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บทคัดย่อ 
 แรงงานพลัดถิ่นอพยพเป็นหนึ่งในก าลังส าคัญทางเศรษฐกิจ ท าให้มีความลื่นไหลทาง
วัฒนธรรมโดยเฉพาะในด้านอาหาร จากปัจจัยด้านความเป็นอยู่ทางเศรษฐกิจ ท าให้คนอีสาน
พลัดถิ่นฐานเข้ามาท างานในกรุงเทพมหานคร เพื่อแสวงหาโชคลาภในการเป็นผู้ประกอบการ
ร้านอาหาร งานวิจัยนี้จึงศึกษาพลวัตการเคลื่อนย้ายและการปรับตัวของวัฒนธรรมอาหาร
อีสานในกรุงเทพมหานคร ผ่านแรงงานอพยพผู้ประกอบการร้านอาหาร และเพื่อวิเคราะห์
บทบาทของแรงงานอพยพในการสร้างทุนวัฒนธรรมและเศรษฐกิจ ที่สอดคล้องกับแนวคิด
อุตสาหกรรมสร้างสรรค์ โดยใช้กรณีศึกษาร้านมาโฮมกันผ่านการสัมภาษณ์แบบมีโครงสร้าง  
ผลการศึกษาพบว่า ผู้ประกอบการร้านอาหารอีสานในกรุงเทพมหานคร เริ่มต้นเข้ามาใน
กรุงเทพมหานคร เพื่อแสวงหาโอกาสที่ดีกว่าในด้านเศรษฐกิจ โดยมีทุนเศรษฐกิจในครอบครัว
แรงงาน ซึ่งสอดคล้องกับแนวคิดของ Bourdieu เรื่องทุนทางสังคม ที่เป็นวัฒนธรรมอาหาร
อีสาน และมุ่งเน้นการปรับตัวผ่านการดัดแปลงสูตรอาหารและการด าเนินธุรกิจในบริบทเมือง 
เช่น น้ าตกเนื้อ และลาบสุก ซึ่งไม่ใช่ของดั้งเดิมแต่ท าให้สอดคล้องกับรสนิยมของผู้บริโภคใน
พื้นที่ โดยยังคงรักษารสชาติแบบดั้งเดิม เช่น ก้อยเสือคั่ว และต าด๊องแด๊ง รวมถึงอาหารตาม
ฤดูกาล ซึ่งสะท้อนความคิดในเชิงอุตสาหกรรมสร้างสรรค์ด้านอาหาร อีกทั้งยังแสดงถึง
ความสัมพันธ์แบบสองถิ่นที่ผู้ประกอบการไม่ละทิ้งบ้านเกิดแต่ใช้ชีวิตในเมืองที่เป็นหน่วยผลิต
ทางวัฒนธรรม  
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Abstract 
 Migrant labor plays a vital role in the economy, generating cultural 
fluidity particularly in the realm of food. Driven by economic conditions, Isan 
migrants move to Bangkok to pursue opportunities as restaurant entrepreneurs. 
This study explores the dynamics of mobility and adaptation of Isan food culture 
in Bangkok through migrant restaurateurs, analyzing their contribution to cultural 
and economic capital within the framework of creative industries. Using a case 
study of Ma Home Gun restaurant and structured interviews, the findings indicate 
two key patterns. First, migrants seek improved economic prospects by mobilizing 
family-based economic capital, reflecting Bourdieu’s concept of social capital, 
manifested through Isan culinary culture as a form of embodied cultural capital. 
Second, they adapt by modifying recipes and business practices to suit urban 
consumer tastes—for instance, introducing dishes such as Nam Tok Neua and 
Larb Suk, which diverge from tradition yet appeal to local preferences. 
Simultaneously, they preserve authentic flavors in dishes like Koi Suea Kua and 
Tam Dong Daeng, including seasonal varieties, demonstrating creativity in food 
production. These practices highlight a dual-locality identity, where 
entrepreneurs sustain ties to their hometowns while engaging in urban life, 
thereby positioning themselves as cultural production units. Overall, the study 
underscores how migrant restaurateurs act as agents of cultural reproduction and 
economic innovation within Bangkok’s creative food industry.  
     
Keywords: Migrant workers, Isan food, Isan regional culture 
 
1. บทน า 
 ปัจจุบันอาหารเป็นวัฒนธรรมที่เคลื่อนที่ไปมาทั้งในระดับท้องถิ่นและในระดับสากล 
จากการสั่งสมของบรรพบุรุษ อาหารจึงเป็นตัวเชื่อมในการแลกเปลี่ยนทางวัฒนธรรมในรูปแบบ
หนึ่งที่สะท้อนภูมิปัญญา วิถีชีวิต ความเช่ือของแต่ละชุมชนและชนชาติ (อ านาจ เอี่ยมส าอางค์ 
และคณะ, 2561) โดยมูลค่าของธุรกิจร้านอาหารและเครื่องดื่ม ในปี พ.ศ. 2568 คาดว่า มีมูลค่า
ตลาดอยู่ที่ 657,000 ล้านบาท เติบโตมากขึ้นที่ ร้อยละ 4.6 (Econ Digest, 2567) โดยเฉพาะ
อาหารจากวัฒนธรรมภูมิภาคอีสานที่มีมูลค่าและได้รับความนิยมมากขึ้นในปัจจุบัน ผ่านการ
สังเกตุการณ์ที่ได้เห็นปรากฏการณ์ที่เกิดขึ้น จากการจัดงานเทศกาลที่เกี่ยวข้องกับวัฒนธรรม
อีสานต่าง ๆ ท าให้คณะผู้วิจัยได้ท าการส ารวจปรากฏการณ์เหล่านั้น ผ่านการสร้างภาพยนตร์
สารคดีเรื่อง “ลาบพลัดถิ่น” โดยคณะผู้วิจัยได้ท าการถ่ายภาพยนตร์น าร่องเป็นตัวต้นแบบและ
ได้รับคัดเลือกเข้ารวมฉายภาพยนตร์ใน “เทศกาลอีสานสร้างสรรค์ 2567 ( Isan Creative 
Festive 2024) ภายใต้แนวคิด “สะออนเด้” Proud of ISAN ผสมอีสาน ต่อยอด เติบโต
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รวบรวมความเป็นไป” จึงเป็นที่มาของโครงการวิจัยที่จะสามารถน าภาพยนตร์สารคดีตัว
ต้นแบบ มาต่อยอดเพื่อเพิ่มความสมบูรณ์ทั้งในแง่ของความเป็นศิลปะทางภาพยนตร์สารคดี
และงานวิชาการการ โดยเฉพาะในด้านมุมมองของข้อมูลทางความเป็ นมา วิถี ชีวิต 
ศิลปวัฒนธรรมเพื่อน าเสนอและส่งเสริมในแง่ความเป็นอัตลักษณ์ของอาหารอีสาน (ศาสตรา 
เหล่าอรรคะ, 2566)  
 แรงงานพลัดถิ่นอพยพ คือ แรงงานมนุษย์ท่ีไปรับจ้างในการใช้แรงงานแสวงหางานใน
ต่างแดน หรือพื้นที่อื่น ๆ ทั้งในภูมิภาคหรือระดับไกลโพ้น ซึ่งเป็นปัจจัยที่ส่งผลต่อความมั่นคง
ของครอบครัวของแรงงาน (ปิยพงษ์ บุญกว้าง และดุษฎี อายุวัฒน์ , 2560) โดยแรงงานอีสาน
เป็นแรงงานที่มีการอพยพพลัดถิ่นจ านวนมาก จากข้อมูลจากส านักงานสถิติแห่งชาติพบว่า 
แรงงานอีสานนิยมมาขายแรงงานในภาคโรงงานอุตสาหกรรมเป็นอย่างมาก สาเหตุเนื่องจากท่ี
ท ากินในภูมิล าเนานั้นไม่มีทรัพยากรเพียงพอต่อประชากรโดยรวมในภูมิภาคอีสาน เช่น ที่ดินท า
กิน แหล่งน้ าในการเพาะปลูก ผลผลิตในภาคการเกษตรตกต่ า ภัยธรรมชาติ บุคคลที่ไม่ได้เป็น
คนช้ันกลางที่เป็นข้าราชการ ครู ต ารวจ ฯลฯ จึงมีการย้ายถิ่นฐานพลัดถิ่นไปสู่ถิ่นฐานอื่น เช่น 
เมืองหลวงในภูมิภาคต่าง ๆ (ธิติญา เหล่าอัน, 2559) ท าให้วัฒนธรรมและรสนิยมเคลื่อนย้าย
พลัดถิ่นตามแรงงานไปด้วย 
 การพลัดถิ่นฐานของพลเมืองในภูมิภาคต่าง ๆ ที่เข้ามาแสวงหาโชคลาภท ามาหากินใน
เมืองหลวงอย่างกรุงเทพมหานคร และปริมณฑล ผ่านการเคลื่อนที่ทั้งในแง่ตัวคนที่เป็นสิ่งจับ
ต้องได้ทางกายภาพและด้านวัฒนธรรมผ่านการปรุงรสอาหารที่จับต้องไม่ได้โดยเฉพาะในความ
เป็นอีสาน สิ่งเหล่านี้เป็นภูมิปัญญาของมนุษย์ท่ีติดตัวมาจากแหลง่ก าเนิดและยังสามารถต่อยอด 
ถ่ายทอดและปรับปรุงให้เข้ากับบริบทต่อพื้นที่ ชุมชนและเมืองต่าง ๆ ท าให้เมืองมีพัฒนาการ
และการเติบโตในทางเศรษกิจสร้างสรรค์ 
 วัฒนธรรมอาหารภูมิภาคอีสาน อาหารในวัฒนธรรมอีสานเป็นภูมิปัญญาไทยท้องถิ่น
อีสานและวัฒนธรรมร่วมในอาเซียน เช่น ประเทศลาว มีการศึกษาเรื่องแบ่งค าแสดง 
โภชนลักษณ์ได้อย่างชัดเจน ในแง่ของช่ืออาหาร วัตถุดิบ เครื่องครัว เครื่องปรุงแต่ยังมีความ
คล้ายคลึงกันในแง่ของวัฒนธรรมการประกอบอาหารและบริโภค ซึ่งเป็นการแพร่กระจายของ
วัฒนธรรมที่มีร่วมกัน (ภาสพงศ์ ผิวพอใช้, 2565) ที่ปัจจุบันได้รับความนิยมมากขึ้นจนเป็นที่
ยอมรับต่อผู้บริโภคในภูมิภาคอื่น ซึ่งกลายเป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นที่ มีพลวัตขับเคลื่อนเข้าสู่
สังคมไทยระดับกระแสหลัก จะเห็นได้จากปริมาณร้านอาหารที่มีการกระจายตัวแน่นหนาใน
เมืองหลวงต่าง ๆ (ภักดี มะนะเวศ, 2562) จนกลายเป็นพหุวัฒนธรรมในการบริโภคของผู้คน
หลากหลายที่มา รวมถึงการหยิบยืมทางวัฒนธรรมผสมผสานความเป็นเมืองหลวงกับชนบทและ
ความเป็นสากล ที่เพิ่มศักยภาพในการผลิตในกรณีศึกษา เช่น ศักยภาพของอาหารอีสานของ
จังหวัดมหาสารคาม ที่มีการแปรรูปอาหาร เช่น ปลาส้ม ปลายอ ปลาคืนรัง เพื่อน ามาพัฒนา
สูตรอาหารต่อ และพัฒนารูปแบบการกินให้สอดคล้องกับมาตรฐานสากล เช่น การใช้ภาชนะ
และอุปกรณ์ที่ใช้ในการรับประทานอาหาร (วันทกาญจน์ สีมาโรฤทธิ์ และคณะ, 2565) รวมถึง
เพิ่มความสะดวกสบายเพื่อให้บริการในช่องทางการจัดจ าหน่ายที่ค่อนข้างสะดวก ง่ายต่อการ
เข้าถึง โดยเพิ่มเติมรายละเอียดวัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบการตัดสินใจต่อผู้บริโภค เช่น  
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ความสดใหม่ของวัตถุดิบ คุณภาพที่สอดคล้องกับราคา การบริการ สถานที่ ความสะอาด  
ที่จอดรถ การท าการตลาดด้วยสื่อออนไลน์ และการปรับปรุงรูปแบบการปรุงอาหารอีสานให้
เป็นร้านอาหารอีสานสมัยใหม่สไตล์ฟิวช่ัน (ศศิธร วงพิมล, 2560; ดุษฎีวัฒน์ แก้วอินทร์   
และคณะ 2564) 
 โดยแนวคิดด้านอุตสาหกรรมสร้างสรรค์ พระราชกฤษฎีกาจัดตั้งส านักงานส่งเสริม
เศรษฐกิจสร้างสรรค์ (องค์การมหาชน) พ.ศ. 2561 ได้จัดตั้ง ส านักงานส่งเสริมเศรษฐกิจ
สร้างสรรค์ (องค์การมหาชน) เรียกโดยย่อว่า สศส. โดย สศส. ได้ระบุว่า อุตสาหกรรมสรา้งสรรค์
ของประเทศไทย ประกอบด้วย 15 สาขา คือ 1) งานฝีมือและหัตถกรรม 2) ดนตรี   
3) ศิลปะการแสดง 4) ทัศนศิลป์ 5) ภาพยนตร์ 6) การแพร่ภาพและกระจายเสียง 7) การพิมพ์ 
8) ซอฟต์แวร์ 9) การโฆษณา 10) การออกแบบ 11) การให้บริการด้านสถาปัตยกรรม  
12) แฟช่ัน 13) อาหารไทย 14) การแพทย์แผนไทย 15) การท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรม อาหาร
อีสานจึงเป็นหนึ่งในอุตสาหกรรมสร้างสรรค์ ในหมวดอาหารไทย ที่มีการบริ โภคทั้ ง
ภายในประเทศและส่งออกไปต่างประเทศ เมนูอาหารอีสานปัจจุบันได้ถูกน าไปประยุกต์
ปรับปรุง เปลี่ยนแปลง สร้างสรรค์ทั้งในด้านรสชาติและรูปร่างหน้าตาที่ตอบสนองต่อลูกค้าใน
แต่ละกลุ่มเป้าหมายที่แตกต่างกัน (โสฬส ทีปประชัย, 2562; ชนาภิวัฒน์ ขันทะ และอุ่นเรือน 
เล็กน้อย, 2563) รวมถึงสื่อด้านความบันเทิงอีสานยังได้ถูกยอมรับทั้งในด้านของดนตรี อาทิเช่น 
ดนตรีหมอล าวง  The Paradise Bangkok Molam International Band ที่ โ ด่ งดั ง ไปยั ง
ต่างประเทศ (Draper et al., 2019) หรือดนตรีแนวหมอล าอินดี้ (Indy) ร่วมสมัย ที่เป็นที่นิยม
ในหมู่วัยรุ่นไทย เป็นต้น ในด้านภาพยนตร์อีสานได้รับความนิยมจากผู้รับชม และสามารถท า
รายได้มหาศาล เช่น ภาพยนตร์เรื่อง สัปเหร่อ จนวัฒนธรรมอีสานกลายเป็นวัฒนธรรมสมัยนยิม
มากขึ้น  
 งานวิจัยนี้จึงเป็นการศึกษาถึงวัฒนธรรมอาหารอีสานที่เป็นร้านอาหารขนาดกลาง  
ที่เป็นวัฒนธรรมพลวัตขับเคลื่อนทางเศรษฐกิจต่อคนในทุกระดับสังคม เป็นการบูรณาการ
การศึกษาในเชิงวิจัยสร้างสรรค์และวิจัยเชิงคุณภาพ มีขั้นตอนในการทบทวนวรรณกรรมเพื่อ
สร้างแบบสัมภาษณ์แบบกึ่งมีโครงสร้างและน าไปใช้งานเป็นเครื่องมือในภาคสนาม ผ่านการ
บันทึกข้อมูลผ่านภาพและเสียงในลักษณะภาพยนตร์สารคดี และน าผลการสัมภาษณ์ 
มาวิเคราะห์ในการวิจัยเชิงคุณภาพผ่านแนวคิดแบบสังคมศาสตร์ในด้านเนื้อหาทางวัฒนธรรม 
เศรษฐกิจและสังคม ที่เป็นส่วนหนึ่งในภาพยนตร์สารคดี เพื่อแสดงถึงความส าคัญของวัฒนธรรม
อาหารอีสานว่ามีความส าคัญต่อปากท้องทั้งในส่วนของผู้ประกอบการแรงงานและผู้บริโภค  
เป็นการเน้นย้ าถึงความส าคัญต่อเศรษฐกิจในสังคมไทย ต่อการจ้างงานที่มีคุณค่าและเป็น
อุตสาหกรรมสร้างสรรค์ ท าให้เห็นถึงการเติบโตทางเศรษฐกิจในการสร้างงาน สร้างวัฒนธรรมที่
จับต้องไม่ได้ และการย้ายถิ่นฐานเพื่อเพื่อปักหลักในความเป็นพลเมืองและสร้างถิ่นฐานมนุษย์
อย่างยั่งยืน 
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2. วัตถุประสงค ์ 
2.1 เพื่อศึกษาพลวัตการเคลื่อนย้ายและการปรับตัวของวัฒนธรรมอาหารอีสานใน

กรุงเทพมหานคร ผ่านแรงงานพลัดถิ่นอพยพผู้ประกอบการร้านอาหาร 
2.2 เพื่อวิเคราะห์บทบาทของแรงงานพลัดถิ่นอพยพในการสร้างทุนวัฒนธรรมและ

เศรษฐกิจ สอดคล้องกับแนวคิดอุตสาหกรรมสร้างสรรค์ โดยใช้กรณีศึกษาร้านมาโฮมกัน 
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย  

การศึกษาวิจัยนี้เป็นวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative research) ในเชิงปรากฏการณ์
วิทยา (Phenomenology) ที่เป็นการศึกษาเพื่อท าความเข้าใจปรากฏการณ์ที่เกิดขึ้นในมนุษย์  
โดยเป็นการลงพื้นที่ผ่านการสังเกตการณ์และสัมภาษณ์แบบกึ่งมีโครงสร้าง จากผู้ให้ข้อมูล
ร้านอาหารอีสานขนาดกลาง ในกรุงเทพมหานครและปริมณฑล โดยมีการบันทึกภาพ
เคลื่อนไหวและเสียงที่เป็นส่วนหนึ่งในภาพยนตร์สารคดี เรื่องลาบพลัดถิ่น ภาคส่วนต่อขยาย 
เพื่อน ามาวิเคราะห์ โดยมีขั้นตอนด าเนินงานวิจัยดังนี ้

3.1 ทบทวนวรรณกรรมเพื่อสร้างเครื่องมือแบบสัมภาษณ์แบบก่ึงมีโครงสร้าง 
โดยวรรณกรรมที่เกี่ยวข้องในด้านของวัตถุประสงค์ในการวิจัยมีดังนี ้

3.1.1 วัตถุประสงค์ที่ 1 เพื่อศึกษาพลวัตการเคลื่อนย้ายและการปรับตัวของ
วัฒนธรรมอาหารอีสานในกรุงเทพมหานคร ผ่านแรงงานพลัดถิ่นอพยพผู้ประกอบการ
ร้านอาหารประกอบไปด้วยวรรณกรรมที่เกี่ยวข้องดังนี้ 

1. แนวคิดด้านวัฒนธรรมอาหารภูมิภาคอีสาน 
2. แนวคิดด้านแรงงานพลัดถิ่นอพยพ 

3.1.2 วัตถุประสงค์ที่ 2 เพื่อวิเคราะห์บทบาทของแรงงานพลัดถิ่นอพยพในการ
สร้างทุนวัฒนธรรมและเศรษฐกิจ สอดคล้องกับแนวคิดอุตสาหกรรมสร้างสรรค์ โดยใช้
กรณีศึกษาร้านมาโฮมกัน จ านวน 1 ร้าน ผ่านการสัมภาษณ์แบบกึ่งมีโครงสร้าง เพื่อวิเคราะห์
ข้อมูล  

1. แนวคิดด้านวัฒนธรรมอาหารภูมิภาคอีสาน 
2. แนวคิดด้านอุตสาหกรรมสร้างสรรค์ 

 3.2 ผู้ให้ข้อมูลและพื้นท่ีในการวิจัย จ านวน 1 ร้าน 
 แรงงานพลัดถิ่นอพยพในกรุงเทพมหานคร ที่เดินทางมาหางานท าในเมืองหลวง  
โดยเป็นผู้ประกอบกิจการร้านอาหารผ่านวัฒนธรรมอีสานที่มีภูมิล าเนาเกิดนอกเขต
กรุงเทพมหานคร และปริมณฑล ด้วยวิธีการเลือกแบบเจาะจง (Purposive sampling)  
โดยผู้ให้ข้อมูลหลัก คือ ผู้ประกอบการร้านอาหารอีสานขนาดกลางในกรุงเทพมหานคร  
เขตทวีวัฒนา ร้านมาโฮมกัน จ านวน 1 คน เป็นการศึกษารายกรณีเดียว (Single case study) 
เพื่ อท าความเข้ า ใจประเด็นอย่ า งลึกซึ้ ง  (Deeper understanding) ในบริบทเฉพาะ 
(Gustafsson, 2017) โดยเกณฑ์ในการคัดเลือก คือ เป็นผู้ที่มีประสบการณ์ในการเป็น
ผู้ประกอบการร้านอาหารอีสาน ไม่ต่ ากว่า 8 ปี ที่เริ่มจากร้านอาหารข้างทาง (Street food) 
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แบบรถเข็น และพัฒนาสู่ร้านอาหารขนาดกลาง มีโต๊ะบริการเกิน 20 ตัว และมีลานจอดรถ
ให้บริการ โดยผู้ให้ข้อมูลเป็นส่วนหนึ่งในภาพยนตร์สารคดี 

3.3 การตรวจสอบข้อมูลความน่าเชื่อถือของเครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย 
3.3.1 น าข้อมูลจากวรรณกรรมที่ เกี่ยวข้องมาสร้างแบบสัมภาษณ์แบบ 

กึ่งมีโครงสร้าง 
3.3.2 ตรวจสอบแบบสัมภาษณ์แบบสามเส้า (Triangulation) จากผู้เช่ียวชาญ

ด้านการวิจัย จ านวน 3 ท่าน เพื่อยืนยันความถูกต้องของค าถามในการวิจัยและประเด็น
ครบถ้วนที่อยู่ในแบบสัมภาษณ์ตามวัตถุประสงค์ (Creswell, J.W., 2013) 

3.3.3 น าแบบสัมภาษณ์ไปยื่นขอพิจารณาจริยธรรมการวิจัยในมนุษย์ 
3.4 เครื่องมือที่ใช้เก็บรวมรวมข้อมูล 
งานวิจัยนี้ เป็นการ เก็บข้อมูลแบบปฐมภูมิ  เ ครื่ องมือในการ เก็บข้อมูลคือ  

แบบสัมภาษณ์แบบกึ่งมีโครงสร้าง เป็นการสัมภาษณ์เชิงลึก โดยท าการเก็บรวบรวมข้อมูลเป็น
การลงพื้นที่จริงบนภาคสนาม ณ ร้านประกอบกิจการอาหารอีสาน จ านวน 1 ร้าน โดยมีการ
บันทึกภาพและเสียงเป็นภาพยนตร์สารคดี โดยค าถามจะสอบถามถึงจุดเริ่มต้นของการ
ประกอบอาชีพของผู้ถูกสัมภาษณ์ ไปจนถึงแนวคิดการบริหารจัดการธุรกิจร้านอาหาร ที่มีเรื่อง
ของแรงงานพลัดถิ่นอพยพ แนวคิดที่มีต่อการสร้างสรรค์อาหารอีสานแบบส่วนบุคคล  
ซึ่งเป็นการถ่ายทอดผ่านประสบการณ์เข้ามาเกี่ยวข้อง 

3.5 วิเคราะห์ผลการวิจัยและสรุปผลการวิจัย 
วิเคราะห์ เชิงพรรณนาวิเคราะห์ (Analytical description) ผ่านการตรวจสอบสาม

เส้าของนักวิจัย (Investigator triangulation) 2 ท่าน และผู้ช่วยนักวิจัย 1 ท่าน เพื่อลดความ
ล าเอียงในการวิเคราะห์ข้อมูลถึงบริบทการใช้ชีวิต การพลัดถิ่นฐานที่เช่ือมโยงกับแนวคิด
ความคิดสร้างสรรค์ในการประกอบอาหารที่น ามาจากวัฒนธรรมบ้านเกิดผ่านกรอบแนวคิดด้าน
วัฒนธรรมอาหารภูมิภาคอีสานและอุตสาหกรรมสร้างสรรค์ โดยใช้สัญลักษณ์ M คือ ผู้ให้ข้อมูล 
 
4. ผลการศึกษา 
 4.1 ผลการศึกษาพลวตัการเคลื่อนย้ายและการปรับตัวของวัฒนธรรมอาหารอสีานใน
กรุงเทพมหานคร ผ่านแรงงานอพยพผู้ประกอบการร้านอาหาร 

จากการสัมภาษณ์ผู้ประกอบการพบว่า แรงจูงใจส าคัญ ที่น ามาสู่การย้ายถิ่นเข้าสู่
กรุงเทพมหานครของครอบครัวผู้ให้สัมภาษณ์ คือ ปัจจัยด้านเศรษฐกิจและการแสวงหาโอกาสที่
ดีกว่าในชีวิต พ่อแม่ของผู้ให้สัมภาษณ์เริ่มต้นจากอาชีพแรงงาน เช่น ขับรถแท็กซี่ และพนักงาน
ร้านอาหาร ก่อนพัฒนาไปสู่การเปิดร้านส้มต าของตนเอง (รถเข็นหน้าอู่แท็กซี่) ตั้งแต่ปี 2535 
และได้ส่งต่อกิจการให้บุตรชายที่เข้ามาศึกษาและช่วยกิจการภายหลัง ในช่วงจบการศึกษา
ระดับมัธยมปลาย สะท้อนถึงปรากฏการณ์ การส่งต่อทุนวัฒนธรรมและทุนเศรษฐกิจใน
ครอบครัวแรงงาน ซึ่งสอดคล้องกับแนวคิดของ Bourdieu (1986) เรื่องทุนทางสังคม จนเป็น
ร้านอาหารอีสาน “มาโฮมกัน” ในปัจจุบัน 
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4.2 ผลการวิเคราะห์และน าเสนอเนื้อหาด้านแรงงานพลัดถิ่นอพยพ และแนวคิดด้าน
อุตสาหกรรมสร้างสรรค์ที่ได้ข้อมูลจากภาพยนตร์สารคดี ในกรณีศึกษาร้านมาโฮมกัน 

4.2.1 การปรับตัวเชิงวัฒนธรรมและเศรษฐกิจสร้างสรรค์ผ่านอาหารหนึ่งใน
หัวใจส าคัญของการประกอบอาชีพร้านอาหาร คือ การปรับเมนูให้เข้ากับรสนิยมของผู้บริโภค
ในพื้นที่ โดยยังคงรักษาอัตลักษณ์ดั้งเดิมของอาหารอีสานไว้ เช่น การคงเมนู ก้อยเสือคั่ว และ 
แกงอ่อม ที่ เป็นหน่วยผลิตทางวัฒนธรรม (Cultural production unit)  ซึ่ งน า เสนอ 
อัตลักษณ์ท้องถิ่นผ่านรสชาติและเมนูเฉพาะถิ่นไว้ และมีการเพิ่มเมนู ซีฟู้ดต้มแซ่บ และต าไทย 
ให้สอดคล้องกับความนิยมของคนกรุงเทพฯ อาหารจึงเป็นสื่อกลางในการถ่ายทอด  
ทุนวัฒนธรรม (Cultural capital) ที่สามารถกลายเป็นทุนทางเศรษฐกิจได้ (Bourdieu, 1986) 
การที่ผู้ประกอบการกล่าวถึงการเปลี่ยนผ่านของเมนูอาหารจากอีสานมายังกรุงเทพฯ และเกิด
การดัดแปลงสูตร เช่น น้ าตกเนื้อ และลาบสุก ซึ่งเดิมไม่ใช่ของดั้งเดิมของอีสาน แต่ปรับมาให้
เหมาะกับคนภาคกลาง แล้วจึงย้อนกลับไปแพร่หลายสู่ถิ่นก าเนิดภาคอีสานในภายหลัง  
เป็นตัวอย่างที่ดีของกระบวนการ วัฒนธรรมกลับทิศ (Reverse cultural diffusion) ซึ่งสะท้อน
การเจรจาทางวัฒนธรรมในสังคมเมืองหลวงผ่านความคิดสร้างสรรค์ในการปรุงเมนูอาหารอีสาน 
โดยเป็นการสังเกตกลุ่มลูกค้าจากการวิเคราะห์ข้อมูลจากผู้ประกอบการ  

M “...ดูจาก ผมว่าผมดูจากเป้าหมายของลูกค้าครับ ก าลังการซื้อของลูกค้า แล้วก็
รูปแบบการกิน การรับประทานอาหารอีสาน เมื่อก่อนมันยัง ไม่กว้างเหมือนทุกวันนี้ครับ 
เมื่อก่อนอาหารอีสานจะมีแค่ส้มต า ไก่ย่าง ลาบ น้ าตก อะไรอย่างนี ้ที่มาขายช่วงแรก ๆ ครับ” 
(ผู้ประกอบการร้านอาหารอีสานมาโฮมกัน , นามแฝง, การสื่อสารส่วนบุคคล, 18 เมษายน 
2568) 
 M “...ก็ทุกวันนี้ต้องปรับเปลี่ยนตามรูปแบบของลูกค้าด้วยครับ จากเดิมมาก็มีซีฟู้ด 
เข้ามาเพิ่มเติมแล้วก็มีเมนูทอดอะไรอย่างนี้ ครับ เข้ามาเพิ่มเติมจากเดิมนะครับ แต่ว่าก็ยังเน้น
อาหารที่มันเป็นพื้นถิ่นอยู่ ยังมีพวกแกงอ่อมหรือว่าอ่าก้อยเสือคั่วอะไรอย่างนี้ ที่ยังมีรสชาติ 
แบบของอีสานอยู่” (ผู้ประกอบการร้านอาหารอีสานมาโฮมกัน , นามแฝง, การสื่อสารส่วน
บุคคล, 18 เมษายน 2568) 
 M “...คนส่วนมากที่อีสานจะกินเป็นลาบดิบแล้วก็ต้มขมแล้วก็เสือคั่ว อย่างนี้เขามอง
ว่ามัน มันยุ่งยาก เขามองท าเป็นแบบว่า ท าเป็นแบบเสือร้องไห้ จิ้มแจ่วง่ายกว่า น้ าตกเนื้อถูก
ปรับสูตรในเมืองแล้วก็แบบว่าแตกขยายขายออกไปเรื่อย มันก็เหมือนแบบภาคเหนือ ภาคเหนือ
ไม่มีเลยน้ าตกไม่มีเลยคือ ลาบ ก็คือ ลาบ ไปเลยนี้ ก็ทีนี้มันด้วยความแบบ มันขายกันเยอะ
อาหารอีสานน่ะ ก็เหมือนที่บอกก็ต้องปรับตามสูตรตามอะไรอย่างนี้ ให้มันแบบเบสกลาง ๆ  
ไปอย่างนี้” (ผู้ประกอบการร้านอาหารอีสานมาโฮมกัน, นามแฝง, การสื่อสารส่วนบุคคล, 18 
เมษายน 2568) 

ร้านมีเมนูตามฤดูกาล หรือเมนูท้องถิ่นจากจังหวัดอื่น เช่น “ต าด๊องแด๊ง” จากจังหวัด
เลย เป็นการแสดงถึงความเข้าใจในกลยุทธ์ การท าให้เป็นท้องถิ่น (Localization) หรือการ
ออกแบบสินค้าให้เหมาะกับความต้องการเฉพาะของพื้นที่ การยืมอัตลักษณ์จากท้องถิ่นอื่น เช่น 
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เมนูจากบ้านของแฟน ช้ีให้เห็นว่าผู้ประกอบการก าลังสร้างเครือข่ายวัฒนธรรมอาหาร (Food 
network) ในระดับภูมิภาค 

M “...ใช่ครับ แล้วก็มีเมนูประจ าฤดูกาลอย่างนี้ ครับ เอ่อ แล้วก็มีอาหารท้องถิ่น
บางอย่าง อย่างเอกลักษณ์ของเมืองเลย ก็มีส้มต าเมืองเลย แล้วก็ต า “ด๊องแด๊ง” ครับที่เป็นใน
เมนูส้มต าด้วย เป็นเส้นขนมจีนสดครับ  เป็นเมนูของบ้านแฟนครับ แฟนอยู่จังหวัดเลย” 
(ผู้ประกอบการร้านอาหารอีสานมาโฮมกัน , นามแฝง, การสื่อสารส่วนบุคคล, 18 เมษายน 
2568) 

แม้จะมีการปรับเมนูเพื่อให้เหมาะกับลูกค้าในเมือง แต่ผู้ให้สัมภาษณ์ยังคงเน้นว่า
อาหารหลัก ๆ “ยังเป็นพื้นถิ่นอยู่” ซึ่งสะท้อนความตั้งใจที่จะรักษารสชาติอีสานดั้งเดิมไว้ เช่น 
การคงรสเผ็ดนัว ความเข้มข้นแบบท้องถิ่น 

M “...จริง ๆ แล้วอีสานมันจะเน้นรสชาติหนัก หนักเค็มออกไปทางนัวครับ รสชาติจะ 
ไม่ไม่ไม่ติดเปรี้ยวหวานครับ รสชาติจะออกไปทางเผ็ดมากกว่า แต่ว่าไม่ได้เผ็ดมากเท่าไหร่ 
รสชาติออก ออกแบบนัว ๆ แต่ส่วนมากคนกรุงเทพท้องถิ่นจริง ๆ แล้วเขาก็จะเน้นกิน
เปรี้ยวหวานเป็นหลัก” (ผู้ประกอบการร้านอาหารอีสานมาโฮมกัน, นามแฝง, การสื่อสารส่วน
บุคคล, 18 เมษายน 2568) 

4.2.2 โอกาสทางเศรษฐกิจในเมืองใหญ่ คุณภาพชีวิตที่ดีขึ้ น อัตลักษณ์  
ความเป็นพลัดถิ่น และความหมายของบ้าน 

ผู้ให้สัมภาษณ์มองว่า การเข้ามาประกอบอาชีพในกรุงเทพฯ คือการเข้าถึงโอกาสที่
มากกว่าเดิม โดยเฉพาะในด้านเศรษฐกิจและรายได้ แม้จะไม่ได้ระบุรายละเอียดเชิงตัวเลข  
แต่การใช้ค าว่า “มองเห็นโอกาสมากกว่า” สะท้อนให้เห็นว่าผู้ให้สัมภาษณ์ประเมินว่าเมืองใหญ่
สามารถตอบสนองความต้องการพื้นฐานและเป้าหมายชีวิตได้ดีกว่า 

M “...ถ้าหากว่าใน ในมุมมองผม การที่เข้ามาหมายถึงว่าที่มาท าตรงนี้มันมองเห็น
โอกาสมากกว่า แต่ว่าในถิ่นฐานที่เราเคยอยู่นะ ที่เรามาอย่างนี้ เราก็ไม่ได้ว่าทิ้งหรือว่ายังไงก็  
มีวัฒนธรรม ประเพณีหรือว่ามีงานบุญเราก็ไปกลับท่ีบ้านเหมือนเดิม แต่ว่าลงมาอยู่ที่เนี่ยโอกาส
มันมันมันมีเยอะกว่า” (ผู้ประกอบการร้านอาหารอีสานมาโฮมกัน, นามแฝง, การสื่อสารส่วน
บุคคล, 18 เมษายน 2568) 

แม้ผู้ให้สัมภาษณ์จะย้ายถิ่นฐาน พลัดถิ่นมาอาศัยและประกอบอาชีพในเมืองหลวง  
แต่ยังคงรักษาความสัมพันธ์กับถ่ินฐานเดิมไว้ ผ่านการไปกลับในเทศกาล และมีแผนจะกลับบ้าน
เมื่อเกษียณ สะท้อนมิติของ “ความผูกพันทางวัฒนธรรมและอารมณก์ับบ้านเกิด” ที่คนสามารถ
มีตัวตนทางวัฒนธรรมและเศรษฐกิจในหลายพื้นที่พร้อมกันเป็นการด ารงอยู่ในลักษณะ  
“สองถิ่น” 
 M “...อ่า ในเรื่องการกลับไปที่บ้านเนี่ยมองไว้แบบว่า ในช่วงวางแผนไว้ในวัยเกษียณ
แต่ว่าก็ไม่ได้ปล่อยปละละเลยที่บ้านไว้นะครับ ก็มี ไปช่วงทุกเทศกาล” (ผู้ประกอบการ
ร้านอาหารอีสานมาโฮมกัน, นามแฝง, การสื่อสารส่วนบุคคล, 18 เมษายน 2568) 

4.2.3 ทัศนคติต่อการน าเสนอภาพชีวิตแรงงานพลัดถิ่นอพยพในสื่อสารคดี และ
ความหมายของ “การพลัดถิ่น” ในชีวิตจริง 
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ผู้ให้สัมภาษณ์มองว่า การน าเสนอภาพแรงงานพลัดถิ่นอพยพในสารคดีเป็นเรื่องที่มี
ประโยชน์ต่อสังคม เพราะช่วยสะท้อนปัญหาปากท้องและสร้างความเข้าใจในบริบทของผู้คนท่ี
ต้องดิ้นรนเพื่อชีวิตที่ดีขึ้น พร้อมแสดงความภูมิใจที่เรื่องราวของตนสามารถเป็นมุมมองให้ผู้อื่น
ได้เรียนรู้ 

M “...ก็มองภาพสะท้อนชีวิตความเป็นอยู่ และปัญหาเรื่องปากท้องเนี่ยก็เป็นสิ่ง
ส าคัญ  ที่บางคนเขาพลัดถิ่นมานี้  เพื่อที่จะมาหาโอกาส มาหาอะไรที่มันดีกว่าเดิมอะไรง้ี ครับ 
จะได้เป็นมุมมองหรือว่า อะไรอย่างนี ้ครับ ส าหรับคนอ่ืน ๆ ด้วยครับ ยินดีครับ ในการถ่ายทอด
ในมุมมองการพลัดดถิ่นและการมาด ารงชีวิตอย่างนี้ ครับ” (ผู้ประกอบการร้านอาหารอีสานมา
โฮมกัน, นามแฝง, การสื่อสารส่วนบุคคล, 18 เมษายน 2568) และนิยาม “ความเป็นพลัดถิ่น” 
ว่าเป็นการ เลือกเพื่อโอกาส ไม่ใช่การละทิ้งบ้านเกิด ซึ่งแสดงให้เห็นถึงความสามารถในการ
เจรจาต่อรองทางชีวิต โดยยังคงคุณค่าของความเป็นบ้านไว้อย่างเหนียวแน่น ซึ่งช่วยขยาย
มุมมองต่อการอพยพแรงงานในเชิงบวก ว่าไม่ใช่ความขาดแคลน แต่คือ “การเลือกเพื่อการ
เติบโต” 
 M “...ความหมายของผมนะมัน มันอาจจะมาจากที่ ๆ ห่างไกลห่างไกลมาจากบ้าน
อย่างนี ้แต่ว่าทีเนี้ย ด้วยความเป็นปัญหาปากท้องนะพี่ มันก็มีส่วนส าคัญในการใช้ชีวิต เราก็เลย
ที่ จะต้องเลือกมาอยู่ตรงนี้  จุดนี้ เพื่ อที่ จะให้ ชีวิตคุณภาพชี วิตนั้นมันดีขึ้นกว่า เดิม” 
(ผู้ประกอบการร้านอาหารอีสานมาโฮมกัน , นามแฝง, การสื่อสารส่วนบุคคล, 18 เมษายน 
2568)  

จากข้อมูลที่ได้ผ่านการสัมภาษณ์ผ่านภาพยนตร์สารคดี ผู้วิจัยสามารถสังเคราะห์ว่า 
แรงงานพลัดถิ่นอพยพในเมืองหลวงมิได้เป็นเพียงแรงงานไร้หน้า ไร้ตัวตน แต่เป็นผู้ประกอบการ
วัฒนธรรม ท่ีสร้างและเปลี่ยนแปลงวัฒนธรรมอาหารและอัตลักษณ์ตนเองอย่างมีศักดิ์ศรี และ
ยังเช่ือมโยงตนเองกับบ้านเกิดอย่างต่อเนื่องในแบบ “ผู้เดินทางสองถิ่น” ซึ่งมีคุณค่าในการ
ถ่ายทอดเพื่อได้รับการรับรู้ในฐานะพลังขับเคลื่อนเมืองและสังคมโดยรวม  
 
5. อภิปรายผล 
 ผลการศึกษาช้ีให้เห็นว่าแรงงานอพยพจากภูมิภาคอีสานมิได้เป็นเพียงผู้แสวงหา
โอกาสทางเศรษฐกิจ แต่ยังท าหน้าที่เป็น ผู้ประกอบการวัฒนธรรม ที่สร้างและเผยแพร่  
อัตลักษณ์ผ่านอาหารอีสานในบริบทเมืองหลวง การด าเนินชีวิตเช่นนี้สะท้อนแนวคิดของ 
Bourdieu (1986)  เรื่องทุน โดยเฉพาะทุนวัฒนธรรมที่ถูกแปรเปลี่ยนเป็นทุนทางเศรษฐกิจ 
(Economic capital) ผ่านการเปิดร้านอาหารอีสานในกรุงเทพมหานคร ซึ่งตอกย้ าว่าการ
ปรับตัวของแรงงานอพยพไม่เพียงเป็นการปรับเพื่อความอยู่รอด แต่เป็นกระบวนการสร้าง
คุณค่าใหม่ทั้งทางเศรษฐกิจและสังคม นอกจากนั้นผลการศึกษายังได้สะท้อนถึงปรากฏการณ์ 
วัฒนธรรมกลับทิศ ที่เมนูอาหารอีสานบางชนิดถูกปรับให้เหมาะกับรสนิยมคนเมือง ก่อนที่จะ
ย้อนกลับไปแพร่หลายในถิ่นก าเนิดภาคอีสาน ปรากฏการณ์นี้สอดคล้องกับแนวคิดการเจรจา
ทางวัฒนธรรม (Cultural negotiation) ที่ช้ีให้เห็นว่าความเป็นเมืองมิได้ท าลายความเป็น 
ถิ่นเดิม แต่กลับท าให้เกิดนวัตกรรมอาหารที่ขยายอัตลักษณ์ใหม่ให้แก่ภูมิภาคต้นทางด้วยใน  
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เชิงสังคมวัฒนธรรม สอดคล้องกับงานของ ภักดี มะนะเวศ (2562) ที่รายงานว่าด้วยเรื่องของ
ภูมิปัญญาท้องถิ่นที่มีพลวัตขับเคลื่อนเข้าสู่สังคมไทยระดับกระแสหลัก จะเห็นได้จากปริมาณ
ร้านอาหารที่มีการกระจายตัวแน่นหนาในเมืองหลวงต่าง ๆ  
 การที่แรงงานอพยพยังคงรักษาความสัมพันธ์กับถิ่นฐานบ้านเกิด แม้จะอาศัยอยู่ใน
กรุงเทพมหานคร แสดงให้เห็นรูปแบบการด ารงอยู่แบบ อัตลักษณ์แบบสองถิ่น (Dual 
belonging) ซึ่งเป็นพลวัตส าคัญของการอพยพยุคใหม่ กล่าวคือ แรงงานอพยพสามารถมีตัวตน
ในเมืองใหญ่ ควบคู่กับการเช่ือมโยงรากเหง้ากับภูมิภาคเดิมได้พร้อมกัน อัตลักษณ์ของแรงงาน
จึงมิได้เป็นสิ่งที่ตัดขาดจากบ้านเกิด แต่เป็นอัตลักษณ์แบบผสมผสานที่เปิดกว้างต่อการ
เปลี่ยนแปลง สอดคล้องกับงานของ ธิติญา เหล่าอัน (2559) ที่รายงานในประเด็นของรสนิยม 
พฤติกรรมและอัตลักษณ์ของแรงงานตามภาพจ าของพวกเขาได้ติดตามไปในทุกที่ที่พวกเขาไป 
สุดท้าย การน าเสนอภาพชีวิตแรงงานพลัดถิ่นผ่านสื่อสารคดี ไม่เพียงสะท้อนปัญหาปากท้อง
หรือความพยายามดิ้นรนของแรงงาน แต่ยังท าหน้าที่เป็นเครื่องมือในการสร้าง การรับรู้ทาง
วัฒนธรรม ให้แก่แรงงานอพยพในฐานะผู้มีศักดิ์ศรีและมีคุณูปการต่อสังคมเมือง ข้อนี้ถือเป็น
ประเด็นส าคัญที่ช่วยเติมเต็มช่องว่างทางวิชาการด้านการศึกษาการย้ายถิ่นฐาน (Migration 
studies) และ การศึกษาด้านอาหาร (Food studies) เพราะงานวิจัยก่อนหน้าน้ีจ านวนมากมุ่ง
ไปที่แรงงานอพยพในฐานะแรงงานไร้ฝีมือ แต่การศึกษาครั้งนี้ได้ช้ีให้เห็นว่าแรงงานอพยพคือ
พลังทางวัฒนธรรมที่ส าคัญต่อการสร้างเมืองและเศรษฐกิจสร้างสรรค์ 
 
6. องค์ความรู้ใหม่  
 การศึกษากรณีร้าน มาโฮมกัน น าเสนอองค์ความรู้ใหม่ที่ลุ่มลึกและหลากมิติ  
โดยไม่จ ากัดอยู่แค่การบันทึกปรากฏการณ์การอพยพย้ายถิ่นของแรงงาน หากแต่ ตีความ
ประสบการณ์ของแรงงานพลัดถิ่นอพยพอีสานในเมือง ผ่านมุมมองที่ตอกย้ าบทบาทเชิงรุกของ
พวกเขาในฐานะผู้ประกอบการวัฒนธรรมที่ใช้อาหารเป็นเครื่องมือสร้างสรรค์ สื่อสาร และสร้าง
ทุนในสังคมเมืองอย่างมีศักดิ์ศรี งานศึกษานี้เสนอการตีความใหม่ของ ความเป็นพลัดถิ่น ไม่ใช่
ในฐานะความขาดแคลนหรือความพ่ายแพ้ แต่เป็นทางเลือกเพื่อการเติบโตที่แรงงานตัดสินใจ
อย่างมีสติและเป้าหมาย มุมมองเชิงบวกนี้ขยายความเข้าใจเดิมเกี่ยวกับแรงงานพลัดถิ่นอพยพ 
โดยเน้นศักยภาพ ความสามารถในการปรับตัว และการมีอ านาจควบคุมเส้นทางชีวิตของตน 
 ภายใต้กรอบนี้ อาหารไม่ใช่เพียงสินค้า แต่เป็น ทุนวัฒนธรรม ที่ แรงงานพลัดถิ่น
อพยพน ามาปรับใช้เชิงสร้างสรรค์ในบริบทใหม่ ร้านอาหารกลายเป็น “หน่วยผลิตทาง
วัฒนธรรม” ที่ท าหน้าท่ีเผยแพร่อัตลักษณ์ท้องถิ่น เช่น เมนู ก้อยเสือคั่ว หรือ แกงอ่อม ควบคู่ไป
กับการทดลองสร้างสรรค์ เช่น ลาบสุก และน้ าตกเนื้อ ที่ตอบสนองต่อรสนิยมของผู้บริโภคใน
เมือง การปรับเปลี่ยนเหล่านี้ไม่ได้ท าลายรากเหง้า หากแต่ก่อให้เกิดปรากฏการณ์ วัฒนธรรม
กลับทิศ ซึ่งเมนูที่ถูกดัดแปลงในเมือง กลับถูกน าไปเผยแพร่และยอมรับในถ่ินเดิมในภายหลัง 
 ขณะเดียวกัน ผู้ประกอบการยังคงรักษาความสัมพันธ์กับบ้านเกิดอย่างลึกซึ้ง ผ่านการ
กลับไปเยี่ยมในเทศกาล และการวางแผนกลับบ้านเมื่อเกษียณ ซึ่งสะท้อนแนวคิดเรื่อง  
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สองถิ่น ที่แรงงานสามารถด ารงอยู่ในหลายพื้นที่ทางวัฒนธรรมและอารมณ์ได้พร้อมกัน ทั้งใน
ฐานะพลเมืองของเมืองหลวงและลูกหลานของถิ่นฐานเดิม 
 สุดท้าย งานวิจัยนี้ประยุกต์แนวคิด ทุน ของ Bourdieu มาอธิบายกระบวนการที่
ครอบครัวแรงงานพลัดถิ่นอพยพสามารถถ่ายทอด ทุนวัฒนธรรม เช่น ความรู้ด้านอาหารอีสาน 
และทุนเศรษฐกิจ (กิจการร้านอาหาร) ข้ามรุ่นจากพ่อแม่สู่บุตรได้อย่างมีประสิทธิภาพ ท าให้
เห็นถึงพลังของครอบครัวแรงงานในการจัดการชีวิตให้พ้นจากความเปราะบาง และสร้างระบบ
เศรษฐกิจของตนเองในเมือง ด้วยเหตุนี้รัฐบาลควรมีแนวทางพัฒนาเศรษฐกิจสร้างสรรค์การ
สนับสนุนแรงงานอพยพ และการออกแบบนโยบายด้านอาหาร -วัฒนธรรมในเมือง 
เพื่อรองรับการเข้ามาของแรงงานพลัดถิ่นในกรณีนี้ เพื่อสร้างโอกาสและการขับเคลื่อนเศรษฐกจิ
ระดับชาติสืบต่อไป 
 กล่าวโดยสรุป องค์ความรู้ใหม่จากงานศึกษานี้ตอกย้ าว่าแรงงานพลัดถิ่นอพยพมิใช่
เพียงผู้ย้ายถิ่นเพื่อความอยู่รอด แต่คือ พลังสร้างสรรค์ทางวัฒนธรรมและเศรษฐกิจ ที่แปลง
ร่างอัตลักษณ์ของตนผ่านอาหาร สื่อสารเรื่องราวของบ้านเกิด และสร้าง “พื้นที่ทางวัฒนธรรม” 
ใหม่ในเมืองอย่างมีเกียรติและศักดิ์ศรี 
 
7. สรุป 

ร้านอาหารอีสานของผู้ให้สัมภาษณ์ไม่เพียงแต่เป็นธุรกิจค้าปลีก แต่ยังเป็นหน่วยผลิต
ทางวัฒนธรรม (Cultural production unit) ซึ่งน าเสนออัตลักษณ์ท้องถิ่นผ่านรสชาติและเมนู
เฉพาะถิ่น เช่น ก้อยเสือคั่ว ต าด๊องแด๊ง หรือแกงอ่อม การพัฒนารูปแบบอาหารที่ดัดแปลงจาก
ต้นฉบับ เพื่อให้เหมาะกับผู้บริโภคในกรุงเทพฯ สะท้อนถึง กระบวนการออกแบบเชิงสร้างสรรค์ 
(Creative adaptation) เช่น การเพิ่มเมนูซีฟู้ด เพื่อตอบโจทย์รสนิยมเมือง การปรับรสชาติจาก 
“เค็ม-นัว” สู่รสชาติ “เปรี้ยวหวาน” 

ธุรกิจของผู้ให้สัมภาษณ์เป็นตัวอย่างของ เศรษฐกิจสร้างสรรค์จากวัฒนธรรมชุมชน 
(Community-based creative economy) ที่เริ่มจากทุนชุมชนขนาดเล็ก (รถเข็นส้มต า) 
พัฒนาเป็นธุรกิจที่ปรับตัวและเติบโตในเมืองใหญ่ ผู้ให้สัมภาษณ์ยังท าหน้าที่เป็น ผู้เผยแพร่
วัฒนธรรม (Cultural mediator) โดยน าเสนอเมนูที่ผู้บริโภคไม่รู้จัก เช่น ต าด๊องแด๊ง และให้
ความรู้เรื่องต้นก าเนิดของอาหารนั้นแก่ลูกค้า การที่เมนูจากภาคอีสานถูกปรับให้เข้ากับผู้บรโิภค
ในเมือง และในเวลาต่อมากลับไปเผยแพร่ในภาคอีสานอีกครั้ง สะท้อนกลไกผสมผสาน 
(Fusion) และการวางบริบทใหม่ (Recontextualization) ของวัฒนธรรมผ่านอุตสาหกรรม
อาหารที่ เป็นองค์ประกอบส าคัญของอุตสาหกรรมสร้างสรรค์ที่รวมเอาทุนวัฒนธรรม  
การเล่าเรื่องและการสื่อสารวัฒนธรรม มาไว้ในกระบวนการผลิตและจ าหน่ายอาหาร สะท้อนให้
เห็นถึงศักยภาพของกิจการขนาดเล็กในการขับเคลื่อนเศรษฐกิจสร้างสรรค์ในระดับฐานราก 

ดังนั้น งานวิจัยนี้ช้ีให้เห็นว่าแรงงานอพยพจากภูมิภาคอีสานมิได้เป็นเพียงผู้แสวงหา
โอกาสทางเศรษฐกิจในกรุงเทพมหานคร แต่ยังท าหน้าที่เป็น ผู้ประกอบการวัฒนธรรม ที่สร้าง
และเผยแพร่อัตลักษณ์ผ่านร้านอาหารอีสาน ร้านอาหารจึงมิได้เป็นเพียงพื้นที่ประกอบอาชีพ 
แต่กลายเป็น หน่วยผลิตทางวัฒนธรรม ที่สะท้อนทุนวัฒนธรรม ของแรงงานอพยพ  
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โดยแปรเปลี่ยนเป็นทุนทางเศรษฐกิจตามแนวคิดของ Bourdieu ได้อย่างเป็นรูปธรรม  
ผลการศึกษาแสดงให้เห็นการปรับตัวเชิงสร้างสรรค์ผ่านอาหาร เช่น การดัดแปลงเมนูให้เข้ากับ
รสนิยมคนเมืองโดยยังคงรักษาแก่นดั้งเดิมไว้ ปรากฏการณ์นี้น าไปสู่สิ่งที่เรียกว่าวัฒนธรรม 
กลับทิศท่ีอาหารถูกปรับแต่งในเมืองใหญ่กลับไปมีอิทธิพลต่อถ่ินก าเนิดในภูมิภาคอีสาน อันเป็น
หลักฐานของพลวัตการเจรจาทางวัฒนธรรมในสังคมเมืองสมัยใหม่ในเชิงสังคมวัฒนธรรม 
แรงงานอพยพยังคงรักษาความสัมพันธ์กับถิ่นฐานเดิมผ่านการกลับบ้านในเทศกาลและ 
การสืบสานงานบุญ แม้อาศัยอยู่ในเมืองหลวง สะท้อนการด ารงอยู่แบบสองถิ่นที่บุคคลได้มี
ตัวตนทางเศรษฐกิจและวัฒนธรรมได้ทั้งในเมืองและในบ้านเกิด พร้อมทั้งนิยาม ความเป็น 
พลัดถิ่น ในฐานะการเลือกเพื่อการเติบโต มากกว่าการละทิ้งถิ่นฐานเดิม 

โดยสรุป งานวิจัยนี้มีคุณูปการส าคัญต่อการท าความเข้าใจแรงงานอพยพในฐานะ
ผู้สร้างคุณค่าทางเศรษฐกิจและวัฒนธรรมไปพร้อมกัน ช่วยขยายกรอบความรู้ด้านการศึกษา
การย้ายถิ่นและการศึกษาด้านอาหาร โดยเน้นให้เห็นว่าแรงงานอพยพคือพลังสร้างสรรค์ 
ที่ขับเคลื่อนเศรษฐกิจสร้างสรรค์ และเป็นกลไกส าคัญในการสืบสานและต่อยอดวัฒนธรรม
อาหารอีสานในบริบทสังคมเมืองไทยร่วมสมัย 

 
8. ข้อเสนอแนะ 

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
อาหารไทยเป็นพลังนุ่ม (Soft power) อย่างหนึ่งในวัฒนธรรมไทย ที่มีความส าคัญใน

การศึกษา รักษาสืบสาน และพัฒนาให้ทันสมัย โดยสิ่งที่ขาดไปไม่ได้ คือ ทรัพยากรในมนุษย์ที่
เป็นแรงงานในการผลิต โดยเฉพาะผู้ที่มีภูมิปัญญาท้องถิ่นติดตัว จ าเป็นต้องมีการศึกษาความ
เป็นมาในแง่มุมของความเป็นมนุษย์ที่ได้สร้างสรรค์ เมนูอาหารประเภทต่าง ๆ เพื่อถ่ายทอด
ความรุ่มรวยทางวัฒนธรรม วิถีชีวิต ให้ผู้ที่สนใจได้รับรู้และเป็นฐานข้อมูลในการต่อยอดใน
วัฒนธรรมต่อไปในอนาคต โดยเฉพาะแนวทางพัฒนาเศรษฐกิจสร้างสรรค์การสนับสนุนแรงงาน
อพยพ และการออกแบบนโยบายด้านอาหาร-วัฒนธรรมในเมืองเชิงนโยบาย (Policy level) 
ภาครัฐควรส่งเสริมแรงงานอพยพในฐานะผู้ประกอบการวัฒนธรรม และบรรจุอาหารอีสานเป็น
ส่วนหนึ่งของเศรษฐกิจสร้างสรรค์เชิงปฏิบัติ (Practice level) ผู้ประกอบการร้านอาหาร
สามารถใช้กลยุทธ์ 1) การท าให้เป็นท้องถิ่น และ 2) วัฒนธรรมกลับทิศ เพื่อสร้างความแตกต่าง
เชิงตลาดเชิงวิชาการ (Academic level) งานวิจัยต่อไปควรเปรียบเทียบแรงงานอพยพ 
ในหลายเมือง เพื่อขยายความเข้าใจด้านการศึกษาการอพยพย้ายถิ่นและการศึกษาด้านอาหาร 

8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครัง้ต่อไป 
เพิ่มจ านวนผู้ให้ข้อมูลในการเก็บข้อมูลให้ครอบคลุมมากยิ่งขึ้น เช่น การก าหนดขนาด

ร้าน ขนาดเล็ก ขนาดกลาง ขนาดใหญ่ หรือรูปแบบของร้านอาหาร เช่น ร้านอาหารข้างถนน 
ริมทางร้านอาหารแบบดั้งเดิม ร้านอาหารแบบฟิวช่ันเพื่อน าผลในการสัมภาษณ์มาอธิบาย  
ถึงความแตกต่างในวิธีคิด การปฏิบัติ ของกลุ่มตัวแทนในการประกอบการร้านอาหารอีสานที่
แตกต่าง 
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