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บทคััดย่่อ

	 การวิิจััยครั้้�งน้ี้� มีีวัตถุุประสงค์์เพิื่ิ��อ 1) วิิเคราะห์์ภููมิิปััญญาและคุุณค่่าทางวััฒนธรรมที่่�ปรากฏใน

อาหารพื้้�นถิ่่�นมอญ เขตคลองสามวา กรุุงเทพมหานคร และ 2) ประเมิินศัักยภาพของอาหารพื้้�นถิ่่�นมอญ

ในการเป็็นพลังทางวััฒนธรรมของชุุมชนคลองสามวา ใช้้ระเบีียบวิิธีีเชิิงปฏิิบััติิการแบบมีีส่วนร่วม โดยผู้้�ให้้

ข้้อมููลสำำ�คัญจำำ�นวน 5 คน ได้้แก่่ ปราชญ์ชาวบ้าน ผู้้�ประกอบการอาหารพื้้�นถิ่่�น ประธานชุุมชน และสมาชิิก

ชมรมไทยรามััญแป้้นทอง ที่่ �คััดเลืือกแบบเจาะจง และมีีกลุ่่�มผู้้�ตอบแบบสอบถามเป็็นผู้้�เข้้าร่่วมกิจกรรม 

“ลิ้้�มรสตำำ�นานมอญ” จำำ�นวน 85 คน เครื่่�องมืือวิิจััยประกอบด้ว้ย แบบสัมภาษณ์ก่์ึ่�งโครงสร้า้ง แบบสังเกต 

และแบบสอบถาม ข้ อมููลเชิิงปริิมาณวิิเคราะห์์ด้้วยสถิิติิพรรณนา (ค่่าเฉลี่่�ย ร้ อยละ และส่่วนเบี่่�ยงเบน

มาตรฐาน) และข้้อมููลเชิิงคุุณภาพวิิเคราะห์์เชิิงพรรณนา

	 ผลการวิิจััยพบว่่า

	 1. 	 อาหารพื้้�นถิ่่�นมอญคลองสามวาสะท้้อนภููมิิปััญญาและคุุณค่่าทางวััฒนธรรมที่่�สั่่�งสมมาอย่่าง

ยาวนาน โดยเฉพาะในอาหารพื้้�นถิ่่�นที่่�ศึึกษา ได้้แก่่ แกงห็็อง แกงกะทิิวุ้้�นเส้้น และขนมเหนีียว ซ่ึ่�งสามารถ

จำำ�แนกภููมิิปััญญาและคุุณค่่าทางวััฒนธรรม  ออกเป็็น  3 ด้ านหลัก ได้้แก่่ ภููมิิปััญญาด้้านการใช้้วััตถุุดิิบ 

ภููมิิปััญญาด้้านการปรุุงอาหาร และคุุณค่่าทางวััฒนธรรมของอาหารมอญ

	 2. 	 อาหารพื้้�นถิ่่�นมอญคลองสามวามีีศัักยภาพสูงในการเป็็นพลังทางวััฒนธรรม  โดยได้้รัับการ

ยอมรับจากผู้้�เข้้าร่่วมกิจกรรมในระดัับสูงมาก โดยเฉพาะด้้านความเป็็นเอกลัักษณ์์ของอาหาร (ร้้อยละ 

* ได้้รัับบทความ: 20 กุมภาพัันธ์ 2568; แก้้ไขบทความ: 10 กันยายน 2568; ตอบรับตีีพิมพ์: 22 กันยายน 2568
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51.76) รสชาติิอาหารและคุุณภาพของวััตถุุดิิบ  (ร้้อยละ 50.59) ซ่ึ่�งสามารถนำำ�มาใช้้เป็็นเครื่่�องมืือในการ

ส่่งเสริิมอัตลัักษณ์์ชุุมชน ดึึงดููดนัักท่่องเที่่�ยว และสร้้างมููลค่่าทางเศรษฐกิิจ 

คำำ�สำำ�คััญ: การสร้้างพลังทางวััฒนธรรม; ภููมิิปััญญาอาหาร; มอญคลองสามวา

Abstract

	 This study aimed to 1) analyze the local wisdom and cultural values embodied 

in Mon traditional cuisine in Bangkok’s Khlong Sam Wa District, and 2) assess its potential 

as cultural soft power for the Khlong Sam Wa community. A participatory action research 

(PAR) design was employed. Key informants (n = 5), purposively selected, comprised  

local knowledge holders, traditional food entrepreneurs, a community leader, and a 

representative of the Thai-Raman Paen Thong Club. Survey participants (n = 85) were 

attendees of the “Taste of Mon Legend” event. Research instruments comprised a  

semi-structured interview guide, an observation checklist, and a questionnaire. Quantitative 

data were analyzed using descriptive statistics (mean, percentage, standard deviation), 

while qualitative data were analyzed using content analysis.

	 The research found that:

	 1. 	 Mon traditional food in Khlong Sam Wa reflects the accumulated wisdom and 

cultural values, especially in the studied dishes: Kaeng Hong, Kaeng Kati Woon Sen, and 

Khanom Niao. The wisdom and cultural values can be categorized into 3 main aspects: 

wisdom in the use of ingredients, wisdom in the cooking process, and the cultural value 

of Mon food.

	 2. 	 Mon traditional food in Khlong Sam Wa has high potential to be a cultural 

soft power, as recognized by the event participants at a very high level, especially in 

terms of the uniqueness of the food (51.76%) and the taste and quality of ingredients 

(50.59%). This can be used as a tool to promote community identity, attract tourists, and 

generate economic value. 

Keywords: Cultural Soft Power Development; Food Wisdom; Mon Khlong Sam Wa
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1. 	บทนำำ�
	 อาหารเป็็นมรดกทางวััฒนธรรมที่่�มีีความสำำ�คัญในการสะท้้อนอัตลัักษณ์์ วิิถีีชีีวิิต และภููมิิปััญญา

ท้้องถิ่่�นที่่�ได้้รัับการสืืบทอดจากรุ่่�นสู่่�รุ่่�น ในมุมุมองของมานุษุยวิิทยาอาหาร (Food Anthropology) อาหาร

ไม่่เพีียงแต่่เป็็นปัจจััยพื้้�นฐานในการดำำ�รงชีีวิิต แต่่ยัังทำำ�หน้าที่่�เป็็นสื่่�อกลางในการสร้้างและถ่่ายทอดอััต

ลัักษณ์์ทางวััฒนธรรม  รวมถึึงเป็็นเครื่่�องมืือในการเชื่่�อมโยงความสัมพันธ์ทางสัังคมระหว่างผู้้�คนในชุุมชน 

บทบาทของอาหารในการสร้้างความสัมพันธ์น้ี้�สะท้้อนให้้เห็็นผ่านพิธีีกรรม งานเทศกาล และกิิจกรรมทาง

สัังคมต่างๆ ที่่ �มัักมีีอาหารเป็็นองค์์ประกอบสำำ�คัญ การตระหนักถึึงคุุณค่่าของอาหารในฐานะมรดกทาง

วััฒนธรรมปรากฏชััดเจนในยุุทธศาสตร์์ชาติิ 20 ปี (พ.ศ. 2560-2579) ซ่ึ่�งให้้ความสำำ�คัญกัับการสร้้างขีีด

ความสามารถในการแข่่งขัันผ่านแนวคิด “ต่่อยอดอดีีต” เพื่่�อนำำ�มา “ปรัับปัจจุบััน” และ “สร้้างคุุณค่่าใหม่

ในอนาคต” โดยให้้ความสำำ�คัญกัับการนำำ�รากเหง้าทางวััฒนธรรม อัตลัักษณ์์ และภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�น มาประยุุกต์์

ใช้้ให้้สอดคล้้องกัับบริบทของสัังคมปัจจุบััน  แนวคิดน้ี้�สะท้้อนให้้เห็็นการผสมผสานระหว่างการอนุุรัักษ์์

คุุณค่่าดั้้�งเดิิมของอาหารพื้้�นถิ่่�นกับการพััฒนาต่่อยอดเพื่่�อตอบสนองความต้องการของสัังคมสมััยใหม่

	 ชุุมชนแป้้นทองสััมพันธ์หรืือ “ไทยรามััญวััดแป้้นทอง” ในเขตคลองสามวา กรุุงเทพมหานคร เป็็น

ชุุมชนชาวมอญที่่�อพยพมาจากอำำ�เภอพระประแดง จัังหวัดสมุุทรปราการ และตั้้�งถิ่่�นฐานมานานกว่่าร้้อย

ปีี (นิิษฐา หรุ่่�นเกษม, สิริิมณฑ์์ พึ่�งสัังวาลย์์ และนิิศรารััตน์์ วิิไลลัักษณ์์, 2567ก) ปัจจุบัันชุุมชนยัังคงรัักษา

รากเหง้าและวััฒนธรรมมอญไว้้ในหลายด้้าน โดยเฉพาะในกลุ่่�มครััวเรืือนดั้้�งเดิิมซ่ึ่�งยัังสามารถสื่่�อสารภาษา

มอญได้้ในระดัับหนึ่�ง วัฒนธรรมมอญได้้รัับการสืืบทอดและกลมกลืืนอยู่่�ในวิิถีีชีีวิิตของผู้้�คนในชุุมชน ไม่่ว่่า

จะเป็็น ศ าสนา ภ าษา ว รรณคดีี  การแต่่งกาย ประเพณีี  ความเชื่่�อ และพิิธีีกรรม  โดยเฉพาะอย่่างยิ่่�ง 

วััฒนธรรมด้านอาหาร ซ่ึ่�งสะท้้อนถึึงภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�นของชาวมอญที่่�ปรากฏอยู่่�ในกรรมวิิธีีการปรุงุอาหาร 

การเลืือกใช้้วััตถุุดิิบ และการอนุุรัักษ์์รสชาติิแบบดั้้�งเดิิม

	 อย่่างไรก็็ตาม  ในช่่วงสองทศวรรษที่่�ผ่่านมาบทบาทของอาหารมอญในชุุมชนได้้เปลี่่�ยนแปลงไป

อย่า่งมีีนัยสำำ�คัญ จากการเป็น็อาหารประจำำ�วันที่่�ทุุกครััวเรืือนปรุุงรัับประทานเป็น็ประจำำ� กลายเป็น็อาหาร

ที่่�ปรุุงในโอกาสพิิเศษและงานประเพณีีเท่่านั้้�น  โดยเฉพาะในครััวเรืือนที่่�มีีสมาชิิกเป็็นคนรุ่่�นใหม่ซ่ึ่�งอาจไม่่

สามารถปรุงุอาหารมอญได้ ้เนื่่�องจากการขาดการถ่า่ยทอดความรู้้�และวิิถีีชีีวิิตที่่�เปลี่่�ยนแปลงไปตามบริบิท

เมืือง ส่งผลให้้การธำำ�รงรัักษาวััฒนธรรมอาหารมอญในชีีวิิตประจำำ�วันเผชิญกัับความท้าทายมากขึ้้�น แม้้ว่่า

อาหารมอญพื้้�นถิ่่�นจะยัังคงดำำ�รงบทบาทสำำ�คัญในฐานะส่่วนหนึ่�งของวััฒนธรรม  แต่่การเปลี่่�ยนแปลงทาง

สัังคมและพฤติิกรรมผู้้�บริโภคทำำ�ให้้บทบาทของอาหารมอญได้้ปรัับเปลี่่�ยนไป ปัจจุบัันอาหารมอญในชุุมชน

แป้้นทองสััมพันธ์จึึงมีีความสำำ�คัญในสามมิิติิ ได้้แก่่ 1) เป็็นสัญลัักษณ์์ทางวััฒนธรรมในงานประเพณีีและ

พิิธีีกรรมทางศาสนา 2) เป็็นเครื่่�องมืือในการสร้้างอััตลัักษณ์์ชุุมชนเพื่่�อรองรัับการท่่องเที่่�ยวเชิิงวััฒนธรรม 

และ 3) เป็็นช่องทางในการสร้้างรายได้้สำำ�หรัับผู้้�ประกอบการอาหารในชุุมชน  ซ่ึ่�งสะท้้อนให้้เห็็นการ
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เปลี่่�ยนแปลงจากการทำำ�หน้าที่่�เป็็น  “อาหารเพื่่�อการดำำ�รงชีีวิิต” สู่่�  “อาหารเพื่่�อการนำำ�เสนออััตลัักษณ์์”  

ที่่�มีีมิติิทางเศรษฐกิิจและการท่่องเที่่�ยวเพิ่่�มขึ้้�น  แม้้จะมีีการเปลี่่�ยนแปลงบทบาทดัังกล่่าว  แต่่เนื้้�อหาและ

คุุณค่่าของอาหารมอญยัังคงสะท้้อนถึึงภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�นของชาวมอญที่่�ปรากฏอยู่่�ในกรรมวิิธีีการปรุุง

อาหาร การเลืือกใช้้วััตถุุดิิบ และการอนุุรัักษ์์รสชาติิแบบดั้้�งเดิิม โดยเฉพาะในกลุ่่�มผู้้�สูงอายุุและปราชญ์ชาว

บ้้านที่่�ยัังคงรัักษาความรู้้�ดั้้�งเดิิมเหล่าน้ี้�ไว้้ และพยายามถ่ายทอดสู่่�คนรุ่่�นใหม่ผ่่านกิจกรรมการเรีียนรู้้�ทาง

วััฒนธรรมต่างๆ ในชุุมชน การดำำ�รงอยู่่�ของภููมิิปััญญาอาหารมอญในรูปแบบใหม่น้ี้� จึึงเป็็นจุดเชื่่�อมต่อสำำ�คัญ

ระหว่างการอนุุรัักษ์์วััฒนธรรมดั้้�งเดิิมกับการปรัับตัวสู่่�บริบทสัังคมปัจจุบััน

	 แนวคิด Soft Power ของ Joseph Nye (2021, pp. 196-208) ชี้�ให้้เห็็นว่าพลังทางวััฒนธรรม

สามารถใช้้เป็็นเครื่่�องมืือในการสร้้างอิิทธิิพลโดยไม่่ต้้องพ่ึ่�งพาการบัังคัับ (Hard Power) แนวคิดน้ี้�เกี่่�ยวข้อง

โดยตรงกัับ “การทููตวััฒนธรรมผ่านอาหาร” Gastrodiplomacy) ซ่ึ่�งในที่่�น้ี้�หมายถึึงการใช้้อาหารเป็็นสื่่�อ

กลางในการสร้้างความเข้้าใจข้ามวัฒนธรรม โดยมีีเป้้าหมายเพื่่�อพััฒนาปฏิิสััมพันธ์และความร่วมมืือระหว่าง

กลุ่่�มเป้้าหมาย การทููตอาหารจึึงไม่่เพีียงส่่งเสริิมการสื่่�อสารทางวััฒนธรรม  แต่่ยัังสามารถเป็็นเครื่่�องมืือ

สำำ�คัญในการพััฒนาตราสิินค้าของชาติิและสร้้างภาพลักษณ์์ในเวทีีระหว่างประเทศได้้อีีกด้้วย (Nye, 2021, 

pp. 196-208) การประยุุกต์์ใช้้แนวคิดน้ี้�สามารถพบได้้ในบริบทของชุุมชนท้องถิ่่�นที่่�มีีเอกลัักษณ์์ทาง

วััฒนธรรมโดดเด่่น ดั งเช่่นกรณีีศึึกษาของบาหลีีแสดงให้้เห็็นการประยุุกต์์ใช้้แนวคิด Soft Power  

ของ Joseph Nye ผ่านการทููตวััฒนธรรมด้านอาหาร (Gastrodiplomacy) อย่่างเป็็นรูปธรรม กล่่าวคืือ 

อาหารพื้้�นเมืืองของบาหลีีทำำ�หน้าที่่�เป็็นสื่่�อกลางในการสร้้างความเข้้าใจทางวััฒนธรรมระหว่างชาวบาหลีี

และนัักท่่องเที่่�ยว โดยมีีองค์์ประกอบสำำ�คัญคืือการใช้้วััตถุุดิิบท้องถิ่่�น การนำำ�เสนอที่่�มีีเอกลัักษณ์์ และรสชาติิ

ที่่�ดึึงดููดใจ ซ่ึ่�งสอดคล้้องกัับหลักการของ Soft Power ที่่�มุ่่�งสร้้างอิิทธิิพลผ่่านความน่าสนใจทางวััฒนธรรม 

การที่่�นัักท่่องเที่่�ยวได้้สััมผัสกัับอาหารพื้้�นเมืืองของบาหลีีนำำ�ไปสู่่�ความเข้้าใจในวัฒนธรรมท้องถิ่่�นที่่�ลึึกซึ้้�งขึ้้�น 

สะท้้อนให้้เห็็นประสิิทธิิภาพของการใช้้อาหารเป็็นเครื่่�องมืือทางการทููตวััฒนธรรม การศึึกษาน้ี้�ยัังช้ี้�ให้้เห็็น

ความสำำ�คัญของการพััฒนาและอนุุรัักษ์์การท่่องเที่่�ยวเชิิงอาหารพื้้�นเมืือง ซ่ึ่�งไม่่เพีียงแต่่เป็็นการส่่งเสริิม

เศรษฐกิิจท้องถิ่่�น แต่่ยัังเป็็นการรัักษาและเผยแพร่มรดกทางวััฒนธรรมผ่านแนวคิด Soft Power อีีกด้้วย 

(Studi, Agung & Suryawati, 2024, pp. 54-63)  

	 การทบทวนงานวิิจััยที่่�เกี่่�ยวข้องสะท้้อนบทบาทของอาหารในฐานะพลังทางวััฒนธรรมผ่านสอง

มิิติิหลัก คืือ 1) การสื่่�อสารอััตลัักษณ์์และความหมายทางวััฒนธรรม และ 2) ศัักยภาพเชิิงเศรษฐกิิจและ

การทููตวััฒนธรรม  (Gastrodiplomacy) ตั ัวอย่่างเช่่น  Luša & Jakešević (2017, pp 99-118) ชี้ �ว่่า 

“อาหาร” เป็็นสื่่�อสััญลัักษณ์์ที่่�ช่่วย “สื่่�อสารและครองใจ” ผู้้�คนข้า้มพรมแดน ส่ว่น Reynolds (2012, pp. 

47-60) และ Zhang (2015, pp. 568-591) แสดงให้้เห็็นการใช้้แคมเปญอาหารเป็็นกลยุุทธ์์ soft power 

ของรััฐสมััยใหม่ ขณะที่่� Lim (2019) และ Nobelis, De Fretes, & Hergianasari (2024, pp. 69-79) 
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อธิิบายความสำำ�เร็็จของการทููตอาหารในเอเชีีย ซ่ึ่�งตอกย้ำำ��กรอบคิดของ Nye (2021) ว่าเสน่่ห์์ทางวััฒนธรรม

สามารถสร้้างอิิทธิิพลโดยไม่่ต้้องใช้้การบัังคัับ สำำ�หรับบริบท “มอญ” โดยตรง งานของปาจรีีย์ กิจกาญจนกุล 

(2566, หน้า 205-233) และจตุพร เพชรบููรณ์์ (2561, หน้า 35-57) พบการสืืบทอดภููมิิปััญญาอาหารผ่่าน

ครอบครััว/เครืือญาติิและพิิธีีกรรม ชี้� pattern สำำ�คัญ 3 ด้านที่่�สอดคล้้องกัับงานน้ี้� ได้้แก่่ “ภููมิิปััญญาการ

ใช้้วััตถุุดิิบ-กระบวนการปรุงุ-คุุณค่่าทางวััฒนธรรม” ซ่ึ่�งเป็็นกรอบจำำ�แนกสาระสำำ�คัญของอาหารทั้้�งสามเมนู

ที่่�ศึึกษา (แกงห็็อง แกงกะทิิวุ้้�นเส้้น ขนมเหนีียว) ด้วย

	 การทบทวนวรรณกรรมดัังกล่่าว  เมื่่�อเปรีียบเทีียบกรณีีศึึกษาของบาหลีีเข้้ากัับชุุมชนมอญคลอง

สามวา คณะผู้้�วิิจััยตั้้�งข้้อสัังเกตว่่า ทั้้ �งสองพื้้�นที่่�มีีลักษณะร่่วมกัน  กล่่าวคืือ ทั้้ �งสองพื้้�นที่่�แสดงให้้เห็็นถึึง

ศัักยภาพของอาหารพื้้�นถิ่่�นในฐานะ Soft Power เนื่่�องจากมีีอาหารที่่�สะท้้อนอัตลัักษณ์์ทางวััฒนธรรมและ

สามารถดึึงดููดความสนใจจากบุุคคลภายนอกได้้ ซ่ึ่�งเป็็นองค์์ประกอบสำำ�คัญของแนวคิด Soft Power  

ตามที่่� Joseph Nye ได้้นำำ�เสนอไว้้ 

	 ในพื้้�นที่่�มอญคลองสามวาพบ  “รููปแบบการสร้้างพลังทางวััฒนธรรมผ่านอาหาร” ที่่ �เกิิดขึ้้�นจริง

อย่่างน้้อย 4 ประการ ได้้แก่่ (1) พิธีีกรรมและงานบุญ อาหารทำำ�หน้าที่่�เชื่่�อมผู้้�คนและตอกย้ำำ��อัตลัักษณ์์

ชาติิพัันธุ์์�  (เช่่น  ขนมเหนีียว ข้ าวตอกตั้้�งมอญ) (2) กิ จกรรมสาธิิต-เล่่าเรื่่�อง (storytelling-led tasting) 

ปราชญ์/สมาชิิกชุุมชนสาธิิตและเล่่าเรื่่�องในกิจกรรม “ลิ้้�มรสตำำ�นานมอญ” ทำำ�ให้้ผู้้�เข้้าร่่วม “ลิ้้�มรส-เข้้าใจ-

ผููกพััน” ไปพร้อ้มกัน (3) การยกย่อ่งเชิิงสาธารณะ/รางวัลั การได้รั้ับคัดเลืือกและรางวัลั “The Lost Taste” 

สองปีีซ้้อน สร้้าง social proof และทุุนทางสััญลัักษณ์์ให้้กัับชุุมชน และ (4) การเชื่่�อมกับสินค้าหััตถกรรม/

การท่่องเที่่�ยว เช่่น สไบมอญและบรรยากาศงานชุุมชนที่่�หลอมรวมอาหาร เครื่่�องแต่่งกาย และวััฒนธรรม

ร่่วมกัน  แนวทางเหล่่าน้ี้�ทำำ�ให้้ “อาหาร” ทำ ำ�หน้้าที่่�ทั้้�งเป็็นมรดก (heritage) และ “เครื่่�องมืือสื่่�อสาร”  

ที่่�ขัับเคลื่่�อนอัตลัักษณ์์และเศรษฐกิิจชุุมชนร่วมสมััย

	 ดัังนั้้�น อาหารพื้้�นถิ่่�นของชาวมอญคลองสามวา (ชุุมชนแป้้นทองสััมพันธ์) จึึงเป็็นตัวอย่า่งที่่�โดดเด่่น

ของการใช้้ทุุนทางวััฒนธรรม (Cultural Capital) ในการสร้้างพลังทางวััฒนธรรม ดังจะเห็็นได้้จากความ

สำำ�เร็็จในการได้รั้ับคัดเลืือกให้เ้ป็็นตัวแทนกรุงุเทพมหานครและได้รั้ับรางวัลั “1 จัังหวัด 1 เมนู ูเชิิดชููอาหารถิ่่�น” 

ในโครงการ “รสชาติิ...ที่่�หายไป” (The Lost Taste) จากกระทรวงวััฒนธรรมถึึงสองปีีติิดต่่อกััน โดยเฉพาะ

อย่า่งยิ่่�งข้้าวตอกตั้้�งมอญและขนมเหนีียว ซ่ึ่�งเป็็นอาหารที่่�มีีความสำำ�คัญทั้้�งในแง่่ของการสะท้้อนภููมิิปััญญา

ท้้องถิ่่�นและการเป็็นส่วนหนึ่�งของพิิธีีกรรมทางศาสนาและประเพณีีท้้องถิ่่�น  ความโดดเด่่นของอาหาร 

พื้้�นถิ่่�นมอญเหล่าน้ี้�ไม่่เพีียงแต่่อยู่่�ที่่�การใช้้วััตถุุดิิบธรรมชาติิและเครื่่�องเทศพื้้�นบ้านอย่่างชาญฉลาด แต่่ยััง

รวมถึึงบทบาทสำำ�คัญในการรัักษาและถ่่ายทอดเอกลัักษณ์์ทางวััฒนธรรมของชุุมชน  อย่่างไรก็็ตาม  

การขยายตััวของกรุงุเทพมหานครทั้้�งในด้านเศรษฐกิิจและสัังคมได้้ส่่งผลกระทบอย่า่งมีีนัยสำำ�คัญต่่อวิิถีีชีีวิิต

ของชุุมชน  แม้้ว่่าอาหารพื้้�นถิ่่�นจะยัังคงดำำ�รงบทบาทสำำ�คัญในฐานะส่่วนหนึ่่�งของวััฒนธรรม  แต่่ความ
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เปลี่่�ยนแปลงทางสัังคมและพฤติิกรรมผู้้�บริโภคในยุคโลกาภิิวััตน์์ได้้สร้้างความท้าทายอย่่างมากในการ

อนุุรัักษ์์และสืืบทอดวััฒนธรรมอาหารของชาวมอญคลองสามวา (นิิษฐา หรุ่่�นเกษม, สิริิมณฑ์์ พึ่�งสัังวาลย์์ 

และนิิศรารััตน์์ วิิไลลัักษณ์์, 2567ข)

	 แม้้ว่่าจะมีีงานวิิจััยที่่�ศึึกษาวััฒนธรรมและอาหารพื้้�นถิ่่�นของชาวมอญอยู่่�บ้าง แต่่อาจยัังไม่่

ครอบคลุุมมิติิของศัักยภาพด้านพลังทางวััฒนธรรม  (Soft Power) โดยเฉพาะในบริบทของชุุมชนมอญ

คลองสามวา ตัวอย่่างเช่่น งานวิิจััยเชิิงคุุณภาพของปาจรีีย์์ กิจกาญจนกุล (2566, หน้า 205-233) ที่่�ศึึกษา

ภููมิิปััญญาอาหารพื้้�นถิ่่�นของชาวมอญในลุ่่�มน้ำำ��แม่ก่ลอง จัังหวัดราชบุรุีี ผ่านการสัมัภาษณ์ ์การสังัเกต และ

การมีีส่วนร่วมกัับผู้้�ให้้ข้้อมููลหลัก 15 คน พบว่าอาหารพื้้�นถิ่่�นมอญยัังคงได้้รัับการถ่่ายทอดในครอบครััว

และเครืือญาติิ ทั้้�งในรูปแบบอาหารชีีวิิตประจำำ�วัน เช่่น แกงส้้มผักรวม แกงมะตาด และอาหารพิิธีีกรรม 

เช่่น ข้าวแช่่ แกงก่่ะอะเกร่่ ขนมทอด ตลอดจนภููมิิปััญญาเฉพาะกลุ่่�ม เช่่น การใส่่สากหิินในหม้อต้้มบอน 

โดยผู้้�วิิจััยได้้ถ่่ายทอดองค์์ความรู้้�ผ่านสื่่�ออิินโฟกราฟิิกและหนังสืืออิิเล็็กทรอนิิกส์์เพื่่�อการอนุุรัักษ์์ ขณะ

เดีียวกัน งานของจตุพร เพชรบููรณ์์ (2561, หน้า 35-57) ศึึกษาวััฒนธรรมอาหารของชาวมอญ 2 กลุ่่�ม 

ได้้แก่่ ชาวไทยเชื้้�อสายมอญและแรงงานมอญ ที่่�บ้้านเสากระโดง อำำ�เภอบางปะอิิน จัังหวัดพระนครศรีีอยุธุยา 

ในช่วงวัันอาสาฬหบูชาและวัันเข้้าพรรษา โดยใช้้การสััมภาษณ์์และการสัังเกตแบบมีีส่วนร่วม พบว่า ระยะ

เวลาการตั้้�งถิ่่�นฐานมีีผลต่่อความแตกต่่างด้้านอาหาร แรงงานมอญที่่�เพิ่่�งอพยพเข้้ามาในช่วง 1-15 ปี ยังัคง

รัักษาอาหารประเพณีีได้้ดีี  ขณะที่่�ชาวไทยเชื้้�อสายมอญมีีการปรัับเปลี่่�ยนและผสมผสานอาหารเข้้ากัับ

วััฒนธรรมไทยภาคกลาง อย่า่งไรก็็ตาม ทั้้�งสองกลุ่่�มยังคงบริโภคกระเจี๊๊�ยบมอญและชะลููดในชีีวิิตประจำำ�วัน 

และยัังคงทำำ�ข้าวแช่่ในช่วงสงกรานต์

	 จากการสัังเคราะห์์งานวิิจััยที่่�ผ่่านมา แม้้งานเหล่าน้ี้�จะมีีคุณููปการสำำ�คัญในการรวบรวมองค์์ความ

รู้้�ด้านอาหารมอญจากหลากหลายพื้้�นที่่� แต่่ยังัไม่่มีีการวิิเคราะห์์เชิิงระบบที่่�เชื่่�อมโยงอาหารพื้้�นถิ่่�นมอญกัับ

กระบวนการสร้้าง Soft Power หรืือการส่่งเสริิมอัตลัักษณ์์ชุุมชนผ่านการสื่่�อสารเชิิงวััฒนธรรมในบริบท

เมืือง โดยเฉพาะในพื้้�นที่่�อย่่างชุุมชนคลองสามวา ซ่ึ่�งกำำ�ลังเผชิญความเปลี่่�ยนแปลงทางสัังคม วั ฒนธรรม 

และการท่่องเที่่�ยวอย่่างต่่อเนื่่�อง การจะพััฒนาอาหารพื้้�นถิ่่�นให้้เป็็นพลังทางวััฒนธรรมที่่�แท้้จริงได้้นั้้�น จำำ�เป็็น

ต้้องอาศััยการวางแผนอย่า่งมีียุทุธศาสตร์์ โดยเฉพาะการออกแบบการสื่่�อสารเชิิงวััฒนธรรมที่่�มีีประสิิทธิิภาพ

และสามารถเข้้าถึึงกลุ่่�มเป้้าหมายได้้ในวงกว้้าง

	 ด้้วยเหตุุน้ี้� การศึึกษาวิิจััย การสร้้างพลัังทางวััฒนธรรมผ่่านภููมิิปััญญาอาหารพื้้�นถิ่่�นมอญคลอง 

สามวา กรุุงเทพมหานคร ในครั้้�งน้ี้� จึึงมีีนัยสำำ�คัญที่่�ขยายไปกว้้างกว่่าการศึึกษาเฉพาะชุุมชนเดีียว โดยผล

การวิิจััยสามารถนำำ�ไปประยุุกต์์ใช้้เป็็นกรอบแนวคิดสำำ�หรับชุุมชนท้องถิ่่�นอื่่�นๆ ที่่ �ต้้องการพััฒนาอาหาร 

พื้้�นถิ่่�นเป็็นพลัังทางวััฒนธรรม  ตลอดจนเป็็นข้อมููลสำำ�คัญในการออกแบบนโยบายการท่่องเที่่�ยวเชิิง

วััฒนธรรมและการอนุุรัักษ์์ภููมิิปััญญาอาหารในยุคดิิจิิทััล น อกจากน้ี้� การศึึกษายัังเป็็นต้นแบบการสร้้าง
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ความร่วมมืือระหว่างภาครััฐและชุุมชนในการขัับเคลื่่�อนการพััฒนาวััฒนธรรมอาหารพื้้�นถิ่่�นอย่่างยั่่�งยืืน  

การศึึกษาวิิจััยครั้้�งน้ี้�จึึงเป็็นการวางรากฐานสำำ�คัญสำำ�หรัับการพััฒนาพลัังทางวััฒนธรรมของประเทศไทย 

ในภาพรวม ผ่ ่านการใช้้ประโยชน์จากความหลากหลายทางวััฒนธรรมที่่�เป็็นจุดแข็็งของสัังคมไทยแบบ 

พหุวััฒนธรรม

2.  วัตถุุประสงค์์ของการวิิจััย
	 1.	 เพื่่�อวิิเคราะห์์ภููมิิปััญญาและคุุณค่่าทางวััฒนธรรมที่่�ปรากฏในอาหารพื้้�นถิ่่�นมอญคลองสามวา 

กรุุงเทพมหานคร

	 2. 	 เพื่่�อศึึกษาศัักยภาพของอาหารพื้้�นถิ่่�นมอญในการเป็็นพลังทางวััฒนธรรมของชุุมชนคลองสาม

วา กรุุงเทพมหานคร 

3.  วิิธีีดำำ�เนิินการวิิจััย
	 การวิิจััยครั้้�งน้ี้� ใช้้ระเบีียบวิิธีีวิิจััยเชิิงปฏิิบััติิการแบบมีีส่วนร่วม (Participatory Action Research-

PAR) ซ่ึ่�งเน้้นการทำำ�งานร่วมกันระหว่างคณะผู้้�วิิจััยและชุุมชน เพื่่�อศึึกษาภููมิิปััญญาและคุุณค่่าทางวััฒนธรรม

ของอาหารพื้้�นถิ่่�นมอญคลองสามวา และศัักยภาพของอาหารเหล่าน้ี้�ในการเป็็นพลังทางวััฒนธรรมของ

ชุุมชน

	 การดำำ�เนิินการวิิจััยแบ่่งออกเป็็น 4 ขั้้�นตอน ได้้แก่่ (1) การวางแผน (Planning) (2) การปฏิิบััติิ 

(Action) (3) การสัังเกต (Observation) และ (4) การสะท้้อนผล (Reflection) ตามลำำ�ดับ เริ่่�มต้นด้วย

การวางแผนร่วมกับชุุมชนแป้้นทองสััมพันธ์ โดยจััดเวทีีปรึึกษาหารืือเพื่่�อกำำ�หนดเมนูเป้้าหมาย 3 รายการ 

(แกงห็็อง แกงกะทิิวุ้้�นเส้้น ขนมเหนีียว) และสััมภาษณ์์เชิิงลึึกผู้้�ให้้ข้้อมููลสำำ�คัญ 5 คน ที่่�ประกอบด้วย ปราชญ์

ชาวบ้า้น ผู้้�ประกอบการอาหารพื้้�นถิ่่�น ประธานชุุมชน และสมาชิกิชมรมไทยรามัญัแป้้นทอง ขั้้�นตอนที่่�สอง

เป็็นการปฏิิบััติิผ่่านกิจกรรม “ลิ้้�มรสตำำ�นานมอญ” เมื่่�อวัันที่่� 21 สิงหาคม 2567 ซ่ึ่�งเน้้นการถ่่ายทอดเรื่่�อง

ราวผ่านการเล่่าเรื่่�อง (storytelling) โดยปราชญ์ชาวบ้านและสมาชิิกชุุมชน พร้อมทั้้�งเก็็บข้อมููลเชิิงปริิมาณ

จากผู้้�เข้้าร่่วม 85 คน ขั้้�นตอนที่่�สามเป็็นการสัังเกตและมีีส่วนร่วมในกิจกรรมต่างๆ ของชุุมชน โดยเฉพาะ

ในงานประเพณีีและเทศกาลสำำ�คัญ เช่่น  งานบวชพระมอญ งานเทศกาลสงกรานต์์ และกิิจกรรมในวััน 

พระใหญ่ เพื่่�อทำำ�ความเข้้าใจบทบาทของอาหารในบริบทจริงของวิิถีีชีีวิิตชาวมอญ และขั้้�นตอนสุดท้้าย

เป็็นการสะท้้อนผลผ่่านเวทีีคืืนข้อมููลร่่วมกับชุุมชนเมื่่�อวัันที่่� 3 ตุลาคม 2567 ณ ร้านอาหารสไบมอญ เพื่่�อ

ร่่วมกันกำำ�หนดแนวทางการขัับเคลื่่�อนพลังทางวััฒนธรรมและพััฒนาการท่่องเที่่�ยวเชิิงวััฒนธรรมของชุุมชน

	 ข้้อมููลที่่�นำำ�มาสะท้้อนผลมาจากสองส่่วนหลัก ได้้แก่่ การวิิเคราะห์์ข้้อมููลเชิิงคุุณภาพจากการ

สััมภาษณ์์ การสัังเกต และเอกสารที่่�เกี่่�ยวข้อง โดยใช้้การวิิเคราะห์์เนื้้�อหาและการวิิเคราะห์์แก่่นสาระ และ
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การวิิเคราะห์์ข้้อมููลเชิิงปริิมาณจากแบบสอบถามในกิจกรรม “ลิ้้�มรสตำำ�นานมอญ” ด้วยสถิิติิเชิิงพรรณนา 

ผลการวิิเคราะห์์ทั้้�งหมดถููกนำำ�มาสัังเคราะห์์ร่่วมกันเพื่่�อพััฒนาแนวทางการสร้้าง Soft Power ผ่านอาหาร

พื้้�นถิ่่�นของชุุมชนมอญคลองสามวาอย่่างเป็็นรูปธรรม

	 จริยธรรมการวิิจััยในมนุษย์์ งานวิิจััยน้ี้�ได้้รัับรองจริยธรรมการวิิจััยในมนุษย์์ จาก คณะกรรมการ

วิิชาการและจริยธรรม สถาบัันวิิจััยและพััฒนา มหาวิิทยาลััยราชภัฏพระนคร เลขที่่�โครงการ 02.038/67 

ให้้ไว้้ ณ วันที่่� 11 มิถุุนายน 2567

4.  สรุปผลการวิิจััย
	 การนำำ�เสนอผลการวิิจััยเรื่่�อง การสร้้างพลังทางวััฒนธรรมผ่านภููมิิปััญญาอาหารพื้้�นถิ่่�นมอญคลอง

สามวา กรุุงเทพมหานคร ได้้แบ่่งการนำำ�เสนอออกเป็็นสองส่่วนหลักตามวัตถุุประสงค์์การวิิจััย ได้้แก่่  

การวิิเคราะห์์ภููมิิปััญญาและคุณุค่่าทางวัฒันธรรมที่่�ปรากฏในอาหารพื้้�นถิ่่�นมอญคลองสามวา และการศึึกษา

ศัักยภาพของอาหารพื้้�นถิ่่�นมอญในการเป็็นพลังทางวััฒนธรรมของชุุมชน รายละเอีียดดัังน้ี้�

	 1. 	 การวิิเคราะห์์ภููมิิปััญญาและคุุณค่่าทางวััฒนธรรมที่่�ปรากฏในอาหารพื้้�นถิ่่�นมอญคลองสามวา 

พบว่า อาหารพื้้�นถิ่่�นมอญคลองสามวาสะท้อ้นภููมิิปััญญาและคุุณค่่าทางวััฒนธรรมที่่�สั่่�งสมมาอย่า่งยาวนาน 

โดยเฉพาะในอาหารพื้้�นถิ่่�นที่่�ศึึกษา ได้้แก่่ แกงห็็อง แกงกะทิิวุ้้�นเส้้น และขนมเหนีียว  ซ่ึ่�งสามารถจำำ�แนก

ภููมิิปััญญาและคุุณค่่าทางวััฒนธรรม ออกเป็็น 3 ด้านหลัก ได้้แก่่

	 	 1.1	 ภููมิิปััญญาด้้านการใช้้วััตถุุดิิบอาหารพื้้�นถิ่่�นของชาวมอญคลองสามวาสะท้้อนถึึง

ภููมิิปััญญาในการเลืือกใช้้วััตถุุดิิบท้องถิ่่�นที่่�มีีความเชื่่�อมโยงกัับสิ่่�งแวดล้้อม  วิิถีีชีีวิิต และองค์์ความรู้้�ด้าน

โภชนาการ ที่่�สั่่�งสมมา วัตถุุดิิบที่่�ใช้้ไม่่ได้้ถููกเลืือกเพีียงเพราะหาได้้ง่่ายในท้องถิ่่�นเท่่านั้้�น แต่่ยังัมีีความหมาย

ทางวััฒนธรรมและมีีประโยชน์ต่่อสุุขภาพตามความเชื่่�อของชุุมชนจากผลการศึึกษาพบว่า ภููมิิปััญญาการ

เลืือกใช้้วััตถุุดิิบของชาวมอญคลองสามวามีีเอกลัักษณ์์ที่่�แตกต่่างจากวััฒนธรรมอื่่�น ชุุมชนไม่่เพีียงใช้้พืืชพื้้�น

ถิ่่�นที่่�มีีลักษณะเฉพาะ แต่่ยังัผสมผสานเครื่่�องเทศและสมุุนไพรพื้้�นบ้านที่่�มีีบทบาทคู่่�ขนานในการเพิ่่�มรสชาติิ

และคุุณค่่าทางยา วั ตถุุดิิบหลักที่่�พบในอาหารมอญ ได้้แก่่ รากผัักชีี  ดอกเกลืือ พริ กไทย และกระเทีียม  

ซ่ึ่�งแต่่ละชนิดมีีบทบาททั้้�งด้้านรสชาติิและสรรพคุณตามความเชื่่�อดั้้�งเดิิม  รากผัักชีีเชื่่�อว่่าช่่วยขัับลมและ

บำำ�รุงธาตุุ ดอกเกลืือใช้้เพื่่�อปรัับสมดุลในร่่างกาย ส่ วนพริิกไทยและกระเทีียมมีีบทบาทในการเสริิมภููมิิ

ต้้านทานและป้้องกัันโรค

	 การเลืือกใช้้วััตถุุดิิบเหล่าน้ี้�แสดงให้้เห็็นภููมิิปััญญาที่่�ไม่่ได้้มุ่่�งเน้้นเพีียงรสชาติิ แต่่ยัังสะท้้อนการ

หลอมรวมอาหารเข้้ากัับวิิธีีการดููแลสุุขภาพแบบธรรมชาติิ ความรู้้�น้ี้�ถููกสืืบทอดจากรุ่่�นสู่่�รุ่่�นในชุุมชนมอญ

คลองสามวา แสดงถึึงการอนุุรัักษ์์องค์์ความรู้้�ท้องถิ่่�นที่่�มีีคุณค่่าทางวััฒนธรรมและสามารถปรัับตัวให้้เข้้า

กัับวิิถีีชีีวิิตสมััยใหม่ได้้อย่่างต่่อเนื่่�อง
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	 	 1.2 	ภููมิิปััญญาด้้านการปรุุงอาหาร อาหารพื้้�นถิ่่�นของชาวมอญคลองสามวาไม่่ได้้เป็็นเพีียง

อาหารที่่�สะท้้อนรสชาติิและความอร่่อย ศิลปะการปรุุงอาหารของชาวมอญคลองสามวายัังเต็็มไปด้้วยราย

ละเอีียด ความชำำ�นาญ และความตั้้�งใจในการรัักษาคุุณภาพของวััตถุุดิิบ  เทคนิิคการปรุุงอาหารของชาว

มอญแต่ล่ะขั้้�นตอนล้ว้นแฝงไปด้ว้ยภููมิิปััญญาที่่�สั่่�งสมและถ่่ายทอดจากรุ่่�นสู่่�รุ่่�น ซ่ึ่�งสะท้้อนถึึงความเชื่่�อมโยง

ระหว่างอาหารกัับวัฒนธรรม  วิิถีีชีีวิิต และความรู้้�ด้านการถนอมอาหาร จ ากผลการศึึกษาพบว่า อาหาร

มอญคลองสามวามีีเอกลัักษณ์์เฉพาะที่่�เกิิดจากเทคนิิคการปรุุงอาหารที่่�พิิถีีพิถัันและมีีรายละเอีียดสููง 

สามารถจำำ�แนกองค์์ความรู้้�ได้้เป็็น 3 ด้านหลัก คืือ การเตรีียมวัตถุุดิิบอย่่างเหมาะสมเพื่่�อดึึงรสชาติิที่่�ดีีที่่�สุุด 

การควบคุมระยะเวลาและกระบวนการปรุุงอย่่างแม่่นยำำ� และการถนอมอาหารตามภููมิิปััญญาดั้้�งเดิิม

	 เทคนิิคที่่�น่่าสนใจคืือการหมักขาหมูข้้ามคืืนในแกงห็็อง เพื่่�อให้้ได้้รสชาติิที่่�เข้้มข้นและเนื้้�อนุ่่�ม 

สะท้้อนความรู้้�ในการดึึงรสชาติขิองเนื้้�อสััตว์์โดยใช้้เวลาและความเข้้าใจเกี่่�ยวกับกระบวนการเปลี่่�ยนแปลง

ของเนื้้�อสััตว์์ให้้ได้้รสสััมผัสที่่�สมบูรณ์์ การหมักัในระยะเวลานานช่ว่ยให้้เอนไซม์ตามธรรมชาติิในเนื้้�อทำำ�งาน

เต็็มที่่� ทำำ�ให้้เนื้้�อนุ่่�มขึ้้�นและสามารถดูดูซึึมเครื่่�องปรุุงได้้ลึึกกว่่าการหมักทั่่�วไป เทคนิิคน้ี้�เป็็นผลจากการสังัเกต 

ทดลอง และสั่่�งสมองค์์ความรู้้�ผ่านการถ่่ายทอดภายในชุุมชนมาอย่่างยาวนาน ส่งผลให้้แกงห็็องมีีเนื้้�อสััมผัส

และกลิ่่�นหอมเฉพาะตััว

	 นอกจากน้ี้� การน่ึ่�งมะพร้าวในเวลาที่่�เหมาะสมเป็น็อีีกหนึ่�งภููมิิปััญญาที่่�สะท้้อนความเข้้าใจอย่า่งลึึก

ซึ้้�งต่่อกระบวนการแปรรููปวััตถุุดิิบ เวลาที่่�เหมาะสมในที่่�น้ี้�หมายถึึงการควบคุมอุณหภููมิิ ความชื้้�น และระยะ

เวลาที่่�สััมพันธ์กัับชนิดของมะพร้าวและลัักษณะของขนมที่่�จะทำำ�  การน่ึ่�งอย่่างพอเหมาะช่่วยให้้สามารถ

แยกหััวกะทิิที่่�มีีไขมัันสูงออกได้้อย่่างมีีประสิิทธิิภาพ ส่งผลให้้กะทิิมีีรสหอมมัน เมื่่�อนำำ�ไปใช้้ในขนมเหนีียว

จะช่่วยให้้เนื้้�อสััมผัสนุ่่�มหนึึบและคงคุุณภาพได้้นาน ความรู้้�ดังกล่่าวเกิิดจากประสบการณ์์ตรงที่่�สั่่�งสมและ

ถ่่ายทอดกัันภายในครอบครััวผ่านการทดลอง ปรัับปรุุง และสัังเกตซ้ำำ��ๆ จน เกิิดเป็็นแนวทางการควบคุม

ความร้อนที่่�แม่่นยำำ�  ซ่ึ่�งถืือเป็็นองค์์ความรู้้�เฉพาะของชาวมอญที่่�ส่่งผลให้้ขนมมีีเอกลัักษณ์์เฉพาะตััวทั้้�งใน

แง่่ของรสชาติิและอายุุการเก็็บรักษา

	 	 1.3 	คุุณค่่าทางวัฒันธรรมของอาหารมอญ อาหารพื้้�นถิ่่�นของชาวมอญคลองสามวาไม่ไ่ด้้เป็็น

เพีียงแค่่อาหารที่่�ใช้้ในการบริโภค แต่่ยัังเป็็นรากฐานสำำ�คัญของวััฒนธรรมชุุมชน  ซ่ึ่�งสะท้้อนถึึง ความเชื่่�อ 

วิิถีีชีีวิิต และความสััมพันธ์ของผู้้�คนในชุุมชน  อาหารเหล่่าน้ี้�ทำำ�หน้าที่่�เป็็นสัญลัักษณ์์ทางวััฒนธรรมที่่�ช่่วย

เชื่่�อมโยงผู้้�คนเข้้ากัับประเพณีี พิธีีกรรม และความศรัทธาที่่�สืืบทอดมาอย่่างยาวนาน จากผลการศึึกษาพบ

ว่่า อาหารพื้้�นถิ่่�นของชุุมชนมอญคลองสามวามีีบทบาทสำำ�คัญทั้้�งในมิติิพิิธีีกรรม  ความสัมพันธ์ทางสัังคม 

และการธำำ�รงอััตลัักษณ์์ทางวััฒนธรรม อาหารมอญไม่่ได้้เป็็นเพีียงสิ่่�งบริโภค แต่่ยังัทำำ�หน้าที่่�เป็็นศูนย์ก์ลาง

ของพิิธีีกรรมทางศาสนาและกิิจกรรมชุุมชนมาอย่่างต่่อเนื่่�องตั้้�งแต่่อดีีตจนถึึงปััจจุบััน  การทำำ�ข้าวตอกตั้้�ง

มอญ ขนมเหนีียวสูตรโบราณ หรืือการกวนกาละแมในเทศกาลสงกรานต์ ล้วนเป็็นกิจกรรมที่่�ผู้้�คนในชุุมชน
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มีีส่วนร่วมตั้้�งแต่่การเตรีียมวัตถุุดิิบจนถึึงกระบวนการปรุุง ซ่ึ่�งไม่่เพีียงแสดงความศรัทธาต่่อสิ่่�งศัักดิ์์�สิิทธิ์์�  

แต่่ยัังสะท้้อนความผูกพัันในครอบครััวและเครืือญาติิ

	 การแลกเปลี่่�ยนความรู้้� เทคนิิคการทำำ�อาหาร และเรื่่�องเล่่าระหว่างการทำำ�อาหารร่่วมกันกลายเป็็น

กลไกสำำ�คัญในการถ่า่ยทอดภููมิิปััญญาจากรุ่่�นสู่่�รุ่่�น ในขณะเดีียวกัน อาหารพื้้�นถิ่่�นยังัทำำ�หน้าที่่�เป็็นเครื่่�องยึึด

โยงรากเหง้้าทางวััฒนธรรมของชาวมอญท่่ามกลางกระแสวััฒนธรรมเมืืองที่่�รุุกคืืบ  การรัักษารสชาติิเดิิม 

กรรมวิิธีีดั้้�งเดิิม และการจััดกิิจกรรมเผยแพร่อาหารในงานพิธีีกรรมทางศาสนาหรืือเทศกาลงานบุญประเพณีี

ต่่างๆ เป็็นการตอกย้ำำ��ตัวตนทางวััฒนธรรมและสร้้างความภาคภููมิิใจให้้กัับคนในชุุมชน แม้้รููปแบบการทำำ�อาหาร

ร่่วมกันในชีีวิิตประจำำ�วันจะลดน้้อยลงตามบริบทของสัังคมเมืือง แต่่อาหารในงานบุุญยัังคงเป็็นพื้้�นที่่�แห่่ง

การรวมตัวที่่�ทำำ�ให้้ผู้้�คนกลัับมาสื่่�อสาร เชื่่�อมโยง และแบ่่งปัันอัตลัักษณ์์ร่่วมกันในฐานะชาวมอญคลองสามวา

	 2. 	 ศัักยภาพของอาหารพื้้�นถิ่่�นมอญในการเป็็นพลังทางวััฒนธรรมของชุุมชนคลองสามวา 

การศึึกษาศัักยภาพของอาหารพื้้�นถิ่่�นมอญในการเป็็นพลังทางวััฒนธรรมของชุุมชน  ได้้ดำำ�เนิินการผ่่าน

กิิจกรรม “ลิ้้�มรสตำำ�นานมอญ” ซ่ึ่�งจััดขึ้้�นเมื่่�อวัันที่่� 21 สิงหาคม 2567 ณ ห้องกิิจกรรมชั้้�น 1 คณะวิิทยาการ

จััดการ มหาวิิทยาลัยัราชภัฏพระนคร โดยมีีการเปิดิพื้้�นที่่�ให้้ชุุมชนมีีส่วนร่วมอย่า่งเต็็มที่่� ตั้้�งแต่่การคััดเลืือก

เมนูอาหารพื้้�นถิ่่�นเข้้าร่่วมกิจกรรม ไปจนถึึงการจััดแสดงวััตถุุดิิบ การบอกเล่่าเรื่่�องราวของอาหาร และการ

แต่่งกายด้้วย “สไบมอญ” ซ่ึ่�งเป็็นผลิตภััณฑ์์จากกลุ่่�มผ้าทอชุุมชนที่่�สะท้้อนอัตลัักษณ์์ทางวััฒนธรรม

	 จากการเก็บ็ข้อมููลด้้วยแบบสอบถามความคิดิเห็็นของผู้้�เข้้าร่่วมกิจกรรม พบว่า่ อาหารพื้้�นถิ่่�นมอญ

คลองสามวาแสดงให้เ้ห็็นถึึงศัักยภาพที่่�สููงในการเป็็น “Soft Power” ของชุุมชน ไม่่เพีียงในฐานะของวััตถุุ

บริโภคเท่่านั้้�น แต่่ยังัเป็็นเครื่่�องมืือสำำ�คัญในการสื่่�อสารอััตลัักษณ์์ ดึึงดููดความสนใจ และส่่งเสริิมความเข้้าใจ

วััฒนธรรมท้องถิ่่�น ทั้้�งยัังสามารถต่อยอดสู่่�การพััฒนาเศรษฐกิิจสร้้างสรรค์์ในระดัับชุุมชนได้้อย่่างยั่่�งยืืน

	 ลัักษณะเด่่นที่่�เอื้้�อต่่อการเป็็น Soft Power ทางวััฒนธรรม การวิิเคราะห์์ความคิดเห็็นของผู้้�เข้้า

ร่่วมกิจกรรมสะท้้อนให้้เห็็นว่า คุณลัักษณะเด่่นที่่�ผู้้�คนจดจำำ�เกี่่�ยวกับอาหารพื้้�นถิ่่�นมอญ คืือ การใช้้วััตถุุดิิบ

ท้้องถิ่่�นที่่�หายาก (ร้้อยละ 44.71) ซ่ึ่�งแสดงถึึงการสืืบทอดภููมิิปััญญาและการใช้้ทรััพยากรอย่่างเหมาะสม 

รองลงมาคืือ รสชาติิเข้้มข้น กลมกล่่อม  (ร้้อยละ 42.35) และการใช้้เครื่่�องเทศและสมุุนไพรหลากหลาย 

(ร้้อยละ 40.00) อันเป็็นผลผลิตจากองค์์ความรู้้�ในท้องถิ่่�นที่่�สั่่�งสมมายาวนาน

	 นอกจากน้ี้� ยั ังมีีองค์์ประกอบที่่�เสริิมความโดดเด่่นเชิิงวััฒนธรรม  ได้้แก่่ การจััดวางอาหารที่่�เป็็น

เอกลัักษณ์์ (ร้้อยละ 35.29) และความหลากหลายของเมนูอาหาร (ร้้อยละ 32.94) ซ่ึ่�งแม้้จะไม่่ได้้รัับการ

กล่่าวถึึงเป็็นลำำ�ดับต้นๆ แต่่ก็็ยังัมีีสัดส่่วนการจดจำำ�ในระดัับสูง แสดงถึึงศัักยภาพในการนำำ�เสนอความหลาก

หลายทางวััฒนธรรมผ่านองค์์ประกอบทางสายตาและรสสััมผัส ซ่ึ่�งสามารถแปรเป็็นประสบการณ์์วััฒนธรรม

ที่่�จัับต้องได้้
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	 ระดัับความพึึงพอใจที่่�สะท้้อนความน่าจดจำำ�และคุุณค่่าทางวััฒนธรรม ผ ลการประเมิินความพึึง

พอใจของผู้้�เข้้าร่่วมกิจกรรมชี้�ให้้เห็็นถึึงระดัับความพึึงพอใจในเกณฑ์์สููงมาก โดยมากกว่่าร้้อยละ 90 ของผู้้�

ตอบแบบสอบถามให้้คะแนนความพึึงพอใจในระดัับมากถึึง ม ากที่่�สุุดแทบทุกด้้าน  โดยเฉพาะด้้านความ

เป็็นเอกลัักษณ์์ของอาหารที่่�ได้้รัับคะแนนในระดัับมากที่่�สุุดถึึงร้้อยละ 51.76 ตามมาด้้วยรสชาติิอาหารและ

คุุณภาพของวััตถุุดิิบ (ร้้อยละ 50.59) รวมถึึง ความสวยงามของการจััดวางอาหาร (ร้้อยละ 49.41)

	 ข้้อมููลเหล่าน้ี้�สะท้้อนว่าอาหารพื้้�นถิ่่�นมอญสามารถดึึงดููดผู้้�บริโภคและนัักท่่องเที่่�ยวด้วยความ

ประทัับใจทั้้�งทางประสาทสััมผัสและคุุณค่่าทางวััฒนธรรม ซ่ึ่�งถืือเป็็นหัวใจสำำ�คัญของ Soft Power ที่่�สร้้าง

ความน่าจดจำำ�และการบอกต่่ออย่่างเป็็นธรรมชาติิ

	 การรัับรู้้�คุณค่่าทางวััฒนธรรมและการสื่่�อสารอััตลัักษณ์์ชุุมชนอยู่่�ในระดัับสูงมาก ในทุกมิิติิ  

โดยเฉพาะคุุณค่่าทางวััฒนธรรมและการอนุุรัักษ์์ภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�น ที่่ �ได้้รัับการประเมิินสูงสุุดถึึงร้้อยละ 

97.65 ซ่ึ่�งสอดคล้้องกัับความเชื่่�อมโยงของอาหารมอญกัับพิธีีกรรม  ประเพณีี  และบทบาทของผู้้�หญิงใน

ครััวเรืือนและชุุมชน การบริโภคอาหารจึึงไม่่ใช่่เพีียงการกิินเพื่่�ออิ่่�มท้อง แต่่ยัังเป็็นพิธีีกรรมทางวััฒนธรรม

ที่่�แสดงถึึงความศรัทธา การเคารพบรรพบุรุุษ และการดำำ�รงอััตลัักษณ์์ร่่วมของกลุ่่�มชาติิพัันธุ์์�

	 อาจกล่า่วโดยสรุปุในภาพรวมได้ว่้่า อาหารพื้้�นถิ่่�นมอญคลองสามวาสามารถทำำ�หน้าที่่�เป็็นเครื่่�องมืือ

สื่่�อสารทางวััฒนธรรม  ได้้อย่่างมีีประสิิทธิิภาพ  และมีีศัักยภาพสูงที่่�จะต่่อยอดในเชิิงนโยบายท้้องถิ่่�นเพื่่�อ

พััฒนาอุุตสาหกรรมการท่อ่งเที่่�ยวเชิิงวััฒนธรรม หรืือใช้้เป็็นต้นแบบในการสร้า้งสรรค์ผ์ลิตภััณฑ์์วััฒนธรรม

ร่่วมสมััย (Cultural Products) ที่่�เชื่่�อมโยงกัับเศรษฐกิิจสร้้างสรรค์์อย่่างเป็็นระบบ

5.  อภิิปรายผลการวิิจััย
	 ผลการวิิจััยครั้้�งน้ี้�เปิิดมุุมมองใหม่เกี่่�ยวกับศัักยภาพของอาหารพื้้�นถิ่่�นมอญคลองสามวาในการเป็็น

พลังทางวัฒันธรรม โดยแสดงให้เ้ห็็นว่าอาหารพื้้�นถิ่่�นไม่เ่พีียงแต่่ทำำ�หน้าที่่�ในฐานะปัจัจััยดำำ�รงชีีพ แต่่ยังัเป็็น 

“ภาษาทางวัฒันธรรม” ที่่�สื่่�อสารเรื่่�องราวของชุุมชน วิิถีีชีีวิิต ความเชื่่�อ และภููมิิปััญญาที่่�สั่่�งสมมายาวนาน สำำ�หรัับ

ชุุมชนมอญคลองสามวา อาหารพื้้�นถิ่่�นได้้กลายเป็็นมากกว่่ามรดกของชาติิพัันธุ์์� หากแต่่มีีศัักยภาพในการ

เป็็นเครื่่�องมืือของ “Soft Power” ตามกรอบแนวคิดิของ Joseph Nye (2021) ที่่�ช้ี้�ว่่า พลังอำำ�นาจในรููปแบบ

ใหม่สามารถเกิิดจากแรงดึึงดููดทางวััฒนธรรม มากกว่่าการบีีบบังคัับหรืือใช้้อำำ�นาจแบบแข็็ง (Hard Power)

	 การวิิเคราะห์์ศัักยภาพของอาหารพื้้�นถิ่่�นมอญคลองสามวาในการเป็็นพลังทางวััฒนธรรมแสดงให้้

เห็็นคุณลัักษณะสำำ�คัญที่่�สอดคล้้องกัับแนวคิด Soft Power ของ Nye โดยเฉพาะในด้านการสร้้างอิิทธิิพล

ผ่่านมิติิทางวััฒนธรรม (พีีระ เจริญวััฒนนุกููล, 2565, หน้า 1-20) อาหารพื้้�นถิ่่�นของ “มอญคลองสามวา” 

จึึงไม่่เพีียงทำำ�หน้าที่่�เป็็นมรดกทางวััฒนธรรมที่่�สะท้้อนอัตลัักษณ์์ชาติิพัันธุ์์�  แต่่ยัังแสดงให้้เห็็นศัักยภาพใน

การเป็็นเครื่่�องมืือการทููตวััฒนธรรมผ่านอาหาร หรืือ “Gastrodiplomacy” ซ่ึ่�งเป็็นแนวคิดที่่�กำำ�ลังได้้รัับ
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ความนิยมเพิ่่�มขึ้้�นในฐานะกลยุุทธ์์สำำ�คัญของการสร้้างแบรนด์ประเทศ (Nation Branding) โดยใช้้อาหาร

ประจำำ�ชาติิเป็็นสื่่�อกลางในการสร้้างความเข้้าใจและความสัมพันธ์ระหว่างวััฒนธรรม (Rockower, 2012, 

pp. 235-246)

	 การที่่�อาหารมอญคลองสามวาสามารถสร้้างพลังทางวััฒนธรรมได้้นั้้�น สามารถอธิิบายผ่่านสามมิติิ

หลักที่่�เชื่่�อมโยงกััน มิติิแรกคืือการใช้้ภููมิิปััญญาในการเลืือกใช้้วััตถุุดิิบที่่�มีีเอกลัักษณ์์ ซ่ึ่�งสะท้้อนความชาญ

ฉลาดในการเลืือกใช้้วััตถุุดิิบท้องถิ่่�นที่่�สััมพันธ์กัับความเชื่่�อด้้านสรรพคุณทางยา เช่่น  การใช้้สมุุนไพรและ

เครื่่�องเทศเพื่่�อปรุุงกลิ่่�นและรสในแบบเฉพาะของชาวมอญ ผ ลการวิิจััยพบว่า ผู้้�เข้้าร่่วมกิจกรรมจดจำำ�  

การใช้้วััตถุุดิิบท้องถิ่่�นที่่�หายากมากที่่�สุุด (ร้้อยละ 44.71) รองลงมาคืือ รสชาติิเข้้มข้น กลมกล่่อม (ร้้อยละ 

42.35) และการใช้้เครื่่�องเทศและสมุุนไพรหลากหลาย (ร้้อยละ 40.00) โดยกว่่าคร่ึ่�ง (ร้้อยละ 50.59)  

เห็็นว่าอาหารเหล่าน้ี้�สร้้างความประทัับใจและเป็็นจุดเด่่นของชุุมชน

	 มิิติิที่่�สองเป็็นการใช้้ภููมิิปััญญาการปรุุงอาหารอย่่างพิิถีีพิถััน เทคนิิคการปรุุงอาหาร เช่่น การหมัก

ขาหมูขู้้ามคืืนในแกงห็อ็ง เพื่่�อให้้เนื้้�อนุ่่�มและเข้้มข้น หรืือการนึ่่�งมะพร้าวเพื่่�อให้้ได้้หััวกะทิทิี่่�เข้้มข้นและช่ว่ย

ยืืดอายุขุนมเหนีียว ไม่่ใช่่เพีียงสููตรอาหาร แต่่เป็็นการสั่่�งสมองค์์ความรู้้�ที่่�เชื่่�อมโยงกัับธรรมชาติขิองวััตถุุดิิบ 

เทคนิิคเหล่าน้ี้�ช่่วยสร้้าง “เรื่่�องเล่่า” ที่่�แฝงด้้วยคุุณค่่าและประวััติิศาสตร์์ ซ่ึ่�งทำำ�ให้้ผู้้�บริโภคไม่่เพีียงได้้ลิ้้�มรส 

แต่่ยัังสััมผัสได้้ถึึงความใส่่ใจ  ความหมาย และเรื่่�องราวเบื้้�องหลัังอาหาร ก่ ่อให้้เกิิดความชื่่�นชมและความ

สนใจที่่�จะเรีียนรู้้�วัฒนธรรมมอญเพิ่่�มเติิม

	 มิิติิสุุดท้้ายคืือคุุณค่่าทางวััฒนธรรมที่่�หยั่่�งรากลึึกในวิิถีีชีีวิิต โดยอาหารมอญทำำ�หน้้าที่่�มากกว่่า

อาหาร หากแต่่เป็็นสื่่�อกลางของความศรัทธา การรวมกลุ่่�ม และการถ่่ายทอดวััฒนธรรมผ่านกิจกรรมงาน

บุุญประเพณีี  เช่่น  การทำำ�ข้าวตอกตั้้�งมอญ ขนมเหนีียวสูตรโบราณ และการกวนกาละแมในเทศกาล

สงกรานต์์ ซ่ึ่�งเป็็นกิจกรรมที่่�ครอบครััวและชุุมชนมีีส่วนร่่วมในการผลิิตและสื่่�อสารคุุณค่่าทางวััฒนธรรม

ร่่วมกัน  ประสบการณ์์เหล่าน้ี้�กลายเป็็นพื้้�นที่่�ของการเรีียนรู้้�ที่่�ผู้้�เข้้าร่่วมสามารถสัมผัสถึึงจิิตวิิญญาณของ

ชุุมชนมอญคลองสามวา และสิ่่�งเหล่าน้ี้�เองคืือ Soft Power ที่่ �ยากจะลอกเลีียนแบบ  เพราะเป็็นผลจาก

กระบวนการวััฒนธรรมที่่�มีีชีีวิิตและฝัังแน่่นในวิิถีีของชาวมอญคลองสามวา

	 ปรากฏการณ์์ดัังกล่่าวแสดงให้้เห็็นว่าองค์์ความรู้้�ท้องถิ่่�นไม่่เพีียงแต่่รัักษาภููมิิปััญญาดั้้�งเดิิมไว้้เท่่านั้้�น 

แต่่ยัังสามารถยกระดัับวัตถุุดิิบพื้้�นบ้านให้้กลายเป็็นพลัังทางวััฒนธรรม  (Soft Power) ที่่ �สื่่�อสารคุุณค่่า 

ความเชื่่�อ และอััตลัักษณ์์ของชุุมชนต่อผู้้�บริโภคภายนอกได้้อย่่างทรงพลัง

	 การศึึกษาของ Luša, & Jakešević (2017, pp. 99-118) แสดงให้้เห็็นว่าอาหารพื้้�นถิ่่�นสามารถ

ทำำ�หน้าที่่�เป็็นสื่่�อกลางในการเชื่่�อมโยงความสัมพันธ์และสร้้างความเข้้าใจระหว่างวััฒนธรรมได้้อย่่างมีี

ประสิิทธิิภาพ  สอดคล้้องกัับงานวิิจััยของ Lim (2019) ที่่ �ช้ี้�ให้้เห็็นว่าการใช้้อาหารพื้้�นถิ่่�นเป็็นเครื่่�องมืือ

ทางการทููตวััฒนธรรมสามารถช่วยส่่งเสริิมภาพลักษณ์์และสร้้างการยอมรับในระดัับนานาชาติิ ดั งเห็็นได้้
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จากกรณีีของเกาหลีีใต้้ที่่�ประสบความสำำ�เร็็จในการใช้้การทููตเชิิงอาหารเพื่่�อส่่งเสริิมความสัมพันธ์ระหว่าง

ประเทศ โดยเฉพาะอย่่างยิ่่�งในช่วงปีี ค.ศ. 2019-2022 ที่่�มีีการดำำ�เนิินนโยบาย Soft Power ผ่านอาหาร

อย่่างเป็็นระบบ (Nobelis, De Fretes, & Hergianasari, 2024, pp. 69-79) ซ่ึ่�งไม่่เพีียงช่่วยสร้้างความ

เชื่่�อมโยงทางอารมณ์แ์ละส่่งเสริิมความเข้้าใจข้ามวัฒนธรรม แต่่ยังัเอื้้�อต่่อการแลกเปลี่่�ยนทางเศรษฐกิจิและ

วััฒนธรรมอีีกด้้วย

	 ในบริบทของประเทศไทย อาหารพื้้�นถิ่่�นมอญคลองสามวาแสดงให้้เห็็นศัักยภาพที่่�โดดเด่่นในการ

ตอบสนองนโยบาย Soft Power ของไทย โดยเฉพาะอย่า่งยิ่่�งในองค์์ประกอบ “Food” ซ่ึ่�งเป็็นหนึ่�งใน 5F 

ของนโยบายดัังกล่่าว ความโดดเด่น่น้ี้�ปรากฏชัดัผ่่านความหลากหลายทางวัฒันธรรม เอกลักัษณ์์เฉพาะถิ่่�น 

และศัักยภาพทางเศรษฐกิิจ  ซ่ึ่�งสอดคล้้องกัับข้อเสนอของ Reynolds (2012) ที่่ �เน้้นย้ำำ��ความสำำ�คัญของ 

การบููรณาการความร่วมมืือระหว่างภาคส่่วนต่างๆ ในการขัับเคลื่่�อน Soft Power ผ่านอาหารพื้้�นถิ่่�น

	 เมื่่�อวิิเคราะห์์ตามกรอบ  4A ของนโยบาย Soft Power พบว่ ่าอาหารพื้้�นถิ่่�นมอญคลองสามวา 

(ชุุมชนแป้้นทองสััมพันธ์) มีีความพร้อมในทุกองค์์ประกอบ ทั้้�งในด้านยุุทธศาสตร์์ (Agenda) ที่่�สอดคล้้อง

กัับนโยบายระดัับชาติิ ด้านผู้้�มีีส่วนเกี่่�ยวข้อง (Actor) ที่่�มีีความเข้้มแข็็งในระดัับชุุมชน ด้านทุนทางวััฒนธรรม 

(Asset) ที่่ �มีีความโดดเด่่นและเป็็นเอกลัักษณ์์ และด้้านการดำำ�เนิินการ (Action) ที่่ �มีีการประยุุกต์์ใช้้การ

ท่่องเที่่�ยวเชิิงอาหารและแพลตฟอร์์มดิจิิทััลซ่ึ่�งได้้รัับการสนัับสนุุนจากมหาวิิทยาลััยราชภัฏพระนครผ่่าน

กระบวนการวิิจััยและการบริการวิิชาการมาโดยตลอดอย่่างมีีประสิิทธิิภาพ  การบููรณาการองค์์ประกอบ

เหล่าน้ี้�สอดคล้้องกัับข้อค้้นพบของ Zhang (2015) ที่่ �ช้ี้�ให้้เห็็นว่าการใช้้อาหารเป็็นเครื่่�องมืือในการสร้้าง

อิิทธิิพลสามารถส่งผลกระทบเชิิงบวกทั้้�งในมิติิทางวััฒนธรรมและเศรษฐกิิจ

	 อย่่างไรก็็ตาม การจะพััฒนาอาหารพื้้�นถิ่่�นมอญให้้เป็็น Soft Power อย่่างยั่่�งยืืนจำำ�เป็็นต้องคำำ�นึึง

ถึึงความสมดุลุระหว่างการอนุุรัักษ์์คุุณค่่าดั้้�งเดิิมและการปรับัตัวให้้เข้้ากัับบริบทร่่วมสมััย สอดคล้อ้งกัับงาน

ของรื่่�นฤทััย รอดสุุวรรณ และคณะ (2563, หน้า 105-127) ที่่�พบว่าการสืืบทอดวััฒนธรรมที่่�มีีประสิิทธิิภาพ

ต้้องเชื่่�อมโยงระหว่า่งรากเหง้า้ทางประวัติัิศาสตร์กั์ับการปรับัใช้้ในปัจจุบััน รวมถึึงการสร้า้งกลไกการมีีส่วน

ร่่วมของชุุมชนในการจััดการทรััพยากรทางวััฒนธรรมอย่า่งมีีประสิิทธิิภาพ นอกจากน้ี้� ควรมีีการศึึกษาเพิ่่�ม

เติิมเกี่่�ยวกับผลกระทบของการพััฒนาอาหารพื้้�นถิ่่�นเป็็น Soft Power ต่อวิิถีีชีีวิิตและความยั่่�งยืืนของชุุมชน 

เพื่่�อป้้องกัันการสููญเสีียคุุณค่่าทางวััฒนธรรมในกระบวนการพััฒนาเชิิงพาณิิชย์์อีีกด้้วย

6.  ข้อเสนอแนะ
	 1. 	 ข้้อเสนอแนะสำำ�หรับการวิิจััยครั้้�งต่่อไป

	 	 1.1	 ควรมีกีารศึึกษาเชิิงเปรีียบเทีียบระหว่า่งชุุมชนมอญกับัชุุมชนอื่่�นๆ ที่่�มีีวัฒนธรรมอาหาร

ที่่�แตกต่่างกััน เพื่่�อวิิเคราะห์์ความเหมืือนและความต่างของภููมิิปััญญาอาหารพื้้�นถิ่่�นในบริบทที่่�หลากหลาย
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	 	 1.2 	ควรมีีการวิิจััยเชิิงปฏิิบััติกิารเพื่่�อพััฒนารููปแบบการสื่่�อสารทางวััฒนธรรมผ่านเทคโนโลยีี

สมััยใหม่ โดยเน้้นการมีีส่วนร่วมของชุุมชนในการออกแบบและพััฒนานวัตกรรม

	 	 1.3 	ควรมีีการนำำ�โมเดลการพััฒนาอาหารพื้้�นถิ่่�นสู่่�พลังทางวััฒนธรรมที่่�ได้้จากการวิิจััยครั้้�งน้ี้�

ไปทดลองใช้้ในพื้้�นที่่�อื่่�นๆ ที่่�มีีทุนวัฒนธรรมใกล้้เคีียงกััน เช่่น ชุุมชนชาติิพัันธุ์์� หรืือชุุมชนที่่�มีีประวััติิศาสตร์์

การตั้้�งถิ่่�นฐานชัดเจน เพื่่�อศึึกษาความเป็็นไปได้้ในการปรัับใช้้โมเดลในบริบทที่่�ต่่างกััน

	 	 1.4 	ควรมีีการวิิจััยเชิิงนโยบายที่่�เน้้นการบููรณาการภููมิิปััญญาอาหารพื้้�นถิ่่�นเข้้ากัับแผน

ยุุทธศาสตร์์ด้้าน soft power และการพััฒนาเศรษฐกิิจสร้้างสรรค์์ระดัับท้องถิ่่�นและระดัับชาติิ

	 2. 	 ข้้อเสนอแนะในเชิิงประยุุกต์์ใช้้ผลการวิิจััยให้้เกิิดประโยชน์

	 	 2.1 	ควรมีีการจััดตั้้�งศููนย์์การเรีียนรู้้�วัฒนธรรมอาหารมอญในชุุมชน  โดยอาจบููรณาการเข้้า

กัับแหล่งท่่องเที่่�ยวเชิิงวััฒนธรรม เพื่่�อส่่งเสริิมการเรีียนรู้้�และการอนุุรัักษ์์วััฒนธรรมอาหารมอญ

	 	 2.2 	หน่วยงานภาครััฐและเอกชนควรสนัับสนุุนการพััฒนาผลิตภััณฑ์์อาหารมอญเชิิง

สร้้างสรรค์์ โดยอาจจััดอบรมให้ค้วามรู้้�เกี่่�ยวกับการออกแบบบรรจุภัุัณฑ์์ การตลาดออนไลน์ ์และการสร้้าง

แบรนด์

	 	 2.3 	ควรมีีการจััดเวทีีแลกเปลี่่�ยนเรีียนรู้้�ข้ามชุุมชน  เพื่่�อเผยแพร่ผลการวิิจััยและเปิิดโอกาส

ให้้ชุุมชนอื่่�นๆ นำำ�แนวคิด “ภููมิิปััญญา 3 ด้าน” และ “กระบวนการ 3S” ไปประยุุกต์์ใช้้ตามบริบทเฉพาะ

ของตน

	 	 2.4 	ภาครััฐควรบรรจุุประเด็็นอาหารพื้้�นถิ่่�นในนโยบาย soft power และวาระแห่่งชาติิด้้าน

วััฒนธรรม  โดยสนัับสนุุนการวิิจััยและพััฒนาอาหารพื้้�นถิ่่�นให้้เป็็นส่วนหนึ่�งของการสร้้างอััตลัักษณ์์ไทยใน

ระดัับสากล

	 	 2.5 	หน่วยงานที่่�รัับผิดชอบด้านวัฒนธรรม การท่่องเที่่�ยว และการพััฒนาเศรษฐกิิจท้องถิ่่�น 

ควรร่่วมกันผลักดัันนโยบายที่่�เอื้้�อต่่อการฟ้ื้�นฟูภููมิิปััญญาอาหารของชุุมชน เช่่น การส่่งเสริิมตลาดวััฒนธรรม 

แหล่งเรีียนรู้้�ท้องถิ่่�นหรืือกิิจกรรมท่องเที่่�ยวเชิิงประสบการณ์์ที่่�เชื่่�อมโยงกัับวัฒนธรรมอาหาร

7.  องค์์ความรู้้�ที่่�ได้้รัับ
	 จากผลการวิิจััย คณะผู้้�วิิจััยสามารถสังเคราะห์์องค์์ความรู้้�ใหม่ที่่�สำำ�คัญ ได้้แก่่ “โมเดลการพััฒนา

อาหารพื้้�นถิ่่�นมอญสู่่�พลังทางวััฒนธรรม” ซ่ึ่�งเป็็นกรอบแนวคิิดเชิิงระบบที่่�อธิิบายกระบวนการแปลง

ภููมิิปััญญาอาหารพื้้�นถิ่่�นให้้กลายเป็็นพลังทางวััฒนธรรมที่่�สามารถส่งอิิทธิิพลต่่อสัังคม  เศรษฐกิิจและ 

อััตลัักษณ์์ของชุุมชนอย่่างเป็็นรูปธรรม  โมเดลน้ี้�ประกอบด้วยโครงสร้้างสามระดัับที่่�สััมพันธ์เชื่่�อมโยงกััน

อย่่างเป็็นพลวััต
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	 ระดัับแรกคืือ “ฐานทุนวัฒนธรรมอาหารมอญ” ซ่ึ่�งแสดงอยู่่�ในวงนอกของโมเดล ทำ ำ�หน้าที่่�เป็็น

รากฐานทางวัฒันธรรมที่่�หล่อเล้ี้�ยงองค์์ความรู้้�ดั้้�งเดิิมของชุุมชนมอญ โดยเฉพาะประวัติัิศาสตร์ก์ารตั้้�งถิ่่�นฐาน 

ภาษามอญ ประเพณีีท้อ้งถิ่่�น และความเชื่่�อทางศาสนา ซ่ึ่�งทั้้�งหมดน้ี้�สะท้อ้นออกมาในอาหารที่่�บริโภคและ

ปรุุงในชีีวิิตประจำำ�วันและในพิธีีกรรมสำำ�คัญ ฐานทุนน้ี้�จึึงเป็็นจุดตั้้�งต้้นของกระบวนการสร้้างคุุณค่่าทาง

วััฒนธรรม

	 ระดัับที่่�สองของโมเดล คืือ “องค์์ประกอบหลัก 3 ด้านของภููมิิปััญญาอาหารมอญ” ประกอบด้วย 

(1) ภููมิิปััญญาการเลืือกใช้้วััตถุุดิิบท้องถิ่่�น ซ่ึ่�งแสดงถึึงการใช้้ทรััพยากรธรรมชาติิในพื้้�นที่่�อย่่างรู้้�คุณค่่า (2) 

ภููมิิปััญญาในกระบวนการปรุงุอาหาร ที่่�สะท้้อนความรู้้� ความละเอีียด และเอกลักัษณ์์เฉพาะของวัฒันธรรม

การกิิน และ (3) คุณค่่าทางวััฒนธรรมที่่�ฝัังอยู่่�ในอาหาร ทั้้�งในแง่่ความหมาย พิธีีกรรม และความสัมพันธ์

ทางสังัคมภายในชุุมชน องค์ป์ระกอบทั้้�งสามน้ี้�ทำำ�งานประสานกันัในฐานะกลไกกลางที่่�แปลงทุนุวัฒนธรรม

ให้้เป็็นคุณค่่าที่่�จัับต้องได้้

	 ระดัับสุดท้้ายและเป็็นแกนกลางของโมเดล คืือ “กระบวนการสร้้างพลังทางวััฒนธรรม” ซ่ึ่�งในงาน

วิิจััยน้ี้�ได้้พััฒนาแนวคิดใหม่ที่่�เรีียกว่่า “กระบวนการ 3S” ได้้แก่่ (1) Storytelling หรืือการเล่่าเรื่่�องที่่�เชื่่�อม

โยงอาหารกัับอัตลัักษณ์์ชุุมชน (2) Staging หรืือการออกแบบกิจกรรมที่่�เปิิดโอกาสให้้ผู้้�คนมีีประสบการณ์์

ร่่วมกับวัฒนธรรมอาหาร และ (3) Sharing หรืือการสื่่�อสารและเผยแพร่ผ่่านสื่่�อสมััยใหม่ ทั้้�งในรูปแบบ

ดิิจิิทััลและกิิจกรรมสาธารณะ กลไก 3S น้ี้�ทำำ�หน้าที่่�เป็็นพลังขัับเคลื่่�อนที่่�เปลี่่�ยน “อาหาร” จากวััตถุุบริโภค

ธรรมดา ให้้กลายเป็็นสื่่�อวััฒนธรรมที่่�ทรงพลังและขยายอิิทธิิพลออกสู่่�สาธารณะ

	 ลัักษณะเฉพาะที่่�โดดเด่่นของโมเดลน้ี้� คืือการจััดวางโครงสร้้างเป็็นระบบพลวััต โดยที่่�แต่่ละระดัับ

ต่่างสนัับสนุุนซ่ึ่�งกัันและกััน ฐานทุนวัฒนธรรมส่งเสริิมการดำำ�รงอยู่่�ของภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�น ขณะที่่�ภููมิิปััญญา

ดัังกล่่าวกลายเป็็นวัตถุุดิิบหลักในการขัับเคลื่่�อนการสร้้าง Soft Power ผ่ านกระบวนการ 3S ทั้้ �งหมดน้ี้�

สะท้้อนให้้เห็็นว่า วัฒนธรรมอาหารมิิได้้เป็็นเพีียงสิ่่�งที่่�ถููกอนุุรัักษ์์ไว้้เท่่านั้้�น แต่่สามารถพัฒนาให้้เป็็นกลไก

เชิิงรุุกในการเสริิมสร้้างอััตลัักษณ์์ เศรษฐกิิจ และความภาคภููมิิใจของชุุมชนได้้อย่่างยั่่�งยืืน

	 องค์์ความรู้้�ใหม่น้ี้�สามารถนำำ�ไปประยุุกต์์ใช้้ได้้หลากหลายระดัับ ชุุมชนอื่่�นๆ สามารถนำำ�โมเดลไป

ใช้้เป็็น “แม่่แบบ” ในการพััฒนาการท่่องเที่่�ยวเชิิงวััฒนธรรมและผลิตภััณฑ์์ชุุมชน โดยปรัับกรอบภููมิิปััญญา 

3 ด้านให้้เหมาะสมกับบริบทเฉพาะและใช้้กระบวนการ 3S ขับเคลื่่�อนการสื่่�อสาร สำำ�หรับหน่วยงานภาค

รััฐสามารถใช้้เป็็นกรอบนโยบายส่่งเสริิมเศรษฐกิิจสร้้างสรรค์์และการอนุุรัักษ์์มรดกทางวััฒนธรรม ขณะที่่�

ในระดัับวิิชาการสามารถขยายการศึึกษาไปยััง “Cultural Soft Power” ในบริบทอื่่�นๆ เช่่น หัตถกรรม

และศิิลปะพื้้�นบ้าน ดังภาพที่่� 1
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ภาพที่่� 1 องค์์ความรู้้�ที่่�ได้้รัับ
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