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บทคัดย่อ 

 
การวิจัยในครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาการสร้างอัตลักษณ์อาหารพ้ืนถิ่น และสร้างกลไกกิจกรรม

ทางการท่องเที่ยวด้านอาหารพ้ืนถิ่น โดยให้นักท่องเที่ยวมีส่วนร่วม และสร้างความสนใจแก่นักท่องเที่ยว เพ่ือช่วย
ส่งเสริมและยกระดับการท่องเที่ยวชุมชนอ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช ในการน าเสนอเป็นผลิตภัณฑ์ทางการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหารให้เป็นที่รู้จักอย่างแพร่หลายและยั่งยืน อัตลักษณ์ด้านอาหารพ้ืนถิ่นที่สามารถดึงดูดความ
สนใจนักท่องเที่ยวให้เข้ามาเยี่ยมเยียนอ าเภอฉวางเพ่ิมมากขึ้น  เพ่ือเป็นการส่งเสริมการท่องเที่ยวชุมชนอ าเภอ
ฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช  โดยมีกลุ่มตัวอย่าง คือ หน่วยงานภาครัฐ ผู้ประกอบการร้านอาหาร ผู้น าชุมชน 
ทั้ง 10 ต าบลเฉพาะในอ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช  เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ ซึ่งคณะวิจัยท าการ
ตรวจสอบความเที่ยงตรงของข้อมูลด้วยหลักการตรวจสอบสามเส้า โดยเก็บข้อมูลปฐมภูมิจากผู้มีส่วนเกี่ยวข้อง
ในพ้ืนที่อ าเภอฉวาง ได้แก่ หน่วยงานภาครัฐ ผู้ประกอบการร้านอาหาร ผู้น าชุมชน ทั้ง 10 ต าบล ด้วยวิธีการ
สังเกตแบบมีส่วนร่วม การสัมภาษณ์เชิงลึก การสนทนากลุ่ม และการสนทนากลุ่มย่อย ด้วยวิธีการเลือกแบบ
เจาะจง  โดยการสัมภาษณ์เชิงลึกเก่ียวกับอัตลักษณ์อาหารพื้นถิ่น และมีการค้นคว้าวิจัยเอกสาร ต ารา บทความ
แผ่นพับและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง และเพ่ิมเติมในส่วนการวิจัยเชิงปริมาณตามค าแนะน าของผู้ทรงคุณวุฒิ  เพ่ือ
เก็บข้อมูลความต้องการเกี่ยวกับอาหารพ้ืนถิ่นของนักท่องเที่ยว ซึ่งเป็นผู้บริโภคและใช้สถิติในการวิเคราะห์
ข้อมูลคือค่าร้อยละ และค่าเฉลี่ย เพ่ือให้ทราบถึงความต้องการของนักท่องเที่ยวซึ่งเป็นผู้บริโภค  โดยการน าผล
การศึกษาทั้งวิจัยเชิงคุณภาพและเชิงปริมาณ โดยใช้วิธีการศึกษาแบบผสมผสานข้อมูลทั้งสองส่วนเพ่ือหา      
อัตลักษณ์อาหารพ้ืนถิ่นของอ าเภอฉวางที่แท้จริงและตรงกับความต้องการของนักท่องเที่ยวซึ่งเป็นผู้บริโภค   
เพ่ือเป็นการส่งเสริมการท่องเที่ยวชุมชนอ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช 

 ผลการวิจัยพบว่า อาหารที่จัดเป็นอาหารพ้ืนถิ่นและมีอัตลักษณ์ของอ าเภอฉวาง คือ อึพุงปลา  แกง
ขมิ้น  แกงไตปลา  แกงน้ าเคย  คั่วไก่บ้าน  คั่วลูกปลา  คั่วโหรา  ย าใบไม้  ขนมหวัก  หลามบอน และข้าว
กระบอกไม้ไผ่ใบเล็ด  ผักพ้ืนบ้านทั่วไป  ผลไม้ตามฤดูกาล ส่วนของหวานยังไม่มีอะไรเด่น  นักท่องเที่ยวชุมชน
อ าเภอฉวางส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงร้อยละ 74  การศึกษาระดับการศึกษาปริญญาตรี ร้อยละ 73  มีภูมิล าเนาอยู่
ในจังหวัดนครศรีธรรมราช ร้อยละ 69  ผู้ที่มีอิทธิพลในการตัดสินใจไปท่องเที่ยว คือคนในครอบครัว ร้อยละ 34   
ใช้เวลาในการท่องเที่ยวครั้งละ 2 วัน  นิยมทานอาหารพ้ืนถิ่นในมื้อเที่ยงและมื้อค่ า  รสชาติอาหารให้มีรสชาติ
ตามธรรมชาติของเมนูและวัตถุดิบที่ใช้ท าอาหาร รสชาติเข้มข้นแต่ต้องไม่เผ็ดจนเกินไป  ราคาอาหารก าหนดได้
ตามสภาพของวัตถุดิบ  ร้อยละ 80 ของนักท่องเที่ยวต้องการมีส่วนร่วมในการท าอาหาร และชมการท าอาหาร
พ้ืนถิ่นของผู้ประกอบการที่พักอาศัย   อาหารพ้ืนถิ่นอ าเภอฉวางที่นักท่องเที่ยวต้องการ คือ แกงน้ าเคย  แกง
ขมิ้น  แกงไตปลา  แกงคั่วไก่บ้าน  แกงคั่วโหรา และอึพุงปลา การศึกษาครั้งนี้ได้น าเสนอขั้นตอนการน า       
อัตลักษณ์อาหารพ้ืนถิ่นอ าเภอฉวางเข้าสู่กระบวนการยกระดับภูมิปัญญาท้องถิ่นสู่การท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์
โดย การอนุรักษ์ การฟ้ืนฟู การประยุกต์ การสร้างใหม่ เพ่ือสร้างกิจกรรมใหม่ๆหรือกลไกการท่องเที่ยวส าหรับ
นักท่องเที่ยวที่จะช่วยในการส่งเสริมการท่องเที่ยวในพ้ืนที่อ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช ซึ่งการวิจัยครั้งนี้



ได้น าเสนอตัวอย่างกิจกรรมการท าอาหารแก่ชุมชนอ าเภอฉวางตามหลักแนวคิดการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ 
เพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวอ าเภอฉวางอย่างยั่งยืน 
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Abstract 

 
 The objectives of the study are to examine a local food identity and to create a 
mechanism for local food tourism activities by allowing tourists to participate and arousing 
their interests in the promotion and enhancement of community tourism in Chawang district, 
Nakhon Si Thammarat province. The presentation of food tourism products was widely 
known for sustainability so that the local food identity can attract more tourists to visit 
Chawang district with the aim of promoting community tourism in Chawang district, Nakhon Si 
Thammarat province. The samples consisted of government agencies, restaurant owners, and 
community leaders in 10 sub-districts, especially in Chawang district, Nakhon Si Thammarat 
province. A qualitative research design was used for the study, and the research team 
examined the accuracy of the data with the principle of triangulation. The primary data were 
collected from stakeholders in Chawang district including government agencies, restaurant 
entrepreneurs, and community leaders in 10 sub-districts through participatory observation, 
in-depth interviews, focused group interviews, and small group chats. In-depth interviews 
employing purposive sampling were used to obtain information about local food identities. 
Additional information was derived from research papers, textbooks, articles, brochures, and 
related literature to obtain quantitative information as recommended by experts about local 
food needs of tourists. The data were analyzed and expressed as percentage and means to 
find out the demand for local food of tourists who were consumers. Mixed methods designs 
employing both qualitative and quantitative research methods were used to analyze and 
synthesize information to find the authentic local food identity of Chawang District in 
accordance with the needs of tourists as consumers in order to promote community tourism 
in Chawang district, Nakhon Si Thammarat province. 
 The results indicated that the local food identities of Chawang district were fish belly 
curry, turmeric curry, fish kidney curry, fish curry, roasted chicken, roasted fish, roasted 
vegetable, leaf food, Thai fried dessert, caladrum curry, rice in bamboo containers, local 
vegetables, and seasonal fruits. As for the dessert, there was nothing outstanding. 74% of 
tourists in Chawang district were female. 73% of them got a bachelor’s degree. 69% had 
domicile in Nakhon Si Thammarat province. 34% of people who have influence in making 
decisions are family members and they spent 2 days traveling each time. It is popular to eat 
local food at lunch and dinner. Food flavors give the natural flavor of the menu and the 
ingredients used for cooking should have strong taste but not too spicy. Food prices can be 
set according to the condition of the ingredients. 80% of tourists want to be involved in 



cooking and prefer to watch the local cooking of the entrepreneurs. The local foods of 
Chawang district that tourists want are fish curry, turmeric curry, fish kidney curry, roasted 
chicken, roasted fish, roasted vegetable, and fish belly curry. This study displays the process 
of introducing the local food identity in Chawang district to the process of upgrading local 
wisdom to creative tourism by conservation, restoration, application, and creation of new 
activities or tourism mechanisms for tourists. This will help promote tourism in Chawang 
district, Nakhon Si Thammarat province. The article therefore presents a sample of culinary 
activities to the community in Chawang district according to the concept of creative tourism 
in order to promote tourism in this area to be stable, prosperous, and sustainable.  
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 งานวิจัยครั้งนี้ได้รับการสนับสนุนงบประมาณผ่านกองทุนส่งเสริมวิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 
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ยุทธศาสตร์ชาติระยะ 20 ปี ด้านสร้างความสามารถในการแข่งขัน โดยมุง่ส่งเสริมและพัฒนาอาหารพ้ืนถิ่นของอ าเภอ
ฉวางให้มีอัตลักษณ์เฉพาะตัวที่ตอบสนองตรงตามความต้องการของนักท่องเที่ยว ส่งผลให้มีนักท่องเที่ยวมาเที่ยวใน
ชุมชนมากขึ้น สามารถแข่งขันกับชุมชนอ่ืนได้ มีผลท าให้ชุมชนมีรายได้เพ่ิมขึ้น มีความเป็นอยู่ที่ดีขึ้น 

 ขอขอบคุณส านักงานกองทุนส่งเสริมวิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (สก.สว.) ที่ให้งบประมาณสนับสนุน 
ขอบคุณผู้บริหารมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย ผู้บริหารคณะอุตสาหกรรมเกษตร นายอ าเภอฉวาง 
ผู้บริหารองค์การบริหารส่วนต าบลในอ าเภอฉวาง ที่ให้ข้อแนะน าและอ านวยความสะดวกในการด าเนินโครงการ และ
ขอบคุณก านัน ผู้ ใหญ่บ้าน ผู้ ประกอบการร้านอาหารและที่ พัก และกลุ่มแม่บ้านในอ าเภอฉวาง จังหวัด
นครศรีธรรมราช ที่กรุณาให้ความร่วมมือในการให้สัมภาษณ์ ร่วมเวทีเสวนา จัดประกอบอาหารพ้ืนถิ่น  ตลอดจน
ผู้ให้ข้อมูลทุกภาคส่วนที่ไม่ได้กล่าวนาม ที่ให้ความอนุเคราะห์ในการเก็บรวบรวมข้อมูลและวิเคราะห์ข้อมูล  และ
ขอขอบคุณผู้เชี่ยวชาญและผู้ทรงคุณวุฒิทุกท่าน ที่กรุณาช่วยแนะน าให้ข้อเสนอแนะในการด าเนินการวิจัย ท าให้
งานวิจัยประสบความส าเร็จและผ่านลุล่วงไปได้ด้วยดี 
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บทที่ 1 
บทน ำ 

1.1 ควำมส ำคัญและที่มำของปัญหำ 

การท่องเที่ยวถือเป็นอุตสาหกรรมหลักของประเทศ และมีหลายประเทศได้พัฒนา
ยุทธศาสตร์การท่องเที่ยวสู่การเป็นผลิตภัณฑ์การท่องเที่ยวจนประสบความส าเร็จ โดยแบ่งรูปแบบการ
ท่องเที่ยวตามองค์กรการท่องเที่ยวโลก (UNWTO, 2006) มีการท่องเที่ยว 3 รูปแบบหลัก คือ 1) รูปแบบ
การท่องเที่ยวในแหล่งธรรมชาติ 2) รูปแบบการท่องเที่ยวในแหล่งวัฒนธรรม 3) รูปแบบการท่องเที่ยวใน
ความสนใจ ฉะนั้นการท่องเที่ยวเชิงอาหารถือเป็นรูปแบบการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรม ที่เกิดขึ้นควบคู่กัน
มากับการท่องเทีย่ว เพราะการรับประทานอาหารถือเป็นกิจกรรมหลักของนักท่องเที่ยว 

ส าหรับสถานการณ์การท่องเที่ยวเชิงอาหารในประเทศไทยนั้น อาหารไทยถือเป็นที่รู้จักกัน
ดีในหมู่นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ อาหารไทยสะท้อนให้เห็นถึงวัฒนธรรมการกินรวมทั้งถ่ายทอดภูมิ
ปัญหาและวิถีชีวิตของคนไทยตั้งแต่การเลือกสรรวัตถุดิบเครื่องปรุงที่เป็นเอกลักษณ์ประจ าท้องถิ่น เช่น 
สมุนไพร เครื่องเทศ ไปจนถึงขั้นตอนการปรุง การจัดวาง และการตกแต่ง ด้วยภูมิปัญหาอันเฉลียวฉลาด
ของคนไทยในการสร้างสรรอาหารเมนูต่างๆ ท าให้อาหารไทยเป็นศิลปะที่มีความงดงาม มีอัตลักษณ์ มี
ความหลากหลายและมีสีสันไปจนถึงรสชาติที่แสนอร่อยถูกลิ้น (Thai Food Database) ประกอบกับ
อาหารไทยเป็นที่รู้จักถึงการมีอัตลักษณ์ท่ีสามารถดึงดูดใจและสร้างความสนใจแก่นักท่องเที่ยว  

อ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช ถือเป็นเมืองรองของจังหวัดนครศรีธรรมราช มีแหล่ง
ท่องเที่ยวทางธรรมชาติที่สวยงาม อาทิ จุดชมวิวทะเลหมอกเขาศูนย์ ป่าพรุอาใจสถานที่องเที่ยวเชิงนิเวศ   
ฝายกั้นน้ าหมู่ 9 ฯลฯ ที่สามารถดึงดูดใจและสร้างความสนใจแก่นักท่องเที่ยวเข้ามาเยี่ยมเยียน และยังมี
วัฒนธรรมด้านอาหารพ้ืนถิ่น ซึ่งใช้วัตถุดิบในการประกอบอาหารเป็นพืชผักสมุนไพรประจ าถิ่นที่อยู่ใน
ท้องถิ่นและสามารถสร้างอัตลักษณ์ด้านอาหารพ้ืนถิ่นที่สามารถดึงดูดใจและสร้างความสนใจแก่
นักท่องเที่ยวเข้ามาท่องเที่ยวในแหล่งธรรมชาติที่สวยงามและบริโภคอาหารพ้ืนถิ่น  เพ่ือเป็นการส่งเสริม
การท่องเที่ยวชุมชน   โดยการน าเสนออาหารพ้ืนถิ่นที่ เป็นอัตลักษณ์ของอ าเภอฉวาง จังหวัด
นครศรีธรรมราช เพ่ือสร้างประโยชน์   ในการสร้างคุณค่าและมูลค่าให้แก่อาหารพ้ืนถิ่นอ าเภอฉวาง 
จังหวัดนครศรีธรรมราช ในการยกระดับเป็นสินค้าทางการท่องเที่ยวที่สามารถก่อให้เกิดภาพลักษณ์ในใจ
ของนักท่องเที่ยว ท าให้นักท่องเที่ยวมีความสนใจที่จะเดินทางมาท่องเที่ยวอ าเภอฉวาง ดังนั้น จึงต้องมี
การพัฒนาอาหารพ้ืนถิ่นอ าเภอฉวางในการสร้างอัตลักษณ์อาหารพ้ืนถิ่นและสร้างการรับรู้ให้แก่
นักท่องเที่ยว เพ่ือเป็นแหล่งท่องเที่ยวเชิงอาหารท าให้สามารถใช้เป็นมรดกทางวัฒนธรรมด้านอาหารใน
การส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหารโดยน าเสนอความเป็นอัตลักษณ์และความหลากหลายชนิดและ
ประเภททางด้านอาหาร 

 ผู้วิจัยมีความสนใจและมีวัตถุประสงค์ในการศึกษาดังนี้ การสร้างอัตลักษณ์อาหารพ้ืนถิ่น และ
สร้างกลไกกิจกรรมทางการท่องเที่ยวด้านอาหารพ้ืนถิ่น โดยให้นักท่องเที่ยวมีส่วนร่วม และสร้างความสนใจ
แก่นักท่องเที่ยว เพ่ือช่วยส่งเสริมและยกระดับการท่องเที่ยวชุมชนอ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช ใน
การน าเสนอเป็นผลิตภัณฑ์ทางการท่องเที่ยวเชิงอาหารให้เป็นที่รู้จักอย่างแพร่หลายและยั่งยืนต่อไป 
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1.2 วัตถุประสงค์ของโครงกำรวิจัย 

1. เพ่ือศึกษาสภาพบริบทชนิดและประเภทอาหารพ้ืนถิ่นการท่องเที่ยวชุมชนอ าเภอฉวาง  
จังหวัดนครศรีธรรมราช 

2. เพ่ือสร้างอัตลักษณ์ชนิดและประเภทอาหารพ้ืนถิ่นเพ่ือการท่องเที่ยวชุมชนอ าเภอฉวาง        
จังหวัดนครศรีธรรมราช 

3. เพ่ือสร้างกลไกในการส่งเสริมการท่องเที่ยวด้านอัตลักษณ์อาหารพ้ืนถิ่นอ าเภอฉวาง             
จังหวัดนครศรีธรรมราช  

1.3 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ  

เช่น ด้านวิชาการ ด้านนโยบาย ด้านเศรษฐกิจ/พาณิชย์ อุตสาหกรรม ด้านสังคมและชุมชน 
รวมถึงการเผยแพร่ในวารสาร จดสิทธิบัตร ฯลฯ และหน่วยงานที่น าผลการวิจัยไปใช้ประโยชน์ 
 1.  สามารถทราบชนิดและประเภทอาหารพ้ืนถิ่นอ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช ที่เป็นอัต
ลักษณ์เพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวชุมชนอ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช 
 2.  สามารถน าผลการวิจัย เป็นข้อมูลส าหรับการพัฒนาชนิดและประเภทอาหารพ้ืนถิ่นที่เป็น         
อัตลักษณ์ประจ าถิ่น เพ่ือสร้างรายได้แก่ชุมชนและผู้ประกอบการร้านอาหารในอ าเภอฉวางจังหวัด
นครศรีธรรมราช 
 3.  สามารถเป็นข้อมูลในการสร้างการรับรู้ชนิดและประเภทอาหารพ้ืนถิ่นที่เป็นอัตลักษณ์   แก่
นักท่อง เที่ยวและบุคคลทั่วไป เพ่ือดึงดูดนักท่องเที่ยวให้เกิดความสนใจและเกิดความต้องการในการ
บริโภคอาหารพื้นถิ่นที่เป็นอัตลักษณ์ประจ าถิ่นอ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช 

         ผลส ำเร็จและควำมคุ้มค่ำของกำรวิจัยท่ีคำดว่ำจะได้รับ 
    1. สามารถทราบชนิดและประเภทอาหารพ้ืนถิ่นที่เป็นอัตลักษณ์ และได้กลไกกิจกรรม
การท่องเที่ยวด้านอาหาราพ้ืนถิ่นที่นักท่องเที่ยวมีส่วนร่วม  เพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวชุมชนอ าเภอฉวาง 
จังหวัดนครศรีธรรมราช 
   2. อัตลักษณ์อาหารพ้ืนถิ่นสามารถดึงดูดใจนักท่องเที่ยวเข้ามาเที่ยวอ าเภอฉวางมี
ปริมาณเพ่ิมมากข้ึน 
   3. เป็นข้อมูลในการสร้างการรับรู้ชนิดและประเภทอาหารพ้ืนถิ่นที่เป็นอัตลักษณ์ แก่
นักท่อง เที่ยวและบุคคลทั่วไป 
   4. สามารถยกระดับภูมิปัญหาท้องถิ่นสู่การพัฒนาและส่งเสริมการท่องเที่ยวชุมชน
อ าเภอฉวาง ในด้านการอนุรักษ์ การฟ้ืนฟู การประยุกต์ และการสร้างใหม ่

1.4 ขอบเขตของโครงกำรวิจัย 

ในการศึกษาการสร้างอัตลักษณ์อาหารพ้ืนถิ่นและสร้างกลไก เพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวชุมชน
อ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช มีรายละเอียดดังนี้ 

1. ขอบเขตด้านเนื้อหา   
ในการศึกษาวิจัยครั้งนี้ เป็นการศึกษาสภาพบริบทชนิดและประเภทอาหารพ้ืนถิ่นอ าเภอฉวางที่

มีลักษณะเฉพาะที่โดดเด่น เพ่ือสร้างอัตลักษณ์ด้านอาหารพื้นถิ่นที่สามารถดึงดูดความสนใจนักท่องเที่ยว
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ให้เข้ามาเยี่ยมเยียนอ าเภอฉวางเพ่ิมมากขึ้น เพ่ือเป็นการส่งเสริมการท่องเที่ยวชุมชนอ าเภอฉวาง จังหวัด
นครศรีธรรมราช   

2. ขอบเขตด้านประชากรกลุ่มตัวอย่าง 
เนื่องจากเป็นงานวิจัยเชิงคุณภาพฉะนั้นมุ่งวิจัยกับกลุ่มตัวอย่าง ดังนี้ 

1. กลุ่มหน่วยงานภาครัฐ 
2. กลุ่มผู้ประกอบการร้านอาหาร 
3. กลุ่มผู้น าชุมชน ทั้ง 10 ต าบล  86 หมู่บ้าน  

ในอ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช โดยวิธีการเลือกแบบเจาะจง มาเป็นกลุ่มตัวอย่างโดย
การสัมภาษณ์เชิงลึกเกี่ยวกับอัตลักษณ์อาหารพ้ืนถิ่น เพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวชุมชนอ าเภอฉวาง 
จังหวัดนครศรีธรรมราช  

3. ขอบเขตด้านพ้ืนที่ 
ท าการศึกษากับหน่วยงานภาครัฐ ผู้ประกอบการร้านอาหารและผู้น าชุมชนทั้ง 10 ต าบล 86 

หมู่บ้าน เฉพาะในเขตอ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราชเท่านั้น 

1.5 นิยำมศัพท์เฉพำะ 

อัตลักษณ์ หมำยถึง คุณลักษณะเฉพาะตัวที่โดดเด่น ซึ่งเป็นตัวบ่งชี้ของลักษณะเฉพาะของ
อาหารพ้ืนถิ่นในทัศนคติของชุมชนอ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช เช่น รสชาติ คุณภาพ รปูลักษณ์ 
เป็นต้น 

อำหำรพื้นถิ่น หรือ อำหำรท้องถิ่น คือ อาหารที่สามารถลิ้มรสได้เฉพาะในท้องที่นั้นๆ และใช้
วัตถุดิบขึ้นชื่อของที่นั่น สิ่งที่ถูกเรียกด้วยชื่อนี้เป็นอาหารที่เมืองๆ หนึ่ง หรือพ้ืนที่หนึ่งซึ่งครอบคลุมหลาย
เมืองหลายหมู่บ้านได้พัฒนาขึ้นร่วมกัน  

กำรท่องเที่ยวชุมชน หมำยถึง การท่องเที่ยวที่ค านึงถึงความยั่งยืนของสิ่งแวดล้อม สังคม และ
วัฒนธรรม ก าหนดทิศทางโดยชุมชน จัดการโดยชุมชนเพ่ือชุมชน และชุมชนมีบทบาทเป็นเจ้าของมีสิทธิ
ในการจัดการดูแลเพ่ือให้เกิดการเรียนรู้แก่ผู้มาเยือน” โดยมองว่าการท่องเที่ยวต้องท างานครอบคลุม 5 
ด้าน พร้อมกัน ทั้งการเมือง เศรษฐกิจ สังคม วัฒนธรรม และสิ่งแวดล้อม โดยมีชุมชนเป็นเจ้าของและมี
ส่วนในการจัดการ   

กำรท่องเที่ยวเชิงอำหำร   ถือเป็นหนึ่งในรูปแบบการท่องเที่ยวที่เกิดขึ้นควบคู่กันมากับการ
ท่องเที่ยวเพราะการรับประทานอาหารถือเป็นหนึ่งในกิจกรรมหลักที่นักท่องเที่ยวมีการใช้จ่ายเงินและมี
เวลามากท่ีสุด  ประมาณ  1 ใน 3 ของค่าใช้จ่ายทั้งหมดส าหรับการเดินทางท่องเที่ยว 
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1.6 กรอมแนวคิดกำรวิจัย 

 
  

 
สภำพบริบทชนิดและประเภทอำหำรพื้นถิ่น 

อ ำเภอฉวำง จังหวัดนครศรีธรรมรำช 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

สร้างอัตลักษณ์
อาหารพื้นถิ่น
อ าเภอฉวาง  
จ.นครศรีฯ 

(รสชาติ คุณภาพ
รูปลักษณ์) 

ภูมิปัญญาอาหาร
พื้นถิ่นอ าเภอฉวาง  

จ.นครศรีฯ 

   - การอนุรักษ์ 
   - การฟื้นฟู 
   - การประยุกต์ 
   - การสร้างใหม่ 

 
 

ส่งเสริมการ
ท่องเที่ยวชุมชน

อ าเภอฉวาง  
จ.นครศรีฯ 

ชุมชน 
อ าเภอฉวาง 
จ.นครศรีฯ 

ประโยชน์ที่
ได้รับ 

นักท่องเที่ยว 
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บทที่ 2 
ทบทวนวรรณกรรม และงำนวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

  ในการศึกษา เรื่อง การสร้างอัตลักษณ์อาหารพื้นถิ่นและกลไกส่งเสริมการท่องเที่ยวชุมชน
อ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช ผู้วิจัยได้ก าหนดกรอบในการศึกษา  ดังนี้ 
 1. แนวคิดทฤษฎีอาหารท้องถิ่น 
 2. แนวคิดทฤษฎีการท่องเที่ยวเชิงอาหาร 
 3.  แนวคิดทฤษฎีอัตลักษณ์อาหาร 
 4. แนวคิดทฤษฎีการท่องเที่ยวโดยชุมชน 
 5. ประวัติอ าเภอฉวาง 
 6. งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 
2.1 ทฤษฎีอำหำรท้องถิ่น 

ควำมหมำยของอำหำรท้องถิ่น 

อาหารท้องถิ่นเป็นอาหารที่คนในท้องถิ่นนั้นนิยมรับประทานสืบเนื่องกันมาเป็นเวลานาน
ลักษณะอาหารประกอบด้วยวัตถุดิบที่หาได้ง่ายในท้องถิ่น ทั้งจ าพวกพืชและสัตว์ น ามาประกอบอาหาร
ด้วยกรรมวิธีต่างๆ อาหารท้องถิ่นในแต่ละพ้ืนที่มีความแตกต่างกันไปตามลักษณะทางภูมิศาสตร์และ
สิ่งแวดล้อมที่มีอยู่ในธรรมชาติ เหตุเพราะมนุษย์เป็นสิ่งมีชีวิตชนิดหนึ่งซึ่งต้องอาศัยอยู่กับธรรมชาติ 
มนุษย์จึงต้องคิดหาวิธีด ารงชีวิตด้วยการน าเอาวัตถุดิบพืชและสัตว์ต่างๆ มากินเป็นอาหาร โดยการลอง
ผิดลองถูกและท าซ ้าๆ ในสิ่งที่พึงพอใจถ่ายทอดสู่ลูกหลานสืบต่อกันมาจนกลายเป็นวัฒนธรรมหรือ
เอกลักษณ์เฉพาะของคนในท้องถิ่นนั้น ด้วยสภาพสิ่งแวดล้อมและลักษณะภูมิศาสตร์ที่แตกต่างกัน จึงท า
ให้วัตถุดิบอาหารของมนุษย์มีความแตกต่างกันไปด้วย เช่น ภาคกลางมีแหล่งน ้าอุดมสมบูรณ์ อาหาร
จ าพวกเนื้อสัตว์ที่หาได้ง่ายจึงเป็นพวกกุ้ง หอย ปู ปลาน ้าจืด เป็นต้น หรือ พืชน ้าต่างๆ เช่น สายบัว ราก
บัว ผักแว่น เป็นต้น ส่วนภาคตะวันออกเฉียงเหนือพ้ืนที่ค่อนข้างแห้งแล้ง อาหารจ าพวกเนื้อสัตว์ที่หาได้
ง่ายจึงเป็นพวกสัตว์ที่อาศัยอยู่ในที่แห้งแล้งได้ เช่น ตุ่น แย้ ไข่มดแดง แมลงต่างๆ เป็นต้น ส่วนพืชเป็น
พวกใบแต้ว ผักแขยง แต่อย่างไรก็ตามทั้งพืชและสัตว์น ้า  เช่น ในภาคกลางหรือภาคอ่ืนๆ ก็ยังพอหาได้
แต่กาเจริญเติบโตหรือความสมบูรณ์อาจน้อยกว่าเพราะขาดน ้า ในภาคเหนือ เป็นภาคที่มีอากาศหนาว
เย็นมากกว่าภาคอ่ืนๆ ในฤดูหนาวอาหารของคนภาคเหนือส่วนใหญ่จึงมีไขมันมากกว่าอาหารในภาค
อีสาน สารอาหารไขมันช่วยให้ร่างกายอบอุ่น สภาพอาณาเขตที่ติดต่อกันก็มีอิทธิพลต่อการแลกเปลี่ยน
วัฒนธรรมด้านต่างๆ รวมทั้งด้านอาหาร ความเป็นอยู่ด้วย (สุนี, 2549)    ศันสนีย์ (2542) ได้ให้
ความหมายของอาหารท้องถิ่นว่าเป็นอาหารที่นิยมรับประทานเฉพาะถิ่นประกอบด้วยพืชผักและวัตถุดิบ
ที่มีในท้องถิ่น มีวิธีการปรุงที่ปฏิบัติสืบต่อกันมาจนถึงปัจจุบัน อาหารท้องถิ่นในแต่ละที่มีความแตกต่าง
กันข้ึนอยู่กับสภาพธรรมชาติที่มอบชนิดของพืชพรรณและเนื้อสัตว์ต่างๆ แก่คนในถิ่นนั้นประสบการณ์ใน
การลองผิดลองถูกแล้วถ่ายทอดสู่ลูกหลาน รวมทั้งรสนิยมในการบริโภคของคนในท้องถิ่นจึงเกิดเป็น
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อาหารท้องถิ่นขึ้น    เสาวภา (2548) ได้กล่าวถึงอาหารท้องถิ่นว่า อาหารท้องถิ่นเป็นอาหารที่เกิดขึ้น
หรือมีข้ึนเฉพาะถิ่น เป็นเอกลักษณ์ของอาหารที่นิยมกินในกลุ่มคนแต่ละกลุ่ม สามารถปรุงขึน้จากวัตถุดิบ
ที่หาง่ายในท้องถิ่น หรือจากบริเวณใกล้หมู่บ้านหรือจากในไร่และในท้องทุ่งนารวมทั้งเป็นอาหารที่มีการ
กินในท้องถิ่นนั้นมานานและมีการสืบทอดต่อๆ กันมาดังนั้นจึงสรุปได้ว่า อาหารท้องถิ่นเป็นอาหารที่คน
ในท้องถิ่นสามารถผลิตได้เองจากวัตถุดิบที่มีในท้องถิ่นและนิยมรับประทานในท้องถิ่นนั้น 

ประเภทของอำหำรท้องถิ่น  

อาหารการกินของคนไทยโดยทั่วไป นอกจากจะมีข้าวและปลาแล้วยังมีอาหารประเภทเนื้อสัตว์ 
ผัก ผลไม้ต่างๆ อีกมากมาย ธรรมเนียมการประกอบอาหารของไทยนั้น มีลักษณะเด่นในเรื่องความ
พิถีพิถัน และประณีตบรรจงมาก สามารถคิดค้นวิธีปรุงอาหาร วิธีประดิดประดอยผักและผลไม้ให้มีความ
สวยงามน่ากนิ อาหารที่คนไทยบริโภคในวันหนึ่งๆ พอจะแบ่งออกได้เป็น 3 ประเภท คือ (คณะกรรมการ
จัดงานสมโภชกรุงรัตนโกสินทร์ 200 ปี, 2525) 

1. กับข้าวหรือของคาวหรือกับ หมายถึงของกินที่กินพร้อมกับข้าว เพ่ือเพ่ิมรสชาติและคุณค่า
ทางอาหารกับข้าวไทยส่วนใหญ่ ได้แก่ ปลา เนื้อสัตว์ต่าง ๆ ผักและผลไม้ สังฆราชปาลเลกัวซ์บาทหลวง
ชาวฝรั่งเศส ได้กล่าวถึงกับข้าวของไทยว่ามีอยู่ 2 ชนิด คือ กับข้าวจีนและกับข้าวไทย “คนจีนนั้น
ท ากับข้าวเกือบไม่ใช้เกลือ และเครื่องเทศเลย บางครั้งยังเติมน ้าตาลลงในกับข้าวเสียอีก ท าให้มีรสหวาน
ปะแล่ม มีมันมาก และมักจะจืดชืด ยกเว้นกับข้าวจ าพวกปลา หอยและผักเค็มซึ่งคนจีนจะต้องท าเข้า
ส ารับด้วยเสมอ กับข้าวไทยนั้นตรงกันข้ามมีรสฉุนและเผ็ด น ้าแกงที่นิยมที่สุดคือ กะหรี่”กับข้าวของไทย 
แบ่งออกได้เป็น 4 ประเภท คือ 

1.1 ต้มหรือแกง เช่น แกงเผ็ด แกงจืด ต้มย า ฯลฯ 
1.2 ผัด ย า พล่า   
1.3 เครื่องเคียง เช่น ทอดมัน ห่อหมก ปลาเค็ม ฯลฯ 
1.4 เครื่องจิ้ม เช่น หลน และน ้าพริกชนิดต่างๆ 

2. ของหวานหรือขนมของไทย มีหลายชนิด ส่วนใหญ่จะมีเครื่องประกอบ 5 อย่างคือแป้งข้าว
เจ้าหรือแป้งข้าวเหนียว มะพร้าว น ้าตาล ไข่และถ่ัว พอจะจ าแนกออกได้ดังนี้คือ 

2.1 ประเภทต้ม เช่น ถั่วด าต้มน ้าตาล กล้วยบวชชี ข้าวเหนียวเปียกล าไย เป็นต้น  
2.2 ประเภทนึ่ง เช่น ขนมกล้วย ขนมตาล สังขยา เป็นต้น 
2.3 ประเภทอบ เช่น ขนมหม้อแกง ขนมกลีบล าดวน ขนมผิง เป็นต้น 
2.4 ประเภทกวน เช่น กล้วยกวน ทุเรียนกวน มังคุดกวน เป็นต้น 
2.5 ประเภทลอยแก้ว เช่น ส้มลอยแก้ว วุ้นน ้าเชื่อม สามแซ่ เป็นต้น 
2.6 ประเภทลวก เช่น ลูกชุบ ไข่แมงดา ทองหยอด เป็นต้น 
2.7 ประเภทเชื่อม เช่น ลูกตาลเชื่อม กล้วยเชื่อม มันเชื่อม เป็นต้น 
2.8 ประเภทปิ้ง เช่น กล้วยปิ้ง กล้วยเผา ข้าวเหนียวปิ้ง เป็นต้น 
2.9 ประเภทเบ็ดเตล็ด เช่น ข้าวเหนียวสังขยา ข้าวเหนียวน ้ากะทิทุเรียน ข้าวยาคูขนม

เหนียวข้าวตอกตั้ง ข้าวเม่าบด ขนมเบื้อง แป้งจี่ มะพร้าวแก้ว เป็นต้น 
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3. ผักและผลไม้ เป็นอาหารที่ได้จากพืชและผลผลิตของพืช ซึ่งคนไทยนิยมรับประทานกันมาก
โดยเฉพาะ “ผัก” เป็นส่วนประกอบเครื่องปรุงของอาหารคาวแทบทุกชนิดผักอาจจัดจ าพวกตามส่วนที่
กินได้ดังต่อไปนี้ 

3.1 ส่วนที่เป็นราก ตามหลักพฤกษศาสตร์ เช่น มันเทศ มันแกว หัวผักกาด หัวแครอท       
หัวบัว เป็นต้น 

3.2 ส่วนที่เป็นรากหัว ซึ่งเป็นแหล่งเก็บอาหารของพืช เช่น มันฝรั่ง เผือก เป็นต้น 
3.3 ส่วนที่เป็นแง่ง เช่น ขิง ข่า เป็นต้น 
3.4 ส่วนที่เป็นล าต้น เช่น หน่อไม้ หน่อไม้ฝรั่ง เป็นต้น 
3.5 ส่วนที่ เป็นก้าน เช่น ก้านดอกกระเทียม ก้านดอกกุยช่าย ก้านดอกกระหล ่ า                  

ก้านเซลเลอรี่ เป็นต้น 
3.6 ส่วนที่ก าลังผลิ เช่น ถั่วงอก เป็นต้น 
3.7 ส่วนที่เป็นหัวงอกต่อไป เช่น หัวหอม หัวกระเทียม เป็นต้น 
3.8 ส่วนที่เป็นใบ เช่น ผักกาด ใบต าลึง เป็นต้น 
3.9 ส่วนที่เป็นดอกอ่อน เช่น กะหล ่าดอก กะหล ่าเขียว หัวปลี เป็นต้น   
3.10 ส่วนที่เป็นเมล็ดพันธุ์อ่อน เช่น ถั่วลันเตา ถัวพู ถั่วฝักยาว มะพร้าวอ่อน จาวตาล

อ่อน  เป็นต้น 
3.11 ส่วนที่เป็นเมล็ดพันธุ์แก่ เช่น ถั่วต่าง ๆ มะพร้าวแก่ เป็นต้น 
3.12 ส่วนที่เป็นผลอ่อน เช่น มะเขือยาว แตงกวา ข้าวโพด เป็นต้น 
3.13 ส่วนที่เป็นผลแก่ เช่น แตงโม มะเขือเทศ พริก เป็นต้น 
3.14 พืชที่กินได้ท้ังต้น เช่น เห็ดต่าง ๆ ที่กินได้ ไข่น ้า สาหร่ายทะเล เป็นต้น 
ผลไม้ ประเทศไทยอุดมไปด้วยผลไม้นานาชนิด สมัยโบราณชาวป่า ชาวเขาหรือฤๅษีชี

ไพร ผู้บ าเพ็ญพรตอยู่ในป่า สามารถด ารงชีวิตอยู่ได้ด้วยผลไม้ เพราะผลไม้ให้วิตามินและเกลือแร่มาก
มูลเหตุที่มนุษย์สามารถเลือกกินผลไม้ชนิดต่าง ๆ ได้นั้น เข้าใจว่าคงจะเห็นสัตว์ป่ากินก่อน เมื่อเห็นว่า
สัตว์กินได้และ  ไม่เป็นอันตรายแล้วมนุษย์จึงกินตาม ผลไม้บางชนิดมีกินตลอดปีและราคาไม่แพงบาง
ชนิดให้วิตามินซีสูง เช่น ส้ม มะละกอ ฝรั่ง มะขามป้อม ผลไม้บางชนิดตามฤดูกาล มักจะมีราคาแพงแต่
ให้คุณค่าทางอาหารน้อย เช่น ทุเรียน ล าไย องุ่น เป็นต้น (สุนี, 2549) 

ควำมส ำคัญของอำหำรท้องถิ่น 

สภาพทางภูมิศาสตร์ของแต่ละท้องถิ่น เป็นปัจจัยส าคัญที่จะก าหนดชนิด ลักษณะของอาหาร
ท้องถิ่น ซึ่งก่อให้เกิดวัฒนธรรมเฉพาะท้องถิ่นอย่างหลากหลาย ทั้งที่แตกต่างและคล้ายคลึงกัน อาหาร
ท้องถิ่น ความส าคัญ ดังนี้ (สุนีย์, 2549) 

1. แสดงถึงเอกลักษณ์และวัฒนธรรม ในแต่ละท้องถิ่นจะมีวัตถุดิบอาหาร วิธีการปรุงการกิน
อาหารท้องถิ่นที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัวแสดงถึงวัฒนธรรมที่ถ่ายทอดและปฏิบัติสืบต่อกันมาคนที่อยู่ใน
ท้องถิ่นเดียวกันหรือใกล้เคียงกันจะมีความนิยมหรือชอบอาหารที่คล้ายคลึงกัน อาหารในแต่ละท้องถิ่นมี
เอกลักษณ์ ที่เด่นชัดแตกต่างกันไป เช่น อาหารภาคเหนือ รสอ่อน แต่มัน อาหารภาคอีสาน รสจัด เผ็ด 
แต่ไม่นิยมใช้น ้ามันหรือกะทิ เป็นต้น  
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2. เป็นอาหารเพ่ือสุขภาพ อาหารท้องถิ่นใช้เนื้อสัตว์เป็นส่วนประกอบไม่มากนัก ไขมันต่ า  และ
ใช้พืชผักพ้ืนบ้านเป็นส่วนประกอบหลัก ตลอดจนแบบแผนในการรับประทานอาหารก็ช่วยส่งเสริมให้
ร่างกายได้รับสารอาหารอย่างสมดุล คือมีอาหารหลายชนิด ปรุงด้วยกรรมวิธีต่างๆ กันให้รับประทานใน
มื้อเดียวกัน 

3. ปลอดภัยจากสารเคมีทั้งปุ๋ยและยาฆ่าแมลง เนื่องจากพืชผักพ้ืนบ้านส่วนใหญ่เกิดขึ้นเองตาม
ธรรมชาติ อายุของพืชสั้นหรือยาวแล้วแต่ชนิด เกิดขึ้นหมุนเวียนผลัดเปลี่ยนกันไปตามฤดูกาลจึง ไม่
จ าเป็นต้องพ่ึงพาสารเคมีต่างๆ 

4. สร้างอาชีพ สร้างรายได้ อาหารท้องถิ่นนอกจากปรุงเพ่ือรับประทานกันในครัวเรือนแล้ว           
ยังสามารถผลิตออกจ าหน่ายเพ่ือเพ่ิมรายได้ให้แก่ครอบครัว ทั้งในระดับครัวเรือนและระดับอุตสาหกรรม 
เนื่องจากอาหารท้องถิ่นบางชนิดเป็นที่นิยมของคนทั่วไป  

5. ช่วยประหยัดรายจ่ายของครอบครัว การปรุงอาหารท้องถิ่น เพ่ือรับประทานกันในครัวเรือน
ไม่ต้องเสียเงินซื้อหาวัตถุดิบมากนัก บางครั้งอาจเก็บหรือหาได้ในบริเวณบ้านหรือบริเวณข้างเคียง 

6. ได้รับประทานอาหารที่สดใหม่เสมอ ซึ่งวัตถุดิบอาหารและอาหารที่ปรุงส าเร็จถ้าต้องเก็บไว้
นานๆ รสชาติเนื้อสัมผัสคุณค่าทางโภชนาการย่อมลดลง อาหารท้องถิ่นสามารถปรุงรับประทานใหม่ๆ 
ซึ่งดีทั้งในด้านคุณภาพอาหารและการสุขาภิบาลอาหาร 

ปัจจัยท่ีมีผลต่อเอกลักษณ์ของอำหำรท้องถิ่น 

จากการส ารวจองค์ความรู้เกี่ยวกับอาหารท้องถิ่นในปัจจุบันมีผู้เสนอปัจจัยที่คิดว่าจะมีผลต่ออัต
ลักษณ์ของอาหารท้องถิ่นเป็น 9 ปัจจัย (สุนีย์, 2549) ดังนี้  

1. วัตถุดิบที่ใช้ในการปรุงอาหาร เป็นวัตถุดิบที่มีในท้องถิ่นทั้งพืชและสัตว์ ซึ่งอาจเกิดเอง            
โดยธรรมชาติหรือชุมชนผลิตขึ้นโดยการเพาะปลูก เลี้ยงสัตว์ แล้วน ามาปรุงอาหารในชีวิตประจ าวัน
วัตถุดิบบางชนิดมีเฉพาะในท้องถิ่นนั้นๆ เช่น ผักเชียงดา มีในภาคเหนือ เหลียงเป็นพืชที่มีในภาคใต้เป็น
ต้น 

2. วิธีการปรุงและประกอบอาหาร เป็นวิธีการที่ท าได้ง่ายไม่ยุ่งยากซับซ้อน บางท้องถิ่นอาจใช้
วัตถุดิบชนิดเดียวกันกับท้องถิ่นอ่ืนแต่มีวิธีการปรุงและประกอบอาหารที่ต่างกัน เช่น หน่อไม้ดอง ทาง
ภาคใต้ถ้าน าไปแกงส้มหรือแกงเหลืองก็นับว่าเป็นอาหารท้องถิ่นของภาคใต้ แต่ถ้าน ามาต้มส้มกับ
ปลากระบอกก็นับว่าเป็นอาหารท้องถิ่นของภาคกลางด้านตะวันออก เป็นต้น 

3. วิธีการรับประทานอาหารมีเหมือนๆกันในทุกท้องถิ่น หากท้องถิ่นหนึ่งมีวิธีการน ามา
รับประทาน   ที่แตกต่างจากท้องถิ่นอ่ืนก็นับว่าเป็นอาหารเฉพาะท้องถิ่นนั้น เช่น การน าข้าวเหนียวมูน
มารับประทานคู่กับแกงส้ม ซึ่งเป็นอาหารพื้นเมืองหรืออาหารท้องถิ่นของจันทบุรี เป็นต้น 

4. ลักษณะทางภูมิประเทศ สภาพพ้ืนที่ความสมบูรณ์ของดิน แหล่งน ้า สิ่งเหล่านี้มีผลต่อแหล่ง
อาหารธรรมชาติ เช่น ภาคกลางเป็นพ้ืนที่ราบกว้างใหญ่เป็นที่ราบของแม่น ้าหลายสาย ท าให้มีตะกอน
ดินมาทับถมกันจ านวนมาก ท าให้เกิดความอุดมสมบูรณ์ เป็นแหล่งปลูกข้าวที่ส าคัญของประเทศ 
ตลอดจนการมีอาณาเขตติดต่อกันก็ท าให้มีการเลื่อนไหล แลกเปลี่ยนของวัฒนธรรมด้วย 
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5. ลักษณะภูมิอากาศ เช่น ภาคเหนือมีภูมิอากาศหนาวเย็นกว่าภาคอ่ืน ๆ ในฤดูหนาวท าให้มี
อาหารท้องถิ่นคือ แกงกระด้าง ซึ่งความเย็นของอากาศในฤดูหนาวท าให้เจลาตินในหนังหมูที่ต้มเคี่ยว 
เกิดการแข็งตัวคล้ายวุ้น 

6. การย้ายถิ่น อาจเกิดจากการไปหางานท า การไปศึกษาเล่าเรียนหรือในสมัยก่อนอาจเกิดจาก
การท าสงคราม มนุษย์ก็น าเอาวัฒนธรรมตามท้องถิ่นของตนเองซึ่งมีติดต่อไปใช้ในแหล่งที่อยู่อาศัยใหม่
และถ้าเหตุการณ์เช่นนี้เกิดขึ้นต่อเป็นระยะเวลานาน วัฒนธรรมท้องถิ่นหนึ่งก็จะไปเกิดเป็นวัฒนธรรม
ใหม่ในอีกท้องถิ่นหนึ่ง และในทางกลับกันถ้าเป็นการย้ายถิ่นในระยะสั้น เช่น การไปศึกษาต่อใน
ต่างประเทศ เมื่อมนุษย์ย้ายกลับมาอยู่ในถิ่นฐานเดิมก็น าเอาวัฒนธรรมท้องถิ่นที่ตนเองได้ไปพบและ
ด ารงชีวิตอยู่ในสังคมนั้นรายหนึ่ง กลับมาใช้ในท้องถิ่นเดิมของตนเองและถ้าคนในชุมชนพอใจยอมรับจะ
เกิดการน ามาปฏิบัติต่อเนื่องกันไป 

7. ความเจริญก้าวหน้าด้านเทคโนโลยี มีการประดิษฐ์คิดค้น เครื่องมือเครื่องอ านวยความ
สะดวกมากมาย มนุษย์จึงน ามาใช้เพ่ือช่วยทุ่นแรง ประหยัดเวลา แต่หากมนุษย์ไม่ใช้อย่างระมัดระวัง
โดยเฉพาะในด้านอาหารก็อาจจะท าให้เสียความเป็นเอกลักษณ์ไปได้ เช่น การต าน ้าพริกกะปิ แต่โบราณ
เราใช้ครกและสากหิน โขลกผสมเครื่องปรุง เป็นต้น แต่ปัจจุบันร้านข้าวแกงใช้เครื่องปั่นผสมอาหาร 
(Blender) ปรุงน ้าพริกกะปิท าให้รสชาติน ้าพริกกะปิเสียไป เนื่องจากการโขลกจะท าให้เครื่องปรุงบุบช ้า 
และแตก ส่วนเครื่องปั่นผสมอาหารมีใบมีดเล็กๆ ช่วยให้ส่วนผสมชิ้นเล็กลง ดังนั้นการผสมผสานของ
ส่วนประกอบ การระเหยของกลิ่นที่อยู่วัตถุดิบจึงเสียไป 

8. ความเปลี่ยนแปลงของครอบครัวและสังคม จากเดิมสังคมไทยเป็นครอบครัวขยายมีลูกหลาย
คน ปัจจุบันเปลี่ยนเป็นครอบครัวเดี่ยว มีลูก 1-2 คน ภรรยาต้องออกไปท างานนอกบ้านเพ่ือหารายได้
เลี้ยงครอบครัวเหมือนสามี ท าให้การด าเนินชีวิตเปลี่ยนไป การใช้เวลาหรือการมีกิจกรรมร่วมกันใน
ครอบครัวน้อยลง ท าให้มีวัฒนธรรมอาหารถุงพลาสติกหรือการกินอาหารนอกบ้าน 

9. การเจริญสัมพันธไมตรีกับต่างประเทศ ตั้งแต่สมัยสุโขทัยเรื่อยมาจนถึงปัจจุบัน มีการค้าขาย 
แลกเปลี่ยนตลอดจนการเยี่ยมเยือน ท าให้มีความสัมพันธ์กันอย่างใกล้ชิดทั้งประเทศที่มีอาณาเขต
ติดต่อกัน เช่น ลาว พม่า มาเลเซีย หรือประเทศที่อยู่ห่างไกล เช่น อินเดีย จีน โปรตุเกสก็ตาม ท าให้มี
การรับเอาวัฒนธรรมต่างๆ เข้าใช้และปฏิบัติในการด ารงชีวิตของคนในชุมชน 
 

2.2 ทฤษฎีกำรท่องเที่ยวเชิงอำหำร (Food Tourism) 

อาหารซึ่งเป็นหนึ่งในกลุ่มเครือข่ายเมืองสร้างสรรค์ของยูเนสโก ประเด็นเรื่องอาหารกับการ
ท่องเที่ยวจึงเป็นที่สนใจ และได้มีนักวิชาการได้อธิบายไว้หลากหลาย จากการค้นคว้าพบว่า อาหารเป็น
ส่วนหนึ่งของกิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ ซึ่งมีคุณค่าทางศิลปะวัฒนธรรม และสังคม
เช่นเดียวกัน ซึ่งคุณค่าดังกล่าวมองเห็นได้อย่างง่ายในสังคม อาหารประจ าถิ่นสามารถเป็นแรงจูงใจให้
นักท่องเที่ยวจากวัฒนธรรมที่แตกต่างกัน (Scarpato,2002 ; UNESCO, 2004) เข้ามาศึกษาเรียนรู้ 
กล่าวคือ อาหารสามารถเสริมสร้างประสบการณ์การท่องเที่ยวได้อย่างดี โดยท าหน้าที่เป็นสื่อกลางใน
การกระตุ้นให้นักท่องเที่ยวเกิดความสนใจ   ในจุดหมายปลายทางของการท่องเที่ยวนั้นอีกด้วย (Cohen 
and Avieli, 2010) บ่อยครั้งที่มีการน าเอกลักษณ์ของอาหารประจ าถิ่นมาใช้ในการสร้างตราสัญลักษณ์ 
(Brand) ของแหล่งท่องเที่ยว และยังใช้อาหารเป็นเครื่องมือในการพัฒนากลยุทธ์เพ่ือดึงดูด 
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2.2.1 ควำมหมำยกำรทองเที่ยวเชิงอำหำร 

การทองเที่ยวเชิงอาหารนั้นที่จริงแลวไมใชเรื่องใหมในอุตสาหกรรมทองเที่ยว แตนักวิชาการด
านการทองเที่ยวไดใหความสนใจในประเด็นเรื่อง “อาหาร” มาเพ่ือเปนหัวขอหลักในการ  เนนศึกษา 
เนื่องจากเห็นถึงความส าคัญในเรื่องอาหารมากยิ่งขึ้น การทองเที่ยวเชิงอาหารนี้มีอิทธิพลเกี่ยวกับ
วัฒนธรรม สังคม สิ่งแวดลอม และเศรษฐกิจการทองเที่ยวอาหารนั้นไดรับความสนใจเนื่องจากกระแสที่
เห็นวาในปจจุบันนี้วาสังคมโลกไดใหความสนใจกับอาหารในเชิงวัฒนธรรมที่แตก  ตาง และในปจจุบันได
มีการเกิดของแหลงสถานที่รับประทานอาหารที่แปลกใหม หลากหลาย อีกทั้งในเรื่องการสงเสริม
การตลาดที่ใชเรื่องอาหารเปนสิ่งดึงดูดเปนแนวทางใหมที่สามารถสรางความนิยมใหแกนักทองเที่ยวไดเช
นกัน และการที่เราไดออกไปลองรับประทานอาหารจากแหลงอ่ืนๆ ถือเปน การสราประสบการณมากกว
าการรับประทานอาหารในบาน โดยเปนการแลกเปลี่ยนวัฒนธรรมอีกรูปแบบหนึ่งของนักทองเที่ยว  
Hall and Sharples (2003) กลาววา อาหารท าใหนักทองเที่ยวรูสึกและสัมผัสถึงแหลงทองเที่ยวนั้นอย
างเชิงลึก หรือเรียกวา Sense of Place ถือเปนเปนเอกลักษณของแหลงทองเที่ยวนั้น แมวาในยุคปจจุ
บันนี้อาหารตามแหลงตางๆ นั้นจะไดรับอิทธิพลจากที่อ่ืนๆ มากมายจนท าใหยากที่จะแยกลักษณะของ
อาหารไปตามเกณฑภูมิศาสตร ลักษณะอากาศ หรือประวัติศาสตรแตถือเปนวัฒนธรรมที่เปลี่ยนแปลง
ตามกาลเวลา และปจจัยภายนอกการทองเที่ยวเชิงอาหาร ไดมีการใหค าจ ากัดระหวางค าวา อาหาร 
(Cuisine) และศาสตรการท าอาหาร (Gastronomy) ไววา Cuisine นั้นหมายถึงการเตรียมและการปรุง
อาหาร โดยที่ศาสตรการท าอาหารนั้นเกี่ยวของและหมายถึงศิลปะของการรับประทานอาหารและ
เครื่องดื่ม และยังหมายถึงการรับประทานอาหาร สวนค าวา Culinary Tourism หรือ Food Tourism 
(การทองเที่ยวเชิงอาหาร) นั้นมีนักแปลและนักวิชาการหลายคนที่ใหความเห็นแตกตางกันออกไป ดังนั้น 
Hall and Mitchell (2000) กลาวถึง การทองเที่ยวอาหาร คือ การเดินทางของนักทองเที่ยวที่เกิดจาก
แรงจูงใจที่จะไปยังแหลงทองเที่ยวที่มีเอกลักษณดานอาหารเกี่ยวของกับการผลิตอาหาร เทศกาลอาหาร 
รานอาหาร หรือแหลงทองเที่ยวเฉพาะเรื่องอาหาร ซ่ึงระดับความหมายของการทองเทียวอาหารใน
ภาษาอังกฤษไดแตกยอยออกมาเปน Gastronomic Tourism หรือ Culinary Tourism เปนความ
หมาย โดยมองระดับความสนใจของนักทองเที่ยวในเรื่องอาหารเปนภาพรวม มีความสนใจระดับปาน
กลาง ซึ่งอาจรวมถึงองคประกอบอ่ืนของแหลงทองเที่ยวดวย เชน วัฒนธรรมของทองถิ่น แตถาค าวา 
Cuisine Tourism หรือ  Gourmet Tourism คือการที่นั กท องเที่ ยวมีความสนใจ เรื่ องอาหาร
เฉพาะเจาะจง เชน สนใจประเภทใดประเภทหนึ่งเขารวมการอบรมการประกอบอาหารซึ่งความสนใจ
และแรงจูงใจดานอาหารจะมีมากกวาสองค าแรกใน งานวิจัยนี้จึงใชค าโดยครอบคลุมคือการทองเที่ยว
อาหารหรือ Food Tourism    

Ignatov and Smith (2006) กลาวถึง Culinary Tourism วาเปนการเดินทางทองเที่ยวที่
เกี่ยวของกับการซื้อ การบริโภคอาหารและเครื่องดื่ม การสังเกตและการศึกษาเกี่ยวกับการประกอบ
อาหาร รวมถึงกิจกรรมที่ เกี่ยวข องกับอาหาร     Cohen and Avieli (2004) กล าวว า Culinary 
Tourism เปนวิธีการที่จะท าใหอาหารพ้ืนถิ่นโดดเดนและเปนที่รูจักอยางแพรหลายนั้น ควรที่จะไดรับ
การสงเสริมกับการทองเที่ยวเปน “การทองเที่ยวอาหาร” ในการจัดการอาหารเพ่ือการทองเที่ยวบางครั้ง
อาหารพื้นถิ่นอาจไดรับการดัดแปลงเพ่ือใหถูกปากนักทองเที่ยวโดยเฉพาะนักทองเที่ยวตางประเทศ และ
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ในขณะเดียวกันสามารถเกิดกระบวนการแลกเปลี่ยนวัฒนธรรมโดยทองถิ่นนั้นๆ อาจไดรับอิทธิพล
อาหารของนักทองเที่ยวและปรับเขากับวัฒนธรรมหรือรสชาติของทองถิ่นไดเชนกัน  ซึ่งถือไดวาเปนผลิต
ภัณฑทางวัฒนธรรม   Wolf (2004) กลาววา Culinary Tourism คือ เปาหมายตนๆทของนักทองเที่ยว
ที่จะคนหาไดประสบการณ การมีความสุขกับการรับประทานอาหารและเครื่องดื่มในสถานที่เฉพาะแหลง 
ทองเที่ยวนั้นๆ จากขอคิดเห็นของนักวิชาการที่กลาวมาขางตนเกี่ยวกับเรื่องการทองเที่ยวเชิงอาหาร   
จึงกลาวไดวา อาหารไมได้เปนเพียงสิ่งที่บริโภคเพ่ือความอยูรอด อาหารยังเกี่ยวของกับการแสดงออก
ถึงอัตลักษณ วัฒนธรรม กรรมวิธีการผลิต ขั้นตอนการบริโภค และรวมถึงการผสมผสานของธรรมชาติ
ของพื้นที่ วัฒนธรรม การบริการ สิ่งอ านวยความสะดวก การเขาถึง การเปนเจา บานที่ดีและเอกลักษณ
เฉพาะพ้ืนที่ ซึ่งรวมเปนประสบการณที่นักทองเที่ยวที่ไดจากแหลงทองเที่ยวนั้นๆ โดยเฉพาะการสัมผัส
ทั้งการลิ้มลองอาหาร การเรียนรูกระบวนการประกอบอาหาร เปนตน และยังเปน การเพ่ิมมูลคาใหแก
ประสบการณของนักทองเที่ยว  จากค าจ ากัดความของการทองเที่ยวเชิงอาหาร โดยนักวิชาการหลายคน
ท าใหเห็นวาอาหารไดรับความนิยมอยางแพรหลายในเรื่องของการทองเที่ยว และความนาสนใจของนัก 
ทองเที่ยวซึ่งสามารถคนหาขอมูลไดจากชองทางตางๆ จึงเกิดวัฒนธรรมการบริโภคอีกรูปแบบหนึ่ง คือ 
การทองเที่ยวเชิงอาหาร ไมวาจะเปนในเรื่องของอาหารและไวน ควบคูไปกับการพัฒนาการทองเที่ยวใน
พ้ืนที่ตางๆ อีกดวย  อาหารและเครื่องดื่มจัดเปนหนึ่งในกิจกรรมที่กอใหเกิดรูปแบบทางการทองเที่ยว
อย่างกวางขวางโดยเฉพาะอยางยิ่งเรื่องอาหาร และไวนที่จัดเปนเครื่องดื่มยอดนิยมของคนทั่วทุกมุมโลก 
เชนเดียวกับเบียร ที่เราสามารถน ามาประชาสัมพันธและสรางใหเกิดการทองเที่ยวเพ่ือการชิม ดื่ม 
บริโภคควบคูกันไปในสถานที่ทองเที่ยวตามชนบทหรือท่ีหางไกล แตเปนสถานที่ตนก าเนิดของวัฒนธรรม
การกินดื่มนั้นๆ   โดย Hall (2002) ไดชี้ใหเห็นถึงความสัมพันธระหวางอาหารกับการทองเที่ยว ควบคู
กับการพัฒนาสถานที่ทองเที่ยวหางไกลหรือชนบท และไดใหองคประกอบที่ส าคัญดานกลยุทธ คือ 

          1. ลดการรั่วไหลทางเศรษฐกิจดวยการใหทรัพยากรซ้ า 
          2. การน าทรัพยากรทางการเงินกลับมาใชในระบบ เชน การบริโภคของในทองถิ่นการดื่มไวน
จากทองถิ่น เปนตน 
          3. การเพ่ิมคุณคาของสินคาทองถิ่น 
          4. การเชื่อมโยงระหวางผูมีสวนไดสวนเสียในทองถิ่น เชน ใหผผูลิตและผูจัดจ าหนายท า
กิจกรรมรวมกัน 
          5. ดึงดูดทรัพยากร ความรูจากภายนอก เปนการน าเอาเทคโนโลยีมาใชปรับปรุงเปนตน 
          6. การใหความส าคัญ ประชาสัมพันธ และสรางเอกลักษณในทองถิ่น 
          7. การขายตรงผานรานคา หรือการไมผานพอคาคนกลาง 
          8. การสรางความสัมพันธที่ดีระหวางผูผลิตและผูบริโภค 

          ที่กลาวมานั้นถือสิ่งส าคัญในการชวยทองถิ่นใหอยูรอด และการที่กิจกรรมการทองเที่ยวสราง
รายได สรางประโยชนใหแกชุมชนในภาพรวม องคประกอบที่ส าคัญของการทองเที่ยวดานอาหารและ
เครื่องดื่ม คือการน าเสนอ หรือการแสดงสินค าสูสายตาของนักทองเที่ยวโดยตรง ดังตัวอยางใน
กรณีศึกษาของทางรัฐบาลประเทศแคนาดาไดใหความส าคัญและชวยพัฒนาการทองเที่ยวเชิงอาหาร
ภายในประเทศ Ale Trail หรือต านานของการผลิตเบียร อุตสาหกรรมที่เกี่ยวของกับเบียรนั้นเปนที่นิยม
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มากในทั้ง Waterloo และ Wellington ซึ่งอยูทางตอนใตของเมือง ออนทาริโอ (Ontario) ประเทศ
แคนาดา โดยเริ่มจากเมืองที่มีการผลิตเบียรมานาน และมีลักษณะเฉพาะของการผลิตเบียรที่เรียกวา 
Craft Brewing คือ การผลิตเบียรในจ านวนที่ไมมากนัก แตเนนที่กรรมวิธีการผลิตเพ่ือใหไดรสชาติที่ดี 
นอกจากนี้หนวยงานภาครัฐและทองถิ่นเองก็พยายามประชาสัมพันธใหทั้ง 2 เมืองนี้มีชื่อเสียงและเปน 
สถานที่ทองเที่ยวส าหรับนักทองเที่ยวในดานการทองเที่ยว ชิม ดื่มบริโภคเบียร (Beer Tourism) ดังจะ
เห็นไดวา ในป ค.ศ. 1998 ไดเริ่มมีการจัดกิจกรรม Ale Trail เมืองของการทองเที่ยวโดยใชเบียรเปนสื่อ 
กลางของการจัดงานในทุกๆ วันอาทิตย ตั้งแตเดือนเมษายนถึงเดือนตุลาคม ที่นัก ทองเที่ยวทั่วไป
สามารถชิม ดื่ม บริโภคเบียรทองถิ่น ทั้งยังสามารถมีสวนรวมในกิจกรรมตางๆ เริ่มตั้งแตกรรมวิธีในการ
ผลิตเบียร ประวัติ ชนิด และความหลากหลายของเบียร เปนตน 

 2.2.2 ชนิดของทองเที่ยวในกำรทองเที่ยวเชิงอำหำร 

          มีนักวิชาการใหความหมายและแจกแจงความแตกตางของนักทองเที่ยวมากมายลักษณะของ
นักทองเที่ยวที่แตกตางกัน พฤติกรรมการทองเที่ยวที่แตกตางยอมสงผลตอรูปแบบการเดินทางทองเที่ยว 
และสงผลถึงกิจกรรมการจัดการทางการทองเที่ยวเพ่ือตอบสนองตอความตองการที่แตกตางกันนี้ อยาง
ไรก็ดี ชนิดของนักทองเที่ยวในความมายโดยรวมของนักวิชาการหลายคนก็ลวนมีความคลายคลึงกัน เชน 
Cohen (1972) กลาววานักทองเที่ยวแบงเปน Institutionalized Tourist และ non- Institutionalized 
Tourist and Plog (2001) กล า ว ว านั กท อ ง เที่ ย ว ส าม ารถแบ งออก เป น  Allocentric และ 
Psychocentric ซึ่งลวนมีความคลายคลึงกัน คือ นักทองเที่ยวชอบผจญภัยไมเหมือนใคร และนักทอง
เที่ยวชอบตามกระแส ชอบความปลอดภัย เปนตน   

Hjalager (2003) กลาวถึงนักทองเที่ยวในการทองเที่ยวเชิงอาหารสามารถแบงออกเปน 4 พวก
ที่ส าคัญ คือ Recreational, Diversionary, Existential และ Experimental โดยสามารถสรุปไดวา 
พวก Recreational และ Diversionary Gastronomy Tourist นั้นคือ นักทองเที่ยวพวกไมชอบความ
สงบ ไม ชอบลองรับประทานอาหารที่ ไม คุ นเคย  ในขณะที่  Existential และ Experimental 
Gastronomy Tourist คือ นักทองเที่ยวเชิงอาหารที่ชอบลอง ชอบอาหารแปลกๆ หรือประสบการณ
การรับประทานอาหารแบบใหมๆ อีกทั้งยังกลาววานักทองเที่ยวนั้นมีเจตคติและความชอบที่แตกตางกัน
ในเรื่องของอาหารว ามีความชอบหรือไม ในทิศทางของ Neophobic และ Neophilic ว าพวก 
Neophobic คือพวกท่ีไมชอบอาหารแปลกไมคุนเคย ในขณะที่พวก Neophilic กลับชอบอาหารแปลกๆ 
นักวิชาการกลาววาลักษณะดังกลาวมาจากความแตกตางกันทางวัฒนธรรม สิ่งแวดลอม และประสบกา
รณที่แตกตางกัน   Kivela and Crotts (2006) กลาวถึงความกังวลดานความปลอดภัยของอาหาร 
อาการกลัวอาหารตางถิ่น หรือที่เรียกวา Food-Neophobia เกิดขึ้นกับนักทองเที่ยวชาวตะวันตกที่
เดินทางมาทองเที่ยวประเทศในเอเชีย ซึ่งจะเกิดความกังวล ความกลัววาจะไมปลอดภัยและความผิดหวัง  
นักทองเที่ยวพวกนี้จะเลือกใชบริการรานอาหารแฟรนไชสที่มาจากตางประเทศหรือการรับประทาน
อาหารในโรงแรม  การบริโภคอาหารที่คุนเคยจะใหความรูสึกเหมือนอยูที่บาน   สวนการสื่อสารกับคน 
ทองถิ่นที่เปนปญหาที่อาจจะลดประสบการณที่ดีลงไปโดยเฉพาะกับรานอาหารตามขางทาง และราน   
ทองถิ่นที่พูดภาษอังกฤษไมได    Cohen and Avieli (2004) กลาววา โดยทั่วไปนักทองเที่ยวกลาเสี่ยง
มากขึ้นที่จะลองรับประทานอาหารทองถิ่น นักทองเที่ยวบางสวน พบวา ความแปลกและไมคุนเคยท าให
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แหลงทองเที่ยวมีความทาทายและควรคาแกการไปเยี่ยมเยือนมากขึ้น การบริโภคอาหารสามารถท าให
นักทองเที่ยวมีประสบการณที่ไมรูลืมกับสถานที่ทองเที่ยวนั้นได และเปนสวนส าคัญของประสบการณใน
การทองเที่ยว     

Du Rand, Heath and Alberts (2003) กลาววา อาหารยังสามารถแสดงใหเห็นถึงอัตลักษณ
ของชาติพันธุ ความเชื่อ และเชื้อชาติอีกดวย ดังนั้นอาหารจึงเปนสะพานที่เชื่อมโยงไปสูวัฒนธรรมตางๆ 
ที่แตกตางกันออกไป   MacCannell (1973) กลาววา นักทองเที่ยวไมเพียงแตชอบมีประสบการณใหม
ชอบลองของใหม แตนักทองเที่ยวยังตองการความแทจริง การมีประสบการณโดยตรง การสัมผัสของ
จริงและความเชื่อถือของการทองเที่ยวนั้นๆ วาเปนของจริงไมใชจัดขึ้นเพ่ือการทองเที่ยวเพียงอยางเดียว 
เชน หากรับประทานอาหารก็ตองเปนรสชาติดั้งเดิมของทองถิ่น     

Hu and Ritchie (1993) กลาววา อาหารจัดเปนองคประกอบที่ 4 ในการดึงดูดนักทองเที่ยว 
และเพ่ือใหนักทองเที่ยวเกิดความตองการเดินทางทองเที่ยวนอกเหนือจากอากาศ ที่พัก และทัศนียภาพ 
เชนเดียวกับ Jenkins (1999) ที่จัดล าดับใหอาหารเปนองคประกอบล าดับที่ 9 ในการดึงดูดนักทองเที่ยว
เดินทางมาเที่ยวดวยเชนกัน   Buhalis (2000) กลาววา สถานที่ทองเที่ยวจัดไดวา เปนสิ่งส าคัญที่จะ
ดึงดูดชนิดของนักทองเที่ยวนั้นๆ หรืออาจกลาวไดวา สถานที่ทองเที่ยวเปนปจจัยที่ส าคัญในการดึงดูด
นักทองเที่ยวที่แตกตางกัน จากลักษณะเฉพาะตัวของสถานที่ทองเที่ยวนั้นๆ ไมวา จะเปนสินคา 

2.3 แนวคิดทฤษฎีอัตลักษณ์อำหำร 

 อัตลักษณ์ (Identity) เป็นสิ่งที่ประกอบสร้างขึ้นมา (Socially Construction) และเป็นสิ่งที่
เกิดขึ้นได้จากการปฏิสัมพันธ์กับผู้อ่ืน เป็นสิ่งที่เชื่อมเราเข้ากับสังคม หรือจากกระบวนการขัดเกลาทาง
สังคม (Socialization) และการปฏิสัมพันธ์หรือการปะทะสร้างสรรค์ทางสังคม (Social Interaction) 
อัตลักษณ์เป็นเรื่องของการกก าหนด “ความเหมือน” (Similarity) และความต่าง (Difference) ตัวตน 
(มณีรัตน์ , 2560: อ้างโดย กฤตวิทย์ และศุภกรณ์ , 2562) ส่วนทฤษฎีสังคมศาสตร์โดยเฉพาะใน
วฒันธรรมศึกษา (Cultural studies) ค าว่า อัตลักษณ์ คือ การนิยามความหมายหรือการสร้างภาพแทน
ความจริง (Representation) และ คือคุณสมบัติที่เป็นลักษณะเฉพาะของบุคคลหรือสิ่งนั้น  อัตลักษณ์
เป็นค าที่เก่ียวข้องกับวิชาหลายแขนงทาง  สังคมศาสตร์ ทั้งสังคมวิทยา มานุษยวิทยา จิตวิทยา และปรัชญา ใน
สาขาวิชาเหล่านี้ใช้ค าที่มีความหมายใกล้เคียง หรือเกี่ยวข้องกับอัตลักษณ์ ได้แก่ค าว่า อัตบุคคล (Subject)  
ปัจเจกบุคคล (Individual)  และบุคลิกภาพ (Personality) 

 ในปรัชญาตะวันตก อัตบุคคล (Subject)  หมายถึง ลักษณะที่สิ่งหนึ่งมีอยู่เป็นอยู่ในตัวของมันเอง
ปัจเจกบุคคล (Individual) มาจากรากศัพท์ภาษาลาติน หมายถึงสิ่งที่แบ่งแยกไม่ได้  ในคริสต์ศาสนาของยุค
กลาง 

ปัจเจกบุคคล หมายถึง เอกภาพอันศักดิ์สิทธิ์และมิอาจแบ่งแยกได้ ส่วนในศตวรรษที่ 17 ความหมาย
ของค านี้ได้พัฒนามาเป็นค าคุณศัพท์ที่อธิบายถึง ลักษณะเฉพาะของปัจเจกบุคคลที่ท าให้เขาแตกต่างจากคนอ่ืน 
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บุคลิกภาพ (Personality) ในสาขาจิตวิทยาและมานุษยวิทยา บุคลิกภาพ หมายถึงโครงสร้างหรือการ
จัดระเบียบของพลังหลายๆ ชนิดในตัวมนุษย์ บุคลิกภาพมิใช่พฤติกรรมแต่เป็นพลังผลักดันเบื้องหลังพฤติกรรม
บุคลิกภาพฝังตัวอยู่ข้างในส่วนพฤติกรรมคือส่วนที่แสดงออกข้างนอก เป็นภาพของปัจเจกในสายตาผู้อื่น 
          อัตลักษณ์คือ “ความเป็นปัจเจก” ที่เชื่อมต่อและสมพันธ์กับสังคม (Social aspect) สังคมก าหนด
บทบาทหน้าที่และระบบคุณค่า เช่น ความเป็นพ่อแม่ สามีภรรยาศิษย์อาจารย์ ในมิตินี้อัตลักษณ์จึงเป็นเรื่อง
ของการใช้สัญลักษณ์ (Symbolic aspect) เพราะการแสดงออกถึงความสัมพันธ์ต่างๆ กระท าผ่านระบบ
สัญลักษณ์ได้หลายรูปแบบ ในอีกด้านหนึ่งอัตลักษณ์ก็เกี่ยวข้องกับมิติ ”ภายใน”ของความเป็นตัวเราอย่างมาก
ทั้งในด้านอารมณ์ ความรู้สึกนึกคิด เพราะมนุษย์ได้ให้ความหมายหรือเปลี่ยนแปลงความหมายเกี่ยวกับตนเอง
ในกระบวนการที่เขาสัมพันธ์กับโลกอัตลักษณ์จึงมีความส าคัญเนื่องจากเป็นสิ่งที่เชื่อมโยงระหว่างสองสิ่ง และ
สามารถแบ่งอัตลักษณ์ออกเป็น 2 ส่วนใหญ่ๆ ได้คือ อัตลักษณ์บุคคล และอัตลักษณ์สังคม (อภิญญา, 2546 : 1-
6) คงไม่มีทางเป็นไปได้ที่อัตลักษณ์ของแต่ละสิ่ง แต่ละคนจะเหมือนกัน เพราะทุกอย่างล้วนมีความหลากหลาย
หรือมีการผสมผสานกันในศาสตร์จิตวิทยาและสังคมวิทยา ทฤษฐีดั้งเดิมของอัตลักษณ์ถูกสร้างขึ้นจากการ
เติบโตของระดับชนชั้น เพศ และเชื้อชาติ ในความสัมพันธ์ของอัตลักษณ์และการท่องเที่ยว โดยเฉพาะการ
ท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมในองค์กรนานาชาตินั้นได้บอกว่า การเกิดใหม่ของอัตลักษณ์นั้นมีอยู่เสมอ โครงสร้าง
ของอัตลักษณ์มีความสัมพันธ์เกี่ยวข้องกับตัวเองและสิ่งอ่ืนๆ รอบตัว การสร้างอัตลักษณ์ระดับชาติส าหรับการ
ท่องเที่ยวต้องหาอัตลัษณ์ร่วมที่เป็นตัวแทน มีการอธิบายตีความ และมีการสร้างขึ้น การสร้างอัตลักษณ์ขึ้นใหม่
ที่โดดเด่นจะท าให้อัตลักษณ์ชุมชนนั้นเหมือนมีชีวิตใหม่ เกิดการตื่นตัวขึ้นในสังคมและเพิ่มความหนักแน่นใน
วัฒนธรรมอย่างสูง คนท้องถิ่นโดยเฉพาะคนหนุ่มสาวต้องการค้นหาวัฒนธรรมและอัตลักษณ์อีกครั้งเพื่อดึงดูด
นักท่องเที่ยว (กฤตวิทย์ และศุภกรณ์, 2562) 

 ควำมสัมพันธ์ระหว่ำงอัตลักษณ์กับอำหำร (Relationship between Identity and food) 
“You are what you eat” เป็นส านวนถ้อยค าของนักปรัชญาชาวเยอรมัน ลุควิก ฟอยเออร์

บัค (Ludwig Feuerbach) ที่ถอดความหมายมาจากประโยค “Tell mewhat you eat and I will tell 
you what you are” จากในหนังสือ The Physiology of Taste ของนักเขียนชื่อแอนเท็ม บริเล้น สาว
ริน (Anthelme Brillat-Savarin) ที่สรุปความเชื่อมโยงสัมพันธ์ระหว่างอาหารกับอัตลักษณ์ธรรมเนียม
ประเพณีของอาหารผูกมัดกับอัตลักษณ์ตั้งแต่เชื้อชาติ สัญชาติ ความจริงแท้ อัตลักษณ์ ภูมิภาค เพศ 
ระดับ ระดับชนชั้น การเมือง และเศรษฐกิจหรือที่เรียกว่าวิถีอาหาร (Foodways) วิถีอาหารคือรูปแบบสังคม 
พฤติกรรมด้านอาหารที่มีลักษณะร่วมกันของกลุ่มชุมชนวัฒนธรรมเดียวกันวัฒนธรรมอาหารเป็นแหล่งก าเนิด
หลักของอัตลักษณ์ ส่วนประกอบหลัก และอาหารจานหลักที่สามารถเปลี่ยนมาเป็นสัญลักษณ์อันมีความหมาย
ส าหรับคนท้องถิ่นและนักท่องเที่ยวได้อาหารมีความสอดคล้องสัมพันธ์กับกลุ่มคนและภูมิศาสตร์ รูปแบบอาหาร
ถูกเชื่อมโยงถึงคนพื้นเมืองและภูมิภาคซึ่งอาหารบางประเภทเอาชื่อของสถานที่มาตั้งเป็นชื่ออาหาร รสชาติ 
ภาพลักษณ์ รูปแบบอาหาร และสถานที่แหล่งก าเนิดของอาหารเป็นสิ่งที่ไม่ส่ามารถแยกออกจากกันได้ กลุ่มคน
จากสถานที่นั้นๆ สามารถบอกอัตลักษณ์ของอาหารจานหลักที่เชื่อมโยงถึงสถานที่ได้ แหล่งดก าเนิดของอาหาร
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เป็นรากฐานหลักของภูมิศาสตร์และอัตลักษณ์ทางชนชั้นอาหารซึมผ่านเข้ามาในชีวิตและมีผลความคิดต่อตัวเรา
เองและผู้อ่ืน เป็นมากกว่าสิ่งบ ารุงหล่อเลี้ยงร่างกายในวัฒนธรรมที่หลากหลายก็มีอาหารหลายอย่างที่แสดงถึง
สัญลักษณ์ของอัตลักษณ์ อาหารสามารถเป็นมื้ออาหารหลัก อาหารประจ าวัน หรืออาหารในเทศกาลที่เชื่อมโยง
กับอัตลักษณ์เฉพาะได้ เช่น คนจีนหรือคนเอเซียตะวันออกเฉียงใต้นิยมรับประทานโจ๊กหรือข้าวต้มเป็นอาหาร
เช้า อาหารยังเป็นสิ่งแบ่งเขตระหว่างคนภายในและคนภายนอก เช่น อาหารเช้าเราจะรับประทานกับครอบครัว
และเพื่อนสนิทเท่านั้น หรืออาหารบางอย่างที่เป็นสัญลักษณ์และจะมีเฉพาะช่วงเทศกาลในแต่ละปี เช่น ไข่ที่มี
การประดับตกแต่งในเทศกาลอีสเตอร์ วัฒนธรรมและภูมิภาคต่างๆ ต่างให้ความส าคัญกับอาหารและใช้อาหาร
เป็นสัญลักษณ์ที่ส าคัญเพื่อการเฉลิมฉลองต่อคนท้องถิ่นและดึงดูดนักท่องเที่ยวอาหารเป็นพื้นฐานในการ
ด ารงชีวิตสามารถเข้าถึงวัฒนธรรมใหม่ๆ ได้ง่ายที่สุดส าหรับนักท่องเที่ยว เป็นตัวแทนทางวัฒนธรรมที่อาจมีการ
ผสมผสานวัฒนธรรมหลากหลายที่ แต่ก็ยังคงมีอาหารจานเด่นๆ ที่เป็นอัตลักษณ์เป็นตัวบอกความหมายของ
วัฒนธรรมที่ต้องการจะน าเสนอต่อนักท่องเที่ยว (Rachelle and Saltzman, 2015) อาหารเป็นอัตลักษณ์ที่
ส าคัญอย่างมากในการที่จะบอกว่าเราเป็นใครที่สนับสนุนความจริงแท้ และมีความสัมพันธ์กับความทรงจ าที่ท า
ให้หวนระลึกถึงอีกคร้ัง (กฤตวิทย์ และศุภกรณ,์ 2562) 
 

ปัจจัยท่ีมีผลต่ออัตลักษณ์ของอำหำรท้องถิ่น 
          จากการส ารวจองค์ความรู้เกี่ยวกับอาหารท้องถิน่ในปัจจุบันมีผู้เสนอปัจจัยที่คิดว่าจะมีผลต่ออัต
ลกัษณข์องอาหารทองถิ่นเป็น 9 ปัจจัย (สุนีย์, 2549: อ้างโดย กรกนก, 2560) ดังนี้ 

1. วัตถุดิบที่ใชในการปรุงอาหาร เป็นวัตถุดิบที่มีในท้องถิ่นทั้งพีชและสัตว์ ซึ่งอาจเกิดเองโดย
ธรรมชาติหรือชุมชนผลิตขึ้นโดยการเพาะปลูก เลี้ ยงสัตว์ แล้วน ามาปรุงอาหารในชีวิตประจ าวัน 
วัตถุดิบบางชนิดมีเฉพาะในท้องถิ่นนั้นๆ เช่น ผักเชียงดา มีในภาคเหนือ เหลียงเป็นพืชที่มีในภาคใต้ 
เป็นต้น 

2. วิธีการปรุงและประกอบอาหาร เป็นวิธีการที่ทาได้ง่ายไม่ยุงยากซับซ้อน บางท้องถิ่นอาจใช้
วัตถุดิบชนิดเดียวกันกับท้องถิ่นอ่ืนแต่มีวิธีการปรุงและประกอบอาหารที่ต่างกัน เช่น หน่อไม้ดอง ทาง
ภาคใต้ถ้าน าไปแกงส้มหรือแกงเหลืองก็นับว่าเป็นอาหารท้องถิ่นของภาคใต้ แต่ถ้าน ามาต้มส้มกับ
ปลากระบอกก็นับว่าเป็นอาหารทอ้งถิน่ของภาคกลางด้านตะวันออก เป็นต้น 

3. วิธีการรับประทานอาหารมีเหมือนๆ กันในทุกท้องถิ่น หากท้องถิ่นหนึ่งมีวิธีการน ามา
รับประทานที่แตกต่างจากท้องถิ่นอ่ืนก็นับว่าเป็นอาหารเฉพาะท้องถิ่นนั้น เช่น การน าข้าวเหนียวมูนมา
รับประทานคู่กับแกงส้ม ซึ่งเป็นอาหารพืน้เมืองหรืออาหารท้องถิน่ของจันทบุรี เป็นต้น 

4. ลัษณะทางภูมิประเทศ สภาพพ้ืนที่ความสมบูรณ์ของดิน แหล่งน้ า สิ่งเหล่านี้มีผลต่อแหล่ง
อาหารธรรมชาติ เช่น ภาคกลางเป็นพ้ืนที่ราบกว้างใหญ่เป็นที่ราบของแม่น้ าหลายสาย ท าให้มีตะกอน
ดินมาทับถมกันจ านวนมากท าให้เกิดความอุดมสมบูรณ์ เป็นแหล่งปลูกข้าวที่ส าคัญของประเทศ 
ตลอดจนการมีอาณาเขตติดต่อกันก็ท าให้มีการเลื่อนไหล แลกเปลี่ยนของวัฒนธรรมด้วย 

5. ลักษณะภูมิอากาศ เช่น ภาคเหนือมีภูมิอากาศหนาวเย็นกว่าภาคอ่ืน ๆ ในฤดูหนาวท าให้มี
อาหารท้องถิ่น คือ แกงกระด้าง ซึ่งความเย็นของอากาศในฤดูหนาวท าให้เจลาตินในหนังหมูที่ต้มเคี่ยว 
เกิดการแขง็ตวัคล้ายวุ้น 



16 

 

6. การย้ายถิ่น อาจเกิดจากการไปหางานท า การไปศึกษาเล่าเรียนหรือในสมัยก่อนอาจเกิดจาก
การท าสงคราม มนุษย์น าเอาวัฒนธรรมตามท้องถิ่นของตนเองซึ่งมีติดต่อไปใช้ในแหล่งที่อยู่อาศัยใหม่
และถัาเหตุการณ์เช่นนี้เกิดขึ้นต่อเป็นระยะเวลานานวัฒนธรรมท้องถิน่หนึ่งก็จะไปเกิดเป็นวัฒนธรรมใหม่
ในอีกท้องถิ่นหนึ่งและในทางกลับกันถ้าเป็นการยายถิ่นในระยะสั้น เช่นการไปศึกษาต่อในต่างประเทศ 
เมื่อมนุษย์ย้ายกลับมาอยู่ในถิ่นฐานเดิมก็น าเอาวัฒนธรรมท้องถิ่นที่ตนเองได้ไปพบและด ารงชีวิตอยู่ใน
สังคมนั้นรายหนึ่ง กลับมาใช้ในท้องถิ่นเดิมของตนเองและถ้าคนในชุมชนพอใจยอมรับจะเกิดการน ามา
ปฏิบัตติ่อเนื่องกนัไป 

7. ความเจริญก้าวหน้าด้านเทคโนโลยี มีการประดิษฐ์คิดค้นเครื่องมือเครื่องอ านวยความสะดวก
มากมาย มนุษย์จึงน ามาใช้เพ่ือช่วยทุ่นแรง ประหยัดเวลา แต่หากมนุษย์ไม่ใช้อย่างระมัดระวังโดยเฉพาะ
ในด้านอาหารก็อาจจะท าให้เสียความเป็นเอกลักษณ์ไปได้ เช่น การต าน้ าพริกกะปิ แต่โบราณเราใช้ครก
และสากหิน โขลกผสมเครื่องปรุง เป็นต้น  แต่ปัจจุบันข้าวแกงใช้เครื่องปั่นผสมอาหาร (Blender) ปรุง
น าพริกกะปิ ท าให้รสชาติน้ าพริกกะปิเสียไป  เนื่องจากการโขลกจะท าให้ เครื่องปรุงบุบช้ า และแตก  
ส่วนเครื่องปั่นผสมอาหารมีใบมีดเล็กๆ  ช่วยให้ส่วนผสมชิ้นเล็กลง  ดังนั้นการผสมผสานของ
สว่นประกอบ  การระเหยของกลิ่นที่อยู่วัตถุดิบจึงเสียไป 

8. ความเปลี่ยนแปลงของครอบครัวและสังคมจากเดิมสังคมไทยเป็นครอบครัวขยายมีลูกหลาย
คน   ปัจจุบันเปลี่ยนเป็นครอบครัวเดี่ยวมีลูก 1-2 คน ภรรยาต้องออกไปท างานนอกบ้านเพ่ือหารายได้
เลี้ยงครอบครัวเหมือนสามี ท าให้การด าเนินชีวิตเปลี่ยนไป การใช้เวลาหรือการมีกิจกรรมร่วมกันใน
ครอบครวัน้อยลงท าให้มีวัฒนธรรมอาหารถงุพลาสติกหรือการกินอาหารนอกบ้าน 

9.  การเจริญสัมพันธไมตรีกับต่างประเทศตั้งแต่สมัยสุโขทัยเรื่อยมาจนถึงปัจจุบัน  มีการค้าขาย
แลกเปลี่ยนตลอดจนการเยี่ยมเยือน ท าให้มีความสัมพันธ์กันอย่างใกล้ชิดทั้งประเทศที่มีอาณาเขตต่อต่อ
กัน  เช่น  ลาว  พม่า  มาเลเซีย  หรือประเทศที่อยู่ห่างไกล  เช่น  อินเดีย  จีน  โปรตุเกสก็ตาม  ท าให้มี
การรับเอาวัฒนธรรมต่างๆ  เข้าใช้และปฏิบัติในการด ารงชีวิตของคนในชุมชน 

2.4 แนวคิดทฤษฎีกำรท่องเที่ยวโดยชุมชน  

              พจนา (2546) ได้ระบุว่า แนวคิดและต้นก าเนิดของค าว่า อีโคทัวร์ริซึม (ecotourism) มา
จากประเทศตะวันตก มีการให้ค านิยามค านี้หลากหลายขึ้นอยู่กับภูมิหลังของแต่ละคนหรือสังคมที่
ผู้เขียนหรือนักวิชาการคลุกคลีอยู่ โดยส่วนใหญ่จะให้ความส าคัญในเรื่องการพัฒนาที่คู่ไปกับการอนุรักษ์
ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อมในบริบทสังคมไทยที่คนกับธรรมชาติมีความผูกพันใกล้ชิดกัน 
แนวคิดนี้จึงเน้นบทบาทของคนและชุมชนมากขึ้น 
              การท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย (ททท.) ได้ให้ความหมายการท่องเที่ยวเชิงนิเวศไว้ว่า              
“การท่องเที่ยวอย่างมีความรับผิดชอบในแหล่งธรรมชาติที่มีเอกลักษณ์เฉพาะถิ่น และแหล่งวัฒนธรรมที่
เกี่ยวเนื่องกับระบบนิเวศในพ้ืนที่ โดยมีกระบวนการเรียนรู้ร่วมกันของผู้ที่เกี่ยวข้อง ภายใต้การจัดการ
สิ่งแวดล้อม เป็นการท่องเที่ยวอย่างมีส่วนร่วมของท้องถิ่น เพ่ือมุ่งเน้นให้เกิดจิตส านึกต่อการรักษาระบบ
นิเวศอย่างยั่งยืน” ซึ่งมองว่าคนและชุมชนเข้าไปมีบทบาทในการท่องเที่ยวเชิงนิเวศ ในลักษณะของการ
เข้าไปมีส่วนร่วมกับส่วนต่างๆ ที่เก่ียวข้องโดยมีแหล่งธรรมชาติเป็นฐาน 
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              จากบทเรียนของการพัฒนาประเทศ โครงการพัฒนาหลายโครงการเป็นโครงการที่ดีแต่ไม่
สามารถท าได้เนื่องจากมองที่โครงการเป็นตัวตั้งไม่ได้มองที่ประชาชน ดังนั้น การให้บทบาทและ
ความส าคญัของประชาชนเข้ามามีส่วนร่วมและรู้สึกเป็นเจ้าของ เป็นจุดเริ่มต้นของการพัฒนาที่ยั่งยืน ใน
ส่วนขององค์กรประชาชน และองค์กรพัฒนาเอกชน เห็นว่าหากจะให้การท่องเที่ยวเชิงนิเวศยั่งยืนต้อง
มองที่ชุมชนเป็นศูนย์กลาง จึงเกิดแนวคิดเรื่องการท่องเที่ยวโดยชุมชนขึ้น 
              “การท่องเที่ยวโดยชุมชน (community base sustainable tourism) คือการท่องเที่ยวที่
ค านึงถึงความยั่งยืนของสิ่งแวดล้อม สังคม และวัฒนธรรม ก าหนดทิศทางโดยชุมชน จัดการโดยชุมชน
เพ่ือชุมชน และชุมชนมีบทบาทเป็นเจ้าของมีสิทธิในการจัดการดูแลเพ่ือให้เกิดการเรียนรู้แก่ผู้ มาเยือน” 
โดยมองว่าการท่องเที่ยวต้องท างานครอบคลุม 5 ด้าน พร้อมกัน ทั้งการเมือง เศรษฐกิจ สังคม 
วัฒนธรรม และสิ่งแวดล้อม โดยมีชุมชนเป็นเจ้าของและมีส่วนในการจัดการ 
              นอกจากนี้การท่องเที่ยวยังสามารถเป็นเครื่องมือในการพัฒนา โดยใช้การท่องเที่ยวเป็น
เงื่อนไขและสร้างโอกาสให้องค์กรชุมชนเข้ามามีบทบาทส าคัญในการวางแผนทิศทางการพัฒนาชุมชน
ของตนในชุมชน โดยเฉพาะอย่างยิ่งในชุมชนที่มีแนวโน้มว่าการท่องเที่ยวจะรุกคืบเข้าไปถึง หรือต้องการ
เปิดเผยชุมชนของตน  ให้เป็นที่รู้จักในวงกว้าง ให้มีการสร้างให้เกิดกระบวนการเรียนรู้ เกี่ยวกับการ
วางแผน การบริหารจัดการทรัพยากรและกระจายอ านาจการตัดสินใจโดยเน้นความส าคัญของการ
จัดการธรรมชาติแวดล้อมและใช้การท่องเที่ยวเป็นเครื่องมือในการพัฒนาชุมชนไปพร้อมกัน 

ในช่วง 4-5 ปี ที่ผ่านมาค าว่า "Community-based Tourism : CBT" การท่องเที่ยวที่ให้
ชุมชนเป็นฐานการบริหารจัดการ "การท่องเที่ยวโดยชุมชน" เป็นที่รู้จักและใช้กันอย่างแพร่หลายใน
หลายๆความหมาย ความเข้าใจและประสบการณ์ ซึ่งการท่องเที่ยวโดยชุมชนเป็นส่วนหนึ่งที่จะน าไปสู่
การท่องเที่ยวอย่างยั่งยืนได้เป็นเรื่องการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรม  การจัดการด้านโฮมสเตย์ ที่ต้องมี 
"ชุมชน" เป็นส่วนประกอบส าคัญ   

การท่องเที่ยวกลายเป็น"เครื่องมือ"ที่รัฐบาลให้ความส าคัญเนื่องจากมีความส าคัญต่อการสร้าง
รายได้ เพ่ือพัฒนาประเทศอย่างมากและยังเป็นรายได้ที่เป็นอันดับต้นๆ ของประเทศ และมีการกระจาย
ไปในหลายภาคอย่างค่อนข้างชัดเจน เช่นการเดินทาง ที่พัก การซื้อของที่ระลึก ภัตตาคาร ร้านค้าต่างๆ 
จึงมีการประกอบกิจการที่เกี่ยวข้องกับการท่องเที่ยวทั้งโดยทางตรงและทางอ้อม ขยายมากขึ้น เช่นการ
เพ่ิมขึ้นของสถานที่พัก ทั้งโรงแรมขนาด 5 ดาว 4 ดาว ไปถึงที่พักแบบพ้ืนบ้านที่เรียกว่า โฮมสเตย์ การ
เพ่ิมขึ้นของร้านอาหาร และแหล่งบริการอ่ืนๆ เพ่ือดึงดูดความสนใจของนักท่องเที่ยวทั้งในและ
ต่างประเทศ และการขยายตัวไปในแทบทุกภูมิภาคของไทย ก่อให้เกิดการตื่นตัวเพราะมองว่าเป็นเรื่อง
ง่ายที่จะมีรายได้เพ่ิมจากการท่องเที่ยว ที่เป็นผู้มาซื้อสินค้าถึงที่ไม่ว่าจะที่ใดก็ตาม 

แต่จากการที่ทรัพยากรการท่องเที่ยวมีจ ากัดไม่ว่าจะเป็นทรัพยากรการท่องเที่ยวทางด้าน
ธรรมชาติ วัฒนธรรม ประเพณีท้องถิ่น ซึ่งผู้ดูแลหรือเป็นเสมือนเจ้าของก็คือประชาชนที่อยู่ในชุมชนนั้นๆ 
ว่าจะมีการบริหารจัดการการท่องเที่ยวได้อย่างไร เพราะทรัพยากรทุกอย่างต้องมีข้อจ ากัดในการใช้
ทั้งสิ้น อย่างไรคือการใช้อย่างยั่งยืน และเป็นไปได้หรือไม่ที่จะด าเนินการตามแนวทางเศรษฐกิจ
พอเพียง และควรท าอย่างไร เมื่อ "ชุมชน" กลายเป็น "สินค้า" หรือ "เครื่องมือ" ที่เป็นทั้งผู้กระท า  และ
ผู้ถูกกระท า ในขณะเดียวกันเป็นสิ่งที่ท้าทายและละเอียดอ่อนอย่างยิ่ง  เสมือนกับการที่ต้องค านึงถึง
ความรู้สึก ความยินดีของผู้เกี่ยวข้อง ทั้งยังเป็น  ผู้ที่ถูกกล่าวอ้างถึงอยู่ตลอดเวลาในการที่รัฐบาลจะ
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ด าเนินการพัฒนาใดๆจึง "ต้องให้ความส าคัญต่อชุมชนในระดับต้นๆ และชุมชนต้องได้รับประโยชน์" อยู่
เสมอ 

เมื่อชุมชนมาเกี่ยวข้องกับการท่องเที่ยวก็จะมีค าใหม่ๆเกิดขึ้น อาทิเช่น การท่องเที่ยวชุมชน การ
ท่องเที่ยวโดยชุมชน การท่องเที่ยวผ่านชุมชน การท่องเที่ยวในชุมชน ก็ขึ้นอยู่กับนิยามแห่งการสื่อ
ความหมายต่อค าดังกล่าว แต่ที่แน่นอนก็คือ "ชุมชน" เป็นสิ่งที่ต้องถูกกระทบอย่างหลีกเลี่ยงไม่ได้ และ
อย่างไรคือการท่องเที่ยวโดยชุมชน "Community Based Tourism : CBT " ที่เหมาะสมอันจะเป็น
แนวทางส าหรับการพัฒนาด้านการท่องเที่ยวในชุมชนได้อย่างเป็นรูปธรรมและเห็นผล 

5. ประวัติอ ำเภอฉวำง 

ค าว่า "ฉวาง" ตามพจนานุกรมมี 2 ความหมาย ความหมายหนึ่งเป็นนามหมายถึง วิธีคิดเลข
ชั้นสูงของโบราณหนึ่งอย่าง อีกความหมายหนึ่งเป็นกริยาแปลว่า ขวาง โดยแยกตัวอย่างค าในมหาชาติค า
หลวง กัณฑ์มัทรีว่า " อันว่าพยัคฆราชอันฉวางมรรคาพระมัทรี" เมืองฉวางเป็นเมืองเก่าขึ้นอยู่กับ
นครศรีธรรมราช มาแต่โบราณ ในท าเนียบข้าราชการเมืองนครศรีธรรมราช ครั้งรัชกาลที่ 2 ใช้ร่วมกับค า
ว่า ฉวาง-ท่าชี-พดชมโร   ฉวางคือ ฉวางปัจจุบัน ท่าชีอยู่ท้องที่อ าเภอบ้านนาสาร จังหวัดสุราษฎร์
ธานี ส่วนพุดชมโร คือ ทุ่งสงและเจ้าเมืองหรือนายที่มีบรรดาศักดิ์ เป็นหมื่น ได้แก่ หมื่นเพชรธานี ศักดิ
นา 600 ซึ่งถือเป็นเมืองเล็กๆ เมืองหนึ่งของนครศรีธรรมราช 

เมื่อมีการปรับปรุงการปกครองของประเทศใหม่ในสมัยรัชกาลที่  5 เมื่อปี 2439 เมือง
นครศรีธรรมราช ก็ได้สถาปนาเป็นมณฑล มีข้าหลวงเทศาภิบาลเป็นผู้ปกครอง และหลังจากที่ได้ใช้
กฎหมายลักษณะปกครองท้องที่ ร.ศ.116 (พ.ศ.2441) แล้วก็เริ่มมีการจัดการปกครองในรูปของหมู่บ้าน 
ต าบล อ าเภอ ขึ้น  เมืองฉวางก็ได้สถาปนาเป็นอ าเภอขึ้นเมื่อปี พ.ศ.2443 โดยมีหลวงปรามประทุษ
ราษฎร์ (เอียด ณ นคร) เป็นนายอ าเภอคนแรก และมีนายอ าเภอสืบเรื่อยมาจนถึงปัจจุบัน (พ.ศ.2564) 
คือ นายสกุล ด ารงเกียรติกุล การตั้งที่ว่าการอ าเภอฉวาง ได้มีการย้ายที่ตั้งหลายครั้งส่วนมากจะอยู่ตาม
ริมแม่น้ าซึ่งอาศัยเป็นเส้นทางคมนาคมหลัก เช่น คนตั้งอยู่บ้านในไร่ ต าบลนาแว ริมแม่น้ าตาปี เคยตั้งที่
วังอ้ายล้อน ริมคลองคุดด้วน เคยตั้งที่ปากคลองลุง และได้ย้ายมาท่ีตั้งปัจจุบันเมื่อ ปี 2458 เหตุผลที่ต้อง
ย้ายที่ว่าการอ าเภอหลายครั้งก็เนื่องจากปัญหาถูกน้ าท่วมบ่อย  

อ าเภอฉวางตั้งอยู่ด้านตะวันตกของจังหวัดนครศรีธรรมราช ทางด้านตะวันออกของอ าเภอมี
อาณาเขตติดต่อกับอุทยานแห่งชาติเขาหลวง ส่วนอ าเภอข้างเคียงเรียงตามเข็มนาฬิกาจากทิศเหนือ 
ได้แก่ 

ทิศเหนือ ติดต่อกับอ าเภอเวียงสระ (จังหวัดสุราษฎร์ธาน)ี และอ าเภอพิปูน 
ทิศตะวันออก ติดต่อกับอ าเภอพิปูนและอ าเภอลานสกา 
ทิศใต้ ติดต่อกับอ าเภอช้างกลาง อ าเภอนาบอน และอ าเภอทุ่งใหญ่ 
ทิศตะวันตก ติดต่อกับอ าเภอถ้ าพรรณรา 

อ าเภอฉวาง แบ่งการปกครองเป็น  10 ต าบล  86 หมู่บ้าน (ดังภาพที่ 1, ตารางที่ 1) นึกถึงการ
มาเที่ยวรับลมหนาว อากาศเย็นของภาคใต้  อ าเภอฉวาง  คือ อีกหนึ่งอ าเภอที่หลายคนมักนึกถึง  ด้วย
ภูมิประเทศที่โอบล้อมด้วยเทือกเขาสูงยาว ทอดยาว ท าให้มีอากาศที่เย็นสบายตลอดทั้งปี โดยเฉพาะฤดู

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B8%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B9%81%E0%B8%AB%E0%B9%88%E0%B8%87%E0%B8%8A%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B9%80%E0%B8%82%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%A7%E0%B8%87
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B3%E0%B9%80%E0%B8%A0%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%A7%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%87%E0%B8%AA%E0%B8%A3%E0%B8%B0
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%88%E0%B8%B1%E0%B8%87%E0%B8%AB%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%94%E0%B8%AA%E0%B8%B8%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%A9%E0%B8%8E%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%98%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%B5
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B3%E0%B9%80%E0%B8%A0%E0%B8%AD%E0%B8%9E%E0%B8%B4%E0%B8%9B%E0%B8%B9%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B3%E0%B9%80%E0%B8%A0%E0%B8%AD%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%AA%E0%B8%81%E0%B8%B2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B3%E0%B9%80%E0%B8%A0%E0%B8%AD%E0%B8%8A%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%87
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B3%E0%B9%80%E0%B8%A0%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%9A%E0%B8%AD%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B3%E0%B9%80%E0%B8%A0%E0%B8%AD%E0%B8%97%E0%B8%B8%E0%B9%88%E0%B8%87%E0%B9%83%E0%B8%AB%E0%B8%8D%E0%B9%88
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B3%E0%B9%80%E0%B8%A0%E0%B8%AD%E0%B8%96%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%93%E0%B8%A3%E0%B8%B2
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หนาว อ าเภอฉวางยังคงมีธรรมชาติที่บริสุทธิ์ อุดมสมบูรณ์ไปด้วยป่าไม้และดอกไม้เหมือนเมืองหนาวที่
งดงาม นอกจากนี้ฉวางยังมีเขาศูนย์ พระพุทธบาทวัดควนสวรรค์เป็นแหล่งท่องเที่ยวที่ส าคัญ 

 
ภำพที่ 1 การแบ่งเขตต าบลในอ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช 

ที่มำ: https://th.wikipedia.org/wiki/อ าเภอฉวาง, 18 มกราคม 2564 
 

ตำรำงที่ 1 ชื่อต าบล องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น และจ านวนหมู่บ้านในแต่ละต าบลของอ าเภอ
ฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช 

ที ่ อักษรไทย อักษรโรมัน จ ำนวนหมู่บ้ำน องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น 

1 ฉวาง Chawang 9 
เทศบาลต าบลฉวาง 

เทศบาลต าบลปากน้ าฉวาง 

3 ละอาย La-ai 17 องค์การบริหารส่วนต าบลละอาย 

4 นาแว Na Wae 12 องค์การบริหารส่วนต าบลนาแว 

5 ไม้เรียง Mai Riang 10 
เทศบาลต าบลไม้เรียง 

องค์การบริหารส่วนต าบลไม้เรียง 

6 กะเปียด Kapiat 5 องค์การบริหารส่วนต าบลกะเปียด 

7 นากะชะ Na Kacha 7 องค์การบริหารส่วนต าบลนากะชะ 

9 ห้วยปริก Huai Prik 7 องค์การบริหารส่วนต าบลห้วยปริก 

10 ไสหร้า Saira 10 องค์การบริหารส่วนต าบลไสหร้า 

15 นาเขลียง Na Khliang 6 องค์การบริหารส่วนต าบลนาเขลียง 

16 จันดี Chan Di 5 เทศบาลต าบลจันดี  
หมายตุ หมายเลขที่หายไปเป็นต าบลในอ าเภอถ้ าพรรณราและอ าเภอช้างกลาง 

ที่มำ: https://th.wikipedia.org/wiki/อ าเภอฉวาง, 18 มกราคม 2564 

https://th.wikipedia.org/wiki/อำเภอฉวาง
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8%E0%B8%9A%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%95%E0%B8%B3%E0%B8%9A%E0%B8%A5%E0%B8%89%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%87
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8%E0%B8%9A%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%95%E0%B8%B3%E0%B8%9A%E0%B8%A5%E0%B8%9B%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%89%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%87
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8%E0%B8%9A%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%95%E0%B8%B3%E0%B8%9A%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%87
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8%E0%B8%9A%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%95%E0%B8%B3%E0%B8%9A%E0%B8%A5%E0%B8%88%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%94%E0%B8%B5
https://th.wikipedia.org/wiki/อำเภอฉวาง
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2.6 งำนวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง  

กนกวรรณ (2560) ได้ท าการศึกษาเรื่อง ความนิยมในการบริโภคอาหารท้องถิ่นของประชาชน
ในจังหวัดตราด ผลการวิจัยพบว่ากลุ่มตัวอย่างมีความนิยมในการบริโภคอาหารท้องถิ่น ทั้งผลไม้ อาหาร
คาวและอาหารหวานในภาพรวมอยู่ในระดับปานกลาง โดยอาหารประเภทผลไม้ของท้องถิ่นที่เป็นที่นิยม 
3 อันดับแรก ได้แก่ เงาะ มังคุด และทุเรียน ประเภทอาหารคาวของท้องถิ่นที่เป็นที่นิยม 3 อันดับแรก 
ได้แก่ แกงป่าแสนตุ้ง แกงเรียง และหมูชะมวง ประเภทอาหารหวานของท้องถิ่นที่เป็นที่นิยม 3 อันดับ
แรก ได้แก่   ข้าวเหนียวมะม่วง ขนมหม้อแกงและขนมต้มขาว ส่วนปัจจัยที่มีผลต่อความนิยมในการ
บริโภคอาหารท้องถิ่นของกลุ่มตัวอย่าง มี 4 ปัจจัย คือ ความเคยชินในการบริโภคอาหารท้องถิ่น ความ
พร้อมของแหล่งอาหารท้องถิ่น ความพึงพอในในรสชาติอาหารท้องถิ่นและความเชื่อเกี่ยวกับอาหาร
ท้องถิ่น 

จักษุมาลย์ (2554) ได้ท าการศึกษาเรื่องอาหารท้องถิ่นในสังคมปัจจุบัน ศึกษาเฉพาะกรณีชุมชน
บ้านหนองรังกา ต าบลโคกกรวด อ าเภอเมือง จังหวัดนครราชสีมา มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาเกี่ยวกับ
อาหารท้องถิ่นและวัฒนธรรมการบริโภคอาหารท้องถิ่นของชาวไทยโคราชบ้านหนองรังกา ตั้งแต่อดีต
จนกระทั่งถึงปัจจุบัน  ว่าเป็นอย่างไรและมีการเปลี่ยนแปลงไปอย่างไรบ้าง โดยศึกษาถึงวัตถุดิบที่น ามา
ประกอบอาหาร และกรรมวิธีการปรุงตลอดทั้งเงื่อนไขปัจจัยที่ก่อให้เกิดการเปลี่ยนพฤติกรรมการบริโภค
อาหาร ผลการศึกษาพบว่า บ้านหนองรังกาเป็นชุมชนท้องถิ่นที่มีชาวไทยราชอาศัยอยู่เป็นจ านวนมาก มี
วัฒนธรรมการบริโภคอาหารเป็นไปตามระบบนิเวศและสภาพแวดล้อมทางสังคมวัฒนธรรม การพัฒนา
ไปสู่ความทันสมัยในรอบไม่กี่สิบปีที่ผ่านมาส่งผลให้บ้านหนองรังกามี่ความเปลี่ยนแปลงไปอย่างมาก ป่า
ธรรมชาติที่เคยเป็นแหล่งอาหารของชาวบ้านในอดีตถูกท าลาย วัตถุดิบทีได้จากป่าหายากมากขึ้น 
วัตถุดิบบางอย่างหาไม่ได้อีกเลย ชาวบ้านในยุคปัจจุบันมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารที่เปลี่ยนแปลงไป 
มีรถขายกับข้าวเข้ามาขาย และตลาดเป็นแหล่งอาหารที่ส าคัญที่สุด การผลิตไว้บริโภคเองมีแค่เฉพาะคน
รุ่นก่อนๆ ที่มีการสั่งสมประสบการณ์ดังนี้จากพรรพบุรุษ  ในขณะที่คนรุ่นหลังเป็นความส าคัญของการ
หาเงินมาซื้ออาหารและสิ่งอ านวยความสะดวกอ่ืนๆ อาหารท้องถิ่นยังคงได้รับความนิยมจากคนรุ่นเก่า ที่
ยังคงหาหรือผลิตวัตถุดิบเหล่านั้นมาประกอบอาหารได้ หรือไม่ก็จะมีการประยุกต์ดัดแปลงไปตาม
วัตถุดิบที่มีอยู่ตามท้องตลาด รวมถึงยังมีการเปลี่ยนแปลงในเรื่องของรสชาติ และกรรมวิธีการปรุง 
มุมมองและวิธีคิดต่อค่านิยมเกี่ยวกับอาหารถึงแม้ว่าอาหารท้องถิ่นจะถูกหยิบยกขึ้นมารื้อฟ้ืน ภายใต้
แนวคิดของการฟ้ืนฟูรากเหง้าและมุ่งหวังให้เกิดส านึกชาติพันธ์ไทยโคราช แต่ก็เป็นไปอย่างผิวเผิน และ
ไม่ได้มีเป้าหมายเพ่ือคนในชุมชนอย่างแท้จริง รวมทั้งขาดการศึกษาในมิติทางประวัติศาสตร์วัฒนธรรม
ท้องถิ่น  การรื้อฟ้ืนดังกล่าวไม่ได้มี่ผลให้อาหารท้องถิ่นกลับมามีบทบาทส าคัญ แต่กลับมีความบิดเบือน
และก่อให้เกิดการเปลี่ยนแปลงอีกทางหนึ่ง 

ปิยวรรณ (2555) ศึกษาเรื่อง การพัฒนาส ารับอาหารท้องถิ่นส าหรับการท่องเที่ยวลุ่มแม่น ้าน่าน 
กรณีศึกษาต าบลจอมทอง จังหวัดพิษณุโลก ชุมชนจอมทองจังหวัดพิษณุโลกมีการประกอบอาชีพการ
ท าอาหารหลายชนิดที่เป็นอาหารท้องถิ่นจากภูมิปัญญาชาวบ้าน แต่ไม่มีการจัดส ารับอาหารไทยเพ่ือ
รองรับนักท่องเที่ยวจึงเกิดงานวิจัยการพัฒนาส ารับอาหารท้องถิ่นส าหรับการท่องเที่ยวลุ่มแม่น ้าน่ าน 
เพ่ือให้คนในชุมชนและผู้ประกอบการน าอาหารพ้ืนบ้านของชุมชนไปเสริมธุรกิจการท่องเที่ยวลุ่มแม่น ้า
น่าน เมื่อท าการส ารวจอาหารและภาชนะใส่อาหารภายในชุมชนจอมทอง พบว่า อาหารไทยประเภท
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อาหารคาวของชุมชนจอมทอง ได้แก่ แจ่วปลา แกงขี้เหล็ก ต้มจืดเต้าหู้ ผัดกะเพรา น ้าพริกหนุ่ม-ผักต้ม 
แกงหน่อไม้ ผัดผักรวม หมูทอดกระเทียม ส่วนอาหารไทยประเภทอาหารหวานของชุมชนจอมทอง ได้แก่ 
ขนมเปียกปูน ขนมถ้วยฟูขนมตาล กล้วยบวชชี ขนมเทียน ข้าวต้มมัด ส่วนการส ารวจการใช้ภาชนะของ
คนในชุมชนส่วนใหญ่ใช้ภาชนะเซรามิค และพลาสติก จากการน าอาหารไทยของชุมชนจอมทองมาจัด
ส ารับ จ านวน 3 ส ารับ พบว่าส ารับอาหารที่ได้รับความชอบและมีความเหมาะสมของอาหารมากที่สุด
ประกอบด้วยข้าวสวย แจ่วปลา และผักเครื่องเคียง แกงขี้เหล็ก แกงจืดเต้าหู้หมูสับ ผัดเผ็ดหมู ขนมถ้วย
ฟูน ้ากระเจี๊ยบผสมเฟ่ืองฟ้า ซึ่งส ารับอาหารดังกล่าวมีคุณค่าทางโภชนาการดังนี้ ปริมาณเถ้าร้อยละ 1.39 
± 0.51 ไขมั น ร้ อยละ  1.38 ± 0.05 โ ปรตี น ร้ อยละ  0.92 ± 0.10 เ ส้ น ใยร้ อยละ  3.68 ± 1.65 
คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 71.00 ± 3.49  พลังงาน 300.12 ± 13.82 กิโลแคลอรี/100 กรัม ส่วนภาชนะที่
เหมาะสมส าหรับใส่อาหารคือ ภาชนะเซรามิคลายคราม ภาชนะส าหรับใส่ส ารับ คือ เครื่องจักรสานจาก
หวาย ต้นทุนในการผลิตอาหารไทยในส ารับดังกล่าวซึ่งใช้ภาชนะเซรามิคลายครามและจัดวางใน
เครื่องจักรสานหวายคือ 111.55 บาท  
          วัฒนาพร (2557) ศึกษาเรื่องการก าหนดกลยุทธภาพลักษณอาหารไทย โดยมีวัตถุประสงค 
เพ่ือ (1) เพ่ือศึกษาปจจัยที่มีความสัมพันธเชิงสาเหตุตอการน าเสนอภาพลักษณอาหารไทย และ (2) เพ่ือ
ก าหนดตัวแบบกลยุทธการน าเสนอภาพลักษณอาหารไทย เปนงานวิจัยเชิงคุณภาพ (quality research) 
โดยสัมภาษณเชิงลึก (in-depth interview) จากตัวแทนผูใหบริการลักษณะแบบสอบถามเปนแบบ
มาตราสวนแบบลิเคอรท (Likert rating scales) จ านวน 5 ระดับ โดยทดสอบปจจัยที่มีมีความสัมพันธ
เชิงสาเหตุตอกลยุทธการน าเสนอภาพลักษณอาหารไทย โดยประเมินผลความถูกตองของโมเดล ผล
การศึกษาพบวา การทดสอบปจจัยที่มีความสัมพันธเชิงสาเหตุตอกลยุทธการน าเสนอภาพลักษณอาหาร
ไทย โดยผลการวิเคราะหโมเดลกลยุทธการน าเสนอภาพลักษณอาหารไทยของผูใหบริการ และมีปจจัยที่
มีความสัมพันธเชิงสาเหตุตอกลยุทธการน าเสนอภาพลักษณอาหารไทยของธุรกิจโรงแรมทั้งหมด 14      
ปจจัย ไดแก (1) คุณสมบัติอาหารไทย (2) สไตลอาหารไทย (3) รูปแบบที่ตั้ง (4) กิจกรรมการตลาด (5) 
ประสบการณในการรับประทานอาหารไทย (6) ประสบการณทางสังคม (7) คุณภาพการสัมผัสอาหาร
ไทย (8) คุณภาพความเปนไทย (9) วัฒนธรรมการบริโภคอาหารไทย (10) สังคมการบริโภคอาหารไทย 
(11) สภาพแวดลอมทางธรรมชาติ (12) การบริการ (13)ลักษณะเดนพิเศษของอาหารไทย และ (14) 
การจัดเตรียมอาหารไทย ซึ่งขอเสนอแนะส าหรับการวิจัยครั้งนี้ควรทดสอบสมมติฐานดานคุณลักษณะ
พ้ืนฐานสวนบุคคลของผูใหบริการและผูรับบริการเกี่ยวกับความสัมพันธเชิงสาเหตุที่สงผลตอกลยุทธการ
น าเสนอภาพลักษณอาหารไทยน าไปสูกระบวนการทดสอบดวยสถิติขั้นสูง เพ่ือการวิเคราะหโมเดล
สมการโครงสรางเพ่ือการประเมินผลสมบูรณ์ต่อไป 

ความส าคัญของอาหารต่อการท่องเที่ยวอาหารเป็นส่วนหนึ่งของคุณค่าทางศิลปวัฒนธรรมที่
มองเห็นได้ง่ายของสังคม ถูกน ามาเป็นเครื่องมือพัฒนากลยุทธ์ในการท่องดึงดูดนักท่องเที่ยวเพ่ิม
ประสิทธิภาพในการสร้างเสริมประสบการณ์ท่องเที่ยวเที่ยว และเป็นสื่อกลางในการกระตุ้นให้
นักท่องเที่ยวสนใจและจดจ า (Hussain et al, 2012) 

 
 



22 

 

Lan el al. (2012) ได้กลาวถึง การส งเสริมการทองเที่ยวที่เกี่ยวของกับอาหารดวยการ
ออกแบบอาหารแบบคันไซ (Promoting Food Tourism with Kansei Cuisine Design) พบวา การ
หาปจจัยที่เปนสวนประกอบที่สงผลกระทบตอผลิตภัณฑที่จับตองไดเปนแกนของการออกแบบของคันไซ 
ท านองเดียวกันวิธีที่คาดหวังไววิธีการหนึ่งสรางสรรคอาหารทองถิ่น คือรวมเอาคุณลักษณะที่ส าคัญของ
อาหารนานาชาติที่มีชื่อเสียงเขามาใชกับอาหารทองถิ่นเพ่ือท าหนาที่เปนตัวชวยทางการตลาดของแหล
งทองเที่ยว บทความวิจัยนี้เสนอกรอบการประเมินโดยใช กระบวนการโครงขายเชิงการวิเคราะห
Analytic Network Process (ANP) และวิธี Borda Count Method เพ่ือเลือกอาหารจานเดนที่เปนอา
หารที่ผสมผสานเบบฮักกา/ฮกเกี้ยน-คันไซที่สรางสรรค (Innovative Hakka-Kaiseki Hybrid Cuisine) 
ส าหรับภัตตาคารอาหารแบบฮักกาทองถิ่นในไตหวัน กลุมตัดสินใจ 

Henderson (2009) ไดกล าวว า การทบทวนการท องเที่ยวเชิงอาหาร (Food Tourism 
Reviewed) พบวา อาหารเปนเรื่องของผลิตภัณฑดานการทองเที่ยวหลายชนิด และเปนประเด็น 
รวมกับประเด็นดานการตลาด โดยภาคธุรกิจและหนวยงานราชการที่อยูในแหลงทองเที่ยว การทอง
เที่ยวซึ่งอาหารไดมีบทบาทหลักและบทบาทสนับสนุนไดรับความนิยมและเปนสิ่งที่มุงหวังไดเปนอยางดี
และยังมีความทาทายหลายๆ อยางที่อุตสาหกรรมและการทองเที่ยวจะตองพิชิตใหไดซึ่งแตกตางกัน 
ตามทองที่ โดยจุดประสงคของงานวิจัยชิ้นนี้คือ เพ่ือการตรวจสอบทบทวนสิ่งที่ไดจากอาหารตอการ 
ทองเที่ยวที่มีการอางถึงความส าคัญของการทองเที่ยวเชิงอาหารและปจจัยตาง ๆ ซึ่งมีความส าคัญตอ 
ความส าเร็จ ที่เนนใหเห็นถึงหัวขอตาง ๆ ที่ควรจะวิจัยในอนาคต โดยงานวิจัยนี้มีระเบียบวิธีวิจัยบน
พ้ืนฐานของการวิเคราะหเอกสารเชิงวิชาการและการปฏิบัติในสาธารณะที่ไดจากสื่อสิ่งพิมพและสื่อ 
ทางอิเล็กทรอนิกส ขอสรุปเชิงปฏิบัติของงานวิจัยกลาวถึงโอกาสตาง ๆ เกิดขึ้นมาพรอมๆ กับอุปสรรคที่
จะตองไดรับการแกไขโดยผูผลิตและนักการตลาด หากจะน าศักยภาพของการทองเที่ยวเชิงอาหารมาใช
ไดอยางเต็มที่ อีกท้ังงานวิจัยนี้เปนการประเมินเพ่ือย้ าความส าคัญของการทองเที่ยวเชิงอาหารในฐานะที่
เปนผลิตภัณฑและตลาด และเปนสิ่งย้ าเตือนถึงหลุมพรางท่ีอาจจะเกิดขึ้นกับการขายและการตลาด 

โตมร (2558) อธิบายวา ผูหญิงกลายเปนกลุมตลาดเปาหมายขนาดใหญที่ก าลังเพิ่มจ านวน   อย
างตอเนื่องทั่วทุกมุมโลก เริ่มเขามีบทบาทางสังคมและเศรษฐกิจระดับแนวหนาของแตละภูมิภาค ซึ่งผู
หญิงยุคใหมจะมีหนาที่การงานที่ดี มีก าลังการซื้อค่อนขางสูงตามระดับเงินเดือนของสาขาอาชีพ นิยม
ออกเดินทางเพียงคนเดียวโดยวางแผนการเดินทางทองเที่ยวลวงหนาผานระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ 
ส าหรับกิจกรรมการทองเที่ยวที่ไดรับความนิยมของผูหญิงอันดับตนๆ นั่นก็คือ การรับประทานอาหาร
พ้ืนถิ่นที่มีรสชาติแปลกใหมไมเคยรับประทานที่ไหนมากอน   

ธันยมัย และณัฐพล (2557) พบวา การผลิตเครื่องปรุงจ าเปนตองอาศัยกระบวนการผลิตที่มี
คุณภาพ โดยวางแผนจัดหาวัตถุดิบที่ดี มีการสรางความสัมพันธที่ดีกับทองถิ่น พรอมกับการใช
เทคโนโลยีขัน้สงูเข้ามาผลิต มีหน่วยงานวิจยัและพฒันาสินค้า รวมถึงมีการควบคมุคณุภาพตลอดทกุ
ขั้นตอน ส าหรับดานเทคนิคการปรุงอาหารไทยทองถิ่น เปนการแสดงขั้นตอนการประกอบอาหารที่
สอดแทรกวิถีของคนในชุมชนผานรายการอาหาร ซึ่งมีอิทธิพลตอการจูงใจใหนักท่องเท่ียวอยากมีส่วน
ร่วมรับประทานอาหาร 
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บทที่ 3 
วิธีกำรด ำเนินกำรวิจัย 

          การศึกษาเรื่อง “การสร้างอัตลักษณ์อาหารพ้ืนถิ่นและกลไกส่งเสริมการท่องเที่ยวชุมชนอ าเภอ
ฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช”  โดยเก็บข้อมูลแบบผสมผสานทั้งงานวิจัยเชิงปริมาณ (Quantitative 
Research) ที่มุ่งหาข้อเท็จจริงและข้อสรุปเชิงตัวเลขเป็นหลักฐานยืนยันความถูกต้องของข้อค้นพบ  และ
วิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative  Research) ที่ไม่ได้มุ่งเน้นการเก็บข้อมูลเชิงตัวเลขเพ่ือน ามาวิเคราะห์  
แต่เป็นการศึกษาจากการสัมภาษณ์เชิงลึกเพ่ือน ามาเป็นหลักในการเก็บรวบรวมข้อมูลและการพัฒนา
จากข้อมูลที่พบ  มีจุดมุ่งหมายเพ่ือศึกษาอัตลักษณ์อาหารพ้ืนถิ่นชุมชนอ าเภอฉวาง โดยสร้างกลไก
ทางการท่องเที่ยว เพ่ือพัฒนาการท่องเที่ยวชุมชนอ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช ที่สะท้อนถึงภูมิ
หลังทางสังคมและวัฒนธรรมของชุมชน  เพ่ืออนุรักษ์  พัฒนา และเผยแพร่ภูมิปัญหาอาหารพ้ืนถิ่น  ที่จะ
สามารถพัฒนาเป็นสินค้าและผลิตภัณฑ์ทางการท่องเที่ยว โดยปราชญ์ชาวบ้าน  กลุ่มแม่บ้าน หรือผู้ที่สืบ
ทอดความรู้ด้านอาหารพ้ืนถิ่นในเขตพ้ืนที่อ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช เพ่ือความเจริญรุ่งเรื่อง
ทางการท่องเที่ยวสู่ความมั่งค่ัง มั่นคง อย่างยั่งยืน  

 

3.1 วิธีกำรด ำเนินกำรวิจัย      
          โดยมีรายละเอียดขั้นตอนการศึกษา ดังนี้ 
          3.1.1 ขอมูลกำรวิจัยผำนกำรศึกษำเอกสำร 
               เปนการศึกษาขอมูลทุติยภูมิ (Secondary Source) คือ การศึกษาขอมูลแนวคิดและทฤษฎี
เกี่ยวกับการทองเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหาร อัตลักษ์อาหารพ้ืนถิ่น โดยการศึกษาคนควาจากเอกสารทาง
วิชาการ วารสาร บทความ เว็บไซต และงานวิจัยที่เกี่ยวของ 
          3.1.2 ขอมูลวิจัยผำนแบบสอบถำม 
               เปนการศึกษาโดยการน าผลการศึกษาเอกสาร แลวจึงออกแบบเครื่องมือการวิจัยที่เปนแบบ
สอบถามใหกับกลุมตัวอยางที่เป็นนักท่องเที่ยว เพ่ือน าไปใชในการเก็บขอมูลจากกลุมตัวอยาง ตาม
ค าแนะน าจากคณะกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ โดยในครั้งนี้จะใช้แบบสอบถามเพ่ือการศึกษถึงความตองการ
ของนักท่องเที่ยวในการสร้างอัตลักษณ์อาหารพ้ืนถิ่นและกลไกส่งเสริมการท่องเที่ยวชุมชนอ าเภอฉวาง 
จังหวัดนครศรีธรรมราช   ขอมูลที่ไดจะเปนขอมูลเชิงตัวเลข 

3.1.3 ข้อมูลเชิงคุณภำพ    มีขั้นตอน ดังนี้  
   1. ผู้วิจัยด าเนินการเก็บรวบรวมข้อมูลเชิงคุณภาพ ประกอบไปด้วยกระบวนการศึกษาและวิ

เคราะหข้อมูลจากเอกสารหรือการวิจัยเชิงเอกสาร (Ducumentary research) และกระบวนการสัมภาษณ์
เจาะลึก (In-depth Interview) โดยใช้แบบสัมภาษณ์เพ่ือทราบบริบทชนิดและประเภทอาหารพ้ืนถิ่นอ าเภอ
ฉวาง เพ่ือสร้างอัตลักษณ์อาหารพ้ืนถิ่นเพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวชุมชนอ าเภอฉวาง จะครอบคลุมประเด็น
ในการศึกษา ดังนี้ 
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 ขั้นที่ 1 การค้นหาอัตลักษ์อาหารพื้นถิ่นอ าเภอฉวาง ที่มีความโดดเด่นมีเรื่องราว (Story) ที่
น่าสนใจตลอดจนวิธีการท า ลงพ้ืนที่ทั้ง 10 ต าบล        

 ขั้นที่ 2 ออกแบบชนิดและประเภทอาหารพ้ืนถิ่นอ าเภอฉวางเพ่ือยกระดับภูมิปัญหาท้องถิ่นสู่
การพัฒนาเพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวชุมชนอ าเภอฉวาง 

 ขั้นที่ 3 กิจกรรมฝึกท าอาหารพ้ืนถิ่นที่ได้ออกแบบชนิดและประเภทอาหาร เพ่ือให้กลุ่ม
ตัวอย่างได้ทดลองชิมและหาข้อสรุปอาหารพื้นถิ่นที่มีอัตลักษณ์ของอ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช        
เพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวชุมชน โดยกลุ่มแม่บ้านที่เป็นตัวแทน ทั้ง 10 ต าบล   

 ขั้นที่ 4 สร้างอัตลักษณ์อาหารพื้นถิ่นและกลไกการท่องเที่ยวอ าเภอฉวางที่มีนักท่องเที่ยวมี
ส่วนร่วม เพ่ือดึงดูดความสนใจและส่งเสริมการท่องเที่ยวอ าเภอฉวาง   

       2. แบบสัมภาษณ์เจาะลึกเก่ียวกับอัตลักษณ์อาหารพื้นถิ่นอ าเภอฉวาง  ลักษณะแบบสัมภาษณ์      
เป็นแบบมีโครงสร้าง (Interview Guide) เพ่ือศึกษาแนวคิดเกี่ยวกับอาหารพ้ืนถิ่น ในด้านรสชาติ คุณภาพ 
รูปลักษณ์  ชนิดและประเภท เป็นต้น เพ่ือน ามาก าหนดแนวทางการสร้างอัตลักษณ์อาหารพื้นถิ่นอ าเภอ
ฉวาง เพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวชุมชนอ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช 

       3. การจัดสนทนากลุ่ม (Focus Groups) คือผู้น าหน่วยงานภาครัฐท้องถิ่น ผู้น าชุมชนทั้ง 10 
ต าบล ปราชญ์ชาวบ้าน  ผู้ประกอบการร้านอาหาร โดยครอบคลุมประเด็นเกี่ยวกับก าหนดแนวทางการ
สร้างอัตลักษณ์อาหารพ้ืนถิ่นอ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช เพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวชุมชน 
             4. การสนทนากลุ่มย่อย (Group Interview) คือกลุ่มแม่บ้านที่ประกอบอาหารเองจาก 10 ต าบล 
 

3.2 ประชำกรและกลุ่มตัวอย่ำง 

          ประชากรและกลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการวิจัยครั้งนี้  คือ  ในส่วนของการวิจัยเชิงคุณภาพ  ได้แก่
หน่วยงานภาครัฐ ผู้ประกอบการร้านอาหาร ปราชญ์ชาวบ้าน  กลุ่มแม่บ้าน  และผู้น าชุมชน ทั้ง  10  
ต าบล  (อ าเภอฉวาง อ าเภอนาแว อ าเภอไม้เรียง อ าเภอกะเปียด อ าเภอนากะชะ อ าเภอไสหร้า อ าเภอ
ละอาย อ าเภอห้วยปริก อ าเภอจันดี และอ าเภอนาเขลียง)   โดยการสัมภาษณ์เชิงลึก  การจัดสนทนากลุ่ม  
การสนทนากลุ่มย่อย  และในส่วนการวิจัยเชิงปริมาณ ได้แก่ นักท่องเที่ยวที่เคยหรือไม่เคยเข้ามาท่องเที่ยว
อ าเภอฉวาง  จังหวัดนครศรีธรรมราช  ตามค าแนะน าของผู้ทรงคุณวุฒิ ให้เก็บตัวอย่าง  100  คน  แต่ใน
ที่นี้นักวิจัยด าเนินการเก็บข้อมูลกลุ่มตัวอย่างที่เป็นนักท่องเที่ยว จ านวน 172 คน 
 

 3.3 กำรเก็บรวบรวมข้อมูล 

 ในการศึกษาครั้งนี้ผู้วิจัยด าเนินการเก็บรวบรวมข้อมูลเชิงคุณภาพ โดยทีมผู้วิจัย ซึ่งผ่านการ
อบรมเพ่ือให้เขา้ใจบทบาทในการเก็บรวบรวมข้อมูล ดังนี้ 

 1. การเก็บรวบรวมข้อมูลจากแหล่งข้อมูลปฐมภูมิ ได้แก่ การส ารวจพ้ืนที่อ าเภอฉวางเพ่ือ
ทราบบริบทด้านชนิดและประเภทอาหารพ้ืนถิ่นโดยการสังเกตและการสัมภาษณ์ทั้งแบบมีโครงสร้างและไม่
มีโครงสร้าง ทั้ง 10 ต าบล (86 หมู่บ้าน)  

 2. การเก็บรวบรวมข้อมูลที่น ามาใช้ในการวิจัยครั้งนี้ ได้ก าหนดกระบวนการหรือแนวทางใน
การเก็บรวบรวมข้อมูลใน 3 ลักษณะ ได้แก่ กระบวนการหรือแนวทางในการเก็บรวบรวมข้อมูลโดยการเก็บ
รวบรวมข้อมูลจากการศึกษาค้นคว้าข้อมูลจากเอกสารทางวิชาการและข้อมูลจากสื่อเทคโนโลยีสารสนเทศ
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และกระบวนการหรือแนวทางในการเก็บรวบรวมข้อมูลโดยการเก็บรวบรวมข้อมูลจากการสัมภาษณ์
เจาะลึก โดยกระบวนการเก็บรวบรวมข้อมูลดังกล่าวเป็นกระบวนการเก็บรวบรวมข้อมูลตามแนวทางของ
กระบวนการวิจัยเชิงคุณภาพ  

 3. การจัดสนทนากลุ่ม (Focus Group) เป็นการเก็บรวบรวมข้อมูล โดยนักวิจัยจะเป็นผู้ป้อน
ค าถามให้แก่ที่ประชุมกลุ่ม ได้แก่  ผู้ให้ข้อมูลในกลุ่มหน่วยงานภาครัฐท้องถิ่น  ผู้ น าชุมชน 10 ต าบล 
ปราชญ์ชาวบ้าน และผู้ประกอบการร้านอาหาร ที่ได้รับเชิญมาเพ่ือประชุมระดมความคิดเห็นและร่วมกัน
อภิปรายในประเด็นเกี่ยวกับการก าหนดแนวทางการสร้างอัตลักษณ์อาหารพ้ืนถิ่นอ าเภอฉวาง จังหวัด
นครศรีธรรมราช ร่วมกัน 

 4. การสนทนากลุ่มย่อย (Group Interview) คือ กลุ่มแม่บ้านที่ประกอบอาหารเองเป็น
ตัวแทนจากจาก 10 ต าบล  เพ่ือพูดคุยถึงอัตลักษณ์อาหารพื้นถิ่นอ าเภอฉวาง และฝึกท าอาหารเพื่อให้ได้
สูตรอาหารที่เป็นอัตลักษณ์ เพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวชุมชนอ าเภอฉวาง 

 

3.4 เครื่องมือในกำรวิจัย 
1. เชิงคุณภาพ   ได้แก่ แบบสัมภาษณ์เชิงลึก 
2. เชิงปริมาณ   ได้แก่ แบบสอบถาม    ซึ่งประกอบด้วยค าถาม  3  ส่วนดังนี้ 

      ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป  เป็นแบบสอบถามประเภทเลือกตอบ  โดยสอบถามจากกลุ่มตัวอย่าง
เกี่ยวกับเพศ  อายุ  สถานภาพ การศึกษา อาชีพ  ที่อยู่อาศัย และรายได้                    
              ส่วนที่ 2 ข้อมูลพฤติกรรมการบริโภคอาหารพ้ืนถิ่น/พ้ืนบ้านของนักท่องเที่ยว 
          ส่วนที่ 3 ปัจจัยความต้องการด้านอาหารเกี่ยวกับการสร้างอัตลักษณ์ให้กับอาหารพื้นถิ่น/
พ้ืนบ้าน 
 
           

3.5 กำรวิเครำะห์ข้อมูล 

 ส าหรับกระบวนการในการวิเคราะห์ข้อมูลที่ได้จากการสัมภาษณ์เจาะลึก  (in-depth 
interview) นั้น คณะผู้วิจัยน าข้อมูลที่ได้จากการสัมภาษณ์เจาะลึกนั้น มาใช้ในกระบวนการวิเคราะห์
เนื้อหา (Content Analysis) และประมวลผลข้อมูลโดยด าเนินการรวบรวมข้อมูลจากการศึกษาค้นคว้า
ข้อมูลจากเอกสาร (documentary research) ซึ่งมีกระบวนการและวิธีการวิเคราะห์ตามแนวทางการวิจัย
เชิงคุณภาพ  ได้แก่การวิเคราะห์ข้อมูลโดยพิจารณาประเด็นหลัก คือสร้างอัตลักษณ์อาหารพื้นถิ่น ด้าน
รสชาติ คุณภาพ รูปลักษณ์ ชนิดและประเภท เป็นต้น  โดยการใช้กระบวนการในการวิเคราะห์ข้อมูลที่ได้
จากการสัมภาษณ์เจาะลึกครั้งนี้โดยการพรรณนาข้อมูลตามปรากฏการณ์ร่วมด้วยเพ่ือแสวงหาหรือให้ได้มา
ซึ่งข้อค้นพบ จากกระบวนวิธีการวิจัยเชิงคุณภาพซึ่งเป็นแนวทางส าคัญที่สมารถน าไปสู่การก าหนดแนว
ทางการสร้างอัตลักษณ์อาหารพ้ืนถิ่น เพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวชุมชนอ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช  
ท าการตรวจสอบความเที่ยงตรงของข้อมูลด้วยหลักการตรวจสอบสามเส้า  และในส่วนการวิจัยเชิง
ปริมาณตามค าแนะน าของผู้ทรงคุณวุฒิ เพ่ือเก็บข้อมูลความต้องการเกี่ยวกับอาหารพ้ืนถิ่นของ
นักท่องเที่ยว ซึ่งเป็นผู้บริโภคและใช้สถิติในการวิเคราะห์ข้อมูลคือค่าร้อยละ และค่าเฉลี่ย เพ่ือให้ทราบ
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ถึงความต้องการของนักท่องเที่ยวซึ่งเป็นผู้บริโภค  โดยการน าผลการศึกษาทั้งวิจัยเชิงคุณภาพและเชิง
ปริมาณ โดยใช้วิธีการศึกษาแบบผสมผสานข้อมูลทั้งสองส่วนเพ่ือหาอัตลักษณ์อาหารพ้ืนถิ่นของอ าเภอ
ฉวางที่แท้จริงและตรงกับความต้องการของนักท่องเที่ยวซึ่งเป็นผู้บริโภค   เพ่ือเป็นการส่งเสริมการ
ท่องเที่ยวชุมชนอ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช 

3.6 สถำนที่ใช้ในกำรศึกษำ 

          1. เก็บข้อมูลจากหน่วยงานภาครัฐ ปราชญ์ชาวบ้าน  ผู้ประกอบการ ทั้ง 10 ต าบล ในเขต
อ าเภอฉวางจังหวัดนครศรีธรรมราช ได้แก่ อ าเภอฉวาง อ าเภอนาแว อ าเภอไม้เรียง อ าเภอกะเปียด 
อ าเภอนากะชะ อ าเภอไสหร้า อ าเภอละอาย อ าเภอห้วยปริก อ าเภอจันดี และอ าเภอนาเขลียง   

          2. คณะอุตสาหกรรมเกษตร  วิทยาเขตนครศรีธรรมราช  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ศรีวิชัย  ต.ทุ่งใหญ่  อ.ทุ่งใหญ่  จ.นครศรีธรรมราช  

3.7 แผนกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีหรือผลกำรวิจัยสู่กลุ่มเป้ำหมำย 
1.  น าผลการวิจัยเข้าร่วมเสนอในท่ีประชุมวิชาการ 
2.  ตีพิมพ์ผลการวิจัยในเอกสารต่างๆ เช่น เอกสารการประชุมวิชาการ สิ่งพิมพ์ต่างๆ เพ่ือเป็น

ประโยชน์แก่ผู้ที่สนใจ 
3. น าผลการวิจัยถ่ายทอดเทคโนโลยี สู่หน่วยงานภาครัฐ ผู้ประกอบการร้านอาหารและผู้น า

ชุมชนในเขตอ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช และ จัดท าเป็นรูปเล่มเอกสารเผยแพร่มอบแก่
หน่วยงานภาครัฐผู้ประกอบการร้านอาหาร  ผู้น าชุมชน และประชาชนทั่วไปในท้องถิ่นเพ่ือได้ทราบ
ถึงอัตลักษณ์อาหารพ้ืนถิ่น  ที่สามารถช่วยส่งเสริมการท่องเที่ยว ชุมชน อ าเภอฉวาง จังหวัด
นครศรีธรรมราช 

 

3.8 สถำนที่ท ำกำรวิจัย 

ตำรำงท่ี 2 สถานที่การท างานและเก็บข้อมูลการวิจัย 

ในประเทศ/ 
ต่ำงประเทศ 

ชื่อประเทศ/จังหวัด 
พื้นที่ที่ท ำ

วิจัย 
ชื่อสถำนที่ 

ในประเทศ 
อ.ฉวาง 
จ.นครศรีธรรมราช 

ภาคสนาม 
กลุ่มผู้ประกอบการร้านอาหาร ผู้น าชุมชน 
และนักท่องเที่ยว ในอ าเภอฉวาง จังหวัด
นครศรีธรรมราช 

ในประเทศ จ.นครศรีธรรมราช ส านักงาน 
คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
คณะเทคโนโลยีการจัดการ 
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บทที ่4 

ผลกำรวจัิย และวิเครำะห์ข้อมูล 

การศึกษาวิจัยครั้งนี้ เป็นการศึกษาสภาพบริบทชนิดและประเภทอาหารพ้ืนถิ่นอ าเภอฉวางที่มี
ลักษณะเฉพาะที่โดดเด่น เพ่ือสร้างอัตลักษณ์ด้านอาหารพ้ืนถิ่นที่สามารถดึงดูดความสนใจนักท่องเที่ยว
ให้เข้ามาเยี่ยมเยือนอ าเภอฉวางเพ่ิมมากข้ึน เพ่ือเป็นการส่งเสริมการท่องเที่ยวชุมชนอ าเภอฉวาง จังหวัด
นครศรีธรรมราช มีวิธีการเลือกแบบเจาะจงเพ่ือเป็นกลุ่มตัวอย่างโดยการสัมภาษณ์เชิงลึกเกี่ยวกั บ      
อัตลักษณ์อาหารพ้ืนถิ่น เพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวชุมชนอ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช  อีกทั้ง
ท าการศึกษากับหน่วยงานภาครัฐ ผู้ประกอบการร้านอาหาร และผู้น าชุมชนทั้ง 10 ต าบล 86 หมู่บ้าน 
เฉพาะในเขตอ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราชเท่านั้น โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ื อ ศึกษาสภาพบริบท 
ชนิด และประเภทอาหารพื้นถิ่น ที่จะน าไปสู่การสร้างอัตลักษณ์พ้ืนถิ่น และการสร้างกลไกในการส่งเสริม
การท่องเที่ยวด้านอัตลักษณ์อาหารพ้ืนถิ่นให้เกิดขึ้นในอ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช ต่อไป โดย
แบ่งวิเคราะห์ข้อมูลออกเป็น  2  ส่วน  ซึ่งมีผลการด าเนินการวิจัย ดังนี้ 

ส่วนที่  1  วิจัยเชิงคุณภาพ  เก็บข้อมูลจาก หน่วยงานภาครัฐ ผู้ประกอบการ ผู้น าชุมชน และ
ปราชญ์ชาวบ้าน 

ส่วนที่  2  วิจัยเชิงปริมาณ  เก็บข้อมูลจากนักท่องเที่ยวที่เคยและไม่เคยท่องเที่ยวอ าเภอฉวาง  
จังหวัดนครศรีธรรมราช 
 

4.1 กำรศึกษำและกำรเก็บรวบรวมข้อมูลวิจัยเชิงคุณภำพ 
เป็นการศึกษาสภาพบริบท ชนิด และประเภทอาหารพื้นถิ่นอ าเภอฉวางที่มีลักษณะเฉพาะที่โดด

เด่น เพ่ือสร้างอัตลักษณ์ด้านอาหารพ้ืนถิ่น ที่สามารถดึงดูดความสนใจนักท่องเที่ยวให้เข้ามาเยี่ยมเยียน
อ าเภอฉวาง เพ่ิมมากขึ้น โดยการรวบรวมข้อมูลแบบผสมผสานด้วยแบบสอบถาม และการสัมภาษณ์ 
จากกลุ่มตัวอย่าง จ านวน 3 กลุ่ม ดังนี้ 

1. กลุ่มหน่วยงานภาครัฐ จ านวน 10 แห่ง 
2. กลุ่มผู้ประกอบการร้านอาหาร จ านวน 30 ร้าน 
3. กลุ่มผู้น าชุมชน ทั้ง 10 ต าบล  86 หมู่บ้าน  

รำยละเอียดกำรลงพื้นที่วิจัย 
เรื่อง การสร้างอัตลักษณ์อาหารพ้ืนถิ่นและกลไกส่งเสริมการท่องเที่ยวชุมชนอ าเภอฉวาง 

จังหวัดนครศรีธรรมราช ระหว่างวันที่ 18 - 31 พฤษภาคม 2563 
กิจกรรมที่ด าเนินการ คือ เก็บข้อมูลโดยใช้แบบสอบถาม แบบสัมภาษณ์กับสถานประกอบการ

ร้านอาหารในอ าเภอฉวาง ทั้ง 10 ต าบล จ านวน 30 ร้าน ในอ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช ดังนี้ 
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1. ต ำบลจันดี 
บริบททั่วไป ต าบลจันดี อ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช ส่วนใหญ่ชาวบ้านจะประกอบ

อาชีพค้าขาย เช่นร้านอาหาร ร้านขายอุปกรณ์ไฟฟ้า ร้านสะดวกซื้อ ร้านขายยา และธุรกิจบริการด้าน
ต่างๆ ซึ่งต าบลจันดีถือเป็นต าบลที่เป็นใจกลางเมืองของอ าเภอฉวางที่มีการท าธุรกิจการค้ากันอย่าง
ต่อเนื่อง โดยมีตลาดเช้าริมทางรถไฟที่เป็นใจกลางในการดึงดูดคนในต าบลใกล้เคียง และอ าเภอใกล้เคียง
ในการซื้อขายอาหารสินค้า และของใช้ต่างๆ ตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน 

พฤติกรรมกำรรับประทำนอำหำร ส่วนใหญ่จะนิยมรับประทานอาหารร้อน และนิยมทาน
ในช่วงเช้าถึงเที่ยง เป็นอาหารที่มีรสชาติปานกลางถึงเข้มข้น และอาหารจ าพวกเส้น ไม่นิยมทานอาหาร
รสจัด ซึ่งเป็นพฤติกรรมที่บ่งบอกถึงบุคลิกไทยเชื้อสายจีน 

อำหำรพื้นถิ่นที่แนะน ำ  
1. ประเภทกับข้าว/อาหารคาว 

- อาหารประเภทเส้น บะหมี่ 
2. ประเภทของหวาน/ขนมไทย 

- ขนมหวัก กล้วยทับ  

    2.   ต ำบลฉวำง 
บริบททั่วไป ต าบลฉวาง อ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช ส่วนใหญ่ชาวบ้านจะประกอบ

อาชีพทั่วไป เช่น พนักงานบริษัท พนักงานรัฐวิสาหกิจ และข้าราชการ เนื่องจากต าบลฉวางเป็นต าบลใจ
กลางเมืองของอ าเภอฉวางที่มีหน่วยงานราชการซึ่งเป็นที่รู้จักของชาวบ้านโดยทั่วไป และบุคคลภายนอก
จากพ้ืนที่ใกล้เคียง 

พฤติกรรมกำรรับประทำนอำหำร โดยทั่วไปนิยมทานอาหารในตอนเช้า ซึ่งเป็นช่วงเวลาก่อน
เข้าท างาน และในตอนเที่ยงวัน ซึ่งเป็นช่วงเวลาพักเที่ยงจากที่ท างาน นิยมทานอาหารมื้อที่ไม่หนัก
จนเกินไปส่วนใหญ่จะเป็นอาหารจานเดียว และประเภทข้าวมันไก่ ข้าวหมูแดง หรืออาหารอีสาน และ
อาหารใต้ (ข้าวแกงใต้)  

อำหำรพื้นถิ่นที่แนะน ำ 
1. ประเภทกับข้าว/อาหารคาว 

- อาหารใต้ แกงคั่วลูกหยก ลูกคลัก และแกงคั่วกลิ้งหมู 
2. ประเภทผักและผลไม ้

- ผักสดปลอดสารพิษ  

    3.   ต ำบลไสหร้ำ 
บริบททั่วไป ต าบลไสหร้า อ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช ผู้คนส่วนใหญ่ในต าบลจะ

ประกอบอาชีพธุรกิจส่วนตัว เช่น การเปิดกิจการอู่ซ่อมรถ กิจการโรงงานค้าไม้ โรงเลื่อย และการรับจ้าง
ทั่ว ไปซึ่งในต าบลไสหร้าจะเป็นที่ตั้งของโรงพยาบาลยุพราช หรือโรงพยาบาลฉวาง 

พฤติกรรมกำรรับประทำนอำหำร ของชุมชนในต าบลไสหร้า คือ อาหารประเภทข้าวแกงใต้ 
รสชาติปานกลางถึงเข้มข้น ทานง่ายไม่มีขั้นตอนยุ่งยากในการท า และนิยมอาหารคาวที่สามารถคดห่อไป
ทางท่ีท างานได ้
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อำหำรพื้นถิ่นที่แนะน ำ 
1. ประเภทกับข้าว/อาหารคาว 

- แกงคั่วบุก แกงส้มปลากดหรือปลาดุก แกงคั่วบอน ย าบัวบกย าถั่วพู ย าผักกูด น้ าพริก
แมงดา  แกงค่ัวปลาดุกลูกคลักหรือปลาดุกขนาดเล็กอายุ 1 เดือน และข้าวย าเครื่อง 

2.  ประเภทผักและผลไม้ 
     - ผักสดที่ชาวบ้านพื้นที่ใกล้เคียงปลูกเอง เช่น มะเขือ ผักกูด ผักเขียง ถั่วพู 

    4.   ต ำบลกะเปียด 
บริบททั่วไป ผู้คนส่วนใหญ่ ในต าบลกะเปียด อ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช ประกอบ

อาชีพท าสวน เช่น สวนยางพารา สวนผักและผลไม้ ต าบลกะเปียดเป็นชุมชนที่ค่อนข้างมีความเรียบง่าย 
เงียบสงบเพราะคนในครัวเรือนนิยมเข้าสวนไปท าการเกษตร และมีการค้าขายพืช ผั ก ผลไม้ ปลอด
สารพิษกันอย่างแพร่หลาย 

พฤติกรรมกำรรับประทำนอำหำร นิยมทานอาหารพ้ืนบ้านที่มีวัตถุดิบจากธรรมชาติ พืช ผัก 
ปลอดสารพิษ และผักสวนครัวเพราะปลูกเอง เช่น เห็ด มะเขือ และผักชนิดใบต่างๆ เช่น ใบพาโหม ใบ
หัวเกาะ ใบขมิ้น ใบจาพลู ใบส้มแป้น โดยทั่วไปผู้คนในต าบลกะเปียดจะท าอาหารรับประทานเองใน
ครอบครัว 

อำหำรพื้นถิ่นที่แนะน ำ  
1. ประเภทกับข้าว/อาหารคาว 

-  ข้าวย าใบไม้ หรือข้าวย าเครื่อง หลามบอนคั่วหรือแกงคั่วบอน แกงไก่ป่า แกงขม้ิน 
2.   ประเภทของหวาน/ขนมไทย 
     -  ลอดช่องเขียว บัวลอย ขนมเปียกปูน 

    5.   ต ำบลนำเขลียง 
บริบททั่วไป ส่วนใหญ่ชาวบ้านต าบลนาเขลียง อ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช จะ

ประกอบอาชีพท าสวนเป็นหลัก โดยส่วนมากจะเป็นสวนผลไม้ เช่น เงาะ ทุเรียน มังคุด ลางสาด โดย
นิยมท ากันเป็นธุรกิจครอบครัวจากรุ่นสู่รุ่น ต าบลนาเขลียงเป็นชุมชนที่มีความเงียบสงบ ไม่วุ่นวาย และ
บรรยากาศโดยรอบร่มรื่น 

พฤติกรรมกำรรับประทำนอำหำร ชาวบ้านต าบลนาเขลียง เป็นชาวบ้านที่นิยมอาหารตาม
ท้องถิ่นท าอาหารทานเองภายในครอบครัว และอาจมีการซื้อวัตถุดิบจากตลาดจันดีบ้าง เป็นครั้งคราว 
โดยลักษณะนิสัยของผู้คนในต าบลนาเขลียง จะมีจิตใจดี แบ่งปัน และช่วยเหลือกัน 

อำหำรพื้นถิ่นที่แนะน ำ  
1.   ประเภทกับข้าว/อาหารคา 
      - แกงคั่วกลิ้งหมูสมุนไพร แกงขม้ิน แกงน้ าเคย แกงไตปลา แกงเห็ดแครง และต้มไก่ขมิ้น  
2. ประเภทของหวาน/ขนมไทย  ทั่วๆ ไป ไม่มีอะไรเป็นพิเศษ 
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    6.   ต ำบลนำกะชะ 
บริบททั่วไป โดยทั่วไปชาวต าบลนากะชะ อ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช เป็นต าบลที่มี

พ้ืนที่อุดมสมบูรณ์ด้านสิ่งแวดล้อมทางธรรมชาติ การประกอบอาชีพทางด้านการเกษตรจึงเหมาะแก่
ชาวบ้านที่อาศัยอยู่ในพ้ืนที่นั้น เช่น การท าอาชีพสวนยางพารา (กรีดยาง) ซึ่งถือเป็นอาชีพหลักของคนใน
ต าบลนากะชะ 

พฤติกรรมกำรรับประทำนอำหำร เนื่องจากผู้คนในต าบลนากะชะ ประกอบอาชีพท าสวน
ยางพาราจึงเป็นเหตุให้มีพฤติกรรมด้านการบริโภคอาหารค่อนข้างอิสระ โดยนิยมทานมื้อเช้าเป็นชา 
กาแฟ และขนมเพียงเล็กน้อย และเม่ือเสร็จภารกิจก็จะปรุงอาหารรับประทานเองภายในครอบครัว 

อำหำรพื้นถิ่นที่แนะน ำ  
1. ประเภทกับข้าว/อาหารคาว 

- แกงขม้ิน (นิยมทานกับขนมจีน) แกงพุงปลา (นิยมทานกับผักเหนาะสด) 
2.  ประเภทผักและผลไม้ 
     - ผักสดที่ชาวบ้านปลูกเอง หรือผักปลอดสารพิษ  

    7.  ต ำบลละอำย 
บริบททั่วไป พ้ืนที่ต าบลละอาย อ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช ถือเป็นต าบลที่มีบริเวณ

กว้างที่สุดในอ าเภอฉวาง และเป็นพื้นที่ท่ีอุดมสมบูรณ์ด้านทรัพยากรธรรมชาติ โดยส่วนใหญ่ของชาวบ้าน
ชาวต าบลละอาย จะประกอบอาชีพด้านการเกษตร เช่น สวนผลไม้ ซึ่งเป็นแหล่งผลไม้ที่มีการขายตาม
ฤดูกาลอย่างต่อเนื่อง เช่น ทุเรียน มังคุด ลางสาด และเงาะโรงเรียน 

พฤติกรรมกำรรับประทำนอำหำร เนื่องจากชาวบ้านในต าบลประกอบอาชีพท าสวน จึงนิยม
ทานอาหารประเภทอาหารตามสั่ง ซึ่งจะช่วยให้เกิดความสะดวกแก่การประกอบอาชีพของชาวบ้านใน
ต าบลละอาย อีกท้ังยังช่วยประหยัดเวลาในการปรุงอาหารทานเองในครัวเรือน 
  อำหำรพื้นถิ่นที่แนะน ำ 

1. ประเภทของหวาน/ขนมไทย 
- บัวลอย บัวลอยไข่หวาน ซึ่งเป็นสูตรเฉพาะของชาวบ้านรุ่นปู่ย่าในต าบลละอาย  

2.  ประเภทของหวาน/ขนมไทยทั่วๆ ไป ไม่มีอะไรเป็นพิเศษ 

    8.   ต ำบลห้วยปริก 
บริบททั่วไป ชาวบ้านต าบลห้วยปริก อ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช ส่วนใหญ่ประกอบ

อาชีพอิสระ และรับจ้างทั่วไป รวมทั้งมีการค้าขายพืชผักที่ปลูกเองในครัวเรือนไปขายในตลาดนัดชุมชน 
ส่วนใหญ่จะใช้เวลาว่างในการหาปลาตามแหล่งธรรมชาติ ปลูกพืชผักสวนครัว และท าขนมขาย 

พฤติกรรมกำรรับประทำนอำหำร ส่วนใหญ่จะนิยมซื้อของสด ของคาว ผักต่างๆ ในตลาดนัด
ชุมชนไปประกอบอาหารรับประทานเองในครัวเรือน โดยผู้คนส่วนใหญ่ประกอบอาชีพอิสระ จึงมีเวลา
ว่างในการประกอบอาหาร และอาหารที่ขายดีในพ้ืนที่ต าบลห้วยปริกคือ อาหารอีสาน 
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อำหำรพื้นถิ่นที่แนะน ำ  
1. ประเภทกับข้าว/อาหารคาว 

- แกงคั่วบอน หรือหลามบอน ซึ่งเป็นเมนูที่หาทานยากในปัจจุบัน แกงเคย หรือแกงขมิ้น 
แกงส้มปลากดนา ซึ่งหาทานได้ตามฤดูกาล  

2.  ประเภทของหวาน/ขนมไทยทั่วๆ ไป ไม่มีอะไรเป็นพิเศษ 

    9.   ต ำบลนำแว 
บริบททั่วไป ต าบลนาแว อ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช เป็นหนึ่งในต าบลที่มีชาวบ้าน

ประกอบอาชีพท าสวนค่อนข้างมาก เช่น สวนยางพารา สวนผลไม้ และมีการท านาไว้เพ่ือทานเองบ้าง
บางครัวเรือน เป็นต าบลที่มีความอุดมสมบูรณ์ทางธรรมชาติ ไม่ว่าจะเป็นแหล่งน้ า หรือสวนป่าสมรม 

พฤติกรรมกำรรับประทำนอำหำร โดยส่วนใหญ่ชาวบ้านต าบลนาแวจะรับประทานอาหาร
พ้ืนบ้านแบบเรียบง่าย แต่ต้องเป็นรสชาติที่โดดเด่น สูตรบ้านใครบ้านมัน โดยมีการจับสัตว์น้ าจากแหล่ง
ธรรมชาติตามฤดูกาล และพืชผักครัวเรือนที่ปลูกเอง และเพ่ือนบ้านใกล้เคียงที่น ามาขาย 

อำหำรพื้นถิ่นที่แนะน ำ 
1. ประเภทกบัข้าว/อาหารคาว 

- แกงส้มปลาช่อนนา แกงคั่วปลาดุกใบรา แกงคั่วลูกปลา และแกงคั่วลูกคลัก  
2.  ประเภทของหวาน/ขนมไทยทั่วๆ ไป ไม่มีอะไรเป็นพิเศษ 

   10.  ต ำบลไม้เรียง 
บริบททั่วไป ต าบลไม้เรียง อ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช ถือเป็นต าบลที่มีแหล่ง

ท่องเที่ยวที่ก าลังเป็นที่นิยมของคนในชุมชน และนักท่องเที่ยวจากพ้ืนที่ใกล้เคียงอย่างมาก โดยทั่วไปแล้ว
ต าบลไม้เรียงถือเป็นต าบลที่มีความอุดมสมบูรณ์ด้านธรรมชาติ และมีผู้คนประกอบอาชีพหลากหลาย
ด้าน เช่น การท าธุรกิจด้านการท่องเที่ยวเขาศูนย์ การค้าขายอาหาร และเครื่องดื่ม เป็นต้น 

พฤติกรรมกำรรับประทำนอำหำร โดยทั่วไปชาวบ้านต าบลไม้เรียงนิยมทานอาหารข้าวแกง
แบบเรียบง่าย ขั้นตอนไม่ยุ่งยากจนเกินไป เช่น ข้าวแกงปักษ์ใต้ และนิยมทานพืชผักผลไม้ปลอดสารพิษ
ตามพ้ืนบ้าน หรือเพ่ือนบ้านใกล้เคียงที่น ามาขาย 
  อำหำรพื้นถิ่นที่แนะน ำ 

1. ประเภทกับข้าว/อาหารคาว 
- แกงขม้ิน (ต้องเป็นขมิ้นอ่อน) แกงคั่วเนื้อ แกงสัตว์ป่า แกงคั่วลูกปลา แกงคั่วบอน แกงคั่ว
บุก  

2.  ประเภทผักและผลไม้ 
     - เงาะโรงเรียน สะตอในพ้ืนถิ่น และผักปลอดสารพิษ  

4.2 กำรจัดสนทนำกลุ่ม (Focus Group)  
คือ การประชุมกลุ่มเพ่ือสรุปข้อมูลที่ได้รับจากกลุ่มตัวอย่างที่ได้รับจากการสัมภาษณ์ และ                   

การตอบแบบสอบถาม 
วันที่ 25 - 26 มิถุนายน 2563 ณ ที่ว่าการอ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช                                            
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ผลกำรเก็บรวบรวมข้อมูล กำรจัดสนทนำกลุ่ม (Focus Group)  
 กำรสนทนำกลุ่ม โดยนักวิจัยจะเป็นผู้ป้อนค าถามให้แก่ที่ประชุมกลุ่ม ได้แก่ ผู้ให้ข้อมูลในกลุ่ม
หน่วยงานภาครัฐ ท้องถิ่น  ผู้น าชุมชน 10 ต าบล ปราชญ์ชาวบ้าน และผู้ประกอบการร้านอาหาร ที่ได้รับ
เชิญมาเพ่ือประชุม  ระดมความคิดเห็นและร่วมกันอภิปรายในประเด็นเกี่ยวกับการก าหนดแนวทางการ
สร้างอัตลักษณ์อาหารพื้นถิ่น    อ าเภอฉวาง พบว่า “เมนูอาหารที่ได้รับความสนใจและ เหมาะสมแก่การ
สร้างอัตลักษณ์อาหารพ้ืนถิ่นให้แก่อ าเภอฉลางนั้น ได้รับความสนใจและความร่วมมืออย่างแพร่หลายใน
ชุมชน ผู้น าชุมชน รวมถึงตัวแทนจากผู้ประกอบการร้านอาหาร แยกออกเป็น 4 ประเภท ดังนี้”  

ประเภทที่ 1 อำหำรคำว ได้แก่ แกงคั่วลูกหยก/ลูกปลา คั่วลูกคลัก คั่วกลิ้งหมู/เนื้อ คั่วกลิ้งหมู
สมุนไพร   
คั่วบุก คั่วบอน/หลามบอน คั่วปลาดุกใบรา แกงขมิ้น แกงเคย/น้ าเคย แกงไตปลา/พุงปลา แกงไก่ป่า 
แกงสัตว์ป่า  แกงส้มปลากดนา/ปลาดุกนา/ปลาช่อนนา แกงเห็ดแครง ต้มไก่ขม้ิน ย าใบไม้ ย าเครื่อง ย า
ถั่วพู ย าผักกูด น้ าพริกแมงดา แกงหอยโล่ แกงคั่วโหรา ข้าวกระบอกไม้ไผ่ใบเล็ด และหนมหวัก 

ประเภทท่ี 2 อำหำรหวำน ได้แก่ บัวลอยไข่หวานสูตรโบราณ เปียกปูน และลอดช่องเขียว 
ประเภทที่ 3 ผักพื้นบ้ำน ได้แก่ ผักกูด ผักเขลียง ถั่วพู สะตอ มะเขือ ยอดกระถิน  ยอดหัวครก 

(ยอดมะม่วงหิมพานต์) มันปู  จิกนา  ผักกาดนกเขา พาโหม 
ประเภทท่ี 4 ผลไม้ ได้แก่ เงาะ ทุเรียน มังคุด ลางสาด และลองกอง 

สรุปผลกำรสนทนำกลุ่ม โดยสามารถสรุปข้อมูลได้จากการลงมติในกลุ่มสนทนาว่าอาการที่
เหมาะสมแก่การคัดเลือกเพ่ือน าไปสู่ขั้นตอนการด าเนินการจัดกิจกรรมการสนทนากลุ่มกลุ่มย่อย คือ อึ
พุงปลา แกงพุงปลา แกงขมิ้น แกงน้ าเคย ย าใบไม้ หลามบอน แกงหอยโล่ แกงคั่วโหรา ข้าวกระบอกไม้
ไผ่ใบเล็ด ขนมหวัก และแกงคั่วไก่บ้าน 

4.3 กิจกรรมกำรสนทนำกลุ่มย่อย (Group Interview) 
คือ การประกอบอาหารด้วยตนเอง ซึ่งได้รับความร่วมมือจากตัวแทนทั้ง 10 ต าบล ในอ าเภอฉวาง

จังหวัดนครศรีธรรมราช 

ผลกำรเก็บรวบรวมข้อมูล กิจกรรมกำรสนทนำกลุ่มย่อย (Group Interview) 
กิจกรรมกำรสนทนำกลุ่มย่อย โดยกลุ่มแม่บ้าน ผู้น าชุมชน และนักปราชญ์ชาวบ้านกลุ่มต่างๆ                   

ในอ าเภอฉวาง ท าการประกอบอาหารทีไ่ด้จากการลงมติในการกลุ่มสนทนากลุ่มด้วยตนเอง ซึ่งได้รับความ
ร่วมมือจากตัวแทนทั้ง 10 ต าบล ผ่านการวิเคราะห์ข้อมูล แลกเปลี่ยนความรู้ และทักษะด้านการประกอบ
อาหารแต่ละเมนูอย่างลงตัว เพ่ือพูดคุยและพิจารณาถึงอัตลักษณ์อาหารพ้ืนถิ่นอ าเภอฉวาง และฝึกฝนการ
ท าอาหารเพ่ือให้ได้มาซึ่งสูตรอาหารที่เป็นอัตลักษณ์ประจ าถิ่น เพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวชุมชนอ าเภอฉวาง 
พบว่า “เมนูอาหารที่ตัวแทนกลุ่มแม่บ้านทั้ง 10 ต าบลเลือกมาปรุงนั้น ขึ้นอยู่กับความถนัน และความนิยม
ในการรับประทานที่แตกต่างกันในแต่ละต าบล ท าให้ขั้นตอนการปรุงอาหาร และวัตถุดิบหรือส่วนประสมที่
ใช้ในการประกอบอาหารนั้นมีความแตกต่างกันออกไปในแต่ละเมนู ท าให้สามารถค้นพบถึงรสชาติที่โดด
เด่น และค้นพบจุดเด่นของวัตถุดิบที่ใช้แตกต่างกัน แม้จะเป็นอาหารชนิดเดียวกัน ซึ่งโดยภาพรวมแล้ว
สามารถแยกออกเป็น 3 ด้าน ดังนี้” 
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ด้ำนที่ 1 รสชำติ คือ ต้องมีความเข้มข้นของเครื่องแกง และไม่เผ็ดจนเกินไป (เพ่ือสุขภาพ) ส่วน
ใหญ่ นิยมต าพริกแกงเองซึ่งสามารถสร้างความโดดเด่นของส่วนผสมในแต่ละชนิดตามความต้องการ 
(สูตรเฉพาะ) 

ด้ำนที่ 3 คุณภำพ คือ ส่วนผสมที่ใช้ต้องสะอาด ถูกสุขลักษณะ ไม่มีสารพิษ ใช้ผักต่างๆ ที่มีใน
ท้องถิ่น ซึ่งเป็นผักธรรมชาติ และปลอดภัยต่อผู้บริโภค 

ด้ำนที่ 2 รูปลักษณ์ คือ เน้นเรื่องการจัดอาหารในภาชนะให้เรียบร้อย ดูดี และเหมาะสม มีการ
จัดตกแต่งให้ดูน่าทาน เพ่ือสร้างความน่าจดจ าแก่เมนูอาหารและบ่งบอกถึงแหล่งที่มาของอาหาร ชวนให้
ถ่ายภาพและดึงดูดความสนใจในสื่อออนไลน์  

จากการสนทนากลุ่มย่อยครั้งนี้ ยังพบว่า มีอาหารที่น่าสนใจและควรสร้างเป็นอัตลักษณ์ได้อีก 
แต่จะมีตามฤดูกาล เช่น ช่วงหน้าฝน แกงคั่วโหรา ย าใบไม้ (ผักสมุนไพร)   ช่วงหน้าแล้ง แกงหัวเอาะ 
แกงหัวเมาะ แกงหัวบอนช้างชัก แกงหัวบอนไข่ เป็นต้น  

ซึ่งแกงบางชนิดมีกระบวนการท าที่ต้องใช้ความรู้ความช านาญ เพราะจะมีผลต่อการออกฤทธิ์
ของสารที่มีในวัตถุดิบ เช่น เกิดอาการคัน เป็นผื่น อาจจะเนื่องจากการเลือกขนาดอายุที่ไม่เหมาะสม  
การต้ม การลวก การล้าง ที่ไม่ถูกวิธี เป็นต้น ท าให้อาหารประเภทดังกล่าว คือ แกงหัวเอาะ แกงหัวเมาะ 
แกงหัวบอนช้างชัก แกงหัวบอนไข่ หารับประทานยาก กอปรกับผลผลิตหรือวัตถุดิบมีเพียงปีละครั้ง
เท่านั้น 

4.4 ผลกำรเก็บรวบรวมข้อมูลวิจัยเชิงปริมำณ 
เป็นการออกแบบแบบสอบถามเพ่ือใช้ส าหรับสอบถามกลุ่มนักท่องเที่ยวที่มาเยือน อ าเภอฉวาง 

จังหวัดนครศรีธรรมราช ในช่วงระหว่างเดือนสิงหาคมถึงธันวาคม 2563  เพ่ือการสร้างกลไกในการ
ส่งเสริมการท่องเที่ยวด้านอัตลักษณ์อาหารพื้นถิ่นอ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช  

แบบสอบถามมีด้วยกันทั้งหมด 5 ขั้นตอน โดยการแยกสัดส่วนของแบบสอบถามตามล าดับ
ความส าคัญ ในแต่ละส่วนประกอบด้วย ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป  ส่วนที่ 2 ข้อมูลพฤติกรรมการบริโภค
อาหารพ้ืนถิ่น/พ้ืนบ้านของนักท่องเที่ยว ส่วนที่ 3 ปัจจัยความต้องการด้านอาหารที่เกี่ยวข้องกับการ
สร้างอัตลักษณ์ให้กับอาหารพ้ืนถิ่น/พ้ืนบ้าน และส่วนที่ 4 ข้อเสนอแนะ ซึ่งมีการสร้างระบบในการรวม
รวมข้อมูลการตอบแบบสอบถาม และมีระบบการแจ้งเตือนการกรอกข้อมูลแบบสอบถามไปยังนักวิจัย 
เพ่ือให้ทราบถึงรายละเอียดและผลตอบรับจากนักท่องเที่ยว  
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ภำพที่ 2  เพศของนักท่องเที่ยว 

 

จากการวิเคราะห์กลุ่มตัวอย่างเกี่ยวกับอัตลักษณ์อาหารพ้ืนถิ่น เพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวชุมชน 
อ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช จ าแนกตาม เพศ พบว่า เพศชาย คิดเป็นร้อยละ 26 % และเพศ
หญิง คิดเป็นร้อยละ 74 % (ภาพท่ี 2) 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภำพที่ 3  ช่วงอายุของนักท่องเที่ยว 

 

จากการวิเคราะห์กลุ่มตัวอย่างเกี่ยวกับอัตลักษณ์อาหารพ้ืนถิ่น เพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวชุมชน 
อ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช จ าแนกตาม อายุ พบว่า อายุน้อยกว่า 25 ปี คิดเป็นร้อยละ 64 % 
อายุ 25 – 45 ปี  คิดเป็นร้อยละ 25 % อายุ 46 – 60 ปี คิดเป็นร้อยละ 8 % และอายุมากกว่า 60 ปี 
คิดเป็นร้อยละ 4 % (ภาพท่ี 3) 

74%

26%

เพศหญิง

เพศชาย

64%

25%

8%
4%

น้อยกวา่ 25 ปี

25 - 45 ปี

46 - 60 ปี 

มากกวา่ 60 ปี
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ภำพที่ 4  ระดับการศึกษาของนักท่องเที่ยว 

จากการวิเคราะห์กลุ่มตัวอย่างเกี่ยวกับอัตลักษณ์อาหารพ้ืนถิ่น เพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวชุมชน 
อ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช จ าแนกตาม การศึกษา พบว่า ระดับประถมศึกษา คิดเป็นร้อยละ 
12 % ระดับมัธยมศึกษา/ปวช. คิดเป็นร้อยละ 8 % ระดับปวส. คิดเป็นร้อยละ 12 % ระดับ ปริญญาตรี 
คิดเป็นร้อยละ 73 % และระดับสูงกว่าปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 5 % (ภาพท่ี 4) 

 

 

ภ 

 

 

 

 

3%

8%

12%

73%

5%

ประถมศกึษา
มธัยมศกึษา/ปวช.
ปวส.
ป.ตรี
สงูกวา่ ป.ตรี

53%

11%

7%

15%

8%
6%

นกัเรียน/นกัศกึษา

เจ้าของธุรกิจ/อาชีพอิสระ/
ผู้ประกอบการ
พนกังานบริษัทเอกชน

ข้าราชการ/พนกักงารัฐวสิาหกิจ

แมบ้่าน/พอ่บ้าน
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          ภำพที่ 5  อาชีพของนักท่องเที่ยว 

จากการวิเคราะห์กลุ่มตัวอย่างเกี่ยวกับอัตลักษณ์อาหารพ้ืนถิ่น เพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวชุมชน 
อ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช จ าแนกตาม อาชีพ พบว่า นักเรียน/นักศึกษา คิดเป็นร้อยละ 53 % 
เจ้าของธุรกิจ/อาชีพอิสระ/ผู้ประกอบการ คิดเป็นร้อยละ 11 % พนักงานบริษัทเอกชน คิดเป็นร้อยละ 7 
% ข้าราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ คิดเป็นร้อยละ 15 % แม่บ้าน/พ่อบ้าน/อ่ืนๆ คิดเป็นร้อยละ 8 % 
และอาชีพอิสระ คิดเป็นร้อยละ 6 % (ภาพท่ี 5) 

 

 

 

 

 

 

 

ภำพที่ 6  ภูมิล าเนาของนักท่องเที่ยว 

จากการวิเคราะห์กลุ่มตัวอย่างเกี่ยวกับอัตลักษณ์อาหารพ้ืนถิ่น เพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวชุมชน 
อ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช จ าแนกตาม ภูมิล าเนา พบว่า อาศัยอยู่ในจังหวัดนครศรีธรรมราช 
คิดเป็นร้อยละ  69 % อาศัยอยู่ในภาคใต้ คิดเป็นร้อยละ 28 % อาศัยอยู่ในภาคกลาง คิดเป็นร้อยละ 2 
% และอาศัยอยู่ในภาคตะวันตก คิดเป็นร้อยละ 1 % (ภาพท่ี 6) 

69%

28%

2%
1%

จงัหวดันครศรีธรรมราช

ภาคใต้

ภาคกลาง

ภาคเหนือ

ภาคตะวนัตก

ภาคตะวนัออก

ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ

31%

34%

20%

2% 8%
5% ตดัสนิใจด้วยตนเอง

ครอบครัว (สามี/ภรรยา พอ่/แม ่ลกู)

กลุม่เพื่อน

หนว่ยงาน/ผู้น าองค์กร

บริษัททวัร์/ไกด์

สือ่ออนไลน์

แวะด้วยความบงัเอิญ
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ภำพที่ 7  ผู้ที่มีอิทธิพลในการตัดสินใจไปท่องเที่ยว 

จากการวิเคราะห์กลุ่มตัวอย่างเกี่ยวกับอัตลักษณ์อาหารพ้ืนถิ่น เพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวชุมชน 
อ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช จ าแนกตาม ผู้ที่มีอิทธิพลในการตัดสินไปท่องเที่ยว พบว่า ตัดสินใจ
เอง คิดเป็นร้อยละ 31 % ครอบครัว (สามี/ภรรยา พ่อ/แม่ ลูก) คิดเป็นร้อยละ 34 % สื่อออนไลน์  คิด
เป็นร้อยละ 8 % หน่วยงาน/ผู้น าองค์กร คิดเป็นร้อยละ 2 % กลุ่มเพ่ือน คิดเป็นร้อยละ 20 % และแวะ
ด้วยความบังเอิญ คิดเป็นร้อยละ 5 % (ภาพท่ี 7) 

 

 

 

 

 

 

 

ภำพที่ 8  รูปแบบการท่องเที่ยวที่นักท่องเที่ยวต้องการ 

จากการวิเคราะห์กลุ่มตัวอย่างเกี่ยวกับอัตลักษณ์อาหารพ้ืนถิ่น เพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวชุมชน 
อ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช จ าแนกตาม รูปแบบการท่องเที่ยว พบว่า ท่องเที่ยวแหล่งธรรมชาติ 
คิดเป็นร้อยละ 94 % ท่องเที่ยวแหล่งศิลปวัฒนธรรม คิดเป็นร้อยละ 4 % และท่องเที่ยวแหล่ง
ประวัติศาสตร์ คิดเป็นร้อยละ 2 % (ภาพท่ี 8) 

 

 

 

 

 

 

ภำพที่ 9  จ านวนวันต่อครั้งในการเดินทางท่องเที่ยว 

94%

4%

2%

ทอ่งเที่ยวแหลง่ธรรมชาต ิ

ทอ่งเที่ยวแหลง่ศิลปวฒันธรรม 

ทอ่งเที่ยวแหลง่ประวตัิศาสตร์   

อื่นๆ

11%

45%

33%

3% 3%
5%

1 วนั

2 วนั

3 วนั

4 วนั

5 วนั

มากกวา่ 5 วนั
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จากการวิเคราะห์กลุ่มตัวอย่างเกี่ยวกับอัตลักษณ์อาหารพ้ืนถิ่น เพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวชุมชน 
อ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช จ าแนกตาม จ านวนวันต่อครั้งในการเดินทางท่องเที่ยว พบว่า 
เดินทาง 1 วัน คิดเป็นร้อยละ 11 %  2 วัน คิดเป็นร้อยละ 45 % เดินทาง 3 วัน คิดเป็นร้อยละ 33 % 
เดินทาง 4 วัน คิดเป็นร้อยละ 3 % เดินทาง 5 วัน คิดเป็นร้อยละ 3 % และเดินทางมากกว่า 5 วัน คิด
เป็นร้อยละ 5 % (ภาพท่ี 9) 

 

 

 

 

 

 

 

ภ ำ พ ที่  10  
จ านวนครั้งในการรับประทานอาหารพ้ืนถิ่น/พื้นบ้าน 

จากการวิเคราะห์กลุ่มตัวอย่างเกี่ยวกับอัตลักษณ์อาหารพ้ืนถิ่น เพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวชุมชน 
อ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช จ าแนกตาม จ านวนครั้งในการรับประทานอาหารพ้ืนถิ่น/พ้ืนบ้าน 
พบว่า 1 ครั้ง/วัน คิดเป็นร้อยละ 16 % 2 ครั้ง/วัน คิดเป็นร้อยละ 43 % 3 ครั้ง/วัน คิดเป็นร้อยละ 29 
% นานๆ ครั้ง คิดเป็นร้อยละ 8 % และอ่ืนๆ คิดเป็นร้อยละ 5 % (ภาพท่ี 10) 

 

 

 

 

 

 

 

16%

43%

29%

8%
5%

1 ครัง้/วนั

2 ครัง้/วนั

3 ครัง้/วนั

นานๆ ครัง้

อื่นๆ

7%

41%

26%

6%

8%

13% ต ่ากวา่ 100 บาท

100 - 200 บาท

201 - 300 บาท

301 - 400 บาท

401 - 500 บาท

มากกวา่ 500 บาท
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ภำพที่ 11  ค่าใช้จ่ายในการรับประทานอาหารพ้ืนถิ่น/พื้นบ้าน 

จากการวิเคราะห์กลุ่มตัวอย่างเกี่ยวกับอัตลักษณ์อาหารพ้ืนถิ่น เพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวชุมชน 
อ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช จ าแนกตาม ค่าใช้จ่ายในการรับประทานอาหารพ้ืนถิ่น/พ้ืนบ้าน 
พบว่า มีค่าใช้จ่ายต่ ากว่า 100 บาท คิดเป็นร้อยละ 7 % 100 - 200 บาท คิดเป็นร้อยละ 41 % 201 – 
300 บาท คิดเป็นร้อยละ 26 % 301 – 400 บาท คิดเป็นร้อยละ 6 % 401 – 500 บาท คิดเป็นร้อยละ 
8 % และมากกว่า 500 บาท คิดเป็นร้อยละ 13 % (ภาพท่ี 11) 

 

 

 

 

 

 

 

ภำพที่ 12  เวลาในการรับประทานอาหารพ้ืนถิ่น/พื้นบ้าน 

จากการวิเคราะห์กลุ่มตัวอย่างเกี่ยวกับอัตลักษณ์อาหารพ้ืนถิ่น เพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวชุมชน 
อ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช จ าแนกตาม เวลาในการรับประทานอาหารพ้ืนถิ่น/พ้ืนบ้าน พบว่า 
รับประทานอาหารมื้อเช้า คิดเป็นร้อยละ 15 % มื้อกลางวัน คิดเป็นร้อยละ 41 % มื้อบ่าย คิดเป็นร้อย
ละ 26 % มื้อค่ า/เย็น คิดเป็นร้อยละ 12 % และอ่ืนๆ คิดเป็นร้อยละ 6 % (ภาพท่ี 12) 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภำพที่ 13  ประเภทอาหารที่ชื่นชอบ 

15%

41%

26%

12%

6%

เช้า

กลางวนั

บา่ย

เย็น/ค ่า

อื่นๆ 

84%

10%

4%

2%

กบัข้าว/อาหารคาว

ของหวาน/ขนมไทย

ผกัและผลไม้

อื่นๆ 
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จากการวิเคราะห์กลุ่มตัวอย่างเกี่ยวกับอัตลักษณ์อาหารพ้ืนถิ่น เพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวชุมชน 
อ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช จ าแนกตาม ประเภทอาหารที่ชื่นชอบ พบว่า ชอบทานกับข้าว/
อาหารคาว คิดเป็นร้อยละ 84 % ของหวาน/ขนมไทย คิดเป็นร้อยละ 10 % ผักและผลไม้ คิดเป็นร้อย
ละ 4 % และอ่ืนๆ  คิดเป็นร้อยละ 2 % (ภาพท่ี 13) 

 

 

 

 

 

 

 

ภำพที่ 14  ความชอบในรสชาติอาหารพื้นถิ่น/พ้ืนบ้าน 

จากการวิเคราะห์กลุ่มตัวอย่างเกี่ยวกับอัตลักษณ์อาหารพ้ืนถิ่น เพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวชุมชน 
อ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช จ าแนกตาม รสชาติอาหารที่ชื่นชอบ พบว่า รสหวาน คิดเป็นร้อย
ละ 3 % รสเค็ม  คิดเป็นร้อยละ 3 % รสเปรี้ยว คิดเป็นร้อยละ 5 % รสเผ็ด คิดเป็นร้อยละ 12 % และ
รสชาติขึ้นอยู่กับเมนูอาหาร คิดเป็นร้อยละ 77 % (ภาพท่ี 14) 
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ขึน้อยูก่บัเมนอูาหาร
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   ภำพที่ 15  ความชอบในด้านอัตลักษณ์ของอาหารพ้ืนถิ่น/พ้ืนบ้าน 

จากการวิเคราะห์กลุ่มตัวอย่างเกี่ยวกับอัตลักษณ์อาหารพ้ืนถิ่น เพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวชุมชน 
อ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช จ าแนกตาม  ด้านอัตลักษณ์ของอาหารพ้ืนถิ่น พบว่า ผู้ตอบ
แบบสอบถามชื่นชอบอาหารที่มีเอกลักษณ์เฉพาะตัวที่แตกต่างจากอาหารอ่ืนมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 
80 % (ภาพท่ี 15) 

 ภำพที่ 16  ความต้องการด้านคุณภาพของอาหารพ้ืนถิ่น/พ้ืนบ้าน 
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จากการวิเคราะห์กลุ่มตัวอย่างเกี่ยวกับอัตลักษณ์อาหารพ้ืนถิ่น เพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวชุมชน 
อ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช จ าแนกตาม ด้านคุณภาพของอาหารพ้ืนถิ่น  พบว่า ผู้ตอบ
แบบสอบถามมีความต้องการด้านอาหารที่มีคุณภาพครบถ้วนทางโภชนาการมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 80 
% (ภาพท่ี 16) 

           ภำพที่ 17  ความต้องการด้านความคุ้มค่าของราคาของอาหารพ้ืนถิ่น/พ้ืนบ้าน 

จากการวิเคราะห์กลุ่มตัวอย่างเกี่ยวกับอัตลักษณ์อาหารพ้ืนถิ่น เพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวชุมชน 
อ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช จ าแนกตาม ความคุ้มค่าของราคา พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมี
ความต้องการราคาของอาหารที่เหมาะสมเมื่อเทียบกับอาหารทั่วไปมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 80% (ภาพ
ที่ 17) 

 

              ภำพที่ 18  ความต้องการด้านลักษณะการให้บริการของร้านอาหาร  
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จากการวิเคราะห์กลุ่มตัวอย่างเกี่ยวกับอัตลักษณ์อาหารพ้ืนถิ่น เพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวชุมชน 
อ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช จ าแนกตาม ลักษณะการให้บริการ พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมี
ความต้องการด้านข้อมูลเกี่ยวกับเมนูอาหารมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 80 % (ภาพท่ี 18) 

              ภำพที่ 19  ความต้องการด้านลักษณะทั่วไปของร้านอาหาร 

จากการวิเคราะห์กลุ่มตัวอย่างเกี่ยวกับอัตลักษณ์อาหารพ้ืนถิ่น เพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวชุมชน 
อ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช จ าแนกตาม ลักษณะของร้านอาหาร พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมี
ความต้องการด้านความสะดวกในการเดินทางไปยังร้านอาหารมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 80 % (ภาพที่ 
19) 

 

 

                   ภำพที่ 20  การมีส่วนร่วมในการท าอาหารพื้นถิ่นในสถานที่พักแรม  

จากการวิเคราะห์กลุ่มตัวอย่างเกี่ยวกับอัตลักษณ์อาหารพ้ืนถิ่น เพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวชุมชน 
อ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช จ าแนกตาม ความต้องการมีส่วนร่วมในการท าอาหารพ้ืนถิ่นใน
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สถานที่พักแรม พบว่า ต้องการประกอบอาหารด้วยตนเอง คิดเป็นร้อยละ  23 % รับชมการสาธิตปรุง
อาหาร คิดเป็นร้อยละ 10 % แบบใดก็ได้ คิดเป็นร้อยละ 58 % และไม่ต้องการ คิดเป็นร้อยละ 9 % 
(ภาพท่ี 20) 

 

                ภำพที่ 21  การจัดอันดับอาหารพ้ืนถิ่น/ท้องถิ่นอ าเภอฉวางของนักท่องเที่ยว 

จากการวิเคราะห์กลุ่มตัวอย่างเกี่ยวกับอัตลักษณ์อาหารพ้ืนถิ่น เพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวชุมชน 
อ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช จ าแนกตาม เมนูอาหาร 5 อันดับแรกที่ท่านต้องการให้เป็นอาหาร
ที่มีอัตลักษณ์ประจ าถิ่น สามารถจัดล าดับที่ 1-5 ได้ดังนี้ 

ล าดับที่ 1 แกงน้ าเคย  
ล าดับที่ 2 แกงขม้ิน และแกงไตปลา 
ล าดับที่ 3 แกงคั่วไก่บ้าน 
ล าดับที่ 4 แกงคั่วโหรา 
ล าดับที่ 5 อึพุงปลา 

ซึ่งมีรายละเอียด พบว่า อึพุงปลา คิดเป็นร้อยละ 4 % แกงขมิ้น คิดเป็นร้อยละ 16 % แกงไต
ปลา คิดเป็นร้อยละ 16 % แกงน้ าเคย คิดเป็นร้อยละ 42 % แกงคั่วไก่บ้าน คิดเป็นร้อยละ 10 % แกง
คั่วลูกปลา คิดเป็นร้อยละ 2 % แกงคั่วโหรา คิดเป็นร้อยละ 5 % ย าใบไม้ คิดเป็นร้อยละ 2 % ขนมหวัก 
คิดเป็นร้อยละ 1 % หลามบอน คิดเป็นร้อยละ 1 % และข้าวหลามใบเล็ด คิดเป็นร้อยละ 1 % (ภาพที่ 
21) 
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4.5 ผลกำรวิเครำะห์ข้อมูล 

 จากการวิเคราะห์ข้อมูล การสร้างอัตลักษณ์อาหารพ้ืนถิ่นและกลไกส่งเสริมการท่องเที่ยวชุมชน
อ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช นั้น สามารถสรุปได้ว่า  

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 
ได้รับการตอบสนองจากผู้ตอบแบบสอบถามเพศหญิง ร้อยละ 74 % ในช่วงอายุน้อยกว่า 25 ปี 

ร้อยละ 64 % ในระดับการศึกษาปริญญาตรี ร้อยละ 73 % ในอาชีพนักเรียน/นักศึกษา ร้อยละ 53 % 
โดยส่วนใหญ่เป็นผู้ที่มีภูมิล าเนาอยู่ในจังหวัดนครศรีธรรมราช ร้อยละ 69 % 

ส่วนที่ 2 ข้อมูลพฤติกรรมการบริโภคอาหารพื้นถิ่น/พ้ืนบ้านของนักท่องเที่ยว 
ได้รับการตอบสนองจากผู้ตอบแบบสอบถามในด้านผู้ที่มีอิทธิพลในการตัดสินใจไปท่องเที่ยว

ด้วยครอบครัว (สามี/ภรรยา พ่อ/แม่ ลูก) ร้อยละ 34 % มีรูปแบบการท่องเที่ยวในแหล่งธรรมชาติ ร้อย
ละ 94 % จ านวน 2 วันต่อครั้งในการเดินทางไปท่องเที่ยว ร้อยละ 45 % จ านวน 2 ครั้ง/วัน ในการ
รับประทานอาหารพ้ืนถิ่น/พ้ืนบ้าน ร้อยละ 43 % มีค่าใช้จ่ายอยู่ที่ 100 – 200 บาท ต่อครั้งในการ
รับประทานอาหารพ้ืนถิ่น/พื้นบ้าน ร้อยละ 41 % นิยมรับประทานอาหารในเวลากลางวัน ร้อยละ 41 % 
ซึ่งมีอาหารที่ชื่นชอบประเภทกับข้าว/อาหารคาว ร้อยละ 84 % และมีรสชาติอาหารซึ่งขึ้นอยู่กับ
เมนูอาหารที่ชื่นชอบ ร้อยละ 77 %  

ส่วนที่ 3 ปัจจัยความต้องการด้านอาหารที่เกี่ยวข้องกับการสร้างอัตลักษณ์ให้กับอาหารพ้ืนถิ่น/
พ้ืนบ้าน 

ได้รับการตอบสนองจากผู้ตอบแบบสอบถามในด้านอัตลักษณ์ของอาหาร  ด้านคุณภาพของ
อาหาร ด้านความคุ้มค่าของราคา ด้านลักษณะการให้บริการ และด้านลักษณะของร้านอาหาร ร้อยละ 
80 % โดยส่วนใหญ่นักท่องเที่ยวต้องการมีส่วนร่วมในการท าอาหารแบบใดก็ได้ ร้อยละ 58 % ซึ่งอาหาร
พ้ืนถิ่น 5 อันดับที่ได้รับการตอบสนองมากที่สุดคือ 1) แกงน้ าเคย ร้อยละ 42 % 2) แกงขม้ิน และแกงไต
ปลา ร้อยละ 16 % 3) แกงคั่วไก่บ้าน ร้อยละ 10 % 4) แกงคั่วโหรา ร้อยละ 5 % และ 5) อึพุงปลา ร้อย
ละ 4 %  

ส่วนที่ 4 ข้อเสนอแนะ  
ได้รับการตอบสนองจากผู้ตอบแบบสอบถามค่อนข้างน้อย เนื่องจากรายละเอียดของ

แบบสอบถามในส่วนอื่นๆ สามารถตอบสนองความต้องการของนักท่องเที่ยว และผู้ตอบแบบสอบถามได้
อย่างครบถ้วนและสมบูรณ์ดีแล้ว 
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บทที ่5 

สรุปผลกำรวิจัย อภิปรำยผล และข้อเสนอแนะ 

การศึกษาวิจัยครั้งนี้ เป็นการศึกษาสภาพบริบทชนิดและประเภทอาหารพ้ืนถิ่นอ าเภอฉวางที่มี
ลักษณะเฉพาะที่โดดเด่น เพ่ือสร้างอัตลักษณ์ด้านอาหารพ้ืนถิ่นที่สามารถดึงดูดความสนใจนักท่องเที่ยว
ให้เข้ามาเยี่ยมเยือนอ าเภอฉวางเพ่ิมมากข้ึน เพ่ือเป็นการส่งเสริมการท่องเที่ยวชุมชนอ าเภอฉวาง จังหวัด
นครศรีธรรมราช มีวิธีการเลือกแบบเจาะจงเพ่ือเป็นกลุ่มตัวอย่างโดยการสัมภาษณ์เชิงลึกเกี่ยวกับอัต
ลักษณ์อาหารพ้ืนถิ่น และการเก็บรวบรวมข้อมูลโดยใช้แบบสอบถามจ านวน 2 ชุด คือ ชุดที่ 1) ใช้
แบบสอบถามเพ่ือเก็บรวบรวมข้อมูลเกี่ยวกับร้านอาหารในพ้ืนที่อ าเภอฉวาง ชนิดของอาหาร เช่น 
กับข้าว/อาหารคาว ของหวาน/ขนมไทย ผักและผลไม้ รวมทั้งเมนูอาหารพ้ืนถิ่นหรือเมนูอาหารโบราญที่
อาจจะได้รับความนิยมจากประชาชนทั่วไปน้อยลงในปัจจุบัน ด้วยวิธีการสัมภาษณ์และบันทึกข้อมูลจาก
ผู้ให้สัมภาษณ์ ชุดที่ 2) ใช้แบบสอบถามเพ่ือเก็บรวบรวมข้อมูลเกี่ยวกับความต้องการของนักท่องเที่ยวที่
เข้ามาเที่ยวในพ้ืนที่อ าเภอฉวางในรูแบบต่างๆ รวมทั้งเมนูอาหารพ้ืนถิ่นที่ควรได้รับการยกย่องให้เป็น
อาหารพื้นถิ่นประจ าอ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช ด้วยวิธีการตอบแบบสอบถาม เพื่อส่งเสริมการ
ท่องเที่ยวชุมชนอ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช  โดยท าการศึกษากับหน่วยงานภาครัฐ 
ผู้ประกอบการร้านอาหาร และผู้น าชุมชนทั้ง 10 ต าบล 86 หมู่บ้าน และนักท่องเที่ยว เฉพาะในเขต
อ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราชเท่านั้น ซึ่งมีผลการด าเนินการวิจัย ดังนี้ 

1. เพ่ือศึกษาสภาพบริบทชนิดและประเภทอาหารพ้ืนถิ่นการท่องเที่ยวชุมชนอ าเภอฉวาง        
จังหวัดนครศรีธรรมราช 

2. เพ่ือสร้างอัตลักษณ์ชนิดและประเภทอาหารพ้ืนถิ่นเพ่ือการท่องเที่ยวชุมชนอ าเภอฉวาง                                                                                   
จังหวัดนครศรีธรรมราช 

3. เพ่ือสร้างกลไกในการส่งเสริมการท่องเที่ยวด้านอัตลักษณ์อาหารพ้ืนถิ่นอ าเภอฉวาง                                                                  
จังหวัดนครศรีธรรมราช  

5.1 สรุปผลกำรวิจัย 

 วิจัยเชิงคุณภำพ 

การวิจัยในครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสภาพบริบทชนิดและประเภทอาหารพ้ืนถิ่น เพ่ือ
สร้างอัตลักษณ์ชนิดและประเภทอาหารพ้ืนถิ่น และเพ่ือสร้างกลไกในการส่งเสริมการท่องเที่ยวด้านอัต
ลักษณ์อาหารพื้นถิ่นอ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช  
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ผู้วิจัยใช้วิธีการวิชัยเชิงส ารวจบริบททั่วไป (Survey Research) โดยเก็บรวบรวมข้อมูลจาก 
ประชากร คือ กลุ่มหน่วยงานภาครัฐ กลุ่มผู้ประกอบการร้านอาหาร กลุ่มผู้น าชุมชน ทั้ง 10 ต าบล  86 
หมู่บ้าน ในอ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช โดยวิธีการเลือกแบบเจาะจง มาเป็นกลุ่มตัวอย่างโดย
การสัมภาษณ์เชิงลึกเกี่ยวกับอัตลักษณ์อาหารพ้ืนถิ่น เพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวชุมชนอ าเภอฉวาง ผ่าน
การตอบแบบสอบถามชุดที่ 1 แบ่งออกเป็น 3 ส่วนดังนี้  

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป ประกอบด้วย เพศ อายุ การศึกษา รายได้ อาชีพ และภูมิล าเนา 
ส่วนที่ 2 ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการสร้างอัตลักษณ์ให้กับอาหารในพ้ืนถิ่น/ท้องถิ่น  ประกอบด้วย 

อาหารที่มีเอกลักษณ์โดดเด่นในชุมชน ชนิดของอาหารที่มีจุดเด่นด้านต่างๆ ความต้องการในอาหารใน
ชุมชนมีเอกลักษณ์เฉพาะในอ าเภอวาง วัตถุดิบหรือทรัพยากรทางธรรมชาติอะไรที่มีความโดดเด่น 
ประเภทของอาหารที่มีความเหมาะสมแก่การดึงดูดนักท่องเที่ยว ชนิดของอาหารที่มีความเหมาะสมแก่
การสร้างอัตลักษณ์ ความคิดเห็นเกี่ยวกับการสร้างอัตลักษณ์อาหารพ้ืนถิ่นในเกิดขึ้นในพ้ืนที่อ าเภอฉวาง 
การแนะน าเมนูอาหารให้แก่นักท่องเที่ยวที่มาเยือนแหล่งท่องเที่ยวในชุมชน และเมนูอาหารพ้ืนถิ่นหรือ
อาหารโบราญที่เป็นที่รู้จักมากที่สุดในพื้นท่ีอ าเภอฉวาง  จังหวัดนครศรีธรรมราช 
 ส่วนที่ 3  ข้อเสนอแนะทั่วไปที่เกี่ยวกับการสร้างอัตลักษณ์ให้กับอาหารในพ้ืนถิ่น/ท้องถิ่น 
ประกอบด้วย ด้านรสชาติของอาหารในพ้ืนถิ่น ด้านคุณภาพของอาหารในพ้ืนถิ่น ด้านรูปลักษณ์ของ
อาหารในพ้ืนถิ่น และข้อเสนอแนะด้านการดึงดูดนักท่องเที่ยวสู่ชุมชน อ าเภอฉวาง จังหวัด
นครศรีธรรมราช 
 โดยผลการวิจัยที่ได้รับจากผู้ตอบแบบสอบถามชุดที่ 1 สามารถแบ่งออกได้ 4 ประเภท ดังนี้ 

 ประเภทที่ 1 อำหำรคำว ได้แก่ แกงคั่วลูกหยก/ลูกปลา  คั่วลูกคลัก  คั่วกลิ้งหมู/เนื้อ  
คั่วกลิ้งหมูสมุนไพร  คั่วบุก  คั่วบอน/หลามบอน  คั่วปลาดุกใบรา  แกงขมิ้น  แกงเคย/น้ าเคย  
แกงไตปลา/พุงปลา  แกงไก่ป่า  แกงสัตว์ป่า  แกงส้มปลากดนา/ปลาดุกนา/ปลาช่อนนา  แกง
เห็ดแครง  ต้มไก่ขมิ้น  ย าใบไม้  ย าเครื่อง  ย าถั่วพ ู ย าผักกูด  น้ าพริกแมงดา แกงหอยโล่  แกง
คั่วโหรา  ข้าวกระบอกไม้ไผ่ใบเล็ด และ หนมหวัก 

ประเภทท่ี 2 อำหำรหวำน ได้แก่ บัวลอยไข่หวานสูตรโบราณ  เปียกปูน และลอดช่อง
เขียว 

ประเภทท่ี 3 ผักพ้ืนบ้ำน ได้แก่ ผักกูด  ผักเขลียง  ถั่วพู  สะตอ  และมะเขือ  
ประเภทท่ี 4 ผลไม้ ได้แก่ เงาะ  ทุเรียน  มังคุด  ส้มโอ  ลางสาด และลองกอง 

หลังจากการสนทนากลุ่ม โดยสามารถสรุปข้อมูลได้จากการลงมติในกลุ่มสนทนาเลือกอาหารที่
เหมาะสมแก่การคัดเลือกน าไปสู่ขั้นตอนการด าเนินการจัดกิจกรรมการสนทนากลุ่มกลุ่มย่อยเพ่ือสร้างอัต
ลักษณ์ คือ อึพุงปลา  แกงขมิ้น  แกงไตปลา  แกงน้ าเคย  คั่วไก่บ้าน  คั่วลูกปลา  คั่วโหรา  ย าใบไม้  
ขนมหวัก  หลามบอน และข้าวกระบอกไม้ไผ่ใบเล็ด 

วิจัยเชิงปริมำณ 

ผู้วิจัยใช้วิธีการวิจัยเชิงส ารวจความต้องการ (Survey Research) ตามค าแนะน าของกรรมการ
ผู้ทรงคุณวุฒิ  โดยเก็บรวบรวมข้อมูลจาก ประชากร คือ กลุ่มนักท่องเที่ยวในอ าเภอฉวางจ านวน 10 
ต าบล และนักท่องเที่ยวทั่วไปที่เคยมาท่องเที่ยวหรือเคยมาเยือนแหล่งท่องเที่ยวในรูปแบบต่างๆ ในพื้นที่
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อ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช เพ่ือสร้างอัตลักษณ์อาหารพ้ืนถิ่นในการส่งเสริมการท่องเที่ยวชุมชน
อ าเภอฉวาง ผ่านการตอบแบบสอบ แบ่งออกเป็น 4 ส่วน ดังนี้ 

 
ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป ประกอบด้วย เพศ อายุ การศึกษา อาชีพ และภูมิล าเนา                                                                     
ส่วนที่ 2 ข้อมูลพฤติกรรมการบริโภคอาหารพ้ืนถิ่น/พ้ืนบ้านของนักท่องเที่ยว ประกอบด้วย ผู้ที่

มีอิทธิพลในการตัดสินใจเดินทางไปท่องเที่ยว   ลักษณะการเดินทาง  รูปแบบการท่องเที่ยว   จ านวนวัน
ต่อครั้งในการเดินทางไปท่องเที่ยว   จ านวนครั้งในการรับประทานอาหารพื้นถิ่น/พื้นบ้าน   ค่าใช้จ่ายต่อ
ครั้งในการรับประทานอาหารพื้นถิ่น/พื้นบ้าน   เวลาในการรับประทานอาหารพ้ืนถิ่น/พื้นบ้าน   ประเภท
อาหารที่ชื่นชอบ  และรสชาติอาหารที่ชื่นชอบ 
       ส่วนที่ 3 ปัจจัยความต้องการด้านอาหารเกี่ยวกับการสร้างอัตลักษณ์ให้กับอาหารพ้ืนถิ่น/
พ้ืนบ้าน ประกอบด้วย  ด้านอัตลักษณ์อาหารพ้ืนถิ่น   ด้านคุณภาพของอาหารพ้ืนถิ่น   ด้านความคุ้มค่า
ของราคา  ด้านลักษณะการให้บริการ  ด้านลักษณะทั่วไปของร้านอาหาร  การมีส่วนร่วมในการ
ท าอาหารพ้ืนถิ่นในสถานที่พักแรม และการจัดอันดับเมนูอาหาร 1 – 5 เมนู ที่ต้องการยกระดับให้เป็น
อาหารที่มีอัตลักษณ์ประจ าพ้ืนถิ่น 

ส่วนที่ 4 ข้อเสนอแนะ ประกอบด้วย ความคิดเห็นโดยทั่วไปที่ได้รับหลังการตอบแบบสอบถาม
จากผู้ตอบแบบสอบถาม 

สรุปผลการวิเคราะห์ข้อมูลเชิงปริมาณ  

 จากการวิเคราะห์ข้อมูล การสร้างอัตลักษณ์อาหารพ้ืนถิ่นและกลไกส่งเสริมการท่องเที่ยวชุมชน
อ าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช นั้น สามารถสรุปได้ว่า  

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 
ได้รับการตอบสนองจากผู้ตอบแบบสอบถามเพศหญิง ร้อยละ 74 % ในช่วงอายุน้อยกว่า 25 ปี 

ร้อยละ 64 % ในระดับการศึกษาปริญญาตรี ร้อยละ 73 % ในอาชีพนักเรียน/นักศึกษา  ร้อยละ 53 % 
โดยส่วนใหญ่เป็นผู้ที่มีภูมิล าเนาอยู่ในจังหวัดนครศรีธรรมราช ร้อยละ 69 % 

ส่วนที่ 2 ข้อมูลพฤติกรรมการบริโภคอาหารพื้นถิ่น/พ้ืนบ้านของนักท่องเที่ยว 
ได้รับการตอบสนองจากผู้ตอบแบบสอบถามในด้านผู้ที่มีอิทธิพลในการตัดสินใจไปท่องเที่ยว

ด้วยครอบครัว (สามี/ภรรยา พ่อ/แม่ ลูก) ร้อยละ 34 % มีรูปแบบการท่องเที่ยวในแหล่งธรรมชาติ ร้อย
ละ 94 % จ านวน 2 วันต่อครั้งในการเดินทางไปท่องเที่ยว ร้อยละ 45 % จ านวน 2 ครั้ง/วัน ในการ
รับประทานอาหารพ้ืนถิ่น/พ้ืนบ้าน ร้อยละ 43 % มีค่าใช้จ่ายอยู่ที่ 100 – 200 บาท ต่อครั้งในการ
รับประทานอาหารพ้ืนถิ่น/พื้นบ้าน ร้อยละ 41 % นิยมรับประทานอาหารในเวลากลางวัน ร้อยละ 41 % 
ซึ่งมีอาหารที่ชื่นชอบประเภทกับข้าว/อาหารคาว ร้อยละ 84 % และมีรสชาติอาหารซึ่งขึ้นอยู่กับ
เมนูอาหารที่ชื่นชอบ ร้อยละ 77 %  

ส่วนที่ 3 ปัจจัยความต้องการด้านอาหารที่เกี่ยวข้องกับการสร้างอัตลักษณ์ให้กับอาหารพ้ืนถิ่น/
พ้ืนบ้าน 

ได้รับการตอบสนองจากผู้ตอบแบบสอบถามในด้านอัตลักษณ์ของอาหาร  ด้านคุณภาพของ
อาหาร ด้านความคุ้มค่าของราคา ด้านลักษณะการให้บริการ และด้านลักษณะของร้านอาหาร ร้อยละ 
80 % โดยส่วนใหญ่นักท่องเที่ยวต้องการมีส่วนร่วมในการท าอาหารแบบใดก็ได้ ร้อยละ 58 % ซึ่งอาหาร
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พ้ืนถิ่น 5 อันดับที่ได้รับการตอบสนองมากที่สุดคือ 1) แกงน้ าเคย ร้อยละ 42 %  2) แกงขมิ้น และแกง
ไตปลา ร้อยละ 16 %   3) แกงคั่วไก่บ้าน ร้อยละ 10 %   4) แกงคั่วโหรา ร้อยละ 5 % และ  5) อึ
พุงปลา ร้อยละ 4 %  

ส่วนที่ 4 ข้อเสนอแนะ  
ได้รับการตอบสนองจากผู้ตอบแบบสอบถามค่อนข้างน้อย เนื่องจากรายละเอียดของ

แบบสอบถามในส่วนอื่นๆ สามารถตอบสนองความต้องการของนักท่องเที่ยว และผู้ตอบแบบสอบถามได้
อย่างครบถ้วนและสมบูรณ์ดีแล้ว 

5.2 อภิปรำยผล 
ผลการวิจัย โครงการ การสร้างอัตลักษณ์อาหารพื้นถิ่นและกลไกส่งเสริมการท่องเที่ยวชุมชน 

อ าเภอฉวาง   จังหวัดนครศรีธรรมราช มีผลการวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับอัตลักษณ์อาหารพ้ืนถิน่อ าเภอ
ฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช ซึ่งมีประเด็นที่สามารถน ามาอภิปรายผลได้ต่อไปนี้  

1. การตอบสนองจากผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ 74 % ซึ่งเป็นเพศที่ให้
ความสนใจและชื่นชอบข้อมูลในลักษณะของอาหารและแหล่งท่องเที่ยวมากกว่าเพศชาย ซึ่งจัดอยู่ในช่วง
อายุน้อยกว่า 25 ปี ร้อยละ 64 % ซึ่งสอดคล้องกับแนวความคิดของ โตมร  (2558) อธิบายวา  ผูหญิง
กลายเปนกลุมตลาดเปาหมายขนาดใหญที่ก าลังเพ่ิมจ านวนอยางตอเนื่องทั่วทุกมุมโลก เริ่มเขามีบทบา
ทางสังคมและเศรษฐกิจระดับแนวหนาของแตละภูมิภาค ซึ่งผูหญิงยุคใหมจะมีหนาที่การงานที่ดี มีก าลัง
การซื้อค่อนขางสูงตามระดับเงินเดือนของสาขาอาชีพนิยมออกเดินทางเพียงคนเดียวโดยวางแผนการ
เดินทางทองเที่ยวลวงหนาผานระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ ส าหรับกิจกรรมการทองเที่ยวที่ไดรับความ
นิยมของผูหญิงอันดับตนๆ นั่นก็คือ การรับประทานอาหารพื้นถิ่นที่มีรสชาติแปลกใหมไมเคยรับประทาน
ที่ไหนมากอน   การศึกษาส่วนใหญ่เป็นผู้ที่จบการศึกษาในระดับการศึกษาปริญญาตรี ร้อยละ 73 % อยู่
ในระหว่างอาชีพนักเรียน/นักศึกษาที่เพ่ิงจบใหม่หรือใกล้จบการศึกษาแล้ว ร้อยละ 53 % โดยส่วนใหญ่
เป็นผู้ที่มีภูมิล าเนาอยู่ในจังหวัดนครศรีธรรมราช ร้อยละ 69 % โดยที่อ าเภอฉวาง เป็นอ าเภอที่เป็นที่
รู้จักของผู้ที่อาศัยอยู่ในอ าเภอใกล้เคียงภายในจังหวัดนครศรีธรรมราช เนื่องจากมีสถานที่และแหล่ง
ท่องเที่ยวในรูปแบบต่างๆ อย่างแพร่หลาย 

2. การตอบสนองจากผู้ตอบแบบสอบถามในด้านผู้ที่มีอิทธิพลในการตัดสินใจไปท่องเที่ยวด้วย
ครอบครัว (สามี/ภรรยา  พ่อ/แม่  ลูก) ร้อยละ 34 % เนื่องจากส่วนใหญ่สถานที่ท่องเที่ยวแห่งต่างๆ ใน
พ้ืนที่อ าเภอฉวาง มีลักษณะที่สามารถเดินทางได้สะดวก หลากหลายรูปแบบ มีรูปแบบการท่องเที่ยวใน
แหล่งธรรมชาติที่มีความอุดมสมบรูณ์ และเป็นที่นิยมแก่นักท่องเที่ยวทุกเพศทุกวัย ร้อยละ 94 % โดย
นิยมเดินทางไปท่องเที่ยวจ านวน 2 วันต่อครั้งในการเดินทาง ร้อยละ 45 % และจ านวน 2 ครั้ง/วัน ใน
การรับประทานอาหารพ้ืนถิ่น/พ้ืนบ้าน เนื่องจากในช่วงเช้านักท่องเที่ยวจะนิยมอาหารอีกประเภทหนึ่ง
ตามความต้องการส่วนบุคคล  มีค่าใช้จ่ายในการรับประทานอาหารพ้ืนถิ่น/พ้ืนบ้านอยู่ที่ 100-200 บาท
ต่อครั้ง คิดเป็นร้อยละ 43 %  ประกอบกับอ าเภอฉวางเป็นแหล่งที่มีวัตถุดิบที่ใช้ประกอบอาหารค่อนข้าง
อุดมสมบูรณ์ ร้อยละ 41 %   นิยมรับประทานอาหารในเวลากลางวัน ร้อยละ 41 %   ซึ่งมีอาหารที่ชื่น
ชอบประเภทกับข้าว/อาหารคาวและมีรสชาติแตกต่างกันตามเมนูหรือวัตถุดิบที่เลือกใช้ ร้อยละ 84 % 
และมีรสชาติอาหารซึ่งขึ้นอยู่กับเมนูอาหารที่ชื่นชอบ ร้อยละ 77 % สอดคล้องกับงานวิจัยของ 
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กนกวรรณ (2560) ได้ท าการศึกษาเรื่อง ความนิยมในการบริโภคอาหารท้องถิ่นของประชาชนในจังหวัด
ตราด ผลการวิจัยพบว่ากลุ่มตัวอย่างมีความนิยมในการบริโภคอาหารท้องถิ่น  ทั้งผลไม้ อาหารคาวและ
อาหารหวานในภาพรวมอยู่ในระดับปานกลาง โดยอาหารประเภทผลไม้ของท้องถิ่นที่เป็นที่นิยม 3 
อันดับแรก ได้แก่ เงาะ มังคุด และทุเรียน ประเภทอาหารคาวของท้องถิ่นที่เป็นที่นิยม 3 อันดับแรก 
ได้แก่ แกงป่าแสนตุ้ง แกงเรียง และหมูชะมวง ประเภทอาหารหวานของท้องถิ่นที่เป็นที่นิยม 3 อันดับ
แรก ได้แก่   ข้าวเหนียวมะม่วง ขนมหม้อแกงและขนมต้มขาว ส่วนปัจจัยที่มีผลต่อความนิยมในการ
บริโภคอาหารท้องถิ่นของกลุ่มตัวอย่าง มี 4 ปัจจัย คือ ความเคยชินในการบริโภคอาหารท้องถิ่น ความ
พร้อมของแหล่งอาหารท้องถิ่น ความพึงพอในในรสชาติอาหารท้องถิ่นและความเชื่อเกี่ยวกับอาหาร
ท้องถิ่น  

3. การตอบสนองจากผู้ตอบแบบสอบถามในด้านอัตลักษณ์ของอาหาร  ด้านคุณภาพของอาหาร  
ด้านความคุ้มค่าของราคา  ด้านลักษณะการให้บริการ และด้านลักษณะของร้านอาหาร ร้อยละ 80 % 
โดยส่วนใหญ่นักท่องเที่ยวต้องการมีส่วนร่วมในการท าอาหารแบบใดก็ได้ ร้อยละ 58 % ขึ้นอยู่กับ
สถานที่หรือเมนูที่ได้มีการน าเสนอจากแหล่งที่พัก สอดคลองกับงานวิจัยของ ธันยมัย และณัฐพล (2557) 
พบวา การผลิตเครื่องปรุงจ าเปนตองอาศัยกระบวนการผลิตที่มีคุณภาพ โดยวางแผนจัดหาวัตถุดิบที่ดีแม
นย า มีการสรางความสัมพันธที่ดีกับทองถิ่น พรอมกับการใชเทคโนโลยีขัน้สงูเข้ามาผลิต มีหน่วยงาน
วิจัยและพัฒนาสินค้า รวมถึงมีการควบคุมคุณภาพตลอดทุกขั้นตอน ส าหรับดานเทคนิคการปรุง
อาหารไทยทองถิ่นเปนการแสดงขั้นตอนการประกอบอาหารที่สอดแทรกวิถีของคนในชุมชนทองถิ่นผาน 
รายการอาหาร ซึ่งมีอิทธิพลตอการจูงใจใหนักท่องเท่ียวอยากมีส่วนร่วมรับประทานอาหาร  ซึ่งอาหาร
พ้ืนถิ่น 5 อันดับที่ได้รับการตอบสนองหรือได้รับการยกย่องให้เป็นอัตลักษณ์ประจ าถิ่นมากที่สุด
ประกอบด้วย 6 เมนู คือ 1) แกงน้ าเคย ร้อยละ 42 % นิยมใช้วัตถุดิบที่ปลูกโดยวิธีธรรมชาติและปลอด
สารพิษ   2) แกงขม้ิน และแกงไตปลา ร้อยละ 16 % นิยมใช้ขมิ้นที่ไม่มีกลิ่นฉุนประกอบกับไตปลาที่ผ่าน
การผลิตหรือการถนอมอาหารโดยสูตรเฉพาะของชาวบ้าน   3) แกงคั่วไก่บ้าน ร้อยละ 10 % นิยมเลี้ยง
ไก่บ้านเพ่ือไว้ปรุงเป็นแกงคั่วโดยเฉพาะ ซึ่งมีวิธีการเลี้ยงที่แตกต่างจากไก่ทั่วๆ ไป   4) แกงคั่วโหรา ร้อย
ละ 5 %   นิยมใช้ใบโหราประกอบอาหารได้อย่างหลากหลาย เช่น คั่วลูกปลากับใบโหรา  คั่วปลาดุกกับ
ใบโหรา เป็นต้น และอันดับที่  5) อึพุงปลา ร้อยละ 4 % นิยมใช้วัตถุดิบหรือพืชผักสมุนไพรใกล้บ้านที่
อุดมไปด้วยสรรพคุณท่ีส่งเสริมการรักษาสุขภาพได้อย่างครบถ้วน สอดคล้องกับงานวิจัยของ  จักษุมาลย์ 
(2554)  ได้ท าการศึกษาเรื่องอาหารท้องถิ่นในสังคมปัจจุบัน ศึกษาเฉพาะกรณีชุมชนบ้านหนองรังกา 
ต าบลโคกกรวด อ าเภอเมือง จังหวัดนครราชสีมา มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาเกี่ยวกับอาหารท้องถิ่นและ
วัฒนธรรมการบริโภคอาหารท้องถิ่นของชาวไทยโคราชบ้านหนองรังกา ตั้งแต่อดีตจนกระทั่งถึงปัจจุบัน  
ว่าเป็นอย่างไรและมีการเปลี่ยนแปลงไปอย่างไรบ้าง โดยศึกษาถึงวัตถุดิบที่น ามาประกอบอาหาร และ
กรรมวิธีการปรุงตลอดทั้งเงื่อนไขปัจจัยที่ก่อให้เกิดการเปลี่ยนพฤติกรรมการบริโภคอาหาร ผลการศึกษา
พบว่า บ้านหนองรังกาเป็นชุมชนท้องถิ่นท่ีมีชาวไทยราชอาศัยอยู่เป็นจ านวนมาก มีวัฒนธรรมการบริโภค
อาหารเป็นไปตามระบบนิเวศและสภาพแวดล้อมทางสังคมวัฒนธรรม การพัฒนาไปสู่ความทันสมัยใน
รอบไม่กี่สิบปีที่ผ่านมาส่งผลให้บ้านหนองรังกามี่ความเปลี่ยนแปลงไปอย่างมาก ป่าธรรมชาติที่เคยเป็น
แหล่งอาหารของชาวบ้านในอดีตถูกท าลาย วัตถุดิบทีได้จากป่าหายากมากข้ึน วัตถุดิบบางอย่างหาไม่ได้
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อีกเลย ชาวบ้านในยุคปัจจุบันมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารที่เปลี่ยนแปลงไป มีรถขายกับข้าวเข้ามาขาย 
และตลาดเป็นแหล่งอาหารที่ส าคัญที่สุด การผลิตไว้บริโภคเองมีแค่เฉพาะคนรุ่นก่อนๆ ที่มีการสั่งสม
ประสบการณ์ดังนี้จากพรรพบุรุษ  ในขณะที่คนรุ่นหลังเป็นความส าคัญของการหาเงินมาซื้ออาหารและ
สิ่งอ านวยความสะดวกอ่ืนๆ อาหารท้องถิ่นยังคงได้รับความนิยมจากคนรุ่นเก่า ที่ยังคงหาหรือผลิต
วัตถุดิบเหล่านั้นมาประกอบอาหารได้ หรือไม่ก็จะมีการประยุกต์ดัดแปลงไปตามวัตถุดิบที่มีอยู่ตาม
ท้องตลาด รวมถึงยังมีการเปลี่ยนแปลงในเรื่องของรสชาติ และกรรมวิธีการปรุง มุมมองและวิธีคิดต่อ
ค่านิยมเกี่ยวกับอาหารถึงแม้ว่าอาหารท้องถิ่นจะถูกหยิบยกขึ้นมารื้อฟ้ืน ภายใต้แนวคิดของการฟ้ืนฟู
รากเหง้าและมุ่งหวังให้เกิดส านึกชาติพันธ์ไทยโคราช แต่ก็เป็นไปอย่างผิวเผิน และไม่ได้มีเป้าหมายเพ่ือ
คนในชุมชนอย่างแท้จริง รวมทั้งขาดการศึกษาในมิติทางประวัติศาสตร์วัฒนธรรมท้องถิ่น  การรื้อฟ้ืน
ดังกล่าวไม่ได้มี่ผลให้อาหารท้องถิ่นกลับมามีบทบาทส าคัญ แต่กลับมีความบิดเบือนและก่อให้เกิดการ
เปลี่ยนแปลงอีกทางหนึ่ง   

4. จัดรูปแบบกิจกรรมหรือกลไกการท่องเที่ยวเชิงอาหาร  โดยการมีกิจกรรมท าอาหารพื้นถิ่น  3  
อันดับแรกที่นักท่องเที่ยวมีความต้องการ  อันดับ 1 คือ  แกงน้ าเคย  อันดับ  2  แกงขี้มิ้น/แกงไตปลา  
อันดับ  3  แกงคั่วไก่บ้าน ซึ่งเป็นอาหารคาวที่มีเอกลักษณ์โดดเด่นของชุมชน  จึงควรมีการเพ่ิมกระบวน
การในการท ากิจกรรมหรือกลไกการท่องเที่ยวเพ่ือเปิดโอกาสให้นักท่องเที่ยวได้มีส่วนร่วมเพ่ิมมากขึ้น  
โดยคณะวิจัยเสนอสอดแทรกกิจกรรมดังกล่าวให้กับรีสอร์ท  โฮมสเตย์  ได้น ากิจกรรการท าอาหารพ้ืน
ถิ่นที่เป็นที่ต้องการของนักท่องเที่ยว 3 อันดับแรก  เพ่ือเป็นกิจกรรมดึงดูดความสนในของนักท่องเที่ยว
เพ่ิมมากข้ึน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

        
 
 
 
 
 
    ภาพที่ 22  แกงน้ าเคยต าบลห้วยปริก 
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         ภาพที่ 23  แกงน้ าเคยต าบลไม้เรียง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                 ภาพที่ 24  แกงขม้ินต าบลนากะชะ 
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   ภาพที่ 25  แกงไตปลากระเทียมสดต าบลนาแว 

 

 

 

 

 

 

 

  ภาพที่ 26  แกงอึพุงปลาต าบลกระเปียดและต าบลละอาย 
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5.3 ข้อเสนอแนะ 

5.3.1 จากสถานการณ์โรคระบาด COVID-19 ส่งผลให้ร้านอาหารปิดท าการ เลิกกิจการ ต้อง
ปรับเปลี่ยนเป้าหมายในการเก็บรวบรวมข้อมูลเพ่ือให้ได้ผลที่สะท้อนสภาพแท้จริงของการด าเนินชีวิต
ของผู้ประกอบการอาหาร ผู้ประกอบการธุรกิจท่องเที่ยวชุมชน และนักท่องเที่ยว ดังนั้นหากมีการศึกษา
ในเรื่องดังกล่าวหรือเรื่องที่เกี่ยวข้องกับการท่องเที่ยว ควรศึกษาเก็บข้อมูลและส ารวจข้อมูลในสภาวะ
เหตุการณ์ปกติ 

5.3.2 จากวิถีชีวิตใหม่ที่ปรับเปลี่ยนไป ส่งผลให้พฤติกรรมการบริโภคอาหารต่างไปจากวิถีเดิมๆ 
คือ ท าอาหารทานเองแบบง่ายๆ การท าอาหารพ้ืนถิ่นซึ่งมีกระบวนการ ขั้นตอนที่พิถีพิถัน ประชาชนใน
พ้ืนที่ไม่ค่อยให้ความส าคัญมากนัก แต่ก็ถือเป็นโอกาสดีที่งานวิจัยนี้จะช่วยให้เห็นทิศทางในการฟ้ืนฟู 
ชี้แนะให้ชุมชนเห็นถึงความส าคัญของอาหารพื้นถิ่นที่จะช่วยส่งเสริมการท่องเที่ยว 

5.3.3 การฟ้ืนตัวของการท่องเที่ยว การส่งเสริมการท่องเที่ยวจากภาครัฐหลังวิกฤติโรคระบาด 
จะช่วยกระตุ้นและฟ้ืนวัฒนธรรมอาหารการกินแบบพ้ืนถิ่นมากข้ึน ส่งผลต่อการด าเนินชีวิต อาชีพและ
รายได้ของชุมชน  
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แบบสอบถาม 
โครงการ  การสร้างอตัลกัษณ์อาหารพืน้ถิ่นและกลไกส่งเสริมการท่องเทีย่วชุมชน 

อาํเภอฉวาง จังหวดันครศรีธรรมราช 
คําช้ีแจง 1. กรุณาท าเคร่ืองหมาย   ลงใน   หรือกรอกขอ้มูลลงใน .................... 

 2. ขอ้มูลมีจ านวน 3 ส่วน ดงัน้ี 
    ส่วนท่ี 1 ขอ้มูลทัว่ไป                                                                       
  ส่วนท่ี 2 ปัจจยัท่ีมีอิทธิพลต่อการสร้างอตัลกัษณ์ใหก้บัอาหารในพื้นถ่ิน/ทอ้งถ่ิน 
  ส่วนท่ี 3  ขอ้เสนอแนะทัว่ไปท่ีเก่ียวกบัการสร้างอตัลกัษณ์ใหก้ ับอาหารในพื้นถ่ิน/
ทอ้งถ่ิน 
ส่วนที ่1 ข้อมูลทัว่ไป 

1.1 เพศ   ชาย   หญิง           
1.2 อาย ุ   นอ้ยกวา่ 25 ปี      25-45 ปี      46-60 ปี      มากกวา่ 60 ปี 

 1.3 การศึกษา  ประถมศึกษา   มธัยมศึกษา/ปวช.   ปวส.   ป.ตรี   
 สูงกวา่ ป.ตรี 

1.4 รายได ้  นอ้ยกวา่ 5,000 บ.    5,000-10,000 บ.    10,000-15,000 บ.  
 มากกวา่ 15,000 บ. 

1.5 อาชีพ   นกัเรียน/นกัศึกษา     เจา้ของธุรกิจ/อาชีพอิสระ/ผูป้ระกอบการ    
 พนกังานบริษทัเอกชน    ขา้ราชการ/พนกังานรัฐวิสาหกิจ   
 แม่บา้น/พอ่บา้น       อ่ืนๆ (โปรดระบุ)........................................... 

 1.6 ภูมิล าเนา ต าบล................................อ  าเภอ.........................จงัหวดั................................. 
ส่วนที ่2 ปัจจัยทีม่ีอทิธิพลต่อการสร้างอตัลกัษณ์ให้กบัอาหารในพืน้ถิ่น/ท้องถิ่น 

2.1 ท่านคิดวา่ในชุมชนของท่านมีอาหารท่ีมีเอกลกัษณ์โดดเด่นแลว้หรือไม่ 
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 มี   ไม่มี 
2.2 อาหารชนิดใดท่ีเป็นจุดเด่นในชุมชนของท่านคืออะไร  

โปรดระบุ…………………………………………………………………………. 
2.3 ท่านตอ้งการใหชุ้มชนของท่านมีอาหารท่ีถูกยกระดบัใหเ้ป็นเอกลกัษณ์เฉพาะของอ าเภอ

หรือไม่ 
 ตอ้งการ  ไม่ตอ้งการ 

2.4 ท่านคิดวา่ในชุมชนของท่านมีวตัถุดิบ หรือทรัพยากรทางธรรมชาติอะไรท่ีโดดเด่น และมี
ปริมาณมากภายในชุมชน  

โปรดระบุ………………………………………………………………………… 
2.5 ท่านคิดวา่อาหารประเภทใดท่ีมีความเหมาะสม และมีเอกลกัษณ์เฉพาะสามารถจะดึงดูด

นกัท่องเท่ียวสู่ชุมชนของท่านได ้
 กบัขา้ว/อาหารคาว  ของหวาน/ขนมไทย   ผกัและผลไม ้

2.6 ท่านคิดวา่ในชุมชนของท่านมีอาหารชนิดใดท่ีเหมาะสมแก่การสร้างเอกลกัษณ์ใหเ้ป็น
อาหารประจ าพื้นถ่ินในชุมชน  

โปรดระบุ………………………………………………………………………… 
2.7 ท่านเห็นดว้ยหรือไม่ หากมีการสร้างอตัลกัษณ์อาหารพื้นถ่ิน เพื่อส่งเสริมการท่องเท่ียว

ชุมชน อ าเภอฉวาง จงัหวดันครศรีธรรมราช 
   เห็นดว้ย   ไม่เห็นดว้ย 

2.8 หากมีนกัท่องเท่ียวมาเยอืนแหล่งท่องเท่ียวในชุมชนของท่าน ท่านอยากแนะน าอาหาร
อะไรใหแ้ก่นกัท่องเท่ียว  

โปรดระบุ………………………………………………………………………… 
  2.9 อาหารพ้ืนถ่ินหรืออาหารโบราณในอ าเภอฉวางท่ีท่านรู้จกั 

โปรดระบุ………………………………………………………………………… 
ส่วนที ่3  ข้อเสนอแนะทัว่ไปทีเ่กีย่วกบัการสร้างอตัลกัษณ์ให้กบัอาหารในพืน้ถิ่น/ท้องถิ่น 
 3.1 ขอ้เสนอแนะดา้นรสชาติของอาหารในพื้นถ่ิน/ทอ้งถ่ิน 
 ……………………………………………………………………………………………. 
……………………………………………………………………………………………………… 
 3.2 ขอ้เสนอแนะดา้นคุณภาพของอาหารในพื้นถ่ิน/ทอ้งถ่ิน 
 ……………………………………………………………………………………………. 
……………………………………………………………………………………………………… 
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 3.3 ขอ้เสนอแนะดา้นรูปลกัษณ์ของอาหารในพื้นถ่ิน/ทอ้งถ่ิน 
 ……………………………………………………………………………………………. 
……………………………………………………………………………………………………… 
 3.4 ขอ้เสนอแนะดา้นการดึงดูดนกัท่องเท่ียวสู่ชุมชน อ าเภอฉวาง จงัหวดันครศรีธรรมราช 
 ……………………………………………………………………………………………. 
……………………………………………………………………………………………………… 

 ขอบพระคุณอยา่งสูงท่ีใหข้อ้มูลในคร้ังน้ี 
นกัวจิยั มทร.ศรีวชิยั นครศรีธรรมราช 
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แบบสอบถาม 

โครงการ การสร้างอตัลกัษณ์อาหารพืน้ถิ่น และกลไกส่งเสริมการท่องเทีย่วชุมชน 
อาํเภอฉวาง จังหวดันครศรีธรรมราช 

คําช้ีแจง   ขอ้มูลมีจ านวน 4 ส่วน กรุณาท าเคร่ืองหมาย   ลงใน    ส่วนท่ี 1 และ 2 
        ส่วนท่ี 1 ขอ้มูลทัว่ไป                                                                        

       ส่วนท่ี 2 ขอ้มูลพฤติกรรมการบริโภคอาหารพื้นถ่ิน/พื้นบา้นของนกัท่องเท่ียว 
              ส่วนท่ี 3 ปัจจยัความตอ้งการดา้นอาหารเก่ียวกบัการสร้างอตัลกัษณ์ใหก้บัอาหารพื้นถ่ิน/
พื้นบา้น 

       ส่วนท่ี 4 ขอ้เสนอแนะ 
ส่วนที ่1 ข้อมูลทัว่ไป 

1.1 เพศ   ชาย   หญิง           

1.2 อาย ุ   นอ้ยกวา่ 25 ปี      25-45 ปี      46-60 ปี      มากกวา่ 60 ปี 

 1.3 การศึกษา  ประถมศึกษา   มธัยมศึกษา/ปวช.   ปวส.   ป.ตรี   
 สูงกวา่ ป.ตรี 

1.4 อาชีพ   นกัเรียน/นกัศึกษา     เจา้ของธุรกิจ/อาชีพอิสระ/ผูป้ระกอบการ    
 พนกังานบริษทัเอกชน    ขา้ราชการ/พนกังานรัฐวิสาหกิจ   
 แม่บา้น/พอ่บา้น  อ่ืนๆ  

 1.5 ภูมิล าเนา        จงัหวดันครศรีธรรมราช  ภาคใต ้ ภาคกลาง  ภาคเหนือ  
                                          ภาคตะวนัตก  ภาคตะวนัออก ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ 
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ส่วนที ่2 ข้อมูลพฤติกรรมการบริโภคอาหารพืน้ถิ่น/พืน้บ้านของนักท่องเทีย่ว 

2.1 ผูท่ี้มีอิทธิพลในการตดัสินใจไปท่องเท่ียว 
 ตดัสินใจเอง     สามี/ภรรยา        ลูก    พอ่/แม่ 
 ส่ือออนไลน์        หน่วยงาน/ผูน้ าองคก์ร     บ.ทวัร์/ไกด์   อ่ืนๆ 

2.2 ลกัษณะการเดินทาง  คนเดียว  ครอบครัว  กลุ่มเพื่อน  ท่ีท างาน   อ่ืนๆ 

 2.3 รูปแบบการท่องเท่ียว  ท่องเท่ียวแหล่งธรรมชาติ  
 ท่องเท่ียวแหล่งศิลปวฒันธรรม  
 ท่องเท่ียวแหล่งประวติัศาสตร์     อ่ืนๆ 

2.4 จ านวนวนัต่อคร้ังในการเดินทางท่องเท่ียว 
 1 วนั     2 วนั     3 วนั  
   4 วนั    5 วนั    มากกวา่ 5 วนั 

 2.5 จ านวนคร้ังในการรับประทานอาหารพื้นถ่ิน/พื้นบา้น 
 1 คร้ัง/วนั     2 คร้ัง/วนั   3 คร้ัง/วนั   นานๆ คร้ัง  อ่ืนๆ 

 2.6 ค่าใชจ่้ายเฉล่ียต่อคร้ังในการรับประทานอาหารพื้นถ่ิน/พื้นบา้น 
 ต ่ากวา่ 100 บาท     100-200 บาท   201-300 บาท  
  301-400 บาท   401-500 บาท   มากกวา่ 500 บาท 

 2.7 เวลาในการรับประทานอาหารพื้นถ่ิน/พื้นบา้น 
 เชา้      กลางวนั    บ่าย       เยน็/ค ่า   อ่ืนๆ 

2.8 ประเภทอาหารท่ีท่านช่ืนชอบ 
 กบัขา้ว/อาหารคาว    ของหวาน/ขนมไทย   ผกัและผลไม ้  อ่ืนๆ 

2.9 รสชาติอาหารท่ีท่านช่ืนชอบ 
      รสหวาน   รสเคม็   รสเปร้ียว   รสเผด็   ข้ึนอยูก่บัเมนูอาหาร  อ่ืนๆ 

ส่วนที ่3 ปัจจัยความต้องการด้านอาหารทีเ่กีย่วข้องกบัการสร้างอตัลกัษณ์ให้กบัอาหารพืน้ถิ่น/พืน้บ้าน 

 

จัดเรียงลาํดับความสําคัญตามทีท่่านต้องการ (1, 2, 3, 4, ….) 
3.1 ดา้นอตัลกัษณ์ของอาหารพื้นถ่ิน 
 มีเอกลกัษณ์ท่ีแตกต่างจากอาหารอ่ืน 

      มีรสชาติท่ีเป็นเอกลกัษณ์ 
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      มีกล่ินท่ีเป็นเอกลกัษณ์ 
      มีความแปลกใหม่  
      ใชว้ตัถุดิบพื้นบา้น 
3.2 ดา้นคุณภาพของอาหารพื้นถ่ิน 
 สะอาด ถูกสุขอนามยั 

      สดใหม่ ปลอดสารพิษ 
      คุณค่าทางโภชนาการ 
      รสชาติ 
      การจดัตกแต่งจานอาหาร 
3.3 ดา้นความคุม้ค่าของราคา 
      ราคาเหมาะสมกบัคุณภาพ 
      ราคาเหมาะสมกบัคุณค่าทางโภชนาการ 
      ราคาเหมาะสมเม่ือเทียบกบัอาหารทัว่ไป 
3.4 ดา้นลกัษณะการใหบ้ริการ 
      การตอ้นรับ 
      การแต่งกายของพนกังานใหบ้ริการ 
      ความรวดเร็วในการใหบ้ริการ 
      การใหข้อ้มูลเก่ียวกบัอาหาร 
3.5 ดา้นลกัษณะทัว่ไปของร้านอาหาร 
      ช่ือเสียง 
      สภาพแวดลอ้ม/บรรยากาศ 
      ความสะดวกในการเดินทางไปยงัร้าน 
      มีป้ายบอกทางไปยงัร้าน 
3.6 ใหจ้ดัอนัดบั 1-5 กบัเมนูอาหารพื้นถ่ิน ท่ีท่านตอ้งการใหเ้ป็นอาหารท่ีมีอตัลกัษณ์ประจ าถ่ิน 
      อึพุงปลา 
      แกงขมิ้น 
      แกงไตปลา 
      แกงน ้าเคย 
      แกงคัว่ไก่บา้น 
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      แกงคัว่ลูกปลา 
      แกงคัว่โหรา 
      ย  าใบไม ้
      ขนมหวกั 
      หลามบอน 
      ขา้วหลามใบเล็ด 
3.7 ท่านตอ้งการมีส่วนร่วมในการท าอาหารพื้นถ่ินแบบใด ในสถานท่ีพกัแรม 
      ประกอบอาหารดว้ยตวัเอง 
      รับชมการสาธิตปรุงอาหาร 
      แบบใดก็ได ้
      ไม่ตอ้งการ 

 
ส่วนที ่4 ข้อเสนอแนะ 
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………… 
 

 ขอบพระคุณอยา่งสูงท่ีใหข้อ้มูลในคร้ังน้ี 
นกัวจิยั มทร.ศรีวชิยั นครศรีธรรมราช 
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ภำคผนวก ข 
ประมวลภำพกำรลงพ้ืนที่เก็บข้อมูล สัมภำษณ์/แบบสอบถำม 
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ประชุมกลุ่มย่อย เพื่อค้นหำชนิด ประเภทอำหำรพื้นถิ่น 
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ประชุมกลุ่มย่อยเพื่อค้นหำควำมมีอัตลักษณ์ อำหำรพื้นถิ่น 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
กำรประกอบอำหำรพื้นถิ่นของแต่ละต ำบล 
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69 

 

 

ภำคผนวก ค 
ประมวลภำพอำหำรและแกงต่ำงๆ ของอ ำเภอฉวำง 

 

 

 

 

 
 

    

 ข้ำวหมูแดง          ผัดไทยโบรำณ 

 

 

 

 

 

 

 
 

   ข้ำวมันไก่ตอน          ต้มเลือดหมู 
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    ก๋วยเตี๋ยวเรือ             หม่ีเกี๊ยวจันดี 

 
 

 

 

 

 
              ลำบ             คอหมูย่ำง 

 

                                                             
             ย ำไข่เค็ม    ขนมหวัก 

 

 

 

 
 

 

 

         อึพุงปลำ 
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         แกงขม้ิน 

 

 

 

 

 

 

 
          

 แกงไตปลำกระเทียมสด         อึพุงปลำ 

 

 

 

 

 

 
แกงน้ ำเคย 

 

 

 

 

 

 
อึพุงปลำ 
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แกงน้ ำเคย                                   ย ำใบไม้ 

 

 
แกงคั่วลูกหยก (แกงคั่วลูกปลำ)                                    

 

 
               หลำมบอน (แกงคั่วบอน)                              หลำมข้ำวใบเล็ด  
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ภำคผนวก ง 
ประมวลภำพกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีจำกงำนวิจัย 
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ภำคผนวก จ 
(1) ประวัติคณะผู้วิจัย 
1.  ชื่อ  - สกุล (ภาษาไทย)  : ว่าที่ร้อยตรีปรีชา มุณีศรี 
     ชื่อ - นำมสกุล (ภาษาอังกฤษ)  : ACTING  SUB  LT. PRECHA  MUNEESRI 
2.  หมำยเลขบัตรประชำชน  : 3900100058911 
3.  ต ำแหน่งปัจจุบัน     : ผู้ช่วยศาสตราจารย์  
4.  คุณวุฒ ิ/ สำขำวิชำ   : วท.ม.  (เทคโนโลยีชีวภาพ) 
เวลำที่ใช้ท ำวิจัย (ชั่วโมง : สัปดาห์) : 15 ชั่วโมง 
5.  สถำนที่ติดต่อ      : คณะอุตสาหกรรมเกษตร 

  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย    
       อ.ทุ่งใหญ่     จ.นครศรีธรรมราช   80240 
       โทรศัพท์  (075) 489625-6  โทรสาร  ต่อ 102 

  E-mail  :  preecha.m@rmutsv.ac.th 

6.  ประวัติกำรศึกษำ 
 

ปีท่ีจบ
กำรศึกษำ 

ระดับ 
ปริญญำ 

อักษรย่อปริญญำ 
และชื่อเต็ม 

สำขำวิชำ ชื่อสถำบันกำรศึกษำ 

2538 ป.โท วท.ม, 
วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 

เทคโนโลยีชีวภาพ มหาวิทยาลัยสงขลา 
นครินทร์ 

2534 ป.ตรี วท.บ.  
วิทยาศาสตรบัณฑิต 

สัตวศาสตร์: 
วิทยาศาสตร์
สุขภาพสัตว์ 

สถาบันเทคโนโลยีราช
มงคล วิทยาเขตบางพระ 

 
6.ระบุสำขำวิชำกำรที่มีควำมช ำนำญพิเศษ ซ่ึงอำจแตกต่ำงจำกวุฒิกำรศึกษำก็ได้ :  

 อาหารหมัก   เครื่องดื่ม   การจัดการของเสีย  
7. ประสบกำรณ์ที่เกี่ยวข้องกับกำรบริหำรงำนวิจัยทั้งภำยในและภำยนอกประเทศ 
    7.1 ผู้อ ำนวยกำรแผนงำนวิจัย : ชื่อแผนงำนวิจัย    
  - 
    7.2 หัวหน้ำโครงกำรวิจัย : ชื่อโครงกำรวิจัย            
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ปี พ.ศ. เรื่องวิจัย หมายเหตุ 
๒๕๕๓ ศึกษาผลการใช้ข้าวสังข์หยดในผลิตภัณฑ์ไส้กรอกเนื้อแพะ (แหล่งทุน 

วช.)   
ผู้ร่วมวิจัย 

๒๕๕๕ ศึกษากลยุทธ์ทางการตลาดสู่การพัฒนาที่ยั่งยืนของนวดแผนไทยในเขต
จังหวัดนครศรีธรรมราช (แหล่งทุน วช.)   

ผู้ร่วมวิจัย 

๒๕๕๗ การก าจัดสีน้ าตาลและซีโอดีในน้ าเหลือทิ้งจากข้ันตอนผลิตก๊าซชีวภาพ
ของโรงงานสกัดน้ ามันปาล์มด้วยพืชที่ปลูกในพ้ืนที่ชุ่มน้ า (แหล่งทุน 
สกอ.)   

ผู้ร่วมวิจัย 

๒๕๕๗   ศึกษาแนวโน้มการยอมรับของตลาดผู้บริโภคเก่ียวกับการใช้น้ าตาลโตนด
แทนน้ าตาลทรายในผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มสู่การพัฒนา ในเขตจังหวัด
นครศรีธรรมราช  :  กรณีศึกษาน้ ากระเจี๊ยบพร้อมดื่ม   (แหล่งทุน 
วช.)   

ผู้ร่วมวิจัย 

๒๕๕๗ การใช้ประโยชน์น้ าทิ้งจากโรงงานผลิตเส้นขนมจีนส าหรับผลิตปุ๋ย
ชีวภาพ (แหล่งทุน วช.)   

ผู้ร่วมวิจัย 

๒๕๕๘ ปัจจัยในการเลือกเข้าศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย 
วิทยาเขตนครศรีธรรมราช (วิจัยสถาบัน) 

หัวหน้า
โครงการ 

๒๕๕๘ การพัฒนากลยุทธ์ทางการตลาดของพืชสมุนไพรในเขตจังหวัด
นครศรีธรรมราช :  กรณีศึกษาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มสมุนไพร  (แหล่ง
ทุน วช.)   

ผู้ร่วมวิจัย 

๒๕๖๑ แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑป์ลาดุกร้าในเขตจังหวัดนครศรีธรรมราช เพื่อ
สร้างความ 
ได้เปรียบทางการแข่งขันทีย่ั่งยนื (แหล่งทุน วช.)   

ผู้ร่วมวิจัย 

 
 

    7.3 งำนวิจัยที่ท ำเสร็จแล้ว : ชื่อผลงำนวิจัย ปีที่พิมพ์ กำรเผยแพร่ และแหล่งทุน (อำจ
มำกกว่ำ 1 เรื่อง) 
 

จรีพร เชื้อเจ็ดตน, ดวงเดือน สงฤทธิ์ และปรีชำ มุณีศรี.  ๒๕๕๒.  ผลของการใช้น้ ามันพืช เวลาในการ
สับต่อคุณภาพไส้กรอกเนื้อแพะ.  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลวิชาการ. ครั้งที่ ๒ ณ. โรงแรม
ฮอลิเดย์อินน์ จ.เชียงใหม่. 

จรีพร เชื้อเจ็ดตน, ดวงเดือน สงฤทธิ์ และปรีชำ มุณีศรี.  ๒๕๕๓.  ความเป็นไปได้ในการผลิตคั่วกลิ้ง
บรรจุกระป๋อง.  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลวิชาการ. ครั้งที่ ๓ ณ. มหาวิทยาลัยขอนแก่น 
วิทยาเขตหนองคาย และสาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว. จ.หนอคาย. 

เจษฎา ร่มเย็น  พนิดา รัตนสุภา  เย็นจิต นาคพุ่ม  อรอุมา ส าลี และปรีชา มุณีศรี.  2563.  กลยุทธ์
ส่วนผสมทางการตลาดที่มีผลต่อการตัดสินใจซื้อ “ปลาใส่อวน” ของผู้บริโภคในจังหวัด
นครศรีธรรมราช.  วำรสำรสังคมศำตร์และมำนุษยวิทยำเชิงพุทธ 5(12): 90-106.  
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Jareeporn Churjedton, Doungdeuan Songrit and Preecha Muneesri. 2013. Product 
Development of Goat Sausage.The 4th Rajamangala University of technology 
International Conference.July 15-16,2013 Bangkok Convention,Thailand. 

Jareeporn Churjedton, Doungdeuan Songrit and Preecha Muneesri. 2014. Potential of 
Production Quality Control and Packaging for Food OTOP at Thungsong District, 
Nakorn Sri Thammarat Province.The 5th Rajamangala University of technology 
International Conference Technology and Innovation towards ASEAN.July 23-
25,2014. PhraNakhon Si Ayutthaya, Thailand. 2014. 

 
7.4 งำนวิจัยท่ีก ำลังท ำ : ชื่อข้อเสนอกำรวิจัย แหล่งทุน และสถำนภำพในกำรท ำวิจัยว่ำได้

ท ำกำรวิจัยลุล่วงแล้วประมำณร้อยละเท่ำใด                    
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(2) ประวัติผู้ร่วมวิจัย 
 1. ชื่อ - นำมสกุล (ภาษาไทย)   :  นางสาวิตรี    มุณีศรี 
        ชื่อ - นำมสกุล (ภาษาอังกฤษ)   :  Mrs.SAVITREE  MUNEESRI 
   2. เลขหมำยบัตรประจ ำตัวประชำชน   :  3809900322395  
 3.ต ำแหน่งปัจจุบัน   :  ผู้ช่วยศาสตราจารย์  
    เวลำที่ใช้ท ำวิจัย (ชั่วโมง : สัปดาห์) :  5 ชั่วโมง 
 4. สถำนที่ติดต่อ                   :  สาขาการตลาด คณะเทคโนโลยีการจัดการ  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย                  
วิทยาเขตนครศรีธรรมราช เลขท่ี 109  
หมู่ 2 ต าบลถ้ าใหญ่  อ าเภอทุ่งสง 
จังหวัดนครศรีธรรมราช 80110 

          โทรศัพท์ (075)773-133   
    โทรสาร (075)773-133 

          E-mail : savitree.t@rmutsv.ac.th 
 
 5. ประวัติกำรศึกษำ: 
  

ปีที่จบ
การศึกษา 

ระดับ 
ปริญญา 

อักษรย่อปริญญา 
และชื่อเต็ม 

สาขาวิชา ชื่อสถาบันการศึกษา 

2549 ป.โท บธ.ม. 
บริหารธุรกิจมหาบัณฑิต 

การตลาด มหาวิทยาลัยบูรพา 

2538 ป.ตรี บธ.บ.  
บริหารธุรกิจบัณฑิต 

ธุรกิจศึกษา-
การตลาด 

ศูนย์กลางสถาบัน
เทคโนโลยีราชมงคล   

 
       
 6. สำขำวิชำกำรที่มีควำมช ำนำญพิเศษ (แตกต่ำงจำกวุฒิกำรศึกษำ) ระบุสำขำวิชำกำร 
  การตลาดสินค้าเกษตร  การตลาดบริการ  การตลาดธุรกิจขนาดย่อม   พฤติกรรม
ผู้บริโภค   การตลาดธุรกิจโรงแรมและการท่องเที่ยว 
 7. ประสบกำรณ์ที่เกี่ยวข้องกับกำรบริหำรงำนวิจัยท้ังภำยในและภำยนอกประเทศ โดยระบุ
สถำนภำพในกำรท ำกำรวิจัยว่ำเป็นผู้อ ำนวยกำรแผนงำนวิจัย หัวหน้ำโครงกำรวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัย
ในแต่ละผลงำนวิจัย 
    7.1 ผู้อ ำนวยกำรแผนงำนวิจัย : ชื่อแผนงำนวิจัย    
  - 
    7.2 หัวหน้ำโครงกำรวิจัย : ชื่อโครงกำรวิจัย            
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                      1. เรื่อง  ศึกษากลยุทธ์ทางการตลาดสู่การพัฒนาที่ยั่งยืนของนวดแผนไทยในเขต
จังหวัดนครศรีธรรมราช 
    2. เรื่อง  ศึกษาแนวโน้มการยอมรับของตลาดผู้บริโภคเก่ียวกับการใช้น้ าตาลโตนด
แทนน้ าตาลทรายในผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มสู่การพัฒนา ในเขตจังหวัดนครศรีธรรมราช  :  กรณีศึกษาน้ า
กระเจี๊ยบพร้อมดื่ม   
    3. เรื่อง  การพัฒนากลยุทธ์ทางการตลาดของพืชสมุนไพร ในเขตจังหวัด
นครศรีธรรมราช  :  กรณีศึกษาเครื่องดื่มสมุนไพร                                                  
 
    7.3 งำนวิจัยที่ท ำเสร็จแล้ว : ชื่อผลงำนวิจัย ปีที่พิมพ์ กำรเผยแพร่ และแหล่งทุน (อำจ
มำกกว่ำ 1 เรื่อง) 
       1. เรื่อง  ศึกษากลยุทธ์ทางการตลาดสู่การพัฒนาที่ยั่งยืนของนวดแผนไทยในเขต
จังหวัดนครศรีธรรมราช 
       2. เรื่อง  ศึกษาแนวโน้มการยอมรับของตลาดผู้บริโภคเก่ียวกับการใช้น้ าตาลโตนดแทน
น้ าตาลทรายในผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มสู่การพัฒนา ในเขตจังหวัดนครศรีธรรมราช  :  กรณีศึกษาน้ า
กระเจี๊ยบพร้อมดื่ม 

3. เรื่อง  การพัฒนากลยุทธ์ทางการตลาดของพืชสมุนไพร ในเขตจังหวัด
นครศรีธรรมราช  :  กรณีศึกษาเครื่องดื่มสมุนไพร    

4. แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่ระลึกด้านศิลปวัฒนธรรมและประเพณีเพ่ือเพ่ิม
มูลค่าทางเศรษฐกิจชุมชนในเขตอ าเภอเมือง  จังหวัดนครศรีธรรมราช   

       
7.4 งำนวิจัยท่ีก ำลังท ำ : ชื่อข้อเสนอกำรวิจัย แหล่งทุน และสถำนภำพในกำรท ำ

วิจัยว่ำได้ท ำกำรวิจัยลุล่วงแล้วประมำณร้อยละเท่ำใด                    
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(3) ประวัติผู้ร่วมวิจัย 
 1. ชื่อ - นำมสกุล (ภาษาไทย)   : ดวงเดือน สงฤทธิ์ 
        ชื่อ - นำมสกุล (ภาษาอังกฤษ)   : Doungduean Songrit 
   2. เลขหมำยบัตรประจ ำตัวประชำชน   : 3800100954011 
 3.ต ำแหน่งปัจจุบัน   : ผู้ช่วยศาสตราจารย์  
    เวลำที่ใช้ท ำวิจัย (ชั่วโมง : สัปดาห์) : 2 ชั่วโมง 
 4. สถำนที่ติดต่อ                   : คณะอุตสาหกรรมเกษตร 

 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย 
 อ.ทุ่งใหญ่ จ.นครศรีธรรมราช 80240 
 โทรศัพท์ 08-1095-7532 
 E-mail: doungduean@gmail.com 

 
 5. ประวัติกำรศึกษำ: 
  

ปีที่จบ
การศึกษา 

ระดับ 
ปริญญา 

อักษรย่อปริญญา 
และชื่อเต็ม 

สาขาวิชา ชื่อ
สถาบันการศึกษา 

2539 ป.โท วท.ม.  
วิทยาศาสตร
มหาบัณฑิต  

สาขาพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
อุตสาหกรรมเกษตร  

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์  

2534 ป.ตรี ทษ.บ. 
เทคโนโลยีการเกษตร
บัณฑิต  

เทคโนโลยีและ 
อุตสาหกรรมอาหาร 

สถาบันเทคโนโลยี 
การเกษตรแม่โจ้ 

 
 6. สำขำวิชำกำรที่มีควำมช ำนำญพิเศษ (แตกต่ำงจำกวุฒิกำรศึกษำ) ระบุสำขำวิชำกำร 
  การแปรรูปอาหาร  เทคโนโลยีไอศกรีม  การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
 7. ประสบกำรณ์ที่เกี่ยวข้องกับกำรบริหำรงำนวิจัยท้ังภำยในและภำยนอกประเทศ โดยระบุ
สถำนภำพในกำรท ำกำรวิจัยว่ำเป็นผู้อ ำนวยกำรแผนงำนวิจัย หัวหน้ำโครงกำรวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัย
ในแต่ละผลงำนวิจัย 
    7.1 ผู้อ ำนวยกำรแผนงำนวิจัย : ชื่อแผนงำนวิจัย    
  - 
    7.2 หัวหน้ำโครงกำรวิจัย : ชื่อโครงกำรวิจัย            
ดวงเดือน สงฤทธิ์ พูลทรัพย์ อินทร์สังข์ จรีพร เชื้อเจ็ดตน ธณิกานต์ ธรสินธุ์ และ ศรีอุบล ทองประดิษฐ์. 

แผนงานวิจัย การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ําหวานต้นจากเชิงพาณิชย์เพื่อการอนุรักษ์ปุาจากอย่างยั่งยืน 
: กรณีศึกษาลุ่มน้ าปากพนัง. ทุนวิจัยภายใต้โครงการ ส่งเสริมและพัฒนางานวิจัยใน
สถาบันอุดมศึกษา ปีที่ 4 (HERP) ปีงบประมาณ 2558. ส านักงานการอุดมศึกษา. 
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ดวงเดือน สงฤทธิ์ ณัฐธยาน์ ชูสุข จินตนา เลิศสกุล และวีระพงศ์ เชียรสงค์. 2558. การพัฒนา
กระบวนการผลิตน้ าตาลจากต้นจาก. ทุนวิจัยภายใต้โครงการ ส่งเสริมและพัฒนางานวิจัยใน
สถาบันอุดมศึกษา ปีที่ 4 (HERP) ปีงบประมาณ 2558. ส านักงานการอุดมศึกษา. 

ดวงเดือน สงฤทธิ์ ณัทธร รักษ์สังข์ นิพนธ์ สุขสะอาด พูลทรัพย์ อินทร์สังข์ ชโลธร ศักดิ์มาศ และ ณัฐธ
ยาน์ ชูสุข.2559. การจัดการทรพัยากรปุาจากโดยการมสี่วนร่วมของชุมชนต าบลขนาบนาก อ าเภอปาก
พนัง จังหวัดนครศรีธรรมราช. ทุนวิจัยภายใต้โครงการ ส่งเสริมและพัฒนางานวิจัยในสถาบนัอุดมศึกษา 
ปีที่ 4 (HERP) ปีงบประมาณ 2559. ส านักงานการอุดมศึกษา. 

    7.3 งำนวิจัยที่ท ำเสร็จแล้ว : ชื่อผลงำนวิจัย ปีที่พิมพ์ กำรเผยแพร่ และแหล่งทุน (อำจ
มำกกว่ำ 1 เรื่อง) 
Jareeporn Churjedton, Doungdeuan Songrit and Preecha Muneesri. 2013. Product 

Development of Goat Sausage.The 4th Rajamangala University of technology 
International Conference.July 15-16,2013 Bangkok Convention,Thailand. 

Jareeporn Churjedton, Doungdeuan Songrit and Preecha Muneesri. 2014. Potential of 
Production Quality Control and Packaging for Food OTOP at Thungsong District , 
Nakorn Sri Thammarat Province.The 5th Rajamangala University of technology 
International Conference Technology and Innovation towards ASEAN.July 23- 
25,2014. PhraNakhon Si Ayutthaya, Thailand. 
 

7.4 งำนวิจัยท่ีก ำลังท ำ : ชื่อข้อเสนอกำรวิจัย แหล่งทุน และสถำนภำพในกำรท ำ
วิจัยว่ำได้ท ำกำรวิจัยลุล่วงแล้วประมำณร้อยละเท่ำใด                    

 - 
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(4) ประวัติผู้ร่วมวิจัย 
 1. ชื่อ - นำมสกุล (ภาษาไทย)   : นายเจษฎา ร่มเย็น 
        ชื่อ - นำมสกุล (ภาษาอังกฤษ)   : Jasada Romyen 
   2. เลขหมำยบัตรประจ ำตัวประชำชน   : 3800901093731  
 3.ต ำแหน่งปัจจุบัน   : อาจารย์ (พนักงานมหาวิทยาลัย) 
    เวลำที่ใช้ท ำวิจัย (ชั่วโมง : สัปดาห์) : 2 ชั่วโมง 

4. สถำนที่ติดต่อ                               : สาขาการตลาด คณะเทคโนโลยีการจัดการ 
  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย 
  วิทยาเขตนครศรีธรรมราช 
  109 ต.ถ้าใหญ่ อ.ทุ่งสง 
  จ. นครศรี ธรรมราช โทรศัพท์ 075–773139 
 e-mail: r.jasdada@hotmail.com 

 
 5. ประวัติกำรศึกษำ: 
  

ปีที่จบ
การศึกษา 

ระดับ 
ปริญญา 

อักษรย่อปริญญา 
และชื่อเต็ม 

สาขาวิชา ชื่อสถาบันการศึกษา 

2555 ป.โท บธ.ม. 
การตลาด  

การตลาด มหาวิทยาลัยรามค าแหง 

2549 ป.ตรี บธ.บ. 
การจัดการ 

การจัดการ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร 

 
 6. สำขำวิชำกำรที่มีควำมช ำนำญพิเศษ (แตกต่ำงจำกวุฒิกำรศึกษำ) ระบุสำขำวิชำกำร 
  การตลาด การจัดการ 
 7. ประสบกำรณ์ที่เกี่ยวข้องกับกำรบริหำรงำนวิจัยท้ังภำยในและภำยนอกประเทศ โดยระบุ
สถำนภำพใน กำรท ำกำรวิจัยว่ำเป็นผู้อ ำนวยกำรแผนงำนวิจัย หัวหน้ำโครงกำรวิจัย หรือผู้ร่วม
วิจัยในแต่ละผลงำนวิจัย 
    7.1 ผู้อ ำนวยกำรแผนงำนวิจัย : ชื่อแผนงำนวิจัย    
  - 
    7.2 หัวหน้ำโครงกำรวิจัย : ชื่อโครงกำรวิจัย            

1. การบริหารจัดการแบบมีส่วนร่วมที่ส่งผลต่อความส าเร็จของสหกรณ์กองทุนสวน
ยางไสกรูด การเกษตรจ ากัด อ าเภอทุ่งสง จังหวัดนครศรีธรรมราช 

2. การสร้างกลยุทธ์พัฒนาช่องทางการจัดจ าหน่ายยางพาราของเกษตร จังหวัด 
นครศรีธรรมราช 
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3. การสร้างความเข้มแข็งทางการตลาดให้กับผู้เลี้ยงหมูข้ีพร้าในพ้ืนที่จังหวัด 
นครศรีธรรมราช เพื่อการพัฒนาอย่างยั่งยืน 

                       4. แนวทางการพัฒนาตลาด “ปลาใส่อวน” ในเขตพ้ืนที่จังหวัดนครศรีธรรมราช เพื่อ
พัฒนาเศรษฐกิจชุมชนอย่างยั่งยืน 
       

7.3 งำนวิจัยท่ีท ำเสร็จแล้ว : ชื่อผลงำนวิจัย ปีท่ีพิมพ์ กำรเผยแพร่ และแหล่งทุน (อำจ
มำกกว่ำ 1 เรื่อง) 

1. แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาดุกร้าในเขตจังหวัดนครศรีธรรมราช เพื่อสร้าง
ความได้เปรียบทางการแข่งขันที่ยั่งยืน 

2. กลยุทธ์การตลาดธุรกิจมวยไทยส าหรับผู้ใช้บริการชาวไทยในเขตจังหวัดภาคใต้
ตอนบน 

3. พฤติกรรมผู้บริโภคและการใช้ส่วนประสมทางการตลาดกับการสร้างความเข้มแข็ง
ให้แก่ผู้ผลิตเครื่องแกงในจังหวัดตรัง 

4. เจษฎา ร่มเย็น  พนิดา รัตนสุภา  เย็นจิต นาคพุ่ม  อรอุมา ส าลี และปรีชา มุณีศรี.  
2563.  กลยุทธ์ส่วนผสมทางการตลาดที่มีผลต่อการตัดสินใจซื้อ “ปลาใส่อวน” ของผู้บริโภคใน
จังหวัดนครศรีธรรมราช.  วำรสำรสังคมศำตร์และมำนุษยวิทยำเชิงพุทธ 5(12): 90-106.  

     7.4 งำนวิจัยท่ีก ำลังท ำ : ชื่อข้อเสนอกำรวิจัย แหล่งทุน และสถำนภำพในกำรท ำวิจัยว่ำ
ได้ท ำกำรวิจัยลุล่วงแล้วประมำณร้อยละเท่ำใด                    

              
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 


