
บทที่ 2 
แนวคิด ทฤษฎี เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข�อง 

  
การวิจัยเรื่องการพัฒนารายการอาหารเชิงสร�างสรรค�สําหรับนักท�องเท่ียวเพ่ือเพ่ิมมูลค�า

อาหารท�องถ่ินสําหรับร�านอาหาร/ภัตตาคาร ในเมืองพัทยา จังหวัดชลบุรี ผู�วิจัยได�ศึกษาแนวคิด 
ทฤษฎี เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวข�อง มีรายละเอียด ดังนี้ 
 
แนวคิด และทฤษฎีท่ีเก่ียวข�อง 
 

จากการทบทวนวรรณกรรมและเอกสาร รวมถึงข�อมูลพ้ืนฐานต�างๆ ท่ีจําเป6นสําหรับการวิจัย
ครั้งนี้ให�บรรลุตามวัตถุประสงค� สรุปได� 5 ประเด็น คือ 

1. บริบทเมืองพัทยา 
2. อาหารท�องถ่ิน 
3. ความรู�เก่ียวกับรายการอาหารและเครื่องด่ืม 
4. การพัฒนารายการอาหารเชิงสร�างสรรค� 
5. พฤติกรรมการบริโภคอาหาร 

นําเสนอตามลําดับดังนี้ 
 

1. บริบทเมืองพัทยา 
 “พัทยา” เดิมเป6นหมู�บ�านหนึ่งในตําบลนาเกลือ แขวงบางละมุง จังหวัดชลบุรี ซ่ึงในยุค

ก�อนชาวบ�านเรียกว�า “ทัพพระยา” และต�อมาเรียกใหม�เป6น “พัทธยา” มีท้ังตัว ท.ทหาร และตัว ธ.
ธง เนื่องจากเห็นว�าตรงท่ีบริเวณพระยาตากมาต้ังทัพนั้นทําเลดี มีลมทะเล ชื่อลมพัทธยา คือลมท่ีพัด
จากทิศตะวันตกเฉียงใต�ไปทางทิศตะวันออกเฉียงเหนือในต�นฤดูฝน จึงเรียกสถานท่ีแห�งนี้ว�า “หมู�บ�าน
พัทธยา” ต�อมาปEจจุบันได�เขียนใหม�เป6น “พัทยา” เหตุการณ�สําคัญของเมืองพัทยาได�เกิดข้ึนเม่ือ
วันท่ี 29 มิถุนายน 2502 ได�มีรถบรรทุกขนาดใหญ�ของทหารอเมริกันประมาณ 4-5 คัน ได�บรรทุกทหาร
เต็มคันรถ ประมาณคันละ 100 คน จากนครราชสีมา ซ่ึงมีฐานทัพของทหารอเมริกันอยู�ท่ีนั่นมาท่ีหาด
พัทยา และเช�าบ�านตากอากาศของพระยาสุนทร พักอยู�เป6นประจํา บ�านดังกล�าวอยู�ทางตอนใต�ของ
หาดพัทยาโดยผลัดกันพักผ�อนเป6นงวดๆ ละ 1 สัปดาห� และพักอยู�ท่ีบ�านพักดังกล�าว ด�วยเหตุการณ�
เช�นนี้ จึงเป6นจุดเริ่มต�นของการมาท�องเท่ียวพัทยา และต�อมาพัทยาได�เปลี่ยนจากหมู�บ�านชายทะเล   
ท่ีสงบมาเป6นสถานท่ีท�องเ ท่ียวตากอากาศท่ีทันสมัย ดังท่ีเห็นกันอยู� ในปEจจุ บัน ก�อนเดือน
พฤศจิกายน 2521 พัทยามีฐานะเป6นสุขาภิบาลนาเกลือ ซ่ึงต้ังข้ึนเม่ือ พ.ศ. 2499 มีพ้ืนท่ีเฉพาะตําบล
นาเกลือ ต�อมาได�ขยายเขตไปถึงพัทยาใต�เม่ือปJ 2507 มีพ้ืนท่ีในการปกครองดูแลประมาณ 22.2 ตาราง
กิโลเมตร แต�เนื่องจากพัทยาได�เจริญเติบโตข้ึนอย�างรวดเร็ว กลายเป6นสถานท่ีท�องเท่ียวท่ีได�รับ   
ความนิยมมากท้ังชาวไทยและชาวต�างประเทศ หน�วยการปกครองท่ีเป6นสุขาภิบาลอยู�เดิมไม�อาจจะ
บริหารงาน และให�บริการได�ทันกับความเจริญอย�างรวดเร็วได� รัฐบาลจึงยุบสุขาภิบาลนาเกลือและ
ตราพระราชบัญญัติระเบียบบริหารราชการเมืองพัทยา พ.ศ. 2521 ข้ึนจัดต้ังเป6น “เมืองพัทยา” เป6น
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รูปแบบการปกครองท�องถ่ิน รูปแบบพิเศษ (City manager) ระบบผู�จัดการเมือง และให�เมืองพัทยามี
ฐานะเทียบเท�าเทศบาลนคร (สภาเมืองพัทยา, ม.ป.ป.) 

 พัทยาได�รับการยอมรับจากนักท�องเท่ียวท่ัวโลกว�าเป6นเมืองท�องเท่ียวตากอากาศชายทะเล
ท่ีมีชีวิตและสีสันของความเป6นเมืองมีความหลากหลายมีความพร�อมในตัวเอง มีบริบทของการท�องเท่ียว
ท่ีมีขอบเขตกว�างกว�าการเป6นเพียงแค�ตัวเมือง พัทยาเป6นแหล�งท�องเท่ียวท่ีมีความครบครัน มีกิจกรรม
หลากหลายท้ังกีฬาทางน้ํา กีฬาทางบก เครื่องเล�น สวนสนุก แหล�งชอปปZง และแหล�งบันเทิง “พัทยา” 
มีโรงแรมท่ีพักเป6นจํานวนมากต้ังแต�ระดับบนจนถึงระดับล�าง และ “เป6นเมืองท่ีมีสีสัน” โดยเอกลักษณ�
ของเมืองพัทยาท่ีได�รับการยอมรับจากนักท�องเท่ียวท่ัวโลก คือ การท�องเท่ียวของ “พัทยา” ต้ังอยู�บน
ความหลากหลายของกิจกรรมความบันเทิง อีกท้ังยังมีจุดเด�นท่ีได�รับฉายาให�เป6น “เมืองแห�งสีสันท่ีไม�
เคยหลับใหล” และเป6นศูนย�กลางความบันเทิงหลากหลายรูปแบบ “พัทยา” ยังมีจุดเด�นด�านการ
นําเสนอโปรแกรมการท�องเท่ียวหลากหลายรูปแบบเพ่ือตอบสนองความต�องการผลิตภัณฑ�ทางการ
ท�องเท่ียวท่ีแตกต�างกันในแต�ละกลุ�มเป\าหมาย ในขณะท่ีนักท�องเท่ียวต�างประเทศส�วนใหญ�มีความชื่น
ชอบกับการท�องเท่ียวในรูปแบบ “การท�องเท่ียวเชิงผสม” ท้ังการเป6นแหล�งท�องเท่ียวทางธรรมชาติท่ี
นักท�องเท่ียวสามารถใช�เวลาพักผ�อนตากอากาศริมชายหาด หรือใช�เวลาไปกับกิจกรรมทางน้ํา ใน
ขณะเดียวกัน เมืองพัทยาได�มีความพยายามสร�างสรรค�นําเสนอการท�องเท่ียวในรูปแบบใหม�ๆ ไม�ว�าจะ
เป6นการสร�างสรรค�กิจกรรมท่ีสามารถทําได�ทุกวัน หรือการสร�างกิจกรรมข้ึนมาแบบเฉพาะกิจเพ่ือเป6น
การดึงนักท�องเท่ียวในช�วงเทศกาลต�างๆ ด�วย 

 
  1.1 เขตพ้ืนท่ีเมืองพัทยา 
  พัทยาต้ังอยู�บนฝE]งทะเลทางทิศตะวันออกของอ�าวไทย ซ่ึงห�างจากกรุงเทพฯ 

ประมาณ 140 กิโลเมตร และห�างจากสนามบินดอนเมืองประมาณ 160 กิโลเมตร ซ่ึงพัทยาแบ�งเป6น  
4 ส�วน ได�แก� พัทยาเหนือ พัทยากลาง พัทยาใต� และหาดจอมเทียน (สภาเมืองพัทยา, ม.ป.ป.) 

1) พัทยาเหนือ ในอดีตก�อนท่ีนาเกลือจะเป6นท่ีรู�จักของนักท�องเท่ียว เคยเป6นแหล�ง
อุตสาหกรรมมาก�อน อาชีพหลักของชาวนาเกลือ คือ การทํานาเกลือ จึงทําให�มีกลิ่นอายของบ�าน  
เรือโบราณอยู�ในปEจจุบัน ท่ีนาเกลือ คุณยังคงจะได�เจอบ�านเรือนเก�าๆ ท่ีทําด�วยไม� ถนนสายแคบๆ 
ร�านก̀วยเต๋ียวท�องถ่ิน และเรือหาปลา บรรดาบ�านเรือนท่ีสร�างอยู�เหนือ แอ�งน้ําดูเหมือนกันภาพวาด 
เม่ือเดินไปตามถนนก็จะพบกับร�านขายของหัตถกรรมซ่ึงเป6นหัตถกรรมของท�องถ่ิน แต�เม่ือไปถึง     
วงเวียนปลาโลมา ซ่ึงเป6นสัญลักษณ�ของการเริ่มต�นถนนเลียบชายหาดอาณาเขตพัทยาเหนือ 
สิ่งแวดล�อมก็จะดูแตกต�างจากนาเกลือไปอย�างสิ้นเชิง บรรดาโรงแรม บ�านพัก และร�านอาหาร       
ถูกสร�างข้ึนมากมายติดกับถนนเลียบชายหาด และท่ีนี่คุณยังสามารถเดินเล�น ใต�ร�มต�นปาล�มไปตาม
ทางเดินเท�าเลียบชายหาด ท่ีเพ่ิงสร�างเสร็จไปยังส�วนของพัทยา ท่ีเป6นท่ีรู�จักกันดีว�าถนนสองสายสอง
พัทยา ซ่ึงมีโรงแรม แหล�งชอปปZง คลับ บาร� และสํานักงานตํารวจท�องเท่ียวต้ังอยู� 

  บริเวณพัทยาเหนือในอดีตเคยเป6นแหล�งชุมชนและอุตสาหกรรมมาก�อน อาชีพหลัก
ของผู�คนแถบนี้คือ การทํานาเกลือและการประมง จึงทําให�มีบรรยากาศของความเก�าแก�หลงเหลืออยู� 
บ�านเรือนโบราณ การเป6นอยู�แบบเรียบง�ายตลอดถนนสายนาเกลือ-พัทยา จนถึงบริเวณวงเวียน
ปลาโลมาซ่ึงเป6นจุดเริ่มต�นของถนนเลียบชายหาดซ่ึงยาวไปจนถึงพัทยาใต� ในส�วนของพัทยาเหนือนี้
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แตกต�างจากบริเวณนาเกลือ โรงแรม บ�านพัก สถานบันเทิง ร�านอาหาร ถูกสร�างข้ึนมากมายริมถนน
เลียบชายหาด อีกท้ังสามารถเดินเล�นไปตามทางเท�าริมถนนเลียบชายหาดได�อีกด�วย พัทยาเหนือมี
สถานน�าสนใจมากมาย เช�น ทิฟฟานี่โชว� อัลคาร�ซ�าคาบาเร�ต� สําหรับนักท�องเท่ียวท่ีต�องการซ้ืออาหาร
ทะเลสดๆ และแปลกๆ สามารถมาหาซ้ือได�ท่ีตลาดนาเกลือ และนอกจากนี้ ย�านตลาดนาเกลือยัง
ได�รับการจัดให�เป6นย�านชุมชนโบราณอีกด�วย 

2) พัทยากลาง มีขนาดพ้ืนท่ีเล็กกว�าพัทยาเหนือ โรงแรมส�วนมากไม�ได�มีขนาดใหญ� 
ร�านอาหารต�างๆ ก็จะเล็กกว�าแถบอ่ืนๆ พ้ืนท่ีนี้ถือเป6นจุดเริ่มต�นของพัทยาบาร�เบียร� หรือบาร�เปZด 
(Open air) นอกจากนี้ยังมีร�านขายเสื้อผ�า และบาร�อะโกโก�มากมาย สํานักงานตํารวจพัทยาและ
สํานักงานตรวจคนเข�าเมืองก็อยู�ท่ีนี่เช�นกัน รอยัลการ�เด�น พลาซ�า (Royal garden plaza) และไมค�เพลซ 
(Mike's place) ซ่ึงเป6นสองห�างสรรพสินค�าหลักก็ต้ังอยู�พัทยากลางนี้เช�นกัน ท่ีนี่ยังมีตรอกซอยเล็กๆ 
มากมาย โดยมีซอยไปรษณีย� และซอยพัทยาแลนด� 1 2 และ 3 เป6นหลัก สํานักงานตํารวจท�องเท่ียว
ต้ังอยู�ท่ีถนนเลียบชายหาดใกล�ๆ กับแยกพัทยาใต� "วอร�คก้ิง สตรีท" ซอยต�างๆ จะพาคุณสู�ถนนสายสอง 
ซ่ึงมีบาร� ร�านอาหาร และร�านอุปกรณ�ดําน้ําเล็กๆ สองร�าน ท่ีนี่ยังมีโรงแรมและเกสเฮาส�เล็กๆ ท่ีเสนอ
ราคาท่ีพักแบบสมเหตุสมผล 

  พัทยากลางนั้นโรงแรมส�วนมากจะมีขนาดไม�ใหญ�มาก แต�จะได�พบกับบาร�เบียร�   
ร�านขายเสื้อผ�า และบาร�อะโกโก�มากมาย บริเวณถนนเลียบชายหาดมีสถานีตําตํารวจพัทยาและ
สํานักงานตรวจคนเข�าเมือง รวมถึงห�างสรรพสินค�าอาทิ รอยัลการ�เด�น พลาซ�า ห�างไมค�ชอปปZrงมอลล� 
และเซ็นทรัลเฟสติวัล พัทยา บีช ซ่ึงเป6นห�างสรรพสินค�าริมหาดท่ีใหญ�ท่ีสุดในอาเซียน 

3) พัทยาใต� ถนนพัทยาใต�โค�งมากจากถนนเลียบชายหาด แหล�งชุมชนแถบนี้      
ถูกเรียกว�า "วอล�คก้ิง สตรีท (Walking street)" เขตเดินเท�านี้เพ่ิงสร�างเสร็จเม่ือไม�นานมานี้ จะนํา
นักท�องเท่ียวไปยังร�านค�าเล็กๆ มากมาย ซ่ึงบริการร�านขายเสื้อผ�า ร�านขายเครื่องกีฬา ร�านขาย
เครื่องประดับ และร�านขายของท่ีระลึก ท่ีนี่ยังมีบาร�มากมาย และยังมีร�านอาหารทะเล ซ่ึงส�วนใหญ�จะ
สร�างยื่นลงไปในทะเลเพ่ือเพ่ิมบรรยากาศในการรับประทานอาหาร พัทยาใต�นั้นเก�าแก�และดูวุ�นวาย
กว�าส�วนอ่ืนๆ ของเมืองพัทยา พ้ืนท่ีเขตนี้สามารถเดินทะลุโรงแรมสยามเบย�ชอร� (Siam bayshore) 
และถนนอัฐจินดา ซ่ึงเป6นสัญลักษณ�ของเขตแดนเมืองพัทยาใต�ไปตามซอยเล็กๆ จะนําสู�ถนนพระ
ตําหนักซ่ึงเป6นด�านหลังของพัทยา และนําไปสู�ถนนพัทยาสายสอง 

4) หาดจอมเทียน พ้ืนท่ีของหาดจอมเทียนถูกแบ�งจากส�วนอ่ืนๆ ในเมืองพัทยาด�วย
เนินเขาด�านหลังของพัทยาใต� เม่ือขับรถผ�านเนินเขา และผ�านพระพุทธรูปใหญ� รวมท้ังโรงแรม
รอยัลคลิฟ ก็จะลงมาสู�หาดท่ีค�อนข�างเงียบ ซ่ึงหาดนั้นก็คือหาดจอมเทียน ชายหาดนี้เป6นสถานท่ีท่ีเป6น
ท่ีนิยมของกีฬาทางน้ํา เนื่องจากพ้ืนท่ีแถวนี้มีอากาศท่ีบริสุทธิ์ ซ่ึงถูกพัดมาจากอ�าวไทย และทะเลท่ี
หาดนี้ยังมีความคับค่ังของเรือน�อยกว�าท่ีอ�าวพัทยา นอกจากนี้หาดจอมเทียนยังเป6นท่ีสําหรับพักผ�อน
หย�อนใจโดยการอาบแดด มีทางเล็กๆ ซ่ึงมีแหล�งชอปปZง บาร�เบียร� มีโรงแรมท่ีมีหาดส�วนตัว บังกะโล
คอมเพล็กซ� คอนโดมิเนียม และร�านอาหารหาดจอมเทียน โดยมีหาดสีเทาเป6นเอกลักษณ� 
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  1.2 การพัฒนาเมืองพัทยา 
 การพัฒนาเมืองพัทยาอย�างยั่งยืนมีแนวทางพัฒนาเมืองน�าอยู�และชุมชนน�าอยู�   

อย�างยั่งยืนของคณะกรรมการพัฒนาเมืองแห�งชาติมี 3 ด�าน คือ ความน�าอยู� ความมีประสิทธิภาพทาง
เศรษฐกิจของเมืองและชุมชน และความเป6นประชารัฐ เป\าหมายรวมในการจัดทําแผนพัฒนาเมืองให�
เป6นเมืองน�าอยู�อย�างยั่งยืน มุ�งให�ประชาชนมีความม่ันคงทางเศรษฐกิจ มีคุณภาพชีวิตท่ีดีข้ึน มี
สภาพแวดล�อมของเมืองท่ีดี และประชาชนในเมืองพัทยาได�มีส�วนร�วมในการพัฒนาเมืองเพ่ือส�งเสริม
สนับสนุนเมืองพัทยาให�เป6นศูนย�กลางการท�องเท่ียวสากลและศูนย�กลางธุรกิจการค�าและบริการใน
ระดับนานาชาติ การพัฒนาเมืองอย�างยั่งยืน (เมืองพัทยา, ม.ป.ป.) มีดังนี้ 

 
1) การพัฒนาเมืองพัทยาอย+างย่ังยืน 
 1.1) ปรับปรุงและพัฒนาลักษณะทางกายภาพและสภาพแวดล�อมของเมืองพัทยา

ด�านโครงสร�างพ้ืนฐาน โดยเฉพาะระบบสาธารณูปโภคและสาธารณูปการในการให�บริการ            
แก�ประชาชนอย�างเพียงพอท่ัวถึงและได�มาตรฐาน รวมท้ังการพัฒนาสภาพการใช�ท่ีดิน สิ่งแวดล�อม 
โดยปรับปรุงภูมิสถาปEตย�ของเมืองให�เหมาะสมและมีความน�าอยู�เพ่ือการพักผ�อนหย�อนใจหรือ
ท�องเท่ียวตลอดไป 

1.2) ส�งเสริมให�ประชาชนเมืองพัทยามีฐานะทางเศรษฐกิจม่ันคงและสภาพ  
ความเป6นอยู�ท่ีดีข้ึน รวมท้ังเป6นการส�งเสริมและสนับสนุนในด�านธุรกิจการค�าและการประกอบการของ
ประชาชนเมืองพัทยา 

1.3) พัฒนาสุขภาพอนามัยของประชาชนเมืองพัทยาให�มีความแข็งแรงสมบูรณ�
และพัฒนาการศึกษาให�มีประสิทธิภาพอันเป6นการพัฒนาคุณภาพชีวิตของประชาชนในเมืองพัทยา 

1.4) ส�งเสริมและสนับสนุนการท�องเท่ียวของเมืองพัทยาให�ได�มาตรฐาน เป6นท่ี
รู�จักและสร�างความประทับใจให�แก�นักท�องเท่ียวตลอดไป 

1.5) เพ่ิมประสิทธิภาพในด�านระบบการบริหารการจัดการและการคลังของเมือง
พัทยาในการให�บริการประชาชน และสามารถพัฒนาท�องถ่ินได�อย�างมีประสิทธิภาพ 

1.6) ให�ประชาชนได�เข�ามามีบทบาทและมีส�วนร�วมในการพัฒนาท�องถ่ินกับ
หน�วย งานราชการ รัฐวิสาหกิจ และเมืองพัทยา 

 
2) ยุทธศาสตร/การพัฒนาเมืองพัทยา 

2.1) พัทยาเป6นเมืองท�องเที่ยวที่มีความสวยงาม และมีชื่อเสียงเป6นที่รู �จักทั้ง
นักท�องเท่ียวชาวไทยและต�างประเทศ มีแนวชายหาดท่ีใช�เป6นสถานท่ีพักตากอากาศยาวติดต�อกันถึง 
12 กิโลเมตร 

2.2) พัทยาเป6นเมืองศูนย�กลางด�านเศรษฐกิจ ธนาคาร ธุรกิจบริการและพาณิชยกรรม
ระดับภาค 

2.3) พัทยาเป6นเมืองศูนย�การบริการและท�องเท่ียวสําหรับโครงการพัฒนาพ้ืนท่ี
บริเวณชายฝE]งทะเลตะวันออก (อิสเทิร�นซีบอร�ด) 

2.4) พัทยาเป6นเมืองศูนย�กลางทางการคมนาคมและโทรคมนาคมระดับภาค 
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2.5) พัทยาเป6นเมืองศูนย�กลางทางการศึกษาทุกระดับ 
2.6) พัทยาเป6นเมืองที่มีระบบสาธารณูปโภค สาธารณูปการที่สมบูรณ�แบบ 

เอ้ือประโยชน�ต�อการผลิตการลงทุนและการท�องเท่ียว 
2.7) พัทยาเป6น เ มือง ท่ี มีระบบการบํา บัดน้ํ า เสียและการกําจั ดขยะท่ี มี

ประสิทธิภาพ 
2.8) พัทยาเป6นเมืองท่ีมีรูปแบบและระบบการปกครองท่ีเอ้ือต�อการเข�ามามีส�วน

ร�วมของประชาชนอย�างชัดเจน 
2.9) พัทยาเป6นเมืองศูนย�กลางการกีฬาและศูนย�กลางการแข�งขันกีฬาทางน้ําท้ัง

ในระดับประเทศและระดับโลก 
เมืองพัทยาได�กําหนดวิสัยทัศน�ไว�ว�า “เมืองพัทยาเป6นเมืองท�องเท่ียวท่ีมีชื่อเสียง

ระดับภูมิภาคและระดับนานาชาติท่ีน�าอยู�ของคนท้ังโลก โดยมุ�งเน�นอนุรักษ�ทรัพยากรธรรมชาติและ
สิ่งแวดล�อม มีศักยภาพ มีแบบแผนในการพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมอย�างยั่งยืน โดยประชาชนมีส�วน
ร�วมคิดร�วมทําในการพัฒนาเมืองพัทยาอย�างโปร�งใส” 

 
2. อาหารท�องถ่ิน 

  อาหารท�องถ่ินไทยเป6นอีกหนึ่งภูมิปEญญาอันปราดเปรื่องของชาวไทยโบราณซ่ึงไม�เพียงแต�
มีรสชาติท่ีอร�อยกลมกล�อม หลากหลายรส แต�ยังเป6นเอกลักษณ�ท่ีบ�งบอกถึงวัฒนธรรมและภูมิปEญญา
ของคนไทยในแต�ละท�องถ่ิน ซ่ึงเกิดจากการคัดสรรวัตถุดิบท่ีมีอยู�ตามธรรมชาติท่ีรายล�อมอยู�รอบตัวมา
ผสมผสานปรุงแต�งรสกับส�วนผสมอ่ืนๆ จนได�เป6นรายการอาหารประจําถ่ินท่ีมีความอร�อย และเต็มไป
ด�วยคุณค�าต�อร�างกาย ซ่ึงทุกคนให�การยอมรับว�าเป6นรายการอาหารประจําท�องถ่ิน สําหรับส�วนผสม
สําคัญท่ีขาดไม�ได�สําหรับครัวไทย คือ พืชผักท่ีจัดว�าเป6นสมุนไพรของแต�ละท�องถ่ินท่ีมีกลิ่นและรสชาติ
เฉพาะ เป6นสิ่งท่ีช�วยเพ่ิมกลิ่นหอมและรสชาติท่ีร�อนแรงทําให�อาหารไทยมีเอกลักษณ�เฉพาะและ     
ยังมีสรรพคุณทางยาจนเป6นท่ีรู�จักของชาวโลก ถึงแม�ว�าชาวไทยจะนิยมบริโภคผักสมุนไพร แต�มิได�
หมายความว�าอาหารไทยทุกเมนูจะมีรสชาติร�อนแรงไปด�วยกลิ่นท่ีจัดจ�านของเครื่องเทศ เพราะอาหาร
ไทยมีความหลากหลายของประเภทอาหารและรสชาติ อีกท้ังรูปแบบของวัฒนธรรมการกินของ    
ชาวไทยจะรับประทานอาหารเป6นสํารับ จึงทําให�เกิดสุนทรียภาพในการรับประทานอาหาร            
ท่ีผสมผสานเข�ากันได�อย�างลงตัวและรสชาติท่ีกลมกล�อมในอาหารแต�ละชนิด สําหรับอาหารหรือ
กับข�าวของชาวไทยแต�ละท�องถ่ินจะแตกต�างกันไปตามเผ�าพันธุ� รสนิยม ประเพณีและวัฒนธรรมท่ี  
สืบทอดต�อกันมาเป6นเวลายาวนาน อันเป6นผลมาจากความแตกต�างของลักษณะทางภูมิศาสตร�และ
สภาพดินฟ\าอากาศ ทําให�มีชนิดของพืชพันธุ� สมุนไพร หรือสัตว� ท่ีนํามาใช�เป6นวัตถุดิบในการปรุงแต�ง
อาหารมีความแตกต�างกันไป จากความแตกต�างเหล�านี้ทําให�เกิดเอกลักษณ�ของอาหารท�องถ่ิน         
ท่ีแตกต�างกันไปในแต�ละพ้ืนท่ี สําหรับรายการอาหารไทยยอดนิยมของชาวไทยและชาวต�างประเทศ 
อาจมีบางเมนูท่ีเหมือนหรือแตกต�างกันไปตามเชื้อชาติและวัฒนธรรม ดังนั้นในการประกอบอาหาร
ไทยเพ่ือให�ได�รับความนิยมสําหรับนักท�องเท่ียวท้ังชาวไทยและชาวต�างประเทศนั้น ผู�ประกอบการหรือ
ผู�ผลิตต�องคํานึงถึงพฤติกรรมการบริโภคและวัฒนธรรมของผู�บริโภคอาหาร เนื่องจากอาหารไทยเป6น
อาหารท่ีมีเอกลักษณ�ผสมผสานด�วยศิลปวัฒนธรรมและมีรสชาติท่ีกลมกล�อม โดยส�วนประกอบอาหาร
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มักประกอบด�วยสมุนไพรและเครื่องเทศท่ีมีคุณค�าทางเภสัชวิทยา อีกท้ังรูปลักษณ�ของอาหารไทย  
ต�องมีความสวยงามเป6นท้ังอาหารตาและอาหารปาก รวมถึงมีการจัดรายการอาหารแต�ละจาน     
ด�วยความหลากหลายในชุดสํารับแต�ละม้ือและต�องเข�าชุดกันได�อย�างกลมกลืน (เปรมฤทัย แย�มบรรจง 
และเรณุมาศ กุละศิริมา, 2555) 
    

2.1  การจําแนกประเภทอาหารท�องถ่ินของคนไทย  
  การจําแนกประเภทอาหารท�องถ่ินของคนไทย (ทัศนีย� โรจนไพบูลย�, 2539) อาหาร

ไทยสามารถจําแนกออกเป6น 5 กลุ�ม ดังนี้     
1) ข�าว คนไทยนิยมรับประทานข�าวเป6นอาหารหลัก โดยข�าวท่ีนิยมรับประทาน 

แบ�งเป6น 2 ชนิด คือ ข�าวเจ�า (Rice) และข�าวเหนียว (Glutinous rice) ข�าวท้ัง 2 ชนิดมีวิธีหุงต�มท่ี
ต�างกัน ท้ังนี้เพราะมีองค�ประกอบท่ีต�างกัน ข�าวท่ีมีปริมาณอะมิโลสตํ่า เม่ือหุงเป6นข�าวสุกแล�วจะนุ�ม
เหนียว เช�น ข�าวหอมดอกมะลิ ข�าวนายพลเบอร� 1 ข�าวนางมล ข�าว กข.15 ส�วนข�าวท่ีมีอะมิโลสสูง
เม่ือหุงเป6นข�าวสุกแล�วจะร�วนและแห�ง เช�น ข�าวเหลืองปะทิว ข�าวเล็บมือนาง 111 ข�าว กข.1 ดังนั้น
การหุงข�าวเจ�าจึงต�องใช�น้ํามากกว�าการหุงต�มข�าวเหนียว ข�าวนอกจากกินให�อ่ิมท�องแล�ว ในข�าวยังมี
คุณสมบัติทางโภชนาการและทางสมุนไพรดังนี้ คือ ทางโภชนาการ มีสารคาร�โบไฮเดรต ช�วยให�เกิด
พลังงาน ส�วนเยื่อหุ�มเมล็ดมีวิตามินบีช�วยป\องกันไม�ให�เป6นโรคเหน็บชา ทางสมุนไพร น้ําข�าวใช�เป6นยา
เย็นแก�อาการอักเสบภายใน 

2) กับข�าว กับข�าวของคนไทยแต�ละภาคจะมีความแตกต�างกันไป ในท่ีนี้ขอใช�อาหาร
ของคนภาคกลางเป6นหลักในการแบ�งหมวดหมู� เนื่องจากข�าวเจ�าเป6นอาหารหลักของคนภาคกลาง 
ฉะนั้นรสชาติและลักษณะของกับข�าวหรืออาหารภาคกลางจึงปรับให�เหมาะสําหรับกินกับข�าวเจ�า คือ 
อาหารประเภทแกงเพ่ือช�วยให�กินข�าวได�อร�อยข้ึน คนไทยจะกินอาหารแบบจัดสํารับ ซ่ึงประกอบด�วย
กับข�าวหลายอย�างท่ีอาจแบ�งออกเป6น 6 ประเภท คือ แกง ยําและพล�า เครื่องจิ้ม ผัด อาหารจาน และ
ของแนม มีลักษณะแตกต�างกันดังนี้ 

2.1) แกงหรือต�มแกง แกง หมายถึง กับข�าวประเภทท่ีเป6นน้ํามีชื่อต�างๆ กันตาม
เครื่องปรุงและวิธีปรุง แบ�งออกได�เป6น 3 กลุ�ม คือ (1) แกงท่ีต�องโขลก และต�องใส�พริกลงในเครื่องแกง
นั้นๆ แกงในกลุ�มนี้ได�แก� แกงส�ม แกงค่ัว แกงเผ็ด แกงเขียวหวาน ชื่อของแกงจะแบ�งตามประเภท
เครื่องแกงและจะนําไปแกงกับผักหรือเนื้อสัตว�ชนิดใดก็ได�โดยใช�ชื่อเนื้อสัตว�หรือผักนั้นขยายชื่อแกง
เพ่ิมข้ึน เช�น แกงเขียวหวานปลาดุก แกงเขียวหวานเนื้อ เป6นต�น (2) แกงท่ีต�องโขลกเครื่องแกงเป6น
เครื่องปรุงรสน้ําแกงแต�ไม�ใส�พริก น้ําแกงใช�น้ําเปล�ามีบางตําหรับเท�านั้นใช�น้ํากะทิ แกงในกลุ�มนี้ได�แก� 
แกงเลียง แกงต�มกะทิ แกงต�มส�ม เป6นต�น (3) แกงท่ีไม�ต�องใช�เครื่องโขลกเป6นเครื่องปรุงน้ําแกง ได�แก� 
แกงต�มโคล�ง แกงต�มยํา แกงต�มจืด การทําแกงต�มจืดบางชนิดจะใช�รากผักชี พริกไทย กระเทียม ปรุง
แต�งกลิ่นรสเพ่ือให�เกิดกลิ่นหอมชวนกินยิ่งข้ึนจึงนิยมโขลกรวมกันจนแหลกเสียก�อน 

2.2) ยําและพล+า  
ยํา ประกอบด�วยเครื่องปรุงหลัก เครื่องปรุงประกอบ และเครื่องปรุงรส 

หรือน้ําปรุงรสแบ�งเป6น 3 ประเภท คือ (1) น้ําปรุงรสท่ีประกอบด�วย น้ําปลา น้ํามะนาว หรือ
น้ําส�มสายชู น้ําตาลผสมกับพริกข้ีหนูสดซอยหรือบุบ (2) น้ําปรุงรสท่ีใช�น้ําพริกเผา น้ํามะนาว น้ําปลา 
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น้ําตาล ยําตําหรับท่ีใช�น้ําพริกเผาจะใช�มะพร�าวค่ัว หัวกะทิ หอมเจียวหรือกระเทียมเจียว (3) น้ําปรุง
รสท่ีใช�เครื่องพริกแกงค่ัว เพ่ิมผิวมะกรูด รากผักชี ผักกับกะทิปรุงรสด�วยน้ําปลา น้ําตาล น้ํา
มะขามเปJยกให�มีรสเปรี้ยว เค็ม หวาน เผ็ดเช�นกัน ราดบนผัก มีงาค่ัวและหอมเจียวช�วยแต�งกลิ่น 
อาหารท่ีนํามายําอาจเป6นเนื้อสัตว�ท่ีหุงต�มสุกแล�วหรือผักสดหรือผักต�ม ชื่อของยําจะเรียกตามอาหารท่ี
ใช�เป6นหลักในการยํา เช�น ยําถ่ัวพู ยําหัวปลี ยําใหญ� ยําหัวหมู ยําปลาทู การยําจะนําเครื่องปรุง     
ทุกอย�างท้ังเครื่องปรุงหลักเครื่องปรุงประกอบและเครื่องปรุงรสมาเคล�าเข�ากันใส�ผักชูกลิ่น เช�น ผักชี 
หอมซอย ตะไคร�ซอย สะระแหน� ข้ึนฉ�าย ผักชีดอย อย�างใดอย�างหนึ่งหรือหลายอย�างก็ได� 

พล+า วิธีการทําเช�นเดียวกับยํา เนื้อสัตว�ท่ีนํามาพล�านิยมใช�เนื้อดิบ หรือ สุกๆ 
ดิบๆ หรือสุกก็ได� ผักไม�ค�อยนิยมนํามาปรุงเป6นพล�าใช�เครื่องปรุงรสคล�ายคลึงกับยํา แต�รสของพล�าจะ
เปรี้ยว เค็ม เผ็ดจัด ไม�ค�อยใช�รสหวาน ผักชูกลิ่นจะใช�ตะไคร� หอม สะระแหน�มากเพ่ือช�วยดับคาว 

2.3) เครื่องจิ้ม เป6นกับข�าวท่ีมีรสจัดท้ังเผ็ดและเค็ม น้ําพริกของภาคกลางจะมีรส
เปรี้ยวและหวานด�วย เนื่องจากเครื่องจิ้มมีรสจัดจึงทําหน�าท่ีเป6นตัวกระตุ�นให�ร�างกายหลั่งน้ําย�อย
ออกมามากช�วยให�กินข�าวได�อร�อยข้ึน เครื่องจิ้มแบ�งออกได�เป6น 5 กลุ�ม ประกอบด�วย (1) น้ําพริก 
หมายถึง อาหารท่ีมีลักษณะเหลว ค�อนข�างเหลวหรือค�อนข�างแห�งก็ได� โดยนําเอาเครื่องปรุงต�างๆ มา
ตํารวมกันหรือคลุกรวมกัน ปรุงให�ได�รส เปรี้ยว เค็ม เผ็ด หรือบางตําหรับต�องมีรสหวานด�วย ตักใส�
ถ�วยเสิร�ฟพร�อมกับผักสด ผักต�มหรือผักดอง ผักชุบไข�หรือแป\งทอดตามความเหมาะสม (2) น้ําพริกผัด 
หมายถึง น้ําพริกท่ีมีลักษณะค�อนข�างเหลวจนถึงลักษณะค�อนข�างแห�งมีเนื้อสัตว�ดิบเป6นเครื่องปรุง
รวมอยู�ด�วยจึงต�องผัดให�สุกก�อนเสิร�ฟ นิยมใช�เป6นน้ําพริกคลุกข�าวกินกับผักสด ผักต�มหรือผักทอด เช�น 
น้ําพริกมะขามเปJยกผัด (3) หลน หมายถึง เครื่องจิ้มท่ีมีลักษณะค�อนข�างเหลวได�จากการนําอาหารท่ี
จะหลน เช�น เต�าเจี้ยว เต�าหู�ยี้ ปลาเค็ม กุ�ง หมูส�ม ปลาร�า ปลาเจ�า ปูเค็ม เค็มหมากนัดนํามาต�มกับ
กะทิ แต�งกลิ่นด�วยหัวหอมซอยและพริกชี้ฟ\าท้ังเม็ดปรุงรสให�เค็มหวานน�อยเสิร�ฟกับผักสด (4) เครื่อง
จิ้มเบ็ดเตล็ด หมายถึง เครื่องจิ้มท่ีไม�อาจจัดรวมเข�ากับ 3 กลุ�มแรกได� เพราะท้ังเครื่องปรุงและวิธีทํา
แตกต�างกันไป เช�น น้ําปลาหวาน แสร�งว�า ไตปลาปรุง หอยดองปรุง ปลาร�าสับ (5) น้ําจิ้ม หมายถึง 
การนําเครื่องปรุงผสมรวมกันให�เกิดรสเปรี้ยว เค็ม หวาน เปรี้ยว เค็ม เผ็ดหรือเค็มเผ็ด หรือเค็มหวาน 
อย�างใดอย�างหนึ่งใช�สําหรับเป6นเครื่องชูรสให�อาหารอ่ืน ๆ มีรสชาติอร�อยยิ่งข้ึน 

2.4) กับข�าวประเภทผัด ผัด หมายถึง การทําอาหารต�างๆ ให�สุกโดยใช�น้ํามัน
หรือน้ํากะทิเป6นสื่อความร�อน โดยใส�อาหารท่ีจะผัดลงในกระทะท่ีมีน้ํามันหรือน้ํากะทิท่ีต้ังไฟจนร�อนจัด 
แล�วพลิกกลับไปมาจนสุกตามต�องการ การผัดแบ�งออกได� ดังนี้ (1) ผัดท่ีไม�มีรสเผ็ด ได�แก� ผัดผักสด 
ผัดผักสดกับเนื้อสัตว� ผัดเนื้อสัตว�ล�วน (2) ผัดท่ีมีรสเผ็ด หมายถึง ผัดท่ีใช�เครื่องน้ําพริกแกงบางชนิด
หรือเครื่องน้ําพริกท่ีโขลกข้ึนเฉพาะอย�างจะใช�เนื้อสัตว�เป6นหลักมีพืชผักประกอบ (3) ผัดเบ็ดเตล็ด เช�น 
ผัดเปรี้ยวหวาน ผัดวุ�นเส�น ผักกระเพาะปลา ผัดปลาแห�ง ผัดกระท�อน ผัดลูกสมอ และผัดกะทิ เป6นต�น 

2.5) อาหารจานหรืออาหารเบ็ดเตล็ด อาหารประเภทนี้เป6นอาหารท่ีช�วยเสริม
ให�อาหารอ่ืนๆ ในสํารับให�มีรสกลมกล�อมดียิ่งข้ึน อาหารจานแบ�งกลุ�มได�ตามวิธีการหุงต�มดังนี้ คือ   
งบ เจี๋ยน ทอด ต�ม และลวก หมกและนึ่ง เหล�านี้ทําหน�าท่ีเป6นเครื่องเคียงในสํารับด�วย 

 เครื่องเคียง หมายถึง อาหารชนิดใดชนิดหนึ่งท่ีช�วยเสริมให�อาหารในสํารับ
นั้น มีรสชาติอร�อยยิ่งข้ึนขณะท่ีบริโภค เช�น ในสํารับกับข�าวใช�แกงเผ็ดเป6นหลัก และมีอาหารอ่ืนๆ คือ 
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แกงจืด ผัด ยํา เครื่องจิ้ม เป6นอาหารร�วมสํารับ หากเพ่ิมอาหารท่ีมีรสท่ีมีรสท่ีช�วยคลายความเผ็ดของ
แกงเผ็ดลงได� เช�น หม่ีกรอบ ก็จะทําให�ผู�บริโภค บริโภคอาหารสํารับนั้นได�อย�างมีรสชาติยิ่งข้ึน (รสหวาน
ของหม่ีกรอบช�วยลดความเผ็ดลงได� ขณะเดียวกันลักษณะสัมผัสท่ีต�างกันก็ช�วยกระตุ�นไม�ให�รู�สึก    
เรียบเฉยขณะกําลังกินอาหาร) 

2.6) ของแนม หมายถึง อาหารชนิดใดชนิดหนึ่งท่ีช�วยให�อาหารอีกชนิดหนึ่งมี
รสชาติดีข้ึน ประกอบด�วย (1) อาหารท่ีทําหน�าท่ีแนม เช�น ไข�เจียว ปลาทูนึ่งทอด ปลาเค็มทอด ปลาดุก
ย�าง กุ�งเผา กุ�งเค็ม เนื้อเค็มฝอย ถ่ัวลิสงทอด ผักดองน้ําส�ม ไข�เค็ม อาจาด หัวผักกาดเค็มยํา (2) อาหาร
ท่ีกินกับของแนมแล�วอร�อยข้ึน เช�น แกงส�ม น้ําพริกกะปZ แกงเผ็ด แกงค่ัว น้ําปลาหวาน ชุดข�าวมัน 
ส�มตํา แกงเผ็ดไก� แกงมัสม่ัน แกงกะหรี่ ทอดมัน แกงข้ีเหล็ก 

3) อาหารจานเดียว หมายถึง อาหารคาวท่ีไม�ต�องจัดเสิร�ฟเป6นสําหรับ ปรุงเสร็จได�
ในเวลาสั้นๆ กินได�สะดวกรวดเร็วไม�เสียเวลาในการกินมากเหมือนการกินอาหารเป6นสํารับเพราะ
อาหารนั้นปรุงรวมอยู�ในจานเดียวกันครบถ�วนท้ัง 5 หมู� แต�คนไทยเราใช�อาหารจานเดียวเสิร�ฟกันมา
นานแล�วในรูปของข�าวราดแกง ขนมจีนน้ํายา ขนมจีนซาวน้ํา ข�าวยํา ข�าวคลุก ข�าวผัด เป6นต�น 

4) อาหารหวาน/ของหวาน/ขนม ใช�เสิร�ฟหลังจากกินอาหารคาวเสร็จแล�ว เพ่ือให�
ขนมมีกลิ่นหอมหวานและสีสวยจึงมีการอบร่ําขนมท่ีสุกแล�วหรืออบน้ําและแป\งท่ีใช�ทําขนมด�วยกลิ่น
หอมของดอกไม� เช�น มะลิ ใบเตยหอม ส�วนสีก็เติมน้ําค้ันจากพืชท่ีให�สี เช�น ใบเตยหอม ดอกอัญชัน 
เป6นต�น นอกจากข�าว น้ําตาลและมะพร�าวแล�วขนมไทยอาจจะใช�พืชอ่ืนๆ มาปรุงเป6นขนมได� เช�น 
เผือก มัน แห�ว ประเภทของขนมแบ�งได�เป6น 

4.1) แบ+งตามรสของขนม (1) ประเภทของหวาน เช�น ทองหยิบ ทองหยอด   
(2) ประเภทหวานมัน เช�น สังขยา ข�าวเหนียวแก�ว มะพร�าวแก�ว (3) ประเภทมันเค็ม เช�น ข�าวต�มผัด
ไส�กล�วย ข�าวเหนียวมูนหน�าปลาแห�ง (4) ประเภทน้ํา เช�น กล�วยบวชชี ขนมบัวลอย ซ�าหริ่ม          
(5) ประเภทผลไม� เป6นผลไม�สดตามฤดูกาล 

4.2) แบ+งตามวิธีการทํา (1) ขนมกวน เช�น ขนมอาลัว กะละแม ลูกชุบ         
(2) ขนมฉาบ เช�น กล�วยฉาบ เผือกฉาบ มันฉาบ (3) ขนมแช�อ่ิม เช�น สับปะรดแช�อ่ิม มะม�วงแช�อ่ิม 
รากสามสิบแช�อ่ิม (4) ขนมเชื่อม เช�น กล�วยน้ําว�าเชื่อม รากบัวเชื่อม มันเชื่อม (5) ขนมต�ม เช�น    
ขนมต�มขาว ขนมต�มแดง ขนมถ่ัวแปบ (6) ขนมทอด เช�น ขนมฝEกบัว ขนมสามเกลอ ขนมไข�หงส�    
(7) ขนมนึ่ง เช�น ขนมถ�วย ขนมลอดช�อม�วง ขนมชั้น (8) ขนมปZrง เช�น ขนมทองม�วย ขนมครก      
ขนมจาก (9) ขนมอบ ขนมผิง เช�น ขนมดอกลําดวน ขนมผิง ขนมดินสอดอง (10) ขนมลอยแก�ว เช�น 
กระท�อนลอยแก�ว ลางสาดลอยแก�ว ส�มลอยแก�ว สละลอยแก�ว (11) ขนมแกงบวด เช�น กล�วยบวชชี 
มันแกงบวด เป6นต�น 

5) อาหารว+าง หมายถึง อาหารท่ีใช�สําหรับเสิร�ฟระหว�างม้ืออาหาร เพ่ือรองท�อง
ก�อนถึงเวลาอาหารในม้ือปกติเพ่ือแก�หิว แบ�งออกเป6น (1) อาหารว�างเช�า (coffee break) (2) อาหาร
ว�างบ�าย (afternoon tea/snack) (3) อาหารว�างม้ือดึก (supper) 
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2.2 อาหารท�องถ่ินพัทยา 
   อาหารท�องถ่ินของไทย เป6นการใช�วัตถุดิบท่ีมีความแตกต�างและลักษณะเฉพาะ
ข้ึนอยู�กับสภาพแวดล�อมของแต�ละท�องถ่ินแห�งท่ีมีความหลากหลายทางภูมิประเทศ ภูมิอากาศ      
พืชพรรณไม�ท่ีแตกต�างกัน สิ่งเหล�านี้เป6นส�วนสําคัญท่ีทําให�อาหารท�องถ่ินของภาคตะวันออก ซ่ึงเป6น
ภูมิภาคท่ีมีพ้ืนท่ีติดกับทะเลกว�างใหญ�มีอาหารทะเลตลอดท้ังปJ ดังนั้นจึงเกิดอาหารท�องถ่ินท่ี
ผสมผสานระหว�างวัตถุดิบจากทะเล ท่ีนํามาทําอาหารทะเลสด และแปรรูป ผสมรวมกับผักและผลไม� 
ประกอบกับวัฒนธรรมอาหารของคนจีน อาหารท�องถ่ินภาคตะวันออกจึงมีความโดดเด�น มีเอกลักษณ�
เฉพาะตัว ซ่ึงทําให�เกิดเป6นวัฒนธรรมการกิน วัฒนธรรมอาหารประจําท�องถ่ิน (เปรมฤทัย แย�มบรรจง 
และเรณุมาศ กุละศิริมา, 2555) 
   อาหารท�องถ่ินพัทยา หมายถึง อาหารต�างๆ ท่ีประกอบด�วยวัตถุดิบท่ีหาได�หรือท่ีมี
อยู�ในบริเวณเขตพ้ืนท่ีพัทยานํามาหุงต�มเพ่ือใช�เป6นอาหาร และได�ปฏิบัติสืบต�อกันมาหลายชั่วอายุคน
จนเกิดเป6นวัฒนธรรมการกินของคนไทยและยอมรับเป6นอาหารของชาวพัทยาในท่ีสุด อาหารท�องถ่ิน
พัทยา ถือว�าเป6นอาหารประจําของชาวพัทยา ท่ีมีการสั่งสมถ�ายทอดอย�างต�อเนื่อง จนเป6นเอกลักษณ�
ประจําเมืองพัทยา มีการปรุงอย�างประณีต บรรจง นอกจากจะเป6นอาหารเพ่ือกินให�อ่ิมแล�วยังเป6น
อาหารตา เพราะมีความสวยงามท้ังรูปลักษณ� และสีสันท่ีมีความเฉพาะตัวโดยมีลักษณะแตกต�างกันไป
ตามแต�ละท�องถ่ิน ดังนั้นอาหารพัทยาจึงถือว�าเป6นมรดกทางวัฒนธรรมของไทยอีกอย�างหนึ่ง ท่ีมีการ
ปรุงแต�งท่ีมีวิธีการปรุงท่ีเป6นลักษณะของภูมิปEญญาท�องถ่ิน สําหรับอาหารไทยพ้ืนบ�านของชาวบ�าน
ท่ัวไป การปรุงแต�งอาหารแต�ละอย�างจะใช�เวลาในการทําไม�มาก (นิธินันท� ศักด์ิพงศ�สิงห�, 2540) 
   อาหารท�องถ่ินพัทยา  (เปรมฤทัย แย�มบรรจง และเรณุมาศ กุละศิริมา, 2555) มีดังนี้ 

 1) แกง เป6นกับข�าวประเภทท่ีเป6นน้ํามีชื่อต�างๆ กันตามเครื่องปรุงและวิธีปรุง     
แบ�งออกได�เป6น 3 กลุ�ม ดังนี้ 

 1.1) แกงท่ีต�องโขลก และต�องใส�พริกลงในเครื่องแกงนั้นๆ ชื่อของแกงจะแบ�ง
ตามประเภทเครื่องแกงและจะนําไปแกงกับผักหรือเนื้อสัตว�ชนิดใดก็ได�โดยใช�ชื่อเนื้อสัตว�หรือผักนั้น
ขยายชื่อแกงเพ่ิมข้ึน  

   1.2) แกงท่ีต�องโขลกเครื่องแกงเป6นเครื่องปรุงรสน้ําแกงแต�ไม�ใส�พริก น้ําแกงใช�
น้ําเปล�ามีบางตําหรับเท�านั้นใช�น้ํากะทิ  

   1.3) แกงท่ีไม�ต�องใช�เครื่องโขลกเป6นเครื่องปรุงน้ําแกง แกงของเมืองพัทยาได�แก� 
แกงส�มปลาเรียวเซียวพร�อมไข� แกงส�มผักหนามปลาทะเล แกงส�มผักหวานปลาทะเล แกงส�ม
หอยแมลงภู�สดใบมะขามอ�อน แกงป|าปลาเห็ดโคน แกงป|าปลากระเบน แกงเผ็ดปลากระเบน แกง
กะลาอ�อน แกงส�มผักรวมกุ�งสด เป6นต�น 

 2) ยําและพล�า ประกอบด�วยเครื่องปรุงหลัก เครื่องปรุงประกอบ และเครื่องปรุงรส 
หรือน้ําปรุงรสแบ�งเป6น 3 ประเภท ดังนี้  

 2.1) น้ําปรุงรสท่ีประกอบด�วย น้ําปลา น้ํามะนาว หรือน้ําส�มสายชู น้ําตาลผสม
กับพริกข้ีหนูสดซอยหรือบุบ  

 2.2) น้ําปรุงรสท่ีใช�น้ําพริกเผา น้ํามะนาว น้ําปลา น้ําตาล ยําตําหรับท่ีใช�
น้ําพริกเผาจะใช�มะพร�าวค่ัว หัวกะทิ หอมเจียวหรือกระเทียมเจียว  
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 2.3) น้ําปรุงรสท่ีใช�เครื่องพริกแกงค่ัว เพ่ิมผิวมะกรูด รากผักชี ผักกับกะทิปรุงรส
ด�วยน้ําปลา น้ําตาล น้ํามะขามเปJยกให�มีรสเปรี้ยว เค็ม หวาน เผ็ดเช�นกัน ราดบนผัก มีงาค่ัวและหอมเจียว
ช�วยแต�งกลิ่น อาหารท่ีนํามายําอาจเป6นเนื้อสัตว�ท่ีหุงต�มสุกแล�วหรือผักสดหรือผักต�ม ชื่อของยําจะ
เรียกตามอาหารท่ีใช�เป6นหลักในการยํา ยําและพล�าของเมืองพัทยาได�แก� พล�ากุ�ง ยําปลากุแล      
พล�าปลาหมึก ยําปลาหมึก สลัดปลาพัทยา หอยโจงโดงลวกจิ้ม ปลากุแลลวกจิ้ม ส�มตําปูนิ่ม และ   
ปลาฮือแซ เป6นต�น 

 3) เครื่องจิ้ม เป6นกับข�าวท่ีมีรสจัดท้ังเผ็ดและเค็ม น้ําพริกของภาคกลางจะมีรสเปรี้ยว
และหวานด�วย เนื่องจากเครื่องจิ้มมีรสจัดจึงทําหน�าท่ีเป6นตัวกระตุ�นให�ร�างกายหลั่งน้ําย�อยออกมามาก
ช�วยให�กินข�าวได�อร�อยข้ึน เครื่องจิ้มแบ�งออกได�เป6น 5 กลุ�ม ดังนี้  

 3.1) น้ําพริก หมายถึง อาหารท่ีมีลักษณะเหลว ค�อนข�างเหลวหรือค�อนข�างแห�งก็ได� 
โดยนําเอาเครื่องปรุงต�างๆ มาตํารวมกันหรือคลุกรวมกัน ปรุงให�ได�รสเปรี้ยว เค็ม เผ็ด หรือบางตําหรับ
ต�องมีรสหวานด�วย ตักใส�ถ�วยเสิร�ฟพร�อมกับผักสด ผักต�มหรือผักดอง ผักชุบไข�หรือแป\งทอดตาม 
ความเหมาะสม  

 3.2) น้ําพริกผัด หมายถึง น้ําพริกท่ีมีลักษณะค�อนข�างเหลวจนถึงลักษณะ
ค�อนข�างแห�งมีเนื้อสัตว�ดิบเป6นเครื่องปรุงรวมอยู�ด�วยจึงต�องผัดให�สุกก�อนเสิร�ฟ นิยมใช�เป6นน้ําพริกคลุก
ข�าวกินกับผักสด ผักต�มหรือผักทอด เช�น น้ําพริกมะขามเปJยกผัด  

 3.3) หลน หมายถึง เครื่องจิ้มท่ีมีลักษณะค�อนข�างเหลวได�จากการนําอาหารท่ีจะ
หลน เช�น เต�าเจี้ยว เต�าหู�ยี้ ปลาเค็ม กุ�ง หมูส�ม ปลาร�า ปลาเจ�า ปูเค็ม เค็มหมากนัดนํามาต�มกับกะทิ 
แต�งกลิ่นด�วยหัวหอมซอยและพริกชี้ฟ\าท้ังเม็ดปรุงรสให�เค็มหวานน�อยเสิร�ฟกับผักสด  

 3.4) เครื่องจิ้มเบ็ดเตล็ด หมายถึง เครื่องจิ้มท่ีไม�อาจจัดรวมเข�ากับ 3 กลุ�มแรกได� 
เพราะท้ังเครื่องปรุงและวิธีทําแตกต�างกันไป เช�น น้ําปลาหวาน แสร�งว�า ไตปลาปรุง หอยดองปรุง 
ปลาร�าสับ  

 3.5) น้ําจิ้ม หมายถึง การนําเครื่องปรุงผสมรวมกันให�เกิดรสเปรี้ยว เค็ม หวาน 
เปรี้ยว เค็ม เผ็ดหรือเค็มเผ็ด หรือเค็มหวาน อย�างใดอย�างหนึ่งใช�สําหรับเป6นเครื่องชูรสให�อาหารอ่ืนๆ 
มีรสชาติอร�อยยิ่งข้ึน เครื่องจิ้มของเมืองพัทยา ได�แก� กะปZค่ัว น้ําพริกลงเรือพัทยา และน้ําพริกไข�ปู เป6นต�น 

 4) ผัด เป6นการทําอาหารต�างๆ ให�สุกโดยใช�น้ํามันหรือน้ํากะทิเป6นสื่อความร�อน   
โดยใส�อาหารท่ีจะผัดลงในกระทะท่ีมีน้ํามันหรือน้ํากะทิท่ีต้ังไฟจนร�อนจัด แล�วพลิกกลับไปมาจนสุก
ตามต�องการ การผัดแบ�งออกได� ดังนี้  

 4.1) ผัดท่ีไม�มีรสเผ็ด ได�แก� ผัดผักสด ผัดผักสดกับเนื้อสัตว� ผัดเนื้อสัตว�ล�วน  
 4.2) ผัดท่ีมีรสเผ็ด หมายถึง ผัดท่ีใช�เครื่องน้ําพริกแกงบางชนิดหรือเครื่องน้ําพริก

ท่ีโขลกข้ึนเฉพาะอย�างจะใช�เนื้อสัตว�เป6นหลักมีพืชผักประกอบ  
 4.3) ผัดเบ็ดเตล็ด ผัดของเมืองพัทยา ได�แก� ผัดผักกูดน้ํามันหอย ผัดฉ�าปลาฉลาม 

ผัดฉ�าปลากระเบน ฉลามผัดข้ึนฉ�าย ผัดเผ็ดปลาฉลาม ผัดเผ็ดปลากระเบน และผัดเปรี้ยวหวานทะเล 
เป6นต�น 

 5) อาหารจานหรืออาหารเบ็ดเตล็ด อาหารประเภทนี้เป6นอาหารท่ีช�วยเสริมให�
อาหารอ่ืนๆ ในสํารับให�มีรสกลมกล�อมดียิ่งข้ึน อาหารจานแบ�งกลุ�มได�ตามวิธีการหุงต�มดังนี้คือ งบ 
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เจี๋ยน ทอด ต�ม และลวก หมกและนึ่ง เหล�านี้ทําหน�าท่ีเป6นเครื่องเคียงในสํารับด�วย อาหารจานหรือ
อาหารเบ็ดเตล็ดของเมืองพัทยาได�แก� ข�าวผัดปลาอินทรี ข�าวมันส�มตํา-ปลาเค็ม/ปลากระเบนหวาน 
เป6นต�น 

 6) อาหารปZrง/ย�าง/หมก ของเมืองพัทยาได�แก� แจงลอน ปZrงงบ และห�อหมกปลาอินทรี 
 7) อาหารทอด ของเมืองพัทยาได�แก� ปลากระเบนทอดกระเทียม ปลาวัวทอด

กระเทียม ทอดมันปู ทอดมันปลา กุ�งฝอยทะเลชุบแป\งทอด ปลาเห็ดโคนแดดเดียวราดซอส ปลาหมึก
ทอดกระเทียม และปลาเห็ดโคนทอดกระเทียม 

 8) อาหารว�าง ของเมืองพัทยาได�แก� ขนมเบ้ืองพัทยา และขนมครกพัทยา 
 

2.3  รายการอาหารท�องถ่ินพัทยา 
  รายการอาหารท�องถ่ินท่ีได�รับความนิยมและได�รับการคัดเลือกมาจัดทําเป6นสูตร

มาตรฐาน ได�จากผลการวิจัยเรื่องการพัฒนารายการอาหารท�องถ่ินไทยของภัตตาคาร/ร�านอาหาร
สําหรับนักท�องเท่ียว: กรณีศึกษาพัทยาจังหวัดชลบุรี ประเทศไทย พบว�า รายการอาหารท�องถ่ินท่ี
ได�รับความนิยมและได�รับการคัดเลือกมาจัดทําเป6นสูตรมาตรฐาน มีจํานวน 15 รายการ โดยรายการ
อาหารท�อง ถ่ินท้ังหมดใช�วัตถุดิบท่ีปรุงจากอาหารทะเล ซ่ึงส�วนใหญ�เป6นประเภทปลา ดังนี้ (เปรมฤทัย 
แย�มบรรจง และเรณุมาศ กุละศิริมา, 2555) 

1) ประเภทแกง/ต�ม 
-  แกงส�มปลาเรียวเซียว 
-  แกงป|าปลาเห็ดโคน 

   -  ต�มปลาทูตะลิงปลิง 
   -  ปลาหมึกน้ําดํา 

2) ประเภทผัด 
   -  ผัดฉ�าปลาฉลาม 

 -  ปลาอินทรีผัดข้ึนฉ�าย 
3) ประเภทยํา/พล�า 

   -  ปลากุแลพล�า 
4) ประเภทอาหารจาน/เบ็ดเตล็ด  
 -  ปลาวัวทอดพริกไทยดํา/กระเทียม 
 -  ทอดมันปลาอินทรี 
 -  แมงกะพรุนดองด�วยเปลือกต�นอินทรี 
 -  ปูม�าต�มจิ้มน้ําจิ้มซีฟู\ด 
 -  แจงลอน 
 -  ห�อหมกปลาอินทรี 
5) ประเภทเครื่องจิ้ม 
 -  น้ําพริกไข�ปู 
6) ประเภทอาหารจานเดียว 
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 -  ข�าวมัน-ส�มตํา-ปลากระเบนหวาน 
 
2.4 การพัฒนารายการอาหารท�องถ่ินพัทยาสําหรับนักท+องเท่ียว 
 แนวทางในการพัฒนารายการอาหารท�องถ่ินสําหรับนักท�องเท่ียว เพ่ือยกระดับ

คุณภาพของอาหารท�องถ่ินควรมุ�งเน�นในเรื่อง 1) คุณภาพอาหารตามมาตรฐานสากล โดยการคัดเลือก
วัตถุดิบและเครื่องปรุงในท�องถ่ิน ท่ีมีความสดใหม� สะอาด และปลอดภัย 2) กรรมวิธีการปรุงอาหาร
เป6นแบบต�นตํารับด้ังเดิมของท�องถ่ิน ซ่ึงถือเป6นภูมิปEญญา และอัตลักษณ�ของท�องถ่ินท่ีสามารถบอก
เล�าความเป6นมา (Story) ของรายการอาหารแต�ละชนิดได� 3) ควบคุมความคงท่ีของรสชาติอาหารให�
เป6นแบบต�นตํารับสําหรับนักท�องเท่ียวชาวไทย แต�ปรับลดความจัดจ�านหรือเผ็ดร�อนให�เหมาะสําหรับ
ชาวต�างชาติ และ 4) นําเสนออาหารท�องถ่ินควบคู�กับวัฒนธรรมการกินแบบไทย การจัดตกแต�ง
รูปแบบการนําเสนอให�สวยงามน�ารับประทาน การให�บริการและการจัดเสิร�ฟท่ีประทับใจและ
ตอบสนองความต�องการของลูกค�าได�รวดเร็ว (เปรมฤทัย แย�มบรรจง และเรณุมาศ กุละศิริมา, 2555) 

  กระบวนการพัฒนารายการอาหารท�องถ่ินจะประสบผลสําเร็จได� ก็ต�อเ ม่ือ
ผู�ประกอบการ ผู�บริหารท�องถ่ิน และชุมชนทุกภาคส�วนต�องมีส�วนร�วมในการขับเคลื่อนให�อาหาร
ท�องถ่ินพัทยาเป6นท่ีรู�จัก ได�รับการยอมรับและเป6นท่ีนิยมในท่ีสุดเช�นเดียวกับอาหารไทยท�องถ่ินอ่ืน 
โดยผู�บริหารท�องถ่ินภาครัฐอาจกําหนดนโยบายเพ่ือจัดกิจกรรมต�างๆ ท่ีส�งเสริมเก่ียวกับอาหารท�องถ่ิน
ในโอกาสวันสําคัญตามเทศกาล ประเพณี/วัฒนธรรมของท�องถ่ิน อาทิ จัดให�มีการแข�งขัน/ประกวด
อาหารท�องถ่ินพัทยา สําหรับผู�ประกอบการอาจช�วยรณรงค�โดยเพ่ิมรายการอาหารท�องถ่ิน            
ให�พนักงานบริการหรือไกด�แนะนําลูกค�า/นักท�องเท่ียวได�ลองรับประทาน และชุมชนท�องถ่ินช�วย
อนุรักษ�อาหารท�องถ่ินโดยครูภูมิปEญญาท�องถ่ินได�ถ�ายทอดความรู�เก่ียวกับอาหารท�องถ่ินสู�อนุชนรุ�น
หลังสืบไป (เปรมฤทัย แย�มบรรจง และเรณุมาศ กุละศิริมา, 2555) 

 
 2.5 รายการอาหารไทยท่ีได�รับความนิยมจากชาวต+างประเทศ 

  ปEจจุบันมีร�านอาหารไทยเปZดบริการไปท่ัวโลก ยิ่งไปกว�านั้นในการจัดอันดับอาหาร
นานาชาติยอดนิยม อาหารไทยมักได�รับการจัดอยู�ในอันดับต�นๆ เสมอมา สาเหตุท่ีอาหารไทยได�รับ
ความนิยมเนื่องจากอาหารไทยมีเอกลักษณ� รูปลักษณ� รสชาติเฉพาะตัว มีความหลากหลาย 
ผสมผสานกันอย�างกลมกลืน จึงเป6นท่ีนิยมของผู�คนชาติต�างๆ ท่ัวโลก เม่ือกล�าวถึงอาหารไทย         
ท่ีรับประทานกันในชีวิตประจําวัน และเป6นรายการอาหารท่ีเป6นรู�จักและมักนึกถึงเสมอ เช�น        
แกงเขียวหวาน แกงมัสม่ัน น้ําพริกกะปZ เป6นต�น สําหรับในการประกอบอาหารไทยเพ่ือให�           
ชาวต�างประเทศนิยมนั้น ผู�ประกอบการหรือผู�ผลิตต�องคํานึงถึงพฤติกรรมการบริโภค และวัฒนธรรม
ของผู�บริโภคอาหารเนื่องจากอาหารไทยเป6นอาหารท่ีมีเอกลักษณ�ผสมผสานด�วยศิลปวัฒนธรรมและมี
รสชาติท่ีกลมกล�อม ส�วนประกอบอาหารมักประกอบด�วยสมุนไพรและเครื่องเทศท่ีมีคุณค�าทางเภสัช
วิทยา เช�น สารต�านอนุมูลอิสระมีสีสันสวยงาม ต�องตาและอร�อยถูกปาก รวมถึงมีการจัดอาหาร     
แต�ละจานด�วยความหลากหลายในชุดสํารับแต�ละม้ือ 
  สําหรับอาหารไทยยอดนิยมสําหรับชาวต�างชาตินั้นได�มีหลายหน�วยงานสํารวจ  
ความนิยมของอาหารไทยซ่ึงได�รับความนิยมและเป6นท่ีรู�จักของชาวต�างชาติ จากตัวอย�างผลการสํารวจ
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ความนิยมของชาวต�างชาติท่ีมีต�ออาหารไทย ผ�านสื่อออนไลน�จากเว็บไซต� http://www.thaichef.in. 
th/mobile/article_topthaifood.php และเว็บไซต� http://www.ietr.org (นิรนาม, 2559) พบว�า 
10 อันดับอาหารไทยท่ีชาวต�างชาติชื่นชอบ เรียงตามลําดับ ดังนี้ 
 
  อันดับท่ี 1 ผัดไทย (Pad Thai) 

 

 
ภาพท่ี 2.1 ผัดไทย (Pad Thai) 
 

 ผัดไทย เป6นอาหารท่ีทานได�ง�ายมีเครื่องเทศมากมาย ยิ่งเป6นผัดไทยกุ�งสด ยิ่งเป6น
อะไรท่ีเข�ากันเป6นอย�างมาก ไหนจะมีถ่ัวปน เต�าหู� ต�นหอม กุ�งแห�ง ไข� ไช�โป� ถ่ัวงอกดิบ ผักสด เรียกได�
ว�าเมนูนี้ยกให�ครองอันดับ 1 เลยก็ว�าได� ยิ่งร�านไหนทําอร�อยยิ่งทําให�คนกินติดใจทานได�ทุกวันสมและ
ท่ีฝรั่งจะชอบทานเมนูนี้กัน ถ�าจะถามถึงอาหารจานเดียวยอดนิยมท่ีเป6นท่ีรู�จักของคนไทยและ
ชาวต�างชาติ คงตอบเป6นเสียงเดียวกันว�า "ผัดไทย" คาดว�าด้ังเดิมได�รับอิทธิพลมาจากประเทศจีน 
ต�อมาได�มีการดัดแปลงเครื่องปรุงต�างๆ ให�มีรสชาติถูกปากคนไทย  
 

 อันดับท่ี 2 แกงเขียวหวานไก� (Kang Keaw Wan Kai or Chicken Green Curry) 
 

 
ภาพท่ี 2.2 แกงเขียวหวานไก� (Kang Keaw Wan Kai or Chicken Green Curry) 
 

 แกงเขียวหวานไก� สุดยอดอาหารไทยท่ีคนไทยเองยังชอบทานเมนูนี้ เป6นเมนูท่ีหาทาน
ได�ง�ายมากและตัวของแกงเขียวหวานสามารถทานคู�กับข�าวสวยและขนมจีนได�เป6นอย�างดี ด�วยรสชาติ
ของเครื่องเทศท่ีมีส�วนผสมของน้ํากะทิจึงทําให�เมนูนี้มีรสชาติท่ีอร�อยลงตัว พร�อมกับความเผ็ดท่ีพอดี 
เพราะชาวต�างชาติส�วนใหญ�จะไม�ชอบทานเผ็ดมากนักจึงเป6นเมนูท่ีตอบโจทย�ก็ว�าได� แกงเขียวหวานไก� 
เป6นอาหารยอดฮิตของคนไทยมาช�านาน และมีชื่อเสียงไปท่ัวโลก ซ่ึงชาวต�างชาติจะรู�จักกันดีในชื่อ  
Thai Green Curry โด�งดังมากโดยเฉพาะในญ่ีปุ|น กลายเป6นกระแสเรียกว�า "Green Curry Fever" 
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และยังเป6นเมนูอันดับหนึ่งในร�านอาหารไทยกว�า 7,000 แห�งในอเมริกา สูสีกับต�มยํากุ�ง จนติด CNN Top 50 
อาหารนานาชาติท่ีอร�อยท่ีสุดในโลก  

 
 อันดับท่ี 3 ต�มข�าไก� (Tom Kha Kai Or Chicken In Coconut Milk Soup) 
 

 
ภาพท่ี 2.3 ต�มข�าไก� (Tom Kha Kai Or Chicken In Coconut Milk Soup) 
 

 ต�มข�าไก� เป6นอาหารท่ีมีรสชาติคล�ายต�มยํา ต�างกันเพียงต�มข�าไก�มีการใส�กะทิเพ่ิม  
ลงไป ส�วนเครื่องปรุงอ่ืนๆ ก็คล�ายกัน บางสูตรก็มีการใส�ตะไคร�ลงไปด�วย เหมาะสําหรับเป6นกับข�าว
เพราะมีรสชาติค�อนข�างเข�มข�น ส�วนผสมก็ไม�ยุ�งยาก อาจจะดัดแปลงใส�กุ�งแทนไก�ก็ได� เมนูต�มข�าไก� 
เป6นอาหารไทยตํารับครบรส จุดเด�นคือความมันเข�มข�นจากกะทิและหอมกลิ่นสมุนไพรไทย         
เป6นอาหารท่ีได�รับความนิยมรองจากต�มยํากุ�ง โดยเฉพาะในกลุ�มชาวต�างชาติ มีส�วนประกอบหลักคือ 
ข�าและเนื้อไก�เสริมด�วยตะไคร�และใบมะกรูด โดยท้ังข�า ตะไคร� ใบมะกรูดนั้นเป6นสมุนไพรท่ีให�
ประโยชน�ต�อร�างกาย 
 

 อันดับท่ี 4 ต�มยํากุ�ง (Tom Yam Goong or Spicy Shrimp Soup) 
 

 
ภาพท่ี 2.4 ต�มยํากุ�ง (Tom Yam Goong or Spicy Shrimp Soup) 
 

 ถ�าเอ�ยถึงเมนูอาหารไทยท่ีข้ึนชื่อลือไกลไปถึงต�างแดนและเป6นเมนูสุดยอดอาหารใน
ดวงใจของคนไทยมายาวนาน รับรองว�าต�องมีชื่อของต�มยํากุ�ง อยู�ในอันดับต�นๆ ท่ีจะนึกถึงแน�นอน 
เนื่องจากเป6นอาหารท่ีได�รับความนิยมมากและยังติด 1 ใน 10 อาหารไทยยอดนิยมท่ีชาวต�างชาติชอบ
รับประทาน นอกจากนี้จากการสํารวจข�อมูลของเว็บไซต� cnngo.com ซ่ึงจัดอันดับสุดยอดอาหาร 50 
เมนูท่ัวโลกในปJ 2011 ต�มยํากุ�งของไทยยังติดอันดับ 8 ด�วย ถือว�าเป6นอาหารท่ีสร�างชื่อเสียงให�กับ
ประเทศไทย ต�มยํากุ�ง เช�นเดียวกับ ต�มยําไก�จะต�างกันออกไปเพียงแค�การใส�เนื้อสัตว� และบางท่ีก็จะ
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ชอบทําเป6นต�มยํากุ�งน้ําข�นซ่ึงเป6นอะไรท่ีเข�ากันเป6นอย�างมาก ต�มยํากุ�งเป6นอาหารท่ีมีชื่อเสียงโด�งดังไป
ถึงต�างประเทศ และดังจนมีชื่อหนังต้ังชื่อเรื่องเป6น ต�มยํากุ�ง ด�วยเช�นกัน โดยการต้ังชื่อหนังว�า ต�มยํากุ�ง
นั้น น�าจะเป6นการสื่อถึงชื่อท่ีรู�จักกันดีของชาวต�างชาติและอาจจะเป6นเพราะได�โปรโมทอาหารไทย     
ไปในตัว 
 
 อันดับท่ี 5 ต�มยําไก� (Tom Yam Gai or Spicy Chicken Soup) 
 

 
 ภาพท่ี 2.5 ต�มยําไก� (Tom Yam Gai or Spicy Chicken Soup) 

 
 ต�มยําไก� คืออาหารท่ีครบเครื่องมาก ไม�ว�าจะเป6นเครื่องปรุงหรือเครื่องเทศก็มาเต็ม
ในเมนูนี้ยิ่งใส�เนื้อสัตว�ลงไปยิ่งทานได�อร�อยมากข้ึน เป6นเมนูท่ีหาทานได�ง�ายมีรสชาติครบรส เปรี้ยว 
หวาน เค็ม เผ็ด ได�อย�างลงตัว ถือว�าเป6นเมนูท่ีคนไทยนิยมกินมากอีกเมนูหนึ่งด�วย 
 
  อันดับท่ี 6 พะแนงหมู (Panaeng or Meat in Spicy Coconut Cream) 

 

 
ภาพท่ี 2.6 พะแนงหมู (Panaeng or Meat in Spicy Coconut Cream) 
 

 พะแนงหมู คืออาหารขายดีของไทยและนิยมทานกันมากหากินได�ง�าย โดยท่ีพะแนง
หมูนั้นทํามาจาก การนําหมูเป6นชิ้นๆ มาผัดให�เข�ากับเครื่องพริกแกงใส�ใบมะกรูด พริกข้ีฟ\า และ      
ใบโหระพา และท่ีขาดไม�ได�คือกะทิ เม่ือได�ทานเข�าไปจะได�รสชาติท่ีกลมกล�อม หอมหวาน อร�อย  
นิยมทานคู�กับข�าวสวยร�อนๆ 
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 อันดับท่ี 7 หมูสะเต�ะ (Moo Sa-Te or Grilled Pork Sticks with Turmeric) 
 

 
ภาพท่ี 2.7 หมูสะเต�ะ (Moo Sa-Te or Grilled Pork Sticks with Turmeric) 
 

 หมูสะเต�ะ คือการนําเนื้อหมูส�วนสะโพก มามักกับผงขม้ินและเครื่องเทศต�างๆ 
จากนั้นก็นํามาเสียบไม�แล�วนําไปย�าง โดยจะต�องกินคู�กับผักท่ีแช�ไว�กับน้ําส�มสายชู พร�อมด�วยน้ําจิ้ม
ของหมูสะเต�ะโดยเฉพาะ รสชาติจะออกละมุนหวานหอมอร�อย และถ�ายิ่งได�ทานคู�กับผักท่ีแช�ไว�กับ
น้ําส�มสายชูแล�วด�วยยิ่งทําให�การกินหมูสะเต�ะอร�อยและเลี่ยนอีกด�วย 

 
 อันดับท่ี 8 ส�มตํา (Som Tam or Spicy Papaya Salad) 

 

 
ภาพท่ี 2.8 ส�มตํา (Som Tam or Spicy Papaya Salad) 
 
ส�มตํา เป6นอาหารสุดฮิตของคนไทยและยังดังไกลไปถึงต�างประเทศอีกด�วย ส�มตําจะ

มีหลายตํามากๆ มีท้ังตําไทย ตําปู ตําโคราช ตําถ่ัว ตําแตง เป6นต�น บอกได�เลยว�าอร�อยทุกตําแน�ๆ 
อร�อย เด็ดแน�นอนหากได�ลองทาน 
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อันดับท่ี 9 ไก�ผัดเม็ดมะม�วงหิมพานต� (Gai Pad Met Mamuang or Cashew 
Nuts In Stir-Fried Chicken) 

 

 
ภาพท่ี 2.9 ไก�ผัดเม็ดมะม�วงหิมพานต� (Gai Pad Met Mamuang or Cashew 

Nuts In Stir-Fried Chicken) 
 
ไก�ผัดเม็ดมะม�วงหิมพานต� คือการเอาเนื้อส�วนท่ีเป\นอกไก�มาผัดน้ํามันหอยให�เข�ากับ

เครื่องเทศต�างๆ โดยใส�เม็ดมะม�วงหิมพานต�ลงไปผัดด�วย เรียกได�ว�าเป6นเมนูท่ีอร�อยเด็ดแน�นอนหากได�
ลองทานไก�ผัดเม็ดมะม�วงหิมพานต� เป6นอีกหนึ่งเมนูยอดนิยมท่ีเด็กทานได� ผู�ใหญ�ทานดี ตามภัตตาคาร
หรือร�านอาหาร ไก�ผัดเม็ดมะม�วงเป6นเมนูท่ีได�รับความนิยมอย�างมาก ความกรุบกรอบของเม็ดมะม�วง
หิมพานต�ทําให�เมนูนี้รสชาติและรสสัมผัส ท่ีต�างจากอาหารไทยจานอ่ืน ถึงขนาดนําไปเป6นกับแกล�ม  
ในวงนักด่ืมเลยทีเดียว 

 
  อันดับท่ี 10 ปอเปJ�ยะทอด (Por Pia Tord or Fried Spring Roll) 
 

 
 ภาพท่ี 2.10 ปอเปJ�ยะทอด (Por Pia Tord or Fried Spring Roll) 
 
 ปอเปJ�ยะทอด เป6นอาหารทานเล�นท่ีหากินได�ยากพอสมควร ซ่ึงทํามาจากแป\งห�อด�วยไส�
ท่ีทํามาจากส�วนผสมของวุ�นเส�น หมูสับ ไข�ไก� แป\งข�าวโพด เกลือป|น แครอท กระหล่ําปลี ซอสถ่ัวเหลือง 
น้ําตาลทราย น้ํามันพืช พริกไทยป|น ท่ีผ�านการผักเข�าด�วยกันมาแล�วถูกห�อด�วยแป\งปอเปJ�ยะแล�วนําไปทอด 
จิ้มกินกับน้ําจิ้มต�างๆ ท่ีเราชอบส�วนใหญ�จะใช�น้ําจิ้มบ�วย ให�รสชาติท่ีกรอบ อร�อย ไม�เหมือนใคร 

  อย�างไรก็ตาม รายการอาหารยอดนิยมท่ีได�รับการสํารวจเหล�านี้ ไม�ได�หมายความว�า
ชาวต�างประเทศทุกประเทศจะนิยมตามนี้ไปท้ังหมด บางแห�งอาจมีความชอบแตกต�างกันท้ังนี้ข้ึนกับ
ความสามารถของผู�ประกอบการในการนําเสนออาหารไทยให�ประทับใจผู�บริโภคได�มากน�อยแค�ไหน 
สําหรับสถานการณ�ของอาหารไทยในปEจจุบัน เนื่องจากมีชุมชนชาวไทยซ่ึงมีถ่ินพํานักอยู�ใน



23 
 

ต�างประเทศท่ัวโลกเป6นจํานวนมากซ่ึงชาวไทยเหล�านี้อยู�ท�ามกลางสภาพแวดล�อมทางวัฒนธรรมของ
ชาติอ่ืนๆ จนอาจก�อให�เกิดปEญหาการลืมหรือถูกกลืนวัฒนธรรมด้ังเดิมของตนเอง หรือการข�ามของ
วัฒนธรรม ดังนั้นการวิจัยด�านต�างๆ ท่ีเก่ียวข�องกับอาหารไทย อาจจะเป6นแนวทางหนึ่งท่ีสามารถช�วย
กระตุ�น หรือสนับสนุนให�อาหารไทยได�รับความสนใจมากยิ่งข้ึนในผู�บริโภคชาวไทย ได�ตระหนักเห็น
คุณค�า และภาคภูมิใจในเอกลักษณ�ของความเป6นไทย รวมถึงชาวต�างชาติท่ีสนใจและอยากลิ้มลอง
อาหารไทยได�เรียนรู�ถึงรากเหง�าความเป6นมาของวัฒนธรรมและภูมิปEญญาของอาหารท�องถ่ินไทย    
ซ่ึงจะทําให�อาหารไทยเป6นท่ีรู�จักของชาวโลกมากยิ่งข้ึนและอย�างยั่งยืน นอกจากนั้นสถาบันทางด�าน
การศึกษาและสถาบันอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวข�องท้ังในหน�วยงานของภาครัฐและเอกชนได�มีการจัดหลักสูตรการ
อบรมผู�จัดการหรือเจ�าของร�านอาหารไทย หัวหน�าพ�อครัวหรือเชฟ และงานบริการ โดยให�ความรู�
เก่ียวกับ ประวัติการรับประทานอาหารไทย รวมท้ังจัดทําตําราอาหารไทยชนิดต�างๆ เพ่ือให�
ร�านอาหารไทยในต�างประเทศ มีความต่ืนตัวในการจัดทําอาหารไทยให�มีมาตรฐานเป6นไปในทิศทาง
เดียวกัน 

 
3. ความรู�เก่ียวกับรายการอาหารและเครื่องดื่ม  
 รายการอาหาร (Menu) หมายถึง บัตร แผ�นพับ หรือสมุดซ่ึงภัตตาคารท่ีให�บริการอาหาร

และเครื่องด่ืมจัดทําข้ึนเพ่ือให�ลูกค�าทราบเก่ียวกับอาหารและเครื่องด่ืมต�างๆ ท่ีมีบริการอยู�ในขณะนั้น 
 
 3.1 ชนิดของรายการอาหาร  

รายการอาหารแบบเลือกสั่ง (A la carte) เช�น รายการอาหารท่ีนํามาเสนอให�ลูกค�า
เลือกสั่งตามความต�องการและห�องอาหารสามารถปรุงอาหารตามท่ีลูกค�าสั่งได� เช�น อาหารเรียกน้ําย�อย 
ซุป อาหารประเภทเนื้อ และระบุราคาไว�อย�างชัดเจน เหมาะสําหรับลูกค�าท่ีมีเวลาในการรับประทาน
อาหารมากพอสมควรไม�รีบร�อนนัก 

  
 3.2 ประเภทของการจัดรายการอาหารในร�านอาหาร/ ภัตตาคาร 
  ประเภทของรายการอาหาร ประกอบด�วย 2 ส�วนได�แก� รายการอาหารหลัก และ

รายการอาหารประยุกต�มีรายละเอียดโดยสรุปดังนี้ 
  1) รายการอาหารหลัก ได�แก� รายการอาหารท่ีใช�ประจําในห�องอาหารซ่ึงพนักงาน

จะนําเสนอแก�ผู�มารับบริการเม่ือเข�านั่งประจําโต�ะอาหาร แบ�งออกเป6น 2 ประเภท คือ 
   1.1) รายการอาหารชุด (Set menu) มีลักษณะท่ีสําคัญ ดังนี้ (1) รายการอาหาร

จํากัด (2) เป6นการเสนออาหารเป6นชุดซ่ึงประกอบด�วยอาหารเพียง 2-3 ประเภท (3) ราคาขายคิดเป6น
ราคาเดียวต�อชุด และ (4) พนักงานบริการนําอาหารแต�ละอย�างมาจัดเสิร�ฟในเวลาท่ีจํากัด หลักการจัด
รายการอาหารชุดประกอบด�วยอาหารจานแรกๆ ซ่ึงอาจจะมีชนิดเดียวหรือหลายชนิดข้ึนอยู�กับม้ือ
อาหารท่ีจะเสิร�ฟ อาหารจานแรกจะต�องมีอาหารหลักรวมอยู�ด�วยและอาหารจานสุดท�ายเป6นของ
หวานหรือผลไม� รวมการจัดชาหรือกาแฟด�วย  

   1.2) รายการอาหารแบบเลือกสั่ง (A la carte) มีลักษณะดังนี้ (1) เป6นรายการ
อาหารท่ีมีอาหารให�เลือกมากขนาดของรายการอาหารจึงใหญ�กว�ารายการอาหารชุด (2) จัดแบ�ง
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อาหารเป6นประเภท หากจัดแบบอาหารไทยอาจแบ�งเป6นอาหารประเภทแกง ประเภทผัด ประเภท
เครื่องจิ้ม ประเภทกับแกล�ม ประเภทอาหารจานเดียว หากจัดอาหารต�างประเทศแบ�งเป6นอาหาร
ประเภทเรียกน้ําย�อย อาหารจานหลัก ขนมหวาน เป6นต�น (3) อาหารจะเตรียมข้ึนเม่ือผู�รับบริการสั่ง 
(4) การคิดราคาแยกแต�ละรายการ และ (5) โดยท่ัวไปจะมีราคาสูงกว�ารายการอาหารชุด  

  2) รายการอาหารประยุกต/ มีดังนี้  
   2.1) รายการอาหารบุฟเฟ|ต� (Buffet menu) การจัดอาหารแบบบุฟเฟ|ต�เป6นท่ี

ดึงดูดใจแก�ผู�มารับบริการมาก ส�วนใหญ�การกําหนดอาหารแบบนี้จะเลือกอาหารท่ีมีความหลากหลาย
ท้ังชนิดและรสชาติของอาหาร หรืออาจจะมีอาหารชนิดอ่ืนๆ คละเคล�ากันไป เช�น อาหารไทย อาหาร
ฝรั่ง อาหารจีน หรืออาหารท่ีนิยมกันตามท�องถ่ิน ผู�มารับบริการจะรับประทานอาหารมากน�อยเท�าใด 
ก็ได� โดยการต้ังราคาไว�แน�นอนเช�นเดียวกับรายการอาหารชุด  

   2.2) รายการอาหารงานเลี้ยง (Banquets menu) การให�บริการอาหารในงาน
เลี้ยงเนื่องในโอกาสต�างๆ เช�น งานแต�งงาน งานฉลองวันเกิด งานเลี้ยงการประชุมสัมมนา เป6นต�น 
มักจะจัดเป6นอาหารชุดซ่ึงมีรายการอาหารตายตัวและต้ังราคาต�อหัวไว�โดยไม�เปZดโอกาสให�ผู�รับ
ประทานสั่งอาหารอ่ืนๆ เพ่ิมเติม 

   2.3) รายการอาหารสําหรับนักท�องเท่ียว (Tourist menu) การจัดรายการ
อาหารสําหรับนักท�องเท่ียวมักจะรวมอยู�ในเง่ือนไขของการเดินทางท�องเท่ียวเป6นหมู�คณะ โดยมีบริษัท
ด�านการท�องเท่ียวเป6นผู�ประสานงานติดต�อกับภัตตาคารไว�ล�วงหน�า รายการอาหารสําหรับกลุ�ม
นักท�องเท่ียวมักจะเป6นแบบรายการอาหารชุด โดยมีหลักการจัดอาหารจะต�องคํานึงถึงพฤติกรรม  
การบริโภคของผู�มาท�องเท่ียวเป6นประการสําคัญ ซ่ึงต�องม่ันใจว�าผู�มารับบริการยอมรับได�ในประเภท 
ลักษณะและรสชาติของอาหารท่ีจัดให�  

   2.4) รายการอาหารพิเศษ (Special menu) เป6นรายการอาหารท่ีนําเสนอเพ่ิมเติม
จากรายการอาหารปกติโดยมีวัตถุประสงค�เพ่ือเป6นการส�งเสริมการขาย เช�น (1) รายการอาหารพิเศษ
ประจําวัน (Menu of the day) เป6นรายการอาหารท่ีจัดไว�สําหรับการบริการพิเศษเฉพาะบางวัน 
เพ่ือให�ผู�รับบริการเกิดความรู�สึกน�าสนใจท่ีอาหารไม�ซํ้าเหมือนกันทุกวัน (2) รายการอาหารพิเศษ
ประจําเดือน (Menu of the month)การกําหนดรายการอาหารพิเศษประจําเดือนจําเป6นต�องมี     
การวางแผนล�วงหน�าไว�เป6นแผนปฏิบัติงานประจําปJ โดยการใช�หลักการจัดรายการอาหารให�สอดคล�อง
กับวัตถุดิบท่ีมีอยู�ในฤดูกาลนั้นๆ ซ่ึงจะทําให�ได�วัตถุดิบท่ีสดมีคุณภาพดี และช�วยให�ภัตตาคารมีกําไร
สูงข้ึนเนื่องจากต�นทุนการผลิตลดลง และ (3) รายการอาหารตามเทศกาล การกําหนดรายการอาหาร
จําเป6นต�องให�มีลักษณะอาหารท่ีรับประทานกันตามเทศกาลด�วย ควรเน�นถึงการตกแต�งรายการอาหาร
ด�วยภาพประกอบด�วยท่ีสอดกับเทศกาล เป6นต�น 

  3.3  รูปแบบของรายการอาหารท่ีนําเสนอในร�านอาหาร/ภัตตาคาร 
  รูปแบบของการจัดรายการอาหาร แบ�งตามประเภทของอาหาร ดังนี้ 

1) ประเภทของอาหารไทย สามารถแบ�งได� 3 ประเภท ดังนี้ (1) อาหารประเภท
กับแกล�ม ได�แก� อาหารท่ีนิยมก�อรับประทานข�าว อาจจะเป6นได�ท้ังของว�างขอบขบเค้ียว หรืออาหาร
ประเภทยํา (2) อาหารคาว มี 2 ประเภทได�แก� อาหารคาวท่ีใช�รับประทานกับข�าว และอาหารจาน
เดียว และ (3) ผลไม� ได�แก� ผลไม�ตามฤดูกาล หรือของหวาน 
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   2) ประเภทของอาหารสากล ส�วนใหญ�จะนํารูปแบบจากอาหารฝรั่งเศสมาใช�เป6น
ต�นแบบการปฏิบัติตั้งแต�การเขียนชื่ออาหารและการเรียงลําดับอาหาร ปEจจุบันก็มีการประยุกต�อาหาร
ท�องถ่ินให�เหมาะสมกับการจัดเสิร�ฟตามหลักสากล เพ่ือให�ผู�รับบริการเข�าใจและเลือกสั่งตามความ
ต�องการได� การแบ�งประเภทอาหารท่ีจัดเสิร�ฟตามลักษณะอาหารสากลต้ังแต�อาหารเบาจนถึงอาหาร
หนัก ต�อจากนั้นตามด�วยของหวานและกาแฟหลังอาหาร ดังนี้ (1) อาหารเรียกน้ําย�อย ได�แก� อาหาร
เบาท่ีใช�เสิร�ฟก�อนอาหารชนิดอ่ืนๆ  มี 2 ประเภท คือ ออร�เดิร�ฟ หมายถึง อาหารประเภทเรียกน้ําย�อย 
และซุปหรือโปตาซ เป6นอาหารเรียกน้ําย�อยเช�นเดียวกับออร�เดิร�ฟมีท้ังร�อนและเย็น นอกจากนั้นซุป 
ยังแบ�งเป6นซุปใสและซุปข�น ซ่ึงนิยมเสิร�ฟลังออร�เดิร�ฟหรือเสิร�ฟเป6นจานแรกกรณีท่ีไม�มีออร�เดิร�ฟ    
(2) อาหารหลัก (Main course) มักจะเสิร�ฟเป6นเนื้อสัตว�ชนิดต�างๆ ส�วนใหญ�จะมีซอสประกอบด�วย 
นิยมเสิร�ฟร�วมกับมันฝรั่งหรือผักท่ีปรุงจนสุกนุ�ม เช�น แครอท หน�อไม�ฝรั่ง ถ่ัวชนิดต�างๆ เป6นต�น      
(3) สลัด (Salad) ได�แก� ผักประเภทต�างๆ เสิร�ฟพร�อมน้ําสลัด  (4) ของหวาน (Dessert) และ (5) กาแฟ 
(Coffee or tea) เป6นเครื่องด่ืมปZดท�ายรายการ 

3) ประเภทอาหารประจําม้ือ ประกอบด�วย 
 3.1) อาหารเช�า (Breakfast) การบริการอาหารเช�าอยู�ระหว�างเวลาประมาณ 

06.00-10.00 น. ซ่ึงเป6นเวลาท่ีผู�มารับบริการต�องการความรวดเร็ว การจัดรายการอาหารเช�ามีหลาย
รูปแบบ ได�แก� (1) อาหารเช�าแบบยุโรป คนยุโรปนิยมรับประทานอาหารเช�าแบบเบาๆ ไม�มีเนื้อสัตว� 
ซ่ึงประกอบด�วย น้ําผลไม� ขนมปEง เนย ผลไม�กวน เครื่องด่ืมร�อน เป6นต�น (2) อาหารเช�าแบบอเมริกัน 
(American breakfast) เป6นอาหารท่ีอ่ิมท�องมากกว�าอาหารเช�าแบบยุโรป โดยมีอาหารบางประเภท
เพ่ิมข้ึน เช�น น้ําผลไม� ผลไม�สด ขนมปEงชนิดต�างๆ เนย เนยแข็ง แยม อาหารประเภทไข�และเนื้อ 
เครื่องด่ืมร�อน (3) การจัดบริการอาหารเช�าแบบอเมริกันนอกจากจะให�บริการโดยยึดตามแบบด้ังเดิม
แล�ว ภัตตาคารยังสามารถดัดแปลงหรือประยุกต�รายการอาหารบางประเภท อาหารประเภทไข� และ
เนื้อให�เป6นอาหารท่ีมีลักษณะคล�ายอาหารท�องถ่ิน (4) อาหารเช�าชุดพิเศษ (Special set breakfast) 
เป6นรายการอาหารท่ีตามห�องอาหารหรือภัตตาคารคิดรายการอาหารเช�าเป6นพิเศษ โดยอาจมีอาหารท่ี
นิยมของท�องถ่ิน อาหารประจําชาติท่ีนิยมรับประทานเป6นสากล หรืออาหารตามฤดูกาลต�างๆ โดย
จัดเป6นชุดๆ ราคาสูงหรือตํ่าข้ึนอยู� กับจํานวนรายการอาหารท่ีมีอยู� ในรายการอาหารชุดนั้น            
(5) รายการอาหารเช�าแบบเลือกสั่ง (A la carte menu) เป6นรายการอาหารท่ีผู�มารับบริการสามารถ
เลือกได�ตามความประสงค�ซ่ึงคุ�นเคยหรือชอบรับประทานอาหารบางชนิดเป6นพิเศษ ดังนี้ น้ําผลไม� 
ผลไม�สด อาหารประเภทแป\ง ไข� เนื้อ อาหารพิเศษ ขนมปEงและขนมปEงปZrง ผลไม�กวน เครื่องด่ืม และ 
(6) อาหารเช�าแบบบุฟเฟ|ต� (Buffet breakfast) เหมาะสําหรับการให�บริการแก�ผู�มารับบริการเป6น
กลุ�มใหญ�และมาพร�อมกันในเวลาเคียงกัน เช�น กลุ�มนักท�องเท่ียว แขกท่ีมาพักในโรงแรม เป6นต�น 

3.2) อาหารกลางวัน จะอยู�ระหว�างเวลา 12.00-13.00 น. อาหารสําหรับม้ือ
กลางวันมีท้ังประเภทท่ีให�เลือกสั่ง หรืออาจมีอาหารชุดเสนอให�แก�ผู�มารับบริการซ่ึงเปลี่ยนไปทุกวัน
โดยมีราคาแตกต�างกันออกไป นอกจากนั้นยังนิยมให�บริการอาหารจานเดียวหรือจัดเป6นรายการ
อาหารพิเศษ  

3.3) อาหารว�าง เป6นอาหารไม�หนัก เช�น แซนด�วิช เค�ก เบเกอรี่ ชนิดต�างๆ ผลไม�
ของหวานชนิดต�างๆ พร�อมกับเครื่องด่ืมซ่ึงอาจจะเป6นผลไม� ชา หรือกาแฟ อาหารว�างนิยมนําไปเป6น
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อาหารประกอบการประชุมหรือสัมมนาในระหว�างเวลาหลังอาหารเช�ากับก�อนเวลาท่ีเท่ียงวัน เรียกว�า 
Coffee break หรือช�วงบ�ายเรียกว�า Refreshment โดยท่ัวไปมักจะเป6นอาหารท่ีหยิบรับประทานได�
สะดวกรับประทานพร�อมชาหรือกาแฟ 

3.4) อาหารคํ่า (Dinner) คล�ายกับอาหารม้ือกลางวันเริ่มต้ังแต�เวลา 20.00 น. 
แต�นิยมรับประทานเป6นอาหารท่ีหนักกว�าหรือมีอาหารมากข้ึน เนื่องจากผู�มารับบริการไม�มีความจํากัด
ด�านเวลาเหมือนกับอาหารม้ือกลางวัน ผู�มารับบริการอาจจะสั่งเป6นอาหารเลือกสั่ง 2-3 จาน หรือ
อาจจะมีอาหารชุดท่ีทางภัตตาคารเสนอให� ซ่ึงนิยมเป6นอาหาร 3 จาน หรืออาจมากกว�านั้นข้ึนอยู�กับ
โอกาสต�างๆ พร�อมของหวานและกาแฟ 

3.4 วิธีการจัดรายการอาหาร  
   วิธีการจัดรายการอาหาร มีวิธีการหลัก 2 วิธี คือ 
   1) การจัดรายการอาหารแบบถาวร (Static menu) หมายถึง รายการอาหารท่ี
นํามาใช�ซํ้าๆ กันทุกวันโดยไม�มีการเปลี่ยนแปลง เหมาะสําหรับห�องอาหารท่ีให�บริการลูกค�าท่ัวๆ ไป 
ให�บริการลูกค�าจํานวนมากท่ีมีอัตราการหมุนเวียนเข�ามาใช�บริการตลอดเวลาของการเปZดบริการ 
รายการอาหารเป6นแบบง�ายๆ การปรุงอาหารไม�ซํ้าซ�อน ลูกค�าท่ัวไปสามารถรับประทานได�เหมือนๆ 
กัน การจัดรายการอาหารไม�ได�สนใจความต�องการเฉพาะของลูกค�า เหมาะกับโรงงานอุตสาหกรรม
ขนาดใหญ�ท่ีมีพนักงานจํานวนมาก มหาวิทยาลัย และโรงเรียนขนาดใหญ� ห�องอาหารในชุมชนขนาด
ใหญ�ท่ัวไป 
   2) การจัดรายการอาหารแบบเปล่ียนแปลงได� (Cycle menu) มี 2 แบบคือ แบบ
เปลี่ยนแปลงทุกวัน เหมาะสําหรับลูกค�าท่ีอยู�ในสภาพจํายอม เพ่ือไม�ให�ลูกค�าเบ่ือหน�ายแต�ต�องคํานึงถึง
คุณค�าทางโภชนาการด�วย และแบบเปลี่ยนแปลงเป6นวงจร การจัดรายการอาหารแบบนี้จะหมุนเวียน
เปลี่ยนไปเรื่อยๆ จนครบวงจร (เอกสารประกอบโครงการจัดฝ�กอบรมหลักสูตรการบริการอาหารและ
เครื่องด่ืมรุ�นท่ี 2, 2545)  
  
  3.5  การวางแผนรายการอาหาร (Menu planning)  
   การวางแผนรายการอาหาร เป6นภาระงานท่ีสําคัญของห�องอาหารในการให�บริการ
อาหารและเครื่องด่ืมตามปกติและการจัดเลี้ยงทุกประเภท ประโยชน�ท่ีสําคัญของการวางแผนการจัด
รายการอาหารคือ ช�วยให�การจัดดําเนินการของห�องอาหารเป6นไปอย�างราบรื่น การวางแผนการจัด
รายการอาหารจะต�องคํานึงถึงปEจจัยดังต�อไปนี้ 
   1) ความต�องการและความปรารถนาของมนุษย/ มีดังนี้  (1) ความต�องการ       
ด�านร�างกาย การจัดอาหารจะต�องคํานึงถึงความต�องการด�านร�างกายของผู�บริโภคเป6นพ้ืนฐานท่ีสําคัญ
ท่ีสุด (2) ความต�องการความปลอดภัย มนุษย�ต�องการอาหารเพ่ือความปลอดภัย ภัตตาคารจะต�องจัด
อาหารท่ีสะอาด ตลอดจนจัดทําสภาพแวดล�อมในร�านอาหารให�ถูกต�องตามหลักสุขาภิบาลอาหาร   
(3) ความต�องการความรัก มนุษย�ต�องการความรักหรือความต�องการให�มีผู�ห�วงใยเพ่ือตอบสนอง
ความรู�สึกนี้ การจัดรายการอาหารจะต�องคํานึงถึงความชอบ นิสัยการบริโภคของกลุ�มลูกค�าเป\าหมาย
เป6นสําคัญ (4) ความต�องการการยกย�องนับถือ การจัดรายการอาหารจะต�องคํานึงถึงการให�เกียรติ    
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ผู�มารับบริการด�วยการจัดอาหารท่ีมีคุณภาพอาหาร และให�ผู�มารับบริการได�มีโอกาสเลือกรับประทาน
อาหารจากการพิจารณารายการอาหารท่ีนําเสนอตลอดจนสร�างบรรยากาศแวดล�อมให�ดูสวยงาม เช�น 
การรับประทานอาหารท่ีโรงแรมหรูหราระดับ 5 ดาว และ (5) ความต�องการให�ผู�อ่ืนยอมรับตนเอง 
การตอบสนองความต�องการในระดับสูงสุดนี้ ภัตตาคารจึงจําเป6นต�องมีการสื่อสารให�ผู�มารับบริการ
เข�าใจด�วยการแสดงออกต�างๆ เช�น การจัดให�มีพนักงานต�อนรับยืนต�อนรับผู�มารับบริการและทักทาย
ท่ีหน�าห�องอาหารด�วยคําพูดและท�าทางท่ีมีสัมมาคาราวะตามประเพณี เช�น พนักงานต�อนรับมักจะ
พนมมือไหว�พร�อมกับกล�าวคําว�า สวัสดี ในห�องอาหารก็จะมีพนักงานบริการทําหน�าท่ีให�บริการแก�    
ผู�มารับบริการโดยตรง เช�น การจัดท่ีนั่ง การรับคําสั่งอาหาร การชี้แจงรายการอาหาร การรับฟEง    
ข�อร�องเรียนต�างๆ ด�วยท�าทางท่ีสุภาพและมีมรรยาท 
   2) กลุ+มผู�บริโภคเปQาหมาย (The captive consumer) การวางแผนกําหนด
รายการอาหารควรจะต�องคํานึงถึงกลุ�มผู�บริโภคเป\าหมายซ่ึงอาจจะพิจารณาแยกเป6น 2 ประเภท 
ได�แก� กลุ�มผู�มารับบริการหมุนเวียน จะเป6นผู�ท่ีไม�คุ�นเคยกับรายการอาหารของภัตตาคาร มักตัดสินใจ
เลือกสั่งอาหารได�ยาก ควรจัดบริการอาหารท่ีมีลักษณะเป6นอาหารชุด หรือการประชาสัมพันธ�อาหาร
พิเศษต�างๆ และกลุ�มผู�มารับบริการประจํา จะมีลักษณะท่ีต�างจากกลุ�มผู�มารับบริการหมุนเวียน 
เนื่องจากการท่ีมานั่งรับประทานอาหารเป6นประจํา จึงชอบท่ีจะเลือกสั่งอาหารจากรายการท่ีมีอยู�
เพราะทราบดีว�าอาหารประเภทใดท่ีอร�อยถูกปาก 
   3) นิสัยและความชอบอาหาร (Food habits, preferences, and consumption) 
ผู�กําหนดอาหารจะต�องเข�าใจความต�องการของผู�บริโภคหรือกลุ�มเป\าหมาย จําเป6นต�องศึกษาถึงนิสัย
การบริโภค (Food habits) ของกลุ�มเป\าหมายนั่นเอง การบริโภคของแต�ละบุคคลเกิดข้ึนมาจากปEจจัย
สําคัญ 3 ประการ คือ (1) ความต�องการด�านร�างกาย (2) ความต�องการด�านจิตใจ และ (3) สิ่งแวดล�อม 
นอกจากนี้ยังมีปEจจัยท่ีช�วยสนับสนุนอ่ืนๆ ได�แก� เพศ เชื้อชาติ ศาสนา สถานภาพทางสังคม อารมณ�
และภาวะจิตใจ เป6นต�น การกําหนดรายการอาหารท่ีเหมาะสมจําเป6นจะต�องวิเคราะห�ปEจจัยต�างๆ 
ดังกล�าวนี้เพ่ือท่ีจะเข�าใจนิสัยหรือพฤติกรรมการบริโภคของกลุ�มเป\าหมาย ข�อมูลท่ีได�รับไม�เพียงแต�จะ
ช�วยในการกําหนดอาหารได�เหมาะสมเพียงอย�างเดียว แต�ยังสามารถหลีกเลี่ยงอาหารบางประเภทท่ี
ผู�บริโภคไม�ยอมรับซ่ึงบางครั้งเป6นเรื่องท่ีขัดต�อความเชื่อหรือข�อห�ามทางศาสนา  
   4) อาหารเพ่ือสุขภาพและความต�องการทางโภชนาการ Health foods and 
nutritional needs) การรับประทานอาหารเพ่ือให�มีสุขภาพท่ีดียังกลายเป6นความสําคัญ เนื่องมาจาก
ความเจริญเติบโตในด�านเศรษฐกิจ สังคม ทําให�ประชาชนต�องการมีคุณภาพชีวิตท่ีดี ตลอดจน
ความก�าวหน�าทางการแพทย�ท่ีสามารถชี้แนะให�เห็นถึงโรคเรื้อรังหลายชนิดท่ีมีสาเหตุเก่ียวข�องกับ
พฤติกรรมการบริโภคอาหารท่ีไม�ถูกต�อง การพัฒนารายการอาหารจึงมักจะมุ�งเน�นสําหรับผู�ท่ีต�องการ
รับประทานอาหารเพ่ือควบคุมน้ําหนักหรืออาหารท่ีมีไขมันน�อย ท้ังนี้เนื่องจากโรคท่ีเก่ียวข�องกับภาวะ
โภชนาการเกินกําลังเป6นปEญหาสําคัญสําหรับผู�ท่ีมีฐานะทางเศรษฐกิจดีดังกล�าวข�างต�น เพ่ือเป6น    
การตอบสนองในเรื่องนี้ภัตตาคารจึงควรจัดอาหารท่ีมีไขมันตํ่า จากนี้ยังควรเน�นในด�านกรรมวิธีการ
ประกอบอาหารโดยวิธีการท่ีไม�ใช�น้ํามันหรือหลีกเลี้ยงการใช�น้ํามันมาก เช�น ใช�วิธีการนึ่ง การต�ม   
การใช�ไอน้ําทําให�อาหารสุก เป6นต�น 
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   5) ความหลากหลายของอาหาร (Monotony or variety) ผู�กําหนดรายการ
อาหารจะต�องทําให�ผู�มารับบริการไม�บังเกิดความรู�สึกว�า อาหารมีความซํ้าซาก น�าเบ่ือ ความรู�สึกเช�นนี้
เป6นความรู�สึกทางด�านจิตใจท่ีเกิดข้ึน เม่ือผู�บริโภคพบว�ารายการอาหารมีให�เลือกจํากัด อาหารมีไม�ก่ีชนิด 
หรือลักษณะอาหารท่ีนําเสนออยู�ในรูปแบบท่ีคล�ายคลึงท้ังในด�านสี รสชาติ เนื้อสัมผัส เป6นต�น 
ความรู�สึกเช�นนี้ย�อมก�อให�เกิดผลเสียหายในด�านธุรกิจอย�างยิ่ง ผู�บริโภคจะเกิดการยอมรับอาหาร    
ลดน�อยลงเรื่อยๆ หากรู�สึกว�าอาหารน�าเบ่ือซ่ึงการจัดรายการอาหารอาจแบ�งเป6น (1) ด�านชนิดของ
อาหาร ได�แก� การแบ�งรายการอาหารออกเป6นหมวดหมู� เช�น อาหารเรียกน้ําย�อย อาหารจานหลัก 
ของหวาน เป6นต�น (2) ด�านรสชาติของอาหาร การจัดอาหารควรให�มีความหลากหลายในด�านรสชาติ
ซ่ึงจะทําให�ผู�บริโภคเกิดความรู�สึกว�าได�เลือกอาหารมากข้ึน (3) ด�านสี อาหารท่ีมีสีคล�ายกันย�อมทําให�
ผู�บริโภคเกิดความเบ่ืออาหารได�เช�นเดียวกัน และ (4) ปEจจัยด�านอ่ืนๆ ผู�กําหนดรายการอาหารจะต�อง
คํานึงถึงส�วนประกอบอ่ืนๆ อีก เช�น ความนุ�ม ความข�นหนืด ความแข็ง หรือความกรอบของอาหาร  
ซ่ึงจะเกิดข้ึนได�นั้นข้ึนอยู�กับกรรมวิธีการประกอบอาหาร สําหรับในด�านของรูปแบบของวัตถุดิบท่ีใช�
เป6นส�วนประกอบของอาหารนั้น หมายถึง การตัด หั่น สับอาหาร ก็ควรให�มีความหลากหลาย เช�น  
หั่นผักเป6นรูปเหลี่ยมบ�าง ซอยเป6นเส�นบางๆ บ�าง สลักเป6นรูปใบไม� ดอกไม�บ�าง เหล�านี้ล�วนทําให�ผู�มา
รับบริการเกิดความรู�สึกถึงความน�ารับประทานซ่ึงจะต�องกําหนดไว�ตั้งแต�การวางแผนรายการอาหาร 
   6) ความคาดหวังของผู�มารับบริการ (Mental set and consumer expectations) 
อาหารจะมีรสชาติดีหรือไม�นั้นข้ึนอยู�กับประสบการณ�ของแม�ครัวหรือพ�อครัว ความคาดหวังของ      
ผู�ท่ีรับประทานอาหารท่ีร�านอาหารหรือภัตตาคารจะต้ังมาตรฐานไว�สูงกว�าการรับประทานอาหาร     
ท่ีบ�านหรือบ�านเพ่ือน ผู�ท่ีประกอบอาหารจําหน�ายได�นั้นจะต�องเป6นผู�มีความรู�หรือความเชี่ยวชาญ
อย�างดีและอาหารท่ีให�บริการนั้นต�องมีคุณภาพหรือรสชาติดี นอกจากนี้การต้ังราคาอาหารยังมีส�วน
สนับสนุนต�อการต้ังมาตรฐานของร�านอาหารหรือภัตตาคารประเภทต�างๆ อย�างมาก ท้ังนี้ร�านอาหาร
หรือภัตตาคารท่ีต้ังราคาไว�สูงกว�าร�านอาหารหรือภัตตาคารอ่ืนๆ ผู�รับบริการย�อมคาดหวังว�าจะได�รับ
บริการท่ีดีมากกว�าท่ีอ่ืนๆ 
   ดังนั้นปEจจัยสําคัญท่ีนํามาพิจารณาในการวางแผนการจัดรายการอาหารท่ีเก่ียวข�อง
กับผู�บริโภคจําเป6นต�องมีการวิเคราะห�ความต�องการของลูกค�า กําหนดให�ชัดเจนว�าลูกค�าเป\าหมายคือ
ใคร ซ่ึงลูกค�าแต�ละกลุ�มจะมีระดับรายได�  รสนิยม ความชอบ ทัศนคติต�างกัน นอกจากนั้น           
ควรพิจารณาลักษณะประชากรของลูกค�า ได�แก� อายุ เพศ อาชีพ ฐานะทางเศรษฐกิจ ถ่ินท่ีพักอาศัย 
เชื้อชาติ ศาสนา ประเพณี สิ่งแวดล�อม นอกจากนี้ความต�องการของลูกค�ายังเปลี่ยนไปตาม 
สถานการณ�จําเป6นบางอย�าง ได�แก� (1) เม่ือลูกค�าอยู�ในสภาพจํายอมหรือถูกบังคับ (Captive situation) 
ไม�มีโอกาสเลือกใช�บริการจากห�องอาหารอ่ืนๆ ได� เช�น ในโรงงาน โรงเรียน ลูกค�าจําเป6นต�องใช�บริการ
ร�านอาหารท่ีมีอยู�ในหน�วยงานนั้นๆ การจัดรายการอาหารควรเหมาะสมกับสภาพไม�ซํ้าซากจนเกินไป 
(2) เม่ือลูกค�าอยู�ในสภาพก่ึงจํายอมหรือก่ึงถูกบังคับ (Semi-captive situation) ลูกค�ามีอิสระในการ
เลือกใช�บริการ แต�มีเวลารับประทานอาหารจํากัดเพียง 1 ชั่วโมงในช�วงกลางวัน ลูกค�าจําเป6นต�อง
เลือกห�องอาหารท่ีให�บริการรวดเร็วท่ีสุด รูปแบบการบริการท่ีเหมาะสมคือ แบบอาหารปรุงสําเร็จ 
แบบบุฟเฟ|ต� และแบบบริการตนเอง และ (3) ลูกค�าท่ีมีอิสระในการเลือกใช�บริการอย�างแท�จริง (Free 
market situation) ได�แก� ลูกค�าท่ีมีเวลาในการรับประทานอาหารมาก ต�องการออกไปรับประทาน
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อาหารเพ่ือการพักผ�อนหย�อนใจ เพ่ือเลี้ยงฉลองในโอกาสพิเศษต�างๆ ลูกค�าแบบนี้จะใช�บริการของ
ห�องอาหารท่ีแตกต�างกันตามความต�องการและความพอใจของตนอย�างอิสระ มักสนใจรายการอาหาร
พิเศษท่ีแตกต�างจากการรับประทานอาหารท่ีบ�านเลือกห�องอาหารท่ีมีบรรยากาศดี ราคาเหมาะสมกับ
การบริการท่ีได�รับ 
 
  3.6 ต�นทุนการผลิต การจัดรายการอาหาร  
   ห�องอาหารควรมีการวางแผนและกําหนดต�นทุนมาตรฐานของอาหารด�วย ได�แก�   
(1) ต�นทุนส�วนผสมเครื่องปรุงอาหารแบบมาตรฐาน (standard recipe cost) (2) ต�นทุนการประดับ
ตกแต�งอาหาร (garnish cost) เพ่ือให�สวยงามน�ารับประทาน ดึงดูดความสนใจของลูกค�า และ      
(3) ต�นทุนอาหารท่ีเป6นส�วนประกอบ (supplementary cost) ได�แก� ขนมปEง เนย สลัด และน้ําสลัด
ชนิดต�างๆ ผักประกอบ ต�นทุนท้ังหมดอาจสูงกว�าต�นทุนมาตรฐานท่ีกําหนดไว� เนื่องจากรายการ
อาหารบางอย�าง วัตถุดิบเป6นส�วนผสมท่ีมีราคาสูงมาก และอาหารส�วนประกอบอาจเหลือท้ิงใช�ไม�ได� 
ดังนั้นผู�จัดรายการอาหารควรตรวจสอบและวิเคราะห�การขายในแต�ละวันเพ่ือดูว�าในวันหนึ่งๆ         
มีรายการอาหารชนิดใดบ�างท่ีขายได�มากและได�รับความนิยมจากลูกค�า โดยพิจารณาต�นทุนการผลิต
เป6นหลักเพ่ือจัดรายการอาหารต�อไป และถ�ารายการนั้นขายได�ดี แต�มีต�นทุนการผลิตสูงข้ึนเรื่อยๆ 
อาจมีการปรับราคาให�สูงข้ึน ผู�จัดการควรติดตามความเคลื่อนไหวของราคาอาหารสดและวัตถุดิบอ่ืนๆ 
ท่ีนํามาใช�ปรุงอาหารอยู�เสมอ การควบคุมหรือลดต�นทุนการผลิตอาจทําได�หลายวิธี เช�น การเลือกใช�
อาหารสด วัตถุดิบ ท่ีหาได�ในท�องถ่ินแทนการเลือกซ้ือสินค�านําเข�า การควบคุมจํานวนของเหลือให�
น�อยท่ีสุด การจัดอาหารชุดโดยจัดให�มีอาหารต�นทุนสูงตํ่าคละกันไป 
   
  3.7 การเตรียมการผลิตอาหารและการให�บริการ 
   การจัดรายการอาหารท่ีดี ช�วยให�การดําเนินงานท้ังการผลิตอาหารและการให�บริการ
เป6นไปอย�างราบรื่น ในขณะเดียวกัน ความสามารถในการดําเนินงานท้ังสองด�านท่ีมีอยู�ก็จะช�วยให�การ
จัดรายการอาหารเป6นไปอย�างเหมาะสมเช�นเดียวกัน การเตรียมการท่ีช�วยให�การวางแผนการจัด
รายการอาหารเหมาะสม ได�แก� 
   1) อุปกรณ/ เครื่องมือ เครื่องใช� และเครื่องอํานวยความสะดวกต+างๆ เครื่องมือ
เครื่องใช�ในการรับประทานอาหาร การจัดรายการอาหารท่ีดีควรจัดให�มีการกระจายเครื่องมือเครื่องใช�
ต�างๆ อย�างท่ัวถึงด�วยการจัดรายการอาหารท่ีมีวิธีการปรุงอาหารหลายวิธี ซ่ึงแต�ละวิธีจะใช�อุปกรณ�
ต�างกัน การกระจายอุปกรณ�จะทําให�การเตรียมการผลิตอาหารและการให�บริการเป6นไปอย�างมี
ประสิทธิภาพ ดังนี้ (1) อุปกรณ�ต�างๆ สามารถทํางานไปพร�อมๆ กัน ไม�ต�องรอกันจะช�วยประหยัดเวลา
ในการทํางาน  (2) พนักงานทุกคนได�ทํางานเท�าๆ กัน และพร�อมกันซ่ึงจะช�วยลดความเร�งรีบในช�วงท่ี
มีงานยุ�งมากๆ (3) ช�วยลดอุบัติเหตุในการทํางาน พนักงานได�ทําหน�าท่ีท่ีตนถนัด (4) รายการอาหารจะ
ประกอบด�วยอาหารท่ีมีวิธีการปรุงไม�ซํ้าซ�อนกัน และ (5) พนักงานบริการมีทักษะในการเตรียมการ
และให�บริการมากข้ึน 
   2) บุคลากร ควรพิจารณากําลังคนและความสามารถของพนักงานด�วย โดยเฉพาะ
ความสามารถและประสบการณ�ของพ�อครัว เพ่ือดูว�ารายการอาหารเหมาะสมและสามารถปรุงได�  
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ตามความต�องการของลูกค�าหรือไม� โดยเฉพาะห�องอาหารแบบหรูหราในโรงแรม ห�องอาหารขนาด
ใหญ� นอกจากนี้ควรพิจารณาจํานวนและเวลาการทํางานของพนักงาน การแบ�งงานตามความสามารถ 
และความถนัดเพ่ือให�งานบริการเรียบร�อยตามกําหนดเวลา 
   3) ประเภทและรูปแบบของการบริการ ห�องอาหารจัดดําเนินการมีส�วนกําหนด
รายการอาหารด�วยรายการอาหารบางอย�างเหมาะกับการบริการบางรูปแบบเท�านั้น 
   4) ความสมดุลของการประกอบอาหาร การจัดรายการอาหาร 1 ม้ือ ควรพิจารณา
ความสมดุลหลายๆ ด�าน ได�แก� (1) การจัดลําดับของอาหารท่ีจะเสิร�ฟในแต�ละจาน (2) การปรุงอาหาร
ในรายการเดียวกันควรใช�หลายวิธี เช�น นึ่ง ต�ม อบ ทอด เพ่ือให�ลักษณะของอาหารแต�ละจานไม�ซํ้ากัน 
(3) อาหารควรมีหลายรสชาติ ประดับตกแต�งอย�างสวยงามน�ารับประทาน และสีไม�ซํ้ากัน (4) อาหารท่ี
รับประทานประกอบต�องจัดให�เข�ากันได�กับอาหารจานหลัก และสมดุลกันด�านความสด คุณภาพ และ
มีคุณค�าทางโภชนาการ และ (5) การเสิร�ฟอาหารควรคํานึงว�าลูกค�าจะต�องได�รับอาหารในขณะท่ียัง
ร�อนพอเหมาะแก�การรับประทานทุกจาน 
 
  3.8 การดําเนินการกับการวางแผนรายการอาหาร 

  การดําเนินการกับการวางแผนรายการอาหาร ประกอบด�วย 
   1) คุณภาพของอาหาร เป6นปEจจัยสําคัญท่ีสุดสําหรับการบริการอาหาร รายการ
อาหารท่ีดีนั้นจะต�องมีคุณภาพใน 2 ประการ คือ คุณภาพด�านกายภาพ และคุณค�าด�านโภชนาการ 
คุณภาพด�านกายภาพได�แก� อาหารท่ีให�บริการนั้นจะต�องมีคุณสมบัติต�างๆ ท่ีปรากฏแก�ผู�บริโภคไม�ว�า
จะเป6นด�านลักษณะท่ีปรากฏหรือประสาทสัมผัสแล�วก�อให�เกิดความอยากรับประทาน ส�วนคุณค�า
ทางด�านโภชนาการได�แก� อาหารท่ีให�บริการนั้นจะต�องเป6นแหล�งของสารอาหารท่ีเป6นประโยชน�     
แก�ร�างกายของผู�บริโภค 
   2) ความสามารถของพ+อครัวและพนักงาน พ�อครัวต�องพิจารณาถึงความเป6นไปได�
ในการประกอบอาหารและการให�บริการอาหารชนิดนั้นๆ ความสามารถของพ�อครัวถือว�าเป6นปEจจัย
สําคัญท่ีสุดท่ีจะควบคุมให�อาหารมีคุณภาพและปริมาณเหมาะสมกับการให�บริการ การควบคุมการ
ผลิตอาหารจึงเป6นเรื่องท่ีสําคัญมาก เป6นเรื่องท่ีจําเป6นต�องอาศัยหัวหน�าพ�อครัวและพ�อครัวซ่ึงเป6น
ผู�เชี่ยวชาญและมีความรู�เรื่องอาหารท่ีจะต�องจัดเตรียมทุกชนิดเป6นอย�างดี พ�อครัวยังมีบทบาทสําคัญ
ต�อการประยุกต�รายการอาหารให�มีความหลากหลายมากข้ึนโดยวิธีการต�างๆ การพัฒนาเหล�านี้จะ
เกิดข้ึนได�จะต�องอาศัยทักษะความชํานาญของบุคลากรเหล�านี้ท่ีจะช�วยสร�างสรรค�ในลักษณะเดียวกับ
การสร�างสรรค�งานศิลปะ  
   3) ความต+อเนื่องในการจัดหาวัตถุดิบ วัตถุดิบท่ีสามารถหาได�ง�ายและช�วยให�    
การผลิตอาหารเป6นไปอย�างต�อเนื่อง อันเป6นผลท่ีจะทําให�รายการอาหารท่ีวางแผนนี้มีความคงอยู�ได�
ตราบท่ีต�องการวัตถุดิบท่ีใช�ในตํารับอาหารมีผลต�อคุณภาพอาหารเพราะอาหารจะมีคุณภาพดีได�ต�อง
อาศัยวัตถุดิบท่ีมีความสด ดังนั้นเม่ือกล�าวถึงวัตถุดิบหลักท่ีจะต�องนํามาใช�ประกอบอาหารนั้น ก็คือ 
ควรเป6นวัตถุดิบท่ีมีแหล�งผลิตในท�องถ่ิน เพราะนอกจากจะได�ของสดแล�วยังราคาท่ีเหมาะสมไม�ทําให�
ต�นทุนอาหารสูงเกินไป แต�หากรายการอาหารมีความจําเป6นต�องใช�วัตถุดิบท่ีมาจากแหล�งอ่ืน ก็ควรมี
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การเก็บรักษาในระหว�างการขนส�งด�วยวิธีการท่ีเหมาะสม หลักในการจัดหาวัตถุดิบอีกวิธีหนึ่ง ได�แก� 
การเลือกซ้ือวัตถุดิบตามฤดูกาล วิธีนี้จะช�วยให�ได�อาหารสดและมีราคาถูกกว�าวัตถุดิบท่ีอยู�นอกฤดูกาล  
   4) ความสะอาดและความปลอดภัยในอาหาร การควบคุมด�านสุขาภิบาลอาหาร
เป6นสิ่งจําเป6นอย�างยิ่งสําหรับผู�ประกอบธุรกิจบริการอาหาร ท้ังนี้เพ่ือป\องกันโรคต�างๆ ท่ีเกิดจาก
อาหารสกปรก ดังนั้นผู�วางแผนรายการอาหารจึงต�องมีส�วนรับผิดชอบโดยการวางแผนและควบคุมให�
มีการปฏิบัติถูกต�องตามหลักสุขาภิบาลอาหาร 
    
 4. การพัฒนารายการอาหารเชิงสร�างสรรค/ 
  การพัฒนารายการอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรค� ได�แนวคิดจากผลการวิจัยของเปรมฤทัย แย�ม
บรรจง และเรณุมาศ กุละศิริมา (2555) เรื่อง การพัฒนารายการอาหารท�องถ่ินของพัทยา จังหวัดชลบุรี ท่ี
พบว�า อาหารท�องถ่ินพัทยามีข�อดีหลายประการ ได�แก� วัตถุดิบ ท่ีมีอยู�ในท�องถ่ินพัทยาสามารถหาได�
บริเวณพ้ืนท่ีใกล�เคียง วัตถุดิบมีลักษณะเฉพาะและมีความแปลกท่ีนํามาเป6นจุดเด�นในการพัฒนาได� 
กระบวนการปรุง ใช�เทคนิคและเคล็ดลับต�างๆ ท่ีเป6นภูมิปEญญาอาหารท�องถ่ินของชาวเมืองพัทยา         
ซ่ึงเกิดจากความรอบรู�ของคนโบราณในการประกอบอาหารแต�ละชนิดให�มีความอร�อย มีเคล็ดลับของ
อาหารแต�ละชนิดซ่ึงเกิดจากจุดเด�นของส�วนผสมท่ีนํามาใช�ประกอบอาหาร ซ่ึงจุดนี้สามารถนํามาเป6น    
จุดขายแก�นักท�องเท่ียวได� รูปแบบการนําเสนอรายการอาหารท�องถ่ิน การจัดตกแต�ง และการจัดเสิร�ฟ  
การพัฒนาอาหารสาหรับนักท�องเท่ียวจําเป6นต�องคํานึงถึงการจัดตกแต�งท่ีสวยงามเพ่ือให� เกิด           
ความประทับใจแก�ผู�บริโภค อย�างไรก็ตามในการพัฒนามีการคํานึงถึงวิธีการจัดเสิร�ฟของอาหารแต�ละ
ประเภทเรื่องอุณหภูมิและเวลาในการจัดเสิร�ฟเพ่ือคงไว�ซ่ึงคุณภาพและรสชาติอาหารท่ีดี 
 
  4.1 ความหมายอาหารเชิงสร�างสรรค/ 
   การพัฒนารายการอาหารเชิงสร�างสรรค� คือ การนําอาหารมาออกแบบและมีการวาง
ผังจาน โดยท่ีทําหน�าท่ีในการผู�ออกแบบรายการอาหาร เรียกว�า Food stylist ซ่ึงจะมีการออกแบบ
และตกแต�งอาหารให�มีความสวยงาม น�าสนใจ สร�างความประทับใจ พร�อมท้ังสื่อความหมายผ�าน
องค�ประกอบศิลป�  
   การออกแบบอาหารเชิงสร�างสรรค� (Creative food design) คือ การส�งผ�านสร�าง
แรงบันดาลใจให�ผู�คนใช�ทรัพยากรด�วยความตระหนัก รักษาภูมินิเวศวัฒนธรรมทางอาหารอันทรงคุณค�า 
รังสรรค�ผลงานตามรากเหง�าแห�งภูมิปEญญาบรรพบุรุษ โดยยึดหลักการของ 3 ประสานสําคัญ คือ 3Cs 
Creativity, Community, Competitiveness (Nasi Jumpru Team, 2015) 
 
  4.2  การพัฒนาอาหารเชิงสร�างสรรค/ แบ�งออกเป6น 2 ประเภทคือ 
   1) การออกแบบและตกแต�ง เพ่ือเสริมอรรถรสในการรับประทาน ซ่ึงมักพบในงาน
ของเชฟ ในร�านอาหารหรือโรงแรมต�างๆ 
   2) การออกแบบและตกแต�งให�สวยงาม เพ่ือเอ้ือต�อการทํางานด�านสื่อ อาทิ        
การถ�ายภาพโฆษณา การถ�ายภาพในงานโทรทัศน�หรือภาพยนตร� การถ�ายภาพเพ่ืองานสื่อสิ่งพิมพ� 
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  4.3 ความแตกต+างของการออกแบบและตกแต+งอาหารเชิงสร�างสรรค/ 
   การออกแบบตกแต�งเพ่ือเสริมอรรถรสในการรับประทานเน�นเรื่องการใช�วัตถุดิบ 
ส�วนผสม และการตกแต�งอาหาร ต�องคํานึงถึงความอร�อยตรงตามตํารับอาหารนั้นๆ รับประทานได�
จริง และเป6นการตกแต�งอาหารสื่อสารจานอาหารตรงสู�คนรับประทาน ท้ังยังมุ�งเติมเต็มอรรถรสจาน
อาหารในการรับประทานอย�างแท�จริง 
   การออกแบบตกแต�งให�สวยงามเพ่ือเอ้ือต�อการทํางานด�านสื่อ เน�นเรื่องวัตถุดิบ
ส�วนผสม และการตกแต�งอาหาร รวมถึงการใช�สิ่งของประดับจาน เน�นความสวยงามในเชิงศิลปะ     
ดูโดดเด�น แฟชั่น และดึงดูดความสนใจ การตกแต�งอาหารสื่อสารสู�ผู�รับสาร ผู�อ�านผู�พบเห็น มุ�งสร�าง
อรรถรสในการสื่อสาร เช�น การเสริมความเข�าใจในบทความ หนังสื่อสอนการทํางานอาหาร       
สร�างความดึงดูดให�ผู�บริโภคอุดหนุนสินค�า หรือเข�ามาใช�บริการ 
 

 4.4 จุดประสงค/การสร�างสรรค/บนจานอาหาร 
  การออกแบบสร�างสรรค�บนจานอาหาร เพ่ือให�อาหารน�ารับประทานนําซ่ึงความสุขและ

อรรถรสในการรับประทาน เพ่ือกลยุทธ�การขายในร�านอาหาร โรงแรม หรือบาร� เพ่ือสร�างมูลค�าเพ่ิมให�กับ
อาหารงานสร�างสรรค�บนจานอาหาร เพ่ืองานด�านสื่อสาร ทางนิตยสาร สื่อโฆษณา สิ่งพิมพ� โทรทัศน� เป6น
ต�น สีสันท่ีสรรค�สรรค�งานศิลป�โดยธรรมชาติให�กับอาหารเป6นเครื่องมือในการนําไปเติมเต็มความงามเชิง
ศิลปะบนเมนูให�สวยงาม 

 
 4.5  หลักการออกแบบตกแต+งอาหาร 
  การออกแบบตกแต�งอาหาร (Food Styling) เป6นส�วนร�วมของงานศิลปะและอาหาร  

เพ่ือกิจการเชิงพาณิชย�ต�างๆ สรุปได�ว�า การออกแบบตกแต�งอาหาร คือ การสร�างสรรค�และพัฒนา
รูปแบบของอาหารต�างๆ รวมถึงอุปกรณ�ประกอบ ภาชนะและการจัดวาง เพ่ือการถ�ายภาพเชิงพาณิชย� 
การถ�ายทําวิดีทัศน� การจัดงานเลี้ยง ฯลฯ งานของการออกแบบตกแต�งอาหารนั้นมีความครอบคลุม
ระหว�าง ศิลปะ การออกแบบ และอาหารโดยขอบข�ายของงานนี้ (ปฤณัต  นัจนฤตย�, 2553) สรุปได�ดังนี้ 

   1) การจัดเตรียมวัตถุดิบวัสดุและอุปกรณ/ทําอาหาร นักออกแบบอาหารต�องคํานึงถึง
วัตถุดิบและวัสดุต�างๆ ท่ีมีสีสัน รูปทรง และรสชาติ ท่ีจะมาประกอบเป6นอาหาร รวมถึงการปรับเปลี่ยน
รูปร�าง รูปทรงและสีสันเดิมของวัตถุดิบให�เกิดความแปลกใหม�น�าสนใจก�อนนําไปปรุง นอกจากนั้นต�อง
คํานึงถึงภาชนะต�างๆ ท่ีจะใช� 

   2) การประกอบและตกแต+งอาหาร ข้ันตอนหรือขอบข�ายงานนี้ เป6นส�วนสําคัญ      
การประกอบอาหารรับประทาน หรืองานเลี้ยงนั้น ย�อมแตกต�างจากการประกอบอาหารเพ่ือการถ�ายภาพ
เพราะมีองค�ประกอบทางศิลปะและรสชาติท่ีแตกต�างๆ กัน เป6นองค�ประกอบท่ีนักออกแบบตกแต�ง
อาหารจะต�องคิดและคํานึงถึงองค�ประกอบต�างๆ และอาหารท่ีจะนําไปใช�ในกิจการต�างๆ 

   3) การถ+ายภาพนิ่ง ภาพยนตร/หรือวีดิทัศน/อาหาร เป6นส�วนสําคัญท่ีนักออกแบบ
อาหารจะต�องมีทักษะการเล็งเห็นภาพท่ีจะปรากฏในภาพถ�ายหรือวีดิทัศน�ท่ีจะเกิดข้ึน รูปท่ีมีสีสัน ควัน
สําหรับอาหารร�อน ไอหรือหยดน้ําสําหรับอาหารเย็นจะต�องเตรียมสําหรับการถ�ายภาพแบบต�างๆ 
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   4) การนําอาหารหรือภาพต+างๆ เหล+านั้นไปออกแบบเปaนส่ิงต+างๆ งานออกแบบ
ตกแต�งอาหารจะต�องมีการนําอาหารไปใช�บริการในงานต�างๆ เช�นงานจัดเลี้ยงงานนิทรรศการ หรืองาน
เปZดตัวสินค�าต�าง ๆ นอกจากนี้ต�องนําภาพไปใช�ในการออกแบบงานต�างๆ เช�น เมนูอาหาร ตกแต�ง
ร�านอาหาร จัดทําเว็บไซต� และบรรจุภัณฑ�อาหารต�างๆ  

  การออกแบบตกแต�งอาหารสามารถแบ�งตามทักษะของผู�ออกแบบได�ดังนี้ 
  1) การออกแบบตกแต+งอาหารสําเร็จ หรือแนว Make over หมายถึง การออกแบบ

ตกแต�ง หรือจัดวางเพ่ือวัตถุประสงค�อย�างใดอย�างหนึ่งโดยอาหารท่ีนํามาจัดเป6นอาหารท่ีสําสําเร็จมาแล�ว 
หรือนักออกแบบตกแต�งอาหารนํามาจัดวางให�มีรูปลักษณ�สวยงามน�ารับประทานยิ่งข้ึนด�วยหลักการ
ทางการออกแบบและศิลปะ ซ่ึงนักออกแบบตกแต�งอาหารนี้จะเป6นผู�ทํางานหรือมีประสบการณ�จากงาน
ศิลปะและออกแบบซ่ึงต�องอาศัยท่ีปรึกษาท่ีมีความรู�ความสามารถด�านอาหารหรือเชฟต�างๆ 

  2) การออกแบบตกแต+งอาหารจากวัตถุดิบ หมายถึง การออกแบบตกแต�งอาหารท่ีต�อง
สร�างอาหารรายการใหม� หรือมีการเปลี่ยนแปลงสูตรหรือส�วนผสมแล�วจัดให�เกิดความสวยงาม               
ผู�สร�างสรรค�งานกลุ�มนี้จําเป6นต�องมีความรู�อาหาร 

  การแบ�งประเภทงานออกแบบตกแต�งอาหารตามลักษณะของงานท่ีปรากฏในวงธุรกิจ
อาหาร มี 4 ประเภท ได�แก� การออกแบบตกแต�งอาหารสําหรับการบริการ การออกแบบตกแต�งอาหาร
สําหรับการถ�ายภาพ การออกแบบตกแต�งอาหารสําหรับโฆษณาและแฟชั่น และการออกแบบตกแต�ง
อาหารสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร 

  ทักษะสําคัญท่ีจําเป6นนักออกแบบตกแต�งอาหาร คือทักษะทางด�านศิลปะ และอาหาร
นั้นเอง ประกอบด�วย ทักษะการรู�ด�านอาหาร ทักษะด�านองค�ประกอบศิลป� ทักษะการถ�ายภาพและ      
วีดิทัศน� ทักษะการจัดวางและแสดง และทักษะในการทํางานเป6นกลุ�ม 

 
 4.6  การจัดจาน และศิลปะเก่ียวกับการจัดอาหาร 
  สุภัสสร บํารุงวัด (2558) ได�เผยแพร�ความรู�ผ�านเว็บไซต� https://jalefoodart.word 

press.com/ ในเรื่อง พ้ืนฐานการจัดจาน มีสาระสําคัญ เก่ียวกับการจัดจาน และศิลปะเก่ียวกับการจัด
อาหาร ดังนี้ 

  1) การจัดจาน ในการจัดจานนั้นมีเทคนิคและวิธีการเพ่ือให�อาหารในแต�ละจานออกมา
ให�สวยงามและคนทานพึงพอใจมากท่ีสุด ซ่ึงในการจัดจานก็จะมีความแตกต�างกันออกไป โดยข้ึนอยู�กับ
การออกแบบของเชฟแต�ละคน การจัดจานจึงเป6นงานศิลปะอีกอย�างหนึ่งท่ีต�องอยู�บนอาหารในแต�ละจาน 

  องค�ประกอบพ้ืนฐานของการจัดจาน 5 ข�อ คือ 
1.1) สร�างโครงร�าง เริ่มต�นท่ีการวาดรูปและสเกตซ�เพ่ือให�เห็นภาพจานอาหารท่ี

ต�องการ ค�นหาแรงบันดาลใจจากรูปภาพหรือสิ่งของต�างๆ รวมจาน “ฝ�ก” เข�าด�วยกันเพ่ือช�วยใน    
การจัดการทําภาพในความคิดของคุณออกมา 

1.2) เรียบง�ายเข�าไว� เลือกส�วนผสมข้ึนมา 1 อย�างท่ีคุณต�องการเน�นและใช�พ้ืนท่ีว�าง
เพ่ือทําให�การแสดงอาหารดูเรียบง�าย ความระเกะระกะจะเบนความสนใจของนักทานออกจาก
องค�ประกอบหลักของอาหารของคุณ และอาจทําให�นักทานสับสนว�าจะให�ความสนใจกับอะไรอีกด�วย 



34 
 

1.3) สร�างสมดุลบนจาน เล�นสี รูปทรงและเนื้อพ้ืนผิวเพ่ือให�ม่ันใจว�านักทานจะไม�รู�สึก
ว�าเยอะเกินไป การจัดแสดงอาหารไม�ควรกลบรสชาติและประโยชน�ของอาหารนั้น 

1.4) ใช�ขนาดสัดส�วนท่ีถูกต�อง ทําให�แน�ใจว�าส�วนผสมมีปริมาณท่ีถูกต�องและตัวจาน
ช�วยเติมเต็มให�อาหาร สมบูรณ�โดยมีขนาดไม�ใหญ�หรือเล็กเกินไป ใช�สัดส�วนโปรตีน คาร�โบไฮเดรตและ
ผักท่ีถูกต�องเพ่ือสร�างสรรค�อาหารท่ีได�สมดุลตามโภชนาการ 

1.5) เน�นส�วนผสมหลัก ทําให�แน�ใจว�าส�วนผสมหลักมีความโดดเด�นออกมาและให�
ความสําคัญกับ “ตัวสนับสนุน” อ่ืนๆ อย�างเท�าเทียมกัน ตัวสนับสนุนนี้หมายถึงองค�ประกอบอ่ืนๆ บน
จานเช�น ของตกแต�งจาน ซอสและแม�กระท่ังตัวจานเอง 

  ปEจจัยอ่ืนๆ ในการจัดจาน ได�แก� 
- ส�วนผสมท่ีออกมาจากพิมพ�เดียวกัน ส�วนผสมท่ีตัดหรือแกะสลักด�วยความชํานาญ

สามารถเพ่ิมเสน�ห�ทางสายตาให�แก�อาหารได� หั่นสไลซ�ชิ้นเนื้อไม�มีกระดูกแนวเฉียงเพ่ือแสดง          
การทําอาหารและคุณภาพอย�างดี อาหารท่ีแกะสลักยังช�วยสร�างความสูงและโครงสร�างและทําให�จาน  
ดูสะอาดเรียบร�อยอีกด�วย 

- ซอส สร�างลักษณะเฉพาะในรูปของจุดต�างๆ บนด�านข�างของจานหรือทําให�เป6น
เอกลักษณ�บนด�านใดด�านหนึ่งของจาน เม่ือเทซอส ให�เทเบาๆ หรือทําให�ซอสเป6นละอองบนจาน จะทํา
ไว�เหนืออาหารหรือใต�อาหารก็ได� 

- ของตกแต�งจาน จะทําหน�าท่ีเป6นตัวเน�นเพ่ือเพ่ิมความมีชีวิตชีวาหรือเน�นสีสันของ
อาหารจานหลัก มีไว�เพ่ือเพ่ิมและให�เข�ากับรสชาติของอาหารจานนั้น ไม�ใช�กลบ เรามีแนวทางง�ายๆ   
ในการใช�ของตกแต�งจานดังต�อไปนี้ 

1. หลีกเลี่ยงการกองสุมของตกแต�งจานตรงมุมจานเพียงมุมเดียว 
2. สร�างสีสันและรูปทรงท่ีฉูดฉาดโดยจัดของตกแต�งจานรอบๆ อาหารจานหลัก 
3. ของตกแต�งควรเป6นสิ่งท่ีทานได�เสมอ ดังนั้นจึงควรหลีกเลี่ยงการใช�ดอกผักชีฝรั่ง 

เลมอนทวิสต� แท�งอบเชย หรือสมุนไพรดิบ 
4. ของตกแต�งควรจัดลงจานอย�างรวดเร็วเพ่ือให�เสิร�ฟอาหารถึงโต�ะได�ในขณะท่ียัง

อุ�นอยู� 
2) ศิลปะเก่ียวกับการจัดอาหาร อาหาร เป6นหนึ่งในปEจจัยสี่ท่ีสําคัญของมนุษย� 

อาหารนอกจากสนองความต�องการทางกายของมนุษย�แล�ว อาหารยังสนองความต�องการทางด�านจิตใจ 
สังคมและวัฒนธรรม ดังนั้นในการบริโภคอาหารผู�จัดอาหารจึงต�องใช�ศิลปะในการสร�างสรรค�ตกแต�ง 
อาหาร เพ่ือให�อาหารเป6นเครื่องจรรโลงใจในขณะเดียวกันศิลปะเก่ียวกับการอาหาร มีองค�ประกอบ
ศิลปะท่ีนํามาเก่ียวข�องในการจัดอาหาร 

2.1) ขนาดและสัดส�วน (Size and Proportion) ในการจัดอาหาร ขนาดและ
สัดส�วนนํามาเก่ียวข�องในการจัดอาหารในภาชนะ หากภาชนะมีขนาดเล็ก อาหารในจานควรมีปริมาณ
ท่ีพอดี ไม�มากจนล�นหรือเลอะออกมานอกภาชนะ เพราะจะทําให�ไม�น�ารับประทาน ในการจัดอาหาร
บนโต�ะ หากโต�ะมีขนาดเล็กภาชนะท่ีใช�ควรมีสัดส�วนท่ีพอเหมาะไม�ใหญ�จนแน�นโต�ะ หรือเล็กจนตัก
อาหารไม�ถนัด 
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2.2) ความกลมกลืน (Harmony) ความกลมกลืนในการจัดอาหารจะเก่ียวข�องกับ
อาหารและภาชนะอาหารควรเหมาะสมและกลม กลืนกับภาชนะอาหารประเภททอดควรใส�ในจาน 
หรืออาหารประเภทน้ําควรใส�ในชาม นอกจากนี้ผลไม�ควรใส�ตะกร�าหรือถาดไม�จะเหมาะสมกว�าใส�ใน
ถาดโลหะ อาหารบางประเภทควรคํานึงถึงความกลมกลืนของภาชนะเช�นกัน เช�น อาหารภาคเหนือ
อาจเสิร�ฟในขันโตก หรืออาหารภาคกลาง เสิร�ฟในจานท่ีดูดสวยงาม สะอาด หรือมีขอบเป6นลวดลาย
ไทย เป6นต�น 

2.3) การตัดกัน (Contrast) ศิลปะในการตัดกันของการจัดอาหาร ทําได�โดย  
การตัดกันระหว�างการตกแต�งโต�ะอาหารและการจัดอาหาร สีของอาหารหรือการตกแต�งอาหาร แต�ใน
การตัดกันไม�ควรตัดกันในปริมาณท่ีมาก เพราะจะทําให�ขาดความน�าสนใจ ในปEจจุบันการจัดตกแต�ง
โต�ะอาหารนิยมจัดดอกไม�ให�สูงเกินมาตรฐานการจัด เพ่ือสร�างความสนใจและความโดดเด�นของ
บรรยากาศ แต�ในการจัดควรระมัดระวังเพราะจะทําให�รกและขัดต�อการสนทนาได� ส�วนสีของอาหาร
หรือการตกแต�งอาหารสามารถตัดกันได�ตามความเหมาะสมของความสวยงาม 

2.4) เอกภาพ (Unity) เอกภาพในการจัดอาหาร ทําได�โดยการรวมกลุ�มของ   
การจัดโต�ะอาหาร เช�น การจัดจาน ช�อนส�อม หรือชุดอาหารเข�าด�วยกัน เพ่ือใช�ได�อย�างสะดวกและ
เหมาะสมกับอาหารท่ีจัดนั้นๆ ส�วนการจัดอาหารในจานควรจัดให�พอเหมาะไม�แผ�กระจาย ยากต�อ 
การรับประทาน หรือเครื่องปรุงต�างๆ ควรอยู�ด�วยกันกับอาหารท่ีเสิร�ฟนั้นๆ 

2.5) การซํ้า (Repetition) การซํ้าเป6นการทําในลักษณะเดิม เช�น การตกแต�ง 
ของจานด�วยลักษณะซํ้ากันแบบเดิมอย�างมีจังหวะ ได�แก� การวางแตงกวาเรียงรอบขอบจาน เพ่ือเน�น
การจัดอาหารให�น�ารับประทานยิ่งข้ึน 

2.6) จังหวะ (Rhythm) การจัดจังหวะในการตกแต�งอาหาร ทําได�หลายประการ 
ท้ังการจัดจังหวะของอาหารบนโต�ะ การตกแต�ง หรือจัดตกแต�งอาหารในภาชนะ เช�น การวางแตงกวา
สลับกับมะเขือเทศเรียงรอบขอบจาน หรือการจัดตกแต�งบริเวณโต�ะอาหารด�วยสิ่งตกแต�งต�างๆ อย�างมี
จังหวะ เช�น แจกันดอกไม� หรือเชิงเทียน เป6นต�น 

2.7) การเน�น (Emphasis) ศิลปะการจัดตกแต�งอาหารให�น�าสนใจอยู�ท่ีการเน�น 
การเน�นสามารถทําได�ท้ังการตกแต�งบรรยากาศในห�องอาหาร การเน�นยังเก่ียวข�องกับสีสันของอาหาร 
การตกแต�งอาหาร เช�น การแกะสลักผัก ผลไม� หรือการจัดบรรยากาศด�วยการจัดดอกไม� ล�วนแล�วแต�
เกิดจากการเน�นท้ังสิ้น หากต�องการให�อาหารท่ีจัดน�าสนใจ ควรคํานึงถึงศิลปะท่ีเกิดจากความคิด
สร�างสรรค� สิ่งนั้นคือ การเน�นนั่นเอง 

2.8) ความสมดุล (Balance) การจัดอาหารหรือโต�ะอาหาร ความสมดุลจะช�วยให�
พ้ืนท่ีจัดมีน้ําหนักในการจัดวางอย�างลงตัว ไม�หนาแน�นในพ้ืนท่ีใดพ้ืนท่ีหนึ่ง ทําให�ง�ายต�อการใช�สอย
และงดงามต�อการมองเห็น การจัดอาหารในงานเลี้ยง พ้ืนท่ีจัดไม�ควรอยู�รวมกันเพราะจะทําให�เกิด
ความหนาแน�นของพ้ืนท่ี ควรกระจายพ้ืนท่ีในการจัดให�สมดุล โต�ะวางอาหารควรอยู�ในบริเวณท่ีมีพ้ืนท่ี
กว�างเพ่ือสะดวกต�อการตัดอาหารขนม หวานหรือผลไม�ควรแยกออกไปอีกบริเวณหนึ่ง เพ่ือสร�าง 
ความสมดุลยของพ้ืนท่ี นอกจากนี้การจัดอาหารในจานควรคํานึงถึงความสมดุลเช�นกันเพราะ     
ความสมดุลจะทํา ให�อาหารในจานดูเหมาะสม 
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2.9) สี (Color) การใช�สีตกแต�งอาหารเป6นเรื่องง�ายกว�าการใช�สีตกแต�งในเรื่องอ่ืน 
เพราะอาหารในแต�ละอย�างจะมีสีสันในตัวเอง โดยเฉพาะอย�างยิ่งในอาหารไทย ซ่ึงมีมากมายหลายสี 
แกงเขียวหวานสีเขียวอ�อน แกงเผ็ดสีส�ม หรือแกงเลียงสีเขียว การใช�สีตกแต�งอาหารเพียงเพ่ือต�องการ
ให�อาหารเกิดความน�ารับประทาน และสร�างจุดเด�นของอาหาร ดังนั้นการใช�สีตกแต�งอาหาร จึงควรใช�
สีจากธรรมชาติ เพ่ือความปลอดภัยในการบริโภค เช�น สีเขียวจากใบเตย สีม�วงหรือสีน้ําเงินจาก   
ดอกอัญชัน หรือสีเหลืองจากฟEกทองหรือขม้ิน เป6นต�น ถึงแม�ว�าอาหารจะมีรสอร�อยเพียงใดแต�หาก
ขาดการปรุงแต�งด�วยสีสันอาหารนั้น อาจขาดความสนใจได�เช�นกัน 

  นอกจากนี้ ได�กล�าวถึงเรื่อง ศิลปะกับอาหารหรืออาหารเชิงสร�างสรรค� ไว�ว�า คําว�า 
“อาหาร” ก็เป6นท่ีเข�าใจกันอยู�แล�ว สิ่งท่ีมนุษย�ทุกคนต�องการในชีวิตประจําวันก็คือการใช�บริโภคท่ีเป6น
หนึ่งในปEจจัยสี่ ท้ังนี้ยังทําให�เกิดความหลากหลายในต�างๆวัฒนธรรมท่ีได�มีอาหารนั้นเป6นเอกลักษณ�
ประจําท�องถ่ินของตนเอง แต�ในคําว�าศิลปะก็คือเป6นการสร�างสรรค� การจินตนาการ ให�ออกมาใน
รูปแบบท่ีสวยงามและน�าสนใจมากท่ีสุดท้ังนี้อาหารจึงจําเป6นท่ีจะต�องมีศิลปะเข�ามาเก่ียวข�องด�วยเพราะ
เป6นการนําความเป6นศิลปะออกมาเผยแพร�ให�อยู�ในรูปแบบลวดลายของอาหารหรืออยู�บนอาหาร      
ในแต�ละจาน โดยการกินอาหารก็ถือว�าเป6นศิลปะการกินอีกอย�างหนึ่งท่ีเราทุกคนสามารถสัมผัสได�  
ด�วยลิ้นของตนเองซ่ึงไม�จําเป6นว�าจะต�องเป6นร�านในโรงแรม แต�ในปEจจุบันนี้เกือบทุกร�านท่ีมีระดับและ 
มีราคาพอเหมาะสมก็ล�วนแต�ตกแต�งอาหารท่ีเกิดจากการสร�างสรรค�ฝJมือของผู�ท่ีเป6นเชฟหรือแม�ครัว
รวมถึงใครๆ ก็สามารถตกแต�งอาหารให�เป6นศิลปะได�เช�นเดียวกัน ซ่ึงศิลปะบนอาหารนั้นถือว�าพบเห็น
ได�ท่ัวไปตามร�านอาหารเพราะในปEจจุบันนั้นศิลปะบนอาหารถือว�าเป6นอีกปEจจัยหนึ่งท่ีอยู�บนจาน  
เพราะถ�าหากว�าไม�มีการตกแต�งก็อาจจะทําให�อาหารนั้นดูจืดชืด ไม�น�ารับประทาน โดยในทางตรงกันข�าม
กับอาหารท่ีมีการตกแต�งก็จะดูน�ารับประทานมากยิ่งกว�า แม�ว�าจะเป6นเพียงการประดับไว�หรือ
รับประทานได�ก็ตาม และไม�ใช�แค�ทําเป6นหรือทําออกมาอร�อยแต�ยังเห็นถึงความต�องการของเชฟ        
ท่ีต�องการสื่องานออกมาผ�านทางอาหาร ท้ังนี้ก็แล�วแต�มุมมองของคน เนื่องจากว�าอาหารไม�ว�าจะอยู�ใน
รูปแบบไหนก็สามารถรับประทานได�เช�นกัน 

 
 4.7  ความหมายของกลุ+มอุตสาหกรรมอาหารสร�างสรรค/  

   การสร�างสรรค�อาหารท้ังในรูปแบบของตัวอาหาร การนําเสนอ ไปจนถึงกระท่ังวิธีการ
รับประทาน โดยแบ�งเป6น 3 ระดับคือ Cosmetic change, Context change และ Concept change 
   1) Cosmetic change เป6นการเติมรูปลักษณ�ของอาหาร โดยไม�เปลี่ยนแปลงสสาร
เนื้อความเดิม 
   2) Context change เป6นการพัฒนาและเปลี่ยนแปลงรูปแบบอาหารเดิม เพ่ือเข�าถึง
กลุ�มผู�บริโภคใหม�ๆ 
   3) Concept change เป6นการสร�างคุณค�าให�อาหารท่ีฉีกแนวจากวิธีเดิมๆ ไม�มุ�ง
เฉพาะแต�ตัวอาหารอย�างเดียว หากยังคิดรวมถึงการปรับกระบวนทัศน� รูปแบบธุรกิจใหม�ๆ ด�วย
เศรษฐกิจสร�างสรรค� คือ กระบวนการหรือกิจกรรมทางเศรษฐกิจท่ีใช�พ้ืนฐานของสินทรัพย�ทาง
วัฒนธรรม (Cultural Asset-Based) ร�วมกับความคิดสร�างสรรค� (Creativity) นวัตกรรม (Innovation) 
หรือเทคโนโลยี  ในการสร�างสรรค�สินค�าและบริการท่ีสามารถสร�างมูลค�าเพ่ิมในเชิงพาณิชย� 
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(Commercialization) หรือคุณค�าเพ่ิมทางสังคม (สํานักงานคณะกรรมการพัฒนาการเศรษฐกิจและ
สังคมแห�งชาติ (http://ce.nesdb.go.th/) 
 
  4.8  เปQาหมายของการพัฒนาอุตสาหกรรมอาหารเชิงสร�างสรรค/ของประเทศไทย 

  จากการกําหนดวิสัยทัศน�ตําแหน�ง และบทบาทของอุตสาหกรรมอาหารสร�างสรรค�
ของประเทศไทยนั้น เป6นการมุ�งเน�นให�เกิดการพัฒนาทางด�านนวัตกรรมและยกระดับมาตรฐานการผลิต
สู�สากลในภาคของการผลิตสินค�าอาหาร รวมท้ังการประชาสัมพันธ� ส�งเสริมให�อาหารไทยกลายเป6น
อาหารจานหลักของโลก  ทําให�สามารถกําหนดเป\าหมายท่ีมีความชัดเจน และสอดคล�องกับวิสัยทัศน�
ดังกล�าวไว� 6 เป\าหมาย คือ  

1)  เพ่ิมการผลิตและจัดจําหน�ายอาหารแปรรูปชนิดใหม� 
2)  เพ่ิมจํานวนผู�ผลิตท่ีได�คุณภาพและได�รับการรับรองมาตรฐาน 
3)  เพ่ิมการนําเอานวัตกรรมด�านอาหารมาใช�ในการผลิต 
4)  ทําให�ภาพลักษณ�ของประเทศไทยเป6นศูนย�กลางการวิจัยและพัฒนาอาหาร 
5)  อาหารไทยเป6นอาหารจานโปรดของคนท่ัวโลกในอันดับท่ี 1-3 
6) ลดผลกระทบต�อสภาพแวดล�อมในการผลิตและลดการใช�พลังงานในอุตสาหกรรม

อาหาร 
 

 4.9 ยุทธศาสตร/การพัฒนาอุตสาหกรรมอาหารเชิงสร�างสรรค/ของประเทศไทย 
   การกําหนดยุทธศาสตร�การพัฒนาอุตสาหกรรมอาหารเชิงสร�างสรรค�จะครอบคลุมท้ัง
ในส�วนของการพัฒนาบุคลากรท่ีเป6นจุดเริ่มต�นของการคิดริเริ่มสิ่งใหม� การสนับสนุนให�เกิดการพัฒนา
นวัตกรรมและการสร�างมูลค�าเพ่ิมให�กับสินค�า การยกระดับมาตรฐานการผลิตของภาคอุตสาหกรรมให�
อยู�ในระดับสากล การพัฒนาระบบโครงสร�างสนับสนุนให�มีความเหมาะสมและสามารถสนับสนุน
ความคิด สร�างสรรค�ของนักวิจัยพัฒนาสินค�าได� นอกจากนี้ยังมีการประชาสัมพันธ�เพ่ือสร�างความรู�
ความเข�าใจให�กับภาค ประชาชนถึงการเลือกบริโภคสินค�าอาหารท่ีมีคุณภาพและดีต�อสุขภาพ และยัง
เป6นการพัฒนากลไกทางการตลาดในการขับเคลื่อนให�ผู�ประกอบการปรับปรุง คุณภาพและกระบวนการ
ผลิตให�ได�ตามความต�องการของตลาด รวมถึงยังมีการส�งเสริมให�อาหารไทยเป6นอาหารจานหลักของโลก
ด�วย ท่ีกล�าวมาเบ้ืองต�นนี้จะสามารถแบ�งได�เป6น 6 ยุทธศาสตร�หลัก คือ  

ยุทธศาสตร�ท่ี 1: สนับสนุนการสร�างมูลค�าเพ่ิม สร�างสรรค�นวัตกรรม และสร�าง
เอกลักษณ�ให�กับสินค�าอาหารแต�ละกลุ�ม 
 ยุทธศาสตร�ท่ี 2: ยกระดับมาตรฐานการผลิตสินค�าอาหารจากประเทศไทยให�เป6นท่ี
ยอมรับในระดับโลก  
 ยุทธศาสตร�ท่ี 3: สร�างนักสร�างสรรค�และพัฒนานักวิจัยสู�ภาคอุตสาหกรรม  
 ยุทธศาสตร�ท่ี 4: สนับสนุนโครงสร�างพ้ืนฐานในการขับเคลื่อนการสร�างนวัตกรรมใน
อุตสาหกรรม  
 ยุทธศาสตร�ท่ี 5:  ส�งเสริมการประชาสัมพันธ�ด�านสุขอนามัยและโภชนการอาหาร  
เพ่ือสร�างการรับรู�ให�กับผู�บริโภค  



38 
 

 ยุทธศาสตร�ท่ี 6: ส�งเสริมอาหารไทยและร�านอาหารไทยไปสู�อาหารจานหลักของโลก  
 

 4.10 ปcจจัยสนับสนุนในการผลิตสินค�าสร�างสรรค/ 
สินค�าสร�างสรรค�เป6นสินค�าท่ีมีการมุ�งเน�นสร�างมูลค�าเพ่ิมให�กับสินค�า โดยอาศัย

ความคิดของมนุษย�เป6นพ้ืนฐานหลัก ซ่ึงจําเป6นต�องอาศัยทักษะและความคิดสร�างสรรค�ของมนุษย�ใน
การนําเอาสิ่งต�างๆ ท่ีอยู�รอบตัวมาเป6นทุนหรือพ้ืนฐานในการสร�างแรงบันดาลใจในการออกแบบสินค�า 
ซ่ึงการออกแบบนี้รวมถึงการออกแบบรูปลักษณ�ภายนอกและการออกแบบประโยชน�การใช�งานของ
สินค�า การผลิตสินค�าสร�างสรรค�นั้นจําเป6นต�องอาศัยทุนในด�านต�างๆเป6นปEจจัยสําคัญ เพ่ือเป6นแรง
บันดาลใจในการออกแบบสินค�าอย�างสร�างสรรค� เป6นแหล�งขององค�ความรู�ในการจุดประกายความคิด
ใหม�ๆ หรือเป6นเครื่องมือในการผลิตสินค�าให�ได�ตามประโยชน�การใช�งานท่ีกําหนดไว� โดยจะสามารถแบ�ง
ปEจจัยสนับสนุนท่ีก�อให�เกิดความคิดสร�างสรรค�ในการผลิต สินค�าได�เป6น 5 ปEจจัยหลัก คือ ทุนมนุษย� 
(Human capital) ทุนสังคม (Social capital) ทุนวัฒนธรรม (Cultural capital) ทุนเทคโนโลยี 
(Technology capital) และทุนโครงสร�างสนับสนุน (Infrastructure capital) (อรพินท� บุญสิน, 
2557)  
 

5. พฤติกรรมการบริโภคอาหาร 
 
5.1 ความหมายพฤติกรรมบริโภค  

  พฤติกรรมบริโภค หมายถึง กิจกรรมท้ังหมดของผู�บริโภคท่ีเก่ียวข�องกับการซ้ือ การใช� 
การท้ิงสินค�าและบริการ รวมถึงอารมณ�จิตใจ และการตอบสนองเชิงพฤติกรรมท่ีเกิดข้ึนล�วงหน�า 
ขณะท่ีใช�สินค�าหรือบริการ และภายหลังกิจกรรมนั้น (Kardes, Cronley & Cline, 2015)  

  พฤติกรรมผู�บริโภคเป6นสิ่งสะท�อนจากผลรวมของการตัดสินใจของผู�บริโภค โดยมี
ลําดับต้ังแต�จัดหา การบริโภค และการท้ิงสินค�าและบริการท่ีมีต�อกิจกรรม ประสบการณ� บุคคล และ
ความคิดของการตัดสินใจในช�วงเวลาหนึ่ง (Hoyer & Macinnis, 2010) 

  พิษณุ อภิสมาจารโยธิน (2549) กล�าวว�า พฤติกรรมการบริโภคอาหารเป6นการ
แสดงออกของบุคคลท่ีสังเกตได�ขณะรับประทานอาหารโดยมีความสัมพันธ�กับความเชื่อในการบริโภค
อาหาร เป6นความเข�าใจและประสบการณ�ท่ีได�รับการถ�ายทอดและสะสมกันมาซ่ึงมักจะมีเหตุผลท่ีอาจ
เป6นจริงหรือไม�ก็ได� 

  นรินทร� สังข�รักษา (2552) พฤติกรรมการบริโภคอาหาร หมายถึง การประพฤติ 
ปฏิบัติหรือแสดงออกเก่ียวกับการเลือกบริโภคอาหาร สุขลักษณะ และวิธีการรับประทานอาหารท่ี
สามารถสังเกตได� โดยเป6นลักษณะความชอบหรือไม�ชอบแต�ปฏิบัติเสมอๆ จนกลายเป6นความเคยชินท่ี
ผู�บริโภคจะต�องนํามาพิจารณาในการเลือก ปรุง และรับประทานของตนเองและครอบครัว (http:// 
kb.psu.ac.th/psukb/bitstream/2010/7287/6/Chapter2.pdf) 
  
 
 



39 
 

  5.2 อิทธิพลต+อพฤติกรรมบริโภค 
   อิทธิพลต�อพฤติกรรมบริโภคประกอบด�วย ปEจจัยภายนอก และปEจจัยภายใน (ปณิศา    
มีจินดา และศิริวรรณ เสรีรัตน�, 2554) มีรายละเอียดดังนี้ 

 1) ปcจจัยภายนอก ประกอบด�วยปEจจัยต�างๆ ดังนี้ 
 1.1) ปEจจัยด�านวัฒนธรรม (Cultural factors) ลักษณะของปEจจัยด�านวัฒนธรรม 
ได�แก� 
 (1) ค�านิยม (Value) ประกอบด�วย ความเชื่อในเรื่องใดเรื่องหนึ่งซ่ึงทาง
สังคมยอมรับและใช�เป6นแนวทางในการปฏิบัติ ค�านิยมหลักเป6นค�านิยมท่ีคนส�วนใหญ�ในสังคมนั้นๆ 
ยึดถือ มักจะเก่ียวข�องกับสิ่งดังต�อไปนี้ ความสําเร็จ วัตถุนิยม เสรีภาพ ความก�าวหน�า วัยหนุ�มสาว 
และทุนนิยม 
 (2) วัฒนธรรมพ้ืนฐาน (Culture) ประกอบด�วย ค�านิยม บรรทัดฐาน ทัศนคติ 
และสัญลักษณ�ท่ีกําหนดพฤติกรรมมนุษย� หรือรูปแบบสิ่งประดิษฐ�ท่ีมีการถ�ายทอดจากรุ�นสู�รุ�น 
วัฒนธรรมจึงเป6นสิ่งท่ีมนุษย�สร�างข้ึนและเป6นท่ียอมรับ เช�น ลักษณะนิสัยของคนไทยท่ีช�วยเหลือ
เก้ือกูลกันซ่ึงเกิดการหล�อหลอมพฤติกรรมของสังคมไทยทําให�มีพฤติกรรมคล�ายคลึงกัน เป6นต�น 
 (3) วัฒนธรรมย�อย (Subculture) ประกอบด�วย กลุ�มบุคคลท่ีมีลักษณะ
คล�ายกัน มีวัฒนธรรมร�วมกันและมีเอกลักษณ�ของกลุ�ม ในสังคมแต�ละแห�งจะประกอบด�วยวัฒนธรรม
ย�อยๆ นําไปสู�การแบ�งส�วนการตลาดและการออกแบบกลยุทธ�ส�วนผสมการตลาด (4Ps) วัฒนธรรม
ย�อยประกอบด�วย เชื้อชาติ ศาสนา สีผิว พ้ืนท่ีทางภูมิศาสตร� อาชีพ อายุ เพศ เป6นต�น 

1.2) ปEจจัยด�านสังคม (Social factors) เป6นปEจจัยท่ีเก่ียวข�องกับชีวิตประจําวัน
และมีอิทธิพลท้ังทางตรงและทางอ�อมต�อพฤติกรรมการซ้ือ มีดังนี้ 

 (1) ชั้นสังคม (Social class) เป6นการแบ�งสมาชิกในสังคมออกตามสถานะท่ี
แตกต�างกัน โดยอาศัยข�อกําหนดต�างๆ เช�น การศึกษา รายได� อาชีพ ความม่ังค่ัง ตลอดจนท่ีอยู�อาศัย 
เป6นต�น การแบ�งระดับชั้นสังคมได�เป6น 3 ระดับคือ กลุ�มชนชั้นสูง กลุ�มชนชั้นกลาง และกลุ�มชนชั้นล�าง 
โดยสมาชิกในสังคมในแต�ละชนชั้นสังคมจะมีลักษณะ ค�านิยม ความสนใจ และพฤติกรรมบริโภคท่ี
แตกต�างกันนําไปสู�ความชอบในผลิตภัณฑ�และตราท่ีต�างกัน 

 (2) กลุ�มอ�างอิง (Reference groups) เป6นกลุ�มคนในสังคมท่ีมีอิทธิพลต�อ
พฤติกรรมการซ้ือของบุคคลท่ัวไปท้ังทางตรงและทางอ�อมในด�านทัศนคติ ความคิดเห็น และค�านิยมของ
บุคคล กลุ�มอ�างอิงแบ�งเป6นกลุ�มอ�างอิงทางตรง กลุ�มบุคคลท่ีมีอิทธิพลโดยตรงต�อผู�บริโภคมีการสื่อสาร
แบบเผชิญ แบ�งได�เป6นกลุ�มปฐมภูมิเป6นกลุ�มท่ีสื่อสารกันอย�างสมํ่าเสมอแบบไม�เป6นทางการ เช�น
ครอบครัว เพ่ือน เป6นต�น และกลุ�มทุติยภูมิเป6นกลุ�มบุคคลท่ีติดต�อกันตามโอกาสมีลักษณะเป6นทางการ 
เช�น กลุ�มทางศาสนา กลุ�มวิชาชีพ หรือกลุ�มทางการค�า เป6นต�น และกลุ�มอ�างอิงทางอ�อม กลุ�มบุคคลท่ีมี
อิทธิพลทางอ�อมไม�ได�มีการรู�จักกันเป6นการส�วนตัวแบ�งได�เป6น กลุ�มท่ีใฝ|ฝEนเป6นบุคคลท่ีผู�บริโภครู�สึก  
ชื่นชอบ เช�น นักแสดง นักร�อง นางแบบ นักกีฬาท่ีมีชื่อเสียง เป6นต�น และกลุ�มท่ีไม�พึงปรารถนาเป6น
บุคคลท่ีผู�บริโภครู�สึกไม�ชื่นชอบ ซ่ึงกลุ�มท่ีไม�พึงปรารถนาสําหรับคนหนึ่งอาจเป6นกลุ�มท่ีใฝ|ฝEนสําหรับ  
อีกคนหนึ่งได� จึงต�องระวังไม�ให�สินค�าไปเก่ียวข�องกับกลุ�มท่ีไม�พึงปรารถนาของลูกค�ากลุ�มเป\าหมาย 
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 (3) ผู�นําทางความคิด (Opinion leader) เป6นกลุ�มอิทธิพลท่ีถือว�าเป6นผู�นํา
ทางความคิดต�อบุคคลอ่ืน การนําความคิดต�องคํานึงถึงปฏิกิริยาในสังคมนั้นๆ ด�วย โดยศึกษาถึง
ลักษณะด�านประชากรศาสตร�และจิตวิทยาของผู�บริโภคแล�วนํามารวมกับข�อมูลของผู�นําทางความคิดเพ่ือ
สร�างสื่อต�างๆ ให�สอดคล�องกับความต�องการของผู�นําทางความคิด จากความเชื่อว�าผู�นําทางความคิด
ยอมรับในผลิตภัณฑ� ก็จะทําให�คนท่ีเหลือในสังคมนั้นๆ ยอมรับในผลิตภัณฑ�ด�วย 

 (4) ครอบครัว (Family) บุคคลซ่ึงเก่ียวข�องกันทางสายเลือด การแต�งงาน
หรือการรับอุปการะให�เข�ามาอยู�ร�วมกัน โดยสมาชิกในครอบครัวถือว�าเป6นกลุ�มอ�างอิงทางตรงข้ันปฐมภูมิ
ท่ีมีอิทธิพลต�อทัศนคติ ความคิดเห็น และค�านิยมของบุคคลมากท่ีสุด รวมท้ังมีอิทธิพลต�อการตัดสินใจ
ซ้ือของผู�บริโภคอย�างมาก 

 (5) บทบาทและสถานภาพ (Roles and status) บุคคลจะเก่ียวข�องกัน 
หลายกลุ�ม เช�น ครอบครัว กลุ�มอ�างอิง องค�กร และสถาบันต�างๆ โดยมีบทบาทและสถานภาพท่ี
แตกต�างกันในแต�ละกลุ�ม บทบาทประกอบด�วยกิจกรรมต�างๆ ท่ีบุคคลถูกคาดหวังให�ปฏิบัติข้ึนอยู�กับ
บุคคลรอบข�าง ผู�บริโภคมักเลือกซ้ือสินค�าท่ีสื่อถึงบทบาทและสถานะของตนในสังคม ดังนั้นบทบาท
และสถานภาพใดท่ีจะเหมาะสําหรับผลิตภัณฑ�หรือตรานั้นเพ่ือสื่อสารให�ตรงกับกลุ�มเป\าหมาย 

1.3) ปEจจัยส�วนบุคคล (Personal factors) การตัดสินใจของผู�บริโภคจะได�รับ
อิทธิพลจากปEจจัยส�วนบุคคลต�างๆ ดังนี้ 

 (1) เพศ (Gender) เพศหญิง เพศชาย และเพศอ่ืนๆ มีทัศนคติและพฤติกรรมท่ี
แตกต�างกัน เช�น เพศชายต�องการการยกย�องในสังคมและต�องการประสบความสําเร็จมากกว�าเพศหญิง 
ในขณะท่ีเพศหญิงต�องการความรักความผูกพันจากครอบครัวมากกว�าเพศชาย เพศหญิงนิยมท�องเท่ียว
เชิงวัฒนธรรมและเชิงศาสนามากกว�าเพศชาย เป6นต�น 

 (2) อายุ (Age) บุคคลท่ีมีอายุแตกต�างกันและมีความต�องการสินค�าท่ีต�างกัน 
การแบ�งกลุ�มผู�บริโภคตามอายุอาจแบ�งได�ดังนี้ ตํ่ากว�า 6 ปJ, 6-11 ปJ, 12-19 ปJ, 20-34 ปJ, 35-49 ปJ,   
50-64 ปJ และ 65 ปJข้ึนไป เช�น กลุ�มวัยรุ�นจะชอบสินค�าแฟชั่น ชอบท�องเท่ียวผจญภัย ส�วนกลุ�มผู�สูงอายุ
จะสนใจสินค�าเก่ียวกับสุขภาพและความปลอดภัย เป6นต�น 

 (3) วงจรชีวิตครอบครัวและสถานภาพสมรส (Family Life Cycle: FLC/ 
Married status) วงจรชีวิตครอบครัวเป6นข้ันตอนการดํารงชีวิตของบุคคลซ่ึงมีอิทธิพลต�อความต�องการ 
ทัศนคติ และค�านิยม ทําให�เกิดความต�องการในผลิตภัณฑ� และพฤติกรรมการซ้ือท่ีแตกต�างไปตาม
สถานภาพทางการเงินและความสนใจของแต�ละบุคคล  

 (4) สถานภาพการสมรส (Married status) เป6นสถานภาพของบุคคลใน 
การมีครอบครัวแบ�งออกเป6น 3 กลุ�ม คือ โสด สมรสและอยู�ด�วยกัน และหม�ายและหย�าร�างหรือ
แยกกันอยู� 

 (5) อาชีพ (Occupation) อาชีพของแต�ละบุคคลจะนําไปสู�ความจําเป6นและ
ความต�องการสินค�าและบริการท่ีแตกต�าง เช�น พนักงานในบริษัทจะนิยมซ้ือสินค�าเพ่ือเสริมสร�าง
บุคลิกภาพ เป6นต�น การศึกษาสินค�าและบริการของบริษัทเป6นท่ีต�องการของกลุ�มอาชีพใด เพ่ือจัดเตรียม
สินค�าให�สอดคล�องกับความต�องการของกลุ�มเหล�านี้ได�อย�างเหมาะสม 
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 (6) รายได�หรือสถานภาพทางเศรษฐกิจ (Income/Economic circum- 
stances) รายได�ของผู�บริโภคเป6นตัวชี้อํานาจซ้ือ เม่ือบุคคลมีรายได�มากข้ึนจะมีแนวโน�มซ้ือสินค�าใน
ปริมาณท่ีมากข้ึนด�วย ผู�ท่ีมีรายได�ต่ําจะซ้ือสินค�าท่ีจําเป6นต�อการครองชีพและมีความอ�อนไหวต�อราคา
มาก ส�วนคนท่ีมีรายได�สูงจะซ้ือสินค�าท่ีมีคุณภาพดีโดยเน�นท่ีภาพลักษณ�ตราเป6นหลัก 

 (7) การศึกษา (Education) ผู�ท่ีมีการศึกษาสูงมีแนวโน�มจะบริโภคผลิตภัณฑ�ท่ี
มีการศึกษาตํ่า เนื่องจากผู�ท่ีมีการศึกษาสูงจะมีวิจารณญาณในการเลือกซ้ือมากกว�าผู�ท่ีมีการศึกษาตํ่า 
จึงมีแนวโน�มท่ีจะบริโภคผลิตภัณฑ�ท่ีมีคุณภาพมากกว�า 

 (8) ค�านิยมและรูปแบบการดํารงชีวิต (Value and Lifestyle: VALs) ค�านิยม 
หมายถึง ความนิยมในสิ่งของ บุคคล หรือความคิดเรื่องใดเรื่องหนึ่ง ส�วนรูปแบบการดํารงชีวิต หมายถึง 
วิธีการดํารงชีวิตซ่ึงบุคคลใช�เวลาและทรัพยากรเพ่ือทํากิจกรรมโดยพิจารณาจากความสนใจ และ    
ความคิดเห็นต�อสิ่งรอบตัว การเลือกผลิตภัณฑ�จะข้ึนอยู�กับค�านิยม และรูปแบบการดํารงชีวิตของแต�ละ
บุคคลซ่ึงแบ�งพฤติกรรมของผู�บริโภคได�เป6น 8 กลุ�ม ได�แก� ผู�ชอบสังคม ผู�ท่ีประสบความสําเร็จในชีวิต ผู�ท่ี
ยึดม่ันในหลักการ ผู�ท่ีมีความทะเยอทะยาน ผู�ท่ีมีความพยายาม ผู�ท่ีต�อสู�ด้ินรน ผู�ท่ีมีประสบการณ� และ 
ผู�ปฏิบัติการ 
 2) ปcจจัยภายใน หรือปEจจัยด�านจิตวิทยา มีความเก่ียวข�องกับความรู�สึกของผู�บริโภค 
ซ่ึงมีอิทธิพลการซ้ือและการใช�สินค�า ดังนี้ 

 2.1) แรงจูงใจ (Motivation) เป6นอิทธิพลหรือสภาพภายในของบุคคลท่ีผลักดัน
ให�เกิดพฤติกรรมเพ่ือตอบสนองความต�องการ แต�อาจถูกกระตุ�นจากปEจจัยภายนอกได� เช�น วัฒนธรรม 
ชั้นสังคม หรือจากเครื่องมือทางการตลาดใช�กระตุ�นความต�องการของผู�บริโภค สิ่งจูงใจท่ีสําคัญท่ีมี
ผลกระทบต�อความต�องการของตลาดและกระตุ�นการเปลี่ยนการตัดสินใจซ้ือหรือรูปแบบการใช� เช�น 
ผู�บริโภคผลิตภัณฑ�อาหารในธุรกิจค�าปลีกจะให�ความสําคัญกับประเด็นความสดใหม� คุณค�าทางอาหาร 
เชื้อชาติ เป6นต�น การศึกษาแรงจูงใจของผู�บริโภคต�องอาศัยการวิจัยเชิงคุณภาพโดยการสัมภาษณ�กลุ�ม 
(Focus group) การสัมภาษณ�แบบเจาะลึก (In-depth interview) กรณีศึกษา (Case study)  

 2.2  การรับรู� (Perception) เป6นกระบวนการท่ีแต�ละบุคคลเลือกสรร จัดระเบียบ 
และตีความ สิ่งกระตุ�นด�วยประสาทสัมผัสท้ัง 5 เพ่ือสร�างภาพท่ีมีความหมาย ซ่ึงข้ันตอนในการรับรู�      
มีดังนี้ 

(1) การเปZดรับข�อมูลท่ีได�เลือกสรร เป6นข้ันตอนท่ีเกิดข้ึนเม่ือผู�บริโภคเปZด
โอกาสให�ข�อมูลเข�ามาสู�ตนเอง 

(2) การต้ังใจรับข�อมูลท่ีได�เลือกสรร เป6นข้ันตอนท่ีเกิดข้ึนเม่ือผู�บริโภคเลือก
รับสื่อกระตุ�นอย�างใดอย�างหนึ่ง การนําเสนอผลิตภัณฑ�ให�โดดเด�นและน�าสนใจ เพ่ือทําให�ผู�บริโภค
ต้ังใจรับข�าวสารอย�างต�อเนื่อง 

(3) ความเข�าใจในข�อมูลหรือการบิดเบือนข�อมูลท่ีได�เลือกสรร เป6นข้ันตอนท่ี
ผู�รับสารเกิดความเข�าใจในข�อมูลท่ีได�เลือกสรร ซ่ึงในบางครั้งผู�รับข�าวสารอาจเข�าใจบิดเบือนไปจาก
ความเป6นจริง จากนั้นนําไปสู�ข้ันตีความของข�อมูลท่ีได�รับ ซ่ึงจะข้ึนอยู�กับทัศนคติ ความเชื่อ และ
ประสบการณ�ของผู�รับข�อมูลด�วย ส�วนการบิดเบือนข�อมูลเกิดจากบุคคลตีความข�าวสารตามความเชื่อ
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ท่ีตนมีอยู� ทําให�การส�งข�อมูลข�าวสารไม�สัมฤทธิ์ผลและบิดเบือนไปจากความเป6นจริง การเข�าถึงจิตใจ
ของผู�บริโภคเพ่ือให�การแปลความหมายของข�อมูลข�าวสารไม�บิดเบือน 

(4) การเก็บรักษาข�อมูลท่ีได�เลือกสรร การท่ีผู�บริโภคจดจําข�อมูลบางส�วนท่ี
ได�เห็น ได�อ�าน หรือได�ยิน หลังจากเกิดการเปZดรับและเกิดความเข�าใจแล�ว การทําให�ข�อมูลของ
ผลิตภัณฑ�อยู�ในความทรงจําของผู�บริโภค โดยการส�งข�อมูลซํ้าๆ ไปยังกลุ�มเป\าหมาย ทําให�ผู�บริโภคจํา
และตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑ� 

 2.3) การเรียนรู� (Learning) เป6นการเปลี่ยนแปลงทางพฤติกรรมอันเนื่องมาจาก
การเรียนรู�และประสบการณ� หรือข้ันตอนท่ีบุคคลนําความรู�และประสบการณ�ไปประยุกต�ใช�ใน
พฤติกรรมการบริโภคและการตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑ�ในอนาคต 

 2.4) ความเชื่อ (Beliefs) เป6นความคิดท่ีบุคคลยึดถือในใจเก่ียวกับสิ่งใดสิ่งหนึ่ง เป6น
ผลมาจากประสบการณ�ในอดีตและมีผลต�อการตัดสินใจซ้ือของผู�บริโภค เช�น คนไทยเชื่อว�าสินค�าท่ี
ผลิตในประเทศมีคุณภาพตํ่ากว�าสินค�านําเข�าจากประเทศ เป6นต�น 

 2.5) ทัศนคติ (Attitudes) เป6นความรู�สึกท่ีชอบหรือไม�ชอบของบุคคลท่ีมีสิ่งของ
หรือความคิด องค�ประกอบของทัศนคติ มีดังนี้  

 (1) ส�วนของความเข�าใจ เป6นส�วนท่ีแสดงถึงความรู� การรับรู� และความเชื่อท่ี
เกิดข้ึนกับผู�บริโภคเก่ียวกับความคิดหรือสิ่งใดสิ่งหนึ่ง ซ่ึงเป6นความรู�และความเชื่อเก่ียวกับผลิตภัณฑ�
หรือตรา 

 (2) ส�วนของความรู�สึก เป6นส�วนที่สะท�อนถึงอารมณ� และความรู�สึกของ
ผู�บริโภคซ่ึงเป6นความพอใจและความไม�พอใจท่ีมีต�อความคิดหรือสิ่งใดสิ่งหนึ่ง 

 (3) ส�วนของพฤติกรรม เป6นแนวโน�มการกระทําของผู�บริโภคท่ีเกิดจาก
ทัศนคติท่ีมีต�อผลิตภัณฑ�หรือตรา 

 2.6) บุคลิกภาพ (Personality) ลักษณะท่ีเป6นเอกลักษณ�ของบุคคลท่ีมีอิทธิพลต�อ
การตอบสนองต�อสภาพแวดล�อม แต�ละคนมีบุคลิกภาพท่ีแตกต�างกันออกไป ซ่ึงบุคลิกเหล�านี้มีอิทธิพล
ต�อพฤติกรรมการเลือกซ้ือสินค�าเพ่ือตอบสนองความต�องการของตน บุคลิกภาพสามารถใช�เป6นตัวแปร
ในการวิเคราะห�พฤติกรรมผู�บริโภคในการเลือกตราได� ดังนั้นการสร�างบุคลิกภาพของตราให�สอดคล�อง
กับบุคลิกภาพของผู�บริโภคกลุ�มเป\าหมาย บุคลิกภาพของตรา (Brand personality) เป6นคุณสมบัติของ
บุคคลท่ีมีตราซ่ึงสัมพันธ�กับลักษณะนิสัยของผู�บริโภค ผู�ผลิตสินค�าจึงต�องพัฒนาสินค�าให�มีลักษณะ
ตามนั้น บุคลิกภาพของตราแบ�งได�เป6น 5 กลุ�ม ได�แก� 

 (1) ความจริงใจ มีลักษณะเรียบง�าย ซ่ือสัตย� บริสุทธิ์ และร�าเริง 
 (2) ความน�าต่ืนเต�น มีลักษณะกล�าหาญ มีน้ําใจ มีจินตนาการ และมีความ

ทันสมัย 
 (3) ความสามารถ มีลักษณะน�าเชื่อถือ ฉลาดและประสบความสําเร็จ 
 (4) ความลึกซ้ึง มีลักษณะหรูหรา และมีเสน�ห� 
 (5) ความแข็งแรงทนทาน มีลักษณะแข็งแกร�งและสมบุกสมบัน 

    2.7) แนวความคิดท่ีมีต�อตนเอง (Self concept) เป6นความน�าเชื่อถือของบุคคลท่ี
ยึดถือตนเองเป6นหลักและมีวิธีประเมินเป6นของตนเอง แต�ละบุคคลจะมีบุคลิกส�วนตัวหรือ
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แนวความคิดเป6นของตนเอง ซ่ึงมีอิทธิพลต�อพฤติกรรมการบริโภค ผู�บริโภคมักจะเลือกตราท่ี
สอดคล�องกับภาพลักษณ�ท่ีมีต�อตนเองและภาพลักษณ�ท่ีตนเองใฝ|ฝEน 
 
  5.3 พฤติกรรมการบริโภคอาหารของนักท+องเท่ียว 
   พฤติกรรมการบริโภคอาหารเป6นเรื่องของลักษณะวิธีการรับประทานอาหารว�า
รับประทานอะไร รับประทานอย�างไร มากหรือน�อย บ�อยหรือไม�ในรอบวันหรือเดือน มีระเบียบมารยาท
การรับประทานอาหารเป6นอย�างไร เป6นต�น ซ่ึงพฤติกรรมดังกล�าวจําแนกไปตามลักษณะ หรือประเภท
ของบุคคล เป6นเด็ก ผู�ใหญ� คนชรา เป6นต�น หรืออาจจําแนกการรับประทานตามโอกาส เช�นรับประทาน
ท่ีบ�าน รับประทานท่ีร�านอาหาร เป6นต�น พฤติกรรมการบริโภคอาหารมีความสัมพันธ�ไปถึงเรื่องท่ี
เก่ียวกับการหา และการทําอาหารก�อนท่ีจะเอามารับประทานว�า ได�วัสดุอาหารนั้นมาจากไหนวิธีใด
รักษา หรือเพ่ิมคุณค�าทางโภชนาการได�ดีท่ีสุด วิธีใดทําลายหรือลดคุณค�าทางโภชนาการพฤติกรรม  
การบริโภคอาหารไม�ใช�พฤติกรรมธรรมชาติเอกเทศส�วนบุคคลท่ีจะทําได�โดยเสรีตามอําเภอใจ แต�เป6น
การกระทําทางสังคมและวัฒนธรรมท่ีเก่ียวข�องกับผู�อ่ืนเสมอ จึงต�องเป6นไปตามรูปแบบและกฎเกณฑ�ท่ี
กลุ�มนั้นกําหนดไว� เรื่องอาหารและการรับประทานจึงเป6นพฤติกรรมทางสังคม และวัฒนธรรมท่ีเข�าใจได�
ชัดเจนก็ต�อเม่ือได�พิจารณาปEจจัยทางสังคม และวัฒนธรรมนั้นด�วย (ศิริลักษณ� สินธวาลัย, 2533) 
    ปEจจัยท่ีมีผลต�อศักยภาพในการบริโภคอาหารในบริบทของการท�องเท่ียวสามารถ
แบ�งออกเป6นสามประเภทหลัก ได�แก� (1) นักท�องเท่ียว (2) การบริโภคอาหารในแหล�งท�องเท่ียว และ 
(3) สิ่งแวดล�อมในแหล�งท�องเท่ียว อาหารในแหล�งท�องเท่ียวนําเสนอปEจจัยต�างๆ เช�น ประสาทสัมผัส 
คุณลักษณะ เนื้อหาอาหาร วิธีการปรุงอาหาร สภาพแวดล�อมท่ีมีส�วนช�วยในหัวข�อปEจจัยต�างๆเช�น 
วิธีการกิน ภาพลักษณ�และเอกลักษณ� การสื่อสารทางการตลาด การให�บริการและภูมิทัศน�บริการ 
(Kim et al., 2009, Chang et al., 2010 อ�างถึงใน อภิณัทธ� บุญนาค, 2558) 

 อาหารท�องถ่ินมีบทบาทในการแนะนํานักท�องเท่ียวท่ีเข�ามาสัมผัสในรสชาติใหม�ๆ และ
ประเพณี วัฒนธรรมการบริโภคท่ีแตกต�างกันของสถานท่ีท�องเท่ียว การบริโภคอาหารท�องถ่ินสามารถ
เป6นแรงผลักดันท่ีสําคัญให�กับสถานท่ีท�องเท่ียว (Fields, 2002) ดังนั้นองค�กรและหน�วยงานด�าน     
การท�องเท่ียวควรมีการพิจารณาว�าอาหารเป6นส�วนหนึ่งในการท�องเท่ียวซ่ึงเป6นกลยุทธ�การตลาด
โดยรวม (Hjalager & Corigliano, 2000) ความสําเร็จของกลยุทธ�การตลาดสําหรับการบริโภคอาหารท่ี
เป6นส�วนสําคัญในการท�องเท่ียวจะข้ึนอยู�กับความเข�าใจในทางเลือกท่ีมีผลกระทบต�อแรงจูงใจด�าน
อาหารท�องถ่ิน แต�การวิจัยส�วนน�อยได�กําหนดแรงจูงใจในสถานท่ีท�องเท่ียวท่ีเก่ียวข�องกับการเลือก
อาหารท�องถ่ินและความน�าสนใจของสถานท่ีท�องเท่ียว ซ่ึงแรงจูงใจท่ีเก่ียวกับอาหารท�องถ่ินมี
แนวความคิดสี่ประเภท ได�แก� แรงจูงใจด�านร�างกาย แรงจูงใจทางวัฒนธรรม แรงจูงใจระหว�างบุคคล 
สถานะและแรงจูงใจท่ีได�การยกย�องจากปEจจัยพ้ืนฐานท่ีกล�าวมาท้ังสี่ประเภทรวมถึงเจ็ดแรงจูงใจท่ีมี
ศักยภาพได�แก� แสวงหาความต่ืนเต�นหนีจากสิ่งท่ีปฏิบัติเป6นประจํา ออกไปสัมผัสประสบการณ�ใหม�ๆ
เรียนรู�วัฒนธรรม ใส�ใจสุขภาพตนเองความสัมพันธ�ในครอบครัวและเพ่ือน แสวงหาการยกย�องจาก   
การท�องเท่ียวก�อนผู�อ่ืน (Fields, 2002) การบริโภคอาหารในการท�องเท่ียว เป6นบทบาทท่ีสําคัญอย�าง
ยิ่งในการบริโภคของนักท�องเท่ียวซ่ึงส�วนใหญ�มักถูกมองข�ามและไม�ได�ถูกกล�าวถึงในวรรณกรรมการ
ท�องเท่ียว (Kim, Eves &Scarles, 2009) เหตุท่ีถูกมองข�ามเนื่องจากเป6นความคิดแบบด้ังเดิมท่ีว�า
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อาหารเป6นเพียงส�วนหนึ่งของการท�องเท่ียวเพราะการรับประทานอาหารเป6นกิจวัตรประจําวันของ
นักท�องเท่ียว จากงานวิจัยของ Fields (2002) พบว�าอาหารท�องถ่ินมีบทบาทในการผลักดันให�       
การท�องเท่ียวมีความสําคัญ องค�กรด�านการท�องเท่ียวจึงพิจารณาใช�อาหารเป6นส�วนหนึ่งของกลยุทธ�
การตลาดในการท�องเท่ียว ปEจจัยสําคัญท่ีมีผลต�อการบริโภคอาหารและ การท�องเท่ียว ซ่ึงความสัมพันธ�
ระหว�างปEจจัยเหล�านี้ คํานึงถึงในแง�ของลักษณะพฤติกรรมการบริโภคอาหารในแหล�งท�องเท่ียว การ
ให�บริการด�านอาหารแก�นักท�องเท่ียวเป6นการบริการด�านหนึ่งท่ีมีความสําคัญอย�างยิ่ง เนื่องจากเป6น
สิ่งจําเป6นท่ีสําคัญท่ีนักท�องเท่ียวจะต�องบริโภคอาหารเพ่ือการดํารงชีวิต ถ�าอาหารท่ีจัดไว�บริการไม�
ปลอดภัยจนทําให�เกิดการเจ็บป|วยด�วยโรคท่ีเกิดจากอาหารและเครื่องด่ืมเป6นสื่อแล�วก็จะมีผลกระทบ
เชิงลบอย�างรุนแรงต�อธุรกิจการท�องเท่ียวได� (Chang, Kivela & Mak, 2010. อ�างถึงใน อภิณัทธ� บุญ
นาค, 2558) 
 
งานวิจัยท่ีเก่ียวข�อง 
 

การศึกษาเรื่องการพัฒนารายการอาหารเชิงสร�างสรรค�สําหรับนักท�องเท่ียวเพ่ือเพ่ิมมูลค�า
อาหารท�องถ่ินสําหรับร�านอาหาร/ภัตตาคาร ในเมืองพัทยา จังหวัดชลบุรี ครั้งนี้ ผู�วิจัยได�ศึกษางานวิจัย
ท่ีเก่ียวข�องเพ่ือใช�ประกอบ และสนับสนุนผลการวิจัยให�มีน้ําหนักและชัดเจนยิ่งข้ึน ซ่ึงมีรายละเอียด 
ดังนี้ 

สถาบันอาหาร กระทรวงอุตสาหกรรม (2547) ได�ศึกษารูปแบบการพัฒนาอุตสาหกรรม
อาหารพ้ืนบ�านไทยอย�างยั่งยืน อุตสาหกรรมอาหารเป6นอุตสาหกรรมท่ีมีความเชื่อมโยงกับภาค
การเกษตรซ่ึงเป6นกลุ�มประชากรส�วนใหญ�ของประเทศ และสามารถทํารายได�เข�าประเทศจาก         
การส�งออกปJละไม�ตํ่ากว�า 3 แสนล�าน แต�เม่ือกล�าวถึงอาหารไทย จะหมายถึงอาหารประจําของชนชาติ
ไทยท่ีประกอบด�วย อาหารคาว อาหารหวาน และเครื่องด่ืมจากผลไม�หรือสมุนไพร ท่ีมีการสั่งสมและ
ถ�ายทอดวิธีการปรุงมาอย�างต�อเนื่องต้ังแต�อดีตจนเป6นเอกลักษณ�ประจําชาติท่ีเกิดจากภูมิปEญญาไทย 
นอกจากนี้อาหารไทยเป6นหนึ่งในอาหารท่ีได�รับการยอมรับจากนานาชาติว�าเป6นอาหารท่ีมีรสชาติอร�อย 
มีประโยชน�ต�อสุขภาพ มีคุณค�าต�อร�างกาย ให�พลังงาน เกลือแร� วิตามินและใยอาหารในสัดส�วนท่ี
เหมาะสม อันมีผลให�อาหารไทยเป6นท่ีนิยมมากข้ึนสําหรับผู�บริโภคในต�างประเทศ ปEจจุบันมีร�านอาหาร
ไทยกระจายอยู�ท่ัวโลกประมาณ 6,579 แห�ง และในประเทศไทยมากกว�า 1 แสนแห�ง มีรายได�จาก   
การขายในปJ 2545 กว�า 90,000 ล�านบาท ซ่ึงความต�องการอาหารไทย และปริมาณร�านอาหารไทย
เพ่ิมข้ึนนี้ มีส�วนช�วยให�ธุรกิจอาหารพ้ืนบ�าน โดยเฉพาะร�านอาหารไทยในต�างประเทศสั่งซ้ือเครื่องปรุง
รสและเครื่องเทศจากประเทศไทยมากข้ึน ดังนั้นการศึกษาวิเคราะห�เพ่ือให�ได�มาซ่ึงรูปแบบ/แนวทาง
การค�าและพัฒนาอาหารพ้ืนบ�านไทยให�เจริญเติบโตได�อย�างยั่งยืน จะเป6นการสร�างเอกลักษณ�สินค�าไทย
ท่ีมีความแตกต�างจากสินค�าอ่ืนให�เป6นท่ีนิยมในตลาดต�างประเทศ เพ่ิมบทบาทความสําคัญให�กับ
อุตสาหกรรมอาหารของไทยและมีผลเชื่อมโยงต�อการสร�างความเจริญให�กับประชาชนระดับรากหญ�าสู�
อุตสาหกรรมขนาดกลางและขนาดย�อมท่ีมีการใช�วัตถุดิบภายในประเทศเป6นหลักให�มีความเข�มแข็งและ
ยั่งยืนต�อไป รวมท้ังจะมีส�วนช�วยส�งเสริมการท�องเท่ียวให�ชาวต�างประเทศสนใจเดินทางมาประเทศไทย
เพ่ิมมากข้ึนด�วย การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงค� เพ่ือผลักดันให�อาหารไทยมีศักยภาพการผลิตสู�ระดับ
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สากล สร�างเอกลักษณ�อาหารพ้ืนบ�านไทยให�เป6นท่ียอมรับของตลาดโลก และสร�างโอกาสในการส�งออก
ให�กับอุตสาหกรรมอาหารพ้ืนบ�าน โดยการศึกษาท้ังข�อมูลปฐมภูมิและข�อมูลทุติยภูมิ คือ สํารวจข�อมูล
อาหารพ้ืนบ�าน เครื่องแกง เครื่องปรุงรสในระดับภูมิภาคของประเทศไทย คือ จังหวัดเชียงราย 
พิษณุโลก อุบลราชธานี ขอนแก�น ตรัง ภูเก็ต และจังหวัดจันทบุรีและการสํารวจข�อมูลต�างประเทศ คือ 
ประเทศญ่ีปุ|น ประเทศจีน และประเทศอุซเบกีสถาน ผลการศึกษา พบว�า 1) จากการวิเคราะห� SWOT 
Analysis ของอาหารพ้ืนบ�านไทย พบว�า อาหารพ้ืนบ�านไทยมีจุดแข็งท่ีสําคัญ คือ เป6นเอกลักษณ�ของ
ชาติ เป6นอาหารเพ่ือสุขภาพ สร�างมูลค�าเพ่ิมให�ท�องถ่ินได�มากกว�าร�อยละ 90 ส�วนจุดอ�อนท่ีพบ คือ 
ผู�ผลิตขาดความรู�ครบวงจรตามระบบห�วงโซ�อาหาร ขาดความรู�ด�านการตลาด ขาดการสนับสนุน    
ด�านการเงิน และกลไกของรัฐยังไม�มีประสิทธิภาพมากเพียงพอท่ีจะดูแลและให�ความช�วยเหลือแก�
เกษตรกรท้ังในด�านการผลิต การตลาด และการกระจายสินค�า 2) การวิเคราะห�อุตสาหกรรมอาหาร
พ้ืนบ�านด�วย Diamond model พบว�า 2.1) เง่ือนไขปEจจัยการผลิตท่ีเก่ียวข�อง คือ วัตถุดิบ คุณภาพ
ของทรัพยากรบุคคลในอุตสาหกรรม การพัฒนาทางด�านวิทยาศาสตร�และเทคโนโลยี 2.2) อุตสาหกรรม
และธุรกิจเก้ือหนุนมีการรวมกลุ�มกันอย�างชัดเจน มีความเชื่อมโยงและเก้ือหนุนกับอุตสาหกรรม
ท�องเท่ียว แต�สถาบันการศึกษามีความเชื่อมโยงกับอุตสาหกรรมอาหารพ้ืนบ�านน�อย 2.3) เง่ือนไข   
ด�านอุปสงค� ได�แก� การบริโภคภายในประเทศมีความหลากหลายมากข้ึน ความนิยมอาหารไทย       
เป6นปEจจัยเสริมด�านการประชาสัมพันธ�และส�งเสริมการส�งออกอุตสาหกรรมเครื่องเทศ เครื่องปรุงรส 
2.4) การแข�งขันและกลยุทธ�ทางธุรกิจ ปEจจุบันอุตสาหกรรมอาหารพ้ืนบ�านจะเน�นการผลิต สินค�าท่ี
สร�างมูลค�าเพ่ิม และมีคุณภาพมากข้ึน ระดับมาตรฐานการจัดจําหน�ายและการบริโภคในประเทศมี
แนวโน�มสูงข้ึน 3)  ปEจจุบันผู�ประกอบการอุตสาหกรรมอาหารพ้ืนบ�าน ประสบปEญหาท่ีสําคัญ คือ 
ปEญหาด�านคุณภาพ ปEญหาด�านเงินทุน ปEญหาด�านการตลาด ปEญหาด�านวัตถุดิบ ปEญหาด�านแรงงาน 
และมีความต�องการส�งเสริม สนับสนุน และพัฒนา ดังนี้ 3.1) ด�านคุณภาพของผลิตภัณฑ� ได�แก� ความรู�
เก่ียวกับวิธีการแปรรูป การถนอมอาหารและการพัฒนาคุณภาพของผลิตภัณฑ� วิธีการและข้ันตอน  
การผลิต การจัดทําระบบคุณภาพ และช�องทางในการดําเนินธุรกิจให�มีประสิทธิภาพ และเป6นท่ียอมรับ
ของผู�บริโภคต�อไป 3.2) ด�านการตลาด การส�งออก การลงทุน และการประสานความร�วมมือการทํางาน
ระหว�างภาครัฐและเอกชน 3.3) การวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีการพัฒนาอาหารไทยในรูปแบบของ
อาหารสําเร็จรูป อาหารก่ึงสําเร็จรูป เครื่องปรุงรสของไทย และส�วนผสมของเครื่องปรุงหลัก          
3.4) งานวิจัยท่ีเก่ียวข�องกับอาหารไทย โดยเฉพาะด�านคุณค�าทางโภชนาการและอาหารสุขภาพ ท้ังนี้
จะต�องดําเนินการอย�างต�อเนื่องและเป6นรูปธรรม 3.5) การส�งเสริมวิสาหกิจชุมชน โดยใช�เทคโนโลยี
สมัยใหม�ผสมผสานกับภูมิปEญญาท�องถ่ิน 4) ปEจจัยต�อการพัฒนาศักยภาพและขีดความสามารถของ
อุตสาหกรรมอาหารพ้ืนบ�าน ได�แก� พฤติกรรมการบริโภคของประชาชน แนวโน�มการบริโภคอาหารใน
อนาคต นโยบายครัวไทยสู�โลก การส�งเสริมร�านอาหารไทยในต�างประเทศ การเปZดตลาดอาหารไทย 
โครงการหนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภัณฑ� และเอกลักษณ�ไทย นอกจากนี้ การศึกษาครั้งนี้ได�การจัดทําโครงการ
นําร�อง การพัฒนาบรรจุภัณฑ� เพ่ือพัฒนาการผลิตอย�างครบวงจร โดยใช�เทคโนโลยีท่ีทันสมัยผสมผสาน
กับภูมิปEญญาชาวบ�าน รวมถึงการสร�างองค�ความรู�ในการพัฒนาเทคโนโลยี โดยคัดเลือกอาหารคาว     
5 ผลิตภัณฑ� คือ น้ําพริกลาบ น้ําพริกน้ําเง้ียว/น้ําพริกอ�อง/น้ําพริกข�าวซอย น้ําพริกกุ�งเสียบ และ
น้ําพริกกุ�งเสียบสมุนไพร แกงไตปลาค่ัว หมูชะมวงกระป�อง และอาหารหวาน/อาหารว�าง จํานวน       
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5 ผลิตภัณฑ� คือผลไม�กวน ทุเรียนทอด กล�วยตาก/กล�วยม�วน (อบพลังแสงอาทิตย�) ข�าวแต̀น ลอดช�อง
สมุนไพร ผลการดําเนินงาน และความสําเร็จของโครงการ ดังนี้ 1) ผลจากการปรับปรุงการผลิต ทําให�
สภาพการผลิตมีความเหมาะสม ถูกสุขลักษณะตามเกณฑ�เบ้ืองต�นของ GMP ผู�ผลิตได�รับการรับรอง
ระบบ GMP จากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา และหน�วยงานเอกชน 2) การถ�ายทอด
เทคโนโลยีการผลิต โดยใช�สารสกัดจากธรรมชาติ เช�นพริกของไทย ทําให�อาหารมีความเป6นไทยมาก
ยิ่งข้ึน และ ยังเป6นการช�วยสนับสนุนผลิตผลการเกษตรของไทย และเพ่ิมมูลค�าพริกของไทยให�เป6น     
สีผสมอาหารได�อีกด�วย 3) การให�คําปรึกษาเพ่ือขยายอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ�ให�ได�ไม�น�อยกว�า     
6 เดือน เป6นสิ่งสําคัญอย�างยิ่งต�อการส�งสินค�าออกไปยังต�างประเทศ ซ่ึงต�องใช�เวลาในการขนส�งและวาง
จําหน�ายนานกว�าการจําหน�ายภายในประเทศ ส�วนใหญ�สินค�าท่ีศึกษาจะมีอายุไม�เกิน 3 เดือน          
4) การวิเคราะห�คุณค�าทางโภชนาการ ทําให�ผู�ผลิตสามารถนําไประบุบนฉลากอาหารได�อย�างเหมาะสม 
ตรงตามข�อกําหนดว�าด�วยฉลากของประเทศคู�ค�าได� 5) การพัฒนาบรรจุภัณฑ� ได�ให�คําปรึกษาเพ่ือ   
การพัฒนาบรรจุภัณฑ�ท้ังส�วนท่ีสัมผัสอาหารและไม�สัมผัสอาหาร บรรจุภัณฑ�ท่ีสัมผัสอาหารโดยตรงควร
มีความสามารถรักษาสภาพอาหารให�คงอยู�นานท่ีสุด และบรรจุภัณฑ�ท่ีเหมาะสมจึงต�องทําด�วยวัสดุท่ี
ป\องกันการซึมผ�านของอากาศ/ความชื้นให�ได�มากท่ีสุด 6) ปEญหาภาพรวมด�านบรรจุภัณฑ�ของ
ผลิตภัณฑ�ภายใต�โครงการนําร�อง ได�แก� ผู�ประกอบการส�วนใหญ�ไม�สามารถเลือกผู�ผลิตบรรจุภัณฑ�ท่ี
เหมาะสมได� ผู�ผลิตบรรจุภัณฑ�รายเล็กระดับจังหวัดไม�สามารถให�คําแนะนําด�านภาษาอังกฤษท่ีกํากับ
บนบรรจุภัณฑ�ได�อย�างเหมาะสม ผู�ประกอบการไม�กล�าตัดสินใจลงทุนด�านบรรจุภัณฑ�ตามผลท่ีได�จาก
การทดลอง ซ่ึงข�อเสนอแนะ 1) ด�านการผลิต ได�แก� เสริมสร�างศักยภาพและความสามารถของกลุ�ม/
ชุมชนในกระบวนการผลิต และบริหารจัดการ พัฒนาอาหารพ้ืนบ�านท่ีมีความโดดเด�นและเป6นท่ีต�องการ
ของตลาด พัฒนากระบวนการผลิตให�สามารถลดต�นทุน และเร�งจัดทําระบบคุณภาพท่ีดีใน
ขบวนการผลิตสินค�า ให�คําปรึกษาแนะนําทางด�านเทคนิควิชาการด�านการผลิตและการแปรรูป 
ตลอดจนให�ข�อมูลข�าวสารทางด�านการตลาดท่ีจําเป6น เพ่ือให�ผู�ผลิตสามารถผลิตสินค�าได�ตรงตาม   
ความต�องการของตลาดและแข�งขันได� 2) ด�านการตลาด ได�แก� การส�งเสริมการสร�างผลิตภัณฑ�ให�มี
จุดเด�นท้ังด�านการใช�ภูมิปEญญา วัตถุดิบ ฝJมือแรงงาน รวมท้ังความเป6นเอกลักษณ�เฉพาะท�องถ่ิน 
ส�งเสริมการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ� สร�างภาพลักษณ� และตราสินค�าของอุตสาหกรรมอาหารพ้ืนบ�าน 
ส�งเสริมและสนับสนุนให�สร�างเครือข�ายการตลาด 3) การส�งเสริมอุตสาหกรรมอาหารพ้ืนบ�าน ได�แก� 
ปรับนโยบายและแนวทางของภาครัฐให�หันมาเน�นในเรื่องการสร�างสิ่งแวดล�อมท่ีเอ้ืออํานวยต�อธุรกิจ
อาหารพ้ืนบ�าน จัดให�มีบริการอํานวยความสะดวกสําหรับกระตุ�นการลงทุนพัฒนาธุรกิจอาหารพ้ืนบ�าน
อย�างท่ัวถึง และตรงตามความต�องการของผู�ท่ีสนใจ ส�งเสริมความสัมพันธ�แบบหุ�นส�วนระหว�าง
ภาคเอกชนและองค�กรในชนบท เพ่ือขยายตลาดสินค�าอาหารพ้ืนบ�าน 

อภิรมย/ พรหมจรรยา และคณะ (2548) ได�ศึกษาศักยภาพของอาหารท�องถ่ินและร�าน
จําหน�ายอาหารท�องถ่ินในจังหวัดกระบ่ี พังงา ภูเก็ต และเพ่ือศึกษาความนิยมของนักท�องเท่ียวท่ีมีต�อ
อาหารและเครื่องด่ืมท�องถ่ินในจังหวัดกระบ่ี พังงา และภูเก็ต พบว�า อาหารและเครื่องด่ืมท�องถ่ินมี
บทบาทท่ีสําคัญต�อการจัดการทางด�านการตลาดการท�องเท่ียว เพราะความเป6นเอกลักษณ�พิเศษ
เฉพาะตัวในอาหารและเครื่อง ด่ืมแต�ละชนิดจึงสามารถยกระดับของผลิตภัณฑ�ท�องถ่ินท่ีมี          
ความหลากหลายให�ได�รับประโยชน�สูงสุดต�อการใช�ทรัพยากรธรรมชาติของท�องถ่ิน อันได�แก� 
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วัฒนธรรมและสิ่งแวดล�อม ซ่ึงเป6นปEจจัยสําคัญต�อการพัฒนาการท�องเท่ียว ดังนั้น ความสัมพันธ�
ระหว�างการท�องเท่ียวกับอาหารและเครื่องด่ืมท�องถ่ินจึงสามารถดําเนินการร�วมกันได�ภายใต�
แนวความคิดเรื่องการพัฒนาการท�องเท่ียวอย�างยั่งยืนซ่ึงในปEจจุบันกําลังได�รับความสนใจอย�าง
กว�างขวาง จากการศึกษายังพบว�า หากสถานประกอบการภัตตาคารร�านอาหารใช�ผลิตภัณฑ�ของ
ท�องถ่ินย�อมเป6นแนวทางหนึ่งท่ีช�วยสนับสนุนการพัฒนาการเกษตรได�เพ่ิมข้ึน เช�น ร�านอาหารท�องถ่ิน
ท่ีประสบความสําเร็จของจังหวัดกระบ่ี พังงา และภูเก็ต ได�คํานึงถึงการเลือกใช�เครื่องปรุงใน        
การประกอบอาหารท่ีเป6นวัตถุดิบในท�องถ่ินแสดงให�เห็นถึงการดํารงวิถีชีวิตและประเพณีของท�องถ่ิน
นั้นๆ ในภาคการเกษตรท�องถ่ินและประมงพ้ืนบ�านจะได�รับประโยชน�จากการใช�ทรัพยากรของท�องถ่ิน
ด�วย การศึกษาวิจัยครั้งนี้จึงเป6นการตรวจสอบศักยภาพของอาหารและเครื่องด่ืมท�องถ่ินในฐานะท่ีเป6น
ภาพลักษณ�ของการท�องเท่ียวท่ีมีจุดมุ�งหมายและมีความสําคัญต�อผู�มาเยือน  การศึกษาวิจัยครั้งนี้ได�
ศึกษาศักยภาพของอาหารและเครื่องด่ืมท�องถ่ินเพ่ือการท�องเท่ียวในระดับเชิงพ้ืนท่ี โดยจําแนกชนิด
และประเภทของอาหารท�องถ่ินในร�านจําหน�ายอาหารท�องถ่ินตามแหล�งพ้ืนท่ีท�องเท่ียวของจังหวัด
กระบ่ี พังงา และภูเก็ตด�วย และจากผลการสํารวจพบว�านักท�องเท่ียวของจังหวัดกระบ่ีร�อยละ 81.35 
จังหวัดพังงาร�อยละ 74 และจังหวัดภูเก็ตร�อยละ 81.5 ท่ีเคยรับประทานอาหารท�องถ่ินมาก�อนและ
ชอบอาหารท�องถ่ินให�เหตุผลในการเลือกรับประทานอาหารท�องถ่ินเพราะรสชาติของอาหาร      
ความแปลกใหม� และเอกลักษณ�ของท�องถ่ิน รสอาหารท่ีนักท�องเท่ียวชอบมากท่ีสุดคือรสเผ็ดร�อน    
ซ่ึงเป6นตัวชี้วัดอย�างหนึ่งท่ีชี้ให�เห็นถึงจุดแข็งของอาหารท�องถ่ินใน3 จังหวัดนี้ท่ีมีศักยภาพซ่ึงเป6นไป
ตามวัตถุประสงค�ของงานวิจัยท่ีมีความต�องการทราบถึงความสนใจอาหารท�องถ่ินของนักท�องเท่ียว 
และเม่ือพิจารณาจากการท�องเท่ียวกับอาหารท�องถ่ินแล�วย�อมมีความพร�อมท่ีจะสามารถนํามา
เชื่อมโยงและส�งเสริมในการดําเนินการท�องเท่ียวของพ้ืนท่ีศึกษาได� นอกจากนั้น การส�งเสริม        
การท�องเท่ียวโดยใช�ผลผลิตจากกิจกรรมของอาหารท�องถ่ินเป6นเครื่องมือในการประชาสัมพันธ�     
เพ่ือช�วยกระตุ�นความต�องการของนักท�องเท่ียว ในขณะเดียวกันการส�งเสริมและประชาสัมพันธ�อาหาร
ท�องถ่ินสามารถยกระดับไปสู�ระดับภูมิภาค นําไปสู�การเติบโตทางการท�องเท่ียวได�ในการส�งเสริมและ
พัฒนาอาหารและเครื่องด่ืมท�องถ่ินเพ่ือการท�องเท่ียว คณะผู�วิจัยมีความเห็นว�า จังหวัดกระบ่ี          
มีศักยภาพเป6นแหล�งผลิตพืช ผัก อาหารทะเล และจําหน�ายอาหารและเครื่องด่ืมท�องถ่ินจังหวัดพังงา 
มีศักยภาพเป6นแหล�งผลิตพืชผักปลอดสารพิษ และอาหารทะเลนอกจากนี้ยังเป6นแหล�งผลิตอาหาร 
แปรรูปเพ่ือเป6นสินค�าของท่ีระลึกจังหวัดภูเก็ต มีศักยภาพเป6นแหล�งอาหารทะเล และจําหน�ายอาหาร
และเครื่องด่ืมท�องถ่ินท่ีหลากหลาย ซ่ึงเป6นอาหารท�องถ่ินท่ีได�รับอิทธิพลจากอาหารไทย จีนและมลายู  
นอกจากนี้ควรมีการศึกษาวิจัยเก่ียวกับอิทธิพลของสื่อท่ีมีต�อการส�งเสริมและประชาสัมพันธ�อาหาร
และเครื่องด่ืมท�องถ่ิน ความเข�าใจของนักท�องเท่ียวท่ีมีต�ออาหารและเครื่องด่ืมท�องถ่ินเพ่ือนําไปสู�  
การพัฒนาการท�องเท่ียวและวางกลยุทธ�การส�งเสริมและประชาสัมพันธ�ด�านอาหารท�องถ่ิน และดึงดูด
ความสนใจของนักท�องเท่ียวท่ีมีต�ออาหารท�องถ่ิน การศึกษาวิจัยในอนาคตสามารถศึกษาจากพ้ืนท่ี
ต�างๆ ในประเทศไทยเพ่ือส�งเสริมอาหารท�องถ่ินเพ่ือการท�องเท่ียวอย�างเป6นทางการ จากกรณีศึกษา
งานวิจัยครั้งนี้ อาหารและเครื่องด่ืมท�องถ่ินจะช�วยสนับสนุนให�เกิดการส�งเสริมในเอกลักษณ� ความม่ังค่ัง
ของวัฒนธรรมท่ีมีความหลากหลายแตกต�างกันไปของการท�องเท่ียวในระดับเชิงพ้ืนท่ี 
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ทัศนีย/ ล้ิมสุวรรณ (2548) ได�ศึกษาเรื่อง การพัฒนาศักยภาพอาหารไทยเพ่ือส�งเสริม      
การท�องเท่ียว พบว�า 

1. การบริการอาหารไทยของร�านอาหารเป6นกิจกรรมหลักสําหรับนักท�องเท่ียวในแต�ละ
จังหวัด โดยมีอาหารเด�นๆ และอาหารพ้ืนบ�านแตกต�างกันตามสภาพภูมิประเทศและวัฒนธรรมของแต�
ละจังหวัด สําหรับกิจกรรมอ่ืนท่ีเก่ียวกับอาหารท่ีจัดข้ึนส�วนใหญ�เป6นการจัดตามภารกิจของหน�วยงาน
เพ่ือคนในท�องถ่ินมากกว�าการส�งเสริมการท�องเท่ียว 

2. เจ�าหน�าท่ีและผู�ประกอบการให�ความเห็นว�าแต�ละจังหวัดมีอาหารท่ีเป6นเอกลักษณ�ของ
ตนเองและมีศักยภาพท่ีจะส�งเสริมการท�องเท่ียวได�ในระดับมาก แต�การนํามาใช�เพ่ือส�งเสริมการท�องเท่ียว
ยังอยู�ในระดับปานกลาง  

3. นักท�องเท่ียวไทยเป6นชายร�อยละ 41.0 เป6นหญิงร�อยละ 59.0 ส�วนนักท�องเท่ียว
ต�างชาติเป6นชายร�อยละ 66.1 เป6นหญิงร�อยละ 33.9 ท้ังสองกลุ�มประกอบด�วยนักท�องเท่ียวท่ีเป6น
วัยรุ�นจนถึงผู�สูงอายุ โดยมีอายุในช�วง 21–30 ปJมากท่ีสุดคือประมาณหนึ่งในสาม นักท�องเท่ียว
ต�างชาติร�อยละ16  53.8 เป6นชาวยุโรป รองลงมาเป6นชาวเอเชีย (ร�อยละ 25.4) และอเมริกัน (ร�อยละ 
13.6) ประมาณก่ึงหนึ่งเคยเดินทางมาประเทศไทยแล�ว (ร�อยละ 53.8)  สนใจการท�องเท่ียวท่ี
หลากหลายมากกว�านักท�องเท่ียวไทย  

4. นักท�องเท่ียวไทยและนักท�องเท่ียวต�างชาติมีการตัดสินใจเลือกร�านอาหารเองในระดับ
มาก โดยพิจารณาเรื่องความสะอาดเป6นอันดับแรก อันดับรองลงมาแตกต�างกันระหว�างท�องเท่ียวไทย
และต�างชาติ ชนิดอาหารท่ีรับประทานมากได�แก� ผลไม� ผัก ปลา อาหารทะเลอ่ืนๆ ตามลําดับ และด่ืม
เครื่องด่ืมประเภทน้ําด่ืมมากท่ีสุดชอบบรรยากาศรับประทานอาหารแบบธรรมชาติและบรรยากาศ
แบบเป6นกันเองในระดับมากใกล�เคียงกัน 

5. ในความเห็นของนักท�องเท่ียวไทยเห็นว�าจุดเด�นของอาหารของจังหวัดต�างๆ ได�แก�
ความหลากหลายของอาหาร (ร�อยละ 66.8) คุณภาพของอาหาร (ร�อยละ 63.7) และการหา
ร�านอาหารได�สะดวก (ร�อยละ 58.0) ตามลําดับ โดยแต�ละจังหวัดมีจุดเด�นด�านอาหารท่ีแตกต�างกัน  
นักท�องเท่ียวไทยมีความสนใจสินค�าอาหารของฝากมากกว�านักท�องเท่ียวต�างชาติ โดยร�อยละ 25.8 
ซ้ืออาหารของฝากทุกครั้งท่ีเดินทาง ร�อยละ 25.8 ซ้ืออาหารของฝากเป6นส�วนใหญ�ร�อยละ 37.7 ซ้ือ
เป6นบางครั้งและมีเพียงร�อยละ 1.5 ท่ีระบุว�าไม�เคยซ้ือ  เหตุผลส�วนใหญ�ท่ีซ้ือ คือเพ่ือเป6นของฝาก 
(ร�อยละ 58.0) และเพ่ือการบริโภค (ร�อยละ 56.3)นักท�องเท่ียวต�างชาติส�วนใหญ� (ร�อยละ 74.9) สนใจ
ท่ีจะรับประทานอาหารไทยอีกภายหลังจากเดินทางกลับประเทศของตนเองแล�ว สิ่งท่ีจะทําให�
ชาวต�างชาติลังเลไม�กล�ารับประทานอาหารไทยเนื่องจากไม�ทราบส�วนประกอบของอาหารไทย (ร�อย
ละ 38.0) รสชาติท่ีจัดจ�าน (ร�อยละ 35.9) ไม�รู�จักวิธีรับประทาน (ร�อยละ 31.5) และไม�รู�ว�า
ส�วนประกอบใดรับประทานได�ส�วนประกอบใดรับประทานไม�ได� (ร�อยละ 26.1) การบริการอาหารไทย
สําหรับชาวต�างชาติควรให�ข�อมูลเก่ียวกับส�วนประกอบของอาหาร พยายามหลีกเลี่ยงส�วนประกอบท่ี
ชาวต�างชาติไม�นิยมรับประทาน ประยุกต�ให�สอดคล�องกับวัฒนธรรมการด่ืมของบางประเทศ และปรับ
วิธีการบริการบางอย�างได�เป6นสากล 
   ผู�ประกอบการประกอบด�วยเพศชาย (ร�อยละ 58.2) เพศหญิง (ร�อยละ 41.8) ส�วนใหญ�   
มีอายุ 31-50 ปJ (ร�อยละ 74.3) มีตําแหน�งเป6นเจ�าของกิจการมากท่ีสุด (ร�อยละ 39.2) รองลงมาเป6น
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ระดับผู�จัดการ (ร�อยละ 28.2) ให�ความเห็นเก่ียวกับอาหารและบรรยากาศท่ีนักท�องเท่ียวต�างชาติชอบ
สอดคล�องกับความเห็นของนักท�องเท่ียว และให�ความเห็นว�าพฤติกรรมการใช�บริการอาหารของ
นักท�องเท่ียวต�างชาติแต�ละภูมิภาคมีความแตกต�างกัน ซ่ึงน�าจะเป6นแนวทางในการจัดบริการให�
สอดคล�องกับรสนิยมของนักท�องเท่ียว นอกจากนี้ทุกกลุ�มตัวอย�างให�ความเห็นสอดคล�องกันว�าภาครัฐ 
เอกชน และประชาชนควรมีส�วนร�วมในการพัฒนาศักยภาพอาหารไทยเพ่ือส�งเสริมการท�องเท่ียวควรมี
การให�ข�อมูลอาหารเด�นในท�องถ่ินแก�นักท�องเท่ียวรวมท้ังเจ�าหน�าท่ีและประชาชนในท�องถ่ินเพ่ือให�
สามารถเผยแพร�แก�นักท�องเท่ียวได�ด�วย 

พัทธนันท/ ศรีม+วง และคณะ (2549) ได�ศึกษาวิจัยและพัฒนาตํารับชุดอาหารสุขภาพไทยจาก
ท�องถ่ินสู�ครัวโลก กรณีศึกษาอาหารท�องถ่ินไทยภาคเหนือ (ระยะสืบค�น) มีวัตถุประสงค�เพ่ือรวบรวม
ความรู�ด�านอาหารท�องถ่ินไทยภาคเหนือ และศึกษาหาตําราอาหารท�องถ่ินไทยภาคเหนือท่ีมีศักยภาพ 
เพ่ือเป6นข�อมูลเบ้ืองต�นในการพัฒนาอาหารพ้ืนบ�านสู�ครัวโลก โดยดําเนินการเก็บข�อมูลด�านวัฒนธรรม 
ประวัติศาสตร� ภูมิปEญญาท�องถ่ินท่ีเก่ียวข�องกับอาหารภาคเหนือ โดยการสืบค�นจากแหล�งข�อมูลปฐมภูมิ 
และสํารวจความนิยมในการบริโภคอาหารท�องถ่ินภาคเหนือ ทําการศึกษาในประชากรท่ีอาศัยอยู�ใน
พ้ืนท่ีภาคเหนือ ท่ีมีอายุตั้งแต� 20-80 ปJ และเป6นผู�ท่ีบริโภคอาหารท�องถ่ินไทยภาคเหนือ ทําการสุ�มแบบ
หลายข้ันตอน (Multi-stage random sampling) โดยสุ�มแบบแบ�งชั้น (Stratified random sampling) 
จําแนกตามพ้ืนท่ีของภาคเหนือคือ ภาคเหนือตอนบนและภาคเหนือตอนล�าง จากนั้นจึงทําการเลือก
แบบเจาะจง (Purposive sampling) ดังนี้ ภาคเหนือตอนบน ได�แก� จังหวัดเชียงใหม�และจังหวัดน�าน 
ภาคเหนือตอนล�าง ได�แก� จังหวัดตากและจังหวัดพิษณุโลก โดยเลือกกลุ�มตัวอย�างจังหวัดละ 100 คน 
รวมกลุ�มตัวอย�างท่ีศึกษาครั้งนี้จํานวนท้ังสิ้น 400 คน เครื่องมือท่ีใช�ในการวิจัยคือแบบสัมภาษณ� 
นําเสนอข�อมูลโดยการพรรณนา และค�าร�อยละ ผลการวิจัยพบว�า กลุ�มตัวอย�างส�วนใหญ�เป6นหญิง 72.5 
และเป6นชายร�อยละ 27.5 มีอายุเฉลี่ย 43.35 ปJ นับถือศาสนาพุทธเป6นส�วนใหญ� ร�อยละ 97.5 และ  
นับถือศาสนาคริสต� ร�อยละ 2.5 จบการศึกษาในระดับประถมศึกษามากท่ีสุด ร�อยละ 43.75 ส�วนใหญ� 
มีอาชีพค�าขาย ร�อยละ 26.25 ส�วนใหญ�มีรายได�ตํ่ากว�า 5,000 บาทต�อเดือน เป6นผู�ท่ีทําหน�าท่ีดูแล
อาหารให�กับครอบครัวส�วนใหญ� ร�อยละ 58.5 ค�าใช�จ�ายด�านอาหารประมาณ 3,001-6,000 ต�อเดือน 
และแหล�งในการซ้ืออาหารส�วนใหญ�มาจากตลาด ร�อยละ 75.5 โอกาสในการรับประทานอาหารท�องถ่ิน
ภาคเหนือพบว�า ส�วนใหญ�รับประทานอาหารท�องถ่ินภาคเหนือเป6นประจํา (อย�างน�อยวันละ 1 ม้ือ)  
ร�อยละ 76.5 ม้ือเย็นเป6นม้ืออาหารท่ีมีโอกาสในการได�รับประทานอาหารท�องถ่ินภาคเหนือมากท่ีสุด 
ร�อยละ 69.75 พฤติกรรมการเลือกรับประทานอาหารท�องถ่ินภาคเหนือมีอิทธิพลมาจากการกินตามท่ี
พ�อแม�กินร�อยละ 68 วิธีการจัดหาอาหารท�องถ่ินภาคเหนือมารับประทานผู�ถูกสัมภาษณ�ส�วนใหญ�    
ร�อยละ 83.25 จะเป6นผู�ปรุงประกอบเอง มีเพียงร�อยละ 16.75 เท�านั้นท่ีนิยมซ้ืออาหารท�องถ่ิน
ภาคเหนือจากร�านค�าอาหารท่ัวไปมาบริโภค เหตุผลสําคัญท่ีทําให�บริโภคอาหารท�องถ่ินภาคเหนือ 
เพราะรสชาติอาหารอร�อยถูกปากร�อยละ 69 รองลงมาให�เหตุผลว�าท่ีบริโภคอาหารท�องถ่ินภาคเหนือ
เพราะกินตามบรรพบุรุษ อาหารภาคเหนือมีประโยชน�ต�อร�างกาย มีพืชผักเป6นส�วนประกอบมาก และ
เป6นอาหารท�องถ่ินตามลําดับ และร�อยละ 99 ของผู�ถูกสัมภาษณ�มีความเห็นว�าอาหารท�องถ่ินภาคเหนือ
เป6นอาหารเพ่ือสุขภาพ เพราะมีสมุนไพรเป6นส�วนประกอบ ร�อยละ 77.72 รองลงมาให�เหตุผลว�า อาหาร
ท�องถ่ินภาคเหนือมีพืชผักหลายชนิดเป6นส�วนประกอบ เป6นอาหารท่ีไม�มีสารเคมีหรือยาฆ�าแมลง และมี
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สรรพคุณป\องกันโรคตามลําดับ ชนิดของอาหารท�องถ่ินภาคเหนือท่ีนิยมบริโภคมากท่ีสุด 5 อันดับแรก 
ได�แก� 1) กลุ�มอาหารประเภทแกง แกงท่ีนิยมรับประทานมากท่ีสุด ได�แก� แกงแค แกงอ�อม แกงผักกาด 
แกงหน�อและแกงฮังเล ตามลําดับ 2) กลุ�มอาหารประเภทน้ําพริก (ตําหรือโขลก) น้ําพริกท่ีนิยม
รับประทานมากท่ีสุด ได�แก� น้ําพริกอ�อง น้ําพริกหนุ�ม น้ําพริกปลาร�า น้ําพริกน้ําปู และน้ําพริกกะปZ
ตามลําดับ 3) กลุ�มอาหารประเภทลาบ ลาบท่ีนิยมรับประทานมากท่ีสุด ได�แก� ลาบหมู ลาบปลา    
ลาบเนื้อ ลาบไก� และลาบควาย ตามลําดับ 4) กลุ�มอาหารประเภทจอ อาหารประเภทจอท่ีนิยม
รับประทานมากท่ีสุด ได�แก� จอผักกาด และจอปรัง และ 5) กลุ�มอาหารประเภทปZrง อาหารปZrงท่ีนิยม
รับประทานมากท่ีสุด ได�แก� ปZrงปลา ปZrงหมู ปZrงวัว ตามลําดับ ชนิดของอาหารท�องถ่ินภาคเหนือท่ีมี
โอกาสเป6นตัวแทนอาหารไทยเพ่ือให�ชาวต�างชาติได�รู�จัก 10 อันดับ ได�แก� 1) กลุ�มอาหารประเภทแกง 
แกงท่ีควรนํามาพัฒนา ได�แก� แกงแค แกงฮังเล และแกงอ�อม ตามลําดับ 2) กลุ�มอาหารประเภทน้ําพริก 
(ตําหรือโขลก) น้ําพริกท่ีควรนํามาพัฒนา ได�แก� น้ําพริกอ�อม น้ําพริกหนุ�ม และน้ําพริกตาแดง 
ตามลําดับ 3) กลุ�มอาหารประเภทลาบ ลาบท่ีควรนํามาพัฒนา ได�แก� ลาบหมู ลาบเนื้อ และลาบปลา 
ตามลําดับ 4) กลุ�มอาหารประเภทห�อนึ่ง อาหารประเภทห�อนึ่งท่ีควรนํามาพัฒนา ได�แก� ห�อนึ่งปลา   
ห�อนึ่งไก� ห�อนึ่งผัก ตามลําดับ 5) กลุ�มอาหารประเภทปZrง อาหารประเภทปZrงท่ีควรนํามาพัฒนา ได�แก�  
ไส�อ่ัว ปZrงปลา และปZrงหมู เป6นต�น 6) กลุ�มอาหารประเภทจอ อาหารประเภทจอท่ีควรนํามาพัฒนา 
ได�แก� จอผักกาด จอผักบุ�ง และจอผักกูด ตามลําดับ 7) กลุ�มอาหารประเภทต�ม อาหารประเภทต�ม     
ท่ีควรนํามาพัฒนา ได�แก� ต�มส�มไก� ต�มส�มปลา และต�มส�มแซ�บ ตามลําดับ 8) กลุ�มอาหารประเภทแอ�บ 
ได�แก� แอ�บปลา แอ�บหมู แอ�บอ�องออ 9) กลุ�มอาหารประเภทส�าหรือยํา อาหารประเภทส�าหรือยําท่ีควร
นํามาพัฒนา ได�แก� ส�ามะเขือ ส�าเนื้อ ส�าจิ๊นไก� ตามลําดับ และ 10) กลุ�มอาหารประเภทค่ัว กลุ�มอาหาร
ประเภทค่ัว อาหารประเภทค่ัวท่ีควรนํามาพัฒนา ได�แก� ค่ัวแค ค่ัวผักกาด และค่ัวเห็ดถอบตามลําดับ 

กัญญารัตน/  ถนอมแสง (2551) ได�ทําการวิจัยเรื่อง ความพึงพอใจของนักท�องเท่ียวชาวต�างชาติ
ท่ีมีต�ออาหารไทย พบว�า 

 1. นักท�องเท่ียวชาวต�างชาติท่ีเป6นกลุ�มตัวอย�างเป6นเพศชาย ร�อยละ 50.0 และเพศหญิง
ร�อยละ 50.0 มีอายุมากท่ีสุดคือ 24-34 ปJ ร�อยละ 30.8 เกือบครึ่งเป6นคนในทวีปยุโรป เป6นนักเรียน/
นักศึกษามากท่ีสุด นักท�องเท่ียวส�วนใหญ�รู�จักคุ�นเคยกับอาหารไทยและเคยรับประทานอาหารไทยมา
ก�อนถึงร�อยละ 67.0 และเม่ือมาเท่ียวเมืองไทยความถ่ีในการรับประทานอาหารไทยมากท่ีสุดคือ เป6น
ประจําทุกวัน (7วัน/สัปดาห�) ร�อยละ 28.8 ม้ือท่ีรับประทานอาหารไทยมากท่ีสุดคือม้ือเย็น ร�อยละ 
47.4 และนิยมรับประทานในภัตตาคารอาหารไทย ร�อยละ 44.4 ส�วนประเภทอาหารไทยท่ี
นักท�องเท่ียวรับประทานมากท่ีสุด คือ อาหารจานเดียว ร�อยละ 43.5 
  2.  นักท�องเท่ียวชาวต�างชาติมีความพึงพอใจต�ออาหารไทยในด�านต�างๆ ดังนี้  
   2.1 ด�านรสชาติของอาหารไทย พบว�า นักท�องเท่ียวมีความพึงพอใจในรสเผ็ด รสเค็ม 
รสเปรี้ยว และรสหวานอยู�ในระดับมาก 
   2.2  ด�านคุณประโยชน�ของอาหารไทย พบว�า นักท�องเท่ียวมีความพึงพอใจต�ออาหาร
ไทยท่ีมีส�วนประกอบของสมุนไพร วิธีการปรุงและคุณค�าทางโภชนาการอยู�ในระดับมาก   

2.3  ด�านรูปลักษณ�สีสันการตกแต�ง พบว�า นักท�องเท่ียวมีความพึงพอใจในการจัดแต�ง
จานให�มีสีสันและการแกะสลักผักผลไม�ในการตกแต�งอยู�ในระดับมาก 
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  3.  ผลการเปรียบเทียบความพึงพอใจของนักท�องเท่ียวชาวต�างชาติท่ีมีต�ออาหารไทย
จําแนกตามสถานภาพของนักท�องเท่ียวชาวต�างชาติ พบว�า นักท�องเท่ียวชาวต�างชาติท่ีมีอายุต�างกัน  
มีความพึงพอใจต�ออาหารไทยด�านรสชาติแตกต�างกัน โดยนักท�องเท่ียวชาวต�างชาติท่ีมีอายุ 45-55 ปJ 
มีความพึงพอใจในอาหารไทยด�านรสชาติสูงกว�าผู�ท่ีมีอายุสูงกว�า 55 ปJข้ึนไป 
 อบเชย วงศ/ทอง และสุจิตตา เรืองรัศมี (2552) ทําการวิจัยเรื่อง ศักยภาพภูมิปEญญาไทย 
ด�านอาหารท�องถ่ินภาคใต� พบว�า อาหารท�องถ่ินภาคใต�ประเภทอาหารคาว อาหารหวาน อาหารถนอม
และแปรรูป มีระดับศักยภาพสูง สําหรับด�านการผลิตในเชิงพาณิชย� ของอาหารท�องถ่ินภาคใต�ประเภท
อาหารถนอมและแปรรูป มีระดับศักยภาพสูง อาหารคาวมี ระดับศักยภาพปานกลาง ส�วนอาหารหวาน
มีระดับศักยภาพตํ่า ในด�านอาหารเพ่ือสุขภาพของ อาหารท�องถ่ินภาคใต�ประเภท อาหารคาวมีระดับ
ศักยภาพปานกลาง อาหารหวาน อาหารถนอมและแปรรูปมีระดับศักยภาพตํ่า ดังนั้นควรมีการเผยแพร�
อาหารท�องถ่ินภาคใต� ซ่ึงเป6นภูมิปEญญาของท�องถ่ินภาคใต�เพ่ือเป6นการประชาสัมพันธ�ให�เป6นท่ีรู�จักมาก
ข้ึน และสามารถสร�างชื่อเสียงและรายได�ให�แก�ผู�บริโภคในท�องถ่ินได�อีกทาง 

เปรมฤทัย แย�มบรรจง และเรณุมาศ กุละศิริมา (2555) ได�ทําการวิจัยเรื่อง การพัฒนารายการ
อาหารท�องถ่ินไทยของภัตตาคาร/ร�านอาหารสําหรับนักท�องเท่ียว: กรณีศึกษาพัทยา จังหวัดชลบุรี 
ประเทศไทย มีวัตถุประสงค�เพ่ือศึกษาพฤติกรรมการบริโภคและรายการอาหาร และหาแนวทางใน
การสร�างแผนการพัฒนารายการอาหารท�องถ่ินไทยของภัตตาคาร/ร�านอาหารสําหรับนักท�องเท่ียวใน
พัทยา โดยใช�วิธีวิจัยแบบผสมผสาน (Mixed methodology research) ระหว�างการวิจัยเชิงปริมาณ 
(Quantitative research) การวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative research) และการวิจัยก่ึงทดลอง 
(Quasi experimental research) เก็บรวบรวมข�อมูลเชิงปริมาณด�วยแบบสอบถามจากกลุ�มตัวอย�าง
นักท�องเท่ียวชาวไทยและชาวต�างชาติ กลุ�มละ 400 คน ซ่ึงสุ�มด�วยวิธีสุ�มตัวอย�างแบบสองข้ันตอน 
สําหรับข�อมูลเชิงคุณภาพใช�การสัมภาษณ�เชิงลึกและการสนทนากลุ�มจากผู�มีส�วนเก่ียวข�อง เพ่ือคัดเลือก
รายการอาหารท�องถ่ินและหาแนวทางท่ีเหมาะสมในการพัฒนา และทําการทดลองโดยการปรุงอาหาร
ต�างๆ ตามผลวิจัยข�างต�นด�วยวัตถุดิบและเครื่องปรุงตามข�อเสนอแนะของครูภูมิปEญญาท�องถ่ิน       
และประเมินคุณภาพของอาหารแต�ละรายการโดยใช�วิธีประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด�วยวิธีการ
ทดสอบเค�าโครงแบบอัตราส�วน โดยให�นักชิมและผู�เชี่ยวชาญด�านอาหารท�องถ่ินพิจารณาคัดเลือกสูตร 
ท่ีเหมาะสมท่ีสุด  

 ผลการวิจัยพบว�า รายการอาหารท�องถ่ินพัทยาจําแนกตามประเภทอาหารไทย 9 ประเภทมี 
50 รายการ เป6นข�อมูลเบ้ืองต�นท่ีได�จาการสํารวจ เม่ือพิจารณาแนวทางในการพัฒนาโดยการสัมภาษณ� 
และสนทนากลุ�ม ซ่ึงประกอบด�วย ผู�ประกอบการธุรกิจร�านอาหาร/ภัตตาคาร ครูภูมิปEญญาท�องถ่ิน 
เจ�าหน�าท่ีและผู�บริหารท�องถ่ินเมืองพัทยา ได�รายการอาหารท่ีเหมาะสมท่ีจะพัฒนาให�เป6นตํารับ
มาตรฐานสําหรับนักท�องเท่ียวท้ังชาวไทยและชาวต�างชาติตามลําดับ ดังนี้  

 1. ประเภทแกง มี 7 รายการ ได�แก� แกงป|าปลากระเบน แกงส�มปลาเรียวเซียวพร�อมไข� 
แกงเผ็ดปลากระเบน แกงส�มหอยแมลงภู�สดใบมะขามอ�อน แกงป|าปลาเห็ดโคน แกงกะลาอ�อน และ
แกงส�มผักรวมกุ�งสด 

 2. ประเภทต�ม มี 6 รายการ ได�แก� ต�มส�มปลาทู ต�มยําปลากระเบน ต�มส�มปลากระบอก
ปลาทูต�มมะนาว ปลาหมึกน้ําดํา และต�มข�าทะเลมะพร�าวอ�อน 
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 3. ประเภทผัด มี 7 รายการ ได�แก� ผัดผักกูดน้ํามันหอย ผัดฉ�าปลาฉลาม ผัดฉ�าปลากระเบน 
ฉลามผัดข้ึนฉ�าย ผัดเผ็ดปลาฉลาม ผัดเผ็ดปลากระเบน และผัดเปรี้ยวหวานทะเล 

 4. ประเภททอด มี 8 รายการ ได�แก� ปลากระเบนทอดกระเทียม ปลาวัวทอดกระเทียม 
ทอดมันปู ทอดมันปลา กุ�งฝอยทะเลชุบแป\งทอด ปลาเห็ดโคนแดดเดียวราดซอส ปลาหมึกทอดกระเทียม 
และปลาเห็ดโคนทอดกระเทียม 

 5. ประเภทยํา/พล�า/ตํา มี 9 รายการ ได�แก� พล�ากุ�ง ยําปลากุแล พล�าปลาหมึก ยําปลาหมึก 
สลัดปลาพัทยา หอยโจงโดงลวกจิ้ม ปลากุแลลวกจิ้ม ส�มตําปูนิ่ม และปลาฮือแซ  

 6. ประเภทปZrง/ย�าง/หมก มี 3 รายการ ได�แก� แจงลอน ปZrงงบ และห�อหมกปลาอินทรีย� 
 7. ประเภทเครื่องจิ้ม มี 3 รายการ ได�แก� กะปZค่ัว น้ําพริกลงเรือพัทยา และน้ําพริกไข�ปู 
 8. ประเภทอาหารจานเดียว มี 2 รายการ ได�แก� ข�าวผัดปลาอินทรีย� ข�าวมัน-ส�มตํา-ปลา

เค็ม/ปลากระเบนหวาน 
 9. ประเภทอาหารว�าง มี 2 รายการ ได�แก� ขนมเบ้ืองพัทยา และขนมครกพัทยา 
ผลสํารวจพฤติกรรมการบริโภคอาหารท�องถ่ินของนักท�องเท่ียวชาวไทยและชาวต�างชาติ

เก่ียวกับปEจจัยต�างๆ ท่ีสําคัญ พบว�าส�วนใหญ�แตกต�างกันอย�างมีนัยสําคัญทางสถิติ ค�าเฉลี่ยระดับความ
คิดเห็น ความชอบ และความพึงพอใจโดยรวมของนักท�องเท่ียวชาวต�างชาติสูงกว�าชาวไทย ยกเว�น
ความชอบในเรื่องประเภทรายการอาหาร และข�าวไม�แตกต�างกัน  

 นักท�องเท่ียวชาวไทยให�ความความสําคัญต�อปEจจัยในการตัดสินใจเลือกร�านอาหารและ
รายการอาหารไทยโดยรวมมีอยู�ในระดับค�อนข�างมากท้ังสองเรื่อง เม่ือพิจารณาในรายข�อพบว�าเรื่อง
ทําเลท่ีตั้งอยู�ใกล�/สะดวกเป6นอันดับแรกและเป6นเรื่องเดียวท่ีมีค�าเฉลี่ยอยู�ในระดับมาก รองลงมาได�แก�
เรื่อง รสชาติดี คุณภาพอาหาร บริการดีและรวดเร็ว ราคาสมเหตุสมผล รายการอาหารไทยท�องถ่ิน 
และเรื่องอ่ืนๆ มีความสําคัญค�อนข�างมาก สําหรับปEจจัยในการเลือกรายการอาหารไทยพบว�าทุกข�อมี
ความสําคัญในระดับค�อนข�างมาก อันดับแรกเป6นอาหารเพ่ือสุขภาพ รองลงมาเป6นเรื่อง ราคาอาหาร
ต�อจาน รูปลักษณ�ของอาหาร เป6นอาหารท�องถ่ิน อาหารท่ีมีเอกลักษณ� และเป6นอาหารท่ีมีชื่อเสียง 
ตามลําดับ  

 สําหรับนักท�องเท่ียวชาวต�างชาติ ปEจจัยในการตัดสินใจเลือกร�านอาหารไทยโดยรวมมี
ความสําคัญอยู�ในระดับค�อนข�างมาก พิจารณาจากรายข�อพบว�าสี่อันดับแรกเป6นเรื่องคุณภาพอาหาร 
รองลงมาเป6น เรื่องรสชาติดี บริการดีและรวดเร็ว และราคาสมเหตุสมผล มีความสําคัญอยู�ในระดับมาก
ตามลําดับ ส�วนปEจจัยในการเลือกรายการอาหารไทยโดยรวมและรายข�อทุกข�อพบว�า มีความสําคัญ
ค�อนข�างมาก อันดับแรกเป6นอาหารท�องถ่ิน รองลงมาเป6นเรื่องอ่ืนๆ เป6นอาหารสุขภาพ รูปลักษณ�ของ
อาหาร เป6นอาหารท่ีมีชื่อเสียง ราคาอาหารต�อจาน และเป6นอาหารท่ีมีเอกลักษณ� 

 รายการอาหารท�องถ่ินท่ีได�รับความนิยมและคัดเลือกมาทดลองพัฒนาเพ่ือหาสูตรมาตรฐาน 
มี 15 รายการ ท้ังหมดปรุงจากอาหารทะเล ซ่ึงส�วนใหญ�เป6นประเภทปลา รายการอาหารท่ีพัฒนา
จําแนกเป6นประเภทต�ม/แกง ได�แก� แกงส�มปลาเรียวเซียว แกงป|าปลาเห็ดโคน ต�มปลาทูตะลิงปลิง 
และปลาหมึกน้ําดํา ประเภทผัด ได�แก� ผัดฉ�าปลาฉลาม และปลาอินทรีย�ผัดข้ึนฉ�าย ประเภทยํา/พล�า 
ได�แก� ปลากุแลพล�า ประเภทเบ็ดเตล็ด ได�แก� ปลาวัวทอดพริกไทยดํา-กระเทียม ทอดมันปลาอินทรีย� 
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แจงลอน และห�อหมกปลาอินทรีย� แมงกะพรุนดองด�วยเปลือกต�นอินทรี และปูม�าต�มจิ้มน้ําจิ้มซีฟู�ด 
ประเภทเครื่องจิ้ม ได�แก� น้ําพริกไข�ปู และประเภทจานเดียว ได�แก� ข�าวมัน-ส�มตํา-ปลากระเบนหวาน 

 แนวทางในการพัฒนารายการอาหารท�องถ่ินสําหรับนักท�องเท่ียว เพ่ือยกระดับคุณภาพของ
อาหารท�องถ่ินควรมุ�งเน�นในเรื่อง 1) คุณภาพอาหารตามมาตรฐานสากล โดยการคัดเลือกวัตถุดิบและ
เครื่องปรุงในท�องถ่ิน ท่ีมีความสดใหม� สะอาด และปลอดภัย 2) กรรมวิธีการปรุงอาหารเป6นแบบต�น
ตํารับด้ังเดิมของท�องถ่ิน ซ่ึงถือเป6นภูมิปEญญาและอัตลักษณ�ของท�องถ่ินท่ีสามารถบอกเล�าความเป6นมา 
(Story) ของรายการอาหารแต�ละชนิดได� 3) ควบคุมความคงท่ีของรสชาติอาหารให�เป6นแบบต�นตํารับ
สําหรับนักท�องเท่ียวชาวไทย แต�ปรับลดความจัดจ�านหรือเผ็ดร�อนให�เหมาะสําหรับชาวต�างชาติ และ 
4) นําเสนออาหารท�องถ่ินควบคู�กับวัฒนธรรมการกินแบบไทย การจัดตกแต�งรูปแบบการนําเสนอให�
สวยงามน�ารับประทาน การให�บริการและการจัดเสิร�ฟท่ีประทับใจและตอบสนองความต�องการของ
ลูกค�าได�รวดเร็ว 

ท้ังนี้กระบวนการพัฒนารายการอาหารท�องถ่ินจะประสบผลสําเร็จได�ก็ต�อเม่ือผู�ประกอบการ 
ผู�บริหารท�องถ่ิน และชุมชนทุกภาคส�วนต�องมีส�วนร�วมในการขับเคลื่อนให�อาหารท�องถ่ินพัทยาเป6นท่ี
รู�จัก ได�รับการยอมรับและเป6นท่ีนิยมในท่ีสุดเช�นเดียวกับอาหารไทยท�องถ่ินอ่ืน โดยผู�บริหารท�องถ่ิน
ภาครัฐอาจกําหนดนโยบายเพ่ือจัดกิจกรรมต�างๆ ท่ีส�งเสริมเก่ียวกับอาหารท�องถ่ินในโอกาสวันสําคัญ
ตามเทศกาล ประเพณี/วัฒนธรรมของท�องถ่ิน อาทิ จัดให�มีการแข�งขัน/ประกวดอาหารท�องถ่ินพัทยา 
สําหรับผู�ประกอบการอาจช�วยรณรงค�โดยเพ่ิมรายการอาหารท�องถ่ิน ให�พนักงานบริการหรือไกด�
แนะนําลูกค�า/นักท�องเท่ียวได�ลองรับประทาน และชุมชนท�องถ่ินช�วยอนุรักษ�อาหารท�องถ่ินโดยครูภูมิ
ปEญญาท�องถ่ินได�ถ�ายทอดความรู�เก่ียวกับอาหารท�องถ่ินสู�อนุชนรุ�นหลังสืบไป 

เรณุมาศ กุละศิริมา และคณะ (2555) ได�ดําเนินการวิจัยเรื่อง “แผนกลยุทธ�ของภัตตาคาร/
ร�านอาหารในการสร�างตราโดยบูรณาการรายการอาหารท�องถ่ินไทยและการส�งเสริมการตลาดสําหรับ
นักท�องเท่ียว: กรณีศึกษาพัทยา จังหวัดชลบุรี ประเทศไทย” มีวัตถุประสงค�ของการวิจัยเพ่ือพัฒนา 
แผนกลยุทธ�ของภัตตาคาร/ร�านอาหารในการสร�างตราโดยบูรณาการรายการอาหารท�องถ่ินไทยและ 
การส�งเสริมการตลาดสําหรับนักท�องเท่ียวท้ังชาวไทยและชาวต�างชาติในพัทยา โครงการวิจัยนี้
ประกอบด�วย 2 โครงการย�อย ซ่ึงท้ัง 2 โครงการย�อยนั้นเป6นการวิจัยเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพ คือ 
โครงการย�อยท่ี 1 จะมุ�งเน�นการพัฒนารายการอาหารท�องถ่ินไทยของภัตตาคาร/ร�านอาหารสําหรับ
นักท�องเท่ียวในเมืองพัทยา และโครงการย�อยท่ี 2 การสร�างมูลค�าเพ่ิมให�กับตราโดยการบูรณาการ
รายการอาหารท�องถ่ินไทย และการส�งเสริมการตลาดของภัตตาคาร/ร�านอาหารสําหรับนักท�องเท่ียว ใน
เมืองพัทยา โดยท้ัง 2 โครงการย�อยใช�แบบสอบถามและการสัมภาษณ�แบบเจาะลึกร�วมกัน แล�วนํา
ข�อมูลจากท้ัง 2 โครงการย�อยมาบูรณาการเป6นแผนงานหลัก ซ่ึงเป6นการวิจัยเชิงคุณภาพโดย          
การสัมภาษณ�แบบเจาะลึกผู�ประกอบการ/ผู�จัดการ/พ�อครัว/แม�ครัว ของธุรกิจภัตตาคาร/ร�านอาหาร 
ในเมืองพัทยา จํานวน 20 ราย  

ผลการศึกษาจากโครงการย�อยท่ี 1 พบว�า รายการอาหารท�องถ่ินควรนํามาพัฒนาให�เป6น
อาหารเอกลักษณ�ของเมืองพัทยา ด�วยการใช�ภูมิปEญญาท�องถ่ินไทยซ่ึงเป6นการสร�างเอกลักษณ� และ
คงไว�ซ่ึงประเพณีด้ังเดิมของพัทยาให�ชาวไทยและชาวต�างชาติได�รู�จัก ส�วนผลการศึกษาจากโครงการ
ย�อยท่ี 2 พบว�า ปEจจัยท่ีส�งผลต�อความพึงพอใจโดยรวมของนักท�องเท่ียวชาวต�างชาติต�อร�านอาหาร/
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ภัตตาคารในเมืองพัทยา ประกอบด�วย การรู�จักตรา คุณค�าด�านการเงิน และประโยชน�ตามหน�าท่ีด�าน
อาหาร แต�สําหรับนักท�องเท่ียวชาวไทยพบว�า ปEจจัยท่ีศึกษานั้นไม�ส�งผลต�อความพึงพอใจโดยรวม
อย�างมีนัยสําคัญทางสถิติ ส�วนปEจจัยท่ีส�งผลต�อความภักดีของนักท�องเท่ียวชาวต�างชาติ ประกอบด�วย 
ประโยชน�ทางอารมณ� อัตลักษณ�ตรา และความพึงพอใจโดยรวม แต�สําหรับนักท�องเท่ียวชาวไทย
พบว�า การรู�จักตรา ประโยชน�ท่ีแสดงความเป6นตัวของตัวเอง ประโยชน�ทางอารมณ� ประโยชน�ตามหน�าท่ี
ด�านอาหาร และอัตลักษณ�ตราส�งผลต�อความภักดี ยิ่งไปกว�านั้นผลการศึกษาพบว�า ความภักดีส�งผลต�อ
ความเต็มใจท่ีจะจ�ายราคาสูงของนักท�องเท่ียวชาวต�างชาติและไทย ผลการศึกษานี้ชี้ให�เห็นว�าการรู�จัก
ตรา อัตลักษณ�ตรา ประโยชน�ทางอารมณ� และความพึงพอใจยังคงเป6นปEจจัยท่ีสําคัญในการสร�าง
มูลค�าเพ่ิมให�กับตราและความภักดีของนักท�องเท่ียวชาวต�างชาติและไทย 

ผลการศึกษาจากโครงการย�อยท่ี 1 และ 2 นํามาบูรณาการเป6นแผนกลยุทธ�ของภัตตาคาร/
ร�านอาหารในการสร�างตราโดยบูรณาการรายการอาหารท�องถ่ินไทยและการส�งเสริมการตลาดสําหรับ
นักท�องเท่ียวในเมืองพัทยา แผนกลยุทธ�ดังกล�าวประกอบด�วย 3 ข้ันตอนดังนี้ การวิเคราะห�สถานการณ�
เชิงกลยุทธ� การกําหนดกลยุทธ� และการนํากลยุทธ�ไปปฏิบัติ โดยข้ันตอนท่ี 1 การวิเคราะห�สถานการณ�
เชิงกลยุทธ�นั้น จะมุ�งเน�นการกลั่นกรองสภาพแวดล�อมท้ังภายนอกและภายใน การกําหนดวิสัยทัศน� 
ภารกิจ และวัตถุประสงค�ของแผนกลยุทธ� ส�วนข้ันตอนท่ี 2 การกําหนดกลยุทธ�นั้น ประกอบด�วย      
(1) การพัฒนารายการอาหารท�องถ่ินไทย (2) การสร�างมูลค�าเพ่ิมให�กับตรา (3) การพัฒนาภัตตาคาร
และการประกอบการ (4) การวางแผนและพัฒนารายการอาหาร (5) การปฏิบัติการให�บริการใน
ภัตตาคาร และ (6) การบริหารบริการ ข้ันตอนสุดท�ายคือข้ันท่ี 3 การนํากลยุทธ�ไปปฏิบัตินั้น 
ประกอบด�วย (1) การกําหนดโปรแกรมและงบประมาณ (2) การกําหนดข้ันตอนการทํางาน และ      
(3) การประเมินและควบคุม และการติดตามผลการทํางาน 

ปณิศา มีจินดา และคณะ (2556) ได�ศึกษาการสร�างมูลค�าเพ่ิมให�กับตราโดยการบูรณาการ
รายการอาหารท�องถ่ินไทย และการส�งเสริมการตลาดของภัตตาคาร/ร�านอาหารสําหรับนักท�องเท่ียว: 
กรณีศึกษาพัทยา จังหวัดชลบุรี ประเทศไทย โดยมีวัตถุประสงค�ของการวิจัยเพ่ือศึกษา (1) วิเคราะห�
พฤติกรรมผู�บริโภคอาหารท�องถ่ินไทยของนักท�องเท่ียวในพัทยา (2) หาแนวทางสร�างมูลค�าเพ่ิมให�    
กับตรา โดยการบูรณาการรายการอาหารท�องถ่ินไทยและการส�งเสริมการของภัตตาคาร/ร�านอาหาร
สําหรับนักท�องเทียวในพัทยา (3) สร�างแผนกลยุทธ�ของภัตตาคาร/ร�านอาหาร ในการสร�างตรา       
โดยบูรณาการรายการอาหารท�องถ่ินไทยและการส�งเสริมการตลาด นักท�องเท่ียวในพัทยา โครงการวิจัย
นี้ประกอบด�วยการวิจัยเชิงปริมาณและการวิจัยเชิงคุณภาพ ดังนี้ การวิจัยเชิงปริมาณ ใช�แบบสอบถาม
เป6นเครื่องมือกับนักท�องเท่ียวชาวไทย 449 คน และชาวต�างชาติ 400 คน รวมเป6น 849 คน มีข้ันตอน
การสุ�มตัวแบบกําหนดโควตา แบบเจาะจง แบบตามความสะดวก ตามลําดับ ส�วนการวิจัยเชิงคุณภาพ 
ใช�การสัมภาษณ�แบบเจาะลึกจากผู�ประกอบการ/ผู�จัดการการ/พ�อครัว/แม�ครัวของภัตตาคาร/
ร�านอาหารในเมืองพัทยา จํานวน 20 ราย ผลการศึกษาจากการวิจัยเชิงปริมาณพบว�า ปEจจัยท่ีส�งผลต�อ
ความพึงพอใจโดยรวมของนักท�องเท่ียวชาวต�างชาติต�อร�านอาหาร/ภัตตาคารในเมืองพัทยา 
ประกอบด�วย การรู�จักตรา คุณค�าการเงิน และประโยชน�ตามหน�าท่ีด�านอาหาร แต�สําหรับนักท�องเท่ียว
ชาวไทยพบว�า ปEจจัยท่ีศึกษานั้นไม�ส�งผลต�อความพึงพอใจโดยรวมอย�างมีนัยสําคัญทางสถิติ ส�วนปEจจัย
ท่ีส�งผลต�อความภักดีของนักท�องเท่ียวชาวต�างชาติ ประกอบด�วย ประโยชน�ทางอารมณ� อัตลักษณ�ตรา 
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และความพึงพอใจโดยรวม แต�สําหรับนักท�องเท่ียวชาวไทยพบว�า การรู�จักตรา ประโยชน�ท่ีแสดง  
ความเป6นตัวของตัวเอง ประโยชน�ทางอารมณ� ประโยชน�ตามหน�าท่ีด�านอาหาร และอัตลักษณ�ตราส�งผล
ต�อความภักดี ยิ่งไปกว�านั้น ผลการศึกษาพบว�า ความภักดีส�งผลต�อความเต็ม ใจท่ีจะจ�ายราคาสูงของ
นักท�องเทียวชาวต�างชาติและไทย ผลการศึกษานี้ชี้ให�เห็นว�าการรู�จักตรา อัตลักษณ�ตรา ประโยชน�ทาง
อารมณ� และความพึงพอใจยังคงเป6นปEจจัยท่ีสําคัญในการสร�างมูลค�าเพ่ิมให�กับตราและความภักดีของ
นักท�องเทียวชาวต�างชาติและไทย ผลการศึกษาจากการบูรณาการวิจัยเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพเพ่ือ
สร�างมูลค�าเพ่ิมให�กับตราโดยการบูรณาการรายการอาหารท�องถ่ินไทย และการส�งเสริมการตลาดของ
ภัตตาคาร/ร�านอาหารสําหรับนักท�องเท่ียวในเมืองพัทยา การสร�างมูลค�าเพ่ิมให�กับตราดังกล�าว 
ประกอบด�วย 3 ส�วนดังนี้ ส�วนท่ี 1 การวิเคราะห�พฤติกรรมผู�บริโภคอาหารท�องถ่ินไทยของนักท�องเท่ียว
ในพัทยานั้น จะมุ�งเน�นการนําผลการศึกษามาเพ่ือ การกําหนดการตลาดตามเป\าหมาย และการสร�าง
ความภักดีให�กับนักท�องเท่ียว และการกําหนดปEจจัยสู�ความสําเร็จของอาหาร ส�วนท่ี 2 การกําหนด   
กลยุทธ�ในการสร�างมูลค�าเพ่ิมให�กับตรานั้นจะให�ความสําคัญกับปEจจัยท่ีมีอิทธิพลต�อความพึงพอใจ 
ความภักดี และความเต็มใจท่ีจะจ�ายเงินในราคาสูงของนักท�องเท่ียว ส�วนสุดท�าย (3) การสร�างกลยุทธ�
ในการสร�างตราโดยบูรณาการรายการอาหารท�องถ่ิน ไทยและการส�งเสริมการตลาดนั้น ประกอบด�วย 
(1) การวิเคราะห�ตลาดและพฤติกรรมผู�บริโภค (2) การกําหนดตําแหน�งและการสร�างคุณค�าตรา       
(3) การวางแผนสร�างมูลค�าเพ่ิมให�กับตรา โปรแกรมการตลาด/การสื่อสารการตลาด (4) การปฏิบัติการ
วัดผลและตีความผลการทํางานของตรา และ (5) การสร�างการเติบโตและรักษาคุณค�า 

พัชรี ตั้งตระกูล และคณะ (2557) ได�ศึกษาการสร�างคุณค�าอาหารไทยท�องถ่ินเพ่ือสนับสนุน
การท�องเท่ียวภาคเหนือ อาหารท�องถ่ินภาคเหนือมีเอกลักษณ�และศักยภาพในการส�งเสริมการท�องเท่ียว
ได�ในลักษณะ Gastronomy Tourism เพราะอาหารท�องถ่ินภาคเหนือมีคุณลักษณะเฉพาะท่ีมี       
ความเป6นมาทางประวัติศาสตร� มีความหลากหลายทางวัฒนธรรมชนเผ�า สะท�อนวิถีชีวิต วัฒนธรรม 
ประเพณี และความเป6นอยู� การเผยแพร�อาหารท�องถ่ินภาคเหนือท่ีมีเอกลักษณ�สูง โดยใช�ข�อมูลเก่ียวกับ
ร�านอาหารเหนือ ในจังหวัดภาคเหนือตอนบน 8 จังหวัด ได�แก� ลําปาง ลําพูน เชียงใหม� แม�ฮ�องสอน 
เชียงราย พะเยา แพร� และน�าน สํารวจชนิดของอาหาร สถานท่ีต้ังของร�านอาหาร และวิเคราะห�คุณค�า
ทางโภชนาการและสุขภาพ เพ่ือรวบรวมเป6นความรู�ให�นักท�องเท่ียวมีโอกาสได�รับประทานอาหารเหนือ
ท่ีหลากหลายชนิด เป6นแนวทางหนึ่งในการส�งเสริมการท�องเท่ียว อาหารไทยท�องถ่ินในภาคเหนือ
ตอนบน เช�น ท่ีจังหวัดตาก ท่ีส�วนใหญ�ยังไม�เป6นท่ีรู�จัก ได�รับการสนับสนุนให�มีการนําข้ึนเป6นเมนูวางไว�
บนโต�ะอาหารในร�านอาหาร เพ่ือเป6นการนําเสนอให�ลูกค�าทดลองชิมดู เป6นการส�งเสริมการบริโภค
อาหารท�องถ่ินของจังหวัดตาก ซ่ึงมีเอกลักษณ�เฉพาะตัวสูง คือ แกงถ่ัวมะแฮะ ยาข�าวแคบ ผัดเต�าเจี้ยว 
และข�าวต�มผงกะหรี่ จัดทําสื่อประชาสัมพันธ�ชนิดอาหาร สถานท่ีจําหน�าย และคุณค�าด�านสุขภาพ    
ผลการดําเนินงานมีร�านอาหาร 3 แห�ง ในอําเภอเมืองตาก จําหน�ายอาหารท�องถ่ินตาก โดยการรวบรวม 
วิเคราะห� สังเคราะห� องค�ความรู�เก่ียวกับอาหารไทยท�องถ่ินบนเส�นทางการท�องเท่ียวภาคเหนือ       
เชิงวัฒนธรรมท่ีเน�นคุณค�าทางอาหารให�สอดคล�องกับท�องถ่ินด�วยกระบวนการจัดการความรู� ศึกษาใน
พ้ืนท่ีครอบคลุมจังหวัดทางภาคเหนือตอนบน 8 จังหวัด ได�แก� จังหวัดเชียงใหม� เชียงราย ลําพูน ลําปาง 
แพร� น�าน แม�ฮ�องสอน พะเยา และภาคเหนือตอนล�าง 6 จังหวัด ได�แก� กําแพงเพชร ตาก สุโขทัย 
พิษณุโลก อุตรดิตถ� และเพชรบูรณ� ได�เส�นทางการท�องเท่ียวของ 14 จังหวัดภาคเหนือโดยใช�อาหาร
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ท�องถ่ินเป6นตัวนํา แบ�งเป6น 5 เส�นทาง คือ เส�นทางท่ี 1 ประตูสู�ล�านนา เส�นทางท่ี 2 หน�าด�านแดนเหนือ 
เส�นทางท่ี 3 ไหว�พระชมเวียง เส�นทางท่ี 4 เมืองสงบท่ีงดงาม และ เส�นทางท่ี 5 ชายแดนไร�พรมแดน 
นํามาจัดทําฐานข�อมูล และพัฒนาสื่ออาหารไทยท�องถ่ินภาคเหนือท่ีเหมาะสมกับชุมชน ท้ังสื่อ
อิเล็กทรอนิกส�ผ�านทางเว็บไซต� สื่อสิ่งพิมพ�และแอพพลิเคชั่น ผ�านทางมือถือ หรือทางคอมพิวเตอร�
พกพา ประเมินผลการใช�ฐานข�อมูลและสื่ออาหารไทยท�องถ่ินภาคเหนือตามกลุ�มเป\าหมายท่ีเป6น
นักท�องเท่ียว ส�งเสริมการนําผลงานวิจัยมาใช�ประชาสัมพันธ�เผยแพร�ให�กับนักท�องเท่ียวท้ังชาวไทยและ
ชาวต�างประเทศ เพ่ือสนับสนุนการท�องเท่ียวภาคเหนือให�เข�มแข็งและยั่งยืนต�อไป 

เณรัญชรา กิจวิกรานต/ (2557) นําเสนอบทความวิจัยเรื่อง ภาพลักษณ�อาหารไทย การรับรู�
คุณภาพอาหารไทยและแนวโน�มพฤติกรรม การท�องเท่ียวเชิงอาหารของนักท�องเท่ียวชาวต�างชาติ
การศึกษาเรื่องนี้มีวัตถุประสงค�เพ่ือศึกษาภาพลักษณ�อาหารไทย การรับรู�ถึงคุณภาพอาหารไทย 
พฤติกรรมนักท�องเท่ียวในอนาคต ปEจจัยส�วนบุคคลท่ีมีผลต�อพฤติกรรมนักท�องเท่ียวในอนาคต 
ภาพลักษณ�อาหารไทยท่ีมีความสัมพันธ�กับพฤติกรรมนักท�องเท่ียวในอนาคต และการรับรู�ถึงคุณภาพ
อาหารไทยท่ีมีความสัมพันธ�กับพฤติกรรมนักท�องเท่ียวในอนาคต โดยใช�แบบสอบถามเป6นเครื่องมือใน
การเก็บข�อมูลของนักท�องเท่ียวชาวต�างชาติท่ีเดินทางมาท�องเท่ียวประเทศไทย จํานวน 400 คน  

ผลการวิจัยพบว�า นักท�องเท่ียวชาวต�างชาติท่ีเดินทางมาท�องเท่ียวในประเทศไทยมีระดับ
ภาพลักษณ�อาหารไทยโดยรวมในระดับมากท้ังในด�านคุณภาพของอาหารไทย ด�านบรรยากาศของ
ร�านอาหารไทย ด�านความคุ�มค�าเงิน ด�านความแปลกใหม� และด�านสิ่งติดตรึงและส�วนประกอบ และ
จากการศึกษาเก่ียวกับการรับรู�คุณภาพอาหารไทย พบว�า นักท�องเท่ียวชาวต�างชาติมีการรับรู�คุณภาพ
อาหารไทย ด�านความแตกต�าง ด�านสุนทรียศาสตร� ด�านความเป6นแก�นแท�อยู�ในระดับมาก ผลการ
ทดสอบสมมติฐานพบว�า นักท�องเท่ียวชาวต�างชาติท่ีมีเพศ วัตถุประสงค�การเดินทาง จ�านวนครั้งการ
เดินทางแตกต�างกันมีแนวโน�มพฤติกรรมนักท�องเท่ียวในอนาคตแตกต�างกันอย�างมีนัยสําคัญทางสถิติ 
และนักท�องเท่ียวชาวต�างชาติท่ีมี อายุ เชื้อชาติ อาชีพ รายได� และระดับการศึกษาแตกต�างกันมี
แนวโน�มพฤติกรรมนักท�องเท่ียวในอนาคตไม�แตกต�างกันอย�างมีนัยสําคัญทางสถิติ ภาพลักษณ�อาหาร
ไทยมีความสัมพันธ�กับแนวโน�มพฤติกรรมนักท�องเท่ียวในอนาคต และการรับรู�ถึงคุณภาพอาหารไทยมี
ความสัมพันธ�กับแนวโน�มพฤติกรรมนักท�องเท่ียวในอนาคตอย�างมีนัยสําคัญทางสถิติ 

อภิณัทธ/ บุญนาค (2557) นําเสนอบทความวิจัยเรื่อง ปEจจัยท่ีมีอิทธิพลต�อการบริโภคอาหาร
ท�องถ่ินภาคใต�ของนักท�องเท่ียวชาวไทย โดยมีวัตถุประสงค�ของการวิจัยเพ่ือศึกษา (1) อิทธิพลของปEจจัย
ความเสี่ยงต�อสุขภาพและชีวิตท่ีมีต�อการบริโภคอาหารท�องถ่ินภาคใต� และ (2) อิทธิพลของแรงจูงใจ    
ในการท�องเท่ียวท่ีมีต�อการบริโภคอาหารท�องถ่ินภาคใต� โดยประชากรท่ีศึกษา คือ นักท�องเท่ียวชาวไทย
ท่ีเดินทางไปท�องเท่ียวและบริโภคอาหารท�องถ่ินภาคใต� ผลการศึกษาส�วนหนึ่งพบว�า ปEจจัยความเสี่ยงต�อ
สุขภาพและชีวิตมีอิทธิพลในเชิงลบต�อการบริโภคอาหารท�องถ่ินภาคใต� ในขณะท่ีปEจจัยด�านแรงจูงใจ   
ในการท�องเท่ียวกลับมีอิทธิพลในเชิงบวกต�อการบริโภคอาหารท�องถ่ินภาคใต� ดังนั้นการส�งเสริม       
การท�องเท่ียวบริโภคอาหารท�องถ่ินภาคใต�ต�องเริ่มจากการสร�างความเชื่อม่ันเรื่องผลกระทบต�อสุขภาพ
และชีวิต รวมท้ังการส�งเสริมแรงจูงใจในการท�องเท่ียวอย�างจริงจังควรสนับสนุนปEจจัยทางด�านแรงจูงใจ
ในการท�องเท่ียวให�มากข้ึน เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพให�กับการท�องเท่ียวและการบริโภคอาหารท�องถ่ิน 
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นอกจากนี้ ผู�วิจัยได�ให�แนวคิดในส�วนการอภิปรายผลตามวัตถุประสงค�การวิจัยข�อ (2) ไว�เป6น
เรื่องท่ีน�าสนใจ กล�าวคือ ในการศึกษาอิทธิพลของแรงจูงใจในการท�องเท่ียวท่ีมีต�อการบริโภคอาหาร
ท�องถ่ินภาคใต�แรงจูงใจในการท�องเท่ียวมีอิทธิพลในเชิงบวกต�อการบริโภคอาหารท�องถ่ินภาคใต�       
ซ่ึงอาจกล�าวได�ว�า แม�ว�านักท�องเท่ียวจะคงมีความกังวลหรือความกลัวในการบริโภคอาหารท่ีแปลก
หรือไม�เคยลอง แต�นั่นเป6นเพราะรสชาติท่ีไม�คุ�นเคย ไม�รู�ถึงกรรมวิธีในการปรุงอาหาร แต�ถ�าหากว�า
ร�านอาหารนั้นๆ เป6นร�านอาหารท่ีมีชื่อเสียงเป6นท่ีรู�จัก มีราคาแพง จะทําให�นักท�องเท่ียวเกิดความ
ภาคภูมิใจและก�อให�เกิดเป6นประสบการณ�ในการบริโภคท่ีสามารถนําไปบอกเล�าต�อๆ ได�ว�าเคยมาท่ี
ร�านอาหารนี้แล�ว ซ่ึงในปEจจุบันนี้บริษัททัวร�ต�างได�นําจุดเด�นของอาหารท�องถ่ินมารวมไว�ในส�วนหนึ่งของ
โปรแกรมทัวร� ซ่ึงหากมีการท�องเท่ียวทางภาคใต� ทางบริษัททัวร�จะจัดให�มีเมนูอาหารท�องถ่ินของภาคใต�
ท่ีข้ึนชื่อรวมอยู�ในโปรแกรมอาหารอยู�แล�ว ซ่ึงสอดคล�องกับงานวิจัยของ Cohen & Avieli (2004) ท่ีว�า
การส�งเสริมการตลาดในพ้ืนท่ีภูมิภาค ควรส�งเสริมการท�องเท่ียว โดยการนําอาหารมาใช�เป6นกิจกรรม
เพ่ือดึงดูดใจ อาหารเป6นส�วนหนึ่งของการท�องเท่ียว สิ่งท่ีนักท�องเท่ียวให�ความสนใจมากท่ีสุดคือ 
ร�านอาหารว�ามีราคาแพง หรือร�านอาหารมีระดับเพียงใด และยังสอดคล�องกับงานวิจัยของ Quan & 
Wang (2004) ท่ีศึกษาเรื่อง รูปแบบประสบการณ�ของนักท�องเท่ียว:ประสบการณ�การบริโภคอาหารใน
แหล�งท�องเท่ียวพบว�า การบริโภคอาหารเป6นปEจจัยสําคัญในการพัฒนาตลาดและทําให�ผู�ผลิตอาหาร
พ้ืนเมืองเพ่ิมคุณค�าของผลิตภัณฑ� เพ่ือให�นักท�องเท่ียวมีประสบการณ�จากการได�บริโภคอาหารท่ีผลิต
จากจากวัตถุดิบในท�องถ่ิน ส�วน Torres (2003) ศึกษาเรื่อง ความเชื่อมโยงระหว�างการท�องเท่ียวและ
การเกษตรในเม็กซิโก อธิบายว�า อาหารท�องถ่ิน มาจากการนําวัตถุดิบและผลผลิตทางการเกษตรใน
ท�องถ่ินนั้น เพ่ือนําไปปรุงเป6นอาหารซ่ึงนักท�องเท่ียวให�ความสนใจในอาหารและผลิตภัณฑ�อาหาร
ท�องถ่ินท่ีมีความเป6นเอกลักษณ�เฉพาะ Hall, M., & Mitchell, R. (2002) พบว�านักท�องเท่ียวสนใจท่ีจะ
เรียนรู�วัฒนธรรมผ�านอาหารโดยการจัดจาน สีสันของอาหาร การแสดงกรรมวิธีในการปรุงให�
นักท�องเท่ียวเห็น เช�นเดียวกับ อภิรมย� พรหมจรรยา และคณะ (2546) ท่ีศึกษาเรื่องการพัฒนา      
การท�องเท่ียวชนบท กรณีศึกษาจังหวัดภูเก็ตพบว�า นอกจากนักท�องเท่ียวจะมาเยือนแหล�งท�องเท่ียว
ทางธรรมชาติแล�ว นักท�องเท่ียวยังสนใจวิถีชีวิตความเป6นอยู�ของประชาชนในหมู�บ�านและรู�จัก        
การทําอาหารพ้ืนบ�านท่ีใช�ในการบริโภคประจําวันของชุมชนอีกด�วย 

หทัยชนก ฉิมบ�านไร+ และรักษ/พงศ/ วงศาโรจน/ (2558) ได�นําเสนอบทความวิจัยเรื่อง 
ศักยภาพอาหารพ้ืนเมืองและแนวทางการส�งเสริมการท�องเท่ียวผ�านอาหารพ้ืนเมืองจังหวัดน�าน         
มีวัตถุประสงค�เพ่ือวิเคราะห�ศักยภาพของอาหารพ้ืนเมืองน�าน เพ่ือศึกษาพฤติกรรมและความพึงพอใจ
ของนักท�องเท่ียวชาวไทยท่ีมีต�ออาหารพ้ืนเมืองน�าน และเพ่ือพัฒนาแนวทางการส�งเสริมการท�องเท่ียว
ผ�าน อาหารพ้ืนเมืองจังหวัดน�าน เก็บรวบรวมข�อมูลโดยใช�แบบสัมภาษณ�เชิงลึกกลุ�มผู�ทรงคุณวุฒิ ผู�ท่ีมี
ประสบการณ� มีความรู�เก่ียวกับอาหารพ้ืนเมืองจังหวัดน�าน กลุ�มสมาคมธุรกิจท�องเท่ียว และหน�วยงาน
ราชการท่ีเก่ียวข�องกับการส�ง เสริมการท�องเท่ียวในจังหวัดน�าน กลุ�มผู�ประกอบการร�านอาหารพ้ืนเมือง
ในจังหวัดน�าน และใช� แบบสอบถามเก็บข�อมูลจากนักท�องเท่ียวชาวไทยท่ีเดินทางมาท�องเท่ียวจังหวัด
น�าน วิเคราะห�โดยใช�สถิติเชิงพรรณนา และใช�เทคนิค SWOT Analysis ผลจากการศึกษาอาหาร
พ้ืนเมืองน�านส�วนใหญ�มีศักยภาพอยู�ในระดับสูง นักท�องเท่ียวพึงพอใจ ด�านอัตลักษณ�ของอาหาร
พ้ืนเมืองมากท่ีสุด งานวิจัยนี้ได�เสนอแนวทางการส�งเสริมการท�องเท่ียวผ�านอาหารพ้ืนเมืองของ   
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จังหวัดน�าน 6 ด�าน คือ ด�านอัตลักษณ�ของอาหารพ้ืนเมือง ด�านคุณภาพของอาหารพ้ืนเมือง ด�านราคา 
ด�านการบริการ ด�านลักษณะของร�านอาหารพ้ืนเมือง และด�านการประชาสัมพันธ�และการตลาด     
สรุปแนวทางในแต�ละด�านได�ดังนี้ 

1. ด�านอัตลักษณ�ของอาหารพ้ืนเมือง  
1.1  กลุ�มสมาคมธุรกิจท�องเท่ียวและหน�วยงานภาครัฐท่ีเก่ียวข�องควรส�งเสริมให�บุคลากรใน

ท�องถ่ินร�วมกันกําหนดและค�นหาอัตลักษณ�ของอาหารพ้ืนเมืองน�าน เพ่ือใช�ในการนํามาส�งเสริม      
การท�องเท่ียวผ�านอาหารพ้ืนเมือง  

 1.2  ควรส�งเสริมและพัฒนาศักยภาพของอาหารพ้ืนเมืองให�มากข้ึน เพ่ือเป6นการสร�าง    
จุดแข็งของการท�องเท่ียว โดยนําเสนออาหารพ้ืนเมืองเป6นจุดขายของการท�องเท่ียว 

 1.3  ควรส�งเสริมและพัฒนาคนในชุมชนให�เห็นความสําคัญของทรัพยากรอาหารท่ีมีอยู�ใน
ท�องถ่ิน ให�รู�สึกรักหวงแหนและเห็นคุณค�า เพ่ือให�เกิดความยั่งยืนของอัตลักษณ�ของอาหารพ้ืนเมือง 

 1.4  รวบรวมสูตรอาหารพ้ืนเมืองน�านจากบุคลากรท�องถ่ินท่ีมีความรู�ทางด�านอาหาร
พ้ืนเมืองน�าน เพ่ือเป6นการอนุรักษ�และฟ�rนฟูอาหารพ้ืนเมืองให�มีอัตลักษณ�คงอยู�สืบต�อไป 

 1.5  ควรให�ความรู�แก�ประชาชนในการออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ�ท่ีเก่ียวกับอาหาร
พ้ืนเมืองน�าน เพ่ือพัฒนาให�อาหารพ้ืนเมืองเป6นของฝากจากจังหวัดน�านท่ีมีอัตลักษณ� มีความแปลก
ใหม� น�าสนใจ และมีเอกลักษณ / 

 1.6  ผู�ประกอบการร�านอาหารพ้ืนเมืองควรประกอบอาหารให�รสชาติของอาหารได�
มาตรฐานและสมํ่าเสมอ และคงเอกลักษณ�ตามตํารับด้ังเดิมของอาหารพ้ืนเมือง ไม�ควรปรับเปลี่ยน
รสชาติตามกลุ�มนักท�องเท่ียว เพ่ือคงเอกลักษณ�ของอาหารพ้ืนเมืองไว� 

 1.7  ควรมีรายการอาหารพ้ืนเมืองให�หลากหลายชนิด เพ่ือตอบสนองความต�องการของ
ลูกค�าได�ทุกกลุ�ม 

2. ด�านคุณภาพของอาหารพ้ืนเมือง 
 2.1  กลุ�มสมาคมธุรกิจท�องเท่ียวและหน�วยงานภาครัฐท่ีเก่ียวข�องควรกําหนดมาตรฐาน

คุณภาพของอาหารพ้ืนเมือง โดยใช�เครื่องหมายรับประกัน เช�น รางวัล หรือใบประกาศเกียรติคุณ เช�น
ป\าย อาหารสะอาด รสชาติอร�อย (Clean Food Good Taste) เพ่ือช�วยในการส�งเสริมการขายให�กับ
นักท�องเท่ียว 

 2.2  ผู�ประกอบการร�านอาหารพ้ืนเมืองยังควรให�ความสําคัญกับรายการอาหารพ้ืนเมือง  
โดยควรอธิบายถึงส�วนประกอบ วัตถุดิบท่ีใช�ในการประกอบอาหาร คุณค�าทางโภชนาการ และ         
เน�นประเด็นไปท่ีอาหารพ้ืนเมืองเป6นอาหารเพ่ือสุขภาพ ปรุงด�วยผักพ้ืนบ�าน 

3. ด�านราคา 
 3.1  กลุ�มสมาคมธุรกิจท�องเท่ียวและหน�วยงานภาครัฐท่ีเก่ียวข�องควรกําหนดมาตรฐาน

ราคากลางของอาหารพ้ืนเมือง เพ่ือให�ราคามีความเหมาะสมเม่ือเทียบกับอาหารท่ัวไป 
 3.2  ผู�ประกอบการร�านอาหารพ้ืนเมืองควรคํานึงถึงความเหมาะสมของอาหารพ้ืนเมืองให�

มีความเหมาะสมท้ังคุณภาพ ราคา และคุณค�าท่ีลูกค�าได�รับ เพ่ือให�นักท�องเท่ียวเกิดความประทับใจ
และกลับ มาใช�บริการซํ้าอีกครั้ง 
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 3.3  ควรมีการแจ�งราคาในรายการอาหารให�ชัดเจน เพ่ือให�เห็นถึงความซ่ือสัตย�ในการคิด
ราคาอาหาร ทําให�นักท�องเท่ียวเกิดความไว�วางใจในการเลือกรับประทานอาหาร 

4. ด�านการบริการ 
 4.1 กลุ�มสมาคมธุรกิจท�องเท่ียวและหน�วยงานภาครัฐท่ีเก่ียวข�องควรฝ�กอบรมให�ความรู�

ประชาชนเก่ียวกับอาหารพ้ืนเมือง เพ่ือให�คนในชุมชนหรือพนักงานท่ีให�บริการในร�านอาหารสามารถให�
ข�อมูลเก่ียวกับอาหารพ้ืนเมืองน�าน และสามารถแนะนําอาหารพ้ืนเมืองแก�นักท�องเท่ียวได�อย�างถูกต�อง 
เพ่ือให�นักท�องเท่ียวมีโอกาสได�รับประทานอาหารพ้ืนเมืองมากท่ีสุด 

 4.2 ผู�ประกอบการร�านอาหารพ้ืนเมืองควรพัฒนาด�านทรัพยากรบุคคลให�มีทักษะ มี
มาตรฐานการบริการ และมีความสามารถในการทํางานให�สามารถบริการได�รวดเร็ว ไม�ให�ลูกค�าต�อง
คอยนาน เพ่ือให�นักท�องเท่ียวเกิดความประทับใจและกลับมาใช�บริการซํ้าอีกครั้ง 

5. ด�านลักษณะของร�านอาหารพ้ืนเมือง 
 5.1  กลุ�มสมาคมธุรกิจท�องเท่ียวและหน�วยงานภาครัฐท่ีเก่ียวข�องควรร�วมมือกันในการ

สนับสนุนส�งเสริมการยกระดับมาตรฐานร�านอาหารพ้ืนเมืองให�เป6นร�านอาหารปลอดภัย ได�มาตรฐาน 
โดยการจัดทําตัวชี้วัดเพ่ือประเมินร�านอาหารพ้ืนเมืองและให�การรับรอง เพ่ือให�เกิดความน�าเชื่อถือแก�
นักท�องเท่ียว 

 5.2 ผู�ประกอบการร�านอาหารพ้ืนเมืองควรสร�างเอกลักษณ�ของร�านอาหารพ้ืนเมืองท้ัง
การจัดตกแต�ง บรรยากาศ และสภาพแวดล�อมของร�านอาหาร เพ่ือให�นักท�องเท่ียวเกิดความประทับใจ 
และกลับมาใช�บริการซํ้าอีกครั้ง  

 5.3 ผู�ประกอบการร�านอาหารพ้ืนเมืองควรจัดทําแผนท่ีหรือป\ายบอกท่ีต้ังร�านอาหารให�
ชัดเจน เพ่ือความสะดวกในการเข�าถึงร�านอาหารพ้ืนเมืองของนักท�องเท่ียว 

6. ด�านการประชาสัมพันธ�และการตลาด 
 6.1 กลุ�มสมาคมธุรกิจท�องเท่ียว หน�วยงานภาครัฐท่ีเก่ียวข�อง และผู�ประกอบการ

ร�านอาหารพ้ืนเมืองควรร�วมมือกันจัดกิจกรรมและเส�นทางการท�องเท่ียวผ�านอาหารพ้ืนเมืองในจังหวัด 
น�าน โดยการจัดทําแผนท่ีเพ่ือแสดงร�านอาหารพ้ืนเมืองให�นักท�องเท่ียวรู�จัก และเป6นข�อมูลพ้ืนฐานแก�
นักท�องเท่ียว 

 6.2 กลุ�มสมาคมธุรกิจท�องเท่ียว หน�วยงานภาครัฐท่ีเก่ียวข�อง และผู�ประกอบการ
ร�านอาหารพ้ืนเมืองควรส�งเสริมการท�องเท่ียวของจังหวัดน�านให�นักท�องเท่ียวรู�จักอาหารพ้ืนเมืองมาก
ข้ึน เช�น การจัดกิจกรรมเทศกาลอาหารพ้ืนบ�าน การนําอาหารพ้ืนเมืองมาจําหน�ายในถนนคนเดิน เพ่ือ
เป6นการประชาสัมพันธ�อาหารพ้ืนเมืองน�านให�นักท�องเท่ียวได�เห็น ได�รับรู� และได�มีโอกาสลิ้มลอง การ
จัดลานขันโตกท่ีแสดงถึงวัฒนธรรมการรับประทานอาหารพ้ืนเมืองของคนน�าน เป6นต�น รวมไปถึงการ
จัดการประกวดอาหารพ้ืนเมือง การจัดแสดงและจําหน�ายผลิตภัณฑ�อาหารพ้ืนเมือง เพ่ือเป6นแรง
กระตุ�นให�เกิดการพัฒนาผลิตภัณฑ�ทางด�านอาหารพ้ืนเมือง 

 6.3 กลุ�มสมาคมธุรกิจท�องเท่ียวและหน�วยงานภาครัฐท่ีเก่ียวข�องควรร�วมมือกันในการ
ส�งเสริมประชาสัมพันธ�อาหารพ้ืนเมืองและร�านอาหารพ้ืนเมืองให�มากข้ึนเพ่ือผลักดันให�เกิดการ
ท�องเท่ียวเชิงอาหาร และควรเพ่ิมบทบาทในการประชาสัมพันธ�การท�องเท่ียวเชิงรุกและเป6นไปอย�าง
ต�อเนื่อง 
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 6.4 กลุ�มสมาคมธุรกิจท�องเท่ียวและหน�วยงานภาครัฐท่ีเก่ียวข�องควรดําเนินการส�งเสริม 
การประชาสัมพันธ�การท�องเท่ียวผ�านอาหารพ้ืนเมือง โดยใช�เทคโนโลยีสารสนเทศ และเครือข�ายสังคม
ออนไลน�เป6นเครื่องมือในการสื่อสารและสร�างเครือข�ายระหว�างนักท�องเท่ียวกับแหล�งท�องเท่ียว เพ่ือให�
นักท�องเท่ียวเข�าถึงการประชาสัมพันธ�ข�อมูลท่ีเก่ียวกับการท�องเท่ียวผ�านอาหารพ้ืนเมือง 

จิระวัฒน/ อนุวิชชานนท/ และคณะ (2558) นําเสนอบทความวิจัยเรื่อง แนวโน�มการสร�างสรรค�
มูลค�าเพ่ิมให�กับอาหารไทยประยุกต� สําหรับนักท�องเท่ียวชาวต�างชาติเพ่ือรองรับประชาคมเศรษฐกิจ
อาเซียน ผลการวิจัยพบว�าอาหารไทยประยุกต/ใหม+ (Thai Modern Fusion Foods) หมายถึง อาหาร
ไทย ท่ีรับมาจากต�างประเทศแล�วนํามาผสมผสานกันระหว�างอาหารไทยกับอาหาร ต�างประเทศ นํามา
ปรุงแต�งโดยใช�วัตถุดิบ/เครื่องปรุง และประกอบอาหาร ในประเทศไทย สําหรับงานวิจัยเรื่องนี้ 
ประกอบด�วย เมนูอาหารไทยประยุกต�ใหม� 5 ประเภท ดังนี้ (1) อาหารไทย-ฮาลาล (2) อาหารไทย-
เวียดนาม (3) อาหารไทย-จีน (4) อาหารไทย-ญ่ีปุ|น และ (5) อาหารไทย-ตะวันตก 

ในการพัฒนาสร�างสรรค�มูลค�าเพ่ิม (Developing creative added value) จะเก่ียวข�องกับ
การหาแนวทาง/วิธีการต�างๆ เพ่ือสร�างสรรค�มูลค�าเพ่ิม ซ่ึงสามารถ ต้ังราคาได�สูง โดยลูกค�ามีความเต็ม
ใจท่ีจะซ้ือ อีกท้ังสร�างความแตกต�างท่ีลูกค�า ต�องการซ่ึงเหนือกว�าคู�แข�งขันเก่ียวกับเมนูอาหารไทย
ประยุกต�ใหม� โดยเน�นความ หลากหลายท้ังรสชาติและส�วนประกอบ (เครื่องปรุง) ท้ังเปรี้ยว หวาน มัน 
เค็ม และเผ็ด มีความกลมกล�อมและลงตัว จึงทําให�มีกลิ่นหอมและรสชาติท่ีดีกว�าเดิม มีคุณค�าทาง
โภชนาการ อีกท้ังยังมีสีสัน และมีความประณีตในการประกอบอาหาร และการจัดแต�ง ซ่ึงแตกต�าง
จากอาหารประจําชาติอ่ืนๆ 

ปcจจัยสู+ความสําเร็จของเมนูอาหารไทย ประยุกต/ใหม+ ประกอบด�วยปcจจัยดังต+อไปนี้ 
1. การคงเอกลักษณ�และมาตรฐานของรสชาติแบบไทยในอาหารไทยประยุกต�ใหม� 
2. ใช�ส�วนผสมของวัตถุดิบและเครื่องปรุงท่ีเป6นเครื่องเทศและสมุนไพรไทยท่ีมีสรรพคุณทาง

ยาและคุณค�าทางโภชนาการ 
3. ความคิดสร�างสรรค�และประสบการณ�ของผู�ประกอบอาหาร พ�อครัว แม�ครัว เชฟ ในการ

เรียนรู� พัฒนา และสร�างสรรค�ความคิดใหม�ๆ ให�กับอาหารอยู�เสมอ 
4. ความร�วมมือจากหน�วยงานภาครัฐท่ีเก่ียวข�องในการสื่อสารการตลาด และส�งเสริมอาหาร

ไทยประยุกต� 
5. การสนับสนุนจากหน�วยงานภาครัฐ โดยการดําเนินงานร�วมกับภาคเอกชนท่ีเป6น

ผู�ประกอบการร�านอาหารในกิจกรรมต�างๆ 
หลักสําคัญจะต�องเน�นความเปaนไทย เพ่ือสร�างมูลค�าเพ่ิม ให�กับเมนูอาหารไทยประยุกต�ใหม�

ร�วมกับเมนูอาหารต�างชาติ ท่ีได�รับความนิยม ดังนั้น ในการสร�างสรรค�มูลค�าเพ่ิมให�กับ อาหารไทย
ประยุกต�ใหม� จึงต�องพัฒนาโดยใช�หลักการบูรณาการ ระหว�างข�อดีเด�นท่ีเป6นอัตลักษณ�ของอาหารไทย 
(ความโดดเด�น/ ความหลากหลายของเมนู คุณค�าทางโภชนาการ และความ หลากหลายของรสชาติ) 
ของอาหารไทยกับเมนูอาหารต�างชาติท่ีได�รับความนิยม อีกท้ังในการสร�างมูลค�าเพ่ิมให�กับเมนูอาหาร
ไทยประยุกต�ใหม� จะใช�หลักการปรุงอาหารแบบไทย ให�ตรงตามความต�องการของนักท�องเท่ียว     
แต�ละชาติ (มาเลเซีย อินโดนีเซีย อินเดีย เวียดนาม จีน ญ่ีปุ|น และ ตะวันตก) เพ่ือรองรับประชาคม
เศรษฐกิจอาเซียนสําหรับ นักท�องเท่ียวชาวต�างชาติ 
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แนวโน�มการสร�างสรรค�มูลค�าเพ่ิมให�กับเมนูอาหารไทยประยุกต� 5 ประเภท มีดังนี้ 
1. อาหารไทย-ฮาลาล การประกอบอาหารไทย-ฮาลาล ต�องได�รับการรับรองมาตรฐานจาก

สํานักงาน คณะกรรมการกลางอิสลามแห�งประเทศไทย ปรับรสชาติของเครื่องเทศท่ีใช�ให�มี รสอ�อนลง
และกลมกล�อม เพ่ิมเมนูท่ีนําเนื้อปลาและซีฟู\ดมาเป6นวัตถุดิบในการ ประกอบอาหารไทย-ฮาลาล 
สําหรับนักท�องเท่ียวชาวต�างชาติท่ีเป6นชาวมุสลิม ซ่ึงนิยมสั่งเมนูท่ีเก่ียวกับปลาค�อนข�างมาก กรณีพ้ืนท่ี
แหล�งท�องเท่ียวทางทะเล นักท�องเท่ียวชาวต�างชาติจะนิยมรับประทานอาหารประเภทซีฟู\ดมากกว�า
อาหารมุสลิม แบบด้ังเดิม ดังนั้น ผู�ประกอบการ พ�อครัว และแม�ครัวของร�านอาหารฮาลาลจึงสามารถ 
นําอาหารซีฟู\ดมาปรุงในแบบไทยได� 

2. อาหารไทย-เวียดนาม อาหารไทย-เวียดนามนั้นวัตถุดิบท่ีใช�ส�วนใหญ�จะประกอบด�วยผัก 
จึงต�องมีความสด สะอาด รวมท้ังนําผัก ผลไม� หรือสมุนไพรไทยมาเป6นวัตถุดิบด�วย โดยปกติอาหาร
เวียดนาม จะมีรสชาติอ�อน ซ่ึงสอดคล�องกับพฤติกรรมการบริโภคของนักท�องเท่ียวชาวต�างชาติ ทาง
แถบยุโรปอยู�แล�ว แต�ถ�าเป6นนักท�องเท่ียวชาวไทยจะชอบรับประทานอาหารท่ีมีรสจัด ซ่ึงอาหาร
เวียดนามมักจะมีน้ําจิ้มเป6นส�วนประกอบ ดังนั้น สําหรับอาหารไทย-เวียดนาม ผู�ประกอบการ พ�อครัว 
และแม�ครัว อาจจัดเตรียมรสชาติของน้ําจิ้มให�มีความหลากหลาย เพ่ือรองรับกับความต�องการของ
นักท�องเท่ียวแต�ละประเภท 

3. อาหารไทย-จีน การประกอบอาหารควรลดความมันลง น้ําซุป น้ําซอส และน้ําจิ้มควรมี
การปรุงรสชาติให�กลมกล�อมยิ่งข้ึน อาหารไทย-จีนมีความคล�ายคลึงกัน จึงควรนําเสนอให�เห็น
เอกลักษณ�และความแตกต�างท่ีชัดเจน 

 การประกอบอาหารไทย-จีนควรลดความมันลง สําหรับนักท�องเท่ียวชาวต�างชาติ 
โดยเฉพาะทางแถบยุโรป น้ําซุป น้ําซอส และน้ําจิ้มควรมีการปรุงรสชาติให�กลมกล�อมยิ่งข้ึน เนื่องจาก
อาหารไทยและอาหารจีนค�อนข�างมีความคล�ายคลึงกันในหลายเมนู และเป6นเมนูท่ัวไปท่ีนักท�องเท่ียว
รู�จักและนิยมรับประทานอยู�แล�ว ดังนั้น การประกอบอาหารไทย-จีนจึงควรนําเสนอให�เห็นความ
ชัดเจนและแตกต�างจากเดิม โดยอาจนําเสนอเป6นโปรโมชั่น ให�นักท�องเท่ียวได�ลองรับประทานก�อน 

4. อาหารไทย-ญ่ีปุhน ต�องให�ความสําคัญกับความสดและสะอาด ของวัตถุดิบ โดยเฉพาะเนื้อ
ปลา ชาวญ่ีปุ|น มีวัฒนธรรมในการปรุงและรับประทานท่ีพิถีพิถัน ดังนั้น เม่ือนํามาทําเป6นอาหารไทย-
ญ่ีปุ|นจึงต�องคง เอกลักษณ�และวัฒนธรรมของอาหารญ่ีปุ|นไว�ด�วย 

 เนื่องจากชาวญ่ีปุ|น ให�ความสําคัญกับความสด และสะอาดของวัตถุดิบ โดยเฉพาะวัตถุดิบ
ประเภท เนื้อปลา พ�อครัวและแม�ครัวจึงต�องให�ความสําคัญ กับประเด็นนี้อย�างมาก ผู�ประกอบการ 
พ�อครัว และ แม�ครัว ต�องคํานึงถึงวัฒนธรรมในการปรุงและการรับประทานของชาวญ่ีปุ|นท่ีค�อนข�าง
พิถีพิถัน ดังนั้น เม่ือนํามาประกอบเป6นอาหารไทย-ญ่ีปุ|น จึงต�องคงเอกลักษณ�และวัฒนธรรมของ
อาหารญ่ีปุ|นไว� ด�วย ส�วนใหญ�รายการอาหารญ่ีปุ|นจะเป6นอาหารแบบด้ังเดิม ดังนั้น ผู�ประกอบการ  
พ�อครัว และแม�ครัว จึงต�องดูกลุ�มลูกค�าด�วย ถ�าเป6นกลุ�มนักท�องเท่ียว ต�างชาติท่ีต�องการทดลอง
รับประทานอาหารแบบ สมัยใหม�ก็สามารถนําเสนออาหารไทย-ญ่ีปุ|นให�ทดลองรับประทานได� เพ่ือเป6น
ทางเลือกให�กับนักท�องเท่ียว ชาวต�างชาติท่ีมีความต�องการท่ีแตกต�างกัน 

5. อาหารไทย-ตะวันตก ควรเพ่ิมรายการอาหารไทย-ตะวันตกท่ีแตกต�างจากเดิม เพ่ือให�เกิด
ความหลากหลายมากข้ึน เช�น การนําผักและ ผลไม�ไทยเข�ามาเป6นวัตถุดิบท้ังอาหารคาวและอาหาร
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หวาน กรณีพ้ืนท่ีแหล�งท�องเท่ียวทางทะเล ควรมีการนําอาหารซีฟู\ด มาประยุกต�เป6นอาหารซีฟู\ดไทย-
ตะวันตกด�วย 

 เนื่องจากอาหารไทยหลายเมนูค�อนข�างเป6นท่ีรู�จักของ นักท�องเท่ียวชาวต�างชาติอยู�แล�ว   
จึงมีความเป6นไปได�มากท่ีสุด ในอาหาร 5 ประเภทท่ีจะนําอาหารตะวันตกมาประยุกต�เข�ากับอาหารไทย 
ควรเพ่ิมรายการอาหารไทย-ตะวันตกท่ีแตกต�างจากเดิมเพ่ือให�เกิดความหลากหลายมากข้ึน เช�น การนํา
ผักและผลไม�ไทยเข�ามาเป6นวัตถุดิบประกอบด�วยท้ังอาหารคาวและอาหารหวาน กรณีพ้ืนท่ีแหล�ง
ท�องเท่ียวทางทะเล นักท�องเท่ียว ชาวต�างชาติส�วนใหญ�จะนิยมรับประทานอาหารประเภทซีฟู\ด ดังนั้น 
ผู�ประกอบการ พ�อครัว และแม�ครัว ควรสร�างสรรค� รายการอาหารซีฟู\ดไทย-ตะวันตก 
 นอกจากนี้ ผู�ประกอบการ พ�อครัว และแม�ครัว ยังต�องคํานึงถึงประเด็นในการประกอบอาหาร
ไทย ประยุกต�ต�อไปนี้ด�วย 
 1. การต้ังชื่อรายการอาหารประยุกต�ต�องมี ความเชื่อมโยงกับอัตลักษณ�ของอาหารท้ัง 2 ชาติ 
และสามารถดึงดูดความสนใจให�นักท�องเท่ียวอยาก ทดลองรับประทานได� 
 2. การตกแต�งอาหารประยุกต�ท้ัง 5 ประเภท ต�องให�มีความทันสมัย น�ารับประทาน ซ่ึงรวมถึง 
การตกแต�งภาชนะหรือการเลือกใช�ภาชนะท่ีมีรูปทรง ทันสมัย ซ่ึงจะทําให�เกิดมูลค�าเพ่ิมได�มากกว�า
การ ตกแต�งแบบธรรมดา 
 3. ทุกรายการอาหารประยุกต�ให�นําสมุนไพร ไทยและเครื่องปรุงของไทย รวมถึงผัก ผลไม�
ตาม ฤดูกาลในแต�ละท�องถ่ินมาเป6นวัตถุดิบด�วย 
 4. พ�อครัวและแม�ครัวต�องสามารถประกอบ อาหารไทยประยุกต�ท่ีสามารถตอบสนองความ 
ต�องการของนักท�องเท่ียวท่ีมีความต�องการท่ีแตกต�างกันได� เช�น ปรับรสชาติของอาหารหรือวัตถุดิบ 
ประเภทผักและเนื้อสัตว�ได�ตามท่ีลูกค�าต�องการ ในแต�ละกลุ�ม อีกท้ังถ�าสามารถปรับให�ตรงกับความ 
ต�องการของลูกค�าแต�ละรายได�ยิ่งจะเป6นการดีอย�างยิ่ง 

 5. นักท�องเท่ียวหรือผู�บริโภคสามารถมีส�วนร�วม ในการแสดงความคิดเห็นเก่ียวกับ
รายการอาหาร ประยุกต�ท่ีสนใจรับประทาน ซ่ึงเหมาะสําหรับกลุ�ม นักท�องเท่ียวท่ีเดินทางมาเป6นกรุ�ป
ทัวร� อีกท้ังสั่งเมนู อาหารท่ีมีลักษณะสร�างสรรค�ข้ึนมาเองก็จะเป6นการดี อีกท้ังหากเราสามารถปรับ
วัตถุดิบท่ีเป6นผัก ผลไม� หรือเนื้อสัตว�ในท�องถ่ินก็จะสามารถสร�างมูลค�าเพ่ิม ให�กับเมนูได� 

อรอนงค/ ทองมี (2558) นําเสนอบทความวิจัยเรื่อง วัฒนธรรมอาหารล�านนา: การพัฒนาเชิง
เศรษฐกิจสร�างสรรค� จากการศึกษาเรื่อง ภูมิปEญญาในการผลิตและพัฒนาอาหารล�านนาก�อให�เกิด
ผลประโยชน�ทางด�านเศรษฐกิจสร�างสรรค� เป6นธุรกิจท่ียั่งยืน และเป6นการอนุรักษ�อาหารล�านนา 
ผลการวิจัยพบว�า อาหารล�านนา หรืออาหารพ้ืนเมืองภาคเหนือตอนบน ถือได�ว�าเป6นทุนทาง
วัฒนธรรมของท�องถ่ินซ่ึงมีการสะสมองค�ความรู� และถ�ายทอดมาอย�างต�อเนื่อง จากอดีตจนถึงปEจจุบัน 
อาหารการกินของคนเมืองโดยท่ัวไปมักเป6นไปตามธรรมชาติ มีส�วนปรุงแต�งน�อย อาหารท่ีทํา
รับประทานส�วนใหญ�มักจะเป6นไปตามฤดูกาลซ่ึงหาได�ง�ายในท�องถ่ินนั้นๆ ทําให�อาหารพ้ืนเมืองของ 
แต�ละท�องถ่ินมีความแตกต�างกันบ�างตามสภาพพ้ืนท่ี 
 สภาพปEญหาของอาหารล�านนาและแนวทางการแก�ปEญหา พบว�าด�านบุคลากรยังขาดความรู�
ความเข�าใจเก่ียวกับสุขลักษณะ การแก�ปEญหาคือ ในส�วนภาครัฐ ควรจัดสรรเจ�าท่ีดูแลโครงการอย�าง
ชัดเจน เช�น การให�คําปรึกษา การจัดอบรมต�างๆ เพ่ือเพ่ิมทักษะความรู�ให�กับบุคลากรด�านเครื่องมือ
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และเทคโนโลยี ขาดเครื่องมือและเทคโนโลยีท่ีทันสมัยเพราะขาดงบประมาณ การแก�ปEญหา คือ 
เจ�าหน�าท่ีของรัฐควรหาแนวทางช�วยจัดหางบประมาณ เพ่ือจัดหาให�มีความทันสมัย ในด�านคุณภาพ
อาหารล�านนาพบว�า คุณภาพอาหารล�านนาไม�คงท่ี โดยเฉพาะช�วงท่ีโครงการสินค�าสุดยอดหนึ่งตําบล
หนึ่งผลิตภัณฑ�ซบเซา ขาดการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ� ทําให�คุณภาพอาหารลดลง การแก�ปEญหา 
คือ เจ�าหน�าท่ีของรัฐควรมาตรวจสอบคุณภาพของอาหารล�านนาอย�างสมํ่าเสมอหลังจากการได�รับ  
คัดสรร ด�านมาตรฐานอาหารล�านนา พบว�า บรรจุภัณฑ�อาหารล�านนา ยังไม�ได�พัฒนาให�เป6นท่ีถูกใจ
ผู�บริโภครวมถึงการปรับปรุงระดับดาวในผลิตภัณฑ�อาหารล�านนา เพราะมีทุนในการ ผลิตน�อย การ
แก�ปEญหา คือ ควรออกแบบให�ดึงดูดใจผู�บริโภค มีฉลากถูกต�องและอาหารล�านนาต�องสะอาดถูก
สุขลักษณะ คํานึงถึงคุณค�าทางโภชนาการรวมถึงเป6นอาหารเพ่ือสุขภาพ ด�านการตลาด พบว�า 
บางครั้งไม�มีการหาตลาดรองรับสินค�าผลิตภัณฑ�อาหารล�านนา การแก�ปEญหา คือ ควรมีการจัดหา
ตลาดสําหรับรองรับสินค�าผลิตภัณฑ�อาหารล�านนา ด�านเศรษฐกิจสร�างสรรค�พบว�า ยังขาดการพัฒนา
และการทําวิจัยกรรมวิธีการผลิตให�เป6นท่ียอมรับในกลุ�มผู�บริโภค การแก�ปEญหา คือ มีการรวมกลุ�มกัน 
เพ่ือพัฒนาอาหารล�านนาให�เป6นอาชีพหลัก และอาชีพเสริม รวมถึงมีการออกแบบผลิตภัณฑ�อาหาร
ล�านนาเป6นนวัตกรรมของตนเองโดยการใช�ความรู�แบบภูมิปEญญาด้ังเดิม 
 แนวทางการจัดการเชิงวัฒนธรรมของอาหารล�านนาเพ่ือพัฒนาเศรษฐกิจสร�างสรรค� พบว�า 
ผู�ผลิตมีการจัดการเชิงวัฒนธรรมเก่ียวกับอาหารล�านนาดังนี้ ผู�ผลิตควรส�งอาหารล�านนาคัดสรรสินค�า
สุดยอดหนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภัณฑ� OPC ตามระยะเวลาท่ีมีการคัดเลือกทุก 2 ปJ เพ่ือเป6นการรักษา
คุณภาพของสินค�า ผู�ผลิตมีความชํานาญในการผลิต ทําให�อาหารล�านนามีคุณภาพได�มาตรฐาน ผู�ผลิต
ควรจะใช�วัตถุดิบท่ีสามารถหาได�ง�ายในท�องถ่ินและพ้ืนท่ีใกล�เคียง ผู�ผลิตมีกระบวนการผลิตท่ีทันสมัย
และถูกหลักอนามัย ตลอดจนผู�ผลิตมีช�องทางในการประชาสัมพันธ�สินค�าท่ีทันสมัย เป6นต�น 
 นอกจากนี้มีการนํากรอบเศรษฐกิจสร�างสรรค�มาใช�กับอาหารล�านนาเพ่ือพัฒนาเศรษฐกิจ
สร�างสรรค� ประกอบด�วยภูมิปEญญาท�องถ่ิน เอกลักษณ�ของอาหารล�านนา เทคโนโลยีเหมาะสมมี
เอกลักษณ�เฉพาะตน บริการท่ีมีคุณลักษณะเฉพาะตัว มีการออกแบบ เพ่ิมคุณค�า เพ่ิมมูลค�า สร�างงาน 
ความสามารถแข�งขัน และดีต�อสุขภาพ เพ่ือให�อาหารล�านนาสามารถสร�างงานและสร�างรายได�ท่ีม่ันคง
ต�อผู�ผลิต ตลอดจนเป6นการพัฒนาเศรษฐกิจสร�างสรรค�ในชุมชนอีกด�วย  

โดยสรุป อาหารล�านนาเป6นภูมิปEญญาท่ีมีคุณค�าทางความสวยงามรสชาติ และเอกลักษณ�
ความเป6นไทย รวมถึงเป6นเศรษฐกิจสร�างสรรค�ของชุมชนและประเทศชาติ ดังนั้นหน�วยงานของรัฐและ
องค�กรเอกชน ท่ีเก่ียวข�องควรตระหนักถึงความสําคัญ และให�การสนับสนุนท้ังในด�านการเงินและ 
ด�านวิชาการ เพ่ือเป6นการอนุรักษ�และการจัดการเชิงวัฒนธรรมเพ่ือให�อาหารล�านนามีความยั่งยืนอยู�คู�
กับชุมชนต�อไป 

 
สมมติฐานการวิจัย 
 
 ความคิดเห็นของนักท�องเท่ียวชาวไทย และชาวต�างชาติต�อวิธีดําเนินการพัฒนารายอาหาร
ท�องถ่ินเชิงสร�างสรรค�แตกต�างกัน 
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กรอบแนวคิดในการวิจัย 
 
 จากการทบทวนเอกสาร วรรณกรรม และงานวิจัยท่ีเก่ียวข�อง ผู�วิจัยได�กําหนดกรอบแนวคิด
โดยเชื่อมโยงตัวแปรต�างๆ ท่ีเก่ียวข�องในการตอบคําถามการวิจัยเพ่ือหาแนวทางในการพัฒนารายการ
อาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรค�เพ่ือเพ่ิมมูลค�าและยกระดับคุณภาพอาหารเพ่ือการท�องเท่ียวสําหรับ
ร�านอาหารและภัตตาคารในเขตพ้ืนท่ีพัทยา ดังภาพกรอบแนวคิดต�อไปนี้ 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

การพัฒนารายการอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรค� สําหรับ
นักท�องเท่ียว เพ่ือเพ่ิมมูลค�าอาหารท�องถ่ินสําหรับร�านอาหาร 

และภตัตาคารในเขตพ้ืนท่ีพัทยา จังหวัดชลบุร ี
 

ลักษณะส�วนบุคคลของ
ผู�บริโภคและ
นักท�องเท่ียว  

ในเขตพ้ืนท่ีพัทยา  

พฤติกรรมการบรโิภค
ของนักท�องเท่ียวในใน

เขตพ้ืนท่ีพัทยา  
จังหวัดชลบุร ี

อัตลักษณ� ภาพลักษณ� 
และปEจจัยในการตดัสินใจ

เลือกบรโิภคอาหาร
ท�องถ่ินในเขตพ้ืนท่ีพัทยา  

แนวทางในการพัฒนารายการอาหารท�องถ่ิน
เชิงสร�างสรรค�เพ่ือเพ่ิมมูลค�าและยกระดับ
คุณภาพอาหารเพ่ือการท�องเท่ียวสําหรับ

ร�านอาหารและภัตตาคารในเขตพ้ืนท่ีพัทยา  
 

ศักยภาพ จุดอ�อน จุดแข็ง โอกาส และ
อุปสรรคในการยกระดับคุณภาพ

เมนูอาหารท�องถ่ินอย�างสร�างสรรค�สําหรบั
ร�านอาหารและภัตตาคารในเขตพ้ืนท่ีพัทยา  

 


