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บทคัดย่อ 
การวิจัยครั้งน้ีมีวัตถุประสงค์เพื่อ 1.ศึกษาและรวบรวมภูมิปัญญาทางอาหารในการจัดการตนเอง

ในช่วงอุทกภัยของชาวบ้านในหมู่บ้านหัวตะพานมอญ และ 2. เพื่อวิเคราะห์และถอดบทเรียนภูมิปัญญา
ทางอาหารในการจัดการตนเองในช่วงอุทกภัยของชาวบ้านในหมู่บ้านหัวตะพานมอญ ต าบลวัดยม อ าเภอ
บางบาล จังหวัดพระนครศรีอยุธยา โดยใช้กระบวนการวิจัยแบบมีส่วนร่วม ผลการวิจัยพบว่า ภูมิปัญญาใน
การจัดการด้านอาหารของชาวบ้านในชุมชน 3 ข้ันตอน คือ 1) การเตรียมอาหาร เช่น ข้าวสาร ผักสวนครัว 
พริกแห้ง และการเตรียมเช้ือเพลิง 2) การถนอมอาหาร เช่น กะปิกุ้ง ปลาร้า น้ าปลา ปลาเค็ม ปลาย่าง  
การดองผักต่าง ๆ ได้แก่ ผักบุ้ง มะละกอ สายบัว ผักตับเต่า หน่อไม้ ดอกโสน และ 3) การประกอบอาหาร 
เช่น ต้มย าปลา  ต้มย าปลาย่าง ต้มย ากุ้ง  ผัดมะละกอดองใส่ไข่  ผัดดอกโสน ผัดสายบัว ผัดผักบุ้งดองใส่
ปลา แกงผักบุ้ง แกงกะทิสายบัว แกงส้มผักต่าง ๆ ปลาทอด น้ าพริกปลาร้า น้ าพริกกะปิ ปลาร้าสับ ผักดอง  
ท้ังน้ีการวิเคราะห์และถอดบทเรียนท่ีได้จากการจัดการตนเองทางด้านอาหารในช่วงอุทกภัย สะท้อนให้เห็น
ความชาญฉลาดทางภูมิปัญญาของชาวบ้านในการเรียนรู้ธรรมชาติและจัดการตนเอง เพื่อเตรียมความ
พร้อมในช่วงอุทกภัย โดยน าเอาวัตถุดิบท่ีมีอยู่ ในท้องถ่ินและตามฤดูกาลมาดัดแปลงเป็นอาหาร  
เพื่อรับประทาน มานานกว่า 50 ปี โดยมีเพียงเรือล าเล็ก ๆ ก็สามารถด ารงชีวิตได้อย่างมีความสุข 

ค าส าคัญ : ภูมิปัญญาทางอาหาร ช่วงอุทกภัย หมู่บ้านหัวตะพานมอญ 
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Abstract 
This research purpose 1.to study and collected food wisdom for self – management 

during the flood of the villager at Hua Ta Phan Morn Village and 2. to analysed and lesson 
learned food wisdom for self – management during the fiood of the villager at Hua Ta 
Phan Morn Village, Wat Yom sub-District, Bang Ban district, Phranakhon Si Ayutthaya 
Province. The methodology was participatory action research. The result of research found 
out that the local knowledge of food management  in the community have 3 phases:  1) 
preparation of food such as rice, vegetables garden, dried pepper chilly, and the 
preparation of fuel 2)  food preservation such as shrimp paste, pickled fish,  fish sauce, 
salted fish, grilled fish, pickling vegetables such as morning glory, papaya, lotus stem, Pak 
Tap Tao, baby bamboo, sesbania flower and 3)  the cooking such as Tom Yum with Fish, 
Tom Yum grilled fish, Tom Yum shrimp, papaya pickled fried with eggs, fried sesbania 
flower, fried morning lotus stem, fried morning glory pickled with fish, morning glory curry, 
lotus stem curry with coconut milk, sour pickled vegetables soup, fried fish, pickled fish 
chili sauce, shrimp paste chili paste, chopped pickled fish, pickled vegetables. The analysis 
and lessons learned from self-management concerning food during inundation period was 
reflects the wisdom of the wise people in the natural learning area and self-management 
to prepare for the flood time by adapted these local ingredients and seasonal food for 
over 50 years even only have small boat was able to live happily. 

keywords : Food Wisdom, during the flood, Ta Phan Morn Village 

1.บทน า 
จังหวัดพระนครศรีอยุธยา หรือเรียกสั้นๆ ว่า "อยุธยา" ต้ังอยู่ในภาคกลางเป็นเมืองหลวงเก่าของไทย 

สร้างข้ึนเมื่อ พ.ศ.1893 โดยสมเด็จพระเจ้าอู่ทอง หรือ สมเด็จพระรามาธิบดีท่ี 1 ในเวลา 417 ปี 
ท่ีกรุงศรีอยุธยาเป็นราชธานี มีกษัตริย์ปกครอง 34 พระองค์ จาก 5 ราชวงศ์ คือ ราชวงศ์อู่ทอง ราชวงศ์
สุพรรณภูมิ ราชวงศ์สุโขทัย ราชวงศ์ปราสาททอง และราชวงศ์บ้านพลูหลวง นับเป็นราชธานีของไทยท่ีมี
อายุยืนยาวที่สุดในประวัติศาสตร์ชาติไทย  อยุธยาเป็นท่ีลุ่ม ไม่มีภูเขา แต่มีแม่น้ าสายใหญ่คือ แม่น้ าป่าสัก 
แม่น้ าลพบุรี และแม่น้ าเจ้าพระยา ไหลมาบรรจบกันในลักษณะล้อมรอบเมือง  ตัวจังหวัดเป็นเกาะท่ีมี
บ้านเรือนปลูกเรียงรายหนาแน่นตามสองข้างฝั่งแม่น้ า มี 16 อ าเภอ ได้แก่ อ าเภอพระนครศรีอยุธยา 
อ าเภอนครหลวง อ าเภอภาชี อ าเภอบ้านแพรก อ าเภอบางซ้าย อ าเภอบางไทร อ าเภอลาดบัวหลวง  
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อ าเภอบางบาล อ าเภอมหาราช อ าเภอบางปะหัน อ าเภอเสนา อ าเภออุทัย อ าเภอบางปะอิน อ าเภอผักไห่ 
อ าเภอท่าเรือ และอ าเภอวังน้อย 

อ าเภอบางบาลเป็นหน่ึงใน 16 อ าเภอในจังหวัดพระนครศรีอยุธยา ซึ่งเป็นถ่ินลุ่มใกล้น้ า มีล าคลอง
บางบาลเช่ือมแม่น้ าน้อยและแม่น้ าเจ้าพระยาเข้าหากัน ซึ่งในช่วงเดือนกันยายนถึงเดือนธันวาคม  
จะประสบปัญหาอุทกภัยข้ึนทุกปี ชาวบ้านจึงต้องใช้ภูมิปัญญาชาวบ้าน ซึ่งเป็นความรู้ ท่ี เกิดจาก
ประสบการณ์ในชีวิตของคน ผ่านกระบวนการศึกษา สังเกต คิดว่าวิเคราะห์จนเกิดปัญญาและตกผลึกเป็น
องค์ความรู้ที่ประกอบกันข้ึนมาจากความรู้เฉพาะหลาย ๆ เร่ืองจัดว่าเป็นพื้นฐานขององค์ความรู้สมัยใหม่ท่ี
จะช่วยในการเรียนรู้ การแก้ปัญหาจัดการและการปรับตัวในการด าเนินชีวิตของคนเรา ภูมิปัญญาชาวบ้าน
เป็นความรู้ที่มีอยู่ท่ัวไปในสังคม ชุมชนและในตัวผู้รู้เอง ภูมิปัญญาชาวบ้าน เป็นมรดกทางวัฒนธรรมอันเกิด
จากการพัฒนา การปรับตัว ปรับวิถีชีวิตให้เข้ากับสิ่งแวดล้อมธรรมชาติ โดยเฉพาะภูมิปัญญาชาวบ้านของ
ชาวบางบาล ในการจัดการตนเองเมื่อมีอุทกภัย โดยเฉพาะเรื่องของอาหาร ท่ีจะต้องมีการเตรียม  
การประกอบและการถนอมอาหารเพื่อเก็บไว้ให้นานท่ีสุด เพื่อน ามารับประทานในช่วงอุทกภัย  

ดังน้ันผู้วิจัยจึงมีความสนใจท่ีจะศึกษา ภูมิปัญญาทางอาหารในช่วงอุทกภัยของประชากรในหมู่บ้าน
หัวตะพานมอญ ต าบลวัดยม อ าเภอบางบาล จังหวัดพระนครศรีอยุธยา เพื่อเรียนรู้และรวบรวมภูมิปัญญา
ชาวบ้านเกี่ยวกับการจัดการตนเองทางด้านอาหารในช่วงอุทกภัย และน าไปเผยแพร่ให้กับท้องถ่ินท่ีมีบริบท
เหมือนกันกับอ าเภอบางบาล จังหวัดพระนครศรีอยุธยา  

2.วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
1. เพื่อศึกษารวบรวมภูมิปัญญาทางอาหารในการจัดการตนเองในช่วงอุทกภัยของชาวบ้านใน

หมู่บ้านหัวตะพานมอญ ต าบลวัดยม อ าเภอบางบาล จังหวัดพระนครศรีอยุธยา  
2. เพื่อวิเคราะห์และถอดบทเรียนภูมิปัญญาทางอาหารในการจัดการตนเองในช่วงอุทกภัยของ

ชาวบ้านในหมู่บ้านหัวตะพานมอญ ต าบลวัดยม อ าเภอบางบาล จังหวัดพระนครศรีอยุธยา  

3.ประชากร 
ประชากรท่ีใช้ในการศึกษา คือ ประชาชนท่ีอาศัยอยู่ในหมู่บ้านหัวตะพานมอญ ต าบลวัดยม อ าเภอ

บางบาล จังหวัดพระนครศรีอยุธยา จ านวน 106 ครัวเรือน โดยคัดเลือกผู้ท่ีเป็นผู้รู้ ปราชญ์ชาวบ้าน  
ครูอาจารย์ จ านวน 30 ครัวเรือน 
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4.วิธีการด าเนินการวิจัย 
ผู้ วิ จั ย ไ ด้ก าหนดพื้ น ท่ี  หมู่ บ้ านหั วตะพานมอญ ต าบลวัดยม อ า เภอบางบาล จั งหวัด

พระนครศรีอยุธยา เป็นพื้นท่ีในการศึกษา โดยใช้ระยะเวลา 10 เดือน ซึ่งการวิจัยครั้งน้ี เป็นการวิจัย 
เชิงคุณภาพ โดยศึกษาและเก็บรวบรวมข้อมูลท้ังทุติยภูมิ และปฐมภูมิ เพื่อรวบรวมภูมิปัญญาชาวบ้าน
เกี่ยวกับการจัดการตนเองทางด้านอาหารในช่วงอุทกภัย และเก็บข้อมูลแบบปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม 
(Participatory Action Research – PAR) ร่วมศึกษากับผู้รู้ ปราชญ์ชาวบ้าน ครูอาจารย์ จ านวน 30 คน 
โดยมีข้ันตอนดังน้ี การเลือกชุมชนเป้าหมายและบุคคลในชุมชนร่วมกิจกรรม จากการสุ่มแบบเจาะจง 
(Purposive sampling) การลงภาคสนามเพื่อศึกษาบริบทเชิงพื้นท่ีและเชิงวัฒนธรรม ภูมิปัญญา การจัด
เวทีลงพื้นท่ีเพื่อส ารวจและระดมความคิดเห็นของชุมชน โดยมีผู้รู้  10 คน ปราชญ์ชาวบ้าน 15 คน ครู
อาจารย์ 5 คน ซึ่งส่วนใหญ่เป็นผู้สูงอายุ เข้ามามีส่วนร่วมในการจัดเวทีถอดองค์ความรู้และปฏิบัติด้านการ
จัดการตนเองทางด้านอาหารในช่วงอุทกภัย  การวิเคราะห์ข้อมูล แปรผล โดยใช้ และใช้เทคนิคการ
วิเคราะห์เน้ือหา (Content Analysis)  การเขียนสรุปงานวิจัย 

5.ผลการวิจัย 

5.1 การศึกษารวบรวมภูมิปัญญาชาวบ้านเกี่ยวกับการจัดการตนเองทางด้านอาหารในช่วง
อุทกภัยของประชากรในหมู่บ้ านหัวตะพานมอญ ต าบลวัดยม อ า เภอบางบาล จังหวัด
พระนครศรีอยุธยา 

5.1.1 การเตรียมอาหารก่อนน้ าท่วม  
การเตรียมข้าวสาร ชาวบ้านจะเตรียมข้าวสารไปสี ท่ีโรงสีในต าบลหัวเวียง อ าเภอเสนา 

ไว้ประมาณ 4-5 กระสอบหรือค านวณตามจ านวนสมาชิกในครอบครัวท่ีจะพอรับประทานในช่วงอุทกภัย 
ประมาณ 4 เดือน ซึ่งเป็นระยะเวลาท่ียาวนานจึงเกิดปัญหามอดเข้ามากินข้าวสาร ชาวบ้านจึงน าภูมิปัญญา
ท่ีได้สืบทอดต่อกันมาใช้ในการเก็บรักษาข้าวสารเพื่อไม่ให้มอดกิน มี 2 วิธี คือ 1. น าใบมะกรูดประมาณ 
20-30 ใบ ใส่ในกระสอบข้าวสารไว้ เน่ืองจากในใบมะกรูดมีน้ ามันหอมระเหยอยู่ท าให้มอดไม่มากินข้าว
และยังช่วยให้ข้าวสารมีกลิ่นหอม ไม่เหม็นอับอีกด้วย  2. น าเกลือประมาณ 1 ก ามือ ใส่ถุงพลาสติกแล้วใส่
ในกระสอบข้าวสารไว้ เน่ืองจากในเกลือมีโซเดียมไอออน ซึ่งโซเดียมไอออนท่ีอยู่ในเกลือจะรบกวนเชล 
หรือประสาทของมอดท าให้มอดไม่มากินข้าว  

การเตรียมผักสวนครัว ชาวบ้านจะเตรียมไม้มาพาด บริเวณตงบ้าน แล้วน าพืชผักสวนครัวท่ีปลูก
ไว้ในกระถางไปวาง เช่น ต้นโหระพา ต้นกระเพรา ต้นข่า ต้นตะไคร้ ต้นมะกรูด ต้นผักชี ต้นขิง ต้นมะเขือ 
ต้นพริก ส่วนกระชายจะปลูกในเปลือกมะพร้าว แล้วน าไปแขวนไว้บนบ้าน ซึ่งเป็นภูมิปัญญาท้องถ่ินท่ีจะ
ปลูกผักสวนครัวในพื้นท่ีน้ าท่วมไม่ถึง ท าให้สามารถมีผักสวนครัวไว้บริโภคในช่วงน้ าท่วม (จงกล เพ็งสุข, 
2556, 16 พฤษภาคม) 
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การเตรียมพริกแห้ง เก็บใส่ปี๊บ ปิดฝาให้สนิท หอมแดง  กระเทียม มัดผูกกันเป็นพวงแล้วแขวนไว้  
มะนาว น าไปบ่มทรายไว้ จะท าให้เก็บได้นานข้ึน (ปรีดา  นาข้าวหอม, 2556, 16 พฤษภาคม)  

การเตรียมเช้ือเพลิง เพื่อใช้ในการประกอบอาหาร   หลังจากที่มีการเก็บเกี่ยวข้าวเสร็จ ประมาณ
เดือนกุมภาพันธ์ถึงเมษายน ชาวบ้านจะเร่ิมตัดไม้สะแก มาตากแดดให้แห้ง แล้วมัดเก็บไว้บนบ้าน 

   

ภาพประกอบ 1 การเตรียมผักสวนครัว 
ท่ีมา: ผู้วิจัย, 2556 

5.1.2 การถนอมอาหารท่ีชาวบ้านถนอมไว้รับประทานในช่วงอุทกภัย 
 ในช่วงท่ีเกิดอุทกภัยจะมีกุ้งฝอย ปลาและพืชผักจ านวนมาก ชาวบ้านจึงถือโอกาสท่ีดีในการ

จัดหาวัตถุดิบมาถนอมอาหารเก็บไว้ทานในช่วงท่ีจะเกิดอุทกภัยในปีต่อไป (วันดี จันทร์อนันต์, 2556,  
16 พฤษภาคม) มีดังน้ี 

1)  เครื่องปรุงรส เช่น  กะปิกุ้ง  ปลาร้า  น้ าปลา 

   

ภาพประกอบ 2 : ตัวอย่างกะปิกุ้งและปลาร้า 
ท่ีมา: ผู้วิจัย, 2556 
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2) เน้ือสัตว์ ปลาเค็ม  ปลาย่าง การดองผักบุ้ง การดองมะละกอ การดองสายบัว  การดองผัก
ตับเต่า  การดองหน่อไม้  การดองดอกโสน 

 

ภาพประกอบ 3 ตัวอย่างผักตับเต่าดอง 
ท่ีมา: ผู้วิจัย, 2556 

ตารางที ่1: แสดงต าหรับการถนอมอาหารท่ีชาวบ้านถนอมไว้รับประทานในช่วงอุทกภัย 

รายการอาหาร ส่วนผสม วิธีการดอง 

1. การดองผักตับเต่า 1.  ผักตับเต่า  950  กรัม 
2.  มะดัน  450  กรัม 
3.  ใบมะดัน  150  กรัม 
4.  น้ าต้มสุก  7  ถ้วยตวง 
5.  เกลือ   170  กรัม  

1. ตัดเอาส่วนรากแล้ว ล้างด้วยสารส้มให้ขาว  
2. น ามาผึ่งแดดให้หมาด ๆ  
3. ละลายเกลือในน้ าสุก  
4. ใส่ผักตับเต่า ลูกมะดันและใบมะดัน เคล้าให้
เข้ากัน  
5. เก็บไว้ในไหแล้วน าไปตากแดด 1 วัน จากน้ัน
น าไม้มาปิดปากไห แล้วปิดทับด้วยดินเหนียว 

2. การดองดอกโสน 1. ดอกโสน 200 กรัม 
2. น้ า 240 กรัม 
3. เกลือ 10 กรัม 

1. น าดอกโสนมาเด็ดก้านออก 
2. น าเกลือมาละลายในน้ าแล้วใส่ดอกโสนแล้ว
คลุกเคล้าให้เข้ากัน 

3. การดองมะละกอ 1. มะละกอ 350 กรัม 
2. เกลือ 60 กรัม 

1. สับมะละกอเป็นเส้นแล้วน าไปตากแดด
ประมาณครึ่งช่ัวโมง 
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2. ต าเกลือเม็ดให้ละเอียด แล้วน ามาคลุกเคล้า
กับมะละกอให้เข้ากัน แล้วน ามาใส่ไหปิดฝา 

4 . ก า ร ด อ ง ผั ก บุ้ ง 
แบบท่ี 1 

1. ผักบุ้งนา  500  กรัม 
2. เกลือ 50 กรัม 
3. น้ าตาล 10 กรัม 
4. มะขามเปียก 50 กรัม 

1. น าผักบุ้งมาล้างน้ าให้สะอาด และผ่าครึ่ง
ตามยาวของยอด 
2. น ามะขามเปียกมาขย ากับน้ าต้มสุกและผสม
เกลือกับน้ าตาลลงไป 
3. คลุกเคลา้ให้เข้ากันจนผักบุ้งน่ิม 

5 . ก า ร ด อ ง ผั ก บุ้ ง 
แบบท่ี 2 

1. ผักบุ้งนา  1,000  กรัม 
2.  มะดัน  450  กรัม 
3.  ใบมะดัน  150  กรัม 
4.  น้ าต้มสุก  7  ถ้วยตวง 
5.  เกลือ   170  กรัม 

1. น าผักบุ้งมาล้างน้ าให้สะอาด และผ่าครึ่ง
ตามยาวของยอด 
2. ละลายเกลือในน้ าสุก  
3. ใส่ผักบุ้ง ลูกมะดันและใบมะดัน คลุกเคล้าให้
เข้ากัน  
4. เก็บไว้ในไหแล้วน าไปตากแดด 1 วัน จากน้ัน
น าไม้มาปิดปากไห แล้วปิดทับด้วยดินเหนียว 

6. การท าปลาเค็ม 1. ปลานิล 400 กรัม 
2. เกลือ 45 กรัม 
3. น้ า 170 กรัม 

1.  น าเกลือมาละลายกับน้ า 
2. น าปลาลงไปแช่ในน้ าเกลือ ครึ่งช่ัวโมง 
3. น ามาตากแดดให้แห้ง 

7. การท ากะปิ 1. กุ้ง 5 ถ้วย 
2. เกลือ 1 ถ้วย 
3. ข้าวสุก 1 ขีด 

1. น ากุ้งมาแช่ในน้ าละลายสารส้ม 10 นาที 
2.  น ากุ้ง เกลือ ข้าวสุก มาคลุกเคล้าให้เข้ากัน
แล้วน าใส่ครกต าพอบุบ แล้วเก็บไว้ในอ่างปิดฝา
ให้สนิท 
3. น าอ่างท่ีใส่กะปิไปตากแดดทุกวัน และใช้
พายคนวันละ 2 ครั้ง ใช้เวลาตากประมาณ  
2 เดือน พอครบ 2 เดือนให้น าออกมาค้ันน้ า
ออกมาแยกไว้ 
4. น าส่วนเน้ือมาใส่ครกต าให้ละเอียด 
5.  น าน้ า ท่ี ค้ันไว้มาผสมกับเน้ือท่ีต าไว้แล้ว  
และน ามาใส่อ่างเหมือนเดิม และน ามาตากแดด
ทุกวันนานประมาณ 3 เดือน 
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5.1.3 การประกอบอาหาร ท่ีชาวบ้านรับประทานในช่วงอุทกภัย 
อาหารท่ีชาวบ้านรับประทานในช่วงอุทกภัย จะเป็นประกอบไปด้วยวัตถุดิบท่ีจัดเตรียมไว้ก่อนท่ี

น้ าจะท่วมและหาได้ง่ายในท้องถ่ิน ซึ่งแบ่งตามลักษณะของการประกอบอาหารเป็น 5 ประเภท ดังน้ี 
1) ประเภทต้ม เช่น ต้มย าปลา  ต้มย าปลาย่าง  ต้มย ากุ้ง 

 

ภาพประกอบ 4 : ตัวอย่างต้มย าปลาย่าง   

ท่ีมา: ผู้วิจัย, 2556 

2) ประเภทผัด เช่น ผัดมะละกอดองใส่ไข่  ผัดดอกโสน ผัดสายบัว ผัดผักบุ้ง 

 

ภาพประกอบ 5 : ตัวอย่างผัดมะละกอใส่ไข่  . 

ท่ีมา: ผู้วิจัย, 2556 
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3) ประเภทแกง เช่น แกงส้มมะละกอดองใส่ปลา แกงผักบุ้ง แกงกะทิสายบัว แกงส้มดอกโสน  
แกงส้มหน่อไม้ดอง  แกงส้มผักตับเต่า 

   

ภาพประกอบ 6 : แกงส้มหน่อไม้ดองและแกงกะทิสายบัว 

ท่ีมา: ผู้วิจัย, 2556 

4) ประเภททอด ส่วนใหญ่จะเป็นปลาท่ีหาได้ในท้องถ่ิน และมีจ านวนมากในช่วงน้ าท่วม เช่น ปลา
ทอด  ปลาแดดเดียวทอด 

 

ภาพประกอบ 7 : ปลาแดดเดียวทอด 
ท่ีมา: ผู้วิจัย, 2556 
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5) ประเภทน้ าพริกและเครื่องเคียง เช่น น้ าพริกปลาร้า น้ าพริกกะปิ  ปลาร้าสับ ผักตับเต่าดอง  
ผักบุ้งดอง  ดอกโสนดอง  มะละกอดอง 

   

ภาพประกอบ 8 : น้ าพริกปลาร้าและเครื่องเคียง 
ท่ีมา: ผู้วิจัย, 2556 

5.2 การวิเคราะห์และถอดบทเรียนที่ได้จากการจดัการตนเองทางด้านอาหารในช่วงอุทกภัยของ
ประชากรในหมู่บ้านหัวตะพานมอญ ต าบลวัดยม อ าเภอบางบาล จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 

การวิเคราะห์และถอดบทเรียนมีผู้เข้าร่วมจ านวน 30 คน โดยมีผู้รู้ 10 คน ปราชญ์ชาวบ้าน 15 คน 
ครูอาจารย์ 5 คน ส่วนใหญ่เป็นผู้สูงอายุ ท่ีอาศัยอยู่หมู่บ้านนกกระจาบ ต าบลวัดยม อ าเภอบางบาล 
จังหวัดพระนครศรีอยุธยา ซึ่งเป็นพื้นท่ีประสบอุทกภัยทุกปี มานานกว่า 50 ปี เน่ืองจากเป็นต าบลท่ีติดกับ
แม่น้ าบางบาล ระดับน้ ามากน้อยอาจแตกต่างกัน ตลอดเวลา 50 ปีท่ีผ่านมาน้ัน ชาวบ้านจึงถือเป็น
เหตุการณ์ปกติ และมีความเคยชิน สามารถด ารงชีวิตได้ตามสมควร และท่ีส าคัญคือชาวบ้านมีภูมิปัญญา 
ในการจัดการตนเองทางด้านอาหารได้เป็นอย่างดี และมีการเตรียมพร้อมตลอดเวลา ซึ่งหลังจากมีการเก็บ
เกี่ยวข้าวในช่วงเดือนกุมภาพันธ์ถึงเดือนเมษายน ก็จะเร่ิมตัดไม้สะแก มาตากแดดให้แห้ง แล้วมัดเป็นมัด ๆ 
แขวนไว้บนบ้าน เพื่อเก็บเป็นเช้ือเพลิงส าหรับประกอบอาหารยามเกิดอุทกภัย  และจะออกหากุ้งฝอย 
เพื่อท ากะปิ เพราะเป็นช่วงท่ีมีกุ้งฝอยจ านวนมาก และระยะเวลาในการท ากะปิต้องใช้เวลานานถึง 3 เดือน
และต้องให้แสงแดดในการตากกะปิท่ีหมักไว้ในไห จึงเป็นช่วงเวลาท่ีเหมาะแก่การท ากะปิ  

ในช่วงเดือนกรกฎาคมถึงสิงหาคม ชาวบ้านก็จะเริ่มเตรียมสีข้าวไว้ ประมาณ 4-5 กระสอบ 
หรือค านวณตามสมาชิกในครัวเรือนของตนเอง พอท่ีจะรับประทานในช่วงอุทกภัย ประมาณ 4 เดือน  
ซึ่งมีภูมิปัญญาในการเก็บข้าวสารไม่ให้มอดและแมลงกิน คือ น าใบมะกรูดใส่ในกระสอบข้าวสารไว้  
บางบ้านก็จะน าพริกแห้งใส่ถุงแล้วใส่ในกระสอบข้าวสารไว้ ส่วนพริกแห้งเก็บใส่ปีบ ปิดฝาให้สนิท หอมแดง 
กระเทียม มัดจุกเป็นพวงแขวนผึ่งลมไว้ในครัวบนบ้าน มะนาวก็ใช้วิธีน ามาหมกกับทรายไว้ เพื่อจะได้เก็บไว้
ได้นานข้ึน และมีการเตรียมปลูกผักสวนครัว เช่น ต้นโหระพา ต้นกะเพรา ต้นข่า ต้นตะไคร้ ต้นมะกรูด  
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ต้นมะนาว ต้นผักชี ต้นขิง ต้นมะเขือ ต้นพริก ใส่กระถางหรือภาชนะท่ีไม่ได้ใช้งานแล้ว เช่น ถังน้ า กะละมัง 
อ่างน้ าเล็กบ้าง พอถึงช่วงอุทกภัยชาวบ้านจะเตรียมไม้มาพาด บริเวณตงบ้าน แล้วน าพืชผักสวนครัวท่ีปลูก
ไว้ไปวาง  บางบ้านก็จะหาไม้มาท าท่ีวางให้สูงกว่าระดับน้ า และบางบ้านก็วางตรงบริเวณระเบียงบ้าน  
ส่วนกระชายจะปลูกในเปลือกมะพร้าว แล้วน าไปแขวนไว้บนบ้าน  ซึ่งเป็นภูมิปัญญาท่ีมีการท าต่อกันมาถึง
ปัจจุบัน 

 ในช่วงเดือนกันยายน ถึงเดือนธันวาคม เป็นช่วงท่ีเกิดอุทกภัย ชาวบ้านในชุมชนน้ีไม่เคยวิตกกังวล
แต่อย่างใดเพราะคิดว่า “น้ ามาได้ เด๋ียวก็ไปได้” ชาวบ้านบางคนคิดว่า มันคือช่วงโอกาสท่ีดีท่ีจะได้หาปลา
เพื่อน าไปขายในต าบลอื่น ๆ ท่ีน้ าไม่ท่วม บางบ้านท่ีมีพื้นท่ีลานหน้าบ้านโล่ง ๆ ก็หว่านแหกันหน้าบ้านก็ได้
ปลาจ านวนมากพอท่ีจะประกอบอาหารรับประทานในครอบครัวและน ามาแบ่งให้เพื่อนบ้านของตน  
และน ามาถนอมอาหารไว้ทานในยามน้ าท่วมครั้งต่อไปได้ และอาหารท่ีชาวบ้านน ามาประกอบอาหาร 
จะเป็นอาหารประเภท ต้ม ผัด แกง ทอด น้ าพริกเครื่องจิ้ม ส่วนมากจะท ามาจากปลา และพืชผักพื้นบ้าน
และพืชน้ า ท่ีหาได้ในช่วงอุทกภัยและอาหารท่ีถนอมเตรียมไว้ก่อนเกิดอุทกภัยอย่างเช่น กะปิกุ้ง ปลาร้า 
น้ าปลา ผักบุ้งดอง มะละกอดอง สายบัวดอง หน่อไม้ดอง ดอกโสนดองและผักตับเต่าดองเป็นต้น และการ
ถนอมผักบางประเภทก็สามารถท าได้ในช่วงน้ าท่วมเช่น มะละกอ และผักตับเต่า ป้าวันดีเล่าว่า  

“ถ้าน้ าท่วมประมาณ 1 สัปดาห์ต้นมะละกอก็จะโค่นลง ป้าก็จะพายเรือไปเก็บ
มะละกอมาปลอกเปลือก สับๆ เคล้ากับเกลือ เก็บใส่ไห เก็บไว้ทานได้หลายเดือน ส่วนผัก
ตับเต่าก็จะข้ึนตามน้ าท่ีท่วมขัง ก็จะด าน้ าลงไปถอนท่ีโคนต้น พอถอนข้ึนมาก็จะล้างทันที 
ถ้าน าข้ึนน้ ามาโดยไม่ได้ล้างรากให้ขาวก่อน จะท าให้รากและต้นอ่อนของผักตับเต่าด า 
และจะล้างไม่ออกเลย จึงต้องล้างให้ขาวสะอาดก่อน แล้วจึงน ามาล้างด้วยสารส้มท่ีบ้าน
อีกครั้งหน่ึง เพื่อให้ขาวสะอาดยิ่งข้ึนแล้วน ามาดอง โดยการเคล้ากับเกลือ ลูกมะดัน 
และใบมะดัน ให้นุ่มแล้วเก็บใส่ไหตากแดด 1 วัน จากน้ันน าไม้มาปิดปากไห แล้วปิดทับ
ด้วยดินเหนียวอีกครั้ง”  

ส่วนปลาท่ีหามาได้และเหลือจากการประกอบอาหารจะน ามาถนอมไว้ โดยท าปลาย่าง ปลาเค็ม 
ปลาร้า ไว้ส าหรับรับประทานในช่วงอุทกภัยครั้งต่อไป  

ซึ่งจะเห็นได้ว่า การด ารงชีวิตของชาวต าบลวัดยม อ าเภอบางบาล จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 
สะท้อนให้เห็นความชาญฉลาดทางภูมิปัญญาของชาวบ้านในการเรียนรู้ธรรมชาติ ในการจัดการตนเอง
ทางด้านอาหารเพื่อเตรียมความพร้อมในช่วงอุทกภัย โดยการน าเอาวัตถุดิบท่ีมีอยู่ในท้องถ่ินและตาม
ฤดูกาลมาดัดแปลงท าเป็นอาหารเพื่อรับประทานในช่วงอุทกภัย ซึ่งสามารถด ารงชีวิตในช่วงอุทกภัยมา
ได้มานานกว่า 50 ปี โดย มีเพียงเรือล าเล็กๆ ก็ด ารงชีวิตอย่างมีความสุข 
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ภาพประกอบ 9 : การวิเคราะห์และถอดบทเรียนท่ีได้จากการจัดการตนเองทางด้านอาหารในช่วงอุทกภัย 

ท่ีมา: ผู้วิจัย, 2556 

6.สรุปและการอภิปรายผล 
1. ภูมิปัญญาชาวบ้านเกี่ยวกับการจัดการตนเองทางด้านอาหารในช่วงอุทกภัย มีการจัดการตนเอง 

3 ข้ันตอน คือ 1) ข้ันตอนการถนอมอาหาร ประเภทเครื่องปรุงรส และมีการเตรียมเช้ือเพลิงในช่วงเดือน
กุมภาพันธ์ถึงเดือนเมษายน 2) ข้ันตอนการเตรียมอาหารจะอยู่ในช่วงเดือนกรกฎาคมถึงเดือนสิงหาคม  
3) ข้ันตอนการประกอบอาหาร ในช่วงเดือนกันยายน ถึงเดือนธันวาคม ซึ่งเป็นช่วงท่ีเกิดอุทกภัย นอกจากน้ี
ในช่วงท่ีเกิดอุทกภัยจะมีกุ้งฝอย ปลาและพืชผักจ านวนมาก ชาวบ้านจึงถือโอกาสท่ีดีในการจัดหาวัตถุดิบ
มาถนอมอาหารเก็บไว้ทานในช่วงท่ีจะเกิดอุทกภัยในปีต่อไป 

2.  จากการวิเคราะห์และถอดบทเรียนท่ีได้จากการจัดการตนเองทางด้านอาหารในช่วงอุทกภัย 
ชาวบ้านมีการเตรียมตัวตลอดเวลา และสะท้อนให้เห็นความชาญฉลาดทางภูมิปัญญาของชาวบ้าน ในการ
เรียนรู้ธรรมชาติ ในการจัดการตนเองทางด้านอาหารเพื่อเตรียมความพร้อมในช่วงอุทกภัย โดยการน าเอา
วัตถุดิบท่ีมีอยู่ในท้องถ่ินและตามฤดูกาลมาดัดแปลงท าเป็นอาหารเพื่อรับประทานในช่วงอุทกภัย  
ซึ่งสอดคล้องกับ จ านงค์ ตรีนุมิตร (2553 : 121) ท่ีได้ศึกษาเรื่อง การถ่ายทอดภูมิปัญญาท้องถ่ินทาง
วัฒนธรรมด้านอาหารพื้นบ้านของชุมชนบางกระด่ี พบว่า ภูมิปัญญาท่ีมีความสัมพันธ์กับระบบนิเวศ 
อาหารพื้นบ้านสะท้อนถึงความหลากหลายของวัตถุดิบ ท่ีใช้ภูมิปัญญาในการเลือกปรุงอาหารท่ีเปลี่ยนไป
ตามฤดูกาล ซึ่งเป็นการช่วยรักษาระบบนิเวศ วัตถุดิบในแต่ละฤดูกาลจะช่วยเพิ่มสีสันของรสชาติอาหาร 
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โดยหาได้บริเวณบ้านท่ีปลูกคละกันไปและมีท้ังข้ึนเองตามธรรมชาติ ซึ่งชาวบ้านหมู่บ้านนกกระจาบ
สามารถด ารงชีวิตในช่วงอุทกภัยมาได้มานานกว่า 50 ปี โดย มีเพียงเรือล าเล็กๆ ก็สามารถด ารงชีวิตได้
อย่างมีความสุข 

7.ข้อเสนอแนะ 
เน่ืองจากปัจจุบัน มีหลายพื้นท่ีท่ียังประสบปัญหาอุทกภัย จึงเห็นสมควรน าเอาภูมิปัญญาชาวบ้าน

หมู่บ้านหัวตะพานมอญ ต าบลวัดยม อ าเภอบางบาล จังหวัดพระนครศรีอยุธยาเข้าไปปรับใช้ในยามท่ีเกิด
อุทกภัย และเร่งด าเนินการศึกษาและอนุรักษ์ภูมิปัญญาเหล่าน้ีไว้สืบต่อไป 

8.ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป 
1.  ควรมีการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของอาหารท่ีชาวบ้านบริโภคในช่วงอุทกภัย 
2.  ควรศึกษาและพัฒนาภูมิปัญญาชาวบ้านทางด้านอาหารในรูปแบบการผลิตเพื่อจ าหน่ายเพื่อ
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