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 The purposes of this research are to study tourists’ demand towards local food as 

tourism products, to study current contexts of local food, and to develop local food in 

Phetchaburi and Prachuab Khiri Khan Provinces to be tourism products.The research was 

conducted by mixed method starting from quantitative research via 400 pieces of questionnaire, 

analysed by computer software and qualitative research by in-depth interview with ten key 

persons in food tourism sector. Recipe was developed in experimental kitchen and two 

food-tasting groups with five food specialists and ten tourists were also done. The results of the 

study revealed that the tourists’ demand of local food as tourism products as a whole and in 

each of aspects at High level, that are 1) ingredients and seasoning reflect occupation of the local 

people ( x�=4.52, S.D.=0.59 ), 2) local food that are considered local heritage can be developed as 

tourism products ( x�=4.41, S.D.=0.67 ), 3) cooking method is an important factor to attract tourists 

( x�=4.50, S.D.=0.59 ), 4) Taste of local food can encourage tourists; ( x�=4.41, S.D.=0.67 ) and 5) 

modern food presentation affects consumption ( x�=4.52, S.D.=0.59 ).The contexts of local food in 

each studied topic are that 1) characteristics and identity represent simple lifestyle, geography, 

and occupation that related to local food cooking ; 2) distinctive ingredients and tastes of local 

food derived from the use of fresh and processed materials in cooking and taste from local 

seasoning ; and 3) Food processing methods retain which the original taste of local food are to 

mix as spicy salad , to boil as comprising curry and soup , and to eat fresh and uncooked 

ingredients.The developed innovative local foods by standard recipe, taste, and presentation are 

Thai Salad, Shatavari-berry Red curry with mackerels, sticky rice balls in coconut soup and 

comprising green papaya salad with wedge shells and sweet-sour sauce, bird chili sour soup with 

grouper, broom-corn sweet and sticky soup.This research can be helpful guidelines for other 

researches in local food innovation for tourism products in other provinces. 
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บทที่ 1 

บทนํา 

 

ความเปนมาและความสาํคญัของปญหา 

 การทองเที่ยวถือเปนอุตสาหกรรมที่มีบทบาทสําคัญตอระบบเศรษฐกิจของประเทศไทย 

โดยการสรางรายไดใหกับประเทศเปนอันดับหน่ึง สงผลดีตอธุรกิจตางๆ ในอุตสาหกรรม เชน ธุรกิจ

โรงแรมและที่พัก ธุรกิจรานอาหาร ธุรกิจจําหนายสินคาที่ระลึก และธุรกิจคมนาคมขนสง รวมถึงการ

จางงานและการสรางรายไดใหกับผูที่มีสวนเกี่ยวของกับอุตสาหกรรมทองเที่ยวทั้งทางตรงและทางออม 

กอใหเกิดการลงทุนในอุตสาหกรรมการทองเที่ยว การพัฒนาการทองเที่ยว การใหความสําคัญกับ

ชุมชนที่เกี่ยวของกับการทองเที่ยว สอดคลองกับแนวคิดและการคาดการณสถานการณการทองเที่ยว

โลกโดยองคกรการทองเที่ยวโลก (UNWTO, World Tourism Organization) ซึ่งคาดวาต้ังแตป พ.ศ. 

2555 ปริมาณนักทองเที่ยวของโลกจะเพิ่มขึ้นรอยละ 4 ความนาสนใจของการเพิ่มขึ้นในครั้งน้ี 

กอใหเกิดความเขมแข็งทางเศรษฐกิจ ที่เพ่ิมขึ้นรอยละ 3.6 นอกจากน้ี UNWTO ยังคาดการณอีกวาใน

ป พ.ศ.2573 จะมีปริมาณนักทองเที่ยวถึง 1.8 พันลานคน  

 หากพิจารณาจากจํานวนนักทองเที่ยว สิ่งที่ตองใหความสําคัญตอไปเปนเรื่องของคาใชจาย

ในสวนของกิจกรรมทางการทองเที่ยวที่เกิดข้ึนในเวลาที่นักทองเที่ยวเดินทางทองเที่ยวในประเทศไทย 

ในดานคาเดินทาง คาที่พัก คาอาหาร และสินคาที่ระลึก ประเทศไทยยังเปนที่ยอมรับดานความคุม

คาเงิน โดยการพิจารณาการสํารวจเมืองที่ดีที่สุดในโลก ประเทศไทยเปนเมืองทองเที่ยวที่ดีที่สุดในโลก

และเมืองทองเที่ยวที่ดีที่สุดของเอเชียโดยนิตยสาร ทราเวล แอนด เลเชอร ระหวางป พ.ศ. 2550-

2553 โดยใชเกณฑ 6 ประเด็น คือ สถานที่ทองเที่ยว (Sights) ศิลปวัฒนธรรม (Culture and Arts) 

ภัตตาคารและอาหาร (Restaurants and Food) ผูคน (People) แหลงจับจายใชสอย (Shopping 

areas) และความคุมคา (Value for money) ซึ่งไดรับการยอมรับอยางตอเน่ืองถึง 4 ป อันเปน

เครื่องหมายยืนยันความนิยมของนักทองเที่ยวจากทั่วทุกมุมโลกไดเปนอยางดี โดยเฉพาะจุดหมาย

ปลายทางที่คุมคาเงิน (กองการทองเที่ยวสํานักวัฒนธรรม กีฬา และการทองเที่ยวกรุงเทพมหานคร, 

2555)  

 อาหารไทยเปนอีกปจจัยสําคัญที่ทําใหนักทองเที่ยวเดินทางมาทองเที่ยวประเทศไทย 

อาหารไทยมีความเปนเอกลักษณเฉพาะตัวที่แสดงใหเห็นถึงขนบธรรมเนียม ประเพณี ศิลปวัฒนธรรม

ด้ังเดิมที่มีมาของไทย ที่นําเอาวัตถุดิบทางการเกษตรมาผสมผสานกับพืช ผัก สมุนไพร ในลักษณะ

เครื่องเทศ เคร่ืองปรุงรส ที่เปนปจจัยสําคัญในการปรุงแตงอาหาร โดยใชภูมิปญญาไทยใหอาหารมีสี 



2 

รส กลิ่น ชวนรับประทานและมีคุณคาทางโภชนาการ ซึ่งเปนคุณลักษณะเดนที่สามารถพัฒนา

ศักยภาพในการผลิตและสรางโอกาสทางการตลาดเพ่ือการสงออกใหแพรหลายสูตลาดโลกไดสินคา

อาหารไทยในหลายๆ ประเภท เชน เคร่ืองเทศและสมุนไพร เคร่ืองปรุงรส สิ่งปรุงรสอาหาร ซุปและ

อาหารปรุงแตง แมวาจะมีมูลคาการสงออกนอยเมื่อเทียบกับสินคาอาหารกลุมอ่ืนๆ แตจัดไดวาเปน

ผลิตภัณฑอาหารไทยที่มีระดับความเปนเอกลักษณไทยสูง โดยเฉพาะเปนวัตถุดิบที่สําคัญสําหรับ

รานอาหารไทยในตางประเทศ ซึ่งมีศักยภาพและแนวโนมการสงออกเพ่ิมมากกวาอาหารประเภทอ่ืนๆ 

ตลาดสงออกที่สําคัญ ไดแก ญี่ปุน สหรัฐอเมริกา สหภาพยุโรปออสเตรเลีย และกลุมประเทศอาเซียน 

(อบเชย วงศทอง, 2550: 2-3)  

 ปจจุบันมีประเทศคูแขงที่เห็นศักยภาพและความสําคัญของอาหารไทย ไดเริ่มผลิตและ

สงออกสิ่งปรุงรสอาหารในลักษณะเดียวกับสิ่งปรุงรสของประเทศไทย เชน การทําซอสพริก 

เครื่องแกง นํ้าพริก เครื่องปรุงรส โดยผูประกอบการฮองกง อินโดนีเซีย ฟลิปปนส มาเลเซีย เยอรมัน 

สเปน บางรัฐในสหรัฐอเมริกา และเวียดนาม ประกอบกับการแขงขันในเวทีการคาโลก ทําใหประเทศไทย

ตองเผชิญกับปญหาและอุปสรรคตางๆ ที่ตองเรงดําเนินการเพื่อรักษาศักยภาพในการแขงขันดังน้ัน 

การศึกษาวิเคราะหเพ่ือใหไดมาซึ่งรูปแบบแนวทางการคาและพัฒนาอาหารพ้ืนบานไทยใหเจริญเติบโต

ไดอยางยั่งยืน นอกจากจะเปนการสรางเอกลักษณสินคาไทยที่มีความแตกตางจากสินคาอ่ืนใหเปน

ที่นิยมในตลาดตางประเทศแลว ยังเปนการเพ่ิมบทบาทความสําคัญใหกับอุตสาหกรรมอาหารของไทย

อีกแนวทางหนึ่งดวย ซึ่งจะมีผลเชื่อมโยงตอการสรางความเจริญใหกับประชาชนระดับรากหญา สู

อุตสาหกรรมขนาดกลางและขนาดยอมที่มีการใชวัตถุดิบภายในประเทศเปนหลักใหมีความเขมแข็ง

และย่ังยืนตอไป อีกทั้งจะทําใหเกิดผลดีอยางตอเน่ืองเปนลูกโซในดานตางๆ ไดแก การสรางตราสินคา 

(Brand Name) การสรางมูลคาเพ่ิม การสรางตลาดสงออกวัตถุดิบสินคาเกษตร สินคากึ่งสําเร็จรูป 

สินคาสําเร็จรูป สรางงานใหแกชาวไทยทั้งในประเทศและตางประเทศ สรางภาพพจนและช่ือเสียงของ

ประเทศไทยใหแพรหลายทั่วโลกมากข้ึนรวมทั้งจะมีสวนชวยสงเสริมการทองเที่ยวใหชาวตางประเทศ

สนใจเดินทางมาประเทศไทยเพ่ิมมากขึ้นดวย 

 อาหารพ้ืนถิ่นยังเปนเครื่องแสดงถึงพลัง ศักยภาพ และอัตลักษณทางสังคม ที่แตละแหง

ตางก็มีพัฒนาการมาอยางยาวนาน สัมพันธกับสิ่งแวดลอม สภาพเศรษฐกิจ สังคมวัฒนธรรมของแตละ

ชุมชน ซึ่งมีความหลากหลาย ทั้งรูปแบบ สีสัน วิธีการปรุงแตง รสชาติ  กลิ่น  ความนิยมของผูคน  

คุณคาทางโภชนาการ อาหารบางอยางยังเกี่ยวของกับชนช้ัน  เพศ  ภาวะสุขภาพ และพิธีกรรมความเช่ือ 

ปจจัยเหลาน้ี กลายเปนแบบแผนพฤติกรรมของการบริโภค อันเปนผลผลิตที่เกิดจากภูมิปญญาและ

และเครื่องบงช้ีทางวัฒนธรรม ควรคาแกการศึกษาในสังคมไทยซึ่งเปนสังคมที่มีความหลากหลาย ทั้ง

สภาพบริบทของพ้ืนที่และกลุมชาติพันธุ มีประวัติความเปนมาอยางยาวนาน สมาชิกในชุมชนเกิด

กระบวนการเรียนรู การปรับตัวเขากับสภาพแวดลอม  การสรางสรรคองคความรู การสะสมและ
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ถายทอดภูมิปญญากลายเปนเอกลักษณเฉพาะของพ้ืนที่แตละแหง  ทั้งดานภาษา วัฒนธรรม ประเพณี 

การแตงกาย รวมไปถึงแบบแผนอาหารการกินและการเลือกสรรในชีวิตประวัน ที่ผูคนตางหันมาให

ความสนใจกันมากขึ้น ในขณะที่อาหารพ้ืนถิ่นหลายประเภทถูกพัฒนา ปรุงแตงใหเขากับกระแส

ของความเปนสากล  ทําใหเปนที่รูจักและมีช่ือเสียงในวงกวางทั้งในและตางประเทศ โดยเฉพาะความ

เขาใจในความจริงที่วา อาหารพ้ืนถิ่นไทยหลายชนิด เปนอาหารเพ่ือสุขภาพ ที่มีสวนผสมของสมุนไพร 

ซึ่งเปนประโยชนตอภาวะโภชนาการของมนุษยรวมทั้งการปองกันโรคภัยไขเจ็บ ในขณะที่มีความ

หลากหลายทั้งองคประกอบ ประเภท วิธีการทํา การใหความหมาย สีสัน ความนารับประทาน ที่มาที่ไป

ของอาหาร ความสะอาดที่มีตอผูบริโภค ซึ่งใชทรัพยากร วัตถุดิบในทองถ่ินมาเปนเคร่ืองปรุงที่มีแบบ

ฉบับเฉพาะตัว ที่เปนผลมาจากการใชความรูและแฝงไปดวยระบบคุณคาแตกตางกันไปในแตละทองถิ่น 

ขณะที่อีกดานหน่ึงภายใตกระแสโลกาภิวัฒน แมวาอาหารพื้นถิ่นจะกลายเปนจุดสนใจของผูบริโภค

เพ่ิมมากขึ้น อันเปนผลใหมีการสงเสริมวัฒนธรรมดานอาหารไทย ซึ่งสะทอนจากปรากฏการตางๆ 

อยางมากมาย ทั้งในรูปแบบการสงเสริมงานวิจัย การจัดงานรณรงคหรืองานมหกรรมอาหาร 4 ภาค 

หากแตอาหารพ้ืนถิ่นไทย มีหลากหลายรูปแบบและหลากหลายประเภท อาหารบางอยางเปนที่รูจัก

ของผูบริโภคโดยทั่วไป หากแตยังมีอาหารอีกหลายประเภทที่ผูคนอาจจะไมรูจักและเร่ิมสูญหายไป

จากทองถิ่น ซึ่งสัมพันธกับการใชวิถีชีวิตของผูคนสมัยใหมที่มีความรีบเรง ซับซอน ไมคอยมีเวลาใน

การประกอบอาหารดวยตนเอง รวมไปถึงการขยายตัวของวัฒนธรรมอาหารฟาสฟูด ที่มาพรอม

กับความสะดวก รวดเร็วทันใจ และแสดงถึงความทันสมัย ทําใหอาหารทองถ่ินบางชนิดกลายเปนสิ่งที่

เริ่มจะไรคุณคา เกิดการสูญเสียองคความรูและลักษณะเฉพาะของทองถิ่นลงไป ซึ่งสมควรอยางยิ่งที่

จะตองหันกลับมาสรางความเขาใจ จัดระบบองคความรู เพ่ือเปนขอมูลที่จะไดรับการอนุรักษและสานตอ

คูกับทองถิ่นในสังคมไทยตอไป 

 จังหวัดเพชรบุรี อําเภอชะอํา และจังหวัดประจวบคีรีขันธ อําเภอหัวหิน จัดเปนสถานที่

พักผอนตากอากาศเกาแกที่สุดในประเทศไทยและอยูไมไกลจากกรุงเทพมหานคร สามารถเดินทาง

และทองเที่ยวไดสะดวกตลอดทั้งป มีแหลงทองเที่ยวที่มีช่ือเสียงทั้งทางดานประวัติศาสตร ธรรมชาติ 

วิถีชีวิต และสถานที่พักผอนหยอนใจ พ้ืนที่ของทั้ง 2 อําเภอประกอบดวยอําเภอชะอํา มีพ้ืนที่ 9 ตําบล 

67 หมูบาน ไดแก ตําบลชะอํา ตําบลสามพระยา ตําบลบางเกา ตําบลนายาง ตําบลเขาใหญ ตําบล

หวยทรายเหนือ ตําบลไรใหมพัฒนา ตําบลดอนขุนหวย อําเภอหัวหินประกอบไปดวย 7 ตําบล 63 

หมูบาน ไดแก ตําบลหัวหิน ตําบลหนองแก ตําบลหินเหล็กไฟ ตําบลหนองพลับ ตําบลทับใต ตําบล

สัตวใหญ  ตําบลบึงนคร ทั้งสองอําเภอน้ีถือเปนสองอําเภอขนาดใหญและเปนแหลงทองเที่ยวที่ไดรับ

ความนิยมจากนักทองเที่ยวทั้งชาวไทยและชาวตางชาติ  
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 นอกจากน้ีจังหวัดเพชรบุรีและประจวบคีรีขันธ ยังมีความหลากหลายทางดานชาติพันธุ

และวัฒนธรรม เปนชุมชนชายทะเล ที่มีองคความรูที่หลากหลาย รวมถึงองคความรูในการประกอบ

อาหาร มีพัฒนาการมาอยางยาวนาน เกิดการคิดคน สืบทอด ปรุงแตง และผสมผสานเปนอาหารพ้ืนถิ่น 

โดยในหลายชุมชนมีภูมิปญญาชาวบานที่ผลิตอาหารเปนที่ข้ึนช่ือทั้งดานรสชาติ คุณคาทางโภชนาการ 

และความนารับประทาน  บางชนิดเปนอาหารที่มีวิธีการประกอบงายๆ ใชวัตถุดิบในทองถ่ินตามฤดูกาล  

หากแตมีอาหารบางประเภทเริ่มหายสาบสูญไปทีละเล็กละนอย เน่ืองจากการขาดความสนใจของผูคน

สมัยใหมที่จะชวยสานตอความรูในดานอาหารพ้ืนถ่ิน ซึ่งเปนสิ่งที่นาเสียดายอยางยิ่ง โดยเฉพาะเด็ก

และเยาวชนสมัยใหม  ทั้งๆ ที่ความสําคัญของอาหารนอกจากจะเปนปจจัยที่สัมพันธกับระบบชีวิตของ

ชุมชนแลว ยังเปนเคร่ืองแสดงถึงภูมิปญญาและสรางความภาคภูมิใจใหกับชุมชน จึงเปนการสมควร

อยางย่ิงที่จะตองมีการจัดระบบความรูและสานตอ เพ่ือรักษาคุณคาทางวัฒนธรรมและเปนสื่อในการ

เรียนรูของผูคนในทองถิ่นและผูที่สนใจ รวมกันนําไปพัฒนา ปรับปรุง ผสมผสานและอนุรักษ

วัฒนธรรมดานอาหารใหคงอยูตอไป ดวยขอมูลตางๆที่กลาวมาผูวิจัยจึงตองการที่จะศึกษาและพัฒนา

รูปแบบอาหารพ้ืนถิ่นในเขตจังหวัดประจวบคีรีขันธ อําเภอหัวหิน และจังหวัดเพชรบุรี อําเภอชะอํา 

เพ่ือนําไปสูการสรางวัฒนธรรมใหกลายเปนผลิตภัณฑทางการทองเที่ยวตอไป 

 

วัตถุประสงคของการวิจัย 

1. เพ่ือศึกษาสภาพการณอาหารพ้ืนถิ่นในเขตอําเภอชะอํา จังหวัดเพชรบุรี และอําเภอหัวหิน 

จังหวัดประจวบคีรีขันธ  

2. เพ่ือศึกษาความตองการของนักทองเที่ยวที่มีตออาหารพ้ืนถ่ินในการเปนสินคาทางการ

ทองเที่ยวในเขตอําเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ อําเภอชะอําและจังหวัดเพชรบุรี 

3. เพื่อพัฒนารูปแบบอาหารพื้นถิ่นในเขตจังหวัดประจวบคีรีขันธ อําเภอหัวหิน และ

จังหวัดเพชรบุรี อําเภอชะอํา ใหเปนผลิตภัณฑทางการทองเที่ยว 

 

สมมติฐานของการวิจัย 

 การสรางนวัตกรรมเชิงสรางสรรคสามารถพัฒนารูปแบบอาหารพ้ืนถิ่นในเขตจังหวัด

ประจวบคีรีขันธ อําเภอหัวหิน และจังหวัดเพชรบุรี อําเภอชะอํา ใหเปนสินคาทางการทองเที่ยว 

 

ขอบเขตของการวิจัย  

 ขอบเขตดานพ้ืนที่สําหรับการศึกษา คือ เขตอําเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ และ

อําเภอชะอําจังหวัดเพชรบุรี ทั้งสองพ้ืนที่น้ันเปนพ้ืนที่ในภูมิภาคตะวันตก มีลักษณะเฉพาะทางการ

ทองเที่ยวที่มีการเดินทางทองเที่ยวตลอดทั้งป 
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 ขอบเขตระยะเวลาที่ศึกษาในคร้ังน้ี ผูวิจัยเก็บรวบรวมขอมูลจากการลงพื้นที่เพื่อหาสูตร

อาหารพ้ืนถิ่น และพัฒนาสูตรอาหาร โดยใชระยะเวลาในเก็บขอมูลและประมวลผลอยูในชวงระหวาง

เดือนมิถุนายน พ.ศ. 2557 – เดือนพฤศจิกายน พ.ศ.2557 

 ขอบเขตดานประชากร  ผูใหขอมูลในการวิจัยครั้งน้ี ประกอบไปดวยผูที่มีสวนเกี่ยวของกับ

การทองเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหารพ้ืนถิ่นใน สองพ้ืนที่ เชน ผูประกอบการธุรกิจอาหาร ปราชญชาวบาน 

หนวยงานภาครัฐ และหนวยงานภาคเอกชน ที่มีสวนเกี่ยวของกับอาหารพ้ืนถิ่นในเขตอําเภอหัวหิน 

จังหวัดประจวบคีรีขันธ และอําเภอชะอํา จังหวัดเพชรบุรี  

 ขอบเขตดานขอมูลการวิจัยในครั้งนี้ มีขอบเขตดานเนื้อหาเพื่อการศึกษาอาหารคาว 

จํานวน 4 สูตร อาหารหวาน จํานวน 2 สูตร จากน้ันจึงวิเคราะหเชิงบริบทเพ่ือการสรางมูลคาเพ่ิม

ใหกับอาหาร และนํามาพัฒนารูปแบบนวัตกรรมอาหารพ้ืนถิ่นในพ้ืนที่ศึกษา 

 

นิยามศพัทเฉพาะ  

 การทองเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหาร หมายถึง การทองเที่ยวเพ่ือการเรียนรูจากวัฒนธรรม

อาหาร ทั้งดานการคิดสูตรอาหาร กระบวนการทําอาหาร การรับประทานอาหารและผลที่เกิดจาก

กิจกรรมที่เกิดขึ้น โดยสงผลใหเกิดรูปแบบของการทองเที่ยวดานอาหาร ที่เขาถึงวัฒนธรรมอาหารใน

เขตพ้ืนที่ อําเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ และอําเภอชะอํา จังหวัดเพชรบุรี 

 อาหารพื้นถิ่น หมายถึง อาหารพื้นถิ่นของคนในพื้นที่ในเขต อําเภอหัวหิน จังหวัด

ประจวบคีรีขันธ และอําเภอชะอํา จังหวัดเพชรบุรี โดยเปนอาหารที่มีลักษณะเฉพาะที่สะทอนถึง

วัฒนธรรมการบริโภคและวัตถุดิบในการปรุงอาหารในพ้ืนถิ่น 

 รูปแบบนวัตกรรมอาหาร หมายถึง การพัฒนารูปแบบของอาหารที่มีการผสมผสาน

ระหวางวัตถุดิบ ในพ้ืนที่ การปรุง วิธีการรับประทาน ใหมีรูปแบบที่เหมาะสมกับการเปนอาหารที่

รับประทานในธุรกิจทองเที่ยวเชน ธุรกิจโรงแรม ธุรกิจรานอาหาร จนกลายเปนสิ้นคาทางการทองเที่ยว 

 

ประโยชนที่ไดรับ  

1. ไดรูปแบบนวัตกรรมอาหารพ้ืนถ่ินในเขต อําเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ และ

อําเภอชะอํา จังหวัดเพชรบุร ีเพ่ือเปนสินคาทางการทองเที่ยว 

2. เพ่ิมมูลคาการทองเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหารในเขตพ้ืนที่ อําเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ

และอําเภอชะอํา จังหวัดเพชรบุรี 

3. เปนแนวทางใหธุรกิจอาหารในพ้ืนที่ทางการทองเที่ยวสามารถนําไปพัฒนานวัตกรรมให

กลายเปนสินคาทางการทองเที่ยวได 
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บทที่ 2 

วรรณกรรมทีเ่ก่ียวของ 

 

 การศึกษาในครั้งน้ี  ผูวิจัยมีจุดมุงหมายเพ่ือศึกษาการจัดการนวัตกรรมเชิงสรางสรรคของ

อาหารพ้ืนถิ่นเพ่ือรองรับการทองเที่ยวในเขตจังหวัดเพชรบุรี จังหวัดประจวบคีรีขันธ ทั้งน้ีผูทําการวิจัย

ตองศึกษาคนควาหาขอมูลเพ่ิมเติมโดยอาศัยพ้ืนฐานแนวคิด ทฤษฎี และงานวิจัยที่เกี่ยวของดังตอไปน้ี 

1. แนวคิดและทฤษฎีเกี่ยวกับการทองเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหาร 

2. แนวคิดและทฤษฎีเกี่ยวกับพฤติกรรมนักทองเที่ยวเชิงวัฒนธรรมดานอาหาร 

3. แนวคิดและทฤษฎีเกี่ยวกับการตลาดและสวนประสมทางการตลาดทองเที่ยว 

4. แนวคิดและทฤษฎีเกี่ยวกับรูปแบบนวัตกรรมการจัดการการทองเที่ยว 

5. งานวิจัยที่เกี่ยวของ 

 

แนวคิดและทฤษฎีเก่ียวกับการทองเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหาร 

1. ความหมายของการทองเทีย่วเชิงวัฒนธรรม 

   การทองเที่ยวเชิงวัฒนธรรมน้ันจัดเปนรูปแบบหน่ึงของการทองเที่ยวที่มนุษยสรางขึ้น 

เพ่ือตอบสนองความตองการของนักทองเที่ยว โดยมีรูปแบบการเดินทางทองเที่ยวและวัตถุประสงคที่

แตกตางกันออกไป  ในปจจุบันมีนักวิชาการไดใหคําจํากัดความของการทองเที่ยวเชิงวัฒนธรรมไว

หลากหลายดังน้ี 

  McIntosh and Goeldner (1986) กลาววา การทองเที่ยวเชิงวัฒนธรรม เปนการเดินทางที่

ครอบคลุมในทุกแงมุมของการทองเที่ยวที่มนุษยสามารถศึกษาวิถีชีวิตและความนึกคิดระหวางกัน 

  Sharpley (2006) ใหความหมายของการทองเที่ยวเชิงวัฒนธรรมไว 2 ความหมาย คือ  

  ความหมายในเชิงเทคนิค  “การทองเที่ยวเชิงวัฒนธรรม  หมายถึง การเคลื่อนที่ของคน

ไปยังแหลงทองเที่ยวที่เปนวัฒนธรรมโดยเฉพาะ เชน พิพิธภัณฑแหลงมรดกศิลปะ และเทศกาลตางๆ 

ในที่มิใชถิ่นที่อยูปกติของตน” 

  ความหมายตามแนวคิด “การทองเที่ยวเชิงวัฒนธรรม หมายถึง  การเคลื่อนที่ของคน

ไปยังสถานที่ทางวัฒนธรรม ที่มีวัฒนธรรมตางจากถ่ินที่อยูอาศัยปกติ โดยมีวัตถุประสงคเพ่ือหาขอมูล

และประสบการณใหมเพ่ือความพึงพอใจในความตองการวัฒนธรรม” 
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  Smith (2009) กลาววา การทองเที ่ยวเชิงวัฒนธรรมเปนสิ่งที ่มีความสัมพันธกับ

วัฒนธรรมและชุมชน ซึ่งเปนสถานที่ที่นักทองเที่ยวจะไดรับประสบการณใหมจากการเรียนรู การสรางสรรค 

และทําใหนักทองเที่ยวเกิดความเพลิดเพลิน 

  กรรมการการทองเที่ยวแหงประเทศไทย ยังใหคําจํากัดความของคําวาการทองเที่ยวเชิง

วัฒนธรรมไววา เปนการทองเที่ยวเพ่ือชมสิ่งที่แสดงความเปนวัฒนธรรม เชน ปราสาท พระราชวัง วัด 

โบราณสถาน โบราณวัตถุ ประเพณี วิถีการดําเนินชีวิต ศิลปะ ทุกแขนง และสิ่งตางๆ ที่แสดงถึงความ

เจริญรุงเรืองที่มีการพัฒนาใหเหมาะสมกับสภาพแวดลอม การดําเนินชีวิตของบุคคลในแตละยุคสมัย 

นักทองเที่ยวจะไดรับทราบประวัติความเปนมา ความเช่ือ มุมมองความคิด ความศรัทธา ความนิยม

ของบุคคลในอดีตที่ถายทอดมาถึงรุนปจจุบันผานสิ่งเหลาน้ี  

  ในการศึกษาถึงองคประกอบขงการทองเที่ยวเชิงวัฒนธรรม ซึ่งเปรียบดังวงกลมการ

ทองเที่ยวเชิงวัฒนธรรมขององคการการทองเที่ยวโลก UNWTO (2005) ไดเปรียบการทองเที่ยวเชิง

วัฒนธรรมประกอบดวย 2 สวนหลัก ไดแก วงกลมภายใน (Inner) หมายถึง วัฒนธรรมหลัก ไดแก 

วัฒนธรรมหรือองคประกอบพ้ืนฐานของวัฒนธรรมที่แสดงใหเห็นการสรางวัฒนธรรมข้ึน หรือการผลิต

วัฒนธรรม เชน ศิลปะ สถาปตยกรรมรวมสมัย วรรณกรรมตางๆ สวนวงกลมภายนอก (Outer) 

หมายถึง วิถีชีวิตของชุมชน หรือทองถิ่นน้ัน ประกอบดวยการดําเนินชีวิตของชุมชน เชน ความเช่ือ 

อาหาร ประเพณี วิถีชีวิตพ้ืนถิ่น และอุตสาหกรรมสรางสรรค เชน การออกแบบเสื้อผา เว็บไซต 

กราฟฟกตางๆ ภาพยนตร สื่อ และความบันเทิงตางๆ ซึ่งมีความสอดคลองกับแนวคิดของ Sigala and 

Leslie (2005: 181-200) ที่ไดแบงผลิตภัณฑทางการทองเที่ยวเชิงวัฒนธรรมเปน 2 ประเภท ไดแก 

ผลิตภัณฑหลัก คือ สิ่งดึงดูดใจทางวัฒนธรรม กิจกรรมทางวัฒนธรรมเปนตน และผลิตภัณฑสนับสนุน 

คือ สิ่งอํานวยความสะดวกใหแกนักทองเที่ยว การเดินทาง การคมนาคมขนสง และความบันเทิงตางๆ 

เปนตน 
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ภาพที่ 1 องคประกอบของการทองเที่ยวเชิงวัฒนธรรม 

ที่มา: World Tourism Organization, Tourism Pearls of the Silk Road, Accessed 1 May 

2014, Available from http://dtxtg4w60xqpw.cloudfront.net/sites/all/files/pdf/tourism 

_pearls_of_the_silk_road.pdf.   

 

  ประเภทของการทองเที่ยวเชิงวัฒนธรรม Hughes (1986: 707-709) ไดแบงประเภท

ของการทองเที่ยวเชิงวัฒนธรรมไว ดังน้ี 

1. แหลงมรดกวัฒนธรรม (Heritage Sites) 

2. การแสดงศิลปะ (Performing Arts Venues) 

3. ทัศนศิลป (Visual Arts) 

4. เทศกาลและเหตุการณพิเศษ (Festival and Special Events) 

5. สถานที่ทางศาสนา (Religious Sites) 

6. สภาพแวดลอมในชุมชน (Rural Environments) 

7. ชุมชนพ้ืนเมืองและประเพณี (Indigenous Communities and Traditions) 

8. ศิลปะและหัตถกรรม (Arts and Crafts) 

9. ภาษา (Language) 

10. วิธีปรุงอาหาร (Gastronomy) 

11. อุตสาหกรรมและการพาณิชย (Industry and Commerce) 

12. วัฒนธรรมนิยมสมัยใหม (Modern Popular Culture) 

13. กิจกรรมสรางสรรค (Creative Activities) 

  Coltman (1989) ไดใหแนวทางการพัฒนาการทองเที่ยวเชิงวัฒนธรรมไว ดังน้ี  

1. สงเสริมใหประชาชนในทองถิ่นเห็นคุณคาของการทองเที่ยว 

2. การพัฒนาการทองเที่ยวตองขึ้นอยูกับวัตถุประสงค  และความตองการของชุมชน 

3. การโฆษณาประชาสัมพันธการทองเที่ยว  ควรไดรับความเห็นชอบจากประชาชนในทองถิ่น 

Inner 

Outer 

http://dtxtg4w60xqpw.cloudfront.net/sites/all/files
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4. ควรมีความรวมมือระหวางภาคเอกชนและภาครัฐ เพ่ือใหทองถิ่นมีสถานที่ทองเที่ยว

ที่สมบูรณและมีคุณภาพ 

5. ตองวางแผนการทองเที่ยวอยางระมัดระวัง  ไมใหเกิดผลกระทบตอประชาชนในทองถิ่น  

ดํารงรักษาวัฒนธรรมและคานิยมของทองถิ่นใหคงอยู 

6. ปจจัยในการดําเนินการวางแผนการทองเที่ยวไมวาจะเปน  ผูบริหาร  แรงงาน  เงินทุน 

ควรมาจากชุมชน  เพ่ือใหวางแผนไปในแนวทางที่ชุมชนตองการได 

7. เปดโอกาสใหชุมชนมีสวนรวมในกิจกรรมตางๆ 

8. เทศกาล กิจกรรมการทองเที่ยวที่จัดขึ้น ควรสะทอนใหเห็นถงึประวัติศาสตร  วิถีชีวิต  

ความเปนอยู  และสภาพทางภูมิศาสตรของทองถิ่น 

9. กอนจะลงมือการพัฒนาการทองเที่ยว  ควรขจัดปญหาตางๆ ที่เกิดขึ้นในชุมชนให

เรียบรอย 

              ในงานวิจัยน้ี  ผูวิจัยไดทําการศึกษาวัฒนธรรมดานอาหารที่เปนแกนหรือพ้ืนฐานของ

ชุมชนโดยเปนการทองเที่ยววัฒนธรรมดานการทองเที่ยวเชิงสรางสรรค (Creative Tourism) 

ซึ่งประเภทของการทองเที่ยวเชิงวัฒนธรรมดานอาหาร  ในเรื่องของการทําอาหาร (Cookery) หรือ 

อาจมีหลายกิจกรรมที่ดึงดูดความสนใจของนักทองเที่ยว  เชน การใชวิธีปรุงอาหารหรือการนําเสนอ

รูปแบบอาหารพ้ืนถิ่น  ใหนักทองเที่ยวไดลองทําและรับประทานในระหวางการเดินทางทองเที่ยว

ในสถานที่ทองเที่ยวน้ันๆ 

 2. การประเมินศักยภาพของแหลงทองเทีย่ว 

  เพทาย  บํารุงจิตต  และคณะ (2549)  ไดเสนอหลักเกณฑในการประเมินศักยภาพ

แหลงทองเที่ยว  โดยสํานักงานการทองเที่ยวแหงประเทศไทย  ภาคเหนือ เขต 2 เชียงราย  ไดจัดทํา

หลักเกณฑการประเมินศักยภาพ  ซึ่งมีอยู 6 หลักเกณฑ ประกอบดวยดังตอไปน้ี 

2.1 เสนทาง  และสภาพการเขาถึง  ไดแก 

2.1.1 มีเสนทางเช่ือมโยงแหลงทองเที่ยวกับถนนสายหลัก  ถนนสายรอง 

2.1.2 ลักษณะผิวถนน  สามารถใชการคมนาคมไดตลอดป 

2.1.3 มียานพาหนะรับจาง  รถประจําทางรับจาง  เรือรับจาง  บริการนักทองเที่ยว

เดินทางเขาออกไดสะดวก 

2.1.4 ความชัดเจนของปายบอกเสนทาง  ปายบอกแหลงทองเที่ยว  หมายเลขถนน

ทางหลวงแผนดิน 

2.2 ทรัพยากรแหลงทองเที่ยว  ไดแก 
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2.2.1 ความสมบูรณของทรัพยากร  หากเปนแหลงทองเที่ยวธรรมชาติจะตองยังคง

มีสภาพธรรมชาติมีการเปลีย่นแปลงโดยฝมือมนุษยนอยมาก  ถึงแมจะเปนแหลงทองเที่ยวทางประวัติศาสตร  

โบราณสถาน  โบราณวัตถุ ตองยังคงสภาพที่มีการบูรณะ  ซอมแซม  คงสภาพเดิม  หรือใกลเคียงมากที่สุด 

2.2.2 เปนแหลงทองเที่ยวที่มีเอกลกัษณเฉพาะ ทัง้ยังดึงดูดใจนักทองเที่ยว 

2.2.3 มีความหลากหลายทางชีวภาพ  มีลักษณะสุนทรียภาพ  และความงดงามใน

ศิลปะครบถวน  ผูไปเย่ียมชมไดรับความรูและความเพลิดเพลินตอสิ่งเหลาน้ัน 

2.2.4 เปนแหลงทองเที่ยวที่มีคุณคาดานความรู ภูมิปญญาทางประวัติศาสตรทาง

สังคม และอ่ืนๆ 

2.3 ตลาด  หมายถึง  จํานวนนักทองเที่ยวมาเยี่ยมชมในแตละป  มีจํานวนมากนอยเพียงใด  

ปริมาณนักทองเที่ยวบงบอกถึงศักยภาพของแหลงทองเที่ยว  ผสมผสานกัน 

2.3.1 การมีโฆษณาประชาสัมพันธ  เผยแพรขอมูลขาวสารของแหลงทองเที่ยวจน

เปนที่รูจักทั้งตลาดภายในประเทศ และตลาดตางประเทศ 

2.3.2 ปริมาณนักทองเที่ยวที่เขาเยี่ยมชมในแตละป 

2.3.3 ลักษณะการเดินทางทองเที่ยว  ลักษณะการเดินทางอาจชวยสงเสริมการ

ทองเที่ยว  โดยเฉพาะกรณีการเดินทางของนักทองเที่ยวชาวตางประเทศ  ซึ่งนิยมเดินทางเปนหมูคณะ 

2.3.4 ลักษณะของตลาดแหลงทองเที่ยวน้ันๆ  เปนที่รูจักของนักทองเที่ยวมากนอย

เพียงใด 

2.3.5 นักทองเทีย่วมาเที่ยวตามฤดูกาล  หรือเดินทางไปทองเทีย่วตลอดป 

2.4 โครงสรางพ้ืนฐานภายในแหลงทองเที่ยว 

2.4.1 สภาพถนน  การเดินทางภายในแหลงทองเที่ยว 

2.4.2 บริการไฟฟา  ประปา  แหลงนํ้าสะอาด 

2.4.3 บริการโทรศัพทสาธารณะในแหลงทองเที่ยว  หรือมีสัญญาณในการใช

โทรศัพทมือถือ 

2.4.4 สถานที่จอดรถ  ยานพาหนะตางๆ  เพียงพอหรือไม 

2.4.5 บริการหองสุขา รวมทั้งการรกัษาความสะอาด มีการใหบริการอยางเพียงพอ

หรือไม 

2.5 บริการตางๆ  ภายในแหลงทองเที่ยวการรักษาคุณภาพสิ่งแวดลอม 

2.5.1 ความสามารถในการรองรับนักทองเที่ยว  การรักษาความปลอดภัย 

2.5.2 มีศูนยบริการนักทองเที่ยว  เพ่ือนักทองเที่ยวจะไดทราบขอมูลความรูเบ้ืองตน

ในการเยี่ยมชม  ทั้งมีมัคคุเทศกทองถิ่นบริการนักทองเที่ยว 
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2.5.3 ความเปนระเบียบเรียบรอยของอาคาร  รานคา  รานอาหาร  รานขายของที่

ระลึกมีการจัดการในเรื่องของความสะอาดและการกําจัดนํ้าทิ้งตางๆ 

2.5.4 มีปายเตือนนักทองเที่ยว  ในกรณีที่มแีหลงอันตราย 

2.5.5 มีความรวมมือของชุมชนในทองถิ่นและการมีสวนรวมของประชาชนใน

แหลงทองเที่ยว  ในการชวยเหลือนักทองเที่ยว  รวมทั้งผลประโยชนเชิงเศรษฐกิจตอชุมชน 

2.6 การรักษาคุณภาพสิ่งแวดลอม 

2.6.1 มีระบบการกําจัดขยะมูลฝอยและการรักษาความสะอาด 

2.6.2 มีระบบการกําจัดนํ้าเสีย  หรอืนํ้าทิ้งจากอาคารอยางถูกตอง 

2.6.3 มีคุณภาพของอากาศที่ดี 

2.6.4 การจัดการคุณภาพเสียง  โดยไมมีเสียงดังจากบริเวณขางเคียง 

2.6.5 ความเปราะบางดานธรรมชาติ  วัฒนธรรม  ประเพณีตอการเปลี่ยนแปลง

จากระบบภายนอก 

                 จากความหมายของการทองเที่ยวเชิงวัฒนธรรมตางๆ  สรุปไดวา การทองเที่ยวเชิงวัฒนธรรม 

หมายถึง การเดินทางของบุคคลหรือกลุมคนไปยังสถานที่ตางๆที่ไมใชถิ่นที่อยูปรกติ เพ่ือรับรูสิ่งที่

เกี่ยวของกับการดําเนินวิถีชีวิตของชุมชน วัฒนธรรมของชุมชน ความเปนเอกลักษณของแหลง

ทองเที่ยวน้ันๆ โดยต้ังอยูบนพ้ืนฐานของการเคารพในวัฒนธรรมทองถ่ินที่เดินทางไป โดยมวัีตถุประสงค

เพ่ือแสวงหาประสบการณใหม ประกอบดวยการศึกษา การเรียนรู การสัมผัส การช่ืนชมกับเอกลักษณ

ความงดงามของวัฒนธรรม คุณคาทางประวัติศาสตร วิถีชีวิต ความเปนอยูของกลุมชนอ่ืน รวมถึงเขา

ใจความแตกตางทางวัฒนธรรมของตางสังคม ไมวาจะเปนดานของศิลปะ สถาปตยกรรม โบราณสถาน 

โบราณวัตถุ เรื่องราวและคุณคาทางประวัติศาสตร  รูปแบบวิถีชีวิต ภาษา  การแตงกาย  อาหาร 

ความเช่ือ  ศาสนา  จารีตประเพณี  ลวนแตเปนสิ่งดึงดูดใจที่สําคัญ  ชวยกระตุนใหเกิดการทองเที่ยว

เชิงวัฒนธรรมขึ้น โดยเปนการทองเที่ยวที่มีการรวบรวมขอมูลเกี่ยวกับความสําคัญ คุณคา  ประวัติศาสตร  

ความเปนมาของทรัพยากรวัฒนธรรมในแหลงทองเที่ยว  สรางจิตสํานึกของคนในชุมชนในทองถ่ินให

เกิดการหวงแหน  รักษา  และดึงชุมชนทองถิ่นเขามามีสวนรวมในการบริหารจัดการทรัพยากรของตน  

ไดรับประโยชนตอบแทนจากการทองเที่ยวในรูปแบบตางๆ  มีการใหความรูแกนักทองเที่ยว  เพ่ือให

เกิดความเขาใจในวัฒนธรรม  และไดรับความเพลิดเพลิน  พรอมทั้งสรางจิตสํานึกในการอนุรักษทรัพยากร

ทองเที่ยวทางวัฒนธรรมและสิ่งแวดลอม  มีการเคารพวัฒนธรรมของเพ่ือนบานหรือชุมชนอ่ืน  รวมทั้ง

เคารพในวัฒนธรรม  ศักด์ิศรีและผูคนของตนเอง  องคประกอบของการทองเที่ยวเชิงวัฒนธรรม  ดาน

กระบวนการศึกษาสิ่งแวดลอม  ดานธุรกิจ  ดานการตลาดการทองเที่ยว  ดานการมีสวนรวม

ของชุมชนทองถิ่น  และดานการสรางจิตสํานึกแกผูเกี่ยวของกับการทองเที่ยว  และหลักการประเมิน

ศักยภาพแหลงทองเที่ยวมีหลักเกณฑการประเมินคุณภาพอยู 6  หลักเกณฑ  ประกอบดวย  เสนทาง  
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และสภาพการเขาถึง  ทรัพยากรแหลงทองเที่ยว  จํานวนนักทองเที่ยวมาเย่ียมชมในแตละป  โครงสราง

พ้ืนฐานภายในแหลงทองเที่ยว  บริการตางๆ  ภายในแหลงทองเที่ยวการรักษาคุณภาพสิ่งแวดลอม  

และการรักษาคุณภาพสิ่งแวดลอม  

  3. การทองเทีย่วเชิงอาหาร (Food Tourism) 

3.1 ความหมายการทองเที่ยวเชิงอาหาร 

   การทองเที่ยวเชิงอาหารน้ันที่จริงแลวไมใชเร่ืองใหมในอุตสาหกรรมทองเที่ยว  แต

นักวิชาการดานการทองเที่ยวไดใหความสนใจในประเด็นเรื่อง “อาหาร”  มาเพ่ือเปนหัวขอหลักใน

การเนนศึกษา  เนื่องจากเห็นถึงความสําคัญในเร่ืองอาหารมากย่ิงข้ึน  การทองเที่ยวเชิงอาหารน้ี

มีอิทธิพลเกี่ยวกับวัฒนธรรม  สังคม  สิ่งแวดลอม  และเศรษฐกิจการทองเที่ยวอาหารน้ันไดรับความ

สนใจเน่ืองจากกระแสที่เห็นวาในปจจุบันน้ีวาสังคมโลกไดใหความสนใจกับอาหารในเชิงวัฒนธรรมที่

แตกตาง  และในปจจุบันไดมีการเกิดของแหลงสถานที่รับประทานอาหารที่แปลกใหม  หลากหลาย  

อีกทั้งในเร่ืองการสงเสริมการตลาดที่ใชเรื่องอาหารเปนสิ่งดึงดูดเปนแนวทางใหมที่สามารถสรางความ

นิยมใหแกนักทองเที่ยวไดเชนกัน  และการที่เราไดออกไปลองรับประทานอาหารจากแหลงอ่ืนๆ  ถือ

เปนการสราประสบการณมากกวาการรับประทานอาหารในบาน  โดยเปนการแลกเปลี่ยนวัฒนธรรม

อีกรูปแบบหน่ึงของนักทองเที่ยว 

   Hall and Sharples  (2003)  กลาววา  อาหารทําใหนักทองเที่ยวรูสึกและสัมผัส

ถึงแหลงทองเที่ยวน้ันอยางเชิงลึก  หรือเรียกวา  Sense of Place ถือเปนเปนเอกลักษณของแหลง

ทองเที่ยวน้ัน  แมวาในยุคปจจุบันน้ีอาหารตามแหลงตางๆ  น้ันจะไดรับอิทธิพลจากที่อ่ืนๆ  มากมาย

จนทําใหยากที่จะแยกลักษณะของอาหารไปตามเกณฑภูมิศาสตร  ลักษณะอากาศ  หรือประวัติศาสตร  

แตถือเปนวัฒนธรรมที่เปลี่ยนแปลงตามกาลเวลา  และปจจัยภายนอก  

   การทองเที่ยวเชิงอาหาร ไดมีการใหคําจํากัดระหวางคําวา  อาหาร (Cuisine) และ

ศาสตรการทําอาหาร (Gastronomy) ไววา  Cuisine น้ันหมายถึงการเตรียมและการปรุงอาหาร โดย

ที่ศาสตรการทําอาหารน้ันเกี่ยวของและหมายถึงศิลปะของการรับประทานอาหารและเครื่องด่ืม  และ

ยังหมายถึงการรับประทานอาหาร สวนคําวา Culinary Tourism หรือ Food tourism (การ

ทองเที่ยวเชิงอาหาร) น้ันมีนักแปลและนักวิชาการหลายคนที่ใหความเห็นแตกตางกันออกไป  ดังน้ี 

   Hall  and  Mitchell  (2000: 29-37)  กลาวถึง การทองเที่ยวอาหาร วาคือ  การ

เดินทางของนักทองเที่ยวที่เกิดจากแรงจูงใจที่จะไปยังแหลงทองเที่ยวที่มีเอกลักษณดานอาหาร  

เก่ียวของกับการผลิตอาหาร  เทศกาลอาหาร  รานอาหาร  หรือแหลงทองเที่ยวเฉพาะเรื่องอาหาร  

ซึ่งระดับความหมายของการทองเทียวอาหารในภาษาอังกฤษไดแตกยอยออกมาเปน Gastronomic 

Tourism  หรือ  Culinary Tourism  เปนความหมาย  โดยมองระดับความสนใจของนักทองเที่ยวใน

เรื่องอาหารเปนภาพรวม  มีความสนใจระดับปานกลาง  ซึ่งอาจรวมถึงองคประกอบอื่นของแหลง
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ทองเที่ยวดวย เชน วัฒนธรรมของทองถิ่น แตถาคําวา Cuisine Tourism  หรือ  Gourmet Tourism 

คือการที่นักทองเที่ยวมีความสนใจเรื่องอาหารเฉพาะเจาะจง เชน สนใจประเภทใดประเภทหน่ึง  

เขารวมการอบรมการประกอบอาหารซึ่งความสนใจและแรงจูงใจดานอาหารจะมีมากกวาสองคําแรก 

ในงานวิจัยน้ีจึงใชคําโดยครอบคลุมคือการทองเที่ยวอาหารหรือ Food Tourism   

   Ignatov  and  Smith  (2006: 235-255)  กลาวถึง  Culinary Tourism  วา

เปนการเดินทางทองเที่ยวที่เกี่ยวของกับการซื้อ  การบริโภคอาหารและเครื่องดื่ม  การสังเกตและ

การศึกษาเกี่ยวกับการประกอบอาหาร  รวมถึงกิจกรรมที่เกี่ยวของกับอาหาร 

   Cohen  and  Avieli  (2004: 755-778)  กลาววา Culinary Tourism  เปน

วิธีการที่จะทําใหอาหารพ้ืนถิ่นโดดเดนและเปนที่รูจักอยางแพรหลายน้ันควรที่จะไดรับการสงเสริมกับ

การทองเที่ยวเปน “การทองเที่ยวอาหาร”  ในการจัดการอาหารเพ่ือการทองเที่ยวบางครั้งอาหารพ้ืน

ถิ่นอาจไดรับการดัดแปลงเพ่ือใหถูกปากนักทองเที่ยวโดยเฉพาะนักทองเที่ยวตางประเทศ  และใน

ขณะเดียวกันสามารถเกิดกระบวนการแลกเปลี่ยนวัฒนธรรมโดยทองถิ่นน้ันๆ อาจไดรับอิทธิพลอาหาร

ของนักทองเที่ยวและปรับเขากับวัฒนธรรมหรือรสชาติของทองถ่ินไดเชนกัน  ซึ่งถือไดวาเปนผลิตภัณฑ

ทางวัฒนธรรม 

   Wolf  (2004)  กลาววา Culinary Tourism  คือ เปาหมายตนๆของนักทองเที่ยว

ที่จะคนหา  ไดประสบการณ  การมีความสุขกับการรับประทานอาหารและเครื่องด่ืมในสถานที่เฉพาะ

แหลงทองเที่ยวน้ันๆ 

   จากขอคิดเห็นของนักวิชาการที่กลาวมาขางตนเกี่ยวกับเรื่องการทองเที่ยวเชิง

อาหาร จึงกลาวไดวา  อาหารไมไดเปนเพียงสิ่งที่บริโภคเพ่ือความอยูรอด อาหารยังเกี่ยวของกับการ

แสดงออกถึงอัตลักษณ  วัฒนธรรม  กรรมวิธีการผลิต  ขั้นตอนการบริโภค  และรวมถึงการผสมผสาน

ของธรรมชาติของพ้ืนที่  วัฒนธรรม  การบริการ  สิ่งอํานวยความสะดวก  การเขาถึง  การเปนเจาบานที่ดี

และเอกลักษณเฉพาะพ้ืนที่  ซึ่งรวมเปนประสบการณที่นักทองเที่ยวที่ไดจากแหลงทองเที่ยวน้ันๆ  

โดยเฉพาะการสัมผัสทั้งการลิ้มลองอาหาร  การเรียนรูกระบวนการประกอบอาหาร  เปนตน  และยัง

เปนการเพ่ิมมูลคาใหแกประสบการณของนักทองเที่ยว 

   จากคําจํากัดความของการทองเที่ยวเชิงอาหาร  โดยนักวิชาการหลายคนทําใหเห็น

วาอาหารไดรับความนิยมอยางแพรหลายในเรื่องของการทองเที่ยว  และความนาสนใจของนักทองเที่ยว  

ซึ่งสามารถคนหาขอมูลไดจากชองทางตางๆ  จึงเกิดวัฒนธรรมการบริโภคอีกรูปแบบหน่ึงคือ  การทองเทีย่ว

เชิงอาหาร  ไมวาจะเปนในเรื่องของอาหารและไวน  ควบคูไปกับการพัฒนาการทองเที่ยวในพ้ืนที่ตางๆ  

อีกดวย  อาหารและเครื่องด่ืมจัดเปนหน่ึงในกิจกรรมที่กอใหเกิดรูปแบบทางการทองเที่ยวอยางกวางขวาง  

โดยเฉพาะอยางย่ิงเรื่องอาหาร และไวนที่จัดเปนเครื่องด่ืมยอดนิยมของคนทั่วทุกมุมโลก  เชนเดียวกับ

เบียร  ที่เราสามารถนํามาประชาสัมพันธและสรางใหเกิดการทองเที่ยวเพ่ือการชิม  ด่ืม  บริโภคควบคู
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กันไปในสถานที่ทองเที่ยวตามชนบทหรือทีห่างไกล  แตเปนสถานที่ตนกําเนิดของวัฒนธรรมการกินด่ืม

น้ันๆ  โดย Hall  (2002: 47-63)  ไดช้ีใหเห็นถึงความสัมพันธระหวางอาหารกับการทองเที่ยว  ควบคู

กับการพัฒนาสถานที่ทองเทีย่วหางไกลหรือชนบท  และไดใหองคประกอบที่สําคัญดานกลยุทธ  คือ 

1. ลดการรั่วไหลทางเศรษฐกิจดวยการใหทรัพยากรซ้ํา 

2. การนําทรัพยากรทางการเงินกลับมาใชในระบบ  เชน  การบริโภคของในทองถิ่น 

การด่ืมไวนจากทองถิ่น  เปนตน 

3. การเพ่ิมคุณคาของสินคาทองถิ่น 

4. การเช่ือมโยงระหวางผูมีสวนไดสวนเสียในทองถิ่น  เชน  ใหผูผลิตและผูจัดจําหนาย

ทํากิจกรรมรวมกัน 

5. ดึงดูดทรัพยากร  ความรูจากภายนอก เปนการนําเอาเทคโนโลยีมาใชปรับปรุง  

เปนตน 

6. การใหความสําคัญ  ประชาสัมพันธ  และสรางเอกลักษณในทองถิ่น 

7. การขายตรงผานรานคา  หรือการไมผานพอคาคนกลาง 

8. การสรางความสัมพันธที่ดีระหวางผูผลิตและผูบริโภค 

   ที่กลาวมาน้ันถือสิ่งสําคัญในการชวยทองถ่ินใหอยูรอด  และการที่กิจกรรมการ

ทองเที่ยวสรางรายได  สรางประโยชนใหแกชุมชนในภาพรวม  องคประกอบที่สําคัญของการทองเที่ยว

ดานอาหารและเครื่องด่ืม  คือการนําเสนอ  หรือการแสดงสินคาสูสายตาของนักทองเที่ยวโดยตรง  ดัง

ตัวอยางในกรณีศึกษาของทางรัฐบาลประเทศแคนาดาไดใหความสําคัญและชวยพัฒนาการทองเที่ยว

เชิงอาหารภายในประเทศ  Ale Trail  หรือตํานานของการผลิตเบียร  อุตสาหกรรมที่เกี่ยวของกับ

เบียรน้ันเปนที่นิยมมากในทั้ง  Waterloo  และ  Wellington  ซึ่งอยูทางตอนใตของเมือง  ออนทาริโอ 

(Ontario)  ประเทศแคนาดา  โดยเริ่มจากเมืองที่มีการผลิตเบียรมานาน  และมีลักษณะเฉพาะของ

การผลิตเบียรที่เรียกวา  Craft Brewing  คือ  การผลิตเบียรในจํานวนที่ไมมากนัก  แตเนนที่กรรมวิธี

การผลิตเพ่ือใหไดรสชาติที่ดี  นอกจากน้ีหนวยงานภาครัฐและทองถ่ินเองก็พยายามประชาสัมพันธให

ทั้ง 2 เมืองน้ีมีช่ือเสียงและเปนสถานที่ทองเที่ยวสําหรับนักทองเที่ยวในดานการทองเที่ยว  ชิม  ด่ืม  

บริโภคเบียร  (Beer Tourism)  ดังจะเห็นไดวา  ในป  ค.ศ. 1998  ไดเร่ิมมีการจัดกิจกรรม  Ale Trail  

เมืองของการทองเที่ยวโดยใชเบียรเปนสื่อกลางของการจัดงานในทุกๆวันอาทิตย  ต้ังแตเดือนเมษายน

ถึงเดือนตุลาคม ที่นักทองเที่ยวทั่วไปสามารถชิม  ด่ืม  บริโภคเบียรทองถ่ิน  ทั้งยังสามารถมีสวนรวม

ในกิจกรรมตางๆ เร่ิมต้ังแตกรรมวิธีในการผลิตเบียร  ประวัติ  ชนิด และความหลากหลายของเบียร  

เปนตน 
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   Willson (1999: 250) กลาวถึงการทองเที่ยวเชิงอาหาร วาไมใชเพียงอาหาร

เทาน้ัน แตยังรวมถึง เครื่องด่ืมตางๆ เชน ชา กาแฟ  และเคร่ืองด่ืมโคลาเปนเคร่ืองด่ืมสามประเภทที่

ไดรับความนิยมมากที่สุดในโลก  และมีลูกคาที่จงรักภักดีอยูทั่วทุกมุมโลก  ไดสรางความสนใจเปน

อยางมากในฐานะที่เปนผลิตภัณฑดานการทองเที่ยวอยางหน่ึง 

   Bonifaceet et al. (2003)  ไดกลาวไววาแหลงทองเที่ยวตางๆไดใชอาหารและ

เครื่องด่ืมมาสรางความแตกตางใหกับธุรกิจ  และขยายตลาดออกไปใหมากย่ิงขึ้น  แมวาจะยังไมรูถึง

พฤติกรรมการซื้ออาหารและเครื่องด่ืม  หรือบทบาทตอการตัดสินใจเลือกสถานที่ทองเที่ยวของ

นักทองเที่ยวโดยรวม  อยางไรก็ตาม  Mitchell and Hall (2003: 60-80)  กลาวไววา  อันที่จริงการ

ทองเที่ยวเชิงอาหารไดรับการพัฒนาข้ึนเปนอยางมากมายเปนเวลาหลายปแลวทั้งในประเทศจีนและ

อีกหลายประเทศ  การพัฒนาของการทองเที่ยวเชิงอาหารและไวนในขณะน้ีอยูในชวงเวลาที่นาต่ืนเตน  

การทองเที่ยวไรชาเปนการทองเที่ยวแบบเฉพาะกลุมที่นาสนในใจพิเศษอีกประเภทหน่ึง ที่เกิดขึ้น

ในหลายพ้ืนที่  ดังน้ันหลายๆ คนใหความสนใจอยางกวางขวาง  และพยายามศึกษาหาขอมูล  แตมี

การวิจัย  และโครงการที่ศึกษาดานน้ีอยูเพียงเล็กนอยเทาน้ัน  (Sharples, 2008: 821-822) 

   Cheng et al (2012: 28-34)  ไดกลาวถึง การพัฒนาการทองเที่ยวที่เกี่ยวเน่ืองกับ

ชาในซินหยาง  ประเทศจีน ในมุมมองของผูมีสวนรวมไดสวนเสีย  (Tea Tourism Development in 

Xinyang, China : Stakeholders’ View)  พบวา ชายังเปนเครื่องด่ืมที่ไดรับความนิยมทั่วโลกอยู

เรื่อยมา  เน่ืองจากเปนตลาดการทองเที่ยวใหมที่เฉพาะ  (Niche Market)  อยางไรก็ตาม  การพัฒนา 

การทองเที่ยวไรชาในจีนอยางเปนทางการ  เร่ิมต้ังแตที่จีนไดดําเนินนโยบายเปดประเทศสูโลกภายนอก

ในชวงตน  ในป  ค.ศ.  1986  รัฐบาลทองถ่ินของหางโจว  ซึ่งเปนเมืองหลวงของมณฑลเซเจียงของจีน  

และเปนพ้ืนที่ที่มีการปลูกชาและบริโภคชาที่มีช่ือเสียง  ไดวางแผนระยะแรกที่จะสรางพิพิธภัณฑชา

ของจีนเปนครั้งแรก  เพ่ือวัตถุประสงคดานการทองเที่ยวและวัฒนธรรมในป  ค.ศ. 1990  พิพิธภัณฑ

ชาแหงชาติของจีนเปดใหประชาชนทั่วไปไดเขาชม  ตามมาดวยการจัดงานที่เกี่ยวของกับชาชื่อ  

West-Lake Tea Symposium  มาต้ังแตป  ค.ศ.  1992  หางโจวไดมีการพัฒนาจนกลายเปนเมือง

หลวงทางวัฒนธรรมชาของจีน  และไดดึงดูดนักทองเที่ยวจํานวนมากมาจากทั่วทุกมุมโลกโดยใชชา

เปนตัวกระตุน โดยเฉพาะอยางยิ่งจากประเทศญี่ปุนและเอเชียตะวันออกเฉียงใต  หางโจวไดกลายเปน

แหลงทองเที่ยวที่นาสนใจในการทองเที่ยวในไรชาของประเทศจีนในป  ค.ศ.  1989 งานสัปดาห  “ชา

และวัฒนธรรมจีน”  ซึ่งจัดขึ้นในกรุงปกกิ่งสามารถดึงดูดผูช่ืนชอบวัฒนธรรมชาจากกวา  33  ประเทศ  

และภูมิภาคตางๆ  (Yu, 2005: 7-18)  ต้ังแตน้ันมาการจัดงานตางๆ ที่เกี่ยวของกับชาไดรับความนิยม

เปนอยางมากในประเทศจีน  เปนที่คาดกันวาอาจจะมีกิจกรรมที่เกี่ยวของกับชาถูกจัดขึ้นในประเทศ

จีน ในป ค.ศ.  2006  มากกวา  138  อยางเพ่ือการทองเที่ยวและการคา รวมทั้งมีการประกวดใบชาบม 
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การชิมชา  นิทรรศการแสดงภาชนะที่เกี่ยวของกับชา  และเทศกาลทางวัฒนธรรมชา  (Shen,  2007: 

18-21)  

   นอกจากพิพิธภัณฑชาและงานที่เกี่ยวของกับชาแลว  พ้ืนที่ปลูกชาในชนบทไดถูก

พัฒนาใหเกิดการเย่ียมชมไรชา  และกิจกรรมนันทนาการมาเปนเวลาหลายป  บางหมูบานมีการปลูก

ชา  เชน  เมจาวู  ซึ่งเปนพ้ืนที่ปลูกชาดรากอนเวลลด้ังเดิมที่มีช่ือเสียง  ไดรับการข้ึนทะเบียนเปน

เสนทางการทองเที่ยวแนะนําในหางโจว  (Huang and Wang 2005: 145-146)  การเยี่ยมชมไรชา  

การรวมเลือกเด็ดใบชา  การปรุงอาหารดวยชา  การเลือกซื้อชา  และเพลิดเพลินกับศิลปะที่เกี่ยวของ

กับชา  และกิจกรรมอ่ืนๆ  ในไรชา  เกิดข้ึนมากมายเปนที่นิยมมากขึ้นในประเทศจีน  พ้ืนที่เทือกเขาวูย่ี

ในฟูเจี้ยน  และพ้ืนที่แถบทะเลสาปดานตะวันตกในหางโจวเปนสถานที่ทองเที่ยวที่มีความโดดเดนดาน

การทองเที่ยวไรชาในประเทศจีน 

   นอกจากประเทศจีนแลว การทองเที่ยวไรชายังพัฒนาไปอยางรวดเร็วในหลายๆ

ประเทศ ในปจจุบันมีเกือบทุกทวีป จึงเปนไปไดที่จะนําชาและกาแฟเขาเปนสวนหน่ึงของกิจกรรมการ

ทองเที่ยวของนักทองเที่ยวในวันหยุด ในเอเชีย หมูบานแมกําปองในประเทศไทยเริ่มมีการทองเที่ยวไรชา

ในป ค.ศ.2000 (UNWTO, 2005) บานแมสลองที่เหมือนกับหมูบานทั่วไปที่ต้ังอยูในจังหวัดเชียงราย 

ประเทศไทย ไดรับการพิจารณาใหเปนโครงการแนะนําในโครงการหน่ึงตําบลหน่ึงผลิตภัณฑ (OTOP) 

ของหมูบานซึ่งเปนแหลงทองเที่ยวเพ่ือสุขภาพและการพักผอนเพ่ือลิ้มรสชาอูหลงที่ดีที่สุดในโลก 

(UNWTO, 2005) ในขณะที่ในศรีลังกา ไรชาและรานนํ้าชาในนูวารา เอลิยา ไดรับการบรรจุใน

แผนการเดินทางทองเที่ยว โดยที่รัฐบาลเบงกอลตะวันตกของอินเดียมีความพยายามที่จะสงเสริม 

“การทองเที่ยวไรชา” ในบริเวณโดอาสและเคไรของเบงกอลตอนเหนือดวยการลงทุนขนาดใหญ และ

การทองเที่ยวไรชาที่ทํากันในอินเดียมักดึงดูดนักทองเที่ยวโดยมีการชิมชาและการเก็บใบชา การเพลิดเพลิน

กับการประกอบอาหารดวยชา, การเที่ยวชมไรชาทามกลางไรชาเขียวชอุมของอินเดียพรอมดวยโยคะ 

การนวด และสปา และรสชาติของอาหารทองถิ่นและงานฝมือที่ใหมากขึ้น 

   ในยุโรปและอเมริกาเหนือ ลอนดอนและบอสตันเปนแหลงทองเที่ยวเกี่ยวกับชาที่มี

ศักยภาพ ในสหราชอาณาจักรและสหรัฐอเมริกา (Jolliffe, 2003) โรงชาเดอะบริดจ ในเมืองบาธ 

แหงสหราชอาณาจักร ถูกรับรองจากสมาคมชาที่มีชื่อเสียงวาเปนสถานที่ที่ยอดเยี่ยมและสามารถ

ดึงดูดผูที่ชื่นชอบการดื่มชาทั้งหลายและผูที่เดินทางมาพักผอนและด่ืมชาที่เรียกวาบริดจครีม และ

ชาประเภทที่ด่ืมกันในชวงบาย พิธีเสิรฟชาในชวงบายเปนจุดดึงดูดของสถานที่ทองเที่ยวสําคัญตางๆ 

   Jolliffe (2007) ไดใหนิยามนักทองเที่ยวที่เกี่ยวกับชาไววา นอกเหนือจากการ

ทองเที่ยวไรชาแลว นักทองเที่ยวยังมีแรงบันดาลใจจากความสนใจในประวัติศาสตร ประเพณีและการ

บริโภคชา ในประเทศจีน การทองเที่ยวทางวัฒนธรรมชาเคยถูกศึกษาเนื่องจากมีความสัมพันธ

ที่ใกลชิดระหวางชาและวัฒนธรรม ซึ่งแตกตางกันเล็กนอยกับการวิจัยเรื่องการทองเที่ยวไรชา ตามที่ 



17 

Sun (2005: 63-64) กลาวไววา การทองเที่ยวทางวัฒนธรรมชาเปนการทองเที่ยวทางวัฒนธรรม

ประเภทหน่ึงที่มีการเรียนรูองคความรูที่เกี่ยวของกับชา การชิมชา การชมไรชา และการพักผอนหยอนใจ 

ในฐานะที่เปนวัตถุประสงคหลักๆ  ที่ถูกบูรณาการกับกิจกรรมสันทนาการดานการทองเที่ยว  ธุรกิจ  

การเรียนรูการเด็ดใบชา  และการเลือกซื้อชา 

   Li (2007: 131-140) ไดใหนิยามการทองเที่ยวทางวัฒนธรรมวาชาเปนกิจกรรม

สําหรับนักทองเที่ยวที่จะไดสัมผัสและเพลิดเพลินไปกับระบบนิเวศทางธรรมชาติและวิธีชาวบานจริงๆ

ในพ้ืนที่ชนบทที่ปลูกชาและไดรับความรูไปดวย ในคําวาการทองเที่ยวไรชา ควรจะมีแรงจูงใจที่เกี่ยวของ

กับชาในการพักผอนหรือใชเวลาในวันหยุด 

   Gunasekara and Momsen (2006: 71-83) ไดศึกษาถึงบทบาทของอุตสาหกรรมชา

ในแงของการดึงดูดนักทองเที่ยวใหไปเที่ยวยังประเทศศรีลังกา  ในมุมของพวกเขาการทองเที่ยวไรชา

จะเช่ือมโยงกับการทองเที่ยวเชิงนิเวศ การทองเที่ยวชมมรดกธรรมชาติ การทองเที่ยวเพ่ือสุขภาพ การ

ทองเที่ยวในชนบทและเกษตรกรรม และถูกกลาววามันสามารถที่จะยกระดับใหเปนการทองเที่ยว

ระดับสูงและระดับพิเศษ หรือเปนทองเที่ยวเพ่ือสนับสนุนชุมชนและคนยากจน มีการต้ังขอสังเกตวา

การพัฒนาพ้ืนที่ขนาดเล็กอาจจะมีประสิทธิภาพมากกวา ในแงการเช่ือมโยงการทองเที่ยวเกี่ยวกับชา

เพ่ือใหไดผลลัพธในเชิงบวกทางเศรษฐกิจแกชุมชนทองถิ่น งานวิจัยสวนใหญของพวกเขาไดถูก

รวบรวมไวในผลงานเดิมที่ช่ือวา “ชาและการทองเที่ยว นักทองเที่ยว ประเพณีการเปลี่ยนแปลง” 

นอกจากน้ีคําวา นักทองเที่ยวที่มาทองเที่ยวเชิงอาหารและเครื่องด่ืมประเภทชา ไดถูกนิยามวาเปน 

นักทองเที่ยวที่มีแรงบันดาลใจมาจากความสนใจในประวัติศาสตร ประเพณี การบริโภคชาดวยเชนกัน 

3.2 ชนิดของทองเที่ยวในการทองเที่ยวเชิงอาหาร 

   มีนักวิชาการใหความหมายและแจกแจงความแตกตางของนักทองเที่ยวมากมาย  

ลักษณะของนักทองเที่ยวที่แตกตางกัน พฤติกรรมการทองเที่ยวที่แตกตางยอมสงผลตอรูปแบบการ

เดินทางทองเที่ยว และสงผลถึงกิจกรรมการจัดการทางการทองเที่ยวเพ่ือตอบสนองตอความตองการที่

แตกตางกันน้ี อยางไรก็ดี ชนิดของนักทองเที่ยวในความมายโดยรวมของนักวิชาการหลายคนก็ลวนมี

ความคลายคลึงกันเชน 

   Cohen  (1972: 174-182)  กลาววา  นักทองเที่ยวแบงเปน  Institutionalized  

Tourist  และ  non- Institutionalized  Tourist  และ Plog (2001: 13-24)  กลาววานักทองเที่ยว

สามารถแบงออกเปน  Allocentric  และ  Psychocentric  ซึ่งลวนมีความคลายคลึงกัน  คือ

นักทองเที่ยวชอบผจญภัย  ไมเหมือนใคร และนักทองเที่ยวชอบตามกระแส  ชอบความปลอดภัย เปนตน 

   Hjalager (2003: 195-201)  กลาวถึงนักทองเที่ยวในการทองเที่ยวเชิงอาหาร  

โดยกลาววาสามารถแบงออกเปน 4 พวกที่สําคัญ คือ Recreational, Diversionary, Existential  

และ  Experimental  โดยสามารถสรุปไดวา  พวก Recreational และ Diversionary Gastronomy  
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Tourist  นั้นคือ นักทองเที่ยวพวกไมชอบความสงบ  ไมชอบลองรับประทานอาหารที่ไมคุนเคย 

ในขณะที่  Existential  และ  Experimental Gastronomy  Tourist  คือนักทองเที่ยวเชิงอาหารที่

ชอบลอง  ชอบอาหารแปลกๆ  หรือประสบการณการรับประทานอาหารแบบใหมๆ  อีกทั้งยังกลาววา  

นักทองเที่ยวน้ันมีเจตคติและความชอบที่แตกตางกันในเรื่องของอาหารวามีความชอบหรือไมใน

ทิศทางของ Neophobic  และ  Neophilic  วาพวก  Neophobic  คือพวกที่ไมชอบอาหารแปลก 

ไมคุนเคย ในขณะที่พวก Neophilic  กลับชอบอาหารแปลกๆนักวิชาการกลาววาลักษณะดังกลาวมา

จากความแตกตางกันทางวัฒนธรรม สิ่งแวดลอม และประสบการณที่แตกตางกัน 

   Kivela and Crotts  (2006: 354-377) กลาวถึงความกังวลดานความปลอดภัย

ของอาหาร อาการกลัวอาหารตางถิ่น หรือที่เรียกวา  Food-Neophobia  เกิดขึ้นกับนักทองเที่ยว

ชาวตะวันตกที่เดินทางมาทองเที่ยวประเทศในเอเชีย  ซึ่งจะเกิดความกังวล  ความกลัววาจะไมปลอดภัย  

และความผิดหวัง  นักทองเที่ยวพวกน้ีจะเลือกใชบริการรานอาหารแฟรนไชสที่มาจากตางประเทศ 

หรือการรับประทานอาหารในโรงแรม  การบริโภคอาหารที่คุนเคยจะใหความรูสึกเหมือนอยูที่บาน 

สวนการสื่อสารกับคนทองถิ่นที่เปนปญหาที่อาจจะลดประสบการณที่ดีลงไปโดยเฉพาะกับรานอาหาร

ตามขางทาง  และรานทองถิ่นที่พูดภาษอังกฤษไมได 

   Cohen and Avieli   (2004: 755-778)   กลาววา โดยทั่วไปนักทองเที่ยวกลาเสี่ยง

มากขึ้นที่จะลองรับประทานอาหารทองถิ่น นักทองเที่ยวบางสวนพบวาความแปลกและไมคุนเคย    

ทําใหแหลงทองเที่ยวมีความทาทายและควรคาแกการไปเย่ียมเยือนมากขึ้น การบริโภคอาหารสามารถ

ทําใหนักทองเที่ยวมีประสบการณที่ไมรูลืมกับสถานที่ทองเที่ยวน้ันได และเปนสวนสําคัญของ

ประสบการณในการทองเที่ยว 

   Du  Rand,  Heath  and  Alberts  (2003)  กลาววา  อาหารยังสามารถแสดงใหเห็น

ถึงอัตลักษณของชาติพันธุ  ความเช่ือ  และเช้ือชาติอีกดวย  ดังน้ันอาหารจึงเปนสะพานที่เช่ือมโยง

ไปสูวัฒนธรรมตางๆ  ที่แตกตางกันออกไป 

   MacCannell (1973: 589-603)  กลาววา  นักทองเที่ยวไมเพียงแตชอบ

มีประสบการณใหม  ชอบลองของใหม  แตนักทองเที่ยวยังตองการความแทจริง  การมีประสบการณ

โดยตรง  การสัมผัสของจริงและความเช่ือถือของการทองเที่ยวน้ันๆ  วาเปนของจริงไมใชจัดขึ้นเพ่ือ

การทองเที่ยวเพียงอยางเดียว  เชน  หากรับประทานอาหารก็ตองเปนรสชาติด้ังเดิมของทองถิ่น   

   Hu and Ritchie  (1993: 25-35)  กลาววา  อาหารจัดเปนองคประกอบที่ 4  ใน

การดึงดูดนักทองเที่ยว  และเพ่ือใหนักทองเที่ยวเกิดความตองการเดินทางทองเที่ยวนอกเหนือจาก  

อากาศ,  ที่พัก  และทัศนียภาพ  เชนเดียวกับ  Jenkins (1999)  ที่จัดลําดับใหอาหารเปนองคประกอบ

ลําดับที่ 9  ในการดึงดูดนักทองเที่ยวเดินทางมาเที่ยวดวยเชนกัน 
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   Buhalis  (2000: 97-116)  กลาววา  สถานที่ทองเที่ยวจัดไดวาเปนสิ่งสําคัญ

ที่จะดึงดูดชนิดของนักทองเที่ยวน้ันๆ  หรืออาจกลาวไดวา  สถานที่ทองเที่ยวเปนปจจัยที่สําคัญในการ

ดึงดูดนักทองเที่ยวที่แตกตางกัน  จากลักษณะเฉพาะตัวของสถานที่ทองเที่ยวน้ันๆ  ไมวาจะเปนสินคา

ที่จับตองได  หรือ  สินคาที่ไมสามารถจับตองไดก็ตาม  และการทองเที่ยวเชิงอาหารจัดเปนหน่ึง

ในองคประกอบหลักที่สามารถกอใหเกิดความสัมผัสทั้งสินคาที่จับตองได  และที่จับตองไมได 

   นอกจากน้ียังมีการศึกษาเพ่ิมเติมและเริ่มมีการยอมรับในรูปแบบกระบวนการ

ตัดสินใจซื้อของนักทองเที่ยวที่มีลักษณะไปในทิศทางที่ใหความสําคัญกับการบริโภคอาหารทองถิ่นผาน

กิจกรรมทางการตลาดมากขึ้น  เชน  Telfa   (2000: 635-653)  พบวา  กิจกรรม  Taste  of  Niagara  

Program  ในทางตอนใตของเมืองออนทาริโอ  ประเทศแคนาดา  ไดรับความนิยมอยางแพรหลายใน

เรื่องของการผลิตอาหาร  ผูประกอบการ  โรงแรม  รานอาหาร  รานไวน  และเชฟที่มีช่ือเสียง   

   Boyne, Williams, and Hall (2002: 91-114) ศึกษาพฤติกรรมของนักทองเที่ยว

ในสก็อตแลนด และพบวานักทองเที่ยวและแขกผูมาเยือนใหความสําคัญกับหนังสือนําเที่ยว ใชเงิน

มากขึ้นในการรับประทานในแตละมื้ออาหาร  และการใหความสนใจในกระบวนผลิตของอาหาร

ทองถิ่นน้ันๆ 

   สรุปไดวา  อาหารทําหนาที่มากกวาใหความพึงพอใจกับนักทองเที่ยว เพราะวามัน

ยังสะทอนถึงวัฒนธรรมของประเทศน้ันๆ  และประชากรในทองถิ่นอีกดวย  แนวคิดของการทองเที่ยว

เชิงอาหาร  คือการมีประสบการณกับวัฒนธรรมอ่ืนๆ ผานอาหาร  โดย  Du  Rand,  Heath,  and  

Alberts  (2003: 97 -112)  นักวิจัยกลุมน้ีมองวา  การทองเที่ยวเชิงอาหารเปนรูปแบบทางเลือกของ

การทองเที่ยวที่เปนผลมาจากการแขงขันที่รุนแรงขึ้นของจุดหมายปลายทางในการทองเที่ยวของแตละ

แหง  และเปนความตองการของนักทองเที่ยวที่จะสัมผัสประสบการณใหมๆ และลิ้มรสชาติของอาหาร

ทองถิ่นแทๆ  อีกทั้ง Kivela and Crotts  (2006: 354-377)  ยังไดทําการศึกษาเชิงคุณภาพโดยการ

สัมภาษณ และพบวาอาหารเปนผลิตภัณฑดานการทองเที่ยวเชิงวัฒนธรรม  และทําใหนักทองเที่ยว

เกิดความประทับใจเชิงบวกกับอาหาร และกลับมาทองเที่ยวไดอีก  อาหารยังเปนสิ่งที่สรางรายได

ใหกับสถานที่ทองเที่ยวเหลาน้ันดวย 

   จากที่กลาวมาขางตนเปนความหมายของการทองเที่ยวเชิงอาหาร  ทั้งน้ีไดรวมถึง

การทองเที่ยวเชิงอาหารและเครื่องด่ืม  และชนิดของนักทองเที่ยวในการทองเที่ยวเชิงอาหาร  ผูวิจัย

ไดนําแนวคิดตางๆ ของนักวิชาการมาปรับใชกับการวิจัยในครั้งน้ีเพ่ือเปนการพัฒนารูปแบบนวัตกรรม

การจัดการทองเที่ยวเชิงวัฒนธรรมดานอาหารเพื่อรองรับนักทองเที่ยวนานาชาติ  โดยผูวิจัยได

ทําการศึกษาโมเดลที่เกี่ยวของ  และกรอบแนวคิดที่เกี่ยวกับการทองเที่ยวเชิงอาหารมาดัดแปลงและ

พัฒนาตอยอดใหเหมาะกับพ้ืนที่ศึกษาในครั้งน้ี 
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          4. กรอบแนวคิดการทองเที่ยวเชิงอาหารและแบบจาํลองดานประสบการณของ

นักทองเที่ยวกรณีศึกษา:  ประเทศไอรแลนด   

4.1 พ้ืนฐานของกรอบการดําเนินการดานการทองเที่ยวเชิงอาหาร 

   กรอบการดําเนินการทองเที่ยวเชิงอาหารแหงชาติกรณีศึกษา:  ประเทศไอรแลนด  

Failte  Ireland  (2010)  ที่ไดอธิบายในเอกสารน้ีไดรับการพัฒนาตามแบบจําลองเชิงประสบการณ

ของนักทองเที่ยว  (Visitor  Experiential  Model)  ดังตอไปน้ี 

           ตัวแบบจําลองหรือโมเดลน้ีจะเกี่ยวกับการทําใหประสบการณที่เกี่ยวของอาหาร

ในไอรแลนดซึ่งเปนที่รูจักกันในระดับสากลโดยเฉพาะใน  3  ดานคือ 

       4.1.1 คุณภาพและความคุมคา 

                          การสรางความมั่นใจในเร่ืองคุณภาพของอาหารและการบริการตอนักทองเที่ยว

กับทุกๆ รานใหอยูในมาตรฐานที่สูงและแขงขันดานราคาได  นอกจากน้ี  คุณภาพที่นักทองเที่ยวไดรับ

จากเทศกาล งานแสดงสินคา  และกิจกรรมเกี่ยวกับอาหารก็มีความสําคัญอีกดวย 

                4.1.2 การที่สามารถซื้อหาได 

                          การขยายจํานวนและความหลากหลายที่เกี่ยวของกับประสบการณทางดาน

อาหารผานกิจกรรมที่ถูกขับเคลื่อนชุมชนเพ่ือใหมั่นใจวาไดมีการผสมผสานการใหบริการที่มีคุณภาพที่

ดึงดูดใจ  ซึ่งจะชวยเพ่ิมศักยภาพที่นักทองเที่ยวจะทดลองรับประทานอาหารทองถิ่น  สิ่งน้ีจะกอให

โอกาสทางธุรกิจใหมๆ  และแนวทางที่จะทําการตลาดสินคาทองถิ่น 

                       4.1.3 ความเปนของแท 

                          การสรางความมั่นใจวาประสบการณทางอาหารที่สงเสริมใหแกนักทองเที่ยว

จะใหรสชาติที่เปนเอกลักษณและแตกตางในความเปนไอริช  จะสะทอนภาพลักษณที่เปนจุดหมาย

ปลายทางทางธรรมชาติวายังบริสุทธ์ิ  และเปนมิตร 

                          เพ่ือชวยใหบรรลุผล จึงตองมุงเนนกิจกรรมสนับสนุนทั้ง 3 อยาง ซึ่งจะใช

การวิจัยดานความคาดหวังของผูบริโภคตอการตัดสินใจ สงเสริมจุดแข็งของแบรนด และการทําตลาด

การทองเที่ยวเชิงอาหารและการขยายการสนับสนุนไปสูภาคสวนที่เกี่ยวของ  โมเดลหรือตัวแบบจําลองดาน

ประสบการณของนักทองเที่ยวและกรอบการปฏิบัติการดานการทองเที่ยวแหงชาติจะใหทิศทางที่

ชัดเจนสําหรับผูที่มีสวนไดสวนเสียทั้งหมด และรูปแบบความรวมมือที่จัดทําขึ้นเพ่ือช้ีนําการพัฒนาน้ี

จะยังคงดําเนินตอไปเพ่ือกอใหเกิดการประสานงานที่เหนียวแนนมากขึ้นและความสม่ําเสมอในปตอๆ ไป 

   ทั้งน้ีสามารถสรุปกรอบการปฏิบัติงานดานการทองเที่ยวเชิงอาหารแหงชาติในป  

ค.ศ  2011 - 2013  และโครงรางกิจกรรมที่จัดขึ้นตามลําดับความสําคัญที่คํานึงถึงวัตถุประสงค

เชิงยุทธศาสตรที่กําหนดไว 
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4.2 แบบจําลองดานประสบการณของนักทองเที่ยว (Visitor Experiential Model) 

               4.2.1 คุณภาพและความคุมคา  (Quality and Value)  

     4.2.2 การที่จะสามารถซื้อหาได (Availability) 

                     4.2.3 ความเปนของแท (Authenticity) 

     4.2.4 การวิจัย การวัด การเปรียบเทียบ (Research and Benchmarking)  

            4.2.5 การสนับสนุนธุรกิจและภาคสวน (Business and Sector Support)   

             4.2.6 ประสบการณของนักทองเที่ยวที่ดีขึ้น (Enhanced Visitor Experience) 

 5. กรอบการปฏิบัติงานดานการทองเที่ยวเชิงอาหารแหงชาติ 

  กรอบการปฏิบัติงานดานการทองเที่ยวเชิงอาหารแหงชาติ ในฐานะที่เปนสวนหน่ึงของ

การขยายความมุงมั่นของ  Failte  Ireland  ในการพัฒนาจุดหมายปลายทางดานการทองเที่ยวหลักมี

ความเกี่ยวของกับการปรับปรุงประสบการณของนักทองเที่ยวโดยรวมในดานประสบการณ ที่เกี่ยวของกับ

อาหาร เพ่ือทําพันธะสัญญาทางการตลาดและสนับสนุนความพยายามที่จะทําใหไอรแลนดมีจุดยืนใน

เรื่องจุดหมายปลายทางดานการทองเที่ยวเชิงอาหาร 

  นอกจากน้ีกรอบการปฏิบัติงานยังมีศักยภาพเพ่ือจะใหผลตอบแทนที่จับตองไดแกผูมี

สวนไดสวนเสีย เชน โอกาสที่ดีขึ้นสําหรับผูผลิต ประสบการณของผูบริโภคที่ดีข้ึนและการเติบโต

โดยรวมในอุตสาหกรรมการทองเที่ยวเชิงอาหารในรายไดและการจางงาน เปนตน 

  การมีเอกลักษณและมีความแตกตาง  (Unique and Distinctive)  เปนการสงเสริม

อาหารทองถิ่นไอริชที่จะสะทองถึงภาพลักษณในความเปนแหลงทองเที่ยวทางธรรมชาติที่ยังคงความ

บริสุทธ์ิ 

  การมุงเนนผูบริโภค  (Consumer  Focused)  เปนการทําความเขาใจความคาดหวัง

ของนักทองเที่ยว  จะถือเอาความตองการเหลาน้ันเปนหัวใจสําคัญของการพพัฒนาทั้งหมด 

  ความเปนทองถิ่นและภูมิภาค  (Local and Regional)  เปนการใหประสบการณทาง

อาหารอยางแพรหลายออกไปอยางกวางขวางจะทําใหเขาถึงอาหารทองถิ่น/ภูมิภาคได 

  การรับประกันคุณภาพและความคุมคา  (Quality and Value Assured)  เปนการสื่อสาร

และการสงมอบดวยคุณภาพและความคุมคาตามคํามั่นสัญญา 

  ความสามารถในการทํากําไรและสรางความย่ังยืน  (Profitable and Sustainable)  

เปนการสนับสนุนความคิดสรางสรรคที่จะชวยใหเกิดการเจริญเติบโตในระยะยาว  และมีความยั่งยืน 

  จากกรอบการปฏิบัติที่ถูกออกแบบตามหลักการดังกลาวจะเกี่ยวของกับความแพรหลาย  

ความด้ังเดิม  คุณภาพและความคุมคาในประสบการณที่ เกี่ยวของกับอาหารทองถิ่นและภูมิภาค  

ประสบการณดานอาหารเหลานี้จะตองตอบโจทยเร่ืองความคาดหวังของผูบริโภค  และสะทอน

ถึงคุณภาพที่งานวิจัยไดแสดงใหเห็นอยางตอเน่ืองวาทําใหวันหยุดพักผอนในไอรแลนดมีความเปน
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เอกลักษณ  และไดถูกขนานนามวา วัฒนธรรม ผูคน และสภาพแวดลอมอันบริสุทธ์ิ การเนนยํ้าอยางมาก

ในเรื่องการขยายประเภทและขอบเขตของประสบการณที่เกี่ยวของกับอาหารที่ถูกกระตุนจากความ

คุมคาสําหรับนักทองเที่ยว  ที่ซึ่งจะทําใหพวกเขาไดสัมผัสกับอาหารของไอริชผูคน  และสถานที่ 

1. การตลาดและการสงเสริมการตลาดที่มีประสิทธิภาพย่ิงขึ้น : การสรางและสนับสนุน

วิธีการที่มีอยูในการสงมอบสารที่ชัดเจนและสม่ําเสมอจากนักทองเที่ยวทั้งจากในประเทศและ

ตางประเทศ  โดยอางถึงความหลากหลายของประสบการณอาหารที่มีอยู 

2. การพัฒนาช่ือเสียงของอาหารที่มีคุณภาพและความคุมคา: ผลจากทิศทางเชิงยุทธศาสตร

ที่ชัดเจนที่ไดมาจากรอบการปฏิบัติงานและผานการประสานงานกิจกรรมที่ดีขึ้นจะกอใหเกิดผลสูงสุด 

3. จํานวนนักทองเที่ยวและรายไดที่เพ่ิมข้ึน โดยผานการสรางโอกาสทางธุรกิจใหมๆ  ดี

ขึ้นและจากการจัดหาการสนับสนุนเปาหมายสําหรับผูดําเนินงานที่กําลังจัดการกับปญหาตางๆ เชน  

ความสามารถในการแขงขัน ความสารถในการทํากําไร และการสรางความยั่งยืน รวมถึงการชวยใหผูมี

สวนไดสวนเสียสงมอบประสบการณที่มีคุณภาพสูงคุมคาผูบริโภค 

4. ความสามารถในการทํากําไรที่ดีขึ้น ซึ่งแมวาจะไมไดรับผลตอบแทนในทันที แต

เปาหมายที่ย่ิงใหญกวาของตลาดทางการทองเที่ยวเชิงอาหาร ประกอบกับการสงมอบประสบการณ

ดานอาหารที่นาจดจํา จะนําไปสูการเพ่ิมขึ้นของจํานวนนักทองเที่ยวและการจับจายใชสอยในระยะยาว 

สิ่งน้ีจะมีผลกระทบเชิงบวกตอระดับการจางงานในภาคอุตสาหกรรมน้ีดวย 

           6. วิสัยทัศนสาํหรับการทองเที่ยวเชิงอาหารในไอรแลนด 

  กรอบการปฏิบัติงานที่เกี่ยวของในฐานะที่สงมอบประสบการณทางอาหารที่นาจดจํา

สําหรับนักทองเที่ยวถูกช้ีนําตามวิสัยทัศนใหมดังน้ี  

  “ไอรแลนดจะเปนที่ยอมรับของนักทองเที่ยวในเรื่องประสบการณทางอาหารทองถิ่น

และภูมิภาคดานความแพรหลายในการซื้อหา  คุณภาพ  และความคุมคา  ที่จะรําลึกถึงสัมผัสที่มี

เอกลักษณของสถานที่ทองเที่ยว  วัฒนธรรม  และความมีไมตรีจิต” 

            7. กิจกรรมและวัตถุประสงคหลัก 

  การตระหนักถึงวิสัยทัศนจําเปนตองมีความเปนเจาของรวมกันในการจัดการกับ

มาตรการประเภทตางๆ ในกิจกรรมหาดานที่จะทําหนาที่เปนจุดมุงเนนเชิงยุทธศาสตรสําหรับความ

พยายามในการพัฒนาทั้งหมด กิจกรรมเหลาน้ีมุงมั่นที่จะตอบสนองตอความทาทายและโอกาสที่

สําคัญที่ระบุไดจาการวิเคราะห  SWOT  ในการทองเที่ยวเชิงอาหาร ณ ปจจุบัน 

  สรุปไดวา จากกรอบแนวคิดการทองเที่ยวเชิงอาหารและแบบจําลองดานประสบการณ

ของนักทองเที่ยว (Visitor Experiential Model) กรณีศึกษา: ประเทศไอรแลนด ซึ่งเปนกรอบ

แนวคิดโดยองคการการทองเที่ยวแหงประเทศไอรแลนดระบุเพ่ือการพัฒนาการทองเที่ยวเชิงอาหาร 

ซึ่งเนนวาสิ่งที่สําคัญที่สุดของการพัฒนาการทองเที่ยวเชิงอาหาร คือ การศึกษาจากประสบการณของ
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นักทองเที่ยวหรือการพยายามสรางแบบจําลองเพ่ือการทองเที่ยวเชิงอาหาร จากน้ันทําการทดลองเพ่ือ

คนหาประสบการณและการรับรูของนักทองเที่ยวที่เกิดขึ้นกับเหตุการณหรือสถานการณน้ันๆ  

โดยรูปแบบการทดลองจําเปนตองประกอบดวยลักษณะทั้ง 3 ดานที่สําคัญ ประกอบดวย คุณภาพ

และความคุมคา การสามารถซื้อหาได และความเปนของแทจริง  ดังน้ันจากขอคิดเห็นและรูปแบบ

ทดลองดานการรับรู  และประสบการณของนักทองเที่ยวเปนสิ่งที่สําคัญ ซึ่งสามารถสรุปไดวา 

ประสบการณของนักทองเที่ยวเปนสิ่งสําคัญระดับตนๆ ที่จําเปนตองศึกษาและทําการทดลอง ทั้งน้ี

เพ่ือใหทราบและเขาใจถึงความตองการที่แทจริงของผูบริโภคที่เปนนักทองเที่ยว เน่ืองจากเปนกลุม

ผูบริโภคสินคา สามารถสรางและพัฒนาสินคาทางทองเที่ยวใหตรงกลุมเปาหมายเพ่ือการพัฒนาการ

ทองเที่ยวที่ย่ังยืนผานการทองเที่ยวซ้ําๆ ของนักทองเที่ยวตอไป ทั้งยังนํากรอบแนวคิดน้ีมาสรางเปน

แนวในการต้ังคําถามเพ่ือคนหาอาหารพ้ืนถิ่นของพ้ืนที่ทําการศึกษาไดอีกดวย 

 

แนวคิดและทฤษฎีเก่ียวกับพฤติกรรมนักทองเที่ยวเชิงวัฒนธรรมดานอาหาร 

 1. แนวคิดและทฤษฎีเก่ียวกับพฤติกรรมนกัทองเที่ยว 

  พฤติกรรมการทองเที่ยว  หมายถึง  พฤติกรรมหรือการกระทําที่แสดงออกถึงความรูสึก

นึกคิด  ความตองการทางจิตใจที่ตอบสนองตอการทองเที่ยว  เชน  จุดประสงคในการทองเที่ยว  

ความถี่ในการทองเที่ยว  วิธีการเตรียมการเดินทาง  ผูรวมเดินทาง  สถานที่ที่จะไปทองเที่ยว  

กิจกรรมการทองเที่ยว  แหลงขอมูลการทองเที่ยว  ประเภทของที่พักแรม  เปนตน 

1.1 ปจจัยที่มีอิทธิพลตอพฤติกรรมผูบริโภคและนักทองเที่ยว 

   การวิเคราะหพฤติกรรมการบริโภคควรเริ่มตนโดยศึกษาปจจัยที่มีอิทธิพลตอ

พฤติกรรมของผูบริโภค  ซึ่งประกอบดวยปจจัยสําคัญ  7  ประการ  ไดแก  แรงจูงใจซึ่งเปนปจจัยหลัก

ในการกําหนดพฤติกรรมผูบริโภค  สวนนวัตกรรม  ลักษณะสวนบุคคล  และอิทธิพลทางสังคมก็เปน

ปจจัยสําคัญในการตัดสินใจซื้อของผูบริโภค  ปจจัยที่มีอิทธิพลตอพฤติกรรมผูบริโภค  7 ประการ  มี

รายละเอียด ดังน้ี 

       1. แรงจูงใจ  (Motivation)  เปนแรงขับจากภายในของบุคคลที่ทําใหกระทําหรือ

แสดงพฤติกรรม  เพ่ือตอบสนองความตองการของตน  การเขาใจในแรงจูงใจของผูบริโภค จะทําให

ผูประกอบการเกิดความไดเปรียบทางการแขงขัน เน่ืองจากเกิดความเขาใจวานักทองเที่ยวตองการ

อะไรซึ่งจะนําไปสูการตัดสินใจซื้อสินคาและบริการ  ทฤษฎีการจูงใจกลุมความตองการของมนุษยมี

จุดหลักที่ความตองการ  (Needs)  ภายในที่ทําใหเกิดแรงผลักดันในการแสดงพฤติกรรม  ซึ่งได

กลาวรายละเอียดมาแลวขางตน   

       2. อายุและเพศ  (Age  and  Gender)  การแบงสวนตลาดแบบด้ังเดิมจะใชอายุ

เปนหลัก  ในปจจุบันบริษัทนําเที่ยวหลายแหงเนนกลุมเปาหมายไปที่ตลาดนักทองเที่ยวสูงอายุ  เน่ืองจาก
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กําลังเจริญเติบโตอยางตอเน่ือง  ตลาดนักทองเที่ยวสูงอายุเปนกลุมตลาดที่มีฐานะและมีเอกลักษณ  

เน่ืองจากเปนตลาดที่ไมตองเดินทางในชวงฤดูทองเที่ยว  สามารถเดินทางทองเที่ยวไดเปนเวลานาน  

เพราะมีเวลาวางมาก  ไมจําเปนตองเดินทางในชวงวันหยุดสุดสัปดาห ซึ่งจะชวยใหโรงแรมเพ่ิมจํานวน

ผูเขาพักในวันธรรมดาไดมากขึ้น  นอกจากน้ีตลาดนักทองเที่ยวสูงอายุยังใหความสําคัญแกคุณคาที่

รับรูมากกวาราคา  ผูสูงอายุมักมีความจงรักภักดีตอตราสินคาหรือบริการที่เคยใชและคุนเคยมานาน  

แตการกําหนดราคาตองเหมาะสมกับรายไดของคนหลังเกษียณอายุ  แมแตสวนสนุกดิสนียยังเริ่ม

สนใจเนนสวนตลาดกลุมนักทองเที่ยวอายุเพ่ิมมากขึ้น   

       โดยทั่วไปเพศมีอิทธิพลตอพฤติกรรมการบริโภคตามบทบาทของผูชายและผูหญิง

ในสังคม การแบงสวนตลาดตามเพศเทาที่ผานมานิยมใชกับสินคา เชน เสื้อผา เครื่องสําอาง  นิตยสาร 

เปนตน แตเมื่อไมนานมาน้ีอุตสาหกรรมการทองเที่ยวเริ่มใหความสนใจตอการแบงสวนตลาดตามเพศ 

เชน กลุมนักธุรกิจสตรีกับการเดินทางและโรงแรมที่จัดพ้ืนที่พักสําหรับนักธุรกิจหญิง  เชน  สบู  ครีม

ทาผิว  ผูเชี่ยวชาญในอุตสาหกรรมทองเที่ยวกลาววา  ผูหญิงที่เดินทางมักใหความสําคัญแกความ

ปลอดภัยและความสะดวกสบายเปนหลัก 

       3. รูปแบบชีวิต  (Lifestyle)  การวิเคราะหรูปแบบชีวิตจะพิจารณาไดจากการ

ที่บุคคลจัดสรรเวลา เงิน และพลังงาน แตการวิเคราะหรูปแบบชีวิตอยางเดียวมักไมพอในการทําความ

เขาใจ  นักการตลาดจึงมักวิเคราะหรูปแบบชีวิตควบคูไปกับปจจัยดานประชากรศาสตรและจิตวิทยา

เพ่ือวัดกิจกรรม  ความสนใจ  และความคิดเห็นของบุคคลรวมไปดวย  ในสหรัฐอเมริกา  VAL 

System ไดกําหนดกรอบในการแบงรูปแบบประชากรออกเปน 8 กลุมจิตวิทยา  โดยจําแนกตาม

ภาพลักษณของตน  แรงบันดาลใจ  คุณคา  และสินคาที่บริโภค  ไดแก  กลุมผูสรางนวัตกรรม  

(Innovator) ผูชอบคิด (Thinker) ผูปฏิบัติ (Achiever) ผูเนนประสบการณ (Experiencer) ผูมีความเช่ือ  

(Believer) ผูตอสู  (Striver) ผูเนนการกระทํา  (Maker) และผูอยูรอด  (Survivor) 

       4. วงจรชีวิต  (Life  Cycle) หมายถึง  ชวงระยะเวลาของชีวิตที่หมุนเวียนไปตาม

อายุและสมาชิกของครอบครัว  เชน  คนโสดจะมีพฤติกรรมความเปนอยูแตกตางจากคนสมรสแลว  

ครอบครัวที่ไมมีลูกจะมีความเปนอยูที่แตกตางจากครอบครัวที่มีลูก  เปนตน  บุคคลจะแสดงพฤติกรรม

การทองเที่ยวที่เปลี่ยนแปลงไปตามแตละชวงเวลาของวงจรชีวิต 

       5. วัฒนธรรม  (Culture)  หมายถึง  บรรทัดฐาน  ความเช่ือ  และพิธีกรรมที่มี

เอกลักษณของแตละบุคคล  ที่เปนตัวกําหนดความตองการและพฤติกรรม  วัฒนธรรมที่แตกตางกันน้ี

จะมีอิทธิพลตอวิถีชีวิตความเปนอยูของคนไทยในสังคม  บุคคลเพ่ือตอบสนองความตองการของตนเอง

ใหเกิดความพึงพอใจในทิศทางที่สอดคลองกับบรรทัดฐานของสังคม  เชน  รูปแบบการทองเที่ยวเชิง

นิเวศไดรับการยอมรับและความนิยม  ในขณะที่รูปแบบการทองเที่ยวเชิงเพศพาณิชยไมไดรับการยอมรับ
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อีกตอไป  การเปลี่ยนแปลงทางวัฒนธรรมในสังคมก็มีความสําคัญ  เชน  การสูบบุหร่ีในที่สาธารณะก็

จะมีผลตอการรับบริการในเครื่องบิน  โรงแรม  หรือภัตตาคาร  เปนตน  

       6. ชนช้ันทางสังคม  (Social  Class)  หมายถึง  ตําแหนงที่บุคคลอยูในสังคม  โดย

พิจาณาจากรายได  ความรํ่ารวย  การศึกษา  อาชีพ  สถานภาพของครอบครัว  มูลคาของที่อยูอาศัย

และบริเวณที่ต้ัง  ชนช้ันทางสังคมจะเช่ือมโยงกับสถาบันในสังคมที่บุคคลน้ันเกี่ยวของ  เชน  ชนช้ัน

ของคนตามศาสนาฮินดูในประเทศอินเดีย  ประเทศพัฒนาแลวอาจแบงชนช้ันทางสังคมออกเปนชนช้ันสูง  

กลาง  และลาง นักการตลาดจะเห็นวาบุคคลในแตละชนช้ันจะตองการซื้อสินคาและบริการที่แตกตางกัน  

ดวยเหตุผลที่แตกตางกัน  สําหรับอุตสาหกรรมทองเที่ยว  บุคคลที่มีรายไดสูงมักนิยมทองเที่ยว

มากกวาบุคคลที่มีรายไดตํ่า  และมักจะมีระดับการศึกษาที่สูงกวา 

                7. กลุมอางอิง  (Reference  Group)  หมายถึง  กลุมที่มีอิทธิพลทางตรง

หรือทางออมกับการกําหนดทัศนคติหรือพฤติกรรมของบุคคล  เชน  ครอบครัว  สถาบันการศึกษาที่

ทํางาน  วัด  เปนตน   

 2. การกําหนดรูปแบบพฤติกรรมการทองเที่ยวและสวนแบงตลาดการทองเที่ยว 

  นักวิชาการดานการทองเที่ยวไดกําหนดรูปแบบพฤติกรรมการทองเที่ยว  (Typologies  

of  Tourist  Behavior)  เพ่ืออธิบายพฤติกรรมการทองเที่ยว การพัฒนารูปแบบการทองเที่ยวสวนใหญ

ไดมาจากขอมูลที่ไดจากการใชแบบสอบถามหรือการสัมภาษณ  การกําหนดรูปแบบพฤติกรรมการ

ทองเที่ยวอาจทําไดหลายวิธี  ขึ้นอยูกับวัตถุประสงคและวิธีการใช 

      Cohen  (1972: 174-182)  ไดจําแนกนักทองเที่ยว  ออกเปน 4 ประเภท ดังน้ี 

1. นักทองเที่ยวมวลชนแบบกลุม  (Organized  Mass  Tourist)  เปนนักทองเที่ยวที่

ซื้อโปรแกรมทองเที่ยวที่บริษัทนําเที่ยวจัดทําไวขายยังเมืองจุดหมายปลายทางที่ เปนที่ นิยม  

นักทองเที่ยวกลุมน้ีชอบเดินทางเปนกลุมละทองเที่ยวตามรายการไวลวงหนาซึ่งสวนใหญจะทองเที่ยว

ตามชายทะเลหรือพักผอนอยูในโรงแรม 

2. นักทองเที่ยวมวลชนรายกลุม  (Individual  Mass Tourist )  เปนนักทองเที่ยวซื้อ

โปรแกรมการทองเที่ยวที่ยืดหยุนกวากลุมแรก   เชน  โปรแกรมที่รวมบัตรโดยสารเครื่องบินและที่พัก

ไมมีการนําเที่ยวชมแหลงทองเที่ยว  แตจะไปทองเที่ยวตามสถานที่สําคัญในเมืองทองเที่ยว  โดยการ

หาประสบการณใหมแกชีวิต 

3. นักสํารวจ  (Explorer)  เปนนักทองเที่ยวที่นิยมจัดรายการนําเที่ยวของตนเอง  และ  

หลีกเลี่ยงการเดินทางทองเที่ยวไปยังแหลงทองเที่ยวที่ไดรับความนิยม  นักสํารวจชอบพบปะผูคนใน

ทองถิ่น  แตตองการความสะดวกสบายในระดับหน่ึงและความปลอดภัยในการทองเที่ยว 

4. นักพเนจร  (Drifter)  เปนนักทองเที่ยวที่ตองการเปนสวนหน่ึงของชุมชนในทองถิ่น  

ไมมีการกําหนดรายการทองเที่ยวลวงหนา  และเลือกเมืองทองเที่ยวและที่พักตามใจปรารถนา 
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  Plog (1977) ไดเสนอแนวคิดทางจิตวิทยาเปนพ้ืนฐานในการจําแนกรูแบบพฤติกรรม

ทองเที่ยวของนักทองเที่ยว โดยแบงนักทองเที่ยวออกเปน 5 กลุม ดังน้ี 

1. นักทองเที่ยวประเภทเนนตัวเองเปนศูนยกลาง  (Psychocentrics)  คือนักทองเที่ยว

ที่คิดหรือสนใจตนเอง  ชอบสถานที่ทองเที่ยวอันเปนที่รูจักกันดี  ไมตองทดลองสิ่งแปลกใหม  ทั้งที่พัก  

อาหาร  และสิ่งบันเทิง  และบุคคลใหมๆ  ไมตองการพบสิ่งที่ยุงยากและเหตุการณที่ผิดปกติ  เชน  

คนอเมริกันที่ไปเที่ยวที่  Coney  Island   

2. นักทองเที่ยวประเภทเนนตัวเองปานกลาง  (Near  Psychocentrics)  คือนักทองเที่ยว

ประเภทที่อยูกึ่งกลางระหวางการเนนตัวเองและการเดินทางสายกลาง  สามารถทดลองสิ่งใหมได  ถา

ไมมีสิ่งที่คุนเคย 

3. นักทองเที่ยวประเภทเดินทางสายกลาง  (Mid-Centrics)  คือ  นักทองเที่ยวประเภท

ที่ไมชอบผจญภัย  แตก็ไมรังเกียจการทดลองสิ่งใหมๆ ตราบเทาที่ไมไดเสี่ยงอันตรายเกินหรือไม

ผิดปกติเกินไป 

4. นักทองเที่ยวประเภทชอบความหลากหลายพอสมควร  (Near Allocentrics)  คือ

นักทองเที่ยวประเภทที่เปนกลุมอยูระหวางกลุมเดินสายกลาง  และกลุมที่มีความสนใจหลากหลาย

เปนนักทองเที่ยวที่ไมถึงกับชอบผจญภัยแตสามารถเที่ยวแบบผจญภัยได 

5. นักทองเที่ยวประเภทมีความสนใจหลากหลาย  (Allocentrics)  คือ  นักทองเที่ยว

ประเภทที่สนใจในกิจกรรมหลากหลาย  เปนที่พวกที่เปดเผยและมีความมั่นใจในตัวเอง  ชอบผจญภัย

อยางมาก  และเต็มใจออกไปเผชิญโลก  เผชิญชีวิต  การเดินทางกลายเปนชองทางใหพวกเขาไดแสดง

ออกมาซึ่งความอยากรูอยากเห็นและไดสนองความอยากรูอยากเห็นของวกเขา  เชน  คนอเมริกันที่

ทองเที่ยวในทวีปอัฟริกา 

  Dorden and Dorden (1979: 208) ไดทําการวิจัยสํารวจครัวเรือน 2000 คน และ

สรุปไดประเภทของนักทองเที่ยว 5 ประเภท ดังน้ี 

1. นักเดินทางแบบประหยัด  (Budget  Traveler)  นักเดินทางประเภทน้ีมีรายไดปานกลาง  

แตแสวงหาการหยุดพักผอนหรือการทองเที่ยวที่ใชจายตํ่า 

2. นักทองเที่ยวชอบผจญภัย  (Adventurous  Tourist)  เปนนักทองเที่ยวที่มีการศึกษาดี

และมีรายไดปานกลางถึงสูง  มีความช่ืนชอบกิจกรรมการพักผอนหรือทองเที่ยวแบบผจญภัย 

3. นักทองเที่ยวแบบไมชอบวางแผน  (Homebody  Tourist)  เปนคนที่มีความรอบคอบ

ที่ชอบทองเที่ยว  แตไมชอบพูดคุยเรื่องการพักผอนหรือการทองเที่ยวกับผูอ่ืน  และใชเวลาในการ

วางแผนในการทองเที่ยวคอนขางนอย 
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4. นักเดินทางระหวางวันหยุด  (Vacationeer)  เปนนักทองเที่ยวกลุมเล็ก  ที่มัก

ใชเวลาในการคิดเกี่ยวกับการวางแผนการทองเที่ยวในครั้งตอไปวาจะที่ไหน  อยางไร และมีความ

กระตือรือรนในการทองเที่ยว แตมีรายไดคอนขางนอย 

5. นักเดินทางที่ใชระยะเวลานาน  (Moderates)  เปนนักเดินทางที่มักจะชอบการเดินทางที่

ใชเวลานาน  ไมชอบการทองเที่ยวระหวางวันหยุดสุดสัปดาหหรือการเลนกีฬา 

  Cohen (1979: 174-182) ไดเสนอรูปแบบพฤติกรรมของนักทองเที่ยวบนพ้ืนฐานของ

ประสบการณที่นักทองเที่ยวแสวงหา ดังน้ี 

1. นักทองเที่ยวแบบนันทนาการ  (Recreational  Tourist)  หมายถึง  นักทองเที่ยวที่

เนนกิจกรรมที่เกี่ยวของกับนันทนาการหรือการพักผอนทางรางกาย 

2. นักทองเทีย่วแบบปลีกตัวหาความเพลดิเพลนิ  (Diversionary  Tourist)  เปนนักทองเที่ยว

ที่พยายามทางแนวทางเพ่ือลืมความจําเจในชีวิตประจําวัน 

3. นักทองเที่ยวมุงหาประสบการณ  (Experiential  Tourists)  เปนนักทองเที่ยวที่

สนใจและแสวงหาประสบการณใหมที่แทจริงของแหลงทองเที่ยวที่ไดไปสัมผัส  เชน  วิถีชีวิตของคนใน

ทองถิ่น 

4. นักทองเที่ยวแบบชอบทดลอง  (Experimental  Tourists)  ลักษณะที่เห็นเดนชัด

คือ  ชอบติดตอพูดคุยกับคนทองถิ่นเพ่ือเรียนรูและทําความเขาใจในชีวิตความเปนอยู  การปรับตัวให

เขากับสิ่งแวดลอมของคนทองถิ่น 

5. นักทองเที่ยวที่ใชชีวิตแบบคนทองถ่ิน  (Existential Tourists)  นักทองเที่ยวประเภทน้ี

ตองการฝงตัวเองหรือใชชีวิตภายใตวัฒนธรรมและวิถีชีวิตเดียวกับคนทองถิ่น  นักทองเที่ยวประเภทน้ี

จะใชเวลาอยูในแหลงทองเที่ยวน้ันเปนเวลานาน 

            3. รูปแบบพฤติกรรมการซื้อของผูบริโภคและนักทองเที่ยว 

  การศึกษาพฤติกรรมของนักทองเที่ยวจะนําทฤษฎีกระบวนการตัดสินใจซื้อของผูบริโภค

มาประยุกตใชกับผลิตภัณฑทางการทองเที่ยว  เชน  Crampon  and Rothfield  (1976: 24)  เปน

นักวิชาการกลุมแรกที่ศึกษาพฤติกรรมการตัดสินใจซื้อของนักทองเที่ยวและสรุปกระบวนการตัดสินใจ

ของนักทองเที่ยว  ออกเปน  9  ขั้นตอน  ไดแก 

1. การกําหนดกรอบเบ้ืองตน  (Initial  Framework) 

2. การกําหนดทางเลือก  (Conceptual Alternatives)   

3. การเก็บรวบรวมขอมูล  (Fact  Gathering) 

4. การกําหนดสมมุติฐาน  (Definition  of  Assumption) 

5. การออกแบบตัวเรง  (Design  of  Stimulus) 

6. การพยากรณผลลัพธ  (Forecast  of  Consequences)  
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7. การพิจารณาตนทุนและคาใชจาย  (Cost-benefit  Alternatives)   

8. การตัดสินใจ  (Decision) 

9. ผลลัพธ  (Outcome)  

  Schmoll (1977)  ศึกษาและพัฒนารูปแบบกระบวนการตัดสินใจซื้อของนักทองเที่ยว

ที่มีรากฐานมาจากแนวคิดของการจูงใจ  ความตองการ  ความปรารถนา  และความคาดหวัง  ที่เปน

ตัวกําหนดพฤติกรรมการทองเที่ยว  การตัดสินใจซื้อของนักทองเที่ยวยังเช่ือมโยงและไดรับอิทธิพล

จากสิ่งสําคัญ  4  ประการ  คือ 

1. สิ่งกระตุนทางการทองเที่ยว  (Travel  Stimuli)  เปนสิ่งกระตุนภายนอกในรูปแบบ

ของการสื่อสาร  การสงเสริมการตลาด  การแนะนําจากเพ่ือนหรือสมาคมการคา  เชน  การโฆษณา

และประชาสัมพันธ  สิ่งพิมพทางการทองเที่ยว 

2. ตัวกําหนดสวนบุคคล  (Personal  and  Social  Determinants)  เปนตัวกําหนด

เปาหมายของนักทองเที่ยว  ในรูปของความตองการ  ความปรารถนา  ความคาดหวัง  และความเสี่ยง

ที่เกี่ยวของกับการเดินทาง 

3. ตัวแปรภายนอก  (External  Variables)  เปนตัวแปรที่เกี่ยวของกับความเช่ือมั่น

ของผูใหบริการ  ภาพลักษณของเมืองทองเที่ยว  ประสบการณการทองเที่ยวในอดีต ขอจํากัดเรื่อง

เวลาและคาใชจาย 

4. คุณลักษณะของแหลงทองเที่ยว  (Destination  Characteristic)  เปนคุณลักษณะ

ของแหลงทองเที่ยวและสิ่งอํานวยความสะดวกที่มีในแหลงทองเที่ยวที่ชวยใหเกิดการตัดสินใจ  เชน  

แหลงทองเที่ยว  ความสัมพันธระหวางคุณคากับราคา  ปริมาณและคุณภาพของขอมูลขาวสาร  

รูปแบบการจัดการนําเที่ยว  โอกาสของการทองเที่ยว  เปนตน 

  Mathieson  and  Wall  (1982: 95) ศึกษาและเสนอแนะรูปแบบกระบวนการ

ตัดสินใจซื้อของนักทองเที่ยวที่ประกอบดวย 

  ระยะที่ 1 ความตองการเดินทางทองเที่ยว (Travel Decisions) 

  ระยะที่ 2 การเก็บรวบรวมและวิเคราะหขอมูล (Information Collection and 

Evaluation) 

  ระยะที่ 3 การตัดสินใจเดินทางทองเที่ยว (Travel Decisions)  

  ระยะที่ 4 การเตรียมการทองเที่ยวและการไดรับประสบการณ (Travel Preparations 

and Travel Experiences)   

  ระยะที่ 5 การประเมินผลความพึงพอใจตอการทองเที่ยว (Travel Satisfaction Evaluation) 

  กระบวนการตัดสินใจซื้อของนักทองเที่ยว มีรากฐานมาจากปจจัยที่สัมพันธกัน คือ 
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1. ลักษณะของนักทองเที่ยว (Tourist Profile) ประกอบดวย ลักษณะสวนบุคคล เชน 

เพศ อายุการศึกษา รายได ทัศนคติ แรงจูงใจ และ ประสบการณในอดีต และลักษณะทางพฤติกรรม 

เชน ความตองการ คานิยม แรงจูงใจ 

2. ความตระหนักเรื่องการทองเที่ยว (Travel Awareness) หมายถึง การรับรูขอมูล

ขาวสารเกี่ยวกับแหลงทองเที่ยว สิ่งอํานวยความสะดวกและบริการ นักทองเที่ยวจะไดรับขอมูล

ขาวสารทางการทองเที่ยวอยางเปนทางการ เชน แผนพับ นิตยสารทองเที่ยว สื่อโฆษณา และไมเปน

ทางการจากญาติมิตรและเพ่ือน ความตระหนักเรื่องการทองเที่ยวยังครอบคลุมดานการตระหนักภาพ

หลักของเมืองทองเที่ยว สิ่งอํานวยความสะดวกและบริการในแหลงทองเที่ยว 

3. ลักษณะเดนและทรัพยากรการทองเที่ยวในเมืองจุดหมายปลายทาง (Destination 

Resources and Characteristics) ไดแก ลักษณะเดนของแหลงทองเที่ยว ความหลากหลายของ

แหลงทองเที่ยว สิ่งอํานวยความสะดวก การเขาถึงแหลงทองเที่ยวและการตรวจเขาเมือง สาธารณูปโภค 

เปนตน 

4. ลักษณะของการเดินทาง (Trip  Features) เชนระยะเวลาทองเที่ยว ระยะทาง  

คาใชจาย เปนตน  

  พฤติกรรมของนักทองเที่ยวมีสวนสําคัญในการกําหนดและเปลี่ยนแปลงรูปแบบการ

จัดการทางดานการทองเที่ยว โดยเฉพาะอยางยิ่งในปจจุบันที่รูปแบบการเดินทางทองเที่ยวของนัก

เที่ยวเปลี่ยนแปลงไปอยางรวดเร็ว ดังน้ันการศึกษาและทําความเขาใจในความเปลี่ยนแปลงเหลาน้ีจะ

ชวยใหเกิดความเขาใจและมีความสามารถในการปรับเปลี่ยนไปตามกระแสความเปลี่ยนแปลงของ

นักทองเที่ยวได นักวิชาการหลายตอหลายคนมีความพยายามอยางย่ิงในการศึกษาและทําความเขาใจ

ในการเปลี่ยนการเปลี่ยนแปลงและพฤติกรรมของนักทองเที่ยว โดยกลาววา รูปแบบพฤติกรรม

นักทองเที่ยวดัดแปลงมาจากพฤติกรรมผูบริโภค ซึ่งเปนการศึกษาเหตุจูงใจที่ทําใหเกิดการตัดสินใจซื้อ

ผลิตภัณฑ โดยมีจุดเริ่มตนจากการเกิดสิ่งกระตุนที่ทําใหเกิดความตองการสิ่งกระตุน ผานเขามาใน

ความรูสึกนึกคิดของผูซื้อ (Buyer’s Black Box) ซึ่งเปรียบเทียบกับกลองดําซึ่งผูใหบริการไมสามารถ

คาดคะเนได ความรูสึกนึกคิดของผูซื้อจะไดรับอิทธิพลจากลักษณะตางๆ ของผูซื้อ แลวจะมี

การตอบสนองผูซื้อ (Buyer’s Response) หรือการตัดสินใจของผูซื้อ (Buyer’s Purchase Decision)  

  เสรี วงษมณฑา (2542: 192- 195) จุดเริ่มตนของโมเดลรูปแบบนี้มีสิ่งกระตุน 

(Stimulus) ใหเกิดความตองการกอนแลวทําใหเกิดการตอบสนอง (Response) ประกอบดวย  

  สิ่งกระตุน  (Stimulus) สิ่งกระตุนอาจเกิดขึ้นเองจากภายในรางกาย (Inside Stimulus) 

และสิ่งกระตุนจากภายนอก (Outside Stimulus) นักการตลาดจะตองสนใจและจัดสิ่งกระตุน

ภายนอก เพ่ือผูใหผูบริโภคเกิดความตองการผลิตภัณฑ สิ่งกระตุนถือถือวาเปนเหตุจูงใจใหเกิดการซื้อ
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สินคา (Buying Motive) ซึ่งอาจใหเหตุจูงใจซื้อดานเหตุผล  และใชเหตุจูงใจใหซื้อดานจิตวิทยา 

(อารมณ) ก็ได สิ่งกระตุนภายนอกประกอบดวย 2 สวน คือ 

1. สิ่งกระตุนทางการตลาด (Marketing Stimulus) เปนสิ่งกระตุนที่นักการเมือง

การตลาดสามารถควบคุมและตองจัดใหมีขึ้นเปนสิ่งกระตุนที่เกี่ยวของกับประสมทางการตลาด 

(Marketing Mix) ประกอบดวย 

1.1 สิ่งกระตุนทางการตลาด  (Product)  เชน ออกแบบผลิตภัณฑใหความสวยงาม

เพ่ือกระตุนความตองการ ไดแก 

1.1.1 สิ่งกระตนดานผลิตภัณฑ (Price) เชน การกําหนดราคาสินคาใหเหมาะสม

กับผลิตภัณฑ โดยพิจารณาจากลูกคาเปาหมาย 

1.1.2 สิ่งกระตุนดานการจัดชองทางการจําหนาย (Distribution หรือ Place) 

เชน การจัดจําหนายผลิตภัณฑใหทั่วถึง เพ่ือใหความสะดวกแกนักทองเที่ยว ถือวาเปนการกระตุน

ความตองการจัดซื้อ 

1.1.3 สิ่งกระตุนดานการสงเสริมการตลาด (Promotion) เชน การโฆษณา

สม่ําเสมอ การใชความพยามของพนักงานขาย การลด แลก แจก แถม การสรางความสัมพันธอันดีกับ

บุคลทั่วไปเหลาน้ี ถือวาเปนสิ่งกระตุนความตองการซื้อ 

1.2 สิ่งกระตุนอ่ืนๆ (Other Stimulus) เปนสิ่งกระตุนความตองการนักทองเที่ยวที่

อยูภายนอกองคกรการซื้อควบคุมไมได สิ่งกระตุนเหลาน้ี ไดแก 

1.2.1 สิ่งกระตุนทางเศรษฐกิจ เชน ภาวะเศรษฐกิจ  รายไดของนักทองเที่ยว

เหลาน้ีมีอิทธิพลตอความตองการของบุคคล 

1.2.2 สิ่งกระตุนทางเทคโนโลยี เชน เทคโนโลยีใหมดาน ฝาก - ถอนเงินอัตโนมัติ  

สามารถกระตุนความตองการใหใชบริการของธนาคารมากขึ้น 

1.2.3 สิ่งกระตุนทางกฎหมายและการเมือง (Law and Political) เชน กฎหมาย

เพ่ิมหรือลดภาษีสินคาใดสินคาหน่ึงจะมีอิทธิพลตอการเพ่ิม หรือลดความตองการของผูซื้อ 

1.2.4 สิ่งกระตุนทางวัฒนธรรม (Cultural) เชน ขนบธรรมเนียมประเพณีไทย

ในเทศกาลตางๆ จะมีผลกระตุนใหนักทองเที่ยวเกิดความตองการเดินทางไปรวมกิจกรรมในเทศกาลน้ัน 

2. กลองดําหรือความรูสึกนึกคิดของผูซื้อ (Buyer’s Black Box) ความรูสึกนึกคิดของผู

ซื้อที่เปรียบเสมือนกลองดํา (Black Box) ซึ่งผูผลิตหรือผูขายไมสามารถทราบได จึงตองพยายาม

คนหาความรูสึกนึกคิดของผูซื้อ ความรูสึกนึกคิดของผูซื้อไดรับอิทธิพลจากลักษณะของผูซื้อ และ

กระบวนการตัดสินใจของผูซื้อ 
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2.1 ลักษณะของผูซื้อ (Buyer Characteristics) ลักษณะของผูซื้อมีอิทธิพลจาก

ปจจัยตางๆ ปจจัยดานวัฒนธรรม ปจจัยดานสังคม ปจจัยสวนบุคคล และปจจัยดานจิตวิทยา ซึ่ง

รายละเอียดในแตละลักษณะจะกลาวถึงใจหัวขอปจจัยที่มีอิทธิพลตอพฤติกรรมผูบริโภค 

2.2 กระบวนการตัดสินใจซื้อของผูซื้อ (Buyer Decision Process) ประกอบดวย 

ขั้นตอนคือ การรับรูความตองการ (ปญหา) การคนหาขอมูลการประเมินผลทางเลือกการตัดสินใจ 

(เสรี วงษมณฑา, 2546) 

3. การตอบสนองของผูซื้อ (Buyer’s Response) หรือการตัดสินใจซื้อของผูบริโภค

หรือผูซื้อ (Buyer’s Purchase Decisions) ผูบริโภคจะมีการตัดสินใจในประเด็นตางๆ ดังน้ี 

3.1 การเลือกผลิตภัณฑ (Product  Choice)  เชน การตัดสินใจเลือกใชบรกิารที่พัก

ประเภทโรงแรม  เกสตเฮาสฺ  บูติก  รีสอรท เปนตน 

3.2 การเลือกตราสินคา (Brand Choice) เชน การเลือกช่ือโรงแรมที่มีช่ือเสียง หรือ

มีเครือขายทั่วโลก เปนคน 

3.3 การเลือกผูขาย (Dealer  Choice) เชน การตัดสินใจพักในโรงแรมใด รานอาหาร

ในแหลงทองเที่ยวหรือการใชบริการผานบริษัทนําเที่ยว เปนตน 

3.4 การเลือกเวลาในการซื้อ (Purchase  Timing) เชน ระยะเวลาฤดูกาลในการเดินทาง

ไปทองเที่ยว เปนตน 

3.5 การเลือกปริมาณการซื้อ (Purchase  Timing) เชน จํานวนวันพักที่ตองการพัก 

หรือ ปริมาณของอาหาร เครื่องด่ืม และการบริการ เปนตน 

     ศิริวรรณ เสณีรัตนและคณะ (2541 : 126) กลาววา การวิเคราะหพฤติกรรม

นักทองเที่ยวน้ันเปนแนวคิดที่ปรับมาจากแนวคิดพฤติกรรมผูบริโภค เปนการคนหา หรือวิจัยเกี่ยวกับ

พฤติกรรมการซื้อและการใช เพ่ือทราบถึงลักษณะความตองการและพฤติกรรมการซื้อและการใช

สามารถทําได โดยการคิดคําถามประกอบดวย 6Ws และ 1H ไดแก 6Ws หมายถึง Who, What, 

Why, Who Participates, When และ Where และ H1 หมายถึง How คําตอบของ 7 คําตอบที่

ตองการทราบเพื ่อรู จ ักพฤตติกรรมการทองเที ่ยว ค ือ  7 Os ไดแก Occupants, Objects, 

Objectives, Organizations, Occasions, Outlets และ Operations และสิ่งที่สําคัญมากไปกวา

น้ันคือการศึกษาและการทําความเขาใจในกระบวนการตัดสินใจซื้อของนักทองเที่ยวโดย Swarbrooke 

(2000) ไดกลาวถึงกระบวนการการตัดสินใจสวนบุคคลตอการเดินทางทองเที่ยววาเกิดจากนักทองเที่ยว

ประเภทศักยภาพหรือเปนไปไดที่จะเดินทางทองเที่ยว (Potential Visitors) เมื่อนักทองเที่ยวไดเกิด

ความตระหนักในแหลงทองเที่ยวหรือมีประสบการณจากการเดินทางทองเที่ยวในอดีต จะมีอิทธิพลตอ

พฤติกรรมในปจจุบันเมื่อตัดสินใจเดินทางทองเที่ยว และประสบการณที่ไดรับจากการเดินทางเปน

นักทองเที่ยวแลว (Post Decision Behavior) ก็ยอมสงผลตอพฤติกรรมในอนาคต 
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      พฤติกรรมภายหลังการตัดสินใจ (Post Decision Behavior) เปนผลลัพธของรูปแบบ

โมเดลอยางงายของการตัดสินใจของนักทองเที่ยว (Schiftman Behavior) ประกอบดวย 

4. พฤติกรรมการซื้อ (Purchase Behavior) ผูบริโภคมีรูปแบบการซื้อ 2 ประการ คือ

1) การซื้อเพ่ือทดลอง (Trial Purchases) 2) การซื้อซ้ํา (Repeat Purchases) ถานักทองเที่ยวซื้อ 

ผลิตภัณฑหรือตราสินคาเปนคร้ังแรกจะซื้อในปริมาณที่นอยกวาปกติ ในกรณีน้ีถือวาเปนการซื้อเพ่ือ

ทดลอง ซึ่งนักทองเที่ยวพยายามที่จะประเมินผลิตภัณฑจากการใชโดยตรง 

   การประเมินภายหลังการซื้อ เมื่อนักทองเที่ยวใชผลิตภัณฑ แลวจะมีการประเมิน

เก่ียวกับการทํางานของผลิตภัณฑน้ันเปรียบเทียบกับความคาดหวังของนักทองเที่ยวซึ่งผลิตภัณฑซึ่ง

ผลลัพธที่ไปไดของการประเมินมี 3 ประการ คือ 

4.1 การทํางานที่แทจริงตองสอดคลองกับความคาดหวังซึ่งจะไปสูความรูสึกที่เปน

กลาง (Neutral Feeling) 

4.2 การทํางานที่เกิดความคาดหวังนําไปสูความพึงพอใจ และการไมยืนยันการ

ตัดสินใจดานบวก และผลที่จะเกิดขึ้นภายหลัง 

4.3 การทํางานตํ่ากวาความคาดหวังทําใหเกิดความไมพึงพอใจและไมยืนยันการ

ตัดสินใจดานลบ 

   จากผลลัพธ 3 ประการ แสดงใหเห็นวา ความคาดหวังของนักทองเที่ยวมี

ความสัมพันธอยางใกลชิดกับความพึงใจ โดยนักทองเที่ยวจะพิจารณาถึงประสบการณของตนที่มีตอ

ความคาดหวังเมื่อกระทําการประเมินภายหลังการซื้อ สิ่งที่สําคัญในการประเมินภายหลังการซื้อก็ คือ 

การลดความไมแนนอนหรือความสงสัยเกี่ยวกับการเลือกสรรของนักทองเที่ยวภายหลังการซื้อและใช

บริการทางการทองเที่ยว ดังน้ันการประเมินผลภายหลังการใชบริการของนักทองเที่ยวจะเปนสวนหน่ึง

ของประสบการณ ซึ่งมีความสัมพันธกับปจจัยดานจิตวิทยาของนักทองเที่ยวในพฤติกรรมการทองเที่ยว

และการมีอิทธิพลตอการตัดสินใจซื้อในอนาคต 

   ปจจัยที่สําคัญอีกประการหน่ึงของการเดินทางการทองเที่ยวและสงผลตอ

พฤติกรรมของนักทองเที่ยว คือ ปจจัยในเร่ืองของแรงจูงใจ หรือสิ่งจูงใจ หมายถึง พลังสิ่งกระตุน

ภายในแตละบุคคล ซึ่งกระตุนใหบุคคลปฏิบัติ จากความหมายนี้ พลังสิ่งกระตุนจะประกอบดวย

พลังงานความตึงเครียด ซึ่งเกิดจากผลของความตองการที่ไมไดรับการตอบสนองความตองการของ

บุคคลทั้งที่รูสึกตัวและจิตใตสํานึกจะพยายามลดความตึงเครียดโดยใชพฤติกรรมที่คาดวาจะสนอง

ความตองการของผูบริโภค และทําใหผอนคลายความตึงเครียด จุดมุงหมายเฉพาะในการเลือก

พฤติกรรมเปนผลจากความคิดและการเรียนรูของแตละบุคคล รูปแบบโมเดลของกระบวนการจูงใจ

ประกอบดวย สภาพความตึงเครียดซึ่งเกิดจากความจําเปน ความตองการ และความปรารถนา ที่ยัง
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ไมไดรับการตอบสนอง ซึ่งผลักดันใหบุคคลเกิดพฤติกรรมที่บรรลุจุดมุงหมาย คือ ความตองการที่ไดรับ

การตอบสนองและสามารถลดความตึงเครียดได (Schiffman and Kanuk, 1994 : 659) 

 4. ลักษณะการจูงใจของนักทองเที่ยว 

4.1 สิ่งจูงใจดานเหตุผล (Rational Motives) หมายถึง สิ่งจูงใจหรือจุดมุงหมายโดยถือ

เกณฑ เศรษฐกิจ (Economic) หรือใชหลักเหตุผล (Rationality) โดยถือเกณฑวัตถุประสงครวม เชน 

ราคา ขนาด นํ้าหนัก คุณภาพ การ ประหยัด เกิดประโยชนสูงสุด (Greatest Utility) หรือความ

พึงพอใจสูงสุด (Greatest Satisfaction) เชน ความพึงพอใจในผลิตภัณฑจากการสงเสริมการตลาด 

4.2 สิ่งจูงใจดานอารมณ (Emotional Motives) หมายถึง การเลือกจุดมุงหมาย ตาม 

หลักเกณฑความรูสึกสวนตัวหรือดุลพินิจสวนตัว (Presonal Criteria or Subjective Criteria) เชน 

ความตองการเฉพาะบุคคล ความภาคภูมิใจ ความกลัว ความเปนมิตร เปนตน แนวคิดน้ีถือวาบุคคล

คํานึงถึงอรรถประโยชน (ความพึงพอใจสูงสุด : Maximized Utility and Satisfaction) เปนสิ่ง

สมเหตุสมผลที่ผูบริโภคจะใชทัศนคติของผูบริโภคเพ่ือตอบสนองความพอใจอันสูงสุด จากแนวคิดน้ี

รูปแบบโมเดลที่สะทอนถึงความเปนอุดมคติมากเกินไปเพราะวาผูบริโภคอาจซื้อโดยอาศัยความเขาใจ

หรือตัดสินใจโดยอารมณก็ได การเขาถึงความพึงพอใจ การตอบสนองความพึงพอใจ เปนกระบวนการ

สวนบุคคลซึ่งขึ้นอยูกับโครงสรางความตองการของบุคคลเชนเดียวกับพฤติกรรมในอดีต ประสบการณ

ดานสังคมหรือการเรียนรู สิ่งที่ปรากฏวาไมมี (เหตุผลจากผูสังเกตภายในอาจจะเปนความตองการดาน

จิตวิทยาสวนตัวของบุคคลอ่ืน) ตัวอยาง การซื้อผลิตภัณฑที่เสริมสรางภาพลักษณ สวนตัว เชนการซื้อ

นํ้าหอมเปนพฤติกรรมผูบริโภคเพ่ือสรางภาพลักษณสวนตัว Godfrey and Clarke (2000) ไดเสนอ

แนวทางการรักษานักทองเที่ยวหรือกลุมลูกคาไวดวยรูปแบบโมเดลดังน้ี 
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ภาพที่ 2  แนวทางหลักในการรักษานักทองเที่ยว 

ที่มา: K. Godfre, and J. Clarke, The Tourism Development Handbook: A Practical  

Approach to Planning and Marketing (London: Continuum, 2000). 

 

                 สวนประกอบที่สําคัญ คือ การตองสนองความตองการของนักทองเที่ยว (Tourist 

focus) ที่คาดหวังตอการไดรับบริการและประสบการณ ดังน้ันการสรางความพึงพอใจจากผลิตภัณฑ

หรือกิจกรรมการบริการตางๆ ตองเขาใจในพฤติกรรมนักทองเที่ยว โดยการสรางสินคาที่ไมสามารถจับ

ตองไดใหกลายเปนสิ่งที่สามารถจับตองได การสรางมาตรฐานของแหลงทองเที่ยวและบริการใหมี

คุณภาพ ในขณะเดียวกัน การสรางความเปนจริง ความจริงแท หรือการไดสัมผัสกับแหลงทองเที่ยวที่

สะทอนเอกลักษณทางเศรษฐกิจ สังคม และวัฒนธรรม ก็สรางความแตกตางที่สามารถทําใหเกิดการ

แขงขันได นอกจากน้ี การสรางนวัตกรรมเปนเครื่องมือในการพัฒนาแหลงทองเที่ยวระยะกลางและ

ระยะยาว การคิดอยางสรางสรรคทําใหแหลองทองเที่ยวมีความแตกตางและสามารถแขงขันได โดย

วิเคราะหถึงกระบวนการ บุคลากรและผลิตภัณฑที่จะพัฒนาหรือปรับปรุง กุญแจสําคัญอันสุดทายคือ 

การบูรณาการ แมวาในแหลงทองเที่ยวจะมีการแขงขันกันทางธุรกิจ แตสถานประกอบการตางๆ ควร

บูรณาการและสรางเครือขายเช่ือมโยงรวมกันเพ่ือขยายขอบเขตของแหลงทองเที่ยวใหกวางขวางขึ้น

ถึงระดับภูมิภาคหรือระดับโลก 
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 5. แนวคิดคนดานพฤติกรรมนักทองเที่ยวที่มีตอวัฒนธรรมดานอาหาร 

  พฤติกรรมของนักทองเที่ยวสงผลตอการตัดสินใจและการเลือกใชบริการทางการ

ทองเที่ยวและโดยเฉพาะอยางย่ิงในปจจุบันที่อุตสาหกรรมการทองเที่ยวมีกาเติบโตอยางกวางขวาง

และมีความหลากหลายมากขึ้น 

  การทองเที่ยวเชิงวัฒนธรรมดานอาหารเปนหน่ึงในรูปแบบทางดานการทองเที่ยวที่

จําเปนอยางยิ่งในการศึกษาและการทําความเขาใจในพฤติกรรมของนักทองเที่ยว ทั้งน้ีเพ่ือใหการ

จัดการดานการทองเที่ยวเชิงอาหารประสบความสําเร็จ 

  นักวิชาการหลายคนไดมีการสรางทฤษฎีและรูปแบบของการบริโภคของนักทองเที่ยว

อยางหลากหลายโดย Randall and Sanjur (1981: 151-161) ไดกลาววา แนวคิดของพฤติกรรม

ความช่ืนชอบของอาหารอันประกอบดวย 3 แนวคิดของการไดมาซึ่งความชื่นชอบในการบริโภค

อาหารทองเที่ยว อันประกอบดวยดานคุณลักษณะตัวบุคคลของผูบริโภคหรือนักทองเที่ยว ดาน

คุณลักษณะของอาหารและการนําเสนอ และดานคุณลักษณะของปจจัยแวดลอมโดยรวม สิ่งที่

นาสนใจในมุมของการจัดการอาหารเพื่อการทองเที่ยวสําหรับนักทองเที่ยว และจัดเปนตัวกระตุน

พฤติกรรมของนักทองเที่ยวที่มีตอวัฒนธรรมดานอาหารที่สําคัญ โดยแนวคิดดังกลาวมีความสอดคลอง

กับนักวิชาการหลายคน Chang, Mak, Eves and Lumbers (2011: 989-1011) ไดวิเคราะหพฤติกรรม

การบริโภคอาหารของนักทองเที่ยว และพบวารูปแบบของลักษณะการบริโภคของนักทองเที่ยวมีความ

สอดคลองกับแนวคิดของ Randall and Sanjur (1981: 151-161) คือ องคประกอบที่สําคัญของ

พฤติกรรมการบริโภคของนักทองเที่ยว ประกอบดวย 6 ประเด็นที่สําคัญ คือประเด็นในเรื่องของ

คุณลักษณะของรสสัมผัส ประเด็นเรื่องเน้ือหาของอาหาร ประเด็นของความมีอยูหรือหาไดของอาหาร

และประเด็นของลักษณะและชนิดอาหาร  และประเด็นสุดทายคือเรื่องของราคา  คุณคาและคุณภาพ

ของอาหาร  โดยมีปจจัยสนับสนุนในดานที่สําคัญ  คือ  ดานที่มาของนักทองเที่ยว เพ่ือความเขาใจใน

ประวัติและความชอบสวนตัว  รวมถึงดานการจัดการงานอาหารในพ้ืนที่ที่นักทองเที่ยวเดินทางไป  ใน

สวนของการตลาด  และลักษณะการใหบริการ เปนตน 

 

แนวคิดและทฤษฎีเก่ียวกับการตลาดและสวนประสมทางการตลาดทองเที่ยว 

1. ความหมายของการตลาดการทองเที่ยว คําจํากัดความหรือความหมายของการตลาด

การทองเที่ยวที่ผูวิจัยไดรวบรวมไวมีดังน้ี 

  Michel (1989)  ไดใหความหมายของ การตลาดการทองเที่ยวไววา  เปนกิจกรรมที่

สรางความสมดุล  หรือบรรลุวัตถุประสงคทางธุรกิจของแหลงทองเที่ยว หรือของผูจัดสงวัตถุดิบแหลง

ทองเที่ยวนั้น  โดยใชความตองการหรืออุปสงคของนักทองเที่ยวสรางสมดุลน้ีขึ้น  การตลาดยังเปน
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ปรัชญาทางการจัดการที่ใชวิจัย  การคาดการณลวงหนา และการเลือกที่จะจําหนายผลิตภัณฑให

สอดคลองกับวัตถุประสงคของหนวยงาน  ซึ่งกอใหเกิดประโยชนมากที่สุดแกหนวยงาน 

  Alastair  (1989)  ไดใหความหมายการตลาดการทองเที่ยววา เปนกระบวนการจัดการ

แผนงานอุตสาหกรรมการทองเที่ยวและบริการตอนรับ  (Hospitality  and  Travel  Industry)  ที่

กระตุนทําอยางเปนลําดับและตอเน่ือง  การวิจัย  การปฏิบัติการ  การควบคุม  และการประเมิน

กิจกรรมที่เกิดขึ้นเพ่ือตอบสนองความจําเปน  ความตองการ  ความพอใจของลูกคา  และวัตถุประสงค

ขององคการ 

  ศิริวรรณ  เสรีรัตน  (2541: 126)  ไดใหความหมายการตลาดการทองเที่ยวไววา  เปน

การติดตอสื่อสารระหวางผูจําหนาย  และตลาดเปาหมาย  เกี่ยวกับผลิตภัณฑ  มีวัตถุประสงคเพ่ือจูงใจ

ใหเกิดทัศนคติและพฤติกรรมการซื้อ 

  ฉลองศรี  พิมลสมพงศ  (2548: 59-60)  ไดใหความหมายวา  การสงเสริมการตลาด  

หมายถึงกระบวนการดําเนินกิจกรรมตางๆ ทั้งกระบวนการขายโดยบุคคลและไมใชบุคคลเขาไปติดตอ

ลูกคาเพ่ือทําใหเกิดการซื้อขายสินคาขึ้น  โดยมีวัตถุประสงคที่จะทําใหสินคาและบริการเคลื่อนยาย

จากผูผลิตหรือผูจําหนายไปยังผูบริโภคใหมากที่สุด  รวดเร็วที่สุด  และมีผลกําไรตามที่ธุรกิจตองการ 

  Kotler  (2006: 249-261)  กลาววา ภารกิจสําคัญของนักการตลาดคือ  เปนเครื่องมือ

และบูรณาการแผนการตลาดเพ่ือสรางสรรค  สื่อสาร  และสงมอบคุณคาของสินคาไปยังผูบริโภค 

แผนการตลาดประกอบดวยการตัดสินใจผานขอมูลตัวเลขโดยอางอิงกับการใชกิจกรรมการตลาดที่

กระตุนคุณคาของสินคา  กิจกรรมการตลาดใชทุกรูปแบบแตที่นิยมเรียกกันในแวดวงการตลาดคือ  

สวนผสมทางการตลาดหรือ  4 P’s (Marketing Mix: 4P’s)  ซึ่งหมายถึงกลยุทธทางการตลาดที่

บริษัทนิยมนํามาใชเพ่ือผลักดันกิจกรรมตางๆ  ใหถึงเปาหมายทางการตลาดที่บริษัทต้ังไว 

       กลาวโดยสรุป  การตลาดการทองเที่ยว หมายถึง การวิจัย การวิเคราะห การพยากรณ

และการเลือกสรรสวนประสมทางการตลาดของตลาดบริการที่ เหมาะมาใชเปนเคร่ืองมือเพ่ือ

ตอบสนองความตองการของลูกคา 

 2. สวนประสมทางการตลาดการทองเที่ยว 

  สวนประกอบทางการตลาดจัดวาเปนหัวใจสําคัญของการบริหารการตลาดโดยปจจัย

ภายในทางการตลาดที่กิจกรรมสามารถควบคุมได  สามารถเปลี่ยนแปลง หรือปรับปรุงปจจัยเหลาน้ี

ใหเหมาะกับสภาพแวดลอมเพ่ือใหเกิดความอยูรอดของกิจการได 

  ผลิตภัณฑ (Product) อาจจะหมายถึง สินคา (Goods) บริการ (Services) หรือ

ความคิด (Ideas) ก็ไดที่สามารถตอบสนองความพึงพอใจของผูบริโภคหรือผลระโยชนที่จะไดรับจาก

การใชผลิตภัณฑน้ัน รวมถึงลักษณะของผลิตภัณฑที่มีตัวตน (Tangible Products) และผลิตภัณฑที่
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ไมมีตัวตน (Intangible Products) และรวมถึงคุณภาพ คุณลักษณะ รูปแบบ ตราสินคา การบรรจุ

ภัณฑและหีบหอ ฉลาก ขนาด บริการ และการรับประกันคุณภาพ 

  ราคา (Price) คือสิ่งที่กําหนดมูลคาของผลิตภัณฑ การต้ังราคาใหถูกตองหรือเหมาะสม

และยุติธรรมเมื่อเทียบกับคุณภาพของผลิตภัณฑหรืออรรถประโยชนของผูบริโภคที่จะไดรับจากตัว

ผลิตภัณฑเปนสิ่งที่สําคัญมากอยางหน่ึงในงานทางการตลาด ในที่น้ีราคาประกอบดวย การกําหนด

ราคาขาย และเง่ือนไขตางๆ ในการขายซึ่งไดแก การใหสวนลด 

   การจัดจําหนาย (Place) ผลิตภัณฑหรือการบริการจะไมเปนที่พอใจแกผูบริโภคโรค

มากนักถาไมไดอยูในสถานที่และเวลาที่พวกเขาตองการ ดังน้ัน นักการตลาดจะตองพิจารณาถึง

สถานที่เวลาและใครเปนผูที่เสนอขายสินคาหรือบริการน้ัน ดังน้ันงานดานการจัดจําหนายจะแบงเปน 

2 สวน คือสวนแรก การเลือกชองทางในการจัดจําหนาย (Channel of Distribution) เปนการเลือก

วิธีการจัดจําหนายตัวสินคาใหถึงมือผูบริโภค ซึ่งอาจจะเปนการขายโดยตรงแกผูบริโภคหรือเปนการ

ขายผานคนกลางก็ได สวนที่สอง การกระจายตัวสินคา (Physical of Distribution) เมื่อพิจารณาถึง

สิ่งอํานวยความสะดวกในการกระจายสินคาไปใหถึงมือผูบริโภคไดอยางถูกตอง ทั้งเวลา สถานที่ และ

ปริมาณ ซึ่งเกี่ยวกับหนาที่ของการขนสงการเก็บรักษาสินคา 

  การสงเสริมการตลาด (Promotion) คือ การสื่อสารของผูผลิตไปยังตลาดกลุมเปาหมาย

โดยมีวัตถุประสงคเพ่ือเปนการใหขอมูลขาวสาร ชักจูงใจ รวมทั้งการเปลี่ยนแปลงในทัศนคติของ

ผูบริโภค เพ่ือกอใหเกิดพฤติกรรมการซื้อเกิดขึ้น 

  Kotler (1999) กลาววา กลยุทธทางการตลาดจัดเปนเครื่องมือที่มีประสิทธิภาพอยาง

หน่ึงในการทําธุรกิจของผูบริหาร ซึ่งปจจุบันมีรูปแบบกลยุทธใหเลือกมากมายสําหรับนํามาปรับใชเพ่ือ

ความเหมาะสมทางธุรกิจ ในสวนของแนวคิดสวนประสมทางการตลาด 8P’s น้ัน ไดเริ่มเขามามี

บทบาทมากขึ้น กลยุทธทางการตลาด มีการนํามาใชนานแลวเชน กลยุทธทางการตลาด 4P’s และ 

กลยุทธทางการตลาด 8P’s เพราะนักธุรกิจทั่วโลกใหการยอมรับวามีประสิทธิภาพในการทําการตลาด

คอนขางสูงสามารถเห็นผลไดอยางชัดเจน ในปจจุบันไดมีผูใหแนวคิดในเรื่องของสวนประสมการตลาด 

Marketing Mix 8 P’s ไว โดยไดใหความหมายของสวนประสมทางการตลาด ดังน้ี สวนประสมทาง

การตลาด คือ สวนประสมของตัวแปรทางการตลาด ที่สามารถควบคุมไดเพ่ือที่จะบรรลุปริมาณการ

ขายในตลาดเปาหมาย และการตลาดการทองเที่ยว มีลักษณะพิเศษที่แตกตางจากการตลาดของสินคา

อ่ืนๆ โดยสินคาที่ไดรับกลับมาน้ันเปนเพียงประสบการณที่ลูกคาไดรับ ทั้งความพึงพอใจ ความไมพึงพอใจ 

หรืออาจรวมถึงเปนความประทับใจที่องคกรบริหารมอบใหลูกคาเกินกวาที่คาดหวังเอาไว  

  Victor T.C. Middleton (1985: 9) นักวิชาการทางตลาดและการบริการไดกลาวถึง

สวนประสมทางการตลาด ซึ่งสามารถสรุปได 8 สวน ดังน้ี 
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1. ผลิตภัณฑ  หมายถึง สินคา การบริการ และความคิดที่ผูประกอบการธุรกิจนําเสนอ

ขายแกลูกคา 

2. ราคา  หมายถงึ จํานวนเงินที่ลูกคาตองจายเพ่ือแลกเปลี่ยนกับคุณคาของผลิตภัณฑ 

3. การจัดจําหนาย หมายถึง กระบวนการและวิธีการจัดจําหนายผลิตภัณฑไปถึงลูกคา 

4. การสงเสริมการตลาด  หมายถึง วิธีการกระตุนใหลูกคาซื้อผลิตภัณฑ 

5. บุคลากร หมายถึง พนักงานหรือเจาหนาที่ในหนวยงานที่มีทัศนคติและไดรับการ

อบรมอยางดี 

6. สภาพทางกายภาพ หมายถึง ลักษณะทางสถาปตยกรรมของอาคารที่เปนสํานักงาน

หรือโรงแรมการตกแตงภายใน รวมทั้งบรรยากาศ 

7. กระบวนการ  หมายถึง กระบวนการเลือกผลิตภัณฑและการตัดสินใจซือ้ของลูกคา 

8. พันธมิตรทางธุรกิจ หมายถึง การทํางานรวมกันเพื่อประโยชนทางธุรกิจระหวาง          

ผูจัดสงวัตถุดิบ ผูผลิต และผูขาย เพ่ือสามารถตอบสนองความตองการของลูกคาได 

  ปจจุบัน ในยุคที่มีการเปลี่ยนทั้งทางเศรษฐกิจ สังคม สิ่งแวดลอมและสภาพการณการ

แขงขันที่เปนอยูทําใหกระบวนการทางการตลาดจําเปนตองปรับเปลี่ยนเพ่ือความอยูรอดและเพ่ือ

ความไดเปรียบทางการแขงขันทางธุรกิจ โดยเฉพาะอยางย่ิงในธุรกิจดานการทองเที่ยวที่เนนการบริการ

และมีความซับซอนในเรื่องของการจัดการงานดานการตลาด จึงกอใหเกิดการพัฒนาสวนประสมทาง

การตลาดอยางกวางขวาง 

  สอดคลองกับแนวคิดของ Akhilesh Mittal (2009) ที ่กลาววาสวนประสมทาง

การตลาดที่สําคัญประกอบดวย 16 องคประกอบที่สําคัญ ดังน้ีคือ ลําดับที่ 8 ตําแหนงของสินคาหรือ

ผลิตภัณฑ  (Positioning of Brand/Product) ลําดับที่10 เกียรติภูมิของสินคาหรือผลิตภัณฑ 

(Prestige of Brand/Product ) ลําดับที่ 11 อัตราความเร็วในการโฆษณา การนําเสนอสินคาหรือ

ผลิตภัณฑ ใหม  (Pace (Speed of Launch of Product/New Brands/Advertisement) ลําดับที่  12 

ความสามารถในการไดกําไรจากสินคาหรือผลิตภัณฑ (Profit Earning Ability of Brand/Product) 

ลําดับที่ 13 ความเปนมืออาชีพ (Professional Approach) ลําดับที่ 14 ความเต็มใจในการทํางาน

ของบุคลากรฝายขาย (Pleasure to Work for Salesmen) ลําดับที่ 15 ความสม่ําเสมอของการ

ทํางานของสินคา (Performance Consistency of Product) ลําดับที่ 16 ผลิตของพนักงานขาย  

(Productivity of Sales Personnel)  จะเห็นไดวาจํานวนและความเปลี่ยนแปลงของสวนประสม

ทางการตลาดน้ันมีการเคลื่อนไหวอยูตลอดเวลา  ดังนั้นสิ่งสําคัญที่สุดคือการตระหนักถึงลักษณะ

สําคัญทางธุรกิจของตน ทางลักษณะเฉพาะของอุตสาหกรรมการทองเที่ยวและพ้ืนที่ศึกษา  แลวจึงทํา

การวิเคราะหและเลือกสรรแนวทางทางการตลาดของสวนประสมทางการตลาดที่เหมาะสมที่สุด  ทั้งน้ี

เพ่ือใหการทํางานเกิดประสิทธิภาพและไดรับประสิทธิภาพสูงสุด 
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  นอกจากน้ียังมีนักวิชาการอีกมากมายที่ไดใหความสําคัญในเรื่องของการประชาสัมพันธ 

ดังที่ Middleton (1994: 104-112)  กลาวถึงการประชาสัมพันธ  (Public Relations)  วาหมายถึง 

การปฏิบัติงานของหนวยงาน  องคกร  สถาบันบริษัทในการเผยแพรขาวสาร  และการดําเนินงานวิธีอ่ืนๆ  

อยางมีแบบแผนการกระทําอยางตอเน่ือง  โดยมีวัตถุประสงค  ดังน้ี 

1. เพ่ือเผยแพรขาวสาร  ช้ีแจงแถลงนโยบาย  การดําเนินงาน  กิจกรรมการเคลื่อนไหว

ของหนวยงาน  องคกร  สถาบัน  บริษัทใหกลุมเปาหมาย  และประชาชนทั่วไปรับทราบ 

2. เพ่ือชักชวนใหกลุมเปาหมายและสาธารณชนมีสวนรวมสนับสนุนและเห็นชอบกับ

วัตถุประสงคของหนวยงาน  และใหความเช่ือถือ 

3. เพ่ือสรางบรรยากาศแหงความเขาใจอันดี  มีมนุษยสัมพันธและทัศนคติที่ดีทั้งกายใจ  

และนอกหนวยงาน 

  การประชาสัมพันธของธุรกิจทองเที่ยว  กระทําไดหลายวิธี  ไดแก 

1. การเผยแพรตอสาธารณชน  (Publicity)  คือ  การตีพิมพบทความตางๆ  ของธุรกิจ

ทองเที่ยว  ลงในหนังสือพิมพทองถิ่นในตลาดนักทองเที่ยว  อาจไมเสียคาใชจายโดยตรงในการลง

บทความเหมือนโฆษณา  แตจะเสียคาใชจายใหผูจัดทําไปหาขอมูล 

2. กิจกรรมการเผยแพรตอสาธารณชนของการทองเที่ยว 

2.1 การจัดทัศนศึกษา  (Educational Trip)  คือ  การเชิญผูแทนสื่อมวลชนและ

บริษัทนําเที่ยวมาทัศนศึกษา เพ่ือนําขอมูลที่ไดไปเสนอในหนังสือพิมพ  โทรทัศน  วิทยุ  และสื่อตางๆ 

ซึ่งไดรับความนาเช่ือถือจากนักทองเที่ยว 

2.2 การทําจดหมายแจงขาว  (Business News  or  Newsletter)  สํานักงานการ

ทองเที่ยวจัดขึ้นเพ่ือผลิตภัณฑใหมๆ  และความเคลื่อนไหวทางการทองเที่ยว  เชน  การเปดโรงแรม  

หรือแหลงทองเที่ยวที่กําลังไดรับการพัฒนา 

2.3 การแจงขาวเปนครั้งคราว  (Press/News  Release)  เปนการแจงขาว  หรือ  

แถลงการณเมื่อมีเหตุการณใหมๆ  เกิดขึ้นที่เกี่ยวของกับสินคาและองคกร 

2.4 การสัมภาษณบุคคล  (Photo Release) เปนการเผยแพรขาวสัมภาษณพรอม

รูปถายของบุคคลในองคกรหรือในวงธุรกิจที่เกี่ยวของ 

2.5 การจัดแถลงขาวสื่อมวลชน  (Press Conference) เปนการจัดแถลงขาวใหกับ

สื่อมวลชนตางๆเพ่ือใหขอมูลขาวสารใหมๆเกี่ยวกับสินคาและบริการ 

3. การเขารวมกิจกรรมกับชุมชนตางๆ (Community Relations) เชน รวมงาน

ประจําปของเมืองสําคัญ หรือของประเทศ การทองเที่ยวแหงประเทศไทยเคยจัดรถบุปผชาติเขารวม

ในงาน Rose Parade ของเมืองลอสแอนเจลีส เพ่ือเปนการประชาสัมพันธประเทศไทย 
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4. การจัดกิจกรรมในโอกาสพิเศษ เปนการจัดกิจกรรมเปนคร้ังเปนคราวในโอกาสหรือ

วาระพิเศษ เชน งานกีฬา การประกวดแขงขันตางๆ เพ่ือเปนการประชาสัมพันธเผยแพรและสราง

ภาพลักษณที่ดีใหแกองคกร 

  Malhotra (1998) กลาววา การขายโดยบุคคล (Personal Selling) หมายถึง การนํา

สินคาและบริการขายตรงไปยังลูกคาหรือผูที่คาดหวังวาจะเปนลูกคาเพ่ือกอใหเกิดการเปลี่ยนแปลงใน

ตัวสินคาและบริการ โดยอาศัยพนักงานขาย (Salesman) ซึ่งจะตองมีความรูความสามารถทางดาน

ทฤษฎีกระบวนการ และเทคนิคการขาย จึงจะสามารถขายสินคาและบริการใหแกกลุมเปาหมายได

อยางมีประสิทธิภาพ 

  ขอแตกตางระหวางการชายโดยบุคคลกับการโฆษณา 

1. การขายโดยบุคคลเปนการเสนอขาวสารแบบตัวตอตัว สามารถเขาถึงกลุมเปาหมาย

ไดดีกวาการขายแบบ Mass Selling 

2. การขายโดยบุคคลมีความยืดหยุนในการปฏิบัติงาน สามารถเปลี่ยนแปลงการดําเนินงาน

ไดดีกวาการโฆษณาเพราะทราบถึงความตองการ แรงจูงใจ และมูลเหตุของการซื้อตลอดจนปฏิกิริยา

ขอโตแยงจากลูกคา 

3. การขายโดยบุคคลเปนเครื่องมือที่ใชขายจริง และพนักงานขายสามารถใหบริการอ่ืน

นอกเหนือจากการขายดวย เชน แนะนําเทคนิค ชักชวน การเก็บรักษา การขายโดยบุคคลเรียกรอง

ความสนใจกอใหเกิดการตัดสินใจ ซึ่งมีผลดีกวาการโฆษณา แตบริษัทอาจเสียคาใชจายสูงกวา เชน 

ตองจายเงินเดือน เบ้ียเลี้ยง  คาเดินทาง คานายหนา เปนตน 

  การขายโดยบุคคลในธุรกิจทองเที่ยว หมายถึง การขายตรงใหแกตัวแทนจําหนายและ

ลูกคาทั่วไป กิจกรรมการขายที่นิยมกระทําดังน้ี 

1. การไปเย่ียมเยียนพบปะลูกคา (Sales Call / Sales Program) โดยเฉพาะการไป

พบปะผูประกอบธุรกิจการจัดนําเที่ยว (Tour Operator) และตัวแทนจําหนายสินคาและบริการ

ทองเที่ยว (Travel Agent) เพ่ือนําขาวสารใหมๆ ไปแจงใหทราบ เปนการรักษาความสัมพันธระหวาง

ธุรกิจการทองเที่ยว และลูกคาอยางสม่ําเสมอ 

2. การเสนอซื้อขายสินคาและบริการทองเที่ยว เปนกิจกรรมที่จัดใหผูซื้อและผูขาย

ธุรกิจไดพบปะ เจรจา ตกลงการซื้อขายสินคาและบริการในขณะน้ันหรือในโอกาสตอไป โดยแบง

กิจกรรมออกเปนหลากลักษณะ ดังน้ี 

2.1 Trade Presentation / Seminar / Workshop ไดแก กิจกรรมการซื้อขาย

ของผูดําเนินธุรกิจการทองเที่ยวแบบคาสง (Tour Wholesaler) เสนอขายรายการนําเที่ยวตอตัวแทน

จําหนายสินคาและบริการทองเที่ยว (Travel Agent) ที่เปนลูกคาของตน และกิจกรรมของสมาคม

การทองเที่ยวตางๆ เพ่ือใหผูประกอบธุรกิจการจัดนําเที่ยวมาเสนอขายสินคาและบริการตอตัวแทน
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จําหนายได โดยมีวิธีเสนอขาย ไดแก การใหขอมูล การบรรยาย ตอบขอซักถาม สัมมนา การฉาย 

สไลด ภาพยนตร เพ่ือใหผูซื้อตัดสินใจเดินทางมาประเทศไทย หรือใหผูประกอบธุรกิจการจัดนําเที่ยว

บรรจุรายการทองเที่ยวไทยไวในรายการนําเที่ยวแบบเหมาจาย 

2.2 Travel Mart / Trade Meet ไดแก กิจกรรมการซื้อขายระหวางผูประกอบ

ธุรกิจ การทองเที่ยวและผูประกอบธุรกิจจัดหาสินคาและบริการตางๆ เชนสายการบินโรงแรม 

ผูประกอบการธุรกิจสามารถเขารวมงานเอง หรือรวมกับองคกรภาคเอกชนทั้งในประเทศ และ

ตางประเทศกิจกรรมน้ีลูกคาทั่วไปอาจเขาชมไดเพ่ือทราบขอมูลที่เปนประโยชนในการตัดสินใจซื้อ

สินคาและบริการและเดินทางทองเที่ยว 

2.3 Trade Show / Fair Show / Exhibition ไดแก กิจกรรมการซื้อขายระหวาง             

ผูประกอบธุรกิจทองเที่ยวและลูกคาทั่วไปเพ่ือใหลูกคามีโอกาสพบปะตัวแทนจําหนาย ไดรูจักและเกิด

ความสนใจสินคาการทองเที่ยวจนสามารถติดตอซื้อขายในโอกาสตอไปได 

2.4 Consumer Presentation / Sales ไดแก ก ิจกรรมการซื ้อขายระหวาง        

ผูประกอบธุรกิจการจัดนําเที่ยวและลูกคาผูสนใจทั่วไป ตลอดจนผูที่คาดวาจะเปนผูซื้อโดยตรง โดยมี

วิธีการขายรูปแบบ เชน การบรรยาย ใหขอมูลขาวสาร แสดงรูปแบบของ Package Tour และเสนอ

ขายใหแกลูกคาในปจจุบัน การเสนอขายสินคาและบริการแบบน้ีกระทําอยางแพรหลายทั้งในประเทศ

และตางประเทศโดยมีองคกรการทองเที่ยวทั้งของรัฐและเอกชนเปนผูประสานงาน มีการเผยแพร 

และประชาสัมพันธใหบุคคลทั่วไปทราบอยางกวางขวาง 

  ปจจัยที่ใหกิจกรรมการสงเสรมิการตลาดประสบความสําเร็จ 

1. การผลิตโสตทัศนูปกรณเพ่ือการสงเสริมการจําหนาย (Sales Aid Production) เปน

การนําเสนอตัวอยางของสินคาและบริการที่สอดคลองกับกิจกรรม มีรายละเอียดของสิ่งที่จะเสนอขาย

ใหตรงกับความตองการของแตละตลาด จะทําใหลูกคาสามารถตัดสินใจเลือกบริโภคสินคาการ

ทองเที่ยวไดทั้งๆ ที่ยังไมไดเห็นสินคาที่แทจริง โสตทัศนูปกรณที่จําเปนตองใชในการสงเสริมการจําหนาย 

มีดังน้ี 

1.1 จุลสาร (Booklet) ประกอบดวยขอมูล รายละเอียด และจุดเดนของสถานที่

ทองเที่ยวตางๆ รายช่ือที่อยูของบริษัทนําเที่ยว โรงแรม สถานที่ซื้อสินคาของที่ระลึก ฯลฯ 

1.2 แผนพับ (Brochure) แสดงรายละเอียดของสถานที่ทองเที่ยวที่สําคัญตางๆ และ

มีภาพประกอบ 

1.3 ภาพโปสเตอร (Poster) ขนาดตางๆ เชน ภาพตลาดนํ้า ผลไมไทย รําไทย 

ชายหาด 

1.4 ภาพโปสการด (Postcard) ปฏิทิน (Calendar) เปนภาพสีสวยงาม มีคําบรรยาย

สั้นๆ ของสถานที่และสิ่งดึงดูดใจทางการทองเที่ยวตางๆ 
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1.5 นิตยสารทองเที่ยว (Tourist Magazine) 

1.6 คู มื อสํ าหรับสื่ อมวลชน (Press kit) ประกอบดวย แผน พับต างๆ  และ

รายละเอียดอ่ืนๆ เชน ที่พัก บริษัทนําเที่ยว แจกเปนชุดสําหรับนักทองเที่ยวที่เปนบุคคลสําคัญโดยวาง

ในงาน Travel Show ภาพสไลด ภาพถาย วีดีโอ ภาพยนตร เปนภาพสถานที่ทองเที่ยววัฒนธรรม 

ประเพณีที่นาสนใจของไทย การสงเสริมการทองเที่ยวรูปแบบตางๆ การสงเสริมการจัดประชุม

ภาพยนตรโฆษณา ฯลฯ เชน ภาพ Enchanting Thailand  

1.7 คูมือเดินทาง (Guidebook) มีภาพ รายละเอียด แผนที่ ขอมูลตางๆ สําหรับการ

เดินทางทองเที่ยว 

1.8 ภาพที่ใชจัดแสดงในงานนิทรรศการ (Display materials) หรือจัดแสดงใน

สํานักงานการทองเที่ยว 

1.9 ปายโฆษณาตามสถานที่ชุมชน (Billboard) 

1.10 การจัดสงวัสดุ (Mailing) หรือเอกสารการทองเที่ยวไปยังจุดหมายปลายทาง

เพ่ือใหสํานักงานแจกจายไปยังนักทองเที่ยวอีกทีหน่ึง 

2. การจัดจางผูแทนทางการตลาด (Marketing Assistance) เปนกิจกรรมที่การทองเที่ยว

แหงประเทศไทย กระทําควบคูกับการดําเนินกิจกรรมการตลาดดาน โดยการจางผูที่มีความรู ความสามารถ 

และประสบการณดานการตลาดหรือดานการประชาสัมพันธในทองถ่ินมาชวยการทองเที่ยวแหง

ประเทศไทยในการใหคําแนะนํา หรือปฏิบัติงานเฉพาะเร่ืองในช่ัวระยะเวลาหน่ึง เชน การจัดประชุม 

นอกจากน้ียังมีหนาที่รับผิดชอบในการเผยแพรและดําเนินงานดานการตลาดในตลาดที่ไมมีสํานักงาน

การทองเที่ยวแหงประเทศไทยต้ังอยูและในตลาดที่ใชภาษาที่แตกตางกันไป 

  รุจิรัตน พัฒนถาบุตร (2551) ไดกลาววากลยุทธการบริหารการตลาดที่ไดรับความนิยม

มาหลายทศวรรษเปนแนวคิดหลักที่ใชในการพิจารณาองคประกอบที่สําคัญในการตอบสนองตอตลาด

ไดอยางเหมาะสม  ในที่น้ีจะกลาวถึงเพียงการสงเสริมการตลาดที่จะชวยกระตุนใหลูกคาทําตามในสิ่ง

ที่เราคาดหวัง  ไดแก  การรูจักและตระหนักถึงผลิตภัณฑ  เกิดความตองการใช  และตัดสินใจซื้อและ

ซื้อมากขึ้น  โดยอาศัยเครื่องมือที่แตกตางกันในการสงเสริมพฤติกรรมของลูกคา  ไดแก  การโฆษณา  

การประชาสัมพันธ  การสงเสริมการขาย  การขายโดยใชพนักงาน  และการตลาดทางตรงที่มี

คุณสมบัติ  ขอดีและขอจํากัดที่แตกตาง  ดังน้ันจึงตองพิจารณาใหเหมาะสมกับความตองการใชงาน 

  จากการกระทําดานการตลาดดังกลาวกอใหเกิดรายไดตอธุรกิจ  องคกร  และอุตสาหกรรม

ทางการทองเที่ยว  และยังถือเปนการเพ่ิมมูลคาของสินคาทางการทองเที่ยวผานชองทาง ทางการตลาดที่

สําคัญ  การเพ่ิมมูลคาสามารถใหคําจํากัดความของคําวามูลคาไดวาคือ  อัตราสวนระหวางสิ่งที่ลูกคา

ไดรับเปรียบเทียบกับสิ่งที่ลูกคาตองเสียไป  หรือกลาวไดวาคือ  อัตราสวนระหวางผลประโยชนที่ลูกคา

จะไดรับกับตนทุนที่เสียไปน่ันเอง  (Kotler, 2001)  สอดคลองกับแนวคิดของคุณพันศักด์ิ  วิญญรัตน  
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ประธานที่ปรึกษานโยบายของนายกรัฐมนตรี  กลาวไดวา  Value added  ที่หมายถึงมูลคาของ

ผลิตภัณฑ  ที่เพิ่มขึ้นในแตละขั้นตอนการผลิตจนถึงการจําหนาย  โดยกระบวนการของ Value 

added  เปนการนําเทคโนโลยีของคนอ่ืนมาเปนการผลิตสินคาเหมือนๆกันกับของคนอ่ืน  ในที่สุดก็

ขายตัดราคากัน  เชน  ประเทศไทยนําเทคโนโลยีผลิตรถยนตของญี่ปุนเขามา  และเพ่ือขายสงออกไป

ยังประเทศตางๆ  คนที่ไดเงินมากคือเจาของดีไซนและเจาของเทคโนโลยี  คือญี่ปุน สวนคนไทยไดเงิน

เพียงไมกี่เปอรเซ็นต  โดยผลประโยชนที่ลูกคาไดรับนั้นสามารถจําแนกไดเปน  2  ประเภท  คือ  

ผลประโยชนดานหนาที่ใชสอยของสินคา/บริการ  (Functional Benefit) และผลประโยชนทางดาน

อารมณและความรูสึก  (Emotion Benefit) สวนตนทุนน้ันก็จะสามารถแยกออกไดเปน  4  ดานคือ  

ตนทุนดานเงินตรา  ตนทุนดานเวลา  ตนทุนดานกําลังงาน  และตนทุนดานจิตใจ  โดยสามารถที่จะ

แสดงรูปในสมการไดดังน้ี 
 

    ผลประโยชน 

  มูลคา  =   

         ตนทุน 
 

    ผลประโยชนดานหนาที่ใชสอย + ดานอารมณความรูสึก 

          = ตนทนุดานเงินตรา + ดานเวลา + ดานกําลังงาน + ดานจิตใจ 

    

  จากสมการดังกลาวแสดงใหเห็นวา องคกรธุรกิจสามารถที่จะเพ่ิมมูลคาใหกับลูกคาได

ในหลายวิถีทาง  ดังน้ี 

1. เพ่ิมผลประโยชนใหมากขึ้น 

2. ลดตนทุนลง 

3. เพ่ิมผลประโยชนมากขึ้น  และลดตนทุนลง 

4. ลดผลประโยชนลง  แตลดตนทุนลงใหไดมากกวา 

  ในการประกอบธุรกิจไมวาจะเปนธุรกิจประเภทใดก็ตาม  มีหลักงายๆ คือ นําวัตถุดิบมา

ผานกระบวนการการแปรรูปใหกลายเปนสินคาหรือบริการตางๆ ที่มีมูลคาเพ่ิมมากขึ้นกวาเดิม เพ่ือ

จําหนายใหกับลูกคา โดยการวัดในเชิงปริมาณของมูลคาผลิตภัณฑ ซึ่งทําใหผูบริโภคพึงพอใจ  และจูงใจ

ใหบริโภค 

  จากแนวคิดการสงเสริมตลาดการทองเที่ยว  สวนประสมทางการตลาด  สามารถสรุป

ไดวาในการสงเสริมตลาดการทองเที่ยว  เปนสื่อกลางการเชื่อมโยงระหวาผูผลิต ในที่นี้หมายถึง

ผูประกอบการรานอาหารและผูบริโภค  หรือนักทองเที่ยว  เปนการสื่อความหมายเพ่ือสงตอขาวสาร

ผานสื่อตางๆ เพ่ือเปนการประชาสัมพันธสินคาและบริการโดยอาศัยปจจัยหลายๆ ดานมาเปนสวนประกอบ
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ในการสงเสริมตลาดการทองเที่ยวดานอาหารในปจจุบัน  โดยประโยชนที่ไดรับ  คือการเพ่ิมมูลคาของ

สินคาหรือผลิตภัณฑการทองเที่ยวดานอาหารพ้ืนถิ่นแกนักทองเที่ยว 

 

แนวคิดและทฤษฎีเก่ียวกับรูปแบบนวัตกรรมการจัดการการทองเที่ยว 

 1. ความหมายของนวัตกรรม 

  คําวา  “นวัตกรรม”  มีรากศัพทมาจากคําวา  “innovare”  ในภาษาลาตินแปลวา  

“ทําสิ่งใหมขึ้นมา”  ซึ่งมีผูใหความหมายของนวัตกรรมไวหลายคน  บางคนใหความหมายของ

นวัตกรรมวา  เปนการทําผลิตภัณฑขึ้นมาใหม  บางคนใหความหมายนวัตกรรมเปนกระบวนการ

เทคโนโลยีใหม  บางคนก็บอกวา  นวัตกรรมเปนการพัฒนาปรับปรุงบุคคลหรือองคกรข้ึนมาใหม  ซึ่ง

จะเห็นไดวา  นวัตกรรมมีความหมายที่แตกตางกันออกไปตามมุมมองที่แตกตางกันของแตละบุคคล  

ดังตัวอยางตอไปน้ี 

  Schumpeter  (1934)  นวัตกรรม  หมายถึง  การแนะนําสิ่งใหมๆ  ที่ลูกคาไมคุนเคย

มากอน  และเปนสิ่งที่มีคุณภาพดี  เปนการแนะนําวิธีการผลิตใหมที่ยังไมเคยมีประสบการณมากอน  

หรืออาจเปนการปรับปรุงจากวิธีการผลิตเดิมใหมีประสิทธิภาพดียิ่งขึ้นนอกจากน้ันยังเปนการไปเปด

ตลาดใหมๆ  ซึงยังไมเคยเขาไปในตลาดน้ันมากอน  และเปนการแสวงหาแหลงวัตถุดิบใหม 

  Lundvall  (1992)  นวัตกรรม  หมายถึง  กระบวนการเปลี่ยนแปลงอยางตอเน่ือง  ซึ่ง

มีการสํารวจคิดขนจนไดผลลัพธใหมคือไดผลิตภัณฑใหม  เทคนิควิธีการใหมโครงสรางองคกรใหมและ

ตลาดใหม   

  Stokes and Wilson  (2006: 101)  นวัตกรรม  หมายถึง  เปนกระบวนการของการ

เปลี่ยนแปลงความคิดเห็นเพ่ือหาโอกาสใหม ๆ สําหรับการสรางสรรคคุณคาเพ่ิมข้ึน  แลวนําความคิด

น้ันไปสูการปฏิบัติอยางกวางขวาง  ซึ่งนวัตกรรมเกิดจากการนําความคิดที่สรางสรรคประดิษฐ (Invention) 

เปนสินคาและบริการใหม  โดยใชวิธีดําเนินการแบบใหมกระบวนการทํางานภายในองคกรและใช

เทคโนโลยีใหม ๆ มาบริการจัดการฐานขอมูลของลูกคา   

  McAdams  et  al.  (2007: 212-229)  นวัตกรรม  เปนกระบวนการของการพัฒนา

และประยุกตวัตกรรมภายในองคกรใหมีประสิทธิผล  ซึ่งจะสามารถทําการสรางสรรคใหเกิดข้ึนกับซับ

พลายเออรลูกคาและกําลังแรงงานทั้งหมด  โดยทําใหผลิตภัณฑและกระบวนการมีความแตกตางหรือ

ดีขึ้นกวาเดิม   

  สํานักงานนวัตกรรมแหงชาติ  (2551)  นวัตกรรม  หมายถึง  สิ่งใหมที่เกิดจากการใช

ความรูและความคิดสรางสรรคที่มีประโยชนตอชีวิตและสังคม 

  จากการศึกษาความหมายของนวัตกรรมหลายๆความหมายขางตน  อาจสรุปในทัศนะ

ของผูวิจัยไดวา  นวัตกรรม  หมายถึง  การทําสิ่งใหมขึ้นมา  หรือ  อาจปรับปรุงจากของเกาใหมี
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ประสิทธิภาพมากย่ิงขึ้น  ซึ่งอาจจะเปนความคิดใหมๆ  ที่นําไปสูผลิตภัณฑใหม  การมีระบบและ

กระบวนการทํางานใหมๆ  มีเทคโนโลยีแบบใหม  มีโครงสรางแบบใหม  และมีวัฒนธรรมการทํางาน

แบบใหม  ซึ่งนวัตกรรมเหลาน้ีจะชวยสงเสริมโอกาสทางธุรกิจใหองคกรเจริญเติบโต  และมีศักยภาพ

ในการแขงขันที่ยาวย่ิงขึ้น 

 2. ประเภทของนวัตกรรม  

  ไดมีการศึกษานวัตกรรมกันมาแลวอยางแพรหลาย  แตยังไมมีขอสรุปใดที่จะเปนที่

ยอมรับกันโดยทั่วไป  ซึ่งนักวิจัยบางคนไดพิจารณานวัตกรรมจากคาใชจายดานวิจัยและพัฒนา  (R & D)  

จากขอมูลของการจดสิทธิบัตร และบางคนก็ศึกษาจากการสํารวจดานอ่ืนๆ ของธุรกิจ 

  จากการทบทวนวรรณกรรมของนักเศรษฐศาสตรหลายๆคน  ไดมีการจําแนกประเภท

ของนวัตกรรมออกไดหลากหลาย  และมีการนําไปพัฒนาใชไดหลายรูปแบบ ซึ่งนักวิจัยสวนใหญ

มุงเนนไปที่นวัตกรรมที่เกี่ยวของกับเทคโนโลยี  เชน  ตองการใหกระบวนการผลิตเกิดการเปลี่ยนแปลง

อยางกาวกระโดด  มีบางแนวคิดที่บอกวาผลิตภัณฑและกระบวนการสามารถที่จะสรางความเปลี่ยนแปลง

อยางตอเน่ืองในการที่จะคนหาผลิตภัณฑใหม  เทคนิคใหม  และตลาดใหม 

  Avermaete et al.  (2003)  ไดรวบรวมแนวคิดเกี่ยวกับนวัตกรรม  แลวสรุปออกเปน

นวัตกรรม  4  ประเภท  คือ  นวัตกรรมผลิตภัณฑ  นวัตกรรมกระบวนการ  นวัตกรรมองคกร  และ

นวัตกรรมตลาด  โดยนวัตกรรมทั้ง  4  ประเภท  มีความสัมพันธซึ่งกันและกัน 

1. นวัตกรรมผลิตภัณฑ  (Product Innovation)  คือ  สินคาและบริการใหม  

ความคิดใหมที่เกิดจากคนใดคนหน่ึง  หรือเกิดจากคนทั้งองคกร  นวัตกรรมผลิตภัณฑอาจเกิดมาจาก

ผลของการเปลี่ยนแปลงโครงสรางองคกรก็ได 

2. นวัตกรรมกระบวนการ  (Process Innovation)  คือ  การปรับปรุงสายการผลิตเดิมที่มี

อยูแลว  ดวยการติดต้ังเพ่ิมเติมโครงสรางพ้ืนฐานใหมเขาไป  และใชเทคโนโลยีใหมโดยทั่วไป  แลว จะ

กอใหเกิดการสรางสรรคผลิตภัณฑใหม นวัตกรรมกระบวนการเปนสวนหน่ึงของการปรับปรุงเปลี่ยนแปลง

องคกรใหม  เพื่อที่จะนําไปสูการขยายตลาดใหม  ซึ่งทั้งนวัตกรรมองคกร  และกระบวนการมี

ความสําคัญตอความสําเร็จที่จะนําไปสูการผลิตที่คํานึงถึงสิ่งแวดลอม 

3. นวัตกรรมองคการ  (Organizational Innovation)  คือ  การเปลี่ยนแปลงดานการตลาด  

การบริหาร  การจัดการ  และนโยบายการทํางานของทีมงาน  นวัตกรรมองคกรมีความสําคัญในทุกๆ 

อุตสาหกรรม  องคกรที่มีระบบที่มีคุณภาพและมีมาตรฐาน  เปนผลมาจากนวัตกรรมผลิตภัณฑและ

นวัตกรรมกระบวนการที่ดี  ซึ่งจะนําไปสูความไดเปรียบในการแขงขัน 

4. นวัตกรรมตลาด  (Market Innovation)  คือ  การเขาไปหาประโยชนหรือกําไรจาก

พ้ืนที่ ที่เปนตลาดใหม  และการแทรกเขาไปหาสวนแบงการตลาดเพ่ิมขึ้นในสวนที่มีตลาดอยูแลว 
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  ขณะที่  Katz  (2003)  ไดอธิบายลักษณะของนวัตกรรมวา  มี  2  ประการ  คือ  

นวัตกรรมสวนเพ่ิม (Incremental Innovation)  และนวัตกรรมที่สรางความเปลี่ยนแปลงจากเดิม

โดยสิ้นเชิง  (Radical Innovation)  โดยนวัตกรรมสวนเพ่ิมเปนการใชประโยชนจากเทคโนโลยี  หรือ

สิ่งเดิมที่มีอยูแลว  ซึ่งอาจเปนการปรับปรุงสิ่งที่มีอยูแลวใหดีขึ้น  หรือปรับเทคโนโลยีหรือสิ่งที่มีเพ่ือ

จุดมุงหมายอ่ืน  แตสําหรับนวัตกรรมที่สรางความเปลี่ยนแปลงจากเดิมโดยสิ้นเชิงน้ันเปนสิ่งที่ไมเคยมี

มากอนในโลก  และไมเกี่ยวของกับเทคโนโลยีหรือวิธีการเดิมที่มีอยู หรืออาจเรียกวา  นวัตกรรมที่เพ่ิง

คนพบ  (Breakthrough Innovation)   และนวัตกรรมที่ไมไดทําตอเน่ืองจากสิ่งอ่ืน  (Discontinuous 

Innovation)  ซึ่งสามารถนํามาใชแทนคําวานวัตกรรมที่สรางความเปลี่ยนแปลงจากเดิมโดยสิ้นเชิง  

ศาสตราจารย  Clayton Christensen (Christensenม  1997)  แหงมหาวิทยาลัย  Harvard  ไดใช

คําวา  เทคโนโลยีแบบลมกระดาน  (Disruptive Technology)  เพ่ือใชอธิบายนวัตกรรมทางเทคโนโลยีที่

มีแนวโนมจะขัดแยงกับรูปแบบการทําธุรกิจของอุตสาหกรรมน้ันอยางมาก  เทคโนโลยีแบบลมกระดาน

จะเขามาทดแทนเทคโนโลยีที่ใชอยู  และเรงใหบริษัทที่ดําเนินธุรกิจโดยพ่ึงพาเทคโนโลยีเหลาน้ีเสื่อม

ถอยลง  ในหลายๆ กรณี  เทคโนโลยีแบบลมกระดานก็สามารถสรางตลาดใหมไดเชนกัน  โดยตลาด

เหลาน้ีอาจจะเล็กในชวงแรกและอาจจะเติบโตไดอยางรวดเร็วไดในชวงตอมา 

   นอกจากน้ี  Katz  (2003)  ยังไดพูดถึงนวัตกรรมในกระบวนการและนวัตกรรมบริการ

ที่มีความสําคัญเชนเดียวกับนวัตกรรมผลิตภัณฑ  เพราะการใชกระบวนการสามารถชวยลดตนทุนใน

การผลิต  โดยการนําขั้นตอนที่ไมตอเน่ืองกับข้ันตอนอ่ืนในกระบวนการออกไป  การเช่ือมโยงระหวาง

ผลิตภัณฑและกระบวนการมีความสําคัญ  เพราะผลิตภัณฑที่เปนนวัตกรรมบางอยางน้ัน  ตองรอใหมี

กระบวนการที่เปนนวัตกรรมเขามารองรับกอน  จึงจะสามารถดึงดูดลูกคาในตลาดใหใชสินคาน้ันได 

  นอกจากน้ี  นวัตกรรมในการใหบริการก็มีบทบาทสําคัญที่จะชวยในการสรางตัวแบบ

ธุรกิจที่ประสบความสําเร็จได  ซึ่งไมไดมีแตบริษัทที่ขายตัวสินคาเทาน้ันที่จะสรางนวัตกรรมไดบริษัท

หรือองคกรที่ใหบริการเปนหลักไดมีการสรางนวัตกรรมที่ประสบความสําเร็จอยางตอเน่ืองมาแลวในอดีต  

แตอยางไรก็ตาม  ไมไดหมายความวาผูใหบริการทุกรายจะประสบผลสําเร็จ  บางบริษัทตองลมละลาย

ออกไปจากธุรกิจผูใหบริการ  แนวคิดการใหบริการที่ยอดเย่ียมแตบริษัทอาจตองลมละลายเพราะมา

จากกระบวนการในการใหบริการลูกคาลมเหลว  หรือมีคาใชจายสูงเกินไป 

  รักษ  วรกิจโภคาทร (2547)  ไดแบงประเภทของนวัตกรรมไว  3  ดาน ไดแก   นวัตกรรม

ผลิตภัณฑ  นวัตกรรมกระบวนการ  และนวัตกรรมการบริหารจัดการ  มีรายละเอียด ดังน้ี 

1. นวัตกรรมผลิตภัณฑ  (Product Innovation)  คือ  การพัฒนาและนําผลิตภัณฑใหม  

ไมวาจะเปนในดานเทคโนโลยีก็ดี  หรือวิธีการใชก็ดี  รวมไปถึงการปรับปรุงผลิตภัณฑที่มีอยูแลวใหมี

คุณภาพและประสิทธิภาพที่ดีย่ิงขึ้น ลักษณะการเปลี่ยนแปลงของนวัตกรรมมีทั้งการเปลี่ยนแปลง

อยางคอยเปนคอยไป  (Incremental)  จนถึงอยางเฉียบพลัน (Radical) 
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2. นวัตกรรมกระบวนการ  (Process Innovation)  คือ  การประยุกตใชและปรับเปลี่ยน

กรรมวิธีในการผลิตสินคา  วิธีการ  รูปแบบในการใหบริการ  รวมถึงการจัดรูปแบบองคกรดวย  

โดยรวมแลวนวัตกรรมกระบวนการข้ึนอยูกับความสามารถในการปรับเปลี่ยนองคกรในทุกๆฝายของ

หวงโซคุณคา ใหมีประสิทธิภาพและประสิทธิผลสูงข้ึน  เพ่ือใหองคกรน้ันๆ ไดมาซึ่งความไดเปรียบใน

การแขงขัน 

3. นวัตกรรมการบริหารจัดการ  (Managerial or Administrative Innovation)  คือ  

การคิดคนรูปแบบของการจัดการองคกรใหมๆ  ที่สงผลใหระบบการทํางาน  การผลิตออกแบบ

ผลิตภัณฑ  และการใหการบริการขององคกรมีประสิทธิภาพเพ่ิมมากขึ้น 

  วรภัทร  ภูเจริญ  (2550)  กลาววา  นวัตกรรมสามารถเปลี่ยนแปลงแบบกาวกระโดด  

(Radical Innovation)  และแบบคอยเปนคอยไป  (Incremental Innovation)  โดยแบงนวัตกรรม

ไวหลายดานดังน้ี 

1. นวัตกรรมดานผลิตภัณฑ 

2. นวัตกรรมดานกระบวนการ 

3. นวัตกรรมดานการบริการ 

4. นวัตกรรมดานการตลาด 

5. นวัตกรรมดานการเงิน 

6. นวัตกรรมดานภาษา  ศิลปะ  และวัฒนธรรม 

7. นวัตกรรมดานบริหารจัดการและการปกครอง 

8. นวัตกรรมดานความศรัทธา  ความคิด  ความเช่ือ 

  สําหรับทัศนะของผูวิจัย  อาจสรุปประเภทของนวัตกรรมออกเปนประเภทใหญๆ ไดแก 

นวัตกรรมผลิตภัณฑและบริการ  นวัตกรรมกระบวนการ ซึ่งรวมถึงการใชเทคโนโลยีเพ่ือการผลิต  การ

บริการ  นวัตกรรม  และเทคโนโลยีสารสนเทศ  นวัตกรรมการบริหารจัดการองคกรที่รวมถึงการ

บริหารงานดานการเงิน  การตลาด  บุคคล  และวัฒนธรรมองคกร  เปนตน 

   3. กระบวนการของนวัตกรรม 

  Katz  (2003)  ไดอธิบายกระบวนการของนวัตกรรม เร่ิมจากการเกิดความคิดใหม

ขึ้นมาในองคกร  (Idea  Generation)  และคนในองคกรรับรูวาความคิดใหมน้ีเปนโอกาส  (Opportunity  

Recognition)  การรับรูถึงสิ่งที่เปนโอกาสจะเกิดขึ้นเมื่อมีบางคนพูดวา "วัสดุที่เราประดิษฐขึ้นมาน้ี

อาจจะมีคุณคาตอลูกคาของเรา”  หรือ  “ถาเราสามารถแกปญหานี้ไดเราก็อาจจะสรางคุณคา

เพ่ิมใหกับลูกคาของเราและผูถือหุนของเราได”  เมื่อโอกาสเปนที่รับรูก็จะมีการบมเพราะความคิดให

จุดหน่ึง  ที่ผูมีอํานาจตัดสินใจจะทําการประเมินความคิดน้ัน  (Idea  Evaluation)  ซึ่งพวกเขาจะตอง

ตอบคําถามตอไปน้ีวาใชหรือไม  คําถามมีอยูวา 
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1. ความคิดน้ีจะใชไดผลหรือไม 

2. องคกรของเรามีความรูความเช่ียวชาญดานเทคนิคมากพอที่จะทําใหใชไดผลหรือไม 

3. ความคิดน้ีจะเปนสิ่งที่มีคุณคาตอลูกคาหรือประชาชนหรือไม 

4. ความคิดน้ีเขาหากันไดกับกลยุทธขององคกรเปนอยางดีหรือไม 

5. ความคิดน้ีสมเหตุสมผลถาหากมองในแงของตนทุนหรือไม 

  คําถามทั้ง  5  ขอ  หากไดรับการตอบวา  “ใช”  และเปนความคิดที่ไดรับการ

สนับสนุนจากองคกร  ก็จะไดกาวตอไปสูการพัฒนาความคิดน้ัน  (Development)  โดยจะตองผาน

เสนทางอันยากลําบาก  ไปสูการนําความคิดน้ันไปใชประโยชนในเชิงพาณิชย  (Commercialization)  

บางบริษัทอาจไปจนถึงจุดหมายปลายทาง  แตบริษัทสวนมากก็ไมสามารถทําเชนน้ันได  การนําไปใช

ประโยชนเพ่ือการคาเปนบททดสอบสุดทายของความคิดเหลาน้ัน  ซึ่งในจุดน้ีลูกคาจะเปนคนสุดทายที่

ทําการประเมินความคิดน้ันเอง 

 4. นวัตกรรมการทองเที่ยว 

  คนไทยสวนใหญอาจยังไมคอยคุนเคยกับเรื่องนวัตกรรม  หลายคนคิดวาเปนเรื่องไกล

ตัวไมเกี่ยวของกับชีวิตประจําวัน  บางคนคิดวาจะเกี่ยวกับเทคโนโลยีดานการสื่อสารหรืออาจเกี่ยวกับ

พันธุวิศวกรรมมากกวาเพราะเปนเรื่องใหมทางวิทยาศาสตรการแพทย  ความจริงแลวนวัตกรรมมี

ความหมายมากกวาน้ัน   นวัตกรรมในนิยามทางเศรษฐศาสตรหมายรวมไปถึง  รูปแบบหรือสินคา  5  

ประการ  ไดแก  สินคาใหม  วิธีการใหมในการผลิตสินคา  หรือการเปดตลาดสินคาใหม  การไดมา

เพ่ือแหลงวัตถุดิบใหม  และการดําเนินการองคกรในรูปแบบใหม  (Schumpetr, 1934) นวัตกรรมยัง

เปนเรื่องเกี่ยวกับการนําความคิดใหมมาเปลี่ยนแปลงเปนสินคา  กระบวนการ  หรือการบริการที่สราง

มูลคาเพ่ิม  อยางไรก็ตามนวัตกรรมเกี่ยวของโดยตรงกับความคิดสรางสรรค  แตความคิดสรางสรรค

อยางเดียวไมสามารถแปลงเปนนวัตกรรมได  นวัตกรรมยังตองอาศัยสวนประกอบอ่ืนๆ เพ่ือทําความคิด

น้ันใหเปนสินคา  กระบวนการผลิต  และการบริการรูปแบบใหม  (Amabile  et  al,  1996: 1154-

1184)  รวมทั้งการสรางองคความรูใหม  และการเผยแพรความรูอยางมีประสิทธิภาพ  ดังน้ัน  

จึงไมจําเปนเสมอที่ไปนวัตกรรมเปนเรื่องเกี่ยวกับเทคโนโลยี เพราะสวนมากแลวนวัตกรรมเปนการ

สรางกระบวนการแบบใหมหรือพัฒนาใหดีขึ้น  นวัตกรรมแบงออกเปน  2  ประเภท    ไดแก 

1. นวัตกรรมที่สรางความเปลี่ยนแปลงจากเดิมโดยสิ้นเชิง  (Breakthrough  Innovation)  

สวนใหญนวัตกรรมประเภทน้ีจะใชเทคโนโลยีแบบใหมและสรางตลาดใหม  ซึ่งเปนผลจากการทํางาน

ของนักวิจัยหรือหนวยงานวิจัยพัฒนา  (R&D)  อาทิ  ประดิษฐกรรมรถยนตไดสรางตลาดผูใชรถยนต

ในชวงศตวรรษที่  20  รถยนตไดเขามาแทนที่ตลาดผูใชรถไฟหรือรถมา  โธมัส  เอดิสันไดประดิษฐ

หลอดไฟฟาขึ้นมาเพ่ือใชแทนตะเกียงนํ้ามัน  กลองถายรูปดิจิตัลไดทําใหตลาดฟลมถายรูปมีมูลคา

อยางรวดเร็ว 
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2. นวัตกรรมสวนเพิ่ม  (Incremental  Innovation) เปนการพัฒนาตอยอดจาก

นวัตกรรมที่มีอยูแลวและมีการเปลี่ยนแปลงเล็กนอยแบบคอยเปนคอยไปเพ่ือเพ่ิมมูลคาของสินคา  

ตัวอยางเชน  บริษัท  ยิลเลตต  ผลิตใบมีดโกนหนวด  3  ใบ  แทนใบมีดโกนหนวดแบบเดิมที่มี  2  ใบ  

หรือสายการบินลุฟทแฮนซาใหบริการนํ้าสมคั้นสดแกผูโดยสารการบินช้ันธุรกิจ  หลอดไฟฟาหลายชนิด

พัฒนาจากหลอดไฟฟาแบบเดิมของเอดิสัน  เชน  หลอดตะเกียบ  หลอดนีออน  เปนตน 

  นวัตกรรมเกิดมาจากสิ่งแวดลอมที่ทาทายที่ชวนใหมนุษยสรางสมมติฐานใหมๆ  

กระตุนใหอยากแกไขปญหา  หาแนวทางใหมและรวบรวมความคิดใหมๆ จากหลายๆ แหลงซึ่งไดแก  

ผูเช่ียวชาญนอกวงการ  (External  Contributors)  ถือเปนจุดกําเนิดความคิดดีๆ ไดมากมาย  

ผูบริโภค  (Consumers  as  Contributors)  มีความตองการที่เปลี่ยนแปลงและเปนแรงบันดาลให

สรางสรรคเพื่อสนองความตองการ เมื่อเราทราบถึงความหมาย  ประเภท  และแหลงที่มาของ

นวัตกรรม  คงจะทําใหเราพอใจนวัตกรรมไดดีย่ิงข้ึน  มีนักวิชาการบางคนกลาววา  อุตสาหกรรมการ

ทองเที่ยวมีการสรางนวัตกรรมนอยมาก  แมวานวัตกรรมจะมีบทบาทสําคัญในการเพ่ิมความสามารถ

ในการแขงขันไดก็ตาม  ปญหาสําคัญในวงการทองเที่ยวไมสามารถสรางนวัตกรรมไดมากก็เพราะวา  

ประการแรก  รัฐบาลสวนใหญไมไดใหความสนใจเทาที่ควร จึงจัดงบประมาณใหนอยมาก  เมื่อเทียบ

กับการลงทุนนวัตกรรมในอุตสาหกรรมการผลิตอ่ืนๆ  อาทิ  การบิน  การแพทย  จึงทําใหขาดเงินทุน

เพ่ือทําการวิจัยนวัตกรรมดานการทองเที่ยวโดยเฉพาะ  ประการที่สอง  คือ  อุตสาหกรรมทองเที่ยว

ประกอบดวยผูประกอบการขนาดเล็กและขนาดกลาง  เปนสวนใหญ  และมีหวงโซธุรกิจ  (Supply  

Chain)  สัมพันธกันหลายธุรกิจ  เชน  การขนสง  โรงแรมที่พัก  รานอาหาร  เปนตน  เมื่อเปนเชนน้ี

ธุรกิจทองเที่ยวจึงมักจะตัดราคากันเอง  แตก็ยังตองพ่ึงพิงกันและกัน  เพราะแตละธุรกิจเปนสวนประกอบ

ของการเดินทางทองเที่ยว  ปญหาการตัดราคาทําใหสินคาทองเที่ยวสวนมากดอยคุณภาพ เน่ืองจาก

ไมมีทุนพอที่จะสงเสริมผลิตภาพการบริการได   

  นวัตกรรมการทองเที่ยวจึงเปนการใชประโยชนจากนวัตกรรมทางอุตสาหกรรมอ่ืนๆ  

อาทิ  นวัตกรรมการคมนาคมขนสงไดกอใหเกิดรูปแบบการทองเที่ยวตาง ๆ  อาทิ การทองเที่ยวโดย

รถไฟ  รถยนต และเครื่องบิน  โดยเฉพาะนวัตกรรมสายการบินตนทุนตํ่าไดเปดโอกาสใหนักทองเที่ยว

ที่มีรายไดระดับกลางสามารถเดินทางทองเที่ยวโดยสายการบินไปยังตางประเทศไดมากย่ิงขึ้นและ

บอยครั้งขึ้น  การพัฒนาระบบเทคโนโลยีสารสรเทศไดเปลี่ยนแปลงระบบพาณิชยทางการทองเที่ยว

เปนอยางมาก โดยไดทดลองบทบาทของผูคาคนกลาง  เชน  บริษัทนําเที่ยว  เปนตน  และไดเพ่ิม

อํานาจในการซื้อขายรายการทองเที่ยวหรือบริการที่เกี่ยวของใหกับนักทองเที่ยวมากขึ้น 

  การสงเสริมนวัตกรรมการทองเที่ยว  จึงตองอาศัยความรวมมือระหวางธุรกิจอุตสาหกรรม

ทองเที่ยวใหมากที่สุด  รัฐบาลตองจัดสรรเงินทุนสนับสนุนใหกับอุตสาหกรรมทองเที่ยวโดยเฉพาะ

ความรวมมือระหวางภาครัฐและภาคเอกชนจะเปนสิ่งสําคัญในการผลักดันใหเกิดนวัตกรรมทางการ
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ทองเที่ยวโดยที่แหลงของความคิดสรางสรรคมาจาก  3  แหลง  ไดแก  นักทองเที่ยว  (Tourist  Focus)  

บุคคลในอุตสาหกรรมทองเที่ยว  (Tourism  Industry  Focus) และบุคคลจากอุตสาหกรรมที่ไมเกี่ยวของ

กับอุตสาหกรรมทองเที่ยว  (Outside  Industry  Focus)  ดังน้ันภาครัฐจึงตองปรับปรุงโครงสราง

อุตสาหกรรมทองเที่ยวใหมีเครือขายและความเช่ือมโยงระหวางกลุมธุรกิจเพ่ือกอใหเกิดการ

ประสานงานใหมากขึ้น  การใหรางวัลจะสรางแรงจูงใจไดเปนอยางดี จะเห็นไดจากสหราชอาณาจักรมี

การใหรางวัลที่เรียกวา  Tourism  Innovation  Development  Award  (TIDA)  การทองเที่ยว

ของไอรแลนด  จัดต้ังกองทุน  Failte  Ireland  Tourism  Innovation Funds  สก็อตแลนดไดสราง

เครือขายนําโดยภาคเอกชนที่เรียกวา Tourism  Innovation   Group  (TIG)  ประกอบดวย  50  

หนวยธุรกิจเพ่ือผลักดันใหเกิดนวัตกรรมใน  2   ดาน  ไดแก  การตลาดทองเที่ยวอิเล็กทรอนิกส  และ

การทองเที่ยวย่ังยืน  พนักงานหรือลูกจางในอุตสาหกรรมจะตองสงเสริมใหมีความรูจากการเรียนรูใน

ระบบและการเรียนรูจากการทํางานเพ่ือผลักดันแนวคิดเชิงนวัตกรรม  (Innovative  Thinking)  การ

แลกเปลี่ยนขอมูลความรูโดยการจัดการประชุมสัมมนาวิชาการและสรางเครือขายกับผูวิจัยในดานอ่ืนๆ 

จะทําใหไดรับความรู  และความคิดสรางสรรคจากคนนอกวงการไดมากขึ้น 

  หากประเทศไทยตองการเปนผูนําในอุตสาหกรรมทองเที่ยวเอเชียอยางแทจริงแลว  

จะตองเริ่มการวางรากฐานการสรางอุตสาหกรรมการทองเที่ยว โดยสงเสริมแนวความคิดเชิงนวัตกรรม

มมากกวาน้ี  ควรเร่ิมจากการประสานความรวมมือระหวางภายในธุรกิจทองเที่ยวทุกระดับ และจัดต้ัง

กองทุนสนับสนุนพรอมทั้งใหรางวัลแนวคิดสรางสรรคซึ่งถือเปนแรงจูงใจที่สําคัญ 

 

งานวิจัยทีเ่ก่ียวของ 

 จากการทบทวนวรรณกรรมในครั้งน้ีผูวิจัยไดทําการคนควาหาขอมูลในงานวิจัยที่เกี่ยวของ

กับการทองเที่ยวเชิงอาหารจากงานวิจัยตางประเทศโดยรวบรวมไว  จํานวน  21  เรื่อง  ดังตอไปน้ี 

 Getz and Brown (2006 : 146-158)  ปจจัยสําคัญของความสําเร็จสําหรับพ้ืนที่การ

ทองเที่ยวไวนแหลงผลิตไวน: การวิเคราะหความตองการ  (Critical Success Factors for Wine 

Tourism Regions: a Demand Analysis)  พบวา  งานวิจัยฉบับน้ีเปนการวิจัยเชิงสืบเสาะเพ่ือ

ตรวจสอบระดับและคุณลักษณะของความตองการสําหรับการทองเที่ยวแหลงผลิตไวนในระยะไกลใน

กลุมผูบริโภคที่อยูหางไกลพ้ืนที่ดังกลาวในงานวิจัยน้ี  มีการใหความสนใจเปนพิเศษในเร่ืองความสําคัญ

ที่มากับผูบริโภคไวน ตอสถานที่ทองเที่ยวหลายๆ แหง และลักษณะของการเดินทางทองเที่ยวเมื่อ

ตัดสินใจที่จะมีประสบการณในการทองเที่ยวแหลงผลิตไวน  ตัวอยางผูบริโภคไวน 161 คน  ในเมือง 

Calgary  ประเทศแคนาดาไดใหขอมูลเพื่อการวิเคราะหปจจัยที่จะแสดงใหเห็นคุณลักษณะหลักที่

เกี่ยวของกับไวน  ในเร่ืองความสัมพันธตอความตองการของแหลงทองเที่ยว  โดยทั่วไปและผลิตภัณฑ

เชิงวัฒนธรรม  พบวา  นักทองเที่ยวแหลงผลิตไวนที่อยูไกลและมีความกระตือรือรนสูงชอบแหลง
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ทองเที่ยวที่มีสถานที่กลางแจงและเปนแหลงวัฒนธรรมที่หลากหลาย  ความช่ืนชอบเหลาน้ีถูกนําไป

เปรียบเทียบกับการศึกษากอนหนาน้ีเกี่ยวกับปจจัยสําคัญตอความสําเร็จของไวนและบุคลากรใน

อุตสาหกรรมการทองเที่ยว  และตองานวิจัยทั่วๆ ไปในเรื่องการทองเที่ยวแหลงผลิตไวน และการ

ทองเที่ยวเชิงอาหาร  ขอสรุปตางๆที่ไดจากทฤษฎีการทองเที่ยวแหลงผลิตไวน  และขอสรุปในทาง

ปฏิบัติที่ใชในการพัฒนาการตลาดของแหลงทองเที่ยวตางๆ ในการทองเที่ยวแหลงผลิตไวน 

 Telfer and Wall (1996: 635-653)  กลาวถึง  ความเช่ือมโยงระหวางการทองเที่ยวและ

การผลิตอาหาร (Linkages Between Tourism and Food Production)  พบวา  ความสัมพันธ

ระหวางการผลิตอาหารและการทองเที่ยว ต้ังแตความขัดแยงในการแกงแยงที่ดิน  แรงงาน และ

เงินทุนเพื่อเอื้อประโยชนซึ่งกันและกัน บทความวิจัยนี้ไดทบทวนงานประพันธการวิจัยที่เกี่ยวกับ

ความสัมพันธระหวางการผลิตอาหาร โดยเฉพาะอยางยิ่งการเกษตรและการทองเที่ยว จากนั้น

ตรวจสอบความพยายามตางๆ ของรีสอรตบนเกาะลัมบก (Lombok) ประเทศอินโดนีเซีย เพ่ือเพ่ิม

ผลิตภัณฑดานอาหารทองถิ่นที่ใชในภัตตาคารตางๆ ผานการจัดตั้งโครงการที่เกี่ยวของกับผูผลิต

อาหารทองถิ่นตางๆ และยังพบวามีศักยภาพที่จะเพ่ิมความเช่ือมโยงแบบยอนกลับ (Backward 

Linkages) ระหวางการทองเที่ยวและการผลิตอาหารทองถิ่นดวย 

 Meler and Cerovic (2003: 175-192) ไดกลาวถึง การตลาดดานอาหารในการพัฒนา

ผลิตภัณฑสําหรับนักทองเที่ยว (Food Marketing in the Function Product Development) 

พบวา อาหารในฐานะที่เปนองคประกอบของการทองเที่ยวจากประสบการณในการชิมอาหารถูกปรับ

เขากับคานิยมที่เกิดขึ้นในวัฒนธรรมดานอาหารของนักทองเที่ยว ความพิเศษของอาหารประจําชาติ

โครเอเชียยังถูกนําเสนอออกมาไดไมดีนัก การสรางผลิตภัณฑใหมๆ ในสถานที่จัดเลี้ยงและโรงแรม

ไมไดจําเปนตองใชเงินทุนมากมาย แตตองใชจิตวิญญาณของธุรกิจ นวัตกรรม และความคิดสรางสรรค

ใหมากกวาน้ี และการเปลี่ยนจากการใหบริการแบบเชิงรับเปนเชิงรุก นอกจากน้ียังสามารถเพ่ิมคุณคา

จากความเปนออแกนิคสตามหลักเกษตรอินทรีย รวมถึงอาหารที่ใหพลังงานตํ่า ปริมาณไขมันและ

นํ้าตาลตํ่า นอกจากน้ีเมนูของผูจัดเลี้ยงและโรงแรมตางๆ ควรจะมีอาหารประเภทตางๆ ไดแก Eco 

Food , Ethno Food , Fast Food , Slow Food , Exotic Food และ Hit Food เปนตน โดยมี

วัตถุประสงค เพื่อวิเคราะหปญหาตางๆ ของผลิตภัณฑสําหรับนักทองเที่ยวรวมถึงการบริการใน

โครเอเชียและเสนอทางออกในการแกปญหาดวยการตลาดดานอาหาร ที่จะพัฒนาผลิตภัณฑสําหรับ

นักทองเที่ยว พ้ืนที่ในการทําวิจัยในครั้งน้ี คือประเทศโครเอเชีย ระเบียบวิธีวิจัยเปนการนําขอมูลที่

ศึกษาจากแหลงตางๆ เชน ธนาคารชาติโครเอเชีย องคการการคาโลก มาสรุปขอมูล เพ่ือบรรลุ

ความสําเร็จ ซึ่งจําเปนตองลงทุนลงแรงในความพยายามดานการตลาดตางๆ ในอุตสาหกรรมการ

ทองเที่ยว เพ่ือทําใหผลิตภัณฑอุตสาหกรรมการทองเที่ยวของโครเอเชียใหเปนที่รูจักและยอมรับ

ในการแขงขันได มีความย่ังยืนและมีจุดยืนในตลาด ทั้งหมดน้ีอยูบนสิ่งที่ตลาดดานการทองเที่ยว
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ระหวางประเทศตองการเพ่ิมขึ้นเรื่อยๆ กระบวนการบูรณาการในอุตสาหกรรมการทองเที่ยวอยูบน

พ้ืนฐานการพึ่งพากันของกิจกรรมในแตละสวน และการทําใหผลของการรวมกันน้ีใหเกิดขึ้นจริง 

น่ันหมายถึง การวมกิจกรรมตางๆ ในอุตสาหกรรมการทองเที่ยวจะผนวกขอบเขตของผลิตภัณฑที่มี

ศักยภาพเขาเปนองคประกอบของผลิตภัณฑของอุตสาหกรรมการทองเที่ยวดวย โรงแรมและ

อุตสาหกรรมการทองเที่ยวในโครเอเชียยังคงมีความสัมพันธเชิงรับโดยเฉพาะกับนักทองเที่ยว

ชาวตางชาติ ตัวอยางเชน โรงแรมไมไดจัดใหมีโปรแกรมการจัดซื้อที่จะชวยเพ่ิมความสามารถในการ

แขงขันกับตลาดโลก เน่ืองจากผลิภัณฑของโรงแรม/นักทองเที่ยวจะตองมีขอไดเปรียบในการแขงขัน 

เปนไปไดวาในกรณีน้ัน ความสําเร็จที่เพ่ิมขึ้นจะสามารถบรรลุไดจากผลิตภัณฑใหม ไมใชผลิตภัณฑที่มี

อยูหรือจากการดัดแปลงของเกาที่มีอยูโครเอเชียซึ่งมีศักยภาพเปนอยางย่ิงในการพัฒนาอุตสาหกรรม

การทองเที่ยว การผลิตอาหารเพ่ือสุขภาพสําหรับอุตสาหกรรมทองเที่ยวอาจจะเปนหน่ึงสิ่งที่จะตัดสิน

อนาคต อยางไรก็ตาม การใชศักยภาพที่มีอยูอยางมีประสิทธิภาพจําเปนตองใชการตลาดดานอาหาร

ของธุรกิจโรงแรมและการจัดเลี้ยง ในเรื่องการผลิตอาหาร จากนั้นจะตองมีความพึงพอใจทั้งดาน

คุณภาพและปริมาณเพ่ือตอบสนองความตองการของนักทองเที่ยวในระดับสูงสุด 

 Hall (2005: 47-63) ไดกลาวถึง ความปลอดภัยทางชีวภาพและการทองเที่ยวที่เกี่ยวเน่ือง

กับไวน (Biosecurity and Wine Tourism) พบวา ความปลอดภัยทางชีวภาพเปนประเด็นปญหา

หลักสําหรับประเทศที่มีเศรษฐกิจจากพื้นฐานทางการเกษตร เชน ออสเตรเลีย และนิวซีแลนด 

งานวิจัยน้ีจะแสดงใหเห็นกรอบการทํางานสําหรับกลยุทธในการบริการจัดการ ความปลอดภัยทาง

ชีวภาพในขั้น pre-border (กอนเขาเขตแดน) border (บนเขตแดน) และ post - border (หลังเขา

มาในเขตแดน) ในดานการคุกคามความปลอดภัยทางชีวภาพ ปญหาดานความปลอดภัยทางชีวภาพได

ถูกตรวจสอบในรายละเอียดที่สอดคลองกับอุตสาหกรรมไวนและการทองเที่ยวที่เกี่ยวของกับไวน และ

ประเด็นเฉพาะดานการควบคุมความปลอดภัยทางชีวภาพ และ เอกสารการสําแดงวัตถุทางศุลกากร 

มีการสํารวจนักทองเที่ยวที่เกี่ยวของกับอุตสาหกรรมไวน (Wine Tourists) ของนิวซีแลนดและมีการ

ต้ังขอสังเกตวา หลายๆ คนไมไดตระหนักถึงในปจจุบันใชเอกสารการสําแดงวัตถุทางศุลกากรของ

ออสเตรเลีย และนิวซีแลนด การตรวจสอบเพ่ิมเติมพบวาการเดินทางของนักทองเที่ยวที่เกี่ยวของกับ

อุตสาหกรรมไวน (Wine Tourists) เปนการคุกคามตอความปลอดภัยทางชีวภาพอยางมากตอกิจก

การผลิตไวน ซึ่งหลายๆ ที่ก็ยังไมมีกลยุทธดานความปลอดภัยทางชีวภาพ งานวิจัยช้ินน้ีสรุปไดวา การ

ใชประโยชนจากเอกสารการสําแดงวัตถุทางศุลกากรเพ่ืออุตสาหกรรมการผลิตไวนในนิวซีแลนดเปน

สิ่งที่นาต้ังคําถาม 

 Plummer et al. (2005: 447-458) ไดกลาวถึง การทองเที่ยวเพ่ือการชิม ด่ืม บริโภค

เบียรในประเทศแคนาดา กรณีศึกษา Waterloo Wellington Ale Trail (Beer Tourism in Canada 

along the Waterloo-Wellington Ale Trail) พบวา ปจจุบันการทองเที่ยวเชิงอาหารและเครื่องด่ืม
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ถือเปนสิ่งที่สําคัญและกําลังไดรับความนิยมเพิ่มมากขึ้น รูปแบบพฤติกรรรมการเดินทางทองเที่ยว

ของนักทองเที่ยวเองก็มีแนวโนมไปในทิศทางของการมีสวนรวมมากข้ึน การเขาไปซึมซับวัฒนธรรม 

การอยูกินและการไดรับประสบการณอยางแทจริง ณ สถานที่ทองเที่ยวน้ันๆ จึงเกิดเปนรูปแบบการ

เดินทางทองเที่ยวแบบชิมด่ืมบริโภคไวนขึ้น และไดรับความนิยมเปนอยางมาก ในขณะที่เบียรเองก็

เปนสินคาที่มีลักษณะเฉพาะของความเปนทองถิ่น ความหลากหลายและกอใหเกิดรูปแบบการเดินทาง

ทองเที่ยวแบบใหม  คือ Beer Tourism ไดเชนกันซึ่งจัดเปนสิ่งสําคัญในการชวยทองถิ่นใหอยูรอด 

และสรางรายได สรางประโยชนแกชุมชนในภาพรวม องคประกอบที่สําคัญของการทองเที่ยว

ดานอาหารและเครื่องด่ืม คือ การสาธิต หรือ การแสดงสินคาสูนักทองเที่ยวโดยตรง ดังตัวอยางใน

กรณีศึกษาน้ีทางรัฐบาลของประเทศแคนาดาไดใหความสําคัญและชวยพัฒนาการทองเที่ยวเชิงอาหาร

ภายในประเทศ Ale Trill หรือตํานานของการผลิตเบียร อุตสาหกรรมที่เกี่ยวของกับเบียรน้ันเปนที่

นิยมมากในทั้ง Waterloo และ Wellington ซึ่งอยูทางตอนใตของเมืองออนทาริโอ ประเทศแคนาดา 

โดยเร่ิมจากเมืองที่มีการผลิตเบียรมายาวนานและมีการลักษณะเฉพาะของการผลิตเบียรที่เรียกวา 

Craft Brewing คือ การผลิตเบียรในจํานวนที่ไมมากนักแตเนนที่กรรมวิธีการผลิตเพ่ือใหไดรสชาติที่

ดีกวา นอกจากน้ี หนวยงานภาครัฐและทองถ่ินเองก็พยายามประชาสัมพันธใหทั้ง 2 เมืองน้ีมีช่ือเสียง

และเปนสถานที่ทองเที ่ยวสําหรับนักทองเที ่ยวในดานการทองเที่ยวชิม ด่ืม บริโภคเบียร (Beer 

Tourism) ดังจะเห็นไดวาในป ค.ศ. 1998 ไดเริ่มมีการจัดกิจกรรม Ale Trail โดยใชเบียรเปนสื่อกลาง

ของการจัดงานทุกๆ วันอาทิตยบาย ต้ังแตเดือนเมษายน ถึงเดือนตุลาคม ที่นักทองเที่ยวทั่วไปสามารถ

เขามาชิม ด่ืม บริโภคเบียรทองถิ่น ทั้งยังสามารถมีสวนรวมในกิจกรรมตางๆ ต้ังแตกรรมวิธีในการผลิต

เบียร ประวัติ ชนิด เร่ิมต้ังแตกรรมวิธีในการผลิตเบียร ประวัติ ชนิด และความหลากหลายของเบียร 

เปนตน 

 Novelli et al. (2006: 735-753) ไดกลาวถึงเรื่องเครือขาย กลุม และนวัตกรรมการ

ทองเที่ยว ประสบการณใน สหราชอาณาจักร (Networks, Clusters Innovation in Tourism : 

AUK Experience) พบวา ในยุคที่การทองเที่ยวถูกปรับใหเหมาะสมกับประสบการณ ซึ่งผูประกอบการ

ขนาดกลางและขนาดยอมมีบทบาทสําคัญในการจัดหาสินคาที่เหมาะสมตอนักทองเที่ยว ในการศึกษา

ครั้งน้ีใชเครือขาย และกรอบการทํางานของกลุมผูประกอบการขนาดกลางและขนาดยอย กับนวัตกรรม 

เพ่ือสรางการแขงขันในการทองเที่ยว โดยมุงเนนที่ประเด็นการทองเที่ยววิถีสุขภาพ กลุมการทองเที่ยว

วิถีสุขภาพของสหราชอาณาจักร ไดอภิปรายถึงวิธีการของเครือขายและกลุมในการพัฒนาการ

ทองเที่ยว โดยพัฒนาไปที่การมีสวนรวมของธุรกิจและการเช่ือมโยงสูผูมีสวนไดสวนเสีย โดยบทความ

น้ีนาจะสามารถพัฒนาเปนแนวทางการพัฒนาการทองเที่ยววิถีสุขภาพในประเทศไทยไดเชนกัน โดย

การพัฒนาเครือขาย และคลัสเตอร เพ่ือนํามาใชพัฒนาธุรกิจการทองเที่ยวใหเกิดนวัตกรรมใหมๆ ใน

ทองถิ่นได โดยใชทรัพยากรที่มีอยูในทองถ่ินใหเกิดประโยชน สามารถสรางใหเปน SMEs ของทองถิ่น
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น้ันๆ ได แตเปนงานวิจัยที่ใชงบประมาณคอนขางสูงในการพัฒนาและอาจจะเกิดปญหาในดานการ

ติดตอสื่อสาร การรวมการทํางานทั้งภาครัฐและเอกชนเขาไวดวยกัน อีกทั้งระยะเวลาในการทํางาน

วิจัยตองใชเวลาคอนขางมากและควรมีการพัฒนาอยางตอเน่ืองหรือนําโมเดลในพ้ืนที่นํารองที่ประสบ

ผลสําเร็จไปใชกับแหลงทองเที่ยวอ่ืนในประเทศ สําหรับพ้ืนที่ในประเทศไทยมีหลายพ้ืนที่ที่สามารถ

พัฒนาการทองเที่ยววิถีสุขภาพได เน่ืองจากในแตละภาคของเมืองไทยมีเอกลักษณเฉพาะในแตละ

ทองถิ่น และมีความโดดเดนในดานกิจกรรม หรืออาหารทองถิ่นที่สามารถสงเสริมการทองเที่ยววิถี

สุขภาพได โดยการนําทฤษฎีเครือขายของกลุม และนวัตกรรมการทองเที่ยวนี้มาใชในทองถิ่นของ

ประเทศไทยในพ้ืนที่ที่มีความพรอมทางดานทรัพยากรธรรมชาติและชุมชนทองถ่ิน โดยการบูรณาการ

ทํางานรวมกันระหวางภาครัฐและเอกชน เพ่ือใหเกิดการทองเที่ยววิถีสุขภาพที่เหมาะสมในบริบทของ

ไทยตอไปได 

 Okumus et al. (2007: 253-261) ไดกลาวถึงความรวมมือระหวางอาหารทองถิ่นและ

อาหารนานาชาติในดานการตลาดของเมืองจุดหมายปลายทางการทองเที่ยว กรณีศึกษา ประเทศ

ฮองกง และ ประเทศตุรกี (Incorating Local and International Cuisines in the Marketing of 

Tourism Destination : the Cases of Hong Kong and Turkey) พบวา ปจจุบันนักทองเที่ยวและ

คนอีกจํานวนมากที่เริ่มมีรูปแบบการเดินทางทองเที่ยวเพ่ือศาสตรและศิลปของอาหาร (Gastronomy 

purpose) มีนักวิชาการหลายคนที่ใหความสําคัญและตระหนักถึงรูปแบบการเปลี่ยนแปลงในครั้งน้ี 

เชน Long (2004) กลาววารูปแบบดังกลาวทําใหลักษณะเฉพาะการทองเที่ยวเริ่มมีความเปนการ

ทองเที่ยวแบบอาหาร (Food Tourism) และมีความกวางและหลากหลายมากขึ้น นอกจากน้ีตัว

อาหารเองก็จัดวาเปนลักษณะเฉพาะหรือเอกลักษณของชาติน้ันๆ เชน อาหารจีน อาหารไทย อาหาร

ฝรั่งเศส อาหารอิตาเลี่ยน อาหารเม็กซิกัน อาหารตุรกี เปนตน ดังน้ันการตลาดเองก็เปนสวนสําคัญใน

การประชาสัมพันธเผยแพรขอมูลขาวสารทางการทองเที่ยวเชิงอาหารเพ่ือใหเกิดการเดินทางทองเที่ยว

เชิงอาหารอยางสมบูรณดังน้ันการศึกษาถึงความรวมมือของการตลาดประชาสัมพันธอาหารทองถิ่น

ควบคูกับอาหารนานาชาติจึงเปนสิ่งที่สําคัญที่จะชวยใหเกิดการพัฒนาการทองเที่ยวเพ่ืออาหารใน

รูปแบบใหมและสามารถกอใหเกิดความยั่งยืนทางการทองเที่ยวตอไป 

 Hormg and Tsai (2010: 74-85) ไดกลาว เว็บไซตของรัฐบาลกับการประชาสัมพันธการ

ทองเที่ยวเชิงอาหารเอเชียตะวันออกผานการวิเคราะหจากความหลากหลายทางเช้ือชาติ (Government 

Website for Promoting East Asian Culinary : a Cross - National Analysis)  พบวา ปจจุบัน

การทองเที่ยวเชิงอาหารไดรับความนิยมมากขึ้น และถือเปนสวนของการสงเสริมดานการตลาดของ

เมืองจุดหมายปลายทางของนักทองเที่ยว (Destination Marketing) ดังน้ันรัฐบาลเองจัดเปนสวน

เกี่ยวของลําดับตนๆ ที่จะพัฒนาการทองเที่ยวผานสื่อประชาสัมพันธหรือชองทางตางๆ ที่มี และหน่ึง

ในชองทางเหลาน้ันก็คือ ทางเว็บไซต  เว็บไซต ของทางรัฐบาลจัดเปนแหลงขอมูลลําดับตนๆ ที่คนจะ
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เขาไปศึกษาหาขอมูลที่สําคัญ นอกจากน้ีแลวน้ันขอมูลหรือขอความที่ออกจากเว็บไซตของทางรัฐบาล

ยังจัดวาเปนแหลงขอมูลที่นาเช่ือ อางอิงได ทั้งยังสรางความมั่นใจแกผูอานหรือผูที่ตองการความรูอีก

ทางหน่ึงดังน้ันหากทางภาครัฐบาลใหความตระหนัก และความสําคัญในการที่จะประชาสัมพันธการ

ทองเที่ยวเชิงอาหาร ผานเว็บไซดของตนเองนั้นก็จะจัดไดวารัฐบาลไดมีสวนในการขับเคลื่อนแหลง

ทองเที่ยว การสรางความนาเช่ือถือ การสรางความมั่นใจทั้งตอนักทองเที่ยวที่ตองการเดินทางทองเที่ยว 

และตอผูประกอบการที่ตองการพัฒนาการทองเที่ยวเชิงอาหารตอไปในอนาคต โดยเฉพาะอยางยิ่งใน

ภูมิภาคเอเชียตะวันออก ซึ่งจัดเปนภูมิภาคที่มีความโดดเดนในเร่ืองวัฒนธรรมการรับประทานอาหาร 

การทองเที่ยวเชิงอาหาร เพราะเว็บไซตของทางรัฐบาลถือเปนปราการดานแรกในเรื่องการตลาด

ประชาสัมพันธทางการทองเที่ยวน่ันเอง โดยงานวิจัยในครั้งน้ีผูเขียนบทความตองการศึกษาประเทศ 6 

ประเทศตนแบบที่มีเอกลักษณเฉพาะตัวทางดานวัฒนธรรมการบริโภคอาหาร อันไดแก ประเทศ

ฮองกง ประเทศญี่ปุน ประเทศเกาหลี ประเทศสิงคโปร ประเทศไตหวัน และประเทศไทย 

 Sims (2010: 321-336) ไดกลาวถึง การตอรองของทองถ่ินในอุตสาหกรรมการทองเที่ยว

ที่เกี่ยวเน่ืองกับอาหารในสหราชอาณาจักร (Putting Place on the Menu: The Negotiation of  

Locality in UK Food Tourism, from Production to Consumption)  จากภาคการผลิตสูภาค

การบริโภค พบวา บทความวิจัยน้ีใชกรณีศึกษาดานทองเที่ยวของ Lake District และ Exmoor  เพ่ือ

ศึกษาความสัมพันธระหวาง “อาหารทองถิ่น” และการทองเที่ยวในชนบทอยางย่ังยืนในสหราชอาณาจักร 

มีการสัมภาษณเชิงคุณภาพกับนักทองเที่ยว ผูผลิตอาหาร และรานอาหาร เจาของผับและภัตตาคาร 

ผูวิจัยใชวิธีการที่อยูบนพ้ืนฐานของหวงโซการผลิตสินคา (Commodity Chain) เพ่ือติดตามการ

เปลี่ยนแปลงในเรื่องความเขาใจที่ยังสับสนและที่เปนรูปธรรมของ “ทองถิ่น” ที่เกิดขึ้นตลอดหวงโซ

อาหารของนักทองเที่ยว การเปลี่ยนแปลงเหลาน้ีถูกแสดงใหเห็นวาเกิดขึ้นเพื่อตอบสนองตอความ

ตองการในการไกลเกลี่ยความไมสมดุลกันระหวางการผลิตอาหารและการบริโภคที่เปนอุดมคติกับที่

เปนเชิงปฏิบัติ ซึ่งเกิดขึ้นจากความสัมพันธตางๆ ที่มีอยูทั่วทั้งหวงโซอาหาร ขอสรุปดังกลาวถูกแสดง

ใหเห็นวามีความสําคัญสําหรับการทําความเขาใจของเราในเร่ืองความเช่ือมโยงระหวาง “อาหาร

ทองถิ่น” และการทองเที่ยวชนบทอยางยั่งยืน จะตองใสใจกับคานิยมและความเปนไปไดในทางปฏิบัติ

ที่ขับเคลื่อนสวนของอาหารรวมสมัยในทุกขั้นตอนของหวงโซอาหาร ต้ังแตการผลิตจนถึงการบริโภค 

 Lopez-Guzman and Sanchez-Canizares (2010: 168-179) ไดกลาวถึง การทองเที่ยวเชิง

อาหารใน Cordoba ประเทศสเปน (Culinary Tourism in Cordoba Spain) พบวา การทองเที่ยว

ไวนและการทองเที่ยวเชิงอาหารไดเกิดขึ้นเพ่ืออรรถรสในการทองเที่ยวจากประสาทสัมผัสทุกสวน 

การทองเที่ยวไวนสามารถตอบสนองนักทองเที่ยวใหมีประสบการณจากทุกประสาทสัมผัสคือ รูป รส 

กลิ่น เสียง และสัมผัส (Getz, 2000) ซึ่งการทองเที่ยวเชิงอาหารก็เชนกัน รูปแบบของอาหารการกิน

ตางๆ รวมทั้งไวนเปนสวนสําคัญของประวัติศาสตรทางสังคม วัฒนธรรม เศรษฐกิจ สภาพแวดลอม 
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ของเมืองและผูคนที่อาศัยอยู ณ ที่น้ัน สะทอนถึงชีวิตในพ้ืนที่ตางๆ การสนับสนุนขนบธรรมเนียมใน

ทองที่ชนบทและความทันสมัยในเขตเมือง อาหารจะเปนรากเหงาของขนบธรรมเนียมและวัฒนธรรม

ของทองถิ่นน้ัน โดยการวิจัยครั้งน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือวิเคราะหประเภทของนักทองเที่ยวที่มีเหตุผลใน

การเดินทางมาสูจุดหมายปลายทางบางแหงเพ่ือสัมผัสกับความสุขจากอาหารทองถิ่นน้ันๆ พ้ืนที่ในการ

ทําวิจัยคือ Cordoba ประเทศสเปน โดยระเบียบวิธีวิจัยหรือวิธีดําเนินการวิจัยใชประชากรคือ

รานอาหารและภัตตาคารที่ใหบริการอาหารทองถิ่นในเมือง Cordoba ประเทศสเปน โดยจะกลุม

ตัวอยาง สุมนักทองเที่ยวจากสถานบริการอาหาร 1 จาก 10 แหงที่แตกตางกันในแตละวัน ในบรรดา

สถานบริการอาหารเหลาน้ีจาก 4 แหงเปนภัตตาคาร 3 แหง เปนทาเวิรน (Taverns) และ อีก 3 แหง

แบบผสมผสานระหวางภัตตาคารและทาเวิรน มีวิธีการเก็บขอมูลจากแบบสอบถาม 213 ฉบับ โดย

แจกจายแบบสุมใหแกนักทองเที่ยวชาวสเปนและชาวตางชาติในชวงตุลาคม - พฤศจิกายน 2009 สถิติ

ที่ใชในการวิเคราะหขอมูล เทคนิคการวิเคราะหแบบ Uni-Variant และ Bi-Variant (ตารางการณจร, 

การทดสอบความแตกตางแบบไคสแควร และสหสัมพันธ) โดยผลการวิจัยยังบอกดวยวาผลที่ไดเสดง

ใหเห็นถึงความพึงพอใจของนักทองเที่ยววามีสูงมากกับอาหารทองถิ่น โดยเฉพาะกับสองเมนูพิเศษ 

salmorejo และ rabo de toro  อยางไรก็ตามสิ่งที่สําคัญอยางมากคือ นักทองเที่ยวมีความคิดเห็น

เกี่ยวกับภัตตาคารที่เรียกวา taverns  และ tapas เสิรฟอาหารหลากหลายและมีวิธีการเสิรฟตาม

ธรรมเนียมด้ังเดิม คือ เสิรฟปริมาณนอยๆ ในพ้ืนที่ Andalusia 

 Burusnukul et al. (2011: 965-981) กลาวถึงการทําความเขาใจ ความภักดีของ

นักทองเที่ยวเกี่ยวกับการบริการอาหารในประเทศไทย: วิธีการใชลักษณะการตัดสินใจเชิงสืบเสาะ 

( Understanding Tourists Patronage of Thailand Foodservice Establishments :  an 

Exploratory Decisional Attribute Approach) จากงานวิจัยพบวา นักทองเที่ยวมีแนวโนมที่จะมี

ลักษณะเปนกลางในการเลือกบริการดานอาหารลักษณะหลักๆ ประกอบดวย ความคุนเคยกับ

ผลิตภัณฑอาหารในการเลือกรานอาหารแฟรนไชสระหวางประเทศ สถานที่ต้ัง และความตองการที่จะ

ไดลิ้มรสอาหารไทยแทๆ จากรานอาหารทองถ่ินและสถานที่สําหรับรับประทานที่อยูในที่พัก จากการ

คํานึงถึงความสะอาด นักทองเที่ยวขาดความมั่นใจในการเลือกสถานที่ โดยเฉพาะรานอาหารขางถนน 

และตระหนักถึงโครงการ “Clean Food Good Taste” (CFGT) ตํ่า นักทองเที่ยวรับรูมาตรฐานดาน

สุขลักษณะโดยรวมของประเทศไทยซึ่งสัมพันธกับการเลือกใชบริการรานอาหารทองถิ่นและ

รานอาหารขางถนน 

 Mak et al. (2012: 928-936) กลาวถึงโลกาภิวัตนและปริมาณการบริโภคอาหารใน

อุตสาหกรรมการทองเที่ยว (Globalisation and Food Consumption in Tourism) ในบทความ

วิจัยน้ี พบวา ความเขาใจโดยทั่วๆ ไปเกี่ยวกับโลกาภิวัตนในฐานะที่เปนภัยคุกคามตออัตลักษณดาน

กินอาหารของทองถิ่นถูกเปรียบเทียบความแตกตางโดยใชแงมุมอ่ืนของมันในฐานะที่เปนแรงกระตุนที่
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เปดโอกาสใหมๆ ในการสรางผลิตภัณฑอาหารทองถิ่นและอัตลักษณตางๆ ขึ้นมาใหม มุมมองและ

ทฤษฎีที่เกี่ยวของกับโลกาภิวัตนถูกนําพิจารณาเพ่ือสรางกรอบการทํางานเชิงทฤษฎีในการศึกษา มิติที่

สําคัญในดานปริมาณการบริโภคอาหารในการทองเที่ยวถูกนํามาขยายความ และผลกระทบตางๆของ

โลกาภิวัตนในเรื่องอาหารที่รองรับและปริมาณการบริโภคอาหารไดถูกนํามาอภิปราย โมเดลหรือตัวแบบ

เชิงแนวคิดถูกพัฒนาขึ้นดวยความพยายามที่จะอธิบายอิทธิพลของโลกาภิวัตนตอปริมาณการบริโภค

อาหารในดานการทองเที่ยว การศึกษาน้ีรวมเอามุมมองของวัฒนธรรมสากลไวดวยโลกาภิวัตนสามารถ

เปนแรงกระตุนในการสรางหรือเปลี่ยนแปลงธรรมเนียมและเอกลักษณตางในดานกินอาหารของ

ทองถิ่นได ปจจัยตางๆที่มีอิทธิพลตอปริมาณการบริโภคอาหารของนักทองเที่ยว (Factors Influencing 

Tourist Food Consumption) พบวา การวิจัยน้ีไดพยายามที่จะระบุถึงปจจัยที่สงผลอยางชัดเจนตอ

ปริมาณการบริโภคอาหารของนักทองเที่ยว โดยทําการทบทวนงานวิจัยที่มีอยูในดานการบริการ

ตอนรับและการทองเที่ยว และสังเคราะหความรูเชิงลึกจากงานวิจัยดานปริมาณการบริโภคอาหาร

และสังคมวิทยา มีการระบุถึงปจจัยทางสังคมวัฒนธรรมและทางจิตวิทยาที่มีอิทธิพลตอปริมาณการ

บริโภคอาหารของนักทองเที่ยวดังน้ี อิทธิพลดานวัฒนธรรม/ความเช่ือทางศาสนา ปจจัยทางสังคม-

ประชากรศาสตร ลักษณะเฉพาะของบุคคลภาพที่เกี่ยวของกับอาหาร ผลจากการสัมผัส/ประสบการณ

ในอดีต และปจจัยที่เปนแรงกระตุน  สิ่งที่พบไดแสดงใหเห็นเพ่ิมเติมวาปจจัยที่เปนตัวกระตุนสามารถ

ถูกจําแนกเปนหามิติ คือ เชิงสัญลักษณ เชิงที่เปนขอผูกพัน ความแตกตางที่ชัดเจน การขยายตัวและ

ความพอใจ  ความไมสมบูรณของงานวิจัยในเรื่องการตรวจสอบปริมาณการบริโภคอาหารของนักทองเที่ยว

อยางเปนระบบน้ัน  วิธีการหลาย ๆ อยางจึงถูกนํามาใชในการวิจัยน้ี เพ่ือทําใหเกิดความเขาใจโดย

รวบรงมปรากฏการณที่ซึ่งกอใหเกิดพ้ืนฐานเพ่ือการวิจัยและการวางแผนงานอยางละเอียดในเชิง

แนวคิดในอนาคต 

 Lan et al. (2012: 609-615) ไดกลาวถึง การสงเสริมการทองเที่ยวที่เกี่ยวของกับอาหาร

ดวยการออกแบบอาหารแบบคันไซ (Promoting Food  Tourism with Kansei Cuisine Design) 

พบวา การหาปจจัยที่เปนสวนประกอบที่ส งผลกระทบตอผลิตภัณฑที่จับตองไดเปนแกนของ

การออกแบบของคันไซ ทํานองเดียวกันวิธีที่คาดหวังไววิธีการหน่ึงสรางสรรคอาหารทองถิ่นคือรวม

เอาคุณลักษณะที่สําคัญของอาหารนานาชาติที่มีช่ือเสียงเขามาใชกับอาหารทองถ่ินเพ่ือทําหนาที่เปน

ตัวชวยทางการตลาดของแหลงทองเที่ยว บทความวิจัยน้ีเสนอกรอบการประเมินโดยใชกระบวนการ

โครงขายเชิงการวิเคราะห Analytic Network Process (ANP) และวิธี Borda Count Method  

เพ่ือเลือกอาหารจานเดนที่เปนอาหารที่ผสมผสานเบบฮักกา/ฮกเกี้ยน-คันไซที่สรางสรรค (Innovative 

Hakka-Kaiseki Hybrid Cuisine) สําหรับภัตตาคารอาหารแบบฮักกาทองถ่ินในไตหวัน กลุมตัดสินใจ

เลือก “เตาหูกุง” เปนอาหารจานเดนเพ่ือสงเสริมการทองเที่ยวที่เกี่ยวของกับอาหาร ผลปรากฏวา 

คุณลักษณะแบบคันไซมีความเหนือกวาของแบบฮักกา ในบรรดาคุณลักษณะทั้งหลาย ดานรูปรางมี
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ความโดดเดนที่สุด ตามดวยสี วัตถุดิบ และรสชาติ มีคําแนะนําดานอาหารที่เปนประโยชนเพ่ือชวยให

ประหยัดทั้งหลายพัฒนาอาหารตางๆ แบบคันไซมากขึ้น 

 Cheng et al. (2012: 28-34) ไดกลาวถึงการพัฒนาการทองเที่ยวที่เกี่ยวเน่ืองกับชาใน

ซินหยางประเทศจีน: มุมมองของผูมีสวนไดสวนเสีย (Tea Tourism Development in Xinyang, 

China Stakeholders’ View) พบวา ชายังคงเปนเครื่องด่ืมที่ไดรับความนิยมทั่วโลกอยูเรื่อยมา 

เน่ืองจากตลาดการทองเที่ยวใหมที่เฉพาะ (Niche Market) ไดถูกพัฒนาในประเทศในประเทศจีนและ

ประเทศอ่ืนๆ หลายประเทศเปนเวลาหลายทศวรรษ แตงานวิจัยเชิงวิชาการลาหลังกวาการพัฒนา

อุตสาหกรรมการทองเที่ยวที่เกี่ยวเน่ืองกับชา บทความวิจัยน้ีมุงเนนมุมมองของผูมีสวนไดสวนเสียใน

การพัฒนาการทองเที่ยว และบทบาทและขอกังวลที่สําคัญอยางยิ่งยวดในกรณีอุตสาหกรรมการ

ทองเที่ยวที่เกี่ยวเรื่องกับชาในซินหยาง ตอนกลางของประเทศจีน ไดมีการสัมภาษณและใช

แบบสอบถามแบบปลายเปดในป 2007 และ 2008 การวิเคราะหเชิงคุณภาพช้ีใหเห็นถึงสิ่งตอไปน้ี         

1. ในมุมมองของผูมีสวนไดสวนเสียน้ัน การพัฒนาการทองเที่ยวที่เกี่ยวของกับชาในซินหยางประสบ

ความลมเหลวทั้งๆ ที่มีสถานที่ทองเที่ยวเกี่ยวกับกิจการชาหลายๆแหง และมีการวางแผนการตลาด

เกี่ยวกับการทองเที่ยวที่เกี่ยวเน่ืองกับชาไวเปนอยางดี และความรวมมือกับระหวางผูมีสวนไดสวนเสียตางๆ   

ในซินหยางน้ันเปนเรื่องจําเปนตอความสําเร็จของการพัฒนาการทองเที่ยวที่เกี่ยวของกับชา 2) รัฐบาล

ทองถิ่นเจาของไรชา สื่อสารมวลชน บริษัทนําเที่ยว และนักทองเที่ยวที่เกี่ยวของกับกิจการชาถูก

พิจารณาวาเปนผูมีสวนไดสวนเสียหลักดวยบทบาทที่แตกตางกันในการพัฒนาการทองเที่ยวที่

เก่ียวของกับชา  3) ความรวมมือกันระหวางผูมีสวนไดสวนเสียมีความสําคัญมากกับการพัฒนาการ

ทองเที่ยวที่เกี่ยวของกับชา ความหมายโดยนัยของสิ่งที่คนพบถูกนํามาอภิปรายกับมุมมองเพ่ือใหเกิด

ขอแนะนําตางๆ 

 Channey and Ryan (2012:309-318) ไดกลาวถึง การวิเคราะหวิวัฒนาการของงาน 

World Gourmet ของประเทศสิงคโปร: ตัวอยางการทองเที ่ยวเชิงอาหาร (Analyzing the 

Evolution of Singapore’s World Gourmet Summit:  an Example of Gastronomic 

Tourism) พบวา วัตถุประสงคของงานวิจัยนี้คือเพื่อที่จะอธิบายถึงวิวัฒนาการของงาน World 

Gourmet Summit (WGS) ที่ ได รับการสงเสริมในประเทศสิงคโปร และปจจัยตางๆที่สงผลตอ

ความสําเร็จของงานน้ี ปจจัยตางๆ ถูกบูรณาการเขาไปในกรอบการวิเคราะห งาน World Gourmet 

Summit ถูกพัฒนาขึ้นโดยเชฟโรงแรม และภัตตาคารตางๆ ในสิงคโปรดวยการสนับสนุนของผูบริหาร

ทางดานการทองเที่ยวของสิงคโปร (STB) และกลายมาเปนสวนหน่ึงของแฟมสะสมงานทางดานงาน

เทศกาลและทองเที่ยวที่นาสนใจเปนพิเศษของสิงคโปร เว็บเพจงานเทศกาลมีคํามั่นสัญญาวา “หมู

ดาวแหงโลกอาหารมีที่ชายฝงสิงคโปรของเรา” งานวิจัยแบงไดเปน 4 สวน สวนแรกจะทบทวนและ

อภิปรายการทองเที่ยวเชิงอาหาร สวนที่สองอธิบายการเกิดขึ้นของอาหารเอเชียใหมๆ และรากฐาน
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ของอาหารน้ันๆ ในประเทศสิงคโปร ในขณะที่สวนที่สามอธิบายบาบาทของอาหารที่ไดรับการสงเสริม

ในประเทศสิงคโปรโดยอางถึงการพัฒนา World Gourmet Summit โดยเฉพาะ จากการอธิบาย

เกี่ยวกับเหตุการณ และสวนสุดทายของงานวิจัยนี้ระบุถึงปจจัยตางๆที่ทําใหงานน้ีเปนสิ่งที่ประสบ

ความสําเร็จ ปจจัยเหลานี้ประกอบดวยการประมาณงานระหวางผูมีสวนไดสวนเสียตางๆ และ

ความสามารถของงานเทศกาลเองในการสรางตัวตนขึ้นมาใหมในแตละปโดยการสรางภาพลักษณที่

เติบโตอยางนาภาคภูมิใจ 

 Henderson (2009) ไดกลาววา  การทบทวนการทองเที่ยวเชิงอาหาร (Food  Tourism  

Reviewed ) พบวา  อาหารเปนเร่ืองของผลิตภัณฑดานการทองเที่ยวหลายชนิด และเปนประเด็น

รวมกับประเด็นดานการตลาด  โดยภาคธุรกิจและหนวยงานราชการที่อยูในแหลงทองเที่ยว  การทองเที่ยว

ซึ่งอาหารไดมีบทบาทหลักและบทบาทสนับสนุนไดรับความนิยมและเปนสิ่งที่มุงหวังไดเปนอยางดี  

และยังมีความทาทายหลายๆ อยางที่อุตสาหกรรมและการทองเที่ยวจะตองพิชิตใหไดซึ่งแตกตางกัน

ตามทองที่  โดยจุดประสงคของงานวิจัยช้ินน้ีคือ เพ่ือการตรวจสอบทบทวนสิ่งที่ไดจากอาหารตอการ

ทองเที่ยวที่มีการอางถึงความสําคัญของการทองเที่ยวเชิงอาหารและปจจัยตาง ๆ ซึ่งมีความสําคัญตอ

ความสําเร็จ  ที่เนนใหเห็นถึงหัวขอตาง ๆ ที่ควรจะวิจัยในอนาคต โดยงานวิจัยน้ีมีระเบียบวิธีวิจัยบน

พ้ืนฐานของการวิเคราะหเอกสารเชิงวิชาการและการปฏิบัติในสาธารณะที่ไดจากสื่อสิ่งพิมพและสื่อ

ทางอิเล็กทรอนิกส  ขอสรุปเชิงปฏิบัติของงานวิจัยกลาวถึงโอกาสตาง ๆ เกิดขึ้นมาพรอมๆ กับอุปสรรคที่

จะตองไดรับการแกไขโดยผูผลิตและนักการตลาด  หากจะนําศักยภาพของการทองเที่ยวเชิงอาหารมา

ใชไดอยางเต็มที่  อีกทั้งงานวิจัยน้ีเปนการประเมินเพ่ือยํ้าความสําคัญของการทองเที่ยวเชิงอาหารใน

ฐานะที่เปนผลิตภัณฑและตลาด  และเปนสิ่งย้ําเตือนถึงหลุมพรางที่อาจจะเกิดขึ้นกับการขายและ

การตลาด 

 มัฌชิมา อุดมศิลป (2556) เรื่องแนวทางการสงเสริมการทองเที่ยวเชิงนิเวศ เพ่ือพัฒนาที่

ย่ังยืนของชุมชนคลองโคนจังหวัดสมุทรปราการ มีวัตถุประสงคทางการวิจัยเพ่ือ (1) ศึกษาแรงจูงใจ

ของนักทองเที่ยวในชุมชนคลองโคลน (2)  ศึกษาการปฏิบัติที่เปนเลิศของชุมชนคลองโคน (3) ศึกษา

แนวทางการสงเสริมการทอง เที่ยวเชิงนิเวศ เพ่ือพัฒนาการทองเที่ยงที่ย่ังยืนของชุมชนคลองโคน 

จังหวัดสมุทรสงคราม โดยใชวิธีวิทยาแบบการวิจัยผสมผสาน (Mixed Method Research) ผล

การศึกษาพบวา สภาพบริบททั่วไปของชุมชนคลองโคนในอดีตถูกทําลาย เพ่ือนําที่ดินมาทํานากุงเปน

จํานวนมาก สงผลกระทบโดยตรงตอทรัพยากรใกลชายฝงทะเล ไมสามารถทําการประมงชายฝงได ซึ่ง

ประชาชนทองถิ่นตัดสินใจแยกยายไปประกอบอาชีพอื่นแทน ตอมาประชาชนทองถิ่นไดพลิกพื้น

วิกฤตการณดวยการมาปลูกปาโกงกางเพ่ิมเติม เพ่ือรักษาความสมบูรณของทรัพยากรทางธรรมชาติใน

ผืนปาชายเลนใหกลับมาความอุดมสมบูรณ ตามพระราชดํารัสของสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดสยาม

บรมราชกุมารี โดยชาวบานสามารถกลับมาทําอาชีพประมงไดเชนเดิม เพ่ือสรางรายไดแกครอบครัว
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ตอไป อีกทั้งยังเกิดการรวมกลุมเพ่ือกอต้ังวิสาหกิจชุมชนกะปคลองโคน เปนรายไดเสริมแกชุมชน

ทองถิ่น ใหสามารถมีรายไดเลี้ยงดูตัวเองนอกเหนือฤดูกาลประมง รวมถึงการพัฒนาคุณภาพของกะป

คลองถูกใหกลายมาเปนสินคาของฝากของที่ระลึกทางกานทองเที่ยว โดยเริ่มตนจากชุมชนรวมกัน

ระดมความคิดกรรมวิธีการผลิตใหมีความสะอาดถูกหลักอนามัย รวมถึงการนํากะปคลองโคน

เปนสวนผสมหลักของรายการอาหารพ้ืนถิ่นในแตละครัวเรือนที่ดําเนินธุรกิจบริการรานอาหารหรือ

ภัตตาคาร สงผลตอการรับรูทางดานรสชาติของกะปดคลองโคนที่มีความแตกตางจากกะปแหลง

ทองเที่ยวอ่ืนๆ ที่ผสมผสานภูมิปญญาพรอมกับกรรมวิธีการผลิตที่มีลักษณะเดนเฉพาะ อาทิ มีกะป

เคยตาดําผสมเกลือ  

 จุฑา พีระพัชระ และคณะ (2549) เรื่องเอกลักษณและรูปแบบของธุรกิจอาหารไทย

ประเภทขาวแกงในเขตภาคใตของประเทศไทย มีวัตถุประสงค (1) เพ่ือศึกษาเอกลักษณของอาหารไทย

ประเภทขาวแกง ในเขตภาคใตของประเทศไทย ดานวัตถุดิบ และดานกรรมวิถีการปรุงอาหาร 

(2)เพ่ือศึกษารูปแบบของธุรกิจรานอาหารประเภทขาวแกง ดานการบริหารจัดการการตกแตงราน 

ดานการบริการอาหารและการจัดจําหนาย และ (3) เพื่อเปรียบเอกลักษณของขาวแกงในแตละ

จังหวัด โดยใชวิธีวิทยาแบบการวิจัยผสมผสาน (Mixed Method Research) ผลการศึกษาพบวา 

เอกลักษณที่แทจริงของอาหารไทยจะนิยมใชพริก พริกไทย กะป และขา รวมกับเน้ือสัตวประเภท

อาหารทะเล และหลีกเลี่ยงการใชนํ้าตาลเขามาเปนสวนผสมในการปรุงรส การนําเสนอรสชาติอาหาร

ดวยความเผ็ดรอน โดยลดระดับความคาวของอาหารทะเลไดอยางลงตัว มีกรรมวิธีการประกอบ

อาหารโดยใชกระทะกับตะหลิว หรือบางรายการใชหมอพรอมกับใชความรอนจากเตาถาน สําหรับ

การเลือกทําเลที่ต้ังสวนใหญอยูใจกลางเมือง มีกลุมเผาหมายครอบคลุมทุกสายอาชีพ เนื่องจาก

กําหนดราคาคาบริการรายบุคคลที่ไมสูง การออกแบบรานไมมีการตกแตงรานที่สื่อถึงเอกลักษณของ

ถิ่นเขามาผสมผสาน การออกแบบความสวยงามภายในรานจะนําเสนอความเรียบงายเปนหลัก มีปาย

รานจัดแสดงชัดเจน การจัดวางกระถางตนไมบริเวณดานหนาราน พรอมกับอุปกรณตกแตงที่มี

ลักษณะสามารถเคลื่อนยายไดทุกวัน สําหรับการเปรียบเทียบรูปแบบขาวแกงไมพบความแตกตางที่

ชัดเจนกับรานขาวแกงในตางจังหวัดที่อยูในภูมิภาคทางใตของไทย นอกจากน้ี การจัดเตรียมสําหรับ

ขาวแกงจํานวน 5 จังหวัด จังหวะละ 2 ราน รวมทั้งหมด 10 ราน ในแตละรานจะมีการจัดเตรียมการ

สาธิตจากรายการอาหารยอดนิยม 3 อันดับ รวมเปนทั้งหมด 30 ราน  

 วีระประวัติ เพ็งพันธุ (2553) เรื่องการออกแบบชุดอาหารไทยเครื่องเคลือบดินเผา 

แรงบันดาลใจจากตนกลวย มีวัตถุประสงคเพื่อออกแบบและทดลองผลิตภัณฑเครื่องเคลือบดินเผา 

สําหรับใชบนโตะอาหารไทย มีกลุมเปาหมายในการตอบสนองผูประกอบการที่อยูในตัวเมือง หรือ

สามารถนําไปใชการตกแตงราน โดยมีขั้นตอนการวิจัยเริ่มต้ังแตการออกแบบ การทดลองเน้ือสัมผัส

ของเครื่องเคลือบ การผลิตผลงานช้ินทดลอง และการประเมินผล ซึ่งผลการศึกษาพบวา ผูวิจัยได
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ดําเนินการออกแบบและทดลองการผลิตชุดอาหารไทยโดยใชตนกลวย ทั้งหมด 3 ชุด ในแตละชุด

ประกอบไปดวย จานขาว จานใสอาหารประเภทผัด จานใสอาหารประเภททอด จานใสผักแกลม ถวย

ใสอาหารประเภทนํ้า ถวยแบงแกง ถวยนํ้าพริก ถวยนํ้าจิ้ม โดยคุณสมบัติของภาชนะสามารถนํากลับ

ใชกับรายการอาหารไทยและประยุกตใชกับอาหารสากลหลากหลายรายได ในกระบวนการออกแบบ

ผลิตภัณฑชุดน้ี เพ่ือตอบสนองความตองการของผูบริโภคกลุมผูประกอบการรานอาหาร โรงแรมขนาดยอม 

ที่มีทําเลอยูภายในตัวเมือง หรือสามารถนําไปใชตกแตงรานเพ่ือดึงดูดความสนใจของลูกคา สําหรับ

ปญหาและอุปสรรคในการผลิตชุดอาหารไทยพบวา การออกแบบลวดลายที่มุงเนนความสวยงาม

แปลกใหม ทําใหลวดลายที่ปรากฏบนทรงผลิตภัณฑมีผลกระทบตอความหนาของขอบบรรจุภัณฑ 

การหลอช้ินงานจึงเกิดการฉีกขาดงาย ตลอดจนเอกลักษณลวดลายในแบบฉบับตนฉบับที่แทจริงถูก

ดัดแปลงผิดเพ้ียนไปจากเดิม  

 เยาวภา ไหวพริบ และคณะ (2556) เรื่องการวิจัยเชิงสังเคราะหเกี่ยวกับมาตรฐานการ

ผลิตสินคาปลานิลตลอดหวงโซอุปทาน เพื่อสนับสนุนยุทธศาสตรความปลอดภัยดานอาหาร มี

วัตถุประสงคการวิจัยเพ่ือ (1) ทบทวนสถานการณดานความปลอดภัยอาหารและมาตรฐานดาน

คุณภาพและความปลอดภัยตลอดหวงโซอุปทาน (2) ใหไดมาซึ่งขอสังเคราะหเกี่ยวกับมาตรฐานสินคา

ปลานิล และการปฏิบัติตามมาตรฐาน พรอมกับปญหาอุปสรรค ชองวาง ของการปฏิบัติตามมาตรฐาน 

โดยใชวิธีวิทยาแบบการวิจัยผสมผสาน (Mixed Method Research)  ผลการศึกษาพบวา (1) การ

ประชุมกลุมของผูที่มีสวนเกี่ยวของในการผลิตปลานิลที่ผลิตในไทยจากภาครัฐและเอกชน มีขอคิด

เกี่ยวกับการกําหนดปริมาณทิศทางการไหลของนํ้า การสรางเกณฑมาตรฐานที่เกี่ยวกับพอคาคนกลาง

และผูคารายยอย รวมถึงแนวทางการเคลื่อนยายปลานิล (2) ขอคิดเกี่ยวกับมาตรฐานเกี่ยวกับเกษตรที่

เลี้ยงปลานิล พบวา สัดสวนวิธีการเพาะเลี้ยงแบบบอดินรอยละ 99.01 และแบบกระชังรอยละ 0.09 

ซึ่งปญหาที่พบ คือ มีจํานวนปลานิลที่มีกลิ่นสาบโคลนเหม็น ในบางรายพบการของสารเคมีในบอนํ้า 

ตลอดจนเกษตรกรยังขาดความเขาใจเกี่ยวกับมาตรฐานกํากับดูแลดานความปลอดภัยของปลานิลกอน

และหลังออกสูตลาด บทสรุปของงานวิจัยครั้งน้ีเสนอการพัฒนาสินคาปลานิลที่ย่ังยืนเหมาะสมกับการ

นําไปประกอบอาหารในตลาดสากล ไดแก การขึ้นทะเบียนฟารมและการเขาสูมาตรฐานการผลิต

อาเซียน การยกระดับความรูเกี่ยวกับความปลอดภัยของสินคาปลานิล การจัดต้ังกองทุนปลานิล    

การผลิตสินคาปลานิลแบบครบวงจร และการสรางงานวิจัยและพัฒนา  

 ธันยมัย เจียรกุล และณัฐพล พนมเลิศมงคล (2557) เรื่องศักยภาพของผูประกอบการ

ธุรกิจเครื่องปรุงรสไทย เพ่ือเขาสูตลาดการแขงขันในประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน มีวัตถุประสงคเพ่ือ 

(1) ปจจัยความสามารถในการประกอบการที่สงผล ตอศักยภาพในการแขงขันของผูประกอบการ

ธุรกิจเคร่ืองปรุงรสไทยเพ่ือเขาสูประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน และ (2) แนวทางในการพัฒนาศักยภาพ

ดานความสามารถในการประกอบการของ ผูประกอบการธุรกิจปรุงรสไทย เปนการวิจัยเชิงคุณภาพ
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โดยการสัมภาษณเชิงลึกกับผูประกอบการจํานวน 11 ราย จาก 11 สถานประกอบการ ผลการศึกษา

พบวา (1) การออกแบบโครงสรางองคกรตองจัดสรรสมาชิกใหเหมาะสมกับงาน การสรางทีมในการ

ทํางาน การสรางสิ่งจูงใจแกพนักงานในองคกร พรอมกับการสงเสริมความชํานาญทางทักษะดาน

วิชาชีพและประสบการณ มุงเนนการใหความสําคัญกับการเขาสูตลาดโลก ใหความสําคัญกับ

ภาษาอังกฤษสําหรับการสื่อสาร โดยผูประกอบการตองบริหารความเสี่ยงทางดานการเงิน เพ่ือใหเกิด

การลงทุนที่ดี พรอมจัดหาที่ปรึกษาทางการเงินสําหรับวางแผนการขยายกิจการ และ (2) ความสําเร็จของ

กิจการมาจากปจจัยดานการผลิตเครื่องปรุง จําเปนตองออกแบบกระบวนการผลิตอยางมีคุณภาพโดย

ใชเทคโนโลยีที่สูงขึ้น พรอมกับการจัดหาวัตถุดิบที่ดี สามารถสรางความสัมพันธที่ดีกับทองถิ่นในแหลง

ผลิตวัตถุดิบ มีการสรางงานวิจัยและพัฒนาสินคาที่เกี่ยวของกับเครื่องปรุง การเขาสูมาตรฐานความ

ปลอดภัยดานอาหารระดับสากล เชน GMP, HACCP, Halan ฯลฯ ตลอดจนการควบคุมลดเสียทุก

ขั้นตอน ขอเสนอแนะเกี่ยวกับการสรางสิ่งจูงแกนักทองเที่ยวใหเกิดการมีสวนรวมกับการรับประทาน

อาหาร ดวยวิธีการนําเสนอเทคนิคการปรุงอาหารไทยทองถิ่น (Cooking Technique) เปนเทคนิค

สําคัญที่ชวยเพ่ิมมูลคาแกผูประกอบการ  

 ณัทธร สุขศรีทอง (2557) เรื่องพฤติกรรมการประกอบอาหารเพ่ือสุขภาพในตําบลสระ

หลวง และตําบลขี้เหล็ก อําเภอแมริม จังหวัดเชียงใหม  มีวัตถุประสงคเพ่ือ (1) เพ่ือศึกษาพฤติกรรม

การประกอบอาหารเพ่ือสขุภาพของประชาชนที่อาศัยอยูในพ้ืนที่ตําบลสะลวงและตําบลข้ีเหล็กอําเภอ

แมริมจังหวัดเชียงใหม (2) เพ่ือพัฒนาศูนยการเรียนรูดานอาหารและโภชนาการเพ่ือสุขภาพ ในพ้ืนที่

ตําบลสะลวง และตําบลขี้เหล็ก อําเภอแมริม จังหวัดเชียงใหม เปนการวิจัยเชิงปริมาณแบบสํารวจ

ภาคตัดขวาง (Cross–sectional Design) ผลการศึกษาพบวา ผูประกอบอาหารสวนมากมีความรู

เกี่ยวกับการประกอบอาหารเพ่ือสุขภาพในระดับปานกลาง มีปจจัยแวดลอมที่เอ้ือในการประกอบ

อาหารเพ่ือสุขภาพมีความสัมพันธเชิงบวกกับพฤติกรรมการประกอบอาหารเพ่ือสุขภาพ ซึ่งผูประกอบ

อาหารจะไดรับสิ่งอานวยความสะดวกที่ใชในการประกอบอาหารเพ่ือสุขภาพเพ่ิมขั้น อาทิ จํานวน

อุปกรณสําหรับการประกอบอาหารมีจํานวนที่เพียงพอ รวมถึงการไดคําแนะนําสําหรับการประกอบ

อาหาร มีรานคามากมายในตลาดชุมชน ผูที่สนใจสามารถเดินทางไปจัดหาสวนผสมหรือวัตถุดิบที่ใช

ประกอบอาหารไดอยางสะดวกสบาย สําหรับแนวทางการการสงเสริมใหผูประกอบอาหารมีพฤติกรรม

การประกอบอาหารเพ่ือสุขภาพ เชน การสรางแรงจูงใจใหผูประกอบอาหาร และไดรับคุณประโยชน

ของการรับประทานอาหารเพ่ือสุขภาพ เน่ืองจากอาหารเพ่ือสุขภาพบางรายการ สามารถเยียวยา

อาการเจ็บปวยได  

 อรพร ทับทิมศรี (2554) เรื่องผลการจัดประสบการณการเรียนรูเกี่ยวกับอาหารไทย

โบราณที่มีตอสัมพันธภาพทางสังคม มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาและเปรียบเทียบสัมพันธภาพทางสังคม

กอนและหลัง ที่ไดรับการจัดประสบการณการเรียนรูเกี่ยวกับการประกอบอาหารไทยโบราณ เปน
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งานวิจัยกึ่งทดลองกึ่งทดลอง (Quasi - Experimental Research) ผลการศึกษากอนการทดลอง

พบวา สัมพันธภาพทางสังคมรายดานของเด็กปฐมวัย ดานการแบงปน ดานการชวยเหลือ ดานความ

รวมมือ และดานการทํางานเปนกลุม ทุกดานและโดยรวม มีความสัมพันธกับการแสดงพฤติกรรมกับ

เด็ก เพ่ือนหรือครูบอกใหความรวมมือ มีคะแนนกระจายใกลเคียงกัน ซึ่งผลการศึกษาหลังการทดลอง 

มีความสอดคลองกับการศึกษาหลังการทอดลองทุกประการ สําหรับผลการศึกษาเปรียบเทียบคะแนน

สัมพันธภาพทางสังคมรายดานและโดยรวม ของเด็กปฐมวัยกอนและหลังการจัดประสบการณการ

เรียนรูประกอบอาหารไทยโบราณ พบวาทุกดานมีคาเฉลี่ยเพ่ิมข้ึนมากกวารอยละ 70 นอกจากน้ี การ

จัดกิจกรรมการประกอบอาหารไทยโบราณสามารถสนับสนุนการแบงปนทรัพยากร และสรางวิธีการ

เรียนรูรวมกันเปน ซึ่งครูผูสอนจะตองมีการเตรียมความพรอมเพื่อถายทอดความรูความเขาใจ ใน

รูปแบบกิจกรรมการประกอบอาหารไทยโบราณ ที่มุงเนนการปฏิบัติอยางเปนลําดับข้ันตอน และเกิด

เปนสัมพันธภาพที่ดีระหวางผูเรียนและผูสอน ตลอดจนการนําเสนอรายการอาหารในรูปแบบการ

ผสมผสานวัฒนธรรม (Modern Style Presentation) เปนสิ่งที่ผูประกอบการและผูประกอบอาหาร

จะตองพิจารณาถึงการกําหนดอัตราสวนของวัตถุดิบอาหาร การเลือกใชวัสดุการตกแตงจานที่มีความ

เปนศิลปะของทองถิ่น และสอดคลองกับคุณลักษณะของอาหารทองถิ่นแตละรายการ  

 วัฒนาพร อุทธวัง (2555) เรื่องอิทธิพลสําคัญที่สงผลกระทบตอการนําเสนอภาพลักษณ

อาหารไทย โดยมีวัตถุประสงคเพ่ือ โดยมีวัตถุประสงคเพ่ือ (1) เพ่ือศึกษาการนําเสนอภาพลักษณ

อาหารของธุรกิจโรงแรม และ (2) เพ่ือศึกษาปจจัยสําคัญตอการนําเสนอภาพลักษณอาหารไทยของ

ธุรกิจโรงแรม เปนการวิจัยเชิงปริมาณศึกษาดวยการแจกแจงความถี่(Frequency distribution) คา

รอยละ (Percentage) ผลการศึกษาพบวา กลุมผูบริหารหรือผูใหบริการอาหารไทยมักเปนเพศชาย มี

อายุเฉลี่ยอยูที่ 41-50 ป จบการศึกษาสูงกวาระดับปริญญาตรี มีประสบการทํางานเฉลี่ย 10 ปขึ้นไป 

สามารถอธิบายไดถึงความ เช่ียวชาญในตําแหนงหนาที่ สําหรับกลุมอายุเฉลยอยูที่ 34-45 จบการศึกษา

ระดับปริญญาตรีหรือตํ่ากวา เปนชาวเอเชียประมาณรอยละ 59.8 และเปนชาวยุโรปกับอเมริการอยละ 

40.2  (2) การนําเสนอภาพลักษณอาหารไทยของธุรกิจโรงแรม พบวา กลุมผูใหบริการพิจารณาดาน

คุณภาพและวัฒนธรรม มีการนําเสนอภาพลักษณที่นาดึงดูดใจระดับมากที่สุด สําหรับผูรับบริการ

ชาวตางชาติพิจารณาวาการนําเสนอภาพลักษณอยูในเกณฑที่นาสนใจในระดับมาก โดยเฉพาะวิธีการ

นําเสนอรายการอาหารไทยตองปรุงใหสุก ดวยกรรมวิธีการปรุงที่พิถีพิถันตองคํานึงถึงความรวดเร็วใน

การปรุงเฉลี่ยตอจานตอคน ประกอบกับวิธีการจัดวางอาหารบนจานที่สอดคลองกับอัตลักษณของ

ทองถิ่นใหเกิดความนาสนใจ  

 วัฒนาพร อุทธวัง (2557) เร่ืองการกําหนดกลยุทธภาพลักษณอาหารไทย โดยมีวัตถุประสงค

เพ่ือ (1) เพ่ือศึกษาปจจัยที่มีความสัมพันธเชิงสาเหตุตอการนําเสนอภาพลักษณอาหารไทย และ (2) เพ่ือ

กําหนดตัวแบบกลยุทธการนําเสนอภาพลักษณอาหารไทย เปนงานวิจัยเชิงคุณภาพ (quality research) 
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โดยสัมภาษณเชิงลึก (in-depth interview) จากตัวแทนผูใหบริการลักษณะแบบสอบถามเปนแบบ

มาตราสวนแบบลิเคอรท (Likert rating scales) จํานวน 5 ระดับ โดยทดสอบปจจัยที ่มีมี

ความสัมพันธเชิงสาเหตุตอกลยุทธการนําเสนอภาพลักษณอาหารไทยโดย ประเมินผลความถูกตอง

ของโมเดล ผลการศึกษาพบวา การทดสอบปจจัยที่มีความสัมพันธเชิงสาเหตุตอกลยุทธการนําเสนอ

ภาพลักษณอาหารไทย โดยผลการวิเคราะหโมเดลกลยุทธการนําเสนอภาพลักษณอาหารไทยของ

ผูใหบริการ และมีปจจัยที่มีความสัมพันธเชิงสาเหตุตอกลยุทธการนําเสนอภาพลักษณอาหารไทยของ

ธุรกิจโรงแรมทั้งหมด 14 ปจจัย ไดแก (1) คุณสมบัติอาหารไทย (2) สไตลอาหารไทย (3)  รูปแบบ

ที่ต้ัง (4) กิจกรรมการตลาด (5) ประสบการณในการรับประทานอาหารไทย (6) ประสบการณทาง

สังคม (7) คุณภาพการสัมผัสอาหารไทย (8) คุณภาพความเปนไทย (9) วัฒนธรรมการบริโภคอาหาร

ไทย (10) สังคมการบริโภคอาหารไทย (11) สภาพแวดลอมทางธรรมชาติ (12) การบริการ (13) 

ลักษณะเดนพิเศษของอาหารไทย และ (14) การจัดเตรียมอาหารไทย ซึ่งขอเสนอแนะสําหรับการวิจัย

ครั้งน้ีควรทดสอบสมมติฐานดานคุณลักษณะพ้ืนฐานสวนบุคคลของผูใหบริการและผูรับบริการ

เกี่ยวกับความสัมพันธ เชิงสาเหตุที่สงผลตอกลยุทธการนําเสนอภาพลักษณอาหารไทย นําไปสู

กระบวนการทดสอบดวยสถิติขั้นสูง เพ่ือการวิเคราะหโมเดลสมการโครงสรางเพื่อการประเมินผล

สมบูรณตอไป 
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บทที่ 3 

วิธีดําเนนิการวิจัย  

  

 การศึกษาเรื่อง “การพัฒนารูปแบบนวัตกรรมอาหารพ้ืนถิ่นเชิงสรางเพ่ือการเปนสินคา

ทางการทองเที่ยวในเขตจังหวัดเพชรบุรี และจังหวัดประจวบคีรีขันธ” โดยเก็บขอมูลแบบผสมผสาน

ทั้งงานวิจัยเชิงปริมาณ (Quantitative Research) ที่มุงหาขอเท็จจริงและขอสรุปเชิงตัวเลข

เปนหลักฐานยืนยันความถูกตองของขอคนพบงาน ตามดวยการวิจัยและพัฒนา (Research and 

Development: R&D) ดวยวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) ที่ไมไดมุงเนนการเก็บขอมูล

เชิงตัวเลขเพ่ือนํามาวิเคราะห แตเปนการศึกษาจากการสัมภาษณเชิงลึกเพ่ือนํามาเปนหลักในการเก็บ

รวบรวมขอมูล และการพัฒนาจากขอมูลที่พบตอไป 

 ทั้งน้ีมีจุดมุงหมายเพ่ือพัฒนานวัตกรรมของอาหารพ้ืนถิ่นเพ่ือรองรับการทองเที่ยวในเขต

จังหวัดเพชรบุรี จังหวัดประจวบคีรีขันธ ซึ่งแสดงถึงภูมิปญญาของทองถิ่นในการคิดสูตรอาหาร 

กระบวนการปรุง เครื่องปรุง  ที่สะทอนถึงภูมิหลังทางสังคมและวัฒนธรรมของชุมชน เพ่ืออนุรักษ 

พัฒนา และเผยแพรภูมิปญญาอาหารทองถิ่น ที่จะสามารถพัฒนาเปนสินคาและผลิตภัณฑทางการ

ทองเที่ยวไดหรือไมอยางไร โดยกุลมเปาหมายเปนปราชญชาวบานหรือผูที่สืบทอดความรูดานอาหาร

พ้ืนถิ่นในเขตพ้ืนที่ในการศึกษาในครั้งน้ี ซึ่งมีรายละเอียดและขั้นตอนในการศึกษาดังน้ี 

1. ขอมูลการวิจัยผานการศึกษาเอกสาร 

  เปนการศึกษาขอมูลทุติยภูมิ (Secondary Source) คือ การศึกษาขอมูลแนวคิดและ

ทฤษฎีเกี่ยวกับการทองเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหาร เชน พฤติกรรมนักทองเที่ยวเชิงวัฒนธรรมดาน

อาหาร การตลาด และสวนประสมทางการตลาดทองเที่ยว การสรางตราสินคาแหลงทองเที่ยว 

รูปแบบนวัตกรรมการจัดการการทองเที่ยว โดยการศึกษาคนควาจากเอกสารทางวิชาการ วารสาร 

บทความ เว็บไซต และงานวิจัยที่เกี่ยวของ  

2. ขอมูลวิจัยผานแบบสอบถาม 

  เปนการศกึษาโดยการนําผลการศึกษาเอกสาร แลวจึงออกแบบเครื่องมือการวิจัยที่เปน

แบบสอบถามใหกับกลุมตัวอยาง เพื่อนําไปใชในการเก็บขอมูลจากกลุมตัวอยาง โดยในครั้งน้ีจะใช

แบบสอบถามเพ่ือการวัดความตองการในนวัตกรรมอาหารพ้ืนถ่ินเพ่ือการเปนสินคาเพ่ือการทองเที่ยว

ที่ผานการพัฒนารูปแบบอาหารแลว ขอมูลที่ไดจะเปนขอมูลเชิงตัวเลข 
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3. ขอมูลการวิจัยผานการสัมภาษณเชงิลึก 

  เปนการดําเนินการเก็บขอมูลปฐมภูมิ (Primary Source) ผานการสัมภาษณเชิงลึก 

เพ่ือเก็บขอมูลในเร่ืองของอาหารพื้นถิ่น สูตรอาหารที่แสดงถึงกระบวนการทํา วัตถุดิบเครื่องปรุง

ที่แสดง อัตลักษณในพ้ืนที่ศึกษา จากผูใหขอมูลหลัก โดยใชเครื่องบันทึกเสียง การถายภาพ และแบบ

สัมภาษณซึ่งผูใหขอมูลหลักประกอบดวยกลุมปราชญชาวบาน ผูรู ผูเช่ียวชาญทางดานภูมิปญญา

อาหารทองถิ่น ผูบริหารระดับสูง หรือตัวแทนของหนวยงานทั้งภาครัฐและเอกชนในพ้ืนที่ศึกษาวิจัยในครั้งน้ี 

  ขั้นตอนการวิจัย   

  การประเมินความตองการของนักทองเที่ยวที่มีตออาหารพ้ืนถ่ินในการเปนสินคา

ทางการทองเที่ยวในเขตอําเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ และอําเภอชะอํา จังหวัดเพชรบุรีเพ่ือ

วิเคราะหความตองการจากนักทองเที่ยวตอการพัฒนานวัตกรรมอาหาร การนําเสนอ อาหารพ้ืนถิ่น

เพ่ือใหไดมาซึ่งความตองการตรงจากนักทองเที่ยวในฐานะผูบริโภค เพ่ือการเรียนรูและการสืบทอดใน

พัฒนานวัตกรรมเชิงสรางสรรคของอาหารพ้ืนถิ่นเพ่ือรองรับการทองเที่ยวในเขตจังหวัดเพชรบุรี 

จังหวัดประจวบคีรีขันธ ผูวิจัยไดกําหนดวิธีการดําเนินการวิจัยตอไปน้ี  

 

ประชากรที่ทาํการศึกษา  

 การกําหนดประชากรที่ศึกษา เพ่ือตอบวัตถุประสงคของการวิจัยขอที่ 1 ที่วาดวยเรื่องของ

ความตองการของนักทองเที่ยวที่มีตออาหารพ้ืนถิ่นในการเปนสินคาทางการทองเที่ยวในเขตอําเภอ 

หัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ และอําเภอชะอํา จังหวัดเพชรบุรี ผูวิจัยไดกําหนดประชากรที่จะศึกษา

ในขั้นตอนน้ี ประกอบไปดวยประชากรดังตอไปน้ี 

 นักทองเที่ยวชาวไทยที่เดินทางทองเที่ยวในพ้ืนที่ศึกษาพบวามีจํานวนนักทองเที่ยว

ดังตอไปน้ี 

 

ตารางที่  1 แสดงจํานวนนักทองเที่ยวในพ้ืนที่ 

พื้นที่ทองเที่ยว จํานวนนักทองเที่ยว 

อําเภอชะอํา จังหวัดเพชรบุรี 2,371,963 คน 

อําเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ 1,860,449 คน 
 

ที่มา: การทองเที่ยวแหงประเทศไทย,  ฐานขอมูลการทองเที่ยวเชิงการตลาด, สถิตินักทองเที่ยวชาว

ไทยและชาวตางชาติทองเทีย่วในอําเภอชะอําและอําเภอหัวหิน, เขาถงึเมื่อวันที่ 29 มีนาคม 2557,

เขาถึงไดจาก  http://marketingdatabase.tat.or.th/ewt_w3c/ewt_news. php?nid=1621 

 

http://marketingdatabase.tat.or.th/ewt_w3c/ewt_news.%20php?nid=1621
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กลุมตัวอยาง 

 กลุมตัวอยางนักทองเที่ยวชาวไทยที่เดินทางทองเที่ยวในพื้นที่ศึกษา คือ อําเภอชะอํา 

จังหวัดเพชรบุรี และอําเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ เปนการเก็บแบบสอบถาม โดยการสุม

ตัวอยางแบบบังเอิญ (Accidental Sampling) ดังน้ี 

 การเก็บรวบรวมขอมูลจากนักทองเที่ยวชาวไทยที่เดินทางทองเที่ยวในพ้ืนที่ศึกษา โดยใช 

สูตรทาโร ยามาเน (Taro Yamane, 1973: 725-727)   

  

 สูตร     

 

 เมื่อ n  คือ ขนาดกลุมตัวอยาง 

   N  คือ ขนาดประชากร   

   e    คือ  คลาดคลาดเคลื่อนของกลุมตัวอยาง   

 

 โดยพบวาขนาดของกลุมตัวอยางสูงสุด 400 ตัวอยางที่คาความคลาดเคลื่อน 0.05 และ

ระดับความเช่ือมั่น 95% จึงเก็บขอมูลจากกลุมตัวอยางเพ่ือตอบวัตถุประสงคขอที่ 3 ในเรื่องของ

การศึกษาความพึงพอใจของนักทองเที่ยวชาวไทยที่มีตอนวัตกรรมเชิงสรางสรรคของอาหารพ้ืนถิ่นเพ่ือ

รองรับการทองเที่ยวในเขตจังหวัดเพชรบุรี และจังหวัดประจวบคีรีขันธ 

 

เครื่องมือทีใ่ชในการวิจัย 

 เครื่องมือที่ใชในการวิจัยครั้งน้ีประกอบดวย แบบสอบถาม (Questionnaire) ที่มีตอ

นวัตกรรมเชิงสรางสรรคของอาหารพ้ืนถ่ินเพ่ือรองรับการทองเที่ยวในเขตจังหวัดเพชรบุรี และจังหวัด

ประจวบคีรีขันธ โดยใชแบบสอบถามกับนักทองเที่ยวชาวไทย จํานวน 400 คนเพ่ือศึกษาในดาน 

เครื่องปรุงและวัตถุดิบที่แสดงออกถึงความเปนไทย (Thai ingredients) เอกลักษณและคุณคาของ

อาหารไทยพ้ืนถิ่น (Thai Flavors and Aroma) เทคนิคการปรุงอาหารไทยพ้ืนถิ่น (Thai Cooking 

Technique) รสชาติความเปนไทยของอาหารพ้ืนถิ่น (Thai Taste ) การนําเสนออาหารในรูปแบบ

อาหารผสานวัฒนธรรม (Thai Modern-Style Presentation) เปนตน โดยมีแนวทางในการสราง

แบบสอบถามแบงเปน 4 สวนไดแก 

 สวนที่ 1 ขอมูลทั่วไปของผูประเมิน เปนขอคําถามแบบเลือกตอบ (Checklists) วิเคราะห

ขอมูลโดยใชคารอยละ ไดแก 

 ดานเพศ ใชการวัดมาตรนามบัญญัติ (Nominal Scale) ประกอบดวย เพศชาย และ

เพศหญิง 

2Ne1
Nn

+
=
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 ดานอายุ ใชการวัดมาตรเรียงลําดับ (Ordinal Scale) ประกอบดวย อายุระหวาง 15 – 24 ป 

25 – 34 ป 34 – 44 ป 45 – 54 ป และ 55 ปขึ้นไป 

 ดานสถานภาพ ใชการวัดมาตรนามบัญญัติ (Nominal Scale) สถานภาพโสด และ

สถานภาพหยาราง/มาย 

 ดานระดับการศึกษา ใชการวัดมาตรเรียงลําดับ (Ordinal Scale) ประกอบดวยระดับ

การศึกษาระดับประถมศึกษา มัธยมศึกษาตอนตน มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. อนุปริญญา/ปวส. 

ปริญญาตรี และสูงกวาปริญญาตร ี

 ดานอาชีพ ใชการวัดมาตรนามบัญญัติ(Nominal Scale) ประกอบดวย อาชีพรับราชการ/

รัฐวิสาหกิจ พนักงานในธุรกิจเอกชน ประกอบธุรกิจสวนตัว นักเรียน/นักศึกษา 

 ดานรายไดตอเดือน ใชการวัดมาตรเรียงลําดับ(Ordinal Scale) ประกอบดวย รายไดตํ่า

กวา5,000 บาท 5,001 – 10,000 บาท 10,001 – 20,000 บาท 20,001 – 30,000 บาท และ 

30,000 บาทขึ้นไป 

 ดานภูมิลําเนา  ใชการวัดมาตรนามบัญญัติ (Nominal Scale) ประกอบดวย กรุงเทพฯ

และปริมณฑล ภาคกลาง ภาคเหนือ ภาคตะวันออก ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ภาคใต ภาคตะวันตก 

 สวนที่ 2 ขอมูลพฤติกรรมผูบริโภค สอบถามเกี่ยวกับพฤติกรรมการเลือกใชบริการในเขต

พ้ืนที่ศึกษา  

 สวนที่ 3 ความคิดเห็นตออาหารพ้ืนถิ่นในเขตพ้ืนที่ศึกษา ขอมูลเกี่ยวกับรูปแบบนวัตกรรม

เชิงสรางสรรคของอาหารพ้ืนถิ่นเพ่ือรองรับการทองเที่ยวในเขตจังหวัดเพชรบุรี และจังหวัดประจวบคีรีขันธ 

โดยใชมาตรวัดแบบลิเคิรทสเกล (Likert’s Scale) (ธานินทร ศิลปจารุ, 2553 :59) 5 ระดับ คือ มากที่สุด 

มาก ปานกลาง นอย นอยที่สุด ตามลําดับเพ่ือศึกษาในดานตางๆ ดังน้ี เครื่องปรุงและวัตถุดิบที่

แสดงออกถึงความเปนไทย (Thai ingredients) เอกลักษณและคุณคาของอาหารไทยพ้ืนถิ่น (Thai 

Flavours and Aroma) เทคนิคการปรุงอาหารไทยพ้ืนถิ่น (Thai Cooking Technique) รสชาติ

ความเปนไทยของอาหารพ้ืนถิ่น (Thai Taste ) การนําเสนออาหารในรูปแบบอาหารผสานวัฒนธรรม 

(Thai Modern-Style Presentation) โดยกําหนดเกณฑการใหคะแนนดังตอไปน้ี 

 คะแนน 5 หมายถึง  ระดับความพึงพอใจมากที่สุด 

 คะแนน 4 หมายถึง  ระดับความพึงพอใจมาก 

 คะแนน 3 หมายถึง  ระดับความพึงพอใจปานกลาง 

 คะแนน 2 หมายถึง  ระดับความพึงพอใจนอย 

 คะแนน 1 หมายถึง  ระดับความพึงพอใจนอยที่สุด 

และใชเกณฑการประเมินผลโดยการหาคาเฉลี่ย แบงออกเปน 5 ระดับช้ันโดยการหารชวง

ช้ันโดยการหาชวงความกวางของอันตรภาคช้ันโดยใชวิธีการคํานวณจากสูตร ดังน้ี 
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 อัตราภาคช้ัน =  

 การแปลผลจากการประเมินคา (Rating Scale) โดยใชคาเฉลี่ย (Mean)ของขอคําถาม ซึ่ง

สามารถแปลผลในแตละชวงช้ันไดดังน้ี 

 คาเฉลี่ยระหวาง 4.21 – 5.00 แปลผลวา ระดับมากที่สุด 

 คาเฉลี่ยระหวาง 3.41 – 4.20 แปลผลวา ระดับมาก 

 คาเฉลี่ยระหวาง 2.61 – 3.40 แปลผลวา ระดับมากที่สุด 

 คาเฉลี่ยระหวาง 1.81 – 2.60 แปลผลวา ระดับมากที่สุด 

 คาเฉลี่ยระหวาง 1.00 – 1.80 แปลผลวา ระดับมากที่สุด 

 สวนที่ 4 ขอเสนอแนะ เปนคําถามปลายเปด 

 

การสรางเครื่องมือในการวิจัย 

 ขั้นตอนในการสรางเครื่องมือเพ่ือใชในการเก็บขอมูลครั้งน้ีมีรายละเอียดดังน้ี 

1. ศึกษาจากแนวคิด ทฤษฎี จากเอกสาร ตํารา บทความและงานวิจัยที่เกี่ยวของรวมทั้ง

ศึกษารูปแบบวิธีการสรางแบบสอบถาม เพ่ือนํามาเปนแนวทางในการสรางเครื่องมือ 

2. ออกแบบสรางเคร่ืองมือ โดยออกแบบจากแนวคิด ทฤษฎี จากเอกสาร ตํารา บทความ

และงานวิจัยที่เกี่ยวของ 

3. นําแบบสอบถามที่ไดออกแบบเสนอตออาจารยที่ปรึกษา เพ่ือขอคําแนะนําและแกไข

ตามขอเสนอแนะ 

4. นําแบบสอบถามเสนอผูเชี่ยวชาญ 5 คน เพื่อประเมินหาคาสอดคลองภายในของ

เครื่องมือในการวิจัย (Content Validity) โดยการประเมินขอคําถามวามีความสอดคลองกับสิ่งที่

ตองการวัดเพียงใดซึ่งใชเกณฑในการประเมินดังน้ี 

  คา +1 หมายถึง สอดคลอง 

  คา   0 หมายถึง  ไมแนใจ 

  คา  -1 หมายถึง  ไมสอดคลอง 

5. นําเครื่องมือจากผูเชี่ยวชาญทั้ง 5 คน มาคํานวณหาคาดัชนีความสอดคลอง IOC 

(Index of Consistency) ของขอคําถามแลวนํามาคํานวณหาคา IOC> 0.6 ซึ่งจะแสดงวาขอคําถาม

ขอน้ันวัดเน้ือหาไมตรงตามสิ่งที่ตองการวัด ถือวาไมสามารถใชขอคําถามขอน้ันได ใหสรางใหมทดแทน

กรณีที่เห็นวาไมครอบคลุมในสิ่งที่ตองการรู  

8.0
5

15
=

−
=

คะแนนสูงสุด–คะแนน

 
จํานวนระดับชั้น 
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6. นําแบบสอบถามไปทดลองใชกับนักทองเที่ยวแลวนําวาวิเคราะหหาความเช่ือมั่นของ

เครื่องมือในการวิจัย(Reliability Analysis) ใชคาสัมประสิทธ์ิแอลฟาของคอรนบารค (Cronbach’s 

Alpha Coefficient) ซึ่งคาดังกลาวจะตองไมตํ่ากวา 0.8 จึงจะสามารถสรุปไดวา ตัวแปรตาง ๆ มี

ความเที่ยงตรง และมีคาความเช่ือถือได อยูในระดับสูงกวาเกณฑมาตรฐานของ Nelly ที่ไดระบุไววา

มาตรวัดที่มีความเช่ือถือไดในระดับมาตรฐาน ควรมีคาแอลฟา ไมนอยกวา 0.5 

7. นําแบบสอบถามที่สมบูรณแลวไปเก็บขอมูลจากกลุมตัวอยางที่แทจริง 

 

การวิเคราะหขอมูล 

 การวิเคราะหขอมูลเชิงปริมาณ ผูวิจัยวิเคราะหโดยใชสถิติเชิงพรรณนา (Descriptive 

analysis) เพ่ือบรรยายขอมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจของผูตอบแบบสอบถาม สถิติที่ใชในการวิเคราะห 

ไดแก คารอยละ (Percentage) คาเฉลี่ย (Mean) และคาสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard 

Deviation) โดยใชเกณฑตามแนวคิดของเบสท โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูปทางคอมพิวเตอรวิเคราะห

ขอมูลทางสถิติ  

 ขั้นตอนการวิจัยและพัฒนาแบงออกเปน 4 ขั้นตอน คือ 

 ขั้นตอนที่ 1 การวิจัย (Research) การศึกษาและวิเคราะหขอมูลพ้ืนฐานทางดานอาหาร

พ้ืนถิ่นในการพัฒนาการสรางนวัตกรรมอาหารเชิงสรางสรรคของจังหวัดเพชรบุรี และจังหวัดประจวบคีรีขันธ 

 ขั้นตอนที่ 2 การพัฒนา (Development) รางรูปแบบอาหารพ้ืนถิ่นที่เหมาะสมกับการ

เปนอาหารสําหรับการทองเที่ยวในเขตพ้ืนที่จังหวัดเพชรบุรี และจังหวัดประจวบคีรีขันธ 

 ขั้นตอนที่ 3 การวิจัย (Research) จัดประชุมกลุมยอย โดยผูเช่ียวชาญดานอาหาร เพ่ือ

สรางอาหารที่มีรูปแบบที่เหมาะสมกับการเปนสินคาทางการทองเที่ยว 

 ขั้นตอนที่ 4 การพัฒนา (Development) การพัฒนารูปแบบอาหารพ้ืนถ่ินที่เหมาะสมกับ

การเปนอาหารสําหรับการทองเที่ยวในเขตพ้ืนที่จังหวัดเพชรบุรี และจังหวัดประจวบคีรีขันธ 

 ขั้นตอนที่ 1 การวิจัย(Research : R1) การศึกษาและวิเคราะหขอมูลพืน้ฐานในการ

พัฒนา  

 เพ่ือเปนการศึกษาและวิเคราะหขอมูลพ้ืนฐานทางดานอาหารพ้ืนถิ่น เพ่ือใหไดมาซึ่งสูตร

อาหารพ้ืนถิ่นที่ตองการพัฒนา และทําความเขาใจในบริบทของวัฒนธรรมอาหารและภูมิปญญาอาหาร 

การเรียนรูโดยการสืบทอดในการสรางนวัตกรรมอาหารเชิงสรางสรรคของจังหวัดเพชรบุรีและ จังหวัด

ประจวบคีรีขันธ ผูวิจัยไดกําหนดประชากรที่จะศึกษาวิจัยดังตอไปน้ี  

1. ศึกษาจากขอมูลทุติยภูมิ (Secondary Source) คือ การศึกษาขอมูลแนวคิดและ

ทฤษฎีเกี่ยวกับการทองเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหาร เชน พฤติกรรมนักทองเที่ยวเชิงวัฒนธรรมดาน

อาหาร การตลาดและสวนประสมทางการตลาดทองเที่ยว การสรางตราสินคาแหลงทองเที่ยว รูปแบบ
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นวัตกรรมการจัดการการทองเที่ยว โดยการศึกษาคนควาจากเอกสารทางวิชาการ วารสาร บทความ 

เว็บไซต และงานวิจัยที่เกี่ยวของกับงานวิจัย 

2. ศึกษาจากขอมูลปฐมภูมิ (Primary Source) ผูวิจัยไดดําเนินการสัมภาษณเชิงลึก(In-

Depth Interview)  โดยเลือกกลุมตัวอยางแบบเฉพาะเจาะจง (Purposive Sampling) คือ ผูบริหาร

ระดับสูงของหนวยงานทั้งภาครัฐและเอกชน ปราชญชาวบาน เพ่ือรวบรวมคุณลักษณะของอาหาร 

วัตถุดิบในการประกอบอาหาร กระบวนการปรุง ที่สะทอนความเปนอาหารพ้ืนถิ่น การดําเนินการ

สัมภาษณจะมีแนวคําถามซึ่งมีลักษณะเปนหัวขอกวางๆ หรือเปนคําถามปลายเปด ใชเปนแนวทางใน

การพูดคุยกับผูใหขอมูลหลัก โดยใชเครื่องบันทึกเสียง การถายภาพ แบบสัมภาษณ เพื่อทราบ

สภาพการณของอาหารพ้ืนถิ่นในเขตพ้ืนที่อําเภอชะอํา จังหวัดเพชรบุรี และอําเภอหัวหิน จังหวัด

ประจวบคีรีขันธเพ่ือตอบวัตถุประสงคที่ 2 

 ประชากรและผูใหขอมูลหลกั 

1. ผูบริหารระดับสูงหรือหนวยงานภาครัฐและภาคเอกชนที่มีสวนเกี่ยวของกับการ

ทองเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหารพ้ืนถิ่นในพ้ืนที่ศึกษา ประกอบดวย 

1.1 นายกเทศมนตรี เทศบาลเมืองชะอํา จังหวัดเพชรบุรี หรือผูแทน 

1.2 นายกเทศมนตรี เทศบาลเมืองหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ หรือผูแทน 

1.3 ผูอํานวยการการทองเที่ยวแหงประเทศไทยสํานักงานเพชรบุรี หรือผูแทน 

1.4 ผูอํานวยการการทองเที่ยวแหงประเทศไทยสํานักงานประจวบคีรีขันธ หรือผูแทน 

1.5 ผูประกอบการธุรกิจอาหารในพ้ืนที่อําเภอชะอํา จังหวัดเพชรบุรี 2 แหง 

1.6 ผูประกอบการธุรกิจอาหารในพ้ืนที่อําเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ 2 แหง 

2. ปราชญชาวบานที่อาศัยอยูในพ้ืนที่วิจัย ไดแก ประธานสภาวัฒนธรรม อําเภอชะอํา 

จังหวัดเพชรบุรี ประธานสภาวัฒนธรรม อําเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ 

 กลุมผูใหขอมูลหลัก 

 กลุมที่ 1 ผูใหขอมูลหลัก ไดแก ผูบริหารระดับสูง หรือตัวแทนของหนวยงานภาครัฐและ

เอกชนที่มีสวนเกี่ยวของกับการทองเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหารพ้ืนถ่ินโดยใชเทคนิคการสัมภาษณเชิงลึก 

(In-Depth Interview) จํานวน 14 คน 

 กลุมที่ 2 ผูใหขอมูลหลัก ไดแก ปราชญชาวบานที่สวนเกี่ยวของกับการทองเที่ยวเชิง

วัฒนธรรมอาหารพ้ืนถิ่น ซึ่งประกอบไปดวย ประธานสภาวัฒนธรรม อําเภอชะอํา จังหวัดเพชรบุรี 

ประธานสภาวัฒนธรรม อําเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ 

 เครื่องมือทีใ่ชในการวิจัย 

 เครื่องมือที่ใชในการวิจัยครั้งน้ีประกอบดวย 

1. แบบการสัมภาษณเชิงลึก (In-Depth Interview)  
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2. อุปกรณบันทึกเสียง เพ่ือเก็บขอมูลโดยละเอียด ขณะสัมภาษณ 

3. กลองบันทึกภาพน่ิง เพ่ือเก็บภาพในกิจกรรมตางๆ 

4. อุปกรณชวยจดบันทึก คือสมุดจด ปากกา ดินสอ  สําหรับจดบันทึกขอมูลที่ไดจากการ

สัมภาษณ ซึ่งชวยบันทึกคําพูด บรรยากาศ บุคลิกภาพ พฤติกรรมของผูใหขอมูล และชวยในการสรุป

ประเด็นจากการสนทนา 

 การสรางเครื่องมือในการวิจัย 

 ผูวิจัยดําเนินการรวบรวมขอมูลเกี่ยวกับสภาพการณของอาหารพ้ืนถิ่นของอําเภอชะอํา 

จังหวัดเพชรบุรี และอาหารพ้ืนถิ่นของอําเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ จากการสังเกต สัมภาษณ 

จากเอกสาร งานวิจัย และสรางแนวคําถามเพ่ือการพัฒนานวัตกรรมเชิงสรางสรรคของอาหารพ้ืนถิ่น

เพ่ือรองรับการทองเที่ยวในเขตพ้ืนที่ศึกษา ดวยแบบการสัมภาษณเชิงลึกที่ผูวิจัยสัมภาษณดวยตัวเอง

เพ่ือรวบรวมคุณลักษณะของอาหาร วัตถุดิบในการประกอบอาหาร กระบวนการปรุง ที่สะทอนความ

เปนอาหารพ้ืนถิ่น การดําเนินการสัมภาษณจะมีแนวคําถามซึ่งมีลักษณะเปนหัวขอกวางๆ หรือเปน

คําถามปลายเปด โดยจดบันทึกขอมูลดวยอุปกรณบันทึกเสียง การจดบันทึก พรอมการบันทึกภาพ 

และรายละเอียดทั้งหมด 

 การวิเคราะหขอมูล 

 การวิเคราะหขอมูลเชิงคุณภาพที่ไดจาการสัมภาษณ ผูวิจัยนําขอมูลมาเรียบเรียง จากการ

จดบันทึกและการสรุปประเด็นจากการสัมภาษณ เพ่ือใหไดประเด็นที่ผูวิจัยตองการ ดวยการวิเคราะห

เน้ือหา (Content Analysis) เพ่ือใหไดสูตรอาหารคาว 4 สูตร อาหารหวาน 2 สูตร และการตรวจสอบ

ความนาเช่ือถือของขอมูล (Triangulation) เพ่ือนําไปสูขั้นตอนการวิจัยตอไป 

 ขั้นตอนที่ 2 การพัฒนา (Development) การพัฒนารูปแบบอาหารพื้นถ่ินที่เหมาะสม

กับการเปนอาหารสําหรับการทองเท่ียวในเขตพื้นที่จังหวัดเพชรบุรี จังหวัดประจวบคีรีขันธ 

 เปนการศึกษาและวิเคราะหจากขอมูลพ้ืนฐานทางดานอาหารพ้ืนถิ่นเพ่ือพัฒนาสูตรอาหาร

พ้ืนถ่ิน และโดยพัฒนาสูตรอาหารบนพ้ืนฐานบริบทของวัฒนธรรมอาหารและภูมิปญญาอาหาร เพ่ือ

พัฒนาใหอาหารพ้ืนถิ่นเปนสินคาทางการทองเที่ยวจังหวัดเพชรบุรี และจังหวัดประจวบคีรีขันธ ผูวิจัย

ไดพัฒนาสูตรอาหารโดยมีขั้นตอนดังตอไปน้ี 

 วิธีการดําเนนิการพัฒนา 

 คัดเลือกสูตรอาหารเพ่ือจัดอาหารใหเปนไปตามหลักสากลหรือ อาหารเปนชุด (Set Menu) 

ประกอบดวย อาหารคาวจํานวน 4 สูตร และสูตรอาหารหวาน จํานวน 2 สูตรที่แสดงใหเห็น

คุณลักษณะของอาหาร วัตถุดิบในการประกอบอาหาร กระบวนการปรุงสะทอนความเปนอาหารพ้ืน

ถิ่นของจังหวัดเพชรบุรี และจังหวัดประจวบคีรีขันธ และพัฒนาอาหารพ้ืนถ่ินใหสามารถพัฒนาเปน
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สินคาทางการทองเที่ยว โดยเฉพาะอยางยิ่งสามารถพัฒนาใหเปนอาหารที่จําหนายในธุรกิจโรงแรม

และธุรกิจอาหารในพ้ืนที่ได โดยคํานึงถึงหลักเกณฑดังตอไปน้ี 

 หลักเกณฑในการพัฒนานวัตกรรมอาหารพ้ืนถิ่น 

1. เครื่องปรุงและวัตถุดิบที่แสดงออกถึงความเปนไทย 

2. เอกลักษณและคุณคาของอาหารไทยพ้ืนถิ่น 

3. เทคนิคการปรงุอาหารไทยพ้ืนถิ่น 

4. รถชาติความเปนไทยของอาหารพ้ืนถิ่น 

5. การนําเสนออาหารในรูปแบบอาหารผสานวัฒนธรรม 

 พื้นที่ในการพฒันา 

 การดําเนินการวิจัยและพัฒนารูปแบบนวัตกรรมเชิงสรางสรรคของอาหารพ้ืนถ่ินเพ่ือ

รองรับการทองเที่ยวโดยเลือกกลุมตัวอยางแบบเฉพาะเจาะจง (Purposive sampling) คือ ในเขต

จังหวัดเพชรบุรี และจังหวัดประจวบคีรีขันธ เน่ืองดวยพ้ืนที่น้ีเปนแหลงทองเที่ยวที่ไดรับความนิยม

จากนักทองเที่ยวทั้งชาวไทยและชาวตางชาติ มีอาหารพ้ืนถ่ินที่สามารถพัฒนาใหเปนสินคาทางการ

ทองเที่ยวได ซึ่งผลที่ไดจากการวิจัยและพัฒนาแลวน้ันสามารถนํามาสงเสริมใหหนวยงานของภาครัฐ

และเอกชน ธุรกิจโรงแรมและรานอาหารในพ้ืนที่สรางเปนจุดขายเพ่ือสรางรายไดใหกับพ้ืนที่ได 

 เครื่องมือทีใ่ชในการวิจัย 

 เครื่องมือที่ใชในการวิจัยครั้งน้ีประกอบดวย 

1. หองปฏิบัติการอาหาร เพ่ือใชเปนสถานที่ในการพัฒนาสูตรอาหารพ้ืนถิ่น 

2. เครื่องปรุงและวัตถุดิบ เพ่ือใชในการพัฒนาสตูรอาหาร 

3. อุปกรณบันทึกภาพเคลื่อนไหว เพ่ือเก็บขอมูลโดยละเอียด ขณะพัฒนาสูตร 

4. กลองบันทึกภาพน่ิง เพ่ือเก็บภาพในกิจกรรมตางๆ 

5. อุปกรณชวยจดบันทึก คือสมุดจด ปากกา ดินสอ  สําหรับจดบันทึกขอมูลที่ไดจากการ

สัมภาษณ ซึ่งชวยบันทึกคําขอมูล บรรยากาศ บุคลิกภาพ  

 การสรางเครื่องมือในการพฒันา 

 ผูวิจัยดําเนินการพัฒนาสูตรอาหารคาว จํานวน 4 สูตร และอาหารหวานจํานวน 2 สูตร 

โดยการพัฒนานวัตกรรมเชิงสรางสรรคของอาหารพ้ืนถ่ินเพ่ือรองรับการทองเที่ยวในเขตพ้ืนที่ที่ศึกษา 

ดวยพัฒนาสูตรอาหาร รูปแบบการนําเสนอ แตคงยังรักษาเอกลักษณ คุณคา รสชาติของอาหารไทย 

และการเพ่ิมเทคนิคการปรุงที่สะทอนภูมิปญญาของไทย โดยจดบันทึกขอมูลดวยอุปกรณบันทึกภาพ

เคลื่อนไหว ภาพน่ิง การจดบันทึก พรอมการบันทึกภาพ และรายละเอียดตางๆ 

 

 



74 

 การวิเคราะหขอมูล 

 การวิเคราะหขอมูลเชิงคุณภาพที่ไดจาการพัฒนา ผูวิจัยนําขอมูลมาเรียบเรียง จากการจด

บันทึกและการสรุปประเด็นจากการพัฒนาสูตรอาหาร เพื่อใหไดประเด็นที่ผูวิจัยตองการ ดวยการ

วิเคราะหเน้ือหา (Content Analysis) และการตรวจสอบความนาเช่ือถือของขอมูล (Triangulation)  

เพ่ือนําไปสูขั้นตอนการวิจัยตอไป 

 ขั้นตอนที่ 3 การวิจัย (Research) จัดประชุมกลุมยอย โดยผูเชี่ยวชาญดานอาหาร 

และนักทองเที่ยว เพื่อสรางอาหารที่มีรูปแบบที่เหมาะสมกับการเปนสินคาทางการทองเที่ยว 

 เพ่ือเปนการศึกษาและวิเคราะหสูตรอาหาร การนําเสนออาหารพ้ืนถิ่นเพ่ือใหไดมาซึ่งสูตร

อาหารพ้ืนถิ่นที่ตองการ เพ่ือการเรียนรูและการสืบทอดในการพัฒนานวัตกรรมเชิงสรางสรรคของ

อาหารพ้ืนถิ่นเพ่ือรองรับการทองเที่ยวในเขตจังหวัดเพชรบุรี และจังหวัดประจวบคีรีขันธ ผูวิจัยได

กําหนดวิธีการดําเนินการวิจัยตอไปน้ี  

 ประชากรที่ทาํการศึกษา 

 การเลือกบุคคลหลักในการสนทนากลุม (Focus Group) 

          ผูใหขอมูลหลักที่ใชในการสัมภาษณเพ่ือสนับสนุนกรอบแนวคิด ประกอบดวย  ผูเช่ียวชาญ

ดานอาหารและนักทองเที่ยว ไดมาจากการเลือกที่มีโครงสรางแบบไมเครงครัด ขั้นตอนและวิธีการ

ดําเนินการไมซับซอน โดยเลือกแบบยึดจุดมุงหมายของการศึกษาเปนหลัก (Purposeful Sampling) 

(ชาย โพธิสิตา, 2547: 125; Patton, 1990: 169-181) พิจารณาจากผูใหขอมูลที่สามารถเปนตัวแทน

ของประชากรที่นาเช่ือถือไดและมีความเช่ือมั่นวามีคุณลักษณะพิเศษที่เปนประโยชนตอการวิจัย

โดยเฉพาะในประเด็นสําคัญ สามารถใหขอมูลไดทั้งในทางลึกและกวาง (Information - Rich Cases) 

(Patton, 1990: 181) ในการเลือกครั้งน้ี ผูใหขอมูลหลักที่ผูวิจัยเลือกเขาเกณฑการเลือกตัวอยาง ตาม

แนวคิดของ Patton (1990: 182-183) ดังตารางที่ 2  

 

ตารางที่ 2 เกณฑการเลือกตัวอยาง 

เกณฑการเลือกตัวอยาง ผูเช่ียวชาญ

ดานอาหาร 

นักทอง เที่ยว 

1. มีลักษณะสดุขั้ว (Extreme or Deviant Case Sampling) ใช ใช 

2. มีประสบการณมาก (Intensity Sampling) ใช ใช 

3. มีความครอบคลุมหลากหลาย (Maximum Variation 

Sampling) 

ไมใช ใช 

4. มีลักษณะเหมือนกัน (Homogeneous Sampling) ใช ไมใช 
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ตารางที่ 2 เกณฑการเลือกตัวอยาง (ตอ) 

เกณฑการเลือกตัวอยาง ผูเช่ียวชาญ

ดานอาหาร 

นักทอง เที่ยว 

5. แสดงลักษณะสําคัญของประชากรทั้งหมด (Typical Case  

    Sampling) 

ใช ใช 

6. เลือกจากการแบงช้ันภูมิ (Stratified Purposeful 

Sampling) 

ไมใช ไมใช 

7. เลือกแบบเฉพาะหนา (Critical Case Sampling) ไมใช ไมใช 

8. เลือกจากการแนะนําตอ (Snowball or Chain Sampling) ไมใช ไมใช 

9. เปนเกณฑสาํหรับตัดสินกรณีอ่ืน (Criterion Sampling) ใช ใช 

10. เพ่ือพิสูจนทฤษฎี (Theory-Based or Operational 

Construct Sampling) 

ไมใช ไมใช 

11. สนับสนุนและแยงขอคนพบในการศึกษา  

      (Confirming and Disconfirming Case) 

ใช ใช 

12. เลือกจากที่ไมเขาเกณฑกําหนด (Opportunistic 

Sampling) 

ไมใช ไมใช 

13. สุมจากการเลือกอยางเจาะจง (Purposeful Sampling) ใช ใช 

14. มคีวามสําคัญทางการเมอืง (Sampling Political 

Important Case) 

ใช ใช 

15. เลือกตามสะดวก (Convenience Sampling) ไมใช ไมใช 

16. เลือกแบบเหมารวม (Combining or Mixed Purposeful 

Sampling) 

ไมใช ใช 

 

 พ้ืนที่ของการศึกษาครั้งน้ี ก็คือ อาหารพ้ืนถิ่นในเขตอําเภอชะอํา จังหวัดเพชรบุรี และ

อําเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ โดยคัดเลือกแบบยึดจุดมุงหมายของการศึกษาเปนหลัก เจาะจง

ไปที่ผูที่มีความเช่ียวชาญทางดานอาหารและนักทองเที่ยวที่มีประสบการณในการเดินทางทองเที่ยวใน

พ้ืนที่ศึกษา ซึ่งประกอบดวยกลุมคนสองกลุม คือ 1.  ผูเช่ียวชาญดานอาหาร โดยการที่ผูวิจัยประชุม

กลุมยอยเพ่ือนําไปสูการปรับปรุงสูตรอาหารพ้ืนถิ่น และ 2. กลุมนักทองเที่ยวที่มีประสบการณในการ

เดินทางทองเที่ยวในพ้ืนที่ศึกษา  โดยผูศึกษาใหบุคคลทั้งสองกลุมทดลองชิมอาหารจากการพัฒนาเพ่ือ

นําขอมูลที่ไดไปปรับสูตรอาหารใหเหมาะสมกับการพัฒนาเปนสินคาเพ่ือการทองเที่ยวตอไป 
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1. ผูเช่ียวชาญดานอาหารไทยและนานาชาติและผูประกอบการดานอาหารจากภาคธุรกิจ

ที่มีสวนเกี่ยวของกับการทองเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหารพ้ืนถิ่น ประกอบดวย 

1.1 นายชุมพล แจงประไพร 

   (ผูเช่ียวชาญดานอาหารไทย เชฟกะทะเหล็กอาหารไทย) 

1.2 ผศ.ดร.นฤมล นันทรักษ  

 (ประธานหลักสูตรอุตสาหกรรมอาหารและการบริการ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต) 

1.3 ดร.ลฎาภา มอรเตโร 

   (ผูอํานวยการ ศูนยการเรียนบริษัท เอส แอนด พี ซินดิเคท จํากัด (มหาชน)) 

1.4 อาจารยชัชชญา รักตกะนิษฐ  

   (ผูเช่ียวชาญประเทศไทยการตัดสินการแขงฝมือแรงงาน ระดับอาเซียน และนานาชาติ) 

1.5 นายศุภชัย เจริญวิวัฒนพงษ 

   (บริษัท ไมเนอร ฟูด กรุป จํากัด (มหาชน) 

2. นักทองเที่ยวที่เคยเดินทางทองเที่ยวในเขตพื้นที่อําเภอชะอํา จังหวัดเพชรบุรี และ

อําเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ จํานวน 10 คน 

 กลุมผูใหขอมูลหลัก 

 ผูใหขอมูลหลัก ไดแก ตัวแทนของหนวยงานภาครัฐและเอกชนที่มีสวนเกี่ยวของกับการ

ทองเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหารพ้ืนถิ่น ซึ่งประกอบไปดวย ผูเช่ียวชาญดานอาหาร ผูแทนหนวยงานทั้ง

ภาครัฐและเอกชน ผูที่มีสวนเกี่ยวของกับอาหารพ้ืนถิ่นจํานวน  5 คน และนักทองเที่ยวที่เคยเดินทาง

ทองเที่ยวในเขตพ้ืนที่ อําเภอชะอํา จังหวัดเพชรบุรี และอําเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ จํานวน 

10 คนโดยใชเทคนิคการสัมภาษณแบบกลุม (Focus Group)  

 เครื่องมือที่ใชในการวิจัย 

 เครื่องมือที่ใชในการวิจัยครั้งน้ีประกอบดวย 

1. แบบแนวทางการสัมภาษณแบบกลุม (Focus Group)  

2. อุปกรณบันทึกเสียง เพ่ือเก็บขอมูลโดยละเอียดขณะสัมภาษณ 

3. กลองบันทึกภาพน่ิง เพ่ือเก็บภาพในกิจกรรมตางๆ 

4. อุปกรณชวยจดบันทึก คือสมุดจด ปากกา ดินสอ  สําหรับจดบันทึกขอมูลที่ไดจากการ

สัมภาษณ ซึ่งชวยบันทึกคําพูด บรรยากาศ บุคลิกภาพ พฤติกรรมของผูใหขอมูล และชวยในการสรุป

ประเด็นจากการสัมภาษณไดเร็วขึ้น 

 การสรางเครื่องมือในการวิจัย 

 แนวทางการสัมภาษณแบบกลุม (Focus Group) ผูวิจัยดําเนินการรวบรวมขอมูลเกี่ยวกับ

สภาพการณของอาหารพ้ืนถิ่นของอําเภอชะอํา จังหวัดเพชรบุรี และอาหารพ้ืนถิ่นของอําเภอหัวหิน 
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จังหวัดประจวบคีรีขันธ จากการสังเกต สัมภาษณ จากเอกสาร งานวิจัย และสรางแนวคําถามเพ่ือการ

พัฒนานวัตกรรมเชิงสรางสรรคของอาหารพื้นถิ่นเพื่อรองรับการทองเที่ยวในเขตพ้ืนที่ที่ศึกษา ดวย

แบบการสัมภาษณแบบกลุม ที่ผูวิจัยดําเนินการดวยตัวเองเพ่ือรวบรวมคุณลักษณะของอาหาร วัตถุดิบ

ในการประกอบอาหาร กระบวนการปรุง ที่สะทอนความเปนอาหารพ้ืนถ่ินหลังจากการพัฒนาอาหาร

ตนแบบ การดําเนินการสัมภาษณจะมีแนวคําถามซึ่งมีลักษณะเปนหัวขอกวางๆ หรือเปนคําถามปลายเปด 

โดยจดบันทึกขอมูลดวยอุปกรณบันทึกเสียง การจดบันทึก พรอมการบันทึกภาพ และรายละเอียด

ทั้งหมด 

 การวิเคราะหขอมูล 

 การวิเคราะหขอมูลเชิงคุณภาพที่ไดจาการสัมภาษณ ผูวิจัยนําขอมูลมาเรียบเรียง จากการ

จดบันทึกและการถอดเทปจากการสัมภาษณ เพ่ือใหไดประเด็นที่ผูวิจัยตองการดวยการวิเคราะหเน้ือหา 

(Content Analysis) เพ่ือใหไดสูตรอาหารคาว 4 สูตร อาหารหวาน 2 สูตรที่เหมาะสมกับบริบทของ

พ้ืนที่และการตรวจสอบความนาเช่ือถือของขอมูล (Triangulation) เพ่ือนําไปสูขั้นตอนการวิจัยตอไป 

 ขั้นตอนที่ 4 การพัฒนา (Development) การพัฒนารูปแบบอาหารพื้นถ่ินที่เหมาะสม

กับการเปนอาหารสําหรับการทองเที่ยวในเขตพื้นที่จังหวัดเพชรบุรี จังหวัดประจวบคีรีขันธ 

 เปนการศึกษาและวิเคราะหจากขอมูลพ้ืนฐานทางดานอาหารพ้ืนถิ่นเพ่ือพัฒนาสูตรอาหาร

พ้ืนถ่ิน และโดยการพัฒนาสูตรอาหารบนพื้นฐานบริบทของวัฒนธรรมอาหารและภูมิปญญาอาหาร 

เพื่อพัฒนาใหอาหารพื้นถิ่นเปนสินคาทางการทองเที่ยวจังหวัดเพชรบุรีและ จังหวัดประจวบคีรีขันธ 

ผูวิจัยไดพัฒนาสูตรอาหารโดยมีขั้นตอนดังตอไปน้ี 

 วิธีการดําเนนิการพัฒนา 

 คัดเลือกสูตรอาหารเพ่ือจัดอาหารใหเปนไปตามหลักสากลหรือ อาหารเปนชุด (Set Menu)

อาหารคาวจํานวน 4 สูตรและสูตรอาหารหวาน จํานวน 2 สูตรที่แสดงใหเห็นคุณลักษณะของอาหาร 

วัตถุดิบในการประกอบอาหาร กระบวนการปรุงที่สะทอนความเปนอาหารพ้ืนถ่ินของจังหวัดเพชรบุรี 

และจังหวัดประจวบคีรีขันธ และพัฒนาอาหารพ้ืนถิ่นใหสามารถพัฒนาเปนสินคาทางการทองเที่ยว 

โดยเฉพาะอยางย่ิงสามารถพัฒนาใหเปนอาหารที่จําหนายในธุรกิจโรงแรมและธุรกิจอาหารในพ้ืนที่ได 

โดยคํานึงถึงหลักเกณฑดังตอไปน้ี 

 หลักเกณฑในการพัฒนานวัตกรรมอาหารพ้ืนถิ่น 

1. เครื่องปรุงและวัตถุดิบที่แสดงออกถึงความเปนไทย 

2. เอกลักษณและคุณคาของอาหารไทยพ้ืนถิ่น 

3. เทคนิคการปรงุอาหารไทยพ้ืนถิ่น 

4. รสชาติความเปนไทยของอาหารพ้ืนถิ่น 

5. การนําเสนออาหารในรูปแบบอาหารผสานวัฒนธรรม 
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 พื้นที่ในการพฒันา 

 การดําเนินการวิจัยและพัฒนารูปแบบนวัตกรรมเชิงสรางสรรคของอาหารพ้ืนถ่ินเพ่ือ

รองรับการทองเที่ยวโดยเลือกกลุมตัวอยางแบบเฉพาะเจาะจง (Purposive Sampling)คือ ในเขต

จังหวัดเพชรบุรี และจังหวัดประจวบคีรีขันธ เน่ืองดวยพ้ืนที่น้ีเปนแหลงทองเที่ยวที่ไดรับความนิยม

จากนักทองเที่ยวทั้งชาวไทยและชาวตางชาติ มีอาหารพื้นถ่ินที่สามารถพัฒนาใหเปนสินคาทางการ

ทองเที่ยวได ซึ่งผลที่ไดจากการวิจัยและพัฒนาแลวน้ันสามารถนํามาสงเสริมใหหนวยงานของภาครัฐ

และเอกชน ธุรกิจโรงแรมและรานอาหารในพ้ืนที่สรางเปนจุดขายเพ่ือสรางรายไดใหกับพ้ืนที่ได 

 เครื่องมือทีใ่ชในการวิจัย 

 เครื่องมือที่ใชในการวิจัยครั้งน้ีประกอบดวย 

1. หองปฏิบัติการอาหาร เพ่ือใชเปนสถานที่ในการพัฒนาสูตรอาหารพ้ืนถิ่น 

2. เครื่องปรุงและวัตถุดิบ เพ่ือใชในการพัฒนาสตูรอาหาร 

3. อุปกรณบันทึกภาพเคลื่อนไหว เพ่ือเก็บขอมูลโดยละเอียดขณะพัฒนาสูตร 

4. กลองบันทึกภาพน่ิง เพ่ือเก็บภาพในกิจกรรมตางๆ 

5. อุปกรณชวยจดบันทึก คือสมุดจด ปากกา ดินสอ  สําหรับจดบันทึกขอมูลที่ไดจากการ

สัมภาษณ ซึ่งชวยบันทึกคําขอมูล บรรยากาศ บุคลิกภาพ  

 การสรางเครื่องมือในการพฒันา 

 ผูวิจัยดําเนินการพัฒนาสูตรอาหารคาว จํานวน 4 สูตร และอาหารหวานจํานวน 2 สูตร 

โดยการพัฒนานวัตกรรมเชิงสรางสรรคของอาหารพ้ืนถ่ินเพ่ือรองรับการทองเที่ยวในเขตพ้ืนที่ที่ศึกษา 

ดวยการพัฒนาสูตรอาหาร รูปแบบการนําเสนอ แตคงยังรักษา เอกลักษณ คุณคา รสชาติของอาหารไทย 

และการเพ่ิมเทคนิคการปรุงที่สะทอนภูมิปญญาของไทย โดยจดบันทึกขอมูลดวยอุปกรณบันทึกภาพ

เคลื่อนไหว ภาพน่ิง การจดบันทึก พรอมการบันทึกภาพ และรายละเอียดตางๆ 

 การวิเคราะหขอมูล 

 การวิเคราะหขอมูลเชิงคุณภาพที่ไดจาการพัฒนา ผูวิจัยนําขอมูลมาเรียบเรียง จากการจด

บันทึกและการสรุปประเด็นจากการพัฒนาสูตรอาหาร เพื่อใหไดประเด็นที่ผูวิจัยตองการดวยการ

วิเคราะหเน้ือหา (Content Analysis) และการตรวจสอบความนาเช่ือถือของขอมูล (Triangulation) 

เพ่ือนําไปสูขั้นตอนการวิจัยตอไป 

 จากการดําเนินการวิจัยผาน 3 รูปแบบของขอมูล จึงทําใหเกิดกระบวนการดําเนินการวิจัยดังน้ี 
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ปจจัยนําเขา    กระบวนการ      ผลที่ได 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 3  สรุปแสดงขั้นตอนการวิจัย 

ศึกษาศึกษาความตองการของนักทองเท่ียวท่ีมีตออาหารพ้ืนถ่ินเพ่ือการเปนสินคาทางการทองเท่ียว 

เขตอําเภอชะอํา จังหวัดเพชรบุรี และอําเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ 

-การจัดประชุมกลุมยอยรูปแบบ

นวัตกรรมอาหารพื้นถ่ิน โดย 

 - ผูเช่ียวชาญดานอาหาร 

- กลุมนักทองเที่ยว  

 

การวิจัย(Research : R1) 

เปนการศึกษาและวิเคราะห 

(Analysis :A) 

 

-การศึกษาเอกสาร/งานวิจัย 

-ศึกษาจากปราชญชาวบาน

หนวยงานภาครัฐและเอกชนที่

เก่ียวของกับอาหารดวยการ

สัมภาษณเชิงลึก 

 

ทราบสูตรอาหารพื้นถ่ินของจังหวัด

เพชรบุรี และจังหวัด

ประจวบคีรีขันธ 

อาหารคาว 4 สูตร 

อาหารหวาน 2 สูตร 

การพัฒนา (Development : 

D1)เปนการออกแบบและ

พัฒนา 

(Design and Development  

: D and D) 

 

-การออกแบบรูปแบบนวัตกรรม

อาหารพื้นถ่ินในพื้นที่ศึกษา 

-การพัฒนาสูตรอาหารเพื่อสราง

เปนนวัตกรรมอาหารพื้นถ่ิน 

 

 

-รางรูปแบบนวัตกรรมอาหารพื้น

ถ่ินที่ผานการพัฒนารูปแบบที่

เหมาะสมกับสินคาทางกา

ทองเที่ยว 

 

การวิจัย(Research : R2) 

การทดลองใช รูปแบบนวัตกรรม

เชิงสรางสรรคของอาหารพื้นถ่ินใน

เขตพื้นที่ศึกษา (Analysis :A)  

 

-ไดผลจากการจัดประชุมกลุมยอย 

-ไดแนวทางของรูปแบบนวัตกรรม

อาหารพื้นถ่ิน 

การพัฒนา (Development : 

D2)การออกแบบและพัฒนา

ปรับปรุง 

(Design and Development)  

: D and D) 

 

-การพัฒนาสูตรอาหารเพื่อสราง

เปนนวัตกรรมอาหารพืน้ถ่ิน 

รูปแบบนวัตกรรมอาหารพื้นถ่ินที่

ผานการพัฒนารูปแบบที่เหมาะสม

กับสินคาทางการทองเทีย่ว 

การสรุปผลการวิจัย -การสรุปผล ปรับปรุง และพัฒนา

 

รายงานวิจัยฉบับสมบูรณ 
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บทที่ 4 

ผลการวิเคราะหขอมูล   

 

          การวิจัยเรื่อง “การพัฒนารูปแบบนวัตกรรมอาหารพ้ืนถิ่นเชิงสรางสรรคเพ่ือการเปนสินคา

ทางการทองเที่ยวในเขตจังหวัดเพชรบุรี จังหวัดประจวบคีรีขันธ” มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาความ

ตองการของนักทองเที่ยวตอรูปแบบนวัตกรรมอาหารพ้ืนถ่ินเพ่ือการทองเที่ยวในเขตอําเภอชะอํา 

จังหวัดเพชรบุรี และอําเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ เพ่ือศึกษาสภาพการณอาหารพ้ืนถ่ินในเขต

อําเภอชะอํา จังหวัดเพชรบุรี และอําเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ และเพ่ือการพัฒนารูปแบบ

อาหารพ้ืนถิ่นในเขตจังหวัดประจวบคีรีขันธ อําเภอหัวหิน และจังหวัดเพชรบุรี อําเภอชะอํา ใหเปน

ผลิตภัณฑทางการทองเที่ยว การวิเคราะหขอมูลจากการวิจัยครั้งน้ีผูวิจัยไดแบงเปน 2 สวน ดังตอไปน้ี 

  

สวนที่ 1 ผลการวิเคราะหขอมูลเชิงปริมาณ เพื่อศึกษาความตองการของนักทองเที่ยวตอรูปแบบ

นวัตกรรมอาหารพื้นถิ่นเพื่อการทองเที่ยวในเขตอําเภอชะอํา จังหวัดเพชรบุรี และอําเภอหัวหิน 

จังหวัดประจวบคีรีขันธ 

 ผลการวิเคราะหขอมูล 

 การวิเคราะหขอมูล เรื่อง   ความตองการของนักทองเที่ยวตอรูปแบบนวัตกรรมอาหารพ้ืนถิ่น

เพ่ือการทองเที่ยวในเขตเขตอําเภอชะอํา จังหวัดเพชรบุรี และอําเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ                                                                     

 ผูวิจัยไดนําเสนอผลการวิเคราะหขอมูลตามลาํดับ ดังตอไปน้ี  

              ตอนที่ 1 ผลการวิเคราะหขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 

              ตอนที่ 2 ผลการวิเคราะหขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมผูบริโภคของผูตอบแบบสอบถาม 

              ตอนที่ 3 ผลการวิเคราะหความคิดเห็นเกี่ยวกับอาหารพ้ืนถิ่นในเขตพ้ืนที่การศึกษา 

              ตอนที่ 4 ผลการวิเคราะหความคิดเห็นเกี่ยวกับขอเสนอแนะ 

1. ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม  

             ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม ประกอบดวย เพศ อายุ สถานภาพสมรส ระดับ

การศึกษา อาชีพ รายได ภูมิลําเนา ดังตารางที่ 3 
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ตารางที่ 3 ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 

ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม จํานวน รอยละ 

1. เพศ  

    1.1  หญิง 

    1.2  ชาย 

 

295 

105 

 

73.8 

26.2 

รวม 400 100.0 

2. อายุ  

    2.1  15 - 24 ป 

    2.2  25 - 34 ป 

    2.3  35 - 44 ป 

    2.4 45 – 54 ป 

    2.5 55  ปขึ้นไป 

 

38 

159 

128 

39 

36 

 

9.5 

39.8 

32.0 

9.7 

9.0 

รวม 400 100.0 

3. สถานภาพสมรส 

    3.1 โสด 

    3.2 สมรส 

    3.3 หยาราง/หมาย 

 

193 

146 

61 

 

48.2 

36.5 

15.3 

 400 100.0 

4. ระดับการศึกษา 

    4.1  ประถมศึกษา 

    4.2  มัธยมศึกษาตอนตน 

    4.3  มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. 

    4.5 อนุปริญญา/ปวส. 

    4.6 ปริญญาตรี 

    4.6 สูงกวาปริญญาตร ี

 

20 

25 

52 

119 

184 

0 

 

5 

6.2 

13.0 

29.8 

46.0 

0 

รวม 268 100.0 

5. อาชีพ 

    5.1  รับราชการ/รัฐวิสาหกิจ 

    5.2  พนักงานในธุรกิจเอกชน 

    5.3  ประกอบธุรกิจสวนตัว 

    5.4  นักเรียน/นักศึกษา 

    5.5  อ่ืนๆ 

 

72 

156 

109 

42 

21 

 

18.0 

39.0 

27.2 

10.5 

5.3 

รวม 400 100.0 
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ตารางที่ 3 ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม (ตอ) 

ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม จํานวน รอยละ 

6. รายได 

    6.1  ต่ํากวา 9,000 บาท 

    6.2  9,001 – 15,000 บาท 

    6.3  15,001 – 21,000 บาท 

    6.4  21,001 – 27,000 บาท 

    6.5  มากกวา 27,000 บาท 

 

21 

38 

105 

18 

48 

 

5.3 

9.5 

26.2 

4.5 

12.0 

รวม 400 100.0 

7. ภูมิลําเนา 

    7.1  กรุงเทพฯและปริมณฑล 

    7.2  ภาคกลาง 

    7.3  ภาคเหนือ 

    7.4  ภาคตะวันออก 

    7.5  ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 

    7.6  ภาคใต 

    7.7  ภาคตะวันตก 

 

104 

116 

28 

12 

20 

54 

66 

 

26.0 

29.0 

7.0 

3.0 

5.0 

13.5 

16.5 

รวม 400 100.0 

  

              ผลการวิเคราะหขอมูลตามตารางที่ 3 พบวา ผูตอบแบบสอบถามที่เปนกลุมตัวอยาง 400 

คน เมื่อจําแนกตามเพศ พบวาสวนใหญเปนหญิง 295 คน (รอยละ 73.8) เปนชาย 105 คน (รอยละ 

26.2) อายุสวนใหญอยูในชวงระหวาง 25 - 34 ป จํานวน 159 คน (รอยละ 39.8) รองลงมาคืออายุ

มากกวา 34 - 44 ป 128 คน (รอยละ 32.0) สถานภาพสมรสสวนใหญมีสถานภาพโสด 193 คน (รอยละ 

48.2) รองลงมาคือสมรส 146 คน (รอยละ 36.5) ระดับการศึกษาสวนใหญอยูในระดับปริญญาตรี 

184 คน (รอยละ 46.0) รองลงมาคือ อนุปริญญา/ปวส. 119 คน (รอยละ 29.8) มีอาชีพสวนใหญเปน

พนักงานในธุกิจเอกชน 156 คน (รอยละ 39.0) รองลงมาคือ ประกอบธุรกิจสวนตัว 109 คน (รอยละ 

27.2) มีรายไดสวนใหญที่ระดับ 15,001 – 21,000 บาท จํานวน 105 คน (รอยละ 26.2) รองลงมา

คือ มากกวา 27,000 บาท 48 คน (รอยละ 12.0) 9,001 – 15,000 บาท 38 คน (รอยละ 9.5) มี

ภูมิลําเนาสวนใหญอยูในภาคกลาง 116 คน (รอยละ 29) รองลงมา คือ กรุงเทพฯและปริมณฑล 104 คน 

(รอยละ 26) และภาคตะวันตก 66 คน (รอยละ 16.5) 
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2. ขอมูลทั่วไปเกีย่วกับพฤติกรรมผูบริโภคของผูตอบแบบสอบถาม  

                ขอมูลทั่วไปเกี่ยวกับพฤติกรรมผูบริโภคของผูตอบแบบสอบถาม ประกอบดวย ความถี่

ในการเดินทางมาทองเที่ยวฯ ระยะเวลาในการเขาพัก สื่อที่ใชในการตัดสินใจเลือกมาทองเที่ยว 

ลักษณะของการเดินทาง วัตถุประสงคของการเดินทาง พาหนะที่ใชในการเดินทาง คาใชจายในการ

ทองเที่ยว ดังตารางที่ 4 

 

ตารางที่  4 ขอมูลทั่วไปเกี่ยวกับพฤติกรรมผูบริโภคของผูตอบแบบสอบถาม 

ขอมูลท่ัวไปเกี่ยวกับพฤติกรรมผูบริโภคของผูตอบแบบสอบถาม จํานวน รอยละ 

1. คุณเดินทางมาในทองเท่ียวในเขตพ้ืนท่ีนี้บอยเพียงใด 

    1.1  เดินทางทองเท่ียวครั้งแรก 

    1.2  1 ครั้งตอป 

    1.3  2 ครั้งตอป 

    1.4  มากกวา 2 ครั้งตอป 

 

52 

76 

108 

164 

 

13.0 

19.0 

27.0 

41.0 

รวม 400 100.0 

2. คุณใชระยะเวลาในการพํานักในเขตพ้ืนท่ีนี้นานเพียงใด 

    2.1  1 วัน 

    2.2  2 วัน  

    2.3  3 วัน 

    2.4  มากกวา 3 วัน 

 

64 

236 

76 

24 

 

16.0 

59.0 

19.0 

6.0 

รวม 400 100.0 

3. คุณเลือกแหลงขอมูลทองเท่ียวจากท่ีใด 

    3.1  ประสบการณสวนตัว 

    3.2  สื่อสิ่งพิมพ 

    3.3  อินเทอรเน็ต 

    3.4  สื่อโทรทัศน 

    3.5  สื่อสังคมออนไลน 

    3.6  อ่ืนๆ 

 

36 

21 

139 

122 

30 

52 

 

9.0 

5.2 

34.8 

30.5 

7.5 

13.0 

รวม 400 100.0 

4. คุณมีลักษณะในการเดินทางทองเท่ียวอยางไร 

    4.1  เดินทางคนเดียว 

    4.2  เดินทางกับครอบครัว 

    4.3  เดินทางกับเพ่ือน 

    4.4  อ่ืนๆ 

 

60 

101 

214 

25 

 

15.0 

25.2 

53.5 

6.3 

รวม 400 100.0 
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ตารางที่  4 ขอมูลทั่วไปเกี่ยวกับพฤติกรรมผูบริโภคของผูตอบแบบสอบถาม (ตอ) 

ขอมูลท่ัวไปเกี่ยวกับพฤติกรรมผูบริโภคของผูตอบแบบสอบถาม จํานวน รอยละ 

5. วัตถุประสงคในการเดินทาง 

    5.1  เดินทางเพ่ือการพักผอน 

    5.2  เดินทางเพ่ือการทําธุรกิจ 

    5.3  เดินทางเพ่ือการเย่ียมญาติ/เพ่ือน 

    5.4  อ่ืนๆ 

 

295 

49 

40 

16 

 

73.8 

12.2 

10.0 

4.0 

รวม 400 100.0 

6. คุณใชพาหนะใดในการเดินทางทองเท่ียว 

    6.1  รถยนตสวนบุคคล 

    6.2  รถรับจาง 

    6.3  รถขนสงสาธารณะ 

    6.4  อ่ืนๆ 

 

286 

42 

64 

8 

 

71.5 

10.5 

16.0 

2.0 

รวม 400 100.0 

7. คุณมีคาใชจายในการดินทางทองเท่ียวดานอาหารและเครื่องด่ืม ในแตละครั้ง

เทาใด 

    7.1  ต่ํากวา 1,000 บาท 

    7.2  1,001 – 2,000 บาท 

    7.3  2,001 – 3,000 บาท 

    7.4  3,001 – 4,000 บาท 

    7.5 มากกวา 4,000 บาทขึ้นไป 

 

 

14 

32 

253 

81 

20 

 

 

3.5 

8.00 

63.20 

20.30 

5.00 

รวม 400 100.0 

             

   ผลการวิเคราะหขอมูลตามตารางที่ 4 พบวา พฤติกรรมผูบริโภคของผูที่ตอบ

แบบสอบถามสวนใหญมีความถี่ในการเดินทางมาทองเที่ยวในเขตพ้ืนที่น้ี มากกวา 2 ครั้งตอป 164 

ราย (รอยละ 41.0) รองลงมาคือ 2 ครั้งตอป 108 ราย (รอยละ 27.0) สวนใหญใชระยะเวลาในการ

พํานักในเขตพ้ืนที่น้ีนาน 2 วัน 236 ราย (รอยละ 59.0) รองลงมาคือ 3 วัน 76 ราย (รอยละ 29.0) 

และ 1 วัน 64 ราย (รอยละ 16.0) สวนใหญเลือกแหลงขอมูลทองเที่ยวจากสื่ออินเทอรเน็ต 139 ราย 

(รอยละ 34.8) สื่อโทรทัศนรองลงมาคือ 122 ราย (รอยละ 30.5) มีลักษณะการเดินทางทองเที่ยวสวน

ใหญเดินทางกับเพ่ือน 214 ราย (รอยละ 53.5) รองลงมาคือ เดินทางกับครอบครัว 101 ราย (รอยละ 

25.2) สวนใหญมีวัตถุประสงคในการเดินทางเพ่ือการพักผอน 295 ราย (รอยละ 73.8) รองลงมาคือ 

เดินทางเพ่ือการทําธุรกิจ 49 ราย (รอยละ 12.2)  และเดินทางเพ่ือการเย่ียมญาติ/เพ่ือน 40 ราย (รอยละ 

10.0) สวนใหญเดินทางทองเที่ยวโดยรถยนตสวนบุคคล 286 ราย (รอยละ 71.5) รองลงมาคือ รถ
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ขนสงสาธารณะ  64 ราย (รอยละ 16.0) สวนใหญมีคาใชจายในการดินทางทองเที่ยวดานอาหารและ

เครื่องด่ืม ในแตละครั้ง 2,001 – 3,000 บาท 253 ราย (รอยละ 63.2) รองลงมาคือ 3,001 – 4,000 บาท 

81 ราย (รอยละ 20.3) 

3. ขอมูลเกี่ยวกับความตองการของนักทองเที่ยวตอรูปแบบนวัตกรรมอาหารพ้ืนถิ่น 

               ขอมูลเกี่ยวกับความตองการของนักทองเที่ยวตอรูปแบบนวัตกรรมอาหารพ้ืนถิ่น 

ประกอบดวย เคร่ืองปรุงและวัตถุดิบที่แสดงออกถึงความเปนอาหารพ้ืนถ่ิน เอกลักษณและคุณคาของ

อาหารไทยพ้ืนถิ่น เทคนิคการปรุงอาหารไทยพ้ืนถิ่นถิ่น รสชาติความเปนไทยของอาหารพ้ืนถิ่น และ

การนําเสนออาหารในรูปแบบอาหารผสานวัฒนธรรม ดังน้ี    

   

ตารางที่ 5 ขอมูลเกี่ยวกับรูปแบบนวัตกรรมของอาหารพ้ืนถิ่นโดยรวมและเปนรายดาน 

รูปแบบนวัตกรรมของอาหารพ้ืนถิ่น ��  S.D. ระดับ 

1. เครื่องปรุงและวัตถุดิบท่ีแสดงออกถึงความเปน 

   อาหารพ้ืนถิ่น 

4.32 0.62 มากท่ีสุด 

2. เอกลักษณและคุณคาของอาหารไทยพ้ืนถิ่น 4.28 0.70 มากท่ีสุด 

3. เทคนิคการปรุงอาหารไทยพ้ืนถิ่นถิ่น 4.32 0.62 มากท่ีสุด 

4. รสชาติความเปนไทยของอาหารพ้ืนถิ่น 4.28 0.70 มากท่ีสุด 

5. การนําเสนออาหารในรูปแบบอาหารผสาน 

   วัฒนธรรม 

4.32 0.62 มากท่ีสุด 

ภาพรวม 4.30 0.64 มากที่สุด 

             

  จากตารางที่ 5 พบวา ผูตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นเกี่ยวกับความตองการของ

นักทองเที่ยวตอรูปแบบนวัตกรรมอาหารพ้ืนถิ่น โดยรวม อยูในระดับมากทีสุด ( x̄ =4.30, S.D. = 0.64) 

เมื่อพิจารณาเปนรายดาน อยูในระดับมากที่สุดทุกดาน ไดแก เครื่องปรุงและวัตถุดิบที่แสดงออกถึง

ความเปนอาหารพ้ืนถิ่น (x̄  =4.32, S.D. = 0.62) เทคนิคการปรุงอาหารไทยพ้ืนถิ่นถิ่น (x̄  =4.32, 

S.D. = 0.62) การนําเสนออาหารในรูปแบบอาหารผสานวัฒนธรรม (x̄  =4.32, S.D. = 0.62) เอกลักษณ

และคุณคาของอาหารไทยพื้นถิ่น (x̄ =4.28, S.D. = 0.70) รสชาติความเปนไทยของอาหารพ้ืนถิ่น 

(x̄  =4.28, S.D. = 0.70) ตามลําดับ 

3.1 ขอมูลเกี่ยวกับเครื่องปรุงและวัตถุดิบที่แสดงออกถึงความเปนอาหารพ้ืนถิ่น        

                ขอมูลเกี่ยวกับเครื่องปรุงและวัตถุดิบที่แสดงออกถึงความเปนอาหารพ้ืนถิ่น 

แสดงผลดวยคาเฉลี่ย คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน และการแปลผล ดังตารางที่ 6 
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ตารางที่ 6 ขอมูลเกี่ยวกับความตองการรูปแบบนวัตกรรมของอาหารพ้ืนถิ่น 

เครื่องปรุงและวัตถุดิบที่

แสดงออกถึงความเปน

อาหารพ้ืนถ่ิน 

5 4 3 2 1 x� S.D. ระดับ 

1. มีการเลือกใชเครื่องปรุง

ท่ีหาไดในทองถิ่นในการ

ปรุงรสชาติอาหาร 

128 

(32.00) 

 

224 

(56.00) 

 

48 

(12.00) 

0 

(0.00) 

0 

(0.00) 

4.20 

 

0.63 

 

มาก 

2. มีการเลือกใชวัตถุดิบท่ี

มีในทองถิ่นในการเปน

สวนประกอบหลักของ

อาหาร 
 

132 

(33.00) 

 

 

196 

(49.00) 

 

 

61 

(15.25) 

 

11 

(2.75) 

 

0 

(0.00) 

 

 

4.12 

 

 

 

0.76 

 

 

มาก 

 

 

3. มีพืชสมุนไพรในพ้ืนท่ี

เปนสวนประกอบของ

อาหารจานนี้ 
 

233 

58.25) 

 

122 

(30.50) 

 

45 

(11.25) 

0 

(0.00) 

 

0 

(0.00) 

 

4.47 

 

 

0.69 

 

 

มากท่ีสุด 

 

4. เครื่องปรุงและวัตถุดิบ

ของอาหารพ้ืนถิ่นท่ี

แสดงออกถึงอาชีพของคน

ในพ้ืนท่ี 
 

228 

(57.00) 

 

152 

(38.0) 

20 

5.00) 

0 

(0.00) 

0 

(0.00) 

 

4.52 0.59 

 

มากท่ีสุด 

 

5. เครื่องปรุงและวัตถุดิบ

ของอาหารพ้ืนถิ่นท่ี

แสดงออกถึงสภาพ

ภูมิศาสตรของพ้ืนท่ี 

152 

(38.00) 

204 

(51.00) 

44 

(11.00) 

0 

(0.00) 

0 

(0.00) 

4.27 0.65 มากท่ีสุด 

 

ภาพรวม 4.32 0.62 มากที่สุด 

        

   จากตารางที่ 6 พบวา ผูตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นเกี่ยวกับเครื่องปรุงและ

วัตถุดิบที่แสดงออกถึงความเปนอาหารพ้ืนถิ่น โดยภาพรวม อยูในระดับมากที่สุด (x̄  =4.32, S.D. = 0.62) 

เมื่อพิจารณาเปนรายดาน โดยเรียงลําดับคาเฉลี่ยจากมากไปหานอย 3 อันดับแรก ไดแก เครื่องปรุง

และวัตถุดิบของอาหารพื้นถิ่นที่แสดงออกถึงอาชีพของคนในพ้ืนที่ (x̄ =4.52, S.D. = 0.59) มีพืช

สมุนไพรในพ้ืนที่เปนสวนประกอบของอาหารจานน้ี (x̄  =4.47, S.D. = 0.69) เครื่องปรุงและวัตถุดิบ

ของอาหารพ้ืนถิ่นที่แสดงออกถึงสภาพภูมิศาสตรของพ้ืนที่ (x̄ 4.27, S.D. = 0.65) 
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3.2 ขอมูลเกี่ยวกับเอกลักษณและคุณคาของอาหารไทยพ้ืนถิ่น        

                 ขอมูลเกี่ยวกับเอกลักษณและคุณคาของอาหารไทยพ้ืนถิ่น แสดงผลดวยคาเฉลี่ย 

คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน และการแปลผล ดังตารางที่ 7 

 

ตารางที่ 7 ขอมูลเกี่ยวกับเอกลักษณและคณุคาของอาหารไทยพ้ืนถิ่น 

เอกลักษณและคุณคาของ

อาหารไทยพ้ืนถิ่น 
5 4 3 2 1 x� S.D. ระดับ 

1. มีการแสดงออกถึง

ลักษณะเฉพาะ ความเชื่อ ของ

พ้ืนท่ีของอาหารพ้ืนถิ่น 

120 

(30.00) 

140 

(35.00) 

122 

(30.50) 

 

18 

(4.50) 

 

0 

(0.00) 

3.91 

 

0.88 

 

มาก 

2. อาหารพ้ืนถิ่นมีสวนผสมท่ีให

คุณประโยชนตอรางกาย 

เหมาะสมกับวิถีชีวิตของคนใน

พ้ืนท่ี 

204 

(51.00) 

 

 

139 

(34.75) 

 

 

57 

(14.25) 

 

 

0 

(0.00) 

 

 

0 

(0.00) 

 

 

4.37 

 

 

 

0.72 

 

 

 

มากท่ีสุด 

3. สามารถเพ่ิมคุณคาของ

อาหารทองถิ่น ใหเปนท่ีรูจัก 

และเสริมสรางความเขมแข็งให

วิถีชุมชน 

195 

(48.75) 

 

156 

(39.00) 

 

48 

(12.00) 

 

1 

(0.25) 

 

0 

(0.00) 

 

4.36 

 

 

0.70 

 

 

มากท่ีสุด 

 

 

4. มีสวนรวมในการสงเสริมการ

บริโภคอาหารพ้ืนถิ่น เพ่ือให

อาหารพ้ืนถิ่นคงอยูในพ้ืนท่ีนี้ 

192 

(48.00) 

 

156 

(39.00) 

52 

(13.00) 

0 

(0.00) 

0 

(0.00) 

 

4.35 0.70 

 

มากท่ีสุด 

 

5. อาหารพ้ืนถิ่นมีคุณคาแกการ

สืบทอด ดวยการสรางเปน

สนิคาทางการทองเท่ียว 

205 

(51.25) 

155 

(38.75) 

39 

(9.75) 

1 

(0.25) 

0 

(0.00) 

4.41 0.67 มากท่ีสุด 

 

ภาพรวม 4.28 0.70 มากที่สุด 

 

                จากตารางที่ 7 พบวา ผูตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นเกี่ยวกับเอกลักษณและ

คุณคาของอาหารไทยพ้ืนถิ่น โดยภาพรวม อยูในระดับมากที่สุด (x̄  =4.28, S.D. = 0.70) เมื่อ

พิจารณาเปนรายดาน โดยเรียงลําดับคาเฉลี่ยจากมากไปหานอย 3 อันดับแรก ไดแก อาหารพ้ืนถ่ินมี

คุณคาแกการสืบทอด ดวยการสรางเปนสินคาทางการทองเที่ยว (x̄  =4.41, S.D. = 0.67) อาหารพ้ืนถิ่นมี

สวนผสมที่ใหคุณประโยชนตอรางกาย เหมาะสมกับวิถีชีวิตของคนในพ้ืนที่ (x̄  =4.37, S.D. = 0.42) 

สามารถเพ่ิมคุณคาของอาหารทองถิ่น ใหเปนที่รูจัก และเสริมสรางความเขมแข็งใหวิถีชุมชน (x̄ =4.36, 

S.D. = 0.70) 
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3.3 ขอมูลเกี่ยวกับเทคนิคการปรงุอาหารไทยพ้ืนถิ่น 

                ขอมูลเกี่ยวกับเทคนิคการปรุงอาหารไทยพ้ืนถ่ิน แสดงผลดวยคาเฉลี่ย คาเบ่ียงเบน

มาตรฐาน และการแปลผล ดังตารางที่ 8 

 

ตารางที่ 8 ขอมูลเกี่ยวกับเทคนิคการปรุงอาหารไทยพ้ืนถิ่น 

เทคนิคการปรุงอาหารไทย

พ้ืนถ่ิน 

5 4 3 2 1 x� S.D. ระดับ 

1. กระบวนการปรุงและ

ประกอบอาหารพ้ืนถิ่น

สะทอนถึงภูมิปญญา

ชาวบานในพ้ืนท่ี 

128 

(32.00) 

224 

(56.0) 

48 

(12.00) 

0 

(0.00) 

0 

(0.00) 

4.20 

 

0.63 

 

 

มาก 

 

2. กระบวนการปรุงและ

ประกอบอาหารพ้ืนถิ่นมีการ

ทําใหถูกสุขลักษณะดวยภูมิ

ปญญาชาวบาน 

132 

(33.00) 

 

 

196 

(49.00) 

 

 

61 

(15.25) 

 

 

11 

(2.75) 

 

 

0 

(0.00) 

 

 

4.12 

 

 

 

0.76 

 

 

 

มาก 

 

 

 

3. ขั้นตอนในการปรุงอาหาร

พ้ืนถิ่นแสดงถึงวิถีชีวิตของ

คนในชุมชน 

233 

(58.25) 

 

122 

(30.50) 

 

45 

(11.25) 

 

0 

(0.00) 

 

0 

(0.00) 

 

4.47 

 

 

0.69 

 

 

มาก

ท่ีสุด 

 

4. ขั้นตอนการประกอบ

อาหารเปนปจจัยดึงดูดใจใน

การรับประทานของ

นักทองเท่ียว 

228 

(57.00) 

 

152 

(38.00) 

20 

(5.00) 

0 

(0.00) 

0 

(0.00) 

 

4.50 0.59 

 

มาก

ท่ีสุด 

 

5. เทคนิคท่ีหลากหลายของ

อาหารพ้ืนสงผลตอการ

ตัดสินใจเลือกรับประทาน

อาหารพ้ืนถิ่น 

152 

(38.00) 

204 

(51.00) 

44 

(11.00) 

0 

(0.00) 

0 

(0.00) 

4.27 0.65 มาก

ท่ีสุด 

 

ภาพรวม 4.32 0.62 มาก

ที่สุด 

 

                จากตารางที่ 8 พบวา ผูตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นเกี่ยวกับเทคนิคการปรุง

อาหารไทยพ้ืนถิ่น โดยภาพรวม อยูในระดับมากที่สุด (x̄  =4.32, S.D. = 0.62) เมื่อพิจารณาเปนราย

ดาน โดยเรียงลําดับคาเฉลี่ยจากมากไปหานอย 3 อันดับแรก ไดแก ขั้นตอนการประกอบอาหารเปน

ปจจัยดึงดูดใจในการรับประทานของนักทองเที่ยว (x̄  =4.50, S.D. = 0.59) ขั้นตอนในการปรุงอาหาร
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พ้ืนถิ่นแสดงถึงวิถีชีวิตของคนในชุมชน (x̄  =4.47, S.D. = 0.69) เทคนิคทีห่ลากหลายของอาหารพ้ืน

สงผลตอการตัดสนิใจเลือกรบัประทานอาหารพ้ืนถิ่น (x̄  =4.27, S.D. = 0.65) 

3.4 ขอมูลเกี่ยวกับรสชาติความเปนไทยของอาหารพ้ืนถิ่น 

                 ขอมูลเกี่ยวกับรสชาติความเปนไทยของอาหารพื้นถิ่น แสดงผลดวยคาเฉลี่ย  

คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน และการแปลผล ดังตารางที่ 9 

 

ตารางที่ 9 ขอมูลเกี่ยวกับรสชาติความเปนไทยของอาหารพ้ืนถิ่น 

รสชาติความเปนไทยของ

อาหารพ้ืนถ่ิน 

5 4 3 2 1 x� S.D. ระดับ 

1. มีรสชาติท่ีเปนเอกลักษณ

เฉพาะของอาหารพ้ืนถิ่น ไม

สามารถหารับประทานจาก

พ้ืนท่ีอ่ืนได 

120 

(30.00) 

 

140 

(35.00) 

122 

(30.50) 

18 

(4.50) 

0 

(0.00) 

3.91 

 

0.88 

 

มาก 

 

2. รสชาติท่ีเปนเอกลักษณ

เฉพาะของอาหารพ้ืนถิ่น 

ไดมาจากวัตถุดิบในพ้ืนท่ี 

204 

(51.00) 

 

139 

(34.75) 

 

57 

(14.25) 

0 

(0.00) 

0 

(0.00) 

4.37 

 

0.72 

 

มาก

ท่ีสุด 

3. ความหลากหลายของ

รสชาติสงผลตอความ

นาสนใจตออาหารพ้ืนถิ่น 

195 

(48.75) 

157 

(39.25) 

48 

(12.00) 

0 

(0.00) 

0 

(0.00) 

4.37 

 

0.69 

 

 

มาก

ท่ีสุด 

 

4. รสชาติแบบดั้งเดิมของ

อาหารสงผลตอ

ประสบการณในการ

รับประทานอาหารพ้ืนถิ่น 

192 

(48.00) 

 

156 

(39.00) 

52 

(13.00) 

0 

(0.00) 

0 

(0.00) 

 

4.35 0.70 

 

มาก

ท่ีสุด 

 

5. รสชาติของอาหารพ้ืนถิ่น

ทําใหเกิดการกระตุนความ

ตองการเดินทางทองเท่ียว 

205 

(51.25) 

 

155 

(38.75) 

40 

(10.00) 

0 

(0.00) 

0 

(0.00) 

4.41 0.67 มาก

ท่ีสุด 

 

ภาพรวม 4.28 0.70 มาก

ที่สุด 

             

   จากตารางที่ 9 พบวา ผูตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นเกี่ยวกับรสชาติความเปน

ไทยของอาหารพ้ืนถิ่น โดยภาพรวม อยูในระดับมากที่สุด (x̄  =4.28, S.D. = 0.70) เมื่อพิจารณาเปน

รายดาน โดยเรียงลําดับคาเฉลี่ยจากมากไปหานอย 3 อันดับแรก ไดแก รสชาติของอาหารพ้ืนถิ่นทําให

เกิดการกระตุนความตองการเดินทางทองเที่ยว ( x̄  =4.41, S.D. = 0.67) ความหลากหลายของ
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รสชาติสงผลตอความนาสนใจตออาหารพ้ืนถิ่น ( x̄  =4.37, S.D. = 0.69) รสชาติที่เปนเอกลักษณ

เฉพาะของอาหารพ้ืนถิ่น ไดมาจากวัตถุดิบในพ้ืนที่ (x̄  =4.37, S.D. = 0.72) 

3.5 ขอมูลเกี่ยวกับการนําเสนออาหารในรูปแบบอาหารผสานวัฒนธรรม 

                 ขอมูลเกี่ยวกับการนําเสนออาหารในรูปแบบอาหารผสานวัฒนธรรม แสดงผลดวย

คาเฉลี่ย คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน และการแปลผล ดังตารางที่ 10 

 

ตารางที่ 10 ขอมูลเกี่ยวกับการนําเสนออาหารในรูปแบบอาหารผสานวัฒนธรรม 

การนําเสนออาหารในรูปแบบ

อาหารผสานวัฒนธรรม 

5 4 3 2 1 x� S.D. ระดับ 

1. การนําเสนออาหารมีการ

ประยุกตใหมใหเหมาะกับ

ปจจุบัน เปนการสรางความ

นาสนใจในอาหาร 

128 

(32.00) 

224 

(56.00) 

48 

(12.00) 

0 

(0.00) 

0 

(0.00) 

 

 

4.20 

 

 

0.63 

 

 

มาก 

 

 

2. การจัดวางอาหารโดยใช

วัตถุดิบจากธรรมชาติมาเปน

องคประกอบเปนการสราง

ความนาสนใจของอาหาร 

132 

(33.00) 

 

 

196 

(49.00) 

 

 

61 

(15.25) 

 

 

11 

(2.75) 

 

 

0 

(0.00) 

 

 

4.12 

 

 

 

0.76 

 

 

 

มาก 

 

 

 

3. การเพ่ิมเรื่องเลาจาก

อาหาร สงผลตอความ

นาสนใจในอาหารพ้ืนถิ่น 

233 

(58.25) 

 

122 

(30.50) 

 

45 

(11.25) 

 

0 

(0.00) 

 

0 

(0.00) 

 

4.47 

 

 

0.69 

 

 

มากท่ีสุด 

 

4. รูปแบบอาหารท่ีทันสมัย

สงผลตอการเลือกบริโภค ของ

นักทองเท่ียวในอาหารพ้ืนถิ่น 

228 

(57.00) 

 

152 

(38.00) 

20 

(5.00) 

0 

(0.00) 

0 

(0.00) 

 

4.52 0.59 

 

มากท่ีสุด 

 

5. อาหารพ้ืนถิ่นท่ีถูกทําให

เปนสากล จะเปนการสราง

คุณคา เปลี่ยนแปลงธรรม

เนียมในการบริโภคอาหาร

เพ่ือการทองเท่ียว 

152 

(38.00) 

204 

(51.00) 

44 

(11.00) 

0 

(0.00) 

0 

(0.00) 

4.27 0.65 มากท่ีสุด 

 

ภาพรวม 4.32 0.62 มากที่สุด 

       

          จากตารางที่ 10 พบวา ผูตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นเกี่ยวกับการนําเสนออาหาร

ในรูปแบบอาหารผสานวัฒนธรรม โดยภาพรวม อยูในระดับมากที่สุด (x̄  =4.32, S.D. = 0.62) เมื่อ

พิจารณาเปนรายดาน โดยเรียงลําดับคาเฉลี่ยจากมากไปหานอย 3 อันดับแรก ไดแก รูปแบบอาหารที่
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ทันสมัยสงผลตอการเลือกบริโภค ของนักทองเที่ยวในอาหารพ้ืนถ่ิน (x̄ =4.52, S.D. = 0.59) การเพ่ิม

เรื่องเลาจากอาหาร สงผลตอความนาสนใจในอาหารพ้ืนถ่ิน (x̄  =4.47, S.D. = 0.69) อาหารพ้ืนถิ่นที่

ถูกทําใหเปนสากล จะเปนการสรางคุณคา เปลี่ยนแปลงธรรมเนียมในการบริโภคอาหารเพ่ือการทองเที่ยว 

(x̄  =4.27, S.D. = 0.65) 

  

สวนที่ 2 ผลการวิเคราะหขอมูลเชิงคุณภาพ เพื่อศึกษาสภาพการณอาหารพื้นถ่ินในเขตอําเภอ

ชะอํา จังหวัดเพชรบุรี และอําเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ และเพื่อการพัฒนารูปแบบ

อาหารพื้นถ่ินในเขตจังหวัดประจวบคีรีขันธ อําเภอหัวหิน และจังหวัดเพชรบุรี อําเภอชะอํา ให

เปนผลิตภัณฑทางการทองเที่ยว 

 ตอนที่ 1 (R1) ผลการศึกษาสภาพการณอาหารพื้นถ่ินในเขตอําเภอชะอํา จังหวัดเพชรบุรี 

และอําเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ 

1. จากการสัมภาษณเชิงลึกผูบริหารระดับสูง ของหนวยงานทั้งภาครัฐและเอกชน ปราชญ

ชาวบาน เพ่ือรวบรวมดานคุณลักษณะหรือเอกลักษณของอาหาร ดานวัตถุดิบและรสชาติของอาหาร 

ดานกระบวนการขั้นตอนในการปรุง ที่สะทอนความเปนอาหารพื้นถิ่นในเขตอําเภอชะอํา จังหวัด

เพชรบุรี การดําเนินการสัมภาษณจะมีแนวคําถามซึ่งมีลักษณะเปนหัวขอกวางๆ หรือเปนคําถาม

ปลายเปด ใชเปนแนวทางในการพูดคุยกับผูใหขอมูลหลัก โดย ผลการสัมภาษณสามารถอธิบายไดเปน 

3 ดาน ดังน้ี 

1.1 ดานคุณลักษณะหรือเอกลักษณของอาหารพ้ืนถิ่นในเขตอําเภอชะอํา จังหวัดเพชรบุรี 

   ดานบริบทของอาหารพ้ืนถ่ิน อาหารพ้ืนถ่ินของอําเภอชะอํา จังหวัดเพชรบุรี มี

เอกลักษณที่สะทอนภูมิปญญาของชาวบานที่อาศัยในเขตพ้ืนที่แหงน้ี อีกทั้งสะทอนความเปนอําเภอ

ชะอําที่มีเขตพ้ืนที่ติดกับชายทะเลอาวไทย ในเขตอําเภอน้ีประกอบไปดวยประชากรที่มาจากตางถิ่น

และมาอาศัยต้ังแตรุนบรรพบุรุษ คนกลุมหลักในพ้ืนน้ีที่คือชาวเพชรบุรี ซึ่งมีจํานวนมากที่สุดในจํานวน

ประชากรในพ้ืนที่แหงน้ี ดังน้ันอาหารในพ้ืนที่น้ีก็จะมีรสชาติที่เปนลักษณะเฉพาะของพ้ืนที่ อาหารใน

บริเวณน้ียังแสดงใหเห็นถึงวิถีชีวิต การประกอบอาชีพ และวิถีชีวิตของคนในพ้ืนที่ดวย 

   “เทาที่ผมเกิดและโตในพ้ืนที่น้ีคนในพ้ืนที่สวนใหญ ก็เปนคนด้ังเดิม อาหารในพ้ืนที่

น้ีก็กินอยูกันอยางงายๆ ไมยุงยากมากนัก ตามภูมิปญญาชาวบาน ทํากินกันตามบาน หรืออาหารก็ทํา

กินกันตามงานบวช งานแตง งานสําคัญของชุมชน อาหารพ้ืนบานของชะอํา ยังทํากินกันตามอาชีพ 

พวกอาหารชาวเรือ ก็มักทํากินกันเวลาออกเรือ คนรูเกี่ยวกับอาหารก็มีนอยลงไปทุกวัน” (อภินันท   

พรสบูรณศิร,ิ 2559)  

 



92 

   “เน่ืองดวยคนในพื้นที่สวนใหญเปนคนเพชรบุรี และมีคนตางถิ่นอยูบาง ดังนั้น

อาหารของคนในพ้ืนที่ที่สะทอนความเปนชะอํายังคงรสชาติและเอกลกัษณของพ้ืนที่อยู แตที่สําคัญหา

รับประทานไดยากเนื่องจากไมเปนที่นิยมและแพรหลายในธุรกิจทองเที่ยว เน่ืองดวยรสชาติที่แปลก

และไมคุนเคย อีกทั้งกระบวนการทํายังยุงยากจึงไมเปนที่รูจักของนักทองเที่ยว อีกทั้งคนรุนหลัง

ไมสามารถปรุงอาหารได จึงมักนิยมรับประทานอาหารที่ทานงายและหาซื้องาย และนักทองเที่ยวใน

ปจจุบันนิยมรับประทานอาหารที่มีความสะดวกสบายในการเขาถึง เปนที่รูจัก สวนอาหารพ้ืนถิ่นน้ัน 

นาจะเปนอะไรน้ันอาจตองถามปราชญชาวบานหรือคนที่อาศัยในบริเวณน้ีมานาน น่ีก็นาจะเปนเอกลักษณ

ของอาหารในเขตอําเภอชะอําอีกอยางหน่ึง” (อัครวิชย เทพาสิต, 2559) 

   “อาหารพ้ืนถิ่น ในฐานะที่เปนผูประกอบการ อาหารพ้ืนถิ่นของอําเภอชะอําไมได

เอามาขายในธุรกิจของรานเพราะเน่ืองจากรสชาติและหนาตาของอาหารอาจไมถูกปากของลูกคาที่

เขามาใชบริการ แลวขั้นตอนในการทําก็ไมงาย ทางรานจึงไมเขามาขายในราน แตถาถามถึงลักษณะ

หรือเอกลักษณของอาหารในเขตพ้ืนที่น้ีคงอาจเปนวัตถุดิบที่หาไดงายในพ้ืนที่ อยางที่บานออกเรือเอง

ก็เอาวัตถุดิบที่หาได หรือญาติที่อยูใกลกันก็มีเรือ ก็เอาอาหารทะเลที่หาไดมาใชเปนวัตถุดิบของราน” 

(พวงเพชร ผึ้งแดง, 2559) 

   “อาหารพ้ืนถิ่นของอําเภอชะอํา จังหวัดเพชรบุรี มีคุณลักษณะหรือเอกลักษณของ

อาหารพ้ืนถิ่น ในฐานะที่เปนผูประกอบการทางรานคิดวารานอาหารในเขตพื้นที่สวนใหญก็จะนํา

อาหารทะเลมาขายและอาจคิดวาอาหารทะเลน้ันเปนอาหารพ้ืนถ่ิน ทางรานคิดวาอาหารในชะอํา

มีการนําเอาวัตถุดิบในทองถิ่น และใชความรูที่สืบทอดกันมาในการประกอบอาหาร บวกกับการสราง

ใหอาหารมีความนาสนใจ ขายได” (สวาง อรพล, 2559) 

   “อาหารพื้นถิ่นของอําเภอนี้ มีคุณลักษณะหรือเอกลักษณของอาหารถิ่นที่ที่

นาสนใจเน่ืองจากในพ้ืนที่น้ันมีการดําเนินชีวิตที่เรียบงาย อาหารจึงสะทอนความเปนชาวบานในพ้ืนที่

ไดเปนอยางดี แลวอาหารกับอาชีพก็นาจะมีความเกี่ยวของกัน อาหารที่เปนชาวเรือก็มักจะทําอาหาร

ที่มีคุณลักษณะที่บงบอกถึงวิถีชีวิตที่ตองกินอยูอยางงายไมมีขั้นตอนพิถีพิถันมากนัก ประกอบอาชีพ

เกษตรกรรม ก็อาจมีการเลือกใช ใชสิ่งที่หาไดตามบาน หรือจากการประกอบอาชีพ อาหารบางอยาง

อาจจะขาดไมไดในงานประเพณี เชนงานทําบุญกลางบานที่ตองมีขนมโคมาเปนสวนหน่ึงของพิธีกรรม” 

(เอ้ือพร ปตานุรักษกุล, 2559) 

   กลาวโดยสรุปไดวาอาหารพื้นถิ่นของอําเภอชะอํา จังหวัดเพชรบุรี มีคุณลักษณะ

หรือเอกลักษณของอาหารพื้นถิ่นที่แสดงใหเห็นถึงวิถีชีวิตของคนในพ้ืนที่ ตลอดจนการดํารงชีวิตที่

เรียบงาย แสดงใหเห็นถึงสภาพภูมิประเทศที่มีพื้นที่ติดกับทะเลอาวไทย การประกอบอาชีพกับการ

ปรุงอาหารพื้นถิ่นสามารถสะทอนวิถีชีวิตของคนในพื้นที่กับอาชีพประมงพ้ืนบาน กับกลุมที่เปน
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เกษตรกรซึ่งเปนอาชีพหลักของคนอําเภอชะอํา และมีเอกลักษณและคุณลักษณะที่โดดเดน รวมถึง

อาหารที่มีความเกี่ยวพันกับประเพณีพ้ืนบานของคนในพ้ืนที่ดวย 

1.2 ดานวัตถุดิบ และรสชาติของอาหารในพ้ืนที่อําเภอชะอํา จังหวัดเพชรบุรี วัตถุดิบ

สวนใหญสะทอนใหเห็นถึงสภาพภูมิประเทศ และแสดงใหเห็นถึงการเลือกใชวัตถุดิบที่สามารถหาไดใน

พ้ืนที่ รสชาติของอาหารพ้ืนถิ่นก็เปนเรื่องสําคัญ ในการทําความเขาใจในเอกลักษณของอาหารที่มีใน

พ้ืนที่แหงน้ี รสหวานเปนรสนํา เปรี้ยว เผ็ด เค็มตามลําดับ ดังน้ันผูคนตางถิ่นจึงไมคุนชินกับอาหารใน

พ้ืนที่น้ีเทาไหร แตก็พบวามีอาหารบางชนิดรสชาติไมไดหวานเสมอไป แตกลับข้ึนอยูกับประเภทหรือ

ภูมิปญญาในการสรางรสชาติของอาหารใหเขากับอาหารจานนั้นๆ หรืออาหารบางชนิดนั้นอาจ

ถูกสรางมาใหเขากับวิถีชีวิต หรือการประกอบอาหารตามความสามารถในการปรุงอาหารที่ถูกสรางขึ้น 

   “วัตถุดิบสวนใหญก็มักหาไดตามบาน ซื้อไดทั่วไป อาจมีฤดูกาลบางแตก็ไมไดมี

ราคาแพง หรือไมไดมีเครื่องปรุงที่ยุงยาก คนสวนใหญมักคิดวาอาหารบานเรามันตองหวาน แต

บางครั้งมันก็ไมไดเปนอยางที่คิด เชน อาหารของชาวเรือ หรือชาวประมง เปนตน บางชนิดก็จะไมหวาน

เหมือนอาหารทั่วไป บางอยางก็หวานเลยอันนี้ก็ตองยอมรับ ก็เราคนเมืองนํ้าตาลนะครับ” (อภินันท   

พรสบูรณศิร,ิ 2559) 

   “อาหารของคนในพ้ืนที่ก็มักจะสะทอนความเปนพ้ืนที่ ในเรื่องของวัตถุดิบที่หางาย

ในพ้ืนที่ก็คงเปนสิ่งที่แสดงใหเห็นถึงความหลากหลายของอาหารพ้ืนถ่ินนะครับ ชะอําเองยังคงรสชาติ

และเอกลักษณของพ้ืนที่อยู แตที่สําคัญคงหารับประทานไดยากเน่ืองจากไมเปนที่นิยมและแพรหลาย

ในธุรกิจทองเที่ยว เน่ืองดวยรสชาติที่แปลกและไมคุนเคย ผมมักจะถูกถามวาอาหารทําไมมันออก

หวาน ผมเองก็ตอบกลับไปวาเมืองเพชรขึ้นช่ือเรื่องนํ้าตาล  นักทองเที่ยวจึงมักนิยมรับประทานอาหาร

ที่ทานงายและหาซื้องาย” (อัครวิชย เทพาสิต,  2559) 

   “ถาถามถึงวัตถุดิบที่หาไดงายในพ้ืนที่ อาทิพืชผักในเขตอําเภอน้ี หรือเน้ือสัตว ก็

นาจะเปนอาหารจําพวกอาหารจากทะเล แตปลาบางชนิดก็สามารถที่จะทดแทนกันได เชนปลาอกกะแล 

บางชวงหาไมได ก็ตองใชปลาโคกทดแทนกัน รสชาติน้ันคนในพ้ืนที่น้ีนิยมรสชาติจัดจาน อยางอาหาร

ที่ช่ือวา ปลาเง่ียน ลักษณะเปนปลาสดกินพรอมนํ้าจิ้มรสจัด รสชาติอาหารบางอยางของคนพ้ืนถิ่น

ออกไปทางหวานซึ่งขาดไมได ลูกคาบางคนที่ไมนิยมหรือช่ืนชอบรสชาติหวาน ก็มักจะบอกทางรานให

ลดความหวานลง แตอาหารแถวน้ีก็ไมไดหวานไปหมดนะ” (พวงเพชร ผึ้งแดง, 2559) 

   “ทางรานก็นําวัตถุดิบที่หาไดในพ้ืนที่มาดัดแปลงเพ่ือสรางความนาสนใจ และมี

รสชาติที่ถูกปากผูบริโภคมากขึ้น สวนเอกลักษณของอาหารในพ้ืนที่น้ัน เทาที่ทราบคนในพ้ืนที่อําเภอ

ชะอําน้ัน ไมนิยมบริโภคอาหารนอกบานเทาไหรนัก อีกทั้งอาหารที่มีในพ้ืนที่สวนใหญจะใชวัตถุดิบทีมี

อยูในทองถิ่น มีรสชาติที่เปนเอกลักษณ อาหารบางชนิดจะออกรสหวาน บางชนิดมีรสชาติเขมขน เผ็ด 
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เค็ม เปรี้ยวตามประเภท หรือชนิดของอาหาร สมัยผมทํางานการทําอาหารคือการนําเสนออาหารที่คน

อาจไมรูจัก เพ่ือทําใหอาหารดูนาสนใจ” (สวาง อรพล, 2559) 

   “วัตถุดิบที่นํามาปรุงอาหารของคนแถวน้ี ก็อยางที่บอกแหละวาอาชีพกับวิถีของ

ชาวบานนาจะแสดงใหเห็นถึงการกินของคนแถวนี้ไดเปนอยางดี อาหารที่เปนของชาวเรือก็มักจะ

ทําอาหารที่ใชเน้ือสัตวจากทะเล กุง หอย ปู ปลา จับสดๆ ก็เอาความสดมาเปนจุดเดนในการ

ทําอาหาร รสชาติคงตองออกจัดจานตามประเภทของเน้ือสัตว อาหารทะเลถารสออนมันคงคาวนาดู 

สวนแกงตามวิถีชาวบาน ปลูกผักปลูกหญา ก็หยิบเอาพืชผักที่พอหาไดตามที่มีมาปรุงรสใหอรอยกินไป

อยางงาย ไมมีขั้นตอนพิถีพิถันมากนัก รสชาติก็ขอใหอรอยถูกปาก เผ็ดบาง หวานนิดๆ ก็อรอยถูกลิ้น

ชาวเพชรบุรี แตอยาลืมความเปนเมืองไทยของหวานขาดไมได อยาใหเสียช่ือความเปนเมืองนํ้าตาล” 

(เอ้ือพร ปตานุรักษกุล, 2559) 

   กลาวโดยสรุปไดวาอาหารพ้ืนถิ่นของอําเภอชะอํา จังหวัดเพชรบุรี มีวัตถุดิบและ

รสชาติของอาหารที่สะทอนการนําเอาวัตถุดิบที่มีอยูในทองถ่ิน หรือแมตามการประกอบอาชีพของคน

ในพ้ืนที่ เชน คนที่ทําอาหารทั่วไปก็นําพืชผักพ้ืนบานในการนํามาเปนวัตถุดิบ เชน เน้ือปลาอกกะแล 

ลูกสามสิบ นํ้าตาลโตนดจากตนตาล ซึ่งลวนแลวแตเปนวัตถุดิบในพ้ืนที่จังหวัดเพชรบุรี สวนรสชาติ

ของอาหารน้ันก็ขึ้นวัตถุดิบที่นํามาปรุงแตงหรือเน้ือสัตวหลัก โดยจะเห็นไดจาก ถาใชวัตถุดิบที่เปนเน้ือ

ปลารสชาติตองจัดเพ่ือลดกลิ่นคาวจากปลา แกงที่เปนหัวใจของมื้ออาหารก็ตองรสจัด ไมใชแคเพียง

รสชาติหวานตามที่คนสวนใหญเขาใจ สวนของหวานก็ตองแสดงถึงความเปนเมืองนํ้าตาลที่ทุกคนรูจัก 

รสชาติจึงตองโดดเดนจากการนําวัตถุดิบมาปรุงแตง 

1.3 ดานกระบวนการขั้นตอนในการปรุงอาหารพ้ืนถิ่นในอําเภอชะอํา จังหวัดเพชรบุรี 

มีขั้นตอนในการปรุงที่แสดงใหเห็นถึงความเรียบงายของวิถีชีวิตของคนในพ้ืนที่ เชน ชาวเรือประกอบ

อาหารดวยการนําวัตถุดิบมาปรุงรสเพ่ือใหอาหารสุกจากภูมิปญญาทองถิ่น เน่ืองจากบนเรือไมสามารถ

หาอุปกรณครัวมาปรุงอาหารที่ยุงยากได จึงทําใหในบริเวณน้ีไมมีการปรุงอาหารที่สลับซับซอน ใช

วิธีการปรุงและขั้นตอนที่แสดงใหเห็นถึงเอกลักษณของวัตถุดิบที่สด สามารถนํามาใชในการประกอบ

อาหารแตละประเภท อุปกรณที่ใชก็หาไดตามครัวเรือนทั่วไป หรือข้ันตอนที่เหมาะกําการดําเนินชีวิต 

และอาชีพของคนในพ้ืนที่ 

    “ชาวเรือเวลาออกเรือคงไมสามารถทําไรไดมาก จะยุงยากก็ไมมีเวลา ขั้นตอนเยอะ

ก็คงไมไดกิน หยิบจับอะไรก็พยายามทําเปนอาหารเพ่ือปะทังชีวิต สวนชาวบานทั่วไปก็ไมพิถีพิถันทัน

อะไรมากมั้งครับทําตามวิถีชาวบานตามปะสาคนหาเชากินคํ่า ถามัวแตทําอาหารที่ขั้นตอนเยอะคงอดตาย 

ทําใหอรอยทานไดใชคุณคาของอาหารเปนหลักคงเพียงพอ” (อภินันท   พรสบูรณศิริ, 2559)  
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   “ผมวาการปรุงอาหารของคนในพ้ืนที่แถบน้ีไมวุนวายมากนักเน่ืองจากวิถีชีวิตสวน

ใหญหมดไปกับการประกอบอาชีพ เพ่ือทํามาหากินเลี้ยงปากเลี้ยงทอง และดูและครอบครัว ผมวาเอา

งายเหมาะสมกับการดําเนินชีวิตแคน้ีก็นาจะเพียงพอกับการทําอาหารในแตละมื้อของชาวบาน 

นอกจากน้ันการปรุงอาหารอาจขึ้นอยูกับอาชีพเชนชาวประมงในพ้ืนที่” (อัครวิชย เทพาสิต, 2559) 

   “อาหารพ้ืนถิ่นของอําเภอชะอํา ก็คิดวาขั้นตอนการทําก็คงเหมือนอาหารทั่วๆ ไป

ไมไดมีขั้นตอนในการทําแปลกอะไร คงเอางายเขาวา เพราะเทาที่เห็นคนในพ้ืนที่กินอยูงายๆ ไมมีการ

ทําไรใหเสียเวลา เพ่ือความสะดวกรวดเร็ว อาหารบางชนิดก็รับประทานแบบสด เชน ปลาเง่ียน มีการ

นําปลามาแลเอาแตเน้ือ ลอกหนังปลาออก กินกับนํ้าจิ้มรสจัด หรือปลาอกกะแล เอามาทําใหสุกดวย

นํ้ามะนาว เหมือนลักษณะการพลา กินกับเครื่องพลา แตใชใบกระเพราแทนใบสะระแหนก็ได” 

(พวงเพชร ผึ้งแดง, 2559) 

   “อาหารในชะอําเทาที่เห็นจากวิถีชาวบานแถวนี้ ก็คิดวาถายุงยากคงไมทํากินกัน 

เอาสะดวกรวดเร็ว ปรุงแลวยังคงคุณคาของวัตถุดิบที่นํามาปรุง แสดงใหเห็นถึงความงายๆของคนแถบน้ี

ไมลําบากแตอาจมีเทคนิคเฉพาะของคน หรือแตละบาน” (สวาง อรพล, 2559) 

   “จากการดําเนินชีวิตที่เรียบงายของคนแถวน้ี อาหาร ข้ันตอนการปรุงจึงทํากินกัน

ตามประสา ไมยุงยากมากมาย ที่ตองบอกยํ้าบอยๆ คือการปรุงอาหารตามอาชีพ หรือการประกอบ

อาชีพของคนแถวน้ี อาหารจึงสะทอนความเปนชาวบานในพ้ืนที่ไดเปนอยางดี มีการนําเอาสิ่งที่หาได

รอบตัวมาสรางเปนอาหาร เมื่อปรุงเสร็จแลวก็ยังเห็นถึงคุณคา วัตถุดิบหลักของอาหารจานน้ันๆ” 

(เอ้ือพร ปตานุรักษกุล, 2559) 

   กลาวโดยสรุปไดวาอาหารพ้ืนถิ่นของอําเภอชะอํา จังหวัดเพชรบุรี ดานกระบวนการ

ขั้นตอนในการปรุง สะทอนถึงความเรียบงายในการปรุง แสดงใหเห็นถึงวิถีชีวิต การประกอบอาชีพที่

นําเอาวัตถุดิบเทาที่หาไดมาปรุงเพ่ือการเลี้ยงปากทอง ไมเนนการปรุงและข้ันตอนที่ยุงยาก แตอาหาร

ที่ไดยังคงไวซึ่งรสชาติและคุณคาของอาหาร และแสดงใหเห็นถึงเอกลักษณของวัตถุดิบที่นํามาปรุง ใช

เครื่องปรุงที่มีอยูในพ้ืนถิ่นเทาที่หาไดมาใชในการทําอาหารแตละชนิด 

2. จากการสัมภาษณเชิงลึกผูบริหารระดับสูง ของหนวยงานทั้งภาครัฐและเอกชน ปราชญ

ชาวบาน เพื่อรวบรวมคุณลักษณะหรือเอกลักษณของอาหาร วัตถุดิบในการประกอบอาหาร 

กระบวนการปรุง ที่สะทอนความเปนอาหารพ้ืนถิ่นในเขตอําเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ การ

ดําเนินการสัมภาษณจะมีแนวคําถามซึ่งมีลักษณะเปนหัวขอกวางๆ หรือเปนคําถามปลายเปด ใชเปน

แนวทางในการพูดคุยกับผูใหขอมูลหลัก โดย ผลการสัมภาษณปรากฏ ดังน้ี 
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2.1 คุณลักษณะหรอืเอกลักษณของอาหารพ้ืนถิ่นในเขตอําเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ 

   อาหารพ้ืนถิ่นของอําเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ มีคุณลักษณะที่มีรูปแบบ

ของอาหารที่มีเอกลักษณของชาวหัวหินแสดงใหเห็นถึงวิถีชีวิตที่เรียบงาย ไมมีขั้นตอนในการปรุงที่

ยุงยากมากนักเน่ืองดวยวิถีชีวิตที่สวนใหญประกอบอาชีพคาขาย เกษตรกรรม และทําประมงพ้ืนบาน 

ดวยวิถีที่ไมยุงยากนักจึงทําใหคนในพ้ืนที่สวนใหญมักบริโภคอาหารที่ปรุงงาย รสชาติที่เปนเอกลักษณ 

คือหวาน และเผ็ด น้ีคงเปนรสชาติของคนตามหัวเมืองชายทะเล 

   “ชาวหัวหินกินอยูกันอยางงายๆ คนสวนใหญมักมองวาอาหารของหัวหินก็คงไมพน

อาหารทะเล เพราะวาคนสวนใหญทําอาชีพประมงกัน สวนครอบครัวก็มีวิถีชีวิตที่ตองอาศัยทะเลเปน

แหลงทํามาหากิน อาหารบางสวนก็มักมาจากทะเล สวนพืชผักก็ปลูกกินกันเองในครัวเรือน หรือ

พืชผักบางชนิดก็มาจากการเพาะปลูกของคนที่ทําอาชีพเกษตรกรรม เทาที่เห็นอาหารที่นาจะแสดงออก

ถึงความเปนเฉพาะถิ่นคือแกงสมพริกนก หอยเสียบมะละกอ”  (นพพร วุฒิกุล, 2559) 

   “คนหัวหินมักกินอยูตามวิถีชีวิตปกติ เทาที่เห็นก็กินอาหารทั่วไป คอนขางจะออก

แนวเรียบงาย ไมมีพิธีรีตองมากนัก คนที่เปนชาวประมงกินอยูตามรูปแบบชีวิตของชาวประมง พอคา 

แมคาที่อยูในบริเวณชุมชนก็กินอาหารที่อยูในชุมชนน้ัน มีอะไรก็กินไปตามน้ัน เพราะสวนใหญทํา

อาชีพคาขาย สวนผูทําอาชีพเกษตรกรรม ในพ้ืนที่ก็อยูกินพืชผักของตนเองบาง ไมมีความหลากหลาย

ของอาหาร เทาที่เห็นหรือบางอยางก็มีคลายคลึงกับอาหารเมืองเพชร แตที่ผมคิดวาถามาหัวหินแลว

ไมไดกินหอยเสียบกับมะละกอสด อาจพูดไดวายังมาไมถึงหัวหิน” (พรเลิศ อุนเจริญ, 2559) 

   “คนหัวหินสวนใหญก็ทําอาหารกินเองตามบาน อาหารที่กินกันก็สืบทอดกันมาจาก

ครอบครัว เห็นพอแมทําก็ทําตามวิถีชีวิต ใครมีเรือก็ออกหากุงหอยปูปลามาทําอาหารกิน คนเรือก็

ไมไดมีเวลามาทําอาหารที่ยุงยาก กินอยูกันอยางงายๆ สวนที่เหลือก็นําตากแหงเก็บกินตอนชวงออก

เรือไมได ที่รานเองก็รับซื้อมาบาง เอามาทําเปนเมนูที่ขายอยูในปจจุบัน เชนแกงสมพริกนก ถาเปนผัก

ที่หาไดในพ้ืนที่ซื้อจากตลาดบาง ซื้อจากชาวบานที่ปลูกไวขายบาง”  (นันทพล จิรลภัสปรีดา, 2559) 

   “ผมเองก็ไมใชคนในพ้ืนที่ แตเทาที่เห็นอาหารที่อยูในบริเวณน้ี ก็ไมไดมีอะไรที่มัน

แตกตางจากพ้ืนที่อ่ืนๆ มากนัก กินอยูกันเรียบงาย สวนอาหารในโรงแรมไมไดเอาอาหารในพ้ืนที่มาใช

เปนรายการอาหารสําหรับเพ่ือขายใหแกลูกคา จะมีเรื่องวัตถุดิบที่หาไดในพ้ืนที่มาเปนสวนประกอบ 

เชน อาหารทะเลจากชาวประมง พืชผักที่มีอยูพ้ืนที่ แตก็เห็นชาวหัวหินมีอาหารที่เปนเอกลักษณอยู

พอสมควร” (กิตติพัฒน หางาม, 2559) 

   “คนหัวหินกินอยูกันตามอาชีพ ใครทําอาชีพประมงก็นําเอาสิ่งที่หามาไดในการ

ออกเรือมาใชเพ่ือการยังชีพ ไมมีอาหารที่ใชเพ่ือพิธีกรรมบางอยางที่เปนเอกลักษณเฉพาะ ใชความ

เรียบงายของวิถีชีวิตมาเปนตัวกําหนดรูปแบบของอาหาร หรืออาจจะพูดไดวาอาหารในพ้ืนที่สะทอน

ถึงการประกอบอาชีพของคนหัวหิน นอกจากน้ีแลวคนสวนใหญในพ้ืนที่ที่ไมไดทําอาชีพประมงก็คาขาย 
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บางก็เพาะปลูกพืชผักเล็กนอย ใชขายบาง กินเองบาง แตก็มีอาหารบางอยางที่บงบอกถึงความเปนหัว

หิน เชน หอยเสียบยางมะละกอ หอยเสียบที่ไดมาจากชาวประมงที่นํามาถนอมอาหาร และมะละกอก็

อาจขึ้นเองตามครัวเรือน กินกับนํ้าจิ้มออกรสหวานตามหัวเมืองชายทะเล  หรืออีกอยางที่หากินที่อ่ืน

ไมไดคือแกงสมพริกนก และถามาที่น่ีขาดเสียไมไดเปนขนมขาวฟาง” (วรรณา โชคสุชาติ, 2559) 

   กลาวโดยสรุปไดวาอาหารพื้นถิ่นของอําเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ ดาน

คุณลักษณะหรือเอกลักษณของอาหารพ้ืนถิ่นในบริเวณน้ีกินอยูกันตามวิถีชีวิตการประกอบอาชีพทั้ง

ชาวประมง อาชีพเกษตรกรรมที่ไมไดมีการเพาะปลูกเพ่ือการคาขายมากนัก แตเปนการทําการเกษตร

ในครัวเรือน อาชีพคาขายของคนที่อยูในตัวเมืองที่กินอยูกันอยางงายๆ ไมมีเวลามากนักเพราะตองทํา

การคาขาย หรืออาจกลาวไดวา อาหารของชาวหัวหินสะทอนถึงวิถีชีวิตที่เรียบงาย อาหารกับการ

ประกอบอาชีพมีการถายทอดเอกลักษณในระดับครัวเรือน และพบวาอาหารที่เปนเอกลักษณของหัว

หินคือ หอยเสียบมะละกอ แกงสมพริกนก และขนมขาวฟาง ซึ่งอาหารทั้ง 3 ชนิดน้ี บงบอกถึงความ

เปนตัวของอําเภอหัวหินเปนอยางดี 

2.2 ดานวัตถุดิบ และรสชาติของอาหารพ้ืนถิ่นในเขตอําเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ 

   วัตถุดิบของอาหารในพ้ืนที่น้ี สะทอนใหเห็นถึงวิถีชีวิตการประกอบอาชีพและความ

เปนอยูที่เรียบงาย โดยการหยิบเอาวัตถุดิบที่มีในทองถิ่น หรือจากการประกอบอาชีพ เชน ปลาจาก

การทําประมง มะละกอจากการทําการเกษตร มาใชเปนสวนประกอบในการปรุงอาหาร ในสวนของ

รสชาติก็มีความหลากหลายไมไดถูกจํากัดหรือถูกมองวามีรสชาติใดรสชาติหน่ึงเพียงอยางเดียว อาหาร

บางชนิดมีรสชาติเผ็ดรอน อาหารบางชนิดใชความหวานเปนตัวชูรสชาติ และถูกลบภาพของอาหารใน

พ้ืนที่ที่มีรสชาติหวานเพียงอยางเดียว  

   “อาหารทะเลคงเปนวัตถุดิบหลักของอาหารของชาวหัวหิน เพราะเน่ืองจากคนใน

พ้ืนที่ทําอาชีพประมง มีสภาพภูมิประเทศติดทะเล สิ่งที่ไดจากการไปออกเรือก็นํามาเปนวัตถุดิบใน

การประกอบอาหาร ชาวบานบางคนก็เอาพืชผักที่อยูตามบานมาเปนวัตถุดิบในการทําอาหาร ก็ได

อาหารที่ใชวัตถุดิบในพ้ืนที่ สวนรสชาติ ผมก็มองวาอาหารบางอยางก็มีรสเผ็ด อาหารบางอยางก็มี

หวาน ไมใชจะหวานไปซะทุกอยาง กวา 40 ป ตามอายุของผม อาหารพ้ืนที่ของหัวหินบางอยางก็คง

ความเปนเอกลักษณของรสชาติในพ้ืนที่คือรสเผ็ดและรสหวาน” (นพพร วุฒิกุล, 2559)  

   “วัตถุดิบที่นํามาปรุงอาหารในพ้ืนที่พบวาสวนใหญมาจากการนําของที่อยูใน

ทองถิ่นหรือจากการประกอบอาชีพมาใชเปนสวนประกอบในการปรุงอาหาร มีอาหารทะเลเปนวัตถุดิบหลัก 

อยางหอยเสียบก็เปนวัตถุดิบที่มาจากทะเลเชนเดียวกัน หรือแมกระทั่งมะละกอตามบานก็ข้ึนงาย เอา

วัตถุดิบทั้งสองมารวมกันก็กลายเปนอาหารสะทอนถึงเอกลักษณชาวหัวหิน ไปหากินที่อ่ืนก็คงไมได 

หรืออาหารบางอยางก็ใชวัตถุดิบที่หางาย ผมมักจะถูกถามบอยๆ วารสชาติอาหารของหัวหินเปน

อยางไร คนหัวหินเคากินรสอะไรกัน บางคนก็บอกวาตองหวาน บางคนก็บอกวาไมถูกปากกับรสชาติ
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อาหารในแถบน้ีเทาไหร ผมคิดวาตามเมืองชายทะเลสวนใหญก็มีรสชาติหวานติดอยู แตรสชาติอาหาร

ของหัวหินก็ไมไดหวานกันเสมอไป” (พรเลิศ อุนเจริญ, 2559) 

   “ก็อยางที่บอกแหละครับ วาอาหารหัวหินวัตถุดิบหลักๆ ก็มาจากทะเล วัตถุดิบ

สวนใหญที่นํามาทําเปนเมนูของหัวหินหรือแมกระทั่งของรานผมก็เปนปลา กุง หรือหอยบางชนิด 

รสชาติของอาหารพวกน้ีก็จะมีเอกลักษณ เนนเรื่องความสด การปรุงอาหารก็ตองคํานึงถึงการลดกลิ่น

คาวของอาหารแตตองอยาหลงลืมที่จะทําใหเห็นถึงความสดของอาหารที่นํามาปรุง คนสวนใหญมักคิด

วาอาหารแถบน้ีตองหวาน ก็ตองยอมรับแหละครับเพราะอยูใกลเมืองนํ้าตาล อาจมีออกรสหวานไป

บาง แตก็ไมไดหวานไปทุกจาน เชน แกงสมพริกนกก็ตองมีรสเผ็ดจัดจาน ใสใบกระเพราเพ่ือเพ่ิมความ

เผ็ดรอน ปรุงรสดวยนํ้ามะขามเปยก ตัดดวยนํ้าตาลเพ่ือเพ่ิมความกลมกลอมของรส ไมยุงยากเลยครับ

สําหรับการทําอาหารในพ้ืนที่น้ี” (นันทพล จิรลภัสปรีดา, 2559) 

   “ตองยอมรับครับ อาหารในแถบนี้ถูกมองวามีรสหวานนํา แตจริงๆแลว เทาที่

สัมผัสอาหารไมไดมีรสหวานไปเสียทั้งหมด อาหารบางจานมีรสจัดจากการที่มีวัตถุดิบของพ้ืนที่ที่เพ่ิม

รสชาติใหกับอาหาร หรือแมกระทั่งวัตถุดิบที่เปนอาหารทะเล หากทํารสออนหรือออกรสหวานอาจทํา

ใหอาหารมีความคาวได ในสวนของวัตถุดิบของหัวหิน ก็เขาใจวาเมืองชายทะเลก็ตองมีวัตถุดิบหลักที่

เปนอาหารทะเล และใชพืชผักที่มีอยูในพื้นที่หรือหาซื้อไดงาย ลูกคาเองก็มักถามวาถารสชาติที่

รับประทานนอกโรงแรมจะมีรสชาติอยางไร จะหวานอยางที่มีคนบอกไวหรือไม สิ่งที่นึกออกนาจะเปน

หอยเสียบที่มีขายอยูในหัวหิน ปจจุบันก็เหลืออยูไมกี่ราน พยายามชูรสชาติของวัตถุดิบที่เปนหอยเสียบ 

กินกับนํ้าจิ้มรสหวานก็มีรสชาติดี คงหากินไมไดจากพ้ืนที่อ่ืน” (กิตติพัฒน หางาม, 2559) 

   “วัตถุดิบที่สะทอนวิถีชีวิตของชาวหัวหินหรือที่มักจะไดยินบอยๆ วาหัวหินเปนถิ่นมี

หอย ก็จะพบวาอาหารที่มีหอยเปนวัตถุดิบหลักที่เปนที่รูจักก็คือหอยเสียบกับมะละกอ กินกบันํ้าจิ้มหวาน 

โรยถั่ว โรยพริก แคน้ีก็ไดรสชาติของความเปนหัวหิน หรือวัตถุดิบอ่ืนๆ ที่พบในการนํามาประกอบ

อาหารพื้นถิ่น โดยทั่วไปแลวนั้นก็เปนวัตถุดิบหลักจากการประกอบอาชีพประมง คืออาหารทะเล 

รสชาติของอาหารอาจจะติดหวานเล็กนอย เพราะขาดไมไดที่จะตองปรุงรสดวยนํ้าตาล แตไมไดมี

ความหวานในอาหารทุกๆจานของหัวหิน แกงสมพริกนกเปนอาหารหัวหินที่มีรสเผ็ดรอนจากพริกและ

ใบกระเพรา มีปลาเกาเปนวัตถุดิบหลักของอาหารจานน้ี ของหวานของคนหัวหินที่เปนที่รูจัก คงหนีไมพน

ขาวฟาง กินคูกับนํ้ากะทิที่มีรสหวานมันจากวัตถุดิบที่นํามาประกอบอาหาร” (วรรณา โชคสุชาติ, 2559) 

   กลาวสรุปไดวาวัตถุดิบหลักของอาหารในพ้ืนถิ่นหัวหินน้ันเปนอาหารทะเลโดย

ชาวประมงในพ้ืนที่ใชเปนสวนประกอบหลักของอาหาร และมีการถนอมอาหารทะเลที่นํามาเปน

วัตถุดิบหลักในการปรุงอาหารพ้ืนถิ่นบางจาน พืชผักที่นํามาเปนสวนประกอบของอาหารในพ้ืนที่ก็เปน

สิ่งที่หาไดงาย รสชาติของอาหารในพ้ืนที่ มีรสชาติที่เหมาะสมกับวัตถุดิบหลัก เชน แกงสมพริกนกมี

รสชาติเผ็ดรอนทั้งจากพริกและใบกระเพรา อาหารอีกจานหน่ึงคือหอยเสียบมะละกอมีรสชาติเค็มจาก
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หอยเสียบที่มีการถนอมอาหารไวรับประทานไดนานย่ิงข้ึนและรสชาติของมะละกอที่ชวยลดความเค็ม

ของหอยเสียบได พรอมรับประทานคูกับนํ้าจิ้มรสหวานโรยถั่วคั่วบดและพริกตําหยาบ มีรสชาติที่ลงตัว

เขากันไดดีของวัตถุดิบที่นํามาปรุงอาหารจานน้ี สวนขนมหวานขาวฟางน้ัน ก็มีรสชาติหวานมันหอม

จากนํ้าตาลและกะทิ น่ีเปนสิ่งสะทอนใหเห็นถึงการนําเอาวัตถุดิบในพื้นที่มาปรุงอาหารเพื่อใหเกิด

รสชาติเฉพาะถิ่น  

2.3 ดานกระบวนการขั้นตอนในการปรุง อาหารพื้นถิ่นในเขตอําเภอหัวหิน จังหวัด

ประจวบคีรีขันธ มีขั้นตอนการปรุงที่แสดงใหเห็นถึงวิถีชีวิตที่ประกอบอาหารรับประทานกันภายใน

ครอบครัว สะทอนถึงกระบวนการที่เรียบงาย การประกอบอาชีพ อุปกรณเครื่องใชภายในครัวที่หาได

ทั่วไปในทุกครัวเรือน  

   “ชาวหัวหินกินอยูอยางงาย ดวยการประกอบอาชีพมีทั้งอาชีพประมง คาขาย เวลา

สวนใหญจึงหมดไปกับอาชีพ ไมมีเวลามาประกอบอาหารอะไรที่ยุงยาก ทําแกงบาง อยางแกงพริกนก

ก็ไมมีขั้นตอนมากนัก พริกแกงก็ไมมีอะไรมากไมเหมือนพริกแกงทั่วไป ออกไปทางไมละเอียด เนนการ

ใหเห็นถึงวัตถุดิบที่ดี ใชเวลาในการปรุงไมนาน ก็กินกันไดทุกครัวเรือน แตบางอยางมันก็หายไปนะครับ 

การซื้อกินก็งายขึ้นกวาแตกอน อาหารหัวหินก็เลยสูญหายไป ก็จะไปเห็นตามรานอาหารมากกวาที่จะ

เห็นกันตามบานเรือนทั่วไป”  (นพพร วุฒิกุล, 2559)  

   “ เทาที่เห็นก็คิดวาวิธีการปรุงอาหารนาจะเกิดจากระยะเวลา เพราะคิดวาการปรุง

อาหารที่มีขั้นตอนที่ยุงยาก ก็จะไมเหมาะกับคนในพ้ืนที่น้ี กินงายๆ อยูงายๆ หมดเวลาไปกับการ

ประกอบอาชีพมากกวา หรือแมกระทั่งอาหารบางชนิดก็สูญหายไปจากครัวเรือน ก็ไดตามรานเล็กริม

ถนน ทุกวันน้ีรานแบบน้ีก็คอยเร่ิมหายไป หรือในอนาคตอาจไมเหลือใหนักทองเที่ยวไดบริโภคอีก คน

สวนใหญก็เลือกที่การปรุงอาหารที่ไมยุงยาก ตองแสดงใหเห็นถึงวัตถุดิบที่นํามาประกอบอาหาร ใช

การตม ปงหรือยางในการประกอบอาหาร บางครั้งก็เปนอาหารพวกแกง ตอนน้ีที่ไดรับความนิยมก็คือ

มะละกอหอยเสียบก็ทําไดงายๆ แตก็คอยๆ หายไป เพราะราคาของหอยเสียบที่แพงข้ึน จะใชของอ่ืน

มาทดแทนก็จะทําใหรสชาติไมเหมือนเดิม การปรุงแมวาจะดูงาย แตก็ตองใจเย็นเพราะตองใชเวลาใน

การปงหอยเสียบ” (พรเลิศ อุนเจริญ, 2559) 

   “รานทั่วไปก็อาจจะหายาก การปรุงอาหารของหัวหินไมไดยุงยากแตบางคนอาจจะ

ไมเขาใจเรื่องการปรุง หรือแมกระทั่งรสชาติที่ถูกตองของอาหาร ผมจําไดวาอาหารบางอยางที่ผมเอา

มาขาย ผมเห็นแมทําอาหาร แมทํางานบาน แตแมก็ยังทําอาหารเลี้ยงลูกเลี้ยงครอบครัว ไมไดเห็นวา

ไมมีอะไรที่มันยุงยากหรือซับซอน แตการปรุงคือการนําเอาวัตถุดิบที่ดีมีคุณภาพมาผานวิธีการบางอยาง

เพ่ือนําเสนอเพ่ือทําใหเห็นถึงวิถีการกิน ที่สะทอนวิถีชีวิตที่เรียบงายของคนหัวหิน อยางกระบวนอยาง

หน่ึงในการปรุงคือตองไดวัตถุดิบที่ดี พอไดวัตถุดิบมาแลวตองรีบประกอบอาหาร อยาทิ้งไวนานเพราะ

รสชาติอาหารอาจเปลี่ยนไปได อยางแกงสมพริกนก พริกแกงก็ทํางาย ตองบอกลูกนองเสมอวาตอง
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โขลกหยาบๆ ใสทั้งพริกเขียวพริกแดง กะปใสลงไป ต้ังนํ้าใหเดือด ใสปลา ปรุงรส แคน้ีก็สุดยอด

อาหารหัวหินแลวครับ” (นันทพล จิรลภัสปรีดา, 2559) 

   “การทําอาหารในโรงแรมอาจมีข้ันตอนเยอะ แตการทําอาหารของหัวหินแทบไมมี

ขั้นตอนอะไรที่ยุงยากเลย ตามรานอาหารทั่วไปไมไดมีความพิถีพิถัน แมกระทั่งการนําเสนออาหารที่

งายๆ ไมเหมือนกับที่อยูในโรงแรม ถาจะนํามาทําเปนอาหารที่ใชในโรงแรม อาจตองมีการปรับวิธีการ

ปรุงที่พิถีพิถัน การนําเสนอใหมากย่ิงขึ้นใหเกิดความสวยงาม นารับประทาน เหมาะสมกับราคาที่ขาย

ในโรงแรม แมวาจะมีวัตถุดิบที่ดีแลว แตการจัดวางก็ตองใสใจในทุกรายละเอียด ตอนน้ีกําลังนิยมพูด

ถึงเชนแกงสมพริกนก ซึ่งวิธีการปรุงงายมาก แตหากมาปรับนิดหนอยก็สามารถทําใหเปนอาหารที่อยู

ในโรงแรมได การหั่นเน้ือปลาใหมีช้ินเทาๆ กัน อาจจะไมเหมือนกับการทําที่บานทั่วไปที่ใชสวนไหน

ของปลาก็ได ดังน้ันถาจะทําอาหารสําหรับโรงแรมผมวาการปรุงอาจจะไมใชเรื่องยาก แตตองเนนใน

เรื่องของการนําเสนอใหอาหารจานน้ันๆ นาสนใจมากย่ิงขึ้น”  (กิตติพัฒน หางาม, 2559) 

   “หัวหินเปนหัวเมืองชายทะเลคะ สําหรับการปรุงอาหารน้ันแสดงใหเห็นถึงวิถีชีวิต

ของชาวหัวหินที่สวนใหญประกอบอาชีพ คาขายบาง ประมงบาง เกษตรบาง ชาวหัวหินกินอยูงายๆ 

ถาจะตองปรุงอาหารก็จะทําอะไรงายๆ เพ่ือการดํารงชีพ อยางที่กลาวไปขางตนก็จะเห็นถึงการปรุงที่

เรียบงาย เชนมะกอหอยเสียบที่นําหอยเสียบไปปงกินกับมะละกอดิบพรอมดวยนํ้าจิ้มหวานๆ แคน้ีก็

สัมผัสถึงรสหัวหินไดแลว หรือแกงสมพริกนกที่ใชพริกแกงที่ไมไดมีสวนประกอบของพริกแกงเยอะ ใช

เน้ือปลาและใบกระเพรา เพ่ือสรางกลิ่นและรสชาติที่นาสนใจของอาหาร สวนของหวานขางฟางน้ันแค

เคี่ยวขาวฟางกับนํ้าเปลา เคี่ยวจนไดที่แลวจึงเติมนํ้าตาลลงไป เวลารับประทานโรยหนาดวยหัวกะทิ ที่

เลามาน้ันทําใหเห็นวาอาหารของชาวหัวหินน้ันมีวิธีการปรุงที่ไมยุงยากเลย แตดวยวิถีชีวิตที่เปลี่ยนแปลง

ไปในปจจุบันทําใหอาหารบางอยางไมไดถูกปรุงอยูในครัวเรือน แตอาจจะพบไดตามรานอาหารทั่วไป” 

(วรรณา โชคสุชาติ, 2559) 

 กลาวสรุปไดวากระบวนการขั้นตอนในการปรุงอาหารหัวหินน้ัน มีขั้นตอนที่ไมซับซอน ไม

ยุงยาก แสดงใหเห็นถึงวิถีชีวิต การประกอบอาชีพ การดํารงชีวิตของคนในครอบครัวของชาวหัวหิน 

วิธีการปรุงยังคงไวซึ่งเร่ืองของรสชาติจากวัตถุดิบหลัก การทําอาหาร 1 อยาง อาจมีข้ันตอนเพียง 1-2 

วิธีการปรุงเทาน้ัน เชน มะละกอหอยเสียบ ใชเพียงการปงหอยเสียบ และการปรุงนํ้าจิ้มเทาน้ัน หรือ

แกงสมพริกนก ก็เพียงแคโขลกพริกแกงและตมนํ้าใหเดือด ใสวัตถุดิบลงไป ปรุงรสก็ถืออันเปนการ

เสร็จสิ้นกระบวนการการปรุงอาหาร ของหวานคือขาวฟาง มีกระบวนการคือการนําขาวฟางตมกับนํ้า

เมื่อเดือดก็เพียงปรุงรสชาติดวยนํ้าตาล เวลารับประทานโรยหนาดวยหัวกะทิ ก็ไดของหวานมา

รับประทาน จากที่กลาวมาน้ัน แสดงใหเห็นถึงวิถีชีวิตของชาวหัวหินที่ใชการปรุงอาหารอยางเรียบงาย 

แตคงไวซึ่งเอกลักษณของรสชาติ  
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 ตอนที่ 2 (D2) การออกแบบและพัฒนาอาหารพื้นถิ่นในเขตอําเภอชะอํา จังหวัด

เพชรบุรี และอําเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ (Design and Development : D and D) 

 เปนการศึกษาและวิเคราะหจากขอมูลพ้ืนฐานทางดานอาหารพ้ืนถิ่นเพ่ือพัฒนาสูตรอาหาร

พ้ืนถิ่น และโดยพัฒนาสูตรอาหารบนพื้นฐานบริบทของวัฒนธรรมอาหารและภูมิปญญาอาหาร เพ่ือ

การพัฒนาใหอาหารพ้ืนถิ่นเปนสินคาทางการทองเที่ยวจังหวัดเพชรบุรีและ จังหวัดประจวบคีรีขันธ 

ผูวิจัยไดพัฒนาสูตรอาหารโดยมีขันตอนดังตอไปน้ี 

 การคัดเลือกสูตรอาหารจากการสัมภาษณเชิงลึกของผูใหขอมูล เพ่ือจัดอาหารใหเปนไป

ตามหลักสากลหรือ อาหารเปนชุด (Set Menu) โดยแบงเปนอาหารชุดชะอํา และชุดหัวหิน ในแตละ

ชุดจะประกอบไปดวยอาหารเรียกนํ้ายอย อาหารหลัก และอาหารหวาน รวมเปนอาหารคาว 4 สูตร

และสูตรอาหารหวาน จํานวน 2 สูตร อาหารจานนั้นๆจะตองแสดงใหเห็นคุณลักษณะของอาหาร 

วัตถุดิบในการประกอบอาหาร กระบวนการปรุงสะทอนความเปนอาหารพื้นถิ่นของจังหวัดเพชรบุรี 

และจังหวัดประจวบคีรีขันธ และพัฒนาอาหารพ้ืนถ่ินใหสามารถพัฒนาเปนสินคาทางการทองเที่ยว 

โดยเฉพาะสามารถพัฒนาใหเปนอาหารที่จําหนายในธุรกิจโรงแรมและธุรกิจอาหารในพ้ืนที่ได โดย

คํานึงถึงหลักเกณฑดังตอไปน้ี 

1. เครื่องปรุงและวัตถุดิบที่แสดงออกถึงความเปนไทย 

2. เอกลักษณและคุณคาของอาหารไทยพ้ืนถิ่น 

3. เทคนิคการปรงุอาหารไทยพ้ืนถิ่น 

4. รสชาติความเปนไทยของอาหารพ้ืนถิ่น 

5. การนําเสนออาหารในรูปแบบอาหารผสานวัฒนธรรม 

 การศึกษานวัตกรรมอาหารพ้ืนถิ่นเชิงรุกในเขตอําเภอชะอํา จังหวัดเพชรบุรี และอําเภอ   

หัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ มีวัตถุประสงคเพื่อพัฒนารูปแบบอาหารพื้นถิ่นในเขตจังหวัด

ประจวบคีรีขันธ อําเภอหัวหิน และจังหวัดเพชรบุรี อําเภอชะอํา ใหเปนผลิตภัณฑทางการทองเที่ยว 

จากการสัมภาษณเชิงลึก ไดพบอาหารทั้งสองพ้ืนที่ ดังตอไปน้ี 

 อาหารพ้ืนถิ่นที่พบในพ้ืนที่อําเภอชะอํา จังหวัดเพชรบุรี หรืออาหารชุดชะอํา 

 1. พลาปลาอกกะแล 

  สวนผสม 

1.1 เน้ือปลาอกกะแล  

1.2 พริกขี้หนู 

1.3 ตะไคร  

1.4 หอมแดงใบสะระแหน/ใบกระเพรา  

1.5 นํ้ามะนาว 
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1.6 นํ้าปลา  

1.7 เกลือปน 

 2. แกงลูกสามสิบ 

  สวนผสม 

2.1 ปลาท ู  

2.2 ลูกสามสิบ 

2.3 พริกแหงแกะเมล็ดออก  

2.4 ขาหั่นฝอย 

2.5 กระชายหั่นฝอย 

2.6 กระเทียมซอย 

2.7 ตะไครหั่นฝอย 

2.8 ผิวมะกรูดหั่นฝอย 

2.9 กะป  

2.10 พริกไทย 

2.11 นํ้าตาลโตนด  

2.12 เกลือปน 

2.13 นํ้าปลา 

 3. ขนมโค 

  สวนผสม 

3.1 แปงขาวเหนียว  

3.2 นํ้าเปลา 

3.3 มะพราวทึนทึกขูดเปนเสน  

3.4 นํ้าตาลโตนด 

3.5 หัวกะท ิ  

3.6 นํ้าตาลทราย 

3.7 เกลือปน  

3.8 ใบเตย 
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 อาหารพ้ืนถิ่นที่พบในพ้ืนที่อําเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ 

 1. มะละกอหอยเสียบ 

 สวนผสม 

1.1 หอยเสียบ  

1.2 มะละกอ 

1.3 นํ้าตาลทราย  

1.4 นํ้าสมสายชู 

1.5 เกลือปน  

1.6 ถั่วลิสงบด 

1.7 พริกนกโขลกหยาบ 

 2. แกงสมพริกนก 

  สวนผสม 

2.1 ปลาเกา  

2.2 พริกนก 

2.3 หอมแดง  

2.4 กะป 

2.5 มะขามเปยก  

2.6 นํ้าตาลโตนด 

2.7 นํ้าปลา  

2.8 นํ้ามะนาว 

2.9 กระเพรา  

2.10 นํ้าเปลา 

 3. เปยกขาวฟาง 

  สวนผสม 

3.1 ขาวฟาง  

3.2 นํ้าตาลโตนด 

3.3 นํ้าเปลา  

3.4 เกลือปน 

3.5 หัวกะทิ  

3.6 แปงมัน 

3.7 ใบเตย 
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 จากรายการอาหารพื้นถิ่นของพื้นที่อําเภอชะอํา และอําเภอหัวหินที่ไดมีการประกอบ

อาหารโดยทั่วไป ผูวิจัยจึงไดจัดรายการอาหารเปนอาหารชุด (Set Menu) ของทั้งสองพ้ืนที่ศึกษา 

พรอมกับพัฒนาสูตรอาหารดังกลาวใหมีวิธีการช่ังตวงวัด วิธีการปรุงและการนําเสนอ ใหเปนไปตาม

มาตรฐานสากล  

 สํารับที่ 1 สํารบัชะอํา มี 3 ตํารับอาหาร 

1. อาหารเรียกนํ้ายอย คือ พลาปลาอกกะแล 

2. อาหารจานหลัก คือ แกงลกูสามสิบ 

3. อาหารหวาน คือ ขนมโค 

 สํารับที่ 2 สํารบัหัวหิน มี 3 ตํารับอาหาร 

1. อาหารเรียกนํ้ายอย คือ มะละกอหอยเสียบ 

2. อาหารจานหลัก คือ แกงสมพริกนก 

3. อาหารหวาน คือ เปยกขาวฟาง 

 การพัฒนาสูตรในครั้งน้ี มีขั้นตอนในการสรางสูตรมาตรฐานดังน้ี 

1. ศึกษาสูตรอาหารโดยการสัมภาษณเชิงลึกจากผูใหขอมูลหลักทั้ง 2 พ้ืนที่ และจดบันทึก

รวบรวมขอมูลสวนผสม ขั้นตอน กระบวนการปรุง และเอกลักษณเฉพาะในพ้ืนที่ 

2. เทียบเคียงสูตรอาหารจากตําราอาหารใกลเคียง แลวนํามาปรับปรุงสวนผสมใหสอดคลอง

กับเอกลักษณของพ้ืนที่ 

3. ทดลองปรุงอาหารจากสูตรอาหารที่ไดรวบรวมมาพรอมจดบันทึกปริมาตรที่ใชในการ

ประกอบอาหารแตละชนิด โดยวิธีการช่ัง ตวง วัด ตามหลักสากล 

4. ทดสอบรสชาติอาหารจากสูตรที่จดบันทึกไว เพ่ือใหไดตัวอยางรสชาติอาหารที่ไดในแต

ละจานน้ัน สามารถนําไปใหนักทองเที่ยวรับประทานไดตามเอกลักษณที่พบในการสัมภาษณของแตละ

พ้ืนที ่

5. จดบันทึกวัตถุดิบและเครื่องปรุงตามปริมาตรตามรสชาติที่ตองการ พรอมกับมีการ

ปรับปรุงการนําเสนออาหารผสานวัฒนธรรม ใหอาหารแตละจานมีความนาสนใจ กระตุนความ

ตองการของนักทองเที่ยว และยังสะทอนถึงความเปนเอกลักษณของอาหารพ้ืนถิ่นในแตละจาน  

 อาหารทั้ง 2 สาํรับน้ัน ผูวิจัยไดมีการปรับปรุงพัฒนาสูตรดังน้ี 

 สํารับที่ 1 สํารบัชะอํา มี 3 ตํารับอาหาร  
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ตารางที่ 11 ตํารับอาหารเรียกนํ้ายอย คือ พลาปลาอกกะแล 

ลําดับ สวนผสม ปริมาณ หนวยวัด หมายเหตุ 

1. เนื้อปลาอกกะแล 150 กรัม  

2. พริกขี้หนู 15 กรัม  

3. ตะไคร 20 กรัม  

4. หอมแดง 15 กรัม  

5. ใบสะระแหน 5 กรัม  

6. น้ํามะนาว 30 มล.  

7. น้ําปลา 10 กรัม  

8. เกลือปน 2 กรัม  

 

 วิธีทํา  

1. นําเน้ือปลาอกกะแรแชดวยนํ้ามะนาวทิ้งไวโดยประมาณ 3 นาที เพ่ือใหเน้ือปลาสุก 

2. ทํานํ้าพลาโดยการนําพริกข้ีหนู ตะไคร หอมแดง ซอยละเอียดใสลงในอางผสม ปรุงรส

ดวยนํ้าปลา นํ้ามะนาว เกลือปน  

3. นําเน้ือปลาอกกะแลที่แชในนํ้ามะนาว มาคลุกกับนํ้าพลา แลวจัดลงจาน โรยหนาดวย

ใบสะระแหน 

 ลักษณะของอาหาร เน้ือปลาสุกดวยนํ้ามะนาวจนลักษณะของเน้ือเปลี่ยนเปนสีขาว นํ้า

พลามีรสชาติจัดจานหอมสมุนไพรที่ใสลงในนํ้าพลา ไดความหวานจากเน้ือปลาสด 
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ตารางที่ 12 ตํารับอาหารจานหลัก คือ แกงลูกสามสิบ 

ลําดับ สวนผสม ปริมาณ หนวยวัด หมายเหตุ 

 พริกแกงคั่ว 

1. ปลาทูยาง 100 กรัม  

2. หอมแดง 50 กรัม  

3. พริกชี้ฟาแหง 5 เม็ด  

4. ขาห่ันฝอย 4 กรัม  

5. กระชายห่ันฝอย 30 กรัม  

6. กระเทียมซอย 10 กรัม  

7. ตะไครห่ันฝอย 2 กรัม  

8. ผิวมะกรูดห่ันฝอย 2 กรัม  

9. กะป 5 กรัม  

10. พริกไทย 10 เม็ด  

11. เกลือ 5 กรัม  

12. รากผักชี 5 กรัม  

สวนผสมสําหรับการทําแกงลูกสามสิบ 

1 น้ําเปลา 500 มล.  

2. พริกแกงคั่ว 180 กรัม  

1. ปลาทูยาง 150 กรัม  

2. ลูกสามสิบ 150 กรัม  

11. น้ําตาลโตนด 25 กรัม  

12. กะทิ 200 มล.  

15. น้ําปลา 50 มล.  

 

 วิธีทํา 

1. โขลกพริกช้ีฟาแหงและเกลือ รวมกันจนละเอียด ใสขา กระชาย ผิวมะกรูด  พริกไทย 

รากผักชีหอมแดง กระเทียมลงไปทีละอยางแลวโขลกใหละเอียด 

2. เติมกะปลงไปพรอมกับโขลกใหเปนเน้ือเดียวกัน 

3. เมื่อโขลกสวนประกอบทุกอยางเขากันดีแลว เติมดวยเน้ือปลาทูยาง โขลกอีกครั้งใหทุก

สวนผสมเขากัน 

4. นําลูกสามสิบไปตมในนํ้าเดือดประมาณ 2 นาที 

5. ต้ังนํ้าเปลาพรอมใสพริกแกงคั่วลงในภาชนะ  

6. เมื่อนํ้าเดือดใสเน้ือปลาทูยาง 
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7. ปรุงรสดวย นํ้าปลา นํ้าตาลโตนด ตามดวยลูกสามสิบที่ตมไวแลว  

8. รอใหนํ้าแกงเดือดอีกครั้ง โรยดวยหัวกะทิ 

9. ปดไฟและจัดลงจานเพ่ือพรอมรับประทาน 

 ลักษณะอาหาร นํ้าแกงมีความขนจากพริกแกงคั่วเน้ือละเอียด สีสม กะทิไมแตกมัน เน้ือ

ปลาทูเปนช้ิน ลูกสามสิบใสแตไมเละ รสชาติเผ็ด เค็ม หวาน ตามลําดับ 

 

ตารางที่ 13 ตํารับอาหารหวาน คือ ขนมโค 

ลําดับ สวนผสม ปริมาณ หนวยวัด หมายเหตุ 

แปงสําหรับหอ 

1. แปงขาวเหนียว 100 กรัม  

2. น้ําเปลา 90 มิลลิลิตร  

 ไสกระฉีก 

3. มะพราวทึนทึกขูดเปนเสน 100 กรัม  

4. น้ําตาลโตนด 50 กรัม  

5. น้ําเปลา 30 มิลลิลิตร  

6. หัวกะทิ 400 มิลลิกรัม  

7. น้ําตาลทราย 40 กรัม  

8. น้ําตาลโตนด 50 กรัม  

9. เกลือปน  0.3 ชอนชา  

10. ใบเตย 2 ใบ  

 

 วิธีทําแปงสําหรับหอไส 

1. เทแปงลงใสชามหรือภาชนะขนาดที่จะผสมไดสะดวกแลวทําเปนหลุมตรงกลาง 

2. คอยๆ เทนํ้าเปลาลงไป ใชไมพายกวนไปเรื่อยๆ ใหสวนผสมเขากัน ใชมือนวดตอใหเขา

กันแลวพักไว 

 วิธีทําไสกระฉีก 

1. ต้ังกระทะผัดไสขนมโดยใสนํ้าตาลปบลงไปในกระทะ เติมนํ้าลงไปเล็กนอย ใสมะพราว

ขูดลงไปผัด 

2. ผัดใหมะพราวเริ่มแหง เปลี่ยนเปนสีนํ้าตาล เหนียวไมติดกระทะสามารถปนได ยกขึ้นพักไว 

  วิธีทําน้ํากะท ิ

1. ปนแปงที่นวดผสมไวหอดวยไสกระฉีกใหมขีนาดเสนผานศูนยกลาง 3 เซนติเมตร 

2. ต้ังนํ้าเปลาใหเดือดแลวนําขนมโคที่ปนไวใสลงไปตมใหสุก 
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3. นําขึ้นมาแชพักไวในนํ้าเย็น 

4. หัวกะทิต้ังไฟออน ปรุงรสดวยนํ้าตาลทราย นํ้าตาลโตนด ใบเตย เกลือ 

5. เมื่อนํ้ากะทิเดือดสวนผสมทกุอยางละลายดีแลว นําขนมโคที่พักไวใสลงไปในนํ้ากะทิ 

6. ตมสักระยะแลวปดไฟ จัดลงจาน พรอมรับประทาน 

 ลักษณะอาหาร ไสกระฉีกมีความหวานกําลังดี มะพราวขูดเปนเสนเมื่อผัดแลวไมขาด สี

นํ้าตาลทอง แปงมีความเหนียวนุม ไมกระดาง นํ้ากะทิออกรสเค็ม หวานตามลําดับและหอมกลิ่น

ใบเตยออนๆ 

 สํารับที่ 2 สํารบัหัวหิน มี 3 ตํารับอาหาร 
 

ตารางที่ 14 ตํารับอาหารเรียกนํ้ายอย คือ มะละกอหอยเสียบ 

ลําดับ สวนผสม ปริมาณ หนวยวัด หมายเหตุ 

1. มะละกอดิบ 250 กรัม  

2. หอยเสียบ 30 กรัม  

       น้ําจิ้ม 

3. น้ําตาลทราย 100 กรัม  

4. น้ําสมสายชู 40 มิลลิลิตร  

5. เกลือปน 5 กรัม  

6. พริกนกโขลก 10 กรัม  

7. ถั่วลิสงคั่วบด 15 กรัม  

8. น้ําเปลา 90 มิลลิลิตร  
 

 วิธีทํา 

1. นําสวนผสมของนํ้าเปลา นํ้าตาลทราย นํ้าสมสายชู และเกลือปนต้ังไฟเคี่ยวจนเดือด 

2. นํามะละกอดิบมาขูดเปนเสน หรือเปนช้ินบางๆ 

3. นําหอยเสียบไปยางจนสุก 

4. จัดลงจานพรอมรับประทาน โดยนํามะละกอดิบจัดลงจาน และหอยเสียบที่ยางแลว  

5. สําหรับนํ้าจิ้มที่เคี่ยวไวแลวเทใสภาชนะที่เตรียมไว โรยหนาดวยพริกนกโขลกและถั่ว

ลิสงบด 

 ลักษณะอาหาร มะละดิบมีความกรอบ รับประทานพรอมกับหอยเสียบที่ยางดวยไฟออน

กําลังดี นํ้าจิ้มที่เคี่ยวจนไดที่มีความหวาน เปรี้ยวและเผ็ดตามลําดับ พรอมถั่วลิสงคั่วบดใหมๆ 
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ตารางที่ 15 ตํารับอาหารจานหลัก คือ แกงสมพริกนก 

ลําดับ สวนผสม ปริมาณ หนวยวัด หมายเหตุ 

1. พริกนก  30 กรัม  

2. หอมแดง  20 กรัม  

3. กะป 15 กรัม  

4. น้ําซุป  350 มิลลิลิตร  

5. ปลาเกา 200 กรัม  

6. มะขามเปยก 40 กรัม  

7. น้ําตาลโตนด 20 กรัม  

8. น้ําปลา 15 มิลลิลิตร  

9. ใบกระเพรา 20 กรัม  

10. น้ํามะนาว 10 มิลลิลิตร  

 

 วิธีทํา 

1. โขลกพริกนก หอมแดง ไมตองละเอียดมาก 

2. เติมกะป โขลกตอไปอีกสักเล็กนอย 

3. ต้ังนํ้าซุปใหเดือด ใสสวนผสมพริกแกงที่โขลกไวแลวลงไปในภาชนะ 

4. เมื่อนํ้าเดือดเติมเน้ือปลา ตมตอไปจนเน้ือปลาสุก 

5. ปรุงรสดวยนํ้ามะขามเปยก นํ้าปลา นํ้าตาลโตนด  

6. เมื่อเดือดอีกครั้งใสใบกระเพราพรอมปดไฟ 

7. จัดลงจานพรอมรับประทาน 

 ลักษณะอาหาร นํ้าแกงมีความใสสามารถเห็นเน้ือของพริกแกงสม เน้ือปลาเกาที่สด มี

รสชาติเผ็ดรอน เปรี้ยว เต็ม หวาน ตามลําดับ มีกลิ่นหอมของใบกระเพรา 

 

ตารางที่ 16 ตํารับอาหารหวาน คือ เปยกขาวฟาง  

ลําดับ สวนผสม ปริมาณ หนวยวัด หมายเหตุ 

1. ขาวฟาง  100 กรัม  

2. น้ําตาลทราย 20 กรัม  

3. น้ําตาลโตนด 40 กรัม  

4. น้ําเปลา  500 มิลลิลิตร  

5. แปงมัน 100 กรัม  

6. หัวกะทิ 100 มิลลิลิตร  



110 

ตารางที่ 16 ตํารับอาหารหวาน คือ เปยกขาวฟาง (ตอ) 

ลําดับ สวนผสม ปริมาณ หนวยวัด หมายเหตุ 

7. เกลือปน 0.3 ชอนชา  

8. ใบเตย 2 ใบ  

9. น้ําเปลา 40 มิลลิลิตร  
 

 วิธีทํา 

1. นําขาวฟางแชนํ้าคางคืนแลวลางใหสะอาดดวยนํ้าหลายๆ นํ้า 

2. ต้ังนํ้าเปลาพรอมใบเตยจนนํ้าเดือดแลวตักใบเตยทิ้ง 

3. ใสขาวฟางที่ลางทําความสะอาดดีแลวลงไปตม เปดไฟกลาง คนสม่ําเสมอ 

4. เมื่อขาวฟางเริ่มสุกดีแลวปรุงรสดวยนํ้าตาลทรายและนํ้าตาลโตนด นําแปงมันมาละลาย

นํ้า คอยๆใสลงในขาวฟาง ต้ังไฟตออีกสักระยะ 

5. ต้ังหัวกะทิ ปรุงรสดวยเกลือปน ในนํ้ากะทพิรอมคนสม่ําเสมอจนเดือด 

6. ตักขาวฟางใสภาชนะที่เตรียมไว รับประทานคูกับนํ้ากะทิ 

 ลักษณะอาหาร ขาวฟางตองไมมีกลิ่นสาบ สีออกเหลืองทอง รสหวานกําลังดี รับประทาน

คูกับนํ้ากะทิ 

 ตอนที่ 3 การวิจัย (Research: R2) การทดลองใชรูปแบบนวัตกรรมเชิงสรางสรรค

ของอาหารพื้นถ่ินในเขตเขตอําเภอชะอํา จังหวัดเพชรบุรี และอําเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ

(Analysis : A) 

 ตารางทดสอบคุณลักษณะอาหารพ้ืนถ่ินโดยผูเช่ียวชาญดานอาหารไทยและผูประกอบการ

ดานอาหารจากภาคธุรกิจที่มีสวนเกี่ยวของกับการทองเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหารพ้ืนถิ่น 
 

ตารางที่ 17 การทดสอบคุณลักษณะอาหารพ้ืนที่ อําเภอชะอํา จังหวัดเพชรบุรี  

คุณลักษณะอาหารพ้ืนถิ่น 

พลาปลาอกกะแล 

ผลการทดสอบ ขอเสนอแนะ 

เครื่องปรุงและวัตถุดิบท่ีแสดงออกถึง

ความเปนอาหารพ้ืนถิ่น 

- มีการใชวัตถุดิบท่ีแสดงใหเห็น

ถึงวัตถุดิบประจําถิ่น 

- เครื่องปรุงก็สามารถถึงรสชาติ

ท่ีมีเอกลักษณเฉพาะถิ่น 

 

 

 

 

เทคนิคการปรุงอาหารไทยพ้ืนถิ่น - เนื้อปลาท่ีนํามาปรุงควรเลือก

เนื้อปลาท่ีมีความสด 

- มีการทําให เนื้อปลาสุกดวย

การใชน้ํามะนาว 

- การลอกหนังปลาตองระมัดระวัง

หนังปลาติดกับเนื้อปลามากเกินไป 

- ควรระบุเวลาของการแชเนื้อปลา

ในน้ํามะนาว 
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ตารางที่ 17 การทดสอบคุณลักษณะอาหารพ้ืนที่ อําเภอชะอํา จังหวัดเพชรบุรี (ตอ) 

คุณลักษณะอาหารพ้ืนถิ่น 

พลาปลาอกกะแล 

ผลการทดสอบ ขอเสนอแนะ 

รสชาติความเปนไทยของอาหารพ้ืนถิ่น - รสหวานจากความสดของเนื้อ

ปลา สงผลใหอาหารมี

เอกลักษณ 

- การใชสมุนไพรสงผลใหรสชาติ

กลมกลอม ดับความคาวของ

เนื้อปลา 

- ควรระวังความเปรี้ยวจากตัว

พลา เนื่องจากปลามีการแชให

สุกโดยน้ํามะนาว 

 

 

 

 

 

- ควรสะเด็ดเนื้อปลาท่ีทําใหสุกดวย

น้ํามะนาว เพ่ือลดความเปรี้ยวท่ีติด

มากับเนื้อปลา  

 

การนําเสนออาหารในรูปแบบอาหาร

ผสานวัฒนธรรม 

- อยูในรูปแบบท่ีเหมาะสม งาย

และสะดวกตอการรับประทาน 

 

เอกลักษณและคุณคาในการเปนสินคา

เพ่ือการทองเท่ียว 

- เปนรายการอาหารเฉพาะ

พ้ืนท่ีไมสามารถหารับประทาน

ท่ีอ่ืนได 

 

 

ตารางที่ 18 การทดสอบคุณลักษณะอาหารพ้ืนที่ อําเภอชะอํา จังหวัดเพชรบุรี  

คุณลักษณะอาหารพ้ืนถิ่น 

แกงลูกสามสิบ 

ผลการทดสอบ ขอเสนอแนะ 

เครื่องปรุงและวัตถุดิบท่ีแสดงออกถึงความ

เปนอาหารพ้ืนถิ่น 

- มีการใชวัตถุดิบท่ีแสดงใหเห็น

ถึงวัตถุดิบประจําถิ่น 

- เครื่องปรุงก็สามารถสื่อถึง

รสชาติท่ีมีเอกลักษณเฉพาะถิ่น 

 

เทคนิคการปรุงอาหารไทยพ้ืนถิ่น - ลูกสามสิบตองตมใหสุกกําลังดี 

- ความละเอียดของพริกแกงคั่ว 

ตองมีลักษณะละเอียดเปนเนื้อเนียน 

- ควรตมลูกสามสิบใหสุกกําลังดี

เพ่ือลดความขม 

- ควรตําพริกแกงใหละเอียด

เปนเนื้อเดียวกัน 

รสชาติความเปนไทยของอาหารพ้ืนถิ่น - รสชาติท่ีมีความขมของลูก

สามสิบสงผลใหมีรสชาติอาหาร

ท่ีเปนเอกลักษณ 

- การปรุงรสชาติของแกงคั่วสม

ตองทําใหรสชาติกลมกลอม 
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ตารางที่ 18 การทดสอบคุณลักษณะอาหารพ้ืนที่ อําเภอชะอํา จังหวัดเพชรบุรี (ตอ) 

คุณลักษณะอาหารพ้ืนถิ่น 

แกงลูกสามสิบ 

ผลการทดสอบ ขอเสนอแนะ 

การนําเสนออาหารในรูปแบบอาหารผสาน

วัฒนธรรม 

- มีการนําเสนออาหารท่ี

นาสนใจ อาหารท่ีนําเสนอสราง

ความแรงดึงดูดใจในการ

รับประทาน ภาชนะและเนื้อ

ปลาเปนชิ้นทําใหอาหาร

นาสนใจมากขึ้น 

 

เอกลักษณและคุณคาในการเปนสินคาเพ่ือ

การทองเท่ียว 

- เปนรายการอาหารเฉพาะ

พ้ืนท่ีไมสามารถหารับประทาน

ท่ีอ่ืนได 

 

 

ตารางที่ 19 การทดสอบคุณลักษณะอาหารพ้ืนที่ อําเภอชะอํา จังหวัดเพชรบุรี  

คุณลักษณะอาหารพ้ืนถิ่น 

ขนมโค 

ผลการทดสอบ ขอเสนอแนะ 

เครื่องปรุงและวัตถุดิบท่ีแสดงออกถึงความ

เปนอาหารพ้ืนถิ่น 

 

 

- มีการใชวัตถุดิบท่ีแสดงใหเห็น

วาเปนวัตถุดิบประจําถิ่น 

- เครื่องปรุงก็สามารถสื่อถึง

รสชาติท่ีมีเอกลักษณเฉพาะถิ่น 

 

เทคนิคการปรุงอาหารไทยพ้ืนถิ่น - ตัวแปงท่ีหอมีความกระดาง 

- ไสควรผัดใหแหงอีกสักนิด 

- เติมน้ําลงในแปงเพ่ิมขึ้น 

- เพ่ิมระยะเวลาในการผัดไส 

รสชาติความเปนไทยของอาหารพ้ืนถิ่น - รสชาติน้ํากะทิยังไมกลมกลอม 

- รสหวานของไสกําลังดี 

- เติมเกลือลงในน้ํากะทิ 

การนําเสนออาหารในรูปแบบอาหารผสาน

วัฒนธรรม 

- อยูในรูปแบบท่ีเหมาะสม งาย

และสะดวกตอการรับประทาน 

 

เอกลักษณและคุณคาในการเปนสินคาเพ่ือ

การทองเท่ียว 

- เปนขนมเฉพาะพ้ืนท่ีไม

สามารถหารับประทานท่ีอ่ืนได 
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ตารางที่ 20 การทดสอบคุณลักษณะอาหารพ้ืนที่ อําเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ  

คุณลักษณะอาหารพ้ืนถิ่น 

มะละกอหอยเสียบ 

ผลการทดสอบ ขอเสนอแนะ 

เครื่องปรุงและวัตถุดิบท่ีแสดงออกถึงความ

เปนอาหารพ้ืนถิ่น 

- มีการใชวัตถุดิบท่ีแสดงใหเห็น

วาเปนวัตถุดิบประจําถิ่น 

- เครื่องปรุงก็สามารถถึงรสชาติ

ท่ีมีเอกลักษณเฉพาะถิ่น 

 

เทคนิคการปรุงอาหารไทยพ้ืนถิ่น - มะละกอไมกรอบเทาท่ีควร 

- หอยเสียบเม่ือโดนอากาศอาจ

ทําใหเหนียว 

- ความเหนียวของน้ําจิ้มยังใสไป 

- ควรแชน้ําแข็งเพ่ือเพ่ิมความ

กรอบ 

- ควรใสหอยเสียบเม่ือจะทําการ

เสิรฟใหลูกคา 

- เพ่ิมระยะเวลาในการเคี่ยวน้าํจิ้ม 

รสชาติความเปนไทยของอาหารพ้ืนถิ่น - น้ําจิ้มมีรสชาติหวานแหลมไป 

- แตเม่ือรับประทานคูกับพริกตาํและ

ถั่วลิสงคั่วรสชาติดีขึ้น กลมกลอม 

- เติมน้ําสมสายชูเพ่ิมเล็กนอย 

การนําเสนออาหารในรูปแบบอาหารผสาน

วัฒนธรรม 

- อยูในรูปแบบท่ีเหมาะสม มี

ความสวยงาม งายและสะดวก

ตอการรับประทาน 

 

เอกลักษณและคุณคาในการเปนสินคาเพ่ือ

การทองเท่ียว 

- เปนรายการอาหารเฉพาะ

พ้ืนท่ีไมสามารถหารับประทาน

ท่ีอ่ืนได 

 

 

ตารางที่ 21 การทดสอบคุณลักษณะอาหารพ้ืนที่ อําเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ  

คุณลักษณะอาหารพ้ืนถิ่น 

แกงสมพริกนก 

ผลการทดสอบ ขอเสนอแนะ 

เครื่องปรุงและวัตถุดิบท่ีแสดงออกถึงความ

เปนอาหารพ้ืนถิ่น 

- มีการใชวัตถุดิบท่ีแสดงใหเห็น

ถึงวัตถุดิบประจําถิ่น 

- เครื่องปรุงก็สามารถถึงรสชาติ

ท่ีมีเอกลักษณเฉพาะถิ่น 

 

เทคนิคการปรุงอาหารไทยพ้ืนถิ่น - ระวังเรื่องการใสเนื้อปลา

เพราะอาจทําใหเกิดความคาว 

- พริกแกงท่ีไมละเอียดสงผลตอ

ความใสของน้ําแกง ไมชวน

รับประทาน 

- ใสเนื้อปลาตอนชวงน้ําเดือดจัด 

- ควรกรองเอาแตน้ําแกง

หลังจากท่ีปรุงสกุแลวหรือ

แยกตัวพริกแกงกับน้ําแกง 
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ตารางที่ 21 การทดสอบคุณลักษณะอาหารพ้ืนที่ อําเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ (ตอ) 

คุณลักษณะอาหารพ้ืนถิ่น 

แกงสมพริกนก 

ผลการทดสอบ ขอเสนอแนะ 

รสชาติความเปนไทยของอาหารพ้ืนถิ่น - รสชาติแปลกเหมือนแกง

รัญจวน มีความโดดเดนเรื่อง

รสชาต ิ

- ตองระวังความเผ็ดรอน อยา

ใหมากเกินไป อาจทําให

นักทองเท่ียวไมสามารถ

รับประทานได 

- ลดปริมาณพริก เพ่ิมปริมาณ

กระเพรา 

การนําเสนออาหารในรูปแบบอาหารผสาน

วัฒนธรรม 

- อยูในรูปแบบท่ีเหมาะสม 

สวยงาม สรางการมีสวนรวมใน

การรับประทาน 

 

เอกลักษณและคุณคาในการเปนสินคาเพ่ือ

การทองเท่ียว 

- เปนรายการอาหารเฉพาะ

พ้ืนท่ีไมสามารถหารับประทาน

ท่ีอ่ืนได 

 

 

ตารางที่ 22 การทดสอบคุณลักษณะอาหารพ้ืนที่ อําเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ  

คุณลักษณะอาหารพ้ืนถิ่น 

ขนมขาวฟาง 

ผลการทดสอบ ขอเสนอแนะ 

เครื่องปรุงและวัตถุดิบท่ีแสดงออก

ถึงความเปนอาหารพ้ืนถิ่น 

- มีการใชวัตถุดิบท่ีแสดงใหเห็นถึงวัตถุดิบ

ประจําถิ่น 

- เครื่องปรุงก็สามารถถึงรสชาติท่ีมีเอกลักษณ

เฉพาะถ่ิน 

 

เทคนิคการปรุงอาหารไทยพ้ืนถิ่น - ตองระวังเศษเปลือกของขาวฟาง 

- การเปยกควรระวังเรื่องความเหนียวใหมี

ความเหมาะสม 

- การลางขาวฟางควรลาง

หลายๆ น้ํา 

 

 

รสชาติความเปนไทยของอาหาร

พ้ืนถิ่น 

- รสชาติน้ํากะทิยังไมกลมกลอม 

- รสหวานของขาวฟางกําลังด ี

- เติมเกลือลงในน้ํากะทิ 

การนําเสนออาหารในรูปแบบ

อาหารผสานวัฒนธรรม 

- อยูในรูปแบบท่ีเหมาะสม งายและสะดวกตอ

การรับประทาน 

 

เอกลักษณและคุณคาในการเปน

สินคาเพ่ือการทองเท่ียว 

- เปนขนมเฉพาะพ้ืนท่ีไมสามารถหา

รับประทานท่ีอ่ืนได 
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 ตารางทดสอบคุณลักษณะอาหารพ้ืนถิ่นโดยนักทองเที่ยวที่เคยเดินทางทองเที่ยวในพ้ืนที่

อําเภอชะอํา จังหวัดเพชรบุรี และ อําเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ โดยพบขอมูลเกี่ยวกับอาหาร

ทองถิ่นดังน้ี 

 

ตารางที ่23 การทดสอบคุณลักษณะอาหารพ้ืนที่ อําเภอชะอํา จังหวัดเพชรบุรี  

คุณลักษณะอาหารพ้ืนถิ่น 

พลาปลาอกกะแล 

ผลการทดสอบ ขอเสนอแนะ 

เครื่องปรุงและวัตถุดิบท่ีแสดงออกถึงความ

เปนอาหารพ้ืนถิ่น 

- มีการใชวัตถุดิบท่ีนาสนใจและ

เปนแปลกตา ไมเคยเห็นในพ้ืนท่ี

อ่ืนมากอน 

- เครื่องปรุงก็สามารถสราง

รสชาติท่ีมีเอกลักษณ 

 

เทคนิคการปรุงอาหารไทยพ้ืนถิ่น - เนื้อปลาท่ีนํามาใชในการ

ทําอาหารจานนี้มีความสด  

- มีเทคนิคการปรุงท่ีนาสนใจ

โดยใชน้ํามะนาวท่ีทําใหปลาสุก 

 

รสชาติความเปนไทยของอาหารพ้ืนถิ่น - รสหวานจากความสดของเนื้อ

ปลา เคยรับประทานแตใน

อาหารญี่ปุน แตพอรับประทาน

ในอาหารไทยรูสึกประทับใจกับ

การไดรับประทานอาหารจานนี ้

- มีกลิ่นหอมของสมุนไพรทําให

ไมมีกลิ่นคาวจึงทําใหอาหาร

จานนี้รับประทานงาย 

 

 

 

 

 

 

 

  

การนําเสนออาหารในรูปแบบอาหารผสาน

วัฒนธรรม 

- มีความนาสนใจในอาหารท่ี

ไดรับการพัฒนาการนําเสนอใน

รูปแบบท่ีเปนสากล งายตอการ

เขาใจในอาหารพ้ืนถิ่น 

 

เอกลักษณและคุณคาในการเปนสินคาเพ่ือ

การทองเท่ียว 

- เปนรายการอาหารเฉพาะ

พ้ืนท่ีไมสามารถหารับประทาน

ท่ีอ่ืนได 
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ตารางที่ 24 การทดสอบคุณลักษณะอาหารพ้ืนที่ อําเภอชะอํา จังหวัดเพชรบุรี  

คุณลักษณะอาหารพ้ืนถิ่น 

แกงลูกสามสิบ 

ผลการทดสอบ ขอเสนอแนะ 

เครื่องปรุงและวัตถุดิบท่ีแสดงออกถึงความ

เปนอาหารพ้ืนถิ่น 

- มีการใชวัตถุดิบท่ีนาสนใจและ

เปนแปลกตา ไมเคยเห็นในพ้ืนท่ี

อ่ืนมากอน 

- เครื่องปรุงก็สามารถสราง

รสชาติท่ีมีเอกลักษณ 

 

เทคนิคการปรุงอาหารไทยพ้ืนถิ่น - ลูกสามสิบยังมีความแข็งและขม  

- พริกแกงยังไมคอยละเอียดยัง

มีเนื้อพริกท่ีหยาบ 

- ควรตมลูกสามสิบใหสุกกําลังดี

เพ่ือลดความขม 

- ควรตําพริกแกงใหละเอียด

เปนเนื้อเดียวกัน 

รสชาติความเปนไทยของอาหารพ้ืนถิ่น - ไมเคยสัมผัสรสชาติแบบนี้ 

เนื่องจากเปนครั้งแรกท่ีได

รับประทานลูกสามสิบ รสชาติท่ี

มีความขมของลูกสามสิบทําให

อาหารจานนี้มีความนาสนใจ 

 

การนําเสนออาหารในรูปแบบอาหารผสาน

วัฒนธรรม 

- มีความนาสนใจในอาหารท่ี

ไดรับการพัฒนาการนําเสนอใน

รูปแบบท่ีเปนสากล งายตอการ

เขาใจในอาหารพ้ืนถิ่น 

 

เอกลักษณและคุณคาในการเปนสินคาเพ่ือ

การทองเท่ียว 

- เปนรายการอาหารเฉพาะ

พ้ืนท่ีไมสามารถหารับประทาน

ท่ีอ่ืนได 

 

 

ตารางที่ 25 การทดสอบคุณลักษณะอาหารพ้ืนที่ อําเภอชะอํา จังหวัดเพชรบุรี  

คุณลักษณะอาหารพ้ืนถิ่น 

ขนมโค 

ผลการทดสอบ ขอเสนอแนะ 

เครื่องปรุงและวัตถุดิบท่ีแสดงออกถึงความ

เปนอาหารพ้ืนถิ่น 

 

 

 

- มีการใชวัตถุดิบท่ีนาสนใจและ

เปนแปลกตา ไมเคยเห็นในพ้ืนท่ี

อ่ืนมากอน 

- เครื่องปรุงก็สามารถสราง

รสชาติท่ีมีเอกลักษณ 
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ตารางที่ 25 การทดสอบคุณลักษณะอาหารพ้ืนที่ อําเภอชะอํา จังหวัดเพชรบุรี (ตอ) 

คุณลักษณะอาหารพ้ืนถิ่น 

ขนมโค 

ผลการทดสอบ ขอเสนอแนะ 

เทคนิคการปรุงอาหารไทยพ้ืนถิ่น - ตัวแปงท่ีหออยากใหมีความ

นิ่มกวานี้ 

- ไสยังคงเละ ถาเหนียวกวาจะ

ทําใหไสจับตัว เคี้ยวแลวจะได

สัมผัสเนื้อมะพราวไดดีขึ้น 

- เติมน้ําลงในแปงเพ่ิมขึ้น 

- เพ่ิมระยะเวลาในการผัดไส 

รสชาติความเปนไทยของอาหารพ้ืนถิ่น - รสชาติเหมือนขนมตม แตพอ

ใสน้ํากะทิรับประทานคูกับตัว

ขนม ทําใหมีรสชาติอรอยแปลกลิ้น 

- ความหวานของน้ําตาลเขากัน

ไดดีกับน้ํากะทิ 

 

การนําเสนออาหารในรูปแบบอาหารผสาน

วัฒนธรรม 

- มีความนาสนใจในอาหารท่ี

ไดรับการพัฒนาการนําเสนอใน

รูปแบบท่ีเปนสากล งายตอการ

เขาใจในอาหารพ้ืนถิ่น 

 

เอกลักษณและคุณคาในการเปนสินคาเพ่ือ

การทองเท่ียว 

- เปนรายการอาหารเฉพาะพ้ืนท่ีไม

สามารถหารับประทานท่ีอ่ืนได 

 

 

ตารางที่ 26 การทดสอบคุณลักษณะอาหารพ้ืนที่ อําเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ  

คุณลักษณะอาหารพ้ืนถิ่น 

มะละกอหอยเสียบ 

ผลการทดสอบ ขอเสนอแนะ 

เครื่องปรุงและวัตถุดิบท่ีแสดงออกถึงความ

เปนอาหารพ้ืนถิ่น 

- มีการใชวัตถุดิบท่ีนาสนใจและ

เปนแปลกตา ไมเคยเห็นในพ้ืนท่ี

อ่ืนมากอน 

- เครื่องปรุงก็สามารถสราง

รสชาติท่ีมีเอกลักษณ 

 

เทคนิคการปรุงอาหารไทยพ้ืนถิ่น - ถามะละกอมีความกรอบกวานี ้

อาจทําใหอาหารจานนี้ นาจะ

อรอยขึ้น 

- หอยเสียบรูสึกวามีความเหนียว 

- น้ําจิ้มใสเกินไป ไมจับตัวกับ

มะละกอและหอยเสียบ 

- ควรแชน้ําแข็งเพ่ือเพ่ิมความ

กรอบ 

- ควรใสหอยเสียบเม่ือจะทําการ

เสิรฟใหลูกคา 

- เพ่ิมระยะเวลาในการเคี่ยว

น้ําจิ้ม 
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ตารางที่ 26 การทดสอบคุณลักษณะอาหารพ้ืนที่ อําเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ (ตอ) 

คุณลักษณะอาหารพ้ืนถิ่น 

มะละกอหอยเสียบ 

ผลการทดสอบ ขอเสนอแนะ 

รสชาติความเปนไทยของอาหารพ้ืนถิ่น - น้ําจิ้มมีรสชาติหวานมาก 

- เม่ือรับประทานคูรวมกับพริก

ตําและถั่วลิสงคั่วมีรสชาติท่ีเขา

กันไดดี  

- เติมน้ําสมสายชูเพ่ิมเล็กนอย 

การนําเสนออาหารในรูปแบบอาหารผสาน

วัฒนธรรม 

- มีความนาสนใจในอาหารท่ี

ไดรับการพัฒนาการนําเสนอใน

รูปแบบท่ีเปนสากล งายตอการ

เขาใจในอาหารพ้ืนถิ่น 

 

เอกลักษณและคุณคาในการเปนสินคาเพ่ือ

การทองเท่ียว 

- เปนรายการอาหารเฉพาะ

พ้ืนท่ีไมสามารถหารับประทาน

ท่ีอ่ืนได 

 

 

ตารางที่ 27 การทดสอบคุณลักษณะอาหารพ้ืนที่ อําเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ  

คุณลักษณะอาหารพ้ืนถิ่น 

แกงสมพริกนก 

ผลการทดสอบ ขอเสนอแนะ 

เครื่องปรุงและวัตถุดิบท่ีแสดงออกถึงความ

เปนอาหารพ้ืนถิ่น 

- มีการใชวัตถุดิบท่ีนาสนใจและ

เปนแปลกตา ไมเคยเห็นในพ้ืนท่ี

อ่ืนมากอน 

- เครื่องปรุงก็สามารถสราง

รสชาติท่ีมีเอกลักษณ 

 

เทคนิคการปรุงอาหารไทยพ้ืนถิ่น - น้ําแกงไมรอน ทําใหเกิดกลิ่น

คาวได 

- น้ําแกงใส ไมมีความขนของตัว

พริกแกง 

- ใสเนื้อปลาตอนชวงน้ําเดือด

จัด 

- ควรกรองเอาแตน้ําแกง

หลังจากท่ีปรุงสกุแลวหรือ

แยกตัวพริกแกงกับน้ําแกง 

รสชาติความเปนไทยของอาหารพ้ืนถิ่น - รสชาติแปลก ไมเคยรับประทาน

แกงท่ีมีรสชาติแบบนี้มากอน  

- มีความเผ็ดรอน มากเกินไป 

อาจทําใหนักทองเท่ียวบางกลุม

มีการรับประทานยากขึ้น 

- ลดปริมาณพริก เพ่ิมปริมาณ

กระเพรา 
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ตารางที่ 27 การทดสอบคุณลักษณะอาหารพ้ืนที่ อําเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ (ตอ) 

คุณลักษณะอาหารพ้ืนถิ่น 

แกงสมพริกนก 

ผลการทดสอบ ขอเสนอแนะ 

การนําเสนออาหารในรูปแบบอาหารผสาน

วัฒนธรรม 

- มีความนาสนใจในอาหารท่ี

ไดรับการพัฒนาการนําเสนอใน

รูปแบบท่ีเปนสากล งายตอการ

เขาใจในอาหารพ้ืนถิ่น 

 

เอกลักษณและคุณคาในการเปนสินคาเพ่ือ

การทองเท่ียว 

- เปนรายการอาหารเฉพาะ

พ้ืนท่ีไมสามารถหารับประทาน

ท่ีอ่ืนได 

 

 

ตารางที่ 28 การทดสอบคุณลักษณะอาหารพ้ืนที่ อําเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ  

คุณลักษณะอาหารพ้ืนถิ่น 

ขนมขาวฟาง 

ผลการทดสอบ ขอเสนอแนะ 

เครื่องปรุงและวัตถุดิบท่ีแสดงออกถึงความ

เปนอาหารพ้ืนถิ่น 

- มีการใชวัตถุดิบท่ีนาสนใจและ

เปนแปลกตา ไมเคยเห็นในพ้ืนท่ี

อ่ืนมากอน 

- เครื่องปรุงก็สามารถสราง

รสชาติท่ีมีเอกลักษณ 

 

เทคนิคการปรุงอาหารไทยพ้ืนถิ่น - เหมือนตมยังไมสุก ยังรูสึกมี

เนื้อสัมผัสแข็งๆ หรืออาจจะ

เปนเศษเปลือกขาว 

- ตัวขาวฟางมีเปยกแลวมีความ

หนืดกําลังดี เม่ือเติมน้ํากะทิ 

- การลางขาวฟางควรลาง

หลายๆ น้ํา 

 

 

รสชาติความเปนไทยของอาหารพ้ืนถิ่น - อยากใหน้ํากะทิเค็มกวานี้เพ่ือ

ทําใหรสชาติขาวฟางท่ีหวานเขา

กันดีกับน้ํากะทิท่ีเค็ม 

- รสหวานของขาวฟางกําลังด ี

- เติมเกลือลงในน้ํากะทิ 

การนําเสนออาหารในรูปแบบอาหารผสาน

วัฒนธรรม 

- มีความนาสนใจในอาหารท่ี

ไดรับการพัฒนาการนําเสนอใน

รูปแบบท่ีเปนสากล งายตอการ

เขาใจในอาหารพ้ืนถิ่น 

 

เอกลักษณและคุณคาในการเปนสินคาเพ่ือ

การทองเท่ียว 

- เปนรายการอาหารเฉพาะพ้ืนท่ี

ไมสามารถหารบัประทานท่ีอ่ืนได 
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 ตอนที่ 4 การออกแบบและพัฒนา (Design and Development: D2)  การออกแบบ

และพัฒนาอาหารพื้นถ่ินในเขตอําเภอชะอํา จังหวัดเพชรบุรี และอําเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ 

 จากรายการอาหารพ้ืนถิ่นของพื้นที่อําเภอชะอํา และอําเภอหัวหินที่ไดมีการประกอบ

อาหารและทําการทดสอบสูตรอาหารจากผูเช่ียวชาญดานอาหาร และนักทองเที่ยว ไดมีการปรับสูตร

อาหารใหเหมาะสมกับการนําไปเปนสินคาทางการทองเที่ยว โดยอาหารทั้ง 2 สํารับน้ัน ไดมีการ

ปรับปรุงพัฒนาสูตรเพื่อจัดอาหารใหเปนไปตามหลักสากลหรือ อาหารเปนชุด (Set Menu)โดย

แบงปนอาหารชุดชะอํา และชุดหัวหิน ในแตละชุดจะประกอบไปดวยอาหารเรียกนํ้ายอย อาหารหลัก 

และอาหารหวานรวมเปนอาหารคาว 4 สูตรและสูตรอาหารหวาน จํานวน 2 สูตร อาหารจานน้ันๆ

จะตองแสดงใหเห็นคุณลักษณะของอาหาร วัตถุดิบในการประกอบอาหาร กระบวนการปรุงสะทอน

ความเปนอาหารพ้ืนถิ่นของจังหวัดเพชรบุรี และจังหวัดประจวบคีรีขันธ และทําการพัฒนาอาหารพ้ืน

ถิ่นใหสามารถพัฒนาเปนสิ้นคาทางการทองเที่ยว โดยเฉพาะสามารถพัฒนาใหเปนอาหารที่จําหนายใน

ธุรกิจโรงแรมและธุรกิจอาหารในพ้ืนที่ได โดยคํานึงถึงหลักเกณฑดังตอไปน้ี 

1. เครื่องปรุงและวัตถุดิบที่แสดงออกถึงความเปนไทย 

2. เอกลักษณและคุณคาของอาหารไทยพ้ืนถิ่น 

3. เทคนิคการปรงุอาหารไทยพ้ืนถิ่น 

4. รสชาติความเปนไทยของอาหารพ้ืนถิ่น 

5. การนําเสนออาหารในรูปแบบอาหารผสานวัฒนธรรม 

 สํารับที่ 1 สํารบัชะอํา มี 3 ตํารับอาหาร   

 

ตารางที่ 29 สาํรับอาหารเรียกนํ้ายอย คือ พลาปลาอกกะแล 

ลําดับ สวนผสม ปริมาณ หนวยวัด หมายเหตุ 

1. เนื้อปลาอกกะแล 150 กรัม  

2. พริกขี้หนู 10 กรัม  

3. ตะไคร 15 กรัม  

4. หอมแดง 10 กรัม  

5. ใบสะระแหน 3 กรัม  

6. น้ํามะนาว 30 มล.  

7. น้ําปลา 10 กรัม  

8. เกลือปน 2 กรัม  
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 วิธีทํา  

1. นําเน้ือปลาอกกะแลแชดวยนํ้ามะนาวทิ้งไวโดยประมาณ 3 นาที เพ่ือใหเน้ือปลาสุก 

2. ทํานํ้าพลาโดยการนําพริกข้ีหนู ตะไคร หอมแดง ซอยละเอียดใสลงในอางผสม ปรุงรส

ดวยนํ้าปลา นํ้ามะนาว เกลือปน  

3. นําเน้ือปลาอกกะแลที่แชในนํ้ามะนาว มาคลุกกับนํ้าพลา แลวจัดลงจาน โรยหนาดวย

ใบสะระแหน ดังภาพที่ 4 

 

 
 

ภาพที่ 4 พลาปลาอกกะแล 

 

 ลักษณะของอาหาร เน้ือปลาสุกดวยนํ้ามะนาวจนลักษณะของเน้ือเปลี่ยนเปนสีขาว นํ้าพลามี

รสชาติจัดจานหอมสมุนไพรที่ใสลงในนํ้าพลา ไดความหวานจากเน้ือปลาสด 

 ขอเสนอแนะ 

1. เน้ือปลาที่ใชตองมีความสด หากเน้ือปลาไมสดอาจทําใหเกิดความคาว  

2. การแชเน้ือปลาใหสุกดวยนํ้ามะนาว หากเน้ือปลามีขนาดช้ินใหญอาจเพ่ิมระยะเวลาใน

การแชใหนานขึ้นเพ่ือใหเน้ือปลาสุกโดยทั่วถึง 

3. นํ้าพลาตองมีรสชาติจัดจานหอมสมุนไพร ไมปรุงรสดวยนํ้าตาลเพราะอาจสงผลใหเน้ือปลา

เกิดความคาวได เมื่อปรุงสุกควรรับประทานทันที  
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ตารางที่ 30 สาํรับอาหารจานหลัก คือ แกงลูกสามสิบ 

ลําดับ สวนผสม ปริมาณ หนวยวัด หมายเหตุ 

 พริกแกงคั่ว 

1. ปลาทูยาง 100 กรัม  

2. หอมแดง 50 กรัม  

3. พริกแหง 5 เม็ด  

4. ขาห่ันฝอย 4 กรัม  

5. กระชายห่ันฝอย 30 กรัม  

6. กระเทียมซอย 10 กรัม  

7. ตะไครห่ันฝอย 2 กรัม  

8. ผิวมะกรูดห่ันฝอย 2 กรัม  

9. กะป 5 กรัม  

10. พริกไทย 10 เม็ด  

11. เกลือ 5 กรัม  

12. รากผักชี 5 กรัม  

แกงลูกสามสิบ 

1 น้ําเปลา 500 มล.  

2. พริกแกงคั่ว 180 กรัม  

1. ปลาทูยาง 150 กรัม  

2. ลูกสามสิบ 150 กรัม  

11. น้ําตาลโตนด 25 กรัม  

12. กะทิ 200 มล.  

15. น้ําปลา 50 มล.  

 

 วิธีทํา 

1. โขลกพริกช้ีฟาแหงและเกลือ รวมกันจนละเอียด ใสขา กระชาย ผิวมะกรูด  พริกไทย 

รากผักชีหอมแดง กระเทียมลงไปทีละอยางแลวโขลกใหละเอียด 

2. เติมกะปลงไปพรอมกับโขลกใหเปนเน้ือเดียวกัน 

3. เมื่อโขลกสวนประกอบทุกอยางเขากันดีแลว เติมดวยเนื้อปลาทูยาง โขลกอีกครั้งให

ทุกสวนผสมเขากัน 

4. นําลูกสามสิบไปตมในนํ้าเดือดประมาณ 2 นาที 

5. ต้ังนํ้าเปลาพรอมใสพริกแกงคั่วลงในภาชนะ  

6. เมื่อนํ้าเดือดใสเน้ือปลาทูยาง 
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7. ปรุงรสดวย นํ้าปลา นํ้าตาลโตนด ตามดวยลูกสามสิบที่ตมไวแลว  

8. รอใหนํ้าแกงเดือดอีกครั้ง โรยดวยหัวกะทิ 

9. ปดไฟและจัดลงจานเพ่ือพรอมรับประทานดังภาพที่ 5 

 

 
 

ภาพที่ 5 แกงลูกสามสิบ 
 

 ลักษณะอาหาร นํ้าแกงมีความขนจากพริกแกงคั่วเน้ือละเอียด สีสม กะทิไมแตกมัน เน้ือ

ปลาทูเปนช้ิน ลูกสามสิบใสแตไมเละ รสชาติเผ็ด เค็ม หวาน ตามลําดับ 

 ขอเสนอแนะ 

1. พริกแกงค่ัวตองโขลกมีความละเอียดเพ่ิมความขนและหอมของนํ้าแกงดวยเน้ือปลาทู

ยางโขลก 

2. ลูกสามสิบตมในนํ้ารอนใหมีความใสแตไมเละ เพ่ือลดความขมของลูกสามสิบ 

3. อาจใชพริกแกงสําเร็จรูปที่มีขายทั่วไปได แตเพื่อรสชาติที่ดีตองเพ่ิมกระชายและเน้ือ

ปลาทูยางโขลก 

4. หากไมใชเน้ือปลาทู อาจใชเน้ือปลาอ่ืนๆ หรอืกุงแทนก็ได 
 

ตารางที่ 31 สาํรับอาหารหวาน คือ ขนมโค 

ลําดับ สวนผสม ปริมาณ หนวยวัด หมายเหตุ 

 แปงสําหรับหอ 

1. แปงขาวเหนียว 100 กรัม  

2. น้ําเปลา 100 มิลลิลิตร * เพ่ิม 10 มล. 

3. ไสกระฉีก 

4. มะพราวทึนทึกขูดเปนเสน 100 กรัม  
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ตารางที่ 31 สาํรับอาหารหวาน คือ ขนมโค (ตอ) 

ลําดับ สวนผสม ปริมาณ หนวยวัด หมายเหตุ 

5. น้ําตาลโตนด 50 กรัม  

6. น้ําเปลา 30 มิลลิลิตร  

 น้ํากะทิ 

7. หัวกะทิ 400 มิลลิกรัม  

8. น้ําตาลทราย 40 กรัม  

9. น้ําตาลโตนด 50 กรัม  

10. เกลือปน  0.5 ชอนชา * เพ่ิม 0.2 ชช. 

11. ใบเตย 2 ใบ  

 

 วิธีทําแปงสําหรับหอไส 

1. เทแปงลงใสชามหรือภาชนะขนาดที่จะผสมไดสะดวกแลวทําเปนหลุมตรงกลาง 

2. คอยๆ เทนํ้าเปลาลงไป ใชไมพายกวนไปเรื่อยๆ ใหสวนผสมเขากัน ใชมือนวดตอใหเขา

กันแลวพักไว 

 วิธีทําไสกระฉีก 

1. ต้ังกระทะผัดไสขนมโดยใสนํ้าตาลปบลงไปในกระทะ เติมนํ้าลงไปเล็กนอย ใสมะพราว

ขูดลงไปผัด 

2. ผัดใหมะพราวเร่ิมแหง เปลี่ยนเปนสีนํ้าตาล เหนียวไมติดกระทะสามารถปนได ยกขึ้น

พักไว 

 วิธีทําน้ํากะท ิ

1. ปนแปงที่นวดผสมไวหอดวยไสกระฉีกใหมขีนาดเสนผานศูนยกลาง 3 เซนติเมตร 

2. ต้ังนํ้าเปลาใหเดือดแลวนําขนมโคที่ปนไวใสลงไปตมใหสุก 

3. นําขึ้นมาแชพักไวในนํ้าเย็น 

4. หัวกะทิต้ังไฟออน ปรุงรสดวยนํ้าตาลทราย นํ้าตาลโตนด ใบเตย เกลือ 

5. เมื่อนํ้ากะทิเดือดสวนผสมทุกอยางละลายดีแลว นําขนมโคที่พักไวใสลงไปในนํ้ากะทิ 

ตมสักระยะแลวปดไฟ จัดลงจาน พรอมรับประทาน ดังภาพที่ 6 
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ภาพที่ 6 ขนมโค 

 

 ลักษณะอาหาร ไสกระฉีกมีความหวานกําลังดี มะพราวขูดเปนเสนเมื่อผัดแลวไมขาด สี

นํ้าตาลทอง แปงมีความเหนียวนุน ไมกระดาง นํ้ากะทิออกรสเค็ม หวานตามลําดับและหอมกลิ่น

ใบเตยออนๆ 

 ขอเสนอแนะ 

1. ควรใชแปงขาวเหนียวอยางดีเพ่ือใหตัวแปงไมแข็งกระดาง 

2. เสนมะพราวขูดควรใชมะพราวทึนทึกเพราะจะไดความหวานและความมันจากมะพราว

ชนิดน้ี 

3. นํ้าตาลสําหรับไสกระฉีกควรใชนํ้าตาลโตนดที่มีความหอม 

4. การตมตัวขนมแยกในนํ้าเปลาเพ่ือปองกันแปงสวนเกิน ทําใหนํ้ากะทิมคีวามขนจนเกินไป 

5. การตมตัวขนมแยกในนํ้าเปลา เมื่อตมจนสุกตองใสในนํ้าแข็งหรือนํ้าเย็นจัดเพ่ือทําให 

ตัวแปงคงความเหนียว 

6. หากตองการเพ่ิมความหอมของไสกระฉีกสามารถนําไปอบควันเทียนได 

7. นํ้ากะทิควรปรุงรสไมหวานมาก มีความเค็มเพ่ือใหเขากับไสกระฉีกที่หวาน 

 สํารับที่ 2 สํารบัหัวหิน มี 3 ตํารับอาหาร 
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ตารางที่ 32 สาํรับอาหารเรียกนํ้ายอย คือ มะละกอหอยเสียบ 

ลําดับ สวนผสม ปริมาณ หนวยวัด หมายเหตุ 

1. มะละกอดิบ 250 กรัม  

2. หอยเสียบ 30 กรัม  

3. น้ําจิ้ม 

4. น้ําตาลทราย 100 กรัม  

5. น้ําสมสายชู 60 มิลลิลิตร * เพ่ิม 20 มล. 

6. เกลือปน 5 กรัม  

7. พริกนกโขลก 10 กรัม  

8. ถั่วลิสงคั่วบด 15 กรัม  

 

 วิธีทํา 

1. นําสวนผสมของนํ้าเปลา นํ้าตาลทราย นํ้าสมสายชู และเกลือปนต้ังไฟเคี่ยวจนเดือด 

2. นํามะละกอดิบมาขูดเปนเสน หรือเปนช้ินบางๆ 

3. นําหอยเสียบไปยางจนสุก 

4. จัดลงจานพรอมรับประทานโดย นํามะละกอดิบจัดลงจาน และหอยเสียบที่ยางแลว  

5. สําหรับนํ้าจิ้มที่เคี่ยวไวแลวเทใสภาชนะที่เตรียมไว โรยหนาดวยพริกนกโขลกและ

ถั่วลิสงบด ดังภาพที่ 7  

 

 
 

ภาพที่ 7 มะละกอหอยเสียบ 
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 ลักษณะอาหาร มะละกอดิบมีความกรอบ รับประทานพรอมกับหอยเสียบที่ยางดวยไฟ

ออนกําลังดี นํ้าจิ้มที่เคี่ยวจนไดที่มีความหวาน เปรี้ยวและเผ็ดตามลําดับ พรอมถั่วลิสงคั่วบดใหมๆ 

 ขอเสนอแนะ 

1. มะละดิบควรเลือกผลที่ไมออนหรือแกจนเกนิไป  

2. เพ่ิมความกรอบของมะละกอดิบดวยการแชเย็นในนํ้าแข็ง 

3. การเลือกหอยเสียบใหมๆ เมื่อนําไปยางจะไดกลิ่นหอม ดูไดจากสีของหอยเสียบจะออก

สีเหลืองไมคล้ํา 

4. การยางหอยเสียบควรยางดวยเตาถาน หากไมมีสามารถใชกระทะในการทําใหหอยสุก

แทนได 

5. นํ้าจิ้มไมควรเหนียวจนเกินไป 

 

ตารางที่ 33 สาํรับอาหารจานหลัก คือ แกงสมพริกนก 

ลําดับ สวนผสม ปริมาณ หนวยวัด หมายเหตุ 

1. พริกนก  25 กรัม *ลด 5 กรัม 

2. หอมแดง  20 กรัม  

3. กะป 15 กรัม  

4. น้ําซุป  350 มิลลิลิตร  

5. ปลาเกา 200 กรัม  

6. มะขามเปยก 40 กรัม  

7. น้ําตาลโตนด 20 กรัม  

8. น้ําปลา 15 มิลลิลิตร  

9. ใบกระเพรา 25 กรัม *เพ่ิม 5 กรัม 

10. น้ํามะนาว 10 มิลลิลิตร  

 

 วิธีทํา 

1. โขลกพริกนก หอมแดง ไมตองละเอียดมาก 

2. เติมกะป โขลกตอไปอีกสักเล็กนอย 

3. ต้ังนํ้าซุปใหเดือด ใสสวนผสมพริกแกงที่โขลกไวแลวลงไปในภาชนะ 

4. เมื่อนํ้าเดือดเติมเน้ือปลา ตมตอไปจนเน้ือปลาสุก 

5. ปรุงรสดวยนํ้ามะขามเปยก นํ้าปลา นํ้าตาลโตนด  

6. เมื่อเดือดอีกครั้งใสใบกระเพราพรอมปดไฟ 

7. จัดลงจานพรอมรับประทาน ดังภาพที่ 8 
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ภาพที่ 8 แกงสมพริกนก 
 

 ลักษณะอาหาร นํ้าแกงมีความใสสามารถเห็นเนื้อของพริกแกงสม เนื้อปลาเกาที่สด 

มีรสชาติเผ็ดรอน เปรี้ยว เต็ม หวาน ตามลําดับ มีกลิ่นหอมของใบกระเพรา 

 ขอเสนอแนะ 

1. พริกนกที่ใชควรใชทั้งสีเขียวและสีแดง เพ่ือความเผ็ดและกลิ่นที่ไดจากพริกชนิดน้ี 

2. กะปอยางดีจะทําใหนํ้าแกงมคีวามหอม 

3. เน้ือปลาเกาที่สดเพราะเน้ือปลาเกาที่สดจะทําใหนํ้าแกงมีรสหวานจากเน้ือปลา แตหาก

ไมสดอาจจะทําใหเกิดกลิ่นคาวในนํ้าแกงได 

4. ใบกระเพราที่ใชควรเปนกระเพราแดงเพ่ือความหอม 

5. หากชอบรสเปรี้ยวสามารถเพ่ิมนํ้ามะนาวกอนรับประทานได 
 

ตารางที่ 34 สาํรับอาหารหวาน คือ เปยกขาวฟาง  

ลําดับ สวนผสม ปริมาณ หนวยวัด หมายเหตุ 

1. ขาวฟาง  100 กรัม  

2. น้ําตาลทราย 20 กรัม  

3. น้ําตาลโตนด  กรัม  

4. น้ําเปลา  500 มิลลิลิตร  

5. แปงมัน 100 กรัม  

6. หัวกะทิ 100 มิลลิลิตร  

7. เกลือปน 0.5 ชอนชา *เพ่ิม 0.2 ชช. 

8. ใบเตย 2 ใบ  

9. น้ําเปลา 40 มิลลิลิตร  
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 วิธีทํา 

7. นําขาวฟางแชนํ้าคางคืนแลวลางใหสะอาดดวยนํ้าหลายๆ นํ้า 

8. ต้ังนํ้าเปลาพรอมใบเตยจนนํ้าเดือดแลวตักใบเตยทิ้ง 

9. ใสขาวฟางที่ลางทําความสะอาดดีแลวลงไปตม เปดไฟกลาง คนสม่ําเสมอ 

10. เมื่อขาวฟางเริ่มสุกดีแลวปรุงรสดวยนํ้าตาลทรายและนํ้าตาลโตนด นําแปงมันมา

ละลายนํ้า คอยๆใสในขาวฟางที่สุกดีแลว ต้ังไฟตออีกสักระยะ 

11. ต้ังหัวกะทิ ปรุงรสดวยเกลือปน ลงในนํ้ากะทิพรอมคนสม่ําเสมอจนเดือด 

12. ตักขาวฟางใสภาชนะที่เตรียมไว รับประทานคูกับนํ้ากะทิ ดังภาพที่ 9 

 

 
 

ภาพที่ 9 ขนมขาวฟาง 

 

 ลักษณะอาหาร ขาวฟางตองไมมีกลิ่นสาบ สีออกเหลืองทอง รสหวานกําลังดี รับประทาน

คูกับนํ้ากะทิ 

 ขอเสนอแนะ 

1. ควรแชขาวฟางทิ้งไว 1 คืนเพ่ือลดกลิ่นสาบของขาวฟาง 

2. ขณะเคี่ยวควรใชไฟออนๆ และคนอยางสม่ําเสมอเพ่ือปองกันขาวไหม 
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บทที่ 5 

สรุป อภิปรายผล และขอเสนอแนะ 

 

 การศึกษาเรื่อง “การพัฒนารูปแบบนวัตกรรมอาหารพื้นถิ่นเชิงสรางสรรคเพื่อการ

เปนสินคาทางการทองเที่ยวในเขตจังหวัดเพชรบุรี และจังหวัดประจวบคีรีขันธ” เก็บขอมูลแบบ

ผสมผสานทั้งงานวิจัยเชิงปริมาณ (Quantitative Research) มุงหาขอเท็จจริงและขอสรุปเชิงตัวเลข

เปนหลักฐานยืนยันความถูกตองของขอคนพบงาน ตาม ดวยวิจัยเชิงคุณภาพ  (Qualitative 

Research)ที่ไมไดมุงเนนการเก็บขอมูลเชิงตัวเลขเพ่ือนํามาวิเคราะหแตเปนการศึกษาจากการดวยการ

วิจัยและพัฒนา (Research and Development : R&D) โดยการสัมภาษณ เชิงลึก (In-Depth 

Interview) เพ่ือนํามาเปนหลักในการเก็บรวบรวมขอมูลในการพัฒนาสูตรอาหารพ้ืนถ่ินใน

หองปฏิบัติการอาหาร โดยมีจุดมุงหมายในการพัฒนานวัตกรรมเชิงสรางสรรคของอาหารพื้นถิ่น 

เพื่อรองรับการทองเที่ยวในเขตจังหวัดเพชรบุรี จังหวัดประจวบคีรีขันธ พรอมกับการนําเสนอภูมิ

ปญญาของทองถิ่นผานรายการอาหาร ซึ่งเปนองคประกอบของวัฒนธรรมของอุตสาหกรรมการบริการ

และการทองเที่ยว ผลลัพธของรายการอาหารจะไดรับการอนุรักษมีสวนชวยสงเสริมเผยแพรภูมิ

ปญญาทองถิ่น สามารถนําไปสูกระบวนการพัฒนาเปนสินคาและบริการทางการทองเที่ยวไดอยางมี

คุณภาพ  

 

สรุปผลการศึกษา 

1. เพ่ือศึกษาความตองการของนักทองเที่ยวตอรูปแบบนวัตกรรมอาหารพ้ืนถิ่น เพ่ือการ

ทองเที่ยวในเขตอําเภอชะอํา จังหวัดเพชรบุรี และอําเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ โดยใช

แบบสอบถาม (Questionnaire) เปนเครื่องมือในการเก็บขอมูลจากนักทองเที่ยวชาวไทย เพ่ือศึกษา

ความตองการดานเครื่องปรุงและวัตถุดิบที่แสดงออกถึงความเปนไทย (Thai Ingredient) ดาน

เอกลักษณและคุณคาของอาหารพ้ืนถ่ิน (Thai Flavors and Aroma) ดานเทคนิคการปรุงอาหารไทย

พ้ืนถิ่น (Thai Cooking Technique) ดานรสชาติความเปนไทยของอาหารพ้ืนถ่ิน (Thai Taste) และ

ดานการนําเสนออาหารไทยในรูปแบบผสมผสานวัฒนธรรม (Thai Modern-Style Presentation) 

ดําเนินการวิเคราะหขอมูลเชิงปริมาณ โดยใชสถิตเชิงพรรณนา (Descriptive Analysis) ไดแก คารอยละ 

(Percentage) คาเฉลี่ย (Mean) และคาเบ่ียงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation)   

  ผลการวิเคราะหขอมูลทั่วไปของกลุมตัวอยางจํานวน 400 คน พบวาสวนใหญเปนเพศ

หญิง(รอยละ 73.8) อายุระหวาง 25 – 34 ป(รอยละ 39.8)  สถานภาพโสด(รอยละ 48.2) มีระดับ
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การศึกษาปริญญาตรี (รอยละ 46.0) ประกอบอาชีพพนักงานในธุรกิจเอกชน (รอยละ 39.0) รายได

ระหวาง 15,000 – 21,000 บาทตอเดือน(รอยละ 26.2) ภูมิลําเนาอยูภาคกลาง 116 คน (รอยละ 29) 

รองลงมา คือ กรุงเทพฯและปริมณฑล 104 คน (รอยละ 26) การเดินทางมาทองเที่ยวในเขตพ้ืนที่น้ี 

มากกวา 2 ครั้งตอป 164 ราย (รอยละ 41.0) ใชระยะเวลาในการพํานักในเขตพ้ืนที่น้ีนาน 2 วัน 236 ราย 

(รอยละ 59.0) เลือกแหลงขอมูลทองเที่ยวจากสื่ออินเทอรเน็ต 139 ราย (รอยละ 34.8) มีลักษณะการ

เดินทางทองเที่ยวสวนใหญเดินทางกับเพ่ือน 214 ราย (รอยละ 53.5) สวนใหญมีวัตถุประสงคในการ

เดินทางเพ่ือการพักผอน 295 ราย (รอยละ 73.8) พาหนะในการเดินทางทองเที่ยวโดยรถยนตสวนบุคคล 

286 ราย (รอยละ 71.5) มีคาใชจายในการดินทางทองเที่ยวดานอาหารและเครื่องด่ืม ในแตละครั้ง 

2,001 – 3,000 บาท 253 ราย (รอยละ 63.2)  

  ผลการวิเคราะหรูปแบบนวัตกรรมของอาหารพ้ืนฐานถิ่น ในความตองการของนักทองเที่ยว

ทั้ง 5 ดาน โดยรวมอยูในระดับมากที่สุด สําหรับดานที่นักทองเที่ยวตองการมากที่สุด 3 ลําดับเทากัน 

ไดแก (1) ดานเครื่องปรุงและวัตถุดิบที่แสดงออกถึงความเปนอาหารพ้ืนถิ่น (Ingredient)  ให

ความสําคัญเครื่องปรุงและวัตถุดิบของอาหารทองถิ่นแสดงออกถึงอาชีพคนในพ้ืนที่ และการมี

พืชสมุนไพรในพ้ืนที่เปนสวนประกอบของอาหารแตละจาน (2) ดานเทคนิคการปรุงอาหารไทยทองถิ่น 

(Cooking Technique) ใหความสําคัญกับขั้นตอนการประกอบอาหารเปนปจจัยดึงดูดในการรับประทาน

ของนักทองเที่ยว และขั้นตอนในการปรุงอาหารพื้นถิ่นแสดงถึงวิถีของคนในชุมชน (3) ดานการ

นําเสนออาหารในรูปแบบการผสานวัฒนธรรม (Modern-Style Presentation) ใหความสําคัญกับ

การกําหนดรูปแบบอาหารที่ทันสมัย  สงผลตอการเลือกบริโภคของนักทองเที่ยวในอาหารพ้ืนถ่ิน และ

การเพ่ิมเร่ืองเลาจากอาหารสงผลตอความนาสนใจของอาหารพ้ืนถิ่น รองลงมาอีก 2 ลําดับเทากัน 

ไดแก (4) ดานเอกลักษณะและคุณคาของอาหารไทยพ้ืนถิ่น (Flavors and Aroma) ใหความสําคัญ

กับอาหารพ้ืนถิ่นมีคุณคาแกการสืบทอดดวยการสรางเปนสินคาทางการทองเที่ยว และอาหารพ้ืนถ่ินมี

สวนผสมที่ใหคุณประโยชนตอรางกายเหมาะสมวิถีชีวิตของคนในพ้ืนที่ (5) ดานรสชาติความเปนไทย

ของอาหารพ้ืนถิ่น (Taste) ใหความสําคัญกับอาหารพ้ืนถิ่นมีคุณคาแกการสืบทอด ดวยการสรางเปน

สินคาทางการทองเที่ยว และอาหารพ้ืนทองถิ่นมีสวนผสมที่ใหคุณประโยชนตอรางกายเหมาะสมกับ

วิถีชีวิตของคนในพ้ืนที่ 

2. การศึกษาสภาพการณอาหารพ้ืนถิ่นในเขตอําเภอชะอํา จังหวัดเพชรบุรี และอําเภอหัวหิน 

จังหวัดประจวบคีรีขันธ 

2.1 ดานคุณลักษณะหรือเอกลักษณของอาหารพ้ืนถิ่น 

2.1.1 ในเขตอําเภอชะอํา จังหวัดเพชรบุรีอาหารพ้ืนถิ่นของอําเภอชะอํา จังหวัด

เพชรบุรีมีคุณลักษณะหรือเอกลักษณของอาหารพ้ืนถิ่นที่แสดงใหเห็นถึงวิถีชีวิตของคนในพ้ืนที่ 

ตลอดจนการดํารงชีวิตที่เรียบงาย แสดงใหเห็นถึงสภาพภูมิประเทศที่มีพ้ืนที่ ที่ติดกับทะเลอาวไทย 
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การประกอบอาชีพกับการปรุงอาหารพ้ืนถิ่นสามารถสะทอนวิถีชีวิตของคนในพ้ืนที่กับอาชีพ แบงออกเปน 

2 กลุมหลัก ไดแก กลุมอาชีพประมง และกลุมอาชีพเกษตรกรรม ดานวัตถุดิบและรสชาติของอาหาร 

มีการเลือกใชวัตถุดิบที่สามารถสรรหาภายในพื้นที่ ประมงพื้นบาน กับกลุมที่เปนเกษตรกรซึ่งเปน

อาชีพหลักของคนอําเภอชะอํา และมีเอกลักษณและคุณลักษณะที่โดดเดน รวมถึงอาหารที่มีความเกี่ยวพัน

กับประเพณีพ้ืนบานของคนในพ้ืนที่ดวย 

2.1.2 ในเขตอําเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ ดานคุณลักษณะหรือเอกลักษณ

ของอาหารพ้ืนถิ่นในบริเวณน้ีกินอยูกันตามวิถีชีวิตการประกอบอาชีพทั้งชาวประมง อาชีพเกษตรกรรมที่

ไมไดมีการเพาะปลูกเพ่ือการคาขายมากนัก แตเปนการทําการเกษตรในครัวเรือน อาชีพคาขายของ

คนที่อยูในตัวเมืองที่กินอยูกันอยางงายๆ ไมมีเวลามากนักเพราะตองทําการคาขาย หรืออาจกลาวไดวา 

อาหารของชาวหัวหินสะทอนถึงวิถีชีวิตที่เรียบงาย อาหารกับการประกอบอาชีพมีการถายทอด

เอกลักษณในระดับครัวเรือน และพบวาอาหารที่เปนเอกลักษณของหัวหินคือ หอยเสียบมะละกอ 

แกงสมพริกนก และขนมขาวฟาง ซึ่งอาหารทั้ง 3 ชนิดน้ี บงบอกถึงความเปนอาหารของอําเภอหัวหิน

เปนอยางดี 

   สรุปขอมูลของทั้งสองอําเภอไดวา ดานคุณลักษณะหรือเอกลักษณเฉพาะของ

อาหารพ้ืนถิ่นที่มีความใกลเคียงกันอยางมากเพราะอาหารสะทอนถึงวิถีชีวิตของคนในพ้ืนที่ ตลอดจน

การดํารงชีวิตที่เรียบงาย แสดงใหเห็นถึงสภาพภูมิประเทศ อาหารกับอาชีพของคนที่อาศัยอยูใน

บริเวณน้ี คือ กลุมอาชีพประมง กลุมอาชีพเกษตรกรรม และกลุมอาชีพคาขาย รวมถึงอาหารที่มีความ

เกี่ยวพันกับประเพณีพ้ืนบานของคนในพ้ืนที่ดวย  

2.2 ดานวัตถุดิบ และรสชาติของอาหารพ้ืนถิ่น 

2.2.1 ในเขตอําเภอชะอํา จังหวัดเพชรบุรี ดานวัตถุดิบ และรสชาติของอาหารที่

สะทอนการนําเอาวัตถุดิบที่มีอยูในทองถิ่น หรือแมตามการประกอบอาชีพของคนในพ้ืนที่ เชน คนที่

ทําอาหารทั่วไปก็นําพืชผักพ้ืนบานในการนํามาเปนวัตถุดิบ เชน เน้ือปลาอกกะแล ลูกสามสิบ นํ้าตาลโตนด

จากตนตาล ซึ่งลวนแลวแตเปนวัตถุดิบในพ้ืนที่จังหวัดเพชรบุรี สวนรสชาติของอาหารน้ันก็ข้ึนวัตถุดิบ

ที่นํามาปรุงแตงหรือเน้ือสัตวหลัก โดยจะเห็นไดจาก ถาใชวัตถุดิบที่เปนเน้ือปลารสชาติตองจัดเพ่ือลด

กลิ่นคาวจากปลา แกงที่เปนหัวใจของมื้ออาหารก็ตองรสจัดไมใชแคเพียงรสชาติหวานตามที่สวนใหญ

เขาใจ สวนของหวานก็ตองแสดงถึงความเปนเมืองนํ้าตาลที่ทุกคนรูจัก รสชาติจึงตองโดดเดนจากการ

นําวัตถุดิบมาปรุงแตง 

2.2.2 ในเขตอําเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ วัตถุดิบหลักของอาหารในพ้ืน

ถิ่นหัวหินน้ันเปนอาหารทะเลโดยชาวประมงในพ้ืนที่ใชเปนสวนประกอบหลักของอาหาร และมีการ

ถนอมอาหารทะเลที่นํามาเปนวัตถุดิบหลักในการปรุงอาหารพ้ืนถ่ินบางจาน พืชผักที่นํามาเปน

สวนประกอบของอาหารในพ้ืนที่ก็เปนสิ่งที่หาไดงาย รสชาติของอาหารในพ้ืนที่ มีรสชาติที่เหมาะสม
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กับวัตถุดิบหลักเชน แกงสมพริกนกมีรสชาติเผ็ดรอนทั้งจากพริกและใบกระเพรา อาหารอีกจานหน่ึง

คือหอยเสียบมะละกอมีรสชาติเค็มจากหอยเสียบที่มีการถนอมอาหารไวรับประทานไดนานยิ่งข้ึนและ

รสชาติของมะละกอที่ชวยลดความเค็มของหอยเสียบได พรอมรับประทานคูกับนํ้าจิ้มรสหวานโรยถั่ว

คั่วบดและพริกตําหยาบ มีรสชาติที่ลงตัวเขากันไดดีของวัตถุดิบที่นํามาปรุงอาหารจานน้ี สวนขนมหวาน

ขาวฟางน้ัน ก็มีรสชาติหวานมันหอมจากนํ้าตาลและกะทิ น่ีเปนสิ่งสะทอนใหเห็นถึงการนําเอาวัตถุดิบ

ในพ้ืนที่มาปรุงอาหารเพ่ือใหเกิดรสชาติเฉพาะถิ่น 

   สรุปขอมูลของทั้งสองอําเภอไดวา ดานวัตถุดิบ และรสชาติของอาหารพื้นถิ่น

สะทอนการนําเอาวัตถุดิบที่มีอยูในทองถิ่น หรือการประกอบอาชีพของคนในพ้ืนที่ เชนผักจาก

การเพาะปลูกในพ้ืนที่ เน้ือสัตวจากการทําประมง มาทั้งในรูปแบบอาหารสด และอาหารที่ผานการ

ถนอมอาหารในการนํามาเปนวัตถุดิบในการปรุงอาหาร ในดานรสชาติก็อาจเนื่องจากในบริเวณน้ี

สามารถผลิตนํ้าตาลในการนํามาปรุงรสไดมากจึงอาจทําใหอาหารบางจานมีรสหวานกวาในพ้ืนที่อ่ืน 

แตที่จริงแลวน้ันอาหารในบริเวณน้ีกับมีรสจัดทั้งเผ็ด เปรี้ยว เค็ม หวาน ซึ่งครบรสในอาหารแตละจาน 

2.3 ดานกระบวนการขั้นตอนในการปรุง 

2.3.1 อาหารพ้ืนถ่ินของอําเภอชะอํา จังหวัดเพชรบุรี ดานกระบวนการข้ันตอนใน

การปรุง สะทอนถึงความเรียบงายในการปรุง แสดงใหเห็นถึงวิถีชีวิต การประกอบอาชีพที่นําเอา

วัตถุดิบเทาที่หาไดมาปรุงเพ่ือการเลี้ยงปากทอง ไมเนนการปรุงและข้ันตอนที่ยุงยาก แตอาหารที่ไดยัง

คงไวซึ่งรสชาติและคุณคาของอาหาร และแสดงใหเห็นถึงเอกลักษณของวัตถุดิบที่นํามาปรุง ใช

เครื่องปรุงที่มีอยูในพ้ืนถิ่นเทาที่หาไดมาใชในการทําอาหารแตละชนิด 

2.3.2 กระบวนการขั้นตอนในการปรุงอาหารหัวหินน้ัน มีขั้นตอนที่ไมซับซอน 

ไมยุงยาก แสดงใหเห็นถึงวิถีชีวิต การประกอบอาชีพ การดํารงชีวิตของคนในครอบครัว ของชาวหัวหิน 

วิธีการปรุงยังคงไวซึ่งเร่ืองของรสชาติจากวัตถุดิบหลัก การทําอาหาร 1 อยาง อาจมีข้ันตอนเพียง 1-2 

วิธีการปรุงเทาน้ัน เชน มะละกอหอยเสียบ ใชเพียงการปงหอยเสียบ และการปรุงนํ้าจิ้มเทาน้ัน หรือ

แกงสมพริกนก ก็เพียงแคโขลกพริกแกงและตมนํ้าใหเดือด ใสวัตถุดิบลงไป ปรุงรสก็ถืออันเปน

การเสร็จสิ้นกระบวนการการปรุงอาหาร ของหวานคือขาวฟาง มีกระบวนการคือการนําขาวฟางตม

กับนํ้าเมื่อเดือดก็เพียงปรุงรสชาติดวยนํ้าตาล เวลารับประทานโรยหนาดวยหัวกะทิ ก็ไดของหวานมา

รับประทาน จากที่กลาวมาน้ัน แสดงใหเห็นถึงวิถีชีวิตของชาวหัวหินที่ใชการปรุงอาหารอยางเรียบงาย 

แตคงไวซึ่งเอกลักษณของรสชาติ 

  สรุปขอมูลของทั้งสองอําเภอไดวากระบวนการขั้นตอนในการปรุงอาหารน้ัน มีขั้นตอนที่

ไมซับซอน ไมยุงยาก แสดงใหเห็นถึงวิถีชีวิต การประกอบอาชีพ การดํารงชีวิตของคนในครอบครัว 

ขั้นตอนในการปรุงคงไวซึ่งเอกลักษณของรสชาติจากวัตถุดิบคือเมื่อเกิดการปรุงอาหารแลวจะยังคง
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คุณคาของวัตถุดิบหลัก หรือเน้ือสัตวที่ใชในการปรุง วิธีการปรุงที่นิยมใชมักนิยมใชวิธีการ พลา แกง ตม 

และการรับประทานสด 

3. การพัฒนารูปแบบอาหารพ้ืนถ่ินในเขตอําเภอชะอํา จังหวัดเพชรบุรี  จํานวน 3 รายการ 

ไดแก พลาปลาอกกะแล แกงลูกสามสิบ และขนมโค สําหรับในเขตอําเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ 

จํานวน 3 รายการ ไดแก มะละกอหอยเสียบ แกงสมพริกนก เปยกขาวฟาง ผูวิจัยจึงไดทําจัดรายการ

อาหารทั้งสองพ้ืนที่เปนอาหารชุด (Set Menu) จํานวน 3 ตํารับอาหาร ประกอบดวย 1. อาหารเรียก

นํ้ายอย  2. อาหารจานหลัก 3. อาหารหวาน ซึ่งรูปแบบของรายการอาหารทุกประเภทตองคํานึงถึง

การพัฒนาสวนผสมดวยวิธีการชั่งตวงวัด การปรุง และการนําเสนอใหเกิดความนาเชื่อถือตาม

มาตรฐานสากล  

  ผลการทดลองรูปแบบนวัตกรรมเชิงสรางสรรคอาหารพ้ืนถิ่นในเขตอําเภอชะอํา จังหวัด 

เพชรบุรี และเขตหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ จากผูเช่ียวชาญดานอาหารไทยและนานาชาติ รวมถึง

ผูประกอบการอาหารจากธุรกิจบริการ พบวา 1. พลาปลาอกกะแล ที่จะตองใหความสําคัญกับเทคนิค

การปรุงที่จะตองคํานึงถึงการลอกหนังปลาไมใหมีปริมาณเน้ือปลามากเกิน พรอมกับการระบุจํานวน

เวลาที่แนนอนสําหรับการนําเน้ือปลาไปแชนํ้ามะนาว และกรรมวิธีการสะเด็ดเน้ือปลาใหสุกจะชวยลด

ความเปรี้ยวที่คาดวาจะเกิดขึ้น 2. แกงลูกสามสิบ ควรปรับปรุงการตมผลสามสิบใหสุกกําลังดีและลด

ความขม รวมกับการตําพริกแกงใหมีความละเอียด 3. ขนมโค ควรเพ่ิมระยะเวลาที่ใชผัดไส การเติม

นํ้าลงในแปง และการเติมเกลือลงในนํ้ากะทิ 4. มะละกอหอยเสียบ จําเปนตองแชนํ้าแข็งเพ่ือเพ่ิม

ความกรอบของเน้ือสัมผัส ตลอกจนการเพ่ิมรอบระยะเวลาที่ใชในการเคี่ยวนํ้าจิ้ม สําหรับแนวทางการ

แกไชรสชาติความเปนไทย ควรเพ่ิมปริมาณนํ้าสมสายชูเพียงเล็กนอย 5. แกงสมพริกนก เร่ิมจากการ

เปลี่ยนวิธีการใสเน้ือในชวงที่นํ้าตมมีอุณหภูมิ พรอมกับการแกไขดวยวิธีการกรองเอาแตนํ้าแกง หรือ

สามารถลดจํานวนปริมาณพริกและเพ่ิมจํานวนใบกระเพรา สงเสริมรสชาติความเปนไทยของอาหาร

พ้ืนถ่ิน 6. ขนมขาวฟาง ควรใหความสําคัญกับการลางผิวสัมผัสของขาวฟางดวยนํ้าสะอาดหลายครั้ง 

เพ่ือลดการปนเปอนดานกายภาพ อีกทั้งยังสามารถพิจารณาการเติมปริมาณของเกลือลงในนํ้ากะทิ 

เพ่ือเพ่ิมรสชาติใหใกลเคียงกับทองถิ่นมากย่ิงขึ้น 

  การพัฒนานวัตกรรมอาหารพ้ืนถิ่นในครั้งน้ี เปนการสรางมูลคาใหอาหารทองถิ่น โดย

การนําอาหารจากภาคครัวเรือนที่ทํากินเองภายในครอบครัว มาเพิ่มมูลคาใหกับอาหารดวยการ

นําเสนออาหารไทยในรูปแบบผสมผสานวัฒนธรรม เพ่ือทําใหอาหารมีความนาสนใจ สามารถเปน

ตัวกระตุนความตองการบริโภคของนักทองเที่ยวที่เดินทางมาทองเที่ยวในบริเวณน้ี อีกทั้ง ยังคงไวซึ่ง

เอกลักษณและคุณคาของอาหารพ้ืนถิ่นในพ้ืนที่ ที่ยังคงไวซึ่งวัตถุดิบจากวิถีชีวิตของคนในพ้ืนที่ 
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อภิปรายผลการศึกษา  

1. ความตองการของนักทองเที่ยวตอรูปแบบนวัตกรรมอาหารพ้ืนถ่ินเพ่ือการทองเที่ยวใน

เขตอําเภอชะอํา จังหวัดเพชรบุรี และอําเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ พบวานักทองเที่ยวกลุม

สวนใหญเปนเพศหญิง อายุระหวาง 25 – 34 ป สถานภาพโสด มีคาใชจายในการเดินทางทองเที่ยว

ดานอาหารและเครื่องแตละครั้งอยูที่ 2,001 – 3,000 บาท สอดคลองกับแนวความคิดของ โตมร       

ศุขปรีชา (2558) อธิบายวา ผูหญิงกลายเปนกลุมตลาดเปาหมายขนาดใหญที่กําลังเพ่ิมจํานวนอยาง

ตอเน่ืองทั่วทุกมุมโลก เร่ิมเขามีบทบาทางสังคมและเศรษฐกิจระดับแนวหนาของแตละภูมิภาค ซึ่ง

ผูหญิงยุคใหมจะมีหนาที่การงานที่ดี มีกําลังการซื้อคอนขางสูงตามระดับเงินเดือนของสาขาอาชีพ 

นิยมออกเดินทางเพียงคนเดียวโดยวางแผนการเดินทางทองเที่ยวลวงหนาผานระบบเทคโนโลยี

สารสนเทศ สําหรับกิจกรรมการทองเที่ยวที่ ไดรับความนิยมของผูหญิงอันดับตนๆ น่ันก็คือ 

การรับประทานอาหารพ้ืนถิ่นที่มีรสชาติแปลกใหมไมเคยรับประทานที่ไหนมากอน ในเขตพ้ืนที่การศึกษา

ทั้งสองพ้ืนที่ ดานเครื่องปรุงและวัตถุดิบที่แสดงออกถึงความเปนอาหารพ้ืนถิ่นใหความสําคัญเครื่องปรุง

และวัตถุดิบของอาหารทองถิ่นแสดงออกถึงอาชีพคนในพื้นที่และการมีพืชสมุนไพรในพื้นที่เปน

สวนประกอบของรายการอาหารแตละจาน ชวยลดตนทุนจากการสรรหาวัตถุดิบจากตางแดน สงเสริม

ใหคนในทองถิ่นมีรายไดเสริมเลี้ยงดูตนเอง  

  บางครัวเรือนดําเนินกิจการประเภทภัตตาคารหรือรานอาหารเพ่ือรองรับความตองการ

ที่เพ่ิมขึ้นของนักทองเที่ยวและประชาชนในทองถิ่น สอดคลองกับงานวิจัยของธันยมัย เจียรกุล    

และณัฐพล พนมเลิศมงคล (2557) พบวา การผลิตเครื่องปรุงจําเปนตองอาศัยกระบวนการผลิตที่มี

คุณภาพ โดยวางแผนจัดหาวัตถุดิบที่ดีแมนยํา มีการสรางความสัมพันธที่ดีกับทองถิ่น พรอมกับการใช

เทคโนโลยีขั้นสูงเขามาผลิต มีหนวยงานวิจัยและพัฒนาสินคา รวมถึงมีการควบคุมคุณภาพตลอดทุก

ขั้นตอน สําหรับดานเทคนิคการปรุงอาหารไทยทองถิ่น เปนการแสดงขั้นตอนการประกอบอาหารที่

สอดแทรกวิถีของคนในชุมชนทองถิ่น ผานรายการอาหาร ซึ่งมีอิทธิพลตอการจูงใจใหนักทองเที่ยว

อยากมีสวนรวมรับประทานอาหาร สอดคลองกับงานวิจัยของ ณัทธร สุขศรีทอง (2557) เรื่อง

พฤติกรรมการประกอบอาหารเพ่ือสุขภาพในตําบลสระหลวง และตําบลข้ีเหล็ก อําเภอแมริม จังหวัด

เชียงใหม ที่พบวา ปจจัยแวดลอมในการประกอบอาหารเพ่ือสุขภาพ มีความสัมพันธเชิงบวกกับการ

ประกอบอาหารเพ่ือสุขภาพ กลาวคือ สิ่งอํานวยความสะดวกในการประกอบอาหาร ขอมูลขาวสาร

ภายในหมูบาน คําบอกเลาตางๆจากชาวบาน และการมีตลาดชุมชน  

  การจัดหาวัตถุดิบที่ใชในการประกอบอาหารไดสะดวก ความหลากหลายของสินคา จะ

เอ้ือตอการประกอบอาหารเพ่ือสุขภาพมากขึ้น สอดคลองกับงานวิจัยของ อรพร ทับทิมศรี (2554) 
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เรื่องผลการจัดประสบการณการเรียนรูเกี่ยวกับอาหารไทยโบราณที่มีตอสัมพันธภาพทางสังคม พบวา 

การจัดกิจกรรมการประกอบอาหารไทยโบราณ เปนการเปดโอกาสใหผูเรียนไดชวยเหลือ แบงปน 

เรียนรูรวมกัน โดยผูสอนจะเปนผูเชี่ยวชาญที่จะถายทอดกิจการประกอบอาหารไทยโบราณ เปน

รูปแบบการเรียนรูผานการปฏิบัติและสรางสัมพันธที่กับผูเรียนและผูสอน  

  สําหรับดานการนําเสนออาหารในรูปแบบการผสานวัฒนธรรม เปนสิ่งที่ผูประกอบการ

และผูประกอบอาหารจะตองคํานึงวิธีการกําหนดรูปแบบอาหาร การแบงอัตราสวนอาหาร การเลือกใช

วัตถุดิบตกแตงจาน และการใชศิลปะ ผนวกกับความคิดสรางสรรค สามารถกําหนดรูปแบบใหมีความ

ทันสมัย สะทอนใหเห็นถึงความเปนบริบทด้ังเดิมของทองถ่ินที่ศึกษา เพ่ือเพ่ิมความนาสนใจแกอาหาร

พ้ืนถิ่นแตละรายการ สอดคลองกับงานวิจัยของ วัฒนาพร อุทธวัง (2555) เรื่อง อิทธิพลสําคัญที่สงผล

กระทบตอการนําเสนอภาพลักษณอาหารไทย พบวา การนําเสนออาหารไทยตองปรุงใหสุก มีความ

รวดเร็ว สามารถจัดวางบนจานที่มีความรวมสมัย สอดคลองกับทองถิ่น ตองอาศัยกรรมวิธีการปรุงที่

พิถีพิถัน การจัดวางจานตองสามารถสรางแรงจูงในการรับประทานอาหารใหได สอดคลองกับการ

กําหนดกลยุทธภาพลักษณอาหารไทย พบวา กลยุทธการนําเสนอภาพลักษณอาหารไทยประกอบดวย 

14 ปจจัย ไดแก 1. คุณสมบัติอาหารไทย 2. ไสตลอาหารไทย 3. รูปแบบที่ต้ัง 4. กิจกรรมการตลาด 

5. ประสบการณในการรับประทานอาหารไทย 6. ประสบการณทางสังคม 7. คุณภาพการสัมผัส

อาหารไทย 8. คุณภาพความเปนไทย 9. วัฒนธรรมการบริโภคอาหารไทย 10. สังคมการบริโภค

อาหารไทย 11. สภาพแวดลอมทางธรรมชาติ 12. การบริการ 13. ลักษณะเดนพิเศษของอาหารไทย 

14. การจัดเตรียมอาหารไทย ผลสรุปของสมการเชิงโครงสรางพบวา ผูใหบริการหรือผูประกอบ

อาหารตองอาศัยประสบการณในการทํางานที่ยาว เพ่ืออกแบบและสรางสรรคภาพลักษณอาหารไทย

ใหเปนที่นาสนใจ  

2. สภาพการณอาหารพ้ืนถิ่นในเขตอําเภอชะอํา จังหวัดเพชรบุรี และเขตอําเภอหัวหิน 

จังหวัดประจวบคีรีขันธ ทั้งหมด 3 แนวทาง ดังน้ี  

2.1 ดานคุณลักษณะหรือเอกลักษณของอาหารพ้ืนถิ่นทั้งสองเขตพ้ืนที่ศึกษามีความ

คลายคลึงกันเน่ืองจากมีทําเลที่ต้ังติดชายฝงทะเล จึงมีรสชาติตามภูมิปญญาและวิถีชีวิตประจําวันของ

ชาวบาน แตในบางพ้ืนที่มีการผสมผสานรสชาติใหเกิดความแปลกใหมและเหมาะสมกับความตองการ

ของนักทองเที่ยวที่มีความคาดหวังที่จะสัมผัสกับสภาพแวดลอมทางกายภาพอันงดงาม พรอมลิ้มลอง

รสชาติของอาหารพื้นถิ่นที่บอกเลาวิถีชีวิตและภูมิปญญาของชาวบานริมชายหาด รวมถึงตนกําเนิด

ของรายการอาหารที่มีความแตกตางจากแหลงทองเที่ยวชายฝงทะเลในภูมิภาคอ่ืนๆ ของประเทศไทย 

สอดคลองกับแนวคิดของ บุญเลิศ จิตตั้งวัฒนา (2557) วารายการอาหารในแตละทองถิ่นเปน

องคประกอบของการทองเที่ยวเชิงวัฒนธรรมและประเพณี (Cultural Tourism) ซึ่งมีความเกี่ยวของ

กับการประกอบอาชีพของชุมชนทองถ่ิน ประวัติศาสตร และการประกอบพิธีกรรมทางศาสนา อีกทั้ง
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ชุมชนยังสามารถนําอาหารเปนสินคาและบริการสําหรับนักทองเที่ยวผูมาเยือน สอดคลองกับงานวิจัย

ของมัฌชิมา อุดมศิลป (2556) เรื่องแนวทางการสงเสริมการทองเที่ยวเชิงนิเวศ เพ่ือพัฒนาที่ย่ังยืนของ

ชุมชนคลองโคนจังหวัดสมุทรสาคร พบวา การกอต้ังวิสาหกิจชุมชนกะปคลองโคน เปนการสนับสนุน

การสนับสนุนใหชุมชนสามารถมีรายไดเลี้ยงดูตัวเองมายาวนาน กลายเปนสินคาของชุมชนไดรวมกันคิด 

รวมกันตัดสินใจ และรวมกันพัฒนาคุณภาพสินคา อีกทั้งยังนํากะปคลองโคนเปนสวนผสมของการ

ประกอบอาหารหลากหลายรายการ ซึ่งกะปคลองโคนจะมีรสชาติที่แตกตางจากกะปแหลงอื่น 

เชนเดียวกับรายการอาหารในเขตพ้ืนที่การศึกษาทั้งสองแหงที่มีความโดดเดนเฉพาะ ทั้งรูปรางหนาตา

อาหาร เน้ือสัมผัสของอาหาร การเก็บรักษา และรสชาติที่แปลกจากอาหารพ้ืนถ่ินในภูมิภาคใกลเคียง 

และสอดคลองกับงานวิจัยของ Mak และคณะ (2012) เรื่องปจจัยที่มีอิทธิพลตอการบริโภคอาหาร

เพ่ือการทองเที่ยว พบวา ปริมาณการบริโภคอาหารของนักทองเที่ยว ไดรับอิทธิพลพบมาจากปจจัย

ทางสังคมวัฒนธรรมที่มีความเช่ือมโยงกับดานวัฒนธรรม ความเช่ือทางศาสนา รวมถึงปจจัยทางสังคม 

ประชากรศาสตร ลักษณะเฉพาะของบุคลิกภาพที่เกี่ยวของกับอาหาร ตลอดจนอิทธิพลจากการสัมผัส

หรือประสบการณในอดีต ที่สามารถนําเรื่องราวตางๆ เหลาน้ีมาเปนสวนประกอบ เพ่ือนําเสนอใหเกิด

ความนาสนใจของนักทองเที่ยวได  

2.2 ดานวัตถุดิบและรสชาติของอาหารพ้ืนถิ่นในเขตอําเภอชะอํา จังหวัดเพชรบุรี ได

สรรหาวัตถุดิบการปรุงมาจากแหลงนิเวศทางทะเลเปนหลัก เชน กุง หอย ปู ปลา เปนตน นิยมปรุงให

เกิดรสชาติเปรี้ยว เผ็ด และเค็ม สอดคลองกับงานวิจัยของ จุฑา พีระพัชระ และคณะ (2549) เรื่อง

เอกลักษณและรูปแบบของธุรกิจอาหารไทยประเภทขาวแกงในเขตภาคใตของประเทศไทย พบวา 

เอกลักษณที่แทจริงของอาหารไทยจะนิยมใชพริก พริกไทย กะป และขา รวมกับเน้ือสัตวประเภท

อาหารทะเล และหลีกเลี่ยงการใชนํ้าตาลเขามาเปนสวนผสมในการปรุงรส การนําเสนอรสชาติอาหาร

ดวยความเผ็ดรอนสามารถลดระดับความคาวของอาหารทะเลไดอยางลงตัว แตสําหรับพ้ืนที่ศึกษาใน

เขตอําเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ จะมีรสชาติเผ็ดผสมกับความหวาน โดยการหยิบยืม

สวนผสมบางอยางมาจากอําเภอชะอํา เน่ืองจากจังหวัดเพชรบุรเีปนเมืองแหงนํ้าตาลและขนมหวาน 

การผสมผสานของรสชาติที่แตกตางกันทําเกิดรสชาติของอาหารที่แปลกใหมไมซ้ํากับแหลงทองเที่ยว

อ่ืนในบริเวณใกลเคียง แมแตอําเภอชะอํา โดยมีวิธีการรับประทานพรอมกับเครื่องเคียงที่มีรสหวาน 

สอดคลองกับงานวิจัยของ Lan และคณะ (2012) เรื่องการสงเสริมการทองเที่ยวอาหารที่มีการ

ออกแบบคันไซ พบวา วิธีการสรางสรรครายการอาหารทองถิ่นใหกลายเปนสินคาที่นาสนใจแก

นักทองเที่ยว โดยนําคุณลักษณะของอาหารนานาชาติที่มีชื่อเสียงเขามาใชเปนสวนผสมกับอาหาร

ทองถิ่น เพ่ือทําหนาที่เปนตัวชวยทางการตลาดของแหลงทองเที่ยว ซึ่งคุณลักษณะแบบคันไซจะมี

ความเหนือกวาของแบบฮักกา ทั้งดานรูปรางที่ความโดดเดน พรอมดวยสีสัน วัตถุดิบ รสชาติ และ

สอดคลองกับแนวคิดของ เฉลิมพงศ มีสมนัย (2557) อธิบายวา ลักษณะของนวัตกรรมในธุรกิจบริการ
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เปนการสรางสรรคความรูสูประชาคมโลก โดยผูประกอบการสามารถนําเอาความรูมาจากแหลงตางๆ 

ทั่วโลก มาคัดสรรบางองคประกอบที่นาสนใจ เพ่ือสรางเปนองคความรูใหม และยังสามารถสรางมูลคา

ทางเศรษฐกิจแกประเทศชาติ ตลอดจนการมีสวนชวยพัฒนาคุณภาพชีวิตความเปนอยูของมนุษยและ

สังคม หากพิจารณาจากภาพลักษณทางการทองเที่ยวของเขตพ้ืนที่การศึกษาทั้งสองแหง จะพบวา

นักทองเที่ยวสวนใหญจะมีความคาดหวังในการรับประทานอาหารประเภทซีฟูด หรืออาหารทะเลเปน

หลัก เน่ืองอําเภอชะอําและหัวหินมีทําเลที่ต้ังใกลชายฝงทะเล การสรรหาวัตถุดิบเพ่ือนําไปประกอบ

อาหารแตละรายการจะมีรายการที่คลายคลึงกัน สะทอนใหเห็นวายังมีนักทองเที่ยวจํานวนมากที่ยังไม

ทราบวารสชาติของวัตถุดิบและรายการอาหารของทั้งสองแหงมีความแตกตางกันอยางไร เปนสิ่งที่

ผูประกอบการจะตองเตรียมความพรอมเพ่ือสรางความรูความเขาใจแกนักทองเที่ยว 

2.3 ดานกระบวนการขั้นตอนในการปรุงทั้งสองเขตพ้ืนการศึกษาจะมีความคลายคลึงกัน 

เน่ืองจากใชเคร่ืองมือและอุปกรณภายในครัวเรือน มีการออกแบบขั้นตอนการปรุงไมยุงยากซับซอน 

แตสําหรับพ้ืนเขตอําเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ ไดมีการปรับเปลี่ยนสวนผสมสําหรับการปรุง

อาหารบางฤดูกาล เน่ืองจากราคาของวัตถุดิบที่ปรับขึ้นสูง และความหายากของสินคานอกฤดูกาลบาง

ประเภท อาจทําใหอัตลักษณของอาหารทองถิ่นที่แทจริงเปลี่ยนแปลงไปตามยุคสมัย นอกจากน้ี

รายการอาหารพ้ืนถิ่นบางรายการไดกลายเปนสินคาหลักในภัตตาคารของโรงแรมที่มีมาตรฐานการ

บริการระดับหาดาว ซึ่งจะตองอาศัยความพิถีพิถันในการปรุง รวมถึงการคัดสรรวัตถุดิบที่มีคุณภาพ

อยางเครงครัด สอดคลองกับงานวิจัยของ Novelli และคณะ (2006) เรื่องการแบงกลุมและนวัตกรรม

การทองเที่ยวสําหรับผูประกอบการธุรกิจขนาดกลางและขนาดยอม สหราชอาณาจักร พบวา สินคา

และบริการเพ่ือการทองเที่ยวในยุคปจจุบัน จะตองปรับเปลี่ยนใหเหมาะสมกับความชํานาญของ

ผูประกอบการขนาดกลางและการขนาดยอม เพ่ือการเพ่ิมขีดความสามารถทางการแขงขัน สินคาและ

บริการตองเปนสิ่งที่ผูประกอบการเขาใจในทุกกระบวนการผลิต ซึ่งรูปแบบการทองเที่ยวเพ่ือสุขภาพ

กําลังเปนที่นิยมในสหราชอาณาจักร ผูประกอบการแตละรายจะตองรวมกลุมศึกษาทบทวนทรัพยากร

ดานสิ่งแวดลอมและดานวัฒนธรรมของทองถิ่น ผสานความรวมมือกับภาครัฐบาลและเอกชน เพ่ือ

สรางสรรคใหเปนสินคาและบริการที่มีเอกลักษณเฉพาะตัว สําหรับบริบทของไทยในเขตอําเภอชะอํา 

จังหวัดเพชรบุรี และเขตอําเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ จําเปนที่จะตองขอความอนุเคราะหจาก

ภาครัฐบาลระดับทองถิ่นขึ้นไป เพ่ือชวยประชาสัมพันธเกี่ยวกับอาหารพ้ืนถิ่น ทั้งในรูปแบบออนไลน

และออฟไลน ตลอดจนการจัดงานนิทรรศการ สาธิตข้ันตอนการทําอาหาร และกิจกรรมสงเสริมการ

ขายหลากหลายรูปแบบ และสอดคลองกับงานวิจัยของ Henderson (2009) เรื่องการทบทวนการ

ทองเที่ยวเชิงอาหาร พบวา อาหารหลายชนิดเปนสินคาทางการทองเที่ยว มีบทบาทสําคัญทั้งทางตรง

และทางออมตอนักทองเที่ยวผูมาเยือนจากหลากหลายภูมิภาค ความทาทายที่เกิดข้ึนน้ีผูประกอบการ

จะตองทําความเขาใจเกี่ยวกับความแตกตางของอาหารพ้ืนถิ่น จากการทบทวนเอกสารเชิงวิชาการ 



139 

การลงสังเกตภาคสนามแบบมีสวนรวม รวมทั้งสื่อสิ่งพิมพประเภทตางๆ และสื่อสารสนเทศที่มีเน้ือหา

เก่ียวกับอาหารพ้ืนถิ่น นําไปสูแนวทางที่ผูประกอบการรวมกับนักการตลาด จะตองวิเคราะหรูปแบบ

การสื่อสารและกิจกรรมสงเสริมการขายรายการอาหารพ้ืนถ่ินแตละรายการ เพ่ือสรางโอกาสทาง

เศรษฐกิจของอุตสาหกรรมการบริการและการทองเที่ยวไดอยางสมบูรณแบบ   

3. การพัฒนารูปแบบอาหารพ้ืนถิ่นในเขตอําเภอชะอํา จังหวัดเพชรบุรี และเขตอําเภอหัวหิน 

จังหวัดประจวบคีรีขันธ สําหรับการวิจัยครั้งน้ีเปนการจัดสรรรายการอาหารจานเดียวหลากหลาย

รายการใหอยูในลักษณะของอาหารชุด (Set Menu) จํานวน 3 รายการ ประกอบดวย (1) อาหาร

เรียกนํ้ายอย (2) อาหารจานหลัก (3) อาหารหวาน เพื่อใหเกิดความรวมสมัยตอพฤติกรรม

นักทองเที่ยวสากล เชน ชนชาติยุโรปที่นิยมรับประทานอาหารเปนลักษณะของอาหารชุด สอดคลอง

กับงานวิจัยของ วีระประวัติ เพ็งพันธุ (2553) เรื่องการออกแบบชุดอาหารไทยเครื่องเคลือบดินเผา 

แรงบันดาลใจจากตนกลวย พบวา ผูวิจัยไดดําเนินการออกแบบทดลองผลิตชุดอาหารไทยโดยใชตนกลวย 

แบงออกเปน 3 ชุด แตละชุดประกอบไปดวย จานขาว จานใสอาหารประเภทผัด จานใสอาหาร

ประเภททอด จานใสผักแกลม ถวยใสอาหารประเภทนํ้า ถวยแบงแกง ถวยนํ้าพริก ถวยนํ้าจิ้ม 

สามารถใชกับรายการอาหารไทยและประยุกตใชกับอาหารสากลไดอีกดวย การออกแบบผลิตภัณฑชุดน้ี 

มีเปาหมายตอบสนองความตองการของผูบริโภคกลุมผูประกอบการรานอาหาร โรงแรมขนาดยอม ที่มี

ทําเลอยูภายในตัวเมือง หรือสามารถนําไปใชตกแตงรานเพื่อดึงดูดความสนใจของลูกคา สําหรับ

อาหารพ้ืนถิ่นในเขตพ้ืนการศึกษาทั้งสองแหง ใหความสําคัญกับการใชวิธีการช่ังตวง การปรุง และการ

นําเสนอใหเกิดความนาเช่ือถือในสายตาของนักทองเที่ยวสอดคลองกับแนวคิดของ จิตตินันท นันทไพบูลย 

(2556) เกี่ยวกับการออกแบบสินคาในอุตสาหกรรมการบริการและการทองเที่ยว ที่ผูประกอบการ

จะตองคํานึงคุณคาที่จะไดรับควบคูกับความแนนอนในการใหบริการแตละครั้ง ภายใตเง่ือนไขการผลิต

ออกมาจะตองมีมาตรฐานเดียวกันทั้งหมด เชน รูปรางรูปทรง ปริมาณ ขนาด นํ้าหนัก เปนตน การ

สรางมาตรฐานเปนสิ่งที่ผูประกอบการควรปฏิบัติใหนักทองเที่ยวเกิดความรูสึกทัดเทียมเสมอภาค

ระหวางเขารับบริการ สอดคลองกับงานวิจัยของ เยาวภา ไหวพริบ และคณะ (2556) เรื่องการวิจัยเชิง

สังเคราะหเกี่ยวกับมาตรฐานการผลิตสินคาปลานิลตลอดหวงโซอุปทาน เพ่ือสนับสนุนยุทธศาสตร

ความปลอดภัยดานอาหาร พบวา สินคาปลานิลที่ผลิตในไทย มีสัดสวนวิธีการเพาะเลี้ยงแบบบอดิน

รอยละ 99.01 และแบบกระชังรอยละ 0.09 ปญหาหลักที่พบ คือ ปลานิลมีกลิ่นสาบโคลนเหม็น การ

ปนเปอนของสารเคมีในนํ้า และการขาดนโยบายที่จะกําหนดมาตรฐานกํากับดูแลปลานิลกอนและหลัง

ออกสูตลาด หนวยงานภาครัฐบาลและหนวยงานที่มีสวนเกี่ยวของ จําเปนที่จะตองพัฒนาความปลอดภัย

ของฟารมเพาะพันธุและอนุบาลสัตวนํ้า รวมกับมาตรฐานความปลอดภัยฟารมเลี้ยงสัตวนํ้า พรอมกับ

การยกระดับความรูความเขาใจเร่ืองมาตรฐานคุณภาพและความปลอดภัยสินคาปลานิลแกผูบริโภค

และผูเกี่ยวของในหวงโซสินคาปลานิล เพ่ือพัฒนามาตรฐานที่เหมาะสมแกสินคาใหเกิดคุณภาพและ
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สามารถสงออกไดในระดับสากล  สําหรับรูปแบบนวัตกรรมเชิงสรางสรรคอาหารพื้นถิ่นในเขตอําเภอ

ชะอํา จังหวัดเพชรบุรี และเขตอําเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ พบวา รายการอาหารทั้ง 6 

รายการ จะตองใหความสําคัญกับดานเทคนิคการปรุงเพ่ิมเติมมากขึ้น ไดแก การแบงอัตราสวนของ

เน้ือสัตว การระบุจํานวนเวลาที่แนนอนในการปรุง การปรับปรุงลักษณะของเนื้อสัมผัสของอาหาร 

การเพ่ิมหรือลดเครื่องปรุงรสชาติ และการทําความสะอาดผิวสัมผัสวัตถุดิบเพ่ือปองกันสิ่งปนเปอน ซึ่ง

เปนจุดดอยของรายการอาหารพ้ืนถิ่นที่จําเปนตองนํากลับไปแกไขตามความคิดเห็นของผูเช่ียวชาญ 

สอดคลองกับแนวคิดของ จงกลนี วิทยารุงเรือง (2557) เกี่ยวกับการวางแผนเฝาระวังภาวะฉุกเฉิน

รับมือปญหาที่คาดวาจะเกิดขึ้นกับอาหาร จําเปนตองเฝาระวังจุดวิกฤตดานชีวภาพ ดานกายภาพ และ

ดานเคมี เนื่องจากวัตถุดิบที่สรรหาไดจากชุมชนทองถิ่นมีโอกาสปนเปอนสูง ผูปรุงอาหารตอง

แสดงออกออกถึงความเอาใจใสในรายละเอียดการปรุงอาหาร โดยมีแนวทางการปฏิบัติ 3 ขั้นตอน 

ดังน้ี 1. เตรียมพรอมกอนการเกิดเหตุ 2. จัดเตรียมระหวางการเกิดเหตุ และ 3. การทบทวนบทเรียน 

ประเมินผลหลังเกิดเหตุการณ นอกจากน้ีภายในเขตพ้ืนที่ศึกษาทั้งสองแหงยังพบวา ตํารับอาหารไทย

ทั้ง 6 รายการ ยังไมมีนโยบายการเผยแพรวิธีการปรุงที่ถูกตองตามแบบฉบับทองถิ่นแกคนรุนหลัง เพ่ือ

สืบทอดรายการอาหารซึ่งเปนมรดกทางวัฒนธรรมของทองถิ่น สอดคลองกับแนวคิดของ Pete Senga 

เรื่องของการขยายขีดความสามารถขององคกรสูการเปนองคกรแหงการเรียนรู (สมคิด บางโพธ์ิ, 

2557) ผูบริหารจําเปนที่จะตองสรางบุคลากรรุนใหมใหมีความเปนมืออาชีพแทจริง โดยบุคลากรรุนใหม

จะตองศึกษาวิธีการปฏิบัติงานจากบุคลากรรุนปจจุบันอยางลึกซึ้ง เพ่ือการปองกันปญหาการขาดแคลน

บุคลากรที่มีความสามารถ เน่ืองจากองคกรในยุคเกาจะมีผูชํานาญที่มีประสบการณทํางานระยะยาว

เพียงไมกี่ตําแหนง ซึ่งบุคคลเหลาเปนทรัพยากรที่มีคาตอองคกรอยางมาก เมื่อเกิดการลาออกของ

บุคลากรที่มีบทบาทสําคัญไป องคกรอาจสูญเสียทิศทางและกระบวนการปฏิบัติงานจะตองหยุดชะงัก

ไมสามารถดําเนินการตอไป จากแนวคิดดังกลาวสะทอนใหเห็นวาทั้งสองเขตพ้ืนที่การศึกษา จะตอง

ตระหนักถึงความสําคัญในการถายทอดความรูและเทคนิคการปรุงอาหารพ้ืนถิ่นที่ถูกตอง เพ่ือเผยแพร

ภูมิปญญาแกเยาวชนในทองถิ่นรุนและผูที่สนใจ โดยสามารถใชแนวคิดทฤษฎีหลักการจัดการความรู  

(Nonaka, 1994) ในการถายทอดความรูจากประสบการณ ความสามารถพิเศษติดตัว วิธีการ

ปฏิบัติงานจากความชํานาญ (Tacit Knowledge) เพ่ือใหอยูในรูปแบบของแนวคิดทฤษฎีที่เปนลาย

ลักอักษร (Explicit Knowledge) (เนตรภัณณา ยาวิราช, 2556) มีแนวทางการปฏิบัติ 4 ขั้นตอน 

ไดแก 1. การถายทอดความรูเชิงปฏิบัติทั้งแบบเปนทางการและไมเปนทางการ (Socialization) 

2. การแสวงหาความรูจากภายนอกเพ่ิมเติม (Externalization) 3. การแสวงหาความรูจากภายใน

แลวผสมจัดวาง (Combination) 4. การนําความรูเช่ือมโยงไปสูวิธีการปฏิบัติงาน (Internalization)  

นําไปสูการสรางองคความรูเชิงประจักษที่เกี่ยวกับภูมิปญญาและขั้นตอนการปรุงอาหารพ้ืนถิ่นที่

ถูกตอง สามารถสืบคนและเรียนรูวิธีการตางๆ ไดทุกที่ทุกเวลา  
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ขอเสนอแนะ 

1. ขอเสนอแนะจากการวิจัย 

  จากการศึกษาในครั้งน้ี ผูวิจัยขอเสนอแนะขอมูลสําหรับหนวยงานภาครัฐและเอกชนที่

มีสวนเกี่ยวของในเขตอําเภอชะอํา จังหวัดเพชรบุรี และเขตอําเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ 

ตลอดจน ผูประกอบการรานอาหาร รวมถึงธุรกิจในอุตสาหกรรมบริการและการทองเที่ยว ดังน้ี    

1.1 ภาครัฐควรสงเสริมเกี่ยวกับนโยบายดานการพัฒนาอาหารเพ่ือเปนสินคาทางการ

ทองเที่ยวของทุกอําเภอ และทุกจังหวัด เพ่ือดึงดูดความสนใจในการเดินทางทองเที่ยวของนักทองเที่ยว

มากขึ้น ดวยวิธีการพัฒนาอาหารที่มีอยูในพ้ืนถิ่นใหเปนที่รูจักของคนในพ้ืนที่ การจัดทําสูตรอาหาร

มาตรฐาน มีการจัดอบรมเกี่ยวกับอาหารพ้ืนถิ่น และจัดใหมีเทศกาลอาหารพ้ืนถิ่น  

1.2 ผูประกอบการควรใหความสําคัญกับรูปแบบนวัตกรรมอาหารพ้ืนถิ่นเพ่ือการ

ทองเที่ยวในเขตอําเภอชะอํา จังหวัดเพชรบุรี และเขตอําเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ โดยเฉพาะ

กลุมของนักทองเที่ยวหญิงสุภาพสตรี อายุระหวาง 25 – 34 ป ซึ่งมีคาใชจายในการเดินทางทองเที่ยว

ดานอาหารและเครื่องด่ืมแตละครั้งอยูที่ 2,001 – 3,000 บาท ผูประกอบการควรใหความสําคัญกับ

การพัฒนาเคร่ืองปรุงและวัตถุดิบที่แสดงออกถึงความเปนอาหารพ้ืนถ่ิน เทคนิคการปรุงที่มีเอกลักษณ

เฉพาะตัว และวิธีการนําเสนออาหารในรูปแบบการผสานวัฒนธรรมที่รวมสมัย  

1.3 ผูเช่ียวชาญดานอาหาร ผูประกอบการ และชุมชนทองถิ่นจําเปนที่จะตองทบทวน

รายการ อาหาร ภายในทองถิ่นแตละรายการ ดําเนินการเรียบเรียงกรรมวิธีการคัดสรรวัตถุดิบและ

วิธีการปรุงตางๆ เพ่ือใชเปนแมบทตํารับอาหารพ้ืนถ่ิน สําหรับเผยแพรความรูสูเยาวชนรุนใหมที่สนใจ 

ตลอดจนการจัดสรรกิจกรรมการเรียนรูวิธีการประกอบอาหารพ้ืนถ่ิน (Cooking Class) แกนักทองเที่ยว

ทั้งชาวไทยและชาวตางชาติ 

1.4 ผูประกอบการ รวมกับหนวยงานภาครัฐและเอกชน ควรสงเสริมกิจกรรมการตลาด

พิเศษสําหรับอาหารพ้ืนถิ่น เชน กิจกรรมพิเศษเกี่ยวกับวัฒนธรรม (Cultural Event) กิจกรรมพิเศษ

เกี่ยวกับกีฬาและความบันเทิง (Leisure Event) กิจกรรมพิเศษเกี่ยวกับองคกรและสถาบัน 

(Organization Event) รวมถึงการใชสื่อสังคมออนไลน สื่อวิทยุโทรทัศน และสื่อสิ่งพิมพแขนงตางๆ 

เพ่ือประชาสัมพันธเกี่ยวกับรูปแบบของอาหารพ้ืนถิ่นใหเปนที่รูจักเพ่ิมขึ้น  

2. ขอเสนอแนะในการวิจัยครั้งตอไป 

2.1 การวิจัยครั้งน้ี ไดศึกษาปรากฏการณภายในเขตอําเภอชะอํา จังหวัดเพชรบุรี และ

เขตอําเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธเทาน้ัน นักวิจัยที่สนใจสามารถนําวิธีวิทยาจากการวิจัย เพ่ือ

ใชเปนตนแบบการศึกษาในภูมิภาคอ่ืนๆ ของประเทศไทย เชน ภาคเหนือ ภาคใต ภาคอีสาน เปนตน 



142 

เน่ืองจากความหลากหลายของอาหารแตละพ้ืนที่ มีเรื่องราวที่เกี่ยวของกับวิถีชีวิต ขนบธรรมเนียม 

และประเพณีทองถิ่น ที่เปนเอกลักษณเฉพาะตัว นําไปสูการไดมาซึ่งความรูความจริงที่มีผลประโยชน

ตอแวดวงการศึกษา อีกทั้งยังสามารถพัฒนารายการอาหารใหเกิดมีคุณภาพ กลายเปนสินคาและ

บริการในอุตสาหกรรมการทองเที่ยวไดตอไป 

2.2 การวิจัยครั้งน้ี มุงศึกษาเกี่ยวกับการพัฒนานวัตกรรมอาหารพ้ืนถิ่น เพ่ือการเปน

สินคาทางการทองเที่ยวในเขตพ้ืนที่จังหวัดเพชรบุรี และจังหวัดประจวบคีรีขันธ แตยังไมดําเนินการ

ศึกษาเกี่ยวกับแนวทางการพัฒนาสมรรถนะบุคลากรที่จะเปนผูประกอบอาหาร ซึ่งเปนปจจัยภายในที่

สําคัญสําหรับการสรางสรรครายการอาหารพ้ืนถ่ิน และการศึกษาเกี่ยวกับสวนประสมทางการตลาด

บริการ การกําหนดตําแหนงทางการตลาด รวมถึงวิธีการสรางมูลคาตราสินคา ซึ่งเปนปจจัยภายนอกที่

เปนเครื่องมือสนับสนุนสินคาใหเปนที่รูจักของนักทองเที่ยวเพ่ิมขึ้น  

2.3 การวิจัยครั้งน้ี ไดอธิบายเกี่ยวกับจํานวนสวนผสมที่ใชประกอบอาหารพ้ืนถิ่น แตยัง

ไมไดดําเนินการศึกษาเชิงลึกเกี ่ยวกับเรื ่องวิธีการคัดเลือกวัตถุดิบแตละประเภทที่เหมาะสม 

รวมถึงแนวทางที่ผูประกอบการจะตองอาศัยตรวจสอบคุณลักษณะของสวนผสมแตละรายการที่มี

ความสะอาดปลอดภัย นอกจากน้ี ผูที่สนใจศึกษาวิจัยครั้งตอไปควรศึกษาเกี่ยวกับคุณประโยชนของ

อาหารพ้ืนถิ่นในแตละภูมิภาคของประเทศไทยและระดับนานาชาติ 

2.4 การวิจัยครั้งนี้ มุงพัฒนาเกี่ยวกับนวัตกรรมอาหารพื้นถิ่น เพื่อการเปนสินคา

ทางการทองเที่ยวในเขตพ้ืนที่จังหวัดเพชรบุรี และจังหวัดประจวบคีรีขันธ แตยังไมไดมีการดําเนินการ

พัฒนาสูตรอาหารบางชนิดเพ่ือนําไปสูการเปนสินคาในภาคอุตสาหกรรม เพ่ือทําใหอาหารพ้ืนถิ่นเปนที่

รูจักมากขึ้น รวมถึงการพัฒนาบรรจุภัณฑใหมีการทันสมัย และคงไวซึ่งเอกลักษณความเปนไทย เพ่ือ

นําไปสูการสงออกในระดับสากล  
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แบบสอบถามเพื่อการวิจัย 
 

งานวิจัยเรื่อง การพัฒนารูปแบบนวัตกรรมอาหารพ้ืนถ่ินเชิงรุกเพ่ือการเปนสินคาทางการ

ทองเที่ยวในเขตจังหวัดเพชรบุรี จังหวัดประจวบคีรีขันธ 

คําชี้แจง โครงการวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค เพ่ือศึกษาความตองการของนักทองเที่ยวที่มีตอ

อาหารพ้ืนถิ่นในการเปนสินคาทางการทองเที่ยวในเขตอําเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ อําเภอ

ชะอําและจังหวัดเพชรบุรีเพ่ือศึกษาสภาพการณอาหารพ้ืนถิ่นc]tพัฒนารูปแบบอาหารพ้ืนถิ่นในเขต

จังหวัดประจวบคีรีขันธ อําเภอหัวหิน และจังหวัดเพชรบุรี อําเภอชะอํา ใหเปนผลิตภัณฑทางการ

ทองเที่ยว โดยขอมูลที่ไดเปนสวนหน่ึงของการศึกษาหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการ 

มหาวิทยาลัยศิลปากร 

แบบสอบถามแบงเปน 4 สวน  ไดแก 

สวนที่  1  ขอมูลทั่วไป 

สวนที่  2  พฤติกรรมผูบริโภค 

สวนที่  3  ความคิดเห็นตออาหารพ้ืนถิ่นในเขตพ้ืนที่ศึกษา 

สวนที่  4  ขอเสนอแนะ 
 

สวนที่ 1 ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 

1. เพศ  

  หญิง       ชาย 

2. อายุ 

  15 – 24 ป      25 – 34 ป     34 – 44 ป 

  45 – 54 ป     55 ปขึ้นไป 

 3. สถานภาพ 

    โสด     สมรส     หยาราง / มาย 

     4. การศึกษา 

    ประถมศกึษา   มัธยมศึกษาตอนตน   มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. 

   อนุปรญิญา/ปวส.  ปริญญาตร ี    สูงกวาปริญญาตร ี

 5. อาชีพ 

   รับราชการ/รัฐวิสาหกิจ  พนักงานในธุรกิจเอกชน 

  ประกอบธุรกิจสวนตัว    นักเรียน/นักศึกษา 

 อ่ืนๆ........................................... 
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 6. รายได 

   รายไดตํ่ากวา 9,000 บาท   9,001 – 15,000 บาท   15,001 – 21,000 บาท

  21,001 – 27,000 บาท   รายไดมากกวา 27,001 บาทขึ้นไป 

7. ภูมิลําเนา 

   กรุงเทพฯและปริมณฑล   ภาคกลาง    ภาคเหนือ 

  ภาคตะวันออก    ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ   ภาคใต 

 ภาคตะวันตก 
 

สวนที่ 2 พฤติกรรมผูบริโภค  

1.คุณเดินทางมาในทองเที่ยวในเขตพ้ืนที่น้ีบอยเพียงใด 

    เดินทางทองเที่ยวครั้งแรก     1 ครั้งตอป    

   2 ครั้งตอป       มากกวา 2 ครั้งตอป  

2. .คุณใชระยะเวลาในการพํานักในเขตพ้ืนที่น้ีนานเพียงใด 

    1 วัน      2 วัน  

    3 วัน      มากกวา 3 วัน 

3. คุณเลือกแหลงขอมูลทองเที่ยวจากที่ใด (สามารถเลือกตอบไดมากกวา 1ขอ)  

   ประสบการณสวนตัว    สื่อสิ่งพิมพ  

    อินเตอรเน็ต     สื่อโทรทศัน 

   สื่อสังคมออนไลน     อ่ืนๆ....................................................... 

4. คุณมลีักษณะในการเดินทางทองเที่ยวอยางไร 

  เดินทางคนเดียว     เดินทางกบัครอบครัว 

   เดินทางกบัเพ่ือน    อ่ืนๆ....................................................... 

5. คุณวัตถุประสงคในการเดินทาง 

  เดินทางเพ่ือการพักผอน   เดินทางเพ่ือการทําธุรกิจ 

 เดินทางเพ่ือการเย่ียมญาติ/เพ่ือน  อ่ืนๆ........................................... 

6. คุณใชพาหนะใดในการเดินทางทองเที่ยว 

  รถยนตสวนบุคคล    รถรับจาง 

  รถขนสงสาธารณะ     อ่ืนๆ........................................... 

7. คุณมคีาใชจายในการดินทางทองเที่ยวดานอาหารและเครื่องด่ืม ในแตละครั้งเทาใด 

  ตํ่ากวา1,000 บาท   1,001 – 2,000 บาท    2,001 – 3,000 บาท  

 3,001 – 4,000 บาท   มากกวา 4,001 บาทขึ้นไป 
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สวนที่ 3  ความคิดเหน็ตออาหารพืน้ถ่ินในเขตพื้นที่ศึกษา  

คําช้ีแจง ใสเครื่องหมาย  ลงในชองที่ทานตองการตอบขอมูล 

 

ลําดับ 

 

ขอมูลเกี่ยวกับรูปแบบนวัตกรรมเชิงสรางสรรคของ

อาหารพ้ืนถิ่น 

ระดับความคิดเห็น 

มาก

ที่สุด 

(5) 

มาก 

 

(4) 

ปาน

กลาง 

(3) 

นอย 

 

(2) 

นอย

ที่สุด 

(1) 

เครื่องปรุงและวัตถุดิบที่แสดงออกถึงความเปนอาหารพ้ืนถิ่น 

1.  มีการเลือกใชเครื่องปรุงที่หาไดในทองถิ่นในการปรุง

รสชาติอาหาร 

     

2.  มีการเลือกใชวัตถุดิบที่มีในทองถิ่นในการเปน

สวนประกอบหลักของอาหาร 

     

3.  มีพืชสมุนไพรในพ้ืนที่เปนสวนประกอบของอาหารจานน้ี      

4.  เครื่องปรุงและวัตถุดิบของอาหารพ้ืนถิ่นที่แสดงออกถึง

อาชีพของคนในพ้ืนที่ 

     

5.  เครื่องปรุงและวัตถุดิบของอาหารพ้ืนถิ่นที่แสดงออกถึง

สภาพภูมิศาสตรของพ้ืนที่ 

     

เอกลักษณและคุณคาของอาหารไทยพ้ืนถิ่น 

1.  มีการแสดงออกถึงลักษณะเฉพาะ ความเช่ือ ของพ้ืนที่

ของอาหารพ้ืนถิ่น 

     

2.  อาหารพ้ืนถิ่นมีสวนผสมที่ใหคณุประโยชนตอรางกาย 

เหมาะสมกับวิถีชีวิตของคนในพ้ืนที่ 

     

3.  สามารถเพ่ิมคณุคาของอาหารทองถิ่น ใหเปนที่รูจัก และ

เสริมสรางความเขมแข็งใหวิถชุีมชน 

     

4.  มีสวนรวมในการสงเสริมการบริโภคอาหารพ้ืนถิ่น เพ่ือให

อาหารพ้ืนถิ่นคงอยูในพ้ืนที่น้ี  

     

5.  อาหารพ้ืนถิ่นมีคุณคาแกการสบืทอด ดวยการสรางเปน

สิ้นคาทางการทองเที่ยว 
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ลําดับ 

 

ขอมูลเกี่ยวกับรูปแบบนวัตกรรมเชิงสรางสรรคของ

อาหารพ้ืนถิ่น 

ระดับความคิดเห็น 

มาก

ที่สุด 

(5) 

มาก 

 

(4) 

ปาน

กลาง 

(3) 

นอย 

 

(2) 

นอย

ที่สุด 

(1) 

เทคนิคการปรงุอาหารไทยพ้ืนถิ่นถิ่น 

1.  กระบวนการปรุงและประกอบอาหารพ้ืนถิ่นสะทอนถึง

ภูมิปญญาชาวบานในพ้ืนที่ 

     

2.  กระบวนการปรุงและประกอบอาหารพ้ืนถิ่นมีการทําให

ถูกสุขลักษณะดวยภูมิปญญาชาวบาน 

     

3.  ขั้นตอนในการปรุงอาหารพ้ืนถิ่นแสดงถึงวิถีชีวิตของคน

ในชุมชน 

     

4.  ขั้นตอนการประกอบอาหารเปนปจจัยดึงดูดใจในการ

รับประทานของนักทองเที่ยว 

     

5.  เทคนิคที่หลากหลายของอาหารพ้ืนสงผลตอการตัดสิ้นใจ

เลือกรับประทานอาหารพ้ืนถิ่น 

     

รสชาติความเปนไทยของอาหารพ้ืนถิ่น 

1.  มีรสชาติที่เปนเอกลักษณเฉพาะของอาหารพ้ืนถิ่น ไม

สามารถหารับประทานจากพ้ืนที่อ่ืนได 

     

2.  รสชาติที่เปนเอกลักษณเฉพาะของอาหารพ้ืนถิ่น ไดมา

จากวัตถุดิบในพ้ืนที่ 

     

3.  ความหลากหลายของรสชาติสงผลตอความนาสนใจตอ

อาหารพ้ืนถิ่น 

     

4.  รสชาติแบบด้ังเดิมของอาหารสงผลตอประสบการณใน

การรับประทานอาหารพ้ืนถิ่น 

     

5.  รสชาติของอาหารพ้ืนถิ่นทําใหเกิดการกระตุนความ

ตองการ การเดินทางทองเที่ยว 
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ลําดับ 

 

ขอมูลเกี่ยวกับรูปแบบนวัตกรรมเชิงสรางสรรคของ

อาหารพ้ืนถิ่น 

ระดับความคิดเห็น 

มาก

ที่สุด 

(5) 

มาก 

 

(4) 

ปาน

กลาง 

(3) 

นอย 

 

(2) 

นอย

ที่สุด 

(1) 

การนําเสนออาหารในรูปแบบอาหารผสานวัฒนธรรม 

1.  การนําเสนออาหารมีการประยุกตใหมใหเหมาะกับ

ปจจุบัน เปนการสรางความนาสนใจในอาหาร 

     

2.  การจัดวางอาหารโดยใชวัตถุดิบจากธรรมชาติมาเปน

องคประกอบเปนการสรางความนาสนใจของอาหาร 

     

3.  การเพ่ิมเรื่องเลาจากอาหาร สงผลตอความนาสนใจใน

อาหารพ้ืนถิ่น 

     

4.  รูปแบบอาหารที่ทันสมัยสงผลตอการเลือกบริโภค ของ

นักทองเที่ยวในอาหารพ้ืนถิ่น 

     

5.  อาหารพ้ืนถิ่นที่ถูกทําใหเปนสากล จะเปนการสราง

คุณคา เปลี่ยนแปลงธรรมเนียมในการบริโภคอาหารเพ่ือ

การทองเที่ยว 

     

       

 

สวนที่ 4 ขอเสนอแนะ 

................................................................................................................................................................ 

................................................................................................................................................................ 

................................................................................................................................................................ 

................................................................................................................................................................ 

................................................................................................................................................................ 

................................................................................................................................................................ 

 

ขอบพระคุณสําหรับการใหขอมูล 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค  

การจัดประชุมกลุมเพื่อทดลองรายการอาหาร 
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ภาพที่ 10 จัดประชุมกลุมยอยโดยผูเช่ียวชาญดานอาหาร 
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ภาพที่ 11 จัดประชุมกลุมยอย โดยกลุมนักทองเที่ยว 
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ภาพที่ 12  การสัมภาษณเชิงลึกอําเภอชะอํา จังหวัดเพชรบุรี 
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ภาพที่ 13 การสัมภาษณเชิงลึกอําเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ง 

รายการอาหารที่พัฒนา 
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พลาปลาอกกะแล 

 

 
 

 สวนผสม    

 1. เน้ือปลาอกกะแล 150 กรัม 

 2. พริกขี้หนู 15 กรัม 

 3. ตะไคร 20 กรัม 

 4. หอมแดง 15 กรัม 

 5. ใบสะระแหน 5 กรัม 

 6. นํ้ามะนาว 30 มล. 

 7. นํ้าปลา 10 กรัม 

 8. เกลือปน 2 กรัม 

 วิธีทํา  

1. นําเน้ือปลาอกกะแลแชดวยนํ้ามะนาวทิ้งไวโดยประมาณ 3 นาที เพ่ือใหเน้ือปลาสุก 

2. ทํานํ้าพลาโดยการนําพริกขี้หนู ตะไคร หอมแดง ซอยละเอียดใสลงในอางผสม ปรุงรส

ดวยนํ้าปลา นํ้ามะนาว เกลือปน  

3. นําเน้ือปลาอกกะแลที่แชในนํ้ามะนาว มาคลุกกับนํ้าพลา แลวจัดลงจาน โรยหนาดวยใบ

สะระแหน 

 ลักษณะของอาหาร เน้ือปลาสุกดวยนํ้ามะนาวจนลักษณะของเน้ือเปลี่ยนเปนสีขาว นํ้า

พลามีรสชาติจัดจานหอมสมุนไพรที่ใสลงในนํ้าพลา ไดความหวานจากเน้ือปลาสด 
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 ขอเสนอแนะ 

1. เน้ือปลาที่ใชตองมีความสด หากเน้ือปลาไมสดอาจทําใหเกิดความคาว  

2. การแชเน้ือปลาใหสุกดวยนํ้ามะนาว หากเน้ือปลามีขนาดช้ินใหญอาจเพ่ิมระยะเวลาใน

การแชใหนานขึ้นเพ่ือใหเน้ือปลาสุกโดยทั่วถึง 

3. นํ้าพลาตองมีรสชาติจัดจานหอมสมุนไพร ไมปรุงรสดวยนํ้าตาลเพราะอาจสงผลใหเน้ือ

ปลาเกิดความคาวได เมื่อปรุงสุกควรรับประทานทันท ี
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แกงลูกสามสบิ 
 

 
 

 สวนผสม    

 พริกแกงคั่ว 

 1. ปลาทูยาง 100 กรัม 

 2. หอมแดง 50 กรัม 

 3. พริกช้ีฟาแหง 5 เม็ด 

 4. ขาหั่นฝอย 4 กรัม 

 5. กระชายหั่นฝอย 30 กรัม 

 6. กระเทียมซอย 10 กรัม 

 7. ตะไครหั่นฝอย 2 กรัม 

 8. ผิวมะกรูดหั่นฝอย 2 กรัม 

 9. กะป 5 กรัม 

 10. พริกไทย 10 เม็ด 

 11. เกลือ 5 กรัม 

 12. รากผักชี 5 กรัม 

 วิธีทํา 

1. โขลกพริกช้ีฟาแหงและเกลือ รวมกันจนละเอียด ใสขา กระชาย ผิวมะกรูด  พริกไทย 

รากผักชีหอมแดง กระเทียมลงไปทีละอยางแลวโขลกใหละเอียด 

2. เติมกะปลงไปพรอมกับโขลกใหเปนเน้ือเดียวกัน 

3. เมื่อโขลกสวนประกอบทุกอยางเขากันดีแลว เติมดวยเน้ือปลาทูยาง โขลกอีกครั้งใหทุก

สวนผสมเขากนั 
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แกงลูกสามสบิ 
 

 
 

สวนผสม 

1 นํ้าเปลา 500 มล. 

2. พริกแกงคั่ว 180 กรัม 

1. ปลาทูยาง 150 กรัม 

2. ลูกสามสิบ 150 กรัม 

3. นํ้าตาลโตนด 25 กรัม 

4. กะท ิ 200 มล. 

5. นํ้าปลา 50 มล. 

 วิธีทํา 

1. นําลูกสามสิบไปตมในนํ้าเดือดประมาณ 2 นาที 

2. ต้ังนํ้าเปลาพรอมใสพริกแกงคั่วลงในภาชนะ  

3. เมื่อนํ้าเดือดใสเน้ือปลาทูยาง 

4. ปรุงรสดวย นํ้าปลา นํ้าตาลโตนด ตามดวยลูกสามสิบที่ตมไวแลว  

5. รอใหนํ้าแกงเดือดอีกครั้ง โรยดวยหัวกะทิ 

6. ปดไฟและจัดลงจานเพ่ือพรอมรับประทาน 

 ลักษณะอาหาร นํ้าแกงมีความขนจากพริกแกงคั่วเน้ือละเอียด สีสม กะทิไมแตกมัน เน้ือ

ปลาทูเปนช้ิน ลูกสามสิบใสแตไมเละ รสชาติเผ็ด เค็ม หวาน ตามลําดับ 

 ขอเสนอแนะ 

1. พริกแกงคั่วตองมีความละเอียดเพ่ิมความขนและหอมของนํ้าแกงดวยเน้ือปลาทูยางโขลก 

2. ลูกสามสิบตมในนํ้ารอนใหมีความใสแตไมเละ เพ่ือลดความขมของลูกสามสิบ 

3. อาจใชพริกแกงสําเร็จรูปที่มขีายทั่วไปได แตเพ่ือรสชาติที่ดีตองเพ่ิมกระชายและเน้ือปลา

ทูยางโขลก 
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4. หากไมใชเน้ือปลาทู อาจใชเน้ือปลาอ่ืนๆ หรอืกุงแทนก็ได 

ขนมโค 

 

 
 

สวนผสม     

แปงสําหรับหอ 

1. แปงขาวเหนียว 100 กรัม  

2. นํ้าเปลา 100 มิลลลิิตร  

         วิธีทํา 

1.  เทแปงลงใสชามหรือภาชนะขนาดที่จะผสมไดสะดวกแลวทําเปนหลุมตรงกลาง 

2. คอยๆ เทนํ้าเปลาลงไป ใชไมพายกวนไปเรื่อยๆ ใหสวนผสมเขากัน ใชมอืนวดตอใหเขา

กันแลวพักไว 

ไสกระฉีก 

5. มะพราวทึนทึกขูดเปนเสน 100  กรัม  

6. นํ้าตาลโตนด 50  กรัม  

7. นํ้าเปลา 30  มิลลลิิตร  

 วิธีทํา 

1. ต้ังกระทะผัดไสขนมโดยใสนํ้าตาลปบลงไปในกระทะ เติมนํ้าลงไปเล็กนอย ใสมะพราว

ขูดลงไปผัด 

2. ผัดใหมะพราวเริ่มแหง เปลี่ยนเปนสีนํ้าตาล เหนียวไมติดกระทะสามารถปนได ยกขึ้น

พักไว 
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น้ํากะท ิ

9. หัวกะทิ 400 มิลลิกรมั  

10. นํ้าตาลทราย 40 กรัม  

11. นํ้าตาลโตนด 50 กรัม  

12. เกลือปน 0.5 ชอนชา  

13. ใบเตย 2 ใบ  

 วิธีทํา 

1. ปนแปงที่นวดผสมไวหอดวยไสกระฉีกใหมขีนาดเสนผานศูนยกลาง 3 เซนติเมตร 

2. ต้ังนํ้าเปลาใหเดือดแลวนําขนมโคที่ปนไวใสลงไปตมใหสุก 

3. นําขึ้นมาแชพักไวในนํ้าเย็น 

4. หัวกะทิต้ังไฟออน ปรุงรสดวยนํ้าตาลทราย นํ้าตาลโตนด ใบเตย เกลือ 

5. เมื่อนํ้ากะทิเดือดสวนผสมทกุอยางละลายดีแลว นําขนมโคที่พักไวใสลงไปในนํ้ากะทิ 

6. ตมสักระยะแลวปดไฟ จัดลงจาน พรอมรับประทาน 

 ลักษณะอาหาร ไสกระฉีกมีความหวานกําลังดี มะพราวขูดเปนเสนเมื่อผัดแลวไมขาด สี

นํ้าตาลทอง แปงมีความเหนียวนุน ไมกระดาง นํ้ากะทิออกรสเค็ม หวานตามลําดับและหอมกลิ่นใบเตย

ออนๆ 

 ขอเสนอแนะ 

1. ควรใชแปงขาวเหนียวอยางดีเพ่ือใหตัวแปงไมแข็งกระดาง 

2. เสนมะพราวขูดควรใชมะพราวทึนทึกเพราะจะไดความหวานและความมันจากมะพราว

ชนิดน้ี 

3. นํ้าตาลสําหรับไสกระฉีกควรใชนํ้าตาลโตนดที่มีความหอม 

4. การตมตัวขนมแยกในนํ้าเปลาเพ่ือปองกันแปงสวนเกิน ทําใหนํ้ากระทิมีความขน

จนเกินไป 

5. การตมตัวขนมแยกในนํ้าเปลา เมื่อตมจนสกุตองใสในนํ้าแข็งหรือนํ้าเย็นจัดเพ่ือทําใหตัว

แปงคงความเหนียว 

6. หากตองการเพ่ิมความหอมของไสกระฉีกสามารถนําไปอบควันเทียนได 

7. นํ้ากะทิควรปรุงรสไมหวานมาก มีความเค็มเพ่ือใหเขากับไสกระฉีกที่หวาน 
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มะละกอหอยเสียบ 

 

 
 

สวนผสม 

1. มะละกอดิบ 250  กรัม  

2. หอยเสียบ 30  กรัม  

 นํ้าจิ้ม 

4. นํ้าเปลา 90  มิลลลิิตร  

 นํ้าตาลทราย 100  กรัม  

5. นํ้าสมสายชู 60  มิลลลิิตร  

6. เกลือปน 5  กรัม  

7. พริกนกโขลก 10  กรัม  

8. ถั่วลิสงคั่วบด 15  กรัม  

 วิธีทํา 

1. นําสวนผสมของนํ้าเปลา นํ้าตาลทราย นํ้าสมสายชู และเกลือปนต้ังไฟเคี่ยวจนเดือด 

2. นํามะละกอดิบมาขูดเปนเสน หรือเปนช้ินบางๆ 

3. นําหอยเสียบไปยางจนสุก 

4. จัดลงจานพรอมรับประทานโดย นํามะละกอดิบจัดลงจาน และหอยเสียบที่ยางแลว  

5. สําหรับนํ้าจิ้มที่เคี่ยวไวแลวเทใสภาชนะที่เตรียมไว โรยหนาดวยพริกนกโขลกและถั่วลิสงบด 

 ลักษณะอาหาร มะละดิบมีความกรอบ รับประทานพรอมกับหอยเสียบที่ยางดวยไฟออน

กําลังดี นํ้าจิ้มที่เคี่ยวจนไดที่มีความหวาน เปรี้ยวและเผ็ดตามลําดับ พรอมถั่วลิสงคั่วบดใหมๆ 
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 ขอเสนอแนะ 

1. มะละดิบควรเลือกผลที่ไมออนหรือแกจนเกนิไป  

2. เพ่ิมความกรอบของมะละกอดิบดวยการแชเย็นในนํ้าแข็ง 

3. การเลือกหอยเสียบใหมๆ  เมือ่นําไปยางจะไดกลิ่นหอม ดูไดจากสีของหอยเสียบจะออกสี

เหลืองไมคล้ํา 

4. การยางหอยเสียบควรยางดวยเตาถาน หากไมมีสามารถใชกระทะในการทําใหหอยสุก

แทนได 

5. นํ้าจิ้มไมควรเหนียวจนเกินไป 
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แกงสมพริกนก 

 

 
สวนผสม  

1. พริกนก 25 กรัม 

2. หอมแดง 20 กรัม 

3. กะป  15 กรัม 

4. นํ้าซุป 350 มิลลลิิตร 

5. ปลาเกา 200 กรัม 

6. มะขามเปยก 40 กรัม 

7. นํ้าตาลโตนด 20 กรัม 

8. นํ้าปลา 15 มิลลลิิตร 

9. ใบกระเพรา 25 กรัม 

10. นํ้ามะนาว 10 มิลลลิิตร 

 วิธีทํา 

1. โขลกพริกนก หอมแดง ไมตองละเอียดมาก 

2. เติมกะป โขลกตอไปอีกสักเล็กนอย 

3. ต้ังนํ้าซุปใหเดือด ใสสวนผสมพริกแกงที่โขลกไวแลวลงไปในภาชนะ 

4. เมื่อนํ้าเดือดเติมเน้ือปลา ตมตอไปจนเน้ือปลาสุก 

5. ปรุงรสดวยนํ้ามะขามเปยก นํ้าปลา นํ้าตาลโตนด  

6. เมื่อเดือดอีกครั้งใสใบกระเพราพรอมปดไฟ 

7. จัดลงจานพรอมรับประทาน 
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 ลักษณะอาหาร นํ้าแกงมีความใสสามารถเหน็เน้ือของพริกแกงสม เน้ือปลาเกาที่สด มี

รสชาติเผ็ดรอน เปรี้ยว เต็ม หวาน ตามลําดับ มีกลิ่นหอมของใบกระเพราะ 

 ขอเสนอแนะ 

1. พริกนกที่ใชควรใชทั้งสีเขียวและสีแดง เพ่ือความเผ็ดและกลิ่นที่ไดจากพริกชนิดน้ี 

2. กะปอยางดีจะทําใหนํ้าแกงมคีวามหอม 

3. เน้ือปลาเกาที่สดเพราะเน้ือปลาเกาที่สดจะทําใหนํ้าแกงมีรสหวานจากเน้ือปลา แตหาก

ไมสดอาจจะทําใหเกิดกลิ่นคาวในนํ้าแกงได 

4. ใบกระเพราที่ใชควรเปนกระเพราแดงเพ่ือความหอม 

5. หากชอบรสเปรี้ยวสามารถเพ่ิมนํ้ามะนาวกอนรับประทานได 

 

ขนมขาวฟาง 

 

 
 

 สวนผสม 

1. ขาวฟาง 100 กรัม 

2. นํ้าตาลทราย 20 กรัม 

3. นํ้าตาลโตนด 40 กรัม 

4. นํ้าเปลา 500 มิลลลิิตร 

5. แปงมัน 100 กรัม 

6. หัวกะทิ 100 มิลลลิิตร 

7. เกลือปน 0.5 ชอนชา 

8. ใบเตย 2 ใบ 

9. นํ้าเปลา 40 มิลลลิิตร 
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 วิธีทํา 

1. นําขาวฟางแชนํ้าคางคืนแลวลางใหสะอาดดวยนํ้าหลายๆ นํ้า 

2. ต้ังนํ้าเปลาพรอมใบเตยจนนํ้าเดือดแลวตักใบเตยทิ้ง 

3. ใสขาวฟางที่ลางทําความสะอาดดีแลวลงไปตม เปดไฟกลาง คนสม่ําเสมอ 

4. เมื่อขาวฟางเร่ิมสุกดีแลวปรุงรสดวยนํ้าตาลทรายและนํ้าตาลโตนด นําแปงมันมาละลาย

นํ้า คอยๆใสลงในขาวฟางต้ังไฟตออีกสักระยะ 

5. ต้ังหัวกะทิ ปรุงรสดวยเกลือปน นํ้ากะทิพรอมคนสม่ําเสมอจนเดือด 

6. ตักขาวฟางใสภาชนะที่เตรียมไว รับประทานคูกับนํ้ากะท ิ

 ลักษณะอาหาร ขาวฟางตองไมมีกลิ่นสาบ สีออกเหลืองทอง รสหวานกําลังดี รับประทานคู

กับนํ้ากะทิ 

 ขอเสนอแนะ 

1. ควรแชขาวฟางทิ้งไว 1 คืนเพ่ือลดกลิ่นสาบของขาวฟาง 

2. ขณะเคี่ยวควรใชไฟออนๆ และคนอยางสม่ําเสมอเพ่ือปองกันขาวไหม 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก จ  

หนังสือเชญิเปนผูตรวจคุณภาพเครื่องมือวิจัย 

หนังสือขอความอนุเคราะหขอมูลในการวิจัย 

หนังสือขอความอนุเคราะหสนทนากลุมในการวิจัย 
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