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ABSTRACT 

This study analyzed the Khao Tok pumpkin variety as a cultural text that reflects the identity and way of life of 

Thai society in the globalization era from the perspective of cultural studies. The research examined the 

transformation of meaning when the Khao Tok pumpkin variety was processed into pumpkin puree and used 

to enhance the nutritional value of modern cookies, which are cookies that integrate the concept of indigenous 

confectionery such as Khao Tok Tad, arising from younger generations creating new meanings for traditional 

foods. The research objectives were 1) to study the cultural capital of Khao Tok Tad confectionery and local 

wisdom in Fak Tha District, Uttaradit Province, and 2) to develop Khao Tok Tad pumpkin cookie products 

through the Glocalization process and study consumer acceptance. The research employed a mixed-methods 

approach, combining ethnographic study through in-depth interviews with traditional knowledge holders and 

expert farmers specializing in Khao Tok pumpkin cultivation, followed by the development of three Khao Tok 

Tad pumpkin cookie recipes to test consumer satisfaction. The study revealed that the Khao Tok pumpkin 

variety is more than food, but rather an indicator of differences in thought and comparison for meaning definition 

of authentic tri-cultural food of Uttaradit Province. The processing into cookies demonstrates a cultural 

hybridization process of younger generations used as a tool for creating modern Thai identity that can coexist 

with globalization. The study also demonstrated that culture is not a museum that must be preserved 

unchanged, but rather a living process that adapts for survival, capable of growth, change, and adaptation. 
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บทคดัย่อ 

การศึกษาน้ีได้วิเคราะห์ฟักทองพนัธุ์ขา้วตอกในฐานะข้อความทางวฒันธรรมที่สะทอ้นอตัลกัษณ์ความเป็นอยู่ของ

สงัคมไทยในยุคโลกาภิวตัน์ในแง่มุมของวฒันธรรมศกึษา โดยศึกษาการเปลี่ยนแปลงความหมายเมื่อฟักทองพนัธุ์

ขา้วตอกถูกแปรรูปเป็นพเูร่ฟักทองแล้วนํามาเพิม่คุณค่าทางโภชนาการใหก้บัคุกกี้สมยัใหม่ ซึ่งเป็นคุกกีท้ีผ่สานแนวคดิ

ขนมพืน้เมอืงอย่างขา้วตอกตดั ซึ่งเกดิจากคนรุ่นใหม่สรา้งความหมายใหม่ใหก้บัอาหารดัง้เดมิ งานวจิยัมวีตัถุประสงค์ 

1) เพื่อศึกษาทุนทางวฒันธรรมของขนมขา้วตอกตัดและภูมิปัญญาท้องถิ่นในอําเภอฟากท่า จงัหวดัอุตรดิตถ์ และ  

2) เพื่อพฒันาผลติภณัฑ์คุกกี้ฟักทองพนัธุ์ขา้วตอกตดัผ่านกระบวนการ Glocalization และศกึษาการยอมรบัของผูบ้รโิภค 

งานวจิยัใชว้ธิวีจิยัแบบผสมผสาน ระหว่างการศกึษาเชงิชาตพินัธุว์รรณาโดยการสมัภาษณ์เชงิลกึกบัผูท้รงภูมปัิญญา 

และเกษตรกรผูเ้ชีย่วชาญด้านการปลูกฟักทองพนัธุ์ขา้วตอก จากนัน้ทําการการพฒันาตํารบัคุกกี้ขา้วตอกตดัฟักทอง  

3 ตํารบั เพื่อทดสอบความพงึพอใจกบัผูบ้รโิภค การศกึษาแสดงใหเ้หน็ว่าว่าฟักทองพนัธุ์ขา้วตอกเป็นมากกว่าอาหาร 

แต่เป็นสิง่บ่งบอกถงึความต่างในความคดิและการเปรยีบเทยีบเพื่อกําหนดความหมาย ความเป็นอาหารสามวฒันธรรมแท้

ของจงัหวดัอุตรดติถ์ การแปรรปูเป็นคุกกี้แสดงถงึกระบวนการผสมผสานวฒันธรรมของคนรุ่นใหมท่ีใ่ชเ้ป็นเครื่องมอืใน

การสร้างอัตลักษณ์ไทยสมัยใหม่ที่สามารถอยู่ร่วมกับความเป็นสากลได้ และยังแสดงให้เห็นว่าวัฒนธรรมไม่ใช่

พพิธิภณัฑ์ทีต่้องเกบ็รกัษาโดยไม่เปลี่ยนแปลง แต่เป็นกระบวนการทีม่ชีวีติ ทีป่รบัตวัเพื่อความอยู่รอดสามารถเตบิโต 

เปลีย่นแปลง และปรบัปรนได ้
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บทนํา 

ในยุคทีก่ระแสโลกาภวิตัน์ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงโครงสรา้งทางสงัคมและวฒันธรรมอย่างรวดเรว็ วฒันธรรมอาหาร

ทอ้งถิน่กําลงัเผชญิกบัความทา้ทายในการดาํรงอยู่และการถ่ายทอดสู่คนรุ่นใหม่ ประเทศไทยซึง่มคีวามหลากหลายทาง

วฒันธรรมอาหารที่เป็นเอกลกัษณ์เฉพาะของแต่ละภูมภิาค กําลงัประสบกบัปรากฏการณ์การสูญหายของภูมปัิญญา

อาหารดัง้เดมิ โดยเฉพาะในกลุ่มผูบ้รโิภครุ่นใหม่ทีม่แีนวโน้มหนัไปบรโิภคอาหารสําเรจ็รูปและอาหารต่างชาตมิากขึน้ 

อาหารไม่ไดเ้ป็นเพยีงสิง่ทีต่อบสนองความต้องการเพื่อดํารงค์ชวีติเท่านัน้ แต่เป็น “ขอ้ความทางวฒันธรรม” (Cultural 

Text) ทีบ่รรจุความหมาย ค่านิยม และอตัลกัษณ์ของกลุ่มคนไวอ้ย่างซบัซ้อน การบรโิภคอาหารจงึเป็นการแสดงออก

ทางสญัลกัษณ์ ทีส่ื่อสารเรื่องราวของชนชัน้ เชื้อชาต ิภูมภิาค และความเป็นอตัลกัษณ์ ในบรบิทของสงัคมประเทศไทย 

อาหารทอ้งถิน่มบีทบาทสําคญัในการสรา้งและรกัษาความเป็น อตัลกัษณ์ชุมชนทีเ่ชื่อมโยงผูค้นในพืน้ทีใ่หม้คีวามรูส้กึ

เป็นหน่ึงเดยีวกนั จงัหวดัอุตรดติถ์ซึง่ตัง้อยู่ในภาคเหนือตอนล่าง บรเิวณลา้นนาตะวนัออกของประเทศไทย เป็นพืน้ทีท่ี่

มคีวามมัง่คัง่ทางวฒันธรรมอาหารจนไดช้ื่อว่า เมอืงอาหารสามวฒันธรรม โดยเฉพาะการมพีชืผกัพนัธุพ์ื้นเมอืงที่เป็น

เอกลกัษณ์ เช่น สบัปะรดหว้ยมุ่น ทุเรยีนหลงหลนิลบัแล ลองกอง ลางสาด เมด็มะม่วงหมิพานต ์ฯ และหน่ึงในพชืทีป่ลูก

เป็นจาํนวนมากในพืน้ทีอํ่าเภอฟากท่า ไดแ้ก่ ฟักทองพนัธุข์า้วตอกซึง่เป็นพนัธุพ์ืน้เมอืงทีม่กีารปลูกและใชป้ระโยชน์มา

ชา้นาน ฟักทองพนัธุ์ขา้วตอก ไดร้บัการขนานนามจากลกัษณะผวิทีม่ลีายคล้ายเมลด็ขา้วตอก มลีกัษณะเปลอืกสเีขยีว

อ่อนหรอืสขีาว มลีายเป็นริว้ๆ มเีน้ือสเีหลอืงแก่ เน้ือหนาและแน่น รสชาตหิวานมนั อุดมไปดว้ยวติามนิเอ และสารเบต้า

แคโรทนีทีม่ปีระโยชน์ต่อสุขภาพ  

 

 
ภาพท่ี 1 ผลผลติฟักทองพนัธุข์า้วตอกจากอําเภอฟากท่า 

 

นอกเหนือจากฟักทองพนัธุข์า้วตอกแลว้ อุตรดติถ์ยงัเป็นตน้กําเนิดของขนมดัง้เดมิทีเ่รยีกว่า "ขา้วตอกตดั" ซึง่เป็นขนม

ที่มปีระวตัศิาสตร์ยาวนาน ทําจากขา้วเปลอืกของขา้วเหนียวทีนํ่ามาคัว่ไฟในกระทะใบบวัขนาดใหญ่ใหแ้ตกออกเป็น

ดอก เรยีกว่าขา้วตอก จากนัน้นํามาโขลกด้วยครกไมป้ระดู่ขนาดใหญ่ จนละเอียด เบาให้เน้ือสมัผสันุ่มละมุน แล้วจงึ

นํามาคลุกเคลา้กบัมะพรา้วทนึทกึผสมมะพรา้วอ่อนเคีย่วกบัน้ําตาลออ้ย มรีสชาตหิวานมนั เป็นขนมทีส่ะทอ้นถงึวถิชีวีติ

และภูมปัิญญาของชาวอุตรดติถ์ในอดตี การทําขนมขา้วตอกตดัเป็นกจิกรรมทีเ่ชื่อมโยงสมาชกิในครอบครวัและชุมชน 

เป็นการถ่ายทอดภูมปัิญญาจากรุ่นสู่รุ่น และสรา้งความผกูพนัทางสงัคม  

 

  
ภาพท่ี 2 ขนมขา้วตอกตดัของชาวอุตรดติถ์ 
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อย่างไรกต็าม ในปัจจุบนั วฒันธรรมการอาหารดัง้เดมิเหล่าน้ีกําลงัเผชญิกบัความทา้ทายจากการเปลีย่นแปลงของสงัคม 

การเมอืงการคา้ขายและการดาํเนินชวีติ คนรุ่นใหม่มคีวามคุน้เคยกบัอาหารสาํเรจ็รปูและอาหารต่างชาตมิากกว่าอาหาร

ดัง้เดิม เกิด “วิกฤต Cultural Capital” ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาของ Prieur and Savage (2010) ที่พบว่า ทุนทาง

วฒันธรรมแบบ “สูงส่ง” หรอื (highbrow) กําลงัลดบทบาทลง ขณะทีทุ่นทางวฒันธรรมแบบ "สากล" หรอื (cosmopolitan) 

กําลงัเกดิขึน้แทนที ่สะทอ้นถงึการเปลี่ยนแปลงของรสนิยมและการมส่ีวนร่วมทางวฒันธรรมในยุคใหม่ ในการศกึษาน้ี

คอืการขาดตอนในการถ่ายทอดความรู ้ทกัษะ และความเขา้ใจทางวฒันธรรมจากรุ่นสู่รุ่น จากการสํารวจเบื้องต้นของ

ผูว้จิยัพบว่าเยาวชนในจงัหวดัอุตรดติถ์อายุ 15-20 ปี ไม่สามารถแยกแยะลกัษณะเฉพาะของฟักทองพนัธุข์า้วตอกจาก

ฟักทองพนัธุอ์ื่นได ้และไม่เคยรบัประทานขนมขา้วตอกตดัมาก่อน 

ในขณะเดยีวกนัการใชว้ตัถุดบิทอ้งถิ่นในการพฒันาผลติภณัฑ์อาหารผสมผสานวฒันธรรมตัง้แต่สองวฒันธรรมขึ้นไป

รวมทัง้อาหารทีม่กีารผสมผสานระหว่างความเป็นดัง้เดมิและความเป็นสมยัใหม่ หรอืทีเ่รยีกว่า อาหารฟิวชนั (Fusion 

Food) จงึเป็นแนวทางหน่ึงที่น่าสนใจในการเชื่อมโยงระหว่างการอนุรกัษ์วฒันธรรมและการตอบสนองความต้องการ

ของตลาด สอดคล้องกบักระบวนการผสมผสานระหว่างโลกาภิวตัน์ (Glocalization) ซึ่งหมายถึง การทีส่ิง่ต่างๆ ใน

ระดบัโลกถูกปรบัแปลงและตคีวามใหม่ใหเ้หมาะสมกบับรบิททอ้งถิน่ โดยในทางกลบักนั สิง่ทีเ่ป็นทอ้งถิน่ถูกนําเสนอใน

รูปแบบทีส่ามารถเขา้ถงึไดใ้นระดบัสากล ในบรบิทของอาหารกระบวนการดงักล่าวปรากฏไดจ้ากการทีอ่าหารทอ้งถิน่

ถูกพฒันาใหอ้ยู่ในรปูแบบทีท่นัสมยัและเขา้ถงึผูบ้รโิภคไดง้า่ยขึน้ โดยยงัคงรกัษาเอกลกัษณ์และคุณค่าทางวฒันธรรมไว ้

ซึ่งในมติกิารยอมรบัของพฤตกิรรมผูบ้รโิภคต่อผลติภณัฑ์อาหารใหม่ทีพ่ฒันาจากวตัถุดบิทอ้งถิน่เป็นปัจจยัสําคญัทีจ่ะ

กําหนดความสําเรจ็ของการนําผลติภณัฑ์สู่ตลาด (Alharahsheh & Pius, 2019) นอกจากน้ี ปัจจยัทางวฒันธรรม เช่น 

ความคุน้เคย ความไวว้างใจ และการเชื่อมโยงกบัอตัลกัษณ์ กม็ส่ีวนสาํคญัในการตดัสนิใจของผูบ้รโิภค  

จากบริบทดงักล่าว การศึกษาน้ีจึงมวีตัถุประสงค์เพื่อ 1) เพื่อศึกษาทุนทางวฒันธรรมของขนมขา้วตอกตดัและภูมิ

ปัญญาท้องถิ่นในอําเภอฟากท่า จงัหวดัอุตรดติถ์ และ 2) เพื่อพฒันาผลิตภัณฑ์คุกกี้ฟักทองพนัธุ์ข้าวตอกตัดผ่าน

กระบวนการ Glocalization และศกึษาการยอมรบัของผูบ้รโิภค ซึ่งการศกึษาน้ีก่อใหค้วามรู้ทีเ่ป็นประโยชน์ทัง้ในมติิ

ของคหกรรมศาสตรด์า้นอาหารและการศกึษาวฒันธรรม โดยเฉพาะในการเขา้ใจกระบวนการทีว่ฒันธรรมอาหารทอ้งถิน่

สามารถปรบัตวัและดาํรงอยู่ไดใ้นสภาพแวดลอ้มทีเ่ปลีย่นแปลง ผลการศกึษาจะเป็นแนวทางสาํหรบัการพฒันานโยบาย

และกลยุทธใ์นการอนุรกัษ์และส่งเสรมิวฒันธรรมอาหารทอ้งถิน่ รวมทัง้การพฒันาผลติภณัฑอ์าหารทีส่ามารถตอบสนอง

ทัง้ความตอ้งการทางเศรษฐกจิและการรกัษาอตัลกัษณ์ทางวฒันธรรมในเวลาเดยีวกนั 

 

วิธีการวิจยั 

การวจิยัน้ีใชแ้นวทางวจิยัผสมผสาน (Mixed Methods Research) ทีผ่สมผสานระหว่างการศกึษาเชงิคุณภาพและการ

ทดลองในหอ้งปฏบิตักิาร เพื่อศกึษาทุนทางวฒันธรรมและพฒันาผลติภณัฑอ์าหารใหม่ผ่านกระบวนการ Glocalization 

ประชากรและตวัอย่าง  

1) ผูใ้หข้อ้มลูหลกั (Key Informant) 

ผู้ทรงภูมปัิญญาด้านขนมขา้วตอกตดั อายุ 75 ปี จํานวน 1 คน และเกษตรกรผู้เชี่ยวชาญด้านการปลูกฟักทองพนัธุ์

ขา้วตอกจาํนวน 3 คน 

โดยใชว้ธิกีารเลอืกอย่างเจาะจง Purposive Sampling 

2) กลุ่มตวัอย่างสําหรบัการทดสอบผลติภณัฑ์ เป็น ผูบ้รโิภคทัว่ไป จํานวน 50 คน โดยใชว้ธิกีารสุ่มอย่างง่าย (Simple 

Random Sampling) 

เคร่ืองมือการวิจยั 
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1) แบบสมัภาษณ์เชงิลกึ แนวคาํถามประกอบดว้ย การเปลีย่นแปลงของวตัถุดบิและเทคนิคการทาํขนม ความหมายทาง

วฒันธรรมของฟักทองพนัธุข์า้วตอกในงานประเพณี ประวตักิารปลูกฟักทองพนัธุ์ขา้วตอก การเปลี่ยนแปลงของความ

ตอ้งการในตลาด ความทา้ทายในการรกัษาพนัธุพ์ชืพืน้เมอืง 

2) แบบประเมินทางประสาทสมัผสั ใช้มาตรวดั 9-Point Hedonic Scale ในการประเมิน 6 ประเด็น ได้แก่ ลกัษณะ

ปรากฏ ส ีกลิน่ รสชาต ิเน้ือสมัผสั และความชอบโดยรวม 

การพฒันาผลิตภณัฑ ์

พฒันาตํารบัคุกกี้ฟักทองพนัธุ์ขา้วตอกตดั 3 ตํารบั (CK07, CK08, CK09) โดยปรบัอตัราส่วนฟักทองและขา้วตอกที่

แตกต่างกนั ผ่านการคดัเลอืกจากผูเ้ชีย่วชาญ 3 คน 

การเกบ็รวบรวมข้อมูล 

1) การสมัภาษณ์เชงิลกึกบัผูท้รงภูมปัิญญา ใชเ้วลา 60-90 นาท ีบนัทกึเสยีงและจดบนัทกึ 

2) การสงัเกตแบบมส่ีวนร่วมจากการเรยีนรูก้ระบวนการทาํขนมขา้วตอกตดั  

3) การทดสอบทางประสาทสมัผสั ผูบ้รโิภค 50 คน ชมิและประเมนิผลติภณัฑ ์3 ตํารบั 

การวิเคราะห์ข้อมูล 

1) ขอ้มูลเชงิคุณภาพ ใชก้ารวเิคราะหเ์น้ือหา (Content Analysis) ตามกรอบทฤษฎ ีCultural Studies วเิคราะหท์ุนทาง

วฒันธรรมและกระบวนการ Glocalization 

2) ขอ้มูลเชงิปรมิาณ วเิคราะห์คะแนนการทดสอบทางประสาทสมัผสัโดยใชก้ารหาค่าเฉลี่ย (Mean) และส่วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน (Standard Deviation) การวเิคราะหค์วามแปรปรวนทางเดยีว (One-way ANOVA) และการเปรยีบเทยีบราย

คู่ดว้ย Tukey Method ทีร่ะดบัความเชื่อมัน่ 95% โดยใชโ้ปรแกรม Minitab version 21 ในการวเิคราะห ์

กรอบแนวคิดการวิจยั 

การวิจยัน้ีใช้กรอบแนวคิดที่ผสมผสานระหว่างทฤษฎี Cultural Studies และกระบวนการนวตักรรมอาหาร (Food 

Innovation Process) เพื่อศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางวฒันธรรมในบรบิทของการพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารใหม่ โดย

มุ่งเน้นการทําความเข้าใจว่าภูมิปัญญาท้องถิ่นสามารถถูกนํามาสร้างสรรค์เป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ที่สะท้อนอตัลกัษณ์

ทอ้งถิน่ร่วมสมยัไดอ้ย่างไร ผ่านกระบวนการ Glocalization ทีเ่ชือ่มโยงระหว่างความเป็นทอ้งถิน่ (Local) และความเป็น

สากล (Global) โดยใชก้รณีศกึษาการพฒันาผลติภณัฑคุ์กกีจ้ากฟักทองพนัธุข์า้วตอกและขนมขา้วตอกตดัดัง้เดมิ 

 
ภาพท่ี 3 กรอบแนวคดิงานวจิยั 
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ผลการวิจยั 

การศกึษาไดนํ้าเสนอผลการวจิยัทีส่ํารวจพลวตัทางวฒันธรรมของอาหารทอ้งถิน่ในยุคโลกาภวิตัน์ ผ่านกรณีศกึษาการ

พฒันาผลติภณัฑคุ์กกีจ้ากฟักทองพนัธุข์า้วตอกและขนมขา้วตอกตดัดัง้เดมิ ผลการวจิยัแบ่งออกเป็น 5 ส่วนหลกั ไดแ้ก่ 

การวเิคราะหท์ุนทางวฒันธรรมของผูท้รงภูมปัิญญา การตคีวามความหมายของฟักทองพนัธุ์ขา้วตอกในฐานะขอ้ความ

ทางวฒันธรรม การวเิคราะห์การเปลี่ยนแปลงความหมายเชงิสญัลกัษณ์ การศกึษากระบวนการ Glocalization และผล

การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค ซึ่งร่วมกันแสดงให้เห็นถึงกระบวนการสร้างอัตลักษณ์ทางวฒันธรรมใหม่ที่

เชื่อมโยงระหว่างภูมปัิญญาทอ้งถิน่และความเป็นสากล 

การวิเคราะห์ทุนทางวฒันธรรมของผูท้รงภมิูปัญญา 

การสมัภาษณ์เชงิลกึกบัผูท้รงภูมปัิญญาด้านขนมขา้วตอกตดั อายุ 75 ปี จากอําเภอฟากท่า จงัหวดัอุตรดติถ์ เผยให้

เหน็ถงึความซบัซ้อนของทุนทางวฒันธรรมทีส่ะสมผ่านประสบการณ์ชวีติกว่า 60 ปี ตามแนวคดิของทุนทางวฒันธรรม 

ของ Bourdieu (1986) ในบรบิทดงักล่าวประกอบดว้ย 3 มติหิลกั 

มิติที่ 1 ความรู้เกี่ยวกับวตัถุดิบ ผู้ทรงภูมิปัญญาสามารถระบุองค์ประกอบของขนมขา้วตอกตัดแบบดัง้เดิม ได้แก่ 

มะพรา้ว (เทคนิคการเลอืกมะพรา้วคุณภาพสูง) น้ําตาลทรายแดง (เอกลกัษณ์ของรสชาตทิอ้งถิน่) น้ําอ้อย (ภูมปัิญญา

เฉพาะถิน่) ขา้วตอก (วธิกีารเลอืกขา้วเหนียวและเทคนิคการคัว่) และกลิน่นมแมว (วตัถดุบิทอ้งถิน่ทีส่บืทอด) 

มติทิี ่2 เทคนิคการผลติ ความรูเ้ฉพาะดา้นการควบคุมความรอ้นในการคัว่ขา้วตอก การกวนมะพรา้วเคีย่วกบัน้ําตาล 

และการผสมผสานส่วนผสมใหไ้ดร้สชาตสิมดุล ซึง่ตอ้งอาศยัประสบการณ์และความชาํนาญทีฝึ่กฝนมาชา้นาน 

มิติที่ 3 การถ่ายทอดความรู้ ตามลักษณะของ Embodied Cultural Capital ที่ความรู้ถูกฝังอยู่ในร่างกายและ

ประสบการณ์ โดยผูท้รงภูมปัิญญาเล่าว่า “สมยัก่อนไม่มใีครเขยีนตํารบัไว ้ต้องดูต้องจํา ต้องทําดว้ยมอืเอง แม่สอนลูก 

ยายสอนหลาน ถ้าไม่ทําจะลมื” สะทอ้นถงึลกัษณะของการถ่ายทอดแบบ Oral Tradition และความรูท้ีต่้องใชป้ระสาท

สมัผสัจงึจะเขา้ใจได ้

การวิเคราะห์ความหมายของฟักทองพนัธุข์้าวตอกในฐานะข้อความทางวฒันธรรม 

การศึกษาฟักทองพนัธุ์ข้าวตอกผ่านกรอบ Semiotics ตามแนวคิดของ Roland Barthes (Jadou & Ghabra, 2021) 

พบว่า มกีารสรา้งความหมายในหลายระดบั ดงัน้ี 

ระดบัความหมายตรง (Denotation) ฟักทองพนัธุข์า้วตอกเป็นวตัถุดบิสาํหรบัการปรุงอาหาร พชืพนัธุพ์ืน้เมอืงทีม่คุีณค่า

ทางโภชนาการ และผลผลติทางการเกษตรทีส่รา้งรายไดใ้หชุ้มชน 

ระดบัความหมายโดยนัย (Connotation) ฟักทองพนัธุข์า้วตอกสื่อถงึอตัลกัษณ์ความเป็นอุตรดติถ์ ความเป็นชุมชน และ

ความต่อเน่ืองทางวฒันธรรม กระบวนการปลูก เก็บเกี่ยว และแปรรูปเป็นกิจกรรมทีเ่ชื่อมโยงสมาชกิชุมชนและสรา้ง

ความสมัพนัธท์างสงัคม 

การต่อรองความหมาย ผูท้รงภูมปัิญญาแสดงการปรบัตวัและการยอมรบันวตักรรม โดยกล่าวว่า "แต่ถา้เดก็ๆ จะไดรู้จ้กั

รสชาตฟัิกทองพนัธุข์า้วตอกกด็นีะ อย่างน้อยจะไดรู้ว้่ามขีองดแีบบน้ี" และ "ถ้าทําแล้วยงัมรีสชาตขิองขนมขา้วตอกตดั 

กไ็ม่เป็นไร เดก็ๆ จะไดรู้จ้กั" แสดงถงึการยอมรบัภายใตเ้งือ่นไขของการรกัษาเอกลกัษณ์ 

การวิเคราะห์เชิงสญัลกัษณ์ ความหมายท่ีเปล่ียนไปการเปล่ียนแปลงในบริบทดัง้เดิม 

การศกึษาการเปลี่ยนแปลงความหมายของฟักทองพนัธุ์ขา้วตอกผ่านกระบวนการพฒันาผลติภณัฑ์แสดงให้เห็นถึง 

“การเปลี่ยนสภาพ” จาก “วฒันธรรมเดมิ” ไปสู่ “วฒันธรรมใหม่” (Cultural Transformation) โดยใชส้ญัญะวทิยา ด้วย

การใหค้าํอธบิายต่อสิง่ทีเ่หน็ (Signifier) และความหมายทีซ่่อนอยู่ (Signified) (Ahmad, 2020)ทีส่าํคญัดงัน้ี 

1) ในบรบิทดัง้เดมิ 

สิง่ทีเ่หน็ (Signifier) ฟักทองพนัธุข์า้วตอกหัน่ชิน้ 

ความหมายทีซ่่อนอยู่ (Signified) วตัถุดบิทอ้งถิน่สาํหรบัปรุงอาหาร ความเป็นแม่บา้น การดแูลครอบครวั 

2) ในบรบิทสมยัใหม ่
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สิง่ทีเ่หน็ (Signifier) พเูร่ฟักทอง คุกกีฟั้กทองพนัธุข์า้วตอก 

ความหมายทีซ่่อนอยู่ (Signified) ผลติภณัฑ์เพื่อสุขภาพ ความทนัสมยั ความนิยมของผูบ้รโิภคทีม่แีนวโน้มมุ่งแนวคดิ

สายสุขภาพ (Health-conscious) โดยใส่ใจในสุขภาพหรอืการตระหนักรูเ้รื่องสุขภาพ เป็นแนวคดิทีบุ่คคลใหค้วามสาํคญั

กบัการดูแลสุขภาพองค์รวม ทัง้ร่างกาย จติใจ และสงัคม โดยมพีฤตกิรรมทีส่่งเสรมิสุขภาพทีด่ ีนอกจากน้ีในปฏกิริยิา

ของผูบ้รโิภครุ่นใหม่ (อายุ 15-35 ปี) ไดแ้สดงใหเ้หน็ถงึการสรา้งความหมายใหม่ทีห่ลากหลายดงัน้ี 

กลุ่มทีย่อมรบั “ดเีลย ไดก้นิของดีๆ  แบบน้ี ยิง่เป็นคุกกีด้ว้ย กนิงา่ย พกงา่ย” สะทอ้นการเชื่อมโยงความสะดวกสบายกบั

ความเป็นทอ้งถิน่ 

กลุ่มทีต่ัง้คําถาม “รสชาตดินีะ แต่เรยีกว่าขนมไทยไดม้ัย้” แสดงถงึการตัง้คําถามเรื่องแทจ้รงิและความเป็นตน้ฉบบัของ

ขนมไทย (Authenticity) 

กลุ่มทีส่นใจเรยีนรู ้“ฟักทองพนัธุข์า้วตอกคอือะไร ต่างจากฟักทองทัว่ไปยงัไง” สะทอ้นความตอ้งการเรยีนรูว้ฒันธรรมที่

แตกต่าง 

กระบวนการ Glocalization ในการพฒันาผลิตภณัฑก์ารพฒันาคกุก้ีฟักทองพนัธุข์้าวตอก 

การพฒันาคุกกีฟั้กทองพนัธุข์า้วตอกตดัเกดิขึน้จากขอ้จาํกดัของขนมขา้วตอกตดัแบบดัง้เดมิทีม่เีน้ือสมัผสัน่ิมและเปียก 

ทําให้มีอายุการเก็บรกัษาสัน้ (2-3 วนั) และเมื่อนําไปแช่เย็นเน้ือสมัผสัก็เสียไป จึงได้พฒันาเป็นคุกกี้ที่ตอบสนอง

พฤติกรรมการบริโภคของคนปัจจุบนั โดยนําขนมข้าวตอกตัดมาผสมกับส่วนผสมคุกกี้และเสริมด้วยฟักทองพนัธุ์

ขา้วตอกในอตัราต่างกนั ตํารบัละ 10 กรมั จนกลายเป็นคุกกีฟั้กทองพนัธุข์า้วตอกตดั 3 ตํารบั  

 
ภาพท่ี 4 คุกกีฟั้กทองพนัธุข์า้วตอกตดั (CK07, CK08 และ CK09) 

 

การพฒันาคุกกีฟั้กทองพนัธุข์า้วตอกแสดงใหเ้หน็ถงึกระบวนการ Glocalization ตามแนวคดิของ Robertson (1995) ที่

มลีกัษณะสาํคญั 4 ประการ 

1) การทอ้งถิน่ของรปูแบบสากล (Localization of Global Forms) การนําเทคนิคการทาํคุกกีจ้ากตะวนัตกมาประยกุตใ์ช้

กบัวตัถุดบิทอ้งถิน่ (ฟักทองพนัธุข์า้วตอก) และภูมปัิญญาดัง้เดมิ (ขนมขา้วตอกตดั) 

2) การสรา้งอตัลกัษณ์ใหม่ (Hybrid Identity Creation) ผลติภณัฑท์ีไ่ดไ้ม่ใช่คุกกีต้ะวนัตกลว้นๆ หรอืขนมไทยลว้นๆ แต่

เป็น “สิง่ใหม่” ทีม่อีตัลกัษณ์เฉพาะ 

3) การตคีวามใหม่ของกระแสโลก (Local Interpretation of Global Trends) การเน้นคุณค่าทางโภชนาการ โดยเฉพาะ

วติามนิเอและแคลเซยีมในฟักทองพนัธุข์า้วตอก เป็นการตอบสนองต่อกระแสอาหารสุขภาพโลก แต่ถูกตคีวามใหม่ใน

บรบิททอ้งถิน่ ผูท้รงภูมปัิญญาเล่าว่า “สมยัก่อนเราไม่รูจ้กัคําว่าวติามนิเอ แต่รูว้่าฟักทองดตี่อสายตา กนิแล้วตาไม่มวั 

คนแก่กนิแลว้แขง็แรง” 

4) การยอมรบัแบบมเีงื่อนไข (Conditional Acceptance) ผูท้รงภูมปัิญญาแสดงความยดืหยุ่นว่า “ถ้าเอาขนมขา้วตอก

ตดัไปทาํอย่างอื่นไดอ้กีกด็นีะ จะไดม้คีนรูจ้กั แต่อย่าลมืตน้ตํารบัล่ะ ว่ามาจากไหน” สะทอ้นการยอมรบันวตักรรมภายใต้

เงือ่นไขของการรกัษาความเชื่อมโยงกบัตน้กําเนิด 

จากทีก่ล่าวมาในขา้งตน้แสดงใหเ้หน็ว่าวฒันธรรมอาหารทอ้งถิน่สามารถปรบัตวัและพฒันาไดโ้ดยไม่สญูเสยีเอกลกัษณ์หลกั 

สอดคลอ้งกบัความทา้ทายทีผู่ท้รงภูมปัิญญาระบุว่า  



[8] 

“เดก็สมยัน้ีไมค่่อยสนใจทาํขนมแบบน้ี เขาชอบของสาํเรจ็รปู ของงา่ยๆ ทาํขนมแบบน้ีเหน่ือย ใชเ้วลานาน” 

“ขา้วตอกทีด่ตีอ้งรูส้กึดว้ยมอื บางแค่ไหน แขง็แค่ไหน ตอ้งลองด ูไม่มใีครสอนได ้ตอ้งทาํเอง” 

สิ่งเหล่าน้ีล้วนสะท้อนให้เห็นว่าการพฒันาผลิตภณัฑ์ใหม่จงึเป็นกลยุทธ์สําคญัในการรกัษาและสืบทอดความรู้ทาง

วฒันธรรม 

ผลการทดสอบผลิตภณัฑ ์

การทดสอบผลติภณัฑคุ์กกีฟั้กทองพนัธุข์า้วตอกตดั 3 ตํารบั (CK07, CK08, CK09) ทีผ่่านการคดัเลอืกจากผูเ้ชีย่วชาญ 

ไปทดสอบทางประสาทสมัผสักบัผูบ้รโิภคจาํนวน 50 คน แสดงผลดงัตารางที ่1 

 

ตารางท่ี 1 คะแนนความชอบโดยเฉลีย่ของคุกกีฟั้กทองพนัธุข์า้วตอกตดัของผูบ้รโิภค (N = 50) 

คณุลกัษณะอาหาร 
ตาํรบัคกุก้ีฟักทองพนัธุข์้าวตอกตดั 

CK07 CK08 CK09 

ลกัษณะปรากฏ 7.84±1.06A 7.96±0.88A 7.90±1.04A 

ส ี 7.70±1.07A 7.68±1.04A 7.68±0.89A 

กลิน่ 7.98±0.91A 7.86±1.09A 7.82±1.12A 

รสชาต ิ 7.82±0.96A 7.92±0.90A 7.80±0.88A 

เน้ือสมัผสั 7.28 ±1.18A 7.44±1.39A 6.86±1.32A 

ความชอบโดยรวม 7.70±0.95A 7.76±1.10A 7.52±0.97A 

ค่าเฉล่ียรวม 7.72±0.09 7.77±0.18 7.60±0.16 

หมายเหตุ X±S.D. หมายถงึ ค่าเฉลีย่±ส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน, ตวัอกัษรเหมอืนกนัในแถวเดยีวกนัไม่แตกต่างกนัอย่าง

มนัียสาํคญัทางสถติ ิ(p > 0.05) 

 

ผลการวเิคราะหพ์บว่า คะแนนความชอบของผูบ้รโิภคในทุกดา้นระหว่างตํารบัทัง้ 3 ไม่แตกต่างกนัอย่างมนัียสาํคญัทาง

สถิติ (p > 0.05) แม้ว่าตํารบั CK08 จะได้คะแนนเฉลี่ยรวมสูงสุด (7.77±0.18) รองลงมาคอื CK07 (7.72±0.09) และ 

CK09 (7.60±0.16) ตามลําดบั สําหรบัการวเิคราะห์เฉพาะด้านพบว่า ตํารบั CK08 ได้คะแนนสูงสุดในด้านลกัษณะ

ปรากฏ (7.96±0.88) และรสชาต ิ(7.92±0.90) ซึ่งเป็นปัจจยัสําคญัในการตดัสนิใจซื้อของผูบ้รโิภค สอดคล้องกบัทฤษฎี

ของ Choudhury (2014) ทีร่ะบุว่าลกัษณะปรากฏและสเีป็นปัจจยัแรกทีผู่บ้รโิภคใชใ้นการประเมนิคุณภาพและความน่า

รบัประทานของผลติภณัฑอ์าหาร 

การทีต่ํารบัทัง้ 3 ไดค้ะแนนในระดบัสูง (มากกว่า 7.0 จาก 9.0) แสดงใหเ้หน็ว่าการประยุกตใ์ชฟั้กทองพนัธุข์า้วตอกใน

ขนมอบสามารถตอบสนองรสนิยมร่วมสมยัได ้โดยยงัคงรกัษากลิน่อายความเป็นพื้นบ้าน เน่ืองจากฟักทองเป็นพชืที่

เชื่อมโยงกบัวถิีชวีติและพธิกีรรมในชุมชน สะท้อนคุณค่าทางโภชนาการและความต่อเน่ืองของมรดกทางอาหาร ซึ่ง

ความสําเรจ็ของการพฒันาผลติภณัฑน้ี์แสดงใหเ้หน็ถงึศกัยภาพในการพฒันาผลติภณัฑอ์าหารทอ้งถิน่ใหเ้ป็นเครื่องมอื

ในการอนุรกัษ์และส่งเสรมิวฒันธรรม โดยการสรา้งสะพานเชื่อมระหว่างความเป็นทอ้งถิน่และสากล ความเป็นดัง้เดมิ

และสมยัใหม่ ซึ่งตอกยํ้าแนวคดิ กระบวนการผสมผสานระหว่างโลกาภวิตัน์ และแนวคดิ “อาหารสรา้งสรรค์” ทีเ่น้นทัง้

รสชาต ิความงาม และความหมายเชงิสญัลกัษณ์ของอาหาร 

 

สรปุและอภิปรายผลการวิจยั 

การศกึษาน้ีแสดงใหเ้หน็ว่าวฒันธรรมอาหารทอ้งถิ่นมคีวามยดืหยุ่นและสามารถปรบัตวัได้ ผ่านกระบวนการทีบุ่คคล

และชุมชนสรา้งความหมายใหม่และตคีวามใหม่ต่อมรดกทางวฒันธรรม การพฒันาผลติภณัฑอ์าหารใหม่จงึไม่เพยีงเป็น

การสรา้งสรรค์ทางการตลาด แต่ยงัเป็นกระบวนการทางวฒันธรรมทีส่ําคญัในการรกัษาและสบืทอดอตัลกัษณ์ชุมชนสู่
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อนาคต ความสาํเรจ็ของการพฒันาผลติภณัฑคุ์กกีฟั้กทองพนัธุข์า้วตอกตดัประสบความสาํเรจ็ในการแกไ้ขขอ้จาํกดัของ

ขนมดัง้เดมิ (อายุการเก็บรกัษาสัน้ 2-3 วนั) โดยตํารบัทัง้ 3 ได้รบัการยอมรบัในระดบัสูง (คะแนนเฉลี่ยมากกว่า 7.0 

จาก 9.0) และไม่มคีวามแตกตา่งกนัทางสถติ ิแมต้ํารบั CK08 จะมคีะแนนสงูสุดจากผูบ้รโิภค สะทอ้นถงึศกัยภาพในการ

พฒันาผลติภณัฑอ์าหารทอ้งถิน่ใหเ้ป็นเครื่องมอืในการอนุรกัษ์และส่งเสรมิวฒันธรรม โดยการสรา้งสะพานเชื่อมระหว่าง

ความเป็นท้องถิ่นและสากล ความเป็นดัง้เดมิและสมยัใหม่ ในยุคที่โลกกําลงัเชื่อมโยงกนัมากขึ้นแสดงใหเ้ห็นว่าการ

พฒันาผลิตภัณฑ์ไม่ควรมองเพียงด้านเทคนิคการประกอบอาหารและโภชนาการเท่านัน้ แต่ต้องคํานึงถึง มิติทาง

วฒันธรรมด้วย ด้วยเหตุน้ีความสําเรจ็ของผลติภณัฑ์ขึน้อยู่กบัการทีผู่บ้รโิภคสามารถสร้างความหมายและอตัลกัษณ์

ผ่านการบรโิภค ในส่วนของมติกิารอนุรกัษ์วฒันธรรม พบว่าแนวทางการอนุรกัษ์วฒันธรรมแบบ "พลวตั" ทีเ่ปิดพืน้ที่

ใหก้บัการปรบัเปลี่ยนและนวตักรรม แทนการอนุรกัษ์แบบ “คงที”่ ทีอ่าจทําใหว้ฒันธรรมสูญหายในทีสุ่ด ฟักทองพนัธุ์

ข้าวตอกในฐานะกระจกสะท้อนของสงัคมพื้นเมืองจงัหวดัอุตรดติถ์ จากฟักทองพนัธุ์ขา้วตอกและขนมขา้วตอกตดั

พืน้เมอืงธรรมดาๆ กลายเป็นสิง่สะทอ้นอตัลกัษณ์ของสงัคมไทยในยุคโลกาภวิตัน์ 
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