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 รูปแบบการจัดการท่องเที่ยวเชิงอาหารไทย 
โดยใช้แนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ในเขตจังหวัดลุ่มแม่น ้าภาคกลาง 
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บทคัดย่อ 
การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ พัฒนารูปแบบการจัดการท่องเที่ยวเชิงอาหารไทยโดยใช้

แนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ในเขตจังหวัดลุ่มแม่น้้าภาคกลาง เป็นการศึกษาวิจัยเชิงคุณภาพ ที่เก็บ
รวบรวมข้อมูลโดยการสังเกต สัมภาษณ์ สนทนากลุ่ม และการจัดประชุมเชิงปฏิบัติการ ในเขตจังหวัด
กรุงเทพมหานคร จังหวัดสุมทรสงคราม และจังหวัดสุพรรณบุรี เพื่อเป็นตัวแทนกลุ่มจังหวัดในเขต     
ลุ่มแม่น้้าภาคกลาง ผลการวิจัยโดยการสังเคราะห์รูปแบบการพัฒนาการจัดการท่องเที่ยวเชิงอาหารไทย
ในเขตจังหวัดลุ่มแม่น้้าภาคกลางโดยใช้แนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์มาท้าให้รูปแบบการท่องเที่ยว  และ
ผลิตภัณฑ์อาหารพบว่า การท่องเที่ยวท่ีใช้อาหารเป็นจุดดึงดูดในการกระตุ้นให้เกิดการเดินทางท่องเที่ยว
ได้รับความสนใจจากนักท่องเที่ยวอย่างมาก และสามารถพัฒนาเป็นการท่องเที่ยวรูปแบบใหม่ได้ เรียกว่า
การท่องเที่ยวเชิงอาหารไทย โดยกลุ่มนักท่องเที่ยวเชิงอาหารไทยสามารถแบ่งออกเป็น กลุ่มเด็กและ
ครอบครัว กลุ่มผู้สูงอายุ กลุ่มเพื่อการศึกษาเรียนรู้ และกลุ่มอื่น ๆ เช่น กลุ่มวัยรุ่น และวัยท้างาน โดย
กิจกรรมที่สามารถดึงดูดนักท่องเที่ยวกลุ่มต่าง ๆ เหล่านี้สามารถจัดขึ้นโดยภาคส่วนต่าง ๆ ทั้ง ชุมชน 
ภาคเอกชน และภาครัฐ หรือใช้ความร่วมมือในการจัดการร่วมกัน อีกทั้งในส่วนสนับสนุนการท่องเที่ยว 
เช่น ที่พัก ร้านอาหารและร้านขายของฝาก สามารถพัฒนาการท่องเที่ยวเชิงอาหารร่วมกับแหล่งท่องเที่ยว  
โดยให้การสนับสนุนการท่องเที่ยวรูปแบบนี้ได้ทั้งทางตรงและทางอ้อม เช่น ร้านขายอาหารใช้วัตถุดิบใน
ท้องถิ่นในการประกอบอาหารให้เป็นเอกลักษณ์ หรือ สถานท่ีพักมีการประชาสัมพันธ์ให้แก่นักท่องเที่ยว
ที่มาพักถึงกิจกรรมด้านอาหารในท้องถิ่น และจัดเป็นโปรแกรมการท่องเที่ยวแบบพักค้างร่วมกัน เป็นต้น 
โดยกิจกรรมและการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ น้ี สามารถใช้แนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ในการขับเคลื่อน
ทรัพยากร และแหล่งท่องเที่ยวเดิมที่มีอยู่ให้เกิดรูปแบบการท่องเที่ยวแบบใหม่ที่สามารถกระตุ้น
เศรษฐกิจชุมชน และสร้างเอกลักษณ์ด้านวัฒนธรรมของชุมชน และประเทศต่อไปได้ 
 
ค้าส้าคัญ : อาหารไทย, การท่องเที่ยวเชิงอาหารไทย, เศรษฐกิจสร้างสรรค์ 
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Abstract 
The purpose of this research was to develop a Thai food tourism management 

model using the creative economy concept in the river basin provinces of the Central 
Region. This study was a qualitative research. Data were collected from a group of 
experts and a group of practitioners by observation, interviews, focus group discussion, 
and organizing workshops in Bangkok, Samut Songkhram, and Suphan Buri provinces as 
representative provinces for the river basin provinces of the Central Region.  Data were 
analyzed with content analysis together with the use of the triangulation technique to 
ensure validity and reliability of the data.  Research findings revealed that tourism with 
the use of food as a motive for taking a trip received high levels of interest from 
tourists and could be developed as a new model of tourism, which can be called Thai 
food tourism. The groups of Thai food tourists could be classified into the family and 
children group, the elderly group, the group for study and learning, and other groups 
such as the adolescents group and the working age people group. The activities that 
can attract these various groups of tourists could be organized separately by the 
community, private and state sectors or they could be jointly organized with 
cooperation from all sectors. Tourism supporting enterprises such as hotels, 
restaurants, and souvenir shops could directly and indirectly provide support for the 
development of Thai food tourism at tourist attractions. For example, the restaurants 
could use local raw materials in food preparation to show the local identity of the 
food, or the hotels or guesthouses could disseminate information on local food 
activities to their tourist guests or they could organize home stay tourist programs that 
include the serving of local food. These activities and the development of various 
products could be used as a part of creative economy concept to mobilize the existing 
tourist attractions and resources and transform them into the new tourist attraction 
model that can motivate the community economy and create the cultural identity of 
the community and the nation in the future. 
Keywords : Thai food, Thai food tourism, creative economy. 
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บทน้า 
“อาหาร” เป็นปัจจัยที่มีความส้าคัญต่อ

การเดินทางท่องเที่ยว ในปัจจุบันจึงเกิดการท่องเที่ยว
แนวใหม่ที่เรียกว่าการท่องเที่ยวเชิงอาหาร (Culinary 
Tourism) ข้ึนเพื่อตอบสนองความต้องการของ
นักท่องเที่ยวที่ต้องการมีประสบการณ์การท่องเที่ยว
อย่างสร้างสรรค์ ตามที่ Michael Hall (2003 : 
1-2) ได้กล่าวว่า อาหารคือองค์ประกอบส้าคัญ
ประการหนึ่งของประสบการณ์ของนักท่องเที่ยว 
เนื่องจากการท่องเที่ยวเชิงอาหารเป็นส่วนหนึ่ง
ของการท่องเที่ยวทางวัฒนธรรมที่ใช้ “อาหาร” 
เป็นทรัพยากรทางการท่องเที่ยวเพื่อจัดกิจกรรม
การท่องเที่ยวเพื่อให้นักท่องเที่ยวได้รับประสบการณ์ 
และความเพลิดเพลินจากการเรียนรู้วัฒนธรรมที่
แตกต่างจากถิ่นที่ตนเองอยู่อาศัยดังนั้น การใช้
อาหารไทย และผลิตภัณฑ์อาหารไทยเป็นปัจจัย
ผลักดันที่ท้าให้เกิดการท่องเที่ยวจึงมีหลักการที่
ตรงกับ การท่องเที่ยวสร้างสรรค์ (Creative Tourism) 
ที่ไม่ เน้นการจัดแสดงเพื่อให้นักท่องเที่ยวชม
ดังเช่นรูปแบบการท่องเที่ยวในอดีต แต่ เป็น     
การท่องเที่ยวที่ เกิดจากการที่นักท่องเที่ยว
ต้องการเข้าไปเป็นส่วนหนึ่งของวัฒนธรรม และ
สิ่งแวดล้อมในสถานที่ที่พวกเขาเดินทางไป เพื่อ
สัมผัสและเรียนรู้วัฒนธรรมใดวัฒนธรรมหนึ่งตาม
สภาพความเป็นจริง ตามที่ มาริสา โกเศยะโยธิน 
(2553 : 5 อ้างอิงมาจาก เจริญชัย ไชยไพบูลย์วงศ์, 
2553) ได้ให้ข้อมูลเกี่ยวกับการท่องเที่ยวสร้างสรรค์
ในบทความ Creative Thailand ว่า “แนวโน้ม
อนาคตของอุตสาหกรรมท่องเที่ยวโลกก้าลัง   
เกิดความเปลี่ยนแปลงครั้งใหญ่จากการท่องเที่ยว
ทางวัฒนธรรม (Cultural Tourism) เข้าสู่การท่องเที่ยว
เชิงสร้างสรรค์ (Creative Tourism) ท้าให้ผู้วิจัย
เล็งเห็นว่าการท่องเที่ยวที่อาศัยภูมิปัญญา และ
วัฒนธรรมในท้องถิ่นอาจไม่เกิดประโยชน์ต่อคนใน

ชุมชนมากเท่าที่ควรหากขาดการบริหารจัดการ
การท่องเที่ยวที่ดี ดังนั้นปัญหาของการวิจัยครั้งนี้
คือ ท้าอย่างไรจึงสามารถจัดการท่องเที่ยวที่ใช้ 
ภูมิปัญญาด้านอาหารในท้องถิ่นเพื่อท้าให้เกิด  
การกระจายผลประโยชน์ต่อคนในชุมชน และ
ส่งเสริมวัฒนธรรมและภูมิปัญญาในชุมชนได้อย่าง
แท้จริงขอบเขตการวิจัย ส้าหรับงานวิจัยครั้งนี้ 
แบ่งออกเป็น 

1. ด้านประชากรและกลุ่มตัวอย่าง  
1.1 ด้านประชากร ได้แก่ ประชากรที่

อาศัยอยู่ในเขตจังหวัดลุ่มน้้าภาคกลาง  
1.2 กลุ่มตัวอย่าง ได้แก่ 1) กลุ่มผู้รู้ 

ประกอบด้วยผู้บริหาร/ เจ้ าหน้าที่ ระดับสู ง
กระทรวงการท่องเที่ยวและกีฬา หรือผู้บริหาร/
เจ้าหน้าที่ระดับสูง การท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย, 
ผู้บริหาร/เจ้าหน้าที่ระดับสูงองค์กรภาคเอกชน
ด้ านการท่องเที่ ยวและ/หรือธุ รกิจอาหาร , 
ผู้บริหาร/เจ้าหน้าที่ระดับสูงส้านักงานประจ้า
จังหวัด และนักวิชาการหรือผู้ทรงคุณวุฒิด้านการ
ท่องเที่ยวและ/หรืออาหารไทย จ้านวน 15 คน  
2) กลุ่มผู้ปฏิบัติ ประกอบด้วยตัวแทนองค์กร
ภาครัฐและเอกชนที่เกี่ยวข้องกับการท่องเที่ยว
และอาหารระดับจังหวัดหรือระดับท้องถิ่น , 
ผู้ประกอบการการท่องเที่ยว ร้านอาหารและ
ผลติภัณฑ์อาหาร และผู้น้า / ภูมิปัญญาท้องถิ่นที่
ด้าเนินกิจกรรมในชุมชน จ้านวน 18 คน และ     
3) กลุ่มบุคคลทั่วไป ประกอบด้วยผู้อาศัย และ
นักท่องเที่ยวที่มาท่องเที่ยวในเขตพื้นที่ที่ศึกษา 
รวมถึงกลุ่มนักศึกษาที่ ร่วมพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารต้นแบบ รวมทั้งสิ้น จ้านวน 40 คน 

2. ด้านเนื้อหา  
พัฒนารูปแบบการจัดการท่องเที่ ย ว     

เชิงอาหารไทยโดยใช้แนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ 
โดยพิจารณาใน 3 องค์ประกอบ คือ การจัดการ
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ด้านทรัพยากรการท่องเที่ยว การจัดการบริการ
การท่องเที่ยว และการจัดการส่งเสริมการตลาด 
เพื่ อ ให้ ได้ รู ปแบบการพัฒนาการจั ดการที่
เหมาะสมส้าหรับการจัดการท่องเที่ยวเชิงอาหาร
ไทยส้าหรับเขตจังหวัดลุ่มน้้าภาคกลาง 

แนวคิด ทฤษฎีและผลงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง
ประกอบด้วย  

1. อาหารไทย  
กระทรวงวัฒนธรรม ได้อธิบายความหมาย

เกี่ยวกับอาหารไทยแท้และอาหารไทยแปลง ดังนี้ 
(กระทรวงวัฒนธรรม, 2553)   

1.1 อาหารไทยแท้ คืออาหารที่คนไทย
ท้ากันมาแต่โบราณ ส่วนมากเป็นแบบง่าย ๆ เช่น 
ข้าวแช่ ต้มโคล้ง แกงป่า น้้าพริก และหลน เป็นต้น 
ส่วนขนมไทยแท้ก็ปรุงมาจากแป้ง น้้าตาล กะทิ
เป็นส่วนใหญ่ เช่น ขนมเปียกปูน ขนมเปียกอ่อน 
ตะโก้ ลอดช่อง เป็นต้น และถ้าใส่ไข่ ส่วนมาก
มักจะเป็นขนมไทย ที่รับมาจากชาติอื่น 

1.2 อาหารไทยแปลง คืออาหารไทยที่
แต่งแปลงมาจากเครื่องเทศ หรืออาหารไทยที่
รับมาจากต่างประเทศ บางชนิดคนไทยคุ้นเคย 
จนไม่รู้สึกว่าเป็นของชาติอื่น เช่น แกงกะหรี่    
แกงมัสมั่น ที่จริงนั้นดัดแปลงมาจากของอินเดีย 
และแกงจืด ต้มจืดทั้งหลายก็ดัดแปลงมาจาก
อาหารจีน เป็นต้น ส่วนอาหารหวาน หรือขนม
หลายอย่าง ได้รับการถ่ายทอดมาจากชาวยุโรปที่
เข้ามาในประเทศไทย ตั้งแต่สมัยกรุงศรีอยุธยา 
เช่น ทองหยิบ ทองหยอด ทองโปร่ง ฝอยทอง 
และสังขยาเป็นต้น 

2. การท่องเที่ยวเชิงอาหาร 
ในประเทศไทยการศึกษาวิจัยในส่วนที่

เกี่ยวข้องกับการท่องเที่ยวเชิงอาหารยังปรากฏ 
อยู่เป็นจ้านวนน้อย แต่ในต่างประเทศมีการศึกษา
และวิจัยเพื่ออธิบายปรากฏการณ์เกี่ยวกับอาหาร

และการท่องเที่ยว และส่งเสริมให้อาหารเป็นตัว
ดึงดูดส้าคัญเพื่อส่งเสริมเศรษฐกิจในระดับท้องถิ่น
และระดับประเทศ 

Urry (2002 : 3) ได้ให้ความหมายของ
นักท่องเที่ยวเชิงอาหาร (Gastronomic Tourist)  
อธิบายโดยแนวคิดหลังสมัยใหม่ (Post Modern) 
ได้ว่านักท่องเที่ยวเชิงอาหารจัดเป็นนักท่องเที่ยว
เชิงอนุรักษ์ในประเภทที่ต้องการความแท้จริง 
ความเรียบง่าย วัฒนธรรมและวิถีชีวิต ดังนั้น 
วัฒนธรรมที่แท้จริงสามารถเป็นที่รู้จักได้  โดย   
การค้นหาอาหารประจ้าชาติและอาหารท้องถิ่น 

Wolf (2002 : 71) ได้ให้ความหมายของ
การท่องเที่ยวเชิงอาหาร ว่า เป็นการเดินทาง
ท่องเที่ยวส้าหรับการค้นหา และช่ืนชมอาหาร 
และเครื่ องดื่ มที่ เ ป็น เอกลักษณ์  และได้ รั บ
ประสบการณ์การท่องเท่ียวจากการศึกษาอาหาร
ท้องถิ่น  

โดยการท่องเที่ยวเชิงอาหารที่ปรากฏใน
ประเทศไทยในปัจจุบันมักมีรูปแบบในลักษณะ
ของการเรียนท้าอาหารไทย (Cooking School) 
ซึ่งจัดขึ้น ณ ภัตตาคาร ร้านอาหาร หรือโรงเรียน
สอนท้าอาหารในประเทศไทยที่เสนอขายรายการ
การท่องเที่ยวผ่านทางตัวแทนขายการท่องเที่ยว
ในต่างประเทศ โดยจังหวัดที่ได้รับความนิยมจาก
นักท่องเที่ยวในการเรียนท้าอาหารที่เสนอขาย
ผ่านทางบริษัททัวร์ คือ จังหวัดกรุงเทพมหานคร
และจังหวัดเชียงใหม่ 

3. เศรษฐกิจสร้างสรรค์กับวัฒนธรรมไทย 
เจริญชัย ไชยไพบูลย์วงศ์ (2553) กล่าวว่า 

โลกทัศน์ที่แบ่งแยก “เศรษฐกิจ วิทยาศาสตร์ 
เทคโนโลยี” ออกจากการเมือง สังคม และ
วัฒนธรรม เป็นเพียงผลผลิตของระบบทุนนิยม   
ที่ต้องการทุ่มเทสมาธิและทรัพยากรทั้งหมดของ
บริษัทไปที่การเพิ่มพูนประสิทธิภาพเท่านั้น      
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แต่ความฝันเช่นนี้ย่อมไม่เคยเป็นจริง แม้แต่ใน
โรงงานที่ เล็กที่สุดก็ตามเศรษฐกิจสร้ างสรรค์ 
(Creative Economy) ที่จะประสบความส้าเร็จ 
จึงไม่ควรตกหลุมพรางของการแบ่งแยกศิลปะ 
เทคโนโลยี  และธุรกิจ แต่ต้องปลดปล่อยให้
องค์ประกอบที่หลากหลายได้ไหลเลื่อนโลดแล่น 
การละทิ้งโลกทัศน์ในสาขาอาชีพของตนช่ัวคราว 
และเริ่มต้นบทสนทนาที่มีชีวิตชีวากับมนุษย์จาก
ทั่วทุกมุมโลก ย่อมเป็นหนทางที่ดีที่สุดในการผลิต
สินค้าสร้างสรรค์ (Creative Product) ให้งดงาม
เบ่งบาน ที่ส้าคัญ กลยุทธ์นี้ยังมีต้นทุนที่ต่้ากว่า
การกดดันบีบคั้นให้นักสร้างสรรค์ต้องผลิตผลงาน
ที่ดีท่ีสุดออกมา ท่ามกลางวัตถุดิบและแรงบันดาล
ใจท่ีจ้ากัดคับแคบแห่งสาขาวิชา 

หากนักธุรกิจสร้างสรรค์สามารถเข้าใจวิถี
ชีวิตของผู้ คนในท้องถิ่น ได้ อย่ างลึกซึ้ งแล้ ว 
ความรู้สึกดีที่มีต่อกันย่อมเพิ่มพูนทวี ชาวบ้าน
ท้องถิ่นจึงเปิดใจกว้างและยินดีที่จะแลกเปลี่ยน
ภูมิปัญญากับเพื่อนนายทุนแสนดี ที่ส้าคัญ คน
ท้องถิ่นย่อมซึมซับเข้าใจวิธีคิดเชิงธุรกิจเข้าไป  
โดยไม่รู้ตัว จากปฏิสัมพันธ์ที่มีอยู่ทุกเมื่อเช่ือวัน 
ในที่สุดเมื่อแนวคิดทางธุรกิจและวัฒนธรรมได้
ประสานเช่ือมร้อยกันอย่างสนิทแนบแน่นแล้ว 
การท้างานเป็นทีมเพื่อผลิตสินค้าสร้างสรรค์จึง
รุดหน้าไปอย่างรวดเร็ว เพื่อชดเชยต้นทุนและ
เวลาที่สูญเสียไปในช่วงเรียนรู้อย่างลึกซึ้งได้ 

 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

เพื่อพัฒนารูปแบบการจัดการท่องเที่ยว
เชิงอาหารไทยโดยใช้แนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์
ในเขตจังหวัดลุ่มแม่น้้าภาคกลาง 

 
 
 

ระเบียบวิธกีารวิจัย 
การวิจัยครั้งนี้ เป็นการวิจัยและพัฒนา  

โ ด ย ใ ช้ ร ะ เ บี ยบ วิ ธี วิ จั ย เ ชิ ง คุ ณภ าพ  แ ล ะ
กระบวนการการมีส่วนร่วม ประกอบในบาง
ขั้นตอนการวิจัย ประชากร ได้แก่ ประชาชนที่
อาศัยอยู่ในเขตจังหวัดลุ่มน้้าภาคกลาง กลุ่มตัวอย่าง 
ปร ะกอบด้ ว ยกลุ่ ม ผู้ ใ ห้ ข้ อ มู ล หลั ก ในกา ร
ด้าเนินการวิจัย จ้านวน 15 คน กลุ่มผู้ปฏิบัติ 
จ้านวน 18 คน และกลุ่มบุคคลทั่วไป จ้านวน 40 
คน เครื่องมือที่ ใ ช้ในการวิจัย ประกอบด้วย       
1) แบบสัมภาษณ์แบบมีโครงสร้าง และแบบสัมภาษณ์
แบบไม่มีโครงสร้าง ใช้ในการศึกษาศักยภาพ 
ปัญหาและแนวทางการพัฒนารูปแบบการท่องเที่ยว 
เชิงอาหารในเขตจังหวัดลุ่มแม่น้้าภาคกลาง       
2) แบบสังเกตแบบมีส่วนร่วม และแบบสังเกต
แบบไม่มีส่วนร่วม ใช้ในการสังเกตสภาพทั่วไป
และศักยภาพของพื้นที่ที่ศึกษาในการจัดการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหาร 3) แบบบันทึกการสนทนา
กลุ่ม ใช้ในการศึกษาความต้องการ ปัญหาและ
อุปสรรคของการจัดการท่องเที่ยวเชิงอาหาร 
รวมถึงข้อเสนอแนะส้าหรับแนวทางการสร้าง
รูปแบบการท่องเที่ยวเชิงอาหาร และ 4) แบบบันทึก
การประชุมเชิงปฏิบัติการ ใช้ในการสร้างแนวทาง  
การพัฒนารูปแบบการจัดการการท่องเที่ยวเชิงอาหาร 
การวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้เทคนิคแบบสามเส้า 
(Triangulation) เพื่อให้ข้อมูลมีความเป็นจริง 
และน่าเชื่อถือ 

 
ผลการวิจัย 

รูปแบบการจัดการท่องเที่ยวเชิงอาหาร
ไทยโดยใช้แนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ในเขต
จังหวัดลุ่มแม่น้้าภาคกลาง โดยการน้าความคิด
สร้างสรรค์มาพัฒนาผลิตภัณฑ์และการบริการให้
เกิดมูลค่าและคุณค่า โดยการท่องเที่ยวเชิงอาหาร
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เป็นการน้าอาหารท้องถิ่นมาจัดรูปแบบการท่องเที่ยว 
กลุ่ มนักท่องเที่ ยวที่ เ ป็นกลุ่ ม เป้ าหมาย คื อ     
กลุ่มเด็กและครอบครัว กลุ่มผู้สูงอายุ กลุ่มเพื่อ
การศึกษา เช่น นักเรียน นักศึกษาและผู้ฝึกอาชีพ 
และกลุ่มอื่น เช่น วัยรุ่น วัยท้างาน กลุ่มนักท่องเที่ยว
จะมีทั้งชาวไทยและต่างชาติเป็นต้น รวมถึงมี   
การท้าการประชาสัมพันธ์โดยกลุ่มของจังหวัด 
ชุมชน หรือสถานประกอบการด้วยการเช่ือมโยง
ในลักษณะของเครือข่ายวิสาหกิจ (Cluster) โดย
ทั้งแหล่งท่องเที่ยว ของทั้งชุมชน ภาคเอกชนหรือ
ภาครัฐ รวมถึงกลุ่มบริการที่สนับสนุนด้านการท่องเที่ยว 
เช่น ที่พัก ร้านขายของฝาก ร้านอาหาร มีความร่วมมือ
เกื้อหนุน เช่ือมโยงและเสริมกิจการซึ่งกันและกัน
อย่างครบวงจร 

กิจกรรมการท่องเที่ยวและผลิตภัณฑ์
อาหารใช้แนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ในการออกแบบ 
โดยด้านกิจกรรมทางการท่องเที่ยวสามารถใช้
อาหารไทยหรือวัตถุดิบที่ใช้ปรุงอาหารในท้องถิ่น
เป็นตัวจัดกิจกรรม เช่น การเที่ยวชมการท้า
วัตถุดิบต่าง ๆ เช่น การท้านาเกลือ การเผาถ่าน 
การท้ากะปิ ซึ่งเป็นการท่องเที่ยวที่มีลักษณะ
เฉพาะเจาะจงกลุ่มนักท่องเที่ยวที่มีความสนใจ
และต้องการแสดงหาการท่องเที่ยวในรูปแบบที่
แตกต่างจากเดิม รวมถึงการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้อง

มีการน้าวัตถุดิบท่ีโดดเด่นของท้องถิ่นมาใช้ในการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  เพื่ อย้้ าความเป็น
เอกลักษณ์ของท้องถ่ินว่าถ้าหากต้องการทาน
ผลิตภัณฑ์ชนิดนั้น ๆ แหล่งที่ดีที่สุดคือที่นี่ เช่น 
แห้วศรีประจันต์เป็นแห้วที่มีคุณภาพ สามารถ
น้ามาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ที่หลากหลาย สามารถ
น้ามาพัฒนาเป็นน้้านมแห้ว ไอศกรีม หรืออาหาร
ชนิดอื่น ๆ ที่ส้าคัญคือการประชาสัมพันธ์ที่เป็น
รูปแบบไม่ใช่มี เพียงแผ่นป้ายประชาสัมพันธ์ 
กล่าวคือ เมื่อท้องถิ่นจัดการท่องเที่ยวในรูปแบบ
ต่างๆ และมีผลิตภัณฑ์ที่ออกแบบตามแนวคิดใน
การสร้างสรรค์แล้ว ต้องมีการน้าเสนอให้ภาครัฐ
ท้าการประชาสัมพันธ์อ ย่าง เป็นระบบและ
เช่ือมโยงเป็นเครือข่าย เช่น เมื่อเดินทางมาตาม
จังหวัดในเขตลุ่มแม่น้้าภาคกลางผ่านแต่ละจังหวัด 
และแต่ละเขตมีอาหารและกิจกรรมการท่องเที่ยว   
เชิงอาหารอะไรที่โดดเด่นบ้าง เพื่อนักท่องเที่ยวได้
มีข้อมูลในการเดินทางท่องเที่ยวด้วยตัวเองได้ 
รูปแบบดังกล่าวมีความมุ่ งหมายร่วมกัน  คือ    
การเพิ่มผลิตภาพ (Productivity) ให้แก่ชุมชนใน
การจัดการท่องเที่ยวเ ชิงอาหาร ดั งรูปแบบ     
การท่องเที่ยวเชิงอาหารในเขตลุ่มแม่น้้าภาคกลาง
ทีน่้าเสนอ ในภาพประกอบท่ี 1  

 
 
 
 
 
 
 



  
 

Research and Development Journal Suan Sunandha Rajabhat University 
Vol. 9  3rd Supplementary (July) 2017 

 

เน้นความเป็นวัง ปลูกฝังองค์ความรู้ ยึดมั่นคุณธรรมให้เชิดชู เป็นองค์กรแห่งการเรียนรู้สู่สากล 

196 

 

 
ภาพที่ 1  รูปแบบการพัฒนาการจัดการท่องเที่ยวเชิงอาหารไทยในเขตจังหวัดลุม่แม่น้้าภาคกลาง 

 
สรุปและอภิปรายผล 

รูปแบบการท่องเที่ยวเชิงอาหารในเขตลุ่ม
แม่น้้าภาคกลาง (Culinary Tourism model) 

สามารถพัฒนาได้โดยการใช้แนวคิดเศรษฐกิจ
สร้างสรรค์ โดยการน้าความคิดสร้างสรรค์มา
พัฒนาผลิตภัณฑ์และการบริการให้เกิดมูลค่า และ

รูปแบบการพัฒนาการจัดการท่องเที่ยวเชิง
อาหารไทยในเขตจังหวัดลุ่มแม่น า้ภาคกลาง 

กิจกรรมการท่องเท่ียว 
 ตลาดน้้า 
 ท้าอาหาร 
 ชมทรัพยากรอาหาร 
 เรียนรู้ประวัติศาสตร์ผ่านอาหาร 
 อื่น ๆ เชน่ เย่ียมชมโรงงาน 

CLUSTER เครอืข่ายวิสาหกิจ 
 ชุมชน 
 เอกชน 
 ภาครัฐ 

 
Creative Economic แนวคิดเศรษฐกิจ
สร้างสรรค ์

 รูปแบบผลิตภัณฑ์ 
 รูปแบบกิจกรรมทางการทอ่งเที่ยว 

นักท่องเท่ียวไทย,ต่างชาติ 
 กลุ่มเด็กและครอบครัว 
 กลุ่มผู้สูงอายุ 
 กลุ่มเพือ่การศกึษาเรียนรู้ 
 กลุ่มอื่นๆ เชน่ วัยรุน่ วัยทา้งาน 

ผลิตภัณฑ์อาหารชนิดอาหาร,บรรจุภัณฑ ์
 มีเอกลกัษณ์ของทอ้งถิน่ 
 ใช้วัตถุดิบในท้องถิ่น 
 ต้ารับอาหารมีทั้งแบบอนรุักษ์และ

พัฒนาต้ารับใหม่ ๆ 

การตลาดและการประชาสัมพันธ ์
 จัดท้าร่วมกันทั้งภาครฐั เอกชนและ

ชุมชน 
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คุณค่า โดยการท่องเที่ยวเชิงอาหารนี้เป็นการน้า
อาหารท้องถิ่นมาจัดรูปแบบการท่องเที่ ยว     
กลุ่ มนักท่องเที่ ยวที่ เ ป็นกลุ่ ม เป้ าหมาย คื อ     
กลุ่มเด็กและครอบครัว กลุ่มผู้สูงอายุ กลุ่มเพื่อ
การศึกษา เช่น นักเรียน นักศึกษา และผู้ฝึกอาชีพ 
และกลุ่มอื่น เช่นวัยรุ่น วัยท้างาน กลุ่มนักท่องเที่ยว
จะมีทั้งชาวไทยและต่างชาติเป็นต้น โดยนักท่องเที่ยว
แต่ละกลุ่มจะทราบข้อมูลการท่องเที่ยวจากระบบ
การตลาดและการประชาสัมพันธ์ของภาครัฐ 
รวมถึงมีการท้าการประชาสัมพันธ์โดยกลุ่มของ
จังหวัด ชุมชน หรือสถานประกอบการเอง แต่ 
ควรมีการเ ช่ือมโยงในลักษณะของเครือข่าย
วิสาหกิจ (Cluster) โดยทั้งแหล่งท่องเที่ยว      
ของทั้งชุมชน ภาคเอกชนหรือภาครัฐ รวมถึง   
กลุ่มบริการที่สนับสนุนด้านการท่องเที่ยว เช่น     
ที่พัก ร้านขายของฝาก ร้านอาหาร มีความร่วมมือ
เกื้อหนุน เช่ือมโยง และเสริมกิจการซึ่งกันและกัน
อย่างครบวงจร โดยสามารถบรรลุความมุ่งหมาย
ร่วมกันคือการเพิ่มผลิตภาพ 

 
ข้อเสนอแนะ 

1. ควรมีการสนับสนุนออกแบบบรรจุ
ภัณฑ์ที่ เ ป็ น เ อกลั กษณ์  และควรออกแบบ
ผลิตภัณฑ์อาหารชนิดใหม่ ๆ ที่สร้างสรรค์จาก
วัตถุดิบในท้องถิ่น ซึ่งการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร
นี้  ไ ม่ ว่ า จ ะ เป็ น ใน รู ปแบบอาหารสดหรื อ
อาหารแห้ง จะท้าให้นักท่องเที่ยวสนใจซื้อมากขึ้น 
อีกทั้งท้าให้วตัถุดิบในท้องถิ่นเกิดมูลค่าเพิ่ม 

2. หน่วยงานต่าง ๆ  ที่เกี่ยวข้อง ควรสนับสนุน
การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารไทยเพื่อสนับสนุน
กลุ่มธุรกิจการจัดประชุมสัมมนาและนิทรรศการ 
หรือกลุ่มธุรกิจ MICE เช่น การพัฒนาผลิตภัณฑ์
รูปแบบอาหารไทย ขนมและของว่างไทยใน    
การจัดประชุมสัมมนา นอกจากเป็นการส่งเสริม

เอกลักษณ์ของอาหารไทยแล้ว ยังท้าให้อาหาร
ไทยสามารถเพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกิจได้ 

3. การท่องเที่ยวแห่งประเทศไทยควร
พัฒนาหน่วยงานที่รับผิดชอบด้านอาหาร และ 
การท่องเที่ยวโดยตรง เนื่องจากในปัจจุบัน
หน่วยงานที่รับผิดชอบหลัก ๆ มีหลายส่วน และ
แยกหน้าที่จากกัน เช่น หน่วยงานสาธารณสุข
จังหวัด เทศบาลจังหวัด เกษตรจังหวัด ซึ่งควรจะ
มีหน่ วยงานที่ท้ าการประสานข้อมูลต่ าง  ๆ 
เกี่ยวกับด้านอาหารที่สนับสนุนภาคการท่องเที่ยว 
เพื่อให้ทั้งข้อมูลและจัดการด้านการประชาสัมพันธ์
ให้เข้มแข็งขึ้น 

4. หน่วยงานภาครัฐหรือหน่วยงานที่
เกี่ยวข้องควรจัดอบรมให้ความรู้ด้านการท่องเที่ยว
และการบริการให้แก่ชุมชนที่เกี่ยวข้อง เพื่อให้
ชุมชนสามารถเข้าใจถึงหลักการบริหารจัดการ 
การท่องเที่ยว การตลาด การประชาสัมพันธ์ และ
การบริการได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

5. ควรใช้คุณค่าของอาหารไทยเพื่อจูงใจ
ใหเ้กิดการรับประทานหรือจัดกิจกรรมการท่องเที่ยว
โดยการท้าอาหารไทยเพื่อสุขภาพ เนื่องจากใน
ปัจจุบันแนวคิดในการรักษาสุขภาพก้าลังเป็นที่
นิยม เช่นการรับประทานอาหารคลีน (Clean 
Food) ซึ่งมักมีแต่เมนูอาหารต่างชาติเป็นหลัก 
โดยหน่วยงานท่ีเกี่ยวข้องควรจะศึกษาคุณค่า และ
ประโยชน์ของอาหารไทยแต่ละประเภทโดยให้มี
หลักฐานอ้างอิงได้  เพื่อพ่อครัวแม่ครัวจะ ได้
สามารถน้าวัตถุดิบของไทยไปใช้ปรุงอาหาร และ
สามารถระบุคุณค่าและสรรพคุณของอาหาร    
จานนั้น ๆ ได้ 
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