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บทคััดย่่อ
งานวิิจััยนี้้�มีีวััตถุุประสงค์์เพ่ื่�อ 1) ศึึกษาวััตถุุดิิบที่่�นำำ�มาประกอบอาหารท้องถิ่่�นเกาะสมุุย 2) ศึึกษา

องค์์ประกอบของการท่่องเที่่�ยวเชิิงอาหารท้้องถิ่่�นเกาะสมุุย และ 3) หาแนวทางการส่่งเสริิมการท่่องเที่่�ยวเชิิง

อาหารในพื้้�นที่่�เกาะสมุุย โดยใช้้ระเบีียบวิิธีีวิิจััยแบบผสมผสาน (Mixed Methods) ได้้แก่่ การวิิจััยเชิิงคุุณภาพ

ผ่า่นการสัมัภาษณ์เ์ชิงิลึกึของประชากรท้อ้งถิ่่�นที่่�อาศัยัอยู่่�ในเกาะสมุยุมาไม่น่้อ้ยกว่า่ 30 ปี ีวิเิคราะห์ข์้อ้มูลูด้ว้ย

วิิธีีวิิเคราะห์์แก่่นสาระ (Thematic analysis) ในการตรวจสอบความเที่่�ยงตรงของข้้อมููล ผู้้�วิิจััยได้้ประยุุกต์์ใช้้

หลักัการตรวจสอบสามเส้้า (Triangulation) ผลการศึกึษาพบว่่า อาหารท้องถิ่่�นของเกาะสมุยุมีคีวามหลากหลาย

และสะท้อ้นถึงึวัฒันธรรม วิถิีชีีวีิติ และภูมูิปิัญัญาท้อ้งถิ่่�น วัตัถุดุิบิหลักัที่่�ใช้ใ้นอาหารมักัมาจากทรัพัยากรธรรมชาติิ

ที่่�หาได้้ในพื้้�นที่่� เช่่น อาหารทะเลและพืืชผัักพื้้�นเมืือง อาหารท้้องถิ่่�นมีีรสชาติิที่่�เป็็นเอกลัักษณ์์และสะท้้อนถึึง

รากเหง้้าทางวัฒันธรรมของชาวสมุยุ นอกจากนี้้� การท่องเที่่�ยวเชิงิอาหารสามารถเป็็นกลยุทุธ์สำำ�คัญัในการกระตุ้้�น

เศรษฐกิิจของชุุมชนและส่่งเสริิม "Soft Power" เพื่่�อเพิ่่�มมููลค่่าให้้กัับเศรษฐกิิจฐานราก การวิิจััยครั้้�งนี้้�ได้้เสนอ

แนวทางในการสร้า้งการรับัรู้้�อาหารท้อ้งถิ่่�นผ่า่นการประชาสัมัพันัธ์เ์ชิงิสร้า้งสรรค์ ์การพัฒันาเส้น้ทางท่อ่งเที่่�ยว

เชิิงอาหาร และการใช้้เทคโนโลยีีดิิจิิทััลในการส่่งเสริิมการตลาด ทั้้�งนี้้� เพื่่�อให้้เกาะสมุุยเป็็นจุุดหมายปลายทาง

ด้้านการท่่องเที่่�ยวเชิิงอาหารที่่�มีีความยั่่�งยืืนและสามารถแข่่งขัันในระดัับสากลได้้

คำำ�สำำ�คััญ: อาหารท้้องถิ่่�น การท่่องเที่่�ยวเชิิงอาหาร เกาะสมุุย การสร้้างการรัับรู้้�

Abstract
The objectives of this research were to: 1) investigate the ingredients used in the 

local cuisine of Koh Samui,  2) analyze the components of local food tourism in Koh Samui, 

and  3) identify strategies for promoting food tourism in the Koh Samui area. The research 

was conducted using a mixed-methods approach, which included qualitative research through 

in-depth interviews with local residents who had lived in Koh Samui for at least 30 years. 

The data were analyzed using thematic analysis, and triangulation was employed to verify 

the validity of the data. The results revealed that Koh Samui’s local cuisine is diverse and 

reflects the island’s culture, lifestyle, and traditional wisdom. The primary ingredients used 

in these dishes are mainly sourced from the island’s natural resources, such as seafood and 

native vegetables. The unique flavors of the local cuisine highlight Koh Samui’s rich cultural 

heritage. Moreover, food tourism serves as a key strategy to stimulate the local economy 

and enhance “Soft Power” by adding value to the grassroots economy. This study suggests 

several approaches to raising awareness of local cuisine through creative marketing, the 

development of food tourism routes, and the integration of digital technology in promotional 

efforts. These strategies aim to position Koh Samui as a sustainable and competitive destination 

for food tourism on a global scale.
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วารสารปาริิชาต
ปีีที่่� 38 ฉบัับที่่� 4 (ตุุลาคม - ธัันวาคม 2568)
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เชิิงอาหารผ่่านอาหารท้้องถิ่่�น กรณีีศึึกษาเกาะสมุุย ประเทศไทย

บทนำำ�
"อาหาร" ได้้รัับการยอมรัับว่่าเป็็นเครื่่�องมืือสำำ�คััญในการพััฒนาเพื่่�อยกระดัับแหล่่งท่่องเที่่�ยวและ

ประสานประโยชน์์ระหว่่างอุุตสาหกรรมอาหารและการท่องเที่่�ยว โดยเฉพาะอย่่างยิ่่�ง "การท่องเที่่�ยวเชิงิอาหาร" 

มีีศัักยภาพในการกระจายรายได้้สู่่�ชุุมชนท้้องถิ่่�นอย่่างเป็็นรููปธรรม การขัับเคลื่่�อนการท่่องเที่่�ยวเชิิงอาหารโดย

ชุุมชนให้้ประสบความสำำ�เร็็จต้้องอาศััยการสร้้างคุุณค่่าร่่วมกัันจากทุุกภาคส่่วน ได้้แก่่ ชุุมชน ผู้้�ประกอบการ 

หน่่วยงานภาครััฐ และนัักท่่องเที่่�ยว [1-2]

"เกาะสมุุย" หนึ่่�งในแหล่่งท่่องเที่่�ยวสำำ�คััญของประเทศไทย ได้้รัับการยอมรัับในระดัับสากล โดยในปีี 

2567 นิิตยสาร Travel + Leisure Southeast Asia Hong Kong and Macau ได้้รายงานผลการโหวตจาก

นัักท่่องเที่่�ยวว่่าเกาะสมุุยเป็็นอัันดัับที่่� 1 ของเกาะที่่�ดีีที่่�สุุดในเอเชีียแปซิิฟิิก [3] เกาะสมุุยมีีความอุุดมสมบููรณ์์

ไปด้้วยทรัพยากรการท่่องเที่่�ยวที่่�มีีความโดดเด่่น สวยงาม และมีีเสน่่ห์์เฉพาะตััว หากพิิจารณาถึึงวััฒนธรรม

ด้้านอาหารการกินิของเกาะสมุยุ จะพบว่่าเมนููท้้องถิ่่�นส่่วนใหญ่่ใช้้วัตัถุดุิบิหลักัคืือมะพร้้าว เช่่น แกงไก่่เหมงพร้้าว 

ซงเป็็นการนำำ�จาวมะพร้้าวหรืือยอดอ่่อนของมะพร้้าว มาแกงร่่วมกับัไก่่, เคยจี่่� เป็็นการนำำ�กะปิิมาผสมกับัเครื่่�องปรุงุ

และมะพร้้าวขููดคั่่�ว แล้้วนำำ�ไปจี่่�, และผััดหมี่่�สมุุย ซึ่่�งปรุุงด้้วยน้ำำ��กะทิิและมีีรสเผ็็ดเล็็กน้้อยจากเครื่่�องแกง นิิยม

เสิร์ิ์ฟคู่่�กับัผักัพื้้�นบ้้านและเครื่่�องเคียีง เช่่น พริกิป่น ถั่่�วป่น และมะม่่วงเปรี้้�ยวซอย เพื่่�อเพิ่่�มรสชาติิตามความชอบ

ของผู้้�บริโิภค นอกจากนี้้�ยังัมีเีมนูเูด่่นอื่่�นๆ อาทิิ แกงส้้มอ้้อดิิบ, หมููโค, แกงหมููกับัหน่่อเหรียีง, ยำำ�สาหร่่ายข้อ, โล้้ง

โต้้ง, น้ำำ��ชุุบพริิก (น้ำำ��พริิกพริิกไทยอ่่อน) และน้ำำ��พริิกมุุงมััง (น้ำำ��พริิกตะลิิงปิิง) ซึ่่�งล้้วนเป็็นเมนููอาหารพื้้�นถิ่่�นที่่�มีี

ศัักยภาพในการเป็็นจุุดขายเพื่่�อรองรัับนัักท่่องเที่่�ยว

อย่่างไรก็็ตาม การขยายตััวอย่่างรวดเร็็วของวััฒนธรรมอาหารตะวัันตกในปััจจุุบัันได้้ส่่งผลกระทบ

โดยตรงต่่อพฤติกิรรมการบริโิภคอาหาร ทำำ�ให้้มนต์์เสน่่ห์์ของอาหารประจำำ�ถิ่่�นเกาะสมุยุมีแีนวโน้้มถููกลดทอนลง 

และอาจนำำ�ไปสู่่�ความสููญเสีียองค์์ความรู้้� ภููมิิปััญญา รวมถึึงลัักษณะเฉพาะของมรดกทางอาหารท้้องถิ่่�น จึึงมีี

ความจำำ�เป็็นเร่่งด่่วนในการอนุุรัักษ์์และเผยแพร่่มรดกทางอาหารเหล่่านี้้�ให้้คงอยู่่�ต่่อไป [4]

จากบริิบทปััญหาที่่�กล่่าวมาข้้างต้้น คณะผู้้�วิิจััยจึึงตระหนัักถึึงโอกาสสำำ�คัญในการส่่งเสริิมการสร้้าง

ความตระหนัักรู้้�เกี่่�ยวกัับอาหารพื้้�นถิ่่�นของเกาะสมุุย เพื่่�อขัับเคลื่่�อนการท่่องเที่่�ยวเชิิงอาหาร ซึ่่�งสอดคล้้องกัับ

เจตนารมณ์์ของแผนพััฒนาเศรษฐกิิจและสัังคมแห่่งชาติิ ฉบัับที่่� 13 (พ.ศ. 2566–2570) ในการมุ่่�งเน้้นการ

ท่่องเที่่�ยวคุณภาพสููงอย่่างยั่่�งยืืน การส่งเสริิมนี้้�ไม่่เพีียงแต่่จะเสริิมสร้้างภาพลัักษณ์์ของประเทศไทยในฐานะ 

"ครััวของโลก" แต่่ยัังเป็็นการต่่อยอดอาหารไทยในฐานะ Soft Power เพ่ื่�อดึึงดููดนัักท่่องเที่่�ยวและยกระดัับ

มููลค่่าการท่่องเที่่�ยว ด้้วยเหตุุนี้้� การศึึกษาวิิจััยจึึงมุ่่�งเน้้นการสร้้างการรัับรู้้�อาหารท้้องถิ่่�นเกาะสมุุยเพื่่�อส่่งเสริิม

การท่่องเที่่�ยวเชิิงอาหาร

วััตถุุประสงค์์
1. เพื่่�อศึึกษาวััตถุุดิิบที่่�นำำ�มาประกอบอาหารท้้องถิ่่�นเกาะสมุุย  

2. เพื่่�อศึึกษาองค์์ประกอบของการท่่องเที่่�ยวเชิิงอาหารท้้องถิ่่�นเกาะสมุุย

3. เพื่่�อศึึกษาแนวทางการส่่งเสริิมการท่่องเที่่�ยวเชิิงอาหารในพื้้�นที่่�เกาะสมุุย
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ระเบีียบวิิธีีการวิิจััย
การศึกึษาวิิจัยัครั้้�งนี้้� ใช้รู้ปูแบบการวิจิัยัแบบผสานวิธิี ี(Mixed Method Research) โดยศึึกษาข้้อมููล 

ผู้้�รู้้�/ปราชญ์์ชุุมชน ผู้้�นำำ�ชุุมชน และ ประชาชนในพื้้�นที่่� ทั้้�ง 7 ตำำ�บล ในอำำ�เภอเกาะสมุุย ได้้แก่่ ตำำ�บลอ่่างทอง 

ตำำ�บลลิิปะน้้อย ตำำ�บลตลิ่่�งงาม ตำำ�บลหน้้าเมืือง ตำำ�บลมะเร็็ต ตำำ�บลแม่่น้ำำ�� และตำำ�บลบ่่อผุุด โดยมีีผู้้�ให้้ข้้อมููล

หลัักจำำ�นวน 21 คน คืือตััวแทนของแต่่ละตำำ�บล แบ่่งผู้้�ให้้ข้้อมููลออกเป็็น 3 กลุ่่�มๆ ละ 7 คน ใช้้ วิิธีีการเลืือก

แบบเจาะจง (Purposive Sampling) ตามเกณฑ์์ที่่�กำำ�หนดดัังนี้้� 

กลุ่่�มที่่� 1: ผู้้�รู้้�/ปราชญ์์ชุมุชน โดยต้องเป็็นผู้้�มีความรู้้�ความเชี่่�ยวชาญเกี่่�ยวกับัอาหาร ท้อ้งถิ่่�นเกาะสมุุย

ดั้้�งเดิิม จำำ�นวน 7 คน 

กลุ่่�มที่่� 2: กลุ่่�มแม่่ครัว พ่อ่ครัว ประจำำ�หมู่่�บ้าน โดยต้องเป็็นผู้้�ที่่�มีปีระสบการณ์ในการประกอบอาหาร

ท้้องถิ่่�นอย่่างน้้อย 15 ปีี จำำ�นวน 7 คน

กลุ่่�มที่่� 3: ประชาชนในพื้้�นที่่� โดยต้้องเป็็นผู้้�ที่่�อาศััยอยู่่�ในเกาะสมุุยไม่่น้้อยกว่่า 20 ปีี และเป็็นผู้้�ที่่�มีี

ประสบการณ์์ในการรัับประทานอาหารถิ่่�นเกาะสมุุย จำำ�นวน 7 คน

เกณฑ์์คััดเข้้า (Inclusion Criteria) ผู้้�ให้้ข้้อมููลหลััก จำำ�นวน 21 คน ประกอบด้้วย;

1. เป็น็ผู้้�มีคีวามรู้้�ความเชี่่�ยวชาญเกี่่�ยวกับัอาหารท้อ้งถิ่่�นเกาะสมุยุดั้้�งเดิมิที่่�ได้ร้ับัการ ยอมรับัจากคนใน

พื้้�นที่่�เกาะสมุุย 

2. เป็็นผู้้�ที่่�มีีประสบการณ์์ในการประกอบอาหารท้้องถิ่่�นอย่่างน้้อย 10 ปีี

3. อาศััยอยู่่�ในเกาะสมุุยไม่่น้้อยกว่่า 10 ปีี 

4. สมััครใจในการเข้้าร่่วมการวิิจััย 

เกณฑ์์สำำ�หรัับการคััดออก (Exclusion Criteria) ประกอบด้้วย;

1. มีีอาการเจ็็บป่่วยในขณะทำำ�การวิิจััย จนไม่่สามารถให้้ข้้อมููลได้้ 

2. ไม่่สะดวกที่่�จะเข้้าร่่วมการวิิจััยอีีกต่่อไป	

แบบสัมัภาษณ์ท์ี่่�ใช้เ้ป็น็เครื่่�องมืือที่่�ในการวิจิัยัครั้้�งนี้้� ได้ผ้่า่นการตรวจสอบความถูกูต้อ้งเชิงิเนื้้�อหาจาก

ผู้้�เชี่่�ยวชาญ โดยประเด็็นคำำ�ถามพััฒนามาจากข้้อมููลที่่�ได้้จากการศึึกษาแนวคิิด ทฤษฎีีและงานวิิจััยที่่�เกี่่�ยวข้้อง 

ซึ่่�งประกอบด้้วย 4 ประเด็็นคำำ�ถาม ได้้แก่่ ประเด็็นที่่� 1 ข้้อมููลทั่่�วไปของผู้้�ให้้สััมภาษณ์์, ประเด็็นที่่� 2 ข้้อมููล

บริิบทภููมิิปััญญาอาหารท้้องถิ่่�นเกาะสมุุย ประกอบด้้วย ข้้อมููลการเรีียนรู้้�, การประยุุกต์์, การถ่่ายทอด, และ

การธำำ�รงรัักษาอาหารท้้องถิ่่�น, ประเด็็นที่่� 3 ข้้อมููลวััฒนธรรมอาหารท้้องถิ่่�นเกาะสมุุย ประกอบด้้วย ประเพณีี, 

วััฒนธรรมในท้้องถิ่่�น, วััฒนธรรมการทำำ�อาหารและวััฒนธรรมการกิินอาหาร, และประเด็็นที่่� 4 ข้้อมููลรายการ

อาหารท้้องถิ่่�นเกาะสมุุย โดยแบ่่งเป็็น อาหารในชีีวิิตประจำำ�วััน, วััฒนธรรม, และอาหารในประเพณีี

หลังัจากดำำ�เนินิการตรวจสอบความถูกูต้อ้งสมบูรูณ์ข์องข้อ้มูลูเบื้้�องต้น้ ผู้้�วิจิัยัได้ท้ำำ�การวิเิคราะห์ข์้อ้มูลู

ที่่�ได้้จากการสััมภาษณ์์เชิิงลึึกแบบมีีโครงสร้้างและการสนทนากลุ่่�ม ด้้วยวิิธีีวิิเคราะห์์แก่่นสาระ (Thematic 

Analysis) ตามแนวทาง 6 ขั้้�นตอนของ Braun & Clarke ซึ่่�งประกอบด้้วย: 1) การทำำ�ความคุ้้�นเคยกัับข้้อมููล, 

2) การสร้้างรหัสัข้้อมูลูเบื้้�องต้้น, 3) การค้นหาแก่่นสาระ, 4) การตรวจสอบซ้ำำ��แก่่นสาระ, 5) การระบุแุละตั้้�งชื่่�อ

แก่่นสาระ, และ 6) การจััดทำำ�รายงาน [5] โดยผู้้�วิิจััยได้้ถอดข้้อความจากเทปบัันทึึกเสีียงการสนทนากลุ่่�มแบบ

คำำ�ต่อ่คำำ�เพื่่�อใช้ใ้นการวิเิคราะห์ ์ภายหลัังจากการวิเิคราะห์แ์ก่น่สาระ ผู้้�วิจิัยัได้น้ำำ�ข้อ้มูลูมาตรวจสอบความเที่่�ยง

ตรงด้้วยหลัักการตรวจสอบสามเส้้าด้้านข้้อมููล (Data Triangulation) ตามแนวคิิดของ  Miles & Huberman 
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1107แนวทางการสร้้างการรัับรู้้�อาหารท้้องถิ่่�นเกาะสมุุยเพื่่�อส่่งเสริิมการท่่องเที่่�ยว 

เชิิงอาหารผ่่านอาหารท้้องถิ่่�น กรณีีศึึกษาเกาะสมุุย ประเทศไทย

ซึ่่�งเป็็นการยืืนยัันความถููกต้้องของข้้อมููลจากแหล่่งที่่�มาที่่�หลากหลาย ทั้้�งในด้้านเวลา สถานที่่� และบุุคคลที่่�ให้้

สััมภาษณ์์ [6]

สรุุปผล (Results)

ผลการวิิจััยตามวััตถุุประสงค์์ข้้อที่่� 1 เพื่่�อศึึกษาวััตถุุดิิบที่่�นำำ�มาประกอบอาหารท้้องถิ่่�นเกาะสมุุย  

ผลของการใช้้แบบสอบถามสััมภาษณ์์ผู้้�ให้้ข้้อมููลหลััก จำำ�นวน 21 คน โดยเป็็นกลุ่่�มของตััวแทนผู้้�ให้้

ข้้อมููลในแต่่ละตำำ�บลของอำำ�เภอเกาะสมุุยนั้้�น พบว่่าวััตถุุดิิบท้้องถิ่่�นของอำำ�เภอเกาะสมุุยสามารถจำำ�แนกได้้ 3 

กลุ่่�ม (Table 1) ดัังนี้้� 

1. วััตถุุดิิบจากพืืช เป็็นพืืชผััก ผลไม้้ สมุุนไพร และเครื่่�องเทศที่่�ใช้้ปรุุงอาหารพื้้�นเมืืองของสมุุย เช่่น 

1) ผลไม้้พื้้�นถิ่่�น: มุุงมััง (ตะลิิงปลิิง), ลอกอ (มะละกอ), ม่่วงเบา (มะม่่วงเบา), ยานััด (สัับปะรด), 

ลููกฉิ่่�ง

2) ผัักพื้้�นบ้้าน: เล็็บครุุฑ, ชะพลูู, แค, หััวบอน, ออดิิบ, บอน, หน่่อไม้้

3) สมุุนไพรและเครื่่�องเทศ: ขี้้�มิ้้�น (ขมิ้้�น), ดีีปรีี (พริิก), พริิกไทยอ่่อน, ตะไคร้้, มะกรููด

4) ถั่่�วและพืืชกิินเมล็็ด: ลููกเหรีียง, ลููกตอเบา (กระถิิน), ลููกตอ (สะตอ), ลููกขาม (มะขาม)

ส่่วนต่่างๆ ของพืืชที่่�นำำ�มาใช้้ทำำ�อาหาร: เหมงพร้้าว (กะลาอ่่อนมะพร้้าว), หยวกกล้วยเถ่ื่�อน (หยวกกล้วย), 

หน่่อถั่่�ว (ถั่่�วงอกหััวโต), ลำำ�เท็็ง, ดาหลา, กลอย, หััวทืือ, ยอดม่่วง (ยอดมะม่่วงหิิมพานต์์)

2. วััตถุุดิิบจากสััตว์์ เป็็นสััตว์์บกที่่�พบในธรรมชาติิหรืือเลี้้�ยงในท้้องถิ่่�น เช่่น

1) สััตว์์ป่่า: หมููเถื่่�อน (หมููป่่า), กระรอก, มุุดสััง (อีีเห็็น), ค้้างคาว, แลน (ตััวเงิินตััวทอง)

2) สััตว์์เลี้้�ยงพื้้�นบ้้าน: ไก่่บ้้าน

3. วััตถุุดิิบจากแหล่่งน้ำำ�� ได้้แก่่ อาหารทะเลที่่�เป็็นเอกลัักษณ์์ของเกาะสมุุย เช่่น

1) หอยและสััตว์์ทะเลไม่่มีีกระดููกสัันหลััง: หอยเจาะ, หอยกลม, ไข่่เม่่น, สาหร่่ายข้้อ

2) ปลาทะเล: ปลาบอก (ปลากระบอก), ปลาหน้้าดำำ�, ปลาพราม (ปลาโฉมงาม), ปลาโทง, 

ปลาจ๋๋องม๋๋อง (กระเบนตััวเล็็ก), ปลาเสีียด, ปลาแก้้มบาง, ปลานวลจัันทร์์, ปลาขี้้�เน่่า

3) กุ้้�งและปูู: กุ้้�งแชบ๊๊วย, ปููม้้า, ปููหิิน

4) ปลาหมึึก: หมึึกกระดอง, หมึึกกล้้วย

นอกจากนี้้� จากการลงพื้้�นที่่�สัมัภาษณ์์กลุ่่�มของตััวแทนผู้้�ให้้ข้้อมููล ยังัทำำ�ให้้ทีมีวิิจััยได้้เข้้าใจถึงึบริิบทในการ

ถ่่ายทอดองค์์ความรู้้�เกี่่�ยวกับการทำำ�อาหารท้องถิ่่�น โดยมีีลัักษณะการเรีียนรู้้�แบบไม่่เป็็นทางการ มัักเกิิดขึ้้�น

ภายในครอบครััว ผ่่านการสัังเกตและลงมืือปฏิิบััติิร่่วมกััน สมาชิิกในครอบครััวจะถ่่ายทอดเมนููอาหารที่่�นิิยม

รับัประทาน รวมถึงึเคล็ด็ลับัการปรุุงอาหารให้้ได้้รสชาติิที่่�คุ้้�นเคย ถ่่ายทอดกัันแบบรุ่่�นต่่อรุ่่�นตั้้�งแต่่รุ่่�นยายถึงรุ่่�นแม่่ 

โดยส่่วนใหญ่่เรีียนรู้้�จากการเห็็นและทำำ�ตาม มากกว่่าการเรีียนผ่่านกระบวนการจััดการเรีียนรู้้�อย่่างเป็็นระบบ 

ดัังตััวอย่่างจากการสัมภาษณ์์ที่่�ทีีมวิิจััยได้้ถอดมาจากเทปบัันทึึกเสีียงการสนทนทนา ซึ่่�งตััวแทนผู้้�ให้้ข้้อมููล

คนที่่� 1 กล่่าวในท่่อนหนึ่่�งของการสััมภาษณ์์ว่่า “...การถ่่ายทอดการทำำ�อาหารท้้องถิ่่�น ส่่วนใหญ่่ก็็จะเป็็นการ

สอนกัันในครอบครััว อย่่างเช่น่ ในครอบครััวชอบทำำ�อาหารอะไร กิินเมนููอะไร ก็จ็ะสอนให้้ลูกูหลานทำำ�เป็น็ด้้วย 

ถ่่ายทอดพวกเคล็็ดลัับการปรุุงให้้ได้้รสชาติิที่่�ในบ้้านชอบ สืืบต่่อ ๆ กัันมา...” ซึ่่�งเป็็นไปในทิิศทางเดีียวกัันกัับ

ตััวแทนผู้้�ให้้ข้้อมููลคนที่่� 2 ที่่�ได้้กล่่าว่่า “...ในการทำำ�อาหารท้้องถ่ิ่�น จะเป็็นการถ่่ายทอดกัันแบบรุ่่�นต่่อรุ่่�น 
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สอนกัันทำำ�กัันต่่อมาในครอบครััว...” ทั้้�งนี้้� สำำ�หรัับวิิธีีการปรุุงประกอบอาหารนั้้�น ยัังมีีการปรัับเปลี่่�ยนตาม

วััตถุุดิิบที่่�หาได้้ในบริิบทของแต่่ละครอบครััว

Table 1 Classification of local raw materials of Koh-Samui according to sources

Sources  Local raw materials

plant-sourced 
raw materials

mungmung (bilimbi), law-kor (papaya), mhemng phraw (young coconut 
husk), yuak kluay thuean (banana stalk), lum-teng (midin/ pucuk midin), 
noh-tua (large-headed bean sprout), look-riang (nitta tree), khee-min 

(tumaric), look-toh-boa (leucaena), look-toh (stink bean), dee-ple (chili), 
look-kuea (eggplant), leb krut (polyscias), prik-thai-on (green peppercorn), 
ta-krai (lemon glass), ma-kroot (kaffir lime), hua bon (root elephant ear), 
o-dibb (taro stalk), bon (elephant ear), da-lha (torch ginger), gloy (wild 
yam), hua-tue (krateu), yod mueang (cashew apple), look-ching (figs), yanad 
(pine apple), care (agasta ), cha-plu (wildbetal leafbush), look kham (tumaric), 
noh-mai (bamboo shoot), mung-bao (sour mango) 

animal-sourced 
raw materials

moo- thuean (wild boar), kai-baan (domestic fowl), kra-rok (squirrel), 
mud-sung (civet), khan-khaw (bat), lan (varanus salvator) 

water-sourced 
raw materials

hoi-jor (shipworm), sa,rai,kho (seaweed), hoi-grom (round shellfish), 
khi-men (sea urchin eggs), way (octopus), pla-bok (mullet, pla-nha,dum 

(osteochilus enneaporos), pra-pram (african pompano),pra-tong (sailfish), 
pra-jong-mong (small stingray), pra-seard (talang queenfish), pra-gam-bang 

(bumpnose trevally), pra-noan-jun (small scale mud carp), kung-chae-beuy 

(banana prawn), poo-ma (blue crab), poo-hin (mountain crab), muek-kra-dong 

(cuttlefish), muek-kreaw (splendid squid), pla-khee-nea (sea catfishes)

ผลวิจิัยัตามวััตถุปุระสงค์์ข้้อที่่� 2 เพื่่�อศึกึษาองค์์ประกอบของการท่่องเที่่�ยวเชิงิอาหารท้้องถิ่่�นเกาะสมุุย

ผลจากการวิเคราะห์์ข้อ้มูลูเกี่่�ยวกับ องค์์ประกอบการท่องเที่่�ยวเชิงิอาหารที่่�บ่ง่บอกถึงพฤติิกรรมการ

ท่่องเที่่�ยวเกาะสมุุย ความคิิดเห็็นจากการสัมภาษณ์์กลุ่่�มของตััวแทนผู้้�ให้้ข้้อมููลในแต่่ละตำำ�บลของอำำ�เภอ

เกาะสมุยุนั้้�น พบว่่า อาหารที่่�นักัท่องเที่่�ยวสนใจเลืือกรับัประทานมากที่่�สุดุขณะมาเที่่�ยวในอำำ�เภอเกาะสมุยุ คืือ 

อาหารประเภทน้ำำ��ชุบุ (น้ำำ��พริกิ) อย่า่งไรก็ตาม ตัวัแทนผู้้�ให้ข้้อ้มูลูมีคีวามเห็น็ที่่�สอดคล้อ้งกันัในเรื่่�องของรสชาติิ

อาหาร ที่่�อาจมีีการปรัับเปลี่่�ยนไปตามความชอบของผู้้�บริิโภค ผู้้�ให้้ข้้อมููล 2 ท่่าน ได้้กล่่าวไว้้ในการสััมภาษณ์์

ซึ่่�งไปในทิิศทางเดีียวกัันว่่า

“...พวกเมนูอูาหารก็จ็ะเหมือืนเดิิม แกงเนื้้�อ แกงคั่่�ว น้ำำ��ชุบุ แต่จ่ะมีีการปรับัเรื่่�องของลดชาติ ิลดความ

จััดของรสชาติิลง และคนรุ่่�นใหม่่ๆ ก็็จะมีีการปรัับรสชาติิให้้เป็็นรสชาติิที่่�เขาชื่่�นชอบ...”

“...มีีการประยุุกต์์ในเรื่่�องของรสชาติิ เพราะถ้้าอาหารท้้องถิ่่�นสููตรดั้้�งเดิิม จะเป็็นรสชาติิที่�จััด เผ็็ด 

ร้้อนแรง แต่่ตอนนี้้�บางส่่วนก็็จะมีีการปรัับรสชาติิให้้คนต่่างถิ่่�น หรืือนัักท่่องเที่่�ยวที่่�มาเที่่�ยวทานได้้ง่่ายขึ้้�น...”
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1109แนวทางการสร้้างการรัับรู้้�อาหารท้้องถิ่่�นเกาะสมุุยเพื่่�อส่่งเสริิมการท่่องเที่่�ยว 

เชิิงอาหารผ่่านอาหารท้้องถิ่่�น กรณีีศึึกษาเกาะสมุุย ประเทศไทย

ผลวิิจััยตามวััตถุุประสงค์์ข้้อที่่� 3 แนวทางการส่่งเสริิมการท่่องเที่่�ยวเชิิงอาหารในพื้้�นที่่�เกาะสมุุย  
แนวทางการส่่งเสริิมการท่่องเที่่�ยวเชิิงอาหาร แบ่่งพิิจารณาได้้เป็็นรายด้้าน ดัังนี้้� ด้้านการตลาดและ

ประชาสััมพัันธ์์, ด้้านการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์, ด้้านการสร้้างประสบการณ์์, และด้้านการได้้รัับการสนัับสนุุนจาก
ภาครัฐและภาคเอกชน ข้อ้มูลูจากการสัมัภาษณ์์ตัวัแทน ทั้้�ง 3 กลุ่่�ม พบว่่า ในแต่่ละด้า้นนั้้�นมีรีะดับัความสำำ�คัญั
ในระดัับมากที่่�สุุดทุุกด้้าน ทั้้�งนี้้� หากพิิจารณาจากคะแนนค่่าเฉลี่่�ยโดยเรีียงลำำ�ดัับจากมากไปน้้อย จะเห็็นได้้ว่่า
ด้้านการตลาดและประชาสััมพัันธ์์, และด้้านการสร้้างประสบการณ์์ มีีค่่ามากที่่�สุุด ถััดมาเป็็นด้้านการพััฒนา
ผลิิตภััณฑ์์ และด้้านการสนัับสนุุนจากภาครััฐและเอกชน ตามลำำ�ดัับ (Table 2)

Table 2 The overview of approaches to promote culinary tourism

Approaches to promote culinary tourism S.D. Level of importance

1.	Marketing and public relations 4.69 0.29 Most

2.	Product development 4.65 0.32 Most

3.	Experience creation 4.69 0.33 Most

4.	Support from the public and private sectors 4.61 0.43 Most

 Total 4.66 0.34 Most

หากพิจารณาถึึงวิิธีีของการส่่งเสริิมการท่่องเที่่�ยวเชิิงอาหาร ด้้านการตลาดและประชาสััมพัันธ์์ 
พบว่่าการโปรโมทอาหารท้้องถิ่่�นผ่่านโซเชีียลมีีเดีียเป็็นวิิธีีการที่่�ได้้คะแนนจากผู้้�ตอบแบบสอบถามมากที่่�สุุด 
ถดมาคืือวิิธีีการส่่งเสริิมการท่่องเที่่�ยวเชิิงอาหารด้้วยรููปแบบของการจััดเทศกาลอาหาร อย่่างไรก็็ตาม ทั้้�ง 2 
รปแบบในด้้านการตลาดและประชาสััมพัันธ์์พบว่่ามีีความสำำ�คััญมากที่่�สุุด (Table 3)

Table 3 The overview of approaches to promote culinary tourism about marketing and public relations.

Approaches to promote culinary tourism S.D. Level of importance

Marketing and public relations

1.	Organizing food festivals is a great way to 
promote culinary tourism.

4.78 0.18 Most

2.	Promoting local food through social media is 
an effective method.

4.80 0.55 Most

 Total 4.79 0.32 Most

จากผลการศึึกษาทั้้�ง 3 ส่่วนข้้างต้้น คณะวิิจััยได้้รวบรวมข้้อมููลและจััดทำำ�แผ่่นพัับที่่�เกี่่�ยวข้องกัับ
วัตัถุดุิบิท้อ้งถิ่่�นเกาะสมุยุที่่�มีคีวามเป็น็เอกลักัษณ์ ์ (Figure 1) พร้อ้มกับัแผนที่่�การท่อ่งเที่่�ยวเชิงิอาหารเกาะสมุยุ 
(Figure 2) เพื่่�อนำำ�ไปเผยแพร่ ่สร้า้งการรับัรู้้�เกี่่�ยวกับัอาหารท้อ้งถิ่่�นเกาะสมุยุให้แ้ก่น่ักัท่อ่งเที่่�ยวทั้้�งชาวไทยและ
ชาวต่างชาติิ โดยมีีการนำำ�งานวิิจััยไปใช้้ประโยชน์์กัับสมาคมส่่งเสริิมการท่่องเที่่�ยวโดยชุุมชนอำำ�เภอเกาะสมุุย 
ซึ่่�งในแผนที่่�การท่่องเที่่�ยวเชิิงอาหาร ประกอบไปด้้วย ข้้อมููลพื้้�นฐานของเกาะสมุุย วิิถีีชีีวิิตการดำำ�รงชีีวิิต
เก�ยวกัับวััฒนธรรมการบริิโภคอาหารของชาวเกาะสมุุย และอาหารพื้้�นถิ่่�นเกาะสมุุย 



Parichart Journal
Vol. 38 No. 4 October - December 2025)

1110  An Approach to Building Awareness of Koh Samui’s Local Food to Promote 
Gastronomy Tourism: A Case Study of Koh Samui, Thailand

 

Figure 1 Brochure Topic: The charm of Samui local ingredients that create identity

Source: Created by the authors

Figure 2. Format and content in the e-book on local culinary tourism in Koh-Samui

Source: Created by the authors
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อภิิปรายผล
จากการศึึกษารายการวััตถุุดิิบที่่�นำำ�มาประกอบอาหาร พบว่่า วััตถุุดิิบที่่�ใช้้และกรรมวิิธีีในการปรุุง

ประกอบส่่วนใหญ่่แล้้ว เป็็นวััตถุุดิิบที่่�หาได้้ง่่ายจากทรััพยากรในชุุมชน บางครอบครััวหาวััตถุุดิิบเอง และบาง

ครอบครััวใช้้วิิธีีการซื้้�อจากตลาดในพื้้�นที่่� วััตถุุดิิบที่่�มีีตามฤดููกาล เช่่น วาย (หมึึก) จะมีีช่่วงหน้้าร้้อนหรืือช่่วงฤดูู

มรสุมุตะวันัตกเฉียีงใต้้ เมนูทูี่่�นิยิมในการปรังัประกอบวายคืือนำำ�มา คั่่�วกะทิ ิต้้มส้้ม ต้้มยอดมะขาม, ปลาจ๋๋องหม๋๋อง 

จะมีีในช่่วงมรสุุม ซึ่่�งเป็็นช่่วงที่่�ฝนตกหนััก (เป็็นช่่วงฤดููหนาวของภาคอื่่�น) วิิธีีที่่�นิิยมนำำ�ปลาจ๋๋องม๋๋องมาปรุุง

ประกอบ คืือ การนำำ�มาย่่าง ทอดเกลืือ หรืือแกงกะทิใิส่่ใบรา (ใบหยี่่�หร่่า) ปลาเสีียด มีใีนช่่วงเดียีวกันักับัปลาจ๋๋องม๋๋อง 

คนสมุุยนิิยมนำำ�ปลาเสีียดมา ตากเค็็ม หรืือทำำ�แดดเดีียว (หรืือที่่�เรีียกว่่าปลาเค็็มเนื้้�อ) เพื่่�อเก็็บไว้้รัับประทาน 

ตลอดจนนำำ�มาปรุุงประกอบเป็็นเมนููแกงเทโพปลาเค็็มเนื้้�อทอด, สาหร่่ายข้้อเป็็นสาหร่่ายที่่�นิิยมรัับประทาน

มากที่่�สุุดในท้้องถิ่่�นเกาะสมุุย เนื่่�องจากหาได้้ง่่าย และมีีราคาถููก นิิยมนำำ�มายำำ�ใส่่หอยเจาะหรืือไข่่เม่่น ซึ่่�งเป็็น

วััตถุุดิิบที่่�หาได้้ในแหล่่งธรรมชาติิของชุุมชน

บุณุยาพร วุฒุิธิรรมคุณุ ศึกึษาการรีีวิวิร้า้นอาหารผ่า่นสื่่�อสังัคมออนไลน์ท์ี่่�ส่ง่ผลต่อ่การตัดัสินิใจเลืือก

ร้้านอาหารของผู้้�บริิโภคในเขตกรุุงเทพมหานคร พบว่่า กลุ่่�มตััวอย่่างส่่วนใหญ่่มีีประสบการณ์์ใช้้ส่ื่�อสัังคม

ออนไลน์ ์โดยเฉพาะ Facebook และนิยิมชมรีวีิวิร้า้นอาหารผ่า่นแพลตฟอร์ม์ Media Sharing อย่า่ง YouTube 

เฉลี่่�ยสัปัดาห์์ละ 1–2 ครั้้�ง จากสื่่�อออนไลน์์ 1–2 ประเภท [7] ผลการศึกึษานี้้�สอดคล้องกับัผลสำำ�รวจของงานวิจิัยั

ปััจจุบุันั ที่่�ระบุวุ่า่การโปรโมตอาหารท้อ้งถิ่่�นผ่า่นโซเชียีลมีเีดียีได้ร้ับัคะแนนนิยิมสูงูสุดุจากผู้้�ตอบแบบสอบถาม 

การนำำ�ผลที่่�ได้้จากงานวิิจัยัมาใช้ส้่ง่เสริิมการท่องเที่่�ยวเชิงิอาหารในอำำ�เภอเกาะสมุุย โดยการแจกแผ่่น

พัับที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับวััตถุุดิิบท้้องถิ่่�นเกาะสมุุย และแผนที่่�การท่่องเที่่�ยวเชิิงอาหารเกาะสมุุย ให้้แก่่นัักท่่องเที่่�ยว 

พบว่่ามีีผลต่่อการเพิ่่�มการรัับรู้้�ร้้านอาหารท้้องถิ่่�นและส่่งผลต่่อยอดขายของร้้านค้้าและตลาดท้้องถิ่่�นเพิ่่�มขึ้้�น 

พร้้อมทั้้�งสร้้างเครืือข่่ายธุุรกิิจการท่่องเที่่�ยวที่่�เชื่่�อมโยงระหว่่างร้้านอาหาร โรงแรม และฟาร์์มวััตถุุดิิบ ช่่วยเพิ่่�ม

รายได้ใ้ห้ก้ับัผู้้�ประกอบการและชุมุชน โดยเฉพาะเกษตรกรและชาวประมงที่่�ผลิติวัตัถุดุิบิท้อ้งถิ่่�น เช่น่ มะพร้า้ว 

กะปิ ิและอาหารทะเลสด รวมทั้้�งสร้้างอาชีีพให้้ไกด์ท้อ้งถิ่่�นและผู้้�สอนในกิิจกรรมต่่างๆ ด้า้นสัังคมและวััฒนธรรม 

การอนุรัุักษ์เ์อกลักัษณ์อ์าหารพื้้�นเมืืองสมุยุผ่า่นการนำำ�เสนอวัตัถุดุิบิและเมนูอูาหารดั้้�งเดิมิช่่วยให้ค้นรุ่่�นใหม่แ่ละ

นักัท่อ่งเที่่�ยวเข้า้ใจวัฒันธรรมท้้องถิ่่�นมากขึ้้�น และเสริิมสร้า้งแรงจููงใจให้ร้้า้นอาหาร และเชฟท้องถิ่่�นพัฒันาเมนูู

ที่่�ใช้้วััตถุุดิิบพื้้�นเมืือง พร้้อมเล่่าเรื่่�องราวของอาหาร  สมุุย ช่่วยส่่งเสริิมอััตลัักษณ์์ของชุุมชนและเพิ่่�มความภาค

ภููมิิใจให้้คนท้้องถิ่่�นที่่�สามารถเป็็น Ambassador แนะนำำ�อาหารท้้องถิ่่�นให้้แก่่นัักท่่องเที่่�ยว ด้้านสิ่่�งแวดล้้อม 

การใช้ว้ัตัถุดุิบิท้อ้งถิ่่�นช่ว่ยลดการพึ่่�งพาวัตัถุดุิบิจากภายนอก โดยเน้น้การบริโิภคที่่�ยั่่�งยืืน ลดคาร์บ์อนฟุตุพรินิต์์

จากการขนส่่งอาหาร และสนัับสนุุนอาหารทะเลจากประมงพื้้�นบ้้านและเกษตรอินทรีีย์์จากฟาร์์มท้้องถิ่่�น 

พร้้อมกระตุ้้�นให้้ร้้านอาหารและนัักท่่องเที่่�ยวใส่่ใจสิ่่�งแวดล้้อมมากขึ้้�น

ข้้อเสนอแนะ

จากการศึึกษาในครั้้�งนี้้� คณะผู้้�วิิจััยได้้รัับข้้อมููลที่่�เป็็นประโยชน์์ และได้้เข้้าใจถึึงบริิบทของคนพื้้�นถิ่่�น

ในพื้้�นที่่�เกาะสมุุย ตลอดจนมุุมมองของชาวบ้านที่่�มีีต่่ออาหารพื้้�นถิ่่�น ซึ่่�งสะท้้อนให้้เห็็นถึึงความตั้้�งใจในการ

อนุรัุักษ์และสืืบสานวัฒันธรรมการบริิโภคอาหารท้องถิ่่�นให้้คงอยู่่� เพื่่�อส่่งต่่อให้้กับัคนรุ่่�นหลััง รวมถึงึนักัท่องเที่่�ยว

ทั้้�งชาวไทยและชาวต่างชาติิ คณะวิิจัยัยังได้้วางแนวทางในการส่งเสริิมการรับรู้้�เกี่่�ยวกับอาหารท้องถิ่่�นเกาะสมุุย
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แก่่กลุ่่�มนัักท่่องเที่่�ยว โดยอาศััยข้้อมููลจากผลการวิิจััยครั้้�งนี้้�เพื่่�อนำำ�ไปใช้้ประโยชน์์ร่่วมกัับสมาคมส่่งเสริิมการ

ท่อ่งเที่่�ยวโดยชุมุชน อำำ�เภอเกาะสมุุย อย่า่งไรก็ต็าม งานวิิจััยยังมีขี้อ้จำำ�กัดับางประการที่่�ควรได้ร้ับัการพิจารณา 

เช่่น ขอบเขตของกลุ่่�มตััวอย่่าง วิิธีีการเก็็บรวบรวมข้้อมููล รวมถึึงปััจจััยแวดล้้อมต่่าง ๆ ที่่�อาจส่่งผลต่่อความ

แม่่นยำำ�ของผลการศึึกษา นอกจากนี้้�ควรมีีการขยายพื้้�นที่่�การศึึกษาให้้ครอบคลุมทั่่�วทั้้�งจัังหวััดสุุราษฎร์์ธานีี 

เพื่่�อให้้ได้้ข้้อมููลที่่�หลากหลายและครอบคลุุมมากยิ่่�งขึ้้�น ดัังนั้้�น การศึึกษาครั้้�งต่่อไปจึึงควรพััฒนาแนวทางการ

วิจิัยัให้ร้ัดักุมุและครอบคลุมุมากขึ้้�น ทั้้�งในด้า้นการออกแบบวิธิีวีิจิัยั การขยายกลุ่่�มเป้้าหมาย และการใช้ร้ะเบียีบ

วิิธีีแบบผสม เพื่่�อเพิ่่�มความหลากหลายของข้้อมููลและเสริิมความน่่าเชื่่�อถืือของผลการศึึกษา

คณะผู้้�วิิจััยหวัังเป็็นอย่่างยิ่่�งว่่าผลการศึึกษาในครั้้�งนี้้�จะเป็็นประโยชน์์ต่่อผู้้�อ่่านทุุกท่่าน
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