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บทคัดย่อ  

 บทความนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) ศึกษาบริบทและคัดเลือกภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้านของจังหวัด

ลำปาง 2) ยกระดับภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้านด้วยกระบวนการมีส่วนร่วมเพื่อส่งเสริมการท่องเที่ยวชุมชน 

และ 3) ถ่ายทอดเผยแพร่ภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้าน เป็นการวิจัยแบบมีส่วนร่วม กลุ่มเป้าหมาย ได้แก่  

1) กลุ่มผูม้ีส่วนเกี่ยวข้อง คือ ครูภูมิปัญญาอาหาร ตัวแทนธุรกิจท่องเที่ยว ผู้ประกอบการและผู้ทรงวุฒิ

ด้านอาหาร เลือกแบบเจาะจงแล้วบอกต่อด้วยเทคนิคสโนว์บอล 2) กลุ่มนักท่องเที่ยวใช้วิธีการสุ่มแบบ

บังเอิญ เครื่องมอืที่ใช้ ได้แก่ แบบสัมภาษณ์ แบบบันทึกสนทนากลุ่ม แบบสอบถามความพึงพอใจ แบบ

ประเมินคุณภาพอาหาร มีค่าดัชนีความสอดคล้องอยู่ระหว่าง 0.80-1.00 เก็บรวบรวมข้อมูลโดยศึกษา

เอกสาร การสัมภาษณ์ และการสนทนากลุ่ม ข้อมูลเชิงคุณภาพวิเคราะห์เชงิเนื้อหา ข้อมูลเชิงปริมาณใช้

สถิตพิรรณนา ผลการวิจัย พบว่า 1) ภูมปิัญญาอาหารพื้นบ้านของจังหวัดลำปางเกิดจากการนำวัตถุดิบ

ที่มอียู่ในชุมชน มกีารถ่ายทอดปฏิบัติสบืต่อกันมา อาหารมีทั้งประเภทแกง ตม้ เจียว จอ น้ำพริก ตำ ยำ 

ลาบ ส้า ปิ้ง แหนบ จี่ หมก นึ่ง หลาม 2) ผลจากการยกระดับภูมิปัญญาทำให้ได้ผลิตภัณฑ์ซอสแกง

เหนือ และพบว่านักท่องเที่ยวมีความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ซอสแกงเหนือด้านลักษณะผลิตภัณฑ์อยู่ใน

ระดับมากที่สุด ( = 4.64)  และมีความพึงพอใจต่อแกงเหนือ 10 ชนิดที่ปรุงจากซอสแกงเหนืออยู่ใน

ระดับมาก ( = 4.26) และ 3) ผลการถ่ายทอดเผยแพร่ภูมิปัญญาด้วยการฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการ 

พบว่า ผูเ้ข้าร่วมมคีวามพึงพอใจต่อกิจกรรมในภาพรวมอยู่ในระดับมากที่สุด ( X = 4.73) 

คำสำคัญ: กระบวนการมีส่วนร่วม; การท่องเที่ยวชุมชน; ภูมปิัญญาอาหารพื้นบ้าน  
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Abstract  

         This article aims to 1) study the context and select local food wisdom of Lampang Province, 

2) raise the level of local food wisdom through a participatory process to promote community 

tourism, and 3) transmit and disseminate local food wisdom. It is participatory research. Target 

groups include: 1) The group involved is food wisdom teachers. Travel business agent Entrepreneur 

and food expert Choose specific ones and spread the word using the snowball technique. 2) 

Groups of tourists use a random sampling method. Tools used include an interview form and a 

focus group recording form. Satisfaction questionnaire Food quality assessment form It has a 

consistency index between 0.80 and 1.00. Data were collected by studying documents, 

interviews, and focus groups. Qualitative data were content analyzed. Quantitative data used 

descriptive statistics. The research results found that 1) local food wisdom of Lampang Province 

was created by using ingredients available in the community. The practice has been passed on 

from one generation to the next. The food includes curry, boiled, stir-fried, fried, chili paste, tam, 

salad, larb, sa, grilled, tongs, seared, steamed, and python. 2) As a result of raising the level of 

wisdom, northern curry sauce products are produced. It was found that tourists were satisfied with 

the northern curry sauce product in terms of product characteristics at the highest level ( = 4.64)  

and were satisfied with the 10 types of northern curry prepared from northern curry sauce at a 

high level ( = 4.26) and 3) The results of transferring and disseminating wisdom through training 

workshops found that participants were overall satisfied with the activity at the highest level ( X = 

4.73) 

Keywords: Community Tourism; Participatory Process; Local Food Wisdom  

 

บทนำ 

 การเพิ่มคุณค่าและมูลค่าภูมิปัญญาท้องถิ่นสู่การท่องเที่ยวเป็นกลไกสำคัญในการพัฒนา    

เชงิพืน้ที่ที่จะหนุนเสริมให้ชุมชนได้ใช้ศักยภาพที่มีมาต่อยอดการใช้ประโยชน์ทั้งมิติทางสังคม วัฒนธรรม 

เศรษฐกิจและสิ่งแวดล้อม สอดคล้องกับแผนยุทธศาสตร์ชาติ 20 ปี พ.ศ. 2561-2580 ที่มุ่งเน้นให้

ประชากรในประเทศมีความมั่นคง มั่งคั่ง ยั่งยืน สามารถสร้างรายได้ สร้างความเจริญและคุณภาพชีวิต

ที่ดีให้กับชุมชนสังคม ด้วยทุนทรัพยากรมนุษย์ ทุนภูมิปัญญา ทุนทรัพยากรธรรมชาติ ทุนสิ่งแวดล้อม       

(Office of the National Economic and Social Development Board, 2018) โดยเฉพาะทุนภูมิปัญญา

ทางด้านอาหารพื้นบ้านที่มีการอนุรักษ์และสืบทอดกันมาเปรียบเสมอืนมรดกทางวัฒนธรรมเป็นหนึ่งใน

ปัจจัยสี่ที่มีความสำคัญต่อการดำรงชีวิตสามารถสะท้อนถึงอัตลักษณ์อันดีงามของชุมชนได้ เพราะ
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อาหารพื้นบ้านต้องอาศัยเครื่องปรุงและวัตถุดิบจากแหล่งต่าง ๆ ในพื้นที่ชุมชน มีกรรมวิธีการปรุงที่

มีอัตลักษณ์เฉพาะถิ่น รวมถึงมีเรื่องราวเรื่องเล่าของอาหารเชื่อมโยงกับวิถีชวีิตขนบธรรมเนียมประเพณี 

เช่น การบริโภคแกงมะหนุน ลาบจิ้น ในเทศกาลปีใ๋หม่เมืองของชาวเหนอื เพราะมีความเชื่อว่าจะมีความ

โชคดีตลอดปี จากความสำคัญของทุนภูมิปัญญาอาหารเหล่านี้จะเห็นว่าสามารถนำมาต่อยอดโดยใช้

กระบวนการยกระดับภูมิปัญญาได้ สอดคล้องกับรัฐบาลที่ได้กำหนดนโยบายสนับสนุนซอฟต์ พาวเวอร์ 

(Soft Power) และอุตสาหกรรมสร้างสรรค์ของไทยเพื่อการยกระดับงานวัฒนธรรม มุ่งเน้นการนำ     

อัตลักษณ์ท้องถิ่นเข้ามาใช้ในการขับเคลื่อนอุตสาหกรรมสร้างสรรค์โดยเฉพาะในขอบข่ายของงาน 5F 

ได้แก่ อาหาร (Food) ผ้าไทยและการออกแบบแฟช่ัน (Fashion) ภาพยนตร์และวีดีทัศน์ (Film) มวยไทย

และศิลปะการป้องกันตัว (Fighting) เทศกาลประเพณี (Festival) (Public Relations Department, 2023) 

สอดคล้องกับ Kaewsiya (2023) กล่าวว่า ซอฟต์ พาวเวอร์ มีความสำคัญต่อการกระตุ้นเศรษฐกิจและ

เป็นปัจจัยที่สำคัญในการดึงดูดนักท่องเที่ยวให้เดินทางมาท่องเที่ยวในจังหวัด จะเห็นว่าภูมิปัญญา

อาหารเป็นสิ่งที่ถูกหยิบยกมาเป็นอันดับแรก ๆ ของนโยบายขับเคลื่อนซอฟต์ พาวเวอร์ ของไทย ซึ่ง

แนวทางการส่งเสริมซอฟต์ พาวเวอร์กับการท่องเที่ยวไทย ได้แก่ นำเสนออาหารไทยที่มีชื่อเสียง 

อาหารไทยประจำท้องถิ่นให้นักท่องเที่ยวชาวไทยและนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติได้รับรู้  

 จังหวัดลำปาง เป็นเมืองที่มีความหลากหลายทางชาติพันธุ์ส่งผลให้อาหารพื้นถิ่นมีความ

หลากหลายเกิดเป็นการผสมผสานวัฒนธรรมทางอาหารเป็นจุดเด่นและเป็นข้อดีของจังหวัดลำปาง มี

ความงดงามทั้งในด้านรสสัมผัส สีสันและรสชาติ รวมถึงมีองค์ความรู้ในการประกอบอาหาร ที่เกิดการ

คิดค้น สืบทอด ปรุงแต่งและผสมผสานเป็นอาหารพื้นบ้านโดยในหลายชุมชนมีภูมิปัญญาชาวบ้านที่

ผลิตอาหารเป็นที่ขึ้นชื่อทั้งด้านรสชาติ คุณค่าทางโภชนาการ (Lampang Provincial Cultural Office, 

2016) นอกจากนี้ทางสำนักงานวัฒนธรรมจังหวัดลำปางได้มีแนวทางในการจัดการความรู้อาหาร

พื้นบ้านลำปางเพื่อให้คนรุ่นหลังได้ศึกษาและได้เห็นคุณค่าของวัฒนธรรมอาหาร สามารถเชื่อมโยง     

อัตลักษณ์อาหารพื้นบ้านลำปางกับการสร้างมูลค่าเพิ่มและเสน่ห์ทางการท่องเที่ยว (Lampang 

Provincial Cultural Office, 2022) เนื่องจากการท่องเที่ยวชุมชนเป็นกระบวนการใช้ทรัพยากรของชุมชน

ทั้งทางธรรมชาติและที่มนุษย์สร้างขึ้นมาเป็นกลไกในการจัดการท่องเที่ยว สอดคล้องกับแนวคิดของ 

Bunkham (2022) ผู้บริหารบริษัทโลเคิล อไลค์ จำกัด ซึ่งเป็นกิจการเพื่อสังคมด้านการท่องเที่ยวชุมชน

ได้ให้แนวคิดการสร้างมูลค่าและคุณค่าให้กับการท่องเที่ยวชุมชนว่าควรประกอบไปด้วยมาตรฐาน

และอัตลักษณ์ เพราะการสร้างและการคำนึงถึงอัตลักษณ์ชุมชนเป็นการกำหนดใหเ้ห็นถึงความโดดเด่น

และความแตกต่างเพื่อให้นักท่องเที่ยวเกิดความชื่นชอบ และจากการศึกษาข้อมูลในเบื้องต้นพบว่า

ปริมาณนักท่องเที่ยวที่ เดินทางมาท่องเที่ยวในจังหวัดลำปางมีจำนวนเพิ่มขึ้นร้อยละ 10 ต่อปี   

(Lampang Provincial Office, 2023) นอกจากนี้การลงพื้นที่ศึกษาข้อมูลในเบื้องต้นและจากการ

สัมภาษณ์ Kheawsanook (personal interview, August 8, 2023) สมาชิกชมรมการท่องเที่ยวโดยชุมชน

จังหวัดลำปาง พบว่า ทางกลุ่มผู้ประกอบการมีแนวคิดและความต้องการยกระดับอาหารพื้นบ้านเมือง
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ลำปางเพื่อสนับสนุนการท่องเที่ยวทั้งในรูปแบบกิจกรรมส่งเสริมการท่องเที่ยวเชื่อมโยงกับการ

ท่องเที่ยวเชิงอาหาร และในรูปแบบการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเหนือเชิงนวัตกรรมให้มีความร่วมสมัย  

เนื่องจากอาหารสดมีข้อจำกัดของอายุการเก็บรักษาและเรื่องความสะดวกของการขนส่งเมื่อต้อง

นำกลับเพื่อเป็นของฝากของที่ระลึกจากการท่องเที่ยว รวมถึงคนรุ่นหลังเริ่มไม่ให้ความสนใจในการ

ทำอาหารเหนือเพราะมีขั้นตอนและเครื่องปรุงที่มีเฉพาะถิ่น ส่งผลให้อาหารพื้นบ้านบางรายการเริ่มไม่

เป็นที่รู้จัก ทั้งนี้เพื่อให้สอดรับกับพฤติกรรมการบริโภคที่เปลี่ยนแปลงไปเป็นการอำนวยความสะดวก

ให้กับผู้บริโภคหรือกลุ่มนักท่องเที่ยว แต่ยังคงไว้ซึ่งอัตลักษณ์ของอาหารเหนือเพื่อเป็นทางเลือกในการ

ประกอบธุรกิจ  

 ดังนั้นบทความวิจัยนี้จะนำเสนอผลการศึกษาการยกระดับภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้านเพื่อ

ส่งเสริมการท่องเที่ยวชุมชนในจังหวัดลำปาง เนื่องจากจะเป็นกระบวนการส่งเสริมการใช้ประโยชน์จาก

ทุนทางวัฒนธรรมด้านอาหารและตอบสนองความต้องการเชิงพื้นที่ โดยการดำเนินงานวิจัยอาศัย

กระบวนการมีส่วนร่วมจากผู้มีส่วนเกี่ยวข้องทั้งภาครัฐและภาคเอกชนเพื่อให้เกิดเครือข่ายทางสังคม

และใช้ศักยภาพของแต่ละภาคส่วนในการขับเคลื่อนนโยบายของประเทศและหน่วยงานระดับพื้นที่ 

กำหนดการมีส่วนร่วมตั้งแต่การสืบค้น สืบหา การวิเคราะห์ การร่วมปฏิบัติ ประเมินผล รวมถึงการ

ถ่ายทอดและเผยแพร่ภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้านของจังหวัดลำปาง นำมาซึ่งการมีคุณภาพชีวิตที่ดีของ

ประชาชนในพื้นที่ผ่านกระบวนการวิจัยสอดคล้องกับแนวคิดการขับเคลื่อนงานวัฒนธรรมปี พ.ศ. 

2566-2570 ของกระทรวงวัฒนธรรม คือ เศรษฐกิจวัฒนธรรมใหม่ สร้างรายได้ เสริมคุณค่า พัฒนา

สังคม โดยผ่านกระบวนการศึกษา วิจัย บริหารจัดการองค์ความรู้ และสร้างนวัตกรรมด้านศาสนา 

ศิลปะ และวัฒนธรรม (Department of Cultural Promotion, 2023) คาดว่างานวิจัยนี้แล้วเสร็จจะเกิด

ประโยชน์ทั้งเชงิในวิชาการ เชงิสังคม และเชงิพาณิชย์ได้อย่างแท้จรงิ 

 

วัตถุประสงค์การวิจัย  

 1. เพื่อศกึษาบริบทและคัดเลือกภูมปิัญญาอาหารพืน้บ้านของจังหวัดลำปาง 

 2. เพื่อยกระดับภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้านด้วยการกระบวนมีส่วนร่วมส่งเสริมการท่องเที่ยว

ชุมชนในจังหวัดลำปาง 

 3. เพื่อถ่ายทอดและเผยแพร่ภูมิปัญญาอาหารพืน้บ้านของจังหวัดลำปาง 

 

การทบทวนวรรณกรรม  

 การยกระดับภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้าน 

 ภูมิปัญญาด้านอาหารเปรียบเสมือนมรดกทางวัฒนธรรมที่มีคุณค่าและมูลค่าเป็นหนึ่งในปัจจัย

สี่ที่มีความสำคัญต่อการดำรงชีวิตสามารถสะท้อนถึงเอกลักษณ์อันดีงามของชุมชนได้ เนื่องจากอาหาร
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พืน้บ้านหรอือาหารท้องถิ่นหรือบางครั้งเรียกกว่าอาหารพื้นถิ่น (Local Food) ก็คืออาหารที่บริโภคอยู่ใน

ชีวิตประจำวันและบริโภคในโอกาสต่าง ๆ อาศัยเครื่องปรุง และวัตถุดิบจากแหล่งต่าง ๆ ในพื้นที่ชุมชน 

ทั้งจากแหล่งธรรมชาติและจากการผลิตขึน้มาเอง เช่น การเพาะปลูก การเลีย้งสัตว์ โดยมีกรรมวิธีการ

ปรุงที่เป็นเอกลักษณ์รสชาติเฉพาะถิ่น (Suwanapha et al., 2017) ซึ่งสามารถนำมาต่อยอดผ่านการ

ยกระดับภูมปิัญญาได้ เพราะการยกระดับภูมปิัญญาหมายถึงกระบวนการที่นำภูมปิัญญาท้องถิ่นที่มอียู่

แล้วหรืออาจสูญหายไปแล้วให้ฟื้นคืนชีพสู่การสร้างคุณค่า (Kankaw, 2021) และแนวทางในการ

ดำเนินงานสามารถกระทำได้ 4 วิธี ได้แก่ 1) การอนุรักษ์ คือ การบำรุงรักษา 2) การฟื้นฟู คือ การรื้อ

ฟื้นสิ่งดีงามที่กำลังจะหายไปหรือกำลังจะเลิกให้กลับมาใช้ประโยชน์ได้ อย่างการนำอาหารพื้นถิ่นที่หา

ทานยากมาทำเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร หรือการนำอาหารไทยที่มีความสำคัญเชิงประวัติศาสตร์มา

นำเสนอเผยแพร่ 3) การประยุกต์ คือ การนำอัตลักษณ์ของภูมิปัญญามาประยุกต์หรือผสมผสานเข้า

กับองค์ความรู้ นวัตกรรมหรือเทคโนโลยีสมัยใหม่ เช่น มันฝรั่งทอดกรอบรสเมี่ยงคำ รสต้มยำกุ้ง และ 

4) การสร้างใหม่ คือ การค้นคิดใหม่หรือพัฒนาขึ้นมาใหม่แต่มีพื้นฐานองค์ความรู้จากภูมิปัญญาแล้ว

นำเสนอในรูปแบบใหม่ (Kaewsritong, 2022) ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับบริบทของชุมชนและเป้าหมายของการ

ยกระดับที่จะมุ่งสรา้งประโยชน์ในมิตใิด  

 กระบวนการมีส่วนร่วม 

 กระบวนการมีส่วนร่วมเป็นกลไกสำคัญในการพัฒนาหรือสร้างสรรค์งานที่ต้องอาศัย

องค์ประกอบของกลุ่มบุคคลที่มีส่วนเกี่ยวข้องทั้งทางตรงและทางอ้อมโดยเฉพาะการพัฒนาเชิงพื้นที่ 

ตั้งแต่การร่วมคิด ร่วมตัดสินใจ ร่วมปฏิบัติ ร่วมติดตามและประเมินผล รวมถึงการมีส่วนร่วมในการรับ

ผลประโยชน์ (Puangsan et al., 2021) ซึ่งการมีส่วนร่วมของประชาชนมีความสำคัญต่อการพัฒนา

ท้องถิ่น (Hofer et al., 2024) 1) การสืบค้น สืบหา ค้นคว้า 2) การวิเคราะห์ สังเคราะห์ข้อมูล 3) การ

ทดลองและพัฒนาอาหารพื้นถิ่น 4) ประเมินผล 5) การถ่ายทอดและเผยแพร่ (Kaewsritong, 2022) 

เพราะการออกแบบผลิตภัณฑ์ชุมชนควรทำให้ตรงกับความต้องการของผู้บริโภคและสามารถสร้าง

เอกลักษณ์ และอัตลักษณ์ให้กับชุมชนเพราะเป็นสิ่งสำคัญต่อการเลือกซือ้ จึงจะสามารถดึงดูดใจลูกค้า

ทั้งที่เป็นนักท่องเที่ยวและลูกค้าทั่วไปเพื่อเป็นการสร้างความยั่งยืนให้ผลิตภัณฑ์ชุมชน (Chaemchamrus 

et al., 2022) 

 การท่องเที่ยวชุมชน 

 การท่องเที่ยวชุมชนเป็นกระบวนการใช้ทรัพยากรของชุมชนทั้งทางธรรมชาติและที่มนุษย์สร้าง

ขึ้น ประวัติศาสตร์ วัฒนธรรม ประเพณี วิถีชีวิต การอนุรักษ์ มาเป็นกลไกในการจัดการท่องเที่ยวและ

อาศัยการมีส่วนร่วมของชุมชนในการขับเคลื่อน เพื่อส่งเสริมคุณภาพชีวิตของคนในชุมชนให้มีความ

เป็นอยู่ที่ดีขึ้น และเป็นการสร้างรายได้มาสู่ประเทศ (Kaewsritong, 2022) การท่องเที่ยวโดยชุมชนทำ

หน้าที่ 2 อย่าง อย่างแรก คือ เป็นกลไกการจัดการการท่องเที่ยว นั่นคือเมื่อชุมชนบริหารจัดการแหล่ง
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ท่องเที่ยวของตนเองได้สำเร็จเป็นต้นแบบให้คนจากพื้นที่อื่น ๆ ก็จะเข้ามาศึกษาเพื่อนำไปปฏิบัติตามให้

เห็นผล และอย่างที่สอง คือ เป็นสินค้าทางการท่องเที่ยวดึงดูดนักท่องเที่ยวให้สนใจและอยากเดินทาง

มาสัมผัสวิถีชีวิตที่เต็มไปด้วยเอกลักษณ์ (Choibamroong, 2015) เป้าหมายของการท่องเที่ยวโดยชุมชน 

มุ่งเน้น การเสริมสร้างศักยภาพให้ชุมชนสามารถเชื่อมโยงรับประโยชน์จากการท่องเที่ยว ชุมชน

สามารถบริหารจัดการและเชื่อมโยงผลประโยชน์ต่าง ๆ จากการท่องเที่ยวได้ นำมาซึ่งรายได้เสริมใน

ชุมชนและสิ่งแวดล้อมที่ดีน่าอยู่และวิถีชีวิต วัฒนธรรมท้องถิ่นได้รับการอนุรักษ์และเพิ่มมูลค่า ช่วยให้

การพัฒนาท้องถิ่นเป็นไปอย่างสมดุลและยั่งยืน ส่งผลต่อคุณภาพชีวิตที่ดีขึ้นของคนในชุมชนท้องถิ่น 

(Development of special areas for sustainable tourism, 2015) และจากการศึกษาผลกระทบของการ

บริโภคอาหารท้องถิ่นของนักท่องเที่ยวในประเทศต่อการท่องเที่ยวอย่างยั่งยืน พบว่าอาหารท้องถิ่นมผีล

เชิงบวกต่อการท่องเที่ยวอย่างยั่งยืนอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (เศรษฐกิจ สังคม วัฒนธรรม และ

สิ่งแวดล้อม) (Apak & Gurbuz, 2024) 

 สรุปจากการทบทวนวรรณกรรม พบว่า การยกระดับภูมปิัญญาอาหารพืน้บ้านเป็นกลยุทธ์หนึ่ง

ของการเพิ่มมูลค่าและคุณค่าให้กับอาหารพื้นบ้าน ซึ่งสามารถดำเนินการโดยผ่านการอนุรักษ์ การฟืน้ฟู 

ที่เริ่มตั้งแต่การสืบค้น ศึกษา ค้นหา หรือการประยุกต์ใช้ รวมถึงการสร้างใหม่ที่ต้องใช้การพัฒนา 

ทดลองเพื่อการต่อยอดของภูมิปัญญาด้านอาหาร ขึ้นอยู่กับบริบทและวัตถุประสงค์ของการดำเนินงาน 

และกลไกที่จะช่วยส่งเสริมให้ประสบผลสำเร็จได้นั้นต้องใช้กระบวนการมีส่วนร่วมของทุกภาคส่วนร่วม

ขับเคลื่อนตั้งแต่ร่วมคิด ร่วมวางแผน ร่วมปฏิบัติ จนถึงการร่วมประเมินผล เพื่อเป็นการใช้ศักยภาพตาม

ความสามารถ ความรู้ ความเช่ียวชาญที่มีของแต่ละภาคส่วนทั้งในมิติขององค์ความรู้ภูมิปัญญาที่มี 

นวัตกรรมหรือเทคโนโลยีที่จะนำมาประยุกต์เพื่อมาร่วมยกระดับ และควรให้ความสำคัญของการใช้

ศักยภาพของชุมชนที่มีเป็นจุดเริ่มต้น เพราะเป็นหัวใจสำคัญของการท่องเที่ยวชุมชน เนื่องจากเสน่ห์ของ

การท่องเที่ยวชุมชน คือ นักท่องเที่ยวคาดหวังได้รับประสบการณ์และการได้สัมผัสวิถีชีวิตของชุมชน 

ตลอดจนการได้ซื้อของฝากของที่ระลึกจากการท่องเที่ยว ดังนั้นการยกระดับภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้าน

เพื่อส่งเสริมการท่องเที่ยวชุมชนจะนำมาซึ่งประโยชน์ในหลายมิติทั้งด้านเศรษฐกิจ สังคม และ

วัฒนธรรมต่อไป 

 

กรอบแนวคดิการวจิัย 

 งานวิจัยนี้ เป็นการวิจัยแบบมีส่วนร่วม (Participatory Action Research : PAR) ผู้วิจัยศึกษา

ข้อมูลจากบริบทชุมชน ประชาชนในพื้นที่ ผู้ประกอบการ ผู้มีส่วนเกี่ยวข้องทั้งในชุมชนและภายนอก

ชุมชน รวมถึงทฤษฎีต่าง ๆ และได้ประยุกต์แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารพื้นบ้านของ Chantuk 

et al. (2021) และแนวทางการยกระดับภูมิปัญญาของ Kaewsritong (2022) มากำหนดกรอบแนวคิด

การวิจัยโดยมีรายละเอีอด ดังภาพที่ 1  
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ภาพที่ 1 กรอบแนวคิดการวิจัย 

 

ระเบียบวิธีวิจัย 

งานวิจัยนี้เป็นงานวิจัยแบบมีส่วนร่วม พืน้ที่วิจัย คอื จังหวัดลำปาง โดยมีรายละเอียดดังนี้ 

กลุ่มเป้าหมาย 

 1) กลุ่มผู้มีส่วนเกี่ยวข้อง คือ ครูภูมิปัญญาอาหาร ตัวแทนธุรกิจท่องเที่ยว ผู้ประกอบการที่

อาศัยอยู่ในเขตจังหวัดลำปาง จำนวน 20 คน ได้จากการเลือกแบบเจาะจง (Purposive Sampling) แล้ว

บอกต่อด้วยเทคนิคสโนว์บอล (Snow ball) 

 2) กลุ่มผู้ทรงวุฒิทางด้านอาหาร คือ ผู้เช่ียวชาญทางด้านอาหารพื้นบ้านภาคเหนือ ได้จากการ

เลือกแบบเจาะจง (Purposive Sampling) จำนวน 5 คน โดยพิจารณาจากเกณฑ์ คือ เป็นนักวิชาการผู้มี

ความรู้ความเช่ียวชาญเกี่ยวกับอาหารพื้นบ้านภาคเหนือ และมีประสบการณ์เกี่ยวกับอาหารพื้นบ้าน

ภาคเหนือไม่น้อยกว่า 10 ปี รวมถึงมีผลงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับอาหารพื้นบ้าน ได้จากการเลือกแบบ

เจาะจง (Purposive Sampling) แล้วบอกต่อด้วยเทคนิคสโนว์บอล (Snow ball)  

 3) กลุ่มนักท่องเที่ยว คือ นักท่องเที่ยวที่มาเที่ยวในกาดนั่งก้อมจำนวน 100 คน ได้จากการ

กำหนดขนาดกลุ่มตัวอย่างของทาโร่ ยามาเน่ (เมื่อความคาดเคลื่อน ±10%) (Yamane, 1970 as cited in 

Yuktirat, 2020) ใช้การสุ่มตัวอย่างแบบบังเอิญ (Accidental Sampling) โดยเก็บข้อมูลผ่าน Google From 

กับนักท่องเที่ยวที่มาท่องเที่ยวในกาดนั่งก้อมที่มคีวามสมัครใจในการตอบแบบสอบถาม 

 

ข้อมูลเชงิพื้นท่ีของจังหวัด

ลำปาง (สภาพแวดลอ้ม

วัฒนธรรม ภูมิปัญญา ทุน

ชุมชน แหล่งท่องเท่ียว ฯลฯ) 

ภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้าน 

กระบวนการมสี่วนร่วม 

การท่องเท่ียวชุมชน 

กระบวนการถ่ายทอด         

ภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้าน 

การยกระดับภูมิปัญญา 

 

องค์ความรู้อาหาร

พื้นบ้านจังหวัดลำปาง 

ผลิตภัณฑ์อาหารพื้นบ้าน

เพื่อการท่องเท่ียว 

สื่อสร้างสรรค์ 

กิจกรรมสร้างสรรค์

อาหารเพื่อการท่องเท่ียว 

รายได้ท่ีเพิ่มขึ้น 

 ความพงึพอใจของ

ผู้เข้าร่วมการถ่ายทอด 

 

การยกระดับภูมปัิญญาอาหาร

พื้นบ้านดว้ยกระบวนการมสี่วนร่วม 

     ขั้นท่ี 1 อนุรักษ์ ฟื้นฟ ู

        (สบืค้น สบืหา ศกึษา) 

     ขั้นท่ี 2 ประยุกต ์

        (วเิคราะห์ สังเคราะห์) 

     ขั้นท่ี 3 สร้างใหม ่

       (ทดลองพัฒนา ประเมินผล) 

     ขั้นท่ี 4 การถ่ายทอดและ 

        เผยแพร่ 
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เคร่ืองมือที่ใช้ในการวจิัย 

1) แบบสัมภาษณ์แบบมีโครงสร้าง มีลักษณะข้อคำถามเป็นแบบปลายเปิด ประเด็นคำถาม

เกี่ยวกับภูมปิัญญาอาหารพื้นบ้านในจังหวัดลำปาง การถ่ายทอดภูมิปัญญาด้านอาหาร ชนิดของอาหาร

ที่พบมากในจังหวัด 

2) แบบสนทนากลุ่ม เป็นประเด็นสนทนาเกี่ยวกับการคัดเลือกภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้านที่

สะท้อนอัตลักษณ์ของจังหวัดลำปางเพื่อนำมายกระดับให้สามารถส่งเสริมการท่องเที่ยวได้ 

3) แบบประเมินคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหารในประเด็นด้านกายภาพลักษณะที่ปรากฏ รสชาติ

กลิ่น สี เนือ้สัมผัส และความเหมาะสมในภาพรวมของผลิตภัณฑ์  

4) แบบสอบถามความคิดเห็นของนักท่องเที่ยวต่อผลิตภัณฑ์อาหารที่พัฒนาขึ้น มีลักษณะแบบ

มาตราส่วนประมาณค่า (Rating Scale) 5 ระดับ ได้แก่ มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย และน้อยที่สุด  

การหาคุณภาพเครื่องมือ ได้แก่ การตรวจความเที่ยงตรงของเนื้อหา (Content of validity) ของ

แบบสัมภาษณ์ แบบสนทนากลุ่ม แบบสอบถามและแบบประเมินคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร ได้ค่าดัชนี

ความสอดคล้อง (Index of Item-Objective Congruence :IOC)  0.8-1 ส่วนการทดสอบความเชื่อมั่น 

(Reliability) จากค่าสัมประสิทธิ์แอลฟาของครอนบัค (Cronbach’s alpha coefficient) ของแบบสอบถาม

ความคิดเห็นของนักท่องเที่ยว พบค่าความเชื่อมั่นทั้งฉบับเท่ากับ 0.72  

ขั้นตอนดำเนินการวจิัย ประกอบด้วย 3 ขั้นตอน ตามวัตถุประสงค์ของการวจิัย ดังนี้ 

1) ขั้นตอนที่ 1 การศึกษาบริบทและคัดเลือกภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้านของจังหวัดลำปาง โดย

เริ่มจากการศึกษาเอกสาร การสัมภาษณ์และการจัดสนทนากลุ่มกับผู้มีส่วนเกี่ยวข้องเพื่อสร้าง

กระบวนการมสี่วนร่วมตั้งแต่การสืบค้น สืบหา การวิเคราะห์ จนนำไปสู่การร่วมปฏิบัติ และประเมินผล 

2) ขั้นตอนที่ 2 การยกระดับภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้านด้วยกระบวนการมีส่วนร่วมเพื่อส่งเสริม

การท่องเที่ยวชุมชนในจังหวัดลำปาง เริ่มจากนำภูมิปัญญาอาหารที่ผ่านการคัดเลือกในขั้นตอนที่ 1 มา

พัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารด้วยกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ตั้งแต่การพัฒนาตำรับพื้นฐาน การ

ยืนยันโดยผู้ทรงคุณวุฒิ แล้วประเมินคุณภาพผลิตภัณฑ์ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนที่เกี่ยวข้อง 

จากนั้นสำรวจความคดิเห็นของนักท่องเที่ยวที่มตี่อผลติภัณฑ์อาหารเชิงนวัตกรรมที่พัฒนาขึน้ 

3) ขั้นตอนที่ 3 ถ่ายทอดและเผยแพร่ภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้านของจังหวัดลำปาง ดำเนินการใน 

2 ลักษณะ คือ การจัดฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการให้กับกลุ่มบุคคลที่มีความสนใจสมัครใจเข้าร่วมการ

ฝึกอบรมเพื่อนำไปต่อยอดในการส่งเสริมธุรกิจชุมชน และการจัดทำสื่อสร้างสรรค์เพื่อเผยแพร่        

ภูมปิัญญาอาหารพืน้บ้านเมอืงเหนอืของจังหวัดลำปางผ่านช่องทางออนไลน์ 
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การเก็บรวบรวมข้อมูล  

การศึกษาในเชิงเอกสารเพื่อให้ทราบถึงภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้านในจังหวัดลำปาง การ

ถ่ายทอดภูมิปัญญาด้านอาหาร อาหารที่แสดงอัตลักษณ์ และการศึกษาภาคสนามในจังหวัดลำปาง 

โดยการสัมภาษณ์์เชงิลกึ (In-depth Interview) การสังเกต การสนทนากลุ่ม (Focus Group) 

การตรวจสอบข้อมูล 

ผู้วิจัยตรวจสอบข้อมูลแบบสามเส้า (Data Triangulation) เพื่อให้ได้ความเที่ยงตรงและความ

น่าเชื่อถือของข้อมูลได้แก่ 1) สามเส้าด้านวิธีรวบรวมข้อมูล (Method triangulation) ตรวจสอบจากการ

ใช้วิธีเก็บรวบรวมข้อมูลที่แตกต่างกันเพื่อศึกษาข้อมูลเรื่องเดียวกัน เช่น ใช้สัมภาษณ์ ใช้เอกสาร        

2) สามเส้าด้านผู้วิจัย (Investigator triangulation) ตรวจสอบโดยการเปลี่ยนตัวผู้สัมภาษณ์ว่าถ้าผู้

สัมภาษณ์เปลี่ยนไปแล้วข้อมูลจะเหมือนหรือแตกต่างกันหรือไม่ 3) สามเส้าด้านข้อมูล (Data source 

triangulation) ตรวจสอบจากแหล่งเวลา สถานที่ บุคคลที่แตกต่างกันว่าถ้าเก็บข้อมูลต่างกันจะได้ข้อมูล

เดิมหรอืเปลี่ยนไป 

การวเิคราะห์ข้อมูล 

 ข้อมูลเชิงคุณภาพใช้การวิเคราะห์ เชิงเนื้อหา (Content Analysis) ข้อมูลเชิงปริมาณจาก

แบบสอบถามใชส้ถิตพิรรณนา (Descriptive statistics) 

 โครงการวิจัยนี้ ได้ผ่านการพิจารณาจากคณะกรรมการจริยธรรมวิจัยที่ทำในมนุษย์  

มหาวิทยาลัยราชภัฏพบิูลสงคราม โครงการวิจัยเลขที่ PSRU-EC2023/027 

 

ผลการวจิัย 

 การวิจัยเรื่อง การยกระดับภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้านด้วยกระบวนการมีส่วนร่วมเพื่อส่งเสริม

การท่องเที่ยวชุมชนในจังหวัดลำปาง สามารถนำเสนอผลการวิจัยตามวัตถุประสงค์ดังนี้ 

 ผลการวิจัยตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 1 การศึกษาบริบทและคัดเลือกภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้าน

ของจังหวัดลำปาง พบว่า วัฒนธรรมและภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้านของจังหวัดลำปางเกิดจากการนำ

วัตถุดิบที่มอียู่ตามบ้านเรือน ทุ่งนา ป่าชุมชน เช่น ผักริมรั่ว เนื้อสัตว์ต่าง ๆ รวมถึงเครื่องปรุง เครื่องแกง 

และมีวิธีการปรุงที่มีการถ่ายทอดปฏิบัติสืบต่อกันมาอย่างไม่เป็นทางการกันภายในครัวเรือนและ

รูปแบบทางการผ่านการเรียนการสอนและการฝึกอบรมจากหน่วยงานต่าง ๆ นอกจากนี้ยังพบว่าชนิด

ของอาหารพื้นบ้านในจังหวัดลำปางมีทั้งประเภทแกง เช่น แกงผักอะเยาะอะแยะ แกงบอน แกงฝักเขียว

ใส่ไก่ ประเภทต้ม เจี๊ยว จอ เป็นการต้มผักแบบใส่ส้มมีทั้งแบบใส่เนื้อและไม่ใส่เนื้อ เช่น จอผักกาด ต้ม

ขมปลาสร้อย ประเภทน้ำพริกและผักเคียง เช่น น้ำพริกหนุ่ม น้ำพริกอ่อง น้ำพริกข่า ประเภทตำ ยำ 

ลาบ ส้า (คล้ายยำหรือพล่าของภาคกลาง) เช่น ตำจิ๊น ตำบะหนุน ยำจิ๊นไก่ ลาบปลา ส้ามะเขือแจ้ 

ประเภทปิ๊ง แหนบ จี่ หมก นึ่ง หลาม เช่น ปิ้งจิ๊น แหนบปลา หลามปลา เป็นต้น และจากการสนทนา
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กลุ่มกับผู้มีส่วนเกี่ยวข้องในการคัดเลือกภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้านของจังหวัดลำปางที่จะสามารถนำมา

ยกระดับสร้างคุณค่าและมูลค่าเพิ่ม รวมถึงสามารถรองรับการท่องเที่ยวได้นั้น ที่ประชุมเห็นว่าสิ่งที่จะ

สะท้อนความเป็นอาหารพื้นบ้านของเมืองลำปาง คือ พริกแกงเหนือที่มีส่วนผสมเพียงไม่กี่ชนิด ได้แก่ 

พริก ปลาร้า เกลือ และหอมแดง มีรสชาติ กลิ่นที่มีเอกลักษณ์เป็นเครื่องแกงที่ใช้ปรุงอาหารเหนือ

ประเภทแกงได้หลากหลายทั้งแกงเนื้อและแกงผัก แต่ปัจจุบันพริกแกงเหนือส่วนใหญ่จะมีจำหน่ายใน

ลักษณะเป็นพริกแกงสด ซึ่งตอ้งมกีารนำไปปรุงรสเพื่อทำเป็นแกงชนิดต่าง ๆ จึงส่งผลให้การนำเป็นของ

ฝากเพื่อการท่องเที่ยวยังไม่ได้รับความนิยมมากนัก เพราะนักท่องเที่ยวมีความกังวลว่าเมื่อซื้อพริกแกง

กลับไปแล้วจะไม่สามารถทำเป็นอาหารเหนือได้ นอกจากนี้ยังพบว่าลูกหลานของชาวเหนือที่ต้องไป

ทำงานต่างถิ่นโดยเฉพาะในเมืองหลวงที่มีข้อจำกัดของเวลาและสถานที่ในการปรุงอาหารจึงไม่ได้

ทำอาหารเหนือบริโภค เหล่านี้เริ่มส่งผลให้ภูมิปัญญาด้านอาหารพื้นบ้านไม่ได้รับความนิยมจากคนรุ่น

ใหม่ และจากการสนทนากลุ่มยังพบว่าตัวแทนของกลุ่มสมาคมการท่องเที่ยวโดยชุมชนต้องการมี

กิจกรรมที่เกี่ยวกับทางด้านอาหารเพื่อให้นักท่องเที่ยวได้มีส่วนร่วมในกิจกรรม เช่น การทำอาหารเหนือ

อย่างง่ายจากวัตถุดิบที่มีในชุมชนเนื่องด้วยข้อจำกัดของระยะเวลาที่มีเพื่อเป็นการสร้างประสบการณ์

ให้กับนักท่องเที่ยวสามารถบรรจุไว้ในกิจกรรมการท่องเที่ยวของชุมชนได้ 

 สรุปจากผลการวิจัยวัตถุประสงค์ข้อที่ 1 ในการคัดเลือกภูมิปัญญาด้านอาหารควรนำพริกแกง

เหนือมาต่อยอดและยกระดับเนื่องจากมีความชัดเจนของอัตลักษณ์และสามารถนำไปประกอบอาหาร

ประเภทแกงเหนือได้หลายชนิดสอดคล้องกับชนิดของอาหารเหนือที่พบมากในจังหวัดลำปางคืออาหาร

ประเภทแกง รวมถึงการทำแกงมีวิธีการที่ไม่ซับซ้อนเพียงแค่ใส่น้ำใส่เครื่องแกง เนื้อสัตว์และผัก ซึ่งถ้า

เปรียบเทียบกับอาหารประเภทปิ๊ง นึ่ง หลาม เป็นต้น แต่ต้องให้สอดรับกับพฤติกรรมการบริโภคที่

เปลี่ยนแปลงไปเพื่ออำนวยความสะดวกให้กับผู้บริโภคหรือกลุ่มนักท่องเที่ยว แต่ยังคงไว้ซึ่งอัตลักษณ์

ของอาหารเหนอืเพื่อเป็นทางเลอืกในการประกอบธุรกิจและยังคงไว้ซึ่งการบริโภคอาหารเหนอืได้ 

ผลการวิจัยตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 2 การยกระดับภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้านด้วยกระบวนการ  

มีส่วนร่วมเพื่อส่งเสริมการท่องเที่ยวชุมชนในจังหวัดลำปาง มีผลวิจัยดังนี้  

   1) การนำภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้านของจังหวัดลำปางที่ผ่านการคัดเลือก คือ พริกแกงเหนือ  

มาดำเนินการยกระดับให้เป็นผลิตภัณฑ์อาหารพื้นบ้านเชิงสร้างสรรค์เพื่อเป็นการสร้างคุณค่าและ

มูลค่าเพิ่ม สามารถรองรับกิจกรรมการท่องเที่ยวได้ เช่น กิจกรรมการทำอาหารพื้นบ้านที่ให้

นักท่องเที่ยวได้ลงมือปฏิบัติ โดยเฉพาะในการเป็นผลิตภัณฑ์ของฝากของที่ระลึกที่นักท่องเที่ยวสามารถ

ซือ้กลับไปเพื่อเป็นของฝากหรือเพื่อบริโภคที่บ้านได้สะดวกยิ่งขึ้น รวมถึงจากการวิเคราะห์ความเป็นไป

ได้ในการผลิตและโอกาสทางการตลาด ซึ่งผลของการยกระดับทำให้ได้ “ผลิตภัณฑ์ซอสแกงเหนือ”  

(ดังภาพที่ 2) เพราะสามารถทำเป็นผลิตภัณฑ์ซอสสำเร็จรูป ที่อำนวยความสะดวกในการทำเพียงแค่

เติมน้ำเปล่า ใส่เนื้อ ใส่ผัก และข้อมูลการทำเหล่านี้สามารถอธิบายรายละเอียดในบรรจุภัณฑ์ได้ส่งผล

ให้มีโอกาสทางการตลาด รวมถึงสามารถตอบโจทย์ในกิจกรรมการท่องเที่ยวได้ ซึ่งผลิตภัณฑ์ซอสแกง
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เหนือได้ผ่านกระบวนการพัฒนาตำรับพื้นฐานเพื่อให้สามารถนำไปทำแกงได้หลากหลายชนิดและผ่าน

การประเมินคุณภาพของอาหารจากผู้ทรงคุณวุฒิทางด้านอาหารเหนือในด้านรสชาติ กายภาพ สี เนื้อ

สัมผัส และความคิดเห็นในภาพรวม พบว่า มีคุณภาพเป็นไปตามลักษณะของพริกแกงเหนือ และผล

จากการตรวจวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์ตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนที่นำมาประยุกต์ใช้ใน

เบื้องต้น พบว่า ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีคุณภาพด้านจุลินทรีย์เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ไม่

เกินค่ามาตรฐานที่กำหนดไว้  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 2 ผลิตภัณฑ์ซอสแกงเหนอืและแกงผกัเชียงดาปลาย่างท่ีปรุงจากซอสท่ีพัฒนาขึ้น 

 

   2) ผลสำรวจความคิดเห็นของนักท่องเที่ยวที่มีต่อผลิตภัณฑ์ซอสแกงเหนอืที่พัฒนาขึ้นรวมถึง

ประเมินการใช้ซอสแกงเหนือปรุงอาหารพื้นบ้าน 10 ชนิด ที่ได้จากการคัดเลือกและตามความนิยมที่พบ

มากในจังหวัดลำปาง โดยพิจารณาจากรสชาติ กลิ่น รูปร่างหน้าตาอาหาร ซึ่งผู้วิจัยดำเนินการเก็บ

ข้อมูลจาก “กาดนั่งก้อม” เป็นแหล่งท่องเที่ยวของจังหวัดลำปาง จากนักท่องเที่ยวจำนวน 100 คน ได้

ผลการวิจัยดังตารางที่ 1  
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ตารางที่ 1 ความคิดเห็นของนักท่องเท่ียวต่อผลิตภัณฑ์ซอสแกงเหนือ  (n=100)  

รายการประเมิน ค่าเฉลี่ย S.D ความพึงพอใจ 

ดา้นลักษณะผลติภัณฑ์    

1. สะทอ้นถึงความเป็นเครื่องปรุงอาหารพื้นบ้าน 4.73 0.45 มากที่สุด 

2. สสีันแสดงถงึความสดใหม่ของซอสพรกิแกงเหนือ 4.56 0.59 มากที่สุด 

3. เนือ้สัมผัสท่ีปรากฎเหมาะสมกับการนำไปปรุงอาหารพื้นบ้าน 4.60 0.49 มากที่สุด 

4. มคีวามสรา้งสรรค์แปลกใหม่น่าสนใจ 4.31 0.74 มาก 

5. สามารถผลิตเพื่อจำหน่ายได้จรงิ 4.72 0.47 มากที่สุด 

6. สามารถเป็นผลิตภัณฑ์ของฝากอาหารพื้นบ้านได้ 4.76 0.42 มากที่สุด 

7. มคีวามสะดวกในการนำไปทำอาหารพื้นบ้าน 4.85 0.35 มากที่สุด 

รวม 4.64 0.50 มากที่สุด 

ดา้นการใชผ้ลิตภัณฑ์ซอสแกงเหนือปรุงอาหารพื้นบ้าน 10 ชนดิ    

1. แกงแค 4.25 0.23 มาก 

2. แกงผักเชียงดาใส่ปลาแห้ง 4.26 0.21 มาก 

3. แกงกะหล่ำปลีใส่หมูสามชั้น 4.28 0.23 มาก 

4. แกงผักกาดใส่ไก่ 4.26 0.23 มาก 

5. แกงฟักใส่ไก่ 4.25 0.22 มาก 

6. แกงหยวกกล้วยใส่ไก่ 4.29 0.23 มาก 

7. แกงเห็ด  4.28 0.23 มาก 

8. แกงยอดมะพร้าวใส่ไก่ 4.23 0.22 มาก 

9. แกงอ่อมหมู 4.22 0.25 มาก 

10. แกงผักหละผักเสี้ยว 4.29 0.23 มาก 

รวม 4.26 0.21 มาก 

 

 จากตารางที่ 1 พบว่า นักท่องเที่ยวมีความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ซอสแกงเหนือที่พัฒนาขึ้นใน

มิติของลักษณะผลิตภัณฑ์ทั่วไปในภาพรวมอยู่ในระดับมากที่สุด ( = 4.64, S.D = 0.50) ส่วนด้านการ

ทดลองใช้ผลิตภัณฑ์ซอสแกงเหนือไปใช้ทำอาหารเหนือ 10 ชนิดแล้วให้นักท่องเที่ยวชิม พบว่า 

นักท่องเที่ยวมีความพึงพอใจในภาพรวมอยู่ในระดับมาก ( = 4.26, S.D = 0.21) 

 ผลการวิจัยตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 3 การถ่ายทอดและเผยแพร่ภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้านของ

จังหวัดลำปาง โดยการจัดฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการทำอาหารพื้นบ้านที่ใช้ผลิตภัณฑ์ซอสแกงเหนือให้กับ

กลุ่มบุคคลที่มีความสนใจสมัครใจเข้าร่วมการฝึกอบรมเพื่อนำไปต่อยอด และการจัดทำสื่อสร้างสรรค์

เพื่อเผยแพร่ภูมิปัญญาอาหารพืน้บ้านเมอืงของจังหวัดลำปางผ่านช่องทางออนไลน์ มีผลการวิจัยดังนี้ 

 1) การจัดฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการให้กับกลุ่มบุคคลที่มีความสนใจสมัครใจเข้าร่วมการฝึกอบรม 

พบว่า ผู้เข้าร่วมฝึกอบรม มีจำนวน 16 คน ประกอบด้วย ตัวแทนผูป้ระกอบการธุรกิจอาหารของชุมชน 

ตัวแทนจากชมรมส่งเสริมการท่องเที่ยวชุมชน รวมถึงนักศึกษาในพื้นที่ ซึ่งมีความพึงพอใจต่อการเข้า

ร่วมฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการในภาพรวมอยู่ในระดับมากที่สุด ( X = 4.73, S.D = 0.12) ดังตารางที่ 2 
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ตารางที ่2 ความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการ (N=16) 

รายการประเมิน ค่าเฉลี่ย S.D. ความพึงพอใจ 

1. การได้รับประโยชน์และได้มสี่วนร่วมในการฝึกอบรม 4.75 0.44 มากที่สุด 

2. รูปแบบและบรรยากาศการฝึกอบรม 4.68 0.47 มากที่สุด 

3. ความสามารถในการถ่ายทอดองค์ความรู้ของวิทยากร 4.75 0.44 มากที่สุด 

4. ความมีมนุษย์สัมพันธ์ของวิทยากรและผู้ช่วยวิทยากร 4.75 0.44 มากที่สุด 

5. ความพรอ้มของห้องปฏบัิติการ 4.87 0.34 มากที่สุด 

6. วัสดุ อุปกรณ์ เพียงพอและเหมาะสมต่อการใชง้าน 4.68 0.47 มากที่สุด 

7. วัตถุดิบท่ีใช้ในการฝึกอบรม 4.81 0.40 มากที่สุด 

8. ระยะเวลาในการจัดฝึกอบรม 4.62 0.50 มากที่สุด 

9. หัวข้อการฝึกอบรมสอดคล้องกับความต้องการ  4.75 0.44 มากที่สุด 

10. การได้นำองค์ความรู้และทักษะจากการฝึกอบรมไปต่อยอด 4.68 0.47 มากที่สุด 

รวม 4.73 0.12 มากที่สุด 

 

2) การจัดทำสื่อสร้างสรรค์เพื่อเผยแพร่ภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้านเมืองของจังหวัดลำปาง โดย

ผูว้ิจัยได้จัดทำเป็นสื่อวีดีทัศน์การทำอาหารเหนอืที่ใช้ผลติภัณฑ์ซอสแกงเหนอืในการทำ รวมถึงมีการให้

องค์ความรู้ เทคนิค จากนั้นนำไปเผยแพร่ทางออนไลน์ในช่องยูทูป (YouTube) เพื่อเป็นการถ่ายทอด

องค์ความรู้ภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้านเมืองเหนือให้สอดคล้องกับยุคสมัยในปัจจุบันในการเข้าถึงข้อมูล

ข่าวสารผ่านช่องทางออนไลน์ในแฟลตฟอร์มต่าง ๆ  

 

อภิปรายผลการวจิัย  

  ผลจากการวิจัยวัตถุประสงค์ที่ 1 พบว่า อาหารพื้นบ้านของจังหวัดลำปางเกิดจากการนำ

วัตถุดิบที่มีอยู่ในชุมชนและมีการถ่ายทอดปฏิบัติสืบต่อกันมา อาหารมีทั้งประเภทแกง ต้ม เจี๊ยว จอ 

น้ำพริก ตำ ยำ ลาบ ส้า ปิ๊ง แหนบ จี่ หมก นึ่ง หลาม ซึ่งจะเห็นว่าประเภทของอาหารนั้นถูกแบ่งตาม

กรรมวิธีการทำที่ปฏิบัติสืบทอดกันมาจนเป็นวัฒนธรรมสอดคล้องกับ  Sepha et al. (2024) กล่าวว่า 

ภูมปิัญญาอาหารพืน้บ้านเกี่ยวข้องกับประเพณี วัฒนธรรมของท้องที่นั้น ๆ เป็นสิ่งที่สร้างความแตกต่าง

เป็นสิ่งที่สะท้อนแนวคิดวิถีชีวิตของคนในท้องถิ่นได้เป็นอย่างดี และในขณะเดียวกันก็สร้างเอกลักษณ์

ทางวัฒนธรรมของแต่ละท้องที่  และจากการใช้กระบวนการมีส่วนร่วมของผู้มีส่วนเกี่ยวข้องในการ

คัดเลือกภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้านเพื่อนำมายกกระดับและต่อยอดพบว่า ผู้มีส่วนเกี่ยวข้องให้

ความสำคัญกับพริกแกงหรือเครื่องแกงเหนือเพราะเห็นว่าเป็นส่วนผสมตั้งต้นของการนำไปทำอาหาร

เหนือได้หลากหลายประเภท ส่วนผสมใช้วัตถุดิบเพียงไม่กี่ชนิดที่มีในท้องถิ่นซึ่งสอดคล้องกับผล

การศึกษาชนิดของอาหารในพื้นที่ลำปางจะพบอาหารประเภทแกงเป็นส่วนใหญ่ ทั้งนี้อาจเป็นเพราะถ้า
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มองในมิติของการนำไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ที่ส่งเสริมการท่องเที่ยวจะมีความเป็นไปได้ของการผลิต 

รวมถึงการสร้างเรื่องราวเชื่อมโยงกับวัฒนธรรมและภูมิปัญญาอาหารได้ สอดคล้องกับ Chantuk et al. 

(2021) กล่าวว่า แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารพื้นถิ่นสำหรับยกระดับศักยภาพการท่องเที่ยว

ของชุมชนควรพิจารณาถึงวัตถุดิบและเอกลักษณ์ของอาหารที่มีแหล่งผลิตมาจากชุมชน รวมถึงต้อง

อนุรักษ์ความโดดเด่นของเครื่องเทศเอาไว้ เพื่อให้ผู้บริโภคสามารถรับรู้ถึงรสชาติอาหารพืน้บ้านได้  

ผลการวิจัยตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 2 การยกระดับภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้านด้วยกระบวนการมี

ส่วนร่วมเพื่อส่งเสริมการท่องเที่ยวชุมชนในจังหวัดลำปาง พบว่า การนำภูมปิัญญาอาหารพืน้บ้านที่ผ่าน

การคัดเลือก คือ พริกแกงเหนือ มาดำเนินการยกระดับ ทำให้ได้ “ผลิตภัณฑ์ซอสแกงเหนือ” ที่

เปรียบเสมือนเป็นซอสสำหรับทำแกงเหนือกึ่งสำเร็จรูป เพื่ออำนวยความสะดวกในการทำเพียงแค่เติม

น้ำเปล่า ใส่เนื้อ ใส่ผัก รอจนสุก ทั้งนี้เพื่อให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีความเหมาะสมในการจัดทำเป็นของฝาก

สำหรับการท่องเที่ยว รวมถึงมีโอกาสในการพัฒนาต่อยอดบรรจุภัณฑ์ให้รองรับกับพฤติกรรมการซื้อ

ของฝากของที่ระลึกของนักท่องเที่ยวได้ส่งผลให้มีโอกาสทางการตลาด รวมถึงสามารถตอบโจทย์ใน

กิจกรรมการท่องเที่ยวได้ สอดคล้องกับ Apak and Gurbuz (2024) ที่ได้ศึกษาผลกระทบของการบริโภค

อาหารท้องถิ่นของนักท่องเที่ยว พบว่า อาหารท้องถิ่นมผีลเชิงบวกต่อการท่องเที่ยวแบบยั่งยืนทั้งในด้าน

เศรษฐกิจ สังคมวัฒนธรรม สิ่งแวดล้อม และจากการตรวจวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์ตามเกณฑ์

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนเบื้องต้น พบว่า ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีคุณภาพด้านจุลินทรีย์เป็นไปตามเกณฑ์

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ไม่เกินค่ามาตรฐานที่กำหนดไว้ จะเห็นว่าผลิตภัณฑ์ที่ได้มีโอกาสผลิต

จำหน่ายในเชิงพาณิชย์ได้จริง แต่ต้องมีการพัฒนาในเรื่องของบรรจุภัณฑ์และการตรวจคุณภาพ

ผลิตภัณฑ์ในมิติอื่น ๆ ตามข้อบังคับของกฎหมายที่เกี่ยวข้อง และผลจากการสำรวจความคิดเห็นของ

นักท่องเที่ยวต่อผลิตภัณฑ์ซอสแกงเหนือที่พัฒนาขึ้นพบว่าในมิติของลักษณะผลิตภัณฑ์ทั่วไป ใน

ภาพรวมนักท่องเที่ยวมีความพึงพอใจอยู่ในระดับมากที่สุด ทั้งนี้อาจเป็นเพราะการได้มาของผลิตภัณฑ์

ซอสแกงเหนือใช้กระบวนการมีส่วนร่วมของผู้มีส่วนเกี่ยวข้องที่มีประสบการณ์เกี่ยวกับธุรกิจอาหาร

พื้นบ้านและกิจกรรมการท่องเที่ยวของจังหวัดลำปางที่ร่วมกันแสดงความคิดเห็นสะท้อนปัญหาและ

ความต้องการในประเด็นต่าง ๆ จึงส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ได้รับความพึงพอใจสอดคล้องกับ  Hofer et al. 

(2024) กล่าวว่า การมีส่วนร่วมของประชาชนมีความสำคัญต่อการพัฒนาท้องถิ่น และสอดคล้องกับ

งานวิจัยของ Kanbute et al. (2022) ที่ใช้กระบวนการมีส่วนร่วมเพื่อหาแนวทางอนุรักษ์และพัฒนา

ผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่นเชิงสร้างสรรค์ส่งผลให้ชุมชนที่เข้าร่วมมีศักยภาพในการผลิตสินค้าอาหาร

ท้องถิ่นและมีทักษะในการพัฒนามาตรฐานของผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่นของชุมชนได้  แต่เมื่อพิจารณา

เป็นรายข้อจะพบว่า หัวข้อความสร้างสรรค์แปลกใหม่น่าสนใจ ได้รับความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก 

ทั้งนี้อาจเป็นเพราะในตลาดปัจจุบันมีการผลิตและจำหน่ายผลิตภัณฑ์ซอสแกงกึ่งสำเร็จรูปทั่วไปอยู่บ้าง

แล้วจึงไม่ได้รับความพึงพอใจในระดับมากที่สุด แต่จะพบว่าในส่วนของผลิตภัณฑ์ซอสแกงเหนือ 

สำหรับการทำอาหารพื้นบ้านภาคเหนือจะยังไม่มีในท้องตลาด ส่วนด้านการทดลองใช้ซอสแกงเหนือที่
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พัฒนาขึ้นไปใช้ทำอาหารเหนือ 10 ชนิด แล้วให้นักท่องเที่ยวชิม พบว่า นักท่องเที่ยวมีความพึงพอใจใน

แต่ละชนิดอาหารอยู่ในระดับมาก ซึ่งจะเห็นว่าไม่แตกต่างกันทั้งนี้อาจเป็นเพราะผลิตภัณฑ์ซอสแกง

เหนือสามารถนำไปทำแกงเหนือได้หลากหลายชนิดและมีรสชาติเป็นไปตามลักษณะของแกงชนิดนั้น ๆ 

ได้ แต่จากข้อเสนอแนะของนักท่องเที่ยวที่ได้ทดลองชิมแกง พบว่า รสชาติมีความเข้มข้นและมีความเผ็ด

ร้อน อาจเป็นเพราะปริมาณของซอสแกงเหนือที่ใช้ต่อปริมาณของน้ำเปล่า ดังนั้นในการพัฒนาเป็น

ผลติภัณฑ์เพื่อการจำหน่ายจริงต้องมกีารระบุปริมาณสัดส่วนของซอสแกงกับน้ำเปล่าให้ชัดเจน 

ผลการวิจัยตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 3 การถ่ายทอดและเผยแพร่ภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้านของ

จังหวัดลำปาง โดยการจัดฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการทำอาหารพื้นบ้านที่ใช้ผลิตภัณฑ์ซอสแกงเหนือ พบว่า

ผูเ้ข้าร่วมมีความพึงพอใจในภาพรวมอยู่ในระดับมากที่สุด ทั้งนีอ้าจเป็นเพราะหัวข้อการฝกึอบรมเป็นสิ่ง

ที่ผู้เข้าร่วมฝึกอบรมสนใจและสามารถนำไปต่อยอดในการทำธุรกิจหรือกิจกรรมทางการท่องเที่ยวได้ 

รวมถึงรูปแบบและบรรยากาศของการฝกึอบรมมีความพร้อมทั้งห้องปฏิบัติการ วัสดุ อุปกรณ์ วัตถุดิบ

ที่ใช้ วิทยากรมีองค์ความรู้และความเช่ียวชาญในการถ่ายทอดการทำอาหารพื้นบ้าน และอาจเป็น

เพราะมีสื่อที่เป็นวีดีทัศน์ของการทำอาหารพื้นบ้านประกอบการฝึกอบรม เหล่านี้ยิ่งส่งผลให้ผู้เข้าร่วม

ฝกึอบรมมีความพึงพอใจอยู่ในระดับมากที่สุด สอดคล้องกับ Tuekkhaow et al. (2021) ได้ผลวิจัยพบว่า

การลงมือปฏิบัติจริงและได้เรียนรู้จากสถานการณ์จริงและมีความร่วมมือในการมีส่วนร่วมทุก

กระบวนการส่งผลใหเ้กิดความสำเร็จ 

 

องค์ความรู้ใหม่จากการวจิัย 

จากการวิจัยทำให้เกิดองค์ความรู้ใหม่ คือ กระบวนการยกระดับภูมิปัญญาด้านอาหารพื้นบ้าน

ด้วยการมีส่วนร่วม ซึ่งการมีส่วนร่วมในที่นี้หมายถึงกลุ่มบุคคลหรือหน่วยงานที่มีส่วนเกี่ยวข้องตั้งแต่

กระบวนการเริ่มต้นจนถึงการได้รับผลประโยชน์ โดยเริ่มจากขั้นตอนที่ 1 สืบค้น สบืหา ศึกษาภูมปิัญญา 

ขั้นตอนที่ 2 วิเคราะห์ สังเคราะห์เพื่อหาแนวทางการยกระดับให้เกิดคุณค่าหรือมูลค่าเพิ่ม และขั้นตอน

ที่ 3 การทดลองพัฒนา แล้วประเมินผลของสิ่งที่ได้พัฒนา จากนั้นขั้นตอนที่ 4 ใช้การถ่ายทอดและ

เผยแพร่ผลลัพธ์เปรียบเสมือนเป็นการถอดบทเรียนและคืนภูมิปัญญาให้กับชุมชนหรือเพื่อให้เกิดการ

รับรู้ในวงกว้างและเกิดการใช้ประโยชน์ทั้งในเชงิเศรษฐกิจ สังคม วัฒนธรรมและสิ่งแวดล้อม เพื่อให้เกิด

การพัฒนาอย่างต่อเนื่องและอยู่บนพื้นฐานของความยั่งยืน (Sustainability) ที่เป็นหัวใจสำคัญของการ

ยกระดับภูมปิัญญาสามารถแสดงความเช่ือมโยงของแต่ละองค์ประกอบดังภาพที่ 3  
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 กระบวนการยกระดับภูมปัิญญาด้านอาหารพื้นบ้านดว้ยการมสี่วนร่วม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 3 การยกระดับภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้านดว้ยกระบวนการมสี่วนร่วม 

 

สรุป 

 วัฒนธรรมและภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้านของจังหวัดลำปางเกิดจากการนำวัตถุดิบที่มีอยู่ตาม

บ้านเรอืน ทุ่งนา ป่าชุมชน เช่น ผักริมรั่ว เนื้อสัตว์ต่าง ๆ รวมถึงเครื่องปรุง เครื่องแกง และมีวิธีการปรุง

ที่มีการถ่ายทอดปฏิบัติสืบต่อกันมาอย่างไม่เป็นทางการกันภายในครัวเรือนและรูปแบบทางการผ่าน

การเรียนการสอนและการฝึกอบรมจากหน่วยงานต่าง ๆ ชนิดของอาหารพื้นบ้านในจังหวัดลำปางมีทั้ง

ประเภทแกง ต้ม น้ำพริกและผักเคียง ตำ ยำ ลาบ ส้า  ปิ้ง แหนบ จี่ หมก นึ่ง หลาม และภูมิปัญญา

อาหารพื้นบ้านที่ได้รับการคัดเลือกให้นำมายกระดับคือ พริกแกงเหนือ จึงทำให้ได้ผลิตภัณฑ์อาหาร

พื้นบ้านเชิงสร้างสรรค์ “ผลิตภัณฑ์ซอสแกงเหนือ” เป็นซอสแกงเหนือสำเร็จรูปที่สามารถนำมาทำเป็น

อาหารแกงหนือได้หลากหลายชนิด และมีผลตรวจวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์ตามเกณฑ์มาตรฐาน

ผลติภัณฑ์ชุมชน และผลิตภัณฑ์ได้รับความพึงพอใจจากนักท่องเที่ยวอยู่ในระดับมากที่สุด และจากการ

ทดลองใช้ซอสแกงเหนือทำแกงเหนือ 10 ชนิด ได้แก่ แกงแค แกงผักเชียงดาใส่ปลาแห้ง แกงกะหล่ำปลี

ใส่หมูสามช้ัน แกงผักกาดใส่ไก่ แกงฟักใส่ไก่ แกงหยวกกล้วยใส่ไก่ แกงเห็ด แกงยอดมะพร้าวใส่ไก่ แกง

อ่อมหมู แกงผักหละผักเสี้ยว แล้วให้นักท่องเที่ยวชมิพบว่านักท่องเที่ยวมีความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก 

รวมถึงผลจากการถ่ายทอดองค์ความรู้พบว่าผู้เข้าร่วมฝึกอบรมมีความพึงพอใจอยู่ในระดับมากที่สุด 

ดังนั้นสรุปได้ว่าการยกระดับภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้านด้วยกระบวนการมีส่วนนี้มีประสิทธิภาพและ

สามารถนำไปใช้สู่การขยายผลในวงกว้างได้หรอืนำไปประยุกต์ใช้กับภูมิปัญญาในด้านอื่น ๆ ได้ 

 

 

 


 ร่วมคิด 

 ร่วมวางแผน 
 ร่วมปฏิบัติ 


 ร่วมประเมินผล 

อาหารพื้นบ้าน 

ภูมิปัญญา วัตถุดบิ 

เรื่องราว อัตลักษณ ์

วิธีการทำ ท่องเที่ยว 

 

ขั้นท่ี 1 สืบค้น สืบหา ศกึษา 

   บรบิทภูมิปญัญา อัตลกัษณ์  

   ชนิดอาหาร วัตถดุิบ 

   สภาพปัญหา ความต้องการ 

 

     

 

ขั้นท่ี 3 ทดลองพัฒนา ประเมนิ 

 

 

     

 

ขั้นท่ี 2 วเิคราะห์ สังเคราะห์ 

 นำมาประยุกต์ ต่อยอด 

 จัดทำระบบมาตรฐาน 

 สรา้งใหม ่

 

     

 

ขั้นท่ี 4 ถ่ายทอดและเผยแพร ่

 

 

     

 

ทดลองสูตร ทดสอบชิม 

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์ 

คุณค่าโภชนาการ  

     

 

จัดฝกึอบรมเชิงปฏบิัติการ 

จัดทำสื่อสร้างสรรค ์

(ออนไลน์ ออฟไลน์) 
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ข้อเสนอแนะ  

          จากผลการวิจัย ผูว้ิจัยมขี้อเสนอแนะ ดังนี้ 

          ข้อเสนอแนะในการนำผลการวิจัยไปใช้ประโยชน์  

 1)  ผลจากการวิจัยพบว่าภูมิปัญญาด้านอาหารพืน้บ้านสามารถนำมายกระดับเป็นผลิตภัณฑ์

เชงิสร้างสรรค์ได้ ดังนั้นควรมีการพัฒนาบรรจุภัณฑ์สำหรับผลติภัณฑ์ที่พัฒนาขึน้ 

 2) ผลจากการวิจัยพบว่าผูเ้ข้าร่วมฝกึอบรมมคีวามพึงพอใจต่อกิจกรรมอยู่ในระดับมาก ดังนั้น

ควรมีการประเมินผลในเรื่องของความรูค้วามเข้าใจ หรือศักยภาพที่เพิ่มขึ้นเมื่อผ่านการเข้าร่วม รวมถึง

ควรมีการติดตามและประเมินผลการนำไปใช้ เช่น รายได้ที่เพิ่มขึ้น ประสิทธิภาพของกิจกรรมท่องเที่ยว

ที่เกิดขึน้ 

 ข้อเสนอแนะในการทำวิจัยคร้ังต่อไป 

 1) งานวิจัยนี้ได้ค้นพบกระบวนการยกระดับภูมิปัญญาด้านอาหารพื้นบ้านดว้ยการมีส่วนร่วมที ่

ดังนัน้ควรมีการประยุกต์ใช้กระบวนการดังกล่าวไปยกระดับภูมปิัญญาในด้านอื่น ๆ เช่น ภูมิปัญญาด้าน

ผา้เครื่องแต่งกาย ด้านศลิปะการแสดง ภูมปิัญญาด้านงานศลิปหัตถกรรม  

 2) ควรมีการศึกษาและวเิคราะห์ตัวแปรต่าง ๆ ที่ส่งผลต่อกระบวนการยกระดับภูมิปัญญา  
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