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บทคัดย่อ

	 การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษา 1) พฤติกรรมการบริโภคก้อยกินดองของประชาชนในจังหวัดชัยภูมิ  

2) การสืบทอดทางวัฒนธรรมอาหารพ้ืนบ้าน และการเชื่อมโยงกับประเพณีท้องถิ่นของชุมชนชนบท จังหวัดชัยภูมิ  

และ 3) แนวทางการพัฒนารูปแบบอาหารก้อยกินดองให้สอดคล้องกับวิถีชีวิตและความต้องการของผู้บริโภค 

ในปัจจุบัน การวิจัยนี้เป็นการวิจัยเชิงส�ำรวจ เก็บข้อมูลจากแบบสอบถามจากผู้บริโภค ประเด็นการสัมภาษณ์เชิงลึก

จากปราชญ์ชาวบ้าน และเปิดเวทีแสดงความคิดเห็นในการสนทนากลุ่มย่อย จากผู้มีส่วนเกี่ยวข้อง

	 ผลการวิจัยพบว่า 1) พฤติกรรมการบริโภคก้อยกินดองพบว่าประชาชนที่เป็นกลุ่มเป้าหมายส่วนใหญ่ มี

ประสบการณ์ในการรับประทานอาหารประเภท ลาบ ก้อย ครั้งแรกที่บ้านกับครอบครัว โดยตัวแบบการรับประทาน

จาก พ่อ แม่มากที่สุด รองลงมาเป็น ตา ยาย และปู่ ย่า ตามล�ำดับ ส่วนใหญ่มีประสบการณ์ในการรับประทาน ระหว่าง 

11-20 ปี ส�ำหรับเนื้อที่มีความนิยมมากที่สุด คือ เนื้อวัว  ชอบรสขม (ก้อยขม) มากที่สุดโดยมีลักษณะสับเนื้อละเอียด

ผสมเลือด ส่วนสถานที่รับประทานเป็นประจ�ำที่ร้านอาหารท่ีชอบ จ�ำนวนครั้งในการรับประทาน 1 ครั้งต่อสัปดาห์ 

ส�ำหรับเครื่องเคียง จะเป็นผักสดที่มีรสขม ที่มาจากธรรมชาติมากที่สุด 2) การสืบทอดทางวัฒนธรรมอาหารพื้นบ้าน 

และการเชื่อมโยงกับประเพณีท้องถิ่นของก้อยกินดอง มีความสัมพันธ์กับประเพณีแต่งงานของคนอีสานที่เรียกว่า 

“งานกินดอง” การเชิญแขกที่มาร่วมงาน จะต้องเลี้ยงอาหารที่ดีที่สุด คือ ลาบ ก้อย จนเป็นสัญลักษณ์ทางด้านอาหาร

ของงานแต่งงาน นอกจากน้ี ค�ำว่า ลาบ คนอีสานเชื่อว่า เป็นโชค ลาภ ที่บุตรสาวได้แต่งงานหรือได้ลูกเขย จึงเป็น 

การรับโชคของฝ่ายเจ้าสาว การประกอบอาหารเลี้ยงแขกที่มาร่วมงานนั้น ลาบ ก้อย เป็นเมนูหลัก และเป็นสัญลักษณ์

ของงานแต่งงานในภาคอีสาน เป็นที่ชื่นชอบของผู้มาร่วมงาน จนกลายเป็นอาหารพ้ืนบ้านที่สามารถรับประทานได้
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ในทุกโอกาสและหลากหลายกลุ่มอาชีพ จนมีการพัฒนามาสู่ร้านอาหารและต้ังช่ืออาหารที่สอดคล้องกับงานกินดอง 

ว่าก้อยกินดอง และลาบกินดอง จนกลายเป็นท่ีรู้จักกันดีในจังหวัดชัยภูมิ  3) แนวทางการพัฒนารูปแบบอาหาร 

ก้อยกินดองให้สอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภคในปัจจุบัน เนื่องจากความต้องการอาหารที่สะอาด ปลอดภัย 

ประกอบพฤตกิรรมดัง้เดมิของผูบ้รโิภคทีน่ยิมรบัประทานอาหารพืน้บ้าน ลาบ ก้อย จะต้องมกีารควบคมุตลอดเส้นทาง 

การผลติตัง้แต่ต้นทางไปจนถงึปลายทาง คอื จากฟาร์มจนถงึโต๊ะอาหาร ทีต้่องถกูสขุลกัษณะ และสขุอนามยั ปราศจาก 

การปนเป้ือนท้ังทางด้านกายภาพ ทางเคมแีละทางชวีภาพ โดยผูป้ระกอบการร้านอาหารจะต้องมคีวามรู ้ความรบัผดิชอบ 

ต่อผู้บริโภค ที่ต้องปฏิบัติตามเกณฑ์มาตรฐานที่กระทรวงสาธารณสุขก�ำหนด 				          

ค�ำส�ำคัญ : อาหารพื้นเมือง ลาบก้อย วัฒนธรรมกินดอง

Abstract

	 This research has 3 objectives : 1) to study consumption behaviour of Koi Kin Dong in Chaiyaphum Province ; 

2) to study cultural inheritance in local food and to study a link that maintains local traditions of Chaiyaphum’s local 

communities ; and 3) to study and propose guidelines for developing Koi dish to serve the satisfaction of consumer 

trends at the present time. This research was a development research consisting of processes in public participation 

and network. The instruments used in this research included questionnaires, in-depth interviews, and focus group 

interview and discussion. 

	 The research results were as follows : 1) The consumption behaviour of Koi Kin Dong found that the target 

group had consumed Larb and Koi before. Most were at home the first time they consumed “Larb” or “Koi”, and this 

group of people regularly consumes it at restaurants. Moreover, it indicated that the consumer behavior model was 

originally from the parents. They have been consuming Koi for 11-20 years. The most famous meat was beef. Most 

consumers prefer bitter flavor and minced beef mixed with blood. The number of times it was consumed per week 

was a time. The bitter vegetable side dishes were preferable which were fresh and naturally grown locally.  2) The 

cultural inheritance in local food and the link in local traditional of Koi Kin Dong were related with the traditional 

Isan wedding ceremony called “Ngan Kin Dong”. The host would serve their guests the best food, Larb Koi, turned 

to be a symbolic food of the wedding. Furthermore, the word “Larb” sounds the same as “good luck”, so Isan people 

believe that their daughter getting married and having a son-in law are implied that they are receiving good lucks. 

However, this dish is favorable for most of people, it has been improved to be the main menu in restaurants, so that 

the name of the restaurant is harmonized with Ngan Kin Dong that “Koi” or “Larb” Kin Dong. 3) The guidelines 

to develop Koi Kin Dong style to serve the satisfaction of consumers nowadays should have production control 

from productive farms to restaurants by focusing on health and hygiene ; without physical, chemical and biological 

contamination. The Entrepreneur or restaurant owners should gain knowledge and consumer responsibility by 

following standards and regulations of the Ministry of Public Health.

Keywords : Local food, Lap Koi, Kin-dong  Traditional culture
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บทน�ำ

 	 อาหารเป็นปัจจัยพื้นฐานของมนุษย์ ที่มีความ

ส�ำคญัต่อการด�ำรงชวีติ การเข้าถงึอาหารถอืเป็นสทิธขิัน้

พื้นฐานของมนุษย์ที่คนสามารถเข้าถึงได้โดยเท่าเทียม

กนั ความมัน่คงทางอาหาร คอืสทิธทิีเ่ราจะได้รบัอาหาร

อย่างเพียงพอกับความจ�ำเป็นในการด�ำรงชีวิต โดย

อาหารนั้นควรมีคุณค่าทางโภชนาการ มีความปลอดภัย

ปราศจากสารพิษต่าง ๆ ในวัตถุดิบท่ีน�ำมาประกอบ

อาหารในสังคมไทย อาหารคือวิถีชีวิติและวัฒนธรรม 

ที่มีความหลากหลาย ทั้งในแง่มุมทางด้านสังคม และ

วฒันธรรม ท้องถิน่ของไทย ซึง่จะมเีอกลกัษณ์ทีบ่่งบอก

ถึงวัฒนธรรมและภูมิปัญญาของคนในแต่ละท้องถิ่น 

ที่รังสรรปรุงแต่งให้เป็นอาหารประจ�ำถิ่นหรือประจ�ำ

ภูมิภาคโดยในแต่ละภูมิภาคของประเทศต่างก็มีอาหาร

เป็นเครื่องบ่งชี้เอกลักษณ์ทางวัฒนธรรมที่แตกต่างกัน 

ตัง้แต่การผลติ ประเภทวตัถดุบิ การปรงุ เครือ่งเคยีงต่าง ๆ  

ที่สัมพันธ์กับภูมิประเทศ ท�ำให้วัฒนธรรมการบริโภค

แต่ละท้องถิ่น แตกต่างกันไป นอกจากนี้อาหาร ยังช่วย

จัดระเบียบทางสังคมให้คนในชุมชนได้รวมกลุ่มกัน 

ร่วมกันผลิตอาหาร การจัดสรรแบ่งปันอาหาร การแบ่ง

งานกันท�ำ ก่อให้เกิดประเพณี พิธีกรรม และความเชื่อ

ของชุมชนแต่ละท้องถิน่ กรมศลิปากร [1] ส�ำหรบัอาหาร

พื้นบ้าน เป็นอาหารที่รับประทานกันในชีวิตประจ�ำวัน 

ในทกุครอบครวัทีส่บืทอดกนัมาแต่ดัง้เดมิ และแตกต่าง 

กนัไปตามท้องถิน่ การท�ำอาหารในครอบครวั กจ็ะแตกต่าง 

จากการการประกอบอาหารเพื่อการค้า หรือเพื่อ

โภชนาการอื่น ๆ โสพิศ ขันทองดี [2] ซึ่งจะสอดคล้อง

กบั National Food Institute [3] รายงานถงึความสมัพนัธ์

ของอาหารในแต่ละภูมิภาคว่าขึ้นอยู ่กับระบบนิเวศ

ชุมชน วัฒนธรรมท้องถิ่น โครงสร้างทางสังคม และ

ความหลากหลายทางชาติพันธุ์ และกอบแก้ว นาจพินิจ 

[4] ได้กล่าวถงึอาหารไทยว่า เป็นกจิกรรมทางสงัคม เช่น 

งานบุญ งานประเพณีต่าง ๆ จะนิยมเลี้ยงอาหารและรับ

ประทานอาหารร่วมกนั ท�ำให้เกดิมติทิางสงัคมทีด่ต่ีอกนั

	 จังหวัดชัยภูมิเป็นจังหวัดหน่ึงในภาคตะวันออก

เฉียงเหนือ เป็นดินแดนที่มีอารยธรรมมาแต่โบราณ มี

ประเพณ ีวฒันธรรมทีส่บืทอดมาจากบรรพบรุษุหลายชัว่

อายคุน มวีฒันธรรมทางอาหารทีโ่ดดเด่น เป็นเอกลกัษณ์

ของจังหวัดที่แตกต่างจากท้องถิ่นอื่น เช่น หม�่ำชัยภูมิ 

ลาบ ก้อย และอาหารพ้ืนบ้านประเภทต่าง ๆ ส�ำหรับ

อาหารประเภท ลาบ ก้อย เป็นอาหารอีสานอีกประเภท

หนึ่งที่ได้รับความนิยมสูงในพื้นที่ ซึ่งปรุงมาจากเนื้อ

สัตว์ โดยเฉพาะเนื้อ โค กระบือ สุกร แต่ในระยะหลัง 

ความนิยม เนื้อกระบือลดลง อาจเป็นเพราะว่าจ�ำนวน 

ของกระบือ มีจ�ำนวนลดลงท�ำให้คนหันมานิยมบริโภค

เนื้อโคที่จัดหามาได้ง่ายกว่ามากขึ้น 

	 ก้อย กินดอง คือ ช่ืออาหารประเภทลาบ ก้อย ที่

ปรงุจากเนือ้โค กระบอื ทีด่บิ ๆ  คล้ายกบัลาบ ก้อย ทัว่ไป 

แต่ที่แตกต่างและเป็นเอกลักษณ์ของจังหวัดชัยภูมิ คือ 

ช่ืออาหาร “ก้อยกินดอง-ลาบกินดอง” ซ่ึงเป็นรายการ

อาหารทีไ่ด้รบัความนยิมอย่างมากในกลุม่ผูบ้รโิภค ตาม

สถานทีต่่าง ๆ  เป็นต้นว่าร้านอาหารอสีาน ลาบ ก้อย ตาม

งานบุญประเพณี งานพิธีกรรม ตามครัวเรือน ตลอดจน

การรวมกลุ่มกันรับประทานในโอกาสต่าง ๆ ซ่ึงเป็น

ความหลากหลายทางวฒันธรรมทางอาหาร และรปูแบบ

ความหลากหลายทางกายภาพของอาหาร ที่แต่ละพ้ืนที ่

มลีกัษณะเฉพาะตวั การตัง้ชือ่อาหารย่อมมทีีม่าและเกีย่วพนั 

กับวัฒนธรรม พิธีกรรม ตลอดจนประเพณีต่าง ๆ เช่น

เดียวกับก้อยกินดอง ที่มีความสัมพันธ์กับประเพณีการ

แต่งงานของคนภาคอสีานทีเ่รยีกการแต่งงานว่า “งานกนิ

ดอง” การเลีย้งรบัรองผูม้าร่วมงาน จะมรีายการอาหารที่

นิยมในหมู่บ้าน คือ ลาบ ก้อย ซึ่งถือเป็นรายการอาหาร

หลกัของงานแต่งงาน จนกลายเป็นอาหารเอกลกัษณ์ของ

งานกินดอง (แต่งงาน) ของคนตามชนบทในภาคอีสาน 

ซึง่เป็นการสะท้อนถงึวถิชีวีติของคนในชนบทในอดตีที่

เรยีบง่าย ภายใต้กรอบวฒันธรรม ทีย่งัหลงเหลอืร่องรอย

มาจนถึงปัจจุบัน ส�ำหรับการกินอาหาร เป็นพฤติกรรม

ที่ได้รับการปลูกฝังมาจากบรรพบุรุษ ที่บ่งบอกถึงวิถี

ชีวิตและรสนิยมของผู้บริโภค แม้ว่าการเจริญก้าวหน้า

ทางด้านสาธารณสุขจะมีมากขึ้นในปัจจุบัน ผู้บริโภค

มีความเข้าใจในด้านโภชนาการ และค�ำนึงถึงความ

ปลอดภยัทางอาหารมากขึน้กต็าม แต่การบรโิภคอาหาร 
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ยังคงมีความหลากหลายท้ังในชีวิตประจ�ำวัน และบาง

โอกาสตามพิธีกรรมต่าง ๆ ตามความเชื่อและค่านิยม

ในแต่ละท้องถิ่น ซึ่งก้อยกินดอง เป็นรายการอาหารที่

ปรงุจากเนือ้สัตว์ดบิ ๆ  ทีม่ผีูน้ยิมบรโิภค ในพืน้ทีจ่งัหวดั

ชัยภูมิ โดยมีรูปแบบการบริโภคที่แตกต่างกัน ทั้งที่บ้าน  

ตามสถานทีท่ีม่งีานพธิกีรรมต่าง ๆ  ตามร้านอาหารอสีาน

ตลอดจนการรวมกลุ่มรับประทานตามโอกาสต่าง ๆ  

ซึ่งเป็นพฤติกรรมในการบริโภคที่สืบทอดกันมาตั้งแต่

อดีตจนถึงปัจจุบัน	

	 จากสถานการณ์การเปลี่ยนแปลงท่ีเกิดข้ึนใน

ปัจจุบัน ส่งผลกระทบต่อวิถีชีวิต รูปแบบการด�ำเนิน

ชีวิตของประชาชน ท่ีต้องออกไปท�ำงานนอกบ้านมาก

ขึ้น และเน้นความสะดวกสบาย ท�ำให้แนวโน้มการกิน

อาหารนอกบ้านมากขึ้น นอกจากจะท�ำให้มีผู้ประกอบ

การร้านอาหาร ลาบ ก้อย และก้อยกินดอง ในพื้นที่

จังหวัดชัยภูมิ มีจ�ำนวนมากขึ้นแล้ว ยังส่งผลให้ความ

ต้องการวัตถุดิบจากเนื้อโคมากขึ้นตามความต้องการ

อกีด้วย ซึง่จะเป็นการสนบัสนนุให้เกดิสาขาอาชพีอืน่ ๆ   

ท่ีสร้างรายได้ให้กบัประชาชน เช่น การปลกูผกัสวนครวั 

การปลูกพืชผักพื้นบ้าน และอาชีพการเลี้ยงโคเนื้อ  

โคพืน้เมอืงของเกษตรกร เพือ่ป้อนตลาดเนือ้สตัว์ ท�ำให้

อาชีพการเลี้ยงสัตว์ยังเป็นอาชีพท่ีคงอยู่คู่กับเกษตรกร

ตามวิถีชีวิตแบบชนบทไทยเอาไว้ได้

	 ผู ้วิจัย ได้ให้ความสนใจถึงความเป็นมา ความ

สมัพนัธ์กบัวถิชีวีติของคนชนบท ภายใต้กรอบประเพณี

วัฒนธรรม จนกลายมาเป็นรายการอาหารอีสานที่

ชื่นชอบในปัจจุบัน ก้อยกินดองเป็นอาหารที่ปรุงจาก

วัตถุดิบเนื้อสัตว์ที่ดิบ ๆ ที่ผู้นิยมบริโภคสามารถจัดหา

ปรุงแต่งบริโภคได้ท้ังท่ีบ้าน ร้านอาหารและในงาน

พิธีกรรมต่าง ๆ โดยเฉพาะพิธีแต่งงานหรืองานกินดอง 

ของชาวอีสาน ซึ่งมีความสัมพันธ์ระหว่างอาหารกับ

ประเพณีท้องถิ่น มีการสืบทอดมายังปัจจุบันจนเป็น

อาชีพให้กับผู้ประกอบการร้านอาหารอีสานทั่วไป การ

สืบทอดวัฒนธรรมการกิน การถ่ายทอดกรรมวิธีการ

ปรุง รูปแบบการกินท่ีมีลักษณะเฉพาะตัว ท้ังในเรื่อง

รสชาติ เครื่องเคียงท่ีมีผักพ้ืนบ้านตามธรรมชาติ และ

ตามฤดูกาล จึงเป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นที่น่าสนใจ หากม ี

การส่งเสริมให้กระบวนการผลิตที่ถูกต้องตามหลัก

สุขลักษณะตลอดเส้นทางห่วงโซ่อาหาร การถ่ายทอด 

กรรมวิธี ที่สะอาดปลอดภัย เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค 

นอกจากจะเป็นเอกลักษณ์ทางอาหารอีกประเภทหนึ่ง

ของจงัหวดัชยัภมูแิล้ว ยงัเป็นการช่วยส่งเสรมิ สนบัสนนุ

ให้อาชีพเกษตรกรรม โดยเฉพาะการเลี้ยงสัตว์ และเป็น

อาชีพที่ยังคงอยู่คู่กับเกษตรกรในชนบทได้อย่างยั่งยืน 

วัตถุประสงค์

	 1. เพื่อศึกษาพฤติกรรมการบริโภคของก้อยกิน

ดองของประชาชนในจังหวัดชัยภูมิ

	 2. เพ่ือศึกษาการสืบทอดทางวัฒนธรรมอาหาร 

พ้ืนบ้าน และการเช่ือมโยงกับประเพณีท้องถิ่นของ

ชุมชนชนบท จังหวัดชัยภูมิ

	 3. เพื่อศึกษาแนวทางการพัฒนารูปแบบอาหาร

ก้อยกนิดองให้สอดคล้องกบัความต้องการของผูบ้รโิภค

ในปัจจุบัน		   

วิธีด�ำเนินการ 	

	 การวจิยัเรือ่ง ก้อยกนิดองภมูปัิญญาอาหารพืน้บ้าน

ของจังหวัดชัยภูมิ เป็นการวิจัยโดยผสมผสานระหว่าง

การวิจัยเชิงปริมาณ (Quantitative Research) และเชิง

คุณภาพ (Qualitative Research) เก็บรวบรวมข้อมูล 

จากแบบสอบถาม การสนทนากลุ ่มย่อย และการ

สัมภาษณ์เชิงลึกผู้ที่ให้ข้อมูลส�ำคัญ (Key informants) 

	 การเกบ็ข้อมลูเชงิปรมิาณโดยใช้แบบสอบถามสุม่

เก็บข้อมูลแบบบังเอิญ (Accidental sampling) จากผู้รับ

ประทานอาหารอสีาน ลาบ ก้อยจากร้านอาหาร ในพืน้ที่

อ�ำเภอเมือง อ�ำเภอบ้านแท่น อ�ำเภอภูเขียวและอ�ำเภอ 

แก้งคร้อ อ�ำเภอ ๆ ละ 2 แห่ง ๆ ละ 50 คน รวม 400 คน 

ระยะเวลาในเก็บข้อมูล 30 วัน จนครบตามจ�ำนวนที่

ต้องการ

	 การเก็บข้อมูลเชิงคุณภาพ โดยการเจาะจงเลือก 

(Purposive sampling) ผู้มีความส�ำคัญในการให้ข้อมูล 

(Key informants) ในสัมภาษณ์เชิงลึก ได้แก่ ปราชญ์
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ชาวบ้าน หมอสูตรขวัญ คนเฒ่า คนแก่ และผู ้ ท่ีมี

ประสบการณ์ในการท�ำก้อยกินดอง เพ่ือศึกษาถึงความ

เป็นมาและความสมัพนัธ์ของก้อยกนิดองกบัวฒันธรรม 

ประเพณท้ีองถิน่จงัหวดัชยัภมู ิและการสนทนากลุม่ย่อย 

เพือ่ระดมความคดิเหน็เกีย่วกบัการพฒันารปูแบบอาหาร

ก้อยกนิดองให้สอดคล้องกบัความต้องการของผูบ้รโิภค

ในปัจจุบัน จากผู้มีส่วนเกี่ยวข้อง ได้แก่ เจ้าของร้าน

อาหาร ตัวแทนผู้บริโภค และส่วนราชการท่ีเก่ียวข้อง

ในการควบคมุคณุภาพอาหาร จากส�ำนกังานสาธารณสขุ

และปศุสัตว์จังหวัดชัยภูมิหรือตัวแทน		   

เครื่องมือในการศึกษา

	  การวิจัยในครั้งนี้  ใช้วิธีการวิจัยเชิงปริมาณ 

(Quantitative Research) และการวิจัยเชิงคุณภาพ 

(Qualitative Research) เครือ่งมอืในการวจิยั เชงิปรมิาณ 

แบ่งเป็น 2 ส่วน ได้แก่ แบบสอบถามข้อมูลสถานภาพ

ส่วนบุคคล แบบสอบถามพฤติกรรมการบริโภคอาหาร

ก้อยกินดอง ส�ำหรับเครื่องมือเชิงคุณภาพ ใช้วิธีการ

สัมภาษณ์เชิงลึก (In-depth interview) และประเด็น 

การสนทนากลุ ่มย่อย (Focus Group Discussion)  

ดังรายละเอียดต่อไปนี้

	 1. แบบสอบถามข้อมูลสถานภาพส่วนบุคคลของ

ผู้บริโภคอาหาร ลาบ ก้อย

	 2. แบบสอบถามพฤติกรรมการบริโภคอาหาร

ประเภทก้อยกินดอง จากผู้ที่เข้ามารับประทานในร้าน

อาหาร	

	 3. การสัมภาษณ์แบบเจาะลกึ (In-depth Interview) 

ผูใ้ห้ข้อมลูส�ำคญั (Key informants) ในการให้ข้อมลูด้าน

ภูมิปัญญาท้องถิ่น การสืบทอดทางวัฒนธรรมอาหาร

พืน้บ้าน การเชือ่มโยงทางประเพณรีะหว่างประเพณกีบั

อาหาร ลาบ ก้อย

	 4. การสนทนากลุม่ย่อย (Focus Group Discussion) 

กับผู ้ที่มีส่วนเกี่ยวข้องเพื่ออภิปรายกลุ ่มในการหา

แนวทางพฒันารปูแบบอาหารก้อยกนิดอง ให้สอดคล้อง

กับความต้องการของผู้บริโภค กระบวนการผลิตเชิง

พานิช และการอนุรักษ์เชิงวัฒนธรรมของท้องถิ่น ตาม

ประเด็นการระดมความคิดเห็นในด้านวัตถุดิบ (เน้ือ

สตัว์) รสชาตขิองก้อยกนิดอง อปุกรณ์ เครือ่งครวั ผูป้รงุ

อาหาร เครือ่งเคยีง และด้านสภาพแวดล้อมอืน่ ๆ  เกีย่วกบั 

สุขอนามัยของอาหาร

	 5. การสมัภาษณ์แบบเจาะลกึ (In-depth Interview) 

กับผู ้ให ้ข ้อมูลส�ำคัญ และผู ้ มีส ่วนเก่ียวข ้องจาก 

ส่วนราชการหรือผู้แทน ได้แก่ ปศุสัตว์จังหวัดชัยภูมิ 

สาธารณสุขจังหวัดชัยภูมิ และส�ำนักสาธารณสุขและ 

สิ่งแวดล้อมเทศบาลเมืองชัยภูมิ เพื่อหาข้อเสนอแนะใน

การพัฒนารูปแบบอาหารให้เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค	

	  

วิธีเก็บรวบรวมข้อมูล 

	 ในการเกบ็รวบรวมข้อมลูการศกึษาครัง้นี ้ผูศ้กึษา

ได้ด�ำเนินการเก็บรวบรวมข้อมูลโดยมีขั้นตอน ดังนี้	

	 1. ข้อมูลการส�ำรวจพฤติกรรมการบริโภคอาหาร

ก้อยกินดอง จากผู้ที่เข้ามารับประทานอาหารในร้าน

อาหาร และสั่งรายการอาหารประเภทลาบ ก้อยกินดอง 

โดยขอความร่วมมือในการเก็บข้อมูลจากเจ้าของร้าน 

และเก็บข้อมูลแบบบังเอิญ (Accidental Sampling) จาก

ลูกค้าที่เข้ามารับประทานอาหารภายในร้านเป้าหมาย	

	 2. ข้อมลูจากการสมัภาษณ์เชงิลกึปราชญ์ชาวบ้าน 

ด้านความสัมพันธ์ เช่ือมโยงระหว่างงานประเพณีกับ

พฤติกรรมการบริโภคอาหารก้อยกินดอง ความเชื่อ

และวิถีชีวิตของคนชนบท โดยการเจาะจงเลือกปราชญ ์

ชาวบ้านที่มีองค์ความรู้ทางด้านประเพณีกินดอง และ

อาหารพื้นถิ่น

	  3. ข้อมูลจากการสนทนากลุ่มย่อย เพื่อระดม

ความคดิเหน็เกีย่วกบัการพฒันารปูแบบอาหารลาบ ก้อย  

การอนุรักษ์อาหารพื้นบ้านตามภูมิปัญญาท้องถิ่น  

โดยก�ำหนดประเด็น บันทึกข้อมูล และสรุปประเด็น 

การสนทนากลุ่มย่อย

การวิเคราะห์ข้อมูล

	 การวเิคราะห์ข้อมลูเชงิปรมิาณ จากแบบสอบถาม

โดยการแจกแจงความถี ่และค่าร้อยละ ส่วนการวเิคราะห์

ข้อมูลเชิงคุณภาพจากการสัมภาษณ์เชิงลึก การสนทนา
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กลุ่มย่อย และจากการมีส่วนร่วม (Participation) ของ

ผู้ให้ข้อมูลส�ำคัญ เป็นการวิเคราะห์ข้อมูลเชิงเน้ือหา 

(Content Analysis) ตีความและพรรณนาข้อค้นพบตาม

ประเด็น 

สรุปผลการวิจัย					   

	 1. ผลการศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหาร

ประเภทก้อยกินดอง			 

		  การศึกษาพฤติกรรมของผู้บริโภค ที่เป็น

ลูกค้าเข้ามารับประทานอาหาร ลาบ ก้อย ภายในร้าน

อาหารประเภท ลาบ ก้อยผลการศึกษาวิจัยพฤติกรรม 

การบริโภค ดังรายละเอียดตามตารางที่ 1 

						    

ตารางที่ 1 พฤติกรรมการรับประทานอาหาร ลาบ ก้อย 

ของกลุ่มเป้าหมาย	

ข้อมูลผู้บริโภค N=400 (%) จ�ำนวน ร้อยละ 

1. สถานที่รับประทานอาหารลาบ ก้อย ครั้งแรก

 บ้าน 210 52.50

 ร้านอาหาร 73 18.25

 ตามงานเลี้ยง งานประเพณีต่าง ๆ 103 25.75

 อื่น ๆ 14  3.50

 รวม 400 100

2. แบบอย่างในการกิน ลาบ ก้อย 

 ปู่ ย่า 65 16.25

 ตา ยาย 83 20.75

 พ่อ แม่ 156 39.00

 ญาติพี่น้อง 37  9.25

 เพื่อน 59 14.75

 รวม 400 100

3. สถานที่รับประทานอาหารลาบ ก้อย เป็นประจ�ำ

 บ้าน 87 21.75

 ร้านอาหาร 225 56.25

ข้อมูลผู้บริโภค N=400 (%) จ�ำนวน ร้อยละ 

 ตามงานเลี้ยง งานประเพณีต่าง ๆ 66 16.50

 อื่น ๆ 22  5.50

 รวม 400 100

4. ประสบการณ์ในการกิน ลาบ ก้อย 

 1-10 ปี 107 26.75

 11-20 ปี 172 43.00

 21-30 ปี 88 22.00

 มากกว่า 30 ปี 33  8.25

 รวม 400 100

5. เนื้อสัตว์ที่ท่านชอบในการท�ำลาบ ก้อย มากที่สุด

โค 182 45.50

กระบือ 44 11.00

สุกร 72 18.00

ปลา 90 22.50

อื่น ๆ 12  3.00

 รวม 400 100

6. รสชาติของ ลาบ ก้อย ที่ชอบ

ขม 249 62.25

เปรี้ยว 80 20.00

เผ็ด 45 11.25

อื่น ๆ 26  6.50

 รวม 400 100

7. ลักษณะของลาบ ก้อย ที่ชอบ

สับละเอียดใส่เลือด 122 30.50

หั่นเป็นชิ้นใส่เลือด 90 22.50

สับละเอียดไม่ใส่เลือด 77 19.25

หั่นเป็นชิ้นไม่ใส่เลือด 80 20.00

อื่น ๆ 31  7.75

 รวม 400 100
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ข้อมูลผู้บริโภค N=400 (%) จ�ำนวน ร้อยละ 

8. จ�ำนวนครั้งที่รับประทานลาบ ก้อย ในหนึ่งสัปดาห์

1 ครั้ง 233 58.25

2 ครั้ง 78 19.50

3 ครั้ง 41 10.25

4 ครั้ง 21  5.25

มากกว่า 4 ครั้ง 27  6.75

 รวม 400 100

9. รสชาติของผักที่ชอบรับประทานกับ ลาบ ก้อย

เปรี้ยว 37  9.25

ขม 232 58.00

จืด 131 32.75

 รวม 400 100

10. แหล่งที่มาของผักที่น�ำมารับประทานที่บ้าน

ตลาด 133 33.25

ปลูกเอง 115 28.75

เก็บหาตามสภาพธรรมชาติ 152 38.00

 รวม 400 100

	 จากตารางท่ี 1 พบว่ากลุม่เป้าหมายมปีระสบการณ์

รับประทานอาหารลาบ ก้อยครั้งแรกท่ีบ้านตนเองมาก

ที่สุด โดยมีพ่อ แม่เป็นแบบอย่างในการรับประทาน 

สถานที่รับประทานเป็นประจ�ำคือที่ร้านอาหารที่ชอบ 

ส่วนมากมีประสบการณ์ในการรับประทานระหว่าง  

11-20 ปี เนือ้ทีช่อบมากท่ีสดุในการปรงุลาบ ก้อย คอืเนือ้

โค ชอบรสชาตขิม และหัน่ละเอยีดมากทีส่ดุ เช่นเดยีวกบั 

ผักที่เป็นเครื่องเคียงชอบรสขม โดยมีแหล่งที่มาจาก

ธรรมชาติ

	 2. ผลการศกึษาการสบืทอดทางวฒันธรรมอาหาร

พื้นบ้าน และการเชื่อมโยงกับประเพณีท้องถิ่น

 	 การศึกษาการสืบทอดทางวัฒนธรรมอาหาร 

พื้นบ้าน และการเชื่อมโยงกับประเพณีท้องถิ่นในพ้ืนท่ี

จังหวัดชัยภูมิ โดยการสัมภาษณ์ผู้ให้ข้อมูลส�ำคัญ (Key 

informants) ในการสืบทอดทางวัฒนธรรมอาหาร 

พื้นบ้านและการเช่ือมโยงกับประเพณีท้องถิ่น พบว่า 

การกินดองหรือการแต่งงานเป็นการปฏิบัติงานแต่สมัย

โบราณ กล่าวคือ เมื่อทั้งสองฝ่าย คือ ทั้งฝ่ายชายและ

ฝ่ายหญิงตกลงพร้อมใจที่อยู่กินร่วมกันหรือแต่งงาน

กัน ฝ่ายชายก็จะให้พ่อ แม่ หรือญาติผู้ใหญ่มาสู่ขอฝ่าย

หญิงและก�ำหนดวันแต่งงานหรือ “กินดอง” ตามค�ำ 

เรียกขานของชาวบ้าน ส่วนค�ำว่า ดอง หมายถึงความ

เกี่ยวพันธ์สัมพันธ์ในระบบเครือญาติ กล่าวคือ พ่อ แม่ 

ฝ่ายชาย หรอืฝ่ายหญงิ เมือ่ลกูสาวหรอืลกูชายแต่งงานกนั

จะเกีย่วดองกนัคอืจะมคีวามสมัพนัธ์ปองดองกนัเกดิขึน้ 

เป็นญาติพี่น้องกัน 

	 การกินดองกับลาบกินดองต้องแยกออกจากกัน 

ค�ำว่า กินดอง เป็นการแต่งงานของคู่บ่าวสาว โดยทั้งคู่

ตกลงพร้อมใจที่อยู่กินร่วมกันเป็นสามีภรรยากันตาม

ประเพณี ส่วนค�ำว่า ลาบกินดอง ในความรู้สึก หมายถึง

โชคลาภของครอบครวัทีจ่ะมสีมาชกิเพิม่ขึน้จงึได้จดัพธิี

สูตรขวัญต้อนรับ แต่เนื่องจากการแต่งงานแต่ละครั้งก็

จะประกอบอาหารรับประทานเพื่อเป็นสิริมงคลจึงท�ำ

เป็นลาบ ในการรบัประทาน โดยสมยัก่อนจะใช้เนือ้สตัว์

เป็นหลัก เป็นต้นว่า วัว ควาย หมู ขึ้นอยู่กับฐานะทาง

เศรษฐกิจ และฐานะทางสังคม ต่อมาได้เปลี่ยนมาเป็น

เนื้อวัว แทนเนื้อควายเนื่องจากหายาก และมีราคาแพง

	 การกินดอง คนสมัยก่อนเม่ือฝ่ายชายฝ่ายหญิง

ตกลงแต่งงานกันก็จะนัดหมายประกอบพิธีกันและ

ในงานก็จะมีการรับประทานอาหารกัน อาหารจะเป็น

จ�ำพวกปลาเป็นส่วนใหญ่ภาชนะที่ใส่อาหารจะเป็น 

กระดองเต่าผสมกับถ้วยชามให้กับแขกที่มาร่วมงาน 

รบัประทานกนัจงึเรยีกว่า กนิดอง จากนัน้กเ็ปลีย่นแปลง

มาเป็นภาชนะที่ทันสมัยสวยงาม ส่วนอาหารก็เปลี่ยน

จากปลามาเป็นเนื้อสัตว์ คือวัวเป็นส่วนใหญ่เนื่องจาก

ในขณะน้ันวัวราคาถูกและหาง่าย การประกอบอาหาร

มีหลากหลายประเภท แต่ที่ขาดไม่ได้คือ “ลาบ” เพราะ

ว่าการแต่งงานถือว่ามีโชคมีลาภ ส่วนการสูตรขวัญ

เป็นการให้ก�ำลังใจของผู้เข้าร่วมพิธีโดยเฉพาะการสูตร

ขวัญงานแต่งงานหรือการกินดอง บทสูตรจะเป็นการ
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สอนคู่บ่าว สาวท่ีเข้าร่วมพิธีไปในตัวหากถือปฏิบัติ

จะเป็นสิริมงคลต่อตัวเอง ลาบกินดอง” โดยมีที่มาจาก

ความชอบส่วนตวั ทีเ่วลาไปร่วมงานแต่งงานทีช่าวอสีาน

ทัว่ไป เรยีกว่า “งานดอง” หรอื “งานกนิดอง” ซึง่เจ้าภาพ

ที่เป็นฝ่ายหญิงจะเป็นผู้จัดเตรียมอาหารไว้ส�ำหรับเลี้ยง

รบัรองแขกทีม่าร่วมงาน ซึง่เป็น ญาต ิพี ่น้อง เพือ่นบ้าน 

ที่เชิญมาร่วมงาน จะต้องมีอาหารท่ีดี รายการอาหาร

พิเศษสุด ซึ่งแสดงถึงฐานะทางเศรษฐกิจและสังคม จาก

ทศันคตทิีเ่ชือ่ว่า อาหารด ีมผีูม้าร่วมงานเป็นจ�ำนวนมาก

ก็จะแสดงถึงความมีฐานะทางสังคม เป็นคนกว้างขวาง

ในชมุชน ของพ่อ แม่ เจ้าสาว ซึง่อาหารเลีย้งแขกทีพ่เิศษ

สุด คือ ลาบ ก้อย เพราะถือว่ามีโชค มีลาภ จากงานดอง 

หรือ การได้ลูกเขย 				 

 	 3. ผลการศกึษาแนวทางพฒันารปูแบบอาหารก้อย

กินดอง ให้สอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภค 

	 การศึกษาวิจัยโดยการสนทนากลุ่มย่อย ได้แก่ 

เจ้าของร้านอาหารลาบ ก้อย ตัวแทนผู้บริโภค ผู้แทน

ส่วนราชการที่เกี่ยวข้องจากส�ำนักงานสาธารณสุข

จังหวัดชัยภูมิ ปศุสัตว์จังหวัดชัยภูมิ และผู้แทนจาก

เทศบาลเมืองชัยภูมิ ดังนี้			 

	 1) ความต้องการวัตถุดิบมาท�ำอาหารลาบ ก้อย  

พบว่า ความต้องการของผู้บริโภคเนื้อ ในปัจจุบันมี

เพิ่มขึ้น โดยเฉพาะในช่วงประเพณีแต่งงาน จะมีความ

ต้องการเนือ้ววัจากเขยีงเนือ้และโรงฆ่าสตัว์มากกว่าปกติ 

ท�ำให้มีราคาที่สูงขึ้น โดยเฉพาะเนื้อส่วนขาหลังและ 

เนื้อสัน เพราะว่าเวลาสับท�ำลาบก้อย จะเหนียวนุ่ม  

เมือ่ปรงุกบัเครือ่งปรงุเนือ้จะนุม่น่ารบัประทาน นอกจาก

นีย้งัมส่ีวนของบ ี(น�ำ้ด)ี และน�ำ้เพีย้ทีเ่ป็นวตัถดุบิ ส�ำหรบั

ท�ำก้อยกินดองด้วย	

	 2) รสชาติของก้อยกินดองในการปรุงรสชาติ

อาหาร ลาบ ก้อย จะต้องมีสูตรเด็ดหรือเคล็ดลับของ

แต่ละร้านอาหารทีแ่ตกต่างกนั โดยผูแ้ทนจากผูป้ระกอบ

การร้านอาหาร ได้ให้ความเห็นว่า รสชาติส่วนใหญ่ใน

แต่ละร้านจะมสีตูรของตนเองอยูแ่ล้ว ทีท่�ำให้ลกูค้าตดิใจ 

จนมารับประทานเป็นประจ�ำ ผู้ประกอบการ จะนิยม

ปรุงรสขม โดยเฉพาะก้อยกินดอง ท�ำให้ร้านค้าต่าง ๆ 

มีความต้องการบี (น�้ำดี) และขี้เพี้ย (น�้ำเพี้ย) วัว มาช่วย

เติมรสขม ท�ำให้ดีวัวแท้ ๆ หายาก และราคาแพง จนมี 

ผู้ท�ำน�้ำบี ส�ำเร็จรูปมาขายตามท้องตลาดเพราะผู้บริโภค

จะชอบลาบ ก้อย ที่ออกรสขมเป็นส่วนใหญ่	

	 3) อุปกรณ์ เครื่องครัว ถือเป็นปัจจัยส�ำคัญต่อ

การปนเปื้อน และสุขอนามัยของผู้บริโภค ขอให้ร้าน

อาหารได้ให้ความส�ำคญัและน�ำมาปฏิบติัอย่างเคร่งครดั

ตามเกณฑ์มาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข ส่วน 

ผูป้รงุอาหาร ลาบ ก้อย ยงัไม่ปฏบิตัติามเกณฑ์มาตรฐาน 

คือ การแต่งกายไม่ถูกสุขลักษณะ ไม่สวมหมวก ผ้ากัน

เปื้อน สวมเสื้อผ้าสกปรก ไม่ป่วยเป็นโรคต้องห้ามตาม

กฎหมาย โดยเสนอให้มีมาตรการในการควบคุมอย่าง

เคร่งครัดจากหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 

	 4) ประเด็น เครื่องเคียงจะเป็นผักสด พริกสด 

กระเทยีม ผกัพืน้บ้านตามฤดกูาล โดยเฉพาะผกัทีม่รีสขม 

เช่น สะเดา ดปีลาช่อน เพีย้ฟาน ผกัสะเมก็ ส่วนผกัทีป่ลกู

ตามสวนครวั ทีน่ยิมน�ำมาเป็นเครือ่งเคยีง ได้แก่ ผกัแขยง 

ผักอีเลิศ แตงกวา ถั่วฝักยาว มะเขือ หอมเป (ชีฝรั่ง) ต้อง

ล้างท�ำความสะอาด และเลือกผักที่ปลอดสารเคมี ยาฆ่า

แมลง และควรน�ำผักพื้นบ้านที่อยู่ตามธรรมชาติมาเป็น

เครื่องเคียง ก้อยกินดอง มากกว่าซื้อมาจากตลาด 	

	 5) ด้านสภาพแวดล้อมเป็นส่วนหนึ่งที่ผู้บริโภค

จะต้องเลือกใช้บริการ จะต้องมีพ้ืนที่จอดรถส�ำหรับ

ลกูค้าให้เป็นสดัส่วน การป้องกนัฝุน่ละอองปนเป้ือนกบั

วตัถดุบิ สภาพภายในร้านมโีต๊ะอาหารจ�ำนวนเหมาะสม 

ไม่แออัด มีอากาศถ่ายเทสะดวก ปราศจากฝุ่นละออง 

ขยะมูลฝอย สัตว์เลี้ยงและแมลงต่าง ๆ 		

	 นอกจากนี้ ยังมีข้อเสนอแนะเพิ่มเติมจากหน่วย

ราชการทีเ่กีย่วข้องในกระบวนการผลติอาหารปลอดภยั 

ตัง้แต่ต้นทางถงึปลายทางหรอื From farm to table ได้แก่ 

ปศุสัตว์จังหวัดชัยภูมิ สาธารณสุขจังหวัดชัยภูมิ และ 

ผู้อ�ำนวยการกองสาธารณสุขและสิ่งแวดล้อม เทศบาล

เมืองชัยภูมิ เพ่ือเป็นแนวทางในการพัฒนาปรับปรุง

อาหาร เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคนั้น ได้เน้นการเลือก

ซือ้วตัถดุบิทีม่คีณุภาพดนีัน้ ต้องมสีแีดงสม�ำ่เสมอตลอด

ทั้งชิ้น ควรมีไขมันแทรก (marbling) กระจายอยู่ใน 
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ชิน้เนือ้ ถ้าเป็นเนือ้ทีต่ดิมนัควรมมีนัสขีาวครมีในววัอายุ

น้อย ถ้ามนัทีส่เีหลอืงมกัเป็นววัแก่ หรอืววันมทีพ้่นวยัให้

นมแล้ว ไม่ช�้ำเลือด มีมันเหลือง กดแล้วไม่บุ๋ม ไม่มีกลิ่น

การอภิปรายผล				  

	 1. พฤติกรรมการบริโภคลาบ ก้อย ที่ปรุงมาจาก

เนื้อดิบ พบว่ากลุ ่มเป้าหมายมีประสบการณ์ในการ 

รับประทานครัง้แรกท่ีบ้าน โดยมพ่ีอ แม่ ปู ่ย่า ตา ยาย หรอื

คนในครอบครัวเป็นต้นแบบ ทั้งนี้เนื่องจากวัฒนธรรม

การรับประทานอาหารของคนอีสาน จะรับประทาน

อาหารร่วมกันเป็น พาข้าว (ส�ำรับ) ท�ำให้เกิดการเรียนรู้ 

และถ่ายทอดมายังบุตรหลาน ซ่ึงจะสอดคล้องกับ 

National Food Institute. [4] รายงานถึงปัจจัยที่มี 

ความสัมพันธ์ต่อพฤติกรรมทางอาหารมาจากชาติพันธุ์ 

วฒันธรรมการเลีย้งด ูวฒันธรรมท้องถิน่ และโครงสร้าง

ทางสังคม

	 2. การเชื่อมโยงวัฒนธรรมอาหารและประเพณี

ท้องถิ่น ในการศึกษาวิจัยครั้งนี้พบว่า วัฒนธรรมอาหาร

มคีวามสมัพนัธ์กบัประเพณแีต่งงานท้องถิน่ ทีค่นอสีาน

เรียกว่า “กินดอง” ซึ่งในงานกินดอง หลังจากเสร็จ

จากพิธีกรรมต่าง ๆ ก็จะรับประทานอาหารร่วมกันที ่

เจ้าภาพจัดเตรียมไว้ในมื้อพิเศษ คือ อาหารลาบ ก้อย ที่

เป็นอาหารสัญลกัษณ์ในงานดอง ทีแ่ขกร่วมงานชืน่ชอบ 

ซึง่จะสอดคล้องกบั กอบแก้ว พนิจิ [3] รายงานว่าอาหาร

ไทยเป็นกจิกรรมทางสังคม ทีช่่วยส่งเสรมิความสมัพนัธ์

จากการร่วมรบัประทานอาหารร่วมกนัในงาน บญุ หรอื

งานประเพณี

	 3. การศึกษาแนวทางพัฒนารูปแบบอาหารก้อย

กินดอง ให้สอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภค 

พบว่าผู้มีส่วนเกี่ยวข้องให้ความส�ำคัญกับความสะอาด 

ปลอดภัย ความใหม่ สดของวัตถุดิบ สีของเนื้อ และ

ความนุ่ม ซึ่งสอดคล้องกับ Watcharawit Meenongyai 

[5] พบว่าความนุม่ของเนือ้โค มผีลต่อความพงึพอใจของ

ผู้บริโภคในการตัดสินใจเลือกซื้อ นอกจากนี้วัตถุดิบจะ

ต้องปราศจากการปนเป้ือน ตัง้แต่ต้นทางจนถงึปลายทาง 

ซึง่จะสอดคล้องกบั เกณฑ์มาตรฐานเนือ้สตัว์ปลอดของ

ส�ำนักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ 

[6] ที่ก�ำหนดมาตรฐานความปลอดภัยตลอดห่วงโซ่

อาหาร (Food Chain) 

ข้อเสนอแนะ

	 1. ควรมกีารศกึษาวจิยัต่อยอดในเส้นทางการผลติ

อาหารจากโคพื้นเมือง ที่เป็นวัตถุดิบส�ำคัญ ถึงแนวทาง

ในการเพิ่มปริมาณให้เพียงพอในจังหวัด

	 2. ควรศึกษาวิจัยต่อการปนเปื้อนในอาหาร ลาบ 

ก้อย ก้อยกินดอง จากความเสี่ยงจากการปนเปื ้อน

จุลินทรีย์ต้องห้าม 

	 3. ควรศกึษา วจิยั ปัญหาและผลกระทบ ตลอดเส้น

ทางห่วงโซ่อาหาร จากต้นทางมาจนถึงผู้บริโภค (Form 

farm to table) 
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