
 
 

บทท่ี 1  
บทนํา 

 
ความเป็นมาและความสาํคญั 

 
 “อาหารไทย” เหตุผลหลักสําหรับนักท่องเที่ยวต่างชาติ เป็นรายงานจากผลสํารวจของวีซ่า
และสมาคมส่งเสริมการท่องเที่ยวภูมิภาคเอเชียแปซิฟิก (พาต้า) หรือ Asia Pacific Travel 
Intentions Survey 2010 ช้ีให้เห็นว่านักท่องเที่ยวชาวต่างชาติติดใจในรสชาติอาหารไทยที่โดดเด่น
และไม่เป็นรองประเทศใดโดยเลือกให้เป็นเหตุผลอันดับหน่ึงในการตัดสินใจเดินทางมาเท่ียวประเทศ
ไทยอีกครั้ง จากผู้ตอบแบบสอบถามที่สนใจท่ีจะเดินทางมาเท่ียวประเทศไทยในช่วงระยะเวลาสองปี
ข้างหน้าพบว่า ผู้ที่ต้องการเดินทางกลับมาเที่ยวประเทศไทยอีกครั้งน้ันเป็นเพราะรสชาติอาหารและ
ทางเลือกต่างๆ เก่ียวกับการรับประทานอาหาร 61% ราคา 60% สถานที่ช๊อปป้ิง 54% สถานที่เที่ยว
ตามธรรมชาติ 54% และวัฒนธรรม 49% ซึ่งสมบูรณ์ ครบธีรนนท์ ผู้จัดการบริษัทวีซ่า ประจํา
ประเทศไทย กล่าวว่า หากพูดถึงเรื่องของอาหารการกิน ประเทศไทยของเรานั้นมีให้เลือกอยู่มากมาย
จนทําให้นักท่องเท่ียวติดใจต้องกลับมาลิ้มลองอีกคร้ัง อาหารไทยจากหลากหลายภูมิภาคซึ่งเกิดจาก
การผสมผสานกันระหว่างการทําอาหารพ้ืนบ้านและอิทธิพลของอาหารต่างชาติ อาหารไทยจานเด่นที่
เป็นที่นิยมของนักท่องเที่ยวเช่น ผัดไท ผัดกะเพรา หรือจานขึ้นช่ืออย่าง ต้มยํากุ้ง และส้มตํา
นอกเหนือจากอาหารแล้ว ปัจจัยที่มีผลต่อการตัดสินใจเดินทางกลับมาประเทศไทยอีกครั้งของ
นักท่องเที่ยวคือ ราคา สถานที่ช๊อปป้ิง สถานที่ท่องเที่ยวตามธรรมชาติ และวัฒนธรรมท้องถิ่น โดย
เฉลี่ย ผู้ตอบแบบสอบถามวางแผนค่าใช้จ่ายไว้ที่ 1,200 เหรียญสหรัฐในการมาเที่ยวในคร้ังหน้าและ
พร้อมที่จะจ่ายเงินเพ่ิมเพ่ือการรับประทานอาหารและโอกาสท่ีจะได้สัมผัสประสบการณ์ทางวัฒนธรรม
ที่แตกต่างและสถานที่เที่ยวที่เป็นเอกลักษณ์ (เอ็มไทย, 2554) 
 ในปัจจุบันการท่องเที่ยวเชิงอาหาร (Food Tourism) นับเป็นการท่องเท่ียวทางเลือกอีก
ประเภทหน่ึงที่ได้รับความสนใจจากนานาประเทศ แหล่งท่องเที่ยวทั่วโลกจํานวนมากต่างใช้อาหาร
ท้องถิ่นเป็นเครื่องมือส่งเสริมให้นักท่องเท่ียวมาเยือนแหล่งท่องเท่ียวน้ันๆ เน่ืองจากอาหารท้องถิ่นมี
ความเป็นเอกลักษณ์ของตนเองและมีการสืบทอดต่อกันมานานนับร้อยปี มีความสําคัญต่อวิถีการ
ดําเนินชีวิตและวัฒนธรรมของคนในชุมชน ซึ่งเป็นสิ่งสําคัญในการนําเสนอเอกลักษณ์และวัฒนธรรม
ตามจุดหมายปลายทางของนักท่องเที่ยว อันเป็นสิ่งกระตุ้นความสนใจที่จะให้นักท่องเที่ยวมาเยือนเป็น
ครั้งแรกเกิดความประทับใจในรสชาติของอาหารและอยากจะกลับมาเยือนอีกในคร้ังต่อๆ ไป ดังน้ัน
หากประเทศไทยส่งเสริมการท่องเท่ียวด้วยอาหารไทยพ้ืนบ้าน ก็จะเป็นการส่งเสริมการท่องเท่ียวใน
เชิงรุกอีกด้านหน่ึง ซึ่งสอดคล้องกับนโยบายของรัฐบาลที่ให้ความสําคัญในการพัฒนาอาหารควบคู่กับ
การท่องเที่ยว รวมทั้งการประชาสัมพันธ์ เก่ียวกับอาหารไทยของภาครัฐที่ขยายออกไปสู่ระดับสากล
(หทัยชนก ฉิมบ้านไร่ และรักษ์พงศ์ วงศาโรจน, 2558) 
 สําหรับสถานการณ์การท่องเที่ยวเชิงอาหารในประเทศไทยน้ันอาหารไทยถือเป็นที่รู้จักกันดีใน
หมู่นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ อาหารไทยสะท้อนให้เห็นถึงวัฒนธรรมการกินรวมทั้งถ่ายทอดภูมิปัญญา
และวิถีชีวิตคนไทยต้ังแต่การเลือกสรรวัตถุดิบเครื่องปรุงที่เป็นเอกลักษณ์ประจําท้องถิ่นเช่น สมุนไพร 
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เครื่องเทศ ไปจนถึงขั้นตอนการปรุง การจัดวาง และการตกแต่ง ด้วยภูมิปัญญาอันเฉลียวฉลาดของคน
ไทยในการสร้างสรรค์อาหารเมนูต่างๆน้ัน ทําให้อาหารไทยเป็นศิลปะที่มีความงดงาม ต้ังแต่สีสันไป
จนถึงรสชาติที่อร่อยถูกลิ้น (Thai Food Database) ประกอบกับช่ือเสียงของอาหารไทยเป็นที่รู้จัก
ของนักท่องเที่ยว และทัศนคติของนักท่องเท่ียวที่มีอาหารไทยในด้านความหลากหลาย ความคุ้ม
ค่าเงิน และความสะดวกในการหารับประทาน แต่สิ่งที่ยังคงเป็นอุปสรรคต่อประเทศไทยในการ
พัฒนาการท่องเที่ยวเชิงอาหารไปสู่การเป็นจุดมุ่งหมายในการเดินทางของนักท่องเที่ยวคือภาพลักษณ์
ในแง่ลบของนักท่องเที่ยวที่มีต่ออาหารไทย เช่น มาตรฐานความสะอาด ความปลอดภัย ราคาสินค้า 
และการบริการเป็นต้น ปัจจัยต่างๆเหล่าน้ีล้วนส่งผลต่อการพัฒนาการท่องเที่ยว ดังน้ันจึงต้องมีการ
พัฒนาศักยภาพอาหารไทยเพ่ือพัฒนายุทธศาสตร์การท่องเที่ยวในการนําเสนอความหลากหลาย
ทางด้านอาหารสู่การเป็นแหล่งท่องเที่ยวเชิงอาหาร (เณรัญชรา กิจวิกรานต์, 2557) 

จากข้อมูลแหล่งท่องเท่ียว 2557 พบว่า มีนักท่องเท่ียวที่เข้ามาท่องเท่ียวในชลบุรี มีจํานวน
ทั้งสิ้น 12,302,914 คน เป็นนักท่องเที่ยวชาวไทย 4,722,457 คน และนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติ 
7,580,457 คน สําหรับการใช้จ่ายของนักท่องเที่ยวทั้งชาวไทยและชาวต่างประเทศส่วนใหญ่มี
รายจ่ายด้านที่พักเป็นอันดับหน่ึง รองลงมาเป็นรายจ่ายสําหรับค่าอาหารและเคร่ืองด่ืม (สํานักพัฒนา
แหล่งท่องเที่ยว, 2557) “เมืองพัทยา” เป็นแหล่งท่องเที่ยวของประเทศไทยที่มีช่ือเสี่ยงเป็นที่รู้จักทั่ว
โลก มีนักท่องเที่ยวชาวไทยและชาวต่างประเทศเพิ่มขึ้นอย่างต่อเน่ือง เน่ืองจากพัทยาอยู่ในจังหวัด
ชลบุรี เป็นเมืองติดทะเลท่ีมีชายหาดทอดยาว ที่ต้ังใกล้กับกรุงเทพมหานคร มีระบบการคมนาคมท่ี
สะดวกรวดเร็ว มีสถานที่สําหรับท่องเท่ียวและพักผ่อนให้เลือกเป็นจํานวนมากและหลากหลาย มี
โรงแรมระดับ 5 ดาว รวมท้ังโรงแรมที่พักระดับดี อยู่จํานวนมาก มีแหล่งบันเทิง รวมทั้งภัตตาคาร 
ร้านอาหารช้ันดีมากมาย เน่ืองจากนักท่องเที่ยวในพัทยามีจํานวนเพ่ิมมากขึ้น การบริโภคอาหารจึงถือ
ได้ว่าเป็นความจําเป็นและความต้องการของนักท่องเที่ยว เพราะเป็นโอกาสพิเศษที่จะได้บริโภคอาหาร
นอกบ้านประสมประสานกับบรรยากาศของการพักผ่อนหย่อนใจ จึงทําให้นักท่องเที่ยวคาดหวังถึงการ
บริโภคอาหารที่มีรสชาติอร่อย ถูกใจ ถูกหลักอนามัย มีเมนูพิเศษที่ถูกปาก มีบริการต้อนรับที่พิเศษ ซึ่ง
สิ่งเหล่าน้ีเป็นความต้องการท่ีนักท่องเที่ยวคาดหวังว่าจะได้รับการตอบสนองจากภัตตาคาร/
ร้านอาหาร โดยทั่วไปนักท่องเที่ยวมักจะเลือกภัตตาคาร/ร้านอาหาร ที่มีช่ือเสียง เป็นที่รู้จักมากกว่า
จะทดลองร้านอาหารที่ไม่รู้จักหรือไม่มีช่ือเสียง สําหรับนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติจะพยายามทดลอง
รับประทานอาหารท้องถิ่นที่มีช่ือเสียงของไทย ส่วนนักท่องเที่ยวชาวไทยจะสนใจเมนูอาหารท้องถิ่น
ของไทยที่ไม่ค่อยได้รับประทานที่บ้าน (จิระวัฒน์ อนุวิชชานนท์ และปณิศา มีจินดา, 2555)  
 นโยบายในการพัฒนาเมืองพัทยายึดหลักการมีส่วนร่วมของประชาชนและความโปร่งใสเป็น
สําคัญ โดยประชาชนสามารถรับรู้ข้อมูลข่าวสารและร่วมแสดงความคิดเห็น ตลอดจนการเห็นชอบกับ
การดําเนินงานในโครงการต่างๆ ที่เก่ียวข้องกับชีวิตความเป็นอยู่และอนาคตของเมืองพัทยา และด้วย
นโยบายสู่ความสมดุล (Balanced Up) และกลยุทธ์สร้างสรรค์แนวใหม่ “เอสทูอี” (“S” to “E” 
Concept) มุ่งมั่นที่จะสร้างความสมดุลระหว่างการพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมควบคู่ไปกับการอนุรักษ์
ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม อย่างมีแบบแผน โดยประชาชนมีส่วนร่วมคิด ร่วมทําเพ่ือการ
พัฒนาเมืองพัทยาให้ประชาชน มีอาชีพและคุณภาพชีวิตที่ดี มีรายได้ที่มั่นคง ลูกหลานได้รับการดูแล
ให้มีการศึกษาที่ดีและมีสุขภาพพลานามัยที่แข็งแรงรวมถึงการเดินทางที่สะดวกสบายและปลอดภัย



3 
 

ช่วยแบ่งเบาภาระค่าใช้จ่ายและเวลาอันจํากัดในการประกอบสัมมาอาชีพของผู้ปกครองและท่ีสําคัญ
ที่สุดประชาชนมีความภาคภูมิใจที่ได้อาศัยอยู่ในเมืองพัทยาอย่างมีความสุข มีความภูมิใจที่มีส่วนร่วม
ในความคิดและร่วมก้าวไปสู่การเป็น “เมืองท่องเที่ยวน่าอยู่ระดับโลก (World Class)” ของคนทั้งโลก 
ด้วยรอยย้ิมและไมตรีจิตรอันงดงามของชาวเมืองพัทยาพร้อมกับเสน่ห์และสีสันของบรรยากาศที่รื่น
เริงมีชีวิตชีวาของเทศกาลต่างๆและกลิ่นไอของธรรมชาติอันอบอุ่นตลอดทั้งปี ภายใต้สโลแกนของ
นายกเมืองพัทยาในปัจจุบันที่ว่า “Pattaya City Definitely More พัทยา...มีมากกว่าที่คิด” (อิทธิพล 
คุณปลื้ม, 2556) 
 จากผลการวิจัยในปีงบประมาณ 2554 เรื่อง การพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นไทยของ
ภัตตาคาร/ร้านอาหารสําหรับนักท่องเท่ียว: กรณีศึกษาพัทยา จังหวัดชลบุรี ประเทศไทย (เปรมฤทัย 
แย้มบรรจง และเรณุมาศ กุละศิริมา, 2555) พบว่ารายการอาหารท้องถิ่นพัทยาที่เหมาะสมที่จะ
การพัฒนาให้เป็นตํารับมาตรฐานสําหรับนักท่องเท่ียวทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติ โดยจําแนกตาม
ประเภทอาหารไทย 9 ประเภท มี 50 รายการ ซึ่งในจํานวนรายการเหล่าน้ีมีความเหมาะสมที่จะ
พัฒนามากถึงมากที่สุดสําหรับนักท่องเที่ยวชาวไทย จํานวน 43 รายการ ส่วนนักท่องเที่ยวชาว
ต่างประเทศส่วนใหญ่เป็นอาหารประเภทต้ม ผัด ทอด ยํา/พล่า/ตํา  ป้ิง/ย่าง/หมก ส่วนอาหาร
ประเภทแกง เครื่องจิ้ม หรืออาหารที่มีรสเผ็ดร้อน หรือรสจัดจ้าน ผู้ให้ข้อมูลส่วนใหญ่เห็นว่าไม่
เหมาะสม บางส่วนให้ข้อเสนอแนะเพ่ิมเติมว่าควรปรับลดความเข้มข้นหากต้องการพัฒนาให้เป็นที่
ยอมรับสําหรับนักท่องเที่ยวต่างชาติ และแนะนํารายการอาหารเพ่ิมเติมอีก 4 รายการ ได้แก่ แกงส้ม
ผักรวมกุ้งสด ต้มข่ามะพร้าวอ่อนทะเล ผัดเปรี้ยวหวานทะเล และข้าวมันส้มตําปลากระเบนฉีก/ปลา
เค็ม ในการน้ีผู้วิจัยนําเสนอผลสํารวจที่ได้เป็นข้อมูลเบ้ืองต้นเพ่ือพิจารณาแนวทางในการพัฒนาโดย
การสัมภาษณ์ และสนทนากลุ่ม ซึ่งประกอบด้วย ผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร ครูภูมิ
ปัญญาท้องถิ่น เจ้าหน้าที่และผู้บริหารท้องถิ่นเมืองพัทยา  

รายการอาหารท้องถิ่นพัทยาที่ได้จากการสํารวจเบ้ืองต้น มีดังน้ี 
1. ประเภทแกง มี 7 รายการ ได้แก่ แกงป่าปลากระเบน แกงส้มปลาเรียวเซียวพร้อมไข่ แกง

เผ็ดปลากระเบน แกงส้มหอยแมลงภู่สดใบมะขามอ่อน แกงป่าปลาเห็ดโคน แกงกะลาอ่อน และแกง
ส้มผักรวมกุ้งสด 

2. ประเภทต้ม มี 6 รายการ ได้แก่ ต้มส้มปลาทู ต้มยําปลากระเบน ต้มส้มปลากระบอก ปลาทู
ต้มตะลิงปลิง ปลาหมึกนํ้าดํา และต้มข่าทะเลมะพร้าวอ่อน 

3. ประเภทผัด มี 7 รายการ ได้แก่ ผัดผักกูดนํ้ามันหอย ผัดฉ่าปลาฉลาม ผัดฉ่าปลากระเบน 
ฉลามผัดขึ้นฉ่าย ผัดเผ็ดปลาฉลาม ผัดเผ็ดปลากระเบน และผัดเปรี้ยวหวานทะเล 

4. ประเภททอด มี 8 รายการ ได้แก่ ปลากระเบนทอดกระเทียม ปลาวัวทอดกระเทียม 
ทอดมันปู ทอดมันปลา กุ้งฝอยทะเลชุบแป้งทอด ปลาเห็ดโคนแดดเดียวราดซอส ปลาหมึกทอด
กระเทียม และปลาเห็ดโคนทอดกระเทียม 

5. ประเภทยํา/พล่า/ตํา มี 9 รายการ ได้แก่ พล่ากุ้ง พล่าปลากุแล พล่าปลาหมึก ยําปลาหมึก 
สลัดปลาพัทยา หอยจงโดงลวกจิ้ม ปลากุแลลวกจิ้ม ส้มตําปูน่ิม และปลาฮือแซ  

6. ประเภทป้ิง/ย่าง/หมก มี 3 รายการ ได้แก่ แจงลอน ป้ิงงบ และห่อหมกปลาอินทรีย์ 
7. ประเภทเครื่องจิ้ม มี 3 รายการ ได้แก่ กะปิคั่ว นํ้าพริกลงเรือพัทยา และน้ําพริกไข่ปู 
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8. ประเภทอาหารจานเดียว มี 2 รายการ ได้แก่ ข้าวผัดปลาอินทรีย์ ข้าวมันส้มตําปลา
กระเบนฉีก/ปลาเค็ม  

9. ประเภทอาหารว่าง มี 2 รายการ ได้แก่ ขนมเบ้ืองพัทยา และขนมครกพัทยา  
 ผู้วิจัยได้คัดเลือกรายการอาหารจากที่กล่าวข้างต้นมาพัฒนาเพียง 15 รายการ โดยทํา

การวิจัยกึ่งทดลองเพื่อหาตํารับมาตรฐาน ได้แก่ แกงส้มปลาเรียวเซียวพร้อมไข่ แกงป่าปลา
เห็ดโคน ปลาทูต้มตะลิงปลิง ปลาหมึกนํ้าดํา ผัดฉ่าปลาฉลาม ปลาอินทรีย์ผัดขึ้นฉ่าย ปลาวัว
ทอดพริกไทยดํา/กระเทียม ปลากุแลพล่า ทอดมันปลาอินทรี แจงลอน แมงกะพรุนดองด้วย
เปลือกอินทรี ปูม้าต้มจิ ้มนํ้าจิ ้มซีฟู ้ด ห่อหมกปลาอินทรี นํ้าพริกไข่ปู และข้าวมันส้มตําปลา
กระเบนฉีก  

จากข้อมูลเบ้ืองต้นในการค้นหารายการอาหารท้องถิ่นพัทยาที่ควรพัฒนาให้ได้รับการยอมรับ
และเป็นที่นิยมของนักท่องเท่ียวทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติ ทําให้พบความหลากหลายของรายการ
อาหารท้องถิ่นพัทยาในทุกประเภทของรายการอาหาร ส่วนใหญ่มีการปรุงด้วยอาหารทะเลประกอบ
กับวัตถุดิบเป็นผักพ้ืนบ้าน ซึ่งอาจจัดเป็นอาหารหลักประจํามื้อ และอาหารว่างได้มากมายโดยเฉพาะ
สําหรับนักท่องเท่ียวชาวไทย ส่วนนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติอาจต้องพิจารณาเร่ืองรสชาติที่จัดจ้านให้
ลดลง และปรับปรุงวัตถุดิบ เช่น ปลาต่างๆ ปลาหมึก กุ้ง และปู ให้รับประทานได้สะดวกไม่มีก้างหรือ
เปลือก เลือกอาหารทะเลที่สด สะอาด และปลอดภัยและปรับรูปแบบการจัดจานให้สวยงาม
รับประทานมากย่ิงขึ้น ทุกรายการที่กล่าวข้างต้นสามารถนํามาพัฒนาได้ ทั้งน้ีผู้ให้สัมภาษณ์บางส่วนได้
ให้ข้อคิดในเร่ืองราวความเป็นมา (Story) ของอาหารท้องถิ่น และการสร้างค่านิยมของคนในท้องถิ่น
ให้มีความภาคภูมิใจในเรื่องเหล่าน้ีควบคู่ไปกับการพัฒนา นอกจากน้ีบางส่วนมีความเห็นว่าทุกภาค
ส่วน ทั้งภาครัฐ ผู้บริหารท้องถิ่นผู้ประกอบการและชุมชนต้องร่วมมือกันอย่างจริงจังเพ่ือผลักดันให้
อาหารท้องถิ่นของพัทยาเป็นที่รู้จักและยอมรับ ซึ่งในอนาคตอาจจะนําเสนอรายการอาหารแนะนําใน
รูป “อาหารท้องถ่ินพัทยา (Pattaya dishes)” เป็นการสร้างภาพลักษณ์พัทยาในทางที่ดีให้ทั่วโลก
ได้รับรู้ 

จากแนวความคิดและข้อเสนอแนะต่าง ๆ ของผู้ให้ข้อมูลสําคัญของท้องถิ่น โดยสรุป
ประเด็นสําคัญ ๆ ที่ควรกล่าวถึง มีดังน้ี 

1. อาหารท้องถิ่นบางรายการกําลังสูญหายไป หรือหารับประทานได้ยาก เน่ืองจากวัตถุดิบใน
ท้องถิ่นหาได้ยากขึ้นเน่ืองจากสภาพส่ิงแวดล้อมชุมชนเปลี่ยนไปมาก ตัวอย่างเช่น ปลาวัว ปลาฉลามหู
ดํา มีจํานวนลดลง ชุมชนและผู้มีส่วนเกี่ยวข้องควรหาแนวทางในการรักษาสิ่งแวดล้อมชุมชน และ
อนุรักษ์สืบทอดภูมิปัญญาท้องถิ่น  

2. เยาวชนหรือคนรุ่นใหม่ยอมรับวัฒนธรรมการกินจากต่างชาติทําให้อาหารท้องถิ่นไม่เป็นที่
นิยม ในการนี้ชุมชนและผู้มีส่วนเก่ียวข้องควรสร้างค่านิยมให้คนท้องถิ่นทุกรุ่นได้เกิดความภาคภูมิใจ 
และตระหนักถึงคุณค่าภูมิปัญญาอาหาร 

3. ชุมชนและโรงเรียนควรมีแหล่งศูนย์การเรียนรู้ในรูปแบบต่าง ๆ เพ่ือเอ้ือให้เกิดการเรียนรู้ 
และถ่ายทอดภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น 

4. มีรายการอาหารท้องถิ่นอีกเป็นจํานวนมากที่ยังไม่ได้รับการพัฒนา และบางส่วนที่ยังไม่ได้
มีการสํารวจ ชุมชนควรมีการรวบรวมข้อมูลอาหารท้องถิ่นเหล่าน้ีไว้เป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นต่อไป 
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5. ผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร ควรช่วยสนับสนุนให้มีการนําเสนอรายการอาหาร
ท้องถิ่นเป็นรายการอาหารแนะนํา 

6. ผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร ควรให้ความรู้เก่ียวกับความเป็นมา (story) และ
ประโยชน์ ของอาหารท้องถิ่นแก่พนักงานเพ่ือให้สามารถแนะนําคุณค่าทางโภชนาการและวิธีการกิน
อาหารท้องถิ่นสําหรับนักท่องเที่ยว 

7. ผู้ประกอบการท่องเที่ยว และมัคคุเทศก์ควรให้ความร่วมมือในการสนับสนุนให้มีการ
ยกระดับอาหารท้องถิ่นให้เป็นที่ยอมรับในกลุ่มนักท่องเที่ยวโดยผ่านกิจกรรมการท่องเที่ยวในท้องถิ่น 

8. ผู้บริหารท้องถิ่นควรมีนโยบายที่ชัดเจนในการส่งเสริมเพ่ือพัฒนาและยกระดับอาหาร
ท้องถิ่นพัทยาให้ได้มาตรฐานเป็นที่ยอมรับของนักท่องเที่ยวทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติโดยผ่านของ
กิจกรรมที่สําคัญต่าง ๆ ในท้องถิ่น 

9. ภาครัฐควรรณรงค์ให้คนท้องถิ่นมีค่านิยมในการรับประทานอาหารท้องถิ่นซึ่งเป็นหัวใจ
สําคัญในการขับเคลื่อนให้อาหารท้องถิ่น (Pattaya Dishes) ได้รับการยอมรับในระดับนานาชาติตาม
ช่ือเสียงของเมืองพัทยา 

ด้วยมูลเหตุที่กล่าวมาข้างต้นผู้วิจัยจึงกําหนดโจทย์การวิจัยในรูปแบบการพัฒนาแบบ
องค์รวมเพื่อยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ ่นเมืองพัทยาโดยมุ ่งเน้นในการสร้างกลยุทธ์เพื่อ
ส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหารและภัตตาคาร และการท่องเที่ยวในเมืองพัทยา ซึ่งเป็น
การวิจ ัยเพื ่อพัฒนาในทุกมิติที ่เ ชื ่อมโยงกันในเ รื ่องอาหารท้องถิ ่นและการประกอบธุรกิจ
ร้านอาหารไปพร้อม ๆ กัน ได้แก่ การพัฒนารายการอาหารเชิงสร้างสรรค์ การประกอบธุรกิจ
ร้านอาหาร/ภัตตาคารสําหรับอาหารท้องถิ่น การบรรจุภัณฑ์เพื่อการสร้างตราและเพิ่มมูลค่า
อาหารท้องถิ่น และการพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการร้านอาหารในพัทยา โดยกระบวนการ
จัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร ซึ่งในการวิจัยครั้งนี้คาดหวังว่าผลลัพธ์จากการวิจัย
จะทําให้คุณภาพอาหารท้องถิ ่นเมืองพัทยาเป็นที ่ยอมรับของนักท่องเที ่ยวทั ้งชาวไทยและ
ชาวต่างชาติ รวมถึงผู้บริโภคในท้องถิ่น เป็นการสร้างภาพลักษณ์และเอกลักษณ์ด้านอาหารของ
เมืองพัทยา นอกจากจะเป็นแหล่งท่องเที่ยวที่สวยงามแล้ว พัทยายังมีอาหารท้องถิ่นที่มีคุณภาพ
ได้มาตรฐาน ช่วยส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารและการท่องเที ่ยวในเมือง
พัทยาให้ย่ังยืนสืบไป และช่วยขับเคลื่อนนโยบายภาครัฐ “ครัวไทยสู่ครัวโลก” ได้อีกทาง 
 
คําถามการวิจัย 
 
 จากความเป็นมาและความสําคัญของปัญหาในการวิจัยพัฒนาเพ่ือยกระดับคุณภาพอาหาร
ท้องถิ ่นเพื่อส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหารและภัตตาคาร และการท่องเที่ยวในเมือง
พัทยาให้เกิดประสิทธิผลอย่างย่ังยืน จําเป็นต้องใช้แนวคิดของการพัฒนาแบบองค์รวมซึ่งหมายถึงการ
พัฒนาทุกองค์ประกอบที่เก่ียวข้องไปพร้อมๆกันอย่างเป็นระบบ ภายใต้คําถามการวิจัยดังน้ี 

1. แนวทางในการพัฒนารายการอาหารเชิงสร้างสรรค์สําหรับนักท่องเที่ยว เพ่ือเพ่ิมมูลค่า
อาหารท้องถิ่นสําหรับร้านอาหาร/ภัตตาคารในพัทยาควรเป็นอย่างไร 
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2. แนวทางในการพัฒนาแผนการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารสําหรับอาหารท้องถิ่น
เพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวในพัทยาควรเป็นอย่างไร  

3. แนวทางในการพัฒนาการบรรจุภัณฑ์เพ่ือการสร้างตราและเพ่ิมมูลค่าอาหารท้องถิ่นพัทยา 
ควรเป็นอย่างไร 

4. แนวทางในการพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการร้านอาหารในพัทยา โดยกระบวนการ
จัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารควรเป็นอย่างไร 

5. กลยุทธ์การพัฒนาแบบองค์รวมที่มีความเหมาะสมและเป็นไปได้เพื่อยกระดับคุณภาพ
อาหารท้องถิ่นเพื่อส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารและการท่องเที่ยวอย่าง
ย่ังยืนในเขตพัทยาควรเป็นอย่างไร 
 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
 
 แผนงานวิจัยเร่ือง กลยุทธ์การพัฒนาแบบองค์รวมเพื่อยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่นเพื่อ
ส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารและการท่องเที่ยวอย่างยั่งยืนในเขตพัทยา 
จังหวัดชลบุรี มีวัตถุประสงค์เพ่ือ: 

1. พัฒนารายการอาหารเชิงสร้างสรรค์สําหรับนักท่องเที่ยว เพ่ือเพ่ิมมูลค่าอาหารท้องถิ่น
สําหรับร้านอาหาร/ภัตตาคารในพัทยา จังหวัดชลบุรี 

2. จัดทําแผนการพัฒนาการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารสําหรับอาหารท้องถิ่น เพ่ือ
ส่งเสริมการท่องเที่ยวการท่องเที่ยวในพัทยา จังหวัดชลบุรี 

3. พัฒนาการบรรจุภัณฑ์เพ่ือการสร้างตราและเพ่ิมมูลค่าอาหารท้องถิ่นพัทยา จังหวัดชลบุรี 
4. พัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการร้านอาหารในพัทยา โดยกระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญา

ท้องถิ่นด้านอาหาร 
5. นําเสนอกลยุทธ์การพัฒนาแบบองค์รวมเพื่อยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ ่นเพื ่อ

ส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารและการท่องเที่ยวอย่างย่ังยืนในเขตพัทยา 
 

ขอบเขตการวิจัย 
 

การศึกษาวิจัยในครั้งน้ีใช้รูปแบบการวิจัยแบบผสมผสาน (Mixed methodology research) 
โดยวิธีการวิจัยเชิงสํารวจ (Survey Research) และการวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) 
ซึ่งผู้วิจัยได้กําหนดขอบเขตการวิจัย ดังน้ี 

 
1. ขอบเขตเนื้อหา 
 กําหนดตัวแปร/ประเด็นสําคัญในการวิจัย ดังน้ี  

1) บริบทเมืองพัทยา:  แนวโน้มการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร และปัจจัยด้าน
การตลาดแบบบูรณาการของอาหารท้องถิ่น 

2) ทัศนคติและพฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถิ่นของนักท่องเที่ยวในเมืองพัทยา 
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3) ปัจจัยที่ส่งผลต่อการบริโภคอาหารท้องถิ่นของนักท่องเที่ยว 
4) ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารของเมืองพัทยา 
5) กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร 
6) การพัฒนารายการอาหารเชิงสร้างสรรค์สําหรับนักท่องเที่ยวในพัทยาเพ่ือเพ่ิมมูลค่า

อาหารท้องถิ่นสําหรับร้านอาหาร/ภัตตาคารในพัทยา 
7) การพัฒนาการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารเพ่ือการท่องเที่ยวในพัทยา 
8) การพัฒนาการบรรจุภัณฑ์เพ่ือการสร้างตราและเพ่ิมมูลค่าอาหารท้องถิ่นพัทยา 
9) การพัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร โดยใช้กระบวนการ

จัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร 
10) กลยุทธ์การพัฒนาแบบองค์รวมเพื่อยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่นเพื่อส่งเสริม

การประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารและการท่องเที่ยวอย่างย่ังยืนในเขตพัทยา 
 

2. ขอบเขตประชากร 
 ประชากรสําหรับการวิจัยเร่ืองน้ีประกอบด้วย นักท่องเที่ยวชาวไทยและชาวต่างชาติใน

พัทยา ผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคารในเมืองพัทยา พ่อครัว/แม่ครัว ครูภูมิปัญญาท้องถิ่น ผู้นํา
ชุมชน/กลุ่มอาชีพ ผู้บริหารท้องถิ่นเมืองพัทยา ผู้ทรงคุณวุฒิ นักวิชาการด้านอาหารและผู้มีส่วน
เก่ียวข้อง 

 
3. ขอบเขตระยะเวลา 

ระยะเวลาทําการวิจัย 12 เดือน (1 ตุลาคม 2557 – 30 กันยายน 2558) 
 
คําจํากัดความที่ใช้ในงานวิจัย 

 
กลยุทธ์ (Strategy) คือ แผนหรือแนวทางในการดําเนินกิจกรรมต่าง ๆ โดยการกําหนด

เป้าหมายและวัตถุประสงค์ในระยะยาวขององค์กร และการเลือกแนวทางปฏิบัติ ตลอดจนการจัดสรร
ทรัพยากรที่จําเป็นเพ่ือให้สามารถดําเนินการบรรลุตามวัตถุประสงค์ที่ได้วางไว้ เป็นแผนปฏิบัติการท่ี
จะนํามาใช้ทั้งระยะกลางและระยะยาว สอดคล้องกับภารกิจ (Mission) เป้าหมาย (Goals) และ
วัตถุประสงค์ (Objectives) ซึ่งรูปแบบความต่อเน่ืองและเป็นกระบวนการที่ดําเนินไปอย่างไม่หยุดย้ัง
โดยผู้บริหารระดับสูงและผู้เช่ียวชาญท่ีเหมาะสม 

การพัฒนาแบบองค์รวม หมายถึง กระบวนการพัฒนาหรือปรับปรุงการดําเนินงานหรือการ
ประกอบการภายใต้แนวคิดในการทําความเข้าใจปรากฏการณ์หรือสิ่งต่าง ๆ โดยคํานึงถึงองค์ประกอบ
ทั้งหมด (ปัจจัยภายในและปัจจัยภายนอก) ที่ก่อให้เกิดปรากฏการณ์หรือสิ่งน้ัน ๆ และพิจารณาถึง
ความเช่ือมโยงและการสอดประสานกันในทุก ๆ ส่วนขององค์ประกอบน้ัน อาจจะเป็นการทําให้หน่วย
ย่อย ๆ ที่มีความสัมพันธ์กันร่วมกันทําหน้าที่อย่างผสมกลมกลืนเป็นองค์รวมหน่ึงเดียวที่มีความ
ครบถ้วนสมบูรณ์ในตนเอง 
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 อาหารท้องถ่ินไทยพัทยา หมายถึง อาหารประเภทต่าง ๆ ที่ประกอบด้วย เครื่องปรุง และ
วัตถุดิบ ได้แก่ พืชพันธ์ุ สมุนไพร และ สัตว์ต่าง ๆ ที่หาได้ในท้องถิ่นพัทยา มีวิธีการปรุงอาหาร จน
ได้รับการยอมรับ และถือปฏิบัติสืบต่อกันมาเป็นรายการอาหารประจําถิ่น 

 การพัฒนารายการอาหาร หมายถึง การนํารายการอาหารท้องถิ่นไทยพัทยาที่ได้ทําการ
สํารวจความนิยมจากนักท่องเท่ียวในพัทยา มาพัฒนาและจัดทําเป็นสูตรมาตรฐานของอาหารท้องถิ่น
พัทยาอย่างสร้างสรรค์  โดยการพัฒนาสูตรอาหารต้องมีเอกลักษณ์ และจุดเด่นโดยอาศัยวัตถุดิบ 
เครื่องปรุง และส่วนผสมหลักต่าง ๆ ในท้องถิ่นหรือบริเวณใกล้เคียง เพ่ือสร้างความเป็นอัตลักษณ์ 
และเป็นที่จดจําแก่นักท่องเที่ยวทั้งชาวไทยและชาวต่างประเทศ 
 การพัฒนารายการอาหารเชิงสร้างสรรค์ เป็นการนําอาหารมาออกแบบและมีการวางผังจาน 
หมายถึง ผู้ออกแบบที่เรียกว่า Food stylist ได้มีการออกแบบและตกแต่งอาหารให้มีความสวยงาม 
น่าสนใจ สร้างความประทับใจ พร้อมทั้งสื่อความหมายผ่านองค์ประกอบศิลป์ การพัฒนาอาหารเชิง
สร้างสรรค์ แบ่งออกเป็น 2 ประเภท คือ การออกแบบและตกแต่งเพ่ือเสริมอรรถรสในการ
รับประทาน และการออกแบบและตกแต่งให้สวยงามเพ่ือเอ้ือต่อการทํางานด้านสื่อ อาทิ การถ่ายภาพ
โฆษณา การถ่ายภาพในงานโทรทัศน์หรือภาพยนตร์ การถ่ายภาพเพ่ืองานสื่อสิ่งพิมพ์ 

การพัฒนาการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร (Restaurant entrepreneurship) 
เป็นการพัฒนาการประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคารในด้านการจัดเมนูอาหาร การปรุงอาหาร การ
จัดการครัว การจัดการร้านอาหาร/ภัตตาคาร โดยมีขั้นตอนที่สําคัญ คือ การกําหนดและการประเมิน
โอกาส การพัฒนาแผนธุรกิจ การกําหนดทรัพยากรท่ีต้องการในการบริหารจัดการการลงทุนที่มี
ผลตอบแทนโดยมุ่งตอบสนองความต้องการของนักท่องเที่ยวในเมืองพัทยา 

การพัฒนาการบรรจุภัณฑ์อาหารท้องถ่ิน เป็นการสร้าง/ปรับปรุงบรรจุภัณฑ์สําหรับอาหาร
พ้ืนบ้านที่ปรุงสําเร็จพร้อมรับประทาน เพ่ือช่วยส่งเสริมทางด้านการตลาด เพ่ิมมูลค่าของสินค้า ช่วย
รักษาคุณภาพอาหารให้คงอยู่จนกระทั่งบริโภคหมด และช่วยรักษาอาหารให้คงอยู่ในสภาพเดิมนาน
ที่สุด  

การสร้างตราสินค้า (Brand building) เป็นการสร้างเอกลักษณ์ให้ผลิตภัณฑ์ ตราสินค้า
เป็นผลภาพสะท้อนจากการสร้าง “สัญลักษณ์” สิ่งที่จะสื่อคุณลักษณะเด่นและความแตกต่างของ
ผลิตภัณฑ์ ซึ่งหมายถึงตราสินค้าเป็นตัวกลางเช่ือมโยงคุณค่า (Value) และเอกลักษณ์ (Uniqueness) 
ประกอบกับประโยชน์ของผลิตภัณฑ์ การสร้างตราสินค้ามีความสําคัญต่อการสร้างการรับรู้ 
(Perception) ให้ผู้บริโภคจดจํา และเป็นการใช้เครื่องมือสื่อสารให้เกิดการรับรู้อย่างมีประสิทธิภาพ
ด้วยการวางแผนการตลาด  

การพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการ เป็นกระบวนการฝึกอบรมหรือการปฏิบัติการเพ่ือพัฒนา
ความรู้และทักษะในการบริหารจัดการของผู้ประกอบการ เพ่ือยกระดับหรือปรับปรุงทักษะที่ส่งเสริม
ขีดความสามารถของผู้ประกอบการให้สามารถดําเนินธุรกิจประสพผลสําเร็จได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

ภูมิปัญญาท้องถ่ิน คือ ความรู้หรือประสบการณ์ด้ังเดิมของประชาชนในท้องถิ่น ที่ได้รับการ
ถ่ายทอดสืบต่อกันมาจากบรรพบุรุษ หรือถ่ายทอดต่อกันมาจากสถาบันต่าง ๆ ในชุมชน เป็นความรู้ที่
ได้สั่งสมสืบทอดและปฏิบัติต่อกันมาในการแก้ไขปัญหาต่าง ๆ ที่ทําให้คุณภาพชีวิตดีขึ้น ซึ่งเกิดจาก
การเรียนรู้จากคนรุ่นหน่ึงสืบทอดไปสู่คนอีกรุ่นหน่ึงโดยผ่านทางการถ่ายทอดแบบต่าง ๆ 
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การจัดการความรู้ เป็นกระบวนการในการนําความรู้ที่มีอยู่หรือเรียนรู้มาใช้ให้เกิดประโยชน์
สูงสุดต่อองค์กร โดยผ่านกระบวนการต่าง ๆ อย่างเป็นระบบ เช่น การสร้าง รวบรวม แลกเปลี่ยน 
และใช้ความรู้ เป็นต้นทําให้ความรู้ที่ต้องการสัมฤทธ์ิผลตามวิสัยทัศน์ขององค์กรความสําเร็จเกิดจาก
การผสมผสานการทํางานของตนกระบวนการและเทคโนโลยีที่สอดคล้องกันจึงนําไปสู่ความสําเร็จ
ตามท่ีมุ่งหวัง 

การจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านอาหาร เป็นกระบวนการจัดการความรู้หรือ
ประสบการณ์ด้ังเดิมของประชาชนในท้องถิ่นที่เก่ียวกับอาหารพ้ืนบ้านที่ได้รับการถ่ายทอดสืบต่อกัน
มาจากบรรพบุรุษ หรือถ่ายทอดต่อกันมาจากสถาบันต่าง ๆ ในชุมชน เป็นความรู้ที่ได้สั่งสมสืบทอด
และปฏิบัติต่อกันมา  

 
ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 

 
1. ผลการวิจัยน้ีจะเป็นประโยชน์เชิงวิชาการ ในการเผยแพร่ในวารสาร หรืองานประชุมวิขาการ

ระดับชาติและนานาชาติ 
2. ผู้บริหารเมืองพัทยาและผู้มีส่วนเก่ียวข้องภาครัฐและเอกชนใช้กลยุทธ์การพัฒนาแบบองค์รวม

เป็นแนวทางในการกําหนดนโยบายและแนวทางในการดําเนินงานยกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่น
พัทยาเพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวให้เกิดความย่ังยืน 

3. ผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร และผู้สนใจสามารถนําผลการวิจัยมาใช้เพ่ือเป็น
แนวทางในการพัฒนาการประกอบธุรกิจ รายการอาหาร การบรรจุภัณฑ์ และพัฒนาศักยภาพตนเอง  

4. ภาครัฐ เอกชน ชุมชนและกลุ่มอาชีพด้านอาหารประเภทต่าง ๆ ในแหล่งท่องเที่ยวอ่ืนๆ
สามารถประยุกต์ใช้กลยุทธ์เป็นแนวทางในการพัฒนาการประกอบธุรกิจภัตตาคาร/ร้านอาหารท้องถิ่น 
เป็นการสร้างรายได้เพ่ิม และส่งเสริมเศรษฐกิจชุมชนให้ดีย่ิงขึ้น 

5. การจดสิทธิบัตรผลการพัฒนารายการอาหารเชิงสร้างสรรค์ บรรจุภัณฑ์และตรา 
6. ภาครัฐ เอกชน ชุมชน และกลุ่มอาชีพด้านอาหารประเภทต่าง ๆ สามารถนํามาใช้เป็น

แนวทางในการพัฒนาตราสินค้าภัตตาคาร/ร้านอาหารท้องถิ่น เป็นการสร้างรายได้เพ่ิม และส่งเสริม
เศรษฐกิจชุมชนให้ดีย่ิงขึ้น 

7. กลยุทธ์การพัฒนาแบบองค์รวมจากการวิจัยนี้เป็นต้นแบบให้หน่วยงาน/ผู้มีส่วนเกี่ยวข้อง
สามารถนําไปประยุกต์ใช้ในการพัฒนาการประกอบธุรกิจ และอุตสาหกรรมอ่ืน ๆ ในประเทศไทย 

8. นักวิจัยหรือผู้สนใจผลงานวิจัยน้ี สามารถใช้เป็นแนวทางในการวิจัยต่อยอด หรือขยายผล/
ประยุกต์ใช้ในการพัฒนาแหล่งท่องเที่ยวอ่ืน ๆ 

 
 
 
 


