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บทคัดย่อ

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาภูมิปัญญาอาหารท้องถ่ินจังหวัดชัยนาท เพ่ือศึกษาพัฒนาสูตรมาตรฐานสํารับชัยนาท

และเพื่อประเมินผลการใช้คู่มือสํารับชัยนาท ทําการวิจัยเชิงคุณภาพ และปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม (Participatory Action

Research) เก็บรวบรวมข้อมูลโดยใช้ 1) การสังเกตแบบมีส่วนร่วมในการประกอบอาหารท้องถิ่นแต่ละอําเภอ 2) การสัมภาษณ์

เชิงลึกโดยผู้เช่ียวชาญด้านภูมิปัญญาอาหารท้องถ่ินจังหวัดชัยนาท จํานวน 8 อําเภอ อําเภอละ 5 คน จํานวน 40 คน มีอายุมากกว่า

50 ปีขึ้นไป ได้รายชื่ออาหาร และวัตถุดิบหลักไม่น้อยกว่า 40 รายการ 3) สนทนากลุ่มร่วมกับตัวแทนสมาคมท่องเท่ียวจังหวัดชัยนาท

ตัวแทนผู้ประกอบการร้านอาหาร และนักวิชาการด้านอาหาร จํานวน 7 คน เพ่ือคัดเลือกและพัฒนาอาหารสํารับชัยนาท

4) การสังเกตแบบมีส่วนร่วมและสัมภาษณ์เชิงลึกผู้เข้าร่วมฝึกอบรมสํารับชัยนาท ผลการวิจัย พบว่า ภูมิปัญญาอาหารของจังหวัด

ชัยนาทมีความหลากหลาย มีการเช่ือมโยงกับประเพณี วัฒนธรรมท้องถิ่น ใช้วัตถุดิบทางการเกษตรตามฤดูกาล ใช้เนื้อปลาและพืชผัก

สมุนไพรในการปรุงอาหาร มีการถนอมอาหารให้เก็บไว้ได้นาน ใช้วิธีการปรุงท่ีเป็นเอกลักษณ์ท้องถ่ิน เลือกใช้เคร่ืองปรุงและส่วนผสม

ท่ีเหมาะสม จึงทําให้รสชาติเข้มข้นกลมกล่อม ส่วนการศึกษาพัฒนาสูตรมาตรฐานสํารับชัยนาท พบว่า มีแนวทางการพัฒนาสูตร

มาตรฐานใน 3 ลักษณะ คือ 1. พัฒนาจากภูมิปัญญาอาหารด้ังเดิม 2. พัฒนาจากภูมิปัญญาอาหารด้ังเดิมผสมผสานเทคนิค

การประกอบอาหารใหม่ และ 3. การพัฒนาอาหารเชิงสร้างสรรค์เชื่อมโยงวัตถุดิบหลักและงานวิจัย สํารับชัยนาทท่ีได้มีอาหาร
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15 รายการ สามารถจัดได้ 2-3 สํารับ แต่ละสํารับมีอาหารที่หลากหลาย และมีคุณค่าทางโภชนาการครบถ้วน เน่ืองจาก

ความอุดมสมบูรณ์ของทรัพยากร ได้แก่ ปลา ผักพ้ืนบ้าน น้ําตาลโตนด และผลไม้ ส่วนการประเมินผลการใช้คู่มือสํารับชัยนาท

พบว่า เป็นท่ียอมรับของผู้เข้ารับการฝึกอบรม สามารถปฏิบัติได้จริง

คําสําคัญ : ภูมิปัญญา, อาหารท้องถ่ิน, สํารับชัยนาท

Abstract

The Chai Nat province local food has been researched, studied and developed for standard recipe for

full course meal (Sumrub Chai Nat) evaluated by quantitative and participatory action research. The data were

collected through 4 sources which are 1) participatory observation of local food cooking in different districts,

2) the in-depth interview conducted by 40 local Chai Nat local food experts from 8 districts and 5 for each

(aged over 50 years) then 40 menu lists and main ingredients used were obtained. 3) was group discussion with

7 various representatives from Chai Nat Tourism Association, restaurant operators, and food scholars to select

and develop Sumrub Chai Nat and 4) participatory action research and in-depth interview with trainees in this

research. The results found that Chai Nat local food is diverse which relevant to its unique traditions and

cultures, using the seasonal agricultural ingredients for cooking including fish and varieties of herbs. Additionally,

there were also local preservation methods to extend the shelf-life of foods as well as unique cooking styles

with appropriate seasoning and ingredients, resulted intense and mellow taste in food. For Sumrub Chai Nat

study,there were 3 main development approaches which from the original traditional food culture, traditional

food culture incorporated with modern cooking techniques and creative development by linking main

ingredients and research. There were 15 food menus had been selected which can be arranged and set up for

2-3 sets. Each set has a variety of food menus with a complete nutrition due to the abundance of ingredients

such as fish, local vegetables, palmyra palm sugar and fruits. Finally, the evaluation of the standard recipes

were accepted by the trainees due to practically use.

Keyword: Wisdom, Local Food, Samrub Chai Nat (Full course meal of Chai Nat Province)
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บทนํา

ภายใต้ยุทธศาสตร์ชาติประเด็นการเกษตรที่มีความสําคัญต่อเศรษฐกิจของประเทศไทย สร้างการพัฒนาผลิตภัณฑ์

ทางการเกษตรให้เกิดการยกระดับให้มีความสามารถในการแข่งขัน และมีความม่ันคงทางอาหาร โดยมีแนวทางการพัฒนา

จากแผนย่อยของแม่บท ต่อยอดเพิ่มมูลค่าสินค้าเกษตรอัตลักษณ์พื้นถ่ิน จากภูมิปัญญาท้องถ่ินของไทยท่ีมีความโดดเด่น และ

การรับรองส่ิงบ่งช้ีทางภูมิศาสตร์ จากทําเลที่ตั้งในเขตโซนร้อน สร้างการเชื่อมโยงไปสู่ภาคการผลิต และเพ่ือการส่งออก (สํานักงาน

สภาพัฒนาการเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ, 2561) สอดคล้องกับสํานักโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข (2564)

ได้จัดทําแผนปฏิบัติการด้านโภชนาการระดับชาติ 5 ปี พ.ศ. 2562-2566 ตามกรอบยุทธศาสตร์ด้านการจัดการด้านอาหารของประเทศ

ไทย “ประเทศไทยมีความม่ันคงด้านอาหารและโภชนาการ เป็นแหล่งอาหารท่ีมีคุณภาพสูง ปลอดภัย และมีคุณค่าทางโภชนาการเพ่ือชาว

ไทยและชาวโลกอย่างยั่งยืน” ปัญหาความเปราะบางด้านความม่ันคงทางอาหารของคนไทยท่ีมีความซับซ้อนท้ังเชิงโครงสร้างและ

เชิงพฤติกรรมของผู้ท่ีเก่ียวข้องท่ีสําคัญ คือ ความเช่ือและวัฒนธรรมท่ีส่งผลลบต่อความมั่นคงทางอาหารของผู้คน จึงจําเป็นอย่างยิ่ง

ท่ีต้องเข้าใจทัศนะของผู้คนในสังคม และมีเครื่องมือท่ีช่วยประเมิน ส่งสัญญาณต่อวิกฤตการณ์ท่ีจะเกิดข้ึนได้อย่างทันท่วงที โดยเฉพาะ

ในระดับของชุมชน (สุพรรณี ไชยอําพร, 2560)

อาหารเป็นวัฒนธรรมท่ีเกิดจากการรับประทานของมนุษย์มีความแตกต่างกันออกไปในแต่ละภูมิภาคของสังคม ข้ึนอยู่กับ

บริบททางภูมิศาสตร์และประวัติศาสตร์ อาหารไทยนับเป็นมรดกทางวัฒนธรรมท่ีสําคัญของชาติ เนื่องจากประเทศไทย

มีประวัติศาสตร์ความเป็นมาอย่างยาวนาน ต้ังอยู่บนภูมิภาคท่ีมีความหลากหลายทางทรัพยากรท่ีสําคัญของโลก ทําให้อาหารไทย

มีความหลากหลาย มีเอกลักษณ์ รสชาติเฉพาะตัว รสชาตกิลมกล่อม และดีต่อสุขภาพ (ศรีสมร คงพันธ์ุ, 2562) การจัดสํารับอาหาร

แบบไทย เป็นเอกลักษณ์ที่โดดเด่นในด้านรสชาติ สีสัน เน้ือสัมผัส และคุณค่าทางโภชนาการท่ีสมดุล แต่ในปัจจุบันการจัดสํารับกับข้าว

ได้ห่างหายไปจากวิถีชีวิตคนไทย (พิเศษ ป่ินเกตุ, 2562) อันเน่ืองมาจากช่วงวิกฤตการผสมผสานของวัฒนธรรมที่เกิดขึ้นอย่างรวดเร็ว

วิกฤตการณ์อาหารขาดแคลน พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยของคนไทยท่ีลดลง และการเปล่ียนจากสังคมเกษตรมาเป็นสังคมเมือง

(ศรุดา นิติวรการ, 2557) จากสถานการณ์การแพร่ระบาดของไวรัสโคโรนาสายพันธ์ุใหม่ (COVID-19) ได้ส่งผลกระทบเป็นวงกว้าง

ทุกหน่วยงานต้องปรับตัวเรียนรู้และพัฒนาให้ทันต่อการเปล่ียนแปลง

องค์การบริหารส่วนจังหวัดชัยนาท (2565) ได้ส่งเสริมและแก้ไขปัญหาการประกอบอาชีพของเกษตรกร ผู้ประกอบการ

ร้านอาหาร พ่อค้าแม่ค้า ผู้ประกอบ ธุรกิจรายย่อยและประชาชนทั่วไปท่ีอยู่ในจังหวัดชัยนาท ที่มีความสนใจในเร่ืองอาหารในพ้ืนท่ี

จังหวัดชัยนาท ด้วยการใช้นวัตกรรมและความคิดสร้างสรรค์ในการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรหรือวัตถุดิบท้องถ่ิน ได้แก่ ส้มโอขาว

แตงกวา ข้าว น้ําตาลโตนด ปลาแม่นํ้าเจ้าพระยา ฯลฯ รังสรรค์เป็นผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมีมาตรฐาน ท้ังอาหารคาว อาหารหวาน

อาหารว่าง และเคร่ืองดื่ม การยกระดับคุณภาพและมาตรฐานของผลิตภัณฑ์อาหารของจังหวัดชัยนาทให้มีศักยภาพ พัฒนาทักษะและ

ความสามารถของประชาชนหรือผู้เกี่ยวข้องให้สามารถแปรรูปอาหารด้วยวัตถุดิบท่ีมาจากท้องถ่ินตอบโจทย์ผู้บริโภคตลาดใหม่

ในยุค (New Normal)

ดังน้ันผู้วิจัยจึงตระหนักและเห็นความสําคญัของภูมิปัญญาอาหารท้องถ่ินจังหวัดชัยนาท และการพัฒนาอาหารสํารับชัยนาท

เพ่ือสร้างความตระหนักในการอนุรักษ์สืบทอดวัฒนธรรม สร้างอาชีพ เสริมรายได้ ให้กับครอบครัว ผลการวิจัยสามารถเป็นแนวทาง

เพื่อพัฒนาชุมชนอย่างย่ังยืน อันจะนําไปสู่แนวทางในการจัดการทรัพยากร การผลิต และการบริโภคของคนในสังคมให้สามารถ

พ่ึงตนเองได้ และยังเป็นการเสริมเอกลักษณ์ทางวัฒนธรรมด้านอาหาร ตามแนวยุทธศาสตร์การท่องเท่ียวเชิงอาหารของประเทศไทย

และยังเป็นการบูรณาการบริการวิชาการกับการจัดการเรียนการสอนและงานวิจัยเพ่ือถ่ายทอดองค์ความรู้สู่ชุมชนได้อีกด้วย
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วัตถุประสงค์

เพ่ือศึกษาภูมิปัญญาอาหารท้องถ่ินจังหวัดชัยนาท เพ่ือศึกษาพัฒนาสูตรมาตรฐานจัดเป็นสํารับชัยนาท และเพ่ือประเมินผล

การใช้คู่มือสํารับชัยนาท

แนวคิดและทฤษฎี

บริบทจังหวัดชัยนาท

จังหวัดชัยนาทตั้งอยู่ในเขตภาคกลางบริเวณที่ราบลุ่มมีแม่นํ้าสายสําคัญของประเทศ ทําให้เกิดสภาวะแวดล้อมท่ีเหมาะสม

ต่อการดํารงชีวิตของมนุษย์มาต้ังแต่คร้ังบรรพกาล จากหลักฐานโบราณคดีสะท้อนให้เห็นว่า จังหวัดชัยนาทปรากฎร่องรอยการอยู่

ของมนุษย์ตั้งแต่สมัยก่อนประวัติศาสตร์ เม่ือประมาณ 3,000 - 2,500 ปีมาแล้ว นอกจากน้ียังเป็นเมืองสําคัญสมัยทราวดี สุโขทัย

และรัตนโกสินทร์ จังหวัดชัยนาทมีแม่นํ้าสายสําคัญหลายสาย ได้แก่ เจ้าพระยา แม่นํ้าท่าจีน แม่นํ้าน้อย ไหลผ่านพ้ืนท่ีต่าง ๆ ท่ัวทุก

อําเภอ เช่น แม่นํ้าเจ้าพระยา ไหลผ่านอําเภอมโนรมย์ วัดสิงห์ เมืองชัยนาท และสรรพยา แม่นํ้าท่าจีนไหลผ่านอําเภอวัดสิงห์ และ

หันคา และแม่น้ําน้อยไหลผ่านอําเภอเมือง สรรคบุรี นอกจากน้ียังมีคลองชลประทานผ่านพื้นท่ีต่าง ๆ ล้วนเป็นแหล่งน้ําสําคัญสําหรับ

การเกษตร (พิพิธภัณฑสถานแห่งชาติ ชัยนาทมุนี, 2565) ปัจจุบันจังหวัดชัยนาทแบ่งการปกครองออกเป็น 8 อําเภอ ได้แก่ อําเภอ

เมืองชัยนาท มโนรมย์ วัดสิงห์ สรรพยา สรรคบุรี หันคา หนองมะโมง และเนินขาม

ภูมิปัญญาท้องถ่ินจังหวัดชัยนาทที่สามารถนํามาประยุกต์ใช้เพ่ือส่งเสริมการท่องเท่ียวอย่างย่ังยืน ดังน้ี (รัตนพล ชื่นค้า และ

จริยา สุพรรณ, 2563)

1. ภูมิปัญญาท้องถ่ิน “ส้มโอขาวแตงกวา” อําเภอมโนรมย์ และอําเภอเมือง

2. ภูมิปัญญาท้องถ่ิน “วิถีตาล” อําเภอสรรคบุรี และอําเภอสรรพยา

3. ภูมิปัญญาท้องถ่ิน “หน่อไม้ เขาราวเทียน” อําเภอหันคา

4. ภูมิปัญญาท้องถ่ิน “โขลกรายาสมุนไพรหลวงปู่ศุข” อําเภอวัดสิงห์

5. ภูมิปัญญาท้องถ่ิน “ผ้าทอชาติพันธ์ุลาว” อําเภอเนินขาม และอําเภอหนองมะโมง

จังหวัดชัยนาทเป็นแหล่งวัตถุดิบทางอาหารท่ีสมบูรณ์ และต้ังอยู่ในจุดภูมิศาสตร์ท่ีไม่ไกลจากกรุงเทพมหานครและปริมณฑล

จึงเหมาะท่ีจะเป็นศูนย์กลางการผลิตอาหาร แหล่งเรียนรู้ทางวัฒนธรรมอาหาร แหล่งท่องเที่ยวที่เกี่ยวข้องกับประเพณีและวิถีชีวิต

ความเป็นอยู่ท่ีดี และที่สําคัญอีกประการหน่ึงคือสามารถดึงดูดนักท่องเที่ยวให้เดินทางมายังแหล่งท่องเที่ยวและสามารถดึงเม็ดเงิน

เข้าสู่ท้องถ่ินได้ (องค์การบริหารส่วนจังหวัดชัยนาท, 2565)

ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น

ภูมิปัญญาในการประกอบอาหารและรับประทานอาหารของคนไทยมีภูมิปัญญาความรู้ในทุกข้ันตอน ต้ังแต่การเตรียมอาหาร

ประกอบอาหารที่ต้องเลือกสรรวัตถุดิบ การทําความสะอาด และการจัดการของสดก่อนปรุง การประกอบอาหารในชีวิตประจําวัน

มีวิธีการต้ม ผัด แกง ทอด ตุ๋น น่ึง ปิ้ง ย่าง เผา ลวก หุง ตํา ยํา หลน และกวน การถ่ายทอดความรู้ด้านอาหารจากผู้ใหญ่สู่ผู้เยาว์

เป็นการรักษาแบบแผนของสังคม และกิจกรรมการทําอาหารและรับประทานอาหารของแต่ละครอบครัวสร้างความเป็นนํ้าหนึ่ง

ใจเดียวกันของสมาชิกครอบครัวและสังคม (ดวงเด่น บุญปก, 2559)
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อาหารยังเป็นเคร่ืองมือที่ ใ ช้ถ่ายทอดองค์ความ รู้เกี่ยวกับวิถี ชุมชนและอนุ รักษ์มรดกภูมิ ปัญญาของบรรพบุ รุษ

ผ่านเร่ืองเล่าคติความเชื่อท่ีสะท้อนผ่านกระบวนการทางความคิดจากการเลือกสรรวัตถุดิบ ขั้นตอนการปรุงอาหาร และรูปแบบสํารับ

อาหาร ซ่ึงล้วนแสดงให้เห็นพลวัตของภูมิปัญญาพ้ืนบ้านในบริบทการท่องเที่ยวร่วมสมัย (ณัฐพร ไข่มุกข์ และอรอุษา สุวรรณประเทศ,

2563)

สํารับไทย อัตลักษณ์แห่งรสชาติ มรดกทางวัฒนธรรมถือเป็นการถ่ายทอดมรดกวัฒนธรรมสู่ชนรุ่นหลังให้ได้ตระหนักถึงคุณค่า

ของอาหารสํารับไทย ซ่ึงเป็นมรดกทางวัฒนธรรมของชาติท่ีควรค่าแก่การรักษาให้คงไว้ตลอดไป นอกจากนี้สํารับไทยยังแสดงออกถึง

ฐานะทางเศรษฐกิจของครอบครัว ชุมชน และประเทศชาติ (พรรษวดี พงษ์ศิริ, 2563)

การวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม

วิรัชยา อินทะกันฑ์ และกุลชญา สิ่วหงวน (2564) ได้กล่าวถึง การวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม (Participatory Action

Research-PAR) เป็นการวิจัยเพื่อพัฒนาและแก้ไขปัญหาของชุมชนโดยให้คนในชุมชนมีบทบาทและหน้าท่ีสร้างองค์ความรู้ โดยศึกษา

ข้อมูล วิเคราะห์ปัญหาและแนวทางการแก้ไขของปัญหาท่ีกําลังประสบอยู่ ซึ่งมีนักพัฒนาและนักวิจัยร่วมดําเนินการวิจัยโดยกําหนด

แผนการดําเนินอย่างเป็นข้ันตอนเพ่ือให้บรรลุเป้าหมายของการแก้ไขปัญหาได้อย่างถูกต้องและตรงตามความต้องการของชุมชน

สายสมร ศักดิ์คําดวง และคณะ (2565) ได้กล่าวถึง การวิจัยปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วมเป็นกระบวนการดําเนินงานร่วมกัน

ขององค์กรหรือกลุ่มบุคคล เพ่ือแก้ปัญหาหรือพัฒนาการร่วมมือกัน ดําเนินงานเน้นวิเคราะห์วิพากษ์โดยใช้กระบวนการกลุ่ม และ

กระบวนการวิจัยเพื่อให้เกิดการเปล่ียนแปลง การเรียนรู้ และพัฒนาไปสู่การเปล่ียนแปลงใหม่ แบ่งเป็น 3 ระดับ ได้แก่ การวิจัย

ปฏิบัติการแบบเทคนิค การวิจัยปฏิบัติการแบบปฏิบัติ และการวิจัยปฏิบัติการแบบร่วมมือหรือท่ีเรียกว่าการวิจัยปฏิบัติการ

แบบมีส่วนร่วม

สรุปการวิจัยปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม เป็นกระบวนการเพื่อพัฒนาโดยอาศัยการวิเคราะห์ สังเคราะห์โดยใช้กระบวนการกลุ่ม

และกระบวนการวิจัยเพ่ือให้เกิดผลที่ดีข้ึนในด้านการเรียนรู้ การบรรลุเป้าหมาย และการแก้ไขปัญหาได้อย่างถูกต้องตรงตามความ

ต้องการของชุมชน สังคม

วิธีการศึกษา

การวิจัยครั้งน้ีเป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) โดยประยุกต์ใช้วิธีการวิจัยแบบมีส่วนร่วม (Participatory

Action Research-PAR) การวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้เทคนิคการวิเคราะห์เนื้อหา (Content Analysis) ขอบเขตการศึกษาประกอบด้วย

8 อําเภอ ของจังหวัดชัยนาท ได้แก่ อําเภอเมืองชัยนาท มโนรมย์ วัดสิงห์ สรรพยา สรรคบุรี หันคา หนองมะโมง และเนินขาม

การดําเนินการวิจัยแบ่งเป็น 3 ระยะ ดังน้ี

1. ศึกษาภูมิปัญญาอาหารท้องถ่ินจังหวัดชัยนาท ทําการสืบค้นภูมิปัญญาด้านการเตรียมวัตถุดิบ การปรุง การตกแต่ง และ

การจัดสํารับ

1. การเก็บข้อมูลโขลกรับอาหารท้องถิ่น ภูมิปัญญาด้านอาหารและการถ่ายทอดภูมิปัญญาโดยวิธีการสัมภาษณ์เชิงลึก

(In-depth Interview) โดยใช้แบบสัมภาษณ์แบบก่ึงโครงสร้าง สัมภาษณ์รายบุคคลจากกลุ่มผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารท้องถิ่นแต่ละ

อําเภอและผู้นําชุมชน อําเภอละ 5 คน จํานวน 40 คน มีที่อยู่ในภูมิลําเนาจังหวัดชัยนาท มีอายุมากกว่า 50 ปีขึ้นไป โดยใช้วิธีการสุ่ม

แบบเจาะจง (Purposive Sampling)
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2. การสังเกตแบบมีส่วนร่วมในการประกอบอาหารท้องถ่ินของแต่ละอําเภอ รวมท้ังศึกษาเอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวข้อง

3. การจัดสนทนากลุ่มเพ่ือคัดเลือกรายการอาหารและวัตถุดิบหลักในแต่ละอําเภอ โดยมีผู้ ท่ีมีส่วนเก่ียวข้องกับ

จังหวัดชัยนาท ประกอบด้วย ตัวแทนสมาคมท่องเท่ียวจังหวัดชัยนาท ตัวแทนผู้ประกอบการร้านอาหาร และนักวิชาการด้านอาหาร

จํานวน 7 คน ร่วมกันสรุปผล วิเคราะห์และคัดเลือกรายการอาหาร และวัตถุดิบหลักในการพัฒนาอาหารสํารับชัยนาท

2. พัฒนาสูตรมาตรฐานจัดสํารับชัยนาท

1. จัดเก็บและรวบรวมข้อมูลรายการอาหารท้องถิ่นจังหวัดชัยนาท และวัตถุดิบหลักของแต่ละอําเภอ เพ่ือเป็นข้อมูล

พ้ืนฐานในการกําหนดแนวทางในพัฒนาอาหารสํารับชัยนาท โดยการจัดสนทนากลุ่มเพ่ือคัดเลือกรายการอาหารและวัตถุดิบหลักกับ

ผู้เช่ียวชาญด้านอาหาร จํานวน 7 คน เพ่ือหาแนวทางในการพัฒนาสูตรมาตรฐาน

2. พัฒนาสูตรมาตรฐานสํารับชัยนาท พัฒนาสูตรมาตรฐานโดยผู้เช่ียวชาญด้านอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยี

คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ จํานวน 7 คน นํารายการท่ีผ่านการพัฒนาสูตรมาตรฐานจัดสํารับชัยนาท

2-3 สํารับ ร่วมพิจารณาความเหมาะสมโดยจัดสนทนากลุ่มกับตัวแทนองค์การบริหารส่วนจังหวัดชัยนาท ผู้ประกอบการร้านอาหาร

จังหวัดชัยนาท และนักวิชาการด้านอาหารและโภชนาการ จํานวน 7 คน เลือกรายการอาหารจํานวน 15 รายการ จัดทําคู่มือ

สํารับชัยนาทเพ่ือใช้ในการฝึกอบรมโครงการสํารับชัยนาท

3. ประเมินผลการใช้คู่มือสํารับชัยนาท

นําคู่มือสํารับชัยนาทที่ได้ ทดลองใช้กับผู้เข้ารับการฝึกอบรม จํานวน 350 คน ได้แก่ กับประชาชนทั่วไป เกษตรกร และ

ผู้ประกอบการร้านอาหาร ทําการฝึกอบรม จํานวน 10 วัน แบ่งออกเป็น 5 รุ่น รุ่นละ 2 วัน วันละ 70 คน แต่ละรุ่นแบ่งออกเป็น

6 กลุ่มย่อย เพื่อให้ได้ความรู้และประสบการณ์ท่ีท่ัวถึง ถ่ายทอดความรู้โดยผู้เช่ียวชาญด้านอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยี

คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ จํานวน 8 คน ในระหว่างทําการฝึกอบรมของแต่ละรุ่น ทางผู้วิจัยทําการ

สัมภาษณ์เชิงลึกเก่ียวกับประสิทธิภาพ และประสิทธิผลของคู่มือสํารับชัยนาท จํานวนรุ่นละ 30 คน จํานวน 5 รุ่น รวมท้ังหมด

150 คน โดยวิธีการสุ่มแบบเจาะจง (Purposive Sampling) เลือกจากตัวแทนกลุ่มย่อย นอกจากน้ีทางผู้วิจัยทําการสังเกตแบบมีส่วน

ร่วมในการประกอบอาหารสํารับชัยนาทของผู้เข้ารับการฝึกอบรมฯ ในด้านการเตรียมวัตถุดิบ ปรุง ตกแต่ง และจัดสํารับ นําข้อมูล

ท่ีได้มาวิเคราะห์เชิงเน้ือหา (Content Analysis Technique)

ผลการศึกษา

1. ศึกษาภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นจังหวัดชัยนาท

ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นจังหวัดชัยนาทมีความหลากหลาย มีการเชื่อมโยงกับประเพณี วัฒนธรรมท้องถ่ินได้รับการสืบทอดจา

กรุ่นสู่รุ่นผ่านการบอกเล่าและซึมซับจากปูย่า ตายาย พ่อแม่พี่น้อง และเพ่ือนบ้าน แหล่งแลกเปล่ียนเรียนรู้ที่สําคัญ คือ บ้าน วัด และ

โรงเรียน ภูมิปัญญาอาหารท้องถ่ินจังหวัดชัยนาท ประกอบด้วย 5 ประเด็น โดยมีรายละเอียดดังต่อไปน้ี

1. ใช้วัตถุดิบทางการเกษตรตามฤดูกาล ได้แก่ ผักพ้ืนบ้านในการทําแกงเลียง ผักสดเคร่ืองเคียงนํ้าพริก และกระบอกไม้ไผ่

สําหรับเผาข้าวหลาม

2. ใช้เน้ือปลาและพืชผักสมุนไพรในการปรุงอาหาร ได้แก่ ปลาผัดพริกขิง ปลาเห็ด (ทอดมัน) และนํ้าพริกปลาร้า

3. มีการถนอมอาหารให้เก็บไว้ได้นาน ได้แก่ ปลาร้า หน่อไม้ดอง ปลาย่าง ปลาเกลือ และนํ้าตาลโตนด
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4. ใช้วิธีการปรุงที่เป็นเอกลักษณ์ท้องถิ่น ได้แก่ การใช้กะทิในส่วนผสมอาหารทําให้เกิดความมัน และความกลมกล่อม

การใช้ปลาย่างทําให้เกิดกล่ินหอมเฉพาะ และการใช้เครื่องแกงท่ีโขลกจากสมุนไพรสดท่ีได้สัดส่วนพอเหมาะช่วยลดกล่ินคาว

ของเน้ือปลา

5. เลือกใช้เคร่ืองปรุงและส่วนผสมท่ีเหมาะสม จึงทําให้รสชาติเข้มข้นกลมกล่อม ได้แก่ 1. การปรุงอาหารที่เน้นวัตถุดิบที่

ส่งเสริมรสชาติให้กลมกล่อม ได้แก่ ปลาร้า ปลาย่าง กะทิ และเครื่องแกง 2. การคั่วสมุนไพรเพิ่มความหอมและกล่ินรส

ท่ีน่ารับประทาน 3. การปรุงรสปลาร้าสับด้วยน้ํามะขามเปียก 4. การเติมกะทิในแกงเลียงทําให้เกิดรสชาติท่ีกลมกล่อมต่างจาก

แกงเลียงทั่วไป

วัตถุดิบหลักในการพัฒนาอาหารสํารับชัยนาท เมื่อทําการสํารวจ สังเกตแบบมีส่วนร่วม สัมภาษณ์เชิงลึกในการประกอบ

อาหารท้องถ่ินแต่ละอําเภอ พบว่า วัตถุดิบส่วนใหญ่เป็นผลผลิตทางการเกษตร ผลิตภัณฑ์แปรรูป และสัตว์นํ้าต่าง ๆ จังหวัดชัยนาท

มีความอุดมสมบูรณ์ของทรัพยากรธรรมชาติ เรียกว่า “ในนํ้ามีปลาในนามีข้าว” วัตถุดิบหลักในการพัฒนาอาหารสํารับชัยนาท

มีดังต่อไปน้ี แสดงในตารางท่ี 1

ตารางท่ี 1 วัตถุดิบหลักในการพัฒนาอาหารสํารับชัยนาท

อําเภอของจังหวัด

ชัยนาท

วัตถุดิบหลัก

อําเภอเมือง ส้มโอขาวแตงกวา ผักพ้ืนบ้าน ฟักทอง ใบโหระพา ใบมะกรูด สมุนไพรสําหรับทําเคร่ืองแกง เนื้อหมู

ไก่ วัว ปลากราย ปลาเทโพ และไข่เป็ด

อําเภอมโนรมย์ ส้มโอขาวแตงกวา มะม่วงหาวมะนาวโห่ มะนาว ใบเตย ปลาช่อน ปลาช่อนย่าง และกุ้งฝอย

อําเภอวัดสิงห์ ส้มโอขาวแตงกวา ข้าวขาวเจ๊ก ปลาสวาย ปลาสังกะวาด เนื้อหมู วัว ผักบุ้ง หน่อไม้ มะเขือ ถ่ัวฝักยาว

และบุก

อําเภอสรรพยา ปลาสวาย ปลาเทโพ ปลาสังกะวาด ปลากด ปลาตะเพียน ปลาร้า ปลาย่าง นํ้าปลาปลาสร้อย ปลา

แม่นํ้าแดดเดียว และไข่เป็ด

อําเภอสรรคบุรี นํ้าตาลโตนด จาวตาล จาวตาลเชื่อม ผักพื้นบ้าน กล้วยนํ้าว้า ปลานิล ปลาทับทิม และปลาแม่นํ้าน้อย

อําเภอหันคา กล้วยนํ้าว้า กล้วยหอม มะพร้าว มันสําปะหลัง อ้อย เผือก ข้าวไรเบอร์รี่ และปลาแม่นํ้าท่าจีน

อําเภอหนองมะโมง ถ่ัวเขียว ข้าวโพด หน่อไม้ เห็ดโคน และมะตูม

อําเภอเนินขาม ปลาซิว ปลาสร้อย สะเดา หัวปลี และใบข้ีเหล็ก

วัตถุดิบหลักเป็นองค์ประกอบสําคัญในการพัฒนา และส่งผลต่ออัตลักษณ์ของอาหารสํารับชัยนาททั้ง 15 รายการ มีวัตถุดิบ

หลัก 3-5 ชนิด ท่ีได้จากอําเภอต่าง ๆ ภายในจังหวัดชัยนาท

2. พัฒนาสูตรมาตรฐานจัดสํารับชัยนาท

แนวทางในการพัฒนาสํารับชัยนาท สามารถแบ่งออกเป็น 3 ลักษณะ ดังน้ี

1. พัฒนาจากภูมิปัญญาอาหารดั้งเดิม ได้แก่ แกงเลียงเมืองชัย นํ้าพริกมัจฉะ ปลาร้าเห็ด
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2. พัฒนาจากภูมิปัญญาอาหารด้ังเดิมผสมผสานเทคนิคการประกอบอาหารใหม่ ได้แก่ ปลาสังกะวาดทรงเสวย

ปลาผัดพริกขิง ข้าวหลามหน้าควายลุย ไส้กรอกแจ่วหม้อ

3. การพัฒนาอาหารเชงิสร้างสรรค์เชื่อมโยงจากวัตถุดิบหลัก ได้แก่ ปลายอเจ้าพระยา เจ้าพระยาปลาแผ่น ส้มโอปลาร้าฮ่อ

ผกากรองมะตูม ไอศกรีมมะม่วงหาวมะนาวโห่ เค้กกล้วยหอมมะตูมน่ึง ลอยแก้วไอ้ส้มฉุน นํ้าส้มโอชารส

รายการอาหารสํารับชัยนาทท้ัง 15 รายการน้ันได้ผ่านการพัฒนาสูตรมาตรฐาน เป็นรายการอาหารท่ีมีความน่าสนใจ เช่ือมโยง

กับภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น โดยนําเสนอประเด็นความรู้ ดังต่อไปน้ี คือ แนวคิดและเอกลักษณ์ ความเป็นมาและที่มา ขั้นตอนการปรุง

การบริโภค คุณค่าทางอาหาร และแหล่งจําหน่ายหรือให้บริการ โดยมีรายละเอียดดังตารางท่ี 2

ตารางท่ี 2 การพัฒนาอาหารสํารับชัยนาทจําแนกตามประเด็นความรู้

ชื่อและภาพอาหาร ประเด็นความรู้

แกงเลียงเมืองชัย แนวคิด และเอกลักษณ์ อาหารท้องถิ่นชาวชัยนาท มีลักษณะเด่นเป็นแกงเลียงใส่กะทิ หอมเครื่องแกง

ที่ใส่ปลาย่าง รสกลมกล่อม อุดมไปด้วยผักนานาชนิด

ความเป็นมาและที่มา ใช้ปลาแม่น้ําหรือแหล่งน้ําในต่าง ๆ ย่างจนกรอบจากอําเภอเมืองชัยนาท สรรพยา

มโนรมย์ วัดสิงห์เป็นส่วนผสม โดยมีผักพื้นบ้านอย่างฟักทอง บวบเหลี่ยม ข้าวโพดหวาน ใบแมงลัก เป็นต้น

ขั้นตอนการปรุง โขลกเคร่ืองแกงเลียง ละลายเคร่ืองแกงกับห่างกะทิต้นเดือด ใส่เน้ือปลาย่างต้มให้นุ่ม

ใส่ผักเรียงตามความสุก ใส่กะทิ ปรุงรสด้วยเกลือ และนํ้าตาลโตนด แต่งกล่ินด้วยใบแมงลัก

การบริโภค รับประทานกับข้าวสวยร้อน ๆ เสิร์ฟใส่ถ้วย

คุณค่าทางอาหาร ให้พลังงาน อุดมด้วยสารอาหารครบ 5 หมู่

แหล่งจําหน่ายหรือให้บริการ ทุกครัวเรือน ร้านอาหาร และเทศกาลสําคัญ ๆ

ปลาร้าเห็ด

แนวคิด และเอกลักษณ์ อาหารท้องถิ่นชาวชัยนาท มีลักษณะเด่นโดยใช้ปลาซิว ปลาสร้อย และปลากราย

ใส่พริกแกงเผ็ด เน้ือปลาร้า ถั่วฟักยาว และใบกะเพรา

ความเป็นมาและที่มา ใช้ปลาตัวเล็กๆ สับละเอียด ผสมเนื้อปลากรายจากแม่นํ้าเจ้าพระยา อําเภอเมือง

ชัยนาท สรรพยา มโนรมย์ และวัดสิงห์ ช่ือปลาเห็ด (ทอดมัน) คนชัยนาทเรียกกันโดยทั่วไปซึ่งมีลักษณะ

คล้ายเห็ด เป็นก้อนกลมแบนสีนํ้าตาล

ข้ันตอนการปรุง นวดเนื้อปลา พริกแกงเผ็ด ปลาร้าสับ ไข่เป็ดให้เข้ากัน ใส่ถั่วฟักยาวหั่นเป็นท่อนส้ัน ๆ

ใบกะเพรา ใบมะกรูดห่ันฝอย นวดให้เหนียว ป้ันเป็นแผ่นกลม ๆ ทอดในนํ้ามันร้อน ๆ จนสุกมีสีนํ้าตาลทอง

การบริโภค รับประทานกับนํ้าอาจาดหรือรับประทานกับข้าวสวย สามารถรับประทานเป็นอาหารว่างได้

คุณค่าทางอาหาร โปรตีนจากปลา ไข่ ไขมันเล็กน้อยทอดจากการทอด ส่วนวิตามินได้จากผักและสมุนไพร

แหล่งจําหน่ายหรือให้บริการ ทุกครัวเรือน ร้านอาหาร และเทศกาลสําคัญ ๆ
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ตารางท่ี 2 การพัฒนาอาหารสํารับชัยนาทจําแนกตามประเด็นความรู้ (ต่อ)

ชื่อและภาพอาหาร ประเด็นความรู้

ปลาผัดพริกขิง

แนวคิดและเอกลักษณ์ เพิ่มแนวทางการใช้ปลาทับทิมท่ีสร้างสรรค์ เกิดเน้ือสัมผัสท่ีน่าสนใจ รสชาติกลม

กล่อม สามารถนําไปเป็นของฝากได้ เน่ืองจากสามารถเก็บไว้ได้นาน

ความเป็นมาและที่มา ใช้ปลาทับทิมที่เลี้ยงมากในกระชังจากแม่น้ําน้อย อําเภอสรรคบุรี และแม่นํ้า

เจ้าพระยา เมืองชัยนาท และมโนรมย์ และแม่น้ําท่าจีน อําเภอวัดสิงห์ และหันคา นอกจากการนึ่งปลาหรือ

ทอดปลาตามปกติแล้ว การทําปลาฟูเป็นอีกทางเลือกหนึ่งของเนื้อสัมผัสปลาทับทิม ผสมผสานรสชาติด้วย

การผัดกับพริกแกงเผ็ดสูตรเฉพาะมีกล่ินหอมเครื่องสมุนไพรถึงพริกถึงขิง

ขั้นตอนการปรุง ผัดพริกแกงให้หอมใส่ ปรุงรสด้วยน้ําปลา และน้ําตาลโตนด ใส่เนื้อปลาทบัทมิทอดฟู โรยใบ

มะกรูด คลุกเคล้าให้เขา้กัน

การบริโภค รับประทานกับข้าวสวยรอ้น ๆ ไข่เค็ม ถัว่ฟักยาวลวก

คุณค่าทางอาหาร ให้พลังงานสูง โปรตีนจากเน้ือปลาทับทิม ไขมันจากน้ํามันพืช วิตามินจากถ่ัวฟักยาว

แหล่งจําหน่ายหรือให้บริการ ร้านอาหาร และเทศกาลสําคัญ ๆ ของจังหวัดชัยนาท

น้ําพริกมัจฉะ
แนวคิดและเอกลักษณ์ น้ําพริกพื้นบ้านท่ีมีมาแต่โบราณ เพื่อรักษาภูมิปัญญาของเครื่องจ้ิมชนิดนี้

ให้คงอยู่ เกิดสูตรมาตรฐาน และเผยแพร่ต่อไป

ความเป็นมาและท่ีมา เครื่องจิ้มท่ีทําจากเนื้อปลาร้าปลากระดี่ ปลาหมอ ซ่ึงเป็นการถนอมอาหารที่ทํากัน

อย่างแพร่หลายของคนในจังหวัดชัยนาท

ขั้นตอนการปรุง สับปลาร้าผดัด้วยน้ํามันพืช ผักสมุนไพรหั่นละเอียดค่ัวให้หอม ได้แก่ กระชาย ข่า ตะไคร้

กระเทียม หอมแดง ปรุงรสด้วยนํ้ามะขามเปียก นํ้าตาลโตลด และโรยใบมะกรูดห่ันฝอย

การบริโภค รับประทานกับผักสดพื้นบ้าน และข้าวสวยร้อน ๆ

คุณค่าทางอาหาร โปรตีนจากปลาร้า ไขมันจากน้ํามันพืช ส่วนวิตามินได้จากผักเคร่ืองแนม

แหล่งจําหน่ายหรือให้บริการ ทุกครัวเรือน ร้านอาหาร และเทศกาลการแข่งขันน้ําพริกของจังหวัดชัยนาท

ปลาสังกะวาดทรงเสวย

แนวคิดและเอกลักษณ์ นําอาหารท้องถิ่นมาสร้างสรรค์ให้ทันสมัยทั้งรสชาติ และรูปลักษณ์ เชื่อมโยงกับ

แหล่งท่องเที่ยวอย่างวัดทรงเสวย อําเภอวัดสิงห์ สามารถทําเป็นของฝากจังหวัดชัยนาทได้

ความเป็นมาและท่ีมา ปลาสังกะวาดขนาดเล็ก จากแม่น้ําสายหลักและคลองสายต่าง ๆ ของจังหวัดชัยนาท

ได้แก่ แมน่้ําเจ้าพระยา อําเภอเมอืงชัยนาท สรรพยา มโนรมย์ วัดสิงห์ แม่น้ําน้อย อําเภอสรรคบุรี แม่น้ําท่าจีน

อําเภอวัดสิงห์ และหันคา เมื่อทอดปลาสังกะวาดจนกรอบทั้งตัวแล้วคลุกเคล้ากับน้ําเคลือบที่มีรสชาติที่โดด

เด่นทําให้เกดิรายการอาหารทีน่่าสนใจ รับประทานได้ทัง้ตัว

ข้ันตอนการปรุง ทอดปลาสงักะวาดให้กรอบ ผัดก้านผักชหีั่นหยาบ พริกจินดาสับ และพริกชีฟ้้าแดงสับหยาบ

ในน้ํามันพืชให้หอม ปรุงรสดว้ยเกลอื น้ําตาลทราย และผงปรุงรส เคี่ยวต่อจนเหนียว รสชาติ หวานนําเค็มตาม

คลุกเคล้าปลาให้ทั่ว โรยด้วยกระเทยีมเจียว และต้นหอมซอย

การบริโภค รับประทานเป็นอาหารว่างหรือรับประทานกับข้าวสวยร้อน ๆ

คุณค่าทางอาหาร ได้โปรตีนสูงจากเนื้อปลา

แหล่งจําหน่ายหรือให้บริการ ร้านอาหาร และเทศกาลการแข่งขันอาหารปลาแม่นํ้าของจังหวัดชัยนาท
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ตารางท่ี 2 การพัฒนาอาหารสํารับชัยนาทจําแนกตามประเด็นความรู้ (ต่อ)

ชื่อและภาพอาหาร ประเด็นความรู้

เจ้าพระยาปลาแผ่น

แนวคิดและเอกลักษณ์ นํางานวิจัยเรื่องปลาสวายแผ่นอบกรอบ ของผศ.สุรีย์รัตน์ เอมพรหม ซึ่งเป็นอาหารว่าง

เพ่ือสุขภาพ ใช้เน้ือปลาสวายต้นทุนน้อย เพ่ิมมูลคา่ผลิตภัณฑ์สัตว์นํ้าต่อยอดเป็นของฝากของจงัหวัดชัยนาท

ความเป็นมาและที่มา ปลาสวายแม่น้ําเจ้าพระยา อําเภอเมือง สรรพยา มโนรมย์ วัดสิงห์ แม่นํ้าน้อย

อําเภอสรรคบุรี แม่นํ้าท่าจีน อําเภอวัดสิงห์ และหันคา ด้วยคุณภาพเน้ือปลาสวายแม่น้ําเน้ือแน่น สดใหม่

ราคาไม่แพง หาซื้อได้ง่าย ต้นทุนไม่สูง สามารถผลิตเพ่ือจําหน่ายเป็นของฝากได้

ข้ันตอนการปรุง สับผสมเนื้อปลาสวายพร้อมด้วยปรุงรสต่าง ๆ ให้เป็นเนื้อเดียวกัน ใส่งาดํา แผ่เป็นแผ่นบาง

อบให้แห้งเล็กน้อย ตัดเป็นช้ินตามขนาดที่ต้องการ และอบต่อจนแผ่นปลาแห้งกรอบ

การบริโภค รับประทานเป็นอาหารว่าง

คุณค่าทางอาหาร ได้โปรตีนสูงจากเนื้อปลา ไขมันจากน้ําตาลรําข้าว และใยอาหารจากงาดํา

แหล่งจําหน่ายหรือให้บริการ ร้านอาหารของฝากที่ทําจากปลา และงานเทศกาลอาหารจังหวัดชัยนาท

ปลายอเจ้าพระยา

แนวคิดและเอกลักษณ์ นํางานวิจัยเร่ืองปลายอปลาสวาย ของผศ.สุรีย์รัตน์ เอมพรหม ซึ่งเป็นอาหารเพื่อ

สุขภาพนํามาต่อยอดเป็นของฝากของจังหวัดชัยนาท

ความเป็นมาและที่มา ปลาสวายแม่น้ํา ต่อยอดจากงานวิจัย เพิ่มมูลค่าเชิงพาณิชย์ เนื้อปลาสวาย หอมแขก

กระเทียม พริกไทยดํา

ข้ันตอนการปรุง บดเนื้อปลากับเคร่ืองปรุงรสให้เข้ากัน เนื้อมีลักษณะเนียนละเอียด คนต่อให้ด้วยพายยาง

เพ่ือไล่ฟองอากาศทําให้เน้ือเหนียวขึ้น กรอกเน้ือปลาในไส้พลาสติก มัดด้วยเชือกให้แน่น ต้มให้สุกในนํ้าร้อน

ทีค่วบคมุอุณหภมิู 70 - 80 องศาเซลเซยีส

การบริโภค รับประทานเป็นอาหารว่าง และอาหารจานหลัก โดยการยํา ทอด ต้ม เป็นต้น

คุณค่าทางอาหาร ได้โปรตีนสูงจากเนื้อปลา ไขมันจากน้ํามันรําข้าว

แหล่งจําหน่ายหรือให้บริการ ร้านอาหารของฝากที่ทําจากปลา และงานเทศกาลอาหารจังหวัดชัยนาท

ไส้กรอกแจ่วหม้อ แนวคิดและเอกลักษณ์ นําอาหารท้องถ่ินมาสร้างสรรค์ให้ทันสมัยทั้งรสชาติ และรูปลักษณ์เชื่อมโยง

กับภูมิปัญญาท้องถิ่นของขาวลาวเวียง จังหวัดชัยนาท พัฒนาเป็นของฝากของจังหวัดชัยนาท

ความเป็นมาและที่มา ยกระดับน้ําพริกแจ่วหม้อของชาวลาวเวียง ซึ่งเป็นน้ําพริกที่ทําจากมะเขือเทศ

คล้ายนํ้าพริกออ่งของภาคเหนือ พัฒนาให้เป็นไส้กรอกคล้ายไส้อั่วรับประทานง่าย รบัประทานเป็นอาหารว่างได้

ข้ันตอนการปรุง ผสมเนื้อหมู มันหมู รากผักชี ตะไคร้ ข่าอ่อน พริกแกงเผ็ด ขมิ้นผง เครื่องปรุงรส มะเขือ

เทศห่ันเต๋า ผักชี ต้นหอม ข้าวคั่ว ใบมะกรูดห่ันฝอย จากน้ันกรอกใส่ไส้หมูมัดให้เป็นลูก ๆ ป้ิงหรืออบให้สุก

การบริโภค รับประทานเป็นอาหารว่าง อุ่นร้อนก่อนรับประทาน รับประทานกับผักแนม

คุณค่าทางอาหาร ให้พลังงาน โปรตีนจากเน้ือหมู ไขมันจากมันหมู และวิตามินจากผักสมุนไพรต่าง ๆ

แหล่งจําหน่ายหรือให้บริการ ร้านอาหาร และงานเทศกาลอาหารจังหวัดชัยนาท
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ตารางท่ี 2 การพัฒนาอาหารสํารับชัยนาทจําแนกตามประเด็นความรู้ (ต่อ)

ชื่อและภาพอาหาร ประเด็นความรู้

ส้มโอปลาร้าฮ่อ
แนวคิดและเอกลักษณ์ การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารสร้างสรรค์ โดยใช้เทคนิคการทําอาหารว่างแบบชาววัง

ใช้ผลไม้ท้องถิ่นจังหวัดชัยนาทอย่างส้มโอขาวแตงกวา ปลาร้า และนํ้าตาลโตนด

ความเป็นมาและที่มา ใช้เนื้อส้มโอขาวแตงกวาจากอําเภอมโนรมย์ วัดสิงห์ สรรคบุรี และสรรพยา รับประทาน

กับไส้ขนมท่ีปรุงด้วยนํ้าตาลโตนดจากอําเภอสรรคบุรี และสรรพยา และใส่เนื้อปลาร้าผัดสุกเพ่ือให้เกิดกล่ินหอม

ขั้นตอนการปรุง ผัดหอมแดง หัวผักกาดหวาน กับน้ําตาลโตนด ใส่เนื้อเปลือกส้มโอ ผัดจนปั้นได้ วางไส้

บนช้ินส้มโอ ตกแต่งกด้วยผักชี พริกช้ีฟ้าแดง และใบมะกรูดหั่นฝอย

การบริโภค รับประทานเป็นอาหารว่าง รับประทานเป็นอาหารเพ่ือเรียกนํ้าย่อยก่อนรับประทานอาหารตัวอื่น

คุณค่าทางอาหาร ให้พลังงาน ไดค้าร์โบไฮเดรตจากนํ้าตาลโตนด และได้วิตามินจากส้มโอขาวแตงกวา

แหล่งจําหน่ายหรือให้บริการ ร้านอาหาร และงานเทศกาลอาหารชัยนาท

ข้าวหลามควายลุย
แนวคิดและเอกลักษณ์ การผสมผสานและยกระดับขนมหวานพื้นบ้านอย่างข้าวหลาม โดยใส่หน้าควายลุย

ซึ่งเป็นหน้าขนมข้าวเหนียวโบราณจากอําเภอสรรคบุรี เกิดรสชาติ เน้ือสัมผัส และสีสันท่ีน่ารับประทาน

ความเป็นมาและท่ีมา พัฒนาจากขนมข้าวเหนียวหน้าควายลุยของอําเภอสรรคบุรีมาผสมผสานกับข้าวหลาม

ที่มีทุกอําเภอของจังหวัดชัยนาท เน้นใช้วัตถุท้องถิ่น ได้แก่ ไข่เป็ดไล่ทุ่ง มะพร้าว และกระบอกไม้ไผ่

ขั้นตอนการปรุง กรอกข้าวเหนียวใส่กระบอกไม้ไผ่ ใส่หัวกะทิที่คนผสมกับนํ้าตาลทราย และเกลือ จากน้ัน

หลามให้สุก ราดหน้าด้วยไข่สังขยากวน หลามหรืออบต่อให้หน้าขนมสุกและแห้ง ตกแต่งด้วยผักและผลไม้เช่ือม

การบริโภค รับประทานเป็นขนมหวาน เสิร์ฟพร้อมชาหรือกาแฟ

คุณค่าทางอาหาร ให้พลังงาน ไขมันจากกะทิ คาร์โบไฮเดรตจากข้าวเหนียว และวิตามินจากผักและผลไม้เช่ือม

แหล่งจําหน่ายหรือให้บริการ ร้านอาหาร ร้านข้าวหลาม และงานเทศกาลอาหารชัยนาท

เค้กกล้วยหอมมะตูมนึ่ง แนวคิดและเอกลักษณ์ พัฒนาขนมสร้างสรรค์ หน้าตาสวยงาม น่ารับประทาน ใช้เคร่ืองมือและอุปกรณ์ใน

ครัวเรือน โดยใช้กล้วยหอมเป็นส่วนผสมหลัก ตกแต่งหน้าขนมด้วยผลไม้เช่ือมตามฤดูกาลอย่างมะตูม และจาวตาล

ความเป็นมาและท่ีมา ยกระดับผลิตขนมหวานจากผลผลิตทางการเกษตรอย่างกล้วยหอม ผลไม้เชื่อมท้องถ่ิน

จากอําเภอสรรคบุรี และสรรพยา

ขั้นตอนการปรงุ ผสมแป้ง กล้วยหอม นมข้นจืด นํ้าตาล เกลือ นํ้ามันรําข้าวให้เป็นเน้ือเดียวกัน แต่งหน้า น่ึงจนสุก

การบริโภค รับประทานเป็นขนมหวาน เสิร์ฟพร้อมชาหรือกาแฟ

คุณค่าทางอาหาร ให้พลังงาน ไดโ้ปรตีนจากไข่ ได้คาร์โบไฮเดรต และวิตามินจากกล้วยหอมและผลไม้เชื่อม

แหล่งจําหน่ายหรือให้บริการ ร้านอาหาร และงานเทศกาลสําคัญของจังหวัดชัยนาท

ไอศกรีมมะม่วงหาวมะนาว

โห่

แนวคิดและเอกลักษณ์ พัฒนาขนมหวานจากวัตถุดิบท้องถิ่น เกิดวัตถุดิบใหม่รสชาติเปรีย้วอมหวาน ทําให้สดช่ืน ชุ่มคอ

ความเป็นมาและที่มา ผสมผสานรสชาติมะม่วงหาวมะนาวโห่รสเปร้ียวกับไอศกรีม เกิดรสชาติเปร้ียวหวาน

ใช้มะม่วงหาวมะนาวโห่จากอําเภอเมือง วัดสิงห์ และมโนรมย์ ส่วนนํ้าตาลโตนดจากอําเภอสรรคบุรี และสรรพยา

ขั้นตอนการปรุง คนส่วนผสมทุกอยา่งให้เขา้กัน บ่ม 4 - 6 ช่ัวโมง ป่ันจนเน้ือเหนียวข้น แช่แข็งก่อนตักเสิร์ฟ

การบริโภค รับประทานเป็นขนมหวาน รับประทานขณะเย็น

คุณค่าทางอาหาร ให้พลังงาน ได้โปรตีนจากนม ได้คาร์โบไฮเดรตจากนํ้าตาล วิตามินจากมะม่วงหาวมะนาวโห่

แหล่งจําหน่ายหรือให้บริการ ร้านอาหาร และงานเทศกาลสําคัญของจังหวัดชัยนาท
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ผกากรองมะตูม
แนวคิดและเอกลักษณ์ ขนมหวานสร้างสรรค์ ช่ือขนมส่ือถึงต้นไม้ประจําจังหวัดชัยนาท ตัวขนมมีความสวยงาม

แสดงถึงความละเอียดอ่อน เป็นขนมทีดี่ต่อสุขภาพจากการใช้เน้ือเปลือกส้มโอที่มีใยอาหารสูงเป็นส่วนผสมหลัก

ความเป็นมาและที่มา ผลิตภัณฑ์ขนมหวานจากผลไม้เช่ือมจากต้นไม้ประจําจังหวัดอย่างมะตูม และใยอาหาร

จากเน้ือเปลือกส้มโอจากอําเภอเมืองชัยนาท มโนรมย์ วัดสิงห์ และนํ้าตาลโตนดจากอําเภอสรรคบุรี และสรรพยา

ข้ันตอนการปรุง ผสมเนื้อมะตูม เปลือกส้มโอ น้ําตาลโตนด เกลือป่น ผัดจนปั้นได้ จากนั้นกวนแป้งที่ผสด กะทิ

นมข้นหวาน กวนจนล่อนจากกระทะ นวดให้เน้ือแป้งเหนียวนุ่ม แผ่แป้งเป็นแผ่นกลมห่อไส้จับกลีบโดยรอบ

การบริโภค รับประทานเป็นขนมหวาน และอาหารว่าง เสิร์ฟพร้อมชาหรือกาแฟ

คุณค่าทางอาหาร ให้พลังงาน ไดค้าร์โบไฮเดรตจากแป้งและนํ้าตาลโตนด วิตามินและใยอาหารจากผลไม้

แหล่งจําหน่ายหรือให้บริการ ร้านอาหาร และงานเทศกาลส้มโอจังหวัดชัยนาท

ลอยแก้วไอ้ส้มฉุน
แนวคิดและเอกลักษณ์ ขนมหวานสร้างสรรค์ ผสมผสานผลไม้ท้องถิ่นอย่างส้มโอขาวแตงกวา เพ่ิมทางเลือก

ให้กับผู้บริโภคส้มโอและผลไม้อย่างลิ้นจี่ มะม่วง เป็นต้น

ความเป็นมาและที่มา ยกระดับทางเลือกการบริโภคส้มโอขาวแตงกวาจากอําเภอเมืองชัยนาท มโนรมย์ และวัด

สิงห์ นอกจากน้ียงัใช้ใบเตยในรปูแบบคลอโรฟิลล์ และผลไม้อื่น ๆ ผสมผสานกันอยา่งลงตัว

ขั้นตอนการปรุง ผสมคลอโรฟิลล์ใบเตยกับนํ้าเช่ือม ใส่เนื้อส้มโอ ล้ินจี่ มะม่วง ขิงซอย โรยหน้าด้วยหอมเจียว

การบริโภค รับประทานเป็นอาหารว่างและเคร่ืองด่ืมคลายความร้อน

คุณค่าทางอาหาร ให้พลังงาน ไดวิ้ตามินจากเน้ือส้มโอ ส่วนคาร์โบไฮเดรตจากนํ้าเช่ือม

แหล่งจําหน่ายหรือให้บริการ ร้านอาหาร และงานเทศกาลส้มโอจังหวัดชัยนาท

น้ําส้มโอชารส แนวคิดและเอกลักษณ์ เครื่องด่ืมที่สรา้งสรรค์ ลดข้อจํากดัความขมของเน้ือส้มโอด้วยคลอโรฟิลล์ใบเตย ด่ืมแล้วสด

ช่ืน

ความเป็นมาและที่มา ยกระดับทางเลือกการบริโภคส้มโอขาวแตงกวาจากอําเภอเมืองชัยนาท มโนรมย์ และ

วัดสิงห์ นอกจากน้ียงัใช้ใบเตยในรูปแบบคลอโรฟิลล์

ขั้นตอนการปรุง ผสมนํ้าเช่ือม นํ้ามะนาว เกลือ คลอโรฟิลล์ใบเตย ป่ันกับเน้ือส้มโอขาวแตงกวา นํ้าแข็ง และเติมโซดา

การบริโภค รับประทานเป็นเครื่องด่ืมคลายความร้อน

คุณค่าทางอาหาร ให้พลังงาน ไดวิ้ตามินจากเน้ือส้มโอ ส่วนคาร์โบไฮเดรตจากนํ้าเช่ือม

แหล่งจําหน่ายหรือให้บริการ ร้านอาหาร และงานเทศกาลส้มโอจังหวัดชัยนาท

สํารับชัยนาท ประกอบด้วยรายการอาหาร 15 รายการ สามารถแบ่งออกเป็น 3 ประเภท ดังน้ี อาหารคาว 9 รายการ ได้แก่

แกงเลียงเมืองชัย ปลาร้าเห็ด ปลาผัดพริกขิง ปลาร้ามัจฉะ ปลายอเจ้าพระยา ไส้กรอกแจ่วหม้อ ปลาสังกะวาดทรงเสวย

เจ้าพระยาปลาแผ่น และส้มโอปลาร้าฮ่อ อาหารหวาน 5 รายการ ได้แก่ ผกากรองมะตูม ไอศครีมมะม่วงหาวมะนาวโห่

เค้กกล้วยหอมมะตูมน่ึง ข้าวหลามหน้าควายลุย และลอยแก้วไอ้ส้มฉุน และเคร่ืองด่ืม 1 รายการ ได้แก่ นํ้าส้มโอชารส

รายการอาหารสํารับชัยนาทมีความเป็นมาและแหล่งท่ีมาจากภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น วัตถุดิบหลัก และการสร้างสรรค์

ผสมผสานกับความทันสมัย ลักษณะอาหารง่ายต่อการจัดสํารับ ส่วนใหญ่ใช้วัตถุดิบหลักของจังหวัดในการประกอบอาหาร ส่วน

ข้ันตอนการทําเน้นส่งเสริมรสชาติวัตถุดิบ เน้นความกลมกล่อม สามารถเลือกรับประทานเป็นแต่ละรายการอาหารหรือจัดเป็นสํารับได้
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ส่วนนักท่องเท่ียวสามารถรับประทานและหาซื้อตามร้านอาหาร และงานเทศกาลสําคัญของจังหวัดชัยนาทได้ และมีคุณค่าทาง

โภชนาการท่ีครบถ้วน

ตารางท่ี 3 คุณค่าทางโภชนาการของรายการอาหารสํารับชัยนาท ต่อนํ้าหนัก 100 กรัม

ลําดับ รายการอาหารสํารับชัยนาท

ปริมาณพลังงาน

ท้ังหมด
โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน

(กิโลแคลอรี) (กรัม) (กรัม) (กรัม)

1 แกงเลียงเมืองชัย 82.42 2.73 8.93 3.97

2 ปลาร้าเห็ด 93.44 12.89 4.64 2.58

3 ปลาผัดพริกขิง 174.68 12.40 8.63 10.06

4 ปลาร้ามัจฉะ 241.05 8.03 12.65 17.58

5 ปลาสังกะวาดทรงเสวย 156.44 11.58 12.93 6.48

6 เจ้าพระยาปลาแผ่น 443.92 17.75 18.59 33.16

7 ปลายอเจ้าพระยา 175.74 9.71 7.76 11.75

8 ไส้กรอกแจ่วหม้อ 203.22 12.81 7.03 13.75

9 ส้มโอปลาร้าฮ่อ 161.61 2.45 27.39 4.68

10 ข้าวหลามหน้าควายลุย 252.51 4.64 47.59 4.83

11 เค้กกล้วยหอมมะตูมน่ึง 295.23 5.97 45.73 9.82

12 ไอศกรีมมะม่วงหาวมะนาวโห่ 144.66 1.39 27.43 3.26

13 ขนมผกากรองมะตูม 230.07 2.22 48.32 3.09

14 ลอยแก้วไอ้ส้มฉุน 132.50 0.51 30.26 1.04

15 นํ้าส้มโอชารส 43.32 0.11 10.56 0.06

ที่มา: สถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล (2561) โปรแกรมคํานวณคุณค่าสารอาหาร INMUCAL-Nutrients V.4.0 ฐานข้อมูลชุด

NB., ประเทศไทย.

คุณค่าทางโภชนาการของรายการอาหารสํารับชัยนาท ต่อน้ําหนัก 100 กรัม พบว่า รายการอาหารทั้ง 15 รายการ มีคุณค่า

ทางโภชนาการท่ีดี เม่ือจัดเป็นสํารับชัยนาทยิ่งทําให้คุณค่าทางโภชนาการครบถ้วนมากข้ึน

เม่ือพิจารณาจากพลังงานและสารอาหารของสํารับชัยนาท พบว่า เจ้าพระยาปลาแผ่น มีพลังงาน โปรตีน และไขมันสูงว่า

รายการอาหารอื่น ๆ เนื่องจากมีลักษณะเป็นแผ่นบางกรอบน้ําหนักเบาและมีน้ํามันรําข้าวเป็นส่วนผสม นอกจากนี้รายการอาหาร

ท่ีมีพลังงานสูงส่วนใหญ่มีส่วนผสมของนํ้ามัน กะทิ และใช้นํ้ามันทําให้อาหารสุก ได้แก่ เค้กกล้วยหอมมะตูมน่ึง ข้าวหลามหน้าควายลุย

ปลาร้ามัจฉะ ขนมผกากรองมะตูม ไส้กรอกแจ่วหม้อ ส่วนรายการอาหารท่ีเป็นแหล่งโปรตีน ได้แก่ ปลาร้าเห็ด ปลาผัดพริกขิง

ปลายอเจ้าพระยา และปลาสังกะวาดทรงเสวย ซึ่งเป็นโปรตีนที่ดีจากเน้ือปลา ส่วนไส้กรอกแจ่วหม้อเป็นโปรตีนจากเน้ือหมู

รายการอาหารที่ให้คาร์โบไฮเดรตสูง ได้แก่ ขนมผกากรองมะตูม ขา้วหลามหน้าควายลุย เค้กกล้วยหอมมะตูมน่ึง และลอยแก้วไอ้ส้มฉุน
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การจัดสํารับให้การให้บริการผู้บริโภคช่วยให้เกิดความสมดุลของคุณค่าทางโภชนาการ ดีต่อสุขภาพ และเกิดความหลากหลาย

ของเน้ือสัมผัสอาหาร รสชาติในการรับประทานอาหารได้เป็นอย่างดี

3. ประเมินผลการใช้คู่มือสํารับชัยนาท

ภาพท่ี 1 โครงการสํารับชัยนาท

ท่ีมา : องค์การบริหารส่วนจังหวัดชัยนาท (2565)

การประเมินผลการใช้คู่มือสํารับชัยนาท พบว่า เป็นท่ียอมรับและช่ืนชอบของผู้เข้ารับการฝึกอบรม สามารถใช้ได้จริง

เล่มคู่มือสวยงาม ขนาดตัวอักษรอ่านง่าย ภาพประกอบสวยงามชัดเจน ขั้นตอนในการทําไม่ยุ่งยาก สามารถทําท่ีบ้านหรือสถาน

ประกอบการได้ รสชาติอร่อยเป็นเอกลักษณ์ของจังหวัดชัยนาท ทําเป็นผลิตภัณฑ์ของฝากของจังหวัดได้เป็นอย่างดี

การอภิปรายผล

อาหารจากภูมิปัญญาท้องถิ่นจังหวัดชัยนาทนั้นเป็นส่วนสําคัญในการสร้างอัตลักษณ์ และเอกลักษณ์ของสํารับชัยนาท

นอกจากนี้การเลือกใช้วัตถุดิบหลักท่ีน่าสนใจ และมีในท้องถิ่นนับว่าเป็นองค์ประกอบท่ีสําคัญ เกิดความยั่งยืนและความม่ันคง

ทางอาหารได้เป็นอย่างดี สอดคล้องกับการศึกษาของวิรัชยา อินทะกัณฑ์ และกุลชญา ส่ิวหงวน (2564) ได้กล่าวถึงอาหารพ้ืนเมืองว่า

เป็นอาหารที่ใช้วัตถุดิบท้องถิ่นตามฤดูกาล ประกอบอาหารด้วยวิธีการปรุงท่ีหลากหลายและถ่ายทอดภูมิปัญญาด้านอาหารจากคนใน

ครอบครัว ผ่านความเชื่อและพิธีกรรม

การพัฒนาอาหารให้ได้มาตรฐานและเป็นท่ียอมรับน้ันต้องอาศัยหลักการหรือแนวทางท่ีเหมาะสม สํารับชัยนาท

เกิดการแนวคิด 3 แนวทาง ซ่ึงสอดคล้องกับการศึกษาของจรัสสินี สุวีรานนท์ ทรงคุณ จันทจร และรังสรรค์ สิงหเลิศ, (2565)

ใน 2 แนวทาง ได้แก่ การพัฒนาอาหารจากภูมิปัญญาอาหารดั้งเดิม และพัฒนาจากภูมิปัญญาอาหารดั้งเดิมผสมผสานเทคนิค

การประกอบอาหารใหม่ ส่วนอีกแนวทาง คือ การพัฒนาอาหารเชิงสร้างสรรค์เช่ือมโยงจากวัตถุดิบหลัก ซ่ึงสอดคล้องกับการศึกษา
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ของสริตา พันธ์เทียน ทรงคุณ จันทจร และมาริสา โกเศยะโยธิน (2560) และบัญชา พจชมานะวงศ์ และคณะ (2562) ท่ีได้กล่าวว่า

เศรษฐกิจสร้างสรรค์น้ันสามารถสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับท้ังธุรกิจการทอ่งเท่ียว

การประเมินการใช้คู่มือสํารับชัยนาทเป็นข้ันตอนท่ีสําคัญในเพ่ิมช่องทางในการเผยแพร่องค์ความรู้ท่ีผ่านการพัฒนาอาหาร

สํารับชัยนาท คู่มือท่ีดีต้องเป็นส่ือที่สามารถเข้าถึงได้ง่าย ได้แก่ หนังสือ ส่ือออนไลน์ คลิปวีดีโอ ซ่ึงคู่มือต้องมีแนวปฏิบัติท่ีสามารถ

เข้าใจได้ง่าย ชัดเจน มีภาพประกอบ และที่สําคัญต้องสามารถปฏิบัติตามได้ สอดคล้องกับการศึกษาของจุฑามาศ พีรพัชระ และคณะ

(2561) ท่ีได้ทําการศึกษารูปแบบการพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร พบว่า คู่มือท่ีดีต้องมีแนวปฏิบัติการใช้รูปแบบ

และสรุปและข้อเสนอแนะการใช้คู่มือ

ข้อเสนอแนะจากผลการวิจัย

1. หน่วยงานของภาครัฐ ควรสนับสนุนงบประมาณเพื่อจัดทําโครงการถ่ายทอดองค์ความรู้สํารับชัยนาทให้กับผู้ประกอบการ

ร้ านอาหาร และประชาชนทั่ ว ไป เ พ่ื อส ร้ า งคว าม เ ข้มแข็ งขอ ง เอกลั กษ ณ์ ภู มิ ปัญญาอาหาร ท้อง ถ่ิน และส ร้ า ง

ความตระหนักในการเป็นเจ้าของสํารับชัยนาท

2. ควรทําการศึกษาและพัฒนาสํารบัอาหารของแตล่ะอําเภอหรือชุมชนขนาดใหญ่ เพ่ืออนุรักษ์และสืบสานภูมปัิญญาอาหารท้องถ่ิน

3. ควรศึกษาแนวทางในการส่งเสริมผลิตภัณฑ์ภูมิปัญญาอาหารท้องถ่ินสู่ผลิตภัณฑ์ข้ึนช่ือของจังหวัดชัยนาท สําหรับเป็น

ของฝากของขวัญของจังหวัด
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