
บทที่ 4 
ผลการวิจัย 

 
 การวิจัยเรื่อง การพัฒนารายการอาหารเชิงสร�างสรรค�สําหรับนักท�องเท่ียวเพ่ือเพ่ิมมูลค�า
อาหารท�องถ่ินสําหรับร�านอาหาร/ภัตตาคารในเมืองพัทยา จังหวัดชลบุรี ใช�วิธีวิจัยแบบผสมผสาน 
(Mixed Methodology Research) โดยวิธีวิจัยเชิงปริมาณ วิจัยเชิงคุณภาพ และวิธีวิจัยกึ่ง
ทดลอง (Quasi Experiment) ผลการวิเคราะห�ข�อมูลท่ีได�มีดังนี้ 
 
ผลการวิจัยเชิงปริมาณ 
 
 จากการสํารวจความคิดเห็นจากกลุ�มผู�ประกอบการ พ�อครัว/แม�ครัว และพนักงาน
ร�านอาหาร/ภัตตาคาร จํานวน 100 คน และกลุ�มนักท�องเท่ียวชาวไทยและชาวต�างชาติ จําวน 400 คน 
นําเสนอผลการวิเคราะห�ข�อมูลจําแนกตามกลุ�มตัวอย�างได�ดังนี้ 
 กลุ�มท่ี 1 ผู�ประกอบการ พ�อครัว/แม�ครัว และพนักงานร�านอาหาร/ภัตตาคาร 
 

1. ข�อมูลส�วนบุคคลของผู�ตอบแบบสอบถาม 
  ผู�ตอบแบบสอบถามส�วนใหญ�เปOนเพศหญิง จํานวน 60 คน (ร�อยละ 60.00) มีอายุอยู�

ในช�วง 31-40 ปU จํานวน 47 คน (ร�อยละ 47.00) ระดับการศึกษาตํ่ากว�าปริญญาตรี จํานวน 72 คน 
(ร�อยละ 72.00) สถานภาพในการประกอบการเปOนอ่ืนๆ (พนักงาน) จํานวน 36 คน (ร�อยละ 36.00)   
มีประสบการณ�ในการประกอบธุรกิจร�านอาหาร อยู�ในช�วง 1-5 ปU จํานวน 41 คน (ร�อยละ 41.00) และ
มีรายได�เฉลี่ยต�อเดือนอยู�ในช�วงตํ่ากว�า 20,000 บาท จํานวน 47 คน (ร�อยละ 47.00) รายละเอียด    
ดังตารางท่ี 4.1 
 
ตารางท่ี 4.1 ข�อมูลส�วนบุคคลของผู�ตอบแบบสอบถาม 
 

ข�อมูลส�วนบุคคล 
จํานวน

(n=100) 
ร�อยละ 

1. เพศ   
   

 
ชาย  40 40.00 

 
หญิง 60 60.00 

2. อายุ 
   

 
21-30 ปU   11 11.00 

 
31-40 ปU 47 47.00 

 41-50 ปU 30 30.00 

 
51-60 ปU  11 11.00 
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ตารางท่ี 4.1 ข�อมูลส�วนบุคคลของผู�ตอบแบบสอบถาม (ต�อ) 
 

ข�อมูลส�วนบุคคล 
จํานวน

(n=100) 
ร�อยละ 

2. อายุ (ต�อ) 
61-70 ปU  1 1.00 
มากกว�า 70 ปU 0 0.00 

3. การศึกษาสูงสุด 
ตํ่ากว�าปริญญาตรี 72 72.00 
ปริญญาตรี 24 24.00 
สูงกว�าปริญญาตรี 4 4.00 

4. สถานภาพในการประกอบการ 
เจ�าของร�านอาหาร 28 28.00 
ผู�จัดการ  14 14.00 
พ�อครัว/แม�ครัว  22 22.00 
อ่ืนๆ โปรดระบุ............................. 36 36.00 

5. ประสบการณ�ในการประกอบธุรกิจร�านอาหาร/ภัตตาคาร 
1-5 ปU 41 41.00 
6-10 ปU 28 28.00 
11-15 ปU 18 18.00 
16-20 ปU 12 12.00 
21-25 ปU 1 1.00 
26-30 ปU 0 0.00 
มากกว�า 30 ปU โปรดระบุระยะเวลา ………............ปU 0 0.00 

6. รายได�เฉลี่ยต�อเดือน 
น�อยกว�า 20,000 บาท 47 47.00 
20,001 – 30,000 บาท  40 40.00 
30,001 – 40,000 บาท 7 7.00 
40,001 – 50,000 บาท 2 2.00 
50,001 – 60,000 บาท  1 1.00 
มากกว�า 60,000 บาท  3 3.00 
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2. ทัศนคติต�อการบริโภคอาหารท�องถ่ินพัทยา ศักยภาพของผู�ประกอบการด�านอาหาร
ท�องถ่ินพัทยา และป4จจัยแห�งความสําเร็จในการประกอบธุรกิจร�านอาหาร/ภัตตาคารในเมือง
พัทยา 

 ผลการสํารวจความคิดเห็นจากกลุ�มผู�ประกอบการ พ�อครัว/แม�ครัว และพนักงาน
ร�านอาหาร/ภัตตาคาร มีทัศนคติต�อการบริโภคอาหารท�องถ่ินพัทยาในภาพรวมอยู�ในระดับดี            
( X =4.06, SD.=0.88) ศักยภาพของผู�ประกอบการด�านอาหารท�องถ่ินพัทยาอยู�ในระดับมาก           
( X =3.78, SD.=0.87) และปcจจัยแห�งความสําเร็จในการประกอบธุรกิจร�านอาหาร/ภัตตาคารในเมือง
พัทยาอยู�ในระดับมาก ( X =4.05, SD.=0.91) รายละเอียดดังปรากฏในตารางท่ี 4.2 ได�ผลดังนี้ 

 
2.1 ทัศนคติต�อการบริโภคอาหารท�องถ่ินพัทยา  

  ผู�ตอบแบบสอบถามมีทัศนคติต�อการบริโภคอาหารท�องถ่ินพัทยาในทุกเรื่องอยู�ใน
ระดับดี อันดับแรกเปOนเรื่องอาหารท�องถ่ินเปOนปcจจัยหนึ่งท่ีช�วยส�งเสริมการท�องเท่ียว ( X =4.16, 
SD.=0.88) รองลงมาคือ อาหารท�อง ถ่ินเปOนสิ่ งหนึ่ ง ท่ีแสดงถึงภู มิปcญญาท�องถ่ิน ( X =4.14, 
SD.=0.97) การบริโภคอาหารท�องถ่ินเปOนวัฒนธรรมของท�องถ่ินท่ีควรอนุรักษ� ( X =4.07, SD.=1.00) 
อาหารท�องถ่ินเปOนอาหารท่ีมีคุณค�าทางโภชนาการ ( X =4.02, SD.=1.10) และอาหารท�องถ่ินเปOน
อาหารท่ีมีสรรพคุณทางยา ( X =3.91, SD.=1.03) ตามลําดับ 

 
2.2 ศักยภาพของผู�ประกอบการด�านอาหารท�องถ่ินพัทยา 

 ผู�ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นเก่ียวกับศักยภาพของผู�ประกอบการด�านอาหาร
ท�องถ่ินพัทยาในทุกเรื่องอยู�ในระดับมาก อันดับแรกคือเรื่องความสามารถในการคัดสรรวัตถุดิบท�องถ่ิน
ท่ีมีคุณภาพมาประกอบอาหาร ( X =3.88, SD.=0.91) รองลงมาเปOนเรื่องทักษะและความเชี่ยวชาญใน
การประกอบอาหารท�องถ่ิน ( X =3.85, SD.=1.02) เรื่องประสบการณ�ในการปรุงอาหารท�องถ่ิน    
แบบด้ังเดิม/ต�นตํารับ ( X =3.77, SD.=1.00) และอันดับสุดท�ายเปOนเรื่องความรู� ความเข�าใจเรื่อง
อาหารท�องถ่ินพัทยา ( X =3.71, SD.=1.04) 

 
2.3 ป4จจัยแห�งความสําเร็จในการประกอบธุรกิจร�านอาหาร/ภัตตาคารในเมือง

พัทยา 
  ผู�ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นเก่ียวกับปcจจัยแห�งความสําเร็จในการประกอบ

ธุรกิจร�านอาหาร/ภัตตาคารในเมืองพัทยาในทุกเรื่องอยู�ในระดับมาก ยกเว�นเรื่องอ่ืนๆ โดยอันดับแรก 
คือ มีอาหารท่ีหลากหลายเปOนท่ีนิยมของลูกค�า ( X =4.12 SD.=0.96) รองลงมาเปOนการบริการดี 
รวดเร็ว ( X =4.12, SD.=0.97) การบริหารจัดการท่ีดี ( X =4.05, SD.=0.98) มีการตรวจสอบ และ  
การควบคุมคุณภาพทุกข้ันตอน ( X =3.93, SD.=1.10) และเรื่องอ่ืนๆ เปOนอันดับสุดท�าย อยู�ในระดับ
ปานกลาง ( X =3.20, SD.=1.30) 
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ตารางท่ี 4.2 ทัศนคติต�อภูมิปcญญาท�องถ่ินด�านอาหารและโภชนาการ ศักยภาพของผู�ประกอบการ
ด�านอาหารท�องถ่ินพัทยา และปcจจัยแห�งความสําเร็จในการประกอบธุรกิจร�านอาหาร/
ภัตตาคารในเมืองพัทยา 

 
รายการประเมิน X  SD. ระดับ อันดับ 

ทัศนคติต�อการการบริโภคอาหารท�องถ่ินพัทยา 4.06 0.88 ดี 
 

1. อาหารท�องถ่ินเปOนอาหารท่ีมีคุณค�าทางโภชนาการ 4.02 1.10 ดี 4 
2. อาหารท�องถ่ินเปOนอาหารท่ีมีสรรพคุณทางยา 3.91 1.03 ดี 5 
3. อาหารท�องถ่ินเปOนสิ่งหนึ่งท่ีแสดงถึงภูมิปcญญาท�องถ่ิน 4.14 0.97 ดี 2 
4. การบริโภคอาหารท�องถ่ินเปOนวัฒนธรรมของท�องถ่ินท่ี 
   ควรอนุรักษ� 

4.07 1.00 ดี 3 

5. อาหารท�องถ่ินเปOนปcจจัยหนึ่งท่ีช�วยส�งเสริมการ 
   ท�องเท่ียว 

4.16 0.88 ดี 1 

ศักยภาพของผู�ประกอบการด�านอาหารท�องถ่ินพัทยา 3.78 0.87 มาก 
 

1. ความรู� ความเข�าใจเรื่องอาหารท�องถ่ินพัทยา 3.71 1.04 มาก 4 
2. สามารถคัดสรรวัตถุดิบท�องถ่ินท่ีมีคุณภาพมา 
   ประกอบอาหาร 

3.88 0.91 มาก 1 

3. มีประสบการณ�ในการปรุงอาหารท�องถ่ินแบบด้ังเดิม/ 
   ต�นตํารับ 

3.77 1.00 มาก 3 

4. มีทักษะและความเชี่ยวชาญในประกอบอาหาร 
   ท�องถ่ิน 

3.85 1.02 มาก 2 

ป4จจัยแห�งความสําเร็จในการประกอบธุรกิจร�านอาหาร/
ภัตตาคารในเมืองพัทยา 

4.05 0.91 มาก 
 

1. มีอาหารหลากหลายเปOนท่ีนิยมของลูกค�า 4.12 0.96 มาก 1 
2. มีการบริหารจัดการท่ีดี 4.05 0.98 มาก 3 
3. มีการบริการดี รวดเร็ว 4.12 0.97 มาก 2 
4. มีการตรวจสอบ และการควบคุมคุณภาพทุกข้ันตอน 3.93 1.10 มาก 4 
5. อ่ืนๆ โปรดระบุ........................................................... 3.20 1.30 ปานกลาง 5 

 
3. คุณภาพอาหารท�องถ่ินเมืองพัทยา และแนวทางในการพัฒนารายอาหารท�องถ่ิน

เชิงสร�างสรรคB 
 กลุ�มตัวอย�างมีความคิดเห็นเก่ียวกับคุณภาพอาหารท�องถ่ินเมืองพัทยา และแนวทางใน

การพัฒนารายอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรค� โดยรวมอยู�ในระดับเห็นด�วยมากท้ังสองเรื่อง ( X =4.02, 
SD.=0.85; X =3.87, SD.=0.84 ตามลําดับ) รายละเอียดของแต�ละเรื่องดังตารางท่ี 4.3  มีดังนี้  
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3.1 คุณภาพอาหารท�องถ่ินเมืองพัทยา 
  ผู�ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นต�อคุณภาพอาหารท�องถ่ินพัทยาในทุกเรื่อง   

อยู�ในระดับเห็นด�วยมาก อันดับแรกเปOนเรื่องวัตถุดิบและเครื่องปรุงมีคุณภาพดี ( X =4.17, SD.=0.93) 
รองลงมาคือ อาหารสดใหม� สะอาด ปลอดภัย ( X =4.16, SD.=0.99) บริการดีและรวดเร็ว ( X =4.05, 
SD.=0.96) ถูกหลักสุขาภิบาลอาหาร ( X =4.05, SD.=1.02) มีคุณค�าทางโภชนาการ ( X =4.01, 
SD.=1.05) ส�วนสามอันดับสุดท�ายเปOนเรื่องร�านอาหารมีบรรยากาศดี ( X =3.98, SD.=0.89) การตกแต�ง
อาหารสวยงาม ( X =3.91, SD.=0.90) และเรื่องรสชาติดี และมีกลิ่นหอม ( X =3.87, SD.=1.13) 

  
3.2  แนวทางในการพัฒนารายอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรคB 

  ผู�ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นต�อแนวทางในการพัฒนาอาหารเชิงสร�างสรรค� 
ในทุกเรื่องอยู�ในระดับเห็นด�วยมาก อันดับแรกเปOนเรื่องเทคนิคประกอบอาหารเฉพาะท�องถ่ิน ( X =3.93, 
SD.=0.83) รองลงมาเปOนเรื่องการคัดเลือกวัตถุดิบท�องถ่ินและเครื่องปรุงท่ีมีคุณภาพ ( X =3.89, 
SD.=1.05) การออกแบบจัดตกแต�งและจัดเสิร�ฟตามรูปแบบท�องถ่ิน ( X =3.85, SD.=0.89) และอันดับ
สุดท�ายเปOนเรื่องการยกระดับตํารับมาตรฐานท�องถ่ินเพ่ือสร�างความนิยม/การยอมรับของนักท�องเท่ียว    
( X =3.80, SD.=0.93)  
 
ตารางท่ี 4.3 ความคิดเห็นเก่ียวกับคุณภาพอาหารท�องถ่ินเมืองพัทยา และแนวทางในการพัฒนา

รายการอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรค� 
 

รายการประเมิน X  SD. ระดับ อันดับ 
คุณภาพอาหารท�องถ่ินเมืองพัทยา 4.02 0.85 มาก 1 
1. รสชาติดี และมีกลิ่นหอม 3.87 1.13 มาก 10 
2. มีคุณค�าทางโภชนาการ 4.01 1.05 มาก 5 
3. อาหารสดใหม� สะอาด ปลอดภัย 4.16 0.99 มาก 2 
4. วัตถุดิบและเครื่องปรุงมีคุณภาพดี 4.17 0.93 มาก 1 
5. การตกแต�งอาหาร สวยงาม 3.91 0.90 มาก 9 
6. บริการดีและรวดเร็ว 4.05 0.96 มาก 3 
7. ราคาเหมาะสม 4.00 1.01 มาก 6 
8. ร�านอาหารมีบรรยากาศดี 3.98 0.89 มาก 8 
9. เปOนเอกลักษณ�ของท�องถ่ิน 4.00 0.95 มาก 7 
10. ถูกหลักสุขาภิบาลอาหาร 4.05 1.02 มาก 4 
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ตารางท่ี 4.3 ความคิดเห็นเก่ียวกับคุณภาพอาหารท�องถ่ินเมืองพัทยา และแนวทางในการพัฒนา
รายการอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรค� (ต�อ) 

 
รายการประเมิน X  SD. ระดับ อันดับ 

แนวทางในการพัฒนารายอาหารท�องถ่ินเชิง
สร�างสรรคB 

3.87 0.84 มาก 2 

1. คัดเลือกวัตถุดิบท�องถ่ินและเครื่องปรุงท่ีมีคุณภาพ 3.89 1.05 มาก 2 
2. ยกระดับตํารับมาตรฐานท�องถ่ินเพ่ือสร�างความนิยม/ 
   การยอมรับของนักท�องเท่ียว 

3.80 0.93 มาก 4 

3. เทคนิคประกอบอาหารเฉพาะท�องถ่ิน 3.93 0.83 มาก 1 
4. ออกแบบจัดตกแต�งและจัดเสิร�ฟตามรูปแบบท�องถ่ิน   3.85 0.89 มาก 3 

 
กลุ�มท่ี 2 นักท�องเท่ียวชาวไทยและชาวต�างชาติ 
 

ผลการวิเคราะห�ข�อมูลจากการสํารวจนักท�องเท่ียวจํานวน 400 คน จําแนกเปOนชาวไทย 
และชาวต�างชาติกลุ�มละ 200 คน นําเสนอข�อมูลตามประเด็นท่ีศึกษาของแต�ละกลุ�ม ดังนี้ 

 
1. ข�อมูลส�วนบุคคลของผู�ตอบแบบสอบถาม 
 ผลการสํารวจข�อมูลส�วนบุคคลของนักท�องเท่ียวดังตารางท่ี 4.4 มีรายละเอียดดังนี้ 
 นักท�องเท่ียวชาวไทย ส�วนใหญ�เปOนเพศหญิง จํานวน 108 คน (ร�อยละ 54.00)      

อายุอยู�ในช�วง 35-44 ปU จํานวน 63 คน (ร�อยละ 31.50) การศึกษาสูงสุด ระดับตํ่ากว�าปริญญาตรี 
จํานวน 95 คน (ร�อยละ 47.50) อาชีพพนักงาน/ราชการ จํานวน 58 คน (ร�อยละ 29.00) นับถือศาสนา
พุทธ จํานวน 186 คน (ร�อยละ 93.00) จํานวนครั้งท่ีมาเท่ียวพัทยา มากกว�า 4 ครั้ง จํานวน 83 คน 
(ร�อยละ 41.50) ในการท�องเท่ียวพัทยาครั้งนี้ มีระยะเวลามากกว�า 3 วัน จํานวน 71 คน (ร�อยละ 
35.50) มีค�าใช�จ�ายในการบริโภคอาหารโดยเฉลี่ยวันละ 501-1000 บาท จํานวน 71 คน (ร�อยละ 
35.50) และมีลักษณะการท�องเท่ียวแบบมากับครอบครัว จํานวน 101 คน (ร�อยละ 50.50) 

 นักท�องเท่ียวชาวต�างชาติ เปOนเพศหญิงและเพศชายเท�ากัน จํานวน 100 คน (ร�อยละ 
50.00) ส�วนใหญ�มีอายุอยู�ในช�วง 25-44 ปU จํานวนรวม 83 คน (ร�อยละ 41.50) การศึกษาสูงสุด ระดับ
ปริญญาตรี จํานวน 97 คน (ร�อยละ 48.50) เกษียณ/ว�างงาน จํานวน 53 คน (ร�อยละ 26.50) นับถือ
ศาสนาคริสต� จํานวน 144 คน (ร�อยละ 72.00) จํานวนครั้งท่ีมาเท่ียวพัทยา มากกว�า 4 ครั้ง จํานวน 96 
คน (ร�อยละ 48.00) ในการท�องเท่ียวพัทยาครั้งนี้ มีระยะเวลามากกว�า 3 วัน จํานวน 129 คน (ร�อยละ 
64.50) มีค�าใช�จ�ายในการบริโภคอาหารโดยเฉลี่ยวันละ 501-1000 บาท จํานวน 88 คน (ร�อยละ 
44.00) และมีลักษณะการท�องเท่ียวแบบมาคนเดียว จํานวน 61 คน (ร�อยละ 30.50) 
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ตารางท่ี 4.4 ข�อมูลส�วนบุคคลของนักท�องเท่ียวผู�ตอบแบบสอบถาม 
 

  
ข�อมูลส�วนบุคคล 

นักท�องเท่ียวชาวไทย นักท�องเท่ียวชาวต�างชาติ 

  
จํานวน

(n=200) 
ร�อยละ 

จํานวน
(n=200) 

ร�อยละ 

1. เพศ   
    

 
ชาย  92 46.00 100 50.00 

 
หญิง 108 54.00 100 50.00 

2. อายุ 
    

 
ต่ํากว�า 25 ปU  36 18.00 22 11.00 

 
25-34 ปU   54 27.00 42 21.00 

 
35-44 ปU 63 31.50 41 20.50 

 
45-54 ปU 29 14.50 25 12.50 

 
55-64 ปU  11 5.50 35 17.50 

 
มากกว�า 64 ปU 7 3.50 35 17.50 

3. การศึกษาสูงสดุ 
    

 
ต่ํากว�าปริญญาตร ี 95 47.50 67 33.50 

 ปริญญาตร ี 77 38.50 97 48.50 

 สูงกว�าปริญญาตร ี 28 14.00 36 18.00 

4. อาชีพ     

 ผู�เช่ียวชาญมืออาชีพ/หมอ 7 3.50 20 10.00 

 ผู�บริหาร/ผู�จัดการ 16 8.00 11 5.50 

 ผู�ประกอบการ 14 7.00 13 6.50 

 พนักงาน/ข�าราราชการ        58 29.00 26 13.00 

 พนักงานทางด�านการค�า 17 8.50 11 5.50 

 ผู�ใช�แรงงานในการผลติ 38 19.00 16 8.00 

 เกษตรกร 9 4.50 9 4.50 

 นักศึกษา/นักเรยีน 19 9.50 14 7.00 

 แม�บ�าน/พ�อบ�าน 11 5.50 13 6.50 

 เกษียณ/ว�างงาน 9 4.50 53 26.50 

 อ่ืนๆ โปรดระบุ …………………………………… 2 1.00 14 7.00 
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ตารางท่ี 4.4 ข�อมูลส�วนบุคคลของนักท�องเท่ียวผู�ตอบแบบสอบถาม (ต�อ) 
 

  
ข�อมูลส�วนบุคคล 

นักท�องเท่ียวชาวไทย นักท�องเท่ียวชาวต�างชาติ 

  
จํานวน

(n=200) 
ร�อยละ 

จํานวน
(n=200) 

ร�อยละ 

5. ศาสนา     

       พุทธ 186 93.00 25 12.50 
       คริสต� 7 3.50 144 72.00 
       อิสลาม 4 2.00 11 5.50 
       อ่ืนๆ โปรดระบุ 3 1.50 20 10.00 
6. จํานวนครั้งท่ีมาเท่ียวพัทยา 

    

 
ครั้งแรก 18 9.00 9 4.50 

 
2 ครั้ง 18 9.00 34 17.00 

 
3 ครั้ง 32 16.00 32 16.00 

 
4 ครั้ง 49 24.50 29 14.50 

 
มากกว�า 4 ครั้ง  83 41.50 96 48.00 

7. ระยะเวลาในการท�องเท่ียวพัทยาครั้งน้ี     

 1 วัน 20 10.00 3 1.50 

 2 วัน 53 26.50 18 9.00 

 3 วัน 56 28.00 50 25.00 

 มากกว�า 3 วัน 71 35.50 129 64.50 
8. ในการท�องเท่ียวครั้งน้ีมีค�าใช�จ�ายในการบริโภค 
    อาหารโดยเฉลี่ยต�อวัน 

    

 น�อยกว�า 500 บาท 51 25.50 41 20.50 

 501-1,000 บาท 71 35.50 88 44.00 

 1,001-1,500 บาท 39 19.50 45 22.50 

 
มากกว�า 1,500 บาท  39 19.50 26 13.00 

9. ลักษณะการท�องเท่ียว     

 
มาคนเดยีว 26 13.00 61 30.50 

 
มากับกลุ�มเพ่ือน 65 32.50 51 25.50 

 
มากับครอบครัว 101 50.50 42 21.00 
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ตารางท่ี 4.4 ข�อมูลส�วนบุคคลของนักท�องเท่ียวผู�ตอบแบบสอบถาม (ต�อ) 
 

ข�อมูลส�วนบุคคล 
นักท�องเท่ียวชาวไทย นักท�องเท่ียวชาวต�างชาติ 

จํานวน
(n=200) 

ร�อยละ 
จํานวน

(n=200) 
ร�อยละ 

9. ลักษณะการท�องเท่ียว (ต�อ)     

มากับกลุ�มทัวร� 2 1.00 23 11.50 

อ่ืนๆ โปรดระบุ……… 6 3.00 23 11.50 

 
 2. พฤติกรรมการบริโภคอาหารท�องถ่ิน  

 นักท�องเท่ียวชาวไทย ส�วนใหญ�เคยรับประทานอาหารไทยท่ีร�านอาหารในพัทยาจํานวน 
169 คน (ร�อยละ 84.50) รู�จักและเคยรับประทานอาหารท�องถ่ินพัทยา จํานวน 157 คน (ร�อยละ 
78.50) โดยมีรายการอาหารท่ีนักท�องเท่ียวเคยรับประทานมากท่ีสุดเปOนอันดับแรกคือ ต�มยํากุ�ง จํานวน 
115 คน (ร�อยละ 57.50) รองลงมา 10 รายการเปOน ทอดมันปลา/ปู/กุ�ง จํานวน 68 คน (ร�อยละ 
34.00) ปลาหมึกน้ําดํา/น้ําแดง จํานวน 67 คน (ร�อยละ 33.50) แกงปiาปลาเห็ดโคนจํานวน 64 คน 
(ร�อยละ 32.00) แกงส�มปลาเรียวเซียว จํานวน 63 คน (ร�อยละ 31.50) ปลาหมึกทอดกระเทียม จํานวน 
59 คน (ร�อยละ 29.50) ห�อหมกปลาอินทรี จํานวน 57 คน (ร�อยละ 28.50) ผัดฉ�าปลาฉลาม และ ปลา
เห็ดโคนทอดกระเทียม จํานวน 54 คน (ร�อยละ 27.00) เท�ากัน และน้ําพริกไข�ปู จํานวน 53 คน (ร�อย
ละ 26.50)  

นักท�องเท่ียวชาวต�างชาติ ส�วนใหญ�เคยรับประทานอาหารไทยท่ีร�านอาหารในพัทยา
จํานวน 171 คน (ร�อยละ 85.50) รู�จักและเคยรับประทานอาหารท�องถ่ินพัทยา จํานวน 155 คน   
(ร�อยละ 77.50) โดยมีรายการอาหารท่ีนักท�องเท่ียวเคยรับประทานมากท่ีสุดเปOนอันดับแรกคือ        
ต�มยํากุ�ง จํานวน 99 คน (ร�อยละ 49.50) รองลงมา 10 รายการเปOน ผัดฉ�าปลาฉลาม จํานวน 45 คน 
(ร�อยละ 22.50) ผัดเผ็ดปลาฉลาม จํานวน 44 คน (ร�อยละ 22.00) ต�มยําปลากระเบน จํานวน 42 คน 
(ร�อยละ 21.00) ต�มส�มปลากระบอก จํานวน 41 คน (ร�อยละ /20.50) แกงส�มผักหนามปลาทะเล 
จํานวน 40 คน (ร�อยละ 20.00) ปลาหมึกทอดกระเทียม จํานวน 39 คน (ร�อยละ 19.50) ทอดมันปู/
ปลา/กุ�ง จํานวน 38 คน (ร�อยละ 19.00) ปลาอินทรีต�มชะมวง และผัดเผ็ดปลากระเบน จํานวน 37 คน 
(ร�อยละ 18.50) รายละเอียดดังปรากฏในตารางท่ี 4.5 
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ตารางท่ี 4.5 พฤติกรรมการบริโภคอาหารท�องถ่ิน 
 

รายการประเมิน นักท�องเท่ียวชาวไทย นักท�องเท่ียวชาวต�างชาติ 

พฤติกรรมการบริโภคอาหารท�องถิ่น 
จํานวน

(n=200) 
ร�อยละ อันดับ 

จํานวน
(n=200) 

ร�อยละ อันดับ 

1. ท�านเคยรับประทานอาหารไทยท่ีร�าน  
    อาหารในพัทยาบ�างหรือไม� 

      

ไม�เคย 31 15.50  29 14.50  
      เคย โปรดเลือกประเภทอาหารท่ีชอบ 
      มากท่ีสุด 

169 84.50  171 85.50  

ต�ม 70 35.00 1.5 64 32.00 2.5 

ผัด 40 20.00 6 75 37.50 1 

แกง 52 26.00 4 56 28.00 5 

ตุlน 20 10.00 7 44 22.00 7 

ทอด 59 29.50 3 64 32.00 2.5 

ผัดเผ็ด 49 24.50 5 47 23.50 6 

ยํา/พล�า/ลาบ 70 35.00 1.5 58 29.00 4 

อ่ืนๆ โปรดระบุ.................. 12 6.00 8 12 6.00 8 

2. ท�านรู�จักอาหารท�องถ่ินพัทยาบ�างหรือไม�       

ไม�รู�จัก 13 6.50  24 12.00 13 

      รู�จักแต�ไม�เคยรับประทาน  30 15.00  21 10.50 30 
      รู�จักและเคยรับประทาน โปรดเลือก 
      รายการอาหารท่ีเคยรับประทาน 
      (ตอบได�มากกว�า 1 ข�อ) 

157 78.50  155 77.50 157 

 
ต�มยํากุ�ง 115 57.50 1 99 49.50 1 

 
แกงส�มปลาเรียวเซียว 63 31.50 5 31 15.50 17 

 
ผัดฉ�าปลาฉลาม 54 27.00 8.5 45 22.50 2 

 
ต�มยําปลากระเบน 43 21.50 15.5 42 21.00 4 

 
แกงส�มผักหนามปลาทะเล 33 16.50 24 40 20.00 6 

 
ผัดฉ�าปลากระเบน 45 22.50 13 30 15.00 18 

 
ปลาอินทรีต�มชะมวง 36 18.00 23 36 18.00 10.5 

 
ผัดเผ็ดปลาฉลาม 50 25.00 11 44 22.00 3 

 
ต�มส�มปลากระบอก 44 22.00 14 41 20.50 5 
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ตารางท่ี 4.5 พฤติกรรมการบริโภคอาหารท�องถ่ิน (ต�อ) 
 

รายการประเมิน นักท�องเท่ียวชาวไทย นักท�องเท่ียวชาวต�างชาติ 

พฤติกรรมการบริโภคอาหารท�องถิ่น 
จํานวน

(n=200) 
ร�อย
ละ 

อันดับ 
จํานวน

(n=200) 
ร�อย
ละ 

อันดับ 

      แกงปiาปลาเห็ดโคน 64 32.00 4 28 14.00 20.5 

      ผัดเผ็ดปลากระเบน 37 18.50 21.5 36 18.00 10.5 

      ต�มส�มปลาทู 40 20.00 18.5 34 17.00 13 

      แกงส�มปลาเรียวเซียว/ปลาอ่ืนๆ 48 24.00 12 38 19.00 8.5 

      ฉลามผัดข้ึนฉ�าย 37 18.50 21.5 28 14.00 20.5 

      ปลาหมึกนํ้าดํา/นํ้าแดง 67 33.50 3 25 12.50 24 

      ปลาวัวทอดกระเทียม 26 13.00 25 28 14.00 20.5 

      ปลาหมึกทอดกระเทียม 59 29.50 6 39 19.50 7 

      ห�อหมกปลาอินทรี 57 28.50 7 32 16.00 15.5 

      ปลาเห็ดโคนทอดกระเทียม 54 27.00 8.5 34 17.00 13 

      ทอดมันปลา/ปู/กุ�ง 68 34.00 2 38 19.00 8.5 

      แจงลอน 40 20.00 18.5 32 16.00 15.5 

 
     ยําปลากุแล 39 19.50 20 24 12.00 25 

 
     ยําไข�แมงดา 43 21.50 15.5 34 17.00 13 

 
     นํ้าพริกไข�ปู 53 26.50 10 28 14.00 20.5 

 
     นํ้าพริกลงเรือพัทยา 41 20.50 17 27 13.50 23 

 
     อ่ืนๆ โปรดระบุ……………..… 7 3.50 26 15 7.50 26 

 
3. พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย 
 นักท�องเท่ียวชาวไทย ชอบรับประทานอาหารไทยในแต�ละม้ือโดยรวมอยู�ในระดับมาก   

( X =3.43, SD.=0.88) เม่ือพิจารณาในรายข�อพบว�าชอบมากในสามอันดับแรกคือ ม้ือกลางวัน             
( X =3.62, SD.=1.05) ม้ือเช�า ( X =3.57, SD.=1.52) และม้ือเย็น ( X =3.53, SD.=1.22) สําหรับอาหาร
ว�าง ชอบปานกลาง ( X =3.00, SD.=1.23) เปOนอันดับสุดท�าย ชอบรสชาติอาหารไทยโดยรวมอยู�ในระดับ
ปานกลาง ( X =3.10, SD.=0.91) เม่ือพิจารณาในรายข�อพบว�าอันดับแรกชอบรสเผ็ดร�อนในระดับมาก   
( X =3.54, SD.=1.14) รองลงมาชอบในระดับปานกลางทุกรส ได�แก� รสเปรี้ยว ( X =3.25, SD.=1.05) 
รสหวาน ( X =3.01, SD.=1.30) รสเค็ม ( X =2.92, SD.=1.29) และรสมัน ( X =2.79, SD.=1.33) 
ประเภทอาหารท่ีชอบโดยรวมอยู�ในระดับปานกลาง ( X =3.38, SD.=0.86) เม่ือพิจารณาในรายข�อ พบว�า 
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อันดับแรกเปOนอาหารจานเดียวอยู�ในระดับมาก ( X =3.59, SD.=1.12) รองลงมาอยู�ในระดับปานกลาง
ได�แก� อาหารชุด/สํารับ ( X =3.39, SD.=1.13) อาหารบุฟเฟiต� ( X =3.38, SD.=1.14) รายการอาหาร
พิเศษ ( X =3.29, SD.=1.09) และรายการอาหารยอดนิยมตามแนวโน�มตลาด ( X =3.23, SD.=1.10) 
เปOนอันดับสุดท�าย ชอบรูปแบบการบริการอาหารต�างๆ โดยรวมอยู�ในระดับปานกลาง ( X =3.27, 
SD.=0.80) เม่ือพิจารณาในรายข�อพบว�าชอบมากในอันดับแรกคือ บริการเต็มรูปแบบ ( X =3.67, 
SD.=1.16) รองลงมาชอบในระดับปานกลางทุกรูปแบบ ได�แก� บริการซ้ือสินค�าห�อกลับบ�าน ( X =3.21, 
SD.=1.04) บริการตัวเอง ( X =3.09, SD.=1.02) และร�านอาหารท่ีมีบริการจัดส�งสินค�า ( X =3.08, 
SD.=1.09) นักท�องเท่ียวชาวไทยให�ความสําคัญในการเลือกรายการอาหารในเรื่องต�างๆ โดยรวมอยู�ใน
ระดับปานกลาง ( X =3.30, SD.=0.80) เม่ือพิจารณาในรายข�อพบว�าสองเรื่องแรกชอบในระดับมาก 
ได�แก� ราคาต�อจาน ( X =3.63, SD.=1.11) และรายการอาหารสุขภาพ ( X =3.45, SD.=1.12) รองลงมา
ทุกเรื่องอยู�ในระดับปานกลางเปOนรายการอาหารยอดนิยม ( X =3.29, SD.=1.05) รายการอาหารท�องถ่ิน 
( X =3.27, SD.=1.03) รายการอาหารท่ีเปOนเอกลักษณ� ( X =3.23, SD.=1.03) และการตกแต�งจาน       
( X =2.97, SD.=1.03) เปOนอันดับสุดท�าย 

 นักท�องเท่ียวชาวต�างชาติ ชอบรับประทานอาหารไทยในแต�ละม้ือโดยรวมอยู�ในระดับ
ปานกลาง ( X =2.88, SD.=1.05) เม่ือพิจารณาในรายข�อพบว�าชอบในระดับปานกลางทุกม้ืออันดับแรก
คือ ม้ือเย็น ( X =3.11, SD.=1.30) รองลงมาเปOนม้ือกลางวัน ( X =3.00, SD.=1.27) และอาหารว�าง    
( X =2.87, SD.=1.23) และอันดับสุดท�ายเปOนม้ือเช�า ( X =2.57, SD.=1.40) ชอบรสชาติอาหารไทย 
โดยรวมอยู�ในระดับปานกลาง ( X =2.85, SD.=0.97) เม่ือพิจารณาในรายข�อพบว�าชอบทุกรสในระดับ
ปานกลาง อันดับแรกคือรสเผ็ดร�อน ( X =3.10, SD.=1.39) รองลงมา ได�แก� รสเปรี้ยว ( X =2.88, 
SD.=1.13) รสหวาน ( X =2.87, SD.=1.32) รสเค็ม ( X =2.75, SD.=1.14) และรสมัน ( X =2.66, 
SD.=1.12) ประเภทอาหารท่ีชอบโดยรวมอยู�ในระดับปานกลาง ( X =3.22, SD.=0.80) เม่ือพิจารณาใน
รายข�อพบว�าชอบในระดับปานกลางทุกประเภท อันดับแรกเปOนรายการอาหารพิเศษ ( X =3.36, 
SD.=1.01) รองลงมาเปOน อาหารบุฟเฟiต� ( X =3.34, SD.=1.28) อาหารชุด/สํารับ ( X =3.24, 
SD.=1.10) รายการอาหารยอดนิยมตามแนวโน�มตลาด ( X =3.18, SD.=1.07) และอันดับสุดท�ายคือ
อาหารจานเดียว ( X =3.05, SD.=1.11) ชอบรูปแบบการบริการอาหาร ต�างๆ โดยรวมอยู�ในระดับ  
ปานกลาง ( X =3.15, SD.=0.80) เม่ือพิจารณาในรายข�อพบว�าชอบในระดับปานกลางทุกรูปแบบ 
อันดับแรกคือ บริการเต็มรูปแบบ ( X =3.40, SD.=1.16) รองลงมา ได�แก� บริการตัวเอง ( X =3.17, 
SD.=1.08) บริการซ้ือสินค�าห�อกลับบ�าน ( X =3.14, SD.=1.08) รูปแบบอ่ืนๆ ( X =3.13, SD.=0.89) 
และอันดับสุดท�ายเปOนแบบร�านอาหารท่ีมีบริการจัดส�งสินค�า ( X =2.94, SD.=1.16) นักท�องเท่ียว
ชาวต�างชาติให�ความสําคัญในการเลือกรายการอาหารในเรื่องต�างๆ โดยรวมอยู�ในระดับปานกลาง       
( X =3.24, SD.=0.78)  เม่ือพิจารณาในรายข�อพบว�า อันดับแรก คือ รายการอาหารสุขภาพ ชอบใน
ระดับมาก ( X =3.41, SD.=1.05) รองลงมาทุกเรื่องชอบในระดับปานกลาง ได�แก� การตกแต�งจาน       
( X =3.37, SD.=0.99) ราคาต�อจาน ( X =3.22, SD.=1.15) รายการอาหารยอดนิยม ( X =3.17, 
SD.=0.99) รายการอาหารท�องถ่ิน ( X =3.17, SD.=1.02) และ รายการอาหารท่ีเปOนเอกลักษณ�          
( X =3.13, SD.=1.09) เปOนอันดับสุดท�าย ดังรายละเอียดในตารางท่ี 4.6 
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ตารางท่ี 4.6 พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย 
 

รายการประเมิน 
นักท�องเท่ียวชาวไทย นักท�องเท่ียวชาวต�างชาติ 

X  SD. ระดับ อันดับ X  SD. ระดับ อันดับ 

1. ท�านชอบรับประทานอาหารไทยใน 
   แต�ละมื้อระดับใด 

3.43 0.88 มาก  2.88 1.05 
ปาน
กลาง 

 

     มื้อเช�า  3.57 1.52 มาก 2 2.57 1.40 น�อย 4 

     มื้อกลางวัน 3.62 1.05 มาก 1 3.00 1.27 
ปาน
กลาง 

2 

     มื้อเย็น 3.53 1.22 มาก 3 3.11 1.30 
ปาน
กลาง 

1 

     อาหารว�าง 3.00 1.23 
ปาน
กลาง 

4 2.87 1.23 
ปาน
กลาง 

3 

2. ท�านชอบรสชาติอาหารไทยอย�างไร 3.10 0.91 
ปาน
กลาง  

2.85 0.97 
ปาน
กลาง  

     รสหวาน 3.01 1.30 
ปาน
กลาง 

3 2.87 1.32 
ปาน
กลาง 

3 

     รสเค็ม 2.92 1.29 
ปาน
กลาง 

4 2.75 1.14 
ปาน
กลาง 

4 

     รสเปรี้ยว 3.25 1.05 
ปาน
กลาง 

2 2.88 1.13 
ปาน
กลาง 

2 

     รสมัน 2.79 1.33 
ปาน
กลาง 

5 2.66 1.12 
ปาน
กลาง 

5 

     รสเผ็ดร�อน 3.54 1.14 มาก 1 3.10 1.39 
ปาน
กลาง 

1 

3. ประเภทอาหารท่ีชอบ 3.38 0.86 
ปาน
กลาง 

 3.22 0.80 
ปาน
กลาง 

 

     อาหารจานเดียว 3.59 1.12 มาก 1 3.05 1.11 
ปาน
กลาง 

5 

     อาหารชุด/สํารับ 3.39 1.13 
ปาน
กลาง 

2 3.24 1.10 
ปาน
กลาง 

3 

     รายการอาหารพิเศษ 3.29 1.09 
ปาน
กลาง 

4 3.36 1.01 
ปาน
กลาง 

1 

     อาหารบุฟเฟiต� 3.38 1.14 
ปาน
กลาง 

3 3.34 1.28 
ปาน
กลาง 

2 

     รายการอาหารยอดนิยมตามแนวโน�ม  
     ตลาด 

3.23 1.10 
ปาน
กลาง 

5 3.18 1.07 
ปาน
กลาง 

4 
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ตารางท่ี 4.6 พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย (ต�อ) 
 

รายการประเมิน 
นักท�องเท่ียวชาวไทย นักท�องเท่ียวชาวต�างชาติ 

X  SD. ระดับ อันดับ X  SD. ระดับ อันดับ 

4. รูปแบบการบริการอาหารท่ีชอบ 3.27 0.80 
ปาน
กลาง 

 3.15 0.80 
ปาน
กลาง 

 

     บริการเต็มรปูแบบ 3.67 1.16 มาก 1 3.40 1.16 
ปาน
กลาง 

1 

     บริการตัวเอง 3.09 1.02 
ปาน
กลาง 

3 3.17 1.08 
ปาน
กลาง 

2 

     บริการซ้ือสินค�าห�อกลับบ�าน 3.21 1.04 
ปาน
กลาง 

2 3.14 1.08 
ปาน
กลาง 

3 

      ร�านอาหารท่ีมีบริการจัดส�งสนิค�า 3.08 1.09 
ปาน
กลาง 

4 2.94 1.16 
ปาน
กลาง 

4 

5. ท�านให�ความสําคัญการเลือกรายการ 
     อาหารในเร่ืองเหล�านี้อย�างไร 

3.30 0.80 
ปาน
กลาง 

 3.24 0.78 
ปาน
กลาง 

 

     ราคาต�อจาน 3.63 1.11 มาก 1 3.22 1.15 
ปาน
กลาง 

3 

     รายการอาหารยอดนิยม 3.29 1.05 
ปาน
กลาง 

3 3.17 0.99 
ปาน
กลาง 

4 

     รายการอาหารท�องถ่ิน 3.27 1.03 
ปาน
กลาง 

4 3.17 1.02 
ปาน
กลาง 

5 

     รายการอาหารท่ีเปOนเอกลักษณ� 3.23 1.03 
ปาน
กลาง 

5 3.13 1.09 
ปาน
กลาง 

6 

     รายการอาหารสุขภาพ 3.45 1.12 มาก 2 3.41 1.05 มาก 1 

     การตกแต�งจาน 2.97 1.03 
ปาน
กลาง 

6 3.37 0.99 
ปาน
กลาง 

2 

 
 4. ความสําคัญของความเปGนมาของอาหารท�องถ่ิน อัตลักษณBของร�านอาหารท�องถ่ิน 

และภาพลักษณBอาหารท�องถ่ิน 
  นักท�องเท่ียวชาวไทย มีความคิดเห็นโดยรวมในเรื่องความสําคัญของความเปOนมาของ

อาหารท�องถ่ินอยู�ในระดับเห็นด�วยมาก ( X =3.54, SD.=0.79) อัตลักษณ�ของร�านอาหารท�องถ่ิน อยู�ใน
ระดับเห็นด�วยปานกลาง ( X =3.36, SD.=0.81) และภาพลักษณ�อาหารท�องถ่ินอยู�ในระดับเห็นด�วยมาก 
( X =3.77, SD.=0.79)  

  นักท�องเท่ียวชาวต�างชาติ มีความคิดเห็นโดยรวมในเรื่องความสําคัญของความเปOนมา
ของอาหารท�องถ่ินอยู�ในระดับเห็นด�วยปานกลาง ( X =3.37, SD.=0.80) อัตลักษณ�ของร�านอาหาร
ท�องถ่ิน อยู�ในระดับเห็นด�วยมาก ( X =3.52, SD.=0.74) และภาพลักษณ�อาหารท�องถ่ินอยู�ในระดับ
เห็นด�วยมาก ( X =3.64, SD.=0.74) ดังตารางท่ี 4.7 รายละเอียดของแต�ละเรื่องมีดังนี้ 
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 4.1 ความสําคัญของความเปGนมาของอาหารท�องถ่ิน 
  นักท�องเท่ียวชาวไทย มีความคิดเห็นเก่ียวกับเรื่องความสําคัญของความเปOนมาของ

อาหารท�องถ่ินในรายข�อพบว�าอยู�ในระดับเห็นด�วยมากทุกข�อ อันดับแรกเปOนเรื่องรูปแบบการรับประทาน 
เช�น อาหารใดรับประทานคู�กับอะไร ( X =3.66, SD.=0.94) รองลงมา ได�แก� กรรมวิธีการปรุง/ประกอบ
แบบท�องถ่ิน ( X =3.59, SD.=1.00) แหล�งท่ีมาของวัตถุดิบท่ีใช� ( X =3.58, SD.=0.99) ประวัติ       
ความเปOนมาของอาหารแต�ละชนิด ( X =3.54, SD.=1.09) ท่ีมาของภาชนะท่ีใช�จัดเสิร�ฟ ( X =3.51, 
SD.=0.97) แนวคิดในการจัดตกแต�งอาหาร ( X =3.50, SD.=0.95) เอกลักษณ�เฉพาะของแต�ละรายการ   
( X =3.47, SD.=0.97) และวิธีการจัดตกแต�งแบบไทย ( X =3.46, SD.=0.99) เปOนอันดับสุดท�าย 

   นักท�องเท่ียวชาวต�างชาติ  มีความคิดเห็นเก่ียวกับเรื่องความสําคัญของ         
ความเปOนมาของอาหารท�องถ่ินในรายข�อพบว�าอยู� ในระดับเห็นด�วยมากในสามข�อแรก ได�แก�           
เรื่อง กรรมวิธีการปรุง/ประกอบแบบท�องถ่ิน ( X =3.53, SD.=0.94) วิธีการจัดตกแต�งแบบไทย            
( X =3.45, SD.=1.02) แหล�งท่ีมาของวัตถุดิบท่ีใช� ( X =3.43, SD.=0.93) รองลงมาเห็นด�วยในระดับ 
ปานกลาง ได�แก� แนวคิดในการจัดตกแต�งอาหาร ( X =3.36, SD.=1.00) รูปแบบการรับประทาน เช�น
อาหารใดรับประทานคู�กับอะไร ( X =3.36, SD.=0.95) ท่ีมาของภาชนะท่ีใช�จัดเสิร�ฟ ( X =3.33, 
SD.=0.99) เอกลักษณ�เฉพาะของแต�ละรายการ ( X =3.29, SD.=0.96) และ ประวัติความเปOนมาของ
อาหารแต�ละชนิด ( X =3.22, SD.=1.01) เปOนอันดับสุดท�าย  

   
  4.2 อัตลักษณBของร�านอาหารท�องถ่ิน 
   นักท�องเท่ียวชาวไทย มีความคิดเห็นเก่ียวกับเรื่องอัตลักษณ�ของร�านอาหาร

ท�องถ่ินในรายข�อพบว�าอยู�ในระดับเห็นด�วยมากในสองอันดับแรก คือ เรื่องการทักทายและการต�อนรับ
ของพนักงานในร�าน ( X =3.68, SD.=1.03) และเรื่องวัสดุต�างๆ ท่ีใช�ในร�าน ( X =3.48, SD.=0.99) 
รองลงมาเห็นด�วยในระดับปานกลางทุกเรื่องตามลําดับ ได�แก�เรื่อง รูปแบบ/สไตล�ของร�าน ( X =3.39, 
SD.=0.94) รูปลักษณะ ความรู�สึก และลักษณะโครงร�างการออกแบบของร�าน ( X =3.38, SD.=0.99 
ชื่อของร�าน ( X =3.32, SD.=1.00) การนําเสนอและการตกแต�งของร�าน ( X =3.28, SD.=1.02)      
สีและการออกแบบของร�าน ( X =3.27, SD.=1.01) โลโก�ของร�าน ( X =3.26, SD.=1.05) และเรื่อง
เสียงดนตรีในร�าน ( X =3.24, SD.=1.03) เปOนอันดับสุดท�าย 

   นักท�องเท่ียวชาวต�างชาติ มีความคิดเห็นเก่ียวกับเรื่องอัตลักษณ�ของร�านอาหาร
ท�องถ่ินในรายข�อพบว�าอยู�ในระดับเห็นด�วยมากในเจ็ดอันดับแรก ได�แก� เรื่องการทักทายและ       
การต�อนรับของพนักงานในร�าน ( X =3.77, SD.=1.02) รูปลักษณะ ความรู�สึก และลักษณะโครงร�าง
การออกแบบของร�าน ( X =3.66, SD.=0.84) รูปแบบ/สไตล�ของร�าน ( X =3.65, SD.=0.89) วัสดุ
ต�างๆ ท่ีใช�ในร�าน ( X =3.63, SD.=0.99) ชื่อของร�าน ( X =3.44, SD.=1.00) เสียงดนตรีในร�าน        
( X =3.43, SD.=1.11) สีและการออกแบบของร�าน ( X =3.41, SD.=0.98) ส�วนท่ีเหลือสองอันดับ
สุดท�ายเห็นด�วยในระดับปานกลาง ได�แก� เรื่องการนําเสนอและการตกแต�งของร�าน ( X =3.40, 
SD.=0.93) และเรื่อง โลโก�ของร�าน ( X =3.31, SD.=1.06)  
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  4.3 ภาพลักษณBของอาหารท�องถ่ิน 
   นักท�องเท่ียวชาวไทย มีความคิดเห็นเก่ียวกับเรื่องภาพลักษณ�ของอาหารท�องถ่ิน

ในรายข�อพบว�าเห็นด�วยในระดับมากทุกเรื่อง อันดับแรก คือ เรื่องวัตถุดิบท�องถ่ินท่ีมีความสดใหม�   
และคุณภาพดี ( X =4.05, SD.=0.99) รองลงมา ได�แก� รสชาติดี กลมกล�อม เข�มข�น และมีกลิ่นหอม     
( X =4.01, SD.=1.10)  มีสูตรและกรรมวิธีการปรุงเฉพาะท�องถ่ิน ( X =3.91, SD.=0.95) มีความสะอาด
และปลอดภัย ( X =3.91, SD.=1.09) คุณค�าทางโภชนาการและสรรพคุณทางยา ( X =3.88, SD.=0.99) 
มีความหลากหลายของเมนู ( X =3.74, SD.=1.08) เปOนอาหารเพ่ือสุขภาพ ( X =3.71, SD.=1.05) 
บริการและจัดเสิร�ฟด�วยรูปแบบและภาชนะแบบไทย  ( X =3.60, SD.=1.04) มีวัฒนธรรมการกินและ
การจัดเสิร�ฟท่ีเปOนเอกลักษณ�  ( X =3.49, SD.=0.96) และมีการประดับและตกแต�งอาหารท่ีพิถีพิถัน    
( X =3.46, SD.=1.01) เปOนอันดับสุดท�าย 

   นักท�องเท่ียวต�างชาติ มีความคิดเห็นเก่ียวกับเรื่องภาพลักษณ�ของอาหารท�องถ่ิน
ในรายข�อพบว�าเห็นด�วยในระดับมากทุกเรื่อง ยกวันอันดับสุดท�าย โดยอันดับแรกเปOนเรื่องรสชาติดี 
กลมกล�อม เข�มข�น และมีกลิ่นหอม ( X =3.90, SD.=1.06) รองลงมา ได�แก� เรื่องวัตถุดิบท�องถ่ินท่ีมี
ความสดใหม�และคุณภาพดี ( X =3.80, SD.=0.98) มีความหลากหลายของเมนู ( X =3.70, SD.=0.96)
มีคุณค�าทางโภชนาการและสรรพคุณทางยา ( X =3.70, SD.=0.99) มีความสะอาดและปลอดภัย        
( X =3.70, SD.=1.07) มีสูตรและกรรมวิธีการปรุงเฉพาะท�องถ่ิน ( X =3.65, SD.=0.93) บริการและ 
จัดเสิร�ฟด�วยรูปแบบและภาชนะแบบไทย  ( X =3.57, SD.=0.96) เปOนอาหารเพ่ือสุขภาพ ( X =3.57, 
SD.=1.05) บริการและจัดเสิร�ฟด�วยรูปแบบและภาชนะแบบไทย  ( X =3.57, SD.=0.96) มีวัฒนธรรม
การกินและการจัดเสิร�ฟท่ีเปOนเอกลักษณ�  ( X =3.45, SD.=0.97) และมีการประดับและตกแต�งอาหารท่ี
พิถีพิถัน เห็นด�วยในระดับปานกลาง ( X =3.35, SD.=1.01) เปOนอันดับสุดท�าย 

 
ตารางท่ี 4.7 ความคิดเห็นของนักท�องเท่ียวเก่ียวกับความสําคัญของความเปOนมาของอาหารท�องถ่ิน 

อัตลักษณ�ของร�านอาหารท�องถ่ิน และภาพลักษณ�อาหารท�องถ่ิน 
 

รายการประเมิน 
นักท�องเท่ียวชาวไทย นักท�องเท่ียวชาวต�างชาติ 

X  SD. ระดับ อันดับ X  SD. ระดับ อันดับ 

ความสําคัญของความเปGนมาของอาหาร
ท�องถิ่น 

3.54 0.79 มาก 
 

3.37 0.80 
ปาน
กลาง  

1. ประวัติความเปOนมาของอาหาร    
    แต�ละชนิด 

3.54 1.09 มาก 4 3.22 1.01 
ปาน
กลาง 

8 

2. กรรมวิธีการปรุง/ประกอบแบบ 
    ท�องถ่ิน 

3.59 1.00 มาก 2 3.53 0.94 มาก 1 

3. แหล�งท่ีมาของวัตถุดิบท่ีใช� 3.58 0.99 มาก 3 3.43 0.93 มาก 3 
4. รูปแบบการรับประทาน เช�น 
    อาหารใดรับประทานคู�กับอะไร 

3.66 0.94 มาก 1 3.36 1.00 
ปาน
กลาง 

5 

5. แนวคิดในการจัดตกแต�งอาหาร 3.50 0.95 มาก 6 3.36 0.95 
ปาน
กลาง 

4 
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ตารางท่ี 4.7 ความคิดเห็นของนักท�องเท่ียวเก่ียวกับความสําคัญของความเปOนมาของอาหารท�องถ่ิน 
อัตลักษณ�ของร�านอาหารท�องถ่ิน และภาพลักษณ�อาหารท�องถ่ิน (ต�อ) 

 

รายการประเมิน 
นักท�องเท่ียวชาวไทย นักท�องเท่ียวชาวต�างชาติ 

X  SD. ระดับ อันดับ X  SD. ระดับ อันดับ 

ความสําคัญของความเปGนมาของอาหาร
ท�องถิ่น (ต�อ) 

        

6. เอกลักษณ�เฉพาะของแต�ละ 
    รายการ 

3.47 0.97 มาก 7 3.29 0.96 
ปาน
กลาง 

7 

7. ท่ีมาของภาชนะท่ีใช�จัดเสิร�ฟ 3.51 0.97 มาก 5 3.33 0.99 
ปาน
กลาง 

6 

8. วิธีการจัดตกแต�งแบบไทย 3.46 0.99 มาก 8 3.45 1.02 มาก 2 

อัตลักษณBของร�านอาหารท�องถิ่น 3.36 0.81 
ปาน
กลาง 

 3.52 0.74 มาก  

1. โลโก�ของร�าน 3.26 1.05 
ปาน
กลาง 

8 3.31 1.06 
ปาน
กลาง 

9 

2. สีและการออกแบบของร�าน 3.27 1.01 
ปาน
กลาง 

7 3.41 0.98 มาก 7 

3. การนําเสนอและการตกแต�งของ 
   ร�าน 

3.28 1.02 
ปาน
กลาง 

6 3.40 0.93 
ปาน
กลาง 

8 

4. ช่ือของร�าน 3.32 1.00 
ปาน
กลาง 

5 3.44 1.00 มาก 5 

5. เสียงดนตรีในร�าน 3.24 1.03 
ปาน
กลาง 

9 3.43 1.11 มาก 6 

6. การทักทายและการต�อนรับของ 
    พนักงานในร�าน 

3.68 1.03 มาก 1 3.77 1.02 มาก 1 

7. วัสดุต�างๆ ท่ีใช�ในร�าน 3.48 0.99 มาก 2 3.63 0.99 มาก 4 

8. รูปแบบ/สไตล�ของร�าน 3.39 0.94 
ปาน
กลาง 

3 3.65 0.89 มาก 3 

9. รูปลักษณะ ความรู�สึกและลักษณะ 
    โครงร�างการออกแบบของร�าน 

3.38 0.99 
ปาน
กลาง 

4 3.66 0.84 มาก 2 

ภาพลักษณBอาหารท�องถิ่น 3.77 0.79 มาก 
 

3.64 0.74 มาก 
 

1. รสชาติดี กลมกล�อม เข�มข�น และม ี
    กลิ่นหอม 

4.01 1.10 มาก 2 3.90 1.06 มาก 1 

2. วัตถุดิบท�องถ่ินท่ีมีความสดใหม� 
    และคุณภาพดีม ี

4.05 0.99 มาก 1 3.80 0.98 มาก 2 

3. มีสูตรและกรรมวิธีการปรุงเฉพาะ 
    ท�องถ่ิน 

3.91 0.95 มาก 4 3.65 0.93 มาก 6 
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ตารางท่ี 4.7 ความคิดเห็นของนักท�องเท่ียวเก่ียวกับความสําคัญของความเปOนมาของอาหารท�องถ่ิน 
อัตลักษณ�ของร�านอาหารท�องถ่ิน และภาพลักษณ�อาหารท�องถ่ิน (ต�อ) 

 

รายการประเมิน 
นักท�องเท่ียวชาวไทย นักท�องเท่ียวชาวต�างชาติ 

X  SD. ระดับ อันดับ X  SD. ระดับ อันดับ 

ภาพลักษณBอาหารท�องถิ่น (ต�อ)         
4. มีคุณค�าทางโภชนาการและ 
    สรรพคุณทางยา 

3.88 0.99 มาก 5 3.70 0.99 มาก 4 

5. มีการประดับและตกแต�งอาหารท่ี 
    พิถีพิถัน 

3.46 1.01 มาก 10 3.35 1.01 
ปาน
กลาง 

10 

6. มีวัฒนธรรมการกินและการจัด 
    เสริฟmท่ีเปOนเอกลักษณ� 

3.49 0.96 มาก 9 3.45 0.97 มาก 9 

7. เปOนอาหารเพ่ือสุขภาพ 3.71 1.05 มาก 7 3.57 1.05 มาก 7 

8. มีความสะอาดและปลอดภัย 3.91 1.09 มาก 3 3.70 1.07 มาก 5 

9. มีความหลากหลายของเมนู 3.74 1.08 มาก 6 3.70 0.96 มาก 3 
10. บริการและจัดเสริฟmด�วยรูปแบบ 
    และภาชนะแบบไทย 

3.60 1.04 มาก 8 3.57 0.96 มาก 8 

 
 5. ความคิดเห็นของนักท�องเท่ียวเก่ียวกับเรื่องคุณภาพอาหารท�องถ่ินเมืองพัทยาและ
แนวทางในการพัฒนารายอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรคB 
  นักท�องเท่ียวชาวไทยและชาวต�างชาติ มีความคิดเห็นในภาพรวมเรื่องคุณภาพอาหาร
ท�องถ่ินเมืองพัทยาและแนวทางในการพัฒนารายอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรค�อยู�ในระดับเห็นด�วยมาก 
ตรงกัน ( X =4.00, SD.=0.81) และ ( X =3.78, SD.=0.90) ตามลําดับ นอกจากนี้พบว�านักท�องเท่ียว
ชาวไทยและชาวต�างชาติเห็นด�วยในรายละเอียดของแต�ละประเด็นอยู�ในระดับมากทุกข�อ ดังปรากฏ
ในตารางท่ี 4.8 มีดังนี้ 
 
  5.1 คุณภาพอาหารท�องถ่ินเมืองพัทยา  
   นักท�องเท่ียวชาวไทย มีความคิดเห็นต�อคุณภาพอาหารท�องถ่ินพัทยาในทุกเรื่องอยู�ใน
ระดับเห็นด�วยมาก อันดับแรกเปOนเรื่องวัตถุดิบและเครื่องปรุงมีคุณภาพดี ( X =4.12, SD.=0.88) 
รองลงมาคือมีคุณค�าทางโภชนาการ ( X =4.10, SD.=0.96) อาหารสดใหม� สะอาด ปลอดภัย ( X =4.08, 
SD.=1.04) รสชาติดี และมีกลิ่นหอม ( X =4.06, SD.=1.03) ถูกหลักสุขาภิบาลอาหาร ( X =4.03, 
SD.=0.93) ส�วนสามอันดับสุดท�ายเปOนเรื่องการเปOนเอกลักษณ�ของท�องถ่ิน ( X =3.88, SD.=0.92)  
ร�านอาหารมีบรรยากาศดี ( X =3.88, SD.=0.95) และการตกแต�งอาหาร สวยงาม ( X =3.85, SD.=0.89) 
   นักท�องเท่ียวชาวต�างชาติ มีความคิดเห็นต�อคุณภาพอาหารท�องถ่ินพัทยาในทุกเรื่องอยู�
ในระดับเห็นด�วยมาก อันดับแรกเปOนเรื่องวัตถุดิบและเครื่องปรุงมีคุณภาพดี ( X =4.00, SD.=1.01) 
รองลงมาคือ อาหารสดใหม� สะอาด ปลอดภัย ( X =3.98, SD.=1.02) ราคาเหมาะสม ( X =3.94, 
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SD.=0.91) รสชาติดี และมีกลิ่นหอม ( X =3.91, SD.=1.05) บริการดีและรวดเร็ว ( X =3.90, SD.=1.00) 
ส�วนสามอันดับสุดท�ายเปOนเรื่องการมีคุณค�าทางโภชนาการ ( X =3.80, SD.=0.98) เปOนเอกลักษณ�ของ
ท�องถ่ิน ( X =3.75, SD.=1.01) และการตกแต�งอาหาร สวยงาม ( X =3.63, SD.=0.96) 
 
  5.2  แนวทางในการพัฒนารายอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรคB 
   นักท�องเท่ียวชาวไทย มีความคิดเห็นต�อแนวทางในการพัฒนาอาหารเชิงสร�างสรรค�ใน
ทุกเรื่องอยู�ในระดับเห็นด�วยมาก อันดับแรกเปOนเรื่องการคัดเลือกวัตถุดิบท�องถ่ินและเครื่องปรุงท่ีมี
คุณภาพ ( X =3.93, SD.=0.83) รองลงมาเปOนเรื่องการยกระดับตํารับมาตรฐานท�องถ่ินเพ่ือสร�าง   
ความนิยม/การยอมรับของนักท�องเท่ียว ( X =3.89, SD.=1.05) เทคนิคประกอบอาหารเฉพาะท�องถ่ิน  
( X =3.85, SD.=0.89) และอันดับสุดท�ายเปOนเรื่องการออกแบบจัดตกแต�งและจัดเสริฟตามรูปแบบ
ท�องถ่ิน ( X =3.80, SD.=0.93)  
   นักท�องเท่ียวชาวต�างชาติ มีความคิดเห็นต�อแนวทางในการพัฒนาอาหารเชิงสร�างสรรค�
ในทุกเรื่องอยู�ในระดับเห็นด�วยมาก อันดับแรกเปOนเรื่องการคัดเลือกวัตถุดิบท�องถ่ินและเครื่องปรุงท่ีมี
คุณภาพ ( X =3.76, SD.=0.99) รองลงมาเปOนเรื่องเทคนิคประกอบอาหารเฉพาะท�องถ่ิน ( X =3.66, 
SD.=0.95) การยกระดับตํารับมาตรฐานท�องถ่ินเพ่ือสร�างความนิยม/การยอมรับของนักท�องเท่ียว         
( X =3.66, SD.=1.00) และอันดับสุดท�ายเปOนเรื่องการออกแบบจัดตกแต�งและจัดเสิร�ฟตามรูปแบบ
ท�องถ่ิน ( X =3.66, SD.=1.01) 
 
ตารางท่ี 4.8 ความคิดเห็นของนักท�องเท่ียวเก่ียวกับคุณภาพอาหารท�องถ่ินและแนวทางในการพัฒนา

รายการอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรค� 
 

รายการประเมิน 
นักท�องเท่ียวชาวไทย นักท�องเท่ียวชาวต�างชาติ 

X  SD. ระดับ อันดับ X  SD. ระดับ อันดับ 

คุณภาพอาหารท�องถิ่นเมืองพัทยา  4.00 0.81 มาก  3.86 0.77 มาก  

1. รสชาติดี และมีกลิ่นหอม 4.06 1.03 มาก 4 3.91 1.05 มาก 4 

2. มีคุณค�าทางโภชนาการ 4.10 0.96 มาก 2 3.80 0.98 มาก 8 

3. อาหารสดใหม� สะอาด ปลอดภยั 4.08 1.04 มาก 3 3.98 1.02 มาก 2 

4. วัตถุดิบและเครื่องปรุงมีคณุภาพดี 4.12 0.88 มาก 1 4.00 1.01 มาก 1 

5. การตกแต�งอาหาร สวยงาม 3.85 0.89 มาก 10 3.63 0.96 มาก 10 

6. บริการดีและรวดเร็ว 4.02 0.96 มาก 6 3.90 1.00 มาก 5 

7. ราคาเหมาะสม 3.96 0.97 มาก 7 3.94 0.91 มาก 3 

8. ร�านอาหารมีบรรยากาศด ี 3.88 0.95 มาก 9 3.86 0.89 มาก 7 

9. เปOนเอกลักษณ�ของท�องถ่ิน 3.88 0.92 มาก 8 3.75 1.01 มาก 9 
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ตารางท่ี 4.8 ความคิดเห็นของนักท�องเท่ียวเก่ียวกับคุณภาพอาหารท�องถ่ินและแนวทางในการพัฒนา
รายการอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรค� (ต�อ) 

 

รายการประเมิน 
นักท�องเท่ียวชาวไทย นักท�องเท่ียวชาวต�างชาติ 

X  SD. ระดับ อันดับ X  SD. ระดับ อันดับ 

คุณภาพอาหารท�องถิ่นเมืองพัทยา (ต�อ)         

10. ถูกหลักสุขาภิบาลอาหาร 4.03 0.93 มาก 5 3.88 1.03 มาก 6 

แนวทางในการพัฒนารายอาหารท�องถิ่น
เชิงสร�างสรรคB 

3.79 0.87 มาก  3.69 0.86 มาก  

1. คัดเลือกวัตถุดบิท�องถ่ินและ
เครื่องปรุงท่ีมีคณุภาพ 

3.85 1.01 มาก 1 3.76 0.99 มาก 1 

2. ยกระดับตาํรับมาตรฐานท�องถ่ินเพ่ือ
สร�างความนิยม/การยอมรับของ
นักท�องเท่ียว 

3.83 0.97 มาก 2 3.66 1.00 มาก 3 

3. เทคนิคประกอบอาหารเฉพาะ
ท�องถ่ิน 

3.76 0.93 มาก 3 3.66 0.95 มาก 2 

4. ออกแบบจัดตกแต�งและจัดเสรฟิ
ตามรูปแบบท�องถ่ิน 

3.72 0.93 มาก 4 3.66 1.01 มาก 4 

 
 6. วิธีดําเนินการพัฒนารายอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรคB 

 นักท�องเท่ียวชาวไทยและชาวต�างชาติ มีความคิดเห็นพ�องกันเก่ียวกับวิธีดําเนินการพัฒนา
รายอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรค� โดยรวมอยู�ในระดับเห็นด�วยมาก ( X =3.64, SD.=0.66; X =3.65, 
SD.=0.79) และในแต�ละแนวทางทุกเรื่องอยู�ในระดับเห็นด�วยมาก โดยเห็นด�วยมากในสองอันดับแรก
ตรงกันคือเรื่องการคัดเลือกวัตถุดิบท�องถ่ินและเครื่องปรุงท่ีมีคุณภาพ ( X =4.07, SD.=0.85; X =3.70, 
SD.=0.90) และการยกระดับตํารับมาตรฐานท�องถ่ินเพ่ือสร�างความนิยม/การยอมรับของนักท�องเท่ียว  
( X =3.84, SD.=0.82; X =3.69, SD.=0.90) ตามลําดับ ส�วนเรื่องท่ีเหลือรองลงมา นักท�องเท่ียวชาวไทย
เห็นด�วยมากในเรื่องเทคนิคประกอบอาหารเฉพาะท�องถ่ิน ( X =3.82, SD.=0.79) และการออกแบบ   
จัดตกแต�งและจัดเสิร�ฟตามรูปแบบท�องถ่ิน ( X =3.61, SD.=0.86) เปOนอันดับสุดท�าย สําหรับ
นักท�องเท่ียวชาวต�างชาติ ให�อันดับสามเปOนเรื่องการออกแบบจัดตกแต�งและจัดเสิร�ฟตามรูปแบบ
ท�องถ่ิน ( X =3.62, SD.=0.86) และอันดับสุดท�ายเปOนเรื่องเทคนิคประกอบอาหารเฉพาะท�องถ่ินเปOน   
( X =3.59, SD.=0.80) ดังตารางท่ี 4.9 รายละเอียดของวิธีดําเนินการมีดังนี้ 

 
 6.1 คัดเลือกวัตถุดิบท�องถ่ินและเครื่องปรุงท่ีมีคุณภาพ 
  นักท�องเท่ียวชาวไทยมีความคิดเห็นเก่ียวกับวิธีการคัดเลือกวัตถุดิบท�องถ่ินและ

เครื่องปรุงท่ีมีคุณภาพทุกข�ออยู�ในระดับเห็นด�วยมาก อันดับแรกคือ การใช�วัตถุดิบใหม� สด สะอาด 
และ ปลอดภัย ( X =4.20, SD.=1.02) รองลงมาเปOนการเตรียมวัตถุดิบให�ง�าย สะดวก และไม�เปOน



94 
 

อันตรายต�อการรับประทาน ( X =4.19, SD.=0.96) การใช�วัตถุดิบและเครื่องปรุงในการสร�างสีสันให�
น�ารับประทานได�อย�างเหมาะสม ( X =3.99, SD.=0.97) การใช�วัตถุดิบเฉพาะภายในท�องถ่ินมาเปOน
ส�วนประกอบหลักในแต�ละรายการอาหารตามความต�องการของนักท�องเท่ียว ( X =3.93, SD.=0.96) 
และเรื่องอ่ืนๆ ( X =3.79, SD.=0.97) เปOนอันดับสุดท�าย 

  นักท�องเท่ียวชาวต�างชาติมีความคิดเห็นเก่ียวกับวิธีการคัดเลือกวัตถุดิบท�องถ่ินและ
เครื่องปรุงท่ีมีคุณภาพ อยู�ในระดับเห็นด�วยมากทุกเรื่อง ยกเว�นเรื่องอ่ืนๆ อันดับแรกคือ การเตรียม
วัตถุดิบให�ง�าย สะดวก และไม�เปOนอันตรายต�อการรับประทาน ( X =3.88, SD.=1.12) รองลงมาเปOน
การใช�วัตถุดิบใหม� สด สะอาด และ ปลอดภัย ( X =3.82, SD.=1.21) การใช�วัตถุดิบและเครื่องปรุงใน
การสร�างสีสันให�น�ารับประทานได�อย�างเหมาะสม ( X =3.74, SD.=1.02) การใช�วัตถุดิบเฉพาะภายใน
ท�องถ่ินมาเปOนส�วนประกอบหลักในแต�ละรายการอาหารตามความต�องการของนักท�องเท่ียว ( X =3.56, 
SD.=1.06) และเรื่องอ่ืนๆ อยู�ในระดับปานกลาง ( X =3.79, SD.=0.97) เปOนอันดับสุดท�าย 

 
 6.2 ยกระดับตํารับมาตรฐานท�องถ่ินเพ่ือสร�างความนิยม/ การยอมรับของนักท�องเท่ียว 
  นักท�องเท่ียวชาวไทยมีความคิดเห็นเก่ียวกับวิธีการยกระดับตํารับมาตรฐานท�องถ่ินเพ่ือ

สร�างความนิยม/การยอมรับของนักท�องเท่ียวทุกข�ออยู�ในระดับเห็นด�วยมาก อันดับแรกคือ การรักษา
รสชาติด้ังเดิม และปรับความเผ็ด/ร�อนให�เหมาะสมกับผู�บริโภค ( X =4.01, SD.=0.92) รองลงมาเปOน
ลักษณะอาหารแต�ละรายการ ต�องมีลักษณะปรากฏท่ีคงท่ี ได�แก� สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส รูปแบบ   
การจัดเสิร�ฟท่ีคงท่ีสมํ่าเสมอ ( X =3.87, SD.=1.08) เนื้อสัมผัสเปOนไปตามลักษณะอาหารนั้นๆ             
( X =3.81, SD.=0.88) อาหารแต�ละรายการจะต�องมีกลิ่นเครื่องเทศและสมุนไพรท่ีเปOนเอกลักษณ�เฉพาะ 
( X =3.79, SD.=0.98) และเรื่องสี เปOนสีท่ีเกิดจากวัตถุดิบท่ีใช�ในการประกอบอาหารนั้นๆ ( X =3.71, 
SD.=0.91) เปOนอันดับสุดท�าย 

  นักท�องเท่ียวชาวต�างชาติมีความคิดเห็นเก่ียวกับวิธีการยกระดับตํารับมาตรฐาน
ท�องถ่ินเพ่ือสร�างความนิยม/ การยอมรับของนักท�องเท่ียวทุกข�ออยู�ในระดับเห็นด�วยมาก อันดับแรก
คือ การรักษารสชาติด้ังเดิม และปรับความเผ็ด/ร�อนให�เหมาะสมกับผู�บริโภค ( X =3.78, SD.=1.08) 
รองลงมาเปOนเนื้อสัมผัสเปOนไปตามลักษณะอาหารนั้นๆ ( X =3.74, SD.=0.90) อาหารแต�ละรายการ
จะต�องมีกลิ่นเครื่องเทศและสมุนไพรท่ีเปOนเอกลักษณ�เฉพาะ ( X =3.67, SD.=1.01) ลักษณะอาหาร
แต�ละรายการ ต�องมีลักษณะปรากฏท่ีคงท่ี ได�แก� สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสรูปแบบการจัดเสิร�ฟท่ีคงท่ี
สมํ่าเสมอ ( X =3.65, SD.=1.15) และเรื่องสี เปOนสีท่ีเกิดจากวัตถุดิบท่ีใช�ในการประกอบอาหารนั้นๆ  
( X =3.59, SD.=1.01) เปOนอันดับสุดท�าย 

 
 6.3 เทคนิคประกอบอาหารเฉพาะท�องถ่ิน 
  นักท�องเท่ียวชาวไทยมีความคิดเห็นเก่ียวกับเทคนิคประกอบอาหารเฉพาะท�องถ่ิน 

ทุกข�ออยู�ในระดับเห็นด�วยมาก ยกเว�นเรื่องอ่ืนๆ อันดับแรกคือ การใช�เทคนิคด้ังเดิมในการปnoง/ย�าง     
( X =3.89, SD.=0.90) รองลงมาเปOนการใช�วิธีการประกอบอาหารท่ีเปOนเอกลักษณ�เฉพาะของท�องถ่ิน 
ได�แก� แจงรอน ห�อหมก ( X =3.85, SD.=0.92) การใช�เทคนิคในการรักษาเนื้อสัมผัสให�มีคุณภาพตาม
ลักษณะของอาหารท�องถ่ินแต�ละประเภท เช�น การผัดผักยังคงคุณค�าทางอาหารและความกรอบ       
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( X =3.83, SD.=0.93) การใช�เครื่องเทศหรือสมุนไพรในการกําจัดกลิ่นไม�พึงประสงค� โดยมีเทคนิค
เฉพาะเพ่ือกําจัดกลิ่นไม�พึงประสงค�นั้น ( X =3.80, SD.=1.00) การใช�เทคนิคในการเตรียมวัตถุดิบ 
โดยใช�ภูมิปcญญาท�องถ่ิน เช�น การเตรียมเนื้อปลาฉลาม แมงกะพรุน ฯลฯ ( X =3.79, SD.=0.88) และ
เรื่องอ่ืนๆ อยู�ในระดับปานกลาง ( X =3.20, SD.=1.26) เปOนอันดับสุดท�าย 

  นักท�องเท่ียวชาวต�างชาติมีความคิดเห็นเก่ียวกับเทคนิคประกอบอาหารเฉพาะท�องถ่ิน
ทุกข�ออยู�ในระดับเห็นด�วยมาก ยกเว�นเรื่องอ่ืนๆ อันดับแรกคือ การใช�เครื่องเทศหรือสมุนไพรใน     
การกําจัดกลิ่นไม�พึงประสงค� โดยมีเทคนิคเฉพาะเพ่ือกําจัดกลิ่นไม�พึงประสงค�นั้น ( X =3.73, 
SD.=1.01) รองลงมาเปOนการใช�เทคนิคในการเตรียมวัตถุดิบ โดยใช�ภูมิปcญญาท�องถ่ิน เช�น การเตรียม
เนื้อปลาฉลาม แมงกะพรุน ฯลฯ ( X =3.65, SD.=0.99) การใช�วิธีการประกอบอาหารท่ีเปOนเอกลักษณ�
เฉพาะของท�องถ่ิน เช�น แจงรอน ห�อหมก  ( X =3.85, SD.=0.92) การใช�เทคนิคด้ังเดิมในการปnoง/ย�าง   
( X =3.53, SD.=0.99) การใช�เทคนิคในการรักษาเนื้อสัมผัสให�มีคุณภาพตามลักษณะของอาหารท�องถ่ิน
แต�ละประเภท เช�น การผัดผักยังคงคุณค�าทางอาหารและความกรอบ ( X =3.51, SD.=1.01) และ  
เรื่องอ่ืนๆ อยู�ในระดับปานกลาง ( X =3.37, SD.=0.96) เปOนอันดับสุดท�าย 

 
 6.4 ออกแบบจัดตกแต�งและจัดเสิรBฟตามรูปแบบท�องถ่ิน 
  นักท�องเท่ียวชาวไทยมีความคิดเห็นเก่ียวกับวิธีการออกแบบจัดตกแต�งและจัดเสิร�ฟ

ตามรูปแบบท�องถ่ินทุกข�ออยู�ในระดับเห็นด�วยมาก อันดับแรกคือ การใช�ภาชนะท่ีเปOนผลิตภัณฑ�ของ
ท�องถ่ิน ( X =3.63, SD.=0.96) รองลงมาเปOนการตกแต�งท่ีเปOนเอกลักษณ�/อัตลักษณ�ของท�องถ่ิน           
( X =3.60, SD.=0.95) มีรูปแบบการจัดเสิร�ฟและปริมาณท่ีเหมาะสมกับความต�องการของนักท�องเท่ียว  
( X =3.60, SD.=1.07) มีสีสันดึงดูดและดูน�ารับประทาน ( X =3.59, SD.=0.95) การตัดหั่นแต�งมีลักษณะ
และขนาดท่ีสมํ่าเสมอ สวยงามน�ารับประทาน ( X =3.59, SD.=1.06) และเรื่องอ่ืนๆ ( X =3.45, 
SD.=1.22) เปOนอันดับสุดท�าย 
   นักท�องเท่ียวชาวต�างชาติมีความคิดเห็นเก่ียวกับวิธีการออกแบบจัดตกแต�งและจัด
เสิร�ฟตามรูปแบบท�องถ่ินทุกข�ออยู�ในระดับเห็นด�วยมาก อันดับแรกคือ มีรูปแบบการจัดเสิร�ฟและ
ปริมาณท่ีเหมาะสมกับความต�องการของนักท�องเท่ียว ( X =3.68, SD.=1.10) รองลงมาเปOนการตัดหั่น
แต�งมีลักษณะและขนาดท่ีสมํ่าเสมอ สวยงามน�ารับประทาน ( X =3.67, SD.=1.01) มีสีสันดึงดูดและ  
ดูน�ารับประทาน ( X =3.64, SD.=1.02) การตกแต�งท่ีเปOนเอกลักษณ�/อัตลักษณ�ของท�องถ่ิน ( X =3.61, 
SD.=1.00) การใช�ภาชนะท่ีเปOนผลิตภัณฑ�ของท�องถ่ิน ( X =3.53, SD.=1.02) และเรื่องอ่ืนๆ ( X =3.45, 
SD.=0.88) เปOนอันดับสุดท�าย 
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ตารางท่ี 4.9 วิธีดําเนินการพัฒนารายอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรค� 
 

รายการประเมิน 
นักท�องเท่ียวชาวไทย นักท�องเท่ียวชาวต�างชาติ 

X  SD. ระดับ อันดับ X  SD. ระดับ อันดับ 

คัดเลือกวัตถุดิบท�องถิ่นและเคร่ืองปรุงท่ีมี
คุณภาพ 

4.07 0.85 มาก 1 3.70 0.90 มาก 1 

1. ใช�วัตถุดิบใหม� สด สะอาด และ  
    ปลอดภัย 

4.20 1.02 มาก 1 3.82 1.21 มาก 2 

2. การเตรยีมวัตถุดบิให�ง�าย สะดวก  
    และไม�เปOนอันตรายต�อการ 
    รับประทาน 

4.19 0.96 มาก 2 3.88 1.12 มาก 1 

3. ใช�วัตถุดิบและเครื่องปรุงในการสร�าง 
    สีสันให�น�ารับประทานได�อย�าง 
    เหมาะสม 

3.99 0.97 มาก 3 3.74 1.02 มาก 3 

4. ใช�วัตถุดิบเฉพาะภายในท�องถ่ินมา 
    เปOนส�วนประกอบหลักในแต�ละ 
    รายการอาหารตามความต�องการ 
    ของนักท�องเท่ียว 

3.93 
 

0.97 มาก 4 3.56 1.06 มาก 4 

5. อ่ืนๆ โปรดระบุ………………………… 3.79 0.97 มาก 5 3.36 1.14 
ปาน
กลาง 

5 

ยกระดับตํารับมาตรฐานท�องถิ่นเพ่ือสร�าง
ความนิยม/การยอมรับของนกัท�องเท่ียว 

3.84 0.82 มาก 2 3.69 0.90 มาก 2 

1. ลักษณะอาหารแต�ละรายการ ต�องมี 
   ลักษณะปรากฏท่ีคงท่ี ได�แก� ส ีกลิ่น 
   รสชาติ เน้ือสัมผัส รูปแบบการจัด 
   เสิร�ฟท่ีคงท่ีสม่ําเสมอ 

3.87 1.08 มาก 2 3.65 1.15 มาก 4 

2. รักษารสชาตดิั้งเดิม และปรับความ 
   เผ็ด/ร�อนให�เหมาะสมกับผู�บริโภค 

4.01 0.92 มาก 1 3.78 1.08 มาก 1 

3. อาหารแต�ละรายการจะต�องมีกลิ่น 
    เครื่องเทศและสมุนไพรท่ีเปOน 
    เอกลักษณ�เฉพาะ 

3.79 0.98 มาก 4 3.67 1.01 มาก 3 

4. เน้ือสัมผสัเปOนไปตามลักษณะอาหาร 
    น้ันๆ 

3.81 0.88 มาก 3 3.74 0.90 มาก 2 

5. สี เปOนสีท่ีเกิดจากวัตถุดิบท่ีใช�ในการ 
   ประกอบอาหารน้ัน ๆ 

3.71 0.91 มาก 5 3.59 1.01 มาก 5 
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ตารางท่ี 4.9 วิธีดําเนินการพัฒนารายอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรค� (ต�อ) 
 

รายการประเมิน 
นักท�องเท่ียวชาวไทย นักท�องเท่ียวชาวต�างชาติ 

X  SD. ระดับ อันดับ X  SD. ระดับ อันดับ 

เทคนิคประกอบอาหารเฉพาะท�องถิ่น 3.82 0.79 มาก 3 3.59 0.80 มาก 4 
1. ใช�เครื่องเทศหรือสมุนไพรในการ 
    กําจัดกลิ่นไม�พึงประสงค� โดยม ี
    เทคนิคเฉพาะเพ่ือกําจัดกลิ่นไม�พึง 
    ประสงค�น้ัน 

3.80 1.00 มาก 4 3.73 1.01 มาก 1 

2. ใช�เทคนิคในการเตรียมวัตถุดิบโดยใช� 
    ภูมิปcญญาท�องถ่ิน เช�น การเตรยีม 
    เน้ือปลาฉลาม แมงกะพรุน ฯลฯ 

3.79 0.88 มาก 5 3.65 0.99 มาก 2 

3. ใช�วิธีการประกอบอาหารท่ีเปOน 
    เอกลักษณ�เฉพาะของท�องถ่ิน เช�น  
    แจงรอน ห�อหมก ฯ 

3.85 0.92 มาก 2 3.55 0.98 มาก 3 

4. ใช�เทคนิคในการรักษาเน้ือสัมผสัให�ม ี
    คุณภาพตามลักษณะ ของอาหาร 
    ท�องถ่ินแต�ละประเภท เช�น การผัด 
    ผักยังคงคุณค�าทางอาหารและความ 
    กรอบ 

3.83 0.93 มาก 3 3.51 1.01 มาก 5 

5. ใช�เทคนิคดั้งเดิมในการปnoง/ย�าง 3.89 0.90 มาก 1 3.53 0.99 มาก 4 

6. อ่ืนๆ โปรดระบุ…… 3.20 1.26 
ปาน
กลาง 

6 3.37 0.96 
ปาน
กลาง 

6 

ออกแบบจัดตกแต�งและจัดเสิรBฟตาม
รูปแบบท�องถิ่น 

3.61 0.86 มาก 4 3.62 0.86 มาก 3 

1. มีรูปแบบการจัดเสิร�ฟและปรมิาณท่ี 
    เหมาะสมกับความต�องการของ 
    นักท�องเท่ียว 

3.60 1.07 มาก 2 3.68 1.10 มาก 1 

2. มีสีสันดึงดูดและดูน�ารับประทาน 3.59 0.95 มาก 4 3.64 1.02 มาก 3 
3. การตัดห่ันแต�งมีลักษณะและขนาดท่ี 
    สม่ําเสมอ สวยงามน�ารบัประทาน 

3.59 1.06 มาก 5 3.67 1.01 มาก 2 

4. การตกแต�งท่ีเปOนเอกลักษณ�/ 
    อัตลักษณ�ของท�องถ่ิน 

3.60 0.95 มาก 3 3.61 1.00 มาก 4 

5. ใช�ภาชนะท่ีเปOนผลิตภัณฑ�ของท�องถ่ิน 3.63 0.96 มาก 1 3.53 1.02 มาก 5 

6. อ่ืนๆ โปรดระบุ……………………… 3.45 1.22 มาก 6 3.45 0.88 มาก 6 
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 7. ผลการเปรียบเทียบความคิดเห็นของนักท�องเท่ียวเก่ียวกับวิธีดําเนินการพัฒนารายการ
อาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรคB 

  จากการทดสอบสมมติฐานเพ่ือเปรียบเทียบความคิดเห็นเก่ียวกับวิธีดําเนินการพัฒนา
รายอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรค�ของนักท�องเท่ียวชาวไทย และชาวต�างชาติ พบว�าในภาพรวมไม�
แตกต�างกัน ส�วนในวิธีการแต�ละวิธีพบว�าการคัดเลือกวัตถุดิบท�องถ่ินและเครื่องปรุงท่ีมีคุณภาพและ
เรื่องเทคนิคประกอบอาหารเฉพาะท�องถ่ินแตกต�างกันอย�างมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.01 (t=4.30; t=2.84) 
ส�วนเรื่องยกระดับตํารับมาตรฐานท�องถ่ินเพ่ือสร�างความนิยม/การยอมรับของนักท�องเท่ียว และเรื่อง
การออกแบบจัดตกแต�งและจัดเสิร�ฟตามรูปแบบท�องถ่ินไม�แตกต�างกัน รายละเอียด ดังตารางท่ี 4.10  

 
ตารางท่ี 4.10 ผลการเปรียบเทียบความคิดเห็นเก่ียวกับวิธีดําเนินการพัฒนารายอาหารท�องถ่ิน     

เชิงสร�างสรรค� 
 

ตัวแปรท่ีศึกษา นักท�องเท่ียว X  SD. t p-value 

วิธีดําเนินการพัฒนารายการอาหาร
ท�องถ่ินเชิงสร�างสรรค� โดยรวม 

นักท�องเท่ียวชาวไทย 3.64 0.66 -0.25 0.805 
นักท�องเท่ียวชาวต�างชาติ 3.65 0.79 

  
รวม 3.64 0.73   

คัดเลือกวัตถุดิบท�องถ่ินและเครื่องปรุง
ท่ีมีคุณภาพ 

นักท�องเท่ียวไทย 4.07 0.85 4.30** 0.000 
นักท�องเท่ียวต�างชาติ 3.70 0.90 

  
รวม 3.88 0.90   

ยกระดับตํารับมาตรฐานท�องถ่ินเพ่ือ
สร�างความนิยม/การยอมรับของ
นักท�องเท่ียว 

นักท�องเท่ียวไทย 3.84 0.82 1.77 0.078 
นักท�องเท่ียวต�างชาติ 3.69 0.90 

  
รวม 3.76 0.86   

เทคนิคประกอบอาหารเฉพาะท�องถ่ิน 
นักท�องเท่ียวไทย 3.82 0.79 2.84** 0.005 
นักท�องเท่ียวต�างชาติ 3.59 0.80 

  
รวม 3.70 0.80   

ออกแบบจัดตกแต�งและจัดเสริ�ฟตาม
รูปแบบท�องถ่ิน 

นักท�องเท่ียวไทย 3.61 0.86 -0.11 0.910 
นักท�องเท่ียวต�างชาติ 3.62 0.86   

รวม 3.61 0.86   

 ** มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.01 
 
ผลการวิจัยเชิงคุณภาพ 
 

ผลการสังเคราะห�ข�อมูลจาการสัมภาษณ�เชิงลึก ตามประเด็นคําถามท่ีสําคัญ และผลการ
สนทนากลุ�ม มีดังนี้ 
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1. แนวคิดในการยกระดับคุณภาพรายการอาหารท�องถ่ินอย�างสร�างสรรคBเพ่ือเพ่ิมมูลค�า
ให�เปGนรายการอาหารท�องถ่ินท่ีมาท�องเท่ียวในเขตพ้ืนท่ีพัทยา จังหวัดชลบุรี  

 จากการสัมภาษณ�เชิงลึก ผู�ประกอบการ พ�อครัว/แม�ครัว เชฟ และผู�เชี่ยวชาญด�านอาหาร
ได�แนวคิดในการยกระดับคุณภาพรายการอาหารท�องถ่ินอย�างสร�างสรรค�เพ่ือเพ่ิมมูลค�าให�เปOนรายการ
อาหารท�องถ่ินสําหรับนักท�องเท่ียวท่ีมาท�องเท่ียวในเขตพ้ืนท่ีพัทยา แยกเปOน 2 ประเด็น กล�าวคือ 

 
1.1 การยกระดับคุณภาพรายการอาหารท�องถ่ินอย�างสร�างสรรคBสําหรับนักท�องเท่ียว

เพ่ือเพ่ิมมูลค�าสําหรับนักท�องเท่ียว 
             กลุ�มผู�ประกอบการพ�อครัว/แม�ครัว และพนักงานร�านอาหาร/ภัตตาคาร ได�ให�ความ
คิดเห็นเพ่ือนํามาใช�เปOนแนวทางในการพัฒนารายการอาหารท�องถ่ินพัทยาเชิงสร�างสรรค�เพ่ือยกระดับ
คุณภาพอาหารท�องถ่ินเพ่ือเพ่ิมมูลค�าสําหรับนักท�องเท่ียว ตามลําดับความสําคัญ โดยมีประเด็นดังนี้ 

1)  เทคนิคประกอบอาหารเฉพาะท�องถ่ิน การเรียนรู�เทคนิคการประกอบอาหารแบบ
ไทยโดยเฉพาะภูมิปcญญาอาหารท�องถ่ิน ซ่ึงเปOนภูมิปcญญาท่ีบรรพบุรุษได�มีการเรียนรู�และถ�ายทอดกัน
มาจากรุ�นสู�รุ�นโดยนับวันจะสูญหายไป เนื่องจากสภาพแวดล�อมท่ีเปลี่ยนแปลงไป พ้ืนท่ีเพาะปลูกของ
เขตพัทยาลดลงกลายเปOนเขตท่ีอยู�อาศัยและแหล�งบันเทิงต�างๆ ประกอบกับรูปแบบการดําเนินชีวิต    
ท่ีเปลี่ยนแปลงไป และค�านิยมของคนรุ�นใหม�ท่ีนิยมรับประทานอาหารนอกบ�านทําให�ไม�มีการเรียนรู�
และรับการถ�ายทอดเทคนิคการปรุงอาหารท�องถ่ินเหมือนในอดีต นอกจากนั้นในปcจจุบันเครื่องปรุง 
พริกแกงต�างๆ สามารถหาซ้ือได�ง�ายจากตลาดสดและซุปเปอร�มาเกต ไม�ต�องโขลกพริกแกงแบบ
สมัยก�อนๆ จึงทําให�เทคนิคการประกอบอาหารและรสชาติของอาหารท�องถ่ินเริ่มเปลี่ยนแปลงไป และมี
รูปลักษณ�และรสชาติท่ีไม�เหมือนเดิม  ในปcจจุบันอาหารท�องถ่ินของพัทยาเริ่มจะไม�ค�อยเปOนท่ีรู�จักของ
ชาวต�างชาติและนักท�องเท่ียวต�างถ่ิน  อีกท้ังร�านอาหาร/ภัตตาคารส�วนใหญ�จะนําเสนอเฉพาะรายการ
อาหารท่ีนักท�องเท่ียวรู�จัก หรือถ�าเปOนรายการอาหารท�องถ่ินมักจะเปOนเมนูท่ีมีการผสมผสานของ
วัฒนธรรม ต�างชาติท่ีมีการปรับเปลี่ยนรสชาติจากด้ังเดิม จนทําให�นักท�องเท่ียวไม�ทราบถึงความเปOนมา
และรสชาติท่ีแท�จริงของอาหารท�องถ่ินนั้นๆ  ดังนั้นกลุ�มผู�ประกอบการพ�อครัว/แม�ครัว และพนักงาน
ร�านอาหาร/ภัตตาคาร จึงได�เสนอแนวทางเพ่ือให�เทคนิคประกอบอาหารเฉพาะท�องถ่ินไม�สูญหายไป
จากพัทยา ควรให�แต�ละชุมชนมีส�วนร�วมในการหาผู�เชี่ยวชาญหรือครูภูมิปcญญาท�องถ่ินด�านอาหาร โดย
มีการจัดอบรมให�ความรู�เก่ียวกับเทคนิควิธีการทําอาหารพ้ืนบ�าน เพ่ือสืบทอดภูมิปcญญาท�องถ่ินอย�าง
ยั่งยืน 

2) การคัดเลือกวัตถุดิบท�องถ่ินและเครื่องปรุงท่ีมีคุณภาพ ในพัทยาร�านอาหารท่ีเปOน
ร�านอาหารท�องถ่ินแท�ๆ  แม�ครัวพ�อครัวจะมีความชํานาญในการเลือกวัตถุดิบและการประกอบอาหาร 
จะรู�ถึงแหล�งวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพดี เนื่องจากเปOนธุรกิจครอบครัวประกอบธุรกิจมานาน อย�างไรก็ตาม
กลุ�มผู�ประกอบการพ�อครัว/แม�ครัว และพนักงานร�านอาหาร/ภัตตาคารได�ให�ข�อคิดเห็นและแนวทาง
ในการยกระดับและเพ่ิมมูลค�าของอาหารท�องถ่ินว�า ร�านอาหาร/ภัตตาคารส�วนใหญ� มักพบว�า วัตถุดิบ
ท่ีนํามาใช�ในการประกอบอาหารไม�ค�อยมีคุณภาพตามมาตรฐานสากล ไม�มีการควบคุมความสะอาด 
ปลอดภัย แหล�งหรือตลาดท่ีจัดจําหน�ายวัตถุดิบอาหาร ยังไม�มีองค�กรหรือหน�วยงานท่ีรับรองและทํา
หน�าท่ีควบคุณคุณภาพและความปลอดภัยของวัตถุดิบอาหารท่ีจัดจําหน�าย ผู�ประกอบการร�านอาหาร
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ต�องให�ความสําคัญในการคัดเลือกวัตถุดิบอาหารท�องถ่ินและเครื่องปรุงเพ่ือนํามาพัฒนารายการ
อาหารท�องถ่ินสําหรับนักท�องเท่ียว โดยคํานึงถึงข�อมูลอาหารท�องถ่ิน เช�น ท่ีมา ฤดูกาล คุณค�าทาง
โภชนาการ  สรรพคุณทางยา เพ่ือให�ลักษณะของอาหารท่ีมีเอกลักษณ� มีความน�าสนใจ และมีคุณค�า
ทางโภชนาการและนํามาพัฒนาเปOนรายการอาหารท�องถ่ินเพ่ือนักท�องเท่ียวได� โดยร�านอาหาร/
ภัตตาคารต�องให�ความสําคัญต้ังแต�การคัดสรรวัตถุดิบ การปรุง และ รสชาติด้ังเดิมของอาหารท�องถ่ิน  
ในเขตพัทยาวัตถุดิบอาหารทะเลต�างๆ เปOนสินค�าพ้ืนฐานท่ีหาได�ไม�ยาก และมีผู�ผลิตมากรายในตลาด 
เช�น กุ�ง หอย ปู ปลา ปลาหมึก เปOนต�น ดังนั้นร�านอาหาร/ภัตตาคารสามารถคัดเลือกตัวแทนท่ี
จําหน�ายวัตถุดิบและเครื่องปรุงอาหารท่ีมีคุณภาพได� และอาจเลือกทําสัญญากับตัวแทนท่ีมี
จรรยาบรรณท่ีมีการคัดสรรวัตถุดิบและเครื่องปรุงท่ีมีคุณภาพให�กับร�าน ซ่ึงทําให�ร�านอาหาร/ภัตตาคาร
มีความสะดวกในการจัดหาและควบคุมคุณภาพของวัตถุดิบและเครื่องปรุงท่ีนํามาใช�ในการประกอบ
อาหารท�องถ่ินท่ีมีคุณภาพของวัตถุดิบท่ีสดใหม� สะอาดและปลอดภัยสําหรับนักท�องเท่ียว อย�างไร    
ก็ตามร�านอาหาร/ภัตตาคารท่ีจําหน�ายรายการอาหารท�องถ่ินในพัทยาส�วนใหญ�เปOนรายการอาหารท่ี
ทํามาจากวัตถุดิบอาหารทะเลเปOนหลัก และมีคุณค�าทางโภชนาการ ดังนั้นการสร�างความประทับใจ
ให�กับผู�บริโภคจะต�องสร�างความแตกต�างในเรื่องคุณภาพวัตถุดิบท�องถ่ินและเครื่องปรุงท่ีนํามาใช�ใน
การพัฒนารายการอาหาร ต�องเน�นให�เห็นถึงความเปOนเลิศทางด�านคุณภาพ เรื่องของความสดใหม� 
สะอาด ปลอดภัย และมีคุณค�าทางโภชนาการ เพ่ือสร�างความโดดเด�นลงไปในเมนูอาหารและรสชาติ
อาหาร ส�วนน้ําพริกแกงต�างๆ เน�นเรื่องคุณภาพของวัตถุดิบท่ีนํามาทํา วิธีการทํา ความสะอาด และ
รสชาติ  เช�น พริกหากใช�จํานวนมากมักไม�เด็ดข้ัวท้ิง ส�วนหัวหอม กระเทียม คํานึงถึงเรื่องเชื้อรา 
ดังนั้นร�านอาหารต�องเอาใจใส�ในเรื่องการเลือกใช�หรือการทําน้ําพริกแกง  

3) การออกแบบจัดตกแต�งและจัดเสิรBฟตามรูปแบบ ร�านอาหารท�องถ่ินส�วนใหญ�ใน
พัทยาการนําเสนอรายการอาหารท�องถ่ินมักไม�ค�อยมีการจัดตกแต�งให�สวยงาม หรือถ�ามีการจัดตกแต�ง
ก็จะเปOนรูปแบบท่ีสามารถพบเห็นได�ท่ัวไป ซ่ึงไม�สามารถช�วยยกระดับหรือเพ่ิมมูลค�าให�กับอาหารใน
จาน ชุมชุนควรจะจัดโครงการ/กิจกรรมเชิงปฏิบัติการสําหรับกลุ�มผู�ประกอบการ พ�อครัว/แม�ครัว
เพ่ือให�มีความรู�และทักษะในการคัดสรรวัตถุดิบท�องถ่ิน และเครื่องปรุงท่ีมีคุณภาพ กลุ�มผู�ประกอบการ
พ�อครัว/แม�ครัว และพนักงานร�านอาหาร/ภัตตาคารได�ให�ข�อคิดเห็นเพ่ิมเติมว�า อยากให�หน�วยงาน    
ท่ีเก่ียวข�องส�งเสริมและสนับสนุนให�มีโครงการ/กิจกรรมเชิงปฏิบัติการเพ่ือพัฒนาทักษะต�างๆ          
ท่ีเก่ียวข�องกับอาหารท�องถ่ินสําหรับกลุ�มผู�ประกอบการ พ�อครัว/แม�ครัว เพ่ือให�มีความรู�และทักษะ
การออกแบบตกแต�งอาหาร/การจัดจาน การใช�วัตถุดิบและเครื่องปรุงในการสร�างสีสันอาหารท�องถ่ิน
พัทยาให�สวยงาม เพ่ิมมูลค�าและน�ารับประทาน 

4) การยกระดับตํารับมาตรฐานท�องถ่ินเพ่ือสร�างความนิยม/การยอมรับของ
นักท�องเท่ียว กลุ�มผู�ประกอบการพ�อครัว/แม�ครัว และพนักงานร�านอาหาร/ภัตตาคารได�ให�ข�อคิดเห็นว�า 
ปcจจุบันอาหารท�องถ่ินในพัทยาส�วนใหญ�มักมีรสชาติอาหารเปลี่ยนแปลงไปไม�เหมือนต�นตํารับเดิมของ
อาหารท�องถ่ิน  อาหารท�องถ่ินบางรายการมีรสชาติจัดจ�าน เผ็ดร�อน และกลิ่นแรง ซ่ึงอาจไม�เหมาะ
สําหรับนักท�องเท่ียวบางกลุ�มโดยเฉพาะชาวต�างชาติ อาหารท�องถ่ินบางอย�างมีวิธีการรับประทานท่ี
ยุ�งยาก ไม�สะดวก และอาจเกิดอันตรายในการรับประทานสําหรับผู�บริโภคท่ีไม�คุ�นเคย เช�น อาหารท่ี
ปรุงจากปลาท้ังตัว อาหารท่ีปรุงจากปูท้ังตัว นอกจากนั้นอาจทําให�นักท�องเท่ียวบางกลุ�มไม�กล�า
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รับประทานเนื่องจากรูปลักษณ�ของอาหาร  อาหารท�องถ่ินบางชนิด/ประเภท วัตถุดิบไม�สดซ่ึงอาจทําให�
นักท�องเท่ียวเกิดอาการอาหารเปOนพิษได� เช�น กุ�งแช�น้ําปลา หอยนางรมสด พล�าปลากุแล เปOนต�น 
อาหารท�องถ่ินบางชนิด/ประเภท ต�องรับประทานหลังปรุงทันที ถ�าท้ิงไว�นานไม�อร�อย เช�น ต�มยํา      
ยําต�างๆ เปOนต�น อาหารท�องถ่ินเปOนรายการท่ีใช�วัตถุดิบจากอาหารทะเลชนิด/ประเภทท่ีหายาก และ
ขาดแคลนในบางฤดูกาล เช�น ปลาหมึกกะตอย แมงกะพรุน ปลาวัวทอดกระเทียม เปOนต�น อาหาร
ท�องถ่ินบางอย�าง พ�อครัวแม�ครัวต�องมีความรู�และเข�าใจเทคนิคการประกอบอาหารท�องถ่ินเพ่ือทําให�
อาหารมีลักษณะเนื้อและรสชาติท่ีอร�อย และไม�มีกลิ่นคาว เช�น แกงส�มไข�ปลาเรียวเซียว ปลาฉลาม   
ผัดฉ�า ดังนั้นการยกระดับเพ่ือเพ่ิมมูลค�ารายการอาหารท�องถ่ิน กลุ�มผู�ประกอบการพ�อครัว/แม�ครัว และ
พนักงานร�านอาหาร/ภัตตาคารได�ให�แนวทางว�า ชุมชนควรหาแนวทางให�มีการอนุรักษ�ภูมิปcญญา
ท�องถ่ินในด�านของกรรมวิธีการปรุงเพ่ือคงความเปOนรสชาติของอาหารท�องถ่ินท่ีแท�จริง และเทคนิค
ต�างๆของอาหารท�องถ่ินไว� ได�แก� เทคนิคการประกอบอาหารท�องถ่ิน เช�น การเตรียมวัตถุดิบ โดยใช� 
ภูมิปcญญาท�องถ่ิน เช�น การเตรียมเนื้อปลาฉลาม แมงกะพรุน ฯลฯ เทคนิคการใช�เครื่องเทศหรือ
สมุนไพรในการกําจัดกลิ่นไม�พึงประสงค� เช�น การเตรียมไข�ปลาเรียวเซียว เทคนิคในการรักษาเนื้อสัมผัส
ให�มีคุณภาพตามลักษณะของอาหารท�องถ่ินแต�ละประเภท  เช�น การทําทอดมัน การทําแจงลอน    
การทําห�อหมก  
    
 กลุ�มนักท�องเท่ียว ได�ให�ความคิดเห็นเพ่ือนํามาใช�เปOนแนวทางในการพัฒนารายการอาหาร
ท�องถ่ินพัทยาเชิงสร�างสรรค�เพ่ือยกระดับคุณภาพอาหารท�องถ่ินเพ่ือเพ่ิมมูลค�าสําหรับนักท�องเท่ียว 
ตามลําดับความสําคัญ โดยมีประเด็นดังนี้ 
  1) การคัดเลือกวัตถุดิบท�องถ่ินและเครื่องปรุงท่ีมีคุณภาพ นักท�องเท่ียวชาวไทยส�วนใหญ�
เห็นด�วยอย�างมากกับวิธีการคัดเลือกวัตถุดิบท�องถ่ินและเครื่องปรุงต�องมีคุณภาพ โดยเรื่องท่ี
นักท�องเท่ียวให�ความสําคัญเปOนอันดับแรกคือ การใช�วัตถุดิบใหม� สด สะอาด และ ปลอดภัย 
รองลงมาเปOนการเตรียมวัตถุดิบให�ง�าย สะดวก และไม�เปOนอันตรายต�อการรับประทาน  การใช�วัตถุดิบ
และเครื่องปรุงในการสร�างสีสันให�น�ารับประทานได�อย�างเหมาะสม และการเลือกใช�วัตถุดิบเฉพาะ
ภายในท�องถ่ินมาเปOนส�วนประกอบหลักในแต�ละรายการอาหารให�สอดคล�องตามความต�องการของ
นักท�องเท่ียว  ส�วนนักท�องเท่ียวชาวต�างชาติเห็นด�วยอย�างมากกับวิธีการคัดเลือกวัตถุดิบท�องถ่ินและ
เครื่องปรุงท่ีมีคุณภาพเช�นเดียวกัน  โดยอันดับแรก คือ การเตรียมวัตถุดิบให�ง�าย สะดวก และจะต�อง
ไม�เปOนอันตรายต�อการรับประทาน รองลงมาเปOนการใช�วัตถุดิบใหม� สด สะอาด และ ปลอดภัย การใช�
วัตถุดิบและเครื่องปรุงในการสร�างสีสันให�น�ารับประทานได�อย�างเหมาะสม การใช�วัตถุดิบเฉพาะ
ภายในท�องถ่ินมาเปOนส�วนประกอบหลักในแต�ละรายการอาหารตามความต�องการของนักท�องเท่ียว  

2) การยกระดับตํารับมาตรฐานท�องถ่ินเพ่ือสร�างความนิยม/การยอมรับของ
นักท�องเท่ียว โดยนักท�องเท่ียวท้ังชาวไทยและชาวต�างชาติเห็นด�วยกับวิธีการยกระดับตํารับมาตรฐาน
ท�องถ่ินเพ่ือสร�างความนิยม/การยอมรับของนักท�องเท่ียวทุกเรื่องอยู�ในระดับมาก และให�ความคิดเห็น
อันดับแรกเหมือนกัน คือ การรักษารสชาติด้ังเดิม และปรับความเผ็ด/ร�อนให�เหมาะสมกับผู�บริโภค 
รองลงมานักท�องเท่ียวชาวไทยเห็นด�วยในเรื่องลักษณะอาหารแต�ละรายการต�องมีลักษณะปรากฏท่ี
คงท่ี ได�แก� สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสรูปแบบการจัดเสิร�ฟท่ีคงท่ีสมํ่าเสมอ เนื้อสัมผัสเปOนไปตาม
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ลักษณะอาหารนั้นๆ อาหารแต�ละรายการจะต�องมีกลิ่นเครื่องเทศและสมุนไพรท่ีเปOนเอกลักษณ�เฉพาะ 
และเรื่องสี เปOนสีท่ีเกิดจากวัตถุดิบท่ีใช�ในการประกอบอาหารนั้นๆ ตามลําดับ  ส�วนนักท�องเท่ียว
ชาวต�างชาติให�อันดับรองลงมาเปOนเรื่องเนื้อสัมผัสเปOนไปตามลักษณะอาหารนั้นๆ อาหารแต�ละ
รายการจะต�องมีกลิ่นเครื่องเทศและสมุนไพรท่ีเปOนเอกลักษณ�เฉพาะ ลักษณะอาหารแต�ละรายการ 
ต�องมีลักษณะปรากฏท่ีคงท่ี ได�แก� สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสรูปแบบการจัดเสิร�ฟท่ีคงท่ีสมํ่าเสมอ และ
เรื่องสี เปOนสีท่ีเกิดจากวัตถุดิบท่ีใช�ในการประกอบอาหารนั้นๆ เปOนอันดับสุดท�าย 
 3) เทคนิคประกอบอาหารเฉพาะท�องถ่ิน นักท�องเท่ียวชาวไทยและชาวต�างชาติเห็นด�วย
มากกับเทคนิคประกอบอาหารเฉพาะท�องถ่ินทุกเรื่อง สําหรับนักท�องเท่ียวชาวไทยให�อันดับแรกเปOน
การใช�เทคนิคด้ังเดิมในการปnoง/ย�าง รองลงมาเปOนการใช�วิธีการประกอบอาหารท่ีเปOนเอกลักษณ�เฉพาะ
ของท�องถ่ิน เช�น แจงลอน ห�อหมก  การใช�เทคนิคในการรักษาเนื้อสัมผัสให�มีคุณภาพตามลักษณะของ
อาหารท�องถ่ินแต�ละประเภท เช�น การผัดผักยังคงคุณค�าทางอาหารและความกรอบ การใช�เครื่องเทศ
หรือสมุนไพรในการกําจัดกลิ่นไม�พึงประสงค� โดยมีเทคนิคเฉพาะเพ่ือกําจัดกลิ่นไม�พึงประสงค�นั้น การ
ใช�เทคนิคในการเตรียมวัตถุดิบ โดยใช�ภูมิปcญญาท�องถ่ิน เช�น การเตรียมเนื้อปลาฉลาม แมงกะพรุน 
ฯลฯ ตามลําดับ สําหรับนักท�องเท่ียวชาวต�างชาติให�อันดับแรกเปOนการใช�เครื่องเทศหรือสมุนไพรใน
การกําจัดกลิ่นไม�พึงประสงค� โดยมีเทคนิคเฉพาะเพ่ือกําจัดกลิ่นไม�พึงประสงค�นั้น รองลงมาเปOนการใช�
เทคนิคในการเตรียมวัตถุดิบ โดยใช�ภูมิปcญญาท�องถ่ิน เช�น การเตรียมเนื้อปลาฉลาม แมงกะพรุน ฯลฯ 
การใช�วิธีการประกอบอาหารท่ีเปOนเอกลักษณ�เฉพาะของท�องถ่ิน เช�น แจงลอน ห�อหมก  การใช�
เทคนิคด้ังเดิมในการปnoง/ย�าง การใช�เทคนิคในการรักษาเนื้อสัมผัสให�มีคุณภาพตามลักษณะของอาหาร
ท�องถ่ินแต�ละประเภท เช�น การผัดผักยังคงคุณค�าทางอาหารและความกรอบ ตามลําดับ  

4) การออกแบบจัดตกแต�งและจัดเสิรBฟตามรูปแบบท�องถ่ิน นักท�องเท่ียวชาวไทยและ
ชาวต�างชาติเห็นด�วยมากกับวิธีการออกแบบจัดตกแต�งและจัดเสิร�ฟตามรูปแบบท�องถ่ินทุกเรื่อง 
สําหรับนักท�องเท่ียวชาวไทยให�อันดับแรกเปOนการใช�ภาชนะท่ีเปOนผลิตภัณฑ�ของท�องถ่ิน รองลงมาเปOน
การตกแต�งท่ีเปOนเอกลักษณ�/อัตลักษณ�ของท�องถ่ิน มีรูปแบบการจัดเสิร�ฟและปริมาณท่ีเหมาะสมกับ
ความต�องการของนักท�องเท่ียว มีสีสันดึงดูดและดูน�ารับประทาน และการตัดหั่นแต�งมีลักษณะและ
ขนาดท่ีสมํ่าเสมอ สวยงามน�ารับประทาน ตามลําดับ ส�วนนักท�องเท่ียวชาวต�างชาติให�อันดับแรก คือ 
มีรูปแบบการจัดเสิร�ฟและปริมาณท่ีเหมาะสมกับความต�องการของนักท�องเท่ียว รองลงมาเปOนการตัด
หั่นแต�งมีลักษณะและขนาดท่ีสมํ่าเสมอ สวยงามน�ารับประทาน มีสีสันดึงดูดและดูน�ารับประทาน การ
ตกแต�งท่ีเปOนเอกลักษณ�/อัตลักษณ�ของท�องถ่ิน และการใช�ภาชนะท่ีเปOนผลิตภัณฑ�ของท�องถ่ิน 
ตามลําดับ 

  
1.2 วิธีการยกระดับคุณภาพรายการอาหารท�องถ่ินอย�างสร�างสรรคB สําหรับ

นักท�องเท่ียว 
 

  ผลการวิจัยเชิงคุณภาพท่ีได�จากความคิดเห็นของกลุ�มผู�ประกอบการพ�อครัว/แม�ครัว 
และพนักงานร�านอาหาร/ภัตตาคาร และกลุ�มนักท�องเท่ียว จะถูกนําไปสังเคราะห�เพ่ือกําหนดเปOน   
แนวทางการพัฒนารายการอาหารท�องถ่ินอย�างสร�างสรรค�ในการวิจัยก่ึงทดลอง เพ่ือเพ่ิมมูลค�าและ
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ยกระดับคุณภาพอาหารท�องถ่ินพัทยาสําหรับนักท�องเท่ียว โดยมีวิธีการยกระดับอาหารท�องถ่ินใน   
ด�านรูปแบบของตัวอาหารเพ่ือเพ่ิมมูลค�า เพ่ือเสริมอรรถรสในการรับประทาน และเพ่ือการทํางาน  
ด�านสื่อการตลาดและการโฆษณา ดังนี้ 
  1) การพัฒนารายการอาหารท�องถ่ินอย�างสร�างสรรค�เพ่ือยกระดับตํารับมาตรฐาน
ของอาหารท�องถ่ินในการสร�างความนิยมและการยอมรับของนักท�องเท่ียวท้ังชาวไทยและชาวต�างชาติ 
มีวิธีการยกระดับ ดังนี้ 

- ตํารับ/สูตรอาหารท่ีนํามาใช�จะต�องรักษารสชาติดั้งเดิมของอาหารท�องถ่ิน  
- การปรับปรุงสูตรเพ่ือให�มีรสชาติอาหารท่ีเหมาะสมสําหรับนักท�องเท่ียว ต�อง

รักษามาตรฐานรสชาติด้ังเดิมของอาหารชนิดนั้นๆให�คงไว� เพียงแต�ลดความเผ็ด/ร�อนให�เหมาะสมกับ
ผู�บริโภคแต�ละกลุ�มเปtาหมาย หรือเปOนการเปลี่ยนแปลงในทางท่ีดีข้ึน เช�น รูปลักษณ�สวยงามข้ึน กลิ่น
รสหอมข้ึน สีสันสวยงามมากข้ึน เนื้อสัมผัสดีข้ึน มีคุณค�าทางโภชนาการสูงข้ึน 

- รายการอาหารท�องถ่ินท่ีพัฒนาและออกแบบอย�างสร�างสรรค�ต�องมีวิธีการ
รับประทานท่ีง�าย สะดวก และไม�เปOนอันตรายต�อผู�บริโภค 

- ลักษณะปรากฏของอาหารคงท่ีและสมํ่าเสมอ ได�แก� สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
ตามลักษณะของอาหารนั้นๆ       

- รายการอาหารท่ีพัฒนาอย�างสร�างสรรค�ต�องมีเอกลักษณ�ของอาหารท่ีเปOนจุด
ขาย และสะท�อนถึงวัฒนธรรมอาหารท�องถ่ินพัทยา  

- อาหารท�องถ่ินต�องมีส�วนผสมหลักท่ีมาจากการเลือกใช�วัตถุดิบเฉพาะภายใน
ท�องถ่ิน เช�น วัตถุดิบอาหารทะเล ผักพ้ืนบ�าน มาเปOนส�วนประกอบหลักในแต�ละรายการอาหาร โดย
คํานึงถึงข�อมูลอาหารท�องถ่ิน เช�น วิถีเรื่องราวท่ีมา ฤดูกาล คุณค�าทางโภชนาการ สรรพคุณทางยา 
เพ่ือให�มีเอกลักษณ� มีความและน�าสนใจ  

- การต้ังชื่อรายการอาหารต�องน�าสนใจท้ังภาษาไทยและภาษาอังกฤษต�องไปใน
ทิศทางเดียวกัน สื่อถึงท่ีมาของอาหาร หรือบ�งบอกถึงลักษณะของอาหาร การต้ังชื่อภาษาอังกฤษต�อง
สอดคล�องกับวิธีหรือเทคนิคท่ีใช�ประกอบอาหารเพ่ือไม�ให�ชาวต�างชาติเกิดความเข�าใจผิด เช�น แจงลอน 
ไม�ควรใช�ชื่อ Smoking Fish เพราะวิธีการทําไม�ได�นําไปรมควัมแต�เปOนการย�าง 

2) การพัฒนารายการอาหารท�องถ่ินอย�างสร�างสรรค�เพ่ือเพ่ิมมูลค�าสําหรับ
นักท�องเท่ียวในการคัดเลือกวัตถุดิบท�องถ่ินและเครื่องปรุงท่ีมีคุณภาพเพ่ือสร�างความเชื่อม่ันให�
นักท�องเท่ียว มีวิธียกระดับ ดังนี้ 

- แหล�งวัตถุดิบท่ีนํามาประกอบอาหารต�องรับรองคุณภาพเรื่องความสดใหม� 
สะอาด และความปลอดภัย 

- กระบวนการคัดสรร การเตรียมวัตถุดิบ การปรุง การจัดเสิร�ฟจะต�องถูกหลัก
อนามัย และคงคุณค�าทางโภชนาการ  

- วัตถุดิบท่ีเตรียมและนําไปประกอบเปOนอาหารท�องถ่ินจะต�องอยู�ในรูปแบบท่ี
สามารถรับประทานง�ายและสะดวก และไม�เปOนอันตรายต�อผู�บริโภค 

3) การพัฒนารายการอาหารท�องถ่ินอย�างสร�างสรรค�เพ่ือเพ่ิมมูลค�าสําหรับนักท�อง 
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เท่ียวมีวิธียกระดับโดยต�องสร�างการรับรู�แก�นักท�องเท่ียวเรื่องของกรรมวิธีและเทคนิคการประกอบ
อาหารเฉพาะท�องถ่ินท่ีเปOนภูมิปcญญาและวัฒนธรรมของชาวพัทยา เพ่ือการโฆษณาประชาสัมพันธ� 
ดังนี้              

- เทคนิคในการเตรียมวัตถุดิบต�องนําเสนอให�เห็นถึงการใช�ภูมิปcญญาท�องถ่ิน เช�น 
การเตรียมเนื้อปลาฉลาม แมงกะพรุน ฯลฯ เพ่ือแสดงให�เห็นถึงภูมิปcญญาของท�องถ่ินท่ีสืบทอดมาของ
ชาวพัทยา 

- เทคนิคการปรุงอาหารท�องถ่ินต�องสะท�อนถึงวิธีการแบบด้ังเดิมท่ีเปOนภูมิปcญญา
สืบทอดมาจากกบรรพบุรุษเพ่ือนํามาสร�างเปOนเรื่องราว และจุดขาย สําหรับการพัฒนารายการอาหาร
ท�องถ่ินอย�างสร�างสรรค� ท่ีเปOนเอกลักษณ�เฉพาะของท�องถ่ินในการเปOนจุดขาย  

- เทคนิคการใช�เครื่องเทศหรือสมุนไพรตามวิถีบรรพบุรุษ เพ่ือกําจัดกลิ่นไม�พึง
ประสงค� ซ่ึงทําให�อาหารท�องถ่ินมีกลิ่นรสเฉพาะตัวเปOนเอกลักษณ�ท่ีควรนําเสนอเพ่ือใช�เปOนจุดขาย  

4) การออกแบบจัดตกแต�งและจัดเสิร�ฟตามรูปแบบท�องถ่ินเพ่ือช�วยเพ่ิมมูลค�าของ 
อาหารท�องถ่ินสําหรับนักท�องเท่ียว มีวิธียกระดับดังนี้ 

- ปริมาณของอาหารต�อท่ี และรูปแบบการจัดเสิร�ฟสําหรับผู�บริโภคจะต�อง
เหมาะสมกับม้ืออาหาร และรูปแบบการบริการ เช�น A la carte, Set menu, Buffet  

- การเลือกใช�ภาชนะควรเลือกใช�ภาชนะท่ีแสดงให�เห็นถึงเอกลักษณ�ของท�องถ่ิน 
หรือสื่อถึงความเปOนผลิตภัณฑ�ของท�องถ่ิน และสะดวกต�อการใช�งาน 

- การออกแบบและตกแต�งรายการอาหารท�องถ่ินอย�างสร�างสรรค�จะต�องสื่อถึงวิถี
ของชาวพัทยา ความเปOนเอกลักษณ�/อัตลักษณ�ของวัฒนธรรม ความเปOนท�องถ่ินพัทยา  

- การเตรียมและตัดแต�งวัตถุดิบเพ่ือการออกแบบรายการอาหารอย�างสร�างสรรค�
ต�องคํานึงถึงหลักศิลปะและการจัดองค�ประกอบท่ีเหมาะสม ได�แก� เส�น รูปร�าง ขนาด โดยการตัดหั่น
แต�งมีลักษณะและขนาดท่ีสมํ่าเสมอ ประณีต สวยงาม และสะดวกในการรับประทาน 

 
2. ผลการวิเคราะหB SWOT   
 ผลวิเคราะห�จุดแข็ง/จุดอ�อน ในการยกระดับคุณภาพเมนูอาหารท�องถ่ินพัทยาอย�าง

สร�างสรรค�สําหรับร�านอาหารและภัตตาคารเพ่ือการท�องเท่ียว ได�พิจารณาจากปcจจัยภายใน ได�แก� 
วัตถุดิบ เครื่องปรุง วิธีการปรุงอาหาร สูตรรายการอาหาร คุณค�าทางโภชนาการ รสชาติอาหาร กลิ่น 
เนื้อสัมผัส สีสัน ความสะอาด/ปลอดภัย การจัด/ตกแต�งอาหาร เอกลักษณ�/อัตลักษณ�ของท�องถ่ิน 
และโอกาส/อุปสรรค เปOนปcจจัยภายนอก ได�แก� สภาวะเศรษฐกิจ แนวโน�มการตลาด การประกอบ
ธุรกิจอาหาร พฤติกรรมการบริโภคอาหาร ประชากร สังคม วัฒนธรรม/ประเพณี อินเทอร�เน็ต สื่อ 
สิ่งพิมพ� และการโฆษณา ได�ดังตารางต�อไปนี้ 
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ป4จจัยภายใน: บุคลากร วัตถุดิบ/เครื่องปรุง สูตรอาหาร กรรมวิธีและเทคนิคการปรุง 
รสชาติ การตกแต�งจาน การนําเสนอ การบริการ สถานท่ีฯ 

จุดแข็ง (Strength) 
ด�านบุคลากร 
1. เมืองพัทยามีทรัพยากรบุคคลท่ีเปOนปราชญ�

ชาวบ�าน และมีความรู�ภูมิปcญญาด�านอาหาร
ท�องถ่ิน 

 
 
 
 
ด�านวัตถุดิบ  
1.  พืช/ผักพ้ืนเมืองมีหลากหลายชนิด 
2.  พัทยาอยู�ใกล�แหล�งวัตถุดิบจึงมีอาหารทะเล

ท่ีมีความสดและใหม� 
3. เครื่องเทศและสมุนไพรท่ีนํามาใช�ปรุงอาหาร

ท�องถ่ินมีสรรพคุณทางยา 
4. วัตถุดิบมีราคาไม�สูง จึงมีต�นทุนการผลิตตํ่า  
   ทําให�อาหารท�องถ่ินราคาถูกกว�าอาหารอ่ืนๆ 
 
 
 
ด�านสูตร/ตํารับ กรรมวิธี เทคนิคการ 
ประกอบอาหาร และลักษณะอาหาร 
1. วิธีการปรุงอาหารเปOนลักษณะเฉพาะท�องถ่ิน 
2. เทคนิคการเตรียมวัตถุดิบท่ีเปOนภูมิปcญญา

เฉพาะท�องถ่ิน 
3.  สูตรรายการอาหารท�องถ่ินหลายประเภท/

หลายชนิดสามารถนํามาทําเปOนอาหารจาน
เดียว และจัดเปOนแบบสํารับได� 

4. อาหารท�องถ่ินท่ีได�มีคุณค�าทางโภชนาการ
ครบถ�วน  

5. อาหารท�องถ่ินพัทยามีรสชาติดี และรสชาติ
ปรับได�ตามความชอบของผู�บริโภค 

จุดอ�อน (Weak) 
 

1. คนท่ีมีความรู�ด�านอาหารท�องถ่ินท่ีเก�งและ 
   ชํานาญ มีจํานวนน�อย และไม�มีการถ�ายทอด  
   ให�ลูกหลาน หรือสอนแล�วแต�ลูกหลานไม� 
   เรียนรู� 
2. แม�ครัว/พ�อครัว ไม�มีความรู�เรื่องอาหาร  
   ท�องถ่ินท่ีถูกต�อง ทําให�อาหารมีรสชาติ 
   เปลี่ยนไป 
 
1. วัตถุดิบอาหารทะเลบางอย�างหายาก            

ขาดแคลนในบางฤดูกาล 
2. วัตถุดิบท่ีนํามาประกอบอาหารยังไม�มี

คุณภาพตามมาตรฐานสากล 
3.  วัตถุดิบไม�มีการควบคุมความสะอาด และ

รับรองความปลอดภัย 
4. อาหารท�องถ่ินบางอย�างสีสันไม�น�า

รับประทาน ไม�สะอาดปลอดภัย 
5. การกักตุนวัตถุดิบของพ�อค�า ทําให�มีราคา

แพงและวัตถุดิบไม�สด 
 
 
1. วิธีการปรุงอาหารท�องถ่ินบางอย�างยุ�งยาก          

มีหลายข้ันตอน 
2. เทคนิคการประกอบอาหารท�องถ่ินไม�ได�รับ

การถ�ายทอด ทําให�อาหารท�องถ่ินบางอย�าง
กําลังสูญหาย/หายไป คนรุ�นใหม�ไม�รู�จัก/ไม�
รับประทาน 

3. สูตร เคล็ดลับ/เทคนิคการปรุงอาหารท�องถ่ิน 
    ไม�มีการจัดเก็บข�อมูล  
4.  สูตรการปรุงอาหารไม�แน�นอน เปลี่ยนแปลง

ตามความชอบของผู�ปรุง 
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ด�านสูตร/ตํารับ กรรมวิธี เทคนิคการ 
ประกอบอาหาร และลักษณะอาหาร (ต�อ) 
6. อาหารท�องถ่ินท่ีได�มีกลิ่นหอมท่ีเปOน

เอกลักษณ�เฉพาะ มีเนื้อสัมผัสดี และสีสัน
สวยงามน�ารับประทาน 

7. อาหารท�องถ่ินแสดงถึงอัตลักษณ�และ
เอกลักษณ� ในเทศกาล งานประเพณีต�างๆ 
ของท�องถ่ิน  

8. อาหารท�องถ่ินเปOนอาหารหลัก สามม้ือของ
ผู�บริโภคในท�องถ่ินและนักท�องเท่ียวชาวไทย 

9. ต�นทุนการผลิตตํ่า ทําให�อาหารท�องถ่ินราคา
ถูกกว�าอาหารอ่ืนๆ 

 
 
5. อาหารท�องถ่ินบางอย�าง มีวิธีรับประทาน

ยุ�งยาก และไม�สะดวก 
6. อาหารท�องถ่ินบางอย�างมีรสชาติเผ็ดร�อน 

และกลิ่นแรง 
7. อาหารท�องถ่ินไม�ค�อยมีการจัดตกแต�งให�

สวยงามดูน�ารับประทาน 
8. รสชาติของอาหารท�องถ่ินเปลี่ยนแปลงไป   

ไม�เหมือนต�นตํารับเดิมของท�องถ่ิน 
9. อาหารท�องถ่ินบางอย�าง เม่ือปรุงเสร็จต�อง

รับประทานทันที  
ป4จจัยภายนอก: สภาพเศรษฐกิจ สังคม และวัฒนธรรม นักท�องเท่ียว พฤติกรรมการ

บริโภคอาหาร คู�แข�งทางธุรกิจร�านอาหาร เครือข�ายธุรกิจท่ีเก่ียวข�อง ฯ 
โอกาส (Opportunity) 

นักท�องเท่ียวและพฤติกรรมการบริโภค 
1. แนวโน�มการบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพเพ่ิม

มากข้ึน 
2. จํานวนนักท�องเท่ียวท้ังชาวไทยและชาว 
  ต�างชาติท่ีมาพัทยามีแนวโน�มเพ่ิมมากข้ึน 
    ทุกปU 
 
 
ด�านสภาพเศรษฐกิจ สังคม วัฒนธรรม และ
อ่ืนๆ 
1. ภาครัฐมีนโยบายส�งเสริม สนับสนุนการ

อนุรักษ�ประเพณี และวัฒนธรรมไทย รวมถึง
ภูมิปcญญาท�องถ่ิน 

2. อาหารไทยมีชื่อเสียงในระดับโลก เปOนโอกาส
ดีของนักท�องเท่ียวท่ีสนใจจะได�รับประทาน
อาหารท�องถ่ิน 

3. คุณค�าของอาหารท�องถ่ินถือว�าเปOนความ
คุ�มค�าในการบริโภค 

4.  ราคาอาหารท�องถ่ินมีราคาไม�สูงเม่ือเทียบ
กับอาหารอ่ืนๆ  

อุปสรรค (Threat) 
 

1. นักท�องเท่ียวไม�รู�จักอาหารท�องถ่ิน ไม�กล�า
รับประทาน 

2. ชาวต�างชาติไม�นิยมรับประทานพืชผัก/
วัตถุดิบบางอย�าง เช�น ชาวจีนและชาวเกาหลี
ไม�กินผักชี 

3. ชาวต�างชาติไม�นิยมรับประทานปลาท่ีไม�ได�
แล�ก�างออกก�อน 

 
 
1. สภาพสังคมปcจจุบันเปลี่ยนแปลงไปรวดเร็ว

มาก วิถีชีวิตในชุมชนเมืองเปOนแบบเร�งรีบ 
ส�งผลให�พฤติกรรมการบริโภคอาหาร
เปลี่ยนไป 

2.  ปcจจุบันพัทยาเปOนเมืองท่ีมีความหลากหลาย
ทางวัฒนธรรมอาหารต�างชาติมีมากข้ึน 

3. การประชาสัมพันธ�การท�องเท่ียวไม�มีเรื่องราว
ของอาหารท�องถ่ินให�ผู�บริโภคและ
นักท�องเท่ียวรับรู� 
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ด�านสภาพเศรษฐกิจ สังคม วัฒนธรรม และ
อ่ืนๆ (ต�อ) 
5. การจัดแข�งขันการทําอาหารไทย และอาหาร

ท�องถ่ินในเทศกาลต�าง ๆ เปOนประจํา 
6. การประชาสัมพันธ�แหล�งท�องเท่ียว และ

ธุรกิจท่ีเก่ียวเนื่องมากข้ึน อาทิ โรงแรม ท่ี
พัก และร�านอาหาร 

7. การจัดเลี้ยงอาหารไทยและอาหารท�องถ่ินใน
การประชุม และงานพิธีต�างๆ หลากหลาย
รูปแบบ ได�รับความนิยมมากข้ึน 

8. การสาธิตการทําอาหารไทยและอาหาร
ท�องถ่ินผ�านสื่อออนไลน� 

10. การโฆษณาแนะนํารายการอาหาร และ
รับรองความอร�อยจากนักชิม/ผู�เชี่ยวชาญ 
อาทิ เชลชวนชิม หมึกแดง เปOนต�น 

 
 
4. หน�วยงาน/สถานประกอบการท่ีให�การ

สนับสนุนเรื่องคุณภาพอาหารท�องถ่ินอย�าง
เปOนระบบยังไม�มี 

5. พ้ืนท่ีแหล�งเพาะปลูกพืชท�องถ่ินลดลง 
6. ราคาวัตถุดิบ อาหารทะเล และเครื่องปรุง

แพงข้ึน ทําให�ต�นทุนการผลิตอาหารสูงข้ึน 
7. สภาพสิ่งแวดล�อมทางทะเล ธรรมชาติ

เปลี่ยนไป ทําให�อาหารทะเลมีปริมาณลดลง 
 

 
3. กลยุทธBเพ่ือเปGนแนวทางในการพัฒนารายการอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรคBเพ่ือเพ่ิม

มูลค�าให�เปGนรายการอาหารท�องถ่ินท่ีมาท�องเท่ียวในเขตพ้ืนท่ีพัทยา  
 ผลการประเมิน จุดแข็ง/จุดอ�อน โอกาส/อุปสรรค (SWOT) และแนวทางในการพัฒนา

รายการอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรค�สําหรับนักท�องเท่ียว เพ่ือเพ่ิมมูลค�าอาหารท�องถ่ินสําหรับ
ร�านอาหาร/ภัตตาคารในพัทยา ได�กลยุทธ�เพ่ือเปOนแนวทางในการพัฒนารายการอาหารท�องถ่ินเชิง
สร�างสรรค�เพ่ือเพ่ิมมูลค�าให�เปOนรายการอาหารท�องถ่ินท่ีมาท�องเท่ียวในเขตพ้ืนท่ีพัทยา ดังนี้ 

 
1) ควบคุมคุณภาพและคุณค�าทางโภชนาการของอาหารท�องถ่ินพัทยา มีแนวทางใน

การดําเนินงานดังนี ้
1. จัดโครงการ/กิจกรรมการมีส�วนร�วมระหว�างภาครัฐ (ผู�บริหารเมืองพัทยา) ชุมชน 

ครูภูมิปcญญาท�องถ่ิน/ผู�เชี่ยวชาญด�านอาหาร ผู�ประกอบการ พ�อครัว/แม�ครัว เชฟ และผู�มีส�วน
เก่ียวข�องเพ่ือส�งเสริมการควบคุมคุณภาพและคุณค�าทางโภชนาการของอาหารท�องถ่ินพัทยา 

2. ประกาศเกียรติคุณ/ให�รางวัลยกย�องผู�ประกอบการร�านอาหารท�องถ่ินท่ีมีคุณภาพ
ได�มาตรฐาน 

3. ประชาสัมพันธ�แนะนํารายการอาหารท�องถ่ินให�ผู�บริโภคและนักท�องเท่ียวได�รับรู�ถึง
คุณค�าทางโภชนาการของอาหารท�องถ่ินพัทยา 

2) คัดสรรวัตถุดิบท�องถ่ิน และเครื่องปรุงท่ีมีคุณภาพ มีแนวทางในการดําเนินงานดังนี้ 
1. จัดโครงการ/กิจกรรมเชิงปฏิบัติการสําหรับกลุ�มผู�ประกอบการ พ�อครัว/แม�ครัว

เพ่ือให�มีความรู�และทักษะในการคัดสรรวัตถุดิบท�องถ่ิน และเครื่องปรุงท่ีมีคุณภาพ 
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2. จัดโครงการ/กิจกรรมเชิงปฏิบัติการสําหรับกลุ�มผู�ประกอบการ พ�อครัว/แม�ครัว
เพ่ือให�มีความรู�และทักษะการออกแบบตกแต�งอาหาร/การจัดจาน การใช�วัตถุดิบและเครื่องปรุงใน
การสร�างสีสันอาหารท�องถ่ินพัทยาให�น�ารับประทาน 

3. สร�างเครือข�ายระหว�างกลุ�มผู�ประกอบการร�านอาหาร/ภัตตาคาร และกลุ�ม
เกษตรกรและชาวประมงพ้ืนบ�าน เพ่ือสนับสนุนและส�งเสริมการใช�วัตถุดิบในท�องถ่ินมาเปOน
ส�วนประกอบหลักของอาหารท�องถ่ินแบบครบวงจร 

3) ยกระดับตํารับมาตรฐานอาหารท�องถ่ินให�เปGนท่ียอมรับ มีแนวทางในการดําเนินงาน
ดังนี้ 

1. ขอความร�วมมือจากร�านอาหาร/ภัตตาคาร และโรงแรมในเมืองพัทยาตามตํารับ
มาตรฐาน เพ่ือให�ผู�บริโภคและนักท�องเท่ียวได�ประทับใจและรู�สึกว�า “รับประทานอาหารท�องถ่ินพัทยา
ท่ีใดๆ ก็ได�รสชาติดั้งเดิมเหมือนกันทุกท่ี” 

2. นําเสนอรายการอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรค�ในตํารับมาตรฐานท่ีมีรสชาติอร�อย  
ไม�เปลี่ยนไปจากเดิม มีความสวยงาม แปลกใหม� น�ารับประทาน สําหรับงานเลี้ยงรับรองแขกของเมือง
พัทยา ในงานประชุม หรืองานเลี้ยงอ่ืนๆ 

3. เผยแพร�ตํารับมาตรฐานอาหารท�องถ่ินพัทยาให�เปOนท่ียอมรับแก�คนท่ัวไปโดยผ�าน
เว็บไซต�และสื่อออนไลน�ต�างๆ 

4) ใช�เทคนิคการประกอบอาหารเฉพาะท�องถ่ิน มีแนวทางในการดําเนินงานดังนี้ 
1. ในการจัดทําตํารับมาตรฐานอาหารท�องถ่ินพัทยา ควรมีคําอธิบายวิธีการปรุงเคล็ดลับ 

และเทคนิคการประกอบอาหารเฉพาะท�องถ่ินของเมืองพัทยา 
2. จัดทําฐานข�อมูลภูมิปcญญาท�องถ่ินในด�านอาหารท�องถ่ิน ควรมีเรื่องเทคนิคการ

ประกอบอาหารเฉพาะท�องถ่ิน โดยจัดประเภทเทคนิคต�างๆ อาทิ เทคนิคในการเตรียมวัตถุดิบ โดยใช�  
ภูมิปcญญาท�องถ่ิน เช�น การเตรียมเนื้อปลาฉลาม แมงกะพรุน ฯลฯ เทคนิคการใช�เครื่องเทศหรือสมุนไพร
ในการกําจัดกลิ่นไม�พึงประสงค� เทคนิคในการรักษาเนื้อสัมผัสให�มีคุณภาพตามลักษณะของอาหาร
ท�องถ่ินแต�ละประเภท เปOนต�น 

3. ในการสาธิต หรือปรุงอาหารท�องถ่ินพัทยาควรใช�เทคนิควิธีประกอบอาหารแบบ    
ต�นตํารับเดิม 

4. จัดกิจกรรมแลกเปลี่ยนเรียนรู�สําหรับเรื่องเทคนิคการประกอบอาหารท�องถ่ินพัทยา 
ระหว�างครูภูมิปcญญาท�องถ่ิน ชุมชน ผู�ประกอบการ พ�อครัว/ แม�ครัว ผู�สนใจท่ัวไปและนักท�องเท่ียว 

5) ออกแบบ จัดตกแต�งอาหาร และจัดเสิรBฟตามรูปแบบท�องถ่ิน มีแนวทางในการ
ดําเนินงานดังนี้ 

1. คัดเลือกรายการท�องถ่ินท่ีได�รับความนิยมในตํารับมาตรฐานในทุกประเภท อาทิ 
อาหารจานเดียว อาหารชุดสํารับ และบุฟเฟiต�  ให�ผู�เชี่ยวชาญ ชุมชนและผู�มีส�วนเก่ียวข�องร�วมกัน
ออกแบบรายการอาหารท�องถ่ินพัทยาในเชิงสร�างสรรค�เพ่ือให�เปOนอัตลักษณ�และเอกลักษณ�ของเมือง
พัทยา 
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2. ขอความร�วมมือจากร�านอาหาร/ภัตตาคาร โรงแรมต�างๆ ในเมืองพัทยา นําเสนอ
รายการอาหารท�องถ่ินพัทยาในเชิงสร�างสรรค�ท่ีเปOนอัตลักษณ�และเอกลักษณ�ของเมืองพัทยา และ       
จัดเสิร�ฟตามรูปแบบท�องถ่ิน 

3. ใช�ภาชนะท่ีเปOนผลิตภัณฑ�ของท�องถ่ิน โดยมีการออกแบบ จัดตกแต�งจานและ/หรือ
ภาชนะท่ีใช�ให�มีลักษณะเฉพาะ สะท�อนความเปOนเมืองพัทยา สวยงาม และเหมาะสมกับรายการ
อาหารประเภทต�างๆ  

6) จัดกิจกรรมส�งเสริมการประกอบอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรคB มีแนวทางในการ
ดําเนินงานดังนี้ 

1. จัดสถานท่ีเปOนศูนย�สาธิต/แสดงผลผลิตจากอาหารท�องถ่ินของชุมชน เปnดโอกาสให�
ชุมชน ร�านอาหาร/ภัตตาคาร และโรงแรมได�สาธิตการทําอาหารท�องถ่ินพัทยาจากตํารับมาตรฐานและ
การทําอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรค� 

2. จัดโครงการ/กิจกรรมการมีส�วนร�วมระหว�างเชฟ ครูภูมิปcญญาท�องถ่ิน/ผู�เชี่ยวชาญ
ด�านอาหาร ผู�ประกอบการ พ�อครัว/แม�ครัว เพ่ือส�งเสริมการพัฒนารายการอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรค�
สําหรับนักท�องเท่ียวในเทศกาลต�างๆ ของเมืองพัทยาอย�างต�อเนื่อง 

3. จัดกิจกรรมแข�งขันการทําอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรค�ในระดับต�างๆ อาทิ ระดับ
นักเรียน/นักศึกษา ระดับชุมชน และระดับเชฟนานาชาติ เปOนต�น 

4. ขอความร�วมมือจากบริษัทท�องเท่ียวและไกด�จัดกิจกรรมท�องเท่ียวเชิงอาหาร 
แนะนํารายการอาหารท�องถ่ินท่ีน�ารับประทานให�นักท�องเท่ียวได�ชมและชิมอาหารท�องถ่ินพัทยา โดย
ผ�านเส�นทางชุมชนต�างๆ และศูนย�สาธิต/แสดงผลผลิตจากอาหารท�องถ่ิน 

5. จัดทําแผนท่ีเส�นทางท�องเท่ียวเชิงอาหารท�องถ่ินพัทยา พร�อมปฏิทินเทศกาล
สําคัญๆ ท่ีนักท�องเท่ียวไม�ควรพลาดโอกาสท่ีจะได�รับประทานอาหารท�องถ่ินเลิศรสในบรรยากาศ
ด้ังเดิมของชุมชนเมืองพัทยา 

 
4. อาหารท�องถ่ินในเขตในเขตพ้ืนท่ีพัทยา จังหวัดชลบุรี ท่ีควรนํามาพัฒนาควรมีการ

พัฒนา (สูตร กรรมวิธีการปรุง การตกแต�ง การจัดเสิรBฟ และรูปแบบการบริการ) 
 จากการสัมภาษณ�เชิงลึกลึก ผู�ประกอบการ พ�อครัว/แม�ครัว เชฟ และผู�เชี่ยวชาญด�านอาหาร 

ได�มีการคัดเลือกรายการอาหารท�องถ่ินท่ีเห็นควรนําไปพัฒนาในเชิงสร�างสรรค� จํานวน 8 รายการ ได�แก� 
ข�าวมันส�มตํา-ปลากระเบนฉีก น้ําพริกไข�ปู ปลาหมึกน้ําดํา แกงส�มไข�ปลาเรียวเซียว ต�มยําเนื้อปลา
เห็ดโคน ทอดมันปลาอินทรีกับน้ําจิ้มซีฟูtด แจงลอน ห�อหมกปลาอินทรี  หลังจากนั้นมีการนํารายการ
อาหารท�องถ่ินเหล�านี้ไปพัฒนาและประยุกต�เปOนรายการอาหารท�องถ่ินพัทยาเชิงสร�างสรรค�ประเภทต�างๆ  
เพ่ือเพ่ิมมูลค�าและยกระดับอาหารท�องถ่ินสําหรับนักท�องเท่ียว จํานวน 19 รายการ และ รายการอาหาร
ชุด จํานวน 2 ชุด ดังนี้ 

1) อาหารจานเดียว ได�แก� ข�าวมันส�มตํา-ปลากระเบนฉีก ข�าวผัดน้ําพริกไข�ปู ข�าวผัด-
ปลาหมึกน้ําดํา ผัดไทยเส�นดําปลาหมึกน้ําดํา ข�าวราดซอสแกงส�มไข�ปลาเรียวเซียว สลัดโรลปลา
เห็ดโคน 
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2) กับข�าว ได�แก� ต�มยําเนื้อปลาเห็ดโคน แกงส�มไข�ปลาเรียวเซียว พล�าปลาเห็ดโคน 
ปลาหมึกน้ําดํา 

3)  เครื่องจิ้ม ได�แก� น้ําพริกไข�ปูเสิร�ฟกับผักสด 
4) อาหารจาน/เบ็ดเตล็ด ได�แก� ทอดมันปลาอินทรีกับซอสซีฟูtด แจงลอน ห�อหมกปลา

อินทรี ห�อหมกรวมมิตรทะเล ห�อหมกสามสหาย หอยนางรมสดกับเครื่องเคียง 
5) อาหารชุด  ได�แก� ชุดท่ี 1 ประกอบด�วย ข�าวผัดน้ําพริกไข�ปูเคียงกับน้ําพริกไข�ปูและ  

ผักสด เสิร�ฟพร�อม ต�มยําเนื้อปลาเห็ดโคน และชุดท่ี 2 ประกอบด�วย ข�าวผัดปลาหมึกน้ําดํา เสิร�ฟพร�อม 
ต�มยําเนื้อปลาเห็ดโคน 

 
ผลการวิจัยก่ึงทดลอง 
 
 ผลการวิจัยก่ึงทดลองได�นําแนวคิดวิธียกระดับอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรค�เพ่ือเพ่ิมมูลค�าและ
ยกระดับคุณภาพอาหารท�องถ่ินพัทยาสําหรับนักท�องเท่ียวท่ีได�จากกลุ�มผู�ประกอบการและ           
กลุ�มนักท�องเท่ียวมาใช�เปOนแนวทางในการวิจัยก่ึงทดลอง โดยมีวิธีการยกระดับอาหารท�องถ่ินในด�าน
รูปแบบของตัวอาหารเพ่ือเพ่ิมมูลค�า ด�านรูปร�างหน�าตาของอาหารเพ่ือเสริมอรรถรสในการรับประทาน 
และการตกแต�งอาหารท�องถ่ินเพ่ือการทํางานด�านสื่อการตลาดและการโฆษณา  โดยได�มีการทําการวิจัย
ก่ึงทดลองครั้งท่ี 1 ก�อนการสนทนากลุ�มผู�วิจัยได�คัดเลือกรายการอาหารท�องถ่ินพัทยาจํานวน            
5 รายการ ได�แก� ข�าวมันส�มตํา-ปลากระเบนฉีก น้ําพริกไข�ปู ปลาหมึกน้ําดํา ต�มยําเนื้อปลาเห็ดโคน 
แจงลอน เพ่ือมาทดลองทําอาหารเชิงสร�างสรรค� โดยได�มีการพัฒนาและประยุกต�เปOนรายการอาหาร
ท�องถ่ินพัทยาเชิงสร�างสรรค�ประเภทต�างๆ เพ่ือเพ่ิมมูลค�าและยกระดับอาหารท�องถ่ินสําหรับ
นักท�องเท่ียวจํานวน 8รายการ (A la carte) ได�แก� ข�าวมันส�มตํา-ปลากระเบนฉีกแบบ 1 และ 2 ข�าวผัด
น้ําพริกไข�ปู ข�าวผัดปลาหมึกน้ําดํา ต�มยําเนื้อปลาเห็ดโคน แจงลอนชวนชิมแบบ 1 และ 2 ผัดไทย   
เส�นดําปลาหมึกน้ําดํา และนํามาจัดในรูปแบบอาหารชุด (set menu) 2 ชุด ประกอบด�วย ชุดท่ี 1 
ประกอบด�วย ข�าวผัดน้ําพริกไข�ปูเคียงกับน้ําพริกไข�ปูและผักสด เสิร�ฟพร�อม ต�มยําเนื้อปลาเห็ดโคน 
และชุดท่ี 2 ประกอบด�วย ข�าวผัดปลาหมึกน้ําดํา เสิร�ฟพร�อม ต�มยําเนื้อปลาเห็ดโคน ใช�วิธีการ
ประเมินผลโดยให�ผู�เข�าร�วมสนทนากลุ�มได�รับฟcงแนวคิดพร�อมรูปภาพประกอบการนําเสนอ และมีการ
ประเมินผลอีกครั้งโดยการชิมด�วยการนําอาหารท�องถ่ินมาจัดเปOนสํารับ/อาหารชุดสําหรับม้ือกลางวัน 
ซ่ึงผู�เข�าร�วมสนทนาเห็นด�วยกับแนวทางการพัฒนารายการอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรค�ตามแนวทาง
ดังกล�าว 
 
 ดังนั้นคณะผู�วิจัยจึงได�นํารายการอาหารท�องถ่ินมาพัฒนาเชิงสร�างสรรค�เพ่ิมเติมอีกในการวิจัย
ก่ึงทดลองครั้งท่ี 2 โดยมีการนํารายการอาหารท�องถ่ินมาพัฒนาอีกจํานวน 6 รายการ ได�แก� ข�าวมัน
ส�มตํา-ปลากระเบนฉีก แกงส�มไข�ปลาเรียวเซียว ทอดมันปลาอินทรีกับน้ําจิ้มซีฟูtด ห�อหมกปลาอินทรี 
พล�าปลาเห็ดโคน หอยนางรมกับเครื่องเคียง นํารายการอาหารท้ังหมดมาทดลองทําอาหารเชิง
สร�างสรรค�โดยมีการพัฒนาและประยุกต�เปOนรายการอาหารท�องถ่ินพัทยาเชิงสร�างสรรค�ประเภทต�างๆ 
เพ่ือเพ่ิมมูลค�าและยกระดับอาหารท�องถ่ินสําหรับนักท�องเท่ียว ได�จํานวนอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรค�
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เพ่ิมอีก โดยเปOนประเภทอาหารจานเดียวจํานวน 13 รายการ (A la carte)  ได�แก� ข�าวมันส�มตํา-      
ปลากระเบนฉีก ข�าวราดซอสแกงส�มไข�ปลาเรียวเซียว  ข�าว 2 สีเสิร�ฟพร�อมแกงส�มไข�ปลาเรียวเซียว  
สลัดโรลปลาเห็ดโคน พล�าทะเล น้ําพริกไข�ปูเสิร�ฟกับผักสด น้ําพริกไข�ปูเสิร�ฟพร�อมเส�นหม่ี ทอดมันปลา
อินทรีกับซอสซีฟูtดแบบ 1 และ 2  ห�อหมกปลาอินทรี แบบ 1, 2 และ3  หอยนางรมสดกับเครื่องเคียง  
 
 ผลการวิจัยก่ึงทดลอง คณะผู�จัยได�ทําการทดลองและจัดทําสูตรมาตรฐานรายการอาหาร
ท�องถ่ินพัทยา เพ่ือนํามาใช�ในการพัฒนารายการอาหารท�องถ่ินพัทยาเชิงสร�างสรรค�เพ่ือเพ่ิมมูลค�าและ
ยกระดับอาหารท�องถ่ินสําหรับนักท�องเท่ียว โดยมีสูตรอาหารเพ่ือใช�ในการพัฒนารายการอาหาร    
เชิงสร�างสรรค�  ดังนี้ 
 

    สูตรมาตรฐานสําหรับการพัฒนารายการอาหารเชิงสร�างสรรคB 
ข�าวมันส�มตํา-ปลากระเบนฉีก 

 
ส�วนผสม 

 
ปริมาณ 

 
วิธีทํา 
 

ข�าวมัน 
ข�าวหอมมะลิ 100 %  
ข�าวเหนียวเข้ียวงู  
 
เคร่ืองปรุง/พริกแกง 
หัวกะทิสดและหางกะทิเล็กน�อย   
นํ้าตาลทราย 
เกลือปiน   
    

 
10 ขีด  
2   ขีด 
 
 
 
10  ขีด 
2   ขีด 
½  ขีด 
 

วิธีการหุงข�าวมัน 
1. นําข�าวหอมมะลิผสมกับข�าวเหนียวซาวด�วยกันเสร็จ

แล�วแช�นํ้าท้ิงไว� 7 - 8 ช่ัวโมง (1 คืน) 
2. ใส�เกลือ และนํ้าตาลในนํ้ากะทิสด นําข�าวท่ีแช�ค�างคืน

ไว�มาซาวให�สะเด็ดนํ้าแล�วนํามาใส�นํ้ากะทิสดท่ีผสม
แล�ว นําไปหุงด�วยเตาถ�าน 

3. หุงข�าวด�วยเตาถ�าน แบบไม�เช็ดนํ้า ใช�พายกวนไป
เรื่อยๆ ตลอดเวลาจนข�าวแห�ง ดงข�าวด�วยไฟอ�อนๆ 
โดยพลิกไปพลิกมาเพ่ือให�ข�าวสุกท่ัวถึงกัน และไม�ให�
ข�าวไหม� 

4. รสชาติข�าวมัน เค็ม กลมกล�อม 
 
ส�วนผสมส�มตํา 
 
เน้ือปลาทูย�าง/น่ึง แกะเอาก�างออก 
กุ�งแห�งตําปiน  
มะละกอซอย (ขูดเปOนเส�น) 
แครอทซอย (ขูดเปOนเส�น) 
มะขามสดอ�อน  
พริกข้ีหนูสวนเด็ดข้ัว ½ 
หอมแดงปอก 
นํ้าตาลปUบ  
เกลือ  
กะปn  
 

 
ปริมาณ 
 
3   ขีด 
½  ขีด 
5   ขีด 
1   ขีด 
2   ขีด 
½  ขีด 
1   ขีด 
½  ขีด 
¼  ขีด 
½  ขีด 
 

 
วิธีทําส�มตํา 
 
1. ตํามะขามอ�อนกับเกลือในครกให�ละเอียดปานกลาง 

ใส�พริกข้ีหนูสวน หอมแดง และกะปn ตําพอแหลก ถ�า
ไม�เปรี้ยวให�ใส�มะม�วงดิบเพ่ิมได� 

2. ใส�ปลาทูท่ีแกะเตรียมไว� โขลกอย�างละเอียดให�เข�ากัน 
ตักนํ้าพริกข้ึนใส�ภาชนะ 

3. เค่ียวนํ้าตาลปUบโดยใส�นํ้าลงไปเล็กน�อย เค่ียวให�
เหนียว 

4. ใส�มะละกอดิบซอย แครอทซอย และกุ�งแห�งตําปiน 
ในภาชนะท่ีใส�นํ้าพริก คลุกให�เข�ากัน 

5. ใส�นํ้าตาลปUบท่ีเค่ียวไว� คลุกเคล�าจนส�วนผสมท้ังหมด
เข�ากันดี  
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6. ตกแต�งจานโดยโรยหน�าด�วยกุ�งแห�งปiน จัดเสิร�ฟคู�
กับข�าวมัน 

7. รสชาติส�มตํา เปรี้ยว เค็ม หวาน  
 

ปลากระเบนหวาน 
 
ปลากระเบนย�าง   
  
เคร่ืองปรุง/พริกแกง 
นํ้าตาลปUบ (ของแม�กลอง) 
หัวหอมแดงซอย  
นํ้ามันพืช  
 

 
  
10 ขีด 
 
 
4  ขีด 
1  ขีด 
1  ชต. 

วิธีทําปลากระเบนหวาน 
 
1. นําปลากระเบนย�างมาทุบละเอียดแล�วฉีกเปOนฝอย 
2. ใส�นํ้ามันพืชลงกระทะตั้งไฟอ�อนๆ ให�ร�อนใส�หอม 
       เจียวให�เหลือง 
3. ใส�ปลากระเบนท่ีฉีกไว�ลงไปผัด พรมนํ้าเล็กน�อย  
4. ใส�นํ้าตาลปUบ ผัดจนกระท่ังแห�ง 
5.    รสชาติหวาน เค็ม รับประทานคู�กับข�าวมันส�มตํา 

 
 

น้ําพริกไข�ปู 
 
ส�วนผสม ปริมาณ วิธีทํา 

 
ไข�ปูม�าต�ม (ไข�ปูบ�าน) 
เน้ือปูม�าต�ม                          
เคร่ืองปรุง/พริกแกง 
พริกข้ีหนูสวนสดเดด็ข้ัว      
กระเทียมไทย          
นํ้ามะนาว  
 
ส�วนผสม 
 
นํ้าตาลปUบ  
นํ้าปลา (ทิพรส)  
  
 

2   ขีด  
1   ขีด 
 
1   ขีด 
½  ขีด 
 4  ชต. 
 
ปริมาณ 
 
1   ชต. 
1   ชต. 

1. ลวกไข�ปูบ�านและเน้ือปูม�าในนํ้าเดอืดเพ่ือดับกลิ่น 
 ตักข้ึนสะเด็ดนํ้าใส�ภาชนะพักไว� 
2. ตํากระเทียมและพริกข้ีหนูสวนให�เข�ากัน ไม�ต�อง 
    แหลกละเอียด ใส�ไข�ปูลงไปบุบพอแตก ไม�ต�องตํา 
    โขลกให�พอเข�า กันกับกระเทียมและพริกข้ีหนูใน 
    ครก 
 
วิธีทําน้ําพริกไข�ปู 
 
3. ปรุงรสด�วยนํ้าตาลปUบ นํ้ามะนาว และนํ้าปลา  
     คนให�เข�ากันเบาๆ ใส�เน้ือปูม�าท่ีลวกไว�ลงไปคลุก 
     ส�วนผสมท้ังหมดให�เข�ากัน 
4. ตกแต�งให�สวยงามด�วยเน้ือปู และมะเขือพวงบุบ 
     ให�แตกแล�วโรยหน�านํ้าพริก จัดเสริ�ฟพร�อมกับ 
     ผักสด 
5. รสชาติ เปรี้ยว เค็ม หวาน มัน กลมกล�อม 
 
หมายเหตุ : ผักสดเครื่องเคียง ได�แก� ถ่ัวฝcกยาว 
ถ่ัวพลู ผักกาดขาว แตงกวา มะเขือเปราะ และขมิ้น
ขาว เปOนต�น 
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ข�าวผัดน้ําพริกไข�ปู 
 
ส�วนผสม 

 
ปริมาณ 

 
วิธีทํา 
 

ข�าวสุก 
นํ้าพริกไข�ปู 
เน้ือปูต�ม 
กระเทียมสับละเอียด 
นํ้ามันพืช 
นํ้ามันหอย 
นํ้าปลา 
น้ําตาลทราย 

220 กรัม 
30  กรัม 
30  กรัม 
8    กรัม 
20  กรัม 
10  กรัม 
5   กรัม 
4   กรัม 
 

1. เริ่มต�นด�วยการตั้งกระทะ ใส�นํ้ามันพืชลงไปพอเริ่ม 
    ร�อน ใส�กระเทียมสับลงไปเจียวให�เหลือง  
2. จากน้ันจึงใส�ข�าวสวย ใส�นํ้าพรกิไข�ปูลงไปผัด 
   ปรุงรสด�วยนํ้ามันหอย ใส�เน้ือปู ผัดให�เครื่องปรุง 
   เข�ากัน ปnดไฟ 
3. ตักใส�จาน โดรยหน�าตกแต�งด�วยเน้ือปูต�มไว� 
   ด�านบน จัดตกแต�งให�สวยงาม   จัดเสริ�ฟพร�อม 
   นํ้าพริกไข�ปู  แนมด�วยผักสด เช�นเรียงแตงกวา  
   ถ่ัวพู พร�อมเสิร�ฟ 

ทอดมันปลาอินทรี 
 
ส�วนผสม 

 
ปริมาณ 

 
วิธีทํา 

เคร่ืองแกงเผ็ด 
พริกข้ีหนูแห�ง   
พริกเม็ดใหญ�แห�ง  
ข�าซอย 
ตะไคร�ซอย   
ผิวมะกรูด   
กะปn    
กระเทียม    
 
ส�วนผสมทอดมนั 
เครื่องแกงเผ็ด   
เน้ือปลาอินทรีขูด           
ถ่ัวฝcกยาวห่ันฝอย   
ใบโหระพาห่ันหยาบ 
ใบมะกรูดห่ันฝอย     
ไข�ไก�เบอร� 2                
นํ้าตาลปUบ  
นํ้าตาลทราย          
นํ้าปลาทิพรส  
นํ้าเกลือ   
(ใช�เกลือ 5 กรัม : นํ้า 100 กรัม)                                 
 
 
 

 
10 กรัม
5   กรัม 
15  กรัม 
15  กรัม
5   กรัม
5   กรัม
15  กรัม 
 
 
50 กรัม 
640กรัม
90 กรัม  
5   กรัม
2   กรัม
1   ฟอง
50  กรัม
15  กรัม
15  กรัม 

 
1. พริกแห�งเม็ดใหญ� ผ�าเอาเม็ดออก แช�นํ้าท้ิงไว� 
2. ใส�พริกแห�ง ข�าซอย ตะไคร�ซอย ผิวมะกรูด 
     กระเทียม หอมแดง และเกลือโขลกรวมกันจน 
     ละเอียด  
3. ใส�กะปn โขลกให�เข�ากัน จนละเอียด 
4. ได�นํ้าพริกแกงส�มสําหรับทําแกง 
 
 
วิธีทําทอดมัน 
1. นําเน้ือปลาอินทรีขูดมานวดโดยหยอด 
    นํ้าเกลือทีละน�อยเพ่ือให�เน้ือปลาเหนียวทํา   
   จนกระท่ังเน้ือปลาท้ังหมดเหนียวได�ท่ี  
2. นําเน้ือปลาท่ีเหนียวได�ท่ีผสมกับเครื่องแกง 
    เผ็ด ใส�ไข�ไก� นวดให�เปOนเน้ือเดยีวกัน 
3. ปรุงรสชาตดิ�วยนํ้าปลา นํ้าตาลปUบ นํ้าตาล 
    ทราย ให�ออกรสเค็ม หวานเล็กน�อย และ 
    เผ็ดเล็กน�อย นวดให�เปOนเน้ือเดยีวกัน 
4. ใส�ถ่ัวฝcกยาวห่ันฝอย ใบโหระพาห่ันฝอย 
    และใบมะกรูดห่ันฝอยผสมให�เข�ากัน  
5. นําไปทอดเพ่ือชิมรสก�อน ทอดด�วยไฟปาน 
    กลาง ในนํ้ามันท�วม 
6. ทอดสุกแล�วเสิร�ฟพร�อมนํ้าจ้ิมซีฟูtดสําหรับ 

รับประทานกับทอดมัน 
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หมายเหตุ ทอดมันพัทยาจะมีรสชาติออกหวาน ดังน้ัน
จึงต�องรับประทานกับนํ้าจ้ิมซีฟูtดจึงจะเข�ากันด ี

 
น้ําจิ้มซีฟูcดสําหรับทอดมัน 

 
ส�วนผสม 

 
ปริมาณ 

 
วิธีทํา 
 

พริกข้ีหนูสวนเอาข้ัวออก 
กระเทียม    
นํ้าส�มสายชูตราไก�   
นํ้าตาลทราย   
เกลือ     
 

 

15 กรัม
10 กรัม
50 กรัม
25 กรัม
2  กรัม 

1. ตําพริกข้ีหนูสวน และกระเทียมให�เข�ากันจน 
   ละเอียด 
2. ใส� เกลือ นํ้าส�มสายชู และนํ้าตาลทราย คน 
   จนละลาย และผสมพริกและกระเทียมท่ีตําให� 
   เข�ากัน     
           

แจงลอน 
 
ส�วนผสม 

 
ปริมาณ 

 
วิธีทํา 
 

เครื่องแกงเผ็ด(ทอดมัน)  
เน้ือปลาอินทรีขูด  
ถ่ัวฝcกยาวห่ันฝอย  
มะพร�าวแก�ขูดละเอียด          
ใบโหระพาห่ันหยาบ            
ใบมะกรูดห่ันฝอย   
ไข�ไก�เบอร� 2                
นํ้าตาลปUบ  
นํ้าตาลทราย       
นํ้าปลาทิพรส  
นํ้าเกลือ  (ใช�เกลือ 5 กรัม : นํ้า 100 กรัม)                                 
 
 

20 กรัม
340กรัม 
30 กรัม 
50 กรัม 
3   กรัม 
1   กรัม 
1   ฟอง    
25  กรัม 
25 กรัม   
1   กรัม 
 
 
 

1. นําเน้ือปลาอินทรีขูดมานวดโดยหยอดนํ้าเกลือทีละ
น�อยเพ่ือให�เน้ือปลาเหนียวทํา จนกระท่ังเน้ือปลา
ท้ังหมดเหนียวได�ท่ี  

2. นําเน้ือปลาท่ีเหนียวได�ท่ีผสมกับเครื่องแกงเผ็ด ใส� 
ไข�ไก� นวดให�เปOนเน้ือเดียวกัน 

3. ปรุงรสชาตดิ�วยนํ้าปลา นํ้าตาลปUบ นํ้าตาลทราย 
ให�ออกรสเค็ม หวานเล็กน�อย และเผ็ดเล็กน�อย 
นวดให�เปOนเน้ือเดยีวกัน 

4. ใส�มะพร�าวแก�ขูดละเอียด ถ่ัวฝcกยาวห่ันฝอย 
ใบโหระพาห่ันฝอย ใบมะกรูดห่ันฝอยผสมให� 
เข�ากัน นําไปปcoนเกาะบนไม�ท่ีใช�สําหรับย�าง 
ประมาณ 3 ลูก ต�อไม�  

5. ย�างด�วยไฟอ�อนให�สุก แล�วเสริ�ฟพร�อมนํ้าจ้ิม   
ทอดมัน 

 
พล�าทะเล 

 
ส�วนผสม 

 
ปริมาณ 

 
วิธีทํา 
 

เน้ือปลากุแล  
กุ�ง 
ปลาหมึก 
ตะไคร�ซอยละเอียด   

50 กรัม
50 กรัม
20 กรัม
10 กรัม

1. นําเน้ือปลากุแล ปลาหมึก และเน้ือกุ�ง  
ลวกพอสุก 

2. ใส�หอมแดง ตะไคร� ต�นหอมข้ึนฉ�าย ใบสะระแหน� 
ผสมให�เข�ากัน จัดใส�จาน รับประทานกับนํ้าจ้ิม
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หอมแดงซอย   
ใบสะระแหน�  
ต�นหอมห่ันยาว 1.5-2 ซม.  
ข้ึนฉ�ายห่ันยาว 1.5-2 ซม. 

15 กรัม
15 กรัม
35 กรัม
  

ซีฟูtดและผักสด (ผักกาดขาว ถ่ัวฝcกยาว ถ่ัวพู) 
 

 
น้ํายํา 
พริกข้ีหนูสวนเอาข้ัวออก  
กระเทียมไทย  
นํ้าปลาทิพรส   
เกลือ    
ผงชูรส                  

 
ปริมาณ 
15 กรัม
10 กรัม
15 กรัม
3   กรัม 
3   กรัม 
 

 
วิธีทําน้ํายํา 
 ตําพริกข้ีหนูสวน และกระเทียมให�เข�ากันจนละเอียด

ใส�มะนาว เกลือ ผงชูรส และนํ้าปลาทิพรสเพ่ือเพ่ิม
กลิ่นหอมของนํ้าจ้ิม ผสมส�วนผสมท้ังหมดให�เข�ากัน   

หมายเหตุ  รสชาติเผ็ด เปรี้ยว 

ห�อหมกปลาอินทรี/กุ�ง/ปู/ทะเล 
 
ส�วนผสม 

 
ปริมาณ 

 
วิธีทํา 

เคร่ืองแกง 
ข�าห่ันฝอย  
ตะไคร�หั่นฝอย            
ใบมะกรูดห่ันฝอย   
ผิวมะกรูด 
หอมแดง    
กระเทียมไทย            
กะปnตราตาช่ัง  
กระชายซอย   
พริกข้ีหนูสวนสดเดด็ข้ัว           
พริกช้ีฟtาเหลือง  
 
ส�วนผสมห�อหมก 
เน้ือปลาอินทรีขูด         
เน้ือปลาเกlาห่ันช้ิน         
นํ้าตาลทราย   
เกลือ    
แปtงข�าวเจ�า (ใช�แทนข�าวเบือ) 
หัวกะทิสด (ไม�ใส�นํ้าค้ัน)        

 
หมายเหตุ  กรณีท่ีทําเปOนห�อหมกกุ�ง หรือ ปู 
หรือทะเล ให�ลดส�วนผสมของเน้ือปลาเกlาลง 
เหลือ 500 กรัม แล�วเพ่ิมเน้ือปู เน้ือกุ�งสับ 
ละเอียด หรือปลาหมึกเข�าไปแทนส�วนผสมของ 
เน้ือปลาเกlาท่ีลดลง หรืออาจเพ่ิมปริมาณมากข้ึน
หรือลดลงให�เหมาะสมตามราคาขาย 

 
40 กรัม
100กรัม
10 กรัม
20 กรัม
60 กรัม
105กรัม
50 กรัม
50 กรัม
145กรัม
90 กรัม 
 
1   กก. 
1   กก. 
35 กรัม
25 กรัม
45 กรัม 
5   กก. 
 

 
1. นําส�วนผสมของเครื่องแกงปc�นกับหัวกะทิจน 
    ละเอียดเข�ากันดี  
2. เทลงในเน้ือปลาอินทรีขูดในกะละมังท่ีด�านล�าง 

รองด�วยนํ้าแข็ง คนด�วยไม�พายด�วยความเร็ว
สม่ําเสมอจนกระท่ังส�วนผสมข�นเหนียวเปOนเน้ือ
เดียวกัน  

3. ปรุงรสชาติให�ออกรสเผ็ด เค็ม มัน หวานเล็กน�อย
จากระทิสด ใส�เน้ือปลาเกlา ผสมให�ข�ากันคนด�วย 
ไม�พายด�วยความเร็วสม่ําเสมอให�ส�วนผสมเข�ากันด ี

4. ท้ิงไว�สักครู�ให�ส�วนผสมเซ็ตตัว ใส�ใบมะกรดูห่ันฝอย
และนํ้าตาลคนให�เข�ากัน ตั้งท้ิงไว�จะทําให�ส�วนผสม
มีลักษณะข�นข้ึน ถ�ายังไม�ห�อทันทีให�แช�ท้ิงไว�บน
นํ้าแข็งจนกว�าจะห�อแล�วนําไปน่ึง 

5.  ตักใส�กระทงหรือภาชนะท่ีใช�สําหรับบรรจุ รอง 
     ก�นบริเวณด�านล�างด�วยกะหล่ําปลี หรือ ใบยอ  
     หรือใบโหระพา แล�วนําไปน่ึงให�สุก ใช�เวลา 
     ประมาณ 15 นาที เน่ืองจากเน้ือปลาสุก 
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ปลาหมึกน้ําดํา 
 
ส�วนผสม 

 
ปริมาณ 

 
วิธีทํา 
 

ปลาหมึกกะตอย / ปลาหมึกไข�นํ้ามันพืช 
     
นํ้าตาลปUบ  
 
ส�วนผสม 
 
นํ้าปลาทิพรส  
หอมแดงทุบ       
 
 
หมายเหตุ 
 - ปลาหมึกต�องสดมาก สังเกตเวลาต�มหัวจะ
ไม�หลุดออกจากตัว 
- ไม�ต�องเติมนํ้าเปล�า จะได�ปลาหมกึนํ้าดําท่ีมี
รสชาติหอมอร�อยกว�าการเติมนํ้า 
- นํ้าซอสของปลาหมึกนํ้าดาํท่ีนําไปใช�สําหรับ
ทําข�าวผัดให�ตักตัวปลาหมึกพักไว�และเค่ียวต�อ
จนกระท่ังนํ้าซอส  เข�มข�นจนมีปรมิาณลดลง
เหลือประมาณ ½ ส�วนของปริมาณนํ้าซอส
ท้ังหมด 
 

280กรัม
25  กรัม
75 กรัม  
 
ปริมาณ 
 
25 กรัม
5   กรัม 

1. ใส�นํ้ามันพืชในกระทะ ตั้งให�นํ้ามันร�อน 
2. ใส�ปลาหมึกสดลงในนํ้ามัน ปรุงรสด�วยนํ้าตาลปUบ  
     นํ้าปลา หอมแดง (รสหวาน เค็มนํา)  
 
วิธีทํา 
 
1. ตั้งไฟปานกลาง ไม�ต�องเตมินํ้าจะมนํ้ีาออกมาจาก 
     ตัวปลาหมึก ทําให�นํ้าแกงมีสีดาํเค่ียวท้ิงไว�จน 
     นํ้าตาลละลาย  
2. ต�มจนตัวปลาหมึกใส เน้ือปลาหมกึจะแข็ง ใส   
     กรอบ ไม�ต�องต�มนาน ปnดไฟ 
 
 

ข�าวผัดปลาหมึกน้ําดํา 
 
ส�วนผสม 

 
ปริมาณ 

 
วิธีทํา 
 

ข�าวสุก 
ซอสหมึกนํ้าดํา 
ปลาหมึกนํ้าดํา (2 ตัว) 
กระเทียมสับละเอียด 
นํ้ามันพืช 
นํ้ามันหอย 
หมายเหตุ กระเทียมเจียว พริกไทยปiนสําหรับ
โรยสําหรับหน�าตามชอบ 
 
 
 

220กรัม 
20 กรัม 
120กรัม 
10 กรัม 
20 กรัม 
10 กรัม 

1. เริ่มต�นด�วยการตั้งกระทะ ใส�นํ้ามันพืชลงไปพอเริ่ม 
    ร�อน ใส�กระเทียมสับลงไปเจียวให�เหลือง  
2. จากน้ันจึงใส�ข�าวสวย ใส�ซอสหมึกนํ้าดําลงไปผดั 
   ปรุงรสด�วยนํ้ามันหอย ผดัให�เครื่องปรุงเข�ากัน ปnดไฟ 
3. ตักใส�จาน จัดวางปลาหมึกนํ้าดาํไว�ด�านข�าง ตกแต�ง 
   ให�สวยงาม โรยหน�าด�วยกระเทียมเจียว พริกไทยปiน 
   จัดเรียงแตงกวาและมะนาวไว�ข�างๆ พร�อมเสริ�ฟ 
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ผัดไทยปลาหมึกน้ําดํา 
 
ส�วนผสม 

 
ปริมาณ 

 
วิธีทํา 

ส�วนผสมน้ําซอสหมึกดํา 
ซอสหมึกนํ้าดํา 
นํ้ามะขามเปUยก 
 
 
ส�วนผสมผัดไทย 

 
100กรัม 
40  กรัม 
 
 
ปริมาณ 

วิธีทําซอสหมึกดําผัดไทย 
 นําส�วนผสมซอสท้ังหมดเทลงในหม�อเค่ียวพอเข�ากัน 
 พักไว� (พริกปiนอาจใส�ลงไป หรือไม�ใส�ก็ได�) 
หมายเหตุ รสเค็ม หวาน เปรี้ยว เผ็ดเล็กน�อย 
 
วิธีทําผัดไทย 

พริกปiน 
เส�นหมึกดํา/เส�นสปาเกตตี้ 
เน้ือปลาหมึกนํ้าดํา 
เต�าหู�แข็งห่ันก�านไม�ขีด 
หัวผักกาดเค็มสับ 
หัวหอมสับละเอียด 
ถ่ัวลิสง ค่ัวบดหยาบ 
กุ�งแห�งจืด 
นํ้ามันพืช 
นํ้าเปล�าหรือนํ้าสต�อก            
ไข�ไก� 
ใบกุยช�ายห่ันท�อนขนาด 1  น้ิว 
 
หมายเหตุ  จัดเสิร�ฟกับหัวปลีลอกกาบผ�า 
เสี้ยว ถ่ัวงอกเด็ดหางใบกุยช�าย  
ใบบัวบก มะนาวห่ันเปOนช้ิน 
 

3   กรัม 
130กรัม 
250กรัม 
80 กรัม 
20 กรัม 
30 กรัม 
30 กรัม 
20 กรัม 
60 กรัม 
40 กรัม 
2   ฟอง 
30 กรัม 
 

1. ลวกเส�นหมึกดํา/สปาเกตตี้ให�สุก จนเส�นน่ิม คลุกกับ 
   นํ้ามันพักไว� 
2. ใส�นํ้ามันพืชลงกระทะเล็กน�อยแค�เคลือบ นํา 
    ปลาหมึกนํ้าดําลงแล�วราดซอสผัดไทยบนตัว 
    ปลาหมึก 
3. ตั้งนํ้ามันสําหรับผัด  ใส�เต�าหู�ลงทอดพอเต�าหูตึงตัว 
   แข็งเล็กน�อย   ใส�หัวหอมสับ,และหัวผักกาดเค็มสับ 
   ลงผัดจนหอมใส�เส�นหมึกดําท่ีเตรียมไว�ลงในกระทะ  
   ผัดให�เข�ากัน  แล�วราดนํ้าปรุงรสบนเส�นผัดให�เข�ากัน 
   ใส�ถ่ัวลิสงค่ัวปiน  กุ�งแห�งผัดให�เข�ากัน ใส�ถ่ัวงอกเด็ด 
   หาง ,ใบกุยช�ายห่ันท�อน 1 น้ิว  ผัดให�เข�ากัน 
4. เตรียมไข�ผสมใส�ถ�วยไว�สําหรับทําไข�แผ�นแล�วห่ันฝอย 
    ใส�นํ้ามันเล็กน�อย กรอกไข�ใส�ให�ท่ัวกะทะเปOนแผ�น 
    บางๆแล�วนําไปห่ันฝอยตกแต�ง สําหรับเสิร�ฟคู�กับผัด 
   ไทยปลาหมึกนํ้าดํา   
5. ตักใส�จานตกแต�งให�สวยงาม พร�อมเสิร�ฟกับมะนาว 
   ไข�ฝอย และผักสด 

 
ต�มยําเนื้อปลาเห็ดโคน 

 
ส�วนผสม ปริมาณ วิธีทํา 

 
นํ้าสต�อก                         
ปลาเห็ดโคนแล�เน้ือ                
ข�าแก�ปอกเปลือกห่ันแว�นบาง       
ตะไคร�หั่นเฉียง 
ตะไคร�หั่นเฉียงห่ันท�อน  2 น้ิวทุบ 
ใบมะกรูดฉีกแกนกลางออก  

600  กรัม 
300  กรัม 
50   กรัม 
20   กรัม 
30   กรัม 
3    กรัม 

1. นําเน้ือปลาเห็ดโคนห่ันเปOนช้ินแบบ fillet 
ใส�จาน พักไว� ต�มนํ้าส ใส�ปลาหมึก ปรุงรส 
ด�วยนํ้าตาลปUบ และนํ้าปลา  

2. ต�มนํ้าสะต�อกด�วยไฟแรงให�เดือดพล�านใน 
หม�อ ใส�ข�า ตะไคร� ใบมะกรูด และ 
หอมแดง ต�มจนเดือดสักครู�และมีกลิ่นหอม 
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หอมแดงปอกเปลือกบุบ         
ผักชีฝรั่ง      
นํ้าปลา     
นํ้ามะนาว      
พริกข้ีหนูสวนเดด็ข้ัวบุบพอแตก   

50   กรัม 
50   กรัม 
60   กรัม 
60   กรัม 
30   กรัม 

   ปรุงรสด�วยนํ้าปลา นํ้ามะนาว  
3. ใส�เน้ือปลา ต�มจนสุก เน้ือปลาท่ีสุกจะมสี ี
   ขาวขุ�นและแข็งข้ึน 
4. ต�มต�อให�เดือดอีกครั้ง จึงใส�พริกข้ีหนูสวน 

  บุบ และผักชีฝรั่ง  
5. ตักใส�ภาชนะ และตกแต�งด�วยให�สวยงาม 
   เสิร�ฟขณะร�อน 
 

แกงส�มปลาเรียวเซียวยอดมะพร�าว 

 
ส�วนผสม 

 
ปริมาณ 

 
วิธีทํา 

เคร่ืองแกงส�ม 
พริกข้ีหนูแห�ง     
พริกแห�ง              
หอมแดง    
กะปn 

 
70    กรัม 
50    กรัม 
100  กรัม 
5      กรัม 

     
1. พริกแห�งเม็ดใหญ� ผ�าเอาเม็ดออก แช�นํ้าท้ิงไว� 
2. หอมแดง และเกลือโขลกรวมกันจนละเอียด 
3. ใส�กะปn โขลกให�เข�ากัน จนละเอียด ได�นํ้าพริก

แกงส�มสําหรับทําแกง 
 
ส�วนผสมแกงส�มปลาเรียวเซียว 
เครื่องแกงส�ม     
(สําหรับชาวต�างชาติใช� 10 กรัม) 
ปลาเรยีวเซียว    
ไข�ปลาเรียวเซียวต�มแล�ว   
ยอดมะพร�าวหั่นแบบลูกเตlา    
นํ้าเปล�า (สําหรับทํานํ้าแกง)           
ใบมะกรูดฉีก    
นํ้ามะกรดู    
นํ้าปลาตราทิพรส       
นํ้าตาลปUบ            
 

 
 
35    กรัม 
 
240  กรัม
100  กรัม
160  กรัม
530  กรัม
10    กรัม
30    กรัม
40   กรัม
30    กรัม 

 
วิธีทําแกงส�ม 
1. เตรียมยอดมะพร�าว ล�างให�สะอาดด�วยนํ้าเกลือ 
     ห่ันแบบลูกเตlาขนาดพอคํา 
2. ล�างปลาเรียวเซียวด�วยนํ้าธรรมดา ห่ันเน้ือปลา 
     ตามขวาง ใส�ตะแกรงพักไว� 
3. เตรียมไข�ปลา เลือกท่ีมีลักษณะเส�นสายเปOนพวง 
     เมื่อแกะเอาเยื่อหุ�มออกจะมองเห็นเปOนเม็ดไข� 
     ปลา ล�างให�สะอาดแล�วลอกเยื่อหุ�มออก ลวกไข� 
     ปลาก�อนใส�ในแกง โดยต�มนํ้าปลา ใส�ใบมะกรูด 
     (ให�นํ้าปลาท�วมไข�) ใช�ไฟอ�อนๆ อย�าให�นํ้าเดือด  
     (ถ�าใส�ในนํ้าเดือด ไข�ปลาจะแตก) พอนํ้าเริ่มร�อน 
    ข้ึนฟองให�ใส�ไข�ปลาท่ีลอกเยื่อหุ�มแล�ว ระวังไม�ให� 
    ไข�ปลาแตก หรี่ไฟลงเล็กน�อย ต�มประมาณ 10  
    นาที ถ�าต�มนานไข�ปลาจะแข็ง ไม�อร�อย 
4. ตั้งนํ้าสะต�อกไก�ใช�ไฟกลางๆ ใส�พริกแกง ปรุงรส 
     ด�วยนํ้าปลา นํ้ามะกรูด ชิมรสให�จัดตามต�องการ 
     รอจนนํ้าแกงเดือดลดไฟลง ใส�เน้ือปลา  
     ใบมะกรูด ไม�ให�คน (ถ�าคนจะทําให�มีกลิ่นคาว) 
     ค�อยๆ กดให�จม เน้ือปลาจะซึมซับนํ้าแกง (ถ�าใช� 
     ไฟแรงนํ้าแกงจะข�น ไม�ใส ไม�น�ากิน) 
5. เมื่อปลาสุก นํ้าแกงเดือดใส�ยอดมะพร�าว ใส�ไข� 
     ปลา ชิมรสอีกครั้งรสชาติแกงเข�มข�น เปรี้ยว เค็ม 
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 จากสูตรมาตรฐานรายการอาหารท�องถ่ินพัทยาท่ีได�มาจากการวิจัยก่ึงทดลอง คณะผู�วิจัยได�นํา
สูตรรายการอาหารท�องถ่ินพัทยาท้ังหมด มาออกแบบแนวคิดเชิงสร�างสรรค�เพ่ือเพ่ิมมูลค�าและยกระดับ
อาหารท�องถ่ินพัทยา โดยคํานึงถึงชื่อรายการอาหาร เรื่องราวท่ีมาของอาหาร วัฒนธรรมและภูมิปcญญา
ท�องถ่ินพัทยา วัตถุดิบหลักท�องถ่ินในการประกอบอาหาร วิธีและเทคนิคการประกอบอาหารท�องถ่ิน 
คุณภาพของอาหาร สี กลิ่น รสชาติและลักษณะเนื้อ คุณค�าทางโภชนาการ พฤติกรรมการบริโภคและ
ความต�องการของนักท�องเท่ียว การออกแบบและตกแต�ง ภาชนะท�องถ่ินท่ีนํามาใช�ในการจัดเสิร�ฟ   
โดยการออกแบบเชิงสร�างสรรค�ต�องเน�นการยกระดับอาหารท�องถ่ินในด�านรูปลักษณ�ของตัวอาหาร  
เพ่ือเสริมอรรถรสในการรับประทาน เพ่ือเพ่ิมมูลค�า เพ่ือการทํางานด�านสื่อการตลาดและการโฆษณา  
จากสูตรมาตรฐานอาหารท�องถ่ินท้ังหมดท่ีได�มา คณะผู�วิจัยสามารถนํามาพัฒนารายการอาหารท�องถ่ิน
เชิงสร�างสรรค�เพ่ือเพ่ิมมูลค�าและยกระดับอาหารท�องถ่ินสําหรับนักท�องเท่ียว ได�จํานวนอาหารท�องถ่ินท่ี
มีการออกแบบเชิงสร�างสรรค�ท้ังหมด 21 รูปแบบ จากจํานวนรายการอาหารท้ังหมด 19 รายการ ได�แก� 
ข�าวมันส�มตํา-ปลากระเบนฉีกแบบ 1 และ 2  ข�าวผัดน้ําพริกไข�ปู  ข�าวผัดปลาหมึกน้ําดํา ผัดไทยเส�นดํา
ปลาหมึกน้ําดํา ข�าวราดซอสแกงส�มไข�ปลาเรียวเซียว  ข�าว 2 สีเสิร�ฟพร�อมแกงส�มไข�ปลาเรียวเซียว   
ต�มยําเนื้อปลาเห็ดโคน พล�าทะเล สลัดโรลปลากุแล/ปลาเห็ดโคนเห็ดโคน แจงลอนชวนชิมแบบ 1 และ 
2 น้ําพริกไข�ปูเสิร�ฟกับผักสด น้ําพริกไข�ปูเสิร�ฟพร�อมเส�นหม่ี ทอดมันปลาอินทรีกับซอสซีฟูtดแบบ 1 
และ 2 ห�อหมกปลาอินทรี แบบ 1, 2 และ 3 หอยนางรมสดกับเครื่องเคียง และนํามาจัดในรูปแบบ
อาหารชุด (Set menu) 2 ชุด ประกอบด�วย ชุดท่ี 1 ประกอบด�วย ข�าวผัดน้ําพริกไข�ปูเคียงกับน้ําพริก
ไข�ปูและผักสด เสิร�ฟพร�อมต�มยําเนื้อปลาเห็ดโคน และชุดท่ี 2 ประกอบด�วย ข�าวผัดปลาหมึกน้ําดํา 
เสิร�ฟพร�อมต�มยําเนื้อปลาเห็ดโคน และอาหารชุดจํานวน 2 ชุด 
  
     ผลการวิจัยก่ึงทดลองหลังจากได�สูตรมาตรฐานแล�ว คณะผู�วิจัยได�นําเอาสูตรเหล�านั้นมาใช�ใน
การทดลองพัฒนา และปรับปรุงรายการอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรค� โดยได�จํานวนรายการอาหาร
ท�องถ่ินท่ีมีการปรับปรุง พัฒนาและออกแบบตกแต�งในเชิงสร�างสรรค� เปOน A la carte จํานวนท้ังหมด 
19 รายการ (21 รูปแบบ) และ Set menu 2 ชุด คณะผู�วิจัยขอนําเสนอภาพแนวคิดของรายการ
อาหารท�องถ่ินแต�ละรายการก�อนการพัฒนาท้ังในแง�ของจุดเด�นและปcญหาของผลิตภัณฑ� การนําเสนอ
แนวคิดการพัฒนาอาหารเชิงสร�างสรรค�ในการยกระดับและการเพ่ิมมูลค�าของอาหารท�องถ่ินแต�ละ
รายการพร�อมท้ังตัวอย�างผลิตภัณฑ�หลังการพัฒนา และผลการประเมินจากครูภูมิปcญญาท�องถ่ิน/
ผู�เชี่ยวชาญอาหารท�องถ่ิน โดยมีรายละเอียดดังนี้  
 


