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บทคัดย่อ 
การวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพเพ่ือ

ศึกษาบทบาทของวัฒนธรรมอาหารการกินในด้านการ
พัฒนาเมืองแห่งอาหารการกินด้วยแนวคิดเศรษฐกิจ
สร้างสรรค์ในบริบทของกรุงเทพมหานคร การวิจัยใน
ครั้งนี้ใช้วิธีเก็บข้อมูลดังต่อไปนี้คือ 1.การวิจัยเอกสาร 
(Documentary Research) เป็นการศึกษาเอกสาร   
ท่ีเก่ียวข้องกับเรื่องวัฒนธรรมอาหารการกิน เรื่อง
เศรษฐกิจสร้างสรรค์, เมืองแห่งอาหารการกินต่างๆ 
และเอกสารอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวข้อง 2.การสัมภาษณ์เชิงลึก 
(In-Depth Interview) และ 3.การวิจัยแบบมีส่วนร่วม 
(Participatory Action Research) ซ่ึ ง เ ก็บ ข้อมูล ท้ั ง
จากการสัมภาษณ์ประชุมกลุ่มย่อย และการสังเกต 
การณ์ โดยผู้วิจัยวิเคราะห์ข้อมูลเชิงคุณภาพท้ัง 3 ส่วน
ด้วยการวิเคราะห์เนื้อหา (Content Analysis) เพ่ือ
นําเสนอต้นแบบการพัฒนาเมืองแห่งอาหารการกินด้วย
แนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ในกรุงเทพมหานคร โดยมี
วัฒนธรรมอาหารการกินเป็นปัจจัยหลักในการพัฒนา 

การวิจัยพบว่าวัฒนธรรมอาหารการกินของ
ท้องถ่ินเป็นปัจจัยสําคัญตามแนวคิดเศรษฐกิจสร้าง 
สรรค์ท่ีสามารถสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับท้ังธุรกิจการ
ท่องเท่ียว ภาครัฐและภาคประชาชน ภาครัฐโดยเฉพาะ
อย่างยิ่งกรุงเทพมหานครจึงควรให้ความสําคัญ และ 
 

 

 

สนใจส่งเสริมวัฒนธรรมอาหารของท้องถ่ินอย่าง    
น้อยท่ีสุดใน 4 ประการ ได้แก่ 1. อาหารสะอาดและ
ปลอดภัย 2. อาหารตามหลักโภชนาการ 3.อาหารตาม
วัฒนธรรม 4.อาหารเป็นยา ซ่ึงเป็นการสร้างภาพลักษณ์
ให้เมืองแห่งอาหารการกินของกรุงเทพมหานคร และ
สามารถตอบสนองความต้องการของนักท่องเท่ียวได้
อย่างยั่งยืนต่อไป 

 
คําสําคัญ: วัฒนธรรมอาหารการกิน, เมืองแห่งอาหาร
การกิน, เศรษฐกิจสร้างสรรค์, กรุงเทพมหานคร 
 

Abstract 
This research is a qualitative research to 

study the role of food culture and development 
of gastronomic city with creative economy concept 
in the context of Bangkok. It is a qualitative 
research, using the following data collection 
methods 1. Documentary Research studying 
those documents relevant to food culture, 
creative economy, gastronomic city, and other 
related documents 2. In-depth interview 3. 
Participatory Action Research by which data 
were collected by both observation and focus  
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group interview methods. The researcher 
analyzed these qualitative data by content 
analysis to propose prototype for development 
of Bangkok as a gastronomic city with creative 
economy concept.  

This study found that Gastronomic 
culture is an essential factor based on the 
concept of creative economy helping adding 
value to tourism business, public and people 
sectors. Government especially BMA should 
pay attention to and promote local gastronomic 
cultures in at least 4 ways 1. Food Cleanliness 
and safety 2. Food Nutrition 3. Food culture 4. 
Food as medicine. This is to create an image of 
the gastronomic city of Bangkok and respond 
to tourist’s needs sustainably. 

 
Keywords : Gastronomic Culture, Gastronomic 
City, Creative Economy, Bangkok 
 

บทนํา 
จากสภาวการณ์ผันผวนทางเศรษฐกิจโลก

ระหว่างปีพ.ศ.2538-2540 ท่ีมีผลทําให้แทบทุกประ 
เทศได้รับผลกระทบทางเศรษฐกิจและการดํารงชีวิต 
โดยเฉพาะประเทศท่ีกําลังพัฒนาและด้อยพัฒนา    
และเป็นสาเหตุสําคัญท่ีทําให้ทุกประเทศเริ่มคิดและ
พิจารณา ถึงความสําคัญของการพ่ึงพาตนเองมากข้ึน 
กล่าวคือการเริ่มต้นในการมองเรื่องของการพ่ึงพา
ตนเองและให้ความสําคัญในด้านการพ่ึงพาปัจจัยทาง
เศรษฐกิจและสังคมท่ีเป็นการเน้นการพ่ึงพาตนเองด้วย
การให้ความสําคัญด้านปัจจัยทางสังคม ได้แก่ วัฒน 
ธรรม ขนมธรรมเนียม ประเพณี ท่ีสามารถนํามาผนวก
เป็นต้นทุนในการสร้างผลิตภัณฑ์ทางด้านเศรษฐกิจท่ี
แทนการใช้ทรัพยากรทางวัตถุท่ีต้องใช้งบการดําเนิน 
การค่อนข้างสูงและขาดจุดเน้นทางด้านค่านิยมและ

สังคมท่ีขาดการคํานึงถึงการนําปัจจัยทางวัฒนธรรม 
ขนบธรรมเนียม ประเพณีของสังคมมาสร้างเป็นคุณค่า
ทางเศรษฐกิจท่ีมุ่งเน้นการสร้างรายได้ทางเศรษฐกิจ
ของครอบครัว ชุมชน ประเทศชาติ ท่ีเน้นอํานาจซ้ือ
ภายในประเทศและอาศัยปัจจัยเก้ือหนุนทางวัฒนธรรม 
ประเพณีของชุมชนเป็นตัวสร้างเสริมความสนใจจาก
ภายนอกท่ีจะเป็นปัจจัยการกระตุ้นความสนใจจาก
บุคคลภายนอกประเทศให้ มีความต้องการเ ข้ามา
ท่องเท่ียวหาประสบการณ์ชีวิตในประเทศไทยท่ีมีจุด
น่าสนใจด้วยการเน้นระบบการพัฒนาเศรษฐกิจ สังคม 
ด้วยปัจจัยการพ่ึงพาตนเอง ท้ังนี้ในการกําหนดนโยบาย
แนะการบริหารการจัดการเน้นแนวคิดเศรษฐกิจ
สร้างสรรค์ท่ีประเทศไทยมีทรัพยากรธรรมชาติ พร้อม
ในด้านการพัฒนานวัตกรรมเทคโนโลยีการเกษตรแวะมี
จุดเด่นด้านคุณค่าความเป็นสังคม เช่น ความสุภาพ 
ความอ่อนน้อมถ่อมตน ความเอ้ือเฟ้ือต่อผู้อ่ืน มาเป็น
องค์รวมของปัจจัยในการนําพาประเทศให้ขับเคลื่อนไป
ในแนวทางของเศรษฐกิจสร้างสรรค์ ท่ีเป็นโอกาสการ
กระจายผลประโยชน์ได้อย่างท่ัวท้ังสังคมและยั่งยืน 
(ปรเมธี วิมลศิริ, 2552) 

กรอบแนวคิดด้านการพัฒนาระบบเศรษฐกิจ
สร้างสรรค์ หมายถึง รูปแบบเศรษฐกิจท่ีผลิตสินค้าและ
บริการโดยผลิตจากแรงบันดาลใจ ความรักและความ 
คิดสร้างสรรค์ มีการนําเทคโนโลยีมาประยุกต์ได้อย่าง
เหมาะสม เป็นสินค้าท่ีมีลักษณะเฉพาะตัว แต่ไม่เน้น
ปริมาณแบบเศรษฐกิจอ่ืนๆ (การดี และคณะ, 2556) 
ซ่ึงรัฐบาลไทยได้ให้ความสําคัญท่ีเน้นหน่วยปฏิบัติ     
ในระดับชุมชนชนบทเชื่อมกับชุมชนเมืองท่ีเรียกว่า
โครงการวิสาหกิจชุมชน (Community Enterprise) 
เป็นการเพ่ิมความสามารถด้านการพัฒนาปัจจัยท่ีเป็น
วัตถุดิบของผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือชุมชนเมืองแต่มี
คุณภาพผลผลิตอยู่ในระดับคุณภาพเดียวกัน กรอบ
ความคิดนี้เป็นการสร้างสภาพชุมชนเมืองให้เป็นแหล่ง
ท่องเท่ียวท่ีมีลักษณะเป็นชุมชนก่ึงเมืองก่ึงชนบท 
(Rural Township) ท่ีท้ังคนเมืองและคนชนบทสามารถ 
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สร้างความพึงพอใจในการท่องเท่ียวหรือการดํารงชีวิต
อยู่ในชุมชน เศรษฐกิจสร้างสรรค์อันจะเป็นแหล่ง
ท่องเท่ียวท่ีเป็นอมตะของชีวิตท่ีมีคุณลักษณะของ
ชุมชนชนบทและชุมชนเมืองมีสภาพความเป็นองค์   
รวมของชีวิตท่ีมีแหล่งอาหารและบริการ ความสะดวก 
สบายและความปลอดภัยทางสุขอนามัยและวิธีทาง
ดํารงชีวิตเป็นไปได้พร้อมๆโดยในชุมชนแหล่งท่องเท่ียว
ของกรุงเทพมหานคร 

กรุงเทพมหานครเป็นเมืองหลวงของประเทศ
ไทยและเป็นองค์กรปกครองส่วนท้องถ่ินในรูปแบบ
พิเศษจัดอยู่ในระดับมหานคร โดยฐานะท่ีเป็นเมืองหลัก
ทางเศรษฐกิจท่ีสําคัญของประเทศไทยและของภูมิภาค
เอเชียตะวันออกเฉียงใต้ จึงเป็นศูนย์กลางของกิจกรรม
ท้ังด้านเศรษฐกิจ การเมือง การปกครอง การศึกษา 
ศูนย์กลางการคมนาคม และการติดต่อสัมพันธ์กับ
ต่างประเทศ ก่อให้เกิดความน่าสนใจต่อการท่องเท่ียว
ในภาคอุตสาหกรรมต่างๆ เช่น สถานท่ีท่องเท่ียวเชิง
วัฒนธรรม สถานประกอบการท่ีพักอาศัย ตลอดจน
ธุรกิจประเภทอาหาร จากผลการสํารวจการท่องเท่ียว
ภูมิภาคเอเชียแปซิฟิก ค.ศ.2018 มีนักท่องเท่ียวท่ีพัก
ค้างคืนจํานวน 308 ล้านคน พบว่า การท่องเท่ียวใน
เอเชียแปซิฟิกเติบโตอย่างรวดเร็วและมีสัดส่วน      
เป็นอันดับหนึ่งของโลกแทนภูมิภาคยุโรปแล้ว ซ่ึง
กรุงเทพมหานครได้ถูกจัดอันดับหนึ่งในด้านเมืองท่ี
ความน่าท่องเท่ียวต้ังแต่ปีค.ศ. 2015-2017 และมี
รายได้จากการท่องเท่ียวเฉลี่ยอยู่ ท่ี 15.2 พันล้าน
ดอลลาร์สหรัฐต่อปี (MasterCard, 2018)  

ในการวิจัยนี้แม้จะได้ยึดกรอบแนวความคิด
เมืองสร้างสรรค์(Creative City) ตามแนวทางของ 
UNESCO แต่ผู้วิจัยได้มีการปรับแนวความคิดให้สอด
รับกับสภาพความเปลี่ ยนแปลงคุณลักษณะทาง
กายภาพและสังคมของชุมชนในเขตกรุงเทพมหานครท่ี
เป็นเมืองหลวงของประเทศไทย ท้ังนี้โดยเน้นในเรือง
พฤติกรรมของผู้ประกอบการ การให้บริการด้านต่างๆ 
ประสิทธิภาพการบริหารการจัดการ การส่งเสริมกํากับ

ดูแลและควบคุมให้เป็นไปตามข้อกฎหมายและขนม
ธรรมเนียมประเพณี วัฒนธรรมทางสังคมและการสร้าง
เครือข่ายในลักษณะองค์กรของผู้ประกอบการในการ
ประสานปัจจัยการประกอบกิจการในคุณลักษณะการ
เสริมสร้างประโยชน์ร่วมกัน แนวความคิดเก่ียวกับเมือง
สร้างสรรค์ (Creative City) เน้นการร่วมมือกันระหว่าง
ภาครัฐ ภาคเอกชน และสังคมในหลักการสําคัญท่ีเป็น
การสร้างสรรค์ปัจจัยต่างๆท่ีบ่งบอกถึงคุณลักษณะของ
เมืองสร้างสรรค์ท่ีมีระบบของการพัฒนาเศรษฐกิจเชิง
สร้างสรรค์ไปพร้อมๆกัน ในลักษณะองค์ประกอบการ
บริหารและการจัดการท่ีสําคัญ 5 ปัจจัยคือ 

1. การสร้างเอกลักษณ์ทางวัฒนธรรมให้แก่
เมือง (Cultural Identity)  

2. การสร้างสภาพแวดล้อมทางสังคมให้ มี
ความเปิดกว้าง (Diversity & Open Society) เพ่ือให้
เกิดการแลกเปลี่ยนทางวัฒนธรรมก่อให้เกิดความคิด
สร้างสรรค์ใหม่  

3. การรวบรวมนักคิดและผู้ประกอบการ
สร้างสรรค์ (Talent/Creative Entrepreneur) เ พ่ือ
รวบรวมผู้ มีความคิดสร้างสรรค์ในการผสมผสาน
วัฒนธรรม และภูมิปัญญาท้องถ่ินเข้ากับเทคโนโลยี 
วัฒนธรรม และ การจัดการด้านธุรกิจท่ีก่อให้เกิดการ
จ้างงานและกําลังซ้ือสินค้าหมุนเวียนเป็นกลไกให้เกิด
การเติบโตทางเศรษฐกิจ  

4. การสร้างพ้ืนท่ีและสิ่งอํานวยความสะดวก 
(Space & Facility) โดยจะต้องสร้างโครงสร้างพ้ืนฐาน
ท่ีเพียงพอและมีคุณภาพช่วยก่อให้เกิดสภาพแวดล้อมท่ี
เหมาะสมกับธุรกิจสร้างสรรค์  

5. การบริหารจัดการเมือง (Management) 
องค์กรของภาครัฐและเอกชนจะต้องมีวิสัยทัศน์ในการ
พัฒนาเมืองโดยเป็นองค์กรท่ีมีความยืดหยุ่นและทํางาน
ร่วมกันเพ่ือนําไปสู่เป้าหมายได้อย่างสร้างสรรค์ โดยมี 
แนวทางในการปรับปรุงเมืองเพ่ือให้เป็น Creative 
City โดยการผสมผสานกันระหว่างประวัติศาสตร์  
วัฒนธรรมและความคิดสร้างสรรค์ท่ีความมีคล้ายคลึง 
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กัน (กรวรรณ สังขกร, 2556) 
ต้นทุนด้านความคิดสร้างสรรค์จึงเป็นสิ่งท่ีมี

คุณค่าต่อการพัฒนาประเทศ โดยในประเทศท่ีมีต้นทุน
ท่ีมีประสิทธิภาพไม่ว่าจะเป็นต้นทุนทรัพยากรธรรมชาติ 
บุคคล เทคโนโลยี และแหล่งเงินทุน ก็ล้วนแต่เป็น
ปัจจัยท่ีช่วยในการส่งเสริมในเกิดการพัฒนาประเทศ
หรือเมืองได้ท้ังสิ้น ซ่ึงสอดคล้องกับ การดี และคณะ
(2556) ได้เสนอแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ในบริบท
ประเทศไทย คือ การนําเอาทุนทางวัฒนธรรมมา
ผสมผสานกับบุคลากรท่ีมีความคิดสร้างสรรค์ในการ
เป็นวัตถุดิบหลักในการสร้างมูลค่าเพ่ิมและสร้างการ
เจริญเติบโตของเศรษฐกิจ ซ่ึงมีการนําเอาเทคโนโลยีมา
เชื่อมโยงกับองค์ความรู้ท่ีสะสมมาต้ังแต่อดีต จึงได้ตัว
เป็นในด้านต้นทุนการพัฒนาศักยภาพทุนของประเทศ
ไทยในการพัฒนาเศรษฐกิจสร้างสรรค์ไว้ 6 ประการ 
ดังนี้ 

1. ทุนทางธรรมชาติ (Natural Capital) 
หมายถึง ทรัพยากรธรรมชาติท้องถ่ินท่ีสามารถนํามา
พัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์และบริการสร้างสรรค์ 

2. ทุนทางกายภาพ (Physical) หมายถึง 
โครงสร้าง พ้ืนฐานท่ีมนุษย์สร้าง ข้ึนและสามารถ
สนับสนุนการพัฒนาผลิตภัณฑ์และบริการสร้างสรรค์ 

3. ทุนทางการเงิน (Financial Capital) 
หมายถึง ทรัพยากรทางการเงิน ท้ังในรูปแบบของการ
ออม และการเข้าถึงแหล่งเงินทุนเพ่ือสนับสนุนการ
พัฒนาธุรกิจสร้างสรรค์ 

4. ทุนด้านมนุษย์ (Human Capital) หมายถึง 
ศักยภาพท้ังด้านรู้ ทักษะ และแรงงานของทรัพยากร
มนุษย์ท่ีมีต่อการดําเนินธุรกิจสร้างสรรค์ 

5. ทุนทางสังคม (Social Capital) หมายถึง 
ความสัมพันธ์ระหว่างชุมชนท้องถ่ินและผู้ประกอบการ
ธุรกิจสร้างสรรค์ และเครือข่ายของแรงงานสร้างสรรค์ 

6. ทุนทางวัฒนธรรม (Culture Capital) 
หมายถึง รูปแบบ คุณค่าของการดําเนินชีวิต ประเพณี 

ความเชื่อ บรรทัดฐาน รวมถึงลักษณะของมรดก
วัฒนธรรมท้ังท่ีจับต้องได้และจับต้องไม่ได้ 

จากการค้นคว้าเอกสารต่างๆท้ังเอกสารทาง
วิชาการ วารสาร บทความ และงานวิจัยต่างๆ แล้ว
ผู้วิจัยประมวลทางวิชาการ พบว่าเมืองแห่งอาหารการ
กินอย่างสร้างสรรค์ (Creative Gastronomic City 
Model) ควรมีองค์ประกอบสําหรับการพัฒนาเมือง
แห่งอาหาร 7 ประการดังต่อไปนี้ 

1. การทะนุบํารุงรักษาภาคการเกษตร (Farmland 
Preservation) หมายถึง การพัฒนาและรักษาบุคลากร
ทางการเกษตรให้มีความม่ันคงทางอาชีพ รายได้ และ
เกิดความภาคภูมิใจในอาชีพ การเกษตรอินทรีย์ และ
การพัฒนาการเก็บรักษาผลผลิตการเกษตรให้มีความ
ปลอดภัยจากสารเคมีและสารปนเปื้อน  

2. โครงสร้างพ้ืนฐานท่ีเหมาะสม (Appropriate 
Scale Infrastructure) หมายถึง สถานท่ีสําหรับใช้ใน
การบรรจุภัณฑ์ท่ีมีความเหมาะสมและมีความทันสมัย 
ระบบการขนส่ง ตลอดจนระบบศูนย์การกระจายสินค้า 
คุณภาพของปัจจัยการผลิตอาหารและการบริหาร 

3. ความร่วมมือในการวิจัย ฝึกอบรม การ
ทดสอบ และ อ่ืนๆ ท่ี เ ก่ียว กับอาหาร  (Research 
Collaborations Training, Testing, etc. Reading to 
Food) หมายถึง การพัฒนาเครือข่ายทางธุรกิจของ
ภาครัฐ และเอกชน ซ่ึงมีการแลกเปลี่ยนองค์ความรู้เพ่ือ
พัฒนาบุคลากรและผู้ประกอบการด้านอาหารมีความรู้
ในด้านหลักสุขาภิบาลและหลักโภชนาการเพ่ือใช้การ
พัฒนาสินค้าและบริการไปพร้อมๆกัน 

4. การให้การศึกษาและเพ่ิมความตระหนักรู้
ด้านสุขาภิบาลอาหารและโภชนาการให้แก่สังคม 
(Education and Awareness-raising of Food Hygiene 
& Nutrition for Society) หมายถึง การฝึกอบรม การ
ให้ความรู้เก่ียวกับความคิดสร้างสรรค์และกระบวนการ
การจัดการความรู้หลักสุขาภิบาลและการสาธารณสุข
แก่ผู้ประกอบการและชุมชน แก่ผู้มีส่วนร่วมในชุมชน
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ต้ังแต่วัยเด็กจนถึงผู้ใหญ่เพ่ือนําไปพัฒนาสินค้าได้ต่อไป
ในอนาคต  

5. การกํากับดูแลกิจการ, ภาวะผู้นํา และการ
สนับสนุน  (Governance, leadership & support) 
หมายถึง ความเป็นผู้นํา และการสนับสนุนผู้ท่ีมีความ
เก่ียวข้องในอุตสาหกรรมอาหารเพ่ือจัดทํามาตรฐาน
สินค้าและบริการอาหารท่ีปลอดภัย และมีความธรรม
ไม่กีดก้ันบุคคลใดบุคคลหนึ่ง ในส่วนของภาครัฐต้องมี
การเตรียมความพร้อมในการปฏิบัติหน้าท่ีของหน่วย 
งานในเรื่องความปลอดภัย ความสะอาด และการกําจัด
สิ่งปฏิกูล ในส่วนภาคเอกชนต้องมีการประกอบกิจการ
ท่ีความรับผิดชอบต่อสังคมในทิศทางเดียวกันองค์กร
ภาครัฐ โดยต้องถือว่าเป็นหน้าท่ีท่ีสําคัญของผู้ประกอบ 
การท่ีจะต้องให้ความปลอดภัยต่อสุขลักษณะ การ
อนามัยท่ีมีต่อผู้บริโภคและชุมชน 

6. การพัฒนาธุรกิจอาหารและเครือข่ายธุรกิจ
ท่ีเก่ียวข้อง (Food Cluster Development and Business 
Network) หมายถึง การมีกระบวนการสร้างความ
ร่วมมือและมีส่วนร่วมระหว่างภาครัฐ ภาคผู้ประกอบ 
การอาหาร และผู้ มีส่วนเก่ียวข้องกับการพัฒนาใน
ระบบด้านความสะอาดและปลอดภัยจ่อการใช้ดํารง 
ชีวิตประจําวันท่ีต้องตระหนักถึงบริการท่ีมีคุณภาพและ
มีความม่ันใจในการใช้บริการด้านอาหารการกินใน
กรุงเทพมหานคร 

7. การขยายตลาดสําหรับอาหารท้องถ่ิน 
มุ่งเน้นท่ีผู้มาเยือนทุกกลุ่ม (Market Expansion for 
Local Food Targeting for Visitors) หมายถึง มีการ
สนับสนุนและส่งเสริมในการใช้เทคโนโลยีในการ
ประชาสัมพันธ์การท่องเท่ียวด้านอาหารการกินและ
การใช้เทคโนโลยีทางด้านธนาคารอินเตอร์เน็ตเพ่ือเป็น
การอํานวยสะดวกแก่ผู้ประกอบการและนักท่องเท่ียว 
ซ่ึงทําให้สินค้าเป็นท่ีต้องการและยอมรับของผู้บริโภค
มากข้ึน จึงทําให้ผู้ประกอบการสามารถผลิตกระจาย
สินค้าในตลาดได้มากข้ึน 

อนึ่ งปัจจัย ด้านวัฒนธรรมอาหารการ กิน 
(Gastronomy Culture) ซ่ึงหมายถึงวัฒนธรรมท่ีเป็น
เอกลักษณ์ของกรุงเทพมหานคร ท่ีเป็นแหล่งศูนย์รวม
วัฒนธรรมอาหารของกรุงเทพมหานครท่ีมีมาต้ังแต่
ด้ังเดิมและมีการนํามาประยุกต์ให้เข้ากับชีวิตประจําวัน
จนนําไปสู่การพัฒนากรุงเทพมหานครไปสู่เมืองแห่ง
อาหารการกินด้วยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ท่ีเน้น
ด้านความคิดสร้างสรรค์ในเรื่องการส่งเสริมสุขภาพของ
ผู้บริโภคควบคู่กับความต้องการไปพร้อมกัน โดย
วัฒนธรรมอาหารการกินเป็นประเด็นท่ีภาครัฐและ
เอกชนยังไม่ได้ให้ความสําคัญมากนัก ซ่ึงเป็นปัจจัยหนึ่ง
ท่ีสามารถการพัฒนาให้กรุงเทพมหานครเป็นเมืองแห่ง
อาหารการกินได้ ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงมีความสนใจท่ีจะ
ศึกษาเก่ียวกับแนวคิดวัฒนธรรมอาหารการกินเป็น
ปัจจัยท่ีสามารถสร้างภาพลักษณ์ให้เมืองมีความโดด
เด่นและตอบสนองกับความต้องการของนักท่องเท่ียว
จึงมีความสําคัญต่อการพัฒนากรุงเทพมหานครให้เป็น
เมืองแห่งอาหารการกินด้วยแนวความคิดเศรษฐกิจ
สร้างสรรค์ต่อไป 

 

วัตถุประสงค์ 
เพ่ือศึกษาบทบาทของวัฒนธรรมอาหารการ

กินในการพัฒนากรุงเทพมหานครสู่การเป็นเมืองแห่ง
อาหารการกินด้วยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ 

 

วิธีการวิจัย 
การวิจัยในครั้งนี้ เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ 

(Qualitative Research) โดยใช้วิธีการ 1.การวิจัย
เอกสาร (Documentary Research) เป็นการศึกษา
เอกสารท่ีเก่ียวข้องกับเรื่องวัฒนธรรมอาหารการกิน 
เรื่องเศรษฐกิจสร้างสรรค์, เรื่องเมืองแห่งอาหารการกิน 
และเอกสารอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวข้อง 2.การสัมภาษณ์เชิงลึก 
(In-Depth Interview) และ 3. การวิจัยแบบมีส่วนร่วม 
(Participatory Action Research) ซ่ึ ง เ ก็บ ข้อมูล ท้ั ง 
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จากการสัมภาษณ์ประชุมกลุ่มย่อย และการสังเกต 
การณ์) โดยผู้วิจัยจะเก็บรวบรวมข้อมูลท้ัง 3 ส่วนมาคัด
กรองและจัดกลุ่มความสําคัญ จากนั้นนํามาวิเคราะห์
ข้อมูลเพ่ือนํามาตีความและนําเสนอเนื้อหาในเชิง
พรรณนา(Descriptive Analysis) เพ่ือเป็นแนวทางการ
สังเคราะห์เรื่องวัฒนธรรมอาหารการเพ่ือการพัฒนา
เมืองแห่งอาหารการกินด้วยแนวคิดเศรษฐกิจสร้าง 
สรรค์ในกรุงเทพมหานคร  
 

ผู้ให้ข้อมูลหลัก 
 ผู้ ให้ ข้อมูลสําคัญ (Key Informants) ได้ถูก
คัดเลือกแบบเจาะจง (Purposive Selection) คือ การ
คัดเลือกผู้เชี่ยวชาญ หรือเป็นผู้มีความรู้ และประสบ 
การณ์เก่ียวกับเรื่องท่ีจะศึกษา เพ่ือทําให้ผู้วิจัยสามารถ
เก็บข้อมูลได้อย่างครอบคลุมครบถ้วนตามวัตถุประสงค์
ของการวิจัย ซ่ึงจะทําให้ม่ันใจว่าข้อมูลท่ีได้จากการเก็บ
ข้อมูลสําคัญมีความน่าเชื่อถือมากยิ่งข้ึน (ชาย โพธิสิตา, 
2552) ประกอบด้วยกลุ่มตัวอย่างดังนี้ 

1. ผู้บริหารภาครัฐ: หน่วยงานท่ีทําหน้า ท่ี
เก่ียวข้องกับ เช่น 1. ผู้บริหารของกรุงเทพมหานคร
จํานวน 30 เขตๆละ 1 ท่าน 2.ผู้บริหารของกระทรวง
สาธารณสุข กรมอนามัย 2 ท่าน 3.นักสาธารณสุขของ
กรุงเทพมหานคร 15 ท่าน 

2. ผู้บริหารภาคเอกชน เช่น 1. ผู้ประกอบการ
ธุรกิจท่ีเก่ียวข้องกับอาหารในกรุงเทพมหานครจํานวน 
25 ท่าน และ 2. ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร 5 ท่าน 
 

การวิเคราะห์ข้อมูล 
 ใช้การวิเคราะห์เนื้อหา (Content Analysis) 
ข้อมูลท่ีได้มาจากการวิจัยเอกสาร ตลอดข้อมูลท่ีได้จาก
การสัมภาษณ์ผู้ให้ข้อมูลสําคัญ และการสังเกต ตาม
ข้ันตอนดังต่อไปนี้  (สุภางค์ จันทวานิช, 2561) 1.
รวบรวม คัดกรองและวิเคราะห์ข้อมูลเพ่ือนําไปปรับใช้
ในการวิเคราะห์ 2.การให้เหตุผลแบบอุปนัย โดยการ
สร้างข้อสรุปเป็นชุดย่อยๆ จากกลุ่มผู้ให้ข้อมูลสําคัญใน

มิติ ท่ีได้ ศึกษา จากนั้นประมวลข้อสรุปเ พ่ือนํามา
วิเคราะห์และสังเคราะห์เพ่ือนําวัฒนธรรมอาหารการ
กินเพ่ือไปพัฒนาเมืองแห่งอาหารการกินด้วยแนวคิด
เศรษฐกิจสร้างสรรค์ในกรุงเทพมหานครต่อไป 
 

ผลการวิจัย 
 วัฒนธรรมอาหารการ กิน  (Gastronomy 
Culture) เป็นสิ่งหนึ่งท่ีภาครัฐและผู้ประกอบการมีการ
อนุรักษ์และการส่งเสริมให้นักท่องเท่ียวรู้จักวัฒนธรรม
การรับประทานอาหารท่ีเป็นเอกลักษณ์ท่ีมีความโดด
เด่น ไม่ว่าเป็นการผสมผสานทางด้านวัฒนธรรมท้ังด้าน
วัตถุดิบและการปรุงอาหาร การวิจัยเรื่อง “บทบาทของ
วัฒนธรรมอาหารการกินกับการพัฒนาเมืองแห่งอาหาร
การกินด้วยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ : กรณีของ
กรุงเทพมหานคร” พบว่าปัจจัยท่ีในเรื่องวัฒนธรรม
อาหารการกินท่ีมีต่อการพัฒนาเมืองแห่งอาหาร มี 4 
ประเด็น ดังนี้ 

1. ผู้ประกอบการด้านอาหารมีการพัฒนาด้าน
ความคิดสร้างสรรค์และการสร้างสรรค์อาหารเพ่ือให้
ตรงกับพฤติกรรมและความต้องการของผู้บริโภค ซ่ึง
เป็นพ้ืนฐานของกรุงเทพมหานครท่ีมีการประยุกต์ใช้ให้
เหมาะสมกับการบริการ นั้นก็คือ การบริการแบบ
วัฒนธรรมไทยซ่ึงเป็นการบริการด้วยหัวใจ (Service 
Mild) และการแต่งกายแบบไทยๆ ทําให้นักท่องเท่ียว
ท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติสามารถเรียนวัฒนธรรม
และประเพณีท่ีมีความเป็นเอกลักษณ์และยังสามารถ
สืบทอดต่อไปในอนาคต  

2. การพัฒนาเมืองอาหารของกรุงเทพมหา 
นครเน้นเรื่องพัฒนาด้านความปลอดภัย ความสะอาด
ของอาหารเป็นหลัก จึงทําให้ผู้ประกอบการควรมีการ
เรียนรู้ ด้านวัตถุดิบของวัฒนธรรมนั้น จะเป็นสิ่ง ท่ี
สามารถส่งเสริมให้เกิดความเชื่อม่ันและเป็นการดึงดูด
และกระตุ้นให้นักท่องเท่ียวเกิดความสนใจในการ
ท่องเท่ียวด้านวัฒนธรรมอาหารมากยิ่งข้ึน  
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3. การให้ความรู้ทางหลักโภชนาการและการ
รับประทานอาหารเพ่ือรักษาโรคต่างๆ ก็เป็นสิ่งท่ี
สามารถส่งเสริมให้ผู้บริโภคมีการรับประทานอาหารท่ีดี
มีประโยชน์ สะอาดและปลอดภัยต่อตนเอง ตลอดจน
สร้างความประทับใจแก่นักท่องเท่ียวจนสร้างเอกลักษณ์ 
และอัตลักษณ์ของพืชสมุนไพรท่ีนํามาใช้เป็นอาหาร ซ่ึง
ถือเป็นจุดเด่นของกรุงเทพมหานครในการพัฒนาเป็น
เมืองแห่งท่ีมีความสร้างสรรค์ได้อย่างยั่งยืน 

4. การปรุงอาหารเป็นท้ังศาสตร์และศิลป์ของ
ผู้ปรุงอาหาร ซ่ึงพ่อครัวต้องมีความสามารถในการ
ปรับปรุงรสชาติอาหารให้มีรสชาติท่ีดี มีความเหมาะสม
และตรงกับความต้องการของผู้บริโภค โดยมีการ
ประยุกต์ให้มีเอกลักษณ์และอัตลักษณ์ของวัฒนธรรม
ท้องถ่ินของความกรุงเทพมหานคร ตลอดจนสะท้อน
ตัวตนของผู้ประกอบอาหารออกมาด้านทางปรุงอาหาร
และการตกแต่งอาหารให้มีความน่ารับประทาน ซ่ึง
ลักษณะการปรุงแบบวิถีธรรมชาติหรือเรียกว่า Slow 
Food ท่ีเป็นการเน้นรสสัมผัสของอาหารให้กับผู้บริโภค 
เพราะการปรุงแบบวิถีธรรมชาติเป็นวัฒนธรรมอาหารท่ี
เหมาะสมในการพัฒนาเมืองแห่งอาหารการกินของ
กรุงเทพมหานคร เนื่องจากวัฒนธรรมการกินของ
ท้องถ่ินจะมีการปรุงท่ีใช้วัตถุดิบท่ีนํามาเป็นธรรมชาติ
ท้ังสิ้น จึงทําให้เป็นเสน่ห์อย่างหนึ่งของการปรุงอาหาร 
ท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการครบถ้วน ถือได้เป็นโอกาสใน
การสร้างภาพลักษณ์ท่ีดีของผู้ประกอบการ เนื่องจาก
ในปัจจุบันผู้บริโภคโดยเฉพาะนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติ
มีความใส่ใจในการดูแลสุขภาพมากข้ึน ดังนั้นการท่ี    
ผู้ปรุงอาหารจึงควรมีการนําหลักธงโภชนาการของ
กระทรวงสาธารณสุข มาปรับปรุงให้เหมาะสมกับ
ผู้บริโภคทุกเพศทุกวัย โดยมีการแจกแจงรายละเอียด
ของวัตถุดิบ ตลอดจนจํานวนแคลอรี่(Calories) ซ่ึงเป็น
การบ่งบอกถึงคุณค่าทางโภชนาการ ประกอบด้วย 
พลังงาน น้ําตาล ไขมัน และโซเดียม เป็นต้น  

ภาครัฐและผู้ประกอบการได้มีการร่วมมือกัน
พัฒนาความคิดสร้างสรรค์ในการประกอบอาหารท่ีมี

ความสะอาดและปลอดภัย หรืออาหารตามหลัก
โภชนาการและอาหารตามวัฒนธรรม ตลอดจนอาหาร
เป็นยา ซ่ึงถือเป็นวัฒนธรรมอาหารการกินท่ีเป็น
เอกลักษณ์ของกรุงเทพมหานคร จึงเป็นการศึกษา
รูปแบบวัฒนธรรมอาหารของกรุงเทพมหานครท่ีมี    
มาต้ังแต่ด้ังเดิมและการนําประยุกต์ให้เข้ากับชีวิต 
ประจําวันจนนําไปสู่การพัฒนากรุงเทพมหานครไปสู่
เมืองแห่งอาหารการกินด้วยแนวคิดเศรษฐกิจสร้าง 
สรรค์ท่ีเน้นด้านความคิดสร้างสรรค์ในเรื่องความ
ต้องการควบคู่กับการส่งเสริมสุขภาพของผู้บริโภคไป
พร้อมกัน ดังนั้นหลักสุขาภิบาลและการสาธารณสุขถือ
เป็นยุทธศาสตร์กรุงเทพมหานครเมืองอาหารปลอดภัย 
โดยมีการจัดการความรู้ข้ันพ้ืนฐานท้ังทางร่างกาย จิตใจ 
และการควบคุมโรคติดต่อต่างๆ เพ่ือป้องกันความ
ปลอดภัยให้แก่ชุมชนโดยรอบ ซ่ึงเน้นการให้ความรู้แก่
ภาคผู้ประกอบธุรกิจอาหารเพ่ือนําไปปรุงอาหารท่ีตรง
กับแนวทางด้านพัฒนาหลักสุขาภิบาลอาหารและหลัก
โภชนาการ ตลอดจนอาหารท่ีเป็นยาได้ต่อไป 

 

การอภิปรายผล 
กรุงเทพมหานครเป็นแหล่งท่องเท่ียวท่ีลักษณะ 

ท่ีความโดดเด่นจนได้รับรางวัลดีเด่น โดยการนําการ
บริหารและการพัฒนาวัฒนธรรมอาหารการกินมา  
เป็นปัจจัยเสริมสร้างและดึงดูดความรู้สึกนึกคิดของ
นักท่องเท่ียวท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติ ตัวแปรท่ี     
มีความสําคัญ คือการบริหารและการจัดการเรื่อง 
“วัฒนธรรมอาหารการกิน” ซ่ึงเป็นการสร้างพฤติกรรม
การบริโภคอาหารท่ีมีการผสมผสานอย่างกลมกลืนของ
การปรุงอาหาร โดยมีการคัดเลือกวัตถุดิบสมุนไพรชนิด
ต่างๆ ไม่ว่าจะเป็นพืช ผัก และผลไม้ ท่ีมีความปลอด
จากสารเคมี สารพิษและสิ่งปนเปื้อนต่างๆ เพ่ือผู้ปรุง
อาหารสามารถปรุงอาหารท่ีดีต่อสุขภาพของผู้บริโภค 
หรือท่ีเรียกว่า การรับประทานอาหารเป็นยาได้ 

วัฒนธรรมอาหารการ กิน  (Gastronomy 
Culture) พบว่า ในปัจจุบันกรุงเทพมหานครมีลักษณะ
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ท่ีมีความโดดเด่นในด้านวัฒนธรรมอาหารการกิน ซ่ึง
เป็นปัจจัยอย่างหนึ่งท่ีสามารถสร้างชื่อเสียงในแก่
กรุงเทพมหานคร นอกเหนือจากการท่องเท่ียวเชิง
วัฒนธรรม เช่น ศิลปะ การแสดง ได้อีกด้วย ซ่ึง
วัฒนธรรมอาหารการกินของกรุงเทพมหานครจะเป็น
วัฒนธรรมอาหารท่ีมีรูปแบบท่ีผสมผสานจากหลาก 
หลายวัฒนธรรม ไม่ว่าจะเป็นวัฒนธรรมจากประเทศ
ไทย ประเทศจีน ประเทศอินเดีย และชาวมอญ เป็นต้น 
โดยสิ่ ง เหล่านี้สามารถสร้างความแตกต่างให้ กับ
นักท่องเท่ียวได้ ซ่ึงเป็นการพัฒนาการท่องเท่ียวเชิง
อาหารการกินให้เป็นมรดกทางวัฒนธรรมท่ีมีความโดด
เด่นและเป็นเอกลักษณ์ต่อวัฒนธรรมอาหารการกิน 
ของกรุงเทพมหานคร ซ่ึงสอดคล้องกับการวิจัยของ 
Tellstrom, Gustafsson & Mossberg (2006) ท่ีกล่าว
ว่า วัฒนธรรมอาหารเป็นวิธีการท่ีน่าสนใจท่ีใช้ในการ
ดึงดูดผู้บริโภคท่ีมาท่องเท่ียวในตัวเมืองให้มาทดลอง
รับประทานผลิตภัณฑ์อาหารใหม่ๆตามท้องถ่ินนั้นๆ, 
Shalini & Duggal (2015) กล่าวว่า การท่องเท่ียวจะ 
ต้องมีการส่งเสริมการท่องเท่ียวด้านอาหารให้กับ
นักท่องเท่ียวได้รับประสบการณ์ใหม่และมีส่วนร่วม
อย่างลึกซ้ึงในเรื่องวัฒนธรรมและประเพณีท้องถ่ินท่ีมี
ความชัดเจน ซ่ึงมีผลกระทบในเชิงบวกอย่างชัดเจนต่อ
การพัฒนาการท่องเท่ียวและเศรษฐกิจของประเทศ, 
Draskovic (2016) กล่าวว่า การพัฒนาขีดความสามารถ 
ในการแข่งขันของเมืองท่องเท่ียวทางด้านอาหารจะต้อง
คํานึงถึงผู้บริโภคและส่วนประกอบผลิตภัณฑ์ด้านการ
ทําอาหารของท้องถ่ินท่ีมีการเน้นประสบการณ์ทางด้าน
วัฒนธรรม ประเพณี และเอกลักษณ์ของท้องถ่ิน,   
สุณัฐวีย์ น้อยโสภา (2561) กล่าวว่า วัฒนธรรมเป็นการ
แสดงถึงความงอกงาม ความเป็นระเบียบเรียบร้อยและ
ความกลมเกลียวของคนในชาติ จนกลายเป็นส่วนหนึ่ง
ของวิถีการดําเนินชีวิต วัฒนธรรมมีการถ่ายทอดจาก
บรรพบุรุษสู่ลูกหลานและคนในท้องถ่ิน เป็นเอกลักษณ์
ของคนในท้องถ่ินนั้นมีบทบาทต่อการตัดสินใจของ
ผู้บริโภคด้านการซ้ือการบริโภคสินค้าและการบริการใน

ชีวิตประจําวัน การออกแบบสินค้าและบริการเพ่ือ
ขยายสู่ตลาดโลกมีกลายวิถีประกอบด้วย การออกแบบ
สินค้าสําหรับท้องถ่ินนั้นโดยเฉพาะ การออกแบบสินค้า
ท่ีมีมาตรฐานเดียวกันและจําหน่ายในทุกท้องถ่ิน  

ประเทศไทยจัดเป็นได้เมืองท่าท่ีมีการทําการ
ค้าขายกับต่างประเทศไม่ว่าจะเป็นจากเอเชีย และ
ยุโรป จึงทําให้กรุงเทพมหานครได้รับวัฒนธรรมจาก
หลากหลายประเทศเข้ามารวมศูนย์กับการย้ายเมือง
หลวงจากยุคอยุธยา มากรุงธนบุรี มาสู่ยุครัตนโกสินทร์ 
ซ่ึงการรับวัฒนธรรมอาหารการกินท้ังวัตถุดิบ เครื่อง 
ปรุง และวิธีการปรุง เป็นต้น เช่น พริกข้ีหนู และของ
หวาน จําพวกฝอยทอง ทองหยิบ สิ่งเหล่านี้ก็ได้รับ
อิทธิพลมาจากฝั่งยุโรป ส่วนอาหารจําเครื่องเทศและ
พวกแกง จําพวก มัสม่ัน แกงกะทิก็ได้อิทธิพลมาจาก
ชาวอินเดีย ในส่วนอาหารจําพวกผัดหรือทอดก็ได้รับ
อิทธิพลมาจากประเทศจีน ต้ังแต่อดีตการปรุงอาหารใน
กรุงเทพมหานครได้มีการประยุกต์ข้อดีของแต่ละ
วัตถุดิบในแต่ละท้องถ่ินมาเป็นอาหารตามวัฒนธรรม
ของตนเอง ซ่ึงวัฒนธรรมอาหารเหล่านี้ล้วนมีอิทธิพล
ทางวัฒนธรรมจากต่างชาติเป็นส่วนสําคัญ โดยสอด 
คล้องกับการวิจัยของ Dhora & Dionizi (2014) กล่าว
ว่า การพัฒนาการท่องเท่ียวเชิงอาหารการกินเป็น
มรดกทางวัฒนธรรมท่ีมีความสําคัญในด้านเทคนิค
อาหารและการผลิตอาหารท้องถ่ินท่ีมีความหลากหลาย
ของทรัพยากร เนื่องจากผู้จัดการร้านอาหารและพ่อ
ครัวของท้องถ่ินมีส่วนในการรักษาประเพณีและ
ทรัพยากรของท้องถ่ิน ตลอดจนการใช้วัตถุดิบตาม
ฤดูกาลและวัตถุดิบต่างถ่ินก็มีส่วนทําให้เกิดความ
หลากหลายของอาหารท่ีมีศักยภาพและสามารถสร้าง
ประสบการณ์และมีส่วนร่วมของผู้เข้าชมในการสร้าง
ตราสินค้าของท้องถ่ินได้  

การพัฒนาวัฒนธรรมอาหารการกินของ
กรุงเทพมหานครให้ความยั่งยืนต้องมีความหลากหลาย
ของทรัพยากรและวัตถุดิบท่ีมีความปลอดภัยจาก
สารเคมีและสิ่ งปนเปื้อนต่างๆ เพราะในปัจจุบัน
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เทคโนโลยีการเกษตรของโลกมีการเจริญโตไปอย่าง
มาก ซ่ึงเป็นการใช้เทคโนโลยีท้ังในทางเพ่ิมผลผลิตและ
การกําจัดศัตรูพืช แต่บางเทคโนโลยีก็ส่งผลเสียในแก่
ทรัพยากรทางธรรมชาติและเป็นอันตรายต่อผู้บริโภค 
โดยเฉพาะบางกําจัดศัตรูพืชบางชนิดเป็นสารท่ีโดยข้ึน
บัญชีว่าหากมีการใช้สารเคมีจะมีสารพิษใช้พืชผลทาง
การเกษตร แต่ประเทศไทยก็ยังไม่ให้ความใส่ใจต่อการ
ข้ึนบัญชีว่าสารต้องห้าม จึงอาจทําให้ภาพลักษณ์ด้าน
วัฒนธรรมอาหารมีผลในทางท่ีไม่ดี  ซ่ึงสอดคล้องกับ
การวิจัยของ Manzo, Garcia, Saavedra & Sanabria 
(2017) การท่องเท่ียวด้านอาหารในเมืองมานตา (Manta) 
ประเทศเอกวาดอร์ (Ecuador) สามารถยืนยัน โดยใช้
เอกลักษณ์การทําอาหารท้องถ่ินและการใช้เทคนิคการ
ปรุงอาหาร ตลอดจนการพัฒนาพ้ืนฐานการเกษตรท่ีให้
มีความปลอดภัยจากกสารเคมี จึงเป็นการสร้างความ
เข้มแข็งและความปลอดภัยด้านสิ่งแวดล้อมและอาหาร 
จึงทําให้ประเทศเอกวาดอร์ยังคงรักษาความเป็นตัวเอง
และยังคงยึดม่ันในความเป็นอยู่แบบด้ังเดิมจนมาถึง
ปัจจุบัน 

การพัฒนาการท่องเท่ียวเชิงอาหารการกินให้
เป็นมรดกทางวัฒนธรรมท่ีมีความสําคัญเน้นเรื่องด้าน
เทคนิคการปรุงอาหารท่ีมีความหลากหลายของทรัพยากร 
และวัตถุดิบท่ีมีท้ังแบบท้องถ่ินและแบบตามฤดูกาล ท่ี
สามารถสร้างประสบการณ์และการมีส่วนร่วมของ
นักท่องเท่ียวในการสร้างภาพลักษณ์ด้านวัฒนธรรม
และความประทับใจท่ียั่งยืนของนักท่องเท่ียวท้ังในรูป 
รส กลิ่น เสียง และการรับประทานอาหาร ซ่ึงเป็นการ
พัฒนารูปแบบการปรุงอาหารต้ังแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน
ให้มีความเหมาะสมกับผู้บริโภค จึงมีหลากหลายวิธี 
เช่น ย่าง ต้ม ผัด นึ่ง วิธีเหล่านี้ทําให้มีอาหารได้หลาก 
หลายรูปแบบ และรสชาติท่ีแตกต่างกันไป ซ่ึงสอด 
คล้องกับการวิจัยของ Lopez-Guzman, Jose, & Elide 
(2016) กล่าวว่า นักท่องเท่ียวเกิดระดับความพึงพอใจ
ท่ีได้เรียนรู้วัฒนธรรมการปรุงอาหารและการรับ 
ประทานอาหารท้องถ่ิน ตลอดจนการบริการและการ

ต้อนรับและมีส่วนท่ีจะเสริมสร้างนวัตกรรมในม้ือ
อาหารให้มีคุณค่ามากยิ่งข้ึน ส่วน Galvez, Lopez-
Guzman, Buiza & Medina-Viruel (2017) ได้การทํา
ศึกษาวิจัยการท่องเท่ียวด้านอาหารในเมืองลิมา (Lima) 
ประเทศเปรู (Peru) พบว่าการท่องเท่ียวด้านอาหาร
เป็นภาระผูกพันท่ีมีความสําคัญของผู้บริหารท้องถ่ินใน
การพัฒนาสถานท่ีท่องเท่ียวด้านอาหารและร้านอาหาร 
เพราะนักท่องเท่ียวมีการเลือกรับประทานอาหารและมี
วิธีการปรุงอาหารท่ีมีความพิเศษในท้องถ่ินนั้นๆ จึงทํา
ให้นักท่องเท่ียวมีความสนใจท่ีจะเดินทางมาท่องเท่ียว
ได้อย่างต่อเนื่อง 

วัฒนธรรมการรับประทานอาหารในกรุงเทพ 
มหานครมีความพิถีพิถันและความเชี่ยวชาญในการ
คัดเลือกวัตถุดิบและเครื่องปรุงรสอาหาร เพ่ือให้มีความ
เหมาะสมกับวัฒนธรรมอาหารการกินท่ีเป็นการเน้น
ด้านความสะอาดและความปลอดภัยของวัตถุดิบและ
หลักสุขาภิบาลอาหารเป็นหลัก ซ่ึงสอดคล้องกับแนว 
ความคิดของ สิริพันธุ์ จุลกรังคะ และอัญชนีย์ อุทัย
พัฒนาชีพ (2556) ได้เสนอแนวคิดเรื่องหลักโภชนาการ
ของมวลมนุษยชาติ ว่า “มนุษย์ต้องการพลังงาน แหล่ง
ท่ีจะให้พลังงานแก่มนุษย์ก็คืออาหาร ผู้บริโภคจะต้อง
บริโภคอาหารท่ีถูกสุขลักษณะ สะอาดและปลอดภัย
จากสารพิษและสิ่งเจือปนต่างๆ ไม่ว่าจะเป็นเชื้อ 
จุลินทรีย์หรือพยาธิ จึงเป็นแนวทางในการรับประทาน
อาหารในแต่ละวัน ประกอบ 3 ปัจจัยดังนี้ 1.ความ
หลากหลาย (Variety) 2.ความสมดุล(Balance) และ 
3.ความพอเหมาะ (Moderation) ซ่ึงเป็นการควบคุม
ปริมาณพลังงานและสารอาหารท่ีควรไม่ว่าจะเป็น โรค
ไขมันโลหิตสูง โรคอ้วน โรคเบาหวาน เป็นต้น   

อาหารตามหลักโภชนาการ และอาหารตา
หลักสุขาภิบาลอาหาร ถือเป็นปัจจัยหนึ่งการในพัฒนา
เมืองอาหารสร้างสรรค์ของกรุงเทพมหานคร ดังนั้นการ
ใส่ใจในด้านความปลอดภัยการปรุงอาหารให้แก่
ผู้บริโภค เนื่องจากผู้บริโภคมีการเดินทางมาจากต่าง
ท้อง ถ่ิน จึ ง ทําให้ เ กิดความไ ม่วางการใส่ ใ จการ
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รับประทานอาหาร ซ่ึงทําใช้หลักโภชนาการและหลัก
สุขาภิบาลอาหาร มาเป็นมาตรฐานของวัฒนธรรม
อาหารของกรุงเทพมหานคร โดยการให้นักท่องเท่ียว
สามารถรับประทานอาหารท่ีปลอดภัย ปราศจาก
สารเคมีต่างๆ ซ่ึงการมีกฎหมายและมาตรฐานด้าน
ความปลอดภัยต่อผู้บริโภคก็เป็นแนวทางหนึ่งในการ
พัฒนากรุงเทพมหานครไปสู่เมืองแห่งอาหารการกินได้
อีกด้วย จึงทําให้การพัฒนากรุงเทพมหานครควรมีเน้น
อาหารท้ัง 4 ด้าน ได้แก่ 

1. อาหารสะอาดและปลอดภัย เป็นมาตรฐาน
หลักของกรุงเทพหานครในการส่งเสริมให้ผู้ประกอบ 
การมีการปรุงอาหารให้ถูกหลักสุขาภิบาลอาหาร โดย
เน้นดูแลความสะอาดต้ังแต่กระบวนการเตรียมวัตถุดิบ
ท่ีใช้ทําอาหาร ต้องมีคุณภาพดีท่ีมีความสะอาดและ
ปราศจากจากสารเคมีท่ีเป็นอันตรายต่อผู้บริโภค ผลิต
จากแหล่งผลิตท่ีเชื่อถือได้ หรือต้องมีการทําความ
สะอาด และการล้างสารเคมีท่ีอาจปนเปื้อนมาต้ังแต่
การข้ันตอนการเพาะปลูก โดบเป็นการสร้างการ
พฤติกรรมของผู้บริโภคให้มีความตระหนักรู้ ถึงการ
บริโภคอาหารท่ีไม่ดีต่อสุขภาพจะส่งผลเสียต่อไปในการ
อนาคต ซ่ึงสอดคล้องกับแนวความคิดของ นฤดล บุญ
หลง และ กล้าณรงค์ ศรีรอต (2556)  ท่ีกล่าวว่า มนุษย์
มีความต้องการคุณภาพมีความต้องการแตกต่างกัน ไม่
ว่าจะเป็น 1.ความปลอดภัยในการบริโภคและความ
บริสุทธิ์ของอาหาร 2.ลักษณะเฉพาะของคุณภาพอาหาร 
3.ความสะดวกในการบริโภค การเก็บรักษา และการใช้
ประโยชน์ 4.ประโยชน์ท่ีจะได้รับจากอาหารท้ังจาก
ทางตรงและทางอ้อม 

2. อาหารตามหลักโภชนาการ คือ การปรุง
อาหารด้วยการยํา ต้ม นึ่ง ลดอาหารประเภทท่ีมีการใช้
กระบวนการผัดหรือทอด และอาหารท่ีมีรสหวานจัด 
เค็มจัด เป็นต้น เลือกรับประทานตามหลักธงโภชนา 
การ และมีการเลือกรับประทานผักและผลไม้หลากสี
หรือให้ครบ 5 สี เพ่ือให้ได้คุณค่าทางโภชนาการท่ีตรง
กับความต้องการของร่างกาย สอดคล้องกับ Cuevas, 

Guia, & Demont (2017) กล่าวว่า การแทรกแซงหลัก
โภชนาการ, การบริโภคอาหาร, การแนะนําผลิตภัณฑ์
อาหาร และส่วนผสมใหม่ๆ เป็นสิ่งท่ีผู้ ท่ีปรุงอาหาร
จะต้องมีความเข้าใจอย่างถ่องแท้ในการเลือกอาหารให้
เหมาะสมกับบริบทและวัฒนธรรมท้องถ่ินท่ีถูกหลัก
โภชนาการ 

3. อาหารตามวัฒนธรรม คือ อาหารประจํา
เมืองท่ีนิยมรับประทานจนเกิดเป็นเอกลักษณ์ของ
ท้องถ่ิน ซ่ึงอาจมีการปรุงตามแบบด้ังเดิมหรือมีการ
ปรับปรุงให้เข้ากับยุคสมัย และเหมาะสมกับผู้บริโภค 
เช่น ต้มยํากุ้ง ผัดไท ส้มตํา เป็นต้น ซ่ึงสอดคล้องกับ 
Londono (2011) กล่าวว่า ความสัมพันธ์และสามารถ
ส่งเสริมประเพณี วัฒนธรรม มรดก และเอกลักษณ์ของ
ท้องถ่ินให้เกิดความพึงพอใจของผู้เยี่ยมชมได้ ทําให้ผู้มี
ส่วนได้ส่วนเสียต้องมีส่วนร่วมในการกําหนดกลยุทธ์
การกําหนดตําแหน่งทางการตลาดและในการประเมิน 
ผลบทบาทท่ีการท่องเท่ียวด้านการทําอาหาร 

4. อาหารเป็นยา คือ การปรุงอาหารเพ่ือให้
เหมาะสมกับผู้บริโภค ซ่ึงเป็นการใช้สมุนไพรเข้ามาเป็น
วัตถุดิบในการประกอบอาหาร ทําให้เกิดอัตลักษณ์ของ
อาหาร และยังช่วยเสริมสร้างสมรรถภาพทางร่างกาย
ของผู้บริโภคให้มีความแข็งแรงข้ึน ซ่ึงอาจทําให้ลดใช้ยา
ประติชีวนะบางชนิดท่ีเป็นอันตรายลงได้ สอดคล้อง   
กับ Shalini & Duggal (2015) กล่าวว่า นักท่องเท่ียว
พิจารณาอาหารในประเด็นเรื่องคุณภาพของอาหาร
และวัตถุดิบเป็นประเด็นหนึ่งในการส่งผลกระทบ
โดยตรงต่อความต้ังใจในการซ้ือของนักท่องเท่ียวว่ามี
วัตถุดิบหลักท่ีเป็นสมุนไพรท่ีมีประโยชน์ไม่ว่าจะเป็น
สรรพคุณทางยาและมีส่วนช่วยส่งเสริมสุขภาพและ
ร่างกายของผู้บริโภคได้อีกด้วย 

การศึกษาเอกสารท่ีเ ก่ียวข้องพบว่ามีแนว 
ความคิดเห็นท่ีขัดแย้งในเรื่องการพัฒนาวัฒนธรรม
อาหารการกินท้องถ่ินท่ีเน้นแต่ประเพณีท้องถ่ินอย่าง
เดียว แต่ในความเป็นจริงต้องมีความใส่ใจต่อวัฒนธรรม 
ประเพณี และความต้องการของนักท่องเท่ียวอีกด้วย 
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ซ่ึงสอดคล้องกับงานวิจัยต่างๆดังนี้ Du Rand & Heath 
(2006) เป็นการศึกษาในการส่งเสริมการท่องเท่ียวด้าน
อาหารและการจําหน่ายอาหารกับไวน์ในแอฟริกาใต้ 
ซ่ึงผู้ท่ีมีส่วนเก่ียวข้องจะต้องมีมาตรฐานในการผลิต 
ภัณฑ์ให้ มี คุณภาพและปลอดภัย , Quan & Wang 
(2004) พบว่า ประการท่ีหนึ่งท่ีควรทําความเข้าใจ
ทางด้านวัฒนธรรมอาหารของนักท่องเท่ียว เช่น การ
รับประทานอาหารของพวกเขาว่าอาหารท่ีใช้ต้องมี
ความเหมาะกับนิสัยและประเพณีของนักท่องเท่ียว 
ประการท่ีสอง ควรทําความเข้าใจนักท่องเท่ียวว่ามีนิสัย
การประทานอาหารท่ีความชอบท่ีแตกต่างกัน ตลอดจน
การเรียนรู้เก่ียวกับวัฒนธรรมการกินของนักท่องเท่ียวท่ี
มีความแตกต่างกันอีกด้วย 

การวิจัยครั้งนี้ วัฒนธรรมอาหารการกินท่ีจะ
นํามาสู่ความสําเร็จในการเป็นเมืองแห่งการท่องเท่ียว
ด้านอาหาร โดยใช้ความสัมฤทธิ์ผลของการบริหารและ
การจัดการกรอบความคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์มาเป็น
ศูนย์กลางการจัดการนั้น จะสามารถเป็นปัจจัยในการ
บริหารและการจัดการวัฒนธรรมอาหารการกินท่ี
จะต้องสามารถบูรณาการและผสมผสานวัฒนธรรมการ
อาหารให้ผสมกลมกลืนกับวัฒนธรรมชุมชนเมืองกับ
ชนบทและรวมวัฒนธรรมต่างชนชาติให้ทุกฝ่ายยอมรับ
วัฒนธรรมซ่ึงกันและกัน  

ดังนั้นวัฒนธรรมอาหารการกินตามแนวคิด
เศรษฐกิจสร้างสรรค์สามารถพัฒนาเมืองและสร้าง
มูลค่าเพ่ิมให้กับธุรกิจการท่องเท่ียว ภาครัฐและเอกชน
จึงควรให้ความสนใจในเรื่องวัฒนธรรมอาหารท้องถ่ินท่ี
มีการใช้วัตถุดิบท่ีความสะอาดและปลอดภัย มีการปรุง
อาหารท่ีมีหลักโภชนาการทางอาหารและการบริโภค
อาหารเพ่ือรักษาโรคต่างๆได้ ซ่ึงตรงกับการประทาน
อาหารตามวัฒนธรรมท้องถ่ินนั้นๆ โดยเป็นการสร้าง

แรงจูงใจและประสบการณ์ท่ีน่าจดจําแก่นักท่องเท่ียว
ซ่ึงเป็นกุญแจท่ีสําคัญในการพัฒนาการท่องเท่ียวด้าน
อาหารต่อไปในอนาคต ดังนั้นการให้ความรู้ในความ
ด้านวัฒนธรรมอาหารจึงควรเป็นหน้าท่ีร่วมกันระหว่าง
ภาครัฐและภาคเอกชนในการพัฒนาและส่งเสริมการ
ท่องเท่ียวทางด้านวัฒนธรรม ไม่ว่าจะเป็นคุณค่าทาง
ภูมิปัญญาและวัฒนธรรมอาหารท่ีไม่สามารถเลียบแบบ
ได้ ตลอดจนตรงความต้องการและพฤติกรรมของ
ผู้บริโภคได้ ซ่ึงนับว่าอาหารตามวัฒนธรรมของกรุงเทพ 
มหานครสามารถนําเอาไปพัฒนาและปรับปรุงให้เป็น
เมืองแห่งอาหารการกินได้ต่อไปในอนาคต 
 

ข้อเสนอแนะ 
1. วัฒนธรรมอาหารของชุมชนถือเป็นการ

แสดงความเป็นตัวตน ท้ังด้านวัฒนธรรมและประเพณี
แบบด้ังเดิม จึงเป็นสิ่งท่ีนักท่องเท่ียวมีความต้องการท่ี
จะศึกษาเรียนรู้เพ่ือให้ได้รับประสบการณ์ใหม่ๆ ซ่ึงทํา
ให้วัฒนธรรมอาหารการกินสามารถนํามาประยุกต์ให้
เกิดความเหมาะสมตามวัฒนธรรมและผู้ประกอบการ
ธุรกิจอาหารของท้องถ่ินนั้นๆได้ 

2. การพัฒนาและการส่งเสริมให้ เ กิดการ
ท่องเท่ียวด้านอาหารท่ีมีรูปแบบความคิดสร้างสรรค์ 
ควรเน้นเรื่องการส่งเสริมวัฒนธรรมด้านอาหารของ
กรุงเทพมหานครท่ีถูกต้องตามหลักสุขาภิบาลอาหาร
และหลักโภชนาการ  

3. การศึกษาวิจัยครั้งต่อไป ควรเป็นการศึกษา
ในลักษณะการเปรียบเทียบเมืองท่องเท่ียวของประเทศ
ไทย ว่าเป็นเมืองแห่งอาหารท่ีมีความคิดสร้างสรรค์เป็น
อย่างไร เพ่ือศึกษาคุณลักษณะเฉพาะและคุณลักษณะ
ร่วมกันของการบริหารจัดการท่ีมีความคิดสร้างสรรค์ท่ี
มีความแตกต่างกันในแต่ละท้องถ่ิน 
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