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บทคัดย่อ 

บทความนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาความเปลี่ยนแปลงของวิถีการผลิตและ
การบริโภคข้าวปุ้นซาวและการด ารงอยู่ของวิถีข้าวปุ้นซาว ภายใต้ความเป็นสังคม
สมัยใหม่ ข้อมูลที่ใช้ในบทความนี้ได้มาจากการวิจัยเชิงคุณภาพ ซึ่งมีวิธีการเก็บรวบรวม
ข้อมูลด้วยการสัมภาษณ์ และการสังเกตแบบมีส่วนร่วม และไม่มีส่วนร่วม ซึ่งจาก
การศึกษาพบว่า ในอดีตข้าวปุ้นซาวเป็นอาหารที่ผูกโยงเข้ากับงานบุญประเพณีส าคัญ
ต่างๆ โดยมีขั้นตอนการผลิตที่ซับซ้อน และใช้แรงงานคนจ านวนมาก จึงนิยมท าเฉพาะ
ในงานบุญส าคัญที่ผู้คนในชุมชนมีกิจกรรมร่วมกันเท่านั้น ข้าวปุ้นซาวจึงไม่ใช่อาหารที่มี
การบริโภคกันในวิถีชีวิตประจ าวันท่ัวไป อย่างไรก็ตาม เมื่อวิธีคิดของการพัฒนาประเทศ
ที่มุ่งเน้นการพัฒนาความเจริญเติบโตทางเศรษฐกิจภายใต้ฐานคิดของระบบเศรษฐกิจ
แบบทุนนิยม ส่งผลให้ข้าวปุ้นซาวกลายเป็นอาหารที่ผลิตเพื่อการค้า จากอาหารในงาน
บุญกลายเป็นอาหารที่สามารถบริโภคกันโดยทั่วไป มีการใช้เทคโนโลยีการผลิต          
ที่ทันสมัย มีการปรับปรุงรสชาติให้มีความหลากหลาย เพื่อตอบสนองความต้องการของ
ผู้บริโภคที่หลากหลายมากขึ้น ดังนั้น ข้าวปุ้นซาวในสังคมสมัยใหม่ จึงเป็นการ
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ปรับเปลี่ยนวิถีการผลิตเพื่อการด ารงอยู่ที่สอดรับกับวิถีของสังคมและการบริโภคที่
เปลี่ยนไป  

 
ค าส าคัญ:  ข้าวปุ้นซาว, การผลิตและการบริโภค, สังคมสมัยใหม่, ทุนนิยม 

 
Abstract 

This article aimed to study the changes of E-San rice noodle 
(Kow Poon Sow) in the way of production and consumption and the 
existence in modern society. The data used in this article is based on 
qualitative research, which is a way to collect data by interviews and 
participatory and non-participant observation. The study found that;      
in the past, E-San rice noodle was a favorite food associated with the 
important traditions. The production was complex and used many 
workers, then it was only in the religious ceremony that people in the 
community had activities together. However, when Thailand country 
development focuses on developing economic growth under the 
concept of capitalist economy. As a result, E-San rice noodle was turned 
into a commercial food from the food in the religious ceremony 
becomes a food that can be eaten in general. The modern technologies 
be used and the taste is improved in order to meet the needs of more 
diverse consumers. So, E-San rice noodle in modern society is adjust of 
the way of production for existence that conforms to the way of society 
and consumption change. 
 
Keywords: E-San Rice Noodle (Kow Poon Sow), Production and 
Consumption, Modern Society, Capitalism. 
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บทน า 
 

ภายใต้กระบวนการพัฒนาประเทศ ตั้งแต่อดีตจวบจนถึงปัจจุบัน ประเทศไทย
ก้าวเข้าสู่สังคมแห่งความทันสมัย วิถีชีวิตของผู้คนอยู่ในสังคมแห่งการแลกเปลี่ยนเชิง
เศรษฐกิจ การแข่งขันทางการตลาด การค้าและลงทุน ซึ่งมิติของการพัฒนาเช่นนี้ ส่งผล
ให้วิถีการผลิตและการบริโภคของผู้คนเปลี่ยนแปลงไป โดยเฉพาะอย่างยิ่งในสังคม
ชนบทที่ปรับเปลี่ยนจากวิถีการผลิตแบบพอยังชีพไปสู่วิถีการผลิ ตที่มุ่งเน้นการ
แลกเปลี่ยนในเชิงการค้า ซึ่งผู้ผลิตและผู้ซื้อ/  ผู้บริโภคกลายเป็นกลไกส าคัญใน
กระบวนการ ผ่านการใช้เงินตราเป็นสื่อกลางในการแลกเปลี่ยน วิถีการผลิตในสังคม
สมัยใหม่ปัจจุบันจึงกลายเป็นวิถีท่ีถูกปรับเปลี่ยน อันส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงในวิถีชีวิต
ชุมชนอย่างหลีกเลี่ยงไม่ได้ ไม่เว้นแม้แต่วิถีการผลิตและวิถีการบริโภคอาหาร หนึ่งใน
ปัจจัยสี่ที่ส าคัญต่อการด ารงชีวิตของมนุษย์ ก็ปรากฏรูปของการเปลี่ยนแปลงอย่าง
กว้างขวาง ซึ่งเป็นเง่ือนไขที่ส่งผลต่อการด ารงอยู่ตามวิถีดั้งเดิมของชุมชน เช่นเดียวกัน
กับวิถีการผลิตและวิถีการบริโภค “ขนมจีน” ที่ในภาษาอิสานเรียกกันว่า  “ข้าวปุ้น
ซาว”4  

โดยเฉพาะอย่างยิ่งข้าวปุ้นซาวในต าบลพนมไพร อ าเภอพนมไพร จังหวัด
ร้อยเอ็ด พื้นที่ส าคัญที่สะท้อนให้เห็นการผลิตและการบริโภคที่เปลี่ยนรูปไป จาก “วิถี
ดั้งเดิม” สู่ “วิถีสมัยใหม่” ท่ามกลางเป้าหมายและกระบวนการของพัฒนาประเทศที่
มุ่งเน้นการพัฒนาด้านเศรษฐกิจเป็นหลัก ข้าวปุ้นซาวพนมไพรจึงกลายเป็นอาณาบริเวณ
ของการเปลี่ยนแปลงทางอาหารที่ละทิ้งการผลิตและการบริโภค บนฐานความเช่ือ
ดั้งเดิมของชุมชนที่ยึดโยงกับงานบุญประเพณีอีสาน สู่การผลิตและการบริโภคบนฐาน
ความเชื่อสมัยใหม่ที่ยึดโยงกับการค้าและเงินตราในเชิงพาณิชย์ ท าให้ข้าวปุ้นซาวพนม
ไพรอาหารในวิถีชีวิตของชุมชนถูกปรับเปลี่ยน ให้กลายเป็นเพียงสินค้าเพื่อการจ าหน่าย 
เฉกเช่นเดียวกับอาหารชนิดอื่นๆ ที่ปรากฏตัวในท้องตลาดปัจจุบัน ซึ่งสามารถซื้อหา

                                                           
4 ข้าวปุ้นซาวคือ ขนมจีนที่มีการใช้มือในกระบวนการผลิตและการบริโภค ซ่ึงค าว่า “ซาว” ในภาษา
อีสาน สะท้อนนัยยะของจับโกยข้าวปุ้น (ขนมจีน) ขึ้นจากน้ าในกระบวนการผลิตและใช้มือซาวเส้น
ข้าวปุ้นขึ้นจากภาชนะอาหารเพื่อรับประทาน 
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ได้มาโดยง่าย ปราศจากคุณค่าและความหมายในทางความเช่ือดั้งเดิมอันเป็นรากเหง้า
ของชุมชน  

 

ค าถามการวิจัย 
 

ความเปลี่ยนแปลงในวิถีการผลิตและการบริโภคข้าวปุ้นซาวของชุมชนเป็น
อย่างไร และวิถีของข้าวข้าวปุ้นซาวด ารงอยู่อย่างไรในมิติของความเป็นสังคมสมัยใหม่ 

 

วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
 

เพื่อศึกษาความเปลี่ยนแปลงของวิถีการผลิตและการบริโภคข้าวปุ้นซาวและ
การด ารงอยู่ของวิถีข้าวปุ้นซาวภายใต้ความเป็นสังคม 

 

แนวคิดทฤษฎีในการวิจัย 
 

การเปลี่ยนแปลงในวิถีการผลิตและการบริโภคของสังคมย่อมเป็นผลมาจาก
หลายสาเหตุและปัจจัย โดยเฉพาะอย่างยิ่งอันเกิดจากปัจจัยของการพัฒนาทาง
เศรษฐกิจและสังคม ซึ่งผลักดันให้วิถีการด ารงชีวิตของผู้คนในสังคมเปลี่ยนแปลงไปจาก
เดิมสู่การเป็นผู้ผลิตและผู้บริโภคในสังคมสมัยใหม่ เมื่อกล่าวถึงสภาวะความเป็น
สมัยใหม่ (Modernity) หรือที่ เรียกว่า “ยุคหลังจารีตหรือประเพณีนิยม” (Post-
Traditional) ซึ่งเป็นช่วงสมัยของการเปลี่ยนผ่านจากยุคศักดินามาสู่ยุคความเป็น
สมัยใหม่ การเข้าสู่ระบบทุนนิยม อุตสาหกรรมนิยม ความเป็นโลกวัตถุซึ่งสภาวะความ
เป็นสมัยใหม่นั้น อาจถือก าเนิดขึ้นนับตั้งแต่ปลายศตวรรษที่ 19 เป็นต้นมา โดยเป็นผล
มาจากการปฏิวัติอุตสาหกรรมและพัฒนาการทางการเมือง สภาวะความเป็นสมัยใหม่  
จึงได้เข้ามาแทนที่โลกในอดีต ในฐานะเป็นสังคมซึ่งไม่ได้เชื่อมโยงกับจารีตประเพณี วิถี
ปฏิบัติ ความคาดหวัง และความเชื่อที่แสดงให้เห็นถึงลักษณะทางประวัติศาสตร์ สังคม
เกิดความเปลี่ยนแปลงอย่างกว้างขวาง โดยเฉพาะการก่อรูประบบเศรษฐกิจแบบทุน
นิยม (Capitalism Economics) ซึ่งสภาวะของโลกทุนนิยมปรากฏในรูปของการผลิต
สินค้า การมีกรรมสิทธิ์ในทุนเอกชน แรงงานรับจ้างที่ไร้สมบัติ และระบบชนช้ัน     

http://en.wikipedia.org/wiki/Traditional
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(Best, 2001: 195-196)  ดังนั้น สภาวะของความเป็นสมัยใหม่กับระบบทุนนิยม จึง
สะท้อนภาพของกันและกัน ไม่อาจจะแยกออกจากกันได้ สภาวะเช่นนี้ จึงสัมพันธ์กับ
การศึกษาความเปลี่ยนแปลงในวิถีการผลิตและการบริโภคข้าวปุ้นซาว ภายใต้ความ
สังคมสมัยใหม่ที่มีวิถีทุนนิยมก ากับอยู่เบื้องหลัง 

ส าหรับวิถีการผลิตและการบริโภคข้าวปุ้นซาวในสังคมสมัยใหม่นั้น หากจะ
อธิบายให้เห็นในความสัมพันธ์เชิงแนวคิด/ ทฤษฎีแล้ว สามารถเช่ือมโยงกับรูปแบบ
สังคมที่เรียกว่า “สังคมแมคโดนัล” (The McDonaldization of society) ซึ่งเน้นความ
เป็นเหตุเป็นผลในรูปแบบหลักเหตุผลที่เป็นทางการ ผ่านแนวคิดของการบริหารจัดการ
ร้านอาหารจานด่วน McDonald’s (Ritzer, 1996: 578, 2001: 199-201) อันเป็นภาพ
สะท้อนการบริหารจัดการบนหลักความเป็นเหตุเป็นผลขององค์การ และสถาบันต่างๆ 
ที่น ามาใช้กันอย่างแพร่หลายของสังคมโดยหลักการส าคัญของความเป็นแมคโดนัล 
(McDonaldization) วางอยู่บนพื้นฐานความเป็นเหตุเป็นผล ใน 4 องค์ประกอบ 
กล่าวคือ 1  (ประสิทธิภาพ ) Efficiency) เป็นวิธีการที่ดีที่สุดในการตอบสนองความ
ต้องการอย่างมีประสิทธิภาพและลูกค้าพึงพอใจ โดยเน้นผลลัพธ์ที่ดีที่สุดทั้งในการ
ให้บริการลูกค้าและการบริหารจัดการ ด้านการให้บริการผู้ค้า จะให้ความส าคัญกับ
ความรวดเร็วในการบริการ ตามลักษณะของอาหารจานด่วนและถือเป็นหัวใจส าคัญของ
การบริการ 2) การค านวณได้ (Calculability) เป็นการให้ความส าคัญกับเรื่องเงินและ
เวลาเป็นหลัก เน้นที่ปริมาณของสินค้าและบริการ โดยมีแนวคิดพื้นฐานที่เช่ือในเรื่อง
ปริมาณมาก หรือของจ านวนมาก หรือขนาใหญ่ว่าเป็นสิ่งที่ดี  (Bigger is better) 
เนื่องจากจะท าให้ลูกค้ามีความรู้สึกคุ้มค่ามากกว่า 3) การคาดการณ์ได้ (Predictability) 
คือ การที่ลูกค้าสามารถจะคาดการณ์ได้อย่างแม่นย าว่า สินค้าและการบริการจะเป็น
อย่างไรแม้ว่าจะต่างเวลา เพราะสินค้าและบริการทุกขั้นตอนจะมีลักษณะเหมือนเดิม   
ไม่มีความแตกต่าง 4) การควบคุม (Control) กล่าวคือ เป็นการควบคุมระบบการ
บริหารจัดการ โดยใช้เทคโนโลยีที่ไม่ใช่มนุษย์ (Non-Human Technology) เช่น การ
ใช้เครื่องจักรท าหน้าท่ีแทนแรงงานคน 
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วิธีการด าเนินการวิจัย 
 

คณะผู้วิจัยเลือกใช้วิธีการวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) ทั้งนี้
เพื่อให้สามารถตอบค าถามการวิจัย และวัตถุประสงค์การวิจัยได้อย่างลุ่มลึก อัน
ประกอบไปด้วยขั้นตอนการด าเนินการวิจัย ดังต่อไปนี้  

 
1. การก าหนดพ้ืนที่ในการศึกษา 

การเลือกพื้นท่ีในการวิจัยครั้งนี้เป็นการเลือกแบบเฉพาะเจาะจง (Purposive 
Selection)  โดยเลือกชุมชนที่มีการท าข้าวปุ้นซาวมาอย่างยาวนาน และมีช่ือเสียงใน
การท าข้าวปุ้นซาวจนกลายเป็นสินค้าและเป็นผลิตภัณฑ์ของชุมชนในปัจจุบัน จึงท าให้
ผู้วิจัยเลือกที่จะศึกษาวิถีข้าวปุ้นซาวของชาวชุมชนต าบลพนมไพร อ าเภอพนมไพร 
จังหวัดร้อยเอ็ด 

 
2. การก าหนดผู้ให้ข้อมูลหลัก 

ภายหลังจากได้ท าการศึกษาค้นคว้าจากต าราและเอกสารที่เกี่ยวข้องเพื่อให้
เกิดความเข้าใจและเกิดความชัดเจน ในด้านบริบทของการศึกษาแล้ว จึงได้ลงพื้นที่
ศึกษาข้อมูลจากบุคคลต่างๆ ซึ่งคณะผู้วิจัยได้ก าหนดผู้ให้ข้อมูลหลัก (Key Informants) 
ในการสัมภาษณ์ จ านวนทั้งสิ้น 16 คน โดยเป็นการเลือกแบบเจาะจงและแบบบังเอิญ 
อันประกอบไปด้วย  

1) พัฒนากรชุมชนอ าเภอพนมไพร จ านวน 1 คน 
2) ผู้บริหารองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น จ านวน 1 คน 
3) ผู้อาวุโสของชุมชนที่ทราบความเป็นมาของข้าวปุ้นซาว จ านวน 2 คน 
4) ผู้ประกอบการ ผู้ผลิต และผู้จัดจ าหน่ายข้าวปุ้นในชุมชน จ านวน 6 คน 
5) ผู้บริโภคในท้องถิ่นและผู้บริโภคต่างท้องถิ่น จ านวน 6 คน 
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3. การเก็บรวบรวมข้อมูล 
คณะผู้วิจัยได้เก็บรวบรวมข้อมูลเกี่ยวกับความเปลี่ยนแปลงในวิถีการผลิต

ข้าวปุ้นซาว ณ ต าบลพนมไพร อ าเภอพนมไพร จังหวัดร้อยเอ็ด แบ่งออกเป็น 3 ระยะ 
ดังนี ้

ระยะที่ 1 ศึกษาข้อมูลบริบทชุมชน แนวนโยบายของรัฐด้านการ
พัฒนาชุมชนจากหน่วยงานภาครัฐ ได้แก่ ส านักงานพัฒนาชุมชนอ าเภอพนมไพร 
จังหวัดร้อยเอ็ด และส านักงานเขตเทศบาลต าบลพนมไพร อ าเภอพนมไพร จังหวัด
ร้อยเอ็ด นอกจากนี้ ยังได้รวบรวมข้อมูล วัฒนธรรมการผลิตข้าวปุ้นซาวโดยการสังเกต
แบบไม่มีส่วนร่วม (Non-Participant Obsrevation) จากการลงพื้นที่ร้านข้าวปุ้นซาว 
โดยคณะผู้วิจัยเป็นลูกค้าในการบริโภคข้าวปุ้นซาว และเก็บข้อมูลควบคู่กันไป 

ระยะที่ 2  สัมภาษณ์เชิงลึก (In-Dept Interview) โดยคณะผู้วิจัย
ก าหนดประเด็นการสัมภาษณ์ความเปลี่ยนแปลงของวิถีการผลิตและการบริโภค
ออกเป็น 3 ประเด็นหลัก ได้แก่ 1) ประเด็นความเป็นมาของข้าวปุ้นซาว ความสัมพันธ์

ของวิถีการผลิตและการบริโภคในวิถี ชีวิตประจ าวันและในวิถีประเพณี ชุมชน           
โดยสัมภาษณ์จากผู้อาวุโสในชุมชนที่ สามารถให้ข้อมูลในเชิงลึกได้  รวมไปถึง
ผู้ประกอบการร้านค้าในฐานะของผู้ที่เคยรับการถ่ายทอดวิธีการท าข้าวปุ้นซาวจาก
บรรพบุรุษ 2) ข้าวปุ้นซาวในระยะปรับเปลี่ยน ซึ่งเป็นช่วงรอยต่อระหว่างวิถีการผลิต
และการบริโภคแบบดั้งเดิมและแบบใหม่ โดยการสัมภาษณ์ผู้ประกอบการร้านค้า ผู้จัด
จ าหน่ายข้าวปุ้นในชุมชน ผู้บริโภคในท้องถิ่น และผู้บริโภคต่างท้องถิ่น และ 3) ข้าวปุ้น
ซาวสมัยใหม่ ซึ่งเป็นช่วงที่ข้าวปุ้นซาวอยู่ภายใต้ความเป็นสังคมสมัยใหม่อันมีระบบ
เศรษฐกิจแบบทุนนิยมขับเคลื่อนสังคมอย่างเต็มตัว โดยการสัมภาษณ์ผู้ประกอบการ
ร้านค้าข้าวปุ้นซาวในต าบลพนมไพร อ าเภอพนมไพร จังหวัดร้อยเอ็ด รวมถึงผู้บริโภคใน
ท้องถิ่นและผู้บริโภคต่างท้องถิ่น 

ระยะที่ 3 จัดกิจกรรมเชิงปฏิบัติการผลิตข้าวปุ้นซาว โดยคณะผู้วิจัย
ได้ด าเนินการจัดกิจกรรมเชิงปฏิบัติการ ณ ร้านค้าผู้ประกอบการข้าวปุ้นซาวแห่งหนึ่งใน
ต าบลพนมไพร เพื่อเข้าใจขั้นตอน วิธีการ และกระบวนการผลิตข้าวปุ้นซาว ด้วยการ
สาธิตการผลิตข้าวปุ้นซาวทั้งแบบดั้งเดิมและแบบสมัยใหม่ปัจจุบัน ซึ่งในขั้นตอนนี้ 
ผู้วิจัยได้ใช้วิธีการสังเกตแบบมีส่วนร่วม ร่วมกับการสัมภาษณ์และพูดคุยอย่างไม่เป็น
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ทางการ (Informal Interview) กับผู้ประกอบการร้านค้าดังกล่าวในระหว่างการ
ปฏิบัติการท าข้าวปุ้นซาว  

 
4. การได้มาของข้อมูล 

1. การสังเกต (Observation) ใช้วิธีการสังเกตแบบไม่มีส่วนร่วม เช่น การ
เป็นลูกค้าในการรับประทานข้าวปุ้นซาว โดยการสังเกตปรากฎการณ์และบรรยากาศ
ของผู้บริโภคข้าวปุ้นซาว และร้านค้าท่ีมีการจัดจ าหน่ายข้าวปุ้นซาว ส่วนการสังเกตแบบ
มีส่วนร่วม เกิดขึ้นจากกระบวนการจัดท าข้าวปุ้นซาว และการบริโภคข้าวปุ้นซาวร่วมกับ
ขั้นตอนของการสัมภาษณ์  

2. การสัมภาษณ์  (Interview) ใช้การสัมภาษณ์ แบบไม่ เป็ นทางการ 
(Informal Interview) โดยใช้แนวค าถามประกอบการสัมภาษณ์แบบกึ่งโครงสร้าง 
(Semi-structured interview) ซึ่งมีประเด็นค าถามในการสัมภาษณ์เจ้าหน้าที่ของรัฐที่
เกี่ยวข้องกับงานพัฒนาชุมชน ผู้อาวุโสของชุมชน ผู้รู้ความเป็นมาของข้าวปุ้นซาว 
ผู้ประกอบการร้านข้าวปุ้นซาว และผู้บริโภคข้าวปุ้นซาวในบรรยากาศที่เป็นกันเอง 

  
5. เคร่ืองมือท่ีใช้ในการวิจัย 

เครื่องมือที่ ใช้ในการวิจัย ได้แก่ กรอบแนวคิดในการวิจัย แนวค าถาม
ประกอบการสัมภาษณ์แบบกึ่งโครงสร้าง แบบจดบันทึกภาคสนาม (Field Notes) 
กล้องถ่ายรูป เทปบันทึกเสียง ซึ่งการสังเกตจะใช้การจดบันทึกและการถ่ายภาพเป็น
หลัก เช่น กิจกรรมการท าข้าวปุ้นซาวและน้ ายาข้าวปุ้น ส่วนการสัมภาษณ์ใช้แบบ
บันทึกเสียงเป็นหลัก จากนั้นน าข้อมูลมาจัดหมวดหมู่ เพื่อให้ได้ข้อมูลที่ชัดเจนและ
สอดคล้องกับวัตถุประสงค์เพื่อท าการวิเคราะห์ข้อมูลต่อไป   

  
6. การวิเคราะห์ข้อมูล 

วิธีการวิเคราะห์ข้อมูล โดยน าเอาข้อมูลที่ได้จากการค้นคว้า ทั้งจากเอกสาร 
หนังสือ ต ารา ผลงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง ข้อมูลจากการสัมภาษณ์ มาท าการสังเคราะห์และ
จัดให้เป็นระบบแล้วจึงตีความเช่ือมโยงและหาความสัมพันธ์ของข้อมูลที่ใช้ในการศึกษา
เพื่ออธิบายปรากฏการณ์ที่เกิดขึ้นจริง โดยบทความนี้ เน้นการวิเคราะห์และตีความผ่าน
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แนวคิดการเปลี่ยนแปลงทางสังคมและวัฒนธรรม แนวคิดความเป็นสมัยใหม่ 
(Modernity) และทุนนิยม (Capitalism) โดยเช่ือมโยงความสัมพันธ์ที่มีผลต่อการด ารง
อยู่ของข้าวปุ้นซาวในสังคมสมัยใหม่ 

 
ผลการวิจัย 

 
ผลการวิจัยในบทความนี้ ได้จ าแนกยุคสมัยของวิถีการผลิตและการบริโภค

ข้าวปุ้นซาวออกเป็น 3 ห้วงเวลาด้วยกัน ได้แก่ 1) วิถีการผลิตและการบริโภคข้าวปุ้น
ซาวยุคดั้งเดิม (พ.ศ. 2500-2520)  2) วิถีการผลิตและการบริโภคข้าวปุ้นซาวยุคเปลี่ยน
ผ่าน (พ.ศ. 2521-2540) 3) วิถีการผลิตและการบริโภคยุคสมัยใหม่  (พ.ศ. 2541      
เป็นต้นมา) นอกจากนี้ ในประเด็นสุดท้ายของผลการวิจัยในบทความนี้ ยังเป็นการ
น าเสนอให้เห็นการปรับตัวเพื่อการด ารงอยู่ของข้าวปุ้นซาวในสังคมสมัยใหม่อีกด้วย  

 
1. วิถีการผลิตและการบริโภคข้าวปุ้นซาวยุคด้ังเดิม (พ.ศ. 2500-2520) 

ในวิถีการผลิตแบบดั้งเดิมนั้น ข้าวปุ้นซาวมีกรรมวิธีการผลิตต้องพึ่งพา
แรงงานคนเป็นหลัก เพราะยังไม่มีอุปกรณ์หรือเครื่องไม่เครื่องมือทุ่นแรงหรืออ านวย
ความสะดวกใดๆ ดังเช่นวิธีการท าข้าวปุ้นซาวในปัจจุบัน การท าข้าวปุ้นซาวจึงไม่ใช่เรื่อง
ง่าย และเป็นเรื่องที่ต้องพิถีพิถันและใส่ใจในทุกรายละเอียดขั้นตอน ดังค าสัมภาษณ์
ผู้ผลิตข้าวปุ้นซาวท่ีกล่าวถึงการท าข้าวปุ้นซาว 

“...ในตอนนวดแป้งต้องคอยเติมน ้ำต้มสุก เพื่อช่วยคนไม่ให้
แป้งติดก้นภำชนะ แล้วต้องนวดจนได้แป้งเหนียวพอดี เพรำะถ้ำนวด
แป้งเหนียวหรือเละจนเกินไปจะมีผลต่อกำรบีบข้ำวปุ้น ถ้ำแป้งเหนียว
มำก กำรบีบก็ยำก และเส้นข้ำวปุ้นอำจจะจับตัวเป็นก้อนได้ แต่ถ้ำแป้ง
เละจนเกินไป เส้นข้ำวปุ้นก็จะขำดและจะได้เส้นสั นๆ นอกจำกนี  กำร
บีบเส้นข้ำวปุ้น ก็ต้องใช้ประสบกำรณ์และกำรสังเกตว่ำ จะท้ำยังไงกับ
เฝือน จะยกเฝือน ส่ำยเฝือน หรือบีบเฝือนอย่ำงไร จึงจะได้เส้นสั น เส้น
ยำว หรือเส้นใหญ่ เส้นเล็ก เช่น ถ้ำเรำอยำกได้เส้นใหญ่ ก็บีบเฝือน
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ใกล้ๆ กับหม้อน ้ำร้อน น ้ำต้ม แต่ถ้ำอยำกได้เส้นเล็ก ก็ให้ยกเฝือนสูง
ขึ นมำหน่อยแล้วค่อยบีบ...” (สัมภำษณ์: มำลัย) 

 
จะเห็นได้ว่ากรรมวิธีการผลิตข้าวปุ้นซาวในยุคดั้งเดิมนั้น ในทุกขั้นตอนจะใช้

แรงงานฝีมือท าด้วยมือ (Manual) โดยข้าวปุ้นซาวจะต้องท าขึ้นจากแป้งที่ผ่านการหมัก
เท่านั้น ซึ่งต้องอาศัยขั้นตอนและระยะเวลาในการท าแป้งหลายวัน ผู้ที่ท าข้าวปุ้นซาวจึง
ต้องมีความอดทนและพิถีพิถันในทุกขั้นตอน ทั้งในขั้นตอนการต าข้าว การหมักแป้ง   
การนวดแป้ง การบีบเส้นข้าวปุ้น หรือแม้แต่การซาวเส้นข้ าวปุ้นร่วมไปกับการใช้
เครื่องมือที่คิดค้นขึ้นจากภูมิปัญญา อย่างเช่น “เฝือน” ซึ่งเป็นอุปกรณ์ส าหรับบีบเส้น
ข้าวปุ้น โดยประดิษฐ์จากการน าสิ่งที่มีอยู่ในท้องถิ่น สะดวก หาง่าย ดังนั้น การผลิต
ข้าวปุ้นในยุคดั้งเดิม จึงต้องอาศัยฝีมือและความช านาญค่อนข้างมาก ผู้ที่สามารถท า
ข้าวปุ้นได้จึงต้องเป็นผู้ที่มีความรู้ เทคนิควิธีการ และประสบการณ์ในการท าเป็นอย่าง
ยิ่ง จึงจะได้เส้นข้าวปุ้นที่มีความเหนียว นุ่ม และมีรสชาติดี  

นอกจากนี้ ข้าวปุ้นซาวในยุคดั้งเดิม ยังมีกรรมวิธีในการผลิตที่ยุ่งยาก ต้องใช้
แรงงานคนในชุมชนมาร่วมมือกัน ภายใต้การแบ่งงานกันอย่างเหมาะสม เช่น คนใส่
ข้าวสารในครก คนต าข้าวด้วยครกกระเดื่อง คนนวดแป้ง คนตากแป้ง คนโม่แป้ง คนต้ม
น้ า คนบีบแป้ง คนท าเฝือน คนตักเส้นข้าวปุ้น คนจับเส้นข้าวปุ้น และอื่นๆ ซึ่งหน้าที่     
ที่หลากหลายเหล่านี้ท าให้เกิดกระบวนการท างานด้วยความร่วมแรงร่วมใจและความ
ช่วยเหลือเกื้อกูลของชุมชนจึงจะสามารถผลิตข้าวปุ้นซาวได้ส าเร็จ ส่วนกรรมวิธีการท า
น้ ายาหรือน้ าแกงข้าวปุ้นแบบดั้งเดิม จะไม่มีการท าน้ ายาที่หลากหลายซับซ้อน จะเป็น
เพียงน้ าต้มสุกหรือน้ าร้อน แล้วน ามาปรุงรสด้วยน้ าปลา พริก และน้ าตาลตามความ
ต้องการของผู้รับประทาน การผลิตข้าวปุ้นซาวจึงให้ความส าคัญกับการท าตัวเส้น
ข้าวปุ้นเป็นหลัก หากท าเส้นได้ดีมีรสชาติอร่อย น้ ายาข้าวปุ้นก็ไม่ต้องปรุงเพิ่มมากนัก 
ความอร่อยในการรับประทานข้าวปุ้นซาวจึงขึ้นอยู่กับเส้นข้าวปุ้นมากกว่าน้ ายาข้าวปุ้น
นั่นเอง  

ส าหรับวิถีการบริโภคข้าวปุ้นซาวในอดีตนั้น ได้ผูกโยงอยู่กับความหมายและ
คุณค่าของวัฒนธรรมและประเพณี เพราะการบริโภคในยุคเดมิมักเกิดขึ้นในโอกาสพิเศษ
ในงานบุญประเพณีเท่านั้น ไม่มีขาย ไม่สามารถซื้อหามาบริโภคได้ตามใจชอบ เนื่องด้วย
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ความยากล าบากในขั้นตอนการผลิตที่ต้องใช้แรงงานฝีมือ แรงงานคนจ านวนมาก     
และใช้เวลาค่อนข้างนานในการผลิต หากมีงานบุญประเพณีจึงจะได้รับประทานข้าวปุ้น
ซาว และการบริโภคข้าวปุ้นซาวแบบดั้งเดิมนั้นจะอาศัยมือในการรับประทาน ใน
ลักษณะที่ใช้มือจับโกยหรือซาวเส้นข้าวปุ้นข้ึนมาใส่ปาก ค าว่า “ซาว” จึงสะท้อนนัยทั้ง
กระบวนการผลิตข้าวปุ้นที่ใช้มือซาวเส้นข้าวปุ้นขึ้นจากน้ า และกระบวนการบริโภคที่
ซาวเส้นข้าวปุ้นใส่ปากนั่นเอง  

 จากที่กล่าวมาข้างต้น ในวิถีการบริโภคท าให้เห็นว่า ความหมายของการ
บริโภคข้าวปุ้นซาวมิใช่การบริโภคในฐานะที่เป็นอาหารเพื่อหล่อเลี้ยงร่างกายเท่านั้น 
หากแต่เป็นวัฒนธรรมการบริโภคที่แบกรับเอาสัญญะทางสังคมไว้ด้วย ข้าวปุ้นซาวจึงมี
ความหมายในฐานะเป็นอาหารเชิงวัฒนธรรม ความหมายในการเป็นอาหารบุญเพื่อ
ถวายพระและเลี้ยงแขกเหรื่อที่มาร่วมงานบุญประเพณี ภายใต้ความเชื่อว่ารับประทาน
แล้วจะได้บุญอีกด้วย ในสังคมยุคเดิม ข้าวปุ้นซาวจึงเป็นอาหารที่มีคุณค่าทางจิตใจต่อ
ทั้งตัวผู้ผลิตและผู้รับประทานนั่นเอง  

 
2. วิถีการผลิตและการบริโภคข้าวปุ้นซาวยุคเปลี่ยนผ่าน (พ.ศ. 2521-2540) 

เมื่อยุคสมัยเปลี่ยนแปลงไป โลกของความทันสมัยภายใต้วิธีคิดแบบ
วิทยาศาสตร์เทคโนโลยีได้เข้ามามีบทบาทต่อวิถีชีวิตของคนในชุมชน อันส่งผลให้สังคม
เกิดความเปลี่ยนแปลง และวิถีการผลิตและการบริโภคข้าวปุ้นซาวที่เดิมเคยเป็นเรื่อง
ของวัฒนธรรมบนวิถีชุมชนก็เกิดการปรับเปลี่ยนตามไปดว้ยอย่างหลกีเลี่ยงไม่ได้ ข้าวปุ้น
ซาวจึงถูกผลิตขึ้นภายใต้ความเป็นสมัยใหม่ที่แตกต่างจากอดีต โดยเฉพาะอย่างยิ่งมีการ
น าเทคโนโลยีอันทันสมัยมาช่วยอ านวยความสะดวกในข้ันตอนการโม่แป้งและนวดแป้ง 
เพื่อให้การผลิตท าได้ง่าย สะดวก และรวดเร็วมากยิ่งขึ้น  

กระบวนการผลิตและการบริโภคเริ่มปรากฏให้เห็นความเปลี่ยนแปลงอย่าง
ชัดเจน โดยเริ่มมีการท าเครื่องมือส าเร็จรูปเข้ามาใช้ในหลายขั้นตอน มีการปรับเปลี่ยน
ขั้นตอนการผลิตให้ทันสมัยมากขึ้น และมีเทคนิคที่แตกต่างออกไปจากยุคดั้งเดิม 
หากแต่กรรมวิธีหลักๆ ก็ยังคงคล้ายคลึงกับยุคดั้งเดิม โดยเฉพาะอย่างยิ่งการท าแป้ง
ข้าวปุ้นที่เป็นแป้งหมัก โดยน ามาแป้งมาต าและผ่านกระบวนการหมัก ซึ่งต้องใช้ระยะ
เวลานานพอสมควร วิธีการผลิตข้าวปุ้นซาวในยุคเริ่มเปลี่ยนแปลงหรือยุคเปลี่ยนผ่านนี้ 
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มีการน าเครื่องโม่มาใช้ในการโม่แป้ง โดยต้องคอยเติมน้ าลงไปเพื่อให้แป้งละเอียดและไม่
ติดเครื่องโม่จนแป้งที่ได้เป็นแป้งเปียก หลังจากนั้นจึงน าแป้งไปกรองด้วยผ้าไนล่อน   
เพื่อแยกกากแป้งที่ไม่ละเอียดและพวกร าข้าวที่ปนเปื้อนออก แล้วค่อยน าแป้งดังกล่าว
ใส่ถังหมักไว้นาน 3-4 วัน และเปลี่ยนน้ าทุกวันเพื่อล้างกลิ่นอับที่เกิดจากการหมัก
ออกไป เมื่อหมักแป้งได้ตามก าหนดแลว้ จึงจะสามารถน าแป้งไปนวดด้วยเครือ่งนวด จน
แป้งมีลักษณะเหนียวและจับตวัเป็นก้อน นวดจนได้แป้งได้ที่จึงน าไปใส่ที่พักแป้ง และน า
ใส่เฝือนบีบเส้นข้าวปุ้นต่อไป  

ส าหรับน้ ายาข้าวปุ้นซาวในยุคสมัยเปลี่ยนผ่านจะนิยมท าน้ ายาน้ าต้มผัก และ
น้ ายาปลาร้าหรือน้ ายาป่า จึงสะท้อนให้เห็นถึงอิทธิพลของวิทยาศาสตร์ที่ส่งผ่านความรู้
เกี่ยวกับหลักโภชนาการ ซึ่งค านึงถึงคุณค่าทางอาหารและสารอาหารที่ร่างกายต้องการ 
ภายใต้ความคิดเกี่ยวกับอาหารที่ดีต้องมีสารอาหารครบหมู่ น้ ายาข้าวปุ้นซาวจึงถูก
พัฒนาและประยุกต์เพื่อตอบสนองความรู้นี้ โดยการคิดค้นน้ ายาขึ้นมาใหม่ ไม่ใช่เพียง
น้ าต้มที่ใส่เครื่องปรุงรสตามความต้องการของผู้บริโภคอีกต่อไป หากแต่เป็นการท า
น้ ายาน้ าต้มผัก ท่ีเกิดจากการน ามาเอาผักนานาชนิดที่หาง่ายในท้องถิ่นมาต้มหรือลวก
กับน้ าเปล่า เติมปลาร้าเครื่องปรุงส าคัญของชาวอีสาน เพื่อให้น้ ายาที่ได้มีสารอาหาร
ประเภทเกลือแร่และวิตามินครบถ้วน ทั้งยังมีรสชาติเข้มข้น จัดจ้าน และอร่อยถูกใจ
ผู้บริโภค ส่วนผักที่ผ่านการลวกหรือต้มแล้วนั้นก็น าไปรับประทานเป็นเครื่องเคียง
ข้าวปุ้นซาว หรือแม้แต่น้ ายาปลาร้าหรือน้ ายาป่าก็เช่นกัน ความรู้ทางโภชนาศาสตร์ได้
ท าให้ผู้ผลิตคิดค้นกรรมวิธีการท าน้ ายาที่น าเอาเนื้อสัตว์คือ ปลาช่อน เข้ามาเป็น
ส่วนผสมหลัก เพราะหาง่ายในท้องถิ่นและราคาไม่แพงที่ส าคัญยังให้คุณประโยชน์ต่อ
ร่างกายด้วยสารอาหารประเภทโปรตีนอีกด้วย  

ส าหรับวิถีการบริโภค ถึงแม้ว่าในยุคเปลี่ยนผ่านนี้จะยังมีการใช้มือแทนการใช้
ช้อนเพื่อซาวข้าวปุ้นใส่ปาก เพื่อรับประทานเหมือนในยุคดั้งเดิม แต่วิถีการบริโภคในยุค
นี้ก็เริ่มปรากฏการใช้ช้อนและส้อมรบัประทานกันมากข้ึน อันเป็นผลจากความรู้สมัยใหม่
ที่ค านึงถึงความสะอาดและความปลอดภัยของการบริโภค และที่ส าคัญ การบริโภคใน
ยุคสมัยนี้เริ่มสามารถหารับประทานได้ง่ายมากข้ึน เพราะเริ่มมีผลิตเพื่อจ าหน่ายมากข้ึน 
การบริโภคข้าวปุ้นซาวจึงไม่ได้ถูกผลิตขึ้นในงานบุญบั้งไฟหรือบุญประเพณีของชุมชนอีก
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ต่อไป แต่ผู้บริโภคสามารถจะซื้อข้าวปุ้นซาวรับประทานได้ตามหาบเร่ที่เดินขายอาหาร
ในชุมชน หรือร้านค้าเล็กๆ ในชุมชนที่ขายข้าวปุ้นซาว 

 
3. วิถีการผลิตและการบริโภคยุคสมัยใหม่ (พ.ศ. 2541 เป็นต้นมา) 

กรรมวิธีการผลิตเส้นข้าวปุ้นซาวในยุคใหม่ค่อนข้างมีความสะดวกสบายและ
อาศัยระยะเวลาที่รวดเร็วในการผลิต ท้ังนี้เนื่องจากข้าวปุ้นซาวมีทั้งแบบที่ท าจากแป้ง
หมักและแป้งสด ซึ่งมีกลิ่นและรสชาติแตกต่างกันออกไป ขึ้นอยู่กับความพึงพอใจของ
ผู้บริโภคว่าจะเลือกรับประทานแบบใด ข้าวปุ้นซาวสมัยใหม่จึงไม่จ าเป็นต้องเป็นแป้ง
หมักที่อาศัยความช านาญและระยะเวลาในการผลิตแต่อย่างใด ที่ส าคัญในปัจจุบันที่
สังคมเปลี่ยนแปลงไปสู่การผลิตเพื่อขายเป็นหลัก ด้วยระยะเวลาที่จ ากัดและมาตรฐาน
ของรสชาติที่ต้องท าข้าวปุ้นซาวให้เหมือนกันในทุกครั้งเพื่อให้ถูกใจผู้บริโภคนั้น จึงมี
กระบวนการในการท าแป้งข้าวปุ้นส าเร็จรูปจ าหน่ายอย่างแพร่หลาย โดยที่ผู้ผลิต      
ไม่จ าเป็นต้องหมักแป้งเองเหมือนในอดีต ซึ่งต้องใช้ความพิถีพิถัน ใช้เวลานาน และใช้
แรงงานจ านวนมาก ข้าวปุ้นซาวในยุคสมัยใหม่จึงถูกผลิตขึ้นจากแป้งส าเร็จรูปแทบ
ทั้งหมด เพื่อให้ทันเวลา ทันขาย และประหยัดก าลังแรงงาน รสชาติของเส้นข้าวปุ้นซาว
จึงมีความคล้ายคลึงกันอย่างมาก แตกต่างจากในอดีตที่แต่ละคนแต่ละชุมชนที่ผลิต
ข้าวปุ้นซาวจะมีเอกลักษณ์ของตนเอง ทั้งสีเส้น ขนาดเส้น ความยาวเส้น หรือแม้แต่
รสชาติของเส้นก็ตาม เมื่อแป้งข้าวปุ้นได้ถูกท าให้กลายเป็นสิ่งส าเร็จรูปในโลกสมัยใหม่ 
กรรมวิธีหรือวิถีการผลิตเส้นข้าวปุ้นจึงถูกลดความส าคัญลงไปพร้อมๆ กับการหันมาให้
ความสนใจกับตัวน้ ายาข้าวปุ้นที่ผู้ค้าจะมุ่งเน้นคิดค้นให้เกิดความหลากหลายเอาใจ
ผู้บริโภค ดังค าสัมภาษณ์ของผู้ประกอบการร้านค้าท่านหนึ่งกล่าวว่า 

“กำรท้ำเส้นข้ำวปุ้นและน ้ำยำข้ำวปุ้นเปลี่ยนแปลงไปจำกเดิม
มำก มันมีเครื่องไม้เครื่องมือและของส้ำเร็จรูปเข้ำมำช่วยพอสมควร 
อย่ำงในส่วนของกำรท้ำเส้นข้ำวปุ้นก็จะน้ำแป้งส้ำเร็จรูปมำนึ่งในสุก 
แล้วก็จะใช้เครื่องนวด นวดให้เป็นเนื อเดียวกัน จำกนั นก็น้ำแป้งที่นวด
มำบีบเป็นเส้นด้วยเครื่องบีบเส้นข้ำวปุ้นลงในน ้ำที่ร้อนจัด อย่ำงนี มันก็
ทุนแรงไปเยอะ เพรำะมันสะดวกสบำยขึ นไม่เหมือนเมื่อก่อนที่ต้องท้ำ
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เองหมด  ในส่ วนของกำรท้ ำน ้ ำยำข้ ำวปุ้ นก็ เช่นกัน  มั นก็ต้ อ ง
เปลี่ยนแปลง”(สัมภำษณ์: ประคอง) 

 
มากไปกว่านั้น กระบวนการผลิตข้าวปุ้นซาวยุคสมัยใหม่ นอกจากการน า

เครื่องจักร เครื่องมือ และส่วนผสมส าเร็จรูปมาใช้แล้ว เส้นข้าวปุ้นซาวยังมีรูปร่าง
หน้าตาที่แตกต่างออกไป บางร้านอาจมีการเติมแต่งสีสันด้วยสีผสมอาหารหรือสีจาก
ดอกไม้หรือพืชสมุนไพรต่างๆ เพื่อให้เส้นข้าวปุ้นมีความสวยงาม น่ารับประทาน และ
ดึงดูดใจผู้บริโภคมากยิ่งขึ้น เทคโนโลยีและองค์ความรู้สมัยใหม่จึงกลายมาเป็นปัจจัย
เกื้อหนุนการผลิต ตั้งแต่กรรมวิธีการผลิตเส้นข้าวปุ้น การบีบนวดเส้นข้าวปุ้น และการ
ท าน้ ายาข้าวปุ้นและเครื่องเคียง  

ข้าวปุ้นซาวภายใต้กระแสการบริโภคสมัยใหม่ยังส่งผลให้ผู้คนประกอบอาหาร
เองน้อยลง และความเร่งด่วนของชีวิตที่รีบเร่งต่อการท างานตามตารางเวลา ยังผลักดัน
ให้ข้าวปุ้นซาวสามารถอ านวยความสะดวกต่อผู้บริโภคได้อย่างทันท่วงที ท าให้ข้าวปุ้น
ซาวกลายเป็นอาหารที่ผู้บริโภคทุกคนสามารถเข้าถึงได้ตลอดเวลา ไม่ว่าจะเป็นผู้บริโภค
ในชุมชนและนอกชุมชน ภายใต้ระบบการซื้อขายด้วยเงินตรา ดังค าสัมภาษณ์ของ
ผู้ประกอบการร้านข้าวปุ้นซาว ที่ว่า  

“กลุ่มลูกค้ำที่มำทำนข้ำวปุ้นซำวที่ร้ำนมีหลำยประเภท ทั งใน
จังหวัดและต่ำงจังหวัดมีทั งลูกค้ำประจ้ำและลูกค้ำกลุ่มใหม่ แต่ผู้บริโภค
ส่วนใหญ่จะเป็นชำวพนมไพร นิยมรับประทำนข้ำวปุ้นซำวเป็นประจ้ำ 
บำงรำยรับประทำนแทนอำหำรมื อกลำงวัน และบำงรำยจะทำนอำทิตย์
ละ 2-3 ครั ง ตำมควำมต้องกำรของผู้บริโภคเอง กำรกินข้ำวปุ้นซำวจะ
กินเป็นประจ้ำ ไม่เฉพำะในงำนบุญประพณี เพรำะในควำมคิดส่วนตัว
คิดว่ำ ผู้บริโภคส่วนใหญ่และชำวพนมไพรชอบกินข้ำวปุ้นซำว เพรำะ
ทำนง่ำย อร่อย สะดวกหำซื อทำนได้ง่ำย เส้นข้ำวปุ้นมีควำมเหนียวนุ่ม 
ไม่เบื่อง่ำย ทำนได้  ทุกเวลำ ทำนทุกเพศทุกวัย” (สัมภำษณ์: ชวนพิศ)  
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4. การปรับตัวเพ่ือการด ารงอยู่ของข้าวปุ้นซาวในสังคมสมัยใหม่ 
ปฏิเสธไม่ได้ว่าข้าวปุ้นซาว ถูกผลักเข้าสู่ปริมณฑลของระบบทุนนิยมสมัยใหม่ 

ความหมายและคุณค่าของข้าวปุ้นซาวเกิดการปะทะประสานระหว่าง วิถีดั้งเดิมในการ
ผลิตเพื่อยังชีพ และวิถีใหม่ในการผลิตเพื่อการค้าหรือจ าหน่าย ส่งผลให้ข้าวปุ้นซาวท่ีมี
ความเป็นมายาวนานผ่านยุคสังคมดั้งเดิมได้เกิดการเปลี่ยนแปลง เมื่อต้องก้าวเข้าสู่
ระบบการผลิตเพื่อการค้า ความหมายใหม่และการด ารงอยู่ของข้าวปุ้นซาวในระบบทุน
นิยมจึงปรากฏให้เห็นอย่างชัดเจนในหลายประการ ดังต่อไปนี้ 

4.1) ข้าวปุ้นซาวในความหมายของการผลิตเพ่ือการค้า การผลิต 
ข้าวปุ้นซาวในระบบทุนนิยมสมัยใหม่ ได้แปรสภาพวิถีการผลิตแบบดั้งเดิมจากการผลิต
เพื่อท าบุญเลี้ยงพระ เลี้ยงสมาชิกในชุมชน และเลี้ยงแขกเหรื่อที่มาร่วมงานบุญประเพณี 
ไปสู่การผลิตรูปแบบใหม่เพื่อการค้า ภายใต้สภาพสังคมที่เปลี่ยนแปลงไปตามวิธีคิดของ
ระบบทุนนิยม ข้าวปุ้นซาวจึงกลายเป็นสินค้าและบริการที่ถูกขยายพื้นที่ในการผลิตไป   
สู่พื้นที่นอกชุมชน ในฐานะของอาหารชนิดหนึ่งที่พร้อมจะตอบสนองความต้องการของ
ผู้บริโภคเฉกเช่นเดียวกับอาหารชนิดอื่นๆ เมื่อข้าวปุ้นซาวต้องท าหน้าที่ในการรองรับ
ความต้องการและความพึงพอใจของผู้บริโภค ข้าวปุ้นซาวจึงต้องปรับเปลี่ยนตนเอง
เพื่อให้อยู่รอดในสังคมสมัยใหม่ ฉะนั้น กระบวนการผลิตข้าวปุ้นซาวจึงไม่สามารถ       
จะด ารงอยู่ด้วยวิถีดั้งเดิมทั้งหมด โดยมีการปรับตัวด้วยการปรับเปลี่ยนขั้นตอน 
ปรับเปลี่ยนอุปกรณ์ และปรับเปลี่ยนวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิต เพื่อให้ผู้ผลิตสามารถ      
จะผลิตสินค้าได้ตรงตามความต้องการของผู้บริโภคอย่างรวดเร็วและมีมาตรฐาน ทั้งนี้
เพื่อให้ข้าวปุ้นซาวยังสามารถด ารงอยู่ในฐานะอาหารของชุมชนอีสานที่ได้รับความนิยม
ในสังคมปัจจุบัน 

กระบวนการผลิตข้าวปุ้นซาวเพื่อการค้าได้เกิดการปรับเปลี่ยน 
ค่อนข้างมาก จนยากที่จะเห็นการผลิตตามวิถีดั้งเดิมเฉกเช่นในอดีต ความเปลี่ยนแปลง
ดังกล่าวปรากฏให้เห็นอย่างน้อย  4 ประการด้วยกัน กล่าวคือ  

 ประกำรแรก กำรผลิตที่อำศัยวัตถุดิบส้ำเร็จรูป การผลิต
ข้าวปุ้นซาวในปัจจุบันไม่ได้มีการน าข้าวสารมาต าเป็นแป้ง นวดแป้ง และหมักแป้งเช่น
ในอดีต เนื่องจากกระบวนการดังกล่าวต้องอาศัยระยะเวลายาวนาน อาศัยฝีมือ อาศัย
ความพิถีพิถันในการผลิต อาศัยเทคนิควิธีการเฉพาะตัว ซึ่งในปัจจุบันจะใช้แป้งส าเร็จรูป
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จ าหน่ายตามร้านค้าทั่วไป เพื่อให้ผู้ผลิตสามารถน าแป้งส าเร็จรูปที่ใช้ได้เลยทันที โดย    
ไม่ต้องเสียเวลาและเสียแรงงานในการเตรียมแป้ง ขั้นตอนการท าแป้งข้าวปุ้นจึงหายไป
จากวิถีข้าวปุ้นซาวโดยสิ้นเชิง หลงเหลือไว้แต่เพียงผู้ผลิตในบางรายที่ยังคงน ามาแป้ง   
มาผ่านกรรมวิธีเฉพาะของตนเองอีกเล็กน้อย เพื่อให้เส้นข้าวปุ้นที่ผลิตออกมามีความ
พิถีพิถันมากขึ้น และเพื่อเป็นการสร้างเอกลักษณ์ของรูปลักษณ์ สี กลิ่น และรสชาติ   
ของข้าวปุ้นซาวในแบบฉบับของตนเองไว้ การผลิตข้าวปุ้นซาวสมัยใหม่จึงเป็นเพียงการ
น าแป้งข้าวปุ้นส าเร็จรูป มานึ่งให้สุกก่อนจะเข้าสู่ขั้นตอนการนวดแป้ง  ดังนั้น ในการ
ผลิตข้าวปุ้นซาวยุคปัจจุบัน จึงเป็นการผลิตที่อาศัยวัตถุดิบส าเร็จรูป ลดขั้นตอนการผลิต
เพื่อให้เกิดความรวดเร็วทันกับการผลิต เพื่อตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคนั่นเอง 

 ประกำรที่สอง กำรผลิตที่อำศัยอุปกรณ์ เครื่องมือ และ
นวัตกรรมที่ทันสมัย ผู้ผลิตในปัจจุบันสามารถหาซื้อเครื่องมือหรืออุปกรณ์การท าข้าวปุ้น
ซาวได้จากร้านค้าทั่วไป โดยที่ ไม่ต้องประดิษฐ์คิดค้นเครื่องมือเอง ซึ่ งเป็นการ
ประหยัดเวลาและก าลังแรงงานในกระบวนการผลิตที่ส าคัญ อุปกรณ์เครื่องมือดังกล่าว
นี้ มีแนวโน้มที่จะมีลักษณะคล้ายคลึงกัน เนื่องจากการผลิตที่มาจากโรงงานเดียวกัน   
ท าให้ผู้ผลิตข้าวปุ้นซาวไม่สามารถผลิตข้าวปุ้นซาวในแบบฉบับที่เป็นเอกลักษณ์ของ
ตนเองเหมือนที่ผ่านมาได้ เครื่องมืออุปกรณ์ที่น ามาใช้ในการผลิตข้าวปุ้นซาวอย่าง
กว้างขวางก็คือ การน าเครื่องนวดแป้งมาใช้ทดแทนการนวดแป้งด้วยมือ การใช้กะโพง
พักแป้งที่มีต่อท่อไปยังเฝือนบีบเส้นข้าวปุ้น และมีปุ่มควบคุมการไหลของแป้งทดแทน
การใช้มือตักแป้งลงเฝือนทีละรอบๆ การใช้เผือนสมัยใหม่บีบเส้นข้าวปุ้นแทนการใช้
เฝือนแบบดั้งเดิมที่เป็นเฝือนผ้า เฝือนกระป๋อง หรือเฝือนไม้ที่ผู้ผลิตจะผลิตขึ้นด้วย
ตนเอง โดยการเจาะรูตามขนาดที่ตนเองต้องการ หรือแม้แต่เครื่องบีบเส้นข้าวปุ้น
อัตโนมัติทดแทนการใช้มือบีบ ฉะนั้น เส้นข้าวปุ้นที่ได้จากการผลิตยุคปัจจุบันจึงถูกท า
ให้มีความเป็นมาตรฐานเดียวกัน โดยไม่ต้องอาศัยแรงกายและฝีมือแบบดั้งเดิม ความ
สะดวกสบายที่เกิดขึ้นได้กลายเป็นเง่ือนไขให้ผู้ผลิตทุกรายในปัจจุบันต้องเลือกใช้
อุปกรณ์หรือเครื่องมือส าเร็จรูปท่ีทันสมัยมาใช้ในการผลิต ซึ่งถือเป็นการเพิ่มต้นทุนการ
ผลิต ยิ่งไปกว่านั้น ยังสะท้อนให้เห็นภาพการขยายตัวของระบบอุตสาหกรรม ซึ่งท าให้
เกิดผู้ผลิตเครื่องจักรและอุปกรณ์เพื่อจ าหน่ายแก่ผู้ผลิตข้าวปุ้นซาว ซึ่งถือเป็นห่วงโซ่
ทางการผลิตที่ครบวงจร 
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ประกำรที่สำม กำรผลิตเพื่อให้เป็นสินค้ำบนฐำนคิดกำร
จัดกำรทำงกำรตลำด ข้าวปุ้นซาวถูกจัดวางไว้ในปริมณฑลของวิถีการผลิตเพื่อให้ข้าว    
ปุ้นซาวมีฐานะเป็นสินค้าชนิดหนึ่งในระบบการค้าการลงทุน ด้วยการมุ่งเน้นไปที่การ
ปรับปรุงการผลิตให้ดีขึ้น และยังเป็นการปรับตัวให้สามารถสรา้งหรือสนองตอบความพึง
พอใจของลูกค้าได้อย่างมีประสิทธิภาพ โดยกระบวนการผลิตข้าวปุ้นซาวปรากฏให้เห็น
ความพยายามในการใช้วัตถุดิบทดแทน เพื่อลดต้นทุนการผลิตหรือการสร้างก าไรจาก
การค้าให้แก่ผู้ผลิต อาทิเช่น การปรับเปลี่ยนกรรมวิธีการท าน้ ายาข้าวปุ้นซาว จากเดิมที่
เคยใช้ปลาช่อนเป็นวัตถุดิบ แต่ในปัจจุบันได้หันมาให้ปลาทูสดทดแทน เพราะนอกจาก
ปลาทูจะมีรสชาติอร่อยมากกว่าแล้ว ปลาทูยังมีราคาถูกกว่า ในขณะที่ปลาช่อนกลับมี
ราคาแพง ซึ่งจะท าให้ผู้ผลิตมีต้นทุนสูงข้ึน ได้ก าไรน้อยลง  

ประกำรที่สี่ กำรผลิตเพื่อรองรับควำมหลำกหลำยในควำม
ต้องกำรของผู้บริโภค เมื่อการผลิตข้าวปุ้นซาวสมัยใหม่ เป็นกระบวนการผลิตเพื่อ
ตอบสนองความต้องการผู้บริโภค ฉะนั้นการผลิตข้าวปุ้นซาวจึงมีการปรับเปลี่ยนรปูแบบ
และกรรมวิธีในการผลิต ภายใต้ความหลากหลายของรสชาติสร้างความพึงพอใจ      
ของผู้บริโภคที่หลากหลายนั่นเอง ข้าวปุ้นซาวในวิถีสมัยใหม่จึงเป็นอาหารที่ผ่านการ
ประยุกต์กรรมวิธีหรือข้ันตอน ทั้งในส่วนของเส้นข้าวปุ้นซาว น้ ายาข้าวปุ้น และผักเคียง 
ส าหรับเส้นข้าวปุ้นนั้น สามารถท าให้เกิดความแปลกใหม่สะดุดตาและเพิ่มคุณค่าทาง
อาหาร ผ่านสีสันที่หลากหลาย เช่น สีม่วง สีเขียว สีเหลือง สีแดง เป็นต้น ซึ่งการ
ปรับเปลี่ยนให้เส้นข้าวปุ้นมีสีสันที่สวยงามนี้ได้มาจากสีของพืช ผัก ผลไม้ และสมุนไพร
ตามธรรมชาติ อันเป็นการเพิ่มคุณค่าทางอาหารและความน่าสนใจทางการบริโภคมาก
ขึ้น เช่น สีแดงจากกระเจี๊ยบ สีม่วงจากอัญชัน สีเขียวจากใบเตย สีเหลืองจากฟักทอง 
เป็นต้น ข้าวปุ้นซาวในปัจจุบันจึงสามารถจะตอบสนองความต้องการและรสนิยมของ
ผู้บริโภค ซึ่งสามารถจะเลือกบริโภคได้ตามความชอบนั่นเอง นอกจากนี้ ในมิติของน้ ายา
ข้าวปุ้น ผู้ผลิตยังคิดค้นน้ ายาที่แตกต่างไปจากอดีต เพื่อให้ผู้บริโภคมีทางเลือกในการ
บริโภคมากขึ้น น้ ายาข้าวปุ้นจึงพบได้ในหลายลักษณะขึ้นอยู่กับรสนิยมและความเช่ือ
ของผู้คนในแต่ละสังคม แตกต่างจากการท าข้าวปุ้นซาวในอดีตที่ต้องรับประทานควบคู่
กับน้ าต้มสุกหรือน้ าร้อนปรุงรสด้วยน้ าปลา พริก และน้ าตาล  
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 4.2) ข้าวปุ้นซาวในวิถีอาหารเพ่ือการค้า เมื่อระบบเศรษฐกิจ   
เพื่อการค้าที่ท าให้ข้าวปุ้นซาวกลายเป็นเครื่องมือของระบบการตลาดแบบทุนนิยม โดย
กลไกการตลาดที่เกิดขึ้นเป็นกระบวนการที่พยายามลดทอนระบบความคิดแบบดั้งเดิม 
และแทนที่ด้วยการก่อรูประบบความคิดใหม่ให้กับคนในชุมชน วิถีข้าวปุ้นซาว           
ในปัจจุบันจึงผูกพันอยู่กับการพึ่งพิงระบบตลาดที่มุ่งเน้นการสร้างความพึงพอใจใน     
ตัวสินค้าให้ได้ตามความคาดหวังของผู้บริโภคให้มากที่สุด การบริโภคของมนุษย์        
จึงผูกพันอยู่กับการเลือกบริโภคที่มุ่งเน้นไปที่ตัวสินค้าที่มีคุณสมบัติดี กล่าวคือ สินค้า
ต้องมีคุณภาพดี มีมาตรฐาน และมีเอกลักษณ์ ข้าวปุ้นซาวในสมัยใหม่จึงมีการปรับตัว 
เปลี่ยนแปลง และประยุกต์ความรู้ที่เป็นมรดกทางภูมิปัญญาของคนรุ่นเก่าก่อนให้สอด
รับกับสภาพสังคมที่เปลี่ยนไป เพื่อให้ข้าวปุ้นซาวเป็นสินค้าที่ขายได้และแลกเปลี่ยนมา
เป็นเงินตราได้ ในปัจจุบันข้าวปุ้นซาวจึงกลายเป็นทางเลือก ในการประกอบอาชีพให้กับ
คนในชุมชน ภายใต้การแปรสภาพมาเป็นสินค้าชนิดหนึ่ง วิถีการผลิตและการบริโภค
ข้าวปุ้นซาว จึงถูกก ากับด้วยความหมายเชิงคุณค่าภายใต้ฐานคิดของการผลิตเพื่อการค้า 
โดยมิได้เกาะเกี่ยวคุณค่าในวิถีชุมชนแบบดั้งเดิมเช่นในอดีต การผลิตข้าวปุ้นซาวใน
ปัจจุบันจึงมุ่งเน้นการผลิตให้ได้โดยเร็วที่สุด เพื่อให้ทันต่อความต้องการในการบริโภค
ของลูกค้า มีการใช้เทคโนโลยีหรือนวัตกรรมที่ทันสมัยเข้ามาช่วยในการผลิตในแทบทุก
ขั้นตอน อันส่งผลต่อการสร้างความสามารถในการขายและการสร้างก าไรในระบบ
การค้าได้ นอกจากนี้ ผู้ค้ายังมุ่งตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคในด้านอื่นๆ เพื่อ
สร้างความพึงพอใจสูงสุด เช่น การให้ความส าคัญกับท าเลที่ตั้งของร้าน บรรยากาศ     
ในร้าน รวมไปถึงการบริการด้วยเช่นกัน 

 4.3) ข้าวปุ้นซาวในวิถีการสืบทอดเพ่ือการค้า ในวิถีการผลิตเพื่อ
การค้าหรือเชิงพาณิชย์ การส่งเสริมการขายถือว่าเป็นส่วนส าคัญในกระบวนการผลิต
และการบริโภค ซึ่งผู้ผลิตจะต้องพยายามสร้างกระบวนการกระตุ้นหรือจูงใจให้ผู้บริโภค
มีความต้องการสินค้า เพื่อจะได้ผลิตสินค้าและแพร่กระจายสินค้าออกสู่ตลาด ระบบ
ตลาดจึงมีความจ าเป็นในการจ าหน่าย โดยจากการศึกษาวิถีข้าวปุ้นซาวพบว่า มีปรากฏ
หน่วยงานภาครัฐที่เข้ามามีส่วนในการสร้างกลไกการตลาดผ่านการประชาสัมพันธ์ให้
ข้าวปุ้นซาวกลายเป็นสัญลักษณ์ของพื้นที่ในเชิงการค้าและการลงทุน ภายใต้การรณรงค์
ว่าข้าวปุ้นซาวเป็นอาหารประจ าอ าเภอพนมไพร จังหวัดร้อยเอ็ด ข้าวปุ้นซาว จึงเป็น
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สินค้าขึ้นช่ือที่รัฐพยายามส่งเสริมให้มีการบริโภค หากแต่ว่าการส่งเสริมดังกล่าว มิได้
เป็นไปในลักษณะของการสนับสนุนการผลิต เพื่ออ านวยความสะดวกในการผลิตของ
ผู้ประกอบการ แต่เป็นการยื่นมือเข้ามาประชาสัมพันธ์โดยใช้ข้าวปุ้นซาวเป็นเครื่องมือ
ในการส่งเสริมการท่องเที่ยวของจังหวัด และอ าเภอ อันจะน ามาส่งการสร้างรายได้
ให้แก่รัฐในระดับมหาภาค การสืบทอดข้าวปุ้นซาว จึงกลายเป็นการสืบทอดที่ผูกโยงอยู่
กับมูลค่าทางเศรษฐกิจของรัฐในภาพรวม ซึ่งไม่ได้เป็นการสืบทอดที่หวังสร้างความ
ยั่งยืนแก่วิถีข้าวปุ้นซาวในฐานะที่เป็นสัญลักษณ์ทางวัฒนธรรมหรือทุนชุมชน เมื่อเป็น
เช่นนี้  ผู้ที่มาท่องเที่ยวในพื้นที่อ าเภอพนมไพร จังหวัดร้อยเอ็ด จึงมักจะนิยมมา
รับประทานข้าวปุ้นซาว เพื่อจะได้ลิ้มลองรสชาติอาหารขึ้น ช่ือ  โดยไม่ได้สนใจ
กระบวนการผลิต กระบวนการสืบทอด หรือการด ารงอยู่ในมิติคุณค่าทางวัฒนธรรม 
การบริโภคข้าวปุ้นซาวจึงเป็นลักษณะของการผ่านมาแล้วผ่านไป โดยที่ผู้บริโภคก็มิได้
รับรู้หรือตระหนักถึงความส าคัญของข้าวปุ้นซาว นอกเหนือไปจากการเป็นอาหารส าคัญ
ชนิดหนึ่ง ท่ีผู้มาเยือนต้องมาลิ้มลองเท่านั้น วิถีข้าวปุ้นซาวในปัจจุบันจึงปราศจากการ
สอดแทรกคุณค่าและความหมายที่เต็มไปด้วยเรื่องราวความเป็นมา ปราศจากการ
รวมกลุ่มสืบสาน และปราศจากการสร้างหรือสั่งสมความรู้ดังท่ีควรจะเป็น  

 
อภิปรายผล 

 
แม้ว่าข้าวปุ้นซาวซึ่งในอดีตได้สะท้อนนัยยะของการเป็นอาหารในมิติ

วัฒนธรรม รวมทั้งมีกระบวนการถ่ายทอดภูมิปัญญาจากคนรุ่นหนึ่งสู่คนอีกรุ่นหนึ่ง ผ่าน
ระบบความสัมพันธ์ทางสังคม หากแต่วิถีดังกล่าวก็มิใช่สิ่งที่หยุดนิ่งตายตัวหรือไม่อาจ
เปลี่ยนแปลงได้ ในทางตรงข้ามวิถีข้าวปุ้นซาวกลับมีการปรับเปลี่ยนไปตามบริบทและ
ยุคสมัย จากยุคดั้งเดิมมาสู่ยุคสมัยใหม่ อันมีพลังของความรู้ เทคโนโลยี และระบบ
การค้าบนรากฐานของแนวคิดทุนนิยมที่ก ากับช้ีน าอยู่เบื้องหลัง 

  
มิติทางการผลิตและการบริโภคยุคด้ังเดิมหรือยุคประเพณี 
 ส าหรับมิติของข้าวปุ้นซาวในยุคดั้งเดิมหรือยุคประเพณีนี้ พบว่ามีนัยยะ
เชื่อมโยงกับวัฒนธรรมในวิถีชุมชน เพราะเป็นอาหารในเชิงวัฒนธรรมที่ถูกอธิบายบน
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เงื่อนไขของอาหารประจ าประเพณี ที่จะถูกผลิตและบริโภคในงานบุญหรืองานประเพณี
ส าคัญๆ ของชุมชน เป็นวิถีการผลิตเพื่อการยังชีพ ไม่ใช่เพื่อการค้าแต่อย่างใด และ
ระบบความสัมพันธ์ทางสังคมยังท าให้การท าข้าวปุ้นกลายเป็นวิถีของการสร้างความ
สามัคคีและความเป็นอันหนึ่งอันเดียวของคนในชุมชนด้วยการร่วมแรงร่วม ใจกันท า
ข้าวปุ้นในงานบุญ ตั้งแต่การต าแป้งจากข้าวสาร การหมักแป้ง การโม่แป้ง การนวดแป้ง 

การนึ่งแป้ง และการบีบแป้ง รวมไปถึงการท าน้ ายาข้าวปุ้นซาว ข้อค้นพบจากงานวิจัยนี้ 
จึงสอดคล้องกับแนวคิดของ พิศมัย รัตนโรจน์สกุล (2545: 58-59) ที่มองว่าหน่วยทาง
สังคมที่เรียกว่า “ครัวเรือน” จะเป็นกลไกส าคัญต่อระบบการผลิตเพื่อยังชีพ เพื่อให้เกิด
การผลิตและการบริโภคที่สามารถด ารงอยู่ในบริบทของชุมชนได้ ครัวเรือนจะอาศัยคน
ในครอบครัวท าหน้าที่ท้ังในด้านการผลิต และการบริโภคควบคู่กันไป ครอบครัวจึงเป็น
หน่วยการผลิตพื้นฐาน เพื่อการด ารงชีวิตที่มีขึ้นเพื่อตอบสนองความต้องการ ในการ
บริโภค โดยเฉพาะอย่างยิ่ง ครอบครัวในชุมชนอีสาน ท่ีผลิตข้าวและเก็บไว้บริโภคเอง
ภายในครอบครัว ใช้แรงงานภายในครัวเรือน และหากมีผลิตปริมาณมากเกินความ
ต้องการก็จะเก็บไว้แลกเปลี่ยนกับสิ่งของอื่นที่ครัวเรือนไม่สามารถผลิตได้เอง หรือใน
บางส่วนก็จะเก็บเอาไว้เพื่อท าบุญตามประเพณีต่างๆ ซึ่งระบบความสัมพันธ์ภายใน
ชุมชนที่ต้องช่วยกันผลิตและบริโภคได้น าไปสู่การสร้างความร่วมมือของชุมชน ด้วย
ความผูกพันหรือเป็นอันหนึ่งอันเดียวกัน ในฐานะที่ทุกคนเป็นสมาชิกของชุมชนนั่นเอง 
ข้าวปุ้นซาวในฐานะอาหารในมิติวัฒนธรรมที่สะท้อนผ่านวิถีดั้งเดิมหรือวิถีแบบประเพณี
นิยม อันเป็นวิถีการผลิตและวิถีการบริโภคเพื่อยังชีพ บนพื้นฐานระบบความสัมพันธ์
ทางสังคมของชุมชนหรือท้องถิ่น จึงมีความหมายที่ขยายขอบเขตมากไปกว่าการเป็น
อาหารเพื่อการบริโภค หากแต่ข้าวปุ้นซาวได้ถูกสร้างให้มีความหมายในวิถีวัฒนธรรม
หรือประเพณีของชุมชน โดยเฉพาะอย่างยิ่ง “ประเพณีบุญบั้งไฟ” ซึ่งจะเป็นงานบุญ
ประเพณีที่ส าคัญของชุมชนชาวอีสานอย่างกว้างขวาง โดยชาวพนมไพรจะผลิตข้าวปุ้น
ซาวเป็นการเฉพาะในงานประเพณีบุญบั้งไฟ เพื่อเป็นอาหารในการน าไปเลี้ยงต้อนรับ
สมาชิกในครอบครัวและหมู่เครือญาติพี่น้องที่เดินทางกลับบ้านมาร่วมงานบุญ อีกทั้ง
เพื่อเลี้ยงและแจกจ่ายให้แก่คนในชุมชนและแขกต่างชุมชนที่เดินทางมาร่วมงานบุญ 
ข้าวปุ้นซาวจึงถือเสมือนเป็น “อาหารบุญ” ตามความเช่ือทางพุทธศาสนา เนื่องใน
โอกาสพิเศษที่สมาชิกในครอบครัวและสมาชิกในชุมชนทุกคนจะกลับคืนสู่ภูมิล าเนา    
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มารวมตัวกันอย่างพร้อมเพรียงกัน เพื่อประกอบพิธีกรรมตามประเพณี ข้าวปุ้นซาวยุค
ดั้งเดิมหรือยุคประเพณี จึงเป็นพื้นที่ที่สะท้อนให้เห็นถึงวิถีการด ารงอยู่ของสมาชิกใน
ชุมชนและความเข้มแข็งของชุมชน ผ่านความรักใคร่ ความสามัคคีกลมเกลียว และ
ความผูกพันทางสังคมอย่างยั่งยืน ในงานประเพณีบุญบั้งไฟจึงปรากฏให้เห็นภาพของ
ความร่วมมือกันของคนในชุมชนเพื่อท าข้าวปุ้นซาว ร่วมไปกับการพูดคุยแลกเปลี่ยน
เรื่องราวชีวิตของแต่ละบุคคล หลังจากท่ีไม่ได้พบเจอกันมานาน เนื่องจากความจ าเป็นที่
ต้องไปท างานหารายได้จุนเจือครอบครัวต่างภูมิล าเนา ด้วยเหตุนี้ สถานที่ที่ชาวบ้าน
ร่วมกันท าข้าวปุ้นซาวจึงเต็มไปด้วยภาพของการพูดคุย หัวเราะสรวลเสเฮฮา การไถ่ถาม
สารทุกข์สุกดิบ การบอกเล่าเรื่องราวชีวิตของตนหรือครอบครัวตนเองสู่คนอื่นๆ วิถี
เช่นนี้สอดคล้องกับงานวิจัยของ ประสิทธิ์  คงธรรม (2539) ได้ศึกษาเรื่อง “วัฒนธรรม
การบริโภคอาหารของชาวบ้านชุมชน เก้าเส้ง ต าบลบ่อยาง อ าเภอเมืองสงขลา จังหวัด
สงขลา” ที่ศึกษาวัฒนธรรมการบริโภคอาหารในโอกาสปกติ และวัฒนธรรมการบริโภค
อาหารในโอกาสพิเศษ โดยวัฒนธรรมการบริโภคอาหารในโอกาสปกตินั้นแยกออกเป็น
วัฒนธรรมการบริโภคอาหารในวัยทารก วัยเด็ก วัยรุ่น วัยผู้ใหญ่ และวัยชรา ส่วนใน
ประเด็นของวัฒนธรรมการบริโภคอาหารในโอกาสพิเศษนั้น แยกออกเป็นวัฒนธรรม
การบริโภคอาหารในโอกาสเจ็บป่วย โอกาสต้อนรับผู้มาเยือน โอกาสประเพณีต่างๆ 
และโอกาสฉลองความส าเร็จหรือประสบโชค 

 
มิติการผลิตและการบริโภคยุคเปลี่ยนผ่าน 

ท่ามกลางบริบททางสังคมที่เปลี่ยนแปลงไป ความทันสมัยของวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีได้ก้าวเข้ามา กระบวนการผลิตข้าวปุ้นซาวจึงได้ถูกแปรสภาพไปจากเดิม 
จากภูมิปัญญาการผลิตดั้งเดิมสู่การใช้เทคโนโลยีสมัยใหม่ เพื่อท าให้การผลิตเป็นไป
อย่างมีประสิทธิภาพทุ่นแรง ลดขั้นตอน ลดระยะเวลา และมีความเป็นมาตรฐาน เพื่อให้
ผลผลิตที่ได้มีลักษณะและคุณภาพแบบเดียวกัน เมื่อยุคสมัยเปลี่ยนแปลงไป จึงท าให้
วัฒนธรรมการผลิตข้าวปุ้นซาวที่เคยเป็นเรื่องของวัฒนธรรมบนวิถีชุมชนก็เกิดการ
ปรับเปลี่ยนไปอย่างหลีกเลี่ยงไม่ได้ วิถีการผลิตข้าวปุ้นซาวจึงถูกปะทะกับสภาวะความ
เป็นสมัยใหม่ และโลกของสิ่งประดิษฐ์อันส่งผลต่อการสร้างความสะดวกในขั้นตอนการ
ผลิต เช่น การโม่แป้งและนวดแป้ง เพื่อให้การผลิตท าได้ง่าย สะดวก และรวดเร็วมาก
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ยิ่งขึ้น ความเปลี่ยนแปลงในวัฒนธรรมการผลิตเช่นนี้ จึงมีลักษณะเช่นเดียวกับที่ 
Smelser (1988 อ้างถึงใน สุพิศวง ธรรมพันทา, 2543: 68) ได้อธิบายว่า เป็นการ
เปลี่ยนแปลงเกี่ยวกับความรู้ ความเช่ือ และลักษณะการแสดงออกของวิถีชีวิตทั่วไปใน
สังคม ผลของการค้นพบทางวิทยาศาสตร์ท าให้เกิดเทคโนโลยีใหม่ที่ท าให้เปลี่ยนแปลง
วิถีใหม่มาให้ผู้คน  

ส าหรับวัฒนธรรมการบริโภค ในยุคเปลี่ยนผ่านเริ่มปรากฏให้เห็นการลด
ความส าคัญของความเช่ือมโยงระหว่างข้าวปุ้นซาวกับงานบุญประเพณีมากขึ้น การ
บริโภคในยุคสมัยนี้เริ่มสามารถหารับประทานได้ง่ายมากขึ้น เพราะเริ่มมีผลิตเพื่อ
จ าหน่าย ข้าวปุ้นซาวจึงไม่ได้ถูกผลิตขึ้นในงานบุญบั้งไฟหรือบุญประเพณีของชุมชน
เท่านั้น ผู้บริโภคสามารถจะซื้อข้าวปุ้นซาวรับประทานได้ตามหาบเร่ที่เดินขายอาหารใน
ชุมชน หรือร้านค้าเล็กๆ ในชุมชนที่ขายเฉพาะข้าวปุ้นซาว ความเปลี่ยนแปลงเช่นนี้    
จึงสอดคล้องกับสิ่งที่ สุริชัย หวันแก้ว (2540: 156–157) ได้กล่าวว่า “การเปลี่ยนแปลง
ทางวัฒนธรรม” เป็นการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นในด้านต่างๆ ที่มนุษย์ประดิษฐ์และสร้าง
ขึ้นและที่ส าคัญก็คือท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงในด้านค่านิยม บรรทัดฐานและระบบ
สัญลักษณ์ต่างๆ ในสังคมนั้นๆ 

 
มิติการผลิต การบริโภค และการปรับตัวของข้าวปุ้นซาวในยุคสมัยใหม่ 
 การผลิตและการบริโภคข้าวปุ้นซาวมีการเปลี่ยนรูปไปจากเดิม ไปสู่วิถีการ
ผลิตและการบริโภคที่ยืนอยู่บนฐานของระบบทุนนิยมและอุตสาหกรรม ซึ่งกระแสการ
บริโภคนิยมที่เข้ามาพร้อมกับวิถีการด าเนินชีวิตของคนสมัยใหม่ที่ไม่นิยมประกอบ
อาหารเอง เพราะความเร่งด่วนของชีวิตที่รีบเร่งต่อการท างานได้ผลักดันให้กระบวนการ
ผลิตข้าวปุ้นต้องสามารถอ านวยความสะดวกต่อผู้บริโภคได้อย่างทันท่วงที สอดคล้องกับ
งานวิจัยของ กีรติพร จูตะวิริยะ,  ค ายิน สานยาวง และ ค าพอน อินทิพอน (2554)     
ได้ท าการวิจัยเรื่อง วิถีการบริโภคปลาแดกของคนรุ่นใหม่ในสาธารณะรัฐประชาธิปไตย
ประชาชนลาว: กรณีศึกษาในเขตนครหลวงเวียงจันทน์  โดยสะท้อนให้ เห็นว่า 
ความสัมพันธ์ของการเปลี่ยนแปลงทางสังคม ในวิถีการบริโภคอาหารพื้นบ้านของคนรุ่น
ใหม่ในเขตนครหลวงเวียงจันทร์ สาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาวได้รับอิทธิพล
จากการเปลี่ยนแปลงทางเศรษฐกิจ และสังคมในยุคโลกาภิวัตน์ คนรุ่นใหม่มีการสร้างชุด
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ความรู้ รูปแบบ และทัศนคติ การบริโภคอาหารพื้นบ้านที่เปลี่ยนแปลงไปจากรุ่นบรรพ
บุรุษของตน และเกิดการปรับเปลี่ยนวิถีในการบริโภคไปตามกระแสแห่งสังคมสมัยใหม่ 
โดยมีการบริโภคที่ถูกสุขลักษณะมากข้ึน แต่ลดปริมาณมื้อในการบริโภคอาหารพื้นบ้าน
ลงไป อีกทั้งมีการปรับเปลี่ยนรูปแบบการกินในรูปแบบการผสมผสาน (Hybridization) 
กับอาหารพื้นถิ่นในรูปแบบใหม่ให้เกิดขึ้น และมีการขยายตัวออกไปยังกลุ่มผู้บริโภคอื่น
ในวงกว้างอย่างต่อเนื่อง ถือเป็นการปรับกระบวนทัศน์ใหม่ของการเปลี่ยนแปลงปรับตัว
ในการด ารงอยู่รวมกันอย่างต่อเนื่องระหว่างวัฒนธรรมท้องถิ่นกับภาวะความทันสมัย
ภายใต้กระแสโลกาภิวัตน์ 
 เมื่อวิถีการผลิตและการบริโภคข้าวปุ้นซาวเปลี่ยนแปลงไปตามยุคสมัย อัน
เป็นผลกระทบจากกระบวนการเปลี่ยนแปลงทางสังคมนั้น  ผู้ประกอบการข้าวปุ้นซาว
จึงต้องปรับวิถีการผลิตให้เข้ากับรสนิยมของผู้คนและการแข่งขันทางการค้าในยุค
สมัยใหม่ เช่น การเติมแต่งสีสันเพื่อให้เส้นข้าวปุ้นมีความสวยงามและน่ารับประทาน
มากยิ่งขึ้น การลดต้นการผลิตให้ต่ าลง เพื่อขายข้าวปุ้นซาวให้ได้ในราคาที่ต่ ากว่าคู่แข่ง 
และท าให้การจ าหน่ายมีประสิทธิผลดีที่สุด รวมไปถึงการให้ความสนใจกับตัวผลิตภัณฑ์ 
(Product) หรือตัวข้าวปุ้นซาวที่ผู้ผลิตจะผลิตสินค้าของตนเองออกมาให้มีคุณภาพ มี
รูปลักษณ์ กลิ่น และสีที่ดีที่สุดภายใต้ความคุ้มค่าทางการเงิน เพื่อตอบสนองความ
ต้องการของผู้บริโภคที่มุ่งเน้นในตัวผลิตภัณฑ์ ตลอดจนการให้ความส าคัญกับการขาย 
(The Selling) หรือการพยายามกระตุ้นผู้บริโภคให้เกิดความสนใจ และต้องการที่จะ
บริโภคข้าวปุ้นซาวให้มากที่สุด จึงสอดคล้องกับแนวคิดการอธิบายสังคมในระบบทุน
นิยมของโลกสมัยใหม่ที่เรียกว่า “สังคมแมคโดนัลด์” (The McDonaldization of 
Society) ของ Ritzer (2001) ใน 4 องค์ประกอบ ได้แก่ 1) การให้ความส าคัญกับ
ประสิทธิภาพ (Efficiency) เป็นวิธีการที่เน้นผลลัพธ์ที่ดีที่สุดทั้งในการให้บริการลูกค้า
และการบริหารจัดการ โดยด้านการให้บริการผู้ค้า จะให้ความส าคัญกับความรวดเร็วใน
การบริการ ตามลักษณะของอาหารจานด่วนและถือเป็นหัวใจส าคัญของการบริการ 
โดยเฉพาะส าหรับลูกค้าที่มีเวลาน้อยที่ต้องการความสะดวกสบายและความรวดเร็วใน
การบริโภค ข้าวปุ้นซาวจึงกลายเป็นอาหารจานด่วนของโลกสมัยใหม่ที่เมื่อแวะเข้า
ร้านค้าแล้ว ลูกค้าจะสามารถสั่งมารับประทานได้อย่างทันท่วงที ส่วนในด้านการบริหาร
จัดการจะให้ความส าคัญกับกระบวนการท างาน และขั้นตอนการท างานอย่างเข้มงวด 
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เพื่อให้เพื่อให้การผลิตข้าวปุ้นซาวมีประสิทธิภาพสูงสุด และทันต่อความต้องการของ
ลูกค้า 2) การค านวณได้ (Calculability) เป็นการให้ความส าคัญกับเรื่องเงินและเวลา
เป็นหลัก เน้นที่ปริมาณของสินค้าและการบริการ โดยมีแนวคิดพื้นฐานที่เช่ือในเรื่อง
ปริมาณมาก หรือของจ านวนมาก หรือขนาดใหญ่ว่า เป็นสิ่งที่ดี (Bigger is better) 
เนื่องจากจะท าให้ลูกค้ามีความรู้สึกคุ้มค่ามากกว่า เช่น ข้าวปุ้นซาวที่เสิร์ฟมาพร้อมกับ
ส าหรับเครื่องเคียงจานใหญ่ มีให้เลือกเครื่องเคียงจ านวนมากและหลายหลาย ภายใต้
การคิดราคาแบบเหมาจ่ายหนึ่งอิ่มหรือหน่ึงชุดบุฟเฟ่ต์ เป็นต้น นอกจากนี้ ยังเช่ือว่าการ
จัดส่งอย่างรวดเร็วที่สุดเป็นสิ่งที่ดี เพราะจะเป็นการอ านวยความสะดวกให้ลูกค้าพึง
พอใจในการบริการ เช่น การจัดส่งข้าวปุ้นซาวนอกสถานที่ โดยจัดข้าวปุ้นซาวเป็นชุดๆ  
ท าให้ข้าวปุ้นซาวถูกจัดส่งอย่างรวดเร็วตามสถานที่ไกล้เคียงต่างๆ และยังเพื่อให้คน
เดินทางสามารถซื้อกลับบ้านได้อย่างรวดเร็วด้วยเช่นกัน ฉะนั้นในเรื่องของเวลาและเงิน
ที่ใช่จ่ายจึงเป็นสิ่งที่ลูกค้าสามารถจะค านวณได้อย่างแม่นย า 3) การคาดการณ์ได้ 
(Predictability) คือ การที่ลูกค้าสามารถจะคาดการณ์ได้ว่า ข้าวปุ้นซาวและการบริการ
จะเป็นอย่างไร เพราะสินค้าและบริการจะมีลักษณะเหมือนเดิม ไม่ว่าจะไปรับประทาน
วันไหน ลูกค้าจะได้เส้นข้าวปุ้นที่มีมาตรฐาน รสชาติมาตรฐาน และเครื่องปรุงสมัยใหม่ที่
ผู้ผลิตได้ค านวณส่วนผสมอย่างแม่นย า ดังนั้น ลูกค้าจึงสามารถจะคาดการณ์ได้เลยว่า 
รสชาติของข้าวปุ้นซาวจะเป็นอย่างไร และผู้ผลิตจะมีพฤติกรรมและปฏิบัติอย่างไรบ้าง
ในการท าข้าวปุ้นซาว 4) การควบคุม (Control) กล่าวคือ เป็นการควบคุมระบบการ
บริหารจัดการ โดยใช้เทคโนโลยีที่ไม่ ใช่มนุษย์ (Non-Human Technology) เช่น 
เครื่องนวดแป้ง เครื่องโม่แป้ง เฝือนไฟฟ้า ซึ่งอาจจะท าหน้าที่โดยอัตโนมัติบนเง่ือนไข
ของเวลาที่ตั้งไว้ เทคโนโลยีจึงเข้ามาแทนท่ีแรงงานมนุษย์ ท าให้มนุษย์ใช้แรงงานน้อยลง 
เคลื่อนไหวร่างกายน้อยลง บนการควบคุมของกระบวนการบริหารจัดการที่มี
ประสิทธิภาพมากขึ้น 

 

สรุป 
 

การศึกษาความเปลี่ยนแปลงของวิถีการผลิตและการบริโภคข้าวปุ้นซาว
ภายใต้ความเป็นสังคมสมัยใหม่แบ่งออกเป็น 3 ห้วงเวลา ได้แก่ 1) วิถีการผลิตและการ
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บริโภคข้าวปุ้นซาวยุคดั้งเดิม (พ.ศ. 2500-2520) ท าขึ้นจากแป้งที่ผ่านการหมักเท่านั้น 
ซึ่งต้องอาศัยขั้นตอนและระยะเวลาในการท าแป้งหลายวัน ผู้ที่ท าข้าวปุ้นซาวจึงต้องมี
ความอดทนและพิถีพิถันในทุกขั้นตอน จ าเป็นต้องใช้แรงงานคนในชุมชนมาร่วมมือกัน 
มีการแบ่งงานกันอย่างเหมาะสม เมื่อวิถีการผลิตข้าวปุ้นซาวยืนอยู่บนความผูกพันของ
ชุมชนและภูมิปัญญาชาวบ้านท่ีร้อยรัดกับวัฒนธรรมชุมชนผ่านงานบุญประเพณี วิถีการ
บริโภคข้าวปุ้นซาวในสังคมประเพณีจึงบริโภคกันเฉพาะในงานบุญประเพณีส าคัญ ไม่มี
จ าหน่าย ไม่สามารถซื้อหามาบริโภคได้ตามใจชอบ หากมีงานบุญต่างๆ จึงจะได้
รับประทาน จึงท าให้ข้าวปุ้นซาวมีความหมายในฐานะเป็นอาหารเชิงวัฒนธรรม เป็น
อาหารที่มีคุณค่าทางจิตใจต่อทั้งตัวผู้ผลิตและผู้รับประทาน  2) วิถีการผลิตและการ
บริโภคข้าวปุ้นซาวยุคเปลี่ยนผ่าน (พ.ศ. 2521-2540) เริ่มมีความก้าวหน้าทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีมากขึ้น การผลิตเส้นข้าวปุ้นจึงถูกน ามาผูกโยงกับเครื่องมือ
หรือวัสดุอุปกรณ์ที่ถูกผลิตขึ้นมาเพื่อทุ่นแรงในการผลิต และเพื่อให้ได้ผลผลิตในปริมาณ
มากภายในเวลาอันรวดเร็ว นอกจากนี้ ผู้ผลิตมีการค านึงถึงความรู้เกี่ยวกับหลัก
โภชนาการ คุณค่าทางอาหารและสารอาหาร บนฐานคติที่ว่าอาหารที่ดีต้องมีสารอาหาร
ครบหมู่ มีการคิดค้นกรรมวิธีการท าน้ ายาที่น าเอาเนื้อสัตว์เข้ามาเป็นส่วนผสมหลัก ส่วน
วิถีการบริโภคเริ่มปรากฏให้เห็นการลดความส าคัญของความเชื่อมโยงระหว่างข้าวปุ้น
ซาวกับวิถีทางวัฒนธรรมในงานบุญประเพณี โดยข้าวปุ้นซาวไม่ได้ถูกผลิตขึ้นในงานบุญ
ประเพณีเท่านั้น แต่ข้าวปุ้นซาวมีการหาบเร่ที่เดินขายอาหารในชุมชน หรือมีร้านค้า
เล็กๆ ในชุมชนจัดจ าหน่ายพร้อมน้ ายารับประทาน 3) วิถีการผลิตและการบริโภคยุค
สมัยใหม่ (พ.ศ. 2541 เป็นต้นมา) กรรมวิธีการผลิตเส้นข้าวปุ้นซาวในยุคใหม่ค่อนข้างมี
ความสะดวกสบายและอาศัยระยะเวลาที่รวดเร็วในการผลิต เพราะมีทั้งแป้งหมักและ
แป้งสด ซึ่งมีกลิ่นและรสชาติแตกต่างกัน และเส้นข้าวปุ้นสามารถน ามาเติมสีสันให้น่า
รับประทานมากข้ึนได้ เมื่อแป้งข้าวปุ้นได้ถูกท าให้กลายเป็นสิ่งส าเร็จรูปในโลกสมัยใหม่ 
กรรมวิธีหรือวัฒนธรรมในการผลิตเส้นที่เคยมีความส าคัญหรือมีคุณค่าในอีกลักษณะ
หนึ่ง ถูกลดความส าคัญลงไปพร้อมๆ กับการหันมาให้ความสนใจกับตัวน้ ายาข้าวปุ้น  
มากขึ้น โดยผู้ผลิตจะมุ่งเน้นคิดค้นน้ ายาที่หลากหลายเพื่อสร้างทางเลือกและความพึง
พอใจในรสชาติตามแต่ผู้บริโภคต้องการมากขึ้น นอกจากนี้ ในด้านความสัมพันธ์ของ
ข้าวปุ้นซาวกับกับงานบุญประเพณีกลับถูกน ามาเช่ือมโยงกันใหม่ ในฐานะที่ประเพณี
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และงานบุญ เช่น บุญบั้งไฟที่ถูกท าให้เป็นสินค้าเชิงวัฒนธรรม (การท าให้วัฒนธรรม
กลายเป็นสินค้า) ข้าวปุ้นซาวจึงถูกน าไปเช่ือมโยงกับวิถีสังคมสมัยใหม่และระบบ      
ทุนนิยมอย่างสลับซับซ้อนในปัจจุบัน 

การศึกษาการด ารงอยู่ของวิถีข้าวปุ้นซาวเป็นการปรับตัวเพื่อด ารงอยู่ของ
ข้าวปุ้นซาวยุคสมัยใหม่ผ่านวิถีการผลิตและการบริโภคในเชิงพาณิชย์ โดยการผลิตและ
การบริโภคลักษณะเช่นนี้ ได้ท าหน้าท่ีในเปลี่ยนผ่านความคิด ความเช่ือ และการกระท า
ทางสังคมของชุมชนดั้งเดิมให้กลายเป็นชุมชนสมัยใหม่ที่ทันสมัยมากยิ่งขึ้น  วิถีข้าวปุ้น
ซาวถูกขยายขอบเขตการผลิตและการบริโภคให้เป็นอาหารที่มีคุณค่าและความหมาย
ใหม่ภายใต้การปรับตัวไปตามกระแสทุนนิยม โดยมีระบบการผลิตที่อาศัยวัตถุดิบ
ส าเร็จรูป อุปกรณ์ เครื่องมือที่ทันสมัย เพื่อท าให้ข้าวปุ้นซาวเป็นสินค้าตามหลักการ
ทางการตลาด และตอบสนองความต้องการอันหลากหลายของผู้บริโภค อย่างไรก็ตาม 
แม้ว่าข้าวปุ้นซาวจะถูกเปลี่ยนแปลงวิถีการผลิต  และการบริโภคบนยุคสมัยของระบบ
เศรษฐกิจแบบทุนนิยมและความเป็นสังคมสมัยใหม่ แต่การเปลี่ยนแปลงดังกล่าวก็เป็น
กระบวนการที่ท าให้ข้าวปุ้นซาวสามารถด ารงอยู่ได้ในโลกปัจจุบัน ซึ่งถ้ าหากไม่มีการ
ปรับเปลี่ยนหรือเคลื่อนตัวของวิถีการผลิตและการบริโภคแล้ว ข้าวปุ้นซาวก็อาจจะสูญ
สลายไปจากสังคมหรือชุมชนอีสานก็เป็นได้ ฉะนั้น แม้การปรับเปลี่ยนในท้ายที่สุดจะมี
รูปแบบหรือลักษณะที่แตกต่างจากเดิมออกไปมากน้อยเพียงใด แต่ก็ท าให้ข้าวปุ้นซาว
ยังคงเป็นอาหารที่ผู้คนรับรู้และนิยมบริโภคอยู่มากเมื่อเปรียบเทียบกับอาหารดั้งเดิม
ประเภทอ่ืนๆ ดังนั้น ผู้ผลิต ผู้ประกอบการ หรือร้านข้าวปุ้นซาว จึงเป็นผู้มีส่วนส าคัญใน
การสืบทอดวิถีข้าวปุ้นซาวบนความหมายใหม่ ภายใต้วิถีการผลิตและการบริโภคข้าวปุ้น
ซาวที่มีความลื่นไหล เปลี่ยนแปลง และปรับประยุกต์ไปตามยุคสมัยและบริบททาง
สังคม 

 
ข้อเสนอแนะ 

 
ข้อเสนอแนะเชิงนโยบาย และการใช้ประโยชน์จากงานวิจัย  

1.  ข้อเสนอแนะต่อหน่วยงานของรัฐที่รับผิดชอบ งานพัฒนาชุมชน และงาน
พาณิชย์ เนื่องจากวิถีการผลิตและการบริโภคในสังคมสมัยใหม่ต่างด ารงอยู่ผ่านวิถีทาง
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การค้า ดังนั้น หน่วยงานของรัฐที่เกี่ยวข้องอาจจะต้องยกระดับมาตรฐานการผลิต 
เพื่อให้ข้าวปุ้นซาวสามารถเป็นสินค้าของชุมชนที่มีคนรู้จักในวงกว้าง มีมาตรฐานความ
ปลอดภัยทางอาหารบนคุณค่าในเชิงโภชนาการ เพราะในวิถีการผลิตเพื่อการค้า การ
ส่งเสริมการขายและการสร้างมาตรฐานความปลอดภัยของสินค้า ถือว่าเป็นหัวใจส าคัญ
ของสินค้าในโลกสมัยใหม่ นอกจากนี้ ควรให้ความรู้ทางการตลาดแก่ผู้ผลิตเพื่อสร้าง
ความสามารถในการกระตุ้นหรือจูงใจให้ผู้บริโภคมีความต้องการสินค้า เพื่อจะได้ผลิต
สินค้าตอบสนอง และแพร่กระจายสินค้าออกสู่ระบบตลาดที่กว้างขึ้น มากไปกว่านั้น   
แม้วิถีข้าวปุ้นซาวจะด ารงอยู่บนความสัมพันธ์กับระบบทุนนิยม และวิถีการผลิตและการ
บริโภคแบบใหม่ แต่การส่งเสริมการอนุรักษ์วิถีการผลิตและการบริโภคแบบดั้งเดิม
สามารถเกิดขึ้นได้โดยการบูรณาการกับวิถีการท่องเที่ยว เพื่อให้ผู้คนได้เรียนรู้และสัมผัส
กับข้าวปุ้นซาวแบบโบราณในอันที่จะสะท้อนและสร้างอัตลักษณ์ของท้องถิ่นที่ไม่สิ้นสุด
อยู่แค่เพียงการเปลี่ยนผ่านวิถีของข้าวปุ้นซาวให้เป็นเพียงข้าวปุ้นซาวของโลกสมัยใหม่ 

2. ข้อเสนอแนะต่อหน่วยงานของรัฐที่รับผิดชอบงานด้านการท่องเที่ยว ควร
จัดให้มีการประชาสัมพันธ์ให้ข้าวปุ้นซาวเป็นที่ รู้จักอย่างกว้างระดับภาคหรือ
ระดับประเทศ ให้กลายเป็นสัญลักษณ์ของพื้นที่ที่รับรู้ทั่วไปว่า หากเดินทางมาอ าเภอ
พนมไพร จังหวัดร้อยเอ็ด จะต้องไม่ลืมที่จะสัมผัสและลิ้มรสของข้าวปุ้นซาว ดังนั้น งาน
ด้านการท่องเที่ยวควรยื่นมือเข้ามาประชาสัมพันธ์ และส่งเสริมการท่องเที่ยวของจังหวัด
หรืออ าเภอ ซึ่งไม่จ าเป็นต้องสัมพันธ์กับเวลาของการจัดงานประเพณีท้องถิ่น แต่ควรจะ
ระบุไว้ในเส้นทางการท่องเที่ยวของจังหวัดร้อยเอ็ดที่ผู้คนต้องการแวะมารับประทาน
อาหาร ในฐานะที่เป็นของดีของจังหวัดร้อยเอ็ด นอกจากนี้ การประชาสัมพันธ์ควร    
จะแสดงให้เห็นถึงการสืบทอดวิถีของข้าวปุ้นซาวที่ผูกโยงอยู่กับวิถีวัฒนธรรมหรือทุน
ชุมชน เพื่อให้ผู้ที่มาท่องเที่ยวในพื้นที่อ าเภอพนมไพร จังหวัดร้อยเอ็ด ได้ซึมซับคุณค่า
และความหมายในมิติทางวัฒนธรรมการกินแบบดั้งเดิม และการผสมผสานวัฒนธรรม
การกินแบบใหม่ด้วยเช่นกัน ดังนั้น วิถีข้าวปุ้นซาวจึงต้องสอดแทรกคุณค่าและ
ความหมายที่เต็มไปด้วยเรื่องราวความเป็นมาที่ทรงคุณค่า 

3. ข้อเสนอแนะต่อองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นใน
ฐานะหน่วยงานภาครัฐที่ใกล้ชิดกับชุมชนที่สุด และมีการจัดกิจกรรมงานประเพณีและ
การสืบทอดภูมิปัญญาและวัฒนธรรมท้องถิ่นอยู่เป็นนิจ แม้ว่าองค์กรปกครองส่วน
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ท้องถิ่นจะให้ความส าคัญกับข้าวปุ้นซาวอยู่พอสมควร โดยเฉพาะอย่างยิ่งในวิถีของ
ประเพณีและงานบุญส าคัญ แต่ทว่า การสร้างอัตลักษณ์ให้เกิดขึ้นในพื้นที่อาจจะต้อง
ด าเนินการเกี่ยวกับวิถีของข้าวปุ้นซาวให้มากขึ้น เช่น อาจจัดให้มีงานประจ าปีเกี่ยว
กับข้าวปุ้นซาว การแข่งขันการกินข้าวปุ้นซาว การแข่งขันการท าข้าวปุ้นซาว          
การประกวดส ารับข้าวปุ้นซาว เป็นต้น ทั้งนี้ เพื่อให้ข้าวปุ้นกลายเป็นสัญลักษณ์ที่โดด
เด่น อันจะน ามาซึ่งการสร้างรายได้ให้กับคนในชุมชนและภาพลักษณ์ของ อ าเภอพนม
ไพร บนเป้าหมายของการท าให้ข้าวปุ้นซาวด ารงอยู่ในโลกสมัยใหม่อย่างยั่งยืน 

 
ข้อเสนอแนะในการวิจัยคร้ังต่อไป 

 1. ควรด าเนินการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม เกี่ยวกับการถ่ายทอด
องค์ความรู้การท าข้าวปุ้นซาวในแบบดั้งเดิม รวมไปถึงการบูรณาการวิธีการท าข้าวปุ้น
ซาวสมัยใหม่ เพื่อให้ข้าวปุ้นซาวกลายเป็นอาหารที่คนในชุนสามารถเรียนรู้ร่วมกันและ
สืบต่อวิถีการท าต่อไปในอนาคต เพราะความสามารถในการท าข้าวปุ้นซาวไม่ควร
กระจุกตัวอยู่กับผู้ผลิตที่เป็นผู้ประกอบการร้านค้าเท่านั้น แต่คนรุ่นหลังควรจะมี
ความสามารถดังกล่าวด้วยเช่นกัน ในอันที่จะสร้างความเป็นชุมชนเฉพาะ เช่นเดียวกับ
ชุมชนท่ีมีการทอผ้าไหม ซึ่งทุกครัวเรือนสามารถทอผ้าไหมภายใต้วิถีทางวัฒนธรรมและ
การสร้างสินค้าในเชิงวัฒนธรรมด้วยเช่นกัน  

2. การวิจัยเกี่ยวกับการพัฒนาบทบาทภาครัฐต่อการส่งเสริมวิถีข้าวปุ้นซาว 
ทั้งในมิติของเศรษฐกิจชุมชน สังคมและวัฒนธรรม รวมไปถึงความปลอดภัยและความ
มั่นคงทางอาหาร  
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