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บทคัดย่อ 
  

งานวิจัยเรื่องการปรับใช้ทุนทางวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่สู่มิติการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหาร มีวัตถุประสงค์คือ 1) เพ่ือสืบค้นและฟ้ืนฟูส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ 2) 
เพ่ือศึกษาวิเคราะห์และสังเคราะห์ความหมายทางสังคมวัฒนธรรมของส ารับอาหารในคุ้มเจ้ าหลวง
เชียงใหม่ 3) เพ่ือเสนอแนวคิดการปรับใช้ทุนทางวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่สู่มิติ
การท่องเที่ยวเชิงอาหาร 

ผู้วิจัยได้ใช้วิธีวิทยาการวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative Reseach) โดยท าการลงพ้ืนที่
ส ารวจข้อมูลเบื้องต้น (Survey) จากนั้นจึงน าข้อมูลที่ได้มาสู่กระบวนวิธีการได้มาซึ่งข้อมูลหลัก (Main 
Data) ประกอบด้วยข้อมูลปฐมภูมิ  (Primary Data) ใช้การสัมภาษณ์แบบกึ่งโครงสร้าง (Semi- 
Structured Interview) ส าหรับสัมภาษณ์เชิงลึก (In-depth Interview) และการสังเกตแบบมีส่วน
ร่วม (Observation Participation) ในการเก็บข้อมูลจากผู้ให้ข้อมูลคนส าคัญ (Key Informants) 
รวมถึงการสืบค้นเอกสารบันทึกร่วมสมัย (Documentary Research) จากนั้นจึงน าข้อมูลทั้งหมดมาสู่
การวิเคราะห์เนื้อหา (Content Analysis) ตามล าดับวัตถุประสงค์ การวิจัยครั้งนี้พบว่า 

การเปลี่ยนแปลงโครงสร้างทางสังคม (รูปแบบการปกครอง) เป็นปัจจัยที่น าไปสู่การ
เปลี่ยนแปลงทางวัฒนธรรมในราชส านักเชียงใหม่ โดยส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่เป็นหนึ่ง
แขนงที่มีการปรับเปลี่ยนให้มีความปราณีตขึ้นทั้งกระบวนการเพ่ือใช้รับรองอาคันตุกะ ได้แก่ การ
จัดรูปแบบเป็นส ารับ รูปแบบอุปกรณ์บนโต๊ะอาหาร รูปแบบการรับประทานอาหาร และการแสดง
นาฏศิลป์ประกอบมื้ออาหาร  

ความเปลี่ยนแปลงทางสังคมวัฒนธรรมน าไปสู่การสร้างความหมายให้กับส ารับอาหารใน
คุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ซึ่งได้แก่ ความหมายด้านความั่งคั่งทางเศรษฐกิจ ความสัมพันธ์ทางสังคม และ
วัฒนธรรมอาหารที่มีอัตลักษณ์เฉพาะตัว   
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การปรับใช้ทุนทางวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่สู่มิติการท่องเที่ยวเชิง
อาหาร จึงเป็นการใช้องค์ประกอบที่ถอดรูปแบบจากสถานการณ์จริงในอดีตมาสู่การสร้างการ
ท่องเที่ยวที่รักษาคุณค่าทางวัฒนธรรมในสังคมปัจจุบัน ขณะเดียวกันยังเป็นการสร้างความแปลกใหม่
ให้กับนักท่องเที่ยวที่สนใจอาหารพ้ืนเมืองได้มีรูปแบบทางเลือกที่เพ่ิมข้ึน 

 
ค าส าคัญ : ทุนวัฒนธรรม, วัฒนธรรมอาหาร, คุ้มเจ้าหลวง, การท่องเที่ยวเชิงอาหาร, จังหวัดเชียงใหม่ 
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ABSTRACT 
  

The Research is on the effects of the gentrification of the Chiang Mai Royal 
Cuisine Cultural Capital to gastronomic tourism. Its objectives are: 1) To search and 
restore Royal Cuisine of the Khum Chao Luang Chiang Mai (Chiang Mai Royal 
Residence), 2) to analyze and synthesize the social and cultural meanings of Royal 
Cuisine in Khum Chao Luang Chiang Mai, and 3) to propose the concept of the 
gentrification of cultural capital to gastronomic tourism. 

The researcher used the qualitative research method by conducting a 
survey of the primary data, and then using the data obtained into the main data 
acquisition process (primary data). A semi-structured interview method was used for 
the in-depth interview. Observation of participants was used to collect information 
from key informants, including searching for contemporary research documents, and 
then all the information to was brought to content analysis in order of purpose. 

This research found that: 

Social structure change (the form of government) was the factor that led 
to the cultural change in the Chiang Mai royal court. The Royal Cuisine in Khum Chao 
Luang Chiang Mai is one of the branches that has been modified to be refined in the 
whole process to be used to endorse the guests, such as in the form of food table, 
tableware, eating patterns and presenting a performance show during meals. 

Changes in society and culture have led to creating meaningful dishes in 
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Khum Chao Luang Chiang Mai, which are: economic wealth definition, social relations, 
and the unique identity of food culture (unique tastes and history of food). 

The Gentrification of Chiang Mai Royal Cuisine cultural capital to 
gastronomic tourism: therefore, it is the use of elements that are modeled from real 
situations in the past to create tourism that maintains cultural values in today's 
society. At the same time, it also creates a novelty for tourists who are interested in 
local food. 

 
Keywords : cultural capital, food culture, royal cuisine, gastronomy tourism, Chiang 

Mai province 
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และคุณป้ามลิวัลย์ อุดมผล  (ร้านเกษม สโตร์) คุณยายสาหยุด ขนมจีนร้อยปี (ท่าแพ) รวมถึงชุมชน
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ขอขอบพระคุณกงสุลใหญ่สหรัฐอเมริกา ประจ านครเชียงใหม่ ที่กรุณาให้เยี่ยมชมสถานที่ (คุ้ม
เจดีย์งาม) 

ขอขอบพระคุณ อาจารย์ ดร.กีรติ  ตระการศิริวานิช คณบดีคณะพัฒนาการท่องเที่ยวพร้อม
คณาจารย์ทุกท่านที่สนับสนุนทุกกิจกรรมการเรียนรู้ทางวิชาการและเป็นก าลังใจให้ก้าวผ่านอุปสรรคใน
การเรียน รวมถึงบุคลากรทุกท่านของมหาวิทยาลัยแม่โจ้ที่อ านวยความสะดวกในทุกๆเรื่อง 
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ล่วงลับทุกท่าน และอดีตพ่อครัวแม่ครัวคุ้มเจ้านายฝ่ายเหนือทุกท่าน 
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บทที่ 1 
บทน า 

 
อาหารเป็นส่วนหนึ่งของวัฒนธรรมการบริโภคท่ีสามารถบ่งบอกถึงสภาพสังคมและภูมิศาสตร์

ของพ้ืนที่นั้นๆ ได้ เชียงใหม่เป็นหนึ่งเมืองท่องเที่ยวที่มีประวัติศาสตร์ยาวนานกว่า 720 ปี มีการ
ผสมผสานวัฒนธรรมของกลุ่มชนต่างๆ ในราวพุทธศตวรรษที่ 24 เกิดเป็นอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรม
ล้านนา สิ่งที่ปรากฏทางวัฒนธรรมไม่เพียงแต่ด้านศิลปกรรม สถาปัตยกรรม ภาษา เครื่องแต่งกาย 
นาฏศิลป์เท่านั้นแต่ยังมีอาหารพ้ืนเมืองหรือ “ของกิ๋นเมือง” ซึ่งถูกสรรสร้างขึ้นมาตามพลวัตแห่งยุค
สมัย ก่อเกิดรูปแบบทางวัฒนธรรมอาหารที่เป็นอัตลักษณ์ประจ าท้องถิ่นและยังคงด ารงอยู่ในวิถี
ชีวิตประจ าวันจากรุ่นสู่รุ่น   

สภาอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย (สทท) ได้ท าการศึกษารวบรวมข้อมูลความ
พึงพอใจของนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติต่อประเทศไทยปี 2561 และพบว่า นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติมี
ทัศนคติต่อเมืองเชียงใหม่เป็นบวกมากที่สุดของไทย คิดเป็นร้อยละ 56 รองลงมาคือภูเก็ตคิดเป็น 
ร้อยละ 50 และพัทยาคิดเป็นร้อยละ 46 ตามล าดับ ส่วนทัศนคติด้านอาหารไทยพบว่า เชียงใหม่เป็น
เมืองที่ท าให้นักท่องเที่ยวมีทัศนคติเป็นบวกต่ออาหารไทยด้วยรายการอาหาร “ข้าวซอย” ที่ก าลังเป็น
กระแสอาหารไทยที่น่าสนใจที่สุดของนักท่องเที่ยวโดยเฉพาะข้าวซอยในจังหวัดเชียงใหม่ซึ่งเป็นพ้ืนที่
ต้นต ารับ กระแสดังกล่าวเกิดจากรายการสารคดีอาหาร Somebody Feed Phil ก ากับรายการโดย 
Phil Rosenthal ที่ถ่ายทอดรายการผ่านช่องทางสื่อออนไลน์ (Net Flix) ออกอากาศตอนแรกในเดือน
มกราคม 2561 สถานที่ถ่ายท าคือกรุงเทพฯ และเชียงใหม่ เน้นเรื่องอาหารและเรื่องราวของอาหาร 
ทั้งนี้ชาวต่างชาติในกลุ่มอเมริกายังมีการเข้าไปค้นหาข้อมูลสูตรข้าวซอยจากสื่อออนไลน์ (Google)  
เพ่ิมข้ึนอีกด้วย (สภาอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย, 2561)  

ข้อมูลจากรายงานดังกล่าวท าให้ทราบถึงความนิยมอาหารไทยของนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติที่
เริ่มสนใจอาหารท้องถิ่นโดยเฉพาะอาหารพ้ืนเมืองเชียงใหม่ จึงเป็นช่องทางโอกาสอันดีที่จะน าอาหาร
พ้ืนเมืองเชียงใหม่พร้อมด้วยเรื่องราวของอาหารน าเสนอแก่นักท่องเที่ยวเพ่ือตอกย้ าอัตลักษณ์ความ
เป็นเมืองท่องเที่ยวทางวัฒนธรรมล้านนาผ่านมิติของอาหารพ้ืนเมือง ทั้งยังเป็นช่องทางแห่งโอกาสใน
การพัฒนาสูตรอาหารท้องถิ่นต่อยอดภูมิปัญญาเดิมหรือฟ้ืนฟูอนุรักษ์วัฒนธรรมด้านอาหารท้องถิ่นให้
เป็นที่นิยมในหมู่นักท่องเที่ยวด้วยกิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงอาหาร  
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เมื่อลงพ้ืนที่ส ารวจข้อมูลเบื้องต้นจากตลาดพ้ืนที่ในเมืองเชียงใหม่ พบว่าปัจจุบันร้านอาหาร
พ้ืนเมืองที่เปิดกิจการประมาณปี พ.ศ. 2500 คงมีเพียงไม่กี่ร้านและพบว่าอาหารพ้ืนเมืองหลาย
รายการมีจุดเริ่มต้นจากในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ (ในรัชสมัยพลตรีเจ้าแก้วนวรัฐ เจ้าผู้ครองนคร
เชียงใหม่องค์สุดท้าย) ซึ่งผู้ประกอบการร้านอาหารพ้ืนเมืองดังกล่าวมีบรรพชนที่เคยท างานครัวในคุ้ม
เจ้าหลวงเชียงใหม่สืบเนื่องกันมาจากรุ่นสู่รุ่นและเริ่มเปิดกิจการอาหารพ้ืนเมืองในตลาดวโรรสหรือกาด
หลวง  

พระบาทสมเด็จพระบรมชนกาธิเบศร มหาภูมิพลอดุลยเดชมหาราช บรมนาถบพิตรและ
สมเด็จพระนางเจ้า ฯ พระบรมราชีนีนาถ พระบรมราชชนนีพันปีหลวงเสด็จแปรพระราชฐานมา
ประทับ ณ พระต าหนักภูพิงค์ราชนิเวศ ตั้งแต่ช่วงปี พ.ศ. 2505 ถึงปี พ.ศ. 2550 ได้พระราชทานเลี้ยง
อาหารค่ าแก่บุคคลส าคัญต่างๆ และมีการน าอาหารพ้ืนเมืองเชียงใหม่จากผู้ประกอบการที่ได้สูตรมา
แต่ในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่มาถวายขึ้นโต๊ะเสวย มีการประกอบพิธีบายศรีทูลพระขวัญพร้อมถวายพระ
กระยาหารแบบขันโตกด้วย (คุณพงษ์กฤษณ์ ณ เชียงใหม่, สัมภาษณ์, 3 พฤษภาคม 2561) และ คุณ
เบญจรัตน์ ค าผัน (สัมภาษณ์, 11 พฤษภาคม 2561) กอรปกับก่อนหน้านั้นมีการน าอาหารพื้นเมืองมา
จัดเลี้ยงรับรองแขก อาทิ ปี พ.ศ. 2489 อาหารพ้ืนเมืองได้น ามาเลี้ยงต้อนรับนายแพทย์เอ็ดวิน 
นายแพทย์ใหญ่โรงพยาบาลแมคคอร์มิคและจัดเลี้ยงในสมาคมชาวเหนือในปีเดียวกัน ต่อมา 
พ.ศ.2496 มีการน าเสนออาหารพ้ืนเมืองในแบบขันโตกเป็นครั้งแรกในงานเลี้ยงส่งนายสัญญา ธรรม
ศักดิ์ อดีตข้าหลวงยุติธรรมภาคสี่ที่ย้ายไปประจ าการเป็นปลัดกระทรวงยุติธรรม (นันทิยา ตันตราสืบ, 
2561) เหตุการณ์เลี้ยงอาหารพ้ืนเมืองดังกล่าวท าให้ได้รับการถูกเผยแพร่ให้เป็นที่รับรู้และกลายเป็น
วัฒนธรรมการจัดเลี้ยงต้อนรับนักท่องเที่ยวในรูปแบบธุรกิจ (อาหารขันโตก) ตั้งแต่ ปี พ.ศ. 2513 เป็น
ต้นมา  

ปัจจุบันร้านอาหารพ้ืนเมืองมีรูปแบบการให้บริการที่หลากหลายประเภท อาทิ อาหารทอด 
อาหารเส้น (ขนมจีน ข้าวซอย) อาหารประเภทลาบ ประเภทบุฟเฟ่ต์ (แบบขันโตก กาดหมั้ว) อาหาร
พ้ืนถิ่นประยุกต์ รวมถึงธุรกิจอาหารพื้นเมืองที่ด าเนินการในรูปแบบโรงเรียนสอนท าอาหาร จากความ
หลากหลายของรูปแบบอาหารพ้ืนเมืองเพ่ือการท่องเที่ยวจะเห็นว่ายังคงได้รับความนิยมในกลุ่ม
นักท่องเที่ยวที่มาเยือนจังหวัดเชียงใหม่อย่างต่อเนื่อง 
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ปัญหาในการวิจัย 
 
การท่องเที่ยวเชิงอาหาร (Food Tourism) เป็นการท่องเที่ยวทางเลือกรูปแบบใหม่ที่มีความ

น่าสนใจโดยเป็นการสร้างกิจกรรมความสัมพันธ์ระหว่างคนในพ้ืนที่แหล่งท่องเที่ยวและนักท่องเที่ยว
ผ่านกระบวนการทางวัฒนธรรมอาหารในการสร้างประสบการณ์ ใหม่ๆ ขณะเดียวกันเป็น 
การผสมผสานระหว่างมรดกทางวัฒนธรรมที่จับต้องไม่ได้กับรูปแบบการให้บริการสมัยใหม่ ซึ่งเป็น
การพัฒนาที่เคารพต่อวัฒนธรรม (World Tourism Organization (UNWTO), 2019)  

การสร้างกิจกรรมการท่องเที่ยวผ่านวัฒนธรรมการบริโภคอาหารท าให้เกิดการเรียนรู้เรื่องราว
ของคนท้องถิ่นอย่างมีคุณค่าทางสุนทรีย์และเกิดมูลค่าทางเศรษฐกิจในแง่การกระจายรายได้ภายใน
ท้องถิ่น หลายประเทศที่เห็นความส าคัญดังกล่าวได้ท าการยกระดับวัฒนธรรมด้านอาหารด้วยการ
เสนอขึ้นทะเบียนเป็นมรดกโลกทางวัฒนธรรมที่จับต้องไม่ได้แห่งองค์การศึกษาวิทยาศาสตร์และ
วัฒนธรรมแห่งสหประชาชาติ (UNESCO) เพ่ือหวังดึงดูดนักท่องเที่ยว อาทิ อาหารในวัฒนธรรม
เม็กซิกัน (Traditional Mexican Cuisine) ที่ประกอบด้วยเทคนิคการท าอาหารแบบยุคเก่า คือมีการ
แต่งกายที่สืบทอดจากชุมชนบรรพบุรุษ การมีส่วนร่วมของชุมชนในแต่ละข้ันตอนตั้งแต่การปลูกถึงการ
ท าอาหาร หรือวัฒนธรรมมื้ออาหารของฝรั่งเศสที่มีการจัดส ารับอาหารทั้งแบบเดี่ยวและแบบหมู่คณะ
ในการเฉลิมฉลองในโอกาสต่างๆ ส่วนส าคัญในวัฒนธรรมมื้ออาหารของฝรั่งเศส ได้แก่ ระยะเวลาที่ใช้
บนโต๊ะอาหาร การสั่งชุดส ารับอาหาร (Order Of The Courses) การจัดโต๊ะอย่างปราณีตสวยงาม 
และเป็นอาหารที่ท าขึ้นเอง  (Home Cooked Food) โดยมื้ออาหารมีการก าหนดโครงสร้างรูปแบบ
อาหารที่ตายตัว คือ มีเครื่องดื่มเรียกน้ าย่อยและปิดท้ายด้วยเครื่องดื่มลิเคียว (Liqueurs) และใช้เวลา
ระหว่างมื้ออย่างน้อยสี่ชั่วโมงในการรับประทานอาหารที่ทยอยวางบนโต๊ะอาหาร นอกจากนี้ยังมี
วัฒนธรรมด้านอาหารของญี่ปุ่น กาแฟตุรกี เป็นต้น (องค์การศึกษาวิทยาศาสตร์และวัฒนธรรมแห่ง
สหประชาชาติ, 2557)  

วัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ เป็นหนึ่งในวัฒนธรรมแบบราชส านักที่มี
เรื่องราวที่เกี่ยวข้องกับความเปลี่ยนแปลงทางสังคมและวัฒนธรรม โดยมีพระราชชายาเจ้าดารารัศมีใน
พระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกล้าเจ้าอยู่หัว รัชกาลที่ 5 เป็นผู้มีบทบาทส าคัญในการปรับแบบแผน
วัฒนธรรมในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ให้มีความร่วมสมัยแห่งยุคทั้งในด้านการแต่งกาย นาฏศิลป์ ซึ่งเป็น
องค์ประกอบในการสร้างบรรยากาศการจัดเลี้ยงรับรองอาคันตุกะ ในส่วนวัฒนธรรมส ารับอาหารใน
คุ้มฯ มีการประดิษฐ์รายการอาหารและมีวัฒนธรรมการรับประทานรวมถึงอุปกรณ์เครื่องใช้บนโต๊ะ
อาหารที่ผสมผสานกันอย่างลงตัวระหว่าง จีนตะวันออก พ้ืนเมืองเชียงใหม่ ชาววังกรุงเทพ และยุโรป 
กลายเป็นอาหารที่มีรูปแบบเฉพาะในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ (Chiang Mai Royal Cuisine) ในรัชสมัย
พลตรีเจ้าแก้วนวรัฐ 
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รายการอาหารที่เป็นแบบเฉพาะ อาทิ “ขนมบุหลัน” เป็นขนมที่ดัดแปลงจากขนมโครเกร้
(Croquette) ของยุโรปให้ได้รสชาติที่มีกลิ่นพริกไทและซอสแบบจีน “หูหมูน้ าพริกด า” เป็นการ
รับประทานอาหารแบบเย็นตามวัฒนธรรมเอเชียตะวันออก “อกไก่อบตับบด” ดัดแปลงจากอาหารไก่
งวงยัดไส้ตับบดที่นิยมทานช่วงคริสต์มาสของชาวยุโรป “จิ้นหุ้มน้ าพริกฮ้า” เป็นอาหารที่ท าให้เนื้อหมู
สุกด้วยวิธีการแบบกงฟี (Confit) ของฝรั่งเศสทานคู่กับน้ าพริกปราร้าสับสูตรเฉพาะและข้าวเหนียว
ตามแบบวัฒนธรรมการบริโภคข้าวเหนียวของชาวเชียงใหม่ เป็นต้น หรือแม้แต่การรับประทานอาหาร
พ้ืนเมืองทั่วไปมีการจัดเป็นส ารับ (Set Menu) พ้ืนเมือง เช่น การรับประทานแคบหมูคู่กับน้ าพริกเผา
เป็นอาหารเรียกน้ าย่อย แกงหน่อไม้ปลาแห้งคู่กับไส้อ่ัวอบควันเปลือกมะพร้าว ไข่คว่ าทานคู่กับ
น้ าพริกหอม เป็นต้น ส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ยังมีรูปแบบวัฒนธรรมการรับประทานแบบ
นั่ ง โต๊ ะห รื อตั่ งซึ่ งมี คว ามแตกต่ างจากการรับป ระทาน พ้ืน เมื อ งทั่ ว ไป ที่ นิ ยม ใช้ ขั น โตก 
(คุณพงษ์กฤษณ ์ ณ เชียงใหม่, ทายาทเจ้านายฝ่ายเหนือ, สัมภาษณ์, 3 พฤษภาคม 2561)  

รูปแบบวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ยังคงเป็นมรดกทางวัฒนธรรมที่ตก
ทอดสู่เจ้านายฝ่ายเหนือและทายาทเพียงจ านวน 6 คนเท่านั้นและมีแนวโน้มว่ามรดกวัฒนธรรมด้าน
อาหารดังกล่าวก าลังจะสูญหายไปอันเป็นผลจากการเปลี่ยนแปลงทางสังคมและวัฒนธรรม จึงนับเป็น
ทุนทางวัฒนธรรมด้านอาหารที่มีความน่าสนใจอย่างยิ่งที่จะท าการศึกษาค้นคว้าเพราะเป็นมิติใหม่ด้าน
อาหารพ้ืนเมืองในแบบราชส านักที่ไม่เคยถูกเปิดเผยต่อสาธารณชนและมีความหมายทางสังคม
วัฒนธรรมที่ยังไม่ได้รับการศึกษาตีความทางวิชาการ อีกทั้งยังจัดเป็นทุนทางวัฒนธรรมที่สามารถ
เสริมสร้างอัตลักษณ์วัฒนธรรมท้องถิ่นให้ทรงคุณค่าทางสุนทรีย์และเกิดมูลค่าทางเศรษฐกิจสอดคล้อง
กับแนวทางการพัฒนาที่ระบุไว้ว่า “รักษาอัตลักษณ์ของเมืองและสร้างคุณค่าของทรัพยากรเพ่ือ
กระจายรายได้ให้คนท้องถิ่น โดยให้ความส าคัญต่อการอนุรักษ์ สืบสานประเพณี วัฒนธรรม 
สถาปัตยกรรมพ้ืนบ้านและเมืองเก่า ตลอดจนใช้ เศรษฐกิจดิจิทัลต่อยอดการพัฒนาเมืองควบคู่การ
ส่งเสริมการเรียนรู้ของชุมชน การสร้างแบรนด์ หรือเอกลักษณ์ของเมือง เพื่อสนับสนุนการพัฒนาเมือง
อย่างมีคุณค่าทั้งด้านเศรษฐกิจและสังคม” (ส านักงานคณะกรรมการพัฒนาการเศรษฐกิจและสังคม
แห่งชาติ ส านักนายกรัฐมนตรี, 2560)  

การปรับใช้ทุนทางวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มฯ เป็นการปรับเปลี่ยนบทบาทจากส ารับ
อาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่สู่การเป็นอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว และต่อยอดทุนทางวัฒนธรรมโดย
ถอดองค์ประกอบส าคัญมาน าเสนอในรูปแบบวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มฯ ที่มีความร่วมสมัยกับ
ปัจจุบัน พร้อมกับน าเสนอความหมายทางสังคมวัฒนธรรมที่ได้จากการตีความทางวิชาการเพ่ือสร้าง
ความเข้าใจปรากฏการณ์ทางสังคมผ่านกิจกรรมการท่องเที่ยว อีกทั้งยังสามารถกระจายรายได้สู่คน
ท้องถิ่นและเพ่ิมทางเลือกการบริโภคอาหารพ้ืนเมืองให้กับนักท่องเที่ยว (อาหารพ้ืนเมืองทั่วไปหรือ
อาหารพื้นเมืองแบบราชส านัก) รวมถึงการเป็นส่วนหนึ่งในการเสริมสร้างด้านความเป็นศูนย์กลางเมือง
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ท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมล้านนาที่ยังคงมีกลิ่นอายแห่งความเป็นเมืองหลวงเก่าและคงความมีอัตลักษณ์
ตัวตนทางวัฒนธรรมที่ยังอยู่ในชีวิตประจ าวันของคนเชียงใหม่สอดคล้องกับการก าหนดการพัฒนาการ
ท่องเที่ยวเมืองเชียงใหม่ให้เป็นศูนย์กลางด้านการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมในเขตพัฒนาการท่องเที่ยว
อารยธรรมล้านนา (ส านักงานคณะกรรมการพัฒนาการเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ส านัก
นายกรัฐมนตรี , 2560) ทั้ งนี้การท่องเที่ยวเชิงอาหารในรูปแบบดังกล่าวยังมีส่วนช่วยให้ เกิด
ความสัมพันธ์อันดีระหว่างคนท้องถิ่นกับนักท่องเที่ยวและท าให้คนในท้องถิ่นมีความภาคภูมิใจในอัต
ลักษณ์ทางวัฒนธรรมของเมืองและสามารถใช้เป็นทรัพยากรในการออกแบบกิจกรรมการท่องเที่ยวที่
ตรงกับความสนใจในการมีส่วนร่วมทางวัฒนธรรมด้านอาหารของนักท่องเที่ยวอีกด้วย  

 
ค าถามในการวิจัย 

 
1.  วัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่มีลักษณะเป็นอย่างไร 
2.  วัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่มีความหมายทางสังคมและวัฒนธรรม

อย่างไร 
3.  วัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่สามารถน าไปสู่การท่องเที่ยวเชิงอาหารใน

ลักษณะใด 
 

วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
 

1.  เพ่ือสืบค้นและฟ้ืนฟูส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่  
2.  เพ่ือศึกษาวิเคราะห์และสังเคราะห์ความหมายทางสังคมวัฒนธรรมของส ารับอาหารในคุ้ม

เจ้าหลวงเชียงใหม่  
3.  เพ่ือเสนอแนวคิดการปรับใช้ทุนทางวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่สู่มิติ

การท่องเที่ยวเชิงอาหาร  
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ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
 

การวิจัยเรื่อง การปรับใช้ทุนทางวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่สู่มิติการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหาร คาดว่าจะได้รับประโยชน์ ดังนี้ 
 
ระดับนโยบาย 

หน่วยงานระดับนโยบายที่เกี่ยวข้อง ได้แก่ ส านักงานการท่องเที่ยวและกีฬาจังหวัดเชียงใหม่ 
สภาวัฒนธรรมจังหวัดเชียงใหม่ เทศบาลต าบลบ้านกลาง อ าเภอสันป่าตอง ส านักกรมศิลปากรที่ 7 
เชียงใหม่ สามารถน าข้อมูลการศึกษาไปเป็นแนวทางจัดท าแผนการอนุรักษ์วัฒนธรรมส ารับอาหารใน
คุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่และใช้เป็นแนวทางเชิงพัฒนาแหล่งท่องเที่ยวที่เกี่ยวเนื่อง 
 
ระดับปฏิบัติการ 

1.  สถาบันการศึกษา หน่วยงานที่เกี่ยวข้องกับการท่องเที่ยว สามารถน าองค์ความรู้จากการ
วิจัยครั้งนี้ไปใช้ประกอบการจัดท าต าราวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่หรือใช้ในการ
พัฒนาเชิงวิชาการท้ังมิติวัฒนธรรม ประวัติศาสตร์และการท่องเที่ยว  

2.  ชุมชนศรีนวรัฐทุ่งเสี้ยว อ าเภอสันป่าตอง สามารถเรียนรู้วัฒนธรรมอาหารในคุ้มเจ้าหลวง
เชียงใหม่เพ่ือใช้ในการสร้างอัตลักษณ์ด้านวัฒนธรรมอาหารของชุมชนได้ 

3.  เครือข่ายพิพิธภัณฑ์กลางเวียง เทศบาลนครเชียงใหม่ พิพิธภัณฑสถานแห่งชาติเชียงใหม่ 
สามารถน าข้อมูลจากการศึกษาไปจัดแสดงนิทรรศการวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ 
 

ขอบเขตของการวิจัย 
 

การวิจัยเรื่อง การปรับใช้ทุนทางวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่สู่มิติการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหาร มีขอบเขตของการวิจัยดังต่อไปนี้ 
 
1.  ขอบเขตด้านพื้นที่ 

สถานที่เกี่ยวเนื่องกับส ารับในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ในรัชสมัยพลตรีเจ้าแก้วนวรัฐและทายาท 
สถานที่พ านักของเจ้านายฝ่ายเหนือ ได้แก่ คุ้มวงศ์ตะวัน คุ้มรินแก้ว และคุ้มแจ่งศรีภูมิ อ .เมือง        
จ.เชียงใหม่ 
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2.  ขอบเขตด้านเนื้อหา  

2.1.ข้อมูล ด้านวัฒนธรรมการรับประทานอาหารของเจ้านายฝ่ายเหนือ ผู้เป็นทายาทในพลตรี
เจ้าแก้วนวรัฐที่ยังคงด ารงชีพอยู่ในปัจจุบัน รูปแบบและสูตรการท าอาหารแบบเฉพาะในคุ้มฯ 
การศึกษาความหมายของอาหารจากผู้ให้ข้อมูลคนส าคัญซึ่งได้แก่ทายาทฯ และผู้เกี่ยวข้อง อีกทั้ง
สืบค้นจากเอกสารต าราที่มีการบันทึกเหตุการณ์ร่วมยุคสมัยของทายาทฯ ผู้วายชนม์และเอกสารต ารา
ทางประวัติศาสตร์ที่เกี่ยวข้องกับส ารับอาหารในคุ้มหรือต ารับชาววังของเจ้านายในพระราชวงศ์จักรีที่
มีความสัมพันธ์กับพลตรีเจ้าแก้วนวรัฐและพระราชชายาเจ้าดารารัศม ี 

2.2.แนวคิดและทฤษฎีที่เกี่ยวข้องกับการวิเคราะห์ความหมายทางสังคมวัฒนธรรมและ
สังเคราะห์องค์ความรู้ส ารับอาหารในคุ้มฯ ที่น าไปสู่การการปรับใช้ประโยชน์ทางการท่องเที่ยว 
 
3.  ขอบเขตผู้ให้ข้อมูลคนส าคัญ  

ทายาทพลตรีเจ้าแก้วนวรัฐซึ่งเป็นผู้แทนตามล าดับสายสกุล ณ เชียงใหม่ และผู้ที่เกี่ยวเนื่อง
กับส ารับอาหารในคุ้มฯ ตามค าแนะน าของผู้ให้ข้อมูลคนก่อนหน้าหรือแบบสโนว์บอลเทคนิค 
(Snowball Technique Sampling) โดยเป็นบุคคลที่สามารถให้ข้อมูลส ารับอาหารในคุ้มฯ ได้ 
 
4.  ขอบเขตด้านระยะเวลา 

การวิจัยครั้งนี้มีการแบ่งช่วงเวลาเป็น 2 ช่วงด้วยกัน ได้แก่  
4.1  ช่วงเวลาสืบค้น เก็บรวบรวมข้อมูลและถอดสูตรส ารับอาหารในคุ้มฯ เดือน ตุลาคม 

2561 – ตุลาคม 2562 
4.2  ช่วงเวลาการวิเคราะห์และประมวลผล เดือน พฤศจิกายน 2562 – มีนาคม 2563 
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นิยามศัพท์เชิงปฏิบัติการ 
 

ส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ หมายถึง รายการอาหาร (Menu) ประเภทเครื่องคาว 
เครื่องหวานและเครื่องว่างทีมี่รูปแบบการรับประทานตามแบบราชส านักเชียงใหม่ในรัชสมัยของพลตรี
เจ้าแก้วนวรัฐ เจ้าหลวงเชียงใหม่องค์สุดท้าย (พ.ศ. 2454 - พ.ศ.2482)  

การท่องเที่ยวเชิงอาหารแบบคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ หมายถึง รูปแบบกิจกรรมทางการ
ท่องเที่ยวที่สามารถสร้างความสัมพันธ์ระหว่างนักท่องเที่ยว คนในท้องถิ่นและวัฒนธรรมแบบราช
ส านักเชียงใหม่  อันท าให้นักท่องเที่ยวสามารถเรียนรู้วัฒนธรรมผ่านเรื่องราว การรับประทาน และ
กิจกรรมในกระบวนการจัดการเรียนรู้ 

ความหมายทางสังคมและวัฒนธรรม หมายถึง องค์ประกอบอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข้องกับรายการ
ส ารับอาหารในคุ้มฯ ได้แก่ เรื่องเล่า (Story) ของอาหาร ที่มาของวัตถุดิบ สิ่งที่มีอิทธิพลต่อรูปแบบ
ส ารับอาหารในคุ้มฯ รวมถึงปัจจัยน าเข้าจากวัฒนธรรมต่างถิ่น 

การปรับใช้ทุนทางวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้ม ฯ หมายถึง การต่อยอดทุนทางวัฒนธรรม
โดยน าองค์ประกอบส าคัญของวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มฯ มาน าเสนอในรูปแบบที่มีความร่วมสมัย
กับปัจจุบัน เพ่ือใช้ประโยชน์ทางการท่องเที่ยว  

การฟื้นฟูส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ หมายถึง การประกอบความหมายทางสังคม
วัฒนธรรมขึ้นใหม่บนฐานการท าหน้าที่เดิมของส ารับอาหาร การผลิตความหมายและการท าหน้าที่เติม
ค าของตัวบทเดิมเพ่ือน าไปสู่การสร้างคุณค่าในมิติใหม่



บทที่ 2 
เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
การศึกษาเรื่อง “การปรับใช้ทุนทางวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่สู่มิติการ

ท่องเที่ยวเชิงอาหาร ” เป็นการศึกษาวิจัยที่เน้นการวิเคราะห์และสังเคราะห์ความหมายทางสังคมและ
วัฒนธรรมของส ารับอาหารในคุ้มฯ ผู้วิจัยจึงได้ท าการศึกษาเกี่ยวกับทฤษฎีฐานราก (Grounded 
Theory) ทางสังคมศาสตร์ที่สามารถน ามาปรับประยุกต์ใช้เป็นฐานความรู้ในการด าเนินการศึกษาวิจัย
ในครั้งนี้ อันประกอบด้วยทฤษฎี แนวคิด และงานวิจัยที่เกี่ยวข้องดังต่อไปนี้ 

1.  ทฤษฎีโครงสร้าง-หน้าที่นิยม 
1.1  แนวคิดระบบอินทรีย์ทางสังคม 
1.2  แนวคิดระบบสังคมและหน้าที่พ้ืนฐาน 

2.  ทฤษฎีปรากฏการณ์นิยม 
2.1  แนวคิดปรากฏการณ์กับการให้ความหมายทางสังคมและวัฒนธรรม 

3.  ทฤษฎีการเปลี่ยนแปลง 
3.1  แนวคิดการเปลี่ยนแปลงทางสังคมและวัฒนธรรม 

4.  ทฤษฎีหลังโครงสร้างนิยม 
4.1  แนวคิดการรื้อสร้าง 
4.2  แนวคิดทุนทางวัฒนธรรม 

5.  แนวคิดเก่ียวกับการท่องเที่ยว 
6.  แนวคิดเก่ียวกับการท่องเที่ยวเชิงอาหาร 
7.  พลวัตทางสังคมและวัฒนธรรมไทย 

7.1  พลวัตสุนทรีย์ด้านอาหาร 
8.  พลวัตทางวัฒนธรรมในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ (ยุคราชวงศ์เจ้าเจ็ดตน)  
9.  งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

9.1  กลุ่มงานวิจัยที่เก่ียวข้องกับทุนทางวัฒนธรรมทางการท่องเที่ยว 
9.2  กลุ่มงานวิจัยที่เก่ียวข้องกับการท่องเที่ยวเชิงอาหาร 

10. กรอบแนวคิดการวิจัย 
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ทฤษฎีโครงสร้าง-หน้าที่นิยม 
 

การศึกษาทฤษฎีโครงสร้าง-หน้าที่นิยม เป็นการศึกษาโครงสร้างหรือระบบสังคมเพ่ือค้นหา
ความจริงด้วยวิธีการแห่งความเป็นเหตุเป็นผล (Rationality) จากฐานคิดแห่งปรากฏการณ์ที่เกิดขึ้น
เป็นรูปธรรมแล้วได้ข้อสรุปที่สามารถอธิบายถึงความสัมพันธ์ที่เชื่อมโยงกับระบบและหน้าที่ของแต่ละ
ส่วนในสังคม เมื่อปรากฏการณ์หรือรูปธรรมที่เกิดขึ้นนั้นมีการเปลี่ยนแปลงย่อมได้ข้อสรุปที่แตกต่าง
กัน ปรากฏการณ์หรือรูปธรรมนั้นสะท้อนให้เห็นภาพของโครงสร้างทางความคิด (Human Mind) 
ของสังคม โดยแต่ละสังคมมีโครงสร้างทางความคิดที่คล้ายคลึงกันและยังเป็นตัวก าหนดด้าน
พฤติกรรมและความสัมพันธ์ทางสังคม (สุภางค์  จันทวานิช, 2554) นักคิดคนส าคัญที่ได้เสนอแนวคิด
เรื่องโครงสร้างหน้าที่ทางสังคมคือ นายเฮอร์เบิร์ต สเปนเซอร์ เสนอแนวคิดด้านระบบอินทรีย์ทาง
สังคม นายทัลคอตต์ พาสันส์ เสนอแนวคิดระบบสังคมและหน้าที่พ้ืนฐาน นายเลวี สโตร้สและนายเอ็ด
มัด ฮัสเซร์ล เสนอแนวคิดเก่ียวกับปรากฏการณ์ทางสังคม สามารถอธิบายดังต่อไป 
 
แนวคิดระบบอินทรีย์ทางสังคม (Social Organic System) 

นายเฮอร์เบิร์ต สเปนเซอร์ (Herbert Spencer) เป็นนักปราชญ์ชาวอังกฤษที่มีชีวิตอยู่ช่วง
คริสต์ศักราช 1820 – 1903 เป็นคนริเริ่มลัทธิทางสังคมแบบดาร์วิน (Social Darwinism) และเป็น
คนแรกที่กล่าวว่า “คนที่แข็งแรงเท่านั้นที่จะอยู่รอด” (สุภางค์ จันทวานิช, 2554) ซึ่งต่อมาเป็นผู้ที่มี
บทบาทส าคัญต่อการศึกษาทางสังคมวิทยา ซึ่งได้เสนอแนวคิดเกี่ยวกับสังคมวิทยา โดยอธิบาย
องค์ประกอบของสังคมที่ประกอบขึ้นด้วยส่วนต่างๆที่เปรียบได้กับอวัยวะหรือระบบอินทรีย์ของ
ร่างกายมนุษย์ มีกระบวนการการเติบโตทางสังคมสองรูปแบบ คือ แบบประสานกันของหน่วยงาน 
ต่างๆ กับแบบรวมตัวกันของกลุ่มเล็กๆ ในสังคม ซึ่งท าให้เกิดความซับซ้อนในโครงสร้าง ความซับซ้อน
ดังกล่าวยังมีความผูกพันธ์หรือสัมพันธ์กันคล้ายระบบอินทรีย์ร่างกายของมนุษย์ที่ส่วนต่างๆ มีหน้าที่
และท าหน้าที่ของตนไป แต่แตกต่างที่ระบบอินทรีย์ทางสังคมไม่มีศูนย์กลางประสาทความรู้สึกเหมือน
ระบบอินทรีย์ร่างกายมนุษย์ ฉะนั้นจึงเกิดกฎของสังคมที่มีกลไกแบบเดียวกับกฏการคัดสรรของ
สิ่งมีชีวิตตามธรรมชาติคือ “กฎของการอยู่รอด” โดยสังคมจะขับสมาชิกที่อ่อนแอให้หมดสิ้นไป  

การเปลี่ยนแปลงทางสังคม เป็นการเปลี่ยนแปลงในรูปแบบของวิวัฒนาการแนวตรงสายเดี่ยว 
(Linear) คือมีการเปลี่ยนแปลงสภาวะที่ไม่แน่นอน ไม่มีความต่อเนื่อง มีความเป็นกลุ่มก้อนเดียวกัน 
เปลี่ยนไปสู่ความแน่นอน ความต่อเนื่องและความหลากหลาย การเปลี่ยนแปลงดังกล่าวยังมีขนาด
สังคมที่ใหญ่ขึ้น แต่ละส่วนของสังคมมีหน้าที่ที่ซับซ้อนและมีโครงสร้างที่ขยายให้ใหญ่ขึ้น ในความอยู่
รอดของสังคมจึงต้องมีการแบ่งหน้าที่ แบ่งบทบาท และแบ่งแยกโครงสร้างให้ชัดเจนเป็นส่วนๆ แต่ยัง
คงไว้ซึ่งความสัมพันธ์ผ่านการกระท าทางสังคม อาทิ มนุษย์มีความต้องการอิสรภาพ รัฐหรือสถาบัน
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สังคมให้เสรีภาพมากที่สุดตามขอบเขตที่ท าได้ สถาบันทางสังคมจึงมีหน้าที่ท าตามสถานการณ์โดยที่
มนุษย์มีความเป็นปัจเจกและให้พันธสัญญาต่อรัฐหรือสถาบันทางสังคมโดยความสมัครใจ  

การศึกษาแนวคิดระบบอินทรีย์ทางสังคมของนายเฮอร์เบิร์ต สเปนเซอร์ ท าให้เข้าใจระบบ
โครงสร้างทางสังคมที่ประกอบด้วยสถาบันต่างๆ ทางสังคมที่มีความสัมพันธ์กันและมีส่วนเกี่ยวข้องกับ
ความเป็นรัฐ โดยแต่ละส่วนมีหน้าที่แตกต่างกันไปตามบทบาทหรือต าแหน่งของโครงสร้างทางสังคมซ่ึง
สามารถปรับเปลี่ยนไปตามสถานการณ์ การเปลี่ยนแปลงหน้าที่ขึ้นอยู่กับระดับความแข็งแกร่งที่ผ่าน
การคัดสรรตามระบบกลไกของธรรมชาติคือความอยู่รอด เมื่อโครงสร้างของสังคมเปลี่ยนแปลงย่อม
กระทบต่อหน้าที่ของแต่ละส่วนที่ต้องปรับเปลี่ยนหรือสิ้นสุดลง สอดคล้องกับแนวคิดของนายทัล
คอตต์ พาสันส์ ที่เสนอแนวคิดระบบสังคมและหน้าที่พ้ืนฐาน  
 
แนวคิดระบบสังคมและหน้าที่พื้นฐาน 

นายทัลคอตต์ พาสันส์  (Talcott Parson) เป็นนักสังคมวิทยาที่มีชื่อเสียงในประเทศ
สหรัฐอเมริกาในช่วงคริสศตวรรษที่ 20 ได้เสนอแนวคิดระบบสังคมและหน้าที่พ้ืนฐาน เป็นแนวคิดท่ีได้
จากการวิเคราะห์ความเปลี่ยนแปลงทางสังคม (สุภางค์ จันทวานิช, 2554) โดยเห็นว่าสังคมมีความ
เป็นระบบและมีกลุ่มคนที่ท าหน้าที่ในการท ากิจกรรมตอบสนองต่อระบบ หน้าที่พ้ืนฐานของระบบ
สังคมมี 4 ประการ ประกอบด้วย การปรับตัว (Adaptation) การบรรลุเป้ามาย (Goal Attainment) 
การบูรณาการ (Intergration) และการธ ารงรักษาแบบแผน (Latency หรือ Pattern Maintenance) 
และหน้าที่พ้ืนฐานดังกล่าวยังสัมพันธ์กับระบบปฏิบัติการ 4 ระบบ ประกอบด้วย ระบบร่างกายและ
สิ่งแวดล้อมทางกายภาพ ระบบบุคลิกภาพ ระบบสังคม และระบบวัฒนธรรม สามารถอธิบาย
ความสัมพันธ์ของแต่ละระบบและหน้าที่พื้นฐานได้ดังนี้ 

ระบบร่างกายและสิ่งแวดล้อมทางกายภาพ เป็นระบบที่ท าหน้าที่คู่กับหน้าที่พ้ืนฐานในการ
รองรับการปรับตัว ซึ่งเป็นการด าเนินกิจกรรมให้เข้ากับสภาพแวดล้อมทั้งในนามธรรมที่ปรากฏในรูป
ของสถานการณ์หรือรูปธรรมที่ปรากฏในรูปของวัตถุ อันตอบสนองต่อความต้องการอยู่รอดของระบบ
สังคมท่ีต้องสอดคล้องกับสภาพแวดล้อมที่มีการเปลี่ยนแปลงตามเหตุและปัจจัยที่มากระทบ 

ระบบบุคลิกภาพ เป็นระบบที่มีหน้าที่คู่กับหน้าที่พ้ืนฐานในการบรรลุเป้าหมาย โดยหลอม
รวมสมาชิกในสังคมให้มีคุณลักษณะแบบเดียวกันทั้งความรู้สึกนึกคิดซึ่งเป็นบุคลิกภาพภายในและการ
แสดงออกทางพฤติกรรมที่เป็นบุคลิกภาพภายนอก 

ระบบสังคม เป็นระบบที่มีหน้าที่คู่กับหน้าที่พ้ืนฐานในการบูรณาการให้สังคมสามารถหลอม
รวมบริบทส่วนต่างๆ ในสังคมให้เชื่อมโยงสัมพันธ์กัน 
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ระบบวัฒนธรรม เป็นระบบที่มีหน้าที่คู่กับหน้าที่พ้ืนฐานในการธ ารงรักษาแบบแผนทางสังคม 
โดยแบบแผนทางสังคมเป็นเครื่องหลอมรวมความรู้สึกถึงความเป็นหนึ่งเดียว สามารถสร้างแรงจูงใจให้
มีเป้าหมายและการด าเนินงานร่วมกัน และยังเป็นการอนุรักษ์แบบแผนของสังคมไม่ให้เกิดการ
เปลี่ยนแปลงแบบทิศทางตรงกันข้าม แต่เป็นการเปลี่ยนแปลงที่สามารถยืนหยัดอยู่บนพ้ืนฐาน
รากเหง้าเดิม  

นอกจากนี้นายทัลคอตต์ พาสันส์ ยังได้อธิบายถึงการเปลี่ยนแปลงทางสังคมที่เกิดจากระบบ
ย่อยของสังคมที่มีความแตกต่างกัน ท าให้สังคมต้องมีการปรับตัวและบูรณาการระบบย่อยส่วนต่างๆ
ในสังคมให้สามารถด ารงอยู่ต่อไปด้วยกันได้ ระบบย่อยดังกล่าวได้แก่ ระบบเศรษฐกิจ ระบบการเมือง 
ระบบสังคมหรือชุมชน และระบบความไว้วางใจ โดยมีความสัมพันธ์กันตามล าดับในลักษณะของ
อิทธิพล ซึ่งเศรษฐกิจเป็นเรื่องของทรัพยากรที่อาศัยการจัดการร่วมกันในการจัดสรรผลประโยชน์ใน
รูปของระบบการเมือง และระบบการเมืองมีอิทธิพลต่อระบบสังคมหรือชุมชนในการก าหนดเป้าหมาย
ร่วมกันหรือก าหนดทิศทางการด าเนินกิจกรรมอันอาศัยความไว้วางใจกันและกันบนพ้ืนฐานระเบียบ
แบบแผนที่มีมาแต่เดิมในรูปของระบบวัฒนธรรม  

แนวคิดระบบสังคมและหน้าที่พ้ืนฐานดังกล่าวแสดงให้เห็นถึงความสัมพันธ์ของระบบย่อย
ของสังคมกับหน้าที่ที่ส่งอิทธิพลต่อกันเป็นวงจรสโนว์บอลเทคนิค แนวคิดนี้ยังสัมพันธ์กับแนวคิดระบบ
อินทรีย์ทางสังคม ที่ทุกระบบในสังคมต่างมีหน้าที่ของตนในการด าเนินกิจกรรมที่แตกต่างกันแต่ผล
ของการด าเนินกิจกรรมนั้นมีความสัมพันธ์สอดคล้องกัน ขณะเดียวกันความเปลี่ยนแปลงที่มากระทบ
ต่างเป็นเครื่องมือในการคัดเลือกให้ระบบของสังคมที่มีความแข็งแกร่งนั้นเกิดความอยู่รอดจากห้วง
เวลาหนึ่งสู่ห้วงเวลาหนึ่ง การปรากฏตัวของระบบสังคมและหน้าที่พ้ืนฐานในช่วงเวลาใดเวลาหนึ่งนี้ถือ
เป็นภาพสะท้อนสภาวการณ์ทางธรรมชาติของมนุษย์ซึ่งทางสังคมศาสตร์เรียกว่า “ปรากฏการณ”์ 
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ทฤษฎีปรากฏการณ์นิยม 
 

ปรากฏการนิยมเป็นทฤษฎีที่ก าเนิดขึ้นจากนักปราชญ์ชื่อ นายเอดมูด ฮัสเซิร์ล (Edmud 
Husserl) และได้รับการอธิบายเพ่ิมเติมโดยนายอัลเฟรด ซู้ส (Alfred Schultz) ทฤษฎีนี้เน้นบทบาท
ของมนุษย์ในการสร้างความจริงทางสังคมผ่านบริบทและสภาวการณ์ทางสังคม ทั้งยังเชื่อว่ามนุษย์เป็น
ผู้สร้างสังคมแล้วก าหนดความหมายของสิ่งต่างๆ ที่สร้างขึ้น (สัญญา  สัญญาวิวัฒน์, 2545) การศึกษา
ความจริงจึงเป็นการศึกษาธรรมชาติของมนุษย์ในกระบวนการสร้างสังคมและสร้างระเบียบแบบแผน
ของสังคมผ่านการแสดงออกทางพฤติกรรมประจ าวัน  

ธรรมชาติของมนุษย์ Berger และ Luckmann (สัญญา สัญญาวิวัฒน์, 2545) กล่าวว่ามนุษย์
เป็นผู้สร้างความจริงของสังคม มีทั้งการสร้างความจริงแบบรู้ตัวและไม่รู้ตัวในช่วงที่ด าเนินกิจวัตร
ประจ าวัน ซึ่งอาจเป็นกฏเกณฑ์หรือข้อตกลงเล็กๆ น้อยๆ ที่มาจากประสบการณ์ หรือการตกผลึกทาง
ความคิด เพราะธรรมชาติของมนุษย์ก าหนดให้เป็นผู้มีความคิด ความสร้างสรรค์ ทั้งสิ่งที่เป็นวัตถุและ
ไม่ใช่วัตถุ และมีการก าหนดความหมายให้กับสิ่งที่สร้างขึ้น  

ธรรมชาติของสังคมมนุษย์ มนุษย์เป็นผู้สร้างสังคมขึ้นมาโดยสร้างผ่านการกระท าที่มีร่วมกัน
ในชีวิตประจ าวัน สิ่งที่ถูกประกอบสร้างขึ้นมาในสังคมล้วนแต่มีความหมายที่ได้รับการยอมรับและมี
การกระท าที่ต่อเนื่องมาระยะเวลาหนึ่งและเป็นวิถีที่ทุกคนในสังคมมีความคุ้นชิน น าไปสู่การยึดถือ
เป็นแบบแผนที่มีการสร้างสรรค์และมีความหมายอันสะท้อนการเป็นตัวแทนของสังคม 

นอกจากนี้ นายเลวี สโตร้ส (Levi Strauss) ได้ท าการศึกษาปรากฏการณ์ทางสังคม (สุภางค์ 
จันทวานิช, 2554) มีการอธิบายถึงโครงสร้างทางสังคมที่มีอยู่สองระดับคือ ระดับโครงสร้างพ้ืนผิว 
และระดับโครงสร้างลึก โดยพบว่าโครงสร้างลึกยังสะท้อนสิ่งที่แตกต่างตรงกันข้ามแบบสองขั้วที่อยู่
ลึกๆ ในความคิดของมนุษย์ และแฝงด้วยความหมายในเชิงสัญลักษณ์ที่ซ่อนอยู่ในโครงสร้างลึกนั้น 
โดยโครงสร้างลึกแบบสองขั้วดังกล่าวยังเป็นตัวก าหนดระเบียบแบบแผนทางสังคมที่เกิดจากการสั่งสม
มาจากกลุ่มคนรุ่นก่อน การมีสองขั้วในความคิดส่วนลึกอาจไม่ใช่ขั้วตรงกันข้ามเสมอไปแต่อาจเป็น
ความแตกต่างที่มีความสัมพันธ์กันในทางใดทางหนึ่ง อาทิ ฤทธิร้อนฤทธิเย็นของวัตถุดิบในอาหาร 
ความเชื่อ เรื่องหยินกับหยาง การค้นพบโครงสร้างลึ กจึ งพบอยู่ ในสภาวะของจิตไร้ส านึ ก 
(Unconscious)  

การวิเคราะห์โครงสร้างสังคม นักมนุษยวิทยาเน้นการวิเคราะห์โครงสร้างสังคมในระบบ
ความหมายที่มนุษย์สร้างขึ้น วิธีการศึกษาโครงสร้างจึงสามารถท าแบบช่วงเวลาเดียวกันมากกว่าข้าม
ช่วงเวลา แต่หากวิเคราะห์แบบข้ามห้วงเวลาจะต้องมีช่วงเวลาที่ต่อเนื่องหรือยุคสมัยเข้ามาเกี่ยวข้อง 

นายเลวี สโตร้ส ยังได้เสนอแนวคิดการศึกษาโครงสร้างสังคมผ่านการท าความเข้าใจบริบท
ทางวัฒนธรรม ได้แก่ ระบบความเชื่อ ความคิด แผนที่ความคิด มีการถอดรหัส เป็นต้น ขณะเดียวกัน
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นักคิดแนวโครงสร้างนิยมเชื่อว่า การเปลี่ยนแปลงโครงสร้างของสังคมไม่จ าเป็นต้องหาค าอธิบาย 
เพราะโครงสร้างสังคมไม่ได้มีความเป็นเหตุเป็นผล ไม่มีสาเหตุที่ท าให้เกิดขึ้น แต่การเปลี่ยนแปลง
เกิดขึ้นในแบบค่อยเป็นค่อยไปจากสภาพหนึ่งสู่อีกสภาพหนึ่งโดยมีตัวกลางหรือตัวเชื่อม  อาทิ การ
เปลี่ยนอาหารดิบเป็นอาหารสุกเกิดขึ้นด้วยตัวเชื่อมคือกรรมวิธีหรือวัฒนธรรมการท าให้สุก ในอีกขั้ว
หนึ่งทางธรรมชาติท าการเปลี่ยนของดิบให้กลายเป็นของเน่าด้วยกระบวนวิธีการทางธรรมชาติ  

ปรากฏการณ์นิยมหรือปรากฏการณ์ทางสังคม เป็นสิ่งที่มนุษย์สรรสร้างประดิษฐ์ขึ้ นมาจาก
ความคิดเป็นการประกอบสร้างโครงสร้างสังคมทั้งเชิงลึกและพ้ืนผิวที่ปรากฏเป็นแบบแผนในรูปของ
วัฒนธรรม มีการก าหนดความหมายที่ทุกคนในสังคมต่างให้การยอมรับในความหมายนั้นและยึดถือ
ปฏิบัติร่วมกันมาโดยเป็นมรดกตกทอดจากรุ่นหนึ่งสู่รุ่นหนึ่งหรือจากห้วงเวลาหนึ่งสู่ห้วงเวลาหนึ่ง โดย
การเกิดขึ้นเป็นไปในลักษณะการเปลี่ยนแปลงทางโครงสร้างแบบค่อยเป็นค่อยไป หน้าที่ทางสังคม
วิทยาจึงเป็นการศึกษาในห้วงเวลาใดเวลาหนึ่งหรือศึกษาในห้วงเวลาเดียวกันที่มีข้อค้นพบเป็นเสมือน
ภาพสะท้อนทางความคิดของมนุษย์ในห้วงเวลานั้น ไม่ได้มีการน ามาเปรียบเทียบช่วงเวลาเว้นแต่
เปรียบเทียบทางโครงสร้างเท่านั้น การศึกษาปรากฏการณ์นิยมจึงไม่ได้เน้นการศึกษาการเปลี่ยนแปลง
ทางสังคม 

 
แนวคิดปรากฏการณ์กับการให้ความหมายทางสังคมและวัฒนธรรม 

ส านักปรากฏการณ์วิทยา (สุภางค์ จันทวานิช, 2554) อธิบายถึงแนวคิดทางปรากฏการณ์โดย
เชื่อว่ามนุษย์เป็นผู้สร้างโลกทางสังคม ความรู้ของมนุษย์จึงเกิดจากการสร้างความหมายและการ
ตระหนักในสิ่งที่ด ารงอยู่ สามารถพิสูจน์ได้จากการสัมผัส การรับรู้ความจริงทางสังคมควรเป็นการ
สัมผัสโดยตรง ไม่ควรเรียนรู้จากประสบการณ์ของผู้อ่ืน การรับรู้ดังกล่าวเป็นผลจากการที่มนุษย์ให้
ความหมายแก่โลก ความจริงของความรู้ทางสังคมจึงเป็นสิ่งที่มนุษย์สร้างขึ้นด้วยจิตส านึกของตน 
ขณะที่นายค้านท์ (Kant) ซึ่งเป็นนักปรากฏการณ์วิทยาในช่วงปลายคริสศตวรรษที่ 18 ได้อธิบายค าว่า 
“ปรากฏการณ์” หมายถึงการรับรู้สิ่งที่ด ารงอยู่ด้วยประสาทของตน นอกจากนี้นายเอดิมูด ฮัสเซิร์ล 
ได้ให้ค าจ ากัดความของความหมายปรากฏการณ์เพ่ิมเติมคือ การรับรู้ที่ไม่สามารถอธิบายได้เพราะเป็น
พลังทางจิตวิญญาณ (การรับรู้ด้วยจิตสัมผัสหรือจากสัญชาตญาณ) การรับรู้ดังกล่าวจึงเป็นการรับรู้ใน
ลักษณะของ “การตีความ” สอดดล้องกับแนวคิดของนายอัลเฟรด ซู้ส ที่เสนอแนวคิดเกี่ยวกับการ
สร้างความรู้หรือความจริงที่ เป็นแบบสามัญส านึก (Common Sense Knowledge) เริ่มจาก 
การสังเกตหรือส ารวจชีวิตประจ าวันของผู้กระท าร่วมกันทางสังคมและการมีปฏิสัมพันธ์กัน สิ่งเหล่านี้
คือวิธีการที่น าไปสู่การรับรู้ความจริงทางจิตส านึกและพฤติกรรมในชีวิตประจ าวัน ตัวก าหนดระเบียบ
ชีวิตประจ าวันเป็นคุณลักษณะของจิตพิสัยอันได้แก่ 1) สามัญส านึกท่ีเป็นความรู้สะสมและเป็นพื้นฐาน
ในการตีความหมายสิ่งที่ได้สัมผัส 2) การจัดประเภท เป็นการจัดแบ่งแยกหมวดหมู่ของวัตถุกับบุคคล
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ตามความหมายที่รับรู้ และ 3) สภาวการณ์ตอบสนอง  เป็นการคาดคะเนการรับรู้ของผู้อ่ืนเป็นการ
รับรู้ที่ตรงกันหรือไม่  

ปรากฏการณ์ เป็นความรู้ความจริงในระเบียบแบบแผนที่มนุษย์สร้างขึ้นเป็นประจ าทุกวันใน
ห้วงเวลาหนึ่ง การแสดงออกทางพฤติกรรมที่เป็นแบบแผนดังกล่าวล้วนมีความหมายทางสังคมตามที่
มนุษย์ได้ก าหนดขึ้นอันเป็นความตกลงในการสร้างความเข้าใจในการกระท าร่วมกัน การศึกษา
ปรากฏการณ์ควรศึกษาด้วยการวิเคราะห์แบบมีสามัญส านึกหรือสัญชาตญาณในการตีความหมายบน
ฐานความรู้ที่มีการสั่งสมมาก่อนหน้านี้และท าการจัดระเบียบประเด็นที่ได้รับรู้เพ่ือให้ง่ายต่อ 
การตีความและการสังเคราะห์ให้เกิดเป็นองค์ความรู้ในแบบเฉพาะบุคคลตามลักษณะวิธีการเข้าถึง
ความจริงแห่งโครงสร้างสังคมแบบปฏิฐานนิยม (Inductive) 
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ทฤษฎีการเปลี่ยนแปลง 
 
แนวคิดการเปลี่ยนแปลงทางสังคมและวัฒนธรรม  

การเปลี่ยนแปลงทางสังคม คือการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างทางสังคม การเปลี่ยนแปลง
บทบาทและหน้าที่ของสถาบันหรือกลุ่มทางสังคม โดยมีการจัดระเบียบสถาบันหรือองค์กรทางสังคม
ให้อยู่ในรูปแบบใหม่ (สนธยา  พลศรี, 2553) การเปลี่ยนแปลงดังกล่าวยังรวมถึงการเปลี่ยนแปลงภาพ
สร้างทางสังคม ซึ่งมีความเปลี่ยนแปลงอย่างต่อเนื่อง มีความซับซ้อนทางปรากฏการณ์ และมีระดับ
ของการเปลี่ยนแปลงขนาดเล็กถึงขนาดใหญ่เป็นกระบวนการ (สุเทพ  สุวีรางกูร, 2554) 

การเปลี่ยนแปลงทางวัฒนธรรม คือการเปลี่ยนแปลงวิถีชีวิตทั้งในด้านวัตถุและไม่ใช่วัตถุที่
ครอบคลุมการเปลี่ยนแปลงหน้าที่ของสถาบัน เช่น สถาบันครอบครัว สถาบันศาสนา เป็นต้น (สนธยา 
พลศรี, 2553) รวมถึงการเปลี่ยนแปลงปรากฏการณ์ทางสังคมจิตที่ประกอบด้วยทัศนคติ ประเพณี 
ความเชื่อ คุณค่าทางสังคม และอ่ืนๆ ในเชิงนามธรรม อันเป็นส่วนประกอบของความจริงทางสังคม      
(สุเทพ สุวีรางกูร, 2554)  

การเปลี่ยนแปลง เป็นคุณลักษณะส าคัญประการหนึ่งของวัฒนธรรมซึ่งมีการลื่น ไหลและ
เกิดขึ้นใหม่เสมอ วัฒนธรรมจึงจ าเป็นที่จะต้องมีการปรับเปลี่ยนหรือปรับตัวที่ เหมาะสมกับ
สถานการณ์เพ่ือความคงอยู่ได้ในปัจจุบัน การปรับเปลี่ยนจึงเป็นหลักประกันอย่างหนึ่งที่จะสามารถ
รักษาวัฒนธรรมเดิมให้ด ารงต่อไปในอนาคต โดยมีรูปแบบของการเปลี่ยนแปลงทางวัฒนธรรมอยู่ 3 
ประการ (กาญจนา  แก้วเทพ, 2544) คือ 

ประการแรก การเปลี่ยนแปลงที่เกิดจากการค้นพบใหม่ ( Inovation) โดยเฉพาะนวัตกรรม
ใหม่ที่เกี่ยวข้องกับชีวิตประจ าวันของคนในสังคม ซึ่งนวัตกรรมใหม่เป็นสิ่งที่ไม่ใช่ความคุ้นชินของสังคม 
สิ่งที่ตามมาอาจมีทั้งการยอมรับหรือการต่อต้านขึ้นอยู่กับมุมมองของสังคมต่อการเปลี่ยนแปลง 

ประการที่สอง การเปลี่ยนแปลงที่ เกิดจากการแพร่กระจายทางวัฒนธรรม (Cultural 
Diffusion) เป็นผลผลิตของการสื่อสารข้ามวัฒนธรรม ท าให้สังคมเกิดการรับรู้ในวัฒนธรรมที่แตกต่าง
และพึงพอใจต่อรูปแบบบางอย่างของวัฒนธรรมต่างถิ่น จึงมีการเลือกหยิบมาปรับใช้กับวัฒนธรรมตน
แบบผสมผสานโดยมองว่าวัฒนธรรมต่างถิ่นกับวัฒนธรรมเดิมมีความเสมอภาคกัน 

ประการที่สาม การเปลี่ยนแปลงที่รับเอาวัฒนธรรมใหม่มาเป็นของตน (Acculturation) เป็น
การเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นกับกลุ่มผู้อพยพย้ายถิ่น การรับเอาวัฒนธรรมใหม่จึงเป็นเสมือนการเข้ารีต
ตามสังคมใหม่ตรงกับสุภาษิตไทยที่ว่า เข้าเมืองตาหลิ่วต้องหลิ่วตาตาม 
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การเปลี่ยนแปลงทางสังคมและวัฒนธรรม เป็นการเปลี่ยนแปลงระบบหรือรูปแบบของสังคม 
อาทิ ระบบการปกครอง ขนบธรรมเนียมประเพณี ระบบครอบครัว รวมถึงการเปลี่ยนแปลงใดๆ ทาง
สังคมในด้านใดด้านหนึ่ งทั้ งที่ จับต้องได้  (วัตถุ ) และจับต้องไม่ ได้  (ความรู้สึกหรือค่านิยม) 
การเปลี่ยนแปลงดังกล่าวอาจเกิดขึ้นเพียงชั่วคราวหรือเกิดการเปลี่ยนแปลงอย่างถาวรโดยส่งผล
กระทบทั้งในด้านความก้าวหน้าหรือการหยุดชะงักของสังคม ปรากฏการณ์ความเปลี่ยนแปลงจึงเป็น
สิ่งที่เกิดขึ้นได้ทั่วไปในทุกสังคมโดยเฉพาะในสังคมเมืองที่มีการเปลี่ยนแปลงเร็วกว่าสังคมชนบท ทั้งนี้
เมื่อมีการเปลี่ยนแปลงเกิดขึ้นทุกสังคมจึงจ าเป็นต้องมีการปรับตัว (คณะมนุษยศาสตร์และ
สังคมศาสตร์ มหาวิทยาลัยทักษิณ, 2552) ทั้งนี้การเปลี่ยนแปลงทางสังคมและการเปลี่ยนแปลงทาง
วัฒนธรรมหรือแบบแผนการด าเนินชีวิต อาจมีด้านใดด้านหนึ่งที่เกิดการเปลี่ยนแปลงขึ้นก่อนและมี
การส่งอิทธิพลถึงกันและกันเสมอ กล่าวคือเมื่อสังคมมีการเปลี่ยนแปลง วัมนธรรมย่อมมีการ
เปลี่ยนแปลง ขณะที่วัฒนธรรมเปลี่ยนแปลง สังคมย่อมมีการเปลี่ยนแปลงด้วย (สนธยา พลศรี, 2553)  
 
องค์ประกอบของการเปลี่ยนแปลงทางสังคมและวัฒนธรรม 

การเปลี่ยนแปลงทางสังคมเป็นเสมือนภาพถ่ายทางปรากฏการณ์ทางสังคมในช่วงระยะเวลา
ใดเวลาหนึ่ง สิ่งที่เป็นองค์ประกอบของการเปลี่ยนแปลง (สนธยา พลศรี, 2553) ประกอบด้วย 

1.เจตคติ คือสิ่งก่อรูปในตัวบุคคลและฝังแน่นเป็นเวลานาน การก่อรูปของเจตคติเกิดจาก
ประสบการณ์ที่ได้รับและกระบวนการปลูกฝังแต่วัยเยาว์ กลุ่มคนที่อยู่แวดล้อมมีส่วนส าคัญในการก่อ
เจตคติในทางใดทางหนึ่ง ฉะนั้นการปรับตัวให้เข้ากับกลุ่มคนดังกล่าวจึงเป็นวิธีแห่งการเอาตัวรอด เจต
คติที่เกิดขึ้นจึงเป็นลักษณะของการคล้อยตาม แต่ทั้งนี้เจตคติสามารถมีการเปลี่ยนแปลงได้และเป็น
จุดเริ่มต้นของการเปลี่ยนแปลงทางวัฒนธรรม  

2.ค่านิยม เป็นองค์ประกอบที่สังคมให้การยึดถือโดยไม่มีการก าหนดกฏเกณฑ์ในการตั้ง
ค่านิยม แต่มีกระบวนการของการเกิดค่านิยมที่เป็นไปตามปัจจัยภายในสังคมเอง ซึ่งมีทั้งค่านิยมหลัก
และค่านิยมรอง ทั้งนี้ค่านิยมยังเป็นตัวก าหนดหรือการชี้แนะการแสดงออกทางพฤติกรรมในแนวทาง
เดียวกัน การเปลี่ยนแปลงค่านิยมจึงถือเป็นการเปลี่ยนแปลงทางวัฒนธรรมด้วย 

3.บรรทัดฐานและพันธะทางสังคม บรรทัดฐานฐานคือมาตรฐานการชี้วัดข้อปฏิบัติทางสังคม 
ส่วนพันธะคือข้อบังคับหรือข้อตกตลงทางสังคมในอันที่จะปฏิบัติไปในทิศทางเดียวกัน ซึ่งบรรทัดฐาน
และพันธะทางสังคมสามารถเปลี่ยนแปลงได้ขึ้นอยู่กับสถานการณ์  
 
 
 
 



18 
 
ประเภทและกระบวนการเปลี่ยนแปลง 

การเปลี่ยนแปลงใดๆ ทางสังคมและวัฒนธรรม ล้วนมีเหตุและปัจจัยที่มากระทบหรือกระตุ้น
ให้เกิดการเปลี่ยนแปลง ซึ่งทุกการเปลี่ยนแปลงเป็นความพยายามปรับตัวให้เข้ากับสถานการณ์ที่
เกิดข้ึน ปัจจัยส าคัญท่ีท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลง (สนธยา พลศรี, 2553) มีดังนี ้

1.ปัจจัยจากภายใน เป็นปัจจัยที่ได้รับการก่อตัวจากหลายสาเหตุที่มีการสั่งสมมาอย่าง
ต่อเนื่องจนถึงจุดอ่ิมตัวและก่อเกิดพัฒนาการไปสู่สิ่งที่แปลกใหม่ไปจากเดิม อาทิ การสั่งสมทาง
วัฒนธรรม การประดิษฐ์วิธีการผลิตใหม่ ความขัดแย้งของกลุ่มทางสังคม การริเริ่มจากชนชั้นน า 
จ านวนประชากรที่เพ่ิมขึ้นหรือลดลง สิ่งแวดล้อมทางภูมิศาสตร์มีการเปลี่ยนแปลงไปตามธรรมชาติ 
วิกฤตการณ์ทางเศรษฐกิจหรือสังคม รวมถึงความสนใจหรือความต้องการของคนส่วนใหญ่ 

2.ปัจจัยจากภายนอก เป็นปัจจัยที่กระตุ้นให้เกิดการเปลี่ยนแปลง โดยการเปลี่ยนแปลง
อาจจะกระท าด้วยหลายสภาวะ ไม่ว่าจะเป็นสภาวะความสมัครใจ สภาวะการจ ายอม หรือสภาวะถูก
บังคับที่เกี่ยวข้องกับอิทธิพลจากต่างถิ่น  อาทิ ความสัมพันธ์ใกล้ชิดกับวัฒนธรรมอ่ืน การติดต่อกับ
วัฒนธรรมอ่ืนโดยตรง อิทธิพลจากอุดมการณ์ในต่างถิ่น การย้ายถิ่นของประชากร รวมถึงปัจจัยทาง
เศรษฐกิจและความก้าวหน้าทางเทคโนโลยี  

การเปลี่ยนแปลงที่ได้รับการกระตุ้นทั้งจากปัจจัยภายในหรือปัจจัยภายนอก ผลที่เกิดขึ้นคือ
ปรากฏการณ์หรือภาพสร้างทางสังคมในช่วงระยะเวลาใดเวลาหนึ่งที่สะท้อนความจริงทางสังคมโดย
เกิดขึ้นเป็นกระบวนการในสองลักษณะคือ กระบวนการเปลี่ยนแปลงในลักษณะระดับเล็กกับระดับ
ใหญ่และกระบวนการเปลี่ยนแปลงในลักษณะวัตถุกับจิต (สุเทพ สุวีรางกูร, 2554) สามารถอธิบาย
รายละเอียดของลักษณะกระบวนการเปลี่ยนแปลงได้ดังนี้ 

1.กระบวนการเปลี่ยนแปลงในลักษณะระดับเล็กกับระดับใหญ่ กระบวนการเปลี่ยนแปลงคือ
การกระท าที่ปัจเจกชนมีการแสดงออกทั้งในลักษณะตัวบุคคลซึ่งเป็นหน่วยระดับเล็กหรือการ
แสดงออกในลักษณะต่อสังคมซึ่งเป็นหน่วยระดับใหญ่ 

2.กระบวนการเปลี่ยนแปลงในลักษณะวัตถุกับจิต กระบวนการเปลี่ยนแปลงในลักษณะนี้
ปรากฏในรูปของวัตถุ ขณะเดียวกันวัตถุนั้นต่างสะท้อนปรากฏการณ์ทางจิตสังคมหรือสะท้อน
กระบวนการทางจิตที่แสดงออกในรูปของวัตถุ สามารถตีความหมายของวัตถุในทางทัศนคติ รสนิยม 
ค่านิยม ประเพณีหรือเป็นแบบแผนทางวัฒนธรรม  
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กระบวนการเปลี่ยนแปลงทั้งสองลักษณะข้างต้นต่างเป็นผลจากความคิด ความรู้ และ
สติปัญญาของมนุษย์ ในการน าสิ่งใหม่ๆที่ได้จากการคิดค้นหรือการแลกเปลี่ยนจากสังคมภายนอกมา
ปรับใช้ประโยชน์ ท าให้สังคมและวัฒนธรรมเกิดการเปลี่ยนแปลง อาทิ การค้นพบองค์ความรู้ใหม่  
การประดิษฐ์ที่ต่อยอดจากภูมิปัญญาดั้งเดิม การแพร่กระจายทางวัฒนธรรม การขอยืม (อุดมการณ์
หรือเทคโนโลยี) การยกเลิกวัฒนธรรมเดิม การรับวัฒนธรรมใหม่ การผสมผสานวัฒนธรรมเดิมกับ
วัฒนธรรมใหม่ และการกลืนกลายทางวัฒนธรรม  

การศึกษาเบื้ องต้นสามารถอธิบายเพ่ิม เติม ได้ว่ าการเปลี่ ยนแปลงทางสั งคมเป็ น 
การเปลี่ยนแปลงทางโครงสร้างของสังคมที่มีผลการเปลี่ยนแปลงเชิงระบบและเกี่ยวข้องกับสถาบัน
ต่างๆ ของสังคมที่ส่งอิทธิพลจากระดับสังคมสู่ระดับปัจเจกชน ขณะที่การเปลี่ยนแปลงทางวัฒนธรรม 
คือการเปลี่ยนแปลงในรูปแบบการด าเนินชีวิตที่ เริ่มจากปัจเจกชนและ ขยายสู่สั งคม แต่ 
การเปลี่ยนแปลงทั้งทางสังคมและวัฒนธรรมต่างล้วนมีรูปแบบการเปลี่ยนแปลงในลักษณะเดียวกันคือ
มีปัจจัยจากภายในและปัจจัยจากภายนอกเป็นตัวกระตุ้นให้เกิดการเปลี่ยนแปลงอันกลายเป็นภาพ
สร้างหรือปรากฏการณ์ทางสังคมในช่วงระยะเวลาหนึ่ง โดยที่การเปลี่ยนแปลงดังกล่าวยังสัมพันธ์กับ
หลักการแลกเปลี่ยนทางวัฒนธรรมอื่นที่เป็นปัจจัยจากภายนอก 
 
การแลกเปลี่ยนทางวัฒนธรรม 

การแลกเปลี่ยนทางวัฒนธรรม เป็นส่วนหนึ่งของกระบวนการปรับเปลี่ยนทางสังคมให้เข้ากับ
สถานการณ์ การปรับเปลี่ยนจะมีความยากง่ายมากน้อยแค่ไหนขึ้นอยู่กับธรรมชาติของสังคม
วัฒนธรรมนั้นๆ และยังขึ้นอยู่กับระยะห่าง (ความต่าง) ทางวัฒนธรรม ทั้งนี้สิ่งที่สามารถแลกเปลี่ยน
เป็นรูปธรรมมากที่สุดคือ วัตถุธรรม ได้แก่สินค้าหรือเครื่องใช้ต่างๆ ที่แลกเปลี่ยนได้ด้วยการซื้อขาย 
ท าให้คนในสังคมมีความเป็นปัจเจกในการเลือกรับสินค้าทางวัฒนธรรมที่หลากหลายขึ้น ในระบบ
อุตสหกรรมสินค้าจึงเป็นเสมือนทูตทางวัฒนธรรมที่ทุกชนชาติมีการรับเข้าและส่งออก การแลกเปลี่ยน
ทางวัฒนธรรมจึงเป็นลักษณะรูปแบบการรับวัฒนธรรมจากภายนอกและการส่งออกวัฒนธรรมสู่
ภายนอก (กาญจนา แก้วเทพ, 2544) มีรายละเอียดต่อไปนี้ 
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“การรับวัฒนธรรมจากภายนอก” คือการที่สังคมเป็นสังคมเปิด มีการติดต่อกับสังคมอ่ืนๆ มี
การเรียนรู้ปฏิสัมพันธ์กันและน าไปสู่การแลกเปลี่ยนทางวัฒนธรรม ซึ่งการรับวัฒนธรรมภายนอกเข้า
มาในสังคมตนยังประกอบไปด้วย 3 รูปแบบคอื 

1.การรับวัฒนธรรมอื่นเข้ามาแทนที่วัฒนธรรมตนเองทั้งหมด ไม่มีการดัดแปลงใดๆ  
2.การรับเข้าวัฒนธรรมอื่นแล้วดัดแปลงปรับเปลี่ยนให้เป็นแบบท้องถิ่นอย่างกลมกลืน 
3.การเลือกรับเข้าวัฒนธรรมอื่นเฉพาะองค์ประกอบบางส่วนมาผสมผสานกับองค ์ 

ประกอบวัฒนธรรมเดิมแม้จะดูแตกต่างแต่ก็ถูกผสานให้เป็นเป็นแบบแผนเดียวกัน  
“การส่งออกวัฒนธรรมสู่สังคมภายนอก” การส่งออกวัฒนธรรมเป็นลักษณะการแลกเปลี่ยน 

ที่มีความเสมอภาคกัน มีปฏิสัมพันธ์กันและกันทั้งทางตรงหรือทางอ้อม (ผ่านสื่อกลาง) ท าให้เกิดการ
ไหลเวียนของวัฒนธรรมสองฝ่ายผสมกัน โดยวัตถุธรรมเป็นสิ่งที่ส่งออกได้ง่ายกว่านามธรรม 

การแลกเปลี่ยนทางวัฒนธรรม แม้จะเป็นสิ่งที่เกิดขึ้นได้ง่ายจากการมีปฏิสัมพันธ์ทั้งทางตรง
และทางอ้อมระหว่างสังคมหนึ่งกับสังคมหนึ่ง แต่กระนั้นวัฒนธรมใดที่เลื่อนไหลไปสู่อีกสังคมหนึ่งย่อม
มีรายละเอียดองค์ประกอบที่แตกต่างไปจากต้นฉบับเดิมด้วยผ่านการปรับเปลี่ยนองค์ประกอบ
บางอย่างหรือเลือกรับบางอย่างให้เข้ากันกับวัฒนธรรมเดิม ในระหว่างการปรับเปลี่ยนดังกล่าวยังมี
ข้อจ ากัดเป็นตัวก าหนดให้เกิดการเลือกรับและปรับเปลี่ยนด้วย 
 
ข้อจ ากัดการแลกเปลี่ยนปรับตัวทางวัฒนธรรม 

นักวิชาการกลุ่มการสื่อสารระหว่างวัฒนธรรม (กาญจนา แก้วเทพ, 2544) มีความพยายามที่
จะให้เกิดการแลกเปลี่ยนทางวัฒนธรรมซึ่งกระท าได้ยากเพราะมีปัจจัยหลายอย่างที่เข้ามาเกี่ยวข้องอัน
เป็นอุปสรรคส าคัญท่ีควรท าความเข้าใจ ประกอบด้วย 

1.  แรงจูงใจที่จะพบกันทางวัฒนธรรม (Motive) ถือเป็นปัจจัยพ้ืนฐานเพราะทุกการกระท า
ย่อมมีแรงจูงใจเป็นเหตุ หากแต่แรงจูงใจที่มีนั้นควรเป็นไปในเชิงบวก การแลกเปลี่ยนก็จะสามารถ
กระท าขึ้นได้ง่ายกว่าเชิงลบ โดยเฉพาะแรงจูงใจบนพื้นฐานแห่งการให้เกียรติเห็นคุณค่าและสนใจที่จะ
เรียนรู้ 

2.  ความรู้ (Knowledge) เป็นองค์ประกอบส าคัญของการแลกเปลี่ยนทางวัฒนธรรม 
เนื่องจากเป็นปัจจัยที่ท าให้เกิดความสนใจ ความเข้าใจ และเห็นคุณค่าของวัฒนธรรมอ่ืน โดยที่การ
แลกเปลี่ยนจะเกิดขึ้นได้ต่อเมื่อได้รับความรู้ในวัฒนธรรมอ่ืนมาพอสมควรและมีทัศนคติที่ดีแล้วจึงรับ
เอาวัฒนธรรมนั้นมาเป็นของตน 
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3.  ลักษณะการถือเอาวัฒนธรรมตนเองเป็นศูนย์กลาง (Ethnocentrism) เป็นการมอง
วัฒนธรรมอ่ืนผ่านมุมมองวัฒนธรรมของตนและใช้ความรู้สึกที่ขัดต่อวัฒนธรรมตนเป็นเกณฑ์ตัดสิน
คุณค่าวัฒนธรรมอ่ืนที่ขัดต่อวัฒนธรรมของตนว่าเป็นสิ่งไม่ดีงาม มุมมองดังกล่าวยังเป็นแบบสอง
คุณลักษณะคือ ในด้านที่ดีความรู้สึกดังกล่าวท าให้วัฒนธรรมนั้นมีอัตลักษณ์ความจริงแท้แห่งสังคมที่
ไม่มีวัฒนธรรมอ่ืนปน และในด้านไม่ดีคือเป็นความรู้สึกของการปิดกั้นตนเองต่อการเปลี่ยนแปลง 
อย่างไรเสียการถือเอาวัฒนธรรมเดิมแม้จะไม่มีวัฒนธรรมอ่ืนปนแต่เมื่อสถานการณ์เปลี่ยนแปลง 
วัฒนธรรมเดิมไม่สามารถตอบสนองต่อสถานการณ์ใหม่ได้ ความจ าเป็นต้องมีวัฒนธรรมเดิมนั้นจึง
ค่อยๆเสื่อมสลายและตายไปในที่สุด 

4.  การใช้วิธีคิดและวิธีประเมินคุณค่าแบบภาพฉบับตายตัว (Stereptype) เป็นการใช้ภาพ
แบบฉบับตายตัว (ภาพพจน์ที่เกิดจากการรับรู้) มาเป็นเกณฑ์ในการตัดสินทุกคนในพ้ืนที่สังคมนั้น เช่น 
การกล่าวหาคนอีสานขี้เกียจ สาวเหนือใจง่าย คนใต้ใจด า เป็นต้น ซึ่งที่มาของเกณฑ์ตัดสินดังกล่าวมา
จากกระบวนการถ่ายทอดเรื่องราวที่มีอคติแฝงอยู่ ในการแลกเปลี่ยนทางวัฒนธรรมหากมีอคติต่อ
วัฒนธรรมอื่นแล้วการเปิดรับจึงมักกระท าได้ยาก ท าให้การแลกเปลี่ยนไม่สามารถเกิดข้ึนได้ 
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ทฤษฎีหลังโครงสร้างนิยม 
 
แนวคิดการรื้อสร้าง 

แนวคิดการรื้อสร้าง เป็นแนวคิดที่ ได้รับการพัฒนาโดยนายฌ้าคส์ แดริดา (Jacques 
Derrida) โดยการประมวลศาสตร์ทางปรัชญา ภาษาและวรรณคดี ด้วยวิธีการรื้อสร้าง คือเป็นการ
ตีความมากกว่าการค้นหาความจริง ขณะที่นายวาร์ด (Ward อ้างใน สุภางค์ จันทวานิช, 2554) 
อธิบายถึงการรื้อสร้างเป็นการค้นหาความหมายจากความหมายอ่ืน ๆ ที่มีความคลุมเครือของค าหรือ
วลีที่มีการให้ความหมายมากกว่าหนึ่งอย่างขึ้นไป วิธีการรื้อสร้างเป็นการแสวงหารายละเอียดที่บดบัง
เงื่อนไขท่ีขัดแย้งต่อพ้ืนฐานของตัวบทที่แสดงออกมา  การวิเคราะห์จึงเป็นการรื้อความหมายของสิ่งที่
ปรากฏให้เห็นความหมายอื่นที่ถูกครอบง าหรือกดทับไว้  

นายฌ้าคส์ แดริดา (อ้างใน สุภางค์ จันทวานิช, 2554) ได้เสนอแนวคิดวิธีการรื้อสร้างบน
พ้ืนฐานการวิเคราะห์โครงสร้างนิยมด้วยการตั้งค าถามต่อความหมายของสิ่งที่ปรากฏ ซึ่งเชื่อว่าสิ่งที่
ปรากฏอยู่นั้นไม่ได้มีเพียงความหมายเดียว แต่ยังมีความหมายอ่ืนๆ ประกอบร่วมด้วย ดังนั้น
ความหมายของความจริงทางสังคมจึงไม่มีลักษณะบริสุทธิ์ ทั้งนี้ความหมายดังกล่าวอยู่ภายใต้บริบท
ของสังคม วัฒนธรรม ภาษา การรื้อสร้างจึงเป็นวิธีการที่ท าให้ค้นพบความจริงหรือความหมายอ่ืนๆ  

วิธีการรื้อสร้างของนายฌ้าคส์ แดริดา ได้เสนอให้มีการแยกตัวบทหรือน าตัวบทมาแบ่งเป็น
ส่วนๆ (Decompose) จากนั้นท าการวิเคราะห์ร่วมกับตัวสมมติอ่ืนๆ โดยจับคู่กัน ซึ่งมีเป้าหมายเพ่ือ
ปลดปล่อยภาษาหรือตัวบทให้ออกจากการควบคุมของตรรกะและอ านาจต่างๆ เพราะภาษาหรือตัว
บทไม่ใช่สิ่งที่ตายตัวแต่เป็นสิ่งที่สามารถลื่นไหลได้ อีกทั้งยังสามารถเชื่อมโยงในค าอ่ืนๆ หรือประเด็น
อ่ืนๆ ที่มีความเก่ียวข้องสัมพันธ์กัน 

หลักการส าคัญของการรื้อสร้างตามแนวคิดของนายฌ้าคส์ แดริดา คือ การแยกส่วนของตัว
บทแล้วท าการจับคู่ จากนั้นวิเคราะห์การท างานของคู่ตรงข้ามในโครงสร้างลึกของความคิด เช่น 
ธรรมชาติกับวัฒนธรรม ชีวิตกับความตาย ความดีกับความเลว ความมืดกับความสว่าง เป็นต้น ในทาง
วัฒนธรรมมีการน าเอาวัฒนธรรมชั้นสูงคู่กับวัฒนธรรมมวลชน โดยชี้ให้เห็นสิ่งตรงข้ามกันที่ดูคล้ายจะ
ไม่จ าเป็นต้องมี แต่เนื้อแท้แล้วกับขาดสิ่งที่ตรงข้ามกันไม่ได้ เพราะสิ่งตรงข้ามมีคุณลักษณะที่จะขับให้
อีกอย่างนั้นโดดเด่นมีตัวตนหรืออัตลักษณ์ กล่าวคือ หากไม่มีความมืดก็จะไม่เห็นความสว่างเป็น
อย่างไร หากไม่มีวัฒนธรรมมวลชนก็จะไม่สามารถแยกวัฒนธรรมชั้นสูงออกจากวัฒนธรรมมวลชนได้ 
การวิเคราะห์ด้วยคุณลักษณะแบบจับคู่นี้คือการตีความ 
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การจับคู่วิเคราะห์เพ่ือตีความดังกล่าวข้างต้นถือเป็นการวิเคราะห์แบบโครงสร้างนิยมตาม
หลักการของนายโรล็องด์ บาร์ตส์ ที่อธิบายถึงโครงสร้างนิยม เป็นการวิเคราะห์คู่ค าบางคู่ โดยเฉพาะ
ค าว่า “สัญญะกับความหมายสัญญะ” ด้วยการน าเอาวัตถุทางความคิดมาวิเคราะห์หาโครงสร้างเพ่ือ
ค้นหาการท างานหรือหน้าที่ของวัตถุ แล้วท าการแยกสิ่งที่นอกเหนือจากนั้นออกมา 

กระบวนการวิเคราะห์คู่ค าสามารถกระท าเป็นสองส่วนคือ ส่วนแรกเป็นขั้นตอนการแยกค า
หรือตัวบทออกเป็นส่วนๆ แล้วทดลองสลับต าแหน่งค าหรือตัวบทเพ่ือพิจารณาถึงความหมายมี  
การเปลี่ยนแปลงไปหรือไม่ ส่วนที่สองคือการประกอบค าหรือตัวบทด้วยวิธีการใหม่ที่จะเชื่อมโยงส่วน
ที่คัดแยกให้อยู่ในแบบแผนใหม่ ซึ่งการประกอบขึ้นใหม่นี้ถือเป็นแบบจ าลองที่มีมิติใหม่ปรากฏขึ้นมา
บนฐานการท าหน้าที่เดิมของวัตถุ  

โครงสร้างใหม่ของวัตถุที่สร้างข้ึนในรูปแบบจ าลอง แสดงให้เห็นถึงกระบวนการให้ความหมาย
ต่อวัตถุ การเกิดข้ึนของความหมาย การผลิตความหมายและการท าหน้าที่เติมค าของตัวบทเดิม (ในมิติ
ทางวัฒนธรรมกระบวนการดังกล่าวคือ “การฟื้นฟู”) นับเป็นการน าทุนเดิมทางสังคมมาปรับใช้ให้เกิด
มิติใหม ่
 
แนวคิดทุนทางวัฒนธรรม 

“ทุน” เป็นค าที่มีบริบทเก่ียวข้องกับทรัพยากรที่มีอยู่เดิม สามารถน าไปใช้ให้เกิดผลด้วยความ
คาดหวังที่จะมีทรัพยากรนั้นเพ่ิมขึ้นแต่ขณะเดียวกันก็มีโอกาสที่ทรัพยากรนั้นจะลดลงได้ขึ้นอยู่กับ
สถานการณ์ภายนอก โดยมีผู้จัดการทรัพยากรหรือเรียกได้ว่า “นายทุน”เป็นผู้ควบคุมและตัดสินใจ  
ส่วนมากแล้วค าว่าทุนมักมีความหมายในเชิงเศรษฐศาสตร์ที่หมายถึงเงินตราหรือทรัพย์มีค่าอ่ืนๆ  
ขณะที่ผู้ทรงความรู้หลายท่านที่ได้ให้ความหมายเกี่ยวกับทุนในมิติ อ่ืนๆ อย่างกว้างขวางและใช้ค าว่า
ทุนเป็นเสมือนแม่ค าเพ่ือเพ่ิมความหมายที่แตกต่างกันออกไป ดังต่อไปนี้ 

“ทุน” (พจนานุกรม ฉบับราชบัณฑิตยสถาน, 2525) หมายถึง ของเดิมหรือเงินเดิมที่มีไว้ลงไว้ 
ก าหนดไว้ จัดตั้งไว้ เพื่อประโยชน์ให้งอกงาม เช่น มีความรู้เป็นทุน มีเงินเป็นทุน เป็นต้น 

“ทุน” (รุ้งนภา  บรรยงเกษมสุข, 2559) หมายถึง สิ่งที่เป็นมรดกตกทอดมาอย่างต่อเนื่อง 
สามารถปรับเปลี่ยนรูปแบบได้ โดยมีลักษณะของทุนทั้งที่จับต้องได้และจับต้องไม่ได้ และเป็นปัจจัยใน
การก าหนดต าแหน่งทางสังคม 
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แนวคิดเรื่อง “ทุน”ของ ปิแอร์ บูดิเออ (Pierre Bourdieu) ยังได้ให้ความหมายของทุนที่
เกี่ยวข้องกับชนชั้นทางสังคมและอธิบายถึงความแตกต่างขององค์ประกอบและเงื่อนไขที่ถูกก าหนด
ด้วยความเป็นปัจเจกที่มีการสร้างขึ้นและส่งผ่านทุนในรูปแบบต่างๆ โดยมีการแบ่งประเภทของทุน
ออกเป็น 4 แบบด้วยกัน (รุ้งนภา บรรยงเกษมสุข, 2559) ประกอบด้วย 

1.ทุนทางเศรษฐกิจ (Economic Capital) คือ การครอบครองสิ่งที่มีมูลค่าทางเศรษฐกิจที่
ช่วยเพ่ิมความสามารถของตัวแสดงในสังคม และสามารถเปลี่ยนรูปไปเป็น  “เงิน” ได้โดยตรง ทุน
เศรษฐกิจสามารถท าให้เป็นสถาบันในรูปของสิทธิในทรัพย์สิน 

2.ทุนทางวัฒนธรรม (Cutural Capital) สามารถแบ่งออกเป็น 3 รูปแบบ คือ 
2.1  ทุนที่รวมอยู่ใน “ฮาบิตุส หรือ ฮาบิทัส” เป็นทุนที่อยู่ในรูปของกิริยาท่าทางและ

จิตใจที่คงทนถาวร ใช้ระยะเวลาในการสะสมและรวมกันเป็นรูปร่างของภาพนั้นขึ้นมา สามารถ
ปรับเปลี่ยนความมั่งคั่งภายนอกให้กลายเป็นทุนที่อยู่ในตัวคนได้ กระบวนการในการแปลงทุนจาก
รูปแบบหนึ่งสู่อีกรูปแบบหนึ่งจะต้องผ่านกระบวนการที่มีเงื่อนไขในด้านเวลา สังคม และชนชั้นทาง
สังคม เกิดเป็นรูปแบบทางกายภาพของบุคคลและส่งผ่านทางกรรม พันธุ์หรือมีการสืบทอด มี
ระยะเวลาเป็นตัวเชื่อมความสัมพันธ์ระหว่างทุนทางวัฒนธรรมและทุนทางเศรษฐกิจ ความแตกต่างใน
การเป็นเจ้าของทุนทางวัฒนธรรมในแต่ละครอบครัวจะเห็นชัดเจนยิ่งขึ้นเมื่อมีการสะสมตามช่วงอายุที่
มากขึ้นและมีการส่งผ่านสู่สมาชิกในครอบครัวรุ่นถัดไป 

2.2  ทุนที่ถูกท าให้รวมกับวัตถุหรือทุนที่เป็นรูปธรรม (Objectified State) ทุนรูปแบบนี้
มีความสัมพันธ์ประกอบกันกับทุนวัฒนธรรม ซึ่งปรากฏในรูปของสิ่งของ เช่น รูปภาพ งานเขียน 
หนังสือ อนุสาวรีย์ เครื่องจักร รวมถึงการแสดงออกและการสืบทอด เช่น การสะสมภาพวาด เป็นต้น 
ทุนรูปแบบนี้ยังสามารถส่งผ่านได้เช่นเดียวกับทุนทางเศรษฐกิจ (ทรัพย์สิน) สิ่งที่ส่งผ่านและมองเห็นได้
ชัดเจนคือความเป็นเจ้าของในวิถีของการบริโภค ฉะนั้นแล้วสินค้าทางวัฒนธรรมจึงเป็นทั้งวัตถุและ
สัญลักษณ์ท่ีเจ้าของทุนต้องหาวิธีการที่เหมาะสมในการสะสมและรวบรวม 

2.3  ทุนที่ท าให้อยู่ในรูปสถาบัน  (Imstitutionalization State) ทุนรูปแบบนี้เป็นทุนที่
ถูกท าให้อยู่ในแบบรูปธรรม มีการจัดแยกออกมาจากความเป็นปัจเจกคน มีการก าหนดคุณสมบัติที่จะ
ใช้อ้างอิงหรือรับประกัน มักปรากฏในรูปของประกาศนียบัตร หนังสือรับรอง และการสอบ ทุนชนิดนี้
สามารถเปลี่ยนรูปแบบให้กลายเป็นทุนทางเศรษฐกิจภายใต้เงื่อนไขที่เฉพาะ หรือเปลี่ยนรูปเป็น
สถาบันที่รับรองคุณสมบัติทางการศึกษา เมื่อทุนถูกท าให้เป็นสถาบัน ย่อมเกิดความแตกต่างจากการ
เปรียบเทียบความเป็นปัจเจกระหว่างผู้ที่ได้รับการรับรองและผู้ที่ไม่ได้รับการรับรอง หรือการแปลงทุน
วัฒนธรรมเพ่ือแทนสิ่งหนึ่งโดยหวังให้เกิดความส าเร็จที่ดีกว่า การแปลงทุนทางวัฒนธรรมดังกล่าวยังมี
ผลให้เกิดอัตราการแลกเปลี่ยนระหว่างทุนทางวัฒนธรรมและทุนทางเศรษฐกิจซึ่งก็คือ  “มูลค่าทาง
การเงิน”  
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ทุนทางวัฒนธรรมตามแนวคิดของ “บูดิเออ” ข้างต้นนี้จะเห็นได้ว่าทุนทุกรูปแบบมี
ความสัมพันธ์เชื่อมโยงกัน การรวมกันของสิ่งที่ปรากฏทั้งในนามธรรมและรูปธรรมนั้นสามารถบ่งบอก
ถึงความมี “รสนิยม” ที่ เป็นแบบเฉพาะปัจเจกหรือสถาบัน ทั้งนี้ทุนแต่ละประเภทยังสามารถ
ปรับเปลี่ยนรูปแบบเพ่ือเพ่ิมมูลค่าทางเศรษฐกิจและคุณค่าแห่งความสุนทรีย์ด้วยกระบวนการส่งผ่าน
หรือวิธีการถ่ายทอดได้อีกด้วย 

3.  ทุนทางสังคม (Social Capital) เป็นผลรวมของทรัพยากร ที่เกิดจากการกระท าหรือคุณ
งามความดี โดยปริมาณของทุนทางสังคมจะขึ้นอยู่กับขนาดของเครือข่ายที่แต่ละคนมี รวมถึงขนาด
ของความสัมพันธ์ระหว่างปัจเจกบุคคลกับเครือข่าย อันเป็นความสามารถในการระดมมาได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ ซึ่งประกอบด้วย 

3.1  ทรัพยากรที่มีความสัมพันธ์ในทางใดๆ กับสมาชิกในกลุ่มหรือเครือข่าย จ านวนของ
ทุนทางสังคมที่ปัจเจกบุคคลเป็นเจ้าของจะขึ้นอยู่กับขนาดความสัมพันธ์ คุณภาพของทุนทางสังคมจึง
เป็นผลที่มาจากความสัมพันธ์ระหว่างตัวแสดง  

3.2  การรวมความรู้ความเข้าใจและการยอมรับ (Coqnition and Recoqnition) ด้วย
คุณลักษณะที่เป็นเชิงสัญลักษณ์ จึงสามารถเปลี่ยนความรู้ความเข้าใจและการยอมรับดังกล่าวเป็นทุน
ทางสัญลักษณ์ได้ (Symbolic Capital) นอกจากนี้ทุนทางสังคมยังถูกสร้างโดยอ านาจทางสังคมแล้วมี
การกระท าเช่นนั้นอย่างสม่ าเสมอ เครือข่ายที่เกิดขึ้นจึงไม่ใช่การคงอยู่โดยปกติธรรมชาติ แต่เกิดจาก
สถาบันพยายามรักษาทุนนั้นไว้ การเพ่ิมขึ้นของทุนทางสังคมเกิดจากความสัมพันธ์ที่มีรายละเอียด
ต่างๆ ที่ปัจเจกบุคคลได้กระท าการลงทุนในวงสังคมระยะยาว ท าให้คุณค่าของทุนทางสังคมมาจาก
ความไม่เท่าเทียมหรือมีการกีดกันมาก่อนหน้านั้นแล้ว ซึ่งอาจเกิดขึ้นจากภาระหน้าที่หรือความผูกพัน 
ที่สามารถเปลี่ยนรูปภายใต้เงื่อนไขเฉพาะ อาทิ การที่ปัจเจกบุคคลหนึ่งเติบโตจากครอบครัวที่ร่ ารวย 
มีโอกาสที่เข้าถึงการศึกษาที่ดี เมื่อเข้าท างานสามารถเติบโตเข้าสู่งานในต าแหน่งที่สูงขึ้น ทุนทางสังคม
ของปัจเจกบุคคลนี้ส่วนหนึ่งได้มาจากพ้ืนฐานครอบครัวที่มีอยู่เดิม ส่วนหนึ่งได้จากสถาบันการศึกษาที่
พ่อแม่จัดสรรให้และเกิดจากสถานะต าแหน่งการงาน ทุนของปัจเจกบุคคลนี้จึงแตกต่างจากคนอ่ืนๆ 
กระนั้นแล้วการได้มาของทุนทางสังคมจึงต้องผ่านยุทธวิธีต่างๆ เพ่ือรักษาทุนเดิมและให้เกิดการ
เพ่ิมพูน 

4.  ทุนทางสัญลักษณ์ (Symbolic Capital) ทุนประเภทนี้สามารถสัมผัสได้จากความรู้สึก
และการยอมรับในความมีอยู่ซึ่งตัวตนที่เป็นนามธรรม ส่วนมากปัจเจกบุคคลที่ได้รับการยอมรับมักมี
ทุนทางเศรษฐกิจเป็นพ้ืนฐาน ผู้แสดงถึงทุนทางเศรษฐกิจที่มั่งคั่งอาจใช้ทุนทางเศรษฐกิจนั้นในการ
สร้างคุณประโยชน์ต่อสาธารณะ อาทิ การบริจาค การตั้งมูลนิธิ ท าให้สังคมรับรู้และเกิดการยอมรับว่า
เป็นคนดีต่อสังคม ทุนทางสัญลักษณ์นี้ยังสามารถเปลี่ยนเป็นทุนทางเศรษฐกิจโดยอาศัยความร่วมมือ
จากกลุ่มทางสังคม เพ่ือให้ทุนสัญลักษณ์ที่สร้างขึ้นยังคงอยู่และได้รับการยอมรับอย่างเดิม อาทิ 
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ทุนทางการเมืองที่มีสัญลักษณ์ เช่น ชื่อเสียง ความน่าเชื่อถือ ความไว้วางใจ การด ารงอยู่อย่างมีคุณค่า 
เป็นต้น สิ่งเหล่านี้ล้วนสื่อถึงอ านาจเชิงสัญลักษณ์ที่ได้มาจากสองทาง คือ ทางแรกเป็นทุนที่ได้มาจาก
ส่วนบุคคลที่เป็นที่รู้จักมักคุ้น ถูกยอมรับว่าเป็นผู้มีชื่อเสียง เป็นที่นิยม และมีคุณสมบัติพิเศษท่ีเกิดจาก
การแปลงทุนและได้มาซึ่งความศรัทธา ส่วนอีกทางเป็นเรื่องที่ว่าด้วยการได้มาจากชื่อเสียงความโดด
เด่นในวิชาชีพ เป็นผลผลิตที่สั่งสมมายาวนานจนมีผลงานปรากฏเด่นชัดในความเห็นของ ปิแอ บูดิเออ 
ยังมองว่าทุนทางวัฒนธรรม ทุนทางสังคม และทุนทางสัญลักษณ์ เป็นทุนที่ไม่สามารถลดทอนลงได้
เท่ากับทุนทางเศรษฐกิจ แต่จะต้องใช้ความพยายามท่ีจะแสดงให้เห็นผลในระยะยาว  

แนวคิดเรื่องทุนของปิแอ บูดิเออ แสดงถึงความหลากหลายของรูปแบบทุนที่มีความสัมพันธ์
กับความแตกต่างทางชนชั้นของสังคม โดยความแตกต่างดังกล่าวล้วนมีทุนเป็นพ้ืนฐานของการน ามา
ต่อยอดด้วยการเปลี่ยนเป็นทุนที่ปัจเจกบุคคลนั้นมีให้กลายเป็นทุนทางเศรษฐกิจหรือใช้ทุนทาง
เศรษฐกิจแปลงเป็นทุนในรูปแบบอ่ืน โดยอาศัยกระบวนการแบบเฉพาะผ่านระยะเวลาเพ่ือรักษาการ
ด ารงอยู่อย่างมีคุณค่าและมูลค่าที่เพ่ิมขึ้น สอดคล้องกับแนวคิดของทรอสบี้ (Throsby อ้างใน คัชพล  
จั่นเพชร  และ พิทักษ์  ศิริวงศ์, 2559) ที่ได้ให้นิยามเรื่องทุนทางวัฒนธรรมคือสินทรัพย์ที่มีการฝังตัว 
(Embodies) สะสม (Stores) และให้ (Provides) คุณค่าทางวัฒนธรรมนอกเหนือจากมูลค่าทาง
เศรษฐกิจของทรัพย์สินนั้น และได้แบ่งประเภทของทุนทางวัฒนธรรมเป็น 2 ประเภทด้วยกัน คือ 

1.  ทุ นทางวัฒ นธรรมที่ ส ามารถสัมผั ส ได้  (Tangible Culture) เช่น  โบราณ สถาน 
โบราณวัตถุ ผลงานศิลปะ เป็นต้น และมิได้จ ากัดความไว้เฉพาะมรดกทางวัฒนธรรมเท่านั้น แต่ยัง
ตีความรวมถึงทุนทางกายภาพอ่ืนๆ ในสังคมที่เป็นฝีมือของมนุษย์สร้างขึ้นเพ่ือใช้ประโยชน์ต่อการ
ด ารงชีพอีกด้วย ซึ่งสามารถตีเป็นมูลค่าให้เป็นทุนทางเศรษฐกิจในรูปแบบของเงินตราได้ 

2.  ทุนทางวัฒนธรรมที่ไม่สามารถสัมผัสได้ (Intangible Culture) ทุนประเภทนี้ไม่สามารถ
สัมผัสได้ด้วยทางกายภาพหรืออยู่ในรูปของวัตถุที่จับต้องเคลื่อนย้าย แต่เป็นทุนทางนามธรรมที่เป็น
ทรัพย์สินทางปัญญา เช่น ความเชื่อ ความคิด นิทาน ประเพณี ศิลปะการแสดง เป็นต้น สามารถ
เผยแพร่สร้างการรับรู้ผ่านเครื่องมือในการถ่ายทอด  

ทุนวัฒนธรรมทั้งสองประเภทนี้ล้วนมีความเกี่ยวเนื่องกันอย่างมีนัยคือ ทุนทางวัฒนธรรมที่
เป็นรูปธรรมในลักษณะวัตถุ มักเกิดจากจินตนาการทางความคิดหรือความเชื่อหรือสิ่งที่เคยปฏิบัติสืบ
ทอดกันมาจนตกผลึกเป็นจริตของกลุ่มบุคคลและมีการสืบทอดเป็นภาพของสถาบันหรือภาพกลุ่ม
บุคคล (ตามแนวคิด ฮาบิทัส ของปิแอ บูดิเออ) ทั้งนี้ทุนทั้งสองประเภทยังสามารถปรากฏขึ้นได้ทุก
ช่วงเวลาในฐานะทุนคงคลัง (Capital Stock) ซึ่งมีมูลค่าในทางเศรษฐศาสตร์  และคุณค่าทาง
วัฒนธรรมโดยสามารถน ามาใช้เป็นแนวทางการศึกษาองค์ความรู้ส ารับอาหารในคุ้มฯ ด้วยการ
รวบรวม จัดประเภทส ารับอาหารตามรูปแบบวัฒนธรรม การวิเคราะห์ปรากฏการณ์ทางสังคมที่ค้นพบ
จากวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้ม ฯ  
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แนวคิดเกี่ยวกับการท่องเที่ยว 

การท่องเที่ยว (Tourism) หมายถึง การเดินทางเพ่ือการพักผ่อนหรือความผ่อนคลาย โดยมี
การเปลี่ยนบรรยากาศจากสภาพแวดล้อมในชีวิตประจ าวันที่จ าเจไปยังสถานที่มีบรรยากาศที่แปลก
ใหม่ อาจมีการใช้เวลาในการท่องเที่ยวน้อยกว่าหรือมากกว่า  24 ชั่วโมงขึ้นอยู่กับระยะทางของ
จุดหมายปลายทางและความสมัครใจของผู้ เดินทาง โดยมีผู้ทรงคุณวุฒิได้ให้ค านิยามเกี่ยวกับ 
การท่องเที่ยวไว้ในความหมายต่างๆ ที่ใกล้เคียงกัน คือ  

บุญเลิศ  จิตตั้งวัฒนา (2549) ได้อธิบายความหมายการท่องเที่ยวว่า “เป็นการเดินทางออก
จากสถานที่ที่อยู่เป็นประจ าไปยังแหล่งท่องเที่ยวเป็นการชั่วคราว เพ่ือพักผ่อนคลายเครียดจากการ
ประกอบอาชีพ ท าให้เกิดความกระปรี่กระเปร่าขึ้น มีสุขภาพที่ดีท้ังทางร่างกายและจิตใจ” 

Bacan (อ้างใน บุญเลิศ จิตตั้งวัฒนา, 2549) กล่าวไว้ในหนังสือ of Travel ว่า “การเดินทาง
ท่องเที่ยวเป็นองค์ประกอบส าคัญของการศึกษาส าหรับผู้อยู่ในวัยเยาว์ และเป็นประสบการณ์ของชีวิต
ส าหรับผู้เจริญวัยแล้ว” 

นันทิยา  ตันตราสืบ (2561) ได้ให้ความหมายไว้ว่า “กิจกรรมการเดินทางจากจุดหมายต้น
ทางไปสู่ปลายทาง โดยอาศัยการบริการเป็นหลักเพ่ือตอบสนองความต้องการของนักเดินทางหรือ
นักท่องเที่ยวให้เกิดความพึงพอใจ” 

นิศา  ชัชกุล (2555) ให้ความหมายของการท่องเที่ยวที่แตกต่างออกไปคือ “กิจกรรมการ
เดินทางที่นับตั้งแต่จุดเริ่มต้นจนถึงปลายทาง อันประกอบด้วยปัจจัยสามประการเป็นอย่างน้อย ได้แก่ 
การเดินทาง การพักค้างแรม และการกินนอกบ้าน” 

กระทรวงการท่องเที่ยวและกีฬา (2557) ให้ค าจ ากัดความตามพระราชบัญญ ติการท่องเที่ยว
แห่งประเทศไทย พ.ศ.2552 การท่องเที่ยวเป็นอุตสาหกรรมที่เกี่ยวข้องกับงานบริการ โดยได้รับ
ค่าตอบแทน อันรวมถึงธุรกิจด้านที่พัก ธุรกิจน าเที่ยว ธุรกิจร้านอาหารและของฝากที่ระลึก และมี
กิจกรรมการประชาสัมพันธ์ทางการตลาดเพ่ือเผยแพร่ข้อมูลแหล่งท่องเที่ยวและส่งเสริมเกิดการ
ท่องเที่ยว 

ขณะที่องค์การท่องเที่ยวโลก หรือ UNWTO (อ้างใน นิศา ชัชกุล, 2555) ได้ให้ค าจ ากัดความ
ในเรื่องการท่องเที่ยวคือ การเดินทางเพ่ือความบันเทิงใจที่ไม่ใช่เพ่ือการประกอบอาชีพ  อาจเป็นการ
เดินทางเพ่ือเยี่ยมเยือนญาติ การประชุม หรือการเดินทางใดๆที่ไม่ใช่เป็นการตั้งหลักแหล่งอาศัยถาวร 
ขณะเดียวกันยังได้ให้ค าจ ากัดความเกี่ยวกับผู้เดินทางคือ 

นักท่องเที่ยว (Tourist) คือ ผู้มาเยือนเป็นการชั่วคราวและพักค้งแรมอย่างน้อย 24 ชั่วโมง 
โดยอาจมีวัตถุประสงค์เพ่ือความเพลิดเพลิน การศึกษา ดูแลสุขภาพ หรือปฏิบัติภารกิจทางศาสนา 
กิจกรรมครอบครัวหรือการประชุม 
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นักทัศนาจร (Excursionist) คือ ผู้ที่เดินทางมาเยือนชั่วคราวที่มิได้มีการพักค้างคืน มีการพัก
อาศัยไม่เกิน 24 ชั่วโมง 

นอกจากนี้แล้วการท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย (ศรัญยา  วรากุลวิทย์, 2546; นิศา ชัชกุล, 
2555) ยังมีการให้ความหมายเกี่ยวกับประเภทของนักท่องเที่ยวที่แบ่งตามถิ่นพ านักถาวรของผู้
เดินทาง ประกอบด้วย นักท่องเที่ยวภายในประเทศ คือ คนไทยหรือคนต่างด้าวที่เข้ามาอยู่อาศัยใน
ประเทศและเดินทางจากพ้ืนที่อยู่อาศัยเดิมไปยังพ้ืนที่ต่างถิ่นโดยมิใช่เพ่ือการประกอบอาชีพ มีการพัก
อาศัยไม่เกิน 60 วัน 

นักท่องเที่ยวระหว่างประเทศ คือ ชาวต่างชาติที่เดินทางเข้ามาในประเทศและมีการพักอาศัย
อย่างน้อย 1 คืนแต่ไม่เกิน 90 วัน โดยมีวัตถุประสงค์ใดๆ ที่มิใช่เพ่ือการประกอบอาชีพ 

จะเห็นได้ว่า ผู้เดินทางท่องเที่ยวมีวัตถุประสงค์ต่างๆ ในการเดินทางที่มิใช่เพ่ือการประกอบ
อาชีพหรือการพักอาศัยเป็นการถาวร โดยมีระยะเวลาและพ้ืนที่ท่องเที่ยวเป็นตัวก าหนดประเภทกลุ่ม
นักท่องเที่ยวเพ่ือให้ง่ายต่อการท าการศึกษาและเข้าใจบริบทโดยรวม ปัจจุบันมีการแบ่งนักท่องเที่ยว
ตามความสนใจและวัตถุประสงค์ของการเดินทางอันเป็นแรงจูงใจในการแสดงออกถึงการประพฤติ
ปฏิบัติของนักท่องเที่ยวแล้ว ยังสามารถน าการแสดงออกดังกล่าวเป็นตัวก าหนดรูปแบบการท่องเที่ยว
ได้อย่างหลากหลายรูปแบบ (นิศา ชัชกุล, 2555) โดยมีเกณฑ์การแบ่งรูปแบบการท่องเที่ยวได้ดังนี้ 

1.แบ่งเกณฑ์ตามการนับจ านวนของนักท่องเที่ยว มีอยู่ 2 รูปแบบ ได้แก่ การท่องเที่ยวคน
เดียว (Individual Travel) เป็นการเดินทางท่องเที่ยวตามล าพังโดยอาจมีการวางแผนล่วงหน้าหรือ
ผ่านการซื้อบริการน าเที่ยว และการท่องเที่ยวแบบกลุ่มคณะ (Group Travel) เป็นการเดินทาง
ท่องเที่ยวตั้งแต่สองคนขึ้นไป อาจเป็นกลุ่มเพ่ือน ญาติพ่ีน้อง ครอบครัว โดยมีการวางแผนท่อง เที่ยว
ภายในกลุ่มผู้เดินทางเอง  

2.แบ่งเกณฑ์ตามวิธีการเดินทาง มีอยู่ 2 รูปแบบ ได้แก่ การเดินทางท่องเที่ยวแบบอิสระมี
ความเป็นส่วนตัว (Private Tour) เป็นการท่องเที่ยวที่มีการวางแผนตามความต้องการของตัว
นักท่องเที่ยวเอง มีความยืดหยุ่นระยะเวลาการท่องเที่ยวตามปรารถนา โดยมักผ่านตัวแทนการ
ให้บริการไม่ว่าด้านที่พัก ร้านอาหาร บริษัทน าเที่ยว เป็นต้น และการท่องเที่วแบบกลุ่มพิเศษ (Group 
Inclusive Travel) เป็นการท่องเที่ยวแบบกลุ่มคณะที่มีการวางแผนและข้อตกลงร่วมกันโดยมีการใช้
บริการผ่านตัวแทนธุรกิจท่องเที่ยว มีการช าระเงินล่วงหน้าและต้องการบริการที่พิเศษ 

3.แบ่งเกณฑ์ตามช่วงเวลาของการท่องเที่ยว ได้แก่ แบบแรกคือการท่องเที่ยวคาบเวลายาว 
เป็นการเดินทางจากที่พ านักอาศัยไปพักแรมยังสถานที่แห่งใหม่เป็นเวลาหนึ่งสัปดาห์หรือหนึ่งเดือน 
อาทิ การท่องเที่ยวเพ่ือศึกษาวัฒนธรรม แบบที่สองคือการท่องเที่ยวคาบเวลาสั้น เป็นการเดินทางจาก
ที่พ านักอาศัยไปพักค้างแรมในระยะสามวันหรือไม่เกินสิบวัน ตามแรงจูงใจและสาเหตุของการเดินทาง
อาจเพ่ือเป็นการพักผ่อนหรือตามสถานภาพทางเศรษฐกิจของนักท่องเที่ยวเอง แบบที่สามคือการ



29 
 
ท่องเที่ยวทัศนาจร เป็นการท่องเที่ยวที่ใช้เวลาท่องเที่ยวไม่เกิน ยี่สิบสี่ชั่วโมง ไม่มีการพักค้างแรม อาจ
เป็นการท่องเที่ยวแบบเช้าไปเย็นกลับ  

4.แบ่งเกณฑ์ตามวิธีการขนส่ง มีอยู่ 3 รูปแบบ ได้แก่ แบบแรกคือการท่องเที่ยวทางบกมีการ
ใช้ยานพาหนะทางบก เช่น รถยนต์ รถไฟ คาราวาน เป็นต้น แบบที่สองคือการท่องเที่ยวทางเรือ เช่น 
เรือยอชด์ เรือส าราญ เป็นต้น แบบที่สามคือการท่องเที่ยวทางอากาศ ได้แก่เครื่องบินเล็กเช่าเหมาล า 
เฮลิคอปเตอร์ เป็นต้น 

5.แบ่งเกณฑ์ตามลักษณะการจ่ายเงิน มีอยู่ 3 รูปแบบ ได้แก่ แบบแรกคือการท่องเที่ยวแบบ
ประหยัด (Economic Travels) เป็นการท่องเที่ยวที่ประหยัดต้นทุนการท่องเที่ยวโดยมีการใช้จ่ายใน
ราคาถูก นักท่องเที่ยวเดินทางด้วยตนเองหรืออาจใช้คู่มือการท่องเที่ยวแทนการใช้บริการจากบริษัท
น าที่ยว แบบที่สองคือการท่องเที่ยวแบบนักธุรกิจ (Business Travels) เป็นการท่องเที่ยวที่เลือกใช้
บริการในระดับกลาง เช่น โรงแรมที่มีมาตรฐานระดับกลาง สายการบินต้นทุนต่ า เป็นต้น แต่มีการใช้
บริการที่มีความถี่กว่าแบบอ่ืน แบบที่สามคือ การท่องเที่ยวแบบชั้นหนึ่ง (Frist Class Travel) เป็น
การท่องเที่ยวที่ต้อการความหรูหราและมีอ านาจในการซื้อสูงกว่าแบบอ่ืนๆ ซึ่งถือเป็นนักท่องเที่ยว
กลุ่มน้อย 

6.แบ่งเกณฑ์ตามเส้นแบ่งเขตแดนของแต่ละประเทศหรือแบ่งตามเขตพ้ืนที่พัฒนาเศรษฐกิจ
ระดับภูมิภาค เช่น กลุ่มนักท่องเที่ยวสแกนดิเนเวีย กลุ่มนักท่องเที่ยวอาเซียน กลุ่มนักท่องเที่ยวยุโรป 
เป็นต้น การแบ่งเกณฑ์ลักษณะนี้เป็นที่นิยมในการใช้เก็บข้อมูลจ านวนนักท่องเที่ยวเพ่ือใช้ประโยชน์
ทางการตลาด โดยจะสังเกตว่าเขตพ้ืนที่พัฒนาเศรษฐกิจดังกล่าวยังครอบคลุมบริบทของกลุ่มประเทศ
ที่มีวัฒนธรรมร่วมกันอีกด้วย 
 
ธุรกิจอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้องกับการท่องเที่ยว 

นิศา ชัชกุล (2555) ได้น าเสนอมุมมองเกี่ยวกับธุรกิจอ่ืน ๆ ที่เชื่อมโยงกับระบบอุตสาหกรรม
การท่องเที่ยวไว้อย่างน่าสนใจ โดยกล่าวถึงการพัฒนาทางนวัตกรรมและเทคโนโลยีมีส่วนท าให้เกิด
รูปแบบธุรกิจประเภทอ่ืนๆ ในการที่จะตอบสนองต่อความต้องการหรือวัตถุประสงค์ของนักท่องเที่ยว 
และมีการแบ่งประเภทของธุรกิจดังกล่าวไว้ 5 ประเภท ได้แก่ 

1.ธุรกิจจัดการประชุม (Convention / Conferences Business) ธุรกิจประเภทนี้เกิดขึ้น
เพ่ือให้บริการหรืออ านวยความสะดวกในการบริหารจัดการประชุมให้บรรลุตามวัตถุประสงค์ของ
ผู้ด าเนินการประชุมทั้งในด้านการประสานงาน การจัดสถานที่ การบริการอาหาร และอ่ืนๆ รูปแบบ 
การประชุมอาจมีหลายลักษณะ เช่น การประชุมทางวิชาการ การประชุมทางธุรกิจ การประชุม
ระหว่างประเทศ การประชุมด้านกีฬา เป็นต้น ผู้เข้าประชุมจึงเป็นกลุ่มคณะ ดังนั้นบุคลากรที่ท างาน
ธุรกิจประเภทนี้ รวมถึงการจัดการ สถานที่ การบริการอาหารจึงต้องมีศักยภาพเพียงพอต่อการรองรับ
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กลุ่มคณะเดินทางร่วมประชุมได้ ธุรกิจประเภทนี้จึงมีความส าคัญต่อระบบอุตสาหกรรมการท่องเที่ยว 
เพราะเป็นส่วนที่เกี่ยวข้องกับการเดินทาง การใช้บริการที่พัก การใช้บริการด้านอาหารและการใช้
บริการกิจกรรมหรือการพักผ่อนหลังเสร็จการประชุม นอกจากนี้ยังเป็นการช่วยกระตุ้นตลาดการ
ท่องเที่ยวและประชาสัมพันธ์เมืองที่จัดการประชุมให้เป็นที่รับรู้แก่นักท่องเที่ยว  

2.ธุรกิจจัดแสดงนิทรรศการ (Exhibitions Business) เป็นธุรกิจที่เกิดขึ้นตั้งแต่ยุคกลางโดย
จัดขึ้นครั้งแรกในปี ค.ศ. 1673 ที่กรุงปารีส โดยเป็นการจัดนิทรรศการด้านศิลปะ (Art Exhibition) 
ต่อมากลางศตวรรษที่19 เริ่มมีการจัดแสดงระดับโลก หลายองค์กรมีการรวมตัวกันและจัดตั้ง 
“ส านักงานการจัดแสดงนิทรรศการนานาชาติ”(The Bureau of International Exposition or BIE) 
มีหน้าที่ในการตรวจสอบการจัดงาน และมีการแบ่งชนิดงานออกเป็น 3 รูปแบบ คือ 1) งานระดับ
จักรวาล เป็นรูปแบบงานใหญ่ที่ต้องลงทุนสูง การสร้างสิ่งปลุกสร้างและใช้ระยะเวลาเตรียมการนาน
หลายเดือน 2) งานระดับนานาชาติ เป็นรูปแบบการจัดแสดงที่เกี่ยวข้องกับหลายประเทศ ด าเนินการ
โดยประเทศใดประเทศหนึ่งเป็นเจ้าภาพและเชิญประเทศต่างๆเข้าร่วม 3) งานเฉพาะเรื่อง เป็น การ
จัดแสดงเฉพาะเรื่องใดเรื่องหนึ่งโดยมีแนวคิด (Theme) การจัดงานที่แคบลงมาจากการจัดแสดง
นานาชาติ ทั้งนี้รูปแบบธุรกิจประเภทนี้มักอยู่ในรูปของงานมหกรรมแสดงสินค้าหรืองานนิทรรศการ
เพ่ือการท่องเที่ยว  

3.ธุรกิจนันทนาการและบันเทิง (Entertainments and Recreation Business) เป็นธุรกิจที่
เกี่ยวข้องกับกิจกรรมการนันทนาการ โดยบุคคลเข้าร่วมจะใช้เวลาว่างด้วยความสมัครใจในการท า
กิจกรรมพัฒนาอารมณ์เพ่ือความผ่อนคลาย สนุกสนาน อันเป็นการพักผ่อนอย่างหนึ่ง กิจกรรม
นันทนาการจึงมีความหลากหลายตามความสนใจของผู้เข้าร่วม อาทิ การนันทนาการเพื่อความบันเทิง 
การนันทนาการเพ่ือสุขภาพ การนันทนาการเพ่ือการเรียนรู้ ธุรกิจนันทนาการและบันเทิงจึงเป็นธุรกิจ
ที่เกี่ยวข้องกับอารมณ์ที่เป็นไปตามช่วงวัยเพ่ือตอบสนองต่ออารมณ์และความสนใจของนักท่องเที่ยว 
เช่น ธุรกิจสวนสนุก ธุรกิจคอนเสิร์ต ธุรกิจการแสดงและละคร  

4.ธุรกิจพิพิธภัณฑ์และแกลลอรี่ (Museum and Gallery) เป็นธุรกิจที่น าความคิดด้านการ
รวบรวมและถ่ายทอดองค์ความรู้ในแบบพิพิธภัณฑ์มาประยุกต์ใช้ในการเพ่ิมคุณค่าและมูลค่าให้กับ
ผลิตภัณฑ์สินค้า ซึ่งรูปแบบพิพิธภัณฑ์แต่เดิมเริ่มต้นอย่างจริงจังในช่วงพุทธศตวรรษที่  19 จาก
เหตุการณ์ที่ประเทศอิตาลีก าลังแยกตัวออกจากโปแตสแตนต์และโรมันคาทอลิก จึงมีการถกเถียงใน
สังคมปัญญาชนถึงปัญหาเรื่องอารยธรรมของมนุษย์ จึงมีการรวบรวมวัตถุหลักฐานต่างๆ ทางอารย
ธรรม ต่อมาประเทศออสเตรียเริ่มพัฒนาแนวคิดเรื่องพิพิธภัณฑ์มีการเก็บสะสมวัตถุหลวงและวัตถุ อ่ืน
เพ่ิมเติมที่ได้จากการส ารวจ แนวคิดพิพิธภัณฑ์ได้แพร่หลายทั่วยุโรป หลายประเทศเปิดพิพิธภัณฑ์ให้
ประชาชนได้เข้าไปศึกษาทั้งแบบเข้าชมฟรีและมีค่าใช้จ่าย ส าหรับประเทศไทยมีการก่อตั้งครั้งแรกใน
สมัยพระบาทสมเด็จพระจอมเกล้าเจ้าอยุ่หัว (ร.4) ทรงพระกรุณาโปรดเกล้าฯ ให้สร้างพระที่นั่งองค์
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หนึ่งขึ้นในพระบรมมหาราชวังและพระราชทานนาม “ประพาสพิพิธภัณฑ์”แต่ไม่ได้เปิดให้ประชาชน
เข้าชมหากเพียงแต่เพ่ือใช้ต้อนรับแขกบ้านแขกเมือง ต่อมาพระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกล้าเจ้าอยู่หัว 
(ร.5) โปรดให้ตั้งมิวเซียมหลวงขึ้นโดยเรียกทับศัพท์ภาษาอังกฤษ (Museum) และเปิดให้ประชนทั่วไป
ได้เข้าชมในวันที่ 19 กันยายน พ.ศ. 2417 นับเป็นก าเนิดพิพิธภัณฑ์ไทยอย่างเป็นทางการครั้งแรก 
กระทั่งปี พ.ศ. 2538 คณะรัฐมนตรีได้มีประกาศให้วันที่ 19 กันยายนของทุกปีเป็นวันพิพิธภัณฑ์ไทย 
ปัจจุบันรูปแบบมีพิพิธภัณฑ์มีหลายประเภท ได้แก่ พิพิธภัณฑ์ประวัติศาสตร์ พิพิธภัณฑ์ศิลปะ 
พิพิธภัณฑ์วิทยาศาสตร์ พิพิธภัณฑ์ประวัติศาสตร์ธรรมชาติ พิพิธภัณฑ์กลางแจ้ง โดยมีทั้งพิพิธภัณฑ์ที่
ด าเนินการภายใต้หน่วยงานรัฐบาลและเอกชน ซึ่งนักท่องเที่ยวได้ให้ความสนใจเป็นอย่างดีโดยเฉพาะ
พิพิธภัณฑ์ทางศิลปะหรือแกลลอรี่ที่เน้นจัดแสดงผลงานของคนท้องถิ่นและมีการจ าหน่ายผลงานที่จัด
แสดง นอกจากนี้ทางการตลาดยังได้น าแนวคิดดังกล่าวไปใช้กับกิจกรรมทาการตลาดในการจัดแสดงที่
ไปที่มาของสินค้า การสาธิต การให้ค าปรึกษา เป็นต้น 

5.ธุรกิจการแพทย์และสุขภาพ (Medical and Health Business) เป็นธุรกิจที่เกี่ยวข้องกับ
การรักษา การบ าบัด การศัลยกรรม โดยอาศัยความพร้อมทางการแพทย์ของแต่ละประเทศ 
นอกจากนี้ยังรวมธุรกิจด้านสุขภาพโดยเน้นกิจกรรมการพักผ่อน ผ่อนคลายทั้งทางร่างกายและอารมณ์
เพ่ือหวังผลด้านสุขภาพที่แข็งแรง ซึ่งธุรกิจดังกล่าวจะเก่ียวข้องกับความงาม เช่น ธุรกิจสปา ธุรกิจนวด
แผนไทย ธุรกิจบ าบัดฟ้ืนฟูสุขภาพ เป็นต้น โดยการด าเนินงานอาจเป็นการด าเนินงานร่วมกับการ
ให้บริการด้านที่ พักแบบรีสอร์ท ที่ เน้นการสร้างบรรยากาศของความผ่อนคลายด้วยความเป็น
ธรรมชาติหรือความสง่างามทางวัฒนธรรมท้องถิ่นแบบผสมผสาน 

การด าเนินธุรกิจอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจการท่องเที่ยวดังกล่าวจะเห็นได้ว่ามีบริบทอยู่ใน
สถานะความเป็นแหล่งท่องเที่ยวและผู้ให้บริการกิจกรรมนันทนาการ ซึ่งเข้ามาสู่ระบบอุตสาหกรรม
การท่องเที่ยวได้อย่างแนบเนียนอันสะท้อนให้เห็นถึงพฤติกรรมนักท่องเที่ยวที่ให้ความสนใจต่อ
กิจกรรมการท่องเที่ยวในรูปแบบใหม่ๆ หรือการท่องเที่ยวทางเลือก (Alternative Tourism) โดย
แนวคิดดังกล่าวสามารถน ามาใช้ในการวิเคราะห์ความหมายทางวัฒนธรรมและสังคมของส ารับอาหาร
ในคุ้มฯ ในมิติของการท่องเที่ยว  
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แนวคิดเกี่ยวกับการท่องเที่ยวเชิงอาหาร 
 
การท่องเที่ยวเชิงอาหาร เป็นการท่องเที่ยวทางเลือกรูปแบบใหม่ที่มีความน่าสนใจโดยเป็น

การสร้างกิจกรรมความสัมพันธ์ระหว่างคนในพ้ืนที่ท่องเที่ยวและนักท่องเที่ยวผ่านกระบวนการของ
อาหารในการสร้างประสบการณ์ใหม่ๆ อันน ามาซึ่งความรู้ความเข้าใจปรากฏการณ์ทางสังคมที่มา
พร้อมกับวัฒนธรรมการบริโภคอาหาร ท าให้เกิดการเรียนรู้เกี่ยวกับประวัติศาสตร์ ขนบธรรมเนียม 
ประเพณีของคนท้องถิ่นอย่างมีคุณค่าทางสุนทรีย์และมูลค่าในการกระจายรายได้สู่อุตสาหกรรมธุรกิจ
อาหารโดยเฉพาะภาคเกษตรกรรมในฐานะเป็นวัตถุดิบในพ้ืนที่  

องค์การการท่องเที่ยวโลก หรือ UNWTO (World Tourism Organization (UNWTO), 
2019) ได้เสนอแนวคิดเกี่ยวกับการท่องเที่ยวเชิงอาหารในรายงานการท่องเที่ยวเชิงอาหาร กรณีของ
ประเทศญี่ปุ่น โดยกล่าวไว้ว่า 

“การท่องเที่ยวเชิงอาหาร เป็นรูปแบบหนึ่งของการท่องเที่ยวผ่านประสบการณ์มีส่วนร่วมใน
วัฒนธรรมอาหารในสถานที่ที่สนุกกับการรังสรรค์อาหารตามฤดูกาลอันเป็นผลจากสภาพอากาศ 
วัตถุดิบ วัฒนธรรม การแต่งกาย ประเพณีและประวัติศาสตร์ท้องถิ่น สามารถจ าแนกประโยชน์ได้ดังนี้ 

1.การท่องเที่ยวเชิงอาหารบอกความแตกต่างและการมีอัตลักษณ์เฉพาะภูมิภาค 
2.การท่องเที่ยวเชิงอาหารยังเป็นโอกาสที่จะให้นักท่องเที่ยวได้สัมผัสคุณค่าและประสบการณ์
ใหม่ๆ 
3.การท่องเที่ยวเชิงอาหารสามารถน าไปใช้ในการพัฒนาทรัพากรทางการท่องเที่ยวที่ยังขาด
แคลน โดยเฉพาะในเขตพ้ืนที่ชุมชนเล็กๆ 
4.การท่องเที่ยวเชิงอาหารยังเป็นการง่ายต่อการพัฒนาโดยใช้เรื่องราวสิ่งที่เกี่ยวกับอาหารใน
การประชาสัมพันธ์ทางการตลาด 
5.การท่องเที่ยวเชิงอาหารสามารถให้รายได้สูงและเป็นตัวตัดสินใจให้นักท่องเที่ยวกลับมา
เที่ยวซ้ า 
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“ห่วงโซ่แห่งคุณค่า” ของการท่องเที่ยวเชิงอาหารในประเทศญี่ปุ่นรวมถึงกิจกรรมต่างๆ อาทิ 
การผลิตวัตถุดิบ การจ าหน่าย การพัฒนาสูตรอาหาร การบริการและข้อมูล ซึ่งห่วงโซ่แห่งคุณค่านี้คือ
การมีส่วนร่วมที่หลากหลายของผู้ที่เกี่ยวข้องผ่านอุตสาหกรรม การศึกษาค้นคว้า และภาครัฐ อนึ่ง
อาหารและเครื่องดื่มแม้จะมีห่วงโซ่แห่งคุณค่าที่แตกต่างกัน แต่ท้ายที่สุดแล้วก็มีสองเป้าหมายหลักใน
การพัฒนาเพื่อความยั่งยืนคือ  

- การพัฒนาแหล่งท่องเที่ยว (Destination) ซึ่ งไม่ใช่การพัฒนาแค่เพ่ือนักท่องเที่ยว
ภายในประเทศหรือต่างประเทศเท่านั้น แต่เป็นการพัฒนาส าหรับผู้มาเยือน หรือ ผู้ใช้บริการสัญจร
ทั่วไป  

- การอนุรักษ์วัฒนธรรมอาหาร (Culinary-Culture Preservation) เป็นการอนุรักษ์
ประเพณี วัฒนธรรมอาหาร สิ่งแวดล้อม และวิถีชีวิตที่พร้อมจะสร้างความสุขให้กับนักท่องเที่ยว 

ระดับการเข้าถึงเป้าหมายยังคงเป็นความท้าทายในการวิเคราะห์หาปัจจั ยสู่ความส าเร็จ 
การผสานความร่วมมือร่วมใจระหว่างหน่วยงานท้องถิ่น ภาคเอกชน และหน่วยงานระดับสูงของรัฐ
น่าจะสามารถตอบโจยท์นี้ได้” 
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ภาพที่  1  ห่วงโซ่คุณค่าการท่องเที่ยวเชิงอาหาร 
 
ที่มา: World Tourism Organization (UNWTO) (2017)
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องค์การพัฒนาพ้ืนที่พิเศษเพ่ือการท่องเที่ยว (2559) ได้ให้ความหมายการท่องเที่ยวเชิง
อาหาร เป็นรูปแบบการท่องเที่ยวที่ผสมผสานศิลปวัฒนธรรม วิถีชีวิต ความอุดมสมบูรณ์ของธรรมชาติ 
และการบริการ ตลอดจนการแสดงออกถึงความเป็นเจ้าบ้านที่ดี มีการน าเสนออัตลักษณ์เฉพาะพ้ืนที่
ในการสร้างประสบการณ์ด้านการลิ้มรสอาหารให้กับนักท่องเที่ยว ซึ่งเป็นกลุ่มนักท่องเที่ยวทางเลือกที่
ชื่นชอบเกี่ยวกับอาหารเป็นพิเศษ มีการแสวงหาความสุนทรีย์และความจริงแท้ (Authenticity) ท าให้
เกิดกระแสการโหยหาความหลัง (Nostalgia) และความอยู่ดีมีสุข (Well- Being) โดยนักท่องเที่ยว
กลุ่มนี้มีแรงจูงใจในการแสดงออกทางพฤติกรรมที่มีความต้องการดังต่อไปนี้ 

1.การแสดงออกถึงตัวตน (Self – Expression) เป็นความต้องการแสดงออกถึงความเป็นตัว
ของตัวเองที่มีความแตกต่างจากคนอ่ืนๆ และมีความโดดเด่นในตัวเอง 

2.ความสงสัยและใฝ่รู้ (Curiousity) เป็นความอยากรู้ อยากเห็น อยากสัมผัสหรือค้นพบอะไร
ที่แปลกใหม่เพ่ือบ่งบอกถึงการได้ศึกษามาแล้วและมีความรู้ในเรื่องนั้น 

3.การสืบค้นจากรากฐาน (Grounded) เป็นช่องทางในการเสพสุนทรีย์หรือดื่มด่ ากับแก่นแท้
ของอาหารท้องถิ่นที่สามารถศึกษาวิธีการผลิตอาหารนั้นๆ ได ้

4.ความรื่นรมย์ (Pleasurable Experience) มีการเติมเต็มความสุขที่สามารถรู้สึกได้หรือ
สัมผัสความสุขนั้นผ่านประสบการณ์บริโภคอาหาร 

5.ความกังวลใจ (Anxiety) เป็นความรู้สึกที่ต้องการผ่อนคลายหรือหลีกหนีความจ าเจใน
ชีวิตประจ าวันด้วยการแสวงหาอาหารหรือเครื่องดื่มที่มีรูปแบบเฉพาะ 

การพัฒนาการท่องเที่ยวเชิงอาหาร  Inaki Gaztelumandi (UNWTO,2012) ได้สังเกตว่า
กุญแจส าคัญที่ท าให้การพัฒนาการท่องเที่ยวเชิงอาหารประสบความส าเร็จและเติบโตต่อไปได้นั้น มี
หลายสิ่งที่ประกอบเข้าด้วยอันได้แก่ 

1.การตลาดด้านการท่องเที่ยวเชิงอาหารที่ก าลังเติบโตและเป็นหนึ่งสิ่งในการขับเคลื่อน
การตลาดการท่องเที่ยว 

2.นักท่องเที่ยว ถือเป็นนักท่องเที่ยวที่สร้างกระแสใหม่ในวัฒนธรรมการบริโภคและก าลังมอง
หาความเป็นแก่นแท้ของสถานที่นั้นๆผ่านมิติของอาหาร โดยให้การยอมรับมูลค่าของอาหารซึ่ง
หมายถึงการเป็นกลุ่มคนที่มีก าลังการใช้จ่ายสูงกว่านักท่องเที่ยวปกติ โดยต้องการหลบหนีความจ าเจ 
ดังนั้นอาหารจึงไม่ใช่เป็นผลิตภัณฑ์ที่ส าหรับกลุ่มคนหรือมีอยู่ทั่วไป  

3.ดินแดน ถือเป็นกระดูกสันหลังของวัฒนธรรมอาหาร เพราะเป็นส่วนก าหนดขอบเขตความ
แตกต่างและเอ้ือให้เกิดอัตลักษณ์ของท้องถิ่น ไม่ว่าจะเป็นเรื่องราวประวัติศาสตร์ วัฒนธรรม ประเพณี 
พ้ืนที่ชนบทหรือทะเล ล้วนแต่มีอาหารเฉพาะถิ่นจากวัตถุดิบในดินแดนนั้น 
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4.ผลิตภัณฑ์ เป็นพ้ืนฐานของการท่องเที่ยวเชิงอาหาร ซึ่งเป็นตัวก าหนดว่าอะไรคือทรัพยากร
ที่เป็นมรดกหรือทรัพากรทางธรรมชาติที่เราสามารถแปลงมาเป็นผลิตภัณฑ์ทางการท่องเที่ยวเชิง
อาหารได ้

5.มรดกทางวัฒนธรรม เป็นส่วนหนึ่งของการแสดงออกด้านพฤติกรรม ความรู้  และก าหนด
รูปแบบสังคม ตลอดจนเป็นพื้นฐานของความรู้สึกนึกคิด การออกแบบด้านอาหาร (Food Design) จะ
ไม่สามารถท าได้ถ้าไม่น าเอาวัฒนธรรมในดินแดนนั้นใส่รวมไปด้วย อาหารเป็นสิ่งที่ท าให้นักท่องเที่ยว
สามารถเข้าถึงวัฒนธรรมและประวัติศาสตร์ของสถานที่ท่องเที่ยวนั้นผ่านรสชาติ ประสบการณ์และ
การซื้อ ดังนั้นจึงจ าเป็นต้องผสมผสานคุณค่าวัฒนธรรมใหม่ๆ อันเป็นการเพ่ิมความมั่งคั่งและความ
หลากหลายทางวัฒนธรรม จะเห็นว่าวัฒนธรรมอาหารเป็นกระบวนการที่มีวิวัฒนาการอย่างต่อเนื่อง 
และเป็นการท้าทายผู้เชี่ยวชาญในการสร้างนวัตกรรมทั้งการคิดค้นใหม่หรือการปรับใช้เพ่ือตอบสนอง
ต่อผู้บริโภคในวัฒนธรรมใหม่ 

6.ความยั่งยืน การท่องเที่ยวเชิงอาหารสามารถเป็นตัวก าหนดสถานะทางวัฒนธรรมและ
สิ่งแวดล้อม ประวัติศาสตร์การพัฒนาการท่องเที่ยวที่เขียนขึ้นในปัจจุบันนี้เป็นเหมือนรูปแบบความ
ยั่งยืนที่ธรรมดา ความคิดนี้ไม่ได้สร้างสรรค์มรดกทางอาหารอะไรใหม่ๆ ได้ตามอ าเภอใจ แต่เป็นการ
งัดเอาเหตุผลในมุมมองความยั่งยืนแบบข้างเดียว ซึ่งไม่ได้เกี่ยวข้องกับการท่องเที่ยวเชิงอาหาร การ
สร้างสรรค์และน าเสนออะไรใหม่ๆ อาจเป็นทางออกหนึ่งที่ไม่ได้มีแรงดึงดูดใจที่มากพอ แต่การที่
นักท่องเที่ยวได้มีส่วนร่วมกับเจ้าของวัฒนธรรมในสถานที่ท่องเที่ยวนั้นเป็นแรงดึงดูดใจที่แท้จริง โดย
นักท่องเที่ยวสามารถอธิบาย ยกตัวอย่าง ผ่านอาหารหรือผลิตภัณฑ์ท้องถิ่น รวมถึงการบริการและ
กิจกรรมที่อยู่รอบๆตัวได้ 

7.คุณภาพ สถานที่ท่องเที่ยวที่ต้องการประชาสัมพันธ์ (Promote) การท่องเที่ยว เชิงอาหาร
จะต้อง ท างานให้มีคุณภาพในหลายขั้นตอน ไม่ว่า จะเป็นการปกป้องหรือ รับรองผลิตภัณฑ์ท้องถิ่น 
การพัฒนาการแข่งขัน การน าเสนอ รวมถึงทรัพยากรบุคคลที่มีความเป็นมืออาชีพในทุกกระบวนการ
ของห่วงโซ่การท่องเที่ยวเชิงอาหารโดยมีการฝึกฝนและพัฒนาทักษะใหม่ๆ อยู่เสมอ   

8.การสื่อสาร แหล่งท่องเที่ยวต้องสร้างความน่าเชื่อถือและน าเสนอเรื่องราวที่แท้จริงเก่ียวกับ
อาหาร ประสบการณ์ท่องเที่ยวของนักท่องเที่ยวที่เปลี่ยนไปและไม่ได้จ ากัดจ านวนวันในการเดินทาง 
แต่การตัดสินใจก็เริ่มขึ้นเร็วมากด้วยการเตรียมตัวของนักท่องเที่ยวเอง (ได้แรงบันดาลใจ รับรู้ข้อมูล 
เกิดการเปรียบเทียบ และตัดสินใจซื้อ) ประสบการณ์หลังท่องเที่ยวเสร็จและท าการแลกเปลี่ยน
ประสบการณ์ผ่านสังคมออนไลน์ กระบวนการขับเคลื่อนทั้งหมดนี้ คนท าอาหารเป็นชนวนส าคัญสุดใน
การการปฏิวัติอาหารและฟ้ืนฟูให้เป็นองค์ประกอบทางการท่องเที่ยว สื่อทุกแขนงไม่ว่าจะโทรทัศน์ สื่อ
ออนไลน์ นิตยสารท่องเที่ยว ล้วนแต่สร้างภาพลักษณ์ให้กับแหล่งท่องเที่ยวแห่งนั้น ซึ่งแหล่งท่องเที่ยว
จึงควรน าเสนอในทุกช่องทาง 
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9.ความร่วมมือ เป็นสิ่งส าคัญในการท างานในแหล่งท่องเที่ยว ไม่ว่าจะเป็นผู้ผลิต เกษตรกร 
คนตกปลา คนท าอาหาร ร้านอาหาร ผู้บริหาร โรงแรมและอ่ืนๆ ควรมีส่วนร่วมในการก าหนดและ
จัดการการน าเสนอการท่องเที่ยวเชิงอาหาร  

แนวคิดดังกล่าวจะเห็นว่าความส าเร็จของการท่องเที่ยวเชิงอาหารมีหลายปัจจัยที่เกี่ยวข้อง
สัมพันธ์กันทั้งทรัพยากรบุคคล ทรัพยากรสิ่งแวดล้อม และทุนทางวัฒนธรรม โดยบูรณาการกับแนวคิด
ด้านการท่องเที่ยวเพ่ือให้เกิดความยั่งยืนทั้งมิติสังคม เศรษฐกิจและสิ่งแวดล้อม ตลอดจนเป็นเครื่องมือ
ในการพัฒนาต่อยอดองค์ความรู้ให้คงเป็นประโยชน์ครบกระบวนการแห่งห่วงโซ่คุณค่าการท่องเที่ยว
เชิงอาหาร แนวคิดดังกล่าวสามารถน ามาใช้เป็นกรอบในการวิเคราะห์องค์ความรู้ส ารับอาหารในคุ้ม
เจ้าหลวงเชียงใหม่ (Chiang Mai Royal Cuisine) ส าหรับเป็นแนวทางในการวิเคราะห์ความหมาย
ทางสังคมวัฒนธรรมของส ารับอาหารในคุ้มฯ และใช้ประกอบการพิจารณาองค์ประกอบของคู่มือการ
ปรับใช้ทุนทางวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มสู่มิติการท่องเที่ยวเชิงอาหาร 
  

พลวัตทางสังคมและวัฒนธรรมไทย 
 
พลวัต หรือ การเปลี่ยนแปลง เป็นปรากฏการณ์ที่เกิดขึ้นทั่วไปอย่างหลีกเลี่ยงไม่ได้ในทุก

สังคม แต่ลักษณะของการเปลี่ยนแปลงจะขึ้นอยู่กับสภาพสังคมเป็นส าคัญที่อาจจะเกิดขึ้นช้าหรือเร็ว 
ซึ่งมีเหตุจากหลายปัจจัย อาทิ วุฒิภาวะการศึกษาของคนในสังคม ความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ของคนใน
สังคม การแลกเปลี่ยนทางวัฒนธรรมกับสังคมอ่ืน สภาพการณ์ของเศรษฐกิจ นโยบายการพัฒนาและ
อ่ืนๆ โดยเกิดขึ้นทั้งระบบการปกครอง เศรษฐกิจ และสิ่งแวดล้อม ทั้งนี้การเปลี่ยนแปลงยังเป็นเสมือน
ภาพสะท้อนการปรับตัวของสังคมให้เข้ากับสถานการณ์ทั้งภายในและภายนอก ส่งผลให้สังคมและ
วัฒนธรรมมีการเปลี่ยนแปลงทั้งทางก้าวหน้าและทางถดถอย (สายัณห์  สิทธิโชค, 2553)  

ประเทศไทย เป็นหนึ่งพ้ืนที่ที่มีการเปลี่ยนแปลงทางสังคมและวัฒนธรรมมาอย่างต่อเนื่อง 
จากท าเลทางภูมิศาสตร์ที่ตั้งอยู่กึ่งกลางเส้นทางการค้าของสองอารยธรรมใหญ่แห่งเอเชียได้แก่จีนและ
อินเดีย ลักษณะทางสังคมและวัฒนธรรมจึงเป็นลักษณะของการผสมผสานแบบเลือกรับเอาวัฒธรรม
จากอารยธรรมใหญ่เข้ามาปรับใช้เพ่ือแสดงถึงความเป็นอารยะทัดเทียมกับอารยะธรรมที่มีอิทธิพลใน
แต่ละยุคสมัย กล่าวคือ ในยุคสุโขทัยและอยุธยาราวช่วงพุทธศตวรรษที่ 19 – 24 เป็นช่วงที่รับอิทธิพล
จากจีนและอินเดีย กระทั่งยุคปลายอยุธยาถึงรัตนโกสินทร์ราวช่วงพุทธศตวรรษที่ 24 – 25 มีการรับ
อิทธิพลจากตะวันตกเข้ามาเพ่ิมเติม โดยอิทธิพลดังกล่าวเข้ามาทั้งทางศาสนา การค้าและการล่าอาณา
นิคม   
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การทบทวนเอกสารวรรณกรรมเกี่ยวกับประวัติศาสตร์ชาติไทยและล้านนาจากต าราของ
คณาจารย์ประจ าวิชาพลวัตสังคมโลก มหาวิทยาลัยทักษิน (2553), ชัย เรืองศิลป์ (2537) และสรัสวดี  
อ๋องสกุล (2554) สามารถอธิบายการเปลี่ยนแปลงทางสังคมและวัฒนธรรมในภาพรวมของประเทศ
ไทยพอสังเขปได้ต่อไปนี้ 

การเปลี่ยนแปลงของสังคมไทยยุคสุโขทัยและอยุธยา เป็นการเปลี่ยนแปลงอย่างมีพัฒนาการ
และต่อเนื่องกัน โดยเริ่มต้นจากความเป็นปึกแผ่นของสังคมในสมัยสุโขทัย มีการนับถือศาสนาพุทธ
นิกายเถรวาท มีการประดิษฐ์อักษรไทย เป็นยุคเริ่มต้นประเพณีและวัฒนธรรมไทยที่ส าคัญ ได้แก่ 
ประเพณีลอยกระทง เป็นต้น มีวรรณกรรมที่เกี่ยวเนื่องทางศาสนาและเป็นเครื่องมือในทางปกครอง
คือ ไตรภูมิพระร่วง รวมถึงมีการสร้างสรรค์ศิลปกรรมในหลายแขนงทั้งภาพจิตรกรรมฝาผนัง 
ประติมากรรม สถาปัตยกรรมทางศาสนา รูปแบบวัฒนธรรมที่โดดเด่นนี้ถือเป็นรากฐานพัฒนาการของ
ความเป็นวัฒนธรรมไทยที่ต่อเนื่องถึงสมัยอยุธยา ทั้งยังมีความสัมพันธ์ที่ใกล้ชิดกับอาณาจักรใกล้เคียง
โดยเฉพาะอาณาจักรล้านนาที่ก่อตัวขึ้นในช่วงสมัยเดียวกัน  

สังคมไทยในสมัยอยุธยามีความสัมพันธ์กับสังคมอ่ืนๆ มากขึ้น เนื่องด้วยสถานะการเป็นเมือง
ท่า หนึ่งในศูนย์กลางการค้าที่ส าคัญของเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ อิทธิพลแบบแผนทางวัฒนธรรม
ประเพณียังคงได้รับมาจากอินเดียและอาณาจักรใกล้เคียงได้แก่ ขอม มอญ ล้านนา เป็นต้น เกิดระบบ
การปกครองแบบชนชั้นตามศักดินาสวามิภักดิ์ การสืบทอดประเพณีและศิลปกรรมหลายแขนงยังคง
พัฒนารูปแบบต่อเนื่องจากสุโขทัยผสมผสานกับวัฒนธรมจากอาณาจักรใกล้เคียง มีศิลปวิทยาการ
แบบตะวันตกเริ่มเข้ามาในตอนปลายอยุธยา อาทิ ระบบการทหารมีการใช้ปืนใหญ่และสร้างป้อม
ปราการขนาดใหญ่ มีการประดิษฐ์ขนมและอาหารไทย เริ่มมีการวางระบบสาธารณูปโภค (ระบบ
ประปาและถนน) การเจริญสัมพันธไมตรีกับประเทศตะวันตก อยุธยาตอนปลาย (ราวพุทธศตวรรษที่ 
23) จึงถือเป็นยุคทองสมัยหนึ่งของสังคมไทยก่อนเสียเอกราชให้กับพม่า 

การเปลี่ยนแปลงสังคมไทยในยุคสมัยรัตนโกสินทร์ในช่วงพุทธศตวรรษที่ 24 – 25 เริ่มต้น
จากการกอบกู้เอกราชและมีการฟ้ืนฟูศิลปะวิทยาการด้วยการสร้างเมืองหลวงใหม่ โดยสืบทอด
ขนบธรรมเนียมแบบแผนเดิมจากสมัยอยุธยาตอนปลาย มีความเป็นปึกแผ่นและขยายอ านาจอย่าง
รวดเร็ว มีอาณาจักรใกล้เคียงสวามิภักดิ์เป็นประเทศราชได้แก่ ล้านนา ล้านช้าง มลายู และเขมร 
ขณะเดียวกันความสัมพันธ์ทางสังคมภายในราชอาณาจักรยังคงเป็นไปด้วยอ านาจทางการเมืองและ
การค้า  
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ตะวันตกเริ่มมีอิทธิพลมากขึ้นทั้งทางการค้าและอ านาจทางการทหารด้วยการล่าอาณานิคม 
หลายประเทศใหญ่ในเอเชียตกแป็นอาณานิคมของประเทศตะวันตกและเริ่มเป็นภัยต่อความมั่นคงของ
ราชอาณาจักรไทย จึงท าให้มีการเปลี่ยนแปลงในหลายด้านตั้งแต่รัชสมัยพระบาทสมเด็จพระนั่งเกล้า
เจ้าอยู่หัวรัชกาลที่ 4 และมีการเปลี่ยนแปลงครั้งใหญ่ในรัชสมัยพระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกล้า
เจ้าอยู่หัว รัชกาลที่ 5 โดยมีการเปลี่ยนแปลงทั้งในมิติระบบการปกครอง เศรษฐกิจ สังคมและ
วัฒนธรรม ดังอธิบายพอสังเขปได้ดังนี้ 

การเปลี่ยนแปลงระบบการปกครอง มีการปรับเปลี่ยนระบบการปกครองด้วยการจัดระเบียบ
หน่วยการปกครองใหม่คือ มีการจัดตั้งกระทรวง ทบวง กรม แทนระบบจตุสดมภ์ที่มีมาแต่เดิม มีการ
ปฏิรูปการปกครองจากประเทศราชเป็นระบบมณฑลเทศาภิบาลอันเป็นการปูทางสู่การปกครองและ
แทรกซึมอ านาจจากส่วนกลางสู่ท้องถิ่นเพ่ือควบคุมรักษาความเป็นปึกแผ่นภายในราชอาณาจักร
ป้องกันการแทรกแซงของประเทศตะวันตกหลังจากมีการเสียดินแดน (มลายู ,ลาวและเขมรหรือ
กัมพูชา) มีการตั้งระบบรัฐสภาและระบบการทูตระหว่างประเทศ 

การเปลี่ยนแปลงทางเศรษฐกิจ จากสนธิสัญญาเบาว์ริ่งที่ท าขึ้นในรัชสมัยพระบาทสมเด็จพระ
นั่งเกล้าเจ้าอยู่หัว รัชกาลที่ 4 เป็นสนธิสัญญาระหว่างสยามกับอังกฤษว่าด้วยสิทธิเสรีภาพทางการค้า 
มีการยกเลิกการผูกขาดอ านาจรัฐกับการค้าระหว่างประเทศที่มีมาแต่สมัยอยุธยา เป็นการเปิดโอกาส
ให้ประชาชนทั่วไปสามารถติดต่อค้าขายกับชาวต่างชาติได้โดยตรง  

การเปลี่ยนแปลงทางสังคม มีการยกเลิกระบบไพร่ทาส ส่งเสริมการศึกษาสมัยใหม่ด้วยการ
ก่อตั้งโรงเรียน การวางระบบสาธารณูปโภคพ้ืนฐานทั้งไฟฟ้า ถนน โทรศัพท์ โทรเลข การคมนาคมด้วย
ระบบรถไฟทั้งในเมืองหลวงและเชื่อมต่อกับเมืองในภูมิภาค มีการพัฒนาระบบชลประทานเพ่ือ
การเกษตร การได้รับการศึกษาจากประเทศตะวันตกของกลุ่มชนชั้นน า อันน าไปสู่รสนิยมแบบ
ตะวันตกที่ปรากฏในรูปแบบของสถาปัตยกรรม ศิลปกรรม การแต่งกาย วัฒนธรรมด้านอาหาร มีการ
พัฒนาการแพทย์สมัยใหม่  

รัชสมัยพระบาทสมเด็จพระมงกุฎ เกล้ าเจ้ าอยู่หั ว  รัชกาลที่  6 ต่อเนื่ องถึงรัชสมัย
พระบาทสมเด็จพระปกเกล้าเจ้าอยู่หัว รัชกาลที่ 7 การพัฒนาระบบสาธารณูปโภคพ้ืนฐานยังคง
ต่อเนื่องและกระจายสู่ภูมิภาคแบบเชื่องช้าเนื่องจากเป็นช่วงสภาวะสงครามโลกครั้งที่ 1 และสภาวะ
เศรษฐกิจตกต่ า มีการปฏิรูปการปกครองจากระบอบสมบูรณาญาสิทธิราชย์เข้าสู่ระบอบประชาธิปไตย
อันมีพระมหากษัริย์ทรงเป็นประมุขในปี พ.ศ.2475 และมีการประกาศใช้รัฐธรรมนูญฉบับแรก เกิด
องค์กรทางการเมืองใหม่ ๆ ขึ้น เช่น พรรคการเมือง คณะรัฐมนตรี รัฐสภาผู้แทนราษฏร และมีการ
เปลี่ยนชื่อประเทศจากสยามเป็นประเทศไทยพร้อมเปลี่ยนธงประจ าชาติเป็นธงไตรรงค์  
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เมื่อเกิดสงครามโลกครั้งที่ 2 พัฒนาการทางสังคมหยุดชะงักลง กองทัพญี่ปุ่นบุกประเทศไทย 
สังคมไทยทั้งทางการเมืองและชนบทมีความปฏิสัมพันธ์กับกองทหารญี่ปุ่น ต่อมา ปี พ .ศ.2485 
รัฐบาลมีการก าหนดนโยบายในการสร้างเสริมเอกลักษณ์ของสังคมไทย มีการออกพระราชบัญญัติ
วัฒนธรรมแห่งชาติ ท าให้วัฒนธรรมไทยได้รับการฟ้ืนฟู มีการออกระเบียบให้ เคารพธงชาติ 
ขณะเดียวกันนโยบายดังกล่าวยังเป็นการกลืนวัฒนธรรมท้องถิ่นด้วยการรวมศูนย์อ านาจเข้าสู่
ส่วนกลาง มีการสร้างค่านิยมการใช้ภาษาไทยกลางสื่อสารในท้องถิ่น  

ประเทศไทยมีการประกาศใช้แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติครั้งแรกใน ปี พ.ศ. 
2504 เป็นต้นมาถึงปัจจุบัน ซึ่งส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงทางสังคมอย่างมากโดยเน้นการพัฒนาทาง
เศรษฐกิจเป็นหลัก ท าให้เกิดการขยายตัวทางเศรษฐกิจแบบทุนนิยมและการเพ่ิมขึ้นของประชากร
อย่างรวดเร็ว พ้ืนที่ชนบทชานเมืองเกิดการเปลี่ยนแปลงสู่ความเป็นสังคมเมือง ประชาชนตื่นตัวทาง
การศึกษาเพ่ือขยับสถานะจากสังคมเกษตรกรรมสู่การเป็นสังคมข้าราชการหรือชนชั้นกลาง มีการ
พัฒนาระบบขนส่งและการคมนาคมเพ่ือการขนถ่ายสินค้าที่เน้นการส่งออกโดยเฉพาะผลิตผลทาง
การเกษตร เกิดระบบอุตสาหกรรมโรงงาน อีกท้ังมีการส่งเสริมการท่องเที่ยวโดยชูอัตลักษณ์ความเป็น
ไทย ขณะเดียวกันวัฒนธรรมท้องถิ่นได้รับการสนับสนุนให้เกิดการอนุรักษ์จนเกิดกระแสอนุรักษ์
ท้องถิ่นนิยม (ธเณศวร์  เจริญเมือง, 2538) ทั้งด้านประวัติศาสตร์ ศิลปะ ภูมิปัญญา การแต่งกาย 
ภาษา วัฒนธรรมอาหาร  
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พลวัตสุนทรียย์ะด้านอาหารในประเทศไทย 
 
อาหาร เป็นส่วนหนึ่งของวัฒนธรรมที่หล่อหลอมจากสภาพเศรษฐกิจ สังคม การเมือง ความ

เชื่อทางศาสนา ดังที่นายนิโกลาส์ แชร์แวส (Nicolas อ้างใน คณาจารย์ประจ าวิชาพลวัตสังคมโลก 
มหาวิทยาลัยทักษิน, 2553) ได้บันทึกถึงความเชื่อของชาวอยุธยารัชสมัยสมเด็จพระนารายณ์ (พ.ศ. 
2199 - พ.ศ. 2231) โดยกล่าวว่า “แม้เนื้อวัวในเมืองสยามจะมิใช่ชนิดเลว แต่ก็ไม่ค่อยนิยมบริโภคกัน
เพราะเขาเชื่อกันมาเป็นประเพณีว่า ในชาติก่อนพระสมณโคดมได้เสวยพระชาติเป็นโคผู้หรือนางโค 
ถือว่าการบริโภคเนื้อวัวนั้นผิดพุทธบัญญัติและเป็นการละเมิดศาสนาถ้าเข้าไปแตะต้อง ความเชื่อนี้ยัง
กินวงกว้างไปถึงสัตว์สี่เท้าทุกชนิดว่าฆ่าไม่ได้ ด้วยอาจบังเอิญไปฆ่าถูกบิดามารดาหรือมิตรสหายของ
ตน”  

นายราฟ ฟิช (Ralph Fitch) พ่อค้าชาวอังกฤษท่ีเดินทางจากเมืองพะโคในประเทศพม่ามายัง
เมืองเชียงใหม่ในช่วงพุทธศตวรรษที่ 22 (อ้างใน สรัสวดี อ๋องสกุล, 2554) โดยใช้ระยะเวลาเดินทาง 
25 วัน มีการพรรณนาถึงสภาพบ้านเมือง ความเป็นอยู่และอาหารของชาวเชียงใหม่ในยุคนั้นไว้ว่า “ใน
การเดินทาง ข้าพเจ้าผ่านชนบทที่อุดมสมบูรณ์ ร่มรื่นด้วยต้นไม้ ประเทศนี้มีพ้ืนที่ต่ ามาก และมีแม่น้ า
สวยหลายสาย บ้านเรือนปลูกอย่างเลวมาก ท าด้วยไม้ไผ่และมุงหลังคาด้วยฟาง ที่นี่มีควายป่าและช้าง
ชุกชุม เมืองจามาเฮย์ (เชียงใหม่) เป็นเมืองที่สวยงามและใหญ่โต ชาวเมืองเป็นคนดี ผู้ชายรูปร่างดีมาก
และแข็งแรง นุ่งห่มเสื้อผ้าไม่สวมหมวก ไม่สวมรองเท้า เพราะในบรรดาประเทศเหล่านี้ ชาวเมืองไม่
สวมรองเท้า ผู้หญิงสวยงามกว่าผู้หญิงพะโค ทุกๆ ชนบทไม่มีข้าวสาลี เขาท าขนมบางชนิดด้วยข้าว
จ้าว พ่อค้าส่วนมากเดินทางจากประเทศจีนมายังจามาเฮย์และน าชะมด ทอง เงิน และสิ่งของอ่ืนๆอีก
มาก อันเป็นผลผลิตจากจีนมาด้วย ที่นี่เป็นแหล่งใหญ่ของพืชพรรณธัญญาหาร และมีความอุดม
สมบูรณ์จนไม่ต้องรีดนมควาย ดังเช่นเมืองอ่ืนๆ ท ากัน” จากบันทึกนี้ท าให้เห็นถึงสภาพสังคมที่เป็น
แหล่งวัตถุดิบและมีวัฒนธรรมการบริโภคอาหารประเภทขนมที่ท าจากข้าวจ้าว และมีความสัมพันธ์
ทางการค้ากับจีนซึ่งสันนิษฐานว่าความสัมพันธ์ดังกล่าวน่าจะส่งอิทธิพลต่อวัฒนธรรมของเชียงใหม่ใน
สมัยต่อมา 

วัฒนธรรมด้านอาหารยังมีการผสมผสานจากวัฒนธรรมต่างถิ่น (ฉันทิชา ไตรลักษณ์วงศ์ , 
2553) อาทิ การปรุงอาหารด้วยวิธีการตุ๋นหรือการต้มเคี่ยว เป็นอิทธิพลจากวัฒนธรรมจีนเพราะบรรพ
บุรุษจีนมีความสามารถในการหลอมโลหะ มีการคิดค้นหม้อสามขาส าริดที่ใช้ในการเคี่ยวหรือตุ๋นราว 
4,000 – 5,000 ปีมาแล้ว หรือการบริโภคพริกในอดีตเป็นวัตถุดิบน าเข้าจากชนพ้ืนเมืองอเมริกาที่
บาทหลวงได้น าเข้ามาสู่สังคมไทยสมัยอยุธยา 
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 นอกจากนี้มารี กีมาร์ หรือ ท้าวทองกีบม้า ชาวโปรตุเกสที่เข้ามาในอยุธยาในฐานะภรรยาขุน
นางต่างชาติ (คอนสแตนติลคอลฟ่อน หรือ เจ้าพระยาวิชเยนตร์) และได้ถวายงานสมเด็จพระนารายณ์
เป็นผู้คุมห้องเครื่องหวานได้ท าการดัดแปลงขนมโปรตุเกสให้เป็นขนมไทยประเภททองหยิบ 
ทองหยอด ฝอยทอง ขนมผิง ขนมหม้อแกง และอ่ืน ๆ ด้วยวัตถุดิบที่นิยมรับประทานกันสมัยนั้ น 
ได้แก่ แป้ง น้ าตาล มะพร้าว เป็นต้น  

การดัดแปลงหรือประดิษฐ์อาหารดังกล่าวยังสะท้อนให้เห็นถึงบทบาทหน้าที่ของสตรีที่ส่วน
ใหญ่มีหน้าที่รับผิดชอบดูแลงานบ้านในครัวเรือน ท าให้สตรีมีบทบาทในการประดิษฐ์อาหารที่มีความ
ละเอียดอ่อนในการปรุง หากเป็นสังคมชนชั้นปกครองอาหารจะถูกประดิษย์อย่างประณีตยิ่งข้ึน 

การเปลี่ยนแปลงทางสังคม เป็นส่วนส าคัญในการก าหนดวัฒนธรรมการบริโภคอาหาร
โดยเฉพาะพฤติกรรมการบริโภคอาหาร (ฉันทิชา ไตรลักษณ์วงศ์ , 2553) ที่มีการปรับเปลี่ยนไปตาม
รูปแบบวิถีชีวิตของแต่ละคน โดยเป็นไปเพ่ือความสะดวกต่อการด ารงชีวิต อาทิ  จากการประกอบ
อาหารเพ่ือรับประทานเองในครอบครัวสู่การทานอาหารแบบเร่งด่วนตามวัฒนธรรมตะวันตกหรือเป็น
ที่รับรู้ในสังคมไทยคืออาหารจานด่วน สภาพสังคมที่มีความเร่งรีบมากขึ้นท าให้เกิดกระบวนการผลิต
อาหารด้วยเทคโนโลยีในรูปของอาหารแช่เย็นหรืออาหารกึ่งส าเร็จรูปเพ่ือให้ง่ ายต่อการน าไป
รับประทาน  

การศึกษาพลวัตสุนทรีย์ยะด้านอาหารจะเห็นได้ว่าวัฒนธรรมด้านอาหารมีการเปลี่ยนแปลงไป
ตามสภาพสังคม โดยเป็นไปแบบสองลักษณะ คือ อาหารในท้องถิ่นได้รับการปรับเปลี่ยนให้เข้ากับ
รสนิยมสมัยใหม่กับการรับเอาอาหารจากต่างถิ่นมาปรับเปลี่ยนเป็นรสนิยมแบบคนในท้องถิ่น ดังนั้น
อาหารจึงเป็นส่วนหนึ่งที่สะท้อนให้เห็นปรากฏการณ์ทางสังคมในแต่ละช่วงยุคสมัยที่สัมพันธ์กับวิถี
ชีวิตประจ าวันและความเชื่อทางอุดมคติ 
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พลวัตทางวัฒนธรรม “คุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่”  
(ยุคราชวงศ์เจ้าเจ็ดตน พ.ศ. 2324 – พ.ศ. 2482) 

 
การทบทวนวรรณกรรมพลวัตทางวัฒนธรรม “คุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่” เป็นการทบทวนจาก

เอกสารต าราของนักวิชาการด้านประวัติศาสตร์และวัฒนธรรมล้านนาในประเด็นความเป็นมาของ
ระบบการปกครองและความส าคัญของพ้ืนที่ที่เกี่ยวเนื่องกับสถาบันกษัตริย์เมืองเชียงใหม่ เพ่ือพินิจ
พัฒนาการทางวัฒนธรรมแบบราชส านักเมืองเชียงใหม่  

วรรณกรรมที่ท าการทบทวนประกอบด้วย ประวัติศาสตร์ล้านนา (สรัสวดี อ๋องสกุล , 2554), 
เส้นทางจักรยานสู่แหล่งเรียนรู้ทางประวัติศาสตร์ในเชียงใหม่  : ไหว้ษาพญามังราย ทักษาเมือง คุ้ม
หลวงและคุ้มในเวียงเชียงใหม่ (สมโชติ  อ๋องสกุล, 2559), คุ้มหลวง หอค า เวียงแก้ว สัญญะขัติยะ
ล้านนา (ภูเดช  แสนสา, 2556), เจ้าหลวงเชียงใหม่ (วงศ์สักก์  ณ เชียงใหม่, 2539) สามารถสรุปเรียบ
เรียงเหตุการณ์ส าคัญที่เก่ียวเนื่องกับคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ได้ดังนี้  

เชียงใหม่ เป็นอดีตเมืองหลวงแห่งอาณาจักรล้านนา สถาปนาโดยพญามังรายใน ปี พ .ศ. 
1839 นอกจากเป็นศูนย์กลางด้านเศรษฐกิจ ศาสนา ยังเป็นศูนย์กลางอ านาจการปกครองของ
อาณาจักรล้านนาในยุคราชวงศ์มังราย การสร้างเมืองเชียงใหม่มีคติความเชื่อเกี่ยวกับการมีตัวตน จึงมี
การวางต าแหน่งทักษาเมืองตามดวงราศีประจ าวันแห่งโหราศาสตร์ ความเชื่อดังกล่าวสันนิษฐานว่าถูก
น าไปเป็นแนวคิดในการวางผังเมืองตามต าแหน่งทิศของดวงราศีประจ าวันพฤหัสบดีซึ่งเป็นวันที่
พญามังรายสร้างเมืองเชียงใหม่ โดยเรียงต าแหน่งทักษาวนเข็มนาฬิกา ประกอบด้วย 

ทิศเหนือ (ประตูช้างเผือก) คือต าแหน่ง เดชเมือง หมายถึง พ้ืนที่แห่งอ านาจ  
ทิศตะวันออกเฉียงเหนือ (แจ่งศรีภูมิ) คือ ต าแหน่งศรีเมือง หมายถึง พ้ืนที่อันเป็นศิริมงคลที่

น ามาซึ่งความเจริญและความผาสุกร่มเย็น  
ทิศตะวันออก (ประตูท่าแพ) คือต าแหน่ง “มูลเมือง” หมายถึง พ้ืนที่แห่งทรัพย์สิน หรือ ย่าน

ธุรกิจการค้า 
ทิศตะวันออกเฉียงใต้ (แจ่งกะต้ า) คือต าแหน่ง “อุตสาหเมือง” หมายถึง พ้ืนที่แห่งการท า

อุตสาหกรรมหรือผู้ท างานแทนตัว 
ทิศใต้ (ประตูเชียงใหม่) คือต าแหน่ง “มนตรีเมือง” หมายถึง พ้ืนที่ของขุนนาง หรือผู้อุปการะ

ในครอบครัว 
ทิศตะวันตกเฉียงใต้ (แจ่งกู่เฮือง) คือต าแหน่ง “กาลกินีเมือง”  หมายถึง พ้ืนที่แห่งความเสื่อม

หรืออัปมงคล 
ทิศตะวันตก (ประตูสวนดอก) คือต าแหน่ง “บริวารเมือง” หมายถึง พ้ืนที่นักปราญช์ราช

บัณฑิตหรือผู้ทรงศีล คนสนองงานหรือผู้อยู่รายล้อม  
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ทิศตะวันตกเฉียงเหนือ (แจ่งหัวริน) คือต าแหน่ง “อายุเมือง” หมายถึง พื้นที่แห่งความคงอยู่ 
หรือความเจริญที่ต่อเนื่อง  

ทิศตรงกลาง (กลางเวียงเชียงใหม่) คือต าแหน่ง “เกตุเมือง” หมายถึง พ้ืนที่สถิตของสิ่ง
ศักดิ์สิทธิ์หรือพืนที่อันเป็นมงคล 

ความเชื่อดังกล่าวท าให้ปรากฏหลักฐานการบันทึกต าแหน่งที่ประทับของกษัตริย์เชียงใหม่
ตั้งแต่ยุคราชวงศ์มังรายจนถึงราชวงศ์เจ้าเจ็ดตนโดยกินพ้ืนที่ภายในก าแพงเมืองตั้งแต่ต าแหน่งเดช
เมือง (ประตูช้างเผือก) อันเป็นพ้ืนที่แห่งอ านาจลงมาถึงต าแหน่งเกตุเมืองอันเป็นที่สถิต ของ 
สิ่งศักดิ์สิทธิ์ (บริเวณกลางเวียงเชียงใหม่) ที่ประทับของกษัตริย์ยังเป็นสิ่งที่แสดงถึงสถานะความเป็น
ชนชั้นปกครองประกอบด้วยพ้ืนที่ส าคัญ 3 ระดับ คือ เวียงแก้ว หอค า และคุ้มหลวง ตามล าดับ 
สามารถอธิบายถึงบริบทหน้าที่ของพ้ืนที่ส าคัญได้ต่อไปนี้ 

“เวียงแก้ว” หมายถึง อาณาบริเวณที่มีขอบเขตก าแพงสูงใหญ่ล้อมรอบ แสดงถึงสถานะของ
พ้ืนที่ศักดิ์สิทธิ์ มีประตูเข้าออก ภายในมีหมู่อาคารปราสาทราชมณเฑียรเป็นที่ประทับของกษัตริย์ 
ขณะเดียวกันยังมีความหมายถึงสถานที่ส าราญของผู้มีบุญและในทางศาสนาพุทธ เวียงแก้วยังหมายถึง
แดนพระนิพพานด้วย 

“หอค า หรือ หอค าหลวง” เป็นอาคารที่มีความส าคัญสูงสุดของสถาบันกษัตริย์ล้านนาอยู่
ภายในเวียงแก้ว อันเป็นเสมือนสัญลักษณ์แห่งอ านาจของกษัตริย์ใช้เป็นที่ออกว่าราชการเมือง ภายใน
อาคารประกอบด้วยแท่นบัลลังค์และเครื่องราชูปโภคประกอบเกียรติยศ รูปแบบสถาปัตยกรรมอาคาร
คล้ายกบัวิหารหรืออุโบสถและภายในอาคารมีการใช้ทองค าในการตกแต่งจึงเป็นที่มาของชื่ออาคาร  

“คุ้มหลวง”หมายถึง “เรือน”ที่ประทับหรือขอบเขตราชฐานอันเป็นที่พ านักประจ าวัน 
ครอบคลุมความหมายถึงอาณาบริเวณที่รโหฐานของกษัตริย์หรือเจ้าผู้ครองนคร ภายในคุ้มหลวง
ประกอบไปด้วยหมู่อาคารที่ประทับ โรงราชรถ โรงม้า โรงช้าง หอพับ (หอสมุด) หอเหล้ม (หอพระ
คลัง) หอผี หอฉาง (หอเก็บเสบียง) เป็นต้น สถานที่ตั้งของคุ้มหลวงอาจอยู่ทั้งภายในและภายนอกเวียง
แก้ว หรืออาจจะตั้งอยู่นอกเมืองตามพระประสงค์ ลักษณะของตัวอาคารคุ้มหลวงนิยมสร้างด้วยไม้  

ธรรมเนียมการรื้อหอค าหรือคุ้มหลวงเพ่ือสร้างวิหารถวายวัด เป็นธรรมเนียมที่มีมาแต่
ราชวงศ์มังรายจนถึงราชวงศ์เจ้าเจ็ดตนในยุคสุดท้าย โดยเป็นคติของการอุทิศบุญกุศลถวายกษัตริย์
องค์ก่อนตามความเชื่อทางศาสนาและอีกนัยหนึ่งเป็นคติธรรมเนียมของการไม่ประทับที่อยู่เดิมของ
กษัตริย์องค์ก่อนหากมิใช่ทายาทสายตรง (พ่ีน้องร่วมบิดามารดา) เนื่องจากการขึ้นเป็นกษัตริย์ใน
ล้านนาสามารถสืบสายในเครือญาติผู้ใหญ่ตามความเหมาะสมของสถานการณ์ การสร้างหอค าขึ้นใหม่
จึงเป็นธรรมเนียมเหมือนการสร้างอ านาจและสิทธิธรรมของการเป็นกษัตริย์องค์ใหม่ด้วย ดังนั้นภายใน
เวียงแก้วจึงมีหอค าหรือคุ้มหลวงมากกว่าหนึ่งหลัง 
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ล้านนาภายใต้การปกครองของสยามเริ่มขึ้นในปี พ.ศ. 2317 โดยพญาจ่าบ้านร่วมมือกับ   
พญากาวิละได้ขอก าลังสนับสนุนจากพระเจ้ากรุงธนบุรีในการขับไล่อิทธิพลการปกครองของพม่าออก
จากล้านนาได้ส าเร็จ หลังจากท่ีพม่าเข้ามามีอิทธิพลปกครองต่อจากราชวงศ์มังรายยาวนานถึง 217 ปี  

พระเจ้ากรุงธนบุรีสถาปนาพญาจ่าบ้านด ารงสถานะกษัตริย์ประเทศราชครองเมืองเชียงใหม่ 
สภาพเมืองเชียงใหม่ยังคงทรุดโทรมจากสงครามที่ยืดเยื้อกับพม่า ด้วยสาเหตุที่ก าลังพลมีน้อยไม่
สามารถต้านทานการรุกรานกองก าลังพม่าได้ท าให้พญาจ่าบ้านต้องย้ายกลับสู่นครล าปาง  

เมื่อมีการผลัดแผ่นดินสู่รัชสมัยพระบาทสมเด็จพระพุทธยอดฟ้าจุฬาโลกมหาราชแห่งกรุง
รัตนโกสินทร์ได้สถาปนาพญากาวิละเป็นกษัตริย์ประเทศราชขึ้นครองเมืองเชียงใหม่ ขณะนั้นเชียงใหม่
อยู่ในสภาพเมืองร้าง พญากาวิละจึงท าการส่องสุมก าลังพลที่เวียงป่าซางยาวนานถึง 14 ปี แล้วจึงเข้า
มาท าการฟ้ืนฟูเชียงใหม่ขึ้นอีกครั้ง ในปี พ.ศ. 2339   

การเข้ามาฟ้ืนฟูสร้างเมืองเชียงใหม่ขึ้นมาอีกครั้ งของพญากาวิละ ได้ท าการฟ้ืน ฟู
ขนบธรรมเนียมเดิมที่มีมาแต่ยุคราชวงศ์มังราย อาทิ พิธีเสด็จเข้าเวียงเชียงใหม่ พิธีบรมราชาภิเษกขึ้น
เป็นกษัตริย์ การก่ออิฐสร้างก าแพงเมือง ประตู เมือง แจ่งเมือง เวียงแก้ว หอค า และคุ้มหลวง 
ตลอดจนการวางผังเมืองต าแหน่งการใช้พ้ืนที่ในเมืองเชียงใหม่ตามความเชื่อทักษาเมือง แบบแผน
ดังกล่าวยังมีพัฒนาการสืบเนื่องมาถึงเจ้าหลวงองค์ต่อๆ มา 

ราชวงศ์เจ้าเจ็ดตนซึ่งมีพญากาวิละเป็นปฐมกษัตริย์ประเทศราชล้านนาที่ขึ้นตรงต่อสยาม มี
การจัดการปกครองด้วยระบบเจ้าขันธ์ 5 ใบ ประกอบด้วย เจ้าหลวง เจ้าอุปราช เจ้าราชวงศ์ เจ้ารัตน
หัวเมืองแก้วหรือเจ้าบุรีรัตน์และเจ้าราชบุตร  สถานที่พ านักประจ าวันของเจ้านายในต าแหน่งดังกล่าว 
เรียกว่า “คุ้ม” ตามด้วยชื่อต าแหน่งสถานะ ได้แก่ คุ้มเจ้าหลวงหรือคุ้มหลวง คุ้มเจ้าอุปราช คุ้มเจ้า
ราชวงศ์ คุ้มเจ้าบุรีรัตน์ และคุ้มเจ้าราชบุตร  

นอกจากนี้ยังมีการแต่งตั้งเชื้อพระวงศ์หรือขุนนางให้ด ารงต าแหน่งเจ้านายพิเศษขึ้นมา
เพ่ิมเติม เช่น เจ้าราชสัมพันธวงศ์ เจ้าวรญาติ เจ้าราชภาคินัย เจ้าทักษิณนิเกตุ เจ้านิเวศอุดร เจ้าราช
ภาติกวงศ์ เป็นต้น รวมถึงมีต าแหน่งเค้าสนามหลวงเป็นคณะท างานคล้ายระบอบรัฐสภาอีก 32 คน  

ยุคต้นราชวงศ์เจ้าเจ็ดตน (พ.ศ. 2324 - พ.ศ. 2368) เจ้าหลวงเชียงใหม่ด ารงสถานะแห่งการ
เป็นกษัตริย์ประเทศราชอย่างสมบูรณ์ สถานะเวียงแก้วยังเป็นสถานที่ศักดิ์สิทธิ์และเป็นศูนย์ กลาง
บริหารราชการเมือง ประกอบด้วยคุ้มหลวงและหอค าที่สร้างในสมัยพระเจ้ากาวิละ บริเวณพ้ืนที่เวียง
แก้วยังคงใช้งานเป็นศูนย์กลางการปกครองในเจ้าหลวงองค์ต่อมาซึ่งเป็นน้องชายของพญากาวิละ อีก
สองรัชสมัย  คือ เจ้าหลวงธรรมลังกาและเจ้าหลวงเศรษฐีค าฝั้น  

หลักฐานแผนที่เมืองเชียงใหม่ที่เขียนขึ้นในสมัยพระเจ้าอินทรวิชยานนท์ (พ.ศ. 2416 – พ.ศ. 
2440) มีแบบแผนพ้ืนที่การใช้งานบริเวณเวียงแก้วเป็น 3 แปลง นักวิชาการประวัติศาสตร์จึง
สันนิษฐานว่ามีการสร้างหอค าขึ้นมาเพ่ิมเติมในบริเวณพ้ืนที่ดังกล่าวด้วย 
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ยุคต้นราชวงศ์เจ้าเจ็ดตนยังคงมีธรรมเนียมการรื้อหอค าเพ่ือสร้างศาสนสถานเช่นเดียวกับยุค
ราชวงศ์มังราย อาทิ ปี พ.ศ. 2368 หลังจากเจ้าหลวงธรรมลังกาถึงแก่พิราลัย เจ้าราชวงศ์ผู้เป็น
ทายาทได้ท าการรื้อถอนหอค าไปสร้างวิหารหลวงวัดเชียงมั่นเพ่ือถวายเป็นพระราชกุศล  

ยุคกลางราชวงศ์เจ้าเจ็ดตน (พ.ศ. 2368 - พ.ศ. 2413) เจ้าหลวงองค์ที่ 4 คือเจ้าหลวงพุทธ
วงศ์ เป็นโอรสของนายพ่อเรือน (ผู้เป็นอาของพญากาวิละ)  เจ้าหลวงพระองค์นี้จึงมีศักดิ์เป็นลูกผู้พ่ีผู้
น้องกับเจ้าหลวงสามรัชสมัยแรกซึ่งถือเป็นการสืบสายรองเป็นครั้งแรกเนื่องด้วยพระองค์ทรงมีบทบาท
ส าคัญในการฟื้นฟูเมืองเชียงใหม่  

เมื่อเจ้าหลวงพุทธวงศ์ขึ้นครองเมืองเชียงใหม่แล้ว ช่วงแรกไม่ได้ประทับในเวียงแก้วด้วยเป็น
การให้เกียรติเจ้าหลวงองค์ก่อนอันเป็นคุณลักษณะของการถ่อมตน จึงยังคงประทับที่คุ้มอุปราชซึ่ง
ต่อมายกสถานะขึ้นเป็นคุ้มหลวงบริเวณหน้าวัดพระสิงห์ให้เป็นศูนย์กลางบริหารราชการเมือง 
ภายหลังจึงย้ายเข้าไปประทับในเวียงแก้วและมีการสร้างหอค าขึ้นใหม่เรียกว่า “หอเทียม” เพ่ือใช้ว่า
ราชการเมืองแทนหอค าของเจ้าหลวงองค์ก่อน  

สมัยเจ้าหลวงองค์ที่ 5 พระเจ้ามโหตรประเทศ เป็นโอรสของเจ้าหลวงธรรมลังกา ทรงสร้าง
หอค าขึ้นใหม่อีกหนึ่งหลังและได้ใช้หอค าหลังใหม่ในการท าพิธีราชาภิเษกเป็นเจ้าหลวงเมืองเชียงใหม่ 
ขณะเดียวกันยังประทับอยู่ที่คุ้มหลวงด้านหน้าเวียงแก้ว  

เจ้าหลวงองค์ท่ี 6 พระเจ้ากาวิโรรสสุริยวงศ์ ทรงเป็นโอรสในพระเจ้ากาวิละและเป็นราชบุตร
เขยในพระเจ้ามโหตรประเทศ จึงมีสิทธิอันชอบธรรมในการประทับในคุ้มหลวงเวียงแก้ว ขณะเดียวกัน
ยังมีคุ้มหลวงนอกเวียงแก้ว (พ้ืนที่หอศิลปวัฒนธรรมเมืองเชียงใหม่ในปัจจุบัน) และมีคุ้มหลวงในราช
อุทยานริมแม่น้ าปิงบริเวณเจดีย์กิ่วเพ่ือใช้ประทับในฤดูร้อนและต่อมาสร้างเป็นคุ้มเรือนหอให้กับเจ้า
ทิพเกษรผู้เป็นพระธิดากับเจ้าอินทนนท์ (ต่อมาคือพระเจ้าอินทรวิชยานนท์) ในรัชสมัยของพระองค์มี
มิชชันนารีแมคกิลเวอรี่และภรรยาเข้ามาเผยแผ่ศาสนาคริสต์และได้น าวัฒนธรรมตะวันตกมาเผยแพร่
สู่ราชส านักเชียงใหม่ในรัชสมัยต่อมา 

ยุคปลายราชวงศ์เจ้าเจ็ดตน (พ.ศ. 2413 - พ.ศ. 2482)  ในรัชสมัยเจ้าหลวงองค์ที่ 7 พระเจ้า
อินทรวิชยานนท์ เป็นรัชสมัยแห่งการเปลี่ยนแปลงครั้งใหญ่ทางสังคม เป็นห้วงเวลาแห่งการล่าอาณา
นิคมของตะวันตก มีการปฏิรูปการปกครองจากประเทศราชสู่ระบบมณฑลเทศาภิบาลที่มีข้าหลวง
ใหญ่จากส่วนกลางเข้ามาประจ าการ เกิดการริดทอนอ านาจของเจ้าหลวงเชียงใหม่ มีระบบราชการที่
ดึงอ านาจเข้าสู่ส่วนกลาง ราชส านักเชียงใหม่จึงมีการปรับตัวให้เข้ากับสถานการ์โดยยอมรับในอ านาจ
ของสยามและเปิดรับวัฒนธรรมแบบตะวันตกด้วยการติดต่อค้าขายโดยเฉพาะกิจการค้าไม้สัก ซึ่งนัก
ประวัติศาสตร์สันนิษฐานว่าผลของการยอมรับอ านาจจากภายนอกราชส านักน่าจะน ามาซึ่งความ
เปลี่ยนแปลงทางคติความคิด เนื่องด้วยพระเจ้าอินทรวิชยานนท์ไม่ได้ประทับในเวียงแก้วอาจด้วยไม่ได้
มีอ านาจเต็มในการออกว่าราชการเมืองเหมือนเจ้าหลวงองค์ก่อน ท าให้บทบาทของหอค าในเวียงแก้ว
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เริ่มหมดความส าคัญลง แต่ทรงประทับที่คุ้มหลวงกลางเวียงบริเวณทิศตะวันออกของเวียงแก้ว 
(ปัจจุบันคือโรงเรียนยุพราชวิทยาลัย) โดยสร้างคุ้มตามแบบสถาปัตยกรรมจีนผสมล้านนาและประทับ
ที่คุ้มเจดีย์กิ่วริมแม่น้ าปิงในฤดูร้อนเพ่ือใช้เป็นที่ประกอบราชพิธีสักการะด าหัวโดยให้ประชาชนเข้ารด
น้ าขอพรในวันสงกรานต์ ขณะที่หอค าในเวียงแก้วใช้เฉพาะในพิธีการส าคัญเท่านั้น  

คุ้มหลวงกลางเวียงเริ่มมีบทบาทส าคัญเป็นที่รับรองแขกบ้านแขกเมืองดังบันทึกของนายโฮลท์ 
ซามูเอล ฮัลเลตต์ (Holt Samuel Hallett) ชาวอังกฤษที่เดินทางเข้ามาในล้านนาในปี พ.ศ. 2427 
เพ่ือส ารวจเส้นทางการสร้างทางรถไฟจากจีนไปพม่าพาดผ่านดินแดนล้านนาและได้เข้ามายังเมือง
เชียงใหม่พร้อมด้วยนายอาร์ชิบอลด์ รอสส์ คอลคุออล (Archibald Ross Calquhoun) เจ้าหน้าที่
ส านักงานข้าหลวงใหญ่อังกฤษประจ าประเทศพม่า โดยนายฮอลท์ ได้บันทึกเรื่องราวสิ่งต่างๆ  ที่พบ
เจอในเชียงใหม่และได้เข้าเฝ้าพระเจ้าอินทรวิชยานนท์ในคุ้มหลวงกลางเวียงโดยการชักน าของ 
นายแมคกิวเวอรี่ มิชชันนารีที่เข้ามาอยู่ในเชียงใหม่ตั้งแต่รัชสมัยพระเจ้ากาวิโรรส บันทึกดังกล่าว
พรรณาถึงบรรยากาศในคุ้มหลวงไว้ว่า (กรมศิลปากร, 2561)  

“เมื่อเดินขึ้นไปตามขั้นบันไดซึ่งปูพ้ืนด้วยกระเบื้องสีด า เราก็มาถึงบริเวณท้องพระโรงซึ่ง
ครอบคลุมพ้ืนที่ส่วนหน้าทั้งหมดของอาคาร พื้นห้องปูด้วยไม้หลายชนิด มีโคมไฟแบบห้อยระย้าหลาย
อันแขวนลงมาจากเดาน ที่ผนังห้องปิดด้วยกระดาษในลักษณะเดียวกันกับห้องนั่งเล่นในสไตล์อังกฤษ 
ภายในห้องมีกระจกลักษณะยาวและแคบ กรอบทองแขวนอยู่ ส่วนเครื่องเรือนประกอบไปด้วยเก้าอ้ี
ยาว 1 ตัว เก้าอ้ีนวม 1 ตัว เก้าอ้ีรับแขกบุนวมสีเขียว 12 ตัว โต๊ะส าหรับวางสิ่งของ 1 ตัว เมื่อเดินผ่าน
ประตูเข้าไปทีละชั้นก็จะถึงบริเวณที่เป็นที่ประทับส่วนพระองค์ มีฉากแกะสลักอย่างสวยงามลักษณะ
คล้ายไม้ขัดสานตั้งวางอยู่ ฉากลักษณะนี้สามารถพบเห็นได้ทั่วไปภายในคุ้ม หลังจากที่พวกเราเข้ามา
นั่งภายในห้องไม่กี่นาที เจ้าหลวงในชุดโสร่งหรือโลงจีไหมสีเขียว สวมเสื้อผ้าฝ้ายสีขาวกลัดกระดุมทอง
ก็เสด็จเข้ามาภายในห้อง หลังจากสัมผัสมือกันแล้ว พระองค์ทรงให้การต้อนรับพวกเราด้วยท่าทีที่สงบ
และดูภูมิฐาน จากนั้นจึงมีผู้น าน้ าชาเข้ามาเสริฟพวกเราซึ่งนั่งรายล้อมกันอยู่รอบๆโต๊ะ”  

นอกจากนี้ในรัชสมัยของพระองค์ยังมีการเชื่อมสัมพันธไมตรีกับราชส านักสยามด้วยการถวาย
ตัวของเจ้าดารารัศมีเป็นเจ้าจอมในพระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกล้าฯ เจ้าอยู่หัว รัชกาลที่ 5 และ
ได้รับการสถาปนาขึ้นเป็นพระราชชายาดารารัศมีในเวลาต่อมา ท าให้ราชส านักเชียงใหม่และราช
ส านักสยามมีความใกล้ชิดกันมากขึ้นจากแต่ก่อน ด้วยเหตุนี้จึ งมีการสร้างคุ้มหลวงแห่งใหม่บริเวณ
สถานีรถไฟบางกอกน้อย กรุงเทพมหานคร ไว้เป็นที่ประทับเมื่อคราวเสด็จไปกรุงเทพมหานคร ซึ่งถือ
เป็นปรากฏการณ์ใหม่ของราชวงศ์เจ้าเจ็ดตน  
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เมื่อหอค าและเวียงแก้วเริ่มหมดบทบาทลง พระเจ้าอินทรวิชยานนท์ได้ท าการรื้อหอค า
บางส่วนออกจากพ้ืนที่เวียงแก้วเพ่ือเพ่ิมพ้ืนที่ว่างในเวียงแก้วและถวายเป็นพระราชกุศลแด่เจ้าหลวง
องค์ก่อนๆ อาทิ ทรงให้รื้อถอนหอค าและคุ้มหลวงของพระเจ้ากาวิโรรสสุริยวงศ์จ านวน 3 หลัง สร้าง
พระวิหารหลวงถวายวัดกิตติ วัดแสนฝาง และวัดเชียงยืน ต่อมาท าการรื้อถอนหอค าหลวงของพระ
เจ้ามโหตรประเทศ สร้างพระวิหารหลวงวัดพันเตา คงเหลือหอค าที่สร้างด้วยการก่ออิฐถือปูนในสมัย
พระเจ้ากาวิละซึ่งเป็นหอค าหลักส าหรับงานราชพิธีส าคัญ ขณะเดียวกันศูนย์บริหารราชการเมืองเริ่ม
เข้าสู่ส่วนกลางโดยข้าหลวงใหญ่ประจ ามณฑล มีการสร้างที่ว่าการมณฑลพายัพเป็นที่ว่าราชการเมือง
ในพ้ืนที่คุ้มหลวงเดิมของพระเจ้ากาวิโรรสซึ่งเป็นมรดกตกทอดสู่พระราชชายาดารารัศมีและทรงมอบ
ให้รัฐบาลเพื่อใช้ประโยชน์ทางราชการ (ปัจจุบันคือพ้ืนที่หอศิลปวัฒนธรรมเมืองเชียงใหม่) 

เจ้าหลวงองค์ที่ 8 เจ้าอินทรวโรรสสุริยวงศ์ ในรัชสมัยนี้ไม่ได้มีบทบาทในฐานะกษัตริย์
ประเทศราช แต่ทรงด ารงสถานะแห่งความเป็นเจ้าผู้ครองนครและเป็นผู้สืบทอดมรดกเวียงแก้วโดยมี
การจัดสรรพ้ืนที่เวียงแก้วที่มีลักษณะแบบแผนอยู่ 3 แปลงที่มีมาแต่ต้นราชวงศ์ โดยแปลงหนึ่งยังคง
รักษาพ้ืนที่ของหอค าท่ีสันนิษฐานว่าเป็นหลังเดิมของพระเจ้ากาวิละ แปลงหนึ่งมอบส่วนราชการสยาม
ใช้ท าเป็นเรือนจ า แปลงหนึ่งใช้เป็นสวนสัตว์แห่งแรกของเมืองเชียงใหม่ (ภายหลังสิ้นสุดระบบเจ้าผู้
ครองนครทั้งสามแปลงถูกใช้เป็นพื้นที่เรือนจ าทั้งหมด) โดยมีคุ้มหลวงที่ประทับอยู่ติดกับคุ้มหลวงกลาง
เวียงเดิมของพระเจ้าอินทรวิชยานนท์ 

พ.ศ. 2445 เจ้าอินทรวโรรสสุริยวงศ์ ท าการมอบพ้ืนที่คุ้มหลวงบางส่วนบริเวณสี่แยกวโรรส 
เพ่ือจัดสร้างโรงเรียนสอนหนังสือไทย   เมื่อสมเด็จพระบรมโอรสาธิราชเจ้าฟ้ามหาวชิราวุธสยามกุฏ
ราชกุมาร (พระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัวรัชกาลที่ 6) เสด็จประพาสนครเชียงใหม่ทรงพระราชทาน
นามโรงเรียนว่า “โรงเรียนยุพราชวิทยาลัย”  

พ.ศ. 2448 เจ้าอินทรวโรรสสุริยวงศ์ ท าการถวายที่ดินอันเป็นพ้ืนที่โรงละครเดิมของพระเจ้า
อินทรวิชยานนท์แด่สมเด็จพระบรมโอรสาธิราชเจ้าฟ้ามหาวชิราวุธยสยามกุฏราชกุมาร 
(พระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัวรัชกาลที่ 6) 

พ.ศ. 2453 เจ้าอินทรวโรรสสุริยวงศ์ถึงแก่พิราลัย เจ้าราชวงศ์เลาแก้วผู้เป็นทายาทได้มอบคุ้ม
เจ้าหลวงอินทรวโรรสสุริยวงศ์ เป็นที่ดินจ านวน 5 ไร่ 93 ตารางวา ซึ่งเป็นราชมรดกให้กับทางราชการ
โดยเป็นพื้นที่ราชพัสดุ (ปัจจุบันคือบริเวณสนามโรงเรียนยุพราชวิทยาลัย) 

พ.ศ. 2453 พระราชชายาดารารัศมีได้มอบพ้ืนที่คุ้มหลวงของพระเจ้าอินทรวิชายานนท์ซึ่ง
เป็นราชมรดกให้กับทางราชการเพ่ือจัดสร้างอาคารเรียนคือ “ตึกยุพราช”  
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ในยุคสมัยของเจ้าหลวงองค์ที่ 8 เจ้าอินทรวโรรสสุริยวงศ์ นับว่าสิ้นสุดบทบาทของพ้ืนที่เวียง
แก้วพร้อมกับการหายไปของหอค า พ้ืนที่คุ้มหลวงเดิมทั้งหมดของพระเจ้าอินทรวิชยานนท์รวมถึงคุ้ม
หลวงที่พ านักได้เปลี่ยนบทบาทสู่การใช้ประโยชน์ทางราชการคือ โรงเรียนยุพราชวิทยาลัยและศาล
แขวงจังหวัดเชียงใหม่ (ปัจจุบันคือพิพิธภัณฑ์พ้ืนถิ่นล้านนา)  

นอกจากนี้ในรัชสมัยของเจ้าหลวงองค์ที่ 8 ยังได้เปิดพ้ืนที่โรงละครคุ้มหลวงให้ประชาชนได้
เข้าชมโดยไม่เก็บเงิน การแสดงแตรวงเป็นอย่างแรกที่ข่วงคุ้มหลวง (สนามฟุตบอลโรงเรียนยุพราช
วิทยาลัยในปัจจุบัน) ในเวลาประมาณ 5 โมงเย็น และหัวค่ าถึงกลางคืนมีการแสดงในโรงละคร เป็น
ละครร าแบบกรุงเทพฯ เรื่องท่ีนิยมได้แก่ พระอภัยมณี ลักษณวงศ์ และอิเหนา  

เจ้าหลวงองค์ที่ 9 พลตรีเจ้าแก้วนวรัฐ เป็นราชโอรสในพระเจ้าอินทรวิชยานนท์ รัชสมัยนี้มี
การเปลี่ยนแปลงที่ส าคัญคือการปฏิรูปการปกครองจากระบอบสมบูรณาญาสิทธิราชเข้าสู่ระบอบ
ประชาธิปไตยในปี พ.ศ. 2475 อันเป็นการสิ้นสุดระบอบเจ้าผู้ครองนคร โดยทรงด ารงสถานะแห่ง 
การเป็นประมุขเชิงสัญลักษณ์ของเมืองและผู้น าการพัฒนาสมัยใหม่ อาทิ การสร้างถนนเชื่อมต่อ
ระหว่างอ าเภอรอบนอกกับตัวเมืองเชียงใหม่ การสร้างถนนขึ้นดอยสุเทพโดยนิมนต์ครูบาศรีวิชัยเป็น
ประธานการก่อสร้าง การสร้างสนามบิน โรงพยาบาลการแพทย์สมัยใหม่ ระบบเหมืองฝายการเกษตร
และบูรณะวัดวาอารามส าคัญทั่วเมืองเชียงใหม่  

ที่ว่าการมณฑลพายัพถูกเปลี่ยนเป็นศาลากลางจังหวัดเชียงใหม่อันเป็นศูนย์ราชการเมือง
เทียบได้กับหอค า แต่กระนั้นด้วยบทบาทของเจ้าหลวงที่ยังเกี่ยวข้องกับราชการเมืองและพระราชพิธี
ส าคัญที่เกี่ยวเนื่องกับพระมหากษัตริย์ไทย ท าให้สถานะของคุ้มหลวงจากที่พ านักรโหฐานได้มีบทบาท
ส าคัญในการเป็นที่รับรองแขกบ้านแขกเมือง  

รัชสมัยนี้มีการสร้างคุ้มใหม่ที่มีขนาดใหญ่โตตามรูปแบบสมัยนิยม คือ อาคารก่ออิฐถือปูน
แบบโคโลเนียลและใช้วัสดุการก่อสร้างน าเข้าจากตะวันตก เช่น หินอ่อน กลอนประตู เป็นต้น รวมถึง
เครื่องสุขภัณฑ์ต่างๆ อันสะท้อนถึงรสนิยมและโลกทัศน์ของสังคมในยุคปลายราชส านักเชียงใหม่ที่
สอดรับกับสถานการณ์ทางการเมือง แต่ขณะเดียวกันก็ยังคงรักษาขนบธรรมเนียมแบบแผนวัฒนธรรม
ในคุ้มไว้ได้อย่างมีอัตลักษณ์  

บทบาทของคุ้มหลวงเจ้าแก้วนวรัฐยังเป็นโรงเรียนการเรือนที่มีการฝึกสอนงานฝีมือต่างๆ
ส าหรับสตรีผู้เป็นเจ้านายบุตรหลาน อาทิ งานศิลปะนาฏศิลป์ การแต่งกายด้วยผ้าไหมแบบร่วมสมัย 
ภาษา ขนบธรรมเนียมประเพณี วัฒนธรรมด้านอาหาร เป็นต้น รวมถึงงานฝีมือต่างๆ ตามที่มี 
การบันทึกของเจ้าวงศ์จันทร์ ณ เชียงใหม่ (วงศ์สักก์  ณ เชียงใหม่, 2547) ที่กล่าวถึงแม่เจ้าจามรีเป็น
คนช่างท า มีการจัดท าเครื่องทองส าหรับใช้รับเสด็จพระบรมวงศานุวงศ์ จัดท าเครื่องนาคส าหรับใช้
ต้อนรับข้าราชการพ่อค้า และจัดท าเครื่องเงินส าหรับต้อนรับก านันผู้ใหญ่บ้าน นอกจากนี้ยังมีการทอ
ผ้าไหมยกดอก ร้อยมาลัยดอกไม้ งานใบตอง อันสะท้อนถึงบทบาทสตรีในคุ้มหลวง  
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การเสด็จนิวัตินครเชียงใหม่ของพระราชชายาดารารัศมี ครั้งแรกปี พ.ศ. 2452 และครั้งที่ 2 
ทรงประทับที่เชียงใหม่ในระยะยาวตั้งแต่ปี พ.ศ. 2457 ตราบสิ้นพระชนม์ ช่วงระยะเวลาที่ประทับใน
นครเชียงใหม่ทรงมีบทบาทส าคัญต่อแบบแผนทางวัฒนธรรมในราชส านักเชียงใหม่ด้วยทรงน าแบบ
แผนวัฒนธรรมแบบราชส านักในกรุงเทพฯ มาปรับใช้แบบผสมผสาน เช่น ทรงวางรูปแบบการแต่งกาย
เจ้านายสตรีด้วยเทคนิคการตัดเย็บแบบตะวันตก ทรงวางรูปแบบกระบวนบายศรีทูลพระขวัญ ทรง
วางรูปแบบการฟ้อนเล็บผสมแบบร าวงมาตรฐาน เป็นต้น รวมถึงการทดลองด้านงานเกษตรสมัยใหม่
โดยทรงปลูกพืชต่างๆ เช่น  กุหลาบ กะหล่ าปลี บิทรูท แครอท ส้ม แอ๊บเปิ้ล ล าไย ลิ้นจี่ เป็นต้น แบบ
แผนทางวัฒนธรรมดังกล่าวนับเป็นส่วนส าคัญร่วมกับแบบแผนทางวัฒนธรรมคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ใน
ยุคปลายราชวงศ์เจ้าเจ็ดตนที่สืบทอดสู่เจ้านายฝ่ายเหนือในสายทายาทพลตรีเจ้าแก้วนวรัฐ  

คุ้มหลวงเจ้าแก้วนวรัฐและทายาท ตั้งอยู่นอกเขตพ้ืนที่ก าแพงเมืองทั้งสิ้น โดยสร้างขึ้นเพ่ือ
เป็นที่พ านักร่วมกับทายาทและยังเป็นสถานที่รับรองอาคันตุกะ อันได้แก่ 

คุ้มหลวงเจ้าแก้วนวรัฐ เป็นอาคารไม้สักสองชั้นริมแม่น้ าปิงสร้างโดยมิตซ่าหลุยส์ (Mr.Louis) 
เพ่ือใช้เป็นที่อยู่อาศัย ต่อมาเจ้าอินทรวโรรสสุริยวงศ์มีความประสงค์ขอซื้อบ้านหลังนี้เพ่ือมอบให้
รัฐบาลสยามใช้เป็นที่ว่าการเมืองเชียงใหม่ โดยใช้เงินจ านวน 30,000 รูเปีย เจ้าอินทรวโรรสจ่ายไป
จ านวน 20,000 รูเปีย และใช้เงินพระคลังแผ่นดินจ่ายไป 10,000 รูเปีย ภายหลังไม่ได้มีการใช้อาคาร
หลังนี้เป็นที่ท าการเมืองเชียงใหม่ พระราชชายาดารารัศมีโปรดให้เจ้าแก้วนวรัฐจ่ายเงินคืนเจ้าราชวงศ์
เลาแก้ว (ทายาทเจ้าอินทรวโรรส) จ านวน 20,000 รูเปีย เจ้าแก้วนวรัฐจึงได้เข้าพ านักและใช้เป็นคุ้ม
หลวง  

ภายหลังเจ้าแก้วนวรัฐพิราลัยจึงตกเป็นมรดกของเจ้าหญิงบัวทิพย์ ณ เชียงใหม่ (ธิดา) ซึ่งไม่มี
ทายาท ราวปี พ.ศ.2499 คุ้มแห่งนี้ถูกเปลี่ยนกรรมสิทธิ์อยู่ในความดูแลของเอกชน มีการรื้อถอนตัว
อาคารแล้วปรับใช้พ้ืนที่เป็นตลาดนวรัฐถึงปัจจุบัน 

คุ้มหล่ายหน้า หรือ คุ้มเจ้าราชบุตร เป็นคุ้มที่เจ้าแก้วนวรัฐสร้างประทานเจ้าราชบุตรวงศ์
ตะวัน ณ เชียงใหม่ ราชโอรสในพลตรีเจ้าแก้วนวรัฐกับแม่เจ้าจามรี (ปนัดดาในพญากาวิละ อ้างใน 
วงศ์สักก์ ณ เชียงใหม่, 2549) เป็นอาคารแบบยุโรปยุคโคโรเนียล เป็นคุ้มที่เคยถวายการรับเสด็จ
พระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัวภูมิพลอดุลยเดชและสมเด็จพระนางเจ้าสิริกิติ์พระบรมราชินีนาถ เมื่อ
ครั้งเสด็จพระราชด าเนินเยือนจังหวัดเชียงใหม่เป็นครั้งแรกในปี พ.ศ. 2501 ปัจจุบันคุ้มแห่งนี้อยู่ใน
ความดูแลของเอกชน 
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คุ้มเจดีย์งามหรือคุ้มเจดีย์กิ่ว เป็นคุ้มที่สร้างขึ้นใหม่บนพ้ืนที่คุ้มเดิมอันเป็นมรดกตกทอดจาก
คุ้ม เรือนหอในพระเจ้าอินทรวิชยานนท์กับแม่ เจ้าทิพเกษร เพ่ือเป็น เรือนหอที่พ านั กของ 
เจ้าหญิงศิริประกายและเจ้ากาวิละวงศ์ บั้นปลายพระชนม์ชีพได้ประทับที่คุ้มแห่งนี้ตราบสิ้นพระชนม์
และใช้เป็นที่บ าเพ็ญพระกุศลถวาย ต่อมาคุ้มแห่งนี้ถูกเปลี่ยนกรรมสิทธิ์อยู่ในความดูแลของส านักงาน
ทรัพย์สินส่วนพระมหากษัตริย์ ปัจจุบันใช้เป็นสถานที่ท าการกงศุลใหญ่สหรัฐอเมริกาประจ านคร
เชียงใหม่ 

คุ้มรินแก้วหรือคุ้มแจ่งหัวริน เป็นคุ้มที่เจ้าแก้วนวรัฐใช้พ านักกับหม่อมบัวเขียว ภายหลังได้
สร้างตึกใหญ่เพ่ิมเติมเพ่ือประทานเป็นที่พ านักของเจ้าพงษ์อินทร์ ณ เชียงใหม่ เมื่อคราวส าเร็จ
การศึกษาจากประเทศอังกฤษและเมื่อครั้งพระราชชายาดารารัศมีประชวรหนัก เจ้าแก้วนวรัฐได้กราบ
บังคมทลูเชิญมาประทับรักษาพระอาการที่คุ้มแห่งนี้ตราบสิ้นพระชนม์  

คุ้มแห่งนี้ยังมีบทบาทส าคัญในช่วงสมัยสงครามโลกครั้งที่สองคือ เคยใช้เป็นฐานทัพ
บัญชาการของทหารญี่ปุ่นและเคยเป็นที่ประทับรับรองพระวรวงศ์เธอพระองค์เจ้าบวรเดชพร้อมด้วย
หม่อมกอบแก้ว อาภากร ณ อยุธยา ต่อมาเป็นที่พ านักรับรองจอมพล ป.พิบูลสงคราม เมื่อคราวมา
ตรวจราชการแผ่นดินจังหวัดเชียงใหม่ รวมถึงเคยถวายการรับเสด็จสมเด็จพระเจ้าพ่ีนางเธอเจ้าฟ้า
กัลยานิวัฒนากรมหลวงนราธิวาสราชนครินทร์และสมเด็จพระเทพรัตน์ราชสุดาสยามบรมราชกุมารี 
ตามล าดับ ต่อมาราวปี พ.ศ. 2547 ถูกเปลี่ยนกรรมสิทธิ์สู่เอกชน จึงมีการรื้อคุ้มไปสร้างศาสนะสถาน 
ถวายวัดร้องวัวแดง อ าเภอสันก าแพง จ.เชียงใหม่ เพ่ืออุทิศกุศลถวายเจ้าแก้วนวรัฐและพระราชชายา
ดารารัศมีและปรับใช้พ้ืนที่คุ้มเดิมเป็นธุรกิจให้บริการที่พัก  

คุ้มทุ่งเสี้ยว เป็นคุ้มที่สร้างด้วยไม้จ านวนหลายหลังเป็นที่พ านักเมื่อคราวเสด็จนิวัตสันป่าตอง
อันเป็นนิวาสสถานเดิมของพระมารดา (บ้านดงก่ า ทุ่งเสี้ยว อ.สันปาตอง) และประทับขณะทรงฟ้ืนฟู
วัดศรีนวรัฐ คุ้มแห่งนี้ยังเป็นที่ลี้ภัยของทายาทในวัยเยาว์เมื่อเกิดสงครามโลกครั้งที่ 1 และครั้งที่ 2 
และเป็นมรดกของทายาทคือเจ้าหญิงศิริประกาย ณ เชียงใหม่ (ธิดา)  และเจ้าศิริกาวิล ณ เชียงใหม่ 
(นัดดา) ซึ่งเคยสมรสกับหม่อมราชวงศ์ไทเกษม สนิทวงศ์ ณ อยุธยา ปัจจุบันอยู่ในความดูแลของสาย
ราชสกุลสนิทวงศ์  

คุ้มแจ่งศรีภูมิ เป็นคุ้มที่สร้างขึ้นในวาระสุดท้ายของเจ้าแก้วนวรัฐเพ่ือเป็นที่พ านักของ 
เจ้าอินทนนท์ ณ เชียงใหม่กับเจ้านางสุคันธา ราชธิดาเจ้าฟ้ารัตนก้อนแก้วอินแถลง (กษัตริย์องค์
สุดท้ายแห่งเชียงตุง) ปัจจุบันอยู่ในความดูแลของเอกชนที่ยังคงรักษารูปแบบของคุ้มไว้เป็นอย่างดี   

คุ้มเจ้าพงษ์อินทร์ ณ เชียงใหม่ เป็นคุ้มของทายาทพลตรีเจ้าแก้วนวรัฐเพียงแห่งเดียวที่ตั้ งอยู่
ในกรุงเทพมหานคร สร้างขึ้นโดยเจ้าพงษ์อินทร์ ณ เชียงใหม่ เพ่ือเป็นที่พ านักของครอบครัวเมื่อคราว
พ านักอยู่ในกรุงเทพมหานคร โดยยังมีการสืบทอดมรดกทางวัฒนธรรมจากคุ้มรินแก้ว ปัจจุบันเป็นที่
พ านักส่วนตัวของเจ้าวงศ์สักก์ ณ เชียงใหม่ (ผู้สืบสายเจ้าผู้ครองนครเชียงใหม่)  



52 
 

การทบทวนวรรณกรรมที่เกี่ยวข้องกับคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ เป็นการศึกษาถึงบริบทโดยรวม
ทางสังคมวัฒนธรรมภายในคุ้มหลวงที่แสดงให้เห็นถึงการมีพลวัตหรือความเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นตาม
ช่วงยุคสมัย การเปลี่ยนถ่ายอ านาจการปกครองท้องถิ่นสู่รัฐบาลกลางเป็นไปในลักษณะค่อยเป็นค่อย
ไปโดยลดทอนสถานะของเจ้าหลวงเชียงใหม่จากกษัตริย์ประเทศราชสู่การเป็นเจ้าผู้ครองนครก่อน
ยกเลิกระบบเจ้าผู้ครองนครไปในที่สุด  แต่ตรงกันข้ามกับความเป็นวัฒนธรรมในราชส านักที่กลับได้รับ
การพัฒนาขึ้นอย่างปราณีตและจงใจ สตรีชั้นสูงในราชส านักเริ่มมีบทบาทในการพัฒนาวัฒนธรรมที่
เด่นชัดมากขึ้น ความเปลี่ยนแปลงดังกล่าวยังส่งผลต่อความส าคัญของสถานที่คือ จากหอค าอันเป็น
สถานที่ว่าราชการเมืองและเป็นสัญลักษณ์ทางอ านาจได้เปลี่ยนถ่ายสู่ คุ้มหลวงจากเดิมเป็นที่พ านัก
รโหฐาน (ส่วนตัว) กลับกลายเป็นสถานที่ส าคัญรับรองแขกบ้านแขกเมืองและเป็นศูนย์ศึกษา
ศิลปวิทยาการในหลายแขนง ซึ่งปรากฏการณ์ดังกล่าวมีความน่าสนใจอย่างยิ่งที่ท าการศึกษา 
โดยเฉพาะวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มฯ ซึ่งมีหน้าที่ในการเป็นเครื่องมือในการรับรองอาคันตุกะที่เข้า
มาเยือนในทุกสถานการณ์และมีส่วนส าคัญในการสร้างบทบาทของสตรีในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ให้เป็น
ที่เด่นชัดมากขึ้น อีกท้ังยังเป็นมรดกทางวัฒนธรรมอาหารที่ตกทอดสู่ทายาทในปัจจุบัน 
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งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
 
กลุ่มงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้องกับทุนทางวัฒนธรรมทางการท่องเที่ยว 

ธงชัย  ภูวินาถวิจิตร (2560) ได้ท าการศึกษาวิจัยเรื่อง “การพัฒนาทุนทางวัฒนธรรมและการ
จัดการแหล่งท่องเที่ยวในรูปแบบหมู่บ้านวัฒนธรรมเวียงท่ากาน อ าเภอสันป่าตอง จังหวัดเชียงใหม่ ” 
โดยมุ่งศึกษาถึงพัฒนาทุนทางวัฒนธรรมสู่การจัดการหมู่บ้านท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรม ด้วย
กระบวนการวิจัยแบบมีส่วนร่วม (PAR) โดยมีการเก็บข้อมูลทั้งเชิงคุณภาพและปริมาณ ด้วยวิธีการ
สัมภาษณ์เชิงลึก การสนทนากลุ่ม การสังเกต และแบบสอบถามจากคนในพ้ืนที่ ผลการศึกษามีการ
จ าแนกทุนทางวัฒนธรรมที่น ามาสู่การจัดการด้านการท่องเที่ยวในพ้ืนที่เมืองเก่าเวียงท่ากาน มีการ
แบ่งออกเป็น 7 ด้าน คือ ประวัติศาสตร์ ชาติพันธุ์ โบราณสถาน โบราณวัตถุ วัฒนธรรมชาวยองเวียง
ท่ากานที่ยังคงได้รับการสืบทอดถึงปัจจุบัน ภูมิปัญญาท้องถิ่น และวิถีเกษตรกรรม ในส่วนวัฒนธรรม
ชาวยองที่ยังคงได้รับการสืบทอดถึงปัจจุบันนั้นพบว่าเป็นอัตลักษณ์ที่น ามาใช้ในการจัดการท่องเที่ยว
เวียงท่ากานที่มีผลการให้คะแนนจากประชาชนโดยภาพรวมอยู่ในระดับมาก อัตลักษณ์ดังกล่าวได้แก่ 
ภาษา สถาปัตยกรรม การแต่งกาย ศิลปะ ความเชื่อ และอ่ืนๆ รวมถึงอาหารประจ ากลุ่มชาติพันธุ์ด้วย 
โดยมีการน าเอาอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมดังกล่าวมาใช้ในการออกแบบกิจกรรมรายการท่องเที่ยวของ
เมืองเก่าเวียงท่ากาน ทั้งมีการเสนอแนวทางการพัฒนาทุนทางวัฒนธรรมโดยใช้การท่องเที่ยวเป็น
เครื่องมือทั้งในระยะสั้นคือจัดตั้งกองทุนหมู่บ้านวัฒนธรรม คณะท างานด้านการท่องเที่ยวและบริการ
ที่พัก (Home Stay) ระยะปานกลางคือสร้างข่วงวัฒนธรรมและปรับปรุงบูรณะภูมิทัศน์โบราณสถาน 
ระยะยาวคือการอนุรักษ์มรดกวัฒนธรรมและการถ่ายทอดสู่เยาวชน  

การวิจัยดังกล่าวจะเห็นว่า การปรับใช้ทุนทางวัฒนธรรมเพ่ือการท่องเที่ยวจ าเป็นต้องอาศัย
เครื่องมือในการน าแนวคิดและทฤษฎีสู่การปฏิบัติคือ การศึกษาวิจัยแบบมีส่วนร่วม (PAR) อันเป็น
วิธีการที่ได้มาซึ่งข้อมูลที่เป็นข้อเท็จจริงของชุมชน สามารถน ามาศึกษาวิเคราะห์จัดประเภทของทุน
ทางวัฒนธรรมที่อยู่ในวิถีชีวิตประจ าวันมาชูเป็นอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมเพ่ือการท่องเที่ยวที่สัมพันธ์
กับบริบทสิ่งแวดล้อมของหมู่บ้านที่ตั้งอยู่ในเขตพ้ืนที่เมืองเก่า โดยการวิจัยดังกล่าวเป็นการศึกษาเพ่ือ
หวังผลเชิงประจักษ์ท่ีชุมชนได้เข้ามามีส่วนร่วมในการจัดการทรัพยากรทางการท่องเที่ยวทั้งในรูปแบบ
ของกองทุนและคณะด าเนินงานด้านการท่องเที่ยวและบริการที่พัก (Home Stay) นับเป็นการ
ปรับเปลี่ยนทุนทางวัฒนธรรมสู่การเป็นทุนในรูปธรรมเพ่ือเพ่ิมมูลค่าทางเศรษฐกิจและคุณค่าทาง
สุนทรีย์ยะตามแนวคิดด้านทุนทางวัฒนธรรมของปิแอร์ บูดิเออ  
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คัชพล  จั่นเพชร แล พิทักษ์  ศิริวงศ์ (2559) ได้ท าการศึกษาวิจัยเรื่อง “การบูรณาการทุน
ทางวัฒนธรรมสู่การเป็นแหล่งท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ด้วยกระบวนการมีส่วนร่วมของชุมชน 
กรณีศึกษา ชุมชนบ้านซากแง้ว อ าเภอบางละมุง จังหวัดชลบุรี” งานวิจัยนี้เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ ที่
ใช้วิธีการสัมภาษณ์เชิงลึกในการเก็บข้อมูลจากผู้มีส่วนเกี่ยวข้อง โดยใช้การวิเคราะห์ข้อมูลแบบวิธี
วิทยากระบวนการสร้างทฤษฎีฐานราก และน าข้อมูลที่ได้มาสร้างเป็นมโนทัศน์และสังเคราะห์ใน
รูปแบบของทฤษฎีการบูรณาการทุนทางวัฒนธรรมสู่การเป็นแหล่งท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ด้วย
กระบวนการมีส่วนร่วมของชุมชนบ้านซากแง้ว ได้แก่ 1. เมื่อใดที่มีการบูรณาการความร่วมมือระหว่าง
ชุมชนและหน่วยงานที่เกี่ยวข้องเมื่อนั้นจะเกิดระสิทธิภาพสูงสุดของการจัดการ 2. เมื่อใดที่ชุมชนมี
ความเข้มแข็งในการบริหารจัดการ เมื่อนั้นจะได้รับการสนับสนุนจากหน่วยงานต่างๆ 3. เมื่อใดที่
ชุมชนเกิดการเรียนรู้และเห็นประโยชน์ร่วมกัน เมื่อนั้นจะเกิดการพัฒนาอย่างมีเอกภาพ 4. เมื่อใดที่
ชุมชนเห็นคุณค่าของทุนวัฒนธรรมท้องถิ่น เมื่อนั้นจะเกิดความรู้สึกหวงแหน 5. เมื่อใดที่หน่วยงาน
ต่างๆ ให้การสนับสนุนต่อเนื่องเกี่ยวกับองค์ความรู้การจัดการทุนทางวัฒนธรรมท้องถิ่น เมื่อนั้นชุมชน
จะเกิดการตื่นตัวและเห็นประโยชน์ของทุนทางวัฒนธรรมเหล่านั้น และได้เสนอแนะแนวทางการน า
ทุนวัฒนธรรมมาสู่การสร้างผลิตภัณฑ์ทางการท่องเที่ยว และใช้เป็นทุนในการพัฒนาด้วยกระบวนการ
มีส่วนร่วม 

การศึกษาวิจัยนี้ มีการใช้เครื่องมือในการจัดเก็บข้อมูลคือการสัมภาษณ์เชิงลึกจากผู้มีส่วน
เกี่ยวข้องซึ่งหมายถึงกลุ่มคนที่อยู่ในระดับสั่งการ โดยเน้นการบูรณาการความร่วมมือในการสร้าง
เครือข่ายองค์กรในการพัฒนาส่งเสริมผลิตภัณฑ์ทางการท่องเที่ยว โดยอาศัยความร่วมมือจาก
หน่วยงานที่เกี่ยวข้อง ท าให้ข้อมูลหรือทฤษฎีที่ได้จึงเป็นทฤษฎีหรือหลักการที่ได้จากมุมมองของกลุ่ม
คนดังกล่าวที่สามารถใช้ประโยชน์ได้ในเชิงนโยบายในท้องถิ่น  หากแต่การมีส่วนร่วมตามปรัชญาของ 
ออราลโด (Orlando Fals-Borda อ้างใน สิทธิณัฐ  ประพุทธนิติสาร, 2545) จะต้องเน้นการศึกษา
บริบทขอชุมชน สภาพปัญหาที่เกิดขึ้น โดยเข้าถึงข้อมูลที่เป็นความรู้สึกนึกคิดของคนทุกกลุ่มเพ่ือเข้า
ใจความต้องการที่แท้จริงของคนในชุมชน และเกิดการพัฒนาที่ยั่งยืนในรูปธรรม  

อุทิศ  ทาหอม และคณะ (2558) ได้ท าการศึกษาวิจัยเรื่อง “ทุนทางวัฒนธรรมและภูมิปัญญา
ท้องถื่น เพื่อสร้างการมีส่วนร่วมในการจัดการทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อมของชุมชนบ้านตามา 
จังหวัดบุรีรัมย์” เป็นการศึกษาสถานการณ์ของปัญหาและการจัดการทรัพยากรธรรมชาติและ
สิ่งแวดล้อมของชุมชนบ้านตามา และศึกษาชุดประสบการณ์ความรู้ในการน าทุนทางวัฒนธรรมและ
ภูมิปัญญาท้องถิ่นมาสร้างการมีส่วนร่วมในการบริหารจัดการทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม โดย
ใช้วิธีการเก็บข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่างแบบเจาะจงและสุ่มตัวอย่างแบบทางเลือกอาสาสมัคร ผล
การศึกษาพบว่า ชุมชนบ้านตามาได้ร่วมกันจัดการทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแ วดล้อมในพ้ืนที่
สาธารณะของชุมชนในพ้ืนที่ 6 ไร่ โดยการปลูกต้นไม้สามารถฟ้ืนฟูป่าได้ส าเร็จ ต่อมาได้ขยายพ้ืนที่
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เพ่ิมเติมอีกจ านวน 24 ไร่ ซึ่งต่อมาไม่สามารถด าเนินการต่อได้เพราะพบปัญหาคือชุมชนขาดองค์
ความรู้ในด้านการจัดการน้ า การดูแลพื้นที่ การใช้ประโยชน์ในพื้นท่ี งานวิจัยนี้ได้น าเอาแนวคิดทุนทาง
วัฒนธรรมและภุมิปัญญาท้องถิ่นในการเชื่อมโยงผู้คนทุกระดับชั้นผ่านกระบวนการมีส่วนร่วมที่
ประยุกต์ใช้ให้เข้ากับบริบทของชุมชน และใช้ทุนทางวัฒนธรรมในการเป็นพ้ืนฐานการสร้างความ
เข้มแข็งของชุมชนในการปรับใช้ฐานความรู้ที่มีอยู่ในการแก้ไขปัญหาด้วยการสร้างแผนการจัดการน้ า 
การสร้างจิตส านึกในการอนุรักษ์ และการพัฒนาคุณภาพชีวิตด้านเศรษฐกิจ  

การวิจัยนี้สามารถแสดงให้เห็นถึงศักยภาพของเครื่องมือการวิจัยแบบมีส่วนร่วมที่สามารถ
น าไปใช้ในการแก้ไขปัญหาได้อย่างเป็นระบบตามขั้นตอน หากแต่เครื่องมือดังกล่าวจ าเป็นต้องน าไป
ประยุกต์ใช้ที่เหมาะสมกับบริบทวิถีชีวิตของชุมชนในแต่ละพ้ืนที่โดยเกิดผลการพัฒนาเชิงประจักษ์และ
มีความสมดุลกับการเปลี่ยนแปลงในสังคมปัจจุบัน สอดคล้องกับแนวคิดของ สิทธิณัฐ ประพุทธนิติสาร 
(2545) ที่เสนอหลักการองค์ประกอบส าคัญของการวิจัยแบบมีส่วนร่วมคือ การมีส่วนร่วม การกระท า
และกระบวนการเรียนรู้  
 
กลุ่มงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้องกับการท่องเที่ยวเชิงอาหาร 

นันทิยา ตันตราสืบ (2561) ได้ท าการศึกษารูปแบบการท่องเที่ยวอาหารพื้นถิ่นเชิงสร้างสรรค์
ในจังหวัดเชียงใหม่ โดยใช้วิธีการด าเนินการวิจัยแบบผสมผสานระหว่างการวิจัยเชิงคุณภาพและ 
การวิจัยเชิงปริมาณ โดยศึกษาจากกลุ่มประชากรผู้ให้ข้อมูลคนส าคัญได้แก่ กลุ่มผู้ให้การสนับสนุนและ
กลุ่มผู้ประกอบการธุรกิจในอุตสาหกรรมการท่องเที่ยว และศึกษาจากกลุ่มตัวอย่างนักท่องเที่ยว
ชาวต่างชาติในจังหวัดเชียงใหม่ เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยประกอบด้วยการสัมภาษณ์กึ่งมีโครงสร้าง 
แบบสอบถาม และการประชุมกลุ่มย่อย โดยใช้การวิเคราะห์ข้อมูลด้วยวิธีทางสถิติและการวิเคราะห์
เนื้อหา ผลการศึกษาท าให้ทราบถึงสถานการณ์การท่องเที่ยวในจังหวัดเชียงใหม่ ซึ่งรัฐบาลและ
หนว่ยงานต่างๆที่เก่ียงข้องได้ให้การสนับสนุนการท่องเที่ยวอย่างต่อเนื่องและพบว่ารูปแบบการจัดการ
ธุรกิจร้านอาหารพ้ืนถิ่นในเชียงใหม่สามารถจัดประเภทได้ 4 รูปแบบคือ 1) ลักษณะการบริหารงานที่
สอดคล้องกับกลยุทธ์แบบคงที่  2) ลักษณะการบริหารงานที่สอดคล้องกับกลยุทธ์แบบขยาย 
3) ลักษณะการบริหารงานที่สอดคล้องกับกลยุทธ์แบบสโนว์บอลเทคนิค 4) ลักษณะการบริหารงาน
โดยเจ้าของคนเดียว ส่วนความคิดเห็นของนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติโดยรวมแล้วมีทัศนคติที่ดีต่อ
อาหารพ้ืนถิ่น และเห็นว่าเป็นสิ่งที่ดีที่นักท่องเที่ยวควรรับประทานอาหารจากแหล่งผลิตเดิม อาหาร
พ้ืนที่ของจังหวัดเชียงใหม่ที่นิยมมากที่สุดคือ “ข้าวซอย”การบริโภคอาหารพื้นถิ่นของนักท่องเที่ยวยัง
เป็นการส่งเสริมการอนุรักษ์วัฒนธรรมอาหารพ้ืนถิ่นด้วย นอกจากนี้รูปแบบการท่องเที่ยวอาหารพ้ืน
ถิ่นเชิงสร้างสรรค์ตามหลักการ RECIPE ได้แก่ การด าเนินการอย่างเข้าใจที่ลึกซึ้ง การด าเนินงานที่
เป็นไปในทิศทางเดียวกัน การจัดการอย่างสร้างสรรค์ การสร้างความประทับใจ  การรับรู้ด้าน
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วัฒนธรรม และการสร้างความร่วมมือ ต้องอาศัยการมีส่วนร่วมของผู้มีส่วนเกี่ยวข้องกับการท่องเที่ยว
ทั้งภาครัฐ ภาคเอกชน และชุมชน  

การศึกษาวิจัยดังกล่าวแสดงให้เห็นถึงการวิเคราะห์สถานการณ์การท่องเที่ยวเชิงอาหารทั้งใน
มุมมองของคนท้องถิ่นในฐานะทั้งผู้ให้บริการและผู้มีอ านาจเชิงนโยบายการพัฒนา กับมุมมองของ
ผู้รับบริการในฐานะนักท่องเที่ยว เครื่องมือที่ใช้สามารถช่วยให้ได้มาซึ่งข้อมูลที่ตรงกับประเด็นที่ผู้วิจัย
ท าการศึกษา สอดคล้องกับรายงานสถนการณืการท่องเที่ยวในไตรมาส 1/2561 ของสภาอุตสาหกรรม
การท่องเที่ยวแห่งประเทศไทยที่ระบุว่าเชียงใหม่เป็นเมืองที่ท าให้นักท่องเที่ยวมีทัศนคติเป็นบวกต่อ
อาหารไทยด้วยรายการอาหาร “ข้าวซอย” และนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติมีทัศนคติต่อเมืองเชียงใหม่
เป็นบวกมากที่สุดของไทย การศึกษาวิจัยดังกล่าวนับเป็นประโยชน์ที่ชี้ให้เห็นถึงความส าคัญและ
อิทธิพลของอาหารพื้นถิ่นต่อการท่องเที่ยว  

สริตา  พันธ์เทียน และคณะ (2560) ได้ท าการศึกษาวิจัยเรื่อง “รูปแบบการจัดการท่องเที่ยว
เชิงอาหารไทย โดยใช้แนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ในเขตจังหวัดลุ่มแม่น้ าภาคกลาง” โดยใช้ระเบียบวิธี
วิจัยเชิงคุณภาพ และใช้เครื่องมือการวิจัยประกอบด้วยการสัมภาษณ์ การสังเกต การสนทนากลุ่ม 
และการประชุมเชิงปฏิบัติการ มีการเลือกตัวแทนที่ท าการศึกษาจากพ้ืนที่ กรุงเทพมหานคร จังหวัด
สุมทรสงคราม และจังหวัดสุพรรณบุรี โดยใช้วิธีการสังเคราะห์ข้อมูล ผลการศึกษาท าให้ทราบถึงการ
น าอาหารเป็นจุดดึงดูดนักท่องเที่ยวและกระตุ้นการท่องเที่ยวได้รับความสนใจจากนักท่องเที่ยว 
สามารถพัฒนาศักยภาพการท่องเที่ยวในรูปแบบ”การท่องเที่ยวเชิงอาหารไทย” ซึ่งมีกลุ่มนักท่องเที่ยว
ที่มีความหลากหลายอาทิ กลุ่มผู้สูงอายุ กลุ่มเด็ก กลุ่มครอบครัว กลุ่มผู้สนใจ ในส่วนการสนับสุนการ
ด าเนินงานกิจกรรมในการกระตุ้นการท่องเที่ยวต้องมาจากความร่วมมือทั้งภาครัฐ ภาคเอกชน ทั้ ง
ทางตรงและทางอ้อม โดยใช้ฐานเศรษฐกิจสร้างสรรค์ในการขับเคลื่อนเศรษฐกิจท้องถิ่นและพัฒนา
ชุมชน 

การศึกษาวิจัยดังกล่าวมีการมุ่งเน้นการศึกษาเฉพาะในมุมมองของคนท้องถิ่นทั้งภาครัฐและ
เอกชนต่อการน าอาหารไทยในกลุ่มจังหวัดที่ท าการศึกษาเป็นผลิตภัณฑ์การท่องเที่ยวในรูปแบบใหม่
บนฐานความคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์และหวังผลเชิงพัฒนาในระดับท้องถิ่นที่ต้องอาศัยกระบวนการมี
ส่วนร่วมจากทุกฝ่ายในการร่วมือกันด าเนินงานขับเคลื่อนรูปแบบการท่องเที่ยวเชิงอาหารไทย ด้วย
ขอบเขตของการศึกษาดังกล่าวท าให้ทราบเพียงศักยภาพและแนวทางด าเนินการส่งเสริมการ
ท่องเที่ยวเฉพาะพ้ืนที่ หากแต่ควรศึกษาบริบทอ่ืนๆ เพ่ือเติมเต็มผลลัพธ์ทางการวิจัย อาทิ แนวโน้ม
การตลาดการท่องเที่ยวเชิงอาหารไทย การศึกษาด้านพฤติกรรมนักท่องเที่ยว กิจกรรมการส่งเสริม
ภาพลักษณ์อาหารไทยให้เป็นที่สนใจในกลุ่มนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ เป็นต้น ซึ่งจะเป็นการศึกษาใน
มุมมองทั้งศักยภาพภายในพ้ืนที่และศักยภาพความต้องการของนักท่องเที่ยว เพ่ือน าผลลัพธ์ไปใช้ใน
เชิงประจักษ์ได้ต่อไป 
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หทัยชนก  ฉิมบ้านไร และ รักษ์พงศ์  วงศาโรจน์ (2558) ท าการศึกษาวิจัยในประเด็น 
“ศักยภาพอาหารพ้ืนเมืองและแนวทางการส่งเสริมการท่องเที่ยวผ่านอาหาร พ้ืนเมืองจังหวัดน่าน” 
เป็นการศึกษาที่เน้นการกระบวนการวิเคราะห์ศักยภาพอาหารพ้ืนถิ่นจังหวัดน่านและพฤติกรรม
นักท่องเที่ยวเพ่ือน าผลข้อมูลไปใช้เป็นแนวทางพัฒนาส่งเสริมการท่องเที่ยวของจังหวัดน่าน เครื่องมือ
ที่ใช้ในการวิจัยประกอบด้วยการสัมภาษณ์เชิงลึกผู้ทรงคุณวุฒิด้านอาหารพื้นถิ่นและตัวแทนหน่วยงาน
รัฐในระดับก าหนดนโยบาย และใช้แบบสอบถามเก็บข้อมูลความคิดเห็นจากนักท่องเที่ยวชาวไทยใน
จังหวัดน่าน ผลการศึกษาท าให้ทราบถึงศักยภาพของอาหารพ้ืนถิ่นจังหวัดน่านที่อยู่ในระดับสูง และ
นักท่องเที่ยวชาวไทยมีความพึงพอใจต่ออัตลักษณ์ด้านอาหารพ้ืนถิ่นของจังหวัดน่านมากที่สุด ส่วน
แนวทางการพัฒนาส่งเสริมการท่องเที่ยวของจังหวัดน่านผ่านมิติของอาหาร ประกอบด้วย อัตลักษณ์
ของอาหารพ้ืนเมือง ด้านคุณภาพของอาหารพ้ืนเมือง ด้านราคา ด้านการบริการ ด้านลักษณะของ
ร้านอาหารพื้นเมือง และด้านการประชาสัมพันธ์และการตลาด 

การศึกษาวิจัยดังกล่าวเป็นการศึกษาที่ใช้ระเบียบวิธีวิจัยทั้งเชิงคุณภาพและปริมาณท าให้
ทราบถึงผลของการศึกษาทั้งมุมมองคนท้องถิ่นและทัศนติของนักท่องเที่ยว ซึ่งมีความสอดคล้องกับ
รูปแบบการวิจัยของนันทิยา ตันตราสืบ (2561) โดยผลการศึกษาการวิจัยทั้งสองงานนี้มีความ
สอดคล้องกันในแง่ของการน าไปใช้ประโยชน์เชิงนโยบายในการส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหารพื้นถิ่น
ในพ้ืนที่ที่ท าการศึกษา สามารถใช้เป็นแนวทางหรือต้นแบบในการด าเนินการศึกษาวิจัยในพ้ืนที่อ่ืน ๆ 
ที่มีบริบทของความเป็นอาหารพื้นถิ่นได้  
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กรอบแนวคิดการวิจัย 
 
การด าเนินงานศึกษาวิจัยเรื่อง การปรับใช้ทุนทางวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวง

เชียงใหม่สู่มิติการท่องเที่ยวเชิงอาหาร ผู้วิจัยมีวัตถุประสงค์ในการวิจัยคือ 1) เพ่ือสืบค้นและฟ้ืนฟู
ส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ 2) เพ่ือศึกษาวิเคราะห์และสังเคราะห์ความหมายทางสังคม
วัฒนธรรมของส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ และ 3) เพ่ือเสนอแนวคิดการปรับใช้ทุนทาง
วัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่สู่มิติการท่องเที่ยวเชิงอาหาร จากวัตถุประสงค์ผู้วิจัยได้
ท าการศึกษาทบทวนวรรณกรรมซึ่งเป็นแนวคิด ทฤษฎี งานวิจัยที่ เกี่ยวข้อง และข้อมูลทาง
ประวัติศาสตร์เพ่ือท าความเข้าใจอย่างลึกซึ้งถึงบริบทโดยรวมของการก าเนิดขึ้นของวัฒนธรรมส ารับ
อาหารที่สัมพันธ์กับโครงสร้างทางสังคมและบทบาทของคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่  สามารถใช้เป็นกรอบ
ในการวิจัยดังนี้ 

คุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ มีพัฒนาการความส าคัญจากหอค าในเวียงแก้วอันเป็นศูนย์ว่าราชการ
เมือง สัมพันธ์กับบทบาทของเจ้าหลวงในยุคต้นราชวงศ์เป็นไปตามโครงสร้างหน้าที่ทางสังคม คือ การ
มีอ านาจเต็มในการบริหารราชการเมืองร่วมกับกลุ่มเจ้านายและขุนนาง รูปแบบโครงสร้างทางสังคม
ดังกล่าวสอดคล้องกับทฤษฎีระบบอินทรีย์ทางสังคมของเฮอร์เบิร์ด สเปนเซอร์ (อ้างใน สุภางค์ จัน
ทวานิช, 2554) ที่กล่าวถึงสังคมมีระบบที่ซับซ้อนและมีความสัมพันธ์กันแบบโยงใย ระบบสังคมจึงต้อง
มีการแบ่งหน้าที่ แบ่งบทบาทและแบ่งโครงสร้างเป็นส่วนๆ เพ่ือความอยู่รอดของระบบสังคม  

การยกเลิกระบอบประเทศราชเป็นระบอบมณฑลเทศาภิบาลในปี พ .ศ.2436 ถือเป็น
จุดเริ่มต้นการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างทางสังคม อ านาจความเป็นกษัตริย์ถูกริดรอนและดึงเข้าสู่
ส่วนกลาง (กรุงเทพมหานคร) ส่งผลให้หอค าในเวียงแก้วถูกลดบทบาทลง ขณะที่คุ้มหลวงนอกเวียง
แก้วจากเดิมเป็นพ้ืนที่ส่วนตัว เริ่มมีบทบาทมากขึ้นในการเปิดพ้ืนที่เพ่ือรับรองอาคันตุกะเกิดเป็น
สถานการณ์แห่งการปฏิสัมพันธ์เชิงสัญลักษณ์ผ่านวัฒนธรรมที่ถูกน าเสนอ เจ้านายสตรีเริ่มมีบทบาท
ส าคัญต่อการรับเอาวัฒนธรรมต่างถ่ินเข้าสู่แบบแผนราชส านัก  

โครงสร้างทางสังคมของเชียงใหม่ในยุคปลายราชวงศ์เจ้าเจ็ดตน แม้อ านาจความเป็นกษัตริย์
ประเทศราชได้สิ้นสุดลงและคงไว้ซึ่งฐานะความเป็นเจ้าผู้ครองนคร วัฒนธรรมในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่
กลับมีการประดิษฐ์ขึ้นอย่างปราณีต การเลือกรับวัฒนธรรมภายนอกมาปรับใช้เป็นไปเพ่ือตอบสนอง
ต่อระบบวัฒนธรรมควบคู่กับหน้าที่พ้ืนฐานทางสังคมในการแสดงออกถึงความคิดอันเป็นโครงสร้าง
ส่วนลึกท่ีสะท้อนถึงการยอมรับอิทธิพลภายนอกและขณะเดียวกันก็มีการต่อต้านอิทธิพลดังกล่าว  
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ความเปลี่ยนแปลงระบบโครงสร้างทางสังคมเป็นปัจจัยที่ส่งอิทธิพลต่อการเปลี่ยนแปลงทาง
วัฒนธรรม (ราชส านัก) ในลักษณะ “การปรับใช้” บนพ้ืนฐานรากเหง้าตัวตนเดิมสอดคล้องกับทฤษฎี
ปรากฏการณ์นิยมของนายเลวี สโตร้ส นายเบอร์เกอร์ และนายลัคแมน (อ้างใน สัญญา สัญญาวิวัฒน์, 
2545) ที่กล่าวถึง สังคมสร้างสิ่งต่างๆ ขึ้นมาทั้งที่เป็นวัตถุและไม่ใช่วัตถุและก าหนดความหมายให้กับ
สิ่งที่สร้างข้ึน  

ส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ เป็นมรดกทางวัฒนธรรมที่สร้างสรรค์ขึ้นจากอาหาร
พ้ืนเมืองและผสมผสานวัฒนธรรมอาหารทั้งในแบบตะวันตก จีนตะวันออกและราชส านักกรุงเทพฯ ที่
ส่งต่อทายาทและยังคงด าเนินไปแบบปกติภายในครอบครัวเจ้านายฝ่ายเหนือ (สายทายาทเจ้าหลวง 
แก้วนวรัฐ) ซึ่งอาหารแต่ละรายการล้วนมีอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมที่สะท้อนถึงปรากฏการณ์ทางสังคม
ในแต่ละยุคสมัย มีคุณค่าต่อการศึกษาความหมายทางสังคมวัฒนธรรมและน าไปสู่การฟ้ืนฟูโดย
ปรับเปลี่ยนบทบาทจากส ารับอาหารในคุ้มฯ สู่การเป็นทุนทางวัฒนธรรมอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว 

การสืบค้นและฟ้ืนฟูส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ เป็นกระบวนการที่ท าให้ได้มาซึ่ง
ข้อมูลทางวัฒนธรรมอาหารที่อยู่ในรูปแบบความเป็นราชส านักคือ การมีระเบียบแบบแผนในการ
รับประทาน บริบทโดยรวมของบรรยากาศห้องอาหาร การเปิดรับวัฒนธรรมต่างถิ่น รวมถึงการสืบ
ทอดวัฒนธรรมของทายาทฯ ในปัจจุบัน แล้วน าข้อมูลทั้งหมดมาร้อยเรียงเพ่ือดูพัฒนาการทางสังคม
และวัฒนธรรมการบริโภคในแต่ละยุคสมัย ข้อมูลจากการสืบค้นและฟ้ืนฟูท าให้ผู้วิจัยได้ทราบว่า 
“วัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่มีลักษณะเป็นอย่างไร” และเป็นชุดข้อมูลที่เรียกว่า 
“ทุนทางวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่”  

ทุนทางวัฒนธรรม (Curtural Capital) ยังถือเป็นทรัพยากรพ้ืนฐานของสังคมที่ปรากฏทั้งใน
รูปของนามธรรมที่จับต้องไม่ได้และรูปธรรมที่จับต้องได้ โดยถือก าเนิดจากความคิดจินตนาการและ
ความเชื่อที่มีการสะสมมาในอดีตและมีการถ่ายทอดอย่างมีพัฒนาการจากคนรุ่นหนึ่งสู่คนอีกรุ่นหนึ่ง
กลายเป็นรูปแบบแห่งวิถีปฏิบัติหรือสัญลักษณ์ท่ีดีงามของสังคมซึ่งเราเรียกรูปแบบดังกล่าวเป็น “ภาพ
ฮาบิทัส” และยังสามารถแปลงเป็นทุนทางสินทรัพย์ที่มีมูลค่าทางเศรษฐกิจ (ปิแอร์ บูดิเออ อ้างในรุ้ง
นภา บรรยงเกษมสุข, 2559) ผ่านกระบวนการที่มีเงื่อนไขทางสังคม (ทุนทางสังคม) โดยมีระยะเวลา
เป็นตัวเชื่อมความสัมพันธ์ระหว่างทุนทางวัฒนธรรมและทุนทางเศรษฐกิจ 

การศึกษาทุนวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่จ าเป็นต้องอาศัยศาสตร์แห่งการ
ตีความและการรื้อสร้างเพ่ือดูองค์ประกอบอ่ืนๆ ศาสตร์แห่งการตีความยังเป็นหัวใจส าคัญของ
การศึกษาความหมาย เพราะธรรมชาติของมนุษย์มีความเป็นนักคิดที่สร้างสรรค์ มีความเข้าใจใน
ความรู้สึกนึกคิดของกันและกันผ่านสัญญะทั้งในเชิงนามธรรมและรูปธรรม กล่าวคือสิ่งที่มนุษย์
สร้างสรรค์ขึ้นล้วนแต่เป็นผลแห่งแรงจูงใจหรือแรงบันดาลใจทั้งสิ้นและในแรงบันดาลใจย่อมมีการใส่
ความหมายที่ลึกซึ้งมากกว่ารูปลักษณ์ท่ีเห็นจากภายนอก 
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 การตีความจึงเป็นขั้นตอนที่ละเอียดอ่อนต้องอาศัยการสังเกตหรือการสัมผัสโดยตรงจากตัวผู้
ท าการศกึษาเองถึงจะสามารถตีความหมายจากสิ่งที่ท าการศึกษาได้อย่างลึกซึ้งขึ้น 

การวิเคราะห์และสังเคราะห์เป็นกระบวนการที่ท าให้เห็นถึงความหมายแฝงที่ซ่อนอยู่ใน
วัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มฯ เพราะส ารับอาหารดังกล่าวไม่ได้เป็นเพียงการบริโภคเพียงเพ่ือยังชีพ 
หากแต่เป็นส ารับอาหารที่สะท้อนตัวตนบางอย่างทางสังคมและวัฒนธรรม ดังมีการประดิษฐ์รูปแบบ
การน าเสนอส าหรับต้อนรับอาคันตุกะ การคัดสรรวัตถุดิบ การเลือกใช้ภาชนะชั้นดี การจัดวางบริบท
สิ่งแวดล้อม การสะท้อนตัวตนหรือการแสดงความหมายทางสังคมวัฒนธรรมนับเป็นสิ่งเติมเต็มคุณค่า
ทางสุนทรีย์และเห็นภาพเรื่องราวที่เกี่ยวข้องทางประวัติศาสตร์ได้ชัดเจนขึ้น  

การปรับใช้ทุนทางวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่สู่มิติการท่องเที่ยวเชิง
อาหาร คือการฟ้ืนฟูและเพ่ิมคุณค่าทางเศรษฐกิจตามแนวคิดการท่องเที่ยวเชิงอาหาร (Food 
Tourism) ที่ เน้นน าเสนอมรดกทางวัฒนธรรมภูมิ ปัญญาด้านอาหารที่ ยั งคงด ารงอยู่ ในวิถี
ชีวิตประจ าวันเพ่ือน ามาใช้น าเสนอต่อนักท่องเที่ยวเพราะรูปแบบอาหารสามารถบ่งบอกถึงความ
เป็นอัตลักษณ์ของพ้ืนที่และยังสามารถอธิบายถึงความจริงแห่งปรากฏการณ์ทางสังคม ก่อเกิดองค์
ความรู้ที่น าไปสู่การอนุรักษ์และพัฒนาทางการท่องเที่ยวด้วยแนวคิด "ห่วงโซ่แห่งคุณค่าการท่องเที่ยว
เชิงอาหาร ที่ เน้นการเกื้อกูลต่อเศรษฐกิจท้องถิ่นด้วยการสนับสนุนธุรกิจอาหารพ้ืนเมืองใน
อุตสาหกรรมการท่องเที่ยวที่ครอบคลุมถึงการบริการ แหล่งที่มาของวัตถุดิบในท้องถิ่น วัฒนธรรมการ
บริโภคอาหาร การเสพคุณค่าทางสุนทรีย์ และรสชาติแบบคนท้องถิ่น  " (World Tourism 
Organization (UNWTO), 2019)  

การสร้างแนวคิดการปรับใช้ทุนทางวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่สู่มิติการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหารเป็นการเสนอหลักการส าคัญคือ การถอดบริบททางวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มฯ 
การจัดรูปแบบห่วงโซ่การท่องเที่ยวเชิงอาหาร และการวางองค์ประกอบการท่องเที่ยวเชิงอาหาร 
(แบบคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่) ทั้ง 3 หลักการ ล้วนเป็นแบบแผน (Pattern) ที่สามารถน าไปใช้ในการต่อ
ยอดในมิติการท่องเที่ยวทั้งในเชิงแหล่งท่องเที่ยว (พิพิธภัณฑ์)  ธุรกิจบริการอาหาร นิทรรศการ 
รวมถึงการขยายวงกว้างด้านวิชาการประวัติศาสตร์ผ่านวัฒนธรรมอาหาร  

กรอบแนวคิดทางการวิจัยในครั้งนี้เป็นการบูรณาการแนวคิดที่ใช้ท าการศึกษาโครงสร้าง
หน้าที่นิยม ปรากฏการณ์นิยม บริบทสังคมวัฒนธรรมเมืองเชียงใหม่และการเปลี่ยนแปลงเชิง
โครงสร้าง อันมีอิทธิพลต่อการก าหนดรูปแบบวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มฯ และจัดเป็นทุนทาง
วัฒนธรรมที่สามารถต่อยอดด้วยแนวคิดการท่องเที่ยวเชิงอาหาร โดยมีกระบวนการประยุกต์ใช้
แนวคิดดังกล่าวเรียงตามวัตถุประสงค์ สามารถสร้างเป็นกรอบแนวคิดได้ดังนี้ 
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ภาพที่ 2  กรอบแนวคิดการวิจัย 
 



บทที่ 3 
วิธีการด าเนินการวิจัย 

 
การศึกษาวิจัยเรื่อง “การปรับใช้ทุนทางวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่สู่มิติ

การท่องเที่ยวเชิงอาหาร” ทางผู้วิจัยท าการออกแบบกระบวนการด้วยวิธีการอุปมาน (Inductive) โดย
บูรณาการแนวคิดและทฤษฎีที่ได้ท าการศึกษาตามล าดับขั้นตอนของวัตถุประสงค์ประกอบด้วย 
1) เพ่ือสืบค้นและฟ้ืนฟูส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ 2) เพ่ือศึกษาวิเคราะห์และสังเคราะห์
ความหมายทางสังคมวัฒนธรรมของส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ 3) เพ่ือเสนอแนวคิดการ
ปรับใช้ทุนทางวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่สู่มิติการท่องเที่ยวเชิงอาหาร ผู้วิจัยเห็น
ว่าการศึกษาครั้งนี้มีเนื้อหาที่เชื่อมโยงในมิติประวัติศาสตร์ วัฒนธรรม ความจริงแห่งสังคมที่ด าเนินไป
ตามระบบของโครงสร้างทางสังคมและระบบวัฒนธรมที่มีระเบียบแบบแผน ซึ่งทั้งสองระบบมีการ
เปลี่ยนแปลงตามความสัมพันธ์กับสถานการณ์ภายนอกอันเป็นเหตุให้ต้องมีการปรับตัวให้เข้ากับ
สถานการณ์แห่งยุคสมัยอย่างเป็นพลวัต รูปแบบวัฒนธรรมที่ถูกประยุกต์ผสมผสานความเป็นสากล
นิยมจึงเป็นเสมือนเครื่องมือที่ถูกใช้ในการแสดงออกถึงสถานะและบทบาททางสังคมตามสถานการณ์
ที่แฝงด้วยความหมายและมีแรงจูงในการพบกันทางวัฒนธรรม (Culture Motive) การศึกษาครั้งนี้จึง
อาศัยปรัชญาในกลุ่มปรากฏการณ์นิยม (Phenomenology) ในการวิเคราะห์ความหมายด้วยการรื้อ
สร้างส่วนประกอบทางวัฒนธรรม การตีความหมาย (Interpretation) การการค้นหาปัจจัยในการ
ประกอบสร้างรูปแบบทางวัฒนธรรมดังกล่าว รวมถึงการสกัดเอาองค์ประกอบทางวัฒนธรรมส ารับ
อาหารในคุ้มฯมาสู่การวางโครงสร้างแนวคิดการปรับตัวทางวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มฯสู่มิติการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหาร กระบวนการศึกษาจึงใช้วิธีการศึกษาวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) 
ซึ่งผู้วิจัยได้ก าหนดระเบียบวิธีวิจัยไว้ดังนี้ 

1.  วิธีการศึกษาและข้ันตอนการศึกษา 
2.  ผู้ให้ข้อมูลส าคัญในการสัมภาษณ์  
3.  เครื่องมือที่ใช้ในการศึกษาวิจัย 
4.  วิธีการเก็บรวบรวมข้อมูล 
5.  วิธีการวิเคราะห์ข้อมูล 
6.  เครื่องมือการวิเคราะห์ข้อมูล 
7.  วิธีการสังเคราะห์ข้อมูล 
8.  การน าเสนอข้อมูลและการอภิปรายผล 
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วิธีการศึกษาและข้ันตอนการศึกษา 
 

การศึกษาวิจัยเรื่อง “การปรับใช้ทุนทางวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่สู่มิติ 
การท่องเที่ยวเชิงอาหาร”เป็นการศึกษาข้อมูลที่มีเนื้อหาอยู่ในบริบทประวัติศาสตร์ สังคม วัฒนธรรม 
การเปลี่ยนแปลงโครงสร้างทางสังคมสู่ความเป็นรัฐสมัยใหม่ เนื้อหาข้อมูลหลัก (วัฒนธรรมส ารับ
อาหารในคุ้มฯ) ถือเป็นเนื้อหาที่มีข้อจ ากัดด้านการเข้าถึงข้อมูลที่มีความน่าเชื่อถือเพราะบริบทของ
เนื้อหามีความสัมพันธ์กับพ้ืนที่ความเป็นส่วนตัว ดังนั้นวิธีการศึกษาจึงจ าเป็นต้องพิจารณาอย่าง
รอบคอบในการสืบค้นจากประเภทของเอกสารทางประวัติศาสตร์ในการใช้อ้างอิงและศึกษาความเป็น
พลวัตทางสังคมและวัฒนธรรมเพ่ือให้เห็นภาพที่เด่นชัดอย่างเข้าใจในตัวบริบทเนื้อหาอย่างปราศจาก
อคติ โดยไม่น ามุมมองหรือฉากทัศน์ทางสังคมปัจจุบันไปมองอดีตและไม่ได้มีการน าข้อมูลไปพิจารณา
ในเชิงตัดสินใดๆ ต่อสถานการณ์ทางสังคมในอดีต แต่ทว่าเพ่ือใช้วิเคราะห์และสังเคราะห์ความหมาย
เพ่ือสกัดองค์ความรู้สู่แนวทางการประยุกต์ใช้ในพื้นที่สาธารณะได้อย่างเหมาะสมร่วมสมัยปัจจุบันโดย
มิได้ลดทอนคุณค่าทางสังคมและวัฒนธรรมอันจัดเป็น “ทุนทางวัฒนธรรม” ผู้วิจัยจึงได้พิจารณา
ประเภทเอกสารที่เป็นบันทึกร่วมสมัยของผู้มีประสบการณ์ตรงในเหตุการณ์รับประทานอาหารในคุ้ม
เจ้าหลวงเชียงใหม่เป็นหลักและใช้เอกสารลายลักษณ์อักษร (หนังสือประทับตราประจ าตระกูลอนุญาต
ให้ท าการศึกษาโดยผู้แทนประมุขสายสกุล ณ เชียงใหม่) เป็นใบเบิกทางในการเข้าถึงตัวบุคคลผู้ให้
ข้อมูลส าคัญด้วยวิธีการสัมภาษณ์เชิงลึกแบบกึ่งทางการ แล้วจึงน าข้อมูลจากทั้งเอกสารต าราและ
ข้อมูลการสัมภาษณ์มาร้อยเรียงเหตุการณ์ที่มีความต่อเนื่องกันจากอดีตสู่ปัจจุบัน ส าหรับข้อมูล
รายการส ารับอาหารในคุ้มฯ ที่ผู้วิจัยตั้งข้อสังเกตถึงวัตถุดิบหรือเครื่องปรุงที่มีการน าเข้าจากวัฒนธรรม
การบริโภคที่มาจากต่างถิ่นนั้นได้ก าหนดไปสู่กิจกรรมการสาธิตการประกอบอาหาร การทดลอง
รับประทาน การสาธิตการจัดโต๊ะอาหารในการรับรองแขกในอดีต ชุดอุปกรณ์บนโต๊ะอาหาร รวมถึง
การร่วมโต๊ะรับประทานอาหารกับผู้ให้ข้อมูลส าคัญ  กิจกรรมดังกล่าวเป็นการศึกษาด้วยวิธีการแบบมี
ส่วนร่วม จากนั้นจึงน าชุดข้อมูลทั้งหมดมาประมวลสู่กระบวนการคิดวิเคราะห์และสังเคราะห์ซึ่งแยก
เป็นประเด็นตามวัตถุประสงค์แล้วจึงท าการสรุปและอภิปรายผลเพ่ือน าเสนอข้อมูลทางวิชาการ ผู้วิจัย
ยังได้ท าการแบ่งขั้นตอนการศึกษาเพ่ือให้ครอบคลุมบริบททั้งหมดที่เกี่ยวข้องอย่างมีความน่าเชื่อถือ
ทีสุ่ดจึงแบ่งข้ันตอนการศึกษาท่ีสัมพันธ์กับวัตถุประสงค์ไว้ดังนี้ 
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ตอนที่ 1 การสืบค้นและฟื้นฟูส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ 

1.การลงพ้ืนที่ส ารวจ (Survey) ข้อมูล (Data) เบื้องต้นพ้ืนที่ตั้งของคุ้มเจ้าหลวงและทายาทใน
อดีตและส ารวจข้อมูลด้านอาหารในพ้ืนที่ตลาดวโรรส (กาดหลวง) เนื่องจากเป็นตลาดที่มีความเก่าแก่
ที่สุดในเชียงใหม่ (ก่อตั้งราวปี พ.ศ. 2453 น าโดยพระราชชายาเจ้าดารารัศมีและดูแลโดยทายาทใน
สายสกุลก่อนเปลี่ยนแปลงกรรมสิทธิ์) และส ารวจย่านถนนราชวงศ์ซึ่งเป็นย่านขึ้นชื่อด้านอาหารยอด
นิยมในอดีต และพบข้อมูลเบื้องต้นว่าร้านอาหารพ้ืนเมืองที่เปิดด าเนินการช่วงประมาณก่อนปี 2500 
มีเพียงไม่กี่ร้านและได้ข้อมูลในช่วงที่ตลาดแห่งนี้บริหารงานโดยทายาทเจ้าหลวงเชียงใหม่ถูกใช้เป็น
แหล่งวัตถุดิบหลักในการประกอบอาหาร   ข้อมูลส าคัญที่ท าให้ผู้วิจัยมีความสงสัยถึงส ารับอาหารใน
คุ้มฯ คือ สูตรจิ้นส้มศรีบุตร ซึ่งคุณศรีบุตรเป็นบุคคลที่มีความสัมพันธ์เกี่ยวข้องกับงานครัวในคุ้มริน
แก้ว ก่อนย้ายตามสามี (หลังแต่งงาน) มาประกอบอาชีพค้าขายในตลาดแห่งนี้ จึงน าข้อสงสัยดังกล่าว
เรียนสอบถามเบื้องต้นกับทางทายาทเจ้านายฝ่ายเหนือ (คุณพงษ์กฤษณ์ ณ เชียงใหม่) และได้รับรู้
ข้อมูลที่น่าสนใจอันน ามาสู่การศึกษาเชิงลึกและขยายขอบเขตองค์ความรู้ในงานวิจัย 

2.การศึกษาจากเอกสารต ารา (Document Research) ข้อมูลที่ได้เป็นข้อมูลที่มีการบันทึก
จากสถานการณ์จริงของผู้บันทึกชาวต่างชาติ (ตะวันตกและอเมริกา) ที่เดินทางเข้ามาในเชียงใหม่และ
ได้ร่วมรับประทานอาหารกับเจ้าหลวงเชียงใหม่  มีการบรรยายถึงรายการอาหาร ลักษณะ 
การรับประทาน การให้การต้อนรับ ลักษณะบรรยากาศภายในหอค าและคุ้มหลวง รวมถึงบันทึก
บรรยากาศด้านการค้าในเมืองเชียงใหม่ที่มีวัตถุดิบต่างๆ ที่ใช้ประกอบอาหารอย่างละเอียด โดยบันทึก
ดังกล่าวจัดเป็นประเภทจดหมายเหตุ เนื่องจากมีการบันทึกวันเวลาและสถานที่ จึงถือได้ว่าเป็นข้อมูล
ที่มีความน่าเชื่อถือมากที่สุดประเภทหนึ่งซึ่งได้รับการตีพิมพ์เผยแพร่โดยกรมศิลปากร นอกจากนี้ยังมี
เอกสารต าราประเภทอนุสรณ์พระราชทานเพลิงศพ (เจ้านายเชียงใหม่) ที่มีการเผยแพร่รายการส ารับ
อาหารพร้อมสูตรวิธีท าและเรื่องราวบรรยากาศภายในคุ้มเจ้านายฝ่ายเหนือ รวมถึงข้อมูลในระบบสื่อ
ออนไลน์ที่มีการแปลบันทึกชาวต่างชาติ อีกทั้งยังได้ใช้ภาพถ่ายและต าราทางประวัติศาสตร์ที่เกี่ยวข้อง
ประกอบการศึกษาในครั้งนี้ด้วย  

3.การวิจัยภาคสนาม (Field Reserch) เป็นการลงพ้ืนที่แนะน าตัวอย่างเป็นทางการและสร้าง
ความเข้าใจกับผู้ให้ข้อมูลคนส าคัญในการศึกษาสืบค้นข้อมูลอย่างเป็นทางการด้วยการขอสัมภาษณ์
ข้อมูลกับทายาทเจ้าหลวงเชียงใหม่ (พลตรีเจ้าแก้วนวรัฐ) และสัมภาษณ์บุคคลที่เกี่ยวข้องตาม
ค าแนะน าของทายาทฯ ผู้วิจัยได้ใช้หนังสือจากคณะพัฒนาการท่องเที่ยวร่วมกับหนังสือประทับตรา
ประจ าตระกูลอนุญาตให้ท าการศึกษาโดยผู้แทนประมุขสายสกุล ณ เชียงใหม่  ในการขออนุญาตเข้า
ท าการสัมภาษณ์เก็บข้อมูล ซึ่งนอกจากข้อมูลสัมภาษณ์แล้วยังได้ขออนุเคราะห์บันทึกภาพอุปกรณ์
เครื่องใช้บนโต๊ะอาหารบางส่วนเพ่ือเป็นหลักฐานประกอบการศึกษา รวมถึงการขออนุญาตร่วมโต๊ะ
รับประทานอาหารในโอกาสพิเศษเพ่ือเก็บข้อมูลในรูปแบบหรือวิธีการรับประทานอาหาร 
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การลงภาคสนามของผู้วิจัยในพ้ืนที่คุ้มเจ้านายฝ่ายเหนือทายาทเจ้าหลวงเชียงใหม่ใน
การศึกษาถึงบริบทท าเลที่ตั้งที่สัมพันธ์กับความเชื่อท้องถิ่น การเก็บข้อมูลในพ้ืนที่จริงที่เคยเป็นที่
ประทับเจ้าหลวงเชียงใหม่พร้อมทั้งท าการสังเกตข้อเท็จจริงของข้อมูลที่ได้จากการสัมภาษณ์และ
ข้อมูลจากเอกสารต าราเป็นไปในทิศทางเดียวกันหรือไม่ อีกทั้งลงพ้ืนที่สาธิตการประกอบอาหารเพ่ือ
ถอดสูตรแล้วท าการบันทึก ซึ่งมีตัวแทนกลุ่มสตรีแม่บ้านในชุมชนวัดศรีนวรัฐ ต าบลทุ่งเสี้ยว อ าเภอ 
สันป่าตอง จังหวัดเชียงใหม่ เป็นพยานเข้าร่วมท าการสังเกตด้วย 

4.การสังเกตอย่างมีส่วนร่วม (Participant Observation) เป็นการแสดงตัวตนในการท าการ
สังเกตเนื่องจากผู้วิจัยกับทายาทฯ (ผู้ให้ข้อมูลส าคัญ) ต้องท าการนัดหมายในการพบปะเพ่ือร่วม
รับประทานอาหารและท าการสาธิตประกอบอาหารเพ่ือถอดสูตร ซึ่งผู้วิจัยมีความจ าเป็นที่ต้องมีส่วน
ร่วมในการประกอบอาหารและจัดเตรียมวัตถุดิบตามข้อมูล แล้วสังเกตพร้อมตรวจสอบข้อเท็จจริงใน
กระบวนการแต่ละข้ันตอนของการประกอบอาหาร 

5.การสัมภาษณ์เชิงลึก (Indepth Interview) เป็นการใช้ข้อมูลจากการลงพ้ืนที่ส ารวจ
เบื้องต้นในการก าหนดประเด็นที่ท าการศึกษาและสร้างแบบสอบถามในลักษณะปลายเปิด เพ่ือเปิด
โอกาสในการตั้งค าถามอ่ืนๆ ที่เกิดขึ้นระหว่างการสนทนาภายใต้ขอบเขตเนื้อหาที่ท าการศึกษาและ
บรรยากาศการพูดคุยทีเ่ป็นธรรมชาติ  
 
ตอนที่ 2 การประมวลข้อมูลเพื่อวิเคราะห์และสังเคราะห์สู่กระบวนการท่องเที่ยวเชิงอาหาร 

เมื่อได้ข้อมูลครบตามประเด็นที่วางกรอบการศึกษาแล้ว ผู้วิจัยจึงน าข้อมูลมาประมวลเรียบ
เรียงสู่กระบวนการวิเคราะห์และสังเคราะห์เชิงพรรณนาตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 2 เพ่ือศึกษาวิเคราะห์
และสังเคราะห์ความหมายทางสังคมวัฒนธรรมของส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่  ซึ่งเป็นการ
วิเคราะห์เนื้อหา (Content Analysis) ทางปรากฏการณ์วิทยา ประกอบด้วยทฤษฎีโครงสร้างหน้าที่
นิยม ได้แก่ แนวคิดระบบอินทรีย์ทางสังคม ระบบสังคมหน้าที่พ้ืนฐาน ทฤษฎีความจริงแห่งโครงสร้าง
สังคม ทฤษฎีการเปลี่ยนแปลง ทฤษฎีบทบาท ทฤษฎีหลังโครงสร้างนิยม ได้แก่ แนวคิดสัญญะวิทยา 
มายาคติ การรื้อสร้างและแนวคิดทุนทางวัฒนธรรม ซึ่งทฤษฎีและแนวคิดดังกล่าวผู้วิจัยได้ท าการ
ประยุกต์ใช้กับเนื้อหาในการวิจัยครั้งนี้ มีการค้นหาความหมายทางสังคมและวัฒนธรรมที่ซ่อนอยู่
เบื้องหลังภาพวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มฯ ควบคู่กับการวิเคราะห์บทบาทผู้ประดิษฐ์วัฒนธรรม
ส ารับอาหารในคุ้มฯตามระบบโครงสร้างทางสังคม การวิเคราะห์ถึงปัจจัยหรือองค์ประกอบที่ท าให้เกิด
รูปแบบทางวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มฯ การแลกเปลี่ยนหรือเลือกรับวัฒนธรรมที่สัมพันธ์กับการ
ปรับตัวตามสถานการณ์ทางสังคมที่มีการเปลี่ยนแปลงอย่างเป็นพลวัต  
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การรื้อสร้างความหมายทางสังคมและวัฒนธรรม เป็นการแสดงให้เห็นองค์ประกอบทาง
วัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มฯทั้งในมิติเศรษฐกิจ สังคม วัฒนธรรม และความสุนทรีย์ทั้งในทาง
บรรยากาศการรับประทานอาหารและสุนทรีย์ด้านรสชาติผ่านการคัดสรรวัตถุดิบชั้นดีทั้งในท้องถิ่น
และน าเข้าจากต่างถิ่น การผสมผสานทางวัฒนธรรมสู่ความมีอัตลักษณ์ที่ประณีตละเอียดอ่อน การรื้อ
สร้างจึงเป็นการถอดองค์ประกอบส าคัญของวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มฯ (Chiang Mai Royal 
Cuisine) มาสู่การประกอบสร้างด้วยการวางโครงสร้างในมิติการท่องเที่ยวเชิงอาหาร หรืออีกนัยหนึ่ง
คือการดึงคุณค่าขององค์ประกอบเดิมมาสู่ความร่วมสมัยปัจจุบันเพ่ืออนุรักษ์ฟ้ืนฟูผ่านกิจกรรมใน
กระบวนการท่องเที่ยวและเป็นการส่งต่อวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มฯสู่สังคมในพ้ืนที่แห่งสาธารณะ 
 

ผู้ให้ข้อมูลส าคัญในการสัมภาษณ์ (Key Informant) 
 

การศึกษาวิจัยครั้งนี้มีเนื้อหาที่ค่อนข้างจ ากัดในการเข้าถึงแหล่งข้อมูลซึ่งมีความคาบเกี่ยว
บริบทพ้ืนที่ส่วนตัว (การบริโภคภายในคุ้ม) การได้มาซึ่งข้อมูลจากตัวบุคคลจึงจ าเป็นต้องเริ่มต้นจาก
การอาศัยข้อมูลสายสัมพันธ์ทางครอบครัวพลตรีเจ้าแก้วนวรัฐ โดยผู้วิจัยท าการศึกษาจากประวัติพล
ตรีเจ้าแก้วนวรัฐ ทั้งมิติสภาพสังคม สถานการณ์ทางสังคม และครอบครัว เมื่อได้รับข้อมูลบุคคลผู้เป็น
ทายาทในพลตรีเจ้าแก้วนวรัฐ ผู้วิจัยจึงพิจารณาคัดเลือกอย่างมีวิจารณญาณโดยแบ่งผู้ให้ข้อมูลส าคัญ
ออกเป็น 2 กลุ่ม คือ 

1.กลุ่มทายาทพลตรีเจ้าแก้วนวรัฐ มีการก าหนดเป็นตัวแทนผู้ให้ข้อมูลส าคัญตามล าดับสาย
ทายาทและเป็นผู้สืบสันดานในล าดับที่ใกล้ชิด (ลูก หลาน เหลน โหลน) ที่ยังคงด ารงชีพอยู่ในปัจจุบัน 
ผู้วิจัยจึงเลือกทายาทในรุ่นหลานและรุ่นเหลน ได้แก่ 

ผู้แทนทายาทในพลตรีเจ้าราชบุตรวงศ์ตะวัน (โอรสประสูติแต่แม่เจ้าจามรี, คุ้มวงษ์ตะวัน) 
ผู้แทนทายาทเจ้าพงษ์อินทร์ ณ เชียงใหม่ (โอรสเกิดแตห่ม่อมบัวเขียว, คุ้มรินแก้ว) 
ผู้แทนทายาทเจ้าศิริประกาย ณ เชียงใหม่ (ธิดาเกิดแต่หม่อมบัวเขียว,คุ้มรินแก้ว) 
ผู้แทนทายาทเจ้าอินทนนท์ ณ เชียงใหม่ (โอรสเกิดแต่หม่อมบัวเขียว,คุ้มแจ่งศรีภูมิ) 
 
2.กลุ่มผู้ที่เกี่ยวเนื่องกับส ารับอาหารในคุ้มฯซึ่งไม่ใช่ล าดับสายทายาทแต่เป็นผู้ที่เคยมีบทบาท

เกี่ยวกับงานครัวและประกอบอาชีพอาหารพื้นเมืองโดยใช้วีธีการได้มาซึ่งผู้ให้ข้อมูลคนส าคัญในกลุ่มนี้
แบบสโนว์บอลเทคนิค (Snowball Technique) คือตามการแนะน าของผู้ให้ข้อมูลคนก่อนหน้า 
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เครื่องมือที่ใช้ในการศึกษาวิจัย 
 

เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยคือการสัมภาษณ์แบบกึ่งโครงสร้าง (Semi- Structured Interview)  
อุปกรณ์ที่ใช้ท าการสัมภาษณ์ ได้แก่ กระดาษ ปากกา ดินสอ เครื่องบันทึกภาพ เครื่องบันทึกเสียง 
รวมถึงตัวผู้ผู้จัยในการท าการสังเกตการณ์แบบไม่มีส่วนร่วม(Non-Partcipated Observation)  และ
การสังเกตการณ์แบบมีส่วนร่วม (Partcipated Observation) เพ่ือให้ได้ข้อมูลที่มีความถูกต้องตรง
ประเด็นและเปิดโอกาสส าหรับหัวข้ออื่นๆ ที่อยู่ในบริบทของส ารับอาหารในคุ้มฯ ที่เกิดข้ึนระหว่างการ
สัมภาษณ์ โดยมีประเด็นส าคัญในการสัมภาษณ์และการสังเกต ดังต่อไปนี้ 

 
1. วัฒนธรรมความเป็นอยู่ภายในคุ้มเป็นอย่างไร 
2. วัฒนธรรมการรับประทานอาหารภายในคุ้มมีความพิเศษอย่างไรบ้าง 
3. อาหารที่รับประทานแต่ละม้ือเป็นอาหารประเภทไหน มีลักษณะอย่างไร 
4. รายการอาหารมีที่ไปที่มาเป็นอย่างไร 
5. ปัจจุบันรูปแบบวัฒนธรรมการรับประทานมีการเปลี่ยนแปลงไปจากเดิมหรือไม่ อย่างไร 
6. วัตถุดิบที่ใช้มาจากแหล่งไหน 
7. การสืบทอดวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มฯ ของทายาทเป็นอย่างไร 

 
วิธีการเก็บรวบรวมข้อมูล 

 
1.ข้อมูลปฐมภูมิ (Primary Data) ใช้การสัมภาษณ์แบบกึ่งโครงสร้าง (Semi- Structured 

interview) ส าหรับสัมภาษณ์เชิงลึกทั้งแบบทางการและกึ่งทางการ โดยผู้ วิจัยร่างหนังสือผ่านทาง
คณะพัฒนาการท่องเที่ยวฯ ในการขออนุญาตท าการศึกษาส ารับอาหารในคุ้มฯ จากประมุขสายสกุล 
ณ เชียงใหม่ (เจ้าวงศ์สักก์ ณ เชียงใหม่) และหนังสือขออนุญาตในการเข้าสัมภาษณ์ทายาทเจ้านาย
ฝ่ายเหนือและการประสานทางวาจากับผู้ที่เกี่ยวเนื่องกับส ารับในคุ้มตามค าแนะน าจากผู้ให้ข้อมูล 
รวมถึงข้อมูลจากเอกสารบันทึกร่วมสมัยโดยผู้บันทึกท าการบันทึกจากสถานการณ์จริงในลักษณะ
จดหมายเหตุ และการบันทึกประสบการณ์ในคุ้มฯ โดยทายาทฯที่อยู่ร่วมยุคสมัยนั้นๆ  

2.ข้อมูลทุติยภูมิ (Secondary Data) เป็นการสืบค้นข้อมูลจากเอกสารต าราทั้งต าราวิชาการ
ทางประวัติศาสตร์ เอกสารต ารากึ่งวิชาการ ข้อมูลบันทึกการสัมภาษณ์บุคคลร่วมสมัยกับเหตุการณ์
ทางสังคมจากเอกสารต าราอ่ืนๆ ข้อมูลที่ได้จากการสัมภาษณ์ที่อยู่ในรูปของเรื่องเล่าหรืออ้างอิงจาก
บุคคลผู้ล่วงลับ  
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ตารางท่ี  1  แสดงความสัมพันธ์ระหว่างค าถามการวิจัย วัตถุประสงค์ และเครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย  
 

ค าถามการวิจัย วัตถุประสงค์การวิจัย เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 

1.วัฒนธรรมส ารับอาหาร
ในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่
มีลักษณะเป็นอย่างไร  

1.เพ่ือสืบค้นและฟ้ืนฟู
ส ารับอาหารในคุ้มเจ้า
หลวงเชียงใหม่  

1.การศึกษาจากเอกสาร (Document 
Research) 
2.การสัมภาษณ์เชิงลึก (In-depth 
Interview) 
3.การสังเกตอย่างไม่มีส่วนร่วม (Non-
Partcipated Observation)   
4.การสังเกตอย่างมีส่วนร่วม (Partcipated 
Observation 

2.วัฒนธรรมส ารับอาหาร
ในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่
มีความหมายทางสังคม
และวัฒนธรรมอย่างไร 

2.เพ่ือศึกษาวิเคราะห์และ
สังเคราะห์ความหมายทาง
สังคมวัฒนธรรมของส ารับ
อาหารในคุ้มเจ้าหลวง
เชียงใหม่  

1.การศึกษาจากเอกสาร (Document 
Research) 
2.การอุปมาน (Inductive) ด้วยวิธีการ
พรรณนา (Description) 
3.การวิเคราะห์เนื้อหา (Content Analysis) 
4.ภาพถ่ายอุปกรณ์บนโต๊ะอาหารและ
ภาพถ่ายและภาพวิดิทัศน์เหตุการณ์ทาง
ประวัติศาสตร์ 
5.การประยุกต์ใช้แนวคิดและทฤษฎี 

3.วัฒนธรรมส ารับอาหาร
ในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่
สามารถน าไปสู่การ
ท่องเที่ยวเชิงอาหารใน
ลักษณะใด 

3.เพ่ือเสนอแนวคิดการ
ปรับใช้ทุนทางวัฒนธรรม
ส ารับอาหารในคุ้มเจ้า
หลวงเชียงใหม่สู่มิติการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหาร 

1.การก าหนดบริบทวัฒนธรรมการต้อนรับ
แบบคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่กับการท่องเที่ยว  
2.การสร้างห่วงโซ่แห่งการท่องเที่ยวเชิง
อาหารแบบคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ 
3.การวางองคป์ระกอบการท่องเที่ยวเชิง
อาหารแบบคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ 
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วิธีการวิเคราะห์และสังเคราะห์ข้อมูล 
 

ผู้วิจัยได้ข้อมูลจากการสัมภาษณ์เชิงลึกทั้งแบบทางการและกึ่งทางการจากผู้ให้ข้อมูลส าคัญ
ประกอบด้วยตัวแทนจากสายทายาทและผู้ที่เก่ียวเนื่องกับส ารับในคุ้มฯ โดยน าข้อมูลเนื้อหาที่ได้มาท า
การรวบรวมและตรวจสอบข้อมูลด้วยวิธีการแบบสามเส้า (Triangulation) เป็นการตรวจสอบด้าน
ข้อมูลโดยพิจารณาจากแหล่งเวลา แหล่งสถานที่ และบุคคลผู้ให้ข้อมูลส าคัญที่แตกต่างกัน การ
ตรวจสอบด้านวิธีรวบรวมข้อมูล การตั้งข้อสังเกต การซักถาม และกิจกรรมการประกอบอาหารที่มี
ตัวแทนชุมชนที่เกี่ยวข้องเป็นพยานร่วมสังเกต จากนั้นท าการวิเคราะห์เชิงพรรณนา แยกประเด็น
เนื้อหาด้านอาหารและเรื่องราวทางประวัติศาสตร์ที่ค้นพบจากอาหาร จัดหมวดหมู่ส ารับอาหารในคุ้มฯ 
โดยผู้วิจัยได้บูรณาการหลักการแนวคิดที่ได้ท าการศึกษาอันประกอบด้วยแนวคิดและทฤษฎีทางสังคม 
แนวคิดด้านการท่องเที่ยว หลักการแห่งห่วงโซ่คุณค่าของอาหาร การจัดการองค์ความรู้รวมถึงแนวคิด
ที่ได้จากการทบทวนงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง จากนั้นจึงท าการศึกษาวิเคราะห์ความหมายที่ซ่อนเร้นใน
ส ารับอาหาร การค้นหาปรากฏการณ์ด้านวัฒนธรรมการบริโภคอาหารแบบคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่  
การเชื่อมโยงแนวคิดหรือทฤษฎีที่ ได้จากการทบทวนวรรณกรรม รวมถึงการหาข้อค้นพบทาง
ปรากฏการณ์ที่สามารถอธิบายความหมายทางสังคมและวัฒนธรรม การน าเสนอประเด็นที่
ท าการศึกษาผ่านการพิจารณาตรวจสอบคุณภาพความเหมาะสมกับเนื้อหาและวิธีการ จากคณาจารย์
ที่ปรึกษา คณะพัฒนาการท่องเที่ยว มหาวิทยาลัยแม่โจ้  

การสังเคราะห์ข้อมูลเป็นการน าข้อมูลจากการวิเคราะห์ เพ่ือหาความหมายทางสังคม
วัฒนธรรมที่แฝงอยู่ในวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มฯ มาสู่การสร้างองค์ประกอบทางวัฒนธรรมส ารับ
อาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ในมิติของการท่องเที่ยว โดยผู้วิจัยด าเนินการประยุกต์เนื้อหาข้อมูลที่ได้
จากการสืบค้นมาบูรณาการกับแนวคิดทฤษฎีทางการท่องเที่ยวเพ่ือสร้างแนวคิดการปรับใช้ทุนทาง
วัฒนธรรมดังกล่าว จากนั้นจึงน าเสนอต่อคณาจารย์ผู้ทรงคุณวุฒิ  คณะพัฒนาการท่องเที่ยว 
มหาวิทยาลัยแม่โจ้ ในการตรวจสอบความถูกต้องเหมาะสม 
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การน าเสนอข้อมูลและการอภิปรายผล 
 

การศึกษาวิจัยการปรับใช้ทุนทางวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่สู่มิติการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหารในครั้งนี้ เป็นงานวิจัยโดยหวังผลที่ได้จากการศึกษาสู่ความเป็นรูปธรรมในการใช้
ประโยชน์ทางการท่องเที่ยวทั้งในเชิงวิชาการและแนวทางการพัฒนา  การน าเสนอข้อมูลและ 
การอภิปรายผลจึงครอบคลุมถึงประเด็นพลวัตทางวัฒนธรรมที่มีอิทธิพลต่อส ารับอาหารในคุ้มเจ้า
หลวงเชียงใหม่ การรับเข้าทางวัฒนธรรมต่างถิ่น การจัดหมวดหมู่ประเภทส ารับอาหารตาม
แหล่งข้อมูล ผลการวิเคราะห์การประกอบสร้างรูปแบบทางวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มฯจากทุนทาง
เศรษฐกิจ ทุนทางสังคมและทุนทางวัฒนธรรม การสังเคราะห์ความหมายที่สะท้อนภาพส ารับอาหาร
ในคุ้มฯ ในการเป็นตัวแทนแห่งความมั่งคั่ง ตัวแทนแห่งความสัมพันธ์ทางสังคมและตัวแทนแห่ง
วัฒนธรรมราชส านักเชียงใหม่ในยุคสุดท้าย อันสามารถอธิบายปรากฏการณ์ทางสังคม การเปลี่ยนผ่าน
ระบบโครงสร้างหน้าที่นิยม การสืบทอดวัฒนธรรมแบบราชส านักเชียงใหม่โดยทายาท การฟ้ืนฟูด้วย
การจัดการองค์ความรู้แบบบูรณาการเพ่ือเสนอแนวคิดการปรับใช้ทุนทางวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้ม
เจ้าหลวงเชียงใหม่สู่มิติการท่องเที่ยวเชิงอาหาร 
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กรอบการด าเนินงานวิจัย 
 

 
 

 
ภาพที่  3  กรอบการด าเนินงานวิจัย 

จุดประสงค์ 2) เพื่อศึกษาวิเคราะห์และสังเคราะห์

ความหมายทางสังคมวัฒนธรรมของส ารับอาหารในคุม้
เจ้าหลวงเชียงใหม่  

- โครงสร้างบทบาทหน้าท่ีของส ารับอาหารใน
คุ้มฯ 

- การเปลีย่นแปลงท่ีกระทบต่อวัฒนธรรม
ส ารับอาหารในคุ้มฯ 

- การรื้อสร้างวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้ม 

- การประกอบสร้างส ารับอาหารในคุ้มเป็นทุน
ทางวัฒนธรรมเพื่อการท่องเที่ยว 

จุดประสงค์ 1) เพื่อสืบค้นและฟื้นฟูส ารับ

อาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ 

- การสืบค้นข้อมลูจากทายาทและ
ผู้เกี่ยวข้อง รวมถึงเอกสารต ารา 

- การถอดสตูรส ารับอาหารในคุ้ม ฯ 
โดยความร่วมมือกับสถาบันอาชีวะ
ศึกษา จ.เชียงใหม่   

 
 

จุดประสงค์ 3) เพื่อเสนอแนวคิดการปรับใช้ทุนทางวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่สู่มิติการ
ท่องเที่ยวอาหาร 
-     องค์ประกอบทางวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ในมิติของการท่องเที่ยวเชิงอาหาร 
-     แนวคิดการปรับใช้ทุนทางวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่สู่มิติการท่องเที่ยวอาหาร 



บทที่ 4 
การน าเสนอผลการศึกษา 

 
ผลการสืบค้นข้อมูลส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ 

 
การรวบรวมผลการวิจัยตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 1 เพ่ือสืบค้นและฟ้ืนฟูส ารับอาหารในคุ้มเจ้า

หลวงเชียงใหม่ โดยท าการจัดเก็บรวบรวมข้อมูลจากแหล่งข้อมูลปฐมภูมิ (Primary Data) คือการ
สัมภาษณ์ผู้ให้ข้อมูลคนส าคัญ (Key Informants) ประกอบด้วย  ผู้แทนเจ้านายฝ่ายเหนือตามล าดับ
สายทายาทในพลตรีเจ้าแก้วนวรัฐ ซึ่งแหล่งข้อมูลหลักที่ผู้วิจัยสามารถสืบค้นด้วยการสัมภาษณ์ข้อมูล
ส ารับอาหารในคุ้มฯ ได้แก่ ผู้แทนสายทายาทเจ้าราชบุตรวงศ์ตะวัน ณ เชียงใหม่ (คุ้มหล่ายหน้าหรือ
คุ้มวงศ์ตะวัน) ผู้แทนสายทายาทเจ้าพงษ์อินทร์ ณ เชียงใหม่ (คุ้มรินแก้ว) และผู้แทนทายาท 
เจ้าอินทนนท์ ณ เชียงใหม่ (คุ้มแจ่งศรีภูมิ) ซึ่งทั้งสามคุ้มมีความส าคัญและบทบาทการสืบทอด
วัฒนธรรมคุ้มหลวงในพลตรีเจ้าแก้วนวรัฐตามล าดับ รวมถึงข้อมูลที่ได้จากการการสัมภาษณ์บุคคลอ่ืน 
ๆ ตามค าแนะน าของผู้ให้ข้อมูลคนก่อนหน้าด้วยวิธีการสัมภาษณ์แบบสโนว์บอลเทคนิค (Snow Ball 
Technique) โดยบุคคลอ่ืนที่ให้ข้อมูลตามค าแนะน าของทายาท ได้แก่ อดีตผู้ท างานครัวในคุ้มหรือ
ทายาทผู้เคยท างานครัวในคุ้ม ผู้ประกอบการท้องถิ่นท่ีมีส่วนเกี่ยวข้องกับรายการอาหารในคุ้มฯ  

ข้อมูลทุติยภูมิ (Secondary Data) เป็นการศึกษาจากต าราเอกสารที่เกี่ยวข้อง โดยเน้นจาก
เอกสารบันทึกของบุคคลร่วมสมัย รวมถึงการสืบค้นผ่านระบบออนไลน์เพ่ือเป็นหลักฐานประกอบ
การศึกษา จากนั้นผู้วิจัยจึงน าข้อมูลที่ได้ทั้งหมดมารวบรวมและเรียบเรียงความสัมพันธ์ของคุ้มเจ้า
หลวงเชียงใหม่กับสถานการณ์ทางสังคม โดยใช้วิธีการวิเคราะห์เชิงพรรณนาข้อมูล (Content 
Analysis) เพ่ือแสดงถึงบทบาทและพลวัตของคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ที่ก่อเกิดรูปแบบทางวัฒนธรรมที่
เกี่ยวข้องกับส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ในรัชสมัยพลตรีเจ้าแก้วนวรัฐสู่คุ้มเจ้านายฝ่ายเหนือ 
ผลการสืบค้นสามารถพรรณนาตามประเด็นข้อมูลที่ได้ดังต่อไปนี้  
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1.พลวัตทางวัฒนธรรมที่มีอิทธิพลต่อส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ 

การสืบค้นข้อมูลจากเอกสารร่วมสมัยของชาวต่างชาติที่เดินทางเข้ามาขอพ านักเพ่ือเผยแผ่
ศาสนาคริสต์ในเมืองเชียงใหม่ ภายหลังมีการเข้ามาติดต่อขอส ารวจดินแดนเพ่ือสร้าง เส้นทางรถไฟ
เชื่อมจากมะละแหม่ง (ประเทศพม่า) ผ่านเชียงใหม่ไปจีนตอนใต้และการเดินทางเข้ามาเพ่ือการค้า 

ชาวต่างชาติที่ เข้ามาในคุ้มหลวงเชียงใหม่ได้บันทึกบรรยากาศของคุ้มหลวงตลอดจน
สิ่งแวดล้อมการให้การต้อนรับในแต่ละช่วงสมัยรวมถึงบันทึกความทรงจ าของทายาท พบข้อมูลดังนี้ 

พ.ศ. 2379 ดร.ริชาร์ดสัน ได้เข้าเฝ้าเจ้าหลวงพุทธวงศ์ ณ คุ้มหลวงเมืองเชียงใหม่ (Journal 
of the Asiatic Society of Bengal, 1836, สุทธิศักดิ์ ปาลโพธิ์ ผู้แปล เผยแพร่ออนไลน์ 6 มีนาคม 
พ.ศ. 2562) บันทึกไว้ว่า “ข้าพเจ้านั่งหน้าประตูที่เข้าคุ้มชั้นใน ซึ่งบรรดาผู้หญิงและเด็ก ทยอยยกถาด
ผลไม้มาเลี้ยง คราวนี้ไม่มีฟ้อนร าเหมือนเมื่อมาเยือนครั้งแรก แต่มีผู้ชายช่างซอ 1 คน และผู้หญิง 2 
คน ขับซออยู่ที่ห้องชั้นใน บทซอพรรณาถึงประวัติ7พ่ีน้อง ซึ่งพี่ชายคนโตชื่อ กาวิละ เป็นผู้ฟื้นม่าน ขับ
ไล่พม่าได้เมื่อ 60 ปีก่อน จากนั้นจึงซอถึงการกวาดต้อนผู้คนมาจากเมืองเชียงแสน เชียงตุ งและเมือง
ยอง”และยังได้กล่าวถึงบรรยากาศภายในคุ้มมีห้องโถงไม้ เครื่องเรือนมีโคมจีนห้อยเพดาน  3 ดวง 
เครื่องประดับจิปาฐะจากจีน กระจกเงาจากอินเดีย ตะเกียงจีน ทั้งแบบแก้วและกระดาษ ภาพวาด
เทพเจ้าจีน และภาพเหมือนบุคคลคล้ายคลึงกับเชื้อพระวงศ์อังกฤษ บนพ้ืนหน้าบัลลังก์ลาดพรมและ
ตั้งหมอนอิงส าหรับเจ้านายเข้าเฝ้า” 

พ.ศ. 2387 บาทหลวงกรองฌอง (Jean Baptist Grandjean) มิชชั่นนารีชาวฝรั่งเศสได้
เดินทางมาเผยแผ่คริสต์ศาสนาที่เชียงใหม่ได้เขียนจดหมายจากสยามฉบับที่ 1 ถึงบิดามารดาที่ฝรั่งเศส 
ลงวันที่ 1 มิถุนายน (นันทพร บันลือสินธุ์ ผู้แปล, กรมศิลปากร, 2561) บรรยายสภาพเมืองเชียงใหม่ 
(รัชสมัยเจ้าหลวงพุทธวงศ์) ที่เกี่ยวข้องกับอาหารไว้ว่า “ที่เชียงใหม่ เหล้า หมู และไก่ ล้วนเป็นของ
ราคาถูก ขณะที่ปลามีน้อยอีกทั้งยังตัวเล็ก ผักสดแทบไม่มีเลย แม้แต่ช่วงถือศีลบวชและทุกๆ วันศุกร์
กับวันเสาร์ พวกเรายังได้กินเพียงไข่กับใบผักกาดที่มีรสชาติขมจัดเท่านั้น เป็นเช่นนี้ซ้ าซากจ าเจ
เหมือนเดิมไม่มีอะไรเปลี่ยนแปลงเลย ส าหรับคนที่มั่งมีก็จะกักตุนอาหารจ าพวกหมูและไก่เอาไว้ อีก
ประการหนึ่งเงินทองเป็นของหายาก น้อยครัวเรือนนักที่จะมีเงินไปจับจ่ายซื้อหาเนื้อสัตว์มากินได้ คน
ทั่วไปกินข้าวเป็นอาหารหลักและไม่มีสิ่งใดมาช่วยชูรสไปได้ดีกว่าพริกแดงรสเผ็ดร้อน ซึ่งยากที่จะท าให้
ถูกปากชาวยุโรปได้ หรือบางครั้งพวกเขาก็กินปลาตัวเล็กตัวน้อยป่นเป็นชิ้นเล็กๆ แล้วท าให้บูดเน่า
เสียก่อน” และยังได้กล่าวถึงการไม่นิยมบริโภคเนื้อวัว นมวัว และกล่าวถึงเกลือจากกรุงเทพฯ ที่มี
ราคาแพงสามารถแลกเปลี่ยนกับสินค้าอ่ืนๆ ได้ การหมักเหล้าจากข้าวเหนียวที่นิยมดื่มกันมากเกินควร
เป็นประจ าของชาวเชียงใหม่ ต่อมาได้เขียนจดหมายฉบับที่  2 ถึงสังฆราชแห่งแซง ดิเย (M.Micard) 
ลงวันที่ 13 มิถุนายน พ.ศ. 2387 ได้บรรยายถึงการเข้าเฝ้าเจ้าหลวงพุทธวงศ์ไว้ว่า  
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“เมื่อถึงเวลาเดินทางไปเข้าเฝ้า ขุนนางฝ่ายใน (ข้าราชส านัก) จะพาพวกเราเข้าไปในท้องพระ
โรงใหญ่ที่ดูทึมทึบและน่ากลัว ที่ท้องพระโรงนั้นมีขุนนางนั่งสงบนิ่งอยู่กับพ้ืนรอคอยพวกเราอยู่ก่อน
แล้วราว 8 – 10 คน แต่ละคนค่อนข้างสูงวัยและดูน่าเกรงขามมาก ช่างน่าแปลกที่ท้องพระโรงนั้นไม่มี
แม้กระทั่งม้านั่งและเก้าอ้ี ดังนั้นพวกเราจึงถูกบังคับให้นั่งบนที่นั่งเก่าๆ ข้างใต้เปิดโล่ง”และได้กล่าวถึง
การต้อนรับของเจ้าหลวงพุทธวงศ์ที่โปรดให้สร้างบ้านให้หลังหนึ่งส าหรับพักพิงและบาทหลวงได้ถวาย
สิ่งของ ได้แก่ โคโลญจน์ 1 ขวด กระจกเงาส าหรับส่องหน้าชุดเล็กและแก้วเจียระไน 2 ใบ นอกจากนี้
ยังกล่าวถึงการถวายกางเกงขายาวของเด็กผู้ชายที่ตัดเย็บขึ้นเองแก่บุตรของเจ้าราชบุตรและกลายเป็น
สิ่งที่นิยมในบรรดาเจ้านายชายน้อยๆ หลายคน  

พ.ศ. 2422 นายโฮลท์ ซามูเอล ฮัลเล็ตต์ (Holt Samuel Hallett) วิศกรรถไฟชาวอังกฤษ 
ผู้เข้ามาส ารวจเส้นทางสร้างทางรถไฟเชื่อมต่อระหว่างอินเดีย พม่า ตอนเหนือสยาม ลาวและจีน 
(A Thousand Miles On an Elephant in the Shan States อ้างใน ศุกลรัตน์ ธาราศักดิ์ ผู้แปล,
กรมศิลปากร, 2561) โดยได้บันทึกเกี่ยวกับสภาพเมืองเชียงใหม่ (รัชสมัยของพระเจ้าอินทรวิชยานนท์) 
ไว้อย่างละเอียด โดยพ านักร่วมกับศาสนาจารย์แดเนียล แมคกิลวารี (Dr.Daniel McGilvary) 
มิชชันนารีคณะอเมริกันเพรสไบทีเรียน ซึ่งได้เดินทางเข้ามาในเชียงใหม่ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2410 โดยท าการ
เช่าที่ดินของพระเจ้ากาวิโรรสเป็นที่พ านักบริเวณเชิงสะพานนวรัฐในปัจจุบัน นายฮัลเล็ตต์ได้บรรยาย
สภาพสวนแห่งนี้ว่า “ภายในสวนร่มรื่นด้วยป่าไผ่ ต้นมะพร้าว มะม่วง มะขาม ทับทิม น้อยหน่า ส้มโอ 
ฝรั่ง ส้ม มะนาว มะละกอ และต้นกาแฟ เสาวรสก าลังออกดอกบานสะพรั่งและให้ผลชุ่มฉ่ า สามารถ
รับประทานเป็นผักหรือผลไม้แบบมะละกอหรือเมล่อนได้”  

นอกจากนี้ยังกล่าวถึงอาหารค่ าในงานเลี้ยงที่จัดขึ้นไว้ว่า “ข้าพเจ้าไม่เคยได้สัมผัสกับมื้อ
อาหารเช่นนี้มาก่อนในชีวิต ทั้งผ้าปูโต๊ะและผ้าเช็ดมือที่ขาวสะอาดซึ่งสัมผัสได้ที่ปลายจมูก อาหาร
ยุโรปรสชาติโอชะแบบอเมริกัน ของหวานเป็นสตรอเบอรี่สดๆ เก็บมาจากในสวน รวมถึงน้ าสีม่วงที่อยู่
ข้างกาย…กลิ่นหอมของอาหารที่ปรุงอย่างเลิศรส ผักสดนานาชนิด รวมถึงพายฟักทองซึ่งข้าพเจ้าพึ่งได้
ลิ้มลองเป็นครั้งแรก”.  

นายฮัลเล็ตต์ยังได้บรรยายถึงสภาพร้านค้าและเพิงขายของสองข้างทางถนนจากก าแพงเมือง
ไปยังคุ้มหลวงกลางเวียงของพระเจ้าอินทรวิชยานนท์ไว้ว่า “พืชผักนานาชนิดที่น ามาวางขายในตลาด
ส่วนใหญ่เป็นผักพ้ืนบ้านจ าพวก มันเทศ มันแกว หัวหอม เห็ด แตงกวา ฟักทอง ฟักเขียว ถั่วลันเตา 
กระเทียม ข้าวโพด หน่อไม้ พริก และใบพลูส าหรับเคี้ยวกับยาเส้น หมากและปูน แม่ค้าบางคนน าเป็ด 
ไก่ ยาสูบชนิดต่างๆ หมาก ลูกอมพ้ืนเมือง น้ าตาลโตนด ข้าว ขี้ผึ้ง และดอกไม้ รวมทั้งส้ม มะนาวส้ม
โอ มะม่วง มะขาม กล้วย มะพร้าว แตงโม และผลไม้ชนิดอ่ืนๆตามฤดูกาลมาวางจ าหน่าย ที่ตลาดขาย
เนื้อคนขายส่วนใหญ่เป็นผู้ชาย สินค้าที่มาวางจ าหน่ายมีทั้งหมู ปลา กบ และบางครั้งมีกวาง รวมถึง
เนื้อวัวบ้าง…ส่วนร้านค้าที่ตั้งติดกับตลาด เจ้าของร้านมีทั้งชาวจีนและชาวพม่า ภายในร้านมีสินค้า
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จ าพวกร่ม พัด เครื่องทองเหลือง เครื่องเคลือบดินเผา งานเย็บปักถักร้อยของคนพ้ืนเมือง ผ้าฝ้ายเป็น
ม้วนๆ ของอังกฤษ ผ้าสักหลาดอย่างดี ผ้าก ามะหยี่ ผ้าก ามะหยี่เทียม ผ้าซาติน ผ้าไหม ผ้ามัสลิน ผ้า
ไหมและผ้าแพรย่นของจีน เสื้อคลุมและกางเกงผ้าไหม เสื้อคลุมผ้าไหมตกแต่งด้วยขนสัตว์ สีย้อมและ
เข็มเย็บผ้าของเยอรมัน ไม้ขีดไฟของอังกฤษและสวีเดน ปลาแซลมอนและปลาซาดิลกระป๋อง นม เนย 
แยม ดาบ มีด ตะปู ฆ้อง จอบ กระทะเหล็กใบใหญ่ทรงตื้น ที่ตั้งเหล็กสามขาส าหรับตั้งบนเตาไฟ 
ก ามะถัน บลูสโตน สารหนู ยารักษาโรคทั้งยาแผนปัจจุบันและยาพ้ืนบ้าน ครกและตะบันส าหรับ
ผู้สูงอายุไว้ใช้ต าหมาก เทียนไขที่ท าจากพืช เครื่องหอมของชาวจีน ม้วนกระดาษรูปภาพ น้ ามันก๊าด
พร้อมตะเกียง ชามอ่างแก้ว คนโทน้ า แจกันแบบมีขา โอ่งดินเผาที่คัดสรรมาโดยเฉพาะ หม้อ กระทะ 
จริงๆแล้วสินค้าท้ังหมดที่จ าหน่ายก็ล้วนแต่เป็นที่ต้องการของผู้ซื้อชาวพ้ืนเมืองทั้งสิ้น”  

นอกจากนี้ยังได้บันทึกบรรยากาศในคุ้มหลวงกลางเวียงของพระเจ้าอินทรวิชยานนท์ไว้ว่า 
“เมื่อเดินขึ้นไปตามขั้นบันไดซึ่งปูพ้ืนด้วยกระเบื้องสีด า เราก็มาถึงบริเวณท้องพระโรงซึ่งครอบคลุม
พ้ืนที่ส่วนหน้าทั้งหมดของอาคาร พื้นห้องปูด้วยไม้หลายชนิด มีโคมไฟแบบห้อยระย้าหลายอันแขวน
ลงมาจากเพดาน ที่ผนังห้องปิดด้วยกระดาษในลักษณะเดียวกันกับห้องนั่งเล่นในสไตล์อังกฤษ ภายใน
ห้องมีกระจกลักษณะยาวและแคบ กรอบทองแขวนอยู่ ส่วนเครื่องเรือนประกอบไปด้วยเก้าอ้ียาว 
1 ตัว เก้าอ้ีนวม 1 ตัว เก้าอ้ีรับแขกบุนวมสีเขียว 12 ตัว โต๊ะส าหรับวางสิ่งของ 1 ตัว เมื่อเดินผ่าน
ประตูเข้าไปทีละชั้นก็จะถึงบริเวณที่เป็นที่ประทับส่วนพระองค์ มีฉากแกะสลักอย่างสวยงามลักษณะ
คล้ายไม้ขัดสานตั้งวางอยู่ ฉากลักษณะนี้สามารถพบเห็นได้ทั่วไปภายในคุ้ม หลังจากที่พวกเราเข้ามา
นั่งภายในห้องไม่กี่นาที เจ้าหลวงในชุดโสร่งหรือโลงจีไหมสีเขียว สวมเสื้อผ้าฝ้ายสีขาวกลัดกระดุมทอง
ก็เสด็จเข้ามาภายในห้อง หลังจากสัมผัสมือกันแล้ว พระองค์ทรงให้การต้อนรับพวกเราด้วยท่าทีที่สงบ
และดูภูมิฐาน จากนั้นจึงมีผู้น าน้ าชาเข้ามาเสริฟพวกเราซึ่งนั่งรายล้อมกันอยู่รอบๆโต๊ะ” 

บรรยากาศในคุ้มเจ้าอุบลวรรณา พระธิดาในเจ้าหลวงกาวิโรรสและเป็นเจ้าน้องนางในแม่เจ้า
ทิพเกสร ผู้มีบทบาทส าคัญในราชส านักทั้งในทางการค้าและความสัมพันธ์กับชาวตะวันตก (สรัสวดี  
อ๋องสกุล, 2560) นายฮัลเล็ตต์ได้บรรยายถึงบรรยากาศในคุ้มเจ้านายสตรีไว้ว่า "เมื่อก้าวผ่านบันไดคุ้ม
ขึ้นไป เราก็มาถึงส่วนระเบียงกว้างซึ่งบรรดาเจ้านายฝ่ายหญิงต่างก็ก าลังจดจ่ออยู่กับงานเย็บปักถัก
ร้อยและทอผ้าของพวกเธอ บ้างก็ก าลังปักเชิงผ้าฝ้ายรูปสามเหลี่ยมส าหรับท าหมอนของพวกฉาน บ้าง
ก็ก าลังปักกระโปรงผ้าไหมซึ่งล้วนแต่แสดงให้เห็นถึงทักษะและรสนิยมในการออกแบบงานฝีมืออัน
งดงาม ห้องรับรองนี้ถูกยกขึ้นมาจากพ้ืนระเบียงราว 15 นิ้ว ด้านหลังห้องเป็นแท่นขนาดใหญ่จัดวาง
ทั้งปืนคาบศิลามีตัวอักษรย่อ GR (ปรมาภิไธยย่อของพระเจ้าจอร์จที่ 3 แห่งอังกฤษ) ฝังอยู่ รวมถึงดาบ 
คันธนู และหอก ซึ่งอาวุธชนิดหลังนี้ส่วนใหญ่เป็นงานจ าลองท าด้วยไม้ทาสีแดง" 

 



76 
 

นายฮัลเล็ตต์และคณะขณะพ านักที่เชียงใหม่ เจ้าอุบลวรรณาได้จัดช้างส าหรับนายฮัลเลตต์
และคณะได้ขึ้นไปที่พระธาตุดอยสุเทพและจัดเตรียมเสบียงให้รับประทานระหว่างทาง ในบันทึกของ
นายฮัลเล็ตต์ได้กว่าวว่า“เราสามารถทรงตัวได้อย่างสบายบนกูบช้าง ข้างกายมีกระป๋องขนมปังขิง 
ถั่วชนิดต่างๆ กาน้ าชาแบบมีฝาปิดของชาวจีน ถ้วยเคลือบพร้อมด้วยจานรองตั้งประจ าอยู่ตามที่นั่ง
ของแต่ละคน พร้อมอาหารกลางวันจัดเตรียมไว้ใต้ที่นั่ง เริ่มต้นออกเดินทางโดยหลังจากข้ามแม่น้ าที่
ตรงสะพาน มุ่งหน้าลัดเลาะไปตามถนนคูเมืองด้านทิศเหนือ ราวครึ่งชั่ วโมงผ่านประตูช้างเผือก 
จากนั้นเดินข้ามทุ่งนามาถึงเชิงเขาอีกหนึ่งชั้วโมง และเริ่มต้นไต่เชิงเขาตามทางเดินที่ขนาบด้วยท่อส่ง
น้ าจากห้วยแก้ว ผ่านซากวัดโบราณ ตัวเวียงสวนดอก ซากเมืองระมิงค์ (เวียงเจ็ดริน) เลียบล าน้ ามีเพิง
หินที่นักแสวงบุญน าพระพุทธรูปมาวางเรียงไว้ (วัดผาลาด) พักรับประทานอาหารที่วัดพระธาตุ 
ดอยสุเทพ ” 

อาหารค่ าที่คุ้มเจ้าอุบลวรรณา เมื่อวันเสาร์ที่ 1 มีนาคม พ.ศ. 2422  “เจ้าอุบลวรรณา
จัดเตรียมงานเลี้ยงอาหารค่ าส าหรับพวกเราอย่างดียิ่งในสไตล์ยุโรป บนโต๊ะอาหารตกแต่งประดับ
ประดาด้วยดอกไม้งดงาม โดยมีมิสซิสแมคกิลวารีเป็นผู้ช่วยจัดเตรียมภาชนะถ้วยชาม ตลอดจน
เครื่องใช้บนโต๊ะอาหารและผ้าลินินส าหรับปูโต๊ะ ส่วนคนรับใช้ชาวมัทราสของเราได้รับมอบหมายให้
ควบคุมเรื่องการจัดเตรียมอาหาร ในบรรดาแขกที่มาร่วมงานเลี้ยงมีพระธิดาของพระชายาเจ้าหลวง 
(เจ้าดารารัศมี) เจ้าหญิงและเจ้าชายอีกสามองค์ รวมทั้งพระอุดรและเจ้าดร ผู้ช่วยข้าหลวงสยามสอง
คนด้วย ส าหรับมื้อนี้จากการที่เคยใช้นิ้วมือเปิบอาหาร คนเหล่านี้จ าเป็นต้องเปลี่ยนมาใช้มีดและส้อม
แทน ถึงกระนั้นพระอุดร ชาวสีหลผู้น่าขันก็ยังแสดงให้เห็นว่าสามารถใช้อุปกรณ์เหล่านี้ได้เป็นอย่างดี
ในยามที่ต้องอยู่ต่อหน้าบรรดาหญิงสาว” 

พ.ศ. 2424 นายคาร์ล บอค (Carl Bock) นักธรรมชาติชาวนอร์เวย์ซึ่งเข้ามาส ารวจด้าน
ภูมิศาสตร์ในสยาม ได้บันทึกสภาพคุ้มหลวงของพระเจ้าอินทรวิชชยานนท์ (Temple and Elephant 
อ้างใน สมโชติ อ๋องสกุล, 2559) ซึ่งตัวอาคารมีลักษณะสถาปัตยกรรมระหว่างจีนกับไทยเหนือ ในห้อง
โถงยาวมีเฟอร์นิเจอร์ยุโรปล้วน มีเพียงชิ้นเดียวที่แสดงว่าเป็นของท้องถิ่นคือพระโธรนองค์ใหญ่หรือ
อาสนะของพระสงฆ์ที่เตรียมไว้เมื่อพระราชาคณะมาเยี่ยมเจ้าหลวง และนายคาร์ล บอค ยังได้รับบัตร
เชิญใส่ซองแบบธรรมเนียมยุโรปไปรับประทานอาหารในคุ้มหลวงและได้บรรยายไว้ว่า 
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“ห้องอาหารเป็นห้องโถงติดกับโรงละคร ดังนั้นในระหว่างรับประทานอาหารก็ชมการแสดง
ไปด้วย ที่ปลายห้องโถงมีตั่งแท่นนั่งของเจ้านายผู้หญิง มีเครื่องใช้เงิน คนโทขนาดใหญ่ และขันน้ า
ทองค าวางอยู่ ข้าทาสนั่งอยู่ข้างหลัง รอบๆ ห้องโถงมีผู้คนหลายประเภทนั่งรายล้อม มีโต๊ะสองตัวอยู่
ตรงกลาง โต๊ะตัวแรกเป็นโต๊ะกลมเล็ก มีเจ้าหลวงนั่งหัวโต๊ะ ด้านขวาเป็นข้าหลวงสยาม เจ้าอุปราช
และเจ้าบุรีรัตน์นั่งด้านซ้ายของเจ้าหลวง มีโต๊ะสี่เหลี่ยมยาวต่อกับโต๊ะกลม โต๊ะยาวนี้มีระดับต่ ากว่า
โต๊ะกลมอย่างจงใจ คาร์ล บอค นั่งถัดไปจากข้าหลวงสยาม นายแพทย์เมเรียน เอ ชิค (Dr. Marion A 
Cheek) นั่งอยู่ด้านขวาของ คาร์ล บอค” 

“ เครื่องใช้บนโต๊ะมีมีดและส้อม..อาหารเป็นอาหารจีน มีมันฝรั่งด้วย ระหว่างรับประทาน
อาหารเสียงดนตรีจากละครดังกลบเสียงส้อม มีด กระทบกับจาน การแสดงพอใช้ได้ แต่ชุดของนาง
ละครงดงามมากและสวยกว่าที่เห็นในกรุงเทพฯ.. ”  

พ .ศ . 2427 - พ .ศ . 2430 น าย เออ เนส  ซาโต  The Laos state, Upper Siam, Erest 
Satow, C. M .G. Journal of the Society of Arts, สุทธิศักดิ์ ปาลโพธิ์ ผู้แปล เผยแพร่ออนไลน์ 22 
สิงหาคม พ.ศ. 2562) ได้เดินทางเข้ามาในสยาม ในช่วงดังกล่าวยังได้เดินทางมาเชียงใหม่และได้รับ
เชิญร่วมงานเลี้ยงอาหารค่ าที่คุ้มหลวงพระเจ้าอินทรวิชยานนท์ ได้บันทึกบรรยากาศของงานเลี้ยงไว้ว่า 

“ข้าพเจ้าไปงานเลี้ยงของพระเจ้าเมืองเชียงใหม่ ซึ่งพระองค์ทรงให้เลือกเวลาได้ตามสะดวก 
ข้าพเจ้าจึงตกลงไปถึงเวลา 19.00 นาฬิกา นั่นก็หมายความว่า อาหารต้องปรุงเสร็จตั้งแต่เวลา 18.00 
นาฬิกา เมื่อเรานั่งโต๊ะก็เห็นอาหารวางไว้แล้ว เว้นแต่ซุปและแกงแบบสยาม แขกคนอ่ืนมี มิสเตอร์ 
กอลด์ มิสเตอร์ อาร์เชอร์ เจ้าหน้าที่กงสุลอังกฤษ ข้าหลวงใหญ่ และหลวงสุริยา รวมทั้งเจ้านายหนุ่มๆ 
อีกหลายคน เรานั่งเก้าอ้ีที่โต๊ะยาว วางมีดและส้อมไว้พร้อม ปกติชาวพ้ืนเมืองใช้มือกินข้าว แต่ครั้งนี้
เป็นโอกาสพิเศษ จึงต้องใช้อุปกรณ์ดังกล่าว หนังวัวและหนังควายทอดจัดมาพร้อมน้ าย าผสมใบเมี่ยง 
หนังหมู หัวหอม และส่วนผสมอีกอย่างที่ไม่รู้จัก หนังทอดนี้วางเรียงกันในภาชนะ ตั้งอยู่ตรงกลาง
ระหว่างพระองค์กับข้าพเจ้า เราจิ้มน้ าจิ้มถ้วยเดียวกัน พระเจ้าเชียงใหม่ทรงปลื้มพระทัยเมื่อเห็น
ข้าพเจ้ากินอาหารได้ ในตะวันออก เราไม่ต้องกล่าวค าเยินยอรสชาติอะไรทั้งนั้น เพียงแค่เรากินได้ ก็
เป็นเรื่องน่าดีใจแล้ว ถึงแม้หนังวัวหนังควายค่อนข้างมัน แต่กินดี โดยเฉพาะหนังที่ย่างจนพองกรอบ
นั้นอร่อยที่สุด” 
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พ.ศ.2450 – 2482 จากบันทึกความทรงจ าของเจ้าวงศ์จันทร์ คชเสนี  (อนุสรณ์ งาน
พระราชทานเพลิงศพ,2540) ได้บันทึกไว้อย่างละเอียดถึงเจ้าแก้วนวรัฐและเจ้าจามรีรวมถึงบรรยากาศ
ในคุ้มหลวงไว้ว่า 

“เจ้าปู่  เจ้าย่า เป็นคนขยัน เจ้าปู่ชอบท าการช่างไม้  เช่น กรึงขาโต๊ะ ท าโต๊ะ เครื่อง
เฟอร์นิเจอร์ต่างๆ โต๊ะประดับงาช้าง ข้าพเจ้าได้มาตัวหนึ่งยังอยู่จนทุกวันนี้ ท ามีด ด้ามมีดใช้ไม้ลาย 
ไม้แดง ไม้มะเกลือ แจกพวกลูกหลานแลคนสนิท ท าของใช้ในครัว เขียงมีที่รองเขียง เรียกว่า เขียงกวัะ
เหมือนกับถาดไม้มีตัวเขียงอยู่กลางถาดส าหรับหั่นของเพ่ือไม่ให้ของที่หั่นตกลงกับพ้ืนมีถาดรับไว้ ที่ปิ้ง
ปลา กระจ่า ท าด้วยกะลามะพร้าวไว้เป็นมัดๆ ท่านจะตื่นลุกขึ้นตั้งแต่ตี 5 ทั้งสองท่านเข้าครัว
ท ากับข้าว ท่านต้องดูแลคนท ากับข้าวว่าท าอะไรบ้าง ท่านท ากับข้าวเก่งทั้งเจ้าปู่เจ้าย่า…ท้ายคุ้มมีโรง
ยาวปลูกติดดิน มีครกไม้เป็นครกใหญ่ขุดตรงกลางท่อนไม้ท าเป็นที่ต าข้ว ทางเหนือเรียกว่า มองต าข้าว 
มีมองเรียงกัน 6 ที่ มีคนต าข้าวมองละ 3 คน เวลาต าใช้เหยียบปลายท่อนไม้ให้กระดกข้ึนแล้วปล่อยลง
ในครก ส่วนปลายครกอีกทางหนึ่งเอาสากใส่ไว้ คนต า 2 คน มีคนคอยดูแลคอยกวนข้าวพลิกข้างล่าง
ขึ้นข้างบนคนหนึ่ง… ปี พ.ศ. 2463 เดือนพฤษภาคม ได้ลงเรือมากรุงเทพฯ ถวายพระเพลิง พระบรม
ศพ สมเด็จพระพันปีหลวง พระบรมราชชนนี รัชกาลที่ 6 รถไฟวางรางถึงเชียงใหม่แต่ยังไม่ได้เปิดเดิน
รถเป็นทางการ เจ้าปู่ได้ขออนุญาตในการเดินทางครั้งนั้น ได้ขอรถงาน 4 คัน บรรทุกของใช้สัมภาระ 
ต่างๆ ที่เอาไปด้วย มีเครื่องครัว คนท ากับข้าว กุ๊กท ากับข้าวฝรั่ง… ” 

เจ้าวงศ์จันทร์ คชเสนี ยังได้บันทึกถึงธรรมเนียมการรับอาคันตุกะไว้ว่า “การรับแขกมีเป็น 
ชั้นๆ เช่น ก านัลผู้ใหญ่บ้านแลพวกมาจากบ้านนอกมา รับด้วยเครื่องเงิน ถ้าเป็นข้าราชการแลพ่อค้า
คหบดีรับด้วยเครื่องนาค ถ้าเป็นชั้นเทศาภิบาลหรือเจ้านายรับด้วยเครื่องทองค าและยังถวายเจ้านาย
กรุงเทพฯ ที่ท่านรักใคร่ เช่น พานทองค าหนัก 100 บาท โต๊ะทองค าหนัก 50 บาท ยังมีดาบด้าม
ทองค า ฝักทองค า…” นอกจากนี้ยังมีการบันทึกถึงการสืบทอดทางวัฒนธรรมผ่านการฝึกงานฝีมือ
ต่างๆ ดังกล่าวว่า “เจ้าย่าได้สั่งสอนทุกอย่างที่กุลธิดาควรจะเป็น เช่น เย็บปักถักร้อย กับข้าว ของ
หวาน ถึงกับจ้างครูมาสอนท ากับข้าว ขนมฝรั่ง” 

ข้อมูลจากบันทึกของบุคคลร่วมสมัยที่กล่าวถึงวัฒนธรรมในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่แต่ละ
ช่วงเวลาที่ต่างกันแสดงให้เห็นถึงพัฒนาการทางวัฒนธรรมของราชส านักเชียงใหม่  รูปแบบการ
รับประทานอาหารในการต้อนรับอาคันตุกะมีพัฒนาการความเป็นสากลนิยมมากขึ้น ภายใต้บริบทของ
ความเป็นท้องถิ่นเชียงใหม่ที่ปรากฏในรูปแบบสถาปัตยกรรมอาคารไม้ของตัวคุ้ม การแสดงนาฏศิลป์
พ้ืนเมือง และบรรยากาศสิ่งแวดล้อม เช่น การแต่งกาย ภาษา ดอกไม้ประดับ เครื่องใช้ในการต้อนรับ 
เป็นต้น และยังแสดงให้เห็นถึงวัตถุดิบการประกอบอาหารในเชียงใหม่ที่มีความหลากหลายเพ่ิมขึ้น
สัมพันธ์กับการติดต่อทางการค้ากับต่างชาติสะท้อนถึงฐานะของเจ้าหลวงและชนชั้นน าในเชียงใหม่ที่
มั่งค่ังขึ้น รวมถึงมกีารสั่งสมทางวัฒนธรรมที่ด าเนินไปอย่างต่อเนื่องกัน  
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2.การรับวัฒนธรรมราชส านักสยามของพระราชชายาเจ้าดารารัศมีสู่คุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ 

การรับวัฒนธรรมราชส านักสยามเข้าสู่คุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ในรัชสมัยพลตรีเจ้าแก้วนวรัฐ 
เมื่อครั้งพระราชชายาเจ้าดารารัศมีเสด็จนิวัติเชียงใหม่และประทับที่คุ้มเจดีย์กิ่วหรือคุ้มเจดีย์งาม ท าให้
คุ้มแห่งนี้ถูกเปลี่ยนสถานะเป็นวังพระราชชายา ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2457 และเป็นศูนย์กลางทางวัฒนธรรม
แบบราชส านักเชียงใหม่หลายแขนงทั้งงานทอผ้าไหมยกดอก ศิลปะนาฏศิลป์ (ดนตรีและการฟ้อน) 
งานใบตองและงานร้อยดอกไม้ (วงศ์สักก์ ณ เชียงใหม่, 2547)  

การผสมผสานทางวัฒนธรรมแบบสองราชส านักคือ คุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่กับวังสวนสุนันทา
ในพระวิมาดาเธอ พระองค์เจ้าสายสวลีภิรมย์ กรมพระสุทธาสินีนาฏ ปิยมหาราชปดิวรัดา ซึ่งมีการส่ง
เจ้านายบุตรหลาน (เจ้าบุญทิพย์ ณ เชียงใหม่ เจ้าประกายค า ณ ล าพูน เจ้าอินวลัย ณ เชียงใหม่ และ
เจ้ามุกดา ณ เชียงใหม่) (เนื่อง  นิลรัตน์, 2539) เข้ารับการฝึกอบรมงานฝีมือ (งานดอกไม้สด ปักพุ่ม
ดอกไม้ส าหรับบูชาพระ งานมาลัย งานดอกไม้แห้ง งานอาหาร งานแกะสลักผัก ผลไม้ )  เมื่อพระวิ
มาดาเธอฯ สิ้นพระชนม์ จึงได้ลากลับมาเป็นข้าหลวงในพระราชชายาฯ ที่เชียงใหม่ (จุฬาลงณ์
มหาวิทยาลัย,2562) 

บันทึกความทรงจ าของหม่อมหลวงเนื่อง นิลรัตน์ (2539) ได้บันทึกเรื่องราวชีวิตข้าหลวงในวัง
สวนสุนันทาถึงการส่งของถวายซึ่งกันและกันระหว่างพระราชชายาฯ และพระวิมาดาเธอฯ ดังบันทึกไว้
ว่า “วันหนึ่งเห็นท่านย่า (หม่อมเจ้าหญิงสบาย นิลรัตน์) ให้คนงานในห้องเครื่องทอดปลาทูตัวโตเหลือง
น่ารับประทาน วางเรียงบนกระจาดมากมาย จึงถามคนงานได้ความว่า จะน าปลาทูเหล่านี้มาเรียงใส่
ในไหซองจนเต็ม แล้วจึงเทน้ ามันหมูลงไปแช่ให้ท่วมตัวปลาถึงปากไห เอาจุกไม้ปิดปากไห แล้ วเอา
ซีเมนต์ยาปากไหให้รอบแน่นหนา เพ่ือส่งไปถวายพระราชชายาเจ้าดารารัศมีที่เชียงใหม่เก็บไว้เสวยได้
ตลอดปี เวลาจะเสวยจึงหยิบปลามาทอดใหม่อีกที ซึ่งพระราชชายาก็โปรดที่จะส่งอาหารต่างๆ  มา
ถวายพระวิมาดาเธอฯ เช่นกัน เท่าที่จ าได้มีการส่งแคบหมูที่ทอดแล้ว ขนาดเท่าฝ่ามือ บั้งเป็นริ้วๆ วาง
คว่ าซ้อนบรรจุอยู่ในปีบจนเต็ม เทน้ ามันให้แช่อยู่เต็มเช่นกัน เมื่อจะรับประทานก็น ามาทอดอีกครั้ง ซึ่ง
ชาววังน ามารับประทานโดยจิ้มกับน้ าพริกเผาละลายน้ าและผักนานาชนิด นอกจากนี้ยังมีอาหาร
พ้ืนเมือง เช่น แหนม ใบเมี่ยงมัดเป็นฟ่อนส่งมา และสิ่งของแต่ละอย่างที่พระราชชายาฯทรงส่งมา
ประทานนั้นมีจ านวนมากจนต้องแจกจ่ายไปยังต าหนักต่างๆ”  

บทสัมภาษณ์เจ้าเครือแก้ว ณ เชียงใหม่ (อ้างใน นงเยาว์  กาญจนจารี, 2533) ได้ให้สัมภาษณ์
เกี่ยวกับการรับใช้ส่วนพระองค์ไว้ว่า “ดิฉันมีหน้าที่จัดพระที่บรรทม เก็บพระวิสูตร จัดน้ าสรงพระ
พักตร์ จัดกระบะหมากพลูบุหรี่ เตรียมเครื่องเสวยตอนเช้า เช่น กาแฟ ไข่ลวก ตอนเย็นบางทีท่านก็
เสวยเครื่องฝรั่งก่อนเสวยอาหารไทย พวกสตูที่กุ๊กอาหารจากกรุงเทพฯ ท าที่วังเสด็จในกรม
ก าแพงเพชรและเจ้าพ่ีลดาค าส่งมาถวาย…” และได้ให้ข้อมูลเกี่ยวกับสวนเจ้าสบายที่พระต าหนักดารา
ภิรมย์ไว้ว่า “ด้านใต้ของต าหนักเป็นสวนผักนานาชนิด รวมทั้งแคนตาลูป ซึ่งสมัยนั้นเรียกว่าแตงลาย
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ฝรั่งเพราะผิวขรุขระ….แตงของท่านงามมากทรงเคยเอาไปถวายเสด็จในกรมก าแพงเพชรที่กรุงเทพฯ 
เวลาเสด็จในกรมมีเลี้ยงดินเนอร์ท าไอศกรีมใส่ในแตงที่ผ่าปอกเปลือกเอาไส้ออกแล้ว ท่านยังปลูก
หน่อไม้ฝรั่ง เชอรี่ บีทรูท แครอท กะหล่ าปลีสีม่วง ข้าวโพดพันธุ์ฝรั่ง แล้วท่านก็ได้เอาพันธุ์ไปแจกจ่าย
ชาวบ้าน ท่านยังทดลองปลูกมะขามหวาน ลางสาด มังคุดและแอปเปิ้ลด้วย”  

เจ้าเครือแก้ว ณ เชียงใหม่ ให้สัมภาษณ์กับนายพิเชษฐ์ ตันตินามชัย (อ้างใน วงศ์สักก์ ณ 
เชียงใหม่, 2547) ตอนหนึ่งว่า “เมื่อครั้งที่เป็นต้นห้องพระราชชายาที่พระต าหนักดาราภิรมย์นั้น มี
โอกาสได้รับประทานทุเรียนฉาบ ซึ่งเจ้าจอมพิศจากวังหลวงจัดส่งมาถวาย โดยมีกรรมวิธีในการท าคือ 
เลือกเอาทุเรียนที่แก่พอดีน ามาฝานแล้วน าไปทอด เสร็จแล้วจึงน ามาฉาบน้ าตาลทรายแล้วบรรจุลงใน
กล่อง ส่งขึ้นมาทางรถไฟเพ่ือน าไปถวายพระราชชายา” 

บันทึกนายบุญเสริม ศาสตราภัย (อ้างใน วงศ์สักก์ ณ เชียงใหม่, 2547) ได้กล่าวถึงเมื่อครั้ง
พระราชชายาฯ เสด็จไปประทับที่พระต าหนักดาราภิรมย์ อ.แม่ริม จ.เชียงใหม่แล้ว ในช่วงปลายฝนต้น
หนาวราวเดือนพฤศจิกายน จะเสด็จไปประทับแรมที่บ้านร่องเกิด ต.สันโป่ง  ซึ่งเป็นพ้ืนที่ติดริมแม่น้ า
ปิง มีร่องน้ าที่ปลาชุม มีชาวบ้านหาปลาได้ปลาจ านวนมาก ปลาตัวโต เช่น ปลาดุก ปลาช่อน เป็นต้น 
น าส่งขายในเมืองเชียงใหม่ บางส่วนน ามาท าปลาตากแห้งหรือรมควันเก็บไว้ ส่วนปลาตัวเล็กชาวบ้าน
น ามาท าปลาร้า ปลาจ่อม หรือปลาเจ่า ครั้นพระราชชายาฯ ได้เสด็จไปทอดพระเนตรทรงสอนให้
ชาวบ้านท าปลาส้ม ทรงแนะน าสูตรส่วนประสมของเครื่องปรุงที่ทรงทดลองท าแล้วเป็นผลส าเร็จและ
และพระองค์โปรดที่จะเสวยพระกระยาหารพ้ืนเมืองที่ท าจากปลาพ้ืนเมือง  

การท าปลาส้มยังอยู่ในบันทึกความทรงจ าของหม่อมหลวงเนื่อง นิลรัตน์ (2539) คุณข้าหลวง
ในพระวิมาดาเธอ ฯ โดยบันทึกสูตรการท าปลาส้มโดยน าปลาตัดหัวออก ขอดเกล็ด ผ่าท้องล้างสะอาด 
เอาเกลือป่นมาเคล้าปลา จากนั้นเอากลีบกระเทียม 1 ก ามือ มาโขลกกับพริกไทย 1 หยิบมือ ให้
ละเอียดเข้ากัน ใช้ข้าวสุก 1 จานต่อเนื้อปลา 2 จาน แล้วเอากระเทียมพริกไทยที่โขลกแล้วกับข้าวสุก
มาคลุกเคล้ากับปลา จากนั้นใช้ใบตองห่อปลาให้แน่นแล้ววางลานซีเมนต์กลางแดด เอาครกหินทับไว้
ให้หนัก ทิ้งไว้ 3 วัน เมื่อแกะชิมดูถ้าได้รสชาติเปรี้ยวเค็มพอดีแล้ว น ามารับประทานกับ ขิง ถั่วลิสง 
ต้นหอม และใบทองหลาง 

พระต าหนักดาราภิรมย์ นอกจากเป็นพื้นที่ทางการเกษตรปลูกเพาะพันธุ์พืชผักและผลไม้แล้ว 
ยังเพาะปลูกดอกไม้ (จุฬาลงณ์มหาวิทยาลัย, 2562) เช่น ดอกพุทธชาด กุหลาบมอญ แดงต้อย ดอกพุด 
(เกตวา) จ าปา ดอกรัก บานไม่รู้โรย พระราชชายาฯ ทรงน างานฝีมือราชส านักฝ่ายใน (วังสวนสุนันทา) สู่ 
การปรับแบบแผนกับพิธีบายศรีทูนพระขวัญ  โดยทรงรวบรวมผู้มีฝีมือในการประดิษฐ์ตัดเย็บใบตอง
และการท าบายศรีมาเป็นครูฝึกถ่ายทอดไว้ให้กับคนในพระต าหนักและผู้สนใจทั่วไป หนึ่งในนั้นคือเจ้า
อุ่นเรือน ณ เชียงใหม่ซึ่งถ่ายทอดสู่เจ้าพรหมมินทร์ ณ เชียงใหม่ (บุตรชาย) ปัจจุบันได้รับการถ่ายทอด
สู่ อ.สุนิสา ปิ่นเจริญ วิทยาลัยอาชีวะ เชียงใหม่ 
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การรับวัฒนธรรมราชส านักสยามเข้าสู่คุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ของพระราชชายาเจ้าดารารัศมี
เป็นการปรับรูปแบบแผนทางวัฒนธรรมให้มีความร่วมสมัยเพ่ือใช้ในการต้อนรับอาคันตุกะซึ่งเป็นชน
ชั้นน าจากสยามและเป็นสิ่งที่ เกิดขึ้นภายหลังที่พระราชชายาเจ้าดารารัศมีเข้ามาประทับในเมือง
เชียงใหม่ในระยะยาว ประกอบกับการมาถึงของรถไฟในปี พ.ศ. 2464 ที่ส่งผลต่อการคมนาคมที่
สะดวกและรวดเร็ว การต้อนรับอาคันตุกะครั้งส าคัญคือการถวายการต้อนรับพระบาทสมเด็จ
พระปกเกล้าเจ้าอยู่หัวและสมเด็จพระนางเจ้าร าไพพรรณีในปี พ.ศ. 2469  
 
3.วัฒนธรรมในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ 

วัฒนธรรมในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่มีพัฒนาการมาอย่างต่อเนื่องอันสัมพันธ์กับสถานการณ์ที่
เป็นอิทธิพลจากภายนอก การเปิดรับอิทธิพลดังกล่าวส่งผลต่อการปรับตัวของราชส านักเชียงใหม่
ส่งผลให้เกิดการผสมผสานทางวัฒนธรรมที่มีการประกอบสร้างรูปแบบวัมนธรรมที่มีอัตลักษณ์และมี
ความเป็นสมัยนิยม  

พัฒนาการดังกล่าวก่อรูปขึ้นในหลายมิติทั้งศิลปะ สถาปัตยกรรม เครื่องใช้ในคุ้มหลวง 
การแต่งกาย การต้อนรับอาคันตุกะ รูปแบบการรับประทานอาหาร  รวมถึงการรับเอาวัฒนธรรม
สยามของพระราชชายาเจ้าดารารัศมีถ่ายทอดสู่ราชส านักเชียงใหม่ ทรงน าศิลปะวิทยาการที่ทรง
เรียนรู้จากพระบรมหาราชวังและการส่งเจ้านายบุตรหลานไปเรียนรู้งานฝีมือจากวังสวนสุนันทาใน
พระวิมาดาเธอ พระองค์เจ้าสายสวลีภิรมย์ กรมพระสุทธาสินีนาฏ ปิยะมหาราชปดิวรัดา อันเป็น
ศูนย์กลางการอบรมความเป็นกุลธิดาของราชส านักสยามในเวลานั้น  

วัฒนธรรมราชส านักสยามถือเป็นรูปแบบใหม่ทางวัฒนธรรมที่แตกต่างจากวัฒนธรรมล้านนา
ที่สั่งสมมาตั้งแต่เจ้าหลวงเชียงใหม่ในหลายพระองค์ โดยทรงเลือกรับวัฒนธรรมบางประการของราช
ส านักสยามมาประกอบสร้างกับวัฒนธรรมราชส านักเชียงใหม่ อาทิ ด้านนาฏศิลป์มีการประดิษฐ์
นาฏศิลป์การฟ้อนร าในการใช้ต้อนรับอาคันตุกะ (ฟ้อนเล็บ ฟ้อนเทียน ม่านมุ้ยเชียงตา ฟ้อนก าเบ้อ 
วงมโหรีล้านนาสยาม รวมทั้งวงดนตรีเครื่องสายผสมกับเปียโนและไวโอลีน) จนเกิดอัตลักษณ์รูปแบบ
นาฏศิลป์แบบวังพระราชชายาและนาฏศิลป์แบบคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ กระทั่งหลังการสิ้นพระชนม์
ของพระราชชายา พ.ศ. 2476 (วงศ์สักก์ ณ เชียงใหม่, 2547) วัฒนธรรมทั้งสองรูปแบบได้ถูกหลอม
รวมเป็นวัฒนธรรมเจ้านายฝ่ายเหนือ โดยเฉพาะวัฒนธรรมการรับเสด็จด้วยบายศรีทูลพระขวัญ
พระมหากษัตริย์ พระราชินี พระบรมวงศานุวงศ์ ตลอดจนบายศรีทูลพระขวัญพระราชอาคันตุกะ
ส าหรับประมุขต่างประเทศ ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2469 เป็นต้นมา  
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4.วัฒนธรรมเจ้านายฝ่ายเหนือที่สืบทอดจากคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ (บายศรีทูลพระขวัญและ
ขันโตก)  

วัฒนธรรมการต้อนรับของเจ้านายฝ่ายเหนือในช่วงรัชกาลพระบาทสมเด็จพระบรมชนกาธิเบ
ศร มหาภูมิพลอดุลยเดช มหาราช บรมนาถบพิตร เป็นการถวายการต้อนรับอย่างทางการในระดับ
พระราชวงศ์และประธานาธิบดีในฐานะพระราชอาคันตุกะของพระเจ้าอยู่หั วฯ โดยยังคงรูปแบบ
กระบวนบายศรีทูลพระขวัญที่ประกอบด้วยพระกระยาหารในเครื่องพิธีกรรมและพระกระยาหารขึ้น
ต่ังเสวยในเวลาค่ าบนพระต าหนักภูพิงค์ราชนิเวศ (มูลนิธินวราชด าริอนุรักษ์ฝ่ายเหนือ, 2550)  

พระกระยาหารในเครื่องพิธีกรรมหรือเครื่องข้าวขวัญประกอบเครื่องบายศรี ได้แก่ ส ารับคาว 
(อาหารพ้ืนเมือง) ส ารับหวาน (ขนมตระกูลทอง) ผลไม้ ไข่ต้ม ข้าวเหนียว น้ า และเครื่องเคียงบริวาร
จัดเป็นส ารับใส่โตก (พาน) กะไหล่ทองหรือพานเงิน ถ้วยกาไหล่ทองหรือถ้วยเงินมีฝาปิด ฝาชีตาดทอง
หรือผ้าตาดทองส าหรับครอบภาชนะใส่อาหาร  

พระกระยาหารขึ้นโต๊ะเสวยในรูปแบบกระบวนบายศรีและขันโตก เป็นการจัดรูปแบบใหม่ที่
ประยุกตข์ึ้นให้เหมาะสมตามโอกาส โดยจัดขึ้นครั้งแรกเมื่อปี พ.ศ. 2507 ในการถวายการรับเสด็จพระ
เจ้าโบดวงและพระราชินีฟาบิโอลาแห่งเบลเยี่ยม หนึ่งส ารับประกอบด้วยขันโตกเครื่องใหญ่ (เครื่อง
คาวประเภทแกง ทอด ย า น้ าพริก ผักสด พร้อมเครื่องเคียง) และขันโตกเครื่องหวาน (ขนมไทย)  

ลักษณะการจัดถวายพระกระยาหารหนึ่งส ารับต่อหนึ่งพระองค์ โดยวางขันโตกบนตั่งหน้า
พระที่นั่ง หนึ่งโตกมีเจ้านายฝ่ายเหนือนั่งประจ าโตกคอยแนะน ารายการพระกระยาหารและถวายการ
ดูแลความเรียบร้อยของส ารับนั้นๆ พระสุธารสเป็นแบบคนโทมีฝาปิดวางบนที่รอง มีขันเงินหรือขัน
กะไหล่ทองค าส าหรับใส่น้ าสรงพระหัตถ์วางบนที่รอง และผ้าส าหรับเช็ดพระหัตถ์ ระหว่างการเสวยมี
การแสดงพ้ืนเมืองประกอบหน้าพระที่นั่ง  

นอกจากพระกระยาหารขันโตกส าหรับขึ้นโต๊ะเสวยแล้ว ยังจัดส ารับอาหารขันโตกส าหรับ
เลี้ยงแขกท้ังข้าราชการฝ่ายไทยและฝ่ายต่างประเทศที่มาเฝ้าฯด้วย (คุณพงษ์กฤษณ์ ณ เชียงใหม่ และ
คุณชนิดา ณ เชียงใหม่, สัมภาษณ์, 3 พฤษภาคม 2561) 

การตระเตรียมเครื่องเสวยในขันโตก ส ารับพระกระยาหารบางส่วนจัดท าขึ้นภายในคุ้มเจ้า
ราชบุตรวงษ์ตะวันและคุ้มรินแก้ว (ข้อมูลสัมภาษณ์คุณหญิงเจ้ารวีพันธุ์ สุจริตกุล ; อ้างถึงใน เจ้าพ่อ
หลวงอุปถัมภ์, 2558) บางส่วนได้สั่งท าจากร้านจ าหน่ายอาหารพื้นเมือง (ศรีบุตร)  

นอกจากเครื่องเสวยแล้วยังมีการท าอาหารส าหรับเลี้ยงรับรองแขกและผู้ถวายงานบนพระ
ต าหนักภูพิงค์ (ข้อมูลสัมภาษณ์คุณยายเขียว อินทะสีและคุณเบญจรัตน์ ค าผัน) โดยอาหารที่น าไป
เลี้ยงนิยมเป็นส ารับอาหารพ้ืนเมืองตามฤดูกาลและส ารับไทยภาคกลาง เช่น หมี่กรอบ ย าส้มโอ เป็น
ต้น โดยเครื่องใช้ในการถวาย หม่อมศรีนวล ณ เชียงใหม่ ยังคงเป็นตามธรรมเนียมคุ้มเจ้าหลวง
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เชียงใหม่คือใช้ภาชนะที่ท าจากเงินและทองค า ประกอบการแสดงนาฏศิลป์ราชส านักเชียงใหม่
ระหว่างมื้ออาหาร 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่  4  แสดงการจัดส ารับอาหารประเภทเครื่องเคียงบริวาร (เครื่องคาว) ด้วยพานและ 
เครื่องถ้วยเงิน (ภาพต้นฉบับหนังสือบายศรีทูลพระขวัญ) 

 
 

 
 
 
 
 

 
 

ภาพที่  5  แสดงการใช้ฝาชีตาดทองหรือผ้าตาดทองส าหรับครอบภาชนะใส่อาหารใน 
พิธีบายศรีทูลพระขวัญ สมเด็จพระนางเจ้าฯพระบรมราชินีนาถ 

พระบรมราชชนนีพันปีหลวง ปี พ.ศ.2540 
(ภาพต้นฉบับเจ้าวีระยุทธ  ณ เชียงใหม่)  
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ภาพที่  6  แสดงการจัดส ารับพระกระยาหารขันโตกบนตั่งเสวย เมื่อคราวถวายการต้อนรับ 
พระเจ้าโบดวง พ.ศ.2507 พระต าหนักภูพิงค์ราชนิเวศ 

(ภาพต้นฉบับหนังสือบายศรีทูลพระขวัญ) 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่  7  แสดงการจัดส ารับเครื่องใหญ่และเครื่องหวาน เมื่อคราวถวายการต้อนรับ 
พระเจ้าโอลาฟที่ 5 พ.ศ.2508 พระต าหนักภูพิงค์ราชนิเวศ 

(ภาพต้นฉบับหนังสือบายศรีทูลพระขวัญ) 
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รูปแบบการจัดถวายบายศรีและขันโตก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่  8  แสดงรูปแบบการจัดถวายบายศรีฯและพระกระยาหารขันโตก 
 
ที่มา: มูลนิธินวราชด าริอนุรักษ์ฝ่ายเหนือ (2550) 
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5.วัฒนธรรมอาหารในคุ้มเจ้านายฝ่ายเหนือช่วงปี พ.ศ. 2482 (หลังเจ้าแก้วนวรัฐพิราลัย) ถึง
ปัจจุบัน  
 
5.1.คุ้มวงษ์ตะวันหรือคุ้มหล่ายหน้า 

คุ้มวงษ์ตะวัน เป็นที่ประทับของแม่เจ้าจามรี ชายาในพลตรีเจ้าแก้วนวรัฐ และเป็นที่พ านัก
ของครอบครัวเจ้าราชบุตรวงษ์ตะวัน ณ เชียงใหม่ และเป็นสถานที่รับรองต้อนรับแขกบ้านแขกเมือง 
รวมถึงเคยใช้ถวายการต้อนรับพระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัวภูมิพลอดุลยเดช รัชกาลที่ 9 สมเด็จพระ
นางเจ้าฯ พระบรมราชีนีนาถ พระบรมราชชนนี พระพันปีหลวง สมเด็จพระศรีนครินทราฯบรมราช
ชนนี สมเด็จพระเจ้าพ่ีนางเธอเจ้าฟ้ากัลยาณิวัฒนาฯ กรมหลวงนราธิวาสราชนครินทร์ และ
พระบาทสมเด็จฯพระวชิรเกล้าเจ้าอยู่หัว รัชกาลที่ 10 เมื่อครั้งด ารงพระราชอิสริยยศเป็นสมเด็จ 
พระบรมโอรสาธิราชฯ สยามมกุฏราชกุมาร 

ข้อมูลจากการสัมภาษณ์ เจ้าพัฒน์พงศ์ ณ ล าพูน (อายุ 74 ปี) เป็นเจ้านัดดา (หลานตา) ใน
เจ้าราชบุตรวงษ์ตะวัน ณ เชียงใหม่ ได้ให้ข้อมูลบรรยากาศในคุ้ม ช่วงปี พ .ศ. 2488 – 2500 มีคน
อาศัยอยู่จ านวนมาก ส่วนใหญ่เป็นข้าเก่าเต่าเลี้ยงที่อยู่กันเป็นครอบครัวภายใต้การอุปการะของเจ้า
ราชบุตร แต่เดิมได้อนุเคราะห์ให้ที่อยู่อาศัยและอาหาร ต่อมาเมื่อสังคมเข้าสู่ระบบทุนนิยมจึงจ่ายเป็น
เงินเดือนให้กับทุกคนที่ท างานในคุ้มฯ ซึ่งมีทั้งคนสวน คนขับรถ แม่บ้าน แม่ครัว คนติดตาม ส่วน
ลูกหลานคนท างานในคุ้มฯ ก็ให้การอุปถัมภ์ค่าศึกษาเล่าเรียน เมื่อสิ้นเจ้าราชบุตรวงษ์ตะวันราวปี พ.ศ. 
2515 ทางทายาทได้ประคองสถานะของคุ้มเจ้าราชบุตรโดยอนุญาติให้ข้าเก่าเต่าเลี้ยงได้พ านักอาศัย
ขณะที่เจ้านายทายาท บางคนท างานธุรกิจส่วนตัว บางคนไปเรียนต่อที่เมืองนอกโดยเจ้าพัฒน์พงศ์ ได้
ไปศึกษาต่อที่ประเทศออสเตรเลีย กระทั่งปี พ.ศ. 2525 จึงได้ท าการเปลี่ยนแปลงกรรมสิทธิ์ โดยผู้ถือ
ครองคนใหม่ยังคงรักษาตัวอาคารเดิม มีแต่เรือนไม้ข้าเก่าเต่าเลี้ยงที่ถูกรื้อออกไป และปรับปรุงภูมิ
ทัศน์โดยรอบ ดังปรากฏให้เห็นปัจจุบัน 

วัฒนธรรมการรับประทานอาหารสันนิษฐานว่าเป็นไปตามระเบียบแบบแผนที่มีมาแต่เดิมเมื่อ
ครั้งเจ้าหลวงแก้วนวรัฐและแม่เจ้าจามรียังมีพระชนม์ชีพอยู่ โดยเจ้าพัฒน์พงศ์ ณ ล าพูน ได้ให้ข้อมูลไว้
ดังนี้  

รูปแบบการรับประทานอาหารในคุ้มหล่ายหน้าเป็นแบบสากลนิยมคือ นั่งเก้าอ้ีบุนวม มีโต๊ะ
ใหญ่ส าหรับวางอาหาร ใช้ช้อน ส้อม มีด สแตนเลทด้ามชุบเงิน  เครื่องถ้วยเซรามิค เครื่องแก้ว แบบ
ตะวันตกมีการจัดแยกหมวดหมู่เครื่องใช้ตามประเภทส ารับอาหารคาวหวาน  
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ส ารับอาหารหลักที่รับประทานกันมี 2 มื้อ คือ มื้อเที่ยงเป็นส ารับอาหารพื้นเมืองท าโดยพ่อฮ้อ
และแม่ปั๋น  มื้อเย็นเป็นส ารับอาหารไทยภาคกลางท าโดยแม่สังวาลย์ ทั้ง 2 ส ารับประกอบด้วย
รายการอาหารอย่างน้อย 5 ประเภท ได้แก่ อาหารประเภทต้ม ประเภทแกง ประเภทลาบหรือของ
แห้ง เช่น แคบหมู เป็นต้น ประเภทคั่วหรือผัด และประเภทน้ าพริก  

วัตถุดิบที่ใช้เป็นของที่หาได้ตามฤดูกาล ส่วนส ารับอาหารจีนท าโดยเจ๊กจั๋นซึ่งเป็นพ่อครัวใน
คุ้มหลวงพลตรีเจ้าแก้วนวรัฐซึ่งต่อมาได้มาเป็นพ่อครัวในคุ้มเจ้าหญิงบัวทิพย์ ธิดาพลตรีเจ้าแก้วนวรัฐ 
ส่วนอาหารฝรั่งท าโดยกุ๊กโกหลิ่มซึ่งเวลาสั่งท าจะสั่งเป็นส ารับ (Set Menu) ประกอบด้วย ซุปไก่ใส่มัน
ฝรั่ง หรือ ซุปข้นขาว สเต๊กแบบยุโรป ผักต้ม เครื่องดื่มส าหรับเจริญอาหาร เช่น วิสกี้ เบียร์ บรั่นดี 
เป็นต้น  

ทุกส ารับอาหารจะมีของหวานเป็นขนมไทย เช่น กล้วยเชื่อม บัวลอย ขนมตาล ข้าวต้มมัด
คลุกมะพร้าวโรยน้ าตาลและงาขาว หรือเป็นผลไม้ตามฤดูกาล เป็นต้น ปิดท้ายด้วยเมี่ยง (ใบเมี่ยงดอง
นึ่งทานคู่กับเกลือสมุทรหรือทรงครื่อง)  

ข้อมูลดังกล่าวสอดคล้องกับข้อมูลที่ได้จากการสัมภาษณ์ คุณพันธุ์ระวี สุจริตกุล เป็นเจ้า
นัดดา (หลานตา) ในเจ้าราชบุตรวงษ์ตะวัน ณ เชียงใหม่ ได้ให้ข้อมูลเพ่ิมเติมเกี่ยวกับสูตรส ารับอาหาร
พ้ืนเมืองที่ท าขึ้นในคุ้มเจ้าราชบุตรวงษ์ตะวันที่ไม่พบทั่วไป เช่น หูหมูน้ าพริกด า ขนมบุหลัน ไข่คว่ า ไข่
หงาย เป็นต้น และรายการอาหารพ้ืนเมืองทั่วไป (สูตรวิธีท ามีการบันทึกเผยแพร่ในหนังสือที่ระลึกงาน
พระราชทานเพลิงศพ หม่อมศรีนวล ณ เชียงใหม่ ราวปี พ.ศ. 2534) ส่วนส ารับอาหารไทยภาคกลางก็
จะเป็นแบบอาหารไทยโบราณ เช่น หมี่กรอบ แกงส้ม น้ าพริกและเครื่องเคียงต่างๆ เป็นต้น 

สูตรส ารับอาหารของคุ้มเจ้าราชบุตรวงษ์ตะวัน เจ้าพัฒน์พงษ์ได้ให้ข้อมูลวัตถุดิบของรายการ
อาหารที่มีความแตกต่างเพ่ิมเติมจากรายการอาหารทั่วไปได้แก่ 

แกงฮังเล มีวิธีการใส่กระท้อนเปรี้ยวตากแห้งที่น ามาแช่น้ าแล้วหั่นฝอยใส่ตอนน้ าแกงเดือด 
แกงแค มีวิธีการใส่เครื่องเทศประเภท มะแขว่น ดีปรี ตะค้าน  
หมูหุ้ม น้ าพริกฮ้า (ปลาร้า) ใช้วิธีการต้มน้ าจนแห้งแล้วน าไปทอด น้ าพริกปลาร้าใช้ตัวปลา

กระดี่สับห่อใบตองย่างไฟให้สุก เวลารับประทานจะใส่มะกอกลงในน้ าพริก 
น้ าพริกปลา จะใช้ปลาช่อนต้มกับน้ าปลาร้า ก่อนน ามาโคลกกับพริกหนุ่ม กระทียม หอมแดง 

ทานคู่กับฝักเพกาและผักลวกต่างๆ ตามฤดูกาล 
ขนมบุหลัน ท าจากมันฝรั่ง แฮม (หมู) หรือ เนื้อปลาช่อน  
น้ าหนัง ใช้ทาเกลือกับน้ ามันย่างไฟให้กรอบทานคู่กับน้ าพริกอีเก๋และน้ าเมี่ยง 
ย าจิ้นไก่ สูตรเดียวกับต้มแซ่บทานคู่กับข้าวสวย แต่ย าด้วยพริกหนุ่มหรือพริกลาบจะทานคู่

กับข้าวเหนียว 
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หม่อมเพ็ญศรี ระพีพัฒน์ ผู้มีความสนิทสนมกับหม่อมศรีนวล ณ เชียงใหม่ (ชายาเจ้าราชบุตร
วงศ์ตะวัน) ได้บันทึกถึงอาหารในคุ้มเจ้าราชบุตรวงศ์ตะวันเป็นบทประพันธ์กลอน (อ้างในหนังสือที่
ระลึกงานพระราชทานเพลิงศพ หม่อมศรีนวล ณ เชียงใหม่,2535) ประกอบด้วยรายการอาหารได้แก่ 
แกงแคไก่ใส่เห็ดลม แกงส้มปลาแนมกับกระเทียมดอง ไก่ฮุ่ม เห็ดถอบคั่วใส่ยอดขาม หมูหุ้มน้ าพริกฮ้า 
ผักจิ้ม หมูต้มน้ าพริกด า ส้าผัก แกงโฮะ แคบหมู แกงหน่อไม้ใส่ข้าวเบือ ลาบ  ผักจอใส่โครงหมู  แกง
อ่อมเนื้อ (เนื้อติดเอ็น) ไส้อั่ว และน้ าเมี่ยง 
 
5.2.คุ้มรินแก้วหรือคุ้มแจ่งหัวริน 

คุ้มรินแก้ว เป็นที่ประทับของพลตรีเจ้าแก้วนวรัฐในช่วงบั้นปลายพระชนม์ชีพ คุ้มแห่งนี้จึง
เรียกอีกนามหนึ่งว่า “คุ้มหลวงรินแก้ว” และเป็นที่พ านักใน เจ้าพงษ์อินทร์ ณ เชียงใหม่ ในช่วงหลัง
ส าเร็จการศึกษาจากประเทศอังกฤษแล้วกลับมาท างานในเมืองไทยและเคยเป็นที่ประทับของพระราช
ชายาดารารัศมีเมื่อทรงประชวรตราบสิ้นพระชนม์ ในช่วงสมัยสงครามโลกเคยใช้เป็นฐานบัญชาการ
ทัพของกองทัพทหารญี่ปุ่น รวมถึงเป็นสถานที่รับรองแขกบ้านแขกเมือง     ถวายการรับเสด็จพระ
เจ้าวรวงศ์เธอพระองค์เจ้าอาทิตย์ทิพอาภา พร้อมด้วยหม่อมกอบแก้ว อาภากร ณ อยุธยา ขณะด ารง
พระยศเป็นผู้ส าเร็จราชการแผ่นดินในรัชกาลพระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัวอานันทมหิดล รัชกาลที่ 8 
สมเด็จพระเจ้าพ่ีนางเธอเจ้าฟ้ากัลยานิวัฒนา ฯ กรมหลวงนราธิวาสราชนครินทร์ สมเด็จพระกนิษฐาธิ
ราชเจ้า กรมสมเด็จพระเทพรัตน์ราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี เมื่อครั้งด ารงพระราชอิสริยยศเป็น
สมเด็จพระเทพรัตน์ราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี รวมถึงยังเป็นที่จัดเลี้ยงของเจ้านายฝ่ายเหนือใน
วาระโอกาสต่างๆ ภายหลังเปลี่ยนแปลงกรรมสิทธิคุ้มแห่งนี้ถูกปรับเปลี่ยนเป็นสถานที่ให้บริการที่พัก 
โดยข้อมูลจากการสัมภาษณ์ คุณพงษ์กฤษณ์ ณ เชียงใหม่ ผู้เป็นเจ้านัดดา (หลานตา) ในเจ้าพงษ์อินทร์ 
ณ เชียงใหม่ ได้ให้ข้อมูลบรรยากาศในคุ้มช่วงปี พ.ศ. 2514 – 2532 ดังนี้  

อาคารในคุ้มเดิมเป็นแบบก่ออิฐถือปูนหนึ่งหลังเป็นที่ประทับของพลตรีเจ้าแก้วนวรัฐ ต่อมา
ประมาณปี พ.ศ. 2470 มีการสร้างตึกใหญ่ให้เป็นเรือนหอที่พ านักเจ้าพงษ์อินทร์กับหม่อมตระการ 
บุนนาค มีระเบียงเชื่อมถึงกัน หน้าตึกมีเขามอ น้ าตก สนามหญ้า และมีการตัดแต่งต้นดอกเข็มเป็นรูป
ฉัตรห้าชั้น ด้านหลังมีโรงม้า โรงรถ มีเรือนแถวเป็นที่พักของข้าเก่าเต่าเลี้ยง มีระเบียงเดินเชื่อมถึงกัน 

วัฒนธรรมการรับประทานอาหารสันนิษฐานว่าเป็นไปตามสมัยนิยมตั้งแต่ยุคปลายเจ้าแก้ว  
นวรัฐและความนิยมของเจ้าพงษ์อินทร์ ณ เชียงใหม่ (ส าเร็จการศึกษาจากประเทศอังกฤษ) 
บรรยากาศในคุ้มนิยมจัดเป็นวัฒนธรรมตะวันตก คือมีโต๊ะอาหารที่สามารถปรับขนาดให้เหมาะสมกับ
จ านวนผู้ร่วมรับประทาน เก้าอ้ีบุนวม เครื่องใช้เป็นเครื่องถ้วยเมลามีนสีแดง สีชมพู เครื่องกระเบื้อง
สมัยใหม่ (หรือปัจจุบันไม่ต่ ากว่า 60 ปี) เครื่องแก้ว เครื่องสแตนเลส และนิยมรับประทาน 4 มื้อ คือ
มื้อเช้า มื้อกลางวัน มื้อเย็น และม้ือค่ า โดยมีก าหนดเวลาเป็นที่ทราบกันชัดเจนคือ  
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07.00 น. เป็นกาแฟ นม น้ าเต้าหู้ คู่กับขนมปังทาแยม เนย หรือแซนวิช ส่วนเด็กๆ ในคุ้มฯ 
จะท าข้าวอ่ัว ท าจากข้าวเหนียวยัดไส้ ได้แก่ หมูปิ้งสับ น้ าพริกตาแดง แคบหมูโขลกหยาบ ไข่ต้มสับ
หยาบ หรืออ่ืนๆ ตามชอบ ห่อด้วยใบตอง  

เวลา 12.00 น. เป็นส ารับอาหารเที่ยงแบบพ้ืนเมืองอย่างง่ายที่ทานคู่กับข้าวเหนียว เช่น ไส้
อ่ัวอบควันเปลือกมะพร้าว แคบหมู น้ าพริก ผักลวก แกงผักตามฤดูกาล ข้าวเงี้ยว เป็นต้น  

มื้อเย็นเวลา 16.00 น.มีเครื่องว่างเป็นรายการอาหารประเภทเส้น เช่น ก๋วยเตี๋ยว ผัดไท ย า
ขนมเส้น (ขนมจีน) สูตรคุณจันทร์สม ณ เชียงใหม่ (ภริยาเจ้าพงษ์อินทร์) เป็นสูตรที่ได้รับจากวังพระ
ราชชายาฯ ผัดหมี่โคราช ปอเปี๊ยะทอด เป็นต้น หรือบางวันเป็นเครื่องว่างประเภทขนมที่อยู่ท้อง เช่น 
ข้ามต้มมัดกะทิ ปอเปียะทอด ขนมไทยต่างๆ เป็นต้น  

ส่วนมื้อค่ าเป็นส ารับพ้ืนเมือง ไทยภาคกลาง จีนหรือตะวันตก เริ่มมื้อค่ าเวลา 20.00 น. ซึ่ง
เป็นมื้อส าคัญที่สุดที่เจ้านายในคุ้มจะได้ร่วมรับประทานด้วยกันอย่างพร้อมเพรียงและมีแขกมาร่วม
รับประทาน โดยเป็นการรับประทานอาหารอย่างมีระเบียบแบบแผนพิเศษกว่ามื้ออ่ืนๆ คือทุกคนแต่ง
กายสวยงามมาพบปะสังสรรค์มีก าหนดเวลาที่ทราบกัน คือ  

เวลา 19.30 น. ลูกหลานพร้อมเพรียงกันในห้องนั่งเล่น แม่บ้านจัดโต๊ะอาหารวางจาน ส้อม 
มีด แก้วน้ า เครื่องดื่ม ตามแบบตะวันตก (แม้จะรับประทานในแบบส ารับภาคกลาง พ้ืนเมืองหรือจีน) 

เวลา 20.00 น. เจ้าพงษ์อินทร์ คุณจันทร์สม ลงจากชั้นบนเข้าห้องอาหาร การนั่งบนโต๊ะ
อาหารมีการเรียงล าดับตามอาวุโส หรือบางวันมีแขกมาร่วมรับประทานก็มีการจัดเรีย งตามล าดับ
ความส าคัญโดยให้เกียรติแขกที่มาร่วมรับประทานนั่งใกล้หัวโต๊ะ จากนั้นแม่บ้านเริ่มวางจานอาหาร
เรียกน้ าย่อยตามรูปแบบส ารับพ้ืนเมือง ไทยกลางหรือตะวันตก  เช่น แคบหมูจิ้มน้ าพริกเผา แหนมกับ
เครื่องเคียง  หูหมูจิ้มพริกด า บุหรันลอยเลื่อน เป็นต้น หรือหากเป็นส ารับอาหารตะวันตกเริ่มต้นจาก
ซุป ขนมปังกระเทียม สเต๊ก สลัด ขนมหวาน เป็นต้น หลังรับประทานอาหารจึงเป็นช่วงเวลาบันเทิง 
มีทั้งการบรรเลง เปียร์โน ดนตรีไทย สะล้อ ร้องเพลง ตามโอกาส  

รูปแบบส ารับอาหารดังกล่าวยังสัมพันธ์กับข้อมูลที่ได้จากการสัมภาษณ์คุณยายเขียว อินทะสี 
วัย 88 ปี อดีตแม่ครัวในคุ้มรินแก้วคนสุดท้าย ซึ่งสืบทอดสูตรอาหารบางส่วนจากพ่อครัวประจ าคุ้มริน
แก้วชื่อ ลุงปัน โดยกล่าวว่า “เมื่อครั้งพระเจ้าอยู่หัว ร.9 และสมเด็จพระนางเจ้าฯ เสด็จมาประทับยัง
พระต าหนักภูพิงค์ราชนิเวศน์ คุ้มเจ้านายก็จะท าอาหารไปเลี้ยงดูคณะผู้ติดตาม ตนจึงได้เข้ามาเป็น
ผู้ช่วยกุ๊ก ขณะนั้นคือลุงปัน เป็นชาวคริสเตียน ท าอาหารเก่งทั้งอาหารพื้นเมือง อาหารไทยภาคกลาง 
อาหารฝรั่งและอาหารจีน” 
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“ยายมีหน้าที่หลักในครัวคือการนึ่งข้าวและเป็นผู้ช่วยงานครัวให้ลุงปัน นอกจากนี้ยังได้
ติดตามคุณจันทร์สม ณ เชียงใหม่ (ชนะนนท์) ไปตลาดในจังหวัดเชียงใหม่ คือไปซื้อปลาสดที่ตลาดสม
เพ็ชร ซื้อของสดที่ตลาดต้นพะยอม และซื้อพวกวัตถุดิบต่างๆพวกเครื่องปรุงที่กาดหลวง และได้มี
โอกาสติดตามไปเที่ยวพักผ่อนต่างจังหวัดคือกรุงเทพฯ พัทยา หัวหิน เวลาเดินทางก็จะไปกัน 2 คันรถ 
ขาไปจะเอาข้าวเหนียวข้าวสาร ถ่าน จิ้นส้ม แคบหมูไปด้วย พอขากลับจะแวะตลาดบางล าพูซื้อของ
พวกกะปิ ปลาร้า กุ้งแห้ง ของทะเลแห้ง ส าหรับใช้ในครัวได้ทั้งปีกลับมาที่เชียงใหม่ บรรยากาศ 
การท าอาหารในคุ้มจะมีห้องครัวขนาดใหญ่ ข้าวของเป็นระเบียบสะอาดมีอุปกรณ์การท าอาหารครบ
ครัน เวลาท าอาหารจะท าอยู่สองมื้อหลักคือมื้อกลางวันเป็นอาหารพ้ืนเมือง มื้อเย็นเป็นอาหารไทย
ภาคกลาง”  

“เมื่อครั้งเป็นผู้ช่วยลุงปันก็จะอาศัยครูพักลักจ าเพราะลุงปันค่อนข้างหวงสูตร ยายเขียวจึง
สามารถท ากับข้าวเป็นแต่เฉพาะอาหารพ้ืนเมือง ส่วนอาหารจีนและอาหารฝรั่งได้เรียนจากคุณยาย
จันทร์สม ณ เชียงใหม่ (ชนะนนท์) อยู่บ้างแต่จ าไม่ได้ สมัยนั้นเวลาไปตลาดลุงปันจะได้รับเงิน ไปจ่าย
ตลาดวันละ 200 บาทขณะนั้นมีคนในคุ้มราวสามสิบกว่าคนทั้งเจ้านายและข้าเก่าเต่าเลี้ยง ต่อมาเมื่อ
ลุงปันได้เสียชีวิตลงยายเขียวจึงรับช่วงต่อในการท าหน้าที่ในครัวเต็มตัวได้รับเงินไปจ่ายตลาดวันละ 
300 บาท เลี้ยงคนราว 14 คน สูตรอาหารพ้ืนเมืองที่พอจ าได้ก็จะมี แกงหน่อใส่ปลาแห้ง แกงผักกาด
ใส่เนื้อวัวสับ ตุ๋นนกปากส้อม จิ้นหุ้ม ส้าบะแต๋ง (ย าแตงกวา) แตงโมปลาแห้ง ”  

นอกจากนี้คุณมลิวัลย์ อุดมผล (สะใภ้ร้านเกษมสโตร์ ร้านจ าหน่ายวัตุดิบอาหารยุโรปน าเข้า
เจ้าดั้งเดิมของเชียงใหม่) ยังได้ให้ข้อมูลเกี่ยวกับอาหารและขนมที่เจ้าพงษ์อินทร์และคุณจันทร์สมนิยม
ซื้อกลับไปที่คุ้มรินแก้วในย่านถนนราชวศ์มี 3 ร้านหลักๆ คือ 1) ร้านเกษมสโตร์นิยมสั่งเค้ก เช่น     
ฟรุ๊ตเค้ก ไก่งวง (คุณพงษ์กฤษณ์ ณ เชียงใหม่ ได้ให้ข้อมูลเพ่ิมเติมโดยส าหรับฟรุ๊ตเค้กที่คุ้มจะราดไวน์
หรือบรั่นดีทิ้งไว้เป็นสองวันสามวันให้หมักเอาไว้ ส่วนเมนูไก่งวงยัดไส้ตับบดจากอังกฤษที่คุ้มจะท าเอง) 
นอกจากนี้ยังมีครีมสลัดน้ าข้นหรือวัตถุดิบน้ าเข้าอ่ืนๆ  2) ร้านขนมไทยเชียงฮวดมีขนมไทยทุกอย่าง 
เช่น ขนมตระกูลหม้อ ขนมน้ าดอกไม้ ข้าวเหนียวแก้ว เป็นร้านขนมไทยที่คุ้มรินแก้วจะสั่งไว้ใส่บาตร
พระ 100 รูปที่ประตูท่าแพในวันเกิดของเจ้าพงษ์อินทร์ ข้อมูลเพ่ิมเติมโดยคุณพงษ์กฤษณ์ ณ 
เชียงใหม่) และจะมีร้านบิวตี้จ าหน่ายพวกชาต่างๆ ขนมปังปี๊บ  

จิ้นส้มศรีบุตร เป็นอีกหนึ่งสูตรอาหารที่เริ่มต้นจากคุ้มรินแก้ว ข้อมูลสัมภาษณ์คุณเบญจรัตน์ 
ค าผัน ลูกสาวยายศรีบุตร วรรณเลิศ ได้ให้ข้อมูลแก่ผู้วิจัยดังนี้ 
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“คุณยายศรีบุตร วรรณเลิศ พ้ืนเพเดิมเป็นคนพะเยา ก าพร้าแม่ตั้งแต่เด็ก เมื่ออายุประมาณ 
12 ปี ได้เดินทางมาเชียงใหม่และอาศัยอยู่กับพ่ีสาวชื่อ (ยาย) นวล ซึ่งท างานอยู่ในคุ้มแจ่งหัวริน (คุ้ม
รินแก้ว) โดยยายศรีบุตรและยายนวลมีความสัมพันธ์ทางเครือญาติกับคุณจันทร์สม ณ เชียงใหม่ 
(ภริยาเจ้าพงษ์อินทร์ ณ เชียงใหม่) ตอนหลังยายศรีบุตรได้ย้ายเข้ามาอยู่ในคุ้มแจ่งหัวรินด้วย ท าให้มี
โอกาสได้เรียนรู้หลายอย่างในคุ้มรวมถึงเรื่องอาหาร” 

“ภายหลังเมื่อแต่งงานแล้วซึ่งสามีท างานกรมทางหลวงจึงได้ย้ายออกจากคุ้มมาอยู่ข้างนอก 
จึงได้เริ่มต้นท าอาหารพ้ืนเมืองขายที่กาดหลวง มีเมนู จิ้นทอด ไส้อ่ัว จิ้นส้ม น้ าพริกหนุ่ม แคบหมู 
ตับปิ้ง โดยอาศัยครูพักลักจ าจากในคุ้มมาท าเป็นสูตรอาหารพ้ืนเมืองขายที่กาดหลวงราว 10 กว่าปี 
หลังเหตุการณ์ไฟไหม้กาดหลวงจึงย้ายไปขายที่กาดต้นล าไยเรื่อยมาจนแก่ตัวแล้วจึงหยุดขาย ส่วนป้า
เบญจรัตน์ได้แยกตัวมาขายที่กาดประตูเชียงใหม่เมื่อประมาณปี พ.ศ. 2516 จนถึงปี พ.ศ. 2559 จึงได้
หยุดด าเนินการเพราะอายุเพ่ิมขึ้นและต้องการพักผ่อนกับครอบครัว” (ส่วนผู้สืบทอดสูตรส ารับอาหาร
ดังกล่าวส่วนมากก็จะเป็นลูกมือคุณยายศรีบุตรซึ่งพอจะสืบรู้มาบ้างว่าชื่อ “พ่ีสมาน” ได้น าสูตรจิ้นส้ม
มาท าขายที่กาดหนองดอกจังหวัดล าพูน)  

“เมื่อครั้งพระเจ้าอยู่หัว ร.9 พร้อมสมเด็จพระนางเจ้าฯ เสด็จแปรพระราชฐานมาพระต าหนัก
ภูพิงค์ คุณต้นห้องก็จะมาสั่งท าพร้อมกับเมนูไส้อ่ัวส าหรับน าไปพระราชทานเลี้ยง โดยมีคุณต้นห้องมา
สั่งท าไว้แล้วมีทหารน ารถมารับที่หน้าตลาดต้นล าไย และมีเมนูหมูทอดหน้าตั้ง สมัยก่อนได้ท าส่งให้
ศูนย์วัฒนธรรมเชียงใหม่ด้วย” 

ปัจจุบันแม้ว่าอาหารพ้ืนเมืองศรีบุตรจะหยุดด าเนินการขายหน้าร้าน แต่ยังคงรับท าอยู่ที่บ้าน
ในเขตชุมชนวัดฟ่อนสร้อยซึ่งท าตามลูกค้าสั่ง ส่วนใหญ่ เป็นร้านอาหารพ้ืนเมืองขึ้นชื่อของเชียงใหม่ 
(โดยป้าเบญขอสงวนชื่อร้านที่สั่ง) รวมถึงลูกค้าเก่าแก่ที่เคยสั่งท ามาตั้งแต่รุ่นคุณยายศรีบุตรหนึ่งในนั้น
คือ ทายาทเจ้าพงษ์อินทร์ ณ เชียงใหม่ และทายาทเจ้าหญิงศิริประกาย ณ เชียงใหม่ ที่ยังสั่งท าส าหรับ
รับประทานและส าหรับเป็นของฝาก 

นอกจากนี้ยังพบว่าคุ้มรินแก้วซึ่งครั้งหนึ่งเคยด ารงสถานะของความเป็น “คุ้มหลวง” ยังมี
รายการอาหารในรูปแบบเฉพาะ ได้แก่ ข้าวอ่ัว แคบหมูน้ าพริกเผา จิ้นส้มกับเครื่องเคียง หูหมูน้ าพริก
ด า ไข่คว่ าน้ าพริกหอม จิ้นหุ้มน้ าพริกฮ้า ย าผักแพะ หมูคัทเลท ส้าบะแต๋ง (ย าแตงกวา) ส้ามะขาม(ย า
ใบอ่อนยอดมะขาม) ข้าวคลุกกะปิ ข้าวแช่ (สูตรวังพระราชชายา) นกปากส้อมตุ๋น ย าขนมเส้น แกง
ปลาเต๊าะ(ปลาเทโพ) ฮ้วมผักหรือจับฉ่ายเมือง ไก่ปิ้งใบตอง ซึ่โครงหมูปิ้งใบตอง แกงหน่อใส่ปลาแห้ง 
ต้มผักปลัง  ปลาแห้งแตงโม หมูต้มเค็ม ขนมบุหลันลอยเลื่อน ก๋วยเตี๋ยว สุกี้ยากิ ส่วนรายการอาหารที่
ประดิษฐ์ขึ้นใหม่ ได้แก่ ไก่อบเจ้าพงษ์อินทร์ และ ไก่ตุ๋นเจ้าพิมผกา  
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5.3.คุ้มแจ่งศรีภูมิหรือคุ้มเจ้าอินทนนท์ 

คุ้มแจ่งศรีภูมิ เป็นคุ้มที่เจ้าแก้วนวรัฐโปรดให้สร้างขึ้นเพ่ือให้เป็นที่พ านักของเจ้าอินทนนท์ ณ 
เชียงใหม่และเจ้านางสุคันธา เจ้าหญิงจากเชียงตุง แต่เดิมเจ้าอินทนนท์ และเจ้านางสุคัณธา พ านักใน
คุ้มริมน้ าปิงร่วมร่วมกับเจ้าหญิงบัวทิพย์ ภายหลังแต่งงานและมีทายาทจึงย้ายมาพ านักที่คุ้มแห่งนี้
ในช่วงปีสุดท้ายแห่งด ารงพระชนม์ชีพของพลตรีเจ้าแก้วนวรัฐ และเป็นที่พ านักเรื่อยมาของทายาท
หนึ่งในนั้นคือ เจ้าวีระยุทธ ณ เชียงใหม่ ซึ่งได้ให้ข้อมูลบรรยากาศโดยรวมภายในคุ้มซึ่งเป็นไปแบบ
เรียบง่ายตามความนิยมของเจ้าอินทนนท์และเจ้านางสุคัณธา โดยเจ้าอินทนนท์มีความสนใจพิเศษ
ด้านศิลปวัฒนธรรมได้ให้การอุปถัมภ์วิทยาลัยนาฏศิลป์ เชียงใหม่ ส่วนเจ้านางสุคันธาเมื่อเข้าสู่ปัจฉิม
วัยได้ให้ความสนใจด้านการปฏิบัติธรรมและดูแลสุขภาพด้วยการเน้นรับประทานอาหารประเภทผัก 

วัฒนธรรมการรับประทานอาหารในคุ้มเป็นแบบพ้ืนเมืองนิยมที่เน้นความเรียบง่ายคือ การใช้
ถาดสังกะสีเป็นภาชนะวางเครื่องถ้วยเซรามิคใส่ส ารับอาหารและนั่งกับพ้ืนทานอาหาร ซึ่งเป็น 
การรับประทานอาหารในแบบส่วนตัวภายในครอบครัว ยกเว้นเวลามีแขกถึงจะจัดส ารับนั่งโต๊ะแบบ
สากลนิยม โดยรับประทานสองมื้อหลักคือเที่ยงกับเย็น ส่วนมื้อเช้าเป็นชา กาแฟ น้ าผลไม้ปั่น น้ าเต้าหู้ 
ขนมปัง ปลาท่องโก๋ เป็นส ารับที่ซื้อจากตลาดช้างเผือก ส่วนมื้อกลางวันและมื้อเย็นส ารับอาหารส่วน
ใหญ่เป็นอาหารพื้นเมืองตามฤดูกาลโดยมีพ่อครัวชื่อคุณจันทิมา ณ เชียงใหม่ (เจ้าตุ้ย) ซึ่งในวัยเด็กเคย
เป็นผู้ช่วยงานครัวในคุ้มหลวงพลตรีเจ้าแก้วนวรัฐมาก่อน และมีความช านาญในการท าอาหารเหนือ
ร่วมกับเจ้ากาบค า ณ เชียงใหม่ ปัจจุบันมีผู้สืบทอดสูตรอาหารดังกล่าวคือคุณชูศรี บุญเลิศ หลานสาว
ในเจ้ากาบค า ณ เชียงใหม่ซึ่งได้ถ่ายทอดเป็นต าราเมื่อ ปี พ.ศ. 2543 

อาหารส่วนใหญ่เน้นปรุงสุกตามสุขอนามัยและไม่นิยมทานเนื้อสัตว์ใหญ่ ไม่นิยมทานอาหาร
ฝรั่ง ในส ารับอาหารจะประกอบด้วยรายการอาหารอย่างน้อย 5 อย่าง มีน้ าพริกเป็นหลัก 1 อย่าง
พร้อมผักลวกตามฤดูกาล และมีรายการอาหารประเภทต้มหรือแกง ย าหรือแอ๊บ (หมกใบตอง) ผัด
หรือคั่ว และของทอด เช่น ซี่โครงหมูคลุกเกลือทอดในน้ ามันหมู เรียกอีกอย่างว่า หมูทอดหน้ าตั้ง 
แคบหมู เป็นต้น ทุกมื้อมีทั้งข้าวสวยที่หุงแบบเช็ดน้ าและข้าวเหนียว  

รายการอาหารหลายรายการยังเป็นสูตรที่มาจากเชียงตุง เช่น น้ าพริกกะปิใส่มะเขือเทศ เป็น
ต้น ภายหลังเจ้านางสุคันธาหันมานิยมทานมังสวิรัติ ส่วนเจ้าอินทนนท์และลูกๆ ทานอาหารพ้ืนเมือง
ทั่วไป รูปแบบการรับประทานคือส ารับคาว เสร็จแล้วตามด้วยของหวานเป็นขนมไทยและผลไม้ตาม
ฤดูกาล 

ข้อมูลที่ได้จากการสัมภาษณ์สามารถสรุปการสืบทอดวัฒนธรรมคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่สู่คุ้ม
เจ้านายฝ่ายเหนือและรายการส ารับอาหารที่ปรากฏในคุ้มเจ้านายฝ่ายเหนือดังภาพตารางที่ 2 และ
ตารางที ่3 



93 
 
ตารางท่ี  2  แสดงการสืบทอดวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงฯสู่คุ้มเจ้านายฝ่ายเหนือ 
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ตารางท่ี  3  แสดงรายการส ารับอาหารที่ปรากฏในคุ้มเจ้านายฝ่ายเหนือ 
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รายการอาหารที่ปรากฏแต่ละคุ้มตามตารางพบว่ามีรายการอาหารบางส่วนมีวิธีการประกอบ
อาหารและรูปแบบการรับประทานที่คล้ายกัน โดยนิยมจับคู่รายการอาหารจัดเป็นส ารับและมีการแบ่ง
ประเภทส ารับได้แก่ ประเภทส ารับเครื่องคาวทานพร้อมกับข้าวสวยและข้าวเหนียว ประเภทส ารับ
เครื่องหวานเป็นรายการปิดท้ายมื้ออาหาร และประเภทส ารับเครื่องว่างรับประทานในช่วงบ่ายถึงเย็น 
ซึ่งทุกส ารับเป็นรูปแบบการรับประทานท่ีมีมาก่อนปี พ.ศ. 2500 เป็นต้นมา ดังมีลักษณะดังนี้ 
 
ประเภทเครื่องคาว 

1. แกงส้มปลาแนมกระเทียมดอง/แกงปลาเต๊าะ ประกอบด้วยเครื่องแกง ปลาเทโพ น้ า
กระเทียมดอง ทานคู่กับใบโหรพาสด 

2. ข้าวอ่ัวห่อใบตอง ประกอบด้วย ข้าวเหนียวยัดใส้ แคบหมู น้ าพริกตาแดง หมูย่าง ไข่ต้ม 
ลักษณะคล้ายกับซูชิในอาหารญี่ปุ่น 

3. แกงฮังเล ใช้ความเปรี้ยวจากกระท้อนเปรี้ยวตากแห้งสับละเอียดใส่ในน้ าเครื่องแกงต้ม
เดือด 

4. แกงโฮ๊ะ/คั่วโฮ๊ะ ประกอบด้วยแกงฮังเล แกงฮังเลเชียงแสน แกงเผ็ด ผักกาดต้มเค็ม      
จิ้นส้ม แคบหมู วุ้นเส้น ตะไคร้ ใบมะกรูด พริกข้ีหนูและใบอ่อน 

5. ไข่คว่ า ไข่หงาย ประกอบด้วย หมูสับคลุกพริกไท ต้นหอม รากผักชี กระเทียม ไข่ต้ม ท า
ให้สุกด้วยการนึ่ง และเมื่อน าไปชุบไข่ทอดในน้ ามันเรียก “ไข่คว่ า” ทานคู่กับ “น้ าพริกหอม” ท าจาก
หอมแดงเผา พริกหนุ่มเผา กระเทียมเผา และเกลือ 

6. หูหมู ต้มสุกแล้วน าไปแช่ในน้ ากระเทียมดองแล้วแช่เย็นให้กรอบ ทานคู่กับ น้ าพริกด า 
ท าจากข่าเผา พริกแห้ง เกลือสุมทร บีบน้ ามะนาวสดเวลารับประทาน 

7. จิ้นหุ้ม ใช้สันคอหมู ขม้ิน ตะไคร้ เกลือเม็ด ใส่น้ าพอท่วม ต้มเคี่ยวจนน้ าเกือบแห้ง (แบบ 
duck confit)  ทิ้งไว้ให้เย็นแล้วน าไปทอดพอให้เหลือง ทานคู่กับ น้ าพริกฮ้า ใช้ปลาร้าปลากระดี่สับให้
ละเอียด ห่อใบตองปิ้งไฟให้สุก หอมแดงเผา กระเทียมเผ่า พริกหนุ่มเผา รากผักชี เปลือกมะเขือแจ้หั่น
ชิ้นเล็กๆ น ามาต ารวมกัน ปรุงรสด้วยเกลือเม็ด  

8. ย าเต้าเจี้ยว ใช้เต้าเจี้ยว ตะไคร้อ่อนหั่นละเอียด พริกขี้หนูหั่น หอมแดงหั่น มะดันซอย 
น ามาย ารวมกัน รับประทานคู่กับ จิ้นนึ่ง และ น้ าหนัง 

9. ลาบทานคู่กับผักจอหวาน ใช้น้ าอ้อย เกลือสมุทร ถั่วเน่าแผ่นย่างไฟ 
10. น้ าพริกอ่ีเก๋ ใช้มะเขือเปราะ แคบหมู พริกขี้หนูสุก กะปิ น้ ามะนาว ขิง น้ ากระเทียมดอง 

นิยมทานคู่กับน้ าหนัง  
11. น้ าเมี่ยงกับเครื่องคียง ได้แก่ แคบหมู จิ้นแห้งปิ้ง ตะไคร้ หอมแดง ขิง 
12. ย าผักแพะ ใช้ยอดมะขาม ยอดมะม่วง ผักกาดน้อย น้ าพริกปลาช่อนและมะกอกสด' 
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13. ย าสะนัด ใช้ผักต้มสุก ได้แก่ ถั่วฝักยาว ผักบุ้ง หัวปลี มะเขือพวง และมีหมูสับ งาคั่วให้
หอม กระเทียมสับ ต้นหอม ผักชี หอมแดงเจียว น้ าปลาร้าต้มสุก นิยมทานคู่กับแคบหมู  

14. ย าหมูหยอง ใช้หมูหยอง ขิงหั่นฝอย มะม่วงสับ ถั่วลิสงทอด หอมแดงซอย พริกขี้หนูคั่ว
ป่นและเกลือป่น นิยมทานคู่กับผักสด ได้แก่ ผักกาดแก้ว ใบชะพลู และใบคะน้า 

15. ย ามะม่วง  ใช้มะม่วงแก้วและมะม่วงมัน มะพร้าวคั่ว ถั่วลิสง หอมแดงเจียวน้ าตาลปี๊บ
น้ าตาลทราย เกลือ น้ าปลา หมูสับรวน พริกข้ีหนูแห้งทอด นิยมทานกับใบชะพลูสด 

16. ส้าบะแต๋ง หรือ ย าแตงกวา ใช้แตงกวาสับพอดีแช่เย็น กระเทียม หอมแดงเผา พริกหนุ่ม
เผา ปลาร้าหมก แคบหมู 

17. ย าขนมเส้น (ขนมจีน) ใช้เครื่องปรุงได้แก่ พริกเผา หอมเผา กระเทียมเผา ปล้าร้าต้มสุก 
ขิงต า เม็ดมะเขือแจ้ แคบหมูต า ต้นหอม ผักชีซอย และปรุงรสด้วยน้ าปลาไทย  

18. ต้มผักปลัง ใช้พริกหนุ่ม และแหนมหม้อท่ีหั่นเป็นก้อนลูกเต๋า 
19. ไก่ หรือ ซี่โครงหมู ปิ้งใบตอง ใช้พริกแห้ง หอมแดง กระเทียม ขม้ิน และเกลือเม็ด 
20. ฮ้วมผัก ใช้ผักเซงดา ปลาแห้ง พริกหนุ่ม กระเทียม กะปิ 
21. สุกี้ยากิ ผักกาดขาว ขึ้นไฉ่ เห็ดหูหนู หอมหัวใหญ่ กะหล่ าปลี ดอกกะหล่ า เต้าหู้เหลือง 

วุ้นเส้น เนื้อวัวหั่นบาง น้ าตาล เนย น้ าปลาญี่ปุ่น เวลารับประทานเอาไข่ดิบตอกใส่ถ้วย เอาสุกี้ร้อนๆ 
จิ้มไข่ดิบ 

22. ตุ๋นนกปากส้อม ใช้เห็ดหอมแห้ง น้ าปลาญี่ปุ่น หอมหัวใหญ่ 
23. หมูต้มเค็ม ใช้กระเทียม พริกไทย รากผักชี โขลกละเอียดแล้วผัดในกระทะ ใส่ซี่โครงหมู

หมักซีอ้ิวด าลงไปผัด เติมน้ า ต้มจนเปื่อย ปรุงรสด้วยน้ าตาลปี้ป น้ าปลาไทย ใส่ไข่ต้มสุก 
24. หมูคัทเลท ใช้หมูทุบให้นุ่ม โรยเกลือ พริกไทย บีบมะนาวเล็กน้อย ชุบไข่ ชุบเกล็ดขนม

ปัง ทอดให้สุกพอเหลือง นิยมทานคู่กับซอสเปรี้ยว สลัด และมันบด 
25. เห็ดถอบคั่วใส่ยอดมะขาม ใช้เห็ดถอบ หมูสับละเอียด ยอดใบมะขามอ่อน พริกชี้ฟ้าเขียว 

หอมแดง กะปิหยาบ ถั่วเน่า และมะขามเปียก 
 
ประเภทเครื่องหวาน 

1. ขนมไทยต่าง ๆ 
2. ผลไม้ลอยแก้ว 
3. ขนมปังปิ๊บ 
4. ผลไม้ตามฤดูกาล (สลักหรือท าริ้ว) และมีรายการแตงโม (เนื้อทราย) กับปลาแห้ง 
5. ขนมเค้ก ที่นิยมคือเค้กผลไม้ราดบรั่นดี 
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ประเภทเครื่องว่าง 

1. จิ้นส้มทรงเครื่อง ใช้จิ้นส้มหม้อหั่นเต๋า ทานคู่กับเครื่องเคียง ได้แก่ ถั่วลิสงคั่ว หอมแดง
หั่น ขิงหั่นเต๋า พริกขี้หนู ต้นหอม ผักชี บีบมะนาวเพ่ิมความเปรี้ยว 

2. แคบหมูน้ าพริกเผา ใช้แคบหมูหั่นชิ้น น้ าพริกเผาปรุงรสด้วยมะนาว 
3. ย าขนมจีน ใช้ขนมจีน พริกเผา หอมเผา กระเทียมเผา ปล้าร้าต้มสุก ขิงต า เม็ดมะเขือแจ้ 

แคบหมูต า ต้นหอม ผักชีซอย ปรุงรสด้วยน้ าปลา 
4. ปอเปี้ยะทานคู่กับน้ าจิ้มและผักกาดแก้ว 
5. กะหรี่ปั๊บ (นิยมไส้ไก่) ทานคู่กับอาจาด 
6. ก๋วยเตี๋ยว ใช้เส้นก๋วยเตี๋ยว หมูสับ หมูชิ้นต้ม กุนเชียง เครื่องในหมูต้ม ใข่เจียวหั่นฝอย หัว

ไชโป๊ ผักกาดหอม ถั่วงอก  
7. บุหลันลอยเลื่อน ใช้มันฝรั่ง หมูสับหรือเนื้อปลาช่อนหรือแฮมหมู หอมหัวใหญ่ซอย เกลือ

ป่น พริกไทยป่น น้ ามันหมูหรือน้ ามันพืชส าหรับทอด ไข่ ไก่หรือไข่ เป็ด เกร็ดขนมปัง ซอส 
(Worcesterscire)  

8. เมี่ยงทรงเครื่อง ใช้มะพร้าวคั่วน้ าตาล ถั่วลิสงคั่ว ขิงดอง กระเทียมดอง และเกลือ  
9. ราดหน้า ใช้สันคอหมูหมักกับน้ ามันหอย ซีอ้ิวขาว พริกไทย น้ าตาล ไข่ไก่ แป้งมัน ผัด

กระทียม เต้าเจี้ยว ใส่หมูที่หมักลงไป เติมน้ าซุป ปรุงรสด้วยน้ ามันหอย ซีอ้ิวขาว น้ าตาลทราย ใส่
ผักคะน้า ใส่แป้งมันผสมน้ าลงไปคนให้แป้งสุก ก๋วยเตี๋ยวเส้นคลุกซีอ้ิวด า ผัดในกระทะให้เส้นสุก 

10. ขนมปังหน้าหมู ต ากระเทียม รากผักชี พริกไทย แล้วคลุกกับหมูสับ ปรุงรสด้วยน้ าปลา 
เอามาทาขนมปัง ชุบไข่ทอด ทานคู่กับน้ าจิ้มอาจาด (ต้มน้ า น้ าส้มสายชู น้ าตาลทราบ เกลือ ทิ้งให้เย็น 
เอามาราดแตงกวาซอย กับพริกชี้ฟ้าแดง)  

11. ขิงดองสามรส ปอกเปลือกขิง แช่ในน้ ามะนาวให้เป็นสีชมพู ต้มน้ ากับน้ าส้มสายชู น้ าตาล
ทราย เกลือ ทิ้งไว้ให้เย็น เอาขิงลงไปแช่ ใส่ขวดปิดปากฝาให้สนิท  

12. ข้าวแช่ ใช้ข้าวสารมาต้มพอให้ใสแต่ข้างในยังเป็นไต แล้วเอาไปขัดในน้ าให้เม็ดข้าวใส 
แล้วนึ่งต่อให้สุกเวลาทานให้เทน้ าลอยดอกมะลิและใส่น้ าแข็ง การท ากะปิทอด ต ากะปิ ปลาแห้ง 
กระชาย น้ าตาลรวมกัน ปั้นเป็นก้อน แล้วเอาไปตากแดด พอแห้งดีเอามาชุบไข่ทอด – การท าหอมยัด
ไส้ ใช้หอมแดงแบบมีก้านควักเอาเนื้อออก ต าปลาแห้ง(ปลาบ้วง) มะพร้าวขูด น้ าตาล เกลือ ให้เข้ากัน 
แล้วเอามายัดในหัวหอม น าไปนึ่ง ทิ้งไว้ให้เย็น แล้วเอามาชุบไข่ทอด การท าพริกยัดไส้ ใช้พริกหนุ่ม
คว้านเม็ดและไส้ออก ต ากระทียมพริกไทยรากผักชี เอามาผสมกับหมูสับ ปรุงรสด้วยน้ าปลา น าไปยัด
ไส้พริก เอาไปนึ่ง ทิ้งไว้ให้เย็น แล้วเอามาชุบไข่ทอด การท าเนื้อเค็ม ฉีกเนื้อเค็มให้เป็นเส้นๆ น าไป
ทอดให้กรอบ ตักขึ้นแล้วโรยน้ าตาลทราย การท าผักแกล้มใช้มะม่วงดิบ กระชาย แตงกวา และ
ต้นหอม 
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13. ผัดไทนิยมใช้เส้นจันทร์หรือเส้นหมี่โคราช  
รายการอาหารประเภทเครื่องคาวยังพบว่ามีรายการอาหารที่ถูกประดิษฐ์ขึ้นโดยทายาทฯและ

มีรับประทานเฉพาะในคุ้มรินแก้ว ได้แก่ไก่อบเจ้าพงษ์อินทร์และไก่ตุ๋นเจ้าพิมผกา  
ไก่อบ เจ้าพงษ์อินทร์ คิดค้นสูตรโดยคุณพงษ์กฤษณ์ ณ เชียงใหม่ เมื่อราวปี  พ.ศ. 2523 

(คุณพงษ์กฤษณ์ ณ เชียงใหม่, สัมภาษณ์, 3 พฤษภาคม 2561) โดยรับแรงบันดาลใจจากรายการ
อาหารไก่งวงอบตับบดที่ทานในวันคริสมาสของทุกปี ซึ่งเป็นการค้นพบโดยบังเอิญจากการเล่นในวัย
เด็กและกลายเป็นรายการอาหารโปรดของเจ้าพงษ์อินทร์ เลยน ามาตั้งชื่อเป็นชื่อรายการอาหารนี้ มี
ส่วนประกอบและวิธีการท าคือ ใช้อกไก่เลาะกระดูก ใส่ไส้ประกอบด้วย เนื้อหมูบด ตับบด เกล็ดขนม
ปัง ซอสเปรี้ยว (Worcestershire sauce) เกลือ พริกไทย น าไส้ไปยัดในอกไก่ แล้วเย็บปิดให้แน่น ทา
เนยที่หนังไก่ แล้วอบจนสุก ระหว่างอบให้ตักน้ าที่ออกมาจากไก่ราดลงไปบนหนัง สุกแล้วเอาด้ายเย็บ
ออกหั่นเป็นชิ้นใส่จาน  

ไก่ตุ๋น เจ้าพิมผกา เป็นรายการอาหารที่คิดค้นสูตรโดยเจ้าพิมผกา ณ เชียงใหม่ เมื่อราว ปี 
พ.ศ. 2500 (ข้อมูลสัมภาษณ์คุณพงษ์กฤษณ์ ณ เชียงใหม่) โดยได้รับแรงบันดาลใจจากรายการอาหาร
ไก่ตุ๋นของฟิลิปปินส์ (Adobo) ใช้เนื้อน่องและสะโพกไก่วางลงในหม้อ รองหม้อด้วยหอมหัวใหญ่หั่น 4 
ส่วน ใส่เม็ดพริกไทย น้ าปลาญี่ปุ่น (Kikkoman sauce) ซอสแม็กกี้ น้ าส้มสายชูเล็กน้อย ตุ๋นไฟอ่อน
จนไก่เปื่อย  

รายการอาหารที่ไม่ได้ปรากฏในคุ้มเจ้านายฝ่ายเหนือ แต่ปรากฏในรูปแบบเรื่องเล่าในชุมชน
ศรีนวรัฐได้กล่าวถึงรายการอาหารที่แปลกไปจากอาหารในคุ้มคือ “จิ้นหมกดิน” จากข้อมูลสัมภาษณ์
พระครูถาวรนพรัตน เจ้าอาวาสวัดศรีนวรัฐ (ทุ่งเสี้ยว) อ .สันป่าตอง ได้ให้ข้อมูลชุมชนซึ่งมีความ
เกี่ยวข้องกับคุ้มทุ่งเสี้ยว เมื่อเจ้าแก้วนวรัฐไปอุปถัมภ์วัดศรีนวรัฐ รายการอาหารจิ้นหมกดินคือ 
การนิยมน าเนื้อ (วัวหรือควาย) ไปหมกดินก่อนน ามาแกง ซึ่งวิธีการหมกดินคือน าเนื้อล้างสะอาดห่อ
ใบตอง แล้วเอาใส่ไหที่บรรจุขี้เรื่อยแล้วปิดฝาให้สนิท น าไหขี้เรื่อยไปฝังไว้ในดินราวสี่ห้าวันแล้วถึงน า
เนื้อมาแกะใบตองดูว่ามีความนิ่มและยุ่ยดีหรือไม่ 

ขณะที่เจ้าวีระยุทธ ณ เชียงใหม่ ได้ให้ข้อมูลเพ่ิมเติมว่า “วิธีนี้น่าจะดัดแปลงมาจากความนิยม
ในประเทศตะวันตกที่นิยมน าเนื้อไปแขวนใต้ต้นไม้ก่อนน ามาท าสเต๊กเพ่ือให้เกิดความนิ่มและเป็นการ
ถนอมอาหารอย่างหนึ่งซึ่งขั้นตอนในการน าเนื้อไปหมกดินน่าจะมีส่วนผสมของเกลือด้วย ดังที่ครั้งหนึ่ง
สมเด็จย่า (สมเด็จพระศรีนครินทราบรมราชชนนี) เคยทรงทดลองแขวนเนื้อใต้ต้นไม้บนพระต าหนัก 
ภูพิงค์ราชนิเวศแต่กลับไม่สามารถใช้เนื้อนั้นมาปรุงอาหารได้เนื่องจากมีแมลงวันจ านวนมากมาเกาะไว้” 

การสืบค้นและฟ้ืนฟูส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ (รัชสมัยพลตรีเจ้าแก้วนวรัฐ) พบว่า
วัฒนธรรมในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ มีการเลือกรับวัฒนธรรมบางประการจากวัฒนธรรมต่างถิ่น 
มีการสั่งสมต่อเนื่องกันมาอย่างเป็นพลวัตดังนี้ 
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ช่วงประมาณ พ.ศ. 2379 – 2387 วัฒนธรรมการต้อนรับและอาหารเป็นแบบเรียบง่าย ด้วย
บรรยากาศท้องถิ่นผสมอิทธิพลเครื่องใช้อย่างจีน  

ช่วงประมาณ พ.ศ. 2422 – 2424 วัฒนธรรมอาหารมีการผสมความเป็นท้องถิ่นที่เน้น
เครื่องใช้เป็นโลหะมีค่า (เครื่องเงินและทองค า) กับอุปกรณ์แบบสากลนิยม (เครื่องถ้ วย เครื่องแก้ว 
ช้อน ส้อม มีด) 

ช่วงประมาณ พ.ศ. 2457 – 2476 มีการพัฒนานาฏศิลป์ประกอบการรับประทานอาหารใน
ลักษณะการต้อนรับอย่างทางการ ประกอบด้วยอาหารพ้ืนเมืองที่รับอิทธิพลจากจีน ยุโรป และราช
ส านักสยามในรูปแบบส ารับ (Set Menu) ซึ่งนิยมใช้รับรองอาคันตุกะในระดับชนชั้นปกครองและการ
ทูต 

เมื่อยกเลิกระบบการปกครองมณฑลเทศาภิบาลที่มีเจ้าผู้ครองนคร (เจ้าหลวง) สู่การเป็น
จังหวัด ทายาทเจ้าหลวงเชียงใหม่ยังคงสืบทอดระเบียบแบบแผนวัฒนธรรมราชส านักผสมกับความ
นิยมส่วนตัวและมีการเปลี่ยนแปลงตามยุคสมัย ช่วง พ.ศ. 2501 ถึงปัจจุบัน  
 
6.ข้อสังเกตที่พบจากการสืบค้น 

วัฒนธรรมการต้อนรับของเจ้านายฝ่ายเหนือมีการคลี่คลายจากรูปแบบแผนวัฒนธรรมราช
ส านักเชียงใหม่ ยกเว้นการต้อนรับอาคันตุกะระดับพระบรมวงศานุวงศ์ซ่ึงมีพิธีบายศรีทูลพระขวัญและ
ประยุกต์รูปแบบด้วยการน าส ารับอาหารพ้ืนเมืองที่ส่วนใหญ่ประกอบขึ้นในคุ้มเจ้านายฝ่ายเหนือและ
อาหารพ้ืนเมืองจากร้านค้าท้องถิ่นในลักษณะขันโตก (ประกอบกระบวนบายศรีฯ) ขึ้นตั่งเสวย 
นอกจากนี้ยังพบข้อสังเกตอ่ืนๆ ได้แก่ 

1.เมื่อบทบาทอ านาจเจ้าหลวงเชียงใหม่เริ่มเสื่อมอ านาจลง แต่วัฒนธรรมในคุ้มฯ กลับมีความ
เจริญรุ่งเรืองขึ้น มีการประกอบสร้างรูปแบบวัฒนธรรมการให้การต้อนรับอาคันตุกะอย่างมีระเบียบ
แบบแผนที่ปราณีตบนฐานทุนทางวัฒนธรรมท้องถิ่นผสมวัฒนธรรมที่รับจากภายนอกมาปรับใช้ 
กระทั่งคุ้มหลวงหมดบทบาทลงอย่างสิ้นเชิงความเปลี่ยนแปลงรูปแบบวัฒนธรรมเดิมได้เป็นไปตามจริต
ของทายาทผู้สืบทอด  

2.รายการอาหารที่มีลักษณะเฉพาะในคุ้มเจ้านายฝ่ายเหนือ ได้แก่ หูหมูน้ าพริกด า บุหลันลอย
เลื่อน แคบหมูน้ าพริกเผา จิ้นส้มกับเครื่องเคียง ไก่อบเจ้าพงษ์อินทร์ ไก่ตุ๋นเจ้าพิมผกา และนิยมจับคู่
รายการอาหารในลักษณะเครื่องเคียงในส ารับ นอกจากนี้มีรายการอาหารที่ปรากฏเป็นเรื่องเล่าใน
ชุมชนศรีนวรัฐคือรายการจิ๊นหมกดิน 
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3.รูปแบบวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มเจ้านายฝ่ายเหนือประกอบด้วยรายการอาหารที่มี
ลักษณะผสมผสานความหลากหลายวัฒนธรรม (พ้ืนเมือง จีนตะวันออกรวมญี่ปุ่น ราชส านักสยามและ
ตะวันตก) มีการแบ่งส ารับเป็นประเภทเครื่องคาว เครื่องหวานและเครื่องว่าง สัมพันธ์กับรูปแบบ
วัฒนธรรมการรับประทานทีม่ีเครื่องใช้ที่รับเข้ามาตามยุคสมัยนิยม 

4.ส ารับอาหารประเภทเครื่องคาวพบว่าหลายรายการมีวัตถุดิบที่นิยมเป็นเครื่องปรุง ได้แก่ 
แคบหมู พริกหนุ่ม ปลาช่อน (แห้ง) กระเทียมดอง เกลือสมุทร กระเทียมสด พริกไทย รากผักชี และ
พบเครื่องปรุงจากญี่ปุ่นคือ น้ าปลาญี่ปุ่น นิยมใช้เป็นเครื่องปรุงรสในรายการอาหารไก่ตุ๋น สุกี้ นกตุ๋น 
เป็ดตุ๋น และข้าวซอย (ใช้แทนน้ าปลาไทย) และหมูคัทเลท 
 
7.ปัจจัยท่ีส่งอิทธิพลต่อการก าหนดรูปแบบทางวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ 

ส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ ถือเป็นวัฒนธรรมที่ถูกประดิษฐ์ขึ้นอย่างจงใจ โดยได้รับ
แรงบันดาลใจมาจาก 2 ปัจจัย ประกอบด้วย  

ปัจจัยแรก คือ การสืบทอดวัฒนธรรมท้องถิ่นที่เป็นมาแต่เดิม ดังเห็นได้จากช่วงประมาณ 
พ.ศ. 2379 – 2387 ที่กล่าวถึงรูปแบบวัฒนธรรมการต้อนรับและอาหารเป็นแบบเรียบง่าย ด้วย
บรรยากาศแบบท้องถิ่นผสมอิทธิพลเครื่องใช้อย่างจีน (สันนิษฐานว่าเครื่องใช้อย่างจีนน่าจะหมายถึง
จ าพวกเครื่องเขิน) การด ารงตัวตนทางวัฒนธรรมท้องถิ่นในรูปแบบส ารับอาหารในคุ้มฯ ของช่วงเวลา
นี้ยังสะท้อนถึงความเป็นอิสระภายในของระบบโครงสร้างทางสังคมที่สัมพันธ์กับระบบการปกครองที่
เป็นแบบประเทศราช (อาณาจักรที่ข้ึนตรงต่อศูนย์กลางอ านาจหลักหรือกรุงเทพมหานครฯ แต่ยังคงมี
อิสระในการบริหารจัดการตัวเอง เพียงแต่มีการส่งเครื่องบรรณาการอันเป็นเครื่องหมายความ
จงรักภักดี)   

โครงสร้างทางสังคมเมืองเชียงใหม่ถูกก าหนดด้วยต าแหน่งของเจ้าขันห้าใบ โดยมีต าแหน่งเจ้า
หลวงในสถานะความเป็นกษัตริย์ประเทศราช (ตามด้วยต าแหน่งเจ้าอุปราช เจ้าราชวงศ์ เจ้าบุรีรัตน์ 
และเจ้าราชบุตร)  

การสืบทอดวัฒนธรรมท้องถิ่นผ่านรูปแบบวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้ม ฯ ที่เป็นมาแต่เดิม 
เป็นระเบียบแบบแผนที่มีการรับรู้ผ่านการปลูกฝังหรือขัดเกลาให้เกิดการยอมรับต่อสิ่งที่ปฏิบัติร่วมกัน
ในสังคม อันเป็นการเข้าถึงความจริงแห่งโครงสร้างทางสังคม (Social Construction of Reality) ใน
เชิงวัตถุวิสัยในการก าหนดคุณค่าและความหมายของสิ่งนามธรรมให้เป็นวัตถุวิสัย (สุภางค์ จันทวานิช, 
2554) ซึ่งในงานวิจัยนี้หมายถึงความเป็นตัวตนของวัฒนธรรมท้องถิ่นยิ่งชัดเจนมากเท่าไร ความเป็น
อิสระภายในย่อมมีอิสระสูงมากเท่านั้น  
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ปัจจัยที่สอง คือ การปรับโครงสร้างทางสังคม ด้วยการจ ากัดอ านาจของเจ้าหลวงและเปลี่ยน
สถานะของเจ้าหลวงจากกษัตริย์ประเทศราชเป็นต าแหน่งเจ้าผู้ครองนครพร้อมกับเปลี่ยนแปลง 
การปกครองจากระบอบประเทศราชเข้าสู่ระบอบการปกครองแบบมณฑลเทศาภิบาล มีข้าหลวงใหญ่
และผู้แทนพระองค์เข้ามาเป็นคณะบริหารราชการแผ่นดินร่วมกับคณะเจ้านายท้องถิ่นที่มีเจ้าหลวง
เป็นประธาน  

การปรับโครงสร้างทางสังคมดังกล่าวเป็นการรับมือต่อสถานการณ์ทางสังคมหรือ 
การล่าอาณานิคมของชาติตะวันตก  การด ารงตัวตนทางวัฒนธรรมท้องถิ่นของรูปแบบทางวัฒนธรรม
ส ารับอาหารในคุ้มฯ ได้ถูกยกระดับจากความเรียบง่ายสู่แบบแผนที่มีความละเอียดอ่อนเพ่ิมขึ้นพร้อม
กับการรับเข้าทางวัฒนธรรมต่างถิ่น โดยเฉพาะวัฒนธรรมทางวัตถุที่จับต้องได้ (Intangible Cultural) 
ดังเห็นได้จากช่วงประมาณ พ.ศ. 2422 – 2424 ที่เน้นเครื่องใช้เป็นโลหะมีค่าโดยเฉพาะเครื่องเงินและ
ทองค าเพ่ือใช้รับรองอาคันตุกะตามสถานะทางชนชั้นพร้อมกับอุปกรณ์บนโต๊ะอาหารในแบบสากล
นิยมได้แก่ประเภทเครื่องถ้วย เครื่องแก้ว ช้อน ส้อม และมีด  

นอกจากนี้ในช่วงประมาณ พ.ศ. 2457 – 2476 ยังมีการพัฒนานาฏศิลป์ท้องถิ่นเพ่ือใช้
ประกอบการรับประทานอาหารในลักษณะการให้การต้อนรับอย่างเป็นทางการ ประกอบด้วยอาหาร
พ้ืนเมือง จีน ยุโรป และราชส านักสยามในรูปแบบส ารับ (Set Menu) ที่ประกอบด้วยประเภทรายการ
อาหารที่หลากหลายมากข้ึน 

เมื่อสิ้นระบบเจ้าผู้ครองนคร (หลังการพิราลัยของพลตรีเจ้าแก้วนวรัฐ พ.ศ. 2482) วัฒนธรรม
ส ารับอาหารในคุ้มฯ ที่สืบทอดโดยทายาทในแต่ละคุ้มกลับได้รับอิทธิพลจากนโยบายองค์กรสากลและ
นโยบายรัฐบาลที่ให้ความส าคัญต่อการฟ้ืนฟูด้านอาหารเพ่ือสุขภาพของประชากรหลังภาวะ
สงครามโลกครั้งที่ 2 ยุติลง นโยบายการส่งเสริมการรับประทานอาหารที่ถูกสุขอนามัยและการ
รับประทานอาหารที่มีโภชนาการตามหลักอาหาร 5 หมู่  

วัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มฯ หลังสิ้นสุดสงครามโลกครั้งที่ 2 จนถึงช่วงหลังปี พ.ศ. 2500 
เป็นต้นมาจึงเป็นส ารับอาหารที่เน้นหลักโภชนาการและสุขอนามัย การจัดรายการอาหารในหนึ่งส ารับ
จึงประกอบด้วยอาหารครบทุกประเภทและยังมีการน าขันโตกแบบพ้ืนเมืองประยุกต์เข้ากับกระบวน
บายศรีทูลพระขวัญอันเป็นพิธีกรรมของราชส านักในการรับรองอาคันตุกะ 

รูปแบบทางวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มฯ ที่มีความละเอียดอ่อนขึ้นนั้นถือเป็นการปรับตัว
ทางวัฒนธรรมให้สอดรับกับการปรับเปลี่ยนของโครงสร้างทางสังคม กล่าวคือเมื่อโครงสร้างทางสังคม
เปลี่ยนแปลงย่อมส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงทางวัฒนธรรมด้วย (สนธยา พลศรี, 2553)  
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ดังนั้นการสืบทอดวัฒนธรรมท้องถิ่นที่เป็นมาแต่เดิมและการปรับโครงสร้างทางสังคมจึงเป็น
สองปัจจัยหลักในการก าหนดรูปแบบทางวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ โดยทุกการ
เปลี่ยนแปลงของโครงสร้างทางสังคมได้ส่งผลต่อรูปแบบของวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มฯ ให้มีการ
เปลี่ยนแปลงตามไปด้วย  

ความเปลี่ยนแปลงวัฒนธรรมธรรมส ารับอาหารในคุ้มฯ ยังเป็นความจริงแห่งโครงสร้างทาง
สังคมในการก าหนดคุณค่าทางนามธรรมให้สัมผัสได้ในเชิงวัตถุ (อุปกรณ์บนโต๊ะอาหาร) และสร้างการ
รับรู้ความมีตัวตนผ่านวัฒนธรรมอาหาร (รายการอาหารและบริบทสิ่งแวดล้อม เช่น การแต่งกาย 
นาฏศิลป์ บรรยากาศสมมติเทพ เป็นต้น)  
 
8.การเปลี่ยนแปลงทางวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ 

การรับรู้ทางวัฒนธรรมภายนอกท่ีเข้ามาพร้อมกับการพบปะบุคคลที่มาจากวัฒนธรรมอ่ืนแล้ว
มองเห็นถึงวัฒนธรรมบางอย่างที่แตกต่างออกไปนั้นเป็นสิ่งดีงามหรือเป็นสิ่งที่สามารถปรุงแต่ง
ความรู้สึกได้ถึงความพิเศษของมื้ออาหารในการต้อนรับอาคันตุกะ จึงมีการเลือกรับวัฒนธรรมบาง
ประการนั้นมาปรับใช้กับสังคมวัฒนธรรมตนเอง  

ขณะเดียวกันมีการปรับรูปแบบวัฒนธรรมตนเองให้กลมกลืนกับสิ่งใหม่อย่างผสมผสานให้
เหมาะสมกับสถานการณ์ทางสังคมวัฒนธรรมภายนอก ซึ่งถือเป็นปัจจัยหนึ่งที่ ส่งอิทธิพลต่อความ
เปลี่ยนแปลงรูปแบบทางวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มฯ ในลักษณะดังนี้ 

 
รูปแบบการจัดเป็นส ารับ  เป็นการรับประทานอาหารที่ประกอบด้วยข้าวและกับข้าวหลาย

รายการ ความหลากหลายของรายการกับข้าวขึ้นอยู่กับความอุดมสมบูรณ์ของพ้ืนที่และฐานะของ
ผู้บริโภค  

ดังนั้นจึงไม่ได้มีการก าหนดจ านวนรายการกับข้าวที่ตายตัว แต่เป็นที่ทราบกันโดยทั่วไปคือมี
อย่างน้อย 8 อย่างในหนึ่งส ารับ จากบันทึกร่วมสมัยของต่างชาติยังมีการระบุถึงวัตถุดิบที่หลากหลาย
รวมถึงการน าเข้าประเภทอาหารกระป๋องซึ่งเป็นสิ่งสะท้อนได้อย่างดีถึงสภาพเศรษฐกิจ สังคมและ
วัฒนธรมการบริโภคในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่  

กระทั่งในยุคหลังการจัดส ารับมีรายละเอียดอ่ืนที่เพ่ิมขึ้น อาทิ การจัดประเภทตามรูปแบบ
การเสริฟของตะวันตกท่ีประกอบด้วย อาหารเรียกน้ าย่อย อาหารจานหลัก (ของคาว) ของหวาน และ
ผลไม้  

การจัดรายการอาหารในหนึ่งส ารับประกอบด้วยเครื่องคาวประเภทต้ม ผัด แกง ทอด นึ่ง 
น้ าพริก อย่างละหนึ่งถ้วย หรือแม้แต่การจัดส ารับโดยค านึงโภชนาการอาหาร 5 หมู่เป็นหลักในหนึ่ง
ส ารับตามวิทยาการสมัยใหม่  
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รูปแบบอุปกรณ์บนโต๊ะอาหาร ตามวัฒนธรรมเดิมของเชียงใหม่นิยมใช้ขันโตกเป็นภาชนะใน
การใส่ถ้วยส ารับอาหารหลายๆ ประเภทที่ทานกับข้าวเหนียวและใช้มือในการรับประทาน เมื่อ
สถานการณ์สังคมเปลี่ยนไปการรับรองอาคันตุกะที่มาจากต่างสังคมวัฒนธรรมกันจึงจ าเป็นต้องปรับ
เข้าสู่ความเป็นวัฒนธรรมสากล มีการนั่งรับประทานบนโต๊ะเก้าอ้ี ใช้ช้อน ส้อม มีด แบบตะวันตก มี
การใช้ภาชนะอาหารทั้งจากท้องถิ่นและน าเข้าจากตะวันตก แต่ทั้งนี้อุปกรณ์การรับประทานยังขึ้นอยู่
กับประเภทส ารับที่จัดขึ้นโต๊ะเป็นส าคัญ หากเป็นส ารับจีนก็ใช้ตะเกียบอย่างจีน ส ารับตะวันตกใช้
อุปกรณ์ตะวันตก และส ารับพ้ืนเมืองกับไทยภาคกลาง ก็ใช้รูปแบบตะวันตก ได้แก่ ถ้วย ช้อน ส้อม 
เป็นต้น นอกจากนี้ยังมีเครื่องใช้โลหะมีค่าประเภทเครื่องเงินและทองค ารวมอยู่ด้วย  

รูปแบบการรับประทาน การรับประทานเป็นไปตามรูปแบบของประเภทส ารับ โดยมี
รายละเอียดการรับประทานที่เน้นเป็นสากล การค านึงถึงโภชนาการและสุขอนามัย ตามพัฒนาการ
ทางสังคม รวมถึงมีการจัดระเบียบการเสริฟก่อนหลังโดยประยุกต์ใช้รายการอาหารท้องถิ่นกับ
วัฒนธรรมการกินแบบโภชนาการสากล อาทิ การมีอาหารเรียกน้ าย่อยโดยใช้ส ารับเครื่องว่าง เช่น 
แคบหมูน้ าพริกเผา จิ้มส้มกับเครื่องเคียง เป็นต้น  

การใช้ความประณีตในการประกอบอาหาร มีการน าจิ้นส้มมาหั่นในทรงสี่เหลี่ยมเลขาคณิตใน
การเสริฟหรือใส่ในอาหาร (ต้มผักปลัง) ความปราณีตจะค านึงถึงความง่ายและปลอดภัยต่อการ
รับประทาน วัตถุดิบทุกอย่างจึงผ่านการคัดสรรและหั่นวัตถุดิบที่พอดีค า รวมถึงการปอกเปลือกและ
คว้านเมล็ดออกจากเนื้อผลไม้ซ่ึงเป็นรูปแบบที่รับมาจากราชส านักกรุงเทพ  

การให้ความหมายทางสังคมวัฒนธรรม  วัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มฯ เป็นรูปแบบ
วัฒนธรรมการรับประทานที่ผสมผสานวัฒนธรรมของกลุ่มคนภายนอกที่เข้ามามีปฏิสัมพันธ์ตาม
บทบาทและโครงสร้างหน้าที่นิยมทางสังคม การเปิดรับสิ่งใหม่มาผสมผสานกับสังคมวัฒนธรรมเดิมจึง
เป็นการสั่งสมไว้ในลักษณะ“ทุน” อันประกอบด้วยทุนทางเศรษฐกิจ ทุนทางสังคมและทุนทาง
วัฒนธรรม 

ทุนทางเศรษฐกิจ เป็นทุนที่มีอิทธิพลอย่างมากต่อวัฒนธรรมอาหารในทุกพ้ืนที่ซึ่งเป็น
ภาพที่สะท้อนถึงความเป็นอยู่ที่ดี (Well Being) โดยมีหลายปัจจัยที่สามารถยกระดับสถานภาพทาง
เศรษฐกิจให้เติบโตขึ้นไม่ว่าจะทางการประกอบอาชีพส่วนตัว การเก็บส่วย มรดกครอบครัว ของขวัญ
ก านัลที่มีราคา และอ่ืนๆ  
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ทุนทางสังคม เป็นทุนที่อยู่ในความเป็นนามธรรมค่อนข้างสูงเพราะมีความเกี่ยวข้องกับ
ความรู้สึกยอมรับของคนกลุ่มใหญ่ในสังคมหรือการยอมรับของคนอ่ืนๆ ในชนชั้นเดียวกัน การได้รับ
การยอมรับทางสังคมจ าเป็นต้องมีบทบาทตามต าแหน่งทางโครงสร้างทางสังคม ซึ่งต าแหน่งเจ้าหลวง
เชียงใหม่ นอกจากเป็นต าแหน่งตามระบบการปกครองแล้วในรัชสมัยพลตรีเจ้าแก้วนวรัฐยังมีการผัน
แปรบทบาทไปสู่การเป็นประมุขของเมืองหรือทูตสันถวไมตรีเชื่อมความสัมพันธ์ระหว่างความเป็น
ท้องถิ่นกับความเป็นรัฐสมัยใหม่  

ทุนทางวัฒนธรรม เป็นทุนที่พัฒนาระเบียบแบบแผนการใช้ชีวิตในแต่ละวันที่มีความ
ละเอียดอ่อนหรือใส่ใจในความปราณีตของปัจจัยสี่ตลอดจนวัตถุบริโภคอ่ืนๆทั้งในนามธรรมและ
รูปธรรมจนเกิดเป็นรูปแบบทางวัฒนธรรมเฉพาะพ้ืนที่ 
 วัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มฯ จึงเป็นรูปแบบวัฒนธรรมเฉพาะอีกรูปแบบหนึ่งที่
พัฒนาขึ้นมาจากวัฒนธรรมสังคมเดิมและการเปิดรับวัฒนธรรมต่างถิ่นแล้วน ามาผสมผสานกัน ท าให้
วัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มฯ มีความพิเศษขึ้นทั้งความปราณีตของวัตถุดิบ ภาชนะหรืออุปกรณ์บน
โต๊ะอาหาร รูปแบบการรับประทาน รวมถึงรายการอาหาร และจัดเป็นส่วนหนึ่งของผลผลิตของการ
ปรับตัวต่อการเปลี่ยนแปลงทางสังคมวัฒนธรรมที่ยังสะท้อนตัวตนและมีนั ยแห่งความหมายทาง
เศรษฐกิจ  สังคม และวัฒนธรรม 
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ภาพที่  9  แสดงความสัมพันธ์บทบาทวัฒนธรรมในคุ้มฯกับ บทบาทอ านาจเจ้าหลวงเชียงใหม่



การวิเคราะห์ความหมายทางสังคมวัฒนธรรมของส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ 
 
การวิเคราะห์ความหมายทางสังคมวัฒนธรรมของส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ (รัช

สมัยพลตรีเจ้าแก้วนวรัฐ พ.ศ.2452 - 2482) เป็นการวิเคราะห์เนื้อหา (Content Anylysis) บนฐาน
แนวคิดปฏิสัมพันธ์เชิงสัญลักษณ์ (George Herbert Mead อ้างใน สุภางค์ จันทวานิช, 2554) และ
การรื้อสร้างภาพแห่งวัฒนธรรมตามแนวคิดการรื้อสร้าง (Jacques Derrida อ้างใน สุภางค์ จันทวานิช, 
2554) และใช้การตีความหมาย (Interpretation) ถึงปัจจัยที่ซ่อนอยู่เบื้องหลังภาพแห่งวัฒนธรรมใน
คุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ตามหลักแนวคิดเฮอร์มีนอยติกส์ (Hermeneutic) ของกลุ่มนักคิดปรากฏการณ์
วิทยา (สุภางค์ จันทรวานิช, 2554) 

การวิเคราะห์ถึงปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการประกอบสร้างรูปแบบทางวัฒนธรรมส ารับอาหารใน
คุ้มฯ เป็นการรื้อสร้างองค์ประกอบความหมายของ “ทุน” ประกอบด้วยทุนทางเศรษฐกิจ ทุนทาง
สังคมและทุนทางวัฒนธรรม ซึ่งวิเคราะห์ร่วมกับบริบทสถานการณ์การเปลี่ยนแปลงโครงสร้างทาง
สังคมเพ่ือให้เห็นภาพความเปลี่ยนแปลงของวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มฯ โดยมีประเด็นที่ท าการ
วิเคราะห์ความหมายดังต่อไปนี้ 
 
1.การแสดงความหมายตัวแทนแห่งความม่ังคั่งผ่านบทวิเคราะห์ทุนทางเศรษฐกิจ  

ความมั่งคั่งเป็นส่วนหนึ่งที่เป็นผลจากการปรับตัวให้ทันต่อการเปลี่ยนแปลงตามแนวคิดการ
เปลี่ยนแปลงทางสังคมและวัฒนธรรมที่มีการเปลี่ยนแปลงบทบาทหน้าที่ของสถาบันด้วยการจัด
ระเบียบโครงสร้างองค์กรทางสังคมให้อยู่ในรูปแบบใหม่ (สนธยา พลศรี, 2553)  

ดังเห็นได้ว่าสังคมเชียงใหม่มีการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างทางสังคมโดยเปลี่ยนถ่ายอ านาจจาก
เจ้าหลวงเชียงใหม่สู่รัฐบาลกลางผ่านตัวแทนรัฐบาลสยามและมีการจัดรูปแบบการปกครองใหม่เพ่ือ
ง่ายต่อการจัดการปกครองที่รัฐบาลสามารถควบคุมได้ (สรัสวดี อ๋องสกุล , 2554) กล่าวคือมีการ
เปลี่ยนแปลงการปกครองจากประเทศราชสู่มณฑลเทศาภิบาล บทบาทอ านาจเจ้าหลวงเชียงใหม่ถูก
เปลี่ยนถ่ายสู่ผู้ว่าการมณฑลแบบค่อยเป็นค่อยไปและเปลี่ยนแปลงสู่การปกครองระบอบประชาธิปไตย 
(พ.ศ. 2475) ในยุครัชสมัยพลตรีเจ้าแก้วนวรัฐ  

การปรับตัวจึงจ าเป็นต้องรักษาสถานภาพแห่งความมั่งคั่งในฐานะประมุขของเมืองให้สัมพันธ์
กับภาระหน้าที่ที่เปลี่ยนแปลงไปตามโครงสร้างทางสังคมแบบใหม่ หากวิเคราะห์ความมั่งคั่งของเจ้า
หลวงเชียงใหม่ (วงศ์สักก์ ณ เชียงใหม่, 2539) พบว่ามีพัฒนาการมาตามล าดับคือมีรายได้จากการเก็บ
ส่วยภาษีอากรภายในเมือง เครื่องบรรณาการจากหัวเมืองและการค้าขาย โดยเฉพาะการค้าไม้สักกับ
ชาติตะวันตก การค้าขายทางการเกษตรและกิจการตลาดสด  
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เมื่อวิเคราะห์ถึงแหล่งรายได้ที่ท าให้เกิดความมั่งคั่งในรัชสมัยเจ้าแก้วนวรัฐ (วงศ์สักก์ ณ 
เชียงใหม่ 2539, สรัสสวดี อ๋องสกุล, 2554 และอนุสรณ์งานพระราชทานเพลิงศพเจ้าวงศ์จันทร์ คชเสนี 
(2540) พบว่าประกอบด้วย สินทรัพย์อันเป็นมรดกตกทอดจากพระเจ้าอินทรวิชยานนท์ ได้แก่ พ้ืนที่
ป่าไม้สัมปทาน ที่ดินศักดินาท าการเกษตรเพ่ือการค้า นอกจากนี้ยังมีกิจการตลาดสด ค่าเช่า รวมถึง
รายได้ประจ าต าแหน่งที่รัฐบาลจัดสรรเป็นรายเดือนๆ ละ 12,000 บาท  สามารถอธิบายรายละเอียด
สถานการณ์ทางรายไดข้องเจ้าหลวงเชียงใหม่ดังต่อไปนี้ 

การค้าไม้สักเริ่มขึ้นในรัชสมัยพระเจ้ามโหตรประเทศ (พ.ศ. 2389) และขยายตัวเพ่ิมขึ้นช่วง
รัชสมัยเจ้าหลวงกาวิโรรสสุริยวงศ์ (พ.ศ. 2404) ถึงรัชสมัยพระเจ้าอินทวิชยานนท์ (พ.ศ. 2413) 
รายได้จากการค้าไม้แบ่งเป็นสามส่วนคือส่วนที่หนึ่งเป็นรายได้ของเจ้าหลวง ส่วนที่สองเป็นรายได้ของ
เจ้านายอ่ืนๆ และส่วนที่สามเป็นส่วนของแผ่นดิน จ านวนรายได้ขึ้นอยู่กับจ านวนไม้และตอไม้ที่ได้ 
บริษัทที่เข้ามาท าการค้าไม้ เช่น บริชติชบอเนียล บอมเบย์เบอร์ม่า สยามฟอเรสและอ่ืนๆ ตามล าดับ  

การสัมปทานป่าไม้ดังกล่าวยังเป็นชนวนสู่การพิพาทระหว่างเจ้าหลวงเชียงใหม่กับคนใน
บังคับอังกฤษจนน าไปสู่การฟ้องร้องคดีความและเกิดเป็นสนธิสัญญาเชียงใหม่ขึ้นสองฉบับ (ฉบับพ.ศ. 
2416 และ พ.ศ. 2426) ท าให้กิจการป่าไม้ถูกถ่ายโอนสู่รัฐบาลกลางให้เป็นผู้บริหารการค้าไม้และ
จัดการรายได้ทั้งหมด รายได้จากการค้าไม้จ่ายเป็นเงินเดือนให้กับเจ้าหลวงและเจ้านายอ่ืนๆแทน 
ยกเว้นค่าตอไม้ยังคงเป็นกรรมสิทธิของเจ้าหลวงเชียงใหม่ดังเห็นได้จากกรณีปี พ.ศ. 2419 มีการตัดไม้
สักที่ป่าแม่เมย เมืองปาย แม่แยะและท่าตาฝั่ง รวมสี่เขตเป็นตอไม้จ านวน 18,323 ต้น ค่าตอไม้ต้นละ 
6 รูปี รวมค่าตอไม้ 202,223 รูปี แบ่งเป็นรายได้แผ่นดิน 46,631 รูปี ที่เหลือเป็นส่วนของเจ้าหลวง 
ประยูรญาติและขุนนาง 

มรดกที่ดินศักดินา แบ่งเป็นสองส่วนคือ ส่วนที่หนึ่งส าหรับสร้างคุ้มแก่ทายาทได้แก่ คุ้มเจดีย์
กิ่วหรือคุ้มเจดีย์งาม (คุ้มเรือนหอเดิมของพระเจ้าอินทรวิชยานนท์)  คุ้มรินแก้ว (เดิมเป็นที่นาแจ่งหัว
ริน)  คุ้มแจ่งศรีภูมิ (เดิมเป็นที่นาแจ่งศรีภูมิ) และคุ้มทุ่งเสี้ยว (ที่บุกเบิกใหม่) ส่วนที่สองเป็นพ้ืนที่ ท า
การเกษตรเพ่ือการค้าผ่านพ่อค้าคนจีน  

ช่วงพุทธศตวรรษที่  24 - 25 (ผาสุก  พงษ์ไพจิตร และ คริส  เบเคอร์ , 2542) มีความ
เปลี่ยนแปลงทางสังคมและเศรษฐกิจอันเป็นผลจากการล่าอาณานิคมของชาติตะวันตก เกิดการผัน
แปรของประเทศคู่ค้าหลักที่แต่เดิมจีนเป็นตลาดหลักที่รับซื้อของป่าจากสยามได้เริ่มลดบทบาทลง 
ขณะที่ตลาดใหม่ๆ เริ่มเกิดขึ้นจากประเทศเพ่ือนบ้านโดยสินค้าที่นิยมคือผลิตผลการเกษตรส าหรับ
เลี้ยงคนงานในกิจกรรมไร่ขนาดใหญ่ของเขตอาณานิคมอังกฤษและฝรั่งเศส  
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สินค้าส่งออกของภาคเหนือหลังปี พ.ศ. 2464 (หลังการเปิดใช้รถไฟเชียงใหม่-กรุงเทพฯ) ข้าว
กลายเป็นสินค้าหลักแทนของป่า ราคาข้าวเพ่ิมขึ้นจาก 70 บาทต่อ 100 ต๋าง เป็น 110 บาท ปี พ.ศ. 
2473 มีโรงสีในเชียงใหม่ 11 โรงและเพ่ิมเป็น 28 โรง ในปี พ.ศ. 2477 และนิยมขนถ่ายสินค้าด้วย
รถไฟซึ่งสามารถเดินทางได้เร็วกว่าทางเรือ (แต่เดิมการเดินทางค้าขายนิยมทางเรือและม้าต่างวัวต่าง)  

ผลจากความต้องการสินค้าเกษตรในกลุ่มประเทศอาณานิคมตะวันตกโดยเฉพาะข้าวท าให้
เกิดการขยายตัวของที่นาและระบบเหมืองฝายซึ่งมีเจ้านายเป็นผู้น า ในการบุกเบิก อาทิ กรณีเจ้า     
แก้วนวรัฐและเจ้าราชภาคินัยได้ริเริ่มขุดเหมืองฝายในพ้ืนที่ อ.จอมทอง (ปัจจุบันคือฝายวังปานและล า
เหมืองเจ้า) มีครอบครัวชาวนาที่ร่วมแรงกว่า 350 ครัวเรือน และได้รับส่วนแบ่งครอบครัวละ 5 ไร่ แก่
ฝายหรือหัวหน้าฝายและผู้ช่วยแก่ฝายได้รับคนละ 30 ไร่ ที่เหลือราว 300 ไร่เป็นส่วนของเจ้าแก้วนว
รัฐและเจ้าราชภาคินัย  

การเกษตรในช่วงเวลาดังกล่าวเป็นช่วงที่ก าลังเติบโตและเปลี่ยนสถานะบทบาทเกษตรกรจาก
การผลิตเพ่ือยังชีพเป็นการผลิตเพ่ือการค้า ขณะที่กลุ่มเจ้านายได้ปรับตัวหารายได้ใหม่จากการเกษตร
แทนการค้าไม้ที่เสียให้รัฐบาลโดยแปลงที่ดินศักดินาและที่ดินบุกเบิกให้เช่าท าการเกษตรด้วยวิธีแบ่ง
ผลผลิตมากกว่าจ่ายเป็นเงินหรือด าเนินการปลูกเอง  

ผลผลิตจ านวนมากนอกจากส าหรับใช้ภายในคุ้มยังถูกส่งไปขายทางรถไฟในกรุงเทพฯร่วมกับ
ผลิตผลการเกษตรอ่ืนๆ ที่ริเริ่มทดลองปลูกโดยพระราชชายาเจ้าดารารัศมีในการดูแลของเจ้าชื่น สิโร
รส และเมื่อได้ผลดีจึงได้ขยายพ้ืนที่ปลูกรวมถึงแจกจ่ายแก่ชาวบ้าน ซึ่งผลิตผลการเกษตรส่วนใหญ่
น าไปจ าหน่ายทั้งทางรถไฟและในท้องถิ่นเอง เช่น กะหล่ าปลี ล าไย ลิ้นจี่ ถั่วลิสง องุ่น แครอท บีทรูท 
มะเขือเทศ แคนตาลูป ใบยาสูบ เป็นต้น มีการพัฒนาพ้ืนที่แปลงเกษตรทดลองที่สวนเจ้าสบาย 
พระต าหนักดาราภิรมณ์ อ าเภอแม่ริม และสวนม่อนจ๊อกป๊อก พระต าหนักบนดอยสุเทพส าหรับ
ทดลองพืชผักเมืองหนาว เช่น สตรอเบอรี่ ดอกกุหลาบ กล้วยไม้ กะหล่ าปลี เป็นต้น รวมถึงการส่งบุตร
หลานเข้ารับการศึกษาด้านการเกษตรในต่างประเทศ (อังกฤษ) คือเจ้ากาวิละวงศ์ ณ เชียงใหม่ และ 
เจ้าพงษ์อินทร์ ณ เชียงใหม่ การเกษตรเชิงพานิชย์ได้ด าเนินไปควบคู่กับการเปิดขยายกิจการตลาดสด 
(กาดหลวง) ในเวลาต่อมา 

กิจการตลาดสด ถือได้ว่าเป็นของเจ้าหลวงเชียงใหม่มาแต่เดิม จึงมีธรรมเนียมการสร้างตลาด
พร้อมการสร้างเมืองเพราะสามารถเก็บค่าเช่าตลาดได้ ในยุคสมัยเจ้าแก้วนวรัฐมีตลาดวโรรสหรือกาด
หลวงที่พัฒนาขึ้นจากพ้ืนที่ว่างริมแม่น้ าปิงฝั่งตะวันตกรวมกับพ้ืนที่สุสานเดิม โดยพระด าริของพระราช
ชายาเจ้าดารารัศมีราวปี พ.ศ. 2453 มีนายอาเธอร์ เลียวเนล (Mr.Arthur Lionel) เป็นผู้จัดการตลาด
ในระยะเริ่มแรก  
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เมื่อเจ้าแก้วนวรัฐพิราลัยในปี พ.ศ. 2482 กิจการตลาดจึงเป็นมรดกที่บริหารโดยทายาทใน
ครอบครัว คือเจ้ากาวิละวงศ์และเจ้าพงษ์อินทร์ ซึ่งน าแนวคิดบริหารงานแบบบริษัท (ห้างหุ้นส่วน
จ ากัด) มีการแบ่งหุ้นถือครองในสายตระกูลกว่า 2,500 หุ้น นับเป็นหนึ่งในรายได้ของเจ้านายทายาท
เจ้าหลวง (ภายหลังเอกชนได้เข้ามาแทนที่จากการซื้อหุ้นที่กระจัดกระจายจากเจ้านายในล าดับสาย
อ่ืนๆ จนกลายเป็นผู้ถือครองหุ้นหลักในกิจการตลาดช่วงประมาณหลังปี พ.ศ. 2510 เป็นต้นมา)  

นอกจากนี้ความมั่งคั่งยังถูกแสดงออกผ่านรสนิยมการบริโภคในมิติ อ่ืนๆ คือ ที่พ านักมีการ
สร้างตึกภายในคุ้มตามแบบสมัยนิยมของชนชั้นน าสยาม การน าเข้าเครื่องใช้ในครัวเรือนที่เน้นความ
เป็นตะวันตก เช่น เครื่องแก้ว เครื่องถ้วย โคมไฟ เครื่องช้อน เป็นต้น การแต่งกายมีการน าวิทยาการ
ตัดเย็บแบบตะวันตกกับผ้าพ้ืนเมือง (ไหมหรือฝ้าย) และผ้าน าเข้าจากต่างประเทศ (ผ้าลูกไม้ ผ้าขน
สัตว์ ผ้าแพร)  ความอุดมสมบูรณ์ของอาหารที่เน้นความหลากหลายในแต่ละมื้อและมีความพิถีพิถันใน
การคัดสรรวัตถุดิบและการปรุง ตลอดจนการมีระเบียบแบบแผนในการรับประทาน รวมถึงการ
อุปถัมภ์ศาสนาและการสาธารณะประโยชน์อ่ืนที่แสดงถึง “บารมี” ได้แก่ วัด โรงเรียน โรงพยาบาล 
การบริจาคที่ดินสร้างที่ท าการหน่วยงานรัฐและการจัดเลี้ยงรับรองอาคันตุกะตามแบบแผนวัฒนธรรม
ราชส านักเชียงใหม่ โดยทั้งหมดถือเป็นการแสดงออกถึงความมั่งคั่งที่สะท้อนต่อความเป็นเมืองแห่ง
อารยะท่ีท าให้เกิดการยอมรับจากสังคมอ่ืน  

รสนิยมการบริโภคยังจัดเป็นทุนในรูปของ “Habitat” คือ มีกระบวนการรับวัฒนธรรม
ภายนอกที่กลั่นกรองและใช้ระยะเวลาสั่งสมอยู่ในตัวบุคคลหรือกระบวนการปรับเปลี่ยนความมั่งคั่ง
ภายนอกให้เป็นทุนหรือบุคลิกภายใน (ทัศนคติหรือรสนิยม) ที่มีการสืบทอดโดยทายาท ดังสังเกตได้
จากบันทึกร่วมสมัยของชาวตะวันตกที่เข้ามาในเชียงใหม่ที่พบว่ามีการเปิดรับศิลปวิทยาการสมัยใหม่
หรือวัฒนธรรมภายนอกสู่ราชส านักหรือคุ้มหลวงจนเกิดเป็นพลวัตทางวัฒนธรรมที่ถูกขับเคลื่อนให้
สอดรับกับสถานการณ์ทางสังคม  
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2.การแสดงความหมายตัวแทนแห่งความสัมพันธ์ทางสังคมผ่านบทวิเคราะห์ทุนทางสังคม  
(ตามระบบโครงสร้างหน้าที่นิยม)  

ส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่รัชสมัยพลตรีเจ้าแก้วนวรัฐถูกน ามาใช้รับรองอาคันตุกะ
มาอย่างต่อเนื่อง นับแต่ครั้งพระราชชายาเจ้าดารารัศมีเสด็จประทับนครเชียงใหม่ในระยะยาวดัง
ปรากฏในบันทึกพระประวัติพระราชชายาเจ้าดารารัศมีดังความว่า “เมื่อเจ้านายข้าราชการพระองค์
ใด ผู้ใด เสด็จมาสู่นครเชียงใหม่คราวใด พระองค์ก็ทรงเอ้ือเฟ้ือรับรอง ฝ่ายแขกก็เสด็จเยี่ยมและเฝ้า
พระองค์ท่านทั้งนั้น พระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัวและสมเด็จพระบรมราชินีในรัชกาลนี้ (รัชกาลที่ 7) 
สมเด็จพระราชปิตุลา บรมพงศาภิมุข สมเด็จพระเจ้าพ่ียาเธอ เจ้าฟ้ากรมพระนครสวรรค์วรพินิต และ
เจ้านายอื่นที่เสด็จเชียงใหม่ทุกพระองค์ ก็เสด็จเสวยพระกระยาหารที่วังพระองค์ท่าน (คุ้มเจดีย์กิ่วและ
พระต าหนักดาราภิรมย์)” (พลตรีเจ้าแก้วนวรัฐ, 2477)   

ข้อมูลบันทึกของเจ้าแก้วนวรัฐยังสอดคล้องกับจดหมายเหตุเสด็จพระราชด าเนินเลียบมณฑล
ฝ่ายเหนือของพระบาทสมเด็จพระปกเกล้าเจ้าอยู่หัว (ร .7) ที่บันทึกไว้ว่า “มณฑลพายัพเป็นเมือง
ประเทศราชมาแต่ก่อน การรับเสด็จเจ้านายเวลาเสด็จใกล้จะถึงเมือง เขามีพิธีแห่เข้าเมืองอย่างหนึ่ง 
เมื่อเสด็จถึงเมืองแล้วมีพิธีทูลพระขวัญอีกอย่างหนึ่ง แต่การเสด็จเลียบมณฑลครั้งนี้ พิธีทั้งสองอย่าง 
ทรงพระการุณาโปรดเกล้าฯ ให้ไปรวมท าที่จังหวัดเชียงใหม่แห่งเดียว”  

บันทึกจดหมายเหตุดังกล่าวแสดงให้เห็นถึงธรรมเนียมการถวายการรับเสด็จพระบรมวงศานุ
วงศ์ที่มีมาก่อนปี พ.ศ. 2469 และเป็นระเบียบแบบแผนทางวัฒนธรรมราชส านักที่มีการปรับเปลี่ยน
ตามสถานการณ์เรื่อยมา ดังมีรายพระนามเจ้านายในพระราชวงศ์วงศ์จักรีที่เคยเสด็จและทรงได้รับ
การเลี้ยงรับรองจากพระราชชายาเจ้าดารารัศมีและเจ้าแก้วนวรัฐเจ้าผู้ครองนครเชียงใหม่ ช่วงปี พ.ศ. 
2452-2482 (วงศ์สักก์  ณ เชียงใหม่, 2552) ปรากฏดังนี้ 

พ.ศ. 2459 ถวายการรับรองสมเด็จพระราชปิตุลาบรมพงศาพิมุข เจ้าฟ้าภานุรักษีสว่างวงศ์ 
กรมพระยาภานุพันธุ์วงศ์วรเดช เสด็จตรวจราชการที่ทหารมณฑลฝ่ายเหนือ  

พ.ศ. 2464 ถวายการรับรองสมเด็จพระเจ้าบรมวงศ์เธอกรมพระยาด ารงราชานุภาพ  
พ.ศ. 2465 ถวายการรับรองสมเด็จพระเจ้าบรมวงศ์เธอเจ้าฟ้าสุขุมพันธ์บริพัตร กรมพระ

นครสวรรค์วรพินิจครั้งที่ 1  
พ.ศ. 2468 ถวายการรับรองสมเด็จพระมหิตลาธิเบศร์ อดุลยเดชวิกรม พระบรมราชชนก ครั้งที่ 1 
พ.ศ. 2469 ถวายการรับรองพระบาทสมเด็จพระปกเกล้าเจ้าอยู่หัวและสมเด็จพระบรมราชีนี 
พ.ศ. 2470 ถวายการรับรองสมเด็จพระเจ้าบรมวงศ์เธอเจ้าฟ้านิภานภดล กรมขุนอู่ทองขัติย

นารีเสด็จพร้อมด้วยสมเด็จพระเจ้าบรมวงศ์เธอพระองค์เจ้าเหมวดี ,พระเจ้าบรมวงศ์เธอพระองค์เจ้า
อัพภันตรีปชา และคณะผู้ติดตาม  

พ.ศ. 2470 ถวายการรับรองพระวิมาดาเธอ กรมพระสุทธาสินีนาฏ ปิยมหาราชปดิวรัดา 
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พ.ศ. 2472 ถวายการรับรองสมเด็จพระศรีสวรินทิรา บรมราชเทวี พระพันวัสสาอัยยิกาเจ้า 
พร้อมกับสมเด็จพระราชปิตุจฉา เจ้าฟ้าวไลยอลงกรณ์ กรมลวงเพชรบุรีราชสิรินธร และสมเด็จพระ
มหิตลาธิเบศร์ อดุลยเดชวิกรม พระบรมราชชนกครั้งที่ 2  

พ.ศ. 2472 ถวายการรับรองสมเด็จพระเจ้าบรมวงศ์เธอเจ้าฟ้าสุขุมพันธ์บริพัตร กรมพระ
นครสวรรค์วรพินิจครั้งที่ 2  

นอกจากนี้หลังปี พ.ศ. 2475 ยังมีข้าราชการต าแหน่งสูงของรัฐบาลที่มาตรวจราชการใน
เชียงใหม่ อาทิ พ.ศ. 2478 พระยาพหลพลพยุหเสนามาราชการมอบรัฐธรรมนูญ, พ.ศ. 2497 จอมพล 
ป.พิบูลสงครามตรวจราชการ  จังหวัดเชียงใหม่ เป็นต้น  

ส ารับอาหารในคุ้มฯ จึงเป็นส่วนหนึ่ งในการท าหน้าที่ตามบทบาททางการทูตที่ เชื่อม
ความสัมพันธ์ทางสังคมระหว่างความเป็นเจ้าบ้านกับอาคันตุกะหรือการเป็นตัวแทนท้องถิ่นกับรัฐบาล
กลางดังทฤษฎีบทบาทที่กล่าวถึงความสัมพันธ์ระหว่างสังคมกับความเป็นปัจเจกชนที่มีการแสดงออก
ตามสถานภาพ อันเป็นคุณลักษณะของปัจเจกชนที่มีความเชื่อว่าตนก าลังด ารงอยู่ในสถานะใดและมี
บทบาทอย่างไร (สัญญา สัญญาวิวัฒน์, 2545) และสอดคล้องกับแนวคิดระบบอินทรีทางสังคมของ
นายเฮอร์เบิร์ต สเปนเซอร์ (อ้างใน สุภางค์ จันทวานิช, 2554) ที่อธิบายถึงโครงสร้างหน้าที่ทางสังคม
อันประกอบด้วยสถาบันต่างๆ ที่สัมพันธ์กันและมีความเก่ียวข้องกับความเป็นรัฐ  

เหตุการณ์ การเลี้ ยงรับรองระหว่างกลุ่มชนชั้นน าข้างต้นจึงมิ ได้ เป็นเพียงการสร้าง
ความสัมพันธ์ระหว่างความเป็นปัจเจกบุคคลเท่านั้น แต่ยังเป็นการรักษาความสัมพันธ์ระหว่างสถาบัน
เจ้านายเชียงใหม่กับความเป็นรัฐไทยสมัยใหม่ท่ามกลางสถานการณ์ทางสังคมที่เปลี่ยนแปลงไปอย่าง
หลีกเลี่ยงไม่ได้  

ส ารับอาหารที่ใช้ในการรับรองอาคันตุกะยังเป็นเครื่องมืออย่างหนึ่งในการสืบทอดระบบทาง
สังคมโดยมีพระราชชายาเจ้าดารารัศมีและพลตรีเจ้าแก้วนวรัฐเป็นผู้ตอบสนองต่อระบบสังคมดังกล่าว
ในฐานะผู้เป็นประมุขของเมือง กล่าวคือการเป็นตัวแทนท้องถิ่นในการปรับตัวให้เข้ากับสังคมความ
เป็นรัฐไทยสมัยใหม่สอดคล้องกับแนวคิดระบบสังคมของทัลคอตต์ พาสันส์ (อ้างในสุภางค์ จันทวานิช, 
2554) ที่อธิบายระบบสังคมประกอบด้วย การปรับตัว การบรรลุเป้ าหมาย การบูรณาการ และ 
การธ ารงรักษาแบบแผน โดยสัมพันธ์กับอีก 4 ระบบปฏิบัติการ คือ ระบบร่างกายและสิ่งแวดล้อมทาง
ธรรมชาติ ระบบบุคลิกภาพ ระบบสังคมและระบบวัฒนธรรม สามารถอธิบายความสัมพันธ์ของระบบ
ดังกล่าวกับส ารับอาหารฯ ได้ดังนี ้
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การปรับตัวทางสังคม เป็นผลจากการด าเนินกิจกรรมทางกายภาพตามหน้าที่ของระบบ
ร่างกายและสิ่งแวดล้อมทางกายภาพ การด าเนินกิจกรรมดังกล่าวจึงมักปรากฏในรูปของสิ่งแวดล้อม
หรือบรรยากาศภายในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่อันเป็นสถานที่ใช้ส าหรับการรับรองอาคันตุกะโดยมีบริบท
โดยรวมประกอบด้วย รูปแบบคุ้มและค่านิยม กล่าวคือการนิยมตัวอาคารทางสถาปัตยกรรมแบบสมัย
นิยมที่มีการผสมผสานเทคนิคสถาปัตยกรรมสมัยใหม่กับคติภูมิปัญญาท้องถิ่น มีการสร้างสวนที่
ประกอบด้วยต้นไม้ที่เป็นมงคลตามความเชื่อ อาทิ ต้นดอกไม้ป่าซึ่งมีขนาดใหญ่  เชื่อว่ามีผีเฝ้ารักษา
และจะมีเทวดามาเสพสุขจากกลิ่นหอมของดอกไม้ในเวลากลางคืนซึ่งเป็นการสร้างคติของการให้สิ่ง
สักดิ์สิทธิ์เฝ้ารักษาคุ้ม (เจ้า) เช่น ต้นหอมนวลหรือล าดวนป่า ดอกแก้ว (พิกุล) จ าปี จ าปา กระดังงาป่า 
พะยอม จันกะพ้อ เป็นต้น รวมถึงไม้ผลที่มีนามมงคลและเชื่อว่าจะค้ าจุนเจ้าของเรือน เช่น ขนุน 
มะดัน มะขามป้อมหรือมะขาม (ฝัก) มะเฟือง กระท้อน มะยม เป็นต้น  

นอกจากนี้ยังมีสระน้ าหรือบ่อน้ าหน้าบ้าน การจ าลองเขามอ สระอโนดาต และอ่ืนๆ ที่เป็น
ภาพจ าลองตัวอาคารเปรียบเสมือนวิมานขององค์เทพและต้นไม้มงคลที่รายล้อมเปรียบเสมือนป่าหิม
พานต์หรือเขาพระสุเมรุ สอดคล้องกับความเชื่อคติเดิมของชาวล้านนาที่เชื่อว่าเจ้าหลวงเชียงใหม่คือ
การจุติมาบ าเพ็ญเพียรบารมีของพระอินทร์ (พิเชษฐ์  ตันตินามชัย และคณะ, 2562)  

ชื่อนามเจ้านายที่มักเกี่ยวข้องกับท้องฟ้าหรือเทพยดาสะท้อนถึงความหมายการเป็นบุคคลที่มี
ชาติก าเนิดจากที่สูง เช่น เจ้าพงษ์อินทร์ เจ้าวงศ์สักก์ เจ้าจันทรโสภา เจ้าดารารัศมี เจ้าไชยสุริวงศ์  
เจ้าอินทนนท ์เจ้าสุริยะ เจ้าวงษ์ตะวัน เจ้าวงศ์จันทร์ เจ้าพงษ์แก้ว เป็นต้น  

การปรับตัวทางสังคมกับระบบร่างกายและสิ่งแวดล้อมทางกายภาพในมิติของส ารับอาหารฯ
นอกจากบรรยากาศรอบๆ คุ้มแล้วยังปรากฏในรูปของภาชนะเครื่องใช้ที่เน้นความสวยงามแก่ฐานะ 
อาทิ เครื่องช้อน ส้อม มีด ท าจากสแตนเลสด้ามชุบเงินพร้อมตราอักษรย่อเจ้าของประจ าคุ้ม เครื่อง
ถ้วยเมลานินหรือกระเบื้องสีสันสดใสและเครื่องแก้วเจียรนัยน าเข้าจากต่างประเทศ สิ่งเหล่านี้ถูกน ามา
ประยุกต์ใช้กับวิถีเดิมที่นิยมเครื่องใช้จากโลหะมีค่าโดยเฉพาะเงินและทองค า ภาชนะส าหรับใส่อาหาร
บางส่วนจึงเป็นภาชนะที่ท ามาจากเงินและทองค า เช่น โถข้าวและทัพพีเงิน (เป็นชุดลวดลายเดียวกัน) 
ที่ใส่สบู่ล้างมือท าจากเงินสลักลายเครื่องสูง (ชฏา ดาบ หอยสังข์ สิงห์ ฯ) เป็นต้น 

สิ่งแวดล้อมภายในคุ้มฯ ทั้งหมดจะเห็นได้ว่าเป็นทั้งรูปธรรมที่สามารถจับต้องได้และนามธรรม
ที่จับต้องไม่ได้แต่สามารถสัมผัสได้ถึงความเชื่อท้องถิ่นและที่ส าคัญรูปแบบทางกายภาพของคุ้มเจ้า
หลวงเชียงใหม่กลายเป็นส่วนหนึ่งของการสร้างบรรยากาศในการรับรองอาคันตุกะโดยปริยายอันเป็น
องค์ประกอบทางกายภาพที่เอ้ือต่อบรรยากาศการรับประทานอาหารที่มีอัตลักษณ์ 
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การบรรลุเป้าหมายกับบุคลิกภาพ เป็นระบบที่ด าเนินควบคู่กันผ่านกิจกรรมการหลอมรวม
ความรู้สึกให้เป็นหนึ่งเดียวกันคือการมีความรู้สึกในเชิงบวกต่อกัน ส ารับอาหารในคุ้มฯ จึงเป็นหนึ่งใน
กระบวนการของกิจกรรมการสร้างบุคลิกภาพคือการท าหน้าที่หลอมรวมความรู้สึกในเชิงบวกระหว่าง
ผู้ร่วมรับประทานอาหารในฐานะอาคันตุกะและเจ้าของบ้านให้มีความรู้สึกท่ีผูกพันธ์หรือมีสัมพันธ์อันดี
ต่อกัน 

การรับรองด้วยรายการอาหารท้องถิ่นที่มีอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรม (ส ารับอาหารในคุ้มฯ) จึง  
เป็นการหลอมรวมความรู้สึกของอาคันตุกะให้มีความรู้สึกเชิงบวกต่อเจ้าของเรือนและยังน ามาซึ่งการ
รับรู้ในความมีตัวตนทางสังคมวัฒนธรรมท้องถิ่น ตลอดจนการให้การยอมรับสถานะทางสังคมอัน
น ามาสู่การเก้ือกูลต่อการด ารงสถานะนั้นให้ยังคงอยู่ท่ามกลางความเปลี่ยนแปลงทางสังคม  

บุคลิกภาพของพลตรีเจ้าแก้วนวรัฐในฐานะประมุขของเมืองจึงเป็นภาพของผู้น าการพัฒนา
เมืองสมัยใหม่และเป็นตัวแทนท้องถิ่นในการรับรองอาคันตุกะ (แขกบ้านแขกเมือง) และเป็นเสาหลัก
ในการค้ าจุนสถาบันเจ้านายเชียงใหม่ให้ยังคงอยู่ได้ท่ามกลางสถานการณ์ทางสังคมที่เปลี่ยนไป  

การบูรณาการกับระบบสังคม เมื่อพิจารณาสถานะบทบาททางสังคมของเจ้าหลวงเชียงใหม่
แต่เดิมเป็นตัวแทนด้านศูนย์กลางอ านาจของเมือง หลังจากที่สังคมมีการเปลี่ยนแปลงรูปแบบการ
ปกครอง บทบาทของเจ้าหลวงเชียงใหม่ก็เปลี่ยนแปลงไปตามสถานการณ์ โดยเฉพาะรัชสมัยพลตรีเจ้า
แก้วนวรัฐที่เน้นการพัฒนาเมืองสมัยใหม่เป็นอีกบทบาทหนึ่งที่เชื่อมหน้าที่ของความเป็นเจ้าหลวง
ให้กับชาวเชียงใหม่ขณะเดียวกันก็เป็นผู้ที่ท างานสนองต่อนโยบายให้กับรัฐบาล  

ความสัมพันธ์ของความเป็นรัฐกับความเป็นท้องถิ่นจึงถูกเชื่อมผ่านอย่างบูรณาการจากชนชั้น 
น าในท้องถิ่นสู่ของความเป็นรัฐไทยสมัยใหม่และยังประสานความเป็นคนเมือง (เชียงใหม่) สู่การเป็น
พลเมืองไทย ก่อเกิดรูปแบบรัฐไทยสมัยใหม่ที่ชัดเจนขึ้น ส่งผลต่อการด ารงอยู่ของโครงสร้างทางสังคม
ภายใต้บทบาทใหม่ที่ตอบสนองต่อสถานการณ์นั้นๆ 

การธ ารงรักษาแบบแผนกับระบบวัฒนธรรม เป็นการอนุรักษ์แบบแผนทางวัฒนธรรมด้วย
การน าเสนอรูปแบบวัฒนธรรมเดิมให้เป็นที่ยอมรับในการเป็นส่วนหนึ่งของวัฒนธรรมรัฐชาติสมัยใหม่ 
ผ่านความสุนทรีย์หลากหลายมิติทั้งการแสดงออกทางศิลปะนาฏศิลป์ที่ใช้ประกอบการต้อนรับขณะ
รับประทานอาหาร การน าเสนอรายการอาหารด้วยชุดเครื่องใช้ที่เน้นสวยงามและทันสมัย การแต่ง
กายที่บอกถึงรสนิยมส่วนตัวอย่างมีอารยะ หลอมรวมเป็นรูปแบบเฉพาะวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้ม
เจ้าหลวงเชียงใหม่  

ความหลากหลายของอาหารถือเป็นหนึ่งหลักฐานของการเป็นตัวแทนแห่งการบูรณาการทาง
วัฒนธรรมของแต่ละกลุ่มคนในสังคมเชียงใหม่ที่เป็นสังคมเปิดโดยยังปรากฏการรับอิทธิพลด้านอาหาร
จากต่างถิ่น (จีน สยามหรือไทยกลาง ตะวันตก) มาผสมความเป็นท้องถิ่น (ล้านนา) จนเกิดเป็นอัต
ลักษณ์เฉพาะคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่   
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การน าวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มฯ มาใช้สร้างความสัมพันธ์ต่อรัฐ เป็นไปตามบทบาท
หน้าที่ทางสังคมอย่างเป็นระบบ สะท้อนภาพคุ้มฯ ที่นอกจากเป็นที่พ านักแล้วยังเป็นเสมือนศูนย์กลาง
ศิลปวิทยาการพ้ืนบ้านในหลายแขนง (การทอผ้า นาฏศิลป์ คหกรรม วรรณกรรม การเกษตร ฯลฯ) ที่
ได้รับการสนับสนุนและพัฒนาขึ้นอย่างจงใจ 

ผู้วิจัยสันนิษฐานว่าความสัมพันธ์ทางสังคมเป็นปัจจัยที่ท าให้วัฒนธรรมในคุ้มฯ มีความรุ่งเรือง
ขึ้นซึ่งสวนทางกับบทบาทอ านาจเจ้าหลวงเชียงใหม่ที่เสื่อมคลายลง ตามการปรับเปลี่ยนโครงสร้าง
ระบบสังคม ฉะนั้นจะเห็นว่าความเป็นวัฒนธรรมในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่เปรียบเสมือนตัวแทนใน
การบูรณาการทุกกลุ่มคนในสังคมเชียงใหม่ที่มีบทบาทหน้าที่ตามโครงสร้างทางสังคมในแบบเดิมให้
ยังคงอยู่ในลักษณะการส่งต่อความเป็นวัฒนธรรมแบบราชส านักสู่การเป็นวัฒนธรรมประจ าเมือง
เชียงใหม่โดยมีการเปลี่ยนแปลงบทบาทให้สอดคล้องกับสถานการณท์างสังคม 
 
3.การแสดงความหมายตัวแทนแห่งวัฒนธรรม  

โครงสร้างทางสังคมเชียงใหม่ในยุคสมัยเจ้าแก้วนวรัฐจวบจนสิ้นยุคระบบเจ้าผู้ครองนคร (หลัง
ปีพ.ศ. 2482) กลุ่มเจ้านายทายาทยังคงมีบทบาทในฐานะชนชั้นน าของเมือง มีการเปิดรับวัฒนธรรม
ต่างถิ่นผ่านนวัตกรรมการบริโภคสมัยใหม่ในแบบสากลมากข้ึน ตลอดจนการเปิดรับข้อมูลตามกระแส
สังคมผ่านองค์กรระหว่างประเทศ รวมถึงการได้รับการศึกษาสมัยใหม่จากต่างประเทศของทายาทใน
รุ่นลูกและรุ่นหลาน ล้วนเป็นผลจากการปรับตัวเข้าสู่ความเป็นสังคมรัฐไทยสมัยใหม่ซึ่งส่งอิทธิพลต่อ
การสืบทอดรูปแบบวัฒนธรรมอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่สู่คุ้มเจ้านายฝ่ายเหนืออันมีแบบแผนที่
ผสมผสานความเป็นสากลและมีความร่วมสมัยในห้วงเวลาดังกล่าวมากขึ้น 

การที่ทายาทรับแนวคิดสมัยใหม่มาประยุกต์กับอาหารท้องถิ่นถือเป็นวัฒนธรรมการบริโภคที่
เริ่มค านึงถึงคุณค่าโภชนาการและความสุนทรีย์อันสะท้อนการเป็นตัวแทนในสามประการ ได้แก่ 
ประการแรกคือการเป็นตัวแทนวัฒนธรรมแห่งยุคสมัยหลังสงครามโลกครั้งที่สอง ประการที่สองคือ
การเป็นตัวแทนแห่งการประยุกต์วัฒนธรรมบริโภคแบบท้องถิ่นกับสากลนิยม และประการที่สามคือ 
การเป็นตัวแทนแห่งวัฒนธรรมที่แสดงความสัมพันธ์ระหว่างท้องถิ่นกับรัฐไทยสมัยใหม่ผ่านการคัดสรร
วัตถุดิบ สามารถอธิบายรายละเอียดทั้งสามประการได้ต่อไปนี้  
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3.1 การแสดงความหมายถึงการเป็นตัวแทนวัฒนธรรมอาหารแห่งยุคสมัยช่วงหลังสงครามโลก
ครั้งที่สอง คือช่วงประมาณปี พ.ศ. 2485 - พ.ศ.2500  

ส ารับอาหารที่ปรากฏในคุ้มเจ้านายฝ่ายเหนือที่ยังคงสืบทอดถึงปัจจุบัน มีการนิยม
จัดเป็นส ารับและจับคู่รายการอาหารในทัศนะที่มองว่า “เป็นของคู่กัน” และการจับคู่อาหาร (Food 
Pairing) หรือการจัดเป็นส ารับ (Set Menu) ผู้วิจัยได้ตั้งข้อสันนิษฐานจากบันทึกร่วมสมัยและข้อมูลที่
ได้จากการสัมภาษณ์ทายาทฯ ซึ่งน่าจะเป็นพัฒนาการจากการคัดสรรรายการอาหารจากรสชาติที่เข้า
กันตามความนิยมบริโภคในแต่ละยุคสมัยแล้วส่งต่อจากรุ่นสู่รุ่น (การสั่งสมทางวัฒนธรรม) ซึ่งแฝงคติ
ค่านิยมที่สะท้อนผ่านวัตถุดิบหรือรสสัมผัสของอาหาร โดยพ้ืนฐานในส ารับอาหารมักประกอบด้วยรส
หวาน เปรี้ยว มัน เค็ม และเผ็ด  

การผสมผสานความหลากหลายของรสชาติที่ลงตัวจึงเป็นลักษณะของรส “กลมกล่อม” 
(ตามทัศนะของผู้บริโภคหรือเจ้านาย) นอกจากนี้อาหารยังประกอบด้วยกลิ่นของเครื่องปรุงหรือ
วัตถุดิบที่เน้นชูรสสัมผัส (Texture) ของวัตถุดิบอันบ่งบอกถึงอัตลักษณ์ของรายการอาหาร (Menu) 
นั้นๆ ได ้โดยแต่ละรายการอาหารที่นิยมรับประทานแบบคู่กันมีดังนี้  

หูหมูคู่กับน้ าพริกด า ให้รสสัมผัสหวานจากน้ ากระเทียมดอง เผ็ดจากพริกเผา เปรี้ยวจาก
มะนาวและให้ความหอมจากข่าเผา การรับประทานนิยมแช่เย็นคล้ายกับรายการอาหารหมี่เย็นหรือ
หมูเย็นในวัฒนธรรมอาหารเอเชียตะวันออก 

แคบหมูคู่กับพริกเผา ให้รสสมัผัสมันและกรอบจากแคบหมู หวานและเผ็ดจาก
น้ าพริกเผา  

จิ้นส้มกับเครื่องเคียง ให้รสสัมผัสมันจากจิ้นส้ม เปรี้ยวจากมะนาว มันจากถั่วลิสง เผ็ด
จากพริก กลิ่นหอมจากต้นหอมและหอมแดง  

น้ าหนังคู่กับน้ าเมี่ยง ให้รสสัมผัสเค็มและกรอบจากน้ าหนัง จืดจากน้ าเมี่ยง กลิ่นหอมจาก
ตะไคร้และหอมแดง  

น้ าหนังคู่กับน้ าพริกอีเก๋ ให้รสสัมผัสเค็มจากน้ าหนัง หวานจากน้ ากระเทียมดอง เปรี้ยว
จากมะนาว เผ็ดจากเครื่องพริก  

น้ าหนังคู่กับย าเต้าเจี้ยว ให้รสสัมผัสกรอบจากน้ าหนัง เค็มจากเต้าเจี้ยว เปรี้ยวจากมะดัน 
และเผ็ดจากพริกข้ีหนู  

น้ าพริกฮ้าทานคู่กับจิ้นหุ้ม ให้รสสัมผัสเค็มจากปราร้า มีกลิ่นหอมจากกระเทียม พริกไทย 
รากผักชี และมันจากจิ้นหุ้ม  

ลาบทานคู่กับจอหวาน ให้รสสัมผัสเผ็ดจากเครื่องเทศและมันจากลาบ หวานจากน้ าอ้อย 
เผ็ดและมีกลิ่นหอมจากพริกแห้งเผา  
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ไข่คว่ าทานคู่กับน้ าพริกหอม ให้รสสัมผัสจืด มัน จากไข่คว่ าและมีกลิ่นหอมจากกระเทียม 
พริกไทย รากผักชี เผ็ดจากพริกหนุ่มเผาและมีกลิ่นหอมจากกระเทียมเผา 

แกงหน่อทานคู่กับไส้อ่ัว ให้รสสัมผัสเผ็ดจากพริก ความหวานจากหน่อไม้ ความมันจาก
แคบหมู กลิ่นหอมจากใบชะพลู รสเผ็ดของสมุนไพรและมันจากไส้อั่ว  

น้ าผักทานคู่กับปลาดุกปิ้ง ให้รสสัมผัสเปรี้ยวจากน้ าผักและรสเค็ม มันจากปลาดุก รสขม
จากผักข้ีหูด 

การจับคู่อาหาร (Food Pairing) ในหนึ่งส ารับนอกจากสะท้อนความนิยมบริโภคแล้วยัง
สะท้อนถึงความนิยมเลขคู่ที่มิได้ปรากฏแค่การจับคู่อาหาร แต่เลขคู่ยังสัมพันธ์ในมิติอ่ืนๆด้วย อาทิ 
การเลี้ยงบุตรหลานหรือเด็กในคุ้ม เมื่อเด็กแรกคลอดก็ต้องหาเด็กอีกคนมาเลี้ยงคู่กันหรือการตั้งชื่อ
บุตรธิดาให้มีความคล้องจองสัมพันธ์กัน เช่น เจ้าจันทร์โสภาคู่กับเจ้าดารารัศมี (ธิดาในพระเจ้าอินทรวิ
ชยานนท์) เจ้ารัตนินทดนัย เจ้าวิไลวรรณ เจ้าสรรพสมบูรณ์ เจ้าไพฑูรณ์ศรีและเจ้าวีระยุทธ์ (บุตรธิดา
เจ้าอินทนนท์) เป็นต้น  

การนิยมเลขคู่ยังปรากฏในพิธีบายศรีทูลพระขวัญที่นิยมถวายเครื่องบายศรีจ านวนหนึ่งคู่
และการฟ้อนในพิธีบายศรีทูลพระขวัญ เจ้านายชายที่ฟ้อนในพิธีก็นิยมจ านวนเลขคู่ ขณะที่เจ้านาย
สตรีที่ฟ้อนก็นิยมจ านวนเลขคู่เช่นกัน โดยที่คู่ฝ่ายเจ้านายชายและเจ้านายสตรีอาจมีจ านวนคู่ที่
แตกต่างกันได้ การถวายพระยาหารในพิธีบายศรีฯ ก็นิยมถวายส ารับเป็นเลขคู่ (ส ารับเครื่องคาวคู่กับ
ส ารับเครื่องหวาน) 

การนิยมเลขคู่ยังส่งต่อความนิยมในชุดเครื่องใช้ภาชนะอาหารที่นิยมเป็นชุดเดียวกัน
กล่าวคือมีลวดลายสีสันในแบบเดียวกันในหนึ่งส ารับ เช่น ชุดเครื่องถ้วยลายกุหลาบ ชุดเครื่องถ้วยลาย
ฝรั่ง ชุดเครื่องดื่มชาหรือกาแฟ เป็นต้น  

การจัดอาหารเป็นแบบส ารับ (Set Menu) ยังเป็นอีกหนึ่งตัวแทนที่แสดงถึงความ
หลากหลายด้านรสชาติและวัตถุดิบที่ใช้ประกอบอาหารและเป็นการสร้างความกลมกล่อมที่สะท้อน
ความหมายของค่านิยมทางสังคมในกลุ่มเจ้านายเชียงใหม่ซึ่งแฝงคติความสมดุลด้านรสชาติและ
คุณสมบัติของวัตถุดิบอาหารที่มีคุณค่าโภชนาการตามหลักสากล 

หลักโภชนาการอาหารได้เป็นที่แพร่หลายในกลุ่มชนชั้นน าในเชียงใหม่ในช่วงภายหลัง
สงครามโลกครั้งที่สอง ดังที่ รัศมี คันธเสวี (วารสารดารานุสรณ์ 75 ปี,2496) ได้อธิบายสถานการณ์
ด้านสังคมในเวลานั้นเป็นช่วงสภาวะความตกต่ าทางเศรษฐกิจ มีการหดตัวของผลผลิตทางการเกษตร
และกสิกรรมเนื่องจากสภาวะสงคราม  
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หลังสงครามโลกครั้งที่สองนานาชาติเริ่มให้ความส าคัญกับหลักโภชนาการอาหารในการ
ฟ้ืนฟูสุขภาพของประชาชนในประเทศท่ีผ่านสงครามในปี ค.ศ.1641 (พ.ศ.2484) ที่ประชุมเรื่องอาหาร
ได้เผยแพร่แผนผังการอาหารไปทั่วประเทศสหรัฐอเมริกาและมีการจัดตั้งคณะกรรมการศึกษาเรื่อง
อาหารทั่วโลก  

หน้าที่ส าคัญประการหนึ่งของกรรมการศึกษาเรื่องอาหารคือการแนะน าเรื่องปริมาณธาตุ 
อาหารที่ควรได้รับต่อวัน ตามอายุและเพศ อีกทั้งยังมีการจัดตั้งองค์กรดูแลด้านอาหารคือ F.A.O. 
(Food and Agriculture Organization of the United Nations) ภายใต้การน านักวิชาการอาหาร
คือนาย ลอร์ด จอน บอย์ด ออร์ และในปี  พ .ศ. 2489 ยังมีองค์กร W.H.O. (World Health 
Organization) ที่ตั้งขึ้นเพ่ือดูแลสุขภาพของประชาชนทั่วโลกและองค์การ UNESCO (United 
Nations Educational, Scientific and Cultural Organization) ที่ตั้งขึ้นเพ่ือปรับปรุงคุณภาพชีวิต
ของประชาชนทั่วโลกโดยเน้นให้ผู้คนได้รับการศึกษามีความรู้ในการครองชีพ  

คณะกรรมการแนะน าเรื่องอาหารเป็นคณะกรรมการกลางที่มาจากผู้เชี่ยวชาญด้าน
อาหารจากหลายๆ ประเทศเพ่ือท าหน้าที่ประสานทั้งสามองค์กรและส่งเสริมการบริโภคอาหารให้มี
สารอาหารหล่อเลี้ยงร่างกายครบถ้วนประกอบด้วย โปรตีน คาร์โบไฮเดรด ไขมัน แร่ธาตุ วิตามินและ
น้ า นอกจากนี้ยังรณรงค์ความรู้แหล่งให้สารอาหารจากการบริโภคดังมีภาพที่ 10 และภาพท่ี 11 

 
 

 
 

ภาพที่  10  แสดงมาตรฐานอาหารและแหล่งสารอาหารในแบบอเมริกา 
ที่มา วารสารดาราอนุสรณ์ 75 ปี 
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ภาพที่  11  แสดงมาตรฐานอาหารและแหล่งสารอาหารในแบบของไทย 
ที่มา วารสารดาราอนุสรณ์ 75 ปี 

 
ภาพที่ 10 แสดงมาตรฐานอาหารและแหล่งสารอาหารในแบบอเมริกาที่ใช้เตือนพลเมือง

อเมริกาให้บริโภคอาหารที่มีความหลากหลายในแต่ละวันและควรจะทานอาหารให้ได้รับสารอาหาร
จากแหล่งอาหารใดบ้าง ภาพมาตรฐานอาหารแบบอเมริกานี้ยังใช้เป็นมาตรฐานการอาหารทั่วโลกใน
การรณรงค์ให้พลเมืองของตนได้ใส่ใจการบริโภคเพ่ือการมีสุขภาพที่ดี  

ขณะภาพที่ 11 แสดงมาตรฐานอาหารและแหล่งสารอาหารในแบบของไทยซึ่งมีการ
ส่งเสริมให้บริโภคอาหารที่มีความหลากหลายจากวัตถุดิบในท้องถิ่น  

สังเกตได้ว่าสองภาพนี้มีลักษณะแหล่งสารอาหารจากประเภทอาหารที่คล้ายกันแต่มี
ความแตกต่างที่วัตถุดิบจากแป้งขนมปังเป็นข้าว (อนามัย) และเนยแท้เนยเทียมเป็นน้ ามันหมู อย่างไร
ก็ดีท้ังสองภาพเป็นเพียงการยกตัวอย่างประเภทวัตถุดิบที่ให้สารอาหารที่แตกต่างกัน  

นอกจากนี้ยังมีการน าเสนอแผนอาหารที่ควรรับประทานประจ าวัน ได้แก่ นม 2 แก้ว
ส าหรับผู้ใหญ่ 4 แก้วส าหรับเด็ก ผักอย่างน้อยสองมื้อต่อวัน ผลไม้อย่างน้อยวันละ 2 ครั้ง (หวาน 1 
อย่าง เปรี้ยว 1 อย่าง) ไข่วันละ 1 ฟอง ประเภทเนื้อ ปลา ไก่ 1-2 มื้อต่อวัน ธัญพืช ข้าวหรือขนมปัง
อย่างน้อยวันละ 2 มื้อ และประเภทเนยหรือน้ ามันวันละประมาณ 4 ช้อนโต๊ะ 

การรณรงค์ในการรับประทานอาหารที่มีความหลากหลายเพื่อให้ร่างกายได้รับสารอาหาร
ที่ครบถ้วนและส่งผลต่อสุขภาพพลานามัยดังกล่าวกลายเป็นวัฒนธรรมสมัยใหม่ในการบริโภคอาหารที่
เน้นสุขอนามัยและคุณค่าทางโภชนาการจากอาหารในหลายๆ ประเภท 
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ความหลากหลายของอาหารที่นิยมรับประทานเป็นแบบส ารับในคุ้มทายาท  พลตรีเจ้า
แก้วนวรัฐถือเป็นระเบียบแบบแผนร่วมสมัยกับการรณรงค์มาตรฐานอาหารและแหล่งสารอาหารใน
แบบของไทยที่เน้นการบริโภคอาหารที่มีความหลากหลาย โดยหนึ่งส ารับประกอบด้วยรายการน้ าพริก
ผักนึ่ง ต้ม ผัด แกง ทอด และย า  

ฉะนั้นส ารับอาหารในคุ้มฯ ที่ได้จากการสืบค้นในการวิจัยครั้งนี้สามารถใช้เป็นตัวแทน
ทางวัฒนธรรมอาหารในสังคมยุคหลังสงครามโลกครั้งที่ 2 ที่เริ่มมีการตระหนักเรื่องคุณค่าทาง
โภชนาการจากการบริโภคอาหารที่มีความหลากหลายสอดรับกับสถานการณ์ทางสังคมที่มีการรณรงค์
การบริโภคอาหารที่ถูกสุขอนามัยและมีสารอาหารที่ควรได้รับอย่างครบถ้วนต่อวัน 

แผนอาหารที่ควรรับประทานประจ าวันดังกล่าวยังสัมพันธ์กับจริตวิถีของเจ้านายทายาท
พลตรีเจ้าแก้วนวรัฐที่นิยมรับประทานประเภทชา กาแฟ ไข่ลวก เป็นมื้อแรกของวันและนิยมบริโภคสี่
มื้อต่อวันก่อนปิดท้ายมื้ออาหารด้วยส ารับหวานหรือผลไม้และเมีย่ง  

ส ารับอาหารในคุ้มฯ ยังเป็นหนึ่งในองค์ประกอบของพิธีกรรมบายศรีทูลพระขวัญ ซึ่งเป็น
พิธีกรรมตามความเชื่อท้องถิ่นที่เกี่ยวข้องกับการบูชาขวัญที่เชื่อว่าร่างกายมนุษย์มีขวัญรักษาอวัยวะทั้ง 
32 ประการ หากขวัญใดขวัญหนึ่งอยู่ไม่ครบก็จะมีผลต่อสุขภาพร่างกายและจิ ตใจ แต่ทั้งนี้ยังมี
วัตถุประสงค์เพ่ือความเป็นศิริมงคลและให้เป็นเกียรติแก่ผู้มาเยือน โดยพิธีกรรมบายศรีทูลพระขวัญยัง
เป็นพิธีกรรมเฉพาะในกลุ่มเจ้านายที่จัดท าถวายพระบรมวงศานุวงศ์และประมุขต่างประเทศตามค า
เชิญของส่วนราชการจังหวัด (พิเชษฐ์  ตันตินามชัย และคณะ, 2562) 

ส ารับอาหารยังประกอบด้วย 2 ส่วน คือ ส ารับอาหารประกอบพิธีกรรมและส ารับอาหาร
ขันโตกขึ้นตั่งเสวย ทั้ง 2 ส ารับมีประเภทอาหารเหมือนกันคือ ส ารับเครื่องใหญ่ (เครื่องคาว) พร้อม
ส ารับเครื่องหวาน และยังคงรักษาธรรมเนียมเครื่องใช้ต่างๆตามล าดับยศชั้นแห่งฐานันดรศักดิ์ 
(พิเชษฐ์  ตันตินามชัย และคณะ, 2562) 
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3.2.การแสดงความหมายถึงความเป็นตัวแทนแห่งวัฒนธรรมการบริโภค (รสนิยม) แบบท้องถิ่น
กับสากลนิยม  

วัฒนธรรมสากลหรือวัฒนธรรมตะวันตกเป็นวัฒนธรรมที่ทรงอิทธิพลต่อวัฒนธรรม
ท้องถิ่นในหลายๆ พ้ืนที่ทั่วโลก โดยเฉพาะในทวีปเอเชียซึ่งได้รับการเผยแพร่อย่างกว้างขวางในยุค 
การล่าอาณานิคมในห้วงศตวรรษที่ 24 โดยมีความสัมพันธ์กับอ านาจทางการเมืองและการทหารของ
ชาติตะวันตก  

การยอมรับในวัฒนธรรมตะวันตกจึงเป็นหนึ่งในสัญลักษณ์ของการยอมรับในอ านาจ
ตะวันตกอันน ามาซึ่งการปรับตัวเพ่ือความอยู่รอดของโครงสร้างทางสังคมและอ านาจทางวัฒนธรรม
สากลก็เป็นเสมือนเกาะป้องกันการถูกต่อต้านจากชนชั้นน าสยาม (การแสดงความมีอารยะเสมอภาค
กัน)  

ฉะนั้นจะเห็นได้ว่าการรับเอาวัฒนธรรมสากลจึงเป็นลักษณะการเลือกรับวัฒนธรรมใน
บางประการในทัศนะที่มองว่าเข้ากับจริตส่วนบุคคลมาปรับใช้ให้เข้ากับวัฒนธรรมท้องถิ่นทั้งในเชิง
รูปธรรมและนามธรรม  

การรับวัฒนธรรมสากลเชิงรูปธรรม เป็นการน าเข้าวัฒนธรรมทางวัตถุที่สามารถจับต้อง
สัมผัสได้ว่าสิ่งนั้นมีคุณค่าทางความรู้สึกและตอบสนองต่อคุณภาพชีวิตที่ดีขึ้นในแง่ประโยชน์ใช้สอย
และความสะดวกสบาย อันประกอบด้วย ชุดโต๊ะรับประทานอาหาร ชุดเครื่องถ้วย ชุดเครื่องแก้ว
เจียระไน ชุดดื่มชากาแฟ ชุดเครื่องช้อน ชุดตักข้าว ชุดเครื่องแช่เครื่องดื่มเย็น ดังภาพต่อไปนี้  

 

 
ภาพที่  12  ชุดแก้วไวน์และถังไวน์แบบตะวันตก 
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ภาพที่  13  ชุดชากาแฟแบบอังกฤษ 
 

 
 

ภาพที่  14  ชุดเครื่องเงินอุปกรณ์รับประทานอาหาร 
 

 
 

ภาพที่  15  ชุดเครื่องเงินส าหรับโถข้าว 
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การรับวัฒนธรรมสากลที่อยู่ในรูปของนามธรรม เป็นการรับรู้และยอมรับวิทยาการใน
วัฒนธรรมตะวันตกแล้วแสดงออกทางพฤติกรรมในลักษณะ “รสนิยม” มีการจัดระเบียบองค์ประกอบ
สิ่งแวดล้อมได้แก่ เรื่องสุขอนามัย การจัดระเบียบพ้ืนที่ประกอบอาหารประกอบอาหาร (การแยก
ห้องครัวไทย ครัวฝรั่ง ห้องจัดเตรียมส ารับ ห้องรับประทานอาหาร) ชุดโต๊ะรับประทานอาหาร การจัด
ต าแหน่งที่นั่งรับประทานอาหาร การก าหนดเวลารับประทานอาหาร วิธีการรับประทานอาหาร ความ
บันเทิงประกอบมื้ออาหารและกิจกรรมหลังรับประทานอาหาร ดังมีการน าเครื่องใช้แบบตะวันตกมา
ใช้กับส ารับอาหารไทยภาคกลางและส ารับพื้นเมือง ดังภาพต่อไปนี้ 

 
 

 
 

 
 
 
 
 
 

ภาพที่  16  การถวายการรับรองพระเจ้าอยู่หัวและสมเด็จพระนางเจ้าฯ (ร.9) 
คุ้มวงศ์ตะวัน พ.ศ. 2501 

 

ที่มา: ภาพจากเพจ 100 ปีชาตกาล คุณหญิงหม่อมศรีนวล ณ เชียงใหม่ 
 
 
 
 

 
 

 
 

 

 
ภาพที่  17  ชุดเครื่องโต๊ะรับประทานอาหารส ารับไทยภาคกลางและส ารับพ้ืนเมือง (จัดจ าลอง) 

คุ้มรินแก้ว 
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ภาพที่  18  ชุดเครื่องโต๊ะรับประทานอาหารส ารับไทยกลางหรือพ้ืนเมือง (จัดจ าลอง) 

คุ้มแจ่งศรีภูมิ 
 
 

 
 

ภาพที่   19  การใช้โถข้าวสลุงเงินในงานเลี้ยง คุ้มรินแก้ว 
 

 

 
 

ภาพที่  20  บรรยากาศการจัดเลี้ยง คุ้มรินแก้ว 
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3.3.การแสดงความหมายตัวแทนแห่งวัฒนธรรมที่แสดงความสัมพันธ์ระหว่างท้องถิ่นกับรัฐไทย
สมัยใหม่ผ่านการคัดสรรวัตถุดิบ ได้แก่  

แคบหมู เป็นอาหารที่ท าจากเนื้อหมูติดมันหรือส่วนหนังหมู โดย เสาวภา  ศักยพันธ์ 
(2534) ได้อธิบายวิธีท าแคบหมูด้วยการน าหนังหมูคลุกเกลือเล็กน้อย น าไปต้มน้ าพอสุก แล้วน าไปแช่
ในน้ ามันหมูทิ้งไว้หนึ่งคืนแล้วจึงน าไปทอดในกะทะ ขณะ สิริรักษ์  บางสุด (2558) ได้อธิบาย
ถึงวัฒนธรมการน าไขมันจากสัตว์มาท าเป็นอาหารซึ่งพบได้ทั่วไปทั้งภาคเหนือของไทย เมืองหลวงพระ
บางของลาว (เคียบหมู) โดยเอาเนื้อหมูติดมันหมักในน้ ามันไว้หนึ่งคืนก่อนน ามาทอด การท าแคบหมู
ยังท าให้ได้น้ ามันหมูส าหรับไว้ทอดในรายการอาหารอ่ืนๆด้วย ทั้งยังพบว่าเป็นวัฒนธรรมร่วมที่พบได้
ทั้งในประเทศตะวันตกและอเมริกาเช่นกัน  

แคบหมูยังใช้เป็นของก านัลหรือของฝากในการสร้างความสัมพันธ์อันดีระหว่างกันดังเห็น
ได้จากบันทึกหม่อมหลวงเนื่อง นิลรัตน์ (2539) ที่เล่าถึงพระราชชายาเจ้าดารารัศมีได้ส่งแคบหมูไป
ถวายพระวิมาดาเธอ กรมพระสุทธาสินินาถฯ ซึ่งเป็นแคบหมูที่ผ่านการทอดแล้วบรรจุไหพร้อมน้ ามัน
ปิดฝาสนิทสามารถเก็บไว้ทานได้ตลอดปี เวลาจะรับประทานก็จะน ามาทอดซ้ าอีกครั้งซึ่งชาววังน ามา
รับประทานโดยจิ้มกับน้ าพริกเผาละลายน้ าและผักนานาชนิด  

กรรมวิธีที่ผ่านการทอดในกะทะ ซึ่งกระทะยังเป็นภาชนะโลหะยอดนิยมที่มีจ าหน่ายใน
เชียงใหม่ตั้งแต่ต้นพุทธศตวรรษที่ 25 ดังบันทกึของนายฮัลเล็ตต์ ช่างวิศกรรถไฟที่เข้ามาในเชียงใหม่ใน
ปี พ.ศ. 2422 ที่กล่าวว่าสินค้าน าเข้า อาทิ อุปกรณ์ท าครัวหลายชนิด เช่น กระทะเหล็กใบใหญ่ทรงตื้น 
ที่ตั้งเหล็กสามขาส าหรับตั้งบนเตาไฟ ครก ตะบันส าหรับผู้สูงอายุไว้ใช้ต าหมาก หม้อ กระทะ เป็นที่
ต้องการของผู้ซื้อชาวพ้ืนเมือง อีกทั้งกรรมวิธีการแช่น้ ามันแล้วน ามาทอดซ้ ายังถือเป็นกรรมวิธีการเก็บ
ถอนมอาหารในอีกทางหนึ่ง  

ข้อมูลดังกล่าวสามารถแสดงให้เห็นถึงความสัมพันธ์ทางวัฒนธรรมได้สองแนวทางคือการ
เชื่อมความสัมพันธ์กับวัฒนธรรมภายนอกทางการค้าด้วยการเปิดรับวิทยาการใหม่ๆ อันเป็นอุปกรณ์
ครัว ขณะเดียวกันผลิตภัณฑ์จากอุปกรณ์ใหม่ๆ เหล่านี้ยังช่วยให้อาหารประเภททอดโดยเฉพาะ
แคบหมูกลายเป็นที่นิยมบริโภคมากขึ้น การแช่หมูทอดในน้ ามันที่สามารถเก็บไว้ได้นานยังช่วยเอ้ือต่อ
การใช้เป็นของก านัลหรือของฝากที่แสดงถึงไมตรีอันดีระหว่างผู้ให้ (คนในพ้ืนที่) กับผู้รับ (คนนอก
พ้ืนที่)  

พริกหนุ่ม เป็นพริกชนิดหลักที่นิยมใช้ในรายการอาหารในคุ้มฯ โดยเฉพาะในรายการ
น้ าพริกและพริกแกง โดยเฉพาะอย่างยิ่งในส ารับอาหารไทยภาคกลางหรืออาหารพ้ืนเมืองจะต้องมี
รายการน้ าพริกเป็นหนึ่งอย่างของส ารับ ซึ่ง ฉลาดชาย  รมิตานนท์ (2543) ได้อธิบายรายการน้ าพริก
เป็นพ้ืนฐานอาหารในกลุ่มคนจน เพราะมีเครื่องปรุงหลักที่ใช้คือพริกกับเกลือเพราะเป็นของหาง่ายมี
ในทุกครัวเรือน ถ้ามีหอมก็จะช่วยเพิ่มรสชาติน้ าพริกได้ดีกว่าการมีแค่พริกกับเกลือ อีกท้ังมีวิธีการท าที่
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ง่ายกว่าการประกอบอาหารประเภทแกง ขณะที่  สิริรักษ์ บางสุด (2558) ได้อธิบายถึงพริกหนุ่มใน
รายการน้ าพริกของคนเมือง (ชาวเชียงใหม่) เป็นวัตถุดิบที่ส าคัญที่นิยมปลูกในภาคเหนือและจัดเป็น
พริกในตระกูลเดียวกันกับพริกชี้ฟ้า มีลักษณะสีเขียวอ่อนหรืออมเหลือง เม็ดยาวเรียว และให้รสชาติ
เผ็ดที่น้อยกว่าพริกชนิดอ่ืนแต่มีกลิ่นหอมของพริกที่มากกว่าพริกอ่ืนเมื่อน าไปเผาหรือย่าง ส่วนค าว่า 
“หนุ่ม” ยังหมายถึงความเยาว์วัยซึ่งพริกหนุ่มจึงหมายถึงการเลือกใช้พริกตระกูลพริกชี้ฟ้าที่ไม่แก่จัด
มาท าน้ าพริกนั่นเอง ปัจจุบันน้ าพริกหนุ่มกลายเป็นของฝากท่ีขึ้นชื่ออีกอย่างหนึ่งของอาหารเหนือคู่กับ
แคบหมู  

ความสัมพันธ์กับวัฒนธรรมภายนอกของพริกหนุ่มคือเป็นพริกท่ีนิยมใช้ท ารายการอาหาร
พริกยัดไส้ของอาหารไทยภาคกลาง และน้ าพริกหนุ่มยังเป็นรายการน้ าพริกในอาหารเหนือที่ได้รับ
ความนิยมอย่างต่อเนื่องทั้งการใช้รับรองแขกในลักษณะขันโตกหรือมีจ าหน่ายในร้านอาหารเหนือ
ทั่วไป รวมถึงเป็นหนึ่งในผลิตภัณฑ์ของฝากจากเชียงใหม่ที่มีจ าหน่ายในตลาดสดโดยเฉพาะตลาดวโร
รสหรือกาดหลวง น้ าพริกหนุ่มจึงมีความสัมพันธ์กับวัฒนธรรมภายนอกในฐานะหนึ่งในตัวแทน
ภาพลักษณ์ของอาหารเหนือท่ีนิยมรสชาติเผ็ดน้อยแต่ให้ความหอมของพริกสด 

ปลาแห้ง เป็นการถนอมอาหารอย่างหนึ่งผ่านกรรมวิธีตากแดด สามารถเก็บไว้ทานได้
นาน การบริโภคปลาในเชียงใหม่ตามบันทึกของบาทหลวงกรองฌองที่เดินทางมาเผยแผ่คริสต์ศาสนา
ในเชียงใหม่เมื่อ พ.ศ. 2387 ในจดหมายของบาทหลวงได้กล่าวถึงชาวเชียงใหม่ “กินปลาตัวเล็กตัว
น้อยป่นเป็นชิ้นเล็กๆ แล้วท าให้บูดเน่าเสียก่อน” ซึ่งจากบันทึกนี้น่าจะหมายถึงปลาจ่อมหรือปลาร้า 
เป็นกรรมวิธีการหมักหรือดองปลาตัวเล็กๆ เช่นเดียวกับปลาร้าที่นิยมท าในภาคอีสาน ขณะที่ปลาแห้ง
เป็นปลาตัวโตประเภทปลาช่อน  

ข้อมูลสัมภาษณ์คุณยายเขียว อินต๊ะสี ที่ให้ข้อมูลถึงการเดินทางไปเที่ยวพักผ่อนของ
เจ้านายพร้อมด้วยคนท างานในคุ้มจะแวะตลาดสิงห์บุรีซื้อปลาแห้งมาตุนไว้ในคุ้ม ภายหลังกาดหลวง
ถือก าเนิดขึ้นได้ส่งผลต่อความหลายหลายของสินค้าต่างๆ ทั้งที่มาจากภาคกลางและน าเข้าวัตถุดิบ
อาหารจากต่างประเทศ ฉะนั้นการบริโภคจึงมีทางเลือกมากขึ้น  

ปลา (ช่อน) แห้ง จึงถือเป็นปลาชั้นดีอย่างหนึ่งที่นิยมน ามาเป็นเครื่องปรุงรายการส ารับ
อาหารในคุ้มฯ และยังมีรายการเครื่องว่าง “ปลาแห้งแตงโม” ที่ได้รับอิทธิพลจากส ารับวังสวนสุนันทา 
ทั้งนี้การนิยมใช้ปลาแห้งในหลายรายการส ารับอาหารในคุ้มฯ จึงเป็นการแสดงถึงความสัมพันธ์ของ
การรับเอาวัฒนธรรมการบริโภคจากต่างถ่ินมาใช้กับรายการอาหารเมืองที่ได้รสชาติเข้มข้นข้ึน  

เกลือ เป็นเครื่องปรุงอาหารที่อยู่คู่กับคนพ้ืนถิ่นภาคเหนือมานานดังปรากฏเรื่องราวของ
เกลือในประวัติศาสตร์ล้านนา (สรัสวดี อ๋องสกุล, 2554) ช่วงพุทธศตวรรษที่ 23 มีการท าสงครามแย่ง
ชิงพ้ืนที่บ่อเกลือในเมืองน่านสะท้อนถึงความต้องการควบคุมบ่อเกลือทั้งในเชิงการค้าและการบริโภค
ในอาณาจักรล้านนาเอง  
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ประวัติศาสตร์ดังกล่าวสามารถวิเคราะห์ถึงความสัมพันธ์ทางวัฒนธรรมระหว่างคนพื้นถ่ิน
ภาคเหนือกับเกลือ และหากพิจารณาทางภูมิศาสตร์ที่ห่างไกลจากทะเล การได้รับเกลือแร่จากเกลือจึง
เป็นสิ่งเติมเต็มด้านรสชาติและสารอาหาร 

เรื่องราวของเกลือในประวัติศาสตร์อาจมีการใช้ประโยชน์จากเกลือที่มากกว่าการน ามา
เป็นเครื่องปรุงประกอบอาหารดังเห็นได้ว่าเกลือนั้นมีความส าคัญและมีมูลค่าสูงสามารถใช้แลกเปลี่ยน
กับสินค้ามีค่าอ่ืนๆ ได้  

นอกจากนี้พบว่าเกลือยังมีคุณสมบัติในการถนอมอาหารทั้งเนื้อสัตว์และพืชผักผ่าน
กรรมวิธีต่างๆ ทั้งการหมัก ดอง ย่าง ตากแห้ง และทอด (จืน) ซึ่งกรรมวิธีเหล่านี้ยังเป็นวัฒนธรรมร่วม
ที่มีในทุกกลุ่มชนในล้านนาหรือภาคเหนือในปัจจุบัน ดังปรากฏการถนอมอาหารกลุ่มชาติพันธ์ชาวเขา 
(สุริยา  รัตนกุล และ ลักขณา  ดาวรัตนหงษ์, 2531) ในกลุ่มชนชาติกะเหรี่ยงนิยมถนอมเนื้อสัตว์ทั้ง
แบบสุกและแบบดิบโดยใช้เนื้อสัตว์ดิบคลุกกับเกลือจ านวนมาก ถ้าเป็นเนื้อสุกจะต้องผ่านการต้มก่อน
คลุกเกลือ แล้วเอาใส่ไหหรือตุ่มปิดฝาไว้ประมาณ 1 เดือน และสามารถเก็บรักษาไว้ทานได้ตลอดปี 
ส่วนมากใช้วิธีนี้ในการมักเนื้อหมูและปลา การตากแห้งก็ใช้เนื้อสัตว์คลุกกับเกลือแล้วน าไปตากแดด 
การย่างก็น าเนื้อทาเกลือแล้วน าไปแขวนบนเตาไฟ ส่วนการใช้เกลือในการถนอมพืชผักด้วยวิธีการดอง
และการหมักเริ่มจากการเอาผักยัดใส่ไหหรือตุ่มให้แน่นจากนั้นจึงเทน้ าที่ต้มจากเกลือและข้าวให้ท่วม
ผัก ปิดฝาไว้ประมาณสามอาทิตย์ หรือแม้แต่การหมักถั่วเหลืองก็มีกรรมวิธีในการต้มถั่วเหลืองแล้ว 
บดให้ละเอียดจากนั้นโรยเกลือ สามารถเก็บไว้ปรุงอาหารแทนกะปิได้แรมปี  

การใช้ประโยชน์จากเกลือดังกล่าวยังแสดงให้เห็นถึงความสัมพันธ์ระหว่างวัฒนธรรม
อาหารของกลุ่มชนชาติพันธ์ในภาคเหนือที่มีกรรรมวิธีที่ไม่แตกต่างกันมากนักและในรายการอาหาร 
จิ้นหมกดิน หนึ่งในรายการอาหารที่ค้นพบจากชุมชนศรีนวรัฐก็ใช้กรรมวิธีการหมักเนื้อที่มีส่วนผสม
ของเกลือและขั้นตอนการท าในแบบเดียวกัน รวมถึงการท าแคบหมูที่ใช้เกลือหมักเนื้อหมูติดมันก่อน
น าไปทอดพอสุกแล้วเทลงไหเพ่ือถนอมไว้รับประทาน เกลือในน้ ามันก็มีคุณสมบัติช่วยถนอมแคบหมู 
ส ารับอาหารในคุ้มฯ แต่ละรายการนิยมใช้เกลือในการปรุงรสอาหารมากกว่าการใช้น้ าปลา 
จึงสันนิษฐานว่าน่าจะเป็นกรรมวิธีที่นิยมมาแต่เดิมและไม่ใช่แค่ส ารับอาหารในคุ้มฯ ที่นิยมใช้เกลือแต่
อาหารชาติพันธ์อ่ืนๆ ในภาคเหนือก็นิยมใช้เกลือด้วยเช่นกัน   

กระเทียม พริกไทย รากผักชี แต่เดิมเครื่องปรุงอาหารพ้ืนเมืองจากสูตรอาหารพ้ืนเมืองที่
ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ สถาบันราชภัฏเชียงใหม่ (มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงใหม่) ได้รวบรวมและ
เผยแพร่ (อาหารพ้ืนบ้านภาคเหนือ, 2539) และสูตรอาหารประเภทน้ าพริกและผักพ้ืนบ้านของศูนย์
ศึกษาความหลากหลายทางชีวภาพฯ คณะสังคมศาสตร์ มหาวิยาลัยเชียงใหม่ (วัฒนธรรมการกินของ
คนเมือง น้ าพริกและผักพ้ืนบ้านล้านนา, 2543) พบว่า  
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เครื่องปรุงหลักที่นิยมใช้เป็นเครื่องปรุงพ้ืนฐานของรายการอาหารทั้งประเภทน้ าพริกและ
เครื่องแกง ได้แก่ พริก เกลือ กระเทียม หอมแดง กะปิหรือปลาร้า ขณะที่การปรุงรสด้วยกระเทียม 
พริกไทย รากผักชี พบว่าเป็นเครื่องปรุงที่นิยมในอาหารไทยตามสูตรอาหารวังสวนสุ นันทาตามที่
หม่อมหลวงเนื่อง นิลรัตน์ได้บันทึกและเผยแพร่ (ชีวิตในวัง) ซึ่งเรียกกันทั่วไปว่า “สามเกลอ” 

น้ าปลาญี่ปุ่น สันนิษฐานว่าเป็นน้ าปลาที่นิยมส าหรับชนชั้นน าของสยามดังปรากฏใน
กาพย์เห่เรือชมเครื่องคาวหวาน ซึ่งชลดา  เรืองรักษ์ลิขิต (2552) ได้อธิบายน้ าปลาญี่ปุ่นในบท
ประพันธ์กาพย์เห่เรือชมเครื่องคาวหวาน “ย าใหญ่ใส่สารพัด วางจานจัดหลายเหลือตรา รสดีด้วย
น้ าปลา ญี่ปุ่นล้ าย้ ายวนใจ.. เป็นน้ าปลาที่น่าจะเข้ามากับเรือสินค้าที่เดินทางมายังกรุงเทพฯ ในยุคสมัย
นั้นและโดยทั่วไปแล้วคนญี่ปุ่นนิยมกินซีอ๊ิวมากกว่าน้ าปลา จึงไม่ค่อยเห็นน้ าปลาญี่ปุ่นเท่าใดนักและได้
เสนอข้อมูลส าคัญว่า คนญี่ปุ่นที่อยู่ทางภาคตะวันออกเฉียงเหนือนิยมกินน้ าปลาและมีน้ าปลาญี่ปุ่น
ขายอยู่พอสมควร และน้ าปลาญี่ปุ่นนั้นมีรสชาติที่ไม่เค็มเท่ากับน้ าปลาไทย”  

การรับเอาน้ าปลาญี่ปุ่นสู่คุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่มีตั้งแต่เมื่อใดไม่มีหลักฐานบันทึกไว้ แต่
ผู้วิจัยตั้งข้อสังเกตถึงการรับเอาน้ าปลาญี่ปุ่นสู่ส ารับอาหารในคุ้มฯ น่าจะอยู่สองช่วงสมัยคือ ในรัชสมัย
ของพระเจ้ากาวิโรรสสุริยวงศ์ เจ้าหลวงเชียงใหม่องค์ที่ 6 ซึ่งเคยประทับอยู่ในพระบรมมหาราชวังซึ่ง
เป็นพ้ืนที่ที่มีการใช้น้ าปลาญี่ปุ่นมาแต่รัชกาลพระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหล้านภาลัย (ร .2) ดังมี
หลักฐานจากกาพย์เห่เรือข้างต้น หรือในช่วงสมัยพลตรีเจ้าแก้วนวรัฐโดยรับเข้ามาผ่านพระราชชายา
เจ้าดารารัศมีดังข้อมูลจากการสัมภาษณ์ทายาทเจ้านายฝ่ายเหนือ (คุณพงษ์กฤษณ์ ณ เชียงใหม่) ที่
กล่าวว่าคุณยายจันทร์สม ณ เชียงใหม่ (สะใภ้เจ้าแก้วนวรัฐ) ได้เรียนวิชาการงานฝีมือจากต าหนักพระ
ราชชายาเจ้าดารารัศมีและเป็นผู้ถ่ายทอดสูตรน้ าปลาญี่ปุ่นในการปรุงอาหารให้กับตน อย่างไรก็ดีการ
รับเอาน้ าปลาญี่ปุ่นสู่ส ารับอาหารในคุ้มฯ จึงสะท้อนความสัมพันธ์ระหว่างวัฒนธรรมอาหารในคุ้มฯ
และวัฒนธรรมอาหารญี่ปุ่นแบบผสมผสานตามสมัยนิยม  

ความนิยมวัฒนธรรมญี่ปุ่นหรือเอเชียตะวันออกในสังคมตะวันตกช่วงกลางคริสต์ศตวรรษ
ที่  19 หรือ พ.ศ. 2450-พ.ศ. 2500 (พรสนอง  วงศ์สิงห์ทอง, 2547) ได้อธิบายถึงอิทธิพลของ
วัฒนธรรมดังกล่าวเริ่มต้นหลังจากญี่ปุ่นเปิดประตูการค้าโดยปิดเมืองท่าให้กับสหรัฐอเมริกา อังกฤษ 
รัสเซียและดัตช์ อุตสาหกรรมญี่ปุ่นรายแรกที่ได้ก าไรจากการค้าคืออุตสาหกรรมไหม ความนิยมผ้าไหม
ในยุโรปและในสหรัฐอเมริกาท าให้เกิดความต้องการไหมของญี่ปุ่น นอกจากนี้ยังมีผ้าฝ้ายญี่ปุ่นที่ได้รับ
ความนิยมจนกลายเป็นสินค้าส่งออกที่ส าคัญ ญี่ปุ่นยังเป็นชาติแรกที่น าเทคนิคการตัดเย็บแบบ
ตะวันตกเข้ามาใช้กับเสื้อผ้าที่ส่งออก นอกจากนี้ผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ จากญี่ปุ่น เช่น เครื่องเขิน ส าริด 
งานเซรามิค ยังเป็นที่นิยมเก็บสะสมของบรรดาผู้น าชาติตะวันตก และที่ปรากฏเด่นชัดคือ เสื้อผ้าชาว
เอเชียที่เข้าไปมีอิทธิพลอย่างส าคัญในการตัดเย็บและและขึ้นรูปทรงเสื้อผ้าของชาวตะวันตก กิโมโนจึง
กลายเป็นที่นิยมทั้งผู้ชายและผู้หญิงโดยเฉพาะการสวมใส่พักผ่อน การตัดเย็บเสื้อผ้าผู้หญิงยังเน้นการ



128 
 
ตัดเย็บแบบไม่มีโครงสร้างจนเกิดการคลี่คลายผสมผสานเป็นแฟชั่นการแต่งกายแบบต่างๆ ในยุคถัดมา 
และยังส่งอิทธิพลต่อวัฒนธรรมการแต่งกายในเชียงใหม่ดังเห็นได้จากภาพถ่ายการเกล้ามวยผมแบบ
เสยขึ้นของพระราชชายาเจ้าดารารัศมีและกลุ่มชนชั้นน าในเชียงใหม่ที่เรียกกันว่า “ทรงอ่ีปุ่น” ซึ่ง
สันนิษฐานว่าเป็นการรับเข้าตามสมัยนิยมเช่นเดียวกับชาวตะวันตก  

การวิเคราะห์และสังเคราะห์ส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ (รัชสมัยพลตรีเจ้าแก้ว 
นวรัฐ พ.ศ. 2452-2482) สามารถอธิบายถึงการเป็นสัญญะแห่งพลวัตทางสังคมและวัฒนธรรม ด้วยมี
การสั่งสมวัฒนธรรมมาอย่างต่อเนื่องและมีความสัมพันธ์กับสถานการณ์ทางสังคมที่เกิดขึ้นในแต่ละ
ช่วงยุคสมัย การประกอบสร้างรูปแบบทางวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มฯ จึงเป็นการประกอบขึ้นจาก
ทุนทางเศรษฐกิจ ทุนทางสังคมและทุนทางวัฒนธรรม อันแสดงถึงความเป็นตัวแทนแห่งความมั่งคั่ง 
ตัวแทนแห่งความสัมพันธ์ทางสังคมตามระบบโครงสร้างหน้าที่นิยม และตัวแทนแห่งวัฒนธรรมอาหาร
แห่งยุคสมัยที่มีลักษณะเฉพาะในแบบราชส านัก (Royal)  

การเป็นตัวแทนแห่งความม่ังคั่ง สัญญะแห่งความมั่งคั่งถูกแสดงออกผ่านสิ่งแวดล้อมทาง
กายภาพของวัฒนธรรมอาหาร ประกอบด้วย อุปกรณ์เครื่องใช้บนโต๊ะอาหาร ความหลากหลายของ
ส ารับอาหาร การน าเสนออาหารหรือการตกแต่งอาหารที่มีความปราณีต รวมถึงสิ่งแวดล้อมทาง
กายภาพอ่ืนๆ ได้แก่ สถาปัตยกรรมอาคาร การแต่งกาย พรรณไม้หายากต่างๆ ตามคติความเชื่อ
เกี่ยวกับสวรรค์ นามบุคคลที่เป็นเสมือนสมมติเทพ 

การเป็นตัวแทนแห่งความสัมพันธ์ทางสังคม สัญญะแห่งความสัมพันธ์ทางสังคมถูก
แสดงออกผ่านความหลากหลายที่มาของอาหารและวัตถุดิบ เป็นการคัดสรรคุณภาพวัตถุดิบหรือ
เครื่องปรุง รวมถึงการสร้างเหตุการณ์ความสัมพันธ์ด้วยการจัดเลี้ยงรับรองอาคันตุกะจากต่างถิ่นเพ่ือ
กระชับความสัมพันธ์ทั้งในแบบส่วนตัวและความสัมพันธ์ระหว่างท้องถิ่นกับรัฐ  

การเป็นตัวแทนแห่งวัฒนธรรมอาหารแห่งยุคสมัยที่มีลักษณะเฉพาะในแบบราชส านัก 
(Royal) ผ่านการรับเข้าวัฒนธรรมต่างถิ่นประกอบด้วยการรับรู้ ยอมรับ และเลือกรับ แล้วปรับใช้กับ
ทุนทางวัฒนธรรมเดิม เกิดรูปแบบทางวัฒนธรรมในแบบเฉพาะ (Royal)  

การประกอบสร้างจากทุนเศรษฐกิจ สังคมและวัฒนธรรม เป็นการแสดงให้เห็นถึง
เสถียรภาพทางสถานะของระบบสังคมที่ยังคงด าเนินไปท่ามกลางความเปลี่ยนแปลงทางโครงสร้าง
สังคม การปรับตัวจึงเป็นกระบวนการหนึ่งที่สามารถรักษาต้นทุนเดิมที่มีและส่งต่อให้ทายาทอีกรุ่น
หนึ่งได้สืบทอดซึ่งถือเป็นกระบวนการส่งต่อทางวัฒนธรรม 
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สรุปการสังเคราะห์วัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่มีพัฒนาการจากงานครัว
ส าหรับการรับประทานในลักษณะความเป็นส่วนตัว ขณะเดียวกันวัฒนธรรมอาหารดังกล่าวก็มี
บทบาทที่สัมพันธ์กับสถานะความเป็นประมุขของเมืองในการเลี้ยงรับรองอาคันตุกะ บทบาท
ความสัมพันธ์ระหว่างเจ้าหลวงเชียงใหม่กับอาคันตุกะด าเนินในลักษณะสองทางคือ ความสัมพันธ์ตาม
ระบบโครงสร้างหน้าที่นิยมและความสัมพันธ์ในแบบส่วนตัว ส่วนอาคันตุกะที่เข้ามามีปฏิสัมพันธ์เป็น
กลุ่มคนที่มาจากสองแหล่งวัฒนธรรมหลักคือกลุ่มคนจากวัฒนธรรมร่วมชนชาติไทหรือไต (ชาวสยาม 
จีน กลุ่มคนไตหรือไท) และกลุ่มคนจากต่างวัฒนธรรม (มิชชันนารีและนักเดินทางชาวตะวันตก)  

ความสัมพันธ์ทั้งสองลักษณะยังก่อให้เกิดการรับรู้และแลกเปลี่ยนทางวัฒนธรรมซึ่งกันและกัน 
โดยวัฒนธรรมในแบบราชส านักเชียงใหม่มีการยอมรับ (การรับสิ่งของบรรณาการจากต่างชาติ) และ
เลือกรับวัฒนธรรมบางประการ (เลือกรับจากสิ่งที่รับรู้และมีความพึงพอใจต่อสิ่งนั้น) แล้วน ามา
ประยุกตใ์ห้เข้ากับวัฒนธรรมท้องถิ่น  

เมื่อมีการรับเข้าทางวัฒนธรรมและกลายเป็นส่วนหนึ่งในวิถีประจ าวันแล้ว วัฒนธรรมดังกล่าว
ยังได้รับการถ่ายทอดให้กับทายาทจากรุ่นสู่รุ่นจนเกิดการสั่งสมทางวัฒนธรรม เมื่อสถานการณ์
ภายนอกเปลี่ยนแปลงก็ส่งอิทธิพลให้เกิดการเปลี่ยนแปลงภายในราชส านักด้วย ความเปลี่ยนแปลง
ดังกล่าวยังเป็นตัวกระตุ้นให้เกิดการกระชับความสัมพันธ์ระหว่างวัฒนธรรมท้องถิ่นและวัฒนธรรม 
ต่างถ่ินให้มีความใกล้ชิดกันมากข้ึนตามสถานการณ์ทางสังคมที่หลีกเลี่ยงไม่ได้และยังคงด าเนินไปอย่าง
เป็นพลวัตสามารถแบ่งยุคสมัยตามสถานการณ์ทางสังคมได้ 4 ยุค คือ ยุคที่ 1 วัฒนธรรมการต้อนรับ
และอาหารเป็นแบบเรียบง่ายด้วยบรรยากาศท้องถิ่นผสมอิทธิพลเครื่องใช้อย่างจีน ยุคที่ 2 วัฒนธรรม
อาหารมีการผสมท้องถิ่นกับอุปกรณ์แบบสากลนิยม ยุคที่  3 วัฒนธรรมการพัฒนานาฏ ศิลป์
ประกอบการรับประทานอาหารในลักษณะการต้อนรับอย่างเป็นทางการ และยุคที่ 4 วัฒนธรรม 
การประกอบอาหารพ้ืนเมืองที่รับอิทธิพลจากจีน ยุโรป และราชส านักสยามในรูปแบบส ารับใช้รับรอง
อาคันตุกะในระดับชนชั้นปกครองและการทูต เมื่อคุ้มหลวงหมดบทบาทลง ความเปลี่ยนแปลง
ดังกล่าวไดเ้ป็นไปตาม “จริต” ของทายาทผู้สืบทอด 
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การสังเคราะห์สู่แนวคิดการปรับใช้ทุนทางวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ 
สู่มิติการท่องเที่ยวเชิงอาหาร (การฟื้นฟู) 

 
การสังเคราะห์ความหมายทางสังคมวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่เป็นการ

น าข้อมูลที่ได้จากการวิเคราะห์ความหมายทางสังคมวัฒนธรรมมาท าการสังเคราะห์สู่การสร้างแนวคิด
การปรับใช้ทุนทางวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่สู่มิติการท่องเที่ยวเชิงอาหาร โดย
เป็นการฟื้นฟูวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่บนฐานการประยุกต์ใช้แนวคิดทฤษฎีทาง
ปรากฏการณ์นิยม โครงสร้างหน้าที่นิยม การเปลี่ยนแปลงทางสังคม ทุนทางวัฒนธรรม การท่องเที่ยว
และการท่องเที่ยวเชิงอาหาร  

ผู้วิจัยได้น าเสนอแนวคิดการปรับใช้ทุนทางวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่สู่
มิติการท่องเที่ยวเชิงอาหารไว้ 3 หลักการ ประกอบด้วย 1. บริบทวัฒนธรรมการต้อนรับแบบคุ้มเจ้า
หลวงเชียงใหม่กับการท่องเที่ยว เป็นการอธิบายถึงบริบทโดยรวมของความสัมพันธ์ระหว่างความเป็น
วัฒนธรรมในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่กับการท่องเที่ยวที่ด าเนินไปตามบทบาทของระบบสังคมที่มีการ
เปลี่ยนแปลงอย่างเป็นพลวัต 2. ห่วงโซ่แห่งการท่องเที่ยวเชิงอาหารแบบคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ เป็น
การอธิบายถึงการพัฒนาพ้ืนที่ที่มีเรื่องราวเกี่ยวข้องกับวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มฯ ที่มีความเป็นไป
ได้ต่อการเป็นแหล่งท่องเที่ยวหรือการใช้พ้ืนที่การท่องเที่ยวนั้นประกอบเรื่องราว (Royal Story 
Telling) และอธิบายถึงคุณค่าแห่งการอนุรักษ์วัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มฯผ่านกิจกรรมการจัด
กระบวนการเรียนรู้ 3. องค์ประกอบการท่องเที่ยวเชิงอาหารแบบคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่  เป็นการ
ประกอบโครงสร้างรูปแบบการท่องเที่ยวเชิงอาหารแบบคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ โดยปรับบทบาท
วัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มฯ สู่ความเป็นวัฒนธรรมร่วมสมัยในปัจจุบันด้วยกระบวนการท่องเที่ยวที่
เน้นชูอัตลักษณ์ท้องถิ่น  โดยทั้ง 3 หลักการมีการเชี่ยมโยงกันดังภาพที่ 21 และสามารถอธิบาย
รายละเอียดได้ดังนี้  
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ภาพที่  21  แสดงการเชื่อมโยงหลักการในแนวคิดการปรับตัวทางวัฒนธรรมส ารับอาหาร 
ในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่สู่มิติการท่องเที่ยวเชิงอาหาร 

 
หลักการที่ 1.บริบทวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่กับการท่องเที่ยว (Royal 
Cuisine and Tourism)  

การประดิษฐ์หรือการประกอบสร้างทางวัฒนธรรมส าหรับต้อนรับอาคันตุกะที่มาเยือน จาก
หลักฐานบันทึกร่วมสมัยของชาวต่างชาติได้บันทึกเหตุการณ์การต้อนรับไว้อย่างน่าสนใจโดยสรุปคือ 
เป็นการต้อนรับอย่างเรียบง่ายที่เหมาะสมกับโอกาสและสถานการณ์ ได้แก่การจัดบริการที่พักแรม 
การเลี้ยงรับรองด้วยน้ าชาและผลไม้บนภาชนะเงินหรือทองค า การแสดงพ้ืนบ้านที่นิยมตามยุคสมัย 
รวมถึงการจัดเลี้ยงอาหารค่ าอย่างเป็นทางการ  

การน าเสนอวัฒนธรรมท้องถิ่นในฐานะการเป็นส่วนหนึ่งของวัฒนธรรมรัฐชาติสมัยใหม่โดยมี
ปัจจัยที่ส่งอิทธิพลต่อการประกอบสร้างดังกล่าวมาจากการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างทางสังคมและการมี
ปฏิสัมพันธ์ในพ้ืนที่ความเป็นส่วนตัว (คุ้มเจ้าหลวงและพระต าหนักพระราชชายาเจ้าดารารัศมี ) 
ระหว่างอาคันตุกะกับเจ้าหลวงเชียงใหม่ที่ยังคงมีบทบาทในฐานะประมุขของเมืองและปรากฏเด่นชัด
ในช่วงที่พระราชชายาเจ้าดารารัศมีเสด็จมาประทับที่นครเชียงใหม่ มีการจัดเลี้ยงถวายการรับรอง
สมเด็จพระราชปิตุลาบรมพงศาพิมุข เจ้าฟ้าภานุรักษีสว่างวงศ์ กรมพระยาภานุพันธุ์วงศ์วรเดช เสด็จ
ตรวจราชการที่ทหารมณฑลฝ่ายเหนือ พ.ศ. 2459 ภายใต้แนวคิด “แฟนซี” (Fancy Party) มี 
การก าหนดการแต่งกายที่แตกต่างจากการแต่งกายในชีวิตประจ าวัน นอกจากนี้ยังมีพิธีบายศรีทูล  
พระขวัญ ซึ่ งเป็นพิธีกรรมเก่าแก่ที่ยังคงปฏิบัติสืบทอดกันมาตาม  “ธรรมเนียมเจ้า” (Royal 
Welcoming Ceremony Pattern) พิธีบายศรีทูลพระขวัญที่จัดขึ้นอย่างยิ่งใหญ่ที่สุดในประวัติศาสตร์

3.องค์ประกอบการท่องเที่ยวเชิง
อาหารแบบคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ 

2.ห่วงโซ่แห่งการท่องเที่ยวเชิง
อาหารแบบคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ 

แนวคิด การปรับใช้ทุนทาง
วัฒนธรรมส ารับอาหารใน 

คุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่สู่มิติ 
การท่องเที่ยวเชิงอาหาร 

 

1 .บริบทวัฒนธรรมส ารับอาหารใน
คุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่กับการ
ท่องเที่ยว 
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คือ การจัดถวายรับรองพระบาทสมเด็จพระปกเกล้าเจ้าอยู่หัวและสมเด็จพระนางเจ้าร าไพพรรณี เมื่อ
คราวเสด็จเยือนนครเชียงใหม่ครั้งแรกปี พ.ศ. 2469 และเป็นต้นแบบให้กับเจ้านายฝ่ายเหนือ (ทายาท
พลตรีเจ้าแก้วนวรัฐ) ในการจัดถวายรับรองพระประมุขและพระบรมวงศานุวงศ์ทุกพระองค์ในรัชกาลที่ 9 
รวมถึงพระราชอาคันตุกะต่างประเทศ  

การถวายการต้อนรับพระราชอาคันตุกะของสมเด็จพระบรมชนกาธิเบศมหาภูมิพลอดุลยเดช 
มหาราช (ร.9) และสมเด็จพระนางเจ้าฯ พระบรมราชินีนาถ พระบรมราชชนนี พันปีหลวง ตั้งแต่ปี 
พ.ศ. 2505 ณ พระต าหนักภูพิงค์ราชนิเวศน์ ยังคงเป็นการถวายการต้อนรับด้วยพิธีบายศรีทูลพระ
ขวัญ (พระราชวงศ์ต่างประเทศ) และบายศรีสู่ขวัญ (ประธานาธิบดีต่างประเทศ) กระทั่งปี พ.ศ. 2507 
จึงมีการปรับพิธีการต้อนรับขึ้นใหม่โดยมีการน าวัฒนธรรมอาหารขันโตกเสวยเข้าประกอบพิธีกรรม
บายศรีทูลพระขวัญหรือบายศรีสู่ขวัญพระราชอาคันตุกะโดยเครื่องใช้ต่างๆ ยังคงไว้ตามธรรมเนียมเจ้า 
(Royal Wwelcoming Ceremony Pattern) และเป็นการจัดเลี้ยงถวายในแบบทางการ 

สรุปวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มฯ กับการท่องเที่ยว เป็นการน าสัญญะในการต้อนรับแบบ
เจ้านายฝ่ายเหนือ คือ พิธีกรรมบายศรี การแสดงนาฏศิลป์ท้องถิ่น และส ารับอาหารในคุ้มฯ ภายใต้
บรรยากาศสิ่งแวดล้อมตามคติความเชื่อท้องถิ่น (ความเป็นสมมติเทพ) รวมถึงการประยุกต์ใช้
วัฒนธรรมท้องถิ่นในการต้อนรับหรือการสร้างอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมที่ เกิดการรับรู้ถึงคุณค่าที่
แตกต่างจากกระแสวัฒนธรรมหลัก (วัฒนธรรมไทยภาคกลาง)  

 
หลักการที่ 2.ห่วงโซ่แห่งการท่องเที่ยวเชิงอาหารแบบคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ 
2.1.การพัฒนาแหล่งท่องเที่ยว (Tourist Attraction)  

การพัฒนาแหล่งท่องเที่ยวเป็นการเชื่อมโยงเรื่องราวทางสังคมที่ส่งอิทธิพลต่อวัฒนธรรม
ส ารับอาหารในคุ้มฯกับสถานที่ที่เกี่ยวข้อง สามารถแบ่งสถานที่ที่เกี่ยวข้องกับส ารับอาหารในคุ้มฯ ได้ 
3 ประเภทคือ 1) คุ้มเจ้านายฝ่ายเหนือในฐานะต้นก าเนิดทางวัฒนธรรม 2) ตลาดสดในฐานะ
แหล่งที่มาของวัตถุดิบ และ 3) วัดในการอุปถัมภ์ของเจ้าหลวงเชียงใหม่ซึ่งยังคงมีร่องรอยของคุ้มหลวง
เดิมที่ถูกรื้อมาสร้างถวายวัดตามธรรมเนียม 

คุ้มเจ้านายฝ่ายเหนือในฐานะแหล่งก าเนิดวัฒนธรรมอาหารและยังคงมีอาคารที่พ านัก
เดิมปรากฏอยู่ถึงปัจจุบัน ได้แก่ คุ้มเจ้าราชบุตรวงศ์ตะวัน คุ้มเจดีย์กิ่ว (กงสุลอเมริกา) พระต าหนัก
ดาราภิรมย์ คุ้มเจ้าอินทนนท์ (คุ้มแจ่งศรีภูมิ) และคุ้มทุ่งเสี้ยว ซึ่งคุ้มทุกแห่งอยู่ในความดูแลของเอกชน
และหน่วยงานราชการที่อนุญาตให้เข้าชมได้ในโอกาสพิเศษ ยกเว้นพระต าหนักดาราภิรมย์และคุ้มทุ่ง
เสี้ยวที่เปิดให้เข้าเยี่ยมชมในฐานะเป็นแหล่งท่องเที่ยว โดยเฉพาะคุ้มทุ่งเสี้ยวเป็นคุ้มที่มีเส้นทาง
ท่องเที่ยวเชื่อมโยงกับบริบทชุมชนคือ ชุมชนศรีนวรัฐที่ยังคงมีเรื่องเล่าและผู้คนยังคงมีความผูกพันธ์
กับเจ้าแก้วนวรัฐ มีเจ้าอาวาสและกลุ่มท างานท่องเที่ยวชุมชนสามารถเป็นผู้ถ่ายทอดเรื่องราวต่างๆได้
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เป็นอย่างดี นอกจากนี้ยังมีสถานที่อ่ืนที่ปรากฏเพียงเรื่องราวทางประวัติศาสตร์ที่สัมพันธ์กับพ้ืนที่ใน
บริบทการใช้ประโยชน์ทางสังคมที่แตกต่างจากความเป็นคุ้มฯ เดิมคือ บริเวณพ้ืนที่กลางเวียงเชียงใหม่ 
(หอศิลปวัฒนธรรมเมืองเชียงใหม่ โรงเรียนยุพราชวิทยาลัย ข่วงหลวงเวียงแก้วหรือทัณฑสถานหญิง
เดิม)  

ตลาด แหล่งที่มาของวัตถุดิบที่ใช้ประกอบอาหารในคุ้มฯและมีเรื่องราวที่เกี่ยวข้อง อาทิ 
ตลาดสดได้แก่ กาดหลวง กาดสมเพชร กาดต้นพะยอม กาดช้างเผือก รวมถึงแม่น้ าปิง (ฝายวังปาน 
อ าเภอจอมทอง) และร้านค้าเก่าแก่ของเชียงใหม่บางแห่งที่ยังคงเปิดกิจการอยู่ถึงปัจจุบัน ได้แก่ 
ร้านขนมจีนร้อยปี (ท่าแพ) ร้านเกษม สโตร์ ร้านอาหารพ้ืนเมืองศรจันทร์ และอาหารพ้ืนเมืองป้าศรี
บุตร 

วัด ที่มีประวัติเกี่ยวข้องกับการน าคุ้มหลวงเดิมของเจ้าผู้ครองนครเชียงใหม่ที่ทายาทได้รื้อ
ถอนแล้วน ามาสร้างถวายไว้ตามธรรมเนียมเดิมที่ปฏิบัติสืบต่อกันมา อันได้แก่ วิหารวัดพันเตา วิหาร
วัดแสนฝาง กู่เจ้านายฝ่ายเหนือวัดสวนดอกในฐานะบุคคลส าคัญต่อวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มฯ 
วัดศรีนวรัฐ (อ าเภอสันป่าตอง) และวัดร้องวัวแดง (อ าเภอสันก าแพง)  

สรุปสถานที่ที่ เกี่ยวข้องโดยส่วนใหญ่ตั้งอยู่ในเขตพ้ืนที่เมืองเก่าและพ้ืนที่ชุมชนเก่า 
สามารถพัฒนาเชื่อมโยงเป็นเส้นทางและกิจกรรมท่องเที่ยว (Royal Tourism) ตามหลักยุทธศาสตร์
การพัฒนาเมืองเชียงใหม่ตามนโยบายรัฐที่เน้นเสริมสร้างอัตลักษณ์วัฒนธรรมของเมืองให้ทรงคุณค่า
ทางสุนทรีย์ยะและมีมูลค่าทางเศรษฐกิจตามแนวทางการพัฒนาเมือง (แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคม
แห่งชาติ 2560 – 2564) ที่ระบุถึงแนวทางการพัฒนาเมืองคือ “รักษาอัตลักษณ์ของเมืองและสร้าง
คุณค่าของทรัพยากรเพ่ือกระจายรายได้ให้คนท้องถิ่น โดยให้ความส าคัญต่อการอนุรักษ์ สืบสาน
ประเพณี วัฒนธรรม สถาปัตยกรรมพ้ืนบ้านและเมืองเก่า ตลอดจนใช้เศรษฐกิจดิจิทัลต่อยอดการ
พัฒนาเมืองควบคู่การส่งเสริมการเรียนรู้ของชุมชน การสร้างแบรนด์ หรือเอกลักษณ์ของเมือง เพ่ือ
สนับสนุนการพัฒนาเมืองอย่างมีคุณค่าทั้งด้านเศรษฐกิจและสังคม” 
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2.2.การอนุรักษ์วัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ (Food Culture Preservation)  

วัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ เป็นวัฒนธรมที่มีลักษณะเฉพาะทั้ง
รูปแบบการรับประทาน สูตรการปรุงอาหารจากวัตถุดิบที่ได้รับการคัดสรรมาจากแหล่งผลิตคุณภาพ 
อีกท้ังมีเรื่องราวและความหมายทางสังคมแฝงอยู่ในรายการอาหารนั้นและเป็นวัฒนธรรมอาหารที่ผ่าน
การคัดสรรในการใช้รับรองแขกบ้านแขกเมือง 

การอนุรักษ์วัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มฯจึงเป็นการอนุรักษ์ ในเชิงคุณค่าทาง
สุนทรีย์ยศาสตร์และอนุรักษ์เชิงสัญญะแห่งประวัติศาสตร์หรือตัวแทนพัฒนาการทางสังคมในยุค
เริ่มต้นของความเป็นรัฐไทยสมัยใหม่อันเป็นพ้ืนฐานของความเป็นสังคมเมืองเชียงใหม่ในปัจจุบัน  

การอนุรักษ์คุณค่าดังกล่าวสามารถยกระดับหรือสร้างภาพลักษณ์ ใหม่ที่ปราณีต
ผสมผสานความเป็นสากลให้กับอาหารพ้ืนเมืองด้วยมิติการท่องเที่ยวเชิงอาหาร อีกทั้ งเพ่ิมความ
หลากหลายและสร้างทางเลือกการรับประทานอาหารพื้นเมืองในแบบวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มเจ้า
หลวงเชียงใหม่ซึ่งสามารถกระท าผ่านกระบวนการจัดการความรู้  

 
หลักการที่ 3.องค์ประกอบการท่องเที่ยวเชิงอาหารแบบคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ (Chiang Mai 
Royal Cuisine and Tourism)  

องค์ประกอบการท่องเที่ยวเชิงอาหารแบบคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ เป็นการประยุกต์จาก
แนวคิดการรื้อสร้างของนายฌ้าคส์ แดร์ริดา  (อ้างใน สุภางค์ จันทวานิช, 2554) ที่ได้เสนอแนวคิดการ
รื้อสร้างความหมายของวัตถุและให้ประกอบค าหรือตัวบทด้วยวิธีการใหม่ที่จะเชื่อมโยงส่วนที่คัดแยก
ให้อยู่ในแบบแผนใหม่ ซึ่งการประกอบขึ้นใหม่นี้ถือเป็นแบบจ าลองที่มีมิติใหม่ปรากฏขึ้นมาบนฐาน 
การท าหน้าที่เดิมของวัตถุ การผลิตความหมายและการท าหน้าที่เติมค าของตัวบทเดิม (ในมิติทาง
วัฒนธรรมกระบวนการดังกล่าวคือ “การฟ้ืนฟู”) นับเป็นการน าทุนเดิมทางสังคมมาปรับใช้ให้เกิดมิติ
ใหม ่

ดังนั้นองค์ประกอบการท่องเที่ยวเชิงอาหารแบบคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่จึงเป็นการถอดแบบ
คุณลักษณะบางประการที่มีรูปแบบเฉพาะ (แบบราชส านัก) ในการต้อนรับหรือการเลี้ยงรับรองของคุ้ม
เจ้าหลวงเชียงใหม่ที่ได้รับการสืบทอดโดยทายาทอันประกอบด้วย 3 คุ้ม ซึ่งเป็นแหล่งข้อมูลหลักใน
การท าการศึกษาในครั้งนี้ ได้แก่ คุ้มเจ้าราชบุตรวงศ์ตะวัน  คุ้มเจ้าพงษ์อินทร์ (คุ้มรินแก้ว) และคุ้มเจ้า
อินทนนท์ (คุ้มแจ่งศรีภูมิ) โดยน าบริบทบรรยากาศทั่วไปภายในคุ้ม วัฒนธรรมการรับประทานอาหาร 
และการประกอบอาหาร รวมถึงประเด็นที่ได้จากการวิเคราะห์และสังเคราะห์ความหมายทางสังคม
และวัฒนธรรม 
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การจัดวางองค์ประกอบของการท่องเที่ยวเชิงอาหารแบบคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่สามารถ
เชื่อมโยงทั้งในมิติการสร้างแหล่งท่องเที่ยว (Tourist Attraction) ในลักษณะนิทรรศการ (Exhibition) 
หรือพิพิธภัณฑ์ (Musuem) อันเป็นช่องทางการสื่อสารสร้างการรับรู้ให้กับนักท่องเที่ยว และมิติธุรกิจ
อาหารหรืองานเลี้ยงในโอกาสพิเศษ (Special Event) ต่างๆ ซึ่งเป็นช่องทางการสร้างประสบการณ์
ใหม่แห่งการบริโภคอาหารพื้นเมือง ประกอบด้วย  

 
3.1.การคัดสรรคุณภาพวัตถุดิบจากแหล่งผลิตที่ข้ึนชื่อทั้งในท้องถิ่นและต่างถิ่น (Quality) 
 

อาหารที่ใช้เป็นวัตถุดิบสามารถแบ่งตามประเภทของอาหารคือส ารับพ้ืนเมือง ส ารับไทย
ภาคกลาง ส ารับจีนหรือตะวันตก โดยทุกส ารับเน้นใช้วัตถุดิบตามฤดูกาลในท้องถิ่นนั้นๆ แต่หากเป็น
รายการอาหารส ารับตะวันตกก็สามารถใช้วัตถุดิบน าเข้าประเภทอาหารกระป๋องหรืออาหารแช่แข็ง
ต่างๆ  ปัจจุบันการคัดสรรวัตถุดิบอาจดูจากแหล่งที่สามารถให้ความมั่นใจเรื่องคุณภาพและสามารถ
สนับสนุนเศรษฐกิจในท้องถิ่น อาทิ ผลิตภัณฑ์หรือพืชผักจากโครงการหลวงหรือจากสวนปลอดสารพิษ
ที่ได้รับการรับรองความปลอดภัย ซึ่งการคัดสรรวัตถุดิบถือเป็นองค์ประกอบส าคัญในด้านรสชาติ
อาหาร  

 
3.2.การแสดงสัญญะหรือความเป็นตัวแทนแห่งความม่ังคั่ง ตัวแทนแห่งความสัมพันธ์ทางสังคม 
และตัวแทนแห่งวัฒนธรรม (Symbolism) 
 

3.2.1 การแสดงออกถึงความม่ังคั่งสามารถแสดงผ่าน 2 คุณลักษณะ คือ  
1)  วัฒนธรรมที่จับต้องได้อันได้แก่อุปกรณ์เครื่องใช้ที่มีค่าหรือมีความวิจิตร

เป็นงานหัตถกรรม อาทิ เครื่องเงิน เครื่องทองเหลือง เครื่องถ้วยเซรามิกเนื้อดีที่มีรูปแบบเดียวกัน 
เครื่องไม้แกะสลัก เครื่องเขิน ผ้ารองจาน (ทอมือ) โดยอุปกรณ์บนโต๊ะอาหารเน้ นน าเสนองาน
หัตถกรรมท้องถิ่นเพ่ือรักษาคุณค่าในวัฒนธรรมท้องถิ่นให้คงอยู่ร่วมสมัย รวมถึงสิ่งอ านวยความ
สะดวกอ่ืนที่ดูทันสมัยมีความกลมกลืนเป็นสากลและเหมาะสมกับยุคสมัยในปัจจุบัน 

2)  วัฒนธรมที่จับต้องไม่ได้ คือการจัดรูปแบบการรับประทานที่ผสมผสาน
ความเป็นสากล อาทิ การน าเสนออาหารจานแรกด้วยรายการเรียกน้ าย่อยประเภทเครื่องว่าง ตาม
ด้วยรายการอาหารหลักที่มีความหลากหลายครบรส (เครื่องคาว) ทั้งประเภทต้ม ผัด แกง ทอด และ
น้ าพริก รายการอาหารปิดท้ายด้วยรายการเครื่องหวาน (ขนมต่างๆ) และผลไม้ตามฤดูกาลที่มีความ
ปราณีตพร้อมรับประทาน 
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3.2.2 การแสดงออกถึงความสัมพันธ์ทางสังคม แสดงออก 2 ลักษณะ คือ 
1)  การจัดรูปแบบที่นั่งการรับประทาน จัดเป็นโต๊ะทรงเหลี่ยม มีการท า

ป้ายชื่อผู้ร่วมรับประทานวางบนโต๊ะเรียงตามที่นั่ง (ในกรณีจัดเลี้ยงและเชิญแขกในโอกาสพิเศษหรือ
กรณีทราบชื่อผู้มารับประทาน)   

2)  การจัดรายการอาหารในหนึ่งส ารับต้องมีความหลากของรายการ
อาหาร มีการสร้างการรับรู้ให้กับผู้รับประทานได้ทราบถึงการคัดสรรวัตถุดิบชั้นดีจากแหล่งต้นก าเนิด
ทั้งในท้องถิ่นและต่างถิ่นอันเป็นผลความสัมพันธ์จากการก่อสร้างรัฐไทยสมัยใหม่ นอกจากนี้ในหนึ่ง
ส ารับสามารถประกอบด้วยรายการอาหารพื้นเมือง อาหารไทยภาคกลาง และอาหารจีนหรือตะวันตก 
รวมอยู่ในส ารับชุดเดียวกันได้ 

 
3.2.3 การแสดงออกถึงความเป็นตัวแทนแห่งวัฒนธรรม  
วัฒนธรรมสามารถแสดงออกทั้งสิ่งที่จับต้องได้และจับต้องไม่ได้ดังข้อ 2.1 และ 2.2.

ทั้งนี้เป็นการสร้างความสุนทรีย์บนโต๊ะอาหารและการสร้างบรรยากาศบนโต๊ะอาหารให้ผู้รับประทาน
สัมผัสได้ถึงความสุนทรีย์ดังกล่าว รวมถึงการจัดให้มีการแสดงศิลปะนาฏศิลป์ต่างๆ ที่เป็นอัตลักษณ์
ของท้องถิ่นและนาฏศิลป์ที่นิยมในราชส านักหรือการคัดสรรการแสดงนาฏศิลป์ที่ประดิษฐ์ขึ้นโดยกลุ่ม
เจ้านาย (Royal Performance) อันก่อเกิดความสุนทรีย์ระหว่างการรับประทานอาหารหรือหลังการ
รับประทานอาหาร 
 
3.3.การน าเสนอสิ่งแวดล้อมทางกายภาพตามคตินิยมท้องถิ่นในอดีต (Physical Environment 
Presentation)  

การน าเสนอสิ่งแวดล้อมทางกายภาพเป็นการน าคติหรือความเชื่อในท้องถิ่นมาสร้าง
บรรยากาศสิ่งแวดล้อมภายในพ้ืนที่การรับประทานอาหาร การประดับตกแต่งบริเวณโดยรอบ
ห้องอาหารด้วยคติความเชื่อเรื่องป่าหิมพานต์อันสะท้อนคติความเป็นสมมติเทพ อันได้แก่ น้ าตก สระ
น้ าอโนดาตหรือเขามอ ดอกไม้หรือไม้ประดับในวรรณคดี การใช้ดอกไม้พ้ืนเมืองตกแต่งประดับบนโต๊ะ 
(ตามรูปแบบการจัดเลี้ยงอาหารค่ าของเจ้าอุบลวรรณา) หรือการใช้กุหลาบจุฬาลงกรณ์เพ่ือสื่อถึง
เรื่องราวสัมพันธ์ระหว่างพระราชชายาเจ้าดารารัศมีกับพระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกล้าเจ้าอยู่หัว  

นอกจากนี้หากเป็นงานเลี้ยงเฉลิมฉลองควรมีการก าหนดเครื่องแต่งกายในแบบประยุกต์
ที่เน้นการตัดเย็บจากผ้าพ้ืนเมือง เช่น ผ้าฝ้ายหรือผ้าไหมในท้องถิ่นหรือการแต่งกายแฟนซีด้วยชุด
ประจ าชาติพันธุ์ของท้องถิ่นภาคเหนือ หรือมีการก าหนดแนวคิดการแต่งกายเพ่ือสร้างบรรยากาศที่
พิเศษ การจ าลองการแต่งกายย้อนยุค การแต่งกายตามละคร การแต่งกายประยุกต์ เป็นต้น  
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ภาพที่  22  งานเลี้ยงแฟนซีถวายรับเสด็จพระราชปิตุลาบรมพงศาพิมุขฯ พ.ศ. 2459 
(หอจดหมายเหตุแห่งชาติ) 

 
3.4.การน าเสนอเรื่องราวทางสังคม (ประวัติศาสตร์) ผ่านวัฒนธรรมอาหาร (Story Telling and 
Channal) 

กระบวนการจัดการความรู้เป็นสิ่งที่สามารถสร้างผ่านประสบการณ์ที่จับต้องหรือสัมผัส
ได้ถึงความหมายทางสังคมวัฒนธรรมที่แฝงอยู่ในวัฒนธรรมอาหารในคุ้มฯหรือการใช้วัฒนธรรมอาหาร
ในคุ้มฯเป็นจุดสร้างความสนใจที่น าไปสู่จุดเริ่มต้นของกระบวนการเรียนรู้ทางประวัติศาสตร์ท้องถิ่น 
การน าเสนอประวัติศาสตร์ท้องถิ่นในมิติของวัฒนธรรมอาหารยังสามารถน าเสนอได้ในหลายช่องทาง
คือ นิทรรศการ พิพิธภัณฑ์แสดงเครื่องใช้บนโต๊ะอาหารในคุ้มฯ ภาพวิดิทัศน์  ภาพถ่ายทาง
ประวัติศาสตร์ โดยมีเนื้อหาก ากับอธิบายสื่อความหมายและร้อยเรียงเรื่องราวพัฒนาการทางสังคม
จากอดีตสู่ปัจจุบัน รวมถึงการสร้างกิจกรรมสาธิตการประกอบส ารับอาหารในคุ้มฯ  

องค์ประกอบการท่องเที่ยวเชิงอาหารแบบคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่สามารถสรุปได้ดังภาพที่ 
23 
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ภาพที่  23  องค์ประกอบการท่องเที่ยวเชิงอาหารแบบคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ 

(Chiang Mai Royal Cuisine and Tourism) 

Quality 
ingredients, 

food selection 
& localism 

Symbolism : 
Wealth, 

social relationship, 
cultural  identity 

Physical 
environmental 
presentation 

Story telling & 
channal 

Royal cuisine & 
tourism manufacture 



บทที่ 5 
สรุป อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ 

 
สรุป 

 
การศึกษาวิจัยเรื่อง การปรับใช้ทุนทางวัฒนธรมส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่สู่มิติการ

ท่องเที่ยวเชิงอาหาร ผู้วิจัยได้ตั้งค าถามทางการวิจัยประกอบด้วย 1) วัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มเจ้า
หลวงเชียงใหม่มีลักษณะเป็นอย่างไร 2) วัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่มีความหมาย
ทางสังคมและวัฒนธรรมอย่างไร และ3) วัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่สามารถ
น าไปสู่การท่องเที่ยวเชิงอาหารในลักษณะใดซึ่งสัมพันธ์กับวัตถุประสงค์การวิจัยครั้งนี้คือ 1) เพ่ือ
สืบค้นและฟ้ืนฟูส ารับอาหารในคุ้ม เจ้าหลวงเชียงใหม่ 2) เพ่ือศึกษาวิเคราะห์และสังเคราะห์
ความหมายทางสังคมวัฒนธรรมของส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ และ 3) เพ่ือเสนอแนวคิด
การปรับใช้ทุนทางวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่สู่มิติการท่องเที่ยวเชิงอาหาร  

ผู้วิจัยได้ใช้กระบวนวิธีการวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative Reseach) โดยท าการลงพ้ืนที่
ส ารวจข้อมูลเบื้องต้น (Survey) จากนั้นจึงน าข้อมูลที่ได้มาสู่กระบวนวิธีการได้มาซึ่งข้อมูลหลัก (Main 
Data) ประกอบด้วยข้อมูลปฐมภูมิ (Primary Data) ใช้การสัมภาษณ์แบบกึ่งโครงสร้าง (Semi- 
Structured Interview) ส าหรับสัมภาษณ์เชิงลึกทั้งแบบทางการและกึ่งทางการ และใช้ข้อมูลจาก
เอกสารบันทึกร่วมสมัยเป็นหลักเนื่องจากผู้บันทึกได้ท าการบันทึกจากสถานการณ์จริงในลักษณะ
จดหมายเหตุซึ่งมีความน่าเชื่อถือต่อการเกิดขึ้นจริงของสถานการณ์ และข้อมูลจากการบันทึก
ประสบการณ์ในคุ้มฯ โดยทายาทฯที่อยู่ร่วมยุคสมัยนั้นๆ  

ข้อมูลทุติยภูมิ (Secondary Data) เป็นการสืบค้นข้อมูลจากเอกสารต าราทั้งต าราวิชาการ
ทางประวัติศาสตร์ เอกสารต ารากึ่งวิชาการ รวมถึงข้อมูลบันทึกการสัมภาษณ์บุคคลร่วมสมัยกับ
เหตุการณ์ทางสังคมจากเอกสารต าราอ่ืนๆ มีการใช้วิธีการสังเกตการณ์แบบไม่มีส่วนร่วม(Non-
Partcipated Observation) และการสังเกตการณ์แบบมีส่วนร่วม (Partcipated Oobservation) ใน
การลงพ้ืนที่ภาคสนาม (Field Research) การสัมภาษณ์แบบกึ่งโครงสร้าง (Semi- structured 
Interview) การได้มาซึ่งตัวแทนผู้ให้ข้อมูลส าคัญ (Key Informants) 

ผู้วิจัยท าการสัมภาษณ์เก็บข้อมูลจากตัวแทนผู้ให้ข้อมูล 2 กลุ่มคือ 1) ตัวแทนผู้เป็นทายาท
ตามล าดับสายสกุลโดยใช้วิธีการคัดเลือกอย่างมีวิจารณญาณ 2) ผู้มีส่วนเกี่ยวข้องกับงานครัวในคุ้มฯ 
โดยใช้วิธีการสัมภาษณ์แบบสโนว์บอลเทคนิค (Snow Ball Technique)  
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เมื่อได้ข้อมูลครบตามประเด็นที่ศึกษาแล้ว จึงน าข้อมูลมาประมวลสู่กระบวนการวิเคราะห์
และสังเคราะห์ เชิงพรรณนาตามในรูปแบบวิธีการอุปมาน (Inductive) การวิเคราะห์ เนื้อหา 
(Content Analysis) ทางปรากฏการณ์วิทยา ผู้วิจัยได้ประยุกต์ใช้แนวคิดและทฤษฎีจากการทบทวน
วรรณกรรมประกอบด้วยทฤษฎีโครงสร้างหน้าที่นิยม ได้แก่ แนวคิดระบบอินทรีย์ทางสังคม ระบบ
สังคมหน้าที่พ้ืนฐาน ทฤษฎีความจริงแห่งโครงสร้างสังคม ทฤษฎีการเปลี่ยนแปลง ทฤษฎีบทบาท 
ทฤษฎีหลังโครงสร้างนิยม ได้แก่ แนวคิดสัญญะวิทยา มายาคติ การรื้อสร้างและแนวคิดทุนทาง
วัฒนธรรม มีการค้นหาความหมายทางสังคมและวัฒนธรรม ควบคู่กับการวิเคราะห์บทบาทผู้ประดิษฐ์
วัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มฯตามระบบโครงสร้างทางสังคม รวมถึงปัจจัยหรือองค์ประกอบที่ท าให้
เกิดรูปแบบทางวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มฯ ที่มีการเปลี่ยนแปลงอย่างเป็นพลวัต ซึ่งผลการ
ศึกษาวิจัยสามารถสรุปตามวัตถุประสงค์ได้ดังต่อไปนี้ 
 
1.  การสืบค้นและฟื้นฟูส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ 

ข้อมูลที่ได้จากการศึกษาครั้งนี้ผู้วิจัยสามารถรวบรวมและแบ่งออกเป็น 2 ชุด คือชุดแรกเป็น
ข้อมูลที่ได้จากเอกสารบันทึกของบุคคลร่วมสมัย ข้อมูลชุดที่สองได้จากผู้ให้ข้อมูลส าคัญ (ทายาทฯ) 
จาก 3 คุ้มหลักที่สืบทอดวัฒนธรรมคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ในรัชสมัยพลตรีเจ้าแก้วนวรัฐ คือ คุ้มเจ้าราช
บุตรวงษ์ตะวัน (คุ้มหล่ายหน้า) คุ้มเจ้าพงษ์อินทร์ (คุ้มรินแก้ว) และคุ้มเจ้าอินทนนท์ (คุ้มแจ่งศรีภูมิ) 
ผลการสืบค้นและฟ้ืนฟูส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ และตอบค าถามงานวิจัยข้อที่  1 
(วัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่มีลักษณะเป็นอย่างไร) สามารถสรุปตามประเด็น คือ 

1.1 พลวัตวัฒนธรรมในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่  
พลวัตวัฒนธรรมในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่พบว่าตั้งแต่ต้นราชวงศ์ราวปี พ.ศ. 2324 มีการปรับ

โครงสร้างหน้าที่ทางสังคมตามระบบการปกครองประเทศราชและมณฑลเทศาภิบาล มีการเลือกรับ
วัฒนธรรมบางประการจากวัฒนธรรมต่างถิ่นแล้วสั่งสมต่อเนื่องกันมาอย่างมีพลวัตสัมพันธ์กับอิทธิพล
ภายนอก สามารถอธิบายวัฒนธรรมการต้อนรับตามช่วงสมัยที่มีการเปลี่ยนแปลงตามสถานการณ์ทาง
สังคมท่ีปรากฏในบันทึกร่วมสมัยคือ 

ช่วงประมาณ พ.ศ. 2379 – 2387 เป็นช่วงการปกครองระบบประเทศราช (มีความเป็นราช
ส านัก) และเป็นช่วงที่มีการอพยพผู้คนเข้ามาฟ้ืนฟูเมืองเชียงใหม่ วัฒนธรรมการต้อนรับและอาหาร
เป็นแบบเรียบง่าย ด้วยบรรยากาศท้องถิ่นผสมอิทธิพลเครื่องใช้อย่างจีน ช่วงประมาณ พ.ศ. 2422 – 
2424 วัฒนธรรมอาหารมีการผสมความเป็นท้องถิ่นที่เน้นเครื่องใช้เป็นโลหะมีค่า (เครื่องเงิน นาคและ
ทองค า) กับอุปกรณ์แบบสากลนิยม (เครื่องถ้วย เครื่องแก้ว ช้อน ส้อม มีด)   

ช่วงประมาณ พ.ศ. 2457 – 2476 เป็นช่วงการปกครองระบบมณฑลเทศาภิบาลมีการพัฒนา
นาฏศิลป์ประกอบการรับประทานอาหารในลักษณะการต้อนรับอย่างทางการ ประกอบด้วยอาหาร
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พ้ืนเมืองที่รับอิทธิพลจากจีน ยุโรป และราชส านักสยามในรูปแบบส ารับ (Set Menu) ซึ่งนิยมใช้
รับรองอาคันตุกะในระดับชนชั้นปกครองและการทูต 

ช่วงประมาณ พ.ศ. 2476 – 2482 เป็นช่วงหลังพระราชชายาสิ้นพระชนม์ (พ.ศ. 2476) และ
เป็นช่วงที่ เจ้าแก้วนวรัฐยังมีพระชนม์ชีพถึงปี  พ.ศ. 2482 และเป็นช่วงหลังการยกเลิกระบบ 
การปกครองระบบมณฑลเทศาภิบาลเป็นจังหวัด  วัฒนธรรมในคุ้มฯ ยังคงด าเนินต่อไปตาม
สถานการณ์ ซึ่งทายาทเจ้าหลวงเชียงใหม่ยังคงสืบทอดแบบแผนวัฒนธรรมราชส านักผสมกับความ
นิยมส่วนตัว 

ช่วง พ.ศ. 2501 ถึงปัจจุบัน (พ.ศ. 2563) เป็นช่วงเปิดรับระบบทุนนิยมสมัยใหม่ วัฒนธรรม
การต้อนรับของเจ้านายฝ่ายเหนือมีการคลี่คลายจากแบบแผนเดิม ยกเว้นการต้อนรับอาคันตุกะระดับ
พระบรมวงศานุวงศ์ซ่ึงมีพิธีบายศรีทูลพระขวัญและประยุกต์รูปแบบด้วยการน าส ารับอาหารพื้นเมืองที่
ส่วนใหญ่ประกอบขึ้นในคุ้มเจ้านายฝ่ายเหนือและอาหารพื้นเมืองจากร้านค้าท้องถิ่นในลักษณะขันโตก 
(ประกอบกระบวนบายศรีฯ) ขึ้นตั่งเสวยและใช้ประกอบพิธีกรรม 

 
1.2 การรับวัฒนธรรมราชส านักสยามของพระราชชายาเจ้าดารารัศมีสู่คุ้มเจ้าหลวง

เชียงใหม่ 
การรับเอาวัฒนธรรมสยามของพระราชชายาเจ้าดารารัศมีถ่ายทอดสู่ราชส านักเชียงใหม่ ทรง

น าศิลปะวิทยาการที่ทรงเรียนรู้จากพระบรมหาราชวังและการส่งเจ้านายบุตรหลานไปเรียนรู้งานฝีมือ
จากวังสวนสุนันทาในพระวิมาดาเธอ พระองค์เจ้าสายสวลีภิรมย์ กรมพระสุทธาสินีนาฏ ปิยะมหาราช
ปดิวรัดา อันเป็นศูนย์กลางการอบรมความเป็นกุลธิดาของราชส านักสยามในเวลานั้น ซึ่งวัฒนธรรม
ราชส านักสยามถือเป็นรูปแบบใหม่ทางวัฒนธรรมที่แตกต่างจากวัฒนธรรมล้านนาที่สั่งสมมาตั้งแต่ต้น
ราชวงศ์ (ประมาณปี พ.ศ. 2339 เป็นต้นมา) โดยทรงเลือกรับวัฒนธรรมบางประการของราชส านัก
สยามมาประกอบสร้างกับวัฒนธรรมราชส านักเชียงใหม่  

การเปิดรับอิทธิพลทางวัฒนธรรมดังกล่าวส่งผลต่อการปรับตัวของราชส านักเชียงใหม่ด้วย
การผสมผสานทางวัฒนธรรมที่มีการประกอบสร้างอย่างมีอัตลักษณ์และมีความเป็นสมัยนิยม สถานะ
ของคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ (คุ้มเจดีย์กิ่วหรือคุ้มเจดีย์งาม) ถูกเปลี่ยนสถานะเป็นวังพระราชชายา ตั้งแต่
ปี พ.ศ. 2457 และกลายเป็นศูนย์กลางทางวัฒนธรรมแบบราชส านักเชียงใหม่หลายแขนงทั้งงานทอผ้า
ไหมยกดอก ศิลปะนาฏศิลป์ การประดิษฐ์การฟ้อนร า (ฟ้อนเล็บ ฟ้อนเทียน ม่านมุ้ยเชียงตา ฟ้อน
ก าเบ้อ วงมโหรีล้านนาสยาม รวมทั้งวงดนตรีเครื่องสายผสมกับเปียโนและไวโอลีน) จนเกิดอัตลักษณ์
รูปแบบนาฏศิลป์แบบวังพระราชชายาและนาฏศิลป์แบบคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ ก่อนพระราชชายาย้าย
ไปประทับท่ีพระต าหนักดาราภิรมย์ อ าเภอแม่ริม จังหวัดเชียงใหม่  
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พระต าหนักดาราภิรมย์ ยังเป็นพื้นที่ทดลองการเกษตรปลูกเพาะพันธุ์พืชผัก ผลไม้และดอกไม้ 
มีการน างานฝีมือราชส านักฝ่ายใน (วังสวนสุนันทา) สู่การปรับแบบแผนกับพิธีบายศรีทูลพระขวัญ  
โดยทรงรวบรวมผู้มีฝีมือในการประดิษฐ์ตัดเย็บใบตองส าหรับท าบายศรีและงานร้อยดอกไม้มาเป็นครู
ฝึกถ่ายทอดไว้ให้กับคนในพระต าหนักและผู้สนใจทั่วไป กระทั่งหลังการสิ้นพระชนม์ของพระราชชายา 
พ.ศ. 2476 รูปแบบนาฏศิลป์แบบวังพระราชชายาและนาฏศิลป์แบบคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ได้ถูกหลอม
รวมเป็นวัฒนธรรมคุ้มเจ้าหลวงแก้วนวรัฐ 

 
1.3 วัฒนธรรมเจ้านายฝ่ายเหนือที่สืบทอดจากคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ (บายศรีทูลพระ

ขวัญและขันโตก) 
วัฒนธรรมการต้อนรับของเจ้านายฝ่ายเหนือในช่วงรัชกาลพระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัวภูมิ

พลอดุลยเดชฯ (ร.9) เป็นการถวายการต้อนรับอย่างทางการในระดับพระราชวงศ์และประธานาธิบดี
ในฐานะพระราชอาคันตุกะของพระเจ้าอยู่หัวฯ โดยยังคงรูปแบบกระบวนบายศรีทู ลพระขวัญที่
ประกอบด้วยพระกระยาหารในเครื่องพิธีกรรมและพระกระยาหารขึ้นโต๊ะเสวยในเวลาค่ า (มูลนิธินว
ราชด าริอนุรักษฝ่ายเหนือ, 2550) บนพระต าหนักภูพิงค์ราชนิเวศ 

พระกระยาหารในเครื่องพิธีกรรมหรือเครื่องข้าวขวัญใส่ในบายศรี ได้แก่ ส ารับคาว ส ารับ
หวาน ผลไม้ ไข่ต้ม ข้าวเหนียว น้ า) และเครื่องเคียงบริวารจัดเป็นส ารับใส่โตก (พาน) กาไหล่ทองหรือ
พานเงิน ถ้วยกาไหล่ทองหรือถ้วยเงินมีฝาปิด ฝาชีตาดทองหรือผ้าตาดทองส าหรับครอบภาชนะใส่
อาหาร โดยเลือกอาหารที่เป็นชื่อมงคล 

พระกระยาหารขันโตกขึ้นตั่งเสวยในรูปแบบกระบวนบายศรีฯ เป็นการจัดรูปแบบใหม่ที่  
ประยุกต์ขึ้นให้เหมาะสมตามโอกาส จัดขึ้นครั้งแรกเมื่อปี พ.ศ. 2507 ในการถวายต้อนรับพระเจ้าโบ
ดวงและพระราชินีฟาบิโอลาแห่งเบลเยี่ยมและจัดถวายเรื่อยมาตลอดรัชกาล หนึ่งส ารับประกอบด้วย
ขันโตกเครื่องใหญ่ (เครื่องคาวประเภทแกง ทอด ย า น้ าพริก ผักสด พร้อมเครื่องเคียง) และขันโตก
เครื่องหวาน (ขนมไทย) ลักษณะการจัดถวายพระกระยาหารหนึ่งส ารับต่อหนึ่งพระองค์  โดยวาง
ขันโตกบนตั่งหน้าพระที่นั่ง หนึ่งโตกมีเจ้านายฝ่ายเหนือนั่งประจ าโตกคอยแนะน ารายการพระกระยา
หารและถวายการดูแลความเรียบร้อยของส ารับนั้นๆ พระสุธารสเป็นแบบคนโทมีฝาปิดวางบนที่รอง มี
ขันเงินหรือขันกาไหล่ทองค าส าหรับใส่น้ าสรงพระหัตถ์วางบนที่รอง และผ้าส าหรับเช็ดพระหัตถ์ 
ระหว่างการเสวยมีการแสดงพ้ืนเมืองประกอบหน้าพระที่นั่ง นอกจากนี้ยังจัดส ารับอาหารขันโตก
ส าหรับเลี้ยงแขกทุกคนที่มาเฝ้าฯ ด้วย 
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1.4  วัฒนธรรมอาหารในคุ้มเจ้านายฝ่ายเหนือช่วงปี พ .ศ. 2482 (หลังเจ้าแก้วนวรัฐ
พิราลัย) ถึงปัจจุบัน 

เมื่อยกเลิกระบบการปกครองมณฑลเทศาภิบาลที่มีเจ้าผู้ครองนคร (เจ้าหลวง) สู่การเป็น
จังหวัด ทายาทเจ้าหลวงเชียงใหม่ยังคงสืบทอดระเบียบแบบแผนวัฒนธรรมราชส านักผสมกับความ
นิยมส่วนตัวและมีการเปลี่ยนแปลงตามยุคสมัย ช่วง พ.ศ. 2501 ถึงปัจจุบัน วัฒนธรรมการต้อนรับ
ของเจ้านายฝ่ายเหนือมีการคลี่คลายจากรูปแบบแผนวัฒนธรรมราชส านักเชียงใหม่แต่เดิมโดยด าเนิน
ไปตามจริตของทายาทคือ คุ้มเจ้าราชบุตรวงษ์ตะวัน (คุ้มหล่ายหน้า) นิยมรับประทานอาหารในแบบ
วัฒนธรรมไทยภาคกลาง  คุ้มเจ้าพงษ์อินทร์ (คุ้มรินแก้ว) นิยมรับประทานอาหารในแบบวัฒนธรรม
ตะวันตก และคุม้เจ้าอินทนนท์ (คุ้มแจ่งศรีภูมิ) นิยมรับประทานอาหารในแบบวัฒนธรรมท้อถิ่น แต่ทั้ง
สามคุ้มมีบริบทที่คล้ายกันคือบรรยากาศทั่วไปภายในคุ้มที่ยังคงคติท้องถิ่นในท าเลที่ตั้งบริเวณหัวเวียง
อันเป็นทิศแห่งอ านาจคน มีสวนดอกไม้ใหญ่ ไม้ผล สระน้ า เขามอ สะท้อนความเชื่อการเป็นสมมติ
เทพ  ส าหรับวัฒนธรรมการรับประทานอาหารในการรับรองแขกเน้นความเป็นสมัยนิยมแบบสากล 
ด้วยการนั่งเก้าอ้ีบุนวม มีโต๊ะใหญ่ ใช้ช้อน ส้อม มีด สแตนเลทด้ามชุบเงิน เครื่องถ้วยเซรามิค เครื่อง
แก้ว จัดแยกหมวดหมู่เครื่องใช้ นิยมเครื่องใช้จากโลหะมีค่า เน้นการรับประทานอาหารที่มีความ
หลากหลายและมีการประกอบอาหารโดยแบ่งประเภทงานครัวไทย ครัวพ้ืนเมือง ครัวฝรั่งและครัวจีน 
งานครัวยังมีแบ่งเป็นห้องประกอบอาหารและห้องเตรียมอาหารก่อนจัดวางบนโต๊ะ วัตถุดิบที่ใช้นิยม
วัตถุดิบชั้นดีทั้งจากตลาดท้องถิ่นและการน าเข้าจากต่างถ่ิน  

การประกอบอาหารและรูปแบบการรับประทานทั้งสามคุ้มมีลักษณะที่คล้ายกันคือการนิยม
จับคู่รายการอาหารจัดเป็นส ารับและมีการแบ่งประเภทส ารับเป็นส ารับเครื่องคาวทานพร้อมกับข้าว
สวยและข้าวเหนียว ประเภทส ารับเครื่องหวานเป็นรายการปิดท้ายมื้ออาหาร และประเภทส ารับ
เครื่องว่างรับประทานในช่วงบ่ายถึงเย็นหรือใช้เป็นรายการอาหารเรียกน้ าย่อย ซึ่งมีเป็นรูปแบบการ
รับประทานที่มีมาก่อนปี พ.ศ. 2500 เป็นต้นมา มีรายการส ารับอาหารแต่ละประเภทที่คล้ายกันในแต่
ละคุ้มทายาทคือ  

ประเภทเครื่องคาว ได้แก่ แกงส้มปลาแนมกระเทียมดอง/แกงปลาเต๊าะทานคู่กับใบโหรพา
สด, ข้าวอ่ัวห่อใบตอง, แกงฮังเล, แกงโฮ๊ะ/คั่วโฮ๊ะ, ไข่คว่ าหรือไข่หงายกับน้ าพริกหอม, หูหมูกับ
น้ าพริกด า, จิ้นหุ้มกับน้ าพริกฮ้า, ย าเต้าเจี้ยว กับจิ้นนึ่งและน้ าหนัง, ลาบกับผักจอหวาน, น้ าพริกอ่ีเก๋
กับน้ าหนัง, น้ าเมี่ยงกับเครื่องคียง, ย าผักแพะ, ย าสะนัดกับแคบหมู, ย าหมูหยองกับผักสด, ย ามะม่วง
กับใบชะพลูสด,ส้าบะแต๋งหรือย าแตงกวา, ย าขนมเส้น (ขนมจีน), ต้มผักปลัง,ไก่หรือซี่โครงหมูปิ้ง
ใบตอง, ฮ้วมผัก, สุกี้ยากิ, ตุ๋นนกปากส้อม, หมูต้มเค็ม, หมูคัทเลท,เห็ดถอบคั่วใส่ยอดมะขาม, (ไก่อบ
เจ้าพงษ์อินทร์, และไก่ตุ๋นเจ้าพิมผกา พบเฉพาะคุ้มรินแก้ว)  
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ประเภทเครื่องหวาน ได้แก่ ขนมไทย, ผลไม้ลอยแก้ว, ขนมปังปิ๊บ, ผลไม้ตามฤดูกาล (สลัก
หรือท าริ้ว), แตงโม (เนื้อทราย) กับปลาแห้ง, และขนมเค้ก ที่นิยมคือเค้กผลไม้ราดบรั่นดี 

ประเภทเครื่องว่าง ได้แก่ จิ้นส้มทรงเครื่อง, แคบหมูน้ าพริกเผา, ย าขนมจีน, ปอเปี้ยะกับ
น้ าจิ้ม, กะหรี่ปั๊บกับอาจาด, ก๋วยเตี๋ยว, บุหลันลอยเลื่อน, เมี่ยงทรงเครื่อง, ราดหน้า, ขนมปังหน้าหมู, 
ขิงดองสามรส,ข้าวแช่, และผัดไทเส้นจันทร์หรือเส้นหมี่โคราช  

 
1.5 ข้อสังเกตที่ค้นพบจากการสืบค้นและฟื้นฟูส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ 
ประเด็นแรก เมื่อบทบาทอ านาจเจ้าหลวงเชียงใหม่เริ่มเสื่อมอ านาจลง แต่วัฒนธรรมในคุ้มฯ

กลับมีความเจริญรุ่งเรืองขึ้น มีการประกอบสร้างรูปแบบวัฒนธรรมการให้การต้อนรับอาคันตุกะอย่าง
มีระเบียบแบบแผนที่ปราณีตบนฐานทุนทางวัฒนธรรมท้องถิ่นผสมวัฒนธรรมที่เลือกรับจากภายนอก
มาปรับใช้ กระทั่งคุ้มหลวงหมดบทบาทลงอย่างสิ้นเชิงความเปลี่ยนแปลงรูปแบบวัฒนธรรมเดิมได้
เป็นไปตามจริตของทายาทผู้สืบทอด  

ประเด็นที่สอง รายการอาหารที่มีเฉพาะในคุ้มเจ้านายฝ่ายเหนือ ได้แก่ หูหมูน้ าพริกด า 
บุหลันลอยเลื่อน แคบหมูน้ าพริกเผา จิ้นส้มกับเครื่องเคียง ไก่อบเจ้าพงษ์อินทร์ ไก่ตุ๋นเจ้าพิมผกา 
รวมถึงรายการอาหารที่นิยมจับคู่ในลักษณะเครื่องเคียงในส ารับ นอกจากนี้ยังมีรายการอาหารที่
ปรากฏเป็นเรื่องเล่าในชุมชนศรีนวรัฐคือรายการจิ้นหมกดิน 

ประเด็นที่สาม รูปแบบวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มเจ้านายฝ่ายเหนือประกอบด้วยรายการ
อาหารที่มีลักษณะผสมผสานความเป็นวัฒนธรรม (พ้ืนเมือง จีนตะวันออก (รวมญี่ปุ่น) ราชส านัก
สยามและตะวันตก) มีการแบ่งเป็นประเภทเครื่องคาว เครื่องหวานและเครื่องว่าง สัมพันธ์กับรูปแบบ
วัฒนธรรมการรับประทาน มีเครื่องใช้ที่รับเข้ามาตามยุคสมัยนิยม 

ประเด็นที่สี่ ส ารับอาหารประเภทเครื่องคาวพบว่าหลายรายการมีวัตถุดิบที่นิยมเป็น
เครื่องปรุง ได้แก่ แคบหมู พริกหนุ่ม ปลาช่อน (แห้ง) กระเทียมดอง เกลือสมุทร กระเทียมสด 
พริกไทย รากผักชี และพบเครื่องปรุงจากญี่ปุ่นคือ น้ าปลาญี่ปุ่น นิยมใช้เป็นเครื่องปรุงรสในรายการ
อาหารไก่ตุ๋น สุกี้ นกตุ๋น เป็ดตุ๋น และข้าวซอย (ใช้แทนน้ าปลาไทย) และหมูคัทเลท 
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2. การวิเคราะห์และสังเคราะห์ความหมายทางสังคมวัฒนธรรมของส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวง
เชียงใหม่  

การสืบค้นและฟ้ืนฟูเป็นการน าประเด็นข้อสังเกตที่ค้นพบและข้อมูลที่ได้จากสืบค้นมาสู่
กระบวนการวิเคราะห์และสังเคราะห์ความหมายทางสังคมวัฒนธรรมของส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวง
เชียงใหม่ โดยวิเคราะห์จากปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการประกอบสร้างรูปแบบทางวัฒนธรรมส ารับอาหาร
ในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ (รัชสมัยพลตรีเจ้าแก้วนวรัฐ  พ.ศ. 2452 - 2482) ประกอบด้วยทุนทาง
เศรษฐกิจ ทุนทางสังคมและทุนทางวัฒนธรรม 

 
2.1 การแสดงความหมายตัวแทนแห่งความม่ังคั่งผ่านบทวิเคราะห์ทุนทางเศรษฐกิจ  
การแสดงความหมายแห่งความมั่งคั่งผ่านบทวิเคราะห์สถานภาพทางเศรษฐกิจ พบแหล่ง

รายได้ที่ท าให้เกิดความม่ังคั่งในรัชสมัยเจ้าแก้วนวรัฐ ประกอบด้วย สินทรัพย์มรดกจากพระเจ้าอินทรวิ
ชยานนท์ ได้แก่ พ้ืนที่ป่าไม้สัมปทาน ที่ดินศักดินาท าการเกษตรเพ่ือการค้า นอกจากนี้ยังมีกิจการ
ตลาดสด ค่าเช่า รวมถึงรายได้ประจ าต าแหน่งเดือนละ 12,000 บาท 

2.การแสดงความหมายแห่งความม่ังคั่งยุคการเปลี่ยนแปลงทางสังคมผ่านบทวิเคราะห์รสนิยม
การบริโภคในหลายมิติ คือ มีการสร้างตึกภายในคุ้มตามแบบสมัยนิยมของชนชั้นน าสยาม การน าเข้า
เครื่องใช้ที่เน้นความเป็นตะวันตก การแต่งกายมีการตัดเย็บแบบตะวันตกกับผ้าพ้ืนเมือง (ไหมหรือ
ฝ้าย) และน าเข้าจากต่างประเทศ (ผ้าลูกไม้ ผ้าขนสัตว์ ผ้าแพรฯ) ความอุดมสมบูรณ์ของอาหารที่เน้น
ความหลากหลายและมีความพิถีพิถันในการคัดสรรวัตถุดิบและการปรุง ตลอดจนการมีแบบแผนใน
การรับประทาน นอกจากนี้ยังมีการอุปถัมภ์ศาสนาและการสาธารณะประโยชน์อ่ืนที่แสดงถึง บทบาท
ทางสังคมที่เปลี่ยนแปลงไปตามโครงสร้างสังคม 

 
2.2 การแสดงความหมายตัวแทนแห่งความสัมพันธ์ทางสังคมผ่านบทวิเคราะห์ทุนทาง

สังคม (ตามระบบโครงสร้างหน้าที่นิยม) 
ส ารับอาหารในคุ้มฯ เป็นส่วนหนึ่งในการท าหน้าที่ตามบทบาททางการทูตเชื่อมความสัมพันธ์

ทางสังคมระหว่างความเป็นเจ้าบ้านกับอาคันตุกะหรือความเป็นตัวแทนท้องถิ่นกับรัฐบาลกลาง การ
เลี้ยงรับรองระหว่างกลุ่มชนชนชั้นน ามิได้เป็นเพียงการสร้างความสัมพันธ์ระหว่างความเป็นปัจเจก
บุคคลเท่านั้น แต่ยังเป็นการรักษาความสัมพันธ์ระหว่างสถาบันเจ้านายเชียงใหม่กับความเป็นรัฐไทย
สมัยใหม่ท่ามกลางสถานการณ์ทางสังคมที่เปลี่ยนแปลงไปอย่างหลีกเลี่ยงไม่ได้ ส ารับอาหารในคุ้มฯ 
ยังเป็นเครื่องมืออย่างหนึ่งในการสืบทอดระบบทางสังคมโดยมีพระราชชายาเจ้าดารารัศมีและพลตรี  
เจ้าแก้วนวรัฐเป็นผู้ตอบสนองต่อระบบสังคมดังกล่าวในฐานะประมุขของเมือง กล่าวคือการเป็น
ตัวแทนท้องถิ่นในการปรับตัวให้เข้ากับสังคมความเป็นรัฐไทยสมัยใหม่สอดคล้องกับแนวคิดระบบ
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สังคมของทัลคอตต์ พาสันส์ (อ้างใน สุภางค์ จันทวานิช, 2554) ที่อธิบายระบบสังคมประกอบด้วย 
การปรับตัว การบรรลุเป้าหมาย การบูรณาการ และการธ ารงรักษาแบบแผน  

 
2.3 การแสดงความหมายตัวแทนแห่งวัฒนธรรม  

1)  การแสดงความหมายถึงการเป็นตัวแทนวัฒนธรรมอาหารแห่งยุคสมัยช่วงหลัง
สงครามโลกครั้งที่สอง คือช่วงประมาณปี พ.ศ. 2485 - พ.ศ.2500 ส ารับอาหารที่ปรากฏในคุ้มเจ้านาย
ฝ่ายเหนือที่ยังคงสืบทอดถึงปัจจุบัน มีการนิยมจัดเป็นส ารับและจับคู่รายการอาหารในทัศนะที่มองว่า 
“เป็นของคู่กัน” จึงมีการจับคู่อาหาร (Food Pairing) หรือการจัดเป็นส ารับ (Set Menu) สอดรับกับ
สถานการณ์ฟ้ืนฟูด้านอาหารทั้งในระดับสากลและนโยบายประเทศ 

2)  การแสดงความหมายถึงความเป็นวัฒนธรรมสากลผ่านวัฒนธรรมด้านวัตถุและ
วัฒนธรรมการรับประทานในแบบสากลนิยมหรือวัฒนธรรมตะวันตกเป็นวัฒนธรรมที่ทรงอิทธิพลต่อ
วัฒนธรรมท้องถิ่นในหลายๆพ้ืนที่ทั่วโลก โดยเฉพาะยุคล่าอาณานิคมศตวรรษที่  24 หลายพ้ืนที่มี
ความสัมพันธ์กับอิทธิพลของชาติตะวันตก  

การยอมรับในวัฒนธรรมตะวันตกจึงเป็นหนึ่งในสัญลักษณ์ของการยอมรับในอ านาจอัน
น ามาซึ่งการปรับตัวเพ่ือความอยู่รอดของโครงสร้างทางสังคม ขณะเดียวกันอ านาจทางวัฒนธรรม
สากลยังเป็นเสมือนเกาะป้องกันการถูกต่อต้านจากชนชั้นน าทางสังคมอ่ืน (สังคมสยาม) และเป็นนัย
ยะการแสดงออกถึงตัวตน (รสนิยม)  

การรับเอาวัฒนธรรมสากลจึงเป็นลักษณะการเลือกรับวัฒนธรรมในบางประการใน
ทัศนะที่มองว่าเข้ากับจริตส่วนบุคคลมาปรับใช้ให้เข้ากับวัฒนธรรมท้องถิ่นทั้งในรูปของวัตถุและ
นามธรรม ปรากฏเป็นภาพฮาบิทัส (Habitus) เจ้านายฝ่ายเหนือ 

ส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่มีอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมที่ผสมผสานความเป็น
พ้ืนเมือง จีน สยาม และตะวันตก มีการสั่งสมและสืบทอดกันมาอย่างเป็นพลวัตอันสะท้อนถึงการ
ปรับตัวทางวัฒนธรรม อีกทั้งมีบทบาทที่เปลี่ยนแปลงไปตามสถานการณ์ทางสังคมคือ จากเดิมเป็น
ส ารับอาหารในพื้นที่ส่วนตัวและถูกคัดสรรให้เป็นอาหารส าหรับรับรองอาคันตุกะชนชั้นปกครอง  

เมื่อสิ้นระบบเจ้าผู้ครองนคร วัฒนธรรมอาหารในคุ้มฯ ถูกประยุกต์ใช้รับรองพระราช
อาคันตุกะร่วมกับพิธีกรรมบายศรีทูลพระขวัญโดยทายาท องค์ประกอบส าคัญของส ารับอาหารในคุ้มฯ
ประกอบด้วยสัญญะแห่งความมั่งคั่ง สัญญะความสัมพันธ์ทางสังคมและสัญญะทางวัฒนธรรม ภายใต้
บริบทสิ่งแวดล้อมทางกายภาพแห่งความเป็นสมัยนิยมและคติท้องถิ่น มีเรื่ องราวที่สามารถสื่อสาร
สร้างความเข้าใจและความสัมพันธ์อันดีระหว่างนักท่องเที่ยวกับความเป็นเมืองเชียงใหม่ โดย
องค์ประกอบดังกล่าวสามารถน าไปสู่การสร้างการท่องเที่ยวที่รักษาคุณค่าทางวัฒนธรรมและ 
การท่องเที่ยวเชิงอาหารแบบคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ (Chiang Mai Royal Cuisine and Tourism)  
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3. การเสนอแนวคิดการปรับใช้ทุนทางวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่สู่มิติการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหาร 

แนวคิดการปรับใช้ทุนทางวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่สู่มิติการท่องเที่ยว
เชิงอาหารผู้วิจัยได้ประยุกต์ใช้ทฤษฎีปรากฏการณ์นิยม โครงสร้างหน้าที่นิยม การเปลี่ยนแปลงทาง
สังคม ทุนทางวัฒนธรรม การท่องเที่ยวและการท่องเที่ยวเชิงอาหาร ผ่านกระบวนการวิเคราะห์และ
สังเคราะห์เนื้อหาที่ได้จากการสืบค้นน ามาสู่การเสนอแนวคิดใน 3 หลักการที่สัมพันธ์กันอันน าไปสู่ 
การท่องเที่ยวเชิงอาหารแบบคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ คือ  

 
หลักการที่ 1.บริบทวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่กับการท่องเที่ยว 

(Royal Cuisine and Tourism) เป็นการสร้างเนื้อหา (Content) ด้านวัฒนธรรมส ารับอาหารใน
คุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ที่อธิบายถึงบริบทโดยรวมของความสัมพันธ์ระหว่างความเป็นวัฒนธรรมในคุ้ม
เจ้าหลวงเชียงใหม่กับการท่องเที่ยวที่ด าเนินไปตามบทบาทของระบบสังคมและมีการเปลี่ยนแปลง
อย่างเป็นพลวัต ซึ่งส ารับอาหารในคุ้มฯ ถือเป็นครื่องมือในการต้อนรับอาคันตุกะระดับรัฐอย่างเป็น
ทางการตามระบบสังคมและโครงสร้างหน้าที่ทางสังคม  

บริบทวัฒนธรรมในการต้อนรับประกอบด้วยพิธีกรรมบายศรีฯ การแสดงนาฏศิลป์ท้องถิ่น 
และส ารับอาหารในคุ้มฯที่น าเสนอในรูปแบบกระบวนขันโตก การประยุกต์ใช้วัฒนธรรมท้องถิ่น
ดังกล่าวในการต้อนรับจึงเป็นการสร้างอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมที่สามารถสร้างการรับรู้ถึงคุณค่าที่
แตกต่างจากกระแสวัฒนธรรมหลัก (วัฒนธรรมไทยภาคกลาง) การใช้บริบททางวัฒนธรรมในการสร้าง
เนื้อหาถือเป็นการปูทางในการเตรียมน าเสนอทุนทางวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มฯในอีกมิติหนึ่ง 

 
หลักการที่ 2.ห่วงโซ่แห่งการท่องเที่ยวเชิงอาหารแบบคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ เป็นการสร้าง

การเชื่อมโยงระหว่างสถานที่และเรื่องราวประกอบวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มฯ ซึ่งถือเป็นงานเชิง
พัฒนากิจกรรมการท่องเที่ยวในมิติความเป็นแหล่งท่องเที่ยวและมิติการอนุรักษ์วัฒนธรรมส ารับ
อาหารในคุ้มฯ ซึ่งจะเป็นการฟ้ืนฟูและเพ่ิมบทบาทของส ารับอาหารในคุ้มฯในการรับรองนักท่องเที่ยว
และเป็นเครื่องมือในการสร้างกระบวนการเรียนรู้ความเป็นตัวแทนทางสังคมและวัฒนธรรมที่สะท้อน
ให้เห็นถึงสภาพสังคมที่เปลี่ยนแปลงอย่างเป็นพลวัตในพ้ืนที่เชียงใหม่ หลักการห่วงโซ่แห่งการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหารแบบคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ ประกอบด้วย 
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การพัฒนาแหล่งท่องเที่ยว (Tourist Attraction) เป็นการเชื่อมโยงเรื่องราวทางสังคมที่ส่ง
อิทธิพลต่อวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มฯกับสถานที่ที่เกี่ยวข้อง สามารถแบ่งสถานที่ที่เกี่ยวข้องกับ
ส ารับอาหารในคุ้มฯได้ 3 ประเภทคือ  

1)  คุ้มเจ้านายฝ่ายเหนือในฐานะต้นก าเนิดทางวัฒนธรรม        
2)  ตลาดสดในฐานะแหล่งที่มาของวัตถุดิบ  
3)  วัดในการอุปถัมภ์ของเจ้าหลวงเชียงใหม่ซึ่งยังคงมีร่องรอยของคุ้มหลวงเดิมที่ถูกรื้อมา

สร้างถวายวัดตามธรรมเนียม สถานที่ที่เกี่ยวข้องโดยส่วนใหญ่ตั้งอยู่ในเขตพ้ืนที่เมืองเก่าและพ้ืนที่
ชุมชนเก่า สามารถพัฒนาเชื่อมโยงเป็นเส้นทางและกิจกรรมท่องเที่ยว (Royal Tourism) ที่เน้น
เสริมสร้างอัตลักษณ์วัฒนธรรมของเมืองให้ทรงคุณค่าทางสุนทรีย์ยะและมีมูลค่าทางเศรษฐกิจได ้

 
การอนุ รักษ์ วัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้ ม เจ้ าหลวงเชียงให ม่  ( Food Culture 

Preservation) เป็นการอนุรักษ์ในเชิงคุณค่าทางสุนทรีย์ยศาสตร์และอนุรักษ์เชิงสัญญะแห่ง
ประวัติศาสตร์หรือตัวแทนพัฒนาการทางสังคมในยุคเริ่มต้นของความเป็นรัฐไทยสมัยใหม่อันเป็น
พ้ืนฐานของความเป็นสังคมเมืองเชียงใหม่ในปัจจุบัน 

การอนุรักษ์คุณค่าดังกล่าวสามารถยกระดับหรือสร้างภาพลักษณ์ใหม่ของอาหารพ้ืนเมืองทีใ่ห้
มีความปราณีตขึ้นและผสมผสานความเป็นสากลในมิตแิห่งการท่องเที่ยวเชิงอาหาร  

วัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่เป็นวัฒนธรมที่มีลักษณะเฉพาะทั้งรูปแบบ
การรับประทาน สูตรการปรุงอาหารจากวัตถุดิบที่ได้รับการคัดสรรมาจากแหล่งผลิตคุณภาพ อีกทั้งมี
เรื่องราวและความหมายทางสังคมแฝงอยู่ในรายการอาหารนั้นและเป็นวัฒนธรรมอาหารที่ผ่านการคัด
สรรในการใช้รับรองแขกบ้านแขกเมือง  

การอนุรักษ์คุณค่าดังกล่าวสามารถใช้เป็นต้นทุนทางวัฒนธรรมที่สามารถส่งต่อให้กับสังคมใน
ฐานะมรดกทางวัฒนธรรม 

 
หลักการที่ 3.องค์ประกอบการท่องเที่ยวเชิงอาหารแบบคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ (Chiang 

Mai Royal Cuisine and Tourism) เป็นการประยุกต์จากแนวคิดการรื้อสร้างความหมายของวัตถุ
และการประกอบค าหรือตัวบทด้วยวิธีการใหม่ที่จะเชื่อมโยงส่วนส าคัญที่คัดแยกออกมาให้อยู่ในแบบ
แผนใหม่ แล้วท าการการประกอบขึ้นใหม่บนฐานการท าหน้าที่เดิมของวัตถุที่มีการผลิตความหมาย
และการท าหน้าที่เติมค าตามตัวบทเดิม (ในมิติทางวัฒนธรรมกระบวนการดังกล่าวคือ “การฟ้ืนฟ”ู)  

 
องค์ประกอบการท่องเที่ยวเชิงอาหารแบบคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่จึงเป็นการถอดแบบ

คุณลักษณะบางประการที่มีรูปแบบเฉพาะ (แบบราชส านัก) ในการต้อนรับหรือการเลี้ยงรับรองของคุ้ม
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เจ้าหลวงเชียงใหม่ที่ได้รับการสืบทอดโดยทายาทอันประกอบด้วย 3 คุ้ม ซึ่งเป็นแหล่งข้อมูลหลักใน
การท าการศึกษาในครั้งนี้ ได้แก่ คุ้มเจ้าราชบุตรวงศ์ตะวัน  คุ้มเจ้าพงษ์อินทร์ (คุ้มรินแก้ว) และคุ้มเจ้า
อินทนนท์ (คุ้มแจ่งศรีภูมิ) โดยน าบริบทบรรยากาศทั่วไปภายในคุ้ม วัฒนธรรมการรับประทานอาหาร 
และการประกอบอาหาร รวมถึงประเด็นที่ได้จากการวิเคราะห์และสังเคราะห์ความหมายทางสังคม
และวัฒนธรรมเชื่อมโยงกับห่วงโซ่แห่งการท่องเที่ยวเชิงอาหารแบบคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ทั้งในมิติการ
สร้างแหล่งท่องเที่ยว (Tourist Attraction) ในลักษณะนิทรรศการ (Exhibition) หรือพิพิธภัณฑ์ 
(Musuem) อันเป็นช่องทางการสื่อสารสร้างการรับรู้ให้กับนักท่องเที่ยว และมิติธุรกิจอาหารหรืองาน
เลี้ยงในโอกาสพิเศษ (Special Event) ต่างๆ  

 
ส่วนที่ 1.การคัดสรรคุณภาพวัตถุดิบจากแหล่งผลิตที่ขึ้นชื่อทั้งในท้องถิ่นและต่างถิ่น 

(Quality,Ingredients, Food Selection, and Localism)  
ส ารับอาหารที่แบ่งตามประเภทของแหล่งวัฒนธรรมอาหารได้แก่ ส ารับพ้ืนเมือง ส ารับไทย

ภาคกลาง ส ารับจีนหรือตะวันตก ในทุกส ารับเน้นการใช้วัตถุดิบชั้นดีตามฤดูกาลในท้องถิ่นนั้นๆ แต่
หากเป็นรายการอาหารส ารับตะวันตกก็สามารถใช้วัตถุดิบน าเข้าประเภทอาหารกระป๋องหรืออาหาร
แช่แข็งต่างๆ  ปัจจุบันการคัดสรรวัตถุดิบสามารถใช้วัตถุดิบจากแหล่งที่สามารถให้ความมั่นใจเรื่อง
คุณภาพและสามารถสนับสนุนเศรษฐกิจในท้องถิ่น อาทิ ผลิตภัณฑ์หรือพืชผักจากโครงการหลวงหรือ
จากสวนปลอดสารพิษที่ได้รับการรับรองความปลอดภัย ซึ่งการคัดสรรวัตถุดิบถือเป็นองค์ประกอบ
ส าคัญในด้านรสชาติและภาพของอาหาร  

 
ส่วนที่ 2.การแสดงความหมายตัวแทนแห่งความม่ังคั่ง ตัวแทนแห่งความสัมพันธ์ทาง

สังคม และตัวแทนแห่งวัฒนธรรม (Simbolism : Wealth,Social Relationship,and Cultural 
Identity) 

การแสดงออกถึงความม่ังคั่งสามารถแสดงผ่าน 2 คุณลักษณะ คือ วัฒนธรรมที่จับต้องได้และ
วัฒนธรรมที่จับต้องไม่ได้ ส่วนวัฒนธรรมที่จับต้องได้ ได้แก่ อุปกรณ์เครื่องใช้ที่มีค่าหรือมีความวิจิตร
เป็นงานหัตถกรรม อาทิ  เครื่องเงิน เครื่องทองเหลือง เครื่องถ้วยเซรามิกเนื้อดีที่มีรูปแบบเดียวกัน 
เครื่องไม้แกะสลัก เครื่องเขิน ผ้ารองจาน (ทอมือ) โดยอุปกรณ์บนโต๊ะอาหารเน้นน าเสนองาน
หัตถกรรมท้องถิ่นเพื่อรักษาคุณค่าในวัฒนธรรมท้องถิ่นให้คงอยู่ร่วมสมัย ส่วนวัฒนธรรมที่จับต้องไม่ได้ 
ได้แก่ การจัดรูปแบบการรับประทานที่ผสมผสานความเป็นสากล อาทิ การน าเสนออาหารจานแรก
ด้วยรายการเรียกน้ าย่อยประเภทเครื่องว่าง ตามด้วยรายการอาหารหลักท่ีมีความหลากหลายครบรส 
(เครื่องคาว) ทั้งประเภทต้ม ผัด แกง ทอด และน้ าพริก รายการอาหารปิดท้ายด้วยรายการเครื่อง
หวาน (ขนมต่างๆ) และผลไม้ตามฤดูกาลที่มีความประณีตพร้อมรับประทาน 
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การแสดงออกถึงความสัมพันธ์ทางสังคมสามารถแสดงออก 2 ลักษณะ คือ 1) การจัดรูปแบบ
ที่นั่งการรับประทาน จัดเป็นโต๊ะทรงเหลี่ยม มีการท าป้ายชื่อผู้ร่วมรับประทานวางบนโต๊ะเรียงตามที่
นั่ง (ในกรณีจัดเลี้ยงและเชิญแขกในโอกาสพิเศษหรือกรณีทราบชื่อผู้มารับประทาน) 2) การจัด
รายการอาหารในหนึ่งส ารับต้องมีความหลากของรายการอาหาร มีการสร้างการรับรู้ให้กับผู้รับ
ประทานได้ทราบถึงการคัดสรรวัตถุดิบชั้นดีจากแหล่งต้นก าเนิดทั้งในท้องถิ่นและต่างถิ่นอันเป็นผล
ความสัมพันธ์จากการก่อสร้างรัฐไทยสมัยใหม่ นอกจากนี้ในหนึ่งส ารับสามารถประกอบด้วยรายการ
อาหารพื้นเมือง อาหารไทยภาคกลาง และอาหารจีนหรือตะวันตก รวมอยู่ในส ารับชุดเดียวกันได้ 

การแสดงออกถึงความเป็นตัวแทนแห่งวัฒนธรรม ซึ่งสามารถแสดงออกท้ังสิ่งที่จับต้องได้และ
จับต้องไม่ได้ดังการแสดงออกแห่งความมั่งคั่ง ทั้งนี้การสร้างความสุนทรีย์บนโต๊ะอาหารและการสร้าง
บรรยากาศระหว่างการรับประทานอาหาร รวมถึงการจัดให้มีการแสดงศิลปะนาฏศิลป์ต่างๆ ที่เป็นอัต
ลักษณ์ของท้องถิ่นและนาฏศิลป์ที่นิยมในราชส านักหรือการคัดสรรการแสดงนาฏศิลป์ที่ประดิษฐ์ขึ้น
โดยกลุ่มเจ้านาย (Royal Performance) อันก่อเกิดความสุนทรีย์ที่ร่วมสมัยกับปัจจุบัน 
 

ส่วนที่ 3.การน าเสนอสิ่งแวดล้อมทางกายภาพตามคตินิยมท้องถิ่นในอดีต (Physical 
Environmental Presentation)  

การน าเสนอสิ่งแวดล้อมทางกายภาพด้วยการน าคติหรือความเชื่อในท้องถิ่นมาสร้าง
บรรยากาศสิ่งแวดล้อมภายในพ้ืนที่การรับประทานอาหาร การประดับตกแต่งบริเวณโดยรอบ
ห้องอาหารด้วยคติความเชื่อเรื่องป่าหิมพานต์อันสะท้อนคติความเป็นสมมติเทพ อันได้แก่ น้ าตก 
สระน้ าอโนดาตหรือเขามอ ดอกไม้หรือไม้ประดับในวรรณคดี การใช้ดอกไม้พ้ืนเมืองตกแต่งประดับบน
โต๊ะหรือการใช้กุหลาบจุฬาลงกรณ์เพ่ือสื่อถึงเรื่องราวสัมพันธ์ระหว่างพระราชชายาเจ้าดารารัศมีกับ
พระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกล้าเจ้าอยู่หัว รวมถึงการก าหนดเครื่องแต่งกายในแบบประยุกต์ที่เน้น
การตัดเย็บจากผ้าพ้ืนเมือง เช่น ผ้าฝ้ายหรือผ้าไหมในท้องถิ่นหรือการแต่งกายแฟนซีด้วยชุดประจ า
ชาติพันธุ์ของท้องถิ่นภาคเหนือ หรือมีการก าหนดแนวคิดการแต่งกายเพ่ือสร้างบรรยากาศที่พิเศษ 
การจ าลองการแต่งกายย้อนยุค การแต่งกายตามละคร การแต่งกายประยุกต ์เป็นต้น 

 
ส่วนที่ 4.การน าเสนอเรื่องราวทางสังคม (ประวัติศาสตร์) ผ่านวัฒนธรรมอาหาร (Story 

Telling and Channal)  
การน าเสนอเรื่องราวเป็นกระบวนการสร้างการรับรู้ถึงถึงความหมายทางสังคมวัฒนธรรมที่

แฝงอยู่ในวัฒนธรรมอาหารในคุ้มฯ ซึ่งมีความเกี่ยวข้องประวติศาสตร์ของสังคม สามารถใช้ เป็นจุด
สร้างความสนใจที่น าไปสู่การเรียนรู้ทางประวัติศาสตร์ท้องถิ่นผ่านวัฒนธรรมอาหารการน าเสนอ
เรื่องราวสามารถน าเสนอได้ในหลายช่องทางคือ นิทรรศการ พิพิธภัณฑ์แสดงเครื่องใช้บนโต๊ะอาหาร
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ในคุ้มฯ  ภาพวิดิทัศน์ ภาพถ่ายทางประวัติศาสตร์ โดยมีเนื้อหาก ากับอธิบายสื่อความหมายและร้อย
เรียงเรื่องราวพัฒนาการทางสังคมจากอดีตสู่ปัจจุบัน รวมถึงการสร้างกิจกรรมท่องเที่ยวหรือกิจกรรม
สาธิตการประกอบส ารับอาหารในคุ้มฯ  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



152 
 

อภิปรายผล 
 
การศึกษาวิจัยในครั้งนี้ผู้วิจัยได้อาศัยความรู้พลวัตทางสังคมวัฒนธรรมไทย พลวัตทาง

วัฒนธรรมคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ และพลวัตสุนทรีย์ด้านอาหารในประเทศไทย เป็นพ้ืนฐานใน 
การสืบค้นและฟ้ืนฟูวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มฯ แล้วใช้แนวคิดทฤษฎีทางสังคมศาสตร์ในกลุ่ม
ปรากฏการณ์นิยมในการวิเคราะห์และสังเคราะห์ด้วยกระบวนวิธีการรื้อสร้างถึงปัจจัยที่ท าให้เกิด
รูปแบบทางวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มฯ ซึ่งปัจจัยดังกล่าวสะท้อนโครงสร้างหน้าที่นิยมทางสังคม 
(Social Construct) บางประการที่สามารถสะท้อนให้เห็นถึงความหมายทางสังคมวัฒนธรรมและ
สามารถอธิบายถึงการเปลี่ยนแปลงทางสังคมวัฒนธรรมตามแนวทางแห่งปรากฏการณ์วิทยา 
(Phenomenology) รวมถึงการใช้แนวคิดทุนทางวัฒนธรรมร่วมกับแนวคิดด้านการท่องเที่ยวและ 
การท่องเที่ยวเชิงอาหารในการเสนอแนวคิดการท่องเที่ยวเชิงอาหารแบบคุ้มเจ้าหลวงเชียง ใหม ่
ดังอภิปรายผลการวิจัยตามประเด็นที่สัมพันธ์กับวัตถุประสงค์ต่อไปนี้ 

1.ประเด็นการสืบค้นและฟ้ืนฟู เป็นกระบวนวิธีที่ได้มาซึ่งข้อมูล (Data) จากบุคคลสองกลุ่ม 
(ทายาท, ผู้เกี่ยวข้อง) และเอกสารบันทึกร่วมสมัย จากข้อมูลแสดงให้เห็นถึงการเปลี่ยนแปลง 
โครงสร้างหน้าทีน่ิยม การเปลี่ยนแปลงทางสังคมวัฒนธรรม และทุนทางวัฒนธรรม 

การเปลี่ยนแปลงโครงสร้างหน้าที่นิยม แต่เดิมโครงทางสังคมเชียงใหม่ในยุคประเทศราช
ประกอบด้วยเจ้าหลวงและเจ้านายในต าแหน่งเจ้าขันห้าใบมีอ านาจเต็มบริหารราชการเมืองในฐานะ
กษัตริย์ประเทศราช ยุคการล่าอาณานิคมตะวันตกมีการปรับเปลี่ยนโครงสร้างการปกครองเป็นระบบ
มณฑลเทศาภิบาลโดยรวมศูนย์อ านาจเข้าสู่ส่วนกลางผ่านตัวแทนรัฐบาลและผู้แทนพระมหากษัตริย์ใน
ลักษณะคณะท างานร่วมกันเรียกว่า "คณะเค้าสนามหลวง" และมีการปรับเปลี่ยนโครงสร้าง 
การปกครองอีกครั้งในปี พ.ศ. 2475 โดยการยกเลิกระบบมณฑลแล้วเปลี่ยนเป็นจังหวัด มีผู้ว่าราชการ
จังหวัดเป็นตัวแทนรัฐบาลกลางบริหารราชการทั้งหมด เมื่อเจ้าแก้วนวรัฐพิราลัยในปี พ .ศ. 2482 
ทายาทเจ้าหลวงเชียงใหม่ซึ่งเป็นกลุ่มชนชั้นปกครองเดิมมีการเปลี่ยนบทบาทสถานะใหม่คือ“เจ้านาย
ฝ่ายเหนือ” (The Northern Thai Royal Family) ตามพระราชด ารัสพระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัว
รัชกาลที่ 9 ที่พระราชทานไว้กับส่วนราชการและชาวเมืองเหนือในปี 2501 ซึ่งเป็นการด ารงสถานะที่
คงไว้เป็นองค์ประกอบหนึ่งของระบบสังคมวัฒนธรรมล้านนาหรือท้องถิ่น (ภาคเหนือ) ในยุคสมัยใหม ่ 

การเปลี่ยนแปลงสถานะชนชั้นปกครองของเชียงใหม่จะเห็นได้ว่าเป็นการเปลี่ยนแปลงอย่างมี
พลวัต สิ่งที่เห็นได้ชัดคือสถานะทางอ านาจที่เสื่อมคลายลง ขณะเดียวกันโครงสร้างหน้าที่ทางสังคม
ของความเป็นรัฐไทยสมัยใหม่ (ในพ้ืนที่เชียงใหม่) มีการขยายวงกว้างขึ้นและซับซ้อนมากขึ้น ทุกกลุ่ม
ชนที่อยู่ในระบบสังคม (เชียงใหม่) แม้จะมีสถานะที่ชัดเจนขึ้นแต่หน้าที่ทางสังคมยังมีความสัมพันธ์
เกี่ยวข้องกัน  
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การเปลียนแปลงทางสังคมข้างต้นยังสัมพันธ์กับแนวคิดระบบอินทรีทางสังคมของ Herbert 
Spencer (อ้างใน สุภางค์ จันทวานิช, 2554) ที่อธิบายโครงสร้างทางสังคมเปรียบเสมือนร่างกาย
มนุษย์ที่อวัยวะทุกส่วนแยกกันท างานคนละหน้าที่ แต่อวัยทุกส่วนก็มีความสัมพันธ์กันผ่านระบบ
ประสาท ซึ่งผู้วิจัยเห็นว่าระบบประสาทที่เชื่อมความสัมพันธ์ของกลุ่มชนในระบบโครงสร้างทางสังคม
คือระบบวัฒนธรรมหรือระเบียบแบบแผนของสังคมซึ่งเป็นการกระท าท่ีเป็นธรรมชาติของมนุษย์ตามที่ 
Berger และ Luckmann (อ้างใน สัญญญา สัญญาวิวัฒน์, 2545) กล่าววว่ามนุษย์เป็นผู้สร้างสังคม
ขึ้นมาผ่านการกระท าที่มีต่อกัน จนเป็นความคุ้นชินและยึดถือเป็นระเบียบแบบแผนสอดคล้องกับ
แนวคิดระบบสังคมและหน้าที่พ้ืนฐานของ Talcott Parson (อ้างใน สุภางค์ จันทวานิช, 2554) ที่
อธิบายถึงสังคมมีระบบและมีกลุ่มคนที่ท าหน้าที่ ในการตอบสนองต่อระบบใน 4 ประการ 
ประกอบด้วย การปรับตัว (Adaptation) การบรรลุเป้าหมาย (Goal Attainment) การบูรณาการ 
(Intergration) และการธ ารงรักษาแบบแผน (Latency or Pattern Maintenance) 

ระบบสังคมและหน้าที่พ้ืนฐานทั้ง 4 ประการนี้เป็นตัวเชื่อมความสัมพันธ์ของโครงสร้างทาง
สังคมให้แข็งแรงและเป็นเครื่องมือในการรับมือกับความเปลี่ยนแปลงในทุกสถานการณ์ ดังจะเห็นการ
ปรับตัวของสถาบันเจ้าหลวงเชียงใหม่ที่มีการปรับตัวจากการเป็นผู้ปกครองที่เคยมีหน้าที่ก าหนดทิศ
ทางการพัฒนาเมืองมาสู่สถาบันการท ากิจกรรมเพ่ือสังคม  

การตอบสนองต่อระบบสังคมจึงเป็นการบูรณาการหน้าที่ตามบทบาทเดิมและหน้าที่ใน
บทบาทใหม่ผสานกันอันเป็นการธ ารงรักษาแบบแผนตามระบบวัฒนธรรม ทั้งนี้เมื่อโครงสร้างทาง
สังคมมีการเปลี่ยนแปลงย่อมหมายถึงระบบสังคมและหน้าที่ พ้ืนฐานรวมถึงระบบวัฒนธรรมย่อมมี 
การเปลี่ยนแปลงด้วย  

ดังที่การศึกษาวิจัยครั้งนี้พบปรากกฏการณ์การเปลี่ยนแปลงทางสังคมวัฒนธรรมคือ เมื่อ
บทบาทอ านาจเจ้าหลวงเชียงใหม่มีการเสื่อมคลายลง แต่ขณะเดียวกันวัฒนธรรมกับมีความรุ่งเรืองขึ้น 
อันเป็นผลจากการปรับตัวรับความเปลี่ยนแปลงที่มีปัจจัยจากสถานการณ์ภายนอก โดยมีพระราช
ชายาเจ้าดารารัศมี เจ้าหลวงแก้วนวรัฐและทายาท เป็นผู้ตอบสนองต่อระบบสังคมและส่งผลให้ความ
เป็นสถาบันยังคงเป็นองค์ประกอบหนึ่งของโครงสร้างทางสังคมเพ่ือตอบสนองต่อระบบวัฒนธรรม
ท้องถิ่นให้ด าเนินต่อไป   

การตอบสนองต่อระบบวัฒนธรรมเป็นการประกอบสร้างทุนทางวัฒนธรรมในอีกนัยหนึ่ง อัน
เป็นผลจากการเปลี่ยนแปลงทางสังคมและการแลกเปลี่ยนทางวัฒนธรรม รูปแบบวัฒนธรรมส ารับ
อาหารในคุ้มฯ ที่มีการผสมผสานทางวัฒนธรรมท้องถิ่น, ราชส านักสยาม, ตะวันตกและจีน ล้วนเป็น
ระเบียบแบบแผนที่เกิดขึ้นจากการมีปฏิสัมพันธ์ระหว่างท้องถิ่นกับสังคมภายนอกท าให้สังคมท้องถิ่นมี
ความรู้ (Knowledge) ความเข้าใจและเห็นคุณค่าทางวัฒนธรรมต่างถิ่น 
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ความสนใจจากแรงจูงใจการพบกันทางวัฒนธรรม (Motive) เป็นปัจจัยพ้ืนฐานให้เกิดการ
แลกเปลี่ยนทางวัฒนธรรม (กาญจนา แก้วเทพ, 2544) ซึ่งวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มมีการ
แลกเปลี่ยนทางวัฒนธรรมในแบบการเป็นสังคมเปิดที่มีการเปิดรับวัฒนธรรมจากภายนอกเข้าสู่
วัฒนธรรมหลักของตนเองในลักษณะ “การเลือกรับ” แล้วดัดแปลงให้เข้ากันอย่างกลมกลืน  

การเลือกรับเป็นพฤติกรรมทางค่านิยมที่เป็นองค์ประกอบหนึ่งของการเปลี่ยนแปลงทางสังคม
และวัฒนธรรมดัง สนธยา พลศรี (2533) ได้อธิบายถึงค่านิยมที่มีกระบวนการเกิดขึ้นจากปัจจัยภายใน
สังคมเอง มีการแบ่งเป็นค่านิยมหลัก ค่านิยมรอง และเป็นตัวชี้แนะการแสดงออกด้านระเบียบแบบ
แผน เมื่อค่านิยมเปลี่ยนวัฒนธรรมจึงเปลี่ยนตาม แนวคิดนี้สัมพันธ์กับพัฒนาการทางวัฒนธรรมส ารับ
อาหารในคุ้มฯ ที่มีการเปลี่ยนรูปแบบไปตามยุคสมัยและสัมพันธ์กับจริตหรือค่านิยมของทายาทผู้สืบ
ทอด ผลจากการแลกเปลี่ยนวัฒนธรรมยังท าให้วัฒนธรรมในคุ้มฯ ได้รับการพัฒนาให้มีรูปแบบที่ร่วม
สมัยกับสถานการณ์ทางสังคมและถูกจัดให้อยู่ในรูปของ “ทุน”  

รูปแบบวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มฯ เป็นการประกอบขึ้นจากทุนทางเศรษฐกิจ ทุนทาง
สังคมและทุนทางวัฒนธรรม การประกอบขึ้นของทุนดังกล่าวสอดคล้องกับแนวคิดเรื่องทุนของ Pierr 
Budier (อ้างใน รุ้งนภา บรรยงเกษมสุข, 2559) ที่อธิบายถึงทุนจัดอยู่ในรูปแบบที่หลากหลายและ
สามารถปรับเปลี่ยนหรือต่อยอดจากทุนนั้นให้เป็นอย่างอ่ืนได้  

ทุนทางเศรษฐกิจที่ปรากฏในส ารับอาหารในคุ้มฯ คือ การคัดสรรคุณภาพชั้นดีด้านวัตถุดิบ
โดยไม่เกี่ยงราคาและระยะทางขนส่ง การเลือกใช้ภาชนะที่นิยมจากโลหะมีค่าหรือเป็นวัสดุน าเข้าที่
ทันสมัย ความหลากหลายของรายการอาหารที่รับประทานในหนึ่งมื้อ  

ทุนทางสังคมที่ปรากฏในส ารับอาหารในคุ้มฯ คือ ที่มาของแหล่งวัตถุดิบ การมีปฏิสัมพันธ์
ทางโครงสร้างระบบสังคม (การเยี่ยมเยือน) ในรูปของการใช้ส ารับอาหารเป็นของฝากหรือใช้เลี้ยง
รับรองแขก  

ทุนทางวัฒนธรรมที่ปรากฏในส ารับอาหารในคุ้มฯ คือ รูปแบบการรับประทาน รูปแบบ
สิ่งแวดล้อมทางกายภาพ อุปกรณ์บนโต๊ะอาหาร รายการอาหารที่มาจากหลากหลายแหล่งวัฒนธรรม 
รวมถึงความบันเทิงระหว่างมื้ออาหาร  

ทั้งหมดนี้ถือเป็นทุนที่อยู่ในรูปแบบที่หลากหลายแตกต่างกันและมีการสั่งสมสืบทอดจากรุ่นสู่
รุ่น สอดคล้องกับแนวคิดของ Trosby (อ้างใน คัชพล จันเพ็ชร แล ะพิทักษ์  ศิริวงศ์, 2559) ที่นิยาม
ความหมายทุนทางวัฒนธรรมคือสืนทรัพย์ที่มีการฝังตัว (Embodies) สะสม (Stores) และให้ 
(Provides) หรือการส่งต่อทางวัฒนธรรม  

การปรับเปลี่ยนทุนหรือการต่อยอดทุนยังขึ้นอยู่กับสถานการณ์ที่ก าลังด าเนินอยู่ ไม่ว่า
สถานการณ์ด้านเศรษฐกิจ ด้านความสัมพันธ์ของระบบโครงสร้างทางสังคม และสถานการณ์ทาง
วัฒนธรรม (กระแสนิยมในสังคมโลก)    
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2.ประเด็นการวิเคราะห์และสังเคราะห์ความหมายทางสังคมวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มฯ 
ด้วยแนวคิดการรื้อสร้างภาพทางวัฒนธรมส ารับอาหารในคุ้มฯ เพ่ือวิเคราะห์บนฐานโครงสร้างหน้าที่
นิยม การเปลี่ยนแปลงทางสังคมวัฒนธรรม และการให้ความหมายทางสังคมวัฒนธรรม จึงท าให้ผู้วิจัย
มองเห็นปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการประกอบสร้างรูปแบบทางวัฒนธรรมและความหมายอ่ืนที่มาจากทุน
ได้แก่  การแสดงความหมายตัวแทนแห่งความมั่งคั่ง (จากทุนทางเศรษฐกิจ) การแสดงความหมาย
ตัวแทนแห่งความสัมพันธ์ทางสังคม (จากทุนทางสังคม) และการแสดงความหมายตัวแทนแห่ง
วัฒนธรรม (คุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่,จากทุนทางวัฒนธรรม) 

การแสดงความหมายและทุนเหล่านี้เป็นการจับคู่กันในการพิจารณาความหมายซึ่งวิธีการ
จับคู่ดังกล่าวสอดคล้องกับหลักการส าคัญของของแนวคิดการรื้อสร้าง Jacques Derrida (อ้างใน
สุภางค์ จันทวานิช, 2554) ที่ได้อธิบายการรื้อสร้างจะต้องแยกส่วนตามตัวบทแล้วท าการวิเคราะห์ถึง
ความเป็นเหตุและผลจากนั้นจึงท าการตีความ  

นอกจากนี้การวิเคราะห์ถึงปัจจัยทุนทางเศรษฐกิจ ทุนทางสังคม และทุนทางวัฒนธรรม ยัง
เป็นการวิเคราะห์ถึงความจริงของที่มาแห่งความหมายทางสังคมวัฒนธรรมด้วยการตั้งค าถามในการ
ค้นหาปัจจัยเหล่านั้น กล่าวคือ อะไรที่ท าให้คุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่มีสถานะทางเศรษฐกิจที่มั่งคั่ง เกิด
เหตุการณ์อะไรขึ้นที่ท าให้เกิดความสัมพันธ์ระหว่างชนชั้นทางสังคม และอะไรเป็นแรงจูงใจให้เกิดการ
พบกันทางวัฒนธรรม  

การค้นหาความจริงในการวิเคราะห์ความหมายนั้นยังสอดคล้องกับแนวคิดด้านปรากฏการณ์
วิทยาของ อัลเฟรด ชู้ส (อ้างใน สุภางค์ จันทวานิช, 2554) ที่อธิบายถึงการรับรู้ความจริงที่เริ่มจาก 
การสังเกตหรือส ารวจชีวิตประจ าวันของผู้กระท าร่วมกันทางสังคมและการมีปฏิสัมพันธ์กัน  

การวิจัยนี้ยังท าให้ทราบถึงปรากฏการณ์การรับรู้ความจริงในระเบียบแบบแผนที่มนุษญ์เป็น
ผู้สร้างขึ้นในห้วงเวลาหนึ่ง การรับรู้ความจริงนี้เกิดขึ้นจากการวิเคราะห์และสังเคราะห์ความหมายใน
ตัวบทส าคัญ ทั้งนี้การแยกตัวบทส าคัญนอกจากน ามาพิจารณาความหมายแล้วผู้วิจัยยังน ามาใช้จัดวาง
องค์ประกอบในมิติใหม่แต่ยังคงให้ความหมายเดิมภายใต้บริบทของการท่องเที่ยว  

3.ประเด็นแนวคิดการท่องเที่ยวเชิงอาหารแบบคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่  
แนวคิดการท่องเที่ยวเชิงอาหารแบบคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ ผู้วิจัยได้วางหลักการไว้ 3 ประการ

ที่สัมพันธ์กัน ประกอบด้วย 1) หลักการสร้างบริบทเนื้อหา 2) หลักการห่วงโซ่แห่งการท่องเที่ยวเชิง
อาหารแบบคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ 3) หลักการวางองค์ประกอบการท่องเที่ยวเชิงอาหารแบบคุ้มเจ้า
หลวงเชียงใหม่ ทั้ง 3 หลักการเป็นการประยุกต์ เนื้อหาที่ได้จากการวิเคราะห์และสังเคราะห์
ความหมายร่วมกับแนวคิดทฤษฎีการท่องเที่ยว การท่องเที่ยวเชิงอาหารและเป็นกระบวนการปรับใช้
ทุนทางวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่สู่มิติการท่องเที่ยวเชิงอาหาร  
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การปรับใช้ทุนดังกล่าวทางการท่องเที่ยวสอดคล้องกับผลการศึกษาวิจัยเรื่องการพัฒนาทาง
วัฒนธรรมและการจัดการแหล่งท่องเที่ยวในรูปแบบหมู่บ้านวัฒนธรรมเวียงท่ากาน อ า เภอสันป่าตอง 
จังหวัดเชียงใหม่ ของ ธงชัย ภูวนารถวิจิตร (2560) ที่ได้น าทุนทางวัฒนธรรมทั้ง 7 ด้าน คือ ประวัติ
ศาสร์ ชาติพันธ์ โบราณสถาน โบราณวัตถุ วัฒนธรรมชาวยอง ภูมิปัญญาท้องถิ่น และวิถีการเกษตร มี
การน าอัตลักษณ์ดังกล่าวมาเป็นองค์ประกอบออกแบบรายการกิจกรรมทางการท่องเที่ยวและเสนอ
แนวทางการพัฒนาทุนทางวัฒนธรรมโดยใช้การท่องเที่ยวเป็นเครื่องมือ ขณะที่หลักการสร้าง
กระบวนการเรียนรู้เพ่ือการส่งต่อทางวัฒนธรรมสอดคล้องกับผลการศึกษาวิจัยของ คัชพล จันเพ็ชร 
และ พิทักษ์  ศิริวงศ์ (2559) เรื่องการบูรณาการทุนทางวัฒนธรรมสู่การเป็นแหล่งท่องเที่ยวเชิง
สร้างสรรค์ด้วยกระบวนการมีส่วนร่วมของชุมชน กรณีศึกษาบ้านซากแง้ว อ าเภอบางละมุง จังหวัด
ชลบุรี ซึ่งได้เสนอผลการศึกษาการใช้ทุนวัฒนธรรมด้วยวิธีบูรณาการและใช้ความร่วมมือจากองค์กรที่
เกี่ยวข้องในการพัฒนาทุนทางวัฒนธรมสู่ทุนทางเศรษฐกิจทางการท่องเที่ยว แนวคิดการท่องเที่ยวเชิง
อาหารแบบคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่จึงมีการบูรณาการกับผู้มีส่วนเกี่ยวข้องเพ่ือให้ผู้มีส่วนเกี่ยวข้องได้เป็น
ผู้สนับสนุนให้เกิดกระบวนการเรียนรู้ตามหลักการการจัดกระบวนการเรียนรู้ที่ประกอบด้วย การ
สนับสนุน การวิเคราะห์ การเชื่อมโยง และการส่งต่อทางวัฒนธรรม  

ห่วงโซ่และองค์ประกอบการท่องเที่ยวเชิงอาหารแบบคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ สอดคล้องกับผล
ก ารศึ ก ษ าวิ จั ย เกี่ ย ว กั บ ก า รท่ อ ง เที่ ย ว เชิ ง อ าห ารข อ ง  นั น ทิ ย า  ตั น ต ร าสื บ  ( 2561), 
หทัยชนก ฉิมบ้านไร และ รักษ์พงศ์  วงศาโรจน์ (2558) และ สริตา พันธ์เทียน และคณะ (2560) ใน
ประเด็นการพัฒนาส่งเสริมการท่องเที่ยวที่ประกอบด้วย อัตลักษณ์ของอาหาร คุณภาพของอาหาร 
ลักษณะบรรยากาศสิ่งแวดล้อมของร้านอาหาร และประเด็นการใช้ประโยชน์เชิงนโยบายส่งเสริมการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหารพ้ืนถิ่นโดยอาศัยกลไกความร่วมมือผู้มีส่วนเกี่ยวข้องในท้องถิ่นและนักท่องเที่ยว
ตามระบบความสัมพันธ์ทางสังคมในการขับเคลื่อนการท่องเที่ยวในท้องถิ่นควบคู่กับการอนุรักษ์
วัฒนธรรมอาหารผ่านการสร้างรูปแบบกิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงอาหาร 
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ข้อเสนอแนะ 
 
ข้อเสนอแนะเชิงนโยบาย 

1.การสืบค้นและฟ้ืนฟูวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ เป็นการได้มาซึ่งข้อมูล
ทางพัฒนาการโครงสร้างทางสังคมวัฒนธรมเมืองเชียงใหม่ โครงสร้างทางสังคมสัมพันธ์กับหน้าที่ใน
ต าแหน่งเจ้าหลวงที่แต่เดิมมีฐานันดรศักดิ์เป็นกษัตริย์ประเทศราชและถูกลดบทบาทอ านาจลงเป็นเจ้า
ผู้ครองนครก่อนถูกยกเลิกไปในที่สุด สถานการณ์การเปลี่ยนแปลงทางสังคมวัฒนธรรมเป็นไปตาม
สถานการณ์จากภายนอก  

การเปลี่ยนแปลงดังกล่าวส่งผลให้บทบาททางอ านาจเสื่อมคลายลง แต่วัฒนธรรมในคุ้มได้
พัฒนารุ่งเรืองขึ้นในหลายมิติทั้งการแต่งกาย นาฏศิลป์ ดนตรี สถาปัตยกรรม ความรุ่ งเรืองทาง
วัฒนธรรมในยุคดังกล่าวเป็นการตอบสนองต่อระบบสังคมที่ยังคงด าเนินอยู่และกลายเป็นอัตลักษณ์
ทางวัฒนธรรมล้านนาที่ได้รับการอนุรักษ์ในปัจจุบัน แต่วัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มฯ ซึ่งเคยรุ่งเรือง
ขึ้นอีกแขนงหนึ่งและถูกใช้ในการรับรองอาคันตุกะส าคัญในอดีต ปัจจุบันมีแนวโน้มก าลังจะสูญหายไป
เนื่องจากเป็นวัฒนธรรมที่มีความคาบเกี่ยวกับบริบทพ้ืนที่ส่วนตัวและข้อมูลวัฒนธรรมส ารับอาหารใน
คุ้มถือเป็นชุดข้อมูลใหม่ทางวัฒนธรรมที่ไม่เคยได้รับการศึกษาค้นคว้าและเผยแพร่ในทางวิชาการมา
ก่อน จึงมีนัยยะส าคัญแก่การเผยแพร่องค์ความรู้แขนงนี้ในแนวทางแห่งการอนุรักษ์เพ่ือใช้ประโยชน์
ทั้งด้านสังคม วัฒนธรรม และเศรษฐกิจ โดยหน่วยงานท้องถิ่นที่เกี่ยวข้องสามารถด าเนินการ 
เชิงนโยบายในการสนับสนุนการอนุรักษ์วัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มฯให้เป็นมรดกทางวัฒนธรรม
สืบไป 

2.การน าวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มฯ สู่มิติของการท่องเที่ยวเชิงอาหาร ซึ่งมีกระบวนการที่
เริ่มจากการสร้างเนื้อหา (Content) ด้วยบริบททางวัฒนธรรมอันน าไปสู่ห่วงโซ่แห่งการท่องเที่ยวทั้ง
ในมิติพ้ืนที่ที่ เกี่ยวข้องและมิติการอนุรักษ์ ผ่านการสร้างกระบวนการเรียนรู้ เพ่ือความเข้าใจใน
ความหมายแห่งการเป็นตัวแทนแห่งความมั่งคั่ง ตัวแทนแห่งความสัมพันธ์ทางสังคมและตัวแทนแห่ง
วัฒนธรรมราชส านัก องค์ประกอบการท่องเที่ยวเชิงอาหารแบบคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่สามารถน าไปสู่
แนวทางการพัฒนาเชิงพานิชย์และแนวทางการท่องเที่ยว ซึ่งแนวทางดังกล่าวเป็นการเพ่ิมความ
หลากหลายของวัฒนธรรมอาหารพ้ืนเมืองเชียงใหม่และสร้างกิจกรรมการท่องเที่ยวแบบใหม่ได้ 
หน่วยงานองค์กรท้องถิ่นสามารถน าแนวทางดังกล่าวไปสู่การวางแผนเพ่ือต่อยอดให้เกิดมูลค่าทาง
เศรษฐกิจของท้องถิ่นและยังยังทรงคุณค่ามรดกทางวัฒนธรรมตลอดทั้งการสืบสานเพ่ือส่งต่อทาง
วัฒนธรรมให้กับผู้สนใจได้ต่อไปในอนาคต 

 
 



158 
 
ข้อเสนอแนะเชิงปฏิบัติการ 

1. สถาบันการศึกษาหรือหน่วยงานที่เกี่ยวข้องกับวัฒนธรรมอาหารสามารถน าองค์ความรู้
จากการวิจัยครั้งนี้ไปใช้ประกอบการจัดท าต าราวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่  ซึ่ง
เป็นวัฒนธรรมอาหารที่มีรูปแบบเฉพาะทั้งการรับประทานและสูตรการปรุงอาหารตลอดจนการคัด
สรรวัตถุดิบชั้นดี ซึ่งทั้งหมดคือกระบวนการที่สามารถเชิดชูให้เป็นอัตลักษณ์ท้องถิ่นที่น าไปสู่การสร้า
โอกาสด้านอาชีพทั้งอาชีพแม่ครัว ผู้ประกอบการร้านอาหาร ผู้ผลิตวัตถุดิบหรือเกษตรกร  

2. ชุมชนศรีนวรัฐทุ่งเสี้ยว (อ.สันป่าตอง) สามารถเรียนรู้วัฒนธรรมอาหารในคุ้มเจ้าหลวง
เชียงใหม่เพ่ือใช้ในการสร้างอัตลักษณ์ด้านวัฒนธรรมอาหารของชุมชนได้  เนื่องจากเป็นชุมชนที่มี
บริบทเกี่ยวข้องกับเจ้าหลวงหลวงแก้วนวรัฐและเป็นชุมชนที่มีความสัมพันธ์อันดีกับทายาท กอรปกับ
พ้ืนที่ชุมชนมีคุ้มหรือที่พ านักของเจ้าหลวงซึ่งเปิดเป็นแหล่งท่องเที่ยวให้นักท่องเที่ยวได้เข้าชมและ
เรียนรู้เรื่องราวที่เกี่ยวข้องกับประวัติของชุมชนโดยตรง  

3. เครือข่ายพิพิธภัณฑ์กลางเวียง เทศบาลนครเชียงใหม่ พิพิธภัณฑสถานแห่งชาติเชียงใหม่ 
ในฐานะเป็นแหล่งท่องเที่ยวเชิงประวัติศาสตร์สามารถน าข้อมูลจากการศึกษาไปจัดแสดงนิทรรศการ
วัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ซึ่งเป็นการเปิดโอกาสให้นักท่องเที่ยวและคนท้องถิ่นได้
เรียนรู้ประวัติศาสตร์หรือพัฒนาการทางสังคมวัฒนธรรมในยุคที่เชื่อมต่อกับปัจจุบัน และเป็นการ
เรียนรู้ประวัติศาสตร์ผ่านวัฒนธรรมอาหาร สามารถจัดกิ จกรรมสาธิตการประกอบอาหารให้
นักท่องเที่ยวหรือผู้สนใจได้ทดลองท า การจัดแสดงวัฒนธรรมทางวัตถุ (เครื่องใช้และอุปกรณ์บนโต๊ะ
อาหาร) อันเป็นของมีค่าทางวัฒนธรรมและประวัติศาสตร์ที่อยู่ในความดูแลของทายาท รวมถึงเป็น
พ้ืนที่การขยายขอบเขตองค์ความรู้ด้วยกิจกรรมเสวนาทางวิชาการ นอกจากนี้หน่วยงานท้องถิ่น
ดังกล่าวยังสามารถเป็นตัวกลางในการเชื่อมความสัมพันธ์ของโครงสร้างทางสังคมและตอบสนองต่อ
ระบบวัฒนธรรม  
 
ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป 

การศึกษาวิจัยครั้งนี้มีข้อจ ากัดด้านการเข้าถึงข้อมูลเนื่องจากเป็นชุดข้อมูลที่มีความเกี่ยวข้อง
กับพ้ืนที่ส่วนตัวของบุคคลในอดีตดังนั้นจึงขาดหลักฐานการบันทึกถึงรายการอาหารและสูตรวิธีท า 
ผู้วิจัยจึงต้องอาศัยหลักฐานบันทึกร่วมสมัยของบุคคลที่มีปฏิสัมพันธ์กับคุ้มเจ้าหลวงทั้งชาวต่างชาติ
และทายาทในช่วงเวลาที่แตกต่างกันจนได้เห็นถึงพัฒนาการวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มฯ รวมถึง
จ านวนผู้ให้ข้อมูลส าคัญมีเพียงไม่ก่ีคนที่ทราบข้อมูล ฉะนั้นแหล่งข้อมูลส่วนใหญ่จึงมาจากบุคคลที่ร่วม
สมัยและมีประสบการณ์ตรงในการสัมผัสวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มฯ ซึ่งถือเป็นข้อมูลที่มีความ
น่าเชื่อถือเพียงพอที่จะน ามาวิเคราะห์และสังเคราะห์ความหมายทางสังคมวัฒนธรรมอันน าไปสู่การ
คิดค้นวิธีการปรับใช้ทุนทางวัฒนธรรมดังกล่าวในมิติการท่องเที่ยวเชิงอาหาร การศึกษาวิจัยครั้งนี้จึงใช้
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วิธีการเชิงคุณภาพ (Quaritative Research) ในการหาค าตอบจากค าถามในการวิจัย และยังคงเป็น
เพียงชุดข้อมูลที่ประกอบสร้างขึ้นในทัศนะของผู้วิจัยเอง ดังนั้นการศึกษาในครั้งต่อไปจึงควรเป็น 
การขยายกลุ่มผู้ให้ข้อมูลไปยังกลุ่มนักท่องเที่ยวซึ่งอาจต้องใช้วิธีการในเชิงปริมาณในการศึกษาถึง
ความสนใจหรือความต้องการสัมผัสวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มฯ ของนักท่องเที่ยว และนอกจากนี้
ควรมีการน าข้อมูลที่ได้ท าการวิพากษ์ในเวทีสาธารณะเพ่ือให้ได้ทัศนะด้านความหมายทางสังคม
วัฒนธรรมอื่นๆ พ่ิมเติมอันน าไปสู่การยกระดับเชิงคุณค่าทางสังคมวัฒนธรรมต่อไป 
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ประวัติชุมชนศรีนวรัฐ 
ชุมชนศรีนวรัฐ เป็นชุมชนที่มีความส าคัญต่อเมืองเชียงใหม่มาแต่อดีต ด้วยชัยภูมิที่ตั้งอยู่ราบ

ลุ่มมีล าน้ าแม่ขานเป็นแม่น้ าคัญไหลผ่านซึ่งมีต้นก าเนิดอยู่บนเทือกเขาด้านทิศตะวันตกของเมือง
เชียงใหม่ ไหลผ่านหุบเขาที่แคบและที่ชันในเขตป่าเขาก่อนไหลสู่ที่ราบลุ่มบริเวณบ้านห้วยโท้ง ต.น้ า
บ่อหลวง อ.สันป่าตอง และเข้าสู่ที่ราบลุ่มทางตอนใต้ของเมืองเชียงใหม่ เรียกบริเวณที่ราบน้ าแม่ขาน
ไหลผ่านว่า “ที่ราบลุ่มน้ าแม่ขาน” น้ าแม่ขานไหลลงไปสบกับแม่น้ าวาง ซึ่งมีต้นก าเนิดจากเทือกเขา
เดียวกันที่ “สบวาง” โดยยังคงเรียกน้ าทั้งสองสายที่สบกันแล้วว่าแม่ขาน แล้วไหลผ่านชุมชนบ้านทุ่ง
เสี้ยวลงไปสบกับน้ าปิง  บริเวณ “สบขาน” บริเวณท่ีราบลุ่มน้ าขาน 

สมัยราชวงศ์มังรายเรียกว่า “พันนาขาน” อยู่ทางด้านเหนือของชุมชนเก่าสมัยหริภุญไชยที่มี
ชื่อเรียกว่า “พันนาท่ากาน” ซึ่งในบริเวณพันนาขานนี้มีขุนนางใหญ่ต าแหน่ง “แสน” เป็นผู้ดูแลพันนา 
ทั้งในด้านการเกษตร การชลประทาน และการคุมก าลังคนเพ่ือรักษาบ้านเมือง ดังที่ปรากฏตาม
หลักฐานว่าในสมัยพญาติโลกราช (พ.ศ.๑๙๘๕ – ๒๐๓๑) ได้โปรดฯ ให้นายสามเด็กย้อย “เป็นเจ้า
ขุน” ต าแหน่ง “แสน” กินพันนาขานเรียกว่า “แสนขาน” ในยามสงครามก็ระดมก าลังคนจากพันนา
ขานและพันนาท่ากานไปร่วมสงครามก่อนที่พระมหาเทวีจิรประภาจะได้ขึ้นครองเมืองเชียงใหม่ (พ.ศ.
๒๐๘๘ – ๒๐๘๙) ก็ได้ระดมก าลังคนจากพันนาขาน พันนาท่ากานและพันนาทั้งมวลมาต่อต้านข้าศึก 
และปราบกบฏ  

ชุมชนในลุ่มน้ าแม่ขานจึงเป็นฐานก าลังส าคัญแห่งหนึ่งของราชวงศ์มังรายในสมัยพญาติโลก
ราชเมื่อชนะสงครามได้ “เทครัว” ชาวไต จากเมืองต่างในรัฐฉาน เช่น เมืองสู เมืองลายข้า เมืองจืด 
เมืองจาง เมืองถึง เมืองลอกจอก เมืองจ าค า เมืองกูบ เมืองยองห้วย เมืองหนองบอน และเมืองสี่ ป้อ 
มาเป็น “ก าลังคน” ในเชียงใหม่หลายแหล่ง เช่นพันนาท่ากาน เมืองพร้าว รวมทั้งที่พันนาขานด้วย 

ครั้นสมัยพระเจ้ากาวิละ “เก็บผักใส่ซ้า เก็บข้าใส่เมือง” ก็ได้ “เทครัว” ชาวไท จากเมือง
ต่างๆ มาเป็นก าลังคนในเชียงใหม่อีกระลอกหนึ่ง โดยส่วนหนึ่งไว้ที่พันนาขาน พ้ืนที่พันนาขานหรือ
บริเวณลุ่มน้ าขานจึงมีชุมชนหลากหลายชาติพันธ์ เช่น ลัวะ เม็ง ไทเขิน ไทลื้อ ไทยวน และไทยอง มี
ร่องรอยโบราณคดียาวนาน โดยกรณี “ทุ่งเสี้ยว” เป็นชุมชนไทเขินขนาดใหญ่ในสมัยพระเจ้ากาวิโลรส
สุริยะวงศ์ เป็นเจ้าหลวงครองเมืองเชียงใหม่ (พ.ศ.๒๓๙๙ – ๒๔๑๓)  

พระยาอุปราชเจ้าอินทนนท์ (ต่อมาคือพระเจ้าอินทวิชยานนท์ เจ้าหลวงหลวงเชียงใหม่) ได้
พบรักกับสาวงามแห่งบ้านดงก๋ า ทุ่งเสี้ยว นามว่าแม่นางบัวเขียว ต่อมามีทายาทด้วยกัน ๒ คนคือเจ้า
อินทแก้ว (ต่อมาคือเจ้าแก้วนวรัฐ เจ้าหลวงเชียงใหม่) และเจ้าจอมจันทร์ตั้งแต่สมัยพระเจ้าอินทวิชยา
นนท์ เป็นเจ้าหลวงครองเมืองเชียงใหม่ (พ.ศ.๒๔๕๒ – ๒๔๓๙) บริเวณลุ่มน้ าขาน ละแวกทุ่งเสี้ยว จึง
เป็นที่นาหลวงแห่งหนึ่งของคุ้มหลวงเชียงใหม่  
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ต่อมาตกทอดถึงสมัยเจ้าแก้วนวรัฐ เจ้าหลวงเชียงใหม่ (พ.ศ.๒๔๕๒ – ๒๔๘๒) ได้สร้างคุ้ม
หลังหนึ่งที่ทางเข้าวัดทุ่งเสี้ยว ซึ่งคุ้มหน้าวัดทุ่งเสี้ยวนี้ ครอบครัวของเจ้าแก้วนวรัฐ ได้มาพ านักเป็น
ระยะ ได้ท าบุญที่วัดทุ่งเสี้ยว รวมถึงวัดข้างเคียงเช่นวัดร้องธาร และวัดปราสาท รวมทั้งได้มาพ านัก
ชั่วคราวในช่วงสงครามโลกครั้งที่สอง (พ.ศ.๒๔๘๔ – ๒๔๘๘) นับตั้งแต่สมัยพระเจ้าอินทวิชยานนท์ 
เป็นเจ้าหลวงครองเมืองเชียงใหม่ และสมัยเจ้าแก้วนวรัฐ เจ้าหลวงเชียงใหม่เป็นต้นมา นอกเหนือจาก
การเป็นพ้ืนที่นาหลวง “ทุ่งเสี้ยว” จึงมีความผูกพันเป็นพิเศษกับคุ้มหลวงเชียงใหม่ ซึ่งต่อมาทายาท 
สายสกุล ณ เชียงใหม่ ได้ร่วมกันท าบุญท านุบ ารุงวัดทุ่งเสี้ยว (วัดศรีนวรัฐ)  เช่นร่วมกันทอดกฐินเป็น
ประจ าทุกปี นับตั้งแต่พ.ศ.๒๕๔๒ เป็นต้นมาเพ่ือสมทบทุนสร้างวิหารไม้สัก พระพุทธรูปเจ้าสักคงตัน 
(พระเจ้าอกล้ง) จนเสร็จสมบูรณ์ เรื่องราวโดย รศ. สมโชติ อ๋องสกุล  
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กิจกรรมถอดสูตรอาหาร 
 การถอดสูตรอาหารแต่ละรายการ เป็นส่วนหนึ่งของกิจกรรมการศึกษาที่ผู้วิจัยได้ด าเนิน
กิจกรรมนี้ร่วมกับทางทายาท โดยมีตัวแทนกลุ่มแม่บ้านชุมชนศรีนวรัฐที่มีความสนใจเข้าร่วมกิจกรรม
และรับการถ่ายทอดรายการอาหารที่เข้ากับบริบทของชุมชนเพ่ือหวังน าไปปรับใช้ให้บริการส ารับ
อาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่ (พลตรีเจ้าแก้วนวรัฐ) ในการท่องเที่ยวของชุมชนซึ่งสอดคล้องกับ
แนวคิดการไปใช้ทุนทางวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่สู่มิติการท่องเที่ยวเชิงอาหาร
ตามหลักการท่ี 1 คือ การสร้างบริบทเนื้อหา  

จากประวัติการก่อตั้งชุมชนและการอุปถัมภ์วัดศรีนวรัฐของทายาทพลตรีเจ้าแก้วนวรัฐจากรุ่น
สู่รุ่นรวมถึงเป็นชุมชนที่ตั้งของคุ้มเจ้าเจ้าแก้วนวรัฐอีกแห่งหนึ่ง ท าให้ชุมชนศรีนวรัฐเป็นชุมชนที่ยังมี
ความผูกพันธ์กับทายาทพลตรีเจ้าแก้วนวรัฐจวบจนปัจจุบัน และเป็นหนึ่งพ้ืนที่ที่มีบริบทเกี่ยวข้องกับ
วัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวงเชียงใหม่และสามารถน าเสนอวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้ม
เจ้านายฝ่ายเหนือได้  

 

 
 

ภาพที่ 25 แสดงผู้วิจัยถ่ายทอดเรื่องราววัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มฯ ให้กับชุมชน 
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ตัวอย่างรายการอาหารที่ท าการถอดสูตร 
ประเภทเครื่องว่าง  
1.ย าขนมเส้น  

 
ภาพที่ 26 แสดงรายการอาหารย าขนมเส้น 

 
 ส ารับนี้เป็นรายการเครื่องว่างส าหรับทานระหว่างมื้อช่วงบ่ายสามโมงหรือทานเรียกน้ าย่อย 
เป็นสูตรจากคุณยายจันทร์สม ณ เชียงใหม่ (ชนะนนท์) ภริยาเจ้าพงษ์อินทร์ ณ เชียงใหม่ ซึ่งคุณยาย
จันทร์สมเคยเล่าว่าได้สูตรนี้มาจากพระราชชายาเจ้าดารารัศมี ซึ่งผู้ให้ข้อมูลได้ตั้งข้อสันนิษฐานว่า
น่าจะเป็นสูตรเดิมในพระหนักของพระราชชายาฯ และส่วนใหญ่เจ้านายคุ้มอ่ืนก็จะทานไม่เป็น ยกเว้น
เจ้าศรีจงกล ณ เชียงใหม่ (ธิดาเจ้าบุรีรัตน์มหาอินทร์) ที่สนิทสนมคุ้นเคยกับเจ้าศิริกาวิลในคุ้มรินแก้วที่
สามารถทานเป็น 
 
วัตถุดิบและส่วนผสม 
-ขนมจีน      -น้ าปลาร้าต้มสุก   
-พริกหนุ่ม หอมแดง กระเทียม (เผา)  -เม็ดมะเขือแจ้ ล้างเอาเมือกออกให้สะอาด  
-แคบหมูบดละเอียด    -น้ าปลา    
-ต้นหอม ผักชี ซอยหยาบๆ   -ขิงสดต าละเอียด 
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วิธีท า 
- น าน้ าปลาร้าต้มสุก หอมแดง กระเทียม พริกหนุ่มที่ผ่านการเผาและปอกเปลือกหรือรอยไหม้ออก 
มาบดให้ละเอียดแล้วคลุกกับเส้นขนมจีนในปริมาณท่ีพอเหมาะ  
- น าแคบหมูบดละเอียด ขิงบดละเอียด และเม็ดมะเขือผสมคลุกเคล้ากับเส้นขนมจีนก่อนปรุงรสด้วย
น้ าปลา 
- เมื่อได้รสที่ชอบแล้ว ตักใส่จานโรยด้วยต้มหอมและผักชีซอยหยาบ 
 
วิธีทาน 
- ทานในแบบเจ้าศิริกาวิล เป็นเมนูเรียกน้ าย่อยก่อนทานอาหารพื้นเมืองอ่ืนๆ ในช่วงกลางวันโดยทาน
คูก่ับข้าวเหนียว 
- ทานเป็นของว่างระหว่างมื้อช่วงเวลาบ่าย 3 โมง 
- ทานเป็นอาหารหลักในเวลามื้ออาหารเที่ยง 
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2.บุหรันลอยเลื่อย 

 
 

ภาพที่ 27 แสดงรายการอาหารบุหลันลอยเลื่อน 
 

 ส ารับนี้ทานเป็นของว่างระหว่างมื้อหรือทานเรียกน้ าย่อยในมื้อที่ทานอาหารยุโรปโดยคุณพงษ์
กฤษณ์ได้ตั้งข้อสันนิษฐานว่าน่าจะดัดแปลงมาจากขนมโครเกร้ (Croquette) ของฝรั่งเศส ซึ่งผู้ให้
ข้อมูลได้ให้ข้อมูลเพ่ิมเติมถึงคุณยายจันทร์สม ณ เชียงใหม่ (ชนะนนท์) เคยเล่าไว้ว่าได้รับสูตรส ารับนี้
มาพร้อมกับส ารับย าขนมจีนจากพระราชชายาฯ ต้ังแตค่รั้นยังด ารงพระชนม์ชีพอยู่  
 
วัตถุดิบและส่วนผสม 

- มันฝรั่ง    - หมูสับ 
- หอมหัวใหญ่ซอย   - เกลือป่น 
- พริกไทยป่น    - น้ ามันหมูหรือน้ ามันพืชส าหรับทอด 
- ไข่ไก่หรือไข่เป็ด   - เกร็ดขนมปัง 
- ซอส Worcesterscire ( ยี่ห้อ Lea & Perrins ) 

 
วิธีท า 

- ต้มมันฝรั่งหรือนึ่งให้สุกแล้วน ามาบดละเอียดด้วยส้อม แล้วทิ้งไว้ให้เย็น 
- ท าไส้ขนม ด้วยการผัดหอมหัวใหญ่ซอย ใส่หมูสับ ปรุงรสด้วยเกลือป่น พริกไทยป่น ให้

พอสุก แล้วทิ้งไว้ให้เย็น 
- น ามันฝรั่งบดมาปั้นเป็นก้อนกลมๆ ให้มีขนาดเท่าไข่เป็ด กดให้แบนเพื่อใส่ไส้ขนม แล้ว

ห่อให้เป็นก้อนกลมก่อนชุบไข่และเกล็ดขนมปัง 
- ทอดมันฝรั่งบดยัดไส้ด้วยไฟปานกลาง โดยให้น้ ามันท่วมก้อนมันฝรั่ง เมื่อมันฝรั่งมีสี

เหลืองจึงตักขึ้น แล้วซับน้ ามัน 
- เสริฟใส่จานและซ่อมพร้อมด้วยซอส Worcesterscire  
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วิธีทาน 
ใช้ส้อมผ่าครึ่งแล้วเหยาะด้วยซอส Worcesterscire ซึ่งให้รสเปรี้ยว เผ็ดเล็กน้อยและมีกลิ่นฉุน นิยม
ทานแบบอุ่นๆ ซึ่งจะให้รสชาติที่ดีกว่าแบบเย็น 
 
3.แคบหมูน้ าพริกเผา 

 
 

ภาพที่ 28 แสดงรายการแคบหมูน้ าพริกเผา 
 

 เป็นเมนูที่ใช้เลี้ยงรับรองผู้ว่าราชการจังหวัดเชียงใหม่ ต ารวจ ผบ .ค่ายกาวิละ แม่ทัพภาค 
ในช่วงเทศกาลสงกรานต์ราววันที่ 16 หรือ 17 เมษายนของทุกปี โดยแต่ละคณะจะมารดน้ าด าหัวเจ้า
พงษ์อินทร์ ช่วงเวลา 10.00-11.00 น. ทางคุ้มจะมีการตระเตรียมอาหารว่างรับรองเป็นเมนูแคบหมู
ทานคู่กับน้ าพริกเผา  
 
วัตถุดิบและส่วนผสม 
 -แคบหมูหั่นพอดีค า - น้ าพริกเผา (ไม่เอาน้ ามัน) -น้ ามะนาวสดจากผล 
 
วิธีท า 
น าแคบหมูมาหั่นเป็นชิ้นพอดีค าและน าน้ าพริกเผาใช้แต่เนื้อน้ าพริก (ไม่เอาน้ ามัน) บีบน้ ามะนาวสด
จากผลใส่ผสมเล็กน้อย แล้วเสิร์ฟใส่จาน 
 
วิธีทาน 

น าแคบหมูท่ีหั่นพอดีค าจิ้มน้ าพริกเผาผสมมะนาว ทานเป็นเครื่องว่างหรืออาหารเรียกน้ าย่อย 
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4.หูหมูน้ าพริกด า  

 
ภาพที่ 29 แสดงรายการหูหมูน้ าพริกด า 

 
 หูหมูน้ าพริกด า เป็นรายการอาหารที่ได้รับอิทธิพลจากจีนคือการนิยมทานแบบแช่เย็น ขณะที่
น้ าพริกด าเป็นน้ าพริกโบราณที่พัฒนาการมาจากอาหารที่เรียบง่ายโดยใช้วัตถุดิบพื้นฐานในครัวเพียง 3 
อย่างคือ พริก ข่าและเกลือ เท่านั้น  
 
วัตถุดิบและส่วนผสม 
- หูหม ู  - เกลือ   - น้ าเปล่า  -น้ ากระเทียมดอง  - มะนาว 
- พริกแห้ง - ข่า  
 
วิธีท า 
- ต้มหูหมูในน้ าเปล่าผสมเกลือเล็กน้อย 
- น าหูหมูที่ต้มสุกแล้วมาหั่นเป็นชิ้น แล้วแช่ไว้ในน้ ากระเทียมดองและแช่เย็น 
- เผาข่าและพริกแห้งให้สุกเกรียม แล้วน าไปโขลกละเอียด (พริกแห้งไม่เอาเมล็ด) 
 
วิธีทาน 
บีบมะนาวลงไปในน้ าพริกด าให้พอแฉะ เป็นเครื่องจิ้มของหูหมู ทานเป็นเครื่องว่างหรืออาหารเรียก
น้ าย่อย 
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ประเภทเครื่องคาว 
1.จิ้นหุ้มกับน้ าพริกฮ้า 

 
ภาพที่ 30 แสดงจิ้นหุ้มน้ าพริกฮ้า 

 
 ส ารับนี้ทานเป็นมื้อเที่ยงหรือมื้อเย็น การรับประทานในแบบคุ้มรินแก้วจะนิยมใช้อุปกรณ์
แบบตะวันตกคือ การใช้มีดในการหั่นหมูซึ่งถูกเสริฟเป็นชิ้นใหญ่ ส่วนวิธีการท าหมูหุ่มเป็นการใช้
วิธีการต้มหมูให้สุกจนน้ าแห้งแล้วทิ้งให้น้ ามันจากเนื้อหมูออกมาทอดผิวข้างนอกให้มีสีเหลืองนวลซึ่ง
เป็นวิธีการแบบเดียวกันกับรายการ Duck Coffi ของฝรั่งเศส 
 
วัตถุดิบและส่วนผสม 

- หมูสันคอ -   ตะไคร้ -เกลือ  -   ขม้ิน - น้ ามันหมูส าหรับทอด  
วิธีท า 

- น าหมูสันคอมาล้างน้ าให้สะอาดแล้วหั่นเป็นชิ้นให้พอดี 
- ตั้งหม้อแกงใส่น้ า ใส่ตะไคร้ เกลือ ขมิ้น แล้วใส่หมู (ใส่น้ าพอท่วมหมู) 
- ต้มหมูให้เดือดรอน้ าแห้งลง แล้วจึงตักหมูมาพักให้สะเด็ดน้ า 
- ตั้งกระทะน้ ามันร้อนได้ที่ น าหมูลงไปทอดให้เหลือง แล้วตักออก 

วิธีทาน 
 ใส่จานเสิร์ฟพร้อมน้ าพริกฮ้า ทานกับข้าวเหนียวเป็นส ารับพื้นเมืองส าหรับมื้อกลางวันร่วมกับ
อาหารพื้นเมืองอื่นๆ 
 
 
 



177 
 
2.เจี๋ยวผักปลังใส่จิ้นส้ม 

 
ภาพที่ 31 แสดงรายการอาหารเจี๋ยวผักปลังใส่จิ้นส้ม 

 
 เจี๋ยวผักปลังใส่จิ้นส้ม เป็นรายการอาหารที่ประกอบขึ้นจากผักปลังซึ่งเป็นผักพ้ืนบ้ านใน
ภาคเหนือ ท าให้สุกด้วยวิธีการ “เจี๋ยว” หรือการต้มน้ าใส แล้วใช้พริกหนุ่มเพ่ิมความหอมของกลิ่น
พริกและให้ความเผ็ดอ่อน ๆ ลักษณะการใส่จิ้นส้ม (แหนม) เป็นการหั่นเป็นชิ้น ๆ ก่อนบีมมะนาวเพ่ือ
เพ่ิมรสเปรี้ยว ขณะที่คนพ้ืนเมืองทั่วไปนิยมใช้พริกแห้งหรือไม่ใส่พริก และใส่จิ้นส้มในลักษณะเป็นเส้น
ฝอย ไม่ใส่น้ ามะนาว 
 
วัตถุดิบและส่วนผสม 

- ผักปลัง -   จิ้นส้ม (แหนม)  - หอมแดง  -   มะนาว -พริกหนุ่ม 
- กะปิ  

วิธีท า 
- ต้มน้ าให้เดือด ใส่หอมแดงทุบและกะปิเล็กน้อย 
- หั่นจิ้นส้มเป็นชิ้น ๆ ใส่ลงไป แล้วตามด้วยผักปลังที่ล้างสะอาด  
- คนให้ทั่วจนสุก แล้วใส่พริกหนุ่มหั่นเฉียง 

วิธีทาน 
 ใส่ถ้วยเสิร์ฟพร้อมมะนาว ทานกับข้าวเหนียวเป็นส ารับพื้นเมืองส าหรับมื้อกลางวันร่วมกับ
อาหารพื้นเมืองอื่นๆ 
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4.แกงปลาเตาะ (ปลาเทโพ)  

 
ภาพที่ 32 แสดงรายการอาหารแกงปลาเตาะ (ปลาเทโพ) 

 
 แกงปลาเตาะ (ปลาเทโพ) เป็นรายการอาหารพื้นเมืองที่ท าจากปลาตัวโตในแม่น้ าปิง โดยมาก
จะจับได้บริเวณฝายกั้นน้ าหรือล่องน้ าลึกในเขต อ.หางดง และ อ.จอมทอง มีความหอมของสมุนไพร
พ้ืนบ้านและสัมผัสรสชาติออกเปรี้ยวของน้ ามะกรูด ขณะเดียวกันก็มีรสหวานจากกระเทียมดอง 
 
วัตถุดิบและส่วนผสม 
- ปลาเทโพหั่นชิ้น    - น้ ามะกรูด   - ขม้ิน        - น้ ากระเทียมดอง      - พริกแกง    
- ใบโหระพา  
 
วิธีท า 

- ล้างปลาเทโพให้สะอาดแล้วหั่นเป็นชิ้น ๆ   
- ตั้งหม้อใส่น้ าเล็กน้อย เอาพริกแกงลงไปค่ัวผัดน้ า แล้วใส่เนื้อปลาลงไป 
- เติมน้ าให้พอท่วมเนื้อปลา ระหว่างนี้ห้ามคนเพราะจะท าให้เหม็นคาว 
- พอน้ าเดือดปลาสุกแล้วจึงคน แล้วใส่น้ ามะกรูด น้ ากระเทียมดอง และใบโหรพา คนให้

เข้ากันสักพักถึงยกหม้อลงจากเตา 
 

วิธีทาน 
 ทานเป็นส ารับพ้ืนเมืองในมื้อกลางวันโดยทานกับข้าวเหนียวหรือข้าวสวย พร้อมกับอาหาร
พ้ืนเมืองหรืออาหารไทยภาคกลางอ่ืน ๆ  
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5.ไก่ตุ๋น สูตรเจ้าพิมผกา 

 
ภาพที่ 33 แสดงรายการอาหารไก่ตุ๋น สูตรเจ้าพิมผกา 

 
 ไก่ตุ๋น เป็นสูตรของเจ้าพิมผกา ณ เชียงใหม่ ที่ท าขึ้นในคุ้มรินแก้วในช่วงหลังปี พ .ศ.2500 
ดัดแปลงจากรายการอาหารหมูอโดโบะ ของฟิลิปปินส์ โดยใช้น้ าปลาญี่ปุ่นเป็นเครื่องปรุงหลักในการ
ตุ๋นกับหอมหัวใหญ่ซึ่งท าให้ได้รสหวาน เปรี้ยว เค็ม เผ็ดจากพริกไท  
 
วัตถุดิบและส่วนผสม 
- สะโพกไก่หรือน่องติดกระดุก  -หอมหัวใหญ    - พริกไทเม็ด        - น้ าส้มสายชู      - น้ าปลาญี่ปุ่น
     
 
วิธีท า 

- หั่นหอมใหญ่เป็นชิ้นสี่เหลี่ยมใหญ่ วางลงไปในหม้อ 
- น าเนื้อไก่ลงวางทับหอมหัวใหญ่ แล้วโรยพริกไทโขลกหยาบ ๆ  
- เติมน้ าส้มสายชูเล็กน้อย แล้วราดน้ าปลาญี่ปุ่นให้ทั่วเนื้อไก่ 
- ต้มด้วยไฟแรงพอเดือดแล้วลดเป็นไฟกลางตุ๋นต่อไปอีก 1 ชั่วโมงหรือจนเนื้อไก่เปื่อย (ถ้า

น้ าแห้งมากให้เติมน้ าเปล่า) 
 

วิธีทาน 
 นิยมทานเป็นอาหารจานหลักเดี่ยวๆ หรือทานกับข้าวสวย ในมื้อเย็น หรือทานกับมันบดและ
ผักต้มคล้ายสเต๊กในแบบส ารับตะวันตก  
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ประเภทเครื่องหวาน 
 เครื่องหวานที่นิยมบริโภคภายในคุ้มเจ้านายฝ่ายเหนือหรือใช้ในการรับรองอาคันตุกะ ส่วน
ใหญ่เป็นของหวานที่หาซื้อได้ในตลาดทั้งขนมพ้ืนบ้านหรือขนมไทย ขณะที่การประกอบรายการของ
หวานขึ้นเพ่ือรับประทานจะนิยมในรายการผลไม้ลอยแก้ว และปลาแห้งแตงโม ซึ่งรับอิทธิพลจากราช
ส านักกรุงเทพฯ ผ่านเจ้านายที่เคยเรียนมาจากวังสวนสุนันทา 
 
1.ส้มลอยแก้ว 

 
ภาพที่ 34 แสดงรายการส้มลอยแก้ว 

 
วัตถุดิบและส่วนผสม 
- ส้มเช้งหรือส้มเขียวหวาน    - น้ าตาลทรายขาว   - เกลือ      -น้ าแข็ง 
 
วิธีท า 

- แกะส้มที่ล้างเปลือกสะอาดแล้ว ดึงเส้นใยออกจนเกลี้ยง 
- ต้มน้ าใส่น้ าตาลทรายขาวในสัดส่วนหนึ่งต่อหนึ่ง ต้มจนกว่าน้ าตาลละลายแล้วเติมเกลือ

เล็กน้อย 
- ทิ้งน้ าเชื่อมไว้ให้เย็น  

 
วิธีทาน 
 ตักส้มใส่ในถ้วย แล้วราดด้วยน้ าเชื่อมและเติมน้ าแข็ง นิยมทานเป็นเครื่องว่างดับร้อนในยาม
บ่ายหรือเป็นเครื่องหวานหลังมื้ออาหาร 
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2.ปลาแห้งแตงโม 

 
ภาพที่ 35 แสดงรายการอาหารปลาแห้งแตงโม 

 
วัตถุดิบและส่วนผสม 
- แตงโมเนื้อแดง    - น้ าตาลทรายขาว    - ปลาช่อนแดดเดียว     - หอมแดง  - น้ ามันพืช 
 
วิธีท า 

- ซอยหอมแดงเป็นชิ้น ๆ น าไปเจียวในน้ ามันจนเหลืองกรอบ 
- ปิ้งปลาช่อนให้สุก แกะเอาแต่เนื้อ แล้วโขลกให้ขึ้นฟู  
- น าเนื้อปลาช่อนโขลกไปผัดในน้ ามันที่เหลือจากทอดหอม (ใช้น้ ามันเล็กน้อย) จนเนื้อปลา

แห้ง แล้วทิ้งไว้ให้เย็น  
- น าน้ าตาลทรายลงไปคลุกให้ทั่วแล้วโรยด้วยหอมแดงเจียว 

 
วิธีทาน 
 หั่นแตงโม เป็นชิ้น ๆ พอดีค า น าเมล็ดออกให้หมด แล้วตักปลาห้างราดบนแตงโม ทานทีละ
ชิ้น (ไม่ควรน าแตงโมจิ้มลงไปในถ้วยปลาแห้ง เพราะจะท าให้ปลาแห้งแฉะ ไม่กรอบ)  
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ประวัติผู้วิจัย 
 
ชื่อ-สกุล   นายทรงสุข  บุญทาวงค์ 
เกิดเมื่อ   25 สิงหาคม 2531 
ประวัติการศึกษา พ.ศ. 2554 ปริญญาตรี คณะศิลปศาสตร์ สาขาการท่องเที่ยว 
     มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ภาคพายัพ 
     จังหวัดเชียงใหม่ 
ประวัติการท างาน พ.ศ. 2554-2556   เจ้าหน้าที่บริหารงานทั่วไป 
       มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ภาคพายัพ 
       จังหวัดเชียงใหม่ 
   พ.ศ. 2557-2560  พนักงานน าชมหอศิลปวัฒนธรรมเมืองเชียงใหม่ 
 



บรรณานุกรม 
 

บรรณานุกรม 
 

 

 

 



ประวัติผู้ว ิจัย 
 

ประวัติผู้วิจัย 
 

ชื่อ-สกุล นายทรงสุข  บุญทาวงค์ 
เกิดเมื่อ 25 สิงหาคม 2531 
ประวัติการศึกษา พ.ศ. 2554      ปริญญาตรี คณะศิลปศาสตร์ สาขาการท่องเที่ยว   

                      มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ภาคพายัพ   
                      จังหวัดเชียงใหม่ 

ประวัติการท างาน พ.ศ. 2554 - 2556   เจ้าหน้าที่บริหารงานทั่วไป   
                              มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา   
                              ภาคพายัพ จงัหวัดเชียงใหม่  
พ.ศ. 2557 - 2560   พนักงานน าชม   
                              หอศิลปวัฒนธรรมเมืองเชียงใหม่   
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