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การพัฒนาเอกลักษณ์อาหารท้องถิ่นเพชรบุรีด้วยการจัดกิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์
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ต ารับอาหารท้องถิ่นเพชรบุรี 3. ศึกษาพฤติกรรมของนักท่องเที่ยวที่ใช้บริการอาหารท้องถิ่นเพชรบุรี 
4. ก าหนดรูปแบบอาหารท้องถิ่นในการส่งเสริมศักยภาพการท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี  5.จัด
กิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์โดยใช้อาหารท้องถิ่น เพชรบุรีด้วยการมีส่วนร่วมของชุมชน      
6. การจัดคู่มือการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์เพ่ือเป็นสื่อประชาสัมพันธ์อาหารท้องถิ่นเพชรบุรี กลุ่ม
ตัวอย่างได้แก่นักท่องเที่ยวชาวไทย และชาวต่างชาติที่ใช้บริการอาหารท้องถิ่นเพชรบุรี จ านวน 400 
คน  สัมภาษณ์เชิงลึกกับผู้ประกอบการร้านอาหารท้องถิ่นเพชรบุรี จ านวน 10 ร้าน วิเคราะห์ข้อมูล
โดยใช้โปรแกรม SPSS และสถิติ AMOS   

ผลการวิจัยพบว่า ต ารับอาหารท้องถิ่นเพชรบุรีที่เป็นที่นิยมและเป็นเอกลักษณ์จ านวน 65 
เมนู สภาพการด าเนินงานของผู้ประกอบการอาหารท้องถิ่นเพชรบุรี  คือการปรับตัวเพ่ือตอบสนอง
ความต้องการของผู้บริโภค ได้แก่ การสร้างเอกลักษณ์ของอาหารท้องถิ่น  โดยเอาวัตถุดิบที่มีใน
ท้องถิ่นมาเป็นจุดขาย หรือท าเป็นเมนูเอกลักษณ์ของร้าน มีการจัดจานสวยงาม น่าสนใจสามารถ
ถ่ายภาพและลงสื่อออนไลน์ต่างๆ  พฤติกรรมของนักท่องเที่ยวที่ใช้บริการอาหารท้องถิ่นเพชรบุรี 
พบว่านักท่องเที่ยวชอบรับประทานอาหารประเภทย ามากที่สุด  รองลงมาคือ ประเภทเครื่องจิ้มและ 
น้ าพริก งบประมาณต่อมื้อ 601-800  บาท ระยะเวลาอยู่ในร้านอาหารท้องถิ่นต่อครั้ง 1-2 ชั่วโมง  ผู้
มีอิทธิพลในการรับประทานอาหารท้องถิ่น คือ เพื่อน ช่องทางการรับรู้เรื่องเกี่ยวกับอาหารท้องถิ่น คือ 
อินเตอร์เน็ต  สิ่งดึงดูดใจที่ส าคัญของร้านอาหาร คือ อัตลักษณ์ของอาหารท้องถิ่น  รูปแบบอาหาร
ท้องถิ่นในการส่งเสริมศักยภาพการท่องเที่ยวจังหวัดเพชรบุรี มี 4  รูปแบบ  กิจกรรมการท่องเที่ยวเชิง
สร้างสรรค์โดยใช้อาหารท้องถิ่น ด้วยการมีส่วนร่วมของชุมชนจังหวัด พบว่านักท่องเที่ยวพึงพอใจใน
เมนูอาหารที่แสดงถึงความเป็นเอกลักษณ์ท้องถิ่นมากที่สุด โดยมีค่าเฉลี่ย 4.75±.98 การจัดคู่มือการ
ท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ เพ่ือเป็นสื่อประชาสัมพันธ์อาหารท้องถิ่นเพชรบุรีประกอบด้วยข้อมูลจังหวัด
เพชรบุรี  สถานที่ท่องเที่ยว และเมนูอาหารท้องถิ่นเพชรบุรีที่เป็นเอกลักษณ์และรูปภาพประกอบ  
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The development of the identity of local food in Phetchaburi with creative 
tourism activities by community cooperation to promote tourism potential      

in Phetchaburi. 

Abstract 

The purpose of this research was to 1) to analyze the problems and 
operations of food entrepreneurs in Phetchaburi; 2) collect local recipes of 
Phetchaburi; 3) to investigate the behavior of tourists who eat local food in 
Phetchaburi; 4) to define local food styles to promote tourism potential in 
Phetchaburi; 5) to arrange creative activities of local foods in Phetchaburi by 
community cooperation; to create creative tourism handbooks to be the publish 
local food in Phetchaburi. The sample group consisted of 400 Thai tourists and 
foreign tourists who preferred eating local foods in Phetchaburi. The in-depth 
interview was used with restaurants’ entrepreneurs in Phetchaburi which consisted of 
10 restaurants. Data analysis using SPSS statistical analysis program and statistical 
program AMOS . 

 The result found that 65 menus of local food menus were popular. Local 
foods’ entrepreneurs adapted themselves to meet the needs of consumers such as 
creating a unique identity of local food by selling local raw materials at the selling 
point ore creating a signature menu of the shops. They set dishes beautifully which 
consumers could take pictures and posted them on social media. The behavior of 
tourists who ate Phetchaburi local foods found that tourists preferred to eat Yam 
(Thai Salad) at the highest level. Secondly, Nam Prik (spicy chili paste) and dipping. 
Their budget for each meal 601-800 baht. They spent 1-2 hours in local food 
restaurants. The perception of local food was the internet. The main attraction of the 
restaurant was the identity of local food to promote tourism potential in Phetchaburi 
Province that there were four styles. Creative tourism activities using local food with 
the participation of the provincial community found that tourists were satisfied with 
menus that represented the most local identities at 4.75 ± .98. Creating creative 
tourism handbooks were as a public relation for Phetchaburi local food, tourist 
attractions, and the unique menu and pictures.  
 

Keywords: Local food identity, Tourism potential,
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บทที ่1 
บทน ำ 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญ 
 

 ปัจจุบันการท่องเที่ยวถือเป็นอุตสาหกรรมที่ส าคัญในการพัฒนาประเทศไม่ว่าจะเป็น
ทางด้านเศรษฐกิจ สังคม วัฒนธรรม ซึ่งจากการคาดการณ์องค์การท่องเที่ยวโลก (WTO) เมื่อ ปี2550 
พบว่า แนวโน้มขงอากรท่องเที่ยวในปี 2563 จะมีจ านวนนักท่องเที่ยวเดินทางระหว่างประเทศทั่วโลก
เพ่ิมขึ้น 1,500 ล้านคน และคาดการณ์ว่าตั้งแต่ปี 2563 เป็นต้นไป จ านวนนักท่องเที่ยวจากเขต
เศรษฐกิจใหม่ เช่นประเทศสาธารณรัฐประชาชนจีน และประเทศอินเดีย จะมีจ านวนที่เพ่ิมขึ้น โดย
ภูมิภาคเอเชียตะวันตะวันออกเฉียงเหนือจะเป็นอนุภูมิภาคท่ีมีผู้เดินทางไปเยือนสูงสุดในปี 2030        
 การเติบโตของอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวโลกในปัจจุบันและแนวโน้มของการท่องเที่ยวที่มีผู้
เดินทางท่องเที่ยวเพ่ิมขึ้นอย่างต่อเนื่องทุกปีก่อให้เกิดการสร้างรายได้เข้าสู่ประเทศนั้นๆประเทศไทย
เองก็ผลักดันให้มีการพัฒนาและส่งเสริมอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวเพ่ือให้สามารถแข่งขันในตลาดโลก
อย่างมีประสิทธิภาพจึงส่งผลให้อุตสาหกรรมการท่องเที่ยวเป็นอุตสาหกรรมที่มีการเติบโตขึ้นอย่าง
รวดเร็วและสร้างรายได้ให้กับประเทศไทยในล าดับต้นๆ  อย่างไรก็ตามแม้ว่าอุปสงค์การท่องเที่ยวทั้ง
ในและต่างประเทศเพ่ิมขึ้นแต่การแข่งขันส่งเสริมการท่องเที่ยวระหว่างประเทศต่างๆก็มีความรุนแรง
เพ่ิมข้ึนเช่นกันการที่ประเทศจะประสบความส าเร็จในการส่งเสริมการท่องเที่ยวมากน้อยเพียงใดนั้นก็
ขึ้นอยู่กับประสิทธิผลของนวัตกรรมเชิงกลยุทธ์ในการส่งเสริมการท่องเที่ยวของประเทศนั้น  ประเทศ
ไทยเป็นหนึ่งในประเทศที่นักท่องเที่ยวให้ความสนใจและนิยมเดินทางมาท่องเที่ยวรวมทั้งการใช้
บริการในธุรกิจบริการด้านการท่องเที่ยวอย่างต่อเนื่องเพราะนักท่องเที่ยวเล็งเห็นถึงความคุ้มค่าของ
การเดินทางได้สัมผัสแหล่งท่องเที่ยวที่สวนงามและหลากหลาย รวมถึงค่าใช้จ่ายในการท่องเที่ยวที่มี
ความคุ้มค่า ท าให้แต่ละปีจ านวนนักท่องเที่ยวเพิ่มข้ึนอย่างต่อเนื่อง รัฐบาลของประเทศไทยจึงได้มีการ
พัฒนาประเทศเพ่ือตอบสนองความต้องการของนักท่องเที่ยวในการเดินทางท่องเที่ยว  (สมาคม
การตลาดท่องเที่ยวไทย, 2555) 

    โดยในปัจจุบันกระแสการท่องเที่ยวในยุคนี้ นักท่องเที่ยวแสวงหาการใช้ชีวิตที่เรียบง่าย เนิ บ
ช้า และกลับสู่ธรรมชาติมากขึ้น ซึ่งต่างจากรูปแบบการท่องเที่ยวที่ผ่านมา ที่มุ่งเน้นเยี่ยมชมสถานที่
หรือท่องเที่ยวพักผ่อนเพ่ือความบันเทิงรื่นเริงใจ การปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการท่องเที่ยวดังกล่าว 
ก่อให้เกิดรูปแบบการท่องเที่ยวแนวใหม่ที่เรียกว่า “การท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์” (Creative 
Tourism) เป็นการท่องเที่ยวที่น าเสนอโอกาสให้กับผู้มาเยือน ที่จะพัฒนาศักยภาพการสร้างสรรค์ของ
ตนเอง ผ่านการลงมือมีส่วนร่วม และได้รับประสบการณ์ตรงจากการท่องเที่ยวซึ่งการท่องเที่ยวแนว
ใหม่นี้นักท่องเที่ยวมีความกระตือรือร้นที่จะเรียนรู้สิ่งต่างๆ ในจุดหมายปลายทางการท่องเที่ยวที่ไป
เยี่ยมเยือน ทั้งในด้านวิถีชีวิตความเป็นอยู่ ขนบธรรมเนียมประเพณี และวัฒนธรรมท้องถิ่น โดยเน้น
การเข้าไปมีส่วนร่วมผ่านการปฏิสัมพันธ์กับผู้คนในชุมชนนั้นกิจกรรมที่เกี่ยวเนื่องกับการท่องเที่ยวเชิง
สร้างสรรค์มีมากมายหลายด้านด้วยกัน ไม่ว่าจะเป็นด้านศิลปวัฒนธรรม ประเพณีวิถีชีวิต ดนตรี
อาหาร งานหัตถกรรม และอ่ืนๆ อีกมากมาย ที่ล้วนแต่รอให้นักท่องเที่ยวได้เดินทางไปสัมผัสด้วย
ตนเองรัฐบาลมีนโยบายมุ่งเน้นเศรษฐกิจสร้างสรรค์(Creative Economy) โดยบรรจุลงในแผนพัฒนา
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เศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติฉบับที่ 11 (พ.ศ. 2555-2559) โดยเฉพาะบทบาทของท้องถิ่นในการสร้าง
รายได้ทางเศรษฐกิจท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย (2559)  การท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ ที่มุ่งเน้นสร้าง
มูลค่าจากสิ่งที่มีอยู่ทั้งด้านวัฒนธรรม และวิถีชีวิตที่นักท่องเที่ยวและคนในชุมชนท้องถิ่น ส ามารถมี
ส่วนร่วมและสร้างประสบการณ์ใหม่ที่ได้รับจากการเดินทางท่องเที่ยวในแหล่งต่างๆผ่านการบริหาร
จัดการโดยชุมชน  สอดคล้องกับการจัดประชุมแผนยุทธศาสตร์และแผนปฏิบัติการการท่องเที่ยวเขต
พัฒนาการท่องเที่ยวทะเลตะวันตก Royal Coast ณ โรงแรมหัวหิน แกรนด์ โฮเต็ล แอนด์ พลาซ่า อ.
หัวหิน วันที่ 13 มกราคม 2558 ที่กล่าวว่าการดึงต้นทุน ความโด่ดเด่น วัฒนธรรม ประเพณี ชุมชน 
และเอกลักษณ์ของทรัพยากรอาหาร ในเขตท่องเที่ยวกลุ่ม Royal Coast (เพชรบุรี ประจวบคีรีขันธ์ 
ชุมพร ระนอง)  ซึ่งเป็นสิ่งดึงดูดใจทางการท่องเที่ยว การยกระดับมาตรฐานสากลในการรองรับ
นักท่องเที่ยว และเชื่อมโยงถึงการท่องเที่ยวในระดับจังหวัด ระดับประเทศ เพ่ือนบ้าน จะท าให้
แนวโน้มการท่องเที่ยวในเขตท่องเที่ยวกลุ่ม Royal Coast มีเศรษฐกิจที่ดีขึ้นอย่างแน่นอนและการ
สร้างความประทับใจในการใช้บริการร้านอาหารในครั้งแรกจะท าให้เกิดการบอกกล่าวไปยังบุคคลอ่ืนๆ  

การท่องเที่ยวอาหาร (Food Tourism) นับเป็นการท่องเที่ยวทางเลือกอีกประเภทหนึ่งที่
ได้รับความสนใจจากนานาประเทศแหล่งท่องเที่ยวทั่วโลกจ านวนมากต่างใช้อาหารท้องถิ่นเป็น
เครื่องมือส่งเสริมให้นักท่องเที่ยวมาเยือนแหล่งท่องเที่ยวนั้นๆเนื่องจากอาหารท้องถิ่นมีความเป็น
เอกลักษณ์ของตนเองและมีการสืบทอดต่อกันมานานนับร้อยปีมีความส าคัญต่อวิถีการด าเนินชีวิตและ
วัฒนธรรมของคนในชุมชนซึ่งเป็นสิ่งส าคัญในการน าเสนอเอกลักษณ์และวัฒนธรรมตามจุดหมาย
ปลายทางของนักท่องเที่ยวอันเป็นสิ่งกระตุ้นความสนใจที่จะให้นักท่องเที่ยวมาเยือนเป็นครั้งแรกเกิด
ความประทับใจในรสชาติของอาหารและอยากจะกลับมาเยือนอีกในครั้งต่อๆไป ดังนั้นหากประเทศ
ไทยส่งเสริมการท่องเที่ยวด้วยอาหารไทยพ้ืนบ้านก็จะเป็นการส่งเสริมการท่องเที่ยวในเชิงรุกอีกด้าน
หนึ่ง การท่องเที่ยวเชิงอาหารจึงเป็นการใช้อาหารเพ่ือสร้างประสบการณ์ทางการท่องเที่ยว โดย
ประกอบไปด้วย การบริโภคอาหารในการท่องเที่ยว การเตรียมอาหาร และการน าเสนออาหารการให้
ความส าคัญกับรสชาติอาหาร และการปรุงอาหารเพ่ือสร้างประสบการณ์ของการบริโภคอาหารใน
วัฒนธรรมที่ต่างกันในท้องถิ่นต่างๆ  ความส าคัญของอาหารกับการท่องเที่ยวในแต่ละแหล่งท่องเที่ยว
เป็นการกระตุ้นและดึงดูดนักท่องเที่ยวในแต่ละประเภท อาหารพ้ืนเมืองเป็นอาหารประเภทหนึ่งที่
สร้างความสนใจให้นักท่องเที่ยวในการเดินทางมาท่องเที่ยว เนื่องจากสะท้อนวัฒนธรรมท้องถิ่นของ
สถานท่องเที่ยวแต่ละแห่งที่ไม่เหมือนกัน  ซึ่งสอดคล้องกับนโยบายของรัฐบาลที่ให้ความส าคัญในการ
พัฒนาอาหารควบคู่กับการท่องเที่ยวรวมทั้งการประชาสัมพันธ์เกี่ยวกับอาหารไทยของภาครัฐที่ขยาย
ออกไปสู่ระดับสากล (หทัยชนก ฉิมบ้านไร, 2558)  

จากแนวโน้มดังกล่าวข้างต้นประเทศไทยควรมีการส่งเสริมและผลักดันให้แหล่งท่องเที่ยวใน
ท้องถิ่นมี อัตลักษณ์ที่ โดดเด่นในเชิ งวัฒนธรรมอาหารที่ สอดคล้องกับความต้องการของ
ภาคอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวเพื่อส่งเสริมเอกลักษณ์ด้านอาหารพื้นเมืองในการส่งเสริมการท่องเที่ยว
ของจังหวัดทั้งนี้จ าเป็นต้องมีการศึกษาศักยภาพของอาหารพ้ืนเมืองและหาแนวทางการส่งเสริมการ
ท่องเที่ยวผ่านอาหารพ้ืนเมืองซึ่งก่อให้เกิดการทราบอัตลักษณ์ความโดดเด่นของอาหารพ้ืนเมืองเกิด
เป็นสัญลักษณ์ในการประชาสัมพันธ์แหล่งท่องเที่ยวเพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวซึ่งจะเป็นผลดีต่ อการ
อนุรักษ์วัฒนธรรมและวิถีชีวิตและการท าให้ผลิตภัณฑ์การท่องเที่ยวของจังหวัดมีความแตกต่างและมี
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มูลค่าเพ่ิมอีกด้วย  สอดคล้องกับ ทัศนีย์ ลิ้มสุวรรณ, 2548  ศึกษาการพัฒนาศักยภาพของอาหารไทย
เพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยว พบว่าอาหารเป็นปัจจัยที่ส าคัญอย่างหนึ่งส าหรับการมาท่องเที่ยวต่างถิ่นทั้ง
ในกลุ่มชาวไทยและชาวต่างประเทศ นอกจากนั้นในกลุ่มนักท่องเที่ยวชาวต่างประเทศการมาเที่ยว
และได้รับประทานอาหารของแต่ละท้องถิ่นถือว่าเป็นการเรียนรู้ทางด้านวัฒนธรรมและลิ้มลองอาหาร
รสชาติต้นต ารับของท้องถิ่นนั้นๆ อย่างไรก็ตามปัญหาหรือจุดอ่อนของอาหารไทยโดยเฉพาะอาหาร
ท้องถิ่นไทยคือนักท่องเที่ยวส่วนใหญ่มักไม่รู้จักเมนูอาหารไทยประจ าท้องถิ่นยกเว้นรายการอาหารไทย
ยอดนิยมเพียงเท่านั้น  นอกจากนั้นสิ่งที่จะท าให้ชาวต่างประเทศลังเลไม่กล้ารับประทานอาหารไทย
เนื่องจากไม่ทราบส่วนประกอบของอาหารไทยรสชาติที่จัดจ้านไม่รู้จักวิธีรับประทานและไม่รู้ว่า
ส่วนประกอบใดรับประทานได้ส่วนประกอบใดรับประทานไม่ได้ การบริการอาหารไทยส าหรับชาว
ต่างประเทศควรให้ข้อมูลเกี่ยวกับส่วนประกอบของอาหารพยายามหลีกเลี่ยงส่วนประกอบที่ชาว
ต่างประเทศไม่นิยมรับประทาน ประยุกต์ให้สอดคล้องกับวัฒนธรรมการดื่มของบางประเทศและปรับ
วิธีการบริการบางอย่างให้เป็นสากล  ดังนั้นการน าเอกลักษณ์ทางอาหารไทยเพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยว
ในประเทศไทยผสมผสานด้วยความต้องการของนักท่องเที่ยวโดยเพ่ิมกลยุทธ์ในการพัฒนาขีด
ความสามารถการท่องเที่ยวของประเทศไทยที่ส าคัญอีกประการหนึ่ง ทั้งนี้เนื่องจากประเทศไทยเป็น
แหล่งท่องเที่ยวที่มีคุณภาพเป็นเมืองอู่ข้าวอู่น้ าและมีขีดความสามารถในการแข่งขันด้านการท่องเที่ยว
ระดับโลกตลอดจนมีอาหารมากมายหลากหลายรูปธรรมที่ผสมผสานกับวัฒนธรรมของไทยซึ่งถือเป็น
จุดเด่นที่ส าคัญอย่างยิ่งสามารถสร้างรายได้และกระจายรายได้โดยค านึงถึงความเป็นธรรมสมดุลและ
ยั่งยืน โดยการส่งเสริมให้เกิดผลิตภัณฑ์ใหม่ทางการท่องเที่ยวซึ่งเป็นส่วนหนึ่งของการพัฒนาและการ
จัดการการท่องเที่ยวสมัยใหม่ที่ตระหนักถึงการน าทุนท้องถิ่นวัฒนธรรมในรูปแบบอาหารมาต่อยอด
พัฒนาและน าเสนอในรูปแบบผลิตภัณฑ์ทางการท่องเที่ยวรูปแบบใหม่ที่มีอัตลักษณ์และมีความ
เฉพาะตัวของแหล่งท่องเที่ยวซึ่งจะเป็นเสน่ห์หลักของการท่องเที่ยวในการดึงนักท่องเที่ยวเข้าสู่และ
เป็นการสนับสนุนให้เกิดการสร้างรายได้เพ่ิมข้ึน 

การพัฒนาเอกลักษณ์อาหารท้องถิ่นเพชรบุรี เพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวนั้นอาหารท้องถิ่ นจึง
เป็นการผลิตเชิงอนุรักษ์ฟ้ืนฟูและพัฒนาเพื่อให้ระบบการผลิต ระบบเศรษฐกิจ ระบบสังคมและ ระบบ
ชุมชนด ารงอยู่อย่างยั่งยืนรูปแบบของอาหารท้องถิ่นเพ่ือการท่องเที่ยวจึงเป็นทางออกหรือทางเลือก
ของการพัฒนาอีกทางหนึ่งหากสามารถปรับเปลี่ยนแนวทางและรูปแบบอาหารท้องถิ่นเพ่ือการ
ท่องเที่ยวให้เป็นผลิตภัณฑ์การท่องเที่ยวที่มีคุณภาพจะท าให้ประชาชนท้องถิ่นมีคุณภาพชีวิตดีขึ้น
ครอบครัวอบอุ่นชุมชนสงบร่มเย็นสังคมวัฒนธรรมรุ่งเรืองเศรษฐกิจมั่นคงสภาพแวดล้อมสมดุลและ
ยั่งยืนซึ่งเป็นประโยชน์และพึงปรารถนาอันเป็นความมั่นคงของประเทศชาติส าหรับการส่ง เสริมและ
พัฒนาอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวของประเทศที่ผ่านมามีผลท าให้เกิดการขยายตัวทางเศรษฐกิจอย่าง
ต่อเนื่อง ในการประกอบอาหารท้องถิ่นเพ่ือให้ได้รับความนิยมส าหรับนักท่องเที่ยวทั้งชาวไทยและชาว
ต่างประเทศนั้นผู้ประกอบการ ต้องค านึงถึงพฤติกรรมการบริโภค และวัฒนธรรมของผู้บริโภคอาหาร
เนื่องจากอาหารไทยเป็นอาหารที่มีเอกลักษณ์ผสมผสานด้วยศิลปวัฒนธรรม และมีรสชาติที่กลมกล่อม 
โดยส่วนประกอบอาหารมักประกอบด้วยสมุนไพรและเครื่องเทศที่มีคุณค่าทางเภสัชวิทยาอีกทั้ง
รูปลักษณ์ของอาหารไทยต้องมีความสวยงามเป็นทั้งอาหารตาและอาหารปากรวมถึงมีการจัดรายการ
อาหารแต่ละจานด้วยความหลากหลายในชุดส ารับแต่ละม้ือและต้องเข้าชุดกันได้ อย่างกลมกลืน   
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ดังนั้นงานวิจัยเรื่อง การพัฒนาเอกลักษณ์อาหารท้องถิ่นเพชรบุรีด้วยการจัดกิจกรรมการ
ท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์โดยการใช้การมีส่วนร่วมของชุมชน เพ่ือสร้างศักยภาพทางการท่องเที่ยว 
จังหวัดเพชรบุรี เป็นการรวบรวมต ารับอาหารท้องถิ่นเพชรบุรี และการสัมภาษณ์ผู้ประกอบการถึง
สภาพการด าเนินธุรกิจร้านอาหาร และศึกษาพฤติกรรมและความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวที่มีต่อ
อาหารท้องถิ่นเมืองเพชร เพ่ือน ารายการอาหารที่ได้รับความชอบจากนักท่องเที่ยวมาจัดท ารูปแบบ
อาหารท้องถิ่นเพชรบุรี โดยการใช้วัตถุดิบในท้องถิ่นออกมาเป็นจุดเด่นในแต่ละเมนู และการ
ผสมผสานความเป็นเอกลักษณ์ท้องถิ่น และพัฒนารูปร่างหน้าตาอาหาร ให้น่าสนใจ เป็นที่จดจ าใน
กลุ่มนักท่องเที่ยว ซึ่งเป็นแนวทางที่จะช่วยท าให้อาหารท้องถิ่น เป็นที่รู้จักและเป็นที่นิยม สร้างการ
รับรู้ของนักท่องเที่ยวจากกิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ด้วยการใช้ต ารับอาหารท้องถิ่นเพชรบุรี
ด้วยการมีส่วนร่วมของชุมชน จนเกิดความตระหนักถึงความส าคัญของมรดกทางศิลปวัฒนธรรม
ประเพณีของจังหวัด ร่วมช่วยกันฟ้ืนฟูและอนุรักษ์ไว้เพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวต่อไป 
 
1.2 วัตถุประสงค์ของกำรวิจัย 
 

1. เพ่ือวิเคราะห์สภาพและการด าเนินงานของผู้ประกอบการอาหารท้องถิ่นในจังหวัดเพชรบุรี 
2. เพ่ือรวบรวมต ารับอาหารท้องถิ่นของจังหวัดเพชรบุรี 
3. เพ่ือศึกษาพฤติกรรมของนักท่องเที่ยวที่ใช้บริการอาหารท้องถิ่นในจังหวัดเพชรบุรี 
4. เพ่ือก าหนดรูปแบบอาหารท้องถิ่นในการส่งเสริมศักยภาพการท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี 
5. เพ่ือจัดกิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์อาหารท้องถิ่นเพชรบุรีด้วยการมีส่วนร่วมของ

ชุมชนจังหวัดเพชรบุรี 
6. เพ่ือจัดท าคู่มือการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์เพ่ือเป็นสื่อประชาสัมพันธ์อาหารท้องถิ่นเพชรบุรี 

 
1.3 ตัวแปรที่ศึกษำ   
      ตัวแปรต้น คือ  ต ารับอาหารท้องถิ่นเพชรบุรี  
      ตัวแปรตาม คือ รูปแบบอาหารท้องถิ่นเพชรบุรีในการส่งเสริมศักยภาพการท่องเที่ยวในจังหวัด
เพชรบุรี  
 
1.4  นิยำมศัพท ์

เอกลักษณ์อำหำรท้องถิ่น  หมายถึง อาหารของชาวเพชรบุรีที่มีการสั่งสมถ่ายทอดอย่าง
ต่อเนื่องจนเป็นเอกลักษณ์ประจ าเมืองเพชรมีการปรุงอย่างประณีตบรรจงมีความสวยงามทั้ง
รูปลักษณะและสีสันที่มีความเฉพาะตัวโดยมีลักษณะแตกต่างกันไปตามแต่ละท้องถิ่น  และได้ปฏิบัติ
สืบต่อกันมาหลายชั่วอายุคนจนเกิดเป็นวัฒนธรรมการกินของชาวเพชรบุรี  

กำรท่องเที่ยวเชิงสร้ำงสรรค์  หมายถึง รูปแบบการท่องเที่ยวที่เปิดโอกาสให้นักท่องเที่ยว
หรือผู้มาเยือนได้พัฒนาหรือได้ใช้ศักยภาพหรือความสามารถด้านแนวคิดสร้างสรรค์ของนักท่องเที่ยว
เ อ ง  โ ด ย ก า ร เ ข้ า ไ ป มี ส่ ว น ร่ ว ม ขอ ง ท้ อ ง ถิ่ น ผ ส ม ผส า น กั บ แ น ว คิ ด  จิ น ต น า ก า ร ข อ ง
นักท่องเที่ยว สร้างสรรค์กิจกรรมขึ้นมาใหม่ 
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1.5  ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 
1. ผู้ประกอบการร้านอาหารรวมทั้งแหล่งท่องเที่ยวได้แนวทางในการพัฒนาต ารับอาหาร 

ท้องถิ่นส าหรับนักท่องเที่ยว 
2. สร้างมูลค่าเพ่ิมให้อาหารท้องถิ่นเมืองเพชรโดยการบูรณาการกับการสถานที่ท่องเที่ยว  

ร้านอาหารส าหรับนักท่องเที่ยวท าให้มีรายได้เพ่ิมมากขึ้น 
3. ผู้ประกอบการรายใหม่หรือผู้สนใจสามารถน าต ารับอาหารท้องถิ่นเมืองเพชรในการสร้าง 

รูปแบบโดยบูรณาการต ารับอาหารท้องถิ่นไปใช้ในการวางแผนธุรกิจพัฒนาและปรับปรุงการ
ด าเนินงานให้ตอบสนองความต้องการของนักท่องเที่ยวได้มากยิ่งข้ึน 

4. หน่วยงานภาครัฐ/เอกชนที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจอาหารสามารถน าผลวิจัยไปประยุกต์ใช้ในแหล่ง 
ท่องเที่ยวอื่นๆเพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมร่วมกับอาหารท้องถิ่น 
 
1.6  กรอบแนวคิดกำรวิจัย 
             

ตัวแปรต้น         ตัวแปรตำม 
      
 ศึกษาสภาพการด าเนินงาน

ของสถานประกอบการ
ร้านอาหารท้องถิ่นในจังหวัด
เพชรบุรี 

รวบรวมต ารับอาหารท้องถิ่น  
คาว-หวาน เพชรบุรี 

รูปแบบอาหารท้องถิ่นในการ
ส่งเสริมศักยภาพการท่องเที่ยว
จังหวัดเพชรบุรี 

คู่มือการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์
อาหารท้องถ่ินเพชรบุรี 

ศึกษาแนวคิด ทฤษฎีเกี่ยวกับ
การท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ 
 



บทที่ 2 
เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
การวิจัยเรื่อง พัฒนาเอกลักษณ์อาหารท้องถิ่นเพชรบุรีด้วยการจัดกิจกรรมการท่องเที่ยวเชิง 

สร้างสรรค์โดยการมีส่วนร่วมของชุมชน เพ่ือสร้างศักยภาพทางการท่องเที่ยว จังหวัดเพชรบุรี ผู้วิจัยได้
ค้นคว้า เอกสาร แนวคิดทฤษฎี และงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง ดังรายละเอียดต่อไปนี้  
 
2.1 ความรู้เกี่ยวกับอาหารไทย  

อาหารไทย เป็นมรดกทางวัฒนธรรมประเภทหนึ่ง เป็นการบันทึกรสนิยมและภูมิปัญญาที่ 
บรรพบุรุษถ่ายทอดให้แก่อนุชนรุ่หลังสืบทอดกันมาจนถึงทุกวันนี้  ซึ่งนอกจากจะเป็นความภาคภูมิใจ
ในความเป็นอารยชนของชาติไทยแล้ว ในยุคปัจจุบันอาหารไทยยังมีบทบาทในฐานะสื่อวัฒนธรรมอีก
ด้วยเพราะปัจจุบันอาหารไทยได้รับความนิยมอย่างกว้างขวาง 

2.1.1 ความหมายของอาหารไทย 
อาหารไทย เป็นอาหารประจ าชนชาติไทยที่มีการสั่งสมถ่ายทอดมาอย่างต่อเนื่องจนเป็น

เอกลักษณ์ประจ าชาติ 
กอบแก้ว นาจพินิจ (2542) กล่าวว่าอาหารเป็นสิ่งที่มนุษย์รับประทานเข้าไปเพ่ือเป็นพลังงาน

หล่อเลี้ ยงชีวิต  มีคุณสมบัติ ในการบ ารุ งรักษาซ่อมแซมร่ างกายให้อยู่ ในสภาพที่ สมบูรณ์                     
เมื่อน ามาปรุงแต่งด้วยวัตถุดิบและวิธีการโดยเฉพาะตามแบบวัฒนธรรมไทยจึงเรียกว่า “อาหารไทย” 

ศรีสมร  คงพันธุ์ และคณะ (2550) กล่าวว่า อาหารคือสิ่งจ าเป็นต่อร่างกายร่างกายต้องการ
สารอาหารเพ่ือสร้างและซ่อมแซมให้พลังงานและเพ่ือให้ร่างกายท างานทุกวันโดยต้องค านึงถึง  เพศ
อายุ อาชีพ วัย และลักษณะการท างาน เช่น หญิงมีครรภ์ เด็ก ผู้สูงอายุ และอาหารที่รับประทานใน
แต่ละวันควรครบ 5 หมู่ 

อมราภรณ์  วงศ์ฟัก (2551) กล่าวว่า อาหารไทย หมายถึง อาหารที่ประชาชนซึ่งอาศัยอยู่ใน
เขตประเทศไทย น าวัตถุดิบที่หาได้หรือที่มีอยู่ในบริเวณนั้นมาหุงต้ม เพ่ือใช้เป็นอาหารและได้ปฏิบัติ
สืบต่อกันมาหลายชั่วอายุคน จนเกิดเป็นวัฒนธรรมการรับประทานของคนไทยและยอมรับเป็นอาหาร
ประจ าชาติไทยในที่สุด 

ราชบัณฑิตยสถาน (2556) ให้ความหมายของอาหารว่า อาหาร หมายถึง ของกินเครื่องค้ าจุน
ชีวิตเครื่องหล่อเลี้ยงชีวิตโดยปริยาย หมายถึงสิ่งมีชีวิตลักษณะคล้ายคลึง เช่น อาหารตาอาหารใจ 
อาหารว่าง ของว่าง เครื่องว่าง 

โสรัจจ์ วิสุทธิแพทย์ (2557) ได้ให้ความหมายของอาหารไทยว่า หมายถึง สิ่งใดๆ ที่คนไทย
รับประทานมีคุณสมบัติที่ก่อให้เกิดประโยชน์ต่อร่างกาย ให้พลังงานบ ารุงรักษาร่างกายให้สมบูรณ์
แข็งแรงและมีคุณค่าทางจิตใจต่อคนไทย โดยน าวัตถุดิบที่มีหรือหาได้มาประกอบเป็นอาหารและ
ปฏิบัติสืบทอดกันต่อมา 

กล่าวโดยสรุปอาหารไทย หมายถึง สิ่งที่มนุษย์รับประทานเพ่ือเป็นพลังงานในการด าเนินชีวิต
มีคุณสมบัติในการบ ารุงรักษาซ่อมแซมร่างกายให้อยู่ให้สมบูรณ์ 
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2.1.2 ความส าคัญของอาหารไทย 
ประเทศไทยเป็นประเทศหนึ่งที่มีอากาศร้อนชื้น ท าให้มีพืชพันธุ์ธัญญาหารอุดมสมบูรณ์ 

เพียงพอต่อการด าเนินชีวิตที่พ่ึงพิงธรรมชาติในแต่ละท้องถิ่น จึงเป็นปัจจัยส าคัญที่สะท้อนวัฒนธรรม
การบริโภค เช่น การอาศัยพืชธรรมชาติ การจับสัตว์น้ า การหาอาหารในทะเล และรวมถึงการเก็บ
รักษาในรูปของการถนอมอาหาร 

(1) อาหารไทยเป็นอาหารที่ให้สารอาหารครบทุกหมู่  มีส่วนประกอบของวัตถุดิบที่ให้
คุณค่าทางโภชนาการครบถ้วนตามหลักโภชนาการในศิลาจารึกหลักที่  1 สมัยกรุงสุโขทัยกล่าวว่า               
“ในน้ ามีปลาในนามีข้าว” ซึ่งเป็นหลักฐานระบุวัตถุดิบในการประกอบอาหารว่า มีคุณค่าทั้ง โปรตีน
ไขมันที่ได้จากเนื้อปลา มีคาร์โบไฮเดรตจากข้าว ส่วนแร่ธาตุและวิตามินนั้นได้รับจากพืชผักเป็นส าคัญ
ดังเช่น อาหารไทยชนิดหนึ่ง คือ น้ าพริกปลาทู เป็นอาหารที่นิยมรับประทานของคนทุกภูมิภาคของ
ไทย เป็นตัวอย่างอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการจาก ผัก ปลา และชูรสชาติด้วยกลิ่นหอมจาก
กระเทียม กะปิ มะนาว และพริกข้ีหนู เป็นต้น (กอบแก้ว  นาจพินิจ, 2542) 

(2) อาหารไทยเป็นยารักษาโรค เนื่องจากอาหารไทยนั้นปรุงแต่งจากพืชผักและสมุนไพร
นอกจากจะให้สารอาหารครบ 5 หมู่แล้ว ยังเป็นยารักษาโรคอีกด้วย ชาวไทยจึงมีเหตุผลในการ
รับประทานอาหารอย่างเหมาะสมกับฤดูการเสมอ เช่น เมื่อย่างเข้าสู่ฤดูหนาวซึ่งเป็นรอยต่อระหว่าง
ฤดูกาล ประชาชนมักป่วยเป็นไข้หวัด ผู้ใหญ่จะปรุงอาหารด้วยดอกแค และยอดแคเสมอ โดยเชื่อกัน
ว่า แก้ไข้หัวลม เป็นต้น นอกจากนี้ยังใช้พืชผักสมุนไพรเพ่ือการบ ารุงรักษาและป้องกันโรคภัยต่างๆ 
อาหารไทยจึงมีคุณค่าต่อการสร้างเสริมสุขภาพ (สถาบันอาหาร, 2551) 

(3) อาหารไทยเป็นกิจกรรมที่ สร้ างสัมพันธภาพในครอบครัวและชุมชนโลก                   
การรับประทานอาหารแบบไทยนั้น รับประทานเป็นส ารับ ซึ่งเป็นโอกาสให้คนในครอบครัวได้พบปะ
พูดคุยสร้างความอบอุ่นแก่กันเป็นอย่างดี จึงมิใช่เรื่องแปลกที่จะเห็นความอบอุ่นกระจายไปถึงชุมชน
ด้วยเมื่อชุมชนมีกิจกรรมทางสังคม เช่น การทอดกฐิน การท าบุญ มีการเลี้ยงอาหารบุคคลที่มา
รว่มงานมีการรับประทานอาหารร่วมกันทั้งบุคคลในท้องถิ่นและบุคคลต่างท้องถิ่น นับว่าอาหารมีส่วน
ในการสร้างมิตรไมตรีแก่กันและเมื่อชาวต่างชาติที่ได้ลิ้มลองอาหารไทย ต่างติดใจในรสชาติอาหารไทย
จึงเปรียบเสมือน “ทูตวัฒนธรรม” มีบทบาทในการสนับสนุนส่งเสริมการท่องเที่ยวและการน ารายได้
เข้าประเทศ 

(4) อาหารไทยเป็นอาหารที่ให้สารอาหารครบถ้วนครบทุกหมู่ตามหลักโภชนบัญญัติของ
ไทยและมีคุณสมบัติเป็นยารักษาโรคมีความหลากหลายไปด้วยพืชผักสมุนไพรที่มีคุณสมบัติในป้องกัน
และรักษาโรคนอกจากนี้รูปแบบการปรุงและการบริโภคที่เป็นเอกลักษณ์เมื่อรับประทานเป็นส ารับท า
ให้เกิดสันทนาการต่อกันระหว่างผู้บริโภคก่อเกิดคุณค่าทางจิตใจและมีความส าคัญในการส่งเสริมการ
ท่องเที่ยวของไทย (โสรัจจ์ วิสุทธิแพทย์, 2557) 

2.1.3 ลักษณะอาหารไทย 
อาหารไทยมีลักษณะ “ต้องลิ้นถูกปาก” เป็นจุดเด่นที่แตกต่างจากอาหารของชาติอ่ืนคือมี

รสชาติ “กลมกล่อม” อาหารไทยประกอบด้วยรสชาติหลากหลาย ได้แก่ รสเปรี้ยว รสหวาน รสมัน 
รสเค็ม รสเผ็ด รสขม รสฝาด และรสจืดพร้อมสรรพโดยขึ้นอยู่กับชนิดของอาหารนั้นๆ เป็นส าคัญ
นอกจากนี้ยังมี กลิ่น สี สัดส่วนของส่วนประกอบอาหารที่ปรุงอย่างลงตัว รวมทั้งการจัดแต่งอย่าง
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สวยงาม การแกะสลักอย่างละเอียดอ่อนวิจิตรบรรจงเพ่ือรับประทานเป็นเครื่องเคียง  ความสวยงาม
ประณีตเหล่านี้นับเป็นเอกลักษณ์ของอาหารไทยทั้งสิ้น (กอบแก้ว นาจพินิจ, 2542) ได้สรุปลักษณะ
ของอาหารไทยดังนี ้

 2.1.3.1 รสอาหารไทยที่เรียกว่า “กลมกล่อม” นั้นประกอบไปด้วยรสต่างๆ หลายรส                   
หากบุคคลใดสามารถประกอบอาหารได้รสกลมกล่อมจะเรียกว่าเป็นผู้มี “รสมือ” รสอาหารไทยเป็น
รสชาติที่เฉพาะเจาะจง เป็นเอกลักษณ์ของอาหารไทยไม่ว่าจะรับประทานที่ใดก็สามารถบ่งบอกได้ว่า
เป็นรสชาติของอาหารไทยรสต่างๆ ของอาหารไทยม ีดังนี้ 
  (1) รสเปรี้ยว อาหารไทยประเภทน้ าพริก ต้มย า ย าชนิดต่างๆ และแกงส้มจะมีรส
เปรี้ยวปรุงอยู่ด้วยเสมอ บางชนิดมีรสเปรี้ยวน า บางชนิดต้องมีหลายรสพร้อมรสเปรี้ยว พืชสวนที่
น ามาใช้ปรุงรสเปรี้ยว ได้แก่ มะนาว ตะลิงปลิง มะอึก มะดัน มะกรูด ส้มซ่า ส้มแขก ส้มเหม็น
ส้มเขียวหวาน ระก า มะกอก มะขาม ใบชะมวง มดแดง น้ าส้มสายชู สิ่งเหล่านี้นอกจากจะชูรสอาหาร
แล้วยังจะช่วยท าให้เนื้อสัตว์ไม่เลี่ยนและช่วยเจริญอาหาร 
  (2) รสหวาน อาหารไทยนิยมใส่น้ าตาลให้มีรสค่อนข้างหวาน เช่น หมูหวาน พะโล้   
ไข่ลูกเขย ปลาทูต้มเค็ม ขนมจีนน้ าพริก เป็นต้น แต่อาหารไทยประเภทอ่ืนอาจใส่น้ าตาลได้บ้างเพ่ือให้
มีรสกลมกล่อมขึ้นแต่ไม่หวานเกินไปไม่ใช่รสหวานน าสิ่งที่น ามาปรุงรสหวาน ได้แก่ น้ าตาลทราย
น้ าตาลมะพร้าว ตาลโตนด และน้ าอ้อย และรสหวานกลมกล่อมในแกงจืดนิยมใช้ความหวานจาก
เนื้อสัตว์กระดูกสัตว์และผักบางชนิด เช่น หัวผักกาด เป็นต้น 
  (3) รสมัน รสมันของอาหารไทยได้จากพืช เช่น มะพร้าว ถั่วลิสงเป็นส าคัญ 
นอกจากนั้นยังจะได้ความมันจากเนื้อสัตว์ เช่น หมู ไก ่ปลา กุ้ง เป็นต้น เมื่อน าไปผสมอาหารจะท าให้ 
อาหารมีรสกลมกล่อมและนุ่มนวลขึ้น 
  (4) รสเค็ม รสเค็มของอาหารไทยส่วนใหญ่ใช้น้ าปลาในการปรุงรส น้ าปลาไทย มี  
กลิ่นหอมเมื่อปรุงอาหารจะช่วยชูรสชาติและนิยมใช้เกลือ ปลาร้า เต้าเจี้ยว ซีอ้ิว และซอสปรุงรส
เช่นกัน 
  (5) รสเผ็ด รสดั้งเดิมของอาหารไทยมีรสเผ็ดไม่มากนัก ความเผ็ดของอาหารไทยมีไว้
แก้เลี่ยนดับกลิ่นคาวของเนื้อสัตว์ และช่วยชูรสอาหาร จึงไม่จ าเป็นต้องเผ็ดมากนัก ความเผ็ดในอาหาร
ไทยขึ้นอยู่กับผู้ปรุง และผู้รับประทานเป็นส าคัญ รสเผ็ดของอาหารไทยได้มาจากพืชผักชนิดต่างๆ   
เช่น พริกสด พริกแห้ง พริกไทยสด พริกไทยแห้ง กระเทียม กานพลู ใบกระเพรา ขิง กระชายเป็นต้น 
  (6) รสขมและรสฝาด ได้จากการน าพืชผักที่มีรสขมและรสฝาดมาประกอบเป็น
อาหารคนไทยนิยมรับประทานอาหารที่มีรสขมและรสฝาดดังส านวนที่ว่า “หวานเป็นลมขมเป็นยา”
ทั้งนี้ เพ่ือต้องการคุณค่าจากความขมของพืชผักต่างๆ ในอาหารเพราะพืชผักหลายอย่างสามารถ
รับประทานเป็นยารักษาโรค หรือมีสรรพคุณเป็นยารักษาโรคได้ เช่น มะระ มะแว้ง สะเดา ดอกแค 
ยอดหวาย ฝักเพกา ส่วนรสฝาดได้จากหัวปลี กล้วยดิบ ยอดมะม่วงหิมพานต์เป็นต้น 

 2.1.3.2 กลิ่นของอาหารไทย อาหารไทยมีกลิ่นหอมของสมุนไพรเครื่องเทศและ
เครื่องปรุงต่างๆ ที่เป็นกลิ่นเฉพาะตัวที่ไม่เข้มข้นรุนแรงจนเกินไป กลิ่นหอมต่างๆ เหล่านี้ จะช่วย
กระตุ้นเรียกน้ าย่อยท าให้อยากรับประทานอาหาร และช่วยดับกลิ่นคาวของเนื้อสัตว์ ท าให้ผู้รับ
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ประทานสามารถรับประทานด้วยความเจริญอาหารเพราะมีกลิ่นหอมช่วยชูรสกลิ่นของอาหารไทย 
ดังนี้ 
  (1) กลิ่นที่ได้จากพืชสมุนไพรต่างๆ เป็นกลิ่นที่หอมฉุนและสามารถใช้ดับกลิ่นได้    
เช่น กระชาย นิยมใส่กระชายในอาหารที่มีปลาเป็นส่วนประกอบ อาจใช้วิธีฝาน หั่นเป็นเส้น แกะสลัก
หรือโขลกลงในอาหารก็ได้ หรือตะไคร้ใช้ดับกลิ่นคาวปลาได้เช่นกัน และยังนิยมใส่ลงในอาหาร
ประเภทย าพล่า ต้มย าและแกง หรือพริกไทยจะมีกลิ่นหอมฉุนมีรสชาติเผ็ดร้อน จึงนิยมน ามาใส่ใน
อาหารทั้งแบบดิบและแบบแห้ง โดยการบุบหรือป่นเพ่ือประโยชน์ในการสร้างกลิ่นหอมและดับกลิ่น
คาวของเนื้อสัตว์ เช่น เนื้อสัตว์ที่ใช้ในแกงป่า แกงเขียวหวาน และผัดเผ็ดและยังใช้กลิ่นหอมจากพืชผัก
อีกหลายชนิด เช่น ผิวและผลของมะกรูด รากและใบของผักชีส่วนใบของพืชสวนครัวเช่นใบกระเพรา 
ใบแมงลัก ใบยี่หร่าเป็นต้น 
  (2) กลิ่นที่ได้จากเนื้อสัตว์ ได้แก่ กลิ่นจากปลาอินทรีย์เค็ม ปลากุเลา ปลาร้ากลิ่นจาก
แมงดา ถั่วเน่า และกลิ่นจากกะปิช่วยปรุงแต่งกลิ่นของอาหารให้มีลักษณะเฉพาะตัวและมีกลิ่น
เฉพาะตัวอีกด้วย 

 2.1.3.3 สีของอาหารไทย สีของอาหารไทยเป็นสิ่งที่ดึงดูดใจผู้พบเห็นเพราะคนไทยนั้น
นอกจากจะนิยมรับประทานอาหารที่รสชาติอร่อยแล้วยังนิยม “อาหารตา” อีกด้วยอาหารไทยจึง
ได้รับการปรุงแต่งให้มีรสชาติดี และมีสีสวยเพื่อดึงดูดใจให้น่าลิ้มลองสีต่างๆ ได้มาจากวัตถุดิบดังนี้ 
  (1) สีที่ได้จากพืชเช่น ใบโหระพา นิยมใส่เป็นส่วนผสมในเครื่องแกงเพ่ือให้เครื่องแกง
มีสีสวย สีจากพริกที่มีทั้งสีเขียว สีแดง และสีเหลือง ใช้ได้ทั้งพริกสดและพริกแห้งใช้ปรุงแต่งสี สีจาก
ขมิ้น อาหารที่ใส่ขมิ้นจะมีสีเหลือง นิยมใช้ขมิ้นทั้งในอาหารคาวและอาหารหวาน สีจากมะเขือเทศ
นิยมน ามาใช้ปรุงอาหารและเป็นส่วนประกอบในการตกแต่งภาชนะ สีจากดอกไม้ เช่น ดอกอัญชัน 
กระเจี๊ยบ เป็นต้น 
  (2) สีที่ได้จากสัตว์และผลผลิตจากสัตว์ เช่น สีจากมันกุ้ง สีจากไข่แดงนิยมน ามา
เคลือบผิวอาหารให๎มีความสวยงาม เช่น การชุบไข่ทอด การห่อไข่ สีจากกะปินิยมน ามาท าข้าวคลุก
กะปิและปรุงน้ าพริก เป็นต้น ด้วยอาหารไทยมีลักษณะเฉพาะตัวดังกล่าวข้างต้นนั้นท าให้สามารถ
อนุมานได้ว่าวิธีการรับประทานที่เป็นเอกลักษณ์ของคนไทย โดยวิธี “ร่วมส ารับ” เป็นรูปแบบการ
รับประทานอาหารที่มีรสชาติและวิธีท าท่ีต่างกันน ามารับประทานร่วมกัน 

 กล่าวโดยสรุปอาหารไทยมีลักษณะเด่น คือ มีรสชาติกลมกล่อมเป็นการน าวัตถุดิบจาก
ธรรมชาติอันหลากหลายด้วยคุณสมบัติด้าน รส กลิ่น สี ฯลฯ มาจัดปรุงด้วยกรรมวิธีต่างๆ อย่างลงตัว 
ในทุกขั้นตอนของการท าอาหารมีความพิถีพิถันในการเตรียมวัตถุดิบ การประกอบอาหาร และการจัด
เสิร์ฟที่จัดแต่งอย่างสวยงาม และน ามารับประทานร่วมกันเป็นส ารับ 

 
2.2. ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร 

2.2.1 ความหมายของภูมิปัญญา 
ภูมิปัญญา ตรงกับค าศัพท์ภาษาอังกฤษว่า Wisdom มีความหมายว่า ความรู้ความสามารถ 

ความเชื่อ ความสามารถทางพฤติกรรม และความสามารถในการแก้ไขปัญหาของมนุษย์ ได้มีผู้กล่าวถึง
ความหมายของภูมิปัญญาไว้ต่างๆ ดังนี้ 
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พัทยา สายหู (2534) กล่าวว่า ภูมิปัญญา หมายถึง ความรู้ความคิดที่ได้สั่งสมไว้ซึ่งภูมิปัญญา
ของมนุษย์ในระดับบุคคล หรือระดับกลุ่ม ประกอบด้วย 3 ส่วน คือ ส่วนที่เป็นประสบการณ์โดยตรง
ของชีวิตผู้นั้น หรือกลุ่มนั้นส่วนที่ได้รับมาจากความรู้ความคิดของผู้อ่ืนจากประสบการณ์ของบุคคล 
หรือกลุ่มอ่ืน และส่วนที่ตนสังเคราะห์ขึ้นมาใหม่จากประสบการณ์ของตัวเองและจากค าบอกเล่า สั่ง
สอนของผู้อื่น 

เอกวิทย์ ณ ถลาง (2539) ได้ให้ความหมายของภูมิปัญญา หมายถึง ความรู้ ความคิดความ
เชื่อ ความสามารถ ความจัดเจนที่กลุ่มชนได้จากประสบการณ์ท่ีสั่งสมไว้ในการปรับตัว และด ารงชีพใน
ระบบนิเวศ หรือสภาพแวดล้อมทางธรรมชาติ สิ่งแวดล้อมทางสังคม และวัฒนธรรมที่ได้มีการพัฒนา
สืบสานกันมา ภูมิปัญญาเป็นผลของการใช้สติปัญญาปรับตัวกับสภาวะต่างๆในพ้ืนที่ที่กลุ่มชนนั้นตั้ง
หลักแหล่งถิ่นฐานอยู่และได้แลกเปลี่ยนสังสรรค์ทางวัฒนธรรมกับกลุ่มชนอื่นจากพ้ืนที่สิ่งแวดล้อมอ่ืนที่
ได้มีการติดต่อสัมพันธ์กันแล้วรับหรือปรับเปลี่ยนน ามาสร้างประโยชน์หรือแก้ปัญหาได้ในสิ่งแวดล้อม
บริบททางสังคมและวัฒนธรรมของกลุ่มชนนั้น 

กรมศิลปากร (2543) กล่าวว่า ภูมิปัญญาเป็นความรู้ที่ได้สั่งสมสืบทอดและปฏิบัติต่อกันมา 
เพ่ือใช้ในการแก้ปัญหาต่างๆ ที่ท าให้คุณภาพชีวิตดีขึ้น ซึ่งเกิดจากการเรียนรู้จากคนรุ่นหนึ่งสืบทอด
ไปสู่คนอีกรุ่นหนึ่ง 

ประสงค ์ สินเดช (2547) กล่าวว่า ภูมิปัญญา หมายถึง พ้ืนเพรากฐานความรู้ของชาวบ้าน ซึ่ง
เกิดจากประสบการณ์ที่สืบต่อกันมา ทั้งทางตรงและทางอ้อม ภูมิปัญญาเกิดจากการสะสมการเรียนรู้
มาเป็นระยะเวลานาน ความรู้ที่ เป็นภูมิปัญญา จึงหมายถึงความรู้ความสามารถความเชื่อ
ความสามารถทางพฤติกรรม และความสามารถในการแก้ไขปัญหาของมนุษย์ที่สั่งสมกันมาตั้งแต่อดีต
จนถึงปัจจุบัน ที่เกี่ยวกับจารีต ประเพณี วิถีชีวิต การท ามาหากิน การศึกษาเล่าเรียน พิธีกรรมต่างๆ 
การใช้เทคโนโลยีเพ่ือให้เกิดความสมดุลของความสัมพันธ์ระหว่างคนกับคน คนกับสิ่งแวดล้อม และคน
กับสิ่งเหนือธรรมชาติ เพ่ือให้เกิดความสุขในการด ารงชีวิต 

กล่าวได้ว่าภูมิปัญญาเป็นความรู้ที่เป็นแบบแผนปฏิบัติสืบทอดต่อกันมาจากผู้รู้จากบรรพบุรุษ
ที่ใช้ส าหรับการปรับตัวให้สัมพันธ์กับสิ่งแวดล้อม และธรรมชาตินั้นๆ โดยทางตรงและทางอ้อมเป็น
ความสามารถทางพฤติกรรมและความสามารถทางสติปัญญาในการแก้ไขปัญหาของมนุษย์ที่สั่ งสมกัน
มาตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน 

2.2.2 ความหมายของภูมิปัญญาท้องถิ่น  
ภูมิปัญญาท้องถิ่นหรือภูมิปัญญาชาวบ้านได้มีผู้ให้ความหมายไว้ดังนี้ 
เสน่ห์ จามริก (2531) ได้กล่าวว่าภูมิปัญญาท้องถิ่น หมายถึง กระบวนการทางปัญญา

ความคิดเพ่ือแสวงหาองค์ความรู้ของชุมชนในแต่ละท้องถิ่น ที่แสดงให้เห็นถึงกระแสความสัมพันธ์
เชื่อมโยงระหว่างธรรมชาติ  จิตใจ พฤติกรรม สังคม องค์กรและวัฒนธรรม ชุมชน เศรษฐกิจ 
เทคโนโลยีการผลิต และการพึ่งพาตนเอง 

ประเวศ  วะสี (2539) ได้ให้ความหมายของภูมิปัญญาชาวบ้านว่าเป็นองค์ความรู้ที่เกิดจาก
การสะสมการเรียนรู้มาเป็นเวลายาวนาน มีลักษณะเชื่อมโยงกันไปหมดในทุกสาขาวิชาไม่แยกเป็น
วิชาๆ แบบที่เรียนในห้องเรียน ฉะนั้นวิชาเกี่ยวกับเศรษฐกิจ อาชีพ ความเป็นอยู่ เกี่ยวกับการใช้จ่าย 
การศึกษาวัฒนธรรม ก็จะผสมกลมกลืนเชื่อมโยงกันไปหมด 
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คณะกรรมการการศึกษาแห่งชาติ (2545) กล่าวว่า ภูมิปัญญามีกระบวนการที่เกิดจากการสืบ
ทอดถ่ายทอดองค์ความรู้ที่มีอยู่แต่เดิมในชุมชนท้องถิ่นต่างๆ แล้วพัฒนาเลือกสรรปรับปรุงองค์ความรู้
เหล่านั้น จนเกิดทักษะและความช านาญที่สามารถแก้ไขปัญหา และพัฒนาชีวิตได้เหมาะสมกับยุคสมัย
แล้วเกิดภูมิปัญญาหรือองค์ความรู้ใหม่ท่ีเหมาะสมและสืบทอดพัฒนาต่อไปอย่างไม่สิ้นสุด 

สรุปความหมายของภูมิปัญญาท้องถิ่น หมายถึง องค์ความรู้ของที่เกิดจากการเรียนรู้และมี
ประสบการณ์สืบต่อกันมา เป็นสิ่งที่คนในท้องถิ่น หรือชาวบ้านใช้ในการด าเนินชีวิตและสรุปเป็น
ความคิดรวบยอดเป็นองค์ความรู้  ที่สามารถพัฒนาสิ่งที่ดีงาม และสามารถสืบทอดต่อมาโดยมีการ
ผสมผสานและปรับเปลี่ยนระหว่างภูมิปัญญาเดิมและภูมิปัญญาใหม่อยู่ตลอดเวลาภายใต้ศักยภาพและ
สิ่งแวดล้อมท่ีมีอยู่ 

เอกวิทย์ ณ ถลาง (2539) สรุปแนวทางการพัฒนาและการสืบทอดภูมิปัญญาดังนี้ 
(1) พัฒนาการของภูมิปัญญาและกระบวนการเรียนรู้ของชาวบ้านทุกภูมิภาค เป็นผล

พวงของการเรียนรู้เกี่ยวกับสรรพสิ่งแห่งธรรมชาติแวดล้อมแล้วปรับตัวสร้างสรรค์ขึ้นเป็นวัฒนธรรมที่
สอดคล้องกับวิธีการด ารงชีวิตในสภาพแวดล้อมนั้นๆ 

(2) ภูมิปัญญาใหม่ๆ ที่รับเข้ามาจากโลกภายนอก มิได้มาทดแทนภูมิปัญญาที่ได้สั่งสม
หรือภูมิปัญญาที่พัฒนาไว้เดิมทั้งหมดส าหรับสังคมไทยระดับ “ชาวบ้าน” หากแต่ภูมิปัญญาสั่งสมจะ
ได้รับการทดสอบเลือกเฟ้น และดัดแปลงให้สามารถแก้ปัญหา หรือตอบสนองความต้องการในการ
ปรับตัวตามบริบททางเศรษฐกิจ และสังคมที่เปลี่ยนแปลง และท าหน้าที่เป็นฐานรองรับภูมิปัญญา
ใหม่ๆ ที่เข้ามาผสมผสานอย่างต่อเนื่อง 

(3) การปรับตัวของสังคมไทยไม่มีการเปลี่ยนแปลงอย่างสิ้นเชิงแบบขุดรากถอนโคน แต่
เป็นการปรับเปลี่ยนที่ยึดรากฐานภูมิปัญญาสั่งสมอันมีอยู่เดิม ทั้งโดยจิตส านึก และใต้จิตส านึกเห็นได้
จากการปรับระบบความสัมพันธ์ที่ยังคงให้ความส าคัญกับเครือญาติและชุมชน 

(4) ภูมิปัญญาของคนไทยภูมิภาคต่างๆ มีความหลากหลายแตกต่างกัน ระหว่างท้องถิ่น
กลุ่มชนหลายชาติพันธุ์ หลายภาษา หลายความเชื่อ ความหลากหลายแห่งภูมิปัญญาเหล่านี้มิใช้ความ
แตกต่างที่น าไปสู่ความไร้พลัง ตรงกันข้ามกลับจะเป็นความร่ ารวยมั่งคั่งทางปัญญาที่เป็นพลังส าคัญถ้า
สามารถเข้าถึงความหมาย และคุณค่าแห่งภูมิปัญญาอันหลากหลายนั้นๆ ได ้

(5) การสร้างสรรค์ภูมิปัญญาในสังคมไทยระดับพ้ืนบ้าน เป็นการสะสมความรู้และ
ประสบการณ์อันยาวนาน โดยผ่านการะบวนการเรียนรู้ลักษณะต่างๆ ที่มีอยู่ตามธรรมชาติของมนุษย์
ในการปรับตัวทั้งกับธรรมชาติ และการปรับตัวในสังคมมนุษย์ด้วยกันกระบวนการเรียนรู้ตาม
ธรรมชาตินี้เป็นศักยภาพอันยิ่งใหญ่ 

กล่าวโดยสรุป การถ่ายทอดภูมิปัญญาชาวบ้านทุกหมู่เหล่า ได้ใช้สติปัญญาของตนสั่งสม
ความรู้ประสบการณ์เพ่ือการด ารงชีพมาโดยตลอด และย่อมถ่ายทอดจากคนรุ่นหนึ่งไปสู่คนอีกรุ่นหนึ่ง
ตลอดมาด้วยวิธีการต่างๆ ที่แตกต่างกันไปตามสภาพแวดล้อมของแต่ละท้องถิ่น ทั้งทางตรง และ
ทางอ้อม โดยอาศัยศรัทธาทางศาสนา ความเชื่อผีสางต่างๆ รวมทั้งบรรพบุรุษเป็นพ้ืนฐานในการ
ถ่ายทอดเรียนรู้สืบต่อกันมาจากบรรพบุรุษในอดีตถึงลูกหลานในปัจจุบัน  
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2.2.3 วัฒนธรรมอาหารไทยกับความเชื่อและการสืบทอด 
องค์ประกอบวัฒนธรรม ทั้งที่เป็นรูปธรรมหรือเป็นนามธรรม ล้วนเกิดจากการเรียนรู้ การ

เลียนแบบ การถ่ายทอดจากสมาชิกครอบครัวหรือในชุมชนรุ่นก่อนๆ ได้เรียนรู้กันต่อมา วิธีการ
บางอย่างได้รับการถ่ายทอดกระท ากันมานานนับเป็นร้อยปีพันปีตามอายุของชุมชนนั้นๆ เป็นภูมิรู้และ
ภูมิปัญญาที่มีรูปแบบวิธีการปฏิบัติการกระท าหรือการตอบสนองคล้ายกัน แต่อาจมีวิธีการย่อย
แตกต่างกันไปบ้าง 

ประหยัด  สายวิเชียร (2546) เรียกว่า วัฒนธรรมย่อย เช่น ในจังหวัดเชียงใหม่จะมีกลุ่ม
วัฒนธรรมย่อยๆ เช่น กลุ่มคนยอง กลุ่มคนพื้นเมือง กลุ่มคนภาคกลาง กลุ่มคนจีน รวมทั้งคนที่มาจาก
ตะวันตก และคนที่มาจากเพ่ือนบ้าน มาอยู่รวมกันเป็นแหล่ง ท าให้มีการหลอมรวมในบางเรื่อง เช่น 
อาหารของคนยองกับคนพ้ืนเมืองนั้น ต่างฝ่ายต่างก็ไม่รู้ว่าใครเป็นต้นก าเนิด หรือใครลอกเลียนจาก
ของฝ่ายใด เช่น แกงแค น้ าพริกหนุ่ม นอกจากนี้ ยังกล่าวถึงวัฒนธรรมที่เป็นรูปธรรมด้านอาหาร           
ที่เป็นลักษณะการบอกเล่า และการสั่งสอนถ่ายทอดกันในครอบครัว มีเพียงสมัยรัตนโกสินทร์ที่มีการ
จดบันทึก ส่วนอุปกรณ์เครื่องใช้ทั้งที่ใช้ในบ้าน และใช้เพ่ือการประกอบอาชีพนั้น มีหลายอย่างที่ยังคง
ใช้ในปัจจุบัน เช่น ครกและสาก อุปกรณ์ในการปรุงอาหารของไทยปัจจุบันยังคงมีใช้อยู่แต่รูปร่างอาจ
แตกต่างจากในอดตีมาก เช่น เตาหุงต้ม สอดคล้องกับ (สถาบันอาหาร, 2551) ที่กล่าวว่า รูปแบบการ
หุงข้าวไม่ได้เปลี่ยนแปลงไปมาก ทั้งวิธีการ และอุปกรณ์ที่ใช้ จึงไม่แปลกที่คนไทยยุคนี้ ไม่รู้จักวิธีการ
หุงข้าวแบบเช็ดน้ า และไม่เช็ดน้ า การซาวข้าว การดงข้าว เป็นต้น อุปกรณ์ประเภทหั่น ปอก สับ 
ยังคงใช้งานเช่นเดิม แต่วัสดุที่ใช้ท ามีดอาจเปลี่ยนจากเหล็กธรรมดา เป็นเหล็กไร้สนิม แม้ว่าในปัจจุบัน
จะมีอุปกรณ์ใหม่ๆ ที่ช่วยในการสับ ตัด บดอาหารมากขึ้น แต่บางอย่างไม่สามารถใช้แทนได้ดีเท่า  
เช่น การโขลก แรงกระทบจะท าให้น้ ามันหอมระเหยออกมาจากวัตถุดิบ  โดยเฉพาะเครื่องเทศ
สมุนไพร ส่วนวัฒนธรรมที่เป็นนามธรรม ได้แก่ แบบแผนชีวิต ค าสอน ความเชื่อ สุภาษิต ความคิด 
วิธีการกระท าที่สอดคล้องกับอาหารนั้น (ประหยัด สายวิเชียร, 2546) กล่าวว่า ดูจะมีการปรับเปลี่ยน
มากที่สุด เช่น แบบแผนการด าเนินชีวิต จากการที่เคยอยู่ร่วมกันเป็นครอบครัวใหญ่ หรือครอบครัว
ขยาย กลายมาเป็นครอบครัวเดี่ยว มีการพึงพากันน้อยลง ท าให้คนรุ่นใหม่ละเลยในเรื่องของงานบ้าน 
เรื่องการท าอาหาร การกินอาหารสอดคล้องกับ (เสมือนทิพย์ ศิริจารุกุล, 2548) ที่กล่าวว่าการ
เปลี่ยนแปลงการบริโภคอาหารของไทย สะท้อนให้เห็นการเปลี่ยนแปลงในวิถีชีวิตของครอบครัวคน
ไทยในเขตเมือง ทั้งนี้เป็นผลมาจากการเปลี่ยนแปลงด้านสังคม เศรษฐกิจ และเทคโนโลยีการสื่อสาร
ฯลฯ ท าให้คนรุ่นใหม่ของไทยเปลี่ยนแปลงด้านความคิด การกระท า และการด าเนินชีวิต วัฒนธรรม
และภูมิปัญญาด้านอาหารไทย มีแนวคิดที่สอดคล้องดังนี ้

 (1) วัฒนธรรมอาหารไทยกับความเชื่อ 
 วัฒนธรรมด้านอาหารไทยในพ้ืนที่ต่างๆ ย่อมสร้างสรรค์มาจากวัตถุดิบที่พบหลายหลาย

ในท้องถิ่นนั้นๆ รวมทั้งวิธีการประกอบ และการปรุงอาหาร ที่ได้ศึกษาลองผิดลองถูก จนได้เป็นอาหาร
ที่มีกรรมวิธีอันแยบยล มีวิธีการรับประทานที่แยบคาย เช่น การแกล้ม การแนมต่างๆ สิ่งเหล่านี้ล้วน
แล้วแต่เป็นภูมิปัญญาที่ได้รับจากการสั่งสม และถ่ายทอดและปรับประยุกต์ให้สอดคล้องกับยุคสมัย 
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 (2) วัฒนธรรมอาหารไทยกับการสืบทอด 
 วัฒนธรรมอาหาร หมายถึง ธรรมเนียมวิธีการ และประเพณีต่างๆ ซึ่งเกี่ยวข้องกับอาหาร

ที่คนในชุมชนหนึ่ง หรือสังคมหนึ่งยึดถือปฏิบัติสืบต่อกันมา ในเรื่องที่เกี่ยวข้องกับอาหารทุกขั้นตอน 
คือมีการก าหนดมีการเสริมสร้าง ให้มากกว่าธรรมชาติตามปกติของวัตถุดิบนั้นๆ และโดยตามปกติวิสัย
เมื่อคนรู้สึกหิว จะมุ่งหาเฉพาะอาหารที่เคยรับประทานมาก่อน เช่น คนไทยถ้าหิวจะหาข้าวและ
กับข้าว ที่ปรุงแต่งรสชาติที่ตนเองชอบก่อน หรืออาจจะเป็นอาหารประจ าพ้ืนถิ่นนั้นๆ ความสัมพันธ์
ของวัฒนธรรมอาหารไทย ถูกถ่ายทอดจากครอบครัวสู่ชุมชน จนเป็นแบบแผนการปฏิบัติสืบทอดใน
ท้องถิ่น วัฒนธรรมอาหารไทยเริ่มจากครอบครัว เพราะครอบครัวเป็นจุดเริ่มต้นของการเรียนรู้
เกี่ยวกับการด าเนินชีวิต การปฏิบัติเกี่ยวกับอาชีพ อาหาร วิธีการกิน วิธีปรุงต่างๆ ล้วนได้รับการ
ถ่ายทอดจากคนรุ่นหนึ่งสู่คนอีกรุ่นหนึ่ง ผ่านการบอกเล่า การสอน อาจแสดงออกมาในรูปของการท า
ให้ดูเป็นตัวอย่าง การสรุปเป็นสุภาษิต ค าคม ค าพังเพย การยกตัวอย่าง หรือการให้ลองท าเอง ทั้งนี้
การถ่ายทอดของคนรุ่นเก่าล้วนอาศัยจากประสบการณ์ การสังเกต จดจ า ลองผิดลองถูกจนสามารถ
จ าแนกสิ่งที่รับประทานได้ และรับประทานไม่ได้ รวมถึงมีวิธีรับประทาน 
 ฉะนั้น สิ่งที่เป็นภูมิปัญญาเหล่านี้ จะคงอยู่หรือสูญหายไป ล้วนขึ้นอยู่กับครอบครัว รวมถึงคน
ในรุ่นต่อๆ มาด้วย วัฒนธรรมอาหารเริ่มต้นที่ครอบครัว การปฏิบัติซ้ าๆ ท าบ่อยๆ ให้ลูกได้เห็น และได้
ยินอยู่เสมอ จะเกิดการซึมซับเข้าไปสู่ความจ า กลายเป็นวิธีปฏิบัติสู่วิถีการด าเนินชีวิต เมื่อเขาท าได้จะ
กลายเป็นนิสัย และได้รับการยอมรับจากสังคม และรับรู้ว่าเป็นสิ่งที่สอดคล้องกับการด าเนินชีวิตใน
ท้องถิ่นชุมชนนั้นๆ จึงเป็นการกระท าท่ีถาวรของครอบครัว และชุมชน เป็นวัฒนธรรมการรับประทาน
ที่ถือปฏิบัติสืบต่อมาของท้องถิ่น 

นอกจากนี้เทศกาล ประเพณ ีพิธีกรรม ล้วนมีขั้นตอนและวิธีการปฏิบัติอาหารเข้ามาเกี่ยวข้อง
ด้วยเสมอ เช่น ชนิดอาหาร วิธีการปรุงอาหาร และรวมถึงการน าอาหารไปร่วมในพิธีในช่วงเวลาปฏิบัติ
ทีแ่ตกต่างกันไป โดยมีพ่อแม ่ปูย่่า ตายายท าหน้าที่เป็นผู้ให้ความรู้ อันเป็นการสร้างความรู้สึกมีคุณค่า
ท าให้เกิดความสุขในการด าเนินชีวิต และการอยู่ร่วมกันในชุมชน วิธีการปรุงอาหาร ขั้นตอนต่างๆ
รวมถึงการกินอาหารไทย เป็นการสร้างใหเ้กิดปฏิสัมพันธ์ทางสังคม อันเป็นแนวทางที่ท าให้วัฒนธรรม
อาหารยังคงด ารงอยู่ในชุมชน (ประหยัด  สายวิเชียร, 2546) 

2.2.4  ภูมิปัญญาด้านอาหารท้องถิ่นไทย 
อาหารของท้องถิ่นหรืออาหารพ้ืนบ้าน เป็นของรับประทานที่มีในท้องถิ่นหรือรับประทานกัน

เฉพาะท้องถิ่นท้องที่นั้นๆ (วลัย อินทรัมพรรย์, 2535) ได้ให้ความหมายของอาหารท้องถิ่น (Local 
Food) ว่าหมายถึงของกินหรือสิ่งที่มนุษย์น ามาบริโภคได้ โดยปราศจากพิษและปราศจากโรค 
สามารถปลูกและหาได้ง่ายในท้องถิ่น และคนในท้องถิ่นนิยมรับประทาน  สอดคล้องกับ (ปวีณภัสสร์  
คล้ าศิริ, 2547) กล่าวว่า อาหารพ้ืนบ้าน หมายถึง อาหารที่ประชาชนในท้องถิ่นบริโภคในชีวิต 
ประจ าวัน โดยอาศัยเครื่องปรุงจากแหล่งธรรมชาติใกล้บ้านและตลาดในชุมชน และปรุงเป็นอาหาร
ตามกรรมวิธีที่สืบทอดมาภายในวัฒนธรรมเดียวกัน ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นมีปัจจัยที่เกี่ยวข้องมี
กระบวนการและกล่าวถึงอาหารท้องถิ่นไทยไดด้ังนี้ 
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 (1) สภาพทางภูมิศาสตร์ บริเวณท่ีคนอาศัยอยู่จะเป็นสิ่งที่ก าหนดอาหารหลักที่จะบริโภค 
เช่น กลุ่มที่อาศัยอยู่ในที่สูงใกล้ทะเลใกล้แม่น้ าใกล้ทะเลสาบอยู่ในเขตร้อนหรือเขตอบอุ่นอยู่ในที่
อากาศร้อนหรืออากาศเย็นจะมีส่วนท าให้อาหารแตกต่างกันไป 

 (2) ฤดูกาลที่เปลี่ยนไป ฤดูกาลที่มีอิทธิพลต่ออาหารที่ผลิตได้ในแต่ละท้องถิ่น ซึ่งจะมีผล
ต่อการบริโภคอาหารของประชากร และเก่ียวโยงไปถึงภาวะโภชนาการของคนเหล่านั้น 

 (3) เศรษฐกิจในประเทศเกษตรกรรม โดยเฉพาะประเทศที่มีประชากรหนาแน่น 
ประชากรส่วนใหญ่จะมีฐานะยากจน อาหารหลักจะเป็นกลุ่มธัญพืช และพืชหัว  

 (4) วัฒนธรรมสังคมและจิตวิทยา ในสังคมทุกแห่งซึ่งมีบุคคลต่างๆ เช่น สามี ภรรยา 
บิดา มารดา บุตร ลูกสะใภ้ พ่ีชาย น้องสาว ผู้ใหญ่ และญาติ รูปแบบของการบริโภคจะจัดขึ้นตาม
ฐานะของบุคคลที่เกี่ยวข้องกัน เช่น แม่บ้านท าอาหารแล้วอาจจะต้องรอให้พ่อบ้าน หรือปู่ย่าตายายใน
บ้านบริโภคก่อน ผู้ใหญ่ไดร้ับสิทธิ์เหนือเด็ก หรืออาหารส าหรับท าบุญในพุทธศาสนาจะมีคุณภาพและ
มีปริมาณมากกว่าอาหารปกติ เป็นต้น 

 (5) ศาสนา ศาสนาพุทธไม่มีข้อบัญญัติเกี่ยวกับอาหารต้องห้าม เพียงแต่ให้ผู้รักษาศีลไม่
ดื่มสุราและของมึนเมา ศาสนาอิสลามมีข้อบัญญัติเกี่ยวกับอาหารไว้มากมาย หรือศาสนาพราหมณ์มี
ข้อห้ามในการบริโภคเนื้อวัวท าให้รปูแบบการบริโภคเปลี่ยนไปหรือแตกต่างกันไป 

 (6) เทคโนโลยี เทคโนโลยีสมัยใหม่ มีส่วนท าให้พฤติกรรมการบริโภคเปลี่ยนไป เช่นคน
สมัยโบราณบริโภคข้าวซ้อมมือซึ่งมีคุณค่าทางอาหารมาก ต่อมาเม่ือมีโรงสีที่มีเครื่องจักรที่ทันสมัย ข้าว
ที่บริโภคสมัยนี้จึงเป็นข้าวที่ขัดจนเป็นสีขาว ความเจริญก้าวหน้าในด้านเทคโนโลยีใหม่ๆ และทาง
อุตสาหกรรม อาจเปลี่ยนรูปแบบเศรษฐกิจ และสังคมของชุมชนนั้นๆ และจะเป็นผลต่อเนื่องท าให้เกิด
การเปลี่ยนรูปแบบของอาหาร (อบเชย  วงศ์ทอง, 2542) 
 
2.3 กระบวนการที่เกี่ยวข้องกับการบริโภค 

ประหยัด  สายวิเชียร (2546) ได้สรุปกระบวนการที่เกี่ยวข้องกับการบริโภคเป็นขั้นตอน 3 
ขั้นตอนดังนี้ 

2.3.1 วิธีการจัดเตรียมวัตถุดิบ 
การจัดหาและจัดเตรียมวัตถุดิบของคนต่างวัฒนธรรมกัน จะแตกตา่งกัน เช่น เนื้อสัตว์และผัก

การเตรียมวัตถุดิบในวัฒนธรรมไทย ส่วนใหญ่จะคล้ายคลึงกัน โดยใช้วิธีการล้างก่อนที่จะหั่นเป็นชิ้น
ขนาดพอค าหรือชิ้นเล็กๆ ไมใ่หญม่าก ในการเตรียมเพ่ือปรุงอาหารบางอย่าง เช่น แกงหรือผัด อาจใช้
วิธีการเตรียมเนื้อสัตว์แบบสับ ส่วนผักยังนิยมหั่นชิ้นเล็กๆ  อาหารจ าพวกปลาอาจใช้ปลาทั้งตัวถ้าปลา
มีขนาดเล็ก หากปลามีขนาดใหญ่จะหั่นเป็นชิ้น ถ้าท าปลาทอดอาจแบ่งครึ่งตัวหรือใช้ทั้งตัว วัฒนธรรม
การเตรียมอาหารในแถบเอเชียอาจจะไม่แตกต่างกันมากนัก การเตรียมผักในวัฒนธรรมบางแห่งอาจ
ใช้ทั้งต้น ทั้งก้าน ทั้งดอกหรือหัว ส่วนในวัฒนธรรมไทยจะหั่นให้มีชิ้นขนาดเล็กลง การหั่นให้มีขนาด
เล็กลงในวัฒนธรรมไทย ก่อให้เกิดประโยชน์หลายประการ เช่น ช่วยให้ประหยัดเวลาและเชื้อเพลิง 
อาหารชิ้นเล็กๆ จะดูดซับเครื่องปรุงไดด้ีกว่า และเหมาะกับการรับประทาน(หยิบ) ด้วยมือ หรือการใช้
ช้อนตัก สะดวกในการรับประทานแบบไทย การเตรียมเครื่องปรุง รสอาหารแต่ละวัฒนธรรมจะใช้
เครื่องปรุงรสแตกต่างกันไป เช่น เครื่องปรุงรสเค็มบางวัฒนธรรมใช้เกลือ บางวัฒนธรรมใช้น้ าปลา
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หรือซีอ้ิวอย่างใดอย่างหนึ่ง หรือใช้ผสมกันหลายอย่างเครื่องปรุงรส อาจมีเครื่องเทศผสมหรือไม่ผสมก็
ได ้เช่น การเตรียมเนื้อสัตว์เพ่ือ อบ ทอด ปิ้ง 

บางวัฒนธรรมจะมีการผสมเครื่องเทศพร้อมกับเครื่องปรุงรสลงไปด้วย เช่น วัฒนธรรมของ
ไทยจะใช้รากผักชี กระเทียม พริกไทยโขลกรวมกัน หมักไปพร้อมกับเครื่องปรุงรส เช่น น้ าปลา เกลือ
ซีอ้ิว เครื่องปรุงในวัฒนธรรมไทยภาคกลางจะมีการใช้น้ าตาลเพียงเล็กน้อยเพ่ือตัดรสในอาหารคาว  
ส่วนอาหารหวานบางอย่างจะใช้เกลือเล็กน้อย เช่น ในกะทิหยอดหน้าเต้าส่วน แตกต่างจากวัฒนธรรม
ของภาคเหนือที่จะไม่ใช้น้ าตาลในการปรุงรสอาหารคาวเลย และอาหารหวานมีรสอ่อน ซึ่งคนภาค
กลางเห็นว่าจืดไป ส่วนในภาคใต้และภาคอีสานอาหารจะมีรสเข้มข้นกว่าภาคเหนือ 

2.3.2 วิธีการปรุงอาหาร 
วิธีการปรุงอาหารคาว วัฒนธรรมการปรุงอาหารคาวของชนชาติตะวันตกและชนชาติ

ตะวันออกแตกต่างกันอย่างชัดเจนโดยชนชาติตะวันออกจะใช้วิธี ผัด ต้ม แกง นึ่ง ปิ้งและย่างส่วนชน
ชาติตะวันตกจะใช้วิธี อบ ต้ม เคี่ยว เนื่องจากอยู่ในเขตท่ีมีอากาศหนาว ดังนั้นสภาพห้องครัวส่วนใหญ่
จึงปิดทึบไมเ่หมาะกับการปิ้ง ย่าง หรือผัด รวมถึงการใช้เครื่องเทศและเครื่องปรุงรสที่มีกลิ่นไม่ฉุนและ
ร้อนแรงมากเช่นการใช้เกลือเป็นเครื่องปรุงรสหลักเนื่องจากวิธีนี้จะไม่ท าให้มีกลิ่นคละคลุ้งในบ้านท า
ให้วิธีการปรุงดังกล่าว เป็นรูปแบบวัฒนธรรมการปรุงอาหารที่เด่นชัดของชาติตะวันตก ส่วนใน
วัฒนธรรมอาหารตะวันออก เครื่องปรุงรสที่ใช้ล้วนมีกลิ่นฉุน เหมาะสมกับครัวเปิดโล่งระบายอากาศดี
ช่วยให้กลิ่นระเหยออกไปภายนอกได้หมด วิธีปรุงอาหารหวานอาหารหวานของวัฒนธรรมอาหาร
ตะวันตกและตะวันออกจะแตกต่างกันทั้งวิธีการปรุงและวัตถุดิบที่ใช้วัฒนธรรมอาหารตะวันตกจะมี
แป้งไข่เนยเป็นหลักและมักจะใช้วิธีการอบส่วนในวัฒนธรรมอาหารตะวันออกจะมีวัตถุดิบที่
หลากหลายเช่นแป้ง ธัญพืช ไข่ กะทิ น้ าตาล วิธีการปรุงหลากหลายเช่น ต้มเชื่อมนึ่งทอดอบและใน
ภูมิภาคต่างๆของไทยก็แตกต่างกันไปตามสภาพภูมิประเทศขนบธรรมเนียมประเพณีรวมทั้งการรับ
วัฒนธรรมอาหารจากชาติต่างๆมาผสมผสานเกิดเป็นวัฒนธรรมอาหารที่มีท้ังวัตถุดิบและวิธีปรุงอาหาร
ที่โดดเด่นมีรสชาติที่กลมกล่อม 

2.3.3 การจัดเสิร์ฟ 
วัฒนธรรมการรับประทานของตะวันตกจะมีรูปแบบหรือแบบแผนที่ ชัดเจนการจัดเตรียม

อุปกรณ์บนโต๊ะจะสอดคล้องเหมาะสมกับชนิดและขนาดของอาหาร ส่วนในวัฒนธรรมอาหาร
ตะวันออกเนื่องจากอาหารส่วนใหญ่จะถูกหั่นเป็นชิ้นเล็กๆ เมื่อเวลาจัดเสิร์ฟจึงไม่มีอุปกรณ์ประกอบ
มากนัก อาจมีเพียงช้อนส้อม ตะเกียบ มือหรือช้อนเพียงอย่างเดียวก็สามารถรับประทานอาหารได้ทั้ง
คาวและหวาน อุปกรณ์ในการรับประทานอาหารจะปรับเปลี่ยนหรือประยุกต์ใช้ตามวัฒนธรรมหลักที่
คนกลุ่มนั้นๆ อาศัยหรือเป็นสมาชิกอยู่อาหารเปรียบเสมือนเป็นสื่อกลางส าคัญที่ช่วยให้คนต่าง
วัฒนธรรมเรียนรู้และเข้าใจพฤติกรรมของกันและกันได้อย่างลึกซึ้ง ดังเช่น คนจีนที่อยู่ในประเทศไทย 
เมื่อถึงช่วงเทศกาลตรุษจีนไหว้เจ้าซึ่งมีการท าอาหารพิเศษทั้งจากเนื้อสัตว์และขนมเป็นจ านวนมากเมื่อ
เสร็จพิธีแล้วจะมีการแบ่งปันอาหารเหล่านั้นให้ญาติและเพ่ือนบ้านท าให้เกิดการแลกเปลี่ยนอาหาร
ข้ามวัฒนธรรมระหว่างคนไทยกับคนจีน เกิดความเข้าใจกันเรียนรู้ซึ่งกันและกันอยู่ร่วมกันอย่างสันติ
สุข และก่อให้เกิดการพึ่งพาอาศัยซึ่งกันและกัน 
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2.4 อาหารทอ้งถิ่นไทย 
เนื่องจากประเทศไทยมีขนาดกว้างใหญ่ มีสภาพภูมิอากาศ และภูมิประเทศแตกต่างกัน              

เช่น ในภาคเหนือจะมีภูมิประเทศเป็นเทือกเขาสูงภูมิอากาศหนาวเย็นกว่าภาคอ่ืนๆ  ขณะที่ภาคใต้
ของไทยจะมีภูมิประเทศที่ขนาบด้วยทะเล มีฝนตกชุกท าให้การใช้วัตถุดิบที่มีในธรรมชาติเพ่ือการ
ด ารงชีวิตแตกต่างกัน (เนาวรัตน์  พงษ์ไพบูลย์, ม.ป.ป) กล่าวถึง อาหารแต่ละท้องถิ่นว่าอาหารแต่ละ
ท้องถิ่นมีลักษณะพิเศษและตั้งข้อสังเกตว่าอาหารภาคเหนือจะมีลักษณะ“เนื้อสด ผักสุก”เช่น ลาบ
ต่างๆ จะสดๆ แต่ผักจะต้มให้สุกส่วนอาหารในภาคใต้มีลักษณะ “เนื้อสุกผักสด” เช่น แกงต่างๆ
รับประทานกับผักสดทั้งสิ้น และอาหารของภาคอีสานจะมีลักษณะ “เนื้อสดผักสด” ในส ารับอาหาร
ภาคกลางจะมีลักษณะ“เนื้อสุกผักสุก”ฉะนั้นเมื่อพิจารณาจากองค์ประกอบเบื้องต้นเหล่านี้จึงจัดแบ่ง
อาหารท้องถิ่นไทยได้ดังนี้ 

2.4.1 อาหารท้องถิ่นภาคกลาง 
ลักษณะของอาหารไทยภาคกลาง เป็นอาหารที่ค่อนข้างประณีตบรรจง ทั้งรสชาติและการ

ตกแต่งสีสัน โดยเฉพาะอาหารในเมืองหลวง การปรุงอาหารภาคกลางมีกระบวนการปรุงและ
เครื่องปรุงที่ซับซ้อนมากกว่าภาคอ่ืน รวมไปถึงชนิดของอาหาร (กลุ่มงานพัฒนาวิชาการแพทย์แผน
ไทยและสมุนไพร, 2548 ) กล่าวว่า การประกอบอาหารของคนภาคกลางมีหลายชนิด ในแต่ละชนิดยัง
แบ่งออกไปอีก เช่น ต้มหรือแกงมีหลายชนิดมาก ทั้งเผ็ด-ไม่เผ็ด ใส่กะทิ-ไม่ใส่กะทิ ฯลฯ มีการใช้
เครื่องปรุงเครื่องเทศที่หลากหลาย เป็นอาหารที่มักมีการประดิษฐ์การคิดสร้างสรรค์อาหารให้เลิศรส 
วิจิตรบรรจง เช่น ขนมช่อม่วง จ่ามงกุฎ หรุ่ม ทองหยิบ ผักผลไม้แกะสลัก อาหารบางชนิดได้รับ
อิทธิพลจากต่างประเทศ เช่น เครื่องแกง แกงกะท ิจะได้รับอิทธิพลจากชาวฮินดู การผัดโดยใช้กระทะ
และน้ ามันได้รับอิทธิพลจากชาวจีน หรือขนมหวานประเภททองหยิบทองหยอดได้รับอิทธิพลจาก
ประเทศตะวันตกเป็นต้น 

กอบแก้ว นาจพินิจ (2542) กล่าวเพ่ิมเติมอีกว่า อาหารของภาคกลางจะมี “เครื่องเคียง               
ของแนม” อยู่เสมอ เช่น น้ าพริกลงเรือต้องแนมด้วยหมูหวาน ปลาฟู แกงกะทิแนมด้วยปลาเค็ม 
สะเดาน้ าปลาหวานรับประทานกับกุ้งนึ่ง หรือกุ้งย่าง หรือปลาดุกย่าง ปลาสลิดทอดรับประทานกับ
น้ าพริกมะม่วงหรือไข่เค็มที่มักจะรับประทานกับน้ าพริกลงเรือ น้ าพริกมะขามสด หรือน้ าพริกมะม่วง
นอกจากนี้ยังมีของแนมอีกหลายชนิด เช่น ผักดอง ขิงดอง หอมแดงดอง เป็นต้น 

นอกจากอาหารคาวแล้วภาคกลางยังมีอาหารว่างและขนมหวานมากมาย เช่น ข้าวเกรียบ
ปากหม้อ สาคูไส้หมู กระทงทอง ค้างคาวเผือก ปั้นขลิบนึ่ง ไส้กรอกปลาแนม ข้าวตังหน้าตั้งเป็นต้น
อาหารภาคกลางนอกจากจัดเป็นส ารับแล้ว ยังนิยมจัดเป็นชุดให้เหมาะกับฤดูกาล และสภาพอากาศ 
เช่น ข้าวแช่ ขนมจีนน้ าพริก ขนมจีนซาวน้ า เป็นต้น  ลักษณะเฉพาะด้านรสชาติ สี กลิ่นของอาหาร
ไทยภาคกลาง รสชาติของอาหารไทยภาคกลางจัดได้ว่าเป็นรสกลางๆ รสไม่จัดเกินไป แต่มีครบทุกรส
ได้รสหวานจากการใช้น้ าตาล อาหารส่วนใหญ่จะประกอบไปด้วยกะทิ สีของอาหารไทยภาคกลางจะ
เน้นเรื่องสีที่สวยงามน่าสนใจและจัดอาหารให้มีสีสะดุดตา ดังที่ (ม.ล.เนื่อง นิลรัตน์, 2537) กล่าวไว้ใน
หนังสือชีวิตในวังหน้า เรื่องการจัดข้าวเหนียวหน้าต่างๆ เป็นของว่าง ว่าจัดเป็นรูปกลีบดาว 5 แฉก มี
ลักษณะเป็นแฉกละสีไม่ซ้ ากัน จัดลงในจานทรงกลมใบใหญ่ ข้าวเหนียวสีขาวหน้าสังขยา ข้าวเหนียวสี
เขียวหน้าปลาแห้ง ข้าวเหนียวเหลืองหน้ากุ้ง ข้าวเหนียวด าหน้ากระฉีก ข้าวเหนียวสีม่วงครามหน้า
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กลอย เป็นต้น กลิ่นของอาหารไทยภาคกลางใช้ทั้งสมุนไพรและเครื่องเทศในการปรุงอาหาร เช่น ข่า 
ตะไคร ้หัวหอมกระเทียม เพ่ือดับกลิ่นของเนื้อสัตว์และให้อาหารมีกลิ่นหอมน่ารับประทานยิ่งขึ้น ส่วน
เครื่องเทศมีทั้งพริกไทย ดีปลี ลูกจันทน์ ดอกจันทน ์อบเชย ลูกผักชี ยี่หร่า เป็นต้น (เอกพล  อ่อนน้อม
พันธ์, 2545) ตัวอย่างอาหารท้องถิ่นไทยภาคกลางเช่น แกงเขียวหวาน แกงมัสมั่น แกงกะหรี่ แกง
เทโพ  แกงคั่วผักบุ้งกับปลาเค็ม ต้มข่าไก่ ต้มกะทิสายบัว ต้มย าต่างๆ ต้มโคล้ง แกงบวน ผัด
เปรี้ยวหวาน ผัดพริกขิง น้ าพริกกะปิ น้ าพริกมะขาม น้ าพริกลงเรือ หลนกะปิคั่ว ย าทวาย ย าถั่วพู งบ 
ข้าวตังหน้าต้ัง และไส้กรอกปลาแนม 

2.4.2 อาหารท้องถิ่นภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 
ภาคตะวันออกเฉียงเหนือหรือที่คนทั่วไปเรียกกันว่า“ภาคอีสาน” เป็นดินแดนที่ราบสูงมีภูเขา 

นอกจากอาหารพ้ืนเมืองดั้งเดิมแล้วยังจะมีอาหารลาว อาหารญวน และอาหารเขมรอีกด้วย อาหารที่
เกี่ยวเนื่องกับสภาพภูมิศาสตร์จึงมักเป็นอาหารที่ต้องเก็บสะสมไว้รับประทานนานๆ ในยามที่ขาด
แคลน ภาคตะวันออกเฉียงเหนือมีสภาพภูมิประเทศโดยทั่วไปค่อนข้างแห้ง อาหารมีการดัดแปลงน้อย 
พืชผักที่ชาวบ้านน ามาเป็นอาหาร ได้แก่ ผักที่ขึ้นเองตามป่าโดยธรรมชาติ ส่วนอาหารประจ าภาค ที่
รู้จักกันดี คือ ปลาร้า และอาหารที่ประกอบด้วยปลาน้ าจืดเป็นส่วนใหญ่ รับประทานข้าวเหนียวด้วย
วัฒนธรรมที่เชื่อว่าข้าวเหนียวท าให้อยู่ท้องและอ่ิมได้นาน อาหารไทยภาคตะวันออกเฉียงเหนือใน
จังหวัดนครราชสีมา มีลักษณะเฉพาะ กล่าวคือ มีรสหวานมากกว่าที่อ่ืนๆ ของภาค นอกจากนี้ยังมีหมี่
ผัดที่เป็นเอกลักษณ์ของท้องถิ่นชาวชนบท  ในภาคอีสานจะจับปลาในนาหรือหนองน้ ามาเป็นอาหาร 
นอกจากปลาแล้วยังบริโภค กบ เขียด อ่ึงอ่าง ส่วนสัตว์เลี้ยง เช่น วัว ควาย จะน ามาท าอาหารเป็นครั้ง
คราวที่มีเทศกาลส าคัญ หมู เป็ด ไก่ เป็นสัตว์เลี้ยงไว้เป็นอาหาร นิยมรับประทานข้าวเหนียว ฉะนั้น
อาหารที่ปรุงส าหรับรับประทานกับข้าวเหนียวจึงต้องมีลักษณะน้ าน้อยเพ่ือให้ข้าวเหนียวจิ้มติดอาหาร 
ได้แก่ น้ าพริกปลาร้า หรือป่นปลาร้า ปลาร้าสับ หรือแจ่วบอง นอกจากนี้ยังมีแกง ได้แก่ แกงอ่อม
เนื้อสัตว์ที่ใช้แกงอ่อมมีทั้ง หมู เนื้อ ไก ่นิยมแกงปลาอาจเป็นเพราะหาได้ง่ายนอกจากจะน าปลามาต้ม
แกงแล้วยังนิยมน ามาปิ้งหรือย่าง แต่ไม่นิยมทอด ส่วนปลาที่เหลือบริโภคแล้วมักน ามาท าปลาร้า ปลา
จอม ปลาส้ม และยังมีสัตว์น้ าชนิดอ่ืนที่น ามาประกอบอาหาร เช่น กุ้งฝอยน ามาลาบหรือคั่ว หอย
น ามาแกง เป็นต้น  

ลักษณะเฉพาะด้านรสชาติสีกถลิ่นของอาหารภาคตะวันออกเฉียงเหนือรสชาติจะเน้นไปที่รส
กลมกล่อมไม่โดดไปรสใดรสหนึ่งเรียกรสชาตินี้ว่า “นัว”ปัจจุบันคนรุ่นใหม่มีการเปลี่ยนรสชาติ เช่น
ส้มต าก็ต้องใหร้สจัด ส่วนคนรุ่นเก่าในภาคอีสาน ยังคงรักษารสชาติเดิมไม่จัดจ้านนัก โดยทั่วไปนิยมรส
เค็ม กับรสเผ็ด ไม่นิยมรสเปรี้ยวจัด และรสหวาน  ได้รสเค็มจากปลาร้าทั้งที่ท าเองและซื้อมารสเผ็ด
จากพริก  สิ่ งที่ ข าด ไม่ ได้ คื อพริกขี้ หนู แห้ งป่ นและพริกลาวที่ มี รส เผ็ ดจั ด  สี อาหารภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ ไม่เน้นสีสันมากเหมือนภาคกลาง ไม่ค านึงถึงรูปแบบการจัดและจะได้สีสันจาก
ผักสดต่างๆ กลิ่นของอาหารไม่นิยมเครื่องเทศ จะใช้เฉพาะเครื่องดับกลิ่นคาว ได้แก่ ข่า ตะไคร้             
หัวหอม แกงเกือบทุกชนิดรวมทั้งห่อหมกจะใส่ใบแมงลัก มีสะระแหน่ ผักแพว ผักชีฝรั่ง ผักชีลาว  
ต้นหอม เป็นผักแต่งกลิ่น นอกจากกลิ่นอาหารที่ได้จากผักแล้วกลิ่นที่ขาดไม่ได้คือปลาร้า ข้าวคั่ว และ
พริกขี้หนูแห้งป่นที่ใส่ในอาหารเกือบทุกชนิด เครื่องปรุงอีกชนิดที่นิยมใส่ในอาหารเพ่ือให้เกิดเนื้อ
สัมผัสที่ดีน่ารับประทานเรียกว่า “ข้าวเบือ” คือการน าขา้วเหนียวที่แช่น้ ามาต าให้ละเอียดใส่ในแกงท า
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ให้น้ าแกงข้น ผักที่ใช้ในการประกอบอาหารเป็นผักพ้ืนบ้าน เช่น ผักขี้เหล็ก ฝักแค อีเลิด (ชะพลู)           
ผักแพว ใบหอมห่อ (ผักชีฝรั่ง) ผักชีลาว กระบุก  ลิ้นฟ้า (เพกา) ใบย่านาง  ผักอีตู่  (ใบแมงลัก) ผักเม็ก  
เนื้อสัตว์ที่นิยมน ามาประกอบอาหารของชาวตะวันออกเฉียงเหนือ นอกจากเนื้อหมู เนื้อวัว เนื้อเป็ด 
เนื้อไก่แล้วยังมีทั้งสัตว์น้ า และสัตว์บก ได้แก่ กบ หอย แย้ ลูกอ๊อด  นอกจากนี้ยังจะปรุงอาหารจาก
สัตว์ประเภทแมลง เช่น แม่เป้ง คือ นางพญามดแดง ตั๊กแตน จิ้งหรีด ดักแด้ ไข่มดแดง ตัวอย่าง
อาหารท้องถิ่นไทยภาคตะวันออกเฉียงเหนือ เช่น แกงอ่อม ลาบ ก้อย น้ าตก ป่นปลา แจ่วบอง ซุบ 
แอบ ปลาส้ม ปลาจ่อม ไส้กรอก ต าบักหุง่ (เอกพล อ่อนน้อมพันธ์, 2545) 

2.4.3 อาหารท้องถิ่นภาคเหนือ 
ลักษณะทั่วไปของพ้ืนที่ภาคเหนือมีอาณาเขตติดต่อกับประเทศลาวและประเทศพม่าภูมิ

ประเทศส่วนใหญ่เป็นภูเขาชุมชนจึงตั้งอยู่บนภูเขาและที่ราบระหว่างเขาอาหารไทยภาคเหนือมี
ความสัมพันธ์เกี่ยวเนื่องกับประชากรที่อยู่อาศัยสภาพดินฟ้าอากาศของภาคเหนือบางชนิดมีส่วน
ใกล้เคียงกับภาคตะวันออกเฉียงเหนือ เช่น ลาบ แหนม หมูยอ ข้าวเหนียวแต่รสชาติแตกต่างกันไป
บ้าง ลักษณะทั่วไปของอาหารภาคเหนือรับประทานข้าวเหนียวเป็นหลัก อาหารเช้าเรียกว่าข้าวงาย 
อาหารเที่ยงเรียกว่าข้าวตอน อาหารเย็นเรียกว่าข้าวแลง   

เอกพล อ่อนน้อมพันธ์ (2545) กับข้าวของชาวเหนือ ได้แก่ น้ าพริกชนิดต่างๆ ซึ่งถือได้ว่าเป็น
อาหารหลัก และได้รับความนิยมเพราะสะดวกในการรับประทานกับข้าวเหนียว โดยมีส่วนผสมหลัก
คือน้ าปู๋ (น้ าปู) และถั่วเน่า และหากปลาร้าเป็นเครื่องปรุงหลักในน้ าพริกของชาวอีสานแล้วน้ าพริก
ล้านนาก็คงต้องให้น้ าปู๋ (น้ าปู) เป็นเครื่องปรุงหลักเช่นกันโดยจัดอาหารเป็นส ารับใส่ใน “โตก” เช่น
แกงฮังเล แกงโฮะ น้ าพริกหนุ่ม ในงานพิธีอาจมีอาหารประเภทลาบเพ่ิมขึ้นมาอาหารจานเดียว
ประเภทขา้วซอย ขนมจีนน้ าเงี้ยว ผัดหมีป่ระเภทของว่างได้แก่ ไส้อ่ัว จิ้นปิ้ง จิ้นส้ม (แหนม) ซึ่งเป็นได้
ทั้งของว่างและอาหารมื้อหลักรสชาติสีกลิ่นของอาหารภาคเหนือรสชาติไม่นิยมอาหารรสหวานจะได้
รสหวานจากผักอาหารที่ปรุงเสร็จแล้วจะน าไปผัดได้รสเค็มจากเกลือ น้ าปู๋ น้ าปลาร้า ถั่วเน่ากะปิ ซีอ้ิว 
รสเผ็ดจากพริกหนุ่มสีได้จากพืชที่น้ ามาปรุงเช่นสีแดงจากมะเขือเทศ สีเขียวจากพริกหนุ่ม กลิ่น
เครื่องเทศในอาหารเหนือ ได้แก่ พริกไทย ลูกผักชี มะแขว่น มะแหลบ ผงกะหรี่ อบเชย การพลู กลิ่น
จากสมุนไพรจ าพวก ขมิ้น ขิง ข่า ตะไคร้ ผักชีฝรั่ง สะระแหน่ เป็นต้น (กอบแก้ว นาจพินิจ, 2542) 
ตัวอย่างอาหารท้องถิ่นไทยภาคเหนือเช่นแกงฮัลเล คั่วแค แกงโฮะ ลาบเมือง ย าเห็ดถอบ ซ่ามะแตง 
(คล้ายต าแตงอีสาน) น้ าพริกหนุ่ม น้ าพริกอ่องน้ าพริกข่า ข้าวซอย ขนมจีนน้ าเงี้ยว ไส้อ่ัว หน่ออ่ัว      
จิ้นปิ้ง แอบ  

2.4.4 อาหารท้องถิ่นภาคใต้ 
ลักษณะทั่วไปของพ้ืนที่ภาคใต้ เนื่องจากลักษณะภูมิประเทศติดชายฝั่งทะเล จึงมีอาหารทะเล

และผลผลิตจากทะเลมาก นอกจากนีย้ังอุดมสมบูรณ์ไปด้วยพืชผักผลไม้ มีอาณาเขตติดต่อกับประเทศ
มาเลเซีย รสชาติของอาหารภาคใต้โดยทั่วไปมักรสจัด คือ เผ็ด เค็ม รสหวานได้จากกะทิ สีของอาหาร
ค่อนขา้งเป็นเอกลักษณ์ กล่าวคือ อาหารมีสีเหลืองจากขมิ้น ไม่ว่าจะเป็นแกงผัดทอดหรือน้ ายาล้วนใส่
ขมิ้นทั้งสิ้น ส่วนกลิ่นอาหารได้จากสมุนไพรนอกจาก ข่า ตะไคร้ กระชาย ขมิ้นแล้ว ภาคใต้มีการใช้
เครื่องเทศ เช่น ลูกจันทร์ กานพลู กระวาน และพืชผักที่มีกลิ่น อาหารภาคใต้ได้รับวัฒนธรรมจากแขก
ที่เป็นชาวอินเดีย ศรีลังกา วัฒนธรรมจากมาเลเซีย ปีนังและชาวจีนที่มาติดต่อค้าขายและตั้งรกราก 
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คนใต้นิยมรับประทานข้าวเจ้าและกับข้าวประเภทแกงต่างๆ น้ าพริกในภาคใต้ยังมีลักษณะเฉพาะที่
เรียกว่า“น้ าชุบ”ส่วนอาหารหวาน ได้แก่ ข้าวต้มลูกโยนห่อด้วยใบพ้อขนมลา ขนมเจาะหู ขนมโค 
รสชาติสีกลิ่นของอาหารภาคใต้มักมีรสจัดคือรสเค็มจากกะปิ น้ าปลา น้ าบูดูหวานจากกะทิอาหาร
ภาคใต้มีรสชาติคอ่นข้างเผ็ดจัดใช้พริกเกือบทุกชนิด แกงบางชนิดใช้พริกข้ีหนูแห้งเป็นส่วนผสมหลักใน
เครื่องแกง รสชาติจึงเผ็ดจัด สีอาหารค่อนข้างเป็นเอกลักษณ์คือ อาหารมีสีเหลืองจากขมิ้นไม่ว่าจะ
เป็นอาหารประเภทแกง ผัด ทอด หรือน้ ายา ล้วนแล้วแต่ใส่ขมิ้นกลิ่นอาหารได้จากพืชสมุนไพร ข่า 
ตะไคร้ ขมิ้นและเครื่องเทศที่หลากหลาย  นอกจากนี้ยังมีพืชผักที่มีกลิ่น เช่นยอดหมู ยอดธัมมัง ที่มี
กลิ่นคล้ายแมงดา เป็นต้น (กอบแก้ว นาจพินิจ, 2542) ตัวอย่างอาหารท้องถิ่นไทยภาคใต้เช่นแกงไต
ปลา แกงเหลือง ไกบ่้านต้มขมิ้น ผัดเผ็ดลูกเหรียง คั่วกลิ้ง ปลาทอดขมิ้น ทอดมันปลา น้ าพริกกุ้งเสียบ 
น้ าพริกไตปลา น้ าพริกโจร น้ าบูดู สะตอดอง ลูกเหรียงดอง ข้าวย าและขนมจีนน้ ายาปักษ์ใต้ (เอกพล  
อ่อนน้อมพันธ์, 2545) 

2.4.5 อาหารท้องถิ่นภาคตะวันออก 
ลักษณะทั่วไปของพ้ืนที่ภาคตะวันออก มีอาณาเขตติดต่อกับประเทศกัมพูชา เป็นจังหวัด

ชายฝั่งทะเลตะวันออกมีแหล่งทอ่งเที่ยว โรงงานอุตสาหกรรมประกอบอาชีพประมง ท าพลอย ท าสวน
ผลไม ้ ลักษณะอาหารไทยภาคตะวันออกมีอาหารจ าพวกสัตว์ทะเลเป็นจ านวนมาก ลักษณะอาหารที่
แตกต่างจากท้องถิ่นอ่ืนๆ คือ มีพืชสมุนไพรและเครื่องเทศประเภทต่างๆ เช่น พริกไทย ขิงแห้ง ผักชีไร่
เปราะหอม ลูกผักชี ยี่หร่า ไพร กระวาน กระทือ เป็นเครื่องแกงและเป็นส่วนประกอบในอาหารด้วย
เสมอโดยเฉพาะแกงป่า เครือ่งแกงจะมีกลิ่นหอมของสมุนไพรเหล่านี้อยา่งเด่นชัด  

ทวีทอง หงส์วิวัฒน์ (2542) กล่าวว่า ภาคตะวันออกมีการบริโภคผักประเภทผักชะมวง           
ลูกเนียง สะตอ และได้ยกตัวอย่างอาหารของจังหวัดจันทบุรีว่า จังหวัดนี้มีท าเลที่ตั้งเป็นแหล่งค้าขาย
ทางทะเลมาแต่ครั้งตอนปลายกรุงศรีอยุธยา จันทบุรีเดิมจึงเป็นถิ่นที่มีชาวจีนที่และชาวญวนอพยพเข้า
มาตั้งถ่ินฐานกันมาก ซ่ึงต่อมาได้หลอมรวมเข้ากับวัฒนธรรมเช่นทุกวันนี้ เชื่อได้ว่าอาหารจันทบุรี ก็คง
มีส่วนดัดแปลงจากอาหารของผู้อพยพเข้ามาด้วยเหมือนกัน เช่น การกินหมู อาหารพ้ืนเมืองอย่างหมู
ต้มถ่ัว คงเป็นอิทธิพลจากอาหารจีน  นอกจากนีก๋้วยเตี๋ยวเส้นจันท ์และก๋วยเตี๋ยวผัดปูก็อาจจะอนุมาน
ได้ว่ามาจากอาหารจีนเช่นกัน ส่วนอิทธิพลของอาหารญวนก็มีอยู่บ้าง เช่น ขนมมัดใต้ ในการไหว้ตรุษ 
และมีขา้วเกรียบอ่อน หรือขา้วเกรียบอ่อน น้ าจิ้มที่เหมือนข้าวเกรียบปากหม้อและท าจากแป้งข้าวเจ้า 
นอกจากนี ้(ยอดแต้ว อักษรา, 2543) ยังได้ยกตัวอย่าง “อาหารแสนตุง” ของจังหวัดตราดว่าเป็นเป็น
อาหารที่มีกรรมวิธีการปรุงที่เป็นแบบท้องถิ่น และใช้เครื่องเทศที่เป็นสัญลักษณ์ของคนแถบนี้ คือ              
เร่วหอม พริกกระต่าย ใบกระวาน กานพลู เป็นต้น ทั้งที่จังหวัดตราดเป็นเมืองชายทะเลที่มีแหล่ง
อาหารที่สมบูรณ์ แต่สัตว์ป่าจ าพวก เก้ง กวาง หมูป่าก็มีไม้น้อย ทั้งนี้เพราะเป็นผืนป่าที่อยู่ในสภาพ
สมบูรณ์อาหารป่าจึงขึ้นชื่อมานานโดยเฉพาะในเขตอ าเภอเขาสมิงในต าบลแสนตุงจนกระทั่งได้เรียก
ขานว่าข้าวแกงแสนตุง ต่อมาค าว่าแสนตุงถูกน าไปใช้เป็นชื่อร้านอาหารเพ่ือสะท้อนว่าเป็นอาหารข้าว
แกงแบบแกงป่า  ดังนั้น อาหารภาคตะวันออกจึงมีทั้งอาหารไทยที่คล้ายอาหารไทยของภาคกลาง 
ไดแ้ก่ แกงเผ็ด แกงเขียวหวาน มัสมั่น พะแนง และอาหารท้องถิ่นเป็นที่นิยมบริโภคกันทั่วไปในจังหวัด
ระยอง จังหวัดจันทบุรี และจังหวัดตราด รสชาติสีกลิ่นของอาหารไทยภาคตะวันออกรสชาติอาหาร
โดยทั่วไป มักมีรสกลมกล่อมจัดจ้านพอควร รสหวานได้จากน้ าตาลทราย และน้ าตาลออ้ย รสเปรี้ยวได้ 
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จากมะนาว มะขาม และผลไม้ประเภท ระก า ซึ่งให้ทั้งความเปรี้ยวและความหอม และรสเค็มได้จาก
น้ าปลา กะปิ ปลาเค็ม เกลือ เป็นต้น สีของอาหารภาคตะวันออกสีสันของอาหารได้จากพืชที่มา
ตกแต่ง เช่น สีแดงและสีเขียวของพริก ผักพืชสมุนไพรกลิ่นอาหารเน้นกลิ่นจากสมุนไพรและเครื่องเทศ
นับว่าเป็นเอกลักษณ์ของอาหารภาคตะวันออกเนื่องจากมีการปลูกสมุนไพรและเครื่องเทศต่างๆ                
เช่น พริกไทย เร่วหอม ขิงแห้ง ผักชีไร่ เปราะหอม ลูกผักชี ยี่หร่า ไพร กระวาน กระทือ เป็นต้น
ตัวอย่าง อาหารท้องถิ่นไทยภาคตะวันออก ได้แก่ แกงป่าเนื้อสัตว์ต่างๆ ใส่หน่อสับปะรด แกงหมู
ชะมวง แกงกะแทง่ (อีลอก) แกงลูกกระดอม ไกผ่ัดกระวาน ต้มส้มระก า เส้นจันทร์ผัดปูก๋วยเตี๋ยวเลียง 
ปลาทูตม้เค็ม เผือกต้มกะท ิ น้ าพริกเกลือ น้ าพริกไขปู่ ขนมบอบแบบ (ฐิติพร เพ็งวัน, 2549) 
 
2.5 การจ าแนกประเภทอาหารของคนไทย    
         กับข้าวของคนไทยแต่ละภาคจะมีความแตกต่างกันไป ในที่นี้ขอใช้อาหารของคนภาคกลาง
เป็นหลักในการแบ่งหมวด ฉะนั้นรสชาติและลักษณะของกับข้าวหรืออาหารภาคกลางจึงปรับให้เหมาะ
ส าหรับกินกับข้าวเจ้า คือ  อาหารประเภทแกงเพ่ือช่วยให้กินข้าวได้อร่อยขึ้นคนไทยจะกินอาหารแบบ
จัดส ารับซึ่งประกอบด้วยกับข้าวหลายอย่างท่ีอาจแบ่งออกเป็น 6 ประเภทคือ แกง ย าและพล่า เครื่อง
จิ้ม ผัด อาหารจานเดียว และของแนม มีลักษณะแตกต่างกันดังนี้ 

2.5.1 แกง หรือ ต้มแกง หมายถึง กับข้าวประเภทที่เป็นน้ ามีชื่อต่างๆกันตามเครื่องปรุงและ
วิธีปรุงแบ่งออกได้เป็น 3 กลุ่ม คือ 

(1) แกงที่ต้องโขลกและต้องใส่พริกลงในเครื่องแกงนั้นๆ แกงในกลุ่มนี้ได้แก่แกงส้มแกง
คั่วแกงเผ็ด แกงเขียวหวาน ชื่อของแกงจะแบ่งตามประเภทเครื่องแกงและจะน าไปแกงกับผัก หรือ
เนื้อสัตว์ชนิดใดก็ได้โดยใช้ชื่อเนื้อสัตว์ หรือผักนั้นขยายชื่อแกงเพ่ิมขึ้น  เช่นแกงเขียวหวานปลาดุก 
แกงเขียวหวานเนื้อ เป็นต้น   

(2) แกงที่ต้องโขลกเครื่องแกงเป็นเครื่องปรุงรสน้ าแกง แต่ไมใส่พริก น้ าแกงใช้น้ าเปล่ามี
บางต ารับเท่านั้นใช้น้ ากะทิแกงในกลุ่มนี้ได้แก่ แกงเลียง แกงต้มกะทิ แกงต้มส้ม เป็นต้น 

(3) แกงที่ไม่ต้องใช้เครื่องโขลกเป็นเครื่องปรุงน้ าแกง ได้แก่ แกงต้มโคล้ง แกงต้ม ย า แกง
ต้มจืด การท าแกงต้มจืดบางชนิดจะใช้รากผักชี พริกไทย กระเทียม ปรุงแต่งกลิ่นรส เพ่ือให้เกิดกลิ่น
หอมชวนกินยิ่งขึ้นจึงนิยมโขลกรวมกันจนแหลกเสียก่อน 

 
2.5.2 ย าและ พล่า ย า ประกอบด้วยเครื่องปรุงหลักเครื่องปรุงประกอบและเครื่องปรุงรส

หรือน้ าปรุงรสแบ่งเป็น 3 ประเภทคือ 
(1) น้ าปรุงรสที่ประกอบด้วย น้ าปลา น้ ามะนาว หรือน้ าส้มสายชู น้ าตาล ผสมกับพริก

ขี้หนูสดซอยหรือบุบ 
(2) น้ าปรุงรสที่ใช้น้ าพริกเผา น้ ามะนาว น้ าปลา น้ าตาล ย าต ารับที่ใช้น้ าพริกเผาจะใช้

มะพร้าวคั่ว หัวกะท ิหอมเจียว หรือกระเทียมเจียว 
(3) น้ าปรุงรสที่ใช้เครื่องพริกแกงคั่ว เพ่ิมผิวมะกรูด รากผักชีผัดกับกะทิปรุงรสด้วย 

น้ าปลา น้ าตาล น้ ามะขามเปียก ให้มีรสเปรี้ยว เค็ม หวาน เผ็ด เช่นกันราดบนผักมีงาคั่วและหอมเจียว
ช่วยแต่งกลิ่นอาหารที่น ามาย าอาจเป็นเนื้อสัตว์ที่หุงต้มสุกแล้ว หรือผักสด หรือผักตามชื่อของย าจะ
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เรียกตามอาหารที่ใช้เป็นหลักในการย า เช่น ย าถั่วพู ย าหัวปลี ย าใหญ่ ย าหัวหมู ย าปลาทู  การย าจะ
น าเครื่องปรุงทุกอย่างทั้งเครื่องปรุงหลัก เครื่องปรุงประกอบ และเครื่องปรุงรส มาเคล้าเข้ากัน ใส่ผัก 
ชูกลิ่น เช่น ผักชี หอมซอย ตะไคร้ซอย สะระแหน่ คื่นฉ่าย ผักชีดอย อย่างใดอย่างหนึ่งหรือหลาย
อย่างก็ได้ 

 พล่า วิธีการท าเช่นเดียวกับย า เนื้อสัตว์ที่น ามาพล่านิยมใช้เนื้อดิบหรือสุกๆดิบๆหรือสุกก็
ได้ ผักไม่ค่อยนิยมน ามาปรุงเป็นพล่าใช้เครื่องปรุงรสคล้ายคลึงกับย าแต่รสของพล่าจะเปรี้ยว เค็ม เผ็ด
จัด ไม่ค่อยใช้รสหวาน ผักชูกลิ่นจะใช้ตะไคร้ หอมแดง สะระแหน่มากเพ่ือช่วยดับคาว 

2.5.3 เครื่องจิ้ม เป็นกับข้าวที่มีรสจัดทั้งเผ็ดและเค็มน้ าพริกของภาคกลางจะมีรสเปรี้ยว และ
หวานด้วย เนื่องจากเครื่องจิ้มมีรสจัดจึงท าหน้าที่เป็นตัวกระตุ้นให้ร่างกายหลั่งน้ าย่อยออกมามากช่วย
ให้กินข้าวได้อร่อยข้ึนเครื่องจิ้มแบ่งออกได้เป็น 5 กลุ่มประกอบด้วย 

 (1) น้ าพริก หมายถึง อาหารที่มีลักษณะเหลวค่อน ข้างเหลวหรือค่อนข้างแห้งก็ได้โดย
น าเอาเครื่องปรุงต่างๆ มาต ารวมกัน หรือคลุกรวมกันปรุงให้ได้รสเปรี้ยว เค็ม เผ็ด หรือบางต ารับต้อง
มีรสหวานด้วยตักใส่ถ้วยเสิร์ฟพร้อมกับผักสด ผักต้ม หรือ ผักดอง ผักชุบไข่ หรือแป้งทอดตามความ
เหมาะสม 

(2) น้ าพริกผัด หมายถึง น้ าพริกที่มีลักษณะค่อนข้างเหลว จนถึงลักษณะค่อนข้างแห้งมี
เนื้อสัตว์ดิบเป็นเครื่องปรุงรวมอยู่ด้วยจึงต้องผัดให้สุกก่อนเสิร์ฟนิยมใช้เป็นน้ าพริกคลุกข้าวกินกับผัก
สด ผักตม้หรือผักทอด เช่นน้ าพริกมะขามผัด 

(3) หลน หมายถึง เครื่องจิ้มที่มีลักษณะค่อนข้างเหลวได้จากการน าอาหารที่จะหลน 
เช่น เต้าเจี้ยว เต้าหู้ยี้ ปลาเค็ม กุ้ง หมูส้ม ปลาร้า ปลาเจ่า ปูเค็ม เค็มหมากนัดน ามาต้มกับกะทิแต่ง
กลิ่นด้วยหัวหอมซอย และพริกชี้ฟ้าทั้งเม็ด ปรุงรสให้เค็มหวานน้อย เสิร์ฟกับผักสด 

(4) เครื่องจิ้มเบ็ดเตล็ด หมายถึง เครื่องจิ้มที่ไม่อาจจัดรวมเข้ากับ 3 กลุ่มแรกได้ เพราะ
ทั้งเครื่องปรุงและวิธีท าแตกต่างกันไป เช่น น้ าปลาหวาน แสร้งว่า ไตปลาปรุง หอยดองปรุง ปลาร้าสับ 

(5) น้ าจิ้ม หมายถึง การน าเครื่องปรุงผสมรวมกันให้เกิดรสเปรี้ยว เค็ม หวาน  
เปรี้ยวเค็มเผ็ด หรือเค็มเผ็ด หรือเค็มหวานอย่างใดอย่างหนึ่ง ใช้ส าหรับเป็นเครื่องชูรสให้อาหารอ่ืนๆมี
รสชาติอร่อยยิ่งข้ึน 

2.5.4 กับข้าวประเภทผัด ผัด หมายถึง การท าอาหารต่างๆ ให้สุกโดยใช้น้ ามัน หรือน้ ากะทิ
เป็นสื่อความร้อน โดยใส่อาหารที่จะผัดลงในกระทะที่มีน้ ามัน หรือน้ ากะทิที่ตั้งไฟจนร้อนจัดแล้วพลิก
กลับไปมาจนสุกตามต้องการการผัดแบ่งออกได้ดังนี้ 

 (1) ผัดที่ไม่มีรสเผ็ดได้แก่ ผัดผักสดกับเนื้อสัตว์ผัดเนื้อสัตว์รวน 
 (2) ผัดที่มีรสเผ็ดหมายถึง ผัดที่ใช้เครื่องน้ าพริกแกงบางชนิดหรือเครื่องน้ าพริกที่โขลก

ขึ้นเฉพาะอย่างจะใช้เนื้อสัตว์เป็นหลักมีพืชผักประกอบ 
 (3) ผัดเบ็ดเตล็ด เช่นผัดเปรี้ยวหวาน ผัดวุ้นเส้น  ผัดปลาแห้ง ผัดกะทิ เป็นต้น 

2.5.5 อาหารจาน หรืออาหารเบ็ดเตล็ด อาหารประเภทนี้เป็นอาหารที่ช่วยเสริมให้อาหาร
อ่ืนๆในส ารับให้มีรสกลมกล่อมดียิ่งขึ้น  อาหารจาน แบ่งกลุ่มได้ตามวิธีการหุงต้ม  ดังนี้คือ งบเจี๋ยน 
ทอด ต้ม และลวก หมก และนึ่ง เหล่านี้ท าหน้าที่เป็นเครื่องเคียงในส ารับด้วย   
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เครื่องเคียง หมายถึง อาหารชนิดใดชนิดหนึ่งที่ช่วยเสริมให้อาหารในส ารับนั้นมีรสชาติอร่อย
ยิ่งขึ้นขณะที่บริโภค เช่น ในส ารับกับข้าวใช้แกงเผ็ดเป็นหลัก และมีอาหารอ่ืนๆ คือ แกงจืด ผัด ย า 
เครื่องจิ้ม เป็นอาหารรวมส ารับ หากเพ่ิมอาหารที่มีรสที่ช่วยคลายความเผ็ดของแกงเผ็ดลงได้ เช่น          
หมี่กรอบก็จะท าให้ผู้บริโภค บริโภคอาหารส ารับนั้นได้อย่างมีรสชาติยิ่งขึ้น (รสหวานของหมี่กรอบช่วย
ลดความเผ็ดลงได้ ขณะเดียวกันลักษณะสัมผัสที่ต่างกันก็ช่วยกระตุ้นไม่ให้รู้สึกเรียบเฉยขณะก าลังกิน
อาหาร) 

2.5.6 ของแนม หมายถึง อาหารชนิดใดชนิดหนึ่งที่ช่วยให้อาหารอีกชนิดหนึ่งมีรสชาติดีขึ้น
ประกอบด้วย 

(1) อาหารที่ท าหน้าที่แนม เช่น ไข่เจียว ปลาทูนึ่งทอด ปลาเค็มทอด ปลาดุกย่าง กุ้งเผา 
กุ้งเค็ม เนื้อเค็มฝอย ถั่วลิสงทอด ผักดอง น้ าส้ม ไข่เค็ม อาจาด ผักกาดเค็มย า 

(2) อาหารที่กินกับของแนมแล้วอร่อยขึ้น เช่นแกงส้ม น้ าพริกกะปิ แกงเผ็ด แกงคั่ว
น้ าปลาหวาน ชุดข้าวมันส้มต า แกงเผ็ดไก่ แกงมัสมั่น แกงกะหรี่ ทอดมัน แกงขี้เหล็ก 
 2.5.7 อาหารจานเดียว หมายถึง อาหารคาวที่ไม่ต้องจัดเสิร์ฟเป็นส าหรับปรุงเสร็จได้ในเวลา
สั้นๆ กินได้สะดวกรวดเร็วไม่เสียเวลาในการกินมากเหมือนการกินอาหารเป็นส ารับ เพราะอาหารนั้น
ปรุงรวมอยู่ในจานเดียวกันครบถ้วนทั้ง 5 หมู่ แต่คนไทยเราใช้อาหารจานเดียวเสิร์ฟกันมานานแล้วใน
รูปของข้าวราดแกง ขนมจีนน้ ายา ขนมจีนซาวน้ า ข้าวย า ข้าวคลุก ข้าวผัด เป็นต้น (ทัศนีย์ โรจน
ไพบูลย์, 2539) 

ส าหรับอาหารไทยยอดนิยม ส าหรับชาวต่างชาตินั้นได้มีหลายหน่วยงานส ารวจความนิยมของ
อาหารไทยซึ่งได้รับความนิยมและเป็นที่รู้จักของชาวต่างชาติจากผลตัวอย่างการส ารวจของส านักงาน
คณะกรรมการวัฒนธรรมแห่งชาติต่อความนิยมของชาวต่างชาติที่มีต่ออาหารไทย พบว่ารายการ
อาหารไทยที่ได้รับความนิยมในชาวต่างชาติเรียงตามล าดับ มีดังนี ้

 1. ต้มย ากุ้ง (Spicy prawn soup) 
 2. แกงเขียวหวาน (Green chicken curry) 
 3. ผัดไทย (Thai fried noodles) 
 4. ผัดกระเพรา (Fried chicken with basil leave) 
 5. แกงเผ็ดเป็ดย่าง (Grilled duck curry) 
 6. ต้มข่าไก (Chicken in coconut milk) 
 7. ย าเนื้อ (Beef salad) 
 8. สะเตะ (Grilled pork on sticks (pork sa –te)  
 9. ไก่ผัดเม็ดมะม่วงหิมพานต์ (Fried chicken cashew nut) 
 10.  แกงพะแนง (Beef curry in spicy) 
 
อย่างไรก็ตาม รายการอาหารยอดนิยมที่ได้รับการส ารวจเหล่านี้ ไม่ได้หมายความว่าชาว

ต่างประเทศทุกประเทศจะนิยมตามนี้ไปทั้งหมด บางแห่งอาจมีความชอบแตกต่างกัน  ทั้งนี้ขึ้นกับ
ความสามารถของผู้ประกอบการในการน าเสนออาหารไทยให้ประทับใจผู้บริโภคได้มากน้อยแค่ไหน  
ส าหรับสถานการณ์ของอาหารไทยในปัจจุบัน  เนื่องจากมีชุมชนชาวไทยซึ่งมีถิ่นพ านักอยู่ใน
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ต่างประเทศทั่วโลกเป็นจ านวนมาก ซึ่งชาวไทยเหล่านี้อยู่ท่ามกลางสภาพแวดล้อมทางวัฒนธรรมของ
ชาติอ่ืนๆ จนอาจก่อให้เกิดปัญหาการลืมหรือถูกกลืนวัฒนธรรมดั้งเดิมของตนเอง หรือการข้ามของ
วัฒนธรรม  ดังนั้น การวิจัยด้านต่างๆ ที่เกี่ยวข้องกับอาหารไทย อาจจะเป็นแนวทางหนึ่งที่สามารถ
ช่วยกระตุ้น หรือสนับสนุนให้อาหารไทยได้รับความสนใจมากยิ่งขึ้นในผู้บริโภคชาวไทยได้ตระหนัก
เห็นคุณค่า และภาคภูมิใจในเอกลักษณ์ของความเป็นไทย รวมถึงชาวต่างชาติที่สนใจและอยากลิ้มลอง
อาหารไทย ได้เรียนรู้ถึงรากเหง้าความเป็นมาของวัฒนธรรม และภูมิปัญญาของอาหารท้องถิ่นไทยซึ่ง
จะท าให้อาหารไทยเป็นที่รู้จักของชาวโลกมากยิ่งขึ้นและอย่างยั่งยืน 

นอกจากนั้นสถาบันทางด้านการศึกษา และสถาบันอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้องทั้งในหน่วยงานของ
ภาครัฐและเอกชน ได้มีการจัดหลักสูตรการอบรมผู้จัดการหรือเจ้าของร้านอาหารไทยหัวหน้าพ่อครัว 
หรือเชฟ และงานบริการ โดยให้ความรู้เกี่ยวกับประวัติการรับประทานอาหารไทยรวมทั้งจัดท าต ารา
อาหารไทยชนิดต่างๆเพ่ือให้ร้านอาหารไทยในต่างประเทศมีความตื่นตัวในการจัดท าอาหารไทยให้มี
มาตรฐานเป็นไปในทิศทางเดียวกัน (ทัศนีย์ ลิ้มสุวรรณ, 2548) 

 
2.6 ความหมายของอาหารพื้นบ้านหรืออาหารท้องถิ่น   

2.6.1 อาหารพื้นบ้านหรืออาหารท้องถิ่น 
อาหารพ้ืนบ้านหรืออาหารท้องถิ่น หมายถึง อาหารที่นิยมรับประทานกันเฉพาะท้องถิ่นซึ่ง

เป็นอาหารที่ท าขึ้นด้วยวิธีง่ายๆ โดยอาศัยพืชผักหรือเครื่องประกอบอาหารที่มีอยู่ในท้องถิ่นมีการสืบ
ทอดวิธีการปรุง และการรับประทานต่อกันมาอาหารพ้ืนบ้านหรืออาหารท้องถิ่นเป็นอาหารที่
ประชาชนในชุมชนบริโภคอยู่ในชีวิตประจ าวันและบริโภคในโอกาสต่างๆ  โดยอาศัยเครื่องปรุงวัสดุที่
น ามาประกอบอาหารจากแหล่งต่างๆ ทั้งจากแหล่งธรรมชาติที่แวดล้อมอยู่ เช่น การเก็บของป่า การ
ล่าสัตว์ การจับสัตว์น้ าและจากการผลิตขึ้นเองโดยมีกรรมวิธีท าเป็นเอกลักษณ์รวมทั้งรสชาติที่เป็น
เฉพาะถิ่นแตกต่างกันไป ซึ่งแต่ละท้องถิ่นจะมีการเรียกมื้ออาหารและลักษณะของอาหารที่ไม่
เหมือนกันเป็นเอกลักษณ์ท่ีบ่งบอกถึงวัฒนธรรมและภูมิปัญญาของคนในท้องถิ่นนั้นๆ 

อาหารพ้ืนบ้าน เป็นอาหารที่ให้คุณค่าทางโภชนาการระหว่างชนิดและปริมาณของอาหารซึ่ง
ส่วนใหญ่จะมีข้าวเป็นอาหารหลัก อาจจะเป็นข้าวเจ้าหรือข้าวเหนียวแล้วแต่ท้องถิ่น การปรุงอาหารมี
การปรุงที่เรียบง่ายไม่พิถีพิถัน ใช้เวลาน้อย ใช้น้ ามันในการปรุงอาหารน้อย มีการใช้เนื้อสัตว์น้อยจาก
ปลา ไก่ ไข่ หม ูและสัตว์อ่ืนๆ บางชนิดในท้องถิ่น เครื่องปรุงล้วนเป็นสมุนไพรที่ได้จากธรรมชาติและที่
ส าคัญท าให้มีสุขภาพร่างกายแข็งแรงท าให้ระบบขับถ่ายดี อีกทั้งช่วยรักษาการเจ็บป่วยได้มีรสชาติที่
อร่อยกลมกล่อมหลากหลายรสมีไขมันต่ าแต่มีเส้นใยสูงมีคุณค่าทางโภชนาการทั้งวิตามิน  เกลือแร่ 
เอนไซม์กรดไขมันมีความปลอดภัยจากสารเคมีและยังให้สรรพคุณทางสมุนไพรที่ดีเลิศซึ่งหาได้ยาก
จากอาหารประเภทอ่ืนๆ 

 
2.6.2 อาหารท้องถิ่นเพชรบุรี 
อาหารท้องถิ่นเพชรบุรี หมายถึงอาหารต่างๆที่ประชาชนซึ่งอาศัยอยู่ในจังหวัดเพชรบุรี                   

น าวัตถุดิบที่หาได้ หรือที่มีอยู่ในบริเวณนั้นมาหุงต้ม เพ่ือใช้เป็นอาหารและได้ปฏิบัติสืบต่อกันมาหลาย
ชั่วอายุคนจนเกิดเป็นวัฒนธรรมการกินของคนไทยและยอมรับเป็นอาหารของชาวเพชรบุรีในที่สุด
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อาหารท้องถิ่นเพชรบุรี ถือว่าเป็นอาหารประจ าของชาวเพชรบุรีที่มีการสั่งสมถ่ายทอดอย่างต่อเนื่อง
จนเป็นเอกลักษณ์ประจ าเมืองเพชรมี การปรุงอย่างประณีตบรรจง  นอกจากจะเป็นอาหารเพ่ือกินให้
อ่ิมแล้วยังเป็นอาหารตาเพราะมีความสวยงามทั้งรูปลักษณะและสีสันที่มีความเฉพาะตัวโดยมีลักษณะ
แตกต่างกันไปตามแต่ละท้องถิ่น ดังนั้นอาหารท้องถิ่นเมืองเพชรจึงถือว่าเป็นมรดกทางวัฒนธรรมของ
ไทยอีกอย่างหนึ่งที่มีการปรุงแต่งที่มีวิธีการปรุงที่เป็นลักษณะของภูมิปัญญาท้องถิ่น 

2.6.3 การพัฒนาเอกลักษณ์อาหารท้องถิ่นเพชรบุรี   
 เอกลักษณ์ เป็นค านาม อ่านออกเสียงว่า เอก-กะ-ลัก (ราชบัณฑิตยสถาน, 2546) อธิบาย
ความหมายไว้ในพจนานุกรมฉบับบัณฑิตยสถาน ไว้ว่า เอกลักษณ์ เป็นค านามหมายถึง ลักษณะที่
เหมือนกันหรือมีร่วมกัน ซึ่งสอดคล้องกับ (วิทย์ เที่ยงบูรณะ, 2547) ได้อธิบายว่า เอกลักษณ์ มี
ความหมายว่า ลักษณะอันเหมือนกันหรือมีร่วมกัน แต่หากท าหน้าที่เป็นค าวิเศษณ์ ค าคุณศัพท์ หรือ
กริยาวิเศษณ์ มีความหมายว่า อันมีลักษณะเหมือนกัน 

Kotler & Keller (2009) ได้กล่าวไว้ว่ าลักษณะเฉพาะตัว ( identity) และภาพลักษณ์ 
(image) จ าเป็นต้องท าให้โดดเด่นเพราะผู้ซื้อหรือผู้บริโภคมีพฤติกรรมตอบสนองต่อบริษัทและ
ภาพลักษณ์ของตรายี่ห้อแตกต่างกัน ลักษณะเฉพาะตัวนั้นก าหนดวิถีทางที่บริษัทมุ่งหวังแสดงความ
เป็นตัวตนเพ่ือวางต าแหน่งบริษัทหรือวางต าแหน่งของสินค้า ผู้วิจัยเห็นว่าการมีเอกลักษณ์ หรือสิ่งที่
เป็นลักษณะเฉพาะตัวนั้น หมายถึงการสามารถสร้างความแตกต่างได้ ซึ่งเป็นสิ่งส าคัญที่มีผลต่อการ
ยอมรับ การซื้อผลิตภัณฑ์ และการให้ความเชื่อถือของสาธารณะชน เมื่อกลุ่มเป้าหมายเห็นความ
แตกต่างก็ย่อมจะท าให้เกิดความไว้วางใจ มีพฤติกรรมการตัดสินใจซื้อได้ง่ายและรวดเร็วขึ้น 

วัฒนธรรมในการกินของคนไทยกินอาหารเป็นส ารับอาหารถูกเสิร์ฟพร้อมกันทั้งชุดที่เรียกว่า  
“ ส ารับ ” ศิลปะในการกินอาหารไทยจะกินแก้กันถ้ากินอาหารจานเผ็ดจะแก้เผ็ดด้วยอาหารจานจืด
หรือแก้เผ็ดด้วยการกินข้าวสวยแก้การฝืดคอด้วยน้ าแกงจืด ต้มย าหรือ ต้มข่าแก้เผ็ดของน้ าพริกด้วย
การกินผักจิ้ม เป็นต้น การกินอาหารแบบไทยจึงไม่เพียงแต่อร่อย ยังให้ความสุนทรีย์ในการกิน
สารอาหารต่างๆ ที่มีในอาหารแต่ละจานจะแตกต่างกันแต่สารอาหารต้องท างานร่วมกันจึงได้
ประโยชน์จากสารอาหารนั้น  การเป็นพ่อครัวแม่ครัวอาหารไทยต้องศึกษาเรียนรู้เพราะอาหารเป็นภูมิ
ปัญญาของบรรพบุรุษ  (ศรีสมร คงพันธุ์, 2547) 
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2.6.4  ประเภทของอาหารท้องถิ่นเพชรบุรี 
 ผู้วิจัยได้ท าการศึกษาและรวบรวมต ารับอาหารจากการสัมภาษณ์ปราชญ์ชาวบ้าน และแยก
ประเภทของอาหารท้องถิน่ออกเป็น 2 ประเภทคือ อาหารคาว และอาหารหวาน ดังนี้ 

1. อาหารคาว ได้แก่  ประเภทแกง   
แกง หมายถึง อาหารที่ต้องโขลกและต้องใส่พริกลงในเครื่องแกงนั้นๆ ได้แก่ แกงส้ม แกงคั่ว

แกงเผ็ด แกงเขียวหวาน ชื่อของแกงจะแบ่งตามประเภทเครื่องแกงและจะน าไปแกงกับผัก หรือ
เนื้อสัตว์ชนิดใดก็ได้โดยใช้ชื่อเนื้อสัตว์ เช่นแกงเขียวหวานปลาดุก แกงเขียวหวานเนื้อ เป็นต้น 
  

ตารางท่ี 2.1 อาหารประเภทแกง   
 

ล าดับที่ เมนูอาหาร หมายเหตุ 
1 แกงส้มพริกสดใบกะเพรา  
2 แกงส้มผักรวมทะเล  
3 แกงส้มชะอมทอด  
4 แกงส้มหัวปลา  
5 แกงหน่อส้ม  
6 แกงส้มปลารีกิวหน่อไม้ดอง  
7 แกงมะระ  
8 แกงแฟงปลาย่าง  
9 แกงเผ็ดเป็ดย่าง  
10 แกงเขียวหวานปลา ไก่  หมู  
11 พะแนงหมู  
12 แกงมะรุม  
13 แกงเทโพ  
14 ฉู่ฉี่ปลาทู /กุ้ง  
15 แกงคั่วฟักทองปูไข่  
16 แกงคั่วชะครามปู  
17 แกงหัวตาล  
18 แกงคั่วหอยขม  
19 แกงลูกต าลึง  
20 แกงหลอก  
21 แกงหยวกกล้วย  
22 แกงถั่วใบมะขามอ่อนหอยแมลงภู่  
23 แกงป่าไก้บ้าน มะเขือขื่น / หน่อไม้ดอง  
24 แกงไก่พิโรจ  
25 แกงผ า  
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อาหารประเภทต้ม หมายถึง การน าอาหารที่ต้องการต้มใส่หม้อพร้อมกับน้ าตั้งไฟให้เดือด
จนกว่าจะสุก ใช้เวลาตามชนิดของอาหารนั้นๆ เช่น การต้มไข่ ต้มผัก ต้มเนื้อสัตว์ ส่วนอาหารที่ไม่ต้อง
ใช้เครื่องโขลกเป็นเครื่องปรุงน้ าแกง ได้แก่ แกงต้มโคล้ง ต้มย า  แกงต้มจืด การท าแกงต้มจืดบางชนิด
จะใช้รากผักชี พริกไทย กระเทียม ปรุงแต่งกลิ่นรส เพื่อให้เกิดกลิ่นหอมชวนกินยิ่งขึ้นจึงนิยมโขลก
รวมกันจนแหลกเสียก่อน 
 

ตารางท่ี 2.2 อาหารประเภทต้ม 
  

 
 

ล าดับที่ เมนูอาหาร หมายเหตุ 
1 ต้มส้มปลากระบอก  
2 ต้มส้มปลาหมึกยัดไส ้  
3 ต้มหน่อไม้ซี่โครงอ่อนหมู  
4 ปลาทูต้มย า  
5 ต้มย าปลากระเบน  
6 ต้มย ากุ้ง  
7 ต้มย าหัวปลาอินทรีย์  
8 ต้มย าเห็ดโคน  
9 ต้มซี่โครงอ่อนหมู  
10 ต้มจืดเต้าหู้อ่อนสาหร่าย  
11 กุ้งต้มหวาน /ต้มเค็ม  
12 ปลาทูต้มหวาน   
13 ซุปเนื้อ / ซุปหางวัว   
14 ต้มข่าไก่หัวปลี  
15 ต้มบะช่อต าลึง  
16 ต้มมะระยัดไส ้  
17 ต้มแฟงไกเ่ห็ดหอม  
18 แกงเลียงกุ้งสด  
19 ต้มเปรอะหน่อไม ้  
20 ต้มพะโล้ขาหมู  
21 ต้มเยื่อไผ่เห็ดหอม   
22 ต้มเล้ง   
23 ไข่พะโล้  
24 ต้มย าไก่บ้าน  
25 ต้มจิ๋วไก ่  
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อาหารประเภทผัด หมายถึง การท าอาหารต่างๆ ให้สุกโดยใช้น้ ามัน หรือน้ ากะทิ
เป็นสื่อความร้อน โดยใส่อาหารที่จะผัดลงในกระทะที่มีน้ ามัน หรือน้ ากะทิที่ตั้งไฟจนร้อนจัด
แล้วพลิกกลับไปมาจนสุกตามต้องการ 
ตารางท่ี 2.3 อาหารประเภทผัด    

 
ล าดับที่ เมนูอาหาร หมายเหตุ 

1 ผัดฉ่าทะเล  
2 ผัดเผ็ดปลาย่าง  
3 ปลากะพงผัดคื่นช่าย  
4 ผัดผักกูดน้ ามันหอย  
5 ผัดมะระปลาเค็ม  
6 ผัดเปรี้ยวหวานปลา  
7 ผัดวุ้นเส้น  
8 ฟักทองผัดไข ่  
9 มะระปลาเค็ม   
10 ผัดกบ  
11 ผัดเผ็ดหมูป่า  
12 ผัดกระเพราหมูแดด  
13 ผัดคะน้าปลาเค็ม  
14 ผัดพริกไทยด าหมกูระเทียมโทน  
15 หมูผัดตะไคร ้  
16 หอยลายผัดพริกเผา  
17 ผัดหน่อไม้ฝรั่งกุ้งสด  
18 เต้าหู้หมูสับทรงเครื่อง   
19 หมูสามชั้นทอดผัดพริกเกลือ  
20 ผัดเผ็ดปลาดุก  
21 ปลาฉ่าปลาเก๋า  
22 ผัดพริกขิงหมูกรอบ  
23 ผัดพริกแกงไก ่  
24 ไก่ผัดขิง  
25 กุ้งผัดผงกระหรี่  
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อาหารประเภทย า ลาบ พล่า 
ย าประกอบด้วยเครื่องปรุงหลักเครื่องปรุงประกอบและเครื่องปรุงรสหรือน้ าปรุงรส ส่วน 

พล่า วิธีการท าเช่นเดียวกับย า เนื้อสัตว์ที่น ามาพล่านิยมใช้เนื้อดิบหรือสุกๆดิบๆหรือสุกก็ได้ ผักไม่ค่อย
นิยมน ามาปรุงเป็นพล่าใช้เครื่องปรุงรสคล้ายคลึงกับย าแต่รสของพล่าจะเปรี้ยว เค็ม เผ็ดจัด ไม่ค่อยใช้
รสหวาน ผักชูกลิ่นจะใช้ตะไคร้ หอมแดง สะระแหน่มากเพ่ือช่วยดับคาว 

 
ตารางท่ี 2.4 อาหารประเภทย า ลาบ พล่า 
 

ล าดับที่ เมนูอาหาร หมายเหตุ 
1 ย าหัวปลี/ย าใหญ่/ย าถั่วพ ู  
2 ย าทะเล  
3 ย าหอยแครง  
4 ย าสามกรอบ  
5 ย าใบชะครามกุ้งสด  
6 พล่าปลากะพง    
7 หอยนางรมทรงเครื่อง  
8 ย าไข่แมงดา  
9 ย าปลาหมึก  
10 พล่ากุ้ง  
11 ย าสามกรอบ  
12 ย าตะไครกุ้้งกรอบ  
13 ย าไหลบัวกุ้งสด  
14 ย าผักกระเฉด  
15 ย ากุ้งแห้ง /ย าไข่เค็ม  
16 ปลานิลลุยสวน  
17 พล่าหมูอบ   
18 ย าหมูย่าง   
19 ย าหัวโตนดหมูย่าง  
20 ย าปลาดุกฟู   
21 ย ามะม่วงกุ้งสด   
22 ย าส้มโอ   
23 ย ามะเขือยาวเผากุ้งสด   
24 ย าดอกขจรกุ้งสด  
25 ย าผักกูด  
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ประเภทอาหารจาน /เบ็ดเตล็ด  อาหารประเภทนี้เป็นอาหารที่ช่วยเสริมให้อาหารอ่ืนๆใน
ส ารับให้มีรสกลมกล่อมดียิ่งขึ้น  อาหารจาน แบ่งกลุ่มได้ตามวิธีการหุงต้ม  ดังนี้คือ งบเจี๋ยน ทอด ต้ม 
และลวก หมก และนึ่ง เหล่านี้ท าหน้าที่เป็นเครื่องเคียงในส ารับ 

 
ตารางท่ี 2.5  ประเภทอาหารจาน /เบ็ดเตล็ด ( ปิ้ง ย่าง ทอด  นึ่ง ) 
   

ล าดับที่ เมนูอาหาร       หมายเหตุ 
1 ปลาเก๋านึ่งซีอ๊ิว  
2 ปลาหมึกแดดเดียว  
3 ปลาเห็ดโคนทอดกระเทียม  
4 หมูสามชั้นทอด  
5 กุ้งแม่น้ าราดซอสมะขาม  
6 ปลากะพงทอดกระเทียม  
7 ทอดมันปลากราย  
8 ทอดมันกุ้ง  
9 กุ้งฝอยชุบแป้งทอด  
10 ปูกระตอยชุบแป้งทอด   
11 ปลาทอดสามรส   
12 ห่อหมกปลาอินทรีย์  
13 ปิ้งงบปลาอินทรีย์ / ไข่แมงดา / ทะเล  
14 จับหลัก  
15 ปูม้าต้ม รับประทานกับน้ าจิ้มซีฟู้ด   
16 ปลากะพงนึ่งมะนาว  
17 กุ้งเผารับประทานกับน้ าจิ้มซีฟู้ด  
18 ทอดมันมะละกอ  
19 ทอดมันเผือก /หัวปลี  /ฟักทอง‰  
20 ไก่โค๊ะ  
21 ห่อหมกหมูเด้ง  
22 หัวปลีทรงเครื่อง  
23 ปลาออกแร้ทอดกรอบ  
24 ปลานิลแดดเดียว  
25 หมูย่างจิ้มแจ่ว  
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อาหารประเภทน้ าพริก – เครื่องจิ้ม เป็นกับข้าวที่มีรสจัดทั้งเผ็ดและเค็มน้ าพริกของภาค
กลางจะมีรสเปรี้ยว และหวานด้วย เนื่องจากเครื่องจิ้มมีรสจัดจึงท าหน้าที่เป็นตัวกระตุ้นให้ร่างกาย
หลั่งน้ าย่อยออกมามากช่วยให้กินข้าวได้อร่อยขึ้น 

 
ตารางท่ี 2.6  อาหารประเภทน้ าพริก – เครื่องจิ้ม 
 

ล าดับที่ เมนูอาหาร หมายเหตุ 
1 น้ าพริกไข่ป ู  
2 น้ าพริกลงเรือ  
3 กะปิคั่ว  
4 น้ าพริกมะขาม   
5 น้ าพริกกะปิ  
6 น้ าพริกมะม่วง   
7 น้ าพริกลงเรือ   
8 น้ าพริกปลาท ู  
9 น้ าพริกกระท้อน   
10 น้ าพริกตะลิงปิง   
11 น้ าพริกกุ้งเสียบ   
12 หลนเต้าเจี้ยว   
13 หลนปลาเค็ม   
14 หลนกะปิ   
15 หลนปูเค็ม   
16 แจ่วด้าน  
17 น้ าพริกโจร  
18 น้ าพริกไข่เค็ม  
19 น้ าพริกนรกปลาทู  
20 น้ าพริกปลาร้า  
21 น้ าพริกกปลากรอบ  
22 สะเดาน้ าปลาหวาน  
23 น้ าพริกตะไคร ้  
24 น้ าพริกกากหม ู  
25 น้ าพริกเผากุ้ง  
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 อาหารจานเดียว  หมายถึง อาหารคาวที่ไม่ต้องจัดเสิร์ฟเป็นส าหรับปรุงเสร็จได้ในเวลาสั้นๆ 
กินได้สะดวกรวดเร็วไม่เสียเวลาในการกินมากเหมือนการกินอาหารเป็นส ารับ เพราะอาหารนั้นปรุง
รวมอยู่ในจานเดียวกันครบถ้วนทั้ง 5 หมู่ แต่คนไทยเราใช้อาหารจานเดียวเสิร์ฟกันมานานแล้วในรูป
ของข้าวราดแกง ขนมจีนน้ ายา ขนมจีนซาวน้ า ข้าวย า ข้าวคลุก ข้าวผัด เป็นต้น 

 
ตารางท่ี 2.7 อาหารจานเดียว  

 
ล าดับที่ เมนูอาหาร หมายเหตุ 
1 ข้าวแช่  
2 ข้าวหมูแดง   
3 ข้าวคลุกกะปิ   
4 ข้าวขาหม ู  
5 ก๋วยเตี๋ยวหมูน้ าแดง   
6 ขนมจีนซาวน้ า  
7 ขนมจีนน้ ายา  
8 ขนมจีนน้ าพริก  
9 ขนมจีนทอดมัน   
10 หอยทอด   
11 หมี่กรอบ   
12 ก๋วยเตี๋ยวผัดขี้เมา  
13 ผัดหมี ่  
14 ผัดไทยกุ้งสด  
15 ก๋วยเตี๋ยวราดหน้า   
16 ข้าวผัดปู   
17 ข้าวผัดปลาท ู  
18 ปอเปี๊ยะทอด   
19 ขนมจีบกุ้ง   
20 ข้าวเกรียบปากหม้อ   
21 สาคูไส้หม ู  
22 เมี่ยงค า   
23 เมี่ยงปลาทู   
24 ขนมเบื้อง  
25 ฮอยจ๊อ  

 
 
 



32 
 

อาหารหวาน  หมายถึง อาหารระหว่างมื้อ เป็นอาหารประเภทเบาๆ มีปริมาณอาหารน้อย
กว่า อาหารประจ ามื้ออาจจะเป็นอาหารน้ าหรืออาหารแห้ง มีทั้งคาวและหวาน หรือเป็นอาหารชิ้น
เล็กๆขนาดพอค า หยิบรับประทานได้ง่าย จัดให้สวยงามน่ารับประทานเป็นทั้งอาหารไทยและอาหาร
นานาชาติ หรือรับประทานควบคู่กับเครื่องดื่มร้อน หรือน้ าผลไม้อย่างใด อย่างหนึ่ง 

 
ตารางท่ี 2.8 ประเภทอาหารหวาน 

 
ล าดับที่ เมนูอาหาร หมายเหตุ 
1 ขนมหหม้อแกง  
2 ทองหยอด  
3 ฝอยทอง  
4 ขนมอาลัว  
5 ลูกชุบ  
6 ขนมบ้าบิ่น  
7 ขนมชั้น  
8 ขนมโค  
9 ขนมข้าวเกรียบงา  
10 ขนมข้าวเกรียบว่าว  
11 มะตูมเชื่อม  
12 ขนมบัวลอยไข่หวาน  
13 ขนมถ้วยตะไล  
14 ขนมสอดไส้  
15 ลอดช่องน้ าตาลข้น/ลอดช่องน้ ากะทิ  
16 ข้าวเหนียวมูนหน้าต่างๆ  
17 ขนมบ้าบิ่นมะพร้าวอ่อน  
18 กาละแมกวน  
19 ขนมข้ีหนู  
20 ขนมข้าวตู  
21 ทองม้วน  
22 ข้าวหมาก  
23 ขนมตาล  
24 โตนดทอด (จาวตาลทอด)  
25 ลูกตาลลอยแก้ว  
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2.7  การท่องเที่ยวเชิงอาหาร (Gastronomy Tourism) 
การท่องเที่ยวเชิงอาหารเป็นแนวโน้มการท่องเที่ยวในปัจจุบันที่เกิดขึ้นโดยเป็นรูปแบการ

ท่องเที่ยวที่มีลักษณะพิเศษ โดยมีอาหารเป็นปัจจัยหลักในการเสริมสร้างประสบการณ์ผ่านกิจกรรม
การท่องเที่ยว ซึ่ง Hall, Sharples, Mitchell, Macionis, & Cambourne (2003) ได้ให้ค านิยามว่า 
การท่องเที่ยวเชิงอาหาร (Gastronomy Tourism) เป็นการเดินทางไปในพ้ืนที่เพ่ือการพักผ่อนรวมถึง
การไปชมอาหาร งานเทศกาลอาหาร งานแสดงสินค้าด้านอาหาร การสาธิตการท าอาหาร รวมถึงการ
ชิมผลิตภัณฑ์อาหารที่มีคุณภาพในพ้ืนที่นั้นๆ โดยนักท่องเที่ยวสามารถสัมผัสวัฒนธรรมของประเทศ 
หรือวัฒนธรรมท้องถิ่นที่แปลกใหม่ผ่านการชิมอาหาร ซึ่งรสชาติของอาหารจะสะท้อนถึงวัฒนธรรม
ของประเทศ การท่องเที่ยวเชิงอาหาร (Gastronomy Tourism) จึงเป็นการท่องเที่ยวที่ใช้ประสาท
สัมผัสทุกความรู้สึกและส่งผลให้อาหารเป็นศูนย์กลางส าคัญในประสบการณ์ท่องเที่ยว  

Shalini & Duggle (2015) ได้กล่าวว่าการท่องเที่ยวทางด้านอาหารเป็นปรากฏการณ์ใน
ระดับสากลที่อยู่ในระดับการพัฒนาที่ชัดเจนและมีผลทางบวกต่อเศรษฐกิจในระดับประเทศและส่งผล
ดีต่อมรดกทางวัฒนธรรมเนื่องจากนักท่องเที่ยวเที่ยวพยายามที่จะสร้างประสบการณ์ทางด้านอาหาร
การท่องเที่ยวเชิงอาหารจึงช่วยดึงดูดนักท่องเที่ยวเพ่ือซื้อสินค้าและบริการซึ่งสอดคล้องกับองค์การ
ท่องเที่ยวโลกได้กล่าวถึงการท่องเที่ยวเชิงอาหารเป็นปรากฏการณ์ที่เกิดขึ้นและก าลังพัฒนาเป็น
ผลิตภัณฑ์ทางการท่องเที่ยวรูปแบบใหม่ โดยมากกว่า1 ใน 3 ของนักท่องเที่ยวมีค่าใช้จ่ายในการ
เดินทางท่องเที่ยวไปกับอาหารการกิน ดังนั้น อาหารจึงเป็นจุดหมายปลายทางและเป็นส่วนส าคัญของ
ประสบการณ์ท่ีมีคุณภาพในการเดินทาง (WTO , 2012)  

นอกจากนี้ Pullphothong & Sopa(2012) ได้อธิบายว่า การท่องเที่ยวเชิงอาหารเป็นการ
ท่องเที่ยวที่ได้รับประสบการณ์จากอาหารในพ้ืนที่ หรือในภูมิภาคที่นักท่องเที่ยวเข้าไปท่องเที่ยวซึ่ง
เป็นองค์ประกอบหรือปัจจัยที่ส าคัญที่กระตุ้นให้คนเดินทางไปยังจุดหมายปลายทางโดยเฉพาะการได้
รับประทานอาหารท้องถิ่นซึ่งเป็นองค์ประกอบส าคัญทางด้านการท่องเที่ยวมีความส าคัญเท่ากับ
สถานที่พักและทัศนียภาพของแหล่งท่องเที่ยวการท่องเที่ยวเชิงอาหารจึงเป็นการเรียนรู้วัฒนธรรมใหม่
ในแต่ละพ้ืนที่เป็นการพัฒนาความรู้ความเข้าใจในผลิตภัณฑ์ของสินค้าและบริการรวมถึงอาหารที่ผ่าน
การบริโภคโดยนักท่องเที่ยว (กระทรวงการท่องเที่ยวและกีฬา, 2558) ดังนั้นจึงสรุปได้ว่าการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหารหมายถึง การท่องเที่ยวที่มีแรงจูงใจและจุดมุ่งหมายในการลิ้มรสชาติทางด้าน
อาหารและเครื่องดื่มในขณะเดียวกันนักท่องเที่ยวก็สามารถเพลิดเพลินไปกับการท่องเที่ยวในพ้ืนที่ไป
ด้วย การท่องเที่ยวเชิงอาหารจึงเป็นการผสมผสานของอาหารและเอกลักษณ์เฉพาะพ้ืนที่  ซึ่ง
นักท่องเที่ยวจะได้ประสบการณ์จากพ้ืนที่ในแหล่งท่องเที่ยว  

2.7.1 ปัจจัยท่ีมีอิทธิพลต่อการบริโภคอาหารในการท่องเที่ยว 
Mak, Lumbers, Eves, & Chang (2012) ได้ศึกษาปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการบริโภคอาหารใน

บริบทของการท่องเที่ยว สามารถแบ่งออกได้ 3 มิติคือ นักท่องเที่ยว อาหารในแหล่งท่องเที่ยว และ
สภาพแวดล้อมการบริโภคในแหล่งท่องเที่ยวมิติด้านนักท่องเที่ยว  เป็นปัจจัยที่ส าคัญในการบริโภค
อาหารในแหล่งท่องเที่ยว ซึ่งมีปัจจัยต่างๆ เป็นตัวก าหนด ได้แก่ ด้านศาสนาและวัฒนธรรมที่เป็น
ตัวก าหนดลักษณะเฉพาะและพฤติกรรมการกินของนักท่องเที่ยว เช่น นักท่องเที่ยวมุสลิมไม่บริโภค
อาหารบางชนิด นักท่องเที่ยวบางคนมีข้อจ ากัดอ่ืนๆ ในด้านการรับประทาน ด้านปัจจัยทางสังคมและ
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ประชากรศาสตร์รวมถึงตัวบ่งชี้อายุและเพศจะเป็นสิ่งที่สะท้อนให้เห็นความแตกต่างในการบริโภค  
ด้านลักษณะกายภาพของอาหาร ด้านประสบการณ์ในช่วงที่ผ่านมาของนักท่องเที่ยวมีผลในการเลือก
บริโภคอาหาร การที่นักท่องเที่ยวคุ้นเคยกับแหล่งท่องเที่ยว ย่อมมีผลต่อการคุ้นเคยของอาหาร  และ
ด้านแรงขับเคลื่อน อาหารจะเป็นสิ่งที่กระตุ้นและสร้างแรงจูงใจให้นักท่องเที่ยวเดินทาง ไปยัง
จุดหมายปลายทางมิติอาหารในแหล่งท่องเที่ยว เป็นปัจจัยที่ส่งผลให้นักท่องเที่ยวเดินทางมายังแหล่ง
ท่องเที่ยวและเกิดการบริโภคอาหาร ซึ่งมีปัจจัยต่างๆ ไม่ว่าจะเป็นส่วนผสมของอาหาร เครื่องปรุง 
เครื่องเทศ วัตถุดิบ หรือรสชาติของอาหารที่เป็นเอกลักษณ์ของพ้ืนที่  

ด้านกระบวนการหรือกรรมวิธีการปรุงอาหารการท าให้อาหารสะอาด ไม่มีสิ่งปนเปื้อน 
กรรมวิธีการปรุงถูกสุขลักษณะ ด้านความหลากหลายของอาหารเอกลักษณ์ของอาหารประจ าท้องถิ่น 
หรืออาหารประจ าชาติ รวมถึงราคา ปริมาณ และคุณภาพของอาหารในแหล่งท่องเที่ยวมิติด้าน
สภาพแวดล้อมการบริโภคในแหล่งท่องเที่ยว เป็นปัจจัยที่มีส่วนเกี่ยวข้องที่ส่งผลให้นักท่องเที่ยว
เดินทางและบริโภคอาหารในพ้ืนที่ ได้แก่ อัตลักษณ์ของอาหาร เช่น วัตถุดิบ เครื่องปรุง  เครื่องเทศ 
วิธีการปรุง เป็นสิ่งที่ท าให้อาหารมีอัตลักษณ์ภาพลักษณ์การท่องเที่ยวในพ้ืนที่ ซึ่งเกิดจากความคิดเห็น 
มุมมอง ความเชื่อของนักท่องเที่ยว รวมถึงความมีชื่อเสียงของอาหารในแหล่งท่องเที่ยวที่ส่งผลให้เกิด
ภาพลักษณ์ที่ดีของการท่องเที่ยวในพ้ืนที่ การสื่อสารทางการตลาด เช่น อินเทอร์เน็ต ทีวีรวมถึง
คุณภาพในการบริการจากข้อมูลแสดงให้เห็นถึงปัจจัยต่างๆ ที่มีผลต่อการบริโภคอาหารในบริบทของ
การท่องเที่ยวอาหารจึงเป็นความต้องการเป็นอันดับต้นๆ ในทุกกิจกรรมการท่องเที่ยว นักท่องเที่ยว
บางกลุ่มเดินทางมาเพียงเพ่ือรับประทานอาหารในแหล่งท่องเที่ยวแสดงให้เห็นถึงโอกาสในการพัฒนา
อาหารและเป็นโอกาสในการประชาสัมพันธ์จุดหมายปลายทางรวมถึงใช้อาหารเป็นตัวช่วยในการท า
การตลาดและประชาสัมพันธ์ หรือการสร้างแบรนด์ส าหรับจุดหมายปลายทาง และขยายฤดูกาล
ท่องเที่ยวให้ไม่กระจุกตัว (Horng & Tsai, 2010) 

2.7.2 ปัจจัยท่ีส่งผลให้การท่องเที่ยวเชิงอาหารได้รับความนิยมในอนาคต 
ในปัจจุบันการท่องเที่ยวเชิงอาหารได้รับความนิยมมากขึ้น เปรียบเสมือนการเชื่อมโยงการ

พัฒนาอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวผ่านนทางอุตสาหกรรมด้านอาหาร  โดยใช้การสนับสนุนของ
ทรัพยากรอาหารจึงกลายเป็นวัฒนธรรมประจ าท้องถิ่นที่ส าคัญและเป็นสิ่งที่สะท้อนการใช้ชีวิตของ
ผู้คนในท้องถิ่นนั้นๆ โดยปัจจัยที่ส่งผลการท่องเที่ยวเชิงอาหารได้รับความนิยมในอนาคตมีดังนี้  โตมร  
สุขปรีชา (2560) 

1. การเปลี่ยนแปลงทางด้านประชากรศาสตร์ในปัจจุบันการเปลี่ยนแปลงประชากรโลกอาจ
เกิดจากการเกิด การตายและการย้ายถิ่นรวมถึงการเติบโตของเมือง ซึ่งการเปลี่ยนแปลงทางด้าน
ประชากรศาสตร์จะส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมนักท่องเที่ยวและรูปแบบการท่องเที่ยวจาก
แผนการพัฒนาการท่องเที่ยวฉบับที่  2 พ.ศ .2560-2564 (ส านักงานคณะกรรมการพัฒนาการ
เศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ, 2560) พบว่าแนวโน้มของกลุ่มนักท่องเที่ยวในอนาคตมีจุดประสงค์การ
ท่องเที่ยวที่เปลี่ยนไปจากเดิม การเพ่ิมขึ้นของนักท่องเที่ยวกลุ่มใหม่ๆ เช่น กลุ่มนักท่องเที่ยวที่ชอบ
ประสบการณ์การท่องเที่ยวแบบหรูหราการรับประทานอาหารที่หรูหรา การรับประทานอาหารและ
จิบไวน์บนเรือส าราญ การเรียนท าอาหารกับโรงแรมหรู เป็นต้น  
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2. แนวโน้มการท่องเที่ยวยั่งยืนที่ได้รับความนิยมเพ่ิมมากขึ้น ในปัจจุบันประเทศต่างๆทั่วโลก
ได้ให้ความส าคัญกับการท่องเที่ยวยั่งยืนและใช้กลไกการส่งเสริมการท่องเที่ยวในหลายๆ  รูปแบบเพ่ือ
อนุรักษ์แหล่งท่องเที่ยว การท่องเที่ยวแบบยั่งยืน (Sustainable Tourism) จึงเป็นรูปแบบการ
ท่องเที่ยวหนึ่งเกิดขึ้น โดยการท่องเที่ยวแบบยั่งยืนจะมีแนวคิด คือ การเน้นท่องเที่ยวในสถานที่
ท่องเที่ยวทุกแหล่งทั้งทางธรรมชาติและวัฒนธรรม ในขณะเดียวกันนักท่องเที่ยวมีโอกาสในการ
อนุรักษ์ ไม่ท าลายและรักษาสภาพแวดล้อมของแหล่งท่องเที่ยว (บุญเลิศ จิตตั้งวัฒนา, 2557) 
นักท่องเที่ยวจึงได้มีโอกาสในการสัมผัสวิถีชีวิตท้องถิ่น อาหารในท้องถิ่นจะกลายเป็นจุดดึงดูดที่ส าคัญ
ให้นักท่องเที่ยวมาในพ้ืนที่รวมถึงการท่องเที่ยวเชิงสุขภาพ การรับประทาน  อาหารคลีน การบริโภค
ผักออแกนิกส์ การท่องเที่ยวแบบฟาร์มสเตย์ เป็นต้น 

3. การแสวงหาความเป็นเอกลักษณ์ในแต่ละท้องถิ่นยังคงเป็นที่นิยม นักท่องเที่ยวในปัจจุบัน
ยังคงสนใจการแสวงหาสิ่งแปลกใหม่ในการท่องเที่ยว การหาร้านอาหาร ร้านกาแฟ รวมถึงผลิตภัณฑ์
ทางการท่องเที่ยวของท้องถิ่นท่ีได้รับความนิยมจากนักท่องเที่ยวมากขึ้น การเดินทางของนักท่องเที่ยว
ไม่ได้จ ากัดแค่เพียงสถานที่ท่องเที่ยวที่มีชื่อเสียงเพียงอย่างเดียว แต่ยังรวมถึงความเป็นเอกลักษณ์ใน
ท้องถิ่นนั้นๆ เช่น ศิลปวัฒนธรรมประเพณี รวมถึงอาหารที่มีความส าคัญที่ส่งผลให้คนในท้องถิ่นมี
ความตระหนักเห็นคุณค่าของท้องถิ่นเกิดการเรียนรู้ในการอนุรักษ์ทรัพยากรที่เกี่ยวกับอาหารให้คงอยู่
ซึ่งน าไปสู่การสร้างงาน สร้างอาชีพ สร้างรายได้ ท าให้เกิดการพัฒนาโครงสร้างพ้ืนฐานและสร้าง
ภาพลักษณ์ที่ดีให้กับแหล่งท่องเที่ยว 

4. การพัฒนาทางด้านเทคโนโลยีและสื่อออนไลน์ ท่ามกลางการพัฒนาทางด้านเทคโนโลยี
และสื่อออนไลน์ที่สร้างความสะดวกสบายให้กับนักท่องเที่ยวในการค้นหาข้อมูลต่างๆ เช่น แหล่ง
ท่องเที่ยว เส้นทางท่องเที่ยวรวมถึงร้านอาหาร เมนูอาหารในท้องถิ่น แหล่งผลิตอาหารที่เป็น
แหล่งก าเนิดของอาหารนั้นๆ การท่องเที่ยวชิมอาหารต่างๆรวมถึงการแสดงความคิดเห็น การแนะน า
อาหารจากเทคโนโลยีและสื่อออนไลน์ส่งผลให้มีนักท่องเที่ยวเดินทางเพ่ิมมากขึ้น  
 5. แรงจูงใจของนักท่องเที่ยวสมัยใหม่ ด้วยการเปลี่ยนไปของโลกในยุคปัจจุบัน นักท่องเที่ยว
ที่ออกเดินทางท่องเที่ยวมีเหตุผลที่แตกต่างกันนักท่องเที่ยวในปัจจุบันมีแรงจูงใจในการท่องเที่ยวเชิง
อาหาร โดยประการแรก คือ ความรื่นรมย์(Pleasurable Experience) เป็นความต้องการของ
นักท่องเที่ยวที่จะเติมความสุขทางความรู้สึกสัมผัสประสบการณ์การกินอาหาร การสืบค้นจากรากฐาน 
(Grounded) นักท่องเที่ยวต้องการที่จะสัมผัสกับรากเหง้าของอาหารในชนบทและวิธีการผลิตอาหาร
รวมถึงการแสดงออกถึงตัวตน (Self-expression) ต้องการแสดงความแตกต่างโดดเด่นและความเป็น
ตัวตนในด้านการรับประทานอาหาร จากแรงจูงใจที่เกิดขึ้นส่งผลให้เกิดการเดินทางท่องเที่ยวเชิง
อาหารเพิ่มมากข้ึน (องค์การบริหารการพัฒนาพื้นที่พิเศษเพ่ือการท่องเที่ยวยั่งยืน , 2559) 

2.7.3  ศักยภาพและความได้เปรียบการท่องเที่ยวเชิงอาหารของประเทศไทย 
ส าหรับสถานการณ์การท่องเที่ยวเชิงอาหารในประเทศไทย จากข้อมูลของรายงานภาวะ

เศรษฐกิจท่องเที่ยว Tourism Economic Review (พรรณี สวนเพลง และคณะ, 2559) พบว่า 
ประเทศไทยมีรายได้จากการท่องเที่ยวเชิงอาหารจ านวน4,560,000 ล้านบาท หรือคิดเป็นร้อยละ 20 
จากรายได้อุตสาหกรรมการท่องเที่ยวทั้งหมด ส าหรับนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติที่มีการใช้จ่ายทางด้าน
อาหารและเครื่องดื่มระหว่างการเดินทางท่องเที่ยวในประเทศไทยที่สูงที่สุด คือ ชาวจีน ชาวอังกฤษ 
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และชาวรัสเซีย จากข้อมูลที่กล่าวมา หากประเทศไทยเพ่ิมศักยภาพการแข่งขันหรือการเพ่ิมมูลค่าเพ่ิม
จากทรัพยากรทางด้านอาหารจะส่งผลให้การท่องเที่ยวเชิงอาหารมีศักยภาพมากยิ่งขึ้น  การปรับปรุง
และพัฒนาอุตสาหกรรมท่องเที่ยวทางด้านอาหารเป็นความพยายามอย่างต่อเนื่องและเป็นการพัฒนา
ที่อยู่บนความพยายามไม่มีที่สิ้นสุดบนพ้ืนฐานของ เศรษฐกิจสังคมและทรัพยากรที่มีอยู่ให้ทันต่อการ
เปลี่ยนแปลงโดยใช้วิธีการใหม่ๆ ศักยภาพการแข่งขัน (Competitiveness) จึงเป็นปัจจัยเชิง
เปรียบเทียบในการใช้วัดความสามารถหรือสมรรถนะของตนเองเพ่ือสร้างความได้เปรียบในการ
แข่งขัน การพัฒนาศักยภาพการแข่งขันจึงเป็นเป้าหมายของทุกอุตสาหกรรมที่มุ่งไปสู่ความส าเร็จ 
ศักยภาพและความได้เปรียบของประเทศไทยในด้านการท่องเที่ยวเชิงอาหารสามารถสรุป ได้ดังนี ้

1. เทศกาลอาหาร เป็นกิจกรรมที่ช่วยส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหารที่เกิดขึ้นในแต่ละพ้ืนที่
เนื่องจากในแต่ละพ้ืนที่มีทรัพยากรและผลิตภัณฑ์ทางการท่องเที่ยวเชิงอาหารที่มีเอกลักษณ์ ส าหรับ
ประเทศไทยการจัดเทศกาลอาหารที่มีชื่อเสียง ได้แก่เทศกาลกินหอย ดูนก ตกหมึก เมืองชะอ า 
จังหวัดเพชรบุรี ที่จัดเป็นประจ าทุกปีจะจัดช่วงในเดือนกันยายนถึงตุลาคม เนื่องจากเป็นช่วงที่มี
ปลาหมึกในทะเลจ านวนมากและมีอาหารทะเลสดๆให้เลือก เทศกาลหมูย่างจังหวัดตรัง เนื่องจากหมู
ย่างเป็นอาหารขึ้นชื่อจังหวัดตรัง  เทศกาลกินปลาทูของดีเมืองแม่กลอง จังหวัดสมุทรสงคราม โดยจะ
จัดช่วงเดือนตุลาคมถึงเดือนธันวาคมของทุกปี งานมหกรรมมะพร้าวชาวสมุย (Samaui Coconut 
Festival) ซึ่งเป็นงานเทศกาลที่จัดขึ้นเพ่ือสนับสนุนอาหารและสินค้าที่ผลิตจากมะพร้าว  

นอกจากนี ้ยังมีโครงการ Amazing Thai Taste ของกระทรวงการท่องเที่ยวและกีฬา ซึ่งเป็น
โครงการส่งเสริมให้นักท่องเที่ยวบริโภคอาหารไทยข้าวไทยและผลไม้ไทย เพ่ือเพ่ิมมูลค่าอาหารไทยให้
เป็นที่แพร่หลายมากยิ่งขึ้น เทศกาล “THAILAND STYLISH STREET FOOD Makeover & Festival 
2016” เทศกาลที่น าเสนออาหารริมทางสู่สตรีทฟู้ดในทางสร้างสรรค์ โดยผลักดันให้ประเทศไทยเป็น 
Street Food Destination (บัณฑิต อเนกพูนสุข, 2560)  

หากพิจารณาความหลากหลายของเทศกาลอาหารที่เกิดขึ้นในประเทศไทยแสดงให้เห็นถึง
ความได้เปรียบด้านความหลากหลายวัตถุดิบของอาหารไทยเนื่องจากประเทศไทยตั้งอยู่ในคาบสมุทร
ที่เหนือเส้นศูนย์สูตร มีอากาศแบบร้อนชื้น ประกอบกับสภาพภูมิประเทศที่มีความหลากหลายทาง
ชีวภาพซึ่งเป็นต้นทุนทางทรัพยากรธรรมชาติที่ได้เปรียบที่ก่อให้เกิดวัตถุดิบที่หลากหลาย วัตถุดิบ
อาหารไทยจึงมีคุณภาพและมีประโยชน์ทางโภชนาการ เช่นสมุนไพรไทย เครื่องเทศไทย ผลไม้ไทย 
พืชผักของไทยซึ่งเป็นวัตถุดิบของอาหารไทยที่ท าให้รสชาติอาหารไทยมีความกลมกล่อมและให้รสชาติ
ค่อนข้างเผ็ดร้อนพืชและสมุนไพรส่วนใหญ่ที่นิยมใช้ในการประกอบอาหาร ได้แก่ กระเพรา โหระพา 
มะกรูด สะระแหน่ กระเทียม พริกไทย พริกขี้หนู กระชาย วัตถุดิบไทยหลากหลายชนิดมีสรรพคุณ 
ทางยา เช่น ใบกระวานช่วยขับลม แก้ท้องอืด ขิง กระตุ้นการท างานของกล้ามเนื้อ ขับน้ าดี ช่วยย่อย
ไขมัน กานพลู มีฤทธิ์ต้านเชื้อและแบคทีเรียได้หลายชนิด และนอกจากนี้พบว่าพืชผัก สมุนไพรไทยอีก
หลายชนิดยังมีคุณสมบัติของฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ(ศรุดา นิตวรากร, 2557) การส่งเสริมและสนับสนุน
ให้มีการจัดเทศกาลอาหารจึงเป็นการส่งเสริมภาพลักษณ์วัตถุดิบอาหารของประเทศไทยให้โดดเด่น
และเป็นเอกลักษณม์ากยิ่งขึ้น 

2. พ้ืนที่ท่องเที่ยวในมิติการท่องเที่ยวเชิงอาหาร เนื่องจากประเทศไทยมีความโดดเด่นและ
ได้เปรียบทางด้านภูมิศาสตร์และวัฒนธรรมแต่ละพ้ืนที่ รวมถึงการจัดท านโยบายการพัฒนาและสร้าง
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ยุทธศาสตร์การพัฒนาตามพ้ืนที่ กลยุทธ์ของการพัฒนาพ้ืนที่สามารถบูรณาการการท่องเที่ยวเชิง
อาหารจึงเป็นการสร้างมูลค่าเพ่ิม จากยุทธศาสตร์การท่องเที่ยวไทย พ.ศ. 2558-2560 (กระทรวงการ
ท่องเที่ยวและกีฬา, 2558 ) ยุทธศาสตร์ที่ 2 การพัฒนาสินค้าและบริการท่องเที่ยวในด้านกลยุทธ์เชิง
พ้ืนที่โดยการให้ความส าคัญกับการพัฒนาเชิงกลยุทธเชิงพ้ืนที่ โดยการใช้พ้ืนที่ในการสร้างความ
ได้เปรียบและใช้ความหลากหลายของอาหารไทยในการส่งเสริมการท่องเที่ยวตามเขตพ้ืนที่  เช่น เขต
พัฒนาการท่องเที่ยวอารยธรรมล้านนา อาหารที่โดดเด่นทางภาคเหนือ เช่น แกงฮังเล น้ า พริกหนุ่ม 
แกงอ่อม เป็นต้น  เขตการพัฒนาการท่องเที่ยวฝั่งทะเลตะวันตกเขตการพัฒนาท่องเที่ยวทะเลฝั่ง
ตะวันออกจะเป็น อาหารที่ประกอบด้วยผักพ้ืนบ้าน สมุนไพร และเป็นอาหารทะเล เช่น แกงหมู
ชะมวง เส้นจันทร์ผัดอาหารทะเล เขตการพัฒนาท่องเที่ยวอันดามัน อาหารที่มีเอกลักษณ์ เช่น อาหาร
ทะเล แกงเหลือง แกงไตปลา ข้าวย า  เขตการพัฒนาการท่องเที่ยวอารยธรรมอีสานใต้ อาหารที่มี
ความโดดเด่น เช่น ลาบก้อย ส้มต า โดยการมุ่งส่งเสริมและพัฒนาการท่องเที่ยว เชิงอาหารที่มีความ
โดดเด่นในแต่ละพ้ืนที่ที่แตกต่างกัน ด้วยการดึงจุดเด่นของรสชาติอาหารขึ้นมาในการส่งเสริมการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหาร  

นอกจากนี้ยังสามารถส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหารในพื้นที่ 12 เมืองต้องห้ามพลาด รวมถึง
การท่องเที่ยวเชิงอาหารในพ้ืนที่พิเศษเพ่ือการท่องเที่ยวยั่งยืน  อาทิเช่น ขนมจีนหน้าตั้ง จังหวัด
สุพรรณบุรี ขนมพระร่วง จังหวัดสุโขทัย ข้าวปุ้นน้ าแจ่ว จังหวัดเลย ไก่ทอด มะแขว่น จังหวัดน่าน 
เป็นต้น (องค์การบริหารการพัฒนาพื้นที่พิเศษเพ่ือการท่องเที่ยวยั่งยืน, 2559 ) เขตจังหวัดหรือพ้ืนที่ที่
มีการระบุชนิดของอาหารเพ่ือให้เข้ากับพ้ืนที่ แสดงให้เห็นว่าอาหารชนิดนั้นมีความโดดเด่นในพ้ืนที่  
ซึ่งถือเป็นผลิตภัณฑ์ทางวัฒนธรรมด้านอาหาร และสิ่งที่บ่งบอกถึงความโดดเด่นและความได้เปรียบ 
แต่ละชนิดของอาหารไทย คือ กรรมวิธีการปรุงอาหารไทย โดยมีวิธีการปรุงหลายวิธีที่ท าให้รสชาติ   
มีความหลากหลาย อาทิเช่น การแกงเป็นวิธีที่ผสมวัตถุดิบหลายอย่างแล้วน ามาละลายน้ าหรือกะทิ 
โดยมีเนื้อสัตว์และผักผสม เช่น แกงส้ม แกงเขียวหวาน เป็นต้น การผัด เป็นวิธีการท า วัตถุดิบให้สุก
โดยการใช้น้ ามัน เช่น ผัดเผ็ด ผัดจืด เป็นต้น การย าเป็นการประกอบอาหารโดยใช้วัตถุดิบ หลายอย่าง
ผสมกันและปรุงรสชาติแบบไทย เช่น ย าถั่วพู ย าทวาย เป็นต้น การทอด การเผา หรือการย่าง เป็น
วิธีการที่ใช้ปรุงเนื้อสัตว์ให้สุก เช่น กุ้งทอด ปลาเผา เนื้อย่าง วัตถุดิบเหล่านี้จะใช้ในการเป็นเครื่องเคียง
ในส ารับอาหาร เครื่องเคียงและเครื่องจิ้ม โดยทั่วไปอาหารไทยจะมีเครื่องเคียงและเครื่องจิ้มเพ่ือ
ประกอบการชูรสชาติให้อาหารดียิ่งขึ้น (ศรุดา นิตวรากร, 2557) 

3. นโยบายการพัฒนาการท่องเที่ยวเชิงอาหาร นับเป็นศักยภาพที่มีบทบาทส าคัญที่ช่วย
ส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหารให้ได้รับความนิยมมากขึ้น เนื่องจากนโยบายหรือยุทธศาสตร์เป็นการ
ขับเคลื่อนที่น าไปสู่การปฏิบัติอย่างเป็นรูปธรรมและเป็นไปตามเป้าหมายอย่างมีประสิทธิภาพส าหรับ
ประเทศไทยในปี พ.ศ. 2560 การท่องเที่ยวแห่งประเทศไทยได้มีการร่วมมือกับบริษัทมิชลินทราเวล
พาร์ทเนอร์ เพ่ือด าเนินงานโครงการ The Michelin Guide Thailand โดยมีระยะเวลา 5 ปีพ.ศ. 
2560-2565 เพ่ือสนับสนุนและผลิตคู่มือแนะน า ร้านอาหารไทยที่ผ่านการคัดเลือกจากมิชลินและ
ส่งเสริมให้นักท่องเที่ยวทั่วโลกได้สัมผัสประสบการณ์ด้านอาหารและการท่องเที่ยวของไทยผ่านการ
จัดท าคู่มือแนะน าร้านอาหารและที่พักในกรุงเทพฯ ซึ่งจะเป็นโครงการที่มีศักยภาพที่ท าให้ร้านอาหาร
ไทยและสถานที่ท่องเที่ยวเป็นจุดหมายปลายทางของการเดินทาง    
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4. อาหารริมทาง (Street Food) ในประเทศไทย ร้านอาหารริมทางถือเป็นเอกลักษณ์อย่าง
หนึ่งที่สะท้อนให้เห็นอาหารประจ าพ้ืนที่ โดยอาหารริมทางเป็นอาหารที่จ าหน่ายตามท้องถนน หน้า
ตึกแถว หรือย่านการค้า โดยมีรูปลักษณ์การจัดจ าหน่ายที่แตกต่างกันตามพาหนะ เช่น หาบแร่ โต๊ะ 
แผงลอย รถเข็น จนกระทั่งไปถึงรถยนต์ อาหารริมทางถือเป็นวัฒนธรรมหนึ่งของการรับประทาน
อาหารของคนในพ้ืนที่ นักท่องเที่ยวที่เข้าไปท่องเที่ยวในพ้ืนที่ย่อมอยากจะสัมผัสวิถีชีวิตความเป็นอยู่
ด้านการกิน อาหารริมทางของไทยจึงมีเสน่ห์และขึ้นชื่อในเรื่องของรสชาติและความหลากหลาย  เช่น 
หอยทอด ผัดไทย ส้มต า ผัดซีอ้ิว ข้าวเหนียวมะม่วง เป็นต้น เสน่ห์และความขึ้นชื่อของอาหารท าให้
ประเทศไทยได้รับการยกย่องให้เป็นเมืองที่มีอาหารริมทาง (Street Food) ดีที่สุดในโลก 

 
2.8   การจัดการและการตลาดท่องเที่ยวเพื่อการเรียนรู้เกี่ยวกับอาหาร 
การที่คนจะเดินทางไปท่องเที่ยวยังสถานที่ใดก็ตามย่อมต้องมีสิ่งจูงใจให้เกิดความต้องการ

เดินทางท่องเที่ยวไปยังสถานที่นั้นๆแม้ว่าสถานที่นั้นจะมีสิ่งที่ดีงามหรือน่าสนใจเพียงใดก็ตาม แต่ถ้าไม่
ถูกน าออกไปบอกให้คนอ่ืนได้รู้ก็เปล่าประโยชน์ที่จะชักน าให้ใครมาเที่ยวชมได้  ฉะนั้นการบริหาร
จัดการและการตลาดท่องเที่ยวจะช่วยส่งเสริมชักจูงเร่งเร้าให้คนเข้ามาท่องเที่ยวที่หนึ่งที่ใดมากขึ้น
ทั้งนี้เนื่องจากการที่นักท่องเที่ยวจะตัดสินใจเดินทางเพ่ือท่องเที่ยวไปยังประเทศใดประเทศหนึ่งก็ต้อง
รู้จักประเทศนั้นเสียก่อนว่ามีสิ่งที่น่าสนใจอะไรบ้างที่เขาอยากจะไปเยี่ยมชมการบริหารจัดการและ
การตลาดท่องเที่ยวจึงเป็นเรื่องที่ต้องได้รับความร่วมมือจากทุกฝ่ายทั้งภาครัฐบาลและเอกชนในการที่
จะท าให้นักท่องเที่ยวรู้จักและสนใจที่จะมาท่องเที่ยวยังประเทศของตนมากที่สุดเท่าที่จะมากได้อันจะ
ส่งผลถึงรายได้อันมหาศาลเข้าสู่ประเทศเพ่ือใช้ในการพัฒนาประเทศในด้านต่างๆให้เจริญก้าวหน้า
อย่างต่อเนื่องดังนั้นรัฐบาลและผู้ประกอบการธุรกิจท่องเที่ยวจึงต้องมีการบริหารจัดการที่ดีและมี
การตลาดท่องเที่ยวที่มีประสิทธิภาพโดยเฉพาะในส่วนของนักท่องเที่ยวต่างชาติเพ่ือให้เกิดการเดินทาง
ท่องเที่ยวเข้ามามากๆและเกิดการเที่ยวซ้ าๆอีกส่วนการตลาดท่องเที่ยว 

ส าหรับนักท่องเที่ยวในประเทศก็ต้องมีการวางแผนการตลาดเพื่อให้เกิดการเดินทางท่องเที่ยว
ภายในประเทศมากขึ้นในช่วงวันหยุดยาวประจ าปีและช่วงวันหยุดระยะสั้นในวันเสาร์ -อาทิตย์ ท าให้
เกิดการกระจายรายได้สู่ท้องถิ่นประเทศไทยถือได้ว่าเป็นประเทศหนึ่งที่ได้รับความสนใจจาก
นักท่องเที่ยวทั่วโลก  ธุรกิจท่องเที่ยวเป็นธุรกิจขายบริการให้กับนักท่องเที่ยววัตถุดิบที่ส าคัญของธุรกิจ
ท่องเที่ยวได้แก่สถานที่ท่องเที่ยวประกอบด้วยสถานที่หรือแหล่งท่องเที่ยวไม่ว่าจะเป็นสถานที่เกิดขึ้น
เองตามธรรมชาติหรือ เกิดข้ึนด้วยการสร้างของมนุษย์ 

ประเทศไทยเป็นประเทศที่ร่ ารวยด้านทรัพยากรการท่องเที่ยวมีทั้งสถานที่ท่องเที่ยวที่เกิดขึ้น
เองโดยธรรมชาติได้แก่ทะเล หาดทราย ภูเขา ป่าไม้ แม่น้ าล าคลอง สถานที่ท่องเที่ยวที่ส าคัญทาง
ประวัติศาสตร์ได้แก่เมืองโบราณสถานและโบราณวัตถุสถานที่ท่องเที่ยวทางด้านศิลปวัฒนธรรม ได้แก่
หมู่บ้านและชุมชนต่างๆซึ่งประกอบด้วยวัฒนธรรมชีวิตความเป็นอยู่และศิลปวัตถุที่มีความแตกต่าง
เฉพาะชุมชนมากมายหลายแห่งทั่วทุกภาคของประเทศสถานที่ท่องเที่ยวต่างๆได้ถูกค้นพบโดย
นักท่องเที่ยวอิสระที่ชอบการผจญภัยเมื่อการคมนาคมสะดวกสถานที่ท่องเที่ยวต่างๆก็มีนักท่องเที่ยว
ไปเที่ยวชมความงามมากขึ้นและได้มีการเล่าขานกันต่อๆไปและในที่สุดก็มีการพัฒนาจนเกิดธุรกิจการ
ท่องเที่ยวขึ้น 
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ธุรกิจท่องเที่ยวครอบคลุมถึงธุรกิจต่างๆหลายธุรกิจประกอบด้วยธุรกิจด้านการคมนาคม เช่น
ธุรกิจการบินธุรกิจเดินเรือธุรกิจเดินรถธุรกิจด้านที่พักได้แก่ธุรกิจโรงแรม ธุรกิจเกสต์เฮ้าส์ ธุรกิจ
ร้านอาหาร ธุรกิจร้านขายของที่ระลึก ธุรกิจบันเทิงต่างๆ ธุรกิจดังกล่าวเป็นธุรกิจที่ให้บริการลูกค้าทุก
กลุ่มไม่ใช่เฉพาะนักท่องเที่ยวเท่านั้นธุรกิจที่เก่ียวข้องกับนักท่องเที่ยวตรงๆได้แก่  ธุรกิจบริการน าเที่ยว
ผู้ประกอบการธุรกิจบริการน าเที่ยวจะต้องน าวัตถุดิบของการท่องเที่ยวได้แก่สถานที่ท่องเที่ยวและ
เรื่องราวต่างๆของสถานที่ท่องเที่ยวเหล่านั้นมาผูกเป็นเรื่องราวเพ่ือน าเสนอให้กับนักท่องเที่ยวต้องมี
การจัดการที่ดีเริ่มตัง้แต่โปรแกรมการท่องเที่ยวความหมายและสื่อในการนาเสนอแหล่งท่องเที่ยวนั้นๆ 

การจัดเตรียมพาหนะในการเดินทางการจัดเตรียมสถานที่พักแรมและการเตรียมอาหารการ
กินให้กับนักท่องเที่ยวในระหว่างการเดินทางท่องเที่ยวนักท่องเที่ยวสามารถเดินทางด้วยตัวเองโดยไม่
ผ่านผู้ประกอบที่ให้บริการน าเที่ยวก็ได้แต่นักท่องเที่ยวเหล่านั้นต้องจัดการสิ่งต่างๆด้วยตัวเองเพ่ือให้
สามารถเดินทางไปถึงจุดท่องเที่ยวต่างๆได้ด้วยตัวเองมีทั้งใช้พาหนะของตัวเองเดินทางเช่นขับรถไป
เองหรือซื้อบริการขนส่งจากผู้ประกอบการเดินรถขนส่งเพ่ือเดินทางไปให้ถึงจุดท่องเที่ยวที่ต้องการจะ
ไปชมสถานที่ท่องเที่ยวเพียงอย่างเดียวไม่สามารถท ารายได้ให้ประเทศไทยเป็นจ านวนมากอย่างเช่น
ปัจจุบันนี้ต้องมีการจัดการของมนุษย์เข้ามาเกี่ยวข้องเช่นการจัดการด้านคมนาคมได้แก่การสร้างถนน
สร้างท่าเรือสร้างท่าอากาศยานและแน่นอนต้องมีผู้ประกอบการด้านการขนส่งจั ดให้บริการด้าน
พาหนะในการเดินทางเพ่ือช่วยให้นักท่องเที่ยวเข้าถึงสถานที่ท่องเที่ยวเหล่านั้นได้สะดวกและรวดเร็ว
ยิ่งขึ้นการจัดการใดๆก็ตามที่มีส่วนเกี่ยวข้องกับธุรกิจท่องเที่ยวล้วนมีผลกระทบต่อธุรกิจท่องเที่ยวทั้ง
ในด้านบวกและในด้านลบ 

ดังนั้นการจัดการจึงมีความส าคัญต่อธุรกิจท่องเที่ยวเป็นอย่างมากถือได้ว่าเป็นหัวใจของธุรกิจ
ท่องเที่ยวธุรกิจท่องเที่ยวเกี่ยวเนื่องและครอบคลุมถึงธุรกิจที่เกี่ยวข้องมากมายการจัดการด้านใดด้าน
หนึ่งอาจมีผลกระทบกับอีกด้านหนึ่งจึงต้องมีการศึกษาในภาครวมของธุรกิจทั้งหมดที่เกี่ยวข้องอย่าง
รอบครอบและมองถึงผลกระทบทั้งในระยะสั้นและระยะยาว ในปี 2556-2559 การท่องเที่ยวแห่ง
ประเทศไทยมียุทธศาสตร์และกลยุทธ์ส่งเสริมการเดินทางท่องเที่ยวไทยประกอบด้วยการเสริมสร้าง
ภาพลักษณ์ประเทศไทยโดยเฉพาะการสร้างความเชื่อมั่นในเรื่องของความปลอดภัยให้กับนักท่องเที่ยว
ทั้งเรื่องทีพั่กอาหาร การให้การต้อนรับในฐานะเจ้าบ้านการส่งเสริมการตลาดก็เป็นเรื่องส าคัญที่ต้องมี
การเจาะตลาดนักท่องเที่ยวให้สามารถดึงดูดความสนใจที่จะเข้ามาเที่ยวในประเทศตลอดจนส่งเสริม
สินค้าการท่องเที่ยวและการบริหารจัดการองค์กรที่ต้องมีพร้อมในทุกรูปแบบซึ่งประเทศไทยมีแหล่ ง
ท่องเที่ยวมากมายทั้งทางธรรมชาติโบราณสถานส าคัญและวัฒนธรรมประเพณีโดยการท่องเที่ยว
ประจ าจังหวัดต้องให้ความส าคัญกับการบริหารจัดการอย่างเป็นระบบโดยเฉพาะการเดินทางเข้าถึง
แหล่งท่องเที่ยวการบริหารจัดการทรัพยากรและผลิตภัณฑ์ท่องเที่ยวการวางแผนการตลาดเพ่ือดึงดูด
นักทอ่งเที่ยวให้เดินทางเข้ามาท่องเที่ยวเพ่ิมมากข้ึนเพ่ือเป็นการสร้างรายได้ให้กับชุมชน 

บุญเลิศ จิตตั้งวัฒนา (2548 ) กล่าวถึง ความหมายของการตลาดท่องเที่ยว คือ ความ
พยายามของผู้ประกอบธุรกิจท่องเที่ยวที่จะวิเคราะห์ให้ทราบว่ามีทรัพยากรท่องเที่ยวและบริการ
ท่องเที่ยวอะไรบ้างที่จะสามารถขายให้แก่นักท่องเที่ยวแต่ละกลุ่มได้แล้วจึงใช้ส่วนผสมทางการตลาด
ท่องเที่ยว (Tourism marketing mix) จูงใจให้นักท่องเที่ยวเหล่านั้นเกิดความต้องการอยากเดิน
ทางเข้ามาท่องเที่ยวและซื้อบริการท่องเที่ยวในแหล่งท่องเที่ยวนั้น โดยท าให้ผู้ประกอบธุรกิจท่องเที่ยว
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ได้รับผลก าไรตามต้องการจากความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวปรัชญาทางการจัดการที่มุ่งเน้นไปสู่
ความต้องการของนักท่องเที่ยวโดยอาศัยการวิจัยการตลาด การพยากรณ์ การคัดเลือกทรัพยากรการ
ท่องเที่ยวที่ก าลังอยู่ในความต้องเพ่ือให้ธุรกิจได้รับประโยชน์สูงสุดในการเสนอบริการแก่นักท่องเที่ยว
ตามเป้าหมายที่ก าหนดไว้โดยมุ่งเน้นที่ประเด็นส าคัญดังนี้ 

1) ตอบสนองความต้องการของนักท่องเที่ยว 
2) ความต้องการของนักท่องเที่ยวทราบโดยการวิจัยตลาดและการพยากรณ์ 
3) แนวความคิดเกี่ยวกับวงจรชีวิตของทรัพยากรการท่องเที่ยวความชอบหรือไม่ชอบของ

นักท่องเที่ยวมีอิทธิพลมากต่อการนามาประยุกต์ใช้ในการก าหนดนโยบายของธุรกิจการตลาดเป็น
เครื่องมือส าคัญที่ผู้ประกอบธุรกิจการท่องเที่ยวใช้ในการจัดอุปทาน และกิจกรรมการท่องเที่ยวให้ตรง
กับความต้องการของนักท่องเที่ยว  

การจัดการและการตลาดท่องเที่ยวเพ่ือการเรียนรู้เกี่ยวกับอาหาร จึงควรให้ความส าคัญกับ
เอกลักษณ์ที่เป็นทุนวัฒนธรรมที่เกี่ยวข้องกับอาหาร มีการจัดระบบและวางแผนการตลาดเพ่ือดึงดูด
นักท่องเที่ยว ให้เดินทางเข้ามาเยี่ยมชมและได้รับประสบการณ์ที่ประทับใจจากทรัพยากรและ
ผลิตภัณฑ์ท่องเที่ยวของท้องถิ่นที่มีความโดดเด่นและมีอัตลักษณ์เฉพาะ ทั้งภาครัฐและเอกชนควรให้
ความส าคัญกับการศึกษาความต้องการของนักท่องเที่ยว (อุปสงค์) และการจัดองค์ประกอบที่ส าคัญ
ของการท่องเที่ยวเพ่ือการเรียนรู้เกี่ยวกับอาหาร (อุปทาน) ให้สอดคล้องกับอุปสงค์โดยให้ความส าคัญ
ของส่วนประสมการตลาด (Marketing mix) ได้แก่ ผลิตภัณฑ์ ราคา การจัดจ าหน่าย การส่งเสริม
การตลาด 

2.8.1 ผลิตภัณฑ์การท่องเที่ยวกับเส้นทางการท่องเที่ยวเพื่อการเรียนรู้เกี่ยวกับอาหาร 
ผลิตภัณฑ์การท่องเที่ยว ประกอบด้วยสินค้าทั้งที่เป็นรูปธรรม นามธรรม และการบริการที่

คาดว่าตอบสนองความต้องการและสร้างความพึงพอใจให้แก่ลูกค้าได้มากท่ีสุด มีลักษณะเด่นดังนี้ 
1) มีลักษณะเป็นผลิตภัณฑ์ผสม ประกอบด้วยผลิตภัณฑ์ของธุรกิจย่อยในอุตสาหกรรมการ

ท่องเที่ยวผสมกัน ได้แก่ ธุรกิจโรงแรม ธุรกิจร้านอาหาร ธุรกิจขายของที่ระลึก ธุรกิจน าเที่ยว ธุรกิจ
ขนส่ง ธุรกิจบันเทิง ฯลฯ ธุรกิจบริการเหล่านี้ต่างก็มีนโยบาย การวางแผนการตลาดรูปแบบการ
บริการและการดาเนินงานอ่ืนๆ ในลักษณะที่แตกต่างกันท าให้ยากต่อการระบุมาตรฐานและการ
ควบคุม นักท่องเที่ยวสามารถเลือกใช้บริการได้ตามความพึงพอใจความร่วมมือทางธุรกิจจึงมี
ความส าคัญมากในการสร้างความพึงพอใจให้แก่นักท่องเที่ยว และท าให้ตลาดการท่องเที่ยว 
เจริญเติบโต การประสานงานของทุกหน่วย หมายถึง การประสานงานทั้งระหว่างหน่วยงานภาครัฐ
และเอกชน 

2) ส่วนผสมบางส่วนของผลิตภัณฑ์เป็นนามธรรม ไม่สามารถจับต้องหรือทดลองใช้ก่อนได้ 
เช่น การบริการ ความสะดวกสบาย ความปลอดภัยลูกค้าจึงต้องใช้ความรู้สึกส่วนตัวอารมณ์และ
จินตนาการในการตัดสินใจซื้อ ผู้ประกอบธุรกิจก็ต้องนาเสนอขายโดยการสร้างสถานการณ์สมมุติให้
ลูกค้าเกิดจินตนาการ และเห็นภาพชัดว่าผลิตภัณฑ์เป็นอย่างไร เช่น ภาพโฆษณาของบริษัท การบิน
ไทยจ ากัด ซึ่งแสดงถึงความอ่อนไหวและความนุ่มนวลของการให้บริการโรงแรมจัดท าโบชัวร์ที่มีภาพ
ห้องพักและสิ่งอ านวยความสะดวกต่างๆ โดยถ่ายท าจากสถานที่จริง ทั้งนี้ ผู้ประกอบธุรกิจจ าเป็นต้อง
สร้างภาพ หรือจินตนาการให้ใกล้เคียง หรือเหมือนกับความเป็นจริงมากที่สุด เพ่ือแสดงว่าไม่ 
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หลอกลวงลูกค้า หรือสร้างความคาดหวังให้แก่ลูกค้าในลักษณะที่เกินความจริง 
 บุญเลิศ จิตตั้งวัฒนา (2548) กล่าวว่า ผลิตภัณฑ์การท่องเที่ยว หมายรวมถึง บริการของ

ทรัพยากรท่องเที่ยว หรือแหล่งท่องเที่ยวและบริการของธุรกิจท่องเที่ยวที่รองรับความต้องการและ
สร้างความพึงพอใจให้แก่นักท่องเที่ยว โดยพยายามด าเนินงานต่างๆ ให้ทรัพยากรท่องเที่ยวของ
ประเทศมีศักยภาพในการดึงดูดนักท่องเที่ยวเกิดความต้องการเดินทางเข้ามาท่องเที่ยวยังทรัพยากร
ท่องเที่ยวนั้นๆ ขณะเดียวกันก็มีการสร้างบริการทางการท่องเที่ยวที่จะอานวยความสะดวกและสร้าง
ความพึงพอใจให้แก่นักท่องเที่ยวที่เข้ามาท่องเที่ยวยังแหล่งท่องเที่ยวนั้นด้วย เพ่ือให้มีนักท่องเที่ยวเดิน
ทางเข้ามาท่องเที่ยวในประเทศมากขึ้น มีการพานักอยู่ในประเทศนานวันขึ้น และมีการใช้จ่ายใน
ประเทศมากขึ้น ทั้งนี้การพัฒนาผลิตภัณฑ์ทางการท่องเที่ยวจะเกิดขึ้นได้ก็ต้องมีการลงทุนทั้งภาครัฐ
และภาคเอกชน โดยภาครัฐจะเป็นผู้ลงทุนในการพัฒนาสร้างคุณภาพของทรัพยากรท่องเที่ยวที่มีอยู่ 
พร้อมทั้งพยายามแสวงหาและพัฒนาทรัพยากรท่องเที่ยวใหม่ๆให้เกิดขึ้น  ควบคู่ไปกับการอนุรักษ์
ทรัพยากรท่องเที่ยว อีกทั้งรัฐบาลจะต้องลงทุนสร้างโครงสร้างพ้ืนฐานในพ้ืนที่แหล่งท่องเที่ยวด้วย 
ส าหรับภาคเอกชนก็มีการลงทุนด้านบริการทางการท่องเที่ยวเพ่ืออ านวยความสะดวกให้กับ
นักท่องเที่ยว เช่น การลงทุนในการประกอบธุรกิจการขนส่ง ที่พักแรม อาหาร บริการน าเที่ยว และ
การจ าหน่ายสินค้าท่ีระลึก เป็นต้น  

อายุของผลิตภัณฑ์การท่องเที่ยวขึ้นอยู่กับฤดูกาล เนื่องจากผลิตภัณฑ์การท่องเที่ยวไม่ใช่
สินค้าจ าเป็นต่อการบริโภคประจ าวัน ลูกค้าต้องการบริโภคเมื่อต้องการเดินทางหรือหยุดพักผ่อน
ในช่วงสุดสัปดาห์ หรือฤดูกาลท่องเที่ยวอ่ืนๆ เช่น ปิดภาคเรียนฤดูร้อน รายการน าเที่ยวบางอย่างเป็น
ที่นิยมตามฤดูกาล เช่น รายการน าเที่ยวทางทะเลในฤดูร้อน รายการน าเที่ยวภูเขาในฤดูหนาว แต่ใน
ฤดูฝน คนไม่นิยมเดินทางกัน ดังนั้นอายุของผลิตภัณฑ์ จึงสั้น ผู้ประกอบธุรกิจจ าเป็นต้องเปลี่ยน
รูปแบบของผลิตภัณฑ์เพ่ือให้เหมาะสมกับฤดู และต้องมีวิธีการส่งเสริมการขายนอกฤดูกาล เพ่ือ
กระตุ้นให้เกิดอุปสงค์การท่องเที่ยวในช่วงเวลาที่คนไม่นิยมเดินทาง   

ผลิตภัณฑ์การท่องเที่ยวมีช่องทางการจ าหน่ายมาก การจ าหน่ายผ่านตัวแทน ท าให้ขายได้
ปริมาณมากกว่าการขายตรง ผู้ผลิตในอุตสาหกรรมการท่องเที่ยว เช่น บริษัทการบิน สวนสนุกโรงแรม
จะต้องลงทุนสูงจึงต้องการกระจายการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์อย่างรวดเร็ว เพ่ือให้เงินทุนกลับคืน หรืออยู่
ในจุดคุ้มทุนให้รวดเร็วที่สุด ลูกค้าจะซื้อสินค้าได้ราคาถูกกว่าซื้อจากผู้ผลิตโดยตรงเพราะผู้ผลิตได้ให้
สิทธิพิเศษ หรือราคาพิเศษแก่ตัวแทนจาหน่าย ซึ่งผิดกับการซื้อผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ ซึ่งมักจะมีราคาสูงขึ้น 
เมื่อผ่านตัวกลาง แต่ผลิตภัณฑ์ การท่องเที่ยวกลับมีราคาถูกลง ช่องทางการจ าหน่ายในตลาดการ
ท่องเที่ยวจึงมีหลากหลายผลิตภัณฑ์การท่องเที่ยวมีช่องทางการจ าหน่ายมาก ทั้งในส่วนของทรัพยากร
การท่องเที่ยวและการบริการ ทรัพยากรการท่องเที่ยวที่เป็นธรรมชาติเป็นสินมรดกของประเทศไทย 
ไม่มีผู้ใดเป็นเจ้าของแต่ทรัพยากรการท่องเที่ยวที่มนุษย์สร้างขึ้น และรูปแบบการบริการที่ผู้ประกอบ
ธุรกิจคิดข้ึนอาจถูกลอกเลียนแบบได้ง่ายเมื่อเห็นว่าสร้างความพอใจให้แก่ลูกค้ามาแล้ว  เช่น สวนสนุก
โลกใต้ทะเล แต่การประกอบธุรกิจด้วยความซื่อสัตย์และตอบสนองความต้องการของลูกค้า จะท าให้
ธุรกิจเจริญก้าวหน้าต่อไปเรื่อยๆ นอกจากนี้ความเอาใจใส่ต่อสิ่งที่ลูกค้าต้องการ และตอบสนอง
ในทันทีจะสร้างความประทับใจให้แก่ลูกค้ามาก การซื้อบริการครั้งต่อไปจึงซื้อด้วยความพอใจมากกว่า 
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เหตุผลใดๆนอกจากนี้ ผลิตภัณฑ์การท่องเที่ยวยังมีความส าคัญอย่างยิ่งต่อเส้นทางการท่องเที่ยว
เนื่องจากเป็นสิ่งช่วยสร้างการรับรู้และการจดจ าในการเดินทางท่องเที่ยวของนักท่องเที่ยว  เช่นหาก
นักท่องเที่ยวเดินทางเข้าไปเที่ยวในแหล่งท่องเที่ยวจังหวัดเชียงใหม่ เชียงราย ผลิตภัณฑ์การท่องเที่ยว
ที่โดดเด่น คือ ไส้อั่ว แคบหมู น้ าพริกหนุ่ม ข้าวซอย ขนมจีนน้ าเงี้ยว หรือ ผลไม้เมืองเหนือ เช่น สตรอ
เบอร์รี ่ล าไย เป็นต้น  
 
2.9  แนวคิดเกี่ยวกับการท่องเที่ยว 
    2.9.1 ความหมายของการท่องเที่ยว 

การท่องเที่ยวเป็นกิจกรรมอย่างหนึ่งของมนุษย์ซึ่งกระท าเพ่ือผ่อนคลายความตึงเครียดจาก
กิจการงานประจ าและการด าเนินชีวิตประจาวัน โดยปกติการท่องเที่ยวจะหมายถึงการเดินทางจากที่
หนึ่งไปยังอีกที่หนึ่ง โดยไม่ค านึงว่าระยะทางนั้นจะใกล้หรือไกล การเดินทางนั้นจะมีการค้างแรม
หรือไม ่ 

ส านักพัฒนาการท่องเที่ยว กระทรวงการท่องเที่ยวและกีฬา ให้ความหมายว่า การท่องเที่ยว
เป็นคาที่มีความหมายกว้างขวางมิได้หมายเฉพาะเพียงการเดินทางเพ่ือพักผ่อนหย่อนใจหรือเพ่ือความ
สนุกสนานบันเทิงเริงรมย์ดังที่ส่วนมากเข้าใจกัน การเดินทางเพ่ือการประชุมสัมมนาเพ่ือศึกษาหา
ความรู้ เพ่ือการกีฬา เพ่ือการติดต่อธุรกิจตลอดจนการเยี่ยมเยี่ยมญาติพ่ีน้องก็นับว่าเป็นการท่องเที่ยว
ทั้งสิ้น  

การท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย กล่าวว่า เป็นการเดินทางจากที่อยู่อาศัยปกติไปยังที่อ่ืนเป็น
การชั่วคราวโดยเป็นการเดินทางไปด้วยความสมัครใจหรือความพึงพอใจของผู้เดินทางไม่ใช่เป็นการถูก
บังคับ ไม่ใช่เพ่ือท าสงคราม และไม่ได้มีวัตถุประสงค์เพ่ือประกอบอาชีพหรือหารายได้แต่เดินทางมา
เพ่ือการพักผ่อนหย่อนใจเพ่ือเยี่ยมเยือนญาติมิตรเพ่ือความเบิกบานเพ่ือเล่นกีฬาต่างๆ  เพ่ือการ
ประชุมสัมมนา เพ่ือศึกษาหาความรู้และเพ่ือติดต่อธุรกิจ 

จากค านิยามต่างๆ สามารถสรุปได้ว่าการท่องเทีย่วหมายถึง การเดินทางเพ่ือพักผ่อนหย่อนใจ 
เพ่ือหาความสนุกสนาน ผ่อนคลายความเครียด โดยเป็นการเดินทางจากที่อยู่อาศัยปกติไปยังที่อ่ืน
ชั่วคราวด้วยความสมัครใจ 

       2.9.2 องค์ประกอบของแหล่งท่องเที่ยว 
             องค์ประกอบแหล่งท่องเที่ยวควรมีองค์ประกอบอย่างน้อย 3 ประการ หรือ 3 A’s 

ดังต่อไปนี้ 
1) ทรัพยากรท่องเที่ยวต้องมีสิ่งดึงดูดใจ (Attraction) เป็นองค์ประกอบที่ 

ส าคัญที่สุดของแหล่งท่องเที่ยวที่ต้องมีสิ่งดึงดูดอย่างใดอย่างหนึ่งในการดึงดูดใจให้นักท่องเที่ยว
เดินทางไปเยี่ยมเยือนสถานที่นั้นๆ ซึ่งสิ่งดึงดูดใจจาการท่องเที่ยวย่อมแตกต่างกันไปตามประเภทของ
แหล่งท่องเที่ยว โดยแต่ละกลุ่มจะสนใจสิ่งดึงดูดใจของทรัพยากรท่องเที่ยวแต่ละประเภทแตกต่างกัน
ไป เช่น นักท่องเที่ยวกลุ่มหนึ่งอาจสนใจด้านความสวยงามของธรรมชาติ  ก็ชอบที่จะไปภูเขาหรือ  
หาดทราย  นอกจากนั้นภาพลักษณ์และราคาค่าเข้าชมของทรัพยากรการท่องเที่ยวก็มีส่วนดึงดูดใจให้
นักท่องเที่ยวเข้าไปเยี่ยมทรัพยากรท่องเที่ยวนั้น 
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2) เส้นทางการขนส่งเข้าถึง (Accessibility) เป็นองค์ประกอบที่ส าคัญของ 
แหล่งท่องเที่ยวที่ต้องมีเส้นทางหรือเครือข่ายคมนาคมขนส่งที่สามารถเข้าถึงแหล่งท่องเที่ยวนั้น  
ตลอดจนสามารถติดต่อเชื่อมโยงกันระหว่างทรัพยากรท่องเที่ยวหนึ่งกับอีกทรัพยากรท่องเที่ยวหนึ่งที่
อยู่บริเวณใกล้เคียง อีกทั้งต้องมีที่จอดรถหรือสถานีรถไฟ หรือท่าเรือ หรือท่าอากาศยานเพ่ือให้ธุรกิจ
การขนส่งสามารถนานักท่องเที่ยวเข้าไปยังทรัพยากรท่องเที่ยวได้อย่างสะดวกและปลอดภัย 

3) สิ่งอานวยความสะดวก (Amenities) เป็นองค์ประกอบที่ส าคัญของ 
แหล่งท่องเที่ยวที่ต้องมีสิ่งอ านวยความสะดวกไว้บริการนักท่องเที่ยวที่เข้ามายังทรัพยากรท่องเที่ยวนั้น
ให้ได้รับความสะดวกสบาย และความประทับใจ ท าให้นักท่องเที่ยวอยากจะอยู่ท่องเที่ยวนานวันขึ้น  
ซึ่งสิ่งอานวยความสะดวกทางการท่องเที่ยว หมายถึง สรรพสิ่งที่รองรับในการเดินทางท่องเที่ยวของ
นักท่องเที่ยวเพ่ือให้การเดินทางท่องเที่ยวเป็นไปด้วยความสะดวกสบายและปลอดภัย โดยปกติสิ่ง
อ านวยความสะดวกทางการท่องเที่ยวเหล่านี้รัฐบาลจะเป็นผู้จัดหาและพัฒนาเพ่ือบริการประชาชน
ของตนเองแล้วถือเป็นผลพลอยได้ในการให้บริการแก่นักท่องเที่ยว บุญเลิศ จิตตั้งวัฒนา (2548)  

2.9.3 แนวคิดการจัดการโดยชุมชนมีส่วนร่วม 
การจัดการโดยชุมชนมีส่วนร่วมงานศึกษาการจัดการโดยชุมชนมีส่วนร่วมพบงาน 

ของ กนิษฐา อุ่นถาวร และคณะ (2545) ศึกษาการจัดการการท่องเที่ยวเชิงนิเวศโดยการมีส่วนร่วม
ของชุมชนบริเวณหน่วยพิทักษ์อุทยานแห่งชาติทุ่งแสลงหลวง ที่ ส.ล 8 (หนองแม่นา) จังหวัด
เพชรบูรณ์ โดยให้ชาวบ้านเข้ามามีส่วนร่วมในการตั้งทีมนักวิจัยท้ องถิ่นศึกษาข้อมูล ส ารวจ
ทรัพยากรธรรมชาติภายในท้องถิ่น เพ่ือรวบรวมเป็นองค์ความรู้ของท้องถิ่น และพบว่าชาวบ้านมี
ศักยภาพ และมีความพร้อมในการจัดการท่องเที่ยว การจัดประเภทอุตสาหกรรมเชิงสร้างสรรค์เชิง
นิเวศน์ภายในท้องถิ่นได้อย่างดี แต่ปัญหาที่พบคือ ชาวบ้านยังมีขีดจ ากัดในเรื่องการตลาด และการ
ประชาสัมพันธ์ ส่วนงานศึกษาเรื่อง การตอบสนองขององค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นต่อการ พัฒนาการ
ท่องเที่ยวอย่างยั่งยืนศึกษา 2 ประเด็น ได้แก่ ปัญหาทางด้านการท่องเที่ยวที่มีผลกระทบต่อการ
พัฒนาการท่องเที่ยวอย่างยั่งยืนในระดับท้องถิ่นรวมถึงสาเหตุและแนวทางการแก้ไข โดยการจัด
ประชุมกลุ่ม มีตัวแทนจากองค์กรทั้งภาครัฐและเอกชนเข้าร่วม สรุปได้ว่า ประเด็นปัญหาการ
ท่องเที่ยวอย่างยั่งยืนประกอบด้วย ปัญหาทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อมเสื่อมโทรมปัญหา
กรรมสิทธิ์ที่ดิน โครงสร้างพ้ืนฐานไม่เพียงพอและยังขาดมาตรฐาน ประชาชนขาดความรู้และความ
เข้าใจเรื่องการท่องเที่ยวอย่างยั่งยืน ขาดแผนปฏิบัติการท่องเที่ยว ขาดงบประมาณ ขาดมาตรฐานการ
บริการและความสะดวก และชุมชนขาดจิตส านึก และประเด็นที่สองประเมินศักยภาพของ อบต. 
พบว่า ท้องถิ่นยังขาดความรู้และความเข้าใจ เจ้าหน้าที่และงบประมาณไม่เพียงพอ รวมถึงขาดการ
ประสานงานที่ดีระหว่างชุมชนและองค์กร และมีข้อเสนอแนะว่า ควรมีการส่งเสริมความรู้และความ
เข้าใจบทบาทหน้าที่ของ อบต. ต่อการพัฒนาการท่องเที่ยวและจัดท าแผนท่องเที่ยว สร้างความ
ร่วมมือและเครือข่ายกับภาครัฐ เอกชน และชุมชน 
 
 2.9.4  แนวคิดและทฤษฎีเกี่ยวกับการพัฒนาแหล่งท่องเที่ยว 
 การพัฒนาการท่องเที่ยวเพ่ือให้ประสบผลส าเร็จต้องประกอบด้วยความสามารถในการใช้
บริการของผู้ท่องเที่ยว ความสะดวกในการเดินทางและการเข้าถึง ความสามารถที่จะรับได้ของพ้ืนที่ 
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และการพัฒนาแหล่งท่องเที่ยวที่เป็นพ้ืนที่ที่ไม่น่าสนใจให้เป็นแหล่งท่องเที่ยวที่ส าคัญสามารถดึงดูด
นักท่องเที่ยวได้นั้น จะต้องค านึงถึงจุดส าคัญในด้านสภาพแวดล้อมทางธรรมชาติหรือชื่อเสียงของ
สถานที่ที่กระจายไปสู่โลกภายนอก การวางแผนพัฒนาการท่องเที่ยวตามหลักทางวิชาการนั้น ไม่ใช่
เพียงการพัฒนาทรัพยากรท่องเที่ยวที่เสื่อมโทรมให้ดีขึ้นเท่านั้น แต่ยังเป็นการพัฒนาทรัพยากร
ท่องเที่ยวที่มีสภาพดีอยู่แล้วให้ดีขึ้นกว่าเดิมด้วย จึงต้องมีข้ันตอนการพัฒนาทรัพยากรท่องเที่ยว ดังนี้  
 1.ขั้นการจัดแบ่งเขตพ้ืนที่ในทรัพยากรท่องเที่ยว 
 2.ขั้นการก าหนดสิ่งอ านวยความสะดวกทางการท่องเที่ยวในแต่ละเขตของทรัพยากร
ท่องเที่ยว 
 3.ขั้นการจัดกิจกรรมท่องเที่ยวทางธรรมชาติและวัฒนธรรมเสริมในทรัพยากรท่องเที่ยว 
 4.ขั้นการประเมินขีดความสามารถรองรับนักท่องเที่ยวแต่ละเขตพ้ืนที่ของทรัพยากร
ท่องเที่ยว 
 5.ขั้นการให้การศึกษาผลกระทบของการพัฒนาการท่องเที่ยวต่อสิ่งแวดล้อมแก่เจ้าหน้าที่รัฐ 
เจ้าหน้าที่ทรัพยากรท่องเที่ยวและผู้ประกอบธุรกิจท่องเที่ยวในทรัพยากรท่องเที่ยว 
 6.ขั้นการจัดให้มีข้อมูลเกี่ยวกับทรัพยากรท่องเที่ยวที่นักท่องเที่ยวต้องการรู้ 
 7.ขั้นการจัดหางบประมาณในการพัฒนาทรัพยากรท่องเที่ยวให้เพียงพอการวางแผนเป็น
ลักษณะของการท างานร่วมกันจากหลากหลายสาขาซึ่งเรียกว่า“สหสาขาวิชา” ทั้งนี้การวางแผนเป็น
เรื่องที่มนุษย์ต้องการรู้ "อนาคต" จะเกิดขึ้นเพ่ือสร้างสภาวะแวดล้อมให้มีความเหมาะสม สามารถ
รับมือกับผลที่จะเกิดขึ้นในอนาคต (บุญเลิศ จิตตั้งวัฒนา, 2548 ) 
 กระบวนการวางแผนพัฒนาการท่องเที่ยว ในที่นี้จะแบ่งออกเป็น 5 ขั้นตอน  
 1. การรวบรวมข้อมูลที่เกี่ยวข้องและการส ารวจภาคสนาม สามารถแบ่งออกเป็น 4 
ประเด็นใหญ่ ๆ คือ ประเด็นที่หนึ่ง สภาพกายภาพและข้อมูลทั่วไปของพ้ืนที่ ได้แก่ ที่ตั้ง และเขตการ
ปกครอง สภาพภูมิประเทศ ภูมิอากาศ ทรัพยากรธรรมชาติ ลักษณะการใช้ที่ดิน ข้อมูลด้านประชากร 
การจ้างงาน ประการที่สอง ทรัพยากรท่องเที่ยวประกอบด้วย ด้านธรรมชาติ ด้านประวัติศาสตร์ และ
ด้านวัฒนธรรม ประการที่สาม ตลาดการท่องเที่ยวควรประกอบด้วย ผู้มาเยือนที่มาของผู้มาเยือน 
พาหนะที่ใช้เดินทาง แหล่งท่องเที่ยวและกิจกรรมที่นักท่องเที่ยวชอบ โครงสร้างผู้เยี่ยมเยือน การ
กระจายตัวของผู้เยี่ยมเยือนในแต่ละช่วงเวลา แต่ละสถานที่ ประการที่สี่ ความพร้อมทางการ
ท่องเที่ยวควรประกอบด้วย ระบบโครงข่ายการคมนาคมในพ้ืนที่ และพ้ืนที่ที่เกี่ยวข้อง ระบบขนส่ง
ระบบสาธารณะ โครงสร้างพ้ืนฐาน เช่น ระบบไฟฟ้า ประปา โทรศัพท์ ระบบก าจัดขยะ และความ
พร้อมของเมืองด้านต่างๆ เช่น ร้านค้า ร้านอาหาร โรงพยาบาล เป็นต้น ซึ่งข้อมูลทั้ง 4ประเด็นที่กล่าว
มาข้างต้นอาจมีวิธีการรวบรวมที่แตกต่างกันออกไปได้ นอกจากนี้ยังมีวิธีรวบรวมข้อมูลโดยการส ารวจ 
การสังเกตการณ์ และการออกแบบสอบถาม เช่นการส ารวจแหล่งท่องเที่ยวการใช้แบบสอบถามด้าน
ตลาดการท่องเที่ยว การสัมภาษณ์ หรือการสังเกตการณ์พฤติกรรมนักท่องเที่ยว เป็นต้น 

2. การวิเคราะห์ข้อมูล เป็นขั้นตอนการน าเอาข้อมูลต่างๆ ที่รวบรวมได้จากขั้นตอนแรกมา
จัดท าเป็นค าบรรยาย แผนภูมิ แผนที่ ตาราง เป็นการศึกษาเพ่ือให้ทราบถึงสภาพพ้ืนที่ในแง่มุมต่างๆ 
และเนื่องจากการวางแผนพัฒนาการท่องเที่ยวเกี่ยวข้องกับการวางแผนด้านกายภาพ ดังนั้น การ
วิเคราะห์โดยใช้แผนที่ จึงเป็นวิธีการหนึ่งที่จ าเป็น เนื่องจากข้อมูลดิบที่ถ่ายทอดลงแผนที่นั้น นอกจาก
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จะบ่งบอกถึงความสัมพันธ์กันในแง่ของขนาดและจ านวนแล้ว ยังบอกถึงความสัมพันธ์ในแง่ของทิศทาง 
ที่ตั้ง การกระจายตัวอีกด้วย ซึ่งเทคนิคการวิเคราะห์อื่น ๆ ไม่สามารถท าได้ 

3. การก าหนดประเด็นปัญหา เป็นขั้นตอนต่อเนื่องจากการเก็บรวบรวมและวิเคราะห์ข้อมูล 
ซึ่งจะท าให้ผู้วางแผนมองเห็นภาพรวมในด้านต่าง ๆ อันจะน าไปสู่การก าหนดประเด็นปัญหาด้านการ
ท่องเที่ยวที่มีอยู่ หรืออาจจะเกิดขึ้นได้ในอนาคต เช่น ปัญหาความไม่พร้อมของพ้ืนที่ในการรองรับ
กิจกรรมการท่องเที่ยว ปัญหาด้านการคมนาคมขนส่ง ปัญหาด้านสิ่งแวดล้อมที่เกิดจากการขาดระบบ
ก าจัดขยะหรือน้ าเสีย โดยในการก าหนดประเด็นปัญหาอาจมีเกณฑ์การพิจารณาอย่างกว้างๆ 5 
ประการ คือ ขนาดของปัญหา ความร้ายแรงของปัญหา ความเร่งด่วนของปัญหา ขนาดของกลุ่มพ้ืนที่ 
หรือกลุ่มคนที่มีปัญหา รวมถึงการยอมรับประเด็นนั้นๆ ว่าเป็นปัญหา ทั้งนี้ในการวางแผนในเรื่องใดๆ 
ก็ตามย่อมมีปัญหามากมายสิ่งส าคัญประการหนึ่งคือ การมองหาความเชื่อมโยงของปัญหาแต่ละ
ประเด็นว่ามีความสัมพันธ์กันอย่างไร ปัญหาที่ 1 ก่อให้เกิดปัญหาที่ 2 หรือส่งผลถึงปัญหาที่ 3 อย่างไร 
เป็นต้น ซึ่งวิธีการดังกล่าวจะช่วยให้ผู้วางแผน สามารถจัดล าดับความส าคัญของปัญหาต่าง ๆ ได้  
 4. การก าหนดนโยบาย วัตถุประสงค์ เป้าหมาย ในที่นี้นโยบาย คือแนวทางในการพัฒนา
อย่างกว้างๆ เป็นกรอบการด าเนินการที่จะไม่ระบุในรายละเอียด การก าหนดนโยบายคือการตอบ
ค าถามว่า "จะท าอะไรในการพัฒนา การท่องเที่ยว" เช่น ก าหนดนโยบายว่า "มุ่งเน้นการรักษา
สภาพแวดล้อมของแหล่งท่องเที่ยวและ รักษาเอกลักษณ์ชุมชน" ส่วนวัตถุประสงค์ คือความมุ่งหมายที่
ต้องการหรือผลที่ต้องการให้เกิดขึ้น อันเนื่องมาจากนโยบายที่ก าหนดไว้การก าหนดวัตถุประสงค์คื อ
การตอบค าถามว่าตั้งนโยบายนั้นไว้ "เพ่ืออะไร" เช่น ก าหนดนโยบายพัฒนาการท่องเที่ยวว่า"มุ่งเน้น
การรักษาสภาพแวดล้อมของ แหล่งท่องเที่ยว และรักษาเอกลักษณ์ชุมชน" โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือ
ดึงดูดใจให้เกิดการเดินทางมาท่องเที่ยวในพื้นที่" และเป้าหมาย เป็นการถอดวัตถุประสงค์ซึ่งมีลักษณะ
ค่อนข้างเป็นนามธรรมให้ออกมาเป็นรูปธรรมที่วัดได้ ซึ่งสามารถก าหนดได้ในหลายลักษณะ ได้แก่การ
ก าหนดเป้าหมาย ในเชิงปริมาณเป็นการตอบค าถามว่า "เท่าไหร่" การก าหนดเป้าหมายที่เป็นพ้ืนที่
หรือบริเวณ เป็นการตอบค าถามว่า "ท าที่ไหน" การก าหนดเป้าหมายที่เป็นกลุ่ มคนเป็นการตอบ
ค าถามว่า "ท าให้ใคร" การก าหนดเป้าหมายเป็นเวลาเป็นการตอบค าถามว่า "ท าเมื่อไหร่" 
 5. การก าหนดแผนงาน หรือโครงการพัฒนาการท่องเที่ยวเป็นขั้นตอนสุดท้ายของการ
วางแผนเป็นขั้นตอนที่จะต้องก าหนดกิจกรรมต่างๆ เพ่ือให้เกิดการด าเนินการพัฒนาตามกรอบ 
นโยบาย วัตถุประสงค์ และเป้าหมายท่ีได้วางไว้ โดยใช้ข้อมูลต่างๆ ที่ได้รวบรวมไว้ให้เป็นประโยชน์ซึ่ง
จะเป็นการพิจารณาในรายละเอียดของโครงการพัฒนาแหล่งท่องเที่ยวต่างๆ กล่าวโดย สรุปประการ
แรกคือ ควรมีการก าหนดโครงการระยะสั้น ระยะยาว โครงการระยะสั้นเป็นโครงการในแหล่ง
ท่องเที่ยวที่มีศักยภาพสูง การลงทุนต่ า และได้ผลเร็ว หรือเป็นโครงการที่มีความจ าเป็นเร่งด่วนส าหรับ
โครงการะยะยาวจะเป็นโครงการที่มีการลงทุนสูงให้ผลระยะยาว ประการที่สอง ควรมีการก าหนด
แผนงานหรือโครงการพัฒนาการท่องเที่ยว ควรพิจารณา ให้ครอบคลุมทั้งด้านตัวแหล่งท่องเที่ยวการ
พัฒนาบริการทางการท่องเที่ยวซึ่งมีประเด็นส าคัญคือ การพัฒนาบุคลากรที่เกี่ยวข้องกับการท่องเที่ยว 
ระบบการสื่อความหมายในแหล่งและการพัฒนากิจกรรมการท่องเที่ยวรวมถึงแผนงานหรือโครงการ
ด้านการพัฒนาการตลาด ประการที่สามควรมีการก าหนดแผนงานหรือโครงการเพ่ือพัฒนา
สาธารณูปโภค สาธารณูปการต่างๆ ควรพิจารณาถึงความเหมาะสมสอดคล้องกับสภาพแวดล้อม 
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ดั้งเดิมของพ้ืนที่ได้มาตรฐานและมีความเพียงพอต่อความต้องการในปัจจุบันและอนาคต และประการ
สุดท้าย ควรมีการก าหนดแผนงานหรือโครงการต่างๆ ต้องเป็นการเพิ่มพูนคุณภาพของแหล่งท่องเที่ยว
ในด้านอนุรักษ์และปรับปรุงให้ดีขึ้น  

2.10 การท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ 
การท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์เป็นรูปแบบของการจัดการท่องเที่ยวแบบใหม่ ที่น าเสนอรูปแบบ

การท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรม มาผสมผสานเข้ากับศักยภาพเชิงสร้างสรรค์ของนักท่องเที่ยวและของ
ชุมชน เป็นการปลูกจิตส านึกให้แก่นักท่องเที่ยวและของชุมชนให้ตระหนักถึงความส าคัญของ
เอกลักษณ์ และอัตลักษณ์ของสถานที่นั้นๆโดยที่นักท่องเที่ยวสามารถสัมผัสและเรียนรู้ด้วย
ประสบการณต์รงกับคนในชุมชนด้วยการลงมือท าซึ่งแตกต่างจากอดีตที่การท่องเที่ยวเป็นการเดินทาง
เพ่ือการพักผ่อนหย่อนใจ ในขณะที่รัฐบาลมุ่งเน้นการขับเคลื่อนเศรษฐกิจไทยให้เติบโตอย่างมี
ศักยภาพ  

ดังนั้นทางการท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย (ททท)  จึงได้น าจุดแข็งศักยภาพสถานที่ท่องเที่ยว
ของไทยที่มีอยู่หลากหลายหลายมิติมาเปิดประสบการณ์ใหม่ให้กับนักท่องเที่ยวภายใต้โครงการการ
ท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ (creative tourism  district) ในประเทศไทยเพ่ือขับเคลื่อนเศรษฐกิจฐาน
รากในชุมชนให้เติบโตอย่างยั่งยืนจากการท่องเที่ยว การท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ถือว่าเป็นการ
ท่องเที่ยวรูปแบบใหม่ที่เริ่มเข้ามามีกระแสมากขึ้น เนื่องจากการท่องเที่ยวรูปแบบเดิมนั้นเป็นการเน้น
เพียงแค่การพักผ่อนหย่อนใจ แต่ในระยะหลังจะมีการท่องเทียวในความสนใจพิเศษเข้ามามีบทบาท  
แต่ยังขาดการพัฒนา เพราะการพัฒนาการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์นั้นคือเป็นความท้าทายให้กับ
นักท่องเที่ยว คือการท าให้สถานที่ท่องเที่ยวมีความสร้างสรรค์เพ่ือที่จะพัฒนาทรัพยากรทางวัฒนธรรม
ที่ไม่อาจจับต้องได้ให้กลายเป็นประสบการณ์ที่สร้างสรรค์กับนักท่องเที่ยวและเป็นการสร้าง
กระบวนการการอยู่ร่วมกันระหว่างนักท่องเที่ยวเป็นแขกของพ้ืนที่กับเจ้าบ้านได้เป็นอย่างดี  รวมถึง
การสร้างประสบการณ์ที่ประทับใจจากท้องถิ่น (local experience ) โดยผ่านการลงมือท า เรียนรู้ 
ด้วยตนเอง  สอดคล้องกับ สุดแดน  วิสุทธิลักษณ์ และคณะ 2556  ได้ให้ค าจ ากัดความของแนวคิด
การท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ (creative tourism) เป็นแนวคิดหนึ่งทางการท่องเที่ยวที่ให้ความส าคัญ
กับกิจกรรมทางการท่องเที่ยว และผลิตภัณฑ์ทางการท่องเที่ยว ได้แก่การสร้างประสบการณ์ตรง หรือ 
ประสบการณ์ร่วมของนักท่องเที่ยวกับชุมชนผ่านกิจกรรมด้วยการใช้ทรัพยากรในชุมชนหรือท้องถิ่นที่
มีอยู่เพ่ือน ามาสร้างสรรค์คุณค่าเป็นกิจกรรมการทอ่งเที่ยวอันก่อให้เกิดรายได้และผลประโยชน์และ
สามารถแบ่งปันรายได้หรือผลประโยชน์เหล่านั้นสู่ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียทุกกลุ่ม รูปแบบของกิจกรรมการ
ท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ได้แก่นักท่องเที่ยวเกิดการเรียนรู้และประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับชุมชนนั้นๆ 
เกิดการมีส่วนร่วมและปฎิสัมพันธ์ระหว่างนักท่องเที่ยวกับคนในชุมชนรวมไปถึงการใช้ชีวิตอยู่กับคนใน
ชุมชนอันมีความแตกต่างทางวัฒนธรรม 

 
2.10.1. ความหมายของแนวคิดการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ 

 การท่องเที่ยงเชิงสร้างสรรค์  เป็นค าที่ใช้เรียกรูปแบบการท่งเที่ยวที่น าเสนอคุณค่า
ทางวัฒนธรรมของชุมชนท้องถิ่น เป็นโอกาสที่ผู้มาเยือนจะได้แลกเปลี่ยนเรียนรู้ประสบการณ์ต่างๆกับ
ประชาชนจากแหล่งท่องเที่ยว เป็นทักษะในการเรียนรู้ที่จะเข้าถึงวัฒนธรรมของประเทศ หรือ ชุมชน
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ในแหล่งท่องเที่ยวเป็นการพัฒนานักท่องเที่ยวให้มีศักยภาพที่จะเข้าใจอย่างลึกซึ้งถึงสภาพสังคม
วัฒนธรรม และวิถึชีวิตของคนในท้องถิ่น รวมทั้งรูปแบบการท่องเที่ยวแบบมีส่วนร่วมและเป็นการ
สร้างประสบการณ์ร่วมกันในแหล่งท่องเที่ยวของชุมชนที่นักท่องเที่ยวไปเยือนด้วยการน าเสนอ
ทางเลือกที่นักท่องเที่ยวสามารถสร้างประสบการณ์ของตัวเองจากสังคม และวัฒนธรรม ประเพณี 
ความเชื่อ  วิถีชีวิต และกิจกรรมที่ชุมชนในแหล่งท่องเที่ยวมีอยู่  นักท่องเที่ยวสามารถก าหนดกิจกรรม
ทางการท่องเที่ยวได้ด้วยตนเอง และมีความยืดหยุ่นในการเดินทางและสามารถสร้างสรรค์แนวคิด
ใหม่ๆในขณะเดินทางไปเที่ยวได้  

2.10.2   รูปแบบการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์  
จากแนวคิดเกี่ยวการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ นอกจากการนิยามความหมายการทอ่งเที่ยว

แล้วนั้นยังมีการจ าแนกรูปแบบการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ตามทรัพยาการการท่องเที่ยวหรือแหล่ง
ท่องเที่ยวรวมทั้งการบริหารจัดการการท่องเที่ยวที่ส าคัญอันหมายถึงแหล่งท่องเที่ยว หรือสร้างสรรค์
สิ่งใหม่ๆพัฒนาสิ่งเก่าเพ่ือเพ่ิมมูลค่าแห่งการท่องเที่ยวซึ่งข้อมูลเหล่าน้จะเป็นพ้ืนฐานให้กับการท า
ความเข้าใจเกี่ยวกับการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ในมิติต่างๆหลายลักษณะที่ส าคัญดังที่ริชาร์ด และ   
เรเมนด์ ได้เสนอไว้ 5 ประการ ได้แก่  

 1. การเพ่ิมคุณค่าการท่องเที่ยวทางวัฒนธรรม (value )  
 2. การศึกษาเรียนรู้แบบมีส่วนรวมทางวัฒนธรรม (cultural particpation  education)           
 3. การอนุรักษ์ทรัพยาการการท่องเที่ยวทางวัฒนธรรม (conservation)  
 4. นวัตกรรมใหม่ๆมาปรับปรุงรูปแบบเดิม (innovation)  
 5. การพัฒนาอย่างยั่งยืน (sustainable  development)   

 
2.11 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง  
 

หทัยชนก  ฉิมบ้านไร่ (2558) ศึกษาศักยภาพของอาหารพื้นเมืองน่าน ความต้องการ การรับรู้ 
พฤติกรรม และความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวชาวไทยที่มีต่ออาหารพ้ืนเมืองน่าน และแนวทางการ
ส่งเสริมการท่องเที่ยวผ่านอาหารพ้ืนเมืองจังหวัดน่าน เก็บรวบรวมข้อมูลโดยใช้แบบสัมภาษณ์เชิงลึก
กลุ่มผู้ทรงคุณวุฒิ ผู้ที่มีประสบการณ์ มีความรู้เกี่ยวกับอาหารพ้ืนเมืองจังหวัดน่านจ านวน 5 คน กลุ่ม
สมาคมธุรกิจท่องเที่ยว และหน่วยงานราชการที่เกี่ยวข้องกับการส่งเสริมการท่องเที่ยวในจังหวัดน่าน 
จ านวน7 คนกลุ่มผู้ประกอบการร้านอาหารพ้ืนเมืองในจังหวัดน่าน  จ านวน14 ร้านและใช้
แบบสอบถามเก็บข้อมูลจากนักท่องเที่ยวชาวไทยที่เดินทางมาท่องเที่ยว จังหวัดน่าน จ านวน 400 คน 
วิเคราะห์โดยใช้สถิติเชิงพรรณนา และใช้เทคนิค SWOT Analysis เป็น เครื่องมือในการวิเคราะห์
สภาพแวดล้อมภายในและภายนอกของการส่งเสริมการท่องเที่ยวผ่านอาหารพ้ืนเมืองเพ่ือวิเคราะห์
และหาแนวทางการส่งเสริมการท่องเที่ยวผ่านอาหารพ้ืนเมืองจังหวัดน่าน 

   ผลจากการศึกษาศักยภาพของอาหารพ้ืนเมืองน่าน พบว่าส่วนใหญ่มีศักยภาพอยู่ใน 
ระดับสูง ซึ่งประเภทอาหารจานเดียวมีศักยภาพสูงที่สุด และเมื่อพิจารณารายด้าน จะพบว่า ด้านการ 
ใช้วัตถุดิบในท้องถิ่นมีศักยภาพสูงที่สุดนอกจากนี้ผลการศึกษา พบว่า นักท่องเที่ยวต้องการบริโภค  
อาหารพ้ืนเมืองหลังจากการเดินทางมาท่องเที่ยว และในระหว่างท่องเที่ยวที่จังหวัดน่านอยู่ในระดับ 
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มากที่สุด นักท่องเที่ยวส่วนใหญ่รู้จักรายการอาหารพ้ืนเมืองในแต่ละประเภท โดยชอบอาหาร  
พ้ืนเมืองประเภทจานเดียว เช่น ขนมจีนน้ าเงี้ยว ข้าวซอย มากที่สุด ส่วนการศึกษาความพึงพอใจของ 
นักท่องเที่ยวที่มีต่ออาหารพ้ืนเมืองน่านพบว่านักท่องเที่ ยวพึงพอใจในด้านอัตลักษณ์ของอาหาร 
พ้ืนเมืองมากที่สุด  และจากผลการศึกษาผู้วิจัยได้เสนอแนวทางการส่งเสริมการท่องเที่ยว ถึงความ
เป็นไปได้ และแนวทางที่จะช่วยผลักดันให้เกิดการส่งเสริมการท่องเที่ยวผ่านอาหารพ้ืนเมืองจังหวัด
น่าน โดย แบ่งออกเป็น 6 ด้าน คือ ด้านอัตลักษณ์ของอาหารพ้ืนเมือง ด้านคุณภาพของอาหาร
พ้ืนเมืองด้าน ราคาด้านการบริการ ด้านลักษณะของร้านอาหารพ้ืนเมือง และด้านการประชาสัมพันธ์
และการตลาด 

 
        กัลยาณี  กุลชัย (2558)  งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ คือ 1) เพ่ือให้ประชาชนในชุมชนบางน ้าผึ้ง
ได้เรียนรู้ ก าหนดอัตลักษณ์แหล่งท่องเที่ยว และมีส่วนร่วมในการวางแผนก าหนดรูปแบบของคู่มือ
ท่องเที่ยวอย่างเป็นระบบ 2) เพ่ือสร้างคู่มือการท่องเที่ยวชุมชนโดยใช้กระบวนการมีส่วนร่วมของ
ชุมชน ต าบลบางน ้าผึ้ง อ าเภอพระประแดง จังหวัดสมุทรปราการ 3) เพ่ือประเมินคุณภาพและความ
พึงพอใจที่มีต่อคู่มือการท่องเที่ยวชุมชนบางน ้าผึ้งโดยผู้น าชุมชนผู้ทรงคุณวุฒิผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย  
(stakeholder) กับการท่องเที่ยวชุมชน นักท่องเที่ยว ภาคราชการ ภาคเอกชน และประชาชนที่อาศัย
อยู่ในต าบลบางน ้าผึ้ง โดยใช้แนวทางการวิจัยปฏิบัติการ ใช้กระบวนการมีส่วนร่วมของชุมชน ในการ
สร้างคู่มือท่องเที่ยวการท่องเที่ยวชุมชน สร้างกระบวนการเรียนรู้ เพ่ือก าหนดแหล่งท่องเที่ยว 
ทรัพยากรการท่องเที่ยวทั้งทางธรรมชาติวัฒนธรรม ประเพณ ีวิถีชีวิตให้สอดคล้องกับบริบทของชุมชน 

 ผลการศึกษาพบว่า เกิดกระบวนการในการสร้างคู่มือโดยการมีส่วนร่วมมีการก าหนดอัต
ลักษณ์ร่วมกันระหว่างชุมชนกับนักวิจัย โดยมีอัตลักษณ์ที่ต้องการน าเสนอคือความเป็นพ้ืนที่สีเขียว 
วัฒนธรรมและวิถีชีวิตอันดีเป็นกันเองมีอัธยาศัยของคนในต าบลบางน ้าผึ้ง แหล่งท่องเที่ยวที่ต้องการ
ให้มีในเล่มมากที่สุดคือ ตลาดน ้าบางน ้าผึ้ง สวนป่าชุมชนชุมชนมีความพึงพอใจรวมทั้ง 4 ด้านคือ การ
จัดรูปเล่ม ข้อมูลเนื้อหา การใช้ภาษา และภาพประกอบในระดับมาก มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.87  

ส าหรับการประเมินของนักท่องเที่ยวพบว่าส่วนใหญ่ของนักท่องเที่ยวมีความพึงพอใจรวมทั้ง 
4 ด้านคือ การจัดรูปเล่ม ข้อมูลเนื้อหา การใช้ภาษา และภาพประกอบในระดับมากคือมีค่าเฉลี่ย
เท่ากับ 4.07 และคู่มือท่องเที่ยวจะท า ให้ 1) นักท่องเที่ยวสามารถที่จะรู้เรื่องราวของต าบลบางน ้าผึ้ง
มากขึ้น 2) ได้รับทราบแหล่งท่องเที่ยวที่ไม่เคยรู้ และจะได้ไปท่องเที่ยวเพ่ิมเติม3) รูปภาพประกอบ
สวยงาม เนื้อหาสาระดี อ่านแล้วเข้าใจง่าย 4) ขนาดของเล่มกะทัดรัด เนื้อหาไม่มากเกินไป เหมาะมือ
ในการหยิบอ่าน 5) การจัดรูปเล่มน่าอ่าน สวยงาม ภาพประกอบสวยงาม ท า ให้น่าอ่าน และคู่มือ
ท่องเที่ยวบางน้ า ผึ้งมีความเหมาะสมที่จะเผยแพร่คู่มือท่องเที่ยวต่อไปร้อยละ 99.5 

 
ภัทรพร พันธุรี (2558) ศึกษาการจัดกิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงอาหารโดยผ่านประสบการณ์

ของนักท่องเที่ยวในประเทศไทย วัตถุประสงค์ในการศึกษาครั้งนี้ คือศึกษาการจัดกิจกรรมการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหาร เพ่ือเสริมสร้างประสบการณ์ให้แก่นักท่องเที่ยว โดยใช้แนวคิดประสาทสัมผัสทั้ง 
5 ผ่านรายการการจัดน าเที่ยวของบริษัทน าเที่ยวในประเทศไทย การวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยเชิง
ปริมาณ โดยใช้แบบสอบถามความคิดเห็นจากประชากร คือ บริษัทน าเที่ยวซึ่งเป็นกลุ่มตัวอย่างในการ
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วิจัยครั้งนี้ จ านวน 704 บริษัท และได้รับการตอบกลับจ านวน 215 บริษัท สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์
ข้อมูล คือ ค่าร้อยละ และค่าเฉลี่ย 

ผลการศึกษาพบว่า การจัดกิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงอาหารที่สามารถเสริมสร้าง
ประสบการณ์ให้กับนักท่องเที่ยวมากที่สุด คือ การสร้างความประทับใจแบบต่าง ๆ ในกิจกรรมการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหาร รองลงมาตามล าดับได้แก่ การเสนอให้ชิม/รับประทานอาหาร การให้
นักท่องเที่ยวมีส่วนร่วมในวัฒนธรรมและวิถีชีวิตของคนในท้องถิ่น การให้นักท่องเที่ยวได้ซื้อสินค้าหรือ
ของที่ระลึกเกี่ยวกับอาหาร การน าเสนอเรื่องราวน่ารู้เกี่ยวกับอาหาร การน าชมแหล่งท่องเที่ยวทาง
อาหาร และการทดลองท าอาหารของนักท่องเที่ยว แสดงให้เห็นว่าการเสริมสร้างประสบการณ์การ
ท่องเที่ยวเชิงอาหารโดยผ่านประสาทสัมผัสทั้ง 5 ของนักท่องเที่ยวนั้น ท าให้นักท่องเที่ยวเกิดความ
ประทับใจได้อย่างแท้จริงในการเดินทางท่องเที่ยวในประเทศไทย 
 

สริตา พันธ์เทียน และ คณะ (2560)  ศึกษารูปแบบการจัดการท่องเที่ยวเชิงอาหารไทยโดยใช้
แนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ในเขตจังหวัดลุ่มแม่น้ าภาคกลางการมีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนารูปแบบการ
จัดการท่องเที่ยวเชิงอาหารไทยโดยใช้แนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ในเขตจังหวัดลุ่มแม่น้ าภาคกลาง 
เป็นการศึกษาวิจัยเชิงคุณภาพ เก็บรวบรวมข้อมูลโดยการสังเกต สัมภาษณ์ สนทนากลุ่ม และการจัด
ประชุมเชิงปฏิบัติการ ในเขตจังหวัดกรุงเทพมหานคร จังหวัดสุมทรสงคราม และจังหวัดสุพรรณบุรี 
เพ่ือเป็นตัวแทนกลุ่มจังหวัดในเขตลุ่มแม่น้ าภาคกลาง  

ผลการวิจัยโดยการสังเคราะห์รูปแบบการพัฒนาการจัดการท่องเที่ยวเชิงอาหารไทยในเขต
จังหวัดลุ่มแม่น้ าภาคกลางโดยใช้แนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์มาท าให้รูปแบบการท่องเที่ยว และ
ผลิตภัณฑ์อาหารพบว่าการท่องเที่ยวที่ใช้อาหารเป็นจุดดึงดูดในการกระตุ้นให้เกิดการเดินทาง
ท่องเที่ยวได้รับความสนใจจากนักท่องเที่ยวอย่างมาก และสามารถพัฒนาเป็นการท่องเที่ยวรูปแบบ
ใหม่ได้ เรียกว่าการท่องเที่ยวเชิงอาหารไทย โดยกลุ่มนักท่องเที่ยวเชิงอาหารไทย แบ่งออกเป็น กลุ่ม
เด็กและครอบครัว กลุ่มผู้สูงอายุ กลุ่มเพ่ือการศึกษาเรียนรู้ และกลุ่มอ่ืน ๆ เช่น กลุ่มวัยรุ่น และวัย
ท างาน โดยกิจกรรมที่สามารถดึงดูดนักท่องเที่ยวกลุ่มต่างๆ เหล่านี้สามารถจัดขึ้นโดยภาคส่วนต่างๆ 
ทั้งชุมชนภาคเอกชน และภาครัฐ หรือใช้ความร่วมมือในการจัดการร่วมกัน อีกท้ังในส่วนสนับสนุนการ
ท่องเที่ยวเช่น ที่พัก ร้านอาหารและร้านขายของฝาก สามารถพัฒนาการท่องเที่ยวเชิงอาหารร่วมกับ
แหล่งท่องเที่ยวโดยให้การสนับสนุนการท่องเที่ยวรูปแบบนี้ได้ท้ังทางตรงและทางอ้อม  
 

ลัดดาวรรณ  ทองใบ (2561) ศึกษาการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์กับกิจกรรมท่องเที่ยวโดย
ชุมชน  น าเสนอแนวคิดเรื่องการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์กับกิจกรรมการท่องเที่ยวชุมชน โดยกล่าวถึง 
ความเป็นมาของการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์  การจัดการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ กิจกรรมการ
ท่องเที่ยวในชุมชน  และการสร้างความประทับใจจากท้องถิ่น การท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์เป็นรูปแบบ
การท่องเที่ยวที่ถูกบรรจุอยู่ในแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติมานับตั้งแต่ฉบับที่ 10 และ 
แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 11 ดังจะเห็นได้ว่าการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์นั้นเป็น
กระแสทางการท่องเที่ยวอีกรูปแบบหนึ่งที่จะสามารถตอบสนองต่อการพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมได้
อย่างยั้งยืนผ่านชุมชนโดยเอาความเป็นเอกลักษณ์ของชุมชนมาเป็นตัวขับเคลื่ อนผ่านกิจกรรมต่างๆ 
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ได้แก่วรรณกรรม งานหัตกรรม และศิลปะพ้ืนบ้าน งานออกแบบ  ดนตรี  อาหาร  ภาพยนตร์  และ
สื่อศิลปะ ซึ่งเป็นสิ่งที่ดึงดูดใจให้นักท่องเที่ยวได้เข้าไปสัมผัสกับกิจกรรม เหล่านั้น  ถือเป็นมิติใหม่
ทางการท่องเที่ยวที่ไม่เพียงแต่ไปเยี่ยมชม กลับให้นักท่องเที่ยวได้รับประสบการณ์ผ่านกิจกรรมต่างๆ  
ที่ชุมชนสร้าสรรค์ การท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์จึงเป็นการสร้างความสมดุลของชุมชนในด้านเศรษฐกิจ 
สังคม และสิ่งแวดล้อม  เน้นความส าคัญท่ี คุณค่าของชุมชน  เพ่ือให้ชุมชนภูมิใจความเป็นเนื้อแท้ของ
จน ที่สามารถท่องเที่ยวได้ตลอดท้ังปี  

 



บทที่ 3 
วิธีการด าเนนิการวิจัย 

 
การวิจัยในครั้งนี้ เป็นการใช้ระเบียบวิจัยแบบผสมผสาน ระหว่างการวิจัยเชิงคุณภาพ 

(Qualitative Research) และวิจัยเชิงปริมาณ (Qualitative Research ) ตลอดจนการใช้วิธีการ
สัมภาษณ์กลุ่มย่อย (Focus  Group ) โดยใช้วิธีการสัมภาษณ์แบบเจาะลึก (In –Depth Interview) 
มีวิธีการด าเนินงานดังนี้  
3.1  วิธีการด าเนินการวิจัย 
 3.1.1. วิเคราะห์สภาพและการด าเนินงานของผู้ประกอบการอาหารท้องถิ่นในจังหวัด
เพชรบุรี มีวิธีการดังนี้  
  1. เลือกสถานประกอบการที่จ าหน่ายอาหารพ้ืนเมืองเพชรบุรี  โดยใช้ข้อมูลในเวปไชต์ 
วงใน โดยเลือกร้านอาหารที่ได้รับการจัดอันดับ  1- 5 ของทั้ง 8 อ าเภอ 
  2.   น าข้อมูลที่ได้ไปท าการส ารวจกับกลุ่มประชากร ใน 8 อ าเภอ อ าเภอละ  30  คน   
โดยก าหนดอ าเภอละ 1 ร้าน  ยกเว้น อ าเภอเมือง  และอ าเภอชะอ า จ านวน 2 ร้าน เนื่องจากเป็น
อ าเภอที่ เป็นแหล่งท่องเที่ยว และมีนักท่องเที่ยวมาใช้บริการจ านวนมาก 
  3. คัดเลือกสถานประกอบการที่ได้รับคะแนนมากที่สุด จากการส ารวจในข้อที่ 2 จ านวน 
10 ร้าน  
  4. ท าการสัมภาษณ์เชิงลึกสถานประกอบการร้านอาหารทั้ง 10 ร้านที่ได้รับการคัดเลือก 
โดยใช้แบบสัมภาษณ์แบบมีโครงสร้าง  
  5. น าข้อมูลทีได้จากสัมภาษณ์สถานประกอบการมาท าการสังเคราะห์ และสรุปประเด็น 

 3.1.2. รวบรวมต ารับอาหารท้องถิ่นเพชรบุรี ของจังหวัดเพชรบุรี มีวิธีการดังนี้  
 1.  รวบรวมข้อมูลจากหนังสือ และเอกสารต่างๆ ที่มีการรวบรวมไว้เป็นหลักฐาน  
 2. การสัมภาษณ์จากปราชญ์ชาวบ้านและผู้รู้ด้านอาหาร มีความเชี่ยวชาญ และมี 

ประสบการณ์ในการท าอาหาร ในงานประเพณี หรืองานบุญต่างๆ ในชุมชน อย่างน้อย 5 คนขึ้นไป ใน
แต่ละอ าเภอทั้ง 8  อ าเภอ โดยการสัมภาษณ์ 

      3. น าเมนูอาหารที่ได้จากการสัมภาษณ์ มาแบ่งเป็นประเภทอาหารคาว ได้แก่ ประเภท  
อาหารจานเดียว ประเภทย า ประเภทน้ าพริก  ประเภทต้มและแกง  ประเภทผัด  ประเภททอด,นึ่ง   
และประเภทอาหารหวาน  
                 4. น าเมนูที่ได้จากการสัมภาษณ์มาท าการสังเคราะห์เลือกต ารับที่สามารถพัฒนาต ารับ
เพ่ือจ าหน่ายในร้านอาหารได้ และจัดประเภทของอาหารประเภทละ 10 เมน ู

3.1.3. ศึกษาพฤติกรรมและความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวที่มีต่ออาหารท้องถิ่นเพชรบุรี  
     1. โดยใช้แบบสอบถามพฤติกรรมและความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวที่มีต่ออาหาร

ท้องถิ่นเพชรบุรี จ านวน 400 คน  
  2. วิเคราะห์การพฤติกรรมและความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวที่มีต่ออาหารท้องถิ่น

เพชรบุรี ด้วยโปรแกรม SPSS  และสถิติ AMOS    
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3.1.4.  ก าหนดรูปแบบอาหารท้องถิ่นเพชรบุรี ในการส่งเสริมศักยภาพการท่องเที่ยวใน
จังหวัดเพชรบุรี ดังนี้  

  1. น าผลการวิเคราะห์สถิติ AMOS มาจัดรูปแบบอาหารอาหารท้องถิ่นเพชรบุรี  
  2. น ารูปแบบอาหารที่ได้มาท าการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส โดยอาจารย์

ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร จ านวน 5  คน และจัดท าต ารับมาตรฐานต่อไป   
3.1.5. จัดกิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์โดยใช้อาหารท้องถิ่น เพชรบุรี ด้วยการมีส่วน

ร่วมของชุมชน จังหวัดเพชรบุรี  ดังนี้  
  1.  เลือกสถานที่ที่ใช้ในการจัดกิจกรรม ณ สวนตาล ลุงถนอม  ต าบลถ้ ารงค์  อ าเภอ

บ้านลาด  จังหวัดเพชรบุรีเนื่องจากเป็นสถานที่ท่องเที่ยวมีกิจกรรมการสร้างสรรค์ ให้กับนักท่องเที่ยว 
  2. ท าการนัดหมายวันเวลา และลักษณะของกิจกรรมที่จะน าไปจัดเพ่ือให้เกิดการเข้าใจ

ร่วมกัน และด าเนินการจัดกิจกรรมตามวันและเวลาที่ก าหนด 
  3.  เก็บรวบรวมข้อมูลโดยใช้แบบสอบถามความพึงพอใจในการจัดกิจกรรมท่องเที่ยวเชิง

สร้างสรรค์อาหารท้องถิ่นเพชรบุรี จ านวน 50 คน  
  4. วิเคราะห์ความพึงพอใจในการจัดกิจกรรมท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์อาหารท้องถิ่น

เพชรบุรีโดยการหาค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน     
           3.1.6. จัดท าคู่มือการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์เพ่ือเป็นสื่อประชาสัมพันธ์อาหารท้องถิ่น
เพชรบุรี มีวิธีการดังนี้  
 1. รวบรวมข้อมูลเกี่ยวกับจังหวัดเพชรบุรี สถานที่ท่องเที่ยว ร้านอาหารท้องถิ่นเพชรบุรี  
และรูปแบบอาหารอาหารท้องถิ่นเพชรบุรี มาจัดท าเป็นคู่มือการท่องเที่ยวเที่ยวเชิงสร้างสรรค์อาหาร
ท้องถิ่นเพชรบุรี  โดยจัดท าเป็นภาษาไทย และภาษาอังกฤษ  
 
3.2 ขอบเขตของการวิจัย 
 3.2.1 ประเภทของการวิจัย เป็นการด าเนินระเบียบวิธีวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative 
Research) ด้วยการใช้วิธีการสัมภาษณ์กลุ่มย่อย (Focus Group) ด้วยวิธีการสัมภาษณ์แบบเจาะลึก 
(Depth Interview) และการส ารวจข้อมูลจากนักท่องเที่ยว  

 3.2.2 ด้านเนื้อหาของการวิจัย (Research Content)   
   1. ศึกษาองค์ประกอบ สภาพการด าเนินงานในปัจจุบัน และวิเคราะห์สถานการณ์ใน

ปัจจุบันของธุรกิจและสถานประกอบการอาหารพ้ืนเมืองที่บริการแก่นักท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี 
   2. รวบรวมต ารับอาหารท้องถิ่นประเภทคาว–หวาน ของจังหวัดเพชรบุรี 
   3. ศึกษาแนวคิด ทฤษฎีเกี่ยวกับการท่องเที่ยวและการท่องเที่ยวเชิงอาหาร 

  4. รูปแบบอาหารท้องถิ่นในการส่งเสริมศักยภาพการท่องเที่ยวจังหวัดเพชรบุรี 
  5. กิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์โดยใช้ต ารับอาหารท้องถิ่นด้วยการมีส่วนร่วม
ของชุมชนจังหวัดเพชรบุรี 

    6.  จัดท าคู่มือการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์เพ่ือเป็นสื่อประชาสัมพันธ์อาหารท้องถิ่น 
เพชรบุรี 
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            3.2.3 ประชากรและกลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการวิจัยครั้งนี้แบ่งออกเป็น 4 ส่วนคือ   
   1. ตัวแทนผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้องภาคเอกชนและผู้ประกอบการธุรกิจและสถาน
ประกอบการอาหารที่บริการแก่นักท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี  จ านวน 10 คน โดย 
   2. ผู้ประกอบการร้านอาหารพ้ืนเมืองที่บริการแก่นักท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี 
จ านวน 10 คน  

         3. อาจารย์ผู้ เชี่ยวชาญและผู้มีประสบการณ์ด้านอาหาร ในการทดสอบต ารับ
มาตรฐาน จ านวน 5 คน   
  4. นักท่องเที่ยวชาวไทยและชาวต่างชาติที่เดินทางมารับบริการอาหารพ้ืนเมือง
เพชรบุรี จ านวน 400 คน โดยค านวณหากลุ่มตัวอย่างจาก สูตร Taro Yamane  ผลการค านวณกลุ่ม 
ขนาดกลุ่มตัวอย่างที่ค านวณได้จ านวนทั้งสิ้น 400 คน 
 
3.3 เกณฑ์การให้คะแนน 
 รูปแบบอาหารส าหรับสถานประกอบการอาหารพ้ืนเมืองที่บริการแก่นักท่องเที่ยวในจังหวัด
เพชรบุรีเพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี เป็นการส ารวจความคิดเห็นของนักท่องเที่ยว  
โดยแบบสอบถามเป็นแบบมาตราส่วนประมาณค่า 5 ระดับของ ลิเคิร์ท (Likert) ได้ก าหนดค่าคะแนน
และความหมายดังนี้ (สรชัย พิศาลบุตร, 2550)  

   ระดับคะแนน  5 หมายถึง ระดับความชอบ  มากที่สุด 
   ระดับคะแนน  4 หมายถึง ระดับความชอบ  มาก 
   ระดับคะแนน  3 หมายถึง ระดับความชอบ  ปานกลาง 
   ระดับคะแนน  2 หมายถึง ระดับความชอบ   น้อย 
   ระดับคะแนน  1 หมายถึง   ระดับความชอบ  น้อยที่สุด 
  ระดับการให้คะแนนเฉลี่ยในแต่ละระดับชั้นซึ่งมีเกณฑ์ในการก าหนดค่าน้ าหนักของการ

ประเมินเป็น 5 ระดับตามวิธีของลิเคิร์ท (Likert) ได้ดังนี้  
   ความกว้างของชั้น = พิสัย/จ านวนชั้น 
         = (5-1)/5  
         = 0.8 (เริ่มจากข้ันต่ าสุด)  

 เกณฑ์การแปลความหมายของคะแนนของโมเดลองค์ประกอบความส าคัญของการพัฒนา
ความพึงพอใจของอาหารท้องถิ่นในการส่งเสริมศักยภาพการท่องเที่ยวจังหวัดเพชรบุรี  
 

   1.00-1.80  หมายถึง  ระดับความพึงพอใจ   น้อยที่สุด 
   1.81-2.60  หมายถึง  ระดับความพึงพอใจ   น้อย 
   2.61-3.40  หมายถึง  ระดับความพึงพอใจ   ปานกลาง 
   3.41-4.20  หมายถึง  ระดับความพึงพอใจ มาก 
   4.21-5.00  หมายถึง  ระดับความพึงพอใจ มากที่สุด 
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3.4 การวิเคราะห์ข้อมูลและแปลผล 
 การวิเคราะห์ข้อมูลในครั้งนี้ได้ใช้โปรแกรมส าเร็จรูป SPSS และสถิติ AMOS ดังนี้  

1.สถิติเชิงพรรณนา  
 1.1  การแจกแจงความถี่และค่าร้อยละส าหรับการวิเคราะห์ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับผู้ตอบ

แบบสอบถาม และพฤติกรรมการท่องเที่ยวที่ใช้บริการในจังหวัดเพชรบุรี 
 1.2  การวิเคราะห์ค่าเฉลี่ยและส่ วนเบี่ยงเบนมาตรฐานส าหรับความพึงพอใจของ

นักท่องเที่ยวที่มีต่ออาหารท้องถิ่นเพชรบุรี  
2. สถิติเชิงอนุมาน  

 2. การวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงส ารวจ (Exploratory Factor Analysis: EFA) 
การศึกษาวิจัยได้ท าการวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงส ารวจ (Exploratory Factor Analysis: 

EFA) นั้นเป็นส่วนหนึ่งของเทคนิคการวิเคราะห์องค์ประกอบ (Factor Analysis) เพ่ือท าการศึกษาหา
ความสัมพันธ์ของโครงสร้างของตัวแปร โดยสามารถลดตัวแปรให้อยู่ในกลุ่มที่มีความสัมพันธ์กัน
เนื่องจากการข้อมูลจากแบบสอบถามนั้นมีทฤษฎีอ้างอิงในการสร้างข้อค าถามดังนั้นการศึกษาวิจัยได้
สร้างเครื่องมือตามแบบสอบถามดังนั้นได้น าวิธีการสกัดองค์ประกอบแบบการหาองค์ประกอบมุข
ส าคัญ (Principle Axis Factoring (PAF)  ซึ่งการใช้วิธีการนี้อยู่ในกลุ่มวิธีการวิเคราะห์องค์ประกอบ
ร่วม (Common Factor Analysis) และใช้วิธีการหมุนแกนองค์ประกอบที่ท าให้ปัจจัยนั้นหมุนแบบ
ตั้งฉากกันเป็นแบบ Varimax โดยท าให้ตัวแปรที่ไม่มีความสัมพันธ์กับกลุ่มหรือมีความสัมพันธ์น้อยจะ
ถูกสกัดออกและให้เหลือน้อยที่สุดและค่าน ้าหนักองค์ประกอบ(Factor Loading) นั้นมีค่ามาก (กัลยา 
วานิชย์บัญชา, 2554) 
 3. วิเคราะห์ข้อมูลที่ได้จากการตอบแบบสอบถามจากนักท่องเที่ยวจ านวน  400 คนมาท า
การวิเคราะห์สถิติขั้นสูงด้วยการทดสอบตัวแบบจ าลองสมมติฐานกับข้อมูลเชิงประจักษ์ด้วยการ
วิเคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยัน (Confirmatory Factor Analysis: CFA) เพ่ือตรวจสอบความ
เที่ยงตรงของโมเดลการวัดในแต่ละองค์ประกอบและวิเคราะห์โมเดลสมการโครงสร้าง  (Structural 
Equation Model Analysis: SEM) ในการทดสอบแบบจ าลองและสมมติฐานการวิจัยเป็นการ
วิเคราะห์ความสัมพันธ์เชิงสาเหตุระหว่างตัวแปรโดยท าการวิเคราะห์หาความสัมพันธ์ของตัวแปรต่างๆ
โดยอาศัยตัวแบบเชิงเหตุผลจากกรอบแนวคิดและทฤษฎีที่ชัดเจนเพ่ือตรวจสอบว่าข้อมูลตรงกับการ
สร้างความสัมพันธ์ตามทฤษฎีหรือไม่ โดยการวิเคราะห์โมเดลสมการในการตรวจสอบโมเดลสมมุติฐาน
ที่ผู้วิจัยสร้างขึ้น (Model Evaluation) ส่วนค่าสถิติที่ใช้วัดความสอดคล้องระหว่างโมเดลสมมติฐานที่
สร้างข้ึนกับข้อมูลเชิงประจักษ์ซึ่งในการวิจัย โดยสามารถตรวจสอบค่าสถิติตามเงื่อนไขจากผลลัพธ์ได้
ดังนี้ 
 1) ค่าไค-สแควร์ (Chi-square Statistic: 2) 
 2) สัดส่วนค่าไค-สแควร์/ค่าชั้นแห่งความเป็นอิสระ (2/ df ) 
 3) ดัชนีวัดระดับความกลมกลืน (Goodness of Fit Index: GFI ) 
 4) ดัชนีวัดระดับความกลมกลืนที่ปรับแก้แล้ว (Adjusted Goodness of Fit Index: AGFI) 
 5) ดัชนีความกลมกลืนแบบประหยัด (Parsimony Goodness of Fit Index: PGFI) 
 6) ดัชนีเปรียบเทียบความกลมกลืน (Comparative Fit Index: CFI) 
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 7) ค่าประมาณความคลาดเคลื่อนของรากก าลังสองเฉลี่ย (Root Mean Square Error of 
Approximation: RMSEA) 
 8) ค่ารากของค่าเฉลี่ยก าลังสองของส่วนเหลือ (Root Mean Square Residual: RMR) 
 4. วิเคราะห์ข้อมูลที่ได้ท าการน าองค์ประกอบกลุ่มและองค์ประกอบปัจจัยที่ได้มาท าการ
สัมภาษณ์แบบกลุ่มย่อย (Focus Group) เพ่ือท าการยืนยันองค์ประกอบปัจจัยที่ได้สามารถน าไปใช้
กับท าการพัฒนารูปแบบอาหารท้องถิ่นเพชรบุรี  ส าหรับผู้ประกอบการอาหาร ที่บริการแก่
นักท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี 
             5. น าผลที่ได้จากการสัมภาษณ์ ผู้ประกอบการธุรกิจและสถานประกอบการอาหารท้องถิ่น
ที่บริการแก่นักท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี  การวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงส ารวจ (Exploratory 
Factor Analysis) การวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยัน (Confirmatory Factor Analysis) และผล
วิเคราะห์องค์ประกอบเชิงส ารวจ (Exploratory Factor Analysis)  การวิเคราะห์องค์ประกอบเชิง
ยืนยัน (Confirmatory Factor Analysis) และผลจากการตรวจสอบผลที่ได้จากการวิเคราะห์โดย
ผู้เชี่ยวชาญ (Depth Interview and Focus Group)      
            6. น าเสนอรูปแบบอาหารท้องถิ่น ในการส่งเสริมศักยภาพการท่องเที่ยวจังหวัดเพชรบุรี 
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     บทที่  4  
ผลการวิจัย 

 

        การวิจัยเรื่องการพัฒนาเอกลักษณ์อาหารท้องถิ่นเพชรบุรีด้วยการจัดกิจกรรมการท่องเที่ยวเชิง
สร้างสรรค์โดยการมีส่วนร่วมของชุมชนเพ่ือสร้างศักยภาพทางการท่องเที่ยว จังหวัดเพชรบุรี 
ผลการวิจัยแบ่งเป็น 6 ตอนดังนี้  

ตอนที่ 1  วิเคราะห์สภาพการด าเนินงานของผู้ประกอบการอาหารท้องถิ่นในจังหวัดเพชรบุรี 
ตอนที่ 2  รวบรวมต ารับอาหารท้องถิ่นเพชรบุรี 
ตอนที่ 3  ศึกษาพฤติกรรมของนักท่องเที่ยวที่มีต่อการใช้บริการอาหารท้องถิ่นเพชรบุรี 
ตอนที่ 4  รูปแบบอาหารท้องถิ่นในการส่งเสริมศักยภาพการท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี 
ตอนที่ 5  การจัดกิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์อาหารท้องถิ่นเพชรบุรีด้วยการมีส่วน

ร่วมของชุมชนจังหวัดเพชรบุรี  
ตอนที่ 6  จัดท าคู่มือการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์เพ่ือเป็นสื่อประชาสัมพันธ์อาหารท้องถิ่น

เพชรบุรี 
 
ตอนที่ 1  ผลการวิเคราะห์สภาพและการด าเนินงานของผู้ประกอบการอาหารท้องถิ่นเพชรบุรี 
 ตารางท่ี 4.1  รายชื่อสถานประกอบการร้านอาหารท้องถิ่นเพชรบุรี  
 
ที ่ อ าเภอ ชื่อร้านอาหาร ชื่อผูถู้กสัมภาษณ์ เบอร์โทรศัพท์ 
1 เมือง ร้านป้าหยัน นางสายรุ้ง   เอ่ียมอาษา 096-8895833 
2 เมือง ครัวปรีญานนท์ นายสามารถ  ปรียานนท์ 032-441432 
3 ชะอ า ร้าน I  Iove Sweet นายบุญยืน  พูลลาภ 085-1936564 
4 ชะอ า ครัวห้วยทราย นางวรัฎฐา  ทะเลน้อย 088-8603898 
5 บ้านลาด ร้านเปลญวน นายสุรชัย  แก้วมาก 084-8018664 
6 เขาย้อย ร้านเพชรเพ่ิมพร นางรพีภรณ์ วริศจันทร์เปล่ง  086-1788575 
7 หนองหญ้าปล้อง ร้านเบญเยี่ยม นางบุญเยี่ยม  จินดาแก้ว 089-0406339 
8 บ้านแหลม ร้านเรือแลเล นายนฤดล นิยมค้า 032-489046 
9 แก่งกระจาน ครัวต้นสน นางกุลสตรี  ทับสมบัติ 081-1910445 
10 ท่ายาง ร้านจันทร์นิล นายสงกรานต์  สีมาก 088-5433113 

 
จากการสัมภาษณ์ผู้ประกอบการร้านอาหารท้องถิ่นในจังหวัดเพชรบุรี จ านวน 10 ร้าน

ผู้ประกอบการได้ให้ข้อคิดเห็นและข้อมูลต่างๆในแต่ละประเด็นสรุปประเด็นในแต่ละด้านได้ดังนี้ 
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1. ด้านการด าเนินธุรกิจร้านอาหารท้องถิ่น  
1.1 ปัญหาหลักในการประกอบธุรกิจร้านอาหาร คือบุคลากรในการท างานได้แก่ แม่ 

ครัว หรือผู้ปรุงอาหารที่มีประสบการณ์ และมีใจรักในการท าอาหาร หายากหรือท างานได้ไม่นานก็
ลาออก หรือเรียกร้องค่าตอบแทนที่สูงขึ้น     

1.2 วัตถุดิบทีใ่ช้ในการประกอบอาหารบางชนิด มีเฉพาะบางฤดูกาล หรือขาดตลาด 
ท าให้มีราคราคาแพงขึ้น จ าเป็นต้องไปซื้อจากที่อ่ืน ซึ่งคุณภาพอาจไม่ดีเท่ากับของในท้องถิ่นหรือ
ชุมชนนั้นๆ 

1.3 จ านวนนักท่องเที่ยวลดลง  เนื่องจากเศรษฐกิจไม่ดีท าให้ยอดขายลดลง 
1.4 ขาดการสนับสนุนจากภาครัฐในเรื่องของการกระตุ้นเศรษฐกิจ หรือการส่งเสริม 

การขาย 
1.5 การจัดท าสื่อประชาสัมพันธ์ที่เป็นภาษาอังกฤษจะเสียภาษแีพงกว่าสื่อที่เป็น 

ภาษาไทยมาก ท าให้ไม่สามารถท าป้ายได้มากตามต้องการ  
1.6. มีคู่แข่งที่จ าหน่ายอาหารพื้นเมืองมากขึ้นท าให้ยอดขายลดลง  

2. ด้านพฤติกรรมการบริโภคอาหารของนักท่องเที่ยว 
  2.1 ชอบอาหารที่มีการจัดจานสวยงาม น่าสนใจ สามารถถ่ายภาพและลงสื่อโซเซียล
ต่างๆได้เช่น เฟสบุคหรือ ไลน์  
            2.2 ชอบอาหารทีมีลักษณะที่เป็นเอกลักษณ์ของร้าน หรือท้องถิ่นนั้นๆ ดังนั้น
ร้านอาหารจึงจะต้องมีเมนูแนะน าของร้าน  
  2.3 ราคาของอาหารสมเหตุสมผล ไม่เอาเปรียบผู้บริโภคจนเกินไป   ได้รับการ
บริการที่ดี  อาหารสด และอร่อย 
  2.4 มีการสืบค้นข้อมูลเกี่ยวกับร้านอาหารที่จะไปใช้บริการจากสื่อออนไลน์ก่อน เพ่ือ
ประกอบการตัดสินใจ   
  2.5 สื่อออนไลน์มีผลต่อการด าเนินธุรกิจร้านอาหารมาก ทั้งในแง่บวก และแง่ลบ 
เช่นถ้าผู้บริโภคได้รับการบริการที่พึงพอใจ เช่น อาหารอร่อย บรรยากาศดี  การบริการดี เป็นที่ถูกใจ 
ผู้บริโภคก็จะมีการแชร์ต่อๆไปให้เป็นที่รู้จักมากขึ้น แต่ถ้าหากได้รับการบริการที่ไม่พึงพอใจ ก็จะมีการ
แชร์ข้อมูลตามอารมณ์และความรู้สึกของตนเอง  
 

3.  แนวทางการพัฒนาต ารับอาหารท้องถิ่นเพชรบุรีส าหรับนักท่องเที่ยว 
  3.1 สร้างความโดดเด่นหรือเอกลักษณ์ของอาหาร โดยเอาวัตถุดิบที่มีในท้องถิ่นมา
เป็นจุดขายท าให้ผู้บริโภคเกิดความรู้สึกว่าหาทานที่ไหนไม่ได้นอกจากที่นี่เท่านั้น  
  3.2 จัดรายการเมนูอาหารแนะน า หรือ Signature ของร้านไว้เพ่ือเป็นทางเลือก
ให้กับผู้บริโภค 
    3.3 รสชาติของอาหารต้องเป็นรสชาติที่แท้จริงของอาหารนั้นๆไม่ดัดแปลงหรือปรุง
แต่งจนเกินไป 
  3.4 ควรมีพนักงานในการอธิบายเอกลักษณ์ของอาหารแต่ละเมนูเพ่ือให้ผู้บริโภค
เข้าใจ และเกิดการรับรู้ 
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  3.5 สร้างจุดขายของเมนูอาหารท้องถิ่นด้วยการอธิบายเรื่องราวที่เป็นประโยชน์ ใน
เมนู หรือป้ายประชาสัมพันธ์ในร้าน เช่น อธิบายประโยชน์ของวัตถุดิบในเมนูนั้น  หรือ เป็นเมนูที่หา
ทานได้ปีละครั้ง หรือเมนูเพ่ือสุขภาพ    
  3.6 ไม่ควรปรับลดระดับความเผ็ดของอาหารลงในกรณีเป็นนักท่องเที่ยวต่างชาติ 
เพราะนักท่องเที่ยวต้องการรับประทานอาหารแบบดั้งเดิม  
  3.8 ราคายุติธรรม ไม่เอาเปรียบผู้บริโภคมีป้ายแสดงราคาชัดเจน มีเมนูให้เลือก
หลากหลาย 

4.  รูปแบบของอาหารท้องถิ่นเพชรบุรีที่สามารถตอบโจทย์นักท่องเที่ยว  
  4.1 การจัดอาหารที่เป็นชุด หรือเป็นส ารับไว้ได้เลือกโดยไม่ต้องเสียเวลาคิด  
    4.2 ควรมีทางเลือกปริมาณอาหารตามขนาดของจ านวนสมาชิก เช่น จานเล็ก หรือ 
จานใหญ่  
  4.3 อาหารทะเลจะสร้างมูลค่าของอาหารได้ดีกว่าอาหารประเภทอ่ืน  

4.5 พัฒนาเมนูอาหารที่แปลกใหม่แต่ยังมคีงกลิ่นอายของอาหารไทยแท้ เพ่ิมความ 
เป็นเอกลักษณ์ เช่น การเปลี่ยนรูปแบบวิธีการปรุง  การปรับเปลี่ยนวัตถุดิบ หรือวิธีการจัดเสิร์ฟ 
  ตอนที่ 2 ผลการรวบรวมต ารับอาหารท้องถิ่นเพชรบุรี  
       เมนูอาหารที่ได้จากการสัมภาษณ์ และท าการสังเคราะห์ โดยเลือกต ารับที่โดดเด่นและมีความ
เป็นเอกลักษณ์ และสามารถพัฒนาต ารับเพ่ือจ าหน่ายในร้านอาหารท้องถิ่นเพชรบุรีได้ จ านวน 65 
เมน ูแบ่งตามประเภทของอาหารดังนี้ 
 
  ตารางท่ี 4.2  แสดงเมนูอาหารท้องถิ่นแบ่งตามประเภทอาหาร 
 

ที ่ ประเภทอาหาร /เมนูอาหาร 
จานเดียว/ 
ทานเล่น 

ประเภท
ย า 

น  าพริก ต้มและ
แกง 

ผัด ทอด , นึ่ง อาหาร
หวาน 

1 ข้าวแช่  ย าใบ
ชะคราม
กุ้งสด 

น้ าพริก
กะปิ 

ต้มหน่อไม้
ซี่โครง
อ่อนหมู 

ผัดฉ่าทะเล ห่อหมก
ปลาอินทรีย์ 

ขนมหม้อ
แกง 

2 เมียงค า ย าหัวปลี น้ าพริก
มะม่วง 

ต้มย ากุ้ง ผัดพริกหมู
กรอบ
ถั่วฝักยาว 

ปลากะพง
นึ่งมะนาว 

ทองหยอด 

3 ขนมจีน
ทอดมัน 

ย าถั่วพู น้ าพริก
ปลาท ู

ต้มข่าไก่
หัวปล ี

ผัด
เปรี้ยวหวาน
ปลากะพง 

ไก่โค๊ะ ฝอยทอง 

4 ขนมจีน
น้ ายา 

 ย าส้มโอ น้ าพริก 
ไข่ปู 

ต้มจิ๋ว
ซี่โครง
อ่อนหมู 

ปลาเก๋า
ผัดคื่นช่าย 

ทอดมัน 
หัวปล ี

ขนมตาล 



59 
 

 ตารางท่ี 4.2  แสดงเมนูอาหารท้องถิ่นแบ่งตามประเภทอาหาร (ต่อ) 
 

 
ตอนที่ 3 ผลการศึกษาพฤติกรรมของนักท่องเที่ยวที่มีต่อการใช้บริการอาหารท้องถิ่นเพชรบุรี 
 

ตารางท่ี 4.3 ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับผู้ตอบแบบสอบถาม 
(n=400) 

ข้อมูลทั่วไป ค่าความถี่ ร้อยละ 
เพศ 

   
 

ชาย 158 39.50 

 
หญิง 242 60.50 

อายุ 
   

 
15 - 24  ปี 19 4.75 

 
25 - 34 ปี 39 9.75 

 
35 - 44 ปี 68 17.00 

 
45 - 54 ปี 124 31.00 

 

ที ่ ประเภทอาหาร /เมนูอาหาร 
จานเดียว/ 
ทานเล่น 

ประเภท
ย า 

น  าพริก ต้มและ
แกง 

ผัด ทอด , นึ่ง อาหาร
หวาน 

5 หมี่กรอบ ย าหมูย่าง น้ าพริก
มะขาม   

ฉู่ฉี่ปลา ปลาราด
พริก 

ปลาหมึก
แดดเดียว 

ขนมชั้น 

6 ก๋วยเตี๋ยว
ผัดไทย 

 ย าทะเล หลนหอย
ดอง 

แกงส้ม
พริกสด
ทะเล 

ผัดผักรวม
เห็ดหอม 

ปลานิลแดด
เดียว 

 

7 ก๋วยเตี๋ยว
หมูน้ าแดง 

พล่ากุ้ง หลนปู แกงป่าไก่
บ้าน 

หมูสามชั้น
ทอดผัด 
พริกเกลือ 

หมูทอดมัน
พันตะไคร้ 

 

8 ข้าวทอดย า
แหนม 

ย าใหญ่ แจ่วด้าน แกงหลอก ผัดเผ็ด
มะพร้าว
ปลาย่าง 

ทอดมันกุ้ง  

9 หอยทอด ย าผักกูด น้ าพริกลง
เรือ 

แกงหัว
ตาล 

ผั ด พ ริ ก ขิ ง
ปลาดุกฟู 

กุ้งซอส
มะขาม 

 

10 ก๋วยเตี๋ยว
ลุยสวน 

ย ามะเขือ
เผากุ้งสด 

น้ าพริกกุ้ง
สด 

แกง
ชะคราม  
ปูไข่ 

ผัดเผ็ด เนื้ อ
ใบยี่หร่า 

ปูจ๋า  
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ตารางท่ี 4.3 ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับผู้ตอบแบบสอบถาม (ต่อ) 
 

ข้อมูลทั่วไป ค่าความถี่ ร้อยละ 

 
55 - 64 ปี 92 23.00 

 
65 ปีขึ้นไป 58 14.50 

อาชีพ    
 นักศึกษา 34 8.50 
 ประกอบธุรกิจส่วนตัว 116 29.00 
 ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ 131 32.75 
 พนักงานบริษัทเอกชน 119 29.75 

อาชีพ    
 นักศึกษา 35 8.75 
 ประกอบธุรกิจส่วนตัว 115 28.75 
 ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ 131 32.75 
 พนักงานบริษัทเอกชน 119 29.75 

ระดับการศึกษา 
   

 
ประถมศึกษา 8 2.00 

 
มัธยมศึกษา 53 13.25 

 
ปวช 18 4.50 

 
ปวส 19 4.75 

 
ปริญญาตรี 245 61.25 

 
ปริญญาโท 53 13.25 

 
ปริญญาเอก 4  

รายได้เฉลี่ยต่อเดือน 
   

 
น้อยกว่า 10,000 บาท 19 4.75 

 
10,001 - 20,000 บาท 14 3.50 

 
20,001 - 30,000 บาท 41 10.25 

 
30,001-40,000 บาท 106 26.50 

 
40,001-50,000 บาท 133 33.25 

 
50,001 บาทข้ึนไป 87 21.75 

สถานภาพ    

 
โสด 247 61.75 

 
สมรส 145 36.25 

 
หม้าย/หย่าร้าง 8 2.00 
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จากตารางที่ 4.3  พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็น เพศหญิง จ านวน 242 คน คิดเป็น
ร้อยละ 60.50 และเพศชาย จ านวน 158 คน คิดเป็นร้อยละ 39.50   อายุสูงสุดคือ 45-54 ปี  คิดเป็น
ร้อยละ 31.00 รองลงมา คือ อายุ 55-64 ปี คิดเป็นร้อยละ 23.00 และอายุ 35-44 ปี คิดเป็นร้อยละ 
17.00  อาชีพสูงสุดคือ ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ ร้อยละ 35.75  รองลงมาคือ พนักงานบริษัทเอกชน  
คิดเป็นร้อยละ 29.75 และ อาชีพธุรกิจส่วนตัว คิดเป็นร้อยละ 28.75  ระดับการศึกษาสูงสุดคือ
ปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 61.25 รองลงมาคือระดับ มัธยมศึกษาและปริญญาโท คิดเป็นร้อยละ 
13.25 และระดับ ปวส. คิดเป็นร้อยละ 4.75  รายได้เฉลี่ยต่อเดือนสูงสุด คือ  40,001-50,000 บาท 
คิดเป็นร้อยละ 33.25  รองลงมาคือ  30,001-40,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 26.50  และ  50,001 
บาทขึ้นไป คิดเป็น ร้อยละ 21.75  สถานภาพสูงสุดคือ โสด คิดเป็น ร้อยละ 61.75 รองลงมาคือ 
สมรส คิดเป็นร้อยละ 36.25 และ หม้าย/หย่าร้าง คิดเป็น ร้อยละ 2.00 ตามล าดับ 

 
ตารางท่ี 4.4 พฤติกรรมของนักท่องเที่ยวที่ใช้บริการอาหารท้องถิ่นในจังหวัดเพชรบุรี 

                                                                                                            (n=400) 

พฤติกรรมการใช้บริการอาหารท้องถิ่น ความถี่ ร้อยละ 
ประเภทอาหารท้องถิ่นที่ชอบรับประทาน 

 อาหารจานเดียว 39 9.75 
 อาหารประเภทย า 148 37.00 
 อาหารประเภทเครื่องจิ้ม น้ าพริก 89 22.25 
 อาหารประเภทแกง 49 12.25 
 อาหารประเภทผัด 40 10.00 
 อาหารประเภท ปิ้ง  ย่าง ทอด  นึ่ง 35 8.75 

งบประมาณการจ่ายเงินรับประทานอาหารต่อมื้อ 

 
400 -600 บาท 92 23.00 

 
601- 800 บาท 160 40.00 

 
801-1,000 บาท 71 17.75 

 
มากกว่า 1,000 บาทข้ึนไป 77 19.25 

ระยะเวลาอยู่ในร้านอาหารท้องถิ่นต่อครั้ง 

 
น้อยกว่า 1 ชั่วโมง 96 24.00 

 
1 -2 ชั่วโมง 246 61.50 

 
3 -4 ชั่วโมง 50 12.50 

 
มากกว่า 4 ชั่วโมง 8 2.00 

ผู้มีอิทธิพลในการเดินทางมารับประทานอาหารท้องถิ่น 

 
ตนเอง 92 23.00 

 
คนรัก 46 11.50 

 
ครอบครัว/ญาติ 67 16.75 

 
เพ่ือน 152 38.00 
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ตารางท่ี 4.4 พฤติกรรมของนักท่องเที่ยวที่ใช้บริการอาหารท้องถิ่นในจังหวัดเพชรบุรี (ต่อ) 
 

พฤติกรรมการใช้บริการอาหารท้องถิ่น ความถี่ ร้อยละ 
 นักร้อง/นักแสดง 10 2.50 

 ความมีชื่อเสียงของร้าน 33 8.25 
ช่องทางการรับรู้เรื่องเกี่ยวกับอาหารท้องถิ่น 

 โทรทัศน์ 13 3.25 
 อินเตอร์เน็ต 143 4.50 
 วิทยุ 25 6.25 
 แผ่นพับ 18 35.75 
 การพูดปากต่อปาก 73 18.25 
 หนังสือพิมพ์/นิตยสาร 128 32.00 

สิ่งดึงดูดใจที่ส าคัญของร้านอาหารท้องถิ่น   

 
อาหารทะเลที่สด สะอาด 8 2.00 

 
บรรยากาศชายทะเล 50 12.50 

 
อัตลักษณ์ของอาหารท้องถิ่น 202 50.50 

 

การตกแต่งที่สวยงามและเป็น
เอกลักษณ์ 

92 23.00 

 ราคาอาหารที่สมเหตุสมผล 32 8.00 
 ป้ายร้านและป้ายโฆษณา 16 4.00 

 
จากตารางที่ 4.4 พบว่านักท่องเที่ยวที่ใช้บริการอาหารท้องถิ่นในจังหวัดเพชรบุรี ชอบ

รับประทานอาหารประเภทย ามากที่สุด  คิดเป็น ร้อยละ 37.00 รองลงมาคือ อาหารประเภทเครื่องจิ้ม 
น้ าพริก คิดเป็น ร้อยละ 22.25 และอาหารประเภทแกง คิดเป็น จ านวน 49 คน มีอัตราส่วนร้อยละ 
12.25 ตามล าดับ  

 งบประมาณการจ่ายเงินรับประทานอาหารต่อมื้อ 601-800 บาทคิดเป็นร้อยละ 40.00 
รองลงมาคือ 400 -600 บาท คิดเป็นร้อยละ 23.00 และ มากกว่า 1,000 บาทขึ้นไปคิดเป็นร้อยละ 
19.25 ตามล าดับ 

ระยะเวลาอยู่ในร้านอาหารท้องถิ่นต่อครั้ง1 -2 ชั่วโมง คิดเป็นร้อยละ61.50 รองลงมาคือน้อย
กว่า1ชั่วโมง คิดเป็นร้อยละ 24.00 และ3-4 ชั่วโมงคิดเป็นร้อยละ 12.50 ตามล าดับ  

ผู้มีอิทธิพลในการเดินทางมารับประทานอาหารท้องถิ่นมากที่สุดคือ เพ่ือน คิดเป็นร้อยละ 
38.00 รองลงมาคือตนเอง คิดเป็นร้อยละ 23.00 และ ครอบครัว/ญาติ คิดเป็นร้อยละ 16.75  

ช่องทางการรับรู้เรื่องเกี่ยวกับอาหารท้องถิ่นมากที่สุดคือ อินเตอร์เน็ต คิดเป็นร้อยละ 35.75 
รองลงมาคือ หนังสือพิมพ์/นิตยสาร คิดเป็นร้อยละ 32.00 และการพูดปากต่อปาก คิดเป็นร้อยละ 
18.25 ตามล าดับ 
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สิ่งดึงดูดใจที่ส าคัญของร้านอาหารมากที่สุดคืออัตลักษณ์ของอาหารท้องถิ่น คิดเป็นร้อยละ 
93.25 รองลงมาคือ การตกแต่งที่สวยงามและเป็นเอกลักษณ์ คิดเป็นร้อยละ 23.00 และ บรรยากาศ
ชายทะเล คิดเป็น ร้อยละ 12.50 ตามล าดับ 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเชิงปริมาณจากการการวิเคราะห์องค์ประกอบแบบเชิงส ารวจ 
(Exploratory Factor Analysis : EFA) และ การวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยัน (Confirmatory 
Factor Analysis: CFA) ในการพัฒนาความพึงพอใจของอาหารท้องถิ่นในการส่งเสริมศักยภาพการ
ท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี  โดยการใช้เทคนิควิเคราะห์องค์ประกอบเชิงส ารวจและเชิงยืนยัน 
ออกเป็น 2 ส่วน ดังนี้ 

1.  การวิเคราะห์องค์ประกอบแบบเชิงส ารวจ (Exploratory Factor Analysis : EFA)  
 ในการพัฒนาความพึงพอใจของอาหารท้องถิ่นในการส่งเสริมศักยภาพการท่องเที่ยวใน

จังหวัดเพชรบุรี โดยวิธีการสกัดองค์ประกอบ แบบ Principal Component Analysis (PCA) และ
วิธีการหมุนแกนองค์ประกอบโดยวิธี (Varimax) เพ่ือเป็นการหมุนแกนองค์ประกอบในการท าให้ปัจจัย
ต่างๆนั้นตั้งฉากกันโดยแต่ละองค์ประกอบมีค่า Factor Loading อยู่ในระดับมาก (กัลยา วานิชย์
บัญชา, 2546 ) สามารถสรุปผลการวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงส ารวจ ดังนี้ 
 การก าหนดชื่อตัวแปรและความหมายของตัวแปร สามารถอธิบายได้ดังนี้  

ตัวแปรที่ใช้ในการวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงส ารวจประกอบด้วย 65จ านวน โดยสามารถ
อธิบายได้ดังนี ้

กลุ่มองค์ประกอบท่ี 1 ได้แก่ ประเภทอาหารหวาน (Dessert) ประกอบด้วย  
1)  ขนมหม้อแกง (Moakang) 
2)  ทองหยอด (Thongyod) 
3)  ฝอยทอง (Foithong) 
4)  ขนมตาล (Than) 
5)  ขนมชั้น (Chan) 

 กลุ่มองค์ประกอบท่ี 2 ได้แก่ อาหารจานเดียว / อาหารทานเล่น  (A la cart) ประกอบด้วย  
1)  ข้าวแช่ (Kwaochae) 
2)  เมียงค า (Miengkum) 
3)  ขนมจีนทอดมัน (Kanomjeentodman) 
4)  ขนมจีนน้ ายา (Jeennamya)     
5)  หมี่กรอบ (MeeKrob) 
6)  ก๋วยเตี๋ยวผัดไทย (Padthai) 
7)  ก๋วยเตี๋ยวหมูน้ าแดง (Moonamdang) 
8)  ข้าวทอดย าแหนม (TodYamnam) 
9)  หอยทอด (HoiTod) 

         10)  ก๋วยเตี๋ยวลุยสวน (Luisaun) 
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กลุ่มองค์ประกอบท่ี 3 ได้แก่ อาหารประเภทย า (Spicy food) ประกอบด้วย  
1)  ย าใบชะคราม (Yamchakram) 
2)  ย าหัวปลี (Yamhuapee) 
3)  ย าถั่วพู (Yamtuapoo) 
4)  ย าส้มโอ (Yamsomo) 
5)  ย าหมูย่าง (Yammooyang) 
6)  ย าทะเล (Yamtalae) 
7)  พล่ากุ้ง (Plakung) 
8)  ย าใหญ่ (Yumyai) 
9)  ย าผักกูด (Yumpakkood) 

         10)  ย ามะเขือเผากุ้งสด (Yummakeu) 
กลุ่มองค์ประกอบท่ี 4 ได้แก่ อาหารประเภทเครื่องจิ้ม น้ าพริก (Chilli past) ประกอบด้วย  
1)  น้ าพริกกะปิ (Numprikkapi) 
2)  น้ าพริกมะม่วง (Prikmamuang) 
3)  น้ าพริกปลาทู (Priktoo) 
4)  น้ าพริกไข่ปู (Prikkaipoo) 
5)  น้ าพริกมะขาม  (Prikmakam) 
6)  หลนหอยดอง (Lonhoydong) 

          7)  หลนปู (Lonpoo) 
8)  แจ่วเอือดด้าน (Jaew) 
9)  น้ าพริกลงเรือ (Nampriklaongreu) 

         10)  น้ าพริกกุ้งสด (Namprikkungsod) 
กลุ่มองค์ประกอบที่ 5 ได้แก่ อาหารประเภท ต้มและแกง (Soup and curry) ประกอบด้วย  
1)  ต้มหน่อไม้หวานซี่โครงอ่อนหมู (Nawmaiwanmoo) 
2)  ต้มย ากุ้ง (Tomyamkung) 
3)  ต้มข่าไก่หัวปลี (Khahuapee) 
4)  ต้มจิ๋วซี่โครงอ่อนหมู (Jiewseekrongmoo) 
5)  ฉู่ฉี่ปลา (Chuchee) 
6)  แกงส้มทะเลพริกสด (Somtalae) 
7)  แกงป่าไก่บ้าน (Phakaiban) 
8)  แกงหลอก (Kanglok) 
9)  แกงหัวตาล (Kanghuatan) 

         10)  แกงชะครามปูไข่ (Kgchakram) 
กลุ่มองค์ประกอบท่ี 6 ได้แก่ อาหารประเภทผัด  (Fried) ประกอบด้วย  
1)  ผัดฉ่าทะเล (Chatalae) 
2)  ผัดพริกหมูกรอบถ่ัวฝักยาว (Prikmookrob) 
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3)  ผัดเปรี้ยวหวานปลากะพง (Prwwankp) 
4)  ปลาเก๋าผัดคื่นช่าย (Kaokeunchai) 
5)  ปลาราดพริก (Radprik) 
6)  ผัดผักกูด (Padpakood ) 
7)  หมูสามชั้นทอดกรอบผัดพริกเกลือ (Smchan) 
8)  ผัดเผ็ดมะพร้าวปลาย่าง (Padpedmaprao) 
9)  ผัดพริกขิงปลาดุกฟู (Padprikking) 

         10)  ผัดเผ็ดเนื้อใบยี่หร่า (Padpedyeera) 
กลุ่มองค์ประกอบที่ 7 ได้แก่ อาหารประเภท ปิ้ง ย่าง ทอด นึ่ง  (Grill, fried, stream) 

ประกอบด้วย  
1)  ห่อหมกปลาอินทรีย์ (Mokplainsee) 
2)  ปลากะพงนึ่งมะนาว  (Kapongmanow) 
3)  ไกโ่ค๊ะ (KaiKo) 
4)  หัวปลีทรงเครื่อง (Huapeesongkerung) 
5)  ปลาหมึกแดดเดียว (Meukdaddiew) 
6)  ปลานิลแดดเดียว (Nildaddiew) 
7)  หมูทอดมันพันตะไคร้ (Mootodtakai) 
8)  ทอดมันกุ้ง (Todmankung) 
9)  กุ้งซอสมะขาม (Kungmakam) 

        10)  ปูจ๋า (Phooja) 
 

ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบแบบเชิงส ารวจ (Exploratory Factor Analysis : EFA) ในการ
พัฒนาความพึงพอใจของอาหารท้องถิ่นในการส่งเสริมศักยภาพการท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรีพบว่า 

ตารางท่ี 4.5 ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของตัวแปรที่ใช้ในการวิจัย 

ตัวแปรที่ใช้ในการวิจัย   S.D. 
กลุ่มองค์ประกอบที่ 1 ประเภทอาหารหวาน  (Dessert) 

  
1. ขนมหม้อแกง 3.89 0.81 
2. ทองหยอด 3.71 0.77 
3. ฝอยทอง 3.45 0.81 
4. ขนมตาล 3.42 0.88 
5. ขนมชั้น 3.51 0.85 
                                                                                   ค่าเฉลี่ยรวม 3.59 0.82 
กลุ่มองค์ประกอบที่ 2 อาหารจานเดียว / อาหารทานเล่น (A la cart) 
1. ข้าวแช่ 3.05 0.38 
2. เมียงค า 3.00 0.40 
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ตารางท่ี 4.5 ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของตัวแปรที่ใช้ในการวิจัย (ต่อ) 

ตัวแปรที่ใช้ในการวิจัย   S.D. 
3. ขนมจีนทอดมัน 4.55 0.81 
4. ขนมจีนน้ ายา 3.79 0.98 
5. หมี่กรอบ 3.10 0.51 
6. ก๋วยเตี๋ยวผัดไทย 3.17 0.95 
7. ก๋วยเตี๋ยวหมูน้ าแดง 4.06 0.61 
8. ข้าวทอดย าแหนม 3.23 0.77 
9. หอยทอด 3.63 0.76 
10. ก๋วยเตี๋ยวลุยสวน 3.25 0.72 
                                                                                  ค่าเฉลี่ยรวม 3.48 0.23 
กลุ่มองค์ประกอบที่ 3 อาหารประเภทย า (Spicy food) 
1. ย าใบชะคราม 3.57 0.66 
2. ย าหัวปล ี 2.98 0.65 
3. ย าถั่วพ ู 2.80 0.60 
4. ย าส้มโอ 3.72 0.85 
5. ย าหมูย่าง 3.25 0.72 
6. ย าทะเล 3.89 0.81 
7. พล่ากุ้ง 3.71 0.77 
8. ย าใหญ่ 3.45 0.81 
9. ย าผักกูด 3.42 0.88 
10 ย ามะเขือเผากุ้งสด 2.96 0.91 
                                                                            ค่าเฉลี่ยรวม 3.37 0.19 
กลุ่มองค์ประกอบที่ 4 อาหารประเภทเครื่องจิ้ม น้ าพริก (Chilli past) 
1. น้ าพริกกะปิ 3.05 0.38 
2. น้ าพริกมะม่วง 3.00 0.40 
3. น้ าพริกปลาทู 4.55 0.81 
4. น้ าพริกไข่ปู 3.79 0.98 
5. น้ าพริกมะขาม   3.10 0.51 
6. หลนหอยดอง 3.17 0.95 
7. หลนป ู 4.06 0.61 
8. แจ่วด้าน 3.23 0.77 
9. น้ าพริกลงเรือ 3.63 0.76 
10. น้ าพริกกุ้งสด 3.25 0.72 

ค่าเฉลี่ยรวม 3.48 0.23 
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ตารางท่ี 4.5 ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของตัวแปรที่ใช้ในการวิจัย (ต่อ) 
 

ตัวแปรที่ใช้ในการวิจัย   S.D. 
กลุ่มองค์ประกอบที่ 5 อาหารประเภท ต้มและแกง (Soup and curry) 
1. ต้มหน่อไม้หวานซี่โครงอ่อนหมู 3.57 0.66 
2. ต้มย ากุ้ง 2.98 0.65 
3. ต้มข่าไก่หัวปลี 2.80 0.60 
4. ต้มจิ๋วซี่โครงอ่อนหมู 3.72 0.85 
5. ฉู่ฉี่ปลา 4.06 0.55 
6. แกงส้มทะเลพริกสด 3.67 0.61 
7. แกงป่าไก่บ้าน 3.69 0.80 
8. แกงหลอก 3.51 0.79 
9. แกงหัวตาล 3.93 0.80 
10. แกงชะครามปูไข่ 4.17 0.72 

ค่าเฉลี่ยรวม 3.61 0.28 
กลุ่มองค์ประกอบที่ 6 อาหารประเภทผัด (Fried) 
1. ผัดฉ่าทะเล 3.69 0.86 
2. ผัดพริกหมูกรอบถั่วฝักยาว 3.79 0.97 
3. ผัดเปรี้ยวหวานปลากะพง 3.60 0.90 
4. ปลาเก๋าผัดคื่นช่าย 3.90 0.91 
5. ปลาราดพริก 3.94 0.86 
6. ผัดผักกูด 3.83 0.89 
7. หมูสามชั้นทอดกรอบผัดพริกเกลือ 3.63 0.73 
8  ผัดเผ็ดมะพร้าวปลาย่าง 3.93 0.80 
9. ผัดพริกขิงปลาดุกฟู 4.17 0.72 
10. ผัดเผ็ดเนื้อใบยี่หร่า 3.92 0.78 

ค่าเฉลี่ยรวม 3.84 0.56 
กลุ่มองค์ประกอบที่ 7 อาหารประเภท ปิ้ง  ย่าง  ทอด  นึ่ง  (Grill, fried, stream) 
1. ห่อหมกปลาอินทรีย์ 3.62 0.84 
2. ปลากะพงนึ่งมะนาว  3.44 0.81 
3. ไกโ่ค๊ะ 3.51 0.83 
4. หัวปลีทรงเครื่อง 3.87 0.87 
5. ปลาหมึกแดดเดียว 3.63 0.84 
6. ปลานิลแดดเดียว 3.42 0.87 
7. หมูทอดมันพันตะไคร้ 3.94 0.91 
8. ทอดมันกุ้ง 3.53 0.95 
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ตารางท่ี 4.5 ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของตัวแปรที่ใช้ในการวิจัย (ต่อ) 
 

ตัวแปรที่ใช้ในการวิจัย   S.D. 
9. กุ้งซอสมะขาม 3.38 0.89 
10 ปูจ๋า 3.99 0.96 

ค่าเฉลี่ยรวม 3.63 0.43 
 

จากตารางที่ 4.5 การพัฒนาความพึงพอใจของอาหารท้องถิ่นในการส่งเสริมศักยภาพการ
ท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี มีค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน สามารถสรุปรายองค์ประกอบ ดังนี้ 

ประเภทอาหารหวาน  (Dessert)     
พบว่า ขนมที่ได้รับคะแนนความชอบระดับมาก ได้แก่ขนมหม้อแกง มีค่าเฉลี่ย (3.89±0.81)  

ทองหยอด (3.71±0.77)ฝอยทอง (3.45±0.81) ขนมตาล (3.42±0.88)  และขนมชั้นมีค่าเฉลี่ย(3.51 ± 
0.85) โดยมีค่าเฉลี่ยรวม (3.5 ±0.82) ตามล าดับ  

อาหารจานเดียว / อาหารทานเล่น (A la cart)    
พบว่า อาหารจานเดียวที่ได้คะแนนความชอบระดับมากทีสุ่ดได้แก่ ขนมจีนทอดมัน มีค่าเฉลี่ย 

(4.55±0.81) ระดับความชอบมาก ได้แก่ ก๋วยเตี๋ยวหมูน้ าแดง มีค่าเฉลี่ย (4.06±0.61)ขนมจีนน้ ายา 
(3.79±0.98 ) หอยทอด (3.63±0.76) ระดับความชอบปานกลางได้แก่ ก๋วยเตี๋ยวลุยสวนมีค่าเฉลี่ย 
(3.25±0.72) ข้าวทอดย าแหนม (3.23±0.77) ก๋วยเตี๋ยวผัดไทย(3.17±0.95) หมี่กรอบ(3.10±0.51) 
ข้าวแช่ (3.05±0.38)  และ  เมียงค า(3.00±0.40 )  โดยมีค่าเฉลี่ยรวม (3.48±0.23) ตามล าดับ   

อาหารประเภทย า (Spicy food)  
 พบว่า อาหารประเภทย าที่ได้คะแนนความชอบระดับมากได้แก่ ย าทะเล มีค่าเฉลี่ย(3.89 

±0.81) พล่ากุ้ง (3.71±0.71)  ย าส้มโอ (3.72±0.85 ) ย าใบชะคราม (3.57±0.66 ) ย าใหญ่ (3.45± 
0.81) ย าผักกูด (3.42 ±0.88)  ระดับความชอบปานกลาง ได้แก่  ย าหมูย่าง มีค่าเฉลี่ย (3.25±0.72) 
ย าหัวปลี (2.98 ±0.65 ) ย ามะเขือเผากุ้งสด (2.96±0.91) ย าถั่วพู (2.80±0.60) โดยมีค่าเฉลี่ยรวม 
(3.37±0.19) ตามล าดับ 

อาหารประเภท น  าพริก , เครื่องจิ ม (Chilli past)      
พบว่า อาหารประเภทน้ าพริก, เครื่องจิ้ม ที่ได้คะแนนความชอบระดับมากที่สุด ได้แก่ น้ าพริก

ปลาท ูมีค่าเฉลี่ย (4.55±0.81) หลนปู (4.06±0.61) ระดับความชอบมาก ได้แก่ น้ าพริกไข่ปู มีค่าเฉลี่ย 
(3.79±0.98) น้ าพริกลงเรือ (3.63±0.76) ระดับความชอบปานกลาง ได้แก่ น้ าพริกกุ้งสด (3.25 
±0.72) แจ่วด้าน (3.23 ± 0.77) หลนหอยดอง (3.17±0.95) น้ าพริกมะขาม (3.10±0.51) น้ าพริก
กะปิ (3.05±0.38)และน้ าพริกมะม่วง (3.00±0.40 ) โดยมีค่าเฉลี่ยรวม (3.48±0.23) ตามล าดับ   

อาหารประเภท ต้มและแกง (Soup and curry)  
พบว่า อาหารประเภท ต้มและแกง ที่ได้คะแนนความชอบระดับความชอบมากได้แก่แกง

ชะครามปูไข่ มีค่าเฉลี่ย (4.17±0.72 ) ฉู่ฉี่ปลา (4.06±0.55) แกงหัวตาล (3.93±0.80) ต้มจิ๋วซี่โครง
อ่อนหมู (3.72±0.85) แกงป่าไก่บ้าน(3.51±0.61) แกงส้มทะเลพริกสด (3.67±0.61) ต้มหน่อไม้ซี่โครง
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อ่อนหมู (3.57±0.66) แกงหลอก(3.51± 0.79) ระดับความชอบปานกลางได้แก่ ต้มย ากุ้ง มีค่าเฉลี่ย 
(2.98±0.65) และต้มข่าไก่หัวปลี (2.81 ±0.60) โดยมีค่าเฉลี่ยรวม (3.61 ±0.28) ตามล าดับ    

อาหารประเภทผัด (Fried)   
พบว่า อาหารประเภทผัดได้คะแนนความชอบ ระดับความชอบมาก ได้แก่ ผัดพริกขิงปลาดุก

ฟู มีค่าเฉลี่ย (4.17± 0.72) ผัดเผ็ดมะพร้าวปลาย่าง (3.93±0.80) ปลาราดพริก (3.94±0.86)  ผัดเผ็ด
เนื้อใบยี่หร่า (3.92±0.78 ) ปลาเก๋าผัดคื่นช่าย (3.90±0.91) ผัดผักกูด (3.83±0.89)  ผัดพริกหมูกรอบ
ถั่วฝักยาว (3.79±0.97) ผัดฉ่าทะเล (3.69±0.86) หมูสามชั้นทอดกรอบผัดพริกเกลือ (3.63 ±0.73)  
ผัดเปรี้ยวหวานปลากะพง (3.60±0.90) โดยมีค่าเฉลี่ยรวม (3.84±0.56)  ตามล าดับ 

อาหารประเภท ปิ้ง  ย่าง  ทอด  นึ่ง  (Grill, fried, stream)  
พบว่า อาหารประเภทปิ้ง ย่าง  ทอด  นึ่ง  ที่ได้คะแนนความชอบ ระดับความชอบมาก ได้แก่  

ปูจ๋า มีค่าเฉลี่ย (3.99± 0.66) หมูทอดมันพันตะไคร้ (3.94±0.91) หัวปลีทรงเครื่อง (3.87±0.87) 
ปลาหมึกแดดเดียว (3.63±0.84) ห่อหมกปลาอินทรีย์ (3.62±0.84 ) ทอดมันกุ้ง (3.53±0.95) ไก่โค๊ะ 
(3.51±0.83) ปลากะพงนึ่งมะนาว (3.44±0.81) ปลานิลแดดเดียว (3.42 ±0.87 ) ระดับความชอบ
ปานกลางได้แก่ กุ้งซอสมะขาม มีค่าเฉลี่ย (3.38± 0.89 )  โดยมีค่าเฉลี่ยรวม (3.63 ±0.43) ตามล าดับ 

ตารางท่ี 4.6 ค่า KMO and Bartlett's Test of Sphericity 

สถิติที่ทดสอบ ค่าสถิติ 
Kaiser-Meyer-Olkin Measure of Sampling Adequacy. 0.932 
Bartlett's Test of Sphericity  
   Approx. Chi-Square 39570.044 
   df 2080 
   Sig. 0.000 
* มีนัยส าคัญทางสถิติ 0.05 

 จากตารางที่ 4.6 พบว่า ค่า Kaiser-Meyer-Olkin (KMO) = 0.932 ซึ่งเข้าใกล้ 1 และ
มากกว่า 0.50 สามารถสรุปได้ว่า ข้อมูลการพัฒนาความพึงพอใจของอาหารท้องถิ่นในการส่งเสริม
ศักยภาพการท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี เหมาะสมที่จะน าไปใช้ในการวิเคราะห์องค์ประกอบเชิง
ส ารวจได ้

ผลการทดสอบ Bartlett's Test of Sphericity   

 H0 : ตัวแปรต่างๆ ของการพัฒนาความพึงพอใจของอาหารท้องถิ่นในการส่งเสริมศักยภาพ
การท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี จ านวนทั้งหมด 65 ตัวแปร ไม่มีความสัมพันธ์กัน 

 H1 : ตัวแปรต่างๆ ของการพัฒนาความพึงพอใจของอาหารท้องถิ่นในการส่งเสริมศักยภาพ
การท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี จ านวนทั้งหมด 65 ตัวแปร มีความสัมพันธ์กัน 
 จากข้อมูลทางสถิติ พบว่า Chi-Square = 39570.044 ค่า Significant = 0.000 ซึ่งน้อย
กว่า 0.05 จึงยอมรับ H1 แสดงถึง ตัวแปรต่างๆที่ใช้วัดการพัฒนาความพึงพอใจของอาหารท้องถิ่น   
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ในการส่งเสริมศักยภาพการท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี จ านวนทั้งหมด 65 ตัวแปรมีความสัมพันธ์กัน 
ซึ่งสามารถน าไปวิเคราะห์องค์ประกอบแบบเชิงส ารวจ (Exploratory Factor Analysis : EFA) ได ้

 จากข้อมูลข้างต้น สามารถสรุปได้ว่าสามารถน าข้อมูลของตัวแปรต่าง ๆ ทั้ง 65 ตัวแปรที่ใช้
วัดการพัฒนาความพึงพอใจของอาหารท้องถิ่นในการส่งเสริมศักยภาพการท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี 
มีความเหมาะสมและสามารถน าไปวิเคราะห์องค์ประกอบแบบเชิงส ารวจ (Exploratory Factor 
Analysis : EFA) ไปประยุกต์ใช้ได้ต่อไป 

 
 ตารางที่ 4.7 ค่า Initial และ Extraction ของตัวแปรที่ใช้ในการวิจัยส าหรับการพัฒนา
ความพึงพอใจของอาหารท้องถิ่นในการส่งเสริมศักยภาพการท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี  

ตัวแปรที่ใช้ในการวิจัย Initial Extraction 
กลุ่มองค์ประกอบที่ 1 ประเภทอาหารหวาน  (Dessert)   
1. ขนมหม้อแกง 1 0.595 
2. ทองหยอด 1 0.584 
3. ฝอยทอง 1 0.754 
4. ขนมตาล 1 0.654 
5. ขนมชั้น 1 0.759 
กลุ่มองค์ประกอบที่ 2 อาหารจานเดียว / อาหารทานเล่น (A la cart) 
1. ข้าวแช่ 1 0.743 
2. เมียงค า 1 0.584 
3. ขนมจีนทอดมัน 1 0.593 
4. ขนมจีนน้ ายา 1 0.706 
5. หมี่กรอบ 1 0.663 
6. ก๋วยเตี๋ยวผัดไทย 1 0.516 
7. ก๋วยเตี๋ยวหมูน้ าแดง 1 0.611 
8. ข้าวทอดย าแหนม 1 0.675 
9. หอยทอด 1 0.534 
10. ก๋วยเตี๋ยวลุยสวน 1 0.746 
กลุ่มองค์ประกอบที่ 3 อาหารประเภทย า (Spicy food) 

 
 

1. ย าใบชะคราม 1 0.740 
2. ย าหัวปล ี 1 0.683 
3.ย าถั่วพู 1 0.697 
4. ย าส้มโอ 1 0.640 
5. ย าหมูย่าง 1 0.652 
6. ย าทะเล 1 0.815 
7. พล่ากุ้ง 1 0.806 
8. ย าใหญ่ 1 0.722 
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      ตารางท่ี 4.7 ค่า Initial และ Extraction ของตัวแปรที่ใช้ในการวิจัยส าหรับการพัฒนาความพึง 
พอใจของอาหารท้องถิ่นในการส่งเสริมศักยภาพการท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี (ต่อ) 

 
ตัวแปรที่ใช้ในการวิจัย Initial Extraction 

9. ย าผักกูด 1 0.645 
10 ย ามะเขือเผากุ้งสด 1 0.767 
กลุ่มองค์ประกอบที่ 4 อาหารประเภทเครื่องจิ ม น  าพริก (Chilli past) 
1. น้ าพริกกะปิ 1 0.751 
2. น้ าพริกมะม่วง 1 0.967 
3. น้ าพริกปลาทู 1 0.898 
4. น้ าพริกไข่ปู 1 0.766 
5. น้ าพริกมะขาม   1 0.873 
6. หลนหอยดอง 1 0.914 
7. หลนป ู 1 0.934 
8. แจ่วด้าน 1 0.910 
9. น้ าพริกลงเรือ 1 0.806 
10. น้ าพริกกุ้งสด 1 0.749 
กลุ่มองค์ประกอบที่ 5 อาหารประเภท ต้มและแกง (Soup and curry) 
1. ต้มหน่อไมซ้ี่โครงอ่อนหมู 1 0.695 
2. ต้มย ากุ้ง 1 0.702 
3. ต้มข่าไก่หัวปลี 1 0.761 
4. ต้มจิ๋วซี่โครงอ่อนหมู 1 0.772 
5. ฉู่ฉี่ปลา 1 0.810 
6. แกงส้มทะเลพริกสด 1 0.720 
7. แกงป่าไก่บ้าน 1 0.891 
8. แกงหลอก 1 0.747 
9. แกงหัวตาล 1 0.752 
10. แกงชะครามปูไข่ 1 0.764 
กลุ่มองค์ประกอบที่ 6 อาหารประเภทผัด (Fried) 
1. ผัดฉ่าทะเล 1 0.750 
2. ผัดพริกหมูกรอบถั่วฝักยาว 1 0.791 
3. ผัดเปรี้ยวหวานปลากะพง 1 0.763 
4. ปลาเก๋าผัดคื่นช่าย 1 0.686 
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 ตารางท่ี 4.7 ค่า Initial และ Extraction ของตัวแปรที่ใช้ในการวิจัยส าหรับการพัฒนาความพึง 
พอใจของอาหารท้องถิ่นในการส่งเสริมศักยภาพการท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี (ต่อ) 

 
ตัวแปรที่ใช้ในการวิจัย Initial Extraction 

5. ปลาราดพริก 1 0.913 
6. ผัดผักกูด 1 0.957 
7. หมูสามชั้นทอดกรอบผัดพริกเกลือ 1 0.894 
8  ผัดเผ็ดมะพร้าวปลาย่าง 1 0.761 
9. ผัดพริกขิงปลาดุกฟู 1 0.866 
10. ผัดเผ็ดเนื้อใบยี่หร่า 1 0.903 
กลุ่มองค์ประกอบที่ 7 อาหารประเภท ป้ิง  ย่าง  ทอด  นึ่ง  (Grill, fried, stream) 
1.ห่อหมกปลาอินทรีย์ 1 0.922 
2. ปลากระพงนึ่งมะนาว 1 0.899 
3. ไกโ่ค๊ะ 1 0.799 
4. หัวปลีทรงเครื่อง 1 0.965 
5. ปลาหมึกแดดเดียว 1 0.875 
6.ปลานิลแดดเดียว 1 0.855 
7.หมูทอดมันพันตะไคร้ 1 0.874 
8. ทอดมันกุ้ง 1 0.908 
9. กุ้งซอสมะขาม 1 0.865 
10 ปูจ๋า 1 0.800 
* หมายเหตุ ใช้การหมุนแกนองค์ประกอบมุขส าคัญ แบบ Principal Component Analysis (PCA) 

 จากตารางที่ 4.7 พบว่า Initial ของ Communalities โดยวิธีการวิเคราะห์แบบ หมุนแกน
องค์ประกอบมุขส าคัญ แบบ Principal Component Analysis (PCA)  ซึ่งจะก าหนดให้เริ่มต้น 
Initial Communalities เท่ากับ 1 ซึ่งตรงตามเกณฑ์ของการวิเคราะห์แบบ Principal Component 
Analysis (PCA) ทุกตัวแปร 
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 ตารางที่ 4.8 ค่า Total Variance Explained ของตัวแปรที่ใช้ในการวิจัยส าหรับการพัฒนาความ
พึงพอใจของอาหารท้องถิ่นในการส่งเสริมศักยภาพการท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี 

 
Com 

ponen
t 

Initial Eigenvalues Extraction Sums of Squared Loadings Rotation Sums of Squared Loadings 
Total % of 

Variance 
Cumulative

% 
Total % of 

Variance 
Cumulative

% 
Total % of 

Variance 
Cumulative 

% 
1 28.190 43.369 43.369 28.190 43.369 43.369 6.994 10.759 10.759 
2 4.380 6.738 50.108 4.380 6.738 50.108 4.946 7.609 18.369 
3 2.833 4.359 54.467 2.833 4.359 54.467 4.934 7.591 25.959 
4 2.325 3.577 58.043 2.325 3.577 58.043 4.884 7.514 33.474 
5 2.162 3.327 61.370 2.162 3.327 61.370 4.776 7.348 40.822 
6 1.632 2.511 63.881 1.632 2.511 63.881 4.732 7.281 48.102 
7 1.459 2.245 66.126 1.459 2.245 66.126 4.020 6.184 54.287 
8 1.369 2.107 68.233 1.369 2.107 68.233 3.674 5.653 59.940 
9 1.325 2.039 70.271 1.325 2.039 70.271 3.379 5.198 65.138 
10 1.257 1.934 72.205 1.257 1.934 72.205 2.799 4.307 69.444 
11 1.137 1.748 73.954 1.137 1.748 73.954 2.038 3.135 72.580 
12 1.040 1.601 75.554 1.040 1.601 75.554 1.769 2.722 75.302 
13 1.002 1.542 77.097 1.002 1.542 77.097 1.167 1.795 77.097 
14 0.941 1.448 78.545       
15 0.878 1.350 79.895       
16 0.847 1.303 81.198       
17 0.772 1.187 82.386       
18 0.715 1.100 83.485       
19 0.696 1.071 84.556       
20 0.669 1.029 85.585       
21 0.640 0.984 86.569       
22 0.603 0.928 87.498       
23 0.568 0.874 88.371       
24 0.559 0.860 89.231       
25 0.531 0.816 90.047       
26 0.505 0.777 90.825       
27 0.464 0.713 91.538       
28 0.441 0.679 92.217       
29 0.432 0.664 92.881       
30 0.418 0.642 93.523       
31 0.390 0.600 94.123       
32 0.343 0.528 94.651       
33 0.331 0.509 95.160       
34 0.325 0.501 95.661       
35 0.300 0.461 96.122       
36 0.282 0.435 96.557       
37 0.260 0.400 96.956       
38 0.242 0.373 97.329       
39 0.236 0.364 97.693       
40 0.210 0.323 98.016       
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ตารางท่ี 4.9 ค่า Total Variance Explained ของตัวแปรที่ใช้ในการวิจัยส าหรับการพัฒนา
ความพึงพอใจของอาหารท้องถิ่นในการส่งเสริมศักยภาพการท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี (ต่อ) 

Com 
ponent 

Initial Eigenvalues Extraction Sums of Squared 
Loadings 

Rotation Sums of Squared Loadings 

Total % of 
Variance 

Cumulative 
% 

Total % of 
Variance 

Cumulative 
% 

Total % of 
Variance 

Cumulative 
% 

41 0.181 0.279 98.295             
42 0.177 0.273 98.568             
43 0.144 0.222 98.790             
44 0.137 0.211 99.001             
45 0.127 0.195 99.196             
46 0.092 0.142 99.338             
47 0.066 0.102 99.440             
48 0.059 0.091 99.531             
49 0.050 0.078 99.609             
50 0.043 0.066 99.675             
51 0.038 0.058 99.733             
52 0.030 0.046 99.779             
53 0.027 0.042 99.821             
54 0.024 0.037 99.858             
55 0.020 0.031 99.889             
56 0.015 0.024 99.913             
57 0.012 0.018 99.931       
58 0.011 0.017 99.948       
59 0.010 0.016 99.964       
60 0.008 0.012 99.977       
61 0.006 0.009 99.986       
62 0.003 0.004 99.990       
63 0.003 0.004 99.994       
64 0.002 0.003 99.998       
65 0.002 0.002 100.000       

* หมายเหตุ ใช้การหมุนแกนองค์ประกอบมุขส าคัญ แบบ Principal Component Analysis (PCA) 

จากตารางที่ 4.9 พบว่า ตัวแปรความส าคัญของการพัฒนาความพึงพอใจของอาหารท้องถิ่น
ในการส่งเสริมศักยภาพการท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี  มีจ านวนทั้งหมด 65 ตัวแปร โดยสามารถจัด
กลุ่มได้ทั้งหมด 13 กลุ่มองค์ประกอบ (13 Factors) โดยสามารถอธิบายความแปรปรวนของแต่ละ
กลุ่มดังนี้ Factor ที่ 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12 และ 13 พบว่า คิดเป็นร้อยละ 10.759, 
7.609, 7.591, 7.514, 7.348, 7.281, 6.184, 5.653, 5.198, 4.307, 3.135, 2.722 และ 1.795 
ตามล าดับ โดยทั้งหมด 13 Factors สามารถอธิบายความแปรปรวนของข้อมูลร่วมกันได้ร้อยละ 
77.097
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ตารางที่ 4.10 ค่าน้ าหนักองค์ประกอบ (Factor Loading) ก่อนการหมุนแกนองค์ประกอบของตัวแปรที่ใช้ในการวิจัยส าหรับการพัฒนาความพึงพอใจ
ของอาหารท้องถิ่นในการส่งเสริมศักยภาพการท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี   

ตัวแปรที่ใชใ้นการ
วิจัย 

องค์ประกอบร่วม (Factor/Component) 
Factor 1 Factor 2 Factor 3 Factor 4 Factor 5 Factor 6 Factor 7 Factor 8 Factor 9 Factor 10 Factor 11 Factor 12 Factor 13 

Kanomjeentodman 0.801 -0.042 0.123 0.025 -0.042 -0.154 -0.154 0.271 -0.032 0.002 -0.099 -0.067 0.096 
Lonpoo 0.796 -0.259 -0.145 0.155 0.035 0.029 0.069 0.133 0.113 -0.083 -0.239 0.249 -0.153 
Prikmakam 0.796 -0.254 -0.109 0.015 -0.187 0.127 0.048 -0.212 -0.167 -0.009 0.003 -0.120 0.146 
Lonhoydong 0.792 -0.246 -0.214 0.038 -0.148 0.114 0.139 -0.037 -0.090 0.273 -0.096 -0.096 -0.148 
Mokplainsee 0.790 -0.257 -0.138 0.150 0.029 0.023 0.063 0.148 0.107 -0.078 -0.240 0.255 -0.155 
Padprikking 0.789 -0.256 -0.097 0.029 -0.188 0.122 0.049 -0.217 -0.176 -0.013 0.000 -0.114 0.153 
Yumyai 0.788 0.010 0.100 0.092 -0.056 -0.109 -0.141 0.184 -0.010 0.051 -0.028 -0.069 0.071 
Yamtalae 0.784 -0.095 0.111 0.107 -0.011 -0.179 -0.233 0.210 -0.009 -0.048 -0.082 -0.161 0.034 
Padpedyeera 0.784 -0.253 -0.209 0.047 -0.148 0.127 0.141 -0.023 -0.078 0.274 -0.097 -0.087 -0.150 
Jaew 0.782 -0.234 -0.151 0.141 -0.066 0.071 0.092 -0.016 0.338 -0.187 0.138 -0.070 -0.097 
Priktoo 0.775 -0.172 0.146 -0.287 -0.168 0.137 -0.180 -0.134 0.012 -0.185 -0.037 0.094 0.149 
Nildaddiew 0.774 -0.263 -0.096 0.017 -0.187 0.129 0.048 -0.225 -0.166 -0.043 0.024 -0.133 0.158 
Todmankung 0.773 -0.271 -0.142 0.152 0.031 0.023 0.076 0.128 0.110 -0.095 -0.247 0.256 -0.149 
Smchan 0.770 -0.172 0.148 -0.289 -0.169 0.134 -0.179 -0.137 0.009 -0.193 -0.040 0.095 0.148 
Khahuapee 0.767 -0.096 -0.215 0.077 0.180 -0.093 0.039 0.151 -0.081 0.134 0.118 -0.066 0.057 
Numprikkapi 0.766 0.067 0.003 0.122 -0.213 -0.050 -0.153 0.193 -0.085 -0.044 -0.155 0.005 0.043 
Meukkatrium 0.765 -0.173 0.141 -0.275 -0.171 0.129 -0.181 -0.139 0.009 -0.182 -0.037 0.102 0.146 
Kapongmanow 0.765 -0.238 -0.142 0.143 -0.068 0.068 0.102 -0.016 0.356 -0.181 0.152 -0.064 -0.104 
Yummakeu 0.764 -0.058 0.021 0.130 -0.093 -0.136 -0.208 0.223 -0.059 -0.068 -0.155 -0.066 0.078 
Mootodtakai 0.759 -0.244 -0.212 0.036 -0.163 0.111 0.159 -0.036 -0.076 0.270 -0.104 -0.107 -0.161 
Nampriklaongreu 0.755 -0.167 -0.089 0.154 0.079 0.022 0.027 -0.026 0.250 0.036 0.293 -0.018 0.133 
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ตารางที่ 4.10 ค่าน้ าหนักองค์ประกอบ (Factor Loading) ก่อนการหมุนแกนองค์ประกอบของตัวแปรที่ใช้ในการวิจัยส าหรับการพัฒนาความพึงพอใจ
ของอาหารท้องถิ่นในการส่งเสริมศักยภาพการท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี  (ต่อ) 

ตัวแปรที่ใชใ้น
การวิจัย 

องค์ประกอบร่วม (Factor/Component) 
Factor 1 Factor 2 Factor 3 Factor 4 Factor 5 Factor 6 Factor 7 Factor 8 Factor 9 Factor 10 Factor 11 Factor 12 Factor 13 

Kaiko 0.753 -0.169 -0.083 0.146 0.077 0.022 0.029 -0.026 0.247 0.043 0.293 -0.014 0.132 
Prikkaipoo 0.753 -0.098 -0.057 -0.103 -0.321 0.095 0.043 -0.058 -0.215 0.030 0.022 0.094 0.042 
Padpedmaprao 0.747 -0.096 -0.055 -0.105 -0.321 0.098 0.048 -0.059 -0.216 0.034 0.022 0.101 0.042 
Somtalae 0.743 -0.130 -0.228 0.081 0.130 0.013 -0.109 0.182 -0.029 0.042 0.140 0.089 0.031 
Kungmakam 0.734 -0.235 -0.159 0.155 -0.078 0.054 0.074 -0.035 0.345 -0.214 0.148 -0.065 -0.124 
Nawmaiwanmoo 0.706 0.152 -0.130 -0.206 0.132 -0.049 0.093 -0.196 -0.081 -0.157 0.007 0.091 -0.090 
Chatalae 0.705 -0.055 -0.262 0.032 0.251 -0.167 -0.042 0.123 -0.202 0.045 0.130 -0.103 0.043 
Namprikkungsod 0.700 0.059 -0.068 -0.315 0.105 -0.184 0.136 -0.078 -0.023 -0.025 0.067 0.274 -0.028 
Tomyamkung 0.683 -0.020 -0.172 -0.165 0.312 -0.050 0.143 -0.036 -0.068 -0.052 0.091 -0.201 0.014 
Kwaochae 0.679 -0.082 0.321 0.252 0.148 -0.097 -0.173 -0.174 0.029 0.082 -0.021 -0.087 -0.037 
Yammooyang 0.676 0.198 0.089 -0.033 -0.089 -0.143 -0.118 0.091 0.049 -0.105 -0.164 -0.220 0.082 
Moonamdang 0.675 -0.013 0.262 0.102 0.239 0.036 -0.017 0.093 -0.044 -0.002 0.003 -0.022 0.077 
TodYamnam 0.675 -0.086 0.221 0.141 0.172 -0.030 0.054 0.206 -0.225 -0.046 -0.098 0.018 -0.072 
Chan 0.673 -0.163 0.322 0.176 0.183 -0.202 -0.137 -0.201 0.044 0.078 0.046 -0.033 0.020 
Padpak 0.665 -0.036 0.239 -0.566 -0.053 -0.081 -0.003 0.102 0.225 0.240 0.019 -0.065 -0.060 
Foithong 0.663 -0.146 0.257 0.225 0.264 -0.128 -0.128 -0.197 0.013 0.079 -0.038 0.104 0.128 
Prikmamuang 0.657 -0.033 0.246 -0.583 -0.056 -0.082 -0.006 0.118 0.215 0.238 0.014 -0.052 -0.062 
Ckhuapee 0.655 -0.036 0.246 -0.585 -0.054 -0.081 -0.006 0.114 0.216 0.239 0.015 -0.054 -0.065 
Yumpakkood 0.652 0.312 -0.112 0.064 -0.239 -0.038 -0.129 0.129 -0.024 -0.046 -0.067 -0.076 0.015 
Kaokeunchai 0.637 -0.086 -0.273 0.047 0.211 -0.109 -0.179 0.166 -0.160 -0.010 0.230 0.041 0.022 
Kanghuatan 0.615 0.192 -0.225 -0.247 0.231 -0.128 0.023 -0.200 -0.159 -0.264 -0.020 0.052 -0.131 
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ตารางที่ 4.10 ค่าน้ าหนักองค์ประกอบ (Factor Loading) ก่อนการหมุนแกนองค์ประกอบของตัวแปรที่ใช้ในการวิจัยส าหรับการพัฒนาความพึงพอใจ
ของอาหารท้องถิ่นในการส่งเสริมศักยภาพการท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี  (ต่อ) 
 

ตัวแปรท่ีใช้ในการวิจยั องค์ประกอบร่วม (Factor/Component) 
Factor 1 Factor 2 Factor 3 Factor 4 Factor 5 Factor 6 Factor 7 Factor 8 Factor 9 Factor 10 Factor 11 Factor 12 Factor 13 

Kanglok 0.594 0.114 -0.196 -0.326 0.241 -0.299 0.058 -0.080 -0.123 -0.115 0.037 0.210 -0.072 
Kgchakram 0.563 0.055 -0.307 -0.226 0.423 -0.124 0.050 -0.043 -0.150 -0.134 0.070 -0.234 0.000 
Than 0.553 0.026 0.224 0.228 0.187 -0.043 -0.148 -0.324 0.071 0.239 -0.086 0.098 -0.040 
Miengkum 0.549 0.003 0.414 0.020 0.185 0.010 0.047 0.100 -0.116 -0.161 -0.054 0.133 -0.061 
Jiewseekrongmoo 0.547 0.514 -0.233 -0.034 0.121 0.152 0.124 -0.065 0.103 0.119 -0.260 0.003 0.053 
Yamchakram 0.545 0.472 0.113 0.116 -0.312 -0.234 0.106 -0.039 -0.025 -0.063 0.126 -0.040 -0.086 
Moakang 0.545 0.022 0.300 0.118 0.202 -0.044 0.102 -0.279 -0.037 0.235 -0.019 0.083 0.006 
HoiTod 0.536 0.195 0.168 0.038 0.111 0.131 0.211 0.161 -0.154 0.151 0.026 -0.138 -0.114 
Thongyod 0.532 0.098 0.285 0.264 0.114 -0.033 0.034 -0.218 0.045 0.222 0.017 0.158 0.022 
Yamsomo 0.518 0.459 0.014 0.146 -0.267 -0.142 0.097 -0.016 -0.092 0.023 0.127 -0.047 -0.101 
Padthai 0.491 0.261 0.221 0.070 0.090 0.324 0.109 0.001 -0.125 -0.068 -0.012 -0.085 0.021 
Yamtuapoo 0.490 0.465 0.070 0.121 -0.361 -0.222 0.113 -0.028 -0.078 -0.022 0.071 0.121 -0.028 
Yamhuapee 0.490 0.484 0.114 0.122 -0.259 -0.266 0.093 -0.105 0.059 -0.122 -0.005 0.063 0.011 
Plakung 0.472 0.078 0.383 -0.056 0.188 0.285 0.233 0.150 0.001 -0.104 0.026 0.021 -0.099 
Phakaiban 0.470 0.457 -0.133 0.014 -0.045 0.388 -0.387 0.066 -0.040 0.158 0.234 0.193 -0.139 
MeeKrob 0.467 0.268 0.352 0.035 0.080 0.375 0.215 0.091 -0.066 -0.154 0.045 -0.127 0.012 
Jeennamya 0.466 0.283 0.441 -0.001 0.139 0.291 0.197 0.126 0.014 -0.205 0.099 -0.034 0.048 
Chuchee 0.434 0.613 -0.225 0.059 0.045 0.120 -0.017 -0.019 0.279 0.073 -0.162 -0.029 0.253 
Prwwankp 0.327 0.587 -0.337 0.004 0.173 0.060 -0.090 -0.063 0.235 -0.021 -0.187 -0.085 0.234 
Prikmookrob 0.481 0.536 -0.327 -0.070 0.210 0.111 0.079 -0.085 0.055 0.085 -0.280 -0.023 0.042 
Luisaun 0.467 0.510 0.077 0.124 -0.277 -0.292 0.142 -0.053 0.052 -0.025 0.156 -0.047 -0.181 
Radprik 0.393 0.471 -0.177 -0.010 0.029 0.353 -0.458 0.059 -0.084 0.122 0.281 0.182 -0.177 
Phooja 0.024 -0.016 -0.085 0.029 -0.071 -0.076 0.444 0.308 -0.021 0.203 0.169 0.362 0.536 

 

* หมายเหตุ ใช้การหมุนแกนองค์ประกอบมุขส าคัญ แบบ Principal Component Analysis (PCA) - 12 components extracted. 



78 
 

จากตารางที่ 4.10 พบว่า ค่า Factor Loading ที่ยังไม่มีการหมุนแกนองค์ประกอบ 
(Component Matrix) ซึ่งเป็นค่าที่ใช้ในการตัดสินว่าตัวแปรใดน่าจะจัดอยู่ใน Factor ใด เช่น 
ขนมจีนทอดมัน (Kanomjeentodman) พบว่า Factor ที่ 1 มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบปัจจัย เท่ากับ 
0.801 และ Factor ที่ 2,3,4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12 และ 13 มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบปัจจัย 
เท่ากับ -0.042, 0.123, 0.025, -0.042, -0.154, -0.154, 0.271, -0.032, 0.002, -0.099, -0.067 
และ 0.096 ตามล าดับ (โดยไม่ค านึงถึงเครื่องหมาย) ซึ่งค่าน้ าหนักองค์ประกอบไม่มีความใกล้เคียงกัน
มาก จึงสามารถจัดตัวแปรขนมจีนทอดมัน (Kanomjeentodman) อยู่ใน Factor ที่ 1 ได ้  

ตัวแปร ย าหัวปลี (Yamhuapee) พบว่า Factor ที่ 1 มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบปัจจัย 
เท่ากับ 0.490 และ Factor ที่ 2,3,4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12 และ 13 มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ
ปัจจัย เท่ากับ 0.484, 0.114, 0.122, -0.259, -0.266, 0.093, -0.105, 0.059, -0.122, -0.005, 
0.063 และ 0.011 (โดยไม่ค านึงถึงเครื่องหมาย) ซึ่งค่าน้ าหนักองค์ประกอบมีความใกล้เคียงกันมากใน 
Factor ที่ 1 และ 2 จึงไม่สามารถจัดตัวแปร ย าหัวปลี (Yamhuapee) อยู่ใน Factor ที่ 1 หรือ 
Factor 2 ได้อย่างชัดเจน ดังนั้น จ าเป็นต้องท าการหมุนแกนองค์ประกอบ โดยวิธีหมุนแกนแบบ 
Varimax ซึ่งเป็นการหมุนแกนองค์ประกอบที่ยังคงท าให้ปัจจัยต่างๆ ตั้งฉากกัน (อิสระต่อกัน) โดยท า
ให้แต่ละองค์ประกอบมีค่า Factor Loading อยู่ในระดับมาก สามารถแสดงได้ตามตารางท่ี 4.11 ดังนี้ 
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ตารางที่ 4.11  ค่าน้ าหนักองค์ประกอบ (Factor Loading) ที่ยังไม่มีการหมุนแกนองค์ประกอบของตัวแปรที่ใช้ในการวิจัยส าหรับการพัฒนาความพึง
พอใจของอาหารท้องถิ่นในการส่งเสริมศักยภาพการท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี 

ตัวแปรที่ใชใ้นการวิจัย องค์ประกอบร่วม (Factor/Component) 
Factor 1 Factor 2 Factor 3 Factor 4 Factor 5 Factor 6 Factor 7 Factor 8 Factor 9 Factor 10 Factor 11 Factor 12 Factor 13 

Kanomjeentodman 0.790                         
Padpakkood 0.784                         
Kwaochae 0.781                         
Padthai 0.680                         
Radprik 0.674                         
Ckhuapee 0.658                         
Jiewseekrongmoo   0.669                       
Prikmakam   0.654                       
Kaiko   0.641                       
Kaokeunchai   0.551                       
Kapongseeiw     0.717                     
Prwwankp     0.713                     
Khahuapee     0.682                     
Kgchakram     0.645                     
Yamtalae    0.717          
Todmankung    0.593          
Kanghuatan    0.562          
Jeennamya    0.557          
Namprikkungsod        0.755                 
Kungmakam         0.753                
Nampriklaongreu          0.637               
Luisaun          0.801  
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ตารางที่ 4.11  ค่าน้ าหนักองค์ประกอบ (Factor Loading) ที่ยังไม่มีการหมุนแกนองค์ประกอบของตัวแปรที่ใช้ในการวิจัยส าหรับการพัฒนาความพึง
พอใจของอาหารท้องถิ่นในการส่งเสริมศักยภาพการท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี (ต่อ) 

ตัวแปรที่ใชใ้นการ
วิจัย 

องค์ประกอบร่วม (Factor/Component) 
Factor 1 Factor 2 Factor 3 Factor 4 Factor 5 Factor 6 Factor 7 Factor 8 Factor 9 Factor 10 Factor 11 Factor 12 Factor 13 

Yamchakram            0.777             
Yamtuapoo            0.761             
Prikkaipoo        0.595      
Prikmamuang               0.868           
Chuchee                 0.795         
Prikmookrob                 0.750         
Smchan                   0.657       
Priktoo                   0.653       
Phakaiban                     0.818     
Padpedmaprao           0.594   
Mokplainsee                       0.588   
Lonpoo                       0.584   
Phooja                         0.882 

* หมายเหตุ ใช้การหมุนแกนองค์ประกอบมุขส าคัญ แบบ Principal Component Analysis (PCA) - Varimax with Kaiser Normalization - a Rotation converged in 14 
iterations. 

** หมายเหตุ ค่า Factor Loading < 0.50 จะถูกสกัดปัจจัยออกจากกลุ่มองค์ประกอบ ประกอบด้วยปัจจัย Lonhoydong, Padpedyeera, Mootodtakai, Padprikking, 
Nildaddiew, Yummakeu, Plakung, Numprikkapi, Yumyai, Yammooyang, TodYamnam, Somtalae, Than, Foithong, Chan, Moakang, Thongyod, Kanglok, 
Tomyamkung, Chatalae, Nawmaiwanmoo, Jaew, Yamhuapee, Yamsomo, Yumpakkood, MeeKrob, Miengkum, HoiTod และ Moonamdang 

*** หมายเหตุ แต่ละองค์ประกอบจะต้องมีจ านวนข้ออย่างน้อย 3 ข้อ ดังนั้น จึงท าการตัด Factor ที่ 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12 และ 13 
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จากตารางที่ 4.11 พบว่า กลุ่มปัจจัย Factor ที่ 1 ถึง 13 ค่าน้ าหนักองค์ประกอบแต่ละ
ปัจจัยที่มีค่าน้อยกว่า 0.50 นั้นปัจจัยดังกล่าวจะถูกขจัดออกจากกลุ่มปัจจัย มีจ านวน 30 ปัจจัย จาก
ทั้งหมด 65 ปัจจัย เนื่องจากมีความสัมพันธ์ในกลุ่มองค์ประกอบปัจจัยที่น้อย ดังนั้น ปัจจัยมีค่า
น้ าหนักองค์ประกอบ (Factor Loading) มากกว่าหรือเท่ากับ 0.50 มีจ านวน 35 ปัจจัย จากทั้งหมด 
65 ปัจจัย และปัจจัยที่ต่ ากว่า 0.50 มีจ านวน 30 ปัจจัย ดังนั้นจึงท าการจะถูกสกัดปัจจัยออกจากกลุ่ม
องค์ประกอบ ประกอบด้วยปัจจัย Lonhoydong, Padpedyeera, Mootodtakai, Padprikking, 
Nildaddiew, Yummakeu, Plakung, Numprikkapi, Yumyai, Yammooyang, TodYamnam, 
Somtalae, Than, Foithong, Chan, Moakang, Thongyod, Kanglok, Tomyamkung, 
Chatalae, Nawmaiwanmoo, Jaew, Yamhuapee, Yamsomo, Yumpakkood, MeeKrob, 
Miengkum, HoiTod และ Moonamdang และท าการตัด Factor ที่ 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12 
และ 13 ออกเนื่องจากแต่ละองค์ประกอบจะต้องมีจ านวนข้อพียง 1-2 ข้อเท่านั้น จึงไม่มีสามารถที่จะ
น าไปวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยัน (confirmatory factor analysis) ได ้

ดังนั้นสามารถจัดกลุ่มองค์ประกอบปัจจัย (Factor) ได้ 4 กลุ่มองค์ประกอบปัจจัย เพ่ือน าไป
วิเคราะห์องค์ประกอบแบบเชิงยืนยัน (Confirmatory Factor Analysis: CFA) เพ่ือหาความส าคัญ
ของการพัฒนาความพึงพอใจของอาหารท้องถิ่นในการส่งเสริมศักยภาพการท่องเที่ยวในจังหวัด
เพชรบุรี ต่อไป  

โดยสามารถสรุปองค์ประกอบปัจจัยดังกล่าวที่ได้จากการท าการวิเคราะห์ ในการวิเคราะห์
องค์ประกอบเชิงส ารวจภายหลังจากการหมุนแกนองค์ประกอบมุขส าคัญ (Rotated Component 
Matrix) และท าการก าหนดชื่อแต่ละกลุ่มองค์ประกอบปัจจัย ดังนี้ 

Factor 1 คือ เมนูอาหารท้องถิ่น (Local food menu) ประกอบด้วย จ านวน 6 ตัวแปร 
โดยเรียงล าดับน้ าหนักองค์ประกอบ (Factor Loading) จากมากไปน้อย 

1. ขนมจีนทอดมัน (Kanomjeentodman) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.790 
2. ผัดผักกูด (Padpak) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.784 
3. ข้าวแช่ (Kwaochae) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.781 
4. ก๋วยเตี๋ยวผัดไทย (Padthai) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.680 
5. ปลาราดพริก (Radprik) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.674 
6. ปลีทอดทรงเครื่อง (Ckhuapee) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.658 ตามล าดับ 

 
Factor 2 คือ เมนูอาหารประเภทหมู ไก่ และปลา (Pock chicken and fish menu) 

ประกอบด้วย จ านวน 4 ตัวแปร เรียงล าดับน้ าหนักองค์ประกอบ (Factor Loading) จากมากไปน้อย 
1. ต้มจิ๋วซี่โครงอ่อนหมู (Jiewseekrongmoo) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.669 
2. น้ าพริกมะขาม (Prikmakam) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.654 
3. ไกโ่ค๊ะ (Kaiko) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.641 
4. ปลาเก๋าผัดคื่นช่าย (Kaokeunchai) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.551 ตามล าดับ 
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Factor 3 คือ เมนูอาหารทะเล (Seafood menu) ประกอบด้วย จ านวน 4 ตัวแปร โดย
เรียงล าดับน้ าหนักองค์ประกอบ (Factor Loading) จากมากไปน้อย 

1. ปลากะพงนึ่งมะนาว (Kapongmanow) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.717 
2. ผัดเปรี้ยวหวานปลากะพง (Prwwankp) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.713 
3. ต้มข่าไก่หัวปลี (Khahuapee) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.682 
4. แกงชะครามปูไข่ (Kgchakram) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.645 ตามล าดับ 
 
Factor 4 คือ เมนูอาหารที่หลากหลาย (Variety of  method menu) ประกอบด้วย 

จ านวน 4 ตัวแปร โดยเรียงล าดับน้ าหนักองค์ประกอบ (Factor Loading) จากมากไปน้อย 
1. ย าทะเล (Yamtalae) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.717 
2. ทอดมันกุ้ง (Todmankung) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.593 
3. แกงหัวตาล (Kanghuatan) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.562 
4. ขนมจีนน้ ายา (Jeennamya) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ = 0.557 ตามล าดับ 
 

 จากการวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงส ารวจ สามารถสรุปความส าคัญของการพัฒนาความพึง
พอใจของอาหารท้องถิ่นในการส่งเสริมศักยภาพการท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี ออกเป็น จ านวน 4 
กลุ่มองค์ประกอบ และสามารถอธิบายความแปรปรวนของตัวแปรที่ใช้ในการวิเคราะห์ได้ร้อยละ 
33.474  โดยมี กลุ่มองค์ประกอบที่ 1 คือ Factor 1 ได้แก่ เมนูอาหารท้องถิ่น (Local food menu) 
กลุ่มองค์ประกอบที่ 2 คือ Factor 2 ได้แก่ เมนูอาหารประเภทหมู ไก่ และปลา (Pock chicken and 
fish menu) กลุ่มองค์ประกอบที่ 3 คือ Factor 3 ได้แก่ เมนูอาหารทะเล (Seafood menu)  และ
กลุ่มองค์ประกอบที่ 4 คือ Factor 4 ได้แก่ เมนูอาหารหลากหลาย (variety menu ) สามารถอธิบาย
ความแปรปรวนของตัวแปรที่ใช้ในการวิเคราะห์ได้ร้อยละ 10.759, 7.609, 7.591 และ 7.514 
ตามล าดับ  

 
2) การวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยัน (Confirmatory Factor Analysis: CFA)  
การน าผลการวิเคราะห์จากการวิเคราะห์องค์ประกอบแบบเชิงส ารวจ (Exploratory Factor 

Analysis : EFA)  มาท าการโดยการประเมินความกลมกลืนของโมเดลแบบข้อมูลเชิงประจักษ์ใน
ภาพรวม (Overall Model Fit Measure) และประเมินความกลมกลืนของผลลัพธ์ของปัจจัยในแต่ละ
กลุ่มโดยระบุในส่วนประกอบที่ส าคัญของโมเดล (Component Fit Measure) เพ่ือตรวจสอบความ
เที่ยงตรงของโมเดลการวัดในแต่ละองค์ประกอบและทดสอบโมเดลสมมติฐานกับข้อมูลเชิงประจักษ์ 

 การวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยัน (Confirmatory Factor Analysis : CFA) ในครั้งนี้
เป็นการวิเคราะห์ขององค์ประกอบเชิงยืนยันอันดับสอง (Secondary Order Confirmatory Factor 
Analysis) ส าหรับโมเดลองค์ประกอบการเชิงยืนยันของความส าคัญของการพัฒนาความพึงพอใจของ
อาหารท้องถิ่นในการส่งเสริมศักยภาพการท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี  สามารถสรุปผลการวิเคราะห์ 
ดังนี้  โดยสามารถอธิบายจากรูปโมเดลองค์ประกอบด้วยโปรแกรมส าเร็จรูป ดังภาพที่ 4.1 
 



83 

 

 

ภาพที่ 4.1 โมเดลองค์ประกอบการเชิงยืนยันของความส าคัญของการพัฒนาความพึงพอใจ
ของอาหารท้องถิ่นในการส่งเสริมศักยภาพการท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี (ก่อนปรับโมเดล) 
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สัญลักษณ์ที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล มีดังนี  

 n หมายถึง ขนาดกลุ่มตัวอย่าง (Sample Size) 
X   หมายถึง   ค่าเฉลี่ย (Mean) 
S.D.   หมายถึง   ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) 

2
                         หมายถึง   ค่าไคสแควร์ (Chi-square) 

df     หมายถึง   องศาอิสระ (Degree of Freedom) 
2 /df หมายถึง   ดัชนีที่ใช้ในการเปรียบเทียบความกลมกลืนของโมเดลกับข้อมูล

เชิงประจักษ์ 
GFI, 
AGFI, NFI 

หมายถึง   ดัชนีที่บ่งบอกถึงความกลมกลืนของข้อมูลเชิงประจักษ์กับโมเดล
ที่ก าหนดขึ้น ประกอบด้วย ดัชนี GFI (Goodness of Fit), ดัชนี 
AGFI (Adjust Goodness of Fit Index), ดัชนี (NFI) (Normal 
fit index)  

CFI หมายถึง   ดัชนีวัดระดับความสอดคล้องเปรียบเทียบ (CFI) (Comparative 
Fit Index)  

RMSEA   หมายถึง   ดัชนีรากของค่าเฉลี่ยก าลังสองของส่วนที่เหลือของการประมาณ
ค่า (Root Mean Square Error of Approximation) 

RMR หมายถึง   ดัชนีที่วัดค่าเฉลี่ยส่วนที่เหลือจากการเปรียบเทียบขนาดของ 
ความแปรปรวนและความแปรปรวนร่วมระหว่างตัวแปรของ 
ประชากร (Root Mean Square Residual) 

S.E. หมายถึง   ค่าความคลาดเคลื่อนมาตรฐาน (Standard Error) 
R หมายถึง   ค่าสหสัมพันธ์พหุคูณ (Multiple Correlation) 
R2 หมายถึง   ค่าสหสัมพันธ์พหุคูณก าลังสอง (Square Multiple 

Correlation) 
CN หมายถึง ค่าขนาดตัวอย่างวิกฤติ (Critical N) 
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การก าหนดสัญลักษณ์ของเครื่องหมายและตัวแปรที่ใช้ในองค์ประกอบเชิงยืนยันของ             
โมเดลองค์ประกอบการเชิงยืนยันของความส าคัญของการพัฒนาความพึงพอใจของอาหารท้องถิ่นใน
การส่งเสริมศักยภาพการท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี ดังนี้  

การก าหนดสัญลักษณ์ของเครื่องหมายที่ใช้  

   แทน ตัวแปรแฝง (Latent Variable) 
                   แทน ตัวแปรสังเกตได้ (Observed variable) 

แทน ความสัมพันธ์เชิงสาเหตุ โดยตัวแปรที่ปลายลูกศรก่อให้เกิดความ
เปลี่ยนแปลงโดยตรงต่อตัวแปรที่หัวลูกศร 

   แทน ความสัมพันธ์หรือความแปรปรวนของตัวแปรที่ไม่ทราบทิศทาง 
                         ความเป็นสาเหตุและผล 
 
 การก าหนดสัญลักษณ์ของตัวแปรที่ใช้สัญลักษณ์ที่ใช้แทนตัวแปรแฝง (Latent Variable)  
สามารถ อธิบายตามตารางที่ 4.12 ได้ดังนี้  

 ตารางท่ี 4.12 สัญลักษณ์ท่ีใช้แทนตัวแปรแฝง (Latent Variable)   

สัญลักษณ์ 
 

ความหมาย 
M1 หมายถึง กลุ่มองค์ประกอบปัจจัยที่ 1: เมนูอาหารท้องถิ่น 

  (Local food menu) 
M2 หมายถึง กลุ่มองค์ประกอบปัจจัยที่ 2: เมนูอาหารประเภทหมู ไก่ และปลา  

  (Pock chicken and fish menu) 
M3 หมายถึง กลุ่มองค์ประกอบปัจจัยที่ 3: เมนูอาหารทะเล 

  (Seafood menu) 
M4 หมายถึง กลุ่มองค์ประกอบปัจจัยที่ 4: เมนูอาหารหลากหลาย  

  (Variety of menu ) 
 

การก าหนดสัญลักษณ์ของตัวแปรที่ใช้สัญลักษณ์ที่ใช้แทนตัวแปรสังเกตได้ (Observed 
Variable)  สามารถ อธิบายตามตารางที่ 4.13 ได้ดังนี้  

 



86 

 

ตารางท่ี 4.13 สัญลักษณ์ท่ีใช้แทนตัวแปรสังเกตได้ (Observed Variable)   

สัญลักษณ์   ความหมาย 
Kanomjeentodman แทน ขนมจีนทอดมัน 

Padpakkood แทน ผัดผักกูด 
Kwaochae แทน ข้าวแช่ 
Padthai แทน ก๋วยเตี๋ยวผัดไทย 
Radprik แทน ปลาราดพริก 

Ckhuapee แทน หัวปลีทรงเครื่อง 
Jiewseekrongmoo แทน ต้มจิ๋วซี่โครงอ่อนหมู 

Prikmakam แทน น้ าพริกมะขาม 
Kaiko แทน ไกโ่ค๊ะ 

Kaokeunchai แทน ปลาเก๋าผัดคื่นช่าย 
Kapongmanow แทน ปลากะพงนึ่งมะนาว 

Prwwankp แทน ผัดเปรี้ยวหวานปลากะพง 
Khahuapee แทน ต้มข่าไก่หัวปลี 
Kgchakram แทน แกงชะครามปูไข่ 
Yamtalae แทน ย าทะเล 

Todmankung แทน ทอดมันกุ้ง 
Kanghuatan แทน แกงหัวตาล 
Jeennamya แทน ขนมจีนน้ ายา 

 

 ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยัน (Confirmatory Factor Analysis: CFA) ของ
โมเดลองค์ประกอบการเชิงยืนยันความส าคัญของการพัฒนาความพึงพอใจของอาหารท้องถิ่นในการ
ส่งเสริมศักยภาพการท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี ด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติขั้นสูง เป็นดังภาพที่ 
4.2 
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ภาพที่ 4.2 โมเดลองค์ประกอบการเชิงยืนยันของความส าคัญของการพัฒนาความพึงพอใจ
ของอาหารท้องถิ่นในการส่งเสริมศักยภาพการท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี (ภายหลังปรับโมเดล) 
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จากภาพที่ 4.2  ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยัน (Confirmatory Factor Analysis: 
CFA) ของโมเดลองค์ประกอบความส าคัญของการพัฒนาความพึงพอใจของอาหารท้องถิ่นในการ
ส่งเสริมศักยภาพการท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี  

เมื่อน ามาพิจารณาความกลมกลืนของโมเดลองค์ประกอบของความส าคัญของการพัฒนา
ความพึงพอใจของอาหารท้องถิ่นในการส่งเสริมศักยภาพการท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี  โดย
ภาพรวมจากค่าสถิติต่าง ๆ ที่ได้จากการค านวณ  พบว่า สัดส่วนค่าสถิติไคสแควร์/ค่าชั้นแห่งความเป็น
อิสระ ( 2  / df ) มีค่าเท่ากับ 0.90 ซึ่งน้อยกว่า 2 ซึ่งเป็นหลักเกณฑ์ที่ก าหนดไว้ และเมื่อพิจารณา
ดัชนีกลุ่มที่ก าหนดไว้ที่ระดับมากกว่าหรือเท่ากับ 0.90 พบว่า ดัชนีทุกตัว  ได้แก่ GFI = 0.97, AGFI = 
0.95,  CFI = 1.00, NFI = 0.99 ผ่านเกณฑ์ ส่วนดัชนีที่ก าหนดไว้ที่ระดับน้อยกว่า 0.08 พบว่า ดัชนี 
RMR = 0.039, RMSEA = 0.024 ผ่านเกณฑ์ท่ีก าหนดไว้ทั้งหมด 

ดังนั้น สามารถสรุปได้ว่า โมเดลองค์ประกอบของความส าคัญของการพัฒนาความพึงพอใจ
ของอาหารท้องถิ่นในการส่งเสริมศักยภาพการท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี  ที่ได้มีความกลมกลืนกับ
ข้อมูลเชิงประจักษ์ ดังตารางที่ 4.14 

 
 ตารางที่ 4.14 แสดงค่าสถิติประเมินความกลมกลืนของโมเดลกับข้อมูลเชิงประจักษ์ของ
โมเดลองค์ประกอบความส าคัญของการพัฒนาความพึงพอใจของอาหารท้องถิ่นในการส่งเสริม
ศักยภาพการท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี 

ดัชนี เกณฑ์ ค่าสถิติที่ได้จากการวิเคราะห์ ผ่านเกณฑ์ 
2 / df  

(CMIN/DF) 
< 2 

1.23  

GFI    0.90 0.97  
AGFI    0.90 0.95  
NFI  0.90 0.99  
CFI   0.90 1.00  
RMR  < 0.08 0.039  
RMSEA < 0.08 0.024  

สรุปผ่านเกณฑ์การทดสอบการประเมินความกลมกลืนของโมเดล 
ดังนั้น โมเดลที่ได้มีความกลมกลืนกับข้อมูลเชิงประจักษ์ 

 

 จากการวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยัน(Confirmatory Factor Analysis:CFA) ของ 
โมเดลองค์ประกอบของความส าคัญของการพัฒนาความพึงพอใจของอาหารท้องถิ่นในการส่งเสริม
ศักยภาพการท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี  และมาพิจารณาแต่ละโมเดลองค์ประกอบ พบว่า โมเดล
องค์ประกอบของความส าคัญของการพัฒนาความพึงพอใจของอาหารท้องถิ่นในการส่งเสริมศักยภาพ 

การท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ (Factor Loading) ขององค์ประกอบ ทั้ง 4 
มีค่าเป็นบวก 
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โดยสามารถเรียงองค์ประกอบตามน้ าหนักองค์ประกอบที่มีค่ามากไปน้อย พบว่า กลุ่ม
องค์ประกอบปัจจัยที่ 2: เมนูอาหารประเภทหมู ไก่ และปลา (Pock chicken and fish menu) มีค่า
น้ าหนักองค์ประกอบมากที่สุด (Factor Loading=0.90) และมีค่าความผันแปรร่วมกันกับ
องค์ประกอบของความส าคัญของการพัฒนารูปแบบอาหารท้องถิ่นในการส่งเสริมศักยภาพการ
ท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี ร้อยละ 0.61 และ รองลงมา กลุ่มองค์ประกอบปัจจัยที่ 3: เมนูอาหาร
ทะเล (Seafood menu) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ (Factor Loading = 0.78) และมีค่าความผัน
แปรร่วมกันกับองค์ประกอบของความส าคัญของการพัฒนารูปแบบอาหารท้องถิ่นในการส่งเสริม
ศักยภาพการท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี ร้อยละ 0.61 และ รองลงมา กลุ่มองค์ประกอบปัจจัยที่ 1: 
เมนูอาหารท้องถิ่น (Local food menu) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ (Factor Loading = 0.74) และ
มีค่าความผันแปรร่วมกันกับองค์ประกอบของความส าคัญของการพัฒนารูปแบบอาหารท้องถิ่นในการ
ส่งเสริมศักยภาพการท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี ร้อยละ 0.55 และ รองลงมา กลุ่มองค์ประกอบ
ปัจจัยที่ 4: เมนูอาหารทะเลด้วยกระบวนการประกอบอาหารที่หลากหลาย  (Various Seafood 
cooking method menu) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ (Factor Loading = 0.66) และมีค่าความผัน
แปรร่วมกันกับองค์ประกอบของความส าคัญของการพัฒนารูปแบบอาหารท้องถิ่นในการส่งเสริม
ศักยภาพการท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี ร้อยละ 0.44 ตามล าดับ ดังตารางที่ 4.15 
 
 ตารางที่ 4.15 ผลของโมเดลองค์ประกอบความส าคัญของการพัฒนาความพึงพอใจของ
อาหารท้องถิ่นในการส่งเสริมศักยภาพการท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี 

องค์ประกอบของความส าคัญของ 
การพัฒนาความพึงพอใจของอาหารท้องถิ่นในการส่งเสริม

ศักยภาพการท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี 

น  าหนักองค์ประกอบ 
R2 b S.E. Beta 

กลุ่มองค์ประกอบปัจจัยที่ 1: เมนูอาหารท้องถิ่น 1.00 -  0.74 0.55 
(Local food menu)     
กลุ่มองค์ประกอบปัจจัยที่ 2: เมนูอาหารประเภทหมู ไก่ และปลา 1.77 0.16 0.90 0.80 
(Pock chicken and fish menu)     
กลุ่มองค์ประกอบปัจจัยที่ 3: เมนูอาหารทะเล 1.13 0.12 0.78 0.61 
(Seafood menu)     
กลุ่มองค์ประกอบปัจจัยที่ 4: เมนูอาหารหลากหลาย 1.20 0.13 0.66 0.44 
(Variety of menu)     

 

ภายหลังได้ท าการวิเคราะห์และสรุปผลปัจจัยโดยรวมแบบกลุ่มองค์ประกอบ ดังนั้นสามารถ
น าโมเดลองค์ประกอบของความส าคัญของการพัฒนาความพึงพอใจของอาหารท้องถิ่นในการส่งเสริม
ศักยภาพการท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี เพ่ือสร้างสเกลองค์ประกอบในแต่ละปัจจัยของแต่ละกลุ่ม
องค์ประกอบสามารถพิจารณาในรูปโมเดลย่อยได้ 4 โมเดล โดยเรียงการสรุปรายกลุ่มองค์ประกอบ
จากมากไปน้อย ดังนี้ 
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 1. โมเดล เมนูอาหารท้องถิ่น (Local food menu) 

 โมเดล เมนูอาหารท้องถิ่น (Local food menu) พบว่า ค่าน้ าหนักองค์ประกอบ (Loading 
Factor) ของปัจจัยทั้งหมด 6 ปัจจัย มีค่าเป็นบวกทั้งหมด เนื่องจากปัจจัยจ านวน 5 ปัจจัย มีค่า
น้ าหนักองค์ประกอบน้อยกว่า 0.5 จึงท าการตัดปัจจัยที่มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบน้อยกว่า 0.5 ออก 
ดังนั้น โมเดล เมนูอาหารท้องถิ่น (Local food menu) โดยสามารถเรียงล าดับน้ าหนักองค์ประกอบ
ของแต่ละปัจจัยจากมากไปหาน้อย   
 นอกจากนี้ มีปัจจัยจ านวน 5 ปัจจัยที่มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบน้อยกว่า 0.5 ประกอบด้วย 
หลนหอยดอง (Lonhoydong) ผัดเผ็ดเนื้อใบยี่หร่า (Padpedyeera) หมูทอดมันพันตะไคร้ 
(Mootodtakai)  ผัดพริกขิงปลาดุกฟู (Padprikking) ปลานิลแดดเดียว (Nildaddiew) ที่ถูกสกัดออก
จากโมเดล เมนูอาหารท้องถิ่น (Local food menu) จึงเหลือทั้งหมด 6 องค์ประกอบปัจจัย จาก
จ านวน 11 องค์ประกอบปัจจัย  
 1) องค์ประกอบปัจจัย ก๋วยเตี๋ยวผัดไทย (Padthai) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบมากที่สุด 
(Factor Loading = 1.00) และมีค่าความผันแปรร่วมกันกับองค์ประกอบของความส าคัญของการ
พัฒนาความพึงพอใจของอาหารท้องถิ่นในการส่งเสริมศักยภาพการท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี  ร้อย
ละ 1.00 และ รองลงมา 2) องค์ประกอบปัจจัย ปลาราดพริก (Radprik)  มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ
มากที่สุด (Factor Loading = 0.99) และมีค่าความผันแปรร่วมกันกับองค์ประกอบของความส าคัญ
ของการพัฒนาความพึงพอใจของอาหารท้องถิ่นในการส่งเสริมศักยภาพการท่องเที่ยวในจังหวัด
เพชรบุรี ร้อยละ 0.99 และ รองลงมา 3) องค์ประกอบปัจจัย หัวปลีทรงเครื่อง (Ckhuapee) มีค่า
น้ าหนักองค์ประกอบมากที่สุด (Factor Loading = 0.98) และมีค่าความผันแปรร่วมกันกับ
องค์ประกอบของความส าคัญของการพัฒนาความพึงพอใจของอาหารท้องถิ่นในการส่งเสริมศักยภาพ
การท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี ร้อยละ 0.95 และ รองลงมา 4) องค์ประกอบปัจจัย ข้าวแช่ 
(Kwaochae)  มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบมากที่สุด (Factor Loading = 0.70) และมีค่าความผันแปร
ร่วมกันกับองค์ประกอบของความส าคัญของการพัฒนาความพึงพอใจของอาหารท้องถิ่นในการ
ส่งเสริมศักยภาพการท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี ร้อยละ 0.50 และ รองลงมา 5) องค์ประกอบปัจจัย 
ขนมจีนทอดมัน (Kanomjeentodman) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบมากที่สุด (Factor Loading = 
0.69) และมีค่าความผันแปรร่วมกันกับองค์ประกอบของความส าคัญของการพัฒนาความพึงพอใจของ
อาหารท้องถิ่นในการส่งเสริมศักยภาพการท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี ร้อยละ 0.55 และ รองลงมา 6) 
องค์ประกอบปัจจัย ผัดผักกูด (Padpakkood ) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบมากที่สุด (Factor Loading 
= 0.68) และมีค่าความผันแปรร่วมกันกับองค์ประกอบของความส าคัญของการพัฒนาความพึงพอใจ
ของอาหารท้องถิ่นในการส่งเสริมศักยภาพการท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี ร้อยละ 0.54 ตามล าดับ 
 จากผลการวิเคราะห์โดยการน าค่าสัมประสิทธิ์ คะแนนองค์ประกอบ (Factor Score 
Coefficient) ที่ได้จากการวิเคราะห์มาสร้างสเกลองค์ประกอบขององค์ประกอบด้าน  เมนูอาหาร
ท้องถิ่น (Local food menu) ได้ดังสมการเชิงเส้นตรง (Linear Eqation) หรือ ผลรวมเชิงเส้น 
(Linear Combination) ดังนี้ 
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ZM1  =  + 0.01ZKanomjeentodma + 0.01ZPadpak + 0.00ZKwaochae 

  + 0.53ZPadthai + 0.13ZRadprik + 0.03ZCkhuapee 
 

ตารางที่ 4.16 ผลการแยกส่วนขององค์ประกอบปัจจัยด้าน เมนูอาหารท้องถิ่น (Local food 
menu) ที่ได้จากการวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยัน 

องค์ประกอบปัจจัยด้าน เมนูอาหารท้องถิ่น 
(Local food menu) 

น  าหนักองค์ประกอบ 
R2 

สัมประสิทธิ์
คะแนน

องค์ประกอบ 
b S.E. Beta 

1)  ขนมจีนทอดมัน (Kanomjeentodman) 1.00 - 0.69 0.55 0.01 
2)  ผัดผักกูด (Padpakkood) 0.97 0.02 0.68 0.54 0.01 
3)  ข้าวแช่ (Kwaochae) 1.01 0.03 0.70 0.50 0.00 
4)  ก๋วยเตี๋ยวผัดไทย (Padthai) 1.45 0.08 1.00 1.00 0.53 
5)  ปลาราดพริก (Radprik) 1.44 0.08 0.99 0.99 0.13 
6)  หัวปลีทรงเครื่อง  (Ckhuapee) 1.41 0.08 0.98 0.95 0.03 
 

** หมายเหตุ ค่า Factor Loading < 0.50 จะถูกสกัดปัจจัยออกจากกลุ่มองค์ประกอบ ประกอบด้วย
ปัจจัย Lonhoydong, Padpedyeera, Mootodtakai, Padprikking และ Nildaddiew 

 2. โมเดล เมนูอาหารประเภทหมู ไก่ และปลา (Pock chicken and fish menu)  
 โมเดล เมนูอาหารประเภทหมู ไก่ และปลา (Pock chicken and fish menu) พบว่า ค่า
น้ าหนักองค์ประกอบ (Loading Factor) ของปัจจัยทั้งหมด 4 ปัจจัย มีค่าเป็นบวกทั้งหมด เนื่องจาก
ปัจจัยจ านวน 7 ปัจจัย มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบน้อยกว่า 0.5 จึงท าการตัดปัจจัยที่มีค่าน้ าหนัก
องค์ประกอบน้อยกว่า 0.5 ออก ดังนั้น โมเดล เมนูอาหารประเภทหมู ไก่ และปลา (Pock chicken 
and fish menu) โดยสามารถเรียงล าดับน้ าหนักองค์ประกอบของแต่ละปัจจัยจากมากไปหาน้อย คือ   
 นอกจากนี้ มีปัจจัยจ านวน 7 ปัจจัยที่มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบน้อยกว่า 0.5 ประกอบด้วย 
ย ามะเขือเผากุ้งสด (Yummakeu) พล่ากุ้ง(Plakung) น้ าพริกกะปิ (Numprikkapi) ย าใหญ่ (Yumyai) 
ย าหมูย่าง (Yammooyang) ข้าวทอดย าแหนม (TodYamnam) แกงส้มทะเลพริกสด (Somtalae) ที่
ถูกสกัดออกจากโมเดล เมนูอาหารประเภทหมู ไก่ และปลา (Pock chicken and fish menu) จึง
เหลือทั้งหมด 4 องค์ประกอบปัจจัย จากจ านวน 11 องค์ประกอบปัจจัย 
  1) องค์ประกอบปัจจัย ไก่โค๊ะ (Kaiko) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบมากที่สุด (Factor 
Loading = 0.89) และมีค่าความผันแปรร่วมกันกับองค์ประกอบของความส าคัญของการพัฒนาความ
พึงพอใจของอาหารท้องถิ่นในการส่งเสริมศักยภาพการท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี   ร้อยละ 0.78 
และ รองลงมา 2) องค์ประกอบปัจจัย ต้มจิ๋วซี่โครงอ่อนหมู (Jiewseekrongmoo) มีค่าน้ าหนัก
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องค์ประกอบมากที่สุด (Factor Loading = 0.88) และมีค่าความผันแปรร่วมกันกับองค์ประกอบของ
ความส าคัญของการพัฒนาความพึงพอใจของอาหารท้องถิ่นในการส่งเสริมศักยภาพการท่องเที่ยวใน
จังหวัดเพชรบุรี  ร้อยละ 0.78 และ รองลงมา 3) องค์ประกอบปัจจัย น้ าพริกมะขาม (Prikmakam) มี
ค่าน้ าหนักองค์ประกอบมากที่สุด (Factor Loading = 0.87) และมีค่าความผันแปรร่วมกันกับ
องค์ประกอบของความส าคัญของการพัฒนาความพึงพอใจของอาหารท้องถิ่นในการส่งเสริมศักยภาพ
การท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี  ร้อยละ 0.75 และ รองลงมา 4) องค์ประกอบปัจจัย ปลาเก๋าผัด
ขึ้นช่าย (Kaokeunchai) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบมากที่สุด (Factor Loading = 0.81) และมีค่า
ความผันแปรร่วมกันกับองค์ประกอบของความส าคัญของการพัฒนาความพึงพอใจของอาหารท้องถิ่น
ในการส่งเสริมศักยภาพการท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี ร้อยละ 0.65 ตามล าดับ 
 จากผลการวิเคราะห์โดยการน าค่าสัมประสิทธิ์คะแนนองค์ประกอบ (Factor Score 
Coefficient) ที่ได้จากการวิเคราะห์มาสร้างสเกลองค์ประกอบขององค์ประกอบด้าน  เมนูอาหาร
ประเภทหมู ไก่ และปลา (Pock chicken and fish menu) ได้ดังสมการเชิงเส้นตรง (Linear 
Eqation) หรือ ผลรวมเชิงเส้น (Linear Combination) ดังนี้ 

 ZM2 =  + 0.27ZJiewseekrongmoo + 0.22ZPrikmakam+ 0.21ZKaiko  

   + 0.14ZKaokeunchai 
ตารางที่ 4.17 ผลการแยกส่วนขององค์ประกอบปัจจัยด้าน เมนูอาหารประเภทหมู ไก่ และ

ปลา (Pock chicken and fish menu) ที่ได้จากการวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยัน 

องค์ประกอบปัจจัยด้าน เมนูอาหารประเภท หมู 
ไก่ และปลา (Pock chicken and fish menu) 

น  าหนักองค์ประกอบ 
R2 

สัมประสิทธิ์
คะแนน

องค์ประกอบ 
b S.E. Beta 

1) ต้มจิ๋วซี่โครงอ่อนหมู (Jiewseekrongmoo) 1.00 - 0.88 0.78 0.27 
2) น้ าพริกมะขาม (Prikmakam) 1.02 0.06 0.87 0.75 0.22 
3) ไกโ่ค๊ะ (Kaiko) 1.00 0.05 0.89 0.78 0.21 
4) ปลาเก๋าผัดขึ้นช่าย (Kaokeunchai) 0..94 0.06 0.81 0.65 0.14 
** หมายเหตุ ค่า Factor Loading < 0.50 จะถูกสกัดปัจจัยออกจากกลุ่มองค์ประกอบ ประกอบด้วย
ปัจจัย Yummakeu, Plakung, Numprikkapi, Yumyai, Yammooyang, TodYamnam และ
Somtalae 

 3. โมเดล เมนูอาหารทะเล (Seafood menu) 
 โมเดล เมนูอาหารทะเล (Seafood menu) พบว่า ค่าน้ าหนักองค์ประกอบ (Loading 
Factor) ของปัจจัยทั้งหมด 4 ปัจจัย มีค่าเป็นบวกทั้งหมด เนื่องจากปัจจัยจ านวน 9 ปัจจัย มีค่า
น้ าหนักองค์ประกอบน้อยกว่า 0.5 จึงท าการตัดปัจจัยที่มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบน้อยกว่า 0.5 ออก 
ดังนั้น โมเดล เมนูอาหารทะเล (Seafood menu) โดยสามารถเรียงล าดับน้ าหนักองค์ประกอบของ
แต่ละปัจจัยจากมากไปหาน้อย  
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 นอกจากนี้ มีปัจจัยจ านวน 9 ปัจจัยที่มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบน้อยกว่า 0.5 ประกอบด้วย 
ขนมตาล (Than) ฝอยทอง (Foithong) ขนมชั้น (Chan) ขนมหม้อแกง (Moakang) ทองหยอด 
(Thongyod) แกงหลอก (Kanglok) ต้มย ากุ้ง (Tomyamkung) ผัดฉ่าทะเล(Chatalae) ต้มหน่อไม้
หวานซี่โครองอ่อนหมู (Nawmaiwanmoo) ที่ถูกสกัดออกจากโมเดล เมนูอาหารทะเล (Seafood 
menu) จึงเหลือทั้งหมด 4 องค์ประกอบปัจจัย จากจ านวน 13 องค์ประกอบปัจจัย 
  1) องค์ประกอบปัจจัย แกงชะครามปูไข่ (Kgchakram) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบมาก
ที่สุด (Factor Loading = 0.89) และมีค่าความผันแปรร่วมกันกับองค์ประกอบของความส าคัญของ
การพัฒนาความพึงพอใจของอาหารท้องถิ่นในการส่งเสริมศักยภาพการท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี  
ร้อยละ 0.79 และ รองลงมา 2) องค์ประกอบปัจจัย ต้มข่าไก่หัวปลี (Khahuapee) มีค่าน้ าหนัก
องค์ประกอบมากที่สุด (Factor Loading = 0.88) และมีค่าความผันแปรร่วมกันกับองค์ประกอบของ
ความส าคัญของการพัฒนาความพึงพอใจของอาหารท้องถิ่นในการส่งเสริมศักยภาพการท่องเที่ยวใน
จังหวัดเพชรบุรี ร้อยละ 0.21 และ รองลงมา 3) องค์ประกอบปัจจัย ผัดเปรี้ยวหวานปลากะพง 
(Prwwankp) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบมากที่สุด (Factor Loading = 0.82) และมีค่าความผันแปร
ร่วมกันกับองค์ประกอบของความส าคัญของการพัฒนาความพึงพอใจของอาหารท้องถิ่นในการ
ส่งเสริมศักยภาพการท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี ร้อยละ 0.67 และ รองลงมา 4) องค์ประกอบปัจจัย 
ปลากะพงนึ่งมะนาว (Kapongmanow) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบมากที่สุด (Factor Loading = 
0.66) และมีค่าความผันแปรร่วมกันกับองค์ประกอบของความส าคัญของการพัฒนาความพึงพอใจของ
อาหารท้องถิ่นในการส่งเสริมศักยภาพการท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี ร้อยละ 0.43 ตามล าดับ 
 จากผลการวิเคราะห์โดยการน าค่าสัมประสิทธิ์คะแนนองค์ประกอบ (Factor Score 
Coefficient) ที่ได้จากการวิเคราะห์มาสร้างสเกลองค์ประกอบขององค์ประกอบด้านเมนูอาหารทะเล 
(Seafood menu) ได้ดังสมการเชิงเส้นตรง (Linear Eqation) หรือ ผลรวมเชิงเส้น (Linear 
Combination) ดังนี้ 

ZM3 =  + 0.05ZKapongmanow + 0.14ZPrwwankp + 0.21ZKhahuapee 

 + 0.25Z Kgchakram 
 

 ตารางที่ 4.18 ผลการแยกส่วนขององค์ประกอบปัจจัยด้านเมนูอาหารทะเล (Seafood 
menu) ที่ได้จากการวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยัน 

องค์ประกอบปัจจัยความรู้ 
ด้าน เมนูอาหารทะเล (Seafood menu) 

น  าหนักองค์ประกอบ 
R2 

สัมประสิทธิ์
คะแนน

องค์ประกอบ 
b S.E. Beta 

1) ปลากะพงนึ่งมะนาว (Kapongmanow) 1.00 - 0.66 0.43 0.05 
2) ผัดเปรี้ยวหวานปลากะพง (Prwwankp) 1.36 0.09 0.82 0.67 0.14 
3) ต้มข่าไก่หัวปลี (Khahuapee) 1.33 0.09 0.88 0.78 0.21 
4) แกงชะครามปูไข่ (Kgchakram) 1.32 0.09 0.89 0.79 0.25 
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** หมายเหตุ ค่า Factor Loading < 0.50 จะถูกสกัดปัจจัยออกจากกลุ่มองค์ประกอบ ประกอบด้วย
ปัจจัย Than, Foithong, Chan, Moakang, Thongyod, Kanglok, Tomyamkung, Chatalae 
และ Nawmaiwanmoo) 

4. โมเดล เมนูอาหารที่หลากหลาย (Variety of menu) 
  โมเดล เมนู อาหารที่หลากหลาย (Variety of menu)พบว่า ค่าน้ าหนักองค์ประกอบ 
(Loading Factor) ของปัจจัยทั้งหมด 4 ปัจจัย มีค่าเป็นบวกทั้งหมด เนื่องจากปัจจัยจ านวน 9 ปัจจัย 
มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบน้อยกว่า 0.5 จึงท าการตัดปัจจัยที่มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบน้อยกว่า 0.5 
ออก ดังนั้น โมเดล เมนูอาหารทะเลด้วยกระบวนการประกอบอาหารที่หลากหลาย  (Various 
Seafood cooking method menu) โดยสามารถเรียงล าดับน้ าหนักองค์ประกอบของแต่ละปัจจัย
จากมากไปหาน้อย คือ   
 นอกจากนี้ มีปัจจัยจ านวน 9 ปัจจัยที่มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบน้อยกว่า 0.5 ประกอบด้วย 
แจ่วเอือดด้าน (Jaew) ย าหัวปลี (Yamhuapee) ย าส้มโอ (Yamsomo) ย าผักกูด (Yumpakkood) 
หมี่กรอบ (MeeKrob) เมียงค า (Miengkum) หอยทอด (HoiTod) ก๋วยเตี๋ยวหมูน้ าแดง 
(Moonamdang) และ ปลาหมึกแดดเดียว (Moonamdang) ที่ถูกสกัดออกจากโมเดล เมนูอาหาร
ทะเลด้วยกระบวนการประกอบอาหารที่หลากหลาย (Various Seafood cooking method menu) 
จึงเหลือทั้งหมด 4 องค์ประกอบปัจจัย จากจ านวน 13 องค์ประกอบปัจจัย 
   1) องค์ประกอบปัจจัย ขนมจีนน้ ายา (Jeennamya) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบมาก
ที่สุด (Factor Loading = 0.94) และมีค่าความผันแปรร่วมกันกับองค์ประกอบของความส าคัญของ
การพัฒนาความพึงพอใจของอาหารท้องถิ่นในการส่งเสริมศักยภาพการท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี   
ร้อยละ 0.88 และ รองลงมา 2) องค์ประกอบปัจจัย ทอดมันกุ้ง (Todmankung) และแกงหัวตาล 
(Kanghuatan) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบมากที่สุด (Factor Loading = 0.78) และมีค่าความผันแปร
ร่วมกันกับองค์ประกอบของความส าคัญของการพัฒนาความพึงพอใจของอาหารท้องถิ่นในการ
ส่งเสริมศักยภาพการท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี ร้อยละ 0.61 เท่ากัน และ รองลงมา 3) 
องค์ประกอบปัจจัย ย าทะเล (Yamtalae) มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบมากที่สุด (Factor Loading = 
0.75) และมีค่าความผันแปรร่วมกันกับองค์ประกอบของความส าคัญของการพัฒนาความพึงพอใจของ
อาหารท้องถิ่นในการส่งเสริมศักยภาพการท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี ร้อยละ 0.56 ตามล าดับ 
 จากผลการวิเคราะห์โดยการน าค่าสัมประสิทธิ์คะแนนองค์ประกอบ (Factor Score 
Coefficient) ที่ได้จากการวิเคราะห์มาสร้างสเกลองค์ประกอบขององค์ประกอบด้านเมนูอาหารทะเล
ด้วยกระบวนการประกอบอาหารที่หลากหลาย (Various Seafood cooking method menu) ได้ดัง
สมการเชิงเส้นตรง (Linear Eqation) หรือ ผลรวมเชิงเส้น (Linear Combination) ดังนี้ 

 ZM4 =  - 0.42ZYamtalae + 0.44ZTodmankung + 0.24ZKanghuatan 

   + 0.84ZJeennamya 
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 ตารางที่ 4.19 ผลการแยกส่วนขององค์ประกอบปัจจัยด้าน เมนูอาหารทะเลด้วย
กระบวนการประกอบอาหารที่หลากหลาย (Variety of menu) ที่ได้จากการวิเคราะห์องค์ประกอบ
เชิงยืนยัน 

องค์ประกอบปัจจัยความรู้ 
ด้าน เมนูอาหารทะเลด้วยกระบวนการประกอบ

อาหารที่หลากหลาย (Variety of menu) 

น  าหนักองค์ประกอบ 
R2 

สัมประสิทธิ์
คะแนน

องค์ประกอบ 
b S.E. Beta 

1) ย าทะเล (Yamtalae) 1.00 - 0.75 0.56 -0.42 
2) ทอดมันกุ้ง (Todmankung) 0.94 0.09 0.78 0.61 0.44 
3) แกงหัวตาล (Kanghuatan) 0.94 0.09 0.78 0.61 0.24 
4) ขนมจีนน้ ายา (Jeennamya) 1.23 0.08 0.94 0.88 0.84 
 

** หมายเหตุ ค่า Factor Loading < 0.50 จะถูกสกัดปัจจัยออกจากกลุ่มองค์ประกอบ ประกอบด้วย
ปัจจัย Jaew, Yamhuapee, Yamsomo, Yumpakkood, MeeKrob, Miengkum, HoiTod, 
Moonamdang และ Moonamdang 

 โมเดลองค์ประกอบของความส าคัญของการพัฒนาเอกลักษณ์อาหารท้องถิ่นเพชรบุรีด้วย
การจัดกิจกรรมการท่องเที่ยวชิงสร้างสรรค์ด้วยการใช้การมีส่วนร่วมของชุมชนเพ่ือสร้างศักยภาพ
ทางการท่องเที่ยว เพ่ือการพัฒนาเอกลักษณ์อาหารท้องถิ่นเพชรบุรีเพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยว  ที่ได้
จากพัฒนาด้วยเทคนิคการวิเคราะห์ขององค์ประกอบเชิงยืนยันอันดับสอง (Secondary Order 
Confirmatory Factor Analysis) สามารถพิจารณาคัดเลือกเฉพาะปัจจัยที่มีความเหมาะสมเที่ยงตรง
(Validity) โดยในการน าไปใช้วัดองค์ประกอบของความส าคัญของการพัฒนาเอกลักษณ์อาหารท้องถิ่น
เพชรบุรีด้วยการจัดกิจกรรมการท่องเที่ยวชิงสร้างสรรค์ด้วยการใช้การมีส่วนร่วมของชุมชนเพ่ือสร้าง
ศักยภาพทางการท่องเที่ยว เพ่ือการพัฒนาเอกลักษณ์อาหารท้องถิ่นเพชรบุรีเพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยว 
เพ่ือให้ผู้สนใจน าผลการวิจัยไปใช้ศึกษาต่อ โดยจะต้องมีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ (Factor Loading) 
ตั้งแต่ 0.50 ขึ้นไป ในกรณีที่มีค่าไม่ถึง 0.50 จะแสดงว่าไม่เหมาะสม โดยไม่ค านึงถึงเครื่องหมาย) 
(กัลยา วานิชย์บัญชา, 2546 ) พบว่า ตัวชี้วัดจ านวน 18 ตัวแปร จากท้ังหมด 65 ตัวแปร โดยการขจัด
ปัจจัยทิ้ง คือ 1) หลนหอยดอง (Lonhoydong) ผัดเผ็ดเนื้อใบยี่หร่า (Padpedyeera) หมูทอดมันพัน
ตะไคร้ (Mootodtakai) ผัดพริกขิงปลาดุกฟู (Padprikking) ปลานิลแดดเดียว (Nildaddiew) 2) ย า
มะเขือเผากุ้งสด (Yummakeu) พล่ากุ้ง(Plakung) น้ าพริกกะปิ (Numprikkapi) ย าใหญ่) (Yumyai) 
ย าหมูย่าง (Yammooyang) ข้าวทอดย าแหนม(TodYamnam) แกงส้มทะเลพริกสดปลาทู 
(Somtalae) 3) ขนมตาล (Than) ฝอยทอง (Foithong) ขนมชั้น (Chan) ขนมหม้อแกง (Moakang) 
ทองหยอด (Thongyod) แกงหลอก (Kanglok) ต้มย ากุ้ง (Tomyamkung) ผัดฉ่าทะเล(Chatalae) 
ต้มหน่อไม้ซี่โครองอ่อนหมู (Nawmaiwanmoo) และ 4) แจ่วด้าน (Jaew) ย าหัวปลี(Yamhuapee) 
ย าส้มโอ (Yamsomo) ย าผักกูด (Yumpakkood) หมี่กรอบ (MeeKrob) เมียงค า (Miengkum) หอย
ทอด (HoiTod) ก๋วยเตี๋ยวหมูน้ าแดง (Moonamdang) และ ปลาหมึกแดดเดียว (Moonamdang) 
และน าเสนอโมเดลองค์ประกอบของความส าคัญของการพัฒนาเอกลักษณ์อาหารท้องถิ่นเพชรบุรีด้วย
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การจัดกิจกรรมการท่องเที่ยวชิงสร้างสรรค์ด้วยการใช้การมีส่วนร่วมของชุมชนเพ่ือสร้างศักยภาพ
ทางการท่องเที่ยว เพ่ือการพัฒนาเอกลักษณ์อาหารท้องถิ่นเพชรบุรีเพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยว โดยเรียง
จากกลุ่มปัจจัยจากมากไปหาน้อย ดังตารางที่ 4.19  
 

 ตารางที่ 4.20 สรุปความเที่ยงตรงเชิงเหมือน (Convergent Validity) ของโมเดล
องค์ประกอบของความส าคัญของการพัฒนาความพึงพอใจของอาหารท้องถิ่นในการส่งเสริมศักยภาพ
การท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี ด้วยเทคนิคการวิเคราะห์ขององค์ประกอบเชิงยืนยันอันดับสอง 
(Secondary Order Confirmatory Factor Analysis) 

องค์ประกอบปัจจัยของความส าคัญของ 
การพัฒนาความพึงพอใจของอาหารท้องถิ่นในการส่งเสริมศักยภาพ

การท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี 

น  าหนัก
องค์ประกอบ  

(Factor 
Loading) 

ตัวชี วัดที่
เหมาะสม 

องค์ประกอบปัจจัยด้าน เมนูอาหารท้องถิ่น (Local food menu) 
1) ขนมจีนทอดมัน (Kanomjeentodman) 0.69  
2) ผัดผักกูด  (Padpak) 0.68  
3) ข้าวแช่ (Kwaochae) 0.70  
4) ก๋วยเตี๋ยวผัดไทย (Padthai) 1.00  
5) ปลาราดพริก (Radprik) 0.99  
6) หัวปลีทรงเครื่อง  (huapeesongkurng) 0.98  
องค์ประกอบปัจจัยด้าน เมนูอาหารประเภทหมู ไก่ และปลา (Pock chicken and fish menu) 
1) ต้มจิ๋วซี่โครงอ่อนหมู (Jiewseekrongmoo) 0.88  
2) น้ าพริกมะขาม (Prikmakam) 0.87  
3) ไกโ่ค๊ะ (Kaiko) 0.89  
4) ปลาเก๋าผัดขึ้นช่าย (Kaokeunchai) 0.81  
องค์ประกอบปัจจัยด้าน เมนูอาหารทะเล (Seafood menu) 
1) ปลากระพงนึ่งมะนาว (Kapongmanow) 0.66  
2) ผัดเปรี้ยวหวานปลากระพง (Prwwankp) 0.82  
3) ต้มข่าไก่หัวปลี (Khahuapee) 0.88  
4) แกงชะครามปูไข่ (Kgchakram) 0.89  
องค์ประกอบปัจจัยด้าน เมนูอาหารหลากหลาย (Variety  of menu) 
1) ย าทะเล  (Yamtalae) 0.75  
2) ทอดมันกุ้ง (Todmankung) 0.78  
3) แกงหัวตาล (Kanghuatan) 0.78  
4) ขนมจีนน้ ายา (Jeennamya) 0.94  
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 นอกจากนี้การวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยัน (Confirmatory Factor Analysis : CFA) 
โมเดลองค์ประกอบของความส าคัญของการพัฒนาความพึงพอใจของอาหารท้องถิ่นในการส่งเสริม
ศักยภาพการท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี โดยท าการทดสอบข้อสมมติฐาน “โมเดลองค์ประกอบของ
ความส าคัญของการพัฒนาความพึงพอใจของอาหารท้องถิ่นในการส่งเสริมศักยภาพการท่องเที่ยวใน
จังหวัดเพชรบุรี มีความกลมกลืนกับข้อมูลเชิงประจักษ์” 
 สามารถสรุปผลการทดสอบสมมติฐานด้วยการวิ เคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยัน 
(Confirmatory Factor Analysis : CFA) พบว่า โมเดลองค์ประกอบของความส าคัญของการพัฒนา
ความพึงพอใจของอาหารท้องถิ่นในการส่งเสริมศักยภาพการท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี  ในภาพรวม
จากค่าสถิติต่าง ๆ ที่ได้จากการค านวณ  พบว่า สัดส่วนค่าสถิติไคสแควร์/ค่าชั้นแห่งความเป็นอิสระ   
( 2  / df ) มีค่าเท่ากับ 0.90 ซึ่งน้อยกว่า 2 ซึ่งเป็นหลักเกณฑ์ที่ก าหนดไว้ และเมื่อพิจารณาดัชนีกลุ่ม
ที่ก าหนดไว้ที่ระดับมากกว่าหรือเท่ากับ 0.90 พบว่า ดัชนีทุกตัวได้แก่ GFI = 0.97 , AGFI = 0.95,  
CFI = 1.00, NFI = 0.99 ซึ่งผ่านเกณฑ์ ส่วนดัชนีที่ก าหนดไว้ที่ระดับน้อยกว่า 0.08 พบว่า ดัชนี RMR 
= 0.039, RMSEA = 0.024 ผ่านเกณฑ์ที่ก าหนดไว้เช่นเดียวกัน และ ดัชนี HOELTER (0.05) = 407 
ผ่านเกณฑ์ที่ก าหนดต้องมากกว่า 200 จึงสรุปได้ว่า โมเดลองค์ประกอบการพัฒนาความพึงพอใจของ
อาหารท้องถิ่นในการส่งเสริมศักยภาพการท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี  ที่ได้มีความกลมกลืนกับข้อมูล
เชิงประจักษ์  
 
        ตอนที่ 4. ผลการก าหนดรูปแบบอาหารท้องถิ่นในการส่งเสริมศักยภาพการท่องเที่ยวจังหวัด
เพชรบุรี มี  4 รูปแบบ ดังนี้  
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 ตารางท่ี 4.21  รูปแบบที่ 1  เมนูอาหารท้องถิ่น (Local food menu) 
 

ชื่อเมนู ชื่อเมนู 
1. ขนมจีนทอดมัน  
 Khanom Cheen Tod Man  
(rice vermicelli with deep fried fish cake) 

 
 

2. ผัดผักกูดกุ้งสด   
Stir fried (Pak Good) Paco fern with prawns  
 

 

3. ข้าวแช่ 
Khao Chae ( steam rice in ice water with 
the Usual Complementary Food) 

 

4. ผัดไทยกุ้งสด 
Fried noodle Thai style with prawns   
 

 
5. ปลาราดพริก   
Deep fried fish with sweet chili sauce 

 

6. หัวปลีทรงเครื่อง Hua Plee Songkran 
(Boiled banana blossom with Thai salads) 

 
 
 จากตารางที่ 4.21 พบว่ารูปแบบที่ 1 เมนูอาหารท้องถิ่น (Local food menu) เป็น
เมนูอาหารท้องถิ่นของจังหวัดเพชรบุรี โดยแต่ละเมนูจะแสดงถึงความเป็นอัตลักษณ์ของแต่ละอ าเภอ 
เช่น  ขนมจีนทอดมัน ผัดไทย  ข้าวแช่  เป็นเมนูที่มีชื่อเสียงของอ าเภอเมือง และอ าเภอท่ายาง  ส่วน
ผัดผักกูดและหัวปลีทรงเครื่องเป็นเมนูที่มีชื่อเสียงในอ าเภอแก่งกระจาน ส่วนเมนูปลาราดพริกเป็นเมนู
ที่มีชื่อเสียงของอ าเภอบ้านแหลม และอ าเภอชะอ า ซึ่งนักท่องเที่ยวสามารถรับประทานได้ ในสถาน
ประกอบอาหารร้านอาหารในแต่ละอ าเภอ 
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 ตารางท่ี 4.22 รูปแบบที่ 2 เมนูอาหารประเภทหมู ไก่ และปลา (Pock chicken and    
fish menu)    
 

ชื่อเมนู ชื่อเมนู 
1.ต้มจิ๋วซี่โครงอ่อนหมู 
Spicy soup with pork ribs 

 

2. ปลาเก๋าผัดคื่นช่าย 
Stir-fried groper fish with celery 

 
3. ไก่โค๊ะ 
Stir-fried chicken with fish sauce 

 

4. น้ าพริกมะขาม 
 Nam Prig Ma-kham (Chilli Tamarind 
Sauce Dip) 
 
 

 
 จากตารางที่ 4. 22  พบว่ารูปแบบที่ 2 เมนูอาหารประเภทหมู ไก่ และปลา (Pock chicken 
and  fish menu)  เป็นรูปแบบเมนูอาหารที่น าเสนอความเป็นเอกลักษณ์ของอาหารท้องถิ่นใน
รูปแบบของอาหารประเภท หมู ไก่ และปลา ที่มีความเฉพาะตัวเช่น เมนู ต้มจิ๋วซี่โครงอ่อนหมู  ไก่โค๊ะ 
และน้ าพริกมะขาม ซึ่งนักท่องเที่ยวสามารถหารับประทานได้ในสถานประกอบอาหารร้านอาหาร
อ าเภอบ้านลาด และอ าเภอเมือง   
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ตารางท่ี 4.23  รูปแบบที่ 3   เมนูอาหารทะเล (Seafood menu) 
 

ชื่อเมนู ชื่อเมนู 
1.ปลากะพงนึ่งมะนาว 
Steamed snapper with spicy chili and 
lemon juice 

 

2.ผัดเปรี้ยวหวานปลากะพง 
Stir-fried snapper sweet and sour 
sauce 

 
3.ต้มข่าไก่หัวปลี 
 Banana blossom and chicken in coconut 
soup 

 

4.แกงชะครามปูไข่ 
Seabite leaves with crabs curry 
 

 
 
 จากตารางที่ 4.23 รูปแบบที่ 3 เมนูอาหารทะเล (Seafood menu) เป็นรูปแบบที่เน้น
อาหารทะเลเป็นหลัก โดยน าเสนอรูปแบบการประกอบอาหารที่หลากหลาย เช่น แกงชะครามปูไข่ 
เป็นการน าเอาปูทะเล และชะครามที่เป็นวัตถุดิบมีเฉพาะในบางท้องถิ่นเท่านั้นเช่น ที่ อ.บ้านแหลม 
และ อ. เมืองแถวบริเวณหาดเจ้าส าราญ  ซึ่งนักท่องเที่ยวสามารถหารับประทานได้สถานประกอบการ
ร้านอาหารในอ าเภอบ้านแหลม อ าเภอเมือง และอ าเภอชะอ าเนื่องจากเป็นอ าเภอที่อยู่ใกล้ทะเล  
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    ตารางท่ี 4.24  รูปแบบที่ 4  เมนูอาหารหลากหลาย (Variety of menu) 
 

ชื่อเมนู ชื่อเมนู 
1.ย าทะเล 
Yam-Tha-lay (Spicy seafood salad) 
 

 

2.ทอดมันกุ้ง 
Tod Man Goong  
(Deep fired shrimps cake)  

 
3.แกงหัวตาล 
Kaeng Hua Tan (Sliced palm fruits red 
curry) 

 

4. ขนมจีนน้ ายา  
Khanom Jeen Nam Ya 
(Rice vermicelli  with Fish Red Curry) 

 
 
 จากตารางที่ 4.24 รูปแบบที่ 4  เมนูอาหารหลากหลาย (Variety of menu) เป็นรูปแบบ
เมนูอาหารที่เน้นอาหารที่มีความหลากหลายของวัตถุดิบ และมีความเป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัวเอง มี
ความหลากหลายในรสชาติ และวิธีการประกอบ ซึ่งนักท่องเที่ยวสามารถหารับประทานได้สถาน
ประกอบการร้านอาหารในจังหวัดเพชรบุรี   
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

http://www.nuihome.com/2008/11/20/%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%88%E0%B8%B5%E0%B8%99%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%A2%E0%B8%B2-kanom-jeen-nam-ya-noodles-with-fish-curry-sauce-%E0%B8%A3%E0%B8%AA%E0%B8%A1%E0%B8%B7%E0%B8%AD/
http://www.nuihome.com/2008/11/20/%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%88%E0%B8%B5%E0%B8%99%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%A2%E0%B8%B2-kanom-jeen-nam-ya-noodles-with-fish-curry-sauce-%E0%B8%A3%E0%B8%AA%E0%B8%A1%E0%B8%B7%E0%B8%AD/
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           ตอนที่ 5  กิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์อาหารท้องถิ่นเพชรบุรีด้วยการมีส่วนร่วม
ของชุมชน 

ตารางที่ 4.25  ข้อมูลทั่วไปของผู้เข้าร่วมกิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ โดยการแจก
แจงความถี่ และ ค่าร้อยละ 

(n=50) 
ข้อมูลทั่วไป ค่าความถี่ ร้อยละ 

เพศ 
   

 
ชาย 18 36 

 
หญิง 32 64 

อายุ 
   

 
25 - 34 ปี 8 16 

 
35 - 44 ปี 13 26 

 
45 - 54 ปี 18 36 

 
55 - 64 ปี 6 12 

 
65 ปีขึ้นไป 5 10 

อาชีพ    
 ประกอบธุรกิจส่วนตัว 29 58 
 ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ 10 20 
 พนักงานบริษัทเอกชน 11 22 

ระดับการศึกษา    

 
ประถมศึกษา 5 10 

 
มัธยมศึกษา  8 16 

 
ปวส 6 12 

 
ปริญญาตรี 25 50 

 
สูงกว่าปริญญาตรี 6 12 

รายได้เฉลี่ยต่อเดือน 
   

 
10,001 - 20,000 บาท 10 20 

 
20,001 - 30,000 บาท 19 38 

 
30,001-40,000 บาท 9 18 

 
40,001-50,000 บาท 7 14 

 
50,001 บาทข้ึนไป 5 10 

สถานภาพ    
 โสด 21 42 
 สมรส 29 58 

 หม้าย/หย่าร้าง - - 
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จากตารางที่ 4.25  พบว่าผู้เข้าร่วมกิจกรรมเชิงสร้างสรรค์อาหารท้องถิ่นเพชรบุรี  เพศหญิง  
คิดเป็นร้อยละ 64 และเพศชาย  คิดเป็นร้อยละ 36 อายุสูงสุดคือ 45 - 54 ปี  คิดเป็นร้อยละ 36  
ส่วนใหญ่ประกอบอาชีพอาชีพธุรกิจส่วนตัว คิดเป็นร้อยละ 58 ระดับการศึกษาสูงสุดคือปริญญาตรี 
คิดเป็นร้อยละ 50 รายได้เฉลี่ยต่อเดือนสูงสุด คือ 20,001 –30,000  บาท คิดเป็น ร้อยละ 38 
สถานภาพสูงสุดคือ สมรส คิดเป็น ร้อยละ 58  ตามล าดับ 

 
ตารางท่ี 4.26 ผลการจัดกิจกรรมการท่องเที่ยวชิงสร้างสรรค์อาหารท้องถิ่นเพชรบุรีด้วยการ

มีส่วนร่วมของชุมชนจังหวัดเพชรบุรี  
 

คุณลักษณะด้าน แปลผล 
 ̅ S.D ระดับ 

1. 1. รูปแบบของกิจกรรมมีความน่าสนใจ 4.60 0.56 มากที่สุด 
2. 2. เมนูอาหารแสดงถึงความเป็นเอกลักษณ์ของท้องถิ่น 4.75 0.98 มากที่สุด 
3. 3. กิจกรรมสอดคล้องกับบรรยากาศ และสถานที่ 4.12 0.58 มาก 
4. 4. ระยะเวลาในการจัดกิจกรรม 4.18 0.64 มาก 
5. 5. ความประทับใจในกิจกรรม 4.35 0.40 มากที่สุด 

 
           จากตารางที่  4.25  ผลการจัดกิจกรรมท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์อาหารท้องถิ่นเพชรบุรีด้วย
การมีส่วนร่วมของชุมชนจังหวัดเพชรบุรี ณ สวนตาลลุงถนอม ต าบลถ้ ารงค์ อ าเภอบ้านลาด  จังหวัด
เพชรบุรี  วันที่ 15 มิถุนายน 2562 ภายในจะมีกิจกรรมที่จัดไว้ให้นักท่องเที่ยวได้มีส่วนร่วม เช่น การ
สาธิตการท าน้ าตาล การปีนต้นตาล และการท าขนมตาล  และจากที่ผู้วิจัยได้ร่วมจัดกิจกรรมเชิง
สร้างสรรค์ โดยการสาธิตอาหารท้องถิ่นเพชรบุรีให้นักท่องเที่ยวได้ชมและชิม เมนูที่น าเสนอได้แก่ คือ 
แกงหัวตาล  ต้มข่าไก่  ไก่โค๊ะ  ขนมจีนทอดมัน และ ผัดไทย ซึ่งกิจกรรมดังกล่าวเป็นที่สนใจและชื่น
ชอบนักท่องเที่ยวเป็นอย่างมาก ผลจากการจัดกิจกรรม พบว่านักท่องเที่ยวพึงพอใจในเมนูอาหารที่
แสดงถึงความเป็นเอกลักษณ์ท้องถิ่นมากที่สุด โดยมีค่าเฉลี่ย 4.75 ± 0.98 รองลงมาคือ รูปแบบของ
กิจกรรม 4.60±0.56 และความประทับใจในกิจกรรม 4.35 ±  0.40 ตามล าดับ 
      ตอนที 6 ผลการจัดท าคู่มือการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ เพ่ือเป็นสื่อประชาสัมพันธ์อาหาร
ท้องถิ่นเพชรบุรี 

คู่มือมีขนาด กว้าง 6.5 x 9.5 นิ้ว จัดพิมพ์ด้วยกระดาษอารต์มัน ประกอบด้วยข้อมูลจังหวัด
เพชรบุรี  สถานที่ท่องเที่ยวที่ส าคัญ สถานประกอบการร้านอาหารท้องถิ่นเพชรบุรี สถานที่ท่องเที่ยว
ชุมชน และ ต ารับอาหารท้องถิ่นเพชรบุรีที่เป็นเอกลักษณ์ เน้นรูปภาพสีประกอบภายในเล่ม โดยมีการ
บรรยายทั้งภาษาไทย และภาษาอังกฤษ เพ่ือให้นักท่องเที่ยวทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติได้รับ
ประโยชน์จากคู่มือเล่มนี้ในการเดินทางท่องเที่ยว และรับประทานอาหารท้องถิ่นเพชรบุรี   
 



บทที ่5 
สรุป อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ 

 
การพัฒนาเอกลักษณ์อาหารท้องถิ่นเพชรบุรีด้วยการจัดกิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์

โดยการใช้การมีส่วนร่วมของชุมชน เพ่ือสร้างศักยภาพทางการท่องเที่ยว จังหวัดเพชรบุรี มี 
วัตถุประสงค์ของการวิจัยดังนี้  
        1.เพ่ือวิเคราะห์สภาพและการด าเนินงานของผู้ประกอบการอาหารท้องถิ่นในจังหวัดเพชรบุรี 
        2.เพ่ือรวบรวมต ารับอาหารท้องถิ่นประเภทคาว–หวานของจังหวัดเพชรบุรี 
        3.เพ่ือศึกษาพฤติกรรมของนักท่องเที่ยวที่ใช้บริการอาหารท้องถิ่นในจังหวัดเพชรบุรี 
        4.เพ่ือก าหนดรูปแบบอาหารท้องถิ่นในการส่งเสริมศักยภาพการท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี 
        5.เพ่ือจัดกิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์โดยใช้ต ารับอาหารท้องถิ่นเพชรบุรีด้วยการมีส่วน
ร่วมของชุมชนจังหวัดเพชรบุรี 
       6. จัดท าคู่มือการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์เพ่ือเป็นสื่อประชาสัมพันธ์อาหารท้องถิ่นเพชรบุรี 

ผู้วิจัยศึกษาสภาพและการด าเนินงานของธุรกิจและสถานประกอบการอาหารพ้ืนเมืองที่
บริการแก่นักท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี โดยการสัมภาษณ์เชิงลึกกับผู้ประกอบการร้านอาหาร
ท้องถิ่นเพชรบุรี จ านวน 10 ร้าน และศึกษาพฤติกรรมของนักท่องเที่ยวที่ใช้บริการอาหารท้องถิ่นใน
จังหวัดเพชรบุรี กลุ่มตัวอย่าง ได้แก่ นักท่องเที่ยวชาวไทย และชาวต่างชาติ จ านวน 400 คน  น า
ข้อมูลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ร้อยละและวิเคราะห์รูปแบบอาหารท้องถิ่นเพชรบุรี
ด้วยโปรแกรม  SPSS และสถิติ AMOS 

สรุปผลการวิจัย   
       1. สภาพการด าเนินงานของผู้ประกอบการอาหารท้องถิ่นเพชรบุรี  คือการปรับตัวเพ่ือ
ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค ได้แก่ การสร้างเอกลักษณ์ของอาหารท้องถิ่น  โดยเอาวัตถุดิบที่
มีในท้องถิ่นมาเป็นจุดขาย หรือท าเป็นเมนู Signature ของร้าน รสชาติของอาหารต้องเป็นรสชาติที่
แท้จริงของอาหาร มีการจัดจานสวยงาม น่าสนใจ สามารถถ่ายภาพและลงสื่อโซเซียลต่างๆ ปริมาณ
เหมาะสมกับราคา  อาหารทะเลจะสร้างมูลค่าเพ่ิมได้ดีกว่าอาหารประเภทอ่ืนๆ  พัฒนาเมนูอาหารที่
แปลกใหม่แต่ยังคงกลิ่นอายของอาหารไทยแท้ เพ่ิมความเป็นเอกลักษณ์ เช่น การเปลี่ยนรูปแบบ
วิธีการปรุง  การปรับเปลี่ยนวัตถุดิบ หรือวิธีการจัดเสิร์ฟ   
        2. เมนูอาหารที่ได้จากการสัมภาษณ์ และท าการสังเคราะห์ โดยเลือกต ารับที่โดดเด่นและมี
ความเป็นเอกลักษณ์ และสามารถพัฒนาต ารับเพ่ือจ าหน่ายในร้านอาหารท้องถิ่นเพชรบุรีได้ จ านวน 
65 เมน ู
        3. พฤติกรรมของนักท่องเที่ยวที่ใช้บริการอาหารท้องถิ่นเพชรบุรี พบว่านักท่องเที่ยวชอบ
รับประทานอาหารประเภทย ามากที่สุด  รองลงมาคือ ประเภทเครื่องจิ้มและ น้ าพริก งบประมาณต่อ
มื้อ 601-800  บาท ระยะเวลาอยู่ในร้านอาหารท้องถิ่นต่อครั้ง1-2 ชั่วโมง  ผู้มีอิทธิพลในการเดินทาง
มารับประทานอาหารท้องถิ่น คือ เพ่ือน ช่องทางการรับรู้เรื่องเกี่ยวกับอาหารท้องถิ่น คือ อินเตอร์เน็ต  
สิ่งดึงดูดใจที่ส าคัญของร้านอาหาร มากที่สุดคือ อัตลักษณ์ของอาหารท้องถิ่น 
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        4. รูปแบบอาหารท้องถิ่นในการส่งเสริมศักยภาพการท่องเที่ยวจังหวัดเพชรบุรี  แบ่งได้ 4  
รูปแบบ ได้แก่ รูปแบบที่ 1 เมนูอาหารท้องถิ่น (Local food menu)   รูปแบบที่ 2 เมนูอาหาร
ประเภท หมู ไก่ และปลา (Pock chicken and  fish menu) รูปแบบที่ 3  เมนูอาหารทะเล 
(Seafood menu)  รูปแบบที่ 4  เมนูอาหารหลากหลาย (Variety of menu ) ซึ่งในแต่ละรูปแบบจะ
มีเมนูที่เป็นอัตลักษณ์ของแต่ละท้องถิ่น ซึ่งนักท่องเที่ยวสามารถเลือกรับประทานได้ตามความสนใจ  
        5. การกิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์โดยใช้อาหารท้องถิ่น ด้วยการมีส่วนร่วมของชุมชน
จังหวัดเพชรบุรี  ณ  สวนตาลลุงถนอม ต าบลถ้ ารงค์ อ าเภอบ้านลาด จังหวัดเพชรบุรี  ในวันที่  15  
มิถุนายน 2562 โดยน าอาหารท้องถิ่นเพชรบุรี ได้แก่แกงหัวตาล  ต้มข่าไก่ ไก่โค๊ะ ขนมจีนทอดมัน 
และ ผัดไทย มาสาธิตให้นักท่องเที่ยวได้มีส่วนร่วมในกิจกรรมดังกล่าว พบว่านักท่องเที่ยวพึงพอใจใน
เมนูอาหารที่แสดงถึงความเป็นเอกลักษณ์ท้องถิ่นมากท่ีสุด โดยมีค่าเฉลี่ย 4.75 ± .98  
        6. การจัดท าคู่มือการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ เพ่ือเป็นสื่อประชาสัมพันธ์อาหารท้องถิ่นเพชรบุรี
ประกอบด้วยข้อมูลจังหวัดเพชรบุรี  สถานที่ท่องเที่ยว และเมนูอาหารท้องถิ่นเพชรบุรีที่ เป็น
เอกลักษณ์และรูปภาพประกอบ  
 
 อภิปรายผล  
            การจัดกิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์โดยการใช้การมีส่วนร่วมของชุมชน เพ่ือสร้าง
ศักยภาพทางการท่องเที่ยว จังหวัดเพชรบุรี โดยน ารูปแบบอาหารท้องถิ่นเพชรบุรี มาสาธิตให้
นักท่องเที่ยวได้ชม และชิมเพ่ือ เป็นการสร้างการรับรู้อาหารท้องถิ่น และมีส่วนร่วมในกิจกรรม
ดังกล่าว เป็นกิจกรรมที่นักท่องเที่ยวพึงพอใจในและชื่นชอบเป็นอย่างมาก เนื่องจากเป็นกิจกรรมที่
กระตุ้นให้นักท่องเที่ยวเกิดการเรียนรู้และอยากลองชิมอาหารที่ไม่เคยรู้จัก และไม่เคยรับประทานมา
ก่อน   สอดคล้องกับ ลัดดาวรรณ ทองใบ , 2556  กล่าวว่า การท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ เป็นการ
ท่องเที่ยวอย่างเหมาะสม และเอ้ือประโยชน์ให้เกิดการอนุรักษ์อย่างชัดเจน และเป็นกระบวนการที่
ส าคัญในการสร้างจิตส านึกให้กับคนในชุมชน  นักท่องเที่ยว  และผู้ประกอบการ ร่วมกันรักษาสมดุล 
ของระบบนิเวศของชุมชน  ผ่านการสร้างกระบวนการกลุ่ม ให้มาร่วมกันคิด ร่วมกันท า  เมื่อเกิดการ
จัดการอย่างมีระบบและประสบความส าเร็จแล้ว แหล่งท่องเที่ยวในชุมชนจะกลายเป็นแหล่งเรียนรู้
ของสังคม เกิดการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ระหว่างเครือข่าย  และกลายเป็นพลังในการสร้างฐานความรู้
ส าหรับการพัฒนาการท่องเที่ยวอย่างยั่งยืน     
            รูปแบบอาหารท้องถิ่นในการส่งเสริมศักยภาพการท่องเที่ยวจังหวัดเพชรบุรี นั้นผู้วิจัยได้
น าเสนอไว้ 4 รูปแบบโดยในแต่ละแบบจะมีเมนูอาหารท้องถิ่นเพชรบุรี ซึ่งสามารถหารับประทานได้
จากผู้ประกอบการร้านอาหารในจังหวัดเพชรบุรี ซึ่งในแต่อ าเภอจะมีลักษณะที่ต่างกันทั้งนี้ขึ้นอยู่กับ
ลักษณะของแต่ละภูมิภาคซึ่งจะแสดงให้เห็นถึงความเป็นเอกลักษณ์ของท้องถิ่นนั้นๆ  และนอกจากนี้
สถานที่ท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์สามารถน ารูปแบบอาหารไปใช้จัดกิจกรรมภายในชุมชนให้สอดคล้อง
กับวิถีชีวิต และสถานที่ท่องเที่ยวนั้น เพ่ือเป็นการสร้างมูลค่าให้กับอาหารท้องถิ่นได้เป็นที่รู้จักของ
นักท่องเที่ยวต่อไป  สอดคล้องกับ ธนกฤต  สังข์เฉย , 2550 กล่าวว่า รูปแบบการท่องเที่ยวเชิง
สร้างสรรค์ท่ีมีกิจกรรมที่สามารถตอบสนองความต้องการของนักท่องเที่ยวตามที่องค์การการท่องเที่ยว
โลกได้กล่าวไว้คือ  นักท่องเที่ยวสามารถเรียนรู้ ได้รับประสบการณ์ และสามารถพัฒนาทักษะต่างๆ
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ของตนเองโดยผ่านการร่วมท ากิจกรรมกับชาวบ้านหรือในพ้ืนที่ที่นักท่องเที่ยวเดินทางไปเยี่ยมชม ซึ่ ง
ในปัจจุบันได้รับความสนใจเป็นอย่างมาก และหลายประเทศทั่วโลกได้ตระหนักถึงความส าคัญของการ
ท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ซึ่งจะมีส่วนช่วยสนับสนุนให้เกิดการสร้างรายได้เพ่ิมขึ้นอย่างมาก เนื่องจาก
การท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ใช้ทุนทางวัฒนธรรมเป็นต้นทุนหลัก สามารถน ามาผลิตสินค้า หรือบริการ
ทางการท่องเที่ยวและน าเสนอประสบการณ์เชิงสร้างสรรค์ให้กับผู้มาเยือน ได้เป็นอย่างดี   
 
ข้อเสนอแนะเกี่ยวกับงานวิจัย  

1. ควรศึกษาภูมิหลังของอาหารท้องถิ่นเพชรบุรี เพ่ือสังเคราะห์ออกมาเป็นองค์ความรู้ บอกเล่า 
เรื่องราว (Story) ให้กับนักท่องเที่ยวได้ทราบ และเป็นการประชาสัมพันธ์และสร้างอัตลักษณ์ คุณค่า
ให้กับอาหาร 

2. หน่วยงานภาครัฐ และส่วนที่เกี่ยวข้องกับการท่องเทีย่วควรมีการส่งเสริมและสนับสนุนให้เกิด 
การขับเคลื่อนกิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์อย่างจริงจังเพื่อให้เกิดความยั่งยืน   

3. การส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหารโดยการใช้อาหารในแต่ละท้องถิ่นที่ถือเป็นต้นทุนทาง 
วัฒนธรรมที่มีความได้เปรียบ รวมถึงกรรมวิธีการผลิตและการถนอมอาหารดั้งเดิมของไทยสามารถน า
วัตถุดิบจากอาหารมาผลิตเป็นสินค้าและผลิตภัณฑ์ทางการท่องเที่ยวเพื่อจ าหน่ายให้กับนักท่องเที่ยว 
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