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บัทคัéยŠĂ
การวิิจััยเร่�อง ภููมิิปััญญาอาหารพิ่�นถีิ�นจัันทบููร : การสุร้างสุรรค์์ภูาพิถี่าพิดิิจิัทัลจัากเร่�องเล่าเพ่ิ�อสุ่งเสุริมิการท่องเที�ยวิชุัมิชัน  

มีิวัิตถีุปัระสุงค์์ค์่อ 1) เพิ่�อศึกษาภููมิิปััญญาอาหารท้องถีิ�นจัากชัุมิชันท่องเที�ยวิในจัังหวิัดิจัันทบูุรี 2) เพิ่�อสุร้างสุรรค์์ภูาพิถี่ายดิิจัิทัลจัาก

เร่�องเล่าภููมิิปััญญาอาหารท้องถีิ�นจัากชุัมิชันท่องเที�ยวิจัังหวัิดิจัันทบุูรี และ 3) เพ่ิ�อปัระเมิินค์วิามิพึิงพิอใจัผลงานสุร้างสุรรค์์ภูาพิถี่าย

อาหารต่อการสุ่งเสุริมิการท่องเที�ยวิชัุมิชัน เปั็นการวิิจััยและพิัฒนาที�ใชั้กระบูวินการวิิจััยเปั็นพิ่�นฐ์านในการสุร้างสุรรค์์ภูาพิถี่ายจัาก

เร่�องเล่าภููมิิปััญญาอาหารพิ่�นถีิ�นในจัังหวิัดิจัันทบุูรี 

ñลÖาร์วิÝัยพบัวŠา 

1) ภููมิิปััญญาอาหารพิ่�นถีิ�นชุัมิชันท่องเที�ยวิในจัังหวัิดิจัันทบุูรี ค์วิามิโดิดิเดิ่นในเร่�องของกลิ�นและรสุชัาติที�เข้มิข้นของพิ่ชั

สุมิุนไพิรนานาชันิดิซึึ่�งแตกต่างจัากอาหารของภูาค์อ่�น และมีิมิิติที�เกี�ยวิข้อง ค์่อ ดิ้านวัิฒนธิรรมิการกิน ดิ้านปัระวัิติศาสุตร์ และ

มีิมิิติที�เกี�ยวิข้องกับูค์วิามิหมิายของอาหารโดิยเฉพิาะมิิติดิ้านสัุงค์มิ ค์่อ มิีการแสุดิงให้เห็นถึีงตัวิตนและสุถีานะของผู้บูริโภูค์ และ

สุะท้อนภูาพิวิิถีีชีัวิิตของชัาวิจัันทบุูรีที�เปั็นเมิ่องที�อุดิมิสุมิบููรณ์ของอาหาร และพิบูการผลิตซึ่ำ�าทางวัิฒนธิรรมิโดิยอาหารท้องถีิ�นไดิ้

ถูีกพัิฒนาเปั็นสุินค์้าทางการท่องเที�ยวิ 
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2) การสุร้างสุรรค์์ถี่ายภูาพิถี่ายอาหารพิ่�นถีิ�นให้ค์วิามิน่าสุนใจั องค์์ปัระกอบูที�สุำาคั์ญค์่อ สุ่วินปัระกอบูเสุริมิภูายในภูาพิ 

วิัตถีุดิิบูปัระกอบูภูาพิ ภูาชันะ การจััดิองค์์ปัระกอบูภูาพิค์วิรเล่อกใชั้พิร็อพิที�มิีค์วิามิเกี�ยวิข้องกับูอาหาร จัะชั่วิยให้ภูาพิมิีสุีสุันและ

สุร้างค์วิามิสุะดิุดิตาไดิ้  การสุร้างสุรรค์์ภูาพิถี่ายค์วิรหาข้อแตกต่างจัากภูาพิที�เค์ยมิีอยู่แล้วิและหามิุมิใหมิ่ ๆ ที�น่าสุนใจั 

3) ผลปัระเมิินค์วิามิพึิงพิอใจัผลงานสุร้างสุรรค์์ภูาพิถี่ายอาหารต่อการสุ่งเสุริมิการท่องเที�ยวิชัุมิชัน พิบูวิ่า มิีค์วิามิพิึงพิอใจั

อยู่ในระดิับูมิาก ทั�งในเร่�องของการจััดิองค์์ปัระกอบูภูาพิ ค์วิามิน่าสุนใจัของภูาพิ ค์วิามิค์ิดิสุร้างสุรรค์์ และการสุ่�อค์วิามิหมิายของ

ภููมิิปััญญาอาหารท้องถีิ�น   

 

คำาสำาคัâ� ภููมิิปััญญาอาหารท้องถีิ�น; การเล่าเร่�อง; ภูาพิถี่ายดิิจัิทัล

A#453A$5
 The Research of Chantaboon Local Food Wisdom: Creating Digital Photography from Storytelling to 

Promote Community Tourism.  The purposes of the research were 1) To study the Local food wisdom from 

community tourism in Chanthaburi Province; 2) to create digital photography from the stories of local food 

wisdom from community tourism in Chanthaburi; and 3) To evaluate assess the satisfaction for creations of 

local food photograph towards the promotion of community tourism. It is a research and development for 

creating photograph from the local food wisdom stories in Chanthaburi Province.

 5Ie reseBrDI GounE UIBU�

 (1) local food wisdom of Community Tourism in Chanthaburi Province was different from other re-

gions in terms of aromas and intense flavors of various medicinal plants, and had related aspects, including 

culture and history. Another aspect related to the meaning of food, was social aspect. It showed that the 

identity and the status of consumers and reflected the way of life for people in Chanthaburi, a city of food 

and it was found the cultural reproduction of local food for tourism products. 

 (2) Local food photograph could be more interesting desponding on auxiliary components, raw ma-

terials and containers. It will help the image to be colorful and eye-catching. A photograph should be new 

and present more interestingly by using camera angles. 

 (3) The result of satisfaction evaluation for creation of local food photograph toward the promotion 

of community tourism was at a high level. Include composition in photos, creativity and the interpretation 

of local food wisdom.

,eZXorEs� Local food wisdom; Storytelling; Digital Photography
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�. บัทนิำา
มิรดิกภููมิิปััญญาด้ิานอาหารที�มิีเอกลักษณ์ค์วิามิโดิดิเด่ินในแต่ละพิ่�นที� ทำาให้อาหารท้องถีิ�นเป็ันหนึ�งใน ทุนทางวัิฒนธิรรมิ

ทางการท่องเที�ยวิที�มิีค์วิามิสุำาค์ัญและมิีบูทบูาทในการดึิงดิูดินักท่องเที�ยวิจัากดิินแดินต่าง ๆ สุู่แหล่งท่องเที�ยวิแต่ละแห่ง อาหารมิักจัะ

ถูีกนำามิาใชั้เปั็นสุ่�อกลางในการถ่ีายทอดิ เรียนรู้ เป็ันตัวิแทนของท้องถีิ�นชุัมิชันนั�น โดิยเหตุที�ค์นต่างถีิ�นก็มิีวิิถีีชัีวิิตที�แตกต่างกัน ค์วิามิ

แตกต่างและค์วิามิหลากหลายทางวิัฒนธิรรมิจึังเปั็นสุิ�งที�ท้าทายเพิ่�อนมินุษย์ให้สุนใจัอยากรู้เห็นถีึงค์วิามิแตกต่างนั�น ๆ และไดิ้กระตุ้น

ให้เกิดิการเดิินทางเพิ่�อการศึกษาเรียนรู้วิัฒนธิรรมิของชันชัาติอ่�น หร่อกลุ่มิอ่�นเพิ่�อสุร้างสุมิปัระสุบูการณ์ชัีวิิตของตนเอง ดิังจัะเห็นไดิ้

จัากรปูัแบูบูใหมิข่องการทอ่งเที�ยวิในปัจััจับัุูนเปัน็การทอ่งเที�ยวิในเชิังแนวิค์ดิิ เปัน็การทอ่งเที�ยวิของนกัทอ่งเที�ยวิค์ณุภูาพิที�มิคี์วิามิตั�งใจั

ที�จัะเล่อกมิาท่องเที�ยวิ ณ สุถีานที�ท่องเที�ยวิจัุดิหมิายปัลายทางจัริง ไมิ่ใชั่เปั็นการท่องเที�ยวิที�แห่งนั�นตามิกระแสุนิยมิ รูปัแบูบูการท่อง

เที�ยวิแบูบูชุัมิชันเข้ามิามีิสุ่วินร่วิมิ เป็ันรูปัแบูบูการท่องเที�ยวิที�พิัฒนาต่อยอดิจัากการท่องเที�ยวิเชัิงวัิฒนธิรรมิ มิุ่งเน้นการอนุรักษ์ศิลปั

วิัฒนธิรรมิท้องถีิ�น เปัิดิโอกาสุให้นักท่องเที�ยวิมีิสุ่วินร่วิมิกับูกิจักรรมิการท่องเที�ยวิชัุมิชัน ตัวิอย่างของกิจักรรมิเช่ัน การเรียนภูาษาท้อง

ถีิ�น การแกะสุลัก การทำาอาหารพิ่�นบู้าน เปั็นต้น ซึึ่�งนอกจัากจัะสุร้างค์วิามิปัระทับูใจัให้กับูนักท่องเที�ยวิแล้วิ ยังชั่วิยสุร้างรายได้ิให้กับู

ชุัมิชันที�สุามิารถีรักษาเอกลักษณ์และอัตลักษณ์ของตนไวิ้ไดิ้อีกดิ้วิย ในปััจัจัุบูันการพิัฒนาดิ้านเทค์โนโลยีและการสุ่�อสุาร เปั็นสุิ�งที�ชั่วิย

ปัระชัาสัุมิพัินธ์ิให้อาหารและสุถีานที�ท่องเที�ยวิเป็ันที�รู้จัักแพิร่หลาย อันจัะสุ่งผลที�จัะสุร้างรายได้ิทางการท่องเที�ยวิด้ิานอาหารให้เพิิ�มิ

มิากขึ�น  ภูาพิถ่ีาย ถี่อเค์ร่�องมิ่อสุำาค์ัญอย่างหนึ�งในการสุ่�อค์วิามิหมิาย เพิ่�อปัระชัาสัุมิพิันธิ์การท่องเที�ยวิ ภูาพิถี่ายเปั็นชั่องทางในการ

เผยแพิร่ข้อมิูลแหล่งท่องเที�ยวิผ่านเค์ร่อข่ายสุังค์มิออนไลน์ที�ดิี รวิดิเร็วิ เข้าถีึงไดิ้ง่าย มิีปัระสิุทธิิภูาพิที�ชั่วิยในการปัระชัาสัุมิพิันธิ์แหล่ง

ท่องเที�ยวิในพิ่�นที�ต่าง ๆ ไดิ้ผลดิี เปั็นการสุร้างแรงจัูงใจัและกระตุ้นให้เกิดิทัศนค์ติที�ดิีต่อสุถีานที�ท่องเที�ยวิ ทำาให้เกิดิภูาพิลักษณ์อันดิี 

ก่อให้เกิดิค์วิามิรู้ค์วิามิเข้าใจัและค์วิามิรู้สุึกต่อจัุดิหมิายปัลายทางแก่นักท่องเที�ยวิให้ดิียิ�งขึ�น

จัังหวิัดิจัันทบูุรีเป็ันจัังหวิัดิทางภูาค์ตะวิันออกที�มิีทรัพิยากรธิรรมิชัาติที�อุดิมิสุมิบููรณ์ มิีมิรดิกภููมิิปััญญาทางดิ้านอาหารพิ่�น

บู้านอยู่จัำานวินมิาก กระจัายตามิพิ่�นที�ทั�วิจัังหวิัดิ เป็ันดิินแดินที�มิากดิ้วิยเค์ร่�องเทศ สุมุินไพิร มิีวิิถีีการบูริโภูค์อาหารที�มีิเอกลักษณ์และ

เสุน่ห์ในแบูบูฉบูบัูของตวัิเอง ภููมิิปัญัญาอาหารพิ่�นถีิ�นที�ไดิ้รบัูค์วิามินิยมิของนกัท่องเที�ยวิเชั่น ต้มิหมิชูัะมิวิง เสุ้นจัันทผ์ัดิปูั ก๋วิยเตี�ยวิหมิู

เลียง เน่�อเลียง มิัสุมิั�นทุเรียน นำ�าพิริกปูัไข่ ไก่บู้านต้มิกระวิาน กะพิรุนแชั่ฝาดิจัิ�มินำ�าพิริกถีั�วิ นำ�าพิริกระกำา เปั็นต้น แต่การที�ผู้ศึกษาไดิ้

ลงพิ่�นที�สุำารวิจัเพิ่�อสุ่บูค์้นและรวิบูรวิมิข้อมูิลเบู่�องต้น พิบูวิ่า สุ่วินใหญ่ยังไม่ิพิบูมิีการนำาภููมิิปััญญาอาหารพิ่�นถีิ�นในจัังหวิัดิจัันทบูุรี มิา

ทำาการปัระชัาสุัมิพิันธ์ิเพิ่�อการท่องเที�ยวิชุัมิชันอย่างเปั็นรูปัธิรรมิ ในขณะที�อาหารเหล่านี�มิี ศักยภูาพิที�จัะนำามิาสุร้างเปั็นเร่�องราวิ หร่อ

ตำานานที�สุะท้อนอัตลักษณ์ของพิ่�นที�ให้เกิดิเปั็นเสุน่ห์ของวิิถีีชัุมิชันที�จัะสุามิารถีดิึงดิูดิให้นักท่องเที�ยวิเข้ามิาเที�ยวิชัมิในแหล่งท่องเที�ยวิ

ชุัมิชันของจัังหวิัดิจัันทบูุรี ซึึ่�งสุอดิค์ล้องตามินโยบูายสุ่งเสุริมิท่องเที�ยวิเมิ่องรองของภูาค์รัฐ์ที�ไดิ้ยกระดิับูให้จัังหวิัดิจัันทบูุรีขึ�นแท่นเปั็น 

ต้นแบูบูเมิอ่งรอง (ผูจ้ัดัิการออนไลน,์ 2561) เพิ่�อตอกยำ�าใหเ้หน็ถีงึศกัยภูาพิเมิอ่งรอง ที�สุามิารถีสุรา้งการกระจัายรายไดิค้์น่สุูช่ัมุิชันและ

จัำานวินนักท่องเที�ยวิที�เพิิ�มิมิากขึ�นอย่างต่อเน่�อง

ดิังนั�น การถี่ายทอดิภููมิิปััญญาอาหารพิ่�นถีิ�นและสุ่งเสุริมิการท่องเที�ยวิชัุมิชันผ่านการเล่าเร่�องและภูาพิถี่าย จัึงเปั็นเค์ร่�องมิ่อ

สุ่�อสุารที�สุำาค์ัญในการปัระชัาสัุมิพิันธิ์การท่องเที�ยวิชัุมิชันในจัังหวัิดิจัันทบูุรี อีกทั�งยังเป็ันชั่องทางในการศึกษาวิิถีีชัีวิิตและวิัฒนธิรรมิ

ทางอาหาร เปั็นสุิ�งสุะท้อนสุถีานการณ์ค์วิามิมีิอยู่ของทรัพิยากรที�สุำาคั์ญ ค์วิามิสุามิารถีในการเข้าถีึงทรัพิยากรอาหาร รูปัแบูบู วิิถีีชัีวิิต 

วิฒันธิรรมิ สุะทอ้นภูาพิอัตลกัษณ์ทางดิา้นวัิฒนธิรรมิอาหารที�เปัน็จัดุิขายทางการท่องเที�ยวิซึ่ึ�งจัะสุ่งผลในระยะยาวิที�จัะชัว่ิยผลักดินัให้

เกดิิการพิฒันาทอ้งถีิ�นบูนฐ์านของการอนรุกัษแ์ละสุง่เสุรมิิเร่�องราวิทอ้งถีิ�นและใหอ้าหารเปัน็สุญัลกัษณข์องพิ่�นที� เปัดิิปัระสุบูการณท์อ่ง

เที�ยวิที�ลึกซึ่ึ�งและยั�งย่นให้กับูนักท่องเที�ยวิต่อไปัในอนาค์ต
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2. วัตถุุปีร์ะสÜค์×ĂÜÖาร์วิÝัย
1. เพ่ิ�อศึกษาภููมิิปััญญาอาหารพิ่�นถีิ�นจัันทบููรของชัุมิชันท่องเที�ยวิจัังหวิัดิจัันทบูุรี

2. เพ่ิ�อสุร้างสุรรค์์ภูาพิถี่ายดิิจัิทัลจัากเร่�องเล่าภููมิิปััญญาอาหารพิ่�นถีิ�นจัันทบููรของชัุมิชันท่องเที�ยวิจัังหวิัดิจัันทบูุรี

3. เพ่ิ�อปัระเมิินค์วิามิพิึงพิอใจัผลงานสุร้างสุรรค์์ภูาพิถี่ายดิิจัิทัลจัากเร่�องเล่าภููมิิปััญญาอาหารพิ่�นถีิ�นจัันทบููรเพิ่�อสุ่งเสุริมิการ

ท่องเที�ยวิชัุมิชัน

3. Öาร์ทบัทวนิวร์ร์ณÖร์ร์ม
ĒนิวคิéเÖี�ยวÖับัĂาหาร์พČĚนิถุิ�นิ

เสุาวิภูา ศักยพิันธิ์ (2548) ไดิ้ให้ค์วิามิหมิายเกี�ยวิกับู อาหารพิ่�นถีิ�น อาหารพิ่�นบู้าน หร่ออาหารท้องถีิ�น ไวิ้วิ่า เปั็นอาหารที�

เกดิิขึ�นหรอ่มิขีึ�นเฉพิาะถีิ�น เปัน็เอกลักษณ์ของอาหารที�นยิมิกนิกนัในกลุม่ิค์นแตล่ะกลุม่ิ สุามิารถีปัรุงขึ�นจัากวัิตถีดุิบิูที�หาง่ายในท้องถีิ�น

หรอ่จัากบูริเวิณใกล้หมิู่บู้านหร่อจัากในไร่และในท้องทุ่งนารวิมิทั�งเปั็นอาหารที�มีิการกินในท้องถีิ�นนั�นมิานานและสุ่บูทอดิต่อ ๆ กันมิา 

สุ่วินอาหารท้องถีิ�นภูาค์ตะวิันออก สุุนี  ศักดิาเดิชั (2549) ไดิ้ทำาการจัำาแนกเปั็น อาหารค์าวิ ปัระกอบูดิ้วิย แกงที�ต้องโขลกพิริกใสุ่กับู

เค์ร่�องแกง เชั่น แกงป่ัา  แกงสุ้มิ แกงกะทิ แกงเลียง หมิูชัะมิวิง สุ่วินแกงไม่ิต้องใสุ่นำ�าพิริกโขลกในเค์ร่�องแกง เป็ันต้มิหร่อแกงที�ไมิ่มิีรสุ

เผด็ิ เชัน่ ตม้ิสุ้มิ ตม้ิกะท ิแกงที�ไม่ิตอ้งใชัเ้ค์ร่�องโขลกปัรุงรสุนำ�าแกง เชัน่ ปัลาตม้ิกระวิาน ไกบู้่านตม้ิข่าออ่น ตม้ิจัำาพิวิกนี�นยิมิรับูปัระทาน

กับูนำ�าพิริกเกล่อ หร่ออาจัปัรุงรสุเปัรี�ยวิดิ้วิยระกำาลงในต้มิก็ไดิ้ เช่ัน ไก่บู้านต้มิระกำา เปั็นต้น สุ่วินอาหารปัระเภูทพิล่าที�เปั็นเอกลักษณ์

ของค์นภูาค์ตะวินัออกค์อ่ ปัลาพิลา่ ทำาจัากเน่�อปัลาสุดินำามิาแลบู่าง ๆ  ค์ั�นกบัูนำ�ามิะนาวิค์ลกุเค์ล้ากบัู ตะไค์ร้ หวัิปัล ีผักชัฝีรั�ง ใบูมิะกรูดิ 

หอมิแดิงซึ่อย สุะระแหนเ่ดิด็ิเป็ันใบู ปัรงุรสุดิว้ิยนำ�าปัลา นำ�าตาลเล็กนอ้ยและพิรกิขี�หนโูขลกหยาบู แต่มินีำ�าราดิ ปัลาพิล่าอกีชันดิิหนึ�งทำา

จัากถีั�วิตัดิโขลกละเอียดิปัรุงรสุเปัรี�ยวิ เค์็มิ หวิาน เผ็ดิ ชันิดิหลังนี�จัะพิบูตามิร้านอาหารทั�วิไปั สุ่วินอาหารจัำาพิวิกเค์ร่�องจัิ�มิ เชั่น นำ�าพิริก

ปัูไข่ นำ�าพิริกกุ้งสุดิ นำ�าพิริกระกำา นำ�าพิริกเกล่อใชั้พิริกขี�หนู กระเทียมิโขลกละเอียดิปัรุงรสุเปัรี�ยวิ เค์็มิ ใชั้จัิ�มิเน่�อสุัตวิ์หร่อผักก็ได้ิ หร่อ

ใสุ่กุ้งแห้งปั่นใชั้ค์ลุกข้าวิสุวิยร้อนรับูปัระทานกับูผักต่าง ๆ สุ่วินอาหารจัานเดิียวิที�ค์นจัันทบุูรี ค์นภูาค์ตะวิันออกและค์นทั�วิไปัรู้จัักและ

นิยมิรับูปัระทานค์่อ ก๋วิยเตี�ยวิผัดิปัูและก๋วิยเตี�ยวิหมิูเลียง ซึ่ึ�งเอกลักษณ์ของก๋วิยเตี�ยวิหมิูเลียงอยู่ที�นำ�าก๋วิยเตี�ยวิที�ปัรุงดิ้วิยเค์ร่�องเทศ 

สุมินุไพิรหลายชันดิิ โดิยเฉพิาะเรว่ิหอมิ เป็ันตวัิชัโูรงที�ทำาใหก้ว๋ิยเตี�ยวิหมิเูลยีงมิลัีกษณะเฉพิาะตวัิ ขา้วิตม้ิจันัทบูรูณ ์เป็ันอาหารพิ่�นเมิอ่ง

ของจัังหวิัดิจัันทบูุรี ปัระกอบูดิ้วิยข้าวิต้มิ โรยหน้าดิ้วิยไข่เจัียวิหั�นฝอย กุ้งแห้งปั่น หัวิผักกาดิเค็์มิสุับูละเอียดิ กระเทียมิเจัียวิ แต่งกลิ�น

ด้ิวิยใบูกุยช่ัายและพิริกไทยป่ัน สุ่วินอาหารว่ิาง บูางอย่างอาจัจัะได้ิรับูอิทธิิพิลมิาจัากเวิียดินามิเชั่น ข้าวิเกรียบูนำ�าจัิ�มิ มิีลักษณะเป็ัน

แผ่นแปั้งค์ล้ายก๋วิยเตี�ยวิเสุ้นใหญ่แต่บูางกวิ่า จัิ�มินำ�าจัิ�มิซึ่ึ�งทำาจัากกระเทียมิ พิริกขี�หนู กุ้งแห้ง โขลกละเอียดิปัรุงรสุด้ิวิยนำ�าปัลา มิะนาวิ 

นำ�าตาลทราย เจั่อดิ้วิยนำ�าต้มิสุุกเพิ่�อให้รสุอ่อนลงเล็กน้อย  

อาหารท้องถีิ�นในภูาค์ตะวิันออก จัึงมิีลักษณะที�ค์ล้ายค์ลึงกับูอาหารในภูาค์อ่�นแต่มิีค์วิามิเปั็นเอกลักษณ์เฉพิาะท้องถีิ�นนั�น ๆ 

โดิยเฉพิาะในพิ่�นที�จังัหวิดัิจันัทบูรุซีึ่ึ�งเปัน็ดินิแดินที�อดุิมิดิว้ิยเค์ร่�องเทศและสุมินุไพิร อกีทั�งเป็ันแหลง่ผลติและค์า้ของปัา่รวิมิทั�งเน่�อสุตัวิ์

ปั่า อาหารพิ่�นบู้านจัันทบูุรี โดิยเฉพิาะพิวิกแกงเผ็ดิและผัดิเผ็ดิจัึงใชั้เค์ร่�องเทศมิาก จัึงให้รสุชัาติเผ็ดิร้อนและหอมิเค์ร่�องเทศเป็ันพิิเศษ

มิากกวิา่แกงเผด็ิและผดัิเผด็ิของที�อ่�นในบูรรดิาเค์ร่�องเทศที�ใช้ัทำานำ�าพิรกิแกง เรว่ิหอมิ เป็ันเค์ร่�องเทศเฉพิาะที�สุรา้งค์วิามิเปัน็เอกลกัษณ์

ของกลิ�นแกงเผ็ดิและผัดิเผ็ดิของจัันทบูุรี นอกจัากนี� “เร่วิหอมิ” ยังใชั้ต้มินำ�าก๋วิยเตี�ยวิเลียง ทำาให้ไดิ้รสุชัาติและกลิ�นหอมิของสุมิุนไพิร

ต่างจัากก๋วิยเตี�ยวิทั�วิไปั จันก๋วิยเตี�ยวิเลียงกลายเปั็นสุัญลักษณ์ของจัันทบุูรีอีกอย่างหนึ�ง  

ĒนิวคิéĂาหาร์ÖับัÖาร์สČ�Ăสาร์

อาหาร ถี่อเป็ันหนึ�งในสีุ�ของปััจัจััยในการดิำารงชัีวิิตของมินุษย์ นอกจัากอาหารจัะช่ัวิยทำาให้ร่างกายเจัริญเติบูโต แข็งแรง 

สุมิบูรูณ์  อาหารก็เป็ันเค์ร่�องบู่งบูอกหรอ่สุะท้อนอะไรได้ิอกีหลากหลายปัระการ ในการพิจิัารณาอาหารกับูการสุ่�อสุารโดิยเฉพิาะค์วิามิ
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หมิายของอาหาร มิีมิิติที�สุำาค์ัญ อาทิเชั่น มิิติทางปัระวิัติศาสุตร์  มิิติวิัฒนธิรรมิการกิน เปั็นพิฤติกรรมิของค์นในสุังค์มิที�ไดิ้ปัฏิบูัติถี่อ

กันมิาเปั็นระยะเวิลาอันยาวินานและถี่ายทอดิสุ่งต่อรุ่นต่อรุ่น การสุ่�อสุารเข้ามิามีิสุ่วินเกี�ยวิข้องในมิิติวิัฒนธิรรมิอาหารการกิน โดิยใน

ปััจัจัุบูัน ค์นในสุังค์มิหนึ�งๆ สุามิารถีรับูรู้วิัฒนธิรรมิการกินอาหารของสัุงค์มิอ่�น ผ่านสุ่�อมิวิลชัน  สุ่วินมิิติทางดิ้านศาสุนา โดิยเฉพิาะ

อาหารที�ปัรากฏอยู่ในพิิธีิกรรมิค์วิามิเชั่�อของค์นในสุังค์มินั�นๆ มิิติดิ้านสุุขภูาพิ เกี�ยวิข้องกับูอาหารในเร่�องการมิองเร่�องค์วิามิสุมิดิุล

ของร่างกาย สุ่วินในมิิติทางสัุงค์มิ อาหารสุามิารถีบู่งบูอกค์วิามิแตกต่างทางสัุงค์มิ บู่งบูอกสุถีานะค์นในสัุงค์มิดิ้วิยเชั่นกัน (รัตติกาล 

เจันจััดิ, 2556)  การกินอาหารทุกชันิดิของเรามิักจัะมิีค์วิามิหมิายโดิยนัย (connotative meaning) ติดิมิาดิ้วิยเสุมิอเชั่น ชันชัั�น เพิศ

สุภูาพิ ชัาติพิันธิุ์ อัตลักษณ์ทางศาสุนา  และปัระวัิติศาสุตร์ของอาหารชันิดินั�น ๆ  เน่�องจัากอาหารมิีมิิติทางสัุงค์มิและวิัฒนธิรรมิ ดิัง

นั�นอาหารและการกินจัึงเปั็นเค์ร่�องหมิายที�บู่งชัี�อัตลักษณ์และค์วิามิแตกต่างทางสุังค์มิ วิัฒนธิรรมิอาหารจัึงถีูกใชั้เพิ่�อสุ่�อสุารวิ่าค์น

แต่ละค์นนั�น สุังกัดิกลุ่มิใดิสุังค์มิแบูบูใดิ สุร้างอัตลักษณ์ของตนเองอย่างไร (Bob Ashley, 2004)  ตัวิอย่างอีกปัระการหนึ�งที�บู่งชัี�

อาหารวิ่าสุะท้อนค์วิามิเปั็นตัวิตนเชั่น เรามัิกจัะเห็นการโพิสุต์รูปัภูาพิอาหารหรูในสุ่�อสัุงค์มิออนไลน์เพิ่�ออวิดิปัระสุบูการณ์ในการ

รับูปัระทานอาหารของค์นในยุค์ปััจัจัุบูัน ซึึ่�งรูปัภูาพิมิักแสุดิงให้เห็นถีึงตัวิตน สุถีานะและค์วิามิสุุขซึ่ึ�งเปั็นวิิธิีการสุ่�อสุารให้ค์นรอบูตัวิ

รับูรู้สุถีานภูาพิทางสุังค์มิของเจั้าของภูาพิอีกดิ้วิย ศรินธิร รัตน์เจัริญขจัร (2544) ไดิ้ทำาการศึกษาเกี�ยวิกับู ร้านกาแฟ ค์วิามิหมิาย

ในวัิฒนธิรรมิไทยยุค์บูริโภูค์มิาวิิเค์ราะห์เพิ่�อทำาค์วิามิค์วิามิเข้าใจัค์วิามิสัุมิพิันธิ์ระหวิ่างผู้บูริโภูค์กับูค์วิามิหมิายในเชัิงสุัญญะของผู้ที�

เข้ามิาใชั้บูริการซึึ่�งพิบูวิ่า ร้านกาแฟเหมิ่อนเปั็นพิ่�นที�ศักดิิ�สุิทธิิ�สุำาหรับูทำาพิิธิีค์รอบูเพิ่�อสุร้างอัตลักษณ์กลุ่มิให้กับูสุมิาชิักที�ต้องการ

รับูรู้ค์วิามิหมิายของตนเองแบูบูหนึ�งร่วิมิกันดิ้วิย หร่อแมิ้แต่การบูริโภูค์ชัา ยังสุามิารถีบู่งบูอกถีึงชันชัั�นผู้บูริโภูค์ไดิ้ ซึึ่�ง ณัชัชัา อา

จัารยุตต์ (2559) ไดิ้ทำาการศึกษาเกี�ยวิกับูการสุ่�อสุารกับูการสุร้างค์วิามิหมิายและรสุนิยมิการบูริโภูค์ชัาข้ามิชัาติในสัุงค์มิค์มิไทยที�

ถูีกสุร้างค์วิามิหมิายขึ�นมิาจัากโค์รงสุร้างอำานาจัที�แตกต่างกันตั�งแต่ยุค์ปัระวัิติศาสุตร์ โดิยค์วิามิหมิายของชัาจัีนและชัาอังกฤษถูีก

ใชั้เพิ่�อสุ่�อสุารถีึงตัวิตนและค์วิามิแตกต่างทางชันชัั�นของผู้บูริโภูค์โดิยเฉพิาะชันชัั�นสุูงในชั่วิงเริ�มิต้นและถีูกชันชัั�นกลางนำามิาใชั้เพิ่�อ

ดิำารงรักษาสุถีานะทางชันชัั�นของตนเองมิาจันถึีงในยุค์ปััจัจัุบูัน

ĒนิวคิéทùษãีเÖี�ยวÖับัÖาร์ถุŠายภาพĂาหาร์ 

มิุมิกล้องและการจััดิองค์์ปัระกอบูภูาพิอาหาร เปั็นปัจััจััยที�มีิค์วิามิสุำาคั์ญที�จัะทำาให้ภูาพิถี่ายอาหารสุามิารถีสุ่�อสุารออกมิาไดิ้

น่าสุนใจัโดิย Reina Kanamori (2018) ไดิ้ทำาการเสุนอเทค์นิค์การออกแบูบูและจััดิองค์ป์ัระกอบูสุำาหรับูการถี่ายภูาพิอาหารเพิ่�อนำา

ใชั้ในงานในชั่องทางสุ่�อต่าง ๆ ดิังนี�

1) ถี่ายภูาพิจัากดิ้านบูนหร่อถี่ายภูาพิจัากมิุมิสุูง เพิ่�อเน้นสุีสัุนและรูปัทรง อาหารค์วิรเปั็นตัวิแบูบูหลักของภูาพิ ดิังนั�น ค์วิร

ขยบัูเขา้ใกลใ้หม้ิากที�สุดุิเทา่ที�ทำาไดิ ้แมิว้ิา่บูางสุว่ินของจัานจัะตอ้งหลดุิเฟรมิภูาพิไปักต็ามิ ค์วิรถีา่ยภูาพิในสุถีานที�ที�มิแีสุงธิรรมิชัาต ิจัะ

ทำาใหภู้าพิดิสูุวิยงามิกวิา่ และหากมิขีองปัระกอบูฉากหรอ่ของตกแตง่ที�อยูสุ่งูพิอสุมิค์วิร เพิ่�อสุรา้งค์วิามิลกึและมิติใินภูาพิถีา่ยไดิ ้อกีทั�ง

ยังทำาให้ผู้ชัมิมิองเห็นขนาดิของอาหารอีกดิ้วิย

2) เพิิ�มิองค์ป์ัระกอบูดิา้นมินษุยเ์พิ่�อทำาใหผู้ช้ัมิรูสุ้กึเปัน็สุว่ินหนึ�งของฉาก จัะช่ัวิยเพิิ�มิชัวีิติชัวีิาและเร่�องราวิใหก้บัูภูาพิถีา่ย เชัน่ 

มิอ่ อยู่ในเฟรมิภูาพิและปัล่อยที�เหล่อให้เป็ันจัินตนาการของผู้ชัมิ ค์วิรวิางอุปักรณ์ปัระกอบูที�มิีค์วิามิเหมิาะสุมิ จัะทำาให้เกิดิเอฟเฟ็กต์

ค์ล้ายภูาพิแบูบูมิุมิมิองภูาพิยนตร์ ซึ่ึ�งผู้ชัมิรู้สุึกราวิกับูกำาลังปัระสุบูฉากนั�นดิ้วิยตนเอง 

3) ใชั้ฉากหลังที�น่าสุนใจัให้เป็ันปัระโยชัน์ เหมิาะสุำาหรับูอาหารที�ถี่อไวิ้ในมิ่อเพิ่�อรับูปัระทานเชั่น ไอศกรีมิ ร้านกาแฟหร่อร้าน

อาหารอาจัมิีกำาแพิงสุีสุันสุดิใสุหร่อตกแต่งอย่างสุะดิุดิตาหากสีุสุันต่าง ๆ ค์่อองค์ป์ัระกอบูเฉพิาะในภูาพิถี่าย ค์วิรเพิิ�มิค์วิามิอิ�มิตัวิของ

สีุ เพ่ิ�อให้สุีสุันดิูสุดิใสุยิ�งขึ�น   

ในการถี่ายภูาพิอาหารที�ดิึงดิูดิสุายตาในยุค์ปััจัจัุบูันทางสุ่�อสัุงค์มิออนไลน์ Yocuwa Samarom (2019) ไดิ้ให้ข้อเสุนอแนะ 

ค์อ่ การใชั้ GRIDLINE ในการจัดัิองค์์ปัระกอบูให้ภูาพิทั�ง กฎสุามิสุ่วิน จัุดิตัดิเก้าชั่อง สุามิารถีที�จัะทำาให้ภูาพิถี่ายอาหารดิูลงตัวิและน่า
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สุนในมิากขึ�น สุิ�งสุำาค์ญัค์อ่ทำาใหภู้าพิของอาหารเล่าเร่�องไดิช้ัดัิเจัน เน้นยำ�าเน่�อหาในภูาพิได้ิเปัน็อยา่งดิ ีและค์วิรพิยายามิบูอกเล่าในภูาพิ

วิ่าอาหารนั�น มิีจัุดิเดิ่นตรงไหน สุ่วินไหนที�น่ารับูปัระทาน ไม่ิวิ่าจัะเปั็น สีุสุัน ค์วิามิหรูหรา สุไตล์ของอาหาร สุิ�งสุำาค์ัญที�ต้องพิิจัารณา

บูริบูทของอาหาร ภูาชันะที�ใสุ่ โทนของภูาพิ ก็จัะชั่วิยเติมิเต็มิรายละเอียดิตรงนั�นให้สุ่�อสุารไดิ้ชัดัิเจันมิากขึ�น

 สุ่วินการการจััดิตกแต่งอาหารเพ่ิ�อการถ่ีายภูาพิให้มิีค์วิามิน่าสุนใจันั�นมินตรี พิันธ์ิสุวัิสุดิิ� (2561) ได้ิอธิิบูายถึีงองค์์ปัระกอบู

ศิลปัะที�นำามิาเปัน็แนวิปัฏบัิูตใินการจัดัิอาหาร ปัระกอบูดิว้ิย ขนาดิและสัุดิสุว่ิน นำามิาเกี�ยวิข้องในการจัดัิอาหารในภูาชันะ หากภูาชันะ

มีิขนาดิเล็กอาหารในจัานค์วิรมิีปัริมิาณที�พิอดิี ไมิ่มิากจันล้นหร่อเลอะออกมิานอกภูาชันะ ค์วิามิกลมิกล่นในการเลอ่กภูาชันะที�เหมิาะ

สุมิกับูปัระเภูทของอาหาร  หากต้องการให้อาหารที�จััดิน่าสุนใจั การจััดิตกแต่งอาหารเพิ่�อการถี่ายภูาพิ จัึงมิีค์วิามิสุำาคั์ญในการนำาเอา

ศิลปัะและค์วิามิคิ์ดิสุรา้งสุรรค์ม์ิาใชัเ้พิ่�อถ่ีายทอดิภูมูิปิัญัญาดิา้นอาหารที�มิเีอกลกัษณเ์ฉพิาะตวัิของแตล่ะทอ้งถีิ�น การจัดัิตกแตง่อาหาร

ต้องทำาใหอ้าหารมีิจัดุิเด่ินขึ�นมิา รปูัภูาพิอาหารที�สุามิารถีดึิงดิดูิสุายตา สุิ�งสุำาคั์ญค์อ่ หน้าตาของอาหารต้องสุวิยและเห็นได้ิเดิน่ชัดัิ ผูถ้ีา่ย

ภูาพิต้องค์ัดิสุรรวิัตถุีดิิบูที�สุดิใหมิ่ ต้องทำาให้วิัตถีุดิิบูค์งสุภูาพิเดิิมิให้มิากที�สุดุิ ทั�งสีุสุัน สีุสุันของภูาชันะจัะต้องไมิ่ไปัรบูกวินสีุของอาหาร 

ค์วิรสุ่งเสุริมิอาหาร วิัตถีุดิิบูของอาหารต้องดิู เรียบู แต่หรู อาหารใน 1 จัานค์วิรมิีสุีสัุนของผัก ผลไม้ิ เน่�อสัุตวิ์ค์รบูในจัานเดิียวิ มีิทั�งโทน

สีุร้อน และสุีเย็น จัึงจัะถี่อวิ่าสุวิยงามิและลงตัวิ

 

�. ร์ะเบัยีบัวิíีวิÝัย 
การวิิจััยค์รั�งนี�เปั็นการวิิจััยเชัิงค์ุณภูาพิ (Qualitative Research) ในลักษณะการวิิจััยและพิัฒนา (Research and Devel-

opment) โดิยการรวิบูรวิมิและวิเิค์ราะหข้์อมิลูจัากการวิเิค์ราะหเ์อกสุาร การสุมัิภูาษณแ์ละการใช้ัแบูบูสุอบูถีามิ ซึ่ึ�งแบูง่วิธิิดีิำาเนนิการ

วิิจััยตามิวัิตถีุปัระสุงค์์ ดิังนี� 

�. ปีร์ะชาÖร์ĒละÖลุŠมตัวĂยŠาÜ

ผู้วิิจััยเก็บูข้อมูิลภููมิิปััญญาอาหารท้องถีิ�นที�เปั็นอัตลักษณ์ทั�ง 10 หมูิบู้าน ปัระกอบูดิ้วิย บู้านท่าเร่อจั้าง หมิู่ 5 ตำาบูลจัันทนิ

มิิตร อำาเภูอเมิ่อง, บู้านค์ลองหินลอย หมิู ่7 ตำาบูลชัากไทย อำาเภูอเขาค์ิฌชัภููฏ, บู้านนำ�าใสุ หมิู่ 11 ตำาบูลทุ่งเบูญจัา อำาเภูอท่าใหมิ่, 

บู้านเกาะสุาน หมิู่ 6 ตำาบูลมิะขามิ อำาเภูอมิะขามิ, บู้านปัากนำ�าเวิฬุุ หมิู่ 2 ตำาบูลบูางขัน อำาเภูอขลุง, บู้านหนองอ้อล่าง หมิู่ 9 ตำาบูล

มิะขามิ อำาเภูอมิะขามิ, บู้านหนองบูัวิ หมิู ่6 ตำาบูลหนองบูัวิ อำาเภูอเมิ่องบู้าน, ตะเค์ียนทอง หมิู่ 4 ตำาบูลตะเคี์ยนทอง อำาเภูอเขาค์ิชัฌ

กูฏ, บู้านลำาสุีเทียน หมิู่ 6 ตำาบูลบูางชััน อำาภูอขลุง และบู้านปัากนำ�าแขมิหนู หมิู่ 9 ตำาบูลตะกาดิเหง้า อำาเภูอท่าใหมิ่ โดิยสัุมิภูาษณ์เชิัง

ลึกจัากผู้ให้ข้อมิูลสุำาค์ัญไดิ้แก่ ปัราชัญ์ดิ้านอาหารในหมิู่บู้าน ผู้เชัี�ยวิชัาญดิ้านอาหารพิ่�นถีิ�น แมิ่ค์รัวิในแต่ละหมิู่บู้าน หมิู่บู้านละ 5 ค์น  

2. ×Ăบัเ×ตÖาร์วิÝัย

ผู้วิิจััยมิุ่งศึกษา 3 ปัระเดิ็น ไดิ้แก่ 1) ศึกษาภููมิิปััญญาอาหารพิ่�นถีิ�นจัันทบููรของชัุมิชันท่องเที�ยวิจัังหวิัดิจัันทบูุรี ศึกษาจัาก

เอกสุาร ตำารา งานวิิจััยที�เกี�ยวิข้อง สุ่�ออิเล็กทรอนิกสุ์ และการสัุมิภูาษณ์เชิังลึกจัากผู้ให้ข้อมิูลสุำาคั์ญในปัระเดิ็นปัระวิัติค์วิามิเปั็น

มิา สุ่วินปัระกอบู ข้อมิูลทางวิัฒนธิรรมิ ข้อมิูลทางโภูชันาการ 2.) การสุร้างสุรรค์์ภูาพิถี่ายดิิจัิทัลจัากเร่�องเล่าภููมิิปััญญาอาหาร

พิ่�นถีิ�นจัันทบููรของชัุมิชันท่องเที�ยวิจัังหวิัดิจัันทบูุรี ผู้ศึกษาดิำาเนินการออกแบูบูตกแต่งอาหาร จััดิวิัสุดิุปัระกอบูฉาก สุร้างสุรรค์์

การถี่ายภูาพิอาหารดิ้วิยกล้องดิิจัิทัล และนำาผลงานภูาพิถี่ายมิาปัระเมิินคุ์ณภูาพิเชัิงเทค์นิค์ภูาพิจัากผู้เชัี�ยวิชัาญดิ้านการถี่ายภูาพิ

เพิ่�อนำาไปัปัรับูปัรุงก่อนนำาไปัใชั้จัริง 3) การปัระเมิินค์วิามิพิึงพิอใจัผลงานสุร้างสุรรค์์ภูาพิถี่ายดิิจัิทัลจัากเร่�องเล่าภููมิิปััญญาอาหาร

พิ่�นถีิ�นจัันทบููรเพิ่�อสุ่งเสุริมิการท่องเที�ยวิชุัมิชัน ผู้ศึกษานำาผลงานสุร้างสุรรค์์ภูาพิถี่ายมิาปัระเมิินค์วิามิพึิงพิอใจัจัากกลุ่มิตัวิอย่าง

ปัระกอบูไปัดิ้วิย ผู้นำาชัุมิชันทั�ง 10 หมิู่บู้าน หมิู่บู้านละ 5 ค์น นักวิิชัาการภูาค์รัฐ์ที�สุ่งเสุริมิการท่องเที�ยวิ จัำานวิน 1 ค์น นักวิิชัาการ

ดิ้านวัิฒนธิรรมิจัังหวิัดิจัันทบูุรี จัำานวิน 1 ท่าน พิัฒนาชัุมิชันจัังหวิัดิ จัำานวิน 1 ค์น และกลุ่มินักท่องเที�ยวิที�เดิินทางมิาเที�ยวิในจัังหวิัดิ

จัันทบูุรี จัำานวิน 20 ค์น รวิมิกลุ่มิตัวิอย่างทั�งสุิ�น 73 ค์น
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3. เคร์Č�ĂÜมČĂที�ĔชšĔนิÖาร์วิÝัย ปีร์ะÖĂบัéšวย

- แบูบูวิิเค์ราะห์เอกสุารที�เกี�ยวิข้องกับูการศึกษาภููมิิปััญญาอาหารพิ่�นถีิ�นจัันบููร

- แบูบูสุัมิภูาษณ์ผู้ให้ข้อมิูลสุำาค์ัญเกี�ยวิกับูภููมิิปััญญาอาหารพิ่�นถีิ�นจัันทบููร

- แบูบูบูันทึกการถ่ีายภูาพิอาหารแต่ละรายการ

�. Öาร์เÖĘบัร์วบัร์วม×šĂมĎล

- ผู้ศึกษาทำาการเก็บูรวิบูรวิมิข้อมิูลที�ไดิ้จัากแบูบูวิิเค์ราะห์เอกสุาร แบูบูสัุมิภูาษณ์

- นำาข้อมิูลที�ไดิ้จัากการเก็บูรวิบูรวิมิข้อมิูลมิาออกแบูบูสุร้างสุรรค์์การถี่ายภูาพิแต่ละเมินูและทำาการบูันทึกแนวิทางการถี่าย

ภูาพิในแบูบูบูันทึกการถ่ีายภูาพิ

- ปัระเมิินค์วิามิพิึงพิอใจัผลงานสุร้างสุรรค์์ โดิยใชั้แบูบูสุอบูถีามิในการหาค่์าระดิับูค์วิามิค์วิามิพึิงพิอใจัผลงานสุร้างสุรรค์์

ภูาพิถี่าย โดิยวิิเค์ราะห์โดิยหาค์่าเฉลี�ย (Mean) และสุ่วินเบูี�ยงเบูนมิาตรฐ์าน (S.D.) ใชั้เกณฑิ์การให้ค์ะแนนและการแปัลค์วิามิหมิาย

ของค์่าเฉลี�ย ค์่าเบูี�ยงเบูนมิาตรฐ์าน วัิดิระดิับูค์วิามิพิึงพิอใจัไวิ้ 5 ระดิับู (บูุญชัมิ ศรีสุะอาดิ, 2545)  

5. Öาร์วิเคร์าะห์×šĂมĎล

ผูศ้กึษาวิเิค์ราะห์ขอ้มิลูภูมูิปิัญัญาอาหารพิ่�นถีิ�นจันัทบูรูจัากแบูบูสัุมิภูาษณแ์ละแบูบูวิเิค์ราะห์เอกสุาร โดิยวิเิค์ราะห์ขอ้มิลูแบูบู

อุปันยั (Analytic Induction) สุรา้งขอ้สุรปุัและนำาเสุนอผลการวิเิค์ราะหใ์นลกัษณะพิรรณนาวิเิค์ราะหข์อ้มิลูเชังิค์ณุภูาพิ (Descriptive 

Analysis) ก่อนทำาการสุร้างสุรรค์์ภูาพิถ่ีายอาหาร

5. ñลÖาร์ศċÖษา
1. ภููมิิปััญญาอาหารท้องถีิ�นจัากชัุมิชันท่องเที�ยวิในจัังหวิัดิจัันทบูุรี เน่�องจัากลักษณะภููมิิปัระเทศของจัังหวัิดิ มิี

ทรัพิยากรธิรรมิชัาตทิี�อดุิมิสุมิบูรูณ์ อาหารทอ้งถีิ�นสุว่ินใหญ ่จังึมิกีารใช้ัวิตัถีดุิบิูและสุ่วินผสุมิที�เปัน็เค์ร่�องเทศ สุมุินไพิรเปัน็สุว่ินปัระกอบู

โดิยเฉพิาะพิวิกแกงเผ็ดิและผัดิเผ็ดิจัะใชั้เค์ร่�องเทศมิาก ทำาให้อาหารมิีกลิ�นหอมิเค์ร่�องเทศเปั็นพิิเศษมิากกวิ่าแกงเผ็ดิและผัดิเผ็ดิของที�

อ่�น สุ่วิน เร่วิหอมิ กระวิาน ถีอ่เปั็นเค์ร่�องเทศเฉพิาะที�สุร้างค์วิามิเป็ันเอกลักษณ์ของอาหารท้องถีิ�นจัันทบูุรี ภููมิิปััญญาอาหารของค์นใน

ทอ้งถีิ�นที�นอกเหนอ่จัากการกินเพ่ิ�อการดิำารงชีัวิติแล้วิ ยงักินเพ่ิ�อการบูรรเทารักษาโรค์ต่าง ๆ  ได้ิอกีด้ิวิย นอกจัากนั�นยังพิบูภููมิปิัญัญาใน

การนำาพิ่ชัท้องถีิ�นมิาเปั็นสุ่วินหนึ�งในกระบูวินการผลิตอาหารเปั็นยา เชั่น เมินูกะพิรุนดิองฝาดิ การแชั่กะพิรุนดิ้วิยเปัลอ่กไมิ้ที�มิีรสุฝาดิ

ก่อนนำามิารับูปัระทานเป็ันการบูรรเทาอาการท้องเสีุยจัากการปันเป้ั�อนจุัลินทรียท์ี�อยูใ่นกะพิรุน หรอ่แม้ิแต่เมินู แกงหมูิชัะมิวิง ที�ค์นใน

ทอ้งถีิ�นจันัทบุูร ีนำามิาใช้ัเปัน็วิตัถีดุิบิูปัระกอบูอาหารจันกลายเป็ันอตัลักษณ์อาหารที�สุำาคั์ญของชัาวิจันับุูร ีซึ่ึ�ง ชัะมิวิง กย็งัเป็ันภูมูิปิัญัญา

ที�ชัาวิบู้านนำามิาปัระกอบูอาหารเพ่ิ�อช่ัวิยเป็ันยาระบูาย แก้ไข ้กดัิเสุมิหะ แก้ไข และแก้กระหายนำ�า ได้ิอกีดิว้ิย (อร่ามิ อรรถีเจัดิยี,์ 2550)

ชัาวิจัันทบูุรีปัระกอบูด้ิวิยปัระชัากรที�หลากหลายกลุ่มิชัาติพิันธิุ์ ค์อ่ ไทย จัีน ญวิน ชัอง เปั็นต้น หมิู่บู้านที�เปั็นกลุ่มิชัาติพิันธิุ์

ไทยเชั่น บู้านปัากนำ�าเวิฬุุ บู้านสุีลำาเทียน และบู้านปัากนำ�าแขมิหนู มิีการดิำาเนินชัีวิิตที�อยู่ติดิชัายฝั�งทะเล ลักษณะอาหารสุ่วินใหญ่จัึง

มีิสุ่วินปัระกอบูของอาหารทะเลเชั่น กุ้ง หอย ปัู ปัลา ดิ้วิยวิัตถีุดิิบูที�มิีอยู่จัำานวินมิาก จัึงเกิดิภููมิิปััญญาดิ้านการถีนอมิอาหารเพ่ิ�อเก็บู

ไวิ้กินนอกฤดิูกาลเชั่น การทำากะปัิ นำ�าเค์ย ไตปัลา เปั็นต้น สุ่วินภููมิิปััญญาอาหารที�พิบูในกลุ่มิชัาติพิันธิุญ์วินที�อาศัยอยู่ในบู้านท่าเร่อ

จั้าง หร่อชัุมิชันวัิดิโรมัินค์าทอลิก พิบูวิ่ายังค์งมีิลักษณะร่วิมิกับูอาหารของเวิียดินามิ กล่าวิค์่อ การปัระกอบูอาหารที�มิีรสุชัาติจั่ดิ ไมิ่

นิยมิทานอาหารที�มีิรสุจััดิ และเปั็นอาหารที�มีิสุ่วินปัระกอบูง่าย ๆ สุามิารถีหาไดิ้ในบูริเวิณรอบูตัวิ โดิยจัะนิยมิบูริโภูค์ปัลาและผักเปั็น

หลัก เน่�องจัากเปั็นวัิตถีุดิิบูที�หาไดิ้ง่าย สุ่วินชัาวิจัีนที�อาศัยอยู่ในพิ่�นที�ชัุมิชัน ก็จัะมิีอาหารที�รับูปัระทานเปั็นหลักที�เปั็นอาหารปัระเภูท

เสุ้นก๋วิยเตี�ยวิ ซึ่ึ�งสุะท้อนค์วิามิเชั่�อในเร่�องของสุัญลักษณ์ค์วิามิมีิอายุมิั�นขวิัญย่น ค์วิามิเปั็นมิงค์ลในชีัวิิต เปั็นต้น จัากเสุ้นก๋วิยเตี�ยวิที�มิี

ต้นแบูบูมิาจัากชัาวิจัีนในท้องถีิ�นจัันทบุูรี ที�มิีลักษณะเป็ันเสุ้นเล็ก แต่จัะมิีค์ุณสุมิบูัติเหนียวินุ่มิและไมิ่เปั้�อยยุย่หร่อขาดิง่ายเหมิ่อนกับู
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ก๋วิยเตี�ยวิเสุ้นเล็กชันิดิอ่�นโดิยทั�วิไปั ได้ิกลายเป็ันอาหารที�ขึ�นช่ั�อและเป็ันเอกลักษณ์ที�เรียกว่ิา เสุ้นจัันท์ ที�ชัาวิไทยและจีันในพิ่�นที�ได้ิมิี

การปัระยุกต์ผสุมิผสุานให้สุอดิค์ล้องกับูบูริบูทของวิัตถีุดิิบูในท้องถีิ�น เชั่น เสุ้นจัันท์ผัดิปัู เปั็นการนำาเอาเสุ้นก๋วิยเตี�ยวิมิาผัดิรวิบูกับูปัู 

ซึึ่�งเปั็นวัิตถีุดิิบูที�หาได้ิทั�วิไปัตามิชัายฝั�งทะเลของจัันทบุูรี หร่อก๋วิยเตี�ยวิหมิูเลียง ที�เปั็นการนำาเอาสุมุินไพิรท้องถีิ�นอย่าง เร่วิหอมิ มิา

เปั็นสุ่วินผสุมิของนำ�าซึุ่ปั เปั็นต้น

2. การสุร้างสุรรค์์ภูาพิถี่ายดิิจัิทัลจัากเร่�องเล่าภููมิิปััญญาอาหารท้องถีิ�นจัากชัุมิชันท่องเที�ยวิจัังหวิัดิจัันทบุูรี ในกระบูวินการ

ถ่ีายภูาพิอาหารนั�น ขั�นตอนการจััดิตกแต่งอาหารมิีค์วิามิสุำาคั์ญมิากเพิราะจัะชั่วิยให้อาหารเพิิ�มิมิูลค์่าและมิองดิูน่ารับูปัระทาน โดิย

ในการถ่ีายภูาพิอาหารค์รั�งนี� ผู้วิิจััยใชั้หลักการเน้นสุ่วินผสุมิหลัก หร่อสุ่วินปัระกอบูของอาหารมิาจััดิวิางเป็ันตัวิสุนับูสุนุนในการจััดิ

องค์์ปัระกอบู ซึ่ึ�งทำาให้สุ่�อสุารถีึงค์วิามิเปั็นอาหารพิ่�นถีิ�นและใชั้วิัตถีุดิิบูในท้องถีิ�นมิาเปั็นสุ่วินปัระกอบูของอาหารออกมิาไดิ้ชััดิเจัน มิี

การจัดัิอาหารในภูาชันะที�มิขีนาดิและสัุดิสุ่วินที�ดิเูหมิาะสุมิ ใชัห้ลักการตัดิกนัของสีุอาหารในปัริมิาณที�พิอเหมิาะและองค์ป์ัระกอบูของ

ภูาพิที�ออกมิามิีค์วิามิเปั็นเอกภูาพิ

ดิ้านเทค์นิค์ในการถ่ีายภูาพิอาหารด้ิวิยกล้องดิิจิัทัล การเล่อกใชั้เลนส์ุทางยาวิโฟกัสุเดีิยวิ (Fix Lens) มิีค์วิามิเหมิาะสุมิใน

อันดิับูต้น ๆ ที�จัะนำามิาถี่ายภูาพิอาหาร และเล่อกปัรับูขนาดิรูรับูแสุง ค์วิามิเร็วิชััตเตอร์ (Speed Shutter), ค์่าค์วิามิไวิแสุง (ISO) ที�

เหมิาะสุมิและสุัมิพิันธ์ิกับูสุภูาพิแสุง สุ่วินมิุมิกล้องที�มีิค์วิามิเหมิาะสุมิในการถี่ายภูาพิอาหาร มีิ 2 รูปัแบูบู ค์อ่ มิุมิกล้องที�ถี่ายภูาพิจัาก

ด้ิานบูน 90 องศา เพิ่�อเน้นสุีสุันและรูปัทรงของอาหารในภูาชันะ และถี่ายภูาพิมิุมิ 45-60 องศาจัะเหมิาะสุำาหรับูอาหารที�ต้องการนำา

เสุนอใหเ้หน็ถีงึรปูัทรงสุงูของอาหารหรอ่ภูาชันะและอาหารที�ตอ้งการเนน้ใหเ้หน็ถีงึค์วิามิเปัน็ชัั�น (Layer) สุ่วินการจัดัิฉากหลังของภูาพิ

อาหาร เน่�องจัากเป็ันอาหารพิ่�นถีิ�น ค์วิรเลอ่กฉากหลังที�มิคี์วิามิสุอดิค์ล้องกับูอาหารเชัน่ ใชัใ้บูตองรองเป็ันฉากพิ่�นหลัง หรอ่แผ่นลายไม้ิ

ที�ดิูแล้วิให้ค์วิามิรู้สุึกถีึงค์วิามิเปั็นท้องถีิ�น มิีการใช้ัเสุ่�อกก รองพิ่�นภูาชันะเพิ่�อเปั็นฉากปัระกอบูอาหาร เปั็นการสุะท้อนให้เห็นถีึงค์วิามิ

เปั็นจัันทบุูรีที�มิีชั่�อเสุียงดิ้านเสุ่�อกกจัันทบููร ช่ัวิยทำาให้ภูาพิอาหารมีิค์วิามิน่าสุนใจัขึ�นมิาก รูปัภูาพิอาหารที�สุามิารถีดึิงดิูดิสุายตา สุิ�ง

สุำาค์ัญค์่อ หน้าตาของอาหารต้องสุวิย และเห็นไดิ้เดิ่นชััดิ การถี่ายภูาพิต้องค์ัดิสุรรวิัตถีุดิิบูที�สุดิใหม่ิ ต้องทำาให้วิัตถีุดิิบูค์งสุภูาพิเดิิมิให้

มิากที�สุุดิ ทั�งสุีสุัน สีุสุันของภูาชันะจัะต้องไม่ิไปัรบูกวินสีุของอาหาร วิัตถีุดิิบูของอาหารต้องดิู เรียบูง่ายแต่แฝงดิ้วิยรสุนิยมิที�บู่งบูอกถีึง

ค์วิามิเปัน็ทอ้งถีิ�น จัากผลการปัระเมินิค์ณุภูาพิของงานสุรา้งสุรรค์ภ์ูาพิถ่ีายในเชังิเทค์นคิ์ภูาพิโดิยภูาพิรวิมิ พิบูวิา่ ค์ณุภูาพิของภูาพิถีา่ย

ด้ิานค์วิามิค์มิชััดิ ค์ุณภูาพิดิ้านแสุงเงา ค์ุณภูาพิของสุี และค์วิามิมิีมิิติของภูาพิ มิีคุ์ณภูาพิอยู่ในระดิับู มิากที�สุดุิ สุ่วินดิ้านมุิมิกล้อง การ

จััดิองค์์ปัระกอบูภูาพิและค์วิามิงามิด้ิานทัศนศิลปั์ มิีค์ุณภูาพิอยู่ในระดิับู มิาก 

ภูาพิที� 1

ตัวัอย่่างภาพถ่่าย่อาหารน้ำำ�าพรกิระกำา, ข้้าวตัอกน้ำำ�ากะทิทิิเุรยี่น้ำ และไก่ต้ัมกระวาน้ำ
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3. ค์วิามิพิึงพิอใจัในผลงานสุร้างสุรรค์์ภูาพิถี่ายอาหารต่อการสุ่งเสุริมิการท่องเที�ยวิชัุมิชัน ภูาพิถี่ายที�ถีูกสุร้างสุรรค์์ขึ�น

มิา สุ่วินใหญ่มิีค์วิามิพิึงพิอใจัโดิยรวิมิอยู่ในระดิับูมิาก ทั�งในเร่�อง ค์วิามิสุวิยงามิของภูาพิถี่าย ค์วิามิน่าสุนใจัของภูาพิ ค์วิามิค์ิดิ

สุร้างสุรรค์์ การสุ่�อค์วิามิหมิายของภููมิิปััญญาอาหารท้องถีิ�นการกระตุ้นให้เกิดิการตัดิสิุนใจัท่องเที�ยวิ ภูาพิถี่ายที�มิีค์วิามิสุวิยงามิมิาก

ที�สุุดิ ปัระกอบูดิ้วิย ภูาพิเมินูข้าวิตอกนำ�ากะทิทุเรียน ปัลาทูต้มิเค็์มิ นำ�าพิริกระกำา นำ�าพิริกกะทิ นำ�าพิริกปูัไข่ หากพิิจัารณาโดิยภูาพิ

รวิมิแล้วิ เมินูอาหารที�มิีผลปัระเมิินภูาพิถี่ายที�มิีค์วิามิสุวิยงามิในระดิับู มิากที�สุุดิ สุ่วินใหญ่จัะเปั็น เมินูนำ�าพิริก ที�มิีการจััดิตกแต่ง

ภูาพิดิ้วิยองค์์ปัระกอบูเสุริมิหลากหลายชันิดิ เชั่น ผักที�กินกับูนำ�าพิริกที�มิีค์วิามิหลากหลายและมิีสีุสัุนที�สุดิสุวิยงามิ วิัตถีุดิิบูที�นำามิา

ปัระกอบูที�โดิดิเดิ่น รวิมิไปัถีึงภูาชันะที�ใสุ่อาหารที�มิีทั�งการสุะท้อนให้เห็นถีึงอัตลักษณ์ของค์วิามิเปั็นท้องถีิ�นและภูาชันะที�สุะท้อน

ถึีงรสุนิยมิและบูุค์ลิกของปัระเภูทอาหาร หร่อแมิ้แต่การนำาอาหารท้องถีิ�นมิาจััดิในภูาชันะที�ดิูมีิคุ์ณค์่าเชั่น ภูาชันะลายค์รามิที�สุ่วิน

ใหญ่จัะพิบูเห็นในเมินูอาหารชัั�นสุูง ก็มิักจัะทำาให้อาหารนั�นดิูมีิระดิับูขึ�นมิา อีกทั�งการจััดิแสุงของภูาพิที�เน้นการใชั้เงา หร่อการเปัิดิ

รับูแสุงน้อย  ค์วิามิต่างระหวิ่างสุ่วินที�สุวิ่างกับูสุ่วินที�เปั็นเงาทึบู ทำาให้ภูาพิดิูมิีมิิติ ซึึ่�งในปััจัจัุบูัน ภูาพิถี่ายแนวินี� เปั็นสุไตล์การถี่าย

ภูาพิที�ค์่อนข้างไดิ้รับูค์วิามินิยมิในสุ่�อสุังค์มิออนไลน์ และแมิ้กระทั�งตำาราอาหารต่าง ๆ โดิยมัิกจัะแสุดิงให้เห็นเงาอย่างชััดิเจันและ

สุ่�อถีึงอารมิณ์ขมิุกขมิัวิและต่�นตาต่�นใจัไดิ้เปั็นอย่างดิี ข้อสุรุปัที�สุำาค์ัญ การถี่ายภูาพิอาหารให้ค์วิามิน่าสุนใจั องค์์ปัระกอบูที�สุำาคั์ญที�

ขาดิไมิ่ไดิ้ค์่อ สุ่วินปัระกอบูเสุริมิภูายในภูาพิ ไมิ่วิ่าจัะเปั็นวิัตถีุดิิบูปัระกอบูภูาพิ ภูาชันะ การจััดิองค์์ปัระกอบูภูาพิค์วิรเล่อกใชั้พิร็อพิ

ที�มิีค์วิามิเกี�ยวิข้องกับูอาหารมิาเปั็นองค์์ปัระกอบูในภูาพิ จัะชั่วิยให้ภูาพิที�ดิูโล่ง มิีสีุสัุนและสุร้างค์วิามิสุะดิุดิตาไดิ้ รวิมิไปัถึีงเร่�องแสุง

ภูายในภูาพิ ในการที�จัะสุ่�อออกมิาให้เห็นถีึงค์วิามิสุวิยงามิและค์วิามิน่าสุนใจัของอาหาร และที�สุำาค์ัญการสุร้างสุรรค์์ภูาพิถี่ายค์วิร

หาข้อแตกต่างจัากภูาพิที�เค์ยมีิอยู่แล้วิและหามิุมิใหมิ่ ๆ ที�น่าสุนใจั   

6. Ăภิปีร์ายñล  
จัากการศึกษาภููมิิปััญญาอาหารท้องถีิ�นจัากชัุมิชันท่องเที�ยวิในจัังหวิัดิจัันทบูุรี ทั�ง 10 ชัุมิชัน ทำาให้ผู้วิิจััยไดิ้เห็นค์วิามิหลาก

หลายภููมิิปััญญาอาหารในแต่ละท้องถีิ�นที�ไดิ้สุะท้อนออกมิาในรูปัขององค์์ค์วิามิรู้ด้ิานอาหาร การใชั้วิัตถีุดิิบู กระบูวินการผลิตอาหาร

ที�สุอดิค์ล้องกับูบูริบูทในท้องถีิ�นและสุอดิค์ล้องกับูธิรรมิชัาติ ซึ่ึ�งเปั็นองค์์ค์วิามิรู้ที�ไดิ้พิัฒนาให้เกิดิเปั็นสุิ�งที�ดิีงามิและมิีคุ์ณค์่า สุามิารถี

สุบู่ทอดิต่อกนัมิา โดิยมีิการผสุมิผสุานและปัรับูเปัลี�ยนระหว่ิางภูมูิปิัญัญาดิั�งเดิมิิที�มิมีิาแต่ในอดีิตกบัูภูมูิปิัญัญาใหม่ิอยูต่ลอดิเวิลาภูายใต้

ศักยภูาพิและสุิ�งแวิดิลอ้มิที�มิอียู ่อาหารทอ้งถีิ�นในจังัหวิดัิจันัทบูรุ ีมิคี์วิามิโดิดิเดิน่ในเร่�องของกลิ�นและรสุชัาตทิี�เขม้ิขน้ของพิช่ัเค์ร่�องหอมิ

นานาชันดิิซึ่ึ�งแตกตา่งจัากอาหารของภูาค์อ่�น มิคี์วิามิเปัน็เอกลกัษณเ์ฉพิาะตวัิ ปัจััจัยัที�มีิอทิธิพิิลตอ่ลกัษณะของอาหาร ไดิแ้กอ่าชัพีิของ

ค์นในจัังหวัิดิทั�งที�เปั็นเกษตรกร ชัาวิปัระมิง  ศาสุนา ขนบูธิรรมิเนียมิปัระเพิณีวิัฒนธิรรมิในแต่ละพิ่�นที�ที�มิีกลุ่มิชัาติพิันธิุ์อยู่หลายกลุ่มิ 

ค์วิามิเชั่�อ ปัระวิตัศิาสุตรแ์ละสุภูาพิทางภูมูิศิาสุตร ์ซึ่ึ�งปัจััจัยัเหลา่นี�เปัน็สุิ�งที�ทำาใหลั้กษณะของอาหารในแตล่ะทอ้งถีิ�นของจังัหวิดัิจันัทบูรุี

มีิค์วิามิแตกต่างหร่อค์ล้ายค์ลึงกันบู้าง ซึ่ึ�งสุอดิค์ล้องกับูแนวิค์ิดิเกี�ยวิกับูภููมิิปััญญาท้องถีิ�นดิ้านอาหารของ สุุนี  ศักดิาเดิชั (2549) และ

ด้ิวิยสุภูาพิทางภููมิิศาสุตร์ของแต่ละท้องถีิ�น ก็เปั็นปัจััจััยสุำาคั์ญที�จัะกำาหนดิชันิดิ ลักษณะของอาหารท้องถีิ�น ซึ่ึ�งจัะก่อให้เกิดิวิัฒนธิรรมิ

เฉพิาะท้องถีิ�นขึ�นอย่างหลากหลายทั�งที�แตกต่างและค์ล้ายค์ลึงกัน 

ข้อค้์นพิบูเมินูอาหารบูางรายการ มิีการแสุดิงให้เห็นถึีงตัวิตนของผู้บูริโภูค์ สุถีานะและค์วิามิสุุขซึึ่�งเป็ันวิิธีิการสุ่�อสุารให้ค์น

รอบูตัวิรับูรู้สุถีานภูาพิทางสุังค์มิของผู้ค์นอีกดิ้วิย กล่าวิค์่อ เมินูอาหาร เสุ้นจัันท์ผัดิปูั ที�นอกจัากจัะรับูปัระทานเป็ันอาหารวิ่างหร่อ

แทนอาหารมิ่�อใดิมิ่�อหนึ�งแล้วิ ในงานบูุญต่าง ๆ ยังนิยมิผัดิก๋วิยเตี�ยวิผัดิปูัเลี�ยงแขกผู้มิาร่วิมิงานดิ้วิย ซึ่ึ�งหากเจั้าภูาพิมิีการเลี�ยงอาหาร

แขกที�มิาร่วิมิงานดิ้วิยเมินูดิังกล่าวิ ก็จัะบู่งบูอกถีึงสุถีานะของเจั้าภูาพิเน่�องจัากวิัตถีุดิิบูอย่างเช่ัน ปัู เปั็นวิัตถีุดิิบูที�มิีราค์าค์่อนข้างสุูง 

จัึงสุะท้อนไดิ้ถีึงฐ์านะของเจั้าภูาพิ ซึึ่�งเปั็นไปัตามิมิิติในการให้ค์วิามิหมิายของอาหารในเชัิงสุังค์มิที�สุ่�อสุารออกมิาให้ค์นรอบูตัวิไดิ้รับูรู้

สุถีานภูาพิทางสุังค์มิของเจั้าภูาพิ รวิมิไปัถีึงการสุะท้อนภูาพิวิิถีีชัีวิิตของชัาวิจัันทบูุรีที�เปั็นเมิ่องที�อุดิมิสุมิบููรณ์ของอาหารอีกดิ้วิย ซึึ่�ง
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สุอดิค์ล้องกับูแนวิคิ์ดิการสุ่�อสุารของอาหารในมิิติทางสัุงค์มิ ที� รัตติกาล เจันจััดิ (2556) ไดิ้กล่าวิไวิ้ และสุอดิค์ล้องตามิผลการศึกษา

ของ ศรินธิร รัตน์เจัริญขจัร (2544) และณัชัชัา อาจัารยุตต์ (2559) ที�บู่งบูอกไดิ้วิ่า อาหารสุามิารถีบู่งบูอกค์วิามิแตกต่างทางสุังค์มิ 

บู่งบูอกสุถีานะค์นในสุังค์มิดิ้วิยเชั่นกัน

การถ่ีายภูาพิอาหารพิ่�นถีิ�นที�จัะสุร้างจุัดิสุนใจัและสุ่�อสุารกับูผูดู้ิภูาพินั�น ภูาพิถ่ีายอาหารต้องถ่ีายออกมิาให้นา่รับูปัระทาน จัดัิ

วิางองค์์ปัระกอบูที�น่าสุนใจั และถ่ีายทอดิเร่�องราวิของอาหารออกมิาให้น่าสุนใจั ในการจััดิตกแต่งอาหารต้องค์ำานึงถีึงค์วิามิมิีเอกภูาพิ

ในการจััดิอาหาร มีิการเน้น (Emphasis) ในดิ้านสุีสุันของอาหาร และองค์์ปัระกอบูเสุริมิต่าง ๆ การจััดิจััดิบูรรยากาศให้สุอดิค์ล้องกับู

ค์วิามิเปั็นอาหารท้องถีิ�น ซึ่ึ�งแนวิค์ิดิเกี�ยวิกับูการจััดิตกแต่งอาหารที� มินตรี พิันธิ์สุวิัสุดิิ� (2561) ไดิ้อธิิบูายไวิ้ยังเปั็นแนวิปัฏิบูัติที�ดิีใน

การจัดัิตกแต่งอาหารเพิ่�อการถี่ายภูาพิ

การถี่ายภูาพิจัากมิุมิดิ้านบูน เพิ่�อเน้นสุีสุันและรูปัทรงของอาหาร ยังเป็ันมิุมิถี่ายภูาพิที�ไดิ้รับูค์วิามินิยมิและทำาให้ค์วิามิดิูมิี

ค์วิามิสุวิยงามิตามิแนวิค์ิดิของ Reina Kanamori (2018) ซึ่ึ�งไมิ่วิ่าจัะเป็ันอาหารทุกชันิดิ การถี่ายภูาพิในมิุมิบูน หร่อมุิมิ 90 องศา จัะ

ทำาใหเ้หน็รายละเอยีดิของอาหารที�ค์รบูดิว้ิย ดินูา่รบัูปัระทาน สุว่ินมิมุิกลอ้งที�ตำ�ากวิา่ 90 องศา กจ็ัะเหมิาะกบัูอาหารที�ตอ้งการแสุดิงให้

เหน็รูปัทรงหรอ่ค์วิามิสุงูของอาหาร และการหาค์วิามิสุมิดิลุของภูาพิ โดิยการแบูง่สัุดิสุ่วินภูาพิ จัากการใช้ั ตาราง 9 แลว้ิวิางเมินอูาหาร 

หรอ่วิัตถีุที�ต้องการโฟกัสุลงบูนจัุดิตัดิ จัุดิใดิจัุดิหนึ�งใน 4 จัุดิในเฟรมิ เปั็นการสุร้างค์วิามิสุมิดุิลและแบู่งสัุดิสุ่วินภูาพิไดิ้อย่างลงตัวิ ซึ่ึ�ง

พิ่�นที�ที�เหล่อจัะชั่วิยสุร้างบูรรยากาศให้ภูาพิโดิดิเดิ่นและมิีเร่�องราวิยิ�งขึ�น 

ในการถีา่ยภูาพิอาหารผูถ้ีา่ยภูาพิสุามิารถีใชัค้์วิามิค์ดิิสุรา้งสุรรค์ ์นี�มิาเลา่เร่�องในตวัิอาหารไดิเ้ช่ันกนั อาจัจัะถีา่ยในระยะเลนสุ์

ที�แค์บูลง หรอ่ซึู่มิเข้าใกล้มิากขึ�น เพิ่�อให้ไดิ้มิติิของภูาพิที�เน้นไปัยังตัวิอาหาร และอุปักรณ์ปัระกอบูฉากในการที�จัะเสุริมิเร่�องราวิของ

อาหารนั�นไดิ้  ซึึ่�งแนวิทางที� Yocuwa Samarom (2019) ไดิ้ให้แนวิทางไวิ้ยังสุามิารถีนำามิาปัฏิบูัติไดิ้โดิยเฉพิาะการสุ่�อสุารภูาพิถี่าย

ในสุ่�อสุังค์มิออนไลน์ในปััจัจุับูัน

 

�. ĂÜค์ความร์ĎšĔหมŠÝาÖÖาร์วิÝัย
ในมิติภิูมูิปิัญัญาอาหารทอ้งถีิ�นของชัาวิจันัทบูรุทีี�สุามิารถีดิำารงอยู่ไดิจ้ันถีงึปัจััจับัุูนและเปัน็จัดุิขายที�สุำาค์ญัในพิ่�นที�การทอ่งเที�ยวิ

นั�น นอกเหน่อจัากปัจััจััยดิ้านเขตภููมิิศาสุตร์พิ่�นที�ตั�งของจัังหวิัดิที�มิีทรัพิยากรธิรรมิชัาติอุดิมิสุมิบููรณ์  ทั�งพิ่ชัผัก ผลไมิ้ สุมิุนไพิร และ

ปััจัจััยดิ้านค์วิามิหลากหลายของกลุ่มิชัาติพิันธิุ์ทั�งไทย จัีน ญวิน ชัอง ซึ่ึ�งแต่ละกลุ่มิก็มิีวิิถีีการดิำาเนินชัีวิิตวิิถีีการบูริโภูค์ที�เปั็นเอกลักษณ์

ในแบูบูฉบูบัูของตวัิเอง เกดิิการผสุมิผสุานระหวิา่งวิฒันธิรรมิจันเกดิิเปัน็อตัลกัษณ ์แตม่ิปีัจััจัยัที�โดิดิเดิน่ค์อ่ ชัาวิจันัทบูรุมีิภีูมูิปิัญัญาดิา้น

อาหารซึ่ึ�งเปั็นจัุดิแข็งปัระการหนึ�งที�ทำาให้อาหารท้องถีิ�นจัันท์เปั็นที�รู้จัักจัากนักท่องเที�ยวิ ค์นจัันทบูุรีมิีต้นทุนทางภููมิิปััญญาในการนำา

พิ่ชัท้องถีิ�นมิาเปั็นสุ่วินหนึ�งในกระบูวินการผลิตอาหารเปั็นยาไดิ้หลากหลายชันิดิ ทั�ง เร่วิ กระวิาน ใบูชัะมิวิง เปั็นต้น โดิยในปััจัจัุบูัน 

ทุกภูาค์สุ่วินในจัังหวิัดิ ไดิ้นำาปัจััจััยในมิิติการนำาพิ่ชัท้องถีิ�นมิาเปั็นสุ่วินปัระกอบูอาหารให้เปั็นยา มิาเปั็นจัุดิเริ�มิต้นในการขับูเค์ล่�อนให้

จัังหวิัดิจัันทบูุรีเปั็นเมิอ่งสุร้างสุรรค์์ดิ้านอาหารของ UNESCO  

�. ×šĂเสนิĂĒนิะ 
�.×šĂเสนิĂĒนิะĔนิÖาร์นิำาñลÖาร์วิÝัยไปีĔชšปีร์ะēยชน์ิ

ในการศกึษาการสุรา้งสุรรค์ภ์ูาพิถีา่ยค์รั�งนี� เปัน็การถีา่ยภูาพิโดิยใช้ัฉากและแสุงปัระดิษิฐ์เ์ปัน็หลกั ในการสุรา้งสุรรค์ภ์ูาพิใหม้ิี

ค์วิามิหลากหลาย อาจัมิีการจััดิแสุงแบูบูธิรรมิชัาติ หร่อให้เห็นฉากอ่�นๆ ที�สุามิารถีสุร้างเร่�องราวิให้กับูภููมิิปััญญาอาหารไดิ้ดิียิ�งขึ�นเชั่น 

ฉากห้องค์รัวิแบูบูชัาวิบู้าน ฉากแหล่งท่องเที�ยวิสุำาค์ัญของหมิู่บู้าน เปั็นต้น
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2. ×šĂเสนิĂĒนิะĔนิÖาร์ทำาวิÝัยคร์ัĚÜตŠĂไปี

 เน่�องจัากในพิ่�นที�จัังหวิัดิจัันทบูุรีมิีภููมิิปััญญาอาหารอยู่เปั็นจัำานวินมิาก ในการศึกษาค์รั�งนี�เปั็นเพิียงการศึกษาเฉพิาะในพิ่�นที�

หมิูบู่า้นทอ่งเที�ยวินวัิตวิถิี ีซึึ่�งยงัมิอีกีหลายพิ่�นที� การศึกษาในอนาค์ตอาจัพิจิัารณาในพิ่�นที�อ่�น เพ่ิ�อค์น้หาภูมูิปิัญัญาอาหารที�แตกตา่งกนั

ออกไปั และในปัจััจุับัูนแนวิทางการภูาพิอาหาร มิคี์วิามิหลากหลายมิากขึ�น โดิยเฉพิาะในสุ่�อสัุงค์มิออนไลน์ มิกีารจัดัิองค์ป์ัระกอบูภูาพิ 

จััดิแสุง ที�แปัลกแหวิกแนวิและมีิค์วิามิน่าสุนใจัและสุอดิค์ล้องตามิแนวิโน้มิค์วิามิเปัลี�ยนแปัลงตามิบูริบูทของสัุงค์มิ วิัฒนธิรรมิ รสุนิยมิ

ในแต่ละยุค์สุมิัย การศึกษาในอนาค์ต ผู้ศึกษาอาจัพิิจัารณาพิฤติกรรมิของนักท่องเที�ยวิวิ่ามิีการเปัลี�ยนแปัลงไปัอย่างไร และภูาพิถี่าย

อาหารที�มิีผลต่อการตัดิสุินใจัให้เกิดิการท่องเที�ยวิค์วิรเปั็นลักษณะอย่างไร
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