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บทคัดย่อ

 กำรวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษำ 1) พฤติกรรมกำรบริโภคก้อยกินดองของประชำชนในจังหวัดชัยภูมิ  

2) กำรสืบทอดทำงวัฒนธรรมอำหำรพ้ืนบ้ำน และกำรเชื่อมโยงกับประเพณีท้องถิ่นของชุมชนชนบท จังหวัดชัยภูมิ  

และ 3) แนวทำงกำรพัฒนำรูปแบบอำหำรก้อยกินดองให้สอดคล้องกับวิถีชีวิตและควำมต้องกำรของผู้บริโภค 

ในปัจจุบัน กำรวิจัยนี้เป็นกำรวิจัยเชิงสสำรวจ เก็บข้อมูลจำกแบบสอบถำมจำกผู้บริโภค ประเด็นกำรสัมภำษณ์เชิงลึก

จำกปรำชญ์ชำวบ้ำน และเปิดเวทีแสดงควำมคิดเห็นในกำรสนทนำกลุ่มย่อย จำกผู้มีส่วนเกี่ยวข้อง

 ผลกำรวิจัยพบว่ำ 1) พฤติกรรมกำรบริโภคก้อยกินดองพบว่ำประชำชนที่เป็นกลุ่มเป้ำหมำยส่วนใหญ่ มี

ประสบกำรณ์ในกำรรับประทำนอำหำรประเภท ลำบ ก้อย ครั้งแรกที่บ้ำนกับครอบครัว โดยตัวแบบกำรรับประทำน

จำก พ่อ แม่มำกที่สุด รองลงมำเป็น ตำ ยำย และปู่ ย่ำ ตำมลสำดับ ส่วนใหญ่มีประสบกำรณ์ในกำรรับประทำน ระหว่ำง 

11-20 ปี สสำหรับเนื้อที่มีควำมนิยมมำกที่สุด คือ เนื้อวัว  ชอบรสขม (ก้อยขม) มำกที่สุดโดยมีลักษณะสับเนื้อละเอียด

ผสมเลือด ส่วนสถำนที่รับประทำนเป็นประจสำที่ร้ำนอำหำรท่ีชอบ จสำนวนครั้งในกำรรับประทำน 1 ครั้งต่อสัปดำห์ 

สสำหรับเครื่องเคียง จะเป็นผักสดที่มีรสขม ที่มำจำกธรรมชำติมำกที่สุด 2) กำรสืบทอดทำงวัฒนธรรมอำหำรพื้นบ้ำน 

และกำรเชื่อมโยงกับประเพณีท้องถิ่นของก้อยกินดอง มีควำมสัมพันธ์กับประเพณีแต่งงำนของคนอีสำนที่เรียกว่ำ 

“งำนกินดอง” กำรเชิญแขกที่มำร่วมงำน จะต้องเลี้ยงอำหำรที่ดีที่สุด คือ ลำบ ก้อย จนเป็นสัญลักษณ์ทำงด้ำนอำหำร

ของงำนแต่งงำน นอกจำกน้ี คสำว่ำ ลำบ คนอีสำนเชื่อว่ำ เป็นโชค ลำภ ที่บุตรสำวได้แต่งงำนหรือได้ลูกเขย จึงเป็น 

กำรรับโชคของฝ่ำยเจ้ำสำว กำรประกอบอำหำรเลี้ยงแขกที่มำร่วมงำนนั้น ลำบ ก้อย เป็นเมนูหลัก และเป็นสัญลักษณ์

ของงำนแต่งงำนในภำคอีสำน เป็นที่ชื่นชอบของผู้มำร่วมงำน จนกลำยเป็นอำหำรพ้ืนบ้ำนที่สำมำรถรับประทำนได้
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ในทุกโอกำสและหลำกหลำยกลุ่มอำชีพ จนมีกำรพัฒนำมำสู่ร้ำนอำหำรและต้ังช่ืออำหำรที่สอดคล้องกับงำนกินดอง 

ว่ำก้อยกินดอง และลำบกินดอง จนกลำยเป็นท่ีรู้จักกันดีในจังหวัดชัยภูมิ  3) แนวทำงกำรพัฒนำรูปแบบอำหำร 

ก้อยกินดองให้สอดคล้องกับควำมต้องกำรของผู้บริโภคในปัจจุบัน เนื่องจำกควำมต้องกำรอำหำรที่สะอำด ปลอดภัย 

ประกอบพฤตกิรรมดัง้เดมิของผูบ้รโิภคทีน่ยิมรบัประทำนอำหำรพืน้บ้ำน ลำบ ก้อย จะต้องมกีำรควบคมุตลอดเส้นทำง 

กำรผลติตัง้แต่ต้นทำงไปจนถงึปลำยทำง คอื จำกฟำร์มจนถงึโต๊ะอำหำร ทีต้่องถกูสขุลกัษณะ และสขุอนำมยั ปรำศจำก 

กำรปนเป้ือนท้ังทำงด้ำนกำยภำพ ทำงเคมแีละทำงชวีภำพ โดยผูป้ระกอบกำรร้ำนอำหำรจะต้องมคีวำมรู ้ควำมรบัผดิชอบ 

ต่อผู้บริโภค ที่ต้องปฏิบัติตำมเกณฑ์มำตรฐำนที่กระทรวงสำธำรณสุขกสำหนด           

ค�าส�าคัญ : อำหำรพื้นเมือง ลำบก้อย 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�า

  อำหำรเป็นปัจจัยพื้นฐำนของมนุษย์ ที่มีควำม

สสำคญัต่อกำรดสำรงชวีติ กำรเข้ำถงึอำหำรถอืเป็นสทิธขิัน้

พื้นฐำนของมนุษย์ที่คนสำมำรถเข้ำถึงได้โดยเท่ำเทียม

กนั ควำมมัน่คงทำงอำหำร คอืสทิธทิีเ่รำจะได้รบัอำหำร

อย่ำงเพียงพอกับควำมจสำเป็นในกำรดสำรงชีวิต โดย

อำหำรนั้นควรมีคุณค่ำทำงโภชนำกำร มีควำมปลอดภัย

ปรำศจำกสำรพิษต่ำง ๆ ในวัตถุดิบท่ีนสำมำประกอบ

อำหำรในสังคมไทย อำหำรคือวิถีชีวิติและวัฒนธรรม 

ที่มีควำมหลำกหลำย ทั้งในแง่มุมทำงด้ำนสังคม และ

วฒันธรรม ท้องถิน่ของไทย ซึง่จะมเีอกลกัษณ์ทีบ่่งบอก

ถึงวัฒนธรรมและภูมิปัญญำของคนในแต่ละท้องถิ่น 

ที่รังสรรปรุงแต่งให้เป็นอำหำรประจสำถิ่นหรือประจสำ

ภูมิภำคโดยในแต่ละภูมิภำคของประเทศต่ำงก็มีอำหำร

เป็นเครื่องบ่งชี้เอกลักษณ์ทำงวัฒนธรรมที่แตกต่ำงกัน 

ตัง้แต่กำรผลติ ประเภทวตัถดุบิ กำรปรงุ เครือ่งเคยีงต่ำง ๆ  

ที่สัมพันธ์กับภูมิประเทศ ทสำให้วัฒนธรรมกำรบริโภค

แต่ละท้องถิ่น แตกต่ำงกันไป นอกจำกนี้อำหำร ยังช่วย

จัดระเบียบทำงสังคมให้คนในชุมชนได้รวมกลุ่มกัน 

ร่วมกันผลิตอำหำร กำรจัดสรรแบ่งปันอำหำร กำรแบ่ง

งำนกันทสำ ก่อให้เกิดประเพณี พิธีกรรม และควำมเชื่อ

ของชุมชนแต่ละท้องถิน่ กรมศลิปำกร [1] สสำหรบัอำหำร

พื้นบ้ำน เป็นอำหำรที่รับประทำนกันในชีวิตประจสำวัน 

ในทกุครอบครวัทีส่บืทอดกนัมำแต่ดัง้เดมิ และแตกต่ำง 

กนัไปตำมท้องถิน่ กำรทสำอำหำรในครอบครวั กจ็ะแตกต่ำง 

จำกกำรกำรประกอบอำหำรเพื่อกำรค้ำ หรือเพื่อ

โภชนำกำรอื่น ๆ โสพิศ ขันทองดี [2] ซึ่งจะสอดคล้อง

กบั National Food Institute [3] รำยงำนถงึควำมสมัพนัธ์

ของอำหำรในแต่ละภูมิภำคว่ำขึ้นอยู ่กับระบบนิเวศ

ชุมชน วัฒนธรรมท้องถิ่น โครงสร้ำงทำงสังคม และ

ควำมหลำกหลำยทำงชำติพันธุ์ และกอบแก้ว นำจพินิจ 

[4] ได้กล่ำวถงึอำหำรไทยว่ำ เป็นกจิกรรมทำงสงัคม เช่น 

งำนบุญ งำนประเพณีต่ำง ๆ จะนิยมเลี้ยงอำหำรและรับ

ประทำนอำหำรร่วมกนั ทสำให้เกดิมติทิำงสงัคมทีด่ต่ีอกนั

 จังหวัดชัยภูมิเป็นจังหวัดหน่ึงในภำคตะวันออก

เฉียงเหนือ เป็นดินแดนที่มีอำรยธรรมมำแต่โบรำณ มี

ประเพณ ีวฒันธรรมทีส่บืทอดมำจำกบรรพบรุษุหลำยชัว่

อำยคุน มวีฒันธรรมทำงอำหำรทีโ่ดดเด่น เป็นเอกลกัษณ์

ของจังหวัดที่แตกต่ำงจำกท้องถิ่นอื่น เช่น หมส่ำชัยภูมิ 

ลำบ ก้อย และอำหำรพ้ืนบ้ำนประเภทต่ำง ๆ สสำหรับ

อำหำรประเภท ลำบ ก้อย เป็นอำหำรอีสำนอีกประเภท

หนึ่งที่ได้รับควำมนิยมสูงในพื้นที่ ซึ่งปรุงมำจำกเนื้อ

สัตว์ โดยเฉพำะเนื้อ โค กระบือ สุกร แต่ในระยะหลัง 

ควำมนิยม เนื้อกระบือลดลง อำจเป็นเพรำะว่ำจสำนวน 

ของกระบือ มีจสำนวนลดลงทสำให้คนหันมำนิยมบริโภค

เนื้อโคที่จัดหำมำได้ง่ำยกว่ำมำกขึ้น 

 ก้อย กินดอง คือ ช่ืออำหำรประเภทลำบ ก้อย ที่

ปรงุจำกเนือ้โค กระบอื ทีด่บิ ๆ  คล้ำยกบัลำบ ก้อย ทัว่ไป 

แต่ที่แตกต่ำงและเป็นเอกลักษณ์ของจังหวัดชัยภูมิ คือ 

ช่ืออำหำร “ก้อยกินดอง-ลำบกินดอง” ซ่ึงเป็นรำยกำร

อำหำรทีไ่ด้รบัควำมนยิมอย่ำงมำกในกลุม่ผูบ้รโิภค ตำม

สถำนทีต่่ำง ๆ  เป็นต้นว่ำร้ำนอำหำรอสีำน ลำบ ก้อย ตำม

งำนบุญประเพณี งำนพิธีกรรม ตำมครัวเรือน ตลอดจน

กำรรวมกลุ่มกันรับประทำนในโอกำสต่ำง ๆ ซ่ึงเป็น

ควำมหลำกหลำยทำงวฒันธรรมทำงอำหำร และรปูแบบ

ควำมหลำกหลำยทำงกำยภำพของอำหำร ที่แต่ละพ้ืนที ่

มลีกัษณะเฉพำะตวั กำรตัง้ชือ่อำหำรย่อมมทีีม่ำและเกีย่วพนั 

กับวัฒนธรรม พิธีกรรม ตลอดจนประเพณีต่ำง ๆ เช่น

เดียวกับก้อยกินดอง ที่มีควำมสัมพันธ์กับประเพณีกำร

แต่งงำนของคนภำคอสีำนทีเ่รยีกกำรแต่งงำนว่ำ “งำนกนิ

ดอง” กำรเลีย้งรบัรองผูม้ำร่วมงำน จะมรีำยกำรอำหำรที่

นิยมในหมู่บ้ำน คือ ลำบ ก้อย ซึ่งถือเป็นรำยกำรอำหำร

หลกัของงำนแต่งงำน จนกลำยเป็นอำหำรเอกลกัษณ์ของ

งำนกินดอง (แต่งงำน) ของคนตำมชนบทในภำคอีสำน 

ซึง่เป็นกำรสะท้อนถงึวถิชีวีติของคนในชนบทในอดตีที่

เรยีบง่ำย ภำยใต้กรอบวฒันธรรม ทีย่งัหลงเหลอืร่องรอย

มำจนถึงปัจจุบัน สสำหรับกำรกินอำหำร เป็นพฤติกรรม

ที่ได้รับกำรปลูกฝังมำจำกบรรพบุรุษ ที่บ่งบอกถึงวิถี

ชีวิตและรสนิยมของผู้บริโภค แม้ว่ำกำรเจริญก้ำวหน้ำ

ทำงด้ำนสำธำรณสุขจะมีมำกขึ้นในปัจจุบัน ผู้บริโภค

มีควำมเข้ำใจในด้ำนโภชนำกำร และคสำนึงถึงควำม

ปลอดภยัทำงอำหำรมำกขึน้กต็ำม แต่กำรบรโิภคอำหำร 
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ยังคงมีควำมหลำกหลำยท้ังในชีวิตประจสำวัน และบำง

โอกำสตำมพิธีกรรมต่ำง ๆ ตำมควำมเชื่อและค่ำนิยม

ในแต่ละท้องถิ่น ซึ่งก้อยกินดอง เป็นรำยกำรอำหำรที่

ปรงุจำกเนือ้สัตว์ดบิ ๆ  ทีม่ผีูน้ยิมบรโิภค ในพืน้ทีจ่งัหวดั

ชัยภูมิ โดยมีรูปแบบกำรบริโภคที่แตกต่ำงกัน ทั้งที่บ้ำน  

ตำมสถำนทีท่ีม่งีำนพธิกีรรมต่ำง ๆ  ตำมร้ำนอำหำรอสีำน

ตลอดจนกำรรวมกลุ่มรับประทำนตำมโอกำสต่ำง ๆ  

ซึ่งเป็นพฤติกรรมในกำรบริโภคที่สืบทอดกันมำตั้งแต่

อดีตจนถึงปัจจุบัน 

 จำกสถำนกำรณ์กำรเปลี่ยนแปลงท่ีเกิดข้ึนใน

ปัจจุบัน ส่งผลกระทบต่อวิถีชีวิต รูปแบบกำรดสำเนิน

ชีวิตของประชำชน ท่ีต้องออกไปทสำงำนนอกบ้ำนมำก

ขึ้น และเน้นควำมสะดวกสบำย ทสำให้แนวโน้มกำรกิน

อำหำรนอกบ้ำนมำกขึ้น นอกจำกจะทสำให้มีผู้ประกอบ

กำรร้ำนอำหำร ลำบ ก้อย และก้อยกินดอง ในพื้นที่

จังหวัดชัยภูมิ มีจสำนวนมำกขึ้นแล้ว ยังส่งผลให้ควำม

ต้องกำรวัตถุดิบจำกเนื้อโคมำกขึ้นตำมควำมต้องกำร

อกีด้วย ซึง่จะเป็นกำรสนบัสนนุให้เกดิสำขำอำชพีอืน่ ๆ   

ท่ีสร้ำงรำยได้ให้กบัประชำชน เช่น กำรปลกูผกัสวนครวั 

กำรปลูกพืชผักพื้นบ้ำน และอำชีพกำรเลี้ยงโคเนื้อ  

โคพืน้เมอืงของเกษตรกร เพือ่ป้อนตลำดเนือ้สตัว์ ทสำให้

อำชีพกำรเลี้ยงสัตว์ยังเป็นอำชีพท่ีคงอยู่คู่กับเกษตรกร

ตำมวิถีชีวิตแบบชนบทไทยเอำไว้ได้

 ผู ้วิจัย ได้ให้ควำมสนใจถึงควำมเป็นมำ ควำม

สมัพนัธ์กบัวถิชีวีติของคนชนบท ภำยใต้กรอบประเพณี

วัฒนธรรม จนกลำยมำเป็นรำยกำรอำหำรอีสำนที่

ชื่นชอบในปัจจุบัน ก้อยกินดองเป็นอำหำรที่ปรุงจำก

วัตถุดิบเนื้อสัตว์ที่ดิบ ๆ ที่ผู้นิยมบริโภคสำมำรถจัดหำ

ปรุงแต่งบริโภคได้ท้ังท่ีบ้ำน ร้ำนอำหำรและในงำน

พิธีกรรมต่ำง ๆ โดยเฉพำะพิธีแต่งงำนหรืองำนกินดอง 

ของชำวอีสำน ซึ่งมีควำมสัมพันธ์ระหว่ำงอำหำรกับ

ประเพณีท้องถิ่น มีกำรสืบทอดมำยังปัจจุบันจนเป็น

อำชีพให้กับผู้ประกอบกำรร้ำนอำหำรอีสำนทั่วไป กำร

สืบทอดวัฒนธรรมกำรกิน กำรถ่ำยทอดกรรมวิธีกำร

ปรุง รูปแบบกำรกินท่ีมีลักษณะเฉพำะตัว ท้ังในเรื่อง

รสชำติ เครื่องเคียงท่ีมีผักพ้ืนบ้ำนตำมธรรมชำติ และ

ตำมฤดูกำล จึงเป็นภูมิปัญญำท้องถิ่นที่น่ำสนใจ หำกม ี

กำรส่งเสริมให้กระบวนกำรผลิตที่ถูกต้องตำมหลัก

สุขลักษณะตลอดเส้นทำงห่วงโซ่อำหำร กำรถ่ำยทอด 

กรรมวิธี ที่สะอำดปลอดภัย เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค 

นอกจำกจะเป็นเอกลักษณ์ทำงอำหำรอีกประเภทหนึ่ง

ของจงัหวดัชยัภมูแิล้ว ยงัเป็นกำรช่วยส่งเสรมิ สนบัสนนุ

ให้อำชีพเกษตรกรรม โดยเฉพำะกำรเลี้ยงสัตว์ และเป็น

อำชีพที่ยังคงอยู่คู่กับเกษตรกรในชนบทได้อย่ำงยั่งยืน 

วัตถุประสงค์

 1. เพื่อศึกษำพฤติกรรมกำรบริโภคของก้อยกิน

ดองของประชำชนในจังหวัดชัยภูมิ

 2. เพ่ือศึกษำกำรสืบทอดทำงวัฒนธรรมอำหำร 

พ้ืนบ้ำน และกำรเช่ือมโยงกับประเพณีท้องถิ่นของ

ชุมชนชนบท จังหวัดชัยภูมิ

 3. เพื่อศึกษำแนวทำงกำรพัฒนำรูปแบบอำหำร

ก้อยกนิดองให้สอดคล้องกบัควำมต้องกำรของผูบ้รโิภค

ในปัจจุบัน   

วิธีด�าเนินการ  

 กำรวจิยัเรือ่ง ก้อยกนิดองภมูปัิญญำอำหำรพืน้บ้ำน

ของจังหวัดชัยภูมิ เป็นกำรวิจัยโดยผสมผสำนระหว่ำง

กำรวิจัยเชิงปริมำณ (Quantitative Research) และเชิง

คุณภำพ (Qualitative Research) เก็บรวบรวมข้อมูล 

จำกแบบสอบถำม กำรสนทนำกลุ ่มย่อย และกำร

สัมภำษณ์เชิงลึกผู้ที่ให้ข้อมูลสสำคัญ (Key informants) 

 กำรเกบ็ข้อมลูเชงิปรมิำณโดยใช้แบบสอบถำมสุม่

เก็บข้อมูลแบบบังเอิญ (Accidental sampling) จำกผู้รับ

ประทำนอำหำรอสีำน ลำบ ก้อยจำกร้ำนอำหำร ในพืน้ที่

อสำเภอเมือง อสำเภอบ้ำนแท่น อสำเภอภูเขียวและอสำเภอ 

แก้งคร้อ อสำเภอ ๆ ละ 2 แห่ง ๆ ละ 50 คน รวม 400 คน 

ระยะเวลำในเก็บข้อมูล 30 วัน จนครบตำมจสำนวนที่

ต้องกำร

 กำรเก็บข้อมูลเชิงคุณภำพ โดยกำรเจำะจงเลือก 

(Purposive sampling) ผู้มีควำมสสำคัญในกำรให้ข้อมูล 

(Key informants) ในสัมภำษณ์เชิงลึก ได้แก่ ปรำชญ์
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ชำวบ้ำน หมอสูตรขวัญ คนเฒ่ำ คนแก่ และผู ้ ท่ีมี

ประสบกำรณ์ในกำรทสำก้อยกินดอง เพ่ือศึกษำถึงควำม

เป็นมำและควำมสมัพนัธ์ของก้อยกนิดองกบัวฒันธรรม 

ประเพณท้ีองถิน่จงัหวดัชยัภมู ิและกำรสนทนำกลุม่ย่อย 

เพือ่ระดมควำมคดิเหน็เกีย่วกบักำรพฒันำรปูแบบอำหำร

ก้อยกนิดองให้สอดคล้องกบัควำมต้องกำรของผูบ้รโิภค

ในปัจจุบัน จำกผู้มีส่วนเกี่ยวข้อง ได้แก่ เจ้ำของร้ำน

อำหำร ตัวแทนผู้บริโภค และส่วนรำชกำรท่ีเก่ียวข้อง

ในกำรควบคมุคณุภำพอำหำร จำกสสำนกังำนสำธำรณสขุ

และปศุสัตว์จังหวัดชัยภูมิหรือตัวแทน   

เครื่องมือในการศึกษา

  กำรวิจัยในครั้งนี้  ใช้วิธีกำรวิจัยเชิงปริมำณ 

(Quantitative Research) และกำรวิจัยเชิงคุณภำพ 

(Qualitative Research) เครือ่งมอืในกำรวจิยั เชงิปรมิำณ 

แบ่งเป็น 2 ส่วน ได้แก่ แบบสอบถำมข้อมูลสถำนภำพ

ส่วนบุคคล แบบสอบถำมพฤติกรรมกำรบริโภคอำหำร

ก้อยกินดอง สสำหรับเครื่องมือเชิงคุณภำพ ใช้วิธีกำร

สัมภำษณ์เชิงลึก (In-depth interview) และประเด็น 

กำรสนทนำกลุ ่มย่อย (Focus Group Discussion)  

ดังรำยละเอียดต่อไปนี้

 1. แบบสอบถำมข้อมูลสถำนภำพส่วนบุคคลของ

ผู้บริโภคอำหำร ลำบ ก้อย

 2. แบบสอบถำมพฤติกรรมกำรบริโภคอำหำร

ประเภทก้อยกินดอง จำกผู้ที่เข้ำมำรับประทำนในร้ำน

อำหำร 

 3. กำรสัมภำษณ์แบบเจำะลกึ (In-depth Interview) 

ผูใ้ห้ข้อมลูสสำคญั (Key informants) ในกำรให้ข้อมลูด้ำน

ภูมิปัญญำท้องถิ่น กำรสืบทอดทำงวัฒนธรรมอำหำร

พืน้บ้ำน กำรเชือ่มโยงทำงประเพณรีะหว่ำงประเพณกีบั

อำหำร ลำบ ก้อย

 4. กำรสนทนำกลุม่ย่อย (Focus Group Discussion) 

กับผู ้ที่มีส่วนเกี่ยวข้องเพื่ออภิปรำยกลุ ่มในกำรหำ

แนวทำงพฒันำรปูแบบอำหำรก้อยกนิดอง ให้สอดคล้อง

กับควำมต้องกำรของผู้บริโภค กระบวนกำรผลิตเชิง

พำนิช และกำรอนุรักษ์เชิงวัฒนธรรมของท้องถิ่น ตำม

ประเด็นกำรระดมควำมคิดเห็นในด้ำนวัตถุดิบ (เน้ือ

สตัว์) รสชำตขิองก้อยกนิดอง อปุกรณ์ เครือ่งครวั ผูป้รงุ

อำหำร เครือ่งเคยีง และด้ำนสภำพแวดล้อมอืน่ ๆ  เกีย่วกบั 

สุขอนำมัยของอำหำร

 5. กำรสมัภำษณ์แบบเจำะลกึ (In-depth Interview) 

กับผู ้ให ้ข ้อมูลสสำคัญ และผู ้ มีส ่วนเก่ียวข ้องจำก 

ส่วนรำชกำรหรือผู้แทน ได้แก่ ปศุสัตว์จังหวัดชัยภูมิ 

สำธำรณสุขจังหวัดชัยภูมิ และสสำนักสำธำรณสุขและ 

สิ่งแวดล้อมเทศบำลเมืองชัยภูมิ เพื่อหำข้อเสนอแนะใน

กำรพัฒนำรูปแบบอำหำรให้เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค 

  

วิธีเก็บรวบรวมข้อมูล 

 ในกำรเกบ็รวบรวมข้อมลูกำรศกึษำครัง้นี ้ผูศ้กึษำ

ได้ดสำเนินกำรเก็บรวบรวมข้อมูลโดยมีขั้นตอน ดังนี้ 

 1. ข้อมูลกำรสสำรวจพฤติกรรมกำรบริโภคอำหำร

ก้อยกินดอง จำกผู้ที่เข้ำมำรับประทำนอำหำรในร้ำน

อำหำร และสั่งรำยกำรอำหำรประเภทลำบ ก้อยกินดอง 

โดยขอควำมร่วมมือในกำรเก็บข้อมูลจำกเจ้ำของร้ำน 

และเก็บข้อมูลแบบบังเอิญ (Accidental Sampling) จำก

ลูกค้ำที่เข้ำมำรับประทำนอำหำรภำยในร้ำนเป้ำหมำย 

 2. ข้อมลูจำกกำรสมัภำษณ์เชงิลกึปรำชญ์ชำวบ้ำน 

ด้ำนควำมสัมพันธ์ เช่ือมโยงระหว่ำงงำนประเพณีกับ

พฤติกรรมกำรบริโภคอำหำรก้อยกินดอง ควำมเชื่อ

และวิถีชีวิตของคนชนบท โดยกำรเจำะจงเลือกปรำชญ ์

ชำวบ้ำนที่มีองค์ควำมรู้ทำงด้ำนประเพณีกินดอง และ

อำหำรพื้นถิ่น

  3. ข้อมูลจำกกำรสนทนำกลุ่มย่อย เพื่อระดม

ควำมคดิเหน็เกีย่วกบักำรพฒันำรปูแบบอำหำรลำบ ก้อย  

กำรอนุรักษ์อำหำรพื้นบ้ำนตำมภูมิปัญญำท้องถิ่น  

โดยกสำหนดประเด็น บันทึกข้อมูล และสรุปประเด็น 

กำรสนทนำกลุ่มย่อย

การวิเคราะห์ข้อมูล

 กำรวเิครำะห์ข้อมลูเชงิปรมิำณ จำกแบบสอบถำม

โดยกำรแจกแจงควำมถี ่และค่ำร้อยละ ส่วนกำรวเิครำะห์

ข้อมูลเชิงคุณภำพจำกกำรสัมภำษณ์เชิงลึก กำรสนทนำ
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กลุ่มย่อย และจำกกำรมีส่วนร่วม (Participation) ของ

ผู้ให้ข้อมูลสสำคัญ เป็นกำรวิเครำะห์ข้อมูลเชิงเน้ือหำ 

(Content Analysis) ตีควำมและพรรณนำข้อค้นพบตำม

ประเด็น 

สรุปผลการวิจัย     

 1. ผลการศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหาร

ประเภทก้อยกินดอง   

  กำรศึกษำพฤติกรรมของผู้บริโภค ที่เป็น

ลูกค้ำเข้ำมำรับประทำนอำหำร ลำบ ก้อย ภำยในร้ำน

อำหำรประเภท ลำบ ก้อยผลกำรศึกษำวิจัยพฤติกรรม 

กำรบริโภค ดังรำยละเอียดตำมตำรำงที่ 1 

      

ตารางที่ 1 พฤติกรรมกำรรับประทำนอำหำร ลำบ ก้อย 

ของกลุ่มเป้ำหมำย 

ข้อมูลผู้บริโภค N=400 (%) จ�านวน ร้อยละ 

1. สถานที่รับประทานอาหารลาบ ก้อย ครั้งแรก

 บ้ำน 210 52.50

 ร้ำนอำหำร 73 18.25

 ตำมงำนเลี้ยง งำนประเพณีต่ำง ๆ 103 25.75

 อื่น ๆ 14  3.50

 รวม 400 100

2. แบบอย่างในการกิน ลาบ ก้อย 

 ปู่ ย่ำ 65 16.25

 ตำ ยำย 83 20.75

 พ่อ แม่ 156 39.00

 ญำติพี่น้อง 37  9.25

 เพื่อน 59 14.75

 รวม 400 100

3. สถานที่รับประทานอาหารลาบ ก้อย เป็นประจ�า

 บ้ำน 87 21.75

 ร้ำนอำหำร 225 56.25

ข้อมูลผู้บริโภค N=400 (%) จ�านวน ร้อยละ 

 ตำมงำนเลี้ยง งำนประเพณีต่ำง 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

 มำกกว่ำ 30 ปี 33  8.25

 รวม 400 100

5. เนื้อสัตว์ที่ท่านชอบในการท�าลาบ ก้อย มากที่สุด

โค 182 45.50

กระบือ 44 11.00

สุกร 72 18.00

ปลำ 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�านวน ร้อยละ 

8. จ�านวนครั้งที่รับประทานลาบ ก้อย ในหนึ่งสัปดาห์

1 ครั้ง 233 58.25

2 ครั้ง 78 19.50

3 ครั้ง 41 10.25

4 ครั้ง 21  5.25

มำกกว่ำ 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�ามารับประทานที่บ้าน

ตลำด 133 33.25

ปลูกเอง 115 28.75

เก็บหำตำมสภำพธรรมชำติ 152 38.00

 รวม 400 100

 จำกตำรำงท่ี 1 พบว่ำกลุม่เป้ำหมำยมปีระสบกำรณ์

รับประทำนอำหำรลำบ ก้อยครั้งแรกท่ีบ้ำนตนเองมำก

ที่สุด โดยมีพ่อ แม่เป็นแบบอย่ำงในกำรรับประทำน 

สถำนที่รับประทำนเป็นประจสำคือที่ร้ำนอำหำรที่ชอบ 

ส่วนมำกมีประสบกำรณ์ในกำรรับประทำนระหว่ำง  

11-20 ปี เนือ้ทีช่อบมำกท่ีสดุในกำรปรงุลำบ ก้อย คอืเนือ้

โค ชอบรสชำตขิม และหัน่ละเอยีดมำกทีส่ดุ เช่นเดยีวกบั 

ผักที่เป็นเครื่องเคียงชอบรสขม โดยมีแหล่งที่มำจำก

ธรรมชำติ

 2. ผลการศกึษาการสบืทอดทางวฒันธรรมอาหาร

พื้นบ้าน และการเชื่อมโยงกับประเพณีท้องถิ่น

  กำรศึกษำกำรสืบทอดทำงวัฒนธรรมอำหำร 

พื้นบ้ำน และกำรเชื่อมโยงกับประเพณีท้องถิ่นในพ้ืนท่ี

จังหวัดชัยภูมิ โดยกำรสัมภำษณ์ผู้ให้ข้อมูลสสำคัญ (Key 

informants) ในกำรสืบทอดทำงวัฒนธรรมอำหำร 

พื้นบ้ำนและกำรเช่ือมโยงกับประเพณีท้องถิ่น พบว่ำ 

กำรกินดองหรือกำรแต่งงำนเป็นกำรปฏิบัติงำนแต่สมัย

โบรำณ กล่ำวคือ เมื่อทั้งสองฝ่ำย คือ ทั้งฝ่ำยชำยและ

ฝ่ำยหญิงตกลงพร้อมใจที่อยู่กินร่วมกันหรือแต่งงำน

กัน ฝ่ำยชำยก็จะให้พ่อ แม่ หรือญำติผู้ใหญ่มำสู่ขอฝ่ำย

หญิงและกสำหนดวันแต่งงำนหรือ “กินดอง” ตำมคสำ 

เรียกขำนของชำวบ้ำน ส่วนคสำว่ำ ดอง หมำยถึงควำม

เกี่ยวพันธ์สัมพันธ์ในระบบเครือญำติ กล่ำวคือ พ่อ แม่ 

ฝ่ำยชำย หรอืฝ่ำยหญงิ เมือ่ลกูสำวหรอืลกูชำยแต่งงำนกนั

จะเกีย่วดองกนัคอืจะมคีวำมสมัพนัธ์ปองดองกนัเกดิขึน้ 

เป็นญำติพี่น้องกัน 

 กำรกินดองกับลำบกินดองต้องแยกออกจำกกัน 

คสำว่ำ กินดอง เป็นกำรแต่งงำนของคู่บ่ำวสำว โดยทั้งคู่

ตกลงพร้อมใจที่อยู่กินร่วมกันเป็นสำมีภรรยำกันตำม

ประเพณี ส่วนคสำว่ำ ลำบกินดอง ในควำมรู้สึก หมำยถึง

โชคลำภของครอบครวัทีจ่ะมสีมำชกิเพิม่ขึน้จงึได้จดัพธิี

สูตรขวัญต้อนรับ แต่เนื่องจำกกำรแต่งงำนแต่ละครั้งก็

จะประกอบอำหำรรับประทำนเพื่อเป็นสิริมงคลจึงทสำ

เป็นลำบ ในกำรรบัประทำน โดยสมยัก่อนจะใช้เนือ้สตัว์

เป็นหลัก เป็นต้นว่ำ วัว ควำย หมู ขึ้นอยู่กับฐำนะทำง

เศรษฐกิจ และฐำนะทำงสังคม ต่อมำได้เปลี่ยนมำเป็น

เนื้อวัว แทนเนื้อควำยเนื่องจำกหำยำก และมีรำคำแพง

 กำรกินดอง คนสมัยก่อนเม่ือฝ่ำยชำยฝ่ำยหญิง

ตกลงแต่งงำนกันก็จะนัดหมำยประกอบพิธีกันและ

ในงำนก็จะมีกำรรับประทำนอำหำรกัน อำหำรจะเป็น

จสำพวกปลำเป็นส่วนใหญ่ภำชนะที่ใส่อำหำรจะเป็น 

กระดองเต่ำผสมกับถ้วยชำมให้กับแขกที่มำร่วมงำน 

รบัประทำนกนัจงึเรยีกว่ำ กนิดอง จำกนัน้กเ็ปลีย่นแปลง

มำเป็นภำชนะที่ทันสมัยสวยงำม ส่วนอำหำรก็เปลี่ยน

จำกปลำมำเป็นเนื้อสัตว์ คือวัวเป็นส่วนใหญ่เนื่องจำก

ในขณะน้ันวัวรำคำถูกและหำง่ำย กำรประกอบอำหำร

มีหลำกหลำยประเภท แต่ที่ขำดไม่ได้คือ “ลำบ” เพรำะ

ว่ำกำรแต่งงำนถือว่ำมีโชคมีลำภ ส่วนกำรสูตรขวัญ

เป็นกำรให้กสำลังใจของผู้เข้ำร่วมพิธีโดยเฉพำะกำรสูตร

ขวัญงำนแต่งงำนหรือกำรกินดอง บทสูตรจะเป็นกำร
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สอนคู่บ่ำว สำวท่ีเข้ำร่วมพิธีไปในตัวหำกถือปฏิบัติ

จะเป็นสิริมงคลต่อตัวเอง ลำบกินดอง” โดยมีที่มำจำก

ควำมชอบส่วนตวั ทีเ่วลำไปร่วมงำนแต่งงำนทีช่ำวอสีำน

ทัว่ไป เรยีกว่ำ “งำนดอง” หรอื “งำนกนิดอง” ซึง่เจ้ำภำพ

ที่เป็นฝ่ำยหญิงจะเป็นผู้จัดเตรียมอำหำรไว้สสำหรับเลี้ยง

รบัรองแขกทีม่ำร่วมงำน ซึง่เป็น ญำต ิพี ่น้อง เพือ่นบ้ำน 

ที่เชิญมำร่วมงำน จะต้องมีอำหำรท่ีดี รำยกำรอำหำร

พิเศษสุด ซึ่งแสดงถึงฐำนะทำงเศรษฐกิจและสังคม จำก

ทศันคตทิีเ่ชือ่ว่ำ อำหำรด ีมผีูม้ำร่วมงำนเป็นจสำนวนมำก

ก็จะแสดงถึงควำมมีฐำนะทำงสังคม เป็นคนกว้ำงขวำง

ในชมุชน ของพ่อ แม่ เจ้ำสำว ซึง่อำหำรเลีย้งแขกทีพ่เิศษ

สุด คือ ลำบ ก้อย เพรำะถือว่ำมีโชค มีลำภ จำกงำนดอง 

หรือ กำรได้ลูกเขย     

  3. ผลการศกึษาแนวทางพฒันารปูแบบอาหารก้อย

กินดอง ให้สอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภค 

 กำรศึกษำวิจัยโดยกำรสนทนำกลุ่มย่อย ได้แก่ 

เจ้ำของร้ำนอำหำรลำบ ก้อย ตัวแทนผู้บริโภค ผู้แทน

ส่วนรำชกำรที่เกี่ยวข้องจำกสสำนักงำนสำธำรณสุข

จังหวัดชัยภูมิ ปศุสัตว์จังหวัดชัยภูมิ และผู้แทนจำก

เทศบำลเมืองชัยภูมิ ดังนี้   

 1) ควำมต้องกำรวัตถุดิบมำทสำอำหำรลำบ ก้อย  

พบว่ำ ควำมต้องกำรของผู้บริโภคเนื้อ ในปัจจุบันมี

เพิ่มขึ้น โดยเฉพำะในช่วงประเพณีแต่งงำน จะมีควำม

ต้องกำรเนือ้ววัจำกเขยีงเนือ้และโรงฆ่ำสตัว์มำกกว่ำปกติ 

ทสำให้มีรำคำที่สูงขึ้น โดยเฉพำะเนื้อส่วนขำหลังและ 

เนื้อสัน เพรำะว่ำเวลำสับทสำลำบก้อย จะเหนียวนุ่ม  

เมือ่ปรงุกบัเครือ่งปรงุเนือ้จะนุม่น่ำรบัประทำน นอกจำก

นีย้งัมส่ีวนของบ ี(นสำ้ด)ี และนสำ้เพีย้ทีเ่ป็นวตัถดุบิ สสำหรบั

ทสำก้อยกินดองด้วย 

 2) รสชำติของก้อยกินดองในกำรปรุงรสชำติ

อำหำร ลำบ ก้อย จะต้องมีสูตรเด็ดหรือเคล็ดลับของ

แต่ละร้ำนอำหำรทีแ่ตกต่ำงกนั โดยผูแ้ทนจำกผูป้ระกอบ

กำรร้ำนอำหำร ได้ให้ควำมเห็นว่ำ รสชำติส่วนใหญ่ใน

แต่ละร้ำนจะมสีตูรของตนเองอยูแ่ล้ว ทีท่สำให้ลกูค้ำตดิใจ 

จนมำรับประทำนเป็นประจสำ ผู้ประกอบกำร จะนิยม

ปรุงรสขม โดยเฉพำะก้อยกินดอง ทสำให้ร้ำนค้ำต่ำง ๆ 

มีควำมต้องกำรบี (นส้ำดี) และขี้เพี้ย (นส้ำเพี้ย) วัว มำช่วย

เติมรสขม ทสำให้ดีวัวแท้ ๆ หำยำก และรำคำแพง จนมี 

ผู้ทสำนส้ำบี สสำเร็จรูปมำขำยตำมท้องตลำดเพรำะผู้บริโภค

จะชอบลำบ ก้อย ที่ออกรสขมเป็นส่วนใหญ่ 

 3) อุปกรณ์ เครื่องครัว ถือเป็นปัจจัยสสำคัญต่อ

กำรปนเปื้อน และสุขอนำมัยของผู้บริโภค ขอให้ร้ำน

อำหำรได้ให้ควำมสสำคญัและนสำมำปฏิบติัอย่ำงเคร่งครดั

ตำมเกณฑ์มำตรฐำนของกระทรวงสำธำรณสุข ส่วน 

ผูป้รงุอำหำร ลำบ ก้อย ยงัไม่ปฏบิตัติำมเกณฑ์มำตรฐำน 

คือ กำรแต่งกำยไม่ถูกสุขลักษณะ ไม่สวมหมวก ผ้ำกัน

เปื้อน สวมเสื้อผ้ำสกปรก ไม่ป่วยเป็นโรคต้องห้ำมตำม

กฎหมำย โดยเสนอให้มีมำตรกำรในกำรควบคุมอย่ำง

เคร่งครัดจำกหน่วยงำนที่เกี่ยวข้อง 

 4) ประเด็น เครื่องเคียงจะเป็นผักสด พริกสด 

กระเทยีม ผกัพืน้บ้ำนตำมฤดกูำล โดยเฉพำะผกัทีม่รีสขม 

เช่น สะเดำ ดปีลำช่อน เพีย้ฟำน ผกัสะเมก็ ส่วนผกัทีป่ลกู

ตำมสวนครวั ทีน่ยิมนสำมำเป็นเครือ่งเคยีง ได้แก่ ผกัแขยง 

ผักอีเลิศ แตงกวำ ถั่วฝักยำว มะเขือ หอมเป (ชีฝรั่ง) ต้อง

ล้ำงทสำควำมสะอำด และเลือกผักที่ปลอดสำรเคมี ยำฆ่ำ

แมลง และควรนสำผักพื้นบ้ำนที่อยู่ตำมธรรมชำติมำเป็น

เครื่องเคียง ก้อยกินดอง มำกกว่ำซื้อมำจำกตลำด  

 5) ด้ำนสภำพแวดล้อมเป็นส่วนหนึ่งที่ผู้บริโภค

จะต้องเลือกใช้บริกำร จะต้องมีพ้ืนที่จอดรถสสำหรับ

ลกูค้ำให้เป็นสดัส่วน กำรป้องกนัฝุน่ละอองปนเป้ือนกบั

วตัถดุบิ สภำพภำยในร้ำนมโีต๊ะอำหำรจสำนวนเหมำะสม 

ไม่แออัด มีอำกำศถ่ำยเทสะดวก ปรำศจำกฝุ่นละออง 

ขยะมูลฝอย สัตว์เลี้ยงและแมลงต่ำง ๆ   

 นอกจำกนี้ ยังมีข้อเสนอแนะเพิ่มเติมจำกหน่วย

รำชกำรทีเ่กีย่วข้องในกระบวนกำรผลติอำหำรปลอดภยั 

ตัง้แต่ต้นทำงถงึปลำยทำงหรอื From farm to table ได้แก่ 

ปศุสัตว์จังหวัดชัยภูมิ สำธำรณสุขจังหวัดชัยภูมิ และ 

ผู้อสำนวยกำรกองสำธำรณสุขและสิ่งแวดล้อม เทศบำล

เมืองชัยภูมิ เพ่ือเป็นแนวทำงในกำรพัฒนำปรับปรุง

อำหำร เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคนั้น ได้เน้นกำรเลือก

ซือ้วตัถดุบิทีม่คีณุภำพดนีัน้ ต้องมสีแีดงสมสำ่เสมอตลอด

ทั้งชิ้น ควรมีไขมันแทรก (marbling) กระจำยอยู่ใน 
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ส
สำนั

กส่งเสรมิวชิำกำรและงำน
ทะ

เบี
ยน

งำนบัณฑิตศึกษำ

ชิน้เนือ้ ถ้ำเป็นเนือ้ทีต่ดิมนัควรมมีนัสขีำวครมีในววัอำยุ

น้อย ถ้ำมนัทีส่เีหลอืงมกัเป็นววัแก่ หรอืววันมทีพ้่นวยัให้

นมแล้ว ไม่ชส้ำเลือด มีมันเหลือง กดแล้วไม่บุ๋ม ไม่มีกลิ่น

การอภิปรายผล    

 1. พฤติกรรมกำรบริโภคลำบ ก้อย ที่ปรุงมำจำก

เนื้อดิบ พบว่ำกลุ ่มเป้ำหมำยมีประสบกำรณ์ในกำร 

รับประทำนครัง้แรกท่ีบ้ำน โดยมพ่ีอ แม่ ปู ่ย่ำ ตำ ยำย หรอื

คนในครอบครัวเป็นต้นแบบ ทั้งนี้เนื่องจำกวัฒนธรรม

กำรรับประทำนอำหำรของคนอีสำน จะรับประทำน

อำหำรร่วมกันเป็น พำข้ำว (สสำรับ) ทสำให้เกิดกำรเรียนรู้ 

และถ่ำยทอดมำยังบุตรหลำน ซ่ึงจะสอดคล้องกับ 

National Food Institute. [4] รำยงำนถึงปัจจัยที่มี 

ควำมสัมพันธ์ต่อพฤติกรรมทำงอำหำรมำจำกชำติพันธุ์ 

วฒันธรรมกำรเลีย้งด ูวฒันธรรมท้องถิน่ และโครงสร้ำง

ทำงสังคม

 2. กำรเชื่อมโยงวัฒนธรรมอำหำรและประเพณี

ท้องถิ่น ในกำรศึกษำวิจัยครั้งนี้พบว่ำ วัฒนธรรมอำหำร

มคีวำมสมัพนัธ์กบัประเพณแีต่งงำนท้องถิน่ ทีค่นอสีำน

เรียกว่ำ “กินดอง” ซึ่งในงำนกินดอง หลังจำกเสร็จ

จำกพิธีกรรมต่ำง ๆ ก็จะรับประทำนอำหำรร่วมกันที ่

เจ้ำภำพจัดเตรียมไว้ในมื้อพิเศษ คือ อำหำรลำบ ก้อย ที่

เป็นอำหำรสัญลกัษณ์ในงำนดอง ทีแ่ขกร่วมงำนชืน่ชอบ 

ซึง่จะสอดคล้องกบั กอบแก้ว พนิจิ [3] รำยงำนว่ำอำหำร

ไทยเป็นกจิกรรมทำงสังคม ทีช่่วยส่งเสรมิควำมสมัพนัธ์

จำกกำรร่วมรบัประทำนอำหำรร่วมกนัในงำน บญุ หรอื

งำนประเพณี

 3. กำรศึกษำแนวทำงพัฒนำรูปแบบอำหำรก้อย

กินดอง ให้สอดคล้องกับควำมต้องกำรของผู้บริโภค 

พบว่ำผู้มีส่วนเกี่ยวข้องให้ควำมสสำคัญกับควำมสะอำด 

ปลอดภัย ควำมใหม่ สดของวัตถุดิบ สีของเนื้อ และ

ควำมนุ่ม ซึ่งสอดคล้องกับ Watcharawit Meenongyai 

[5] พบว่ำควำมนุม่ของเนือ้โค มผีลต่อควำมพงึพอใจของ

ผู้บริโภคในกำรตัดสินใจเลือกซื้อ นอกจำกนี้วัตถุดิบจะ

ต้องปรำศจำกกำรปนเป้ือน ตัง้แต่ต้นทำงจนถงึปลำยทำง 

ซึง่จะสอดคล้องกบั เกณฑ์มำตรฐำนเนือ้สตัว์ปลอดของ

สสำนักพัฒนำระบบและรับรองมำตรฐำนสินค้ำปศุสัตว์ 

[6] ที่กสำหนดมำตรฐำนควำมปลอดภัยตลอดห่วงโซ่

อำหำร (Food Chain) 

ข้อเสนอแนะ

 1. ควรมกีำรศกึษำวจิยัต่อยอดในเส้นทำงกำรผลติ

อำหำรจำกโคพื้นเมือง ที่เป็นวัตถุดิบสสำคัญ ถึงแนวทำง

ในกำรเพิ่มปริมำณให้เพียงพอในจังหวัด

 2. ควรศึกษำวิจัยต่อกำรปนเปื้อนในอำหำร ลำบ 

ก้อย ก้อยกินดอง จำกควำมเสี่ยงจำกกำรปนเปื ้อน

จุลินทรีย์ต้องห้ำม 

 3. ควรศกึษำ วจิยั ปัญหำและผลกระทบ ตลอดเส้น

ทำงห่วงโซ่อำหำร จำกต้นทำงมำจนถึงผู้บริโภค (Form 

farm to table) 
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