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บทคัดย่อ 
 งานวิจัยนี้เป็นงานวิจัยเชิงคุณภาพ มีวัตถุประสงค์ประกอบด้วย 1) เพื่อศึกษาวัฒนธรรมการกินของจังหวัดร้อยเอ็ด 2) เพื่อ
ศึกษาปัญหาที่เกิดจากวัฒนธรรมการกินของจังหวัดร้อยเอ็ด 3) เพื่อศึกษารูปแบบที่เหมาะสมของส ารับอาหารประจ าจังหวัดร้อยเอ็ด 
โดยเป็นการวิจัยเชิงคุณภาพด้วยกระบวนการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม ผลการวิจัยพบว่า 1) วัฒนธรรมอาหารของชาวร้อยเอ็ด
มีรากฐานการกินอาหารตามสภาพแวดลอ้ม และฤดูกาล รูปแบบของอาหารการกินประกอบด้วยอาหารในชีวิตประจ าวัน และอาหารใน
โอกาสพิเศษ 2) ปัญหาที่เกิดจากวัฒนธรรมการกินของจังหวัดร้อยเอ็ดคือปัญหาด้านสุขภาพอันเนื่องมาจากการกินอาหารที่มีรสชาติจัด
เกินไป 3) การสร้างสรรค์ส ารับอาหารประจ าจังหวัดควรเช่ือมโยงรากฐานทางสภาพแวดล้อม และประวัติศาสตร์ ตลอดจนควรสร้าง
วัฒนธรรมการกินใหม่จากพฤติกรรมเดิมที่เน้นเรื่องรสชาติจากเครื่องปรุงที่มีรสจัดทีส่่งผลเสียต่อสุขภาพ แล้วเปลี่ยนไปสู่การสร้างสรรค์
อาหารการกินที่เน้นรสชาติจากธรรมชาติอันเป็นรูปแบบท่ีเหมาะสม 
 
ค าส าคัญ: อาหารการกิน  อาหารประจ าจังหวัด  วัฒนธรรมการกิน 
 

Abstract 
 This research is a qualitative research. The objectives consisted of 1) to study the eating culture of Roi Et 
Province; 2) to study the problems caused by the eating culture of Roi Et Province. 3) To study the appropriate 
pattern of food of Roi Et Province This is a qualitative research with a participatory action research process. The 
results of the research were as follows: 1) The food culture of Roi Et people is based on eating food according to 
the environment and season. 2) The problem caused by the food culture of Roi Et province is the health 
problem caused by eating too spicy food. 3) The creation of provincial food should be linked to environmental 
foundations. and history It should also create a new eating culture from the old habits that emphasized the taste 
of spicy ingredients that are harmful to health. Then switch to creating food that focuses on natural flavors in a 
suitable format. 
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ความเป็นมาของปัญหา 
 ยูวัล โนอาห ์แฮรารี (Yuval Noah Harari) นักประวัติศาสตร์นามกระเดื่องแห่งมหาวิทยาลยัฮบีรูในกรุงเยรูซาเลม ได้ชี้ให้เห็น
ถึงการตายจากการกินว่าเป็นภัยคุกคามใหม่ของมนุษยชาติในศตวรรษท่ี 21 ไว้ในหนังสือช่ือโฮโมดีอุส ประวัติย่อของวันพรุ่งนี้ แปลโดย
น าชัย ชีววิวรรธน์ และธิดา จงนิรามัยสถิต ความว่า “...นับเป็นครั้งแรกในประวัติศาสตร์ที่ในปัจจุบันมีคนตายจากการกินมากเกินไป
มากเสียยิ่งกว่ากินน้อยเกินไป มีคนแก่ตายมากกว่าเป็นโรคติดเช้ือตาย และมีคนที่ฆ่าตัวตายมากกว่าที่ตายจากการโดนทหาร 
ผู้ก่อการร้าย และอาชญากรฆ่ารวมกันเสียอีก ในตอนต้นคริสต์ศตวรรษท่ี 21 คนโดยทั่วไปมีโอกาสตายจากการกินอาหารในแมคโดนัลด์
มากเกินไปมากกว่าที่จะตายจากความขาดแคลน โรคอีโบลา หรือการโจมตีโดยอัลกออิดะฮ์เสียอีก...” (ยูวัล โนอาห ์แฮรารี. 2562) 
 ข้อสังเกตเกี่ยวกับการตายจากการกินของแฮรารีสอดคล้องกับสถิติสาเหตุของการเกิดโรคสูงสุดของผู้ป่วยในของจังหวัด
ร้อยเอ็ด ระหว่าง พ.ศ.2557 – 2561 และสาเหตุการตายสูงสุดของชาวร้อยเอ็ด ระหว่าง พ.ศ.2559 – 2562 ซึ่งสรุปได้ว่ามีชาวร้อยเอ็ด
เจ็บป่วยจากพฤติกรรมการกินอาหารประมาณปีละ 70,000 – 90,000 คน และตายเนื่องจากการกินราว 3,000 – 4,000 คนต่อปี 
(ส านักงานสถิติจังหวัดร้อยเอ็ด. 2564) ปัญหาที่น่าสนใจอยู่ที่ว่า เหตุใดการกินที่ถือเป็นกิจกรรมที่มีความส าคัญเป็นอันดับแรกส าหรับ

1 อาจารย์ประจ าสาขาวิชาสังคมศึกษา คณะครุศาสตร์  มหาวิทยาลัยราชภัฏร้อยเอ็ด 
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ความอยู่รอดของมนุษย์ตลอดมาในประวัติศาสตร์ของมนุษยชาติ  (ยศ สันตสมบัติ. 2559) กลับกลายเป็นภัยร้ายที่คร่าชีวิตของชาว
ร้อยเอ็ดเป็นจ านวนมากในแต่ละปี การแสวงหาค าตอบต่อค าถามดังกล่าว จ าเป็นต้องท าการทบทวนประวัติศาสตร์ของวัฒนธรรมการ
กินของชาวร้อยเอ็ดโดยอาศัยวิธีการทางประวัติศาสตร์ผ่านการศึกษาเอกสาร  และกระบวนการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม 
ตลอดจนอาศัยแนวคิดทฤษฎีเพื่อเป็นแนวทางในการตอบค าถาม ดังต่อไปนี้ 
 รากฐานของวัฒนธรรมการกินมีรากฐานมาจากพื้นที่ และฤดูกาล อันเป็นแนวคิดนิเวศวิทยาวัฒนธรรม (Cultural ecology) 
ซึ่งจูเลียน สตวด (Julian Steward) อธิบายว่าวัฒนธรรมเป็นเครื่องมือในการปรับตัว (adaptation) ของคนต่อสภาพแวดล้อม แนวคิด
นี้ช่วยในการตั้งค าถาม และสร้างค าอธิบายว่าวัฒนธรรมการกินของชาวร้อยเอ็ดมีการปรับตัวอย่างไรให้สอดคล้องกับสภาพแวดล้อม  
(ยศ สันตสมบัติ. 2559) แนวคิดนิเวศวิทยาวัฒนธรรม ปรากฏในการศึกษาเรื่อง อาหารธรรมชาติ: วิถีการด ารงชีวิตของชุมชนอีสาน 
ของอุทุมพร หลอดโค และวยิุทธ์ จ ารัสพันธุ์ ในบทที ่2 ซึ่งกล่าวถึงการแสวงหาอาหารจากธรรมชาติซึ่งสามารถจ าแนกได้ตามกาลเทศะ 
หรือพ้ืนท่ี และเวลา อันแสดงให้เห็นถึงการปรับตัวของคนต่อสิ่งแวดล้อมอย่างเข้มข้น (อุทุมพร หลอดโค และวิยุทธ์ จ ารัสพันธุ.์ 2554) 
 สภาพเศรษฐกิจมีส่วนส าคัญต่อวัฒนธรรมการกินอยู่ไม่น้อย ทั้งด้านการผลิต และในด้านการบริโภค ดังที่คาร์ล มาร์กซ์ (Karl 
Marx) กล่าวว่า พลังกระตุ้นในประวัติศาสตร์ได้แก่ลักษณะที่มนุษย์สัมพันธ์ต่อกันและกันในการต่อสู้อย่างไม่หยุดยั้งกับธรรมชาติเพื่อ
การด ารงชีวิตของตน การกระท าทางประวัติศาสตร์อันแรก คือการสร้างชีวิตทางวัตถุ (material life) การกระท านี้เป็นการกระท าทาง
ประวัติศาสตร์อย่างแท้จริง เป็นเงื่อนไขพื้นฐานของประวัติศาสตร์ทั้งมวล การแสวงหาเพื่อท่ีจะให้มีดื่ม และมีกินได้พอเพียง เพื่อจะได้มี
ที่อยู่อาศัย และเครื่องนุ่งห่มเป็นเป้าหมายขั้นแรกของมนุษย์ตั้งแต่เริ่มต้นของชาติพันธ์ุ จนเมื่อความต้องการเหล่านี้ได้ถูกตอบสนองแล้ว 
มนุษย์จึงได้เกิดความต้องการใหม่ๆ ไม่สิ้นสุด จึงต้องร่วมมือกัน และแบ่งงานกันท า ซึ่งภายในความร่วมมือนี้ได้สร้างความเป็นปฏิปักษ์
ต่อกันในทันที (ลิวอิส เอ. โคเซอร์. 2533) เบื้องต้นของความขัดแย้งอาจมาจากการที่มนุษย์แต่ละคนต่างมุ่งหวังที่จะบริโภคให้ดีที่สุด 
ดังที่ คาร์ล มาร์กซ์ (Karl Marx) ให้ความส าคัญต่อการผลิตใหม่ (reproduction) ที่เป็นการให้คุณค่าต่อการบริโภคเพื่อให้มีเรี่ยวแรง 
และคุณภาพชีวิตที่ดีส าหรับการผลิตอีกครั้ง (อานันท์ กาญจนพันธุ.์ 2564)  
 เมื่อหน้าที่ของมนุษย์ไม่ได้มีเพียงการผลิต แล้วบริโภคเพื่อให้มีชีวิตรอดเท่านั้น ในการกินย่อมมีคุณค่าบางอย่างที่มากกว่าการ
กินเพ่ืออยู่ และแม้แต่สุดท้ายแล้วการเสพคุณค่าบางอย่างน้ันอาจท าให้เกิดพิษภัยแก่ร่างกายก็ตาม แต่การกินเพื่อให้มากกว่าอ่ิมนั้นย่อม
ด าเนินต่อไปรวมทั้งพฤติกรรมการกินท่ีก่อให้เกิดโทษต่อร่างกายย่อมด าเนินตามไปด้วย ความพยายามสร้างสรรค์อาหารการกินที่ดีต่อ
สุขภาพจึงต้องเริ่มต้นจากการอธิบายค าถามที่น่าสนใจนั่นคือชาวร้อยเอ็ดมีวัฒนธรรมการกินอย่างไร และในวัฒนธรรมการกินเช่นนี้มี
ประโยชน์และโทษอย่างไร เพื่อตอบค าถามต่อไปอีกว่าหากจะสร้างสรรค์ส ารับอาหารประจ าจังหวัดร้อยเอ็ดที่ดีมีความสอดคล้องกับคน
ในท้องถิ่น หรือท่ีเรียกว่าพาสาเกตนั้นควรเป็นอย่างไร 
  
วัตถุประสงค์ของการวิจัย  
 1.  เพื่อศึกษาวัฒนธรรมการกินของจังหวัดร้อยเอ็ด 
 2.  เพื่อศึกษาปัญหาที่เกิดจากวัฒนธรรมการกินของจังหวัดร้อยเอ็ด 
 3.  เพื่อศึกษารูปแบบท่ีเหมาะสมของส ารับอาหารประจ าจังหวัดร้อยเอ็ด 
 
วิธีด าเนินการวิจัย  
 1.   การวิจัยนี้เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) โดยท าการเก็บรวบรวมข้อมูลในเชิงลึก (In-depth 
Study) ด้วยการส ารวจ การสังเกตแบบมีส่วนร่วม (Participatory Observation) และการสังเกตแบบไมมีส่วนร่วม (Non-
Participatory Observation) การสัมภาษณ์ชนิดมีโครงสร้าง (Structured Interview) และการสัมภาษณ์ชนิดไมมีโครงสร้าง (Non-
Structured Interview) การสนทนากลุ่ม (Focus Group Discussion) การประชุมเชิงปฏิบัติการ (Workshop) การศึกษาวิเคราะห์
ข้อมูลจากเอกสาร (Document Analysis) และการเก็บข้อมูลภาคสนาม (Field Study) โดยใช้กรอบแนวคิดด้านต่างๆ ในการศึกษา มี
การบันทึกภาพ และน าข้อมูลมาวิเคราะห์ ซึ่งมีขอบเขตขั้นตอนในการด าเนินงานวิจัยดังน้ี 
  ผู้วิจัยก าหนดกฎเกณฑ์ในการเลือกพื้นที่ในการศึกษาโดยการส ารวจข้อมูลก าหนดขอบเขตจากพื้นที่ตอนเหนือ ตอนกลาง 
และตอนใต้ของจังหวัดร้อยเอ็ด โดยมีเกณฑ์ในการพิจารณาคือ 1) เป็นชุมชนที่มีความโดดเด่นด้านทรัพยากรอาหาร หมายถึงการเป็น
แหล่งผลิตอาหารที่มีการจ าหน่ายสู่ภายนอกชุมชน 2) เป็นชุมชนที่มวีัฒนธรรมและประวัติศาสตร์ความเป็นมาที่น่าสนใจ หมายถึงการมี
เรื่องราวในอดีตที่มีความเกี่ยวเนื่องกับผู้คนจ านวนมาก และสามารถท าการสืบค้นข้อมูลได้ ผู้วิจัยได้ใช้เกณฑ์ทั้ง 2 ข้อเป็นแนวทางใน
การพิจารณาเลือกพื้นที่เพ่ือท าการศึกษาวิจัย 4 แห่ง ได้แก่ 1) บ้านบุ่งเลิศ ต าบลบุ่งเลิศ อ าเภอเมยวดี จังหวัดร้อยเอ็ด 2) บ้านเก่าน้อย 
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ต าบลไพศาล อ าเภอธวัชบุรี จังหวัดร้อยเอ็ด 3) บ้านท่าม่วง ต าบลท่าม่วง อ าเภอเสลภูมิ จังหวัดร้อยเอ็ด 4) บ้านโพนพอุง ต าบลหินกอง 
อ าเภอสุวรรณภูมิ จังหวัดร้อยเอ็ด 
 2.   ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง   
  ประชากรและกลุ่มตัวอย่างผู้วิจัยเลือกกลุ่มตัวอย่างแบบเจาะจง รวมทั้งหมด 50 คน เก็บข้อมูลด้วยวิธีการสุ่มแบบเจาะจง 
(Purposive Sampling) ประกอบด้วย  
  2.1 กลุ่มผู้รู้ (Key Informant) ได้แก่ ผู้น าชุมชน ผู้ประกอบการร้านอาหาร เกษตรกรผู้ผลิตอาหาร จ านวน 10 คน  
  2.2 กลุ่มผู้ปฏิบัต ิ(Casual Informant) ได้แก่ ผู้มีความสามารถด้านการปรุงอาหาร เจ้าหน้าที่ของรัฐ นักเรียนนักศึกษา 
จ านวน 20 คน 
  2.3 ประชาชนท่ัวไป (General Informant) ได้แก่ ชาวบ้านในพื้นที่วิจัย จ านวน 10 คน 
 3.  เคร่ืองมือท่ีใช้ในการเก็บข้อมูล 
  3.1  แบบบันทึก ใช้ในการส ารวจ (Survey) เป็นการส ารวจเบื้องต้นของบริบทพื้นที่ และใช้ในการสังเกต (Observation) 
แบ่งเป็นการสังเกตแบบมีส่วนร่วม (Participatory Observation) และการสังเกตแบบไมมีส่วนร่วม (Non-Participatory 
Observation) ตลอดจนการสนทนากลุ่ม (Focus Group Discussion) และใช้ในการประชุมเชิงปฏิบัติการ (Workshop) 
  3.2  แบบสัมภาษณ์ ใช้ในการสัมภาษณ์ (Interview Guide) ผู้วิจัยแบ่งการสัมภาษณ์ออกเป็น 2 แบบ ประกอบด้วย การ
สัมภาษณ์แบบมีโครงสร้าง (Structured Interview) และการสัมภาษณ์แบบไม่มีโครงสร้าง(Unstructured Interview)  
 4.  การเก็บรวบรวมข้อมูล 
  4.1 การศึกษาเอกสาร และงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้องกับความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับวัฒนธรรมอาหารของชาวร้อยเอ็ด ศึกษาข้อมูล
เอกสารด้านแนวคิดทฤษฎีทางสังคม และแนวคิดทฤษฎีทางวัฒนธรรม เพื่อเป็น ทฤษฎีหลัก และทฤษฎีเสริม 
  4.2 การศึกษาภาคสนาม (Field Studies) ผู้วิจยัใช้วิธีการสัมภาษณ์ การสังเกต การประชุมเชิงปฏิบัติการ การสนนทนา
แบบกลุ่ม และการเก็บบันทึกด้วยภาพถ่ายเพื่อการเก็บข้อมูลได้อย่างถูกต้องตามความเป็นจริง 
  4.3  การจัดท าข้อมูล ผู้วิจัยได้จัดท าข้อมูลตามกรอบแนวคิดดังนี้ 1) น าข้อมูลที่ได้มาตรวจสอบความสมบูรณ์ของข้อมูล 
และจัดเรียงข้อมูลเพื่อง่ายต่อการวิเคราะห์ 2) สรุปข้อมูลตามความมุ่งหมายของการวิจัย 
 5. การวิเคราะห์ข้อมูล   
  การวิจัยนี้มีการตรวจสอบข้อมูลแบบสามเส้า (Data Triangulation) เพื่อตรวจสอบความถูกต้องความเที่ยงตรงของ
ข้อมูล 4 ด้าน คือ 1) การตรวจสอบด้านข้อมูล (Data Triangulation) ของพื้นที ่สถานท่ี เวลา บุคคลผู้ให้ข้อมูล 2)  การตรวจสอบด้าน
ผู้วิจัย (Investigator Triangulation) ในการเก็บข้อมูลของผู้วิจัยที่เก็บจากเรื่องเดียวกัน หรือเปลี่ยนผู้เก็บข้อมูลว่ามีประเด็นใดที่
เหมือนและแตกต่าง 3) การตรวจสอบด้านทฤษฎี (Theory Triangulation) เพื่อตรวจสอบการน าทฤษฎีไปใช้ในการวิเคราะห์การแปล
ความหมายข้อมูลมีความแตกต่างวันมากน้อยเพียงใด 4) การตรวจสอบด้านวิธีการเก็บรวบรวมข้อมูล (Methodological 
Triangulation) คือการใช้วิธีการรวบรวมข้อมูลต่างกันในการเก็บข้อมูลเรื่องเดียวกัน จากนั้นจึงน าเสนอข้อมูลการวิจัยโดยใช้การ
น าเสนอเชิงพรรณนาวิเคราะห์ (Descriptive Analysis)  
 
ผลการวิจัย 
 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ประกอบด้วย 1) เพื่อศึกษาวัฒนธรรมการกินของจังหวัดร้อยเอ็ด 2) เพื่อศึกษาปัญหาที่เกิดจาก
วัฒนธรรมการกินของจังหวัดร้อยเอ็ด 3) เพื่อศึกษารูปแบบท่ีเหมาะสมของส ารับอาหารประจ าจังหวัดร้อยเอ็ด โดยมีผลการวิจัย ดังน้ี 
 1.  วัฒนธรรมการกินของจังหวัดร้อยเอ็ด มีรากฐานมาจากสภาพแวดล้อมทางธรรมชาติ ประกอบด้วยพื้นท่ี และฤดูกาล อัน
เป็นแหล่งที่มาของผลผลิตจากธรรมชาติชนิดต่างๆ ทั้งพืช และสัตว์ ซึ่งผู้คนต้องท าการเปลี่ยนผลผลิตจากธรรมชาติเหล่านั้นให้
กลายเป็นอาหารส าหรับบริโภคเพื่อความอยู่รอดในเบื้องต้น ซึ่งงานวิจัยนี้เรียกอาหารรูปแบบนี้ว่าอาหารในชีวิตประจ าวัน ดัง
รายละเอียดต่อไปนี้ 
  1.1  อาหารในชีวิตประจ าวัน เกิดจากผลผลิตจากธรรมชาติรวมถึงเกิดจากการผลิตของมนุษย์ เช่น การกสิกรรม และการ
ปศุสัตว์ มีหน้าทีห่ลักคือใช้บริโภคเพื่อให้อยู่รอดโดยอาศัยความหมุนเวียนของผลิตผลจากพ้ืนท่ีและฤดูกาลเป็นหลัก (ต่อไปนี้จะใช้ค าว่า
กินแทนค าว่าบริโภคเพื่อสื่อความหมายที่ชัดเจนยิ่งขึ้น) จึงมีลักษณะสอดคล้องกับค ากล่าวว่าเป็นการกินแบบตามมีตามเกิด คือมีเกิดสิ่ง
ใดขึ้นรอบตัวแล้วจึงคิดประดิษฐ์ให้เป็นอาหารที่มีข้าวเหนียวเป็นหลักเรียกว่าเข้า ( เข้า เป็นค าโบราณของ ข้าว และหมายถึง ขวบปี ทั้ง
ยังหมายความว่าอาการที่เคลื่อนไปข้างในหรือท าให้เคลื่อนไปข้างใน ความหมายเหล่านี้สอดคล้องกับพฤติกรรมการน าเข้าสู่ร่างกาย 
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และรอบปีในการผลิต อย่างไรก็ดีเพื่อความหมายตามสมัยนิยมต่อจากนี้จะใช้ค าว่า ข้าว แทน เข้า) และมีสิ่งที่กินร่วมกับข้าวเหนียว
เรียกว่า กับข้าว แต่เมื่อกินรวมกันแล้วเรียกว่ากินข้าว ซึ่งแสดงให้เห็นถึงความส าคัญของข้าวในฐานะหัวใจหลักของการกิน 
ด้วยเหตุนี้ ความอิ่มจึงเกิดจากการกินข้าวเป็นหลัก และเพื่อให้สามารถกินข้าวได้มากๆ กับข้าว จึงถูกปรุงให้มีรสจัด มีค ากล่าวถึง
พฤติกรรมเช่นนี้ว่าเป็นการ ตั๋วข้าวลงคอ หมายความว่าใช้รสชาติที่เค็มเผ็ดขมเปรี้ยวหวานมากๆ เพื่อให้กินข้าวท่ีมีรสจืดอมหวานน้อยๆ 
ได้มากข้ึน 
   พื้นฐานของรสชาติที่จัดจ้าน สะท้อนให้เห็นว่าอาหารร้อยเอ็ดในปัจจุบันเป็นมรดกจากสังคมที่เก็บหาอาหารจาก
ธรรมชาติ จึงมีลักษณะของการหากินแบบวันต่อวันเรียกว่าการหากินสืบมื้อ (มื้อหมายความว่าวัน) ซึ่งการกระจายเวลาในการหาอาหาร 
และท างานอย่างอ่ืนในแต่ละวัน เป็นเงื่อนไขส าคัญที่ท าให้กับข้าวมีปริมาณที่จ ากัด โดยเป้าหมายของการเก็บหาวัตถุดิบเพื่อมาปรุงเป็น
กับข้าวจึงมุ่งให้พอกินในแต่ละมื้อเป็นหลักเรียกว่า พอแล้วข้าว  
   การแสวงหาอาหารในชีวิตประจ าวันขึ้นอยู่กับพื้นที่ และฤดูกาลเป็นส าคัญ เช่น บ้านบุ่งเลิศ ต าบลบุ่งเลิศ อ าเภอเมย
วดี เป็นเขตภูเขาตอนเหนือของจังหวัดอยู่ในลุ่มล าน้ ายัง ธรรมชาติคือภูเขาทุ่งนาและล าน้ าให้อาหารจ าพวก ผัก ผลไม้ หน่อไม้สัตว์ป่า 
แมลง หอย งู นก หน ูเต่า กิ้งก่า ในขณะที่บ้านเก่าน้อย ต าบลไพศาล อ าเภอธวัชบุรี และบ้านท่าม่วง ต าบลท่าม่วง อ าเภอเสลภูมิ อัน
เป็นพื้นที่ตอนกลางของจังหวัดอยู่ในลุ่มแม่น้ าชี ตลอดจนบ้านโพนพอุง ต าบลหินกอง อ าเภอสุวรรณภูมิ อันเป็นตอนใต้ของจังหวัดนั้นไม่
มีภูเขา ผู้คนจึงปรับตัวหากินตามสภาพแวดล้อมและฤดูกาล เช่นการหาอาหารในฤดูฝนจะหากินในพื้นที่แหล่งน้ า และท้องทุ่งนาเป็น
หลัก แต่เมื่อถึงฤดูหนาวพ้ืนท่ีหาอาหารจะเปลี่ยนเป็นบริเวณป่าไม้ เป็นต้น 
   เมื่อปริมาณกับข้าวมีจ ากัด วัฒนธรรมการการปรุงอาหารจึงต้องมีความสอดคล้องต้องกันไปด้วย นอกจากการปรุงให้
มีรสชาติที่จัดจ้านดังท่ีกล่าวมาแล้ว ชาวร้อยเอ็ดยังนิยมท ากับข้าวที่มีน้ าขลุกขลิกพอเหมาะกับการกินคู่กับข้าวเหนียวเพื่อให้ข้าวซับน้ า
จากกับข้าวให้ได้มากท่ีสุดเรียกว่าจ้ า และยังนิยมใส่ผักนานาชนิดลงไปยังกับข้าวเพื่อชูรสชาติให้โดดเด่นขึ้น เช่น ใส่ใบโมง ใบส้มโฮง ใบ
ผักติ้ว ลงไปในต้มปลา เพื่อให้ได้รสเปรี้ยว ใส่ก้านกล้วยรสหวานฝาดลงไปในก้อยกระปอม ใส่มะกอกรสเปรี้ยวฝาดลงไปในส้มต า เป็น
ต้น 
   ปัจจุบัน วัฒนธรรมอาหารของชาวร้อยเอ็ดยังคงรสชาติที่จัดจ้าน และวิธีการประกอบและปรุงอาหารที่สอดคล้องกับ
การกินคู่กับข้าวเหนียวอันเป็นรากฐานดังเดิม แต่เกิดความเปลี่ยนแปลงในด้านการแสวงหาอาหารในชีวิตประจ าวันจากการหาอยู่หากิน
เป็นหลัก สู่การซื้ออยู่ซื้อกิน ความเปลี่ยนแปลงเหล่านี้มสีาเหตุมาจากตลาด และร้านค้าท่ีมีเกิดขึ้นในท่ัวทุกท้องถิ่นของร้อยเอ็ด ส่งผลให้
มีการซื้อขายวัตถุดิบและอาหารควบคู่ไปกับการเก็บหาอาหาร และในบางครั้งการเก็บหาอาหารจากธรรมชาติไม่ใช่การกระท าเพื่อหา
กินใส่ปากท้องของตนเอง หากแต่เป็นการเก็บหาเพื่อเป็นสินค้าในตลาด อย่างไรก็ตาม พื้นที่ และเวลา หรือฤดูกาลนั้นยังคงท าหน้าที่
มอบวัตถุดิบท่ีจะกลายเป็นอาหารให้แก่ชาวร้อยเอ็ดอยู่เสมอ ดังตารางที่ 1 
 
ตารางที่ 1 แสดงพื้นที่และประเภทของอาหารในชีวิตประจ าวัน 

 
 จากตารางที่ 1 พบว่า พื้นที่รอบตัวของชาวร้อยเอ็ดเป็นแหล่งผลิตอาหารส าคัญให้สามารถท ามาหากินได้ตลอดทั้งปี ด้วยเหตุ
นี้ความมั่นคงทางอาหารของชาวร้อยเอ็ดคือการมีพื้นที่รอบตัว และความสามารถในการปรับตัวเพื่อหาอาหารในฤดูกาลต่างๆ ได้ 
  
   อย่างไรก็ตาม ชาวร้อยเอ็ดยังให้ความหมายต่อการกินท่ีมากกว่าความอยู่รอดและบริโภคเพื่อความอร่อย มีการกินยัง
มีความหมายเพื่อเสริมสร้างก าลังใจ เฉลิมฉลอง และป้องกันสิ่งไม่ดี ซึ่งงานวิจัยนี้เรียกอาหารรูปแบบนี้ว่าอาหารในโอกาสพิเศษ ดังจะ
กล่าวถึงต่อไป 

พื้นที่ ฤดูหนาว ฤดูร้อน ฤดูฝน 
ภูเขา ผัก, หมากไม้, สัตว์ป่า, แมลง, หอย, งู, 

นก, หนู, เต่า, กิ้งก่า 
ผัก, หมากไม้, หน่อไม้, หวาย, สัตว์ปา่, แมลง, 
หอย, งู, นก, หนู, เต่า 

ผัก, หมากไม้, หน่อไม,้ หวาย, สัตว์
ป่า, แมลง, หอย, งู, นก, หน,ู เต่า 

ป่าไม้ ผัก, หมากไม้, สัตว์ป่า, แมลง, หอย, งู, 
นก, หนู, เต่า, กิ้งก่า 

ผัก, หมากไม้, หน่อไม,้ หวาย,สัตว์ป่า, แมลง, 
หอย, งู, นก, หนู, เต่า 

ผัก, หมากไม้, หน่อไม,้ หวาย, สัตว์
ป่า, แมลง, หอย, งู, นก, หน,ู เต่า 

แหล่งน้ า ผักน้ า, กุ้ง,หอย, ปู, ปลา, เต่า, ตะพาบ ผักน้ า, กุ้ง, หอย, ป,ู ปลา, เต่า, ตะพาบ ผักน้ า, กุ้ง, หอย, ป,ู ปลา, เต่า, 
ตะพาบ 

ไร่นาสวน ข้าว, พืชไร,่ พืชสวน, ผัก, เป็ด, ไก่, ไข่, 
วัว 

พืชไร,่ พืชสวน, ผัก, เป็ด, ไก่, ไข่, วัว พืชไร่, พืชสวน, ผัก, เป็ด, ไก่, ไข่, วัว 

หมู่บ้าน พืชสวน, ผัก, เป็ด, ไก่, ไข่, หมู พืชสวน, ผัก, เป็ด, ไก่, ไข่, หมู พืชสวน, ผัก, เป็ด, ไก่, ไข่, หมู 
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  1.2  อาหารในโอกาสพิเศษ คืออาหารในช่วงเวลาส าคัญทั้งในวาระที่ดี และวาระที่ไม่ดี กับข้าวในวาระที่ดี เช่น งานบุญ 
งานบวช งานกินดอง และอาหารในช่วงเวลาแห่งความสุข มีความหมายในการเฉลิมฉลอง ส าหรับอาหารในวาระที่ไม่ดี เช่น อาหารใน
งานศพ อาหารในยามป่วยไข้ และอาหารในช่วงเวลาแห่งความเสียใจ โดยผู้วิจัยได้สรุปรายละเอียด ดังตารางที่ 2 
 
ตารางที่ 2 แสดงชนิดอาหารในโอกาสพิเศษ 

 
 จากตารางที่ 2 พบว่า อาหารในวาระที่ดี แบ่งเป็น 2 ประเภทคืออาหารตามประเพณี กับอาหารในช่วงเวลาแห่งความสุข 
กล่าวคือ อาหารตามประเพณี เช่น งานบุญ งานบวช งานกินดอง นั้นจะมีแนวคิดเรื่องของการจัดเลี้ยงให้เต็มที่เพื่อให้แขกผู้มาเยือน
ประทับใจเรียกว่าเลี้ยงเหลือเกืออิ่ม โดยมีอาหารจานหลักคือลาบ ต้ม แกง ส้มต า ของทอด ย า ขนมจี น ข้าวเหนียว ข้าวเจ้า และมี
เครื่องดื่มคือน้ าอัดลม เหล้า เบียร์ น้ าเปล่า ส าหรับอาหารในช่วงเวลาแห่งความสุข เช่น วันเกิด หรือการกินข้าวพร้อมหน้าครอบครัว
กลายเป็นโอกาสพิเศษ ครอบครัวจะพยายามจัดหาวัตถุดิบที่ไม่ใช่อาหารในชีวิตประจ าวัน อย่างน้อยหนึ่งชนิด เช่น ป้ิงย่าง อาหารทะเล 
อาหารญี่ปุ่น อาหารเกาหลี อาหารต่างวัฒนธรรม และมีเครื่องดื่มคือน้ าอัดลม เหล้า เบียร์ น้ าเปล่า เป็นต้น แต่หลายครอบครัวจะลง
ท้ายด้วยอาหารในชีวิตประจ าวันด้วยเหตุผลว่าอาหารแปลกใหม่เหล่านั้นไม่อยู่ท้อง นอกจากนี้ การได้กินอาหารบางอย่างในสถานที่
แปลกใหม่ยังกลายเป็นโอกาสพิเศษเสียเอง เช่น การได้กินอาหารในภัตตาคารอาหารญีปุ่่น คือช่วงเวลาแห่งการเรียนรู้สิ่งใหม่ๆ และการ
ดื่มด่ ากับสถานภาพบางอย่าง เช่น รางวัลของชีวิต การรักและดูแลตนเอง ชัยชนะจากการถูกกดทับ ชีวิตที่ดีขึ้น ตลอดจนความส าเร็จใน
ชีวิต ท่ีมีความสุขจากการหลุดพ้นจากการกินเพ่ืออยู่ สู่การกินเพ่ือสุนทรียภาพดังค ากล่าวว่ากินหรูอยู่สบาย น่ันเอง 
 อาหารในวาระที่ไม่ดี ประกอบด้วย อาหารในงานศพ อาหารในยามป่วยไข้ และอาหารในช่วงเวลาแห่งความเสียใจ ซึ่งอาหาร
ในงานศพนั้นนับเป็นอาหารตามประเพณีประเภทหนึ่งจึงมีอาหารจานหลักคือลาบ ต้ม แกง ส้มต า ของทอด ย า ข้าวเหนียว ข้าวเจ้า 
และมีเครื่องดื่มคือน้ าอัดลม เหล้า เบียร์ น้ าเปล่า แต่ในบางท้องถิ่นมักตัดอาหารที่เป็นเส้น เช่นขนมจีน หรือผัดหมี่ออกไป โดยนัยว่าจะ
เป็นการสืบต่อการตายออกไปอีก ส่วนอาหารในยามป่วยไข้จะมีแนวคิดในเรื่องของการควบคุมรสชาติอาหารไม่ให้มีรสจัด และนิยมตัด
ของทอดของมันออกไป และอาหารในช่วงเวลาแห่งความเสียใจนั้นสามารถกินได้ทุกอย่างแต่ให้ความส าคัญกับเครื่องดื่มประเภท
แอลกอฮอล์เป็นพิเศษ อย่างไรก็ดี ผู้วิจัยสังเกตเห็นว่าเครื่องดื่ม ประเภท น้ าอัดลม เหล้า เบียร์ ได้ประสบความส าเรจ็ในการเข้าไปอยู่ใน
ทุกช่วงเวลาในโอกาสพิเศษ อันอาจเกิดจากความส าเร็จในการประชาสัมพันธ์ของทุนขนาดใหญ่  และค่านิยมเหล่านี้อาจเป็นโทษต่อ
สุขภาพ เศรษฐกิจ และสังคมของชาวร้อยเอ็ดได้ 
 2.  ปัญหาท่ีเกิดจากวัฒนธรรมการกินของจังหวัดร้อยเอ็ด 
  ความเปลี่ยนแปลงในวัฒนธรรมการกินของชาวร้อยเอ็ด เกิดขึ้นเนื่องจากอิทธิพลของทุนนิยม และรัฐซึ่งมีบทบาทต่อ
รูปแบบการผลิต และการกินอาหารของชาวร้อยเอ็ด โดยความเปลี่ยนแปลงน้ันเกิดขึ้นช่วงหลังวิกฤติเศรษฐกิจหลัง พ.ศ. 2540 เมื่อเกิด
กระแสการกลับคืนสู่ท้องถิ่นท าให้ชาวร้อยเอ็ดกลับมาท ามาหากินในชุมชนของตน ผู้คนเหล่านี้กลับมาพร้อมประสบการณ์ที่เคยท างาน
ในเมืองใหญ่พวกเขาจึงกลับมาพร้อมทักษะและความพร้อมที่จะเปลี่ยนชุมชนของตน จากสังคมชาวนาที่เน้นการผลิตเพื่อยังชีพ ไปสู่
สังคมของผู้ประกอบการในชนบทนอกเหนือไปจากการผลิตสินค้าเกษตรบนที่ดินของตนเอง อาทิ การผลิตเพื่อขายด้วยการใช้แรงงาน
รับจ้าง การจัดตั้งโรงงานแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรขนาดเล็ก การกลายเป็นพ่อค้าคนกลาง ผู้รับเหมารายย่อย และเป็นเถ้าแก่รถไถ 
เถ้าแก่รถบรรทุก ตลอดจนเถ้าแก่รถเกี่ยวข้าว  

วาระโอกาส อาหาร 
งานบุญ ขนมจีน, ลาบ, ก้อย, ต้ม, ส้มต า, ของทอด, ผัก, ผัดหมี่, ส้มผัก, ข้าวเหนียว, ข้าวเจ้า, น้ าอัดลม, เหล้า, เบียร์, น้ าเปล่า  
งานบวช ขนมจีน, ลาบ, ก้อย, ต้ม, ส้มต า, ของทอด, ผัก, ผัดหมี่, ส้มผัก, ข้าวเหนียว, ข้าวเจ้า,น้ าอัดลม, เหล้า, เบียร,์ น้ าเปล่า 

งานกินดอง ขนมจีน, ลาบ, ก้อย, ต้ม, ส้มต า, ของทอด, ผัก, ผัดหมี่, ส้มผัก, ข้าวเหนียว, ข้าวเจ้า, น้ าอัดลม, เหล้า, เบียร์, น้ าเปล่า 
วันครอบครัว ปิ้งย่าง, อาหารทะเล, อาหารญี่ปุ่น, อาหารเกาหลี, อาหารต่างวัฒนธรรม, น้ าอัดลม, เหล้า, เบียร์, น้ าเปล่า 
วันเฉลิมฉลอง ปิ้งย่าง, อาหารทะเล, อาหารญี่ปุ่น, อาหารเกาหลี, อาหารต่างวัฒนธรรม, น้ าอัดลม, เหล้า, เบียร์, น้ าเปล่า 

งานศพ ลาบ, ก้อย, ต้ม, ส้มต า, ของทอด, ผัก, ส้มผัก, ข้าวเหนียว, ข้าวเจ้า, น้ าอัดลม, เหล้า, เบียร์, น้ าเปล่า 
คนท้อง ห้ามกินไข่, ห้ามกินของมัน, ห้ามกินเน้ือ, ห้ามกินเผ็ด 
คนอยู่ไฟ ห้ามกินชะอม, ห้ามกินปลาไหล, ห้ามกินเป็ด, ห้ามกินหน่อไม้ 
ผู้ป่วย ห้ามกินเผ็ด, ห้ามกินของมัน, ห้ามกินของเปรียว, ห้ามกินหน่อไม้ 

วันแห่งความเศร้า อาหารทุกอย่าง, น้ าอัดลม, เหล้า, เบียร์, น้ าเปล่า 
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  อาชีพใหม่ๆ ส่งผลให้การหาอยู่หากินแบบเดิมมีข้อจ ากัดด้านการกระจายเวลา แทนที่ชาวบ้ านจะลงมือหากินทุกมื้อ
เหมือนในอดีตชาวบ้านบางคนใช้เวลาไปกับการขับรถบรรทุกเพื่อน าเงินไปซื้อหาอาหารในตลาดแทน การซื้ออยู่ซื้อกินเข้ามามีบทบาท
แทนที่การผลิตอาหารแบบเดิม ด้วยเหตุนี้ตลาดจึงกลายเป็นแหล่งกระจายอาหารที่ทวีความส าคัญขึ้นเรื่อยๆ พร้อมกับการเข้าสู่ยุค
อยากกินอะไรก็ได้กินของชาวร้อยเอ็ด 
หลายครัวเรือนในเขตทุ่งกุลาร้องไห้ เช่นที่บ้านโพนพอุง ต าบลหินกอง อ าเภอสุวรรณภูมิ จังหวัดร้อยเอ็ด ชาวบ้านเปลี่ยนวิถีการผลิต
จากการเพาะปลูกข้าวเหนียวเป็นการปลูกข้าวหอมมะลเิพื่อขายแลว้น าเงินมาซื้อข้าวเหนียวกิน สะท้อนให้เห็นการข้ามผ่านการปลูกข้าว
เพื่อยังชีพสู่การปลูกข้าวเพื่อค้าขายด้วยมุมมองนี้ข้าวหอมมะลิจึงเป็นพืชเศรษฐกิจท่ีไม่ต่างจากยางพารา อ้อย หรือมันส าปะหลัง ที่ผลิต
ขึ้นเพื่อค้าขายเป็นหลัก 
  ค าถามจากกระบวนการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วมที่มีต่อพฤติกรรมการกินแบบใหม่นั่นคือท าไมเวลากินจึงต้องมี
การโพสต์รูปอาหารลงในสื่อโซเชียลทั้งที่แต่ก่อนนั้นแค่มีให้กินอิ่มท้องนั้นย่อมเพียงพอแล้ว ค าตอบจากหลายชุมชนเป็นไปในท านอง
คล้ายกันอย่างน่าสนใจ กล่าวคือในอดีตนั้นผู้คนมีความอดอยากยากแค้นมากค าว่ากินข้าวกับหยัง หรือกินข้าวกับอะไรจึงกลายเป็นค า
ทักทายประจ าวัน และยังมีค าที่แสดงถึงความจนตรอกที่ต้องพยายามฝืนกินเพื่อให้มีชีวิตรอดเช่นค าว่าตั๋วข้าวลงคอ ซึ่งตั๋วหมายความว่า
โกหก ในยามขัดสนกับข้าวจึงขอเพียงสิ่งของที่พอมีรสชาติ เช่น ผลไม้ เกลือ แจ่ว ให้พอกินข้าวได้ เรียกความอัตคัดแบบนี้ว่าหากินสืบ
มื้อ หมายความว่าหากินแบบวันต่อวัน 
   เป็นไปได้ว่า เมื่อมาถึงยุคปัจจุบันนี้เป็นสมัยสบายกว่าเดิมหากินง่ายกว่าเดิมการได้กินเคลื่อนย้ายความหมายจากเพื่อให้มี
ชีวิตรอดสู่การกินเพื่อเป็นรางวัลของชีวิต และในบางครั้งการได้กินอาหารบางอย่างเป็นเหมือนชัยชนะ การกินไม่ได้หยุดยั้งความหมาย
แค่การเฉลิมฉลองในโอกาสพิเศษ เพราะปัจจุบันในบางครั้งการได้กินต่างหากที่เป็นโอกาสพิเศษอันน่าเฉลิมฉลอง เช่น การเข้าไปกิน
ปลาดิบในภัตตาคารอาหารญี่ปุ่น หรือการเข้าไปนั่งในร้านกาแฟราคาแพง เป็นต้น 
  อย่างไรก็ดี ทุนนิยมมีส่วนท าให้โลกประสบการณ์แห่งการกินของชาวร้อยเอ็ดเปิดกว้างขึ้น หลายชุมชนอยู่ใกล้ร้านสะดวก
ซื้อท่ีสามารถอ่ิมได้ตลอดเวลา มีบริการส่งถึงบ้าน และมีอาหารนานาชนิดให้ลิ้มลองตั้งแต่ข้าวโพดต้มไปจนถึงต๊อกบกก ีแต่ใช่ว่าทุนนิยม
จะส่งผลในด้านดีเพียงด้านเดียว เพราะในอีกด้านหนึ่งความสะดวกเหล่านี้ได้ท าลายความหลากหลายของรสชาติ ดังที่มีผู้รู้ท่านหนึ่งตั้ง
ข้อสังเกตว่าในปัจจุบันผู้คนกินหวานมากกว่าอดีต ปัจจัยส่วนหนึ่งอาจเกิดจากโรงงานน้ าตาลที่เกิดขึ้นหลายแห่งรอบจังหวัดท าให้คนหา
ความหวานกินได้ง่ายขึ้น สมัยก่อนความหวานถือเป็นเรื่องหรูหราจนมคี ากล่าวว่าอยูด่ีกินหวาน รสหวานในอดีตนั้นได้จากน้ าอ้อย แต่ทุก
วันน้ีน้ าตาลทรายราคาถูกได้ท าให้น้ าอ้อยไม่คุ้มค่าที่จะผลิต เมื่อน้ าอ้อยหายไปข้าวจี่ใส่น้ าอ้อยในบุญเดือนสามจึงหายไปด้วยเหลือเพียง
ข้าวจี่ทาไข่ใส่ผงปรุงรสคล้ายคลึงกันท้ังจังหวัด 
  รัฐมีบทบาทไม่น้อยต่อพฤติกรรมการกินของชาวร้อยเอ็ด โดยเฉพาะการปลูกฝังเรื่องการกินรสหวานตั้งแต่ผู้เรียนในระดับ
ปฐมวัยท่ีซึมซับเรียนรู้เรื่องขนมไทยที่ล้วนมีรสหวานเป็นอย่างยิ่ง ตลอดจนขนมหวานท่ีวางขายรอบรั้วโรงเรียน และในร้านสะดวกซื้อซึ่ง
เสมือนเป็นแหล่งบ่มเพาะนักกินหวานหน้าใหม่ทั่วทั้งจังหวัด 
  ชุมชนผลิตเกลือสินเธาว์ในจังหวัดร้อยเอ็ด ได้รับความเข้มงวดกวดขันเรื่องไอโอดีนจากบางหน่วยงานเป็นพิเศษ โดยมีข้อ
กฎหมายให้ปฏิบัติเพื่อป้องกันโรคคอพอกอันเป็นปรากฏการณ์ที่เกิดขึ้นหลายสิบปีที่แล้ว และจากกฎหมายนี้เองที่เป็นสาเหตุให้หลาย
ครัวเรือนต้องเลิกการผลิตเกลือแบบวัฒนธรรมดั้งเดิม และปัจจุบันเกลือที่ไม่ใส่ไอโอดีนยังคงเป็นเรื่องที่มีปัญหาในสายตาของทางการ
อยู่เช่นเดิมทั้งที่เข้าสู่ยุคสมัยที่ไอโอดีนจากอาหารทะเลอยู่ห่างแค่ปลายนิ้วเพราะสั่งผ่านสมาร์ทโฟนได้ตลอดเวลา 
  อย่างไรก็ดี คงต้องยอมรับว่าการปรุงอาหารที่มีรสชาติจัด เป็นบ่อเกิดของอาการเจ็บป่วยของชาวร้อยเอ็ดมิใช่น้อย โดยมี
สถิติล าดับโรคสูงสุดของผู้ป่วยในของจังหวัดร้อยเอ็ด ระหว่าง พ.ศ.2557 – 2561 จากส านักงานสถิติจังหวัดร้อยเอ็ดเป็นเครื่องยืนยัน 
ดังตารางที่ 3  
 
ตารางที่ 3 สถิติล าดับโรคสูงสุดของผู้ป่วยในของจังหวัดร้อยเอ็ด ระหว่าง พ.ศ.2557 - 2561 

สาเหตุของโรค 
จ านวนผู้ป่วยในเรียงตามล าดับปี (คน) 

2557  2558 2559 2560 2561 
ความผิดปกติของต่อมไร้ท่อโภชนาการและเมตะบอลิกอื่นๆ 26,242 26,680 25,934 24,385 27,322 
ความดันโลหิตสูงท่ีไม่มีสาเหตุน า 16,274 20,581 21,023 24,131 25,643 
เบาหวาน 15,811 18,557 18,575 20,454 21,251 
ไตวาย 13,545 13,958 14,823 15,921 17,097 

รวม 71,782 79,776 80,355 84,891 91,313 



การประชุมวิชาการระดับชาติ      “การวิจัยเพื่อพัฒนาท้องถ่ินด้วยโมเดลเศรษฐกิจใหม่ 
ราชภัฏเลยวิชาการ ครั้งที่ 8 ประจ าปี พ.ศ. 2565     สู่เป้าหมายการพัฒนาที่ย่ังยืน” 
25 มีนาคม 2565                                  “Research for Community Development through BCG Model  
ณ มหาวิทยาลัยราชภัฏเลย จังหวัดเลย                                             [Oral  Presentation]   for Sustainable Development Goal (SDG)” 

 
32 

 
 จากตารางที่ 3 พบว่าโรคความผิดปกติของต่อมไร้ท่อโภชนาการและเมตะบอลิกอื่นๆ โรคความดันโลหิตสูงที่ไม่มีสาเหตุน า 
โรคเบาหวาน และโรคไตวาย คือกลุ่มโรคที่มีผู้ป่วยเป็นจ านวนมาก และมีจ านวนผู้ป่วยเพิ่มมากขึ้นในแต่ละปี จากตารางนี้ท าให้ผู้วิจัย
นึกถึงค ากล่าวของผู้รู้ท่านนั้นที่กล่าวว่าชาวร้อยเอ็ดกินหวานมากข้ึน และจากตารางนี้ท าให้เช่ือได้ว่าค ากล่าวนี้ไม่ได้เป็นเพียงความรู้สึก 
หากแต่เป็นความรู้จากการสังเกตอย่างแท้จริง และยังอาจกล่าวได้อีกว่าไม่เพียงแต่ชาวร้อยเอ็ดจะกินหวานมากเท่านั้น ชาวร้อยเอ็ดยัง
กินอาหารเค็มจัด เปรี้ยวจัด และเผ็ดจัดอีกด้วย 
 อย่างไรก็ตาม ผลของการกินอาหารรสชาติจัดไม่ได้เป็นเพียงบ่อเกิดแห่งโรคภัยไข้เจ็บเท่านั้น หากแต่ยังเป็นสาเหตุแห่งการ
ตายของชาวร้อยเอ็ดหลายพันคนในแต่ละปี ดังตารางที่ 4 
 
ตารางที่ 4 สถิติสาเหตุการตายของชาวร้อยเอ็ด ระหว่าง พ.ศ.2559 - 2562 

สาเหตุการตาย จ านวนผู้ตายเรียงตามล าดับปี (คน) / อัตราตายต่อประชากร 1,000 คน 
2559 2560 2561 2562 

มะเร็ง และเนื้องอกทุกชนิด 1,910 / 1.91 1,937 / 1.48 1,908 / 1.46 1,877 / 1.44 
ความดันเลือดสูง และโรคหลอดเลือดในสมอง 797 / 0.80 782 / 0.60 861 / 0.66 918 / 0.70 
โรคหัวใจ 450 / 0.45 471 / 0.36 388 / 0.30 377 / 0.29 
ไตอักเสบ กลุ่มอาการของไตพิการ และไตพิการ 614 / 0.61 542 / 0.41 534 / 0.41 575 / 0.44 
เบาหวาน - - 601 / 0.46 571 / 0.44 

รวม 3,771 / 4.00 3,732 / 3.00 4,292 / 3.00 4,318 / 3.00 
 
 จากตารางที่ 4 พบว่า ปัญหาจากวัฒนธรรมการกินของชาวร้อยเอ็ดเป็นปัญหาที่มีความรุนแรงเนื่องจากเป็นสาเหตุการตาย
ของผู้คนเป็นจ านวนมาก ด้วยเหตุนี้การลดการปรุงอาหารที่มีรสจัดจึงควรเป็นแนวทางหนึ่งในการออกแบบอาหารประจ าจังหวัด
ร้อยเอ็ดดังจะกล่าวถึงในหัวข้อต่อไป 
 
 3.  รูปแบบที่เหมาะสมของส ารับอาหารประจ าจังหวัดร้อยเอ็ด 
  จากกระบวนการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วมระหว่างกลุ่มผู้รู้ กลุ่มผู้ปฏิบัติ และประชาชนทั่วไป มีความเห็น
สอดคล้องกันว่าการสร้างสรรค์ส ารับอาหารประจ าจังหวัดควรเช่ือมโยงรากฐานทางสภาพแวดล้อม และประวัติศาสตร์ ตลอดจนควร
สร้างวัฒนธรรมการกินใหม่จากพฤติกรรมเดิมที่เน้นเรื่องรสชาติจากเครื่องปรุงที่มีรสจัดที่ล้วนส่งผลเสียต่อสุขภาพ แล้วเปลี่ยนไปสู่การ
สร้างสรรค์อาหารการกินท่ีเน้นรสชาติจากธรรมชาติอันเป็นรูปแบบท่ีเหมาะสม 
  อาหารประจ าจังหวัดร้อยเอ็ดควรเช่ือมโยงให้เห็นถึงความส าคัญของความสัมพันธ์ของอาหารกับสภาพแวดล้อม ในแต่ละ
พื้นที่ และฤดูกาลธรรมชาติได้มอบอาหารที่หลากหลายให้แก่ชาวร้อยเอ็ด ซึ่งอาหารตามฤดูกาลนี้ สามารถซื้อหาได้ตลอดปีตาม
แหล่งที่มาของวัตถุดิบ เช่น จากภูเขา จากป่า จากแหล่งน้ า และจากพ้ืนท่ีเกษตรกรรมเป็นต้น  
  อาหารประจ าจังหวัดร้อยเอ็ดควรเป็นสื่อในการบอกเล่าเรื่องราวทางประวัติศาสตร์ของชาวร้อยเอ็ด เช่น ต านานเมือง   
สาเกต ประวัติศาสตร์การเดินทางเข้ามาตั้งถิ่นฐานของชาวผู้ไท ตลอดจนเรื่องราวของทุ่งกุลาร้องไห้ที่มีพัฒนาการจากแหล่งผลิตเกลือ
ส าคัญสู่แหล่งผลิตข้าวหอมมะลิที่มีคุณภาพ ตัวอย่างที่ดีคือ พาสาเกต แบบตอนเหนือของร้อยเอ็ดจากบ้านบุ่งเลิศ ต าบลบุ่งเลิศ อ าเภอ
เมยวดี จังหวัดร้อยเอ็ด ซึ่งเน้นรสชาติแบบดั้งเดิมที่โดดเด่นด้วยรสชาติ และกลิ่นจากวัตถุดิบพื้นบ้าน ประกอบด้วยซั่วไก่ แกงหน่อไม้ 
แจ่วกับผักลวก หมกปลา ข้าวเหนียว และของหวานคือโจ้หมากอึ ซึ่งได้รสชาติหวานมันจากฝักทองโดยไม่ต้องเพิ่มน้ าตาลลงไป จาก
กระบวนการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วมพาสาเกตส ารับนี้ ได้รับการยอมรับให้เป็นต้นแบบเพื่อพัฒนารูปลักษณ์ให้มีความสวยงาม
หลากหลายยิ่งข้ึน 
  อาหารประจ าจังหวัดร้อยเอ็ดควรสร้างวัฒนธรรมการกินใหม่จากพฤติกรรมเดิมที่เน้นเรื่องรสชาติจากเครื่องปรุงที่มีรสจัด
ที่ล้วนส่งผลเสียต่อสุขภาพ แล้วเปลี่ยนไปสู่การสร้างสรรค์อาหารการกินที่เน้นรสชาติจากธรรมชาติอันเป็นรูปแบบที่เหมาะสม แทนที่
พฤติกรรมการกินแบบเดิมที่เป็นบ่อเกิดของโรคภัย และการสูญเสีย ชาวร้อยเอ็ดควรสร้างความหมายในการกินใหม่จากการกินเพื่อ
ตอบสนองความพึงพอใจในความอร่อยของรสชาติที่จัดจ้าน มาเป็นความหมายของการกินเพื่ออยู่อีกครั้ง แต่ไม่ได้เป็นการกินเพื่ออยู่
แบบวันต่อวัน หากแต่เป็นการกินเพื่ออยู่แบบมีคุณภาพชีวิตที่ดีอย่างยาวนาน และโรงเรียนต้องปลูกฝังความรู้เรื่องอาหารการกินใน
ท้องถิ่น ควรมีหลักสูตรที่สอนให้เด็กๆ มีความรู้เรื่องความอร่อยจากธรรมชาติ และอาจส่งเสริมให้มีการเผยแพร่สูตรอาหารที่มีรสชาติ
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ต้นฉบับ ที่สุดแล้วพาสาเกตที่ชาวร้อยเอ็ดอยากเห็น คืออาหารประจ าจังหวัดที่ท าให้คุณภาพชีวิตของคนในจังหวัดดีขึ้น ไม่ใช่การ
สร้างสรรค์ส ารับอาหารไว้เพื่อต้อนรับนักท่องเที่ยวเป็นหลัก 
 
อภิปรายผล 
 จากผลการวิจัยตามวัตถุประสงค์ประกอบด้วย 1) เพื่อศึกษาวัฒนธรรมการกินของจังหวัดร้อยเอ็ด 2) เพื่อศึกษาปัญหาที่เกิด
จากวัฒนธรรมการกินของจังหวัดร้อยเอ็ด 3) เพื่อศึกษารูปแบบที่เหมาะสมของส ารับอาหารประจ าจังหวัดร้อยเอ็ด ผู้วิจัยมีประเด็นใน
การอภิปราย ดังน้ี 
 1.  วัฒนธรรมอาหารของชาวร้อยเอ็ดมีรากฐานการกินอาหารตามสภาพแวดล้อม และฤดูกาล รูปแบบของอาหารการกิน
ประกอบด้วยอาหารในชีวิตประจ าวัน และอาหารในโอกาสพิเศษ ผลการวิจัยนี้สอดคล้องกับแนวคิดนิเวศวิทยาวัฒนธรรม (Cultural 
ecology) ดังที่ จูเลียน สตวด (Julian Steward) อธิบายว่าวัฒนธรรมเป็นเครื่องมือในการปรับตัว (adaptation) ของคนต่อ
สภาพแวดล้อม (ยศ สันตสมบัติ. 2559) และอุทุมพร หลอดโค และวิยุทธ์ จ ารัสพันธุ์ กล่าวถึงการแสวงหาอาหารจากธรรมชาติซึ่ง
สามารถจ าแนกได้ตามกาลเทศะ หรือพ้ืนท่ี และเวลา อันแสดงให้เห็นถึงการปรับตัวของคนต่อสิ่งแวดล้อมอย่างเข้มข้น (อุทุมพร หลอด
โค และวิยุทธ ์จ ารัสพันธุ.์ 2554)  
 2.  ปัญหาที่เกิดจากวัฒนธรรมการกินของจังหวัดร้อยเอ็ดคือปัญหาด้านสุขภาพอันเนื่องมาจากการกินอาหารที่มีรสชาติจัด
เกินไปอันเป็นผลที่สืบเนื่องมาจากการครอบง าโดยทุนนิยม และรัฐ ผลการวิจัยนี้สอดคล้องกับ การให้ความหมายต่อการกิน ใช้แนวคิด
การสร้างชีวิตทางวัตถุ (material life) ของคาร์ล มาร์กซ์ เพื่ออธิบายความจ าเป็นขั้นแรกของการกิน นั่นคือการกินเพื่อให้มีชีวิตรอด 
จนเมื่อความต้องการปฐมภูมินี้ถูกตอบสนอง มนุษย์จะมีความต้องการที่ซับซ้อนขึ้นจนต้องมีการแบ่งงานกันท า และในความร่วมมือนี้จึง
มีการขูดรีด และความขัดแย้งข้ึน (ลิวอิส เอ. โคเซอร์. 2533)  
 3. การสร้างสรรค์ส ารับอาหารประจ าจังหวัดควรเชื่อมโยงรากฐานทางสภาพแวดล้อม และประวัติศาสตร์ ตลอดจนควรสร้าง
วัฒนธรรมการกินใหม่จากพฤติกรรมเดิมที่เน้นเรื่องรสชาติจากเครื่องปรุงที่มีรสจัดที่ล้วนส่งผลเสียต่อสุขภาพ  แล้วเปลี่ยนไปสู่การ
สร้างสรรค์อาหารการกินที่เน้นรสชาติจากธรรมชาติอันเป็นรูปแบบที่เหมาะสม ผลการวิจัยนี้สอดคล้องกับแนวคิดเรื่องการผลิตใหม่ 
(reproduction) ของคาร์ล มาร์กซ ์ซึ่งท าให้เข้าใจได้ว่ามนุษย์ไม่ได้ต้องการเพียงการกินเพื่ออยู่รอดเท่าน้ัน หากแต่ต้องการกินให้ดีที่สุด
โดยในการกินอาจมีคุณค่าบางอย่างแฝงอยู่ เพื่อให้เกิดคุณภาพชีวิตที่ดีส าหรับการผลิตอีกครั้ง (อานันท์ กาญจนพันธุ์. 2564) 
 
สรุปผลการวิจัย 
 ความหมายของอาหารการกินที่มีต่อชาวร้อยเอ็ดคือ ประกอบด้วยการกินเพื่ออยู่รอด ต่อมาคือการกินเพื่อตอบสนองต่อความ
พึงพอใจ และผลจากการวิจัยนี้ท าให้ได้เห็นถึงความพยายามในการสร้างความหมายใหม่ต่อการกินนั่นคือการกินเพื่ออยู่แบบมีคุณภาพ
ชีวิตที่ดีอย่างยาวนานอันเกิดจากความตระหนักจากข้อมูลในการแลกเปลี่ยนเรียนรู้สู่ค าตอบในการวิจัยนั่นคือการสร้างสรรค์ส ารับ
อาหารประจ าจังหวัดร้อยเอ็ดที่ดีคืออาหารประจ าจังหวัดที่ท าให้คุณภาพชีวิตของคนในจังหวัดดีขึ้น 
 
ข้อเสนอแนะ  
 ข้อเสนอแนะในการน าผลการวิจัยไปใช้   
 1. ชุมชนสามารถผลการวิจัยไปใช้เพื่อสร้างความตระหนักถึงปัญหาจากการกิน  
 2. สถาบันการศึกษาสามารถน าผลการวิจัยไปใช้เพื่อสร้างหลักสูตรอาหารที่ดีของท้องถิ่น 
 ข้อเสนอแนะส าหรับการวิจัยครั้งต่อไป  
 1. ควรน าแนวทางที่ได้จากการวิจัยครั้งนี้ไปออกแบบเป็นชุดเมนูอาหารประจ าฤดูกาลต่างๆ 
 2. ควรน าผลการวิจัยที่ได้จากการวิจัยครั้งนี้ไปตรวจสอบผ่านการวิจัยเชิงปริมาณ 
 
 
 
 
 
 



การประชุมวิชาการระดับชาติ      “การวิจัยเพื่อพัฒนาท้องถ่ินด้วยโมเดลเศรษฐกิจใหม่ 
ราชภัฏเลยวิชาการ ครั้งที่ 8 ประจ าปี พ.ศ. 2565     สู่เป้าหมายการพัฒนาที่ย่ังยืน” 
25 มีนาคม 2565                                  “Research for Community Development through BCG Model  
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ภาพที่ 1 ขัวหอย การส ารวจแหล่งอาหารประเภทท้องนาในฤดูหนาวที่บ้านเก่าน้อย ต าบลไพศาล อ าเภอธวัชบุรี จังหวัดร้อยเอ็ด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 2 พาสาเกต จากบ้านบุ่งเลิศ ต าบลบุ่งเลิศ อ าเภอเมยวดี จังหวัดร้อยเอ็ด ประกอบด้วยซ่ัวไก่ แกงหน่อไม้ แจ่วกับผักลวก หมกปลา ข้าวเหนียว  และ
ของหวานคือโจ้หมากอึ  
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