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บทคัดยอ 

 การวิจัยครั้งน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาประโยชนและคุณคาของสาหรายไกอาหารพ้ืนบานไทล้ือ 

และวิเคราะหระบบความสัมพันธของชุมชนและผลกระทบของสาหรายไกอาหารพ้ืนบานไทล้ือ จังหวัดนาน 

การวิจัยครั้งน้ีเปนการวิจัยเชิงคุณภาพ พ้ืนท่ีในการจัดเก็บรวบรวมขอมูล คือ บานหนองบัว ตําบลปาคา 

อําเภอทาวังผา จังหวัดนาน กลุมเปาหมายท่ีใชในการวิจัย ประกอบดวย ปราชญชาวบานไทล้ือ                                              

ครูภูมิปญญา คณะกรรมการชุมชน คณะกรรมการวิสาหกิจชุมชน นักวิชาการดานอาหาร ตัวแทนชุมชน 

และนักวิชาการทองถิ่น รวม 45 คน โดยเครื่องมือท่ีใชในการวิจัย ไดแก การสัมภาษณเชิงลึก การประชุม

กลุมยอยเพ่ือแสดงความคิดเห็นและถอดบทเรียน  วิเคราะหขอมูลโดยการวิเคราะหเชิงพรรณา  

 ผลการวิจัยพบวา 1) ประโยชนและคุณคาของสาหรายไกเปนอาหารทดแทน เน่ืองจากสาหราย

ไกเปนสาหรายนํ้าจืดท่ีใหโปรตีนสูงใกลเคียงกับเน้ือสัตว มีปริมาณเบตาแคโรทีนสูงกวา แครอทถึง 4 เทา    

มีวิตามินบี1 และ บี 2 มีวิตามินบี 12 มีธาตุเหล็กและแคลเซียม และมีใยอาหารสูง 2) ระบบความสัมพันธ

และผลกระทบของอาหารพ้ืนบานท่ีมีตอชุมชนไทล้ือ เปนระบบท่ีใหความสําคัญกับครอบครัว ชุมชน สังคม 

โดยเฉพาะสมาชิกในหมูบานทุกคนจะใหความสําคัญกับประเพณีกําเมือง ซ่ึงเปนงานเล้ียงและบวงสรวง

ออนวอนส่ิงศักด์ิสิทธ์ิของชุมชนใหดูแลปกปองคุมครองและใหพรแกลูกหลานไทล้ือทุกคน สงผลตอความรัก

ความสามัคคีเกิดขึ้นในชุมชน ทําใหชุมชนอยูเย็นเปนสุข เปนชุมชนท่ีนาอยูและยังคงอนุรักษประเพณี

วัฒนธรรมของบรรพบุรุษใหคงสืบอยูตอไป 

คําสําคัญ: สาหรายไก; อาหารพ้ืนบาน; ไทล้ือ; คุณภาพชีวิต  
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Abstract 

This research aims to study the health benefits of eating Cladophora, Thai Lue traditional 

food, and to analyze the community relationship system and the impacts of Cladophora in Nan 

province. This research is qualitative research. The target area for data collection was Baan Nong 

Bua, Pa Kha Sub-district, Tha Wang Pha District, Nan Province.  The target groups used in this 

research consisted of Tai Lue local wisdom villagers, local wisdom teachers, committees of the 

community, committees of community enterprise, nutritionists, community representatives, and 

local scholars with a total of 45 participants.  The instruments used in the research were in-depth 

interviews, focus group discussions, and descriptive data analysis. 

The results indicated as following: 

1. Health benefits of Cladophora as a substitute which is a sort of freshwater seaweed 

provides a high amount of protein similar to the protein source in meat, a high amount of beta-

carotene four times higher than carrots, vitamins B1, B2, and B12, iron and calcium as well as high 

dietary fiber. 

2. The impact of the relationship between the local food system and the Tai Lue community 

found that the Tai Lue community gives importance to its family, community, and society.  Every 

member of the village value the Kam Muang tradition, which is the feast and praying for the holy things 

of the community to protect and bless all of Tai Lue descendants leading to love and unity in the 

community. For this reason, the community is considered a peaceful and happy community and still 

continues to preserve ancestral cultural traditions for the generations. 

Keywords: Cladophora; Northern Food; Tai Lue; Quality of life 
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บทนํา 

 กระแสวัฒนธรรมโลกท่ีผสมผสานกับวัฒนธรรมทองถ่ินท่ีเกิดข้ึนในปจจุบันสงผลใหเกิด

การเปลี่ยนแปลงวิถีชีวิต ทัศนคติ ความเช่ือ ความสมัพันธระหวางบุคคล พฤติกรรมผูบริโภค ซึ่งใน

แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ ฉบับท่ี 12 จึงมีความจําเปนท่ีตองมีหลักยึดและแนวทางใน

การวางแผนเพ่ือเปนกรอบแนวคิดท่ีสําคัญ ดังน้ี 1. การนอมนําและประยุกตใชหลักปรัชญาของ

เศรษฐกิจพอเพียง 2. คนเปนศูนยกลางของการพัฒนาอยางมีสวนรวม 3. การสนับสนุนและสงเสริม

แนวคิดการปฏิรูปประเทศ และ 4. การพัฒนาสูความมั่นคง มั่งคั่ง และยั่งยืน สังคมอยูรวมกันอยาง

มีความสุข (ฉวีวรรณ สุวรรณาภา และคณะ, 2561)  

สาหรายไกเปนอาหารพ้ืนบานของชาติพันธุไทลื้อมานานนับรอยป  เน่ืองจากเปนสาหราย

นํ้าจืดขนาดใหญท่ีข้ึนอยูบนกอนหินในแมนํ้านานท่ีใสสะอาดในจังหวัดนาน  ลักษณะพิเศษของ

สาหรายไกคือมีเสนสายยาวสีเขียวสดขนาดใหญ  ขนาดความยาวมีประมาณ 1 - 2 เมตร เมื่อ

เจริญเติบโตเตม็ท่ีจะพบวาเปนเสนยาวสีเขียวข้ึนเตม็ทองนํ้า และมักจะเจริญเติบโตอยูท่ีเปนหาดหิน 

และกรวด ท่ีมีความลึกประมาณ 30 - 50 เซนติเมตร โดยเฉพาะคุณภาพนํ้าอยูในระดับดีหรือระดับ

ปานกลาง นํ้าใสไหลเอ่ือย ๆ สาหรายไกพบมากในฤดูหนาวจนถึงฤดูฝน ระหวางเดือนพฤศจิกายน

ถึงเดือนพฤษภาคมเปนประจําของทุกป (คณะกรรมการหน่ึงตําบลหน่ึงผลิตภัณฑจังหวัดนาน, 

2561)  ดังน้ัน เพ่ือใหมีสาหรายไกสามารถท่ีจะบริโภค และมีรายไดตลอดท้ังป เกษตรกรจังหวัด

นานจึงมักเก็บสาหรายไกไดตั้งแตตนนํ้าในพ้ืนท่ีอําเภอทุงชางเรื่อยไปจนถึงนํ้านานอําเภอเวียงสา 

จังหวัดนาน แตจะสาหรายไกมากท่ีสุดท่ีอําเภอทาวังผา จังหวัดนาน สาหรายไกจะมีอยู 3 ชนิด คือ 

สาหรายไกเหนียวหรือสาหรายไกคางจะมีสีเขียวเขมยาว ไมแตกแขนง เน้ือไมฟู  มีนํ้าหนัก

พอสมควร มีขนาดยาวประมาณ 2 เมตร สาหรายไกเปอยหรือไกไหมจะเกาะหินเปนกระจุกแลว                 

แผกระจาย แผออกไปเปนเสน มีลักษณะเล็กฝอยมีจํานวนเสนมาก เสนเหนียวและลื่น สีเขียวซีด                    

มีความยาวประมาณ 80 เซนติเมตร ไกตะ ลักษณะออกเปนกระจุกอยูปนกับไกไหม มีขนาดเสนสั้น

และมีความลื่นมาก คนไทลื้อสมัยรุนปูยาตายาย ไดมีการนําสาหรายไกมาประกอบอาหาร คือ       

การทําหอน่ึงสาหรายไก  สาหรายไกยี และคั่วสาหรายไก เทาน้ัน และยังคงมีการทําอาหารสืบทอด

กันมาเรื่อย ๆ จนถึงปจจุบัน ซึ่งสาหรายไกน้ันเปนอาหารพ้ืนบานท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสูง ทําให

มีสุขภาพท่ีแข็งแรงและมีอายุยืน ทางกลุมวิสาหกิจชุมชนไดนําสาหรายไกมาแปรรูปหลายอยางเชน 

สาหรายไกแผน ขาวตังหนาสาหรายไก นํ้าพริกสาหรายไก คุกก้ีสาหรายไก เปนตน  

วัตถุประสงค 

1. เพ่ือศึกษาประโยชนและคุณคาของสาหรายไกอาหารพ้ืนบานไทลื้อ จังหวัดนาน 

2. เพ่ือวิเคราะหระบบความสัมพันธและผลกระทบของสาหรายไกอาหารพ้ืนบานไทลื้อ 

จังหวัดนาน 
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วิธีดําเนินการวิจัย 

 การดําเนินการวิจัยน้ีเปนการวิจัยเชิงคุณภาพ (quality research) โดยสัมภาษณเชิงลึก 

(in - depth Interview) และการประชุมกลุมยอย (focus group)  ซึ่งผูวิจัยกําหนดกลุมผูใหขอมูล

ในครั้งน้ีโดยการเลือกการเลือกตัวอยางแบบเจาะ (purposive sampling) โดยมุงเนนเลือก

สัมภาษณ ปราชญชาวบานไทลื้อ ครูภูมิปญญา คณะกรรมการวิสาหกิจชุมชน นักวิชาการดาน

อาหาร เปนผูใหขอมูลสําคัญ (key informants) ท่ีเก่ียวของกับประเด็นท่ีคณะผูวิจัยตองการศึกษา 

และเปนผูมีบทบาทในการบริหารจัดการชุมชนและการจัดการอาหารพ้ืนบานไทลื้อ  

 ขอบเขตพ้ืนท่ีการวิจัยคือ หมูบานหัตถกรรมและทองเท่ียวบานหนองบัว ตําบลปาคา 

อําเภอทาวังผา จังหวัดนาน ซึ่งเปนหมูบานชาติพันธุไทลื้อ กลุมเปาหมายประกอบดวยผูมีสวน

เก่ียวของกับการบริหารจัดการชุมชนและกลุมวิสาหกิจชุมชนท่ีเก่ียวของกับการจัดการอาหาร

พ้ืนบานไทลื้อ ประกอบดวย ปราชญชาวบานไทลื้อ 5 คน ครูภูมิปญญา 3 คน คณะกรรมการชุมชน 

5 คน คณะกรรมการวิสาหกิจชุมชน 5 คน นักวิชาการดานอาหาร 2 คน ตัวแทนชุมชน 20 คน 

และนักวิชาการทองถ่ิน 5 คน รวม 45 คน ดังตอไปน้ี 

ตาราง 1 ผูมีสวนเก่ียวของกับการบริหารจัดการชุมชนและกลุมวิสาหกิจชุมชนท่ีเก่ียวของกับการ

จัดการอาหารพ้ืนบานไทลื้อ 

ลําดับท่ี ชื่อ-นามสกุล ตําแหนง หนวยงาน 

1 นางคมคาย พรหมปญญา ผูใหญบาน บานหนองบัว 

2 นางอรพันธ เขื่อนอุน คณะกรรมการชุมชน บานหนองบัว 

3 นางอมรา สมบูรณ คณะกรรมการชุมชน บานหนองบัว 

4 นางพรศรี เมืองต้ัง คณะกรรมการชุมชน บานหนองบัว 

5 นายศุภชัย ปรารมภ คณะกรรมการชุมชน บานหนองบัว 

6 นางพวงเพชร อุนจันทร นักวิชาการดานอาหาร บานหนองบัว 

7 นางมัลลิษา มาดี นักวิชาการดานอาหาร บานหนองบัว 

8 นายพงศพินิจ อุดธิยะ นักวิชาการดานอาหาร บานหนองบัว 

9 นายเฉลิมพงษ รัตนประภาศร ี นักวิชาการดานอาหาร บานหนองบัว 

10 นางจําลอง ภิมาลย นักวิชาการดานอาหาร บานหนองบัว 

11 นายวิทยา เทพเสน ตัวแทนชุมชน บานหนองบัว 

12 นางบุญศรี กันทะ ตัวแทนชุมชน บานหนองบัว 

13 นางวราภรณ องคคํา ตัวแทนชุมชน บานหนองบัว 

14 นายธีรากรณ ปรารมภ ตัวแทนชุมชน บานหนองบัว 

15 นางดารณี รักษา ตัวแทนชุมชน บานหนองบัว 
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ตาราง 1 ผูมีสวนเก่ียวของกับการบริหารจัดการชุมชนและกลุมวิสาหกิจชุมชนท่ีเก่ียวของกับการ

จัดการอาหารพ้ืนบานไทลื้อ (ตอ) 

ลําดับท่ี ชื่อ-นามสกุล ตําแหนง หนวยงาน 

16 นางพิมพยุภา ธนะกวางบุลวัชร ตัวแทนชุมชน บานหนองบัว 

17 นางบัวแกว กันทะ ตัวแทนชุมชน บานหนองบัว 

18 นายวีระพันธ จันทรตะยอด ตัวแทนชุมชน บานหนองบัว 

19 นายสมาน ไชยเพียร ตัวแทนชุมชน บานหนองบัว 

20 นางสาวนันทวิภา เลิศประเสริฐสุขโข ตัวแทนชุมชน บานหนองบัว 

21 นางปยะมาศ อารีรักษ ตัวแทนชุมชน บานหนองบัว 

22 นางสาวจันทรมอญ ภิมาลย ตัวแทนชุมชน บานหนองบัว 

23 นางผองศรี อินตะแสน ตัวแทนชุมชน บานหนองบัว 

24 นางบุญปน อินตะแสน คณะกรรมการวิสาหกิจชุมชน บานหนองบัว 

25 นางสาวกันธรัตน ปรารมภ คณะกรรมการวิสาหกิจชุมชน บานหนองบัว 

26 นางนิด เทพเสน คณะกรรมการวิสาหกิจชุมชน บานหนองบัว 

27 นางสาวฑิฆัมพร ทาวฮาย ปราชญชาวบาน บานหนองบัว 

28 นางพัชรินทร อินตะสาร คณะกรรมการวิสาหกิจชุมชน บานหนองบัว 

29 นางนวพร คําต้ือ ปราชญชาวบาน บานหนองบัว 

30 นางปราณี กันตี นักวิชาการดานอาหาร บานหนองบัว 

31 นายศุภกุล ปรารมภ นักวิชาการดานอาหาร บานหนองบัว 

32 นางอังคณา ละออง คณะกรรมการวิสาหกิจชุมชน บานหนองบัว 

33 นางวรางคณา ชัยชอฟา นักวิชาการดานอาหาร บานหนองบัว 

34 นายบุญยืน ภิมาลย ปราชญชาวบาน บานหนองบัว 

35 นายเกษม รุณใจ ปราชญชาวบาน บานหนองบัว 

36 นายบรรจง ไชยยงค ปราชญชาวบาน บานหนองบัว 

37 นางนัทมน คําครุฑ นักวิชาการทองถิ่น บานหนองบัว 

38 นางนิชดา ปญญาภ ู คณะกรรมการวิสาหกิจชุมชน บานหนองบัว 

39 นายสน่ัน ยอดทิพย ปราชญชาวบาน บานหนองบัว 

40 นางจันทรสม พรหมปญญา ครูภูมิปญญา บานหนองบัว 

41 นางศิริพร คําหวาง คณะกรรมการวิสาหกิจชุมชน บานหนองบัว 

42 นางนงคราญ มารา นักวิชาการทองถิ่น บานหนองบัว 

43 นายภูมินทร แสนเจริญสุข นักวิชาการทองถิ่น บานหนองบัว 

44 นางสาวจิราพร กาญจนาภา นักวิชาการทองถิ่น บานหนองบัว 

45 นางสาวจีรวรรณ ทิพยสุวรรณ นักวิชาการทองถิ่น บานหนองบัว 
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เคร่ืองมือท่ีใชในการวิจัย 

1. การสัมภาษณเชิงลึก (in - depth interview) สําหรับเก็บขอมูลผูท่ีใหขอมูลสําคัญ 

(key informant) โดยมีเครื่องมือ คือ แนวคําถาม (guidelines) ในการสัมภาษณเชิงลึกเพ่ือศึกษา

เพ่ือศึกษาประโยชนและคุณคาของสาหรายไกอาหารพ้ืนบานไทลื้อ จังหวัดนาน การสงเสริม

สัมพันธภาพระหวางครอบครัวและการถายทอดวิถีชีวิตตอลูกหลานสืบไป 

2. การประชุมกลุมยอย (focus group) การประชุมกลุมยอย การจัดกิจกรรมระดมความคิด

และการถายทอดองคความรู การถอดบทเรียน โดยมีแบบบันทึก (field notes) การสังเกตการณ

เรียนรูเขารวมกิจกรรมอาหารพ้ืนบานของผูมีสวนเก่ียวของ และการบันทึกเหตุการณท่ีเกิดข้ึนเพ่ือ

วิเคราะหระบบความสัมพันธและผลกระทบของพ้ืนบานชุมชนไทลื้อ อําเภอทาวังผา จังหวัดนาน 

3. การวิเคราะหสังเคราะหขอมูลจากเอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ (documentary 

research) เปนการวิเคราะหเอกสารทางวิชาการเพ่ือใหไดขอมูลและนํามาเขียนใหสอดคลองกับ

งานเชิงพ้ืนท่ี 

การวิเคราะหขอมูล 

 การวิเคราะหขอมูลจากการสัมภาษณเชิงลึก คณะผูวิจัยทําการจัดการขอมูลโดยการจัด

กลุมขอมูล (data grouping) การสนทนากลุมและการวิเคราะหขอมูลจากการจัดกิจกรรมถายทอด

องคความรู การบริหารจัดการชุมชน และการถอดบทเรียนจากการสนทนากลุมและการจัดกิจกรรม

รวบรวมรายการอาหาร การวิเคราะหเชิงเน้ือหาประกอบบริบท  

ผลการวิจัย 

 ผลศึกษาประโยชนและคุณคาของสาหรายไกอาหารพ้ืนบานไทลื้อ จังหวัดนาน 

  การศึกษาประโยชนและคุณคาของสาหรายไกอาหารพ้ืนบานไทลื้อ จังหวัดนาน

จากการสัมภาษณและการประชุมกลุมยอยของผูมีสวนเก่ียวของ พบวาสาหรายไกมีอยู 3 ชนิด 

ประกอบดวย 1. ไกเหนียวหรือไกคาง มีสีเขียวเขมสดยาวไมแตกแขนง เน้ือไมฟู มีนํ้าหนัก

พอสมควร ยาวประมาณ 2 เมตร  2. ไกเปอยหรือไกไหม เกาะหินเปนกระจุก กระจายแผออกเปน

เสนเล็กฝอย เสนเหนียวและลื่น สีเขียวซีดยาวประมาณ 80 เซนติเมตร 3. ไกตะ ลักษณะเปน

กระจุกอยูปนกับไกไหม  มีลักษณะเสนสั้น และมีความลื่น สาหรายไกมาจากแหลงนํ้าธรรมชาติ                     

มีการเจริญเติบโตเต็มท่ีซึ่งจะมีความยาวตั้งแตครึ่งเมตรจนถึง 5 เมตร ในการจัดการสาหรายไก    

ทางชุมชนไดมีการดึงสาหรายท่ีมีขนาดยาวพอเหมาะออกจากกอนหินแลวสวนไปมาใหเสนสาหราย

ไกหลุดออกจากโขดหินท่ีเรียกกันวา “จกไก”  เมื่อไดปริมาณท่ีมากพอจะมวนใหเปนกอน แลว

นําไปตากหรือแปรรูปเปนอาหารชนิดตาง ๆ ตอไป ซึ่งสาหรายไกเปนพืชท่ีมีประโยชนและคุณคา  

โดยท่ีคุณคาทางอาหารมากกวาสาหรายทะเลท่ัว ๆ ไปหลายเทาตัว มโีปรตีนสูงเทา ๆ กับเน้ือปลา
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และเน้ือไก, มีเบตาแคโรทีน และสารตานการเกิดอนุมูลอิสระ, มีวิตามิน บี 1 และ บี 2 มากกวาผัก, 

มีวิตามินบี 12 ซึ่งชวยสงเสริมความจําและชวยปองกันโรคโลหิตจาง, มีธาตุเหล็กและแคลเซียมชวย

บํารุงสมอง กระดูก และฟนใหแข็งแรง, มีเสนใยกากอาหารสูงปองกันอาการทองผูกซึ่งสอดคลอง

กับงานวิจัยของ ยุวดี พีรพรพิศาล และคณะ (2550) ไดทําการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ

สาหรายไก อยางละเอียดดังน้ี สาหรายไกมีโปรตีนประมาณ 20%  มีเสนใยประมาณ 21%                  

มีคารโบไฮเดรตประมาณ 31 % และมีวิตามินบีหลายชนิด สาหรายไกมีคุณคาทางโภชนาการ และ

ยังเปนอาหารท่ีสามารถใชทดแทนอาหารกลุมท่ีใหโปรตีน เสนใย และวิตามินท่ีดีอีกชนิดหน่ึง 

นอกจากน้ันยังพบวามีซีลีเน่ียมซึ่งเปนเกลือแรท่ีมีความสามารถในการตอตานอนุมูลอิสระใน

ปริมาณท่ีสูงมาก มีเบตาแคโรทีนท่ีมากวาแครอทถึง 4 เทา ชวยลดคอเรสเตอรอล และยังมีฤทธ์ิ

ตานการเกิดแผลในกระเพาะอาหารได และยังมีแนวโนมยับยั้งการหดเกร็งของกลามเน้ือเรียบ 

ขยายหลอดลม ดานการอักเสบ ระงับอาการปวด ดังตารางท่ี 2 

ตาราง 2 แสดงคุณคาทางโภชนการของสาหรายไกตอนํ้าหนักแหง 100 กรัม 

ตัวแปรท่ีทําการศึกษา ปริมาณ 

สารอาหารพ้ืนฐาน (กรัม/100 กรัม น้ําหนักแหง) 

โปรตีน 

ไขมัน 

กาก (ใยอาหาร) 

เถา 

คารโบไฮเดรต 

วิตามิน (ไมโครกรัม/100 กรัม น้ําหนักแหง) 

กรดโฟลิก 

วิตามิน B1 

วิตามิน B2 

กรดแพนโทธีนิก 

สารอาหารอื่น ๆ (กรัม/100 กรัม น้ําหนักแหง) 

แคลเซียม 

โซเดียม 

โพแทสเซียม 

แมกนีเซียม 

แมงกานีส 

เหล็ก 

 

20.60 

6.14 

21.20 

14.20 

31.25 

 

128.20 

87.30 

355.60 

349.30 

 

0.76 

0.47 

2.61 

194.80 

21.20 

195.20 

 ที่มา: ยุวดี พีรพรพิศาล และคณะ (2550) 
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 อาหารพ้ืนบานจากสาหรายไก เปนอาหารท่ีมีความเช่ือเขามาเก่ียวของ โดยทางชุมชน

ไดรับการสืบทอดความเช่ือวาสาหรายไกทําใหสุขภาพแข็งแรง มีอายุยืนยาว และยังมีการนําไปใช

เปนยารักษาโรคไดหลายชนิด เชน โรคผิวหนัง โรคเก่ียวกับระบบทางเดินอาหาร สามารถรักษา

บาดแผล ซึ่งจากความเช่ือดังกลาวจึงทําใหชุมชนไดมีการอนุรักษและพัฒนาตํารับอาหารท่ีทํามา

จากสาหรายไกท่ีหลากหลายชนิด โดยใชไกท้ังสดและแหงเปนอาหารพ้ืนเมืองแบบงาย ๆ และ

อาหารท่ีจัดจําหนายตามทองตลาดและจัดจําหนายในรานสะดวกซื้อท่ัวไป เชน สาหรายไกยี หอ

หมกสาหรายไก  ขาวเกรียบสาหรายไก เครื่องดื่มสาหรายไก สาหรายแผนกรอบ ขาวเกรียบไก 

บะหมี่ไก ขาวตังหนาสาหรายไก กะหรี่ปบไสสาหรายไก คุกก้ีสาหรายไก กลวยตากผสมสาหรายไก 

เปนตน ซี่งมีตัวอยางรายการอาหาร ดังภาพประกอบท่ี 1 – ภาพประกอบท่ี 3 

1. สาหรายไกยี 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพประกอบ 1 สาหรายไกย ี
ที่มา: ชุมชนไทล้ือ (2565) 

สวนประกอบและวิธีทํา  

1. ยางไกแหงดวยไฟออนจนกรอบ หรืออังในกระทะโดยใชไฟออน ประมาณ 3 นาที  

2. ยีไก ("ยี"ในภาษาไทลื้อหมายถึง การใชมือบดขยี้ใหละเอียดพอสมควร) พักไว 

3. ตั้งกระทะ รวนกระเทียมกับนํ้ามัน ใชไฟออน 

4. ใสไกยีลงไป ตามดวยงาและเกลือ คลุกเคลาใหเขากัน  
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2. หอนึ่งสาหรายไก 

 

 

 

 

 

 

 

                                                     

 

 

 

 

 

 

 

ภาพประกอบ 2 หอน่ึงสาหรายไก 
ที่มา: ชุมชนไทล้ือ (2565) 

สวนประกอบและวิธีทํา  

สาหรายไกท่ียังไมไดตากแหง หมบูด พริกแหง กระเทียม หอมแดง ใบมะกรูด  

วิธีทํา 

1. ลางสาหรายไกใหสะอาด 

2. นําหมูกับสาหรายไกมารวนพอสุกแลวคลุกเคลากับเครื่องแกงท่ีโขลกละเอียด  

3. นํามาหอใบตองแลวน่ึงประมาณ 20 นาที พอสุกแลวนํามารับประทานได 
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3. น้ําพริกสาหรายไก 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

   

 

 

 

ภาพประกอบ 3 นํ้าพริกสาหรายไก 
ที่มา: ชุมชนไทล้ือ (2565) 

สวนประกอบและวิธีทํา 

กุงแหง  พริกช้ีฟาแหง  หอมแดง กระเทียม นํ้ามะขามเปยก  กะป มะแขวน  สาหรายไก 

วิธีทํา 

1. โขลกหอมแดงและกระเทียมซอยทอดใหละเอียด ใสพริกช้ีฟาคั่วบด กุงแหงบด  มะ-

แขวน และสาหรายไก ลงโขลกใหเขากัน 

2. ผสมนํ้ามะขามเปยก นํ้าปลา กะปปง นํ้าตาลปบ และนํ้าตาลทรายใหเปนเน้ือเดียวกัน 

3. นําสวนผสมในขอ 1 และ 2 ผสมใหเปนเน้ือเดียวกัน 

4. ใสนํ้ามันพืช (ท่ีเหลือจากการทอดหอมและกระเทียมซอย) 90 กรัม ตามสูตรในกระทะ 

ตั้งไฟปานกลางจนกระท่ังนํ้ามันรอน 60 องศาเซลเซียส จึงนําสวนผสมท้ังหมดลงผัดประมาณ 2 

นาที แลวเรงไฟจนนํ้าพริกเผามีฟองผุด ผัดตออีก 2 นาที ปดไฟ 

5. บรรจุใสขวดท่ีฆาเช้ือดวยการตมในนํ้ารอนประมาณ 15 นาที ปดฝาขวดใหสนิท 
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 ผลการวิเคราะหระบบความสัมพันธและผลกระทบของสาหรายไกอาหารพ้ืนบานไท

ลื้อ จังหวัดนาน 

  จากการประชุมกลุมยอยของผูมีสวนเก่ียวของทุกภาคสวนในหมูบานหนองบัว 

พบวา ระบบความสัมพันธในครอบครัวของชุมชนไทลื้อบานหนองบัว อําเภอทาวังผา จังหวัดนาน 

ไดสืบเช้ือสายมาจากสิบสองปนนา มีระบบคุณคาท่ีเนนและใหความสําคัญกับการเคารพบรรพบุรุษ 

พอ แม ปู ยา ตา ยาย เน่ืองจากไดรับการปลูกฝงในเรื่องของความกตัญูตอบรรพบุรุษ มีอาชีพ

หลักคือเกษตรกรรม รองลงมารับราชการและไปทํางานตางจังหวัด สิ่งท่ีเปนสิ่งรวมจิตใจของ

สมาชิกของคนในชุมชนคือ อนุสาวรียของเจาหลวงเมืองลา ซึ่งมีประเพณีท่ีสมาชิกในครอบครัวทุก

คนตองอยูรวมกันคือ พิธีกําเมือง ซึ่งกิจกรรมน้ีสามารถทําใหลูกหลานสายตระกูลตาง ๆ ไดมา

พบปะกันอยางนอยสามปตอหน่ึงครั้ง ทําใหทุกคนไมลืมบานเกิดเมืองนอนของตนเอง และไมลืม

เครือญาติของตน เพราะในพิธีกําเมือง หรือ “กํ๋าเหมิง” จะมีการบูชาท้ังเจาหลวงเมืองลา ผูนําทาง

จิตวิญญาณรวมของคนไทลื้อและบริวารเจาหลวงซึ่งถือเปนบรรพบุรุษของสายตระกูลตาง ๆ                       

ในทองถ่ิน ผีบานในพิธีจึงถือไดวาเปนบรรพบุรุษรวมกันของหมูบาน รวมถึงการมีระบบท่ีให

ความสําคัญกับคุณคาของอาหารพ้ืนบาน วัฒนธรรมท่ีประพฤติปฏิบัติสืบทอดกันและยังคงมีการทํา

กิจกรรมรวมกันอยางตอเน่ืองของคนในชุมชนคือ การทําอาหารพ้ืนบานไทลื้อ การรับประทาน

อาหารรวมกัน การจัดพิธีบายศรีสูขวัญใหกับคนในครอบครัว นักทองเท่ียวท่ีเขามายังชุมชน                   

ซึ่งวัฒนธรรมการกินอาหารของชาวไทลื้อ สะทอนถึงวิถีชีวิต วัฒนธรรมอาหารกับความสัมพันธของ

ครอบครัวทําใหความสัมพันธของครอบครัวอบอุน แนนแฟน มีภูมิคุมกันเปนครอบครัว เปนชุมชน

ท่ีเขมแข็ง เพราะการทําอาหารรวมกันของคนในชุมชนและในครอบครัวทําใหสมาชิกไดมีสวนรวม 

การกินอาหารรวมกันยังเปดโอกาสใหสมาชิกไดพูดคุย สอบถาม สารทุกขสุขดิบ พูดคุยในเรื่องราว

ของตนเองและครอบครัว มีการแลกเปลี่ยนเรียนรูและการยอมรับฟงซึ่งกันและกัน ทําใหเกิดความ

รักความสามัคคีในครอบครัว ในหมูคณะ ในชุมชน ทําใหชุมชนเขมแข็ง ซึ่งเปนเกราะปองกันจาก

อบายมุขตาง ๆ ท่ีจะเขามาทําลายรากฐานและทุนทางวัฒนธรรมของชุมชน  

 ดังน้ันการศึกษาอาหารพ้ืนบานซึ่งเปนวัฒนธรรมท่ียึดโยงคนในชุมชนท่ีสะทอนถึง

ความสัมพันธท่ีดีงาม และยังเปนการสงเสริมอาชีพ สรางงาน สรางความมั่นคงใหกับเศรษฐกิจ

ชุมชน และสงผลตอคุณภาพชีวิตท่ีดีของคนในชุมชนอีกดวย กระบวนการบริหารจัดการคนในชุมชน

บานหนองบัวยังมีระบบการดูแลซี่งกันและกันโดยมีผูใหญเปนผูดูแลผูนอยน่ันหมายรวมถึง ปูยา ตา

ยาย พอแม ทําหนาท่ีดูแล สั่งสอนบุตรหลานใหอยูในระเบียบการเอาใจใสเขมงวดในการอยูรวมกัน 

ซึ่งสิ่งท่ีสะทอนใหเห็นชัดในหมูบานหนองบัวคือ ภายในหมูบานจะเปนหมูบานท่ีมีความเปนระเบียบ

เรียบรอย สะอาดสะอาน อันเน่ืองมาจากการมีสวนรวมในการพัฒนาบานของตนเอง ของชุมชน 

จากการประพฤติปฏิบัติกันอยางพรอมเพรียงกันของแตละครอบครัว นอกจากน้ียังพบวาในดาน
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การดูแลสุขภาพของคนในชุมชนไดมีการรวมมือ รวมแรงรวมใจในการประกอบอาหารท่ีเปนอาหาร

พ้ืนบานมีการนําผลผลิตท่ีผลติในชุมชนมาประกอบอาหาร อาหารท่ีไดจากธรรมชาติท่ีมีการปรุงแตง

นอยท่ีสุด ผักเปนผักปลอดสารพิษ มีการสงเสริมพฤติกรรมเชิงบวกในเรื่องของการรักษาสุขภาพ            

มีการคัดสรรผลผลิตจากสวนของสมาชิกในหมูบานออกมาจัดจําหนายในราคาคุมคา และยอมเยา 

ครอบคลุมท้ังคุณภาพและปริมาณ มีกระบวนการจัดซื้อท่ีเปนธรรมและโปรงใส มีการพัฒนาอาหาร

พ้ืนบานเพ่ือสรางมูลคาเพ่ิมใหกับชุมชน โดยมีการกอตั้งกลุมวิสาหกิจชุมชนในการผลิตอาหาร

พ้ืนบานจากสาหรายไก ซึ่งถือวาเปนอาหารพ้ืนบานจากธรรมชาติ โดยไดรับความรวมมือกับ

หนวยงานท้ังภาครัฐและเอกชนเขามาสนับสนุนในการพัฒนาผลิตภัณฑ สงผลใหคุณภาพชีวิตของ

คนในหมูบานหนองบัวมีคุณภาพชีวิตท่ีดีมีความสุข สุขภาพแข็งแรง มีการอยูรวมกันระหวางทุกเพศ 

ทุกวัย และจนเกิดเปนหมูบานท่ีสงเสริมการทองเท่ียวดานวัฒนธรรม หมูบานหัตถกรรม และ

หมูบานหน่ึงตําบลหน่ึงผลิตภัณฑ  

 ดังน้ันการเช่ือมโยงในเรื่องคุณคาของอาหารพ้ืนบานสะทอนใหเห็นถึงวิถีชีวิตของคนใน

ชุมชนบานหนองบัวในการวางระบบแบบแผนวัฒนธรรมตาง ๆ ท่ีมีหลักการนําความเช่ือ วัฒนธรรม

ในดํารงชีวิตตั้งแตแรกเกิดข้ึนและดับไป มีการนําหลักการมีสวนรวมของคนในชุมชนท่ีมีแนวคิด การ

สรางวัฒนธรรมในองคกรของหมูบานใหเปนหมูบานท่ีพ่ึงพาตนเองโดยการนําการกิน อยู มาปรับ

ประยุกตใชใหมีความเหมาะสมมีการสรางมาตรฐานในหมูบานท่ีเปนแบบอยางจนไดรับการยอมรับ

ในระดับภูมิภาคและระดับประเทศดวยระบบกลไกการมีสวนรวมทุกภาคสวนในชุมชนและ

หนวยงานทุกภาคสวน 

การวิเคราะหผลกระทบของอาหารพ้ืนบานของชุมชนบานหนองบัว 

 คนในชุมชนบานหนองบัว ไดตระหนักและไดใหความสําคัญกับอาหารพ้ืนบานโดยเฉพาะ

สาหรายไก ท่ีอยูในแมนํ้านาน ท่ีมีจํานวนมาก ปูยา ตายาย ของคนในชุมชนตางก็นํามาปรุงแตงเปน

อาหารไดหลากรสหลายเมนูสืบทอดภูมิปญญาการแปรรูปสาหรายไก และมีการทํามาเรื่อย ๆ เริ่มมี

ตลาด เริ่มมีคนรูจักมากข้ึน ปากตอปากบอกตอกันไป พรอมๆ กับการพัฒนาแปรรูปสาหรายไกได

หลากหลายเมนู อาทิ แกงคั่วสาหรายไก หรือ (คั่วสาหราย), หอหมกสาหรายไก หรือ (หอหมก

สาหราย) และไกยี หรือ (สาหรายยีเลิศรส) จนไดรับการคัดสรรเปนสินคาโอท็อป ระดับ 5 ดาว                  

เมื่อป 2559 ภายใตช่ือ “สาหรายเลิศรส” ผลกระทบของอาหารพ้ืนบานตอการดํารงชีวิตของคนใน

หมูบานหนองบัว สมาชิกในหมูบานจึงไดรวมตัวกันนําสาหรายไกมาแปรรูปเพ่ือจําหนายเปนรายได

เสริมใหแกครอบครัว และอนุรักษอาหารพ้ืนบานพ้ืนเมืองใหเปนท่ีรูจักอยางแพรหลาย ประกอบกับ

สาหรายไกยังเปนแหลงท่ีใหสารอาหารท่ีเปนประโยชนแกรางกาย บํารุงสุขภาพ โดยมีปริมาณ

โปรตีนสูงใกลเคียงกับเน้ือสัตว  มีปริมาณเบตาแคโรทีนสูงกวาแครอทถึง 4 เทา มีวิตามินบี 1 

วิตามินบี 2 วิตามินบี 12 ซึ่งชวยสงเสริมความจํา และชวยปองกันโรคโลหิตจาง มีธาตุเหล็กและ
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แคลเซียมชวยบํารุงสมอง กระดูก และฟนใหแข็งแรง มีเสนใยอาหารสูงจึงปองกันการทองผูกและ

ยังเปนอาหารท่ีดีเยี่ยม โดยเฉพาะผูบริโภคอาหารเจและอาหารมังสวิรัต นอกจากน้ีความเช่ือของ

ชุมชนยังเช่ือวาการบริโภคสาหรายไกจะทําใหเสนผลดกดํา ไมหงอกไดงาย และชะลอความแก 

ผิวพรรณเตงตึง ชวยลดคอเลสเตอรอลจึงทําใหไมอวน ดังน้ันชุมชนจึงรวมกันในการอนุรักษความรู

เรื่องอาหารพ้ืนบานไกสาหราย ผานการทํากิจกรรม ผานการประกอบพิธีกรรมตาง ๆ และพัฒนา

ตอยอดเปนผลิตภัณฑท่ีเปนอัตลักษณของชุมชนเพ่ืออนุรักษภูมิปญญาของอาหารพ้ืนบานของ

ทองถ่ินสืบตอไป 

 ผลกระทบตอการผลติ อาหารพ้ืนบานจากสาหรายไกเปนอาหารพ้ืนบานจากธรรมชาติท่ีมี

วัตถุดิบท่ีหาไดงาย มีแหลงวัตถุดิบท่ีอยูใกลชุมชน มีการใชเทคโนโลยีการผลิตท่ีไมสูงมากนัก 

สามารถผลิตไดหลากหลายเมนู  

 ผลกระทบตอสังคม ชุมชนหนองบัวเปนชุมชนท่ีไดสืบทอดและถายทอดภูมิปญญาทองถ่ิน

ดานอาหารพ้ืนบานจากการผลิตสาหรายไกเปนลักษณะสืบทอดภูมิปญญาจากบรรพบุรุษสืบตอ

ลูกหลาน เนนการชวยเหลือเก้ือกูลและคนรุนใหมสามารถประกอบอาหารพ้ืนบานไดและสามารถท่ี

จะพัฒนาอาหารพ้ืนบานเปนเมนูระดับสากลและสรางมูลคาใหกับชุมชนได  

 สรุปไดวา ระบบความสัมพันธและผลกระทบของอาหารพ้ืนบานสาหรายไกเปนอาหารท่ี

อนุรักษภูมิปญญาของบรรพบุรุษไทลื้อท่ีสั่งสมตั้งแตอดีตและมีการสืบทอดตลอดจนการผลิตภัณฑ

ใหมข้ึนเพ่ือตอบสนองความตองการของผูบริโภคแตละยคุแตละสมัย และยังเปนการสรางการมีสวน

รวมโดยการนําเอาอาหารพ้ืนบานมาเปนสวนหน่ึงในการสรางกิจกรรมยึดโยงความสัมพันธของ

สมาชิกในครอบครัว สมาชิกในชุมชน โดยมีการนําความเช่ือดั้งเดิมและความเช่ือใหมมาผสมผสาน

ไดอยางลงตัว และยังเปนการสงเสริมการหารายไดใหกับชุมชน สรางรายไดใหกับชุมชนปละ

มหาศาล สามารถนําอาหารพ้ืนบานเขามาเปนสวนหน่ึงในการทํากิจกรรมท่ีเก่ียวกับพิธีกรรมและ

ประเพณี โดยมีผูนําชุมชน ผูอาวุโส ปราชญชาวบาน ครูภูมิปญญา เปนแกนนําในการถายทอดองค

ความรูดานอาหารและยา ท่ีทําใหคนในชุมชนไดมีสวนรวมและสรางความสัมพันธท่ีดีระหวาง 

ครอบครัว ชุมชน เศรษฐกิจและสังคม ทําใหมีคุณภาพชีวิตท่ีดีและไดรับการยกยองใหเปนหมูบาน

เศรษฐกิจสรางสรรค ไดรับรางวัลชนะเลิศการประกวดหมูบาน OTOP ระดับภาคเหนือ ในป                 

พ.ศ. 2560 และยังเปนหมูบานหัตถอุตสาหกรรมท่ีมีช่ือเสียงระดับตนของประเทศ 

อภิปรายผลการศึกษา 

 จากการศึกษาคุณประโยชนของสาหรายไก ซึ่งเปนอาหารดั้งเดิมและสืบทอดจนถึง

ปจจุบันของชาวไทลื้อบานหนองบัว ตําบลปาคา อําเภอทาวังผา จังหวัดนาน พบวามีคุณสมบัติท่ีทํา

ใหสุขภาพแข็งแรง มีการนํามาใชเปนยาบรรเทาอาการโรคหลายชนิด ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ 
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ยุวดี พีรพรพิศาล และคณะ (2552) ท่ีไดศึกษาคุณคาทางโภชนาการของสาหรายไก จังหวัดนานวา 

ชาวบานจังหวัดนาน มีความเช่ือวาสาหรายไก ท่ีนํามาประกอบอาหารแตละรายการถือวาเปน

อาหารพ้ืนบานท่ีมีประโยชนสูงมาก ทานแลวทําใหสุขภาพแข็งแรง และยังมีการนํามาใชเปนยา

บรรเทาอาการโรคไดหลายชนิด เชน โรคเก่ียวกับระบบทางเดินอาหาร โรคผิวหนัง สามารถรักษา

บาดแผลได จากความเช่ือทําใหชาวบานนิยมนําสาหรายไกมาประกอบอาหารท่ีหลากหลายรายการ 

เชน แกงสาหรายไก เจียวสาหรายไก หอน่ึงสาหรายไก  ยําสาหรายไก และการแปรรูปเพ่ือจัด

จําหนาย เชน สาหรายไกยี  สาหรายไกอบแหง ขาวเกรียบสาหรายไก และเครื่องดื่มจากสาหรายไก 

เปนตน  จากการพัฒนาผลิตภัณฑดังกลาวสงผลกระทบในเชิงบวกเกิดข้ึนในชุมชนคือ ชาวบาน

หนองบัวมีการรวมตัวกันกอตั้งกลุมวิสาหกิจชุมชนการพัฒนาผลิตภัณฑสาหรายไก จนเกิด

นวัตกรรมทางอาหารข้ึนหลายเมนู เชน สาหรายทอดกรอบ หอหมกสาหราย สาหรายยี คุกก้ี

สาหราย และยังมีผลิตภัณฑใหมเปนสินคาท่ีใชในท่ีเปนลักษณะเวชสําอางคและสกินแคร เชน ครีม

สาหราย สบูสาหราย โลช่ันสาหรายเปนตน ทําใหเกิดรายไดใหกับชุมชนปละ 900,000 – 

1,500,000 บาท สงผลใหชาวบานความเปนอยูท่ีดี มีคุณภาพชีวิตท่ีดีข้ึน 

 อาหารพ้ืนบานท่ีประกอบจากสาหรายไกของชุมชนไทลื้อ บานหนองบัว เปนอาหารท่ี

เปนอัตลักษณเฉพาะของชาติพันธุไทลื้อ จังหวัดนานเทาน้ัน  เพราะคนนานสวนใหญจะเปนชน

พ้ืนเมือง ทําใหอาหารเปนเอกลักษณเฉพาะและการปรุงอาหารของชาวไทลื้อจะเนนแหลงอาหาร

ท่ีมาจากธรรมชาติและตามฤดูกาล   โดยมีการถายทอดองคความรูในการปรุงอาหารจากรุนสูรุน

ของชาวไทลื้อ ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของฉวีวรรณ สุวรรณาภา และคณะ (2561) ท่ีช้ีชัดวา                

การปรุงอาหารของภาคเหนือจะมีเอกลักษณในรสชาติซึ่งเปนการถายทอดองคความรู ในวิธีการปรุง

อาหารจากรุนสูรุน ซึ่งเปนทุนทางวัฒนธรรมของแตละทองถ่ินท่ีมีการสะสมองคความรูและมีการ

ถายทอดองคความรูอยางตอเน่ืองจนถึงปจจุบัน ซึ่งอาหารท่ีทําสวนใหญจะเปนอาหารท่ีมีวัตถุดิบ

จากธรรมชาติของทองถ่ินน้ัน ๆ และสวนใหญจะประกอบอาหารตามฤดูกาล ท่ียังคงเอกลักษณของ

แตละพ้ืนท่ี รวมถึงกระบวนการจัดการอาหารในการสงเสริมคุณภาพชีวิตและจริยธรรมทางสังคม

ของชุมชนในภาคเหนือ เริ่มจากการประกอบอาหารภายในครอบครัว ความรูในดานประโยชนและ

คุณคาทางโภชนาการของอาหาร ซึ่งสงผลกระทบตอคุณภาพชีวิตของชุมชน และการพัฒนาอาหาร

พ้ืนบานแบบมีสวนรวม เพ่ือใหชุมชนเห็นความสําคัญของอาหารพ้ืนบาน มีสุขภาพรางกาย จิตใจ

อารมณและสังคมท่ีดีนอกจากน้ียังไดแนวคิดใหมในการขับเคลื่อนเรื่องอาหารปลอดภัย ตั้งแตตนนํ้า 

กลางนํ้าและปลายนํ้าอีกดวย ดังน้ันเพ่ือเปนการอนุรักษภูมิปญญาทางดานอาหาร ควรมีหนวยงาน

ท่ีเก่ียวของเขาไปสงเสริมและสนับสนุนรวมถึงการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารพ้ืนบานใหมีความเปน

อาหารพ้ืนบานรสชาติดั้งเดิมและพัฒนาอาหารพ้ืนบานเพ่ือยกระดับความเปนสากลโดยมีการนํา
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เทคโนโลยีสมัยใหมเขามาใชเพ่ือเปนการตอยอดภูมิปญญา และการสรางผูประกอบการในชุมชน

โดยมุงเนนการอนุรักษภูมิปญญาควบคูกับการพัฒนาผลิตภัณฑเชิงพาณิชย 

 กระบวนการบริหารจัดการชุมชนของชาวไทลื้อบานหนองบัว ตําบลปาคา อําเภอทาวังผา 

จังหวัดนาน เปนการทํางานแบบบูรณาการระหวางหนวยงานท้ังภาครัฐ  ภาคเอกชน และภาค

ประชาชนเนนกระบวนการการมีสวนรวมในการทํางาน และมีการทํางานเชิงพ้ืนท่ีท่ีชัดเจนเพ่ือ

พัฒนาคุณภาพชีวิตของคนในชุมชนใหมีคุณภาพชีวิตท่ีดี  สิ่งท่ีสะทอนใหเห็นชัดเจนคือการเช่ือมโยง

ในการบริหารจัดการของคนในชุมชนท่ีมีการทํางานรวมกันระหวางผูเฒาผูแกท่ีเปนครูภูมิปญญา 

ปราชญชาวบาน ผูมีความรูทางดานวิชาชีพทางอาหาร ซึ่งมีการทํางานท่ีชวยเหลือเก้ือกูลซึ่งกันและ

กัน ในการรวมกิจกรรมในชุมชน สอดคลองกับงานวิจัยของ ฉวีวรรณ สุวรรณาภา และคณะ (2561) 

และญาณภา บุญประกอบและคณะ (2560) ท่ีช้ีชัดวาการพัฒนาคุณภาพชีวิตเปนสิ่งท่ีมีความสําคัญ

ท่ีทําใหคนในสังคมมีความสุข ซึ่งความสุขจะเกิดข้ึนไดตองประกอบไปดวย การมีสุขภาพแข็งแรง 

การมีครอบครัวอบอุน มีสภาพแวดลอมท่ีดี มีสังคมแหงสันติภาพท่ีเอ้ืออาทร และมีคนในชุมชนมี

ความสุข มีคุณภาพชีวิตท่ีดี สังคมยอมมีความสงบสุขเชนกัน ท้ังน้ีเพราะชีวิตท่ีดียอมอยูภายใตสังคม

ท่ีมีความสุข และยังเปนการรักษาสมดุลท้ังทางเศรษฐกิจ สังคม และวัฒนธรรมของชุมชนไดอยาง

ยั่งยืนอีกดวย (สุดแดน วิสุทธิลักษณ และคณะ, 2554) ดังน้ันในชุมชนไทลื้อ บานหนองบัว จึงเปน

อีกชุมชนหน่ึงท่ีไดรับการยกยองวาเปนชุมชนแหงการเรียนรูท่ีพัฒนาตนเองและเปนแบบอยางท่ีดี

ของอีกหลาย ๆ ชุมชน ท่ีมีการภูมิปญญาทางดานอาหาร เปนฐานในการตอยอดทางดานการ

บริหารจัดการครอบครัว ชุมชนใหมีความเปนอยูท่ีดี สามารถสรางรายไดจากอาหารพ้ืนบานพ้ืนถ่ิน 

และพัฒนาจนเปนแหลงทองเท่ียวทางวัฒนธรรมและสรางมูลคาจากทรัพยากรในทองถ่ินท่ีม ี               

การบูรณาการองคความรูจากรุนเกาสูรุนใหมไดอยางลงตัว 

ขอเสนอแนะในการวิจัย 

 ขอเสนอแนะในการนําผลการวิจัยไปใช 

  พฤติกรรมการบริโภคอาหารพ้ืนบานไทลื้อ ไดสะทอนถึงการหลอหลอมภูมิ

ปญญาของบรรพบุรุษท่ีไดสั่งสมองคความรูและมีการถายทอดสูรุนลูกหลานจนถึงปจจุบัน 

โดยเฉพาะอาหารท่ีเปนอัตลักษณของชาวไทลื้อหมูบานหนองบัวคือ อาหารท่ีประกอบจากสาหราย

ไกท่ีมีคุณประโยชนและคุณคา ประกอบกับการนําความเช่ือสมัยเกาและสมัยใหมมาเปนฐานความรู

เพ่ือนําไปสูการสรางอาชีพใหกับชุมชนจนเกิดเปนชุมชนท่ีเขมแข็งและมีความสุขจากการมีสวนรวม 

 ขอเสนอแนะในการวิจัยคร้ังตอไป 

 1) ควรศึกษารูปแบบของการใชอาหารพ้ืนบานของชาติพันธุแตละทองถ่ิน ท่ีใชเปน

องคประกอบในกิจกรรมการสงเสริมศิลปวัฒนธรรมหรือใชในการประกอบพิธีกรรมตาง ๆ 
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 2) ควรมีการศึกษาคุณสมบัติและสารอาหารในแตละเมนูอาหารของอาหารพ้ืนบานในทาง

คุณคาทางยา และ การถอดองคความรูในดาน 
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