
บทที่  5 
 

บทสรุป 
 
จุดมุ่งหมายของการศึกษาค้นคว้า   
 การศึกษาค้นคว้าครั้งนี้   ผู้ศึกษาค้นคว้ามีจุดมุ่งหมาย  เพื่อศึกษาวัฒนธรรมการบริโภค
อาหารของชาวอ าเภอชาติตระการ: ศึกษากรณีบ้านขอนสองสลึง  ต าบลท่าสะแก  อ าเภอชาติตระการ      
จังหวัดพิษณุโลก  ในประเด็นดังต่อไปนี้ 

1. เพื่อศึกษาอาหารพื้นบ้าน อันได้แก่  อาหารที่บริโภคในชีวิตประจ าวัน  และอาหารที่ใช้ใน
พิธีกรรม  ของชาวอ าเภอชาติตระการ  จังหวัดพิษณุโลก 

2. เพื่อศึกษาภูมิปัญญาในการประกอบอาหารพื้นบ้าน   ของชาวอ าเภอชาติตระการ     
จังหวัดพิษณุโลก  
 
ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ  

1. ท าให้เข้าใจวัฒนธรรมด้านอาหารพื้นบ้าน  ท่ีบริโภคในชีวิตประจ าวัน  และอาหารที่ใช้               
ในพิธีกรรม  ของชาวอ าเภอชาติตระการ  จังหวัดพิษณุโลก 

2. ได้ทราบถึงภูมิปัญญาชาวบ้าน  ท่ีเกี่ยวกับการประกอบอาหารพื้นบ้าน  ของชาวอ าเภอ                  
ชาติตระการ  จังหวัดพิษณุโลก 
 
ขอบเขตของการศึกษาค้นคว้า  
 ในการศึกษาวัฒนธรรมการบริโภคอาหารของชาวอ าเภอชาติตระการ : ศึกษากรณีบ้านขอน
สองสลึง ต าบลท่าสะแก อ าเภอชาติตระการ จังหวัดพิษณุโลก โดยศึกษา เรื่อง อาหารพื้นบ้านที่บริโภค
ในชีวิตประจ าวัน อาหารที่ใช้ในพิธีกรรม และศึกษาภูมิปัญญาในการประกอบอาหารพื้นบ้าน  โดยมี
หลักเกณฑ์ ดังนี้ 

1. ก าหนดพื้นที่ศึกษาในเขตหมู่ที่  2 บ้านขอนสองสลึง  ต าบลท่าสะแก  อ าเภอชาติตระการ                                
โดยมีเหตุผลประกอบการเลือก ดังนี้ 
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1.1 เป็นหมู่บ้านที่ยังคงรักษาสภาพ   ความเป็นชนบทของชาวอ าเภอ ชาติตระการ    
จังหวัดพิษณุโลก   ที่มีวัฒนธรรมดั้งเดิมสืบทอดมาแต่บรรพบุรุษ  สามารถที่จะน ามาเป็นตัวแทน
ทางด้าน วัฒนธรรมการบริโภคอาหาร  ของชาวอ าเภอชาติตระการได้ 

1.2 เป็นหมู่บ้านขนาดเล็ก เหมาะแก่ก าลังความสามารถ ของผู้ศึกษาและได้อาศัยอยูใ่น                  
หมู่บ้านนี้จึงสามารถเก็บรวบรวมข้อมูล และเข้าร่วมกิจกรรมกับชาวบ้านได้เป็นอย่างดี 

 2.  ขอบเขตด้านเนื้อหา ในการศึกษาค้นคว้าครั้งนี้ ผู้ศึกษาค้นคว้าได้แยกประเด็นศึกษาดังนี้                  
  2.1 อาหารพื้นบ้านที่บริโภคในชีวิตประจ าวัน    

      2.1.1  อาหารคาว 
      2.1.2  อาหารหวาน 
               2.2 อาหารพื้นบ้านที่ใช้ในพิธีกรรม    

    2.2.1  อาหารคาว                                                                                                                               
    2.2.2  อาหารหวาน                                                                                                                    

        2.3  ภูมิปัญญาในการประกอบอาหารพื้นบ้าน  
                 2.3.1  การเลือกใช้วัตถุดิบในการประกอบอาหาร 
                 2.3.2  การประกอบอาหาร   
 
วิธีด าเนินการศึกษาค้นคว้า 
 1. ขั้นเตรียมการ 

       1.1   ศึกษาเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง   จากแหล่งข้อมูล ได้แก่ 
   1.1.1 ส านักหอสมุดมหาวิทยาลัยนเรศวร จังหวัดพิษณุโลก 
   1.1.2 ส านักงานวัฒนธรรม อ าเภอชาติตระการ จังหวัดพิษณุโลก 
   1.1.3 องค์การบริหารส่วนท้องถิ่น ต าบลท่าสะแก อ าเภอชาติตระการ           

จังหวัดพิษณุโลก  
   1.1.4 ศูนย์ข้อมูลหมู่บ้านขอนสองสลึง ต าบลท่าสะแก อ าเภอชาติตระการ           

จังหวัดพิษณุโลก  
    1.2   ส ารวจและรวบรวมข้อมูลเอกสารงานวิจัยที่เกี่ยวข้องดังนี้ 
 1.2.1 เอกสารที่เกี่ยวกับอ าเภอชาติตระการ จังหวัดพิษณุโลก  
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  1.2.2 เอกสารที่เกี่ยวกับวัฒนธรรม พิธีกรรม อาหารพื้นบ้าน 
  1.2.3 ภูมิปัญญาชาวบ้านด้านอาหารการกิน   
  1.2.4 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
     1.3   เครื่องมือที่ใช้ในการรวบรวมข้อมูล     
  1.3.1 กล้องถ่ายรูปพร้อมอุปกรณ์ต่าง ๆ ที่ใช้ในการถ่ายภาพ   

 1.3.2 แบบสัมภาษณ์แบบมีโครงสร้าง โดยเลือกผู้ประกอบอาหารแบบเจาะจง                           
จ านวน  10 คนจากหมู่ท่ี  2  บ้านขอนสองสลึง  ต าบลท่าสะแก อ าเภอชาติตระการ จังหวัดพิษณุโลก  
ดังรายชื่อต่อไปนี้ 

1. นางทองแวน จันฟอง   อายุ 52 ปี บ้านเลขที่ 36   
2. นางมิตร แสงรัตน์    อายุ 44 ปี บ้านเลขที่ 23/2  
3. นางเสวียน มาพันนะ    อายุ 46 ปี บ้านเลขที่ 47/2  
4. นางเซี่ยน เมฆแสงสี   อายุ 71 ปี บ้านเลขที่ 18  
5. นางประไพ ธัญญะอุดม  อาย ุ40 ปี บ้านเลขที่ 35  
6. นางถวัลย์รัตน์ ทองค า  อายุ 47 ปี บ้านเลขที่ 32  
7. นางเรียน ฟองจางวาง    อายุ 46 ปี บ้านเลขที่ 18/1  
8. นางแพงสี เกตุอยู่     อายุ 58 ปี บ้านเลขที่ 43  
9. นางชนัญชิดา ฟองจางวาง    อาย ุ42 ปี บ้านเลขที่ 27/3  
10.นางค าเปี้ยน แสนแทน    อายุ 45 ปี บ้านเลขที่ 46 

  2.  ขั้นเก็บรวบรวมข้อมูล ในการเก็บรวบรวมข้อมูล ด าเนินการดังนี้ 
        2.1 รวบรวมข้อมูลเป็นประเภทข้อมูลทุติยภูมิ จากศูนย์ข้อมูลหมู่บ้านขอนสองสลึง 

ต าบลท่าสะแก  อ าเภอชาติตระการ  จังหวัดพิษณุโลก ที่เกี่ยวข้องกับอาหาร น าข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์
ตามประเด็นการศึกษาดังต่อไปนี้  

    2.1.1 ข้อมูลอาหารในชีวิตประจ าวัน 
    2.1.2 ข้อมูลอาหารในการประกอบพิธีกรรม 

 2.1.3 ข้อมูลภูมิปัญญาชาวบ้านด้านการประกอบอาหารพื้นบ้าน 

                   2.2.  เก็บข้อมูลโดยการสังเกต  สัมภาษณ์อย่างมีส่วนร่วมในงานประกอบพิธีกรรม                   
และไม่มีส่วนร่วมในเวลาปกติ  น าข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์ตามประเด็นศึกษา 
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 3. ขั้นการจัดกระท ากับข้อมูล 
        3.1 การรวบรวมข้อมูล  ด าเนินการเก็บรวบรวมข้อมูล ระหว่าง วันที่ 1  ธันวาคม  2555 

ถึง วันที ่ 20 กุมภาพันธ์  2556  น าข้อมูลที่ได้จากเอกสารข้อมูลและจากการสังเกตน ามาวิเคราะห์   
        3.2 การวิเคราะห์ข้อมูล โดยวิธีพรรณนาเชิงวิเคราะห์ ตามวัตถุประสงค์ของการศึกษา 

เขียนรายงานผลการศึกษาและน าเสนอข้อมูลต่อไป 
 4. การเสนอผลการวิเคราะห์ข้อมูล เสนอผลการวิเคราะห์ข้อมูล ด้วยวิธีพรรณนาวิเคราะห์ 
   

สรุปผลการศึกษาค้นคว้า 

 การศึกษาเกี่ยวกับ วัฒนธรรมการบริโภคอาหาร ของชาวอ าเภอชาติตระการ : ศึกษากรณี    
บ้านขอนสองสลึง  ต าบลท่าสะแก  อ าเภอชาติตระการ จังหวัดพิษณุโลก   เพื่อศึกษาอาหารพื้นบ้าน                    
อันได้แก ่อาหารพื้นบ้านท่ีบริโภคในชีวิตประจ าวัน อาหารพื้นบ้านที่ใช้ในพิธีกรรม และศึกษาภูมิปัญญา                     
ในการประกอบอาหารพื้นบ้าน  ของชาวอ าเภอชาติตระการ  จังหวัดพิษณุโลก และน าผลจากข้อมูล 
ที่ได้จากการศึกษาค้นคว้าน าเสนอในเชิงพรรณนาวิเคราะห์  มีสาระส าคัญสรุปได้ดังนี้  

 

อาหารทีบ่ริโภคในชีวิตประจ าวัน   

อาหารคาว  อาหารคาวที่บริโภคในชีวิตประจ าวัน  ซึ่งลักษณะของอาหาร และการประกอบ 
อาหารของชาวอ าเภอชาติตระการนั้น จะท าด้วยวิธีใดนั้น   ย่อมขึ้นอยู่กับวัตถุดิบที่หามาได้จากท้องถิ่น
แบ่งตามวัตถุดิบที่น ามาประกอบอาหารได้  8  ประเภท   แล้วน ามาประกอบเป็นอาหารแบ่งตามวิธีการ
ประกอบอาหารได้ 14  ประเภท  ได้แก่  การแกง   การหมก   การเอาะ  การนึ่ง   การต้ม   การหมักดอง  
การชั้ว  การซุบ  การอ่อม การลาบ การแจ่ว  การส้า  การปิ้ง ย่าง ตากแห้ง  การค่ัว   ส่วนการจะน ามา
ประกอบเป็นอาหารชนิดใดนั้นขึ้นอยู่กับปริมาณของวัตถุดิบที่หาได้ โดยเฉพาะอาหารประเภทเนื้อสัตว์ 
ถ้ามจี านวนมาก  ก็จะท าเป็นลาบ  ต้ม  อ่อม  ถ้ามีน้อยลงมาก็ท าเป็น  แกงใส่ผัก  ถ้าน้อยมากก็ท าเป็น  
เอาะ  เพื่อจะได้มปีริมาณอาหารท่ีเพียงพอรับประทานอย่างทั่วถึงภายในครอบครัว 

อาหารหวาน   อาหารหวานท่ีบริโภคในชีวิตประจ าวัน  ในแต่ละครอบครัว จะท าอาหาร
หวานรับประทานน้อยมาก  แบ่งตามวัตถุดิบที่น ามาประกอบ ได้แก่ ประเภทที่ท าจากกล้วย ได้แก่ 
กล้วยกวน กล้วยตาก  ประเภทที่ท าจากข้าว ได้แก่ ข้าวแตน ข้าวเม่า  แบ่งประเภทตามวิธีการท าขนม
ได้แก่ วิธีนึ่ง  และวิธีบวด 
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อาหารที่ใช้ในงานพิธีกรรม 
อาหารคาว 
พิธีศพ  ได้แก่ เมี่ยงขิง  เนื้อทอด  หมูทอด  ต้มจืดฟักเขียว 
พิธีขึ้นบ้านใหม่  ได้แก่ แกงขนุน  แกงยอดมะพร้าว  ปลานึ่ง  ลาบเนื้อ  ลาบหมู                             

พิธีเลี้ยงผีปู่ทิดน้อย  ได้แก่  หัวหมูต้ม ไข่ต้ม ไก่ต้ม   

อาหารหวาน 
พิธีศพ  ขนมหวานในพิธีศพส าหรับใช้ถวายพระในตอนเช้า เจ้าภาพจะท าขนมหวาน 

แบบง่าย ๆ เช่น ต้มสาคู  หรือซื้อขนมหวานมาจากตลาด ได้แก่   ขนมชั้น  ข้าวมันสังขยา ตะโก้                  
ขนมเปียกปูน  ส าหรับขนมหวานทีใ่ช้เลี้ยงแขกไม่นิยมท าเพราะเป็นการสิ้นเปลือง 
 พิธีขึ้นบ้านบ้านใหม่  ขนมหวานที่ท ารับประทาน  ได้แก่ บวดฟักทอง  ข้าวต้มมัด ขนมหมก      
ข้าวมันสังขยา  เป็นขนมหวานที่ท าง่าย สะดวก  และรวดเร็ว  ใช้วัตถุดิบที่มีในท้องถิ่น   

พิธีเลี้ยงผีปู่ทิดน้อย  ขนมหวานส าหรับใช้ เซ่น สังเวย ผีปู่ทิดน้อย ไม่ได้ระบุว่าจะเป็นขนมหวาน 
ชนิดใด ทั้งนี้แล้วแต่ชาวบ้านจะบนขนมหวานอะไรไว้  ก็ไปหาซื้อตามตลาด ได้แก่ ลอดช่องสิงคโปร์  
ขนมเปียกปูน ขนมชั้น ทองหยิบ ทองหยอด   
 
ภูมิปัญญาในการประกอบอาหารพื้นบ้าน   
            ภูมิปัญญาในการประกอบอาหารพื้นบ้าน แบ่งเป็น  2 ประเภทคือ  

1. ภูมิปัญญาในการเลือกใช้วัตถุดิบในการประกอบอาหารพื้นบ้าน 
1.1 อาหารที่ได้จากแหล่งธรรมชาติ 
1.2 อาหารที่ได้จากการผลิตขึ้นเอง 
1.3 อาหารที่ได้มาจากตลาด 

2.  ภูมิปัญญาในการประกอบอาหารพื้นบ้าน 

      2.1 อาหารคาวแบ่งเป็น 14 ประเภท ได้แก่ การแกง การหมก การเอาะ การนึ่ง การต้ม   
การหมักดอง การซั้ว การซุบ การอ่อม การลาบ การแจ่ว การส้า การย่างตากแห้ง  การค่ัว 

      2.2 อาหารหวาน แบ่งเป็น 3 ประเภท ได้แก่ ประเภทที่ท าจากกล้วย ได้แก่ กล้วยกวน 
กล้วยตาก ประเภทที่ท าจากข้าว ได้แก่ ข้าวแตน ข้าวเม่า และประเภทที่ได้จากเมล็ดพืช  
                  2.3 การถนอมอาหาร  แบ่งตามวิธีการประกอบอาหารเป็น 3 ประเภท ดังต่อไปนี้  
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2.3.1 วิธีการต้ม ได้แก่ หน่อไม้อัดปีบ หน่อไม้อัดถุงพลาสติก   
2.3.2 วิธีการหมักดอง ได้แก่ หน่อไม้ดอง น้ ากระทอน ผักกาดดอง ปลาจ่อม ปลาเจ่า  

ปลาร้า   
2.3.3 วิธีการตากแห้งและการย่าง  ได้แก่  ปลาตากแห้ง กุ้งตากแห้ง ปลาย่าง กบย่าง   

เขียดย่าง อ่ึงอ่างย่าง 
 
อภิปรายผล 

จากการศึกษาวัฒนธรรมการบริโภคอาหารของชาวอ าเภอชาติตระการ : ศึกษากรณี                           
บ้านขอนสองสลึง ต าบลท่าสะแก อ าเภอชาติตระการ จังหวัดพิษณุโลก โดยจะกล่าวดังต่อไปนี้   

อาหารคาวที่บริโภคในชีวิตประจ าวัน  มีการประกอบอาหาร มีดังนี้  
การหมก     หมกเห็ด หมกปลา หมกหน่อไม้  หมกหมูใส่หยวก  หมกฮวก(หมกลูกอ๊อด) 
การเอาะ   เอาะกบ  เอาะเขียด  เอาะหมู  เอาะไก่  
การต้ม     ต้มส้มปลา   
การหมักดอง   หน่อไม้ดอง  ผักเสี้ยนดอง   น้ ากระทอน   ปลาเจ่า  ปลาจ่อม                                 
การชัว้     ซั้วปลา ซั้วเห็ด  
การซุบ     ซุบหน่อไม้  ซุบผักเน่า 
การส้า      ส้ามะละกอ  ส้าแตง                                                                                                  

   การตากแห้ง   หน่อไม้ตากแห้ง   เขียดตากแห้ง 
การค่ัว    แกงคั่วปลา  แกงคั่วนก แกงคั่วเขียด   
การแจ่ว   แจ่วแมงดา  แจ่วปลา  แจ่วจี้หน่าย  แจ่วต่อ  แจ่วแตน  แจ่วเห็ด  แจ่วปู   
อาหารคาวที่ใช้บริโภคทั้งในชีวิตประจ าวัน และใช้บริโภคในพิธีกรรม  มีดังนี้    
การแกง       แกงเปอะหน่อไม้  แกงยอดมะพร้าว 
การต้ม        หน่อไม้ต้ม  ต้มเปื่อย  ต้มไก่ทั้งตัว  ต้มหัวหมู  ต้มไข่ 
การน่ึง         นึ่งปลา  นึ่งผักต่าง ๆ  รับประทานกับแจ่ว 
การอ่อม      อ่อมหมู  อ่อมเนื้อ  
การลาบ      ลาบเนื้อ  ลาบหมู  
การแจ่ว       แจ่วพริกด า แจ่วพริกแดง  แจ่วน้ ากระทอน  
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จากการศึกษาอาหารคาว ท่ีบริโภคในชีวิตประจ าวัน  ของชาวอ าเภอชาติตระการ                          
ซึ่งแบ่งตามวัตถุดิบที่หาได้จากท้องถิ่น  มีภูมิปัญญาในการเลือกใช้วัตถุดิบในการประกอบอาหาร                        
ซึ่งวัตถุดิบที่น ามาประกอบอาหาร ได้มาจากแหล่งต่าง ๆ  ดังนี้ 

จากแหล่งธรรมชาติ  ได้แก่ แหล่งอาหารจากภูเขา ป่า วัตถุดิบประเภทพืชผักต่างๆ  เช่น                
ผักกูด ผักต าลึง ผักเงียก  ผักหวาน  หน่อไม้ หน่ออีรอก ดอกกระเจียว  เห็ด  น ามาประกอบอาหาร  
ได้แก่    แกงหน่อไม้   ขี้เหล็ก แกงหน่อ อีรอก แกงเห็ด  แกงบอน  แกงไข่ผ า  แกงมะรุม  แกงขนุน  แกง
ยอดมะพร้าว  ลาบเทา  และ ลาบเห็ด  ส่วนผักนิยมน ามานึ่งจิ้มกับน้ าพริก  วัตถุดิบประเภทแมลงต่าง  
ๆ  เช่น แมงจนูิน  ตัวผึ้งอ่อน  ไข่มดไฮ ไข่มดแดง แมงเม่า จิหน่าย จักจั่น ต๊ักแตน แมงเงี่ยง แมงกะซอน  
สัตว์ป่าได้แก่ ตุ่น หนู เต่า แย้ นก ไก่ป่า น ามาประกอบอาหาร  ได้แก่  แกงค่ัวไก่ป่า  แกงเอาะ                     
หมกไข่มดแดง  แกงเอาะไข่มดไฮ  แมลงบางชนิดน ามาท าแจ่ว เช่น แจ่วแมงจินูน  แจ่วจิหน่าย   

แหล่งอาหารจากแม่น้ า ล าคลอง ที่นา ได้แก่ วัตถุดิบประเภทปลา วิธีการได้อาหารมานั้น
ชาวบ้านจะจับปลาโดยการใช้เครื่องมือที่ง่าย ๆ ที่หาได้ในท้องถิ่น ที่เกิดจากภูมิปัญญาในท้องถิ่น  เช่น 
ไซ แห เบ็ด ข่าย สุ่ม สวิง กับดัก และจิบ  หากต้องการใช้วัตถุดิบจ านวนมากในการประกอบอาหาร               
ก็สามารถหาซื้อได้จากตลาดน ามาประกอบอาหาร ได้แก่ แกงปลา ต้มปลา ลาบปลา หมกปลา                            
ปิ้งปลา นึ่งปลา  ขะแนบปลา วัตถุดิบประเภท  กบ เขียด อ่ึง กุ้ง ฮวก(ลูกอ๊อด) ปู หอย  น ามาประกอบ
อาหาร  ได้แก่  เอาะกบ  เอาะเขียด แกงปู เอาะหอย  เขียดตากแห้ง  วัตถุดิบประเภทผัก ได้แก่ ผักบุ้ง 
ผักแว่น  ผักก้านจอง  ผักหนอก น ามาประกอบอาหาร  ได้แก่  นึ่งผัก  ต้มผัก  

อาหารที่ได้จากการผลิตขึ้นเอง   ชาวอ าเภอชาติตระการ  เมื่อว่างจากการท าไร่ ท านา ก็จะ
ผลิตอาหารขึ้นเพื่อน ามาบริโภคภายในครอบครัว และจ าหน่ายเป็นรายได้เล็ก ๆ น้อย ๆ ได้แก่ วัตถุดิบ
ประเภท เนื้อวัว ควาย หมู  ปลา กบ  ส าหรับประเภทเนื้อวัว ควาย  ชาวบ้านจะเลี้ยงไว้ใช้งานและเลี้ยง
ไว้ขายให้พ่อค้า   วัตถุดิบประเภทนี้น ามาประกอบเป็นอาหาร ได้แก่  ลาบดิบ ลาบสุก แกงปลา เอาะกบ
ต้มเปื่อย ย่างเนื้อแห้ง  วัตถุดิบประเภทไก่ น ามาประกอบอาหาร  ได้แก่แกงไก่  ลาบไก่  ต้มไก่ แกงค่ัวไก่  
เอาะไก่ วัตถุดิบประเภทหมู น ามาประกอบอาหาร  ได้แก่  แกงหมู ลาบหมู ต้มหมู เอาะหมู  วัตถุดิบ
ประเภทไข่ น ามาประกอบอาหาร  ได้แก่  ไข่ต้ม ไข่ทอด ไข่ป่าม ไข่ตุ๋น  

ส าหรับวัตถุดิบประเภทพืชผักนั้น ชาวบ้านจะปลูกผักที่ไม่สามารถหาได้จากแหล่งธรรมชาติ 
เช่น ได้แก่ กะหล่ าปลี ผักกวางตุ้ง ผักคะน้า ชะอม  ผักพึก ต้นหอม ผักชี ผักชีลาว ข่า ตะไคร้  ผักกาด  
มะเขือ  ถ่ัวฝักยาว พริก  ฟักทอง  ฟักเขียว บวบ ขนุน กล้วย  มะกรูด มะนาว  
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อาหารที่ได้จากตลาด ชาวอ าเภอชาติตระการ ส่วนใหญ่จะซื้อวัตถุดิบที่ เป็นประเภท
อาหารแห้งเช่น พริกแห้ง หัวหอม กระเทียม น้ าปลา ปลาร้า ส่วนเนื้อสัตว์ เช่น เนื้อวัว เนื้อควาย หมู 
เป็ด ไก่ บางครั้งก็สามารถหาซื้อมาประกอบอาหาร  สัตว์ป่าที่ชาวบ้านน ามาจ าหน่ายตามตลาด  ได้แก่ 
หมูป่า นก เต่า  กบ หอย ปู ปลา  ซึ่งสอดคล้องกับ ทิพย์สุดา นัยทรัพย์ (2552)  กล่าวว่า  วัตถุดิบที่
น ามาใช้ประกอบอาหาร ส่วนใหญ่ได้มาจากท้องถิ่นและพืชผักพื้นบ้าน  เช่น  ขี้เหล็ก  มะระ  ถั่วฝักยาว  
ชะอม ผักบุ้ง ต าลึง ถั่วพู ผักกระเฉด ดอกโสน ฟักทอง ขนุน มะเขือ หัวปลี หน่อไม้ ดอกแค ผักสวนครัว 
เช่น  ขิง  ข่า  ตะไคร้ใบมะกรูด  ผักชี  กระชาย  กะเพรา ใบโหระพา พริกขี้หนู  หอมแดง  กระเทียม   

อาหารหวาน  ชาวอ าเภอชาติตระการ จะท าอาหารหวานรับประทานน้อยมาก   
แบ่งตามวัตถุดิบที่น ามาประกอบอาหารได้   3 ประเภท  ได้แก่  
1.  วัตถุดิบจากกล้วย ได้แก่ กล้วยกวน กล้วยตาก  
2.  วัตถุดิบจากข้าว ได้แก่ ข้าวแตน ข้าวเม่า   
3.  วัตถุดิบจากเมล็ดพืช ได้แก่ ต้มถั่วด า ต้มถั่วแดง ต้มถั่วเขียว  
แบ่งตามวิธีการประกอบอาหารแบ่งได้ 2 วิธี ได้แก่  วิธีนึ่ง  และวิธีบวด   
1. วิธีนึ่ง  ได้แก่  ขนมแตง  ขนมปาด   ขนมหมก  ข้าวต้มมัด   ขนมหมก นึ่งกลอย  
2. วิธีบวด  ได้แก่  ฟักทอง บวดมัน 
อาหารคาวที่ใช้บริโภคในพิธีกรรม พิธีศพ อาหารที่ใช้ เซ่นศพ ได้แก่  เมี่ยงขิง เนื้อทอด                  

หมูทอด  จิ้มกับแจ่ว ผักนึ่ง ต้มจืดฟักเขียว น ามาใส่ถาดไว้ และเจ้าภาพจะจัดหาอาหารที่คนตายชอบ
รับประทานขณะที่ยังมีชีวิตอยู่ใส่ไปด้วย   
 อาหารถวายพระ  จัดเตรียมอาหารเหมือนกับ  อาหารที่ใช้ส าหรับเลี้ยงแขก   โดยแบ่งอาหาร                 
ที่เตรียมไว้ถวายพระก่อน  แล้วจัดใส่ถาดเป็นส ารับ  อาหารท่ีต้องท าจะขาดไม่ได้ คือ เมี่ยงขิง 

อาหารท่ีใช้ส าหรับเลี้ยงแขก  ที่มาช่วยงานในพิธีศพ  อาหารท่ีชาวอ าเภอชาติตระการ 
ท าเลี้ยงแขกได้แก ่เมี่ยงขิง  เนื้อทอด  หมูทอด  จิ้มกับแจ่ว  ผักนึ่ง   ต้มจืดฟักเขียว  

อาหารคาวที่ใช้ในพิธีขึ้นบ้านใหม ่  อาหารท่ีท าเลี้ยงแขกที่มาในงานพิธีได้แก่  แกงขนุน                   
แกงยอดมะพร้าว ปลานึ่ง  ลาบเนื้อ  ลาบหม ู

อาหารคาวที่ใช้ในพิธีกรรมเลี้ยงผีปู่ทิดน้อย  ท า เซ่นสังเวย ปู่ทิดน้อยนั้น ได้แก่ หัวหมูต้ม                     
ไก่ต้ม น้ า  สุรา ข้าว การต้มหัวหมู  และต้มไก่  ไม่ต้องปรุงรสใด ๆ ทั้งสิ้น  และเครื่องในของสัตว์ที่น าไป
เซ่นสังเวยต้องมีอยู่ครบทุกชิ้น เมื่อต้มสุกก็จะน าไปวางที่ หิ้งบูชา  
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อาหารหวานท่ีใช้ในพิธีกรรม  พิธีศพไม่นิยมเลี้ยงขนมหวาน พิธีขึ้นบ้านใหม่ขนมหวาน ได้แก ่ 
บวดฟักทอง  ลอดช่องสิงคโปร์  ขนมชั้น  ชาวอ าเภอชาติตระการจะท าอาหารหวานรับประทานตาม
วัตถุดิบที่มีในท้องถิ่น เช่น ขนมปาดท าจากข้าวโพด  ขนมหมกท าจากข้าว   เป็นขนมหวานที่ท าง่าย
สะดวก  และรวดเร็ว   

ภูมิปัญญาในการท าอาหารพื้นบ้าน  ของชาวอ าเภอชาติตระการนั้น  สะท้อนให้เห็น ชาวบ้าน
เกิดการสั่งสม  เรียนรู้  มีการเสาะแสวงหาอาหารจากแหล่งต่าง ๆ น าทรัพยากรธรรมชาติ  ที่มีอยู่รอบตัว
มาประกอบเป็นอาหารรับประทาน  รู้จักการเลือกใช้วัตถุดิบในการประกอบอาหาร  ท าให้มีอาหาร
รับประทาน  อย่างหลากหลาย  มีรสชาติอร่อย  แปลกใหม่น่ารับประทาน  นอกจากนั้นยังมีภูมิปัญญา                  
การถนอมอาหาร  ซึ่งสอดคล้องกับ ทิพย์สุดา  นัยทรัพย์ (2552, หน้า 67)  กล่าวสรุปไว้ว่า “ ส าหรับ
วิธีการประกอบอาหารพื้นบ้าน  ชาวบ้านในเขตอ าเภอเมือง จังหวัดพิษณุโลก ได้รับการถ่ายทอดมาจาก 
ย่า ยาย และวัตถุดิบที่ใช้น ามาจากพืชผักสวนครัวในบ้าน น ามาปรุงอาหารเพื่อบริโภคในครัวเรือน 
วิธีการท าอาหารก็อาศัยความช านาญที่สั่งสมมา” และสอดคล้องกับ โสพิศ ขันทองดี (2550)  กล่าวว่า
“ภูมิปัญญาด้านอาหารของจังหวัดสุพรรณบุรีเกิดจากการเรียนรู้ของชาวบ้านที่สั่งสมมาหลายชั่วอายุ
คน ชาวบ้านรู้จักน าวัสดุที่มีอยู่ในท้องถิ่นมาใช้ประกอบอาหารพื้นบ้าน ... จึงกลายเป็นอาหารที่เป็น
เอกลักษณ์และรสชาติเฉพาะตัว” 
         
ข้อเสนอแนะ  

จากการศึกษาเกี่ยวกับวัฒนธรรมการบริโภคอาหารของชาวอ าเภอชาติตระการ : ศึกษากรณี 
บ้านขอนสองสลึง ต าบลท่าสะแก อ าเภอชาติตระการ จังหวัดพิษณุโลก  อาจน าไปใช้ในทางด้าน
การศึกษาดังนี้ 

1. ควรมีการศึกษาวัฒนธรรมการบริโภคอาหารของชาวม้ง ที่อาศัยอยู่ในเขตอ าเภอ                       
ชาติตระการ จังหวัดพิษณุโลก 

2. ควรมีการศึกษาเกี่ยวกับผลไม้พื้นบ้าน ที่มีในเขตอ าเภอชาติตระการ จังหวัดพิษณุโลก 
3. ควรมีการพัฒนาอาหารพื้นบ้านของชาวอ าเภอชาติตระการ จงัหวัดพิษณุโลก                              

ให้เป็นต ารับมาตรฐาน 
 
 

 


