
บทที่ 1 
บทนํา 

 
ความเป�นมาและความสําคัญ 

   
พัทยานับได�ว
าเป�นแหล
งท
องเท่ียวท่ีสําคัญ และเป�นท่ีรู�จักดีของนักท
องเท่ียวท้ังชาวไทยและ

ต
างประเทศ เนื่องจากบริเวณท่ีต้ังของเมืองพัทยาอยู
ใกล�กับกรุงเทพฯ ใช�เวลาในการเดินทางไม
นาน  
มีระบบการคมนาคมท่ีทันสมัย และสะดวกสบายตลอดเส�นทาง มีสถานท่ีสําหรับท
องเท่ียวและ
พักผ
อนให�เลือกเป�นจํานวนมาก รวมท้ังเป�นแหล
งของร�านอาหารและภัตตาคารอาหารทะเลมากมาย   
มีแหล
งบันเทิงสําหรับนักท
องเท่ียวราตรี จากการศึกษาของศูนย2วิจัยมหาวิทยาลัยกรุงเทพ (กรุงเทพ
โพสต2, 2547) พบว
า เมืองหลักของการท
องเท่ียว คือ กรุงเทพฯ (82.7%) รองลงมาคือ พัทยา 
(13.5%) จากสถิติของสํานักงานพัฒนาการท
องเท่ียว (2552) พบว
า มีนักท
องเท่ียวท่ีเข�ามาท
องเท่ียว
ในพัทยา มีจํานวนท้ังสิ้น 1,619,451 คน เป�นนักท
องเท่ียวชาวไทย 449,204 คน และนักท
องเท่ียว
ชาวต
างชาติ 1,170,247 คน  สําหรับการใช�จ
ายของนักท
องเท่ียวท้ังชาวไทยและชาวต
างประเทศ 
ส
วนใหญ
มีรายจ
ายด�านท่ีพักเป�นอันดับหนึ่ง รองลงมาเป�นรายจ
ายสําหรับค
าอาหารและเครื่องด่ืม 
ดังนั้นถือได�ว
าอาหารเป�นปDจจัยท่ีสําคัญอย
างหนึ่งสําหรับการมาท
องเท่ียวต
างถ่ินท้ังในกลุ
มชาวไทย
และชาวต
างประเทศ นอกจากนั้นในกลุ
มนักท
องเท่ียวชาวต
างประเทศการมาเท่ียวและได�รับประทาน
อาหารของแต
ละท�องถ่ิน ถือว
าเป�นการเรียนรู�ทางด�านวัฒนธรรมและลิ้มลองอาหารรสชาติต�นตํารับ
ของท�องถ่ินนั้นๆ อย
างไรก็ตามปDญหาหรือจุดอ
อนของอาหารไทย โดยเฉพาะอาหารท�องถ่ินไทย คือ 
นักท
องเท่ียวส
วนใหญ
มักไม
รู�จักเมนูอาหารไทยประจําท�องถ่ินยกเว�นรายการอาหารไทยยอดนิยมเพียง
เท
านั้น นอกจากนั้นสิ่งท่ีจะทําให�ชาวต
างประเทศลังเลไม
กล�ารับประทานอาหารไทย เนื่องจาก       
ไม
ทราบส
วนประกอบของอาหารไทย รสชาติท่ีจัดจ�าน ไม
รู�จักวิธีรับประทาน และไม
รู�ว
าส
วนประกอบ
ใดรับประทานได�ส
วนประกอบใดรับประทานไม
ได� การบริการอาหารไทยสําหรับชาวต
างประเทศควร
ให�ข�อมูลเก่ียวกับส
วนประกอบของอาหาร พยายามหลีกเลี่ยงส
วนประกอบท่ีชาวต
างประเทศไม
นิยม
รับประทานประยุกต2ให�สอดคล�องกับวัฒนธรรมการด่ืมของบางประเทศ และปรับวิธีการบริการ
บางอย
างให�เป�นสากล (ทัศนีย2 ลิ้มสุวรรณ, 2548) 

อาหารเป�นสื่อท่ีบ
งบอกถึงความเป�นมาของสังคมและวัฒนธรรมท�องถ่ินของแต
ละประเทศ 
อาหารท�องถ่ินไทยเป�นอีกหนึ่งภูมิปDญญาอันปราดเปรื่องของชาวไทยโบราณซ่ึงไม
เพียงแต
มีรสชาติท่ี
อร
อยกลมกล
อม หลากหลายรส แต
ยังเป�นเอกลักษณ2ท่ีบ
งบอกถึงวัฒนธรรมและภูมิปDญญาของคนไทย
ในแต
ละท�องถ่ิน ซ่ึงเกิดจากการคัดสรรวัตถุดิบท่ีมีอยู
ตามธรรมชาติท่ีรายล�อมอยู
รอบตัวมาผสมผสาน
ปรุงแต
งรสกับส
วนผสมอ่ืนๆ จนได�เป�นรายการอาหารประจําถ่ินท่ีมีความอร
อย และเต็มไปด�วยคุณค
า
ต
อร
างกาย ซ่ึงทุกคนให�การยอมรับว
าเป�นรายการอาหารประจําท�องถ่ิน สําหรับส
วนผสมสําคัญท่ีขาด
ไม
ได�สําหรับครัวไทย คือ พืชผักท่ีจัดว
าเป�นสมุนไพรของแต
ละท�องถ่ินท่ีมีกลิ่นและรสชาติเฉพาะ   
เป�นสิ่งท่ีช
วยเพ่ิมกลิ่นหอมและรสชาติท่ีร�อนแรงทําให�อาหารไทยมีเอกลักษณ2เฉพาะและยังมีสรรพคุณ
ทางยาจนเป�นท่ีรู�จักของชาวโลก ถึงแม�ว
าชาวไทยจะนิยมบริโภคผักสมุนไพร แต
มิได�หมายความว
า
อาหารไทยทุกเมนูจะมีรสชาติจัดจ�านไปด�วยกลิ่นท่ีร�อนแรงของเครื่องเทศ เพราะอาหารไทยมี    
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ความหลากหลายของประเภทอาหารและรสชาติ อีกท้ังรูปแบบของวัฒนธรรมการกินของชาวไทย   
จะรับประทานอาหารเป�นสํารับ จึงทําให�เกิดสุนทรียภาพในการรับประทานอาหารท่ีผสมผสานเข�ากัน
ได�อย
างลงตัวและรสชาติท่ีกลมกล
อมในอาหารแต
ละชนิด สําหรับอาหารหรือกับข�าวของชาวไทย   
แต
ละท�องถ่ินจะแตกต
างกันไปตามเผ
าพันธุ2 รสนิยม ประเพณีและวัฒนธรรมท่ีสืบทอดต
อกันมาเป�น
เวลายาวนาน อันเป�นผลมาจากความแตกต
างของลักษณะทางภูมิศาสตร2และสภาพดินฟKาอากาศ    
ทําให� มีชนิดของพืชพันธุ2  สมุนไพร หรือสัตว2 ท่ีนํามาใช�เป�นวัตถุดิบในการปรุงแต
งอาหารมี         
ความแตกต
างกันไป จากความแตกต
างเหล
านี้ทําให�เกิดเอกลักษณ2ของอาหารท�องถ่ินท่ีแตกต
างกันไป
ในแต
ละพ้ืนท่ี สําหรับรายการอาหารไทยยอดนิยมของชาวไทยและชาวต
างประเทศ อาจมีบางเมนู   
ท่ีเหมือนหรือแตกต
างกันไปตามเชื้อชาติและวัฒนธรรม  

นโยบายสําคัญของการพัฒนาประเทศตามแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห
งชาติฉบับท่ี 11 
ให�ความสําคัญกับการพัฒนาประเทศให�เป�นระบบเศรษฐกิจสร�างสรรค2 โดยมีการพัฒนางานออกแบบ
และการพัฒนามรดกวัฒนธรรม อันรวมถึงเรื่องอาหารซ่ึงเป�นส
วนหนึ่งของอุตสาหกรรมสร�างสรรค2ใน
สาขาวัฒนธรรมและประวัติศาสตร2 ในสังคมไทยต้ังแต
อดีตเป�นสังคมแห
งเกษตรกรรมและการผลิต
อาหาร อาหารเปรียบเสมือนมรดกทางวัฒนธรรมท�องถ่ินท่ีตกทอดและสืบเนื่องมานับพันปM 
แนวความคิดของเศรษฐกิจแบบสร�างสรรค2ด�านการสร�างสรรค2อาหารจะช
วยส
งเสริมและสนับสนุน
ประเทศไทยในการก�าวไปสู
การเป�นครัวของโลก การพัฒนาการออกแบบอาหารเชิงสร�างสรรค2     
ด�านรูปลักษณ2หรือการนําเสนออาหารเชิงศิลปะประยุกต2ต�องสอดคล�องกับความต�องการและรสนิยม
ของผู�บริโภคปDจจุบัน ท่ีมีความต�องการบริโภคอาหารท่ีมีรูปลักษณ2ท่ีแปลกใหม
 ดึงดูดใจ และสวยงาม 
เพ่ือแสดงถึงการมีรสนิยมของตนเองโดยการถ
ายภาพอาหารเหล
านั้นลงบนเครือข
ายสังคมออนไลน2  
จึงทําให�กระแสความนิยมอาหารท่ีมีรูปลักษณ2ท่ีแปลกใหม
และสวยงามเพ่ิมข้ึน ในการพัฒนาอาหาร
เพ่ือสร�างสรรค2มูลค
าเพ่ิมเก่ียวข�องกับการหาแนวทางและวิธีการต
างๆ ท่ีทําให�สามารถต้ังราคาได�สูงข้ึน 
โดยลูกค�ามีความเต็มใจท่ีจะจ
าย และสร�างความแตกต
างท่ีลูกค�าต�องการซ่ึงเหนือกว
าคู
แข
งขันเก่ียวกับ
รายการอาหารท�องถ่ินท่ีนํามาประยุกต2ใหม
 โดยเน�นความหลากหลายท้ังรสชาติและส
วนประกอบ 
(เครื่องปรุง) แต
ต�องรักษารสชาติความเป�นท�องถ่ินคงไว� มีความกลมกล
อม และลงตัว ทําให�มีกลิ่นหอม
และรสชาติท่ีดีกว
าเดิม มีคุณค
าทางโภชนาการ อีกท้ังยังมีสีสัน และมีความประณีตในการประกอบ
อาหาร และการจัดแต
ง ซ่ึงแตกต
างจากอาหารประจําชาติอ่ืนๆ แนวคิดการออกแบบอาหาร         
เชิงสร�างสรรค2ต
างๆ เหล
านี้ เม่ือถูกนํามาประยุกต2ใช�ในการพัฒนารายการอาหารท�องถ่ิน และเผยแพร

ไปในธุรกิจร�านอาหาร/ภัตตาคารก็จะเป�นแนวทางให�ผู�ประกอบอาชีพในธุรกิจเหล
านี้ได�ใช�เพ่ิม
ศักยภาพให�ตนเอง ช
วยยกระดับและเพ่ิมมูลค
าให�กับอาหารท�องถ่ิน ทําให�นักท
องเท่ียวได�รับ
ประสบการณ2ท่ีดีเรื่องของวัฒนธรรมการบริโภคอาหารท�องถ่ิน ซ่ึงเป�นการต
อยอดสู
การเสริมสร�าง
ความเข�มแข็งให�กับอุตสาหกรรมอาหารและการท
องเท่ียวให�กับประเทศไทย ดังนั้นการพัฒนาการ
ออกแบบอาหารอย
างสร�างสรรค2เพ่ือเพ่ิมมูลค
าทางเศรษฐกิจ จึงเป�นแนวทางหนึ่งท่ีจะช
วยให�
วัฒนธรรมอาหารท�องถ่ินไทยดํารงไว�สืบทอดไปอย
างยั่งยืน   

อาหารท�องถ่ินไทยเป�นอาหารท่ีแสดงถึงภูมิปDญญา ศิลปวัฒนธรรมท�องถ่ิน และรสชาติท่ีมี
เอกลักษณ2เฉพาะของแต
ละท�องถ่ิน โดยส
วนประกอบอาหารมักประกอบด�วยสมุนไพร และเครื่องเทศ
ท่ีมีคุณค
าทางเภสัชวิทยา อีกท้ังรูปลักษณ2ของอาหารไทยต�องมีความสวยงามเป�นท้ังอาหารตาและ
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อาหารปาก รวมถึงมีการจัดรายการอาหารแต
ละจานด�วยความหลากหลายในชุดสํารับแต
ละม้ือและ
ต�องเข�าชุดกันได�อย
างกลมกลืน ดังนั้นในการประกอบอาหารท�องถ่ินเพ่ือให�ได�รับความนิยมสําหรับ
นักท
องเท่ียวท้ังชาวไทยและชาวต
างประเทศนั้น ผู�ประกอบการหรือผู�ผลิตต�องคํานึงถึงพฤติกรรม  
การบริโภค วัฒนธรรมของผู�บริโภค โดยใช�หลักการและเทคนิคการปรุงอาหารแบบไทย ให�ตรงตาม
ความต�องการของนักท
องเท่ียวแต
ละชาติเพ่ือรองรับประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนสําหรับนักท
องเท่ียว
ชาวต
างชาติ นอกจากนั้นต�องคํานึงถึงหลักการออกแบบอาหารเชิงสร�างสรรค2เพ่ือสร�างมูลค
าเพ่ิม    
ซ่ึงเปรมฤทัย แย�มบรรจง และเรณุมาศ กุละศิริมา (2554) ได�สํารวจความคิดเห็นและพฤติกรรมของ
นักท
องเท่ียวท้ังชาวไทยและชาวต
างประเทศ ประกอบกับการสัมภาษณ2ผู�ประกอบการเชิงลึก ในด�าน
การพัฒนารายการอาหารท�องถ่ินไทยของภัตตาคาร/ร�านอาหารสําหรับนักท
องเท่ียว : กรณีศึกษา
พัทยา จังหวัดชลบุรี ประเทศไทย จากผลการวิจัยได�ข�อสรุปรายการอาหารท�องถ่ินท่ีควรได�รับ      
การพัฒนาท้ังหมด 15 รายการ ดังนี้ แกงส�มปลาเรียวเซียว แกงปQาปลาเห็ดโคน ต�มปลาทูตะลิงปลิง 
ปลาหมึกน้ําดํา ผัดฉ
าปลาฉลาม ปลาอินทรีย2ผัดข้ึนฉ
าย ปลากุแลพล
า ปลางัวทอดพริกไทยดํา/
กระเทียม ทอดมันปลาอินทรีย2 แมงกะพรุนดองด�วยเปลือกต�นอินทรีย2 ปูม�าต�มจิ้มน้ําจิ้มซีฟูKด แจงลอน 
ห
อหมกปลาอินทรีย2 น้ําพริกไข
ปู และข�าวมัน-ส�มตํา-ปลากระเบนหวาน ซ่ึงรายการอาหารท�องถ่ิน
พัทยาเหล
านี้ คณะวิจัยเล็งเห็นว
าควรนําอาหารดังกล
าวมาพัฒนาต
อยอดเพ่ือยกระดับคุณภาพและ
เพ่ิมมูลค
าให�กับรายการอาหารท�องถ่ินพัทยาสําหรับร�านอาหารและภัตตาคารอย
างสร�างสรรค2เพ่ือ 
การท
องเท่ียว ให�เป�นท่ีรู�จักในกลุ
มนักท
องเท่ียวท้ังชาวไทยและต
างประเทศอย
างยั่งยืน 

 
คําถามการวิจัย 

 
1. พฤติกรรมการบริโภค อัตลักษณ2 ภาพลักษณ2 และปDจจัยในการตัดสินใจเลือกบริโภค

อาหารท�องถ่ินพัทยาของผู�บริโภคและนักท
องเท่ียวเป�นอย
างไร 
2. แนวคิดในการยกระดับคุณภาพรายการอาหารท�องถ่ินอย
างสร�างสรรค2เพ่ือเพ่ิมมูลค
า   

ให�เป�นรายการอาหารท�องถ่ินสําหรับนักท
องเท่ียวท่ีมาท
องเท่ียวในเขตพ้ืนท่ีพัทยา จังหวัดชลบุรี    
ควรมีการยกระดับเรื่องอะไรบ�าง และยกระดับอย
างไร 

3. จุดอ
อน จุดแข็ง โอกาส และอุปสรรคในการยกระดับคุณภาพรายการอาหารท�องถ่ิน
พัทยาอย
างสร�างสรรค2สําหรับร�านอาหารและภัตตาคารเพ่ือการท
องเท่ียว เป�นอย
างไร 

4. กลยุทธ2การพัฒนารายการอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรค2สําหรับนักท
องเท่ียว เพ่ือเพ่ิม
มูลค
าอาหารท�องถ่ินสําหรับร�านอาหารและภัตตาคารในเขตพัทยาควรมีการพัฒนาในเรื่องใดบ�าง 
(สูตร กรรมวิธีการปรุง การตกแต
ง และการจัดเสิร2ฟ) 

 
วัตถุประสงค�ของการวิจัย 
 

การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค2เพ่ือ 
1. ศึกษาพฤติกรรมการบริโภค อัตลักษณ2 ภาพลักษณ2 และปDจจัยในการตัดสินใจ

เลือกบริโภคอาหารท�องถ่ินพัทยาของผู�บริโภคและนักท
องเท่ียว 
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2. หาแนวทางในการพัฒนารายการอาหารท�องถ่ินพัทยาอย
างสร�างสรรค2เพ่ือเพ่ิม
มูลค
าและยกระดับคุณภาพอาหารเพ่ือการท
องเท่ียว 

3. วิเคราะห2จุดอ
อน จุดแข็ง โอกาส และอุปสรรคในการยกระดับคุณภาพเมนูอาหาร
ท�องถ่ินพัทยาอย
างสร�างสรรค2สําหรับร�านอาหารและภัตตาคารเพ่ือการท
องเท่ียว 

4. นําเสนอกลยุทธ2การพัฒนารายการอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรค2สําหรับ
นักท
องเท่ียว เพ่ือเพ่ิมมูลค
าอาหารท�องถ่ินสําหรับร�านอาหารและภัตตาคารในเขตพัทยา 
 
ขอบเขตของการวิจัย 

 
การวิจัยครั้งนี้ใช�รูปแบบการวิจัยแบบผสมผสาน (Mixed methods research) โดยวิธี   

การวิจัยเชิงปริมาณ การวิจัยเชิงคุณภาพ และการวิจัยเชิงทดลอง เพ่ือพัฒนารายการอาหารเชิง
สร�างสรรค2สําหรับนักท
องเท่ียวเพ่ือเพ่ิมมูลค
าอาหารท�องถ่ินสําหรับร�านอาหาร/ภัตตาคาร โดยกําหนด
ตัวแปร/ประเด็นสําคัญในการวิจัย มีขอบเขตดังนี้ 

 
1. ขอบเขตเนื้อหา : 

1) พฤติกรรมการบริโภค อัตลักษณ2 ภาพลักษณ2 และปDจจัยในการตัดสินใจเลือกบริโภค
อาหารท�องถ่ินพัทยาของผู�บริโภคและนักท
องเท่ียว 

2) แนวทางในการพัฒนารายการอาหารท�องถ่ินพัทยาอย
างสร�างสรรค2เพ่ือเพ่ิมมูลค
าและ
ยกระดับคุณภาพอาหารเพ่ือการท
องเท่ียว 

3) จุดอ
อน จุดแข็ง โอกาส และอุปสรรคในการยกระดับคุณภาพเมนูอาหารท�องถ่ินพัทยา
อย
างสร�างสรรค2สําหรับร�านอาหารและภัตตาคารเพ่ือการท
องเท่ียว 

4) การพัฒนารายการอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรค2สําหรับนักท
องเท่ียว เพ่ือเพ่ิมมูลค
า
อาหารท�องถ่ินสําหรับร�านอาหารและภัตตาคารในเขตพัทยา 

 
2. ขอบเขตประชากร : ประชากรกลุ
มเปKาหมายสําหรับการวิจัยครั้งนี้ เป�นผู�บริโภคและ

นักท
องเท่ียวในเมืองพัทยา และผู�มีส
วนเก่ียวข�องกับการประกอบธุรกิจร�านอาหาร/ภัตตาคารในเขต
พ้ืนท่ีพัทยา ประกอบด�วย ผู�ประกอบการภัตตาคาร/ร�านอาหาร ผู�บริหาร เจ�าหน�าท่ีภาครัฐและเอกชน
ด�านการท
องเท่ียว และด�านวัฒนธรรม ครูภูมิปDญญาท�องถ่ิน นักวิชาการ และผู�เชี่ยวชาญอาหาร
ท�องถ่ิน เชฟและนักตกแต
งอาหาร 

 
3. ขอบเขตระยะเวลา : ระยะเวลาในการวิจัย ปMงบประมาณ 2558 ต้ังแต
 1 ตุลาคม 2557 

ถึง 30 กันยายน 2558 
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คําจํากัดความท่ีใช,ในงานวิจัย 
 
 อาหารท,องถ่ินพัทยา  หมายถึง อาหารต
างๆ ท่ีประชาชนซ่ึงอาศัยอยู
ในเขตพัทยานําวัตถุดิบท่ี
หาได�หรือท่ีมีอยู
ในบริเวณนั้นมาหุงต�มเพ่ือใช�เป�นอาหาร และได�ปฏิบัติสืบต
อกันมาหลายชั่วอายุคนจนเกิด
เป�นวัฒนธรรมการกินของคนไทยและยอมรับเป�นอาหารของชาวพัทยาในท่ีสุด 
 การยกระดับคุณภาพอาหาร หมายถึง การปรับปรุงพัฒนาคุณภาพอาหารท่ีมีอยู
แล�วในพ้ืนท่ี
ให�มีมาตรฐานเป�นท่ียอมรับในระดับสากล และมีโอกาสทางการตลาดมากข้ึน 
 การพัฒนา หมายถึง การทําให�เกิดการเปลี่ยนแปลงจากสภาพหนึ่งไปสู
อีกสภาพหนึ่งท่ีดีกว
า
เดิมอย
างเป�นระบบ หรือการทําให�ดีข้ึนกว
าสภาพเดิมท่ีเป�นอยู
อย
างเป�นระบบ   
 อาหารสร,างสรรค� หมายถึง การสร�างสรรค2อาหารท้ังในรูปแบบของตัวอาหาร การนําเสนอ 
ไปจนถึงกระท่ังวิธีการรับประทาน โดยแบ
งเป�น 3 ระดับคือ Cosmetic change, Context change 
และ Concept change  

1) Cosmetic change - เป�นการเติมรูปลักษณ2ของอาหาร โดยไม
เปลี่ยนแปลงสสาร
เนื้อความเดิม 

2) Context change - เป�นการพัฒนาและเปลี่ยนแปลงรูปแบบอาหารเดิม เพ่ือเข�าถึง
กลุ
มผู�บริโภคใหม
ๆ 

3) Concept change - เป�นการสร�างคุณค
าให�อาหารท่ีฉีกแนวจากวิธีเดิมๆ ไม
มุ
งเฉพาะ
แต
ตัวอาหารอย
างเดียว หากยังคิดรวมถึงการปรับกระบวนทัศน2 รูปแบบธุรกิจใหม
ๆ ด�วย 
 
ประโยชน�ท่ีคาดว2าจะได,รับ 

 
1. ใช�เป�นแนวทางในการยกระดับคุณภาพรายการเมนูอาหารท�องถ่ินในเขตพัทยา สําหรับ

ร�านอาหารและภัตตาคารอย
างสร�างสรรค2เพ่ือตอบสนองธุรกิจท
องเท่ียว 
2. เป�นแนวทางในการช
วยเพ่ิมมูลค
าให�กับอาหารท�องถ่ิน และช
วยส
งเสริมและพัฒนา

อุตสาหกรรมการท
องเท่ียวด�านอาหารกับวัฒนธรรมในเขตพ้ืนท่ีท
องเท่ียวพัทยา 
3. ใช�เป�นแนวทางในการกําหนดกลยุทธ2ในการพัฒนาอาหารท�องถ่ินอย
างสร�างสรรค2และ

ยั่งยืน 
4. ผู�ประกอบการธุรกิจร�านอาหาร ภัตตาคารและธุรกิจต
างๆ ท่ีเก่ียวข�องสามารถประยุกต2ใช�

กลยุทธ2ท่ีได�ในการดําเนินงานเพ่ือพัฒนาอาหารท�องถ่ินเชิงเศรษฐกิจสร�างสรรค2 เพ่ือการท
องเท่ียว  
อย
างยั่งยืน 

5. ทําให�ชุมชนมีความตระหนักในคุณค
าอาหารท�องถ่ิน เกิดการอนุรักษ2 และมีการคิดค�นโดย
นําทรัพยากรในท�องถ่ินมาผลิตให�เกิดรายได�เพ่ิมพูนและนําไปสู
การพัฒนาคุณภาพของสินค�าในท�องถ่ิน  

6. ได�การกระจายรายได�และการลงทุนในธุรกิจท่ีเก่ียวเนื่อง เป�นการสร�างความม่ังค่ังให�กับ
ชุมชนและประเทศชาติ และนําไปสู
ความสําเร็จในการยกระดับคุณภาพชีวิตของประชาชนในท�องถ่ิน 

7. ได�ต�นแบบของการพัฒนารายการอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรค2 นําไปสู
การยกระดับ
คุณภาพอาหารท�องถ่ินแบบบองค2รวม 


