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บทคดัย่อ 

 
 บทความนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือให้หน่วยงานทุกภาคส่วนที่เกี่ยวข้องให้ความส าคัญเพ่ือหาแนวทางในการ
แก้ปัญหาและพัฒนาอาหารท้องถิ่นที่เป็นอัตลักษณ์ของจังหวัดนครปฐม ทั้งในการอนุรักษ์และส่งเสริมให้เกิด
การพัฒนาศักยภาพถึงขีดสูงสุด โดยอาหารท้องถิ่นที่สร้างชื่อเสียงและส่งเสริมเศรษฐกิจของจังหวัดนครปฐมที่
ส าคัญได้แก่ ส้มโอ มะพร้าวน้ าหอม ข้าวหลาม อาหารโต๊ะจีนและอาหารท้องถิ่นที่ช่วยส่งเสริมการท่องเที่ยว
บางพ้ืนที่ในจังหวัดนครปฐม โดยอาหารดังกล่าวล้วนสะท้อนมรดกทางวัฒนธรรมที่ส าคัญของชาวจังหวัด
นครปฐมและได้รับการพัฒนาเรื่อยมาจากอดีตถึงปัจจุบัน แต่ในปัจจุบันกลับพบว่าก าลังประสบปัญหาที่เกิด
จากการเปลี่ยนแปลงจากสังคมเกษตรมาเป็นสังคมเมือง การผสมผสานของวัฒนธรรมการกินและวัฒนธรรม
การท่องเที่ยวที่เปลี่ยนไปอย่างรวดเร็ว อีกทั้งความเจริญก้าวหน้าของเทคโนโลยีและนวัตกรรมไทยแลนด์ 4.0 
ดังนั้นบทความนี้จึงเป็นการรวบรวมและประมวลหาแนวทางในการแก้ปัญหาอย่างสร้างสรรค์จากข้อมูลงาน
วิชาการและงานวิจัยที่มีความน่าเชื่อถือเพ่ือยกระดับการอนุรักษ์และส่งเสริมพัฒนาให้อาหารท้องถิ่นที่เป็น           
อัตลักษณ์ของจังหวัดนครปฐมด ารงอยู่อย่างมีคุณค่าและเกิดการพัฒนาที่เหมาะสมสอดคล้องกับบริบทที่
เปลี่ยนแปลงไป 
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ABSTACT 
 

This article aims to provide all relevant stakeholders with a focus on problem-solving 
and the development of local identity food in Nakhon Pathom Province. Both in 
conservation and promotion of maximum potential development. The local food that 
promotes the economy of Nakhon Pathom Province is pomelo, coconut, sticky rice in 
bamboo, Business of Chinese Banquet Style Services and local food that helps to promote 
gastronomy tourism in some parts of Nakhon Pathom. These dishes reflect the important 
cultural heritage of the people of Nakhon Pathom Province and have evolved from the past 
to present. But in the present, it is found that the problem of change from agricultural 
society to being the urban city, the combination of gastronomic cultural and tourism culture 
has changed dramatically, and the advancement of technology and innovation Thailand 4.0. 
Therefore, this article is a collection and processing of innovative solutions based on reliable 
academic data and research in order to enhance the conservation and promotion of the 
local food that is the identity of Nakhon Pathom Province, stay in a value and develop 
appropriately consistent with changing context. 
 
Keywords : Local Food  in Nakhon Pathom Province, Pomelo, Aromatic Coconut, Sticky 
Rice in Bamboo, Business of Chinese Banquet Style Services, Gastronomy Tourism 
 
1. บทน า 
 นครปฐมเป็นอู่อารยธรรมส าคัญท่ีมีประวัติศาสตร์อันยาวนานแห่งหนึ่งในแผ่นดินสุวรรณภูมิ ด้วยความ
รุ่งเรืองทางวัฒนธรรมอันทรงคุณค่านับตั้งแต่สมัยทวารวดี มีประเพณีและวัฒนธรรมผสมผสานกลมกลืนกับ
ความเป็นอยู่ของผู้คนในจังหวัดที่มีทั้งชาวไทย ชาวไทยเชื้อสายจีน และเชื้อชาติลาวปะปนรวมกัน การตั้งอยู่
บริเวณลุ่มแม่น้ าท่าจีนของภาคกลางนั้น ส่งผลให้เกิดการหล่อหลอมทางวัฒนธรรมอันทรงคุณค่า โดยมีล าน้ า
สายหลักไหลผ่านโอบอุ้มหล่อเลี้ยงความชุ่มชื้นแก่ดินรวมถึงสร้างวิถีชีวิตชาวนครปฐมมาแต่ดั้งเดิม ด้วยเป็น
พ้ืนที่ที่มีความอุดมสมบูรณ์เหมาะแก่การท าเกษตร อีกทั้งจังหวัดนครปฐมยังเป็นชัยภูมิที่มีความเหมาะสมใน
การตั้งถ่ินฐานจึงส่งผลให้เกิดการเปลี่ยนแปลงทั้งด้านเศรษฐกิจ สังคม ศาสนาและวัฒนธรรม การสร้างคนและ
สร้างงานโดยใช้ทรัพยากรที่เป็นจุดเด่นทางอาหาร เพ่ือน าไปสู่ความยั่งยืนซึ่งสะท้อนผ่านศิลปวัฒนธรรม           
ภูมิปัญญา แหล่งท่องเที่ยว รวมไปถึงความพร้อมด้านการผลิตทั้งภาคเกษตรและภาคอุตสาหกรรมจึงเข้ามามี
บทบาทต่อจังหวัดนครปฐมเป็นอย่างมาก การรับรู้ถึงความเปลี่ยนแปลงและการปรับตัวของชุมชนจึงเป็นส่วน
ส าคัญในการตั้งรับเพ่ือการพัฒนาและยกระดับการส่งเสริมอนุรักษ์ให้อาหารท้องถิ่นเหล่านั้นคงอยู่สอดคล้อง
กับสถานการณ์ที่เปลี่ยนไป คณะผู้เรียบเรียงได้ตระหนักและเห็นความส าคัญของทรัพยากรอาหารในจังหวัด 
นครปฐมที่ขาดการจัดเก็บข้อมูลพื้นฐานของอาหารท้องถิ่นท่ีเป็นอัตลักษณ์ของจังหวัดนครปฐม ทั้งสถานการณ์
จากอดีตถึงสภาวการณ์ในปัจจุบันเพ่ือเป็นข้อมูลเชิงลึกให้เกิดการผลักดันและมีส่วนร่วมจากหน่วยงานที่
เกี่ยวข้องในการร่วมสนับสนุนและพัฒนาองค์ความรู้ในศาสตร์อาหารของนครปฐมให้ เกิดการแก้ปัญหาและ
พัฒนาให้เป็นรูปธรรมอย่างยั่งยืน 
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2. วตัถปุระสงคข์องบทความ 
 เพ่ือให้หน่วยงานทุกภาคส่วนที่เกี่ยวข้องให้ความส าคัญเพ่ือหาแนวทางในการแก้ปัญหาและพัฒนา
อาหารท้องถิ่นที่เป็นอัตลักษณ์ของจังหวัดนครปฐม ทั้งในการอนุรักษ์และส่งเสริมให้เกิดการพัฒนาศักยภาพถึง
ขีดสูงสุด 
 
3. เนือ้หาของบทความ 
 3.1 มิติทีแ่ตกต่างของส้มโอ 

“ส้มโอหวาน ข้าวสารขาว ลูกสาวงาม ข้ามหลามหวานมัน สนามจันทร์งามล้น พุทธมณฑลคู่ธานี  
พระปฐมเจดีย์เสียดฟ้า สวมงามตาแม่น้ าท่าจีน” จากค าขวัญประจ าจังหวัดนครปฐมข้างต้นท าให้จังหวัด
นครปฐม ในอ าเภอนครชัยศรีและอ าเภอสามพรานจัดเป็นแหล่งที่ผลิตส้มโอที่มีคุณภาพและรสชาติที่ดี 
เนื่องจากเป็นพ้ืนที่ที่เป็นดินร่วนปนทราย มีคูน้ าล้อมรอบ ในช่วงที่มีน้ าทะเลหนุนแม่น้ าท่าจีนไหลผ่านเป็นน้ า
กร่อย ซึ่งน้ ากร่อยนี้เองทีท่ าให้ดินมีความอุดมสมบูรณ์ เพราะเป็นพ้ืนที่ที่มีแร่ธาตุท าให้ส้มโอมีรสชาติหวานกว่า
ที่อ่ืน ท าให้เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติ 

ชนิดและพันธุ์ส้มโอที่มีชื่อเสียงของจังหวัดนครปฐม ได้แก่ ส้มโอพันธุ์ทองดีมีรสชาติหวานอมเปรี้ยว
เล็กน้อย เนื้อสีขาวอมชมพูฉ่ า รูปทรงกลมแป้น เปลือกผิวบาง ส้มโอพันธุ์ขาวน้ าผึ้ง มีรสชาติหวานอมเปรี้ยว 
เนื้อสีขาวอมเหลืองคล้ายสีน้ าผึ้ง รูปทรงกลมนูน เนื้อแห้ง ส้มโอพันธุ์ขาวพวงมีรสชาติเปรี้ยวอมหวาน ลักษณะ
ลูกหัวจุกยาว (คล้ายลูกน้ าเต้า) มีเนื้อสีขาวอมเหลือง ส้มโอพันธุ์ขาวแป้นมีรสชาติหวานอมเปรี้ยว ลักษณะลูก
หัวจุกสั้น ผลคล้ายพันธุ์ทองดี เนื้อสีขาว ส้มโอพันธุ์ขาวหอมมีรสหวานอมเปรี้ยว ลักษณะผลใหญ่ เนื้อแห้ง 

ส้มโอนิยมรับประทานเป็นผลไม้สด หรือน าไปประกอบเป็นอาหาร เช่น ย า เมี่ยง ส้มต า ข้าวย า ใน
ส่วนของเปลือกจะมีปริมาณเส้นใยอาหารสูง พบว่าเส้นใยอาหารของพืชตระกูลส้มจะพบมากในส่วนของเปลือก
มากกว่าส่วนของเนื้อที่บริโภค ซึ่งเส้นใยอาหารในเปลือกส้มโอมีปริมาณถึงร้อยละ 97.07 (วันเพ็ญ แสงทอง
พินิจ, 2551) จัดเป็นแหล่งใยอาหารที่มีคุณภาพดีเหมาะส าหรับการน ามาใช้ในผลิตภัณฑ์อาหาร มีสัดส่วนของ
ใยอาหารที่ละลายน้ าและใยอาหารที่ไม่ละลายน้ าประมาณ 1:2 นอกจากนั้นใยอาหารยังมีคุณสมบัติเป็นสาร
ต้านอนุมูลอิสระ พืชตระกูลส้มเป็นพืชที่ประกอบด้วยสารที่มีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ โดยเฉพาะ
สารประกอบในกลุ่มฟลาโวนอยด์ (flavonoids) ในเปลือกส้มมีฟลาโวนอยด์ช่วยลดการเป็นโรคหลอดเลือด
หัวใจตีบและเป็นสารต่อต้านมะเร็ง วิตามินซีเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ (Garau et al., 2007; Marin et al., 
2007) และกรดแอสคอร์บิก (ascorbic acid) ช่วยดูดซับไอออนช่วยในกระบวนการท างานของกรดอะมิโน 
และฮอร์โมน 
 ปัจจุบันผู้คนให้ความสนใจกับการน าเปลือกส้มโอมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเนื่องด้วยเห็น
ประโยชน์จากใยอาหาร ธีรนุช ฉายศิริโชติ และสุวรรณา พิชัยยงค์วงศ์ดี (2558) ได้ศึกษาการท าเต้าหู้นมสด
เสริมใยอาหารจากเปลือกส้มโอผง มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสูตรที่เหมาะสมการยอมรับของผู้ บริโภค และอายุ
การเก็บของเต้าหู้นมสดเสริมใยอาหารจากเปลือกส้มโอผง ผลการวิจัยพบว่าสูตรเต้าหู้นมสดที่เติมใยอาหารร้อย
ละ 0.5 เป็นสูตรที่เหมาะสมเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค มีปริมาณใยอาหาร ค่าปริมาณของแข็งที่ละลายทั้งหมด 
ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด และความสามารถในการยับยั้งอนุมูลอิสระของสารต้านปฏิกิริยาออกซิเดชัน (DPPH) 
เพ่ิมขึ้นอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ วันดี ไทยพานิช (2552) ได้ศึกษาการพัฒนาขนมช่อม่วงใยอาหารสูงพร้อม
บริโภคแช่เยือกแข็ง โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือเสริมใยอาหารโดยใช้เส้นใยจากเปลือกส้มโอ ผลการวิจัยพบว่า
สามารถใช้เส้นใยจากเปลือกส้มโอผสมในตัวแป้งขนมช่อม่วงได้ร้อยละ 10 และในตัวไส้ในอัตรา 1:6 ขนมช่อ
ม่วงใยอาหารสูงพร้อมบริโภคแช่เยือกแข็ง ปริมาณ 1 หน่วยบริโภค น้ าหนัก 72 กรัม มีใยอาหาร 5.44 กรัม 
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ไขมัน 1.81 กรัม และให้พลังงาน 101.13 กิโลแคลอรี จะเห็นได้ว่าส้มโอนอกจากรับประทานเป็นผลไม้สดได้
แล้ว ส่วนอื่น ๆ ของส้มโอยังสามารถน ามาใช้ประโยชน์ในงานวิจัยพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารซึ่งเป็นการเพ่ิมมูลค่า 
และเป็นการลดปริมาณขยะท่ีเกิดจากเปลือกส้มโอได้อีกด้วย 
 ส้มโอนิยมบริโภคเป็นผลไม้สดทั้งตลาดภายในประเทศ และต่างประเทศ ในปีพ.ศ. 2552 – 2556 
ปริมาณและมูลค่าการส่งออกส้มโอมีแนวโน้มสูงขึ้นทุกปีดัง แผนภาพที่ 1  
 

 
 
แผนภาพที่ 1  ปริมาณและมูลค่าการส่งออกส้มโอของประเทศไทยไปยังประเทศต่าง ๆ  ปีพ.ศ. 2552 - 2556 
ที่มา: ศูนย์สารสนเทศ ส านักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2560 
 
 ตลาดส่งออกที่ส าคัญได้แก่ สหภาพยุโรป เวียดนาม จีน ญี่ปุ่น ซึ่งตลาดจีนและฮ่องกงยังมีความ
ต้องการน าเข้าส้มโอสูงขึ้นเนื่องจากชาวจีนมีความเชื่อว่าส้มโอเป็นผลไม้มงคลสื่อถึงความอุดมสมบูรณ์ นิยมใช้
ในการประกอบพิธีต่าง ๆ อย่างไรก็ตามความต้องการส้มโอที่ปอกเปลือกแล้วพร้อมบริโภคยังมีความต้องการสูง 
แนวคิดท่ีจะช่วยส่งเสริมการขายโดยใช้นวัตกรรมและเทคโนโลยีที่ทันสมัยมาช่วยในการยืดอายุการเก็บส้มโอให้
นานขึ้นจะช่วยให้การขายส้มโอเป็นไปตามความต้องการของผู้บริโภค 
 
3.2  วฒันธรรมทีห่ลากหลายกับการใชป้ระโยชนจ์ากมะพรา้วน้ าหอม 
 วัฒนธรรมมะพร้าวในสังคมชาวนครปฐมและชาวไทยมีองค์ประกอบที่ส าคัญอยู่ เป็นจ านวนมาก ใน              
แต่ละองค์ประกอบท าให้มนุษย์สามารถด ารงชีวิตอยู่ในสังคมไทยได้ วัฒนธรรมการใช้ประโยชน์จากมะพร้าวใน
สังคมไทยนั้นสามารถสื่อให้เห็นถึงความเชื่อและประเพณีของมะพร้าวในวัฒนธรรมไทยได้ชัดเจน ซึ่งในปัจจุบัน
นี้ความเชื่อและประเพณียังคงมีอยู่ในแต่ละภูมิภาคของประเทศไทย ในส่วนประกอบของมะพร้าวสามารถ
น ามาใช้ให้เกิดประโยชน์ได้หลายรูปแบบ เช่น การบริโภคและอุปโภค ใช้เป็นยาสมุนไพร ใช้ในการรักษาโรค
ต่าง ๆ น ามาท าสิ่งประดิษฐ์ต่าง ๆ และท าเป็นอุตสาหกรรมต่าง ๆ ได้แก่ อุตสาหกรรมเส้นใยมะพร้าว 
อุตสาหกรรมมะพร้าวแห้ง อุตสาหกรรมน้ ามันมะพร้าว อุตสาหกรรมกะทิเข้มข้น อุตสาหกรรมมะพร้าวขูดแห้ง 
เป็นต้น นอกจากนี้มะพร้าวยังเป็นวัตถุดิบที่ส าคัญในการผลิตกะทิและเครื่องส าอาง โดยมีโอกาสในการขยาย
ผลิตภัณฑ์ที่เกี่ยวข้องกับมะพร้าวเข้าสู่ตลาดในประเทศพัฒนาแล้ว เช่น เครื่องดื่มแต่งรสผสมน้ ามะพร้าว 
เครื่องส าอางที่มีส่วนผสมของน้ ามะพร้าว เป็นต้น จึงส่งผลให้ความต้องการมะพร้าวและผลิตภัณฑ์ในตลาดโลก

0

2000

4000

6000

8000

10000

12000

14000

16000

2552 2553 2554 2555 2556 

ปริมาณ (ตัน) 

มูลค่า (ล้านบาท) 

11,149 
12,149 

13,303 13,367 
14,338 

115 129 136 137 226 



 134 Journal of Management Science  Nakhon Pathom Rajabhat University Vol.5 No.1 January-June 2018 

 

สูงขึ้นตามไปด้วย ส่วนการบริโภคมะพร้าวน้ าหอมในลักษณะผลสดและเพ่ือการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ทั้ง ใน
ประเทศและส่งออกต่างประเทศ โดยมีมูลค่าการส่งออกกว่าพันล้านบาทต่อปีและมีแนวโน้มสูงขึ้น 

จากการที่มะพร้าวเป็นพืชเศรษฐกิจที่สามารถน าไปใช้ประโยชน์ได้หลากหลายรูปแบบ ความต้องการ
ใช้มะพร้าวจึงมีอย่างต่อเนื่อง ราคามะพร้าวมีอัตราสูงขึ้นเรื่อย ๆ ประเทศไทยจึงมีแนวโน้มการปลูกมะพร้าว
เพ่ิมมากขึ้น พ้ืนที่หลักของการปลูกอยู่ในเขตจังหวัดนครปฐม ซึ่งเป็นแหล่งเพาะปลูกมะพร้าวน้ าหอมที่มี
คุณภาพล าดับต้น ๆ ของประเทศไทย (ฐายิกา อยู่แก้ว, 2559) มะพร้าวจัดเป็นพืชตระกูลปาล์มมีชื่อ
วิทยาศาสตร์ว่า cocos nucifera L. เป็นพืชใบเลี้ยงเดี่ยว (วรพงศ์ กริ่งเกษมศรี, 2554) พันธุ์มะพร้าวน้ าหอม
เชื่อกันว่ากลายพันธุ์มาจากพันธุ์หมูสีเขียว ซึ่งมีกลิ่นหอมและรสหวาน พันธุ์มะพร้าวน้ าหอมที่เพาะปลูกใน
ปัจจุบัน มี 2 ลักษณะ คือ พันธุ์มะพร้าวน้ าหอมก้นจีบ และมะพร้าวน้ าหอมก้นกลม ลักษณะดินที่มะพร้าว
น้ าหอมชอบต้องเป็นดินที่ไม่เปรี้ยวหรือเค็มจัด เป็นดินที่อุดมสมบูรณ์ โดยเฉพาะดินริมแม่น้ า ซึ่งเป็นลักษณะ
ของดินน้ าไหลทรายมูลจะใช้ปลูกมะพร้าวได้ดีที่สุดอยู่ในพ้ืนที่บริเวณอ าเภอนครชัยศรีและอ าเภอสามพราน 
สามารถสร้างผลผลิตที่มีคุณภาพจนมีชื่อเสียงไปทั่วประเทศ และได้รับการส่งเสริมจนเป็นพืชที่ส าคัญทาง
เศรษฐกิจและมีความเป็นเอกลักษณะเฉพาะ มีการศึกษาพบว่าคนไทยบริโภคมะพร้าว 18 ผล/คน/ปี ใน
ชีวิตประจ าวันของชุมชนตามลุ่มน้ านครชัยศรี มะพร้าวถูกน ามาใช้ในทุกครัวเรือน ซึ่งเชื่อมโยงกับวัฒนธรรม 
ความเชื่อ และขนบประเพณีที่สืบต่อกันมาตั้งแต่ เกิดจนสิ้นอายุขัย อย่างไรก็ตามเราสามารถจ าแนกการใช้
ประโยชน์ของมะพร้าวได้ 2 ประเภทใหญ่ คือ เพื่อการบริโภคและอุปโภค  

ส าหรับด้านการบริโภค มะพร้าวสามารถท าได้ทั้งอาหารคาวและหวาน โดยน าส่วนต่าง ๆ ในต้นทั้ง
ยอด เนื้ออ่อน และเนื้อแก่จัด มาปรุงเป็นอาหารไทยที่ ได้รับความนิยม เช่น แกงมัสมั่นไก่ แกงเขียวหวาน             
ยอดมะพร้าวผัดกุ้ง ต้มย ากุ้งน้ าข้นมะพร้าวอ่อน ไข่หวานมะพร้าวอ่อน ขนมจาก ขนมบ้าบิ่น ขนมตาล                 
ข้าวเหนียวด าเปียกมะพร้าวอ่อน เป็นต้น รวมถึงน ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ เช่น กะทิเข้มข้นบรรจุกล่อง 
มะพร้าวขูดแห้งในการท าผลิตภัณฑ์ขนมอบ ส่วนในการอุปโภคนิยมน ามาใช้ในอุตสาหกรรมเส้นใยมะพร้าว 
อุตสาหกรรมแท่งช า อุตสาหกรรมเผาถ่านจากกะลามะพร้าว  

การใช้ประโยชน์จากมะพร้าวโดยการใช้เป็นยาสมุนไพรรักษาโรค เช่น รักษาแผลเรื้อรัง โดยน า
กะลามะพร้าวถูตะไบได้ผงละเอียด ผสมกับน้ ามันมะพร้าวกับพิมเสนเพ่ือทาแผลเรื้อรัง แก้จุกเสียดแน่นท้อง 
ด้วยการเอากะลามะพร้าวเผาไฟให้เป็นถ่าน บดเป็นผงละเอียดละลายน้ าอุ่น เพ่ือดื่มแก้จุดเสียดแน่นท้องได้ ใน
สมัยโบราณใช้รักษาอาการปวดฟันโดยน ากะลามะพร้าวที่แก่จัด มีรู ขูดน าเนื้อออกใหม่  ๆ ใส่ถ่านไฟแดงลงไป
รองน้ ามันมะพร้าวที่ไหลออกมา ใช้ส าลีพันปลายไม้ชุบน้ ามันมะพร้าวเพ่ืออุดโพรงฟันที่ปวด แก้คลื่นไส้อาเจียน
โดยการเอามะนาวหนึ่งซีกบีบผสมน้ ามะพร้าวอ่อนเพ่ือดื่มลดอาการคลื่นไส้ได้  

ในพ้ืนที่นครปฐมพบว่ามีผู้ประกอบการน าผลผลิตแปรรูปเป็นเค้กมะพร้าวน้ าหอมเพ่ือเพ่ิมมูลค่า และ
ยังผลิตเป็นผลิตภัณฑ์ขนมอ่ืนรวมถึงการสร้างตราสินค้าเพ่ือให้เกิดการจดจ า จากกระแสการรักสุขภาพและ 
super food ที่เกิดขึ้นในประเทศพัฒนาแล้ว เช่น น้ ามันมะพร้าวที่มีส่วนผสมของกรดลอริก (lauric acid) ซึ่งมี
ประโยชน์ต่อร่างกายทั้งการบริโภคผ่านการรับประทาน (ศูนย์วิจัยกสิกรไทย, 2560) หรือการน ามาเป็น
ส่วนประกอบของเครื่องส าอางและในผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมอ่ืนที่ไม่ใช่อาหาร 
 
3.3. ข้าวหลามกับการก้าวสู่ยุคไทยแลนด์ 4.0 

ข้าวหลามนครปฐมเป็นหนึ่งในสินค้าท่ีสร้างชื่อเสียงให้กับจังหวัดนครปฐมมาเป็นเวลานาน ตามประวัติ
และวิวัฒนาการของข้าวหลามจังหวัดนครปฐมพบว่า มีประวัติคู่เมืองนครปฐมมายาวนาน และมีการบันทึกไว้
ว่า เริ่มปรากฏตั้งแต่สมัยสงครามโลก ซึ่งประมาณอายุแล้วไม่ต่ ากว่า 120 – 130 ปี (ภาศิกา แซ่เตียว, 2552) 
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โดยในระยะแรกข้าวหลามท าขึ้นเพ่ือการบริโภคภายในครัวเรือน เนื่องจากจังหวัดนครปฐมในอดีตมีสภาพเป็น
ป่า โดยเฉพาะบริเวณชุมชนวัดพระงามและวัดไผ่ล้อม ซึ่งมีไม้ไผ่เป็นจ านวนมาก จึงเป็นวัตถุดิบส าคัญที่น ามาใช้
ในการผลิต นอกจากนั้นบริเวณที่ริมแม่น้ านครชัยศรียังเอ้ืออ านวยต่อการปลูกมะพร้าว จึงเป็นแหล่งวัตถุดิบ
อย่างดีส าหรับน ามาคั้นเป็นน้ ากะทิเพ่ือปรุงรสชาติข้าวหลามอีกด้วย (วิมลสิริ รุจิภาสพรพงศ์, 2550) ค าว่า 
“ข้าวหลาม” มีที่มาจากค าว่า “หลาม” ซึ่งหมายถึงการน าของที่ใส่กระบอกแล้วน าไปเผา (Lin Yujia, 2555) 
ดังนั้นการน าข้าวเหนียวผสมกะทิในกระบอกแล้วน าไปเผาไฟจึงเรียกว่า “ข้าวหลาม”  

ประวัติความเป็นมาของข้าวหลามนครปฐม ยังไม่มีผู้ที่ทราบประวัติแน่นอน เพียงแต่สันนิษฐานว่า
น่าจะมีมาก่อนสมัยรัชกาลที่ 5 โดยพิจารณามาจากภาพถ่ายเมื่อครั้งที่พระองค์ท่านเสด็จมาจังหวัดนครปฐม 
ผ่านบริเวณสถานีรถไฟเพ่ือมาสักการะที่องค์พระปฐมเจดีย์ ได้ปรากฏภาพคนขายข้าวหลามทั้งสองข้างทาง 
จากการสอบถามจากผู้ที่ยังมีชีวิตอยู่ทราบว่าแหล่งก าเนิดการท าข้าวหลามนครปฐมในขณะนั้นทั้งจังหวัดมี
เพียงแห่งเดียว คือ บริเวณชุมชนหมู่บ้านพระงาม ซึ่งเป็นสถานที่ผลิตข้าวหลามแหล่งใหญ่ที่สุด และเป็นแหล่ง
สุดท้ายของจังหวัดนครปฐม แต่เหตุผลที่ผู้บริโภคไม่รู้จักชื่อข้าวหลามพระงามแต่รู้จักในนามข้าวหลามนครปฐม
นั้น เนื่องจากผู้ขายทั้งชุมชนพระงามได้หาบเพื่อน าไปขายตามบ้าน หรือร้านค้าแถบบริเวณสะพานเจริญศรัทธา
จนถึงบริเวณซอยกลาง รวมทั้งบริเวณด้านในขององค์พระปฐมเจดีย์ ซึ่งผู้ซื้อส่วนใหญ่เป็นนักท่องเที่ยว จึงไม่
ทราบแหล่งผลิต ทราบแต่เพียงแหล่งขายจึงเรียกชื่อเพียงว่า “ข้าวหลามนครปฐม” (ภาศิกา แซ่เตียว, 2552 
และ วิมลสิริ รุจิภาสพรพงศ์, 2550) 

ยุคสมัยของข้าวหลามนครปฐมสามารถแบ่งได้เป็น 4 ยุค คือ 1) ยุคแรกเริ่ม เชื่อว่าแม่ทรัพย์เป็นผู้
บุกเบิกเป็นคนแรก และเริ่มขายกันเป็นล่ าเป็นสันหน้าสถานีรถไฟนครปฐม ซึ่งในสมัยนั้นข้าวหลามที่เร่ขายที่
สถานีรถไฟระยะแรกมี 3 เจ้า คือ แม่ทรัพย์ ยายหมา และยายเพา ซึ่งเป็นเครือญาติกัน แต่ต่อมายายหมาและ
ยายเพาเลิกกิจการไป จึงเหลือแต่แม่ทรัพย์เพียงเจ้าเดียว ซึ่งในระยะหลัง ๆ เริ่มมีคนมาขอช่วยแม่ทรัพย์ท าข้าว
หลามแล้วศึกษาวิธีการและสูตรจากแม่ทรัพย์ไปประกอบอาชีพท าข้าวหลามกันมากขึ้น 2) ยุคข้าวหลามเสวย 
จัดเป็นยุครุ่งเรืองของข้าวหลามนครปฐม โดยสาเหตุที่เรียกว่ายุคข้าวหลามเสวยเนื่องจากแม่ทรัพย์ ซึ่งเป็นผู้มี
ฝีมือในการท าอาหารและข้าวหลามได้รสชาติดี ได้สาธิตการท าข้าวหลามถวายพระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัวฯ 
รัชกาลที่ 9 เมื่อคราวที่เสด็จประพาสพระราชวังสนามจันทร์ พร้อมด้วยพระราชอาคันตุกะในปี พ.ศ. 2503 จึง
ท าให้ชื่อเสียงของข้าวหลามนครปฐมได้แพร่หลายออกไปมากยิ่งขึ้น 3) ยุคซบเซา เนื่องจากมีผู้บริโภคจ านวน
มากขึ้น ท าให้ผู้ผลิตเร่งเพิ่มจ านวนการผลิต ท าให้ข้าวหลามสุกไม่ทั่วถึง ประกอบกับการจ าหน่ายผ่านพ่อค้าคน
กลางพบว่ามีการน าข้าวหลามเหลือจ าหน่ายซึ่งเสียแล้วไปจ าหน่ายต่อ เมื่อผนวกกับการขาดสถานที่จ าหน่าย
เนื่องจากการตัดถนนพระราม 2 กรุงเทพฯ-สมุทรสงคราม ท าให้รถที่เคยผ่านระหว่างกรุงเทพฯ กับภาคใต้ไม่
ผ่านตัวเมืองนครปฐม รวมถึงผู้ผลิตนิยมท าตามแบบดั้งเดิม ขาดการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้ตรงตามความต้องการ
ของผู้บริโภค ประกอบกับวิกฤตการณ์ข่าวพบตะขาบในข้าวหลาม เมื่อปี พ.ศ. 2542 จึงส่งผลกระทบต่อ
ชื่อเสียง และความนิยมบริโภคข้าวหลามนครปฐมเป็นอย่างมาก และท าให้ธุรกิจข้าวหลามนครปฐมซบเซาลง
ไปมาก 4) ยุคฟ้ืนฟูเพ่ือเข้าสู่สินค้าโอทอป จากการซบเซาทางธุรกิจข้าวหลามดังกล่าว จึงก่อให้เกิดความตื่นตัว
ต่อเรื่องข้าวหลาม โดยส านักงานสาธารณสุขจังหวัดนครปฐมได้ด าเนินการสนับสนุนด้านการพัฒนาสถานที่ผลิต
ให้ได้มาตรฐาน มีการรับรองคุณภาพ ตรวจสอบ และส่งเสริมการพัฒนาคุณภาพของข้าวหลามให้เป็นไปตาม
หลักเกณฑ์กระทรวงสาธารณสุข นอกจากนี้ยังมีส่วนช่วยในการพัฒนารสชาติข้าวหลามที่หลากหลาย จากการ
จ าหน่ายเพียงรสชาติข้าวเหนียวขาวและข้าวเหนียวด าในอดีต ก็ได้มีการพัฒนารสชาติให้ความหลากหลายมาก
ยิ่งขึ้น ได้แก่ อัญชัน เบญจพรรณ ฟักทอง แปะก๊วย ถั่วทอง สังขยา เขียวหวาน กะเพรากุ้ง พะแนงหมู บ๊ะจ่าง 
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(ทรงเครื่อง) ปลาร้าทรงเครื่อง และผลไม้ตามฤดูกาล เช่น ล าไย ทุเรียน เป็นต้น (องอาจ โตอดิเทพ และคณะ, 
2549; วิมลสิริ รุจิภาสพรพงศ์, 2550 และภาศิกา แซ่เตียว, 2552) 

ปัจจุบันข้าวหลามนครปฐมมีคุณภาพตามเกณฑ์มาตรฐานอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที ซึ่งถือ
ได้ว่าข้าวหลามนครปฐมมี อย. เป็นจังหวัดแรก และสามารถผลักดันให้เป็นสินค้าโอทอปประจ าจังหวัดได้ 
อย่างไรก็ตาม จากการสัมภาษณ์คุณแอ๊ด ตันเสียงสม (แอ๊ด ตันเสียงสม, 2560) ผู้ประกอบการข้าวหลามพระ
งาม เจ้าของร้านข้าวหลามแม่แอ๊ด จ.นครปฐม เมื่อเดือนเมษายน 2560 ท าให้ทราบข้อมูลว่าปัญหาที่พบของ
ธุรกิจข้าวหลามในปัจจุบันคือไม่สามารถเก็บได้นานที่อุณหภูมิปกติ ท าให้สามารถจ าหน่ายได้เฉพาะภายใน
จังหวัดนครปฐมและพ้ืนที่ใกล้เคียงเท่านั้น ดังนั้นแนวทางการพัฒนาข้าวหลามนครปฐมเพ่ือเพ่ิมมูลค่าของ
ผลิตภัณฑ์จึงมีแนวโน้มไปในทางการพัฒนากระบวนการผลิตและยืดอายุการเก็บรักษาข้าวหลาม โดยอาจใช้
การปรับปรุงกระบวนการผลิต วิธีการบรรจุ ภาชนะบรรจุ หรือปรับเปลี่ยนสภาวะการเก็บรักษา ทั้งนี้ใน
ปัจจุบันได้มีความร่วมมือจากสถาบันการศึกษาในท้องถิ่น ซึ่งจะมีส่วนช่วยในการพัฒนาและผลักดันให้ข้าว
หลามนครปฐมมีอายุการเก็บรักษาที่นานขึ้น ซึ่งส่งผลต่อยอดจ าหน่ายที่เพ่ิมขึ้น สร้างความมั่นใจให้กับผู้ซื้อ 
และยังส่งผลให้อาชีพการท า   ข้าวหลามของชุมชนยังคงอยู่ต่อไปอีกด้วย 
 
3.4 สถานการณ์อาหารโต๊ะจีนจังหวัดนครปฐมและแนวทางในการพัฒนาธุรกิจโต๊ะจีน 
 จังหวัดนครปฐมเป็นอีกจังหวัดหนึ่งที่ได้ชื่อว่าเป็นแหล่งผลิตอาหารโต๊ะจีนที่มีชื่อเสียงไปทั่วประเทศ
และประเทศเพ่ือนบ้าน  เนื่องจากนครปฐมเป็นเมืองเกษตรกรรม วัตถุดิบในการประกอบอาหารโต๊ะจีนจึง
สามารถหาได้ง่าย อีกทั้งอาชีพการประกอบธุรกิจอาหารโต๊ะจีนในจังหวัดนครปฐมมีอยู่เป็นจ านวนมาก ในปี 
พ.ศ. 2547 รัฐบาลได้ก าหนดนโยบายเรื่องความปลอดภัยด้านอาหาร โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือให้อาหารที่ผลิต
และบริโภคภายในประเทศมีความปลอดภัยได้มาตรฐานทัดเทียมสากล พร้อมที่จะก้าวสู่การเป็นครั วโลก เพ่ือ
ความสอดคล้องกับนโยบายของรัฐบาลและศักยภาพความพร้อมในการเป็นแหล่งผลิตอาหารที่ส าคัญของ
จังหวัดนครปฐมจึงไดก้ าหนดยุทธศาสตร์การพัฒนาจังหวัดนครปฐม พร้อมทั้งสนับสนุนให้จังหวัดนครปฐมเป็น
แหล่งผลิตอาหารปลอดภัยและสินค้าเกษตรอุตสาหกรรมเพ่ือการส่งออกโดยเฉพาะธุรกิจอาหารโต๊ะจีน
เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่สร้างชื่อเสียงให้กับจังหวัด เพื่อดูแลขั้นตอนในการผลิตอาหารของผู้ประกอบการไม่ว่า
จะเป็นการปรุง การเสิร์ฟ การเคลื่อนย้ายรวมถึงภาชนะอุปกรณ์ที่ใช้ในการจัดโต๊ะอาหารให้มีความสะอาดและ
ปลอดภัยถูกหลักสุขาภิบาลอาหาร เป็นประโยชน์ต่อผู้บริโภคและช่วยรกัษาคุณภาพของผู้ประกอบการ 
           จังหวัดนครปฐมโดยส านักงานสาธารณสุขจังหวัดนครปฐมจัดโครงการโต๊ะจีนนครปฐม สะอาด 
ปลอดภัย ขึ้นเป็นครั้งแรกในปี พ.ศ.2547 เพ่ือให้ความรู้แก่ผู้ประกอบการโต๊ะจีนในจังหวัดนครปฐม และเพ่ือ
ยกระดับโต๊ะจีนนครปฐมให้ได้มาตรฐานความปลอดภัยด้านสาธารณสุข โดยโครงการได้ด าเนินการต่อเนื่องมา
จนถึงปัจจุบัน เพ่ือเป็นการประชาสัมพันธ์โต๊ะจีนนครปฐมให้รู้จักกันแพร่หลาย ได้รับการยอมรับมากยิ่งขึ้น 
และพัฒนาให้โต๊ะจีนนครปฐม เป็นหนึ่งของประเทศต่อไป (ศิริรัตน์ สมไร่ขิง, 2554) 
 ปัจจุบันจังหวัดนครปฐมมีผู้ประกอบการอาหารโต๊ะจีนที่มีมาตรฐานรองรับและเป็นสมาชิกชมรมธุรกิจ
โต๊ะจีน 44 ราย จากผู้ประกอบการทั้งจังหวัดประมาณ 200 ราย ซึ่งเป็นธุรกิจขนาดใหญ่และสามารถขยายไป
ต่างประเทศได้เพียง 5 ราย ส่วนที่เหลือเป็นธุรกิจขนาดกลางและขนาดเล็ก นครปฐมได้รับการขนานนามว่า
เป็นเจ้าต ารับโต๊ะจีนและเป็นฮับธุรกิจโต๊ะจีนของประเทศไทยที่มีการเติบโตอย่างต่อเนื่อง แม้ประสบปัญหา
ต้นทุนวัตถุดิบที่สูงข้ึน ภาวการณ์ขาดแคลนบุคลากรและภาวะเศรษฐกิจขาลง โดยคาดว่าในปี พ.ศ.2561 ธุรกิจ
โต๊ะจีนจะเติบโตกว่าร้อยละ 50 โดยพบว่าตลาดโต๊ะจีนกว่าร้อยละ 85 ยังคงอยู่ในประเทศ ส่วนอีกร้อยละ 15 
เป็นการรับงานในประเทศเพ่ือนบ้านของธุรกิจโต๊ะจีนขนาดใหญ่ โดยเฉพาะอย่างยิ่งประเทศสาธารณรัฐ
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ประชาธิปไตยประชาชนลาว  สาเหตุที่ท าให้ธุรกิจโต๊ะจีนมีแนวโน้มในการเติบโตดีขึ้นเนื่องมาจากรูปแบบการ
จดังานพิธีกรรมส าคัญต่าง ๆ ในการด าเนินชีวิตของคนในยุคปัจจุบัน เช่น งานแต่งงาน งานบวช งานท าบุญขึ้น
บ้านใหม่ ฯลฯ ไม่เอ้ืออ านวยให้ชาวบ้านมีเวลามาช่วยกันท าอาหารเลี้ยงแขกกันเองได้เหมือนสมัยก่อนเนื่องจาก
ผลของการเปลี่ยนแปลงจากสังคมเกษตรมาเป็นสังคมเมือง การจ้างธุรกิจโต๊ะจีนจึงเป็นทางเลือกที่สะดวกกว่า
มากเพราะเจ้าภาพไม่ต้องเตรียมอุปกรณ์ใด ๆ  จึงท าให้เกิดการแข่งขันกันสูงขึ้นส่งผลดีท าให้ธุรกิจโต๊ะจีนมีการ
พัฒนาไปอย่างรวดเร็ว สร้างรายได้ให้กับผู้ประกอบการที่ให้บริการผู้บริโภคไปทั่วประเทศและผู้ประกอบการ
บางรายยังมีศักยภาพในการให้บริการจัดโต๊ะจีนให้กับลูกค้าที่อยู่ในประเทศเพ่ือนบ้านได้อีกด้วย ได้แก ่
สาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว สาธารณรัฐแห่งสหภาพเมียนมาร์ ราชอาณาจักรกัมพูชา และ
สหพันธรัฐมาเลเซีย สร้างรายได้ให้ผู้ประกอบการธุรกิจโต๊ะจีนและธุรกิจทางอ้อมที่เกี่ยวข้องของจังหวัด
นครปฐมปีละกว่าพันล้านบาท (ประพฤติ อรรฆธน, 2561) 

แนวทางในการพัฒนารูปแบบงานบริการธุรกิจอาหารโต๊ะจีน ได้แก่ คุณภาพของอาหารจะเป็นสิ่ง
ก าหนดราคา ดังนั้นรายการอาหารโต๊ะจีนจึงควรมีรายการอาหารเพ่ือสุขภาพเพ่ิมมากขึ้นเพ่ือตอบโจทย์กระแส
สังคมปัจจุบันที่ให้ความส าคัญกับสุขภาพ การตรึงราคาอาหารจะท าให้ผู้ประกอบการสามารถจัดบริการด้วย
อาหารที่มีคุณภาพได้ อาหารโต๊ะจีนควรมีรสจัดมากขึ้นและควรมีชื่ออาหารแปลก ๆ เพ่ือเพ่ิมความน่าสนใจ 
ควรมีราคามาตรฐานส าหรับอาหารแต่ละชุด ราคาอาหาร รายการอาหาร และราคาค่าบริการ ต้องมีความ
เหมาะสมและเป็นเหตุเป็นผลกัน การจัดจ าหน่าย การเคลื่อนย้ายอาหาร การเก็บรักษาต้องมีภาชนะปกปิด
มิดชิดและสะอาดปลอดภัย รวมทั้งมีอุณหภูมิเหมาะสม การส่งเสริมการตลาด ควรมีการโฆษณาเพ่ิมมากขึ้น 
และควรสนับสนุนให้มีการจัดต้ังเป็นชมรมศูนย์กลางอาหารโต๊ะจีนลงสื่อออนไลน์ ผู้ให้บริการโดยเฉพาะเจ้าของ
ธุรกิจโต๊ะจีนควรมาดูแลกิจการด้วยตนเองและเป็นตัวอย่างที่ดีให้กับลูกน้อง ผู้ให้บริการธุรกิจอาหารโต๊ะจีน
ขนาดเล็กควรใช้ประโยชน์จากข้อได้เปรียบเรื่องของขนาดกิจการที่สามารถควบคุมเปลี่ยนแปลงหรือปรับปรุง
ส่วนต่าง ๆ ได้ง่าย ผู้ให้บริการธุรกิจอาหารโต๊ะจีนขนาดใหญ่ควรใช้ประโยชน์จากความสามารถในการส ารอง
วัตถุดิบ ด าเนินกลยุทธ์การเป็นผู้น าด้านต้นทุน พ่อครัวควรมีการแต่งกายทีส่ะอาด ไม่ดื่มเหล้าและสูบบุหรี่ขณะ
ปฏิบัติงาน มีสุขภาพดีไม่เป็นโรคติดต่อทางผิวหนังและทางเดินหายใจ โดยพ่อครัวควรได้รับการตรวจสุขภาพ
เป็นประจ าทุกปี พนักงานเสิร์ฟอาหารควรยิ้มแย้มแจ่มใส แต่งกายสะอาดและควรมียูนิฟอร์มเพ่ือส่งเสริมให้
ภาพลักษณ์มีความเป็นมืออาชีพ มีความสุภาพ ไม่สูบบุหรี่หรือดื่มเหล้า ส าหรับกระบวนการบริการ บริกรควร
เดินดูแลรับผิดชอบในหน้าที่ของตนให้ทั่วถึง เครื่องมือและอุปกรณ์ต้องเน้นความสะอาด ควรมีถ้วย ช้อน 2 ชุด 
ส าหรับอาหารคาวและอาหารหวานและควรเพิ่มให้มีกระดาษทิชชูมากกว่าเดิม ด้านการส่งเสริมการตลาด ควร
พัฒนาการประชาสัมพันธ์ทางอินเทอร์เน็ตเพ่ิมมากขึ้นเพ่ือตอบสนองความต้องการของกลุ่มลูกค้ารุ่นใหม่
สอดคล้องกับนโยบายไทยแลนด์ 4.0 โดยควรมีผู้ให้ข้อมูลที่ท าให้ผู้ใช้บริการเกิดความรู้สึกมั่นใจและไว้วางใจได้ 
ส าหรับมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารโต๊ะจีน ส านักงานสาธารณสุขควรตรวจสอบโต๊ะจีนที่ได้รับใบรับรอง
มาตรฐานให้ปฏิบัติตามข้อตกลง ควรมีการจัดอบรมมาตรฐานการบริการให้กับพนักงานและเชิญชวนผู้บริการ
โต๊ะจีนที่ยังไม่ได้ใบรับรองมาตรฐานเข้าร่วมโครงการอบรมมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารโต๊ะจีน  ธุรกิจโต๊ะจีนมี
ความจ าเป็นต้องอาศัยการท างานเป็นทีมเพราะเป็นธุรกิจบริการที่มีลักษณะงานหนักและมีรายละเอียดสูง
หลายขั้นตอนอีกทั้งต้องค านึงถึงความพึงพอใจของผู้รับบริการเป็นส าคัญ การสร้างความยั่งยืนให้กับธุรกิจโต๊ะ
จีนต้องสร้างความเชื่อมั่นให้กับลูกค้าในด้านคุณภาพของอาหารและการให้บริการ การเลือกสรรวัตถุดิบต้องดี 
สด สะอาดเพ่ือให้ได้รสชาติที่ดีของอาหารและคงไว้ซึ่งคุณค่าทางโภชนาการ ชมรมธุรกิจโต๊ะจีนนครปฐมมี
แนวคิดร่วมกันว่าทุกภาคส่วนต้องจับมือกันในเรื่องของวัตถุดิบเพ่ือต่อรองกับผู้ผลิตให้ได้วัตถุดิบที่มีต้นทุนต่ า
กว่าห้างสรรพสินค้าหรือในตลาดทั่วไป อีกทั้งต้องการให้ภาครัฐบาลสนับสนุนโครงการเงินกู้ดอกเบี้ยต่ ากว่า
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สถาบันการเงิน ความใส่ใจในการน ารายละเอียดทุกประเด็นดังที่กล่าวมาไปปฏิบัติจะน ามาซึ่งมาตรฐานของ
โต๊ะจีนจังหวัดนครปฐม ส่งผลดีต่อชื่อเสียงและความมั่นคงของธุรกิจโต๊ะจีนนครปฐมได้อย่างยั่งยืน (ก าธร              
แจ่มจ ารัส, 2556; จันทร์เพ็ญ ธาประดิษฐ์, 2557; ธนิดา จินตธนะเดช, 2550; ณัฐพัชญ์ เอกสิริชัยกุล, 2556 
และเอกวุฒิ ชินโสภณพันธ์, 2554) 
 
3.5. อาหารท้องถิน่ทีช่ว่ยสง่เสรมิการท่องเทีย่ว : จากนาบวัสูก่ลบีเมีย่งอาหารเพื่อสขุภาพ 

ทุ่งบัวแดงแดนมหาสวัสดิ์ สัญลักษณ์ดอกบัวแห่งศาสนา ด้วยลักษณะวิถีชีวิตของคนจังหวัดนครปฐมที่
สะท้อนผ่านทางศิลปกรรมด้านต่าง ๆ ทั้งประติมากรรม สถาปัตยกรรม ด้านหัตถกรรม จากวิถีถิ่น ประเพณี 
และการประกอบอาชีพที่สืบทอดกันมา สู่อาหารซึ่งเป็นรากเหง้าของชุมชน โดยหากจะกล่าวถึงหนึ่งในค าขวัญ
ที่แสดงถึงความยึดมั่นในคุณธรรม และเมืองแห่งธรรมะ จะปรากฏค าว่า “พุทธมณฑลคู่ธานี” ซึ่งพุทธมณฑล
เป็นสถานที่ประกอบศาสนกิจทีต่ั้งอยู่ในอ าเภอพุทธมณฑล จังหวัดนครปฐม  

มหาสวัสดิ์คือหนึ่งในชุมชนที่อยู่ในอ าเภอพุทธมณฑล ที่มีการน าวิถีชีวิตด้านการประกอบอาชีพและ
สัญลักษณ์แห่งพุทธศาสนา มาน าเสนอในการจัดการท่องเที่ยวเชิงเกษตรตั้งแต่ปี พ.ศ. 2543 ด้วยการประกอบ
อาชีพปลูกบัวฉัตรบงกช น ามาประยุกต์ศาสตร์และศิลป์การกินในรูปแบบอาหาร นั้นคือการน าบัวหลวง สาย
พันธุ์บัวที่มีสรรพคุณทางยาแต่โบราณมาเป็นส่วนหนึ่งของอาหารเพ่ือน าเสนอสู่นักท่องเที่ยว (กรมส่งเสริม
อุตสาหกรรม กระทรวงอุตสาหกรรม, 2556) 

ชุมชนมหาสวัสดิ์มีประชาชนส่วนหนึ่งประกอบอาชีพนาบัว เริ่มตั้งแต่ประมาณ 55 ปีที่ผ่านมา ด้วย  
ล าคลองที่ไหลผ่านชุมชน ผนวกกับวิถีของชาวพุทธมณฑลที่ผูกพันกับล าคลองมาตั้งแต่อดีต เนื่องจากการใช้
ประโยชน์จากล าคลองมีด้วยกันหลายประการ ไม่ว่าจะเป็นแหล่งน้ าใช้เพ่ือการเกษตร ใช้ในการคมนาคม 
รวมถึงเป็นแหล่งวัตถุดิบอาหารท้องถิ่น ล าคลองจึงมีบทบาทต่อการด ารงชีวิตอย่างมาก แต่การรุกคืบทางด้าน
เศรษฐกิจที่ท าให้ชุมชนต้องมีการปรับตัว จากเดิมที่พ้ืนที่ในอดีตมีการท านาข้าวเป็นจ านวนมาก โดยสมัยก่อนมี
หนองน้ ากลางทุ่งอยู่หนองหนึ่ง บริเวณโดยรอบเป็นส่วนท านา ซึ่งสมัยก่อนท านาได้ปีละครั้ง จึงมีการปรับพ้ืนที่
โดยอาศัยทรัพยากรท้องถิ่นเดิม บัวหลวงเป็นตัวเลือกที่ดีส าหรับการสร้างอาชีพที่ท าให้รายได้ให้กับชาวมหา
สวัสดิ์ โดยเริ่มแรกจากการเก็บดอกบัวเพื่อน ามาขายส าหรับไหว้พระ และเก็บบัวได้วันเว้นวัน จึงไปหาบัวหลวง
มาปลูกเพ่ิมและขยายเป็นนาบัวในปัจจุบัน เมื่อเห็นว่าได้ผลดี ดังนั้นเมื่อเก็บเกี่ยวข้าวแล้วก็มีพ้ืนที่ว่างปลูกและ
เก็บบัวขาย รายได้จากบัวที่เป็นผลพลอยได้นั้น จึงเป็นจุดเริ่มต้นในการขยายการปลูกบัว จนเมื่อ 30 ปีที่แล้ว 
ประมาณปี พ.ศ. 2525 มีพันธุ์บัวลูกผสม เป็นบัวแบบปัจจุบัน และน ามาปลูกแถวพุทธมณฑล จึงน าแนวคิด
การท านาบัวมาเป็นอาชีพในพ้ืนที่คลองมหาสวัสดิ์ (มัสลิน บัวบาน, 2560) 

บัวหลวง (Nelumbo nucifera Gaertn.) เป็นสายพันธุ์หลักที่ใช้การในปลูกในท้องที่ สามารถเรียกชื่อ
อ่ืนๆ ได้แก่ บุณฑริก ปทุม ปทุมมาลย์ สัตตบุษย์ สัตตบงกช และอุบล ท าให้เกิดความสับสนในการเรียกชื่อบัว
ท้องถิ่นท่ีปลูก แต่ท้ังหมดคือพันธุ์บัวหลวง บัวหลวงมีลักษณะทางพฤกษศาสตร์คือเป็นไม้ล้มลุก มีเหง้าและไหล
อยู่ใต้ดิน การน าบัวหลวงมาใช้ประโยชน์เพ่ือสุขภาพมาช้านานแล้ว โดยน าเหง้าและรากบัวมาต้มกั บน้ าเป็น
เครื่องดื่ม มีสรรพคุณแก้ไข้แก้ร้อนใน และแก้กระหาย (ไฉน น้อยแสง, 2558)  

ด้านอาหารพบว่าส่วนประกอบต่าง ๆ ของบัวทั้งดอก ก้าน ไหล เกสร เมล็ด และใบ สามารถใช้เป็น
ส่วนหนึ่งของอาหารคาวและอาหารหวานไทยได้เป็นอย่างดี เช่น แกงกะทิไหลบัว แกงส้มหลดบัว ขนมสายบัว 
ซึ่งขนมสายบัวขนมถาดเล็กโบราณที่น าสายบัวมาลอกและสับให้ละเอียด กวนกับแป้งมันก่อนน า ไปนึ่ง มี
ลักษณะคล้ายขนมมันแต่สีความหวานและสีน้ าตาลใสตามลักษณะสีของสายบัว  
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การประกอบอาหารคาวมักใช้ไหลบัว ซึ่งบัวทุกพันธุ์สามารถรับประทานได้ ไหลบัวจะมาจากใต้ดิน สี
ออกชมพูหรือแดง แต่ที่วางขายตามตลาดนั้นมีสีขาว ด้วยน าไปแช่น้ ายา ดังนั้นการรับประทานสดอาจน าไปสู่
สุขภาพที่ไม่ดี ไหลบัวจะจะมียางเล็กน้อย ใยบัวจะอยู่ที่ก้านดอก ถ้าขุดไหลบัวไปขายก็จะไม่มีดอกให้เก็บแล้ว 
เพราะไหลจะให้ดอกให้ใบ  

ส่วนใบน ามาห่อเป็นภาชนะแทนใบตอง ใช้ห่อทั้งของสดและของแห้ง โดยชาวบ้านในชุมชนสามารถ
น าใบห่อมาห่อข้าวสวยและน้ าพริกผักสดไปรับประทานระหว่างวันของการท างาน รวมไปถึงในอดีตที่ใช้ห่อข้าว
น้ าพริกปลาทูในงานประเพณีตักบาตรท้องน้ าในวันลอยกระทง ที่จัดขึ้นเพ่ือท าบุญและอุทิศส่วนกุศลให้ผู้
ล่วงลับทางน้ า  หรือน ามาท า “ข้าวห่อใบบัว”จะสร้างกลิ่นหอมหวนให้กับอาหาร  

ที่นิยมอีกอย่างคือการที่ชุมชนท าชาเกสรบัว ทั้งจากบัวหลวงหรือบัวฉัตรมงคล มีทั้งท าจากการน า
เกสรตัวผู้ของดอกบัวสด เกสรตัวผู้จะมีสีเหลืองเล็ก ๆ ไปตากแห้งและน าไปคั่ว หลังจากนั้นน าไปต้ม จะได้ชา
บัวสีชมพู และยังมีวิธีการท าให้ได้ชาบัวเป็นสีขาวคือการน าเกสรดอกบัวไปตากแดดประมาณ 2 แดด ก่อนคั่ว
น ามาต้ม จะได้ชาบัวสีขาวจะมีกลิ่นหอม ฤทธิ์ทางเภสัชวิทยาของบัวหลวงด้านต้านอนุมูลอิสระ พบสารกลุ่ม 
ฟลาโว-นอยด์ในเกสรและดอกบัว เหง้ามีฤทธิ์ลดปวดและต้านการอักเสบ โดยพบสารแอลคาลอยด์ที่มีฤทธิ์ลด
อาการปวด (สุรัตน์วดี วงค์คลัง, เลอลักษณ์ เสถียรรัตน์ และอรุณพร อิฐรัตน์, 2557) สามารถน าเกสรแห้งมา
บรรจุซอง หรือน าไปต้มเป็นน้ าชาผสมกับน้ าตาลทรายแดงใส่ขวดเพ่ือจ าหน่าย ตามต ารายาไทยกล่าวไว้ว่าบัว
หลวงมีสรรพคุณทางยาคือ เมล็ดบัวบ ารุงรักษาประสาท และไต หรือแก้อาการท้องร่วงหรือบิดเรื้อรัง ดีบัวหรือ
ต้นอ่อนที่อยู่ในเมล็ดใช้เป็นเครื่องยาของต ารับยาไทย มีสรรพคุณบ ารุงหัวใจ ออกฤทธิ์ไปช่วยขยายหลอดเลือด 
และเกสรตัวผู้ตากแห้งยังใช้เป็นเครื่องยาของต ารับยาไทยและต ารับยาจีนหลายขนาน เช่น ยาลม ยาหอม  
 การท าชาบัวสู่เมี่ยงค าบัวหลวงเป็นส่วนหนึ่งของการใช้ประโยชน์ของส่วนประกอบบัวที่มีความน่า
ดึงดูดใจ ลักษณะเด่นของกลีบบัวที่ใช้มาจากบัวขาวซ้อนดอกใหญ่ ดอกตูมเป็นรูปไข่ ทรงป้อม กลีบสีเขียวอม
ขาว เมื่อบานจะเผยกลีบขาวภายใน คัดดอกใหญ่กลีบบางที่มีความนุ่มไม่กระด้าง สีขาวจางอมชมพู ไร้รสฝาด
มาแทนใบชะพลู เปลี่ยนรูปลักษณะเมี่ยงค าแบบเดิม ใบเมี่ยงที่ใช้ห่อเปลี่ยนไปจึงเป็นส่วนกลีบบัวที่ ให้เส้นใย
อาหาร โดยเมี่ยงค านอกจากประกอบด้วยสมุนไพรนานาชนิดที่เป็นเครื่องเคียง เช่น มะนาว มะพร้าวคั่ว 
หอมแดง พริกขี้หนู ขิง และยังสามารถน าเกสรบัวที่เป็นยาต ารับไทยมาใส่เพ่ิมสรรพคุณ นอกจากนี้ชุมชน          
มหาสวัสดิ์ยังชูเมี่ยงค าบัวหลวงเป็นอาหารว่าง โดยพัฒนาบรรจุภัณฑ์ของตนเองในกลุ่มวิสาหกิจชุมชนและโดย
ความร่วมมือจากสถาบันการศึกษาในท้องถิ่น ทั้งหมดนี้น าไปสู่การท่องเที่ยวเรียนรู้เชิงเกษตรที่เป็นอีกจุดขาย
ของจังหวัด   

จะได้เห็นว่าการเพ่ิมมูลค่าจากการท่องเที่ยวไม่ใช่เพียงการชมนาบัวหรือเก็บบัวอย่างเดียว แต่เป็นการ
น าวิถีชีวิตและอาชีพมาเป็นส่วนหนึ่งในการเพิ่มรายได้ ประยุกต์ให้เหมาะสมกับช่วงเวลาในการเก็บบัว ก่อนน า
บัวไปแปรรูปหรือประกอบเป็นอาหารต่าง ๆ จะช่วยส่งเสริมการลงทุนธุรกิจอ่ืนตามมา โดยเฉพาะการท าให้
นักท่องเที่ยวเห็นคุณค่าทางทรัพยากรอันเป็นเอกลักษณ์ของชุมชน การท าเรื่องเล่าประวัติความเป็นมาโยงกับ
สรรพคุณทางยาและความเชื่อด้านอาหารยังเป็นส่วนที่สามารถพัฒนาต่อไป 
 
4. บทสรปุ 
 ส้มโอ มะพร้าวน้ าหอม ข้าวหลาม อาหารโต๊ะจีนและอาหารท้องถิ่นที่ช่วยส่งเสริมการท่องเที่ยวบาง
พ้ืนที่ในจังหวัดนครปฐมล้วนเป็นมรดกทางวัฒนธรรมที่ส าคัญของชาวจังหวัดนครปฐมที่ เกิดจากการสั่งสม              
ภูมิปัญญาจากบรรพบุรุษและถ่ายทอดจากรุ่นสู่รุ่น ทั้งจากหลักฐานทางประวัติศาสตร์และข้อค้นพบใหม่ที่ได้
จากงานวิจัยสะท้อนให้เห็นว่าอาหารท้องถิ่นที่เป็นอัตลักษณ์ของจังหวัดนครปฐมมีลักษณะโดดเด่นทั้งในเรื่อง



 140 Journal of Management Science  Nakhon Pathom Rajabhat University Vol.5 No.1 January-June 2018 

 

ของรสชาติ คุณค่าทางโภชนาการ สรรพคุณทางยาและการแสดงออกถึงวัฒนธรรมการกินและการใช้ชีวิตที่มี
ความเกี่ยวพันกันกับบริบทของภูมิประเทศและขนบธรรมเนียมประเพณีอย่างผสมกลมกลืน แต่จาก
สถานการณ์ในปัจจุบันที่มีการผสมผสานทางวัฒนธรรมการกินและการด ารงชีวิตที่เปลี่ยนไปอย่างรวดเร็ว ทั้ง
รูปแบบพฤติกรรมการบริโภคของคนรุ่นใหม่ที่เปลี่ยนจากสังคมภาคเกษตรเป็นสังคมเมืองและความเร่งรีบใน
การใช้ชีวิต จ านวนทรัพยากรธรรมชาติที่ลดลงแปรผกผันกับความต้องการที่เพ่ิมขึ้นของตลาดทั้งในและ
ต่างประเทศส่งผลให้วัตถุดิบอาหารมีต้นทุนสูงขึ้น รวมถึงปัญหาการขาดแคลนบุคลากรทุกต าแหน่งแม้
ผู้ประกอบการจะให้ค่าแรงสูงกว่าค่าจ้างขั้นต่ าก็ตามทั้งบุคลากรด้านการผลิตและบุคลากรด้านงานบริการที่มี
อยู่อย่างจ ากัดและไม่เพียงพอจนต้องพ่ึงพาแรงงานจากต่างด้าว ท าให้อาหารท้องถิ่นท่ีเป็นอัตลักษณ์ของจังหวัด
นครปฐมก าลังตกอยู่ในช่วงวิกฤต ดังนั้นหากหน่วยงานทุกภาคส่วนที่เกี่ยวข้องยังไม่ตระหนักและให้ความส าคัญ
ในการแก้ปัญหาและแสวงหาโอกาสในการพัฒนาอย่างเป็นรูปธรรม อาจท าให้อาหารท้องถิ่นที่เป็นอัตลักษณ์
ของจังหวัดนครปฐมสูญหายไปเช่นเดียวกับมรดกทางวัฒนธรรมอ่ืน ๆ ที่หลายอย่างได้สูญหายไปแล้วจาก
สังคมไทย อีกทั้งหากคนในจังหวัดนครปฐมหรือคนในชาติไม่เห็นความส าคัญหรือให้คุณค่าไม่นิยมรับประทาน
อาหารท้องถิ่นดังเช่นอดีต อาจส่งผลให้สุขภาพและเศรษฐานะของชาวจังหวัดนครปฐมแย่ลงได้ ดังนั้นถึงเวลา
แล้วที่ทุกคน ทุกภาคส่วนจะร่วมมือกันช่วยอนุรักษ์และพัฒนาให้อาหารท้องถิ่นที่เป็นอัตลักษณ์ของจังหวัด
นครปฐมใหด้ ารงคงอยู่คูก่ับชาวจังหวัดนครปฐมและส่งต่อภูมิปัญญาให้คนรุ่นหลังสืบสานต่อไปอย่างยั่งยืน 
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