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บทคัดยอ 

การวิจัยครั้งน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาประโยชนและคุณคาของสาหรายไกอาหารพ้ืนบานไทล้ือ 

และวิเคราะหระบบความสัมพันธของชุมชนและผลกระทบของสาหรายไกอาหารพ้ืนบานไทล้ือ จังหวัดนาน 

การวิจัยครั้งน้ีเปนการวิจัยเชิงคุณภาพ พ้ืนท่ีในการจัดเก็บรวบรวมขอมูล คือ บานหนองบัว ตําบลปาคา 

อําเภอทาวังผา จังหวัดนาน กลุมเปาหมายท่ีใชในการวิจัย ประกอบดวย ปราชญชาวบานไทล้ือ 

ครูภูมิปญญา คณะกรรมการชุมชน คณะกรรมการวิสาหกิจชุมชน นักวิชาการดานอาหาร ตัวแทนชุมชน 

และนักวิชาการทองถิ่น รวม 45 คน โดยเครื่องมือท่ีใชในการวิจัย ไดแก การสัมภาษณเชิงลึก การประชุม

กลุมยอยเพ่ือแสดงความคิดเห็นและถอดบทเรียน  วิเคราะหขอมูลโดยการวิเคราะหเชิงพรรณา 

ผลการวิจัยพบวา 1) ประโยชนและคุณคาของสาหรายไกเปนอาหารทดแทน เน่ืองจากสาหราย

ไกเปนสาหรายนํ้าจืดท่ีใหโปรตีนสูงใกลเคียงกับเน้ือสัตว มีปริมาณเบตาแคโรทีนสูงกวา แครอทถึง 4 เทา   

มีวิตามินบี1 และ บี 2 มีวิตามินบี 12 มีธาตุเหล็กและแคลเซียม และมีใยอาหารสูง 2) ระบบความสัมพันธ

และผลกระทบของอาหารพ้ืนบานท่ีมีตอชุมชนไทล้ือ เปนระบบท่ีใหความสําคัญกับครอบครัว ชุมชน สังคม 

โดยเฉพาะสมาชิกในหมูบานทุกคนจะใหความสําคัญกับประเพณีกําเมือง ซ่ึงเปนงานเล้ียงและบวงสรวง

ออนวอนส่ิงศักด์ิสิทธ์ิของชุมชนใหดูแลปกปองคุมครองและใหพรแกลูกหลานไทล้ือทุกคน สงผลตอความรัก

ความสามัคคีเกิดขึ้นในชุมชน ทําใหชุมชนอยูเย็นเปนสุข เปนชุมชนท่ีนาอยูและยังคงอนุรักษประเพณี

วัฒนธรรมของบรรพบุรุษใหคงสืบอยูตอไป 

คําสําคัญ: สาหรายไก; อาหารพ้ืนบาน; 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. 
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* Corresponding author: djwasna@hotmail.com   DOI: 10.14456/tujournal.2023.6 



วารสารธรรมศาสตร  115 

บทนํา 

 กระแสวัฒนธรรมโลกท่ีผสมผสานกับวัฒนธรรมทองถ่ินท่ีเกิดข้ึนในปจจุบันสงผลใหเกิด

การเปลี่ยนแปลงวิถีชีวิต ทัศนคติ ความเช่ือ ความสมัพันธระหวางบุคคล พฤติกรรมผูบริโภค ซึ่งใน

แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ ฉบับท่ี 12 จึงมีความจําเปนท่ีตองมีหลักยึดและแนวทางใน

การวางแผนเพ่ือเปนกรอบแนวคิดท่ีสําคัญ ดังน้ี 1. การนอมนําและประยุกตใชหลักปรัชญาของ

เศรษฐกิจพอเพียง 2. คนเปนศูนยกลางของการพัฒนาอยางมีสวนรวม 3. การสนับสนุนและสงเสริม

แนวคิดการปฏิรูปประเทศ และ 4. การพัฒนาสูความมั่นคง มั่งคั่ง และยั่งยืน สังคมอยูรวมกันอยาง

มีความสุข (ฉวีวรรณ สุวรรณาภา และคณะ, 2561)  

สาหรายไกเปนอาหารพ้ืนบานของชาติพันธุไทลื้อมานานนับรอยป  เน่ืองจากเปนสาหราย

นํ้าจืดขนาดใหญท่ีข้ึนอยูบนกอนหินในแมนํ้านานท่ีใสสะอาดในจังหวัดนาน  ลักษณะพิเศษของ

สาหรายไกคือมีเสนสายยาวสีเขียวสดขนาดใหญ  ขนาดความยาวมีประมาณ 1 - 2 เมตร เมื่อ

เจริญเติบโตเตม็ท่ีจะพบวาเปนเสนยาวสีเขียวข้ึนเตม็ทองนํ้า และมักจะเจริญเติบโตอยูท่ีเปนหาดหิน 

และกรวด ท่ีมีความลึกประมาณ 30 - 50 เซนติเมตร โดยเฉพาะคุณภาพนํ้าอยูในระดับดีหรือระดับ

ปานกลาง นํ้าใสไหลเอ่ือย ๆ สาหรายไกพบมากในฤดูหนาวจนถึงฤดูฝน ระหวางเดือนพฤศจิกายน

ถึงเดือนพฤษภาคมเปนประจําของทุกป (คณะกรรมการหน่ึงตําบลหน่ึงผลิตภัณฑจังหวัดนาน, 

2561)  ดังน้ัน เพ่ือใหมีสาหรายไกสามารถท่ีจะบริโภค และมีรายไดตลอดท้ังป เกษตรกรจังหวัด

นานจึงมักเก็บสาหรายไกไดตั้งแตตนนํ้าในพ้ืนท่ีอําเภอทุงชางเรื่อยไปจนถึงนํ้านานอําเภอเวียงสา 

จังหวัดนาน แตจะสาหรายไกมากท่ีสุดท่ีอําเภอทาวังผา จังหวัดนาน สาหรายไกจะมีอยู 3 ชนิด คือ 

สาหรายไกเหนียวหรือสาหรายไกคางจะมีสีเขียวเขมยาว ไมแตกแขนง เน้ือไมฟู  มีนํ้าหนัก

พอสมควร มีขนาดยาวประมาณ 2 เมตร สาหรายไกเปอยหรือไกไหมจะเกาะหินเปนกระจุกแลว                 

แผกระจาย แผออกไปเปนเสน มีลักษณะเล็กฝอยมีจํานวนเสนมาก เสนเหนียวและลื่น สีเขียวซีด                    

มีความยาวประมาณ 80 เซนติเมตร ไกตะ ลักษณะออกเปนกระจุกอยูปนกับไกไหม มีขนาดเสนสั้น

และมีความลื่นมาก คนไทลื้อสมัยรุนปูยาตายาย ไดมีการนําสาหรายไกมาประกอบอาหาร คือ       

การทําหอน่ึงสาหรายไก  สาหรายไกยี และคั่วสาหรายไก เทาน้ัน และยังคงมีการทําอาหารสืบทอด

กันมาเรื่อย ๆ จนถึงปจจุบัน ซึ่งสาหรายไกน้ันเปนอาหารพ้ืนบานท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสูง ทําให

มีสุขภาพท่ีแข็งแรงและมีอายุยืน ทางกลุมวิสาหกิจชุมชนไดนําสาหรายไกมาแปรรูปหลายอยางเชน 

สาหรายไกแผน ขาวตังหนาสาหรายไก นํ้าพริกสาหรายไก คุกก้ีสาหรายไก เปนตน  

วัตถุประสงค 

1. เพ่ือศึกษาประโยชนและคุณคาของสาหรายไกอาหารพ้ืนบานไทลื้อ จังหวัดนาน 

2. เพ่ือวิเคราะหระบบความสัมพันธและผลกระทบของสาหรายไกอาหารพ้ืนบานไทลื้อ 

จังหวัดนาน 
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วิธีดําเนินการวิจัย 

 การดําเนินการวิจัยน้ีเปนการวิจัยเชิงคุณภาพ (quality research) โดยสัมภาษณเชิงลึก 

(in - depth Interview) และการประชุมกลุมยอย (focus group)  ซึ่งผูวิจัยกําหนดกลุมผูใหขอมูล

ในครั้งน้ีโดยการเลือกการเลือกตัวอยางแบบเจาะ (purposive sampling) โดยมุงเนนเลือก

สัมภาษณ ปราชญชาวบานไทลื้อ ครูภูมิปญญา คณะกรรมการวิสาหกิจชุมชน นักวิชาการดาน

อาหาร เปนผูใหขอมูลสําคัญ (key informants) ท่ีเก่ียวของกับประเด็นท่ีคณะผูวิจัยตองการศึกษา 

และเปนผูมีบทบาทในการบริหารจัดการชุมชนและการจัดการอาหารพ้ืนบานไทลื้อ  

 ขอบเขตพ้ืนท่ีการวิจัยคือ หมูบานหัตถกรรมและทองเท่ียวบานหนองบัว ตําบลปาคา 

อําเภอทาวังผา จังหวัดนาน ซึ่งเปนหมูบานชาติพันธุไทลื้อ กลุมเปาหมายประกอบดวยผูมีสวน

เก่ียวของกับการบริหารจัดการชุมชนและกลุมวิสาหกิจชุมชนท่ีเก่ียวของกับการจัดการอาหาร

พ้ืนบานไทลื้อ ประกอบดวย ปราชญชาวบานไทลื้อ 5 คน ครูภูมิปญญา 3 คน คณะกรรมการชุมชน 

5 คน คณะกรรมการวิสาหกิจชุมชน 5 คน นักวิชาการดานอาหาร 2 คน ตัวแทนชุมชน 20 คน 

และนักวิชาการทองถ่ิน 5 คน รวม 45 คน ดังตอไปน้ี 

ตาราง 1 ผูมีสวนเก่ียวของกับการบริหารจัดการชุมชนและกลุมวิสาหกิจชุมชนท่ีเก่ียวของกับการ

จัดการอาหารพ้ืนบานไทลื้อ 

ลําดับท่ี ชื่อ-นามสกุล ตําแหนง หนวยงาน 

1 นางคมคาย พรหมปญญา ผูใหญบาน บานหนองบัว 

2 นางอรพันธ เขื่อนอุน คณะกรรมการชุมชน บานหนองบัว 

3 นางอมรา สมบูรณ คณะกรรมการชุมชน บานหนองบัว 

4 นางพรศรี เมืองต้ัง คณะกรรมการชุมชน บานหนองบัว 

5 นายศุภชัย ปรารมภ คณะกรรมการชุมชน บานหนองบัว 

6 นางพวงเพชร อุนจันทร นักวิชาการดานอาหาร บานหนองบัว 

7 นางมัลลิษา มาดี นักวิชาการดานอาหาร บานหนองบัว 

8 นายพงศพินิจ อุดธิยะ นักวิชาการดานอาหาร บานหนองบัว 

9 นายเฉลิมพงษ รัตนประภาศร ี นักวิชาการดานอาหาร บานหนองบัว 

10 นางจําลอง ภิมาลย นักวิชาการดานอาหาร บานหนองบัว 

11 นายวิทยา เทพเสน ตัวแทนชุมชน บานหนองบัว 

12 นางบุญศรี กันทะ ตัวแทนชุมชน บานหนองบัว 

13 นางวราภรณ องคคํา ตัวแทนชุมชน บานหนองบัว 

14 นายธีรากรณ ปรารมภ ตัวแทนชุมชน บานหนองบัว 

15 นางดารณี รักษา ตัวแทนชุมชน บานหนองบัว 



วารสารธรรมศาสตร  117 

ตาราง 1 ผูมีสวนเก่ียวของกับการบริหารจัดการชุมชนและกลุมวิสาหกิจชุมชนท่ีเก่ียวของกับการ

จัดการอาหารพ้ืนบานไทลื้อ (ตอ) 

ลําดับท่ี ชื่อ-นามสกุล ตําแหนง หนวยงาน 

16 นางพิมพยุภา ธนะกวางบุลวัชร ตัวแทนชุมชน บานหนองบัว 

17 นางบัวแกว กันทะ ตัวแทนชุมชน บานหนองบัว 

18 นายวีระพันธ จันทรตะยอด ตัวแทนชุมชน บานหนองบัว 

19 นายสมาน ไชยเพียร ตัวแทนชุมชน บานหนองบัว 

20 นางสาวนันทวิภา เลิศประเสริฐสุขโข ตัวแทนชุมชน บานหนองบัว 

21 นางปยะมาศ อารีรักษ ตัวแทนชุมชน บานหนองบัว 

22 นางสาวจันทรมอญ ภิมาลย ตัวแทนชุมชน บานหนองบัว 

23 นางผองศรี อินตะแสน ตัวแทนชุมชน บานหนองบัว 

24 นางบุญปน อินตะแสน คณะกรรมการวิสาหกิจชุมชน บานหนองบัว 

25 นางสาวกันธรัตน ปรารมภ คณะกรรมการวิสาหกิจชุมชน บานหนองบัว 

26 นางนิด เทพเสน คณะกรรมการวิสาหกิจชุมชน บานหนองบัว 

27 นางสาวฑิฆัมพร ทาวฮาย ปราชญชาวบาน บานหนองบัว 

28 นางพัชรินทร อินตะสาร คณะกรรมการวิสาหกิจชุมชน บานหนองบัว 

29 นางนวพร คําต้ือ ปราชญชาวบาน บานหนองบัว 

30 นางปราณี กันตี นักวิชาการดานอาหาร บานหนองบัว 

31 นายศุภกุล ปรารมภ นักวิชาการดานอาหาร บานหนองบัว 

32 นางอังคณา ละออง คณะกรรมการวิสาหกิจชุมชน บานหนองบัว 

33 นางวรางคณา ชัยชอฟา นักวิชาการดานอาหาร บานหนองบัว 

34 นายบุญยืน ภิมาลย ปราชญชาวบาน บานหนองบัว 

35 นายเกษม รุณใจ ปราชญชาวบาน บานหนองบัว 

36 นายบรรจง ไชยยงค ปราชญชาวบาน บานหนองบัว 

37 นางนัทมน คําครุฑ นักวิชาการทองถิ่น บานหนองบัว 

38 นางนิชดา ปญญาภ ู คณะกรรมการวิสาหกิจชุมชน บานหนองบัว 

39 นายสน่ัน ยอดทิพย ปราชญชาวบาน บานหนองบัว 

40 นางจันทรสม พรหมปญญา ครูภูมิปญญา บานหนองบัว 

41 นางศิริพร คําหวาง คณะกรรมการวิสาหกิจชุมชน บานหนองบัว 

42 นางนงคราญ มารา นักวิชาการทองถิ่น บานหนองบัว 

43 นายภูมินทร แสนเจริญสุข นักวิชาการทองถิ่น บานหนองบัว 

44 นางสาวจิราพร กาญจนาภา นักวิชาการทองถิ่น บานหนองบัว 

45 นางสาวจีรวรรณ ทิพยสุวรรณ นักวิชาการทองถิ่น บานหนองบัว 
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เคร่ืองมือท่ีใชในการวิจัย 

1. การสัมภาษณเชิงลึก (in - depth interview) สําหรับเก็บขอมูลผูท่ีใหขอมูลสําคัญ 

(key informant) โดยมีเครื่องมือ คือ แนวคําถาม (guidelines) ในการสัมภาษณเชิงลึกเพ่ือศึกษา

เพ่ือศึกษาประโยชนและคุณคาของสาหรายไกอาหารพ้ืนบานไทลื้อ จังหวัดนาน การสงเสริม

สัมพันธภาพระหวางครอบครัวและการถายทอดวิถีชีวิตตอลูกหลานสืบไป 

2. การประชุมกลุมยอย (focus group) การประชุมกลุมยอย การจัดกิจกรรมระดมความคิด

และการถายทอดองคความรู การถอดบทเรียน โดยมีแบบบันทึก (field notes) การสังเกตการณ

เรียนรูเขารวมกิจกรรมอาหารพ้ืนบานของผูมีสวนเก่ียวของ และการบันทึกเหตุการณท่ีเกิดข้ึนเพ่ือ

วิเคราะหระบบความสัมพันธและผลกระทบของพ้ืนบานชุมชนไทลื้อ อําเภอทาวังผา จังหวัดนาน 

3. การวิเคราะหสังเคราะหขอมูลจากเอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ (documentary 

research) เปนการวิเคราะหเอกสารทางวิชาการเพ่ือใหไดขอมูลและนํามาเขียนใหสอดคลองกับ

งานเชิงพ้ืนท่ี 

การวิเคราะหขอมูล 

 การวิเคราะหขอมูลจากการสัมภาษณเชิงลึก คณะผูวิจัยทําการจัดการขอมูลโดยการจัด

กลุมขอมูล (data grouping) การสนทนากลุมและการวิเคราะหขอมูลจากการจัดกิจกรรมถายทอด

องคความรู การบริหารจัดการชุมชน และการถอดบทเรียนจากการสนทนากลุมและการจัดกิจกรรม

รวบรวมรายการอาหาร การวิเคราะหเชิงเน้ือหาประกอบบริบท  

ผลการวิจัย 

 ผลศึกษาประโยชนและคุณคาของสาหรายไกอาหารพ้ืนบานไทลื้อ จังหวัดนาน 

  การศึกษาประโยชนและคุณคาของสาหรายไกอาหารพ้ืนบานไทลื้อ จังหวัดนาน

จากการสัมภาษณและการประชุมกลุมยอยของผูมีสวนเก่ียวของ พบวาสาหรายไกมีอยู 3 ชนิด 

ประกอบดวย 1. ไกเหนียวหรือไกคาง มีสีเขียวเขมสดยาวไมแตกแขนง เน้ือไมฟู มีนํ้าหนัก

พอสมควร ยาวประมาณ 2 เมตร  2. ไกเปอยหรือไกไหม เกาะหินเปนกระจุก กระจายแผออกเปน

เสนเล็กฝอย เสนเหนียวและลื่น สีเขียวซีดยาวประมาณ 80 เซนติเมตร 3. ไกตะ ลักษณะเปน

กระจุกอยูปนกับไกไหม  มีลักษณะเสนสั้น และมีความลื่น สาหรายไกมาจากแหลงนํ้าธรรมชาติ                     

มีการเจริญเติบโตเต็มท่ีซึ่งจะมีความยาวตั้งแตครึ่งเมตรจนถึง 5 เมตร ในการจัดการสาหรายไก    

ทางชุมชนไดมีการดึงสาหรายท่ีมีขนาดยาวพอเหมาะออกจากกอนหินแลวสวนไปมาใหเสนสาหราย

ไกหลุดออกจากโขดหินท่ีเรียกกันวา “จกไก”  เมื่อไดปริมาณท่ีมากพอจะมวนใหเปนกอน แลว

นําไปตากหรือแปรรูปเปนอาหารชนิดตาง ๆ ตอไป ซึ่งสาหรายไกเปนพืชท่ีมีประโยชนและคุณคา  

โดยท่ีคุณคาทางอาหารมากกวาสาหรายทะเลท่ัว ๆ ไปหลายเทาตัว มโีปรตีนสูงเทา ๆ กับเน้ือปลา
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และเน้ือไก, มีเบตาแคโรทีน และสารตานการเกิดอนุมูลอิสระ, มีวิตามิน บี 1 และ บี 2 มากกวาผัก, 

มีวิตามินบี 12 ซึ่งชวยสงเสริมความจําและชวยปองกันโรคโลหิตจาง, มีธาตุเหล็กและแคลเซียมชวย

บํารุงสมอง กระดูก และฟนใหแข็งแรง, มีเสนใยกากอาหารสูงปองกันอาการทองผูกซึ่งสอดคลอง

กับงานวิจัยของ ยุวดี พีรพรพิศาล และคณะ (2550) ไดทําการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ

สาหรายไก อยางละเอียดดังน้ี สาหรายไกมีโปรตีนประมาณ 20%  มีเสนใยประมาณ 21%                  

มีคารโบไฮเดรตประมาณ 31 % และมีวิตามินบีหลายชนิด สาหรายไกมีคุณคาทางโภชนาการ และ

ยังเปนอาหารท่ีสามารถใชทดแทนอาหารกลุมท่ีใหโปรตีน เสนใย และวิตามินท่ีดีอีกชนิดหน่ึง 

นอกจากน้ันยังพบวามีซีลีเน่ียมซึ่งเปนเกลือแรท่ีมีความสามารถในการตอตานอนุมูลอิสระใน

ปริมาณท่ีสูงมาก มีเบตาแคโรทีนท่ีมากวาแครอทถึง 4 เทา ชวยลดคอเรสเตอรอล และยังมีฤทธ์ิ

ตานการเกิดแผลในกระเพาะอาหารได และยังมีแนวโนมยับยั้งการหดเกร็งของกลามเน้ือเรียบ 

ขยายหลอดลม ดานการอักเสบ ระงับอาการปวด ดังตารางท่ี 2 

ตาราง 2 แสดงคุณคาทางโภชนการของสาหรายไกตอนํ้าหนักแหง 100 กรัม 

ตัวแปรท่ีทําการศึกษา ปริมาณ 

สารอาหารพ้ืนฐาน (กรัม/100 กรัม น้ําหนักแหง) 

โปรตีน 

ไขมัน 

กาก (ใยอาหาร) 

เถา 

คารโบไฮเดรต 

วิตามิน (ไมโครกรัม/100 กรัม น้ําหนักแหง) 

กรดโฟลิก 

วิตามิน B1 

วิตามิน B2 

กรดแพนโทธีนิก 

สารอาหารอื่น ๆ (กรัม/100 กรัม น้ําหนักแหง) 

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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 อาหารพ้ืนบานจากสาหรายไก เปนอาหารท่ีมีความเช่ือเขามาเก่ียวของ โดยทางชุมชน

ไดรับการสืบทอดความเช่ือวาสาหรายไกทําใหสุขภาพแข็งแรง มีอายุยืนยาว และยังมีการนําไปใช

เปนยารักษาโรคไดหลายชนิด เชน โรคผิวหนัง โรคเก่ียวกับระบบทางเดินอาหาร สามารถรักษา

บาดแผล ซึ่งจากความเช่ือดังกลาวจึงทําใหชุมชนไดมีการอนุรักษและพัฒนาตํารับอาหารท่ีทํามา

จากสาหรายไกท่ีหลากหลายชนิด โดยใชไกท้ังสดและแหงเปนอาหารพ้ืนเมืองแบบงาย ๆ และ

อาหารท่ีจัดจําหนายตามทองตลาดและจัดจําหนายในรานสะดวกซื้อท่ัวไป เชน สาหรายไกยี หอ

หมกสาหรายไก  ขาวเกรียบสาหรายไก เครื่องดื่มสาหรายไก สาหรายแผนกรอบ ขาวเกรียบไก 

บะหมี่ไก ขาวตังหนาสาหรายไก กะหรี่ปบไสสาหรายไก คุกก้ีสาหรายไก กลวยตากผสมสาหรายไก 

เปนตน ซี่งมีตัวอยางรายการอาหาร ดังภาพประกอบท่ี 1 – ภาพประกอบท่ี 3 

1. สาหรายไกยี 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพประกอบ 1 สาหรายไกย ี
ที่มา: ชุมชนไทล้ือ (2565) 

สวนประกอบและวิธีทํา  

1. ยางไกแหงดวยไฟออนจนกรอบ หรืออังในกระทะโดยใชไฟออน ประมาณ 3 นาที  

2. ยีไก ("ยี"ในภาษาไทลื้อหมายถึง การใชมือบดขยี้ใหละเอียดพอสมควร) พักไว 

3. ตั้งกระทะ รวนกระเทียมกับนํ้ามัน ใชไฟออน 

4. ใสไกยีลงไป ตามดวยงาและเกลือ คลุกเคลาใหเขากัน  
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2. หอนึ่งสาหรายไก 

 

 

 

 

 

 

 

                                                     

 

 

 

 

 

 

 

ภาพประกอบ 2 หอน่ึงสาหรายไก 
ที่มา: ชุมชนไทล้ือ (2565) 

สวนประกอบและวิธีทํา  

สาหรายไกท่ียังไมไดตากแหง หมบูด พริกแหง กระเทียม หอมแดง ใบมะกรูด  

วิธีทํา 

1. ลางสาหรายไกใหสะอาด 

2. นําหมูกับสาหรายไกมารวนพอสุกแลวคลุกเคลากับเครื่องแกงท่ีโขลกละเอียด  

3. นํามาหอใบตองแลวน่ึงประมาณ 20 นาที พอสุกแลวนํามารับประทานได 

 

 

 

 



วารสารธรรมศาสตร  122 

3. น้ําพริกสาหรายไก 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

   

 

 

 

ภาพประกอบ 3 นํ้าพริกสาหรายไก 
ที่มา: ชุมชนไทล้ือ (2565) 

สวนประกอบและวิธีทํา 

กุงแหง  พริกช้ีฟาแหง  หอมแดง กระเทียม นํ้ามะขามเปยก  กะป มะแขวน  สาหรายไก 

วิธีทํา 

1. โขลกหอมแดงและกระเทียมซอยทอดใหละเอียด ใสพริกช้ีฟาคั่วบด กุงแหงบด  มะ-

แขวน และสาหรายไก ลงโขลกใหเขากัน 

2. ผสมนํ้ามะขามเปยก นํ้าปลา กะปปง นํ้าตาลปบ และนํ้าตาลทรายใหเปนเน้ือเดียวกัน 

3. นําสวนผสมในขอ 1 และ 2 ผสมใหเปนเน้ือเดียวกัน 

4. ใสนํ้ามันพืช (ท่ีเหลือจากการทอดหอมและกระเทียมซอย) 90 กรัม ตามสูตรในกระทะ 

ตั้งไฟปานกลางจนกระท่ังนํ้ามันรอน 60 องศาเซลเซียส จึงนําสวนผสมท้ังหมดลงผัดประมาณ 2 

นาที แลวเรงไฟจนนํ้าพริกเผามีฟองผุด ผัดตออีก 2 นาที ปดไฟ 

5. บรรจุใสขวดท่ีฆาเช้ือดวยการตมในนํ้ารอนประมาณ 15 นาที ปดฝาขวดใหสนิท 
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 ผลการวิเคราะหระบบความสัมพันธและผลกระทบของสาหรายไกอาหารพ้ืนบานไท

ลื้อ จังหวัดนาน 

  จากการประชุมกลุมยอยของผูมีสวนเก่ียวของทุกภาคสวนในหมูบานหนองบัว 

พบวา ระบบความสัมพันธในครอบครัวของชุมชนไทลื้อบานหนองบัว อําเภอทาวังผา จังหวัดนาน 

ไดสืบเช้ือสายมาจากสิบสองปนนา มีระบบคุณคาท่ีเนนและใหความสําคัญกับการเคารพบรรพบุรุษ 

พอ แม ปู ยา ตา ยาย เน่ืองจากไดรับการปลูกฝงในเรื่องของความกตัญูตอบรรพบุรุษ มีอาชีพ

หลักคือเกษตรกรรม รองลงมารับราชการและไปทํางานตางจังหวัด สิ่งท่ีเปนสิ่งรวมจิตใจของ

สมาชิกของคนในชุมชนคือ อนุสาวรียของเจาหลวงเมืองลา ซึ่งมีประเพณีท่ีสมาชิกในครอบครัวทุก

คนตองอยูรวมกันคือ พิธีกําเมือง ซึ่งกิจกรรมน้ีสามารถทําใหลูกหลานสายตระกูลตาง ๆ ไดมา

พบปะกันอยางนอยสามปตอหน่ึงครั้ง ทําใหทุกคนไมลืมบานเกิดเมืองนอนของตนเอง และไมลืม

เครือญาติของตน เพราะในพิธีกําเมือง หรือ “กํ๋าเหมิง” จะมีการบูชาท้ังเจาหลวงเมืองลา ผูนําทาง

จิตวิญญาณรวมของคนไทลื้อและบริวารเจาหลวงซึ่งถือเปนบรรพบุรุษของสายตระกูลตาง ๆ                       

ในทองถ่ิน ผีบานในพิธีจึงถือไดวาเปนบรรพบุรุษรวมกันของหมูบาน รวมถึงการมีระบบท่ีให

ความสําคัญกับคุณคาของอาหารพ้ืนบาน วัฒนธรรมท่ีประพฤติปฏิบัติสืบทอดกันและยังคงมีการทํา

กิจกรรมรวมกันอยางตอเน่ืองของคนในชุมชนคือ การทําอาหารพ้ืนบานไทลื้อ การรับประทาน

อาหารรวมกัน การจัดพิธีบายศรีสูขวัญใหกับคนในครอบครัว นักทองเท่ียวท่ีเขามายังชุมชน                   

ซึ่งวัฒนธรรมการกินอาหารของชาวไทลื้อ สะทอนถึงวิถีชีวิต วัฒนธรรมอาหารกับความสัมพันธของ

ครอบครัวทําใหความสัมพันธของครอบครัวอบอุน แนนแฟน มีภูมิคุมกันเปนครอบครัว เปนชุมชน

ท่ีเขมแข็ง เพราะการทําอาหารรวมกันของคนในชุมชนและในครอบครัวทําใหสมาชิกไดมีสวนรวม 

การกินอาหารรวมกันยังเปดโอกาสใหสมาชิกไดพูดคุย สอบถาม สารทุกขสุขดิบ พูดคุยในเรื่องราว

ของตนเองและครอบครัว มีการแลกเปลี่ยนเรียนรูและการยอมรับฟงซึ่งกันและกัน ทําใหเกิดความ

รักความสามัคคีในครอบครัว ในหมูคณะ ในชุมชน ทําใหชุมชนเขมแข็ง ซึ่งเปนเกราะปองกันจาก

อบายมุขตาง ๆ ท่ีจะเขามาทําลายรากฐานและทุนทางวัฒนธรรมของชุมชน  

 ดังน้ันการศึกษาอาหารพ้ืนบานซึ่งเปนวัฒนธรรมท่ียึดโยงคนในชุมชนท่ีสะทอนถึง

ความสัมพันธท่ีดีงาม และยังเปนการสงเสริมอาชีพ สรางงาน สรางความมั่นคงใหกับเศรษฐกิจ

ชุมชน และสงผลตอคุณภาพชีวิตท่ีดีของคนในชุมชนอีกดวย กระบวนการบริหารจัดการคนในชุมชน

บานหนองบัวยังมีระบบการดูแลซี่งกันและกันโดยมีผูใหญเปนผูดูแลผูนอยน่ันหมายรวมถึง ปูยา ตา

ยาย พอแม ทําหนาท่ีดูแล สั่งสอนบุตรหลานใหอยูในระเบียบการเอาใจใสเขมงวดในการอยูรวมกัน 

ซึ่งสิ่งท่ีสะทอนใหเห็นชัดในหมูบานหนองบัวคือ ภายในหมูบานจะเปนหมูบานท่ีมีความเปนระเบียบ

เรียบรอย สะอาดสะอาน อันเน่ืองมาจากการมีสวนรวมในการพัฒนาบานของตนเอง ของชุมชน 

จากการประพฤติปฏิบัติกันอยางพรอมเพรียงกันของแตละครอบครัว นอกจากน้ียังพบวาในดาน
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การดูแลสุขภาพของคนในชุมชนไดมีการรวมมือ รวมแรงรวมใจในการประกอบอาหารท่ีเปนอาหาร

พ้ืนบานมีการนําผลผลิตท่ีผลติในชุมชนมาประกอบอาหาร อาหารท่ีไดจากธรรมชาติท่ีมีการปรุงแตง

นอยท่ีสุด ผักเปนผักปลอดสารพิษ มีการสงเสริมพฤติกรรมเชิงบวกในเรื่องของการรักษาสุขภาพ            

มีการคัดสรรผลผลิตจากสวนของสมาชิกในหมูบานออกมาจัดจําหนายในราคาคุมคา และยอมเยา 

ครอบคลุมท้ังคุณภาพและปริมาณ มีกระบวนการจัดซื้อท่ีเปนธรรมและโปรงใส มีการพัฒนาอาหาร

พ้ืนบานเพ่ือสรางมูลคาเพ่ิมใหกับชุมชน โดยมีการกอตั้งกลุมวิสาหกิจชุมชนในการผลิตอาหาร

พ้ืนบานจากสาหรายไก ซึ่งถือวาเปนอาหารพ้ืนบานจากธรรมชาติ โดยไดรับความรวมมือกับ

หนวยงานท้ังภาครัฐและเอกชนเขามาสนับสนุนในการพัฒนาผลิตภัณฑ สงผลใหคุณภาพชีวิตของ

คนในหมูบานหนองบัวมีคุณภาพชีวิตท่ีดีมีความสุข สุขภาพแข็งแรง มีการอยูรวมกันระหวางทุกเพศ 

ทุกวัย และจนเกิดเปนหมูบานท่ีสงเสริมการทองเท่ียวดานวัฒนธรรม หมูบานหัตถกรรม และ

หมูบานหน่ึงตําบลหน่ึงผลิตภัณฑ  

 ดังน้ันการเช่ือมโยงในเรื่องคุณคาของอาหารพ้ืนบานสะทอนใหเห็นถึงวิถีชีวิตของคนใน

ชุมชนบานหนองบัวในการวางระบบแบบแผนวัฒนธรรมตาง ๆ ท่ีมีหลักการนําความเช่ือ วัฒนธรรม

ในดํารงชีวิตตั้งแตแรกเกิดข้ึนและดับไป มีการนําหลักการมีสวนรวมของคนในชุมชนท่ีมีแนวคิด การ

สรางวัฒนธรรมในองคกรของหมูบานใหเปนหมูบานท่ีพ่ึงพาตนเองโดยการนําการกิน อยู มาปรับ

ประยุกตใชใหมีความเหมาะสมมีการสรางมาตรฐานในหมูบานท่ีเปนแบบอยางจนไดรับการยอมรับ

ในระดับภูมิภาคและระดับประเทศดวยระบบกลไกการมีสวนรวมทุกภาคสวนในชุมชนและ

หนวยงานทุกภาคสวน 

การวิเคราะหผลกระทบของอาหารพ้ืนบานของชุมชนบานหนองบัว 

 คนในชุมชนบานหนองบัว ไดตระหนักและไดใหความสําคัญกับอาหารพ้ืนบานโดยเฉพาะ

สาหรายไก ท่ีอยูในแมนํ้านาน ท่ีมีจํานวนมาก ปูยา ตายาย ของคนในชุมชนตางก็นํามาปรุงแตงเปน

อาหารไดหลากรสหลายเมนูสืบทอดภูมิปญญาการแปรรูปสาหรายไก และมีการทํามาเรื่อย ๆ เริ่มมี

ตลาด เริ่มมีคนรูจักมากข้ึน ปากตอปากบอกตอกันไป พรอมๆ กับการพัฒนาแปรรูปสาหรายไกได

หลากหลายเมนู อาทิ แกงคั่วสาหรายไก หรือ (คั่วสาหราย), หอหมกสาหรายไก หรือ (หอหมก

สาหราย) และไกยี หรือ (สาหรายยีเลิศรส) จนไดรับการคัดสรรเปนสินคาโอท็อป ระดับ 5 ดาว                  

เมื่อป 2559 ภายใตช่ือ “สาหรายเลิศรส” ผลกระทบของอาหารพ้ืนบานตอการดํารงชีวิตของคนใน

หมูบานหนองบัว สมาชิกในหมูบานจึงไดรวมตัวกันนําสาหรายไกมาแปรรูปเพ่ือจําหนายเปนรายได

เสริมใหแกครอบครัว และอนุรักษอาหารพ้ืนบานพ้ืนเมืองใหเปนท่ีรูจักอยางแพรหลาย ประกอบกับ

สาหรายไกยังเปนแหลงท่ีใหสารอาหารท่ีเปนประโยชนแกรางกาย บํารุงสุขภาพ โดยมีปริมาณ

โปรตีนสูงใกลเคียงกับเน้ือสัตว  มีปริมาณเบตาแคโรทีนสูงกวาแครอทถึง 4 เทา มีวิตามินบี 1 

วิตามินบี 2 วิตามินบี 12 ซึ่งชวยสงเสริมความจํา และชวยปองกันโรคโลหิตจาง มีธาตุเหล็กและ
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แคลเซียมชวยบํารุงสมอง กระดูก และฟนใหแข็งแรง มีเสนใยอาหารสูงจึงปองกันการทองผูกและ

ยังเปนอาหารท่ีดีเยี่ยม โดยเฉพาะผูบริโภคอาหารเจและอาหารมังสวิรัต นอกจากน้ีความเช่ือของ

ชุมชนยังเช่ือวาการบริโภคสาหรายไกจะทําใหเสนผลดกดํา ไมหงอกไดงาย และชะลอความแก 

ผิวพรรณเตงตึง ชวยลดคอเลสเตอรอลจึงทําใหไมอวน ดังน้ันชุมชนจึงรวมกันในการอนุรักษความรู

เรื่องอาหารพ้ืนบานไกสาหราย ผานการทํากิจกรรม ผานการประกอบพิธีกรรมตาง ๆ และพัฒนา

ตอยอดเปนผลิตภัณฑท่ีเปนอัตลักษณของชุมชนเพ่ืออนุรักษภูมิปญญาของอาหารพ้ืนบานของ

ทองถ่ินสืบตอไป 

 ผลกระทบตอการผลติ อาหารพ้ืนบานจากสาหรายไกเปนอาหารพ้ืนบานจากธรรมชาติท่ีมี

วัตถุดิบท่ีหาไดงาย มีแหลงวัตถุดิบท่ีอยูใกลชุมชน มีการใชเทคโนโลยีการผลิตท่ีไมสูงมากนัก 

สามารถผลิตไดหลากหลายเมนู  

 ผลกระทบตอสังคม ชุมชนหนองบัวเปนชุมชนท่ีไดสืบทอดและถายทอดภูมิปญญาทองถ่ิน

ดานอาหารพ้ืนบานจากการผลิตสาหรายไกเปนลักษณะสืบทอดภูมิปญญาจากบรรพบุรุษสืบตอ

ลูกหลาน เนนการชวยเหลือเก้ือกูลและคนรุนใหมสามารถประกอบอาหารพ้ืนบานไดและสามารถท่ี

จะพัฒนาอาหารพ้ืนบานเปนเมนูระดับสากลและสรางมูลคาใหกับชุมชนได  

 สรุปไดวา ระบบความสัมพันธและผลกระทบของอาหารพ้ืนบานสาหรายไกเปนอาหารท่ี

อนุรักษภูมิปญญาของบรรพบุรุษไทลื้อท่ีสั่งสมตั้งแตอดีตและมีการสืบทอดตลอดจนการผลิตภัณฑ

ใหมข้ึนเพ่ือตอบสนองความตองการของผูบริโภคแตละยคุแตละสมัย และยังเปนการสรางการมีสวน

รวมโดยการนําเอาอาหารพ้ืนบานมาเปนสวนหน่ึงในการสรางกิจกรรมยึดโยงความสัมพันธของ

สมาชิกในครอบครัว สมาชิกในชุมชน โดยมีการนําความเช่ือดั้งเดิมและความเช่ือใหมมาผสมผสาน

ไดอยางลงตัว และยังเปนการสงเสริมการหารายไดใหกับชุมชน สรางรายไดใหกับชุมชนปละ

มหาศาล สามารถนําอาหารพ้ืนบานเขามาเปนสวนหน่ึงในการทํากิจกรรมท่ีเก่ียวกับพิธีกรรมและ

ประเพณี โดยมีผูนําชุมชน ผูอาวุโส ปราชญชาวบาน ครูภูมิปญญา เปนแกนนําในการถายทอดองค

ความรูดานอาหารและยา ท่ีทําใหคนในชุมชนไดมีสวนรวมและสรางความสัมพันธท่ีดีระหวาง 

ครอบครัว ชุมชน เศรษฐกิจและสังคม ทําใหมีคุณภาพชีวิตท่ีดีและไดรับการยกยองใหเปนหมูบาน

เศรษฐกิจสรางสรรค ไดรับรางวัลชนะเลิศการประกวดหมูบาน OTOP ระดับภาคเหนือ ในป                 

พ.ศ. 2560 และยังเปนหมูบานหัตถอุตสาหกรรมท่ีมีช่ือเสียงระดับตนของประเทศ 

อภิปรายผลการศึกษา 

 จากการศึกษาคุณประโยชนของสาหรายไก ซึ่งเปนอาหารดั้งเดิมและสืบทอดจนถึง

ปจจุบันของชาวไทลื้อบานหนองบัว ตําบลปาคา อําเภอทาวังผา จังหวัดนาน พบวามีคุณสมบัติท่ีทํา

ใหสุขภาพแข็งแรง มีการนํามาใชเปนยาบรรเทาอาการโรคหลายชนิด ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ 
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ยุวดี พีรพรพิศาล และคณะ (2552) ท่ีไดศึกษาคุณคาทางโภชนาการของสาหรายไก จังหวัดนานวา 

ชาวบานจังหวัดนาน มีความเช่ือวาสาหรายไก ท่ีนํามาประกอบอาหารแตละรายการถือวาเปน

อาหารพ้ืนบานท่ีมีประโยชนสูงมาก ทานแลวทําใหสุขภาพแข็งแรง และยังมีการนํามาใชเปนยา

บรรเทาอาการโรคไดหลายชนิด เชน โรคเก่ียวกับระบบทางเดินอาหาร โรคผิวหนัง สามารถรักษา

บาดแผลได จากความเช่ือทําใหชาวบานนิยมนําสาหรายไกมาประกอบอาหารท่ีหลากหลายรายการ 

เชน แกงสาหรายไก เจียวสาหรายไก หอน่ึงสาหรายไก  ยําสาหรายไก และการแปรรูปเพ่ือจัด

จําหนาย เชน สาหรายไกยี  สาหรายไกอบแหง ขาวเกรียบสาหรายไก และเครื่องดื่มจากสาหรายไก 

เปนตน  จากการพัฒนาผลิตภัณฑดังกลาวสงผลกระทบในเชิงบวกเกิดข้ึนในชุมชนคือ ชาวบาน

หนองบัวมีการรวมตัวกันกอตั้งกลุมวิสาหกิจชุมชนการพัฒนาผลิตภัณฑสาหรายไก จนเกิด

นวัตกรรมทางอาหารข้ึนหลายเมนู เชน สาหรายทอดกรอบ หอหมกสาหราย สาหรายยี คุกก้ี

สาหราย และยังมีผลิตภัณฑใหมเปนสินคาท่ีใชในท่ีเปนลักษณะเวชสําอางคและสกินแคร เชน ครีม

สาหราย สบูสาหราย โลช่ันสาหรายเปนตน ทําใหเกิดรายไดใหกับชุมชนปละ 900,000 – 

1,500,000 บาท สงผลใหชาวบานความเปนอยูท่ีดี มีคุณภาพชีวิตท่ีดีข้ึน 

 อาหารพ้ืนบานท่ีประกอบจากสาหรายไกของชุมชนไทลื้อ บานหนองบัว เปนอาหารท่ี

เปนอัตลักษณเฉพาะของชาติพันธุไทลื้อ จังหวัดนานเทาน้ัน  เพราะคนนานสวนใหญจะเปนชน

พ้ืนเมือง ทําใหอาหารเปนเอกลักษณเฉพาะและการปรุงอาหารของชาวไทลื้อจะเนนแหลงอาหาร

ท่ีมาจากธรรมชาติและตามฤดูกาล   โดยมีการถายทอดองคความรูในการปรุงอาหารจากรุนสูรุน

ของชาวไทลื้อ ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของฉวีวรรณ สุวรรณาภา และคณะ (2561) ท่ีช้ีชัดวา                

การปรุงอาหารของภาคเหนือจะมีเอกลักษณในรสชาติซึ่งเปนการถายทอดองคความรู ในวิธีการปรุง

อาหารจากรุนสูรุน ซึ่งเปนทุนทางวัฒนธรรมของแตละทองถ่ินท่ีมีการสะสมองคความรูและมีการ

ถายทอดองคความรูอยางตอเน่ืองจนถึงปจจุบัน ซึ่งอาหารท่ีทําสวนใหญจะเปนอาหารท่ีมีวัตถุดิบ

จากธรรมชาติของทองถ่ินน้ัน ๆ และสวนใหญจะประกอบอาหารตามฤดูกาล ท่ียังคงเอกลักษณของ

แตละพ้ืนท่ี รวมถึงกระบวนการจัดการอาหารในการสงเสริมคุณภาพชีวิตและจริยธรรมทางสังคม

ของชุมชนในภาคเหนือ เริ่มจากการประกอบอาหารภายในครอบครัว ความรูในดานประโยชนและ

คุณคาทางโภชนาการของอาหาร ซึ่งสงผลกระทบตอคุณภาพชีวิตของชุมชน และการพัฒนาอาหาร

พ้ืนบานแบบมีสวนรวม เพ่ือใหชุมชนเห็นความสําคัญของอาหารพ้ืนบาน มีสุขภาพรางกาย จิตใจ

อารมณและสังคมท่ีดีนอกจากน้ียังไดแนวคิดใหมในการขับเคลื่อนเรื่องอาหารปลอดภัย ตั้งแตตนนํ้า 

กลางนํ้าและปลายนํ้าอีกดวย ดังน้ันเพ่ือเปนการอนุรักษภูมิปญญาทางดานอาหาร ควรมีหนวยงาน

ท่ีเก่ียวของเขาไปสงเสริมและสนับสนุนรวมถึงการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารพ้ืนบานใหมีความเปน

อาหารพ้ืนบานรสชาติดั้งเดิมและพัฒนาอาหารพ้ืนบานเพ่ือยกระดับความเปนสากลโดยมีการนํา
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เทคโนโลยีสมัยใหมเขามาใชเพ่ือเปนการตอยอดภูมิปญญา และการสรางผูประกอบการในชุมชน

โดยมุงเนนการอนุรักษภูมิปญญาควบคูกับการพัฒนาผลิตภัณฑเชิงพาณิชย 

 กระบวนการบริหารจัดการชุมชนของชาวไทลื้อบานหนองบัว ตําบลปาคา อําเภอทาวังผา 

จังหวัดนาน เปนการทํางานแบบบูรณาการระหวางหนวยงานท้ังภาครัฐ  ภาคเอกชน และภาค

ประชาชนเนนกระบวนการการมีสวนรวมในการทํางาน และมีการทํางานเชิงพ้ืนท่ีท่ีชัดเจนเพ่ือ

พัฒนาคุณภาพชีวิตของคนในชุมชนใหมีคุณภาพชีวิตท่ีดี  สิ่งท่ีสะทอนใหเห็นชัดเจนคือการเช่ือมโยง

ในการบริหารจัดการของคนในชุมชนท่ีมีการทํางานรวมกันระหวางผูเฒาผูแกท่ีเปนครูภูมิปญญา 

ปราชญชาวบาน ผูมีความรูทางดานวิชาชีพทางอาหาร ซึ่งมีการทํางานท่ีชวยเหลือเก้ือกูลซึ่งกันและ

กัน ในการรวมกิจกรรมในชุมชน สอดคลองกับงานวิจัยของ ฉวีวรรณ สุวรรณาภา และคณะ (2561) 

และญาณภา บุญประกอบและคณะ (2560) ท่ีช้ีชัดวาการพัฒนาคุณภาพชีวิตเปนสิ่งท่ีมีความสําคัญ

ท่ีทําใหคนในสังคมมีความสุข ซึ่งความสุขจะเกิดข้ึนไดตองประกอบไปดวย การมีสุขภาพแข็งแรง 

การมีครอบครัวอบอุน มีสภาพแวดลอมท่ีดี มีสังคมแหงสันติภาพท่ีเอ้ืออาทร และมีคนในชุมชนมี

ความสุข มีคุณภาพชีวิตท่ีดี สังคมยอมมีความสงบสุขเชนกัน ท้ังน้ีเพราะชีวิตท่ีดียอมอยูภายใตสังคม

ท่ีมีความสุข และยังเปนการรักษาสมดุลท้ังทางเศรษฐกิจ สังคม และวัฒนธรรมของชุมชนไดอยาง

ยั่งยืนอีกดวย (สุดแดน วิสุทธิลักษณ และคณะ, 2554) ดังน้ันในชุมชนไทลื้อ บานหนองบัว จึงเปน

อีกชุมชนหน่ึงท่ีไดรับการยกยองวาเปนชุมชนแหงการเรียนรูท่ีพัฒนาตนเองและเปนแบบอยางท่ีดี

ของอีกหลาย ๆ ชุมชน ท่ีมีการภูมิปญญาทางดานอาหาร เปนฐานในการตอยอดทางดานการ

บริหารจัดการครอบครัว ชุมชนใหมีความเปนอยูท่ีดี สามารถสรางรายไดจากอาหารพ้ืนบานพ้ืนถ่ิน 

และพัฒนาจนเปนแหลงทองเท่ียวทางวัฒนธรรมและสรางมูลคาจากทรัพยากรในทองถ่ินท่ีม ี               

การบูรณาการองคความรูจากรุนเกาสูรุนใหมไดอยางลงตัว 

ขอเสนอแนะในการวิจัย 

 ขอเสนอแนะในการนําผลการวิจัยไปใช 

  พฤติกรรมการบริโภคอาหารพ้ืนบานไทลื้อ ไดสะทอนถึงการหลอหลอมภูมิ

ปญญาของบรรพบุรุษท่ีไดสั่งสมองคความรูและมีการถายทอดสูรุนลูกหลานจนถึงปจจุบัน 

โดยเฉพาะอาหารท่ีเปนอัตลักษณของชาวไทลื้อหมูบานหนองบัวคือ อาหารท่ีประกอบจากสาหราย

ไกท่ีมีคุณประโยชนและคุณคา ประกอบกับการนําความเช่ือสมัยเกาและสมัยใหมมาเปนฐานความรู

เพ่ือนําไปสูการสรางอาชีพใหกับชุมชนจนเกิดเปนชุมชนท่ีเขมแข็งและมีความสุขจากการมีสวนรวม 

 ขอเสนอแนะในการวิจัยคร้ังตอไป 

 1) ควรศึกษารูปแบบของการใชอาหารพ้ืนบานของชาติพันธุแตละทองถ่ิน ท่ีใชเปน

องคประกอบในกิจกรรมการสงเสริมศิลปวัฒนธรรมหรือใชในการประกอบพิธีกรรมตาง ๆ 
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 2) ควรมีการศึกษาคุณสมบัติและสารอาหารในแตละเมนูอาหารของอาหารพ้ืนบานในทาง

คุณคาทางยา และ การถอดองคความรูในดาน 
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