
 
 

บทที่ 4  
ผลการวิจัย 

 
 จากการศึกษาเรื่อง การส ารวจพฤติกรรมการบริโภคและทัศนคติของนักท่องเที่ยวที่มีต่อ
อาหารท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียน แบ่งออกเป็น 2 ส่วน คือ การวิจัยเชิงปริมาณ โดยใช้แบบสอบถาม
เป็นเครื่องมือในการเก็บรวบรวมข้อมูล จากกลุ่มตัวอย่างที่เป็นนักท่องเที่ยวชาวไทยจ านวน 500 คน 
และนักท่องเที่ยวชาวต่างประเทศ จ านวน 500 คน  แต่แบบสอบถามที่สมบูรณ์ของนักท่องเที่ยวชาว
ไทย จ านวน 484 คน และนักท่องเที่ยวต่างประเทศจ านวน 492 คน รวมทั้งสิ้น 976 คน คิดเป็น  
ร้อยละ 97.60 ของกลุ่มตัวอย่างทั้งหมด และการวิจัยเชิงคุณภาพ ใช้การสัมภาษณ์แบบเจาะลึกจาก
บริษัทน าเที่ยวในภูมิภาคอาเซียนและผู้ประกอบการอาหารท้องถิ่น ผลการวิเคราะห์ข้อมูลแบ่ง
ออกเป็น 2 ตอน คือ  
 ตอนที่ 1 ผลการวิเคราะหข์้อมูลเชิงปริมาณ  

1.1 ผลการวิเคราะหข์้อมูลนักท่องเที่ยวชาวไทย 
1.2 ผลการวิเคราะหข์้อมูลนักท่องเที่ยวชาวต่างประเทศ 

 ตอนที่ 2 ผลการวิเคราะหข์้อมูลเชิงคุณภาพ 

ตอนที่ 1 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเชิงปริมาณ  
1.1 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลนักท่องเที่ยวชาวไทย 

1.1.1 ข้อมูลทั่วไปของนักท่องเที่ยวชาวไทย 

ตารางท่ี 4.1 ความถี่และร้อยละของข้อมูลทั่วไปของนักท่องเที่ยวชาวไทย 

ข้อมูล จ านวน (คน) 
N=484 

ร้อยละ 

1. เพศ   

- ชาย 198 40.91 
- หญิง 286 59.09 

2. อายุ   

- น้อยกว่า 30 ปี 192 39.67 
- 31 – 40 ปี 160 33.06 
- 41 – 50 ปี 88 18.18 
- มากกว่า 50 ปี 44 9.09 

3. ระดับการศึกษา   

- ต่ ากว่าปริญญาตรี 99 20.45 
- ปริญญาตรี 303 62.60 
- สูงกว่าปริญญาตรี 82 16.94 
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ตารางท่ี 4.1 (ต่อ)   

ข้อมูล จ านวน (คน) 
N=484 

ร้อยละ 

4. อาชีพ   

- นักเรียน/นักศึกษา 114 23.55 
- รับราชการ/รัฐวิสาหกิจ 123 25.41 
- พนักงานบริษัทเอกชน 118 24.38 
- พ่อบ้าน/แม่บ้าน 21 4.34 
- ประกอบธุรกิจส่วนตัว/ค้าขาย 85 17.56 
- อ่ืนๆ เช่น เกษียณอายุ รับจ้างอิสระ 23 4.75 

5. ภูมิภาคที่อยู่อาศัย   

- ภาคเหนือ 101 20.87 
- ภาคตะวันออก 22 4.55 
- ภาคตะวันตก 16 3.31 
- ภาคใต้ 108 22.31 
- ภาคกลาง 118 24.38 
- ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 119 24.59 

     จากตารางที่ 4.1 นักท่องเที่ยวชาวไทยส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง จ านวน 286 
คน คิดเป็นร้อยละ 59.09 มีอายุน้อยกว่า 30 ปี จ านวน 192 คน คิดเป็นร้อยละ 39.67 มีระดับ
การศึกษาอยู่ ในระดับปริญญาตรี จ านวน 303 คน คิดเป็นร้อยละ 62.60 อาชีพรับราชการ/
รั ฐ วิ ส าหกิ จ  จ านวน  123 คน  คิ ด เป็ นร้ อยละ  25.41 และมี ภู มิ ภ าคที่ อ ยู่ อ าศั ย ในภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ จ านวน 119 คน คิดเป็นร้อยละ 24.59 

ตารางท่ี 4.2 ความถี่และร้อยละของประเทศในภูมิภาคอาเซียนที่นักท่องเที่ยวชาวไทยเคยไป
ท่องเที่ยวในหนึ่งปีที่ผ่านมา 

ล าดับ ประเทศ จ านวน (คน) ร้อยละ 
1 ลาว 221 45.66 
2 พม่า 132 27.27 
3 มาเลเซีย 106 21.9 
4 สิงคโปร์ 90 18.6 
5 เวียดนาม 60 12.4 
6 กัมพูชา 58 11.98 
7 อินโดนีเซีย 19 3.93 
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ตารางท่ี 4.2 (ต่อ) 

ล าดับ ประเทศ จ านวน (คน) ร้อยละ 
8 ฟิลิปปินส์  12 2.48 
9 บรูไน 4 0.83 

     จากตารางที่ 4.2 พบว่า ประเทศในภูมิภาคอาเซียนที่นักท่องเที่ยวชาวไทย
เคยไปท่องเที่ยวในหนึ่งปีที่ผ่านมา อันดับแรกคือ ประเทศลาว จ านวน 221 คน คิดเป็นร้อยละ 45.66 
รองลงมาคือ ประเทศพม่า จ านวน 132 คน คิดเป็นร้อยละ 27.27 และประเทศมาเลเซีย จ านวน 106 
คน คิดเป็นร้อยละ 21.90 ตามล าดับ และอันดับสุดท้ายคือ ประเทศบรูไน จ านวน 4 คน คิดเป็น  
ร้อยละ 0.83 

1.1.2 ทัศนคติของนักท่องเที่ยวชาวไทยที่มีต่ออาหารท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียน 

  ในการวิเคราะห์ของทัศนคติของนักท่องเที่ยวชาวไทยที่มีต่ออาหารท้องถิ่นใน
ภูมิภาคอาเซียน แบ่งออกเป็น 4 ด้าน คือ 1) ด้านผลิตภัณฑ์ซึ่งในท่ีนี้หมายถึงอาหารท้องถิ่นในภูมิภาค
อาเซียน (ทั้ง 10 ประเทศ) 2) ด้านราคาของอาหารท้องถิ่น 3) ด้านสถานที่หรือช่องทางการจัด
จ าหน่ายและ 4) ด้านการส่งเสริมการตลาด โดยมีผลการวิเคราะห์ดังนี้   

ตารางท่ี 4.3 ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของทัศนคติของนักท่องเที่ยวชาวไทยที่มีต่อ
อาหารท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียนในภาพรวม 

ทัศนคติของนักท่องเที่ยวชาวต่างประเทศท่ีมีต่อ
อาหารท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียน  ̅ SD การแปลผล ล าดับ 

ด้านผลิตภัณฑ์ 4.14 0.68 มาก 1 
ด้านราคา 3.71 0.76 มาก 4 
ด้านสถานที่ 3.93 0.70 มาก 2 
ด้านการส่งเสริมการตลาด 3.93 0.73 มาก 3 

ภาพรวม 3.98 0.72 มาก  

      จากตารางที่ 4.3 พบว่า ทัศนคติของนักท่องเที่ยวชาวไทยที่มีต่ออาหาร
ท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียนในภาพรวม อยู่ในระดับมากหรือเห็นด้วย ( ̅ = 3.98) เมื่อพิจารณาเป็นราย
ด้าน พบว่า มีทัศนคติอยู่ในระดับมากหรือเห็นด้วยทุกด้าน โดยมีอันดับแรกคือ ด้านผลิตภัณฑ์ ( ̅ = 
4.14) รองลงมาคือ ด้านสถานที่ ( ̅ = 3.93) และด้านการส่งเสริมการตลาด ( ̅ = 3.93) ตามล าดับ 
และอันดับสุดท้าย คือ ด้านราคา ( ̅ = 3.71) 
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ตารางท่ี 4.4 ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของทัศนคติของนักท่องเที่ยวชาวไทยที่มีต่อ
อาหารท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียนในด้านผลิตภัณฑ์ 

ทัศนคติของนักท่องเที่ยวชาวไทยที่มีต่ออาหาร
ท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียนด้านผลิตภัณฑ์  ̅ SD การแปลผล ล าดับ 

1 อาหารท้องถิ่นในอาเซียนแสดงถึงความเป็น
เอกลักษณ์และวัฒนธรรมของท้องถิ่น 

4.40 0.54 มากที่สุด 1 

2 อาหารท้องถิ่นในอาเซียนมีความหลากหลาย
ของเมนูอาหาร 

4.32 0.59 มากที่สุด 2 

3 อาหารท้องถิ่นในอาเซียนมีรสชาติกลมกล่อม 3.87 0.73 มาก 9 
4 อาหารท้องถิ่นในอาเซียนมีรูปลักษณ์หรือ

คุณลักษณะที่น่าสนใจ 
4.11 0.63 มาก 5 

5 อาหารท้องถิ่นในอาเซียนมีรูปแบบหรือวิธีการ
บริโภคท่ีน่าสนใจ 

4.06 0.60 มาก 7 

6 วัตถุดิบที่ใช้ในอาหารท้องถิ่นในอาเซียนมี
ความแปลกใหม่และมีเอกลักษณ์ 

4.15 0.66 มาก 4 

7 อาหารท้องถิ่นในอาเซียนท ามาจากวัตถุดิบที่มี
ประโยชน์โดยเฉพาะเครื่องเทศและสมุนไพร 

4.29 0.68 มากที่สุด 3 

8 อาหารท้องถิ่นในอาเซียนมีชื่อเสียงหรือได้รับ
ความนิยม 

4.10 0.69 มาก 6 

9 อาหารท้องถิ่นในอาเซียนสามารถหาบริโภค
ได้ง่ายและสะดวกในการบริโภค 

3.93 0.79 มาก 8 

รวม 4.14 0.68 มาก  

     จากตารางที่ 4.4 พบว่า ทัศนคติของนักท่องเที่ยวชาวไทยที่มีต่ออาหาร
ท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียนภาพรวมในด้านผลิตภัณฑ์ อยู่ในระดับมากหรือเห็นด้วย ( ̅ = 4.14) เมื่อ
พิจารณาเป็นรายข้อ พบว่า อันดับแรก นักท่องเที่ยวเห็นด้วยว่า อาหารท้องถิ่นในอาเซียนแสดงถึง
ความเป็นเอกลักษณ์และวัฒนธรรมของท้องถิ่น ( ̅ = 4.40) รองลงมาคือ อาหารท้องถิ่นในอาเซียนมี
ความหลากหลายของเมนูอาหาร ( ̅ = 4.32) และอาหารท้องถิ่นในอาเซียนท ามาจากวัตถุดิบที่มี
ประโยชน์โดยเฉพาะเครื่องเทศและสมุนไพร ( ̅ = 4.29) ตามล าดับ และอันดับสุดท้าย คือ อาหาร
ท้องถิ่นในอาเซียนมีรสชาติกลมกล่อม ( ̅ = 3.87) 
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ตารางท่ี 4.5 ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของทัศนคติของนักท่องเที่ยวชาวไทยที่มีต่อ
อาหารท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียนในด้านราคา 

ทัศนคติของนักท่องเที่ยวชาวไทยที่มีต่ออาหาร
ท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียนด้านราคา  ̅ SD การแปลผล ล าดับ 

1. ราคาอาหารท้องถิ่นในอาเซียนเหมาะสม 
คุ้มค่า เมื่อเทียบกับคุณภาพ 

3.82 0.69 มาก 1 

2. ราคาอาหารท้องถิ่นในอาเซียนเหมาะสม 
คุ้มค่า เมื่อเทียบกับปริมาณ 

3.79 0.70 มาก 2 

3. มีการแสดงราคาไว้อย่างชัดเจน 3.52 0.85 มาก 3 
รวม 3.71 0.76 มาก  

     จากตารางที่ 4.5 พบว่า ทัศนคติของนักท่องเที่ยวชาวไทยที่มีต่ออาหาร
ท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียนภาพรวมในด้านราคา อยู่ในระดับมากหรือเห็นด้วย ( ̅ = 3.71) เมื่อ
พิจารณาเป็นรายข้อ พบว่า อันดับแรก นักท่องเที่ยวเห็นด้วยว่า ราคาอาหารท้องถิ่นในอาเซียน
เหมาะสม คุ้มค่า เมื่อเทียบกับคุณภาพ ( ̅ = 3.82) รองลงมาคือ ราคาอาหารท้องถิ่นในอาเซียน
เหมาะสม คุ้มค่า เมื่อเทียบกับปริมาณ ( ̅ = 3.79) และมีการแสดงราคาไว้อย่างชัดเจน ( ̅ = 3.52) 
ตามล าดับ  

ตารางท่ี 4.6 ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของทัศนคติของนักท่องเที่ยวชาวไทยที่มีต่อ
อาหารท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียนในด้านสถานที่ 

ทัศนคติของนักท่องเที่ยวชาวไทยที่มีต่ออาหาร
ท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียนด้านสถานที่  ̅ SD การแปลผล ล าดับ 

1. ร้านอาหารท้องถิ่นในอาเซียนมีความสะดวก
ในการเดินทาง 

3.72 0.77 มาก 4 

2. ร้านอาหารท้องถิ่นในอาเซียนตั้งอยู่ใกล้กับ
แหล่งท่องเที่ยว/ที่พัก 

3.87 0.69 มาก 3 

3. ร้านอาหารท้องถิ่นในอาเซียนมีความเป็น
ธรรมชาติ 

3.98 0.65 มาก 2 

4. ร้านอาหารท้องถิ่นในอาเซียนมีความเป็น
เอกลักษณ์ของท้องถิ่น 

4.13 0.60 มาก 1 

รวม 3.93 0.70 มาก  

     จากตารางที่ 4.6 พบว่า ทัศนคติของกลุ่มตัวอย่างที่เป็นนักท่องเที่ยวชาวไทย
ที่มีต่ออาหารท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียนภาพรวมในด้านสถานที่ อยู่ในระดับมากหรือเห็นด้วย ( ̅ = 
3.93) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่า อันดับแรก นักท่องเที่ยวเห็นด้วยว่า ร้านอาหารท้องถิ่นใน
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อาเซียนมีความเป็นเอกลักษณ์ของท้องถิ่น ( ̅ = 4.13) รองลงมาคือ ร้านอาหารท้องถิ่นในอาเซียนมี
ความเป็นธรรมชาติ ( ̅ = 3.98) และร้านอาหารท้องถิ่นในอาเซียนตั้งอยู่ใกล้กับแหล่งท่องเที่ยว/ที่พัก 
( ̅ = 3.87) ตามล าดับ และอันดับสุดท้าย คือ ร้านอาหารท้องถิ่นในอาเซียนมีความสะดวกในการ
เดินทาง ( ̅ = 3.87) 

ตารางท่ี 4.7 ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของทัศนคติของนักท่องเที่ยวชาวไทยที่มีต่อ
อาหารท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียนในด้านการส่งเสริมการตลาด 

ทัศนคติของนักท่องเที่ยวชาวไทยที่มีต่ออาหาร
ท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียนด้านการส่งเสริม

การตลาด 
 ̅ SD การแปลผล ล าดับ 

1. มีการโฆษณาร้านอาหารท้องถิ่นในอาเซียน
อย่างสม่ าเสมอ โดยผ่านช่องทางต่อไปนี้ 

   
 

- โทรทัศน์/วิทยุ 3.73 0.85 มาก 5 
- นิตยสาร/คู่มือนักท่องเที่ยว 4.04 0.64 มาก 1 
- ทางอินเทอร์เน็ต 4.04 0.68 มาก 2 
- ป้ายโฆษณา/สื่อสิ่งพิมพ์ 3.75 0.76 มาก 4 
- เอกสารแนะน าของร้านอาหารท้องถิ่น  3.85 0.74 มาก 3 

รวม 3.88 0.75 มาก  
2. มีการแนะน าอาหารท้องถิ่นในอาเซียน โดย

ผ่านช่องทางต่อไปนี้ 
   

 

- คู่มือนักท่องเที่ยว 4.07 0.65 มาก 1 
- ค าแนะน าของโรงแรม/ที่พัก 4.04 0.66 มาก 2 
- ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร/นักชิม 3.83 0.75 มาก 5 
- บริษัทน าเที่ยว 3.96 0.70 มาก 4 
- สื่อต่างๆ เช่น โทรทัศน์ วิทยุ อินเทอร์เน็ต  3.97 0.74 มาก 3 

รวม 3.98 0.70 มาก  
รวมด้านการส่งเสริมการตลาด 3.93 0.73 มาก  

     จากตารางที่ 4.7 พบว่า ทัศนคติของนักท่องเที่ยวชาวไทยที่มีต่ออาหาร
ท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียนภาพรวมในด้านการส่งเสริมการตลาด อยู่ในระดับมากหรือเห็นด้วย ( ̅ = 
3.93) โดยแบ่ง 2 หัวข้อ คือ  

1) หัวข้อทัศนคติที่มีต่อการโฆษณาร้านอาหารท้องถิ่นในอาเซียนอย่าง
สม่ าเสมอ พบว่า นักท่องเที่ยวมีทัศนคติอยู่ในระดับมากหรือเห็นด้วย ( ̅ = 3.88) เมื่อพิจารณาตาม
ช่องทางการโฆษณาร้านอาหารท้องถิ่นในอาเซียน อันดับแรกคือ ทางนิตยสาร/คู่มือนักท่องเที่ยว ( ̅ = 



80 
 

 
 

4.04) รองลงมาคือ ทางอินเทอร์เน็ต ( ̅ = 4.04) และเอกสารแนะน าของร้านอาหารท้องถิ่น ( ̅ = 
3.85) ตามล าดับ อันดับสุดท้าย คือ โทรทัศน์/วิทยุ ( ̅ = 3.73) 

2) หัวข้อทัศนคติที่มีต่อการแนะน าอาหารท้องถิ่นในอาเซียน พบว่า 
นักท่องเที่ยวมีทัศนคติอยู่ในระดับมากหรือเห็นด้วย ( ̅ = 3.98) เมื่อพิจารณาตามช่องทางการแนะน า
อาหารท้องถิน่อันดับแรกคือ คู่มือนักท่องเที่ยว ( ̅ = 4.07) รองลงมาคือ ค าแนะน าของโรงแรม/ที่พัก 
( ̅ = 4.04) และสื่อต่างๆ เช่น โทรทัศน์ วิทยุ อินเทอร์เน็ต ( ̅ = 3.97) ตามล าดับ อันดับสุดท้าย คือ 
ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร/นักชิม ( ̅ = 3.83) 

 
1.1.3 พฤติกรรมการบริโภคของนักท่องเที่ยวชาวไทยที่มีต่ออาหารท้องถิ่นใน

ภูมิภาคอาเซียน 
   ในการวิเคราะห์ของพฤติกรรมการบริโภคของนักท่องเที่ยวชาวไทยที่มีต่อ
อาหารท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียน แบ่งออกเป็น 5 ด้าน คือ 1) วัตถุประสงค์ในการเลือกบริโภคอาหาร
ท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียน 2) สิ่งที่มีอิทธิพลต่อการตัดสินใจในการเลือกบริโภคอาหารท้องถิ่น ใน
ภูมิภาคอาเซียน 3) ช่องทาง/แหล่งซื้ออาหารท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียน 4) แหล่งข้อมูลข่าวสารที่ได้รับ
เกี่ยวกับอาหารท้องถิ่น และ 5) รายการอาหารท้องถิ่นที่รู้จักชื่อและเคยบริโภค ผลการวิเคราะห์มี
รายละเอียด ดังนี้ 

ตารางท่ี 4.8 ความถี่และร้อยละของวัตถุประสงค์ทีเ่ลือกบริโภคอาหารท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียน 

ล าดับ วัตถุประสงค์ที่เลือกบริโภคอาหารท้องถิ่น จ านวน (คน) ร้อยละ 
1.  เป็นที่นิยมในท้องถิ่น 277 57.23 
2.  บ่งบอกความเป็นเอกลักษณ์ของท้องถิ่น 207 42.77 
3.  ความแปลกใหม่ของอาหาร 202 41.74 
4.  ชื่อเสียงของร้าน/บรรยากาศของร้าน 188 38.84 
5.  หาบริโภคได้ง่าย / สะดวกในการบริโภค 148 30.58 
6.  ท าเลที่ตั้งใกล้กับแหล่งท่องเที่ยว/ที่พัก 138 28.51 
7.  ใช้วัตถุดิบในท้องถิ่นที่หาได้ง่าย 78 16.12 
8.  การโฆษณาตามสื่อต่างๆ 70 14.46 
9.  มีผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร/นักชิมแนะน า 53 10.95 

     จากตารางที่ 4.8 พบว่า วัตถุประสงค์ที่เลือกบริโภคอาหารท้องถิ่นในภูมิภาค
อาเซียนของนักท่องเที่ยวชาวไทย อันดับแรก คือ อาหารท้องถิ่นเป็นที่นิยมในท้องถิ่นนั้นๆ จ านวน 
277 คน คิดเป็นร้อยละ 57.23 รองลงมา คือ อาหารท้องถิ่นบ่งบอกถึงความเป็นเอกลักษณ์ของ
ท้องถิ่นนั้น จ านวน 207 คน คิดเป็นร้อยละ 42.77 และความแปลกใหม่ของอาหารท้องถิ่น จ านวน 
202 คน คิดเป็นร้อยละ 41.74 ตามล าดับ และล าดับสุดท้าย คือ มีผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร/นักชิม
แนะน าอาหารท้องถิ่น จ านวน 53 คน คิดเป็นร้อยละ 10.95 
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ตารางท่ี 4.9  ความถี่และร้อยละของสิ่งที่มีอิทธิพลต่อการตัดสินใจในการเลือกบริโภคอาหาร
ท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียน 

ล าดับ สิ่งที่มีอิทธิพลต่อการตัดสินใจในการเลือกบริโภค
อาหารท้องถิ่น 

จ านวน (คน) ร้อยละ 

1.  เลือกด้วยตัวเอง 304 62.81 
2.  เลือกตามคู่มือนักท่องเที่ยว 208 42.98 
3.  เลือกตามเอกสารแนะน าร้านอาหาร 197 40.70 
4.  เลือกตามสื่อต่างๆ เช่น โทรทัศน์ 96 19.83 
5.  บริษัทน าเที่ยวเลือกให้ 93 19.21 
6.  เลือกตามค าแนะน าของโรงแรม 67 13.84 

     จากตารางที่ 4.9 พบว่า สิ่งที่มีอิทธิพลต่อการตัดสินใจในการเลือกบริโภค
อาหารท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียนของนักท่องเที่ยวชาวไทย อันดับแรก คือ ตัดสินใจเลือกด้วยตัวเอง 
จ านวน 304 คน คิดเป็นร้อยละ 62.81 รองลงมา คือ ตัดสินใจเลือกตามคู่มือนักท่องเที่ยว จ านวน 
208 คน คิดเป็นร้อยละ 42.98 และตัดสินใจเลือกตามเอกสารแนะน าร้านอาหาร จ านวน 197 คน  
คิดเป็นร้อยละ 40.70 ตามล าดับ และล าดับสุดท้าย คือ ตัดสินใจเลือกตามค าแนะน าของโรงแรม 
จ านวน 67 คน คิดเป็นร้อยละ 13.84 

ตารางท่ี 4.10  ความถี่และร้อยละของช่องทาง/แหล่งซื้ออาหารท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียนของ
นักท่องเที่ยวชาวไทย 

ล าดับ ช่องทาง/แหล่งซื้ออาหารท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียน
ของนักท่องเที่ยวชาวไทย 

จ านวน (คน) ร้อยละ 

1.  ร้านอาหารท้องถิ่นโดยเฉพาะ 214 44.21 
2.  ร้านอาหารทั่วไป 187 38.64 
3.  ร้านอาหาร/ภัตตาคารในโรงแรม 154 31.82 
4.  ร้านอาหารจานด่วน/ศูนย์อาหาร 64 13.22 
5.  ร้านอาหารบาทวิถีประเภทรถเข็น หาบเร่ แผงลอย 51 10.54 

     จากตารางที่ 4.10 พบว่า ช่องทาง/แหล่งซื้ออาหารท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียน
ของนักท่องเที่ยวชาวไทย อันดับแรก คือ ร้านอาหารท้องถิ่นโดยเฉพาะ จ านวน 214คน คิดเป็น    
ร้อยละ 44.21 รองลงมา คือ ร้านอาหารทั่วไป จ านวน 187 คน คิดเป็นร้อยละ 38.64 และ
ร้านอาหาร/ภัตตาคารในโรงแรม จ านวน 154 คน คิดเป็นร้อยละ 31.82 ตามล าดับ และล าดับสุดท้าย 
คือ ร้านอาหารบาทวิถีประเภทรถเข็น หาบเร่ แผงลอย จ านวน 51 คน คิดเป็นร้อยละ 10.54 
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ตารางท่ี 4.11 ความถี่และร้อยละของแหล่งข้อมูลข่าวสารที่ท าให้นักท่องเที่ยวชาวไทยเลือกซื้อ/
บริโภคอาหารท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียน 

ล าดับ แหล่งข้อมูลข่าวสาร จ านวน (คน) ร้อยละ 
1.  อินเทอร์เน็ต 281 58.06 
2.  นิตยสาร/คู่มือนักท่องเที่ยว 274 56.61 
3.  เอกสารแนะน าร้านอาหาร 215 44.42 
4.  โทรทัศน์/วิทยุ 177 36.57 
5.  ป้ายโฆษณา/สื่อสิ่งพิมพ์ 99 20.45 

     จากตารางที่ 4.11 พบว่า แหล่งข้อมูลข่าวสารที่ท าให้นักท่องเที่ยวชาวไทย
เลือกซื้อ/บริโภคอาหารท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียนของนักท่องเที่ยวชาวไทย อันดับแรก คือ 
อินเทอร์เน็ต จ านวน 281 คน คิดเป็นร้อยละ 58.06 รองลงมา คือ นิตยสาร/คู่มือนักท่องเที่ยว 
จ านวน 274 คน คิดเป็นร้อยละ 56.61 และเอกสารแนะน าร้านอาหาร จ านวน 215 คน คิดเป็น   
ร้อยละ 44.42 ตามล าดับ และล าดับสุดท้าย คือ ป้ายโฆษณา/สื่อสิ่งพิมพ์ จ านวน 99 คน คิดเป็น  
ร้อยละ 20.45 

ตารางท่ี 4.12  ความถี่และร้อยละของรายการอาหารท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียนที่นักท่องเที่ยวชาว
ไทยรู้จัก 20 อันดับแรก 

ล าดับ รายการอาหาร ประเทศ จ านวน (คน) ร้อยละ 
1 สะเต๊ะ (satay) อินโดนีเซีย 382 78.93 
2 ข้าวมันไก่ (Hainanese Chicken 

Rice) 
สิงคโปร์ 374 77.27 

3 จ่าหย่อ/ปอเปี๊ยะทอด (cha gio 
/spring rolls) 

เวียดนาม 328 67.77 

4 ขนมจีนน้ ายา (Num banh chok -
Khmer noodles) 

กัมพูชา 308 63.64 

5 ปอเปี๊ยะสด (Fresh lumpia) ฟิลิปปินส์ 298 61.57 
6 เฝอ (Pho) เวียดนาม 266 54.96 
7 หมี่เหลืองผัด (Mee Goreng) มาเลเซีย 244 50.41 
8 บะกุ๊ดเต๋ (Bak kut teh) มาเลเซีย 242 50.00 
9 หมี่แห้ง (Kolo Mee) บรูไน 222 45.87 
10 โรตีพราตา (Roti Prata) สิงคโปร์ 220 45.45 
11 เส้นหมี่ในน้ าซุปปลา (Mohinga) พม่า 119 24.59 
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ตารางท่ี 4.12 (ต่อ) 

ล าดับ รายการอาหาร ประเทศ จ านวน (คน) ร้อยละ 
12 สลัดหลวงพระบาง (Luang Prabang 

Salad) 
ลาว 117 24.17 

13 ข้าวผัดกับถ่ัวต้ม (Beq Tamin) พม่า 116 23.97 
14 อาม๊อก (ห่อหมกขะแมร์) (Amok) กัมพูชา 112 23.14 
15 แจ่วหมากเลน (Jaw Maak Len) ลาว 111 22.93 
16 ไส้กรอกฟิลิปปินส์ (Longganisa) ฟิลิปปินส์ 109 22.52 
17 บุ๋นจ๋า (Bun Cha) เวียดนาม 108 22.31 
18 เอาะหลาม (Or Lam) ลาว 101 20.87 
19 ลักซา (Laksa) สิงคโปร์ 94 19.42 
20 ปลาหมักเครื่องเเกงห่อใบเตยย่าง 

(pandan fish) 
บรูไน 88 18.18 

หมายเหตุ ส าหรับนักท่องเที่ยวชาวไทย ไม่ได้รวมรายการอาหารของประเทศไทย  

     จากตารางที่ 4.12 พบว่า รายการอาหารท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียนที่
นักท่องเที่ยวชาวไทยรู้จักมากที่สุดเป็นอันดับแรกคือ สะเต๊ะ (satay) ของประเทศอินโดนีเซีย จ านวน 
382 คน คิดเป็นร้อยละ 78.93 รองลงมา คือ ข้าวมันไก่ (Hainanese Chicken Rice) ของประเทศ
สิงคโปร์ จ านวน 374 คน คิดเป็นร้อยละ 77.27 และ จ่าหย่อ/ปอเปี๊ยะทอด (cha gio /spring rolls) 
ของประเทศเวียดนาม จ านวน 328 คน คิดเป็นร้อยละ 67.77 ตามล าดับ  

ตารางท่ี 4.13  ความถี่และร้อยละของรายการอาหารท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียนที่นักท่องเที่ยวชาว
ไทยได้เคยบริโภค 20 อันดับแรก 

ล าดับ รายการอาหาร ประเทศ จ านวน (คน) ร้อยละ 
1 สะเต๊ะ (satay) อินโดนีเซีย 387 79.96 
2 ข้าวมันไก่ (Hainanese Chicken 

Rice) 
สิงคโปร์ 349 72.11 

3 จ่าหย่อ/ปอเปี๊ยะทอด (cha gio 
/spring rolls) 

เวียดนาม 339 70.04 

4 ขนมจีนน้ ายา (Num banh chok -
Khmer noodles) 

กัมพูชา 262 54.13 

5 ปอเปี๊ยะสด (Fresh lumpia) ฟิลิปปินส์ 259 53.51 
6 เฝอ (Pho) เวียดนาม 238 49.17 
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ตารางท่ี 4.13 (ต่อ) 

ล าดับ รายการอาหาร ประเทศ จ านวน (คน) ร้อยละ 
7 หมี่เหลืองผัด (Mee Goreng) มาเลเซีย 217 44.83 
8 บะกุ๊ดเต๋ (Bak kut teh) มาเลเซีย 192 39.67 
9 โรตีพราตา (Roti Prata) สิงคโปร์ 188 38.84 
10 หมี่แห้ง (Kolo Mee) บรูไน 158 32.64 
11 อาม๊อก (ห่อหมกขะแมร์) (Amok) กัมพูชา 86 17.77 
12 บุ๋นจ๋า (Bun Cha) เวียดนาม 75 15.50 
13 สลัดหลวงพระบาง (Luang Prabang 

Salad) 
ลาว 73 15.08 

14 ไส้กรอกฟิลิปปินส์ (Longganisa) ฟิลิปปินส์ 63 13.02 
15 เอาะหลาม (Or Lam) ลาว 63 13.02 
16 เส้นหมี่ในน้ าซุปปลา (Mohinga) พม่า 62 12.81 
17 ลักซา (Laksa) สิงคโปร์ 56 11.57 
18 แจ่วหมากเลน (Jaw Maak Len) ลาว 52 10.74 
19 นาซิ เลอมัก (Nasi Lemak) มาเลเซีย 45 9.30 
20 ซุปชนังเดย (soups chhnang dea) กัมพูชา 43 8.88 

หมายเหตุ ส าหรับนักท่องเที่ยวชาวไทย ไม่ได้รวมรายการอาหารของประเทศไทย  

     จากตารางที่ 4.13 พบว่า รายการอาหารท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียนที่
นักท่องเที่ยวชาวไทยรู้จักมากที่สุดเป็นอันดับแรกคือ สะเต๊ะ (satay) ของประเทศอินโดนีเซีย จ านวน 
387 คน คิดเป็นร้อยละ 79.96 รองลงมา คือ ข้าวมันไก่ (Hainanese Chicken Rice) ของประเทศ
สิงคโปร์ จ านวน 349 คน คิดเป็นร้อยละ 72.11 และ จ่าหย่อ/ปอเปี๊ยะทอด (cha gio /spring rolls) 
ของประเทศเวียดนาม จ านวน 339 คน คิดเป็นร้อยละ 70.04 ตามล าดับ  
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1.2 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลนักท่องเที่ยวชาวต่างประเทศ 
1.2.1 ข้อมูลทั่วไปของนักท่องเที่ยวชาวต่างประเทศ 

ตารางท่ี 4.14 ความถี่และร้อยละของข้อมูลทั่วไปของนักท่องเที่ยวชาวต่างประเทศ 

ข้อมูล จ านวน (คน)  
N=492 

ร้อยละ 

1. เพศ   

- ชาย 247 50.20 
- หญิง 245 49.80 

2. อายุ   

- น้อยกว่า 30 ปี 210 42.68 
- 31 – 40 ปี 137 27.85 
- 41 – 50 ปี 69 14.02 
- มากกว่า 50 ปี 76 15.45 

3. ระดับการศึกษา   

- ต่ ากว่าปริญญาตรี 141 28.66 
- ปริญญาตรี 233 47.36 
- สูงกว่าปริญญาตรี 118 23.98 

4. อาชีพ   

- นักเรียน/นักศึกษา 87 17.68 
- รับราชการ/รัฐวิสาหกิจ 71 14.43 
- พนักงานบริษัทเอกชน 174 35.37 
- พ่อบ้าน/แม่บ้าน 14 2.85 
- ประกอบธุรกิจส่วนตัว/ค้าขาย 75 15.24 
- อ่ืนๆ เช่น เกษียณอายุ รับจ้างอิสระ 71 14.43 

5. ทวีปที่อยู่อาศัย   

- Europe 210 42.68 
- America 116 23.58 
- Africa 46 9.35 
- Asia 99 20.12 
- Oceania 21 4.27 
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     จากตารางที่ 4.14 นักท่องเที่ยวชาวต่างประเทศส่วนใหญ่เป็นเพศชาย 
จ านวน 247 คน คิดเป็นร้อยละ 50.20 มีอายุน้อยกว่า 30 ปี จ านวน 210 คน คิดเป็นร้อยละ 42.68 
มีระดับการศึกษาอยู่ในระดับปริญญาตรี จ านวน 233 คน คิดเป็นร้อยละ 47.36 อาชีพพนักงาน
บริษัทเอกชน จ านวน 174 คน คิดเป็นร้อยละ 35.37 และมีที่อยู่อาศัยในทวีปยุโรป (Europe) จ านวน 
210 คน คิดเป็นร้อยละ 42.68 

ตารางท่ี 4.15 ความถี่และร้อยละของประเทศในภูมิภาคอาเซียนที่นักท่องเที่ยวชาวต่างประเทศ
เคยไปท่องเที่ยวในหนึ่งปีที่ผ่านมา 

ล าดับ ประเทศ จ านวน (คน) ร้อยละ 
1 ราชอาณาจักรไทย 400 81.3 
2 สิงคโปร์ 126 25.61 
3 มาเลเซีย 115 23.37 
4 กัมพูชา 90 18.29 
5 เวียดนาม 81 16.46 
6 ฟิลิปปินส์  73 14.84 
7 ลาว 73 14.84 
8 พม่า 49 9.96 
9 อินโดนีเซีย 46 9.35 
10 บรูไน 36 7.32 

     จากตารางที่ 4.15 พบว่า ประเทศในภูมิภาคอาเซียนที่นักท่องเที่ยวชาว
ต่างประเทศเคยไปท่องเที่ยวในหนึ่งปีที่ผ่านมา อันดับแรกคือ ประเทศราชอาณาจักรไทย จ านวน 400
คน คิดเป็นร้อยละ 81.30 รองลงมาคือ ประเทศสิงคโปร์ จ านวน 126 คน คิดเป็นร้อยละ 25.61 และ
ประเทศมาเลเซีย จ านวน 115 คน คิดเป็นร้อยละ 23.37 ตามล าดับ และอันดับสุดท้ายคือ ประเทศ
บรูไน จ านวน 36 คน คิดเป็นร้อยละ 7.32 

1.2.2 ทัศนคติของนักท่องเที่ยวชาวต่างประเทศที่มีต่ออาหารท้องถิ่นในภูมิภาค
อาเซียน 

  ในการวิเคราะห์ของทัศนคติของนักท่องเที่ยวชาวต่างประเทศที่มีต่ออาหาร
ท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียน แบ่งออกเป็น 4 ด้าน คือ 1) ด้านผลิตภัณฑ์ซึ่งในที่นี้หมายถึงอาหารท้องถิ่น
ในภูมิภาคอาเซียน (ท้ัง 10 ประเทศ) 2) ด้านราคาของอาหารท้องถิ่น 3) ด้านสถานที่หรือช่องทางการ
จัดจ าหน่าย และ 4) ด้านการส่งเสริมการตลาด โดยมีผลการวิเคราะห์ดังนี้ 
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ตารางท่ี 4.16 ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของทัศนคติของนักท่องเที่ยวชาวต่างประเทศท่ี
มีต่ออาหารท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียนในภาพรวม 

ทัศนคติของนักท่องเที่ยวชาวต่างประเทศท่ีมีต่อ
อาหารท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียน  ̅ SD การแปลผล ล าดับ 

ด้านผลิตภัณฑ์ 4.15 0.73 มาก 1 
ด้านราคา 4.05 0.77 มาก 2 
ด้านสถานที่ 3.99 0.73 มาก 3 
ด้านการส่งเสริมการตลาด 3.72 0.79 มาก 4 

ภาพรวม 3.95 0.78 มาก  

      จากตารางที่ 4.16 พบว่า ทัศนคติของนักท่องเที่ยวชาวต่างประเทศที่มีต่อ
อาหารท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียนในภาพรวม อยู่ในระดับมากหรือเห็นด้วย ( ̅ = 3.95) เมื่อพิจารณา
เป็นรายด้าน พบว่า มีทัศนคติอยู่ในระดับมากหรือเห็นด้วยทุกด้าน โดยมีอันดับแรกคือ ด้านผลิตภัณฑ์ 
( ̅ = 4.15) รองลงมาคือ ด้านราคา ( ̅ = 4.05) และ ด้านสถานที่ ( ̅ = 3.99) ตามล าดับ และอันดับ
สุดท้าย คือ ด้านการส่งเสริมการตลาด ( ̅ = 3.72) 

ตารางท่ี 4.17 ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของทัศนคติของนักท่องเที่ยวชาวต่างประเทศท่ี
มีต่ออาหารท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียนในด้านผลิตภัณฑ์ 

ทัศนคติของนักท่องเที่ยวชาวต่างประเทศท่ีมีต่อ
อาหารท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียนด้านผลิตภัณฑ์  ̅ SD การแปลผล ล าดับ 

1 อาหารท้องถิ่นในอาเซียนแสดงถึงความเป็น
เอกลักษณ์และวัฒนธรรมของท้องถิ่น 

4.23 0.60 มากที่สุด 3 

2 อาหารท้องถิ่นในอาเซียนมีความหลากหลาย
ของเมนูอาหาร 

4.26 0.64 มากที่สุด 2 

3 อาหารท้องถิ่นในอาเซียนมีรสชาติกลมกล่อม 4.21 0.72 มากที่สุด 4 
4 อาหารท้องถิ่นในอาเซียนมีรูปลักษณ์หรือ

คุณลักษณะที่น่าสนใจ 
4.12 0.73 มาก 5 

5 อาหารท้องถิ่นในอาเซียนมีรูปแบบหรือวิธีการ
บริโภคท่ีน่าสนใจ 

4.00 0.79 มาก 9 

6 วัตถุดิบที่ใช้ในอาหารท้องถิ่นในอาเซียนมี
ความแปลกใหม่และมีเอกลักษณ์ 

4.05 0.77 มาก 8 

7 อาหารท้องถิ่นในอาเซียนท ามาจากวัตถุดิบที่มี
ประโยชน์โดยเฉพาะเครื่องเทศและสมุนไพร 

4.07 0.80 มาก 7 

8 อาหารท้องถิ่นในอาเซียนมีชื่อเสียงหรือได้รับ
ความนิยม 

4.11 0.75 มาก 6 
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ตารางท่ี 4.17 (ต่อ) 

ทัศนคติของนักท่องเที่ยวชาวต่างประเทศท่ีมีต่อ
อาหารท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียนด้านผลิตภัณฑ์  ̅ SD การแปลผล ล าดับ 

9 อาหารท้องถิ่นในอาเซียนสามารถหาบริโภค
ได้ง่ายและสะดวกในการบริโภค 

4.31 0.69 มากที่สุด 1 

รวม 4.15 0.73 มาก  

     จากตารางที่ 4.17 พบว่า ทัศนคติของนักท่องเที่ยวชาวต่างประเทศที่มีต่อ
อาหารท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียนภาพรวมในด้านผลิตภัณฑ์ อยู่ในระดับมากหรือเห็นด้วย ( ̅ = 4.15) 
เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่า อันดับแรก นักท่องเที่ยวเห็นด้วยว่า อาหารท้องถิ่นในอาเซียนสามารถ
หาบริโภคได้ง่ายและสะดวกในการบริโภค ( ̅ = 4.31) รองลงมาคืออาหารท้องถิ่นในอาเซียนมีความ
หลากหลายของเมนูอาหาร ( ̅ = 4.26) และอาหารท้องถิ่นในอาเซียนแสดงถึงความเป็นเอกลักษณ์
และวัฒนธรรมของท้องถิ่น ( ̅ = 4.23) ตามล าดับ และอันดับสุดท้าย คือ อาหารท้องถิ่นในอาเซียนมี
รูปแบบหรือวิธีการบริโภคท่ีน่าสนใจ ( ̅ = 4.00) 

ตารางท่ี 4.18 ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของทัศนคติของนักท่องเที่ยวชาวต่างประเทศท่ี
มีต่ออาหารท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียนในด้านราคา 

ทัศนคติของนักท่องเที่ยวชาวต่างประเทศท่ีมีต่อ
อาหารท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียนด้านราคา  ̅ SD การแปลผล ล าดับ 

1. ราคาอาหารท้องถิ่นในอาเซียนเหมาะสม 
คุ้มค่า เมื่อเทียบกับคุณภาพ 

4.22 0.66 มากที่สุด 1 

2. ราคาอาหารท้องถิ่นในอาเซียนเหมาะสม 
คุ้มค่า เมื่อเทียบกับปริมาณ 

4.15 0.65 มาก 2 

3. มีการแสดงราคาไว้อย่างชัดเจน 3.78 0.89 มาก 3 
รวม 4.05 0.77 มาก  

     จากตารางที่ 4.18 พบว่า ทัศนคติของนักท่องเที่ยวชาวต่างประเทศที่มีต่อ
อาหารท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียนภาพรวมในด้านราคา อยู่ในระดับมากหรือเห็นด้วย ( ̅ = 4.05) เมื่อ
พิจารณาเป็นรายข้อ พบว่า อันดับแรก นักท่องเที่ยวเห็นด้วยว่า ราคาอาหารท้องถิ่นในอาเซียน
เหมาะสม คุ้มค่า เมื่อเทียบกับคุณภาพ ( ̅ = 4.22) รองลงมาคือ ราคาอาหารท้องถิ่นในอาเซียน
เหมาะสม คุ้มค่า เมื่อเทียบกับปริมาณ ( ̅ = 4.15) และมีการแสดงราคาไว้อย่างชัดเจน ( ̅ = 3.78) 
ตามล าดับ  
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ตารางท่ี 4.19 ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของทัศนคติของนักท่องเที่ยวชาวต่างประเทศท่ี
มีต่ออาหารท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียนในด้านสถานที่ 

ทัศนคติของนักท่องเที่ยวชาวต่างประเทศท่ีมีต่อ
อาหารท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียนด้านสถานที่  ̅ SD การแปลผล ล าดับ 

1. ร้านอาหารท้องถิ่นในอาเซียนมีความสะดวก
ในการเดินทาง 

4.07 0.72 มาก 2 

2. ร้านอาหารท้องถิ่นในอาเซียนตั้งอยู่ใกล้กับ
แหล่งท่องเที่ยว/ที่พัก 

4.08 0.75 มาก 1 

3. ร้านอาหารท้องถิ่นในอาเซียนมีความเป็น
ธรรมชาติ 

3.92 0.74 มาก 3 

4. ร้านอาหารท้องถิ่นในอาเซียนมีความเป็น
เอกลักษณ์ของท้องถิ่น 

3.88 0.68 มาก 4 

รวม 3.99 0.73 มาก  

     จากตารางที่ 4.19 พบว่า ทัศนคติของนักท่องเที่ยวชาวต่างประเทศที่มีต่อ
อาหารท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียนภาพรวมในด้านสถานที่ อยู่ในระดับมากหรือเห็นด้วย ( ̅ = 3.99) 
เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่า อันดับแรก นักท่องเที่ยวเห็นด้วยว่า ร้านอาหารท้องถิ่นในอาเซียน
ตั้งอยู่ใกล้กับแหล่งท่องเที่ยว/ที่พัก ( ̅ = 4.08) รองลงมาร้านอาหารท้องถิ่นในอาเซียนมีความ
สะดวกในการเดินทาง ( ̅ = 4.07) และร้านอาหารท้องถิ่นในอาเซียนมีความเป็นธรรมชาติ ( ̅ = 
3.92) ตามล าดับ และอันดับสุดท้าย คือ ร้านอาหารท้องถิ่นในอาเซียนมีความเป็นเอกลักษณ์ของ
ท้องถิ่น ( ̅ = 3.88) 

ตารางท่ี 4.20 ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของทัศนคติของนักท่องเที่ยวชาวต่างประเทศท่ี
มีต่ออาหารท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียนในด้านการส่งเสริมการตลาด 

ทัศนคติของนักท่องเที่ยวชาวต่างประเทศท่ีมี
ต่ออาหารท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียนด้านการ

ส่งเสริมการตลาด 
 ̅ SD การแปลผล ล าดับ 

1. มีการโฆษณาร้านอาหารท้องถิ่นในอาเซียน
อย่างสม่ าเสมอ โดยผ่านช่องทางต่อไปนี้ 

    

- โทรทัศน์/วิทยุ 3.40 0.88 มาก 5 
- นิตยสาร/คู่มือนักท่องเที่ยว 3.70 0.85 มาก 4 
- ทางอินเทอร์เน็ต 3.74 0.86 มาก 2 
- ป้ายโฆษณา/สื่อสิ่งพิมพ์ 3.73 0.79 มาก 3 
- เอกสารแนะน าของร้านอาหารท้องถิ่น  3.79 0.71 มาก 1 

รวม 3.67 0.83 มาก  
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ตารางท่ี 4.20 (ต่อ)  

 

ทัศนคติของนักท่องเที่ยวชาวต่างประเทศท่ีมี
ต่ออาหารท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียนด้านการ

ส่งเสริมการตลาด 
 ̅ SD การแปลผล ล าดับ 

2. มีการแนะน าอาหารท้องถิ่นในอาเซียน โดย
ผ่านช่องทางต่อไปนี้ 

    

- คู่มือนักท่องเที่ยว 4.01 0.62 มาก 1 
- ค าแนะน าของโรงแรม/ที่พัก 3.91 0.66 มาก 2 
- ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร/นักชิม 3.68 0.78 มาก 3 
- บริษัทน าเที่ยว 3.68 0.80 มาก 4 
- สื่อต่างๆ เช่น โทรทัศน์ วิทยุ 

อินเทอร์เน็ต  
3.57 0.80 มาก 5 

รวม 3.77 0.75 มาก  
รวมด้านการส่งเสริมการตลาด 3.72 0.79 มาก  

     จากตารางที่ 4.20 พบว่า ทัศนคติของนักท่องเที่ยวชาวต่างประเทศที่มีต่อ
อาหารท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียนภาพรวมในด้านการส่งเสริมการตลาด อยู่ในระดับมากหรือเห็นด้วย 
( ̅ = 3.72) โดยแบ่ง 2 หัวข้อ ดังนี้ 

1) หัวข้อทัศนคติที่มีต่อการโฆษณาร้านอาหารท้องถิ่นในอาเซียนอย่าง
สม่ าเสมอ พบว่า นักท่องเที่ยวมีทัศนคติอยู่ในระดับมากหรือเห็นด้วย ( ̅ = 3.67) เมื่อพิจารณาตาม
ช่องทางการโฆษณาร้านอาหารท้องถิ่นในอาเซียน อันดับแรกคือ เอกสารแนะน าของร้านอาหาร
ท้องถิ่น ( ̅ = 3.79) รองลงมาคือ ทางอินเทอร์เน็ต ( ̅ = 3.74) และป้ายโฆษณา/สื่อสิ่งพิมพ์ ( ̅ = 
3.73) ตามล าดับ อันดับสุดท้าย คือ โทรทัศน์/วิทยุ ( ̅ = 3.40) 

2) หัวข้อทัศนคติที่มีต่อการแนะน าอาหารท้องถิ่นในอาเซียน  พบว่า 
นักท่องเที่ยวมีทัศนคติอยู่ในระดับมากหรือเห็นด้วย ( ̅ = 3.77) เมื่อพิจารณาตามช่องทางการแนะน า
อาหารท้องถิน่อันดับแรกคือ คู่มือนักท่องเที่ยว ( ̅ = 4.01) รองลงมาคือ ค าแนะน าของโรงแรม/ที่พัก 
( ̅ = 3.91) และผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร/นักชิม ( ̅ = 3.68) ตามล าดับ อันดับสุดท้าย คือ สื่อต่างๆ 
เช่น โทรทัศน์ วิทยุ อินเทอร์เน็ต ( ̅ = 3.57) 

 
1.2.3 พฤติกรรมการบริโภคของนักท่องเที่ยวชาวต่างประเทศที่มีต่ออาหาร

ท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียน 
ในการวิเคราะห์ของพฤติกรรมการบริโภคของนักท่องเที่ยวชาวต่างประเทศที่

มีต่ออาหารท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียน แบ่งออกเป็น 5 ด้าน คือ 1) วัตถุประสงค์ในการเลือกบริโภค
อาหารท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียน 2) สิ่งที่มีอิทธิพลต่อการตัดสินใจในการเลือกบริโภคอาหารท้องถิ่น
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ในภูมิภาคอาเซียน 3) ช่องทาง/แหล่งซื้ออาหารท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียน 4) แหล่งข้อมูลข่าวสารที่
ได้รับเกี่ยวกับอาหารท้องถิ่น และ 5) รายการอาหารท้องถิ่นที่รู้จักชื่อและเคยบริโภค ผลการวิเคราะห์
มีรายละเอียด ดังนี้ 

ตารางท่ี 4.21 ความถี่และร้อยละของวัตถุประสงค์ทีน่ักท่องเที่ยวชาวต่างประเทศเลือกบริโภค
อาหารท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียน 

ล าดับ วัตถุประสงค์ที่เลือกบริโภคอาหารท้องถิ่นในภูมิภาค
อาเซียน 

จ านวน (คน) ร้อยละ 

1.  ชื่อเสียงของร้าน/บรรยากาศของร้าน 220 44.72 
2.  เป็นที่นิยมในท้องถิ่น 212 43.09 
3.  ความแปลกใหม่ของอาหาร 200 40.65 
4.  หาบริโภคได้ง่าย / สะดวกในการบริโภค 176 35.77 
5.  บ่งบอกความเป็นเอกลักษณ์ของท้องถิ่น 148 30.08 
6.  มีผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร/นักชิมแนะน า 120 24.39 
7.  ใช้วัตถุดิบในท้องถิ่นที่หาได้ง่าย 114 23.17 
8.  ท าเลที่ตั้งใกล้กับแหล่งท่องเที่ยว/ที่พัก 75 15.24 
9.  การโฆษณาตามสื่อต่างๆ 13 2.64 

     จากตารางที่ 4.21 พบว่า วัตถุประสงค์ที่เลือกบริโภคอาหารท้องถิ่นในภูมิภาค
อาเซียนของนักท่องเที่ยวชาวต่างประเทศ อันดับแรก คือ ชื่อเสียงของร้าน/บรรยากาศของร้าน 
จ านวน 220 คน คิดเป็นร้อยละ 44.72 รองลงมา คือ เป็นที่นิยมในท้องถิ่น จ านวน 212 คน คิดเป็น
ร้อยละ 43.09 และความแปลกใหม่ของอาหารท้องถิ่น จ านวน 200 คน คิดเป็นร้อยละ 40.65
ตามล าดับ และล าดับสุดท้าย คือ การโฆษณาตามสื่อต่างๆ จ านวน 13 คน คิดเป็นร้อยละ 2.64 

ตารางท่ี 4.22  ความถี่และร้อยละของสิ่งที่มีอิทธิพลต่อการตัดสินใจของนักท่องเที่ยวชาว
ต่างประเทศในการเลือกบริโภคอาหารท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียน 

ล าดับ สิ่งที่มีอิทธิพลต่อการตัดสินใจในการเลือกบริโภค
อาหารท้องถิ่น 

จ านวน (คน) ร้อยละ 

1.  เลือกด้วยตัวเอง 346 70.33 
2.  เลือกตามคู่มือนักท่องเที่ยว 194 39.43 
3.  เลือกตามสื่อต่างๆ เช่น โทรทัศน์ 90 18.29 
4.  บริษัทน าเที่ยวเลือกให้ 66 13.41 
5.  เลือกตามเอกสารแนะน าร้านอาหาร 41 8.33 
6.  เลือกตามค าแนะน าของโรงแรม 34 6.91 
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     จากตารางที่ 4.22 พบว่า สิ่งที่มีอิทธิพลต่อการตัดสินใจในการเลือกบริโภค
อาหารท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียนของนักท่องเที่ยวชาวต่างประเทศ อันดับแรก คือ ตัดสินใจเลือกด้วย
ตัวเอง จ านวน 346 คน คิดเป็นร้อยละ 70.33 รองลงมา คือ ตัดสินใจเลือกตามคู่มือนักท่องเที่ยว 
จ านวน 194 คน คิดเป็นร้อยละ 39.43 และเลือกตามสื่อต่างๆ เช่น โทรทัศน์ จ านวน 90 คน คิดเป็น
ร้อยละ 18.29 ตามล าดับ และล าดับสุดท้าย คือ ตัดสินใจเลือกตามค าแนะน าของโรงแรม จ านวน 34 
คน คิดเป็นร้อยละ 6.91 

ตารางท่ี 4.23  ความถี่และร้อยละของช่องทาง/แหล่งซื้ออาหารท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียนของ
นักท่องเที่ยวชาวต่างประเทศ 

ล าดับ ช่องทาง/แหล่งซื้ออาหารท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียน จ านวน (คน) ร้อยละ 
1.  ร้านอาหารทั่วไป 290 58.94 
2.  ร้านอาหารบาทวิถีประเภทรถเข็น หาบเร่ แผงลอย 184 37.40 
3.  ร้านอาหาร/ภัตตาคารในโรงแรม 115 23.37 
4.  ร้านอาหารท้องถิ่นโดยเฉพาะ 62 12.60 
5.  ร้านอาหารจานด่วน/ศูนย์อาหาร 43 8.74 

     จากตารางที่ 4.23 พบว่า ช่องทาง/แหล่งซื้ออาหารท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียน
ของนักท่องเที่ยวชาวต่างประเทศ อันดับแรก คือ ร้านอาหารทั่วไป จ านวน 290 คน คิดเป็นร้อยละ 
58.94 รองลงมา คือ ร้านอาหารบาทวิถีประเภทรถเข็น หาบเร่ แผงลอย จ านวน 184 คน คิดเป็น 
ร้อยละ 37.40 และร้านอาหาร/ภัตตาคารในโรงแรม จ านวน 115 คน คิดเป็นร้อยละ 23.37 
ตามล าดับ และล าดับสุดท้าย คือ ร้านอาหารจานด่วน/ศูนย์อาหาร จ านวน 43 คน คิดเป็นร้อยละ 
8.74 

ตารางท่ี 4.24 ความถี่และร้อยละของแหล่งข้อมูลข่าวสารที่ท าให้นักท่องเที่ยวชาวต่างประเทศ
เลือกซื้อ/บริโภคอาหารท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียน 

ล าดับ แหล่งข้อมูลข่าวสาร จ านวน (คน) ร้อยละ 
1.  นิตยสาร/คู่มือนักท่องเที่ยว 303 61.59 
2.  อินเทอร์เน็ต 170 34.55 
3.  เอกสารแนะน าร้านอาหาร 162 32.93 
4.  ป้ายโฆษณา/สื่อสิ่งพิมพ์ 84 17.07 
5.  โทรทัศน์/วิทยุ 49 9.96 

     จากตารางที่ 4.24 พบว่า แหล่งข้อมูลข่าวสารที่ท าให้นักท่องเที่ยวชาว
ต่างประเทศเลือกซื้อ/บริโภคอาหารท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียนของนักท่องเที่ยวชาวต่างประเทศ 
อันดับแรก คือ นิตยสาร/คู่มือนักท่องเที่ยว จ านวน 303 คน คิดเป็นร้อยละ 61.59 รองลงมา คือ 
อินเทอร์เน็ต จ านวน 170 คน คิดเป็นร้อยละ 34.55 และเอกสารแนะน าร้านอาหาร จ านวน 162 คน 
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คิดเป็นร้อยละ 32.93 ตามล าดับ และล าดับสุดท้าย คือ โทรทัศน์/วิทยุ จ านวน 49 คน คิดเป็นร้อยละ 
9.96 

ตารางที่ 4.25  ความถี่และร้อยละของรายการอาหารท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียนที่นักท่องเที่ยวชาว
ต่างประเทศรู้จัก 20 อันดับแรก 

ล าดับ รายการอาหาร ประเทศ จ านวน (คน) ร้อยละ 
1 ผัดไทย (Phad Thai) ไทย 313 63.62 
2 ต้มย ากุ้ง (Tom Yam Goong) ไทย 265 53.86 
3 แกงมัสมั่น (Mussaman curry) ไทย 214 43.50 
4 จ่าหย่อ/ปอเปี๊ยะทอด (cha gio 

/spring rolls) 
เวียดนาม 186 37.80 

5 สะเต๊ะ (satay) อินโดนีเซีย 175 35.57 
6 อาม๊อก (ห่อหมกขะแมร์) (Amok) กัมพูชา 168 34.15 
7 ข้าวมันไก่ (Hainanese Chicken 

Rice) 
สิงคโปร์ 160 32.52 

8 โรตีพราตา (Roti Prata) สิงคโปร์ 153 31.10 
9 หมี่เหลืองผัด (Mee Goreng) มาเลเซีย 150 30.49 
10 เฝอ (Pho) เวียดนาม 149 30.28 
11 ปอเปี๊ยะสด (Fresh lumpia) ฟิลิปปินส์ 146 29.67 
12 บะกุ๊ดเต๋ (Bak kut teh) มาเลเซีย 143 29.07 
13 นาซิ เลอมัก (Nasi Lemak) มาเลเซีย 140 28.46 
14 ลักซา (Laksa) สิงคโปร์ 134 27.24 
15 อโดโบ้ (Adobo) ฟิลิปปินส์ 133 27.03 
16 เอาะหลาม (Or Lam) ลาว 128 26.02 
17 นาซิโกเร็ง (Nasi goreng) อินโดนีเซีย 127 25.81 
18 ไส้กรอกฟิลิปปินส์ (Longganisa) ฟิลิปปินส์ 122 24.80 
19 บุ๋นจ๋า (Bun Cha) เวียดนาม 115 23.37 
20 ซุปชนังเดย (soups chhnang dea) กัมพูชา 106 21.54 
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     จากตารางที่ 4.25 พบว่า รายการอาหารท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียนที่
นักท่องเที่ยวชาวต่างประเทศรู้จักมากที่สุดเป็นอันดับแรกคือ ผัดไทย (Phad Thai) ของประเทศไทย 
จ านวน 313 คน คิดเป็นร้อยละ 63.62 รองลงมา คือ ต้มย ากุ้ง (Tom Yam Goong) ของประเทศ
ไทย จ านวน 265 คน คิดเป็นร้อยละ 53.86 และ แกงมัสมั่น (Mussaman curry) ของประเทศไทย 
จ านวน 214 คน คิดเป็นร้อยละ 43.50 ตามล าดับ 

ตารางท่ี 4.26  ความถี่และร้อยละของรายการอาหารท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียนที่นักท่องเที่ยวชาว
ต่างประเทศได้เคยบริโภค 20 อันดับแรก 

ล าดับ รายการอาหาร ประเทศ จ านวน (คน) ร้อยละ 
1 ผัดไทย (Phad Thai) ไทย 311 63.21 
2 ต้มย ากุ้ง (Tom Yam Goong) ไทย 277 56.30 
3 แกงมัสมั่น (Mussaman curry) ไทย 208 42.28 
4 จ่าหย่อ/ปอเปี๊ยะทอด (cha gio 

/spring rolls) 
เวียดนาม 185 37.60 

5 สะเต๊ะ (satay) อินโดนีเซีย 173 35.16 
6 เฝอ (Pho) เวียดนาม 152 30.89 
7 อาม๊อก (ห่อหมกขะแมร์) (Amok) กัมพูชา 144 29.27 
8 โรตีพราตา (Roti Prata) สิงคโปร์ 139 28.25 
9 นาซิ เลอมัก (Nasi Lemak) มาเลเซีย 133 27.03 
10 หมี่เหลืองผัด (Mee Goreng) มาเลเซีย 133 27.03 
11 ข้าวมันไก่ (Hainanese Chicken 

Rice) 
สิงคโปร์ 121 24.59 

12 ลักซา (Laksa) สิงคโปร์ 116 23.58 
13 ซุปชนังเดย (soups chhnang dea) กัมพูชา 107 21.75 
14 อโดโบ้ (Adobo) ฟิลิปปินส์ 103 20.93 
15 บะกุ๊ดเต๋ (Bak kut teh) มาเลเซีย 103 20.93 
16 นาซิโกเร็ง (Nasi goreng) อินโดนีเซีย 103 20.93 
17 ปอเปี๊ยะสด (Fresh lumpia) ฟิลิปปินส์ 102 20.73 
18 บุ๋นจ๋า (Bun Cha) เวียดนาม 88 17.89 
19 เอาะหลาม (Or Lam) ลาว 84 17.07 
20 หมี่แห้ง (Kolo Mee) บรูไน 82 16.67 
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     จากตารางที่ 4.26 พบว่า รายการอาหารท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียนที่
นักท่องเที่ยวชาวต่างประเทศรู้จักมากที่สุดเป็นอันดับแรกคือ ผัดไทย (Phad Thai) ของประเทศไทย 
จ านวน 311 คน คิดเป็นร้อยละ 63.21 รองลงมา คือ ต้มย ากุ้ง (Tom Yam Goong) ของประเทศ
ไทย จ านวน 277 คน คิดเป็นร้อยละ 56.30 และ แกงมัสมั่น (Mussaman curry) ของประเทศไทย 
จ านวน 208 คน คิดเป็นร้อยละ 42.28 ตามล าดับ  
 
ตอนที่ 2 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเชิงคุณภาพ 
 
 ผู้วิจัยได้ท าการวิเคราะห์เอกสาร วิเคราะห์ข้อมูลจากการสัมภาษณ์ เพ่ือต้องการรวบรวม
ความคิดเห็นที่ได้จากมุมมองความเห็นที่มีต่อพฤติกรรมการบริโภคและทัศนคติของนักท่องเที่ยวที่มีต่อ
อาหารท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียน ซึ่งผู้วิจัยได้ด าเนินการสัมภาษณ์ข้อมูลเชิงลึกจากผู้ประกอบการที่
เป็นบริษัทน าเที่ยวในภูมิภาคอาเซียน จ านวน 20 ราย และผู้ประกอบการอาหารท้องถิ่นในพ้ืนที่ที่
ศึกษา จ านวน 5 ราย ใน 3 ประเด็น ดังนี้ 
 ประเด็นที่ 1 ทัศนคติของนักท่องเที่ยวที่มีต่ออาหารท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียนเป็นอย่างไร 

จากประเด็นทัศนคติของนักท่องเที่ยวที่มีต่ออาหารท้องถิ่นในภูมิภาคอาเซียนนั้น ข้อมูลที่ได้
จากการสัมภาษณ์ สรุปได้ว่า 

1.1 ทัศนคติของนักท่องเที่ยวที่มีต่ออาหารท้องถิ่น 

1.1.1 ความแปลกใหม่ ในมุมของความรู้สึกเกี่ยวความความแปลกใหม่ของอาหาร
ท้องถิ่นนั้น จะมี 2 มุมมองที่แตกต่างกนัอย่างชัดเจน ได้แก่ อยากรู้อยากลอง เนื่องจากมีความแตกต่าง
จากอาหารที่ได้เคยบริโภค ไม่ว่าจะเป็นในเรื่องเก่ียวกับวัตถุดิบ วิธีการปรุง หรือแม้กระทั่งวิธีการเสิร์ฟ
อาหาร ในขณะเดียวกันจะมีนักท่องเที่ยวบางส่วนที่ไม่กล้าลองบริโภคอาหารท้องถิ่น อันเกิดจากความ
ไม่คุ้นเคย หรือความผิดแปลกจากสิ่งที่เคยเจอ เคยรู้จัก ท าให้เกิดความกลัวที่จะลอง  

 นอกจากนักท่องเที่ยวจะมีความรู้สึกที่แปลกใหม่ต่อรายการอาหารท้องถิ่นแล้ว ยัง
มีความรู้สึกแปลกใหม่กับวัตถุดิบที่ใช้มาท าอาหารที่เป็นวัตถุดิบที่หาได้เฉพาะท้องถิ่นนั้นๆ เครื่องปรุง
ต่างๆ ซึ่งโดยส่วนใหญ่จะเป็นเครื่องเทศหรือพืชสมุนไพร  

1.1.2 การบ่งบอกถึงเอกลักษณ์ของแต่ละท้องถิ่น ไม่ว่าจะเป็นในเรื่องของวัฒนธรรม
อาหารที่มีความเชื่อมโยงกับวัฒนธรรมของท้องถิ่นนั้นๆ หรือวัฒนธรรมในการรับประทานอาหารที่มี
ความแตกต่างกันตามภูมิภาคหรือท้องถิ่น ตัวอย่างเช่น ประเทศที่ประชากรส่วนใหญ่นับถือศาสนา
อิสลาม อาหารท้องถิ่นโดยส่วนใหญ่ก็จะมีการผสมเครื่องเทศ นักท่องเที่ยวก็จะไม่คุ้นกับกลิ่นและ
รสชาติของเครื่องเทศ หรือเรื่องของวัตถุดิบที่เป็นเนื้อสัตว์ เช่น นาซิเลอมัก ของประเทศมาเลเซีย เป็น
ข้าวสวยหุงกับน้ ากะทิ รับประทานกับเนื้อสัตว์ทอด เช่น ไก่ เนื้อ ราดด้วยน้ าซุปข้น (ภาพที่ 4.1)   
เอาะหลาม  ของประเทศลาว ลักษณะของอาหารที่ได้จะมีลักษณะ ข้น น้ าขลุกขลิก เพราะใส่ข้าว
เหนียวจี่ต าลงไป สิ่งที่ส าคัญคือ สะค้าน ซึ่งท าให้เอาะหลามมีกลิ่นรสพิเศษที่แตกต่างจากอาหารชนิด
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อ่ืน (ภาพที่ 4.2) และ Sam Lor Ka Ko ของประเทศกัมพูชา จะมีรสปร่าๆ เค็มน า กลิ่นฉุน เป็นต้น 
(ภาพท่ี 4.3) 

 

 
 

ภาพที่ 4.1  นาซิเลอมัก ของประเทศ มาเลเซีย 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4.2 เอาะหลามหมู ร้านอาหารหลวงพระบาง ประเทศลาว 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4.3 Sam Lor Ka Ko ประเทศกัมพูชา   
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1.2  ทัศนคติของนักท่องเที่ยวที่มีต่อร้านอาหาร จากข้อมูลที่ได้สามารถแบ่งสถานที่ในการ
จ าหน่ายอาหารท้องถิ่นที่ส าคัญๆ ได้ออกเป็น 2 แหล่ง คือ ร้านอาหาร และ ร้านอาหารตามบาทวิถี 
(street food) โดยส่วนใหญ่บริษัทน าเที่ยวจะเป็นผู้ให้ข้อมูลเกี่ยวกับอาหารท้องถิ่นให้กับนักท่องเที่ยว 
รวมถึงการให้ค าแนะน าเกี่ยวกับร้านอาหารอยู่แล้ว เนื่องจากว่ามีผลต่อการด าเนินการของบริษัท หาก
มีกรณีที่นักท่องเที่ยวเข้าไปรับประทานอาหารแล้วเกิดอาการท้องเสีย หรืออาหารเป็นพิษ ทางบริษัทก็
ต้องรับผิดชอบในเหตุการณ์ดังกล่าว ทั้งนี้นักท่องเที่ยวเองก็จะให้ความสนใจในเรื่องสุขอนามัยของ
ร้านอาหารเป็นพิเศษ เนื่องจากส่งผลต่อคุณภาพของอาหาร ไม่ว่าจะเป็นเรื่องของความสะอาดของ
อาหาร ความสะอาดของภาชนะที่ใช้ใส่อาหาร รวมไปถึงวิธีการปรุง แต่ส าหรับในบางประเทศของ
ภูมิภาคอาเซียน ต้องยอมรับว่าในเรื่องของอาหารตามบาทวิถีอาจไม่ถูกสุขอนามัยมากนัก จึงต้องแจ้ง
ให้นักท่องเที่ยวว่า ควรระวังในเรื่องใดบ้าง เพ่ือเป็นข้อมูลในการตัดสินใจของลูกค้า  

 ทั้งนี้พบว่า แทบทุกประเทศในอาเซียนในการศึกษาครั้งนี้ มีร้านอาหารตามบาทวิถีขาย
ทั้งในเวลาเช้า กลางวัน และ ตลาดอาหารในเวลาช่วงเย็นจนถึงช่วงกลางคืน ยกเว้นประเทศสิงคโปร์ที่
ไม่อนุญาตให้ขายอาหารตามบาทวิถี  อาหารที่ขายตามบาทวิถีจะมีหลากหลาย ทั้งที่เป็นรูปแบบ
อาหารส าเร็จรูป พร้อมรับประทานในรูปแบบน ากลับบ้าน หรือ นั่งรับประทานที่ร้าน  อาหารจากแผง
ลอยที่เคลื่อนที่ไปในแต่ละพ้ืนที่ด้วยการติดแผงกับรถจักรยานยนต์  อาหารตามสั่งและนั่งรับประทาน
ที่ร้าน ดังภาพที ่4.4 ถึง ภาพที่ 4.9 

 

    

    
 

ภาพที่ 4.4  ตลาดตอนกลางคืน ประเทศลาว 
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ภาพที่ 4.5  ตลาดเช้า ประเทศลาว 
 

    
 

    
 

ภาพที่ 4.6   ตลาดสด ประเทศเวียดนาม และบาเก๊ต (baguette) อาหารที่ได้รับอิทธิพลจากฝรั่งเศส  
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ภาพที่ 4.7  ร้านข้าวต้ม (บอบอ) อาหารท้องถิ่น ประเทศกัมพูชาและร้านอาหารและ แผงลอย 
ตามบาทวิถี  

 
 

         
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 4.8  กระบองจ่อ (ผักชุบแป้งทอด) และ กุ้งชุบแป้งทอด ที่วางขายตามบาทวิถีในประเทศพม่า 
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ภาพที่ 4.9  ปอเปี๊ยะสด จากร้านแผงลอยเคลื่อนที่ เมืองมะละกา ประเทศมาเลเซีย  
และ อาหารในตลาดสดยามเช้าในย่านชาวจีน เมืองมะละกา 

 
 ประเด็นที่ 2 พฤติกรรมในการซื้อและการบริโภคของนักท่องเที่ยวที่มีต่ออาหารท้องถิ่นใน
ภูมิภาคอาเซียนเป็นอย่างไร 
 จากประเด็นของพฤติกรรมในการซื้อและการบริโภคของนักท่องเที่ยวที่มีต่ออาหารท้องถิ่นใน
ภูมิภาคอาเซียนนั้น ข้อมูลที่ได้จากการสัมภาษณ์ สรุปได้ว่า 

2.1. วัตถุประสงค์ในการเลือกรายการอาหารท้องถิ่น  นักท่องเที่ยวโดยส่วนใหญ่มี
วัตถุประสงค์หลักในการเลือกรายการอาหารท้องถิ่นเพ่ือการบริโภคคือ ให้ได้ลองสัมผัสชิมรสชาติของ
อาหารท้องถิ่น ไม่ว่าจะเป็นอาหารท้องถิ่นที่แปลกใหม่ ไม่เคยพบเจอมาก่อน หรืออาหารท้องถิ่นที่มี
ชื่อเสียง นอกจากนี้อาหารท้องถิ่นยังน าเสนอให้เห็นถึงวัฒนธรรมการบริโภคของท้องถิ่น เริ่มต้นจาก
การเรียนรู้ในเรื่องของวัตถุดิบที่มีอยู่ในแต่ละท้องถิ่น เครื่องปรุงที่ใช้ วิธีการท าและ การปรุง ตลอดจน
วิธีการรับประทานอาหาร 

2.2. ปัจจัยท่ีส่งผลต่อการเลือกบริโภคอาหารท้องถิ่น 

 ในเรื่องของปัจจัยที่ส่งผลต่อการเลือกบริโภคอาหารท้องถิ่น แบ่งออกเป็น 2 กรณี คือ 
นักท่องเที่ยวเป็นผู้ตัดสินใจในการเลือกบริโภคอาหาร และบริษัทน าเที่ยวเป็นผู้ตัดสินใจในการเลือก
บริโภคอาหาร  
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กรณีท่ี 1 นักท่องเที่ยวเป็นผู้ตัดสินใจในการเลือกบริโภคอาหาร  

ปัจจัยหลักของนักท่องเที่ยวเป็นผู้ตัดสินใจในการเลือกร้านอาหารและรายการอาหาร
นั้น มีดังนี้  

1) ความมีชื่อเสียงทั้ งของร้านอาหารและรายการอาหาร ที่นักท่องเที่ยวได้
ท าการศึกษาล่วงหน้าก่อนเดินทางมาท่องเที่ยว ซึ่งแหล่งข้อมูลเกี่ยวกับร้านอาหารและรายการอาหาร
นั้น อาจมาจากสื่อต่างๆ อาทิเช่น website หนังสือแนะน าการท่องเที่ยว และการแนะน าแบบปากต่อ
ปาก 

2) ความต้องการเรียนรู้วัฒนธรรมในการบริโภคของท้องถิ่นนั้นๆ รวมถึงการอยากรู้
อยากลองในสิ่งที่แปลกใหม่ รายการอาหารบางอย่างสามารถหาบริโภคได้เฉพาะถิ่นเท่านั้น เช่น ข้าว
มันไก่ เมืองมะละกา ประเทศมาเลเซีย  ที่เป็นเอกลักษณ์ รับประทานกับข้าวสวยปั้นเป็นก้อนกลม  
น้ าจิ้มเผ็ดเปรี้ยว  สถานที่ที่หาซื้อได้ เช่น ร้าน Hoe kee  ซึ่งเป็นร้านที่มีชื่อเสียงในด้านการขายข้าวมัน
ไก่แบบดั้งเดิมของชาวจีน (ภาพที่ 4.10)  นอกจากนี้ ในเขตเมืองมะละกา ประเทศมาเลเซียเป็นพ้ืนที่ที่
มีการเพาะปลูกทุเรียน จึงท าให้ ทุเรียนเป็นผลไม้ที่ถูกน ามาท าขนมที่ขึ้นชื่อคือ ลอดช่องทุเรียน ซึ่งมี
ขายทั่วไปตามร้านอาหารในเมืองมะละกา โดยจะรับประทานเป็นขนมลอดช่องน้ ากะทิ ใส่เนื้อทุเรียน 
และ โรยด้วยน้ าแข็งเกล็ด รสชาติหวานมันถูกใจนักท่องเที่ยวที่มาเยือน (ภาพท่ี 4.11) 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

ภาพที่ 4.10 ข้าวมันไก่ ร้าน Hoe kee เมืองมะละกา 
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ภาพที่ 4.11 ทุเรียนที่วางขายตามข้างทาง ประเทศมาเลเซีย 
 
กรณีท่ี 2 บริษัทน าเที่ยวเป็นผู้ตัดสินใจในการเลือกบริโภคอาหาร 
ส าหรับกลุ่มที่มีอิทธิผลต่อการเลือกร้านอาหารของบริษัทน าเที่ยว คือ  
- กลุ่มลูกค้า ทั้งกลุ่มลูกค้าที่เคยไปกับบริษัทน าเที่ยวแล้วให้ค าแนะน ามา หรือกลุ่ม

ลูกค้าท่ีระบุถึงความต้องการที่จะบริโภค  
- บริษัทน าเที่ยวของแต่ละท้องถิ่นในประเทศนั้นๆ ที่เป็นเครือข่ายของบริษัทน าเที่ยว 

ปัจจัยหลักของบริษัทน าเที่ยวในการเลือกร้านอาหารและรายการอาหารนั้น จากข้อมูล
ที่ได้มาจากการส ารวจร้านอาหารของบริษัทน าเที่ยวเอง มีดังนี้  

1) ชื่อเสียงของร้านอาหาร ในส่วนของความมีชื่อเสียงของร้านอาหาร แบ่งออกเป็น 2 
ส่วน คือ ส่วนแรกเป็นในเรื่องของความมีชื่อเสียงของรายการอาหาร อาจเป็นรายการอาหารยอดนิยม
ที่ได้รับการยอมรับในกลุ่มนักท่องเที่ยว หรืออาจเป็นรายการอาหารที่เป็นต้นต ารับของท้องถิ่น  และ
ส่วนที่สองเป็นบรรยากาศของร้านอาหาร ไม่ว่าจะเป็นในเรื่องของสถานที่ตั้งของร้านอาหาร การ
ตกแต่งที่บ่งบอกถึงวัฒนธรรมเฉพาะของแต่ละท้องถิ่น หรือการแสดงวัฒนธรรมประจ าท้องถิ่นของ
ร้าน เช่น SOUP CHHNANG DAE – LAU BO หรือ ซุปซนังเดย ประเทศกัมพูชา ของร้าน  Soup 
Dragon เป็นอาหารอีกชนิดหนึ่งที่บริษัทท่องเที่ยว แนะน าให้นักท่องเที่ยวลิ้มลอง ลักษณะจะคล้ายกับ
จิ้มจุ่ม ของคนอีสาน น้ าซุปจะเป็นน้ าซุปเนื้อ พร้อมเครื่องที่เสิร์ฟมา เช่น เนื้อสไลด์ ไข่ไก่ เส้นบะหมี่ 
เห็ดนางฟ้า ผักสดต่างๆ และฟองเต้าหู้ ทานพร้อมกับน้ าจิ้มรสเด็ด ที่สามารถปรุงรสชาติได้ตามใจชอบ 
ดังภาพที่ 4.12 
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ภาพที่ 4.12   SOUP CHHNANG DAE ร้าน Soup Dragon 
 

2) ลักษณะของร้านอาหาร ปัจจัยหลักในการเลือกลักษณะร้านอาหาร คือ ต้องเป็น
ร้านอาหารที่สามารถรองรับลูกค้าได้เป็นจ านวนมาก และรูปแบบของการนั่ง เช่น การนั่งรับประทาน
อาหารกับพ้ืน การนั่งรับประทานอาหารแบบบุฟเฟ่ต์ นอกจากนี้ยังรวมถึงสุขอนามัยของร้านอาหาร
นั้นๆ เช่น ในเรื่องของความสะอาด  

3)  การเดินทาง เนื่องจากว่าเป็นการท าเรื่องของการท่องเที่ยวเป็นหลัก ดังนั้นในการ
พิจารณาร้านอาหาร ต้องค านึงถึงเรื่องของเส้นทางการท่องเที่ยวเป็นหลัก เพ่ือให้สะดวกต่อการ
เดินทาง อาจเป็นร้านที่อยู่ในเส้นทางการท่องเที่ยวอยู่แล้ว หรืออาจใช้เวลาเดินทางจากแหล่ง
ท่องเที่ยวไม่นานนัก 

4) เงื่อนไข/ข้อจ ากัดของนักท่องเที่ยว อันได้แก่ ศาสนาของนักท่องเที่ยว เช่น 
นักท่องเที่ยวที่นับถือศาสนาอิสลาม ก็ต้องเลี่ยงรายการอาหารที่เป็นหมู และเลือกร้านอาหารฮาลาล
ให้กับนักท่องเที่ยวในกลุ่มนั้น หรือนักท่องเที่ยวที่แพ้อาหารบางประเภท   
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2.3. รายการอาหารท้องถิ่นที่นักท่องเที่ยวนิยมบริโภค 

 รายการอาหารท้องถิ่นที่นักท่องเที่ยวนิยมบริโภค ในที่นี้เป็นรายการอาหารท้องถิ่นที่ได้
ลงพ้ืนที่เก็บข้อมูลภาคสนามตามเส้นทางการท่องเที่ยวต่างๆ จึงขอน าเสนอรายการอาหารตามแหล่ง
ท่องเที่ยวต่างๆ ที่นักท่องเที่ยวได้สามารถหาบริโภคได้ง่ายและเป็นที่นิยม มีรายละเอียดดังนี้ 
 
 รายการอาหารท้องถิ่นที่นักท่องเที่ยวนิยมบริโภค 

 รายการอาหารท้องถิ่นที่นักท่องเที่ยวนิยมบริโภค ในที่นี้เป็นรายการอาหารท้องถิ่นที่ได้
ลงพ้ืนที่เก็บข้อมูลภาคสนามตามเส้นทางการท่องเที่ยวต่างๆ จึงขอน าเสนอรายการอาหารตามแหล่ง
ท่องเที่ยวต่างๆ ที่นักท่องเที่ยวได้สามารถหาบริโภคได้ง่ายและเป็นที่นิยม มีรายละเอียดดังนี้ 

 
 2.3.1 ประเทศลาว เมืองหลวงพระบาง 

  รายการอาหารท้องถิ่นในเมืองหลวงพระบาง ประเทศลาว มีดังนี้ 
1)  สลัดหลวงพระบาง เป็นอาหารท้องถิ่นที่ขึ้นชื่อของหลวงพระบาง จุดเด่น

ของสลัดจะมีผักท้องถิ่น คือผักน้ า ซึ่งหาได้ง่ายในหลวงพระบาง น ามารวมกับผักชนิดต่างๆ เช่น 
แตงกวา ผักกาดหอม มะเขือเทศ และไข่ไก่ต้ม ราดน้ าสลัด ทานเหมือนสลัดทั่วไป หาทานได้ตาม
ร้านอาหารทั่วไป ซึ่งแต่ละร้านอาจเรียกไม่เหมือนกัน เช่น  ร้านอาหารหลวงพระบาง เรียก สลัดหลวง
พระบาง ร้านอาหารปากห้วยมีชัย เรียก สลัดเย็น/สลัดผักน้ า และร้านอาหารต าหนักลาว เรียก สลัด
ผักน้ า เป็นต้น (ภาพท่ี 4.13 ถึง 4.15)  

 

 
 

ภาพที่ 4.13  สลัดเย็น/สลัดผักน้ า ร้านอาหารปากห้วยมีชัย 
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ภาพที่ 4.14  สลัดหลวงพระบาง ร้านอาหารหลวงพระบาง   
 

 
 

ภาพที่ 4.15  สลัดผักน้ า ร้านอาหารต าหนักลาว 
 

2)  เอาะหลามหมู  ลักษณะของอาหารที่ได้จะข้นๆ มีน้ าขลุกขลิก เพราะใส่ข้าว
เหนียวจี่ต าลงไป สิ่งที่ส าคัญคือ สะค้าน (จักค้าน ตะค้านเหล็ก ตะค้านหยวก) เป็นสมุนไพรที่เป็นส่วน
ของเถาสะค้าน มีลักษณะเป็นไม้หั่นเป็นท่อนๆ มัดไว้เป็นก า มักจะขายกันตามตลาดของป่าทาง
ภาคเหนือและอีสาน สะค้านมีกลิ่นหอม และรสเผ็ดซ่า ซึ่งท าให้เอาะหลามมีกลิ่นรสพิเศษที่แตกต่าง
จากอาหารชนิดอ่ืน เวลาใช้จะปอกเปลือกออก ใช้ส่วนที่เป็นไม้ข้างใน หั่นเป็นชิ้นเล็กๆ ส่วนผสมอ่ืนๆ 
นอกจากเนื้อสัตว์แล้วก็มี มะเขือเปราะ มะเขือพวง ถั่วฝักยาว ต าลึง ยอดพริก ใบแมงลัก ต้นหอม 
ผักชีลาว ผักคราด (ผักเผ็ด) และเห็ดสนุ่น (เห็ดหูหนู) หัวปลี  ส่วนเอาะหลามเนื้อจะใส่หนัง เผ็ดกว่า
เอ๊าะหลามหมู และสีเข้มกว่ารสชาติเข้มข้นกว่า สามารถหาทานได้ตามร้านอาหารทั่วไป เช่น
ร้านอาหารหลวงพระบาง หรือตามตลาดสด ตลาดถนนคนเดิน เป็นต้น (ภาพที่ 4.16) 
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ภาพที่ 4.16  เอาะหลามหมู ร้านอาหารหลวงพระบาง 
 

2.3.2 ประเทศเวียดนาม เมืองฮานอย - ฮาลองเบย์ 
  ประเทศเวียดนาม เป็นการเดินทางท่องเที่ยวตามสถานที่ส าคัญๆ ในระยะทาง
จากเมืองฮานอย – ฮาลองเบย ์ซึ่งรายการอาหารท้องถิ่นในเส้นทางนี้ มีหลากหลายทั้งรสชาติ และเชื้อ
ชาติที่แตกต่างกัน ดังนี้ 

1)  เฝอ (Pho) เป็นอาหารท้องถิ่นของประเทศเวียดนาม ไม่ว่าจะไปเมืองใดก็
ตาม สามารถหาทานได้ตามร้านเฝอ ส าหรับเมืองฮานอย ร้านเฝอส่วนใหญ่จะเป็นเฝอไก่ และขายเฝ
ออย่างเดียว จะเสิร์ฟมาพร้อมปาท่องโก๋ ลักษณะเส้นเฝอ (เส้นเล็กแบนนุ่ม) เนื้อไก่ต้มมีความนุ่มสับมา
เป็นชิ้นๆ เครื่องในไก่ โรยหน้าด้วยต้นหอม น้ าซุปหวานกระดูกไก่ รสชาติกลมกล่อม ปรุงรสด้วยน้ าจิ้ม
มี เกลือ พริกไทย มะนาว พริกส้มคล้ายซอสพริก และกระเทียมกับพริกสด ส าหรับคนที่ชอบทานเผ็ด 
เป็นอาหารทีท่านได้ตลอดทั้งวัน (ภาพที ่4.17) 

 

 
 

ภาพที่ 4.17  เฝอไก่ ร้าน PHO GA MAI ANH 
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2) บุ๋นจ๋า (Bun cha) เป็นอาหารท้องถิ่นของเมืองฮานอย ลักษณะการทาน
จะต้องทานกับผักสดต่างๆ จัดเสิร์ฟโดยน าหมูย่างใส่ในน้ าซุป เสิร์ฟพร้อมขนมจีน ผักสดต่างๆ วิธีทาน
ต้องตักแบ่งหมูย่างหรือ หมูสับปั้นเป็นก้อนย่าง ซึ่งจะนุ่มและหอมจากการย่างเตาถ่าน ออกมาใส่ถ้วย
เล็กต่างหาก ใส่เส้นขนมจีน ผักต่างๆ ตามชอบ น้ าซุปราด ซึ่งน้ าซุปมีรสหวานน า เพราะใส่แครอท 
กะหล่ าปมหั่นชิ้นบางๆ สามารถหาทานได้ตามร้านทั่วๆ ไป ในเมืองฮานอย หรือตลาดสด แหล่ง
ท่องเที่ยวต่างๆ (ภาพท่ี 4.18) 

 
 

ภาพที่ 4.18  บุ๋นจ๋า (Bun cha) 
 

3)  อาหารทะเล ในเมืองฮาลอง เป็นเมืองที่ตั้งอยู่ชายฝั่ง มีกิจกรรมท่องเที่ยวที่
ส าคัญคือ การล่องเรือชมอ่าวฮาลอง ซึ่งเป็นมรดกโลกทางธรรมชาติของเวียดนาม พ้ืนที่ดังกล่าวมี
ความสวยงามของลักษณะภูมิประเทศที่เป็นเอกลักษณ์ และเป็นที่มาของนิทานปรัมปราของชาว
เวียดนาม ที่กล่าวถึงมังกรโบราณซึ่งเคยร่อนมาลงในอ่าวนี้เมื่อครั้งดึกด าบรรพ์ และชื่อของฮาลอง ก็
แปลได้ว่า มังกรร่อนลง จากความสวยงามและสมบูรณ์ของอ่าวฮาลอง ท าให้สถานที่นี้ได้เป็นมรดกทาง
ธรรมชาติ จากองค์กรยูเนสโก ในปี ค.ศ. 1994 

  บนเรือท่องเที่ยวในเขตอ่าวฮาลองจะบริหารด้วยอาหารท้องถิ่นที่ขึ้นชื่อคือ 
อาหารทะเลสดๆ กับน้ าจิ้มรสเด็ด เช่น ปูม้า กุ้ง หอยตลับ ต้ม เป็นต้น ต้มส้มหอยตลับ  ปลาหมึกผัด
หอมหัวใหญ่ เป็นต้น ดังภาพที่ 4.19 และ ภาพที่ 4.20 

 

            
 

ภาพที่ 4.19  อาหารทะเล ประเภท ลวก หรือ นึ่ง รับประทานกับน้ าจิ้ม  
เสิร์ฟบนเรือ PHONG HAI 06 
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ภาพที่ 4.20 ต้มส้มหอยตลับ 
 

4) อาหารประเภทอาหารจีน เวียดนามเป็นประเทศเดียวในเอเชียตะวันออก
เฉียงใต้ท่ีรับวัฒนธรรมจีนอย่างเข้มข้น ชาวต่างชาติที่เข้าไปในเวียดนามล้วนเห็นความเป็นจีนที่ชัดเจน 
พระราชวังที่เว้เลียนแบบจากพระราชวังที่ปักกิ่งจนกล่าวได้ว่า จีนเป็น ”มังกรใหญ่” เวียดนามเป็น 
“มังกรน้อย” (วรพร ภู่พงศ์พันธุ์, 2556) จึงท าให้อาหารในเวียดนามรสชาติจะไม่จัดจ้าน เป็นอาหาร
จีน ที่คงความสดใหม่ของวัตถุดิบ เช่น ซุปข้าวโพด (Sup ngo kem) ติ่มซ า (Dimsum ngoc trai) 
ปลานึ่งซีอ้ิว (Than ca hap xi dau) และผัดผักกวางตุ้งไต้หวัน (Cai chip xao nam) เป็นต้น ซึ่ง
สามารถหาทานได้ตามภัตตาคารทั่วไป เช่น Benchuongduong (Sea Food Restaurant) ภาพที่ 
4.21 ถึง 4.24 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4.21 ซุปข้าวโพด (Sup ngo kem) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4.22 ติ่มซ า (Dimsum ngoc trai) 
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ภาพที่ 4.23 ปลานึ่งซีอ้ิว (Than ca hap xi dau) 
 

 
 

ภาพที่ 4.24 ผัดผักกวางตุ้งไต้หวัน (Cai chip xao nam) 
 

2.3.3 ประเทศกัมพูชา  เมืองเสียมเรียบ หรือเสียมราฐ 

รายการอาหารท้องถิ่นในเมืองเสียมเรียบ ประเทศกัมพูชา มีดังนี้ 
1)  ปลาร้าหมูสับ เค็ม คล้ายปลาส้ม ปลาร้า น าไปนึ่งรวมกับ หมูสับ, ปลาร้า, 

ไข่ไก,่ ข้าวเหนียว ภาพที่ 4.25 

 
ภาพที่ 4.25 ปลาร้าหมูสับ ร้าน Angkor 

 
2)  Sam Lor Ka Ko  เป็นลักษณะซุป หรือ แบบแกงที่มีลักษณะคล้ายแกงแค

ภาคเหนือ  ที่มีรสปร่าๆ เค็มน า ให้กลิ่นหอมของข้าวคั่ว ข้าวคั่ว, ปลาช่อนย่าง, ผักพ้ืนบ้าน ถั่วฝักยาว 
มะเขือ เป็นต้น  
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ภาพที่ 4.26 Sam Lor Ka Ko   

 
3)  Siam Reap Sour Soup (Fish) ลักษณะเหมือนแกงในประเทศไทย มี

รสชาติเปรี้ยวน า คล้ายต้มส้มปลาอีสาน ส่วนผสมประกอบด้วย เนื้อปลา มะเขือยาว, ปลาช่อน, ใบ
กระเพรา, ข่า, น้ ามะขาม 

      
 

ภาพที่ 4.27 Siam Reap Sour Soup (Fish) 
 

4)  บอบอ หมายถึงข้าวต้ม ซึ่งจะเป็นลักษณะข้าวต้ม ไก่ หรือ หมู คล้าย
ข้าวต้มในประเทศไทย 

    
 

ภาพที่ 4.28 บอบอ (ข้าวต้ม) 
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5)  ขนมจีนน้ ายา Nom banh chok — Khmer noodles  
 

 
ภาพที่ 4.29 Nom banh chok 

 
2.3.4 ประเทศเมียนมาร์ หรือพม่า เมืองมัณฑะเลย์ และย่างกุ้ง 

รายการอาหารท้องถิ่นในเมืองมันฑะเลย์ ประเทศเมียนมาร์ มีดังนี้ 

1) ผักทอด (กระบองจ่อ) เป็นอาหารว่างที่มีขายตามบาทวิถีในเมือง
มัณฑะเลย์ พบได้ทั่วไป เป็นอาหารว่างหรือของกินเล่นที่มักใช้ผักหลากหลายชนิด เช่น ฟักทอง น้าเต้า
อ่อน หัวปลี มะละกอ หรือ ปลาตัวเล็ก  กุ้งฝอย มาทอดกับแป้งข้าวเจ้า ผสมกะทิ น้ าตาล เกลือ และ
มะพร้าวขูด  ลักษณะการทอดจะทอดให้กรอบ และมักจะกินกับน้ าจิ้ม ซึ่ง น้ าจิ้ม จะประกอบด้วย น้ า
มะขามเปียก ถั่วบด เกลือ พริกป่น รสชาติของน้ าจิ้มจะมีลักษณะออกรสเปรี้ยว เค็ม  (ภาพที่ 4.30) 

 

     
 

ภาพที่ 4.30 กระบองจ่อ 
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รายการอาหารท้องถิ่นในเมืองย่างกุ้ง ประเทศเมียนมาร์ มีดังนี้ 

1) Mohinga ((เส้น)หมี่ในน้ าซุปปลา) มีลักษณะคล้ายขนมจีนน้ ายาที่ท าจาก
ปลา (แต่ไม่ใส่กะทิ) ชาวพม่ามักนิยมรับประทานในมื้อเช้า ซึ่งจะมีขายตามร้านที่เปิดข้างถนนทั่ว ๆ ไป 
จนถึงในโรงแรมที่มีบริการอาหารเช้า ก็นิยมที่จะบรรจุเมนูนี้ไว้  ลักษณะของเส้นจะมีความเหนียวนุ่ม 
ส่วนน้ าซุป มักจะใช้ปลาน้ าจืดเป็นหลัก ผักที่ใส่ในน้ าซุป มักเป็นหยวกกล้วย และใช้พวกแป้งถั่ว หรือ
ข้าวคั่วเพ่ือให้น้ าแกงข้น จากนั้นก็โรยหน้าด้วยถั่วเหลืองทอด ปลาท่องโก๋ ผักชี ปรุงรสด้วยพริกป่น 
และน้ ามะนาว (ภาพที่ 4.31) 

         
 

ภาพที่ 4.31 Mohinga (เส้นหมี่ในซุปปลา) 
 

2.3.5 ประเทศมาเลเซีย    เมืองมะละกา 

รายการอาหารท้องถิ่นในเมืองมะละกา ประเทศมาเลเซีย มีดังนี้ 
1) ข้าวมันไก่ ที่มีขายในเมืองมะละกา ท าโดยชาวมาเลเซียเชื้อสายจีนในมะ

ละกา ลักษณะเด่นคือ ไก่ต้ม รับประทานกับข้าวสวยปั้นเป็นก้อนกลม  น้ าจิ้มเผ็ดเปรี้ยว  สถานที่ที่หา
ซื้อได ้เช่น ร้าน Hoe kee  (ภาพท่ี 4.32) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 4.32 ข้าวมันไก่ ร้าน Hoe kee 



113 
 

 
 

 
2) ปลานึ่งราดซ๊อสมะขาม ท ามาจากปลาทะเล เช่น ปลากะพง  ปลาหมูสี 

น ามานึ่ง และ ราดด้วยซ๊อสที่มีน้ ามะขาม และ พริกแกงที่ให้รสเผ็ดร้อนเป็นส่วนผสม ใส่ถั่วฝักยาว 
รับประทานคู่ กับ ข้าวมันไก่ (ภาพท่ี 4.33) สถานที่ที่หาซื้อได้ เช่น ร้าน Hoe kee 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 4.33  ปลานึ่งราดซ๊อสมะขาม ร้าน Hoe kee 
 
3) ลอดช่องใส่ทุเรียน มีส่วนผสม เส้นลอดช่อง น้ ากะทิ  ถั่วแดงกวน เนื้อ

ทุเรียน และ น้ าแข็งเกล็ด สถานที่ที่หาซื้อได้ เช่น ศูนย์อาหารในเมืองมะละกา ตลาดกลางวัน  
4) นาซิเลอมัก  เป็นข้าวสวยหุงกับน้ ากะทิ รับประทานกับเนื้อสัตว์ทอด เช่น 

ไก่ เนื้อ ราดด้วยน้ าซุปข้น สถานที่ที่หาซื้อได้ เช่น ศูนย์อาหารริมทางหลวง ตลาดกลางวัน (ภาพที่ 
4.34) 

 

ภาพที่ 4.34  นาซิเลอมัก 
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5) โรจัก เป็นผลไม้หลากชนิด เช่น มะม่วง สับปะรด  แตงโม มันแกว ราด
ด้วยน้ าปลาหวานโรยด้วยงาด า และ ปาท่องโก๋กรอบ สถานที่ที่หาซื้อได้ เช่น ตลาดอาหารเย็นในเมือง
มะละกา (คล้ายตลาดโต้รุ่งในประเทศไทย) 

 

 รายการอาหารท้องถิ่นในเมืองกัวลาลัมเปอร์ ประเทศมาเลเซีย มีดังนี้ 
1)  บักกุดเต๋ อาหารในมาเลเซียที่ขายโดยชาวมาเลเซียเชื้อสายจีนมี

คุณลักษณะเด่นคือ เนื้อหมู ขาหมู เครื่องใน (ไส้อ่อน  กระเพาะ) น ามาตุ๋นในน้ าซุปแบบจีน 
รับประทานกับ ข้าวอบหน้าไก่  รับประทานแบบโต๊ะจีน (ภาพที่ 4.35) 

 
 

ภาพที่ 4.35  บักกุดเต๋ 
 
 

2)  ข้าวอบหน้าไก่ คุณลักษณะของอาหาร ข้าวนึ่งพร้อมไก่ รับประทานควบคู่
กับบักกุดเต ๋ภาพที ่4.36 

 
 

ภาพที่ 4.36  ข้าวอบหน้าไก่ 
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3)  ปลานึ่งซุปไก่สกัด (ตราสินค้าแบรนด์) คุณลักษณะของอาหาร ปลานึ่ง
ทั้งตัว ปรุงรสด้วยเครื่องเทศสด ขิง และ ก่อนรับประทานราดด้วยซุปไก่สกัดส าเร็จรูป ตราแบรนด์ 
รับประทานควบคู่กับ บักกุดเต๋ และข้าวอบหน้าไก่ 

 
 

ภาพที่ 4.37  ปลานึ่งซุปไก่สกัด 
 

4) โรตี (ตามแบบฉบับของชาวอินเดีย ดั้งเดิม) เป็นอาหารที่ขายตามศูนย์
อาหารข้างตลาดในกัวลาลัมเปอร์โดยชาวมาเลเซียเชื้อสายอินเดีย มีคุณลักษณะที่ใกล้เคียงกับโรตีตาม
แบบฉบับดั้งเดิมของชาวอินเดียว แป้งโรตีมีให้เลือกหลากหลายรูปแบบ ทั้งแบบทอดกรอบ  แบบปิ้ง
พอสุก โดยรับประทาน ควบคู่กับ ซอสที่คล้ายน้ าแกงกะหรี่ (ภาพที่ 4.38) 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพที่ 4.38  โรตี 
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2.3.6 ประเทศสิงคโปร์     

1)  ข้าวมันไก่ (Hainanese Chicken Rice) ชาวจีนในสิงคโปร์โดยเฉพาะชาว
จีนไหหล า ได้ท าข้าวมันไก่ที่มีลักษณะคล้ายของดั้งเดิม โดยจะพบว่ามีขายตามศูนย์อาหารในสิงคโปร์
โดยทุกศูนย์อาหารในสิงคโปร์จะต้องมีร้านข้าวมันไก่อยู่ด้วยอย่างน้อยหนึ่งร้าน ว่ากันว่าข้าวมันไก่เข้า
มายังสิงคโปร์โดยชาวจีนจากมณฑลไหหล า ที่น าสูตรการท าข้าวมันไก่เนื้อนุ่มกับข้าวที่หอมมันมาสู่
สิงคโปร์ จนปัจจุบันกลายเป็นอาหารประจ าชาติสิงคโปร์ไปแล้ว แต่ทั่วทั้งเกาะสิงคโปร์ก็มีร้านข้าวมัน
ไก่ชื่อดังอยู่หลายร้าน ยกตัวอย่างเช่น ร้าน  Tian Tian Chicken Rice  ร้าน Sin Kee Famous 
Chicken Rice  เป็นต้น 

      
 

ภาพที่ 4.39  ข้าวมันไกไ่ห่หนาน หรือ ไหหล า (Signature Boiled Chicken) 

2) ลักซามีลักษณะคล้ายก๋วยเตี๋ยวต้มย าใส่กะทิ ซึ่งจะท าให้รสชาติเข้มข้น 
คล้ายคลึงกับข้าวซอยของไทย โดยลักซาจะมีส่วนผสมของ กุ้งแห้งพริก กุ้งต้ม และหอยแครง เหมาะ
ส าหรับคนที่ชอบรับประทานอาหารทะเล ลักซามีทั้งแบบที่ใส่กะทิ และไม่ใส่กะทิ แต่แบบที่ใส่กะทิจะ
เป็นที่นิยมมากกว่า 

2.3.7 ประเทศไทย 

1) ต้มย ากุ้ง (Tom Yam Goong)  อาหารที่โด่งดังไปทั่วโลกของประเทศไทย 
มีครบเบญจรส คือ เปรี้ยว หวาน เค็ม มัน และ เผ็ด โดยรสเปี้ยวได้จาก มะนาวแบบไทยและเสริมด้วย
มะขามเปียก  รสหวานได้จากหวานเนื้อสัตว์และอาจเติมน้ าตาลเล็กน้อย รสเค็มจากน้ าปลาแบบไทย 
รสมันได้จากหัวกะทิโรย (ต้มย าน้ าข้น) รสเผ็ดจากพริกหนูขี้สดและใส่สมุนไพรเครื่องเทศสดเพ่ือดับ
กลิ่นคาวของ เนื้อสัตว์ เช่น ข่า  ใบมะกรูด ตะไคร้  ส่วนกุ้งที่ใส่โดยส่วนใหญ่ขึ้นอยู่กับแหล่งที่ขาย หาก
เป็นในพื้นที่ภาคกลางเช่น อยุธยา จะใช้กุ้งแม่น้ าที่จับได้ในแม่น้ าเจ้าพระยา  ต้มย ากุ้งพบเห็นได้เกือบ
ทุกร้านอาหารตามสั่งของประเทศไทย 

2) ผัดไทย  เป็นอาหารประเภทเส้นที่พบได้ทั่วไปในประเทศไทย มีขายทั้ง
ตามบาทวิถีและในร้านอาหารไทยทุกระดับ ผัดไทยประกอบด้วย เส้นเล็ก  เต้าหู้หั่นเต๋า กุ้งแห้ง  ไข่ 
ผัดรวมกันโดยใช้น้ าปรุงที่ปรุงรสจาก น้ ามะขามเปียก น้ าตาลปึก น้ าปลา ซึ่งจะมีรส ออกเปรี้ยวหวาน 
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และเค็มพอดี และเพ่ือไม่ให้รสชาติเลี่ยนจนเกินไปเนื่องจาก เป็นอาหารประเภทผัดที่ต้องช้ ามัน จึงต้อง
เสิร์ฟคู่กับผักกุยช่าย  หัวปลี ถั่วงอกสด ถั่วป่นและปรุงรสเปรี้ยวด้วยมะนาวซีก 

 
ประเด็นที่ 3 ในเรื่องของอาหารท้องถิ่นส่งผลต่อการตัดสินใจเลือกซื้อโปรแกรมการ

ท่องเที่ยวหรือการเลือกสถานที่ท่องเที่ยวหรือไม่ อย่างไร 
 

 จากประเด็นของอาหารท้องถิ่นส่งผลต่อการตัดสินใจเลือกซื้อทัวร์หรือการท่องเที่ยวนั้น 
ข้อมูลที่ได้จากการสัมภาษณ์ สรุปได้ว่า กลุ่มนักท่องเที่ยวส่วนใหญ่ให้ความสนใจกับสถานที่ท่องเที่ยว
เป็นอันดับแรก แต่จะมีค าถามเกี่ยวกับเรื่องอาหารตามมาหลังจากได้ข้อมูลเกี่ยวกับสถานที่ท่องเที่ยว
แล้ว ดังนั้นการน าอาหารท้องถิ่นมาเป็นส่วนหนึ่งของรายละเอียดการท่องเที่ยวแต่ละท้องถิ่นนั้น ส่งผล
ต่อการตัดสินใจเลือกซ้ือทัวร์ของนักท่องเที่ยว โดยมีเหตุผลตามรายละเอียดดังนี้ 

3.1 ความมีชื่อเสียงของรายการอาหาร ซึ่งถือว่าเป็นการบ่งบอกถึงเอกลักษณ์ของท้องถิ่น
นั้นๆ ตัวอย่างเช่น การไปประเทศสิงคโปร์ ต้องรับประทานข้าวมันไก่ ไปประเทศเวียดนาม ต้อง
รับประทานเฝอ หรือไปประเทศมาเลเซียต้องรับประทานบะกุ๊ดเต๋ หากใส่รายการอาหารเหล่านี้ลงใน
ทัวร์จะเป็นส่วนหนึ่งที่ดึงดูดความสนใจกับนักท่องเที่ยว และหากเป็นร้านที่มีชื่อเสียง จะเพ่ิมความ
สนใจมากขึ้น ในขณะเดียวกันหากตัดเรื่องอาหารท้องถิ่นออกไป อาจท าให้ความสนใจของ
นักท่องเที่ยวที่มีต่อทัวร์ลดลง นอกจากความมีชื่อเสียงของร้านอาหารหรือรายการอาหารแล้วนั้น ยังมี
ในเรื่องของความแปลกใหม่ในการบริโภคอาหารท้องถิ่นนั้น เนื่องจากในแต่ละประเทศมีอาหาร
ท้องถิ่นที่แตกต่างกัน ท าให้นักท่องเที่ยวเกิดความอยากรู้อยากลิ้มลองอาหารที่ขึ้นชื่อในแต่ละท้องถิ่น  
และน าอาหารท้องถิ่นที่ได้บริโภคมาเปรียบเทียบกับอาหารในประเทศของตนเอง ตัวอย่างเช่น เมื่อ
นักท่องเที่ยวได้บริโภคอามอกของประเทศกัมพูชา ก็น ามาเปรียบเทียบกับห่อหมกของประเทศไทย 
เนื่องจากมีคุณลักษณะ รูปร่างหน้าตา รสชาติ และวิธีการรับประทานใกล้เคียงกัน  หรือ ข้าวมันไก่ที่มี
จ าหน่ายใน มาเลเซีย  สิงคโปร์หรือประเทศไทยอย่างแพร่หลาย ท าให้เกิดการเปรียบเทียบรสชาติ 
และลักษณะที่เหมือนหรือแตกต่างกันของข้าวมันไก่ในแต่ละประเทศ 

3.2 การเรียนรู้ถึงวัฒนธรรมของท้องถิ่นนั้นๆ รวมถึงการได้บรรยากาศในการท่องเที่ยว 
เนื่องจากลูกค้าส่วนหนึ่งจะท าการศึกษาข้อมูลเบื้องต้นเกี่ยวกับท้องถิ่นที่จะไปท่องเที่ยวเบื้องต้น เพ่ือ
ต้องการได้ศึกษาวัฒนธรรมในท้องถิ่นนั้นๆ อย่างแท้จริง ในส่วนของวัฒนธรรมของอาหารท้องถิ่นใน
แต่ละประเทศในภูมิภาคอาเซียนมีทั้งความเหมือนและความแตกต่างกัน ทั้งในเรื่องของวัตถุดิบ 
วิธีการปรุง รสชาติของอาหาร รวมถึงวิธีการเสิร์ฟ  

 อย่างไรก็ตามในเรื่องของอาหารท้องถิ่นที่ส่งผลต่อการตัดสินใจเลือกซื้อทัวร์หรื อเลือก
สถานที่ท่องเที่ยว ขึ้นอยู่กับเงื่อนไขดังนี้ 

1. ราคาของทัวร์ เนื่องจากว่าอาหารเป็นปัจจัยส าคัญท่ีส่งผลต่อราคาของทัวร์ เช่น หาก
ลูกค้าต้องการไปร้านอาหารที่มีชื่อเสียงหรือร้านอาหารที่อร่อยติดอันดับของแต่ละประเทศนั้น ส่งผล
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ให้ต้นทุนของอาหารแต่ละมื้อสูงขึ้นไปด้วย ดังนั้นหากลูกค้าต้องการไปท่องเที่ยวในราคาถูก ประเภท
และคุณภาพของอาหารก็แปรผันตามราคาทัวร์ด้วย  

2. คุณลักษณะของนักท่องเที่ยว คุณลักษณะอย่างแรกที่ส่งผลต่อการตัดสินใจเลือกซื้อ
ทัวร์ คือ ช่วงอายุ หากกลุ่มนักท่องเที่ยวเป็นลูกค้าทั่วไปที่มีช่วงอายุไม่เกิน 40 ปี ไม่ค่อยสนใจในเรื่อง
ของอาหารมากนัก ต้องการแค่ที่จะท่องเที่ยวในแหล่งท่องเที่ยวต่างๆ คุณลักษณะที่สองคือประเภท
ของการท่องเที่ยว หากเป็นกลุ่มนักท่องเที่ยวเชิงธุรกิจ ที่มีก าลังซื้อสูง จะให้ความส าคัญกับร้านอาหาร
และรายการอาหารค่อนข้างสูง กล่าวคือ ต้องการสิ่งที่ดีท่ีสุดส าหรับตนเอง ต้องได้รับประทานอาหารที่
มีคุณภาพ และเป็นร้านอาหารมีชื่อเสียง 

 


