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บทคัดยอ

การวิจัยเชิงคุณภาพน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาศักยภาพอาหารทองถ่ินของอําเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช 
และเสนอแนวทางการสงเสริมการทองเที่ยวผานอาหารทองถิ่นของอําเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช 
รวบรวมขอมูลจากเอกสาร หนังสือ ตํารา บทความ เอกสารอิเล็กทรอนิกส งานวิจัยท่ีเก่ียวของและการสนทนา
กลุมผูประกอบการธุรกิจรานอาหารทองถ่ินของอําเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช กับผูเช่ียวชาญดานการทองเท่ียว
เชิงอาหาร การวิเคราะหขอมูล ใชหลักการอุปมาน สําหรับความเท่ียงตรงของขอมูลใชวิธีการตรวจสอบความเท่ียงตรง
ตามเน้ือหาในการตรวจสอบคุณภาพดานความเท่ียงตรง ผลการศึกษาพบวา ศักยภาพอาหารทองถ่ินของอําเภอเมือง 
จังหวัดนครศรีธรรมราช ประกอบดวย ดานความยากงายในการพบอาหารทองถ่ิน อําเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช 
เปนแหลงที่ตั้งของแหลงทองเที่ยวที่สําคัญและมีชื่อเสียง สงผลใหมีผูประกอบการกิจการรานอาหารและ
ภัตตาคารจํานวนมาก ดานโอกาสในการใชอาหารทองถ่ินในการดึงดูดนักทองเท่ียว นิยมนําอาหารทองถ่ินมาเสนอ
เพ่ือดึงดูดใจแกนักทองเท่ียวโดยการจัดกิจกรรมพิเศษเพ่ือสงเสริมการตลาดการทองเท่ียว และสรางการรับรูเก่ียวกับ
อาหารทองถิ่น ดานการแสดงถึงวัฒนธรรมการกินของอาหารทองถิ่น ในปจจุบันยังคงพบวัฒนธรรมการกิน
อาหารทองถิ่นในงานอีเวนตดานวัฒนธรรมและงานอีเวนตเฉพาะบุคคล ดานการใชวัตถุดิบในทองถ่ิน มีการนํา
วัตถุดิบในทองถ่ินมาเปนวัตถุดิบหลักในการประกอบอาหารท้ังวัตถุดิบของอําเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช

1 คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย 
2 วิทยาลัยพัฒนามหานคร มหาวิทยาลัยนวมินทราธิราช
1 Faculty of Agro-industry, Rajamangala University of Technology Srivijaya
2 Institute of Metropolitan Development, Navamindradhiraj University
* Corresponding Author, Tel. 09 8992 6177, E - mail: chalit@nmu.ac.th



ศักยภาพอาหารทองถิ่นและแนวทางการสงเสริมการทองเที่ยวผานอาหารทองถ่ินอําเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช
Potential of Local Food and Guidelines for Tourism Promotion through Local Food of Muang District, Nakhon Si Thammarat Province

 41
https://so05.tci-thaijo.org/index.php/RMUTI_SS/

ประกอบดวย แนวทางการสงเสริมการทองเท่ียวผานอาหารทองถ่ิน จากพืชและวัตถุดิบจากสัตว ดานเอกลักษณ
ของทองถิ่น มีความโดดเดนและเปนเอกลักษณในดานรสชาติท่ีเผ็ดมากกวาอาหารในภูมิภาคอ่ืนของประเทศไทย
และแนวทางการสงเสริมการทองเท่ียวผานอาหารทองถ่ิน ดานความยากงายในการพบอาหารทองถ่ิน แนวทาง
การสงเสริมการทองเที่ยวผานอาหารทองถิ่นดานโอกาส ในการใชอาหารทองถิ่นในการดึงดูดนักทองเที่ยว 
แนวทางการสงเสริมการทองเที่ยวผานอาหารทองถิ่น ดานการแสดงถึงวัฒนธรรมการกินของอาหารทองถิ่น 
แนวทางการสงเสริมการทองเที่ยวผานอาหารทองถิ่น ดานการใชวัตถุดิบในทองถิ่น และแนวทางการสงเสริม
การทองเที่ยวผานอาหารทองถิ่นดานเอกลักษณของทองถ่ิน

คําสําคัญ : ศักยภาพอาหารทองถิ่น; การทองเที่ยวเชิงชิมอาหาร; การทองเที่ยวเชิงอาหาร

Abstract

This qualitative research aimed to study the potential of local food at Muang district, 
Nakhon Si Thammarat province and to present guidelines for tourism promotion through local 
food of Muang district, Nakhon Si Thammarat province. The data collecting was sought 
by the documents, textbooks, articles, e-documents related as well as focus group conducted 
with those involved at entrepreneurs in restaurant business and experts in gastronomy tourism. 
The content analysis was employed to analyze the data. The fi nding showed that the potential 
of local food at Maung district, Nakhon Si Thammarat province were as follow: aspect was 
the accesses to the local, in Muang district, Nakhon Si Thammarat province. It is the location 
of important and famous for tourist attractions. As a result, there are many restaurant and 
entrepreneurs in restaurant business, aspect was the opportunities to attract tourists with 
the foods, to present the local food to attract tourists by using special events to promote 
tourism marketing and create brand awareness about local food, aspect was the locally eating 
behaviors, Now a day the culture of eating local food can still be found in cultural events and 
personal events, aspect was the local ingredients, local ingredients are used as main ingredients 
for cooking. Both raw materials from plants and raw materials from animals, aspect was 
the local identities, it is outstanding and unique in terms of taste. It is spicier than food in 
other regions of Thailand and guidelines for tourism promotion through local food of Muang 
district, Nakhon Si Thammarat province were as follow: guidelines for tourism promotion 
through local food about aspect was the accesses to the local, guidelines for tourism promotion 
through local food about aspect was the opportunities to attract tourists with the foods, 
guidelines for tourism promotion through local food about aspect was the locally eating 
behaviors, guidelines for tourism promotion through local food about aspect was the local 
ingredients and guidelines for tourism promotion through local food about aspect was the 
local identities.
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บทนํา

อาหารเปนปจจัยที่จําเปนและสําคัญมากที่สุดในการดํารงชีวิต อาหารทําใหรางกายเจริญเติบโต แข็งแรง และ 
มีภูมิตานทานโรค ในทางโภชนาการอาหารมีประโยชนตอสุขภาพอยางแทจริงจะตองเปนอาหารที่ประกอบดวย 
สารอาหาร 5 หมูครบถวนและมีความสมดุลของสารอาหารและสารชีวภาพที่จําเปน รวมทั้งการเตรียมและ
การปรุงอาหารเพื่อการบริโภคอยางถูกตองดวย (ไมตรี, 2551) อาหารทองถ่ินเปนอาหารท่ีปรุงดวยวิธีงาย ๆ 
จากพืชผักวัตถุดิบ ในการประกอบอาหารที่สามารถหาไดจากแหลงธรรมชาติในทองถิ่นที่อยูรอบชุมชน 
ไมวาจะมาจากการเก็บของปา ลาสัตวจับสัตวนํ้าหรือผลิตขึ้นมาเอง สงผลใหลักษณะอาหารมีความแตกตางกัน
เฉพาะทองถ่ิน ถือเปนเอกลักษณเฉพาะถ่ินท่ีสะทอนวิถีวัฒนธรรมการบริโภคของคนในทองถ่ิน รวมถึงทรัพยากร 
ภูมิปญญาของผูคนในทองถิ่น (สุนีย, 2557) วัฒนธรรมอาหารแตละพื้นที่ลวนมีลักษณะและเอกลักษณเฉพาะ 
เกิดจากความสามารถของคนในชุมชนที่ปรับตัวและดัดแปลงธรรมชาติแวดลอมรอบตัวจนเกิดการใชประโยชน
อยางเหมาะสม ความหลากหลายของทรัพยากรธรรมชาติ ความสามารถในการเขาถึงวัตถุดิบและทรัพยากรอาหาร 
ภูมิปญญาการผลิต ทั้งหมดเปนกระบวนการเชื่อมโยงกันซึ่งบงบอกถึงความชาญฉลาดของมนุษยทั้งเชิง
ความคิดสรางสรรค การประยุกต และปรับใชเปนประสบการณของชุมชนผานการขัดเกลาสั่งสมสืบทอด
จากรุนสูรุนจนเปนวัฒนธรรมอาหารทองถิ่น สะทอนบงบอกถึงการดําเนินชีวิต บริบทสังคม ภูมิปญญา 
ปรากฏใหเห็นเปนเรื่องราวการกินอยู ความเชื่อ เรื่องอาหาร พฤติกรรมการบริโภค ตลอดจนสุขภาพของคน
ในชุมชน (ปวิธ, 2563) วัฒนธรรมอาหารพื้นบานภาคใตมีความ เปนเอกลักษณเฉพาะตัวหากเทียบกับภาคอื่น ๆ 
เนื่องจากมีลักษณะภูมิประเทศเปนชายทะเลทั้งฝงอาวไทยและฝงอันดามัน มีทิวเขาอยูตรงกลางและมีที่ราบ
อยูทางตะวันออกและตะวันตก ทําใหมีความชุมช้ืนตลอดท้ังป วัฒนธรรมอาหารพ้ืนบานภาคใตจึงมีทั้งสวน
ที่พองกันและสวนที่แตกตางกันและความสามารถเฉพาะบุคคลในแตละทองถ่ินที่คิดคนและปรับปรุง ตอกันมา 
จนเกิดเปนวัฒนธรรมอาหารของทองถิ่นนั้น ๆ ซึ่งสวนใหญอาหารพื้นบานภาคใตเปนอาหารรสจัด คือ 
เปร้ียวจัด เผ็ดจัด ถาเปนแกงก็จะมีรสกะปและมักมีสีเหลืองเขมของขม้ิน วัฒนธรรมการใชสมุนไพรพื้นบาน
ผสมกับเครื่องแกง จึงเปนอีกหนึ่งเอกลักษณเฉพาะของอาหารพ้ืนบาน (เบญจมาศ และคณะ, 2560)
 การสงเสริมภาพลักษณดานการทองเท่ียวเชิงอาหารนับเปนแนวทางหน่ึงในการพัฒนากลยุทธในการสงเสริม 
การทองเท่ียวท่ีควรใหความสําคัญ โดยการสงเสริมภาพลักษณประเทศไทยใหเปนเปาหมายหรือแหลงทองเท่ียว
เชิงอาหาร จึงนับเปนกลยุทธหน่ึงในการสงเสริมการตลาดดานการทองเท่ียวของประเทศไทยซ่ึงถือเปนศูนยกลาง
ดานการทองเที่ยวของประเทศสมาชิกอาเซียนที่สามารถสรางการรับรู นําไปสูความประทับใจดานการทองเที่ยว
ซึ่งเกิดจากประสบการณ การบริโภคอาหารและเครื่องด่ืมท่ีสะทอนความเปนไทยที่ไมเหมือนประเทศอ่ืน ๆ และ
เกิดการรับรู การจดจํา ในกลุมนักทองเท่ียว สงผลตอพฤติกรรมการเดินทางมาทองเท่ียวประเทศไทยอีกครั้ง 
ตลอดจนสามารถเช่ือมโยงไปสูการพัฒนาแหลงทองเท่ียวเชิงอาหารใหกับประเทศสมาชิกในประชาคมอาเซียนตอไป 
(กฤชณัท, 2562) ซึ่งสอดคลองกับแผนพัฒนาการทองเที่ยวจังหวัดนครศรีธรรมราช พ.ศ. 2565 - 2570 
เปนแผนเชิงกลยุทธที่ตองการสรางใหเกิดความเปลี่ยนแปลงอยางมีนัยสําคัญตอภาคการทองเที่ยวของจังหวัด
นครศรีธรรมราช ในชวงเวลา 6 ปขางหนา โดยมุงพัฒนาโครงสรางพ้ืนฐาน ส่ิงอํานวยความสะดวกเพ่ือการทองเท่ียว
ของจังหวัด พัฒนาศักยภาพบุคลากรดานการทองเท่ียว คุณภาพสินคา และบริการดานการทองเท่ียวใหไดมาตรฐาน 
และสงเสริมการตลาดทองเที่ยวเชิงรุก (สํานักงานการทองเท่ียวและกีฬาจังหวัดนครศรีธรรมราช, 2564)
 จากความสําคัญดังกลาวขางตนจึงจําเปนตองทําการวิจัยเรื่อง ศักยภาพอาหารทองถิ่นและแนวทาง
การสงเสริม การทองเที่ยวผานอาหารทองถิ่น อําเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช โดยมีวัตถุประสงค
เพื่อศึกษาศักยภาพอาหารทองถิ่นของอําเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช และเพื่อเสนอแนวทางการสงเสริม
การทองเท่ียวผานอาหารทองถ่ินของอําเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช นําไปสูกลยุทธในการพัฒนาการทองเท่ียว
โดยใชอาหารทองถิ่นนับเปนอีกหนึ่งกลยุทธ ในการเสริมสรางรายไดใหกับชุมชนโดยใชการทองเที่ยวเปน
เครื่องมือในการพัฒนาเศรษฐกิจของชุมชน
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 แนวคิดและทฤษฎีที่เกี่ยวของ
 แนวคิดเกี่ยวกับศักยภาพอาหารทองถ่ินและการสงเสริมการทองเท่ียวผานอาหารทองถ่ิน อาหารและ
เคร่ืองด่ืมทองถ่ินมีบทบาทสําคัญตอการจัดการทางดานการตลาดการทองเท่ียว เพราะความเปนเอกลักษณพิเศษ
เฉพาะตัวในอาหารและเครื่องดื่มแตละชนิด จึงสามารถยกระดับผลิตภัณฑทองถ่ินที่มีความหลากหลายใหไดรับ
ประโยชนสูงสุดตอการใชทรัพยากรธรรมชาติของทองถิ่น โดยศักยภาพอาหารทองถิ่นและการสงเสริม
การทองเที่ยวผานอาหารทองถิ่น ประกอบดวย
 1. ความยากงายในการพบอาหารทองถ่ิน อาหารทองถ่ินน้ันนับวาเปนอาหารท่ีประชาชนคนไทยบริโภค 
อยูในชีวิตประจําวันและบริโภคในโอกาสตาง ๆ อยูแลวจึงสามารถพบไดโดยงาย 
 2. โอกาสในการใชอาหารทองถ่ินในการดึงดูดนักทองเท่ียวอาหารเปนองคประกอบท่ีสําคัญตอประสบการณ 
การเดินทางทองเท่ียว หัวขอเก่ียวกับอาหารไดรับการกลาวถึงกันอยางกวางขวางโดยเฉพาะส่ือตาง ๆ ท้ังทางโทรทัศน 
นิตยสารทองเที่ยว นิตยสารอาหาร และเครื่องดื่ม ซึ่งสื่อเหลานี้เปนสิ่งชวยยืนยันไดวาการทองเที่ยว
เพื่อการเรียนรูอาหารไดรับความสนใจเพิ่มมากขึ้น บทบาทที่สําคัญของอาหารในการทองเที่ยว คือ การเปน
สิ่งท่ีสงเสริมจุดหมายปลายทางการทองเท่ียว ประกอบดวยรูปแบบตาง ๆ 
  2.1  ทัวรอาหาร (Food Tours or Routes) หรือเรียกอีกอยางวา เสนทางรสชาติ (Taste Paths) 
ซ่ึงรวมถึงเคร่ืองด่ืมดวย เชน ไวน วิสก้ี ไซเดอร และเบียร ทัวรอาหารทําใหนักทองเท่ียวไดแลกเปล่ียนความคิด
ในเร่ืองอาหารรสชาติ วัฒนธรรม และชุมชน รวมถึงการไปฟารม ทุงนา เยี่ยมชมโรงงานถึงแหลงสถานที่
ผลิตอาหารและเคร่ืองดื่มทองถิ่น
  2.2  พิพิธภัณฑอาหาร (Food Museum) เพื่อบอกที่มาเรื่องราวกระบวนการผลิต สวนผสม 
เครื่องปรุง การใชอุปกรณเครื่องมือตาง ๆ และวิธีการปรุงอาหารประเภทตาง ๆ วัตถุดิบของอาหารและ
อาหารทองถ่ินเปนแนวความคิดหลักของการจัดพิพิธภัณฑอาหารสวนใหญ รวมถึงการจัดกิจกรรมการปรุงอาหาร
เพื่อใหนักทองเที่ยวไดมีประสบการณโดยตรง
  2.3  เทศกาลอาหาร (Food Festival or Event) การจัดเทศกาลอาหารนิยมการจัดแบบท่ีสามารถ
เคลื่อนที่ไดงาย จากที่หนึ่งไปอีกที่หนึ่งเพราะสวนใหญเปนการจัดงานขึ้นเพียงชวงเวลาสั้น ๆ เทศกาลอาหาร
สามารถดึงดูดนักทองเท่ียวท้ังในชาติและตางชาติไดเปนจํานวนมาก สวนใหญเปนการจัดเก่ียวกับอาหารประจําชาติ 
และอาหารประจําภูมิภาค มีการนําเสนออาหารทองถิ่นและเครื่องดื่มในรูปแบบตาง ๆ แสดงถึงขั้นตอน
การเตรียมวัตถุดิบอาหารและอุปกรณเครื่องมือตาง ๆ นักปรุงอาหารที่มีชื่อเสียงมาแสดงการปรุงอาหาร 
มีการประกวดแขงขัน และมอบรางวัล
  2.4  การเรียนปรุงอาหาร (Cooking Classes) เปนการเรียนระหวางมาทองเท่ียวสําหรับนักทองเท่ียว 
ที่สนใจในศิลปะการปรุงอาหารแลวยังตองการมีความรูถึงวัฒนธรรมดานอาหาร ประเพณีอาหารทองถิ่น
ระจําภูมิภาค การเกษตร ผลิตภัณฑทองถิ่นตาง ๆ สามารถเรียนไดแบบระยะส้ันที่เปนเมนูอาหารเฉพาะถึง
อาหารระดับภูมิภาค
 3. การแสดงถึงวัฒนธรรมการกินของอาหารทองถ่ิน วัฒนธรรมการกินของคนไทยจะกินอาหารเปนสํารับ 
แตบางม้ืออาจเปล่ียนบรรยากาศเปนอาหารจานเดียวบาง ถานึกถึงอาหารจานเดียวคนไทยไดสรางสรรคไวมากมาย
ตามแตทองถ่ินนั้น ๆ จะนิยม เชน ขนมจีนนํ้ายาภาคกลาง ขนมจีนนํ้าเงี้ยวและขาวซอยของภาคเหนือ เปนตน 
ทั้งนี้อาหารไทยถือวาเปนอาหารที่มีคุณประโยชนและมีคุณคาทางโภชนาการ จัดเปนอาหารเพื่อสุขภาพได
ถาผูบริโภคมีความรูในการเลือกซื้ออาหารและบริโภคอาหารไดอยางถูกตองและเหมาะสมกับตนเองจะสงผล
ในการปองกันภาวะทุพโภชนาและปองกันโรคท่ีเกี่ยวของกับโภชนาการ  
 4. การใชวัตถุดิบในทองถ่ิน เคร่ืองปรุงหรือวัสดุท่ีนํามาประกอบอาหารจากแหลงตาง ๆ มาจากธรรมชาติ
ทามกลางนิเวศที่แวดลอมอยูและจากการผลิตข้ึนมาเอง เชน การเพาะปลูก การเลี้ยงสัตว หรือจากการซ้ือขาย
แลกเปลี่ยน โดยมีกรรมวิธีการทําที่เปนเอกลักษณ รวมท้ังรสชาติที่เปนเฉพาะถิ่นที่แตกตางกันออกไป 
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 5. เอกลักษณของทองถิ่น เปนอาหารท่ีมีการประกอบดวยวัตถุดิบและเคร่ืองปรุงรสที่มีภายในทองถิ่น 
เปนอาหารที่มีกรรมวิธีการปรุงที่เรียบงายไปจนถึงความซับซอน และวิธีการปรุงคงไวซึ่งรสชาติแบบธรรมชาติ 
รวมท้ังวิธีการประกอบอาหารจะสอดคลองตามฤดูกาลและระบบนิเวศ 
 สิ่งเหลานี้เปนตัวชี้วัดแสดงถึงจุดแข็งของอาหารทองถ่ิน นอกจากน้ีการสงเสริมการทองเท่ียวโดยใช
ผลผลิตจากกิจกรรมของอาหารทองถิ่นยังเปนเครื่องมือประชาสัมพันธที่สามารถชวยกระตุนความตองการ
ของนักทองเที่ยวอีกดวย (กัลยา และคณะ, 2551; อภิรมย และคณะ, 2547; อําไพ, 2551; Hjalager, A. M. 
and Richards, G., 2002)
 วัตถุประสงคของการวิจัย
 1. เพื่อศึกษาศักยภาพอาหารทองถิ่นของอําเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช
 2. เพ่ือเสนอแนวทางการสงเสริมการทองเท่ียวผานอาหารทองถ่ินของอําเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช
 กรอบแนวคิดการวิจัย

วิธีดําเนินการวิจัย

 การศึกษาศักยภาพอาหารทองถ่ินและแนวทางการสงเสริมการทองเท่ียวผานอาหารทองถ่ินอําเภอเมือง 
จังหวัดนครศรีธรรมราชในครั้งนี้ใชวิธีการวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) ดวยเทคนิคการเก็บ
รวบรวมขอมูล ไดแก การสนทนากลุม (Focus Group) เนื่องจากเปนวิธีการที่มีประสิทธิภาพและไดขอมูล
ที่มีความนาเชื่อถือผานการถกเถียง อภิปรายภายใตบรรยากาศท่ีเปนกันเองตามแนวคําถามที่ผูวิจัยกําหนดขึ้น
เพื่อรวบรวมขอมูลการวิจัยจากการนั่งสนทนากับผูใหขอมูลสําคัญ โดยมีวิธีการดําเนินการศึกษา ดังตอไปนี้
 1. ผูใหขอมูลสําคัญ คือ ผูประกอบการธุรกิจรานอาหารทองถ่ินของอําเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช
จํานวน 20 คน ในขั้นตอนการศึกษาขอมูลศักยภาพอาหารทองถ่ินของอําเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช 
และผูเช่ียวชาญดานอาหารทองถ่ินและการทองเท่ียวเชิงอาหารท่ีมีประสบการณและคุณวุฒิเก่ียวของกับ
ประเด็นท่ีศึกษา ไดแก นักวิชาการการทองเท่ียวเชิงอาหารจํานวน 5 คน บุคลากรของสมาคมธุรกิจทองเที่ยว
จํานวน 1 คน บุคลากรของหนวยงานท่ีเกี่ยวของกับการสงเสริมการทองเท่ียวจํานวน 7 คน ปราชญชาวบาน
จํานวน 7 คน รวมทั้งส้ินจํานวน 20 คน ในขั้นตอนการรองรับผลการเสนอแนวทางการสงเสริมการทองเที่ยว
ผานอาหารทองถิ่นของอําเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช 
 2. พื้นที่ในการวิจัย คือ อําเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช
 3. เครื่องมือที่ใชในการวิจัย คือ แบบสัมภาษณแบบก่ึงโครงสรางเพื่อการสนทนากลุมท่ีมีการวางแผน
และกําหนดแนวคําถามหรือกรอบคําถามไวพอประมาณ ซ่ึงสามารถปรับเปล่ียนไดตามความเหมาะสม โดยผูวิจัย
ทําการศึกษาเอกสารและวิเคราะหเน้ือหาเพื่อใหไดขอมูลเพียงพอท่ีจะนํามาสรางเปนกรอบแนวคิด และกําหนด
ประเด็นเพื่อเปนแนวคําถามที่ใชในการสรางแบบสัมภาษณแบบกึ่งโครงสราง เพื่อใชในการสนทนากลุมกับ

ศกัยภาพอาหารทอ้งถิน่ของอำเภอเมอืง  
จงัหวดันครศรธีรรมราช 

1. ความยากง่ายในการพบอาหารท้องถ่ิน  
2. โอกาสในการใช้อาหารท้องถ่ินในการดึงดูดนักท่องเท่ียว 
3. การแสดงถึงวัฒนธรรมการกินของอาหารท้องถ่ิน 
4. การใช้วัตถุดิบในท้องถ่ิน 
5. เอกลักษณ์ของท้องถ่ิน 
 
ท่ีมา: (อภิรมย์ และคณะ, 2547) 

แนวทางการสง่เสรมิการทอ่งเทีย่ว 
ผา่นอาหารทอ้งถ่ินของอำเภอเมอืง  

จงัหวดันครศรธีรรมราช 
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กลุมตัวอยางที่เลือกในการสนทนากลุม คือ ผูประกอบการธุรกิจรานอาหารทองถิ่นของอําเภอเมือง จังหวัด
นครศรีธรรมราช ในขั้นตอนการศึกษาขอมูลศักยภาพอาหารทองถ่ินของอําเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช 
และผูเช่ียวชาญดานอาหารทองถ่ินและการทองเท่ียวเชิงอาหารท่ีมีประสบการณและคุณวุฒิเก่ียวของกับ
ประเด็นท่ีศึกษา ในขั้นตอนการรองรับผลการเสนอแนวทางการสงเสริมการทองเท่ียวผานอาหารทองถิ่นของ
อําเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช โดยแนวคําถามนั้นผานการรับรองจากผูตรวจสอบและผูทรงคุณวุฒิที่มี
ความเชี่ยวชาญตามประเด็นในการวิจัยและไดรับการยอมรับในวงการวิชาชีพจํานวน 3 ทาน เปนผูตรวจสอบ
ความสอดคลองของเน้ือหาความรูในเชิงโครงสรางและทฤษฎี (Content Validity) พรอมปรับปรุงแบบสัมภาษณ
อีกหลายรอบ จนมีความเหมาะสมท่ีจะนําไปใชจริงกับกลุมตัวอยาง 
 4. การเก็บรวบรวมขอมูล ในการศึกษาคร้ังนี้ ผูศึกษาใชการศึกษาเอกสารและการสนทนากลุมจํานวน 
2 ครั้ง โดยมีขั้นตอนการศึกษา ดังนี้ 
  4.1  ขั้นตอนการศึกษาเอกสาร ผูวิจัยดําเนินการรวบรวมขอมูลทุติยภูมิจากการศึกษาจากหนังสือ 
ตํารา เอกสาร บทความ งานวิจัย และเอกสารอิเล็กทรอนิกสเกี่ยวกับศักยภาพอาหารทองถ่ินและการสงเสริม
การทองเท่ียวผานอาหารทองถ่ิน เพ่ือใหมีความรูจากแนวคิดและทฤษฎีตาง ๆ นําไปสูการออกแบบกรอบแนวคิดการวิจัย
  4.2  ข้ันตอนการสนทนากลุมรอบแรกผูวิจัยดําเนินการเก็บรวบรวมขอมูลปฐมภูมิจากการสนทนากลุม 
โดยใชแบบสัมภาษณแบบกึ่งโครงสรางเปนเครื่องมือในการเก็บรวบรวมขอมูลในรอบแรก เพื่อศึกษาศักยภาพ
อาหารทองถิ่นของอําเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช โดยผูใหขอมูลหลักในสนทนากลุมรอบแรก คือ 
ผูประกอบการธุรกิจรานอาหารทองถิ่น ของอําเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช จํานวน 20 คน
  4.3  ขั้นตอนการสนทนากลุมรอบที่สอง ผูวิจัยดําเนินการเก็บรวบรวมขอมูลปฐมภูมิจากการ
สนทนากลุม เพื่อรองรับผลการเสนอแนวทางการสงเสริมการทองเที่ยวผานอาหารทองถิ่นของอําเภอเมือง 
จังหวัดนครศรีธรรมราชกับผูเชี่ยวชาญดานอาหารทองถิ่นและการทองเที่ยวเชิงอาหารที่มีประสบการณและ
คุณวุฒิเกี่ยวของกับประเด็นที่ศึกษา ไดแก อาจารยดานการทองเท่ียวเชิงอาหารจํานวน 5 คน บุคลากรของ
สมาคมธุรกิจทองเที่ยวจํานวน 1 คน บุคลากรของหนวยงานท่ีเกี่ยวของกับการสงเสริมการทองเท่ียวจํานวน 
7 คน ปราชญชาวบานจํานวน 7 คน รวมทั้งสิ้นจํานวน 20 คน 
 5. การวิเคราะหขอมูล การวิจัยคร้ังน้ีผูวิจัยวิเคราะหโดยการจําแนกชนิดขอมูล (Typological Analysis) 
อาศัยการวิเคราะหและสังเคราะหอยางเปนระบบเพ่ืออธิบายผลท่ีเกิดข้ึน การวิเคราะหโดยจําแนกขอมูลเปนชนิด 
(Typologies) แบบใชทฤษฎี กลาวคือแยกแยะจัดขอมูลเขาหมวดหมู ชี้ใหเห็นความสัมพันธและจุดเดนหรือ
จุดที่สําคัญของขอมูลโดยยึดแนวคิดทฤษฎีเปนกรอบ สวนการสังเคราะหโดยทําการรวบรวมขอมูลจํานวน
สองส่ิงข้ึนไปมาทําการตีความและแปรผล เพ่ือใหขอมูลเกิดความสอดคลองและเช่ือมโยงกับแนวคิดและทฤษฎี 
การวิเคราะหขอมูลเปนการวิเคราะหเชิงเน้ือหา (Content Analysis) โดยการต้ังกฎเกณฑสําหรับคัดเลือกเอกสาร
และหัวขอที่จะทําการวิเคราะห ตามบริบทและสภาพแวดลอมประกอบของขอมูลเอกสารที่นํามาวิเคราะหและ
ตีความเพ่ือสรุปผล ท้ังน้ีใชวิธีการตรวจสอบความเท่ียงตรงตามเน้ือหาในการตรวจสอบคุณภาพดานความเท่ียงตรง 
ตามแนวคิดของ (Denzin, N., 1978) คือ ใชวิธีการตรวจสอบสามเสา (Data Triangulation) เพื่อตรวจสอบ
คุณภาพดานความเชื่อมั่นของขอมูลและคําตอบท่ีจะได โดยใชเทคนิคสามเสาแบบวิธีการท่ีแตกตางและการใช
เทคนิคสามเสาของผูใหขอมูล ประกอบดวย 1) การตรวจสอบสามเสาดานขอมูล (Data Triangulation) คือ 
การเปรียบเทียบและตรวจสอบความแนนอนของขอมูลโดยนําขอมูลที่ไดมาเปรียบเทียบ เพื่อพิสูจนวาขอมูล
ที่ผูวิจัยไดมาจากแหลงตาง ๆ นั้นถูกตองหรือไม วิธีตรวจสอบขอมูลนั้นไดใชการจดบันทึก การบันทึกเสียง 
การถายภาพ และการถายวีดีโอ เพ่ือใหไดขอมูลท่ีมีความถูกตองและตรงกัน และ 2) การตรวจสอบสามเสาดานเวลา 
(Time Triangulation) คือ การเปรียบเทียบการเก็บขอมูลตางเวลากันจะเหมือนกันหรือไม ทั้งนี้เพื่อเปนการ
ยืนยันความเที่ยงตรงของขอมูลที่ได โดยนําเอาขอมูลจากเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของมาวิเคราะหพรอมกับ
ขอมูลจากการสัมภาษณ
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ผลการวิจัย

 การศึกษาเรื่อง ศักยภาพอาหารทองถิ่นและแนวทางการสงเสริมการทองเที่ยวผานอาหารทองถิ่น
อําเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช ผูศึกษาไดสรุปผลการศึกษาตามวัตถุประสงคของการศึกษาดังตอไปนี้
 ตอนที่ 1 ศักยภาพอาหารทองถ่ินของอําเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช ประกอบดวย ความยากงาย
ในการพบอาหารทองถิ่น โอกาสในการใชอาหารทองถ่ินในการดึงดูดนักทองเท่ียว การแสดงถึงวัฒนธรรม 
การกินของอาหารทองถิ่น การใชวัตถุดิบในทองถ่ิน และเอกลักษณของทองถ่ิน (อภิรมย และคณะ, 2547) 
สามารถสรุปผลการศึกษาตามวัตถุประสงคขอท่ี 1 ตามรายละเอียดดังนี้
 1.1  ความยากงายในการพบอาหารทองถ่ินพบวา อําเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช เปนแหลง
ท่ีต้ังของแหลงทองเท่ียวท่ีสําคัญและมีช่ือเสียง คือ วัดพระมหาธาตุวรมหาวิหารอันเปนปูชนียสถานท่ีสําคัญท่ีสุด
แหงหนึ่งของภาคใตและประเทศไทย สงผลใหมีผูประกอบการกิจการรานอาหารและภัตตาคารจํานวนมาก
ทั้งในอําเภอเมืองและพื้นที่ใกลเคียง สงผลตอการเขาถึงงายในการพบอาหารทองถิ่นภายในบริเวณดังกลาว 
นอกจากนี้กลุมผูประกอบการรานอาหาร ยังมีการประยุกตใชสื่อสังคมออนไลนประเภทตาง ๆ เปนชองทาง
ในการประชาสัมพันธเพื่อสรางการรับรูเกี่ยวกับอาหารทองถ่ินอีกดวย
 1.2  โอกาสในการใชอาหารทองถิ่นในการดึงดูดนักทองเท่ียวพบวา อาหารทองถ่ินของอําเภอเมือง 
จังหวัดนครศรีธรรมราชที่เปนที่นิยมและดึงดูดใจแกนักทองเท่ียวนั้นเปนอาหารทองถ่ินภาคใต นิยมนําอาหาร
ทองถิ่นมาเสนอ เพื่อดึงดูดใจแกนักทองเท่ียวโดยการจัดกิจกรรมพิเศษเพ่ือสงเสริมการตลาดการทองเที่ยว 
และสรางการรับรูเกี่ยวกับอาหารทองถิ่น อาทิ มหกรรมอาหารเมืองคอนฟูดแฟร โดยมีประเภทอาหาร ดังนี้
   1.2.1 ประเภทแกง เชน แกงไตปลา แกงเหลือง แกงปูใบชะพลู เปนตน 
   1.2.2 ประเภทเคร่ืองเคียง ไดแก จิกนา ทํามัง เปนตน 
   1.2.3 ประเภทผัด ไดแก ผัดกะปกุงสะตอ ใบเหลียงผัดไข เปนตน 
   1.2.4 ประเภททอด ไดแก ปลาสําลีทอดน้ําปลา ทอดมันกุงใสใบเล็บครุฑ เปนตน 
   1.2.5 ประเภทเคร่ืองจิ้ม ไดแก หลนปูดํา นํ้าพริกแมงดาสะตอเผา เปนตน 
 1.3  การแสดงถึงวัฒนธรรมการกินของอาหารทองถิ่นพบวา ในปจจุบันอําเภอเมือง จังหวัด
นครศรีธรรมราช ยังคงวัฒนธรรมการกินของอาหารทองถ่ินอยูในงานอีเวนตดานวัฒนธรรม เชน งานพิธีการ 
พิธีกรรมทางศาสนา งานประเพณี และงานอีเวนตเฉพาะบุคคล เชน งานแตง งานศพ โดยมีรูปแบบการจัดเล้ียงดังน้ี
   1.3.1 แบบนั่งกับพื้นจัดสํารับเฉพาะคน มักพบในงานศาสนพิธีตาง ๆ เชน งานบุญพิธี 
ซึ่งมักเปนการจัดสํารับสําหรับเลี้ยงพระ 
   1.3.2 แบบนั่งกับพื้นรวมกันเปนวง มักพบในงานศาสนพิธีหรือในงานประเพณีทองถิ่น 
โดยผูรับประทานอาหารจะนั่งลอมวงบนเสื่อหรือพรม
   1.3.3 แบบออกราน มักพบในการจัดงานนอกสถานที่หรืองานกิจกรรมพิเศษเพื่อนําเสนอ
อาหารทองถิ่นของพื้นที่โดยการออกราน เชน มหกรรมอาหารเมืองคอนฟูดแฟร ประจําป พ.ศ. 2558 
ณ ลานกิจกรรมราชพฤกษ อําเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช โดยมีวัตถุประสงคเพ่ือสงเสริมการทองเท่ียว
ของจังหวัดนครศรีธรรมราช เน่ืองจากจังหวัดนครศรีธรรมราชมีความอุดมสมบูรณทางดานทรัพยากรธรรมชาติ
ท่ีหลากหลาย เปนเมืองอูขาว อูน้ําท่ีสําคัญของภาคใต และมีวัฒนธรรมทางดานอาหารการกินท่ีโดดเดนเปนเอกลักษณ 
 1.4  การใชวัตถุดิบในทองถิ่นพบวา มีการนําวัตถุดิบในทองถิ่นมาเปนวัตถุดิบหลักในการประกอบ
อาหารทองถิ่น ไดแก
   1.4.1 วัตถุดิบจากพืชที่มาจากการเกษตรกรรม ไดแก นํ้าตาลจาก ผักเหรียง สะตอ เปนตน 
   1.4.2 วัตถุดิบจากสัตวที่มาจากแหลงธรรมชาติ ไดแก อาหารทะเล สัตวนํ้า เปนตน 
 โดยซื้อจากแหลงขายวัตถุดิบภายในชุมชน เชน ตลาดชุมชน ชาวประมง เปนตน ทั้งนี้วัตถุดิบ
บางประเภทสามารถ ใหผลผลิตไดบางชวงเวลาเทานั้น
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 1.5  เอกลักษณของทองถิ่นพบวา อาหารทองถิ่นของอําเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช 
เปนอาหารที่มีรสเผ็ดมากกวาอาหารในภูมิภาคอื่น ๆ ของประเทศไทย เชน แกงเหลือง และแกงไตปลา เปนตน 
โดยเนนการใชวัตถุดิบหลัก เปนวัตถุดิบจากสัตวที่มาจากแหลงธรรมชาติ ไดแก อาหารทะเล สัตวนํ้า และ
วัตถุดิบจากพืชที่มาจากการเกษตรกรรม อีกทั้งเครื่องจิ้มที่มีความโดดเดนเปนเอกลักษณ ไดแก หลนปูดํา 
นํ้าพริกแมงดาสะตอเผา เปนตน
 ตอนที่ 2 แนวทางการสงเสริมการทองเท่ียวผานอาหารทองถ่ินของอําเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช 
 2.1  แนวทางการสงเสริมการทองเท่ียวผานอาหารทองถ่ินดานความยากงายในการพบอาหารทองถ่ิน 
โดยการสรางเสนทางการทองเที่ยวชิมอาหารทองถ่ิน เพื่อเปนเครื่องมือในการสงเสริมการรับรูและการเขาถึง
อาหารทองถิ่นมากยิ่งขึ้นและยังเปนขอมูลสําคัญสําหรับนักทองเท่ียวที่ชื่นชอบ การทองเท่ียวรูปแบบล้ิมรสชาติ
ของอาหารทองถ่ิน นอกจากน้ีผูประกอบการท่ีเก่ียวของยังสามารถนําขอมูลดังกลาวเปนขอมูลในการประชาสัมพันธ
การทองเที่ยวของพื้นที่และอํานวยความสะดวก ดานการเขาถึงขอมูลที่เกี่ยวของกับอาหารทองถิ่น นําไปสู
การกระจายรายไดและกระตุนเศรษฐกิจของอําเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราชอีกดวย
 2.2  แนวทางการสงเสริมการทองเท่ียวผานอาหารทองถ่ินดานโอกาสในการใชอาหารทองถ่ินในการ
ดึงดูดนักทองเที่ยว โดยการสรางกิจกรรมการทองเท่ียวในรูปแบบการทองเท่ียวเชิงอาหาร คือ การเยี่ยมชม
แหลงทองเที่ยวที่เปนแหลงผลิตอาหาร เนนกิจกรรมท่ีกอใหเกิดการมีปฏิสัมพันธรวมกันระหวางนักทองเที่ยว
และเจาของทรัพยากรหรือเจาบานและเปนกิจกรรมเนนการเรียนรูเชิงปฏิบัติหรือลงมือทําเก่ียวกับอาหารทองถ่ิน
เชื่อมโยงกับประวัติความเปนมาของพื้นที่และวัฒนธรรมของพื้นที่ นําไปสูการสรางความภาคภูมิใจและ
ประสบการณทองเที่ยวที่นาจดจําสําหรับนักทองเท่ียว
 2.3  แนวทางการสงเสริมการทองเที่ยวผานอาหารทองถิ่นดานการแสดงถึงวัฒนธรรมการกินของ
อาหารทองถิ่น โดยการสรางความตระหนักรูถึงความสําคัญของวัฒนธรรมการกินอาหารทองถ่ินที่มีความเปน
เอกลักษณเฉพาะของพื้นที่ เพื่อสรางความภาคภูมิใจใหกับคนในทองถ่ินเกี่ยวกับวัฒนธรรมการกินของทองถิ่น 
นําไปสูการอนุรักษและการนําไปตอยอดเปนจุดขายดานการบริการอาหารทองถิ่นเพื่อการทองเที่ยว อาทิ 
การปูเสื่อบนพื้นบานแลวน่ังกับพื้นรวมกันเปนวงเพ่ือรวมรับประทานอาหารระหวางเจาบานกับนักทองเที่ยว 
โดยการตักอาหารใสถวย วางลงไปเปนวงกลม ผูรับประทานเปบขาว กับอาหารดวยมือ อิ่มแลวดื่มนํ้าดวยขัน
หรือจอก เปนตน
 2.4  แนวทางการสงเสริมการทองเท่ียวผานอาหารทองถิ่นดานการใชวัตถุดิบในทองถิ่นโดยการ
ควบคุมคุณภาพและมาตรฐานของวัตถุดิบหรือบรรจุภัณฑผานการใหความรูและฝกทักษะท่ีจําเปนใหสอดคลองกับ
มาตรฐานอาหารระดับชุมชน นําไปสูการเสริมสรางภาพลักษณดานคุณภาพและความปลอดภัยของอาหารทองถ่ิน
 2.5  แนวทางการสงเสริมการทองเที่ยวผานอาหารทองถิ่นดานเอกลักษณของทองถิ่น โดยการใช
อาหารทองถ่ิน เปนเคร่ืองมือในการบอกเลาเร่ืองราวทางวัฒนธรรม วิถีชีวิต ประวัติศาสตร และสภาพแวดลอม
ของทองถิ่น เน่ืองจากแตละทองถิ่นลวนมีเรื่องราวท่ีแตกตางกันออกไป อีกท้ังวิถีการบริโภคและแหลงที่มา
ของวัตถุดิบรวมถึงคุณคาทางโภชนาการของวัตถุดิบแตละประเภท ส่ิงเหลาน้ีสามารถนํามารอยเรียงเปนเร่ืองราว
เพ่ือสรางความประทับใจใหกับนักทองเท่ียวไดเปนอยางดี ตัวอยางเร่ืองราวของแกงสมท่ีมีการเช่ือมโยงเร่ืองราว
ทางประวัติศาสตรและตํารับอาหาร “การแพรหลายของแกงสมปกษใตขึ้นมายังแถบภาคกลาง โดยเฉพาะเขต
เมืองหลวงแตเดิมนั้น นอกจากจะกระจายตัวผานครัวชาวบานแลว สวนหนึ่งนาจะมาจากความสัมพันธระหวาง
ราชสํานักกรุงเทพฯ และหัวเมืองปกษใตในชวงรัตนโกสินทรตอนกลางดวย ดังท่ี ม.ล. เน่ือง นิลรัตน เคยเขียนไว
ในหนังสือตํารากับขาวในวังของทานวา แกงเหลืองนั้นตนตํารับมาจากใต คนท่ีมาสอนพวกในวังใหแกงเปน คือ 
คุณยาเขียน เปนเมียเจาเมืองนครศรีธรรมราช โดยสูตรนํ้าพริกแกงของ ม.ล. เนื่อง จะใสเครื่องหลายอยาง 
ตั้งแตพริกข้ีหนูสด พริกขี้หนูแหง ขา ตะไคร หอม กระเทียม เกลือ ขม้ินชันสด กะปดี และเนื้อปลากุเราเค็ม 
ตําใหละเอียดเขากัน และตองบีบมะนาวแตงรสเปร้ียวแหลมในชวงทายดวย” (กฤช, 2566)
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การอภิปรายผล

 1. ศักยภาพอาหารทองถิ่นของอําเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช พบวา ดานความยากงายในการ
พบอาหารทองถ่ิน กลุมผูประกอบการรานอาหารยังมีการประยุกตใชส่ือสังคมออนไลนประเภทตาง ๆ เปนชองทาง
ในการประชาสัมพันธเพื่อสรางการรับรูเกี่ยวกับอาหารทองถ่ินอีกดวย สอดคลองกับ (ณภัทร, 2563) ระบุวา
นักทองเท่ียว มีความพึงพอใจตอการใชส่ือมัลติมีเดียออนไลน ซ่ึงขอมูลของส่ือมัลติมีเดียออนไลนในการสงเสริม
การทองเท่ียวเชิงอาหารทองถ่ินเปนการนําเสนอในรูปแบบวิดีทัศนการสาธิตทําเมนูพ้ืนถ่ินตาง ๆ และไดรับความนิยม 
อาทิ วีดิทัศนในชองอาหารทองถิ่นโดยเปนชองใน YouTube ดานโอกาสในการใชอาหารทองถ่ินในการดึงดูด
นักทองเท่ียว นิยมนําอาหารทองถ่ินมาเสนอ เพ่ือดึงดูดใจแกนักทองเท่ียว สอดคลองกับ (พีรวิชญ และอธิป, 2565) 
ระบุวา อาหารทองถ่ินเปนปจจัยดึงดูดอันดับตน ๆ ทางการทองเท่ียวท่ีสามารถสรางมูลคาเพ่ิมใหกับแหลงทองเท่ียว
และเปนส่ิงกระตุนความตองการทางการทองเท่ียวใหนักทองเท่ียวเดินทางเขามาสัมผัสกับกล่ินอาย
ของวัฒนธรรมและไดรับประสบการณที่ดีในการไดมีโอกาสลิ้มลองรสชาติของอาหาร ดานการแสดงถึง
วัฒนธรรมการกินของอาหารทองถิ่น ในปจจุบันยังคงพบวัฒนธรรมการกินอาหารทองถิ่นในงานอีเวนต
ดานวัฒนธรรมและงานอีเวนตเฉพาะบุคคล สอดคลองกับ (ชลธิชา, 2538) ระบุวาวัฒนธรรมการกินอาหาร
นับเปนการแสดงความเปนสวนหน่ึงของสังคม โดยการไดรวมรับประทานอาหารกับกลุมคนในสังคม ไมวาจะเปน
สังคมเล็ก เชน ครอบครัวหรือสังคมใหญ เชน งานจัดเล้ียงหรืองานประชุม ถือไดวาเปนความพอใจของมนุษย
อยางหนึ่งเพราะเทากับวาตนไดรับการยอมรับจากสังคมนั้น ๆ ดานการใชวัตถุดิบในทองถ่ิน มีการนําวัตถุดิบ
ในทองถิ่นมาเปนวัตถุดิบหลัก ในการประกอบอาหาร ทั้งวัตถุดิบจากพืชและวัตถุดิบจากสัตว สอดคลองกับ 
(พฤฒิยาพร และเกิดศิริ, 2565) ระบุวาการสรางมูลคาวัตถุดิบทองถ่ินสูกิจกรรมการทองเท่ียวเชิงอาหารควรมี
การเพ่ิมมูลคาใหกับวัตถุดิบ การสรางความแตกตาง การเสนอขอมูล การแปรรูปผลผลิตและออกแบบบรรจุภัณฑ
ใหมีความนาสนใจและสามารถเก็บไวไดนานมากยิ่งขึ้น และดานเอกลักษณของทองถ่ิน มีความโดดเดนและ
เปนเอกลักษณในดานรสชาติที่เผ็ดมากกวาอาหาร ในภูมิภาคอื่นของประเทศไทย สอดคลองกับ (เบญจมาศ 
และคณะ, 2560) ระบุวาสวนใหญอาหารพื้นบานภาคใตเปนอาหารรสจัด คือ เปรี้ยวจัด เผ็ดจัด ถาเปนแกง
ก็จะมีรสกะปและมักมีสีเหลืองเขมของขม้ิน วัฒนธรรมการใชสมุนไพรพ้ืนบานผสมกับเคร่ืองแกงจึงเปนอีกหน่ึง
เอกลักษณเฉพาะของอาหารพื้นบาน
 2. แนวทางการสงเสริมการทองเที่ยวผานอาหารทองถิ่นของอําเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช 
ประกอบดวย แนวทางการสงเสริมการทองเท่ียวผานอาหารทองถ่ินดานความยากงายในการพบอาหารทองถิ่น 
โดยการสรางเสนทาง การทองเที่ยวชิมอาหารทองถ่ิน เพื่อเปนเครื่องมือในการสงเสริมการรับรูและการเขาถึง
อาหารทองถิ่นมากยิ่งขึ้น สอดคลองกับ (ปรีชา และคณะ, 2565) ระบุวาควรสงเสริมเสนทางการทองเที่ยว 
ดานอาหารพื้นถิ่น เพื่อเปนการเพิ่มแรงจูงใจและกระตุนการตัดสินใจในการมาทองเที่ยวใหกับนักทองเที่ยว 
แนวทางการสงเสริมการทองเท่ียวผานอาหารทองถ่ินดานโอกาสในการใชอาหารทองถ่ินในการดึงดูดนักทองเท่ียว 
โดยการสรางกิจกรรมการทองเที่ยวในรูปแบบการทองเท่ียวเชิงอาหาร คือ การเยี่ยมชมแหลงทองเท่ียวที่เปน
แหลงผลิตอาหาร นําไปสูการสรางความภาคภูมิใจและประสบการณทองเที่ยวที่นาจดจําสําหรับนักทองเที่ยว 
สอดคลองกับ (สันฐิตา และคณะ, 2566) ระบุวา การทองเท่ียวเชิงอาหารในปจจุบันจึงไดรับความนิยมและ
เปนท่ีสนใจจากนักทองเที่ยวทั่วโลกมากขึ้นเปนอยางมาก โดยมีอาหารเปนปจจัยหลักในการสรางประสบการณ
ผานกิจกรรมการทองเท่ียวหลากหลายรูปแบบ เชน การไดล้ิมรสอาหาร การไดเรียนรูและทดลองทําอาหารดวยตัวเอง 
การเที่ยวชมสถานที่ที่เปนแหลงวัตถุดิบสําหรับใชปรุงอาหาร ถือเปนการสรางประสบการณที่ประทับใจใหแก
นักทองเที่ยว แนวทางการสงเสริมการทองเที่ยวผานอาหารทองถิ่นดานการแสดงถึงวัฒนธรรมการกินของ
อาหารทองถิ่น โดยการสรางความตระหนักรูถึงความสําคัญของวัฒนธรรมการกินอาหารทองถิ่น เพื่อสราง
ความภาคภูมิใจใหกับคนในทองถิ่นเกี่ยวกับวัฒนธรรมการกินของทองถิ่น นําไปสูการอนุรักษและการนําไป
ตอยอดเปนจุดขายดานการบริการอาหารทองถ่ิน เพื่อการทองเท่ียว สอดคลองกับ (พูนทรัพย และคณะ, 2563) 



ศักยภาพอาหารทองถิ่นและแนวทางการสงเสริมการทองเที่ยวผานอาหารทองถ่ินอําเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช
Potential of Local Food and Guidelines for Tourism Promotion through Local Food of Muang District, Nakhon Si Thammarat Province

 49
https://so05.tci-thaijo.org/index.php/RMUTI_SS/

ระบุวา การถายทอดองคความรูอาหารพื้นบาน ดวยกระบวนการเชิงปฏิบัติการและการจัดกิจกรรมเพ่ือสราง
ความรูเกี่ยวกับการจัดการความรูเรื่องอาหารพื้นบาน ดวยการกําหนดกิจกรรมเพ่ือสงตอผูรับการถายทอด 
ทําใหเกิดความตระหนักในการรับรูของชุมชนแตละพื้นที่ตอการแสวงหาแหลงเรียนรูเพิ่มเติม จากการสังเกต
ส่ิงท่ีมีอยูแลวนํามาบูรณาการตอยอด การรูจัก รูจริง การคิดอยางตอเน่ืองท่ีนําไปสูทักษะปฏิบัติรวมกันในชุมชน 
แนวทางการสงเสริมการทองเท่ียวผานอาหารทองถ่ินดานการใชวัตถุดิบในทองถ่ิน โดยการควบคุมคุณภาพและ
มาตรฐานของวัตถุดิบหรือบรรจุภัณฑผานการใหความรูและฝกทักษะท่ีจําเปนใหสอดคลองกับมาตรฐานอาหาร
ระดับชุมชน นําไปสูการเสริมสรางภาพลักษณดานคุณภาพและความปลอดภัยของอาหารทองถ่ิน สอดคลองกับ 
(สุนีย, 2557) ระบุวา หากคนทองถิ่นรูจักสรางมูลคาเพิ่มในการสรางรายไดจากการคาขายอาหารที่เปนพื้นบาน 
โดยพัฒนารูปแบบบรรจุภัณฑใหดูดี การจัดตกแตงรานคาใหนาทาน สะอาดและมีความทันสมัยก็จะสามารถ
ดึงดูดลูกคาไดมากขึ้น สามารถสรางรายไดใหชุมชนสังคม อีกท้ังอนุรักษวัฒนธรรมการกินอาหารแบบพื้นบาน
ใหคงอยูสืบไปถึงรุนลูกสูรุนหลานหรือรุนตอ ๆ ไป และแนวทางการสงเสริมการทองเท่ียวผานอาหารทองถิ่น
ดานเอกลักษณของทองถิ่น โดยการใชอาหารทองถิ่นเปนเครื่องมือในการบอกเลาเรื่องราวทางวัฒนธรรม 
วิถีชีวิต ประวัติศาสตร และสภาพแวดลอมของทองถ่ิน มารอยเรียงเปนเรื่องราวเพ่ือสรางความประทับใจใหกบั
นักทองเท่ียวไดเปนอยางดี สอดคลองกับ (กฤชณัท, 2562) ระบุวา ควรมีการเลาเร่ืองราวเก่ียวกับอาหารแตละชนิด
ใหนักทองเที่ยวทราบถึงความเปนมา ขั้นตอนและกระบวน การผลิต ตลอดจนคุณคาหรือประโยชนที่จะไดรับ
จากอาหารชนิดนั้น
 ขอเสนอแนะ
 1. ขอเสนอแนะจากงานวิจัย 
  1.1  ดานความยากงายในการพบอาหารทองถ่ิน หนวยงานท่ีเกี่ยวของควรจัดโครงการออกแบบ
เสนทางการทองเที่ยวชิมอาหารทองถิ่นเพื่อเชื่อมโยงแหลงวัตถุดิบ แหลงผลิตอาหาร และสถานที่ดําเนิน
กิจกรรมการทองเท่ียวเชิงอาหาร เพ่ือสรางประสบการณท่ีนาจดจําแกนักทองเท่ียว ตามแผนพัฒนาการทองเท่ียว
แหงชาติ ฉบับที่ 3 (พ.ศ. 2566 - 2570) ในกลยุทธที่ 3.1 สรางประสบการณการทองเที่ยวอันนาประทับใจ
ท่ีมีคุณคาเพ่ือตอบสนองความตองการนักทองเท่ียวเฉพาะกลุม (คณะกรรมการนโยบายการทองเท่ียวแหงชาติ, 2565)
  1.2  ดานโอกาสในการใชอาหารทองถ่ินในการดึงดูดนักทองเท่ียว หนวยงานท่ีเก่ียวของควรสนับสนุน
การสรางกิจกรรมการทองเที่ยวในรูปแบบการทองเที่ยวเชิงอาหารโดยผสานความรวมมือระหวางทุกภาคสวน
ท่ีเก่ียวของ นําไปสู การเสนอกิจกรรมการทองเท่ียวเชิงอาหารท่ีเปนเอกลักษณประจําทองถ่ินเพ่ือดึงดูดนักทองเท่ียว
ที่ชอบการทองเที่ยวรูปแบบดังกลาว และยังสามารถสรางประสบการณที่นาจดจําแกนักทองเที่ยวไดอีกดวย 
ตามแผนพัฒนาการทองเที่ยวแหงชาติ ฉบับที่ 3 (พ.ศ. 2566 - 2570) ในกลยุทธที่ 3.1 สรางประสบการณ
การทองเที่ยวอันนาประทับใจที่มีคุณคาเพื่อตอบสนองความตองการนักทองเที่ยวเฉพาะกลุม (คณะกรรมการ
นโยบายการทองเที่ยวแหงชาต,ิ 2565)
  1.3  ดานการแสดงถึงวัฒนธรรมการกินของอาหารทองถิ่น ผูมีสวนเกี่ยวของควรรณรงค
เพื่อสงเสริมการสรางความตระหนักรูถึงความสําคัญของวัฒนธรรมการกินอาหารทองถ่ินที่มีความเปน
เอกลักษณเฉพาะของพ้ืนท่ี ดวยการจัดกิจกรรมพิเศษหรืองานอีเวนทโดยออกแบบกิจกรรมเพ่ือใหประชาชนในพ้ืนท่ี
หรือนักทองเท่ียวไดมีโอกาสในการสรางประสบการณที่นาจดจําเก่ียวกับวัฒนธรรมการกินของอาหารทองถ่ิน 
เชน การปูเส่ือลอมวงรับประทานอาหารทองถ่ิน ในภาคคาํพรอมชมการแสดงแสง สี เสียง บริเวณสถานท่ีทองเท่ียว
สําคัญของจังหวัดนครศรีธรรมราชอยางวัดพระมหาธาตุวรมหาวิหาร เปนตน ตามแผนพัฒนาการทองเที่ยว
แหงชาติ ฉบับที่ 3 (พ.ศ. 2566 - 2570) ในกลยุทธที่ 4.2 สงเสริม การอนุรักษและตอยอดทรัพยสินทางวัฒนธรรม
และเอกลักษณความเปนไทย ดวยการประยุกตใหเขากับยุคสมัย (คณะกรรมการนโยบายการทองเท่ียวแหงชาติ, 
2565)
  1.4  ดานการใชวัตถุดิบในทองถ่ิน หนวยงานท่ีเก่ียวของควรจัดการอบรมเชิงปฏิบัติการเพ่ือเพ่ิมพูน
ความรูหรือทักษะเกี่ยวกับการตกแตงจานอาหาร โดยการสอดแทรกเอกลักษณของทองถิ่นในจานอาหาร 
เพื่อสรางจุดขายดานการทองเที่ยวเชิงอาหารใหกับทองถิ่นและเพื่อเพิ่มมูลคาอาหารทองถิ่น ตามแผนพัฒนา



วารสาร มทร.อีสาน ฉบับมนุษยศาสตรและสังคมศาสตร ปที่ 11, ฉบับที่ 1, (มกราคม - มิถุนายน 2567)
RMUTI JOURNAL Humanities and Social Sciences Vol. 11, No. 1, (January - June 2024)

50
ISSN 3027-6837 (Online)

การทองเที่ยวแหงชาติ ฉบับที่ 3 (พ.ศ. 2566 - 2570) ในกลยุทธที่ 4.2 สงเสริมการอนุรักษและตอยอดทรัพยสิน
ทางวัฒนธรรมและเอกลักษณความเปนไทย ดวยการประยุกตใหเขากับยุคสมัย (คณะกรรมการนโยบาย
การทองเที่ยวแหงชาติ, 2565)
  1.5  ดานการใชวัตถุดิบในทองถิ่น ผูประกอบการรานอาหารควรจัดทําภาชนะหรือบรรจุภัณฑ
ที่เปนมิตรกับสิ่งแวดลอมโดยการใชวัตถุดิบภายในทองถ่ิน เชน ภาชนะจากเสนใยของใบปาลมนํ้ามัน เพื่อเปน
ภาชนะท่ีใชในการบริการอาหารทองถิ่นเพื่อความย่ังยืนของสิ่งแวดลอม ตามแผนพัฒนาการทองเท่ียวแหงชาติ 
ฉบับท่ี 3 (พ.ศ. 2566 - 2570) ในยุทธศาสตรที่ 4 สงเสริมการพัฒนาการทองเท่ียวอยางยั่งยืน (คณะกรรมการ
นโยบายการทองเที่ยวแหงชาติ, 2565)
  1.6  ดานเอกลักษณของทองถิ่น โดยการใชอาหารทองถ่ิน ผูประกอบการรานอาหารทองถิ่น
ควรเพิ่มทักษะจําเปนเพิ่ม กลาวคือ ตองสามารถบอกเลาเรื่องราวทางวฒันธรรม วิถีชีวิต ประวัติศาสตร และ
สภาพแวดลอมของทองถิ่น วิถีการบริโภคและแหลงที่มาของวัตถุดิบรวมถึงคุณคาทางโภชนาการของวัตถุดิบ
แตละประเภทได เพื่อสรางความดึงดูดใจใหแกนักทองเท่ียว ตามแผนพัฒนาการทองเท่ียวแหงชาติ ฉบับที่ 3 
(พ.ศ. 2566 - 2570) ในกลยุทธที่ 2.4 พัฒนาศักยภาพของบุคลากรและผูประกอบการในอุตสาหกรรม
การทองเที่ยวใหมีคุณภาพ
 2. ขอเสนอแนะในการทําวิจัยครั้งตอไป ควรจัดทํางานวิจัยดานการพัฒนาการทองเที่ยวรูปแบบ 
การทองเที่ยวเชิงอาหารในพื้นที่ดังกลาว เพื่อสรางสิ่งดึงดูดใจใหกับนักทองเท่ียวเฉพาะกลุมนําไปสูทางเลือก
และรูปแบบการทองเที่ยวใหม ๆ ใหกับพื้นที่
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บทความวิ จั ย น้ี ได รั บการสนับสนุนงบประมาณจากมหาวิทยาลัย เทคโนโลยี ราชมงคลศรี วิ ชั ย 
งบประมาณการวิจัยเงินรายได ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2566 คณะผูวิจัยขอขอบพระคุณมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัยที่ใหการสนับสนุนงบประมาณในโครงการวิจัยนี้
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