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ABSTRACT 

This research aims to manage the knowledge of Eastern Lanna local food wisdom in Phrae Province to create 

standardized Khan Toke and to study consumer acceptance of Eastern Lanna Khan Toke for sustainable 

tourism. The research employed Mixed Methods Research approach divided into 2 phases. Phase 1 was 

qualitative research conducted through in-depth interviews with 15 experts in Eastern Lanna cuisine recipes to 

collect local food wisdom. Phase 2 was quantitative research studying the acceptance of 170 consumers toward 

the developed Khan Toke. The research findings revealed that the main components of Eastern Lanna Khan 

Toke consist of glutinous rice as the main food, at least 1 type of curry, various types of chili paste, fresh 

vegetables (Pak Naem) as accompaniments, and various salads and spicy salads to create flavor balance. 

From data synthesis, 5 types of Eastern Lanna Khan Toke were developed, each with diverse flavors, colors, 

and balanced nutritional values. The results of consumer acceptance evaluation found that the acceptance 

levels of all 5 types of Eastern Lanna Khan Toke were not significantly different (p > 0.05), with mean scores 

ranging from 6.34-6.51 out of 7 points, indicating that consumers had high and similar levels of acceptance 

toward Eastern Lanna Khan Toke. This research demonstrates the success in developing local wisdom into 

quality tourism products and shows potential for creating economic added value through sustainable cultural 

tourism. 
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บทคดัย่อ 

การวิจยัน้ีมจีุดประสงค์เพื่อจดัการความรูภู้มปัิญญาอาหารท้องถิ่นล้านนาตะวนัออกของจงัหวดัแพร่ให้เป็นขนัโตก

มาตรฐาน และศกึษาผลการยอมรบัของผูบ้รโิภคต่อขนัโตกอาหารล้านนาตะวนัออกเพื่อการท่องเทีย่วยัง่ยนื การวจิยัใช้

วธิกีารวจิยัแบบผสานวธิ ี(Mixed Methods Research) แบ่งเป็น 2 ระยะ ระยะที ่1 เป็นการวจิยัเชงิคุณภาพ โดยทาํการ

สมัภาษณ์เชงิลกึกบัผูเ้ชีย่วชาญดา้นตํารบัอาหารลา้นนาตะวนัออกจาํนวน 15 คน เพื่อรวบรวมภูมปัิญญาการทาํอาหาร

ท้องถิ่น และระยะที่ 2 เป็นการวิจัยเชิงปริมาณ โดยศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคจํานวน 170 คน ต่อขนัโตกที่

พฒันาขึน้ ผลการวจิยัพบว่า องคป์ระกอบหลกัของขนัโตกล้านนาตะวนัออก ประกอบดว้ย ขา้วเหนียวเป็นอาหารหลกั แกง

ประเภทต่างๆ อย่างน้อย 1 ชนิด น้ําพรกิหลากหลายชนิด ผกัแนมเป็นผกัสดประกอบ และยําตําต่างๆ เพื่อสรา้งความ

สมดุลรสชาต ิจากการสงัเคราะห์ขอ้มลูไดพ้ฒันาขนัโตกอาหารล้านนาตะวนัออกจาํนวน 5 แบบ โดยแต่ละแบบมคีวาม

หลากหลายของรสชาต ิสสีนั และคุณค่าทางโภชนาการทีส่มดุล ผลการประเมนิการยอมรบัจากผูบ้รโิภค พบว่า ระดบั

การยอมรบัต่อขนัโตกอาหารล้านนาตะวนัออกทัง้ 5 แบบ ไม่แตกต่างกนัอย่างมนัียสําคญัทางสถิต ิ(p > 0.05) โดยมี

ค่าเฉลี่ยอยู่ในช่วง 6.34-6.51 คะแนน จากคะแนนเตม็ 7 แสดงใหเ้หน็ว่า ผู้บรโิภคมกีารยอมรบัขนัโตกอาหารล้านนา

ตะวนัออกในระดบัสูงและใกล้เคยีงกนั ผลการวจิยัน้ีแสดงใหเ้หน็ถงึความสําเร็จในการนําภูมปัิญญาทอ้งถิน่มาพฒันา

เป็นผลิตภัณฑ์ท่องเที่ยวที่มีคุณภาพ และมีศักยภาพในการสร้างมูลค่าเพิ่มทางเศรษฐกิจผ่านการท่องเที่ยวเชิง

วฒันธรรมอย่างยัง่ยนื 
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บทนํา 

ภูมปัิญญาอาหารทอ้งถิน่ถอืเป็นสมบตัทิางวฒันธรรมทีส่ะท้อนเอกลกัษณ์และวถิชีวีติของแต่ละชุมชน ซึ่งไดร้บัการสัง่สม

และถ่ายทอดจากรุ่นสู่รุ่นมาอย่างยาวนาน ในบริบทของเศรษฐกิจสร้างสรรค์ที่กําลงัมบีทบาทสําคญัต่อการพฒันา

ประเทศ อาหารพื้นถิ่นจึงไม่เพียงแต่เป็นการตอบสนองความต้องการด้านโภชนาการ หากแต่กลายเป็น "ทุนทาง

วฒันธรรม" ที่สามารถสร้างมูลค่าเพิม่ทางเศรษฐกจิผ่านการท่องเทีย่วเชงิวฒันธรรมและการอนุรกัษ์มรดกภูมปัิญญา

ท้องถิ่น ซึ่งอาหารล้านนาตะวนัออกถือเป็นอตัลกัษณ์ทางวฒันธรรมที่มเีอกลกัษณ์ชดัเจน แตกต่างจากภูมภิาคอื่น  

แมส้าํเนียงการสื่อสารและขนบประเพณีจะใกล้เคยีงกนั แต่ตํารบัอาหารและภูมปัิญญาการปรุงสะทอ้นตวัตนและวถิชีวีติ

ของผู้คนในแต่ละพื้นที่ (อรอนงค์ ทองมี, 2558; อิทธิพงษ์ ทองศรีเกตุ, 2564) การจัดงานเทศกาลอาหารล้านนา

ตะวนัออกจงึมใิช่เพยีงการนําเสนอรสชาต ิหากแต่เป็น "ประตูสู่วฒันธรรม" ทีเ่ผยใหเ้หน็ความสมัพนัธร์ะหว่างอาหารกบั

ระบบนิเวศ วตัถุดบิทอ้งถิน่ และภูมปัิญญาทีส่ัง่สมมาอย่างยาวนาน 

กลุ่มจงัหวดัภาคเหนือตอนบนในพืน้ที ่เชยีงราย พะเยา แพร่ และน่าน มชีื่อเสยีงดา้นวตัถุดบิพืน้ถิน่ทีห่ลากหลาย ตัง้แต่

ขา้ว พชืสมุนไพร ผกัป่า ไปจนถงึเน้ือสตัว์น้ําจดื มวีถิกีารดํารงชวีติ ภูมปัิญญาความรู ้ความเชื่อ ศลิปวฒันธรรม และ

จารีตประเพณีที่ส่วนใหญ่มีบรรพบุรุษสืบสายมาจากผู้ที่ตัง้ถิ่นฐานในดนิแดนอาณาจกัรล้านนาในอดีต (อิทธิพงษ์  

ทองศรเีกต,ุ 2564) กลายเป็นฐานสําคญัในการสรา้งสรรคต์ํารบัอาหารพืน้บา้นทีย่งัคงคุณค่าทางโภชนาการและรสชาติ

ดัง้เดมิ ขณะเดยีวกนักส็ะทอ้นความสมัพนัธข์องชุมชนกบัธรรมชาตทิีย่งัคงเหนียวแน่น (สํานักงานพฒันาวทิยาศาสตร์

และเทคโนโลยีแห่งชาต,ิ 2563) โดยเฉพาะจงัหวดัแพร่ที่มปีระวตัิศาสตร์อนัยาวนานในฐานะศูนย์กลางการค้าและ

วฒันธรรมของล้านนาตะวนัออก ท่ามกลางบรบิทการเปลี่ยนแปลงดงักล่าว การจดัการความรูภู้มปัิญญาอาหารทอ้งถิน่

จงึมคีวามสาํคญัอย่างยิง่ เน่ืองจากเป็นการอนุรกัษ์มรดกทางวฒันธรรมควบคู่ไปกบัการสรา้งโอกาสทางเศรษฐกจิใหแ้ก่

ชุมชนทอ้งถิน่ การพฒันาเศรษฐกจิสรา้งสรรค์ยงัเชื่อมโยงกบัโมเดล BCG (Bio-Circular-Green Economy) ทีเ่น้นการ

ใชท้รพัยากรอย่างรูคุ้ณค่า การพฒันาผลติภณัฑ์อาหารทีย่ ัง่ยนื และการบูรณาการภูมปัิญญาทอ้งถิน่เขา้กบัเทคโนโลยี

ร่วมสมยั (สอวช., 2567; Aschemann-Witzel et al., 2019) อาหารล้านนาตะวนัออกจงึไม่เพยีงเป็นทุนทางวฒันธรรม 

หากแต่สามารถกลายเป็น “ทุนเศรษฐกิจใหม่” ที่สร้างทัง้รายได้ การจ้างงาน และภาพลักษณ์การท่องเที่ยวเชิง

วฒันธรรม 

ขนัโตกถอืเป็นหน่ึงในมรดกทางวฒันธรรมทีส่ําคญัของล้านนา คําว่า “ขนัโตก” มาจากคาํว่า “ขนั” ซึ่งหมายถงึถาดหรอื

ภาชนะสําหรบัใส่อาหาร และ “โตก” ซึ่งหมายถงึโต๊ะเตีย้ทีใ่ชว้างอาหาร ขนัโตกมกัจะทําจากไมแ้ละมขีนาดเลก็พอทีจ่ะ

นัง่รบัประทานอาหารรอบๆ ได ้(บดนิทรธ์ร เสนพรตัน์, 2568) ซึง่สะทอ้นถงึปรชัญาการรบัประทานอาหารแบบลอ้มวงที่

เน้นความสามคัค ีการแบ่งปัน และการสร้างความสมัพนัธ์ในครอบครวั การนําภูมปัิญญาด้านขนัโตกมาพฒันาเป็น

ผลติภณัฑท์่องเทีย่วจงึเป็นการผสมผสานระหว่างการอนุรกัษ์วฒันธรรมกบัการสรา้งมลูค่าเพิม่ทางเศรษฐกจิ โดยเฉพาะ

ในจงัหวดัแพร่ทีม่คีวามโดดเด่นดา้นความหลากหลายของวตัถุดบิและตํารบัอาหารพืน้เมอืงทีเ่ป็นเอกลกัษณ์ การวจิยั

ครัง้น้ีจึงมุ่งเน้นการจัดการความรู้ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นล้านนาตะวันออกของจังหวัดแพร่ เพื่อพัฒนาขนัโตก

มาตรฐานที่สามารถตอบสนองความต้องการของผู้บรโิภคและนักท่องเที่ยว ซึ่งจะเป็นการสร้างต้นแบบสําหรบัการ

พฒันาการท่องเที่ยวยัง่ยืนที่เน้นการอนุรกัษ์มรดกทางวฒันธรรมควบคู่ไปกับการสร้างรายได้ให้แก่ชุมชนท้องถิ่น 

สอดคล้องกบัแนวทางพระราชดํารดิา้นการพฒันาทีย่ ัง่ยนืทีใ่หค้วามสําคญักบัการพึง่พาตนเอง การใชท้รพัยากรอย่าง

สมดุล และการผสมผสานภูมปัิญญาทอ้งถิน่กบัการพฒันาสมยัใหม่ เพื่อสรา้งคุณค่าทีแ่ทจ้รงิใหแ้ก่ประชาชนและชุมชน

ในระยะยาว 

จดุประสงค ์

1) เพื่อจดัการความรูภู้มปัิญญาอาหารทอ้งถิน่ลา้นนาตะวนัออกของแพร่ใหเ้ป็นขนัโตกมาตรฐาน 

2) เพื่อศกึษาผลการยอมรบัของผูบ้รโิภคต่อขนัโตกอาหารลา้นนาตะวนัออกเพื่อการท่องเทีย่วยัง่ยนื 
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กรอบแนวคิดการวิจยั 

กรอบแนวคดิการวจิยัน้ีอ้างองิจากแนวคดิการจดัการความรู ้(Knowledge Management) ของ Nonaka and Takeuchi 

(1995) ที่เน้นกระบวนการแปลงความรูแ้ฝง (Tacit Knowledge) ที่อยู่ในตวัผูเ้ชีย่วชาญใหเ้ป็นความรู้ชดัแจง้ (Explicit 

Knowledge) ทีส่ามารถถ่ายทอดและนําไปใชป้ระโยชน์ได ้โดยในบรบิทของการวจิยัน้ี ภูมปัิญญาการทาํอาหารทอ้งถิน่

ถอืเป็นความรูแ้ฝงทีจ่ําเป็นต้องผ่านกระบวนการจดัการความรู้อย่างเป็นระบบเพื่อพฒันาเป็นผลติภณัฑ์ท่องเทีย่วที่มี

มาตรฐาน ตามแนวคดิของ Wenger, E., & Snyder, W. (2002) นอกจากน้ี กรอบแนวคดิยงัสอดคล้องกบัแนวคดิการ

พฒันาการท่องเทีย่วเชงิอาหารอย่างยัง่ยนื (Sustainable Food Tourism Development) ของ Ellis et al. (2018) และ 

Elfrida (2021) ที่กล่าวถึงความสําคญัของการเชื่อมโยงระหว่างมรดกทางวฒันธรรมอาหาร (Food Heritage) การ

พฒันาผลติภณัฑ์ที่ตอบสนองความต้องการของผู้บรโิภคและการสร้างมูลค่าทางเศรษฐกิจให้กบัชุมชนท้องถิน่อย่าง

ยัง่ยนื ซึง่สะทอ้นใหเ้หน็ว่าการนําภูมปัิญญาทอ้งถิน่มาพฒันาเป็นผลติภณัฑท์่องเทีย่วจาํเป็นตอ้งผ่านกระบวนการทีเ่ป็น

ระบบ ตัง้แต่การจดัการความรู ้การพฒันาผลติภณัฑ์ การทดสอบการยอมรบั ไปจนถงึการนําไปสู่การท่องเทีย่วอย่าง

ยัง่ยนื สามารถนําเสนอเป็นกรอบแนวคดิไดด้งัน้ี 

 
ภาพท่ี 1 กรอบแนวคดิการวจิยั 

 

วิธีการวิจยั 

การวจิยัน้ีเป็นการวจิยัแบบผสานวธิ ี(Mixed Methods Research) ที่ผสมผสานระหว่างการวจิยัเชงิคุณภาพและการ

วจิยัเชงิปรมิาณ แบ่งการดาํเนินงานเป็น 2 ระยะ ดงัน้ี 

ระยะที่ 1 การวจิยัเชงิคุณภาพ ทําการศกึษาและรวบรวมภูมปัิญญาอาหารท้องถิ่นล้านนาตะวนัออกจากผู้เชีย่วชาญ 

โดยใชว้ธิกีารสมัภาษณ์เชงิลกึ (In-depth Interview) เพื่อเกบ็รวบรวมขอ้มลูตํารบัอาหาร ส่วนผสม วธิกีารปรุง และภูมิ

ปัญญาทีเ่กีย่วขอ้ง นําขอ้มลูทีไ่ดม้าวเิคราะหแ์ละพฒันาเป็นขนัโตกแพร่จาํนวน 5 สาํรบั 

ระยะที่ 2 การวิจยัเชิงปริมาณ ทําการศึกษาการยอมรบัของผู้บริโภคต่อขนัโตกแพร่ที่พฒันาขึ้นทัง้ 5 สํารบัโดยใช้

แบบสอบถาม (Questionnaire) เพื่อประเมนิระดบัการยอมรบัในดา้นต่างๆ เช่น รูปลกัษณ์ ความหลากหลายของเมนู 

ความเหมาะสมของราคา และความสนใจในการบรโิภค 

ประชากรและตวัอย่าง 

การวจิยัน้ีแบ่งการศกึษาเป็น 2 กลุ่ม ดงัน้ี 

กลุ่มที ่1 ผูเ้ชีย่วชาญดา้นตํารบัอาหารลา้นนาตะวนัออก 

ประชากร ผูท้ีม่คีวามรูค้วามเชีย่วชาญเกีย่วกบัตํารบัอาหารลา้นนาตะวนัออกในจงัหวดัแพร่ 
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กลุ่มตวัอย่าง ผูเ้ชีย่วชาญ จํานวน 15 คน ใชก้ารสุ่มตวัอย่างแบบเจาะจง (Purposive Sampling) โดยพจิารณาคดัเลอืก

จากความรูแ้ละประสบการณ์ดา้นการทาํอาหารลา้นนาตะวนัออกมาไมน้่อยกว่า 10 ปี เป็นผูท้ีไ่ดร้บัการยอมรบัในชุมชน

เกีย่วกบัความเชีย่วชาญดา้นอาหารทอ้งถิน่ และสามารถถา่ยทอดความรูแ้ละใหข้อ้มลูทีเ่ชื่อถอืได ้

กลุ่มที ่2 ผูบ้รโิภคทัว่ไป 

ประชากร ประชาชนทัว่ไปทีม่าท่องเทีย่วหรอืมคีวามสนใจในอาหารทอ้งถิน่ลา้นนาตะวนัออก 

กลุ่มเป้าหมาย ผู้บรโิภค จํานวน 170 คน ใช้วธิกีารสุ่มตวัอย่างอย่างง่าย (Simple Random Sampling) โดยเลอืกผูท้ี่

สมคัรใจเขา้ร่วมการประเมนิการยอมรบัขนัโตกอาหารลา้นนาตะวนัออกทีพ่ฒันาขึน้  

การเกบ็รวบรวมและการวิเคราะห์ข้อมูล  

ระยะที ่1 การเกบ็รวบรวมและวเิคราะหข์อ้มลูเชงิคุณภาพ 

การเกบ็รวบรวมขอ้มูล ใชว้ธิกีารสมัภาษณ์เชงิลกึ (In-depth Interview) กบัผูเ้ชีย่วชาญ จํานวน 15 คน เครื่องมอืทีใ่ช้ 

คอื แนวคาํถามสมัภาษณ์แบบกึง่โครงสรา้ง (Semi-structured Interview Guide) ครอบคลุมเน้ือหาเกีย่วกบัตํารบัอาหาร 

ส่วนผสม วิธีการปรุง และภูมิปัญญาที่เกี่ยวขอ้ง ทําการบนัทึกเสียงการสมัภาษณ์และจดบนัทึกรายละเอียดสําคญั  

ใชร้ะยะเวลาในการสมัภาษณ์ครัง้ละประมาณ 30-60 นาท ี

เกณฑ์การคัดเลือกผู้เชี่ยวชาญ ผู้วิจ ัยกําหนดเกณฑ์การคัดเลือกผู้เชี่ยวชาญอย่างเป็นระบบ ประกอบด้วย  

1) ประสบการณ์ด้านการทําอาหารล้านนาตะวนัออกไม่น้อยกว่า 10 ปี เพื่อให้มัน่ใจว่าผู้ให้ขอ้มูลมคีวามชํานาญและ

ความเขา้ใจในตํารบัอาหารพืน้บา้นอย่างลกึซึ้ง 2) ความเชีย่วชาญเฉพาะดา้น เช่น การทาํน้ําพรกิ แกง หรอือาหารจาน

พเิศษของล้านนาตะวนัออก 3) ความน่าเชื่อถือและการเป็นที่ยอมรบัในชุมชน โดยได้รบัการแนะนําจากหน่วยงาน

ทอ้งถิน่ เช่น สํานักวฒันธรรมจงัหวดั องค์การบรหิารส่วนตําบล หรอืกลุ่มอาหารพืน้เมอืง และ 4) ความสมคัรใจในการ

ถ่ายทอดความรู้ เพื่อให้ได้ขอ้มูลทีค่รบถ้วนและเชื่อถือได้ เกณฑ์เหล่าน้ีสอดคล้องกบัแนวทางการคดัเลอืกผูใ้หข้อ้มูล

สาํคญั (Key Informants) ในงานวจิยัเชงิคุณภาพของ Palinkas et al. (2015) 

ตวัอย่างแนวคําถามทีใ่ชใ้นการสมัภาษณ์ ประกอบดว้ย 1) “ท่านมปีระสบการณ์ดา้นการทาํอาหารล้านนาตะวนัออกมา

นานเท่าใด และไดร้บัความรูม้าจากใคร” 2) “ฆอาหารลา้นนาตะวนัออกทีท่่านถนัดและเป็นเอกลกัษณ์ของจงัหวดัแพร่มี

อะไรบ้าง” 3) “องค์ประกอบสําคญัของขนัโตกล้านนาตะวนัออกควรประกอบด้วยอาหารประเภทใดบ้าง” 4) “ตํารบั

อาหารแต่ละชนิดใชว้ตัถุดบิอะไร มวีธิกีารปรุงอย่างไร และมภีูมปัิญญาหรอืความเชื่อทีเ่กีย่วขอ้งอย่างไร” และ 5) “ท่าน

คดิว่าขนัโตกลา้นนาตะวนัออกควรนําเสนออย่างไรใหเ้หมาะสมกบันักท่องเทีย่วในปัจจุบนั” คาํถามเหล่าน้ีช่วยใหผู้ว้จิยั

สามารถรวบรวมขอ้มลูเชงิลกึเกีย่วกบัตํารบัอาหาร กระบวนการปรุง และบรบิททางวฒันธรรมทีเ่กีย่วขอ้ง 

การวเิคราะหข์อ้มลู ใชว้ธิกีารวเิคราะหเ์น้ือหา (Content Analysis) ของ Braun และ Clarke (2006) โดยเริม่จาก 1) การ

ถอดเทปการสมัภาษณ์เป็นขอ้ความ (Transcription) อย่างครบถว้นและตรวจสอบความถูกต้อง เพื่อทาํ 2) การเขา้รหสั 

(Coding) โดยอ่านขอ้ความซ้ําหลายครัง้เพื่อจบัประเด็นสําคญัและกําหนดรหสัเบื้องต้น เพื่อจําแนกและจดัหมวดหมู่

ขอ้มูล ไดแ้ก่ “ส่วนผสมหลกั” “วธิกีารปรุง” และ “ความเชื่อทางวฒันธรรม” เพื่อ 3) จดัเป็นหมวดหมู่ (Categorization) 

และ 4) ทําการสงัเคราะห์และตีความ (Synthesis and Interpretation) ความสมัพนัธ์ระหว่างขอ้มูล นําไปสู่การพฒันา

ขนัโตกโตกอาหารลา้นนาตะวนัออกจาํนวน 5 แบบทีส่ะทอ้นเอกลกัษณ์และความหลากหลาย 

ระยะที ่2 การเกบ็รวบรวมและวเิคราะหข์อ้มลูเชงิปรมิาณ 

การเก็บรวบรวมข้อมูล ใช้แบบสอบถาม (Questionnaire) กับกลุ่มตัวอย่าง จํานวน 170 คน เครื่องมือที่ใช้ คือ 

แบบสอบถามทีป่ระกอบดว้ย ขอ้มูลทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถาม และการประเมนิการยอมรบัขนัโตกอาหารลา้นนา

ตะวนัออกทัง้ 5 แบบ ใชม้าตรวดัแบบ Likert Scale 7 ระดบั (Russo et al., 2021)  

การวเิคราะห์ขอ้มลู ใชส้ถติเิชงิพืน้ฐาน ไดแ้ก่ ความถี่ รอ้ยละ ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เปรยีบเทยีบระดบั

การยอมรบัระหว่างขนัโตกทัง้ 5 แบบ โดยใช้การวิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียว (One-way ANOVA) โดยใช้

โปรแกรมทางสถติ ิJamovi (The jamovi project, 2025) 
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ผลการวิจยั 

จากการสมัภาษณ์เชิงลึกกบัผู้เช่ียวชาญด้านตํารบัอาหารล้านนาตะวนัออกจาํนวน 15 คน ในจงัหวดัแพร่ 

ผูว้จิยัไดร้วบรวมและสงัเคราะหภ์ูมปัิญญาการทาํอาหารทอ้งถิน่ทีส่ะทอ้นเอกลกัษณ์และวฒันธรรมการบรโิภคของชาว

ล้านนาตะวนัออก พบว่า อาหารทีเ่สริ์ฟในงานเลี้ยงขนัโตกมคีวามหลากหลายและมเีอกลกัษณ์เฉพาะตวั โดยอาหารใน

ขนัโตกไม่มรีูปแบบตายตวั แต่มกัจะประกอบไปดว้ยอาหารพื้นเมอืงของภาคเหนือทีม่รีสชาตแิละกลิน่หอมเฉพาะตวั  

ซึง่ลกัษณะสาํคญัของขนัโตกอาหารลา้นนาตะวนัออก ประกอบดว้ย 

1) ขา้วเหนียว เป็นอาหารหลกัทีป่รากฏในทุกขนัโตก สะทอ้นวฒันธรรมการบรโิภคของชาวล้านนาทีร่บัประทานขา้วเหนียว

เป็นอาหารประจาํ 

2) แกงประเภทต่างๆ ทุกขนัโตกมแีกงอย่างน้อย 1 ชนิด ไดแ้ก่ แกงฟักซี่โครงหมู แกงฮงัเล แกงหน่อไมด้อง แกงแค 

และแกงหวัปล ีซึง่เป็นเอกลกัษณ์ของอาหารลา้นนา 

3) น้ําพริกหลากหลายชนิด ปรากฏในทุกขนัโตก ได้แก่ น้ําพริกอ่อง น้ําพริกหนุ่ม น้ําพริกตาแดง น้ําพริกอีเก๋ และ

น้ําพรกิขา่ แสดงใหเ้หน็ความหลากหลายของน้ําพรกิทอ้งถิน่ 

4) ผักแนม เป็นผักสดประกอบที่ปรากฏในทุกขนัโตก ใช้รับประทานคู่กับน้ําพริกและช่วยสร้างความสมดุลทาง

โภชนาการ 

5) ยาํและตําต่างๆ เช่น ยาํจิน้ไก่ ยาํขนุน ยาํหน่อไมใ้ส่น้ําป ูตํามะเขอืยาว ช่วยสรา้งความสดชื่นและสมดุลรสชาต ิ

จากการสงัเคราะหข์อ้มลูดงักล่าว ผูว้จิยัไดพ้ฒันาขนัโตกอาหารล้านนาตะวนัออกจาํนวน 5 แบบ ซึ่งแต่ละขนัโตกไดร้บั

การออกแบบใหม้คีวามหลากหลายของรสชาต ิสสีนั และคุณค่าทางโภชนาการทีส่มดุล ดงัรายละเอยีดต่อไปน้ี 

ขนัโตกที ่1 ประกอบดว้ย ขา้วเหนียว แกงฟักซีโ่ครงหม ูแอ๊บหม ูห่อน่ึงไก่ น้ําพรกิอ่อง ผกัแนม และขา้วสม้ (ภาพที ่1a) 

ขนัโตกที ่2 ประกอบดว้ย ขา้วเหนียว แกงฮงัเล ไขป่่าม ยาํจิน้ไก่ น้ําพรกิหนุ่ม ผกัแนม และขา้วกัน้จิน้ (ภาพที ่1b) 

ขนัโตกที ่3 ประกอบดว้ย ขา้วเหนียว แกงหน่อไมด้องใส่หม ูยําขนุน ไก่ทอดมะแขว่น น้ําพรกิตาแดง ผกัแนม และขา้วสม้ 

(ภาพที ่1c) 

ขนัโตกที่ 4 ประกอบด้วย ข้าวเหนียว แกงแคไก่บ้าน ลาบหมู ตํามะเขอืยาว น้ําพริกอีเก๋ ผกัแนม และข้าวกัน้จิ้น  

(ภาพที ่1d) 

ขนัโตกที ่5 ประกอบดว้ย ขา้วเหนียว แกงหวัปลใีส่กระดกูหม ูยาํหน่อไมใ้ส่น้ําป ูไก่น่ึงสมุนไพร น้ําพรกิขา่ ผกัแนม และ

ขา้วสม้ (ภาพที ่1e) 

  
ภาพท่ี 1 ขนัโตกอาหารลา้นนาจงัหวดัแพร่ 
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การศึกษาการยอมรบัของผู้บริโภคต่อขนัโตกอาหารล้านนาตะวนัออกในระยะท่ี 2 มกีลุ่มตวัอย่างเขา้ร่วมการ

ประเมนิจาํนวน 170 คน โดยมลีกัษณะทางประชากรพบว่าส่วนใหญ่เป็นเพศหญงิ จาํนวน 128 คน คดิเป็นรอ้ยละ 75.3 

และส่วนใหญ่มอีายุ 18-25 ปี จาํนวน 141 คน คดิเป็นรอ้ยละ 82.9 

การกระจายเพศของกลุ่มตวัอย่าง การกระจายอายุของกลุ่มตวัอย่าง 

  
ภาพท่ี 2 ลกัษณะทางประชากรของกลุ่มตวัอย่าง 

 

ผลการศกึษาระดบัการยอมรบัต่อขนัโตกอาหารล้านนาตะวนัออก จากการวเิคราะห์ความแปรปรวนทางเดยีว (One-

way ANOVA) พบว่า ระดบัการยอมรบัของผูบ้รโิภคต่อขนัโตกอาหารล้านนาตะวนัออกทัง้ 5 แบบ ไม่แตกต่างกนัอย่าง

มนัียสําคญัทางสถิต ิ(p > 0.05) และจากการทดสอบเปรยีบเทยีบรายคู่โดยใชว้ธิ ีTukey's HSD ที่ระดบัความเชื่อมัน่ 

95% พบว่า ขนัโตกทัง้ 5 แบบ มค่ีาเฉลีย่การยอมรบัอยู่ในกลุ่มเดยีวกนั (Grouping A) โดยมค่ีาเฉลีย่ระหว่าง 6.34-6.51 

คะแนน แสดงใหเ้หน็ว่า ผูบ้รโิภคมกีารยอมรบัขนัโตกอาหารลา้นนาตะวนัออกทัง้ 5 แบบ ในระดบัสงูและใกลเ้คยีงกนั 

เมื่อพจิารณาผลการยอมรบัตามลกัษณะทางประชากรศาสตร์ พบว่าเพศไม่มผีลต่อระดบัการยอมรบัขนัโตกอาหาร

ล้านนาตะวนัออกอย่างมนัียสําคญัทางสถติ ิ(p > 0.05) ทัง้เพศชายและเพศหญงิต่างใหก้ารยอมรบัในระดบัทีใ่กล้เคยีงกนั 

สะท้อนให้เห็นว่าขนัโตกที่พฒันาขึ้นสามารถตอบสนองความต้องการของผูบ้รโิภคทัง้สองเพศได้อย่างทัว่ถงึ สําหรบั

ปัจจยัด้านอายุ พบว่า กลุ่มอายุที่แตกต่างกนัมรีะดบัการยอมรบัที่ไม่แตกต่างกนัอย่างมนัียสําคญัทางสถิติเช่นกนั (p > 

0.05) แมว้่ากลุ่มตวัอย่างส่วนใหญ่จะอยู่ในช่วงอายุ 18-25 ปี (รอ้ยละ 82.9) แต่ผูบ้รโิภคทุกกลุ่มอายุต่างใหก้ารยอมรบั

ขนัโตกในระดบัสูง แสดงให้เห็นว่า ขนัโตกอาหารล้านนาตะวนัออกมคีวามเหมาะสมและน่าสนใจสําหรบัผู้บรโิภค

หลากหลายช่วงวัย ซึ่งเป็นจุดแข็งสําคัญในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมที่สามารถดึงดูด

นักท่องเทีย่วกลุ่มเป้าหมายทีห่ลากหลาย 

 

ตารางท่ี 1 ผลการประเมนิการยอมรบัโดยผูบ้รโิภค 

Factor การยอมรบัโดยผู้บริโภค 

เพศชาย เพศหญิง ภาพรวม 

ขนัโตก 1 6.26±0.665A 6.38±0.723A 6.35±0.709A 

ขนัโตก 2 6.29±0.805A 6.43±0.793A 6.40±0.796A 

ขนัโตก 3 6.26±0.939A 6.37±0.733A 6.34±0.787A 

ขนัโตก 4 6.40±0.701A 6.39±0.797A 6.39±0.772A 

ขนัโตก 5 6.50±0.773A 6.52±0.722A 6.52±0.733A 

The mean difference is significant at the 0.05 level. 

This means that the characters sharing are not significantly different. 
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สรปุและอภิปรายผลการวิจยั 

การวจิยัการจดัการความรูภู้มปัิญญาอาหารทอ้งถิน่ล้านนาตะวนัออกของจงัหวดัแพร่ และพฒันาเป็นขนัโตกมาตรฐาน 

5 แบบทีไ่ดร้บัการยอมรบัจากผูบ้รโิภคในระดบัสงู ผลการวจิยัสอดคลอ้งกบัแนวคดิของ บดนิทรธ์ร เสนพรตัน์ (2568) ที่

กล่าวว่า "ขนัโตกมีรากฐานมาจากวฒันธรรมการกินของชาวล้านนาในภาคเหนือของประเทศไทย" และเป็นการ 

"เสรมิสร้างความสมัพนัธ์ระหว่างสมาชกิในครอบครวัและชุมชน" ซึ่งสะท้อนถงึความสําคญัของขนัโตกในฐานะมรดก

วฒันธรรมทีค่วรค่าแก่การอนุรกัษ์และสบืทอด 

จากการสมัภาษณ์ผู้เชี่ยวชาญ 15 คน พบว่าองค์ประกอบหลกัของขนัโตกล้านนาตะวนัออกมลีกัษณะที่ไม่ตายตวั 

ประกอบด้วย ข้าวเหนียว แกงประเภทต่างๆ น้ําพริกหลากหลายชนิด ผกัแนม และยําตําต่างๆ ซึ่งสอดคล้องกับ

การศกึษาของ ทรงสุข บุญทาวงค์ และคณะ (2565) ทีร่ะบุว่า วฒันธรรมอาหารพืน้เมอืงในรูปแบบขนัโตกและรูปแบบ

วฒันธรรมอาหารในคุ้มเจ้านายฝ่ายเหนือ ต่างแสดงถึงการจดัการรายการอาหารที่หลากหลายโดยประกอบขึ้นเป็น

รูปแบบสํารบั (Set Menu) อย่างไม่มกีฎเกณฑ์แน่ชดัหรอืตายตวั โดยรายการอาหารทีป่ระกอบขึน้เป็นสํารบัส่วนใหญ่

เป็นแบบแผนรายการอาหารทีถู่กคดัเลอืกจากรสชาตเิป็นหลกั กล่าวคอื หน่ึงสํารบัประกอบดว้ยอาหารทีใ่หร้สเผด็จาก

พรกิโดยเฉพาะน้ําพรกิพรอ้มผกัตามฤดกูาล เป็นเครือ่งเคยีงและรายการอาหารทีใ่หร้สไม่เผด็โดยเฉพาะแคบหม ูซึง่คน

ทอ้งถิน่ไดจ้ดัแบบแผนการรบัประทานคู่กนัน้ีในทศันะของรสชาตทิีเ่ขา้กนั และเป็นทุนวฒันธรรม (Cultural Capital) ที่

สามารถสรา้งมลูค่าทางเศรษฐกจิผ่านกจิกรรมการท่องเทีย่ว 

ผลการประเมนิการยอมรบัจากผูบ้รโิภค 170 คน แสดงใหเ้หน็ว่าขนัโตกทัง้ 5 แบบ มรีะดบัการยอมรบัทีไ่ม่แตกต่างกนั

อย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ (p > 0.05) โดยมีค่าเฉลี่ยอยู่ในช่วง 6.34-6.51 คะแนน ผลน้ีสอดคล้องกับการศกึษาของ 

Nyarota et al. (2022) และ Masmoudi (2024) ได้ศึกษาถึงความสําคัญของการอนุรักษ์อาหารพื้นเมืองเพื่อการ

ท่องเทีย่วเชงิอาหาร ทีก่ล่าวว่า โอกาสทีผ่ลติภณัฑอ์าหารจะประสบความสําเรจ็มากขึน้นัน้ การใชท้รพัยากรในทอ้งถิน่ 

เช่น อาหารพื้นเมือง จะช่วยสร้างความสามารถในการแข่งขนัในระดับโลกมากขึ้น โดยผลการวิจยัเผยให้เห็นว่า 

วฒันธรรมทุกอย่างทางด้านอาหารถูกนํามาใช้โดยจุดหมายปลายทางต่างๆ ของการท่องเที่ยว และการศกึษาของ 

Abate et al. (2021) ที่ระบุว่า การท่องเที่ยวเชงิอาหารมบีทบาทสําคญัในการพฒันาเศรษฐกิจท้องถิ่นและการฟ้ืนฟู

สงัคมวฒันธรรม 

การทีผู่บ้รโิภคมกีารยอมรบัขนัโตกทัง้ 5 แบบในระดบัทีใ่กล้เคยีงกนั แสดงใหเ้หน็ถงึความสําเรจ็ในการนําภูมปัิญญา

ท้องถิ่นมาพฒันาเป็นผลิตภัณฑ์ท่องเที่ยวที่มีคุณภาพ ซึ่งสอดคล้องกับแนวคิดของ Lai et al. (2021) ที่ชี้ให้เห็นว่า 

อาหารอนัเป็นเอกลกัษณ์ (Iconic food) ต้องเป็นอาหารจานเด่นที่มเีอกลกัษณ์เฉพาตัว ซึ่งเป็นตัวแทนและบ่งบอก

จุดหมายปลายทาง รวมทัง้จงูใจใหนั้กท่องเทีย่วมาเยอืน ขนัโตกในฐานะขนมไทยโบราณทีไ่ดร้บัการพฒันาใหม้รีูปแบบ

ทีห่ลากหลาย จงึสามารถยกระดบัเป็นอาหารอนัเป็นเอกลกัษณ์ของจุดหมายปลายทางไดอ้ย่างมปีระสทิธภิาพ ซึ่ง Lai 

et al. (2021) ไดพ้บว่า อาหารเป็นเอกลกัษณ์ช่วยเสรมิสรา้งคุณค่าทีร่บัรูแ้ละความตัง้ใจทีจ่ะกลบัมาสมัผสัประสบการณ์

เดมิอกีครัง้ ซึ่งเมื่อเปรยีบเทยีบกบัผลการศกึษาขนัโตกทีแ่สดงใหเ้หน็การยอมรบัในระดบัสูงและความสมํ่าเสมอในทุก

รูปแบบ สะท้อนให้เห็นว่าขนัโตกมศีกัยภาพในการสร้างประสบการณ์ที่น่าจดจําและกระตุ้นใหนั้กท่องเที่ยวต้องการ

กลบัมาลิ้มลองอีกครัง้ นอกจากน้ี การที่ขนัโตกแต่ละแบบได้รบัการยอมรบัในระดบัทีใ่กล้เคยีงกนั ยงัแสดงใหเ้หน็ว่า 

การพฒันาผลติภณัฑ์อาหารทอ้งถิน่ใหม้คีวามหลากหลายสามารถตอบสนองความตอ้งการของนักท่องเทีย่วทีแ่ตกต่างกนั

ไดอ้ย่างมปีระสทิธผิล แสดงใหเ้หน็ถงึศกัยภาพในการนําไปใชป้ระโยชน์เชงิพาณิชยไ์ดอ้ย่างหลากหลาย ซึง่จะช่วยสรา้ง

รายไดใ้หก้บัชุมชนทอ้งถิน่และผูป้ระกอบการในอุตสาหกรรมการท่องเทีย่ว 
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