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 การวิจัยครั้งน้ีมีวัตถุประสงค ดังน้ี 1) เพื่อศึกษาตํารับอาหารไทยที่เปนที่นิยมของ

นักทองเที่ยว และ 2) เพื่อศึกษาศักยภาพตํารับอาหารไทยที่สามารถพัฒนาเปนรายการอาหารสําหรับ

สอนนักทองเที่ยว โดยผูวิจัยไดรวบรวมขอมูลจากเอกสาร ตํารา บทความ และจากแบบสอบถาม

นักทองเที่ยว การสังเกต การสัมภาษณผูเช่ียวชาญอาหารไทย ผูรู และผูเกี่ยวของ/ผูประกอบการดาน

การทองเที่ยวจากหนวยงานภาครัฐและเอกชน การศึกษาความตองการของนักทองเที่ยว การสนทนา

กลุมและการประชุมเชิงปฏิบัติการ นําขอมูลที่ไดมาวิเคราะหเชิงพรรณนา เพื่อตอบวัตถุประสงคของ

การวิจัย เครื่องมือที่ใชในการวิจัย คือ แบบสอบถาม (Survey guide) และแบบสัมภาษณ 

(Interview) กับกลุมผูรู 6 คน กลุมผูปฏิบัติ และกลุมทั่วไป (ประชาชนและนักทองเที่ยว) จํานวน 80 

คน ใชการสังเกต (Observation) แบบมีสวนรวม และการสังเกตแบบไมมีสวนรวม ดําเนินการการ

สนทนากลุม (Focus group discussion) 6 คน และการประชุมเชิงปฏิบัติการ (Workshop) 6 คน 

 ผลการวิจัยพบวา นักทองเที่ยวตางชาติสวนใหญเปนเพศชาย มีอายุระหวาง 35-44 ป เปน

นักทองเที่ยวจากประเทศจีน (China) มีจํานวนมากที่สุด นักทองเที่ยวเดินทางมาประเทศไทย 1 ครั้ง

และพํานักในเมืองไทย 1 วัน ถึง 1 สัปดาห ขอมูลการรับรูเกี่ยวกับอาหารไทย ขนมไทย และเครื่องด่ืม 

พบวาผูตอบแบบสอบถามมีความรูดานความรูเกี่ยวกับอาหารไทย ขนมไทย และเครื่องด่ืมในภาพรวม

อยูในระดับมาก และพบวาผูตอบแบบสอบถามมีความรูวาเอกลักษณของอาหารไทย คือ รสชาติกลม

กลอม และเครื่องด่ืมของไทยที่ไดรับความนิยม คือ นํ้ามะพราว อาหารไทยประเภทแกง ไดแก  

แกงเขียวหวาน ประเภทตม ไดแก ตมยํากุง ประเภทผัด ไดแก ผัดเม็ดมะมวงหิมพานต ประเภททอด 

ไดแก เปาะเปยะทอด ประเภทยํา ไดแก สมตําไทย ประเภทอาหารจานเดียว ไดแก ผัดไทย ประเภท

รับประทานเลน/ออรเดิฟวร ไดแก ไกยาง ประเภทอาหารหวานไทย ไดแก ขาวเหนียวมะมวง  

 ดานการศึกษาศักยภาพตํารับอาหารไทยที่สามารถพัฒนาเปนรายการอาหารสําหรับสอน

นักทองเที่ยว พบวา อาหารไทยมีศักยภาพในดานตาง ๆ ประกอบดวย คุณคาทางภูมิปญญาและ
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วัฒนธรรม คุณคาสรรพคุณทางยาของผักและสมุนไพร คุณคาทางโภชนาการ อาหารไทยเปนอาหาร

เพ่ือสุขภาพ รสชาติของอาหารไทยอาหารแตละอยางมีรสเฉพาะตัว รูปแบบการจัดการอาหารซึ่ง

อาหารของแตละชุมชนมีความแตกตางกัน การจัดเสิรฟโดยเฉพาะอาหารจากในวังที่มีการคิด

สรางสรรคอาหารใหเลิศรส วิจิตรบรรจง กลิ่นของอาหารไทยมีกลิ่นหอมเฉพาะตัวจากเครื่องเทศ 

 สวนการจัดรายการอาหารไทยเพื่อสอนนักทองเที่ยวพบวา การจัดรายการอาหารใหผูเรียน

เปนวิธีการที่สําคัญมาก เปนหัวใจของการนําเสนออาหารไทยสูนักทองเที่ยว ทางดานความตองการ

ของนักทองเที่ยว เมื่อพิจารณากลุมนักทองเที่ยวจากภูมิลําเนาที่แตกตางกันซึ่งมีความสนใจอาหารไทย

แตกตางกัน ฉะน้ันความตองการที่จะเรียนรูอาหารไทยจึงแตกตางกัน ดวยเหตุน้ีผูสอนจึงควรพิจารณา

รายการอาหารใหเหมาะสมกับความตองการของนักทองเที่ยว ทางดานความกลมกลืนของรายการ

อาหารน้ันพบวา อาหารไทยเมื่อปรุงประกอบข้ึนจะตองรับประทานรวมกันได รวมถึงจะตองสอนให

รับประทานเปนดวย ตัวอยางของเครื่องแนมอาหารประเภทแกงเผ็ด ไดแก ปลาแหง เน้ือเค็ม ปลาเค็ม 

เปนตน สวนตัวอยางรายการอาหารสําหรับสอนนักทองเที่ยว จากผลการสํารวจรายการอาหารไทยที่

ไดรับความนิยมจากนักทองเที่ยวตางชาติ พบวารายการอาหารไทยประเภทตาง ๆ ที่ไดรับความนิยม 

และเปนตัวอยางของการจัดรายการอาหารสําหรับสอนนักทองเที่ยว มีดังน้ี 

     กลุมที่ 1 แกงเขียวหวาน ผัดเม็ดมะมวงหิมพานต ไกทอดกระเทียม/ไกทอดเกลือ  

        ทับทิมกรอบ 

     กลุมที่ 2 ตมยํากุง ผัดฉาทะเล ขาวผัดหมใูสไข บัวลอยเผือก 

     กลุมที่ 3 ฉูฉ่ีกุง แกงจืดผักรวม ทอดมันปลา ยําเน้ือยาง สาคูเปยกลําไย 

     กลุมที่ 4 ผัดไทย ไกยาง เปาะเปยะทอด ขาวเหนียวมะมวง 

     กลุมที่ 5 ขาวผัดสับปะรด ตมขาไก ยําทะเล สังขยาฟกทอง 

 การสงเสริมใหนักทองเท่ียวเรียนรูอาหารไทย ความนิยมอาหารไทยในปจจุบันพบวามีมาก

ข้ึนอยางตอเน่ือง แนวทางปฏิบัติสําหรับหนวยงานภาครัฐคือ การสรางและการควบคุมมาตรฐานการ

จัดการเรียนการสอน เชน การจัดการอบรมผูสอน การจัดใหมีการศึกษาดูงาน และการสรางเกณฑ

มาตรฐานการสอน 

 การสอนอาหารไทยนักทองเท่ียว กิจกรรมการเรียนการสอนควรมีการแนะนํารายการ

อาหารไทยทีละรายการ ประวัติของอาหาร ที่มา โอกาสที่รับประทาน เกร็ดความรู  แนะนําวัตถุดิบ 

และวัตถุดิบทดแทน โดยเริ่มการเตรียมวัตถุดิบไปพรอมกัน ระหวางการจัดกิจกรรม ผูสอนควรอธิบาย

เทคนิคการทําและอธิบายสิ่งสําคัญ รวมถึงเอกลักษณของอาหารแตละชนิด 
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 The objectives of this research are 1) to study the favorite Thai food recipes 

for tourists and 2) to study the potential of Thai food recipes to be developed as 

food menus to teach tourists. The authors collected of information from textbook, 

articles and tourist questionnaires, interviews with Thai food experts, involved person 

from public and private sectors, studied of tourists needed, focus group and 

workshop. After that, using descriptive analysis for answering the objectives. Tools of 

this research were survey guide and interview with 6 experts, practitioner group and 

general (people and tourists) by using participant observation, non-participant 

observation, focus group discussion 6 people and workshop 6 people. 

 The research result found that most foreign tourists are male between 35 - 44 

years old. The highest number of tourists is from China. Tourists came to Thailand 

and stayed for 1 – 7 days. The perception of information about Thai food, Thai 

desserts and beverages found that respondents were knowledgeable about Thai 

food, Thai desserts and beverages in overall with high level and the respondents 

were aware that the identity of Thai food was mellow taste. The favorite beverage 

was coconut water, favorite curry was Greed Curry, favorite soup was Tom Yum 

Goong, favorite stir-fired was Cashew Nut Stir-fry, favorite fry was Spring Roll. Favorite 

salad was Papaya Salad, favorite a la carte was Pad Thai, favorite appetizer/dessert 

was Mango and Sweet Sticky Rice.  

 The study of the potential of Thai food recipes to be developed as food 

menus to teach tourists found that Thai food has potential in various aspects, 
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including the value of wisdom and culture, medicinal properties of vegetables and 

herbs, nutritive value. Thai food is food for health. The taste of each Thai food has 

its own flavor. Also, each community have their own different management style. 

Especially, serving food in the palace, where the culinary creations are elaborately 

flavored and the aroma of Thai food is unique from the spices. 

 Thai food menus for teaching tourists found that the management of Thai 

food menus list is very important. It can be vital presenter for Thai food to tourists in 

the needs of tourists. When considering different types of tourists from different 

regions, the interest of Thai food is different as well. For this reason, the instructor 

should consider food menus which suit the needs of the tourists. The harmony of 

Thai food menus found that when cooked, all menus must be able to eat together 

and instructor must teach them how to eat as well. The example of side dish for 

spicy curry namely; dried fish, salted beef, salted fish, etc. In addition, the survey 

result of popular Thai food from foreign tourists found that there are various types of 

Thai dishes that are popular. The examples of a food program for teaching tourists 

are as follows; 

1st Menus: Green curry, Chicken Fried with Garlic/fried Chicken with 

Salted, Cashew nut stir-fry, Tab Tim Krob (Water chestnuts in 

coconut milk) 

2nd Menus: Tom Yum Goong, Stir-fried spicy seafood, Fried rice with 

pork, Taro balls in coconut milk 

3rd Menus: Curry-fried shrimps, Clear soup with vegetables, Fired fish-

Paste Cake, Grill beef salad, Saku Peak with Longan 

4th Menus: Pad Thai, Grill chicken, Spring roll, Mango and Sweet sticky 

rice 

5th Menus: Pineapple fried rice, Tom Kha Gai (Thai chicken coconut 

soup), Spicy Seafood Salad, Egg Custard in Pumpkin 

 Encouraging tourists to learn Thai food. The popularity of Thai food today 

is constantly increasing. The guideline for government sectors is to create and control 

teaching and learning standards, such as instructor training, visiting study and 

establishment of teaching standards. 
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 Teaching Thai food for tourists. Teaching activities should include lists of 

Thai dishes as well as its history, chance to eat, eating tips, introduce raw material 

and substitute raw material and then prepare the material together. During the 

event, the instructor should explain the technique and tell the students what is 

important for cooking Thai food including the identity of each type of food. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

กิตตกิรรมประกาศ 

 

 งานวิจัยฉบับน้ีสําเร็จสมบรูณ โดยไดรับความอนุเคราะหและความกรุณาจากบุคคลหลายฝาย

ประกอบดวย คณาจารย ผูเช่ียวชาญ เจาหนาที่ภาครัฐ ผูประกอบการ ผูผลิตอาหาร นักทองเที่ยว 

และผูสนใจซื้ออาหาร โดยเฉพาะอยางย่ิง รองศาสตราจารย ดร.ชํานาญ รอดเหตุภัย อาจารยวาสนา 

เลิกเปลี่ยน อาจารยมณี สุวรรณผอง อาจารยเสาวณีย รัตนสุวรรณ ผูชวยศาสตราจารย ศรีสมร  

คงพันธุ อาจารยวันดี ณ สงขลา และอาจารย ดร.พรดารา เขตตทองคํา ในการใหความอนุเคราะห

ดานขอมูล  และใหความชวยเหลือ รวมทั้งอํานวยความสะดวกในการเก็บขอมูลตาง ๆ ทําใหงานวิจัย

สําเร็จลุลวงเปนไปดวยดี 

 คณะผูวิจัยหวังเปนอยางย่ิงวางานวิจัยเรื่อง “การศึกษาศักยภาพของตํารับอาหารไทยเพื่อ

พัฒนาเปนรายการอาหารสําหรับสอนนักทองเที่ยว” จะเปนประโยชนแกผูสนใจศึกษาคนควาอาหาร

ไทยที่เปนภูมิปญญาไทยและมรดกทางวัฒนธรรมใหอยูคูกับสังคมไทย โดยชุมชน หนวยงานภาครัฐ

และเอกชนรวมมือกันอนุรักษและฟนฟูอาหารไทย ใหเปนการสรางอาชีพและสรางรายได เพื่อพัฒนา

เศรษฐกิจตอไป 

      

           

           คณะผูวิจัย     

            พ.ศ.2561 
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บทที่ 1  

บทนํา 

 

ความเปนมาและความสําคัญ 

 

 บนผืนแผนดินที่อุดมสมบูรณของประเทศไทยที่มีความตอเน่ืองจากอดีตจนถึงปจจุบัน เปนที่

ประจักษตอสายตาของชาวโลกวา มีอัตลักษณที่พรอมสรรพและเอื้อตอการดําเนินชีวิตตลอดมา ความ

มั่งค่ังดานทรัพยากรอาหารทําใหเกิดการสรางสรรค การใชวัตถุดิบในการประกอบอาหาร และปรุงรส 

อยางลงตัว กลมกลอม หลากหลาย และสามารถถายทอดสูรุนหลังอยางตอเน่ือง จนมีอรรถรสเปนที่

ยอมรับทั้งดาน รสชาติ กลิ่น สี และสัมผัส นอกจากน้ันยังมีวิธีการปรุงประกอบอยางประณีต ความ 

ลงตัวดังกลาวทําใหอาหารไทยไดรับความนิยมเสมอมา 

 การถายทอดวัฒนธรรมวิถีชีวิตแหงความเปนไทยผานวัฒนธรรมอาหารที่ดําเนินควบคูกับการ

ทองเที่ยวของไทยในปจจุบัน สะทอนใหเห็นเปนลักษณะเดนที่นักทองเที่ยวตองสัมผัส จากขอมูลของ

การทองเที่ยวแหงประเทศไทยพบวา อาหารไทยเปนสิ่งที่นักทองเที่ยวใหความสําคัญเปนลําดับ 2  

รองจากที่พัก (การทองเที่ยวแหงประเทศไทย, 2557) และจากผลการสํารวจรวบรวมขอมูลจากวีซา 

และสมาคมสงเสริมการทองเที่ยวภูมิภาคเอเชียแปซิฟก (พาตา) หรือ Asia Pacific Travel 

Intentions Survey 2010 พบวา นักทองเที่ยวชาวตางชาติตัดสินใจเดินทางมาประเทศไทยอีกครั้ง 

ดวยประเด็นนักทองเที่ยวติดใจในรสชาติอาหารไทยที่โดดเดน โดยเลือกใหเปนเหตุผลอันดับหน่ึงใน

การตัดสินใจเดินทางมาเที่ยวประเทศไทย (สมบูรณ ครบธีรนนท, 2551) นอกจากน้ันยังมีขอมูลที่

สอดคลอง คือ หนวยงานตาง ๆ ที่ไดทําการสํารวจความนิยมบริโภคอาหารไทยและการรับรูอาหาร

ไทยพบวา เมนูอาหารไทยซึ่งเปนที่รูจักและไดรับความนิยมในระดับโลก เชน ผัดไทย แกงมัสมั่น  

สมยํา และตมยํากุง นอกจากน้ีอาหารไทยยังเปนอาหารเพื่อสุขภาพมีคุณคาทางโภชนาการครบถวน  

 จากศักยภาพที่โดดเดนของอาหารไทย จึงถูกใชเปนสื่อกลางในการถายทอด เรียนรู เปน 

สิ่งแทนคําพูด หรือเปนสัญลักษณแทนเช้ือชาติหรือชนชาติไดโดยไมตองมีคําอธิบาย อาหารเปนหน่ึงใน

ทรัพยากรทองเที่ยวที่มีความสําคัญและมีบทบาทในการดึงดูดนักทองเที่ยวจากดินแดนตาง ๆ สูแหลง

ทองเที่ยวแตละแหงไดไมนอย สอดคลองกับวิสัยทัศนของการทองเที่ยวแหงประเทศไทย ที่กําหนดใน

แผนพัฒนาการทองเที่ยวแหงชาติใหประเทศไทยมีขีดความสามารถในการแขงขันในมิ ติของการ

พัฒนาการใชสินคาและบริการทองเที่ยวอยางมีประสิทธิภาพ และในการกําหนดกลุมเปาหมาย

นักทองเที่ยวที่เหมาะสมกับการลงทุนทางดานทรัพยากรของประเทศ (การทองเที่ยวแหงประเทศไทย, 

2555) การสัมผัสและรับรูอาหารไทยของนักทองเที่ยวพบวา มีความตองการที่จะศึกษาและเรียนรูการ

ทําอาหารไทย โดยสนใจที่จะเรียนรูการปรุงอาหารเหลาน้ีอยางถูกตอง การบริการสอนทําอาหารไทย
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จึงเกิดข้ึน โดยใชชองทางที่เปนความชํานาญของผูประกอบอาหาร และรายการอาหารที่นักทองเที่ยว

ตองการและสนใจที่จะทดลองทํา เชน ตมยํากุง ผัดไทย รวมถึง กอบแกว นาจพินิจ (2554) กลาววา 

ช้ันเรียนสอนทําอาหารไทยกําลังไดรับความนิยมอยางสูงในหมูนักทองเที่ยว เพราะอาหารไทยเปน

องคประกอบสําคัญในการเขาถึงวัฒนธรรมแบบไทย ทั้งยังเปนสวนสําคัญทางการตลาดของ “แบรนด

ไทย” ในระดับนานาชาติ ความตองการของนักทองเที่ยวที่จะเรียนรูอาหารไทยจึงพบวายังไมมี 

ความชัดเจนดานตํารับอาหารที่เปนมาตรฐาน การสื่อสาร รสชาติอาหาร และการนําเสนออาหารใน

รูปแบบรายการอาหาร 

 การศึกษาศักยภาพตํารับอาหารไทยประเภทตาง ๆ ทั้งอาหารคาวและอาหารหวาน เพื่อ

ตองการพัฒนาเปนรายการอาหารสําหรับสอนนักทองเที่ยว เปนแนวทางการจัดทํารายการอาหารและ

ชุดอาหารมาตรฐาน ที่จะเปนพื้นฐานในการนําเสนออาหารตอผูสอนอาหารไทย ผูปรุงอาหารไทย และ

ผูเกี่ยวของและตอบสนองความตองการและความพึงพอใจสูงสุดแกนักทองเที่ยว และเปนการ

ถายทอดวัฒนธรรมครัวไทย อาหารไทย ใหแพรหลายในระดับโลกตอไป 

 

วัตถุประสงคของการวิจัย 

 

 1. เพื่อศึกษาตํารับอาหารไทยที่เปนที่นิยมของนักทองเที่ยว 

 2. เพื่อศึกษาศักยภาพของตํารับอาหารไทยที่สามารถพัฒนาเปนรายการอาหารสําหรับสอน

นักทองเที่ยว 

 

ขอบเขตการวิจัย 

 

 การศึกษาวิจัยการประเมินศักยภาพตํารับอาหารไทยเพื่อพัฒนาเปนรายการอาหารสําหรับ

สอนนักทองเที่ยว เปนการวิจัยเชิงคุณภาพ โดยศึกษาตํารับอาหารไทยจากการสัมภาษณผูเช่ียวชาญ

อาหารไทย ผูรู และผูเกี่ยวของ/ผูประกอบการดานการทองเที่ยว ศึกษาจากการจัดลําดับรายการ

อาหารยอดนิยมจากหนวยงานภาครัฐ เอกชน และศึกษาความตองการของนักทองเที่ยว และนําขอมูล

มาวิเคราะหเพื่อพัฒนาเปนรายการอาหาร ชุดอาหารเพื่อสอนนักทองเที่ยว 
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คําจํากัดความท่ีใชในงานวิจัย 

 

 ศักยภาพ หมายถึง ความสามารถและความพรอมของตํารับอาหารไทย ไดแก อาหารคาว 

อาหารหวาน และเครื่องด่ืม ที่จะเอื้ออํานวยตอการพัฒนา การปรับปรุง การจัดการ ทําใหเกิดการนํา

คุณสมบัติที่มีอยูพัฒนา หรือทําใหปรากฏเปนที่ประจักษได 

 ตํารับอาหารไทย หมายถึง รายการอาหารชนิดใด ๆ ที่คนไทย นําวัตถุดิบที่หาไดหรือที่มีอยู

ในทองถ่ินมาหุงตมเพื่อใชเปนอาหาร และไดปฏิบัติสืบตอมาหลายช่ัวอายุคน จนเกิดเปนวัฒนธรรมที่

ตกทอดของคนไทยจากอดีตสูปจจุบัน 

 รายการอาหาร หมายถึง เอกสารที่ระบุอาหารและเครื่องด่ืม เพื่อจุดประสงคแสดงใหเห็น

ขอมูลของอาหาร เพื่อสื่อสารใหลูกคาหรือผูบริโภครับรู มีหลายรูปแบบ เชน รายการอาหารแบบเลือก

สั่ง รายการอาหารแบบชุด รายการอาหารพิเศษตาง ๆ  

 นักทองเที่ยว หมายถึง บุคคลหรือกลุมบุคคลที่เดินทางจากทองถ่ิน อันเปนถ่ินที่อยูโดยปกติ

ของตนไปยังทองถ่ินอื่นเปนการช่ัวคราวดวยความสมัครใจ และดวยวัตถุประสงคที่มิใชเพื่อประกอบ

อาชีพหรือหารายได 

 

ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

 

 1. ผลการวิจัยทําใหไดขอมูลที่เกี่ยวของกับตํารับอาหารไทยที่ไดรับความนิยม และไดขอมูลที่

เปนความตองการที่จะเรียนรูอาหารไทยของนักทองเที่ยว เพื่อที่นํามาศึกษาวิเคราะหความเปนไปได

และศักยภาพในการพัฒนาเปนรายการอาหารสําหรับสอนนักทองเที่ยว 

 2. บุคคล องคกร ผูรู ผูเช่ียวชาญอาหารไทย สรางแนวทางความรวมมือในการพัฒนารายการ

อาหารเพื่อสอนนักทองเที่ยว 

 

แผนการถายทอดเทคโนโลยีหรือผลการวิจัยสูกลุมเปาหมาย 

 

 การศึกษาวิจัยการประเมินศักยภาพตํารับอาหารไทยเพื่อพัฒนาเปนรายการอาหารสําหรับ

สอนนักทองเที่ยว สามารถนําเสนอเปนขอมูลตอผูเกี่ยวของ ไดแก มหาวิทยาลัย ศูนยฝกอบรมอาชีพ  

กรมพัฒนาฝมือแรงงาน  และหนวยงานที่เกี่ยวของ เพื่อรวมกันพัฒนารายการอาหารใหมีมาตรฐาน

นําไปใชสงเสริมและสรางสรรคกิจกรรมเพื่อการสรางมูลคาเพิ่มดานการทองเที่ยวได 



 

บทที่ 2 

แนวคดิ ทฤษฎี เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 

 

 อาหารไทยเปนวัฒนธรรมที่มีความสําคัญตอการดํารงชีวิต และเปนที่ยอมรับกันวาเปนอาหาร

ที่มีผลดีตอสุขภาพ มีสวนประกอบของสมุนไพรที่เปนประโยชนตอรางกาย ดวยประเพณีและ

วัฒนธรรมที่สืบเน่ืองกันมานาน อาหารไทยจึงมีความหลากหลาย   

 

1. อาหารไทย 

 

  1.1 ความหมายของอาหารไทย 

             เสาวนีย จักรพิทักษ (2541) กลาววา อาหาร หมายถึง สิ่งใดก็ตามที่รับเขาสูรางกาย (ไม

วาจะเปนการด่ืม การกิน หรือการฉีด ฯลฯ) แลวเกิดประโยชนแกรางกาย โดยใหสารอาหารอยางใด

อยางหน่ึง หรือหลายอยาง  

           กอบแกว นาจพินิจ (2542) กลาววา อาหารเปนสิ่งที่มนุษยรับประทานเขาไปเพื่อเปน

พลังงานหลอเลี้ยงชีวิต มีคุณสมบัติในการบํารุงรักษาซอมแซมรางกายใหอยูในสภาพที่สมบูรณ เมื่อ

นํามาปรุงแตงดวยวัตถุดิบ และวิธีการโดยเฉพาะตามแบบวัฒนธรรมไทย จึงเรียกวา “อาหารไทย”  

          อมราภรณ วงศฟก (2551) กลาววา อาหารไทย หมายถึง อาหารที่ประชาชนซึ่งอาศัยอยู

ในเขตประเทศไทย นําวัตถุดิบที่หาไดหรือที่มีอยูในบริเวณน้ันมาหุงตมเพื่อใชเปนอาหาร และไดปฏิบัติ

สืบตอกันมาหลายช่ัวอายุคน จนเกิดเปนวัฒนธรรมการรับประทานของคนไทย และยอมรับเปนอาหาร

ประจําชาติไทยในที่สุด 

 สรุปไดวา อาหารไทยเปนสิ่งที่มนุษยรับประทานเพื่อเปนพลังงานหลอเลี้ยงชีวิต โดยนํา

วัตถุดิบหลักที่มีในประเทศไทยมาหุงตมเพื่อใชเปนอาหาร และไดปฏิบัติสืบตอกันมาหลายช่ัวอายุคน  

จนเกิดเปนวัฒนธรรมการปรุง และการรับประทานของคนไทย 

 

 1.2 ความสําคัญของอาหารไทย 

  1.2.1 อาหารไทยเปนอาหารที่ใหสารอาหารครบทุกหมู  อาหารไทยมีคุณคาทาง

โภชนาการสูง ประกอบไปดวย ขาว เน้ือสัตว ผัก และอื่น ๆ ที่รับประทานรวมกันในสํารับในแตละมื้อ 

จึงทําใหรางกายไดรับสารอาหารครบถวน 

 1.2.2 อาหารไทยเปนยาปองกันและรักษาโรค อาหารไทยแทบทุกชนิดประกอบไปดวย

เครื่องเทศและสมุนไพรเสมอ ทั้งยังชวยชูกลิ่นในอาหาร ทําใหอาหารมีเอกลักษณเฉพาะ เชน  
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กระเพรา โหระพา มักใสในอาหารเพื่อใหมีกลิ่นหอม ขณะเดียวกันก็ใหคุณประโยชนในดานการ

ปองกันโรคดวย  

 1.2.3 อาหารไทยเปนกิจกรรมที่สรางสัมพันธภาพในครอบครัวและชุมชน โดยการ

ทําอาหารไทยและการรับประทานรวมกันในครอบครัว ทําใหสมาชิกในครอบครัวไดอยูรวมกันพรอม

หนา มีปฏิสัมพันธรวมกันระหวางสมาชิก ขณะเดียวกัน เมื่อชุมชนมีกิจกรรมหรืองานบุญ การรวมแรง

รวมมือทําอาหารเพื่อเลี้ยงพระ รับรองแขกตางถ่ิน และรับประทานรวมกัน ก็จะทําใหมีกิจกรรมรวม

อันเกิดจากอาหารไทย 

 สรุปไดวา อาหารไทยมีความสําคัญดานคุณคาทางโภชนาการ มีคุณสมบัติเปนยาปองกัน

และรักษาโรค และยังมีความสําคัญตอครอบครัวและชุมชน นอกจากน้ีอาหารไทยในปจจุบันยังมี

ความสําคัญดานอื่น ๆ อีกมาก เชน ดานการทองเที่ยว ดานเศรษฐกิจ เปนตน 

  

 1.3 อาหารไทยในยุคสมัยตาง ๆ  

 1.3.1 สมัยกรุงสุโขทัย อาหารไทยในสมัยสุโขทัยไดอาศัยหลักฐานจากศิลาจารึกและ

วรรณคดีสําคัญ คือ ไตรภูมิพระรวงของพญาลิไท ที่ไดกลาวถึงอาหารไทยในสมัยน้ันวา มีขาวเปน

อาหารหลักโดยรับประทานรวมกันกับเน้ือสัตวที่สวนใหญไดมาจากปลา มีเน้ือสัตวอื่นบาง รับประทาน

ผลไมเปนของหวาน การปรุงอาหารไดปรากฏคําวา “แกง” ในไตรภูมิพระรวงที่เปนที่มาของคําวา 

ขาวหมอแกงหมอ ผักที่กลาวถึงในศิลาจารึก คือ แฟง แตง และนํ้าเตา สวนอาหารหวานใชวัตถุดิบ

พื้นบาน เชน ขาวตอก และนํ้าผึ้ง สวนหน่ึงนิยมรับประทานผลไมแทนอาหารหวานไทย (มัลลิกา  

พงศปริตร, 2535) 

 1.3.2 สมัยกรุงศรีอยุธยา สมัยน้ีถือวาเปนยุคทองของอาหารไทย ไดมีการติดตอกับ 

ชาวตางประเทศมากข้ึน ทั้งชาวตะวันตกและตะวันออก จากบันทึกเอกสารของชาวตางประเทศพบวา 

คนไทยกินอาหารแบบเรียบงาย ยังคงมีปลาเปนหลัก มีตม แกง และคาดวามีการใชนํ้ามันในการ

ประกอบอาหาร แตเปนนํ้ามันจากมะพราวและกะทิ มากกวาไขมันหรือนํ้ามันจากสัตวมาทําอาหาร 

คนไทยสมัยน้ันมีการถนอมอาหาร เชน การนําไปตากแหง หรือทําเปนปลาเค็ม มีอาหารประเภท

เครื่องจิ้ม เชน นํ้าพริกกะป นิยมบริโภคสัตวนํ้ามากกวาสัตวบก โดยเฉพาะสัตวใหญไมนิยมนํามาฆา

เพื่อใชเปนอาหาร ไดมีการกลาวถึงแกงปลาตาง ๆ ที่ใชเครื่องเทศ เชน แกงที่ใสหัวหอม กระเทียม 

สมุนไพรหวาน และเครื่องเทศแรง ๆ ที่คาดวานํามาใชประกอบอาหารเพื่อดับกลิ่นคาวของเน้ือปลา 

หลักฐานจากการบันทึกของบาทหลวงชาวตางชาติที่แสดงใหเห็นวา อาหารของชาติตาง ๆ เริ่มเขามา

มากข้ึนในสมเด็จพระนารายณ เชน ญี่ปุน โปรตุเกส เหลาองุนจากสเปน เปอรเซีย และฝรั่งเศส 

สําหรับอิทธิพลของอาหารจีนน้ันคาดวา เริ่มมีมากข้ึนในชวงยุคกรุงศรีอยุธยาตอนปลายที่ไทยตัด

สัมพันธกับชาติตะวันตก  
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            ดังน้ัน จึงกลาวไดวาอาหารไทยในสมัยอยุธยาไดรับวัฒนธรรมจากอาหารโดยผาน

ทางการมีสัมพันธไมตรี ทั้งทางการทูตและทางการคากับประเทศตาง ๆ และจากหลักฐานที่ปรากฏ

ทางประวัติศาสตรวาอาหารตางชาติสวนใหญแพรหลายอยูในราชสํานัก ตอมาจึงกระจายสูประชาชน 

และกลมกลืนกลายเปนอาหารไทยไปในที่สุด (มัลลิกา พงศปริตร, 2535) 

  1.3.3 สมัยกรุงธนบุรี จากหลักฐานปรากฏในหนังสือแมครัวหัวปาก ซึ่งเปนตําราการ

ทํากับขาวของไทย ของทานผูหญิงเปลี่ยน ภาสกรวงษ พบความตอเน่ืองของวัฒนธรรมอาหารไทยจาก

สมัยกรุงสุโขทัยมาถึงสมัยกรุงศรีอยุธยาและสมัยกรุงธนบุรี อีกทั้งยังเช่ือวา เสนทางอาหารไทยคงจะ

เช่ือมจากสมัยกรุงธนบุรี ไปยังสมัยรัตนโกสินทร โดยผานทางหนาที่ราชการและสังคมเครือญาติ 

อาหารไทยสมัยกรุงธนบุรีนาจะคลายคลึงกับสมัยอยุธยา ตลอดจนมีอาหารประจําชาติจีนเพิ่มเขามา

อีกดวย (มัลลิกา พงศปริตร, 2535) 

  1.3.4 สมัยกรุงรัตนโกสินทร การศึกษาความเปนมาของอาหารไทยในยุครัตนโกสินทรน้ี  

ไดจําแนกตามยุคสมัยที่นักประวัติศาสตรไดกําหนดไว คือ ยุคที่ 1 พ.ศ. 2325–2394 อาหารไทยในยุค

น้ีเปนลักษณะเดียวกันกับสมัยกรุงธนบุรี แตมีอาหารไทยเพิ่มข้ึนอีก 1 ประเภท คือ นอกจากมีอาหาร

คาว อาหารหวานแลว ยังมีอาหารวางเพิ่มข้ึน ในชวงน้ีอาหารไทยไดรับอิทธิพลจากวัฒนธรรมอาหาร

ของประเทศจีนมากข้ึน และมีการปรับเปลี่ยนเปนอาหารไทยในที่สุด จากจดหมายความทรงจําของ 

กรมหลวงนรินทรเทวี กลาวถึงเครื่องต้ังสํารับคาวหวานของพระสงฆ ในงานสมโภชพระพุทธมณีรัตน 

มหาปฏิมากร (พระแกวมรกต) ไดแสดงใหเห็นวา รายการอาหารนอกจากจะมีอาหารไทย เชน ผัก 

นํ้าพริก ปลาแหง หนอไมผัดแลว ยังมีอาหารที่ปรุงดวยเครื่องเทศแบบอิสลามและมีอาหารจีน โดย

สังเกตจากการใชหมูเปนสวนประกอบ เน่ืองจากหมูเปนอาหารที่คนไทยไมนิยม แตคนจีนนิยม  

บทพระราชนิพนธกาพยเหเรือชมเครื่องคาวหวาน ของพระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหลานภาลัย  

ไดทรงกลาวถึงอาหารคาวและอาหารหวานหลายชนิด ซึ่งไดสะทอนภาพของอาหารไทยในราชสํานัก 

ที่ชัดเจนที่สุด แสดงใหเห็นลักษณะของอาหารไทยในราชสํานักที่มีการปรุงกลิ่นและรสอยางประณีต 

และใหความสําคัญของรสชาติอาหารมากเปนพิเศษ กลาวไดวาเปนยุคสมัยที่มีศิลปะการประกอบ

อาหารที่คอนขางสมบูรณที่สุด ทั้งรส กลิ่น สี และการตกแตงใหสวยงาม รวมทั้งมีการพัฒนาอาหาร

นานาชาติใหเปนอาหารไทยอีกดวย จากบทพระราชนิพนธดังกลาว ทําใหไดรายละเอียดที่เกี่ยวกับ 

แบงประเภทของอาหารคาวหรือกับขาว และอาหารวาง อาหารคาว เชน แกงชนิดตาง ๆ เครื่องจิ้ม 

ยําตาง ๆ เปนตน อาหารวาง สวนใหญเปนอาหารวางคาว เชน หมูแนม ลาเตียง หรุม รังนก เปนตน 

สวนอาหารหวานทําดวยแปงและไขเปนสวนใหญ มีขนมที่มีลักษณะอบกรอบ เชน ขนมผิง ขนม

ลําเจียก และมีขนมที่มีนํ้าหวานและกะทิเจืออยูดวย เชน ซาหริ่ม บัวลอย เปนตน นอกจากน้ีวรรณคดี

ไทยเรื่องขุนชางขุนแผน ซึ่งถือวาเปนวรรณคดีที่สะทอนวิถีชีวิตของคนในยุคน้ัน พบวา มีการ

รับประทานขาวเปนอาหารหลัก รวมกับกับขาวประเภทตาง ๆ ไดแก แกง ตม ยํา และค่ัว อาหารมี
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ความหลากหลายมากข้ึน ทั้งชนิดของอาหารคาวและอาหารหวาน และนิยมรับประทานขนมจีนนํ้ายา

อีกดวย (มัลลิกา พงศปริตร, 2535) 

  พ.ศ. 2394 – ปจจุบัน ต้ังแตยุคสมัยรัชกาลที่ 4 ประเทศไทยมีการพัฒนาอยางมาก และ

มีการต้ังโรงพิมพแหงแรกในประเทศไทย ดังน้ัน ตํารับอาหารการกินของไทยเริ่มมีการบันทึกมากข้ึน 

โดยเฉพาะในสมัยรัชกาลที่ 5 เชน ในบทพระราชนิพนธเรื่องไกลบาน จดหมายเหตุ เสด็จประพาสตน  

เปนตน และยังมีบันทึกตาง ๆ โดยผานการบอกเลาสืบทอดทางเครือญาติ และบันทึกที่เปนทางการ 

อื่น ๆ ซึ่งขอมูลเหลาน้ีไดสะทอนใหเห็นลักษณะของอาหารไทย มีความหลากหลายทั้งที่เปนกับขาว

อาหารจานเดียว อาหารวาง อาหารหวาน และอาหารนานาชาติ ทั้งเปนวิธีการปรุงของราชสํานัก และ

วิธีการปรุงแบบชาวบานที่สืบทอดมาจนถึงปจจุบัน แตเปนที่นาสังเกตวา อาหารไทยบางชนิดใน

ปจจุบันไดมีวิธีการปรุงหรือสวนประกอบของอาหารผิดเพี้ยนไปจากของด้ังเดิม จึงทําใหรสชาติของ

อาหารไมใชตํารับด้ังเดิม และขาดความประณีตที่นาจะถือวาเปนเอกลักษณที่สําคัญของอาหารไทย 

(มัลลิกา พงศปริตร, 2535) 

 

 1.4 ลักษณะอาหารไทย  

  อาหารไทยมีลักษณะ “ตองลิ้น ถูกปาก” เปนจุดเดนที่แตกตางจากอาหารของชาติอื่น 

คือ มีรสชาติ “กลมกลอม” เอกพล ออนนอมพันธ (2545) กลาววา อาหารไทยประกอบดวยรสชาติ

หลากหลาย ไดแก รสเปรี้ยว รสหวาน รสมัน รสเค็ม รสเผ็ด รสขม รสฝาด และรสจืด พรอมสรรพ 

โดยข้ึนอยูกับชนิดของอาหารน้ัน ๆ เปนสําคัญ นอกจากน้ียังมี กลิ่น สี สัดสวนของสวนประกอบ

อาหารที่ปรุงอยางลงตัว รวมทั้งการจัดแตงอยางสวยงาม การแกะสลักอยางละเอียดออน วิจิตรบรรจง

เพื่อรับประทานเปนเครื่องเคียง ความสวยงามประณีตเหลาน้ีนับเปนเอกลักษณของอาหารไทยทั้งสิ้น 

  กอบแกว นาจพินิจ (2542) ไดสรุปลักษณะของอาหารไทย ดังน้ี 

   1.4.1 รสอาหารไทย  

         อาหารไทยที่เรียกวา “กลมกลอม” น้ัน ประกอบไปดวยรสตาง ๆ หลายรส หาก

บุคคลใดสามารถประกอบอาหารไดรสกลมกลอม จะเรียกวาเปนผูมี “รสมือ” รสอาหารไทยเปน

รสชาติที่เฉพาะเจาะจงเปนเอกลักษณของอาหารไทย ไมวาจะรับประทานที่ใด ก็สามารถบงบอกไดวา

เปนรสชาติของอาหารไทย รสตาง ๆ ของอาหารไทย มีดังน้ี 

        1.4.1.1 รสเปรี้ยว อาหารไทยประเภทนํ้าพริก ตมยํา ยําชนิดตาง ๆ และแกงสม  

จะมีรสเปรี้ยวปรุงอยูดวยเสมอ บางชนิดมีรสเปรี้ยวนํา บางชนิดตองมีหลายรสพรอมรสเปรี้ยว พืชสวน

ที่นํามาใชปรุงรสเปรี้ยว ไดแก มะนาว ตะลิงปลิง มะอึก มะดัน มะกรูด สมซา สมแขก สมเหม็น 

สมเขียวหวาน ระกํา มะกอก มะขาม ใบชะมวง มดแดง นํ้าสมสายชู สิ่งเหลาน้ีนอกจากจะชูรสอาหาร

แลว ยังจะชวยทําใหเน้ือสัตวไมเลี่ยน และชวยเจริญอาหาร 
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        1.4.1.2 รสหวาน อาหารไทยนิยมใสนํ้าตาลใหมีรสคอนขางหวาน เชน  

หมูหวาน พะโล ไขลูกเขย ปลาทูตมเค็ม ขนมจีนนํ้าพริก เปนตน แตอาหารไทยประเภทอื่นอาจใส

นํ้าตาลไดบาง เพื่อใหมีรสกลมกลอมข้ึนแตไมหวานเกินไป ไมใชรสหวานนํา สิ่งที่นํามาปรุงรสหวาน 

ไดแก นํ้าตาลทราย นํ้าตาลมะพราว ตาลโตนด และนํ้าออย และรสหวานกลมกลอมในแกงจืด นิยมใช

ความหวานจากเน้ือสัตวกระดูกสัตว และผักบางชนิด เชน หัวผักกาด เปนตน 

        1.4.1.3 รสมัน รสมันของอาหารไทยไดจากพืช เชน มะพราว ถ่ัวลิสง เปนสําคัญ 

นอกจากน้ันยังจะไดความมันจากเน้ือสัตว เชน หมู ไก ปลา กุง เปนตน เมื่อนําไปผสมอาหาร จะทําให

อาหารมีรสกลมกลอม และนุมนวลข้ึน 

        1.4.1.4 รสเค็ม รสเค็มของอาหารไทยสวนใหญใชนํ้าปลาในการปรุงรส นํ้าปลา

ไทยมีกลิ่นหอม เมื่อปรุงอาหารจะชวยชูรสชาติ และนิยมใชเกลือ ปลารา เตาเจี้ยว ซีอิ้ว และซอสปรุงรส 

เชนกัน 

        1.4.1.5 รสเผ็ด รสด้ังเดิมของอาหารไทยมีรสเผ็ดไมมากนัก ความเผ็ดของ

อาหารไทยมีไวแกเลี่ยน ดับกลิ่นคาวของเน้ือสัตว และชวยชูรสอาหาร จึงไมจําเปนตองเผ็ดมากนัก 

ความเผ็ดในอาหารไทยข้ึนอยูกับผูปรุงและผูรับประทานเปนสําคัญ รสเผ็ดของอาหารไทยไดมาจาก

พืชผักชนิดตาง ๆ เชน พริกสด พริกแหง พริกไทยสด พริกไทยแหง กระเทียม กานพลู ใบกระเพรา ขิง 

และกระชาย เปนตน 

        1.4.1.6 รสขมและรสฝาด ไดจากการนําพืชผักที่มีรสขมและรสฝาดมาประกอบ

เปนอาหาร คนไทยนิยมรับประทานอาหารที่มีรสขมและรสฝาด ดังสํานวนที่วา “หวานเปนลม  

ขมเปนยา” ทั้งน้ีเพื่อตองการคุณคาจากความขมของพืชผักตาง ๆ ในอาหาร เพราะพืชผักหลายอยาง

สามารถรับประทานเปนยารักษาโรคหรือมีสรรพคุณเปนยารักษาโรคได เชน มะระ มะแวง สะเดา 

ดอกแค ยอดหวาย ฝกเพกา สวนรสฝาด ไดจาก หัวปลี กลวยดิบ ยอดมะมวงหิมพานต เปนตน 

   1.4.2 กลิ่นของอาหารไทย  

         อาหารไทยมีกลิ่นหอมของสมุนไพร เครื่องเทศ และเครื่องปรุงตาง ๆ ที่เปนกลิ่น

เฉพาะตัวที่ไมเขมขนรุนแรงจนเกินไป กลิ่นหอมตาง ๆ เหลาน้ีจะชวยกระตุนเรียกนํ้ายอย ทําให

อยากรับประทานอาหาร และชวยดับกลิ่นคาวของเน้ือสัตว ทําใหผูรับประทานสามารถรับประทานดวย

ความเจริญอาหาร เพราะมีกลิ่นหอมชวยชูรส กลิ่นของอาหารไทย ดังน้ี 

         1.4.2.1 กลิ่นที่ไดจากพืชสมุนไพรตาง ๆ เปนกลิ่นที่ หอม ฉุน และสามารถใช

ดับกลิ่นได เชน กระชาย นิยมใสกระชายในอาหารที่มีปลาเปนสวนประกอบ อาจใชวิธีฝาน หั่นเปน

เสน แกะสลัก หรือโขลกลงในอาหารก็ได หรือตะไครใชดับกลิ่นคาวปลาไดเชนกัน และยังนิยมใสลงใน

อาหารประเภทยํา พลา ตมยํา และแกง หรือพริกไทยจะมีกลิ่นหอมฉุน มีรสชาติเผ็ดรอน จึงนิยม

นํามาใสในอาหารทั้งแบบดิบและแบบแหง โดยการบุบหรือปน เพื่อประโยชนในการสรางกลิ่นหอม
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และดับกลิ่นคาวของเน้ือสัตว เชน เน้ือสัตวที่ใชในแกงปา แกงเขียวหวาน และผัดเผ็ด และยังใชกลิ่น

หอมจากพืชผักอีกหลายชนิด เชน ผิวและผลของมะกรูด รากและใบของผักชี สวนใบของพืชสวนครัว 

เชน ใบกระเพรา ใบแมงลัก ใบย่ีหรา เปนตน  

         1.4.2.2 กลิ่นที่ไดจากเน้ือสัตว ไดแก กลิ่นจากปลาอินทรียเค็ม ปลากุเลา  

ปลารา กลิ่นจากแมงดา ถ่ัวเนา และกลิ่นจากกะป ชวยปรุงแตงกลิ่นของอาหารใหมีลักษณะเฉพาะตัว 

และมีกลิ่นเฉพาะตัวอีกดวย 

   1.4.3 สีของอาหารไทย  

         สีของอาหารไทยเปนสิ่งที่ ดึงดูดใจผูพบเห็น เพราะคนไทยน้ัน นอกจากจะนิยม

รับประทานอาหารที่รสชาติอรอยแลว ยังนิยม “อาหารตา” อีกดวย อาหารไทยจึงไดรับการปรุงแตง

ใหมีรสชาติดี และมีสีสวย เพื่อดึงดูดใจใหนาลิ้มลอง สีตาง ๆ ไดมาจากวัตถุดิบ ดังน้ี 

         1.4.3.1 สีที่ไดจากพืช เชน ใบโหระพา นิยมใสเปนสวนผสมในเครื่องแกงเพื่อให

เครื่องแกงมีสีสวย สีจากพริกที่มีทั้งสีเขียว สีแดง และสีเหลือง ใชไดทั้งพริกสดและพริกแหง ใชปรุง

แตงส ีสีจากขมิ้น อาหารที่ใสขมิ้นจะมีสีเหลือง นิยมใชขมิ้นทั้งในอาหารคาวและอาหารหวาน สีจาก

มะเขือเทศ นิยมนํามาใชปรุงอาหารและเปนสวนประกอบในการตกแตงภาชนะ สีจากดอกไม เชน 

ดอกอัญชัน กระเจี๊ยบ เปนตน 

         1.4.3.2 สีที่ไดจากสัตวและผลผลิตจากสัตว เชน สีจากมันกุง สีจากไขแดง 

นิยมนํามาเคลือบผิวอาหารใหมีความสวยงาม เชน การชุบไขทอด การหอไข สีจากกะป นิยมนํามาทํา

ขาวคลุกกะป และปรุงนํ้าพริก เปนตน  

  ดวยอาหารไทยมีลักษณะเฉพาะตัวดังกลาวขางตนน้ัน ทําใหสามารถอนุมานไดวาวิธีการ

รับประทานที่เปนเอกลักษณของคนไทยโดยวิธี “รวมสํารับ” เปนรูปแบบการรับประทานอาหารที่มี

รสชาติ และวิธีทําที่ตางกัน นํามารับประทานรวมกัน ดังที่กลุมงานพัฒนาวิชาการแพทยแผนไทยและ

สมุนไพร (2548) กลาววา สมาชิกในครอบครัวจะลอมวงรับประทานรวมกันแทบทุกมื้อ ซึ่งเปน

ลักษณะเดนของคนไทย สอดคลองกับลักษณะอาหารที่แตละจานที่มีรส สี กลิ่น และสัมผัส ตางกัน 

เมื่อนํามารับประทานดวยกันในสํารับ จึงมีรสชาติ “กลมกลอม” เขากันดวยดี 

  กลาวโดยสรุป อาหารไทยมีลักษณะเดน คือ มีรสชาติกลมกลอม เปนการนําวัตถุดิบจาก

ธรรมชาติอันหลากหลายดวยคุณสมบัติดานรส กลิ่น สี ฯลฯ มาจัดปรงุดวยกรรมวิธีตาง ๆ อยางลงตัว  

ในทุกข้ันตอนของการทําอาหารมีความพิถีพิถันในการเตรียมวัตถุดิบ การประกอบอาหาร และการ 

จัดเสิรฟ ที่จัดแตงอยางสวยงาม และนํามารับประทานรวมกันเปนสํารับ 
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2. รายการอาหาร  

 

 2.1 ความหมายของรายการอาหาร 

 นฤมล นันทรักษ (2559) กลาววา การจัดรายการอาหารเปนสิ่งที่จะทําใหผูมารับบริการ

เกิดความพึงพอใจ เพราะความพึงพอใจของผูมารับบริการเปนหัวใจสําคัญสําหรับหองอาหาร  

  ดวงพร ทรงวิศวะ (2549) กลาววา รายการอาหาร (Menu) หมายถึง บัตร แผนพับ หรือ

สมุดซึ่งภัตตาคารที่ใหบริการอาหารจัดทําข้ึน เพื่อใหผูมารับบริการทราบขอมูลเกี่ยวกับอาหารน้ัน ๆ  

 รายการอาหารหรือเมนู มีการกําหนดโครงสรางที่ดี ชวยในการขับเคลื่อนยอดขายของ

อาหารที่ทํากําไร ในขณะที่รายการอาหารทั้งหมด ชวยใหผูบริโภคตัดสินใจไดวาจะสั่งอะไร (ยูนิลิเวอร 

ฟูดส โซลูช่ันส, 2558) 

 กลาวโดยสรุป รายการอาหาร เปนเอกสารที่ผูใหบริการอาหารจัดทําข้ึน เพื่อใหผูมารับ

บริการเลือกวาตองการอาหารอะไร และเกิดความพึงพอใจในเบื้องตน 

 

 2.2 ประเภทรายการอาหาร 

  แมวารายการอาหารที่พบในหองอาหาร หรือในภัตตาคาร จะมีหลายประเภทก็ตาม  

แตอาจจะพิจารณาแยกออกเปน 2 ประเภทใหญ ๆ ไดแก รายการอาหารหลัก ซึ่งเปนรายการอาหาร

ที่พนักงานบริการจะเสนอแกผูรับบริการเปนปกติ รายการอาหารประเภทน้ีถือเปนรายการอาหารที่

ตองจําหนายเปนประจํา และรายการอาหารอีกประเภทหน่ึง เปนรายการอาหารประยุกต  

ซึ่งภัตตาคารจะพัฒนาข้ึนเพื่อใชในโอกาสตาง ๆ รวมทั้งใชเปนกลยุทธสําหรับการสงเสริมการขาย 

เพื่อดึงดูดกลุมเปาหมายใหเกิดความสนใจ การพัฒนารายการอาหารเพื่อการสงเสริมการขายเปนสิ่งที่

จําเปนที่สุดสําหรับการประกอบธุรกิจภัตตาคาร ซึ่งเปนงานที่ตองอาศัยความชํานาญ ประสบการณ 

และความคิดสรางสรรค เพื่อสรางจุดขายใหเปนที่นาสนใจแกผูบริโภค 

  2.2.1 รายการอาหารหลัก 

    รายการอาหารหลัก ไดแก รายการอาหารที่ใชประจําหองอาหาร ซึ่งพนักงานบริการ

จะนําเสนอแกผูมารับบริการเมื่อเขาน่ังประจําโตะอาหาร รายการอาหารหลักแบงออกเปน 2 ประเภท

ใหญ ๆ คือ  

     2.2.1.1 รายการอาหารชุด (Set menu หรือภาษาฝรัง่เศส เรียกวา  

Table ďhôte menu) อาหารชุด มีลักษณะทีส่ําคัญดังน้ี 

           1) รายการอาหารจํากัด 

         2) เปนการเสนออาหารเปนชุด ซึ่งประกอบดวยอาหาร 2-3 ประเภท 

       3) ราคาขายคิดเปนราคาเดียวตอชุด 
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         4) พนักงานบริการนําอาหารแตละอยางมาจัดเสิรฟในเวลาที่จํากัด 

         หลักการจัดรายการอาหารชุด ประกอบดวย อาหารจานแรก ๆ ซึ่งอาจจะ

มีชนิดเดียวหรือหลายชนิด ข้ึนอยูกับมื้ออาหารที่จัดเสิรฟ ราคา และความนิยมของผูมารับบริการ 

อาหารจานแรกจะตองมีอาหารหลักรวมอยูดวย และอาหารจานสุดทายเปนของหวานหรือผลไม รวม

การจัดชาหรือกาแฟดวย  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.1 ตัวอยางรายการอาหารชุด 

 

     การจัดรายการอาหารชุด มีขอดีสําหรับทั้งในดานของผูรับบริการและ

ผูประกอบการ คือ ชวยใหผูมารับบริการไดรับประทานอาหารที่เหมาะสมกับราคา สวนทางภัตตาคาร

ก็มีขอดีตรงที่ไมตองเตรียมการสําหรับอาหารหลายประเภท การสั่งอาหารประเภทรายการอาหารชุด 

ไมยุงยาก จึงนิยมสําหรับงานเลี้ยงเปนหมูคณะหรือใชบริการในเวลาเรงรีบ เชน อาหารเชา อาหาร

ประเภทบุฟเฟต อาหารสําหรับงานเลี้ยง เปนตน 

    2.2.1.2 รายการอาหารแบบเลือกสั่ง (A la carte) ลักษณะของรายการอาหาร

แบบเลือกสั่งมี ดังน้ี  

    1) เปนรายการอาหารที่มีใหเลือกมาก ขนาดของรายการอาหารจึงใหญ

กวารายการอาหารชุด 

    2) จัดแบงอาหารประเภท เชน การจัดแบบอาหารไทยอาจจะแบงเปน

อาหารประเภทแกง ประเภทผัด ประเภทเครื่องจิ้ม ประเภทกับแกลม ประเภทอาหารจานเดียว หาก

จัดอาหารตางประเทศแบงเปนอาหารประเภทเรียกนํ้ายอย อาหารจานหลัก ขนมหวาน เปนตน 

30 

Light Meal 

Prawn Bahamas 

Buttered Broccoli 

Sauted Young Corn 

Saffron Rice 

 

Sweet and sour Pork  
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          3) อาหารจะเตรียมข้ึน เมื่อผูรับบริการสั่ง 

          4) การคิดราคาแยกแตละรายการ (Item) 

          5) โดยทั่วไปจะมีราคาสูงกวารายการอาหารชุด 

       การนําเสนออาหารประเภทอะลาคารต (A la carte) หมายถึง ภัตตาคาร

ตองการใหผูมารับบริการเลือกสั่งอาหารตามรายการที่ปรากฏอยูในรายการอาหาร โดยมีราคากาํกบัไว 

ดังตัวอยางของรายการอาหารแบบเลือกสั่ง อะลาคารตยังหมายรวมถึง การสั่งอาหารจานพิเศษที่มิได

ปรากฏอยูในรายการอาหารไดอีกดวย 

  2.2.2 รายการอาหารประยุกต 

   นอกจากรายการอาหารประเภทชุดและแบบเลือกสั่ง ซึ่งจัดวาเปนรายการอาหาร

ปกติที่ภัตตาคารควรจะจัดใหแกลูกคาแลว ยังมีรายการอาหารประเภทอื่น ๆ ที่พัฒนาข้ึนเพื่อใชใน

โอกาสตาง ๆ เชน 

   2.2.2.1 รายการอาหารบุฟเฟต (Buffet menu) แนวทางการจัดการอาหาร

บุฟเฟตคลายกับการจัดการอาหารชุด แตตางกันตรงที่อาหารทุกประเภทที่ปรุงเสร็จแลว จะถูกนํามา

จัดไวบนโตะอาหารพรอมกัน เพื่อใหผูมารับบริการตักอาหารดวยตนเอง การจัดอาหารแบบบุฟเฟต

เปนที่ดึงดูดความสนใจแกผูมารับบริการมาก เน่ืองจากไดเห็นอาหารวางเรียงรายเปนจํานวนมาก  

สวนใหญการกําหนดอาหารแบบน้ีจะเลือกอาหารที่มีความหลากหลายทั้งชนิดและรสชาติของอาหาร 

หรืออาจจะมีอาหารชนิดอื่น ๆ คละเคลากันไป เชน อาหารไทย อาหารฝรั่ง อาหารจีน หรืออาหารที่

นิยมกันตามทองถ่ิน อาหารบางชนิดใชพอครัวปรุงอาหารทันทีเมื่อแขกสั่ง เชน อาหารประเภทยํา 

กวยเต๋ียว เปนตน ผูมารับบริการจะรับประทานอาหารมากนอยเทาใดก็ได โดยการต้ังราคาไวแนนอน

เชนเดียวกับรายการอาหารชุด 

  รายการอาหารบุฟเฟต เปนที่นิยมใชกันอยางแพรหลายสําหรับการใหบริการ

อาหารทุกมื้อในชวงเวลาที่ภัตตาคารตองการใหบริการแกคนจํานวนมากพรอมกัน และมีเวลาจํากัด 

ตองเรงรีบในการเสิรฟ นอกจากน้ียังใชสําหรับใหบริการจัดงานเลี้ยงเน่ืองในโอกาสพิเศษตาง ๆ ทั้งน้ี 

เพราะสามารถประหยัดพนักงานไดมาก และผูมารับบริการพอใจ เพราะมีอาหารหลายชนิดใหเลือก 

    2.2.2.2 รายการอาหารงานเลี้ยง (Banquets menu) การใหบริการอาหารใน

งานเลี้ยงเน่ืองโอกาสตาง ๆ เชน งานแตงงาน งานฉลองวันเกิด งานเลี้ยงหลังการประชุม สัมมนา  

เปนตน มักจะจัดเปนอาหารชุด ซึ่งมีรายการอาหารตายตัวและต้ังราคาตอหัวไว โดยไมเปดโอกาสให

ผูรับประทานอาหารสั่งชนิดอื่น ๆ เพิ่มเติม ทั้งน้ี รายการอาหารและราคา จะเปนขอตกลงระหวาง

ภัตตาคารกับเจาของงานกอนลวงหนา ซึ่งในทางปฏิบัติ ภัตตาคารจะมีรายการอาหารชุดสําหรับงาน

เลี้ยง ใหผูจัดงานเลือกตามใจชอบ อาหารแตละชุดมีราคากําหนดไวแตกตางกัน ข้ึนอยูกับชนิดของ
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อาหารและจํานวนรายการอาหาร การจัดอาหารสําหรับงานเลี้ยงจัดเปนรูปแบบตาง ๆ เชน แบบ 

โตะจีน แบบฝรั่ง แบบบุฟเฟต แบบขันโตก เปนตน 

   2.2.2.3 รายการอาหารสําหรับนักทองเที่ยว (Tourist menu) การจัดการ

รายการอาหารสําหรับนักทองเที่ยว มักจะรวมอยูในเงื่อนไขการเดินทางทองเที่ยวที่เปนหมูคณะ  

โดยมีบริษัทดานการทองเที่ยวเปนผูประสานงานติดตอกับภัตตาคารไวลวงหนา รายการอาหารสําหรบั

กลุมผูนักทองเที่ยวมักจะเปนรายการอาหารชุด โดยมีหลักการจัดอาหารจะตองคํานึงถึงพฤติกรรม 

การบริโภคของผูที่มาทองเที่ยวเปนประการสําคัญ ซึ่งตองมั่นใจวา ผูมารับบริการยอมรับไดในประเภท 

ลักษณะ และรสชาติของอาหารที่จัดให เชน ชาวตะวันตกเปนชาติที่รับประทานอาหารไมเผ็ดรอน 

การจัดอาหารก็จําเปนตองเลือกรายการที่มีรสชาติไมเผ็ดรอน เปนตน นอกจากน้ีภาษาที่ใชในรายการ

อาหาร หากเขียนเปนภาษาทองถ่ินควรจะมีคําอานที่เขียนเปนภาษาอังกฤษเลียนเสียงคําอาน พรอม

ทั้งคําอธิบายรายละเอียดของอาหารเปนภาษาอังกฤษดวย 

          2.2.2.4 รายการอาหารพิเศษ (Special menu) รายการอาหารพิเศษ เปน

รายการอาหารที่นําเสนอเพิ่มเติมจากรายการอาหารปกติ โดยมีวัตถุประสงคเพื่อเปนการสงเสริมการ

ขาย รายการอาหารพิเศษจัดในโอกาสตาง ๆ ดังน้ี 

         1) รายการอาหารพิเศษประจําวัน (Menu of the day) รายการอาหาร

ประเภทน้ีเปนรายการอาหารที่จัดไวสําหรับการบริการอาหารพิเศษเฉพาะบางวัน เพื่อใหผูรับบริการ

เกิดความรูสึกนาสนใจที่อาหารไมซ้ําเหมือนกันทุกวัน การจัดรายการอาหารพิเศษเชนน้ี มีขอดีในดาน 

การดําเนินการกลาวคือ อาจจะใชในกรณีที่มีวัตถุดิบบางชนิดอยูในระดับสินคาคงคลังมาก อาหาร

พิเศษอาจจะจัดทําในลักษณะรายการอาหารพิเศษที่ไมมีอยูในรายการอาหารหลัก หรืออาจต้ังราคา

พิเศษเปนที่นาสนใจ อาหารพิเศษมักจะเปนอาหารที่ไดรับความสนใจมากกวาอาหารปกติ ดังน้ัน จึง

เปนการดีที่สุดสําหรับการระบายวัตถุดิบบางชนิดที่ใกลถึงอายุการเก็บรักษา นํามาจัดเปนรายการ

อาหารพิเศษข้ึน ทั้งน้ีเปนหนาที่ของหัวหนาพอครัวจะตองมีการประสานงานอยางดีกับฝายเก็บรักษา

สินคาคงคลังอยูตลอดเวลา เพื่อลดความเสียหายที่อาจจะเกิดข้ึน 

     2) รายการอาหารพิเศษประจําเดือน (Menu of the month) การ

กําหนดรายการอาหารพิเศษประจําเดือนจําเปนตองมีการวางแผนลวงหนาไวเปนแผนปฏิบัติงาน

ประจําป สําหรับประเทศไทย เปนประเทศที่ผลิตผลทางการเกษตรหมุนเวียนตลอดป การกําหนด

รายการอาหารพิเศษประจําเดือนจึงทําไดไมยากนัก โดยการใชหลักการ การจัดรายการอาหารให

สอดคลองกับวัตถุดิบที่มีอยูในฤดูกาลน้ัน ๆ ซึ่งจะทําใหไดวัตถุดิบที่สดมีคุณภาพดี และชวยให

ภัตตาคารมีกําไรสูงข้ึน เน่ืองจากตนทุนการผลิตลดลง เชน การจัดเทศกาลขาวแชในเดือนมีนาคม  

การจัดเทศกาลขนมที่รับประทานกับมะมวงในเดือนพฤษภาคม เปนตน การประชาสัมพันธรายการ

อาหารพิเศษเปนสิ่งจําเปนอยางย่ิงที่จะตองดําเนินการกอนลวงหนา จนกระทั่งถึงชวงการจําหนาย 
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เพื่อใหผูบริโภคไดรับทราบขาวสาร และมารับบริการในชวงเวลาที่จัดข้ึน การประชาสัมพันธทําได

หลายรูปแบบ เชน การทําแผนโปสเตอร แผนพับ ลงหนังสือพิมพ นิตยสารตาง ๆ ที่มีผูอานตรงกับ

กลุมเปาหมาย สวนในบริเวณหองอาหารจะตองมีการประชาสัมพันธเชนเดียวกันในจุดที่แขกเห็นได

ชัดเจน และจุดที่สะดุดตาที่สุด เชน จัดตัวอยางอาหารไวหนาหองอาหาร ติดโปสเตอรไวในลิฟต วาง

แผนประชาสัมพันธไวบนโตะอาหารเพื่อใหผูรับบริการสะดุดตากอนที่จะดูรายการอาหารปกติ 

    3) รายการอาหารตามเทศกาล ผูกําหนดอาหารอาจจัดรายการอาหาร

พิเศษใหสอดคลองกับเทศกาลตาง ๆ การกําหนดรายการอาหารจําเปนตองมีลักษณะอาหารที่

รับประทานตามเทศกาลดวย นอกจากน้ียังควรเนนถึงการจัดแตงรายการอาหารดวยภาพประกอบที่

สอดคลองกับเทศกาล ดังตัวอยางรายการอาหารสําหรับเทศกาลอีสเตอร ซึ่งจะมีอาหารชนิดตาง ๆ ที่

ชาวตะวันตกรับประทานในชวงเทศกาลน้ี 

 4) รายการอาหารประจําชาติ การจัดรายการอาหารพิเศษในลักษณะที่

เปนเทศกาลประจําชาติตาง ๆ รายการอาหารที่จัดข้ึนอาจจะเปนทั้งการจําหนายอาหารประเภท

บุฟเฟตหรืออาหารตามสั่งสําหรับอาหารมื้อกลางวันและมื้อเย็น นอกจากการจัดอาหารแลว ภัตตาคาร

ยังตองมีการจัดบรรยากาศใหเหมาะสมดวยการตกแตงดนตรีพื้นเมือง นาฏศิลป การแสดง และระบํา

ตาง ๆ ประกอบดวย ตองใชพอครัวที่มีช่ือเสียงที่มาจากภัตตาคารเจาของประเทศ สิ่งเหลาน้ีจะตองมี

การประชาสัมพันธลวงหนาซึ่งมักจะอาศัยความรวมมือจากธุรกิจอื่น ๆ โดยเฉพาะสายการบินของ

ประเทศน้ัน ๆ  

 

 2.3 รายการอาหารไทย 

  รายการอาหารไทย สามารถจําแนกใหเห็นชัดเจนจากรูปแบบการปรุงและวิธีการ

รับประทาน ไดแก อาหารคาว อาหารหวาน และเครื่องด่ืม ดังรายละเอียดตอไปน้ี 

  2.3.1 อาหารคาว เปนรูปแบบรายการอาหารที่รับประทานเปนอาหารหลักรวมกับ

ขาว เอกพล ออนนอมพันธ (2545) ไดกลาวถึง รายการอาหารไทยจําแนกตามวิธีการปรุง สรุปไดดังน้ี 

   2.3.1.1 รายการอาหารประเภทแกง แกงไทยมีหลายชนิด อาหารประเภทตม 

ยังจัดอยูในอาหารประเภทแกง ไดแก 

   1) แกงจืด เชน แกงจืดกระดูกหมูกับฝก 

       2) แกงเผ็ดใสกะทิ เชน แกงแดง แกงเขียวหวาน แกงมัสมั่น แกงกะหรี่ 

       3) แกงเผ็ดไมใสกะทิ รสเปรี้ยว เค็มหวาน เชน แกงเทโพ แกงค่ัวผักบุงกับ 

      ปลาเค็ม 

       4) แกงไมเผ็ดใสกะทิ ตมขาไก  ตมขาหัวปลี ตมกะทิสายบัว แกงเลียง  

       (บางชนิด) 



15 

 

       5) แกงเผ็ดไมใสกะทิ มีรสเปรี้ยว เค็ม หวาน แกงสมตาง ๆ แกงบอน 

       6) แกงรสไมเผ็ดไมใสกะทิ มีรสเปรี้ยว เค็มหวาน  เชน ตมสมตาง  

      ตมสับปะรดกับหมูสามช้ัน 

       7) แกงไมใสกะทิ รสเปรี้ยว เค็ม เผ็ด เชน ตมยําตาง ๆ ตมโคลง   

       8) แกงรสไมเผ็ดไมใสกะทิ รสเค็มหวาน ไดแก แกงบวน แกงหอง  

        2.3.1.2 รายการอาหารประเภทผัด ไดแก   

          1) ผัดจืด เปนผัดที่ใชเ น้ือสัตวผัดกับผักเปนหลัก ผัดอื่น ๆ เชน ผัด 

        เปรี้ยวหวาน ผัดผักกาดดองใสไข 

                 2) ผัดเผ็ด เปนอาหารไทยที่คอนขางจะขาดไมได เน่ืองจากรสเผ็ดทําให 

        อาหารไมเลี่ยน เจริญอาหาร เชน ผัดกระเพรา ผัดพริกแกง 

                 3) ผัดพริกขิง ใชพริกแกงประเภทเดียวกับแกงค่ัว นิยมผัดใหแหง เก็บไว 

          รับประทานไดนาน 

       2.3.1.3 รายการอาหารประเภทเครื่องจิ้ม ไดแก 

       1) นํ้าพริก ภาคกลางเปนภาคที่มีอาหารประเภทนํ้าพริกหลายชนิด เปน 

      อาหารที่คนสวนใหญนิยมรับประทาน แมจะมีกับขาวตาง ๆ แลวก็ตาม   

      นํ้าพริกที่นิยมรับประทานกันเปนประจํา ไดแก นํ้าพริกกะปตาง ๆ 

      นอกจากน้ียังมนํ้ีาพริกมะขาม นํ้าพริกแมงดา นํ้าพริกปลายาง นํ้าพริก 

      ลงเรือ นํ้าพริกข้ีกา เปนตน 

       2) หลน เปนเครื่องจิ้มชนิดหน่ึงของอาหารไทยภาคกลาง สวนใหญ 

      ประกอบดวย จะเรียกช่ือตามสิ่งที่นํามาหลน เชน เตาหูย้ีหลน ปลาเค็ม 

      หลน กุงหลน เปนตน 

       3) กะปค่ัว เปนเครื่องจิ้มที่นับวันจะหายไป เน่ืองจากคนรุนใหมไมคุนเคย  

       จึงควรชวยกันอนุรักษใหคนรุนหลังไดรูจัก 

      2.3.1.4 รายการอาหารประเภทยํา ไดแก  

      1) ยําใสกะทิหรือใสมะพราวค่ัว มีหลายชนิด เชน ยําทวาย ยําถ่ัวพู  

        ยําสมโอ ยําหนังหมู และยําผักกระเฉด เปนตน สําหรับยําผักกระเฉด 

        น้ัน จะใสกะทิหรือไมใสกะทิก็ได 

      2) ยําไมใสกะทิ ไดแก ยําใหญ ยําวุนเสน ยําปลาดุกฟู ยําหมูยาง  

      2.3.1.5 รายการอาหารประเภททอด สวนใหญจะเปนอาหารในกลุมเครื่องเคียง 

และของแนม เชน ไขทอด หมูแดดเดียวทอด ทอดมัน ไกหอใบเตย  
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      2.3.1.6 รายการอาหารประเภทปง ยาง เปนการนําเน้ือสัตวและวัตถุดิบอื่น ๆ 

มาทําใหสุกเหนือเตาไฟ เมื่อสุกสามารถนําไปรับประทานไดทันที หรือจะนําไปปรุงเปนอาหารอื่นก็ได 

เชน เปดยางนําไปปรุงเปนแกงเผ็ดเปดยาง หมูยางนําไปปรุงเปนยําหมูยาง เปนตน 

     2.3.1.7 รายการประเภทอาหารจานเดียว เปนอาหารพรอมรับประทานอิ่ม 

และมีคุณคาครบในจานเดียว เชน ขาวคลุกกะป ขาวผัดนํ้าพริกลงเรือ ขาวผัดสับปะรด ขาวตม 

ขนมจีนนํ้าพริก-นํ้ายา กวยเต๋ียว ผัดไทย เปนตน 

      2.3.1.8 นอกจากน้ียังสามารถจัดรายการอาหาร เพื่อนําเสนอในลักษณะการใช

วัตถุดิบหลักในอาหาร ดังน้ี  

      1) รายการอาหารที่ใชวัตถุดิบหลักจากหมู เชน หมูผัดขิง แกงเทโพหมูสาม  

        ช้ัน ขาวผัดหมู แกงปาหมูปา แกงค่ัวสับปะรดหมูยาง ผัดกระเพราหมู   

        หมูผักพริกออน ราดหนาหมู เปนตน 

     2) รายการอาหารที่ใชวัตถุดิบหลักจากไกและเปด เชน ไกทอด ปกไก 

        เหลาแดง ผัดข้ีเมาไก ขาวหมกไก ตมขาไก ไกสามรส แกงเผ็ดเปดยาง   

        ลาบเปด เปนตน 

      3) รายการอาหารที่ใชวัตถุดิบหลักจากเน้ือวัว เชน ผัดกระเพราเน้ือ  

        ผัดเน้ือพริกไทยออน เน้ือเค็มผัดหวาน แกงเน้ือพริกข้ีหนู ลาบเน้ือ  

        เน้ือแดดเดียว เน้ือตุน เปนตน 

      4) รายการอาหารที่ใชวัตถุดิบหลักจากกุง เชน กุงทอดซอสมะขาม  

        ตมยํากุง ผัดสะตอกุง แกงเลียงกุงสด กุงค่ัวเกลือ ทอดมันกุง หลนกุง  

        กุงอบหมอดิน เปนตน 

      5) รายการอาหารที่ใชวัตถุดิบหลักจากหมึก เชน หมกึน่ึงมะนาว  

        หมึกผัดฉา หมกึผัดกะเพรา แกงจืดหมกึยัดไส หมกึทอดกระเทียม   

        หมึกตมยํา เปนตน 

      6) รายการอาหารที่ใชวัตถุดิบหลักจากปลา เชน ปลาสามรส ปลาผัดเผ็ด  

        แกงปาปลา ปลาทอดราดนํ้าปลา ปลาทอดลุยสวน ยําปลาฟู ปลายาง- 

        นํ้าปลาหวาน ปลาน่ึงนะนาว หลนปลาเค็ม 

      7) รายการอาหารที่ใชวัตถุดิบหลักจากอาหารทะเลอื่น ๆ เชน ปูผัด 

        ผงกระหรี่ หลนปู ปูจา แกงค่ัวหอยแครง พลาหอยแครง หอยแมลงภู 

        ผัดฉา ยําไขแมงดา เปนตน 
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       8) รายการอาหารที่ใชวัตถุดิบหลักจากผัก เชน ยํามะเขือยาว ยําถ่ัวพู  

        ผัดผักตาง ๆ แกงเลียงผักรวม ยําผักบุงทอด ยําทวาย แกงสมผักรวม   

        ขิงดอง เปนตน 

      9) รายการอาหารที่ใชวัตถุดิบหลักอื่น ๆ เชน ยําวุนเสน วุนเสนผัดไข  

        ไขลูกเขย เตาเจี้ยวหลน แหนมผัดไข ยํากุนเชียง 

   2.3.2 อาหารหวาน เปนอาหารที่ไมใชกับขาว มักนิยมรับประทานหลังอาหารคาว

หรือรับประทานเปนอาหารวาง อบเชย อิ่มสบาย (2539) แบงประเภทอาหารหวานไทย ดังน้ี 

       2.3.2.1 ขนมประเภทไข เชน ฝอยทอง ทองหยิบ ทองหยอด สังขยา ฯลฯ 

      2.3.2.2 ประเภทน่ึง เชน ขนมช้ัน ขนมสาลี่ ขนมนํ้าดอกไม ขนมทราย ฯลฯ 

       2.3.2.3 ขนมประเภทตม เชน ขนมตมแดง ขนมตมขาว มันตมนํ้าตาล ฯลฯ 

      2.3.2.4 ขนมประเภทกวน เชน ขนมเปยกปูน ซาหริ่ม ขนมตะโก ฯลฯ 

      2.3.2.5 ขนมประเภทอบและผิง เชน ขนมดอกลําดวน ขนมหนานวล ฯลฯ 

      2.3.2.6 ขนมประเภททอด เชน ขนมกง ขนมฝกบัว ขนมสามเกลอ ฯลฯ 

      2.3.2.7 ขนมประเภทปง เชน ขาวเหนียวปง ขนมจาก ฯลฯ 

      2.3.2.8 ขนมประเภทเช่ือม เชน กลวยเช่ือม สาเกเช่ือม ฯลฯ 

      2.3.2.9 ขนมประเภทฉาบ เชน เผือกฉาบ กลวยฉาบ มันฉาบ ฯลฯ 

      2.3.2.10 ขนมประเภทนํ้ากะทิ เชน เผือกนํ้ากะทิ ลอดชองนํ้ากะทิ ฯลฯ 

      2.3.2.11 ขนมประเภทนํ้าเช่ือม เชน ผลไมลอยแกว วุนนํ้าเช่ือม ฯลฯ 

      2.3.2.12 ขนมประเภทบวด เชน กลวยบวชชี แกงบวดเผือก ฯลฯ 

      2.3.2.13 ขนมประเภทแชอิ่ม เชน มะมวงแชอิ่ม มะเขือเทศแชอิ่ม           

                      กระทอนแชอิ่ม ฯลฯ 

   2.3.3 เครื่องด่ืม เครื่องด่ืมของไทยเปนลักษณะเครื่องด่ืมรับประทานดับรอน มักใส

นํ้าแข็งดวยเสมอ ใชวัตถุดิบจากสมุนไพร พืช และผลไมทองถ่ิน เชน นํ้าลําไย นํ้ากระเจี๊ยบ นํ้าใบเตย 

นํ้าตะไคร นํ้าดอกอัญชัน นํ้าใบบัวบก นํ้ามะตูม นํ้ามะขาม นํ้าวานกาบหอย นํ้าสมเขียวหวาน  

นํ้าแตงโม นํ้าสับปะรด นํ้าชาเย็น นํ้าชามะนาว เปนตน  

  

3. การทองเท่ียว 

 

การทองเที่ยวเปนกิจกรรมที่สําคัญตอระบบเศรษฐกิจและการพัฒนาเศรษฐกิจ กระบวนการ

จัดการทองเที่ยวตองผานกระบวนการจัดการองคประกอบตาง ๆ ที่เกี่ยวของโดยใชความรูและการ 

บูรณาการศาสตรตาง ๆ เขาดวยกัน  
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3.1 ความหมายของการทองเที่ยว 

  ฮอลโลเวย (Holloway, 1983) กลาววา การทองเที่ยว หมายถึง การเดินทางออกไปจาก

ที่อยูอาศัยไปยังสถานที่อื่นในระยะเวลาสั้น ๆ และทํากิจกรรมตาง ๆ ระหวางที่อยูในแหลงทองเที่ยว 

โดยมีวัตถุประสงคเพื่อตองการเย่ียมญาติมิตร หรอืพักผอนทองเที่ยว 

  การทองเที่ยวแหงประเทศไทย (2536) ใหความหมายวา การทองเที่ยว หมายถึง ผลรวม

ของปรากฏการณตาง ๆ และความสัมพันธที่เกิดข้ึนจากปฏิสัมพันธระหวางนักทองเที่ยวกับธุรกิจและ

บริการตาง ๆ รวมทั้งกับรัฐบาล ประเทศเจาภาพ และประชาชนในทองถ่ิน ซึ่งเปนแหลงทองเที่ยวที่

เกี่ยวของอยูในกิจกรรมหรือกระบวนการในการดึงดูด ดวยการใหการตอนรับที่อบอุนและเปยมไปดวย

ไมตรีจิตแกนักทองเที่ยวหรือผูมาเยือน 

  นิศา ชัชกุล (2551) กลาววา การทองเที่ยว เปนกิจกรรมการเดินทางจากจุดหน่ึงไปยังอีก 

จุดหน่ึง ซึ่งนับจากจุดเริ่มตนถึงจุดปลายทาง จะตองประกอบดวยปจจัย 3 ประการ เปนอยางนอย คือ 

การเดินทาง การพักแรม และการรับประทานอาหาร 

  กลาวไดวา การทองเที่ยวเปนการเคลื่อนยายของบุคคลจากที่อยูอาศัยเดิมเดินทางไปยัง 

ที่อื่น เพื่อทองเที่ยวหรือเพื่อเย่ียมญาติ ประกอบไปดวยกิจกรรมตาง ๆ ที่มิใชเพื่อการทํางาน เชน การ

เดินทางพักผอน การรับประทานอาหาร  

 

3.2 วัตถุประสงคของการทองเที่ยว  

 จากแรงกระตุนในการเดินทางที่แตกตางกันทําใหผูมาทองเที่ยวตัดสินใจเดินทาง

ทองเที่ยวดวยวัตถุประสงคที่แตกตางกัน การทองเที่ยวแหงประเทศไทย (2536) กลาวถึงวัตถุประสงค

ของการทองเที่ยว ดังน้ี 

  3.2.1 การทองเที่ยวเกิดข้ึนจากความอยากรูอยากเห็นดานตาง ๆ เปนการเดินทาง

ทองเที่ยวเพื่อใหไดพบเห็นสิ่งที่แปลกใหม ไดแก วัฒนธรรม ประเพณีที่แตกตางกันออกไป 

     3.2.2 การทองเที่ยวที่เกิดข้ึนจากความตองการที่จะพักผอนหยอนใจ เพื่อเปนการ

คลายเครียดจากภารกิจประจําวัน ไดแก การเดินทางทองเที่ยวตามแหลงบริเวณที่มีความสวยงามตาม

ธรรมชาติ งานศิลปะและการดนตรี หรือความบันเทิงอื่น ๆ  

     3.2.3 การทองเที่ยวที่เกิดข้ึนจากความสนใจศาสนาและไสยศาสตร ไดแก การจาริก 

แสวงบุญ การนมัสการศาสนสถาน หรือเกจิอาจารยที่มีช่ือเสียงที่ผูมาทองเที่ยวนับถือ  

     3.2.4 การทองเที่ยวที่เกิดจากอาชีพและธุรกิจของผูทองเที่ยว ไดแก การเดินทางเพื่อ

สํารวจ คนควา การประชุม การสัมมนา การดูงาน การศึกษา ซึ่งเปรียบเสมือนการเดินทางทัศนะ

ศึกษา เพื่อเพิ่มพูนความรู หรือเพื่อเปนเกียรติศักด์ิศรีของผูทองเที่ยวเอง 



19 

 

     3.2.5 การทองเที่ยวที่เกิดข้ึนจากสาเหตุอื่น ๆ เชน การเดินทางเพื่อมาเย่ียมเยือน

ญาติพี่นองเพื่อนฝูงในตางถ่ิน มักเกิดข้ึนในชวงวันหยุดสุดสัปดาห วันหยุดนักขัตฤกษ และชวงเทศกาล

ตาง ๆ 

กลาวโดยสรุป วัตถุประสงคของการทองเที่ยว เปนการเคลื่อนยายอยางมีจุดหมายที่ตองการ

จะรูเห็นสิ่งแปลกใหม เปนการพักผอนใจ หรือความสนใจในสิ่งตาง ๆ เชน ดูกีฬา ทองเที่ยวแสวงบุญ 

การศึกษาดูงาน เปนตน 

 

3.3 ความสําคัญของการทองเที่ยว  

 การทองเที่ยว เปนอุตสาหกรรมบริการที่มีบทบาทสูงย่ิงในการนําเงินตราตางประเทศ 

เขาสูระบบเศรษฐกิจของประเทศไทย มีความสําคัญตอเศรษฐกิจสังคมวัฒนธรรมและการเมือง  

 นิศา ชัชกุล (2551) กลาวถึงบทบาทและความสําคัญของการทองเที่ยวที่ประกอบดวย

ธุรกิจที่เกี่ยวของหลายประเภททั้งทางตรงและทางออม จนเปนอุตสาหกรรมทองเที่ยว สรุปไดดังน้ี 

  3.3.1 บทบาทและความสําคัญตอเศรษฐกิจ กลาวคือ อุตสาหกรรมทองเที่ยว

กอใหเกิดรายไดที่เกิดจากการใชจายของนักทองเที่ยว ทําใหเกิดการหมุนเวียนของเงินตราและทําให

ผูคนมีงานทํามากข้ึน และกระตุนใหเกิดการผลิตและนําทรัพยากรของทองถ่ินมาใชใหเกิดประโยชน

อยางสูงสุด 

     3.3.2 บทบาทและความสําคัญตอสังคมและวัฒนธรรม การทองเที่ยวมีสวนในการ

สงเสริมความสัมพันธ กอใหเกิดสันติภาพและมิตรไมตรี สรางความเขาใจอันดีตอกันของผูคนตางถ่ิน

ที่มาพบปะกัน เกิดการแลกเปลี่ยน รับวัฒนธรรมซึ่งกันและกัน  

     3.3.3 บทบาทและความสําคัญที่มีตอการเมือง การทองเที่ยวชวยเสริมสราง

ความสัมพันธระหวางองคกรและบุคคลในระดับตาง ๆ องคกรตาง ๆ มีความรวมมือกันในการพัฒนา 

ชวยเหลือ วิจัย มีทิศทางการพัฒนาในทิศทางเดียวกัน การทองเที่ยวยังกอใหเกิดสันติภาพระหวางกัน

อีกดวย  

 

 3.4 องคประกอบของธุรกิจการทองเที่ยว 

 การดําเนินการดานการทองเที่ยวอยางเปนระบบเพื่อสรางความย่ันยืนน้ัน มีกระบวนการ 

อื่น ๆ เขามาเกี่ยวของมากมาย สิ่งอํานวยความสะดวกตาง ๆ จึงตองจัดกระทําอยางเปนระบบ

องคประกอบของการดําเนินธุรกิจการทองเที่ยว กุลวรา สุวรรณพิมล (2548) ไดสรุปโดยยอ ดังน้ี  

   3.4.1 ธุรกิจที่พักแรม มุงที่ใหบริการดานที่พักอาศัยแกนักทองเที่ยว มีหลายประเภท 

เชน โรงแรม เกสตเฮาส อะพารตเมนต คอนโดมิเนียม ที่ต้ังแคมป บานพักรับรอง บานพักตากอากาศ 

ซึ่งสถานที่พักเหลาน้ีจะตองสะอาด สะดวกสบาย ปลอดภัย และมีราคาเหมาะสม 
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      3.4.2 ธุรกิจขนสง เปนธุรกิจที่เกี่ยวของกับนักทองเที่ยวโดยตรง ทําหนาที่เคลื่อนยาย

นักทองเที่ยวจากจุดเริ่มตนไปจุดปลายทาง รวมถึงใหบริการจัดจําหนายต๋ัวเดินทาง จัดพาหนะบริการ 

จัดหาที่พัก และการจัดบริการนําเที่ยวไปสูแหลงทองเที่ยวตาง ๆ  

      3.4.3 ธุรกิจจําหนายสินคาและของที่ระลึก นักทองเที่ยวมักมีความตองการที่จะใช

สินคาอุปโภคและบริโภคในระหวางการเดินทางเสมอ โดยเฉพาะสินคาหรือบริการจากสถานที่

ทองเที่ยวน้ัน ๆ การจําหนายของที่ระลึกจัดต้ังข้ึนเพื่อจําหนายสินคาใหกับนักทองเที่ยวโดยเฉพาะ  

      3.4.4 ธุรกิจอาหารและเครื่องด่ืม เปนสิ่งสําคัญในการชักจูงใหนักทองเที่ยวไปเที่ยว  

ณ แหลงน้ัน ๆ สิ่งชักจูงใจอาจจะเปนความหรูหรา รสชาติของอาหาร ความแปลกพิเศษของอาหาร 

ซึ่งมักจะไมมีขายที่อื่น ๆ สิ่งสําคัญของธุรกิจประเภทน้ี คือ การบริการที่คํานึงถึงคุณภาพ อาหารที่

สะอาดถูกหลักอนามัย และราคาเหมาะสมกับคุณภาพ  

   3.4.5 ธุรกิจนําเที่ยว เปนการติดตอโดยตรงกับนักทองเที่ยว ณ ที่ตาง ๆ โดยผูที่ 

ทําหนาที่น้ี เรียกวา มัคคุเทศก มีหนาที่แนะนํา ดูแลใหนักทองเที่ยวบรรลุจุดมุงหมายในการทองเที่ยว 

      3.4.6 ธุรกิจประเภทอื่น ๆ เปนธุรกิจที่ เปนผลมาจากการพัฒนาทางนวัตกรรม 

(Innovation) และเทคโนโลยีใหม ๆ ของมนุษย เปนการประกอบธุรกิจที่สรางความสนุกสนานและ

ความเพลิดเพลินใหแกนักทองเที่ยว 

  สรุปไดวา การทองเที่ยวเปนเครื่องมือสําคัญในการพัฒนาประเทศในปจจุบัน โดยมี

คุณประโยชนตาง ๆ มากมาย ทัง้ทางดานเศรษฐกิจ สังคม และการเมือง 

 

 3.5 สถิตินักทองเที่ยว  

  กลุมสถิติและเศรษฐกิจการทองเที่ยว กรมการทองเที่ยว (2560) นําเสนอขอมูลสถิติ

นักทองเที่ยวชาวตางชาติที่เดินทางเขาประเทศไทย ป 2559 จําแนกตามสัญชาติ รายละเอียดดัง

ตารางที่ 2.1 

 



 

ตารางท่ี 2.1 ขอมูลสถิตินักทองเที่ยวชาวตางชาติที่เดินทางเขาประเทศไทย ป 2559 จําแนกตามสัญชาติ 

หนวยแสดง รอยละ 

สัญชาติ ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. ต.ค. พ.ย. ธ.ค. 

East  Asia 

  Asian 

  China 

  Hong Kong 

  Japan 

  Korea 

  Taiwan 

  Others 

61.47 

21.55 

27.14 

1.28 

4.08 

5.83 

1.41 

0.17 

65.74 

21.77 

31.02 

2.03 

4.32 

4.78 

1.62 

0.19 

65.19 

24.34 

29.05 

2.44 

4.21 

3.50 

1.44 

0.21 

69.35 

26.96 

30.87 

1.93 

4.05 

3.62 

1.71 

0.20 

71.96 

29.95 

29.82 

2.37 

4.07 

3.89 

1.64 

0.22 

73.22 

29.68 

29.42 

3.21 

4.16 

4.42 

2.07 

0.27 

69.05 

26.31 

29.37 

2.87 

3.99 

4.56 

1.66 

0.30 

71.19 

24.88 

31.01 

2.98 

5.39 

4.90 

1.67 

0.37 

71.39 

41.44 

38.33 

3.44 

7.42 

6.27 

2.79 

0.27 

63.46 

46.52 

33.12 

3.66 

6.93 

6.92 

2.50 

0.28 

59.02 

48.24 

29.85 

3.05 

8.40 

7.92 

2.26 

0.25 

58.53 

48.99 

29.92 

3.51 

7.20 

7.90 

2.09 

0.36 

Europe 24.92 23.15 21.44 16.33 12.48 12.28 15.28 15.24 13.01 19.85 24.79 25.44 

The 

Americas 

4.60 4.12 4.41 4.06 4.19 4.25 3.68 2.92 3.45 4.72 5.89 5.52 

South Asia 4.00 3.24 3.99 4.59 6.25 5.35 4.74 4.51 5.19 5.21 4.83 4.84 

Oceania 2.58 1.93 2.41 2.87 2.65 3.35 3.04 2.97 3.07 3.14 2.83 2.79 

Middle East 2.03 1.49 2.05 2.25 1.95 1.06 3.71 3.03 3.14 2.69 2.07 2.04 

Africa 0.39 0.33 0.51 0.55 0.52 0.50 0.50 0.55 0.53 0.61 0.53 0.81 

Grand Total 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 

 

ท่ีมา: กรมการทองเที่ยว (ขอมลู ณ วันที่ 10 มกราคม 2560) 
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 3.6 มาตรฐานบรกิารอาหารเพื่อการทองเที่ยว 

    กรมการทองเที่ยว กระทรวงการทองเที่ยวและกีฬา (2553) กําหนดมาตรฐานบริการ

อาหารเพื่อการทองเที่ยวข้ึน โดยมีวัตถุประสงคเพื่อประเมินและจัดระดับคุณภาพมาตรฐานบริการ

อาหารเพื่อการทองเที่ยวในประเทศไทย เพื่อเสริมสรางภาพลักษณที่ดี และเพิ่มศักยภาพดานการ

แขงขัน เพื่อลดความเสี่ยง อันเน่ืองมาจากการบริโภคอาหารและนํ้าด่ืมที่ไมสะอาด สงเสริมการบริการ

อาหารในแหลงทองเที่ยวใหสะอาด ปลอดภัย ถูกสุขลักษณะ และเพื่อสรางความเช่ือมั่นในดานการ

ใหบริการอาหารแกนักทองเที่ยวชาวไทยและชาวตางประเทศ ดังน้ี 

  มาตรฐานบริการอาหารเพื่อการทองเที่ยว หมายถึง การกําหนดแนวทางในการใหบริการ

ดวยอาหาร อันประกอบไปดวยเรื่องของ สถานที่ปรุง ประกอบ จําหนาย ผลิตภัณฑอาหาร และ

จัดบริการอาหาร โดยคํานึงถึงเรื่องสุขลักษณะและความปลอดภัยตอผูบริโภค ซึ่งรวมถึงนักทองเที่ยว

ทั้งชาวไทยและชาวตางประเทศ 

  มาตรฐานบริการอาหารเพื่อการทองเที่ยว แบงออกเปน 2 ระดับ ไดแก 

  1. ระดับพื้นฐาน (Minimum standard) เปนระดับมาตรฐานที่ผูประกอบการดาน

อาหารตองมีและตองปฏิบัติ เน่ืองจากเปนเรื่องที่เกี่ยวของกับกฎหมาย ไดแก พระราชบัญญัติอาหาร 

พ.ศ. 2522 พระราชบัญญัติเทศกิจ พระราชบัญญัติกรมเจาทา เปนตน หรือไมปฏิบัติถือวาไมผานการ

พิจารณาในมาตรฐานน้ี จะไมไดรับการจัดระดับและไมไดรับการรับรองมาตรฐาน 

 2. ระดับเพื่อการทองเที่ยว (Tourism standard) เปนระดับมาตรฐานที่ถูกกําหนด

ข้ึนเพื่อรองรับการทองเที่ยวในระดับนานาชาติโดยใหความสําคัญกับทุกองคประกอบ ซึ่งประกอบดวย 

8 องคประกอบ 20 เกณฑ 77 ตัวช้ีวัด โดยเนนในดานการเพิ่มประสิทธิภาพ ยกระดับคุณภาพบริการ 

สรางมูลคาเพิ่ม รวมทั้งเปนการพัฒนาชวยเพิ่มขีดความสามารถในการแขงขันในระดับสากล โดย

ผูประกอบการจะตองมีคะแนนผานเกณฑในคะแนนข้ันตํ่าดวย 

 

4. งานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

 

 ทัศนีย ลิ้มสุวรรณ และคนอื่น ๆ (2548) ไดศึกษาวิจัยเรื่อง การพัฒนาศักยภาพของอาหาร

ไทย เพื่อสงเสริมการทองเที่ยว โดยมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาความคิดเห็นของนักทองเที่ยวไทยและ

ตางชาติ ตอการบริการอาหารไทยในจังหวัดทองเที่ยว ปญหาและอุปสรรคในการบริการอาหารไทย

สําหรับนักทองเที่ยว แนวทางการพัฒนาศักยภาพอาหารไทยสําหรับนักทองเที่ยวและแนวทางการมี

สวนรวมของชุมชนในการพัฒนาศักยภาพของอาหารไทยเพื่อสงเสริมการทองเที่ยว  

 ผลการศึกษาพบวา การบริการอาหารไทยของรานอาหารเปนกิจกรรมหลักสําหรับ

นักทองเที่ยวในแตละจังหวัด โดยมีอาหารเดน และอาหารพื้นบานแตกตางกันตามสภาพภูมิประเทศ 
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และวัฒนธรรมของแตละจังหวัด สําหรับกิจกรรมอื่นที่เกี่ยวกับอาหารที่จัดข้ึน สวนใหญเปนการจัด

ตามภารกิจของหนวยงานเพื่อคนในทองถ่ินมากกวาการสงเสริมการทองเที่ยว เจาหนาที่และ

ผูประกอบการใหความเห็นวา แตละจังหวัดมีอาหารที่เปนเอกลักษณของตนเอง และมีศักยภาพที่จะ

สงเสริมการทองเที่ยวไดในระดับมาก แตการนํามาใชเพื่อสงเสริมการทองเที่ยวยังอยูในระดับปาน

กลาง ในความเห็นของนักทองเที่ยวไทยเห็นวาจุดเดนของอาหารของจังหวัดตาง ๆ ไดแก ความ

หลากหลายของอาหาร คุณภาพของอาหาร และการหารานอาหารไดสะดวก โดยแตละจังหวัดมี

จุดเดนดานอาหารที่แตกตางกัน นักทองเที่ยวไทยมีความสนใจสินคาอาหารของฝากมากกวา

นักทองเที่ยวตางชาติ นักทองเที่ยวตางชาติสวนใหญสนใจที่จะรับประทานอาหารไทยอีกภายหลังจาก

เดินทางกลับประเทศของตนเองแลว สิ่งที่จะทําใหชาวตางชาติลังเลไมกลารับประทานอาหารไทย 

เน่ืองจากไมทราบสวนประกอบของอาหารไทย รสชาติที่จัดจาน ไมรูจักวิธีรับประทาน และไมรูวา

สวนประกอบใดรับประทานไดสวนประกอบใดรับประทานไมได การบริการอาหารไทยสําหรับ

ชาวตางชาติควรใหขอมูลเกี่ยวกับสวนประกอบของอาหาร พยายามหลีกเลี่ยงสวนประกอบที่

ชาวตางชาติไมนิยมรับประทาน ประยุกตใหสอดคลองกับวัฒนธรรมการด่ืมของบางประเทศ และปรับ

วิธีการบริการบางอยางไดเปนสากล นอกจากน้ีทุกกลุมตัวอยางใหความเห็นสอดคลองกันวาภาครัฐ 

เอกชน และประชาชนควรมีสวนรวมในการพัฒนาศักยภาพอาหารไทยเพื่อสงเสริมการทองเที่ยว ควร

มีการใหขอมูลอาหารเดนในทองถ่ินแกนักทองเที่ยว รวมทั้งเจาหนาที่และประชาชนในทองถ่ินเพื่อให

สามารถเผยแพรแกนักทองเที่ยวไดดวย 

 ศาสตรา กระฉอดนอก (2552) ศึกษาวิจัยเรื่อง การจัดอาหารไทยใหแสดงออกซึ่งเอกลักษณ

ไทย โดยการวิจัยมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษา และสังเคราะหองคความรูจากวัฒนธรรมการกินอาหารไทย

ในอดีต ลักษณะการจัดอาหารไทยที่สื่อความเปนเอกลักษณไทย โดยดําเนินการสังเคราะหองคความรู

พื้นฐาน การจัดอาหารไทยใหแสดงออกซึ่งเอกลักษณอาหารไทย ออกแบบการจัดอาหารไทยให

แสดงออกซึ่งเอกลักษณไทย และสํารวจการยอมรับ จํานวน 12 เมนู จําแนกเปน อาหารจากแรก 

อาหารประเภทแกง อาหารประเภทผัดหรือยํา และอาหารหวาน  

 ผลการวิจัยพบวา ทิศทางการนําองคความรูการจัดอาหารไทยใหแสดงออกซึ่งเอกลักษณ

อาหารไทยที่ไดสังเคราะห สามารถเปนแนวทางในการออกแบบการจัดอาหารไทยที่แสดงออกซึ่ง

เอกลักษณไทย สามารถนําไปใชกับรานอาหารไทยในตางประเทศ โดยภาพรวมผลงานการออกแบบ 

มีคาเฉลี่ยอยูในระดับดี ผลรวมของการออกแบบจําแนกตามความคิดเห็น มีคาเฉลี่ยอยูในระดับดี

ตามลําดับ คือ การจัดอาหารมีความรวมสมัย การสื่อถึงเอกลักษณไทยสามารถปฏิบัติไดจริงสําหรับ

รานอาหารไทยในตางประเทศ มีความสวยงาม นารับประทาน จากผลการศึกษาพบวา อาหารไทยใน

ตางประเทศมีรูปแบบการยอมรับอาหารไทยสมัยใหมหรืออาหารไทยประยุกตมากข้ึน รวมถึงรูปแบบ
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การบริการอาหาร การผนวกความรูที่เกี่ยวกับศิลปะกับวัฒนธรรมอาหารไทย สามารถนําเสนอเปน

แนวทางการสรางมูลคาใหกับอาหารไทยได 

ลฎาภา มอรเตโร (2554) ไดศึกษาวิจัยเรื่อง คํานิยามศัพทอาหารไทยภาคกลาง และวิถีการ 

ครัวไทย โดยมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษารวบรวมขอมูลช่ืออาหาร คําศัพทวัตถุดิบ เครื่องปรุงรส 

เครื่องเทศสมุนไพร คําศัพทศิลปะการปรุงและการตกแตงอาหารไทย ศึกษาจากอาหารคาว อาหาร

วางและอาหารหวาน ทําการรวบรวมขอมูลจากการสัมภาษณ คําบอกเลาและประสบการณจากผูมี

ช่ือเสียง ผูเช่ียวชาญ และผูทรงคุณวุฒิดานอาหารไทย นักเขียน และอาจารยดานอาหารไทย เปนตน 

นําขอมูลมาบูรณาการจัดเรียงใหอยูในหมวดหมูที่เขาใจงาย พบวา คํานิยามศัพทเรียงลําดับ ก-ฮ มี

มากกวา 100 คํา ดําเนินการตรวจสอบความถูกตองตามกระบวนการ ทั้งเอกสาร ตําราวิชาการ การ

สัมภาษณผูรูและผูเช่ียวชาญ ผูทรงคุณวุฒิ และยกตัวอยางอาหาร เชน ขนมจีน จากขอมูลช่ืออาหาร 

พบวา ไมไดเกี่ยวของกับขนมใด ๆ และคําวา จีน ก็ไมไดเกี่ยวของกับอาหารจีนเชนกัน อธิบายลักษณะ

อาหารที่ทํามาจากแปงขาวเจานวดและใสลงในกระบอก ที่เจาะรูดานลาง เมื่อกดแปงก็จะไดแปง

ลักษณะเสนออกมา นํามาจับเรียงเปนกลุม ๆ เรียกวา จับ หรือหัว เมื่อจะรับประทานใหราดนํ้ายา 

ใหทั่ว ใชชอนตัดเสนขนมจีนพรอมกับคลุกเคลาใหทั่ว และมีเครื่องเคียงผักสด ผักลวก ผักดอง  

ตามชอบ ทวาไมนิยมเติมเครื่องปรุงรสอื่น ๆ ในขนมจีน 

ธนิตา ปติวรรณ (2555) ศึกษาแนวโนมการยอมรับอาหารไทยของนักทองเที่ยวตางชาติ ที่มี

ตออาหารไทย 4 ภาค และขนมไทย ผลการวิจัยพบวา นักทองเที่ยวจํานวน 232 คน สวนใหญเปน

เพศชาย มีสถานที่พํานักในแถบยุโรปรอยละ 81 มีคูสมรสที่ไมใชคนไทย มากกวาครึ่งเคยเดินทางมา

ประเทศไทยแลว และมีระยะเวลาการพํานักในประเทศไทยนอยกวา 1 สัปดาห คิดเปนรอยละ 81 

จากการศึกษาความคิดเห็นของนักทองเที่ยวชาวตางชาติที่มีแนวโนมการยอมรับอาหารไทยภาคเหนือ 

ภาคกลาง ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ และภาคใต ในดานความรูจัก ความสนใจ ความต้ังใจซื้ออาหาร

ไทย และขนมไทย กลาวไดดังน้ี ผลการทดสอบสมมุติฐานแนวโนมการยอมรับอาหารเหนือและอาหาร

ภาคตะวันออกเฉียงเหนือพบวา เพศ อายุ และถ่ินพํานักอาศัยแตกตางกัน มีแนวโนมการยอมรับ

อาหารไทยไมแตกตางกัน แตการมีคูสมรสที่เปนคนไทย ระยะเวลาและจํานวนครั้งที่มาเที่ยวเมืองไทย 

มีผลตอการยอมรับอาหารเหนือ อาหารภาคตะวันออกเฉียงเหนือ แนวโนมการยอมรับอาหารภาค

กลางพบวา เพศ อายุ และถ่ินพํานักอาศัยแตกตางกัน มีแนวโนมการยอมรบัอาหารไทยไมแตกตางกัน 

อาหารภาคใตพบวา เพศที่แตกตางกัน มีผลตอการใหการยอมรับอาหารภาคใตไมแตกตางกัน แตอายุ

และประเทศที่พํานักมีผลตอการยอมรับอาหารไทยภาคใตและขนมไทย 

 เณรัญชรา กิจวิกรานต (2557) ศึกษาวิจัยเรื่องภาพลักษณอาหารไทย การรับรูคุณภาพ

อาหารไทย และแนวโนมพฤติกรรมการทองเที่ยวเชิงอาหารของนักทองเที่ยวชาวตางชาติพบวา 

นักทองเที่ยวชาวตางชาติที่เดินทางมาทองเที่ยวในประเทศไทยมีระดับภาพลักษณอาหารไทยโดยรวม
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ในระดับมาก ทั้งในดานคุณภาพของอาหารไทย ดานบรรยากาศของรานอาหารไทย ดานความคุม

คาเงิน ดานความแปลกใหม และดานสิ่งติดตรึง และสวนประกอบ และจากการศึกษาเกี่ยวกับการรับรู

คุณภาพอาหารไทยพบวา นักทองเที่ยวชาวตางชาติมีการรับรูคุณภาพอาหารไทย ดานความแตกตาง 

ดานสุนทรียศาสตร ดานความเปนแกนแทอยูในระดับมาก  

 ผลการทดสอบสมมติฐานพบวา นักทองเที่ยวชาวตางชาติที่มีเพศแตกตางกัน วัตถุประสงค

การเดินทาง จํานวนครั้งการเดินทางแตกตางกัน มีแนวโนมพฤติกรรมนักทองเที่ยวในอนาคตแตกตาง

กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ และนักทองเที่ยวชาวตางชาติที่ม ีอายุ เช้ือชาติ อาชีพ รายได และระดับ

การศึกษาแตกตางกันมีแนวโนมพฤติกรรมนักทองเที่ยวในอนาคตไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ ภาพลักษณอาหารไทยมีความสัมพันธกับแนวโนมพฤติกรรมนักทองเที่ยวในอนาคต และการรับรู

ถึงคุณภาพอาหารไทยมีความสัมพันธกับแนวโนมพฤติกรรมนักทองเที่ยวในอนาคตอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ ภาพลักษณอาหารไทยมีความสัมพันธกับแนวโนมพฤติกรรมนักทองเที่ยวในอนาคต ผลการ

ทดสอบสมมติฐานพบวา มีความสัมพันธกับแนวโนมพฤติกรรมนักทองเที่ยวในอนาคต กลาวคือ 

นักทองเที่ยวชาวตางชาติมีการรับรูเกี่ยวกับภาพลักษณอาหารไทยดานคุณภาพของอาหารไทยดีข้ึน 

จะมีแนวโนมพฤติกรรมนักทองเที่ยวในอนาคตมากข้ึนตามไปดวย 

เบญญาภา อยูโพธ์ิทอง และสมบัติ กาญจนกิจ (2560) ศึกษาวิจัยเรื่อง พฤติกรรมและความ 

พึงพอใจของนักทองเที่ยวนานาชาติ เกี่ยวกับอาหารไทยริมบาทวิถี กรุงเทพมหานคร ผลการวิจัย

พบวา นักทองเที่ยวนานาชาติสวนใหญเปนเพศชายคิดเปนรอยละ 51.50 จากกลุมประเทศตนทาง 

อาเซียน เอเชียตะวันออก ยุโรป อเมริกา อยางละเทา ๆ คิดเปนรอยละ 25 มีอายุระหวาง 20-29 ป มี

ระดับการศึกษา ระดับปริญญาตรี มีรายไดเฉลี่ยตอประหวาง $10,000-$20,000 ดานพฤติกรรม

พบวา นักทองเที่ยวนานาชาติสวนใหญเดินทางมาทองเที่ยวกรุงเทพมหานครจํานวน 2-3 ครั้ง พํานัก

ในกรุงเทพมหานคร เดินทางมาทองเที่ยวกรุงเทพมหานครกับครอบครัว มีวัตถุประสงคเดินทางเขามา

ในกรุงเทพมหานคร เพื่อการทองเที่ยว สวนใหญชอบรับประทานอาหารไทย มีความถ่ีในการ

รับประทานอาหารไทยริมบาทวิถี จํานวน 2-5 ครั้ง มีคาใชจายโดยรวมตอมื้อในการรับประทาน

อาหารไทยริมบาทวิถีระหวาง 51-100 บาท มีประสบการณเคยรับประทานอาหารริมบาทวิถีใน

ประเทศอื่น ๆ ที่ไมใชประเทศไทย มีตัดสินใจในการ รับประทานอาหารไทยริมบาทวิถีดวยตนเองมาก

ที่สุด 

 สําราญ โพธ์ิจาด (2546) ศึกษาวิจัยเรื่อง การศึกษาการเรียนการสอนวิธีทําอาหารไทยสําหรับ

นักทองเที่ยวตางชาติ มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาความตองการของนักทองเที่ยวตางชาติมีตอเรียนการ

สอนวิธีทําอาหารไทยในจังหวัดเชียงใหม เพื่อเปนแนวทางการจัดการเรียนการสอนวิธีทําอาหารไทยที่ 

สอดคลองกับความตองการของนักทองเที่ยวตางชาติพบวา นักทองเที่ยวตางชาติที่ เรียนวิธี 

การทําอาหารไทย สวนมากเปนเพศหญิง อายุระหวาง 20-39 ป ประกอบอาชีพเปนพนักงาน
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บริษัทเอกชน ระดับการศึกษา สูงกวาปริญญาตรี มีวัตถุประสงคการเดินทางเพื่อทองเที่ยว มีลักษณะ

การเดินทางมากับเพื่อน สวนมากเคยรูจักอาหารไทย แตไมเคยรับการถายทอดวิธีการทําอาหารไทย 

ไดรับขาวสารเกี่ยวกับช่ือและสถานประกอบการที่ดําเนินการสอนอาหาร ไทยจากหนังสือแนะนํา

การทองเที่ยว และมีความตองการเรียนทําอาหารไทยเพื่อนําความรู ไปประกอบ อาหารเพื่อ

รับประทานเอง 

 สมศรี เจริญเกียรติคุณ, วัชรี ดิษยบุตร, อทิตดา บุญประเดิม, เย็นใจ ฐิตะฐาน และมัณฑนา  

รวมรักษ (2548) ศึกษาวิจัยเรื่อง การพัฒนาชุดสํารับอาหารไทยเพื่อสุขภาพ โดยมุงใหการจัดชุดสํารับ

อาหารไทย สามารถใชเปนตนแบบในการนําไปจัด และปรับเหมาะสมกับแตละกลุมไดงายข้ึน เชน 

อาจจัดปรับโดยการเพิ่มอาหารหวาน หรือผลไม หรืออาหารระหวางมื้อ หรือจัดปรับปริมาณขาวและ

กับขาวในสํารับใหมากข้ึนเปนสัดสวนตามความตองการที่เพิ่มข้ึนได ทั้งยังเปนประโยชนตอแพทย  

นักโภชนาการ นักกําหนดอาหาร อาหารตลอดจนผูบริโภคทั่วไป ที่สามารถนําไปปฏิบัติได งาย 

นอกจากน้ันยังใชเปนตนแบบใหผูประกอบการณรานอาหารไทย ไดจัดชุดสํารับอาหารไทยที่เหมาะสม

ตอสุขภาพไวในรายการอาหารของราน เพื่อเปนทางเลือกใหกับผูที่มารับบริการอีกดวย ชุดสํารับ

อาหารไทยเพื่อสุขภาพเบื้องตน 8 สํารับ ดังน้ี  

 สํารับขาวสวย นํ้าพริกกุงสด-ผักแนม ปลาดุกฟูและแกงจืดวุนเสนไกสับ สํารับขาวเหนียว  

สมยําไทย มะละกอ-ผักแนม ไกทอดสมุนไพร และตมยําเห็ดนํ้าใส สํารับขาวสวย ตมยํากุงนํ้าใส 

ทอดมันปลากราย ผัดผักรวมนํ้ามันหอย สํารับขาวสวย แกงเลียงกุงสด หอหมกปลาชอนใบยอ  

ยําวุนเสน สํารับขาวสวย แกงเผ็ดเปดยาง ผัดคะนานํ้ามันหอย ปลาสลิดทอด สํารับขาวแกงเขียวหวาน

ไก ผักผักรวมนํ้ามันหอย ปลาสลิดทอด สํารับขาวสวย นํ้าพริกลงเรือ-ผักแนม ปลาดุกฟ ูแกงจืดวุนเสน

ไกสับ และสํารับขาวเหนียว สมตําไทยมะละกอ แครอท-ผักแนม ไกทอดสมุนไพร ตมยําเห็ดนางฟา 
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กรอบแนวคิดในการวิจัย   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.2 กรอบแนวคิดในการวิจัย 

ตํารับอาหารไทย 

อาหารคาว     อาหารหวาน    เครื่องดื่ม 

ศึกษาตํารับอาหารไทย 

- จากการสัมภาษณผูเชี่ยวชาญอาหารไทย ผูรู และ 

  ผูเก่ียวของ/ผูประกอบการดานการทองเที่ยว 

- จากหนวยงานภาครัฐเอกชน 

- ศึกษาความตองการของนักทองเที่ยว 

ศึกษาตํารับอาหารไทย 

- จากเอกสาร, ตํารา, บทความ และขอมูล 

- ศึกษาจากการจัดลําดับรายการอาหารยอด 

  นิยม 
 

- คัดเลือกรายการอาหารคาว อาหารหวาน และเครื่องดื่ม 

- การวิเคราะหสถานภาพ SWOT (SWOT analysis) รายการอาหารคาว    

  อาหารหวาน และเครื่องดื่มในรูปแบบของจุดแข็ง (Strength), จุดออน   

  (Weakness), โอกาส (Opportunity), และภัยคุมคาม (Threat) 

- นําขอมูลมาสังเคราะหเพื่อพัฒนาเปนรายการอาหาร ชุดอาหารเพื่อสอน 

  นักทองเที่ยว 

การประเมินศักยภาพตํารับอาหารไทยเพื่อพัฒนาเปนรายการอาหาร 

สําหรับสอนนักทองเที่ยว 

 - ประเมินศักยภาพตํารับอาหารไทยเพื่อพัฒนาเปนรายการอาหาร ชุดอาหาร

เพื่อสอนนักทองเที่ยว  (อาหารคาว อาหารหวาน   และ เครื่องดื่ม) 



 

บทที ่3 

วิธีดําเนนิการวิจัย 

 

 การศึกษาศักยภาพตํารับอาหารไทยประเภทตาง ๆ ทั้งอาหารคาวและอาหารหวาน เพื่อ

ตองการพัฒนาเปนรายการอาหารสําหรับสอนนักทองเที่ยว เปนแนวทางการจัดทํารายการอาหารและ

ชุดอาหารมาตรฐาน ที่จะเปนพื้นฐานในการนําเสนออาหารตอผูสอนอาหารไทย ผูปรุงอาหารไทย และ

ผูเกี่ยวของและตอบสนองความตองการและความพึงพอใจสูงสุดแกนักทองเที่ยว และเปนการ

ถายทอดวัฒนธรรมครัวไทย อาหารไทยใหแพรหลายในระดับโลกตอไป 

 

วิธีการดําเนินการวิจัยและสถานที่ทําการทดลอง/เก็บขอมูล 

เปนการศึกษาวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative research) โดยเก็บขอมูลจากเอกสาร 

(Document analysis) และขอมูลภาคสนาม (Field study) ใชวิธีการตรวจสอบขอมูลแบบสามเสา 

(Methodological triangulation) การวิเคราะห SWOT 

 

1. วิธีดําเนินการวิจัย 

 

 1.1 เครื่องมอืที่ใชในการเก็บรวบรวมขอมูล 

 1) แบบสอบถาม (Survey guide) ไดแก  กลุมผูรู  กลุมผูปฏิบั ติ  และกลุมทั่วไป 

(ประชาชนและนักทองเที่ยว) จากหนวยงานและสถานที่ตาง ๆ เชน อาจารยมหาวิทยาลัย โรงเรียน

สอนทําอาหารไทย รานอาหาร โรงแรม สถานที่ทองเที่ยว วัด และหางสรรพสินคา เปนตน 

 2) แบบสัมภาษณ (Interview) ในการเก็บขอมูลภาคสนาม เพื่อนํามาวิเคราะหตอบ

ปญหาของการวิจัยในครั้งน้ี ผูวิจัยเลือกแบบสัมภาษณเปนเครื่องมือชุดตอมา เพื่อเก็บขอมูลภาคสนาม

โดยศึกษาประเภทและวิธีการสัมภาษณ มีดังน้ี 

   (1) แบบสัมภาษณชนิดไมมีโครงสราง (Non - structured interview)  

   (2) แบบสัมภาษณชนิดมีโครงสราง (Structured interview or Formal interview) 

จํานวน 3 ชุด ใชกับกลุมผูรู 6 คน กลุมผูปฏิบัติ และกลุมทั่วไป (ประชาชนและนักทองเที่ยว) 80 คน 

  3) การสงัเกต (Observation) แบงเปนการสงัเกตแบบมีสวนรวม (Participant 

observation) และการสังเกตแบบไมมสีวนรวม (Non - participant observation)  

   4) การสนทนากลุม (Focus group discussion) 6 คน  

  5) การประชุมเชิงปฏิบัติการ (Workshop) 6 คน 
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2. การเก็บรวบรวมขอมูล 

  

 การศึกษาวิจัยในครั้งน้ี ผูศึกษาวิจัยเก็บรวบรวมขอมูลโดยยึดขอมูลที่มีลักษณะสอดคลองกับ

ความมุงหมายของการวิจัย สามารถตอบคําถามของการวิจัยไดตามที่กําหนดไว ซึ่งมีวิธีการเก็บขอมูล

ดังตอไปน้ี 

  2.1 การเก็บรวบรวมขอมูลจากเอกสาร โดยศึกษาคนควาเอกสารประเภทหนังสือ ตํารา 

รายงานการประชุม งานวิจัย วิทยานิพนธ จากหนวยราชการ หองสมุด สถาบันการศึกษา และ

อินเทอรเน็ต โดยรวบรวมแยกประเด็นไวตามเน้ือหา 

  2.2 การเก็บขอมูลจากภาคสนาม ผูวิจัยไดดําเนินการเก็บรวบรวมขอมูลจากพื้นที่ที่ทํา

การวิจัย โดยวิธีการสํารวจเบื้องตน (Basic survey) สัมภาษณที่ไมเปนทางการ (Information 

interview) และการสัมภาษณที่เปนทางการ (Formal interview) การสัมภาษณเชิงลึก (in-Depth 

interview) การสังเกตแบบไมมีสวนรวม (Non-participant observation) การสังเกตแบบมีสวน

รวม (Participant observation) และการสนทนากลุม (Focused group) 

 

3. การจัดกระทําและการวิเคราะหขอมูล 

 

 3.1 การจัดกระทําขอมลู 

  ผูวิจัยการจัดกระทําขอมลู โดยนําขอมูลที่ไดมาจากการศึกษาเอกสาร และขอมูลจากการ

ลงพื้นที่ภาคสนาม โดยแยกตามความมุงหมายของการวิจัยมาจัดกระทําขอมูล ดังตอไปน้ี 

  1) นําขอมูลที่ เก็บรวบรวมไดจากเอกสารตาง ๆ มาศึกษาอยางละเอียดและ

ดําเนินการจัดระบบหมวดหมู ตามความมุงหมายของการศึกษาวิจัยทีก่ําหนดไว 

  2) นําขอมูลจากการลงพื้นที่ภาคสนาม ที่เก็บรวบรวมไดจากการสํารวจเบื้องตน การ

สังเกต การสัมภาษณ และการสนทนากลุม รวมถึงการประชุมเชิงปฏิบัติการ ซึ่งไดจดบันทึกไวในแถบ

บันทึกเสียงมาถอดความ แยกประเภท จัดหมวดหมู และสรุปสาระสําคัญ ตามประเด็นที่ทําการศึกษา

วิจัย 

 

 3.2 ขอมูลที่เก็บรวบรวม  

 นําขอมูลที่เก็บรวบรวมไดจากเอกสาร ขอมูลภาคสนามที่รวบรวมไดจากการสํารวจ

เบื้องตนการสังเกต การสัมภาษณ และการสนทนากลุม มาตรวจสอบความถูกตองสมบูรณ ซึ่งในการ

ตรวจสอบความถูกตองของขอมูล ผูศึกษาวิจัยใชวิธีตรวจสอบความนาเช่ือถือของขอมูล โดยใชวิธี 

Investigator triangulation โดยการนําขอมูลไปใหผูใหขอมูลอานหรือกลับไปสอบถามผูใหขอมูล 
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ซ้ําอีก เพื่อใหไดขอมูลที่ตรงกับความเปนจริง และใชวิ ธีการตรวจสอบขอมูลแบบสามเสา 

(Methodological triangulation) คือ การแสวงหาความเช่ือถือไดของขอมูลจากแหลงที่แตกตางกัน 

คือ มีวิธีการดังตอไปน้ี 

  1) การตรวจสอบสามเสาดานขอมูล (Data triangulation) คือ การพิสูจนวาขอมูลที่ 

ผูศึกษาที่วิจัยไดมาน้ันถูกตองหรือไม วิธีการตรวจสอบ หรือการสอบแหลงของขอมูล แหลงที่มา ที่จะ

พิจารณาในการตรวจสอบ ไดแก แหลงเวลา หมายถึง ถาขอมูลตางเวลากันจะเหมือนกันหรือไม 

แหลงสถานที่ หมายถึง ถาขอมูลตางสถานที่กันจะเหมือนกันหรือไม และแหลงบุคคล หมายถึง หาก

บุคคลผูใหขอมูลเปลี่ยนไปขอมูลจะเหมือนเดิมหรือไม 

  2) การตรวจสอบสามเสาดานผูศึกษาวิจัย (Investigator triangulation) คือ การ

ตรวจสอบวา ผูศึกษาวิจัยแตละคนจะไดขอมูลตางกันอยางไร โดยเปลี่ยนตัวผูสังเกต แทนที่จะใช 

ผูศึกษาวิจัยคนเดียวกันสังเกต 

  3) การตรวจสอบสามเสาดานทฤษฎี (Theory triangulation) คือ การตรวจสอบวา 

ถาผูศึกษาวิจัยใชแนวคิดทฤษฎีที่จากเดิม จากใหการตีความขอมูลแตกตางกันมากนอยเพียงใด 

  4) การตรวจสอบสามเสาดานวิธีรวบรวมขอมูล (Methodological triangulation) 

คือ การใชวิธีเก็บรวบรวมขอมูลที่แตกตางกัน เพื่อรวบรวมขอมูลเรื่องเดียวกัน 

 

4. การวิเคราะหขอมูล 

 

 ผูวิจัยวิเคราะหขอมูลตามความมุงหมายของการวิจัย โดยการนําขอมูลที่ไดจากการเก็บ

รวบรวม จากเอกสารและขอมูลภาคสนามที่ไดจากการสงัเกต การสัมภาษณ การสนทนากลุมและการ

ประชุมเชิงปฏิบัติการ มาทําการวิเคราะหขอมูลแบบสรางขอสรุป ดังตอไปน้ี 

 4.1 การวิเคราะหแบบอุปนัย (Analytic induction) คือ วิธีตีความ สรางขอสรุปจาก

ขอมูลรูปธรรมหรือปรากฏการณที่มองเห็น เมื่อนักวิจัยไดเห็นรูปธรรมหรือเหตุการณหลาย ๆ 

เหตุการณ แลวก็ลงมือสรางขอสรุป ถาขอสรุปน้ันยังไมไดรับการตรวจสอบยืนยันก็ถือเปนสมมติฐาน

ช่ัวคราว (Working hypothesis) ถาหากไดรับการยืนยันแลวก็ถือเปนขอสรุป  

 4.2 วิเคราะหโดยการจําแนกชนิดขอมูล (Typological analysis) คือ การจําแนกขอมูล

เปนชนิด (Typologies) ตามเหตุการณที่เกิดข้ึนตอเน่ืองกันไป 

    1) การกระทํา (Acts) คือ เหตุการณ หรือสถานการณ หรือพฤติกรรมที่เกิดข้ึนในชวง

ระยะเวลาใดเวลาหน่ึงที่ไมยาวนานตอเน่ือง 

    2) กิจกรรม (Activities) คือ เหตุการณ หรือสถานการณ หรือขนบธรรมเนียม

ประเพณี พิธีกรรมที่เกิดข้ึนในลักษณะตอเน่ือง และมีความผูกผันกับบุคคลบางคน หรือบางกลุม 



31 

 

  3) ความหมาย (Meanings) คือ การที่บุคคลอธิบาย หรือสื่อสาร หรือใหความหมาย

เกี่ยวกับการกระทํา และ/หรือกิจกรรม อาจเปนการใหความหมายในลักษณะเกี่ยวกับโลกทัศน  

ความเช่ือ คํานิยาม บรรทัดฐาน 

  4) ความสัมพันธ (Relationship) คือ ความเกี่ยวโยงระหวางบุคคลหลาย ๆ คนใน

สังคมที่ศึกษารูปแบบใดรูปแบบหน่ึง อาจเปนรูปของการเขากันได หรือความขัดแยงก็ได 

  5) การมีสวนรวมในกิจกรรม (Participation) คือ การที่บุคคลมีความผูกผัน และ 

เขารวมกิจกรรม หรือมีการปรับตัวใหเขากับสถานการณ หรือเหตุการณที่เกิดข้ึน 

  6) สภาพสังคม (Setting) คือ สถานการณ หรือสภาพที่การกระทํา หรือกิจกรรมที่

ทําการศึกษาเกิดอยู 

 

5. การนําเสนอผลการวิเคราะหขอมูล 

 

 การนําเสนอผลวิเคราะหขอมูล ผูศึกษาวิจัยนําเสนอผลวิเคราะหขอมลูตามความมุงหมายการ

วิจัย ดวยวิธีการพรรณนาวิเคราะห (Descriptive analysis) โดยใชระเบียบวิธีวิจัยเชิงคุณภาพ

เปรียบเทียบขอมูลทางวิชาการทีผู่วิจัยไดยกข้ึนมาเปนแนวคิดหลักในการวิจัยในครัง้น้ี โดยการนํา

ขอมูลที่ไดมาเขียนรายงานการวิจัยนําเสนอผลงานพรอมตาราง และภาพประกอบที่เกี่ยวของในการ

วิจัย 



 

บทที ่4 

ผลการวิจัย 

 

 การศึกษาวิจัยเรื่อง การประเมินศักยภาพตํารับอาหารไทยเพื่อพัฒนาเปนรายการอาหาร

สําหรับสอนนักทองเที่ยว เปนการวิจัยเชิงคุณภาพ โดยผูวิจัยไดรวบรวมขอมูลจากเอกสาร ตํารา 

บทความ และจากแบบสอบถาม การสังเกต การสัมภาษณผูเช่ียวชาญอาหารไทย ผูรู และผูเกี่ยวของ/

ผูประกอบการดานการทองเที่ยวจากหนวยงานภาครัฐเอกชน ศึกษาความตองการของนักทองเที่ยว 

การสนทนากลุมและการประชุมเชิงปฏิบัติการ นําขอมูลที่ไดมาวิเคราะหเชิงพรรณนา เพื่อตอบ

วัตถุประสงคของการวิจัยตามลําดับ ดังน้ี 

 4.1 ศึกษาตํารับอาหารไทยที่เปนที่นิยมของนักทองเที่ยว 

 4.2 เพื่อศึกษาศักยภาพตํารับอาหารไทยที่สามารถพัฒนาเปนรายการอาหารสําหรับสอน

นักทองเที่ยว  

 ในแตละจุดประสงค ผูวิจัยจะนําเสนอผลการวิเคราะหขอมูล และจะสังเคราะหผลการวิจัย

เพื่อสรางขอสรุปในแตละตอน ดังรายละเอียดตอไปน้ี 

 

ตอนท่ี 1 ตํารับอาหารไทยท่ีเปนท่ีนิยมของนักทองเท่ียว 

 

 1. ขอมูลตํารับอาหารไทยที่นิยมของนักทองเที่ยวตางชาติ 

 สวนที่  1 การวิเคราะหขอมูลปจจัยสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถาม ซึ่ งเปน

นักทองเที่ยวตางชาติ นําเสนอในรูปแบบตารางพรรณนาความ และใชสถิติเชิงพรรณนา ไดแก 

คาความถ่ี และคารอยละ  

 สวนที่ 2 การวิเคราะหขอมูลการรับรูเกี่ยวกับอาหารไทย ขนมไทย และเครื่องด่ืมของ

นักทองเที่ยว ซึ่งเปนนักทองเที่ยวตางชาติ นําเสนอในรูปแบบตารางพรรณนาความ และใชสถิติเชิง

พรรณนา ไดแก คาความถ่ี คารอยละ และคาเฉลี่ย 

 สวนที่ 3 การวิเคราะหขอมูลเกี่ยวกับความนิยมอาหารไทยของนักทองเที่ยวตางชาติ 

นําเสนอในรูปแบบตารางพรรณนาความ และใชสถิติเชิงพรรณนา ไดแก ความถ่ี และคารอยละ 
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 ผลการวิเคราะหขอมูล 

 สวนที่ 1 การวิเคราะหขอมูลปจจัยสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถาม 

 

ตารางท่ี 4.1 จํานวนและรอยละ ขอมลูสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถาม จําแนกตามเพศ 

เพศ จํานวน (ความถ่ี) รอยละ 

  ชาย 228 57.00 

  หญิง 172 43.00 

รวม 400 100.00 

 

 จากตารางจํานวนและรอยละ ขอมูลสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถาม จําแนกตามเพศ 

จากนักทองเที่ยวชาวตางชาติที่เปนกลุมตัวอยางพบวา สวนใหญเปนเพศชายรอยละ 57.00 และเปน

เพศหญิง รอยละ 43.00 ตามลําดับ 

 

ตารางท่ี 4.2 จํานวนและรอยละ ขอมูลสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถาม จําแนกตามชวงอายุ 

ชวงอาย ุ จํานวน (ความถ่ี) รอยละ 

ตํ่ากวา 25 ป 39 9.75 

25-34 ป 78 19.50 

35-44 ป 143 35.75 

45-55 ป 86 21.50 

55 ป ข้ึนไป 54 13.50 

                 รวม 100 100.00 

  

 จากตารางจํานวนและรอยละ ขอมูลสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถาม จําแนกตามชวงอายุ  

จากนักทองเที่ยวชาวตางชาติที่เปนกลุมตัวอยางพบวา สวนใหญมีอายุระหวาง 35-44 ป คิดเปน 

รอยละ 35.75 อายุระหวาง 45-55 ป และอายุระหวาง 25-34 ป มีสัดสวนลดหลั่นกับตามลําดับ คือ 

รอยละ 21.50 และ 19.50 ตามลําดับ อายุ 55 ปข้ึนไป รอยละ 13.50 และอายุตํ่ากวา 25 ป รอยละ 

9.75 ตามลําดับ 
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ตารางท่ี 4.3 จํานวนและรอยละ ขอมูลสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถาม จําแนกตามกลุมประเทศ 

ประเทศ จํานวน (ความถ่ี) รอยละ 

Asian 38 9.50 

China 91 22.75 

Hong Kong 6 1.50 

Japan 26 6.50 

Korea 15 3.75 

Taiwan 8 2.00 

Europe 79 19.75 

The Americas 69 17.25 

South Asia 22 5.50 

Oceania 24 6.00 

Middle East 18 4.50 

Africa 4 1.00 

รวม 100 100.00 

  

 จากตาราง จํานวนและรอยละ ขอมูลสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถาม จําแนกตามกลุม

ประเทศจากนักทองเที่ยวชาวตางชาติที่เปนกลุมตัวอยางพบวา นักทองเที่ยวจากประเทศจีน (China) 

มีจํานวนมากที่สุด คิดเปนรอยละ 22.75 รองลงมาเปนนักทองเที่ยวกลุมประเทศแถบยุโรป (Europe) 

และอเมริกา (The Americas) รอยละ 19.75 และ 17.25 ตามลําดับ และมีนักทองเที่ยวจากกลุม

ประเทศอื่น ๆ กระจายอยูทั่วไป 

 

ตารางท่ี 4.4 จํานวนและรอยละ ขอมูลสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถาม จําแนกตามจํานวนครั้ง 

        ที่มาประเทศไทย 

จํานวนครั้งท่ีมาเมืองไทย จํานวน (ความถ่ี) รอยละ 

1 ครั้ง 142 35.50 

2 ครั้ง 98 24.50 

3 ครั้ง 66 16.50 

มากวา 3 ครั้งข้ึนไป 94 23.50 

รวม 400 100.00 
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 จากตาราง จํานวนและรอยละ ขอมูลสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถาม จําแนกตามจํานวน

ครั้งที่มาประเทศไทย จากนักทองเที่ยวชาวตางชาติที่เปนกลุมตัวอยางพบวา นักทองเที่ยวเดินทางมา

ประเทศไทย 1 ครั้ง มีสัดสวนมากที่สุดคิดเปนรอยละ 35.50 และเดินทางมาประเทศไทย 2 ครั้ง และ

มากกวา 3 ครั้ง ในสัดสวนใกลเคียงกัน คือ รอยละ 24.50 และ 23.50 ตามลําดับ 

 

ตารางท่ี 4.5 จํานวนและรอยละ ขอมูลสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถาม จําแนกตามคูสมรสที่เปน 

        คนไทย 

คูสมรสคนไทย จํานวน (ความถ่ี) รอยละ 

คูสมรสคนไทย 58 14.50 

คูสมรสไมใชคนไทย 342 85.50 

รวม 400 100.00 

  

 จากตาราง จํานวนและรอยละ ขอมูลสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถาม จําแนกตามคูสมรส

ที่เปนคนไทย จากนักทองเที่ยวชาวตางชาติที่เปนกลุมตัวอยางพบวา มีคูสมรสที่ไมใชคนไทย รอยละ 

58.50 และมีคูสมรสที่เปนคนไทย รอยละ 14.50 

 

ตารางท่ี 4.6 จํานวนและรอยละ ขอมูลสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถาม จําแนกตามระยะเวลาที่ 

                พํานักในเมืองไทย 

ระยะเวลาท่ีพํานัก จํานวน (ความถ่ี) รอยละ 

1 วัน - 1 สัปดาห  313 78.25 

มากกวา 1 สัปดาห 87 21.75 

รวม 400 100.00 

  

 จากตาราง จํานวนและรอยละ ขอมูลสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถาม จําแนกตาม

ระยะเวลาที่พํานักในเมืองไทย จากนักทองเที่ยวชาวตางชาติที่เปนกลุมตัวอยางพบวา ระยะเวลาที่

พํานัก 1 วัน – 1 สัปดาห มีสัดสวนรอยละ 78.25 และมีระยะเวลาพํานักมากกวา 1 สัปดาห รอยละ

21.75 

 สรุปการวิเคราะหขอมูลปจจัยสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถาม ซึ่งเปนนักทองเที่ยว

ตางชาติ พบวา สวนใหญเปนเพศชาย มีอายุระหวาง 35-44 ป มากที่สุด เปนนักทองเที่ยวจาก

ประเทศจีน (China) มีจํานวนมากที่สุด นักทองเที่ยวเดินทางมาประเทศไทย 1 ครั้ง และพํานักใน

เมืองไทย 1 วัน – 1 สัปดาห สวนใหญคูสมรสไมใชคูสมรสที่เปนคนไทย 
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 สวนที่ 2 การวิเคราะหขอมูลการรับรูเกี่ยวกับอาหารไทย ขนมไทย และเครื่องด่ืม 

 

ตารางท่ี 4.7 ขอมูลการรับรูเกี่ยวกับอาหารไทย ขนมไทย และเครื่องด่ืมของนักทองเที่ยวตางชาติ 

ความรูเก่ียวกับอาหารไทย x̄ ระดับ

ความรู 

   1. อาหารไทยมีคุณคาทางโภชนาการครบถวน 3.55 มาก 

   2. เอกลักษณของอาหารไทย คือ รสชาติที่กลมกลอม 4.68 มากที่สุด 

   3. อาหารไทยมีสวนประกอบของสมุนไพร และเครื่องเทศ 4.19 มาก 

   4. อาหารไทยใชวัตถุดิบเฉพาะจากทองถ่ิน 3.34 ปานกลาง 

   5. อาหารไทยมีความประณีตในการปรุง 3.63 มาก 

   6. ขนมไทยมีสวนประกอบหลักจากแปง นํ้าตาล มะพราว และไข 3.82 มาก 

   7. เอกลักษณของขนมไทยคือมีความประณีตในการปรุง และการ 

       จัดเสิรฟ 

3.72 มาก 

   8. ขนมไทยนิยมใชสีจากวัตถุดิบธรรมชาติ 3.25 ปานกลาง 

   9. อาหารที่รับประทานเลนของไทยมีทั้งขนมไทย และอาหารวาง  

       ไทย 

3.27 ปานกลาง 

   10. เครื่องด่ืมของไทยผลิตจากวัตถุดิบทองถ่ิน 3.68 มาก 

   11. เครื่องด่ืมของไทยมีกลิ่นหอมเฉพาะตัว 3.74 มาก 

   12. เครื่องด่ืมของไทยที่ไดรับความนิยม คือ มะพราว 4.55 มากที่สุด 

รวม 3.78 มาก 

มุมมองท่ีมีตออาหารไทย   

   13. อาหารไทย ขนมไทย และเครื่องด่ืมมีรสอรอย 4.42 มาก 

   14. อาหารไทย ขนมไทย และเครื่องด่ืมมีราคาเหมาะสม คุมคา   

        เงิน 

4.17 มาก 

   15. อาหารไทย ขนมไทย และเครื่องด่ืมมีคุณภาพ 3.85 มาก 

   16. อาหารไทย ขนมไทย และเครื่องด่ืมสรางสุนทรียศาสตรใน 

        การรับประทาน 

4.23 มาก 

   17. อาหารไทย ขนมไทย และเครื่องด่ืมมีช่ือเสียงในนานาชาติ 4.56 มากที่สุด 

   18. อาหารไทย ขนมไทย และเครื่องด่ืมสามารถหาช้ือไดงาย 4.38 มาก 

   19. อาหารไทย ขนมไทย และเครื่องด่ืมมีความสะอาด ปลอดภัย 4.16 มาก 

   



37 

 

ตารางท่ี 4.7 (ตอ) 

ความรูเก่ียวกับอาหารไทย x̄ ระดับ

ความรู 

   20. หากไดรับการแนะนําใหรบัประทานอาหารไทย ขนมไทย  

        เครื่องด่ืมที่แตกตางจากเดิม มีความมั่นใจทีจ่ะลอง 

        รับประทาน 

3.92 มาก 

รวม 4.21 มาก 

  

 จากผลการศึกษาขอมูลการรับรูเกี่ยวกับอาหารไทย ขนมไทย และเครื่องด่ืม ของนักทองเที่ยว

ตางชาติ ในดานความรูเกี่ยวกับอาหารไทย ขนมไทย และเครื่องด่ืม พบวา ผูตอบแบบสอบถามมี

ความรูเกี่ยวกับอาหารไทยในภาพรวมระดับมาก มีคาเฉลี่ย (x̄) เทากับ 3.78 เมื่อพิจารณารายประเด็น

พบวา ผูตอบแบบสอบถามที่เปนนักทองเที่ยวตางชาติมีความรูในประเด็นเอกลักษณของอาหารไทย 

คือ รสชาติที่กลมกลอม ในระดับมากที่สุด มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.68 และประเด็นเครื่องด่ืมของไทย 

ที่ไดรับความนิยม คือ ชาเย็น มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.55 ตามลําดับ ประเด็นที่นักทองเที่ยวมีความรูใน

ระดับมาก 3 อันดับแรก ไดแก อาหารไทยมีสวนประกอบของสมุนไพรและเครื่องเทศ มีคาเฉลี่ย

เทากับ 4.19 ประเด็นขนมไทยมีสวนประกอบหลักจากแปง นํ้าตาล มะพราว และไข มีคาเฉลีย่เทากับ 

3.82 ประเด็นเครื่องด่ืมของไทยมีกลิ่นหอมเฉพาะตัว มีคาเฉลี่ย 3.74 สวนประเด็นที่นักทองเที่ยว 

มีความรูในระดับปานกลาง ไดแก ประเด็นอาหารไทยใชวัตถุดิบเฉพาะจากทองถ่ิน มีคาเฉลี่ยเทากับ 

3.34 ประเด็นอาหารที่รับประทานเลนของไทยมีทั้งขนมไทยและอาหารวางไทย และประเด็นขนมไทย

นิยมใชสีจากวัตถุดิบธรรมชาติ มีคาเฉลี่ยเทากับ 3.27 และ 3.25 ตามลําดับ 

 จากผลการศึกษาขอมูลการรับรูเกี่ยวกับอาหารไทย ขนมไทย และเครื่องด่ืม ของนักทองเที่ยว

ตางชาติ ในดานมุมมองที่มีตออาหารไทยพบวา ผูตอบแบบสอบถามมีมุมมองที่มีตออาหารไทยใน

ภาพรวมระดับมาก มีคาเฉลี่ย (x̄) เทากับ 4.21 เมื่อพิจารณารายประเด็นพบวา ผูตอบแบบสอบถามที่

เปนนักทองเที่ยวตางชาติมีความรูในประเด็นอาหารไทย ขนมไทย และเครื่องด่ืมมีช่ือเสียงใน

นานาชาติ ในระดับมากที่สุด มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.56 ประเด็นอื่น ๆ ผูตอบแบบสอบถามมีมุมมองตอ

อาหารไทยในระดับมากทุกประเด็น 3 อันดับแรก คือ ประเด็นอาหารไทย ขนมไทย และเครื่องด่ืมมี 

รสอรอย มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.42  ประเด็นอาหารไทย ขนมไทย และเครื่องด่ืมสามารถหาช้ือไดงาย 

และประเด็นอาหารไทย ขนมไทย และเครื่องด่ืมสรางสุนทรียศาสตรในการรับประทาน มีคาเฉลี่ย 

4.38 และ 4.23 ตามลําดับ 

 สรุปการวิเคราะหขอมูลการรับรู เกี่ยวกับอาหารไทย ขนมไทย และเครื่องด่ืม  ของ

นักทองเที่ยวตางชาติพบวา ดานความรู เกี่ยวกับอาหารไทย ขนมไทย และเครื่องด่ืม ผูตอบ
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แบบสอบถามมีความรูเกี่ยวกับอาหารไทยในภาพรวมระดับมาก เมื่อพิจารณารายประเด็นพบวา 

ผูตอบแบบสอบถามมีความรูวาเอกลักษณของอาหารไทย คือ รสชาติที่กลมกลอม และมีความรูวา

เครื่องด่ืมของไทยที่ไดรับความนิยม คือ นํ้ามะพราว ดานมุมมองที่มีตออาหารไทย พบวา ผูตอบ

แบบสอบถามมีมุมมองที่มีตออาหารไทยในภาพรวมในระดับมาก โดยเห็นวาอาหารไทย ขนมไทย และ

เครื่องด่ืมมีช่ือเสียงในนานาชาติ 

 

 สวนที่ 3 การวิเคราะหขอมูลเกี่ยวกับความนิยมอาหารไทย 

 

ตารางท่ี 4.8 การวิเคราะหขอมูลเกี่ยวกับความนิยมอาหารไทย 

ความนิยมอาหารไทย (เลือกตอบไดมากกวา 1 ขอ) จํานวน รอยละ 

1. อาหารไทยประเภทแกง                      

   แกงเขียวหวาน  201 24.57 

   แกงพะแนง  169 20.66 

   ฉูฉ่ีกุง  159 19.43 

   แกงเผ็ดเปดยาง  143 17.48 

   แกงมัสมั่น  146 17.84 

รวม 818 100.0 

2. อาหารไทยประเภทตม                       

   ตมขาไก 168 24.88 

   ตมยํากุง  184 27.25 

   แกงจืดรวมมิตร  116 17.18 

   ไกตมขมิ้น 108 16 

   ตมโคลงปลากรอบ 99 14.66 

รวม 675 100.0 

3. อาหารไทยประเภทผัด                       

   ปลาสามรส  87 11.46 

   ผัดเม็ดมะมวงหิมพานต  136 17.91 

   ผัดเปรี้ยวหวาน  72 9.48 

   ผัดฉาทะเล  74 9.74 

   ผัดกระเพรา 103 13.57 

รวม 759 100.0 
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ตารางท่ี 4.8 (ตอ) 

ความนิยมอาหารไทย (เลือกตอบไดมากกวา 1 ขอ) จํานวน รอยละ 

4. อาหารประเภททอด                        

   ทอดมันปลา/กุง                                            85 12.40 

   ไกทอดกระเทียม/ทอดเกลือ  83 12.11 

   เปาะเปยะทอด  88 12.84 

   กุงทอดซอสมะขาม  75 10.94 

   หมูทอดกระเทียม  67 9.78 

รวม 685 100.0 

5. อาหารประเภทยํา                            

   ยําเน้ือยาง 81 11.26 

   ยําวุนเสน 76 10.57 

   สมตําไทย 122 16.96 

   ยํารวมมิตร 74 10.29 

   ยําทะเล 72 10.01 

รวม 719 100.0 

6. อาหารประเภทอาหารจานเดียว           

   ขาวผัดสับปะรด 80 11.22 

   ขาวผัดหมูใสไข 78 10.93 

   ผัดไทย 105 14.72 

   ผัดซีอิ้ว                                                 76 10.65 

   ขาวมันไก 96 13.46 

รวม 713 100.0 

7. อาหารรับประทานเลน/ออเดิฟวร         

   สาคูไสหม/ูขาวเกรียบปากหมอ 

   หมี่กรอบ 

   สะเตะ    

   ไกยาง 

   ขนมปงหนากุง 

 

65 

86 

84 

96 

63 

 

9.86 

13.05 

12.75 

14.56 

9.56 

   รวม 659 100.0 
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ตารางท่ี 4.8 (ตอ) 

ความนิยมอาหารไทย (เลือกตอบไดมากกวา 1 ขอ) จํานวน รอยละ 

8. อาหารหวานไทย                   

   ขาวเหนียวมะมวง 157 13.74 

   หมอแกง 83 7.26 

   สังขยาฟกทอง 85 7.44 

   ไอศกรีมกะทิ/ไอศกรีมทุเรียน 97 8.48 

   สาคูเปยกลําไย 89 7.78 

รวม 1143 100.0 

9. เครื่องด่ืม                                     

   นํ้ามะพราว 134 19.91 

   ชาเย็น 108 16.05 

   นํ้าผึ้งมะนาว 67 9.95 

   นํ้ามะมวงปน 68 10.10 

   นํ้าแตงโมปน 59 8.77 

รวม 673 100.0 

 

 จากตารางการวิเคราะหขอมูลเกี่ยวกับความนิยมอาหารไทยของนักทองเที่ยวตางชาติ พบวา 

อาหารไทยประเภทตาง ๆ ที่นักทองเที่ยวใหความนิยม สามารถสรุปไดดังน้ี 

 อาหารไทยประเภทแกง แกงที่ไดรับความนิยมสูงสุดคือ แกงเขียวหวาน คิดเปนรอยละ 

18.10 รองลงมาคือ แกงพะแนง และฉูฉ่ีกุง โดยพบวา ไดรับความนิยมรอยละ 14.30 และรอยละ

13.70 ตามลําดับ สวนแกงมัสมั่น และแกงเผ็ดเปดยาง ไดรับความนิยมสัดสวนใกลเคียงกัน คือ  

รอยละ 11.62 และ 10.52 ตามลําดับ 

  อาหารไทยประเภทตม พบวา ตมยํากุง  และตมขาไก ไดรับความนิยมสูงสุดในสัดสวน

ใกลเคียงกัน คือ รอยละ 27.25 และ 24.88 ตามลําดับ สวนอาหารไทยประเภทตมชนิดอื่น ๆ 

นักทองเที่ยวที่ตอบแบบสอบถามใหความนิยมในสัดสวนที่ลดหลั่นกันลงมา ไดแก แกงจืดรวมมิตร 

รอยละ 17.18 ไกตมขมิ้น รอยละ 16 และตมโคลงปลากรอบ รอยละ 14.66  

  อาหารไทยประเภทผัด อาหารไทยประเภทน้ี มีทั้งผัดจืดและผัดเผ็ด พบวา ผัดเม็ดมะมวง 

หิมพานต ไดรับความนิยมสูงสุด รอยละ 17.93 รองลงมา คือ ผัดกระเพรา ผัดปลาสามรส และผัดฉา

ทะเล ไดรับความนิยมในสัดสวนที่ใกลเคียงกัน คือ รอยละ 13.57, 11.46 และ 9.75 ตามลําดับ 
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  อาหารไทยประเภททอด อาหารที่ไดรับความนิยมสูงสุดคือ เปาะเปยะทอด มีสัดสวนความ

นิยมรอยละ 12.85 นอกจากน้ีทอดมันปลา/กุง และไกทอดกระเทียม/ทอดเกลือ ยังไดรับความนิยมใน

สัดสวนใกลเคียงกัน คือ รอยละ 12.41 และ 12.12 ตามลําดับ อาหารอื่น ๆ ก็ไดรับความนิยมใน

สัดสวนใกลเคียงกัน เน่ืองจากเปนอาหารที่รับประทานไดงาย มีกลิ่นหอมเมื่อปรุงสุกใหม ไดแก  

กุงทอดซอสมะขาม ไดรับความนิยมรอยละ 10. 95 และหมูทอดกระเทียมรอยละ 9.78   

  อาหารไทยประเภทยํา พบวา สมตําไทย ไดรับความนิยมจากนักทองเที่ยวตางชาติสูงสุด  

มีสัดสวนรอยละ 16.97 รองลงมา คือ ยําเน้ือยาง ยําวุนเสน ยํารวมมิตร และยําทะเล ไดรับความนิยม

ในสัดสวนที่ไมแตกตางกัน คือ รอยละ 11.27, 10.57, 10.29 และ 10.01 ตามลําดับ 

  อาหารไทยประเภทอาหารจานเดียว อาหารที่ไดรับความนิยมสูงสุดสองลําดับแรก คือ  

ผัดไทย และขาวมันไก มีสัดสวนรอยละ 14.72 และ 13.46 ตามลําดับ สวนอาหารไทยประเภทอาหาร

จานเดียวชนิดอื่น ๆ นักทองเที่ยวที่ตอบแบบสอบถาม ใหความนิยมในสัดสวนที่ลดหลั่นกันลงมา 

ไดแก ขาวผัดสับปะรดรอยละ 11.23 ขาวผัดหมูใสไขรอยละ 10.94 และผัดซีอิ้วรอยละ 10.66 

ตามลําดับ 

  อาหารไทยประเภทอาหารรับประทานเลน/ออรเดิฟวร รับความนิยมจากนักทองเที่ยว

เชนเดียวกัน อาหารที่ไดรับความนิยมสูงสุด ไดแก ไกยาง มีสัดสวนรอยละ 14.56 รองลงมา คือ  

หมี่กรอบ และสะเตะ มีสัดสวนรอยละ 13.05 และ 12.75 ตามลําดับ และอาหารรับประทานเลน/

ออรเดิฟวร ที่ไดรับความนิยมในสัดสวนที่ไมแตกตางกันมากนัก ไดแก สาคูไสหม/ูขาวเกรียบปากหมอ 

รอยละ 9.86 และขนมปงหนากุงรอยละ 9.56 ตามลําดับ 

  อาหารไทยประเภทอาหารหวานไทย พบวา ขาวเหนียวมะมวงไดรับความนิยมจาก

นักทองเที่ยวมากที่สุด โดยมีสัดสวนรอยละ 13.74 ความนิยมอาหารหวานไทยยังมีลักษณะเกาะกลุม

กัน ไดแก  ไอศกรีมกะทิ/ไอศกรีมทุเรียน สาคูเปยกลําไย สังขยาฟกทอง และขนมหมอแกง ในสัดสวน

รอยละ 8.48, 7.78, 7.44 และ 7.26 ตามลําดับ 

  เครื่องด่ืมของไทยที่ไดรับความนิยมจากชาวตางชาติ พบวา นํ้ามะพราว และชาเย็น ไดรับ

ความนิยมจากนักทองเที่ยวสูงสุด โดยมีสัดสวนรอยละ 19.91 และ 16.05 ตามลําดับ เครื่องด่ืมชนิด

อื่น ๆ ที่ไดรับความนิยมตามลําดับ ดังน้ี นํ้ามะมวงปนรอยละ 10.10 นํ้าผึ้งมะนาวรอยละ 9.90 และ

นํ้าแตงโมปน รอยละ 8.77 ตามลําดับ 

  สรุปการวิเคราะหขอมูลเกี่ยวกับความนิยมอาหารไทยของนักทองเที่ยวตางชาติพบวา อาหาร

ไทยประเภทแกงที่ไดรับความนิยม 5 อันดับแรก ไดแก แกงเขียวหวาน แกงพะแนง ฉูฉ่ีกุง แกงมัสมั่น 

และแกงเผ็ดเปดยาง 

 อาหารไทยประเภทตมที่ไดรับความนิยม 5 อันดับแรก ไดแก ตมยํากุง ตมขาไก แกงจืดรวม

มิตร ไกตมขมิ้น และตมโคลงปลากรอบ 
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 อาหารไทยประเภทผัดที่ไดรับความนิยม 5 อันดับแรก ไดแก ผัดเม็ดมะมวงหิมพานต ผัด 

กระเพรา ผัดปลาสามรส ผัดฉาทะเล และผัดเปรี้ยวหวาน 

 อาหารไทยประเภททอดที่ไดรับความนิยม 5 อันดับแรก ไดแก เปาะเปยะทอด ทอดมันปลา/

กุง ไกทอดกระเทียม/ทอดเกลือ กุงทอดซอสมะขาม และหมูทอดกระเทียม 

 อาหารไทยประเภทยําที่ไดรับความนิยม 5 อันดับแรก ไดแก สมตําไทย ยําเน้ือยาง ยําวุนเสน 

ยํารวมมิตร และยําทะเล 

 อาหารไทยประเภทอาหารจานเดียวที่ไดรับความนิยม 5 อันดับแรก ไดแก ผัดไทย ขาวมันไก  

ขาวผัดสับปะรด ขาวผัดหมูใสไข และผัดซีอิ้ว 

 อาหารไทยประเภทรับประทานเลน/ออรเดิฟวร ที่ไดรับความนิยม 5 อันดับแรก ไดแก ไกยาง  

หมี่กรอบ สะเตะ สาคูไสหม/ูขาวเกรียบปากหมอ และขนมปงหนากุง 

 อาหารไทยประเภทอาหารหวานไทยที่ไดรับความนิยม 5 อันดับแรก ไดแก ขาวเหนียวมะมวง 

ไอศกรีมกะทิ/ไอศกรีมทุเรียน สาคูเปยกลําไย สังขยาฟกทอง และขนมหมอแกง 

 เครื่องด่ืมของไทยที่ไดรับความนิยม 5 อันดับแรก ไดแก นํ้ามะพราว ชาเย็น นํ้ามะมวงปน 

นํ้าผึ้งมะนาว และนํ้าแตงโมปน 

 

ตอนท่ี 2 ศึกษาศักยภาพตํารับอาหารไทยท่ีสามารถพัฒนาเปนรายการอาหารสําหรับสอน

นักทองเท่ียว 

 

 อาหารไทย สะทอนถึงวัฒนธรรมที่เดนชัดของคนไทยที่แสดงในเห็นเปนรูปแบบของการ

ดําเนินชีวิตจากอดีตจนถึงปจจุบัน เมื่ออาหารไทยไดรับความนิยม จึงเกิดความตองการที่จะเรียนรูจาก

บุคคลตางวัฒนธรรม ตํารับอาหารไทยที่สามารถพัฒนาเปนรายการอาหารสําหรับสอนนักทองเที่ยว 

นําเสนอผลการวิเคราะหขอมูล ในประเด็นดังตอไปน้ี 

 

  1. การบริโภคอาหารไทยของนักทองเท่ียวท่ีมีแรงจูงใจตอความตองการเรียนอาหารไทย 

 อาหารไทยไดรับการเผยแพรไปทั่วโลก ผูคนตางถ่ินที่ไดลองรับประทาน และมีโอกาสเดินทาง

มาทองเที่ยวในประเทศไทย จึงลองรับประทานอาหารไทยยังสถานที่ตาง ๆ พฤติกรรมชวงเวลาที่

รับประทานอาหาร และการจัดทํารายการอาหารสําหรับสอนนักทองเที่ยว นําเสนอดังน้ี 

  พฤติกรรมการเลือกรับประทานอาหารไทย วันดี ณ สงขลา กลาววา การเลือก

รับประทานอาหารของนักทองเที่ยวชาวตางชาติ จะเลือกรับประทานอาหารที่ตนคุนเคย หรือเคย

รับประทานมากอนหนาน้ี และนักทองเที่ยวจะศึกษาขอมูลจากแหลงขอมูลตาง ๆ มาลวงหนา เชน 

ขอมูลจากสื่อออนไลน มัคคุเทศก นักทองเที่ยวมีแนวโนมที่จะรับประทานซ้ํา (วันดี ณ สงขลา, 
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สัมภาษณ, 23 กุมภาพันธ 2561) และเมื่อคุนเคยหรือสนใจมากข้ึน จึงเริ่มที่จะศึกษาอาหารไทยและ

เรียนรูรายการอาหารไทยที่ชอบ สอดคลองกับผลการศึกษาขอมูลการรับรูเกี่ยวกับอาหารไทย ขนม

ไทย และเครื่องด่ืมของนักทองเที่ยวตางชาติ ในประเด็นความรูเกี่ยวกับอาหารไทย ขนมไทย และ

เครื่องด่ืม พบวา ผูตอบแบบสอบถามมีความรู เกี่ยวกับอาหารไทยในภาพรวมในระดับมาก  

ซึ่งนักทองเที่ยวจะคุนชินกับอาหารไทยสมัยใหมที่มีการปรับรสชาติ (พรดารา เขตตทองคํา, สัมภาษณ, 

23 กุมภาพันธ 2561) และการนําเสนอใหนักทองเที่ยวสนใจจนบางครั้งอาจจะดูผิดเพี้ยนไป โดย

นักทองเที่ยวที่มาจากตางถ่ิน มีความชอบในอาหารไทยแตกตางกัน เชน นักทองเที่ยวชาวรัสเซีย  

ชอบรับประทานขาวซอยมาก จึงมีความสนใจที่จะเลือกศึกษาขาวซอย เริ่มจากการศึกษาวัตถุดิบ 

แหลงวัตถุดิบ และคาดคะเนความเปนไปไดที่จะนํากลับไปปรุงหรือทําข้ึนที่ประเทศของตน เมื่อ

นักทองเที่ยวพิจารณาวามีความเปนไปได และมีเวลาที่จะเรียนรูอาหารไทย จะศึกษาขอมูลและเขาสู

กระบวนการเรียนรูตอไป สําหรับนักทองเที่ยวที่ไดศึกษาขอมูลอาหารไทยมาบางแลว และมีความ

สนใจในอาหารไทยมาก ๆ จะพบวากลุมน้ีมีจุดประสงคเพื่อมาเรียนรูอาหารไทยโดยเฉพาะ และ

เดินทางทองเที่ยวเพื่อสัมผัสวัฒนธรรมและประเพณีตาง ๆ  เปนจุดประสงครองก็พบไดบอยครั้งเชนกนั 

(ศรีสมร คงพันธ, สัมภาษณ, 2 กุมภาพันธ 2561)  

 นอกจากน้ี วาสนา เลิกเปลี่ยน (สัมภาษณ, 9 กุมภาพันธ 2561) ยังไดกลาววา จาก

แผนพัฒนาการทองเที่ยวแหงชาติ ฉบับที่ 2 (พ.ศ. 2560-2564) พบวา สถานการณและแนวโนมการ

ทองเที่ยวของประเทศไทย มีแนวโนมขยายตัวอยางตอเน่ือง จากจํานวนนักทองเที่ยวตางชาติที่เพิ่ม

สูงข้ึนเปนอันดับที่ 11 ของโลก และแนวโนมในระยะ 10 ปขางหนา นักทองเที่ยวที่ยังคงเปนกลุม

นักทองเที่ยวหลักของโลกคือกลุมนักทองเที่ยวเชิงวัฒนธรรม และกลุมนักทองเที่ยวที่มีแนวโนมเติบโต 

ไดแก กลุมนักทองเที่ยวเชิงสุขภาพ เน่ืองมาจากประเทศไทยมีศักยภาพ และความไดเปรียบใน 

เชิงปริมาณและความหลากหลายของแหลงทองเที่ยวเชิงวัฒนธรรมและธรรมชาติ มีความพรอมและ

ความครบถวนทางการแพทย รวมถึงทางกรมสงเสริมการคาระหวางประเทศ (DITP) ที่แสดงขอมูล

โดยการจัดอันดับของ The International Healthcare Research Center (IHRC) พบวา 

อุตสาหกรรมทองเที่ยวเชิงการแพทยของไทยติดอันดับ 6 ของโลก และมีนักทองเที่ยวเชิงการแพทย

มากที่สุด ถึงราวรอยละ 38 ของภูมิภาคเอเชียทั้งหมด (ธันยาพร เลาโสภาภิรมย, 2560) นอกจากน้ี

กลุมนักทองเที่ยวทั้งสองกลุมน้ีจะมีความสนใจตอการเลือกบริโภคอาหารไทยอยางแนนอน เพราะ

อาหารไทยเปนสวนหน่ึงของวัฒนธรรมไทย สําหรับกลุมนักทองเที่ยวเชิงสุขภาพ จะมีความสนใจ

อาหารไทยเชิงสุขภาพเพิ่มมากข้ึน ควบคูกับการบําบัดและการดูแลสุขภาพ ดังน้ัน จึงมีแนวโนมความ

ตองการที่จะเรียนรูอาหารไทย (วาสนา เลิกเปลี่ยน, สัมภาษณ, 9 กุมภาพันธ 2561)  

  สรุปไดวา การบริโภคอาหารไทยของนักทองเที่ยว สวนใหญจะไดรับรูขอมูลเกี่ยวกับ

อาหารไทยบางพอสมควร หรือเคยไดลองรับประทานมาแลว เมื่อมาทองเที่ยวในประเทศไทยจึงมี
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ความคุนเคยกับรายการอาหารน้ัน ๆ และเลือกที่จะรับประทานอีก และมักจะเลือกรับประทาน

รายการอาหารน้ันซ้ํา เมื่อใหความสนใจ หรือเมื่อมีโอกาสจึงมีความตองการที่จะเรียนรูและลองปฏิบัติ 

โดยวิธีศึกษาคนควาแหลงเรียนรูจากสื่อออนไลน สอบถามจากมัคคุเทศก และสอบถามขอมูลจาก

สถานที่พัก 

  ชวงเวลาการรับประทานอาหารไทย จากการสัมภาษณกลุมผูปฏิบัติและกลุมทั่วไป 

(ประชาชนและนักทองเที่ยว) พบวา การบริโภคอาหารไทย ชวงเวลาที่นักทองเที่ยวไดเห็นและไดรับ

ประทานอาหารไทย ไดแก ชวงเวลากลางวันหรือมื้อกลางวัน เมื่อเดินทางทองเที่ยวไปยังสถานที่ตาง ๆ  

และรับประทานอาหารไทยในชวงเวลาเย็นหรือมื้อเย็นในรานอาหาร หองอาหารหรือบริเวณสถานที่

พัก การบริโภคอาหารไทยยังพบวา นักทองเที่ยวที่ไมคุนเคยหรือไมมั่นใจจะเลือกรับประทานอาหาร

ไทยเปนบางชนิดหรือลองรับประทานรวมกับอาหารชนิดอื่น ๆ หรือรับประทานในรูปแบบลอง

รับประทาน สาเหตุของการลองรับประทานอาหารไทยของนักทองเที่ยว จากเหตุผลตาง ๆ เชน  

ถูกนําเสนอใหลองรับประทานจากผูอื่น อยากลองรับประทานเอง เพราะเห็นวานาอรอย และเห็น 

คนไทยรับประทานอรอยจึงอยากลองรับประทาน (วันดี ณ สงขลา, สัมภาษณ, 23 กุมภาพันธ 2561) 

เมื่อไดรับประทานแลว จึงมีความชอบและเห็นประโยชนในอนาคตที่อยากจะเรียนรูวิธีการทําอาหาร

ไทย เพราะเห็นวาอาหารไทยเปนยา ความสนใจในอาหารไทยมีมากข้ึน เน่ืองจากนักทองเที่ยวเห็นวา

อาหารไทยเปนอาหารเพื่อสุขภาพ และหากไดรับประทานอาหารไทยเชิงสุขภาพ จะย่ิงชวยบํารุง

สุขภาพและทําใหหายปวยไดเร็ว (วาสนา เลิกเปลี่ยน, สัมภาษณ, 9 กุมภาพันธ 2561) ชวงเวลาที่

ไดรับประทานอาหารไทยพบวา ชวงเวลากลางวันหรือมื้อกลางวันที่นักทองเที่ยวไดเดินทางไป

ทองเที่ยวจะมีความสนใจตออาหารไทยมาก เพราะเปนชวงเวลาที่ไดทองเที่ยวยังสถานที่ตาง ๆ และ

เห็นอาหารไทยหลายประเภท ทั้งไดเห็นวิถีการดําเนินชีวิตปกติโดยทั่วไปของคนไทยที่สอดคลองกับ

การกินการอยู เชน การรับประทานขาวแกง การรับประทานกวยเต๋ียวรานปากซอยและรานริมถนน

ซึ่งคนไทยปฏิบัติกันโดยทั่วไป (วันดี ณ สงขลา, สัมภาษณ, 23 กุมภาพันธ 2561) ในชวงเวลาเย็นการ

รับประทานอาหารจะเปนไปโดยไมรีบรอนและผอนคลาย และในบางครั้งอาหารไทยถูกนําเสนอใน

ชวงเวลาน้ี ชวงเวลาเย็นเปนอีกชวงเวลาหน่ึงที่นักทองเที่ยวไดสัมผัสกับวัฒนธรรมอาหารของไทย 

สําหรับประเทศไทยในสายตาของนักทองเที่ยวเห็นวาสามารถเสาะหาอาหารไดทุกพื้นที่และ

ตลอดเวลา และในกรุงเทพมหานคร อาหารริมทาง (Street Food) สามารถพบไดทั่วไป แหลงอาหาร

ที่นักทองเที่ยวรูจักดี (วาสนา เลิกเปลี่ยน, สัมภาษณ, 9 กุมภาพันธ 2561) เชน เยาวราชไชนาทาวน 

ถนนขาวสาร สอดคลองกับขอมูลผลการสํารวจของสํานักขาว CNN จัดอันดับใหกรุงเทพมหานครเปน 

“สวรรคแหงอาหารริมทาง” หรือเมืองที่มีอาหารริมทาง (Street Food) ดีที่สุดในโลก (Shea, 2018)  

  สรุปไดวา ชวงเวลาที่นักทองเที่ยวจะไดมีโอกาสพบเห็นอาหารไทยและวิถีการดําเนินชีวิต

ที่เกี่ยวของกับวัฒนธรรมการรับประทานอาหารของคนไทย เมื่อไดเดินทางทองเที่ยวไปยังสถานที่ 
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ตาง ๆ ในชวงเวลากลางวันหรืออาหารมื้อกลางวันจะไดมีโอกาสลิ้มลองอาหารไทย โดยนักทองเที่ยว

จะลองรับประทานอาหารไทยที่ตนคุนเคย หรือเคยรับประทานมากอนหนาน้ี ชวงเวลาเย็นหรือมื้อเย็น

นักทองเที่ยวมีชวงเวลาที่ผอนคลาย อาจจะมีโอกาสไดพบเห็นบรรยากาศการนําเสนออาหาร

โดยเฉพาะบรรยากาศในเมืองใหญ และมีโอกาสไดลองรับประทานอาหารไทย การพิจารณาลิ้มลอง 

หรือทดลองรับประทานอาหารไทยน้ัน จะพิจารณาจากอาหารที่ตนเคยลองรับประทาน หรืออาหารที่

ตนคุนเคยมากอนหนาน้ี และพิจารณาจากความนิยมของคนไทยโดยนักทองเที่ยวจะตองมั่นใจวา

สะอาดปลอดภัยเพียงพอ 

 

 2. การศึกษาศักยภาพตํารับอาหารไทยท่ีสามารถพัฒนาเปนรายการอาหารสําหรับสอน

นักทองเท่ียว 

 2.1 คุณคาทางภูมิปญญาและวัฒนธรรม โดยพืชผัก  สมุนไพร  เครื่องเทศ  แตละอยาง

จะมีรสชาติ และลักษณะเปนเอกลักษณของตัวเอง เชน ข้ีเหล็กจะมีรสขมม ย่ิงกวายาขมใด ๆ เพราะ

ภูมิปญญาของบรรพบุรุษ เมื่อนํามาทําเปนแกงข้ีเหล็กโดยมีสวนผสมของนํ้าพริกแกง (นํ้าพริกแกง คือ 

การนําเอาสมุนไพร และเครื่องเทศหลายอยางมาผสมเขาดวยกัน) กะทิและเน้ือสัตวทําใหอาหารจาก

ผักที่ขมเกิดความอรอย เปนตน โดยการใชเครื่องเทศชนิดตาง ๆ เพราะนอกจากจะทําใหอาหารมีรส

และกลิ่นตามที่ตองการแลว สวนใหญยังมสีรรพคุณทางยา เชน กระเทียม มีฤทธ์ิอยางออนในการลด

ระดับไขมันในเลือด ลดความดัน เปนตน นอกจากน้ีอาหารเปนสื่อทางความเช่ือและพิธีกรรมตาง ๆ 

อาหารไทยเปนวัฒนธรรมที่สืบทอดกันมานาน แตแมจะมีเอกลักษณและความโดดเดนจากสวนผสม

จากสมุนไพร แตอาหารในแตละภูมิภาคก็มีความแตกตางกันอาหารไทย เปนอาหารประจําของ

ประเทศไทย ที่มีการสั่งสมและถายทอดมาอยางตอเน่ืองต้ังแตอดีต จนเปนเอกลักษณประจําชาติ ถือ

ไดวาอาหารไทยเปนวัฒนธรรมประจําชาติที่สําคัญของไทย 

 2.2 คุณคาสรรพคุณทางยาของผักและสมุนไพร ซึ่งเปนเครื่องปรุงของอาหารแตละ

จาน เชน เสนใยอาหารในมะเขือพวงชวยกวาดนํ้าตาลในเลือด พริกทําใหการไหลเวียนของเลือดดี 

หอมแดงและกระเทียมที่ใสในนํ้าพริกแกงชวยลดไขมันในเลือด สลายลิ่มเลือด ลดความดัน พืชผัก

พื้นบานไทยสวนใหญเปนพืชที่สามารถปลูกและเก็บกินไดหลาย ๆ ป ถาอาหารไทยไดรับความนิยม

มากข้ึน เกษตรกรยอมปรับเปลี่ยนพื้นที่การเกษตรมาเพาะปลูกพืชผักพื้นบานมากข้ึน ซึ่งจะชวย

อนุรักษพันธุพืชของทองถ่ิน เพิ่มความหลากหลายทางชีวภาพ และสรางความสมดุลใหแกระบบนิเวศ 

ทําใหชุมชนพึ่งตนเองไดในดานอาหารมากข้ึน นําไปสูการพัฒนาชุมชนทองถ่ินอยางบูรณาการ ซึ่งจะ

ชวยใหทุกคนในสังคมมีสุขภาพดี ทั้งทางกาย จิต สังคม และปญญา รวมถึงเปนรากฐานที่สําคัญของ

ธุรกิจชุมชน 
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 2.3 คุณคาทางโภชนาการ อาหารไทยแตละจานมีสารอาหารหลายตัว สารอาหารแตละ

ตัวรางกายจะใชประโยชนไดตองทํางานรวมกัน เชน วิตามินเอที่มีอยูในมะเขือพวง เมื่อใสในแกง

เขียวหวาน รางกายจะใชวิตามินเอที่มีอยูในมะเขือพวงไดก็ตองไดไขมันจากกะทิและโปรตีนจากไก 

เปนตน พรอมใหคําแนะนําในการประกอบอาหารและตารางเมนูอาหารใหถูกหลักโภชนาการและ 

หลักสุขาภิบาล  

 2.4 อาหารไทยเปนอาหารเพ่ือสุขภาพ อาหารไทยชวยปองกันโรคที่พบมากในสังคม

สมัยใหม ไดแก โรคอวน โรคคอเลสเตอรอลในเสนเลือดสูง ความดันโลหิตสูง โรคเบาหวาน และ

อาหารสําหรับผูสูงอายุ ซึ่งไดจําแนกตามกรรมวิธีในการปรุง และมีรายละเอียดของเครื่องปรุง และ 

วิธีทําอยางครบถวน ตลอดจนลักษณะเดนของอาหารไทยในการชวยปองกันโรค คําแนะนําในการปรุง

อาหารใหอรอยอยางมีคุณคา และขอบัญญัติการกินอาหารเพื่อสุขภาพที่ดีของคนไทย 

 2.5 รสชาติของอาหารไทย อาหารไทยเปนอาหารที่ประกอบดวยรสเขมขน มีเครื่องปรุง

หลายอยาง รสชาติอาหารแตละอยางมีรสเฉพาะตัว การใชเครื่องปรุงรสตาง ๆ ก็ไมเหมือนกัน การ

ปรุงอาหารไทยใหอรอยตองใชความชํานาญ และประสบการณ ตลอดจนกรรมวิธีในการประกอบ

อาหารไทย ผูทําจะตองพิถีพิถัน ประณีต มีข้ันตอนเพื่อใหอาหารนารับประทาน ผูประกอบอาหารไทย

ตองศึกษาจากตําราอาหารไทยและผูเช่ียวชาญ การทํา นอกจากน้ีเอกลักษณในดานรสชาติของอาหาร

ไทยที่ไมมีชาติใด เหมือนมีหลากหลายรสชาติในเมนูเดียว มีความกลมกลอม เชน แกงเขียวหวานไกก็

จะมีทั้งรสเผ็ดรสหวาน และรสเค็ม แตลักษณะคือ จะมีรสหน่ึงเปนรสนํา และมีอีกรสหน่ึงเปนรสตาม 

นอกจากน้ีอีกจุดเดนหน่ึงของอาหารไทยคือผักตาง ๆ ของไทย ที่นํามาประกอบอาหารลวนแตมี

คุณสมบัติเปนสมุนไพรอีกดวย 

 2.6 รูปแบบการจัดการอาหาร ซึ่งอาหารของชุมชนจะแตกตางกันออกไป แตเดิมในชวง

ที่ทรัพยากรธรรมชาติยังอุดมสมบูรณ อาหารจากธรรมชาติมีความหลากหลายและอุดมสมบูรณมาก 

ชาวบานจะหาอาหารจากแหลงอาหารธรรมชาติเทาที่จําเปนที่จะบริโภคในแตละวันเทาน้ัน เชน การ

หาปลาจากแมนํ้า ไมจําเปนตองจับปลามาขังทรมานไว และหากวันใดจับปลาไดมากก็แปรรูปเปน 

ปลารา หรือปลาแหงไวบริโภคไดนาน สงผลใหชาวบานพึ่งพาอาหารจากตลาดนอยมาก นอกจากน้ี

อาหารประจําครัวเรือน ชาวบานใหความสําคัญเกี่ยวกับการผลิตอาหาร คือ ผลิตใหเพียงพอตอการ

บริโภค มีเหลือแบงปนใหญาติพี่นอง เพื่อนบาน และทําบุญ 

 2.7 การจัดเสริฟ โดยเฉพาะอาหารจากในวังที่มีการคิดสรางสรรคอาหารใหเลิศรส วิจิตร

บรรจง เปนอาหารที่มักมีการประดิษฐ เชน ขนมชอมวง จามงกุฎ หรุม ลูกชุบ กระเชาสีดา ทองหยิบ 

หรืออาหารประเภทขาวแชผัก และผลไมแกะสลัก เปนตน ตลอดจนอาหารที่มักจะมีเครื่องเคียง  

ของแนม เชน นํ้าพริกมะขามสด หรือนํ้าพริกมะมวง นอกจากน้ียังมีของแหนมอีกหลายชนิด เชน  

ผักดอง ขิงดอง หอมแดงดอง สะเดานํ้าปลาหวานก็ตองคูกับกุงน่ึง หรือปลาดุกยาง นํ้าพริกลงเรือตอง
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แนมดวยหมูหวาน แกงกะทิแนมดวยปลาเค็ม ปลาสลิดทอดรับประทานกับนํ้าพริกมะมวง หรือไขเค็ม

ที่มักจะรับประทานกับนํ้าพริกลงเรือ เปนตน 

 2.8 กลิ่นอาหารไทย โดยอาหารไทยมีกลิ่นหอมเฉพาะตัวจากเครื่องเทศ และผักตาง ๆ 

รวมถึงสมุนไพรที่หลากหลาย ทําใหอาหารมีรสชาติเขมขน รวมถึงรสชาติอาหารแตละอยางมีรส

เฉพาะตัวตลอดจนการมีเครื่องปรุงหลายอยาง  

 

 3. การนําเสนออาหารไทยใหนักทองเท่ียวไดรับประทานและแนะนําใหเรียนรู 

 ความสนใจที่มีตออาหารไทยทําใหนักทองเที่ยวมีความตองการที่จะเรียนรู นักทองเที่ยว 

เห็นวา เปนวัฒนธรรมที่พึงใจ ตองการรูใหลึกและรูถึงวิธีการทํา และการใชวัตถุดิบ ดังที่ พรดารา 

เขตตทองคํา (สัมภาษณ, 23 กุมภาพันธ 2561) กลาววา นักทองเที่ยวไมไดสนใจเพียงแคใชนํ้าพริก

ละลายกับกะทิต้ังไฟใหเดือด และใสเน้ือสัตว แตนักทองเที่ยวที่สนใจอาหารไทยยังอยากที่จะรูเทคนิค 

วิธีการทํา ข้ันตอนการปรุงที่ทําใหอาหารอรอยอีกดวย ดังเชน อาหารประเภทแกง นักทองเที่ยวตอง

เรียนรูการทํา หรือการผัดเครื่องแกงใหหอมกอนจึงใสสวนผสมอื่น ๆ และในปจจุบันถึงแมวาจะมีสื่อ

ออนไลนที่เผยแพรการทําอาหารไทยมากมาย แตก็ยังคงใหความสมใจวิธีการเรียนรูจากผูเช่ียวชาญ

ดานอาหาร หรือผูมีความรูเชนเดิม ประเด็นการนําเสนออาหารไทยใหกับนักทองเที่ยว มีดังน้ี 

 ภาษาท่ีใชการนําเสนอและการสื่อสาร ภาษาที่จะสื่อสารกับนักทองเที่ยวโดยทั่วไปแลว

จะตองเปนภาษาสากลหรือภาษาของนักทองเที่ยว เพื่อใหเกิดความเขาใจที่ตรงกัน ทั้งน้ี การใชภาษา

สําหรับถายทอดอาหารไทยสูชาวตางชาติน้ัน จะไมเหมือนการสนทนาโดยทั่วไป วันดี ณ สงขลา 

(สัมภาษณ, 23 กุมภาพันธ 2561) กลาววา หากผูสอนอาหารไทยสามารถสื่อสารดวยภาษาอื่นได ก็จะ

สามารถถายทอดรายละเอียดของอาหารไทยไดอยางลึกซึ้ง แตหากเปนการถายทอดโดยผานการแปล 

ผูที่ถายทอด (ลาม) ควรมีความรูหรือความเขาใจดานอาหารไทย และมีความรูในอาหารชนิดน้ัน ๆ  

อยูบาง เพื่อจะไดเพิ่มรายละเอียดของอาหารใหผูเรียนไดเขาใจมากย่ิงข้ึน โดยศรีสมร คงพันธุ 

(สัมภาษณ, 2 กุมภาพันธ 2561) กลาววา อาหารไทยสามารถขายตัวเองได ฉะน้ันผูที่ถายทอดจะตอง

เสนอรายละเอียดของอาหารไทยใหครบถวน ทั้งดานที่ปรากฏ เชน สีสัน หนาตาของอาหาร รสชาติ

ของอาหารที่ถูกตอง รวมถึงการนําเสนอประโยชน และคุณคาของอาหาร องคประกอบของอาหาร

ชนิดน้ัน ๆ เพื่อใหผูเรียนไดเขาใจอาหารไทยมากข้ึน นอกจากน้ี พรดารา เขตตทองคํา (สัมภาษณ, 23 

กุมภาพันธ 2561) ไดกลาววา ผูสอนในปจจุบันจะมีความรูภาษาอังกฤษดีจึงทําใหงายตอการสอนและ

การเรียนรูของชาวตางชาติ แตไมแนใจในความรูดานอาหารและการถายทอดที่เปนแบบแผนที่ถูกตอง

ของอาหารไทย แตสิ่งที่ควรกระทําเมื่อนําเสนออาหารไทย คือ การสรางบรรยากาศใหเหมาะสม  

หากบรรยากาศการเรียนรูผอนคลายและเปนกันเอง มีการใชภาษาที่เขาใจงาย มีการเรียบเรียง
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ข้ันตอนการทําอาหารที่นาสนใจ ก็จะชวยสงเสริมการนําเสนออาหารไดดีย่ิงข้ึน นอกจากน้ียังตองให

ความสําคัญกับการติดตอประสานงานทั้งกอนเรียนทําอาหารและหลังจากเรียนทําอาหารดวย 

  กลาวโดยสรุปวา การสอนอาหารไทยใหกับชาวตางชาติ ขอแรกที่ควรคํานึงถึงคือการใช

ภาษาสากลที่ผูเรียนสามารถเขาใจได และผูสอน หรือผูถายทอด ควรจะตองมีความรูดานอาหารบาง  

เพื่อจะไดทําใหการเรียนการสอนมีความสมบูรณและครอบคลุมเน้ือหา หรือรายละเอียดที่เกี่ยวของ  

อันจะเปนประโยชนตอนักทองเที่ยวตอไป 

 เทคนิคการนําเสนออาหารไทย ภาพรวมของการนําเสนออาหารไทยจะตองมีความ

พรอมพื้นฐานที่สําคัญ เชน สถานที่ ภาชนะ อุปกรณ และสิ่งอํานวยความสะดวกตาง ๆ ที่จะชวยให

ผูเรียนไดรับประโยชนจากการเรียนทําอาหารไทย ศรีสมร คงพันธ (สัมภาษณ, 2 กุมภาพันธ 2561) 

กลาววา นักทองเที่ยวเห็นวาอาหารไทยมีประโยชนอยางมาก โดยเฉพาะประโยชนจากผักและ

สมุนไพร และเครื่องปรุงเครื่องเทศที่เปนสวนประกอบในอาหารไทย อาหารมีรสกลมกลอม ครบรส 

จึงเปนจุดสนใจของบุคคลทั่วไปและนักทองเที่ยว และกลาวเพิ่มเติมวา ผูที่มีความสนใจในอาหารไทย 

ตองการเรียนรูอาหารไทยอยางแทจริง มักจะจองคอรสเรียน และเดินทางจากตางประเทศเพือ่มาเรยีน

อาหารไทยโดยเฉพาะ ผูสอนอาหารไทยจึงควรมีเทคนิคการนําเสนอใหผูเรียนไดรับความรูแบบ 

องครวม เชน หากจะสอนขาวซอย ผูสอนควรจะตองกลาวถึงที่มาที่ไปของขาวซอย หรือประวัติความ

เปนมาของขาวซอย วัตถุดิบสําคัญ และข้ันตอนการทําที่ชัดเจนเปนเหตุเปนผล และควรเพิ่มเติม

คุณประโยชนของอาหาร และวิธีการรับประทาน โอกาสที่รับประทาน ฯลฯ สอดคลองกับวันดี ณ 

สงขลา (สัมภาษณ, 23 กุมภาพันธ 2561) กลาววา การสอนอาหารไทยใหกับนักทองเที่ยวชาวตางชาติ

น้ัน ผูเรียนสวนใหญจะทราบความตองการของตนเองที่มาจากความชอบอาหารชนิดน้ัน ๆ จึงมี 

ความสนใจที่จะเรียนรู เมื่อมีความสนใจเปนเบื้องตน กระบวนการสรางความเขาใจในภาพรวมจึง

เกิดข้ึนไมยาก กิจกรรมการเรียนการสอนจึงควรผอนคลายและเปนกิจกรรมที่สรางความสุขและ

รอยย้ิมใหกับนักทองเที่ยว และมีกลุมนักทองเที่ยวที่เดินทางมาเที่ยวและประทับใจอาหารไทย  

จนอยากเรียนรูการทําอาหารไทย การจัดการสอนจึงตองมีการนําเสนอและควรเตรียมความพรอม

ตลอดเวลา นอกจากน้ี วาสนา เลิกเปลี่ยน (สัมภาษณ, 9 กุมภาพันธ 2561) ยังพบวา กิจกรรมการ

ทําอาหารเปนกิจกรรมเสริมการทองเที่ยวและสงเสริมสุขภาพที่ดี และจํานวนนักทองเที่ยวเชิงสุขภาพ

ที่เดินทางมาทองเที่ยวในเมืองไทยมีแนวโนมสูงข้ึนอยางตอเน่ือง การนําเสนออาหารไทยเชิงสุขภาพ 

จึงควรเปนการสงเสริมดวยเทคนิคตาง ๆ เชน การนํารายการอาหารไทย นํ้าด่ืม เพื่อสุขภาพ เปนสวน

หน่ึงของกิจกรรมการตอนรับ การจัดกิจกรรมสาธิตปรุงอาหารพรอมรับประทานไดจริงในชวงที่

นักทองเที่ยวรับประทานอาหาร การติดปายประกาศประชาสัมพันธ การจัดทําโปสเตอร และการ

ประชาสัมพันธการจัดกิจกรรมที่สอดคลองกับชวงเทศกาลและวันสําคัญของประเพณีไทย การจัด

กิจกรรมรวมกับเทศกาลตาง ๆ ของไทย และยังสามารถจัดกิจกรรมที่ดึงดูดความสนใจอื่น ๆ เชน 
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กิจกรรมการเรียนของเพื่อนรัก คูรัก กิจกรรมรวมระหวางแม -ลูก กิจกรรมที่ เ ช่ือมโยงกับ

ศิลปวัฒนธรรมไทยอื่น ๆ ฯลฯ  การนําเสนอใหนักทองเที่ยวมีความคุนเคยตาง ๆ เหลาน้ี ยอมเปน

เทคนิคสรางแรงจูงใจใหนักทองเที่ยวสนใจและอยากเรียนรูอาหารไทย พรดารา เขตตทองคํา 

(สัมภาษณ, 23 กุมภาพันธ 2561) กลาววา มาตรฐานการจัดการเรียนรูก็เปนสิ่งสําคัญและจําเปนมาก 

เพราะนักทองเที่ยวในปจจุบันมีชองทางการคนควาศึกษาขอมูลจึงสามารถหาขอมูลที่เหมาะสมตาม

ความตองการ และสามารถพิจารณามาตรฐานการจัดการเรียนและเลือกเรียนไดตามความเหมาะสม 

หากสถานที่เรียนและรูปแบบวิธีการจัดการเรียนมีมาตรฐาน ยอมทําใหผูเรียนเกิดความเช่ือมั่น และ

ผูเรียนไดรับความรูจริง นอกจากน้ียังพบอีกวานักทองเที่ยวที่สนใจวัฒนธรรมอาหารในรูปแบบ

วัฒนธรรมแบบด้ังเดิม เชน การกอเตาถานและประกอบอาหารโดยใชเตาถาน การหุงขาวดวยวิธี 

เช็ดนํ้า การน่ึงขาวเหนียวดวยหวด เปนตน สมหวัง พรหมชัย (สัมภาษณ, 9 ธันวาคม 2560) กลาววา 

การจัดการเรียนการสอนอาหารไทยจะตองจัดรูปแบบการนําเสนอให เหมาะสม  และตอง

ประชาสัมพันธดวยชองทางตาง ๆ อยางตอเน่ือง เพื่อใหนักทองเที่ยวทราบขอมูล การจัดการเรียนการ

สอนควรสรางจุดเดนของตนเอง สรางบรรยากาศและสิ่งแวดลอมที่สอดคลอง และยกตัวอยางกจิกรรม

การเรียนการสอนอาหารไทยของตนที่สอดคลองกับสภาพแวดลอมและบรรยากาศ เชน สถานที่พักริม

ทะเล จะนําเสนอและจัดการสอนยําทะเลในชวงเย็นกอนเวลาอาหารเย็น สถานที่พักในภาคเหนือ 

ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ จัดสอนสมตําไทย เปนตน 

 สรุปไดวา การนําเสนออาหารไทย ตองมีความพรอมในทุก ๆ ดาน เพื่ออํานวยความ

สะดวกใหกับผูเรียน เมื่อนักทองเที่ยวมีความสนใจอาหารไทยอาจจะเดินทางมาเพื่อจุดประสงคเรียน

อาหารไทยและทองเที่ยวเปนจุดประสงครอง และมีกลุมนักทองเที่ยวที่เดินทางมาทองเที่ยวและ

ประทับใจอาหารไทยจึงอยากที่จะเรียนรู กระบวนการจัดการเรียนการสอนจึงตองมีเทคนิคเพื่อให

ผูเรียนไดรับความรูและไดรับความประทับใจ รวมถึงเทคนิคการประชาสัมพันธและการใชสื่อออนไลน

เปนชองทางการประชาสัมพันธกระบวนการจัดการเรียนการสอนตองมีเทคนิคการสรางความสนใจ 

เชน การจัดกิจกรรมสาธิตปรุงอาหารพรอมรับประทานไดจริงในชวงที่นักทองเที่ยวรับประทานอาหาร 

 ชวงเวลาการนําเสนออาหารไทยและการจัดการเรียนการสอนอาหารไทย  

 ชวงเวลาการนําเสนออาหารไทย วาสนา เลิกเปลี่ยน (สัมภาษณ, 9 กุมภาพันธ 2561)  

กลาววา ชวงเวลาที่เหมาะสมในการนําเสนออาหารไทยควรเปนชวงเวลาที่เปนโอกาสตอนรับและ

ชวงเวลารับประทานอาหาร เพราะเปนชวงเวลามีนักทองเที่ยวมีความสนใจตออาหาร ชวงเวลาที่

ตอนรับ จะไดมีโอกาสนําเสนออาหารรับประทานเลน และเครื่องด่ืมแบบไทย เชน ชานมเย็น 

ชวงเวลารับประทานอาหารกลางวันและรับประทานอาหารเย็น สามารถนําเสนออาหารไทยที่เปนที่

นิยม หรืออาหารไทยทองถ่ินเพิ่มเติมจากอาหารหลักได สอดคลองกับวันดี ณ สงขลา (สัมภาษณ, 23 

กุมภาพันธ 2561) กลาวถึงกระบวนการที่สถานประกอบการ รานอาหารนําเสนออาหารไทยและ 
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ขนมไทยวา จะนําเสนอในชวงการรับประทานอาหาร โดยจัดเปนรายการอาหารพิเศษ หรือจัดรายการ

อาหารในปริมาณไมมากนัก เพื่อใหนักทองเที่ยวไดทดลองรับประทาน และหากนักทองเที่ยวมีความ

สนใจมาก ก็จะเลือกรับประทาน และมีโอกาสไดเรียนรูในโอกาสตอไป ศรีสมร คงพันธ (สัมภาษณ, 2 

กุมภาพันธ 2561) กลาววา ในชวงเวลามื้ออาหารน้ัน ๆ อาจจะจัดทําอาหารแสดงใหเห็นกระบวนการ

ทําอาหารในขณะน้ันเพื่อดึงดูดความสนใจ เชน ผัดไทย ผัดซีอิ้ว สมตํา ขนมครก กวยเต๋ียว ขาวซอย 

เปนตน เพื่อใหนักทองเที่ยวไดเห็นลักษณะอาหาร ไดกลิ่น และลองรับประทาน เมื่อนักทองเที่ยวสนใจ 

สามารถจัดคอรสเรียนตอไปได วาสนา เลิกเปลี่ยน (สัมภาษณ, 9 กุมภาพันธ 2561) กลาวเพิ่มเติมวา 

ควรนําเสนออาหารไทยเชิงสุขภาพในกลุมนักทองเที่ยวเชิงสุขภาพ โดยนักทองเที่ยวกลุมน้ี มีแนวโนน

ใสใจรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพอยูแลว และอาหารไทยก็เปนอาหารเพื่อสุขภาพ หากนําเสนอ

รายการอาหารที่เปนทางเลือกใหกับนักทองเที่ยวที่รักสุขภาพ 

 การจัดการเรียนการสอนอาหารไทย ที่สัมพันธกับชวงเวลาและความตองการของ

นักทองเที่ยว จากขอมูลนักทองเที่ยวชาวตางชาติที่เปนกลุมตัวอยางพบวา กลุมตัวอยางมีระยะเวลาที่

พํานัก 1 วัน – 1 สัปดาห มีสัดสวนรอยละ 78.25 การวางแผนเพื่อจะทองเที่ยวในประเทศไทยจึงมี

ระยะเวลาไมมากนัก การจัดการเรียนการสอนจึงตองพิจารณาชวงเวลาและรายการอาหารที่เหมาะสม  

พรดารา เขตตทองคํา (2561 : สัมภาษณ, 23 กุมภาพันธ 2561) กลาววา การจัดกิจกรรมการเรียน

การสอนอาจจะจัดรายการอาหารโดยใชเวลาไมมากนัก รายการอาหารใดที่ตองเตรียมวัตถุดิบ และ

การตัดแตงที่ใชเวลานาน อาจจะเตรียมไวหรือทําไวบางสวนก็ได การจัดลําดับการเรียนการสอนก็มี

ความสําคัญเชนเดียวกนั หากมีรายการอาหารมากกวา 1 รายการ ผูสอนจะตองพิจารณาการจัดลําดับ

และจัดกระบวนการทํางานที่ตอเน่ืองกัน การสอนอาหารไทย เมื่อนักทองเที่ยวเรียนแลวจะตองจัดให

นักทองเที่ยวไดรับประทานฝมือตนเองดวย วันดี ณ สงขลา (สัมภาษณ, 23 กุมภาพันธ 2561)  

กลาววา การจัดกิจกรรมการสอนตองสอดคลองกับชวงเวลารับประทานอาหาร เชน จัดกิจกรรมกอน

มื้อกลางวัน เพื่อใหนักทองเที่ยวไดรับประทานในมื้อกลางวัน การจัดกิจกรรมการสอนรายการอาหาร

ไทย หากมีเพียง 1 รายการ ไมควรใชเวลาเกิน 1 ช่ัวโมง หากเปนรายการอาหารที่มีรายละเอียดมาก 

ควรตระเตรียมไวลวงหนาบางสวน แตทั้งน้ีจะตองลงรายละเอียดข้ันตอนการทําอยางครบถวน และ

อธิบายสอดแทรกความรู เพื่อใหนักทองเที่ยวไดเขาใจ พรอมยกตัวอยางการทําแกงเขียวหวานที่มีการ

ใสผักที่แตกตางกัน ความอธิบายใหนักทองเที่ยวไดรับรูและเขาใจวาไมถือเปนสิ่งที่ผิด เพราะทองถ่ิน

ไทยมีวัตถุดิบที่แตกตางกันไปในแตละทองถ่ิน และแตกตางกันไปตามฤดูกาล ฉะน้ัน การใสหนอไม 

ยอดมะพราว มะเขือยาว มะเขือเปราะ อยางใดอยางหน่ึงในแกงเขียวหวานไมถือวาเปนสิ่งผิด 

แตอยางใด และเพิ่มเติมวา ควรนําเสนอในรูปแบบทันสมัย ใหนักทองเที่ยวไดมีสวนรวมในกิจกรรม

และสรางความประทับใจ ศรีสมร คงพันธ (สัมภาษณ, 2 กุมภาพันธ 2561) กลาวเพิ่มเติมที่สอดคลอง

กันวา เสนหของอาหารไทยมาจากรสมือ อาหารไทยจึงมีรายละเอียดแตกตางกันไปตามวัตถุดิบและ
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ทองถ่ินที่อาศัย และยังกลาวถึงกิจกรรมการจัดการเรียนการสอน ที่ตองสรางความเขาใจดานอาหาร

ไทยใหกับนักทองเที่ยว พรอมทั้งการใหคําแนะนําที่เปนประโยชน เชน การใชวัตถุดิบทดแทน การจัด

เสิรฟ คุณประโยชนของอาหาร เปนตน และกลาวเพิ่มเติมวา กิจกรรมการเรียนการสอนอาจจะ

นําเสนอนักทองเที่ยวดวยระยะเวลาไมมาก รายการอาหารเหมาะสม แตหากนักทองเที่ยวที่สนใจ

เรียนรูอาหารไทยที่แทจริง นักทองเที่ยวจะบอกจุดประสงคและลักษณะรายการอาหารที่อยากเรียนรู 

เชน รายการอาหารไทยภาคเหนือ รายการอาหารไทยรวมสมัย รายการอาหารไทย Street Food 

เปนตน 

 สรุปไดวาชวงเวลาการนําเสนออาหารไทยและการจัดการเรียนการสอนอาหารไทยใหกับ

นักทองเที่ยวน้ันจะตองคํานึงถึงระยะเวลาที่นักทองเที่ยวพํานักอยูในประเทศไทยเปนสําคัญ และ

นําเสนอการจัดรายการอาหารไทยสําหรับสอนนักทองเที่ยวในรูปแบบตาง ๆ เปนการประชาสัมพันธ 

และใชชวงเวลารับประทานอาหารมื้อตาง ๆ เปนชวงเวลาที่จะนําเสนออาหารไทยไดอยางเหมาะสม 

สวนชวงเวลาที่สามารถนําเสนออาหารวางและเครื่องด่ืมไดอยางเหมาะสม คือ ชวงเวลาการตอนรับ

นักทองเที่ยว การจัดการเรียนการสอนอาหารไทยใหกับนักทองเที่ยว ตองคํานึงถึงระยะเวลาการ

พํานักและการเดินทางทองเที่ยว และตองเปนรายการอาหารที่นักทองเที่ยวสนใจและชอบรบัประทาน 

การจัดการเรียนการสอนอาหาร 1 รายการ ควรใชระยะเวลาไมเกิน 1 ช่ัวโมง และจัดการเรียนการ

สอนกอนมื้ออาหาร เพื่อใหนักทองเที่ยวไดรับประทานอาหารไทยที่ตนเองไดลงมือทํา 

 

 4. การจัดรายการอาหารไทยเพ่ือสอนนักทองเท่ียว 

 การจัดรายการอาหารใหผูเรียนเปนวิธีการที่สําคัญมาก เปนหัวใจของการนําเสนออาหารไทย

สูนักทองเที่ยว วันดี ณ สงขลา (สัมภาษณ, 23 กุมภาพันธ 2561) กลาววา การจัดรายการอาหารเพียง 

1 รายการ จะมีรายละเอียดของกิจกรรมการเรียนการสอนไมยุงยาก และจัดสอนตามความตองการ

ของนักทองเที่ยว หรือเปนการนําเสนออาหารที่สอดคลองกับเทศกาล หรือชวงเวลาที่สําคัญใน

ขณะน้ัน เชน ชวงเทศกาลปใหมไทย ฉะน้ัน จึงควรสรางความสมบูรณใหกับรายการอาหารดวย

องคประกอบอื่นเพิ่มเติมใหกับนักทองเที่ยวได เชน การจัดเสิรฟ การจัดองคประกอบอื่น ๆ รวม เชน 

การจัดเครื่องเคียง การเลือกใชวัสดุ อุปกรณสําหรับจัดเสิรฟและตกแตงจานอาหาร และการจัด

รายการอาหารเปนชุดอาหารสําหรับสอนนักทองเที่ยวจะมีรายละเอียดที่ตองคํานึงถึงจํานวนมาก ดังน้ี  

 ความตองการของนักทองเท่ียว เมื่อพิจารณากลุมนักทองเที่ยวจากภูมิลําเนาที่แตกตาง

กัน จะมีความสนใจอาหารไทยที่แตกตางกันบาง ฉะน้ัน ความตองการที่จะเรียนรูอาหารไทยจึง

แตกตางกัน ศรีสมร คงพันธ (สัมภาษณ, 2 กุมภาพันธ 2561) กลาวยกตัวอยางนักทองเที่ยวจาก

ประเทศจีน ตองการเรียนตมขาไก กลวยบวชชี นักทองเที่ยวจากประเทศรัสเซีย ตองการเรียนขาว

ซอย เน้ือฝอย นักทองเที่ยวจากญี่ปุนตองการเรียนแกงฮังเล สังขยาฟกทอง เปนตน ผูสอนจึงควร



52 

 

พิจารณารายการอาหารใหเหมาะสมจากความตองการของนักทองเที่ยว และผูสอนจะตองพิจารณา

กําหนดรายการอาหารไทยที่เปนที่นิยมบริโภคจากชาวตางชาติ โดยคัดเลือกรายการอาหารเหลาน้ัน 

จากความนิยมบริโภคของนักทองเที่ยว นอกจากน้ี วันดี ณ สงขลา (สัมภาษณ, 23 กุมภาพันธ 2561) 

กลาววา รายการอาหารยอดฮิตตองจัดใหเปนรายการอาหารที่พรอมนําเสนอนักทองเที่ยว และเปน

จัดทําใหเปนปจจุบัน มีปริมาณเหมาะสม เชน แกงเขียวหวาน ตมยํากุ ง ผัดไทย และกลาววา การ

นําเสนออาหารไทยอาจจะเปลี่ยนแปลงไดตามชวงเวลา โดยคํานึงถึงประโยชนของนักทองเที่ยวและ

ประโยชนในแงธุรกิจ ฉะน้ัน จึงตองจัดเตรียมรายการอาหารเพื่อนําเสนอนักทองเที่ยวไวใหพรอมเสมอ  

 ความกลมกลืนของรายการอาหาร การจัดรายการอาหารที่มากกวา 1 อยางเพื่อสอน

นักทองเที่ยว จะตองใชความรูดานการจัดสํารับมาเปนขอมูลรวมพิจารณารายการอาหารดวย โดย  

ศรีสมร คงพันธ (สัมภาษณ, 2 กุมภาพันธ 2561) กลาววา จุดเดนของอาหารไทย คือ รสชาติ เมื่อจัด

รายการอาหารรวมกัน ตองคํานึงถึงการรับประทานรวมกันดวย เชน เมื่อจัดรายการอาหารสอน

นักทองเที่ยวและจัดใหรับประทานไดในมื้อกลางวัน ผูสอนจะตองพิจารณารายการอาหารที่

รับประทานรวมกันไดจริง หากมีรายการอาหารที่มีลักษณะคลายกัน มีรสชาติไปทางเดียวกัน ก็จะ 

ทําใหรับประทานไมอรอย และไมถูกตองตามวิธีการจัดสํารับไทย เชน หากจะมีรายการอาหาร

ประเภทแกงสอนนักทองเที่ยวก็ควรจะมีเพียงแกงชนิดเดียว และมีรายการอาหารประเภทอื่นรวมดวย 

วันดี ณ สงขลา (สัมภาษณ, 23 กุมภาพันธ 2561) กลาววา อาหารไทยเมื่อปรุงประกอบข้ึนจะตอง

รับประทานรวมกันได โดยอาหารไทยแตละชนิดจะปรุงใหรสตาง ๆ เชนกัน ซึ่งแตกตางจากอาหาร

ชาติอื่น ๆ ที่มีรสเพียง 2-3 รส ทั้งยังมีเครื่องเคียง ของแนม เพื่อแกกันและสงเสริมกันใหการ

รับประทานอาหารอรอยมากข้ึน การจัดรายการเพื่อสอนนักทองเที่ยว จะตองคํานึงถึงสิ่งน้ีดวย 

กลาวคือ เมื่อสอนใหทําเปนก็จะตองสอนใหรับประทานเปน พรอมยกตัวอยาง เครื่องแนมอาหาร

ประเภทแกงเผ็ด ไดแก ปลาแหง เน้ือเค็ม ปลาเค็ม ซึ่งผูเรียนที่เปนนักทองเที่ยวอาจจะไมตองลงมือทํา

เครื่องแนมดวยตนเอง แตเมื่อจะรับประทานควรจะจัดเสิรฟดวย เพื่อใหอาหารอรอยและถูกตองตาม

หลัก 

 ตัวอยางรายการอาหารสําหรับสอนนักทองเท่ียว จากผลการสํารวจรายการอาหารไทย

ที่ไดรับความนิยมจากนักทองเที่ยวตางชาติ พบวารายการอาหารไทยประเภทตาง ๆ  ที่ไดรับความนิยม 

สามารถจัดเปนรายการอาหารเพื่อสอนนักทองเที่ยวไดทั้งหมด จากการประชุมกลุมยอยผูรูและ

ผูเกี่ยวของ แสดงตัวอยางการจัดรายการอาหารสําหรับสอนนักทองเที่ยว ดังน้ี 

 กลุมที่ 1 แกงเขียวหวาน ผัดเม็ดมะมวงหิมพานต ไกทอดกระเทียม/ไกทอดเกลือ  

     ทับทิมกรอบ 

 กลุมที่ 2 ตมยํากุง ผัดฉาทะเล ขาวผัดหมใูสไข บัวลอยเผือก 

 กลุมที่ 3 ฉูฉ่ีกุง แกงจืดผักรวม ทอดมันปลา ยําเน้ือยาง สาคูเปยกลําไย 
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 กลุมที่ 4 ผัดไทย ไกยาง เปาะเปยะทอด ขาวเหนียวมะมวง 

 กลุมที่ 5 ขาวผัดสับปะรด ตมขาไก ยําทะเล สังขยาฟกทอง 

 วาสนา เลิกเปลี่ยน (สัมภาษณ, 9 กุมภาพันธ 2561) กลาววา การจัดรายการอาหาร

เหลาน้ี หากจะสงเสริมและพัฒนาใหเปนรายการอาหารเพื่อสุขภาพก็ทําไดเชนกัน เชน แกง

เขียวหวาน ฉูฉ่ี ที่สามารถใชกะทิธัญพืชแทนกะทิสดได และรายการอาหารจะตองปรับเปลี่ยนไดบาง 

ไมควรกําหนดตายตัว สอดคลองกับ วันดี ณ สงขลา (สัมภาษณ, 23 กุมภาพันธ 2561) ที่กลาววา การ

จัดรายการอาหารสําหรับสอนนักทองเที่ยวตองพิจารณารสชาติของอาหารดวย เชน นักทองเที่ยวเปน

กลุมที่ไมรับประทานเผ็ด นักทองเที่ยวเปนกลุมที่รักสุขภาพ นักทองเที่ยวกลุมที่รับประทานอาหาร

มังสวิรัติและอาหารฮาลาล เปนตน 

 การสงเสริมใหนักทองเท่ียวเรียนรูอาหารไทย ความนิยมอาหารไทยในปจจุบันมีมากข้ึน

อยางตอเน่ือง จากความนิยมทําใหมีความตองการที่จะศึกษาอาหารไทยมากข้ึน ศรีสมร คงพันธ 

(สัมภาษณ, 2 กุมภาพันธ 2561) กลาววา แนวทางปฏิบัติสําหรับหนวยงานภาครัฐ คือ การสรางและ

ควบคุมมาตรฐานการจัดการเรียนการสอน โดยพบวา สถานที่สอนทําอาหารบางแหงยังไมมีมาตรฐาน

ดานการสอนอาหารไทย หนวยงานที่เกี่ยวของจึงควรประสานงานและดูแลใหมีมาตรฐานดานการ

จัดการเรียนการสอนอาหารไทย เชน จัดการอบรมผูสอน การจัดใหมีการศึกษาดูงาน และการสราง

เกณฑมาตรฐานการสอน ขณะเดียวกับ หนวยงานภาคเอกชนที่ดําเนินการจัดสอน จะตองดําเนินการ

สอนดวยความถูกตอง ดําเนินการสอนอาหารไทยที่ไมผิดเพี้ยนไปจากเดิม สอดคลองกับ พรดารา 

เขตตทองคํา (สัมภาษณ, 23 กุมภาพันธ 2561) ที่กลาววาการสอนอาหารไทยควรจะตองคํานึงถึง

เอกลักษณของอาหารไทย และแนะนําการใชวัตถุดิบทดแทน เชน มะเขือเขียวทดแทนมะเขือเปราะ 

มันแกวทดแทนแหวในการทําทับทิมกรอบ เปนตน วันดี ณ สงขลา (สัมภาษณ, 23 กุมภาพันธ 2561) 

กลาววา หนวยงานที่เกี่ยวของควรสรางความเขาใจกับผูนําเที่ยวถึงการนําเสนอวัฒนธรรมอาหารไทย 

ทั้งน้ีการนําเสนอควรเปนรูปแบบการสงเสริม ไมเปนการบังคับ แตเปนรูปแบบการจูงใจสงเสรมิใหรูจกั

และรับประทานจริง จนสามารถทําเองได 

 การสอนอาหารไทยนักทองเท่ียว 

 รายการอาหารไทยที่ ไดรับการคัดเลือกและจัดกลุม เมื่อนําไปปฏิบั ติการสอน

นักทองเที่ยว สามารถสรุปได ดังน้ี 

 สถานที่ รานชิกัจฉา ถนนตะนาว ตําบลศาลเจาพอเสือ อําเภอพระนคร กรุงเทพฯ 

10200 

 รายการอาหาร  

 กลุมที่ 4 ผัดไทย ไกยาง เปาะเปยะทอด ขาวเหนียวมะมวง 

 วัน เวลาที่สอน 9 มกราคม พ.ศ. 2561 
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 การเตรียมความพรอม ผู วิจัยไดนํารายการอาหารนําเสนอตอสถานประกอบการ 

ดําเนินการพิจารณารายละเอียดและวางแผนรวมกัน เพื่อนําเสนอรายการอาหารตอนักทองเที่ยว 

สถานประกอบการไดเสนอแนะกิจกรรมกาเรียนการสอนที่มีนักทองเที่ยวจํานวนนอย (1-3 คน) 

กิจกรรมจะดําเนินไปพรอม ๆ กัน ไมมีการสาธิตวิธีการทํา กอนที่นักทองเที่ยวจะไดลงมือทํา เพราะ

จํานวนผูเรียนไมมาก ทําใหสามารถควบคุมกิจกรรมและเวลาได 

 ดําเนินการประชาสัมพันธดวยการทําโปสเตอรประชาสัมพันธ การทําปายประชาสัมพันธ

บริเวณตองรับและบริเวณจุดชําระเงิน และเว็บไซตของสถานประกอบการ นักทองเที่ยวที่มีความ

สนใจติดตอสถานประกอบการและระบุความตองการที่อยากเรียนอาหารไทย สถานประกอบการ

นําเสนอรายการอาหารแกนักทองเที่ยว ทั้งน้ีตองพิจารณายืดหยุนดานเวลา เมื่อนักทองเที่ยวเลือก

รายการอาหาร จึงสอบถามขอมูลเบื้องตนของนักทองเที่ยว เชน นับถือศาสนาอะไร  มีประวัติการแพ

อาหารหรือไม เปนตน เพื่อเปนขอมูลที่จะดูแลนักทองเที่ยวเบื้ องตน เมื่อไดนัดหมายแลว 

สถานประกอบการจะติดตอนักทองเที่ยวกอนถึงกําหนดวันที่จะเรียน เพื่อยืนยันการเขารวมกิจกรรม

การเรียนอาหารไทย 

 กิจกรรมการเรียนการสอน ผูสอนจะเตรียมสถานที่ เตรียมวัตถุดิบไวลวงหนา ลาง  

ทําความสะอาดวัตถุดิบ อาจจะตัดแตงไวบางสวน เมื่อนักทองเที่ยวมาถึง กลาวทักทายและพูดคุย 

มอบผากันเปอน หมวก และใหนักทองเที่ยวไดพักเพื่อผอนคลายสักครู จึงเขาสูกิจกรรมการเรียน 

การสอน ผูสอนกลาวคําทักทายอีกครั้ง และแนะนํารายการอาหารไทยทีละรายการ แนะนําประวัติ

เล็กนอย และจะกลาวถึงประวัติของอาหาร ที่มา โอกาสที่รับประทาน เกร็ดความรูสอดแทรกใน

ขณะที่ปฏิบัติอาหารอีกครั้ง แนะนําวัตถุดิบ และวัตถุดิบทดแทน เริ่มการเตรียมวัตถุดิบไปพรอมกัน 

ระหวางกิจกรรมเปนลักษณะผอนคลาย ไมรีบรอน มีการสนทนาโตตอบเปนระยะ ๆ ผูสอนอธิบาย

เทคนิคการทํา และอธิบายสิ่งสําคัญ หรือเอกลักษณของอาหารน้ัน ๆ ขณะสอนผูชวยสอนจะปฏิบัติ

หนาที่ชวยเก็บภาชนะ อุปกรณ ชวยเตรียมภาชนะ ชวยอํานวยความสะดวกใหนักทองเที่ยวในขณะ

เรียน นักทองเที่ยวไดปฏิบัติอาหาร ไดชิมและปรุงรสอาหารเอง และจัดเสิรฟอาหารเมื่อเสร็จ และ

รับประทานอาหารที่ทํา  

 เมื่อสิ้นสุดกิจกรรม ยังเปดโอกาสใหผูเรียนไดสนทนาแลกเปลี่ยนความคิดเห็นเพิ่มเติม 

และสังเกตพฤติกรรมของผูเรียนที่ไดเรียน และรับประทานอาหารที่เรียนพบวา ผูเรียนแสดงออกดวย

ความพึงพอใจ  

 สรุปไดวาการจัดรายการอาหารสําหรับสอนนักทองเที่ยวจะตองมีรายละเอียดของ

กิจกรรมการเรียนการสอนที่ไมยุงยากและจัดสอนตามความตองการของนักทองเที่ยว หรือเปนการ

นําเสนออาหารที่สอดคลองกับเทศกาล หรือชวงเวลาที่สําคัญในขณะน้ัน โดยดําเนินการสอนใหครบ
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ถวยตามกระบวนการ ใหความรูครอบคลุมและใหคําแนะนําที่เปนอัตลักษณของอาหารไทย และให

คําแนะนําที่เปนประโยชนตอนักทองเที่ยวที่จะปฏิบัติอาหารไทยในอนาคต 

 

 



 

บทที่ 5 

สรุปผลการวิจัย อภปิรายผล และขอเสนอแนะ 

 

 การศึกษาวิจัยเรื่อง การประเมินศักยภาพตํารับอาหารไทยเพื่อพัฒนาเปนรายการอาหาร

สําหรับสอนนักทองเที่ยว สามารถสรุปผลการวิจัยไดดังน้ี 

 

สรุปผลการวิจัย 

 

ตอนท่ี 1 ตํารับอาหารไทยท่ีเปนท่ีนิยมของนักทองเท่ียว 

 ขอมูลทั่วไปของนักทองเที่ยวตางชาติ พบวา นักทองเที่ยวเปนเพศชายมากกวาเพศหญิง  

สวนใหญมีอายุระหวาง 35-44 ป เปนนักทองเที่ยวจากประเทศจีน มีจํานวนมากที่สุด (รอยละ 22.75) 

นักทองเที่ยวกลุมประเทศแถบยุโรป และอเมริกา (รอยละ 19.75 และ 17.25 ตามลําดับ) และมี

นักทองเที่ยวจากกลุมประเทศอื่น ๆ กระจายอยูทั่วไป และพบวานักทองเที่ยวเดินทางมาประเทศไทย

เปนครั้งแรกมากที่สุด (รอยละ 35.50) มีระยะเวลาที่พํานัก 1 วัน - 1 สัปดาห 

 จากผลการศึกษาขอมูลการรับรูเกี่ยวกับอาหารไทย ขนมไทย และเครื่องด่ืม ของนักทองเที่ยว

ตางชาติ ในดานความรูเกี่ยวกับอาหารไทย ขนมไทย และเครื่องด่ืม พบวา ผูตอบแบบสอบถามมี

ความรูเกี่ยวกับอาหารไทยในภาพรวมระดับมาก และรับรูวาอาหารไทยมีรสชาติที่กลมกลอมที่เปน

เอกลักษณ นักทองเที่ยวมีความรูเกี่ยวกับอาหารไทยในระดับมาก ไดแก อาหารไทยมีสวนประกอบ

ของสมุนไพรและเครื่องเทศ ประเด็นขนมไทยมีสวนประกอบหลักจากแปง นํ้าตาล มะพราว และไข 

และประเด็นเครื่องด่ืมของไทยมีกลิ่นหอมเฉพาะตัว มุมมองนักทองเที่ยวตางชาติที่มีตออาหารไทย

พบวา นักทองเที่ยวตางชาติมีความรูในประเด็นอาหารไทย ขนมไทย และเครื่องด่ืมมีช่ือเสียงใน

นานาชาติในระดับมากที่สุด และมีขอมูลการรับรูในระดับมากในประเด็นอาหารไทย ขนมไทย และ

เครื่องด่ืมมีรสอรอย ประเด็นอาหารไทย ขนมไทย และเครื่องด่ืมสามารถหาช้ือไดงาย และประเด็น

อาหารไทย ขนมไทย และเครื่องด่ืมสรางสุนทรียศาสตรในการรับประทาน  

 สรุปการวิเคราะหขอมูลเกี่ยวกับความนิยมอาหารไทยของนักทองเที่ยวตางชาติ พบวา 

 อาหารไทยประเภทแกงที่ไดรับความนิยม 5 อันดับแรก ไดแก แกงเขียวหวาน แกงพะแนง 

ฉูฉ่ีกุง แกงมัสมั่น และแกงเผ็ดเปดยาง 

 อาหารไทยประเภทตมที่ไดรับความนิยม 5 อันดับแรก ไดแก ตมยํากุง ตมขาไก แกงจืด 

รวมมิตร ไกตมขมิ้น และตมโคลงปลากรอบ 

 อาหารไทยประเภทผัดที่ไดรับความนิยม 5 อันดับแรก ไดแก ผัดเม็ดมะมวงหิมพานต ผัด 

กระเพรา ผัดปลาสามรส ผัดฉาทะเล และผัดเปรี้ยวหวาน 
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 อาหารไทยประเภททอดที่ไดรับความนิยม 5 อันดับแรก ไดแก เปาะเปยะทอด ทอดมันปลา/

กุง ไกทอดกระเทียม/ทอดเกลือ กุงทอดซอสมะขาม และหมูทอดกระเทียมพริกไทย 

 อาหารไทยประเภทยําที่ไดรับความนิยม 5 อันดับแรก ไดแก สมตําไทย ยําเน้ือยาง ยําวุนเสน 

ยํารวมมิตร และยําทะเล 

 อาหารไทยประเภทอาหารจานเดียวที่ไดรับความนิยม 5 อันดับแรก ไดแก ผัดไทย ขาวมันไก

ขาวผัดสับปะรด ขาวผัดหมูใสไข และผัดซีอิ้ว 

 อาหารไทยประเภทรับประทานเลน/ออรเดิฟวรที่ไดรับความนิยม 5 อันดับแรก ไดแก ไกยาง 

หมี่กรอบสะเตะ สาคูไสหมู/ขาวเกรียบปากหมอ และขนมปงหนากุง 

 อาหารไทยประเภทอาหารหวานไทยที่ไดรับความนิยม 5 อันดับแรก ไดแก ขาวเหนียวมะมวง 

ไอศกรีมกะทิ/ไอศกรีมทุเรียน สาคูเปยกลําไย สังขยาฟกทอง และขนมหมอแกง  

 เครื่องด่ืมของไทยที่ไดรับความนิยม 5 อันดับแรก ไดแก นํ้ามะพราว ชาเย็น นํ้ามะมวงปน 

นํ้าผึ้งมะนาว และนํ้าแตงโมปน 

การบริโภคอาหารไทยของนักทองเที่ยว สวนใหญจะไดรับรูขอมูลเกี่ยวกับอาหารไทยบาง

พอสมควรหรือเคยไดลองรับประทานมาแลว เมื่อมาทองเที่ยวในประเทศไทยจึงมีความคุนเคยกับ

รายการอาหารน้ัน ๆ และเลือกที่จะรับประทานอีก และมักจะเลือกรับประทานรายการอาหารน้ันซ้ํา 

เมื่อใหความสนใจ หรือเมื่อมีโอกาสจึงมีความตองการที่จะเรียนรูและลองปฏิบัติ โดยวิธีศึกษาคนควา

แหลงเรียนรูจากสื่อออนไลน สอบถามจากมัคคุเทศก และสอบถามขอมูลจากสถานที่พัก ชวงเวลาที่

นักทองเที่ยวจะไดมีโอกาสพบเห็นอาหารไทยและวิถีการดําเนินชีวิตที่เกี่ยวของกับวัฒนธรรมการ

รับประทานอาหารของคนไทยเมื่อไดเดินทางทองเที่ยวไปยังสถานที่ตาง ๆ ในชวงเวลากลางวันหรือ

อาหารมื้อกลางวันจะไดมีโอกาสลิ้มลองอาหารไทย และชวงเวลาเย็นหรือมื้อเย็นนักทองเที่ยวมี

ชวงเวลาที่ผอนคลาย อาจจะมีโอกาสไดพบเห็นบรรยากาศการนําเสนออาหารโดยเฉพาะบรรยากาศ

ในเมืองใหญ และมีโอกาสไดลองรับประทานอาหารไทย โดยนักทองเที่ยวจะตองมั่นใจวาสะอาด

ปลอดภัยเพียงพอ 

 

ตอนท่ี 2 ศึกษาศักยภาพตํารับอาหารไทยท่ีสามารถพัฒนาเปนรายการอาหารสําหรับสอน

นักทองเท่ียว 

 2.1 ศึกษาศักยภาพตํารับอาหารไทยท่ีสามารถพัฒนาเปนรายการอาหารสําหรับสอน

นักทองเท่ียว 

  1) คุณคาทางภูมิปญญาและวัฒนธรรม พืชผัก สมุนไพร เครื่องเทศ แตละอยางจะมี

รสชาติและลักษณะเปนเอกลักษณของตัวเอง เชน ข้ีเหล็กจะมีรสขม ย่ิงกวายาขมใด ๆ เพราะ 

ภูมิปญญาของบรรพบุรุษ เมื่อนํามาทําเปนแกงข้ีเหล็กโดยมีสวนผสมของนํ้าพริกแกง (นํ้าพริกแกง คือ 
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การนําเอาสมุนไพรและเครื่องเทศหลายอยางมาผสมเขาดวยกัน) กะทิและเน้ือสัตวทําใหอาหารจาก

ผักที่ขมเกิดความอรอย เปนตน โดยการใชเครื่องเทศชนิดตาง ๆ เพราะนอกจากจะทําใหอาหารมีรส

และกลิ่นตามที่ตองการแลว สวนใหญยังมีสรรพคุณทางยา เชน กระเทียมมีฤทธ์ิอยางออนในการลด

ระดับไขมันใน เลือด ลดความดัน เปนตน นอกจากน้ี อาหารเปนสื่อทางความเช่ือและพิธีกรรมตาง ๆ 

อาหารไทยเปนวัฒนธรรมที่สืบทอดกันมานาน แตแมจะมีเอกลักษณและความโดดเดนจากสวนผสม

จากสมุนไพรแตอาหารในแตละภูมิภาคก็มีความแตกตางกันอาหารไทย เปนอาหารประจําของ

ประเทศไทยที่มีการสั่งสมและถายทอดมาอยางตอเน่ืองต้ังแตอดีตจนเปนเอกลักษณประจําชาติ ถือได

วาอาหารไทยเปนวัฒนธรรมประจําชาติที่สําคัญของไทย 

 2) คุณคาสรรพคุณทางยาของผักและสมุนไพร เครื่องปรุงของอาหารแตละจาน เชน 

เสนใยอาหารในมะเขือพวงชวยกวาดนํ้าตาลในเลือด พริกทําใหการไหลเวียนของเลือดดี หอมแดงและ

กระเทียมที่ใสในนํ้าพริกแกงชวยลดไขมันในเลือด สลายลิ่มเลือด ลดความดัน พืชผักพื้นบานไทย 

สวนใหญเปนพืชที่สามารถปลูกและเก็บกินไดหลาย ๆ ป ถาอาหารไทยไดรับความนิยมมากข้ึน 

เกษตรกรยอมปรับเปลี่ยนพื้นที่การเกษตรมาเพาะปลูกพืชผักพื้นบานมากข้ึน ซึ่งจะชวยอนุรักษพันธุ

พืชของทองถ่ิน เพิ่มความหลากหลายทางชีวภาพ และสรางความสมดุลใหแกระบบนิเวศ ทําใหชุมชน

พึ่งตนเองไดในดานอาหารมากข้ึน นําไปสูการพัฒนาชุมชนทองถ่ินอยางบูรณาการ ซึ่งจะชวยใหทุกคน

ในสังคมมีสุขภาพดี ทั้งทางกาย จิต สังคม และปญญา รวมถึงเปนรากฐานที่สําคัญของธุรกิจชุมชน 

 3) คุณคาทางโภชนาการ อาหารไทยแตละจานมีสารอาหารหลายตัว สารอาหารแตละ

ตัวรางกายจะใชประโยชนไดตองทํางานรวมกัน เชน วิตามินเอที่มีอยูในมะเขือพวง เมื่อใสในแกง

เขียวหวาน รางกายจะใชวิตามินเอที่มีอยูในมะเขือพวงไดก็ตองไดไขมันจากกะทิและโปรตีนจากไก 

เปนตน พรอมใหคําแนะนําในการประกอบอาหาร และตารางเมนูอาหารใหถูกหลักโภชนาการและ

หลักสุขาภิบาล  

 4) อาหารไทยเปนอาหารเพ่ือสุขภาพ อาหารไทยชวยปองกันโรคที่พบมากในสังคม

สมัยใหม ไดแก โรคอวน โรคคอเลสเตอรอลในเสนเลือดสูง ความดันโลหิตสูง โรคเบาหวาน และ

อาหารสําหรับผูสูงอายุ ซึ่งไดจําแนกตามกรรมวิธีในการปรุงและมีรายละเอียดของเครื่องปรุง และ 

วิธีทําอยางครบถวน ตลอดจนลักษณะเดนของอาหารไทยในการชวยปองกันโรค คําแนะนําในการปรุง

อาหารใหอรอยอยางมีคุณคา และขอบัญญัติการกินอาหารเพื่อสุขภาพที่ดีของคนไทย 

 5) รสชาติของอาหารไทย อาหารไทยเปนอาหารที่ประกอบดวยรสเขมขน มีเครื่องปรุง

หลายอยาง รสชาติอาหารแตละอยางมีรสเฉพาะตัว การใชเครื่องปรุงรสตาง ๆ ก็ไมเหมือนกัน การ

ปรุงอาหารไทยใหอรอยตองใชความชํานาญ และประสบการณ ตลอดจนกรรมวิธีในการประกอบ

อาหารไทย ผูทําจะตองพิถีพิถัน ประณีต มข้ัีนตอนเพื่อใหอาหารนารับประทาน ผูประกอบอาหารไทย

ตองศึกษาจากตําราอาหารไทยและผูเช่ียวชาญการทํา นอกจากน้ี เอกลักษณในดานรสชาติของอาหาร
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ไทยที่ไมมีชาติใดเหมือน มีหลากหลายรสชาติในเมนูเดียว มีความกลมกลอม เชน แกงเขียวหวานไกก็

จะมีทั้งรสเผ็ดรสหวาน และรสเค็ม แตลักษณะ คือ จะมีรสหน่ึงเปนรสนํา และมีอีกรสหน่ึงเปนรสตาม 

นอกจากน้ี อีกจุดเดนหน่ึงของอาหารไทยคือผักตาง ๆ ของไทยที่นํามาประกอบอาหารลวนแตมี

คุณสมบัติเปนสมุนไพรอีกดวย 

 6) รูปแบบการจัดการอาหาร ซึ่งอาหารของชุมชนแตกตางกัน แตเดิมในชวงที่

ทรัพยากรธรรมชาติยังอุดมสมบูรณ อาหารจากธรรมชาติมีความหลากหลายและอุดมสมบูรณมาก

ชาวบานจะหาอาหารจากแหลงอาหารธรรมชาติเทาที่จําเปนที่จะบริโภคในแตละวันเทาน้ัน เชน  

การหาปลาจากแมนํ้า ไมจําเปนตองจับปลามาขังทรมานไว และหากวันใดจับปลาไดมาก ก็แปรรูปเปน

ปลาราหรือปลาแหงไวบริโภคไดนาน สงผลใหชาวบานพึ่งพาอาหารจากตลาดนอยมาก นอกจากน้ี

อาหารประจําครัวเรือน ชาวบานใหความสําคัญเกี่ยวกับการผลิตอาหาร คือ ผลิตใหเพียงพอตอการ

บริโภค มีเหลือแบงปนใหญาติพี่นอง เพื่อนบานและทําบุญ 

 7) การจัดเสิรฟ โดยเฉพาะอาหารจากในวังที่มีการคิดสรางสรรคอาหารใหเลิศรส วิจิตร

บรรจง เปนอาหารที่มักมีการประดิษฐ เชน ขนมชอมวง จามงกุฎ หรุม ลูกชุบ กระเชาสีดา ทองหยิบ 

หรืออาหารประเภทขาวแชผัก และผลไมแกะสลัก เปนตน ตลอดจนอาหารที่มักจะมีเครื่องเคียง  

ของแนม เชน นํ้าพริกมะขามสดหรือนํ้าพริกมะมวง นอกจากน้ียังมีของแหนมอีกหลายชนิด เชน  

ผักดอง ขิงดอง หอมแดงดอง สะเดานํ้าปลาหวานก็ตองคูกับกุงน่ึงหรือปลาดุกยาง นํ้าพริกลงเรือตอง

แนมดวยหมูหวาน แกงกะทิแนมดวยปลาเค็ม ปลาสลิดทอดรับประทานกับนํ้าพริกมะมวง หรือไขเค็ม

ที่มักจะรับประทานกับนํ้าพริกลงเรือ เปนตน 

 8) กลิ่นอาหารไทย โดยอาหารไทยมีกลิ่นหอมเฉพาะตัวจากเครื่องเทศ และผักตาง ๆ 

รวมถึงสมุนไพรที่หลากหลาย ทําใหอาหารมีรสชาติเขมขน รวมถึงรสชาติอาหารแตละอยางมีรส

เฉพาะตัว ตลอดจนการมีเครื่องปรุงหลายอยาง  

 2.2. การนําเสนออาหารไทยใหนักทองเท่ียวไดรับประทานและแนะนําใหเรียนรู  

 1) ภาษาท่ีใชในการนําเสนอและการสื่อสาร การสอนอาหารไทยใหกับชาวตางชาติ  

ขอแรกที่ควรคํานึงถึง คือ การใชภาษาสากลที่ผูเรียนสามารถเขาใจได และผูสอนหรือผูถายทอดควร

จะตองมีความรูดานอาหารบาง เพื่อจะไดทําใหการเรียนการสอนมีความสมบูรณ และครอบคลุม

เน้ือหาหรือรายละเอียดที่เกี่ยวของ การนําเสนออาหารไทยตองมีความพรอมในทุก ๆ ดาน เพื่อ

อํานวยความสะดวกใหกับผูเรียน เมื่อนักทองเที่ยวมีความสนใจอาหารไทยอาจจะเดินทางมาเพื่อ

จุดประสงคเรียนอาหารไทย และทองเที่ยวเปนจุดประสงครอง และมีกลุมนักทองเที่ยวที่เดินทางมา

ทองเที่ยวและประทับใจอาหารไทยจึงอยากที่จะเรียนรู กระบวนการจัดการเรียนการสอนจึงตองมี

เทคนิคเพื่อใหผูเรียนไดรับความรูและไดรับความประทับใจ รวมถึงเทคนิคการประชาสัมพันธและการ

ใชสื่อออนไลนเปนชองทางการประชาสัมพันธ กระบวนการจัดการเรียนการสอนตองมีเทคนิคการ
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สรางความสนใจ ชวงเวลาการนําเสนออาหารไทยและการจัดการเรียนการสอนอาหารไทยใหกับ

นักทองเที่ยวน้ัน จะตองคํานึงถึงระยะเวลาที่นักทองเที่ยวพํานักอยูในประเทศไทยเปนสําคัญ และ

นําเสนอการจัดรายการอาหารไทยสําหรับสอนนักทองเที่ยวในรูปแบบตาง ๆ เปนการประชาสัมพันธ 

และใชชวงเวลารับประทานอาหารมื้อตาง ๆ เปนชวงเวลาที่จะนําเสนออาหารไทยไดอยางเหมาะสม 

 2) การจัดรายการอาหารไทยเพ่ือสอนนักทองเท่ียว การจัดรายการอาหารใหผูเรียน

เปนวิธีการที่สําคัญมาก เปนหัวใจของการนําเสนออาหารไทยสูนักทองเที่ยว รายละเอียดของกิจกรรม

การเรียนการสอนไมยุงยาก และจัดสอนตามความตองการของนักทองเที่ยว หรือเปนการนําเสนอ

อาหารที่สอดคลองกับเทศกาล หรือชวงเวลาที่สําคัญในขณะน้ัน เชน ชวงเทศกาลปใหมไทย ฉะน้ันจึง

ควรสรางความสมบูรณใหกับรายการอาหารดวยองคประกอบอื่นเพิ่มเติมใหกับนักทองเที่ยวได  

 3) ความตองการของนักทองเท่ียว เมื่อพิจารณากลุมนักทองเที่ยวจากภูมิลําเนาที่

แตกตางกัน จะมีความสนใจอาหารไทยที่แตกตางกันบาง ฉะน้ัน ความตองการที่จะเรียนรูอาหารไทย

จึงแตกตางกัน ผูสอนจึงควรพิจารณารายการอาหารใหเหมาะสมจากความตองการของนักทองเที่ยว 

และผูสอนจะตองพิจารณากําหนดรายการอาหารไทยที่เปนที่นิยมบริโภคจากชาวตางชาติ โดย

คัดเลือกรายการอาหารเหลาน้ันจากความนิยมบริโภคของนักทองเที่ยว ซึ่งการนําเสนออาหารไทย

อาจจะเปลี่ยนแปลงไดตามชวงเวลา โดยคํานึงถึงประโยชนของนักทองเที่ยวและประโยชนในแงธุรกิจ 

ฉะน้ัน จึงตองจัดเตรียมรายการอาหารเพื่อนําเสนอนักทองเที่ยวไวใหพรอมเสมอ  

 4) ความกลมกลืนของรายการอาหาร อาหารไทยเมื่อปรุงประกอบข้ึนจะตอง

รับประทานรวมกันได รวมถึงจะตองสอนใหรับประทานเปน พรอมยกตัวอยางเครื่องแนมอาหาร

ประเภทแกงเผ็ด ไดแก ปลาแหง เน้ือเค็ม ปลาเค็ม ซึ่งผูเรียนที่เปนนักทองเที่ยวอาจจะไมตองลงมือทํา

เครื่องแนมดวยตนเอง แตเมื่อจะรับประทานควรจะจัดเสิรฟดวย เพื่อใหอาหารอรอย และถูกตองตาม

หลัก 

 5) ตัวอยางรายการอาหารสําหรับสอนนักทองเท่ียว จากผลการสํารวจรายการอาหาร

ไทยที่ไดรับความนิยมจากนักทองเที่ยวตางชาติพบวา รายการอาหารไทยประเภทตาง ๆ ที่ไดรับความ

นิยม สามารถจัดเปนรายการอาหารเพื่อสอนนักทองเที่ยวไดทั้งหมดจากการประชุมกลุมยอยผูรู และ

ผูเกี่ยวของ แสดงตัวอยางการจัดรายการอาหารสําหรับสอนนักทองเที่ยว ดังน้ี 

 กลุมที่ 1 แกงเขียวหวาน ผัดเม็ดมะมวงหิมพานต ไกทอดกระเทียม/ไกทอดเกลือ  

     ทับทิมกรอบ 

 กลุมที่ 2 ตมยํากุง ผัดฉาทะเล ขาวผัดหมใูสไข บัวลอยเผือก 

 กลุมที่ 3 ฉูฉ่ีกุง แกงจืดผักรวม ทอดมันปลา ยําเน้ือยาง สาคูเปยกลําไย 

 กลุมที่ 4 ผัดไทย ไกยาง เปาะเปยะทอด ขาวเหนียวมะมวง 

 กลุมที่ 5 ขาวผัดสับปะรด ตมขาไก ยําทะเล สังขยาฟกทอง 
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 ดังน้ันการจัดรายการอาหารสําหรับสอนนักทองเที่ยวตองพิจารณารสชาติของอาหารดวย 

เชน นักทองเที่ยวเปนกลุมที่ไมรับประทานเผ็ด นักทองเที่ยวเปนกลุมที่รักสุขภาพ นักทองเที่ยวกลุมที่

รับประทานอาหารมังสวิรัติและอาหารฮาลาล เปนตน 

 6) การสงเสริมใหนักทองเท่ียวเรียนรูอาหารไทย ความนิยมอาหารไทยในปจจุบันมี 

มากข้ึนอยางตอเน่ือง จากความนิยมทําใหมีความตองการที่จะศึกษาอาหารไทยมากข้ึน แนวทาง

ปฏิบัติสําหรับหนวยงานภาครัฐ คือ การสรางและควบคุมมาตรฐานการจัดการเรียนการสอน เชน 

จัดการอบรมผูสอน การจัดใหมีการศึกษาดูงาน และการสรางเกณฑมาตรฐานการสอน ขณะเดียวกับ 

หนวยงานภาคเอกชนที่ดําเนินการจัดสอน จะตองดําเนินการสอนดวยความถูกตอง ดําเนินการสอน

อาหารไทยที่ไมผิดเพี้ยนไปจากเดิม ตลอดจนหนวยงานที่เกี่ยวของ ควรสรางความเขาใจกับผูนําเที่ยว

ถึงการนําเสนอวัฒนธรรมอาหารไทย ทั้งน้ีการนําเสนอควรเปนรูปแบบการสงเสริม ไมเปนการบังคับ

แตเปนรูปแบบการจูงใจสงเสริมใหรูจัก และรับประทานจริง จนสามารถทําเองได 

 7) การสอนอาหารไทยแกนักทองเท่ียว กิจกรรมการเรียนการสอน ผูสอนกลาวคํา

ทักทายอีกครั้ง และแนะนํารายการอาหารไทยทีละรายการ แนะนําประวัติเล็กนอย และจะกลาวถึง

ประวัติของอาหาร ที่มา โอกาสที่รับประทาน เกร็ดความรูสอดแทรกในขณะที่ปฏิบัติอาหารอีกครั้ง 

แนะนําวัตถุดิบ และวัตถุดิบทดแทน เริ่มการเตรียมวัตถุดิบไปพรอมกัน ระหวางกิจกรรมเปนลักษณะ

ผอนคลาย ไมรีบรอน มีการสนทนาโตตอบเปนระยะ ๆ ผูสอนอธิบายเทคนิคการทํา และอธิบายสิ่ง

สําคัญหรือเอกลักษณของอาหารน้ัน ๆ ขณะสอนผูชวยสอนจะปฏิบัติหนาที่ชวยเก็บภาชนะ อุปกรณ 

ชวยเตรียมภาชนะ ชวยอํานวยความสะดวกใหนักทองเที่ยวในขณะเรียน นักทองเที่ยวไดปฏิบัติอาหาร 

ไดชิมและปรุงรสอาหารเอง และจัดเสิรฟอาหารเมื่อเสร็จ และรับประทานอาหารที่ทํา  

 2.3 การจัดรายการอาหารสาํหรับสอนนักทองเท่ียว 

  การจัดรายการอาหารสําหรับสอนนักทองเที่ยวจะตองมีรายละเอียดของกิจกรรมการ

เรียนการสอนที่ไมยุงยาก และจัดสอนตามความตองการของนักทองเที่ยว หรือเปนการนําเสนออาหาร

ที่สอดคลองกับเทศกาล หรือชวงเวลาที่สําคัญในขณะน้ัน โดยดําเนินการสอนใหครบถวนตาม

กระบวนการใหความรูครอบคลุม และใหคําแนะนําที่เปนอัตลักษณของอาหารไทยและใหคําแนะนําที่

เปนประโยชนตอนักทองเที่ยวที่จะปฏิบัติอาหารไทยในอนาคต 

 

อภิปรายผล 

 

 การศึกษาวิจัยเรื่อง การประเมินศักยภาพตํารับอาหารไทยเพื่อพัฒนาเปนรายการอาหาร

สําหรับสอนนักทองเที่ยว เปนการวิจัยเชิงคุณภาพ โดยผูวิจัยไดรวบรวมขอมูลจากเอกสาร ตํารา 

บทความ และจากแบบสอบถาม การสังเกต การสัมภาษณผูเช่ียวชาญอาหารไทย ผูรู และผูเกี่ยวของ/



62 
 

ผูประกอบการดานการทองเที่ยวจากหนวยงานภาครัฐเอกชน ศึกษาความตองการของนักทองเที่ยว 

การสนทนากลุม และการประชุมเชิงปฏิบัติการ นําขอมูลที่ไดมาวิเคราะหเชิงพรรณนา เพื่อตอบ

วัตถุประสงคของการวิจัยตามลําดับ ดังน้ี 

 

1. การศึกษาตํารับอาหารไทยท่ีเปนท่ีนิยมของนักทองเท่ียว 

 1.1 การวิเคราะหขอมูลปจจัยสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถาม 

  ขอมูลสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถาม จําแนกตามเพศ จากนักทองเที่ยวชาวตางชาติ

ที่เปนกลุมตัวอยางพบวา สวนใหญเปนเพศชายรอยละ 57.00 และเปนเพศหญิงรอยละ 43.00 

ตามลําดับ 

  ขอมูลสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถาม จําแนกตามชวงอายุ จากนักทองเที่ยว

ชาวตางชาติที่เปนกลุมตัวอยาง พบวา สวนใหญมีอายุระหวาง 35-44 ป คิดเปนรอยละ 35.75 อายุ

ระหวาง 45-55 ป และอายุระหวาง 25-34 ป มีสัดสวนลดหลั่นกับตามลําดับ คือ รอยละ 21.50 และ 

19.50 ตามลําดับ อายุ 55 ปข้ึนไป รอยละ 13.50 และอายุตํ่ากวา 25 ป รอยละ 9.75 ตามลําดับ 

  ขอมูลสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถาม จําแนกตามจํานวนครั้งที่มาประเทศไทย จาก

นักทองเที่ยวชาวตางชาติที่เปนกลุมตัวอยาง พบวา นักทองเที่ยวเดินทางมาประเทศไทย 1 ครั้ง มี

สัดสวนมากที่สุด รอยละ 35.50 และเดินทางมาประเทศไทย 2 ครั้ง และมากกวา 3 ครั้งในสัดสวน

ใกลเคียงกันคือ รอยละ 24.50 และ 23.50 ตามลําดับ 

  ขอมูลสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถาม จําแนกตามคูสมรสที่เปนคนไทย จาก

นักทองเที่ยวชาวตางชาติที่เปนกลุมตัวอยาง พบวา มีคูสมรสที่ไมใชคนไทย รอยละ 58.50 และมีคู

สมรสที่เปนคนไทย รอยละ 14.50 

  ขอมูลสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถาม จําแนกตามระยะเวลาที่พํานักในเมืองไทย จาก

นักทองเที่ยวชาวตางชาติที่เปนกลุมตัวอยาง พบวา ระยะเวลาที่พํานัก 1 วัน - 1 สัปดาห มีสัดสวน

รอยละ 78.25 และมีระยะเวลาพํานักมากกวา 1 สัปดาห รอยละ 21.75 

 1.2 การวิเคราะหขอมูลการรับรูเก่ียวกับอาหารไทย ขนมไทย และเครื่องด่ืม 

  ขอมูลการรับรูเกี่ยวกับอาหารไทย ขนมไทย และเครื่องด่ืม ของนักทองเที่ยวตางชาติ ใน

ดานมุมมองที่มีตออาหารไทยพบวา ผูตอบแบบสอบถามมีมุมมองที่มีตออาหารไทยในภาพรวมระดับ

มาก มีคาเฉลี่ย (x̄) เทากับ 4.21 เมื่อพิจารณารายประเด็นพบวา ผูตอบแบบสอบถามที่เปน

นักทองเที่ยวตางชาติมีความรูในประเด็นอาหารไทย ขนมไทย และเครื่องด่ืมมีช่ือเสียงในนานาชาติใน

ระดับมากที่สุด มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.56 ประเด็นอื่น ๆ ผูตอบแบบสอบถามมีมุมมองตออาหารไทยใน

ระดับมากทุกประเด็น 3 อันดับแรก คือ ประเด็นอาหารไทย ขนมไทย และเครื่องด่ืมมีรสอรอย มี

คาเฉลี่ยเทากับ 4.42 ประเด็นอาหารไทย ขนมไทย และเครื่องด่ืมสามารถหาช้ือไดงาย และประเด็น
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อาหารไทย ขนมไทย และเครื่องด่ืมสรางสุนทรียศาสตรในการรับประทาน มีคาเฉลี่ย 4.38 และ 4.23 

ตามลําดับ 

 1.3 การวิเคราะหขอมูลเก่ียวกับความนิยมอาหารไทย 

 ขอมูลเกี่ยวกับความนิยมอาหารไทยของนักทองเที่ยวตางชาติพบวา อาหารไทยประเภท

ตาง ๆ นักทองเที่ยวใหความนิยมสามารถสรุปได ดังน้ี 

     อาหารไทยประเภทแกง แกงที่ไดรับความนิยมสูงสุดคือ แกงเขียวหวานคิดเปน 

รอยละ 18.10 รองลงมาคือ แกงพะแนง และฉูฉ่ีกุง โดยพบวา ไดรับความนิยมรอยละ 14.30 และ 

13.70 ตามลําดับ สวนแกงมัสมั่น และแกงเผ็ดเปดยาง ไดรับความนิยมสัดสวนใกลเคียงกัน คือ  

รอยละ 11.62 และ 10.52 ตามลําดับ อาหารไทยประเภทตม พบวา ตมยํากุง และตมขาไก ไดรับ

ความนิยมสูงสุดในสัดสวนใกลเคียงกัน คือ รอยละ 18.96 และ 17.04 ตามลําดับ สวนอาหารไทย

ประเภทตมชนิดอื่น ๆ นักทองเที่ยวที่ตอบแบบสอบถามใหความนิยมในสัดสวนที่ลดหลั่นกันลงมา 

ไดแก แกงจืดรวมมิตรรอยละ 10.07 ไกตมขมิ้นรอยละ 9.33 และตมโคลงปลากรอบรอยละ 8.44 

ตามลําดับ  

  อาหารไทยประเภทผัด อาหารไทยประเภทน้ีมีทั้งผัดจืดและผัดเผ็ด พบวา ผัดเม็ด

มะมวงหิมพานตไดรับความนิยมสูงสุด รอยละ 17.93 รองลงมา คือ ผัดกระเพรา ผัดฉาทะเล และผัด

ปลาสามรสไดรับความนิยมในสัดสวนที่ใกลเคียงกัน คือ รอยละ 13.57, 11.46 และ 9.75 ตามลําดับ 

  อาหารไทยประเภททอด อาหารที่ไดรับความนิยมสูงสุด คือ เปาะเปยะทอด มีสัดสวน

ความนิยมรอยละ 12.85 นอกจากน้ี ทอดมันปลา/กุง และไกทอดกระเทียม/ทอดเกลือ ยังไดรับ 

ความนิยมในสัดสวนใกลเคียงกัน คือ รอยละ 12.41 และ 12.12 ตามลําดับ อาหารอื่น ๆ ก็ไดรับ

ความนิยมในสัดสวนใกลเคียงกัน เน่ืองจากเปนอาหารที่รับประทานไดงาย มีกลิ่นหอมเมื่อปรุงสุกใหม 

ไดแก กุงทอดซอสมะขาม ไดรับความนิยมรอยละ 10. 95 และหมูทอดกระเทียมรอยละ 9.78 

  อาหารไทยประเภทยํา พบวา สมตําไทย ไดรับความนิยมจากนักทองเที่ยวตางชาติ

สูงสุด มีสัดสวนรอยละ 16.97 รองลงมา คือ ยําเน้ือยาง ยําวุนเสน ยํารวมมิตร และยําทะเล ไดรับ

ความนิยมในสัดสวนที่ไมแตกตางกัน คือ รอยละ 11.27, 10.57, 10.29 และ 10.01 ตามลําดับ 

  อาหารไทยประเภทอาหารจานเดียว อาหารที่ไดรับความนิยมสูงสุดสองลําดับแรก คือ 

ผัดไทย และขาวมันไก มีสัดสวนรอยละ 14.72 และ 13.46 ตามลําดับ สวนอาหารไทยประเภทอาหาร

จานเดียวชนิดอื่น ๆ นักทองเที่ยวที่ตอบแบบสอบถามใหความนิยมในสัดสวนที่ลดหลั่นกันลงมา ไดแก 

ขาวผัดสับปะรดรอยละ 11.23 ขาวผัดหมูใสไขรอยละ 10.94 และผัดซีอิ้วรอยละ 10.66 ตามลําดับ 

  อาหารไทยประเภทอาหารรับประทานเลน/ออรเดิฟวรที่ไดรับความนิยมจาก

นักทองเที่ยวเชนเดียวกัน อาหารที่ไดรับความนิยมสูงสุด ไดแก ไกยาง มีสัดสวนรอยละ 14.56 

รองลงมา คือ หมี่กรอบ และสะเตะ มีสัดสวนรอยละ 13.05 และ 12.75 ตามลําดับ และอาหาร
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รับประทานเลน/ออรเดิฟวรที่ไดรับความนิยมในสัดสวนที่ไมแตกตางกันมากนัก ไดแก สาคูไสหมู/ขาว

เกรียบปากหมอรอยละ 9.86 และขนมปงหนากุงรอยละ 9.56 ตามลําดับ 

   อาหารไทยประเภทอาหารหวานไทย พบวา ขาวเหนียวมะมวงไดรับความนิยมจาก

นักทองเที่ยวมากที่สุด โดยมีสัดสวนรอยละ 13.74 ความนิยมอาหารหวานไทยยังมีลักษณะเกาะกลุม

กัน ไดแก ไอศกรีมกะทิ/ไอศกรีมทุเรียน สาคูเปยกลําไย สังขยาฟกทอง และขนมหมอแกง ในสัดสวน

รอยละ 8.48, 7.78, 7.44 และ 7.26 ตามลําดับ 

   เครื่องด่ืมของไทยที่ไดรับความนิยมจากชาวตางชาติ พบวา นํ้ามะพราว และชาเย็น 

ไดรับความนิยมจากนักทองเที่ยวสูงสุด โดยมีสัดสวนรอยละ 19.91 และ 16.05 ตามลําดับ เครื่องด่ืม

ชนิดอื่น ๆ ที่ไดรับความนิยมตามลําดับ ดังน้ี นํ้ามะมวงปนรอยละ 10.10 นํ้าผึ้งมะนาวรอยละ 9.90 

และนํ้าแตงโมปนรอยละ 8.77 ตามลําดับ 

 

2. การศึกษาศักยภาพตํารับอาหารไทยท่ีสามารถพัฒนาเปนรายการอาหารสําหรับสอน

นักทองเท่ียว 

 2.1 การบริโภคอาหารไทยของนักทองเท่ียวท่ีมีแรงจูงใจตอความตองการเรียนอาหารไทย 

   1) พฤติกรรมการเลือกรับประทานอาหารไทย การเลือกรับประทานอาหารของ

นักทองเที่ยวชาวตางชาติ จะเลือกรับประทานอาหารที่ตนคุยเคย หรือเคยรับประทานมากอนหนาน้ี 

และนักทองเที่ยวจะศึกษาขอมูลจากแหลงขอมูลตาง ๆ มาลวงหนา 

  2) ชวงเวลาการรับประทานอาหารไทย จากการสัมภาษณกลุมผูปฏิบัติและกลุมทั่วไป 

(ประชาชนและนักทองเที่ยว) พบวา การบริโภคอาหารไทย ชวงเวลาที่นักทองเที่ยวไดเห็นและไดรับ

ประทานอาหารไทย ไดแก ชวงเวลากลางวันหรือมื้อกลางวันเมื่อเดินทางทองเที่ยวไปยังสถานที่ตาง ๆ 

และรับประทานอาหารไทยในชวงเวลาเย็นหรือมื้อเย็นในรานอาหาร หองอาหารหรือบริเวณสถานที่

พัก การบริโภคอาหารไทยยังพบวา นักทองเที่ยวที่ไมคุนเคยหรือไมมั่นใจจะเลือกรับประทานอาหาร

ไทยเปนบางชนิด หรือลองรับประทานรวมกับอาหารชนิดอื่น ๆ หรือรับประทานในรูปแบบลอง

รับประทาน  

 2.2 เพ่ือศึกษาศักยภาพตํารับอาหารไทยท่ีสามารถพัฒนาเปนรายการอาหารสําหรับสอน

นักทองเท่ียว 

 1) คุณคาทางภูมิปญญาและวัฒนธรรม โดยพืชผัก สมุนไพร เครื่องเทศ แตละอยางจะ

มีรสชาติและลักษณะเปนเอกลักษณของตัวเอง เชน ข้ีเหล็กจะมีรสขม ย่ิงกวายาขมใด ๆ เพราะ 

ภูมิปญญาของบรรพบุรุษ เมื่อนํามาทําเปนแกงข้ีเหล็ก โดยมีสวนผสมของนํ้าพริกแกง (นํ้าพริกแกง คือ 

การนําเอาสมุนไพรและเครื่องเทศหลายอยางมาผสมเขาดวยกัน) กะทิและเน้ือสัตวทําใหอาหารจาก

ผักที่ขมเกิดความอรอย เปนตน โดยการใชเครื่องเทศชนิดตาง ๆ เพราะนอกจากจะทําใหอาหารมีรส
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และกลิ่นตามที่ตองการแลว สวนใหญยังมีสรรพคุณทางยา เชน กระเทียมมีฤทธ์ิอยางออนในการลด

ระดับไขมันในเลือด ลดความดัน เปนตน  

 2) คุณคาสรรพคุณทางยาของผักและสมุนไพร ซึ่งเปนเครื่องปรุงของอาหารแตละจาน 

เชน เสนใยอาหารในมะเขือพวงชวยกวาดนํ้าตาลในเลือด พริกทําใหการไหลเวียนของเลือด

ดี  หอมแดงและกระเทียมที่ใสในนํ้าพริกแกงชวยลดไขมันในเลือด สลายลิ่มเลือด ลดความดัน พืชผัก

พื้นบานไทยสวนใหญเปนพืชที่สามารถปลูกและเก็บกินไดหลาย ๆ ป ถาอาหารไทยไดรับความนิยม

มากข้ึน เกษตรกรยอมปรับเปลี่ยนพื้นที่การเกษตรมาเพาะปลูกพืชผักพื้นบานมากข้ึน ซึ่งจะชวย

อนุรักษพันธุพืชของทองถ่ิน เพิ่มความหลากหลายทางชีวภาพ และสรางความสมดุลใหแกระบบนิเวศ  

 3) คุณคาทางโภชนาการ อาหารไทยแตละจานมีสารอาหารหลายตัว สารอาหารแตละ

ตัว รางกายจะใชประโยชนไดตองทํางานรวมกัน เชน วิตามินเอที่มีอยูในมะเขือพวง เมื่อใสในแกง

เขียวหวาน รางกายจะใชวิตามินเอที่มีอยูในมะเขือพวงไดก็ตองไดไขมันจากกะทิและโปรตีนจากไก 

เปนตน  

 4) อาหารไทยเปนอาหารเพ่ือสุขภาพ อาหารไทยชวยปองกันโรคที่พบมากในสังคม

สมัยใหม ไดแก โรคอวน โรคคอเลสเตอรอลในเสนเลือดสูง ความดันโลหิตสูง โรคเบาหวาน และ

อาหารสําหรับผูสูงอายุ ซึ่งไดจําแนกตามกรรมวิธีในการปรุง และมีรายละเอียดของเครื่องปรุง และวิธี

ทําอยางครบถวน ตลอดจนลกัษณะเดนของอาหารไทยในการชวยปองกันโรค  

 5) รสชาติของอาหารไทย อาหารไทยเปนอาหารที่ประกอบดวยรสเขมขน มีเครื่องปรุง

หลายอยาง รสชาติอาหารแตละอยางมีรสเฉพาะตัว การใชเครื่องปรุงรสตาง ๆ ก็ไมเหมือนกันอาหาร

ไทยใหอรอยตองใชความชํานาญ และประสบการณ ตลอดจนกรรมวิธีในการประกอบอาหารไทย ผูทํา

จะตองพิถีพิถัน ประณีต มีข้ันตอนเพื่อใหอาหารนารับประทาน  

 6) รูปแบบการจัดการอาหาร ซึ่งอาหารของชุมชนแตกตางกัน แตเดิมในชวงที่

ทรัพยากรธรรมชาติยังอุดมสมบูรณ อาหารจากธรรมชาติมีความหลากหลายและอุดมสมบูรณมาก 

ชาวบานจะหาอาหารจากแหลงอาหารธรรมชาติเทาที่จําเปนที่จะบริโภคในแตละวันเทาน้ัน เชน  

การหาปลาจากแมนํ้า ไมจําเปนตองจับปลามาขังทรมานไว และหากวันใดจับปลาไดมากก็แปรรูปเปน

ปลาราหรือปลาแหงไวบริโภคไดนาน สงผลใหชาวบานพึ่งพาอาหารจากตลาดนอยมาก  

 7) การจัดเสิรฟ โดยเฉพาะอาหารจากในวังที่มีการคิดสรางสรรคอาหารใหเลิศรส วิจิตร

บรรจง เปนอาหารที่มักมีการประดิษฐ เชน ขนมชอมวง จามงกุฎ หรุม ลูกชุบ กระเชาสีดา ทองหยิบ 

หรืออาหารประเภทขาวแช ผักและผลไมแกะสลัก เปนตน ตลอดจนอาหารที่มักจะมีเครื่องเคียง ของ

แนม เชน นํ้าพริกมะขามสดหรือนํ้าพริกมะมวง  
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 8) กลิ่นอาหารไทย โดยอาหารไทยมีกลิ่นหอมเฉพาะตัวจากเครื่องเทศ และผักตาง ๆ 

รวมถึงสมุนไพรที่หลากหลาย ทําใหอาหารมีรสชาติเขมขน รวมถึงรสชาติอาหารแตละอยางมีรส

เฉพาะตัว ตลอดจนการมีเครื่องปรุงหลายอยาง  

 2.3 การนําเสนออาหารไทยใหนักทองเท่ียวไดรับประทานและแนะนําใหเรียนรู 

 ความสนใจที่มีตออาหารไทยทําใหนักทองเที่ยวมีความตองการที่จะเรียนรู นักทองเที่ยว

เห็นวาเปนวัฒนธรรมที่พึงใจ ตองการรูใหลึก และรูถึงวิธีการทําและการใชวัตถุดิบ 

  1) ภาษาท่ีใชการนําเสนอและการสื่อสาร ภาษาที่จะสื่อสารกับนักทองเที่ยวโดยทั่วไป

แลว จะตองเปนภาษาสากลหรือภาษาของนักทองเที่ยว เพื่อใหเกิดความเขาใจที่ตรงกัน ทั้งน้ีการใช

ภาษาสําหรับถายทอดอาหารไทยสูชาวตางชาติน้ัน จะไมเหมือนการสนทนาโดยทั่วไป หากผูสอน

อาหารไทยสามารถสื่อสารดวยภาษาอื่นได ก็จะสามารถถายทอดรายละเอียดของอาหารไทยไดอยาง

ลึกซึ้ง แตหากเปนการถายทอดโดยผานการแปล ผูที่ถายทอด (ลาม) ควรมีความรูหรือความเขาใจดาน

อาหารไทยและมีความรูในอาหารชนิดน้ัน ๆ อยูบาง เพื่อจะไดเพิ่มรายละเอียดของอาหารใหผูเรียนได

เขาใจมากย่ิงข้ึน ดังน้ันผูสอนในปจจุบันควรมีความรูภาษาอังกฤษจึงทําใหงายตอการสอนและการ

เรียนรูของชาวตางชาติ 

 2) เทคนิคการนําเสนออาหารไทย ภาพรวมของการนําเสนออาหารไทยจะตองมีความ

พรอมพื้นฐานที่สําคัญ เชน สถานที่ ภาชนะ อุปกรณ และสิ่งอํานวยความสะดวกตาง ๆ ที่จะชวยให

ผูเรียนไดรับประโยชนจากการเรียนทําอาหารไทย มาตรฐานการจัดการเรียนรูก็เปนสิ่งสําคัญและ

จําเปนมาก เพราะนักทองเที่ยวในปจจุบันมีชองทางการคนควาศึกษาขอมูลจึงสามารถหาขอมูลที่

เหมาะสมตามความตองการ และสามารถพิจารณามาตรฐานการจัดการเรียนและเลือกเรียนไดตาม

ความเหมาะสม หากสถานที่เรียนและรูปแบบวิธีการจัดการเรียนมีมาตรฐาน ยอมทําใหผูเรียนเกิด

ความเช่ือมั่น และผูเรียนไดรับความรูจริง นอกจากน้ียังพบอีกวานักทองเที่ยวที่สนใจวัฒนธรรมอาหาร

ในรูปแบบวัฒนธรรมแบบด้ังเดิม เชน การกอเตาถานและประกอบอาหารโดยใชเตาถาน การหุงขาว

ดวยวิธีเช็ดนํ้า การน่ึงขาวเหนียวดวยหวด เปนตน ตลอดจนการจัดการเรียนการสอนอาหารไทย

จะตองจัดรูปแบบการนําเสนอใหเหมาะสมและตองประชาสัมพันธดวยชองทางตาง ๆ อยางตอเน่ือง 

เพื่อใหนักทองเที่ยวทราบขอมูล การจัดการเรียนการสอนควรสรางจุดเดนของตนเอง สรางบรรยากาศ

และสิ่งแวดลอมที่สอดคลอง และยกตัวอยางกิจกรรมการเรียนการสอนอาหารไทยของตนที่สอดคลอง

กับสภาพแวดลอมและบรรยากาศ เชน สถานที่พักริมทะเล จะนําเสนอและจัดการสอนยําทะเลในชวง

เย็นกอนเวลาอาหารเย็น สถานที่พักในภาคเหนือ ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ จัดสอนสมตําไทย เปนตน 

 3) ชวงเวลาการนําเสนออาหารไทยและการจัดการเรียนการสอนอาหารไทย ชวงเวลา

การนําเสนออาหารไทย ควรเปนชวงเวลาที่เปนโอกาสตอนรับ และชวงเวลารับประทานอาหาร  

เพราะเปนชวงเวลามีนักทองเที่ยวมีความสนใจตออาหาร ชวงเวลาที่ตองรับ จะไดมีโอกาสนําเสนอ
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อาหารรับประทานเลนและเครื่องด่ืมแบบไทย เชน ชานมเย็น ชวงเวลารับประทานอาหารกลางวัน

และรับประทานอาหารเย็น สามารถนําเสนออาหารไทยที่เปนที่นิยม หรืออาหารไทยทองถ่ินเพิ่มเติม

จากอาหารหลักได 

 2.4 การจัดรายการอาหารไทยเพ่ือสอนนักทองเท่ียว 

 การจัดรายการอาหารใหผูเรียนเปนวิธีการที่สําคัญมาก เปนหัวใจของการนําเสนออาหาร

ไทยสูนักทองเที่ยว การจัดรายการอาหารเพียง 1 รายการ จะมีรายละเอียดของกิจกรรมการเรียนการ

สอนไมยุงยาก และจัดสอนตามความตองการของนักทองเที่ยว หรือเปนการนําเสนออาหารที่

สอดคลองกับเทศกาล หรือชวงเวลาที่สําคัญในขณะน้ัน เชน ชวงเทศกาลปใหมไทย ฉะน้ันจึงควรสราง

ความสมบูรณใหกับรายการอาหารดวยองคประกอบอื่นเพิ่มเติมใหกับนักทองเที่ยวได เชน การจัด

เสิรฟ การจัดองคประกอบอื่น ๆ รวม เชน การจัดเครื่องเคียง การเลือกใชวัสดุ อุปกรณสําหรับจัด

เสิรฟและตกแตงจานอาหาร และการจัดรายการอาหารเปนชุดอาหารสําหรับสอนนักทองเที่ยวจะมี

รายละเอียดที่ตองคํานึงถึงจํานวนมาก ดังน้ี  

 1) ความตองการของนักทองเท่ียว เมื่อพิจารณากลุมนักทองเที่ยวจากภูมิลําเนาที่

แตกตางกัน จะมีความสนใจอาหารไทยที่แตกตางกันบาง ฉะน้ันความตองการที่จะเรียนรูอาหารไทย

จึงแตกตางกัน รายการอาหารยอดฮิตตองจัดใหเปนรายการอาหารที่พรอมนําเสนอนักทองเที่ยวและ

เปนจัดทําใหเปนปจจุบัน มีปริมาณเหมาะสม เชน แกงเขียวหวาน ตมยํากุง ผัดไทย และกลาววาการ

นําเสนออาหารไทยอาจจะเปลี่ยนแปลงไดตามชวงเวลา โดยคํานึงถึงประโยชนของนักทองเที่ยวและ

ประโยชนในแงธุรกิจ ฉะน้ันจึงตองจัดเตรียมรายการอาหารเพื่อนําเสนอนักทองเที่ยวไวใหพรอมเสมอ  

 2) ความกลมกลืนของรายการอาหาร การจัดรายการอาหารที่มากกวา 1 อยางเพื่อ

สอนนักทองเที่ยว จะตองใชความรูดานการจัดสํารับมาเปนขอมูลรวมพิจารณารายการอาหารดวย 

จุดเดนของอาหารไทย คือ รสชาติ เมื่อจัดรายการอาหารรวมกัน ตองคํานึงถึงการรับประทานรวมกัน

ดวย เชน เมื่อจัดรายการอาหารสอนนักทองเที่ยวและจัดใหรับประทานไดในมื้อกลางวัน ผูสอนจะตอง

พิจารณารายการอาหารที่รับประทานรวมกันไดจริง หากมีรายการอาหารที่มีลักษณะคลายกัน มี

รสชาติไปทางเดียวกัน ก็จะทําใหรับประทานไมอรอย และไมถูกตองตามวิธีการจัดสํารับไทย เชน หาก

จะมีรายการอาหารประเภทแกงสอนนักทองเที่ยว ก็ควรจะมีเพียงแกงชนิดเดียว และมีรายการอาหาร

ประเภทอื่น 

 3) ตัวอยางรายการอาหารสําหรับสอนนักทองเท่ียว จากผลการสํารวจรายการอาหาร

ไทยที่ไดรับความนิยมจากนักทองเที่ยวตางชาติ พบวา รายการอาหารไทยประเภทตาง ๆ ที่ไดรับ

ความนิยม สามารถจัดเปนรายการอาหารเพื่อสอนนักทองเที่ยวไดทั้งหมด จากการประชุมกลุมยอยผูรู

และผูเกี่ยวของ แสดงตัวอยางการจัดรายการอาหารสําหรับสอนนักทองเที่ยว ดังน้ี 
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 กลุมที่ 1 แกงเขียวหวาน ผัดเม็ดมะมวงหิมพานต ไกทอดกระเทียม/ไกทอดเกลือ  

     ทับทิมกรอบ 

 กลุมที่ 2 ตมยํากุง ผัดฉาทะเล ขาวผัดหมใูสไข บัวลอยเผือก 

 กลุมที่ 3 ฉูฉ่ีกุง แกงจืดผักรวม ทอดมันปลา ยําเน้ือยาง สาคูเปยกลําไย 

 กลุมที่ 4 ผัดไทย ไกยาง เปาะเปยะทอด ขาวเหนียวมะมวง 

 กลุมที่ 5 ขาวผัดสับปะรด ตมขาไก ยําทะเล สังขยาฟกทอง 

 การจัดรายการอาหารเหลาน้ี หากจะสงเสริมและพัฒนาใหเปนรายการอาหารเพื่อ

สุขภาพก็ทําไดเชนกัน เชน แกงเขียวหวาน ฉูฉ่ี ที่สามารถใชกะทิธัญพืชแทนกะทิสดได และรายการ

อาหารจะตองปรับเปลี่ยนไดบาง ไมควรกําหนดตายตัว รวมถึงการจัดรายการอาหารสําหรับสอน

นักทองเที่ยวตองพิจารณารสชาติของอาหารดวย เชน นักทองเที่ยวเปนกลุมที่ไมรับประทานเผ็ด 

นักทองเที่ยวเปนกลุมที่รักสุขภาพ นักทองเที่ยวกลุมที่รับประทานอาหารมังสวิรัติและอาหารฮาลาล 

เปนตน 

 4) การสงเสริมใหนักทองเท่ียวเรียนรูอาหารไทย ความนิยมอาหารไทยในปจจุบันมี 

มากข้ึนอยางตอเน่ือง จากความนิยมทําใหมีความตองการที่จะศึกษาอาหารไทยมากข้ึน แนวทาง

ปฏิบัติสําหรับหนวยงานภาครัฐ คือ การสรางและควบคุมมาตรฐานการจัดการเรียนการสอน โดย

พบวา สถานที่สอนทําอาหารบางแหงยังไมมีมาตรฐานดานการสอนอาหารไทย หนวยงานที่เกี่ยวของ

จึงควรประสานงานและดูแลใหมีมาตรฐานดานการจัดการเรียนการสอนอาหารไทย เชน จัดการอบรม

ผูสอน การจัดใหมีการศึกษาดูงาน และการสรางเกณฑมาตรฐานการสอน 

 5) การสอนอาหารไทยนักทองเท่ียว รายการอาหารไทยที่ไดรับการคัดเลือกและจัดกลุม 

เมื่อนําไปปฏิบัติการสอนนักทองเที่ยว สามารถสรุปไดดังน้ี 

 สถานที่ รานชิกัจฉา ถนนตะนาว ตําบลศาลเจาพอเสือ อําเภอพระนคร 

กรุงเทพมหานคร 10200 

 รายการอาหาร  

 กลุมที่ 4 ผัดไทย ไกยาง เปาะเปยะทอด ขาวเหนียวมะมวง 

 วัน เวลาที่สอน 9 มกราคม พ.ศ. 2561 

 การเตรียมความพรอม ผูวิจัยไดนํารายการอาหารนําเสนอตอสถานประกอบการ

ดําเนินการพิจารณารายละเอียดและวางแผนรวมกัน เพื่อนําเสนอรายการอาหารตอนักทองเที่ยว

สถานประกอบการไดเสนอแนะกิจกรรมการเรียนการสอนที่มีนักทองเที่ยวจํานวนนอย (1-3 คน)

กิจกรรมจะดําเนินไปพรอม ๆ กัน ไมมีการสาธิตวิธีการทํากอนที่นักทองเที่ยวจะไดลงมือทํา เพราะ

จํานวนผูเรียนไมมาก ทําใหสามารถควบคุมกิจกรรมและเวลาได 
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 การจัดรายการอาหารสําหรับสอนนักทองเที่ยว จะตองมีรายละเอียดของกิจกรรมการ

เรียนการสอนที่ไมยุงยาก และจัดสอนตามความตองการของนักทองเที่ยว หรือเปนการนําเสนออาหาร

ที่สอดคลองกับเทศกาล หรือชวงเวลาที่สําคัญในขณะน้ัน โดยดําเนินการสอนใหครบถวนตาม

กระบวนการ ใหความรูครอบคลุมและใหคําแนะนําที่เปนอัตลักษณของอาหารไทย และใหคําแนะนําที่

เปนประโยชนตอนักทองเที่ยวที่จะปฏิบัติอาหารไทยในอนาคต 

 

ขอเสนอแนะเพ่ือการวิจัยครั้งตอไป 

 

 การศึกษาเรื่อง ศักยภาพตํารับอาหารไทยเพื่อพัฒนาเปนรายการอาหารสําหรับสอน

นักทองเที่ยว ในครั้งตอไป ผูวิจัยขอแนะนําวา 

  1) ควรศึกษาวิจัยและพัฒนาใหสอดคลองกับศักยภาพตํารับอาหารไทย เพื่อพัฒนาเปน

รายการอาหารสําหรับสอนนักทองเที่ยว ใหสอดคลองกับความตองการของชุมชน รวมถึงผูบริโภคทั้ง

ชาวไทยและชาวตางประเทศ 

  2) ควรมีการวิจัยคิดคนและศักยภาพตํารับอาหารไทยเพื่อพัฒนาเปนรายการอาหาร

สําหรับสอนนักทองเที่ยวมากกวาที่เปนอยู โดยใชวัตถุดิบที่มีในทองถ่ิน และการแปรรูป เพื่อเปนการ

สรางรายไดใหกับชุมชนเปนการสรางอาชีพเกิดเศรษฐกิจสรางสรรคในชุมชน 

  3). ควรศึกษาวิจัยเรื่องการพัฒนาเครือขาย ตํารับอาหารไทยเพื่อพัฒนาเปนรายการ

อาหารสําหรับสอนนักทองเที่ยว เพื่อเปนประโยชนในเรื่องของการบริหารจัดการอยางเปนระบบ 

เพื่อเช่ือมโยงแลกเปลี่ยนวัตถุดิบ กระบวนการผลิต รูปแบบผลิตภัณฑ และชองทางการจัดจําหนาย

รวมกัน 
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เครื่องมือที่ใชในการเกบ็รวบรวมขอมูล 

 

1) แบบสอบถาม (Survey guide)   

Thai Food Recipes for Teaching Guidelines for Tourist 

 (The purpose of this questionnaire is to survey foreigners' passion about Thai food. 

Please answer all the questions below.) 

 

Instructions: Please mark () in the box or fill in the blank 

General Information 

1. Gender  

    Male   Female  

2. Age  

   10-20 years       21-30 years    31-40 years  

   41-50 years      more than 51 years 

3. Which continent are you from? 

  Africa             Asia            Australia     Europe    

  North America          South America   

  

Instructions: Please mark () in the box or fill in the blank 

 1.  Have you ever tried Thai food? and Have you ever tried Thai foods?  

    Yes, I know. I’ve tried   

    Yes, I know. I’ve never tried  

    No, I don’t know 
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2. How often in an average week would you eat Thai food? 

     1 time a week 

     2 time a week 

     3 time a week 

     4 time a week 

     Others (Spedfy) …………………………………………………………………… 

3. How interested are you or want to learn in Thai culture and Thai food? 

     Very interested 

     Somewhat interested 

     Not interested 

4. What is your favorite Thai food? (Rank from 1-10: 1 = Least Preferred 10 = Most Preferred) 

  _____ TOM YAM GOONG 

  _____ PAD THAI 

  _____ KANG KEAW WAN 

  _____ TOM KHA KAI 

  _____ GAENG MASSAMAN 

  _____ MOO SA TE 

  _____ SOM TAM 

  _____ PANAENG 

  _____ SPRING ROLL 

  _____ KAI PAD MED MAMUANG HIMMAPA 

5. Are you interested in Thai cooking class? 

    Yes      No 

6. How long do you want to learn Thai cooking? 

     1 Day      3 Day      5 Day 

     A week      No comment 

7. Which of these Thai dishes do you want to learn about cooking? (You can select Allow more 

than one answer) 

  _____ TOM YAM GOONG 

  _____ PAD THAI 

  _____ KANG KEAW WAN 
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  _____ TOM KHA KAI 

  _____ GAENG MASSAMAN 

  _____ MOO SA TE 

  _____ SOM TAM 

  _____ PANAENG 

  _____ SPRING ROLL 

  _____ KAI PAD MED MAMUANG HIMMAPA 

 

Comment 

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
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Quality Sensory Evaluation Form 

…………………………………. 

 

Instructions: Please mark () in the box or fill in the blank 

General Information 

1. Gender  

    Male   Female  

2. Age  

   10-20 years       21-30 years    31-40 years  

   41-50 years      more than 51 years 

3. Which continent are you from? 

  Africa             Asia            Australia     Europe    

  North America          South America    

 

Instructions: A difference test, prepares three different samples of the food product you wish to 

test  

record the response from the taster  

Please select  1 - 9 which 9 means excellent and 1 means very poor  

 

Attribute Code No................ Code No............... Code No............... 

Appearance    

Color    

Smell    

Taste    

Overall    
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Comment 

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

Note:  Please drinking water before eating 
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2) แบบสัมภาษณ (Interview)  

แบบสัมภาษณชนดิไมมีโครงสราง (Non - structured interview) 

ขอมูลปจจยัสวนบุคคล 

1. เพศ    

ชาย 

 หญิง 

2. ชวงอายุ 

 ตํ่ากวา 25 ป 

 25-34 ป 

 35-44 ป 

 45-55 ป 

 55 ป ข้ึนไป 

3. กลุมประเทศจากนักทองเที่ยวชาวตางชาติ 

 Africa             Asia            Australia     Europe    

  North America          South America    

4. จําแนกตามจํานวนครั้งที่มาประเทศไทย 

จํานวนครั้งที่มาเมืองไทย   1 ครั้ง 

    2 ครั้ง 

 3 ครั้ง 

 มากกวา 3 ครั้งข้ึนไป 

5. คูสมรสที่เปนคนไทย จากนักทองเที่ยวชาวตางชาติ 

คูสมรสที่ไมใชคนไทย  

คูสมรสที่เปนคนไทย  

6. จําแนกตามระยะเวลาที่พํานักในเมืองไทย 

ระยะเวลาที่พํานัก 1 วัน – 1  

ระยะเวลาพํานักมากกวา 1 สัปดาห  
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จงเลือกคําตอบท่ีพึงพอใจท่ีสุด 

เกณฑระดับความรู   

5= มากที่สุด    3= ปานกลาง  1= นอยที่สุด 

4= มาก     2= นอย  

ขอมูลการรับรูเก่ียวกับความรูเก่ียวกับอาหารไทย ขนมไทย และเครื่องด่ืม 

ความรูเก่ียวกับอาหารไทย ระดับความรู 

1 2 3 4 5 

1. อาหารไทยมีคุณคาทางโภชนาการครบถวน      

2. เอกลักษณของอาหารไทย คือ รสชาติที่กลมกลอม      

3. อาหารไทยมีสวนประกอบของสมุนไพรและเครื่องเทศ      

4. อาหารไทยใชวัตถุดิบเฉพาะจากทองถ่ิน      

5. อาหารไทยมีความประณีตในการปรุง      

6. ขนมไทยมีสวนประกอบหลักจากแปง นํ้าตาล มะพราวและไข      

7. เอกลักษณของขนมไทยคือมีความประณีตในการปรุงและการ

จั ด 

   เสิรฟ 

     

8. ขนมไทยนิยมใชสีจากวัตถุดิบธรรมชาติ      

9. อาหารที่รับประทานเลนของไทยมีทั้งขนมไทยและอาหารวาง  

   ไทย 

     

10. เครื่องด่ืมของไทยผลิตจากวัตถุดิบทองถ่ิน      

11. เครื่องด่ืมของไทยมีกลิ่นหอมเฉพาะตัว      

12. เครื่องด่ืมของไทยที่ไดรับความนิยม คือ ชาเย็น รสอรอย มี 

     คุณภาพ และคุมคา 
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แบบสัมภาษณชนดิมีโครงสราง (Structured interview or Formal interview) 

ขอมูลปจจยัสวนบุคคล 

1.เพศ    

ชาย 

 หญิง 

2. ชวงอายุ 

 ตํ่ากวา 25 ป 

 25-34 ป 

 35-44 ป 

 45-55 ป 

 55 ป ข้ึนไป 

3. กลุมประเทศจากนักทองเที่ยวชาวตางชาติ 

  Africa             Asia            Australia     Europe    

  North America          South America    

4. จําแนกตามจํานวนครั้งที่มาประเทศไทย 

จํานวนครั้งที่มาเมืองไทย   1 ครั้ง 

    2 ครั้ง 

 3 ครั้ง 

 มากกวา 3 ครั้งข้ึนไป 

5. คูสมรสที่เปนคนไทย จากนักทองเที่ยวชาวตางชาติ 

คูสมรสที่ไมใชคนไทย  

คูสมรสที่เปนคนไทย  

6. จําแนกตามระยะเวลาที่พํานักในเมืองไทย 

  ระยะเวลาที่พํานัก 1 วัน – 1 สัปดาห 

  ระยะเวลาพํานักมากกวา 1 สัปดาห  
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จงเลือกคําตอบท่ีพึงพอใจท่ีสุด 

เกณฑระดับความรู   

5= มากที่สุด   3= ปานกลาง  1= นอยที่สุด 

4= มาก   2= นอย  

ขอมูลการรับรูเก่ียวกับความรูเก่ียวกับอาหารไทย ขนมไทย และเครื่องด่ืม 

ความรูเกี่ยวกับอาหารไทย ระดับความรู 

1 2 3 4 5 

1. อาหารไทยมีคุณคาทางโภชนาการครบถวน      

2. เอกลักษณของอาหารไทย คือ รสชาติที่กลมกลอม      

3. อาหารไทยมีสวนประกอบของสมุนไพรและเครื่องเทศ      

4. อาหารไทยใชวัตถุดิบเฉพาะจากทองถิ่น      

5. อาหารไทยมีความประณีตในการปรุง      

6. ขนมไทยมีสวนประกอบหลักจากแปง นํ้าตาล มะพราวและไข      

7. เอกลักษณของขนมไทยคือมีความประณีตในการปรุงและการจัด 

   เสิรฟ 

  

 

   

8. ขนมไทยนิยมใชสีจากวัตถุดิบธรรมชาต ิ      

9 .  อาหารที่ รั บประทานเลนของไทยมีทั้ งขนมไทยและอาหารว าง 

   ไทย 

     

10. เครื่องดื่มของไทยผลิตจากวัตถุดิบทองถิ่น      

11. เครื่องดื่มของไทยมีกล่ินหอมเฉพาะตัว      

12. เครื่องดื่มของไทยที่ไดรับความนิยม คือ ชาเย็น       

มุมมองที่มีตออาหารไทย      

13. อาหารไทย ขนมไทย และเครื่องดื่มมีรสอรอย      

14. อาหารไทย ขนมไทย และเครื่องดื่มมีราคาเหมาะสม คุมคาเงิน      

15. อาหารไทย ขนมไทย และเครื่องดื่มมีคุณภาพ      

16. อาหารไทย ขนมไทย และเครื่องดื่มสรางสุนทรียศาสตรในการ 

     รับประทาน 

     

17. อาหารไทย ขนมไทย และเครื่องดื่มมีชื่อเสียงในนานาชาต ิ      

18. อาหารไทย ขนมไทย และเครื่องดื่มสามารถหาชื้อไดงาย      

19. อาหารไทย ขนมไทย และเครื่องดื่มมีความสะอาด ปลอดภัย      

20. หากไดรับการแนะนําใหรับประทานอาหารไทย ขนมไทย  

     เครื่องดื่มที่แตกตางจากเดิม มีความม่ันใจที่จะลองรับประทาน 
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การวิเคราะหขอมูลเก่ียวกับความนิยมอาหารไทย 

ความนิยมอาหารไทย (เลอืกตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

1. อาหารไทยประเภทแกง               แกงเขียวหวาน 

  แกงพะแนง 

  ฉูฉ่ีกุง 

  แกงเผ็ดเปดยาง 

  แกงมัสมั่น 

 

2. อาหารไทยประเภทตม          ตมขาไก 

  ตมยํากุง 

  แกงจืดรวมมิตร 

  ไกตมขมิ้น 

  ตมโคลงปลากรอบ 

 

3. อาหารไทยประเภทผัด  ปลาสามรส 

  ผัดเม็ดมะมวงหิมพานต 

  ผัดเปรี้ยวหวาน 

  ผัดฉาทะเล 

  ผัดกระเพรา 

 

4. อาหารประเภททอด  ทอดมันปลา/กุง 

  เปาะเปยะทอด 

  กุงทอดซอสมะขาม 

  ไกทอดกระเทียม/ทอดเกลอื 

   หมูทอดกระเทียมพรกิไทย 
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5. อาหารประเภทยํา  ยําเน้ือยาง 

  สมตําไทย 

  ยําวุนเสน 

  ยํารวมมิตร 

  ยําทะเล 

 

6. อาหารประเภทอาหารจานเดียว     ขาวผัดสับปะรด 

 
 

 ขาวผัดหมูใสไข 

 
 

 ผัดไทย 

 
 

 ผัดซีอิ้ว 

    ขาวมันไก 

 

7. อาหารรบัประทานเลน/ออเดิฟวร    สาคูไสหมู/ขาวเกรียบปากหมอ 

 
 

 หมี่กรอบ 

 
 

 สะเตะ 

 
 

 ไกยาง 

    ขนมปงหนากุง 

 

8. อาหารหวานไทย    ขาวเหนียวมะมวง 

 
 

 หมอแกง 

 
 

 สังขยาฟกทอง 

 
 

 ทับทิมกรอบ 

    บัวลอยเผือก 

 

9. เครื่องด่ืม    
 

นํ้าแตงโมปน 

 
 

 
 

ชาเย็น 

 
 

 
 

นํ้ามะมวงปน 

 
 

 
 

นํ้ามะพราว 

      นํ้าผึ้งมะนาว 
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แบบสัมภาษณแบบมีโครงสราง 

 

เรื่อง การศึกษาศักยภาพตํารับอาหารไทย เพ่ือพัฒนาเปนรายการอาหารสําหรับสอนนักทองเท่ียว 

 

ตอนท่ี 1 ขอมูลผูใหสัมภาษณ 

ช่ือ-สกลุ ผูใหสมัภาษณ .................................................................................................................. 

วัน/เดือน/ป ที่ใหสัมภาษณ ........................................................................................................... 

เวลา ....................................... สถานที่ใหสมัภาษณ ..................................................................... 

สถานภาพทั่วไปของผูใหสมัภาษณ  เพศ .............................. อายุ ....................................... 

           ศาสนา ......................... อาชีพ .................................... 

 

ตอนท่ี 2 ศักยภาพตํารับอาหารไทย เพ่ือพัฒนาเปนรายการอาหารสาํหรับสอนนักทองเท่ียว 

1. ศึกษาศักยภาพตํารับอาหารไทยที่สามารถพัฒนาเปนรายการอาหารสําหรับสอนนักทองเที่ยว 

1) คุณคาทางภูมิปญญาและวัฒนธรรมของอาหารไทยเปนอยางไร 

……………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………  

2) คุณคาสรรพคุณทางยาของผกัและสมุนไพรของอาหารไทยเปนอยางไร 

……………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………  

3) คุณคาทางโภชนาการของอาหารไทยเปนอยางไร   

……………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………… 

4) อาหารไทยเปนอาหารเพ่ือสุขภาพอยางไร  

……………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………… 

5) รสชาติของอาหารไทยเปนอยางไร 

……………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………… 
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  6) รูปแบบการจัดการอาหารไทยเปนอยางไร 

……………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………  

7) การจัดเสิรฟอาหารไทยเปนอยางไร  

……………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………… 

8) กลิ่นอาหารไทยเปนอยางไร  

……………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………… 

2. ทานมีความคิดเห็นตอการบริโภคอาหารไทยของนักทองเที่ยวอยางไร 

................................................................................................................................................................ 

................................................................................................................................................................ 

3. มีความจําเปนหรือไมที่ควรนําเสนออาหารไทยใหนักทองเที่ยวไดรูจักมากกวาการแนะนําให

รับประทานอาหารไทย 

................................................................................................................................................................ 

................................................................................................................................................................ 

4. จุดเดนของอาหารไทยที่นักทองเที่ยวช่ืนชอบคืออะไร (อาหารคาว อาหารหวาน เครื่องด่ืม) 

................................................................................................................................................................ 

................................................................................................................................................................ 

5. จุดดอย/ขอจํากัดของอาหารไทยทีจ่ะนําเสนอตอนักทองเที่ยวในทัศนะของทานคืออะไร (อาหาร

คาว อาหารหวาน เครื่องด่ืม) 

................................................................................................................................................................ 

................................................................................................................................................................ 

6. วิธีการสงเสรมิใหนักทองเที่ยวไดเรียนรูอาหารไทย ทานคิดวามีวิธีใดบาง 

................................................................................................................................................................ 

................................................................................................................................................................ 
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7. วิธีการจัดรายการอาหารสําหรบัใหนักทองเที่ยวไดเรียนรูทานคิดวาเปนการสงเสริมการทองเที่ยวได 

    หรือไม เพราะเหตุใด 

................................................................................................................................................................ 

................................................................................................................................................................ 

8. อาหารไทยประเภทใด/ชนิดใด ที่ควรนําไปสอนนักทองเทีย่ว เพราะเหตุใด 

................................................................................................................................................................ 

................................................................................................................................................................ 

9. การสอนอาหารไทยใหกบันักทองเที่ยว มีขอควรคํานึงถึงอยางไร 

................................................................................................................................................................ 

................................................................................................................................................................ 

10. สิ่งสําคัญสําหรับการสอนอาหารไทยใหกับนักทองเที่ยวคืออะไร 

................................................................................................................................................................ 

................................................................................................................................................................ 

11. โปรดแสดงความคิดเห็นที่มีตอรายการอาหารยอดนิยมและตัวอยางการจัดรายการอาหารเพื่อ 

      สอนนักทองเที่ยว  

  แกง แกงเขียวหวาน แกงพะแนง ฉูฉ่ีกุง แกงมสัมั่น และแกงเผ็ดเปดยาง 

ตม  ตมยํากุง ตมขาไก แกงจืดรวมมิตร ไกตมขมิ้น และตมโคลงปลากรอบ 

ผัด  ผัดเม็ดมะมวงหมิพานต ผัดกระเพรา ผัดปลาสามรส ผดัฉาทะเล และผัดเปรี้ยวหวาน 

ทอด เปาะเปยะทอด ทอดมันปลา/กุง ไกทอดกระเทียม/ทอดเกลือ กุงทอดซอสมะขาม  

  และถุงทอง 

ยํา  สมตําไทย ยําเน้ือยาง ยําวุนเสน ยํารวมมิตร และยําทะเล 

อาหารจานเดียว ผัดไทย ขาวมันไก ขาวผัดสับปะรด ขาวผดัหมูใสไข และผัดซีอิ้ว 

รับประทานเลน/ออรเดิฟวร  ไกยาง หมี่กรอบ สะเตะ สาคูไสหม/ูขาวเกรียบปากหมอ และ 

  ปงหนากุง 

อาหารหวาน  ขาวเหนียวมะมวง ไอศกรีมกะทิ/ไอศกรีมทุเรยีน สาคูเปยกลําไย สังขยา 

  ฟกทองและขนมหมอแกง ทับทิมกรอบและบัวลอยเผือก 

เครื่องด่ืม นํ้ามะพราว ชาเย็น นํ้ามะมวงปน นํ้าผึง้มะนาว และนํ้าแตงโมปน 
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แบบบนัทกึการสังเกตแบบไมมีสวนรวม (Non - participant observation) 

 

สังเกตการณท่ัวไป ไดแก 

1) ตํารับอาหารไทยที่เปนที่นิยมของนักทองเที่ยว 

2) ศักยภาพตํารับอาหารไทยที่สามารถพัฒนาเปนรายการอาหารสําหรับสอนนักทองเที่ยว 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 

 ลงช่ือ......................................ผูบันทึก 

(..........................................................) 

วันที่.......เดือน.................พ.ศ............. 
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แบบสังเกตการณแบบมีสวนรวม (Participant observation) 

 

รายการสังเกตแบบมีสวนรวม 

1. ตํารับอาหารไทยที่เปนที่นิยมของนักทองเที่ยวเปนอยางไร 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

2. การศึกษาศักยภาพตํารับอาหารไทยเพื่อพฒันาเปนรายการอาหารสําหรบัสอนนักทองเที่ยว 

1) คุณคาทางภูมิปญญาและวัฒนธรรมของอาหารไทยเปนอยางไร 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………  

2) คุณคาสรรพคุณทางยาของผกัและสมุนไพรของอาหารไทยเปนอยางไร 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………  

3) คุณคาทางโภชนาการของอาหารไทยเปนอยางไร   

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………   

  4) อาหารไทยเปนอาหารเพ่ือสุขภาพอยางไร  

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

…….………………………………………………………………………………………………………………………………………  

  5) รสชาติของอาหารไทยเปนอยางไร 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

6) รูปแบบการจัดการอาหารไทยเปนอยางไร 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
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7) การจัดเสิรฟอาหารไทยเปนอยางไร  

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

8) กลิ่นอาหารไทยเปนอยางไร  

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

9) อาหารไทยมีคุณคาทางโภชนาการครบถวน 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

10) เอกลกัษณของอาหารไทย คือ รสชาติที่กลมกลอม 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

11) อาหารไทยมสีวนประกอบของสมุนไพรและเครื่องเทศ 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

12) อาหารไทยใชวัตถุดิบเฉพาะจากทองถ่ิน 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

13) ขนมไทยมีสวนประกอบหลักจากแปง นํ้าตาล มะพราวและไข 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

14) เอกลกัษณของขนมไทยคือมีความประณีตในการปรงุ 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

15) อาหารทีร่ับประทานเลนของไทยมีทั้งขนมไทยและอาหารวางไทย 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
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16) เครื่องด่ืมของไทยผลิตจากวัตถุดิบทองถ่ิน 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

  17) เครื่องด่ืมของไทยที่ไดรบัความนิยม รสอรอย และคุมคา 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

  18) อาหารไทย ขนมไทย เครื่องด่ืม มีราคาเหมาะสม คุมคาเงิน และมีคุณภาพ 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 

ลงช่ือ......................................ผูบันทึก 

(..........................................................) 

วันที่.......เดือน.................พ.ศ............. 
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แบบการสนทนากลุม (Focus groups) 

 

เปนการพูดคุยสนทนาประมาณกลุมละ 6 คน โดยกลุมผูรู จากกลุมผูรูทั้งภาครัฐและเอกชน 

กลุมผูเกี่ยวของ ไดแก ผูผลิตอาหารไทย และจากกลุมทั่วไป ไดแก ประชาชนทั่วไปและนักทองเที่ยว  

เพื่อทราบตํารับอาหารไทยที่เปนที่นิยมของนักทองเที่ยว ที่จะนําไปสูจุดมุงหมายของการวิจัย 

คือ ศักยภาพตํารับอาหารไทยที่สามารถพัฒนาเปนรายการอาหารสําหรับสอนนักทองเที่ยว 

1. ตํารับอาหารไทยที่เปนที่นิยมของนักทองเที่ยว 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

2. ศักยภาพตํารับอาหารไทยที่สามารถพัฒนาเปนรายการอาหารสําหรับสอนนักทองเที่ยว 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
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แบบการประชุมเชิงปฏิบตักิารแบบมีสวนรวม (Workshop) 

 

การศึกษาศักยภาพตํารับอาหารไทยเพ่ือพัฒนาเปนรายการอาหารสาํหรับสอนนักทองเท่ียว 

 1. เปนการสังเคราะหเบื้องตนจากขอมูลตามจุดมุงหมายของการวิจัยในขอที่ 1 และขอที่ 2  

โดยจัดการประชุมเชิงปฏิบัติการ (Workshop) เปนการประชุมกลุมผูใหขอมูล กลุมผูรู กลุ มผู

ปฏิบัติการ และกลุมทั่วไป เพื่อนําไปสูแนวทางในการศึกษาศักยภาพตํารับอาหารไทยเพื่อพัฒนาเปน

รายการอาหารสําหรับสอนนักทองเที่ยว 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 2. สําหรับเพื่อการศึกษาศักยภาพตํารับอาหารไทยเพื่อพัฒนาเปนรายการอาหารสําหรับสอน

นักทองเที่ยวซึ่งเปนคําตอบของงานวิจัยน้ี 

 ผูวิจัยไดนําแนวทางในการศึกษาศักยภาพตํารับอาหารไทยเพื่อพัฒนาเปนรายการอาหาร

สําหรับสอนนักทองเที่ยว ที่เปนผลจากการสังเคราะหเบื้องตนน้ัน มาทําการสังเคราะหใหเปนเอกภาพ

จะไดเปนการศึกษาศักยภาพตํารับอาหารไทยเพื่อพัฒนาเปนรายการอาหารสําหรับสอนนักทองเที่ยว 

ตามขอสรุปหรือผลที่เกิดข้ึนจากจัดการประชุมเชิงปฏิบัติการ แบบมีสวนรวม ซึ่งถือไดวาการศึกษา

ศักยภาพตํารับอาหารไทยเพื่อพัฒนาเปนรายการอาหารสําหรับสอนนักทองเที่ยวตอไป 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

…



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข 

ตํารับอาหารไทยเพื่อพฒันาเปนรายการอาหาร 

สําหรับสอนนักทองเที่ยว 
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แกงเขียวหวาน 

 

สวนผสมนํ้าพริกแกงเขียวหวาน   

พริกข้ีหนูสวนสเีขียว  15  กรัม 

พริกช้ีฟาสเีขียว เอาเมล็ดออกหั่นหยาบ  20  กรัม 

เกลอืปน 5  กรัม 

ขาหั่นละเอียด 5  กรัม 

ตะไครซอย  15  กรัม 

ผิวมะกรูดหั่นละเอียด   3  กรัม 

รากผกัชีหั่นละเอียด  5  กรัม 

ผักชีทั้งตนหั่นฝอย 5  กรัม 

หอมแดงซอยหยาบ 20  กรัม 

กระเทียมซอยหยาบ 30  กรัม 

พริกไทยเม็ด 2  กรัม 

ลูกผกัชีค่ัวปน 5  กรัม 

ย่ีหราค่ัวปน 3  กรัม 

กะป 5  กรัม 

 

วิธีทํา 

โขลกพริกข้ีหนู พริกช้ีฟากับเกลือปนใหละเอียด ใสขา ตะไคร ผิวมะกรูด รากผักชี ผักชี 

หอมแดง กระเทียม พรกิไทย ตามลําดับ โขลกจนละเอียด ใสลูกผักชี ย่ีหรา กะป โขลกจนเขากัน 
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สวนผสมอ่ืน   

เน้ือไก     500 กรัม 

หัวกะท ิ 600  กรัม 

หางกะท ิ 720 กรัม 

มะเขือพวง 100  กรัม 

มะเขือเปราะ 300  กรัม 

ใบมะกรูด 3  กรัม 

ใบโหระพา 40 กรัม 

พริกช้ีฟาสเีขียว สีแดง สีเหลือง 60 กรัม 

นํ้าปลา   30  กรัม 

นํ้าตาลปบ 10  กรัม 

นํ้ามันพืช 30  กรัม 

 

วิธีทํา 

1. หั่นเน้ือไกช้ินพอคํา เด็ดข้ัวมะเขือพวง ฉีกใบมะกรูดเปนช้ิน เด็ดใบโหระพา พริกช้ีฟาหั่น

แฉลบ 

2. เค่ียวเน้ือไกกับหางกะทิจนสุกนุม ยกลง ผัดนํ้าพริกแกงเขียวหวานกับนํ้ามันพืช ใชไฟออน 

พอหอมคอย ๆ เติมหัวกะทิ 480 กรัม ผัดใหนํ้าพริกหอมและแตกมัน 

3. ตักเน้ือไกที่เค่ียวไวลงผัดในนํ้าพริก ใสใบมะกรูด ผัดใหเขากัน ตักใสหมอหางกะทิ ต้ังไฟจน

เดือด ใสมะเขือพวง มะเขือเปราะ ใชทัพพีกดมะเขือพวงใหจมนํ้าแกง สีของมะเขือจะไมคล้ํา ปรุงรส

ดวยนํ้าปลา นํ้าตาลปบ พอเดือด ใสพริกช้ีฟา ใบโหระพา ใสหัวกะทิที่เหลือ 120 กรัม ยกลง 
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ตมยํากุง 

 

สวนผสม 

 เห็ดฟาง  300  กรัม 

 กุงกามกราม  5-10  ตัว 

 พริก  5-8  เม็ด 

 มะนาว  2  ลูก  

 ใบมะกรูดฉีก  3-5  ใบ 

 ขาหั่น  4  แวน 

 ตะไคร  1  ตน 

 นํ้าซุป  8  ถวย 

 นํ้าตาล  1  ชอนโตะ 

 นํ้าปลา  2  ชอนโตะ 

 นํ้าพริกเผา  2  ชอนโตะ 

 

วิธีทํา 

 1. แกะเปลือกกุงผาเอาเสนดําออกลางใหสะอาด หั่นเครื่องตมยํา พริก ขา ตะไคร ใบมะกรูด 

และเห็ดใหพรอม 

 2. นํานํ้าเปลาใสหมอ 8 ถวยและใสผงซุปหมู 2 ชอน ลงไป ยกข้ึนต้ังไฟ  

 3. ใสขาตะไคร พริก ใบมะกรูด รอใหเดือดซักครู เพื่อใหกลิ่นและตัวยาสมุนไพรออกมา 

 4. พอนํ้าเดือดใหใสเห็ด นํ้าตาล นํ้าปลา พริกเผาลงไป ปรุงใหไดรสชาติตามตองการ 

 5. เมื่อนํ้าเดือดแลว ใสกุงลงไปตมพอสุก เพื่อไมใหกุงเหนียว 

 6. ปดเตาแลวคอยปรุงดวยมะนาว ตักใสชามพรอมเสริฟ 
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ฉูฉ่ีกุง 

 

สวนผสม 

 กุงแกะเปลือกออกแลว   10  ตัว 

 นํ้าพริกแกงเผ็ด  3  ชอนโตะ 

 นํ้าปลา  1  ชอนโตะ 

 นํ้าตาล  1  ชอนโตะ 

 ใบมะกรูดซอยละเอียด  2  ใบ 

 กะทิ  400  กรัม 

 พริกช้ีฟาแดงหั่นตามยาว  1  เม็ด 

 ผักชีหรือใบโหระพา (ไวตกแตง) 

 นํ้ามันพืช 

 

วิธีทํา  

 1. เทนํ้ามันใสกระทะและนําไปต้ังไฟ พอนํ้ามันรอนนํานํ้าพริกแกงเผ็ดลงไปผัด เติมกะทิ ผัด

จนเครื่องแกงกับกะทิเขากัน จนกะทิแตกมัน 

 2. ใสกุงลงไปผัด จากน้ันปรุงรสดวยนํ้าปลาและนํ้าตาล 

 3. ผัดจนเน้ือกุงสุก (อยาใหสุกเกิน เด๋ียวเน้ือจะแข็งคะ) แลวจึงเติมใบมะกรูดลงไปผัดตอ 

 4. ตักใสจาน แตงหนาดวยใบมะกรูดซอย พริกช้ีฟาหั่นเฉลียง ผกัชีหรือใบโหระพา ตกแตงพอ

งาม เสิรฟพรอมขาวสวยรอน ๆ 
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ผัดไทย 

 

สวนผสม 

 กุงแหง 2  ชอนโตะ 

 กวยเต๋ียวเสนเล็ก 120  กรัม 

 ถ่ัวงอก 50  กรัม 

 ไขไก 1  ฟอง 

 กุงสดปอกเปลือกผาหลัง 3  ตัว 

 หัวไชโปหวาน 1  ชอนโตะ 

 ใบกุยชายหั่นทอน 50  กรัม 

 เตาหูเหลอืงหั่นช้ิน 2  ชอนโตะ 

 ถ่ัวลิสงค่ัวปนหยาบ 2  ชอนโตะ 

 หอมแดงสับ 1  ชอนโตะ 

 นํ้ามันพืช 1-2   ชอนโตะ 

 นํ้าปรุงรส 4-5  ชอนโตะ 

 นํ้าเปลา   

 พริกปน   

 นํ้าตาลทราย   

 ผักสด เชน ถ่ัวงอก ตนกุยชาย หัวปล ี

   

วิธีทํา 

 1. ต้ังกระทะใสนํ้ามันพืชพอรอน ใสหอมแดง หัวไชโปหวานลงผัดพอหอม ใสกุงสดผัดพอกุง

สุกตักกุงข้ึน 

 2. ใสเตาหูเหลือง กุงแหงลงผัด ตามดวยกวยเต๋ียวเสนเล็ก เติมนํ้าเปลาเล็กนอยเพื่อใหเสน 

สุกนุม 

 3. ใสนํ้าปรงุรส ผัดพอเสนแหง ใสกุงทีท่อดไวคลุกเคลาใหเขากัน ใสใบกุยชายและถ่ัวงอก 
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 4. กันเสนไวขางกระทะ ใสนํ้ามันพืชลงในกระทะเล็กนอย ใสไขไกกระจายใหบาง ๆ แลวกลบั

เสนลงทบัไขตักข้ึนใสจาน 

 5. ตักถ่ัวลิสง พรกิปน นํ้าตาลทรายวางไวขาง ๆ จาน รับประทานคูกับผักสดตามชอบ 

 

 ** เสนเล็กปกติจะนุมอยูแลวคะ เพราะตอนผัดเราจะเติมนํ้า แตถาเปนเสนจันทร หรือถา

เพื่อน ๆ ตองการใหเสนนุม แนะนําใหเอาเสนแชนํ้ากอนนํามาผัด 15 นาที  

 

สวนผสมนํ้าปรุงรสซอส 

 นํ้ามะขามเปยก ¾ ถวยตวง 

 นํ้าสมสายชู 1 ชอนชา 

 นํ้าตาลปบ 100 กรัม 

 นํ้าตาลทรายไมฟอกส ี 50  กรัม 

 นํ้าปลา 1-2 ½ ชอนโตะ 

 ซอสพริก 2-3 ชอนโตะ 

 

วิธีทํา 

 ผสมสวนผสมทุกอยางรวมกัน ต้ังไฟใหเดือด ยกลง 
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ขาวผัดสับปะรด 

 

สวนผสม 

 ขาวสวย  2 ถวย 

 สับปะรด  1  ลูก (ควานเน้ือออก ) 

 เน้ือสบัปะรด  100 กรัม (หั่นช้ินสี่เหลี่ยมพอคํา) 

 แฮม  100 กรัม (หั่นช้ินสี่เหลี่ยมพอคํา) 

 เม็ดมะมวงหมิพานตทอด  50  กรัม 

 หมูหยอง  1-2  ชอนโตะ 

 อกไก  150  กรัม (หั่นช้ินพอคํา) 

 กุง  7-10  ตัว (แกะเปลือก) 

 เนยจืด  45-50  กรัม 

 กระเทียมสับ  1  ชอนโตะ 

 ซีอิ้วขาว  1 ½ ชอนโตะ 

 นํ้าตาลทราย  1  ชอนโตะ 

 พริกไทยปน  ½ ชอนชา 

 พริกหวานหั่นเตา  2-3  ชอนโตะ 

 ตนหอมซอย 

 

วิธีทํา 

 1. ผัดเนยและกระเทียมใหหอม เติมกุง เน้ือไกลงไปผัดใหเขากัน จนเน้ือสัตวสุกทั่วกันดี 

 2. เติมแฮมตามลงไป จากน้ันปรุงรสดวยซีอิ้วขาว นํ้าตาลทราย พริกไทยปน 

 3. ตอไปก็คอยเติมพริกหวาน ขาวสวย สับปะรด ตนหอมซอย 

 4. เมื่อผัดขาวเสรจ็แลว ใหนําขาวตักใสลูกสบัปะรด จากน้ันนําไปอบที่อุณหภูมิ 180 °C ใช

เวลาในการอบเพียง 10 นาที 

 5. กอนเสริฟโรยหนาดวยเม็ดมะมวงหิมพานตทอด และหมหูยอง  

 



103 

 

ทับทิมกรอบ 

 

สวนผสม 

 กะทิ  400 มิลลิลิตร 

 นํ้าตาลทราย  120  กรัม 

 เกลอื  1  ชอนชา 

 แหว  300  กรัม 

 แปงมัน  500 กรัม 

 สีผสมอาหารสีแดง  ½ ชอนชา (ชนิดนํ้า) 

 ใบเตย  3  ใบ 

 นํ้าเปลา  1  ถวย 

 

วิธีทํา 

 1. หั่นแหวเปนลูกเตา ขนาด 1 ซม. 

 2. นําสีผสมอาหารไปผสมกับนํ้าเปลา จากน้ันเทลงไปในชามแหวคลุกใหสีติดตัวแหวจนทั่ว  

ทิ้งไว 10 นาที 

 3. นํากะทิไปต้ังไฟ ตามดวยใบเตย นํ้าตาลทราย เกลือ ตมใหเดือดเล็กนอย พักไวใหเย็น 

 4. รินนํ้าสีแดงที่แชแหวไวทิ้งไป ตักแหวลงไปคลุกกับแปงมันใหทั่ว นําตะแกรงตาหางมารอน

แหว เพื่อขจัดเศษแปงสวนเกินทิ้งไป 

 5. ตมนํ้าใหเดือด นําแหวลงไปตมจนสุก ประมาณ 10 นาที ตักแหวข้ึนมาพักในนํ้าเย็นจัด 

 6. ตักทับทิมกรอบเสิรฟพรอมนํ้ากะทิแชเย็น เปนอันเสรจ็ 
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บัวลอยเผือก 

 

สวนผสม 

 แปงขาวเหนียว 95  กรัม (1 ถวยตวง)  

 แปงมัน 11  กรัม (2 ชอนโตะ)  

 เผือกน่ึงสุกบดละเอียด  102 กรัม 

 นํ้า  77  กรัม (1/3 ถวยตวง)  

 กะทิ  225  กรัม (1 ถวยตวง)  

 นํ้าตาลทราย  165  กรัม (1 ถวยตวง) 

 เกลอืปน  3  กรัม (1 ชอนชา)  

 ใบเตยตัดเปนทอนยาว 6 น้ิว 2 กรัม (5 ใบ) 

 กะทิ  550  กรัม (2 ถวยตวง) 

 

วิธีทํา 

 1. ผสมแปงขาวเหนียว แปงมัน และเผือกเขาดวยกัน นวดพอนุม ถาแปงแหงเติมนํ้าทีละนอย 

นวดจนแปงนุมปนได 

 2. ปนแปงเปนกอนกลมเล็ก ๆ ตมในนํ้าเดือดพอสุก ตักข้ึน พักไว 

 3. มะพราวขูดขาว ค้ันหัวกะทิ 1 ถวย หางกะทิ 2 ถวย ตมหางกะทิกับนํ้าตาลทราย เกลือปน 

และใบเตย พอเดือด ชิมรสหวานเค็ม 

 4. ใสแปงบัวลอยทีเ่ตรียมไวลงตม ใสหัวกะทิ พอเดือดทั่ว ยกลง 
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ขาวเหนียวมะมวง 

 

สวนผสมนํ้ากะทิราดหนาขาวเหนียวมูน  

 กะทิ  50 มิลลิลิตร 

 เกลอื  ¼ -½ ชอนชา 

 แปงขาวโพด  ½-1 ชอนโตะ  

 นํ้า  2  ชอนโตะ 

 

วิธีทํา 

นํากะทิ เกลือ แปงขาวโพด ละลายนํ้า ต้ังไฟออนพอเดือดเลก็นอย  

 

สวนผสม 

 ขาวเหนียวเข้ียวงูเกา  1½  กิโลกรัม (แชนํ้าไว 1 คืน) 

 เกลอื  3  ชอนชา 

 นํ้าตาลทราย  400 กรัม 

 กะทิ  500  มิลลิลิตร 

 ใบเตย  3 ใบ 

 สารสม  1  กอน 

 

วิธีทํา 

 1. นําสารสมไปแกวงในขาวเหนียวที่แชนํ้าไวแลว 10 นาที จากน้ันนําขาวไปลางนํ้าสะอาดทิ้ง  

1 รอบ 

 2. เตรียมลังถึงน่ึงใสนํ้าใหเดือด รองดวยผาขาวบาง และนําขาวเหนียวลงน่ึง 40 นาทีจนสุก 

 3. หลังจากน่ึงขาวเหนียวครบ 30 นาทีแลวใหเทกะทิ นํ้าตาลทราย เกลือ ใบเตยลงหมอ  

ตมใหเดือดเล็กนอย ใชเวลาในข้ันตอนน้ีประมาณ 10 นาที 

 4. ครบ 40 นาที แลวใหนําขาวเหนียวเทลงหมอใบใหญ ตามดวยสวนผสมของนํ้ากะทิรอน ๆ  

คนใหเขากัน ปดฝาอบไว 10 นาที 

 5. จากน้ันคนขาวเหนียวมูนอีกครั้ง ตลบขาวเหนียวดานลางข้ึนมา ปดฝาอบไวอีก 10 นาที 

 6. เสิรฟ พรอมราดหนาดวยกะทิ

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค 

รูปภาพกจิกรรม 
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ภาพท่ี ค-1 สัมภาษณผูเช่ียวชาญ 
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ภาพท่ี ค-2 กิจกรรมการเรียนการสอน 

 

 

 



 
 

ประวัติคณะผูวิจัย 

 

1. ดร.อรอนงค ทองมี 

ช่ือ ดร.อรอนงค ทองม ี

วุฒิการศึกษา  ปร.ด. (วัฒนธรรมศาสตร) มหาวิทยาลัยมหาสารคราม 

  ศศ.ม. (คหกรรมศาสตรศึกษา) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

  คบ. (อาหารและโภชนาการ) สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 

ตําแหนง อาจารยประจําหลักสูตรเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ  

  โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 

ทุนวิจัย ปงบประมาณ 2553: ทุนสนับสนุนจากสํานักงานคณะกรรมการ 

  การวิจัยแหงชาติ (วช.) 

  ปงบประมาณ 2559: ทุนสนับสนุนจากสํานักงานคณะกรรมการ 

  การวิจัยแหงชาติ (วช.) 

 ปงบประมาณ 2560: ทุนสนับสนุนจากสํานักงานคณะกรรมการ 

  การวิจัยแหงชาติ (วช.) 

 ปงบประมาณ 2561: ทุนวิจัยมุงเปา ปงบประมาณ 2561 ขาว (14588)  

  สํานักงานพฒันาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) (สวก.)  

 ปงบประมาณ 2561: ทุนงบประมาณแผนดินประจําป 2561 (14570)   

  คณะกรรมการวิจัยแหงชาติ (วช.)  

 

ผลงานทางวิชาการ 

  

 1. งานวิจัยที่ทําเสร็จแลว: ช่ือผลงานวิจัย ปที่พิมพ การเผยแพร และแหลงทุน  

 1) บทบาทของการควบคุมศัตรูพืชโดยชีววิธีในระบบเกษตรย่ังยืนนําสูวิถีเศรษฐกิจ

พอเพียง กรณีศึกษาในภาคเหนือและตะวันออกเฉียงเหนือ (2553) ไดรับทุนสนับสนุนจากสํานักงาน

คณะกรรมการการวิจัยแหงชาติ (วช.)  (ผูรวมโครงการ สัดสวนรอยละ 20) 

 2) การตรวจสอบการแลกเปลี่ยนทางพันธุกรรมของเช้ือราสาเหตุโรคแมลงสายพันธุที่

ผลิตเปนสูตรสําเร็จและที่เปนจุลินทรียทองถ่ินซึ่งกอโรคกับแมลงในระบบนิเวศเกษตร (2553) ไดรับ

ทุนสนับสนุนจากสํานักงานคณะกรรมการการวิจัยแหงชาติ (วช.)  (ผูรวมโครงการ สัดสวนรอยละ 20) 



110 

 

 3) การศึกษาศักยภาพของแหลงทองเที่ยวเชิงประวัติศาสตรและเชิงวัฒนธรรมของอารย

ธรรมลานนา (พะเยา แพร นาน) และสุโขทัย (กําแพงเพชร สุโขทัย) (2559) ไดรับทุนสนับสนุนจาก

สํานักงานคณะกรรมการการวิจัยแหงชาติ (วช.)  (ผูรวมโครงการ สัดสวนรอยละ 20) 

 2. งานวิจัยที่กําลังทํา: ช่ือขอเสนอการวิจัย แหลงทุน และสถานภาพในการทําวิจัยวาไดทํา

การวิจัยลุลวงแลวประมาณรอยละเทาใด 

   1) การสังเคราะหองคความรูภูมิปญญาอาหารทองถ่ินในกลุมเมืองมรดกโลกทาง

วัฒนธรรม (สุโขทัย ศรีสัชนาลัย และกําแพงเพชร, พระนครศรีอยุธยา)  

แหลงทุน: คณะกรรมการวิจัยแหงชาติ (วช.) 

ตําแหนง: ผูรวมวิจัย (สัดสวนรอยละ 20) 

ปงบประมาณที่ไดรบัทุน:  พ.ศ. 2560 

   2) การศึกษาศักยภาพตํารับอาหารไทยเพื่อพฒันาเปนรายการอาหารสําหรบัสอน

นักทองเที่ยว 

แหลงทุน: คณะกรรมการวิจัยแหงชาติ (วช.) 

ตําแหนง: ผูรวมวิจัย (สัดสวนรอยละ 40) 

ปงบประมาณที่ไดรบัทุน:  พ.ศ. 2560 

        3) โครงการ ฤทธ์ิตานออกซิเดชันและความเปนพิษตอเซลลมะเร็งของสารสกัดสมุนไพร

เพื่อพัฒนาเปนผลิตภัณฑ 

    แหลงทุน: สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) (สวก.) ทุนวิจัย 

         มุงเปา ปงบประมาณ 2561 ขาว (14588) 

    ตําแหนง: ผูรวมวิจัย (สัดสวนรอยละ 10) 

          ปงบประมาณที่ไดรับทุน:  พ.ศ. 2561 

 4) ฤทธ์ิตานออกซิเดชัน ฤทธ์ิตานจุลินทรียและความเปนพิษตอเซลลมะเร็งของสารสกัด

ผักพื้นบานไทย 

    แหลงทุน: คณะกรรมการวิจัยแหงชาติ (วช.) ทุนงบประมาณแผนดินประจําป  

        2561 (14570) 

ตําแหนง: ผูรวมวิจัย (สัดสวนรอยละ 10) 

ปงบประมาณที่ไดรับทุน:  พ.ศ. 2561 
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  5) การพัฒนาอาหารและเครื่องสําอางเพื่อสุขภาพจากสารสกัดพืชสมุนไพรไทย 

แหลงทุน: คณะกรรมการวิจัยแหงชาติ (วช.) 

ตําแหนง: ผูรวมวิจัย (สัดสวนรอยละ 10) 

ปงบประมาณที่ไดรับทุน:  พ.ศ. 2561 

 

ประสบการณทํางาน ปจจุบัน: อาจารย 

 หลักสูตรเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ  

  โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 

 

2. ดร.โสรัจจ วิสุทธิแพทย 

ช่ือ ดร.โสรจัจ วิสุทธิแพทย 

วุฒิการศึกษา  ปร.ด. (วัฒนธรรมศาสตร) มหาวิทยาลัยมหาสารคราม 

  ศศ.ม. (คหกรรมศาสตรศึกษา) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

  คบ. (คหกรรมศาสตร) เกียรตินิยมอันดับ 2 สถาบันราชภัฏสวนดุสิต 

ตําแหนง อาจารยประจําหลักสูตรเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ  

  โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 

ทุนวิจัย ปงบประมาณ 2559: ทุนสนับสนุนจากสํานักงานคณะกรรมการ 

  การวิจัยแหงชาติ (วช.) 

 ปงบประมาณ 2560: ทุนสนับสนุนจากสํานักงานคณะกรรมการ 

  การวิจัยแหงชาติ (วช.) 

 

ผลงานทางวิชาการ 

 

 1. งานวิจัยที่ทําเสร็จแลว: ช่ือผลงานวิจัย ปที่พิมพ การเผยแพร และแหลงทุน 

1) การศึกษาศักยภาพของแหลงทองเที่ยวเชิงประวัติศาสตรและเชิงวัฒนธรรมของ

อารยธรรมลานนา (พะเยา แพร นาน) และสุโขทัย (กําแพงเพชร สุโขทัย) (2559) ไดรับทุนสนับสนุน

จากสํานักงานคณะกรรมการการวิจัยแหงชาติ (วช.)  (ผูรวมโครงการ สัดสวนรอยละ 20) 

 2. งานวิจัยที่กําลังทํา: ช่ือขอเสนอการวิจัย แหลงทุน และสถานภาพในการทําวิจัยวาไดทํา

การวิจัยลุลวงแลวประมาณรอยละเทาใด 

  1) การสังเคราะหองคความรูภูมิปญญาอาหารทองถ่ินในกลุมเมืองมรดกโลกทาง

วัฒนธรรม (สุโขทัย ศรีสัชนาลัย และกําแพงเพชร, พระนครศรีอยุธยา)  
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แหลงทุน: คณะกรรมการวิจัยแหงชาติ (วช.) 

ตําแหนง: ผูรวมวิจัย (สัดสวนรอยละ 20) 

ปงบประมาณที่ไดรบัทุน:  พ.ศ. 2560 

   2) การศึกษาศักยภาพตํารับอาหารไทยเพื่อพฒันาเปนรายการอาหารสําหรบัสอน

นักทองเที่ยว 

แหลงทุน: คณะกรรมการวิจัยแหงชาติ (วช.) 

ตําแหนง: ผูรวมวิจัย (สัดสวนรอยละ 30) 

ปงบประมาณที่ไดรบัทุน:  พ.ศ. 2560 

 

ประสบการณทํางาน ปจจุบัน: อาจารย 

 หลักสูตรเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ  

  โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 

 

3. ผูชวยศาสตราจารย ดร.ธรีนุช ฉายศิริโชติ 

ช่ือ ผูชวยศาสตราจารย ดร.ธีรนุช ฉายศิริโชติ 

วุฒิการศึกษา  ปร.ด. (เกษตรเขตรอน) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

 คศ.ม. (อาหารและโภชนาการ) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

 คศ.บ. (ธุรกิจอาหาร) มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช 

 คศ.บ. (โภชนาการชุมชน) มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช 

   ศศ.บ. (ศึกษาศาสตร-คหกรรมศาสตร) เกียรตินิยมอันดับหน่ึง เหรียญทอง 

           มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

ตําแหนง อาจารยประจําหลักสูตรเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ  

  โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 

ทุนวิจัย ปงบประมาณ 2554: ทุนสนับสนุนจากมหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 

 ปงบประมาณ 2555: ทุนสนับสนุนจากมหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 

 ปงบประมาณ 2556: ทุนสนับสนุนจากมหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 

 ปงบประมาณ 2558: ทุนสนับสนุนจากมหาวิทยาลัยสวนดุสติ 

 ปงบประมาณ 2559: ทุนสนับสนุนจากสํานักงานคณะกรรมการ 

  การวิจัยแหงชาติ (วช.) 
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 ปงบประมาณ 2559: ทุนสนับสนุนจากสํานักงานกองทุนสนับสนุนการ 

  วิจัย (สกว.) และสํานักงานพัฒนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงชาติ  

  (สวทช.) 

 ปงบประมาณ 2560: ทุนสนับสนุนจากสํานักงานคณะกรรมการ 

  การวิจัย แหงชาติ (วช.) 

 ปงบประมาณ 2561: ทุนสนับสนุนจากสํานักงานคณะกรรมการ 

  การวิจัยแหงชาติ (วช.) 

 

ผลงานทางวิชาการ 

 

  1. งานวิจัยที่ทําเสร็จแลว: ช่ือผลงานวิจัย ปที่พิมพ การเผยแพร และแหลงทุน 

  1) การศึกษาคุณภาพของเนย และผลิตภัณฑจากเนยสวนดุสิต ไดรับงบประมาณจาก

มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต (2554) (ผูรวมวิจัย สัดสวนรอยละ 10) 

  2) การพัฒนามัฟฟนเน้ือตาลสุกผสมลูกตาล รับงบประมาณจากมหาวิทยาลัยราชภัฏสวน

ดุสิต (2555) (หัวหนาโครงการ สัดสวนรอยละ 70) 

  3) การพัฒนาเตาหูนมสดเสริมใยอาหารจากเปลือกสมโอผง รับงบประมาณจาก

มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต (2556) (หัวหนาโครงการ สัดสวนรอยละ 80) 

  4) ขนมเปยะกุหลาบทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวสีนิล รับงบประมาณจากมหาวิทยาลัย 

สวนดุสิต (2558) (หัวหนาโครงการ สัดสวนรอยละ 80)  

  5) การศึกษาศักยภาพของแหลงทองเที่ยวเชิงประวัติศาสตรและเชิงวัฒนธรรมของอารย

ธรรมลานนา (พะเยา แพร นาน) และสุโขทัย (กําแพงเพชร สุโขทัย) (2559) ไดรับทุนสนับสนุนจาก

สํานักงานคณะกรรมการการวิจัยแหงชาติ (วช.)  (ผูรวมโครงการ สัดสวนรอยละ 20) 

  6) โครงการการพัฒนากระบวนการผลิตของชุดนํ้าพริกแกง “สูตรลดโซเดียม”, ชุดแกง

กะทิ “สูตรลดไขมัน” และนํ้าแกงสม “สูตรลดโซเดียม” สําเร็จรูปบรรจุรีทอรทเพาซ (2559) 

สนับสนุนโดยสํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) และสํานักงานพัฒนาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีแหงชาติ (สวทช.) (ผูรวมโครงการ สัดสวนรอยละ 10) 

 2. งานวิจัยที่กําลังทํา: ช่ือขอเสนอการวิจัย แหลงทุน และสถานภาพในการทําวิจัยวาไดทํา

การวิจัยลุลวงแลวประมาณรอยละเทาใด 

   1) การสังเคราะหองคความรูภูมิปญญาอาหารทองถ่ินในกลุมเมืองมรดกโลกทาง

วัฒนธรรม (สุโขทัย ศรีสัชนาลัย และกําแพงเพชร, พระนครศรีอยุธยา)  
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แหลงทุน: คณะกรรมการวิจัยแหงชาติ (วช.) 

ตําแหนง: ผูรวมวิจัย (สัดสวนรอยละ 20) 

ปงบประมาณที่ไดรบัทุน:  พ.ศ. 2560 

   2) การศึกษาศักยภาพตํารับอาหารไทยเพื่อพฒันาเปนรายการอาหารสําหรบัสอน

นักทองเที่ยว 

แหลงทุน: คณะกรรมการวิจัยแหงชาติ (วช.) 

ตําแหนง: ผูรวมวิจัย (สัดสวนรอยละ 30) 

ปงบประมาณที่ไดรบัทุน:  พ.ศ. 2560 

   3) โครงการ การพฒันาขนมหมอแกงสูตรลดพลังงาน พรอมรับประทานบรรจกุระปอง

อลูมเินียม ดวยกระบวนการทาใหปลอดเช้ือเชิงการคา 

แหลงทุน: สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) (สวก.) 

ตําแหนง: ผูรวมวิจัย (สัดสวนรอยละ 30) 

ปงบประมาณที่ไดรบัทุน:  พ.ศ. 2560 

   4) การพัฒนาศักยภาพของการทองเที่ยวเชิงสุขภาพ จังหวัดลําปาง เพื่อใหเปนศูนยกลาง

ทองเที่ยวเชิงสุขภาพในภาคเหนือ 

แหลงทุน: คณะกรรมการวิจัยแหงชาติ (วช.) 

ตําแหนง: ผูรวมวิจัย (สัดสวนรอยละ 10) 

ปงบประมาณที่ไดรับทุน:  พ.ศ. 2561 

   5) การพัฒนาผลิตภัณฑเชิงสุขภาพ ในจังหวัดจันทบุรีและตราด เพื่อเปนศูนยกลางการ

ทองเที่ยวเชิงสุขภาพบนระเบียงเศรษฐกิจตอนใต (Southern Economic Corridor: SEC) 

แหลงทุน: คณะกรรมการวิจัยแหงชาติ (วช.) 

ตําแหนง: ผูรวมวิจัย (สัดสวนรอยละ 10) 

ปงบประมาณที่ไดรับทุน:  พ.ศ. 2561 

 

ประสบการณทํางาน ปจจุบัน: อาจารย 

 หลักสูตรเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ  

  โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 

 

 

 

 


