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บทคัดยอ 
 บทความนี้มีจุดมุงหมายวิเคราะหอาหารพื้นเมืองเชียงใหมเพื่อสงเสริมการทองเท่ียวยุควิถีปรกติใหม
ใน 3 ประเด็นหลัก คือ 1) โภชนาการนิยมในสถานการณการทองเท่ียวท่ีใหประสบการณดานอาหารใน
ปจจุบัน 2) โภชนาการนิยมแบบสากลกับการเปล่ียนแปลงวัฒนธรรมอาหารพื้นเมือง และ 3) โภชนาการ
นิยมกับอัตลักษณอาหารพื้นเมือง  
 ผลการศึกษา พบวา 1) การทองเท่ียวเชิงอาหารยุควิถีปรกติใหมท่ียังคงสามารถตอบสนองตอ
ประสบการณทองถ่ิน ควรเปนกิจกรรมท่ีมุงเนนการเขาถึงประสบการณ (Experience Approach) ดาน
อาหารท่ีดีตอสุขภาพ ดวยองคประกอบดานสถานท่ี (Place) ในระบบอาหาร ดานการใชกิจกรรม 
(Activity) ท่ีสรางความผูกพันระหวางนักทองเท่ียวกับสถานท่ี (Tourist and Place) และดานการเขาถึง
ประสบการณ (Experience Approach) ดานอาหารแบบคนทองถ่ิน 2) การเปล่ียนแปลงวัฒนธรรม
อาหารพื้นเมือง ไมใชการเปล่ียนวิสัยการรับประทานอาหารของคนทองถ่ิน แตเปนการเปล่ียนมุมมอง
นําเสนออาหารพื้นเมืองท่ีใชหลักโภชนาการนิยมแบบสากลควบคูกับแบบทองถ่ิน 3) อาหารพื้นเมืองท่ี
ถูกผลิตผานอุตสาหกรรมแปรรูป มีขอนากังวลถึงคุณลักษณะท่ีแตกตางจากทองถ่ิน อันกอรูปคําถาม 
“ความจริงแทวัฒนธรรมอาหารกับหลักโภชนาการนิยมแบบสากล ประเด็นใดควรใชสงเสริมดานการ
ทองเท่ียวเชิงอาหารในจังหวัดเชียงใหม”  

คําสําคัญ: อาหารพื้นเมือง โภชนาการนิยม การทองเท่ียว จังหวัดเชียงใหม   
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 Abstract 
 This article aims to analyze Chiang Mai’s local food to promote new normal-era 
tourism in three main areas; 1) nutritionism in tourism situations that offer current food 
experience, 2) global nutritionism and the changes of local food culture, and 3) 
nutritionism with local food identity.  

The report can be concluded into the three aspects. Firstly, culinary tourism in 
New Normal could be able to serve local experiences. Activities should focus on direct 
experience to healthy food consisting of place of food system, activities promoting 
relationship between tourists and places, and direct experiences having on local cuisine. 
Secondly, local cuisine culture has been changed in terms of perspectives which 
promote global nutrition and local nutrition at the same time, not the change of 
consumer behavior of local people. Lastly, the concern of the change of characteristics 
of local food due to the processing has been risen. There is a question what issues 
should be promoted for food tourism in Chiang Mai correspondingly to the authenticity 
of food culture and universal nutrition.   

Keywords: Local food, Nutritionism, Tourism, Chiang Mai Province 
 

บทนํา  
โภชนาการนิยม เริ่มเปนท่ีสนใจกันอยางแพรหลายในกลุมชนช้ันนําในจังหวัดเชียงใหมต้ังแตชวง

หลังสงครามโลกครั้งท่ีสองเปนตนมา ดังท่ี รัศมี คันธเสวี (2496, น. 41 - 53) ไดอธิบายสถานการณดาน
สังคมในเวลานั้นวาเปนชวงสภาวะความตกตํ่าทางเศรษฐกิจ มีการหดตัวของผลผลิตทางการเกษตรและ
กสิกรรมเนื่องจากสภาวะสงคราม   

พ.ศ.2484 ท่ีประชุมเรื่องอาหารในเวทีนานาชาติ ทําการเผยแพรแผนผังการอาหารไปท่ัว
ประเทศสหรัฐอเมริกาและมีการจัดต้ังคณะกรรมการศึกษาเรื่องอาหารท่ัวโลก  โดยมีหนาท่ีสําคัญคือการ
แนะนําเรื่องปริมาณธาตุอาหารท่ีควรไดรับตอวัน ตามอายุและเพศ อีกท้ังยังมีการจัดต้ังองคกรดูแลดาน
อาหารคือ F.A.O. (Food and Agriculture Organization of the United Nations) ภายใตการนํา
ของนักวิชาการอาหารคือนาย จอหน บอยด ออร (John Boyd Orr)  และในป พ.ศ. 2489 ยังมีองคกร 
W.H.O. (World Health Organization) ท่ีต้ังข้ึนเพื่อดูแลสุขภาพของประชาชนท่ัวโลก โดยมุงเปาการ
ปรับปรุงคุณภาพชีวิตของประชาชนท่ัวโลก เริ่มจากเนนใหผูคนไดรับการศึกษาเพื่อมีความรูในการครองชีพ 
(รัศมี คันธเสวี, 2496, น. 41 - 53) 

ประเทศไทยมีการนําผังอาหารตามหลักโภชนาการอาหารแบบสากล มาปรับเปนแหลง
สารอาหารตามแบบวัฒนธรรมอาหารไทยและทองถ่ิน ซึ่งยังคงยึดหลักการของแหลงสารอาหารตามการ
สงเสริมหรือการรณรงคขององคกรอาหารนานาชาติ แตมีความแตกตางท่ีวัตถุดิบท่ีมีการปรับเปล่ียนจาก
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 แปงขนมปงเปนขาว (อนามัย) เนยแทเนยเทียมเปนน้ํามันหมู และการนําเสนอแผนอาหารไดแบงกลุม
อาหารเปน 7 จําพวก ท่ีควรรับประทานประจําวัน ไดแก 1. อาหารผัก-ใบเขียว-ใบเหลือง 2. ผลไมรสเปรี้ยว 
มะเขือเทศ กะหลํ่าปลี 3. มันฝรั่ง ผัก ผลไมอื่น ๆ 4. น้ํานม-เนยแข็ง-ไอศกรีม 5. เนื้อ ไก ปลา ถ่ัวแหง  
6. ขาวอนามัย และ 7. มันหรือน้ํามันหมู ดัง Figure 1  

การรณรงคใหรับประทานอาหารท่ีมีความหลากหลายเพื่อใหรางกายไดรับสารอาหารท่ีครบถวน
และสงผลตอสุขภาพพลานามัยดังกลาว กลายเปนวัฒนธรรมสมัยใหมในการบริโภคอาหารท่ีเนน
สุขอนามัยและคุณคาทางโภชนาการจากอาหารในหลาย ๆ ประเภท 

 

 
Figure 1 The standards of food and nutrient sources in Thai style. 

(ท่ีมา รัศมี คันธเสวี, 2496, น. 50) 

เมื่อเขาสูยุคของการทองเท่ียว (Chatkaewnapanon, 2011, pp. 29-31) โภชนาการนิยมได
นํามาสูการพิจารณาเพื่อสงเสริมการทองเท่ียว (Food Tourism) กลาวคือ อาหารเปนส่ิงท่ีสามารถเติม
เต็มประสบการณในจุดหมายปลายทางการทองเท่ียว (Hjalager & Richards, 2002, pp. 12-13) และ
อาหารยังเปนประสบการณการทองเท่ียวข้ันพื้นฐาน ท่ีนักทองเท่ียวจะไดรับจากการเดินทาง 
(Fathimath, 2009, pp. 89-113)  

โภชนาการนิยมเปนเครื่องมือในการสรางภาพลักษณท่ีดีใหกับอาหารพื้นเมืองในจังหวัด
เชียงใหมในยุคของการทองเท่ียว คือ มีการใชรูปแบบทางวัฒนธรรมอาหารพื้นเมืองแบบขันโตกท่ี
นําเสนอการรับประทานท่ีหลากหลายท้ังวัตถุดิบอันเปนแหลงสารอาหาร และรายการอาหารท่ี
หลากหลายอันสะทอนถึงความอุดมสมบูรณของทองถ่ินเชียงใหม อีกท้ังยังเปนเครื่องแสดงถึงการ
ตอบสนองตอนโยบายการฟนฟูสุขภาพรางกายตามการสงเสริมการบริโภคอาหารใหครบหาหมูของ
องคกรอาหารนานาชาติ วัฒนธรรมอาหารพื้นเมืองแบบขันโตกจึงไดรับความสนใจจากภาคธุรกิจการ
ทองเท่ียวในการนําเสนออาหารพื้นเมืองแบบขันโตกแกนักทองเท่ียวชาวตางชาติ ดังมีการเปดรานอาหาร
พื้นเมืองแบบขันโตกท่ีศูนยวัฒนธรรมเชียงใหมเปนแหงแรกต้ังแตป พ.ศ.2513 และเพิ่มจํานวนเปน
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 รานอาหารพื้นเมืองแบบขันโตกจํานวน 6 แหงในป พ.ศ.2563 ขณะท่ีอาหารพื้นเมืองในรูปแบบอื่น ๆ  
มีการจําหนายกระจายอยูท่ัวเขตอําเภอเมืองเชียงใหมท้ังในรูปแบบรานอาหารและการจําหนายในตลาดสด 

รายงานดัชนีช้ีเร็วเศรษฐกิจ (Facebook Movement Range) เปนดัชนีช้ีเร็วท่ีแสดงถึงการ
เคล่ือนท่ีของผูใชงาน Facebook ซึ่งนําเสนอคาดัชนีเปรียบเทียบระหวางกอนและหลังการแพรระบาด
ของไวรัสโคโรนา 2019 ในพื้นท่ีจังหวัดเชียงใหมท่ีมีคาดัชนีติดลบชวง – 24 ถึง – 39 อันหมายถึงจํานวน
นักทองเท่ียวท่ีลดลง โดยชวงเดือนเมษายน พ.ศ. 2563 มีจํานวนนักทองเท่ียวนอยท่ีสุดเปนประวัติการณ
คือจํานวน 2,707 คน (สํานักงานเศรษฐกิจการคลัง, 2564) สอดคลองกับสถานการณรานอาหาร
พื้นเมืองแบบขันโตกทุกแหงหยุดใหบริการ คงมีเพียงรานอาหารพื้นเมืองท่ีมีการปรับตัวมาสูการขาย
พรอมบริการสง (Delivery Service) สําหรับคนท่ีพํานักในจังหวัดเชียงใหม 

สถานการณการแพรระบาดของไวรัสโคโรนา 2019 ยังเปนส่ิงตอกย้ําถึงคุณคาของโภชนาการ
นิยมในอาหารพื้นเมืองในจังหวัดเชียงใหมท่ีอยูในกระแสนิยมการรับประทานอาหารใหเปนยา (Food as 
Medicine) เนื่องจากวัตถุดิบอาหารพื้นเมืองเปนแหลงสารอาหารตามฤดูกาลในทองถ่ินท่ีเปนสมุนไพรมี
สรรพคุณทางยาและเปนอาหารสําหรับการทองเท่ียวท่ีใหประสบการณดานสุขภาพ (Wellness 
Tourism) ท้ังนี้ผูศึกษาไดแบงประเภทโภชนาการนิยมอาหารพื้นเมืองเชียงใหมตามท่ีมาของการ
ประกอบรูปลักษณอาหารไว 2 ประเภท คือ 1) โภชนาการนิยมแบบสากล หมายถึง การประกอบ
รูปลักษณอาหารข้ึนตามผังโภชนาการแบบสากลหรืออิงกับความเปนวิทยาศาสตรการอาหาร และ  
|2) โภชนาการนิยมแบบทองถ่ิน หมายถึง การประกอบรูปลักษณอาหารจากความคุนชินดานรสชาติใน
ทัศนะของคนทองถ่ินท่ีแฝงความเช่ือทางสรรพคุณทางยา   

 

มโนทัศนอาหารพ้ืนเมืองในจังหวัดเชียงใหมกับโภชนาการนิยม  
1. อาหารพื้นเมืองกับโภชนาการนิยมแบบสากล 

กระบวนการวิทยาศาสตรการอาหารตามหลักโภชนาการอาหารแบบสากล ถือเปนส่ิงตอกย้ําถึง
การพยายามสงเสริมการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ ซึ่งอาหารพื้นเมืองในจังหวัดเชียงใหมเปนหนึ่ง
รูปแบบวัฒนธรรมอาหารท่ีนักโภชนาการภายใตกระบวนการดานวิทยาศาสตรการอาหารและเทคโนโลยี
การอาหารนําไปศึกษา 

การคนพบสารอาหารตามหลักวิชาการอาหาร ไดนํามาซึ่งการสรางการรับรูเชิงสาธารณะใน
หลายรายการอาหารท่ีถูกชูเปนอาหารเพื่อสุขภาพ อาทิ ลาบสุกพรอมผักสดเครื่องเคียง แคบหมูไรมัน  
ไสอั่วสมุนไพร แกงผักพื้นบานตามฤดูกาลปลอดสารพิษ โดยเฉพาะอยางยิ่ง “แกงแค” ซึ่งเปนรายการ
อาหารพื้นเมืองท่ีไดรับการยอมรับในการเปนอาหารพื้นเมืองท่ีดีตอสุขภาพโดยนักโภชนาการอาหาร 
(มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงใหม, 2564, น. 16) เนื่องดวยใบแคหรือใบชะพลูเปนพืชหลักท่ีหาไดงายตลอด
ท้ังปอันเปนท่ีมาของช่ือแกง ขณะท่ีผักพื้นบานอื่น ๆ ท่ีเปนสวนประกอบมีเพียงเฉพาะบางฤดูกาลเทานั้น 
ใบแคจึงนิยมนํามาประกอบอาหารรวมกับผักพื้นบานอื่น ๆ ในแตละฤดูกาล และยังเปนแกงประเภท
สมุนไพรตามฤดูกาลท่ีไดรับความนิยมรับประทานของคนทองถ่ินเชียงใหม  
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 กันตนธีร ตาคํา (2564) ไดอธิบายในมุมมองของนักโภชนาการวา “แกงแค มีสรรพคุณทางยา
หลายขนาน แมจะมีปริมาณและชนิดสารอาหารไมครบท้ังหมด แตในพืชผักท่ีใสลงหมอแกงแค…ผักท่ีมีสี
เขียวเขมจะมีเบตาแคโรทีนสูงมาก คุณสมบัติท่ีสําคัญของเบตาแคโรทีน คือ เปนสารตานอนุมูลอิสระ 
และเพิ่มภูมิตานทานของรางกายสําหรับคนปกติ”   

การใชวิทยาศาสตรการอาหารรวมพิสูจนสรรพคุณวัตถุดิบในรายการอาหารพื้นเมืองในจังหวัด
เชียงใหม เปนตัวแปรสําคัญท่ีนํามาสูการเปล่ียนแปลงความคิดของผูคน เมื่อผูคนรับรูขอมูลใหม (New 
Perception) ดานโภชนาการ ยอมสงผลตอการเปล่ียนแปลงคานิยมในอาหารพื้นเมืองไปตามกระแส
การรับรูนั้น ดังเหตุการณการนิยมรับประทานอาหารท่ีประกอบข้ึนจากน้ํามันหมูชวงตนป พ.ศ. 2500  
ภายหลังเปล่ียนเปนน้ํามันพืช ดวยการรับรูจากวาทกรรมท่ีกลาวถึง “กรดไขมันท่ีจําเปนตอรางกาย 
(Linoleic Acid) พบในน้ํามันพืชมากกวาน้ํามันหมู” (บุญวัฒนา ศรีณพงศ, 2554, น. 14-18) อยางไรก็ดี 
ปจจัยดานเศรษฐกิจและคานิยมดานรสชาติมีสวนสนับสนุนใหน้ํามันหมูยังคงไดรับความนิยมบริโภค 
ในปจจุบัน เพราะน้ํามันหมูมีราคาท่ีถูกกวาน้ํามันพืชและสามารถทําข้ึนใชไดเองในระดับครัวเรือน 

ความกาวหนาทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร เปนเครื่องมืออีกแขนงหนึ่งท่ีสําคัญ
ตอกระบวนการผลิตอาหาร โดยเฉพาะอาหารในบรรจุภัณฑท่ีผลิตในกลุมอุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร
และมีการจัดจําหนายในรานสะดวกซื้อ เพื่อตอบสนองตอนักเดินทางหรือผูบริโภคท่ีตองการในลักษณะ
สะดวกซื้อและพรอมรับประทานทันทีในระหวางการเดินทางหรือขณะอยูนอกพื้นท่ีวัฒนธรรมอาหาร
พื้นเมืองของจังหวัดเชียงใหม 

2. อาหารพื้นเมืองในจังหวัดเชียงใหมกับโภชนาการนิยมแบบทองถ่ิน 
อาหารพื้นเมืองในจังหวัดเชียงใหมประกอบดวยรูปแบบวัฒนธรรมขันโตกและรูปแบบ

วัฒนธรรมอาหารในคุมเจานายฝายเหนือ (ทรงสุข  บุญทาวงค, 2563, น. 81 - 85)  ซึ่งลวนเปนผลผลิต
ท่ีเกิดข้ึนจากสถานการณทางสังคมท่ีไมไดมีการเขียนบันทึกไวอยางชัดเจนมากนัก หากแตเปนกฎเกณฑ
หรือระเบียบแบบแผนท่ีคนในวัฒนธรรม (พื้นท่ีเชียงใหม) เปนผูกําหนดหรือจัดระเบียบแบบแผนดาน
อาหารของตนเอง บนพื้นฐานของทัศนะคานิยมและการสืบทอดวัฒนธรรมอาหารภายในครอบครัว เกิด
เปนวัฒนธรรม “ของกิ๋นเมือง” ท่ีแสดงใหเห็นถึงสภาพบริบทสังคมและส่ิงแวดลอมของความเปนเมือง
เชียงใหม สอดคลองกับแนวคิดของ ธเนศวร เจริญเมือง (2559, น. 255-275) ท่ีกลาวถึงอาหารเปนส่ิง
สะทอนถึงระบบการเมือง เศรษฐกิจและสังคมในแตละยุคสมัย  

รายการอาหารพื้นเมืองท่ีประกอบข้ึนเปนรูปแบบสํารับ (Set Menu) ไมมีการกําหนดรูปแบบท่ี
ตายตัว แตในทัศนะของผูศึกษาไดต้ังขอสังเกตถึง รายการอาหารพื้นเมือง (Menu) สวนใหญถูกคัดเลือก
ดวยเกณฑดานรสชาติ กลาวคือ หนึ่งสํารับมักประกอบดวยรายการอาหารท่ีใหรสเผ็ดรอนจากเครื่องเทศ
และอาหารท่ีไมมีรสเผ็ดรอนจากเครื่องเทศ โดยผานกรรมวิธีการปรุงสุกตามหลักสุขอนามัยท้ังประเภท
แกง ตม ค่ัวหรือผัด ทอด หมก และอื่น ๆ ประกอบข้ึนเปนอาหารท่ีดีตอสุขภาพของคนทองถ่ิน ซึ่ง
นอกเหนือจากเกณฑดานรสชาติ ยังมีเรื่องคานิยมทางสังคมท่ีมีสวนในการกําหนดรูปแบบการนําเสนอ
อาหารพื้นเมืองต้ังแตเครื่องใชประเภทโลหะมีคา วิธีการรับประทาน การประดิษฐรูปลักษณอาหารใหดู
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 ประณีต และมีรายการอาหารพื้นเมืองท่ีอยูในบันทึกทางประวัติศาสตร พบไดในวัฒนธรรมอาหาร
พื้นเมืองสําหรับตอนรับแขกระดับสูงของคุมเจานายฝายเหนือ โดยสามารถนําวัฒนธรรมอาหารพื้นเมือง
ดังกลาวมานําเสนอในฐานะอาหารแหงประวัติศาสตรเชียงใหม อันมีคุณคาทางวัฒนธรรมท่ีประกอบดวย 
การใชวัตถุดิบจากแหลงด้ังเดิมในทองถ่ิน การใชเครื่องใชหรือภาชนะอาหารจากโลหะมีคาท่ีสะทอนถึง
ความมั่งค่ังดานศิลปะทองถ่ิน และการใชอาหารเปนตัวแทนแหงคุณคาทางประวัติศาสตรผานรายการ
อาหารท่ีอยูในบันทึกทางประวัติศาสตรซึ่งสูญหายไปจากทองตลาดในเมืองเชียงใหมปจจุบัน เชน หูหมูเย็น
น้ําพริกดํา น้ําหนังยําเตาเจ้ียว น้ําหนังยําน้ําเมี่ยง เปนตน (ทรงสุข บุญทาวงค, 2563, น. 81 - 85) ขณะท่ี
รานอาหารพื้นเมืองแบบขันโตกจํานวน 6 แหงท่ีเปดบริการในพื้นท่ีจังหวัดเชียงใหมในป พ.ศ. 2563  
สวนใหญนิยมนําเสนออาหารใน 1 สํารับท่ีประกอบดวยอาหารพื้นเมือง 3 รายการ ไดแก น้ําพริกหนุม
หรือน้ําพริกออง แคบหมู แกงฮังเล และอาหารอื่น ๆ อีก 2 รายการ ไดแก ผัดผักรวม และไกทอด  

รายการอาหารประเภทแกงผักพื้นบานตามฤดูกาล เปนอาหารสมุนไพรภายใตวาทกรรม “กินอาหาร
ใหเปนยา” (Food as Medicine) หรือตามท่ีนักสิทธิ์ ปญโญใหญ (2564) ไดเสนอคําเรียกใหมในปจจุบัน
ว า  “อาหารจรรโลง สุ ขภาพ” (Functional or Healthy Food) ขณะ ท่ี  ฉวี วรรณ สุ วรรณาภา ,  
อรอนงค วูวงศ และเสริมศิลป สุภเมธีสกุล (2560, น. 65 - 67) ไดอธิบายถึง คุณคาทางโภชนาการ 
ท่ีเหมาะสมของสํารับอาหารไทย (ภาคเหนือ) ประกอบดวยพืชผักจากแหลงธรรมชาติท่ีมี “สรรพคุณทางยา” 

การศึกษาคนควาสมุนไพรในอาหารพื้นเมืองในจังหวัดเชียงใหม ประเภทแกงผักตาง ๆ ตามฤดูกาล
ท่ีมีฤทธิ์ยับยั้งหรือปองกันไวรัส ซึ่ง “แกงแค” ยังคงเปนประเภทรายการอาหารพื้นเมืองในจังหวัดเชียงใหม 
ท่ีแนะนําใหบริโภคในชวงไวรัสโคโรนา 2019 กําลังแพรระบาดอีกดวย (มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงใหม, 
2564, น. 16)  

วาทกรรมดังกลาว เปนการเสริมสรางคุณคา “โภชนาการนิยมแบบทองถ่ินใหมีความโดดเดน 
ท่ีแฝงดวยมรดกภูมิปญญาดานอาหารของคนทองถ่ิน สงผลใหเกิดอัตลักษณวัฒนธรรมอาหารพื้นเมือง 
ในจังหวัดเชียงใหมในฐานะอาหารพื้นเมืองท่ีดีตอสุขภาพและภาพลักษณดังกลาวยังถูกนํามาใชในการ
สงเสริมกิจกรรมทางการทองเท่ียว 
 

Figure 2 “Kang Kare” a local food menu in Chiang Mai 
(ท่ีมา: ศูนยสารสนเทศภาคเหนือ สํานักหอสมุด มหาวิทยาลัยเชียงใหม) 
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 อาหารพ้ืนเมืองในจังหวัดเชียงใหมในยุคโภชนาการนิยมผานมุมมองการทองเท่ียว 
1. โภชนาการนิยมในสถานการณการทองเท่ียวท่ีใหประสบการณดานอาหารในปจจุบัน 
 สถานการณการแพรระบาดไวรัสโคโรนา 2019  สงผลใหการทองเท่ียวมีการหดตัวดาน
เศรษฐกิจคิดเปนรอยละ 43 และนักทองเท่ียวท่ีเดินทางระหวางประเทศหายไปกวารอยละ 97 กอรปกับ
สถานการณการรับมือของภาครัฐท่ีใชมาตรการควบคุมสถานการณฉุกเฉินและควบคุมการเดินทาง ทําให
ภาคธุรกิจในอุตสาหกรรมการทองเท่ียวตองทําการปรับตัวดวยการออกแบบกิจกรรมการทองเท่ียวท่ีเนน
สุขภาพ (กองเศรษฐกิจการทองเท่ียวและกีฬา, 2563, น. 3; ณรงคศักด์ิ ปลอดมีชัย, 2563)  

ความนิยม (Trend) “สุขภาพ” ในกลุมผลิตภัณฑอาหารและสุขภาวะมีแนวโนมท่ีไดรับความ
สนใจเพิ่มข้ึนอยางตอเนื่อง (ศูนยสรางสรรคการออกแบบ, 2564, น. 19) กระแสความนิยมสุขภาพ
เกิดข้ึนท้ังจากพฤติกรรมของผูบริโภคท่ีตระหนักเรื่องสุขภาพและการสงเสริมใหรับประทานอาหารตาม
หลักโภชนาการของหนวยงานดานสาธารณสุข โดยเนนชูอาหารทองถ่ินหรือการใชวัตถุดิบอาหารตาม
ฤดูกาลเพื่อสรางภูมิคุมกันท่ีดี   

เมื่อสถานการณการแพรระบาดไวรัสโคโรนา 2019 เริ่มคล่ีคลาย การทองเท่ียวเริ่มฟนตัว แตยัง
เปนการเดินทางทองเท่ียวในพื้นท่ีใกลเคียงภูมิลําเนาของนักทองเท่ียวเอง โดยเฉพาะแหลงทองเท่ียวทาง
ธรรมชาติหรือพื้นท่ีชนบท (มิ่งสรรพ ขาวสะอาด, 2564) สถานการณดังกลาว สงผลใหนักทองเท่ียวให
ความสําคัญกับสุขภาพและยงัเปนโอกาสของทองถ่ินในการนําเสนออาหารพื้นเมืองท่ีดีตอสุขภาพ โดยชู
ภาพลักษณของอาหารพื้นเมืองในจังหวัดเชียงใหมท้ังในมิติโภชนาการนิยมแบบสากล โภชนาการนิยม
แบบทองถ่ินและวัฒนธรรมการรับประทานโดยบูรณาการรวมกับแนวคิดการทองเท่ียวเชิงอาหาร 
(Gastronomy Tourism) ซึ่งเปนกิจกรรมการทองเท่ียวทางเลือกท่ีสรางความสัมพันธระหวางคนใน
พื้นท่ีแหลงทองเท่ียวและนักทองเท่ียว ขณะเดียวกันเปนการผสมผสานระหวางมรดกทางวัฒนธรรม 
(อาหาร) ท่ีจับตองไมไดกับรูปแบบการใหบริการสมัยใหม ซึ่งเปนการพัฒนาท่ีเคารพตอวัฒนธรรม 
(World Tourism Organization (UNWTO), 2019)  

กระบวนการทางวัฒนธรรมอาหารในการสรางประสบการณใหม ๆ ใหแกนักทองเท่ียว ผูศึกษา
เสนอมุมมองการดําเนินการดวย 3 องคประกอบ ไดแก 1) สถานท่ี (Place) ในระบบอาหาร 
ประกอบดวย แหลงเกษตร แหลงขนสง แหลงจําหนาย (ตลาดสด) แหลงประกอบอาหาร (ครัว) และ
สถานท่ีรับประทาน (รานอาหาร/หองอาหาร/บานคนทองถ่ิน/ ฯลฯ) 2) กิจกรรม (Activity) เปน
เครื่องมือสรางความผูกพันระหวางนักทองเท่ียวกับสถานท่ี (Tourist and Place) รูปแบบกิจกรรมการ
ทองเท่ียวจึงข้ึนอยูกับกิจกรรมของคนทองถ่ินในแตละสถานท่ีของระบบอาหาร และ 3) การเขาถึง
ประสบการณ (Experience Approach) เปนการถายทอดกิจกรรมของคนทองถ่ินในแตละสถานท่ีใน
ระบบอาหารใหนักทองเท่ียวไดเกิดการเรียนรูกระบวนการอาหารของคนทองถ่ิน  

รูปแบบกิจกรรมการทองเท่ียวเชิงอาหารภายใตสถานการณการแพรระบาดไวรัสโคโรนา 2019 
จึงควรเปนกิจกรรมท่ีเนนการเขาถึงประสบการณ (Experience Approach) ดานอาหารท่ีดีตอสุขภาพ 
โดยเฉพาะอาหารท่ีใชวัตถุดิบตามฤดูกาลในทองถ่ิน ซึ่งสามารถนําเสนอในแงการเปนอาหารสมุนไพร
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 ตามโภชนาการนิยมแบบทองถ่ินเพื่อเพิ่มคุณคาแกอาหารพื้นเมืองท่ีตรงกับสถานการณการฟนฟู 
การทองเท่ียวในปจจุบัน 
2. โภชนาการนิยมแบบสากลกับการเปลี่ยนแปลงวัฒนธรรมอาหารพื้นเมือง 

กระบวนการวิทยาศาสตรการอาหารตามหลักโภชนาการนิยมแบบสากล ถือเปนวิธีการในการ
พิสูจนคุณประโยชนหรือคุณคาสารอาหาร โดยนําอาหารพื้นเมืองท่ีข้ึนช่ือตามโภชนาการนิยมแบบ
ทองถ่ินเขาไปสูหลักการวิเคราะหสารอาหาร เพื่อสรางชุดขอมูลท่ีสามารถระบุถึงสารอาหารตาม
โภชนาการนิยมแบบสากล 

โภชนาการนิยมท้ังแบบสากลและแบบทองถ่ิน จึงเปนกระบวนการสรางความนาเช่ือถือใหกับ
อาหารพื้นเมืองในจังหวัดเชียงใหม และชวยขับใหอาหารพื้นเมืองในจังหวัดเชียงใหมมีความโดดเดนดาน
สุขภาพ โดยมีเรื่องของยุคสมัยเขามาเกี่ยวของ กลาวคือ โภชนาการนิยมแบบทองถ่ินเปนแบบแผนการ
รับประทานอาหารท่ีประกอบข้ึนจากวิสัยการรับประทานอาหารของคนทองถ่ินท่ีมองวาวัตถุดิบอาหาร
เปนสมุนไพร ขณะท่ีโภชนาการนิยมแบบสากลเปนการเสนอวิสัยการรับประทานอาหารท่ีอิงกับหลักการ
วิทยาศาสตรการอาหาร ซึ่ ง โภชนาการนิยมท้ังแบบสากลและแบบทอง ถ่ินยังคงมีความเปน 
อัตลักษณของอาหารพื้นเมืองท่ีใหประสบการณความเปนทองถ่ินในจังหวัดเชียงใหม 

เมื่อพิจารณาถึงแรงจูงใจทางสังคมท่ีนําไปสูการเปล่ียนแปลงวัฒนธรรมอาหารพื้นเมือง 
ในจังหวัดเชียงใหม สามารถนําเสนอได 2 ประการ ไดแก 

ประการแรก คือ ภายหลังสงครามโลกครั้งท่ี 2 โภชนาการนิยมในแบบสากลไดรับการสงเสริม
ท่ัวโลกและเปนท่ียอมรับในขอพิสูจนทางวิทยาศาสตรการอาหาร สงผลใหโภชนาการนิยมแบบทองถ่ิน
ไดรับความสนใจนอยลง 

ประการท่ีสอง คือ เมื่อเขาสูยุคแหงการทองเท่ียวและเกิดกระแสอนุรักษภูมิปญญาทองถ่ินเพื่อ
การทองเท่ียว สงผลใหโภชนาการนิยมแบบทองถ่ินไดรับการอนุรักษและพยายามเผยแพรท้ังในรูปแบบ
เรื่องเลาสําหรับนักทองเท่ียว (Story Telling) ตําราประกอบอาหารพื้นเมือง (Cooking Book) การสาธิต 
การประกอบอาหารพื้นเมืองผานส่ือออนไลน (Social Media) หรือการทํารายการทองเท่ียวเชิงอาหาร 
(Gastronomy Tourism Program) โดยเปนการนําเสนอมรดกภูมิปญญาดานอาหารของคนทองถ่ินเพื่อ
เพิ่มความนาสนใจสําหรับท้ังนักทองเท่ียวชาวไทยและชาวตางชาติ  

อาหารพื้นเมืองในจังหวัดเชียงใหมในยุคของการทองเท่ียว จึงไมใชการเปล่ียนแปลงในวิสัยการ
รับประทานอาหารของคนทองถ่ิน แตเปนการเปล่ียนมุมมองการนําเสนออาหารพื้นเมืองของคนทองถ่ิน
ท่ีใชหลักโภชนาการนิยมแบบสากลควบคูกับโภชนาการนิยมแบบทองถ่ิน สําหรับใชเปนเกณฑคัดเลือก
รายการอาหารพื้นเมืองในทัศนะ “อาหารพื้นเมืองเปนอาหารท่ีดีตอสุขภาพ” เพื่อนําเสนอแก
นักทองเท่ียว ดังตัวอยาง Figure 3 

 



128 
 

วารสารมหาวิทยาลัยพายัพ  ปท่ี 32  ฉบับท่ี 1  (มกราคม–มิถุนายน 2565) 

 

Figure 3 “The Northern Thai Herbs Sausage” a local food menu in Chiang Mai 
(ท่ีมา: ผูเขียน) 

การนําเสนอวัฒนธรรมอาหารพื้นเมืองใหแกนักทองเท่ียว ยังตองคํานึงถึงมุมมองของคนทองถ่ิน
ท่ีอยูในบริบทพื้นท่ีทางวัฒนธรรมอาหารพื้นเมืองในจังหวัดเชียงใหม เพื่อคงไวซึ่งการเปนเจาบานในการ
จัดระเบียบแบบแผนอาหารพื้นเมืองในทองถ่ิน สําหรับการนําเสนอใหแกนักทองเท่ียว ภายใตการมีสวน
รวมของทุกภาคสวน สอดคลองกับ วรารัตน สานนท และ กมลพร สวนทอง (2562, น. 97–114) 
กลาวถึง หนวยงานของรัฐท่ีเกี่ยวของท้ังในระดับสวนปกครองทองถ่ินและองคกรท่ีเกี่ยวของกับชุมชน 
ควรสงเสริมใหมีการนําอาหารพื้นเมืองเพื่อสุขภาพมาใชในการจัดกิจกรรมการทองเท่ียว โดยมีการ
สนับสนุนเชิงนโยบาย เพื่อผลักดันใหเกิดการจัดการการทองเท่ียวเชิงสุขภาพอยางเปนรูปธรรม และ
สอดคลองกับ เกศศิณี ตระกูลทิวากร (2557)  ท่ีกลาวถึงภาพรวมของอาหารไทย มีจุดเดนท่ีกล่ินและ
รสชาติอันเปนอัตลักษณ รวมถึงการเปนอาหารท่ีดีตอสุขภาพของอาหารไทย ยังสามารถดึงดูดความ
สนใจจากนักทองเท่ียวได 

3. โภชนาการนิยมกับอัตลักษณอาหารพื้นเมือง  
การสรางผลิตภัณฑอาหารพื้นเมืองสําหรับเปนของฝากในลักษณะอุตสาหกรรมแปรรูป สงผลให

อาหารพื้นเมืองในจังหวัดเชียงใหมถูกสงออกไปยังนอกพื้นท่ีวัฒนธรรม อันเปนการสรางการรับรูทาง
วัฒนธรรมดานอาหารพื้นเมืองในจังหวัดเชียงใหมใหกับคนท่ีอยูนอกพื้นท่ีวัฒนธรรม (เชียงใหม)  

ผูศึกษาไดจัดเวทีเสวนา (Focus Group) กลุมผูสูงอายุจํานวน 30 คนในพื้นท่ีชุมชนศรีนวรัฐ  
อ.สันปาตอง จ.เชียงใหม สําหรับระดมความเห็นพิจารณาคุณลักษณะความแตกตางระหวางอาหาร
พื้นเมืองในชีวิตประจําวันกับผลิตภัณฑอาหารพื้นเมืองกลุมแปรรูปดวยระบบอุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร 
พบขอสรุปความคิดเห็นจากเวทีเสวนาดังกลาว คือ ผลิตภัณฑอาหารพื้นเมืองกลุมแปรรูปดวยระบบ
อุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร มีคุณลักษณะดานรสชาติและรูปลักษณท่ีแตกตางจากอาหารพื้นเมืองท่ีจัด
จําหนายในตลาดสดหรืออาหารพื้นเมืองสําหรับรับประทานในชีวิตประจําวัน โดยอาหารพื้นเมืองใน
รูปแบบอุตสาหกรรมแปรรูปนิยมใหมีรสหวาน ขณะท่ีอาหารพื้นเมืองในจังหวัดเชียงใหมประเภทน้ําพริก
หรือแกงผักตาง ๆ ไมนิยมรสหวาน นั่นแสดงถึงทัศนะของกลุมผูสูงอายุในเวทีเสวนาดังกลาววา สวนใหญ
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 รายการอาหารพื้นเมืองในกลุมอุตสาหกรรมแปรรูป ไมไดถูกผลิตภายใตการคํานึงถึงความจริงแทแหง
วัฒนธรรมอาหาร (Authenticity of Food) หรืออัตลักษณอาหารของทองถ่ิน (Local Food Identity)   

อาหารพื้นเมืองในกลุมอุตสาหกรรมแปรรูปท่ีจําหนายในรานสะดวกซื้อหรือรานของฝาก เปนส่ิง
แสดงใหเห็นวาการคํานวณสวนผสมของวัตถุดิบจากสัดสวนมาตรวัดตามหลักโภชนาการนิยมแบบสากล 
อาจไมไดตอบโจทยการเขาถึงความจริงแทดานรสชาติแหงอาหารพื้นเมือง ทางตรงกันขามกลับมีความเส่ียง
ตอการเปล่ียนแปลงอัตลักษณรายการอาหารพื้นเมืองท่ีใหความรูสึกแปลกปลอมสําหรับคนทองถ่ิน และ
อาจสรางความเขาใจผิดในกลุมผูบริโภคหรือนักทองเท่ียวท่ียังไมมีประสบการณรับประทานอาหาร
พื้นเมืองในจังหวัดเชียงใหมมากอน จากประเด็นนี้นํามาซึ่งคําถามท่ีวา “ความจริงแทแหงวัฒนธรรม
อาหารเพื่อการบริโภคในทองถ่ินกับหลักโภชนาการนิยมแบบสากลท่ีถูกผลิตในกลุมอุตสาหกรรมแปรรูป
เพื่อเปนของฝาก ประเด็นใดท่ีควรใชสงเสริมดานการทองเท่ียวเชิงอาหารเพื่อสุขภาพในจังหวัด
เชียงใหม”  

อยางไรก็ดี รายการอาหารพื้นเมืองในกลุมอุตสาหกรรมแปรรูปท่ีมีฉลากกํากับระบุวัตถุดิบท่ีใช
และสัดสวนผสม แมจะมีขอนาสนใจในแงการมีมาตรฐานการผลิตและระบุสารอาหารกํากับไวท่ีเปน
สากลและสามารถเปนอาหารแหงชวงกักตัวในสถานการณการแพรระบาดไวรัสโคโรนา 2019 ดังมี
รายการอาหารพื้นเมืองกึ่งสําเร็จรูปในรานสะดวกซื้อ เชน น้ําพริกตาแดง น้ําพริกหนุม ไสอั่ว ขาวซอยกึ่ง
สําเร็จรูป เปนตน แตมีขอนากังวลถึงอัตลักษณดานรูปลักษณและภาพลักษณท่ีถูกดัดแปลง จนรับรูไดถึง
ความแตกตางทางคุณลักษณะสัมผัสจากอาหารพื้นเมืองท่ีมีจําหนายในชีวิตประจําวันของคนทองถ่ิน (ดัง 
Table 1) ซึ่งอาจสงผลตอการเปล่ียนแปลงตออัตลักษณอาหารพื้นเมืองในจังหวัดเชียงใหม  

Table 1  A comparison of the sensory differences of sample Chiang Mai local food  
“The Northern Thai Chili Paste”  

Number The Northern Thai Chili Paste Differences in sensory features 
1 

 “The Northern Thai Chili Paste” a local 
food menu in Chiang Mai  
(ท่ีมา: ศูนยสารสนเทศภาคเหนือ สํานักหอสมุด 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม) 

The Characteristics and sensory of 
northern Thai/ Local Food : chili 
paste  
   - Physical appearance is the 
color of dried chili peppers. 
   - The texture is a finely 
pounded and lumpy raw 
material.  
   - No oiliness from fat 
   - Spicy flavor from chili 

without sweetness has a 
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 Number The Northern Thai Chili Paste Differences in sensory features 
mild fragrance from 
fermented fish or dried fish 

2  

 “The Northern Thai Chili Paste” a 
local food menu in Chiang Mai from 
the convenientee store 

(ท่ีมา : ผูเขียน) 

The Characteristics and sensory of 
northern Thai/ Local Food : chili 
paste from the convenientee 
store     
    - Physical appearance is 

ruddy red.  
    - The texture is fine like 

powder.  
    - It has oiliness from fat, 

spicy, sweet and oily taste 
without the smell of 
fermented fish or dried 
fish. 

จากตารางเปรียบเทียบคุณลักษณะสัมผัสขางตนจะเห็นไดวา ตัวอยางอาหารพื้นเมืองรายการ
น้ําพริกตาแดงในกลุมอุตสาหกรรมแปรรูปท่ีถูกจัดจําหนายในรานสะดวกซื้อ มีคุณลักษณะสัมผัส 
ท่ีแตกตางจากตัวอยางรายการอาหารพื้นเมืองแบบคนทองถ่ินท้ังรูปลักษณ รสชาติ กล่ินอาหารและ 
เนื้อสัมผัส อันเปนความนากังวลในมุมมองของการทองเท่ียวท่ีตองการเนนการสรางเสนหทองถ่ิน
เชียงใหมดวยการนําเสนอความจริงแทแหงอาหารทองถ่ินและตองการรักษาอัตลักษณทองถ่ินผานมิติ
ของอาหารพื้นเมืองในจังหวัดเชียงใหม 

ท้ังนี้ผูผลิตหรือผูประกอบการอาหารพื้นเมืองในรูปแบบอุตสาหกรรมแปรรูป จึงควรคํานึงถึง 
อัตลักษณอาหารพื้นเมืองในจังหวัดเชียงใหมท้ังดานรูปลักษณและรสชาติท่ีใกลเคียง เพื่อใหอาหาร
พื้นเมืองในกลุมอุตสาหกรรมแปรรูป สามารถตอบสนองตอบริบทของความจริงแทแหงอาหารทองถ่ิน 
(Authenticity of Local Food) หรืออัตลักษณของทองถ่ิน (Local Identity) ได 

 

บทสรุปและขอเสนอแนะ  
การประกอบสรางวัฒนธรรมอาหารพื้นเมืองในจังหวัดเชียงใหม ดวยการนําเสนอภาพลักษณ

อาหารพื้นเมืองท่ีมุงเนนการเปนอาหารพื้นเมืองท่ีดีตอสุขภาพ มีความจําเปนท่ีตองพิจารณาถึงความจริง
แททางวัฒนธรรมอาหารพื้นเมือง (Authenticity of Local Food) ในจังหวัดเชียงใหม โดยเฉพาะ
อาหารพื้นเมืองในกลุมอุตสาหกรรมการแปรรูปอาหารท่ีจําหนายในรานของฝากหรือรานสะดวกซื้อ ซึ่ง
ควรตระหนักถึงดานรูปลักษณและรสชาติของอาหารพื้นเมืองในจังหวัดเชียงใหม เพราะอาหารพื้นเมือง
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 เปนอัตลักษณอยางหนึ่งทางวัฒนธรรมทองถ่ินท่ีสามารถใหประสบการณการทองเท่ียว สอดคลองกับ 
Hjalager & Richards (2002, pp.12-13) ท่ีกลาวถึง อาหารสามารถเติมเต็มประสบการณการเดินทาง
ในจุดหมายปลายทางการทองเท่ียวได  

การสงเสริมการทองเท่ียวเชิงอาหารเพื่อสุขภาพในชวงการฟนฟูการทองเท่ียวภายใต
สถานการณการแพรระบาดไวรัสโคโรนา 2019 ผูประกอบการดานการทองเท่ียวและอาหาร ควรใช
ศักยภาพดานโภชนาการนิยมแบบทองถ่ินและโภชนาการนิยมแบบสากล เปนตัวขับเคล่ือนกิจกรรมเชิงธุรกิจ 
เพราะศักยภาพดานโภชนาการนิยมดังกลาวถือเปนสวนหนึ่งของวัฒนธรรมอาหารพื้นเมืองของคนทองถ่ิน 
ในปจจุบันและตรงกับกระแสความนิยมดานสุขภาพ (ศูนยสรางสรรคการออกแบบ, 2564, น. 19) กอปรกับ
สถานท่ีทางการทองเท่ียวในระบบอาหารท้ังแหลงเกษตร, แหลงขนสง, แหลงจําหนาย (ตลาดสด) ลวนเปน
พื้นท่ีกลางแจงหรือพื้นท่ีชนบทท่ีนักทองเท่ียวชาวไทยใหความสนใจ (มิ่งสรรพ ขาวสะอาด, 2564) 

อยางไรก็ดี การดําเนินกิจกรรมการทองเท่ียวเชิงอาหารเพื่อสุขภาพ แมจะสามารถออกแบบ
กิจกรรมการทองเท่ียวในพื้นท่ีแหลงทองเท่ียวตามระบบอาหารไดอยางเหมาะสมกับสถานการณแลว  
ขอควรคํานึงคืออัตลักษณของความเปนอาหารพื้นเมืองของคนทองถ่ิน (Local Identity) โดยเฉพาะ
กลุมผูประกอบการอุตสาหกรรมแปรรูปอาหารพื้นเมืองสําหรับใชเปนของฝาก หรือซื้อกลับไป
รับประทานนอกพื้นท่ีวัฒนธรรมอาหารพื้นเมืองของจังหวัดเชียงใหม หากเมื่อไรท่ีอาหารพื้นเมือง
สูญเสียอัตลักษณทองถ่ินอาจสงผลตอความนิยมบริโภคอาหารพื้นเมืองในกลุมนักทองเท่ียว ทางตรงกันขาม
ยิ่งอาหารพื้นเมืองไดรับความนิยมในกลุมนักทองเท่ียว ผูประกอบการยิ่งตองนําเสนออัตลักษณทองถ่ิน
เพื่อสรางความแตกตางใหกับอาหารพื้นเมืองเชียงใหม และควรปรับความโดดเดนของอาหารพื้นเมือง 
ใหตรงกับสถานการณปจจุบัน ดังนั้นแนวทางการนําเสนออัตลักษณอาหารพื้นเมืองเชียงใหมชวงการฟนฟู
การทองเท่ียวภายใตสถานการณการแพรระบาดไวรัสโคโรนา 2019 จึงควรนําเสนอ “การเปนอาหาร
พื้นเมืองท่ีดีตอสุขภาพตามหลักโภชนาการนิยมแบบทองถ่ินและสากล” สําหรับสงเสริมการทองเท่ียว 
เชิงอาหารเพื่อสุขภาพ  
 

ขอเสนอแนะ 
หากมีการศึกษาอาหารพื้นเมืองเชียงใหมเพื่อสงเสริมการทองเท่ียวในครั้งตอไป ควรเปน

การศึกษาวิเคราะหท่ีมุงเนนคุณคาเชิงประสบการณทางวัฒนธรรมผานกิจกรรมอาหารพื้นเมืองเชียงใหม
เพื่อการทองเท่ียว ซึ่งจะเปนการวิเคราะหถึงบทบาทอาหารพื้นเมืองเชียงใหมในแตละชวงเวลามี
กระบวนการสรางบทบาทนั้นอยางไร อันจะทําใหภาพอัตลักษณของอาหารพื้นเมืองเชียงใหมมีความ
เดนชัดข้ึนตามบทบาทท่ีดําเนินไปในหลายมิติ และควรเพิ่มการวิเคราะหเนื้อหาทางวัฒนธรรมอาหาร 
อันจะนํามาซึ่งการสรางชุดความคิดหรือแนวทางการปรับใชบทบาทอาหารพื้นเมืองเชียงใหมไปสูการ
สรางประสบการณการทองเท่ียวเชิงอาหารในจังหวัดเชียงใหมไดอยางมีประสิทธิภาพ   
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