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บทคัดย่อ
	 บทความวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อน�ำเสนอ และสรุปถึงทฤษฎีที่ส�ำคัญที่มีความเชื่อมโยงเกี่ยวข้องกับการท่องเที่ยว

เชิงอาหาร และน�ำเสนอรายการอาหารที่แสดงถึงอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมของแต่ละภูมิภาคในประเทศไทย อาหารไทย 

แบ่งตามลักษณะภูมิศาสตร์เป็น 4 ภูมิภาค ได้แก่ อาหารภาคเหนือ อาหารภาคกลาง อาหารภาคตะวันออกเฉียงเหนือ และ

อาหารภาคใต้

	 ขั้นตอนและวิธีการวิจัย เก็บข้อมูลจากต�ำรา หนังสือ และบทความต่างๆ เพื่อสร้างแบบสอบถาม และได้สัมภาษณ์

คนท้องถิ่น และผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร

	 สรุปผลการวิจัย อาหารเป็นอัตลักษณ์ที่ส�ำคัญในแต่ละภูมิภาค ซึ่งสามารถแบ่งการสร้างอัตลักษณ์ได้ 3 ประเภท  

1. อัตลักษณ์ที่มีความส�ำคัญ 2. อัตลักษณ์ทางเลือก และ 3. อัตลักษณ์ในจินตนาการ

	 ความแท้กับการท่องเที่ยวสามารถแบ่งได้เป็น 3 ประเภท คือ 1. ความแท้เชิงวัตถุ 2. ความแท้ที่สร้างสรรค์ขึ้น และ 

3. ความแท้ตามความด�ำรงอยู่

	 อาหารที่แสดงถึงอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมของภาคเหนือ ได้แก่ แกงฮังเล น�้ำพริกอ่อง ไส้อ่ัว ขนมจีนน�้ำเงี้ยว  

ข้าวซอย น�ำ้พรกิหนุม่ อาหารท่ีแสดงถงึอตัลักษณ์ทางวฒันธรรมของของภาคกลาง ได้แก่ แกงเขยีวหวาน ต้มย�ำกุง้ ห่อหมกปลา 

แกงเผ็ด พะแนง แกงส้ม อาหารที่แสดงถึงอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมของของภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ได้แก่ ไส้กรอกอีสาน 

ส้มต�ำ ลาบ น�้ำพริกปลาร้า ปลาร้าบอง อาหารที่แสดงถึงอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมของของภาคใต้ ได้แก่ แกงไตปลา ข้าวย�ำ 

แกงเหลือง คั่วกลิ้ง ปลาทอดขมิ้น บูดูทรงเครื่อง ไก่กอและ ผัดสะตอ

	 อาหารคือสิ่งส�ำคัญที่เป็นแรงจูงใจให้เดินทางท่องเที่ยวและเป็นที่จดจ�ำในการแสดงถึงอัตลักษณ์และความแท้

ค�ำส�ำคัญ: การท่องเที่ยวเชิงอาหาร, อัตลักษณ์ทางวัฒนธรรม, ความแท้

Abstract
	 The objectives of this research are to present and conclude the important theories related to 

gastronomy tourism and also to present the lists of local cuisines represented in each region of Thailand. 

1	 รองศาสตราจารย์ ดร.สาขาวิชานฤมิตศิลป์ คณะศิลปกรรมศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย อาจารย์ที่ปรึกษาหลักปริญญานิพนธ์
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Thai cuisine is geographically divided into 4 regions: Northern Region Cuisine, Central Region Cuisine, 

Northeastern Region Cuisine and Southern Region Cuisine.

	 Research methodologies are based on the documentary research which books and articles are 

used to construct a questionnaire and interview questions for the local people and cuisine expert.

	 The conclusion of this research: Cuisine is an important part of regional identity which can  

be divided into three types of identity construction such as Legitmising identity, Resistance identity and 

Project identity.

	 There are three different perspectives of authenticity of tourism, namely: Objective authenticity, 

Constructive authenticity and Existential authenticity.

	 The cuisines of cultural identity in the northern region are Gang Hanglay, Namprik Ong, Sai Ua, 

Kanomjeen Namngiao, Kao-Soi and Namprik Num. The cuisines of cultural identity in the central region 

are Gang Keowaan, Tomyum Goong, Homok Pla, Gang Ped, Panang and Gang Som. The cuisines of cultural 

identity in the northeastern region are Saigrog E-san, Somtum, Laab, Namprik Plala and Plala Bong.  

The cuisines of cultural identity in the southern region are Gang Tai Pla, Kao Yum, Gang Luang, Kua Gling, 

Pla Tod Kamin, Budu Song Kueng, Gai Gor Lae and Pad Sator.

	 Cuisine is the prime motivation for traveling and has been recognized as being expressive of 

identity and authenticity.

Keywords:	 Gastronmy Tourism, Cultural Identity, Arthentic	

บทน�ำ 
	 การท่องเที่ยวมีบทบาทส�ำคัญในการพัฒนา

เศรษฐกิจและสังคมของประเทศมาอย่างต่อเนื่อง ในแต่ละ

ปีสามารถสร้างรายได้ให้กบัประเทศนบัล้านบาท ในปี 2557 

ประเทศไทยมีจ�ำนวนนักท่องเที่ยวต่างชาติ 24.78 ล้านคน 

สร้างรายได้ 1.14 ล้านบาท และเนื่องจากมีธุรกิจให้บริการ

นกัท่องเทีย่วตัง้แต่เริม่ออกเดนิทางไปท่องเทีย่วจนกลบัถงึทีพั่ก

จึงท�ำให้มีธุรกิจที่เกี่ยวเนื่องเชื่อมโยงกันเป็นจ�ำนวนมาก 

ประกอบด้วยธุรกิจหลัก ได้แก่ ธุรกิจน�ำเที่ยว การเดินทาง

ระหว่างประเทศ โรงแรมและที่พัก และธุรกิจรอง ได้แก่  

ธุรกิจจ�ำหน่ายของที่ระลึก ร้านอาหาร และการเดินทาง 

ในประเทศ นอกจากนั้นยังช่วยกระตุ้นให้เกิดอุตสาหกรรม

ต่อเนือ่งอืน่ๆด้วย เช่น อตุสาหกรรมอาหาร เป็นต้น จงึท�ำให้

ธรุกจิการท่องเทีย่วเป็นแหล่งจ้างงานขนาดใหญ่ของประเทศ 

รวมทัง้เป็นแหล่งกระจายรายได้ไปสู่ประชาชนในทกุภมูภิาค 

(รายงานฉบับสมบูรณ์ โครงการส�ำรวจทัศนคติและความ 

พึงพอใจของนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติที่เดินทางท่องเที่ยว 

ในประเทศไทย ปีงบประมาณ พ.ศ. 2558, 2558 : 1)

	 ประเทศไทยมีเอกลักษณ์ทางวัฒนธรรมเฉพาะตัว 

ที่ชัดเจนในอันดับต้นๆ ไม่ว่าจะเป็นภาษา ขนบธรรมเนียม

ประเพณี วิถีชีวิต อาหารการกิน ศาสนา และศิลปวัฒนธรรม

แขนงต่างๆ จนกล่าวได้ว่าวัฒนธรรมเป็นปัจจัยส�ำคัญของ 

การพฒันาและส่งเสรมิการท่องเทีย่วของประเทศ (พรหมเมธ 

นาถมทอง, 2558 : 26-27) ศิลปะและวัฒนธรรมไทยเป็นที่

ยอมรับทั่วโลกด้วยความสวยงามวิจิตรบรรจง อันเป็น

เอกลักษณ์เฉพาะตัวเช่นเดียวกับอาหารไทย ซ่ึงมีรสชาต ิ

หลากหลายแม้แต่ในจานเดยีวกนัอย่างลงตวั จงึเป็นทีน่ยิมของ

คนทัว่โลก อกีท้ังยงัมคีณุค่าทางโภชนาการทีใ่ห้สรรพคณุทางยา

และสมุนไพรที่สะท้อนให้เห็นอัตลักษณ์ภูมิปัญญาของแต่ละ

ภูมิภาคได้เป็นอย่างดี (กรมส่งเสริมวัฒนธรรม, 2558 : 6)

วัตถุประสงค์ของการวิจัย
	 1.	 เพ่ือบูรณาการแนวคิดและทฤษฎีที่ส�ำคัญที่มี

ความเชื่อมโยงเกี่ยวข้องกับการท่องเที่ยวเชิงอาหาร

	 2.	 เพื่ อน� ำ เสนอรายการอาหารที่ แสดงถึ ง 

อัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมของ 4 ภูมิภาค ได้แก่ ภาคเหนือ 

ภาคกลาง ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ และภาคใต้
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วารสารสถาบันวัฒนธรรมและศิลปะ
มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ

แนวคิดและทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง
	 การท่องเทีย่วเชงิอาหาร (Gastronomy Tourism)

	 การท่องเที่ยวเชิงอาหารเป ็นการท่องเที่ยว 

ทางเลอืกทีอ่ยูใ่นกระแส เพราะแหล่งท่องเทีย่วต่างๆ ล้วนน�ำ

อาหารท้องถิ่นมาเป็นเคร่ืองมือในการดึงดูดนักท่องเที่ยว 

อาหารท้องถิน่สามารถเป็นสือ่บอกเล่าเรือ่งราว การด�ำเนนิชวีติ 

เอกลักษณ์ที่สืบทอดกันมาไม่ว่าจะเป็นในเชิงกายภาพ  

เช่น การเกษตร ภูมปิระเทศ และภมูอิากาศ หรือในเชงิจติใจ 

เช่น วถิชีวิีต ขนบธรรมเนยีม วฒันธรรม ซึง่อาหารแต่ละท้องถิน่

จะสามารถแสดงถงึความแท้ (Authenticity) ของตวัมนัเอง 

หากเราเช่ือมโยงระหว่างการท่องเที่ยวกับอาหารแล้ว  

อาหารถอืเป็นเครือ่งมอืหนึง่ทีส่�ำคญัในการน�ำเสนออตัลักษณ์ 

(Identity) และวัฒนธรรมท้องถิ่นให้กับนักท่องเที่ยว (งาน

องค์ความรู้ ส�ำนักบริหารยุทธศาสตร์, 2559 : 34) อาหาร

สามารถแสดงถึงวัฒนธรรมท้องถิ่น และยังส�ำคัญต่อภาพ

ลักษณ์ของแหล่งท่องเที่ยวนั้นๆ อีกทั้งการซื้ออาหารจาก 

นักท่องเที่ยวยังช่วยพัฒนาเศรษฐกิจท้องถ่ินได้ (Donald 

Getz and others, 2014 : 1 อ้างถึงใน Hjalager and 

Richard, 2002)

  	 ในรายงาน The UNWTO Global Report on 

Food Tourism ปี 2012 เป็นตัวชี้วัดที่ดีของความส�ำคัญ

และการเติบโตอย่างรวดเร็วของการท่องเที่ยวเชิงอาหาร  

ในรายงานได้กล่าวว่า นักท่องเที่ยวหลายล้านคนได้กลับไป

สถานที่ท่องเท่ียวอีกเพราะอาหารที่เคยรับประทานไปแล้ว 

และต้องการลองชิมอาหารใหม่ๆ ด้วยอาหารท้องถ่ินที่มี

เอกลกัษณ์เฉพาะตัวและรสชาตทิีแ่ตกต่างกนัไปเป็นตวัดงึดดู

นกัท่องเทีย่ว การท่องเทีย่วเชิงอาหารจงึเป็นส่วนส�ำคัญของ

ประสบการณ์การท่องเที่ยว (Donald Getz and others, 

2014 : 3)

	 ยูเนสโก (UNESCO) จัดให้ศิลปะของอาหาร 

ท้องถิ่นเป็นมรดกทางวัฒนธรรมที่ไม่สามารถจับต้องได้ 

(Intangible) และอาหารท้องถิ่นก็ยังสามารถเป็นเครื่องมือ

ในการก�ำหนดภาพลักษณ์ของจุดหมายปลายทางและ 

การสร้างมูลค่าให้ผลิตภัณฑ์ (งานองค์ความรู้ ส�ำนักบริหาร

ยุทธศาสตร์, 2559 : 10) เครือข่ายเมืองสร้างสรรค์ของยูเนสโก 

(The UNESCO Creative Cities Network, UCCN)  

ก่อตั้งขึ้นในปี 2004 มีจ�ำนวนเมืองที่เข้าร่วม 116 เมือง  

จาก 54 ประเทศ แบ่งเป็นเมอืงสร้างสรรค์ 7 ประเภท ได้แก่ 

กรอบแนวคิดทฤษฎี

ภาพที่ 1 แผนผังกรอบแนวคิดทฤษฎี
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เมืองด้านงานศลิปะและงานฝีมอื (Crafts & Folk Art) เมอืงด้าน

การออกแบบ (Design) เมืองด้านภาพยนตร์ (Film)  

เมอืงด้านวรรณกรรม (Literature) เมอืงด้านดนตร ี(Music) 

เมืองด้านส่ือศิลปะ (Media Arts) และเมืองด้านอาหาร 

(Gastronomy) ภูเกต็เป็นเมอืงสร้างสรรค์ด้านอาหารทีเ่ป็น

สมาชิกเครือข่ายเมืองสร้างสรรค์ของยูเนสโกตั้งแต่ปี 2015 

เป็นหนึ่งใน 18 เมืองของโลก เมืองแรกของอาเซียน และ

ตวัแทนน�ำร่องเมอืงแรกของประเทศไทย (UNESCO, 2560, 

ออนไลน์)

	 ส�ำนกังานคณะกรรมการพฒันาการเศรษฐกจิและ

สงัคมแห่งชาต ิ(สคช.) แบ่งประเภทอตุสาหกรรมสร้างสรรค์ 

โดยยึดกรอบขององค์การความร่วมมือเพื่อการค้าและ 

การพัฒนา (UNCTAD) โดยแบ่งเป็น 4 กลุ่ม 15 สาขาดังนี้		

อุตสาหกรรมสร้างสรรค์ (Thailand’s Creative Economy)

1.	กลุ่มมรดกทางวัฒนธรรม 

และประวัติศาสตร์ 

(Cultural Heritage)

2.	กลุ่มศิลปะ (Arts) 3.	กลุ่มสื่อ (Media) 4.	กลุ่มงานสร้างสรรค์ตาม

ลักษณะงาน 

(Functional Creation)

1.1	งานฝีมือ 2.1	ศิลปะการแสดง 3.1	ภาพยนตร์ 4.1 งานออกแบบ

1.2	การท่องเที่ยวเชิง 

ศิลปวัฒนธรรมและ

ประวัติศาสตร์

2.2	ทัศนศิลป์  3.2	สิ่งพิมพ์ 4.2 แฟชั่น

1.3	ธุรกิจอาหารไทย 3.3 กระจายเสียง 4.3 สถาปัตยกรรม

1.4	การแพทย์ไทย 3.4 เพลง 4.4 โฆษณา

4.5 ซอฟต์แวร์  

ตารางที่ 1 การแบ่งประเภทอุตสาหกรรมสร้างสรรค์

ที่มา : โศรยา หอมชื่น. (2554). เศรษฐกิจสร้างสรรค์ ท่องเที่ยวสร้างสรรค์. ใน จุลสารวิชาการการท่องเที่ยวการท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย. 
หน้า 5. กรุงเทพฯ

	 จากการศึกษาของ สศช. พบว่าในปี 2549 มูลค่า

ของอุตสาหกรรมสร้างสรรค์ของไทยสูงถึง 840,621  

ล้านบาท คดิเป็นร้อยละ 10.7 ของผลติภัณฑ์มวลรวมภายใน

ประเทศ โดยกลุ่มงานสร้างสรรค์ตามลักษณะงานมีสัดส่วน

สูงสุด รองลงมาเป ็นกลุ ่มมรดกทางวัฒนธรรมและ

ประวัติศาสตร์ กลุ่มส่ือ และกลุ่มศิลปะ (โศรยา หอมชื่น, 

2554 : 5) นอกจากนี้การท่องเที่ยวเชิงอาหารยังจัดเป็น 

รูปแบบหนึ่งของอุตสาหกรรมสร ้างสรรค์เพราะเป ็น 

การท่องเที่ยวที่ให้นักท่องเที่ยวได้พัฒนาความสร้างสรรค์ของ

ตนเองผ่านการตดิต่อสือ่สารกับผูค้นในท้องถิน่และวถิชีีวิตที่

สร้างสรรค์ผ่านวัฒนธรรมอาหาร เช่น ประสบการณ ์

การท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์  การสอนท�ำและประเมิณ

คณุภาพอาหาร เทศกาลอาหาร เส้นทางเทีย่วชมิอาหาร และ

การสร ้าง เอกลักษณ ์ที่ สัมพันธ ์กับอาหาร เป ็นต ้น  

(งานองค์ความรู้ ส�ำนักบริหารยุทธศาสตร์, 2559 : 22)

ประเภทของของการท่องเที่ยวเชิงอาหาร 

(Typology of gastronomy tourism)

	 แอน แมท ชาลาเกอร์ (Anne-Mette Hjalager) 

ได้จัดประเภทของการท่องเที่ยวเชิงอาหารไว้ 4 ประเภทคือ 

 	 1.	ทัวร์อาหาร (Food Tours or Routes) หรือ

เรียกอีกอย่างว่า เส้นทางรสชาติ (Taste Paths) ซึ่งรวมถึง

เครื่องดื่มด้วย เช่น ไวน์ วิสกี้ ไซเดอร์ และเบียร์ ทัวร์อาหาร

ท�ำให้นักท่องเที่ยวได้แลกเปลี่ยนความคิดในเรื่องอาหาร 

รสชาติ วัฒนธรรม และชุมชน รวมถึงการไปฟารม์ ทุ่งนา 

เย่ียมชมโรงงานถึงแหล่งสถานที่ผลิตอาหารและเครื่องดื่ม

ท้องถิ่น

	 2.	 พิพิธภัณฑ์อาหาร (Food Museum) เพ่ือบอก

ที่มาเรื่องราวกระบวนการผลิต ส่วนผสม เครื่องปรุง การใช้

อปุกรณ์เครือ่งมอืต่างๆ และวธิกีารปรงุอาหารประเภทต่างๆ 

วตัถดุบิของอาหารและอาหารท้องถิน่เป็นแนวความคดิหลกั
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วารสารสถาบันวัฒนธรรมและศิลปะ
มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ

ของการจัดพิพิธภัณฑ์อาหารส่วนใหญ่ รวมถึงการจัด

กิ จกรรมการปรุ งอาหาร เพื่ อ ให ้นั กท ่อง เที่ ยว ได ้มี

ประสบการณ์โดยตรง

	 3.	 เทศกาลอาหาร (Food Festival or Event) 

การจัดเทศกาลอาหารนิยมการจัดแบบที่สามารถเคลื่อนที ่

ได้ง่าย จากทีห่นึง่ไปอกีทีห่นึง่เพราะส่วนใหญ่เป็นการจดังาน

ขึ้นเพียงช่วงเวลาส้ันๆ เทศกาลอาหารสามารถดึงดูด 

นกัท่องเทีย่วทัง้ในชาตแิละต่างชาตไิด้เป็นจ�ำนวนมาก ส่วนใหญ่

เป็นการจัดเกี่ยวกับอาหารประจ�ำชาติ และอาหารประจ�ำ

ภูมิภาค มีการน�ำเสนออาหารท้องถ่ินและเครื่องดื่ม 

ในรปูแบบต่างๆ แสดงถึงขัน้ตอนการเตรียมวตัถุดิบอาหารและ

อุปกรณ์เครื่องมือต่างๆ นักปรุงอาหารที่มีชื่อเสียงมาแสดง

การปรุงอาหาร มีการการประกวดแข่งขัน และมอบรางวัล 

	 4.	การเรียนปรุงอาหาร (Cooking classes) 

เป็นการเรียนระหว่างมาท่องเที่ยวส�ำหรับนักท่องเที่ยว  

ที่สนใจในศิลปะการปรุงอาหารแล้วยังต้องการมีความรู้ถึง

วัฒนธรรมด้านอาหาร ประเพณีอาหารท้องถ่ินประจ�ำ

ภูมิภาค การเกษตร ผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นต่างๆ สามารถเรียน

ได้แบบระยะสั้นที่เป็นเมนูอาหารเฉพาะถึงอาหารระดับ

ภูมิภาค (Anne-Mette Hjalager and Greg Richards, 

2002 : 29-31) 

	 แนวคิดอัตลักษณ์ (Identity)

	 อตัลกัษณ์เป็นสิง่ทีป่ระกอบสร้างขึน้มา (Socially  

Construction) และเป็นสิ่งที่เกิดขึ้นได้จากการปฏิสัมพันธ์

กบัผูอ้ืน่ เป็นสิง่ทีเ่ชือ่มเราเข้ากบัสงัคม หรอืจากกระบวนการ

ขัดเกลาทางสังคม (Socialization) และการปฏิสัมพันธ ์

หรือการปะทะสร้างสรรค์ทางสังคม (Social Interaction) 

อตัลกัษณ์เป็นเรือ่งของการก�ำหนด “ความเหมอืน” (Similarity) 

และความต่าง (Difference) ตวัตน (มณรีตัน์ สขุเกษม, 2560: 

94 อ้างถึงใน ปรีชา คุวินทร์พันธุ ์, 2551) ส่วนทฤษฎี

สังคมศาสตร์โดยเฉพาะในวัฒนธรรมศึกษา (Cultural 

studies) ค�ำว่า อัตลักษณ์ คือ การนิยามความหมายหรือ

การสร้างภาพแทนความจริง (Representation) และ 

คือคุณสมบัติท่ีเป็นลักษณะเฉพาะของบุคคลหรือส่ิงนั้น  

อัตลักษณ์เป ็นค�ำที่ เกี่ยวข ้องกับวิชาหลายแขนงทาง

สังคมศาสตร์ ทั้งสังคมวิทยา มานุษยวิทยา จิตวิทยา และ

ปรัชญา ในสาขาวิชาเหล่านี้ใช้ค�ำที่มีความหมายใกล้เคียง

หรอืเก่ียวข้องกบัอตัลกัษณ์ ได้แก่ค�ำว่า อัตบคุคล (Subject) 

ปัจเจกบุคคล (Individual) และบุคลิกภาพ (Personality

	 อตับคุคล (Subject) ในปรชัญาตะวนัตกอตับคุคล 

หมายถึงลักษณะที่สิ่งหนึ่งมีอยู่เป็นอยู่ในตัวของมันเอง

	 ปัจเจกบุคคล (Individual) มาจากรากศัพท ์

ภาษาลาตนิ หมายถงึสิง่ทีแ่บ่งแยกไม่ได้ ในครสิตศาสนาของ

ยคุกลาง ปัจเจกบคุคล หมายถึง เอกภาพอนัศกัดิส์ทิธิแ์ละมอิาจ

แบ่งแยกได้ ส่วนในศตวรรษที่ 17  ความหมายของค�ำนี้ได้

พัฒนามาเป็นค�ำคุณศัพท์ท่ีอธิบายถึง ลักษณะเฉพาะของ

ปัจเจกบุคคลที่ท�ำให้เขาแตกต่างจากคนอื่น

	 บุคลิกภาพ (Personality) ในสาขาจิตวิทยาและ

มานุษยวิทยา บุคลิกภาพ หมายถึงโครงสร้างหรือการจัด

ระเบียบของพลังหลายๆ ชนิดในตัวมนุษย์ บุคลิกภาพมิใช่

พฤติกรรมแต ่ เป ็นพลังผลักดันเบื้องหลังพฤติกรรม 

บุคลิกภาพฝ ังตัวอยู ่ข ้างในส ่วนพฤติกรรมคือส ่วนท่ี 

แสดงออกข้างนอก เป็นภาพของปัจเจกในสายตาผู้อื่น

	 อัตลักษณ์คือ “ความเป็นปัจเจก” ที่เชื่อมต่อและ

สัมพันธ์กับสังคม (Social aspect) สังคมก�ำหนดบทบาท

หน้าที่และระบบคุณค่า เช่น ความเป็นพ่อแม่ สามีภรรยา 

ศิษย์อาจารย์ ในมิตินี้อัตลักษณ์จึงเป็นเรื่องของการใช้

สัญลักษณ์ (Symbolic aspect) เพราะการแสดงออกถึง

ความสมัพนัธ์ต่างๆ กระท�ำผ่านระบบสัญลกัษณ์ได้หลายรปู

แบบ ในอีกด้านหนึ่งอัตลักษณ์ก็เกี่ยวข้องกับมิติ ”ภายใน” 

ของความเป็นตัวเราอย่างมากทั้งในด้านอารมณ์ ความรู้สึก

นึกคิด เพราะมนุษย์ได้ให้ความหมายหรือเปลี่ยนแปลง 

ความหมายเกีย่วกบัตนเองในกระบวนการทีเ่ขาสมัพนัธ์กบัโลก 

อัตลักษณ์จงึมคีวามส�ำคญัเนือ่งจากเป็นส่ิงทีเ่ช่ือมโยงระหว่าง

สองสิ่ง และสามารถแบ่งอัตลักษณ์ออกเป็น 2 ส่วนใหญ่ๆ  

ได้คือ อัตลักษณ์บุคคล และอัตลักษณ์สังคม (อภิญญา  

เฟื่องฟูสกุล, 2546 : 1-6) คงไม่มีทางเป็นไปได้ที่อัตลักษณ์

ของแต่ละสิง่ แต่ละคนจะเหมอืนกนั เพราะทกุอย่างล้วนมคีวาม

หลากหลายหรอืมกีารผสมผสานกัน ในศาสตร์จติวิทยาและ

สังคมวิทยาทฤษฐีดั้งเดิมของอัตลักษณ์ถูกสร้างขึ้นจาก 

การเตบิโตของระดบัชนชัน้ เพศ และเชือ้ชาตใินความสัมพนัธ์

ของอัตลักษณ์และการท่องเที่ยว โดยเฉพาะการท่องเที่ยว

เชิงวัฒนธรรมในองค์กรนานาชาตินัน้ได้บอกว่า การเกดิใหม่

ของอัตลักษณ์นั้นมีอยู ่เสมอ โครงสร้างของอัตลักษณ์มี 

ความสมัพนัธ์เกีย่วข้องกบัตวัเองและสิง่อืน่ๆ รอบตวั การสร้าง

อัตลักษณ์ระดับชาติส�ำหรับการท่องเที่ยวต้องหาอัตลัษณ์

ร่วมที่เป็นตัวแทน มีการอธิบายตีความ และมีการสร้างขึ้น 

การสร้างอัตลักษณ์ขึ้นใหม่ที่โดดเด่นจะท�ำให้อัตลักษณ์
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ชุมชนนั้นเหมือนมีชีวิตใหม่ เกิดการตื่นตัวขึ้นในสังคมและ

เพิม่ความหนกัแน่นในวฒันธรรมอย่างสงู คนท้องถิน่โดยเฉพาะ

คนหนุ่มสาวต้องการค้นหาวัฒนธรรมและอัตลักษณ์อีกครั้ง

เพื่อดึงดูดนักท่องเที่ยว

	 มานูเอล คาสเทล (Manuel Castells) ได้นิยาม

ถึงทีม่าของการสร้างอัตลกัษณ์บคุคลและอตัลกัษณ์ชมุชนไว้ 

3 ประเภท ได้แก่

	 1.	อัตลักษณ์ที่มีความส�ำคัญ (Legitimising 

identity) เป็นสัญลกัษณ์ทีส่ร้างขึน้โดยมคีวามหมายเด่นชดั 

ถูกเผยแพร่อย่างมีเหตุมีผลเป็นระบบและเป็นที่รู้จักอย่าง

กว้างขวาง สญัลกัษณ์ทีม่คีวามส�ำคญัและมอี�ำนาจนีอ้าจเป็น

สถานที่และบุคคลได้ เช่น ท�ำเนียบขาว หอไอเฟล และ 

เทพีเสรีภาพ

	 2.	อัตลักษณ์ทางเลือก (Resistance identity) 

เป็นสิง่ทีต่่อมาจากอตัลักษณ์ทีม่คีวามส�ำคญั โดยบคุคลและ

ชุมชนมีการต่อต้าน ต้องการจะหาทางออกจากอัตลักษณ์

กระแสหลัก และสร้างอัตลักษณ์ทางเลือกให้เป็นที่ยอมรับ

ระหว่างชุมชนและนักท่องเที่ยว

	 3.	อัตลักษณ์ในจินตนาการ (Project identity) 

เป็นสิ่งที่ถือก�ำเนิดขึ้นมาจากอัตลักษณ์ทางเลือกจากความ

ต่อต้านมาเป็นสู่ความท้าทาย ที่บุคคลและชุมชนต้องการ

สร้างอัตลักษณ์ข้ึนมาใหม่ที่มีระเบียบ มีความหมาย และ 

มีการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างของสังคม (Melanie Smith, 

Nicola Macleod and Margaret Hart Robertson,  

2010 : 99-103)

	 ความสัมพันธ์ระหว่างอัตลักษณ์กับอาหาร 

(Relationship between Identity and food)

	 “You are what you eat” เป็นส�ำนวนถ้อยค�ำ

ของนักปรัชญาชาวเยอรมัน ลุควิก ฟอยเออร์บัค (Ludwig 

Feuerbach) ที่ถอดความหมายมาจากประโยค “Tell me 

what you eat and I will tell you what you are” จาก

ในหนังสือ The Physiology of Taste ของนักเขียนช่ือ  

แอนเท็ม บริเล้น สาวริน (Anthelme Brillat-Savarin)  

ที่สรุปความเชื่อมโยงสัมพันธ์ระหว่างอาหารกับอัตลักษณ์ 

ธรรมเนียมประเพณีของอาหารผูกมัดกับอัตลักษณ์ต้ังแต ่

เชือ้ชาต ิสญัชาต ิความจรงิแท้ อตัลกัษณ์ ภมูภิาค เพศ ระดบั

ชนชั้น การเมือง และเศรษฐกิจหรือที่เรียกว่าวิถีอาหาร 

(Foodways) วิถีอาหารคือรูปแบบสังคม พฤติกรรมด้าน

อาหารทีม่ลีกัษณะร่วมกนัของกลุม่ชมุชนวฒันธรรมเดยีวกนั 

วัฒนธรรมอาหารเป็นแหล่งก�ำเนิดหลักของอัตลักษณ์ ส่วน

ประกอบหลัก และอาหารจานหลักที่สามารถเปลี่ยนมาเป็น

สัญลักษณ ์อันมีความหมายส�ำหรับคนท ้องถิ่นและ 

นักท่องเที่ยวได้

	 อาหารมีความสอดคล้องสัมพันธ์กับกลุ่มคนและ

ภูมิศาสตร์ รูปแบบอาหารถูกเช่ือมโยงถึงคนพ้ืนเมืองและ

ภูมิภาคซึ่งอาหารบางประเภทเอาชื่อของสถานที่มาตั้งเป็น

ชื่ออาหาร รสชาติ ภาพลักษณ์ รูปแบบอาหาร และสถานที่

แหล่งก�ำเนดิของอาหารเป็นสิง่ทีไ่ม่ส่ามารถแยกออกจากกนั

ได้ กลุ่มคนจากสถานท่ีนั้นๆ สามารถบอกอัตลักษณ์ของ

อาหารจานหลักที่เชื่อมโยงถึงสถานท่ีได้ แหล่งก�ำเนิดของ

อาหารเป็นรากฐานหลักของภูมิศาสตร์และอัตลักษณ์ทาง

ชนชั้น

	 อาหารซึมผ่านเข้ามาในชีวิตและมีผลความคิดต่อ

ตัวเราเองและผู้อ่ืน เป็นมากกว่าส่ิงบ�ำรุงหล่อเล้ียงร่างกาย 

ในวัฒนธรรมที่หลากหลายก็มีอาหารหลายอย่างที่แสดงถึง

สัญลักษณ์ของอัตลักษณ์ อาหารสามารถเป็นมือ้อาหารหลกั 

อาหารประจ�ำวัน หรืออาหารในเทศกาลที่เชื่อมโยงกับ 

อตัลกัษณ์เฉพาะได้ เช่น คนจีนหรอืคนเอเซยีตะวนัออกเฉยีงใต้

นิยมรับประทานโจ๊กหรือข้าวต้มเป็นอาหารเช้า อาหารยัง

เป็นสิ่งแบ่งเขตระหว่างคนภายในและคนภายนอก เช่น 

อาหารเช้าเราจะรับประทานกับครอบครัวและเพื่อนสนิท

เท่านัน้ หรอือาหารบางอย่างทีเ่ป็นสญัลกัษณ์และจะมเีฉพาะ

ช่วงเทศกาลในแต่ละปี เช่น ไข่ที่มีการประดับตกแต่งใน

เทศกาลอีสเตอร์ วัฒนธรรมและภูมิภาคต่างๆ ต่างให้ความ

ส�ำคัญกับอาหารและใช้อาหารเป็นสัญลักษณ์ที่ส�ำคัญเพื่อ

การเฉลิมฉลองต่อคนท้องถิ่นและดึงดูดนักท่องเที่ยว 

	 อาหารเป็นพืน้ฐานในการด�ำรงชวีติสามารถเข้าถึง

วัฒนธรรมใหม่ๆ ได้ง่ายที่สุดส�ำหรับนักท่องเที่ยว เป็น

ตัวแทนทางวัฒนธรรมที่อาจมีการผสมผสานวัฒนธรรม

หลากหลายที่ แต่ก็ยังคงมีอาหารจานเด่นๆ ที่เป็นอัตลักษณ์ 

เป็นตวับอกความหมายของวัฒนธรรมทีต้่องการจะน�ำเสนอ

ต่อนักท่องเที่ยว (Rachelle H. Saltzman, 2015 : 823-

826) อาหารเป็นอัตลกัษณ์ทีส่�ำคญัอย่างมากในการทีจ่ะบอก

ว่าเราเป็นใครที่สนับสนุนความจริงแท้ และมีความสัมพันธ์

กับความทรงจ�ำที่ท�ำให ้หวนระลึกถึงอีกครั้ ง (ธเนศ  

วงศ์ยานนาวา, 2558, ออนไลน์)



145

วารสารสถาบันวัฒนธรรมและศิลปะ
มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ

	 แนวคิดความแท้ (Authentic)

	 ความแท้ คือความจริง (Real) ความดั้งเดิม 

(Genuine) ในบริบทของการท่องเที่ยวสามารถก�ำจัดความ

ถงึคณุค่าของนกัท่องเท่ียวและเจ้าของบ้าน ทีมี่ต่อการพฒันา

และการบริโภคถึงส่ิงที่ได้รับในวัฒนธรรม สินค้า และ

ประสบการณ์ การท่องเที่ยวมีผลกระทบต่อความแท้ เช่น 

ประสบการณ์ของนกัท่องเทีย่วทีม่ต่ีอสถานทีแ่ละวฒันธรรม 

วัฒนธรรมของเจ้าของบ้าน ความสัมพันธ์ระหว่างเจ้าของ

บ้านกับแขกที่มาเที่ยว และการผลิตและการบริโภคสินค้า

วัฒนธรรม 

	 ความแท้ที่สัมพันธ์กับการท่องเที่ยวสามารถแบ่ง

ได้เป็น 3 ประเภทคือ

	 1.	ความแท้เชิงวัตถุ (Objective authenticity) 

เป็นประสบการณ์จริงของนักท่องเที่ยวที่มีต่อวัตถุ สิ่งของ 

หรือสัญลักษณ์ท่ีสามารถยืนยันว่าเป็นของจริงดั้งเดิมได้  

ด้วยกรรมวธิกีารผลติแบบด้ังเดิม วสัดุแท้ๆ จากฝีมอืคนท้องถิน่ 

หรือผ่านทางเทศกาลความเชื่อดั้งเดิมที่สร้างสรรค์ขึ้นที่ 

ทุกคนสามารถรับรู้ รู้สึกถึงได้ว่าเป็นประเพณีวัฒนธรรม 

อันจริงแท้ เช่น การน�ำเสนออาหารสูตรชาววังซึ่งปรุงด้วย

กรรมวิธีแบบชาววัง ผู้ปรุงเคยเป็นชาววังมาก่อน

	 2. ความแท้ที่สร้างสรรค์ขึ้น (Constructive 

authentic ity) เป ็นการสร ้างความจริงในจิตใจที่ 

ถกูสร้างสรรค์และเป็นท่ียอมรับในสงัคม โดยได้รับอิทธพิลต่อ

การมองโลก สังคมภายนอก และวัฒนธรรม เป็นการสร้าง

วัตถุ กิจกรรมการท่องเที่ยว หรือสถานที่ท่องเที่ยวแห่งใด

แห่งหนึง่ข้ึนมาพร้อมกบัเชือ่มโยงว่าสิง่เหล่านัน้มคีวามจรงิแท้

เพือ่สนองความต้องการของนกัท่องเทีย่วซึง่มคีวามคาดหวัง

ว่าจะต้องได้พบกับความเก่าแก่ของสิ่งต่างๆ มาต้ังแต่ก่อน

เดนิทาง เช่น การสร้างวฒันธรรมให้เป็นสนิค้าทางการท่องเทีย่ว 

(Cultural Commoditization) โดยการประดิษฐ์สินค้า 

หรือกิจกรรมการท่องเที่ยวที่น�ำวัฒนธรรมมาประยุกต ์

ใช้พร้อมกับบรรจุความหมายว่ามีคุณค่าและความจริงแท้

เพื่อดึงดูดให้นักท่องเที่ยวซื้อหาหรือมาเที่ยวชม 

	 3. ความแท้ตามความด�ำรงอยู ่ (Existential 

authenticity) เป็นความจริงแท้ที่สามารถสร้างขึ้นได้จาก

ตวันกัท่องเทีย่วเอง ทีส่ามารถรู้สึกได้ถงึการใช้ชวีติประจ�ำวนั

ทั่วไปท่ีเป็นความจริงและเป็นธรรมชาติ หรือจะแสวงหา

ประสบการณ์ทางวัฒนธรรมที่สามารถเข้าไปมีส่วนร่วมใน

กิจกรรมตามความเป็นอยู่ เช่น การเข้าร่วมกิจกรรมทาง

วัฒนธรรมที่จัดโดยชาวบ้านท้องถิ่น การอาศัยบ้านพักของ

ชาวบ้านในบรรยากาศแบบครอบครัวเป็นกันเอง หรือ 

การเดนิทางไกล การพกัแรมตามชนบท (Melanie Kay Smith, 

Nicola Macleod & Margaret Hart Robertson, 2010 : 

13-17)

	 งานวิจัย Food Travel Monitor ในปี 2016 ของ 

World Food Travel Association ได้ส�ำรวจนักท่องเที่ยว

เชงิอาหารว่าให้ความส�ำคญัสนใจกบัประสบการณ์ในอาหาร

ด้านใด บ้างซึ่งสามารถแบ่งออกได้เป็น 13 ด้านคือ อาหาร

แท้ดัง้เดิมของชาตนิั้น 46% (Authentic) ได้รบัอทิธิพลจาก

หลายแห่ง 44% (Eclectic) อาหารท้องถิ่นพื้นเมือง 35% 

(Localist)  ได้เข้าสังคม 30% (Social) มีวิธีการใหม ่

ในการปรงุอาหาร 23% (Innovative) อยูใ่นงบประมาณ 22% 

(Budget) อาหารชั้นสูง 18% (Gourmet)  มีบรรยากาศ 

ทีด่ ี(Ambiance) ได้ท่องเทีย่วผจญภัย (Adventurer) ได้ชมิ

เป็นครั้งแรก (Novice) อาหารเกษตรอินทรีย์ปลอดสารพิษ 

(Organic)  ดูทันสมัย (Trendy) และอาหารมังสวิรัติ 

(Vegetarian) (World Food Travel Association, 2559, 

ออนไลน์)

	 ความแท้สามารถประยุกต์กับอาหารประจ�ำ

ภู มิ ภาคและประจ� ำชาติ ได ้  สามารถ เ ช่ือมโยงถึ ง

ขนบธรรมเนียมประเพณีเร่ืองราวที่สืบทอดกันมา ขั้นตอน

กระบวนการผลติอาหาร ภมูปิระเทศดัง้เดมิของอาหาร  และ

ส่วนประกอบต่างๆ ของอาหาร ซึ่งความแท้ของอาหารมี

ศักยภาพที่สามารถดึงดูดนักท่องเที่ยวได้

วิธีด�ำเนินการวิจัย
	 เพ่ือให้ได้ผลที่ถูกต้องบรรลุตามวัตถุประสงค์ของ

การวิจัย ผู ้ วิจัยจึงได้เลือกการวิจัยแบบผสม (Mixed 

Methods) คือ การวิจัยเชิงปริมาณ (Quantitative 

Research) ดงัข้อ1-4 และการวิจยัเชิงคณุภาพ (Qualitative 

Research) ดังข้อ 5 เข้าด้วยกัน เพราะการวิจัยเชิงปริมาณ

สามารถเช่ือมโยงและสนับสนุนการวิจัยเชิงคุณภาพได้เป็น

อย่างดี ขั้นตอนรายละเอียดการด�ำเนินการเก็บข้อมูล 

การวิจัย มีดังนี้

	 1.	ศึกษาค้นคว้าแนวความคิด กรอบทฤษฏี จาก

วรรณกรรมที่เกี่ยวข้องกับการท่องเที่ยวและอาหารไทย

	 2.	คัดกรองรายการอาหารจากการทบทวน

วรรณกรรมจากแหล่งข้อมูลทั้ง 11 ข้อมูล
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	 3.	น�ำรายการอาหารที่ผ่านการคัดกรองมาสร้าง

เครื่องมือด�ำเนินการวิจัยคือแบบสอบถาม เพ่ือหารายการ

อาหารที่แสดงถึงอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมของแต่ละภาค

	 4.	 เก็บข้อมูลการวิจัยโดยแจกแบบสอบถามกับ 

คนท้องถ่ินแต่ละภาคและสมัภาษณ์แบบไม่มโีครงสร้าง (Non 

Structure) ภาคละ 50 คน รวมเป็นจ�ำนวน 200 คน เพื่อ

สรุปหารายการอาหารที่แสดงถึงอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรม

ของแต่ละภาคและจัดอันดับ (Ranking)

	 5.	น�ำแบบสอบถามไปถามผูเ้ชีย่วชาญด้านอาหาร

และสัมภาษณ์แบบไม่มีโครงสร้าง (Non Structure)  เพื่อ

สรุปหารายการอาหารที่แสดงถึงอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรม

ของแต่ละภาคและจัดอันดับ (Ranking)

	 6.	สรุปผลและวิเคราะห์จากเครื่องมือด�ำเนนิการ

วิจัยเพื่อตอบวัตถุประสงค์

การวิเคราะห์ข้อมูล
	 1.	 วิเคราะห์ทฤษฎีที่ส�ำคัญและมีความเชื่อมโยง

ส�ำหรับการท่องเที่ยวเชิงอาหาร และวิเคราะห์แนวคิด

วัฒนธรรมอาหารไทยท้องถ่ินทั้ง 4 ภูมิภาค จากข้อมูล 

ทติุยภมิู (Secondary Data) ซึง่เป็นข้อมลูทีเ่กบ็รวบรวมจาก

วรรณกรรมต่างๆ ได้แก่ หนังสือ บทความ งานวิจัย 

วิทยานิพนธ์ และเว็บไซต์ ที่มีเนื้อหาเชื่อมโยงในงานวิจัย

	 2.	 เพ่ือให้งานวิจัยมีความน่าเชือถือยิ่งข้ึน ผู้วิจัย

ได้ศึกษาข้อมูลปฐมภูมิ (Primary Data) เป็นข้อมูลจาก

บุคคลต่างๆ ที่มีส่วนเกี่ยวข้องทางด้านอาหารโดยใช้วิธี 

การสัมภาษณ์เพื่อศึกษาถึงอาหารไทยในแต่ละภูมิภาค โดย

สัมภาษณ์คนท้องถ่ินในแต่ละภูมิภาค และผู้เชี่ยวชาญทาง

ด้านอาหาร ผู้วิจัยใช้วิธีการสัมภาษณ์แบบไม่มีโครงสร้าง 

ในลกัษณะของการพดูคยุ เพือ่ให้มีบรรยากาศความเป็นกนัเอง

	 3.	สร้างแบบสอบถามที่ผู ้วิจัยได้รวบรวมจาก

ข้อมูลทุติยภูมิที่เกี่ยวข้องกับอัตลักษณ์ของอาหารไทยทั้ง 4 

ภูมิภาค จากแหล่งข้อมูลทั้ง 11 ข้อมูล ดังนี้

01. อัตลักษณ์อาหารไทย 4 ภาค (2558) โดย กรมส่งเสริม

วัฒนธรรม

02. อาหารไทย (2545) โดย จิราภรณ์ เจริญเดช

03. ทฤษฎีอาหาร 1 อาหารประจ�ำ 4 ภาค (2525) โดย 

อาจารย์จารุวรรณ นพพรรค์

04. ผักพื้นบ้านและอาหารพื้นบ้าน ใน รวมบทความ 

การประชุมวิชาการผักพ้ืนบ้านและอาหารพ้ืนบ้าน 4 ภาค 

(2542) โดย ร.ศ. ปฬาณี ฐิติวัฒนา

05. อาหารไทยสมัยรัตนโกสินทร์ (2541) โดย อาจารย์วันดี 

ณ สงขลา

06. ครบภาคครบรสอาหารไทย (2557) โดย ผ.ศ. ศรีสมร 

คงพันธุ์

07. อาหาร: ทรัพย์และศิลป์แผ่นดินไทย (2544) โดย 

แสงอรุณ กนกพงศ์ชัย

08. อาหารไทยสี่ภาค (2549) โดย เสมอพร สังวาสี

09. อาหารไทย 4 ภาค (2553) โดย อบเชย อิ่มสบาย

10. เอกสารค�ำสอน อาหารท้องถิ่น (2537) โดย อาจารย์

อ�ำไพ โสรัจจะพันธุ์

11. Miracle of Thai Food (2012) โดย Tourism 

Authority of Thailand

	 4.	ผูวิ้จยัได้รวบรวมรายช่ืออาหารในแต่ละภมูภิาค 

และคัดกรองรายชื่ออาหารที่ปรากฏซ�้ำกันในแหล่งข้อมูล

ทัง้หมด 11 เล่ม แล้วน�ำมาหาค่าความถี ่(Frequency) แปล

ผลเป็นค่าร้อยละ (Percentage) เพื่อน�ำมาสรุปผลและ 

เรียบเรียงเป็นล�ำดับในการสร้างแบบสอบถาม โดยรายช่ือ

อาหารที่คัดเลือกมาเป็นอัตลักษณ์ของแต่ละภูมิภาค 

จะมีค่าร้อยละ 50% ขึ้นไป สามารถสรุปได้ดังนี้
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	 5.	สร ้างแบบสอบถามและตรวจสอบหาค่า 

ความเที่ยงตรงเฉพาะหน้า (Face validity) และค่า 

ความเทีย่งตรงตามเนือ้หา (Content validity) จากคนท้องถิน่

ในแต่ละภมิูภาคและผูเ้ชีย่วชาญ ผูว้จิยัได้สร้างแบบสอบถาม

แบ่งเป็น 3 ส่วนคือ

	 1.	 ข้อมูลเกีย่วกบัผู้ตอบแบบสอบถาม โดยค�ำถาม

เป็นแบบส�ำรวจรายการ (Checklist) และเติม

ค�ำลงในช่องว่าง

	 2.	 เพื่อตรวจสอบรายการอาหารที่เป็นอัตลักษณ์

ของแต่ละภูมิภาค โดยให้เลือกค�ำตอบข้อที่

เหมาะสมที่สุดเพียงค�ำตอบเดียว

	 3.	 เพ่ือจัดอันดับรายการอาหารที่เป็นอัตลักษณ์

ของแต่ละภูมิภาค โดยให้เรียงค�ำตอบตาม

ล�ำดับความเหมาะสม

	 ใช้เกณฑ์การคัดเลือกโดยพิจารณาหาค่าความถี่ 

และแปลผลเป็นค่าร้อยละ โดยรายช่ืออาหารทีเ่ป็นอัตลกัษณ์

ของแต่ละภูมิภาคจะต้องมีค่า 100% และจัดเรียงล�ำดับ 

(Ranking) อาหารที่เป็นอัตลักษณ์จากมากถึงน้อยในแต่ละ

ภูมิภาค จากการเก็บข้อมูลกับคนท้องถิ่นและผู้เช่ียวชาญ  

สามารถสรุปผลวิจัยได้ดังนี้

อาหารภาคเหนือ

1.	แกงฮังเล 100% 2.	ขนมจีนน�้ำเงี้ยว 91% 3.	น�้ำพริกอ่อง 91% 4.	ไส้อั่ว 91%

5.	แกงแค (ไก่) 82% 6.	ข้าวซอยไก่ 82% 7.	น�้ำพริกหนุ่ม 82% 8.	แกงโฮะ 73%

อาหารภาคกลาง

1.	แกงเขียวหวาน 91% 2.	ต้มย�ำกุ้ง 73% 3.	มัสมั่น 73% 4.	แกงเผ็ด (เป็ด,ไก่) 64%

5.	ห่อหมกปลา 64% 6.	แกงส้มกุ้งผักรวม 64% 7.	พะแนง 55% 8.	แกงจดืปลาหมกึสอดไส้ 55%

อาหารภาคตะวันออกเฉียงเหนือ

1.	ไส้กรอกอีสาน 82% 2.	ลาบ (ปลาดุก,หม,ูเป็ด) 82% 3.	แกงหน่อไม้ใบย่านาง 82% 4.	อ่อมปลาดกุ/อ่อมน้องววั 64%

5.	ส้มต�ำ 64% 6.	ไก่ย่าง 64% 7.	น�้ำพริกปลาร้า 55% 8.	ปลาร้าบอง, ปลาร้าทอด 55%

9. แจ่วบอง 55% 10. ซุบหน่อไม้ 55%

อาหารภาคใต้

1.	แกงเหลอืง / แกงส้ม 91% 2.	ข้าวย�ำ 82% 3.	แกงไตปลาน�้ำข้น 82% 4.	ผัดสะตอ 73%

5.	ไก่กอและ 55% 6.	บูดูทรงเครื่อง 55% 7.	คั่วกลิ้ง 55% 8.	ปลาคลุกขมิ้น 55%

ตารางที่ 2 การคัดกรองรายการอาหารที่แสดงถึงอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมของ 4 ภูมิภาคจากวรรณกรรม
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	 สรุปและอภิปรายผล
	 การท่องเที่ยวเชิงอาหารเป็นรูปแบบหนึ่งใน 

เครือข่ายเมืองสร้างสรรค์ของ UNESCO และอุตสาหกรรม

สร้างสรรค์ของ UNCTAD การจัดเทศกาลอาหาร เป็น 

การเฉลมิฉลองให้กบัวฒันธรรมท่ีมีคุณค่าท่ีมีความเป็นชุมชน

แฝงอยู่อย่างชัดเจน เป็นการรวมตัวกันของนักท่องเที่ยวที่มี

ความสนใจในเร่ืองเดียวกันทั้งในและจากต่างประเทศ 

สามารถดึงดูดนกัท่องเทีย่วให้มาเข้าร่วมได้มากทีส่ดุ โดยมอบ

ประสบการณ์ทีนั่กท่องเทีย่วไม่สามารถพบได้ในชวีติประจ�ำวนั 

อีกทั้งเป ็นหนึ่งในการท่องเที่ยวเชิงอาหารที่สามารถ 

ผลกัดนัระบบเศรษฐกจิของท้องถ่ิน ภมูภิาค และระดบัประเทศ 

ให้พัฒนาก้าวหน้าได้อย่างรวดเร็ว นับเป็นหนึ่งในรูปแบบ 

การเที่ยวที่มีความส�ำคัญมากที่สุด

	 การท่องเที่ยวเชิงอาหารสามารถท�ำรายได้ได้มาก

ที่สุดและสามารถแบ่งการจัดเทศกาลอาหารออกเป็น 5 

ประเภท 1. เทศกาลอาหารตามวัตถุดิบ (Specific 

ingredient) เช่น เทศกาลอาหารเจ อาหารทะเล 2. เทศกาล

อาหารตามวิธีการปรุง (Style of cooking) เช่น เทศกาล

อาหารภาคเหนือ

1.	แกงฮังเล 100% 2.	น�้ำพริกอ่อง 100% 3.	ไส้อั่ว 100% 4.	ขนมจีนน�้ำเงี้ยว 100%

5.	ข้าวซอย 100% 6.	น�้ำพริกหนุ่ม 100%

อาหารภาคกลาง

1.	แกงเขียวหวาน 100% 2.	ต้มย�ำกุ้ง 100% 3.	ห่อหมกปลา 100% 4.	แกงเผ็ด 100%

5.	พะแนง 100% 6.	แกงส้ม 100%

อาหารภาคตะวันออกเฉียงเหนือ

1.	ไส้กรอกอีสาน 100% 2.	ส้มต�ำ 100% 3.	ลาบ 100% 4.	น�้ำพริกปลาร้า 100%

5.	ปลาร้าบอง

100%

อาหารภาคใต้

1. แกงไตปลา 100% 2.	ข้าวย�ำ 100% 3.	แกงเหลือง 100% 4.	ปลาทอดขมิ้น 100%

5.	บูดูทรงเครื่อง 100% 6.	ไก่กอและ 100% 7.	ผัดสะตอ 100%

ตารางที่ 3 สรุปผลรายการอาหารที่แสดงถึงอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมของ 4 ภูมิภาค

บาร์บีคิว พิซซ่า 3. เทศกาลอาหารประจ�ำชาติ (Specific 

type of cuisine) เช่น เทศกาลอาหารไทย อาหารอติาเลยีน 

4. เทศกาลฤดูอาหาร (Season) เช่น เทศกาลข้าวแช่  

ขนมไหว้พระจันทร์ 5. เทศกาลอาหารตามแนวคิดต่างๆ 

(General concept) เช่น อาหารท้องถิ่น อาหารออร์แกนิค

	 ในงานเทศกาลเที่ยวเมืองไทยปี 2561 ผู้วิจัยได้

สัมภาษณ์ผู ้ประกอบการร้านอาหารท้องถิ่นของแต่ละ

ภูมิภาคพบว่ามีรายได้ไม่ต�่ำกว่า 100,000 บาท ต่อวัน ซึ่ง

เป็นตวัเลขท่ีแสดงให้เหน็ถงึการพฒันาเศรษฐกจิทีด่ ีส�ำหรบั

ยุทธศาสตร์การท่องเท่ียวเชิงอาหารที่สามารถน�ำไปพัฒนา

เศรษฐกิจสามารถท�ำได้ 3 ระดับคือ 1. ระดับท้องถิ่นหรือ

จังหวัด (Local) 2. ระดับภูมิภาค (Regional) 3. ระดับ

ประเทศ (National) อาหารมีความเช่ือมโยงถึงลักษณะ

ภูมปิระเทศและวัฒนธรรมท้องถิน่ เป็นมรดกทางวัฒนธรรม

และประวัติศาสตร์ นักท่องเที่ยวนิยมชิมอาหารท้องถิ่นที่มี

ความแปลกใหม่ในแต่ละจดุหมายปลายทาง ซึง่แสดงให้เหน็

ว ่าอาหารเป ็นประสบการณ์การท่องเที่ยว (Travel 

experience) ที่มีบทบาทส�ำคัญในการสร้างอัตลักษณ์ท่ี 
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แตกต่างและโดดเด่น อีกทั้งยังแสดงถึงความแท้ ซึ่งเป็น

แนวคิดและทฤษฎีท่ีส�ำคัญที่มีความเชื่อมโยงเกี่ยวข้องกับ

การท่องเที่ยวเชิงอาหาร

	 อาหารไทยท้องถิ่นสามารถแบ่งได้ตามลักษณะ

ภูมิศาสตร์และวัฒนธรรมออกเป็น 4 ภูมิภาค ได้แก่  

ภาคเหนือ ภาคกลาง ภาคใต้ และภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 

จากการศกึษาวรรณกรรมเก่ียวกับอาหารท้ัง 4 ภาค สมัภาษณ์

คนท้องถิ่นท้ัง 4 ภาค และผู้เช่ียวชาญทางด้านอาหาร  

ม.ล.ขวญัทพิย์ เทวกลุ สามารถสรปุอาหารทีแ่สดงถึงอตัลกัษณ์

ของแต่ละภมิูภาคและเรยีงล�ำดับความส�ำคญัได้ ดงัน้ี  อาหาร

ที่แสดงถึงอัตลักษณ์ของภาคเหนือ ได้แก่ แกงฮังเล น�้ำพริก

อ่อง ไส้อั่ว ขนมจีนน�้ำเงี้ยว ข้าวซอย น�้ำพริกหนุ่ม อาหารที่

แสดงถึงอัตลักษณ์ของภาคกลาง ได้แก่ แกงเขียวหวาน 

ต้มย�ำกุ้ง ห่อหมกปลา แกงเผ็ด พะแนง แกงส้ม อาหารที่

แสดงถึงอัตลักษณ์ของภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ได้แก่ 

ไส้กรอกอีสาน ส้มต�ำ ลาบ น�ำ้พริกปลาร้า ปลาร้าบอง อาหาร

ที่แสดงถึงอัตลักษณ์ของภาคใต้ ได้แก่ แกงไตปลา ข้าวย�ำ 

แกงเหลือง คั่วกลิ้ง ปลาทอดขมิ้น บูดูทรงเครื่อง ไก่กอและ 

ผัดสะตอ 

	 ม.ล.ขวัญทิพย์ เทวกุล ได้กล่าวว่าอาหารไทยใน

แต่ละจานมีรสชาติที่โดดเด่น ทุกจานมีรสชาติที่แตกต่าง 

น�ำ แต่เม่ือรับประทานร่วมกันทุกอย่างแล้วจะเกิดความ

กลมกล่อมขึน้หรือท่ีเรียกการรับประทานแบบนีว่้า “ส�ำรบั” 

สังคมไทยนิยมรับประทานอาหารที่หลากหลาย แบ่งปันกัน 

พร้อมหน้าพร้อมตากัน ซึ่งเป็นอัตลักษณ์ของอาหารและ 

การรับประทานแบบไทย (ม.ล.ขวัญทิพย์ เทวกุล, 2561, 

สัมภาษณ์)

	 ในการจัดท�ำคู่มือ “มิชลิน ไกด์” ฉบับกรุงเทพฯ 

สามารถเป็นรากฐานที่แข็งแกร่งในการสร้างชื่อเสียงให้กับ

อาหารไทย ในฐานะจุดหมายปลายทางของนักท่องเที่ยว 

จากทัว่ทุกมมุโลกทีต้่องการสมัผสัประสบการณ์ด้านอาหารไทย

ที่มีความหลาหลาย มีคุณภาพ และมีอัตลักษณ์

	 การท ่อง เที่ ยว เ ชิ งอาหารคือ  รสชาติของ 

การท่องเทีย่วทีม่บีทบาทส�ำคญัในการเช่ือมโยงกับวัฒนธรรม 

ความแท้ อัตลักษณ์ และการใช้ชีวิตของนักท่องเที่ยว ที่มี

ความส�ำคญัต่อการพัฒนาเศรษฐกจิในระดบัท้องถิน่ ภมูภิาค 

และระดับชาติของประเทศไทย

ข้อเสนอแนะ
	 ผลจากการวิจัยอาหารที่แสดงถึงอัตลักษณ์ทาง

วัฒนธรรมของแต่ละภูมิภาค หน่วยงานที่เกี่ยวข้องกับ

คหกรรมศาสตร์ กระทรวงการท่องเที่ยว และกระทรวง

วัฒนธรรม สามารถน�ำรายกายอาหารไปเป็นเครื่องมือเพ่ือ

ต่อยอดในงานวิจัยเรื่องอื่นๆ ได้ต่อไปได้

	 จากการสัมภาษณ์คนท้องถิน่ การท�ำวิจยัเรือ่งอาหาร

ยงัสามารถท�ำลงรายละเอียดไปในบางจงัหวัดได้ เพราะยงัมี

ภาพที่ 2 ภาพจากการเก็บข้อมูลแบบสอบถามและสัมภาษณ์คนท้องถิ่น 
ที่มา : ถ่ายภาพโดยผู้วิจัย เมื่อวันที่ 20-21 มกราคม 2561

ภาพที่ 3 ภาพจากการเก็บข้อมูลแบบสอบถามและสัมภาษณ์  
ม.ล. ขวัญทิพย์ เทวกุล 

ที่มา : ถ่ายภาพโดยผู้วิจัย เมื่อวันที่ 18 กุมภาพันธ์ 2561
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อาหารที่เป็นอัตลักษณ์ของจังหวัดนั้นๆ เช่น ก๋วยเตี๋ยว

พระร่วง หรือข้าวเปิ๊บ ของจังหวัดสุโขทัย ที่คนท้องถิ่น

ต้องการให้มีการประชาสัมพันธ์ให้เป็นที่รู้จักของคนทั่วไป

มากข้ึน พิซซ่าม้ง หรือข้าวเหนียวด�ำ ที่นิยมกินกันเองใน

ครอบครวัในช่วงฤดหูนาว กเ็ป็นอาหารประจ�ำฤดทูีส่ามารถ

ดึงดูดนักท่องเที่ยวได้

	 การตั้งชื่ออาหารก็มีส่วนส�ำคัญที่สามารถแสดง 

อัตลักษณ์ของภูมิภาคนั้น  เช่น แกงฮังเล ที่คนทั่วไปมักคิดว่า

เป็นอาหารของภาคใต้ แต่ความจริงแล้วเป็นอาหารที่แสดง

ถึงอัตลักษณ์ที่ส�ำคัญของภาคเหนือ

	 จากการสัมภาษณ์ผู ้เชี่ยวชาญ การท่องเที่ยวเชิง

อาหารยงัมีแนวคดิทฤษฎอ่ืีนๆ อีกทีค่วรศกึษา เช่น นกัท่องเทีย่ว

เชิงอาหาร (Food tourist) สัญศาสตร์ (Semiotic) การสร้าง

แบรด์จุดหมายปลายทาง (Destination branding) อาหาร 

พืน้เมอืง (Ethnic food) และ ประสาทสมัผสัทัง้ 5 (5 Sensory)

	 นอกเหนือจากรายการอาหารประจ�ำภูมิภาคแล้ว 

สิง่ท่ีสามารถวจิยัเกีย่วกบัอาหารได้อกียงัมเีรือ่ง ประเภทของ

อาหาร เช่น อาหารคาวและอาหารหวาน ซึ่งในอาหารคาว

อาหารหวานยังสามารถแบ่งประเภทย่อยๆ ได้อีก และวิธี 

การปรุงอาหารก็มีหลายวิธี เช่น ต้ม ต�ำ ย�ำ ทอด เป็นต้น
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