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บทคัดย่อ 

 

 การส่งเสริมการท่องเท่ียวเชิงอาหาร ตามแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับท่ี 12  

(พ.ศ.2560-2564) ไดมี้การกล่าวถึงการยกระดบัขีดความสามารถทางการแข่งขนัทางดา้นเศรษฐกิจของ

ประเทศไทย ซึง่การสง่เสรมิเศรษฐกิจสรา้งสรรค ์(Creative Economy) รว่มกบัไปกบัการพฒันากรรมวิธีการ

ผลติในอตุสาหกรรมอาหาร โดยมุง่เนน้ใหผู้บ้รกิารในอตุสาหกรรมอาหารและบรกิารไดส้ง่มอบประสบการณ ์

วัฒนธรรมของชาติผ่านภาพลักษณ์อาหาร โดยงานวิจัยฉบับนีมุ้่งศึกษาถึงภาพลักษณ์การท่องเท่ียว 

เชิงอาหารในประเทศไทย ผ่านมิติของผูใ้หบ้รกิารในอตุสาหกรรมอาหาร โดยเก็บรวบรวมขอ้มลูผ่านการจดั

ประชมุกลุ่มย่อย (Focus Group) กบัผูใ้หบ้รกิารในอตุสาหกรรมอาหาร จาํนวน 4 ครัง้ รวมผูใ้หข้อ้มลูหลกั

ทัง้หมดจาํนวน 25 คน  คณะผูว้ิจยัไดจ้ดัทาํการสมัภาษณแ์บบกึ่งโครงสรา้ง (Semi-Structured Interview) 

และวิเคราะหเ์นือ้หา (Content analysis) รวมถึงการตรวจสอบแบบสามเสา้ (Triangulation) ผลการศกึษา

พบว่า ในมมุมองจากผูใ้หบ้ริการพบว่า นกัท่องเท่ียวส่วนใหญ่มองภาพลกัษณก์ารท่องเท่ียวเชิงอาหารใน

ประเทศไทยเป็นทัง้เชิงบวกและลบ โดยในเชิงบวก นกัท่องเท่ียวมองว่าภาพลกัษณอ์าหารในประเทศไทยมี

จุดเด่นในความหลากหลายของรสชาติและเป็นเอกลกัษณใ์นแง่ของจุดหมายปลายทาง รวมถึงอาหารยงั

แสดงถึงวัฒนธรรมและประสบการณท่ี์นักท่องเท่ียวไดร้บัผ่านการบัประทานอาหาร ในขณะท่ีในแง่ลบ

นักท่องเท่ียวมกัมีความกังวลในการรบัประทานอาหาร เส่ียงต่อการเกิดโรคต่าง ๆ เช่น ทอ้งเสีย ทอ้งร่วง 

อาหารเป็นพิษ เป็นไข ้เป็นตน้ 
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ABSTRACT  

 

 Since the promotion of food tourism was listed under the 12th National Economic and 

Social Development Plan (2017-2021) in Thailand, the main purpose of food tourism policy has 

been to improve Thailand's economic competitiveness. Under this scheme, food tourism has also 

supported a creative economy, along with the development of production processes in the food 

industry. By focusing on service providers in the food and service industry, gastronomic tourism 

delivers the experience of Thailand’s national culture through the image of its food. In this research 

investigation, the researchers examine the image of food tourism in Thailand. In order to obtain 

the perspective of service providers in the food industry, the data were collected from four focus 

group meetings with twenty-five service providers. Through the focus groups using semi-

structured interviews and content analysis as well as triangulation, this study revealed the 

following. From the perspective of service providers, most tourists have both positive and negative 

perceptions of food tourism. Regarding positive perception, many tourists viewed food image in 

Thailand as very distinctive in broad varieties of flavors and as having a uniqueness in being tourist 

destinations. In addition, food can reflect the culture and experience through the tourist’s 

consumption. While in the negative views, tourists worry about what they eat and about the risk of 

contracting various diseases, such as diarrhea, food poisoning, and fever from their food 

consumption.  

 

Keywords: Image, Food Tourism, Service Provider, Food Industry, Thailand  

 

ความเป็นมาและความสาํคัญของปัญหา  

อุตสาหกรรมการท่องเท่ียวและบริการเป็นอุตสาหกรรมท่ีมีความสาํคญัต่อระบบเศรษฐกิจของ

ประเทศ โดยเฉพาะอย่างยิ่งบทบาทในการสรา้งงานและกระจายรายได้ให้กับธุรกิจท่ีเก่ียวข้องกับ

อตุสาหกรรมการท่องเท่ียวและบรกิารใหเ้ติบโตขึน้ (Uzar & Eyuboglu, 2019) โดยปัจจบุนัแนวโนม้รูปแบบ

การท่องเท่ียวในประเทศไทยจะเนน้เอกลกัษณเ์ฉพาะตวัของทอ้งถ่ินเพิ่มมากขึน้ ซึ่งอาหาร เครื่องด่ืม และ

รูปแบบการดาํเนินชีวิต เป็นสิ่งดงึดดูนกัท่องเท่ียวใหเ้ดินทางมาเพ่ือชิมอาหารจากรา้นคา้แผงลอยขา้งถนน 

(การท่องเท่ียวแห่งประเทศไทย, 2559a) การท่องเท่ียวเชิงอาหารในปัจจุบันถือไดว้่าเป็นรูปแบบการ

ท่องเท่ียวท่ีไดร้บัความสนใจอย่างมาก ซึ่งเป็นสิ่งกระตุน้และดึงดดูใหน้กัท่องเท่ียวเกิดการเดินทาง อนัจะ

ส่งผลทาํใหก้ารท่องเท่ียวเกิดการขยายตวัอย่างต่อเน่ือง ผลของการท่องเท่ียวเชิงอาหารเกิดประโยชนท์ัง้
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ทางตรงและทางออ้มต่อระบบเศรษฐกิจของประเทศ โดยการท่องเท่ียวเชิงอาหารก่อใหเ้กิดการกระจาย

รายไดสู้ช่มุชนทอ้งถ่ินท่ีเป็นจดุหมายปลายทางของการท่องเท่ียว (Chang & Mak, 2018) 

งานวิจัยของ Boyne, Hall, and Williams (2003) พบว่าในการเดินทางท่องเท่ียวหนึ่งครั้งของ

นกัท่องเท่ียว รอ้ยละ 40 เป็นค่าใชจ้่ายสาํหรบัการรบัประทานอาหาร และจากการรายงานสถานการณก์าร

ท่องเท่ียวเชิงอาหารของโลกโดยองคก์รการท่องเท่ียวโลก (UNWTO) แสดงใหเ้ห็นว่า การท่องเท่ียวเชิง

อาหารสรา้งรายไดร้วม 1.5 แสนลา้นเหรียญสหรฐั หรือประมาณ 5.1 ลา้นลา้นบาท สาํหรบัประเทศไทย

พบว่าในปี พ.ศ. 2558 มีรายไดจ้ากการท่องเท่ียวเชิงอาหารรวมทัง้หมด 4.56 แสนลา้นบาท คิดเป็น 20% 

ของรายไดจ้ากการท่องเท่ียวทัง้หมด (การท่องเท่ียวแห่งประเทศไทย, 2560) ซึ่งถือว่านอ้ยเม่ือเปรียบเทียบ

กบัประเทศอ่ืน ๆ ท่ีเนน้การท่องเท่ียวเชิงอาหาร  

จากขอ้มลูนกัท่องเท่ียวในเดือนมกราคม – ธนัวาคม พ.ศ. 2559 นกัท่องเท่ียวชาวตา่งชาติสว่นใหญ่

ระบใุหก้ารรบัประทานอาหารในประเทศไทยเป็นกิจกรรมยอดนิยมระหวา่งการเดินทางมาเยือนประเทศไทย 

และจะกลบัมาประเทศไทยอีกครัง้ (การท่องเท่ียวแห่งประเทศไทย, 2559) แสดงใหเ้ห็นว่าการท่องเท่ียวมี

ความสัมพันธ์กับการบริโภคอาหาร และก่อให้เกิดรายได้ถึง 2.8 แสนล้านบาท ผ่านการใช้จ่ายของ

นกัท่องเท่ียวในค่าอาหารและเครื่องด่ืม ดว้ยเหตนีุ ้การท่องเท่ียวเชิงอาหารจึงเป็นอีกหนึ่งกลยทุธข์องการ

สรา้งแรงดึงดูดนักท่องเท่ียว เพ่ือการเรียนรูเ้ก่ียวกับอาหารหรือเป็นการท่องเท่ียวแบบผสมผสานทาง

วฒันธรรมกบัธรรมชาต ิ(องคก์ารบรหิารการพฒันาพืน้ท่ีพิเศษเพ่ือการทอ่งเท่ียวอยา่งยั่งยืน, 2559) 

อาหารไทยถือวา่เป็นสิ่งท่ีนกัท่องเท่ียวใหค้วามสนใจอยา่งมาก และไดร้บัการยอมรบัในอนัดบัตน้ ๆ 

ท่ีนกัท่องเท่ียวชาวต่างชาติอยากจะเดินทางมาลิม้ลอง (เณรญัชรา กิจวิกรานต,์ 2557; Walter, 2017) และ

การรบัประทานอาหารทอ้งถ่ินถือเป็นการกระจายรายไดไ้ปสู่ชุมชนทัง้ทางตรงและทางออ้ม นอกจากนี ้

อาหารยงัเป็นส่ือในการจงูใจใหเ้กิดการท่องเท่ียวผ่านการเผยแพรใ่นส่ือออนไลน ์(พรรณี สวนเพลง, 2559) 

ซึ่งแสดงใหเ้ห็นว่าอาหารไทยเป็นอาหารท่ีมีช่ือเสียง เป็นภาพลกัษณข์องประเทศ และเป็นปัจจยักระตุน้ให้

นักท่องเท่ียวเดินทางเพ่ือมาสมัผสัประสบการณก์ารท่องเท่ียวเชิงอาหาร (พิมพร์ะวี โรจนรุ์่งสตัย,์ 2556) 

อยา่งไรก็ตาม การท่องเท่ียวเชิงอาหารของไทยมีขอ้จาํกดั แมว้า่ประเทศไทยจะมีตน้ทนุเป็นท่ีรูจ้กัของโลกใน

ดา้นการเป็นแหลง่ผลติทางอาหาร แตย่งัขาดการสรา้งคณุคา่ใหก้บัอาหาร รวมถึงการยกระดบัการใหบ้รกิาร

การเพ่ือนาํมาสรา้งประสบการณใ์หก้บันกัท่องเท่ียว อีกทัง้ยงัขาดการเช่ือมโยงใหเ้กิดมลูคา่และความสาํคญั

ของการท่องเท่ียวเชิงอาหารในมิติของการกระจายรายไดจ้ากการท่องเท่ียวสู่ชมุชนทอ้งถ่ินอย่างเท่าเทียม

และยั่งยืน (การท่องเท่ียวแห่งประเทศไทย, 2560) 

จากท่ีกล่าวมา การท่องเท่ียวเชิงอาหารส่งผลใหค้นในทอ้งถ่ินอนุรกัษ์วฒันธรรมดา้นอาหาร  ช่วย

กระตุน้เศรษฐกิจของชุมชนหรือภูมิภาค (UNWTO, 2017) ส่งเสริมโอกาสใหก้ลุ่มอาชีพทอ้งถ่ินเขา้สู่ภาค

เศรษฐกิจและสงัคมไดโ้ดยตรง สรา้งคณุภาพชีวิตท่ีดีแก่ทอ้งถ่ิน (Meneguel, Mundet, & Aulet, 2019) และ
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ยงัสามารถช่วยใหน้กัท่องเท่ียวเช่ือมโยงกบัสถานท่ีไดอ้ยา่งลกึซึง้ รบัรูป้ระวตัศิาสตร ์ตาํนาน รวมถึงเรือ่งเลา่

ความเป็นมาของจดุหมายปลายทาง ทัง้นีก้ารศกึษาเก่ียวกบัภาพลกัษณก์ารท่องเท่ียวเชิงอาหารในประเทศ

ไทย ส่วนมากทาํวิจยักบัผูบ้รโิภคชาวต่างชาติ (เณรญัชรา กิจวิกรานต,์ 2557; ธัมมามนตร ์คณุรตันากรณ,์ 

สมจิตร ลว้นจาํเริญ, ราณี อิสิชัยกุล, และวัชรีภรณ์ ไชยมงคล, 2557; ภูริ ชุณห์ขจร, 2560) แต่ยังไม่มี

การศกึษาใดท่ีทาํการศกึษากบัผูใ้หบ้รกิาร จงึเป็นช่องวา่งของงานวิจยัฉบบันี ้

 

วัตถุประสงคก์ารวิจัย  

เพ่ือศกึษาภาพลกัษณก์ารท่องเท่ียวเชิงอาหารในประเทศไทย ในมิติของผูใ้หบ้รกิารในอตุสาหกรรม

อาหาร  

 

แนวคดิ ทฤษฎี และงานวิจัยทีเ่กี่ยวข้อง  

 สาํหรบัการงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้งแบง่ออกเป็น 3 แนวคิด ประกอบดว้ย 1) แนวคิดทฤษฎีเก่ียวกบัการ

ท่องเท่ียวเชิงอาหาร 2) แนวคิดทฤษฎีเก่ียวกบัภาพลกัษณอ์าหารของจุดหมายปลายทาง และ 3) แนวคิด

ทฤษฎีเก่ียวกบัคณุค่าการบริโภคอาหารกบัการท่องเท่ียว โดยการท่องเท่ียวเชิงอาหารมีผลต่อภาพลกัษณ์

ของจุดหมายปลายทางและส่งผลต่อการบริโภคอาหารในอุตสาหกรรมการท่องเท่ียว โดยเฉพาะอย่างยิ่ง

นกัทอ่งเท่ียวชาวตา่งชาต ิซึง่ทัง้หมดเป็นกรอบแนวคดิท่ีใชใ้นการศกึษาวิจยัฉบบันี ้

 

แนวคดิทฤษฎีเกีย่วกับการทอ่งเทีย่วเชิงอาหาร (Theory of Gastronomy Tourism) 

การท่องเท่ียวเชิงอาหาร เป็นรูปแบบหนึ่งของการท่องเท่ียวเชิงวัฒนธรรม ท่ีมุ่งเนน้ส่งเสริมให้

นักท่องเท่ียวมีโอกาสไดเ้รียนรูว้ัฒนธรรมของแต่ละจุดหมายปลายทาง (Updhyay & Sharma, 2014) 

รวมทั้งส่งเสริมใหค้นในทอ้งถ่ินรกัษาและหวงแหนเอกลกัษณท์างวัฒนธรรมและประเพณีของตนเองไว้

ใหก้ับนักท่องเท่ียว (UNWTO, 2017) เพ่ือกระตุน้และดึงดูดใหน้ักท่องเท่ียวเกิดความประทับใจ เฉพาะ

รสชาติ แต่ยังเกิดสุนทรียในเรื่องราวของอาหารอีกดว้ย (องคก์ารบริหารการพัฒนาพืน้ท่ีพิเศษเพ่ือการ

ท่องเท่ียวอย่างยั่ งยืน, 2558) การท่องเท่ียวเชิงอาหารสามารถเรียกได้หลายช่ือ เช่น Food Tourism, 

Culinary Tourism (Harrington & Ottenbacher, 2010), Cuisine Tourism (Ignatov & Smith, 2006) และ 

Gastronomy Tourism (Sánchez-Cañizares & López-Guzmán, 2012) ช่ือทั้งหมดท่ีกล่าวมาสามารถ

นิยามทั่วไปไดว้า่เป็นการท่องเท่ียวเพ่ือเย่ียมชมและการรบัประทานอาหารตามสถานท่ีตา่ง ๆ  

Smith and Honggen (2008) ไดส้รุปว่า การท่องเท่ียวเชิงอาหารเป็นประสบการณก์ารท่องเท่ียวท่ี

นกัท่องเท่ียวไดเ้รียนรูแ้ละช่ืนชมกระบวนการปรุงอาหารดว้ยวตัถดุิบทอ้งถ่ิน รบัประทานอาหาร รวมถึงซือ้

ผลิตภณัฑท่ี์เก่ียวกบัอาหารกลบัไปเพ่ือเป็นของฝากแก่ผูอ่ื้น McKercher, Okumus, and Okumus (2008) 

ไดใ้หค้วามหมายของการท่องเท่ียวเชิงอาหาร คือ การเดินทางไปยงัจุดหมายปลายทางโดยมีความตัง้ใจ
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หลกั คือการลิม้ลองอาหารหลากหลายประเภทในรา้นอาหาร หรือเย่ียมชมแหล่งผลิตอาหาร แหล่งผลิต

เครื่องด่ืม แหล่งกระจายวตัถดุิบ ย่านอาหาร หรือเขา้รว่มกิจกรรมใดๆ ท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหารและเครื่องด่ืม 

ขณะท่ี Lee, Packer, and Scott (2015) ระบุนิยามของการท่องเท่ียวเชิงอาหารว่า เป็นการเดินทางไปยงั

พืน้ท่ีท่ีมีอาหารอดุมสมบรูณเ์พ่ือสรา้งประสบการณท่ี์สนกุสนานผ่านกิจกรรมดา้นอาหาร เช่น งานเทศกาล

อาหาร งานแสดงสนิคา้ กิจกรรมสาธิตการปรุงอาหาร และการชิมอาหาร เป็นตน้ 

เบญจมาภรณ ์ชาํนาญฉา (2561) ชีใ้หเ้ห็นว่า การท่องเท่ียวเชิงอาหารเป็นการท่องเท่ียวท่ีมีความ

ตอ้งการลิม้รสชาติอาหารและเครื่องด่ืมเป็นแรงจงูใจ  มีจดุมุง่หมายท่ีไมเ่พียงแตเ่ป็นการรบัประทานเพ่ือดบั

ความหิว หรอืการด่ืมเพ่ือคลายความกระหายเท่านัน้ นกัท่องเท่ียวยงัตอ้งการไดร้บัความรูใ้นเชิงลกึเก่ียวกบั

อาหารและเครื่องด่ืมของพืน้ท่ีท่ีเดินทางไปด้วย (Kivela & Crotts, 2006) เพ่ือให้ตนเองกลมกลืนกับ

สภาพแวดลอ้ม ความเช่ือ ค่านิยมทางสงัคม (Ignatov & Smith, 2006) และไดร้บัประสบการณท่ี์น่าจดจาํ

จากการรบัประทานอาหารและเครื่องด่ืมผ่านวิธีการหาวัตถุดิบ วิธีการปรุงอาหาร รวมถึงรูปแบบการ

รบัประทานอาหารหรอืด่ืมเครือ่งด่ืม (UNWTO, 2017) 

การท่องเท่ียวเชิงอาหาร (Gastronomy tourism) เป็นปรากฏการณท่ี์เกิดจากการพฒันาสินคา้และ

บริการท่องเท่ียวแบบใหม่ เพ่ือรองรบัความตอ้งการของนักท่องเท่ียวท่ีตอ้งการคน้หาประสบการณ์ท่ี

แตกต่าง โดยในหลายประเทศใชอ้าหารเขา้มามีบทบาทสาํคญัในการประชาสมัพนัธก์ารท่องเท่ียวมากขึน้ 

อาทิ ไทย จีน ฮ่องกง ญ่ีปุ่ น เกาหลีใต ้สเปน บลัแกเรีย ออสเตรีย เปรู เม็กซิโก เป็นตน้ (UNWTO, 2017) 

เพราะเป็นท่ีทราบกันว่าแต่ละประเทศนาํเสนออัตลกัษณข์องชาติผ่านการนาํเสนอทางอาหาร (Björk & 

Kauppinen-Räisänen, 2016) ดงันั้นอาหารเปรียบดงัผูส้่งต่อวัฒนธรรมท่ีส่งผลใหน้ักท่องเท่ียวสามารถ

สมัผสัประสบการณท่ี์มีความดัง้เดิมเฉพาะถ่ินของแต่ละจุดหมายปลายทางผ่านการด่ืมและรบัประทาน 

(Chen & Huang, 2018) รวมทั้งอาหารยังเป็นส่วนประกอบสาํคัญในการสร้างแบรนด์และยกระดับ

ภาพลกัษณข์องสถานท่ีท่องเท่ียว   

 

แนวคดิทฤษฎีเกี่ยวกับภาพลักษณอ์าหารของจุดหมายปลายทาง (Food Destination Image Theory) 

นกัวิจยัหลายท่าน อาทิ Nelson (2016) Lai, Khoo-Lattimore, and Wang (2018) Seo, Yun, and 

Kim (2017) และ Chang and Mak (2018) ได้นําแนวคิดของภาพลักษณ์จุดปลายทาง(Destination 

Image) มาพฒันาตอ่ยอดเพ่ือประยกุตเ์ป็นแนวคิดภาพลกัษณอ์าหารของจดุหมายปลายทาง (Destination 

Food Image) องค์ประกอบของภาพลักษณ์ด้านอาหาร จึงอาจแบ่งแยกได้เป็น 2 ส่วน ซึ่งจะมีความ

เก่ียวขอ้งปฏิสมัพนัธต์อ่กนัและไมส่ามารถจะแยกเป็นสว่นได ้กลา่วคือ 

 1. ภาพลกัษณท่ี์เกิดจากการรบัรู ้(Cognitive Image) คือ ภาพลกัษณท่ี์รบัรูไ้ดจ้ากประสาทสมัผสั

ทั้ง 5 ซึ่งสอดคลอ้งกับลักษณะทางกายภาพของอาหาร ดังนั้น จึงเป็นภาพลักษณ์ท่ีเขา้ใจง่ายและเป็น
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รูปธรรม อีกทัง้ภาพลกัษณนี์ย้งัรวมถึงความรู ้ทศันคติ การรบัรู ้ความเขา้ใจตอ่อาหารท่ีแต่ละบคุคลอีกดว้ย 

(Pike & Ryan, 2004) ภาพลกัษณท่ี์เกิดจากการรบัรูจ้ึงเป็นภาพสะทอ้นท่ีดีท่ีสดุของภาพลกัษณอ์าหารของ

จดุหมายปลายทางท่ีนกัท่องเท่ียวรบัรู ้เพราะนกัท่องเท่ียวจะพิจารณาภาพลกัษณท่ี์เกิดจากการรบัรูเ้ป็นสิ่ง

แรก (Gartner, 1993) และภาพลกัษณนี์จ้ะสามารถสรา้งความพงึพอใจใหแ้ก่นกัท่องเท่ียวก่อนท่ีพวกเขาจะ

รบัประทานอาหาร (Oliver, 1980)   

2. ภาพลกัษณท่ี์เกิดจากอารมณแ์ละความรูส้กึ (Affective Image) คือ อารมณแ์ละความรูส้กึของ

บคุคลท่ีมีต่ออาหารของจดุหมายปลายทาง อาจเป็นความรูส้กึยอมรบัหรือไม่ยอมรบั ชอบหรือไม่ชอบ โดย

เกิดขึน้หลังจากการไดร้ับประสบการณ์จากอาหาร โดยทั่วไปแลว้ ภาพลักษณ์ท่ีเกิดจากอารมณ์และ

ความรูส้ึกประกอบดว้ยคณุค่าทางสงัคม และคณุค่าทางอารมณ ์(Keller, 1993) โดยนกัท่องเท่ียวจะไดร้บั

คุณค่าทางสังคมจากการพบปะผู้คนระหว่างรับประทานอาหาร และได้รับคุณค่าทางอารมณ์จาก

ภาพลกัษณท่ี์เกิดจากการรบัรู ้(Peštek & ČinjareviČ, 2014) 

Tsai and Wang (2017) และ Lai et al. (2018) ไดร้ะบชุดัเจนวา่ แตล่ะจดุหมายปลายทางสามารถ

ใช้อาหารสร้างภาพลักษณ์ท่ีไม่เหมือนใคร นําเสนอสิ่งแปลกใหม่ให้แก่นักท่องเท่ียวได้ และพบว่า 

ภาพลักษณ์อาหารช่วยกระตุน้แรงจูงใจให้กับนักท่องเท่ียวไดอ้ย่างมาก และมีอิทธิพลในการกาํหนด

พฤติกรรมการบริโภคอาหารของนกัท่องเท่ียว ดงันัน้ ภาพลกัษณอ์าหารของจุดหมายปลายทางส่งผลให้

นกัท่องเท่ียวหวนกลบัมาเย่ียมเยียนจดุหมายปลายทางซํา้อีกครัง้ 

 

แนวคดิทฤษฎีเกีย่วกับคุณค่าการบริโภคอาหารกับการทอ่งเทีย่ว (Food Consumption Theory) 

คณุค่าเป็นความเช่ือท่ีเก่ียวกับสิ่งหนึ่ง ๆ เป็นสิ่งท่ีใชเ้ป็นเกณฑส์าํหรบัการประเมินสิ่งต่าง ๆ โดย

ขึน้อยู่กับความเช่ือและมุมมองของเราเอง (Sandström, Edvardsson, Kristensson, & Magnusson, 

2008) ทั้งนี ้การจะรบัรูถ้ึงคุณค่าไดน้ั้นเกิดจากความพึงพอใจท่ีไดร้บัจากการใชส้ินคา้หรือบริการ จาก

มมุมองของตวับุคคลมากกว่าสิ่งเรา้ภายนอก (Woodruff, 1997) และความพึงพอใจนีจ้ะส่งผลต่อรูปแบบ

การกระทาํหรอืท่ีเรยีกว่าพฤติกรรม (Denys, 2014) แนวคดิดา้นคณุคา่การบรโิภคคือการประเมินประโยชน์

ท่ีไดร้บัจากสินคา้หรือบริการนัน้ตามการรบัรูแ้ตกต่างกันโดยบุคคล ขึน้อยู่กับสถานการณข์องการบริโภค

เก่ียวขอ้งกบัเวลาและสถานท่ี (Zeithaml, 1988)  

ในมิติของผูใ้หบ้ริการในอุตสาหกรรมอาหารจะตอ้งคิดคน้ ออกแบบใหต้รงกับความตอ้งการของ

ผูบ้รโิภคท่ีจะหาความรูแ้ละคน้หาสิ่งใหม่ ๆ (Sheth, Newman, & Gross, 1991) นกัท่องเท่ียวเชิงอาหารจะ

เดินทางไปยงัจดุหมายปลายทางเพ่ือรบัประทานอาหารและเรียนรูเ้ก่ียวกบัอาหาร อาทิ การเตรียมวตัถดุิบ 

กระบวนการปรุงอาหาร วิธีการรบัประทาน ความสวยงามการตกแต่งอาหาร กลิ่นของอาหาร บรรยากาศ

ขณะรบัประทานอาหาร และศิลปะการแสดงการประกอบอาหารของพ่อครวั การออกคน้หาอาหาร และ
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เรื่องราวของอาหาร เป็นตน้ ซึ่งเป็นรูปแบบท่ีแตกต่างจากสงัคมของตนเอง (Tong, Yoon, & Tong, 2016) 

อาหารท่ีโดดเด่นและวิถีการดาํเนินชีวิตท่ีเป็นเอกลกัษณข์องแต่ละจุดหมายปลายทางจะช่วยสรา้งความรู ้

และสรา้งประสบการณเ์พ่ือเติมเต็มความสงสยัและความใฝ่รูข้องนกัท่องเท่ียวได ้(Oh, Assaf, & Baloglu, 

2016) ในขณะท่ี Choe and Kim (2018) สรุปวา่ นกัท่องเท่ียวจะตอบสนองความอยากรูอ้ยากลองและสรา้ง

ประสบการณแ์ปลกใหม่ดว้ยการรบัประทานอาหารทอ้งถ่ิน เพราะอาหารคือตวัแทนมรดกทางวฒันธรรม

ของจุดหมายปลายทาง (Björk & Kauppinen-Räisänen, 2016) ดงันั้นอาหารจะช่วยเสนอขอ้มูลเชิงลึก

เก่ียวกบัวฒันธรรม ประวตัศิาสตร ์และการดาํเนินชีวิตของทอ้งถ่ิน ๆนัน้ไดเ้ป็นอยา่งดี (UNWTO, 2017) 

 

ระเบยีบวิธีวิจัย  

ในการศกึษานี ้กรอบแนวคิดวิจยัไดพ้ฒันามาจากงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัภาพลกัษณก์ารท่องเท่ียว

เชิงอาหารตลอด 5 ปียอ้นหลัง ประกอบดว้ย งานวิจัยของ Promsivapallop and Kannaovakun (2019) 

Muskat, Hörtnagl, Prayag, and Wagner (2019) Akdag, Guler, Dalgic, Benli, and Cakici (2018) 

Chang and Mak (2018) Chen and Peng (2018) Choe and Kim (2018) Lai et al. (2018) Seo et al. 

(2017); Tsai and Wang (2017); Torres Chavarria and Phakdee-auksorn (2017) Björk and 

Kauppinen-Räisänen (2016) Seo and Yun (2015) Wang (2015) Peštek and Cinjarevic (2014) และ 

Seo, Kim, Oh, & Yun (2013) คณะผูว้ิจยัเก็บขอ้มลูโดยการสมัภาษณแ์บบกึ่งโครงสรา้ง (Semi-Structured 

Interview) โดยกาํหนดประเด็นหรอืหวัสาํคญั (Keywords) เป็นแนวทางในการสมัภาษณ ์เตรยีมขอ้คาํถาม

เพ่ือเป็นแนวทาง โดยขอ้คาํถามจะเป็นแบบปลายเปิด (กิตพิฒัน ์นนทปัทมะดลุย,์ 2550; Jamshed, 2014) 

 

ตาราง 1 ขอ้มลูของผูใ้หข้อ้มลูหลกั 

ผู้ให้ข้อมูลหลัก เพศ อายุ (ปี) ประสบการณก์ารทาํงาน )ปี(  ตาํแหน่ง 

A1 ชาย 46 14 หวัหนา้เชฟ 

A2 หญิง 24 1 พนกังานจองหอ้งพกั 

A3 หญิง 29 4 พนกังานจองหอ้งพกั 

A4 ชาย 25 1 เชฟครวัรอ้น 

A5 ชาย 29 3 เชฟครวัรอ้น 

A6 ชาย 38 10 เชฟเช่ียวชาญ 

A7 หญิง 29 3 บตัเลอร ์

A8 หญิง 34 13 ผูจ้ดัการฝ่ายการตลาด 

A9 หญิง 37 15 ผูจ้ดัการฝ่ายขาย 

A10 หญิง 36 10 ผูจ้ดัการหอ้งพกั 

A11 หญิง 28 6 ผูช้่วยเชฟ 
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ตาราง 1 ขอ้มลูของผูใ้หข้อ้มลูหลกั (ตอ่) 

ผู้ให้ข้อมูลหลัก เพศ อายุ (ปี) ประสบการณก์ารทาํงาน )ปี(  ตาํแหน่ง 

A12 หญิง 33 8 ผูช้่วยเชฟ 

A13 ชาย 25 2 ผูช้่วยเชฟ 

A14 หญิง 26 3 ผูช้่วยเชฟ 

A15 ชาย 27 3 ผูช้่วยเชฟ 

A16 ชาย 29 10 พนกังานบรกิาร 

A17 หญิง 26 2 พนกังานบรกิาร 

A18 หญิง 27 2 พนกังานบรกิาร 

A19 ชาย 27 2 เชฟ 

A20 ชาย 29 2 เชฟ 

A21 ชาย 40 20 หวัหนา้หอ้งอาหาร 

A22 หญิง 25 2 พนกังานตอนรบั 

A23 หญิง 26 3 บารเ์ทนเดอร ์

A24 หญิง 26 3 บารเ์ทนเดอร ์

A25 หญิง 28 5 ผูจ้ดัการรา้นอาหาร 

 

ทั้งนีค้ณะผูว้ิจัยไดเ้ลือกใช้การประชุมกลุ่มย่อย (Focus Group) กับผูใ้ห้บริการในอุตสาหกรรม

อาหาร จาํนวน 4 ครัง้ รวมผูใ้หข้อ้มลูหลกัทัง้หมดจาํนวน 25 คน (ตาราง 1) ในช่วงเดือนกนัยายน พ.ศ.2562 

เกณฑก์ารคดัเลือกผูใ้หข้อ้มลูหลกั คือ ผูท่ี้ทาํงานในอตุสาหกรรมอาหารท่ีมีประสบการณอ์ย่างนอ้ย 1 ปี และ

มีการกาํหนดประเด็นสัมภาษณ์ไว้ล่วงหน้า คาํถามในการสัมภาษณ์ไดผ้่านการตรวจสอบและรับรอง

จริยธรรมการวิจัย (SWUEC-160/2562E) รวมถึงมีเอกสารแนบคาํอธิบายสาํหรบัผูเ้ขา้ร่วมการวิจัย และ

ผูเ้ขา้ร่วมการวิจยัไดเ้ซ็นใบยินยอมในการศึกษาวิจัยครัง้นี ้จากตาราง 2 จะเห็นไดว้่า คาํถามในสมัภาษณ์

แบบกึ่งโครงสรา้ง (Semi-Structured interview) มีคาํถามแบบกวา้ง ๆ และเปิดโอกาสใหผู้ใ้หข้อ้มลูหลกัได้

แสดงความคิดเห็น (มานพ คณะโต, 2550) โดยพิจารณาจากแหลง่บคุคลท่ีใหข้อ้มลูตา่งกนั ไม่ใช่บคุคลเพียง

กลุม่เดียวเท่านัน้ ดงันัน้การวิจยัฉบบันีไ้ดมี้การตรวจสอบแบบสามเสา้ (Triangulation) ในการวิเคราะหข์อ้มลู 

เพ่ือหาค้นหาคาํตอบในการวิจัย (Boeije, 2010; Carter, Bryant-Lukosius, DiCenso, Blythe, & Neville, 

2014) ส่วนการวิเคราะหข์อ้มลู เริ่มจากการวิเคราะหเ์นือ้หาจากการสมัภาษณ ์โดยมีกรอบการวิเคราะหแ์ละ

นาํเสนอขอ้มลูตามกรอบแนวคิดท่ีใชใ้นการศึกษาซึ่งสอดคลอ้งกบัวตัถปุระสงคข์องการวิจยั (เอือ้มพร หลิน

เจรญิ, 2555; Jamshed, 2014) รวมถึงตรวจสอบขอ้มลูแบบสามเสา้ 
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ตาราง 2 เครื่องมือคาํถามในการสมัภาษณ ์

ที ่ คาํถาม วัตถุประสงค ์ ผู้ใหข้้อมูลหลัก 

1 สมมติวา่ทา่นเป็นนกัทอ่งเท่ียว เพราะเหตใุดทา่นจงึ

ตอ้งเลอืกรบัประทานอาหารในประเทศไทย และ

อาหารในประเทศไทยมีความโดดเดน่กวา่อาหารใน

ประเทศอ่ืนอย่างไร อธิบาย 

เพ่ือศกึษาภาพลกัษณอ์าหารใน

ประเทศไทย และเพ่ือทราบ

ทศันคติของผูไ้ดร้บัการสมัภาษณ์

ตอ่ภาพลกัษณอ์าหารในประเทศ

ไทย  

ผูป้ระกอบการและผูมี้สว่น

เก่ียวขอ้งกบัการทอ่งเท่ียว

เชิงอาหาร 

2 ทา่นคิดวา่ปัจจบุนันอกจากการรบัประทานอาหารเพ่ือ

ความอ่ิมทอ้งแลว้ ยงัมีปัจจยัใดท่ีนกัทอ่งเท่ียวเลอืก

รบัประทานอาหารหรอืเดินเขา้รา้นอาหาร อธิบาย 

เพ่ือศกึษาปัจจยัการตดัสินใจ

เลือกรบัประทานอาหารและเดิน

เขา้รา้นอาหาร 

ผูป้ระกอบการดา้น

อตุสาหกรรมอาหาร 

  

3 ทา่นคิดวา่ นกัทอ่งเท่ียวมีความกงัวลท่ีจะมา

รบัประทานอาหารในประเทศไทยหรอืไม ่อย่างไร 

อธิบาย 

เพ่ือทราบทศันคติตอ่การ

รบัประทานอาหารในประเทศไทย 

ผูป้ระกอบการดา้น

อตุสาหกรรมอาหารและผูมี้

สว่นเก่ียวขอ้งกบัการ

ทอ่งเท่ียวเชิงอาหาร 

4 ทา่นคิดวา่ ผูป้ระกอบการอาหารควรตระหนกัและให้

ความสาํคญักบัอาหารและการจดัการรา้นอาหารใน

ประเทศอย่างไร อธิบาย 

เพ่ือทราบการจดัการดา้นอาหาร

และรา้นอาหารเพ่ือสรา้งกลยทุธ์

ทางการแข่งขนัดา้นธรุกิจ

รา้นอาหาร 

ผูป้ระกอบการดา้น

อตุสาหกรรมอาหาร 

 

5 ทา่นคิดวา่ อาหารและรา้นอาหารในประเทศไทยควร

ไดร้บัการปรบัปรุงและพฒันาในสว่นใดบา้ง และจะทาํ

ใหเ้กิดความเป็นมาตรฐานและตอบสนองความ

ตอ้งการของนกัทอ่งเท่ียวอย่างไร อธิบาย 

เพ่ือทราบสว่นท่ีตอ้งไดร้บัการ

ปรบัปรุงและพฒันาดา้น

ภาพลกัษณอ์าหารในประเทศ 

ผูป้ระกอบการดา้น

อตุสาหกรรมอาหาร 

 

 

6 ทา่นคิดวา่ อาหารเก่ียวขอ้งกบัการทอ่งเท่ียวในประเทศ

ไทยอย่างไร อธิบาย 

เพ่ือศกึษาความสมัพนัธร์ะหวา่ง

อาหารกบัการทอ่งเท่ียวและการ

ตดัสินใจเดินทางทอ่งเที่ยว

ประเทศไทย  

ผูป้ระกอบการและผูมี้สว่น

เก่ียวขอ้งกบัการทอ่งเท่ียว

เชิงอาหาร 

7 ทา่นคิดวา่ นกัทอ่งเท่ียวมองภาพลกัษณข์องอาหารใน

ประเทศไทยอย่างไร อธิบาย 

เพ่ือศกึษาภาพลกัษณอ์าหารใน

ประเทศไทย 

ผูป้ระกอบการและผูมี้สว่น

เก่ียวขอ้งกบัการทอ่งเท่ียว

เชิงอาหาร 

8 ทา่นคิดวา่ ทา่นจะยกระดบัอาหารในประเทศไทยใหดี้

ขึน้กวา่เดิมไดอ้ยา่งไร อธิบาย 

เพ่ือทราบแนวทางการพฒันาและ

ยกระดบัอาหารในประเทศไทย

เพ่ือการสรา้งภาพลกัษณอ์าหาร

เพ่ือการทอ่งเท่ียวเชิงอาหาร 

ผูป้ระกอบการและผูมี้สว่น

เก่ียวขอ้งกบัการทอ่งเท่ียว

เชิงอาหาร 

9 ทา่นคิดวา่ ทา่นมีความคาดหวงัใหว้งการอาหารของ

ประเทศไทยในอนาคต อย่างไร อธิบาย 

เพ่ือทราบแนวทางการพฒันา

อาหารในประเทศไทยเพ่ือการ

สรา้งภาพลกัษณอ์าหารเพ่ือการ

ทอ่งเท่ียวเชิงอาหาร 

ผูป้ระกอบการและผูมี้สว่น

เก่ียวขอ้งกบัการทอ่งเท่ียว

เชิงอาหาร 
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ผลการวิจัย  

จากการวิเคราะหเ์นือ้หาและการตรวจสอบขอ้มลูแบบสามเสา้ สามารถสรุปผลการวิจยัได ้ 3 แนวคดิ

หลกั คือ 1) ภาพลกัษณข์องการท่องเท่ียวเชิงอาหารในมมุมองของผูใ้หบ้รกิาร 2) ปัจจยัท่ีสง่ผลตอ่ภาพลกัษณ ์

การท่องเท่ียวเชิงอาหาร และ 3) แนวทางการพฒันาภาพลกัษณก์ารท่องเท่ียวเชิงอาหาร 

 

ภาพลักษณข์องการทอ่งเทีย่วเชงิอาหารในมุมมองของผู้ใหบ้ริการ 

 1. ปัจจยัการเลือกรับประทานอาหารในประเทศไทยของนักทอ่งเทีย่ว 

ผลการศกึษาพบวา่ ผูใ้หข้อ้มลูหลกัสว่นใหญ่เห็นพอ้งวา่ การเลือกรบัประทานอาหารในประเทศไทย

ของนกัท่องเท่ียว มีสาเหตจุากอาหารมีรสชาติหลากหลาย เม่ือรบัประทานเขา้ไปแลว้สามารถรบัรูร้สชาติได้

ทัง้เปรีย้ว หวาน เค็ม เผ็ด ไดใ้นหนึ่งคาํ โดยแตล่ะรสชาติส่งเสรมิซึ่งกนัและกนั ซึ่งรสชาติอาหารในประเทศ

ไทยไม่สามารถหาไดใ้นประเทศอ่ืน ดงันัน้ รสชาติท่ีหลากหลาย ส่งผลใหอ้าหารมีความโดดเด่นและเป็น

ปัจจยัสาํคญัในการเลือกรบัประทานอาหารในประเทศไทย นอกจากนี ้ผูใ้หข้อ้มลูหลกัสว่นมากใหค้วามเห็น

ว่า อาหารในประเทศไทยมีความพิถีพิถันทุกขัน้ตอน ตัง้แต่การเลือกวตัถุดิบ การปรุงอาหาร การตกแต่ง

อาหาร รวมถึงวิธีการรบัประทานอาหาร และถือเป็นเสน่หข์องอาหารในประเทศไทยท่ีสามารถดึงดดูใจให้

นกัท่องเท่ียวเลือกรบัประทานอาหาร  

A4: “…หากตนเองเป็นนกัท่องเท่ียวก็ตอ้งการลองชิมอาหารในประเทศไทย เพราะอาหารไทยขึน้ช่ือ

ว่าอรอ่ย มีช่ือเสียง มีหลายรสชาติ เลือกรบัประทานไดท้ัง้เปรีย้ว หวาน เค็ม เผ็ด และส่วนใหญ่จะมีรสชาติ

คอ่นขา้งจดัจา้น และเผ็ดรอ้น ทาํใหต้อ้งการมาลองรบัประทาน เพราะแตกตา่งจากอาหารในประเทศอ่ืน” 

A7: “… นอกเหนือจากรสชาตหิลากหลายของอาหารในประเทศไทยแลว้ ความประดดิประดอยการ

แกะสลกัผกั ผลไมเ้พ่ือการตกแต่งจาน อีกทัง้ความพิถีพิถนัในการปรุงอาหาร ช่วยส่งเสรมิภาพลกัษณอ์นัดี

ของอาหารในประเทศไทยไดเ้ป็นอยา่งดี…” 

จากคาํตอบของผู้ให้ข้อมูลหลัก A4 และ A7 ได้สนับสนุนแนวคิดในเรื่องของปัจจัยการเลือก

รบัประทานอาหาร และความโดดเดน่ของอาหารในประเทศไทย คณะผูว้ิจยัยงัไดส้รุปวา่ รสชาตหิลากหลาย

และความพิถีพิถนัในการประกอบอาหารในประเทศไทยช่วยสรา้งเอกลกัษณใ์หอ้าหาร และมีส่วนนาํเสนอ

ภาพลกัษณด์า้นอาหาร สอดคลอ้งกบัผลการศึกษาของ Chang and Mak (2018) ท่ีว่า รสชาติของอาหาร

และความพิถีพิถนัของวิธีการปรุงอาหารนัน้เป็นแรงกระตุน้ใหน้กัท่องเท่ียวเดินทางมาและเลือกรบัประทาน

อาหาร ซึ่งรสชาติอาหารและความพิถีพิถนัของวิธีการปรุงอาหารเป็นองคป์ระกอบหลกัของภาพลกัษณท่ี์

เกิดจากการรบัรู ้(Cognitive Image) กล่าวคือ สามารถมองเห็นไดด้ว้ยตาและสามารถรบัรสไดด้ว้ยลิน้ 

ก่อใหเ้กิดความเช่ือและความรูเ้ก่ียวกบัอาหาร 
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 2. องคป์ระกอบในการเลือกร้านอาหารในประเทศไทย  

ผลการศึกษาพบว่า ผู้ให้ข้อมูลหลักส่วนมากกล่าวว่า การเลือกรา้นอาหารของนักท่องเท่ียว 

ส่วนมากมาจากบรรยากาศและช่ือเสียงของรา้นท่ีส่งผลใหน้ักท่องเท่ียวเลือกเดินเขา้ไปรา้นอาหารเพ่ือ

รบัประทาน อีกทัง้ถ่ายรูปลงส่ือโซเชียลมีเดีย ซึ่งปัจจบุนัส่ือโซเชียลมีเดียมีอิทธิพลต่อการเลือกรบัประทาน

อาหารของบคุคลอีกดว้ย และผูใ้หข้อ้มลูหลกัสว่นใหญ่ ระบวุ่า นกัท่องเท่ียวมกัเลือกรบัประทานอาหารตาม

รีวิวท่ีลงทางส่ือออนไลน ์ผ่านการรีวิวเมนอูาหาร ความสดใหม่ของอาหาร ความน่ารบัประทาน หรือแมแ้ต่

วิ ธีการรับประทานท่ีดูน่าสนใจ ส่งผลให้ผู้บริโภคสนใจเป็นอย่างมาก นอกจากรสชาติอาหารแล้ว 

ภาพลกัษณข์องอาหารผ่านสายตาก็สาํคญัไม่นอ้ย เน่ืองจากผูบ้รโิภคไม่ไดร้บัประทานอาหารเพียงแตอ่รอ่ย 

พวกเขายงัตอ้งการจะเสพอาหารจากความสวยงามอีกดว้ย 

A10: “… ช่ือเสียงของรา้นอาหารและการตกแต่งรา้นอาหารมีผลต่อนักท่องเท่ียวมาก เพราะถา้

ภาพลกัษณข์องรา้นอาหารถกูนาํเสนอออกมาน่าสนใจ แมว้่ารสชาติอาหารจะยงัเป็นอย่างไรไม่ทราบได ้แต่

ก็อยากไปลองก่อน เหมือนถกูดงึดดูใหเ้ดนิเขา้ไป…” 

A18: “…ตนเองมกัเลือกรบัประทานอาหารตามรวีิว เพราะเม่ือเห็นรูปภาพ หรอืคาํบรรยายตามรวีวิ

ท่ีน่าสนใจ และไปในทิศทางท่ีดี ก็อยากจะไปลองรบัประทานอาหารตามรา้นดงักลา่วบา้ง…” 

จากคาํตอบของ A10 และ A18 ทาํใหค้ณะผูว้ิจยัทราบว่า ปัจจุบนัโซเชียลมีเดียเขา้มามีบทบาท

สาํคญัและเป็นสว่นหนึ่งในชีวติ ดงันัน้อาหารและการรบัประทานกลายเป็นเรือ่งของความสนกุสนานเวลาไป

รบัประทานอาหารตามอิทธิพลของส่ือโซเชียลมีเดีย โดยทุกคนจะคน้หาขอ้มลูจากอินเทอรเ์น็ตเป็นอนัดบั

แรก และพฤติกรรมท่ีพบเห็นเวลาไปท่ีรา้นอาหารคือ การหยิบสมารท์โฟนขึน้มาถ่ายภาพอาหารและ

รา้นอาหาร อีกทัง้แชรรู์ปขอ้ความโพสตข์ึน้ส่ือโซเชียลมีเดียทนัที จะเห็นไดว้่าบรรยากาศและช่ือเสียงของ

รา้นอาหารมีผลต่อการเลือกรบัประทานอาหารและสง่ผลต่อความพึงพอใจของผูบ้รโิภคอีกดว้ย ดงันัน้การ

ตกแต่งและสรา้งบรรยากาศของรา้นอาหารควรสอดคลอ้งกับการกาํหนดตาํแหน่งและภาพลกัษณข์อง

รา้นอาหาร เพ่ือสามารถสรา้งกลยทุธก์ารตลาดไดเ้หมาะสม โดยกลยทุธแ์บบออนไลนมี์ความสาํคญัตอ่การ

แข่งขันในอุตสาหกรรมอาหาร และมีความสาํคัญในการสรา้งความสัมพันธ์กับผูบ้ริโภคเพ่ือใหก้ลบัมา

รบัประทานอาหารอีกครัง้ พรอ้มดว้ยช่วยดงึดดูผูบ้รโิภครายใหมเ่ขา้มาดว้ย (Muskat et al., 2019) 

3. นักทอ่งเทีย่วกับความกังวลใจในการรับประทานอาหารในประเทศไทย 

จากผลการศึกษาพบว่า ผูใ้หข้อ้มลูหลกัส่วนใหญ่ไดใ้หข้อ้มลูว่า นกัท่องเท่ียวส่วนใหญ่กงัวลเรื่อง

ความสะอาดของอาหารในประเทศไทย รวมถึงสุขอนามัยของผู้ประกอบอาหาร โดยพวกเขามองว่า

มาตรฐานเรื่องความสะอาดของอาหารในประเทศไทยนัน้ยงัดอ้ยอยู่ เน่ืองจากประเทศไทยมีรา้นอาหาร

หลายระดบั ตัง้แต่ริมถนน หอ้งแถว หา้งสรรพสินคา้ หรือแมแ้ต่อาหารท่ีถกูขายตามรถเข็น โดยระดบัของ



วารสารบรหิารธุรกิจและสงัคมศาสตร ์มหาวิทยาลยัรามคาํแหง 

ปีท่ี 2 ฉบบัท่ี 3 กนัยายน – ธนัวาคม 2562  

 ------------------------------------------------------------------------------ 

48 

 

รา้นอาหารส่งผลต่อสขุลกัษณะของผูป้ระกอบอาหาร ความเอาใจใส่เรื่องความสะอาดท่ีแตกต่างกนั หาก

เป็นรา้นอาหารระดบัลา่งก็มกัละเลยความปลอดภยัและสขุลกัษณะดา้นอาหารท่ีจะสง่ผลตอ่นกัท่องเท่ียว 

A1: “…รา้นอาหารในประเทศไทยขาดระบบ ขาดการควบคุม ขาดความสะอาด ขาดความรูท่ี้ดี 

ปัจจุบนัอาหารผสมสารเคมี โซเดียม สี ทาํใหด้ปูลอม ขาดการควบคมุดา้นมาตรฐานความสะอาดในการ

ประกอบอาหาร ซึง่ผมผูเ้ป็นเชฟมานาน สมัผสัจรงิจากลกูคา้ และจากการทาํงาน…” 

A23: “…นกัท่องเท่ียวต่างชาติมีความกงัวลเรื่องความสะอาด เพราะคนไทยมกัง่าย ไม่สะอาด มี

การจดัการขยะท่ีไมดี่…” 

จากผลการศึกษายังพบอีกว่า ผู้ให้ข้อมูลหลักส่วนมาก กล่าวถึงระดับคุณภาพของอาหารใน

ประเทศไทยท่ีมีความแตกต่างกนัมากเกินไป ทัง้วตัถดุิบ ความสะอาด รสชาติ ส่งผลใหเ้กิดความเขา้ใจผิด

เก่ียวกบัอาหารแก่นกัท่องเท่ียว รวมถึงสง่ผลเสียตอ่ภาพลกัษณอ์าหารในประเทศไทย 

A9: “…ความแตกต่างของคุณภาพทําให้ช่ือ เ สียงของอาหารถูก เหมารวมว่าไม่ ดี  เช่น                            

ไปรบัประทานอาหารนีม้าแลว้ทอ้งเสีย จึงคิดว่าถา้รบัประทานอาหารชนิดนีอี้กจากรา้นอ่ืนก็คงจะทอ้งเสีย 

แน่ ๆ ดงันัน้คณุภาพของอาหารท่ีแตกตา่งกนัทาํใหเ้ขา้ใจผิดกบัอาหารชนิดนัน้ ๆ ไปเลย…”  

จากคาํตอบสว่นใหญ่ทาํใหค้ณะผูว้ิจยัพบว่า ความกงัวลของนกัท่องเท่ียวเม่ือรบัประทานอาหารใน

ประเทศไทย คือ ความสะอาดและคณุภาพของอาหาร เพราะคนไทยขาดระบบการจดัการรา้นอาหารท่ีดี 

กฎหมายไมส่ามารถควบคมุได ้อีกทัง้ นิสยัคนไทยมกัง่าย ไมร่ะมดัระวงั ไมย่ดึกฎเกณฑใ์นการทาํงานตา่ง ๆ 

ดงันัน้จึงส่งผลต่อการประกอบอาหารและการจดัการรา้นอาหารไปดว้ย โดยปัจจัยเก่ียวกับคุณภาพและ

ความสะอาดของอาหารเป็นปัจจัยท่ีส่งผลต่อภาพลักษณ์ท่ีเกิดจากความรูส้ึกหรือทัศนคติ (Affective 

Image) กลา่วไดว้่า คณุภาพและความสะอาดของอาหารจะสง่ผลตอ่ความรูส้กึของนกัท่องเท่ียวโดยตรงว่า

ชอบหรือไม่ชอบอาหารท่ีเห็นหรือรบัประทานเขา้ไป นอกจากนีปั้จจยัดงักล่าวยงัส่งผลต่อภาพลกัษณข์อง

จุดหมายปลายทางและยังมีผลต่อความรูส้ึกท่ีตอ้งการจะกลับมายังจุดหมายปลายทางนีอี้กครัง้ (Lai, 

Khoo-Lattimore, & Wang, 2019) 

4. ความสาํคัญการจัดการร้านอาหาร 

จากผลการศกึษาพบว่า ผูใ้หข้อ้มลูหลกัสว่นมากระบวุ่าประเด็นท่ีสาํคญัของอาหารและการจดัการ

รา้นอาหารคือ ความสะอาด ตอ้งสะอาดตัง้แต่รา้นอาหาร ภาชนะ วตัถุดิบ ขัน้ตอนการปรุงอาหาร และท่ี

ละเลยไม่ไดเ้ลย คือ ความสะอาดบนรา่งกายของพ่อครวัและพนกังานบริการ ผูใ้หข้อ้มลูหลกัส่วนใหญ่ยงั

ระบวุ่า คนไทยขาดความรูใ้นการประกอบอาหารและการจดัการรา้นอาหาร เพียงเห็นว่าปรุงอาหารไดก็้จะ

เรยีกตวัเองว่าเป็นพ่อครวั แตย่งัขาดความรูเ้รื่องสขุอนามยั ระบบความสะอาดในการจดัการกบัอาหารและ

รา้นอาหาร 
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A18: “… มาตรฐานดา้นความสะอาดและการจัดการรา้นอาหารเป็นเรื่องสาํคัญมาก เราตอ้ง

ตรวจสอบความสะอาดภายในรา้นสมํ่าเสมอ อีกทัง้ตรวจสอบกระบวนการดาํเนินการในรา้นอาหาร เช่น 

การเตรยีมวตัถดุบิ การปรุงอาหาร การบรกิารตา่ง ๆ เป็นตน้…” 

จากคาํตอบของผูใ้หข้อ้มลูหลกั ทาํใหค้ณะผูว้ิจยัทราบวา่ผูป้ระกอบการในประเทศไทยไม่ใสใ่จเรื่อง

ของความสะอาดของอาหาร และรา้นอาหาร ไม่ตระหนักถึงความสาํคญัของความสะอาดท่ีจะส่งผลต่อ

นักท่องเท่ียวและผูบ้ริโภคชาวไทยดว้ย ความสะอาดเป็นเรื่องท่ีไม่เพียงผูป้ระกอบการรา้นอาหารตอ้ง

คาํนึงถึงเพียงผูเ้ดียว แต่ผูมี้ส่วนไดส้่วนเสียทุกรายตอ้งใหค้วามสาํคญัในเรื่องนีเ้ช่นกัน อาทิ เกษตรกรผู้

สง่ออกวตัถดุิบ พนกังานขายวตัถดุบิ พนกังานจดัสง่วตัถดุิบ พนกังานบรกิาร เป็นตน้ เรยีกไดว้่าตอ้งสะอาด

ตัง้แตต่น้จนสง่ตอ่อาหารสูผู่บ้รโิภค (Lai et al., 2019) 

จากผลการศกึษายงัพบว่า อาหารและรา้นอาหารในประเทศไทยควรไดร้บัการปรบัปรุงเรื่องความ

สะอาดอย่างเร่งด่วน สรา้งมาตรฐานดา้นความสะอาดและสุขอนามยัท่ีดีอนัจะนาํไปสู่ความเช่ือมั่นและ

ความน่าไวว้างใจในการรบัประทานอาหารของนกัท่องเท่ียว ผูป้ระกอบการจาํเป็นตอ้งเอาใจใส่เรื่องความ

สะอาดของสภาพแวดลอ้มและสุขอนามัยต่าง ๆ ในการปรุงอาหารและภาชนะท่ีใชใ้ส่อาหาร เน่ืองจาก 

ผูบ้ริโภคโดยเฉพาะชาวต่างชาติยังตอ้งการความปลอดภัยจากความสะอาดของอาหารท่ีบริโภคดว้ย 

โดยเฉพาะอาหารตามรถเข็นในประเทศไทยท่ีทาํใหพ้วกเขาลงัเลใจในการจะรบัประทานถึงแมว้่าอาหาร

เหล่านัน้จะน่าลองชิมก็ตาม อีกทัง้อุปสรรคของการรบัประทานอาหารในประเทศไทยอีกประเด็นหนึ่งคือ 

สขุลกัษณะของนํา้ท่ีใชบ้รโิภค และใชล้า้งภาชนะท่ีใสอ่าหารใหป้ลอดภยัจากเชือ้โรคเพ่ือปอ้งกนัการทอ้งเสีย 

นอกจากนีอ้ปุสรรคของวฒันธรรมการรบัประทานอาหารของชาวตะวนัตกเองก็แตกต่างจากชาวตะวนัออก 

เช่น การไมใ่ชมื้อหยิบอาหารมารบัประทาน การไมร่บัประทานอาหารรว่มสาํรบักบัผูอ่ื้น เป็นตน้ 

A1: “…เมืองไทยจะแยกสองอย่าง หากเป็นรา้นอาหารจะจา้งใครมาทาํก็ได ้เขาไม่ตอ้งจา้งเชฟ เอา

แค่ปรุงอาหารเป็น แต่ไม่ใช่ผูช้าํนาญการดา้นอาหาร ก็เลยไม่รูว้่าอาหารอะไรเป็นพิษ ขาดความรูด้า้น

สขุอนามยัเป็นอยา่งไร ขาดระบบดา้นความสะอาด แตห่ากเป็นโรงแรมมีกาํลงัจา้งจึงจา้งเชฟ จา้งคนท่ีเรยีน

มา เลยมีระบบระเบียบมากกวา่…” 

ผลของงานวิจยัไดค้น้พบว่า นอกจากผูป้ระกอบการส่วนใหญ่ขาดความรู ้ความเขา้ใจในการสรา้ง

และจดัการระบบสขุอนามยัเก่ียวกบัอาหาร รวมถึงการจดัการรา้นอาหาร พวกเขายงัขาดความรูเ้ก่ียวกบั

วัตถุดิบในการปรุงอาหารในประเทศ เช่น สมุนไพรต่าง ๆ ไม่ทราบว่าสิ่งไหนควรรับประทานหรือไม่ 

เหมาะสมกบัผูร้บัประทานหรอืไม ่และสามารถนาํไปปรุงแลว้จะมีผลตอ่ผูบ้รโิภคอยา่งไร 

นอกจากประเด็นเรื่องความสะอาดแลว้ ผูใ้หข้อ้มลูหลกัโดยมากระบุว่าผูป้ระกอบการตอ้งพฒันา

งานบรกิารซึง่เป็นสว่นหนา้บา้น หากคณุภาพงานบรกิารดี เม่ือลกูคา้เดินเขา้มาจะทาํใหเ้กิดความประทบัใจ

อีกทัง้หากพนกังานบริการขาดความรูเ้ก่ียวกับการบริการ ขัน้ตอนกระบวนการจดัการภายในรา้นอาหาร 
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รวมถึงความรูด้า้นอาหาร จะส่งผลใหส่ื้อสารกบัผูบ้ริโภคผิด ไม่ทราบความตอ้งการของผูบ้ริโภค หากเกิด

ขอ้ผิดพลาดก็จะไมส่ามารถแกไ้ขไดท้นั เน่ืองจากขาดความรูแ้ละไมส่ามารถส่ือสารกบัผูบ้รโิภคได ้ 

A8: “…การบริการดา้นหนา้ตอ้งมีบุคลากรท่ีดี ส่ือสารกบัลกูคา้เขา้ใจ ถกูตอ้งเพ่ือท่ีสารของลกูคา้

กบัเชฟจะไมพ่ลาด ทาํใหล้กูคา้ไดร้บัในสิ่งท่ีตอ้งการ สว่นของการบรกิารยิ่งเรว็เท่าไรยิ่งดี… 

จากคาํตอบของผูใ้หข้อ้มลูหลกัเรื่องคณุภาพงานบรกิาร สอดคลอ้งกบัผลการศกึษาของ Tsai and 

Wang (2017) ท่ีศกึษาภาพลกัษณอ์าหารในมณฑลไถหนาน ประเทศไตห้วนั พบวา่ งานบรกิารท่ีมีคณุภาพ

ของรา้นอาหารสง่ผลเชิงบวกตอ่ภาพลกัษณอ์าหารของจดุหมายปลายทาง นอกจากนีค้ณุภาพงานบรกิารท่ี

ดีจะทาํใหผู้บ้ริโภคตอ้งการกลบัมารบัประทานอาหารท่ีรา้นอาหารอีกและสรา้งทศันคติท่ีดีต่ออาหารของ

จดุหมายปลายทางดว้ย 

 

ปัจจัยทีส่่งผลตอ่ภาพลักษณก์ารทอ่งเทีย่วเชิงอาหาร 

1. อาหารกับวัฒนธรรม 

จากผลการศกึษาพบว่า ผูใ้หข้อ้มลูหลกัส่วนมากใหข้อ้มลูไปทิศทางเดียวกนัว่า นกัท่องเท่ียวไดร้บั

ประสบการณด์า้นวฒันธรรมและสมัผสักิจกรรมท่องเท่ียวอนัหลากหลายท่ีเก่ียวขอ้งอนัเน่ืองมาจากอาหาร 

เพราะอาหารหนึ่งจานสามารถรวบรวมเรื่องราวของภูมิปัญญา ขนบธรรมเนียมประเพณี วฒันธรรมการ

รบัประทาน วิธีการนาํเสนออาหาร ซึง่ลว้นแตเ่ป็นการสรา้งสรรคใ์หเ้กิดการลิม้รสอาหาร ดงันัน้อาหารจงึเป็น

มากกวา่อาหาร 

A9: “…คนไทยรบัประทานอาหารแบบมีพิธีรีตอง เป็นการแสดงออกทางวฒันธรรมท่ีนกัท่องเท่ียว

เขา้มาซมึซบัวฒันธรรมการรบัประทาน การใชชี้วิต อาหารแสดงใหเ้ห็นการใชชี้วิตของคนไทยสมยัก่อน ทาํ

ใหเ้ขา้ใจวฒันธรรมของเรามากขึน้ และอาหารทาํใหน้กัท่องเท่ียวอยากมาประเทศไทย…” 

จากคาํตอบของ A9 ทาํใหค้ณะผูว้ิจยัทราบว่า อาหารเล่าขานภมูิหลงัทางวฒันธรรมของจดุหมาย

ปลายทาง คนไทยใชเ้รื่องการรบัประทานอาหารในการเช่ือมสมัพนัธร์ะหว่างกนั วฒันธรรมการรบัประทาน

อาหารแบบแบง่ปัน ลอ้มวงรบัประทานขา้วพรอ้มกบัหลายจานตกัแบง่กนัรบัประทาน ถือเป็นเรื่องปกติ เม่ือ

นกัท่องเท่ียวตา่งชาติเดินทางมาท่องเท่ียวในประเทศไทยก็จะไดร้บัประสบการณด์า้นวฒันธรรมดงักลา่วไป

ดว้ย ซึ่ง Kunwar (2016) ชีใ้หเ้ห็นว่า อาหารช่วยยกระดับคุณค่าของจุดหมายปลายทางและเสริมสรา้ง

ภาพลักษณ์ของประเทศ อาหารเป็นส่ือกลางท่ีแสดงให้นักท่องเท่ียวรับรู ้ถึงวัฒนธรรมและได้รับ

ประสบการณ์ท่ีไม่เคยพบเจอมาก่อน ซึ่งสอดคล้องกับผลวิจัยของ Björk and Kauppinen-Räisänen 

(2016) ท่ี ชี ้ให้เห็นว่า อาหารเปรียบดังผู้เผยแพร่วัฒนธรรม ส่งผลให้นักท่องเท่ียวสามารถสัมผัส

ประสบการณ์ท่ีมีความดัง้เดิมเฉพาะถ่ินของแต่ละจุดหมายปลายทาง ซึ่งแต่ละประเทศมักนาํเสนออัต

ลกัษณข์องตนผ่านอาหาร เช่น สเปน บลัแกเรีย โครเอเชีย ออสเตรีย จีน ฮ่องกง ญ่ีปุ่ น เกาหลีใต ้เม็กซิโก 
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รวมถึงไทยดว้ย และประสบการณเ์ก่ียวกบัอาหารของนกัท่องเท่ียวเป็นปัจจยัแรก ๆ ท่ีมีผลต่อการตดัสินใจ

เดนิทางกลบัมายงัจดุหมายปลายทางเดมิอีกครัง้ 

2. ความหลากหลายของรสชาตอิาหาร 

 จากการศกึษาพบว่า ผูใ้หข้อ้มลูหลกักลา่วถึงภาพลกัษณอ์าหารในประเทศไทยในดา้นของรสชาตท่ีิ

หลากหลาย อีกทัง้เม่ือนึกถึงอาหารในประเทศไทยจะนึกถึงรสชาติอนัจัดจา้น ความเผ็ดรอ้นของอาหาร 

รวมถึงเอกลกัษณอ์นัโดดเดน่ของอาหารซึง่แปลกไปจากอาหารในชาตขิองตนเอง 

A1: “…ปัจจุบันนักท่องเท่ียวเริ่มสับสนกับอาหารในประเทศไทย เพราะผิดเพีย้นไปจากเดิม 

นักท่องเท่ียวต้องการความดั้งเดิมมากกว่า นักท่องเท่ียวส่วนใหญ่ต้องการกลับไปหาความดั้งเดิม 

(Traditional) เพราะนักท่องเท่ียวตกใจกับการเปล่ียนแปลงของอาหารท่ีพฒันาเป็นแบบผสมผสานมาก

ขึน้…” 

จากคาํตอบของ A1 ท่ีใหข้อ้มลูเรื่องเอกลกัษณข์องอาหาร ทาํใหค้ณะผูว้ิจยัทราบว่าเอกลกัษณข์อง

อาหารในประเทศไทยเป็นองคป์ระกอบภาพลกัษณอ์าหารจุดหมายปลายทางท่ีนกัท่องเท่ียวสนใจ ถือเป็น

องคป์ระกอบท่ีทาํใหน้ักท่องเท่ียวเดินทางมาท่องเท่ียวและลิม้ลองอาหารในประเทศไทย สอดคลอ้งกับ

ผลการวิจยัของ Björk and Kauppinen-Räisänen (2016) ไดร้ะบวุ่า นกัท่องเท่ียวสว่นใหญ่ใหค้วามสาํคญั

กับความเป็นเอกลักษณ์ของอาหารพรอ้มดว้ยความแปลกใหม่ของอาหารของจุดหมายปลายทาง ซึ่ง

เอกลกัษณ์ของอาหารจะส่งผลใหภ้าพลักษณ์อาหารของจุดหมายทางโดดเด่นขึน้มาอย่างชัดเจน ไม่มีผูใ้ด

ลอกเลียนแบบไดอ้นัจะนาํไปสูก่ารแขง่ขนัทางการท่องเท่ียวของจดุหมายปลายทางนัน้ ๆ (Tsai & Wang, 2017) 

 

แนวทางการพัฒนาภาพลักษณก์ารทอ่งเทีย่วเชิงอาหาร 

 จากผลการศึกษาพบว่า ผูใ้ห้ขอ้มูลหลักส่วนมากมุ่งประเด็นการยกระดับคุณภาพอาหาร เช่น 

คณุภาพของวตัถดุิบ รสชาติอาหาร และความสะอาด เป็นตน้ หากตอ้งการยกระดบัของอาหารในประเทศ

ไทย จาํเป็นตอ้งผลิตวตัถดุิบของอาหารออกมาใหมี้คณุภาพดี มีมาตรฐานความสะอาดทัง้การผลิตและการ

จัดส่ง วัตถุดิบควรปราศจากสารเคมี และควรมีขนาดตามมาตรฐาน เป็นต้น โดยผู้ประกอบการใน

อุตสาหกรรมอาหารตอ้งเลือกซือ้วตัถดุิบท่ีมีคณุภาพมาปรุงอาหารเพ่ือใหอ้าหารออกมามีรสชาติท่ีดี คงท่ี 

และเหมาะสมกับราคาท่ีตัง้ไว ้ไม่เอารดัเอาเปรียบผูบ้ริโภค ส่งผลใหผู้บ้ริโภคไดร้บัความพึงพอใจและ

กลบัมารบัประทานอาหารอีก 

A12 “…บรษัิทใหญ่ ๆ ทาํใหว้ตัถดุบิผิดเพีย้น เช่น การฉีดสารเรง่เขา้เนือ้สตัว ์การเพิ่มสารเคมีเขา้ไป

ในวตัถดุิบ เป็นตน้ ทาํใหร้สชาติอาหารออกมาไม่ดี ถา้อยากใหดี้ตอ้งรกัษาวตัถดุิบใหมี้ความเป็นธรรมชาติ

มากท่ีสดุ เพ่ือเป็นวตัถดุบิท่ีดี และไมเ่ส่ียงตอ่โรค…” 

A22 “…ตอ้งทาํคณุภาพอาหารใหค้งท่ี และนาํวตัถุดิบท่ีดีมาใชใ้นประเทศ ไม่ใช่ส่งออกต่างประเทศ

หมด…” 
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จากคาํตอบของ A12 และ A22 ทาํใหค้ณะผูว้ิจัยทราบว่าปัจจัยดา้นคุณภาพอาหารเป็นปัจจัย

สาํคญัท่ีตอ้งส่งเสริมใหมี้คณุภาพท่ีเป็นมาตรฐานเพ่ือใหผู้บ้ริโภคทัง้ชาวไทยและนกัท่องเท่ียวชาวต่างชาติ

ไดร้บัความคุม้คา่และประสบการณอ์นัดีจากการรบัประทานอาหารในประเทศไทย ซึง่คาํตอบของผูใ้หข้อ้มลู

หลักในประเด็นเรื่องคุณภาพอาหารนั้นสอดคล้องกับผลการวิจัยของ Seo and  Yun (2015) ท่ีศึกษา

ภาพลักษณ์ของอาหารเกาหลีใต้ในมุมมองของนักท่องเท่ียวชาวอเมริกัน ชาวญ่ีปุ่ นและชาวจีน  

โดยผลงานวิจัยชีว้่า คุณภาพอาหารเป็นภาพลักษณ์ท่ีนักท่องเท่ียวให้ความสาํคัญมากท่ีสุด อีกทั้ง

นกัท่องเท่ียวยงัคิดว่าคณุภาพอาหารท่ีดีสอดคลอ้งกบัมมุมองดา้นคณุประโยชนท่ี์ไดร้บัจากการรบัประทาน

อาหาร นอกจากนี ้นกัท่องเท่ียวยงัมองว่าอาหารจะตอ้งถกูปรุงดว้ยวตัถุดิบท่ีมีคุณภาพ สด สะอาด และ

ปลอดภยัอีกดว้ย              

 

สรุปและอภปิรายผล  

จากการศกึษาดา้นภาพลกัษณก์ารท่องเท่ียวเชิงอาหารของประเทศในมมุมองของผูใ้หบ้รกิาร โดย

เลือกกลุม่ตวัอย่างคือ ผูใ้หบ้รกิารในอตุสาหกรรมอาหารและบรกิารจาํนวนทัง้หมด 25 คน เนน้พิจารณาถึง

องคป์ระกอบด้านการภาพลักษณ์จุดหมายปลายทางด้านการท่องเท่ียวเชิงอาหารของประเทศไทย 

ผลการวิจยัแสดงใหเ้ห็นถึงความเช่ือมโยงระหว่างการท่องเท่ียวและอาหารในประเทศ ภายใต ้3 แนวคิด

หลัก คือ 1) ภาพลักษณ์ของการท่องเท่ียวเชิงอาหารในมุมมองของผู้ให้บริการ 2) ปัจจัยท่ีส่งผลต่อ

ภาพลกัษณก์ารท่องเท่ียวเชิงอาหาร และ 3) แนวทางการพฒันาภาพลกัษณก์ารทอ่งเท่ียวเชิงอาหาร พบวา่  

ปัจจัยภาพลักษณ์อาหารในประเทศไทยมีทั้งดา้นบวกและลบในมุมมองของผู้ให้บริการ โดย

สามารถนาํไปเป็นแนวทางการปรบัปรุงและพฒันาภาพลกัษณจ์ุดหมายปลายทางดา้นการท่องเท่ียวเชิง

อาหาร อนันาํไปสูก่ารแขง่ขนัทางการทอ่งเท่ียวเชิงอาหารของประเทศไทย 

โดยสรุป อาหารไม่เพียงแต่จะเป็นหนึ่งในปัจจัยส่ีท่ีจาํเป็นเท่านัน้ แต่ยงัรวบรวมไวซ้ึ่งวฒันธรรม 

อารยธรรม และประวตัิศาสตรท่ี์ยาวนานของแต่ละทอ้งถ่ิน ทกุการเดินทางมีเรื่องราวเก่ียวกบัอาหาร ความ

หลากหลายของอาหาร และความหลากหลายของรสชาตอิาหาร ดงันัน้ อาหารจงึเป็นสว่นสาํคญัอยา่งยิ่งใน

การสรา้งสงัคม เก่ียวขอ้ง และเช่ือมโยงกบัวิถีชีวิตของจุดหมายปลายทาง ประโยชนข์องการท่องเท่ียวเชิง

อาหารจึงไม่เพียงเป็นการดึงดดูนกัท่องเท่ียวเขา้มาในพืน้ท่ีเท่านัน้ แต่ยงัหมายรวมถึงการสรา้งอาชีพ การ

กระจายรายได ้สรา้งความอยู่ดีกินดีใหก้บัคนในพืน้ท่ีของจดุหมายปลายทางอีกดว้ย (Björk & Kauppinen-

Räisänen, 2016) 

นอกจากนี ้หัวใจของการท่องเท่ียวเชิงอาหารประกอบด้วย 3 องค์ประกอบหลักท่ีทาํให้การ

ท่องเ ท่ียวเชิงอาหารสมบูรณ์ อันได้แก่ 1) ระบบเกษตร (farming systems) ซึ่ง เป็นจุดเริ่มต้นของ

แหลง่กาํเนิดอาหาร 2) เรือ่งราวของอาหาร (story of food) หรอืเบือ้งหลงัของอาหารแตล่ะจานท่ีจะรวบรวม
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มรดกภูมิปัญญา ขนบธรรมเนียมประเพณีท่ีช่วยเพิ่มคุณค่าให้กับอาหารแต่ละจาน 3) อุตสาหกรรม

สรา้งสรรค ์(creative industries) ท่ีหมายถึงการนาํเอาศาสตรแ์ละศิลป์เขา้มาประกอบกบัการปรุงอาหาร 

การตกแต่งอาหาร การเสิรฟ์อาหาร ดนตรี การแสดง งานอีเวน้ท ์ท่ีช่วยผลกัดนัใหเ้กิดการการอนุรกัษ์และ

สง่เสรมิเรื่องราวทอ้งถ่ิน และใหอ้าหารเป็นสญัลกัษณข์องจดุหมายปลายทาง เปิดประสบการณท์่องเท่ียวท่ี

ลกึซึง้และยั่งยืนใหก้บันกัท่องเท่ียว (ประชาชาติธุรกิจ, 2562) สาํหรบัประเทศไทย นกัท่องเท่ียวชาวตา่งชาติ

สว่นใหญ่ระบใุหก้ารรบัประทานอาหารไทย เป็นกิจกรรมยอดนิยมระหว่างการเดนิทางมาเยือนประเทศไทย 

90.92% ซึง่คิดเป็นคา่ใชจ้่ายในการรบัประทานอาหารไทยตอ่คน 3,728.29 บาท โดยนกัท่องเท่ียว 68.93% 

จะกลบัมาประเทศไทยอีกครัง้ อนัเน่ืองมาจากความหลากหลายของแหล่งท่องเท่ียว ความมีนํา้ใจของเจา้

บา้นคนไทย และความอดุมสมบรูณด์า้นอาหารการกิน (การท่องเท่ียวแห่งประเทศไทย, 2559a)   

จากผลการวิจยันี ้ทาํใหท้ราบถึงทศันะเชิงบวกของผูมี้ส่วนเก่ียวขอ้งดา้นอาหารในประเทศไทยท่ีมี

ต่อภาพลกัษณอ์าหารในประเทศไทย โดยมีอยู่ 2 ประเด็น คือ 1) ภาพลกัษณ์ดา้นรสชาติอาหาร กล่าวคือ 

อาหารในประเทศไทยมีรสชาตหิลากหลาย ผูบ้รโิภคสามารถรบัรูร้สชาต ิเปรีย้ว หวาน เคม็ เผ็ด ไดใ้นอาหาร

หนึ่งจาน นอกจากนีค้วามพิถีพิถนัในการปรุงอาหาร ใชเ้วลานาน และมีขัน้ตอนอนัแสนยุง่ยาก ถือเป็นเสน่ห์

ของอาหารในประเทศไทย และมีความสาํคญัท่ีทาํใหอ้าหารในประเทศไทยมีภาพลกัษณท่ี์ไม่เหมือนอาหาร

ในประเทศอ่ืน สอดคลอ้งกบัการศกึษาของ Promsivapallop and Kannaovakun (2019) ท่ีแสดงใหเ้ห็นว่า

ภาพลกัษณด์า้นรสชาติอาหารเป็นปัจจยัท่ีสาํคญัท่ีสดุต่อภาพลกัษณอ์าหาร อีกทัง้ภาพลกัษณด์า้นรสชาติ

อาหารยังเป็นตัวกําหนดความช่ืนชอบอาหารและการเลือกรับประทานอาหารของนักท่องเท่ียว  

2) ภาพลักษณ์ด้านเอกลักษณ์ของอาหาร ซึ่งภาพลักษณ์ด้านเอกลักษณ์ของอาหารเปิดโอกาสให้

นกัท่องเท่ียวคน้พบสิ่งใหม่ ๆ สรา้งประสบการณใ์นแง่มมุความแตกตา่งทางวฒันธรรมซึง่เป็นส่วนประกอบ

สาํคญัของประสบการณอ์าหารท่ีเพิ่มคุณค่า และสนับสนุนการสรา้งประสบการณแ์ก่ผูน้กัท่องเท่ียวใหมี้

ความหมายและเป็นเอกลกัษณ ์การรบัรูค้วามแตกต่างทางวฒันธรรมเป็นตวัแปรท่ีมีอิทธิพลต่อความตัง้ใจ

กลบัมาอีกครัง้ และมีผลทางออ้มต่อการบอกต่อ ดว้ยเหตผุลเหล่านี ้ความแตกต่างทางดา้นวฒันธรรมเป็น

ส่วนประกอบสาํคญัของประสบการณด์า้นอาหาร ดงันัน้ จึงควรคงเอกลกัษณข์องอาหารไว ้ไม่ใหผิ้ดเพีย้น 

เน่ืองด้วยเอกลักษณ์ท่ีโดดเด่นของอาหารจะสร้างความประทับใจแก่นักท่องเท่ียวไม่รู ้ลืม (Antón, 

Camarero, Laguna, & Buhalis, 2019)  

อย่างไรก็ตามภาพลักษณ์ของอาหารในประเทศไทยในมุมมองของผูใ้หบ้ริการท่ีควรไดร้บัการ

ปรบัปรุงคือ ภาพลกัษณด์า้นความสะอาด ไม่เพียงความสะอาดของอาหารเท่านัน้ แต่รวมถึงวตัถุดิบของ

อาหาร ภาชนะใส่อาหาร การจัดการรา้นอาหาร และพนักงานบริการทุกคนดว้ย เพราะหากรา้นอาหาร

สกปรก หรือแมก้ระทั่งหอ้งนํา้ หอ้งครวั หรือพนกังานบริการไม่รกัษาความสะอาดของรา่งกายและเสือ้ผา้ 

หรือกระทาํสิ่งใดท่ีแสดงถึงการขาดการดูแลสุขอนามัยของตนเอง ผลกระทบคือภาพลกัษณแ์ละความ
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น่าเช่ือถือ แมว้่ารา้นอาหารจะอร่อยเพียงใด หรือใชว้ตัถุดิบดีเพียงใด หากถูกผูบ้ริโภคมองว่ารา้นอาหาร

สกปรก เรื่องรสชาติและคณุภาพอาหารจะถกูมองขา้มทนัที  ซึ่งผูบ้รโิภคมกัมีความกงัวลเรื่องความสะอาด

ในทุก ๆ องคป์ระกอบของอาหาร  ดงันัน้รา้นอาหารตอ้งดแูลเรื่องความสะอาดในทุก ๆ องคป์ระกอบของ

อาหารอย่างจรงิจงั สรา้งมาตรฐานดา้นความสะอาดใหเ้ป็นแบบแผน และหมั่นอบรมพนกังานใหต้ระหนกั

ถึงความสะอาดด้วย โดยงานวิจัยของ Torres Chavarria and Phakdee-auksorn (2017) กล่าวว่า 

ภาพลกัษณอ์าหารดา้นความสะอาดในจงัหวดัภเูก็ต ตอ้งไดร้บัการปรบัปรุงอย่างเรง่ดว่น ตอ้งมีแผนงานท่ี

เก่ียวขอ้งกับมาตรฐานดา้นความสะอาด และอาหารควรไดร้บัการควบคุมสขุอนามยัในทุก ๆ ดา้นอย่าง

ทั่วถึงและเขม้งวด เพราะนกัท่องเท่ียวมีการรบัรูเ้ชิงลบต่อภาพลกัษณอ์าหารดา้นความสะอาดในจงัหวดั

ภูเก็ต และมีความทรงจาํเก่ียวกับอาหารไปในเชิงลบอีกดว้ย ส่งผลต่อความตัง้ใจกลบัมาท่องเท่ียวซํา้ใน

จังหวัดภูเก็ต รวมถึงผลการศึกษาล่าสุดของ Promsivapallop and Kannaovakun (2019) ชี ้ให้เห็นว่า 

ภาพลักษณ์ดา้นความสะอาดของอาหารในจังหวัดภูเก็ต มีอิทธิพลต่อการเลือกรบัประทานอาหารของ

นกัทอ่งเท่ียวชาวตา่งชาต ิ 

 

ข้อเสนอแนะ  

 จากผลการวิจยัขา้งตน้ ไดน้าํมาสูข่อ้เสนอแนะตอ่ผูมี้สว่นเก่ียวขอ้งดา้นอาหารและการท่องเท่ียวใน

มิตติา่ง ๆ ดงันี ้

 1. ผูป้ระกอบการธุรกิจรา้นอาหารควรใสใ่จเรือ่งความสะอาด เพราะเป็นสิ่งท่ีสาํคญั ไมว่า่จะเป็นมือ

จบัประต ูพืน้ โต๊ะ เกา้อี ้ภาชนะ และอปุกรณส์าํหรบัรบัประทานอาหาร สว่นวตัถดุิบและอาหารตอ้งสด ใหม่ 

ผา่นกรรมวิธีท่ีสะอาด ถกูสขุอนามยั และท่ีควรใหค้วามสาํคญัอยา่งยิ่ง คือ ผูป้รุงอาหารและพนกังานบรกิาร 

ควรดแูลความสะอาดของตนเองดว้ย เช่น ตรวจสอบความสะอาดของเสือ้ผา้ ลา้งมือก่อนปรุงอาหารหรือ

ใหบ้รกิาร เป็นตน้ เพราะผูป้รุงอาหารหรอืพนกังานบางคนอาจมองขา้มรายละเอียดเหลา่นี ้แตผู่บ้รโิภคบาง

รายสงัเกตเห็น อนัจะส่งผลต่อความพึงพอใจในการรบัประทานอาหาร รวมถึงภาพลกัษณข์องอาหารและ

รา้นอาหารเช่นกนั นอกจากนีผู้ป้ระกอบการรา้นอาหารควรใหค้วามสาํคญักบัเอกลกัษณด์ัง้เดิมของอาหาร 

เพ่ือช่วยดาํรงวัฒนธรรมทางอาหาร อีกทั้งช่วยสรา้งภาพลักษณ์อาหารจุดหมายปลายทางอันจะช่วย

สามารถดงึดดูนกัท่องเท่ียวชาวตา่งชาตใิหเ้ดนิทางทอ่งเท่ียวในประเทศไทย 

 2. ผูมี้ส่วนเก่ียวขอ้ง อาทิ ผูผ้ลิตวตัถดุิบ ผูน้าํส่งวตัถดุิบ ผูค้า้ ควรใหค้วามสาํคญักบัความสะอาด

ของวตัถดุิบ รวมถึงการไม่ใชส้ารเคมีในวตัถดุิบ เพ่ือสรา้งความเช่ือมั่นทางดา้นความปลอดภยัของอาหาร

ใหก้บัผูบ้รโิภค   

 3. หน่วยงานภาครฐัและเอกชนท่ีเก่ียวขอ้ง ควรตัง้แคมเปญเพ่ือครอบคลุมตลาดนักท่องเท่ียวท่ี

สาํคญัทัง้หมด เพ่ือสง่เสรมิและใหข้อ้มลูเก่ียวกบัอาหารในประเทศไทยไทยแก่นกัท่องเท่ียวท่ีมีศกัยภาพ ควร
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เสนอขอ้มลูท่ีครบถว้นเก่ียวกบัอาหารและรา้นอาหารในประเทศไทย จึงจะทาํใหน้กัท่องเท่ียวสามารถเขา้ถงึ

จุดหมายปลายทางเพ่ือเพิ่มความรูเ้ก่ียวกับอาหารในประเทศไทยและรูปแบบการรบัประทานอาหารท่ี

หลากหลาย มีขอ้มูลของอาหารและรา้นในประเทศไทย รวมทั้งวัตถุดิบต่าง ๆ ท่ีเก่ียวขอ้งกับอาหารใน

ประเทศไทย นาํเสนอผ่านการประชาสมัพนัธก์ารท่องเท่ียว เช่น คลิปวิดีโอ  เว็บไซต ์และส่ือสงัคมออนไลน์

เป็นภาษาตา่งๆ การใหข้อ้มลูท่ีถกูตอ้งผ่านส่ือประชาสมัพนัธท่ี์ดีจะช่วยสรา้งความมั่นใจใหก้บันกัท่องเท่ียว

ชาวต่างชาติท่ีเดินทางมาเท่ียวประเทศไทยเพิ่มมากขึน้ รวมถึงการเพิ่มความพึงพอใจในการบรโิภคอาหาร

ในประเทศไทย พรอ้มทัง้การส่งเสริมความรูแ้ก่ผูป้ระกอบการดา้นอาหารใหมี้ความรูค้วามเขา้ใจเก่ียวกบั

การจดัการรา้นอาหาร เพ่ือสรา้งมาตรฐานรา้นอาหารในดา้นตา่ง ๆ  
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