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บทคัดย่อ
	 งานวิิจััยนี้้�มีีวััตถุประสงค์์เพ่ื่�อศึึกษาศัักยภาพของอาหารท้อ้งถิ่่�นจัังหวััดอุุบลราชธานีี ศึกษาพฤติิกรรมผู้้�บริโภค

ที่่�มีีต่่ออาหารท้้องถิ่่�นจัังหวััดอุุบลราชธานีี และเสนอแนวทางการส่่งเสริมพััฒนาอาหารท้้องถิ่่�นอำำ�เภอเมืือง จัังหวััด

อุุบลราชธานีี เป็็นการวิิจััยแบบผสมผสาน เคร่ื่�องมืือในการวิิจััย คืือ แบบสอบถามสำำ�หรัับประชากรในท้้องถิ่่�น จำำ�นวน 

400 คน และสััมภาษณ์์เชิิงลึึกตััวแทนที่่�เป็็นผู้้�ประการอาหารท้้องถิ่่�นจำำ�นวน 5 ร้าน สถิติิที่่�ใช้้ได้้แก่่ ร้อยละ ค่าเฉลี่่�ย 

และส่่วนเบี่่�ยงเบนมาตรฐาน 

	 ผลการศึึกษาพบว่า

	 ตััวอย่่างส่่วนใหญ่่คิิดว่่าความคุ้้�มค่าของราคามีีศัักยภาพมากที่่�สุุดคืือ ราคามีีความเหมาะสมกับคุณภาพ	

รองลงมา ได้้แก่่ ด้ านคุุณภาพของอาหารมีีรสชาติิอาหารที่่�อร่่อย ด้ านอััตลักษณ์์อาหารท้้องถิ่่�นมีีการนำำ�วัตถุดิิบ	

ในท้้องถิ่่�นมาเป็็นส่่วนประกอบ ด้ านลัักษณะของร้้านอาหารท้้องถิ่่�น มี การตกแต่่งร้้านและสร้างบรรยากาศของร้้าน

ได้้น่่าสนใจ  ส่่วนด้้านลัักษณะของผู้้�ให้้บริการควรต้้องมีีการปรัับปรุุงให้้ดีียิ่่�งขึ้้�น เพ่ื่�อให้้มีีความพร้อมในการให้้บริการ 

การท่่องเที่่�ยวเชิิงอาหารจึึงเป็็นสิ่่�งสำำ�คัญที่่�ช่่วยสนับสนุนการท่่องเที่่�ยวให้้เกิิดการพััฒนา อีกทั้้�งเป็็น การช่่วยสนับสนุน 

และประชาสััมพัันธ์์วััฒนธรรมท้องถิ่่�นนั้้�น ๆ  ในขณะเดีียวกัันก็็เป็็นการยกระดัับและช่่วยเพิ่่�มมูลค่่าร้้านอาหารท้้องถิ่่�น

ให้้มีีศัักยภาพ รวมถึงเป็็นการสร้างภาพลักษณ์์อาหารท้้องถิ่่�นให้้เป็็นที่่�รู้้�จัักมากยิ่่�งขึ้้�นอีีกด้้วย ผู้้�วิจััยจึึงได้้เสนอแนวทาง

ในการส่่งเสริมศักยภาพอาหารท้้องถิ่่�น คืื อควรมีีการสร้างอััตลักษณ์์โดยนำำ�ภูมิิปััญญาท้้องถิ่่�นเข้้ามาเป็็นส่่วนหนึ่่�ง	

เพ่ื่�อสร้างความแตกต่่าง มีกีารจััดเส้น้ทางการท่อ่งเที่่�ยวที่่�เช่ื่�อมโยงกับัร้านอาหารเพื่่�อให้้นัักท่่องเที่่�ยวได้มี้ีโอกาสสัมัผัส

กัับอาหารท้้องถิ่่�นได้้มากยิ่่�งขึ้้�น

คำำ�สำำ�คัญ: การท่่องเที่่�ยวเชิิงอาหาร อาหารท้้องถิ่่�น ศักยภาพ ความได้้เปรีียบ

Abstract
	 The objectives of the research were to study potential of local food in Ubon Ratchathani 

Province, to study consumer behavior affecting local food in Ubon Ratchathani Province, and to 

propose guidelines for promoting the development of the local food in Muang District, Ubon 

Ratchathani Province. The research was conducted by using a mixed method. The research	
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instruments	were	a	questionnaire	used	to	ask	400	local	residents	to	answer	the	questions	and	an	

in-depth	interview	form	used	to	interview	5	representatives	of	the	local	food	entrepreneurs.	The	

statistics	used	were	percentage,	mean,	and	standard	deviation.	

	 The	research	findings	were	as	follows.

	 Most	of	 the	 samples	 thought	 that	 the	worthy	of	 the	prices	had	 the	potential	 at	 the

highest	level-the	price	that	was	suitable	the	product	quality,	followed	by	food	quality-the	food	

tasted	 delicious,	 identity	 that	 the	 local	 food	was	made	 of	 local	 ingredients,	 and	 decoration

designs	of	local	restaurants	that	were	decorated	and	created	the	 interesting	atmosphere.	The	

characteristics	of	the	service	providers	should	be	improved	to	be	better,	so	the	service	providers	

were	ready	to	provide	the	services.	Therefore,	gastronomic	tourism	was	important	to	help	support	

tourism	to	be	developed	and	to	help	support	and	publicize	local	cultures	in	the	areas.	At	the	

same	time,	the	local	restaurants	were	upgraded,	increased	the	values	of	the	potential,	and	were	

more	well	known.	Therefore,	the	researchers	proposed	guidelines	to	promote	the	potential	of	

the	local	food.	This	meant	that	the	identity	should	be	created	by	using	the	local	wisdom	to	be	

a	part	of	the	creation	to	make	the	local	food	different	from	other	food	and	arrange	travel	routes	

linking	to	the	restaurants,	so	the	tourists	had	more	chances	to	taste	the	local	food.	

Keywords:	Gastronomic	Tourism,	Local	Food,	Potential,	Advantages

บทันำา

	 การท่องเที�ยวถ่อเป็นเคร่�องยนต์่ขับัเคล่�อนเศรษฐกิจัที�ส่ำาคัญของโลกในช่ีวงหลายปีที�ผ่านมิารวมิถึงการ

ท่องเที�ยวไทยด้วยโดยในปี	2019	อุต่ส่าหกรรมิการท่องเที�ยวของประเทศไทยเติ่บัโต่ขึ�นอย่างรวดเร็ว	มีินักท่องเที�ยว

ต่่างชีาติ่เดินทางเข้า	มิาไทยจัำานวน	39,916,215	คน	กระทรวงท่องเที�ยวและกีฬา	(2563)	ทำาให้ประเทศไทยมีิรายรับั

จัากนักท่องเที�ยวต่่างชีาติ่เป็นจัำานวนสู่งถึง	1.76	ล้านล้านบัาท	(หร่อคิดเป็นสั่ดส่่วน	12%	ของ	GDP)	นับัว่าเป็นปัจัจััย

หนุนทางเศรษฐกิจัที�ส่ำาคัญ	เพัราะการเดินทางท่องเที�ยวในประเทศของคนไทยช่ีวยกระจัายรายได้ลงสู่่ระบับัเศรษฐกิจั

ในประเทศ	 โดยเฉพัาะเศรษฐกิจั	 ในท้องถิ�นพ่ั�นที�ที�เป็นเม่ิองท่องเที�ยวและต่ามิเส้่นทางท่องเที�ยว	 การพััฒนา

อุต่ส่าหกรรมิการท่องเที�ยวนั�นมีิความิหลากหลายและซัึ่บัซ้ึ่อน	เป็นเหม่ิอนกระบัวนการเช่ี�อมิโยงและส่่งเส่ริมิส่นับัส่นุน

ทรัพัยากรท้องถิ�นให้มิากขึ�น	

	 ในปัจัจุับััน	 เน่�องจัากส่ถานการณ์โรคระบัาดโควิด-19	 ที�ส่่งผลกระทบัต่่อการเดินทางท่องเที�ยวทั�วโลก

รวมิถึงประเทศไทย	ทำาให้รูปแบับัการท่องเที�ยวเปลี�ยนแปลงไปจัากรูปแบับัเดิมิ	ส่่งผลให้พัฤติ่กรรมิของนักท่องเที�ยว

ส่่วนใหญ่เริ�มิหันมิาให้ความิส่ำาคัญกับัการท่องเที�ยวชุีมิชีนท้องถิ�นมิากยิ�งขึ�น	

	 การท่องเที�ยวเชิีงอาหารเป็นส่่วนหนึ�งของการท่องเที�ยวที�เส่ริมิส่ร้างประส่บัการณ์ให้กับันักท่องเที�ยว

ที�เดินทาง	ไปยงัจุัดหมิายปลายทาง	เน่�องจัากอาหารเป็นองค์ประกอบัหลักของกิจักรรมิการท่องเที�ยวที�เป็นอัต่ลักษณ์

การท่องเที�ยวของ	 แต่่ละท้องถิ�นจึังทำาให้เกิดรูปแบับัการท่องเที�ยวที�เรียกว่า	 Food	 Tourism	 หร่อเรียกว่า

“การท่องเที�ยวเชิีงอาหาร”	 ค่อ	 การเดินทางเพ่ั�อได้สั่มิผัส่ถึงประส่บัการณ์ทางด้านอาหารที�เป็นเอกลักษณ์ในแต่่ละ

พ่ั�นที�	 โดยมีิวัต่ถุประส่งค์หลักค่อความิบัันเทิงและสั่นทนาการ	 นอกจัากประส่บัการณ์การรับัประทานอาหารแล้ว

การท่องเที�ยวเชิีงอาหารยังรวมิถึงการเยี�ยมิชีมิส่ถานที�ทำาอาหาร	 เทศกาลอาหาร	 ต่ลาด	 งานแส่ดงและส่าธิิต่การทำา

อาหาร	 หร่อกิจักรรมิการท่องเที�ยวต่่าง	 ๆ	 ที�สั่มิพัันธ์ิกับัอาหาร	 นอกจัากนี�ประส่บัการณ์การเดินทางประเภทนี�
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ยงัเกี�ยวเน่�องกับักลุ่มินักท่องเที�ยวที�ชีอบัลองเรียนรู้วัฒนธิรรมิใหม่ิ	ๆ 	แต่่ละท้องที�การพััฒนาความิรู้ความิเข้าใจัในเร่�อง

ของคุณภาพัและรูปลักษณ์ต่่าง	ๆ	ซึึ่�งเกี�ยวข้องกับัสิ่นค้าด้านการท่องเที�ยวรวมิถึงอาหารท้องถิ�นในแต่่ละภูมิิภาคผ่าน

การบัริโภค	ดังนั�นประส่บัการณ์การท่องเที�ยวเชิีงอาหารจึังส่ามิารถเกิดขึ�นในส่ถานที�เฉพัาะที�ใดที�หนึ�งก็ได้ในปัจัจุับััน	

การพััฒนาอุต่ส่าหกรรมิการท่องเที�ยวนั�นมีิความิหลากหลายและซัึ่บัซ้ึ่อน	 เป็นเหม่ิอนกระบัวนการเช่ี�อมิโยง	 และส่่ง

เส่ริมิส่นับัส่นุนทรัพัยากรท้องถิ�น	อย่างไรก็ต่ามิด้วยการแข่งขันที�มีิเพิั�มิมิากขึ�น	รวมิถึงปัจัจััยที�ส่่งผลกระทบัต่่อส่ภาพั

แวดล้อมิทำาให้อุต่ส่าหกรรมิการท่องเที�ยวต้่องมีิการปรับัตั่วอยู่ต่ลอดเวลานักท่องเที�ยวต่่างเรียกร้องต้่องการที�จัะได้

สั่มิผัส่ประส่บัการณ์ใหม่ิ	 ๆ	 อยู่ต่ลอดเวลา	 โดยส่่วนใหญ่จัะเป็นประส่บัการณ์บันรากฐานของเอกลักษณ์เฉพัาะและ

วัฒนธิรรมิในแต่่ละท้องถิ�นที�พัวกเขาได้ไปเย่อนในช่ีวงไม่ิกี�ปีที�ผ่านมิา	 อาหารกลายเป็นส่่วนประกอบัส่ำาคัญที�ช่ีวย

ส่นับัส่นุนการเรียนรู้เร่�องวัฒนธิรรมิและการใช้ีชีีวิต่ของผู้คน	 จัากรูปภาพัที�	 1	 แส่ดงข้อมูิล	 เปรียบัเทียบัรายได้จัาก

อาหารและเคร่�องด่�มิระหว่างการเดินทางของนักท่องเที�ยวชีาวไทยและชีาวต่่างชีาติ่	ซึึ่�งแส่ดงให้เห็นถึงความิสั่มิพัันธ์ิ

ระหว่าง	ประส่บัการณ์การท่องเที�ยวกับัการรับัประทานอาหารและเคร่�องด่�มิเป็นสิ่�งที�ควบัคู่กันที�นักท่องเที�ยวให้ความิ

ส่ำาคัญเป็นอันดับัต้่น	ๆ 	นอกเหน่อจัากที�พัักการทำากิจักรรมิอ่�น	ๆ 	ของนักท่องเที�ยวนิยมิใช้ีเวลาในการทำากิจักรรมิทาง

ด้านอาหารขณะเดินทางท่องเที�ยว

3

การท่องเที่ยวเชิงอาหารเป็นส่วนหนึ่งของการท่องเที่ยวที่เสริมสร้างประสบการณ์ให้กับนักท่องเที่ยวที่เดินทาง       
ไปยังจุดหมายปลายทาง เนื่องจากอาหารเป็นองค์ประกอบหลักของกิจกรรมการท่องเที่ยวที่เป็นอัตลักษณ์การท่องเที่ยว
ของ  แต่ละท้องถิ่นจึงท าให้เกิดรูปแบบการท่องเที่ยวที่เรียกว่า Food Tourism หรือเรียกว่า “การท่องเที่ยวเชิงอาหาร”          
คือ การเดินทางเพ่ือได้สัมผัสถึงประสบการณ์ทางด้านอาหารที่เป็นเอกลักษณ์ในแต่ละพื้นที่ โดยมีวัตถุประสงค์หลักคือ
ความบันเทิงและสันทนาการ นอกจากประสบการณ์การรับประทานอาหารแล้วการท่องเที่ยวเชิงอาหารยังรวมถึงการ
เยี่ยมชมสถานที่ท าอาหาร เทศกาลอาหาร ตลาด งานแสดงและสาธิตการท าอาหาร หรือกิจกรรมการท่องเที่ยวต่าง ๆ     
ที่สัมพันธ์กับอาหาร นอกจากนี้ประสบการณ์การเดินทางประเภทน้ี ยังเกี่ยวเนื่องกับกลุ่มนักท่องเที่ยวที่ชอบลองเรียนรู้
วัฒนธรรมใหม่ ๆ แต่ละท้องที่การพัฒนาความรู้ความเข้าใจในเรื่องของคุณภาพและรูปลักษณ์ต่าง ๆ ซึ่งเกี่ยวข้องกับ
สินค้าด้านการท่องเที่ยวรวมถึงอาหารท้องถิ่นในแต่ละภูมิภาคผ่านการบริโภค ดังน้ันประสบการณ์การท่องเที่ยวเชิง
อาหารจึงสามารถเกิดขึ้นในสถานที่เฉพาะที่ใดที่หนึ่งก็ได้ในปัจจุบัน การพัฒนาอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวนั้นมีความ
หลากหลายและซับซ้อน เป็นเหมือนกระบวนการเช่ือมโยง และส่งเสริมสนับสนุนทรัพยากรท้องถิ่น อย่างไรก็ตามด้วยการ
แข่งขันที่มีเพิ่มมากขึ้น รวมถึงปัจจัยที่ส่งผลกระทบต่อสภาพแวดล้อมท าให้อุตสาหกรรมการท่องเที่ยวต้องมีการปรับตัว
อยู่ตลอดเวลานักท่องเที่ยวต่างเรียกร้องต้องการที่จะได้สัมผัสประสบการณ์ใหม่ ๆ อยู่ตลอดเวลา โดยส่วนใหญ่จะเป็น
ประสบการณ์บนรากฐานของเอกลักษณ์เฉพาะและวัฒนธรรมในแต่ละท้องถิ่นที่พวกเขาได้ไปเยือนในช่วงไม่กี่ปีท่ีผ่านมา 
อาหารกลายเป็นส่วนประกอบส าคัญที่ช่วยสนับสนุนการเรียนรู้เรื่องวัฒนธรรมและการใช้ชีวิตของผู้คน จากรูปภาพที่ 1
แสดงข้อมูล เปรียบเทียบรายได้จากอาหารและเครื่องดื่มระหว่างการเดินทางของนักท่องเที่ยวชาวไทยและชาวต่างชาติ
ซึ่งแสดงให้เห็นถึงความสัมพันธ์ระหว่าง ประสบการณ์การท่องเที่ยวกับการรับประทานอาหารและเครื่องดื่มเป็นสิ่งที่
ควบคู่กันท่ีนักท่องเที่ยวให้ความส าคัญเป็นอันดับต้น ๆ นอกเหนือจากที่พักการท ากิจกรรมอื่น ๆ ของนักท่องเที่ยวนิยมใช้
เวลาในการท ากิจกรรมทางด้านอาหารขณะเดินทางท่องเที่ยว

   
ภาพที่ 1 เปรียบเทียบรายไดจ้ากอาหารและเครื่องดื่มของนักท่องเที่ยวต่างชาติและชาวไทย ปี พ.ศ. 2561

      ที่มา: กระทรวงท่องเที่ยวและกีฬา, 2563

จากภาพข้อมูลการใช้จ่ายของนักท่องเที่ยว จะเห็นได้ว่าค่าใช้จ่ายในด้านอาหารจะอยู่ในล าดับต้น ๆ จาก
การใช้จ่ายด้านอื่น ๆ ของนักท่องเที่ยว นักท่องเที่ยวใช้จ่ายในด้านที่พักมากที่สุดคิดเป็น 28.47% รองลงมาคือ 
ค่าใช้จ่ายด้านชอปปิงคิดเป็น 23.65% และล าดับที่สามคือค่าจ่ายด้านอาหาร คิดเป็น 21.35% ถือเป็นโอกาสดีที่จะ
สนับสนุนการสร้างมูลค่าทางเศรษฐกิจผ่านการท่องเที่ยวเชิงอาหารซึ่งมีแนวโน้มจะเติบโตขึ้นเรื่อย ๆ โดยการ

ภาพทีั� 1 เปรียบัเทียบัรายได้จัากอาหารและเคร่�องด่�มิของนักท่องเที�ยวต่่างชีาติ่และชีาวไทย	ปี	พั.ศ.	2561

					ทีั�มา:		 	 กระทรวงท่องเที�ยวและกีฬา,	2563

	 จัากภาพัข้อมูิลการใช้ีจ่ัายของนักท่องเที�ยว	 จัะเห็นได้ว่าค่าใช้ีจ่ัายในด้านอาหารจัะอยู่ในลำาดับัต้่น	ๆ	จัาก

การใช้ีจ่ัายด้านอ่�น	ๆ	ของนักท่องเที�ยว	นักท่องเที�ยวใช้ีจ่ัายในด้านที�พัักมิากที�สุ่ดคิดเป็น	28.47%	รองลงมิาค่อ	ค่าใช้ี

จ่ัายด้านชีอปปิงคิดเป็น	23.65%	และลำาดับัที�ส่ามิค่อค่าจ่ัายด้านอาหาร	คิดเป็น	21.35%	ถ่อเป็นโอกาส่ดีที�จัะส่นับัส่นุน

การส่ร้างมูิลค่าทางเศรษฐกิจัผ่านการท่องเที�ยวเชิีงอาหารซึึ่�งมีิแนวโน้มิจัะเติ่บัโต่ขึ�นเร่�อย	 ๆ	 โดยการท่องเที�ยว

เชิีงอาหารในประเทศไทยมีิความิส่อดคล้องกับัแผนพััฒนาเศรษฐกิจัแห่งชีาติ่	 ฉบัับัที�	 12	 พั.ศ.	 2560–พั.ศ.	 2564	

ส่ำานักงานคณะกรรมิการพััฒนาการเศรษฐกิจัและสั่งคมิแห่งชีาติ่	 (2563)	 มีิเป้าหมิาย	 ในการยกระดับัศักยภาพั

การแข่งขันด้านเศรษฐกิจัของประเทศผ่านการปรับัโครงส่ร้างการผลิต่ภาคเกษต่รแบับัฟาร์มิอัจัฉริยะภายใต้่แผนพััฒนา

เศรษฐกิจัประเทศไทย	 4.0	 มีิการส่่งเส่ริมิการท่องเที�ยวเชิีงอาหารร่วมิกับัการสั่มิผัส่ประส่บัการณ์และบัรรยากาศ

ท้องถิ�นด้วยกรรมิวิธีิการผลิต่แบับัการเกษต่รและส่่งเส่ริมิการท่องเที�ยวเชิีงอาหารที�เป็นมิิต่รกับัสิ่�งแวดล้อมิ

เช่ีน	การเกษต่รแบับัออร์แกนิกและการส่่งเส่ริมิอาหารสุ่ขภาพั	เป็นต้่น
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	 จัังหวััดอุุบลราชธานีี นอกจากขึ้้�นช่ื่�อเร่ื่�องแหล่่งท่่องเที่่�ยวแล้้วอุุบลราชธานีียัังมีีช่ื่�อเสีียงด้้านอาหารท้้องถิ่่�น

ที่่�มีีอาหารความหลากหลายและเป็็นเอกลัักษณ์์ทั้้�งอาหารไทย อาหารอีีสาน อาหารเวีียดนาม  รวมถึงอาหารจาก	

หลากหลายวััฒนธรรม มี สิ่่�งอำำ�นวยความสะดวก ทางด้้านอาหารการกิิน ที่่ �พร้อมสำำ�หรัับการต้้อนรัับผู้้�มาเยืือน	

ที่่�เดิินทางมาไม่่ว่่าจะเป็็นร้้านอาหารที่่�มีีมาตรฐานให้้เลืือกหลายระดัับหลายประเภททั้้�งอาหารไทย อาหารเวีียดนาม 

อาหารแบบตะวัันตก และอาหารพื้้�นเมืือง ที่่�บ่่งบอกถึึงเอกลัักษณ์์ ทางศิิลปวััฒนธรรมของท้้องถิ่่�น ส้มตำำ� ก๋วยจั๊๊�บญวน 

ปากหม้้อญวน แหนมเนืือง ไข่่กระทะ

	 จากแนวโน้้มดังกล่่าวข้้างต้้น ควรมีีการผลัักดัันให้้การท่่องเที่่�ยวท้้องถิ่่�นในจัังหวััดอุุบลราชธานีีมีีการสร้าง 

อััตลักษณ์์ที่่�โดดเด่่นในเชิิงวััฒนธรรมด้านอาหาร ที่่ �สอดคล้้องกัับความต้องการของภาคอุุตสาหกรรมการท่่องเที่่�ยว 

ทั้้�งนี้้� จึ งเป็็นที่่�มาของการศึึกษาเร่ื่�องศัักยภาพอาหารท้้องถิ่่�นเพ่ื่�อสร้างความได้้เปรีียบด้านการท่่องเที่่�ยว อำ ำ�เภอเมืือง 

จัังหวััดอุุบลราชธานีี ซ่ึ่�งจะก่่อให้้เกิิดการอััตลักษณ์์ความโดดเด่่นของอาหารท้้องถิ่่�นเกิิดเป็็นสััญลัักษณ์์ ในการ

ประชาสััมพัันธ์์ให้้นัักท่่องเที่่�ยวได้้รู้้�จัักอาหารท้้องถิ่่�นของจัังหวััดอุุบลราชธานีีมากยิ่่�งขึ้้�น ซ่ึ่�งจะเป็็นผลดีีต่่อการอนุุรัักษ์์

วััฒนธรรมแบบท้องถิ่่�นของร้้านอาหารในจัังหวััดอุุบลราชธานีี และสร้างมููลค่่าเพิ่่�มด้านการท่่องเที่่�ยวให้้แตกต่่างจาก

ที่่�อ่ื่�นได้้มากยิ่่�งขึ้้�น

วััตถุุประสงค์์ของการวิจััย

	 1. เพ่ื่�อศึึกษาศัักยภาพของอาหารท้้องถิ่่�นจัังหวััดอุุบลราชธานีี

	 2. เพ่ื่�อศึึกษาพฤติิกรรมผู้้�บริโภคที่่�มีีต่่ออาหารท้้องถิ่่�นจัังหวััดอุุบลราชธานีี

	 3. เพ่ื่�อเสนอแนวทางการส่่งเสริมและพััฒนาอาหารท้้องถิ่่�นจัังหวััดอุุบลราชธานีี

แนวคิิดและทฤษฎีี

	 แนวคิิดการท่องเที่่�ยวเชิิงอาหาร	

	 แนวคิิดการท่่องเที่่�ยวเชิิงอาหารการท่่องเที่่�ยวอาหาร (Food Tourism) เป็็นการท่่องเที่่�ยวที่่�สมควรได้้รัับ

การส่่งเสริมสนับสนุนเน่ื่�องจาก “อาหาร” ของแต่่ละท้้องถิ่่�นเป็็นภาพรวมของประเทศนั้้�น มีศัักยภาพที่่�จะทำำ�ให้้เกิิด

กระบวนการแข่่งขัันทางการตลาดอย่่างยั่่�งยืืนได้้ Du Rand and Heath (2006) ดังนั้้�นการพััฒนาและการขัับเคล่ื่�อน

การท่่องเที่่�ยวอาหารให้้สามารถไปสู่่�การปฏิิบััติิใช้้ได้้จริงจะท้้าให้้เกิิดผลดีีต่่อประเทศและท้้องถิ่่�นในระยะยาว	

โดยเฉพาะประเทศไทย เป็็นประเทศที่่�มีีเอกลัักษณ์์ทางด้้านอาหารที่่�สามารถแข่่งขัันกัับนานาประเทศได้้เป็็นอย่่างดีี 

Boniface (2003) มีการกล่่าวว่่าการท่่องเที่่�ยวอาหารนั้้�นเป็็นประสบการณ์์ที่่�สามารถสััมผัสได้้ที่่�สำำ�คัญ Long (2003) 

กล่่าวว่่า Culinary Tourism การท่่องเที่่�ยวที่่�มีีเป้้าหมายเพ่ื่�อสำำ�รวจหรืือเข้้าร่่วมสัมผัสวิถีีการกิิน (Food way)	

ในวััฒนธรรมอื่�น เช่่น เข้้าร่่วมรับประทานอาหารทำำ�กิจกรรมในขั้้�นตอนการปรุุงและประกอบอาหารตั้้�งแต่่การเตรียม

วััตถุดิิบ  การปรุุง การจััดตกแต่่งจานจนกระทั่่�งการนำำ�เสนอบนโต๊๊ะ จ ากความสำำ�คัญดัังกล่่าวมีีการสรุปความสำำ�คัญ

ของการท่่องเที่่�ยวเพ่ื่�อเรีียนรู้้�เกี่่�ยวกัับอาหาร ไว้้ดัังนี้้� Hall (2003)

	 1. ทำำ�ให้้นัักท่่องเที่่�ยวตระหนัักถึึงความสำำ�คัญของวััฒนธรรมท้องถิ่่�น

	 2. เป็็นองค์์ประกอบของการส่่งเสริมการตลาดทางด้้านการท่่องเที่่�ยว

	 3. เป็็นองค์์ประกอบในการพััฒนาด้้านเกษตรกรรมและเศรษฐกิิจของท้้องถิ่่�น

	 4. เป็็นส่่วนสำำ�คัญในการแข่่งขัันทางการตลาดกัับคู่่�แข่่ง

	 5. เป็็นตััวชี้้�วััดที่่�สำำ�คัญของความเจริญทั้้�งระดัับโลก ประเทศ และท้้องถิ่่�น

	 6. เป็็นสิินค้้าและบริการที่่�จำำ�เป็็นต่่อนัักท่่องเที่่�ยว
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	 ในภาษาอัังกฤษการท่่องเที่่�ยวเพ่ื่�อการเรีียนรู้้�เกี่่�ยวกัับอาหารมีีช่ื่�อเรีียกได้้หลายอย่่าง เช่่น Food Tourism, 

Culinary Tourism, Gastronomy Tourism, Cuisine Tourism, Gourmet Tourism หรืือ Tasting Tourism	

ซ่ึ่�งงานวิิจััยนี้้�จึึงเลืือกใช้้คำำ�ว่า Gastronomy Tourism เพราะเป็็นคำำ�ที่่�ครอบคลุุมศาสตร์ด้้านอาหารทั้้�งหมด มีความ

หมายละเอีียดซัับซ้อนมากกว่่าคำำ�อื่�น ๆ เน้้นความสนใจของนัักท่่องเที่่�ยวในเร่ื่�องอาหารเป็็นภาพรวมนอกจากนี้้�ยัังมีี

ความหมายรวมไปถึึงองค์์ประกอบอื่�นของแหล่่งท่่องเที่่�ยวด้้วย เช่่น วัฒนธรรมท้องถิ่่�น

	 แนวคิิดปัจจัยดึึงดููด และผลักดััน (Push and Pull Factor)

	 แนวคิิดของ Dann (1981: 187-219) เร่ื่�องปััจจััยผลัักดัันและดึึงดููด (Push and Pull Factor) เป็็นแนวคิิด

สำำ�คัญที่่�แสดงให้้เห็็นถึึงความสัมพัันธ์์ระหว่่างปััจจััย “นามธรรม” หรืือ “ปััจจััยภายใน”(ความต้้องการของ	

นัักท่่องเที่่�ยว) และปััจจััย “รููปธรรม” หรืือ “ปััจจััยภายนอก”(คุุณลัักษณะของแหล่่งท่่องเที่่�ยว)

	 ปััจจััยผลัักดััน (Push Factor) คืือความต้องการ ความจำำ�เป็็นหรืือแรงปรารถนาในการเดิินทางท่่องเที่่�ยว 

หรืืออาจจะกล่่าวได้้ว่่า ปัจจััยผลัักดััน คืือสภาพซ่ึ่�งเป็็นเง่ื่�อนไขที่่�ผลัักดัันให้้เกิิดความต้องการอยากเดิินทางท่่องเที่่�ยว 

หรืืออาจจะกล่่าวได้้ว่่า ปัจจััยผลัักดััน คืือสภาพซ่ึ่�งเป็็นเง่ื่�อนไขที่่�ผลัักดัันให้้เกิิดความต้องการอยากเดิินทางท่่องเที่่�ยว 

งานวิิจััยของ Tinsley and Eldredge (2013) พบว่า ประสบการณ์์นัันทนาการส่่งผลต่่อความพึงพอใจด้านจิิตวิทยา

ของมนุษย์์อย่่างไร พบว่ า มนุ ษย์์มีีความต้องการหลากหลายเกี่่�ยวกัับกิจกรรมการพัักผ่่อน การนัันทนาการและ	

การท่่องเที่่�ยว ยกตััวอย่่าง เช่่น ความต้้องการหลีีกหนีีจากความซ้ำำ��ซากเจในชีีวิิตประจำำ�วัน ความต้้องการสร้้าง

สััมพัันธภาพระหว่่างบุุคคล ความต้อ้งการปฏิิสัังสรรค์์กัับสังคม หรืือความต้อ้งการค้้นหาสิ่่�งใหม่่ ๆ  ให้้แก่่ชีีวิิตหรืืออาจ

กล่่าวในอีีกแง่่หนึ่่�งว่่ามนุษย์เ์ดิินทางเน่ื่�องจากเล็็งเห็็นประโยชน์ข์องการท่่องเที่่�ยวข้้อค้้นพบนี้้�มีีส่่วนสำำ�คัญที่่�ทำำ�ให้้เข้้าใจ

ว่่าการเดิินทางท่่องเที่่�ยวต้้องได้้รัับการกระตุ้้�นปััจจััยดึึงดููด (Pull Factor) หมายถึึง ลักษณะเด่่นของแหล่่งท่่องเที่่�ยว 

ที่่�ดึึงดููดให้้นัักท่่องเที่่�ยวอยากเดิินทางมาสััมผัส Uysal and Hagan (1983) กลไกการทำำ�งานของปััจจััยดึึงดููนี้้�จะทำำ�

ผ่่านกระบวนการส่ื่�อสารด้้านการตลาดของแหล่่งท่่องเที่่�ยว เช่่น การโฆษณา ประชาสััมพัันธ์์ทางส่ื่�อประเภทต่่าง ๆ

	 ในบริบทของการท่่องเที่่�ยวเชิิงอาหารความต้องการหรืือแรงผลัักของนัักท่่องเที่่�ยวจึึงเกิิดจากภายในของ	

นัักท่่องเที่่�ยวเอง เช่่น ความต้องการสััมผัสหรืือทดลองรัับประทานอาหารที่่�มีีความแปลก อร่่อยที่่�แตกต่่างจาก	

สิ่่�งที่่�ตนเองรัับประทานอยู่่�เป็็นประจำำ�  ความต้องการการเรีียนรู้้�กรรมวิธีีการปรุุงและวััฒนธรรมการกิินอยู่่�หรืือเพ่ื่�อ

ต้้องการตอบสนองความต้องการในการแสดงออกฐานะทางสัังคมในการรัับประทานอาหารช่ื่�อดัังในฝรั่่�งเศสหรืือ

อัังกฤษ ในทางตรงกัันข้้ามความน่าสนใจของอาหารไม่่ว่่าจะเป็็น รู ป รส  กลิ่่�น สี  อุ ณหภููมิิและสััมผัสที่่�แปลกตา	

และแตกต่่างของเคร่ื่�องปรุุง ส่่วนผสม วิธีีการรัับประทาน รวมทั้้�งเร่ื่�องราวประวััติิความเป็็นมาของอาหารชนิด ๆ นั้้�น

ในแหล่่งท่่องเที่่�ยวก็็เป็็นสิ่่�งเร้้าหรืือสิ่่�งดึึงดููดใจให้้นัักท่่องเที่่�ยวสนใจหรืือเลืือกเดิินทางเช่่นกััน

	 แนวคิิดปัจจัยการบริิโภคอาหารในการท่องเที่่�ยว

	 Cohen and Avieli (2004: 755-778) การบริโภคอาหารในการท่่องเที่่�ยวและการรัับประทานอาหาร	

นอกบ้้านมีีความสัมพัันธ์์กัันอย่่างยิ่่�งและไม่่ได้้ถููกกล่่าวถึึงเช่่นกััน การทบทวนวรรณกรรมการท่่องเที่่�ยวได้้กล่่าวถึึง

คุุณลัักษณะ พฤติิกรรมของการบริโภคอาหารในการท่่องเที่่�ยว และได้้พััฒนาด้้านวรรณกรรมของการบริโภค อาหาร

ในการท่อ่งเที่่�ยวมีีมุุมมองที่่�แตกต่่างออกไป 4 มุมมองคืือ 1) อาหารเป็น็ผลิิตภัณฑ์์ที่่�ดึึงดููดนัักท่่องเที่่�ยวเป็็นการมุ่่�งเน้้น

ในด้้านอาหารและผลิิตภัณฑ์์จากการปรุุงอาหารสามารถใช้้เป็็นแหล่่งที่่�มาของผลิิตภัณฑ์์และสิ่่�งดึึงดููดนัักท่่องเที่่�ยว	

2) พฤติิกรรมและรููปแบบการบริโภคอาหารของนัักท่่องเที่่�ยว เกี่่�ยวข้้องกัับประเภทของ อาหาร ความชอบด้านการ

รัับประทานอาหารและการบริโภคของนัักท่่องเที่่�ยวในสถานที่่�ท่่องเที่่�ยว การรัับรู้้�ถึงประโยชน์และสััญลัักษณ์์ที่่�บ่่งบอก

ถึึงอาหารรวมถึึงการเลืือกรัับประทานอาหารและปััจจััยสำำ�คัญที่่�มีีอิิทธิิพลต่่อการบริิโภคของนัักท่่องเที่่�ยว	

3) ประสบการณ์์ในการรัับประทานอาหารของนัักท่่องเที่่�ยว เป็็นการศึึกษา นักท่่องเที่่�ยวเพ่ื่�ออธิิบายถึึงประสบการณ์์

การรัับประทานอาหาร ซ่ึ่�งในบางกรณีีอาจรวมถึงคุุณภาพ  การให้้บริการคุุณลัักษณะของร้้านอาหาร การนำำ�เสนอ

อาหารที่่�หลากหลาย ประสบการณ์์โดยรวม  ของนัักท่่องเที่่�ยวและปััจจััยที่่�มีีผลต่่อการประเมิินความพึึงพอใจ	
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ของนักท่องเที�ยว	 4)	 ความิน่าส่นใจัเป็นพิัเศษของนักท่องเที�ยวด้าน	 ในอาหารและเคร่�องด่�มิต่่าง	 ๆ	 ที�เกี�ยวข้องกับั

เหตุ่การณ์และกิจักรรมิในการรับัประทานอาหารในส่ถานที�ท่องเที�ยว	 ได้แก่	 การท่องเที�ยวอาหาร	 การท่องเที�ยว

เคร่�องด่�มิ	ประเภทไวน์	กิจักรรมิอ่�น	ๆ	ที�เกี�ยวข้องกับั	อาหาร	เป็นต้่น	แรงจูังใจัหลักของนักท่องเที�ยวในด้านอาหาร

และเคร่�องด่�มิส่ำาหรับั	 การเข้าเยี�ยมิชีมิส่ถานที�ส่ำาคัญหร่อความิเกี�ยวข้องของอาหารกับัเหตุ่การณ์และกิจักรรมิ

ในส่ถานที�ท่องเที�ยวท้องถิ�น	ทั�งในด้านวิธีิการรับัประทานการท่องเที�ยวและการปรุงอาหาร

กรีอบแนวคิดิ์การีวิจัิย

6

แนวคิดปัจจัยการบริโภคอาหารในการท่องเท่ียว
Cohen and Avieli (2004: 755-778) การบริโภคอาหารในการท่องเที่ยวและการรับประทานอาหารนอก

บ้านมีความสัมพันธ์กันอย่างยิ่งและไม่ได้ถูกกล่าวถึงเช่นกัน การทบทวนวรรณกรรมการท่องเที่ยวได้กล่าวถึง
คุณลักษณะ พฤติกรรมของการบริโภคอาหารในการท่องเที่ยว และได้พัฒนาด้านวรรณกรรมของการบริโภค อาหาร
ในการท่องเที่ยวมีมุมมองที่แตกต่างออกไป 4 มุมมองคือ 1) อาหารเป็นผลิตภัณฑ์ที่ดึงดูดนักท่องเที่ยวเป็นการมุ่งเนน้
ในด้านอาหารและผลิตภัณฑ์จากการปรุงอาหารสามารถใช้เป็นแหล่งที่มาของผลิตภัณฑ์และสิ่งดึงดูดนักท่องเที่ยว 2) 
พฤติกรรมและรูปแบบการบริโภคอาหารของนักท่องเท่ียว เกี่ยวข้องกับประเภทของ อาหาร ความชอบ ด้านการ
รับประทานอาหารและการบริโภคของนักท่องเที่ยวในสถานที่ท่องเที่ยว การรับรู้ถึงประโยชน์และสัญลักษณ์ที่บ่ง
บอกถึงอาหารรวมถึงการเลือกรับประทานอาหารและปัจจัยส าคัญที่มีอิทธิพลต่อการบริโภคของนักท่องเที่ยว 3) 
ประสบการณ์ในการรับประทานอาหารของนักท่องเที่ยว เป็นการศึกษา นักท่องเที่ยวเพื่ออธิบายถึงประสบการณ์การ
รับประทานอาหาร ซึ่งในบางกรณีอาจรวมถึงคุณภาพ การให้บริการคุณลักษณะของร้านอาหาร การน าเสนออาหาร
ที่หลากหลาย ประสบการณ์โดยรวม ของนักท่องเที่ยวและปัจจัยที่มีผลต่อการประเ มินความพึงพอใจของ
นักท่องเที่ยว 4) ความน่าสนใจเป็นพิเศษของนักท่องเที่ยวด้าน ในอาหารและเครื่องดื่มต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับ
เหตุการณ์และกิจกรรมในการรับประทานอาหารในสถานที่ท่องเที่ยว ได้แก่ การท่องเที่ยวอาหาร การท่องเที่ยว 
เครื่องดื่ม ประเภทไวน์ กิจกรรมอื่น ๆ ท่ีเกี่ยวข้องกับ อาหาร เป็นต้น แรงจูงใจหลักของนักท่องเที่ยวในด้านอาหาร
และเครื่องดื่มส าหรับ การเข้าเยี่ยมชมสถานที่ส าคัญหรือความเกี่ยวข้องของอาหารกับเหตุการณ์และกิจกรรมใน
สถานท่ีท่องเที่ยวท้องถิ่น ทั้งในด้านวิธีการรับประทานการท่องเที่ยวและการปรุงอาหาร

กรอบแนวคิดการวิจัย

วิธีด าเนินการวิจัย

การศึกษาวิจัยครั้งนี้ เป็นแบบผสมผสาน (Mixed Research) การวิจัยเชิงปริมาณ (Quantitative 
Research) และการวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) ประชากรและตัวอย่าง ผู้วิจัยได้มีการก าหนดกลุ่ม
ตัวอย่างออกเป็น 2 กลุ่ม ดังนี้ คือ กลุ่มตัวอย่างเชิงปริมาณ ได้แก่ ตัวอย่างที่เป็นบุคคลทั่วไป ในอ าเภอเมือง              
จังหวัดอุบลราชธานี จ านวน 400 คน มาจากตารางส าเร็จรูปของเครซี่และมอร์แกน Krejcie and Morgan (1970) 

องค์ประกอบด้านศักยภาพอาหารท้องถิ่น
- ด้านคุณภาพอาหาร
- ด้านอัตลักษณ์อาหารท้องถิ่น
- ด้านความคุม้ค่าของราคาอาหาร
- ด้านลักษณะของผู้ให้บริการ
- ด้านลักษณะของอาหารท้องถิ่น ศักยภาพอาหารท้องถิ่นเพื่อสร้าง         

ความไดเ้ปรียบด้านการท่องเที่ยว
อ าเภอเมือง จังหวัดอุบลราชธานี

ความคิดเห็นของผู้ประกอบการร้านอาหารท้องถิ่น 
อ าเภอเมือง จังหวัดอุบลราชธานี

วิธีีดิ์ำาเนินการีวิจัิย

	 การศึกษาวิจััยครั�งนี�เป็นแบับัผส่มิผส่าน	(Mixed	Research)	การวิจััยเชิีงปริมิาณ	(Quantitative	Research)	

และการวิจััยเชิีงคุณภาพั	(Qualitative	Research)	ประชีากรและตั่วอย่าง	 ผู้วิจััยได้มีิการกำาหนดกลุ่มิตั่วอย่างออก

เป็น	2	กลุ่มิ	ดังนี�	ค่อ	กลุ่มิตั่วอย่างเชิีงปริมิาณ	ได้แก่	ตั่วอย่างที�เป็นบุัคคลทั�วไป	ในอำาเภอเม่ิอง	จัังหวัดอุบัลราชีธิานี	

จัำานวน	400	คน	มิาจัากต่ารางส่ำาเร็จัรูปของเครซีึ่�และมิอร์แกน	Krejcie	and	Morgan	(1970)	โดยใช้ีต่ารางการหา

ตั่วอย่างโดยไม่ิทราบัจัำานวนประชีากร	 โดยใช้ีการสุ่่มิตั่วอย่างแบับับัังเอิญ	 (Accidental	 Sampling)	 และตั่วอย่าง

เชิีงคุณภาพั	 ผู้ประกอบัการร้านอาหารท้องถิ�น	จัำานวน	5	 ร้าน	โดยเล่อกจัากร้านที�มีิประวัติ่ยาวนานเป็นร้านดั�งเดิมิ

ที�ขายอาหารที�มีิช่ี�อเสี่ยงของจัังหวัดอุบัลราชีธิานี	โดยใช้ีวิธีิเล่อกแบับัเจัาะจัง	(Purposive	Sampling)	เคร่�องม่ิอที�ใช้ี

ในการเก็บัรวบัรวมิข้อมูิลส่ำาหรับัการวิจััยเชิีงปริมิาณ	ประกอบัด้วย	 แบับัส่อบัถามิ	 ลักษณะของแบับัส่อบัถามิที�ใช้ี

แบับัส่อบัถามิปลายปิดและแบับัส่อบัถามิปลายเปิด	และแบับัสั่มิภาษณ์	แบับัมีิโครงส่ร้าง	ส่ำาหรับัการวิจััยเชิีงคุณภาพั

สุรุีปผ่ล้การีวิจัิย

	 วัต่ถุประส่งค์ข้อที�	1	เพ่ั�อศึกษาศักยภาพัของอาหารท้องถิ�นจัังหวัดอุบัลราชีธิานี

	 จัากการศึกษาศักยภาพัของอาหารท้องถิ�นจัังหวัดอุบัลราชีธิานี	พับัว่า	ศักยภาพัอาหารท้องถิ�นของจัังหวัด

อุบัลราชีธิานี	จัากร้านอาหารท้องถิ�นที�มีิช่ี�อเสี่ยงและเป็นร้านดั�งเดิมิ	มีิศักยภาพั	5	ด้าน	ค่อ	1)	ด้านคุณภาพัของอาหาร
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มีีการใช้้วััตถุดิิบที่่�ดีีมีีคุุณภาพ  ใหม่่ สด ได้้มาตรฐาน 2) ด้านอััตลักษณ์์อาหารท้้องถิ่่�นมีีความเป็็นอาหารแบบดั้้�งเดิิม	

ใช้้วััตถุดิิบในท้้องถิ่่�นเป็็นส่่วนประกอบ 3) ด้านความคุ้้�มค่าของราคาอาหารคุุณภาพและประมาณที่่�ลููกค้้าได้้รัับ มีความ

เหมาะสมกับราคาที่่�ต้้องจ่่าย 4) ด้ านลัักษณะของผู้้�ให้้บริการอาหารมีีความพร้อมในการให้้บริการลููกค้้าด้้วยความ

เต็็มใจ 5) ด้านลัักษณะของร้้านอาหารมีีการตกแต่่งร้้านที่่�สอดคล้้องกัับวิถีีวััฒนธรรมท้องถิ่่�นเน้้นในเร่ื่�อง ความสะอาด

ไม่่แออััด

	 วััตถุประสงค์์ข้้อที่่� 2 เพ่ื่�อศึึกษาพฤติิกรรมผู้้�บริโภคที่่�มีีต่่ออาหารท้้องถิ่่�นจัังหวััดอุุบลราชธานีี

	 จากการศึึกษาความคิดเห็็นเร่ื่�องศัักยภาพอาหารท้้องถิ่่�นเพ่ื่�อสร้างความได้้เปรีียบด้านการท่่องเที่่�ยว	

อำำ�เภอเมืือง จัังหวััดอุุบลราชธานีี พบว่าประชากรส่่วนใหญ่่เป็็นเพศหญิิง อายุุ 20–30 ปี การศึึกษาระดัับปริิญญาตรี 

สถานภาพโสดมีีรายได้้ 10,000–20,000 บ าท มี อาชีีพค้าขาย/ธุุรกิิจส่่วนตััว คิ ดว่่าศัักยภาพอาหารท้้องถิ่่�นจัังหวััด

อุุบลราชธานีี มี ศัักยภาพและความได้้เปรีียบด้านความคุ้้�มค่าของราคาอาหารมากที่่�สุุด มี ค่่าเฉลี่่�ยเท่่ากัับ  3.93	

รองลงมา ได้้แก่่ ด้ านคุุณภาพอาหาร มีค่่าเฉลี่่�ยเท่่ากัับ 3.87 ด้านอััตลักษณ์์อาหารท้้องถิ่่�น มีค่่าเฉลี่่�ยเท่่ากัับ 3.77	

ด้้านลัักษณะของร้้านอาหารท้้องถิ่่�นมีีค่่าเฉลี่่�ยเท่่ากัับ  3.71 ส่่วนด้้านลัักษณะของผู้้�ให้้บริการ มี ศัักยภาพน้อยที่่�สุุด	

มีีค่่าเฉลี่่�ย 3.50

	 วััตถุประสงค์์ข้้อที่่� 3 เพ่ื่�อเสนอแนวทางการส่่งเสริมและพััฒนาอาหารท้้องถิ่่�นจัังหวััดอุุบลราชธานีี ควรมีี 

การอบรมเร่ื่�องสุุขาภิิบาลด้้านธุุรกิิจอาหารผู้้�ประกอบการร้้านอาหารควรสร้้างเอกลัักษณ์์หรืืออััตลักษณ์์ที่่�น่่าสนใจ	

และแตกต่่างควรมีีการสร้างสรรค์์ดััดแปลงนำำ�วัตถุดิิบในท้้องถิ่่�นมาเป็็นส่่วนประกอบ  และมีีการรวมกลุ่่�มร้านอาหาร

ท้้องถิ่่�นประเภทเดีียวเพ่ื่�อพััฒนาและปรัับปรุุงให้้เป็็นไปในทิิศทางเดีียวกััน

	 การวิิเคราะห์์ข้้อมููลปััจจััยส่่วนบุุคคล 

	 1.	เพศ พบว่าประชากรส่่วนใหญ่่เป็็นเพศหญิิงมากกว่่าเพศชาย โดยเพศหญิิง มีจำำ�นวน 231 คน คิดเป็็น 

ร้้อยละ 57.7 และเพศชายมีีจำำ�นวน 169 คน คิดเป็็นร้้อยละ 42.3 ตามลำำ�ดับ 

	 2.	อายุุ พบว่าประชากรส่่วนใหญ่่มีีอายุุ 20-30 ปี มีจำำ�นวน 142 คน คิดเป็็น ร้อยละ 35.5 รองลงมาคืือ

อายุุ 41 ปีขึ้้�นไป มีจำำ�นวน 115 คน คิดเป็็นร้้อยละ 28.7 อายุุ 36 - 40 ปี มีจำำ�นวน 59 คน คิดเป็็นร้้อยละ 14.8 อายุุ 

31–35 ปี มีจำำ�นวน 49 คน คิดเป็็นร้้อยละ 12.3 และอายุุต่ำำ��กว่่า 20 ปี มีจำำ�นวนน้้อยที่่�สุุด คืื อ 35 คน คิดเป็็น	

ร้้อยละ 8.8 ตามลำำ�ดับ

	 3.	ระดัับการศึึกษา พบว่ าประชากรส่่วนใหญ่่มีีการศึึกษาระดัับปริิญญาตรี มี จำำ�นวน 122 คน คิ ดเป็็น	

ร้้อยละ 30.5 รองลงมา ได้้แก่่ การศึึกษาระดัับปวส. หรืืออนุุปริิญญา มีจำำ�นวน 40 คน คิดเป็็นร้้อยละ 15.5 การศึึกษา

ระดัับ ปวช. หรืือมััธยมศึกษาปีีที่่� 6 มีจำำ�นวน 63 คน คิดเป็็นร้้อยละ 15.8 ตามลำำ�ดับ และสููงกว่่าปริิญญาตรี มีจำำ�นวน

น้้อยที่่�สุุด คืือ 74 คน คิดเป็็นร้้อยละ 18.5 	 	 	 	 	

	 4.	สถานภาพ พบว่าประชากรส่่วนใหญ่่มีีสถานภาพโสด จำำ�นวน 244 คน คิดเป็็นร้้อยละ 61.0 รองลงมา 

ได้้แก่่ ส ถานภาพสมรส  131 คน คิ ดเป็็นร้้อยละ 32.75 และสถานภาพ/หย่่าร้้าง มี จำำ�นวนน้้อยที่่�สุุด คืื อ 25 คน	

คิิดเป็็นร้้อยละ 6.2

	 5.	รายได้้ พบว่าประชากรส่่วนใหญ่่ มีรายได้้ 10,000–20,000 บาท จำำ�นวน 229 คน คิดเป็็นร้้อยละ 57.3 

รองลงมา มีรายได้้น้้อยกว่่า 10,000 บาท จำำ�นวน 157 คน คิดเป็็นร้้อยละ 39.2 และมีีรายได้้ 20,001–30,000 บาท 

มีีจำำ�นวนน้้อยที่่�สุุด คืือ 14 คน คิดเป็็นร้้อยละ 3.5

	 6.	อาชีีพ พบว่าประชากรส่่วนใหญ่่ มีอาชีีพค้าขาย/ธุุรกิิจส่่วนตััว จำำ�นวน 179 คน คิดเป็็นร้้อยละ 44.8 

รองลงมา ได้้แก่่ นักเรีียน /นัักศึึกษา จำำ�นวน 88 คน คิดเป็็นร้้อยละ 22.0 ข้าราชการ/รััฐวิิสาหกิิจ จำำ�นวน 87 คน	

คิิดเป็็นร้้อยละ 21.8 ลูกจ้้างเอกชน/พนักงานบริษััท จำำ�นวน 26 คน คิดเป็็นร้้อยละ 6.5 และน้้อยที่่�สุุด คืือ เกษตรกร 

จำำ�นวน 20 คน คิดเป็็นร้้อยละ 5.0	
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ตารางที่่� 1 สรุปผลการวิิเคราะห์์ข้้อมููลศัักยภาพอาหารท้้องถิ่่�นอำำ�เภอเมืือง จัังหวััดอุุบลราชธานีี
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  3) ระดับการศึกษา พบว่าประชากรส่วนใหญ่มีการศึกษาระดับปริญญาตรี มีจ านวน 122 คน คิดเป็นร้อย
ละ 30.5 รองลงมา ได้แก่ การศึกษาระดับปวส. หรืออนุปริญญา มีจ านวน 40 คน คิดเป็นร้อยละ 15.5 การศึกษา
ระดับ ปวช. หรือมัธยมศึกษาปีที่ 6 มีจ านวน 63 คน คิดเป็นร้อยละ 15.8 ตามล าดับ และสูงกว่าปริญญาตรี            
มีจ านวนน้อยที่สุด คือ 74 คน คิดเป็นร้อยละ 18.5       
  4) สถานภาพ พบว่าประชากรส่วนใหญ่มีสถานภาพโสด จ านวน 244 คน คิดเป็นร้อยละ 61.0 รองลงมา 
ได้แก่ สถานภาพสมรส 131 คน คิดเป็นร้อยละ 32.75 และสถานภาพ/หย่าร้าง มีจ านวนน้อยที่สุด คือ 25 คน      
คิดเป็นร้อยละ 6.2 
  5) รายได้ พบว่าประชากรส่วนใหญ่ มีรายได้ 10,000–20,000 บาท จ านวน 229 คน คิดเป็นร้อยละ 57.3 
รองลงมา มีรายได้น้อยกว่า 10,000 บาท จ านวน 157 คน คิดเป็นร้อยละ 39.2 และมีรายได้ 20,001–30,000 บาท    
มีจ านวนน้อยที่สุด คือ 14 คน คิดเป็นร้อยละ 3.5 
  6) อาชีพ พบว่าประชากรส่วนใหญ่ มีอาชีพค้าขาย/ธุรกิจส่วนตัว จ านวน 179 คน คิดเป็นร้อยละ 44.8 
รองลงมา ได้แก่ นักเรียน /นักศึกษา จ านวน 88 คน คิดเป็นร้อยละ 22.0  ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ จ านวน 87 คน       
คิดเป็นร้อยละ 21.8 ลูกจ้างเอกชน/พนักงานบริษัท จ านวน 26 คน คิดเป็นร้อยละ 6.5 และน้อยที่สุด คือ เกษตรกร 
จ านวน 20 คน คิดเป็นร้อยละ 5.0  
    
ตารางที่ 1 สรุปผลการวิเคราะห์ขอ้มูลศักยภาพอาหารท้องถิ่นอ าเภอเมือง จังหวัดอุบลราชธาน ี

 

ศักยภาพอาหารท้องถิ่นเพ่ือสร้างความได้เปรียบด้านการท่องเท่ียว 
ระดับความคิดเห็น 

x  S ความหมาย 
ด้านคุณภาพอาหาร 
1. รสชาติของอาหาร 4.15 .57 มาก 
2. คุณภาพของวัตถุดิบและความสดใหม่ของอาหาร 4.00 .66 มาก 
3. ความสะอาดของอาหาร 3.75 .60 มาก 
4. การจัดตกแต่งจานอาหาร 3.58 .83 มาก 

รวม 3.87 .54 มาก 
ด้านอัตลักษณ์อาหารท้องถิ่น 
5. มีเอกลักษณ์เฉพาะที่แตกตา่งจากอาหารทั่วไป 3.82 .73 มาก 
6. มีรสชาติที่มีความเป็นเอกลักษณ์ของท้องถิ่น 3.77 .75 มาก 
7. มีความแปลกใหม่ น่าสนใจ แตกต่างจากที่อ่ืน 3.52 .77 มาก 
8. ใช้วัตถุดิบในท้องถิ่นเป็นส่วนประกอบ 3.92 .74 มาก 
9. รายการอาหารมีให้เลือกหลากหลาย 3.85 .71 มาก 

รวม 3.77 .60 มาก 
ด้านความคุ้มค่าของราคาอาหาร 
10. ราคาอาหารเหมาะสมกับคณุภาพ 4.02 .60 มาก 
11. ราคาอาหารเหมาะสมกับคณุค่าที่ได้รบั 3.92 .61 มาก 
12. ราคาอาหารเหมาะสมเมื่อเทียบกับจังหวัดอื่น 3.92 .72 มาก 
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ศักยภาพอาหารท้องถิ่นเพ่ือสร้างความได้เปรียบด้านการท่องเท่ียว 
ระดับความคิดเห็น 

x  S ความหมาย 
13. ราคาอาหารเหมาะสมเมื่อเทียบกับปริมาณ 3.88 .69 มาก 

รวม 3.93 .56 มาก 
ด้านลักษณะของผู้ให้บริการ 
14. การแต่งกายของพนักงานให้บริการ ดดูี สะอาด เรียบร้อย 3.58 .76 มาก 
15. ความรวดเร็วในการให้บริการของพนักงาน 3.35 .80 ปานกลาง 
16. พนักงานสามารถให้ข้อมูลเกีย่วกับอาหารท้องถิ่นได้อย่างชัดเจนและ
ถูกต้อง 

3.55 .85 มาก 

17. พนักงานมีความพร้อมในการให้บริการ 3.53 .83 มาก 
รวม 3.50 .70 ปานกลาง 

ด้านลักษณะของร้านอาหารท้องถิ่น 
18. ช่ือเสียงของร้านและความน่าเช่ือถือของร้าน 3.53 .83 มาก 
19. สภาพแวดล้อม การตกแต่งและบรรยากาศของร้าน 4.05 .68 มาก 
20. ความสะดวกในการเดินทางไปยังร้านอาหาร 3.80 .63 มาก 
21. ความชัดเจนของแผนที่หรือปา้ยบอกทางไปร้านอาหาร 3.77 .60 มาก 
22. ความสะอาดของร้านอาหาร 3.70 .77 มาก 
23. ความสะอาดของอุปกรณ์ที่ให้บริการ จาน ช้อน ส้อม แก้วน้ า 3.50 .68 มาก 

รวม 3.71 .52 มาก 
  
 จากการศึกษาความคิดเห็นเรื่องศักยภาพอาหารท้องถิ่นเพื่อสร้างความได้เปรียบด้านการท่องเที่ยวอ าเภอ
เมือง จังหวัดอุบลราชธานี พบว่าประชากรส่วนใหญ่คิดว่ามีศักยภาพด้านความคุ้มค่าของราคาอาหารมากที่สุด        
มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.93 รองลงมา ได้แก่ ด้านคุณภาพอาหาร มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.87 ด้านอัตลักษณ์อาหารท้องถิ่น       
มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.77 ด้านลักษณะของร้านอาหารท้องถิ่นมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.71 ส่วนด้านลักษณะของผู้ให้บริการมี
ศักยภาพน้อยที่สุดมีค่าเฉลี่ย 3.50 
 ด้านคุณภาพอาหาร  
 ศักยภาพด้านคุณภาพอาหาร อยู่ในระดับมาก มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.87 เมื่อพิจารณารายข้อ พบว่า รสชาติ
อาหารมีศักยภาพมากที่สุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.15 รองลงมา ได้แก่ คุณภาพของวัตถุดิบและความสดใหม่ของอาหาร 
มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.00 ความสะอาดของอาหาร มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.75 และการจัดตกแต่งจานอาหาร มีค่าเฉลี่ยน้อย
ที่สุด คือ 3.58 
 ด้านอัตลักษณ์อาหารท้องถิ่น 
 ศักยภาพด้านความเป็นอัตลักษณ์ของอาหารท้องถิ่นอยู่ในระดับมาก มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.77 เมื่อพิจารณา       
เป็นรายข้อ พบว่า ด้านการใช้วัตถุดิบในท้องถิ่นเป็นส่วนประกอบมีศักยภาพมากที่สุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.92 
รองลงมา ได้แก่มีรายการอาหารให้เลือกหลากหลายมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.85 มีเอกลักษณ์เฉพาะที่แตกต่างจากอาหาร
ทั่วไป มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.82 มีรสชาติที่มีความเป็นเอกลักษณ์ของท้องถิ่น มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.77 และมีความแปลก
ใหม่ น่าสนใจ แตกต่างจากที่อ่ืน มีค่าเฉลี่ยน้อยที่สุด คือ 3.52 
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ตารางที่่� 1 สรุปผลการวิิเคราะห์์ข้้อมููลศัักยภาพอาหารท้้องถิ่่�นอำำ�เภอเมืือง จัังหวััดอุุบลราชธานีี (ต่่อ)

9 
 

ศักยภาพอาหารท้องถิ่นเพ่ือสร้างความได้เปรียบด้านการท่องเท่ียว 
ระดับความคิดเห็น 

x  S ความหมาย 
13. ราคาอาหารเหมาะสมเมื่อเทียบกับปริมาณ 3.88 .69 มาก 

รวม 3.93 .56 มาก 
ด้านลักษณะของผู้ให้บริการ 
14. การแต่งกายของพนักงานให้บริการ ดดูี สะอาด เรียบร้อย 3.58 .76 มาก 
15. ความรวดเร็วในการให้บริการของพนักงาน 3.35 .80 ปานกลาง 
16. พนักงานสามารถให้ข้อมูลเกีย่วกับอาหารท้องถิ่นได้อย่างชัดเจนและ
ถูกต้อง 

3.55 .85 มาก 

17. พนักงานมีความพร้อมในการให้บริการ 3.53 .83 มาก 
รวม 3.50 .70 ปานกลาง 

ด้านลักษณะของร้านอาหารท้องถิ่น 
18. ช่ือเสียงของร้านและความน่าเช่ือถือของร้าน 3.53 .83 มาก 
19. สภาพแวดล้อม การตกแต่งและบรรยากาศของร้าน 4.05 .68 มาก 
20. ความสะดวกในการเดินทางไปยังร้านอาหาร 3.80 .63 มาก 
21. ความชัดเจนของแผนที่หรือปา้ยบอกทางไปร้านอาหาร 3.77 .60 มาก 
22. ความสะอาดของร้านอาหาร 3.70 .77 มาก 
23. ความสะอาดของอุปกรณ์ที่ให้บริการ จาน ช้อน ส้อม แก้วน้ า 3.50 .68 มาก 

รวม 3.71 .52 มาก 
  
 จากการศึกษาความคิดเห็นเรื่องศักยภาพอาหารท้องถิ่นเพื่อสร้างความได้เปรียบด้านการท่องเที่ยวอ าเภอ
เมือง จังหวัดอุบลราชธานี พบว่าประชากรส่วนใหญ่คิดว่ามีศักยภาพด้านความคุ้มค่าของราคาอาหารมากที่สุด        
มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.93 รองลงมา ได้แก่ ด้านคุณภาพอาหาร มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.87 ด้านอัตลักษณ์อาหารท้องถิ่น       
มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.77 ด้านลักษณะของร้านอาหารท้องถิ่นมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.71 ส่วนด้านลักษณะของผู้ให้บริการมี
ศักยภาพน้อยที่สุดมีค่าเฉลี่ย 3.50 
 ด้านคุณภาพอาหาร  
 ศักยภาพด้านคุณภาพอาหาร อยู่ในระดับมาก มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.87 เมื่อพิจารณารายข้อ พบว่า รสชาติ
อาหารมีศักยภาพมากที่สุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.15 รองลงมา ได้แก่ คุณภาพของวัตถุดิบและความสดใหม่ของอาหาร 
มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.00 ความสะอาดของอาหาร มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.75 และการจัดตกแต่งจานอาหาร มีค่าเฉลี่ยน้อย
ที่สุด คือ 3.58 
 ด้านอัตลักษณ์อาหารท้องถิ่น 
 ศักยภาพด้านความเป็นอัตลักษณ์ของอาหารท้องถิ่นอยู่ในระดับมาก มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.77 เมื่อพิจารณา       
เป็นรายข้อ พบว่า ด้านการใช้วัตถุดิบในท้องถิ่นเป็นส่วนประกอบมีศักยภาพมากที่สุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.92 
รองลงมา ได้แก่มีรายการอาหารให้เลือกหลากหลายมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.85 มีเอกลักษณ์เฉพาะที่แตกต่างจากอาหาร
ทั่วไป มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.82 มีรสชาติที่มีความเป็นเอกลักษณ์ของท้องถิ่น มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.77 และมีความแปลก
ใหม่ น่าสนใจ แตกต่างจากที่อ่ืน มีค่าเฉลี่ยน้อยที่สุด คือ 3.52 
 

9 
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ระดับความคิดเห็น 

x  S ความหมาย 
13. ราคาอาหารเหมาะสมเมื่อเทียบกับปริมาณ 3.88 .69 มาก 

รวม 3.93 .56 มาก 
ด้านลักษณะของผู้ให้บริการ 
14. การแต่งกายของพนักงานให้บริการ ดดูี สะอาด เรียบร้อย 3.58 .76 มาก 
15. ความรวดเร็วในการให้บริการของพนักงาน 3.35 .80 ปานกลาง 
16. พนักงานสามารถให้ข้อมูลเกีย่วกับอาหารท้องถิ่นได้อย่างชัดเจนและ
ถูกต้อง 

3.55 .85 มาก 

17. พนักงานมีความพร้อมในการให้บริการ 3.53 .83 มาก 
รวม 3.50 .70 ปานกลาง 

ด้านลักษณะของร้านอาหารท้องถิ่น 
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19. สภาพแวดล้อม การตกแต่งและบรรยากาศของร้าน 4.05 .68 มาก 
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23. ความสะอาดของอุปกรณ์ที่ให้บริการ จาน ช้อน ส้อม แก้วน้ า 3.50 .68 มาก 

รวม 3.71 .52 มาก 
  
 จากการศึกษาความคิดเห็นเรื่องศักยภาพอาหารท้องถิ่นเพื่อสร้างความได้เปรียบด้านการท่องเที่ยวอ าเภอ
เมือง จังหวัดอุบลราชธานี พบว่าประชากรส่วนใหญ่คิดว่ามีศักยภาพด้านความคุ้มค่าของราคาอาหารมากที่สุด        
มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.93 รองลงมา ได้แก่ ด้านคุณภาพอาหาร มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.87 ด้านอัตลักษณ์อาหารท้องถิ่น       
มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.77 ด้านลักษณะของร้านอาหารท้องถิ่นมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.71 ส่วนด้านลักษณะของผู้ให้บริการมี
ศักยภาพน้อยที่สุดมีค่าเฉลี่ย 3.50 
 ด้านคุณภาพอาหาร  
 ศักยภาพด้านคุณภาพอาหาร อยู่ในระดับมาก มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.87 เมื่อพิจารณารายข้อ พบว่า รสชาติ
อาหารมีศักยภาพมากที่สุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.15 รองลงมา ได้แก่ คุณภาพของวัตถุดิบและความสดใหม่ของอาหาร 
มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.00 ความสะอาดของอาหาร มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.75 และการจัดตกแต่งจานอาหาร มีค่าเฉลี่ยน้อย
ที่สุด คือ 3.58 
 ด้านอัตลักษณ์อาหารท้องถิ่น 
 ศักยภาพด้านความเป็นอัตลักษณ์ของอาหารท้องถิ่นอยู่ในระดับมาก มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.77 เมื่อพิจารณา       
เป็นรายข้อ พบว่า ด้านการใช้วัตถุดิบในท้องถิ่นเป็นส่วนประกอบมีศักยภาพมากที่สุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.92 
รองลงมา ได้แก่มีรายการอาหารให้เลือกหลากหลายมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.85 มีเอกลักษณ์เฉพาะที่แตกต่างจากอาหาร
ทั่วไป มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.82 มีรสชาติที่มีความเป็นเอกลักษณ์ของท้องถิ่น มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.77 และมีความแปลก
ใหม่ น่าสนใจ แตกต่างจากที่อ่ืน มีค่าเฉลี่ยน้อยที่สุด คือ 3.52 
 

	 จากการศึึกษาความคิดเห็็นเร่ื่�องศัักยภาพอาหารท้้องถิ่่�นเพ่ื่�อสร้างความได้้เปรีียบด้านการท่่องเที่่�ยวอำำ�เภอ

เมืือง จัังหวััดอุุบลราชธานีี พบว่ าประชากรส่่วนใหญ่่คิิดว่่ามีีศัักยภาพด้านความคุ้้�มค่าของราคาอาหารมากที่่�สุุด มี 	

ค่่าเฉลี่่�ยเท่่ากัับ 3.93 รองลงมา ได้้แก่่ ด้านคุุณภาพอาหาร มีค่่าเฉลี่่�ยเท่่ากัับ 3.87 ด้านอััตลักษณ์์อาหารท้้องถิ่่�น มี	

ค่่าเฉลี่่�ยเท่่ากัับ  3.77 ด้ านลัักษณะของร้้านอาหารท้้องถิ่่�นมีีค่่าเฉลี่่�ยเท่่ากัับ  3.71 ส่่วนด้้านลัักษณะของผู้้�ให้้บริการ	

มีีศัักยภาพน้อยที่่�สุุดมีีค่่าเฉลี่่�ย 3.50

	ด้ านคุุณภาพอาหาร 

	 ศัักยภาพด้านคุุณภาพอาหาร อยู่่�ในระดัับมาก มีค่่าเฉลี่่�ยเท่่ากัับ 3.87 เม่ื่�อพิิจารณารายข้้อ พบว่า รสชาติิ

อาหารมีีศัักยภาพมากที่่�สุุด มีค่่าเฉลี่่�ยเท่่ากัับ 4.15 รองลงมา ได้้แก่่ คุณภาพของวััตถุดิิบและความสดใหม่่ของอาหาร 

มีีค่่าเฉลี่่�ยเท่่ากัับ  4.00 ความสะอาดของอาหาร มี ค่่าเฉลี่่�ยเท่่ากัับ  3.75 และการจััดตกแต่่งจานอาหาร มี ค่่าเฉลี่่�ย	

น้้อยที่่�สุุด คืือ 3.58

	ด้ านอััตลัักษณ์อาหารท้องถิ่่�น

	 ศัักยภาพด้านความเป็็นอััตลักษณ์์ของอาหารท้้องถิ่่�นอยู่่�ในระดัับมาก มีค่่าเฉลี่่�ยเท่่ากัับ 3.77 เม่ื่�อพิิจารณา 

เป็็นรายข้้อ พบว่ า ด้ านการใช้้วััตถุดิิบในท้้องถิ่่�นเป็็นส่่วนประกอบมีศัักยภาพมากที่่�สุุด มี ค่่าเฉลี่่�ยเท่่ากัับ  3.92	

รองลงมา ได้้แก่่มีีรายการอาหารให้้เลืือกหลากหลายมีีค่่าเฉลี่่�ยเท่่ากัับ 3.85 มีเอกลัักษณ์์เฉพาะที่่�แตกต่่างจากอาหาร

ทั่่�วไป มีค่่าเฉลี่่�ยเท่่ากัับ 3.82 มีรสชาติิที่่�มีีความเป็็นเอกลัักษณ์์ของท้้องถิ่่�น มีค่่าเฉลี่่�ยเท่่ากัับ 3.77 และมีีความแปลก

ใหม่่ น่าสนใจ แตกต่่างจากที่่�อ่ื่�น มีค่่าเฉลี่่�ยน้้อยที่่�สุุด คืือ 3.52

	 ด้้านความคุ้้�มค่่าของราคาอาหาร

	 ศัักยภาพด้านความคุ้้�มค่่าของราคาอาหาร อยู่่�ในระดัับมาก มี ค่่าเฉลี่่�ยเท่่ากัับ  3.93 เม่ื่�อพิิจารณาเป็็น	

รายข้้อ พบว่า ราคาเหมาะสมกับัคุณภาพมีศัักยภาพมากที่่�สุุด มีค่่าเฉลี่่�ยเท่่ากัับ 4.02 รองลงมาคืือ ราคาอาหารเหมาะ

สมกับคุณค่่าที่่�ได้้รัับ และราคาอาหารเหมาะสมเม่ื่�อเปรีียบเทีียบกับจัังหวััดอ่ื่�น มีค่่าเฉลี่่�ยเท่่ากัับ 3.92 และราคาอาหาร

เหมาะสมเม่ื่�อเทีียบกับปริิมาณ มีค่่าเฉลี่่�ยน้้อยที่่�สุุด คืือ 3.88

	ด้ านลัักษณะของผู้้�ให้้บริิการ

 	 ศัักยภาพด้านลัักษณะของผู้้�ให้้บริการ อยู่่�ในระดัับปานกลาง มี ค่่าเฉลี่่�ยเท่่ากัับ  3.50 เม่ื่�อพิิจารณาเป็็น	

รายข้้อพบว่า การแต่่งกายของพนักงานให้้บริการ ดูดีี สะอาด เรีียบร้อยมีีศัักยภาพมากที่่�สุุด มีค่่าเฉลี่่�ยเท่่ากัับ 3.58 

รองลงมา ได้้แก่่ พนักงานสามารถให้้ข้้อมููลเกี่่�ยวกัับอาหารท้้องถิ่่�นได้้อย่่างชััดเจนและถููกต้้อง มีค่่าเฉลี่่�ยเท่่ากัับ 3.55 

ความรวดเร็็วในการให้้บริการของพนักงาน และ พนักงานมีีความพร้อมในการให้้บริการ มีค่่าเฉลี่่�ยน้้อยที่่�สุุด คืือ 3.53

	ด้ านลัักษณะของร้้านอาหารท้องถิ่่�น

	 ศัักยภาพด้านลัักษณะของร้้านอาหารท้้องถิ่่�น อยู่่�ในระดัับมาก มี ค่่าเฉลี่่�ยเท่่ากัับ  3.71 เม่ื่�อพิิจารณา	

เป็็นรายข้้อ พบว่า ชื่�อเสีียงของร้้านและความน่าเช่ื่�อถืือของร้้านมีีศัักยภาพมากที่่�สุุด มีค่่าเฉลี่่�ยเท่่ากัับ 4.05 รองลงมา 

ได้้แก่่ สภาพแวดล้้อม การตกแต่่งและบรรยากาศของร้้าน มีค่่าเฉลี่่�ยเท่่ากัับ 3.80 ความสะดวกในการเดิินทางไปยััง
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ร้้านอาหาร มี ค่่าเฉลี่่�ยเท่่ากัับ  3.77 ความชัดเจนของแผนที่่�หรืือป้้ายบอกทางไปร้้านอาหาร มี ค่่าเฉลี่่�ยเท่่ากัับ  3.70 

ความสะอาดของร้้านอาหาร มี ค่่าเฉลี่่�ยเท่่ากัับ  3.50 และความสะอาดของอุุปกรณ์์ที่่�ให้้บริการ จ าน ช้ อน ส้ อม	

แก้้วน้ำำ�� มีค่่าเฉลี่่�ยน้้อยที่่�สุุด คืือ 3.45

	 ผลการสัมภาษณ์ผู้้�ประการร้านอาหารท้องถิ่่�น

	 ด้้านคุุณภาพ

	 ร้้านอาหารท้้องถิ่่�นแต่่ละร้้านจะเลืือกใช้้วััตถุดิิบที่่�ดีี มี คุุณภาพ  ได้้มาตรฐาน วั ตถุดิิบบางอย่่างก็็ทำำ�เอง	

เพ่ื่�อให้้มั่่�นใจว่าเป็็นของที่่�ดีีมีีคุุณภาพ วั ตถุดิิบต้องใหม่่ ส ด ส ะอาด เน้้นสุุขภาพเป็็นหลััก มี การใช้้วััตถุดิิบในท้้องถิ่่�น	

เพ่ื่�อสนับสนุนเศรษฐกิิจท้องถิ่่�น มีการปรัับรสชาติิให้้เหมาะกัับลูกค้้า มีการจััดตกแต่่งจานเพ่ื่�อความสวยงานก่่อนเสิิร์์ฟ

ให้้ลููกค้้าเพ่ื่�อให้้อาหารดููน่่ารัับประทานมากยิ่่�งขึ้้�น และสามารถเพิ่่�มมูลค่่าของอาหารได้้

	ด้ านอััตลัักษณ์ของอาหารท้องถิ่่�น

	 สิ่่�งสำำ�คัญที่่�เป็็นอััตลักษณ์์ของร้้านอาหารคืือ รสชาติิที่่�มีีความเป็็นดั้้�งเดิิม วั ตถุดิิบในการประกอบอาหาร	

บางอย่่างทำำ�เองทำำ�ให้้มีีความแตกต่่างจากที่่�อ่ื่�นมีีความหลากหลายของเมนูให้้เลืือก ใช้้วััตถุดิิบในท้้องถิ่่�นมาเป็็น	

ส่่วนประกอบ

	 ด้้านความคุ้้�มค่่าของราคาอาหาร

	 ลููกค้้าจะได้้รัับประทานอาหารที่่�คุ้้�มค่ากัับราคา ทั้้�งคุุณภาพและปริิมาณของวััตถุดิิบที่่�นำำ�มาใช้้ ราคาที่่�ตั้้�งไว้้

ไม่่แพงเหมาะสมกับคุณภาพที่่�ลููกค้้าจะได้้รัับ

	 ด้้านลัักษณะของให้้ผู้้�บริิการอาหาร

	 มีีพนักงานที่่�ให้้บริการเพีียงพอต่่อจำำ�นวนลููกค้้าที่่�มาใช้้บริการ เพ่ื่�ออำำ�นวยความสะดวกให้้ลููกค้้าได้้อย่่าง	

ทั่่�วถึึง พนั กงานมีีความรวดเร็็ว มี ความพร้อมในการให้้ข้้อมููลลููกค้้า พนั กงานที่่�ให้้บริการจะบริิการด้้วยความเต็็มใจ	

ยิ้้�มแย้้ม ยิินดีีให้้บริการ

	ด้ านลัักษณะของร้้านอาหาร

	 การตกแต่่งร้้านจะตกแต่่งแต่่งตามความชอบส่่วนตััวที่่�สอดคล้้องกัับวิถีีวััฒนธรรมในท้้องถิ่่�น มี ความ	

เรีียบง่าย สะอาด เน้้นความกว้า้งไม่่แออััด ชื่�อเสีียงของแต่่ละร้า้นเป็็นที่่�รู้้�จัักของทั้้�งคนในท้อ้งถิ่่�นและนัักท่่องเที่่�ยวที่่�มา

จากต่่างถิ่่�น เพราะขายมาตั้้�งแต่่สมัยโบราณ ถ้านัักท่่องเที่่�ยวมาต้้องมาชิิมอาหารท้้องถิ่่�น เป็็นการบอกต่่อจากลููกค้้า

ในท้อ้งถิ่่�นบางคนรู้้�จัักจากสื่่�อโซเชีียลต่่าง ๆ  จากคนที่่�มาเช็็คอิินและถ่า่ยรููปลงส่ื่�อทำำ�ให้เ้ป็็นที่่�รู้้�จัักมายิ่่�งขึ้้�น การทำำ�ความ

สะอาดร้้าน และอุุปกรณ์์มีีการทำำ�ความสะอาดและเก็็บถูกต้้องตามหลัักสุุขอนามััย 

อภิิปรายผลการวิจััย

	 การศึึกษาศัักยภาพอาหารท้้องถิ่่�นเพ่ื่�อสร้างความได้้เปรีียบด้านการท่่องเที่่�ยวอำำ�เภอเมืือง จัังหวััด

อุุบลราชธานีี เพ่ื่�อศึึกษาศัักยภาพ พฤติิกรรมผู้้�บริโภค และนำำ�เสนอแนวทางการส่่งเสริมและพััฒนาอาหารท้้องถิ่่�น

จัังหวััดอุุบลราชธานีี ผู้้�วิ จััยจะอภิิปรายผลการวิิจััย ได้้ดัังนี้้� ในภาพรวมของผู้้�บริโภคเห็็นว่่าอยู่่�ในระดัับมากทุุกด้้าน	

มีีเพีียงด้้านลัักษณะของผู้้�ให้้บริการที่่�อยู่่�ในระดัับปานกลาง ลั กษณะของอาหารที่่�ผู้้�บริโภคต้้องการต้้องการ	

ในภาพรวม  โดยผู้้�บริโภคมองเห็็นว่่าศัักยภาพอาหารท้้องถิ่่�นของ อำ ำ�เภอเมืือง จัังหวััดอุุบลราชธานีี มี ศัักยภาพ	

ด้้านความคุ้้�มค่าของราคามากที่่�สุุด รองลงมาคืือด้้านคุุณภาพของอาหาร 

	ด้ านคุุณภาพอาหาร 

	 ศัักยภาพด้านคุุณภาพอาหาร อยู่่�ในระดัับมาก พบว่า รสชาติิอาหารมีีศัักยภาพมากที่่�สุุด รองลงมา ได้้แก่่ 

คุุณภาพของวััตถุดิิบและความสดใหม่่ของอาหาร ความสะอาด การใช้้วััตถุดิิบที่่�มีีคุุณภาพ ซ่ึ่�งสอดคล้้องงานวิิจััยของ 

เจริญชััย เอกไพศาล, วรวุุฒิิ ปัญญาภูู และวริิศ เชาวนศิิลป์์ (2562) ที่่�ศึึกษาภาพลักษณ์์การท่่องเที่่�ยวเชิิงอาหารของ
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ประเทศไทยผ่่านมุุมมองจากผู้้�ให้้บริการ โดยผลการวิิจััยพบว่่า ปั จจััยด้้านคุุณภาพอาหารเป็็นปััจจััยสํําคััญที่่�ต้้อง	

ส่่งเสริมให้้มีีคุุณภาพที่่�เป็็นมาตรฐานเพ่ื่�อให้้ผู้้�บริิโภคทั้้�งชาวไทยและนัักท่่องเที่่�ยวชาวต่่างชาติิได้้รัับความคุ้้�มค่าและ

ประสบการณ์์อัันดีีจากการรัับประทานอาหารในประเทศไทย และสอดคล้้องกัับการศึึกษาของ Seo et al (2015)	

ที่่�ศึึกษาภาพลักษณ์์ของอาหารเกาหลีีใต้้ในมุุมมองของนัักท่่องเที่่�ยวชาวอเมริกััน ชาวญี่่�ปุ่่�นและชาวจีีน โดยผลงานวิิจััย

ชี้้�ว่่า คุณภาพอาหารเป็น็ภาพลักัษณ์์ที่่�นัักท่่องเที่่�ยวให้้ความสํําคััญมากที่่�สุุด อีกทั้้�งนัักท่่องเที่่�ยวยังัคิิดว่่าคุุณภาพอาหาร

ที่่�ดีสีอดคล้้องกัับมุมมองด้้านคุุณประโยชน์ที่่�ได้้รับัจากการรัับประทานอาหาร นอกจากนี้้�นักัท่่องเที่่�ยวยังัมองว่่าอาหาร

จะต้้องถููกปรุุงด้้วยวััตถุดิิบที่่�มีีคุุณภาพ สด สะอาด และปลอดภััยอีีกด้้วย 

	ด้ านอััตลัักษณ์ของอาหารท้องถิ่่�น

	 ศัักยภาพด้้านอััตลักษณ์์ของอาหารท้้องถิ่่�น อยู่่�ในระดัับมาก พบว่ ่า ด้ านการใช้้วััตถุดิิบในท้้องถิ่่�นเป็็น	

ส่่วนประกอบมีศัักยภาพมากที่่�สุุด มี รายการอาหารให้้เลืือกหลากหลาย มี รสชาติิที่่�เป็็นเอกลัักษณ์์ และมีีความแตก

ต่่างจากอาหารท้้องถิ่่�นจัังหวััดอ่ื่�น ซ่ึ่�งสอดคล้้องกัับเณรััญชรา กิจวิกรานต์์ (2557) พบว่า นักท่่องเที่่�ยวชาวต่่างชาติิ	

มีีการรัับรู้้�เกี่่�ยวกัับ  ภาพลักษณ์์อาหารไทยด้้านความแปลกใหม่่ ในระดัับมาก คืื อ อาหารไทยมีีความแตกต่่างจาก

อาหาร นานาชาติิ อาหารไทยมีีรสชาติิที่่�เป็็นเอกลัักษณ์์ อาหารไทยมีีรููปลัักษณ์์ที่่�เป็็นเอกลัักษณ์์ จากผลการวิิจััยของ

กชกร จุ ลศิิลป์์ (2561) พบว่ านัักท่่องเที่่�ยวชาวไทยมีีพฤติิกรรมในการรัับประทานอาหารท้้องถิ่่�นเพ่ื่�อลิ้้�มลองรสชาติิ 

และมีีกระบวนการในการตััดสิินใจที่่�ส่่งผลต่่อการเลืือกรัับประทานอาหารท้้องถิ่่�น คืื อมีีการตกแต่่งอาหารที่่�สวยงาม 

การตกแต่่งอาหารมีีความเป็็นเอกลัักษณ์์ท้้องถิ่่�น มีการใช้้วััตถุดิิบในท้้องถิ่่�นมาเป็็นส่่วนประกอบ

	ด้ านความคุ้้�มค่่าของราคาอาหาร

	 ศัักยภาพด้านความคุ้้�มค่าของราคาอาหาร อยู่่�ในระดัับมาก พบว่า ราคาเหมาะสมกับคุณภาพ มีศัักยภาพ

มากที่่�สุุด รองลงมาคืือ ราคาอาหารเหมาะสมกับคุณค่่าที่่�ได้้รัับ ซ่ึ่�งสอดคล้้องกัับเณรััญชรา กิจวิกรานต์์ (2557) ที่่�พบ

ว่่านัักท่่องเที่่�ยวชาวต่่างชาติิมีีการรัับรู้้�เกี่่�ยวภาพลักษณ์์อาหารไทยด้้านความคุ้้�มค่าเงิินในระดัับมาก ได้้แก่่ ราคาอาหาร

ไทย มีความเหมาะสม ราคาไม่่แพงเม่ื่�อเทีียบกับอาหารท้้องถิ่่�นอ่ื่�นๆ และราคาอาหารไทยมีีคุุณค่่าที่่�จะซื้้�อ จากผลการ

วิิจััยของ หทััยชนก ฉิ มบ้านไร่่ (2558) พบว่ ่านัักท่่องเที่่�ยวพึึงพอใจที่่�ราคาเหมาะสมกัับคุณภาพมากที่่�สุุด ราคา	

เหมาะสมกับคุณค่่าที่่�ได้้รัับ นอกจากนี้้�กชกร จุลศิิลป์์ (2561) ได้้ให้้ความเห็็นเพิ่่�มเติิมว่านัักท่่องเที่่�ยวมีีตััวแปรที่่�ส่่งผล

ต่่อการตััดสิินใจ  เลืือกรัับประทานอาหารท้้องถิ่่�น คืื อราคาอาหารมีีความเหมาสมกับคุณภาพ และมีีความเหมาะสม

กัับปริิมาณอาหาร 

	ด้ านลัักษณะของให้้ผู้้�บริิการอาหาร

	 ศัักยภาพด้านลัักษณะของให้้ผู้้�บริการอาหารอยู่่�ในระดัับปานกลาง พบว่ า การแต่่งกายของพนักงานให้้

บริการดููดีี ส ะอาด เรีียบร้อยมีีศัักยภาพมากที่่�สุุด ได้้แก่่ พนั กงานสามารถให้้ข้้อมููลเกี่่�ยวกัับอาหารท้้องถิ่่�นได้้อย่่าง

ชััดเจน และถููกต้้อง ความรวดเร็็วในการให้้บริการของพนัักงาน และพนัักงานมีีความพร้้อมในการให้้บริการ	

ซ่ึ่�งสอดคล้้องกัับการวิิจััยของพิิสมัย สุ ตะวงศ์์ (2561) เร่ื่�องปััจจััยแรงจููงใจของนัักท่่องเที่่�ยวกลุ่่�มเจนเนอเรเชิินวาย	

ในการท่่องเที่่�ยวเชิิงอาหารพื้้�นเมืืองในจัังหวััดเชีียงราย ที่่�พบว่าปััจจััยดึึงดููดของนัักท่่องเที่่�ยวในการเลืือกรัับประทาน

อาหารพื้้�นเมืือง คืือการให้้บริการที่่�มีีประสิิทธิิภาพของพนักงานในแหล่่งท่่องเที่่�ยวเชิิงอาหารพื้้�นเมืืองมีีผลต่่อการเลืือก

ของนัักท่่องเที่่�ยวเจนเนอเรเชิินวาย และสอดคล้้องกัับได้้ศึึกษาเร่ื่�องพบว่าปััจจััยด้้านบุุคลากรของร้้านอาหารพื้้�นถิ่่�น	

ได้้ส่่งผลต่่อการตััดสิินใจบริโภคอาหารพื้้�นถิ่่�นของนัักท่่องเที่่�ยวที่่�ให้้ความสำำ�คัญในเร่ื่�องบุุคลิิกภาพของพนักงานบริการ

ในเร่ื่�องของความอ่อนน้้อมสุภาพ

	ด้ านลัักษณะของร้้านอาหารท้องถิ่่�น

	 ศัักยภาพด้านลัักษณะของร้้านอาหารท้้องถิ่่�น อยู่่�ในระดัับมาก พบว่าช่ื่�อเสีียงของร้้านและความน่าเช่ื่�อถืือ

ของร้้านมีีศัักยภาพมากที่่�สุุดและมีีผลต่่อการเลืือกใช้้บริการของลููกค้้ารวมถึงสภาพแวดล้้อมการตกแต่่งและบรรยากาศ

ของร้้านมีีความสะดวกในการเดิินทางไปยัังร้้านอาหาร ซ่ึ่�งสอดคล้้องกัับผลการศึึกษาของนัันทิิยา ตันตราสืืบ (2561) 



วารสารบัณฑิตวิทยาลัย พิชญทรรศน์ 16(3): กันยายน-ธันวาคม 2564202

ศึึกษาเร่ื่�องรููปแบบการท่่องเที่่�ยวอาหารพื้้�นถิ่่�นเชิิงสร้างสรรค์์ในจัังหวััดเชีียงใหม่่ พบว่ านัักท่่องเที่่�ยวชาวต่่างชาติิ	

ให้้ความสำำ�คัญด้้านลัักษณะทางกายภาพของร้้านอาหาร คืื อ ความสะอาดและได้้มาตรฐานของน้ำำ��ซ่ึ่�งเป็็นปััจจััย	

องค์์ประกอบที่่�สำำ�คัญของร้้านอาหาร และการเลืือกร้้านอาหารที่่�มีีช่ื่�อเสีียงเป็็นที่่�รู้้�จััก ได้้รัับรางวััลหรืือมาตรฐานรัับรอง

ความอร่่อยจากหน่่วยงานที่่�เกี่่�ยวข้้อง 

ข้้อเสนอแนะ

	

	ข้ อเสนอแนะในการนำำ�ผลการวิจััยไปใช้้

	 1.	หน่่วยงานภาครััฐควรมีีการจััดอบรม ให้้ความรู้้�เร่ื่�องสุุขาภิิบาลด้้านธุุรกิิจอาหาร เพ่ื่�อสร้างความตระหนััก 

ให้้ผู้้�ประกอบ เพ่ื่�อสร้างความมั่่�นใจให้้กัับนักท่่องเที่่�ยวในการรัับประทานอาหาร

	 2.	ผู้้�ประกอบการร้้านอาหารควรมีีการสร้างเอกลัักษณ์์หรืืออััตลักษณ์์ ให้้มีีความแตกต่่างเพ่ื่�อสร้างเร่ื่�องราว

ให้้กัับอาหารทำำ�ให้้ผู้้�บริโภคเกิิดความสนใจมากยิ่่�งขึ้้�น

	 3.	ควรมีีการส่่งเสริมให้้ผู้้�ประกอบการร้้านอาหารนำำ�วัตถุดิิบในท้้องถิ่่�นมาใช้้ เพ่ื่�อช่่วยกระจายรายได้้	

และเศรษฐกิิจในท้้องถิ่่�น

	 4.	หน่่วยงานภาครัฐัควรมีีการรวมกลุ่่�มผู้้�ประกอบการร้า้นอาหาร เพ่ื่�อร่่วมกันวางแผน และพััฒนาร้้านอาหาร 

ให้้ไปในทิิศทางเดีียวกััน

	 5.	มีีการจััดเส้้นทางท่่องเที่่�ยวอาหารท้้องถิ่่�น เพ่ื่�อเช่ื่�อมโยงร้้านอาหารกัับการท่่องเที่่�ยว

	 6.	หน่่วยงานภาครััฐควรเข้้ามาสนับสนุนและส่่งเสริมด้านการตลาด เป็็นการประชาสััมพัันธ์์ให้้ร้้านอาหาร

ต่่าง ๆ  เป็็นที่่�รู้้�จัักมากขึ้้�น เพ่ื่�อสร้างภาพลักษณ์์ด้้านการท่่องเที่่�ยวเชิิงอาหารให้เ้ป็็นที่่�รู้้�จัักมากยิ่่�งขึ้้�น โดยประชาสัมัพัันธ์์

ผ่่านส่ื่�อสัังคมออนไลน์์โซเชีียลต่่าง ๆ เพ่ื่�อให้้ลููกค้้าสามารถเข้้าถึึงข้้อมููลได้้ง่่ายและรวดเร็็วยิ่่�งขึ้้�น

	 7.	ควรฝึึกอบรมพนักงานบริการ ให้้พนักงานมีีความรู้้�เกี่่�ยวกัับอาหารท้้องถิ่่�นเพ่ื่�อที่่�จะสามารถให้้ข้้อมููล	

ผู้้�บริโภคได้้อย่่างถููกต้้อง

	 8.	พััฒนาทัักษะด้้านการบริกิาร ของพนักังานให้ไ้ด้้มาตรฐาน และมีคีวามสามารถในการทำำ�งาน ที่่�สามารถ

ตอบสนองลููกค้้าหรืือผู้้�บริโภคได้้อย่่างรวดเร็็ว 

	 9.	ส่่งเสริมด้านการพััฒนาอาหารให้้มีีความคิิดสร้างสรรค์์และมีีความแตกต่่างมากขึ้้�น โดยใช้้ภููมิิปััญญา	

ท้้องถิ่่�นเข้้ามาเป็็นส่่วนหนึ่่�ง 

	 10. มีีการจััดกิิจกรรมงานเทศกาลอาหารท้้องถิ่่�น เพ่ื่�อเป็็นแรงกระตุ้้�นให้้ผู้้�ประกอบการร้้านอาหารมีีการ

พััฒนามากขึ้้�น เช่่น การประกวดอาหารท้้องถิ่่�น เป็็นต้้น

 	ข้ อเสนอแนะการวิจััยครั้้�งต่่อไป

	 1.	ควรมีีการศึึกษากลุ่่�มตัวอย่่างนัักท่่องเที่่�ยว เพ่ื่�อให้้ได้้ข้้อมููลที่่�ครอบคลุุม

	 2.	ควรมีีการศึึกษาเร่ื่�องภาพลักษณ์์ของอาหารท้้องถิ่่�นเพิ่่�มเติิม เพ่ื่�อให้้เกิิดการพััฒนาการท่่องเที่่�ยวเชิิงอาหาร

ได้้ครอบคลุุมมากยิ่่�งขึ้้�น

	 3.	ควรมีีการศึึกษาวิิจััยเร่ื่�องศัักยภาพอาหารในท้้องถิ่่�น ในพื้้�นที่่�อ่ื่�น ๆ ของจัังหวััดอุุบลราชธานีี 
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