
บทที่ 5 
สรุปผลการวิจัย อภิปรายผลและข�อเสนอแนะ 

 
โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนารายการอาหารเชิงสร�างสรรค�สําหรับนักท�องเท่ียวเพ่ือเพ่ิมมูลค�า

อาหารท�องถ่ินสําหรับร�านอาหาร/ภัตตาคารในเมืองพัทยา จังหวัดชลบุรี มีวัตถุประสงค�หลักเพ่ือ      
หาแนวทางในการสร�างกลยุทธ�การพัฒนารายการอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรค� ซ่ึงเป.นแนวทางหนึ่งใน
การพัฒนาแบบองค�รวมเพ่ือยกระดับคุณภาพอาหารท�องถ่ินเพ่ือส�งเสริมการประกอบธุรกิจร�านอาหาร/
ภัตตาคารและการท�องเท่ียวอย�างยั่งยืนในเขตพัทยา โดยใช�วิธีวิจัยแบบผสมผสานระหว�างการวิจัย   
เชิงปริมาณ การวิจัยเชิงคุณภาพ และการวิจัยก่ึงทดลอง ผู�วิจัยได�สรุปการวิจัย อภิปรายผล           
และข�อเสนอแนะ นําเสนอรายละเอียดตามลําดับ 

สรุปผลการวิจัย 

  จากผลการวิจัยเชิงสํารวจ การสัมภาษณ�เชิงลึก และการวิจัยก่ึงทดลอง เพ่ีอหาแนวทางใน
การพัฒนารายการอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรค� สรุปผลการวิเคราะห�และสังเคราะห�ข�อมูลได�ดังนี้ 

 1. ผลการวิจัยเชิงสํารวจ 

  จากการสํารวจความคิดเห็นจากกลุ�มผู�ประกอบการ พ�อครัว/แม�ครัว และพนักงาน
ร�านอาหาร/ภัตตาคาร จํานวน 100 คน และกลุ�มนักท�องเท่ียวชาวไทยและชาวต�างชาติ จํานวน 400 
คน สรุปผลกการวิจัยตามกลุ�มตัวอย�างได�ดังนี้ 
 

1.1 กลุ!มผู�ประกอบการ พ!อครัว/แม!ครัว และพนักงานร�านอาหาร/ภัตตาคาร 
  ผู�ตอบแบบสอบถามส�วนใหญ�เป.นเพศหญิง มีอายุอยู�ในช�วง 31-40 ป= ระดับการศึกษา

ตํ่ากว�าปริญญาตรี สถานภาพในการประกอบการเป.นอ่ืนๆ (พนักงาน) มีประสบการณ�ในการประกอบ
ธุรกิจร�านอาหาร อยู�ในช�วง 1-5 ป= และมีรายได�เฉลี่ยต�อเดือนอยู�ในช�วงตํ่ากว�า 20,000 บาท  

 
1) ทัศนคติต!อการบริโภคอาหารท�องถ่ินพัทยา ศักยภาพของผู�ประกอบการด�าน

อาหาร และป.จจัยแห!งความสําเร็จในการประกอบธุรกิจร�านอาหาร/ภัตตาคารในเมืองพัทยา 
 กลุ�มตัวอย�างมีทัศนคติต�อการบริโภคอาหารท�องถ่ินพัทยาในภาพรวมอยู�ในระดับ

ดี มีทัศนคติต�อการบริโภคอาหารท�องถ่ินพัทยาในทุกเรื่องอยู�ในระดับดี อันดับแรกเป.นเรื่องอาหาร
ท�องถ่ินเป.นปEจจัยหนึ่งท่ีช�วยส�งเสริมการท�องเท่ียว รองลงมาคือ อาหารท�องถ่ินเป.นสิ่งหนึ่งท่ีแสดงถึง
ภูมิปEญญาท�องถ่ิน การบริโภคอาหารท�องถ่ินควรสืบทอดแก�คนรุ�นหลัง และอันดับสุดท�ายกลุ�มตัวอย�าง
เป.นผู�ท่ีสามารถทําให�อาหารท�องถ่ินพัทยาเป.นท่ียอมรับของนักท�องเท่ียว 
    ศักยภาพของผู�ประกอบการด�านอาหารท�องถ่ินพัทยาในทุกเรื่องอยู�ในระดับมาก 
อันดับแรกคือเรื่องความสามารถในการคัดสรรวัตถุดิบท�องถ่ินท่ีมีคุณภาพมาประกอบอาหาร รองลงมา
เป.นเรื่อง ทักษะและความเชี่ยวชาญในประกอบอาหารท�องถ่ิน เรื่องประสบการณ�ในการปรุงอาหาร
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ท�องถ่ินแบบด้ังเดิม/ต�นตํารับ และอันดับสุดท�ายเป.นเรื่องความสามารถถ�ายทอดองค�ความรู�ด�าน
อาหารท�องถ่ินพัทยา 

   ปEจจัยแห�งความสําเร็จในการประกอบธุรกิจร�านอาหาร/ภัตตาคารในเมืองพัทยา
ในทุกเรื่องอยู�ในระดับมาก ยกเว�นเรื่องอ่ืนๆ อันดับแรก คือ มีอาหารท่ีหลากหลายเป.นท่ีนิยมของ
ลูกค�า รองลงมาเป.นเรื่องการบริการดี รวดเร็ว การบริหารจัดการดี มีการตรวจสอบ และการควบคุม
คุณภาพทุกข้ันตอน และเรื่องอ่ืนๆ อยู�ในระดับปานกลางเป.นอันดับสุดท�าย 

 
2) คุณภาพอาหารท�องถ่ินเมืองพัทยา และแนวทางในการพัฒนารายอาหาร

ท�องถ่ินเชิงสร�างสรรค6 
 กลุ�มตัวอย�างมีความคิดเห็นต�อคุณภาพอาหารท�องถ่ินพัทยาในทุกเรื่องอยู�ใน

ระดับเห็นด�วยมาก อันดับแรกเป.นเรื่องวัตถุดิบและเครื่องปรุงมีคุณภาพดี รองลงมาคือ อาหารสดใหม� 
สะอาด ปลอดภัย บริการดีและรวดเร็วถูกหลักสุขาภิบาลอาหาร มีคุณค�าทางโภชนาการ ความคิดเห็น
ต�อแนวทางในการพัฒนาอาหารเชิงสร�างสรรค�ในทุกเรื่องอยู�ในระดับเห็นด�วยมาก อันดับแรกเป.นเรื่อง
เทคนิคประกอบอาหารเฉพาะท�องถ่ิน รองลงมาเป.นเรื่องการคัดเลือกวัตถุดิบท�องถ่ินและเครื่องปรุงท่ี
มีคุณภาพ การออกแบบจัดตกแต�งและจัดเสิร�ฟตามรูปแบบ และอันดับสุดท�ายเป.นเรื่องการยกระดับ
ตํารับมาตรฐานท�องถ่ินเพ่ือสร�างความนิยม/การยอมรับของนักท�องเท่ียว 

 
1.2 กลุ!มนักท!องเท่ียวชาวไทยและชาวต!างชาติ 
 ผลการสํารวจนักท�องเท่ียวจํานวน 400 คน จําแนกเป.นชาวไทย และชาวต�างชาติ 

กลุ�มละ 200 คน พบว�า นักท�องเท่ียวชาวไทย ส�วนใหญ�เป.นเพศหญิง อายุอยู�ในช�วง 35-44 ป= 
การศึกษาสูงสุด ระดับตํ่ากว�าปริญญาตรี อาชีพพนักงาน/ราชการ นับถือศาสนาพุทธ จํานวนครั้งท่ีมา
เท่ียวพัทยา มากกว�า 4 ครั้ง ในการท�องเท่ียวพัทยาครั้งนี้ มีระยะเวลามากกว�า 3 วัน และมีค�าใช�จ�าย
ในการบริโภคอาหารโดยเฉลี่ยวันละ 501-1000 บาท สําหรับนักท�องเท่ียวชาวต�างชาติมีเพศหญิงและ
เพศชายเท�ากัน ส�วนใหญ�มีอายุอยู�ในช�วง 25-44 ป= การศึกษาสงสุด ระดับปริญญาตรี เกษียณ/
ว�างงาน นับถือศาสนาคริสต� จํานวนครั้งท่ีมาเท่ียวพัทยา มากกว�า 4 ครั้ง ในการท�องเท่ียวพัทยาครั้งนี้ 
มีระยะเวลามากกว�า 3 วัน และมีค�าใช�จ�ายในการบริโภคอาหารโดยเฉลี่ยวันละ 501-1000 บาท 

  
  1) พฤติกรรมการบริโภคอาหารท�องถ่ิน และการบริโภคอาหารไทย 

  นักท�องเท่ียวชาวไทย ส�วนใหญ�รู�จักและเคยรับประทานอาหารท�องถ่ินพัทยา โดย
มีรายการอาหารท่ีนักท�องเท่ียวเคยรับประทานมากท่ีสุดเป.นอันดับแรกคือ ต�มยํากุ�ง รองลงมา 10 
รายการเป.น ทอดมันปลา/ปู/กุ�ง ปลาหมึกน้ําดํา/น้ําแดง แกงปIาปลาเห็ดโคน แกงปIาปลาเห็ดโคน แกง
ส�มปลาเรียวเซียว ปลาหมึกทอดกระเทียม ปลาหมึกทอดกระเทียม ห�อหมกปลาอินทรี ผัดฉ�าปลา
ฉลาม และปลาเห็ดโคนทอดกระเทียม และน้ําพริกไข�ปู นักท�องเท่ียวชาวไทยชอบรับประทานอาหาร
ไทยมากในม้ือกลางวัน ม้ือเช�า ม้ือเย็น และอาหารว�าง ตามลําดับ ชอบรสเผ็ดร�อนมาก รองลงมาชอบ
ในระดับปานกลางทุกรส ได�แก� รสเปรี้ยว รสหวาน รสเค็ม และรสมัน ชอบอาหารประเภทจานเดียว
มาก รองลงมาอยู�ในระดับปานกลางได�แก� อาหารชุด/สํารับ อาหารบุฟเฟIต� รายการอาหารพิเศษ และ
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รายการอาหารยอดนิยมตามแนวโน�มตลาด ตามลําดับ ชอบการบริการอาหารแบบบริการเต็มรูปแบบ 
มากเป.นอันดับแรกคือ รองลงมาชอบในระดับปานกลางทุกรูปแบบ ได�แก� บริการซ้ือสินค�าห�อกลับ
บ�าน บริการตัวเอง และร�านอาหารท่ีมีบริการจัดส�งสินค�า นักท�องเท่ียวชาวไทยให�ความสําคัญในการ
เลือกรายการอาหารในสองเรื่องแรกมาก ได�แก� ราคาต�อจาน และรายการอาหารสุขภาพ รองลงมาอยู�
ในระดับปานกลางเป.นรายการอาหารยอดนิยม รายการอาหารท�องถ่ิน รายการอาหารท่ีเป.น
เอกลักษณ� และการตกแต�งจาน เป.นอันดับสุดท�าย 

   นักท�องเท่ียวชาวต�างชาติ ส�วนใหญ�รู�จักและเคยรับประทานอาหารท�องถ่ินพัทยา 
โดยมีรายการอาหารท่ีนักท�องเท่ียวเคยรับประทานมากท่ีสุดเป.นอันดับแรกคือ ต�มยํากุ�ง รองลงมา 10 
รายการเป.น ผัดฉ�าปลาฉลาม ผัดเผ็ดปลาฉลาม ต�มยําปลากระเบน ต�มส�มปลากระบอก แกงส�ม
ผักหนามปลาทะเล ปลาหมึกทอดกระเทียม ทอดมันปลา/กุ�ง ปลาอินทรีต�มชะมวง และผัดเผ็ดปลา
กระเบน ชอบรับประทานอาหารไทยในแต�ละม้ือในระดับปานกลางทุกม้ือ อันดับแรกคือ ม้ือเย็น 
รองลงมาเป.นม้ือกลางวัน อาหารว�าง และอันดับสุดท�ายเป.นม้ือเช�า ชอบรสชาติอาหารไทยทุกรสใน
ระดับปานกลาง อันดับแรกคือรสเผ็ดร�อน รองลงมา ได�แก� รสเปรี้ยว รสหวาน รสเค็ม และรสมัน 
ชอบอาหารทุกประเภทในระดับปานกลาง อันดับแรกเป.นประเภทรายการอาหารพิเศษ รองลงมาเป.น 
อาหารบุฟเฟIต� อาหารชุด/สํารับ รายการอาหารยอดนิยมตามแนวโน�ม และอาหารจานเดียว ชอบการ
บริการทุกรูปแบบปานกลาง อันดับแรกคือ บริการเต็มรูปแบบ รองลงมา ได�แก� บริการตัวเอง บริการ
ซ้ือสินค�าห�อกลับ รูปแบบอ่ืนๆ และอันดับสุดท�ายเป.นแบบร�านอาหารท่ีมีบริการจัดส�งสินค�า 
นักท�องเท่ียวชาวต�างชาติให�ความสําคัญในการเลือกรายการอาหารในเรื่องรายการอาหารสุขภาพใน
ระดับมาก รองลงมาทุกเรื่องชอบในระดับปานกลาง ได�แก� การตกแต�งจาน ราคาต�อจาน รายการ
อาหารยอดนิยม รายการอาหารท�องถ่ิน และรายการอาหารท่ีเป.นเอกลักษณ�เป.นอันดับสุดท�าย 

 
 2) ความสําคัญของความเป:นมาของอาหารท�องถ่ิน อัตลักษณ6ของร�านอาหาร

ท�องถ่ิน และภาพลักษณ6อาหารท�องถ่ิน 
   นักท�องเท่ียวชาวไทย มีความคิดเห็นเก่ียวกับเรื่องความสําคัญของความเป.นมา

ของอาหารท�องถ่ินในรายข�อพบว�าอยู�ในระดับเห็นด�วยมากทุกข�อ อันดับแรกเป.นเรื่องรูปแบบการ
รับประทาน เช�น อาหารใดรับประทานคู�กับอะไร รองลงมา ได�แก� กรรมวิธีการปรุง/ประกอบแบบ
ท�องถ่ิน แหล�งท่ีมาของวัตถุดิบท่ีใช� ประวัติความเป.นมาของอาหารแต�ละชนิด ท่ีมาของภาชนะท่ีใช�จัด
เสิร�ฟแนวคิดในการจัดตกแต�งอาหาร เอกลักษณ�เฉพาะของแต�ละรายการ) และวิธีการจัดตกแต�งแบบ
ไทย เป.นอันดับสุดท�าย ความคิดเห็นเก่ียวกับเรื่องอัตลักษณ�ของร�านอาหารท�องถ่ินในรายข�อพบว�าอยู�
ในระดับเห็นด�วยมากในสองอันดับแรก คือ เรื่องการทักทายและการต�อนรับของพนักงานในร�าน และ
เรื่องวัสดุต�างๆ ท่ีใช�ในร�าน รองลงมาเห็นด�วยในระดับปานกลางทุกเรื่อง ได�แก�เรื่อง รูปแบบ/สไตล�ของ
ร�าน รูปลักษณะ ความรู�สึก และลักษณะโครงร�างการออกแบบของร�าน ชื่อของร�าน การนําเสนอและ
การตกแต�งของร�าน สีและการออกแบบของร�าน โลโก�ของร�าน และเรื่องเสียงดนตรีในร�าน เป.นอันดับ
สุดท�าย และความคิดเห็นเก่ียวกับเรื่องภาพลักษณ�ของอาหารท�องถ่ินพบว�าเห็นด�วยในระดับมากทุก
เรื่อง อันดับแรก คือ เรื่องวัตถุดิบท�องถ่ินท่ีมีความสดใหม�และคุณภาพดี รองลงมาได�แก� รสชาติดี กลม
กล�อม เข�มข�น และมีกลิ่นหอม มีสูตรและกรรมวิธีการปรุงเฉพาะท�องถ่ิน มีความสะอาดและปลอดภัย 



158 
 

คุณค�าทางโภชนาการและสรรพคุณทางยา มีความหลากหลายของเมนู เป.นอาหารเพ่ือสุขภาพ บริการ
และจัดเสิร�ฟด�วยรูปแบบและภาชนะแบบไทย มีวัฒนธรรมการกินและการจัดเสิร�ฟท่ีเป.นเอกลักษณ�  
และอันดับสุดท�ายมีการประดับและตกแต�งอาหารท่ีพิถีพิถัน  

   นักท�องเท่ียวชาวต�างชาติ มีความคิดเห็นเก่ียวกับเรื่องความสําคัญของความ
เป.นมาของอาหารท�องถ่ินในรายข�อพบว�าอยู�ในระดับเห็นด�วยมากในสามข�อแรก ได�แก�เรื่อง กรรมวิธี
การปรุง/ประกอบแบบท�องถ่ิน วิธีการจัดตกแต�งแบบไทย แหล�งท่ีมาของวัตถุดิบท่ีใช� รองลงมาอยู�เห็น
ด�วยในระดับปานกลาง ได�แก� แนวคิดในการจัดตกแต�งอาหาร รูปแบบการรับประทาน เช�นอาหารใด
รับประทานคู�กับอะไร ท่ีมาของภาชนะท่ีใช�จัดเสิร�ฟ เอกลักษณ�เฉพาะของแต�ละรายการ และ ประวัติ
ความเป.นมาของอาหารแต�ละชนิด เป.นอันดับสุดท�าย ความคิดเห็นเก่ียวกับเรื่องอัตลักษณ�ของ
ร�านอาหารท�องถ่ินในรายข�อพบว�าอยู�ในระดับเห็นด�วยมากในเจ็ดอันดับแรก ได�แก� เรื่องการทักทาย
และการต�อนรับของพนักงานในร�าน รูปลักษณะ ความรู�สึก และลักษณะโครงร�างการออกแบบของ
ร�าน รูปแบบ/สไตล�ของร�าน วัสดุต�างๆ ท่ีใช�ในร�านของร�าน เสียงดนตรีในร�าน สีและการออกแบบของ
ร�าน ส�วนท่ีเหลือสองอันดับสุดท�ายเห็นด�วยในระดับปานกลาง ได�แก� เรื่องการนําเสนอและการตกแต�ง
ของร�าน และเรื่อง โลโก�ของร�าน และมีความคิดเห็นเก่ียวกับเรื่องภาพลักษณ�ของอาหารท�องถ่ินในราย
ข�อพบว�าเห็นด�วยในระดับมากทุกเรื่อง ยกวันอันดับสุดท�าย อันดับแรกเป.นเรื่องรสชาติดี กลมกล�อม
เข�มข�น และมีกลิ่นหอม รองลงมา ได�แก� เรื่องวัตถุดิบท�องถ่ินท่ีมีความสดใหม�และคุณภาพดี มีความ
หลากหลายของเมนู มีคุณค�าทางโภชนาการและสรรพคุณทางยา มีความสะอาดและปลอดภัย มีสูตร
และกรรมวิธีการปรุงเฉพาะท�องถ่ิน บริการและจัดเสิร�ฟด�วยรูปแบบและภาชนะแบบไทย เป.นอาหาร
เพ่ือสุขภาพ บริการและจัดเสิร�ฟด�วยรูปแบบและภาชนะแบบไทย มีวัฒนธรรมการกินและการจัดเสิร�ฟ
ท่ีเป.นเอกลักษณ� และอันดับสุดท�าย มีการประดับและตกแต�งอาหารท่ีพิถีพิถัน เห็นด�วยปานกลาง 

   
  3) คุณภาพอาหารท�องถ่ินเมืองพัทยาและแนวทางในการพัฒนารายการอาหาร

ท�องถ่ินเชิงสร�างสรรค6 
    นักท�องเท่ียวชาวไทย มีความคิดเห็นในเรื่องคุณภาพอาหารท�องถ่ินพัทยาพบว�า
เห็นด�วยทุกเรื่องในระดับมาก อันดับแรกเป.นเรื่องวัตถุดิบและเครื่องปรุงมีคุณภาพดี รองลงมาคือมี
คุณค�าทางโภชนาการ อาหารสดใหม� สะอาด ปลอดภัย รสชาติดี และมีกลิ่นหอม ถูกหลักสุขาภิบาล
อาหาร ส�วนสามอันดับสุดท�ายเป.นเรื่องการเป.นเอกลักษณ�ของท�องถ่ิน ร�านอาหารมีบรรยากาศ และ
การตกแต�งอาหาร สวยงาม สําหรับความคิดเห็นเก่ียวกับแนวทางในการพัฒนาอาหารเชิงสร�างสรรค�
ในทุกเรื่องอยู�ในระดับมาก อันดับแรกเป.นเรื่องการคัดเลือกวัตถุดิบท�องถ่ินและเครื่องปรุงท่ีมีคุณภาพ 
รองลงมาเป.นเรื่องการยกระดับตํารับมาตรฐานท�องถ่ินเพ่ือสร�างความนิยม/การยอมรับของ
นักท�องเท่ียว เทคนิคประกอบอาหารเฉพาะท�องถ่ิน และอันดับสุดท�ายเป.นเรื่องการออกแบบจัด
ตกแต�งและจัดเสิร�ฟตามรูปแบบท�องถ่ิน  

   นักท�องเท่ียวชาวต�างชาติ มีความคิดเห็นในเรื่องคุณภาพอาหารท�องถ่ินพัทยา
พบว�าเห็นด�วยทุกเรื่องในระดับมาก อันดับแรกเป.นเรื่องวัตถุดิบและเครื่องปรุงมีคุณภาพดี รองลงมา
คือ อาหารสดใหม� สะอาด ปลอดภัย ราคาเหมาะสม รสชาติดี และมีกลิ่นหอม บริการดีและรวดเร็ว 
ส�วนสามอันดับสุดท�ายเป.นเรื่องการมีคุณค�าทางโภชนาการ เป.นเอกลักษณ�ของท�องถ่ิน และการ
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ตกแต�งอาหาร สวยงาม สําหรับความคิดเห็นเก่ียวกับแนวทางในการพัฒนาอาหารเชิงสร�างสรรค�ในทุก
เรื่องอยู�ในระดับมากเช�นเดียวกัน อันดับแรกเป.นเรื่องการคัดเลือกวัตถุดิบท�องถ่ินและเครื่องปรุงท่ีมี
คุณภาพ รองลงมาเป.นเรื่องเทคนิคประกอบอาหารเฉพาะท�องถ่ิน การยกระดับตํารับมาตรฐานท�องถ่ิน
เพ่ือสร�างความนิยม/การยอมรับของนักท�องเท่ียว และอันดับสุดท�ายเป.นเรื่องการออกแบบจัดตกแต�ง
และจัดเสิร�ฟตามรูปแบบท�องถ่ิน 

  
  4) วิธีดําเนินการพัฒนารายอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรค6   

    นักท�องเท่ียวชาวไทยและชาวต�างชาติ มีความคิดเห็นเก่ียวกับวิธีดําเนินการ
พัฒนารายอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรค� ในทุกแนวทางอยู�ในระดับเห็นด�วยมาก โดยมีสองอันดับแรก
ตรงกันคือเรื่องการคัดเลือกวัตถุดิบท�องถ่ินและเครื่องปรุงท่ีมีคุณภาพ และการยกระดับตํารับ
มาตรฐานท�องถ่ินเพ่ือสร�างความนิยม/การยอมรับของนักท�องเท่ียว ตามลําดับ ส�วนเรื่องท่ีเหลือ
รองลงมา นักท�องเท่ียวชาวไทยเห็นด�วยมากในเรื่องเทคนิคประกอบอาหารเฉพาะท�องถ่ิน และการ
ออกแบบจัดตกแต�งและจัดเสิร�ฟตามรูปแบบท�องถ่ิน เป.นอันดับสุดท�าย ส�วนนักท�องเท่ียวชาวต�างชาติ
ให�อันดับสลับกัน วิธีดําเนินการมีแนวทางดังนี้ 

 
   4.1) คัดเลือกวัตถุดิบท�องถ่ินและเครื่องปรุงท่ีมีคุณภาพ 
    นักท�องเท่ียวชาวไทยมีความคิดเห็นเก่ียวกับวิธีการคัดเลือกวัตถุดิบท�องถ่ิน

และเครื่องปรุงท่ีมีคุณภาพทุกข�ออยู�ในระดับเห็นด�วยมาก อันดับแรกคือ การใช�วัตถุดิบใหม� สด 
สะอาด และ ปลอดภัย รองลงมาเป.นการเตรียมวัตถุดิบให�ง�าย สะดวก และไม�เป.นอันตรายต�อการ
รับประทาน การใช�วัตถุดิบและเครื่องปรุงในการสร�างสีสันให�น�ารับประทานได�อย�างเหมาะสม การใช�
วัตถุดิบเฉพาะภายในท�องถ่ินมาเป.นส�วนประกอบหลักในแต�ละรายการอาหารตามความต�องการของ
นักท�องเท่ียว และเรื่องอ่ืนๆ เป.นอันดับสุดท�าย 

    นักท�องเท่ียวชาวต�างชาติมีความคิดเห็นเก่ียวกับวิธีการคัดเลือกวัตถุดิบ
ท�องถ่ินและเครื่องปรุงท่ีมีคุณภาพ อยู�ในระดับเห็นด�วยมากทุกเรื่อง ยกเว�นเรื่องอ่ืนๆ อันดับแรกคือ 
การเตรียมวัตถุดิบให�ง�าย สะดวก และไม�เป.นอันตรายต�อการรับประทาน รองลงมาเป.นการใช�วัตถุดิบ
ใหม� สด สะอาด และปลอดภัย การใช�วัตถุดิบและเครื่องปรุงในการสร�างสีสันให�น�ารับประทานได�
อย�างเหมาะสม การใช�วัตถุดิบเฉพาะภายในท�องถ่ินมาเป.นส�วนประกอบหลักในแต�ละรายการอาหาร
ตามความต�องการของนักท�องเท่ียว และเรื่องอ่ืนๆ อยู�ในระดับปานกลาง เป.นอันดับสุดท�าย 

 
   4.2) ยกระดับตํารับมาตรฐานท�องถ่ินเพ่ือสร�างความนิยม/การยอมรับของ

นักท!องเท่ียว 
    นักท�องเท่ียวชาวไทยมีความคิดเห็นเก่ียวกับวิธีการยกระดับตํารับมาตรฐาน

ท�องถ่ินเพ่ือสร�างความนิยม/การยอมรับของนักท�องเท่ียวทุกข�ออยู�ในระดับเห็นด�วยมาก อันดับแรกคือ 
การรักษารสชาติด้ังเดิม และปรับความเผ็ด/ร�อนให�เหมาะสมกับผู�บริโภค รองลงมาเป.นลักษณะ
อาหารแต�ละรายการ ต�องมีลักษณะปรากฏท่ีคงท่ี ได�แก� สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสรูปแบบการจัด
เสิร�ฟท่ีคงท่ีสมํ่าเสมอ เนื้อสัมผัสเป.นไปตามลักษณะอาหารนั้นๆ อาหารแต�ละรายการจะต�องมีกลิ่น
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เครื่องเทศและสมุนไพรท่ีเป.นเอกลักษณ�เฉพาะ และเรื่องสี เป.นสีท่ีเกิดจากวัตถุดิบท่ีใช�ในการประกอบ
อาหารนั้นๆ เป.นอันดับสุดท�าย 

    นักท�องเท่ียวชาวต�างชาติมีความคิดเห็นเก่ียวกับวิธีการยกระดับตํารับ
มาตรฐานท�องถ่ินเพ่ือสร�างความนิยม/การยอมรับของนักท�องเท่ียวทุกข�ออยู�ในระดับเห็นด�วยมาก 
อันดับแรกคือ การรักษารสชาติดั้งเดิม และปรับความเผ็ด/ร�อนให�เหมาะสมกับผู�บริโภค รองลงมาเป.น
เนื้อสัมผัสเป.นไปตามลักษณะอาหารนั้นๆ อาหารแต�ละรายการจะต�องมีกลิ่นเครื่องเทศและสมุนไพรท่ี
เป.นเอกลักษณ�เฉพาะ ลักษณะอาหารแต�ละรายการ ต�องมีลักษณะปรากฏท่ีคงท่ี ได�แก� สี กลิ่น รสชาติ 
เนื้อสัมผัสรูปแบบการจัดเสิร�ฟท่ีคงท่ีสมํ่าเสมอ และเรื่องสี เป.นสีท่ีเกิดจากวัตถุดิบท่ีใช�ในการประกอบ
อาหารนั้นๆ เป.นอันดับสุดท�าย 

 
   4.3) เทคนิคประกอบอาหารเฉพาะท�องถ่ิน 
    นักท�องเท่ียวชาวไทยมีความคิดเห็นเก่ียวกับเทคนิคประกอบอาหารเฉพาะ

ท�องถ่ิน ทุกข�ออยู�ในระดับเห็นด�วยมาก ยกเว�นเรื่องอ่ืนๆ อันดับแรกคือ การใช�เทคนิคด้ังเดิมในการ
ปNOง/ย�าง รองลงมาเป.นการใช�วิธีการประกอบอาหารท่ีเป.นเอกลักษณ�เฉพาะของท�องถ่ิน เช�น แจงรอน 
ห�อหมก ฯ การใช�เทคนิคในการรักษาเนื้อสัมผัสให�มี คุณภาพตามลักษณะของอาหารท�องถ่ินแต�ละ
ประเภท เช�น การผัดผักยังคงคุณค�าทางอาหารและความกรอบ การใช�เครื่องเทศหรือสมุนไพรในการ
กําจัดกลิ่นไม�พึงประสงค� โดยมีเทคนิคเฉพาะ เพ่ือกําจัดกลิ่นไม�พึงประสงค�นั้น การใช�เทคนิคในการ
เตรียมวัตถุดิบ โดยใช�ภูมิปEญญาท�องถ่ิน เช�น การเตรียมเนื้อปลาฉลาม แมงกะพรุน ฯลฯ และเรื่อง
อ่ืนๆ อยู�ในระดับปานกลาง เป.นอันดับสุดท�าย 

    นักท�องเท่ียวชาวต�างชาติมีความคิดเห็นเก่ียวกับเทคนิคประกอบอาหาร
เฉพาะท�องถ่ินทุกข�ออยู�ในระดับเห็นด�วยมาก ยกเว�นเรื่องอ่ืนๆ อันดับแรกคือ การใช�เครื่องเทศหรือ
สมุนไพรในการกําจัดกลิ่นไม�พึงประสงค� โดยมีเทคนิคเฉพาะเพ่ือกําจัดกลิ่นไม�พึงประสงค�นั้น 
รองลงมาเป.นการใช�เทคนิคในการเตรียมวัตถุดิบ โดยใช�ภูมิปEญญาท�องถ่ิน เช�น การเตรียมเนื้อปลา
ฉลาม แมงกะพรุน ฯลฯ การใช�วิธีการประกอบอาหารท่ีเป.นเอกลักษณ�เฉพาะของท�องถ่ิน เช�น แจง
รอน ห�อหมก ฯ การใช�เทคนิคด้ังเดิมในการปNOง/ย�าง การใช�เทคนิคในการรักษาเนื้อสัมผัสให�มีคุณภาพ
ตามลักษณะของอาหารท�องถ่ินแต�ละประเภท เช�น การผัดผักยังคงคุณค�าทางอาหารและความกรอบ 
และเรื่องอ่ืนๆ อยู�ในระดับปานกลาง เป.นอันดับสุดท�าย 

 
   4.4) ออกแบบจัดตกแต!งและจัดเสิร6ฟตามรูปแบบท�องถ่ิน 
    นักท�องเท่ียวชาวไทยมีความคิดเห็นเก่ียวกับวิธีการออกแบบจัดตกแต�งและ

จัดเสิร�ฟตามรูปแบบท�องถ่ินทุกข�ออยู�ในระดับเห็นด�วยมาก อันดับแรกคือ การใช�ภาชนะท่ีเป.น
ผลิตภัณฑ�ของท�องถ่ิน รองลงมาเป.นการตกแต�งท่ีเป.นเอกลักษณ�/อัตลักษณ�ของท�องถ่ิน มีรูปแบบการ
จัดเสิร�ฟและปริมาณท่ีเหมาะสมกับความต�องการของนักท�องเท่ียว มีสีสันดึงดูดและดูน�ารับประทาน 
การตัดหั่นแต�งมีลักษณะและขนาดท่ีสมํ่าเสมอ สวยงามน�ารับประทาน และเรื่องอ่ืนๆ เป.นอันดับ
สุดท�าย 
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    นักท�องเท่ียวชาวต�างชาติมีความคิดเห็นเก่ียวกับวิธีการออกแบบจัดตกแต�ง
และจัดเสิร�ฟตามรูปแบบท�องถ่ินทุกข�ออยู�ในระดับเห็นด�วยมาก อันดับแรกคือ มีรูปแบบการจัดเสิร�ฟ
และปริมาณท่ีเหมาะสมกับความต�องการของนักท�องเท่ียว รองลงมาเป.นการตัดหั่นแต�งมีลักษณะและ
ขนาดท่ีสมํ่าเสมอ สวยงามน�ารับประทาน มีสีสันดึงดูดและดูน�ารับประทาน การตกแต�งท่ีเป.น
เอกลักษณ�/อัตลักษณ�ของท�องถ่ิน การใช�ภาชนะท่ีเป.นผลิตภัณฑ�ของท�องถ่ิน และเรื่องอ่ืนๆ เป.นอันดับ
สุดท�าย 
   5) ผลการเปรียบเทียบความคิดเห็นของนักท!องเท่ียวเก่ียวกับวิธีดําเนินการ
พัฒนารายการอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรค6  
    ผลการเปรียบเทียบความคิดเห็นของนักท�องเท่ียวเก่ียวกับวิธีดําเนินการพัฒนา
รายการอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรค�ของนักท�องเท่ียวชาวไทยและชาวต�างชาติ พบว�าการคัดเลือก
วัตถุดิบท�องถ่ินและเครื่องปรุงท่ีมีคุณภาพและเรื่องเทคนิคประกอบอาหารเฉพาะท�องถ่ินแตกต�างกัน
อย�างมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.01 ส�วนเรื่องยกระดับตํารับมาตรฐานท�องถ่ินเพ่ือสร�างความนิยม/การ
ยอมรับของนักท�องเท่ียว เรื่องการออกแบบจัดตกแต�งและจัดเสิร�ฟตามรูปแบบท�องถ่ิน และใน
ภาพรวมไม�แตกต�างกัน 

  
2. ผลการวิจัยเชิงคุณภาพ 

     จากการสังเคราะห�ข�อมูลเชิงปริมาณและการสนทนากลุ�ม ผู�บริหารเมืองพัทยา และกลุ�ม
ผู�ประกอบการร�านอาหาร/ภัตตาคาร สรุปผลในแต�ละประเด็นได� ดังนี้ 

    2.1 แนวคิดในการยกระดับคุณภาพรายการอาหารท�องถ่ินอย!างสร�างสรรค6เพ่ือเพ่ิม
มูลค!าให�เป:นรายการอาหารท�องถ่ินท่ีมาท!องเท่ียวในเขตพ้ืนท่ีพัทยา จังหวัดชลบุรี 

                   การพัฒนารายการอาหารเชิงสร�างสรรค�เพ่ือเพ่ิมมูลค�าและยกระดับคุณภาพอาหาร
ท�องถ่ินพัทยาสําหรับนักท�องเท่ียว มีแนวทางและวิธีการยกระดับอาหารท�องถ่ิน ดังนี้ 

  1) การยกระดับตํารับมาตรฐานของอาหารท�องถ่ินในการสร�างความนิยมและการ
ยอมรับของนักท�องเท่ียวท้ังชาวไทยและชาวต�างชาติ มีปEจจัยท่ีควรพิจารณา ได�แก� ตํารับ/สูตรอาหาร
ท่ีนํามาใช�ต�องรักษารสชาติด้ังเดิมของอาหารท�องถ่ิน และลักษณะปรากฏของอาหารคงท่ีและ
สมํ่าเสมอ หรือการปรับปรุงสูตรต�องมีการเปลี่ยนแปลงไปในทางท่ีดีข้ึน เช�น กลิ่นและรสชาติดีข้ึน
วิธีการรับประทานสะดวกข้ึน  มีคุณค�าทางโภชนาการสูงข้ึน นอกจากนั้นรายการอาหารท่ีพัฒนาอย�าง
สร�างสรรค�มีเรื่องราวและเอกลักษณ�ของอาหารท่ีเป.นจุดขาย สะท�อนถึงวัฒนธรรมอาหารท�องถ่ิน
พัทยา ในสูตรต�องมีส�วนผสมหลักท่ีมาจากวัตถุดิบท�องถ่ินมาเป.นส�วนประกอบหลักในแต�ละรายการ
อาหารเช�น สัตว�น้ํา ผักพ้ืนบ�าน โดยคํานึงถึงข�อมูลอาหารท�องถ่ิน การต้ังชื่อรายการอาหารต�อง
น�าสนใจ การใช�ภาษาไทยและภาษาอังกฤษต�องไปในทิศทางเดียวกัน สื่อถึงท่ีมาของอาหาร หรือบ�ง
บอกถึงลักษณะของอาหาร หรือเทคนิคท่ีใช�ประกอบอาหาร 
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2) การคัดเลือกวัตถุดิบท�องถ่ินและเครื่องปรุงท่ีมีคุณภาพเพ่ือสร�างความเชื่อม่ันให�
นักท�องเท่ียว วิธียกระดับมีปEจจัยท่ีควรพิจารณา ได�แก� แหล�งวัตถุดิบต�องรับรองคุณภาพเรื่องความสด
ใหม�และความปลอดภัย เริ่มต้ังแต�กระบวนการคัดสรรวัตถุดิบจากแหล�งจําหน�ายท่ีน�าเชื่อถือ        
การเตรียมวัตถุดิบให�สะอาดปลอดภัย ถูกสุขลักษณะ และรับประทานได�สะดวก การปรุงวัตถุดิบต�อง
คงไว�ซ่ึงกลิ่นรสชาติและลักษณะเนื้อท่ีดี รูปแบบการจัดเสิร�ฟถูกต�องโดยเฉพาะเรื่องอุณหภูมิของ
อาหาร และคงคุณค�าทางโภชนาการ  

 3) เทคนิคประกอบอาหารเฉพาะท�องถ่ินท่ีเป.นภูมิปEญญาและวัฒนธรรมของชาว
พัทยาท่ีควรนํามายกระดับและเพ่ิมมูลค�า มีปEจจัยท่ีควรพิจารณา ได�แก� เทคนิคการเตรียมวัตถุดิบต�อง
นําเสนอให�เห็นถึงการใช�ภูมิปEญญาท�องถ่ิน  เทคนิคการปรุงอาหารท�องถ่ินแบบด้ังเดิม และเทคนิคการ
ใช�เครื่องเทศหรือสมุนไพรตามวิถีบรรพบุรุษซ่ึงทําให�อาหารท�องถ่ินมีกลิ่นรสเฉพาะตัว สิ่งเหล�านี้ล�วน
สะท�อนถึงวัฒนธรรมภูมิปEญญาอาหารท�องถ่ินท่ีสืบทอดมาจากบรรพบุรุษ สามารถนํามาสร�างเป.น
เรื่องราวและจุดขาย เพ่ือเพ่ิมมูลค�าและยกระดับการพัฒนารายการอาหารท�องถ่ินอย�างสร�างสรรค�ท่ี
เป.นเอกลักษณ�เฉพาะของพัทยา 

4) การออกแบบจัดตกแต�งและจัดเสิร�ฟตามรูปแบบท�องถ่ินเพ่ือช�วยเพ่ิมมูลค�าและ
ยกระดับของอาหารท�องถ่ินสําหรับนักท�องเท่ียว มีปEจจัยท่ีควรพิจารณา คือ ปริมาณของอาหารต�อท่ี 
และรูปแบบการจัดเสิร�ฟต�องเหมาะสมกับม้ืออาหาร และรูปแบบการบริการ เช�น A la carte, Set 
menu, Buffet ภาชนะท่ีเลือกใช�สะท�อนให�เห็นถึงความเป.นพัทยา หรือ สื่อถึงความเป.นผลิตภัณฑ�
ท�องถ่ิน และต�องสะดวกต�อการใช�งาน การออกแบบและตกแต�งรายการอาหารท�องถ่ินอย�าง
สร�างสรรค�ต�องคํานึงถึงหลักศิลปและการจัดองค�ประกอบท่ีเหมาะสม และสื่อถึงวิถีการดํารงชีวิต และ
วัฒนธรรมความเป.นท�องถ่ินพัทยา  

2.2 ผลการวิเคราะห6 SWOT   

          ในการพัฒนารายการอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรค�ของเมืองพัทยา พบว�า ปEจจัย
ภายใน เมืองพัทยามีจุดแข็งในฐานะท่ีเป.นแหล�งท�องเท่ียวระดับนานาชาติ มีศักยภาพพร�อมในหลายๆ 
ด�าน อาทิ สถานท่ี/ทําเลท่ีต้ัง แหล�งวัตถุดิบ ทรัพยากร/สิ่งแวดล�อม รายการอาหารท�องถ่ินท่ี
หลากหลาย มีปราชญ�ชาวบ�าน/ครูภูมิปEญญาท�องถ่ินด�านอาหาร ด�านวัตถุดิบมีพืช/ผักพ้ืนเมือง
หลากหลายชนิด อาหารทะเลท่ีมีความสดและใหม� เครื่องเทศและสมุนไพรท่ีนํามาใช�ปรุงอาหาร
ท�องถ่ินมีสรรพคุณทางยา มีต�นทุนการผลิตตํ่า ด�านสูตร/ตํารับ กรรมวิธี เทคนิคการประกอบอาหาร 
และลักษณะอาหารวิธีการปรุงอาหารมีลักษณะเฉพาะท่ีแสดงถึงภูมิปEญญาเฉพาะท�องถ่ิน แสดงถึง  
อัตลักษณ�และเอกลักษณ� ในเทศกาล งานประเพณีต�างๆ ของท�องถ่ิน สําหรับจุดอ�อน พบว�า ปราชญ�ท่ี
มีความรู�ด�านอาหารท�องถ่ินท่ีเก�งและชํานาญมีจํานวนน�อย ขาดผู�สืบทอด ไม�มีการเก็บข�อมูลด�าน
อาหารท�องถ่ิน วิถีชีวิตท่ีเปลี่ยนแปลงไปทําให�คนท�องถ่ินไม�เห็นความสําคัญในเรื่องภูมิปEญญาท�องถ่ิน 
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คนรุ�นใหม�ไม�นิยมบริโภคอาหารท�องถ่ิน และผู�ประกอบการธุรกิจร�านอาหาร/ภัตตาคาร รวมถึงผู�
ให�บริการขาดความรู�และทักษะด�านอาหารท�องถ่ินท่ีแท�จริงทําให�อาหารมีรสชาติเปลี่ยนไป วัตถุดิบ
อาหารทะเลบางอย�างหายาก ขาดแคลนในบางฤดูกาล ยังไม�มีคุณภาพตามมาตรฐานสากล และไม�มี
การควบคุมความสะอาดและรับรองความปลอดภัย  

 
  ปEจจัยภายนอก พบว�าสิ่งท่ีเป.นโอกาสท่ีดีของเมืองพัทยาคือการมีนักท�องเท่ียวชาวไทย

และต�างชาติจํานวนมาก นักท�องเท่ียวมีกําลังซ้ือสูงและมีจํานวนเพ่ิมข้ึนอย�างต�อเนื่อง ภาครัฐมี
นโยบายส�งเสริมการท�องเท่ียวและธุรกิจท่ีเก่ียวข�อง และให�การสนับสนุนในเรื่องอาหารท�องถ่ิน ใน
ภาวะเศรษฐกิจตกตํ่า ผู�บริโภคต�องการความคุ�มค�า รวมถึงกระแสความนิยมเรื่องอาหารสุขภาพ 
อาหารท่ีมีเครื่องปรุงด�วยพืชสมุนไพร กระแสการสาธิตการทําอาหารไทยและอาหารท�องถ่ินผ�านสื่อ
ออนไลน� การโฆษณาแนะนํารายการอาหาร และรับรองความอร�อยจากนักชิม/ผู�เชี่ยวชาญ อาทิ 
เชลล�ชวนชิม หมึกแดง เป.นต�น ถือเป.นโอกาสท่ีดีของอาหารท�องถ่ินท่ีทําให�ผู�บริโภคสามารถเข�าถึงได�
ง�าย ส�วนอุปสรรคในเรื่องนี้ พบว�าสภาวการณ�ทางธรรมชาติ เศรษฐกิจและสังคมท่ีเปลี่ยนแปลงไป 
พัทยามีจํานวนประชากรเพ่ิมข้ึน วัตถุดิบ อาหารทะเลลดลง มีประชากรแฝงเข�ามาทําธุรกิจทางด�าน
อาหารเป.นคู�แข�งท่ีมีเงินทุนมากกว�า ทําให�การประกอบธุรกิจร�านอาหารท�องถ่ินซ่ึงส�วนใหญ�มีขนาด
เล็กไม�สามารถแข�งขันได� และขาดการสนับสนุนจากภาครัฐ เอกชน และเครือข�ายธุรกิจท่ีเก่ียวข�องให�
คนในชุมชนประกอบการร�านอาหารท�องถ่ิน การไม�เข�าใจวัฒนธรรมการบริโภคอาหารของชาวต�างชาติ
จึงทําให�ไม�สามารถพัฒนาอาหารท�องถ่ินให�ตรงตามความต�องการของผู�บริโภค 

 
 2.3 กลยุทธ6เพ่ือเป:นแนวทางในการพัฒนารายการอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรค6เพ่ือ
เพ่ิมมูลค!าให�เป:นรายการอาหารท�องถ่ินท่ีมาท!องเท่ียวในเขตพ้ืนท่ีพัทยา  

1) การควบคุมคุณภาพและคุณค!าทางโภชนาการของอาหารท�องถ่ินพัทยา ควรมี
การจัดโครงการ/กิจกรรมการมีส�วนร�วมระหว�างภาครัฐ ชุมชน ครูภูมิปEญญาท�องถ่ิน/ผู�เชี่ยวชาญด�าน
อาหาร ผู�ประกอบการ และผู�มีส�วนเก่ียวข�อง เพ่ือส�งเสริมการควบคุมคุณภาพและคุณค�าทางโภชนาการ
ของอาหารท�องถ่ินพัทยา มอบประกาศเกียรติคุณ/ให�รางวัลยกย�องผู�ประกอบการร�านอาหารท�องถ่ินท่ีมี
คุณภาพได�มาตรฐาน และประชาสัมพันธ�แนะนํารายการอาหารท�องถ่ินให�นักท�องเท่ียวได�รับรู�ถึงคุณค�า
ทางโภชนาการของอาหารท�องถ่ินพัทยา 

2) การคัดสรรวัตถุดิบท�องถ่ิน และเครื่องปรุงท่ีมีคุณภาพ ควรจัดโครงการ/กิจกรรม
เชิงปฏิบัติการสําหรับกลุ�มผู�ประกอบการ พ�อครัว/แม�ครัว เพ่ือให�มีความรู� มีทักษะในการคัดสรรวัตถุดิบ
ท�องถ่ิน และเครื่องปรุงท่ีมีคุณภาพ มีทักษะการออกแบบตกแต�งอาหาร/การจัดจาน การใช�วัตถุดิบและ
เครื่องปรุงในการสร�างสีสันอาหารท�องถ่ินพัทยาให�น�ารับประทาน และสร�างเครือข�ายระหว�างกลุ�ม
ผู�ประกอบการร�านอาหาร/ภัตตาคาร และกลุ�มเกษตรกรและชาวประมงพ้ืนบ�าน เพ่ือสนับสนุนและ
ส�งเสริมการใช�วัตถุดิบในท�องถ่ินมาเป.นส�วนประกอบหลักของอาหารท�องถ่ินแบบครบวงจร 

3) การยกระดับตํารับมาตรฐานอาหารท�องถ่ินให�เป:นท่ียอมรับ ควรมีการสร�าง
ความร�วมมือจากร�านอาหาร/ภัตตาคาร และโรงแรมในเมืองพัทยาตามตํารับมาตรฐาน นําเสนอรายการ
อาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรค�ในตํารับมาตรฐาน สําหรับงานเลี้ยงรับรองแขกของเมืองพัทยา ในงาน
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ประชุม หรืองานเลี้ยงอ่ืนๆ และเผยแพร�ตํารับมาตรฐานอาหารท�องถ่ินพัทยาผ�านเว็บไซต�และสื่อ
ออนไลน�ต�างๆ 

4) การใช�เทคนิคการประกอบอาหารเฉพาะท�องถ่ิน การจัดทําตํารับมาตรฐาน
อาหารท�องถ่ินพัทยาควรมีคําอธิบายวิธีการปรุง เคล็ดลับ และเทคนิคการประกอบอาหารเฉพาะท�องถ่ิน
ของเมืองพัทยา และจัดทําเป.นฐานข�อมูลภูมิปEญญาท�องถ่ิน  จัดกิจกรรมแลกเปลี่ยนเรียนรู�สําหรับเรื่อง
เทคนิคการประกอบอาหารท�องถ่ินพัทยา ระหว�างครูภูมิปEญญาท�องถ่ิน ชุมชน ผู�ประกอบการ พ�อครัว/ 
แม�ครัว ผู�สนใจท่ัวไปและนักท�องเท่ียว การสาธิตการประกอบอาหารท�องถ่ินพัทยาควรใช�เทคนิควิธี
ประกอบอาหารแบบต�นตํารับเดิม 

5) การออกแบบ จัดตกแต!งอาหาร และจัดเสิร6ฟตามรูปแบบท�องถ่ิน คัดเลือก
รายการท�องถ่ินท่ีได�รับความนิยมเพ่ือให�ผู�เชี่ยวชาญ ชุมชนและผู�มีส�วนเก่ียวข�องร�วมกันออกแบบ
รายการอาหารท�องถ่ินพัทยาในเชิงสร�างสรรค�เพ่ือให�เป.นอัตลักษณ�และเอกลักษณ�ของเมืองพัทยา  ใช�
ภาชนะท่ีเป.นผลิตภัณฑ�ของท�องถ่ิน โดยมีการออกแบบ จัดตกแต�งจานและ/หรือภาชนะท่ีใช�ให�มี
ลักษณะเฉพาะ สะท�อนความเป.นเมืองพัทยา นําเสนอรายการอาหารท�องถ่ินพัทยาเชิงสร�างสรรค�ใน
ร�านอาหาร/ภัตตาคาร โรงแรมต�างๆ ในเมืองพัทยา  
                 6) การจัดกิจกรรมส!งเสริมการประกอบอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรค6  จัดสถานท่ี
เป.นศูนย�สาธิต/แสดงผลผลิตจากอาหารท�องถ่ินของชุมชน จัดโครงการ/กิจกรรมการแข�งขันการ
ทําอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรค� กิจกรรมท�องเท่ียวเชิงอาหาร สร�างการมีส�วนร�วมระหว�างเชฟ ครูภูมิ
ปEญญาท�องถ่ิน/ผู�เชี่ยวชาญด�านอาหาร ผู�ประกอบการ พ�อครัว/แม�ครัว เพ่ือส�งเสริมการพัฒนารายการ
อาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรค�สําหรับนักท�องเท่ียวในเทศกาลต�างๆ ของเมืองพัทยาอย�างต�อเนื่องใน
ระดับต�างๆ อาทิ ระดับนักเรียน/นักศึกษา ระดับชุมชน และระดับเชฟนานาชาติ เป.นต�น ขอความ
ร�วมมือจากบริษัทท�องเท่ียวและไกด�จัดแนะนํารายการอาหารท�องถ่ินท่ีน�ารับประทานให�นักท�องเท่ียว
ได�ชมและชิมอาหารท�องถ่ินพัทยา โดยผ�านเส�นทางชุมชนต�างๆ และศูนย�สาธิต/แสดงผลผลิตจาก
อาหารท�องถ่ิน  จัดทําแผนท่ีเส�นทางท�องเท่ียวเชิงอาหารท�องถ่ินพัทยา พร�อมปฏิทินเทศกาลสําคัญๆ 
ท่ีนักท�องเท่ียวไม�ควรพลาดโอกาสท่ีจะได�รับประทานอาหารท�องถ่ินเลิศรสในบรรยากาศด้ังเดิมของ
ชุมชนเมืองพัทยา 
 

 2.4 อาหารท�องถ่ินในเขตในเขตพ้ืนท่ีพัทยา จังหวัดชลบุรี ท่ีนํามาพัฒนา  

   จากการสัมภาษณ�เชิงลึกลึก ผู�ประกอบการ พ�อครัว/แม�ครัว เชฟ และผู�เชี่ยวชาญ
ด�านอาหาร มีการคัดเลือกรายการอาหารท�องถ่ินไปพัฒนาในเชิงสร�างสรรค� จํานวน 8 รายการ ได�แก� 
ข�าวมันส�มตํา-ปลากระเบนฉีก น้ําพริกไข�ปู ปลาหมึกน้ําดํา แกงส�มปลาเรียวเซียว ต�มยําเนื้อปลา
เห็ดโคน ทอดมันปลาอินทรีกับน้ําจิ้มซีฟูcด แจงลอน ห�อหมกปลาอินทรี หลังจากนั้นจะมีการนําเอา
รายการอาหารท�องถ่ินเหล�านี้ไปพัฒนาและประยุกต�เพ่ือจัดทําเป.นสูตรรายการอาหารท�องถ่ินพัทยา
เชิงสร�างสรรค�ประเภทต�างๆ เพ่ือเพ่ิมมูลค�าและยกระดับอาหารท�องถ่ินสําหรับนักท�องเท่ียว ได�
รายการอาหารท�องถ่ินพัทยาเชิงสร�างสรรค�เพ่ือเพ่ิมมูลค�าและยกระดับอาหารท�องถ่ินสําหรับ
นักท�องเท่ียว จํานวนท้ังหมด 19 รายการ และอาหารชุด 2 ชุด ดังนี้ ได�แก� อาหารจานเดียว : ข�าวมัน
ส�มตํา-ปลากระเบนฉีกแบบ 1, 2 และ 3 ข�าวผัดน้ําพริกไข�ปู ข�าวผัดปลาหมึกน้ําดํา ข�าวราดซอสแกง
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ส�มไข�ปลาเรียวเซียว ข�าวทูโทนเสิร�ฟพร�อมแกงส�มไข�ปลาเรียวเซียว ผัดไทยเส�นดําปลาหมึกน้ําดํา  
สลัดโรลปลาเห็ดโคน หอยนางรมสดกับเครื่องเคียง น้ําพริกไข�ปูเสิร�ฟพร�อมเส�นหม่ี อาหารประเภท
กับข�าว : ต�มยําเนื้อปลาเห็ดโคน พล�าทะเล อาหารประเภทเครื่องจิ้ม : น้ําพริกไข�ปูเสิร�ฟกับผักสด 
อาหารประเภทเบ็ดเตล็ด : แจงลอนชวนชิมแบบ 1 และ 2 ห�อหมกปลาอินทรี ทอดมันปลาอินทรีกับ
ซอสซีฟูcดแบบ 1 และ 2 และ 3 แบบ 1, 2 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�อมต�มยําเนื้อปลา
เห็ดโคน   

 3. ผลการวิจัยก่ึงทดลอง 

   จากการสังเคราะห�ข�อมูลพฤติกรรมการบริโภค อัตลักษณ� ภาพลักษณ� และปEจจัยใน
การตัดสินใจเลือกบริโภคอาหารท�องถ่ินพัทยาของผู�บริโภคและนักท�องเท่ียว และการสัมภาษณ�เชิงลึก
เก่ียวกับแนวทางในการพัฒนารายการท�องถ่ินพัทยาอย�างสร�างสรรค�เพ่ือเพ่ิมมูลค�าและยกระดับ
คุณภาพอาหารเพ่ือการท�องเท่ียว ผู�วิจัยกําหนดแผนการทดลองทําอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรค�
สําหรับนักท�องเท่ียว เพ่ือเพ่ิมมูลค�าอาหารท�องถ่ินสําหรับร�านอาหารและภัตตาคารในเขตพัทยา และ
เลือกรายการอาหารท�องถ่ินท่ีได�รับความนิยม โดยได�รายการอาหารท�องถ่ินเพ่ือทําการทดลองสําหรับ
นํามาพัฒนาอาหารเชิงสร�างสรรค� จํานวน 10 รายการ และหลังจากพัฒนาแล�วได�รายการอาหาร
ท�องถ่ินเชิงสรรค�ประเภท A la carte จํานวน 19 รายการ และประเภท Set menu จํานวน 2 ชุด 
รายการ  โดยมีแนวคิดในการสร�างสรรค�ด�วยการนําเอาจุดเด�นของอาหารท�องถ่ินแต�ละรายการมา
สร�าง story เพ่ือรังสรรค�ออกมาเป.นเมนูต�างๆ ท่ีสามารถสร�างเป.นจุดขายของรายการอาหารแต�ละ
ชนิด การต้ังชื่อรายการอาหารแต�ละชนิดท้ังภาษาไทยและภาษาอังกฤษต�องคํานึงถึง รูปลักษณ�ของ
อาหารแต�ละจาน ส�วนผสมของวัตถุดิบท�องถ่ิน เทคนิคการประกอบอาหารท�องถ่ิน ลักษณะสี กลิ่น 
รสชาติและลักษณะเนื้อของอาหารแต�ละชนิด การสร�างจุดขายสําหรับเชิญชวนและจูงใจนักท�องเท่ียว
ให�อยากลิ้มลอง และเรียนรู�วัฒนธรรมอาหารพัทยาซ่ึงเป.นภูมิปEญญาท�องถ่ินผ�านการบริโภคสะท�อนให�
เห็นถึงความเป.นพัทยาจากอดีตสู�ปEจจุบัน   

      การออกแบบอาหารเชิงสร�างสรรค� ต�องคํานึงถึงรายการอาหารท่ีสามารถเข�าถึง
ผู�บริโภคได�ง�าย ควรเลือกรายการอาหารท่ีได�รับความนิยมและเป.นท่ีคุ�นเคยสําหรับนักท�องเท่ียว 
ขณะเดียวกันรายการอาหารท่ีนําเสนอสามารถท่ีจะแทรกรายการอาหารท�องถ่ินแบบด้ังเดิมเอาไว�ด�วย 
เพ่ือให�นักท�องเท่ียวได�เกิดการเรียนรู�อาหารท�องถ่ินพัทยาในรูปแบบรายการอาหารท�องถ่ินพัทยา
ประเภทอ่ืนๆ  อย�างไรก็ตามการปรับรูปลักษณ�ของอาหารท�องถ่ินในด�านการออกแบบและตกแต�ง 
อาหารเชิงสร�างสรรค� ต�องคํานึงถึงการให�ความรู�กับผู�บริโภคถึงวิธีการรับประทานและรูปแบบ      
การเสิร�ฟท่ีผู�บริโภคสามารถเข�าใจได�ง�ายว�าอาหารแต�ละชนิดต�องรับประทานอย�างไร อะไรควร
รับประทานทานคู�กับอะไรในอาหารจานนั้น นอกจากนั้นการออกอาหารแบบเชิงสรรค�ต�องคํานึงถึง
พฤติกรรมการบริโภคท่ีสอดคล�องตามวัฒนธรรมของนักท�องเท่ียวท้ังชาวไทยและชาวต�างชาติ โดย
ยังคงเอกลักษณ�และสะท�อนถึงวัฒนธรรมอาหารท�องถ่ินของพัทยา รวมท้ังการเลือกใช�ภาชนะท�องถ่ิน
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เพ่ือใช�ในการตกแต�งท่ีสื่อถึงความเป.นอาหารไทยท�องถ่ินให�ผสมผสานกลมกลืนกับการตกแต�งจาน
แบบวัฒนธรรมท้ังตะวันออกและตะวันตก  

 อภิปรายผล 

 จากผลการวิจัยเรื่อง การพัฒนารายการอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรค�สําหรับนักท�องเท่ียว 
เพ่ือเพ่ิมมูลค�าอาหารท�องถ่ินสําหรับร�านอาหารและภัตตาคารในเขตพัทยา อภิปรายผลในประเด็นท่ี
สําคัญได�ดังนี้ 

1. ผลการสํารวจความคิดเห็นของผู�ประกอบการ นักท!องเท่ียว และผู�มีส!วนเก่ียวข�องใน
เรื่อง พฤติกรรมการบริโภค อัตลักษณ6 ภาพลักษณ6 และป.จจัยในการตัดสินใจเลือกบริโภคอาหาร
ท�องถ่ินพัทยาของผู�บริโภคและนักท!องเท่ียว 

 ในการสํารวจความคิดเห็นของกลุ�มตัวอย�าง 2 กลุ�ม มีประเด็นสําคัญของแต�ละกลุ�มท่ีควร
อภิปรายผลโดยแยกตามความคิดเห็นของแต�ละกลุ�ม ดังนี้ 

 
1.1 ความคิดเห็นของผู�ประกอบการและผู�มีส!วนเก่ียวข�อง 

1) ทัศนคติต�อการบริโภคอาหารท�องถ่ินพัทยาของกลุ�มตัวอย�างทุกเรื่องอยู�ในระดับดี
อันดับแรกเป.นเรื่อง อาหารท�องถ่ินเป.นปEจจัยหนึ่งท่ีช�วยส�งเสริมการท�องเท่ียว สอดคล�องกับคํากล�าว
ของ Boyne & Hall (2004 อ�างถึงใน อภิณัทธ� บุญนาค, 2558) ท่ีว�า “อาหารท�องถ่ินเป.นหนึ่งใน
องค�ประกอบท่ีสําคัญของการท�องเท่ียวท่ีมีศักยภาพท่ีดีต�อการมีส�วนร�วมในการแข�งขันอย�างยั่งยืนใน
สถานท่ีท�องเท่ียว ท้ังการพัฒนาการท�องเท่ียวและมุมมองทางการตลาดของสถานท่ีท�องเท่ียว การ
ส�งเสริมของอาหารท�องถ่ินและภูมิภาคเป.นวิธีท่ีมีประสิทธิภาพของการสนับสนุนและเสริมสร�างความ
เข�มแข็งการท�องเท่ียวและในภาคการเกษตรของเศรษฐกิจในท�องถ่ินโดยอนุรักษ�มรดกทางอาหารและ
เพ่ิมมูลค�าให�กับความเป.นแก�นแท�ของสถานท่ีท�องเท่ียว การขยายและเสริมสร�างพ้ืนฐานของ
ทรัพยากรการท�องเท่ียวในท�องถ่ินและภูมิภาคเป.นการกระตุ�นการผลิตสินค�าทางการเกษตร การ
พัฒนากรอบและแนวทางในการพัฒนาการดาเนินการท�องเ ท่ียวอาหารนักการตลาดและ
ผู�ประกอบการสามารถใช�กับสถานท่ีท�องเท่ียวในปEจจุบันและในอนาคตได�อย�างมีประสิทธิภาพเป.นการ
เพ่ิมศักยภาพการท�องเท่ียวของอาหารท�องถ่ิน” สําหรับอันดับรองลงมาเป.นเรื่องอาหารท�องถ่ินเป.นสิ่ง
หนึ่งท่ีแสดงถึงภูมิปEญญาท�องถ่ิน การบริโภคอาหารท�องถ่ินควรสืบทอดแก�คนรุ�นหลัง การบริโภค
อาหารท�องถ่ินเป.นวัฒนธรรมของท�องถ่ินท่ีควรอนุรักษ� และเมืองพัทยาควรส�งเสริมให�มีการจัดการ
ความรู�ภูมิปEญญาท�องถ่ินด�านอาหาร ตามลําดับ พบว�าตรงกับผลวิจัยของเรณุมาศ กุละศิริมา และ
คณะ (2555) ในเรื่อง “แผนกลยุทธ�ของภัตตาคาร/ร�านอาหารในการสร�างตราโดยบูรณาการรายการ
อาหารท�องถ่ินไทยและการส�งเสริมการตลาดสําหรับนักท�องเท่ียว: กรณีศึกษาพัทยา จังหวัดชลบุรี 
ประเทศไทย” ซ่ึงได�สรุปประเด็นหนึ่งในส�วนของโครงการย�อยท่ี 1 ไว�ว�า รายการอาหารท�องถ่ินควร
นํามาพัฒนาให�เป.นอาหารเอกลักษณ�ของเมืองพัทยา ด�วยการใช�ภูมิปEญญาท�องถ่ินไทยซ่ึงเป.นการสร�าง
เอกลักษณ� และคงไว�ซ่ึงประเพณีดั้งเดิมของพัทยาให�ชาวไทยและชาวต�างชาติได�รู�จัก  
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2) ศักยภาพในการประกอบการร�านอาหาร/ภัตตาคาร พบว�า ผู�ประกอบการมี
ศักยภาพในระดับมากท้ังสองด�าน อันดับแรกเป.นด�านการปฏิบัติงานในร�านอาหาร/ภัตตาคาร เม่ือ
พิจารณาในรายข�อ พบว�า เรื่องมนุษย�สัมพันธ�ดีในอยู�ระดับมากท่ีสุด รองลงมาเป.นเรื่องความรับผิดชอบ 
การใฝIหาความสําเร็จ และสองอันดับสุดท�ายเป.นเรื่อง ความรู� ทักษะ และเรื่องความสามารถ/ความ
เชี่ยวชาญ และศักยภาพด�านอาหารท�องถ่ิน พบว�า อันดับแรกเป.นเรื่องความสามารถในการคัดสรร
วัตถุดิบท�องถ่ินท่ีมีคุณภาพมาประกอบอาหาร รองลงมาเป.นเรื่อง ทักษะและความเชี่ยวชาญในประกอบ
อาหารท�องถ่ิน เรื่องประสบการณ�ในการปรุงอาหารท�องถ่ินแบบด้ังเดิม/ต�นตํารับ สอดคล�องกับแนวคิด
ของ Cunningham & Lischeron (1991) ท่ีกล�าวไว�ว�าศักยภาพของผู�ประกอบการ เป.นสมรรถนะของ
บุคคลท่ีมีความสามารถท่ีแตกต�างจากผู�อ่ืน ผ�านประสบการณ�ธุรกิจ ความรู�ท่ีสั่งสมมา ทุนเดิมทางสังคม 
แนวคิดในการทํางาน เครือข�ายธุรกิจและปEจจัยอ่ืนท่ีเก่ียวข�อง ผู�ประกอบการต�องมีการแบกรับความ
เสี่ยงและมีความสามารถด�านการจัดการธุรกิจ และแนวคิดของชัยยุทธ เลิศพาชิน (2554) ท่ีได�อธิบาย
ถึงคุณลักษณะของผู�ประกอบการมี 8 ด�าน ได�แก� (1) เป.นผู�ใฝIหาความสําเร็จ (2) เป.นผู�มีความ
รับผิดชอบ (3) เป.นผู�ยอมรับความเสี่ยง (4) เป.นผู�มีความเชื่อม่ันในตนเอง (5) เป.นผู�ตอบสนองรวดเร็ว 
(6) เป.นผู�มีความยืดหยุ�นและอดทน (7) เป.นผู�มีมนุษย�สัมพันธ�ดี และ (8) เป.นผู�มีความรู�ประสบการณ� 

อันดับสุดท�ายของศักยภาพด�านอาหารท�องถ่ินเป.นเรื่องความสามารถถ�ายทอดองค�
ความรู�ด�านอาหารท�องถ่ินพัทยา ในประเด็นนี้อาจสะท�อนให�เห็นถึงศักยภาพความพร�อมของ
ผู�ประกอบการร�านอาหารท�องถ่ินซ่ึงส�วนใหญ�เป.นร�านขนาดเล็ก ท่ีขาดความรู� ทักษะ และความสามารถ
ถ�ายทอดองค�ความรู�ด�านอาหารท�องถ่ิน ซ่ึงเป.นปEญหาสําคัญประการหนึ่งท่ีทําให�การประกอบธุรกิจ
ร�านอาหารไม�ประสบผลสําเร็จ เนื่องจากไม�เคยมีความรู�และ/หรือประสบการณ�เก่ียวกับธุรกิจ
ร�านอาหารมาก�อน และใช�วิธีดําเนินงานโดยการลองผิดลองถูก (Online) ดังนั้น การพัฒนาศักยภาพ
ของผู�ประกอบการโดยใช�กระบวนการจัดการความรู�ภูมิปEญญาท�องถ่ินด�านอาหารจึงเป.นแนวทางหนึ่งท่ี
ช�วยแก�ปEญหาและเสริมสร�างศักยภาพของผู�ประกอบการร�านอาหาร/ภัตตาคารให�เพ่ิมข้ึน 

3) ปEจจัยแห�งความสําเร็จในการประกอบธุรกิจร�านอาหาร/ภัตตาคารในเมืองพัทยา 
โดยรวมอยู�ในระดับมาก เม่ือพิจารณาในรายข�อ พบว�า อันดับแรก มีอาหารท่ีหลากหลายเป.นท่ีนิยมของ
ลูกค�า รองลงมาเป.นการบริการดี รวดเร็ว การบริหารจัดการดี สอดคล�องกับแนวคิดของ Gronroos 
(1990) ในเรื่องการนํากลยุทธ�การจัดการธุรกิจร�านอาหาร/ภัตตาคารไปปฏิบัติ จําเป.นต�องได�รับความ
ร�วมมือจากพนักงานในระดับล�าง แนวทางการปฏิบัติควรเน�นการสร�างความสัมพันธ�กับผู�รับบริการให�
มากข้ึน โดยพัฒนาการบริการใหม�ๆ สู�ผู�รับบริการ และกระตุ�นการบริการเพ่ือเพ่ิมความสัมพันธ�กับแขก
ให�มากข้ึน เป.นสิ่งท่ีต�องดําเนินงานเพ่ือความสัมพันธ�อันดีกับผู�รับบริการ และต�องสร�างคุณค�าการ
บริการให�ดีเพ่ือให�ดีกว�าคู�แข�ง 

 
1.2 ความคิดเห็นของนักท!องเท่ียว 

1) พฤติกรรมการบริโคอาหารท�องถ่ินของกลุ�มตัวอย�างนักท�องเท่ียวชาวไทยและ
ชาวต�างชาติ พบว�ารายการอาหารท่ีส�วนใหญ�รู�จักและเคยรับประทานมากท่ีสุดเป.นอันดับแรกเป.น
รายการเดียวกันคือ ต�มยํากุ�ง ซ่ึงเป.นหนึ่งในสิบรายการอาหารไทยท่ีได�รับความนิยมในระดับโลก 
(สํานักงานคณะกรรมการวัฒนธรรมแห�งชาติ, 2544) และผลศึกษาของชนะจิต ติยัพเสน (2551) ใน
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การวิจัยเพ่ือพัฒนาทักษะและขีดความสามารถผู�ประกอบอาหารไทย ซ่ึงพบว�ากลุ�มตัวอย�างชอบ
อาหารไทยประเภทต�มยํากุ�ง แกงเขียวหวาน ผัดไทย แกงเผ็ดเป.ดย�าง และผัดกระเพรา สําหรับอันดับ
รองลงมา 9 รายการท่ีนักท�องเท่ียวชาวไทยส�วนใหญ�รู�จักได�แก� ทอดมันปลา/ปู/กุ�ง ปลาหมึกน้ําดํา/ 
น้ําแดง แกงปIาปลาเห็ดโคน แกงส�มปลาเรียวเซียว ปลาหมึกทอดกระเทียม ห�อหมกปลาอินทรี ผัดฉ�า
ปลาฉลาม และปลาเห็ดโคนทอดกระเทียม และน้ําพริกไข�ปู ส�วนอันดับรองลงมา 9 รายการของ
นักท�องเท่ียวชาวต�างชาติส�วนใหญ� เป.น ผัดฉ�าปลาฉลาม ผัดเผ็ดปลาฉลาม ต�มยําปลากระเบน ต�มส�ม
ปลากระบอก แกงส�มผักหนามปลาทะเล ปลาหมึกทอดกระเทียม ทอดมันปลา/กุ�ง ปลาอินทรีต�ม
ชะมวง และผัดเผ็ดปลากระเบน พบว�ารายการอาหารเหล�านี้ปรากฏในผลวิจัยของเปรมฤทัย         
แย�มบรรจง และเรณุมาศ กุละศิริมา (2555) เรื่อง การพัฒนารายการอาหารท�องถ่ินไทยของภัตตาคาร/
ร�านอาหารสําหรับนักท�องเท่ียว: กรณีศึกษาพัทยา จังหวัดชลบุรี ประเทศไทย พบว�ามีรายการอาหาร
ท�องถ่ินพัทยาจําแนกตามประเภทอาหารไทย 9 ประเภท 50 รายการ และเม่ือพิจารณาแนวทางใน
การพัฒนาแล�วได�รายการอาหารท่ีเหมาะสมท่ีจะพัฒนาให�เป.นตํารับมาตรฐานสําหรับนักท�องเท่ียวท้ัง
ชาวไทยและชาวต�างชาติ จํานวนรวม 47 รายการ 

2) อัตลักษณ� และภาพลักษณ�อาหารท�องถ่ิน สําหรับสามอันดับสุดท�ายของ
นักท�องเท่ียวชาวไทยเป.นเรื่องอาหารเป.นภูมิปEญญาท�องถ่ิน และภูมิปEญญาไทย เรื่องภาพลักษณ�ของ
ท�องถ่ินอยู�ในระดับดี ส�วนเรื่องวัฒนธรรมการกินและการจัดเสิร�ฟท่ีเป.นเอกลักษณ�อยู�ในระดับปานกลาง 
สอดคล�องกับผลวิจัยของKarim (2006 อ�างถึงใน อภิณัทธ� บุญนาค, 2558) เรื่อง การท�องเท่ียวการปรุง
อาหารในสถานท่ีท�องเท่ียวและภาพลักษณ�ของอาหารและแหล�งข�อมูลการท�องเท่ียว พบว�า ลักษณะ
รูปแบบของการปรุงอาหารในสถานท่ีท�องเท่ียวประกอบด�วย 2 ปEจจัยหลัก ได�แก� ภาพลักษณ�ของ
อาหารและภาพลักษณ� บรรยากาศ สภาพแวดล�อมของสถานท่ีท�องเท่ียว ซ่ึงเป.นปEจจัยท่ีสําคัญทางด�าน
ผลิตภัณฑ�การท�องเท่ียวการปรุงอาหาร แต�ผลวิจัยครั้งนี้ ในส�วนนักท�องเท่ียวชาวต�างชาติ พบว�า
ทัศนคติในเรื่องการประดับ ตกแต�งอาหารให�ดูน�ารับประทานอาหาร เรื่องภาพลักษณ�ของท�องถ่ิน และ
เรื่องวัฒนธรรมการกินและการจัดเสิร�ฟท่ีเป.นเอกลักษณ�อยู�ในระดับปานกลาง ด�วยเหตุนี้ผู�วิจัยจึงได�
พิจารณาแนวทางท่ีจะพัฒนาอาหารท�องถ่ินเพ่ือสร�างภาพลักษณ�อาหารท�องถ่ินพัทยาตามแนวคิดของ
หทัยชนก ฉิมบ�านไร� และรักษ�พงศ� วงศาโรจน� (2558) ในบทความวิจัยเรื่อง ศักยภาพอาหารพ้ืนเมือง
และแนวทางการส�งเสริมการท�องเท่ียวผ�านอาหารพ้ืนเมืองจังหวัดน�าน ในด�านอัตลักษณ�ของอาหาร
พ้ืนเมือง ได�เสนอว�า “ผู�ประกอบการร�านอาหารพ้ืนเมืองควรประกอบอาหารให�รสชาติของอาหารได�
มาตรฐานและสมํ่าเสมอ และ คงเอกลักษณ�ตามตํารับด้ังเดิมของอาหารพ้ืนเมือง ไม�ควรปรับเปลี่ยน
รสชาติตามกลุ�มนักท�องเท่ียว เพ่ือคงเอกลักษณ�ของอาหารพ้ืนเมืองไว�” และด�านลักษณะของ
ร�านอาหารพ้ืนเมือง ได�เสนอว�า “ผู�ประกอบการร�านอาหารพ้ืนเมืองควรสร�างเอกลักษณ�ของร�านอาหาร
พ้ืนเมืองท้ังการจัดตกแต�ง บรรยากาศ และสภาพแวดล�อมของร�านอาหาร เพ่ือให�นักท�องเท่ียวเกิด 
ความประทับใจ และกลับมาใช�บริการซํ้าอีกครั้ง”    

3) ปEจจัยในการตัดสินใจเลือกซ้ืออาหารของนักท�องเท่ียวท้ังสองกลุ�ม โดยรวมอยู�ใน
ระดับมาก เม่ือพิจารณาในรายข�อพบว�าสองอันดับแรกของนักท�องเท่ียวท้ังสองกลุ�มมีความคิดเห็น
ตรงกันคือ รสชาติดี และเรื่องอาหารสดใหม� สะอาด ปลอดภัย ปEจจัยรองลงมาของนักท�องเท่ียวไทย
เป.นการบริการดีและรวดเร็ว อาหารเพ่ือสุขภาพ ราคาสมเหตุสมผล ส�วนปEจจัยรองลงมาของ
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นักท�องเท่ียวต�างชาติเป.นอาหารเพ่ือสุขภาพ การบริการดีและรวดเร็ว ราคาสมเหตุสมผล ในประเด็นนี้
จะเห็นได�ว�าความคิดเห็นของท้ังสองกลุ�มไม�ได�แตกต�างกันเพียงแต�ให�ความสําคัญในลําดับรองลงมา
สลับกันในเรื่องการให�บริการดีและรวดเร็วกับเรื่องอาหารเพ่ือสุขภาพ อาจเป.นเพราะลักษณะของ
นักท�องเท่ียวแตกต�างกัน โดยนักท�องเท่ียวต�างชาติให�ความสําคัญกับเรื่องสุขมากว�าการบริการ 
สอดคล�องกับคํากล�าวของ Beardsworth & Keil (1997 อ�างถึงใน Karim, 2006) ท่ีว�า “การรับประทาน
อาหารไม�ได�เป.นเพียงการบริโภคและได�รับคุณค�าโภชนาการท่ีดีเท�านั้น แต�รวมถึงประสบการณ�ท่ีเกิดข้ึน
จากรสชาติอาหารและความสําคัญในการมีปฏิสัมพันธ�กับนักท�องเท่ียวอ่ืน ในระหว�างม้ืออาหาร ซ่ึงอาจ
เป.นตัวแทนของเอกลักษณ�ทางวัฒนธรรมโดยเฉพาะอย�างยิ่งเม่ือภาพลักษณ�อาหารเป.นการแสดงออกใน
เชิงสัญลักษณ�ด�านวัฒนธรรมและจิตวิญญาณ ดังนั้นบทบาทของภาพลักษณ�อาหารสามารถเชื่อมโยงกับ
สถานะทางสังคมและระดับชั้นทางสังคมของนักท�องเท่ียว”นอกจากนี้ ความคิดเห็นของนักท�องเท่ียว
กลุ�มตัวอย�างต�อปEจจัยในการตัดสินใจเลือกซ้ืออาหารในการวิจัยครั้งนี้มีความใกล�เคียงกับผลวิจัยของ
เปรมฤทัย แย�มบรรจง และเรณุมาศ กุละศิริมา (2555) เรื่อง การพัฒนารายการอาหารท�องถ่ินไทยของ
ภัตตาคาร/ร�านอาหารสําหรับนักท�องเท่ียว: กรณีศึกษาพัทยา จังหวัดชลบุรี พบว�านักท�องเท่ียว
ชาวต�างชาติ ปEจจัยในการตัดสินใจเลือกร�านอาหารไทยโดยรวมมีความสําคัญอยู�ในระดับค�อนข�างมาก 
พิจารณาจากรายข�อพบว�าสี่อันดับแรกเป.นเรื่องคุณภาพอาหาร รองลงมาเป.น เรื่องรสชาติดี บริการดี
และรวดเร็ว และราคาสมเหตุสมผล มีความ สําคัญอยู�ในระดับมากตามลําดับ สําหรับอันดับสุดท�ายของ
นักท�องเท่ียวท้ังสองกลุ�มมีความคิดเห็นตรงกันคือ เป.นเรื่องการมีบรรจุภัณฑ�ท่ีสวยงามอยู�ในระดับ  
ปานกลาง ท้ังนี้อาจเป.นเพราะอาหารท�องถ่ินไม�ค�อยมีการใช�บรรจุภัณฑ�ในการผลิต ในการนี้การพัฒนา
บรรจุภัณฑ�สําหรับอาหารท�องถ่ินจะเป.นแนวทางหนึ่งท่ีจะช�วยพัฒนายกระดับคุณภาพอาหารท�องถ่ินให�
ได�มาตรฐานเป.นท่ียอมรับของนักท�องเท่ียวมากข้ึน สอดคล�องกับผลวิจัยของธันยมัย เจียรกุล, ณัฐพล 
พนมเลิศมงคล และ สุทธินันทน� พรหมสุวรรณ (2557) เรื่อง ศักยภาพของผู�ประกอบการธุรกิจเครื่องปรุง
รสไทยเพ่ือเข�าสู�ตลาดการแข�งขันในประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน พบว�าปEจจัยด�านความสามารถใน    
การประกอบการ ในด�านการตลาด ผู�ประกอบการต�องสร�างนวัตกรรมสินค�าใหม�ๆ ให�เกิดข้ึนอย�าง
ต�อเนื่อง และรักษารสชาติด้ังเดิมและเอกลักษณ�ความเป.นไทย มีการพัฒนาบรรจุภัณฑ�ท่ีทันสมัย      
ต้ังราคาให�เหมาะสมกับคุณภาพ เลือกใช�ช�องทางจําหน�ายท่ีครอบคลุม และให�ความสําคัญการสื่อสาร
การตลาดทุกรูปแบบโดยเฉพาะการออกงานแสดงสินค�าและการตลาดโดยใช�สื่อสังคมออนไลน� 
    

2. แนวทางและวิธีการยกระดับคุณภาพรายการอาหารท�องถ่ินอย!างสร�างสรรค6สําหรับ 
นักท!องเท่ียว 
    ผลการวิจัยเชิงคุณภาพท่ีได�จากความคิดเห็นของกลุ�มผู�ประกอบการพ�อครัว/แม�ครัว และ
พนักงานร�านอาหาร/ภัตตาคาร และกลุ�มนักท�องเท่ียว จะถูกนําไปสังเคราะห�เพ่ือกําหนดเป.นแนว
ทางการพัฒนารายการอาหารท�องถ่ินอย�างสร�างสรรค�ในการวิจัยก่ึงทดลอง เพ่ือเพ่ิมมูลค�าและ
ยกระดับคุณภาพอาหารท�องถ่ินพัทยาสําหรับนักท�องเท่ียว โดยมีวิธีการยกระดับอาหารท�องถ่ินในด�าน
รูปแบบของตัวอาหารเพ่ือเพ่ิมมูลค�า เพ่ือเสริมอรรถรสในการรับประทาน และเพ่ือการทํางานด�านสื่อ
การตลาดและการโฆษณา ดังนี้ 
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  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�มเปcาหมาย หรือเป.นการเปลี่ยนแปลงในทางท่ีดีข้ึน เช�น รูปลักษณ�สวยงามข้ึน กลิ่น
รสหอมข้ึน สีสันน�าสวยงามมากข้ึน เนื้อสัมผัสดีข้ึน มีคุณค�าทางโภชนาการสูงข้ึน 

- รายการอาหารท�องถ่ินท่ีพัฒนาและออกแบบอย�างสร�างสรรค�ต�องมีวิธีการ
รับประทานท่ีง�าย สะดวก และไม�เป.นอันตรายต�อผู�บริโภค 

- ลักษณะปรากฏของอาหารคงท่ีและสมํ่าเสมอ ได�แก� สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
ตามลักษณะของอาหารนั้นๆ       

- รายการอาหารท่ีพัฒนาอย�างสร�างสรรค�ต�องมีเอกลักษณ�ของอาหารท่ีเป.นจุด
ขาย และสะท�อนถึงวัฒนธรรมอาหารท�องถ่ินพัทยา  

- อาหารท�องถ่ินต�องมีส�วนผสมหลักท่ีมาจากการเลือกใช�วัตถุดิบเฉพาะภายใน
ท�องถ่ิน เช�น วัตถุดิบอาหารทะเล ผักพ้ืนบ�าน มาเป.นส�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�เป.นการย�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  

- วัตถุดิบท่ีเตรียมและนําไปประกอบเป.นอาหารท�องถ่ิน จะต�องอยู�รูปแบบท่ี
สามารถรับประทานง�ายและสะดวก และไม�เป.นอันตรายต�อผู�บริโภค 

3) การพัฒนารายการอาหารท�องถ่ินอย�างสร�างสรรค�เพ่ือเพ่ิมมูลค�าสําหรับนักท�องเท่ียว
มีวิธียกระดับโดยต�องสร�างการรับรู�แก�นักท�องเท่ียวเรื่องของกรรมวิธีและเทคนิคประกอบอาหารเฉพาะ
ท�องถ่ินท่ีเป.นภูมิปEญญาและวัฒนธรรมของชาวพัทยา เพ่ือการโฆษณาประชาสัมพันธ� ดังนี้              
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              - เทคนิคในการเตรียมวัตถุดิบต�องนําเสนอให�เห็นถึงการใช�ภูมิปEญญาท�องถ่ิน เช�น 
การเตรียมเนื้อปลาฉลาม แมงกะพรุน ฯลฯ เพ่ือแสดงให�เห็นถึงภูมิปEญญาของท�องถ่ินท่ีสืบทอดมาของ
ชาวพัทยา 

- เทคนิคการปรุงอาหารท�องถ่ินต�องสะท�อนถึงวิธีการแบบด้ังเดิมท่ีเป.นภูมิปEญญา
สืบทอดมากบรรพบุรุษเพ่ือนํามาสร�างเป.นเรื่องราว และจุดขาย สําหรับการพัฒนารายการอาหาร
ท�องถ่ินอย�างสร�างสรรค� ท่ีเป.นเอกลักษณ�เฉพาะของท�องถ่ินในการเป.นจุดขาย  

- เทคนิคการใช�เครื่องเทศหรือสมุนไพรตามวิถีบรรพบุรุษ เพ่ือกําจัดกลิ่นไม�พึง
ประสงค� ซ่ึงทําให�อาหารท�องถ่ินมีกลิ่นรสเฉพาะตัวเป.นเอกลักษณ�ท่ีควรนําเสนอเพ่ือใช�เป.นจุดขาย  

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 
หรือสื่อถึงความเป.นผลิตภัณฑ�ของท�องถ่ิน และสะดวกต�อการใช�งาน 

- การออกแบบและตกแต�งรายการอาหารท�องถ่ินอย�างสร�างสรรค�จะต�องสื่อถึงวิถี
ของชาวพัทยา ความเป.นเอกลักษณ�/อัตลักษณ�ของวัฒนธรรม ความเป.นท�องถ่ินพัทยา  

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

 
สอดคล�องกับเรื่องแนวโน�มการสร�างสรรค�มูลค�าเพ่ิมให�กับอาหารไทยประยุกต�เพ่ือรองรับ

ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนสําหรับนักท�องเท่ียวชาวต�างชาติ ของ จิระวัฒน� อนุวิชชานนท� และคณะ 
(2558) พบว�า การพัฒนาสร�างสรรค�มูลค�าเพ่ิม (Developing Creative Added Value) จะเก่ียวข�อง
กับการหาแนวทาง/วิธีการต�างๆ เพ่ือสร�างสรรค�มูลค�าเพ่ิม ซ่ึงสามารถ ต้ังราคาได�สูง โดยลูกค�ามีความ
เต็มใจท่ีจะซ้ือ อีกท้ังสร�างความแตกต�างท่ีลูกค�า ต�องการซ่ึงเหนือกว�าคู�แข�งขันเก่ียวกับเมนูอาหารไทย
ประยุกต�ใหม� โดยเน�นความ หลากหลายท้ังรสชาติและส�วนประกอบ (เครื่องปรุง) ท้ังเปรี้ยว หวาน มัน 
เค็ม และเผ็ด มีความกลมกล�อมและลงตัว จึงทําให�มีกลิ่นหอมและรสชาติท่ีดีกว�าเดิม มีคุณค�าทาง
โภชนาการ อีกท้ังยังมีสีสัน และมีความประณีตในการประกอบอาหาร และการจัดแต�ง ซ่ึงแตกต�าง
จากอาหารประจําชาติอ่ืนๆ ยังสอดคล�องกับ ปฤณัต นัจนฤตย� (2553) ได�กล�าวถึง การออกแบบตกแต�ง
อาหาร คือ การสร�างสรรค�และพัฒนารูปแบบของอาหารต�าง ๆ รวมถึงอุปกรณ�ประกอบ ภาชนะและการ
จัดวาง เพ่ือการถ�ายภาพเชิงพาณิชย� การถ�ายทําวิดีทัศน� การจัดงานเลี้ยง ฯลฯ งานของการออกแบบ
ตกแต�งอาหารนั้นมีความครอบคลุมระหว�าง ศิลปะ การออกแบบ และอาหาร จากผลการวิจัยได�กล�าวถึง 
รายการอาหารท่ีพัฒนาอย�างสร�างสรรค�ต�องมีเรื่องราวและเอกลักษณ�ของอาหารท่ีเป.นจุดขาย สะท�อน
ถึงวัฒนธรรมอาหารท�องถ่ินพัทยา ในสูตรต�องมีส�วนผสมหลักท่ีมาจากวัตถุดิบท�องถ่ินมาเป.น
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ส�วนประกอบหลักในแต�ละรายการอาหารเช�น สัตว�น้ํา ผักพ้ืนบ�าน โดยคํานึงถึงข�อมูลอาหารท�องถ่ิน 
การต้ังชื่อรายการอาหารต�องน�าสนใจ การใช�ภาษาไทยและภาษาอังกฤษต�องไปในทิศทางเดียวกัน สื่อ
ถึงท่ีมาของอาหาร หรือบ�งบอกถึงลักษณะของอาหาร หรือเทคนิคท่ีใช�ประกอบอาหาร สอดคล�องกับ 
อภิรมย� พรหมจรรยา และคณะ (2548) ได�ศึกษาศักยภาพของอาหารท�องถ่ินและร�านจําหน�ายอาหาร
ท�องถ่ินในจังหวัดกระบ่ี พังงา ภูเก็ต พบว�า หากสถานประกอบการภัตตาคารร�านอาหารใช�ผลิตภัณฑ�
ของท�องถ่ินย�อมเป.นแนวทางหนึ่งท่ีช�วยสนับสนุนการพัฒนาการเกษตรได�เพ่ิมข้ึน เช�น ร�านอาหาร
ท�องถ่ินท่ีประสบความสําเร็จของจังหวัดกระบ่ี พังงา และภูเก็ต ได�คํานึงถึงการเลือกใช�เครื่องปรุงใน
การประกอบอาหารท่ีเป.นวัตถุดิบในท�องถ่ินแสดงให�เห็นถึงการดํารงวิถีชีวิตและประเพณีของท�องถ่ิน
นั้นๆ ในภาคการเกษตรท�องถ่ินและประมงพ้ืนบ�านจะได�รับประโยชน�จากการใช�ทรัพยากรของท�องถ่ิน
ด�วย โดยผลการวิจัยได�กล�าวถึงแนวทางและวิธีการยกระดับอาหารท�องถ่ินพัทยา จะต�องคัดเลือก
วัตถุดิบท�องถ่ินและเครื่องปรุงท่ีมีคุณภาพเพ่ือสร�างความเชื่อม่ันให�นักท�องเท่ียว โดยแหล�งวัตถุดิบท่ี
นํามาประกอบอาหารต�องรับรองคุณภาพเรื่องความสดใหม� สะอาด และความปลอดภัย วัตถุดิบท่ี
เตรียมและนําไปประกอบเป.นอาหารท�องถ่ินจะต�องอยู�รูปแบบท่ีสามารถ รับประทานง�ายและสะดวก 
และไม�เป.นอันตรายต�อผู�บริโภค ซ่ึงสอดคล�องกับ ทัศนีย� ลิ้มสุวรรณ (2548) เรื่องการพัฒนาศักยภาพ
อาหารไทยเพ่ือส�งเสริมการท�องเท่ียว พบว�า สิ่งท่ีจะทําให�ชาวต�างชาติลังเลไม�กล�ารับประทานอาหาร
ไทยเนื่องจากไม�ทราบส�วนประกอบของอาหารไทย ไม�รู�จักวิธีรับประทาน และไม�รู�ว�าส�วนประกอบใด
รับประทานได�ส�วนประกอบใดรับประทานไม�ได� และยังสอดคล�องกับ จิระวัฒน� อนุวิชชานนท� และ
คณะ (2558) จากผลงานวิจัยเรื่อง แนวโน�มการสร�างสรรค�มูลค�าเพ่ิมให�กับอาหารไทยประยุกต�สําหรับ
นักท�องเท่ียวชาวต�างชาติเพ่ือรองรับประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน พบว�า แนวโน�มการสร�างสรรค�
มูลค�าเพ่ิมให�กับเมนูอาหารไทยประยุกต�ประเภทอาหารไทย-ญ่ีปุIน ต�องให�ความสําคัญกับความสดและ
สะอาด ของวัตถุดิบ โดยเฉพาะเนื้อปลา ชาวญ่ีปุIน มีวัฒนธรรมในการปรุงและรับประทานท่ีพิถีพิถัน 
ดังนั้น เม่ือนํามาทําเป.นอาหารไทย-ญ่ีปุIนจึงต�องคง เอกลักษณ�และวัฒนธรรมของอาหารญ่ีปุIนไว�ด�วย 
เนื่องจากชาวญ่ีปุIน ให�ความสําคัญกับความสด และสะอาดของวัตถุดิบ โดยเฉพาะวัตถุดิบประเภท 
เนื้อปลา พ�อครัวและแม�ครัวจึงต�องให�ความสําคัญ กับประเด็นนี้อย�างมาก ผู�ประกอบการ พ�อครัว 
และ แม�ครัว ต�องคํานึงถึงวัฒนธรรมในการปรุงและการ รับประทานของชาวญ่ีปุIนท่ีค�อนข�างพิถีพิถัน 
ดังนั้น เม่ือนํามาประกอบเป.นอาหารไทย-ญ่ีปุIน จึงต�องคงเอกลักษณ�และวัฒนธรรมของอาหารญ่ีปุIนไว� 
ด�วย ส�วนใหญ�รายการอาหารญ่ีปุIนจะเป.นอาหาร แบบด้ังเดิม ดังนั้น ผู�ประกอบการพ�อครัว และแม�
ครัว จึงต�องพิจารณากลุ�มลูกค�าด�วย ถ�าเป.นกลุ�มนักท�องเท่ียว ต�างชาติท่ีต�องการทดลองรับประทาน
อาหารแบบ สมัยใหม�ก็สามารถนําเสนออาหารไทย-ญ่ีปุIนให�ทดลอง รับประทานได� เพ่ือเป.นทางเลือก
ให�กับนักท�องเท่ียว ชาวต�างชาติท่ีมีความต�องการท่ีแตกต�างกัน จากผลการวิจัยได�อธิบายถึง รายการ
อาหารท่ีพัฒนาอย�างสร�างสรรค�ต�องมีเอกลักษณ�ของอาหารท่ีเป.นจุดขาย และสะท�อนถึงวัฒนธรรม
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อาหารท�องถ่ินพัทยา อาหารท�องถ่ินต�องมีส�วนผสมหลักท่ีมาจากการเลือกใช�วัตถุดิบเฉพาะภายใน
ท�องถ่ิน เช�น วัตถุดิบอาหารทะเล ผักพ้ืนบ�าน มาเป.นส�วนประกอบหลักในแต�ละรายการอาหาร โดย
คํานึงถึงข�อมูลอาหารท�องถ่ิน เช�น วิถีเรื่องราวท่ีมา ฤดูกาล คุณค�าทางโภชนาการ สรรพคุณทางยา 
เพ่ือให�มีเอกลักษณ� และมีความน�าสนใจ สอดคล�องกับ หทัยชนก ฉิมบ�านไร� และรักษ�พงศ� วงศาโรจน� 
(2558) จากงานวิจัยเรื่อง ศักยภาพอาหารพ้ืนเมืองและแนวทางการส�งเสริมการท�องเท่ียวผ�านอาหาร
พ้ืนเมืองจังหวัดน�าน ด�านคุณภาพของอาหารพ้ืนเมือง ผู�ประกอบการร�านอาหารพ้ืนเมืองควรให�
ความสําคัญกับรายการอาหารพ้ืนเมืองโดยควรอธิบายถึงส�วนประกอบ วัตถุดิบท่ีใช�ในการประกอบ
อาหาร คุณค�าทางโภชนาการ และเน�นประเด็นไปท่ีอาหารพ้ืนเมืองเป.นอาหารเพ่ือสุขภาพ ปรุงด�วยผัก
พ้ืนบ�าน และสอดคล�องกับ จิระวัฒน� อนุวิชชานนท� และคณะ (2558) พบว�า ปEจจัยสู�ความสําเร็จของ
เมนูอาหารไทย ประยุกต�ใหม� ประกอบด�วย การคงเอกลักษณ�และมาตรฐานของรสชาติแบบไทยใน
อาหารไทยประยุกต�ใหม� ใช�ส�วนผสมของวัตถุดิบและเครื่องปรุงท่ีเป.นเครื่องเทศและสมุนไพรไทยท่ีมี
สรรพคุณทางยาและคุณค�าทางโภชนาการ หลักสําคัญจะต�องเน�นความเป.นไทย เพ่ือสร�างมูลค�าเพ่ิม 
ให�กับเมนูอาหารไทยประยุกต�ใหม�ร�วมกับเมนูอาหารต�างชาติ ท่ีได�รับความนิยม ดังนั้น ในการ
สร�างสรรค�มูลค�าเพ่ิมให�กับ อาหารไทยประยุกต�ใหม� จึงต�องพัฒนาโดยใช�หลักการบูรณาการ ระหว�าง
ข�อดีเด�นท่ีเป.นอัตลักษณ�ของอาหารไทย (ความโดดเด�น/ความหลากหลายของเมนู คุณค�าทาง
โภชนาการ และความ หลากหลายของรสชาติ) ส�วนการออกแบบจัดตกแต�งและจัดเสิร�ฟตามรูปแบบ
ท�องถ่ินเพ่ือช�วยเพ่ิมมูลค�าของอาหารท�องถ่ินสําหรับนักท�องเท่ียว วิธียกระดับต�องคํานึงถึงปริมาณของ
อาหารต�อท่ี และรูปแบบการจัดเสิร�ฟสําหรับผู�บริโภคจะต�องเหมาะสมกับม้ืออาหาร และรูปแบบการ
บริการ เช�น A la carte, Set menu, Buffet การเลือกใช�ภาชนะควรเลือกใช�ภาชนะท่ีแสดงให�เห็นถึง
เอกลักษณ�ของท�องถ่ิน หรือสื่อถึงความเป.นผลิตภัณฑ�ของท�องถ่ิน และสะดวกต�อการใช�งาน การ
ออกแบบและตกแต�งรายการอาหารท�องถ่ินอย�างสร�างสรรค�จะต�องสื่อถึงวิถีของชาวพัทยา ความเป.น
เอกลักษณ�/อัตลักษณ�ของวัฒนธรรม ความเป.นท�องถ่ินพัทยา การเตรียมและตัดแต�งวัตถุดิบเพ่ือการ
ออกแบบรายการอาหารอย�างสร�างสรรค�ต�องคํานึงถึงหลักศิลปและการจัดองค�ประกอบท่ีเหมาะสม 
ได�แก� เส�น รูปร�าง ขนาด โดยการตัดหั่นแต�งมีลักษณะและขนาดท่ีสมํ่าเสมอ ประณีต สวยงาม และ
สะดวกในการรับประทาน สอดคล�องกับ เปรมฤทัย แย�มบรรจง และเรณุมาศ กุละศิริมา (2555) เรื่องการ
พัฒนารายการอาหารท�องถ่ินของพัทยา จังหวัดชลบุรี ท่ีพบว�า อาหารท�องถ่ินพัทยามีข�อดีหลายประการ 
ได�แก� วัตถุดิบ ท่ีมีอยู�ในท�องถ่ินพัทยาสามารถหาได�บริเวณพ้ืนท่ีใกล�เคียง วัตถุดิบมีลักษณะเฉพาะและมี
ความแปลกท่ีนํามาเป.นจุดเด�นในการพัฒนาได� กระบวนการปรุง ใช�เทคนิคและเคล็ดลับต�างๆ ท่ีเป.นภูมิ
ปEญญาอาหารท�องถ่ินของชาวเมืองพัทยา ซ่ึงเกิดจากความรอบรู�ของคนโบราณในการประกอบอาหารแต�
ละชนิดให�มีความอร�อย มีเคล็ดลับของอาหารแต�ละชนิดซ่ึงเกิดจากจุดเด�นของส�วนผสมท่ีนํามาใช�ประกอบ
อาหาร ซ่ึงจุดนี้สามารถนํามาเป.นจุดขายแก�นักท�องเท่ียวได� รูปแบบการนําเสนอรายการอาหารท�องถ่ิน 
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การจัดตกแต�ง และการจัดเสิร�ฟ การพัฒนาอาหารสําหรับนักท�องเท่ียวจําเป.นต�องคํานึงถึงการจัดตกแต�งท่ี
สวยงามเพ่ือให�เกิดความประทับใจแก�ผู�บริโภค อย�างไรก็ตามในการพัฒนามีการคํานึงถึงวิธีการจัดเสิร�ฟ
ของอาหารแต�ละประเภทเรื่องอุณหภูมิและเวลาในการจัดเสริฟเพ่ือคงไว�ซ่ึงคุณภาพและรสชาติอาหารท่ีดี    
และยังสอดคล�องกับอรอนงค� ทองมี (2558) จากงานวิจัยเรื่อง วัฒนธรรมอาหารล�านนา: การพัฒนา
เชิงเศรษฐกิจสร�างสรรค� จากการศึกษาเรื่อง ภูมิปEญญาในการผลิตและพัฒนาอาหารล�านนา ได�ให�
ข�อเสนอแนะไว�ว�าการนํากรอบเศรษฐกิจสร�างสรรค�มาใช�กับอาหารล�านนาเพ่ือพัฒนาเศรษฐกิจ
สร�างสรรค� ประกอบด�วย ภูมิปEญญาท�องถ่ิน เอกลักษณ�ของอาหารล�านนา เทคโนโลยีเหมาะสม มี
เอกลักษณ�เฉพาะตน บริการท่ีมีคุณลักษณะเฉพาะตัว มีการออกแบบ เพ่ิมคุณค�า เพ่ิมมูลค�า สร�างงาน 
ความสามารถแข�งขัน และดีต�อสุขภาพ 

3. รายการอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรค6สําหรับนักท!องเท่ียว เพ่ือเพ่ิมมูลค!าอาหารท�องถ่ิน
สําหรับร�านอาหารและภัตตาคารในเขตพัทยา 
      1) ข�าวมันส�มตํา-ปลากระเบนฉีก ต้ังชื่อใหม�ว�า  ข�าวมันกระเบนหรรษา นํามาออกแบบสร�าง 
สรรค�เป.น 3 รูปลักษณ�ท่ีแตกต�างกัน 
  รูปแบบท่ี 1 ข�าวมันท่ีมีกลิ่นหอมมันของกะทิสด เข�ากันดีกับส�มตํารสกลมกล�อม หวานอม
เปรี้ยวจากมะขามอ�อน ช�วยตัดความเลี่ยน เสิร�ฟคู�กับปลากระเบนฉีกเนื้อหอม จัดรูปแบบจานแบบ
ตะวันตกให�ความรู�สึกหรูหรา 
  รูปแบบท่ี 2 ข�าวมันจัดมาเป.นคํา เน�นให�เห็นถึงวัตถุดิบอาหารแต�ละชนิด เสิร�ฟคู�กับปลา
กระเบนฉีก ผักแนมแกะสลักประณีตอย�างไทย ผสมผสานกับการจัดตกแต�งจานสไตล�ญ่ีปุIนทําให�รู�สึกดี 
รักสุขภาพ และสื่อถึงวิธีการรับประทาน 
  รูปแบบท่ี 3 ข�าวมันจัดเสิร�ฟมาเป.นคําเน�นความสดใหม�ของปลากระเบน จัดวางมาบนใบ
ชะพูลทอดกรอบ รับประทานแนมกับคู�ส�มตํารสเด็ดแท�แบบวิถีคนพ้ืนบ�าน ภาชนะตกแต�งใช�ครกตาม
วัฒนธรรมแบบไทยๆ จัดวางบนหิน ให�ความรู�สึกกลิ่นอายระหว�างไทยกับตะวันตกอย�างลงตัว 

2) ปลาหมึกน้ําดํา นํามาสร�างสรรค�เป.น 2 รายการ 
  - ผัดไทยนิลกาฬ (ผัดไทยปลาหมึกน้ําดํา) นําปลาหมึกน้ําดําประยุกต�เป.นอาหาร
ฟNวชั่นเพ่ือให�เข�าถึงผู�บริโภคได�ง�าย เลือกเมนูผัดไทยท่ีได�รับความนิยมมาดัดแปลง ผสมผสานความเป.น
ตะวันตกโดยใช�เส�นหมึกดําซ่ึงตอบโจทย�และเข�ากันได�อย�างดีกับปลาหมึกน้ําดํา พร�อมรสชาติท่ีลงตัว
ของซอสรสเปรี้ยว หวาน เค็ม มัน จากซอสหมึกดําท่ีเค่ียวเป.นระยะเวลานาน จนมาเป.นผัดไทย
ปลาหมึกน้ําดําท่ีมีรสชาติเฉพาะตัว ทําให�เอกลักษณ�เมนูคล�ายสปาเกตต้ีเส�นดําของอิตาลี 
  - ข�าวผัดอัศวินรัตติกาล (ข�าวผัดปลาหมึกน้ําดํา) นําปลาหมึกน้ําดําประยุกต�เป.น
อาหารจานโปรดของผู�บริโภคทุกวัย ปรุงจากข�าวหอมนิลผัดกับซอสหมึกน้ําดําสูตรพิเศษของท�องถ่ิน 
กลิ่นหอมมันเสิร�ฟพร�อมปลาหมึกน้ําดําท่ีเป.นเอกลักษณ�เฉพาะของพัทยารับประทานทานคู�กับแตงกวา
และต�นหอม ตกแต�งสไตล�เรียบง�าย ประณีตแบบไทยๆ 
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3) น้ําพริกไข�ปู นํามาออกแบบสร�างสรรค�เป.น 3 รายการ 
  - ข�าวแครปซ่ี (ข�าวผัดน้ําพริกไข�ปู) นําน้ําพริกไข�ปูมาประยุกต�เป.นอาหารจานเดียว

ยอดนิยม ข�าวผัดหอมกรุ�นผัดกับน้ําพริกไข�ปูและเนื้อเน�นๆ เต็มๆ แนมมาคู�กับน้ําพริกไข�ปูเสิร�ฟคู�กับ
ผักต�มและลวกอย�างสวยงาม โรยหน�าด�วยเนื้อปู ทําให�รู�สึกคุ�มค�าท่ีจะลิ้มลอง 
  - เส�นนายกปู (น้ําพริกไข�ปูคู�กับเส�นหม่ี) น้ําพริกไข�ปูรสชาติจัดจ�านทานแนมกับ
เส�นหม่ีให�บรรยากาศเหมือนทานอาหารเวียดนาม (เม่ียงก}วยเต๋ียว) 
   - แครปซ่ี (น้ําพริกไข�ปู) น้ําพริกปูหอม มัน ด�วยไข�ปูเน�นๆ เนื้อเต็มคํา รสชาติ
เปรี้ยวหวานกลมกล�อมไม�เผ็ดมาก รับประทานคู�กับข�าวสวยหอมมะลิร�อนๆ เข�ากันดีอย�างบอกไม�ถูก 
ยิ่งเสิร�ฟคู�กับผักสดปลอดสารพิษใส�ตะกร�า สื่อถึงวัฒนธรรมและความเป.นอาหารสุขภาพ 

4) แกงปIาปลาเห็ดโคน ประยุกต�เป.นเมนูต�มยํา ต้ังชื่อว�า ไวท�แซนด� & เดอะจังเกิล (ต�มยํา
เนื้อปลาเห็ดโคนไร�ก�าง) เป.นการนําปลาเห็ดโคนสดใหม�จากทะเลไร�ก�างมาประยุกต�ใช�ในเมนูต�มยําท่ี
นักท�องเท่ียวคุ�นเคยเป.นอย�างดี  ต�มยําน้ําใส รสกลมกล�อม เผ็ดเล็กน�อย หอมกลิ่นสมุนไพรพ้ืนบ�าน 
และสรรพคุณทางยา รับประทานสะดวก พร�อมรูปแบบการจัดเสิร�ฟในสไตล�ตะวันตกสะท�อนถึงไลฟ
สไตล�วัฒนธรรมการกินของเมืองพัทยาแบบสมัยใหม� 

5) หอยนางรมสดกับเครื่องเคียง ต้ังชื่อว�า นารีลั้ลลา (หอยนางรมทรงเครื่อง) หอยนางรมสด
ตัวโตเต็มคํา เมนูอาหารเรียกน้ําย�อยรสจัดจ�านด�วยน้ําจิ้มซีฟูcดท่ีหอมกลิ่นมะนาวแท� หรือจะเลือก
รับประทานกับน้ําพริกเผา โรยหน�าหอมเจียวกรุบกรอบทานคู�กับยอดกระถินเข�ากันอย�างดีอร�อยได�ใน
คําเดียว ตกแต�งในในสไตล�ตะวันตกแต�ยังคงกลิ่นอายแบบไทยโดยใช�ภาชนะถ�วยตะไล 

6) ห�อหมกปลาอินทรี นํามาออกแบบสร�างสรรค�เป.น 3 รายการ 
- อัศวินสามสหาย (ห�อหมกปลาอินทรี, ห�อหมกกุ�งและห�อหมกไข�ปลาเรียวเซียว) 

เนื้อหมกนุ�มละมุนละลายได�ในปาก กลิ่นกะทิสดหอม มัน เพ่ิมกลิ่นอายความเป.นพัทยาโดยใช�ภาชนะ
ดินเผารูปเรือให�เข�ากับบรรยากาศและเพ่ิมมูลค�า 
       - ปริศนาแห�งพัทยา (ห�อหมกรวมมิตรทะเล) เพ่ิมมูลค�าของห�อหมกลํานี้โดยใส�เนื้อ
ปลาอินทรีผสมกุ�งและไข�ปลาเรียวเซียว ได�หมกเนื้อนุ�ม หอมกลิ่นน้ําพริกแกงและกะทิสด ใส�ไข�ปลา 
เสิร�ฟมาบนเรือลําใหญ�สื่อถึงความเป.นพัทยา 
   - สามสหายอร�อยได�ถ�วย (ห�อหมกปู ห�อหมกปลาอินทรี ห�อหมกกุ�ง) ห�อหมกรูปแบบ 
Shot รับประทานง�ายพอดีคํามี 3 รสชาติ กุ�งทานคู�กับใบยอ ปลาอินทรีทานคู�กับโหระพา และปูทานคู�
กับยอดมะพร�าวอ�อน ทําให�เกิดเนื้อสัมผัสและรสชาติท่ีแตกต�างกัน ช�วยยกระดับและเพ่ิมมูลค�า
สามารถจัดในงานเลี้ยง 

7) แกงส�มไข�ปลาเรียวเซียว นํามาออกแบบสร�างสรรค�เป.น 2 รายการ 
            - ทูโทนราดหน�า (ข�าวไรซ�เบอร�รี่และข�าวหอมมะลิ ราดแกงส�มไข�ปลาเรียวเซียวและ
ปลาอินทรีทอด) จานนี้เพ่ิมมูลค�าด�วยข�าวไรซ�เบอร�รี่ท่ีอุดมด�วยสารอาหารมากมายทานคู�กับแกงส�มไข�
ปลาเรียวเซียวรสชาติเปรี้ยว เค็ม กลมกล�อม ได�รสชาติพิเศษท่ีเป.นลักษณะเฉพาะไข�ปลาเรียวเซียว
หนึบหนับมันอร�อยกับข�าวร�อนๆ 
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          - พีระมิดแฝด (ข�าวไรซ�เบอร�รี่ ข�าวหอมมะลิ ทานคู�กับแกงส�มปลาเรียวเซียวและไข�
ปลาเรียวเซียว) ข�าวไรซ�เบอร�รี่และข�าวหอมมะลิร�อนๆ หอมกรุ�นทานคู�กับแกงส�มไข�ปลาเนื้อหนึบหนับ
มันๆ เสิร�ฟมาในภาชนะดินเผา ให�ความรู�สึกถึงวัฒนธรรมอาหารท�องถ่ิน รสชาติน้ําแกงส�มเปรี้ยว เค็ม
กลมกล�อม หอมกลิ่นมะกรูด และสมุนไพร สื่อถึงความเป.นอาหารเพ่ือสุขภาพ 
 8) ทอดมันปลาอินทรีกับน้ําจิ้มซีฟูcด 

 - อินทรีแซ�บ (ทอดมันปลาอินทรี+น้ําจิ้มซีฟูcด) ทอดมันปลาอินทรีจัดเสิร�ฟในสไตล�ค�
อกเทล รูปแบบพอดีคํามีไม�จิ้มในน้ําจิ้มซีฟูcด ตกแต�งด�วยใบมะกรูดทอดให�ความรู�สึกถึงกลิ่นอายของ
สมุนไพรท่ีอยู�ในส�วนผสมและสื่อถึงประโยชน�ต�อสุขภาพ สะดวกต�อการรับประทาน สามารถใช�จัดงาน
เลี้ยงค�อคเทล อาหารทานเล�น อาหารเรียกน้ําย�อย พร�อมแก�เผ็ดด�วยการแนมกับผักทอด 
   - อินทรีน�อยในรังแม� (ทอดมันปลาอินทรีเสิร�ฟกับเก๊ียวทอดคู�กับน้ําจิ้มซีฟูcด) ทอดมัน
ปลาอินทรีเนื้อเหนียวหอมน้ําพริกแกงเสิร�ฟใส�ภาชนะเก๊ียวทอดกรอบรูปร�างเหมือนรังนกอินทรี ทาน
กับน้ําจิ้มซีฟูcดรสแซ�บ แนมกับผักสด เป.นการปรับรูปลักษณ�การตกแต�งให�ดูทันสมัย น�าสนใจ และ
สะดวกในการรับประทาน 
 9) แจงลอน 

 - ระเบิดปลา (แจงลอน) แจงลอนปลาร�อนๆ ย�างด�วยเตาถ�านเสิร�ฟพอดีคํากลิ่นหอม
น้ําพริกแกงอบอวลไปท้ังคํา การจัดตกแต�งเน�นให�ดูทันสมัย และรับประทานได�สะดวก เหมาะสําหรับ
งานเลี้ยง อาหารว�าง 
       - ปลาสามแซ�บ (แจงลอน) แจงลอนปลาย�างด�วยเตาถ�านร�อนๆ กลิ่นควันอบอวลไป
ท่ัวคํา ควรเสิร�ฟขณะร�อนจะเพ่ิมความหอมของน้ําพริกแกงหลายเท�าตัวอร�อยพอดีคําไม�ต�องแบ�ง การ
จัดตกแต�งยังคงไว�ตามรูปแบบเดิม เพียงแต�เพ่ิมมูลค�าด�วยการจัดตกแต�งหัวจานด�วยผักแกะสลัก 

10) พล�าปลากุแล 
 - เพ่ือนทะเลล�องเรือน�อย (พล�าทะเล) เพ่ิมมูลค�าของอาหารจานนี้โดยนํามาทําเป.น

พล�ารวมมิตรทะเล กุ�ง ปลาหมึก ปลากุแล ลวกสะดุ�งน้ําร�อน น้ําพล�ารสเผ็ดซ้ีดซ�าด จัดเสิร�ฟมาในถ�วย
เก๊ียวกรอบท่ีมีสมุนไพรต�างๆ เหมาะสําหรับคนรักสุขภาพ และสะดวกในการรับประทาน 

 - Rock ’n Roll (สลัดโรลปลากุแล/ปลาเห็ดโคน) สลัดปลากุแล/ปลาเห็ดโคนลวกไร�
ก�าง จัดเสิร�ฟคู�กับผักสลัดหลากหลาย พร�อมน้ําจิ้มซีฟูcดรสเด็ดเผ็ดร�อนถึงใจ บรรเทาความจัดจ�านด�วย
เส�นหม่ีลวกเส�นเหนียวนุ�ม เหมาะสําหรับคนรักสุขภาพ และสะดวกในการรับประทาน เน�นการตกแต�ง
สไตล�สมัยใหม� นําวัตถุดิบปลาท�องถ่ินท่ีมีราคาไม�สูงมาประยุกต�เพ่ือเพ่ิมมูลค�าให�กับอาหารท�องถ่ินตาม
กระแสสุขภาพ 

 
สอดคล�องกับแนวคิดของ สุภัสสร บํารุงวัด  (2558)  ได�กล�าวถึง ศิลปะกับอาหารหรืออาหารเชิง

สร�างสรรค� ไว�ว�า อาหาร เป.นหนึ่งในปEจจัยสี่ท่ีสําคัญของมนุษย� อาหารนอกจากสนองความต�องการ
ทางกายของมนุษย�แล�ว อาหารยังสนองความต�องการทางด�านจิตใจ สังคมและวัฒนธรรม ดังนั้นใน
การบริโภคอาหารผู�จัดอาหารจึงต�องใช�ศิลปะในการสร�างสรรค�ตกแต�ง อาหาร เพ่ือให�อาหารเป.น
เครื่องจรรโลงใจ คําว�า “อาหาร” เป.นท่ีเข�าใจกันอยู�แล�ว สิ่งท่ีมนุษย�ทุกคนต�องการในชีวิตประจําวันก็คือ
การใช�บริโภคท่ีเป.นหนึ่งในปEจจัยสี่ ท้ังนี้ยังทําให�เกิดความหลากหลายในต�างๆ วัฒนธรรมท่ีได�มีอาหารนั้น
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เป.นเอกลักษณ�ประจําท�องถ่ินของตนเอง แต�ในคําว�าศิลปะก็คือเป.นการสร�างสรรค� จินตนาการให�ออกมา
ในรูปแบบท่ีสวยงามและน�าสนใจมากท่ีสุดท้ังนี้อาหารจึงจําเป.นท่ีจะต�องมีศิลปะเข�ามาเก่ียวข�องด�วยเพราะ
เป.นการนําความเป.นศิลปะออกมาเผยแพร�ให�อยู�ในรูปแบบลวดลายของอาหารหรืออยู�บนอาหารในแต�ละ
จาน โดยการกินอาหารก็ถือว�าเป.นศิลปะการกินอีกอย�างหนึ่งท่ีเราทุกคนสามารถสัมผัสได�ด�วยลิ้นของ
ตนเองซ่ึงไม�จําเป.นว�าจะต�องเป.นร�านในโรงแรม แต�ในปEจจุบันนี้เกือบทุกร�านท่ีมีระดับและมีราคาพอเหมาะ
สมก็ล�วนแต�ตกแต�งอาหารท่ีเกิดจากการสร�างสรรค�ฝ=มือของผู�ท่ีเป.นเชฟหรือแม�ครัวรวมถึงใครๆ ก็สามารถ
ตกแต�งอาหารให�เป.นศิลปะได�เช�นเดียวกัน ซ่ึงศิลปะบนอาหารนั้นถือว�าพบเห็นได�ท่ัวไปตามร�านอาหาร
เพราะในปEจจุบันนั้นศิลปะบนอาหารถือว�าเป.นอีกปEจจัยหนึ่งท่ีอยู�บนจาน เพราะถ�าหากว�าไม�มีการตกแต�ง
ก็อาจจะทําให�อาหารนั้นดูจืดชืด ไม�น�ารับประทาน โดยในทางตรงกันข�ามกับอาหารท่ีมีการตกแต�งก็จะดู
น�ารับประทานมากยิ่งกว�า แม�ว�าจะเป.นเพียงการประดับไว�หรือรับประทานได�ก็ตาม และไม�ใช�แค�ทําเป.น
หรือทําออกมาอร�อยแต�ยังเห็นถึงความต�องการของเชฟท่ีต�องการสื่องานออกมาผ�านทางอาหาร ท้ังนี้ก็
แล�วแต�มุมมองของคน เนื่องจากว�าอาหารไม�ว�าจะอยู�ในรูปแบบไหนก็สามารถรับประทานได�เช�นกัน  ซ่ึง
สอดคล�องกับ แนวคิดการออกแบบตกแต�งอาหาร ของ ปฤณัต นัจนฤตย� (2553) การออกแบบตกแต�ง
อาหาร คือ การสร�างสรรค�และพัฒนารูปแบบของอาหารต�างๆ รวมถึงอุปกรณ�ประกอบ ภาชนะและการจัด
วาง เพ่ือการถ�ายภาพเชิงพาณิชย� การถ�ายทําวิดีทัศน� การจัดงานเลี้ยง ฯลฯ งานของการออกแบบตกแต�ง
อาหารนั้นมีความครอบคลุมระหว�าง ศิลปะ การออกแบบ และอาหาร โดยต�องมีการจัดเตรียมวัตถุดิบวัสดุ
และอุปกรณ�ทําอาหาร นักออกแบบอาหารต�องคํานึงถึงวัตถุดิบและวัสดุต�างๆ ท่ีมีสีสัน รูปทรง และรสชาติ 
ท่ีจะมาประกอบเป.นอาหาร รวมถึงการปรับเปลี่ยนรูปร�าง รูปทรงและสีสันเดิมของวัตถุดิบให�เกิดความ
แปลกใหม�น�าสนใจก�อนนําไปปรุง นอกจากนั้นต�องคํานึงถึงภาชนะต�างๆ ท่ีจะใช� การประกอบและตกแต�ง
อาหาร ข้ันตอนหรือขอบข�ายงานนี้เป.นส�วนสําคัญการประกอบอาหารรับประทาน หรืองานเลี้ยงนั้น ย�อม
แตกต�างจากการประกอบอาหารเพ่ือการถ�ายภาพเพราะมีองค�ประกอบทางศิลปะและรสชาติท่ีแตกต�างๆ 
กัน เป.นองค�ประกอบท่ีนักออกแบบตกแต�งอาหารจะต�องคิดและคํานึงถึงองค�ประกอบต�างๆ และอาหารท่ี
จะนําไปใช�ในกิจการต�างๆ นอกจากนั้นการพัฒนารายการอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรค�เพ่ือเพ่ิมมูลค�าและ
ยกระดับอาหารท�องถ่ินพัทยา ยังสอดคล�องกับแนวคิดเรื่อง พ้ืนฐานการจัดจาน ของ สุภัสสร บํารุงวัด  
(2558) โดยต�องมีเทคนิคและวิธีการเพ่ือให�อาหารในแต�ละจานออกมาให�สวยงามและคนทานพึงพอใจมาก
ท่ีสุด  การจัดจานจึงเป.นงานศิลปะอีกอย�างหนึ่งท่ีต�องอยู�บนอาหารในแต�ละจานองค�ประกอบพ้ืนฐานของ
การจัดจาน 5 ข�อ คือ 1) สร�างโครงร�าง เริ่มต�นท่ีการวาดรูปและสเกตซ�เพ่ือให�เห็นภาพจานอาหารท่ี
ต�องการ ค�นหาแรงบันดาลใจจากรูปภาพในการจัดการทําภาพในความคิดออกมา 2) เรียบง�ายเข�าไว� เลือก
ส�วนผสมข้ึนมา 1 อย�างท่ีต�องการเน�นและใช�พ้ืนท่ีว�างเพ่ือทําให�การแสดงอาหารดูเรียบง�าย ความ
ระเกะระกะจะเบนความสนใจของผู�บริโภคออกจากองค�ประกอบหลักของอาหาร และอาจทําให�ผู�บริโภค
สับสนว�าจะให�ความสนใจกับอะไรอีกด�วย 3) สร�างสมดุลบนจาน เล�นสี รูปทรงและเนื้อพ้ืนผิวเพ่ือให�ม่ันใจ
ว�าผู�บริโภคจะไม�รู�สึกว�ามีปริมาณเกินไป การจัดแสดงอาหารไม�ควรกลบรสชาติและประโยชน�ของอาหาร
นั้น 4) ใช�ขนาดสัดส�วนท่ีถูกต�อง ทําให�แน�ใจว�าส�วนผสมมีปริมาณท่ีถูกต�องและตัวจานช�วยเติมเต็มให�
อาหาร สมบูรณ�โดยมีขนาดไม�ใหญ�หรือเล็กเกินไป ใช�สัดส�วนโปรตีน คาร�โบไฮเดรตและผักท่ีถูกต�องเพ่ือ
สร�างสรรค�อาหารท่ีได�สมดุลตามโภชนาการ 5) เน�นส�วนผสมหลัก ทําให�แน�ใจว�าส�วนผสมหลักมีความโดด
เด�นออกมาและให�ความสําคัญกับ “ตัวสนับสนุน” อ่ืนๆ อย�างเท�าเทียมกัน ตัวสนับสนุนนี้หมายถึง
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องค�ประกอบอ่ืนๆ บนจานเช�น ของตกแต�งจาน ซอสและแม�กระท่ังตัวจานเอง ปEจจัยอ่ืนๆ ในการจัดจาน 
ได�แก� ส�วนผสมท่ีออกมาจากพิมพ�เดียวกัน ส�วนผสมท่ีตัดหรือแกะสลักด�วยความชํานาญสามารถเพ่ิมเสน�ห�
ทางสายตาให�แก�อาหารได� หั่นสไลซ�ชิ้นเนื้อไม�มีกระดูกแนวเฉียงเพ่ือแสดงคุณภาพของเนื้อและการ
ทําอาหารท่ีดี อาหารท่ีแกะสลักยังช�วยสร�างความสูงและโครงสร�างและทําให�จานดูสะอาดเรียบร�อย ซอส
ช�วยสร�างลักษณะเฉพาะในรูปของจุดต�างๆ บนด�านข�างของจาน หรือทําให�เป.นเอกลักษณ�บนด�านใดด�าน
หนึ่งของจาน เม่ือเทซอส ให�เทเบาๆ หรือทําให�ซอสเป.นละอองบนจานจะทําไว�เหนืออาหารหรือใต�อาหารก็
ได� ส�วนของตกแต�งจานจะทําหน�าท่ีเป.นตัวเน�นเพ่ือเพ่ิมความมีชีวิตชีวาหรือเน�นสีสันของอาหารจานหลัก 
มีไว�เพ่ือเพ่ิมและให�เข�ากับรสชาติของอาหารจานนั้น ไม�ใช�กลบ แนวทางในการใช�ของตกแต�งจานมีดังต�อ 
หลีกเลี่ยงการกองสุมของตกแต�งจานตรงมุมจานเพียงมุมเดียว สร�างสีสันและรูปทรงท่ีฉูดฉาดโดยจัดของ
ตกแต�งจานรอบๆ อาหารจานหลัก ของตกแต�งควรเป.นสิ่งท่ีทานได�เสมอ ดังนั้นจึงควรหลีกเลี่ยงการใช�ดอก
ผักชีฝรั่ง เลมอนทวิสต� แท�งอบเชย หรือสมุนไพรดิบของตกแต�งควรจัดลงจานอย�างรวดเร็วเพ่ือให�เสิร�ฟ
อาหารถึงโต�ะได�ในขณะท่ียังอุ�นอยู� นอกจากนั้นผลการวิจัยก่ึงทดลองยังสอดคล�องกับแนวคิดเรื่อง
องค�ประกอบศิลปะท่ีนํามาเก่ียวข�องในการจัดอาหาร ของ สุภัสสร บํารุงวัด (2558) ประกอบด�วย 1) 
ขนาดและสัดส�วน (Size and Proportion) ในการจัดอาหาร ขนาดและสัดส�วนนํามาเก่ียวข�องในการ
จัดอาหารในภาชนะ หากภาชนะมีขนาดเล็ก อาหารในจานควรมีปริมาณท่ีพอดี ไม�มากจนล�นหรือ
เลอะออกมานอกภาชนะ เพราะจะทําให�ไม�น�ารับประทาน ในการจัดอาหารบนโต�ะ หากโต�ะมีขนาด
เล็กภาชนะท่ีใช�ควรมีสัดส�วนท่ีพอเหมาะไม�ใหญ�จนแน�นโต�ะ หรือเล็กจนตักอาหารไม�ถนัด 2) ความ
กลมกลืน (Harmony) ความกลมกลืนในการจัดอาหารจะเก่ียวข�องกับอาหารและภาชนะอาหารควร
เหมาะสมและกลมกลืนกับภาชนะอาหารประเภททอดควรใส�ในจาน หรืออาหารประเภทน้ําควรใส�ใน
ชาม นอกจากนี้ผลไม�ควรใส�ตะกร�าหรือถาดไม�จะเหมาะสมกว�าใส�ในถาดโลหะ อาหารบางประเภท
ควรคํานึงถึงความกลมกลืนของภาชนะเช�นกัน เช�น อาหารภาคเหนืออาจเสิร�ฟในขันโตก หรืออาหาร
ภาคกลาง เสิร�ฟในจานท่ีดูสวยงาม สะอาด หรือมีขอบเป.นลวดลายไทย เป.นต�น 3) การตัดกัน 
(Contrast) ศิลปะ ในการตัดกันของการจัดอาหาร ทําได�โดยการตัดกันระหว�างการตกแต�งโต�ะอาหาร
และการจัดอาหาร สีของอาหารหรือการตกแต�งอาหาร แต�ในการตัดกันไม�ควรตัดกันในปริมาณท่ีมาก 
เพราะจะทําให�ขาดความน�าสนใจ ในปEจจุบันการจัดตกแต�งโต�ะอาหารนิยมจัดดอกไม�ให�สูงเกิน
มาตรฐานการจัด เพ่ือสร�างความสนใจและความโดดเด�นของบรรยากาศ แต�ในการจัดควรระมัดระวัง
เพราะจะทําให�รกและขัดต�อการสนทนาได� ส�วนสีของอาหารหรือการตกแต�งอาหารสามารถตัดกันได�
ตามความเหมาะสมของความสวยงาม 4) เอกภาพ (Unity) เอกภาพในการจัดอาหาร ทําได�โดยการ
รวมกลุ�มของการจัดโต�ะอาหาร เช�น การจัดจาน ช�อนส�อม หรือชุดอาหารเข�าด�วยกัน เพ่ือใช�ได�อย�าง
สะดวกและเหมาะสมกับอาหารท่ีจัดนั้นๆ ส�วนการจัดอาหารในจานควรจัดให�พอเหมาะไม�แผ�กระจาย
ยากต�อการรับประทาน หรือเครื่องปรุงต�างๆ ควรอยู�ด�วยกันกับอาหารท่ีเสิร�ฟนั้นๆ 5) การซํ้า 
(Repetition) การซํ้าเป.นการทําในลักษณะเดิม เช�น การตกแต�งของจานด�วยลักษณะซํ้ากันแบบเดิม
อย�างมีจังหวะ ได�แก� การวางแตงกวาเรียงรอบขอบจาน เพ่ือเน�นการจัดอาหารให�น�ารับประทานยิ่งข้ึน 
6) จังหวะ (Rhythm) การจัดจังหวะในการตกแต�งอาหาร ทําได�หลายประการ ท้ังการจัดจังหวะของ
อาหารบนโต�ะ การตกแต�ง หรือจัดตกแต�งอาหารในภาชนะ เช�น การวางแตงกวาสลับกับมะเขือเทศ
เรียงรอบขอบจาน หรือการจัดตกแต�งบริเวณโต�ะอาหารด�วยสิ่งตกแต�งต�างๆ อย�างมีจังหวะ เช�น แจกัน
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ดอกไม� หรือเชิงเทียน เป.นต�น 7) การเน�น (Emphasis) ศิลปะการจัดตกแต�งอาหารให�น�าสนใจอยู�ท่ี
การเน�น หากต�องการให�อาหารท่ีจัดน�าสนใจ เป.นศิลปะท่ีเกิดจากความคิดสร�างสรรค� การเน�นสามารถ
ทําได�ท้ังการตกแต�งบรรยากาศในห�องอาหาร การเน�นยังเก่ียวข�องกับสีสันของอาหาร การตกแต�ง
อาหาร เช�น การแกะสลักผัก ผลไม� หรือการจัดบรรยากาศด�วยการจัดดอกไม� ล�วนแล�วแต�เกิดจากการ
เน�นท้ังสิ้น 8) ความสมดุล (Balance) การจัดอาหารในจานควรคํานึงถึงความสมดุลเช�นกันเพราะ
ความสมดุลจะทํา ให�อาหารในจานดูเหมาะสม ความสมดุลจะช�วยให�พ้ืนท่ีจัดมีน้ําหนักในการจัดวาง
อย�างลงตัว ไม�หนาแน�นในพ้ืนท่ีใดพ้ืนท่ีหนึ่ง ทําให�ง�ายต�อการใช�สอยและงดงามต�อการมองเห็น 9) สี 
(Color) การใช�สีตกแต�งอาหารเป.นเรื่องง�ายกว�าการใช�สีตกแต�งในเรื่องอ่ืน เพราะอาหารในแต�ละอย�าง
จะมีสีสันในตัวเอง โดยเฉพาะอย�างยิ่งในอาหารไทย การใช�สีตกแต�งอาหารเพียงเพ่ือต�องการให�อาหาร
เกิดความน�ารับประทาน และสร�างจุดเด�นของอาหาร ดังนั้นการใช�สีตกแต�งอาหาร จึงควรใช�สีจาก
ธรรมชาติ เพ่ือความปลอดภัยในการบริโภค เช�น สีเขียวจากใบเตย สีม�วงหรือสีน้ําเงินจากดอกอัญชัน 
หรือสีเหลืองจากฟEกทองหรือขม้ิน เป.นต�น ถึงแม�ว�าอาหารจะมีรสอร�อยเพียงใดแต�หากขาดการปรุง
แต�งด�วยสีสันอาหารนั้น อาจขาดความสนใจได�เช�นกัน  

3. กลยุทธ6การพัฒนารายการอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรค6สําหรับนักท!องเท่ียว เพ่ือเพ่ิม
มูลค!าอาหารท�องถ่ินสําหรับร�านอาหารและภัตตาคารในเขตพัทยา 

 แนวทางในการสร�างกลยุทธ�การพัฒนารายการอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรค�สําหรับ
นักท�องเท่ียว เพ่ือเพ่ิมมูลค�าอาหารท�องถ่ินสําหรับร�านอาหารและภัตตาคารในเขตพัทยาได�จากการ
สังเคราะห�ผลวิจัยแบบผสมผสาน ซ่ึงได�อภิปรายผลในส�วนการวิจัยเชิงปริมาณและการวิจัยก่ึงทดลอง
แล�วข�างต�น ผลการประเมิน จุดแข็ง/จุดอ�อน โอกาส/อุปสรรค (SWOT) และแนวทางในการพัฒนา
รายการอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรค�สําหรับนักท�องเท่ียว เพ่ือเพ่ิมมูลค�าอาหารท�องถ่ินสําหรับ
ร�านอาหาร/ภัตตาคารในพัทยา มีดังนี้ 

1.1  ผลการวิเคราะห6 SWOT ในมิติของ “อาหารท�องถ่ินพัทยา”  จากการสนทนากลุ!ม 
ดังนี้ 
 

ป.จจัยภายใน: บุคลากร วัตถุดิบ/เครื่องปรุง สูตรอาหาร กรรมวิธีและเทคนิคการปรุง 
รสชาติ การตกแต!งจาน การนําเสนอ การบริการ สถานท่ีฯ 

จุดแข็ง (Strength) 
ด�านบุคลากร 
1. เมืองพัทยามีทรัพยากรบุคคลที่เป.นปราชญ�

ชาวบ�าน และมีความรู�ภูมิปEญญาด�านอาหาร
ท�องถ่ิน 

จุดอ!อน (Weak) 
 

1. คนที่มีความรู�ด�านอาหารท�องถ่ินที่เก�งและ 
   ชํานาญ มีจํานวนน�อย และไม�มีการถ�ายทอด  
   ให�ลูกหลาน หรือสอนแล�วแต�ลูกหลานไม� 
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ป.จจัยภายใน: บุคลากร วัตถุดิบ/เคร่ืองปรุง สูตรอาหาร กรรมวิธีและเทคนิคการปรุง รสชาติ การ
ตกแต!งจาน การนําเสนอ การบริการ สถานที่ฯ 

 
ด�านวัตถุดิบ  
1. พืช/ผักพื้นเมืองมีหลากหลายชนิด 
2. พัทยาอยู�ใกล�แหล�งวัตถุดิบจึงมีอาหารทะเลที่มี 
    ความสดและใหม� 
3. เคร่ืองเทศและสมุนไพรที่นํามาใช�ปรุงอาหาร 
    ท�องถ่ินมีสรรพคุณทางยา 
4. วัตถุดิบมีราคาไม�สูง จึงมีต�นทุนการผลิตต่ํา  
    ทําให�อาหารท�องถ่ินราคาถูกกว�าอาหารอ่ืน ๆ 
 
ด�านสูตร/ตํารับ กรรมวิธี เทคนิคการ 
ประกอบอาหาร และลักษณะอาหาร 
1. วิธีการปรุงอาหารเป.นลักษณะเฉพาะท�องถ่ิน 
2. เทคนิคการเตรียมวัตถุดิบที่เป.นภูมิปEญญาเฉพาะ 
    ท�องถ่ิน 
3. สูตรรายการอาหารท�องถ่ินหลายประเภท/หลาย 
    ชนิดสามารถนํามาทําเป.นอาหารจานเดียว และ 
    จัดเป.นแบบสํารับได� 
4. อาหารท�องถ่ินที่ได�มีคุณค�าทางโภชนาการ

ครบถ�วน  
5. อาหารท�องถ่ินพัทยามีรสชาติดี และรสชาติปรับ

ได�ตามความชอบของผู�บริโภค 
6. อาหารท�องถ่ินที่ได�มีกลิ่นหอมที่เป.นเอกลักษณ�

เฉพาะ มีเนื้อสัมผัสดี และสีสันสวยงามน�า
รับประทาน 

7. อาหารท�องถ่ินแสดงถึงอัตลักษณ�และเอกลักษณ� 
ในเทศกาล งานประเพณีต�างๆ ของท�องถ่ิน  

8. อาหารท�องถ่ินเป.นอาหารหลัก สามม้ือของ
ผู�บริโภคในท�องถ่ินและนักท�องเที่ยวชาวไทย 

9. ต�นทนุการผลิตต่ํา ทาํให�อาหารท�องถ่ินราคาถูก 
    กว�าอาหารอ่ืนๆ 

จุดอ!อน (Weak) 
 

1. คนที่มีความรู�ด�านอาหารท�องถ่ินที่เก�งและ 
    ชํานาญ มีจํานวนน�อย และไม�มีการถ�ายทอด  
    ให�ลูกหลาน หรือสอนแล�วแต�ลูกหลานไม� 
    เรียนรู� 
2. แม�ครัว/พ�อครัว ไม�มีความรู�เร่ืองอาหาร  
    ท�องถ่ินที่ถูกต�อง ทําให�อาหารมีรสชาติ 
    เปลี่ยนไป 
 
 
1. วัตถุดิบอาหารทะเลบางอย�างหายาก ขาดแคลน

ในบางฤดูกาล 
2. วัตถุดิบที่นํามาประกอบอาหารยังไม�มีคุณภาพ

ตามมาตรฐานสากล 
3. วัตถุดิบไม�มีการควบคุมความสะอาด และ

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

ไม�สะอาดปลอดภัย 
5. การกักตุนวัตถุดิบของพ�อค�า ทําให�มีราคาแพง

และวัตถุดิบไม�สด 
6. วิธีการปรุงอาหารท�องถ่ินบางอย�างยุ�งยาก มี

หลายข้ันตอน 
7. เทคนิคการประกอบอาหารท�องถ่ินไม�ได�รับการ

ถ�ายทอด ทําให�อาหารท�องถ่ินบางอย�างกําลัง
สูญหาย/หายไป คนรุ�นใหม�ไม�รู�จัก/ไม�รับประทาน 

8. สูตร เคล็ดลับ/เทคนิคการปรุงอาหารท�องถ่ิน 
    ไม�มีการจัดเก็บข�อมูล  
9. สูตรการปรุงอาหารไม�แน�นอน เปลี่ยนแปลงตาม

ความชอบของผู�ปรุง 
10. อาหารท�องถ่ินบางอย�าง มีวิธีรับประทาน 
     ยุ�งยาก และไม�สะดวก 
11. อาหารท�องถ่ินบางอย�างมีรสชาติเผ็ดร�อน และ 
     กลิ่นแรง 
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ป.จจัยภายนอก: สภาพเศรษฐกิจ สังคม และวัฒนธรรม นักท!องเที่ยว พฤติกรรมการบริโภค
อาหาร คู!แข!งทางธุรกิจร�านอาหาร เครือข!ายธุรกิจที่เกี่ยวข�อง ฯ 

โอกาส (Opportunity) 
นักท!องเที่ยวและพฤติกรรมการบริโภค 
1. แนวโน�มการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพเพิ่ม 
    มากข้ึน 
2. จํานวนนักท�องเที่ยวทั้งชาวไทยและชาว 
    ต�างชาติที่มาพัทยามีแนวโน�มเพิ่มมากข้ึน 
    ทุกป= 
 
 
ด�านสภาพเศรษฐกิจ สังคม วัฒนธรรม และอ่ืนๆ 
1. ภาครัฐมีนโยบายส�งเสริม สนับสนุนการอนุรักษ�

ประเพณี และวัฒนธรรมไทย รวมถึงภูมิปEญญา
ท�องถ่ิน 

2. อาหารไทยมีชื่อเสียงในระดับโลก เป.นโอกาสดี
ของนักท�องเที่ยวที่สนใจจะได� รับประทาน
อาหารท�องถ่ิน 

3. คุณค�าของอาหารท�องถ่ินถือว�าเป.นความคุ�มค�า
ในการบริโภค 

4. ราคาอาหารท�องถ่ินมีราคาไม�สูงเม่ือเทียบกับ
อาหารอ่ืนๆ  

5. การจัดแข�งขันการทําอาหารไทย และอาหาร
ท�องถ่ินในเทศกาลต�าง ๆ เป.นประจํา 

6. การประชาสัมพันธ�แหล�งท�องเที่ยว และธุรกิจที่
เก่ียวเนื่องมากข้ึน อาทิ โรงแรม ที่พัก และ
ร�านอาหาร 

7. การจัดเลี้ยงอาหารไทยและอาหารท�องถ่ินในการ
ประชุม และงานพิธีต�างๆ หลากหลายรูปแบบ 
ได�รับความนิยมมากข้ึน 

8. การสาธิตการทําอาหารไทยและอาหารท�องถ่ิน
ผ�านสื่อออนไลน� 

10. การโฆษณาแนะนํารายการอาหาร และรับรอง
ความอร�อยจากนักชิม/ผู�เชี่ยวชาญ อาทิ เชล
ชวนชิม หมึกแดง เป.นต�น 

 

อุปสรรค (Threat) 
 

1. นักท�องเที่ยวไม�รู�จักอาหารท�องถ่ิน ไม�กล�า 
    รับประทาน 
2. ชาวต�างชาติไม�นิยมรับประทานพืชผัก/วัตถุดิบ

บางอย�าง เช�น ชาวจีนและชาวเกาหลีไม�กินผักชี 
3. ชาวต�างชาติไม�นิยมรับประทานปลาที่ไม�ได�แล�

ก�างออกก�อน 
 
 
1. สภาพสังคมปEจจุบันเปลี่ยนแปลงไปรวดเร็วมาก 

วิถีชีวิตในชุมชนเมืองเป.นแบบเร�งรีบ ส�งผลให�
พฤติกรรมการบริโภคอาหารเปลี่ยนไป 

2. ปEจจุบันพัทยาเป.นเมืองที่มีความหลากหลายทาง
วัฒนธรรมอาหารต�างชาติมีมากข้ึน 

3. การประชาสัมพันธ�การท�องเที่ยวไม�มีเร่ืองราว
ของอาหารท�องถ่ินให�ผู�บริโภคและนักท�องเที่ยว
รับรู� 

4. หน�วยงาน/สถานประกอบการที่ให�การสนับสนุน
เร่ืองคุณภาพอาหารท�องถ่ินอย�างเป.นระบบยัง
ไม�มี 

5. พื้นที่แหล�งเพาะปลูกพืชท�องถ่ินลดลง 
6. ราคาวัตถุดิบ อาหารทะเล และเคร่ืองปรุงแพง 
    ข้ึน ทําให�ต�นทุนการผลิตอาหารสูงข้ึน 
7. สภาพสิ่งแวดล�อมทางทะเล ธรรมชาติเปลี่ยนไป 

ทําให�อาหารทะเลมีปริมาณลดลง 
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 ในส!วนนี้เป:นการอภิปรายผลจากการวิเคราะห6 SWOT ดังนี้ 
  ผลการวิเคราะห�ปEจจัยภายในชุมชนและปEจจัยภายนอกในการจัดการความรู�ภูมิปEญญา

ท�องถ่ินด�านอาหารของเมืองพัทยา พบว�า ปEจจัยภายในของเมืองพัทยามีจุดแข็งในฐานะท่ีเป.นแหล�ง
ท�องเท่ียวระดับนานาชาติ มีศักยภาพพร�อมในหลายๆ ด�าน อาทิ สถานท่ี/ทําเลท่ีต้ัง แหล�งวัตถุดิบ 
ทรัพยากร/สิ่งแวดล�อม รายการอาหารท�องถ่ินท่ีหลากหลาย มีปราชญ�ชาวบ�าน/ครูภูมิปEญญาท�องถ่ิน
ด�านอาหาร มีชุมชนท่ีเข�มแข็ง และมีการบริหารจัดการท�องถ่ินท่ีมีประสิทธิภาพ ซ่ึงจุดแข็งดังกล�าวนี้ 
สอดคล�องกับผลศึกษาของแสงเดือน รตินธร (2557) ในเรื่อง ปEจจัยผลักดันและปEจจัยดึงดูดท่ีมีผลต�อ
นักท�องเท่ียวชาวจีนในการตัดสินใจเลือกมาท�องเท่ียวในประเทศไทย สรุปไว�ว�า ปEจจัยดึงดูดท่ีมีอิทธิพล
ต�อนักท�องเท่ียวชาวจีนในการเลือกมาท�องเท่ียวในประเทศไทย คือ อาหารไทย วัฒนธรรมไทย ความ
งดงามของธรรมชาติ ทะเลและชายหาดท่ีสวยงาม และความพร�อมของข�อมูลการท�องเท่ียวตามลําดับ 
นอกจากนี้ ยังมีข�อสนับสนุนจากผลการวิจัยของ Karim (2006 อ�างถึงใน อภิณัทธ� บุญนาค, 2558) 
เรื่อง การท�องเท่ียวการปรุงอาหารในสถานท่ีท�องเท่ียวและภาพลักษณ�ของอาหารและแหล�งข�อมูลการ
ท�องเท่ียว พบว�า ลักษณะรูปแบบของการปรุงอาหารในสถานท่ีท�องเท่ียวประกอบด�วย2 ปEจจัยหลัก 
ได�แก� ภาพลักษณ�ของอาหารและภาพลักษณ�บรรยากาศ สภาพแวดล�อมของสถานท่ีท�องเท่ียว ซ่ึงเป.น
ปEจจัยท่ีสําคัญทางด�านผลิตภัณฑ� ประกอบกับสถานการณ�ด�านการท�องเท่ียวของเมืองพัทยามี
นักท�องเท่ียวชาวจีนเพ่ิมมากข้ึน จึงเป.นโอกาสท่ีดีท่ีจะใช�กลยุทธ�การท�องเท่ียวเชิงอาหาร โดยการพัฒนา
อาหารท�องถ่ินเพ่ือยกระดับคุณภาพให�เป.นท่ียอมรับของนักท�องเท่ียวมากยิ่งข้ึน  

  สําหรับจุดอ�อน พบว�าเมืองพัทยาไม�มีกระบวนการจัดการความรู�อย�างเป.นระบบ คนท่ี
มีความรู�เรื่องอาหารท�องถ่ินท่ีแท�จริงมีน�อย ไม�มีฐานข�อมูลด�านอาหารท�องถ่ิน วิถีชีวิตท่ีเปลี่ยนแปลไป
ทําให�คนท�องถ่ินไม�เห็นความสําคัญในเรื่องภูมิปEญญาท�องถ่ิน คนรุ�นใหม�ไม�นิยมบริโภคอาหารท�องถ่ิน 
และผู�ประกอบการธุรกิจร�านอาหาร/ภัตตาคาร รวมถึงผู�ให�บริการขาดความรู�และทักษะด�านอาหาร
ท�องถ่ินท่ีแท�จริง ในการนี้ ผู�บริหารท�องถ่ินควรดําเนินการปรับโครงสร�างองค�กร ให�มีหน�วยงาน/
ทีมงานท่ีรับผิดชอบ สร�างกระบวนการในการจัดการความรู�ให�เป.นระบบและจัดทําฐานข�อมูลภูมิ
ปEญญาท�องถ่ินด�านอาหาร ส�งเสริมให�มีการใช�เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือสนับสนุนให�ผู�ประกอบการได�
นําความรู�ไปประยุกต�ใช�ในการประกอบธุรกิจ ดังท่ีวิจารณ� พานิช (2549) ได�อธิบายเก่ียวกับวิธีการ
จัดการความรู�ในองค�กรตามแนวทางของ Nonaka & Takeuchi ด�านวัตถุดิบอาหารทะเลบางอย�างหา
ยาก ขาดแคลนในบางฤดูกาล ยังไม�มีคุณภาพตามมาตรฐานสากล และไม�มีการควบคุมความสะอาด
และรับรองความปลอดภัย สอดคล�องกับอรอนงค� ทองมี (2558) นําเสนอบทความวิจัยเรื่องวัฒนธรรม
อาหารล�านนา: การพัฒนาเชิงเศรษฐกิจสร�างสรรค� จากการศึกษาเรื่อง ภูมิปEญญาในการผลิตและ
พัฒนาอาหารล�านนา สภาพปEญหาของอาหารล�านนาและแนวทางการแก�ปEญหา พบว�า ด�านบุคลากร
ยังขาดความรู�ความเข�าใจเก่ียวกับสุขลักษณะ การแก�ปEญหาคือ ในส�วนภาครัฐ ควรจัดสรรเจ�าท่ีดูแล
โครงการอย�างชัดเจน เช�น การให�คําปรึกษา การจัดอบรมต�างๆ เพ่ือเพ่ิมทักษะความรู�ให�กับบุคลากร
ด�านเครื่องมือและเทคโนโลยี ขาดเครื่องมือและเทคโนโลยีท่ีทันสมัยเพราะขาดงบประมาณ  
 

  ปEจจัยภายนอก พบว�าสิ่งท่ีเป.นโอกาสท่ีดีของเมืองพัทยาคือการมีนักท�องเท่ียวชาว
ไทยและต�างชาติจํานวนมาก นักท�องเท่ียวมีกําลังซ้ือสูงและมีจํานวนเพ่ิมข้ึนอย�างต�อเนื่อง ภาครัฐมี
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นโยบายส�งเสริมการท�องเท่ียวและธุรกิจท่ีเก่ียวข�อง และให�การสนับสนุนในเรื่องอาหารท�องถ่ิน ใน
ภาวะเศรษฐกิจตกตํ่า ผู�บริโภคต�องการความคุ�มค�า รวมถึงกระแสความนิยมเรื่องอาหารสุขภาพ 
อาหารท่ีมีเครื่องปรุงด�วยพืชสมุนไพร ถือเป.นโอกาสท่ีดีของอาหารท�องถ่ิน ในการนี้ เมืองพัทยาได�
เตรียมแผนยุทธศาสตร�ไว�รองรับการท�องเท่ียวในป= 2559 เพ่ือให�ประเทศไทยเกิดเป.นศูนย�กลางแห�ง
การท�องเท่ียว (สํานักส�งเสริมการท�องเท่ียว, 2559) ส�วนอุปสรรคในเรื่องนี้ พบว�าสภาวการณ�ทาง
ธรรมชาติ เศรษฐกิจและสังคมท่ีเปลี่ยนแปลงไป พัทยามีจํานวนประชากรเพ่ิมข้ึน วัตถุดิบ อาหาร
ทะเลลดลง มีประชากรแฝงเข�ามาทําธุรกิจทางด�านอาหารเป.นคู�แข�งท่ีมีเงินทุนมากกว�า ทําให�การ
ประกอบธุรกิจร�านอาหารท�องถ่ินซ่ึงส�วนใหญ�มีขนาดเล็กไม�สามารถแข�งขันได� และขาดการสนับสนุน
จากภาครัฐ เอกชน และเครือข�ายธุรกิจท่ีเก่ียวข�องให�คนในชุมชนประกอบการร�านอาหารท�องถ่ิน ซ่ึง
แนวทางท่ีจะแก�ไขปEญหาเหล�านี้เมืองพัทยาควรหามาตรการในการควบคุมราคาสินค�า อาหารและ
วัตถุดิบ ให�การช�วยเหลือเรื่องแหล�งเงินทุน และเปNดโอกาสให�ผู�มีส�วนเก่ียวข�องได�มีส�วนร�วมในการทํา
กิจกรรม/โครงการต�างๆ เพ่ือสนับสนุนผู�ประกอบการร�านอาหารรายย�อย 

 
1.2 การนําเสนอกลยุทธ6 ในการพัฒนารายการอาหารเชิงสร�างสรรค6 สําหรับ

นักท!องเท่ียว เพ่ือเพ่ิมมูลค!าอาหารท�องถ่ินสําหรับร�านอาหาร/ภัตตาคารในพัทยา 
ผลการสังเคราะห�ข�อมูลจากโครงการวิจัยย�อย การวิเคราะห� SWOT และผลการ

พิจารณาแนวทางในการดําเนินงานท่ีเหมาะสมและเป.นไปได�จากการสนทนากลุ�ม มีกลยุทธ�ย�อย 6  
กลยุทธ� ดังนี้ 

1) ควบคุมคุณภาพและคุณค!าทางโภชนาการของอาหารท�องถ่ินพัทยา มี 
แนวทางในการดําเนินงานดังนี้ 

1. จัดโครงการ/กิจกรรมการมีส�วนร�วมระหว�างภาครัฐ (ผู�บริหารเมืองพัทยา) 
ชุมชน ครูภูมิปEญญาท�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�องถ่ินท่ีมี
คุณภาพได�มาตรฐาน 

3. ประชาสัมพันธ�แนะนํารายการอาหารท�องถ่ินให�ผู�บริโภคและมักท�องเท่ียว
ได�รับรู�ถึงคุณค�าทางโภชนาการของอาหารท�องถ่ินพัทยา 

2) คัดสรรวัตถุดิบท�องถ่ิน และเครื่องปรุงท่ีมีคุณภาพ มีแนวทางในการดําเนินงาน 
ดังนี้ 

1. จัดโครงการ/กิจกรรมเชิงปฏิบัติการสําหรับกลุ�มผู�ประกอบการ พ�อครัว/แม�
ครัวเพ่ือให�มีความรู�และทักษะในการคัดสรรวัตถุดิบท�องถ่ิน และเครื่องปรุงท่ีมีคุณภาพ 

2. จัดโครงการ/กิจกรรมเชิงปฏิบัติการสําหรับกลุ�มผู�ประกอบการ พ�อครัว/แม�
ครัวเพ่ือให�มีความรู�และทักษะการออกแบบตกแต�งอาหาร/การจัดจาน การใช�วัตถุดิบและเครื่องปรุง
ในการสร�างสีสันอาหารท�องถ่ินพัทยาให�น�ารับประทาน 
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3. สร�างเครือข�ายระหว�างกลุ�มผู�ประกอบการร�านอาหาร/ภัตตาคาร และกลุ�ม
เกษตรกรและชาวประมงพ้ืนบ�าน เพ่ือสนับสนุนและส�งเสริมการใช�วัตถุดิบในท�องถ่ินมาเป.น
ส�วนประกอบหลักของอาหารท�องถ่ินแบบครบวงจร 

3) ยกระดับตํารับมาตรฐานอาหารท�องถ่ินให�เป:นท่ียอมรับ มีแนวทางในการ
ดําเนินงานดังนี้ 

1. ขอความร�วมมือจากร�านอาหาร/ภัตตาคาร และโรงแรมในเมืองพัทยาตาม
ตํารับมาตรฐาน เพ่ือให�ผู�บริโภคและนักท�องเท่ียวได�ประทับใจและรู�สึกว�า “รับประทานอาหารท�องถ่ิน
พัทยาท่ีใดๆ ก็ได�รสชาติดั้งเดิมเหมือนกันทุกท่ี” 

2. นําเสนอรายการอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรค�ในตํารับมาตรฐานท่ีมีรสชาติ
อร�อยไม�เปลี่ยนไปจากเดิม มีความสวยงาม แปลกใหม� น�ารับประทาน สําหรับงานเลี้ยงรับรองแขก
ของเมืองพัทยา ในงานประชุม หรืองานเลี้ยงอ่ืนๆ 

3. เผยแพร�ตํารับมาตรฐานอาหารท�องถ่ินพัทยาให�เป.นท่ียอมรับแก�คนท่ัวไปโดย
ผ�านเวบไซด�และสื่อออนไลน�ต�างๆ 

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

เคล็ดลับ และเทคนิคการประกอบอาหารเฉพาะท�องถ่ินของเมืองพัทยา 
2. จัดทําฐานข�อมูลภูมิปEญญาท�องถ่ิน ในด�านอาหารท�องถ่ินควรมีเรื่อง เทคนิค

การประกอบอาหารเฉพาะท�องถ่ิน โดยจัดประเภทเทคนิคต�างๆ อาทิ เทคนิคในการเตรียมวัตถุดิบ 
โดยใช�ภูมิปEญญาท�องถ่ิน เช�น การเตรียมเนื้อปลาฉลาม แมงกะพรุน ฯลฯ เทคนิคการใช�เครื่องเทศ
หรือสมุนไพรในการกําจัดกลิ่นไม�พึงประสงค� เทคนิคในการรักษาเนื้อสัมผัสให�มีคุณภาพตามลักษณะ
ของอาหารท�องถ่ินแต�ละประเภท เป.นต�น 

3. ในการสาธิต หรือปรุงอาหารท�องถ่ินพัทยาควรใช�เทคนิควิธีประกอบอาหาร
แบบต�นตํารับเดิม 

4. จัดกิจกรรมแลกเปลี่ยนเรียนรู�สําหรับเรื่องเทคนิคการประกอบอาหารท�องถ่ิน
พัทยา ระหว�างครูภูมิปEญญาท�องถ่ิน ชุมชน ผู�ประกอบการ พ�อครัว/ แม�ครัว ผู�สนใจท่ัวไปและ
นักท�องเท่ียว 

5) ออกแบบ จัดตกแต!งอาหาร และจัดเสิร6ฟตามรูปแบบท�องถ่ิน มีแนวทางในการ
ดําเนินงานดังนี้ 

1) คัดเลือกรายการท�องถ่ินท่ีได�รับความนิยมในตํารับมาตรฐานในทุกประเภท 
อาทิ อาหารจานเดียว อาหารชุดสํารับ และบุฟเฟIต�  ให�ผู�เชี่ยวชาญ ชุมชนและผู�มีส�วนเก่ียวข�อง
ร�วมกันออกแบบรายการอาหารท�องถ่ินพัทยาในเชิงสร�างสรรค�เพ่ือให�เป.นอัตลักษณ�และเอกลักษณ�
ของเมืองพัทยา 

2) ขอความร�วมมือจากร�านอาหาร/ภัตตาคาร โรงแรมต�างๆ ในเมืองพัทยา 
นําเสนอรายการอาหารท�องถ่ินพัทยาในเชิงสร�างสรรค�ท่ีเป.นอัตลักษณ�และเอกลักษณ�ของเมืองพัทยา 
และจัดเสิร�ฟตามรูปแบบท�องถ่ิน 
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3) ใช�ภาชนะท่ีเป.นผลิตภัณฑ�ของท�องถ่ิน โดยมีการออกแบบ จัดตกแต�งจาน
และ/หรือภาชนะท่ีใช�ให�มีลักษณะเฉพาะ สะท�อนความเป.นเมืองพัทยา สวยงาม และเหมาะสมกับ
รายการอาหารประเภทต�างๆ  

6) จัดกิจกรรมส!งเสริมการประกอบอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรค6 มีแนวทางในการ 
ดําเนินงานดังนี้ 

1) จัดสถานท่ีเป.นศูนย�สาธิต/แสดงผลผลิตจากอาหารท�องถ่ินของชุมชน เปNด
โอกาสให�ชุมชน ร�านอาหาร/ภัตตาคาร และโรงแรมได�สาธิตการทําอาหารท�องถ่ินพัทยาจากตํารับ
มาตรฐานและการทําอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรค� 

2) จัดโครงการ/ กิจกรรมการมีส�วนร�วมระหว�างเชฟ ครูภูมิปEญญาท�องถ่ิน/
ผู�เชี่ยวชาญด�านอาหาร ผู�ประกอบการ พ�อครัว/ แม�ครัว เพ่ือส�งเสริมการพัฒนารายการอาหารท�องถ่ิน
เชิงสร�างสรรค�สําหรับนักท�องเท่ียวในเทศกาลต�างๆ ของเมืองพัทยาอย�างต�อเนื่อง 

3) จัดกิจกรรมแข�งขันการทําอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรค�ในระดับต�างๆ อาทิ 
ระดับนักเรียน/นักศึกษา ระดับชุมชน และระดับเชฟนานาชาติ เป.นต�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 

   สอดคล�องกับแนวทางการส�งเสริมการท�องเท่ียวผ�านอาหารพ้ืนเมืองจังหวัดน�าน 
ในผลวิจัยของหทัยชนก ฉิมบ�านไร� และรักษ�พงศ� วงศาโรจน� (2558) ด�านลักษณะของร�านอาหาร
พ้ืนเมือง กลุ�มสมาคมธุรกิจท�องเท่ียวและหน�วยงานภาครัฐท่ีเก่ียวข�องควรร�วมมือกันในการสนับสนุน
ส�งเสริมการยกระดับมาตรฐานร�านอาหารพ้ืนเมืองให�เป.นร�านอาหารปลอดภัย ได�มาตรฐาน โดยการ
จัดทําตัวชี้วัดเพ่ือประเมินร�านอาหารพ้ืนเมืองและให�การรับรอง เพ่ือให�เกิดความน�าเชื่อถือแก�
นักท�องเท่ียว และด�านการประชาสัมพันธ�และการตลาด กลุ�มสมาคมธุรกิจท�องเท่ียว หน�วยงานภาครัฐ
ท่ีเก่ียวข�อง และผู�ประกอบการร�านอาหารพ้ืนเมืองควรร�วมมือกันจัดกิจกรรมและเส�นทางการ
ท�องเท่ียวผ�านอาหารพ้ืนเมือง ควรส�งเสริมการท�องเท่ียวของจังหวัดน�านให�นักท�องเท่ียวรู�จักอาหาร
พ้ืนเมืองมากข้ึน เช�น การจัดกิจกรรมเทศกาลอาหารพ้ืนบ�าน การนําอาหารพ้ืนเมืองมาจําหน�ายใน
ถนนคนเดิน เป.นต�น รวมไปถึงการจัดการประกวดอาหารพ้ืนเมือง การจัดแสดงและจําหน�าย
ผลิตภัณฑ�อาหารพ้ืนเมือง เพ่ือเป.นแรงกระตุ�นให�เกิดการพัฒนาผลิตภัณฑ�ทางด�านอาหารพ้ืนเมือง 
ควรดําเนินการส�งเสริมการประชาสัมพันธ�การท�องเท่ียวผ�านอาหารพ้ืนเมือง โดยใช�เทคโนโลยี
สารสนเทศ และเครือข�ายสังคมออนไลน�เป.นเครื่องมือในการสื่อสารและสร�างเครือข�ายระหว�าง
นักท�องเท่ียวกับแหล�งท�องเท่ียว เพ่ือให�นักท�องเท่ียวเข�าถึงการประชาสัมพันธ�ข�อมูลท่ีเก่ียวกับการ
ท�องเท่ียวผ�านอาหารพ้ืนเมือง 
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ข�อเสนอแนะในการนําผลการวิจัยไปใช� 
 

จากผลการวิจัยท่ีได�มีข�อเสนอแนะในการนําไปใช� ดังนี้ 
              1) ผู�บริหารท�องถ่ินควรกําหนดนโยบายให�มีการพัฒนาอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรค�ตาม
แนวทางท่ีนําเสนอ 
 2) ผู�บริหารท�องถ่ินและผู�นําชุมชนควรส�งเสริมให�มีการเก็บรวบรวมข�อมูลด�านอาหาร
ท�องถ่ินของเมืองพัทยาอย�างเป.นระบบ  
 3) ผู�บริหารท�องถ่ินใช�เป.นแนวทางในการกําหนดนโยบายในการพัฒนาชุมชนโดย
ประยุกต�ใช�ในการส�งเสริมการท�องเท่ียวเชิงอาหาร 
 4) ควรมีการจัดโครงการ/กิจกรรมต�างๆ ในการยกระดับคุณภาพอาหารท�องถ่ินของเมือง
พัทยาให�สอดคล�องกับแผนยุทศาสตร�การพัฒนาเมืองพัทยาอย�างต�อเนื่อง 

5) ควรส�งเสริมให�มีพัฒนาแหล�งเรียนรู�ด�านอาหารท�องถ่ิน เพ่ือเอ้ืออํานวยให�ผู�ประกอบการ
และชุมชนสามารถเข�าถึงข�อมูล และนําไปใช�ประโยชน�ได�สะดวกรวดเร็ว  

6) ผู�บริหารท�องถ่ินและผู�นําชุมชนควรสร�างเครือข�ายการประกอบธุรกิจร�านอาหาร/
ภัตตาคาร โรงแรม/ท่ีพัก การท�องเท่ียวและธุรกิจท่ีเก่ียวข�อง เพ่ือสนับสนุน/ผลักดันให�อาหารท�องถ่ิน
พัทยาเชิงสร�างสรรค�เป.นท่ียอมรับของนักท�องเท่ียวท้ังชาวไทยและชาวต�างชาติ 

7) ควรมีการประชาสัมพันธ�เรื่องราวความเป.นมาและคุณค�าของอาหารท�องถ่ินพัทยา ให�
นักท�องเท่ียวและผู�บริโภคท่ัวไปได�รับรู� 

8) หน�วยงานท่ีเก่ียวข�องสามารถนําไปประยุกต�ใช�เป.นแนวทางในการพัฒนารายการอาหาร
ท�องถ่ินเชิงสร�างสรรค�อ่ืนๆ เพ่ือพัฒนาชุมชนและผู�ประกอบการ 

9) หน�วยงานท่ีเก่ียวข�องกับการจัดการศึกษาและวัฒนธรรมสามารถประยุกต�ใช�อาหาร
ท�องถ่ินเชิงสร�างสรรค�เพ่ือการเรียนรู�ของคนรุ�นใหม� 

10) ผู�ประกอบการธุรกิจร�านอาหาร/ภัตตาคารและบุคคลท่ัวไปสามารถประยุกต�ใช�แนวคิด
ของอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรค�เพ่ือพัฒนาตนเอง 

11) ผู�ประกอบการธุรกิจร�านอาหาร/ภัตตาคาร กลุ�มอาชีพ และเครือข�ายสามารถใช�เป.น
แนวทางในการจัดกิจกรรมแลกเปลี่ยนเรียนรู�เก่ียวกับเรื่องอาหารท�องถ่ินเชิงสรรค�ร�วมกับครูภูมิปEญญา
ท�องถ่ินและนักวิชาการเพ่ือยกระดับคุณภาพอาหารท�องถ่ินให�ได�มาตรฐาน 

12) แหล�งท�องเท่ียวอ่ืนๆ รวมถึงทุกชุมชนในประเทศไทย สามารถประยุกต�ใช�ในการผลิต
อาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรค�ได�ทุกท�องถ่ิน 

 
ข�อเสนอแนะในการทําวิจัยครั้งต!อไป 
 

 จากผลการวิจัยท่ีได�มีข�อเสนอแนะในการวิจัยครั้งต�อไป ดังนี้ 
 1) ควรมีการขยายขอบเขตการวิจัยเพ่ือพัฒนารายการอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรค�สําหรับ
นักท�องเท่ียว เพ่ือเพ่ิมมูลค�าอาหารท�องถ่ินสําหรับร�านอาหารและภัตตาคารในเขตพ้ืนท่ีท�องเท่ียวอ่ืนๆ 
ท่ัวประเทศ 
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 2) ควรมีการวิจัยเชิงลึกเพ่ือพัฒนารายการอาหารท�องถ่ินเชิงสร�างสรรค�ทุกประเภทสําหรับ
นักท�องเท่ียว เพ่ือเพ่ิมมูลค�าอาหารท�องถ่ินสําหรับร�านอาหารและภัตตาคารในเขตพัทยา 
 3) ควรทําการวิจัยเพ่ือพัฒนาโดยนําผลวิจัยไปใช�เป.นแนวทางในการปฏิบัติเพ่ือพัฒนา
ศักยภาพผู�ประกอบการร�านอาหาร/ภัตตาคาร รวมถึงโรงแรม/ท่ีพักในการผลิตอาหารท�องถ่ินเชิง
สร�างสรรค�สําหรับการบริโภคของนักท�องเท่ียว และงานเลี้ยงต�างๆ 
 4) ควรทําการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส�วนร�วมโดยให�ผู�ประกอบการร�านอาหาร/ภัตตาคาร 
ครูภูมิปEญญาท�องถ่ินและผู�เชี่ยวชาญด�านอาหาร ได�มีส�วนร�วมกันในการพัฒนารายการอาหารท�องถ่ิน
เชิงสร�างสรรค�ตามความต�องการของชุมชนในแต�ละท�องถ่ิน 
  

   


