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บทคัดย่อ 
 การวิจัยเชิงคุณภาพนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาการสื่อสารความหมายของอาหารพื้นถิ่น
ของชุมชนหนองหล่ม อ าเภอดอกค าใต้ จังหวัดพะเยา และศึกษาความหมายของอาหารพื้นถิ่นที่ถูก
ประกอบสร้างจากชุมชนหนองหล่ม อ าเภอดอกค าใต้ จังหวัดพะเยา เครื่องมือที่ใช้คือการรวบรวม
ข้อมูลด้วยวิธีการสนทนากลุ่ม การสังเกตแบบมีส่วนร่วม และการสัมภาษณ์กลุ่ม โดยใช้แนวคิด
ความรู้เกี่ยวกับมิติที่หลากหลายของอาหาร และทฤษฏีสัญวิทยาเป็นกรอบในการวิเคราะห์  

ผลการศึกษาพบว่า อาหารพื้นถ่ินของชุมชนหนองหล่ม อ าเภอดอกค าใต้ จังหวัดพะเยา
ถูกสื่อสารด้านความรู้เกี่ยวกับอาหาร 7 มิติ โดยเป็นมิติการเกษตรและมิติภูมิปัญญามากที่สุด 
รองลงมาในระดับเดียวกัน ได้แก่ มิติเคล็ดลับในการท าอาหาร มิติวิถีชีวิต มิติวัฒนธรรม มิติทาง
ภาษา และมิติทางประวัติศาสตร์ ส่วน “ชุดความหมายที่แสดงถึงความเป็นพื้นถิ่น” ประกอบด้วย 
1) ความหมายสัญญะของความเป็นอาหารพื้นถิ่นที่จริงแท้ ประกอบด้วยรูปสัญญะ คือ วัตถุดิบที่
ใช้ในการประกอบอาหาร แบ่งเป็นวัตถุดิบประเภทข้าว แป้งข้าว ผักและผลไม้ เครื่องปรุงและ
วัตถุดิบอื่น ๆ และเนื้อสัตว์ ส่วนกรรมวิธีในการประกอบอาหารแบ่งเป็น การใช้ความร้อนจากไอน้ า 
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การผัด ทอด คั่ว การใช้เปลวไฟ และลักษณะเฉพาะของไทย 2) ความหมายสัญญะความรู้ความ
เชี่ยวชาญ ประกอบด้วยรูปสัญญะ ได้แก่ การอนุรักษ์และการสร้างใหม่ โดยพบการอนุรักษ์ใน 4 
เมนูพ้ืนถ่ิน และการสร้างใหม่ใน 3 เมนูพื้นถิ่น  
 
ค าส าคัญ: การส่ือสารความหมาย, อาหารพื้นถิ่น, จังหวัดพะเยา 
 
Abstract 

This qualitative research aimed at studying the communication and 
construction of meanings behind local Thai cuisines in the Nonglom community, Dok 
Kham Tai District, Phayao Province. The research instrument for data collection 
included a focus group discussion, participant observation, and group interview. The 
concept of multidimensional knowledge about food and the semiotic theory were 
employed as the frameworks for data analyses.  
 The research findings showed that local Thai cuisines from the Nonglom 
community, Dok Kham Tai District, Phayao Province, represented seven dimensions 
of knowledge about food, of which agricultural and local wisdom dimensions 
were found the most dominant. The other five dimensions, which were 
communicated to the same extent, included cooking tips, ways of life, culture, 
language and history. Also, the “set of signs representing local Thai cuisines” 
included 1) the meaning of the sign of authentic local Thai cuisines. This consists 
of index signs, such as rice, rice flour, vegetables and fruits, cooking ingredients 
and meat, and the cooking process, such as using heat from water vapor, frying, 
deep frying, stir frying, flaming, as well as other unique Thai cooking methods. 
The other set of signs was 2) the meaning of the signs of expertise, with the index 
signs that were conserved and re-created. Finally, the research result found four 
menus showing signs of conservation and three representing the re-creation of 
local Thai cuisines. 
 
Keywords: Communication of Meaning, Local Thai Cuisines, Phayao Province 
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บทน า 
 วัฒนธรรมอาหารแต่ละพื้นท่ีล้วนมีลักษณะและเอกลักษณ์เฉพาะ เกิดจากความสามารถ
ของคนในชุมชนที่ปรับตัวและดัดแปลงธรรมชาติแวดล้อมรอบตัวจนเกิดการใช้ประโยชน์อย่าง
เหมาะสม ความหลากหลายของทรัพยากรธรรมชาติ ความสามารถในการเข้าถึงวัตถุดิบและ
ทรัพยากรอาหาร ภูมิปัญญาการผลิต ทั้งหมดเป็นกระบวนการเช่ือมโยงกันซึ่งบ่งบอกถึงความชาญฉลาด
ของมนุษย์ทั้งเชิงความคิดสร้างสรรค์ การประยุกต์ และปรับใช้ เป็นประสบการณ์ของชุมชนผ่าน  
การขัดเกลา สั่งสมสืบทอดจากรุ่นสู่รุ่นจนเป็นวัฒนธรรมอาหารพื้นถิ่น สะท้อนบ่งบอกถึงการด าเนิน
ชีวิต บริบทสังคม ภูมิปัญญา ปรากฏให้เห็นเป็นเรื่องราวการกินอยู่ ความเช่ือเรื่องอาหาร พฤติกรรม    
การบริโภค ตลอดจนสุขภาพของคนในชุมชน (Hall, Shaples, Mitchell, Macionis, & Cambrourne, 
2003 อ้างถึงใน ปวิธ ตันสกุล, 2563) นอกจากนี้อาหารไทยได้รับการยกย่องเป็นอาหารที่มี  
ความโดดเด่น เนื่องจากประเทศไทยเป็นแหล่งอาหารที่มีความสมบูรณ์มีทรัพยากรทางการเกษตร
ที่ใช้เป็นวัตถุดิบหลักในการประกอบอาหารได้หลากหลายชนิด อาทิ  ข้าว สมุนไพรไทย และ
เครื่องเทศ นอกจากนี้อาหารไทยมีเอกลักษณ์เฉพาะในด้านของรสชาติ กรรมวิธีการประกอบ
อาหารที่หลากหลายแตกต่างกันไปในแต่ละภูมิภาค จึงท าให้อาหารไทยเป็นอาหารที่มีเอกลักษณ์
ชัดเจนแตกต่างไปจากอาหารของชาติอื่น ๆ (Richards, 2012 อ้างถึงใน ปวิธ ตันสกุล, 2563) 
 ต าบลหนองหล่ม อยู่ที่อ าเภอดอกค าใต้ อยู่ทางทิศตะวันออกของจั งหวัดพะเยา ทิศ
เหนือ ติดกับต าบลบ้านถ้ า อ าเภอดอกค าใต้ จังหวัดพะเยา ทิศใต้ ติดกับอ าเภองาว จังหวัดล าปาง 
และอ าเภอสอง จังหวัดแพร่ ทิศตะวันออก ติดกับต าบลบ้านสระ อ าเภอเชียงม่วน จังหวัดพะเยา 
ทิศตะวันตก ติดกับต าบลบ้านปิน อ าเภอดอกค าใต้ จังหวัดพะเยา เดินทางไปตามถนนสาย    
ดอกค าใต้ (บ้านปิน-เชียงม่วน) ห่างจากจังหวัดพะเยาประมาณ 36 กิโลเมตร ห่างจากอ าเภอ  
ดอกค าใต้ประมาณ 22 กิโลเมตร ประชากรส่วนใหญ่ของต าบลหนองหล่มมีรายได้หลักจากการท านา 
รองลงมา คือ การท าไร่ ท าสวน เลี้ยงสัตว์  ค้าขาย และรับราชการ ส่วนใหญ่จะปลูกบ้านแบบถาวร
อยู่กันเป็นกลุ่ม นับถือศาสนาพุทธและศาสนาคริสต์ ต าบลหนองหล่มมีเส้นทางคมนาคมที่เช่ือม
ระหว่างหมู่บ้านภายในต าบล สภาพพื้นที่เป็นภูเขาและที่ราบสูง มีแหล่งน้ าขนาดเล็กเอื้อต่อการท า
การเกษตรจ านวน 3 แห่ง คือ อ่างเก็บน้ าห้วยฮุง อ่างเก็บน้ าร่องช้าง และแหล่งน้ าผุดดงหอหนองหล่ม 
ซึ่งมีคุณลักษณะของน้ าที่ไหลออกมาจากผิวดิน หรือที่เรียกว่า “น้ าออกฮู” ซึ่งจะมีน้ าไหลออกมา
ตลอดปี ขนาดพื้นท่ีของดงหอหนองหล่มมีประมาณ 1 ไร่ ท าให้เกษตรกรและประชาชนในต าบล
หนองหล่มและต าบลอื่น ๆ ในอ าเภอดอกค าใต้ได้ใช้ประโยชน์ อีกทั้งดงหอหนองหล่มยังมีป่าไม้ที่
อุดมสมบูรณ์ ซึ่งขณะนี้ได้รับการพัฒนาให้เป็นแหล่งท่องเที่ยวทางธรรมชาติและมีวังมัจฉารวมไป
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ถึงหินแกะสลักเจ้าพ่อค าปวนซึ่งเป็นสิ่งศักดิ์สิทธ์ิและเป็นท่ีเคารพนับถือของคนในต าบล จึงนับเปน็
แหล่งท่องเที่ยวแห่งใหม่และได้มีการจัดท าโฮมสเตย์จ านวน 60 กว่าหลังคาเรือน  (เทศบาลต าบล
หนองหล่ม, ม.ป.ป.) ในช่วงเดือนมิถุนายน พ.ศ. 2562 ชุมชนท่องเที่ยวหนองหล่มได้ส่งเมนูน้ าพริกจิ๊กกุ่ง 
และตั้งช่ือว่า เรไรดินดง เพื่อเข้าร่วมประกวดอาหารพื้นถิ่นเพื่อการท่องเที่ยวและได้ผ่านการคัดเลือก
ในระดับภูมิภาคที่จังหวัดแพร่เพื่อเข้าประกวดต่อในระดับประเทศ ส่งผลให้ชุมชนหนองหล่ม
กลายเป็นชุมชนต้นแบบการท่องเที่ยวเชิงอาหารของอ าเภอดอกค าใต้อีกด้วย จากการสัมภาษณ์กลุ่ม
ชุมชนหนองหล่ม ในงานของอภิญญาภรณ์ โสภา (2564) พบว่า ชุมชนมีความต้องการที่จะพัฒนา
รูปแบบการท่องเที่ยวเชิงอาหารพื้นถิ่นที่มุ่งเน้นการสร้างประสบการณ์ใหม่ ๆ ให้กับนักท่องเที่ยว 
และยังไม่ค่อยมีผู้เข้ามาศึกษาวิจัยมากนัก ผู้วิจัยจึงสนใจที่จะศึกษาความหมายของอาหารพื้นถิ่น
ว่าได้ถูกสื่อสารในมิติใดบ้างและชุมชนสร้างสรรค์หรือประกอบสร้างความหมายให้กับอาหาร   
พื้นถิ่นอย่างไร เพื่อพัฒนาเรื่องเล่าในอาหารพื้นถิ่นกลายเป็นสินค้าเชิงวัฒนธรรมของชุมชนบ้าน
หนองหล่มต่อไป 
 
การทบทวนวรรณกรรม   
 การวิจัยนี้มุ่งศึกษาการสื่อสารความหมายของอาหารพื้นถ่ินของต าบลหนองหลม่ อ าเภอ
ดอกค าใต้ จังหวัดพะเยา โดยมีแนวคิดทฤษฎีที่ใช้เป็นกรอบในการศึกษา ดังนี้  
 1. แนวคิดความรู้เกี่ยวกับมิติที่หลากหลายของอาหาร 
  กว่าจะมาเป็นอาหารจานหนึ่งได้ต้องเกี่ยวพันกับมิติต่าง ๆ อย่างหลากหลาย ผู้วิจัย
ได้ใช้เกณฑ์การแบ่งความรู้เกี่ยวกับมิติที่หลากหลายของอาหารของเอื้องอริณ สายจันทร์ (2561)  
ที่แบ่งออกเป็น 12 มิติ มาเป็นกรอบในการศึกษาการสื่อสารความหมายของอาหารพื้นถิ่นของ
ชุมชนหนองหล่ม อ าเภอดอกค าใต้ จังหวัดพะเยา ดังนี้ 1) มิติความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับอาหาร เป็น
ความรู้เกี่ยวกับอาหารชนิดต่าง ๆ เป็นการให้ค าจ ากัดความของอาหารหรือวัตถุดิบอาหารชนิดนั้น 
โดยเป็นการบอกถึงลักษณะทางกายภาพ รูปพรรณสัณฐาน คุณสมบัติ รสชาติ สรรพคุณทั่ว ๆ ไป 
อรรถประโยชน์ในการน าไปใช้ในการประกอบอาหาร วิธีท่ีน าไปใช้ 2) มิติเคล็ดลับการท าอาหาร 
เป็นเทคนิค ว ิธีการต่าง ๆ เพื่อให้การท าอาหารออกมาดีขึ้น อร่อยขึ้น 3) มิติวัฒนธรรม เป็น
ความรู้ที่บอกถึงวัฒนธรรมการกินของคนไทยซึ่งเป็นพฤติกรรมของกลุ่มหนึ่งที่ปฏิบัติกันมา
ยาวนานและได้รับการสืบทอดต่อกันมาจนถึงปัจจุบัน กลายเป็นแบบแผนในการกินอาหารที่มี
ความเฉพาะตัว 4) มิติโภชนาการ เป็นความรู้เรื่องอาหารที่เกี่ยวข้องกับคุณค่าทางอาหาร หรือ
สารอาหารที่ประกอบอยู่ในวัตถุดิบอาหารแต่ละชนิด เป็นความรู้ทางวิทยาศาสตร์ที่มีการจัด
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หมวดหมู่สารอาหารเป็นอาหารหลัก 5 หมู่ 5) มิติสุขภาพ เป็นความรู้ที่บอกว่าอาหารแต่ละอย่าง 
หรือวัตถุดิบต่าง ๆ นั้น มีสรรพคุณทางยาอย่างไรในการป้องกัน บรรเทา และรักษาโรคต่าง ๆ 
หรือช่วยบ ารุงร่างกาย มีผลต่อสุขภาพร่างกายของเราอย่างไร  6) มิติศาสนา เป็นความรู้เกี่ยวกับ
ความเช่ือหรือกฎข้อห้ามเกี่ยวกับอาหาร โดยเฉพาะในแง่ของประเพณี พิธีกรรมต่าง ๆ 7) มิติ
ภาษา เป็นค าศัพท์ท่ีเป็นภาษาไทยและภาษาต่าง ๆ ที่มีช่ือเรียกที่แตกต่าง 8) มิติการเกษตร เป็น
ความรู้ที่เกี่ยวข้องกับกระบวนการผลิตอาหารในวัฏจกัรวัฒนธรรมอาหาร และลกัษณะเนื้อหาท่ีบง่
บอกถึงวัตถุดิบอาหาร 9) มิติวิถีชีวิต เป็นความรู้ในเรื่องราวของอาหารที่สัมพันธ์กับรูปแบบการใช้
ชีวิตและรูปแบบการกิน 10) มิติภูมิปัญญา เป็นการใช้ความรู้ของคนสมัยก่อนที่ค้นพบขึ้นมาเอง
ในการน าวัตถุดิบอาหารหรือสิ่งต่าง ๆ ที่อยู่รอบตัวมาใช้ประโยชน์ 11) มิติประวัติศาสตร์ เป็น
ความรู้เกี่ยวกับความเป็นมาของอาหารต่าง ๆ โดยบอกถึงแหล่งก าเนิด ช่วงเวลาที่ก าเนิด 
ความส าคัญของอาหารทั้งในอดีตและปัจจุบัน และ 12) มิติอาชีพค้าขายอาหาร เป็นการน าเสนอ
เกี่ยวกับการประกอบธุรกิจอาหารในแง่หลักการการประกอบอาชีพ เทคนิควิธีด าเนินการเคล็ดลับ  
ในการประสบความส าเร็จ ตลอดจนข้อมูลต่าง ๆ ที่เป็นประโยชน์กับผู้ที่ค้าขาย 
 2. แนวคิดเกี่ยวกับอาหารพ้ืนถิ่น  
  แนวคิดเกี่ยวกับอาหารพื้นถิ่น (ชณิตา ประดิษฐ์สถาพร, เอกอุรินทร์  ดวงทิพย์, 
ณิฌารี อิติอินทร์, มนฑน์กาญจน์ ปิ่นภู่ และวิไลพร วงศ์คินี, 2560) ผู้วิจัยได้น ามาใช้ในการ
วิเคราะห์วัตถุดิบในการท าอาหารพื้นถิ่น โดยวัตถุดิบที่ใช้ประกอบอาหารพื้นถิ่นพะเยา คือ พืชผัก
พื้นบ้านในพื้นถิ่นที่มาจากสวนครัว ไร่ นา และป่า ได้แก่ หยวกกล้วย ในเมนูแกงหยวกปางงุ้นไก่
บ้าน มะพร้าวและข้าวเหนียว ในเมนูข้าวต้มมัดใบอ้อย เป็นต้น วัตถุดิบที่ให้สารอาหารประเภท
โปรตีนที่มาจากการเลี้ยง ได้แก่ ไก่บ้าน ในเมนูแกงหยวกปางงุ้น เครื่องปรุงหรือเครื่องโขลกที่ใช้
เป็นหลัก คือ เกลือ พริก หอมแดง กระเทียม ในเมนูน้ าพริกจิ๊กกุ่ง กรรมวิธีการปรุงใช้การแกงเป็น
หลัก อาหารหวานหรือขนมของคนพะเยาล้วนเป็นผลิตภัณฑ์ที่มาจากข้าวเป็นหลัก ได้แก่ ข้าวต้ม
มัดใบอ้อย หรือการน าข้าวมาต าหรือโม่บดจนกลายเป็นแป้ง ผสมกับน้ า  น้ าตาล น้ าอ้อย ได้แก่ 
ขนมหน้าไหม้ มีการน ามะพร้าวมาเป็นส่วนผสมน้อยมาก พบแค่เพียงขนมท๊อฟฟี่โบราณเท่านั้น 
นอกจากนี้ เนื่องด้วยวัตถุดิบที่หาง่ายในพื้นถิ่นมีเพียง ข้าว น้ าอ้อย หรือมะพร้าว ท าให้เน้นการน ามา
ท ากินกันภายในครัวเรือนแบบเรียบง่าย ไม่ประณีตเหมือนขนมไทยในภาคอื่น ๆ  
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 3. ทฤษฏีสัญวิทยา  
  ผู้วิจัยใช้ทฤษฏีสัญวิทยาในการท าความเข้าใจความหมายของอาหารพื้นถิ่นที่         
ถูกประกอบสร้างจากชุมชนหนองหล่ม อ าเภอดอกค าใต้ จังหวัดพะเยา โดยผู้วิจัยใช้แนวคิดของ  
เฟอร์ดินาน เดอ โซซูร์ (Ferdinand de Saussure) นักภาษาศาสตร์ชาวสวิส (1857-1913) ที่ให้
ความสนใจกับความสัมพันธ์ระหว่างตัวหมาย (Signifier) คือ รูปสัญญะ และตัวหมายถึง (Signified) 
คือ ความหมายสัญญะ และเมื่อมีการน าสัญญะนี้มาใช้ จะให้ความหมายโยงใยไปถึงวัตถุที่อยู่ในโลก
แห่งความเป็นจริง (กาญจนา แก้วเทพ, 2553) และได้ใช้โครงสร้างการวิเคราะห์  การสื่อสาร
ความหมายของอาหารของขจิตขวัญ กิจวิสาละ (2559) แบ่งตัวหมายถึง/ความหมายสัญญะ 
(Signified) ออกเป็น 1) ชุดความหมายความเป็นอาหารพื้นถิ่น ประกอบด้วยตัวหมาย/รูปสัญญะ 
(Signifier)  ได้แก่ 1.1) วัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบอาหาร แบ่งเป็น 5 กลุ่ม ได้แก่ วัตถุดิบประเภท 
1.1.1) ข้าว แป้งข้าว 1.1.2) ผักและผลไม้ 1.1.3)  เนื้อสัตว์ 1.1.4) เครื่องเทศ สมุนไพร 1.1.5) เครื่องปรุง
และวัตถุดิบอื่น ๆ และ 1.2) กรรมวิธีในการประกอบอาหาร ผู้วิจัยได้ใช้กรรมวิธีการประกอบ
อาหารของเชฟแบล็ก ภานุภน บุลสุวรรณ (The Cloud, 2020) ประกอบด้วย 1.2.1) การย่อย
อาหารให้ช้ินเล็กลงไปจนถึงเนียนเป็นเนื้อเดียวกันทั้งเนื้อสัตว์และผัก (หั่น สับ ซอย ต า บด) 
1.2.2) การใช้ความร้อนจากไอน้ า การใช้น้ าเป็นตัวน าความร้อน (หุง อุ่น ตุ๋น ต้ม นึ่ง) 1.2.3) การผัด 
ทอด คั่ว 1.2.4) การใช้เปลวไฟ (ย่าง ปิ้ง จี่ เผา) 1.2.5) กรรมวิธีที่เป็นลักษณะเฉพาะของไทย  
เชน่ การห่อด้วยใบของต้นไม้ต่าง ๆ และ 2) ชุดความหมายความเป็นผู้เช่ียวชาญและการยกระดับ
ภูมิปัญญาพื้นถิ่นสู่การพัฒนาเชิงสร้างสรรค์ ประกอบด้วยตัวหมาย/รูปสัญญะ 2.1) การอนุรักษ์ 
เป็นการรักษาสิ่งที่มีอยู่คงอยู่โดยการสืบทอดกรรมวิธีในการปรุงอาหาร 2.2) การประยุกต์ เป็น  
การน าสิ่งเดิมมาปรับให้ทันสมัย และ 2.3) การสร้างใหม่ เป็นการน าสิ่งเดิมมาปรับใช้ให้เหมาะสมกับ
ยุคสมัย ซึ่งผู้วิจัยได้ประยุกต์จากการยกระดับภูมิปัญญาพื้นถิ่นสู่  การพัฒนาเชิงสร้างสรรค์ของ 
เกศณีย์ สัตตรัตนขจร, สนธิยา สุวรรณราช และกาญจนา คุมา (2563)   

แนวคิดทั้งหมดได้ถูกน าเสนอเป็นกรอบแนวคิดในการวิจัย ดังภาพ 1 
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ภาพ 1  
กรอบแนวคิดในการวิจัย  

 
หมายเหตุ. โดย ณปภา สุวรรณรงค์, ออกแบบเมื่อวันที่ 23 พฤศจิกายน พ.ศ. 2565 
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วิธีการวิจัย 
 ผู้วิจัยได้ออกแบบการวิจัยเชิงคุณภาพ โดยมีวิธีการวิจัย 3 วิธี ดังนี้ 
 1. การสนทนากลุ่ม (Focus Group Discussion) เพื่อหาข้อมูลเบื้องต้นเกี่ยวกับ
อาหารและการคัดเลือกเมนูเด็ดพื้นถ่ิน ผู้วิจัยได้ให้กลุ่มชุมชนที่ได้จัดตั้งขึ้นโดยใช้ช่ือกลุ่มว่า “กลุ่ม
ท่องเที่ยวโดยชุมชนต าบลหนองหล่ม” อ าเภอดอกค าใต้ จังหวัดพะเยา จ านวน 15 คน น าเสนอ
เมนูอาหารพื้นถิ่นแบ่งเป็นอาหารคาวและของหวานในชุมชนที่มีอยู่แล้ว โดยผู้วิจัยเป็น
ผู้ด าเนินการสนทนา (moderator) ถามค าถามตามประเด็นการวิจัย เครื่องมือในการวิจัย คือ 
แบบสนทนากลุ่มน้ีได้มีการผ่านผู้ทรงคุณวุฒิตรวจสอบความสอดคล้องระหว่างข้อค าถามกับ
วัตถุประสงค์ (IOC: index of item objective congruence) จ านวน 3 ท่าน และให้กลุ่ม
ชาวบ้านแสดงความคิดเห็นในการสนทนากลุ่ม จนได้ผลสรุปเมนูเด็ดอาหารพื้นถิ่นของชุมชน
หนองหล่ม อ าเภอดอกค าใต้ จังหวัดพะเยา ทั้งสิ้น 8 เมนู ในวันที่ 15 มีนาคม 2563 ณ บ้าน 
โฮมสเตย์สายลมจอย ต าบลหนองหล่ม อ าเภอดอกค าใต้ จังหวัดพะเยา 
 2. การสังเกตแบบมีส่วนร่วม (Participation Observation) ในขั้นตอนนี้เป็นการน า
อาหารพื้นถิ่นมาสร้างสรรค์เป็นเมนูเด็ดพื้นถ่ินโดยเชฟในชุมชน โดยผู้วิจัยเป็นคนสังเกตการณ์จาก
กิจกรรมที่ผู้ด าเนินโครงการ 1 คณะ 1 Signature เป็นผู้จัด และมีคณะกรรมการมาท าการคัดเลือก
เมนูอาหารที่จะน าเสนอเป็น “เมนูเด็ดพื้นถิ่น” ที่มีความน่าดึงดูดให้นักท่องเที่ยวได้มาลิ้มลอง คณะกรรมการ
ประกอบด้วย รองคณบดีฝ่ายบริหารและรองคณบดีฝ่ายวิจัยและนวัตกรรม จากคณะบริหารธุรกิจและ
นิเทศศาสตร์ มหาวิทยาลัยพะเยา ทีมวิจัยในแผนการวิจัย: นวัตกรรมการท่องเที่ยวเชิงอาหารพื้นถิ่น 
ต าบลหนองหล่ม อ าเภอดอกค าใต้ จังหวัดพะเยา จ านวน 6 คน และอาจารย์จากคณะเกษตรศาสตร์
และทรัพยากรธรรมชาติซึ่งเป็นผู้เช่ียวชาญด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร จ านวน 1 คน 
รวมทั้งสิ้น 9 คน เกณฑ์ในการตัดสิน 7 ข้อ ประกอบดว้ย 1) รสชาติอาหาร 2) สีสัน ความน่ารับประทาน 
3) กลิ่นของอาหาร 4) ความสะอาด ถูกหลักโภชนาการ  5) รูปแบบการจัดวางและความสวยงาม       
6) ความคิดสร้างสรรค์ และ 7) ความเป็นเอกลักษณ์เฉพาะถิ่น ข้อละ 30 คะแนน คะแนนรวมทั้งหมด 
210 คะแนน  ในวันท่ี 4 ตุลาคม พ.ศ. 2563 ณ วัดศรีล้อม อ าเภอดอกค าใต้ จังหวัดพะเยา ผล       
การคัดเลือกได้เมนูเด็ดพื้นถิ่นทั้งสิ้น 7 เมนู ดังแสดงในตาราง 1 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



9
วารสารวิชาการมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์  มหาวิทยาลัยบูรพา  ปีที่ 30  ฉบับที่ 3

กันยายน - ธันวาคม  2565

วารสารวิชาการมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ มหาวิทยาลัยบูรพา ปีที่ 30 ฉบับที่ 3 
กันยายน – ธันวาคม 2565 

  
 

 
 

9 

ตาราง 1 
อันดับเมนูอาหาร "เมนูเด็ดพื้นถ่ิน" ของขุมชนหนองหล่ม อ าเภอดอกค าใต้ จังหวัดพะเยา 
 

ภาพเมนูเด็ดพ้ืนถิ่น ชื่อเมนูเด็ดพ้ืนถิน่/คะแนนที่ได้รับ 

 

1. เรไรดินดง (204 คะแนน) 
น้ าพริกจิ๊กกุ่ง ย่างพริกหนุ่ม หอมแดง และกระเทียมให้
สุก จากนั้นน ามาต ารวมกันให้ละเอียด ใส่จิ๊กกุ่งต้ม คน
ให้เข้ากัน 
เชฟชุมชน: นางอุษณีย์ ไชยสกุล, นางเมี๊ยะ การเร็ว, 
นางสมสิน จ ารัส และนางมัณทนา สักออน 

 

2. ขนมหน้าไหม้ (189 คะแนน) 
เป็นขนมท่ีท าจากแป้ง น้ าตาล และกะทิ มีรสชาติหวาน 
หอมและมัน เป็นขนมที่ ใ ช้วัตถุดิบในพื้นถิ่นเป็น
ส่วนประกอบ 
เชฟชุมชน: นางทัศนีย์ เล็กดารา, นางอุษณีย์ ไชยสกุล, 
นางเมี๊ยะ การเร็ว, นางสมสิน จ ารัส และนางมัณทนา 
สักออน 

 

3. ข้าวต้มมัดใบอ้อย (182 คะแนน) 
ท ามาจากข้าวเหนียวพันธุ์  กข.6 บ้านหนองหล่ม 
ส่วนผสม ได้แก่ กะทิ น้ าตาล กล้วย และถั่วด า จากนั้น
น าไปห่อด้วยใบอ้อย และต้มในน้ าท่ีเดือดจัด 
เชฟชุมชน: นางบัวผัน พินิจ, นางเถิง ปิงยศ, นางร าไพร 
วิศิด, นางขาว พินิจ และนางแสงหล้า เพาตะใจ 

 

4. จิ๊นนุม (180 คะแนน) 
เนื้อเน่า หมูเน่า คือการน าเนื้อสัตว์ที่ไม่ได้ผ่านการหมัก
ใด ๆ ไปเก็บไว้ในอุณหภูมิห้อง โดยต้องห่อเนื้อให้สัมผัส
อากาศน้อยที่สุด ทิ้งไว้ราว 2-3 วัน แล้วจึงน ามาต้ม  
หรือน่ึงพร้อมกับสมุนไพรอย่างข่า ตะไคร้ ใบมะกรูด 
เชฟชุมชน: นางทัศนีย์ เล็กดารา, นางธันย์ชนก อัมพุธ, 
นางสาวมลฑิลา เผ่ากันทะ และนางเบญจวรรณ จันต๊ะ 
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ภาพเมนูเด็ดพ้ืนถิ่น ชื่อเมนูเด็ดพ้ืนถิน่/คะแนนที่ได้รับ 

 

5. ท๊อฟฟ่ีโบราณ (180 คะแนน) 
เป็นขนมที่ท ามาจากกะทิ และน้ าตาล กวนจนเหนียว 
ใส่ถั่วลิสง น้ ามาปั้น ตัด และห่อด้วยกระดาษว่าวสีสัน
สวยงาม 
เชฟชุมชน: นางเมี๊ยะ การเร็ว, นางสาววรกมล มิ่งขวัญ, 
นางเจนจิรา เผ่าแสง และนางสุมิตรา เผ่าแสง 

 

6. หมูร้า (175 คะแนน) 
วิธีการท าแบบปลาร้า แต่ใช้หมูแทน 
เชฟชุมชน : นางขอด ไชยวงค์ ,  นางบัวผัน พินิจ ,      
นางดาวยวน การเร็ว และนางสุนทรี อัมพุธ 

 

7. แกงหยวกปางงุ้นไก่บ้าน (174 คะแนน) 
แกงหยวกซึ่งเป็นหยวกป่าจากบ้านปางงุ้น ต.หลองหล่ม 
อ.ดอกค าใต้ จ.พะเยา ซึ่งจะมีรสชาติหวานกว่าหยวก
บ้านทั่วไป ตั้งกระทะใส่น้ ามัน เอาพริกแกงลงผัดให้
หอม น าไก่บ้านลงผัด จากนั้นน าหยวกสับละเอียดลงผัด
ให้สุก เติมน้ าและปรุงรส 
เชฟชุมชน: นางร าไพร วิศิด, นางเถิง ปิงยศ, นางกัลยา 
เรือแก้ว, นางธนัตตา ฟ้าแลบ, นางเพชรแก้ว พินิจ และ
นางบัวค า อินต๊ะนา 

 

หมายเหตุ. โดย ณปภา สุวรรณรงค์, ถ่ายภาพเมื่อวันที่ 4 ตุลาคม พ.ศ. 2563 
 
 3. การสัมภาษณ์กลุ่ม (Group Interview) หลังจากได้ “เมนูเด็ดพื้นถิ่น” แล้ว ผู้วิจัย
ได้สัมภาษณ์เชฟชุมชนจ านวน 5 คน คัดเลือกจากการเป็นผู้สร้างสรรค์เมนูเด็ดพื้นถิ่นที่เข้ารอบใน
การคัดเลือกและเป็นกลุ่มคนที่สามารถตอบค าถามตามวัตถุประสงค์การวิจัยได้มากที่สุด        
การสัมภาษณ์อยู่ในช่วงเดือนตุลาคม พ.ศ. 2563 ในวันสัมภาษณ์ผู้วิจัยได้อธิบายวัตถุประสงค์   
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การวิจัย และถ้าผู้ให้ข้อมูลยินดีที่จะให้สัมภาษณ์ ผู้วิจัยจึงขอให้ผู้ให้ข้อมูลลงช่ือในหนังสือแสดง
ความยินยอม (consent form) โดยงานวิจัยจะไม่มีการระบุตัวตนของผู้ให้ข้อมูล และผู้วิจัยได้
ด าเนินการสัมภาษณ์ตามแนวค าถามที่ผ่านผู้ทรงคุณวุฒิตรวจสอบเรียบร้อยแล้ว เช่น ประเภทของ
พืชที่เพาะปลูก และสัตว์ที่ถูกเลี้ยงในชุมชน วัตถุดิบในพื้นถิ่นที่ถูกเลือกมาท าเป็นเมนูใดให้
นักท่องเที่ยวรับประทานตอนมาพักที่โฮมสเตย์ ที่มาของสูตรอาหารพื้นถ่ิน เคล็ดลับในการท าอาหาร
แต่ละเมนู กรรมวิธีประกอบอาหาร ส่วนผสมและวิธีการปรุงเมนู เรื่องราวความเป็นมา และ
ความหมายของเมนูเด็ดพื้นถ่ิน เป็นต้น  
 เมื่อสัมภาษณ์เสร็จเรียบร้อยแล้ว ผู้วิจัยน าข้อมูลที่ได้จากการสัมภาษณ์มาถอดเสียงเป็น
ข้อความแล้วจึงสรุปประเด็น ท้ังนี้ผู้วิจัยได้ท าการตรวจสอบความเที่ยงตรงของข้อมูลด้วยหลักการ
ตรวจสอบสามเส้าด้านวิธีรวบรวมข้อมูล โดยใช้ข้อมูลที่ได้จากการสนทนากลุ่ม การสังเกตแบบมี  
ส่วนร่วม การสัมภาษณ์กลุ่ม ข้อมูลจากเอกสาร ต ารา บทความและงานวิจัยที่เกี่ยวข้องมาวิเคราะห์
และเปรียบเทียบความสอดคล้องของข้อมูล แล้วจึงเขียนสรุปผลการวิจัยในรูปแบบของการพรรณนา
ตามวัตถุประสงค์ของการวิจัย 
 
ผลการวิจัย 
 ผลการวิจัยเพื่อตอบวัตถุประสงค์การวิจัยข้อที่ 1 การสื่อสารความหมายของอาหาร   
พื้นถิ่นของชุมชนหนองหล่ม อ าเภอดอกค าใต้ จังหวัดพะเยา พบว่า มีการสื่อสารความรู้เกี่ยวกับ
อาหารใน 7 มิติ โดยเป็นมิติภูมิปัญญาและมิติการเกษตรมากที่สุด ส่วนอีก 5 มิติ พบในระดับ
เดียวกัน ได้แก่ มิติเคล็ดลับในการท าอาหาร มิติวัฒนธรรม มิติทางภาษา มิติวิถีชีวิต และมิติทาง
ประวัติศาสตร์ สามารถแสดงรายละเอียดได้ ดังนี้  
 1. มิติภูมิปัญญา พบในเมนู 1.1) ข้าวต้มมัดใบอ้อย โดยใบอ้อยจะให้ทั้งความหอมและ
ความหวานกับข้าวต้มโดยที่ไม่ต้องใช้น้ าตาลในปริมาณมาก และอย่าห่อหลวมเพราะน้ าจะเข้าไปใน
เนื้อข้าวต้ม ท าให้เละ ไม่น่ารับประทาน 1.2) จิ๊นนุม (เนื้อเน่า) เป็นภูมิปัญญาในการปรุงเนื้อเน่า
เหม็นเหล่านั้นด้วยสมุนไพรพื้นถิ่นให้สามารถน ามากินได้อีกครั้ง ความเน่าเหม็นที่ถูกปรุงอย่าง
ชาญฉลาดนั้นกลับกลายเป็นความอร่อยขึ้นมาได้อย่างเหลือเช่ือ 1.3) หมูร้า เป็นภูมิปัญญาใน   
การถนอมอาหารของคนในสมัยก่อนที่มีการถ่ายทอดต่อ ๆ กันมา ไม่ใช่การใช้หมูหมักกับปลาร้า 
แต่เป็นการท าเหมือนปลาร้าของอิสาน แต่ใช้หมูแทนปลา เนื่องจากเริ่มมีการเลี้ยงหมูเพื่อ
ประกอบอาหาร คนก็จะเน้นบริโภคในส่วนที่เป็นเนื้อ ส่วนที่เป็นมันนั้นก็จะเหลือทิ้ง จึงได้มี
ความคิดในการน ามาแปรรูปเช่นเดียวกับปลา จึงเกิดเป็นหมูร้าขึ้น 
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 2. มิติการเกษตร พบในเมนู 2.1) ข้าวต้มมัดใบอ้อย ใช้ข้าวเหนียวพันธุ์ กข. 6 และใบอ้อย
ที่ปลูกในชุมชนหนองหล่ม แสดงให้เห็นถึงการผลิตวัตถุดิบ คือ การปลูกพืช 2.2) ท๊อฟฟี่โบราณ 
ใช้มะพร้าวซึ่งเป็นวัตถุดิบสามารถหาได้ในพื้นถิ่นมาคั้นท าน้ ากะทิซึ่งเป็นวัตถุดิบหลัก 2.3) แกงหยวก
ปางงุ้นไก่บ้าน ใช้หยวกกล้วยป่าจากบ้านปางงุ้น สะท้อนถึงวัตถุดิบในพื้นที่ ได้แก่  กล้วยป่า     
การเลี้ยงไก่บ้าน และพืชผักสวนครัวอื่น ๆ ที่ใช้เป็นวัตถุดิบในการประกอบอาหาร หาได้ในสวนที่
บ้าน สามารถเดินเข้าไปตัดต้นกล้วยเอาหยวก ฆ่าไก่ ก่อไฟ ต าน้ าพริก แล้วก็แกงได้ทันที 
 3. มิติเคล็ดลับการท าอาหาร พบในเมนู 3.1) ขนมหน้าไหม้ เป็นมิติเคล็ดลับในระหว่าง
การท าอาหาร โดยการท าให้ขนมมีความหน้าไหม้คือ น าแผ่นเหล็กหรือแผ่นสังกะสเีผาด้านบนเพื่อ
ท าให้เนื้อกะทิสุก ได้กลิ่นหอม หวานมันยิ่งขึ้น อร่อยมากขึ้น 3.2) แกงหยวกปางงุ้นไก่บ้าน เคล็ด
ลับคือ ใช้หยวกกล้วยป่าจากบ้านปางงุ้น ต.หนองหล่ม อ.ดอกค าใต้ จ.พะเยา ซึ่งหยวกกล้วยที่
อร่อยต้องเป็นกล้วยป่า และรองลงมาคือ หยวกกล้วยน้ าว้า ส่วนหยวกกล้วยชนิดอื่นไม่พบว่านิยม
น ามารับประทาน และหยวกกล้วยนั้นจะต้องน ามาสับเกือบละเอียดและแช่น้ าเกลือด้วยเพื่อ
ป้องกันไม่ให้หยวกกล้วยมีสีด าไม่น่ารับประทาน และหากใช้หยวกกล้วยอ่อนใยหยวกจะไม่เยอะ
อีกด้วย 
 4. มิติวัฒนธรรม พบในเมนู 4.1) เรไรดินดง (น้ าพริกจิ๊กกุ่ง) น้ าพริกเป็นอาหารเก่าแก่
ดั้งเดิมของไทย เป็นอาหารของชนทุกช้ัน ซึ่งรับประทานสืบทอดต่อกันมาจนถึงปัจจุบัน เป็นแบบ
แผนการกินอาหารที่มีความเฉพาะตัว บอกถึงวัฒนธรรมการกินของคนไทยที่สืบทอดต่อกันมา
อย่างยาวนานจนถึงปัจจุบัน 4.2) จิ๊นนุม (เนื้อเน่า) ความพิเศษที่ท าให้จิ๊นนุมแตกต่างจากเมนูของ
เน่าอื่น ๆ คือ จิ๊นนุมเป็นการน าเนื้อสัตว์ที่ไม่ได้ผ่านการหมักใด ๆ ไปเก็บไว้ในอุณหภูมิห้อง โดย
ต้องห่อเนื้อให้สัมผัสอากาศน้อยที่สุด กลิ่นของจิ๊นนุมจึงแตกต่างจากเนื้อที่ผ่านการหมักแบบอื่น ๆ 
ไม่ว่าจะเป็นแหนม กะปิ ไตปลา หรือปลาร้า เพราะเป็นการทิ้งไว้ให้ ‘เน่า’ จริง ๆ  
 5. มิติทางภาษา พบในเมนู 5.1) จิ๊นนุม (เนื้อเน่า) ‘จิ๊น’ ในภาษาถิ่นเหนือหมายถึง
เนื้อสัตว์ จิ๊นนุมหรือจิ๊นเน่า บางพื้นที่เรียกว่าจิ๊นโอ่ เป็นช่ือสื่อความหมายอย่างตรงตัว คือเป็นเนื้อ
ที่ถูกพักไว้หลายวันจนมีกลิ่นเน่า 5.2) เรไรดินดง (น้ าพริกจิ๊กกุ่ง) จิ๊กกุ่ง ในภาษาเหนือ หมายถึง 
จิ้งโกร่งในภาษากลาง ซึ่งในภาคอื่น ๆ ก็มีช่ือเรียกแตกต่างกันไป เช่น ภาคอิสานเรียก จี่ป่ม หรือ 
จี่โป่ง เป็นต้น 
 6. มิติวิถีชีวิต พบในเมนูเรไรดินดง (น้ าพริกจิ๊กกุ่ง) จิ๊กกุ่งเป็นสัตว์ที่ออกตามฤดูกาล 
การขุดหาจิ๊กกุ่งเป็นวิถีหรือขนบของพื้นถิ่นทางภาคเหนือ ชาวบ้านนิยมขุดกันตอนหลังฝนตก ดิน
แห้งหมาด ๆ ซึ่งจะท าให้มองเห็นโพรงหรือขุยของจิ๊กกุ่งได้อย่างชัดเจนและง่ายต่อการขุด ในฤดู

 

 

 

 

 

 

 

 



13
วารสารวิชาการมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์  มหาวิทยาลัยบูรพา  ปีที่ 30  ฉบับที่ 3

กันยายน - ธันวาคม  2565

วารสารวิชาการมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ มหาวิทยาลัยบูรพา ปีที่ 30 ฉบับที่ 3 
กันยายน – ธันวาคม 2565 

  
 

 
 

13 

ฝนจิ๊กกุ่งจะตัวโตเหมาะส าหรับการน าไปบริโภค แต่ถ้าเป็นช่วงต้นเดือนกันยายนเป็นต้นไป จะ
เป็นฤดูกาลจับคู่ผสมพันธุ์และวางไข่ของจิ๊กกุ่ง ชาวบ้านก็จะไม่จับในช่วงนั้น จิ๊กกุ่งที่ได้มาส่วน
ใหญ่จะน ามาท าอาหาร ท่ีเหลือจึงจะน าไปขายในชุมชนเพราะได้ราคาดี สามารถเป็นรายได้เสริม
ให้ครอบครัวได้เป็นอย่างดี  
 7. มิติประวัติศาสตร์ พบในเมนู จิ๊นนุม (เนื้อเน่า) ประวัติศาสตร์การกินจิ๊นนุมที่ถูกเล่า
ซ้ ามากที่สุด ได้แก่ การเดินทางจากตัวเมืองไปยังอ าเภอห่างไกลนั้นยากล าบาก วัวควายที่ท า
หน้าท่ีบรรทุกข้าวของจึงมักเกิดอุบัติเหตุขาหักเดินต่อไม่ไหว เมื่อวัวควายไม่สามารถเดินทางต่อได้ 
เจ้าของวัวจึงต้องฆ่าวัวทิ้งเสียที่กลางทาง แล้วเก็บเอาส่วนเนื้อที่สามารถน ากลับบ้านได้ติดตัวมา
ด้วย แต่กว่าจะเดินทางถึงจุดหมายปลายทาง เนื้อเหล่านั้นก็เน่าเสียไปก่อน อีกต านานหนึ่ง ใน
อดีตที่ยังไม่มีตู้เย็นเมื่อล้มวัวล้มควายครั้งหนึ่ง โจทย์หลักที่จะต้องจัดการให้ได้ก็คือจะบริหาร
จัดการอย่างไรให้สามารถใช้ทุกส่วนได้อย่างคุ้มค่าและเพียงพอกับจ านวนวันที่จัดงาน ส่วนที่เน่า
เสียง่ายอย่างเลือดและเครื่องในจะถูกน าไปปรุงอาหารก่อนเป็นอันดับแรก ตามด้วยเนื้อบางส่วน
ส าหรับลาบ แกงอ่อม และเนื้อส่วนที่เหลือจะต้องน ามาท าจิ๊นนุม โดยกรรมวิธีนั้นจะใช้เวลาพัก
เนื้อไว้ราว 2-3 วัน เมื่อเนื้อนั้นเหม็นเน่าได้ที่ก็จะประจวบเหมาะกับงานบุญงานบวชหรืองานศพที่
เดินทางมาจนถึงวันสุดท้าย จิ๊นนุมจึงเหมาะจะเป็นเมนู ‘ล้างผาม’ หรือเมนูส าหรับอาหารมื้อ
สุดท้ายเพ่ือแสดงความขอบคุณแก่เพื่อนบ้านที่คอยลงเงินลงแรง และเลี้ยงส่งแขกเหรื่อที่เดินทางมา
ร่วมงานจนทุกอย่างแล้วเสร็จนั่นเอง  

การสื่อสารมิติที่หลากหลายของเมนูเด็ดพื้นถ่ินท้ังหมด สามารถสรุปดังแสดงในตาราง 2 
 

ตาราง 2 
การสื่อสารมิติที่หลากหลายของเมนูเด็ดพื้นถิ่นของชุมชนหนองหล่ม  อ าเภอดอกค าใต้ จังหวัด
พะเยา 

การสื่อสารมิตทิี่หลากหลายของอาหาร เมนูเด็ดพื้นถิ่น 
1. มิติภูมิปัญญา 
 
 

1. ข้าวต้มมัดใบอ้อย 
2. จิ๊นนุม (เนื้อเน่า) 
3. หมูร้า 

2. มิติการเกษตร 1. ข้าวต้มมัดใบอ้อย 
2. ท๊อฟฟี่โบราณ 
3. แกงหยวกปางงุ้นไก่บ้าน 

3. มิติเคล็ดลับการท าอาหาร  1. ขนมหน้าไหม้  
2. แกงหยวกปางงุ้นไก่บ้าน 
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การสื่อสารมิตทิี่หลากหลายของอาหาร เมนูเด็ดพื้นถิ่น 

4. มิติวัฒนธรรม 1. เรไรดินดง (น้ าพริกจิ๊กกุ่ง) 
2. จิ๊นนุม (เนื้อเน่า) 

5. มิติทางภาษา  1. จิ๊นนุม (เนื้อเน่า) 
2. น้ าพริกจิ๊กกุ่ง 

6. มิติวิถีชีวิต 1. เรไรดินดง (น้ าพริกจิ๊กกุ่ง)   
7. มิติประวัติศาสตร์   1. จิ๊นนุม (เนื้อเน่า)  
 

 ผลการวิจัยเพื่อตอบวัตถุประสงค์การวิจัยข้อที่ 2 ความหมายของอาหารพื้นถิ่นที่ถูก
ประกอบสร้างจากชุมชนหนองหล่ม อ าเภอดอกค าใต้ จังหวัดพะเยาเป็น “ชุดความหมายที่แสดง
ถึงความเป็นพื้นถิ่น” ประกอบด้วย 
 1. ความหมายสัญญะของความเป็นอาหารพ้ืนถิ่นที่จริงแท้ (Thai Local Authenticity) 
ประกอบด้วยรูปสัญญะ (Signifier) ดังนี้   
  1.1 วัตถุดิบท่ีใช้ในการประกอบอาหาร เป็นวัตถุดิบที่หาได้ภายในพื้นถิ่น สามารถ
สะท้อนความหมายของความเป็นพื้นถิ่นได้ดีกว่าการอธิบายเรื่องวัตถุดิบหรือกรรมวิธีแบบตรง ๆ  
เพราะวัตถุดิบบางอย่างผู้รับสารอาจจะไม่รู้จัก เช่น หยวก หรือ จิ๊กกุ่ง จึงแสดงผ่านชุดสัญญะของ
ความเป็นอาหารพื้นถ่ินท่ีจริงแท้ผ่านวัตถุดิบ แบ่งออกเป็น 5 กลุ่ม ได้แก่  
   1.1.1 วัตถุดิบประเภทข้าว แป้งข้าว พบในแกงหยวกปางงุ้นไก่บ้าน (วุ้นเส้น) 
ข้าวต้มมัดใบอ้อย (ข้าวเหนียวพันธุ์ กข. 6 บ้านหนองหล่ม) และขนมหน้าไหม้ (แป้งข้าวจ้าว) 
   1.1.2 วัตถุดิบประเภทผักและผลไม้ พบในเมนูแกงหยวกปางงุ้นไก่บ้าน (หยวก
ของบ้านปางงุ้นซึ่งเป็นหยวกป่าจะมีรสชาติหวาน ผักชี ผักชีฝรั่ง ใบมะกรูด) ข้าวต้มมัด ใบอ้อย 
(กล้วยน้ าว้า มะพร้าวขูด) ท๊อฟฟ่ีโบราณ (มะพร้าวขูด) 
   1.1.3 วัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว์ พบในเมนูจิ๊นนุม/เนื้อเน่า (เนื้อหมู เนื้อวัว) 
แกงหยวกปางงุ้นไก่บ้าน (เนื้อไก่บ้าน ปลาร้า) หมูร้า (เนื้อหมูหมักแบบปลาร้า) เรไรดินดง/น้ า
พริกจิ๊กกุ่ง (จิ้งโกร่ง) 
   1.1.4 วัตถุดิบประเภทเครื่องเทศ สมุนไพร พบในเมนูจิ๊นนุม/เนื้อเน่า (ตะไคร้ 
ใบข่า ใบขมิ้น) แกงหยวกปางงุ้นไก่บ้าน (พริก ข่า ตะไคร้ กระเทียม หอมแดง กะปิ เม็ดผักชี    
มะแขว่น) ข้าวต้มมัดใบอ้อย (ใบอ้อย ถั่วลิสง ถั่วด า) ฮ้าจิ๊นหมู/หมูร้า (ข้าวคั่ว ใบตอง ใบขมิ้น) 
และ เรไรดินดง/น้ าพริกจิ๊กกุ่ง (กระเทียม หอมแดง พริกช้ีฟ้า มะข่วง) 
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   1.1.5 วัตถุดิบประเภทเครื่องปรุงและวัตถุดิบอื่น ๆ พบในเมนูจิ๊นนุม/เนื้อเน่า 
(เกลือ) แกงหยวกปางงุ้นไก่บ้าน (เกลือ) ท๊อฟฟี่โบราณ (กะทิ น้ าตาลปี๊บ น้ าตาล) ฮ้าจิ๊นหมู/หมูร้า 
(เกลือ) เรไรดินดง/น้ าพริกจิ๊กกุ่ง (น้ าปลา เกลือ) ขนมหน้าไหม้ (น้ าตาลปึก น้ าตาลทราย กะทิ น้ า) 
  1.2 กรรมวิธีในการประกอบอาหาร เป็นการประกอบสร้างความหมายความเป็น
ธรรมชาติ เป็นลักษณะเฉพาะในการบริโภคของไทย แบ่งออกเป็น 5 กรรมวิธี ประกอบด้วย  
   1.2.1 กรรมวิธีการประกอบอาหารด้วยการย่อยอาหารให้ช้ินเล็ก (หั่น สับ 
ซอย ต า บด) พบในเมนู จิ๊นนุม/เนื้อเน่า (หั่นเนื้อหมู เนื้อวัว) แกงหยวกปางงุ้นไก่บ้าน (ต าพริก
แกง หั่นหยวก) ข้าวต้มมัดใบอ้อย (หั่นกล้วย) หมูร้า (หั่นเนื้อหมู) เรไรดินดง/น้ าพริกจิ๊กกุ่ง (การ
ต าน้ าพริก การสับ (จิ๊กกุ่ง) 
   1.2.2 กรรมวิธีการประกอบอาหารด้วยการใช้ความร้อนจากไอน้ า (หุง อุ่น 
ตุ๋น ต้ม นึ่ง) พบในเมนู จิ๊นนุม/เนื้อเน่า (นึ่งเนื้อหมู เนื้อวัว) แกงหยวกปางงุ้นไก่บ้าน (ต้มไก่บ้าน) 
ข้าวต้มมัด ใบอ้อย (ต้มข้าวต้มมัดใบอ้อย) ท๊อฟฟี่โบราณ (การเค่ียวส่วนผสมของท๊อฟฟี่) เรไรดิน
ดง/น้ าพริกจิ๊กกุ่ง (การต้มจิ๊กกุ่ง) 
   1.2.3 กรรมวิธีการประกอบอาหารดว้ยการผัด ทอด คั่ว พบในเมนู แกงหยวก
ปางงุ้นไก่บ้าน (การผัดพริกแกง) 

  1.2.4 กรรมวิธีการประกอบอาหารด้วยการใช้เปลวไฟ (ย่าง ปิ้ง จี่ เผา) พบใน
เมนู หมูร้า (การน าเนื้อหมูห่อใบตองไปย่าง) ขนมหน้าไหม้ (การน าถาดร้อน ๆ มาวางบนหน้าขนม
ท าให้ขนมไหม้) 

  1.2.5 กรรมวิธีที่เป็นลักษณะเฉพาะของไทย จิ๊นนุม/เนื้อเน่า (การห่อเนื้อหมู 
เนื้อวัวด้วยใบตองให้เนื้อสัมผัสอากาศน้อยที่สุด) พบในเมนูข้าวต้มมัดใบอ้อย (การใช้ใบอ้อยห่อ
ข้าวต้มมัด โดยใบอ้อย 1 ใบสามารถห่อได้ 2 อัน) ท๊อฟฟ่ีโบราณ (การห่อท๊อฟฟี่ด้วยกระดาษว่าว
และใบตอง) หมูร้า (ห่อเนื้อหมูด้วยใบตอง) 
 2. ความหมายสัญญะความรู้ความเชี่ยวชาญ (Knowledge/Professionalism) 
ของอาหารพื้นถิ่นที่ทางชุมชนหนองหล่มน าเสนอนั้น ประกอบด้วยรูปสัญญะ ( Signifier)      
ความเชี่ยวชาญในอาหารพื้นถิ่นและการยกระดับภูมิปัญญาพื้นถิ่นสู่การพัฒนาเชิงสร้างสรรค์ ดังนี้  
  2.1 รูปสัญญะการอนุรักษ์ (การสื่อสารถึงท่ีมาของสูตรอาหารจากชนช้ันสูง/ที่หา
ยาก/หายไปจากอดีต) พบในเมนู จ๊ินนุม/เนื้อเน่า แกงหยวกปางงุ้นไก่บ้าน ท๊อฟฟี่โบราณ เรไรดิน
ดง/น้ าพริกจิ๊กกุ่ง 
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  2.2 รูปสัญญะการสร้างใหม่ (การสื่อสารถึงที่มาของสูตรอาหารที่หายไปจากอดีต) 
ในชุมชนไม่ได้มีการรังสรรค์เมนูเหล่านี้แล้ว แต่ชุมชนได้มีความต้องการที่จะรื้อฟื้นขึ้นมาอีกครั้ง 
พบในเมนูข้าวต้มมัดใบอ้อย หมูร้า ขนมหน้าไหม้ 
 
อภิปรายผล 
 การสื่อสารความหมายของอาหารพื้นถ่ินของชุมชนหนองหล่ม อ าเภอดอกค าใต้ จังหวัด
พะเยา ส่วนใหญ่สื่อสารใน มิติการเกษตรและมิติภูมิปัญญาในการท าอาหาร ในมิติการเกษตร 
ชุมชนหนองหล่มเป็นพ้ืนท่ีที่เหมาะกับการท าการเกษตรและยังมีแหล่งน้ าเพียงพอ อาชีพหลักของ
คนที่นี่จึงท าการเกษตร เพราะมีน้ าท่าอุดมสมบูรณ์ ชุมชนจึงมีผลผลิตตลอดทั้งปี สอดคล้องกับงาน
ของประกอบศิริ ภักดีพินิจ และปานณนาถ ศักดิ์ศิริคุณ (2565) ท่ีได้ศึกษาวิจัยเรื่อง “ศักยภาพ
ทางการท่องเที่ยวเชิงเกษตรโดยชุมชนในพื้นที่กลุ่มจังหวัดล้านนาตะวันออก” พบว่า บ้านหนองหล่ม 
ต าบลหนองหล่ม อ าเภอดอกค าใต้ จังหวัดพะเยาเป็นชุมชนที่มีอาชีพหลักคือการท านา และพบ
การรวมกลุ่มเพื่อการปลูกข้าวแบบเกษตรอินทรีย์ ปลอดสารพิษ ซึ่งจะได้เห็นเมนูเด็ดพื้นถิ่นของ
ชุมชนหนองหล่ม เป็นเมนูท่ีใช้ข้าว ข้าวแป้งหลายเมนู อาทิ ขนมหน้าไหม้ ข้าวต้มมัดใบอ้อย เป็นต้น 
อีกทั้งยังพบการท าเกษตรอินทรีย์แบบผสมผสาน เกษตรทฤษฎีใหม่ที่ยึดหลักแนวเกษตรพอเพียง 
พบการจัดสรรพื้นที่ให้สามารถท าการเกษตรได้อย่างหลากหลาย พบการเลี้ยงปลา เลี้ยงไก่ เลี้ยงโค 
การปลูกพืชผักสวนครัวตามฤดูกาล การปลูกไม้ผลเพื่อรับประทานตลอดทั้งปี ดังจะเห็นได้จาก   
การท าเมนูแกงหยวกไก่บ้าน ท๊อฟฟี่โบราณ จิ๊นนุม หมูร้า น้ าพริกจิ๊กกุ่ง ซึ่งล้วนแล้วแต่เป็น
วัตถุดิบที่มาจากการท าเกษตรนั่นเอง มิติภูมิปัญญา พบในเมนู จิ๊นนุม (เนื้อเน่า) และหมูร้า ซึ่ง
เป็นวิธีการถนอมอาหารเพื่อให้เก็บไว้ทานได้นาน ๆ ซึ่งเป็นภูมิปัญญาที่สั่งสมจากประสบการณ์
ของบรรพบุรุษและสืบทอดกันมา โดยขึ้นอยู่กับวัสดุที่เอามาหมักให้เน่า ทั้งนี้ บ้านหนองหล่มมี
การเลี้ยงหมู หรือมีการน าหมูมาท าแกงฮังเล ลาบหมู ส่วนที่เหลือจึงน ามาท าจิ๊นนุม และหมูร้า 
สอดคล้องกับสุจิตต์ วงษ์เทษ (ม.ป.ป. อ้างถึงใน กาญจนา แก้วเทพ, 2553) ที่ได้กล่าวว่าเป็นวิธีการ
ท าให้เน่าแล้วอร่อย ซึ่งเป็นพัฒนาการของรากเหง้าวัฒนธรรมการกินแบบไทย ๆ  มิติเคล็ดลับ  
การท าอาหาร ขนมหน้าไหม้และแกงหยวกปางงุ้นไก่บ้าน ได้ใช้เคล็ดลับในการท าให้ขนมหน้าไหม้ 
และหยวกไม่ด า สอดคล้องกับแนวคิดของแบล็กและทิลเดล (2003 อ้างถึงใน อริสา สาขากร, 2561) 
พบว่า การสื่อความหมายผ่านการน าเสนออาหารและวัตถุดิบจะสามารถบ่งบอกถึงคาแร็คเตอร์ 
(character) ของอาหารจานนั้น ๆ โดยวัตถุดิบที่น ามาใช้จะต้องมีความสดใหม่ ท าจากวัตถุดิบ
จากธรรมชาติ มิติทางภาษา พบในเมนู จิ๊นนุม โดยจิ๊น แปลว่า เนื้อ ไม่ว่าจะเป็นเนื้อหมู เนื้อวัว 
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และน้ าพริกจิ๊กกุ่ง โดยจิ๊กกุ่งแปลว่า จิ้งโกร่ง โดยเมื่อมีการให้ความหมายของอาหารพื้นถิ่นเหนือ  
ก็ต้องมีการกล่าวถึงค าศัพท์พื้นถิ่นเกี่ยวกับอาหาร แต่อาจจะต้องมีการอธิบายตีความหรือแปล
ความหมายของภาษาเหนือเพื่อขยายความให้ผู้รับสารเพื่อความเข้าใจที่ละเอียดมากข้ึน  
 เมื่อชุมชนได้เข้ามามีบทบาทในการสื่อสารด้านอาหารพื้นถิ่น โดยการจัดเป็นเมนูให้
นักท่องเที่ยวที่มาพักที่โฮมสเตย์บ้านหนองหล่มได้ลองลิ้มรส ก็เท่ากับเป็นการสืบทอดวัฒนธรรม
อาหาร กล่าวคือ หลากหลายเรื่องราวเกี่ยวกับอาหารพื้นถิ่นในมิติต่าง ๆ ได้รับการบอกเล่า
ถ่ายทอดสู่คนในยุคปัจจุบัน ก็เท่ากับเป็นการรักษาและสืบทอดวัฒนธรรมอาหารให้คงอยู่ต่อไป 
การสื่อสารจึงถือเป็นเครื่องมือหรือเป็นสื่อกลางท าให้วัฒนธรรมอาหารด ารงอยู่ได้ เพราะได้รับ
การถ่ายทอดผ่านชุมชนนั่นเอง นอกจากนี้ยังเป็นการเผยแพร่วัฒนธรรมอาหารพื้นถ่ินสู่คนส่วนอื่น
ของประเทศด้วย เพราะนักท่องเที่ยวมาจากหลากหลายส่วนของประเทศไทย จึงเป็นการน าเสนอ
เรื่องราวของเมนูพื้นถิ่นสู่คนต่างพื้นถิ่น ท าให้คนพื้นถิ่นอื่นได้รับรู้เข้าใจในเอกลักษณ์ของชุมชน
หนองหล่ม ซึ่งเป็นวัฒนธรรมอาหารของคนเฉพาะพื้นที่เป็นท่ีรู้จักอย่างแพร่หลายมากยิ่งข้ึน  
 ส่วนในมิติที่ไม่พบในการศึกษาครั้งนี้ได้แก่ มิติศาสนา มิติโภชนาการ มิติสุขภาพ ทั้งนี้
อาจเป็นเพราะเป็นมิติที่ไม่ได้เกี่ยวพันกับอาหารโดยตรง และมิติอาชีพค้าขายอาหาร ซึ่งเป็นมิติที่
เกี่ยวพันกับผู้คนจ านวนมาก ซึ่งต้องอาศัยการลงพื้นที่ไปสัมผัสบรรยากาศและการพูดคุยกับผู้คน
เหล่านี้เพิ่มขึ้น  
 นอกจากการสื่อสารผ่านอาหารในมิติต่าง ๆ แล้ว ชุมชนจ าเป็นต้องมีความรู้ความเข้าใจ
ในหลักการสื่อสาร รวมถึงการใช้สื่อสังคมออนไลน์เพื่อท าความเข้าใจกับกลุ่มเป้าหมายในวงกว้าง
ขึ้นว่าอาหารพื้นถิ่นทานแล้วรู้สึกถึงการมาถึงพื้นถิ่นอย่างแท้จริง และน าข้อมูลนั้นมาใช้สร้าง   
การสื่อสารและสรา้งอัตลกัษณ์ให้อาหารพื้นถิ่นได้อย่างมีประสิทธิภาพมากขึ้น โดยไม่ควรจ ากัดแค่
มิติทางการเกษตร มิติภูมิปัญญาในการท าอาหาร มิติวัฒนธรรม มิติประวัติศาสตร์ มิติเคล็ดลับ
การท าอาหาร มิติด้านภาษา มิติวิถีชีวิตเท่านั้น ควรสื่อสารในมิติทางโภชนาการ มิติสุขภาพ
เพิ่มเติมด้วย เช่น สารอาหารที่อยู่ในวัตถุดิบอาหารแต่ละชนิด อาทิ น้ าพริกจิ๊กกุ่งเป็นอาหารที่มี
โปรตีนสูง แกงหยวกมีใยอาหารสูง เป็นต้น  
  ด้านความหมายของอาหารพื้นถ่ินของชุมชนหนองหล่ม อ าเภอดอกค าใต้ จังหวัดพะเยา 
พบรูปสัญญะที่แสดงออกถึงความเป็นอาหารไทยที่จริงแท้ผ่านการใช้วัตถุดิบต่าง ๆ ที่มีในพ้ืนถิ่นใน
ทุกเมนูพ้ืนถิ่น และกรรมวิธีในการประกอบอาหารโดยวัตถุดิบที่ใช้ในการปรุงอาหาร เป็นวัตถุดิบที่มี
ในพื้นถิ่นทั้งพืชและสัตว์ ซึ่งเกิดเองโดยธรรมชาติหรือชุมชนผลิตขึ้นโดยการเพาะปลูก เลี้ยงสัตว์ แล้ว
น ามาปรุงอาหารในชีวิตประจ าวัน สอดคล้องกับ เกศณีย์ สัตตรัตนขจร และคณะ (2563) พบว่า 
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อาหารพื้นถิ่นของชุมชนพื้นที่ 5 อ าเภอของจังหวัดล าปาง ที่มีวัตถุดิบในการท าอาหารที่สามารถหาได้
เองในพื้นถิ่นและแหล่งธรรมชาติ ซึ่งมีทั้งที่ซื้อมาจากตลาดและคนในชุมชนเลี้ยงเอง รวมถึงรูปสัญญะ
กรรมวิธีการประกอบอาหารที่ท าได้ง่าย ไม่ได้ใช้เทคโนโลยีที่ซับซ้อน เช่น การนึ่งเนื้อหมู เนื้อวัวใน
เมนูจิ๊นนุม/เนื้อเน่า การน าเนื้อหมูห่อใบตองไปย่าง ในเมนูหมูร้า การน าถาดร้อน ๆ มาวางบน
หน้าขนมท าให้หน้าขนมไหม้ เป็นต้น สอดคล้องกับผลการศึกษาของนิพัทธ์ชนก นาจพินิจ 
(Najpinij, 2011) ที่พบว่า กระบวนการประกอบสร้างความเป็นไทยผ่านศาสตร์แห่งอาหารไทยใน
พื้นที่อาหารนานาชาติกระท าผ่านวัตถุดิบ ได้แก่ ข้าว สมุนไพรและผัก และกรรมวิธีการประกอบ
อาหารไทยเป็นกรรมวิธีที่ใช้ความร้อนต่ า อาหารสัมผัสกับไฟโดยตรง เป็นลักษณะส าคัญของอาหาร
ไทย และเป็นไปในทิศทางเดียวกับขจิตขวัญ กิจวิสาละ (2559) พบว่า การผสมผสานความเป็น    
พื้นถิ่นเพื่อสื่อความหมายถึงความเป็นอาหารไทยท่ีจริงแท้ กระท าผ่านการใช้วัตถุดิบผ่านกรรมวิธี
อันเป็นลักษณะเฉพาะในการบริโภคของไทย ได้แก่ การต้ม การแกง การรวน การลวก การหุง 
การนึ่ง การปิ้ง การย่าง การคั่ว การหั่น การแกะเนื้อสัตว์เป็นช้ินเล็ก ๆ การซอย การพล่า การผัด 
เป็นต้น  
 ส่วนการประกอบสร้างความหมายของความรู้ความเช่ียวชาญในชุดความหมายของ 
“ความเป็นพ้ืนถ่ิน” พบในเมนู จิ๊นนุม (เนื้อเน่า) แกงหยวกปางงุ้นไก่บ้าน ท๊อฟฟี่โบราณ และเรไร
ดินดง (น้ าพริกจิ๊กกุ่ง)  ท่ีสะท้อนถึงการอนุรักษ์ ซึ่งเป็นการสืบทอดวัฒนธรรมอาหารดั้งเดิมที่มีอยู่
แล้วให้คงอยู่ต่อไปในปัจจุบันและเมนูข้าวต้มมัดใบอ้อย หมูร้า ขนมหน้าไหม้ ไม่ได้มีการท าใน
ชีวิตประจ าวันแล้ว ได้น ากลับมาสร้างใหม่ สอดคล้องกับงานวิจัยของ ขจิตขวัญ กิจวิสาละ (2559) 
ที่พบว่า การประกอบสร้างความหมายของความรู้ความเช่ียวชาญในชุดความหมายของความเป็น
พื้นถิ่น กระท าผ่านการสื่อสารถึงที่มาของสูตรอาหารจากชนช้ันสูง/ที่หายาก/หายไปจากอดตี สูตร
อาหารจากชนช้ันและภูมิภาคที่หลากหลาย ความเชี่ยวชาญและความสนใจในอาหารไทยของเชฟ 
การมีความรู้ในประวัติศาสตร์และวัฒนธรรมไทย หรือพื้นเพครอบครัวเป็นผู้ช านาญอาหารไทย 
และเป็นไปในทิศทางเดียวกับ เกศณีย์ สัตตรัตนขจร และคณะ (2563) ที่พบว่าแต่ละพื้นที่มีการ
อนุรักษ์อาหารพื้นถิ่นด้วยการวิธีการปรุงอาหารแบบดั้งเดิมของแต่ละพื้นถ่ิน รวมถึงการใช้วัตถุดิบ
พื้นที่และมีการสืบทอดการวิธีการท าอาหารจนกลายเป็นเอกลักษณ์ของแต่ละพื้นถิ่น ทั้งนี้ยังขาด
การสร้างความหมายในส่วนของการประยุกต์ ซึ่งเป็นการน าเมนูเดิมมาปรับให้ทันสมัย โดยอาจะ
ใช้การตกแต่งอาหารพื้นถิ่นด้วยวัสดุธรรมชาติ รวมถึงการใช้ภาชนะที่ท ามาจากธรรมชาติ เพื่อสื่อ
ความหมายถึงความเป็นธรรมชาติ หรือความอุดมสมบูรณ์ เพื่อให้เห็นถึงเอกลักษณ์พื้นถิ่น และ
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สามารถพัฒนาภูมิปัญญาพื้นถิ่นสู่การเป็นอาหารพื้นถิ่นที่กลายเป็นที่กลายเป็นสินค้าของชุมชน
ท่องเที่ยวบ้านหนองหล่มต่อไป  
 
ข้อเสนอแนะการวิจัย 
 ข้อเสนอแนะทั่วไป 
 1. ชุมชนยังขาดความหมายในด้านการประยุกต์ ดังนั้น ชุมชนควรมีการประยุกต์เปลี่ยนโฉม
อาหารพื้นถิ่นสู่อาหารพื้นถ่ินแบบฟิวช่ันหรือแบบอ่ืน ๆ ท่ีสามารถสร้างสรรค์เมนูอาหารภูมิปัญญา
วัฒนธรรมความอร่อยจากพ้ืนถ่ินไทย  

2. ชุมชนควรให้ความส าคัญกับความมีเอกลักษณ์ของรสชาติอาหาร ความเฉพาะตัวที่
แตกต่างจากอาหารพื้นถิ่นทั่วไป รวมถึงการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้สามารถส่งไปถึงมือผู้รับได้โดย 
การมีช่องทางการจัดจ าหน่ายที่สามารถเข้าถึงอาหารพื้นถ่ินได้อย่างหลากหลาย  
 3. ผลของการศึกษาเรื่องสัญญะในมิติต่าง ๆ จะเป็นต้นทุนเศรษฐกิจสร้างสรรค์
เมนูอาหารของบ้านหนองหล่มต่อไป  
 ข้อเสนอแนะเพ่ือการวิจัยในอนาคต 
 1. ควรศึกษาในบริบทของการสื่อสารความหมายให้แก่สินค้าทางวัฒนธรรมหรือ     
การท่องเที่ยวอ่ืน ๆ ต่อไป 
 2. ควรศึกษาวิจัยในบริบทการรับรู้และความคิดเห็นของผู้บริโภคที่มีต่อการสื่อสาร
ความหมายอาหารพื้นถ่ินของชุมชนหนองหล่ม อ าเภอดอกค าใต้ จังหวัดพะเยา 
 3. ควรศึกษาวิจัยในบริบทรูปแบบและสื่อในการเล่าเรื่องของอาหารพื้นถิ่นของชุมชน
หนองหล่ม อ าเภอดอกค าใต้ จังหวัดพะเยา  
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