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Abstract

The objective of this study is to examine the making of Kalamae by the Mon ethnic 
group in Bang Tanai Sub-district, Pak kret District, Nonthaburi Province. The study process is as 
follows: compiling relevant documents and research, and collecting data through field work, 
including interviews and observations. The study applied for and received research ethics 
approval from the University of the Thai Chamber of Commerce, with the code S14014/2566. 
Angkul Somkhanae and Suthiwongse Pongpaibul’s Wisdom was used as the conceptual 
framework of data analysis. The study found that the process of making Kalamae and 
the ingredients have remained the same. Specifically, Kalamae of the Mon ethnic group 
in Bang Tanai is the grain type made of sticky rice and homemade coconut milk, which 
contribute to its richness in flavour and quality. Although some tools have changed over time, 
such as using the LPG stoves instead of the firestick stoves and incorporating machines into 
the production process, the unique taste of Kalamae of the Mon ethnic group in Bang 
Tanai has been preserved. The study found three aspects of local wisdom in the process of 

*บทความนี้เป็นส่วนหนึ่งของวิทยานิพนธ์เรื่อง “มรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมด้านอาหารในประเพณีสงกรานต์ของชาวมอญ
ต�าบลบางตะไนย์ อ�าเภอปากเกร็ด จังหวัดนนทบุรี” 
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making Kalamae: 1. Wisdom in belief: Kalamae is a dessert that brings happiness and 
sweetness to life. 2. Wisdom in occupation: Once made only for festivals, Kalamae 
production has been extended into a family business. 3. Wisdom in creativity: The Mon ethic 
group in Bang Tanai has utilised new technology to aid in production, replacing banana leaf
with plastic to improve efficiency and convenience in sales.

Keywords: Wisdom,  Mon Ethnic Group,  Kalamae

บทคัดย่อ

 การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาภูมิปัญญาการท�ากะละแมของชาวมอญ ต�าบลบางตะไนย์ 
อ�าเภอปากเกร็ด จังหวัดนนทบุรี โดยมีขั้นตอนการศึกษาดังนี้ การรวบรวมข้อมูลจากเอกสารและงานวิจัย
ที่เกี่ยวข้อง การเก็บรวบรวมข้อมูลภาคสนามผ่านการสัมภาษณ์และการสังเกต และใช้แนวคิดจากอังกูล
สมคะเนย์กับสุธิวงศ์ พงศ์ไพบูลย์มาเป็นกรอบแนวคิดในการวิเคราะห์ข้อมูล จากผลการศึกษาพบว่า
กระบวนการท�ากะละแมและวัตถุดิบที่น�ามาใช้ยังคงเป็นแบบดั้งเดิม คือ กะละแมของชาวมอญบางตะไนย์
เป็นกะละแมเม็ด ที่ท�าจากข้าวเหนียวและกะทิที่น�ามาคั้นน�้ากะทิเองเพื่อความเข้มข้นของรสชาติและ
ให้ได้กะละแมที่มีคุณภาพ แม้ว่าในปัจจุบันอุปกรณ์เครื่องมือที่ใช้จะเปลี่ยนไปตามสภาพสังคม เช่น 
มีการใช้เตาแก๊สแทนเตาฟืน มีการใช้เคร่ืองจักรเข้ามาช่วยในกระบวนการผลิตแต่ยังคงรสชาติที่เป็น
เอกลักษณ์ของชุมชนชาวมอญบางตะไนย์ การศึกษากระบวนการผลิตการท�ากะละแม ท�าให้พบภูมิปัญญา
ท้องถิ่น 3 ประการ ได้แก่ 1. ภูมิปัญญาด้านคติความเชื่อที่เชื่อว่ากะละแมเป็นขนมหวานที่น�าความสุข
และความหวานชื่นมาสู่ชีวิต 2. ภูมิปัญญาด้านการประกอบอาชีพที่พบว่ามีการน�ากะละแมที่เคยท�า
ในช่วงเทศกาลมาต่อยอดเป็นอาชีพของครอบครัว 3. ภูมิปัญญาด้านการสร้างสรรค์ ชาวมอญบางตะไนย์
ได้น�าเทคโนโลยีสมัยใหม่มาเป็นเคร่ืองมือในการช่วยผลิตและน�าพลาสติกมาเป็นบรรจุภัณฑ์แทนใบตอง
เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพและความสะดวกในการจัดจ�าหน่าย

ค�าส�าคัญ: ภูมิปัญญา, กลุ่มชาติพันธุ์มอญ, กะละแม

บทน�า

 ชาวมอญเป็นชนชาติทีเ่คยเจรญิรุ่งเรืองในอดตี มภีาษา วัฒนธรรม และประเพณทีีเ่ป็นเอกลกัษณ์
ของตนเอง ประเทศมอญตั้งอยู่ในภูมิประเทศที่อุดมสมบูรณ์ เป็นอู่ข้าวอู่น�้า และมีเมืองท่าออกทะเล
ท�าการค้าขายกับต่างถิ่นได้ และด้วยความอุดมสมบูรณ์นี้เอง ท�าให้ชาวมอญถูกพม่ารุกรานหลายครั้ง
จนในที่สุดต้องเสียแผ่นดินไปเมื่อปี พ.ศ. 2300 (Mackaman, 2009, preface) ชาวมอญอพยพเข้าสู่
ประเทศไทย 9 ครั้ง ตั้งแต่สมัยอยุธยาจนถึงกรุงรัตนโกสินทร์ตอนต้น ครั้งที่ส�าคัญเกิดขึ้นในปี พ.ศ. 1600
เม่ือพม่าและมอญต่อสู ้เพื่อแย่งดินแดน ท�าให้ชาวมอญเลือกย้ายถ่ินฐานเข้ามาอยู ่ในประเทศไทย 
พระมหากษัตรย์ิไทยได้โปรดเกล้าฯ ให้ชาวมอญตัง้บ้านเรอืนและพระราชทานทีท่�ากนิสองฝ่ังแม่น�า้เจ้าพระยา 
ตัง้แต่จงัหวัดปทมุธานจีนถงึจงัหวดัสมทุรปราการ รวมถงึต�าบลบางตะไนย์ อ�าเภอปากเกรด็ จงัหวดันนทบรุี 
ชมุชนบางตะไนย์ตัง้อยูท่ี ่ต�าบลบางตะไนย์ อ�าเภอปากเกรด็ จงัหวดันนทบรุ ีมเีนือ้ทีป่ระมาณ 4.12 กโิลเมตร 
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(2,575 ไร่) ซึ่งจะมีองค์การบริหารส่วนต�าบลบางตะไนย์ตั้งอยู่เลขที่ 43/8 หมู่ที่ 5 ต�าบลบางตะไนย์ 18 
อ�าเภอปากเกรด็ และมกีารแบ่งการปกครองตามลกัษณะปกครองท้องทีเ่ป็น 5 หมูบ้่าน คือ หมูท่ี ่1 บ้านตาล 
หมู่ที่ 2 บ้านน้อย หมู่ที่ 3 บ้านเตย หมู่ที่ 4 บ้านแหลม หมู่ที่ 5 บ้านแหลมเหนือ ตามหลักฐานการทะเบียน
ราษฎร ณ เดือนตุลาคม พ.ศ. 2567 ตามประกาศส�านักทะเบียนกลาง กรมการปกครองต�าบลบางตะไนย์
มีประชากร 6,889 คนโดยยังไม่รวมประชากรแฝง เป็นผู ้ชาย3,211 คน เป็นผู ้หญิง 3,768 คน 
ความหนาแน่นของประชากรโดยเฉลี่ย1,672 คนต่อตารางกิโลเมตร มีครัวเรือนรวมทั้งสิ้น 747 ครัวเรือน

 ตั้งแต่สมัยธนบุรี สมเด็จพระเจ้าตากสินมหาราชโปรดเกล้าฯ ให้ชาวมอญมาตั้งถิ่นฐานที่บ้าน
ปากเกร็ด และในปี พ.ศ. 2365 เจ้าพระยามหาโยธาฯ ได้รับครอบครัวมอญจากเมืองมอญมาอยู่ที่ต�าบล
บางตะไนย์ และชมุชนอืน่ ๆ  จนถงึปัจจบุนั ชมุชนเหล่านีม้วีถิชีวีติทีเ่ชือ่มโยงกบัแม่น�า้เจ้าพระยาและล�าคลอง
หลายสายทีช่าวบ้านใช้น�า้ในการท�านาและท�ามาหากนิในชมุชน ซึง่วถิชีวีติรมิแม่น�า้เจ้าพระยาของชาวมอญ
บางตะไนย์มหีลายชมุชน เช่น ชมุชนบ้านตาลและชุมชนบ้านต�าหนกัเหนอื โดยมวีดัต�าหนกัเหนอืเป็นวดัมอญ
ประจ�าชุมชน ทั้งนี้ ชาวบ้านยังคงประกอบอาชีพตามแบบฉบับวิถีมอญดั้งเดิม เช่น การท�าเครื่องหอมและ
การท�าข้าวหมากรวมถึงการสืบทอดวงปี ่พาทย์มอญ นอกจากนี้ ชาวมอญบางตะไนย์ยังคงรักษา
ขนบธรรมเนียมประเพณี วัฒนธรรม รวมถึงอาหารที่เป็นเอกลักษณ์ของชุมชน ซึ่งมีการใช้วัตถุดิบท้องถิ่น
เป็นส่วนประกอบส�าคัญ (Bang Tanai Subdistrict Administrative Organization, 2024)

 สรุปได้ว่า ต�าบลบางตะไนย์ อ�าเภอปากเกร็ด จังหวัดนนทบุรี เป็นหนึ่งในชุมชนมอญเก่าแก่
ที่มีความส�าคัญอย่างยิ่ง ชุมชนนี้ไม่เพียงแต่มีประวัติศาสตร์ท่ียาวนานต้ังแต่ยุคอยุธยา แต่ยังคงรักษา
วัฒนธรรมและวิถีชีวิตดั้งเดิมไว้ได้อย่างเหนียวแน่น โดยเฉพาะในด้านอาหารพื้นบ้านที่มีเอกลักษณ์และ
สะท้อนภูมิปัญญาท้องถิ่น ต�าบลบางตะไนย์มีความพิเศษในด้านการผสมผสานวัฒนธรรมจากมอญ ไทย 
และชาติพันธุ์อื่น ๆ ที่สืบทอดกันมาหลายยุคสมัย ท�าให้ที่นี่เป็นแหล่งศึกษาภูมิปัญญาด้านอาหารที่ส�าคัญ

 ทั้งนี้อาหารคาวหวานที่ใช้ในเทศกาลวันส�าคัญ ๆ ของชาวมอญ มีหลายชนิดด้วยกัน และ
ในวันส�าคัญ ๆ ก็จะมีอาหารคาวหวานที่ชาวมอญจัดท�าขึ้นเป็นกรณีพิเศษ เช่น วันสงกรานต์ เป็นวันที่
ชาวมอญจะให้ความส�าคัญโดยทุกครอบครัวจะจัดเตรียมอาหารเพื่อใช้ในการท�าบุญ ท�าทาน ไม่ว่าจะเป็น
อาหารคาว หวาน ของว่างและอาหารเกือบทุกประเภทที่น�ามาใช้ในงานเทศกาลสงกรานต์ของชาวมอญ
ก็จะมีลักษณะที่เป็นเอกลักษณ์ด้วยผ่านกรรมวิธีการท�าแบบด้ังเดิม เช่น ข้าวแช่ กะละแม ขนมจีนน�้ายา 
น�้าพริก และข้าวเหนียวแดง

 กะละแม เป็นหนึ่งในอาหารที่มีบทบาทส�าคัญในประเพณีสงกรานต์ของชาวมอญบางตะไนย์
มีวิธีการผลิตที่คงไว้ซึ่งกรรมวิธีแบบดั้งเดิม แม้ว่าวัตถุดิบบางส่วนอาจหาซ้ือจากท้องตลาด แต่ขั้นตอน
การท�ายังคงสะท้อนความพิถีพิถันและการรักษาภูมิปัญญาท้องถิ่น การศึกษานี้มุ่งเน้นการส�ารวจและ
น�าเสนอคณุค่าและความส�าคญัของกระบวนการท�ากะละแม โดยเชือ่ว่าจะช่วยสบืสานมรดกทางวฒันธรรม
ด้านอาหารของชุมชนมอญบางตะไนย์ และยังสามารถเป็นแนวทางในการอนุรักษ์และส่งเสริมวัฒนธรรม
อาหารของกลุม่ชาตพินัธุม์อญต่อไป ด้วยเหตนุีจ้งึท�าให้ผูว้จิยัมคีวามสนใจทีจ่ะศกึษาภมูปัิญญาทางวฒันธรรม
ที่ปรากฏในกระบวนการท�ากะละแมของชาวมอญบางตะไนย์ เพื่อเป็นการสืบสานมรดกทางวัฒนธรรม
ด้านอาหารหวานของกลุ่มชาติพันธ์ุมอญบางตะไนย์
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วัตถุประสงค ์ 
 
 เพื่อศึกษาภูมิปัญญาการท�ากะละแมของชาวมอญ ต�าบลบางตะไนย์ อ�าเภอปากเกร็ด
จังหวัดนนทบุรี

ทบทวนวรรณกรรม

 ในการศกึษาภูมปัิญญาด้านวฒันธรรมอาหารประเภทกะละแมในประเพณสีงกรานต์ของชาวมอญ
ต�าบลบางตะไนย์ อ�าเภอปากเกร็ด จังหวัดนนทบุรี การทบทวนวรรณกรรมที่เกี่ยวข้องกับเรื่องนี้
สามารถแบ่งได้เป็นหลายส่วน ประกอบไปด้วย ภมูปัิญญาด้านอาหาร วฒันธรรมของชาวมอญ ความส�าคญั
ของประเพณีสงกรานต์ของชาวมอญ และวัฒนธรรมการท�าขนมในชุมชนมอญ รวมถึงภูมิปัญญาท้องถิ่น
ในการท�ากะละแม โดยอ้างอิงจากเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้องดังต่อไปนี้

 ภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมด้านอาหารหมายถึงความรู้และทักษะที่สะสมมาในชุมชน โดยมีการ
ถ่ายทอดจากรุน่สูรุ่น่ อาหารไม่เพยีงแต่เป็นสิง่ทีจ่�าเป็นในการด�ารงชวีติ แต่ยงัสะท้อนถงึวถิชีวีติ ความเชือ่ และ
ประเพณขีองชมุชน Maikrueakaew et al. (2017, p. 278) การศกึษาเกีย่วกบัอาหารพืน้บ้านแสดงให้เหน็
ถึงการคัดสรรวัตถุดิบ วิธีการปรุง และการบริโภคที่สอดคล้องกับสภาพแวดล้อมและสังคม Treenumit 
(2010, p. 5) 
 
 ชาวมอญเป็นหนึ่งในกลุ่มชาติพันธุ์ที่มีประวัติศาสตร์ยาวนานในประเทศไทย โดยเฉพาะในพื้นที่
ภาคกลาง วัฒนธรรมของชาวมอญมีลักษณะเฉพาะที่โดดเด่น เช่น ภาษา การแต่งกาย และการปฏิบัติ
ทางศาสนา (Mackaman, 2009,  preface) ในส่วนของวัฒนธรรมด้านอาหาร ชาวมอญมีอาหาร
ที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะ เช่น ขนมจีน น�้ายา และน�้าพริก ซ่ึงมีการสืบทอดมาต้ังแต่อดีต  (Chandrasiri
et al., 2006, pp. 35-40)

 ประเพณีสงกรานต์เป็นเทศกาลที่มีความส�าคัญในวัฒนธรรมไทยและมอญ เป็นช่วงเวลาที่ชุมชน
ร่วมกันท�าบุญ สรงน�า้พระ และรดน�้าด�าหัวผู้ใหญ่ ในชุมชนบางตะไนย์ ประเพณีสงกรานต์มีบทบาทส�าคัญ
ในการเสริมสร้างความสามัคคีและความสัมพันธ์ในชุมชน การท�าอาหารในช่วงสงกรานต์ เช่น การท�า
กะละแม ข้าวเหนียวแดง และน�า้ยา เป็นส่วนหนึ่งของการเฉลิมฉลองที่สะท้อนถึงภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม
และความร่วมมือในชุมชน (Adsakul, 1999, pp. 123-126)
 
 Ong Bunjoon (2011) ได้อธิบายถึงการจัดงานสงกรานต์ของชาวมอญที่มีมาอย่างยาวนาน
โดยเทศกาลสงกรานต์ของชาวมอญจะเริ่มต้ังแต่วันที่ 13-17 เมษายนของทุกปี บรรยากาศของเทศกาล
จะมีความคึกคักตั้งแต่ก่อนช่วงวันงาน และมีการท�ากิจกรรมทางวัฒนธรรมหลายอย่าง เช่น การแห่ข้าว
แช่และการปล่อยปลา ซึ่งถือเป็นการบูชาพระรัตนตรัยและต้อนรับศักราชใหม่ นอกจากนี้ องค์ บรรจุน 
ยังได้เล่าถึงความส�าคัญของการกวนกะละแมในเทศกาลนี้ ซึ่งเป็นกิจกรรมที่ครอบครัวและเพื่อนบ้าน
จะมาร่วมกันท�าเพื่อสร้างความสัมพันธ์และความสามัคคีในชุมชน
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 การกวนกะละแมเป็นส่วนหนึ่งที่ขาดไม่ได้ในประเพณีสงกรานต์ของชาวมอญ การกวนกะละแม
ต้องใช้แรงงานคนเป็นจ�านวนมาก ซึ่งตามที่ระบุในบทความของ Ong Bunjoon (2011) การกวนกะละแม
ต้องใช้กระทะเหล็กขนาดใหญ่ซึ่งเตรียมไว้ใช้ส�าหรับการนี้โดยเฉพาะ และใช้เวลาในการกวนหลายชั่วโมง 
นอกจากนี้ พายที่ใช้ในการกวนก็ต้องมีลักษณะพิเศษเพื่อรองรับการท�าขนมที่มีความเหนียว ซ่ึงทั้งหมดนี้
เป็นกระบวนการที่ซับซ้อนและต้องใช้ความร่วมมือจากหลายคน

 พิธีสงกรานต์ของชาวมอญยังรวมถึงการท�าบุญต่าง ๆ ซึ่งกาละแมและข้าวเหนียวแดงก็เป็นขนม
ที่มักจะถูกน�ามาใช้ในเทศกาลนี้ โดยมีการกวนในปริมาณมากและใช้เวลานาน (Samet Subdistrict 
Municipality Education Division, n.d) ซึ่งแสดงให้เห็นว่ากะละแมเป็นส่วนส�าคัญของประเพณีและ
มีความหมายทางวัฒนธรรมที่ลึกซึ้ง นอกจากนี้ยังพบว่ากาละแมของตรอกข้าวเม่ามีการกวนแบบดั้งเดิม 
โดยใช้กะทิและน�้าตาลมะพร้าวจากแม่กลอง ซึ่งเป็นการรักษาความดั้งเดิมและภูมิปัญญาท้องถิ่นในการ
ท�าขนม กะละแมที่ได้จากกระบวนการนี้มีรสชาติหวานมัน กลมกล่อม และมีกลิ่นหอมของกะทิ ซึ่งเป็น
ลักษณะเฉพาะของกะละแมที่ท�าในชุมชนชาวมอญและไทย (Sawangkan, 2001)

 การพัฒนาเทคโนโลยีและการเปล่ียนแปลงทางสังคมมีผลกระทบต่อวิถีชีวิตและวัฒนธรรมของ
ชาวมอญบางตะไนย์ การใช้เทคโนโลยใีหม่ๆ ในการผลติอาหาร การซือ้วัตถดุบิจากตลาด และการปรบัเปลีย่น
สูตรอาหารเพื่อให้สอดคล้องกับยุคสมัย การเปลี่ยนแปลงนี้สอดคล้องกับหลักทฤษฎีการปรับตัว
ทางวฒันธรรมทีก่ล่าวถงึการทีวั่ฒนธรรมต้องปรบัตวัให้สอดคล้องกบัสภาพแวดล้อมใหม่และความต้องการ
ของสังคม (Dongsombat,  et al., 2019, pp.160-161)

 จากการทบทวนวรรณกรรมข้างต้น แสดงให้เห็นว่ากะละแมเป็นขนมที่มีความส�าคัญในประเพณี
สงกรานต์ของชาวมอญและชุมชนอ่ืน ๆ โดยเฉพาะในเรื่องของกระบวนการท�าที่ต้องใช้แรงงานคนและ
ความร่วมมือของคนในชุมชน นอกจากนี้ยังสะท้อนให้เห็นถึงความสัมพันธ์ระหว่างวัฒนธรรมการท�า
ขนมกับวิถีชีวิตและความเชื่อของชาวมอญ ซึ่งเป็นภูมิปัญญาที่สืบทอดกันมาอย่างยาวนานและควรค่าแก่
การศึกษาและรักษา
 
วิธีด�าเนินการวิจัย 

 การวิจัยนี้เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) โดยมุ่งเน้นการศึกษาภูมิปัญญา
ด้านวัฒนธรรมอาหารประเภทกะละแมในประเพณีสงกรานต์ของชาวมอญ ต�าบลบางตะไนย์ อ�าเภอ
ปากเกร็ด จังหวัดนนทบุรี ซึ่งผู้วิจัยด�าเนินการตามล�าดับขั้นตอน ดังนี้

 1. ขั้นรวบรวมข้อมูล
  1.1 ศึกษาค้นคว้าหาความรู้เกี่ยวกับประวัติชาติมอญ
  1.2 ศึกษาค้นคว้าหาความรู้เกี่ยวกับวันสงกรานต์ของชาวมอญ
  1.3 ศึกษาค้นคว้าหาความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับต�าบลบางตะไนย์ อ�าเภอปากเกร็ด จังหวัด
นนทบุรี
  1.4 ศึกษาค้นคว้าหาความรู้เกี่ยวกับกะละแมของชาวมอญที่ใช้ในเทศกาลวันสงกรานต์
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  1.5 ศึกษาค้นคว้าหาเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง

 2. ขั้นเก็บรวบรวมข้อมูลภาคสนาม
  2.1 ผูว้จิยัยืน่ขอจรยิธรรมวจิยัในมนษุย์จากมหาวทิยาลยัหอการค้าไทยและได้รบัใบรบัรอง
จริยธรรมการวิจัยในคน รหัสโครงการ S14014/2566
  2.2 ผู้วิจัยติดต่อประสานงานกับผู้ใหญ่บ้านในต�าบลบางตะไนย์ อ�าเภอปากเกร็ด จังหวัด
นนทบุรี เพ่ือให้ติดต่อชาวมอญที่มีความสามารถในการให้ข้อมูลเกี่ยวกับกะละแมในเทศกาลวันสงกรานต์
ของชาวมอญ โดยเฉพาะป้าแดง (แดง สร้อยอากาศ) อายุ 69 ปี ผู้ซึ่งเริ่มท�ากะละแมตั้งแต่อายุ 50 ปีและ
สืบทอดภูมิปัญญานี้จากพ่อแม่
  2.3 ผูวิ้จยัตดิต่อประสานงานกบัผูน้�าชมุชนในต�าบลบางตะไนย์ เพ่ือเข้าศกึษาครวัเรอืนมอญ
ที่ยังคงท�ากะละแมส�าหรับเทศกาลสงกรานต์ สัมภาษณ์ป้าแดงเก่ียวกับวิธีการท�ากะละแมในช่วงเทศกาล
สงกรานต์ ซึ่งในหนึ่งวันของเทศกาลจะท�าได้มากถึง 100 กิโลกรัม โดยยังคงใช้มือในการกวนหลายชั่วโมง
  2.4 ผูว้จิยัน�าข้อมลูมาเรยีบเรยีงและมกีารตรวจสอบข้อมลูโดยตวัแทน/นกัปราชญ์ชาวมอญ
บางตะไนย์ที่มีความรู้เกี่ยวกับอาหารในวันสงกรานต์

 3. ขั้นศึกษาและวิเคราะห์ข้อมูล
  3.1 ศึกษากะละแมที่ใช้ในเทศกาลสงกรานต์ของชาวมอญ ต�าบลบางตะไนย์ อ�าเภอ
ปากเกร็ด จังหวัดนนทบุรี
  3.2 วิเคราะห์ภูมิปัญญาที่ปรากฏในกะละแมของชาวมอญ ต�าบลบางตะไนย์ อ�าเภอ
ปากเกร็ด จังหวัดนนทบุรี

 4. สรุปผลอภิปรายผลและข้อเสนอแนะ

ผลการวิจัย

 กะละแมเป็นขนมหวานที่ชาวมอญนิยมท�าในช่วงเทศกาลสงกรานต์เพื่อน�ามาใช้ในการท�าบุญ
และแจกจ่าย ท้ังนี้กะละแมที่นิยมท�าในกลุ่มชาวมอญพบว่ามี 2 ชนิดคือ กะละแมเม็ดและกะละแมแป้ง 
โดยกะละแมเมด็เป็นกะละแมทีท่�าจากข้าวเหนยีวทีน่�ามาเคีย่วในน�า้กะทจินข้นแล้วผสมน�า้ตาลเคีย่วจนแห้ง 
ส่วนกะละแมแป้ง จะท�าจากแป้งข้าวเหนยีว ทัง้นี ้ขัน้ตอนในการท�ากะละแมทัง้ 2 ชนดิ จะมลีกัษณะทีค่ล้ายกนั
ต่างกันเพียงวัตถุดิบท่ีใช้ในการท�ากะละแม ซึ่งขั้นตอนในการท�ากะละแมของชาวมอญจะต้องสร้างเตา
ด้วยการขุดหลุมขนาดใหญ่เพื่อให้รองรับภาชนะในการกวนที่มีขนาดใหญ่ได้ เช่น กระทะใบบัว นอกจากนี้
หลุมที่สร้างเป็นเตาแบบโบราณนั้นจะต้องมีช่องส�าหรับใส่ฟืนและจะต้องระบายอากาศได้ดี ซึ่งอุปกรณ์
ที่ใช้ในการกวนกะละแมที่ขาดไม่ได้คือ ไม้พายหรือไม้พายเหล็กหัวแบนเพราะจะต้องกวนอยู่ตลอดเวลา
เพื่อมิให้ส่วนผสมท้ังหมดไหม้ไม่ติดก้นกระทะ อย่างไรก็ตาม กะละแมเม็ดและกะละแมแป้งจะมีข้ันตอน
ในการใส่ส่วนผสมท่ีแตกต่างกัน กล่าวคอื กะละแมเมด็จะต้องต้มข้าวเหนยีวกบักะทพิร้อมกันจึงจะใส่น�า้ตาล
ได้และจะต้องใช้เวลาในการกวนนานกว่ากะละแมแป้งข้าวเหนยีว แต่หากเป็นกะละแมแป้งข้าวเหนยีวจะใส่
น�้าตาล น�้ากะทิและแป้งข้าวเหนียวไปพร้อม ๆ กัน (Bunpuek, 2022, pp. 147-149)
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 จากการศกึษาข้อมลูภาคสนามท่ีต�าบลบางตะไนย์ อ�าเภอปากเกรด็ จงัหวัดนนทบรีุ พบว่า ชาวมอญ
บางตะไนย์นิยมท�ากะละแมในช่วงเทศกาลสงกรานต์เช่นกันโดยจะมีกรรมวิธีและขั้นตอนที่ส่วนใหญ่
ยังเป็นแบบดั้งเดิมแม้ว่าสภาพสังคมจะเปลี่ยนแปลงไป กล่าวคือ การน�าข้าวเหนียวมาเป็นวัตถุดิบการท�า
กะละแมโดยจะน�าข้าวเหนียวมาแช่ค้างคืนและจะคั้นกะทิเอง เพื่อให้ได้น�้ากะทิที่เข้มข้นท�าให้กะละแม
ของชาวมอญบางตะไนย์มจีดุเด่นอยูท่ีค่วามเหนยีวหนบึและรสชาตหิวานมนัของกะท ิมกีลิน่หอม เมือ่สมัผสั
เนือ้กะละแมจะนุม่หนึบ นอกจากนีช่้วงเทศกาลสงกรานต์การกวนกะละแมยงัถูกน�ามาเป็นกจิกรรมการแสดง
เพื่อให้คนรุ่นหลังได้เข้าใจถึงกระบวนการขั้นตอนการกวนกะละแมเช่นกัน

 

ภาพที่ 1 กะละแม
ที่มา: MR. Lyu Yang (2023)

 ดังนั้นอาจกล่าวได้ว่าชาวมอญบางตะไนย์ได้ผลิตกะละแมจากข้าวเหนียวหรือท่ีเรียกว่า
กะละแมเม็ด ที่มีขั้นตอนสอดคล้องกับข้างต้นและแม้ว่ากระบวนการในการท�ากะละแมข้าวเหนียวจะมี
ขัน้ตอนทีซ่บัซ้อนกว่าการท�ากะละแมแป้งข้าวเหนยีว แต่กท็�าไห้ได้กะละแมทีม่คีณุภาพและมีรสชาตทิีอ่ร่อย 
ทัง้นีก้ารท�ากะละแมเมด็จะต้องหาแรงงานหรอืต้องมสีมาชกิในครอบครวัทีเ่ป็นแรงงานผูช้ายมาช่วยกนักวน
กะละแมอยู่ตลอดเวลา ด้วยเหตุนี้จึงเป็นปัจจัยส�าคัญที่ท�าให้ชาวมอญบางตะไนย์หลายครอบครัวเลิกท�า
กะละแมเอง และคงเหลอืเพยีงครอบครวัเดยีว คอื นางแดง สร้อยอากาศ หรอืป้าแดง ทีย่งัคงท�ากะละแมเมด็
และได้ยึดเป็นอาชีพส่งผลให้ช่วงเทศกาลสงกรานต์ป้าแดงจะมียอดสั่งจองกะละแมจ�านวนมากทั้งในและ
นอกพืน้ทีบ่างตะไนย์เป็นประจ�าทกุปี ด้วยกะละแมเป็นอาหารหวานทีช่าวมอญบางตะไนย์จะนยิมใช้เป็นของ
หวานในเทศกาลสงกรานต์ แม้ว่าหลาย ๆ ครอบครัวจะไม่ได้ท�ากะละแมแล้วก็ตามแต่ก็ยังคงมีธรรมเนียม
ในการน�ากะละแมมาใช้ในงานบุญสงกรานต์อย่างต่อเนื่องทุกปี

 

ภาพที่ 2 นางแดง สร้อยอากาศ
ที่มา: MR. Lyu Yang (2023)
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 ขั้นตอนการเตรียมท�ากะละแมของป้าแดงพบว่า ก่อนช่วงเทศกาลสงกรานต์คือประมาณวันที่
8-13 เมษายน ของทกุปี ญาตพิีน้่องจะต้องมารวมกนักวนกะละแมเพือ่จ�าหน่ายให้แก่คนในชมุชนและท�าบญุ 
ตลอดทัง้แจกจ่ายกนัภายในครอบครวั ชมุชนโดยจะมขีัน้ตอนการเตรยีมอปุกรณ์และวตัถุดิบทีเ่พิม่ข้ึนมากกว่า
วันปกติที่ท�าขาย ทั้งนี้จากการสัมภาษณ์พบว่าป้าแดงและครอบครัวจะกวนกะละแมไม่ต�่ากว่า 3 กระทะ 
ซึ่งต้องใช้เวลาในการเตรียมวัตถุดิบและการกวนกะละแมหลายวันก่อนที่จะถึงวันสงกรานต์

 

ภาพที่ 3 การกวนกะละแมในวันงาน
ที่มา: MR. Lyu Yang (2023)

 ขั้นตอนการเตรียมวัตถุดิบ
 วัตถุดิบและอุปกรณ์ในการท�ากะละแม/กระทะ (1 กระทะได้กะละแม 15 กิโลกรัม) ดังนี้
  1. ข้าวเหนียว 3 กิโลกรัม
  2. กะทิ 9 กิโลกรัม
  3. น�้าตาลปี๊บ 6 กิโลกรัม
 ทั้งนี้ หากใช้ข้าวเหนียวมากกว่า 3 กิโลกรัม กะทิและน�้าตาลปี๊บต้องเพิ่มสัดส่วน

 ขั้นตอนการเตรียมน�า้กะทิ
 กะทิเป็นวัตถุดิบส�าคัญที่ช่วยเพิ่มความเข้มข้นและความหอมให้กับกะละแม การเตรียมกะทิ
จึงต้องพิถีพิถัน ดังนี้
  1. เลือกมะพร้าวห้าวที่มีความพอดี ไม่อ่อนหรือแก่เกินไป  
  2. ปอกเปลือกมะพร้าวและเทน�้ามะพร้าวออก จากนั้นน�าเนื้อมะพร้าวไปเตรียมขูด  
  3. คั้นกะทิอย่างระมัดระวัง โดยใส่น�้าลงไปทีละน้อย และนวดเพื่อให้ได้หัวกะทิที่มี
ความเข้มข้น ไม่ควรเติมน�า้มากเกินไปในคราวเดียว เพื่อหลีกเลี่ยงกะทิที่บางเกินไปและไม่มีกลิ่นหอม
 
 ขั้นตอนการท�ากะละแม
  1. เตรียมข้าวเหนียวโดยแช่น�้าประมาณ 6 ชั่วโมง จนข้าวเหนียวสามารถบดด้วยมือได้  
  2. เมื่อแช่ข้าวเหนียวได้ที่แล้ว ให้เทน�้าแช่ออก น�าข้าวเหนียวใส่กระทะ พร้อมใส่น�้าต้มสุก
ประมาณ 10 ลิตร  
  3. กวนข้าวเหนยีวในกระทะโดยใช้เวลาประมาณ 1 ชัว่โมง จนข้าวเหนยีวเริม่เละกลายเป็นแป้ง  
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  4. เติมกะทิที่เตรียมไว้ลงไป แล้วกวนต่ออีกประมาณ 1 ชั่วโมง 30 นาที จนกะทิงวดและ
ข้นพอเหมาะ

 

ภาพที่ 4 กะทิที่เตรียมไว้
ที่มา: MR. Lyu Yang (2023)

 5. ใส่น�า้ตาลป๊ีบกวนต่อไปจนเหนยีวประมาณ 2.30 ชัว่โมง จนกว่าจะได้ความเหนยีวและวตัถดุบิ
มสีนี�า้ตาลเข้มและเมือ่น�ากะละแมมาทดสอบจะได้เนือ้ทีไ่ม่เหนยีวมากเกนิไป เพราะไม่มส่ีวนผสมแป้ง แต่เป็น
ส่วนผสมทีท่�าจากข้าวเหนยีวจงึท�าให้มรีสชาตทิีนุ่ม่ กลมกล่อม และมคีวามสากจากเนือ้ข้าวเหนยีว ซึง่ถอืว่า
เป็นการกวนกะละแมที่เสร็จสมบูรณ์

 

ภาพที่ 5 ใส่น�้าตาลกวนต่อไป
ที่มา: MR. Lyu Yang (2023)

 6. เมื่อน�ากะละแมมาทดสอบจะได้เนื้อที่ไม่เหนียวมากเกินไป เพราะไม่มีส่วนผสมแป้ง แต่เป็น
ส่วนผสมทีท่�าจากข้าวเหนยีว ระยะเวลาในการกวนเพือ่ท�าให้กะละแมมรีสชาติทีนุ่ม่ กลมกล่อม ต้องใช้เวลา 
4-6 ชัว่โมงจงึจะท�าให้ได้กะละแมทีม่คีวามสากจากเนือ้ข้าวเหนยีว เมือ่เคีย้วจะกรบุ ๆ  จงึถอืว่าเป็นการกวน
กะละแมเสร็จสมบูรณ์
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ภาพที่ 6 กะละแมที่กวนเสร็จ
ที่มา: MR. Lyu Yang (2023)

 จะเหน็ได้ว่าขัน้ตอนการท�ากะละแมทีต่�าบลบางตะไนย์ ผูว้จิยัพบว่าวตัถดุบิและขัน้ตอนในการกวน
กะละแมคล้ายกันกับในอดีตคือ ท�ามาจากข้าวเหนียวและใช้ส่วนผสมคือกะทิท่ีขูดขึ้นเอง ที่ส�าคัญยังใช้
แรงงานของคนในครอบครัว แม้ว่าจะไม่ได้กวนบนเตาฟืนแต่ก็ได้กะละแมที่มีรสชาติหอมด้วยกะทิ 
เมื่อเคี้ยวจะกรุบ ๆ เหนียว นุ่ม ปัจจุบันแม้ว่าสภาพชุมชนจะเปลี่ยนไปไม่เอื้อต่อการให้สร้างเตาไฟ
แบบโบราณด้วยต้องค�านึงถึงความปลอดภัยและการจัดหาฟืนที่เป็นวัสดุที่ส�าคัญโดยป้าแดงหันมาใช้
เตาแก๊สซึ่งท�าให้ลดระยะเวลาในการกวนกะละแมลดลงจากเดิมที่เคยใช้เวลาในการกวน 7-8 ช่ัวโมง
ต่อหนึ่งกระทะเหลือเพียง 4-6 ชั่วโมงต่อหนึ่งกระทะเท่านั้นเพราะไฟจากเตาแก๊สจะมีความแรงสม�่าเสมอ
กว่าการใช้เตาฟืนแต่กะละแมก็ยังมีกลิ่นหอมและความหนียวหนึบที่อร่อยดั่งเดิมด้วยส่วนผสมและ
วัตถุดิบที่ใช้

 จากการศกึษากระบวนการการท�ากะละแมของชาวมอญต�าบลบางตะไนย์ อ�าเภอปากเกร็ด จังหวดั
นนทบุรีท�าให้ผู้วิจัยได้พบภูมิปัญญาในกระบวนการและขั้นตอนการผลิตกะละแมของชุมชนบางตะไนย์ 
ได้แก่ ภูมิปัญญาประเภทคติความเชื่อ ภูมิปัญญาประเภทเพื่อการประกอบอาชีพในท้องถิ่น และภูมิปัญญา
ที่เป็นการสร้างสรรค์ ดังนี้

 ภมูปัิญญาประเภทคตคิวามเชือ่ กะละแมเป็นอาหารหวานท่ีส�าคญัในเทศกาลสงกรานต์ซึง่นบัว่า
เป็นเทศกาลที่ส�าคัญของชาวมอญ ต�าบลบางตะไนย์ โดยชาวมอญเชื่อว่าการกินกะละแมจะท�าให้ชีวิต
หอมหวานและเต็มไปด้วยความสุข และหากอยู่ในพิธีแต่งงานกะละแมจะสื่อถึงชีวิตคู่ที่หวานชื่นและ
เป็นหนึ่งเดียวกัน นอกจากนี้กะละแมยังใช้เป็นสินสอดหรือของที่ระลึกให้แก่ผู้ร่วมงานที่ขาดไม่ได้เช่นกัน

 ภูมิปัญญาประเภทเพื่อการประกอบอาชีพในท้องถิ่น การท�ากะละแมเคยเป็นกิจกรรมที่ท�ากัน
ในครอบครัว แต่ปัจจุบันมีเพียงครอบครัวของนางแดง สร้อยอากาศ หรือป้าแดงเท่านั้นที่ยังคงท�าขนม
ดังกล่าวและยึดเป็นอาชีพโดยได้มีกระบวนการท�าแบบโบราณ ท�าให้ขนมมีรสชาติอร่อยและเป็นที่นิยม
ทั้งในพื้นที่และนอกพื้นที่
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 ภูมิปัญญาที่เป็นการสร้างสรรค์ ที่มีลักษณะของการต่อยอดและการปรับเปลี่ยนให้สอดคล้อง
กับยุคสมัยปัจจุบัน โดยการน�าเทคโนโลยีและบรรจุภัณฑ์สมัยใหม่มาใช้ในกระบวนการผลิตเพื่อเพิ่ม
ประสทิธภิาพในการท�างานและความสะดวกในการจดัจ�าหน่าย ดงัทีป่รากฏว่าป้าแดงได้น�าเครือ่งมอืระบบ
ไฟฟ้าเข้ามาช่วยในกระบวนการผลิตกะละแม เช่น เครื่องขูดมะพร้าวไฟฟ้า หรือแม้กระทั่งการน�าเตาแก๊ส
ที่เป็นเตาไฟที่ให้ความสะดวกและรวดเร็วกว่าการใช้เตาฟืนมาเป็นเครื่องมือในการขับเคลื่อนการผลิต
ให้มีประสิทธิภาพและลดระยะเวลา

 นอกจากนี้ป้าแดงได้ปรับเปลี่ยนบรรจุภัณฑ์จากเดิมเคยใช้ใบตองที่ต ้องเสียเวลาในการ
ท�าความสะอาด การตัดแต่งให้สวยงามก็ถูกเปลี่ยนมาใช้ถุงพลาสติกแทนเพื่อความสะดวกและยืดอายุ
การเก็บรักษา รวมทั้งได้น�าเทคโนโลยีการสื่อสารมาช่วยส่งเสริมการขายด้วยการสั่งจองผ่านทางโทรศัพท์
และทางไลน์ด้วย

 ผูน้�าท้องถิน่ได้แก่ องค์การบรหิารส่วนต�าบล (อบต.) ได้เหน็ความส�าคญัและตระหนกัถงึวฒันธรรม
ของชาวมอญจึงได้จัดกิจกรรมในช่วงวันสงกรานต์เพื่อเป็นการสืบสานให้คนทั่วไปได้เรียนรู้วัฒนธรรมของ
กลุ่มชาติพันธุ์อีกกลุ่มหนึ่งที่อยู่ในประเทศไทยซ่ึงนอกจากจะจัดประเพณีรดน�้าขอพรในวันสงกรานต์แล้ว
ยังมีกิจกรรมเชิญชวนร่วมกันกวนกะละแมภายในงานที่นับว่าเป็นจุดเด่นของงานเฉลิมฉลองเทศกาล
สงกรานต์

 จากการศึกษาเรือ่ง “มรดกภมูปัิญญาทางวฒันธรรมด้านอาหารในประเพณสีงกรานต์ของชาวมอญ
ต�าบลบางตะไนย์ อ�าเภอปากเกร็ด จังหวัดนนทบุรี” พบว่า ภูมิปัญญาท้องถิ่นมีความส�าคัญในการถ่ายทอด
องค์ความรูท้ีส่ามารถพฒันา ต่อยอดให้คนในชมุชนได้มวีถิชีวีติความเป็นอยูท่ีด่ขีึน้ มรีายได้ทีม่ัน่คงและชมุชน
มีความยั่งยืนด้วยการสืบสานรักษาวัฒนธรรมประเพณีที่ดีงามสืบต่อกันมา

สรุปผลและอภิปรายผลการวิจัย

 จากการศึกษามรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมด้านอาหารในประเพณีสงกรานต์ของชาวมอญ
ต�าบลบางตะไนย์ อ�าเภอปากเกร็ด จังหวัดนนทบุรี พบว่าแม้ว่าสภาพชุมชนและวิถีชีวิตของชาวบ้าน
จะมีการเปล่ียนแปลง แต่ภูมิปัญญาท้องถิ่นในการท�ากะละแมยังคงได้รับการสืบทอดและปรับปรุง
ให้เข้ากับยุคสมัยปัจจุบัน

 ในขั้นตอนการท�ากะละแมที่ต�าบลบางตะไนย์ วัตถุดิบและวิธีการกวนกะละแมยังคงคล้ายกับ
ในอดีต คือใช้ข้าวเหนียวและกะทิที่ขูดขึ้นเอง อีกทั้งยังใช้แรงงานของคนในครอบครัว แม้ว่าจะไม่ได้กวน
บนเตาฟืนแต่กไ็ด้กะละแมท่ีมรีสชาติหอมของกะท ิเคีย้วแล้วกรบุ ๆ  เหนยีว นุม่ ป้าแดงผูส้บืทอดภมูปัิญญานี้
ได้ปรบัมาใช้เตาแก๊สแทนเตาฟืน เนือ่งจากปัญหาด้านความปลอดภัยและความสะดวกในการจดัหาฟืน ท�าให้
ลดระยะเวลาในการกวนกะละแมลงลงจาก 7-8 ช่ัวโมงต่อหนึง่กระทะเหลอืเพยีง 4-6 ชัว่โมงต่อหนึง่กระทะ 
แต่ยังคงความอร่อยและกลิ่นหอมของกะละแมได้เช่นเดิม
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 การศึกษาได้พบภูมิปัญญาท้องถิ่นสามประเภท ได้แก่

 ภูมิปัญญาประเภทคติความเชื่อ: กะละแมเป็นอาหารหวานที่ส�าคัญในเทศกาลสงกรานต์ของ
ชาวมอญ โดยเชื่อว่าการกินกะละแมจะท�าให้ชีวิตหอมหวานและเต็มไปด้วยความสุข นอกจากนี้ยังใช้ในพิธี
แต่งงานเพื่อสื่อถึงชีวิตคู่ที่หวานชื่นและเป็นหนึ่งเดียวกัน

 ภูมิปัญญาประเภทเพื่อการประกอบอาชีพในท้องถิ่น: การท�ากะละแมเป็นกิจกรรมในครอบครัว 
แต่ปัจจุบันมีเพียงครอบครัวของป้าแดงที่ยังคงท�ากะละแมเป็นอาชีพ โดยใช้กระบวนการท�าแบบโบราณ 
ท�าให้ขนมมีรสชาติอร่อยและเป็นที่นิยม
 
 ภูมิปัญญาที่เป็นการสร้างสรรค์: การน�าเทคโนโลยีและบรรจุภัณฑ์สมัยใหม่มาใช้ในกระบวนการ
ผลิตเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพและความสะดวกในการจัดจ�าหน่าย เช่น การใช้เครื่องขูดมะพร้าวไฟฟ้าและ
เตาแก๊ส รวมถงึการเปลีย่นบรรจภุณัฑ์จากใบตองเป็นถงุพลาสตกิเพือ่ความสะดวกและยดือายกุารเกบ็รกัษา 
นอกจากนี้ยังใช้เทคโนโลยีการสื่อสารในการสั่งจองผลิตภัณฑ์

 องค์กรบริหารส่วนต�าบล (อบต.) ได้จัดกิจกรรมในช่วงวันสงกรานต์เพื่อสืบสานและเผยแพร่
วฒันธรรมชาวมอญแก่คนทัว่ไป ซึง่รวมถงึกจิกรรมการกวนกะละแมทีเ่ป็นจดุเด่นของงานเฉลมิฉลองเทศกาล
สงกรานต์

 จากการศึกษาเรือ่ง “มรดกภมูปัิญญาทางวฒันธรรมด้านอาหารในประเพณสีงกรานต์ของชาวมอญ
ต�าบลบางตะไนย์” พบว่า ภูมิปัญญาท้องถิ่นมีความส�าคัญในการถ่ายทอดองค์ความรู้ที่สามารถพัฒนาและ
ต่อยอดให้คนในชมุชนมวีถิชีวีติความเป็นอยูท่ีด่ขีึน้ มรีายได้ทีม่ัน่คง และชมุชนมคีวามยัง่ยนืด้วยการสบืสาน
รักษาวัฒนธรรมประเพณีที่ดีงามสืบต่อกันมา

 การศึกษามรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมด้านอาหารในประเพณีสงกรานต์ของชาวมอญต�าบล
บางตะไนย์ อ�าเภอปากเกร็ด จังหวัดนนทบุรี พบว่ามีลักษณะเฉพาะการสืบทอดและการปรับตัวของ
วัฒนธรรมอาหารในท้องถิ่นที่สอดคล้องกับผลการศึกษาของ Sukhapirom (2021, pp. 71-72) ที่กล่าวถึง
วัฒนธรรมอาหารมอญในอ�าเภอบ้านโป่ง จังหวัดราชบุรี พบว่าชาวมอญในพื้นที่ดังกล่าวได้มีการสืบทอด
และเผยแพร่วัฒนธรรมอาหารอย่างกว้างขวาง

 อย่างไรก็ตาม จากการศึกษาภาคสนามพบว่า การสืบทอดและการปรับตัวของวัฒนธรรมอาหาร 
ชาวมอญในต�าบลบางตะไนย์มีการสืบทอดวัฒนธรรมอาหารจากรุ่นสู่รุ่นเพื่อให้สอดคล้องกับสังคมยุคใหม่
และการพฒันาของเทคโนโลย ีทีอ่าจส่งผลให้บางประเพณต้ีองมกีารปรบัเปลีย่นไป ดังทีป่รากฏกระบวนการ
ผลิตกะละแม จากเดิมที่เคยเป็นกิจกรรมส�าคัญในชุมชนได้ถูกแทนที่ด้วยการซื้อเนื่องจากความสะดวก 
รวดเรว็ ทีส่�าคญัสภาพครอบครวัปัจจบุนัไม่มเีวลาและแรงงานจ�านวนมากทีจ่ะมาร่วมกนัท�ากะละแม สะท้อน
ถงึการเปลีย่นแปลงในวถิชีวีติและวฒันธรรมของชมุชนมอญในบางตะไนย์ การเปลีย่นแปลงนีส้อดคล้องกับ
หลกัทฤษฎกีารปรบัตวัทางวฒันธรรมทีก่ล่าวถงึการทีว่ฒันธรรมต้องปรบัตวัให้สอดคล้องกบัสภาพแวดล้อม
ใหม่และความต้องการของสังคม (Dongsombat et al., 2019,pp. 160-161) ดังที่ปรากฏในการศึกษา 
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การปรบัตวักบัความเปลีย่นแปลงของวฒันธรรมความเชือ่ของชมุชนบ้านต�าแย ต�าบลแคน อ�าเภอวาปีปทมุ 
จังหวัดมหาสารคาม

 นอกจากนีช้าวมอญในบางตะไนย์ยงัน�าเทคโนโลยสีารสนเทศเข้ามาช่วยในการเผยแพร่วฒันธรรม
อาหารของตนโดยมอีงค์การบรหิารต�าบล (อบต.) เป็นผูข้บัเคลือ่นโดยน�าวฒันธรรมของชาวมอญมาเผยแพร่
ผ่านทางเว็บไซต์และช่องทางออนไลน์ต่าง ๆ และยังเชิญชวนชาวมอญที่มีองค์ความรู้ในกระบวนการผลิต
กะละแมมาสาธิตในช่วงเทศกาลสงกรานต์ซึ่งเป็นการส่งเสริมการพัฒนาอุตสาหกรรมการท่องเที่ยว
ในท้องถิน่และเสรมิสร้างเศรษฐกิจของชาวมอญในพ้ืนที ่แนวทางนีแ้สดงถงึต่อยอดโดยน�าวฒันธรรมประเพณี
ท้องถิ่นเข้ามาเป็นปัจจัยส�าคัญในการพัฒนาท้องถิ่นให้เป็นแหล่งท่องเที่ยว สร้างรายได้และความยั่งยืน
ให้แก่ชุมชน

ประโยชน์ที่ได้รับจากการวิจัย 

 1. การศึกษานี้ช่วยให้เข้าใจถึงการเปลี่ยนแปลงและการวิวัฒนาการของวัฒนธรรมในท้องถิ่น
ได้อย่างลึกซึ้ง
 2. การอนุรักษ์และส่งเสริมภูมิปัญญาท้องถิ่น: การศึกษากระบวนการท�ากะละแมและความเชื่อ
ทางวฒันธรรมทีเ่กีย่วข้อง ท�าให้เกดิการรบัรูแ้ละตระหนกัถงึคณุค่าของภมูปัิญญาท้องถิน่ ซึง่สามารถสบืทอด
และอนุรักษ์ต่อไปยังรุ่นหลังได้

ข้อเสนอแนะการวิจัย 

 1.ภาครฐัควรมกีารสนบัสนนุการพฒันาองค์ความรูข้องคนในชมุชนเพือ่ใช้เป็นเครือ่งมอืในการส่ง
เสริมการท่องเที่ยวและเศรษฐกิจท้องถิ่น
 2. ควรมกีารศกึษาเปรยีบเทยีบภมูปัิญญาด้านอาหารของชาวมอญในภมูภิาคต่าง ๆ  เช่น บ้านโป่ง 
(ราชบรุ)ี ศาลาแดงเหนอื (ปทมุธาน)ี และบางตะไนย์ (นนทบรุ)ี เพ่ือให้เหน็อตัลกัษณ์ของวัฒนธรรม ประเพณี
ของกลุ่มชาติพันธุ์อันแสดงให้เห็นถึงภูมิปัญญาท่ีมีอยู่ในกลุ่มชน เพื่อน�ามาพัฒนาต่อยอดให้ชุมชนเกิด
ความเข้มแข็งและยั่งยืน
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