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 งำนวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ศึกษำกระบวนกำรในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์แนวคิดใหม่เพ่ือเป็นสินค้ำที่ระลึก
หรือของฝำกส ำหรับนักท่องเที่ยวทั้งชำวไทยและต่ำงชำติตำมเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพ่ือกำรเรียนรู้อำหำร   โดย
กำรเชื่อมโยงผลิตภัณฑ์แนวคิดใหม่ที่จะเกิดขึ้นกับวัฒนธรรมและ ภูมิปัญญำท้องถิ่นในพ้ืนที่ภูมิภำคตะวันตก
ร่วมกับควำมรู้ทำงด้ำนวิทยำศำสตร์อำหำรภำยใต้แนวคิดสร้ำงสรรค์และเพ่ิมมูลค่ำให้กับผลิตภัณฑ์   เพ่ือสร้ำง
ผลิตภัณฑ์ของฝำกหรือสินค้ำที่ระลึกชนิดใหม่ที่เป็นที่ยอมรับของนักท่องเที่ยว   โดยมีรูปแบบที่ทันสมัย  
สำมำรถเก็บรักษำได้เป็นระยะเวลำนำน บรรจุภัณฑ์สวยงำม  มีศักยภำพในกำรดึงดูดให้นักท่องเที่ยวซื้อเป็นของ
ฝำกหรือของที่ระลึก  ให้สอดคล้องกับอำหำรไทยในภูมิภำคตะวันตก และสอดรับกับเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพ่ือ
กำรเรียนรู้เกี่ยวอำหำร  จำกกำรส ำรวจข้อมูลจำกเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพ่ือกำรเรียนรู้ด้ำนอำหำร   ทั้งในด้ำน
อำหำรพ้ืนเมืองและอำหำรท้องถิ่น เรื่องรำวเกี่ยวกับอำหำร อำทิ อำหำรและงำนเทศกำล งำนประเพณี      
ควำมเป็นมำของอำหำรท้องถิ่นของพ้ืนที่ที่ท ำกำรศึกษำ ทั้ง 8 จังหวัด ได้แก่ นครปฐม สุพรรณบุรี รำชบุรี 
กำญจนบุรี เพชรบุรี ประจวบคีรีขันธ์ สมุทรสงครำม และสมุทรสำคร ในด้ำนวัฒนธรรมด้ำนอำหำร อำหำร
พ้ืนเมืองหรืออำหำรท้องถิ่น  อำหำรกับของฝำกและกำรท่องเที่ยว อำหำรกับประเพณีหรือเทศกำล  พบว่ำ
อำหำรที่เกิดข้ึนในพื้นท่ีจังหวัดต่ำงๆ จะมีควำมสอดคล้องกับวัตถุดิบในพ้ืนที่  ทั้งในส่วนของอำหำรกับภูมิปัญญำ  
ส่วนใหญ่วิถีชีวิตของชำวบ้ำนจะเลือกที่จะแปรรูปอำหำรตำมวัตถุดิบดั้งเดิมในแต่ละพ้ืนที่ที่มีอยู่ 

จำกกำรศึกษำด้ำนแนวคิดผลิตภัณฑ์ใหม่เพ่ือใช้เป็นของฝำกหรือสินค้ำของที่ระลึก  โดยสอบถำม
ข้อมูลจำกนักท่องเที่ยวจ ำนวน  400 คน โดยใช้แบบสอบถำมแบบเชิงพรรณนำ พบว่ำ  พฤติกรรมกำรซื้อ
สินค้ำที่ระลึกและของฝำกในภูมิภำคตะวันตก   ส ำหรับเหตุผลในกำรตัดสินใจเลือกซื้อสินค้ำเป็นของที่ระลึก /
ของฝำก (ส่วนใหญ่)  นักท่องเที่ยวส่วนใหญ่ซื้อสินค้ำเพ่ือฝำกผู้ อ่ืนสูงถึงร้อยละ  73  และซื้อเพ่ือตัวเอง       
ร้อยละ  20  และนักท่องเที่ยวร้อยละ  95  จะซื้อสินค้ำที่เป็นควำมต้องกำรซื้อผลิตภัณฑ์ประเภทอำหำร
ท้องถิ่นที่แปรรูปแล้วเพ่ือเป็นของฝำก  ส ำหรับรำคำที่นักท่องเที่ยวส่วนใหญ่จะซื้อสินค้ำของฝำกของที่ระลึก  
รำคำต่อชิ้น  50-100  บำท  ร้อยละ  43  รำคำ  35-50  บำท ร้อยละ 26  และรำคำ  100-200  บำท       
ร้อยละ  21  ส ำหรับอำยุกำรเก็บรักษำของผลิตภัณฑ์อำหำรที่เลือกซื้อเป็นของฝำก/ของที่ระลึก  นักท่องเที่ยว
ต้องกำรให้มีอำยุกำรเก็บรักษำได้อย่ำงน้อย  7 วัน  ร้อยละ  46  เก็บรักษำได้อย่ำงน้อย  1- 2 สัปดำห์       
ร้อยละ  18  และเก็บได้อย่ำงน้อย  3-5 วัน  ร้อยละ 16  และเก็บได้มำกกว่ำ 1 เดือน  ร้อยละ 15  ส่วนกำร
เลือกซื้อของฝำกของที่ระลึกนักท่องเที่ยวนิยมเลือกซื้อของฝำกของที่ระลึกที่มีในพ้ืนถิ่นนั้นๆและมีอัตลักษณ์ใน
แต่ละจังหวัด  ดังนั้นจำกกำรประชุมระดมควำมคิดในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์จึงได้แนวคิดในกำรพัฒนำ   4  ด้ำน  
คือ  ด้ำนวัตถุดิบ  ควรน ำวัสดุท้องถิ่นมำแปรรูปเพ่ือเพ่ิมมูลค่ำ บอกแหล่งที่มำและกระบวนกำรผลิตเพ่ือให้เกิด 
story  และน ำผลิตภัณฑ์ที่เป็นเอกลักษณ์เฉพำะและโดดเด่นของท้องถิ่นมำแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อำหำร      
ด้ำนอำหำรพื้นบ้ำนที่มีอัตลักษณ์ตำมเส้นทำง/กระบวนกำร เห็นควรอนุรักษ์ของพ้ืนเมือง เพ่ือรักษำเอกลักษณ์
ของควำมเป็นไทย  ควรรักษำรสชำติอำหำรพ้ืนเมืองให้มีรสชำติดั้งเดิม  อำหำรคงควำมเป็นพ้ืนเมือง   และได้
อำหำรควรสะอำดและมีคุณค่ำทำงอำหำร  ด้ำนบรรจุภัณฑ์  รูปแบบและบรรจุภัณฑ์ เป็นสิ่งที่ดึงดูดใจในกำร
ซื้อและน ำไปเป็นของฝำก ส่วนสินค้ำและผลิตภัณฑ์มีเอกลักษณ์ของแต่ละพ้ืนที่อยู่แล้ว   ควรน ำเอกลักษณ์ของ
แต่ละจังหวัดมำรวมกับบรรจุภัณฑ์ มีรูปแบบที่ง่ำย ทันสมัยและบอกถึงเอกลักษณ์ของท้องถิ่น  จัดท ำข้อมูล
เพ่ือเผื่อแพร่ให้นักท่องเที่ยวทรำบถึงเอกลักษณ์ของสถำนที่/ที่ตั้ง  ของสินค้ำพื้นเมืองที่ซื้อไป  นักท่องเที่ยวและ
ชำวต่ำงชำติส่วนใหญ่ใช้ประโยชน์จำกหีบห่อของของฝำก ซึ่งเป็นจุดที่โดดเด่น ภำชนะบรรจุต้องมีเอกลักษณ์
เฉพำะ สวยงำม  และด้ำนผลิตภัณฑ์อำหำรของฝำก/ของที่ระลึก  รำคำไม่แพง เพรำะลูกค้ำต้องกำรซื้อฝำกใน
ปริมำณมำกอำยุกำรเก็บรักษำให้เหมำะสมกับนักท่องเที่ยว  มีคุณภำพที่ดีต่อสุขภำพ   ผลิตภัณฑ์ที่ fusion  
food สำมำรถขำยได้ทั้งในและต่ำงประเทศ 



ง 
 

จำกกำรศึกษำและพัฒนำพบว่ำผลิตภัณฑ์แนวคิดใหม่และของฝำกสอดรับกับเส้นทำงกำรท่องเที่ยว
เพ่ือกำรเรียนรู้อำหำรทั้ง  3  เส้นทำงเป็นอย่ำงดี ซึ่งเส้นทำงทรัพย์สมุทร  สุดหรรษำ  พำไปชิม (เที่ยวชิมริม
ทะเล)  ได้พัฒนำผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ปลำทูชะครำม เส้นทำงล่องนที  เอมอ่ิมพี  วิถีไทย (เที่ยวชิมริมแม่น้ ำ)  
ได้พัฒนำผลิตภัณฑ์  4  ผลิตภัณฑ์  ได้แก่  ข้ำวตังหน้ำหมูแดง  ผงปลำโรยข้ำวรสดั้งเดิม  ผงปลำโรยข้ำวรสต้ม
ย ำและผงปลำโรยข้ำวรสเขียวหวำนและเส้นทำงอำหำรไทย  หลำกมัจฉำ  น่ำเรียนรู้  (เที่ยวชิม กินปลำ)  ได้
ผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหน้ำปลำทับทิมต้มย ำ  และแครกเกอร์ปลำหมึกสำมรส  คณะผู้วิจัยได้น ำผลิตภัณฑ์ชนิดใหม่
ให้นักท่องเที่ยวจ ำนวน 100 คนชิมและทดสอบรสชำติ (Sensory test) ของขนม และ เมื่อมีกำรจัดน ำเที่ยวใน
เส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพ่ือกำรเรียนรู้อำหำรทั้ง 3 เส้นทำง จึงน ำผลิตภัณฑ์ที่บรรจุในบรรจุภัณฑ์ที่ได้ออกแบบ
แล้วให้นักท่องเที่ยวอำสำสมัครที่ร่วมกำรทดสอบเส้นทำงกำรท่องเที่ยวได้ทดสอบรสชำติ และควำมสอดคล้อง
กับเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพ่ือกำรเรียนรู้อำหำร  

นอกจำกนี้ยังมีกำรสอบถำมควำมคิดเห็นของนักท่องเที่ยวอำสำสมัครเกี่ยวกับศักยภำพในเชิงพำณิชย์
ของผลิตภัณฑ์ดังกล่ำวอีกด้วย ผลกำรวิจัยพบว่ำผู้ให้ข้อมูลส่วนใหญ่ให้ควำมส ำคัญกับรสชำติของผลิตภัณฑ์เป็น
อันดับแรกรองลงมำคือ รูปลักษณ์ของผลิตภัณฑ์ และพิจำรณำรำคำเป็นอันดับสุดท้ำย  โดยมีข้อเสนอแนะว่ำ
ควรมีระยะเวลำกำรเก็บรักษำของขนมที่  7-15 วัน  เนื่องจำกสำมำรถซื้อกลับไปเป็นของฝำกได้ โดยไม่ต้อง
กังวลเรื่องของฝำกจะเสื่อมเสียระหว่ำงกำรเดินทำง  และผลิตภัณฑ์พร้อมบรรจุภัณฑ์ใหม่ทั้งหมดนั้นมีศักยภำพ
ที่จะพัฒนำให้เป็นของฝำกหรือสินค้ำที่ระลึก และมีควำมสอดรับกับแนวคิดของเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพ่ือกำร
เรียนรู้เกี่ยวอำหำรไทย  และปัจจัยแห่งควำมส ำเร็จในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์คือบรรจุภัณฑ์ที่สำมำรถอธิบำย
เรื่องรำวเกี่ยวกับภูมิปัญญำ วิถีชีวิตในท้องถิ่น และแนวคิดของกำรท่องเที่ยวในแต่ละเส้นทำงได้อย่ำงดี    
 อย่ำงไรก็ตำมเม่ือน ำไปประยุกต์ใช้ในเชิงพำณิชย์อำจจะต้องมีกำรประยุกต์ปรับปรุงแก้ไขผลิตภัณฑ์ให้
มีควำมสอดคล้องกับกระบวนกำรผลิต  ควบคุมต้นทุน  และวัตถุดิบให้มีควำมเหมำะสมเพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มี
คุณภำพที่ดีและมีควำมสม่ ำเสมอในทุกๆ ลอตของกำรผลิต  ซึ่งหำกผู้ประกอบกำรน ำองค์ควำมรู้และแนวคิดนี้
ไปใช้ในกำรผลิตและจัดจ ำหน่ำยได้จริงในเชิงพำณิชย์ต่อไป  ส ำหรับแนวคิดในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ของฝำกนี้  
ถือเป็นแนวคิดต้นแบบในกำรน ำไปปรับประยุกต์ใช้ในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ของฝำกและของที่ระลึกในกำร
ท่องเที่ยวในรูปแบบอ่ืนๆ  หรือในพ้ืนที่ภูมิภำคอ่ืนต่อไป  ซึ่งถือเป็นต้นแบบที่ดีในกำรยกระดับมำตรฐำนสินค้ำ
ท้องถิ่นให้เป็นของฝำกหรือของที่ระลึกส ำหรับนักท่องเที่ยวทั้งชำวไทยและชำวต่ำงชำติได้  อันเป็นกำรส่งเสริม
ให้อุตสำหกรรมกำรท่องเที่ยวของไทยสำมำรถเติบโตและพัฒนำต่อไปได้อย่ำงมั่นคงและยั่งยืน 
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บทคัดย่อ   
โครงการย่อยที่ 2 

ชื่อโครงการวิจัย    การศึกษาและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแนวใหม่เพื่อพัฒนาเป็นของฝากส าหรับ
นักท่องเที่ยวเพื่อการเรียนรู้อาหาร 

ชื่อโครงการวิจัยย่อย การพัฒนาเส้นทางการท่องเที่ยวเพื่อการเรียนรู้อาหารในภูมิภาคภาคตะวันตก 
  

กำรวิจัยนี้มุ่งกำรศึกษำและพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรแนวใหม่เ พ่ือพัฒนำเป็นของฝำกส ำหรับ
นักท่องเที่ยวเพ่ือกำรเรียนรู้อำหำรทั้งชำวไทยและชำวต่ำงชำติ โดยใช้องค์ควำมรู้ทำงด้ำนวิทยำศำสตร์ทำง
อำหำรผสมผสำนกับควำมคิดเชิงสร้ำงสรรค์ โดยใช้ระเบียบวิธีวิจัยเชิงคุณภำพในกำรข้อมูลทุติยภูมิ          
กำรสัมภำษณ์นักท่องเที่ยว และระเบียบวิธีวิจัยเชิงปริมำณโดยกำรส ำรวจควำมคิดเห็นของนักท่องเที่ยว โดยใช้
แบบสัมภำษณ์ และ น ำผลกำรวิจัยมำใช้เป็นข้อมูลในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ ในกำรระดมควำมคิดจำก
ผู้เชี่ยวชำญทั้งส่วนของภำครัฐและภำคเอกชนที่มีส่วนเกี่ยวข้อง  
 ผลกำรส ำรวจควำมคิดเห็นของนักท่องเที่ยวจ ำนวน 400 คนพบว่ำ นักท่องเที่ยวมีควำมต้องกำรซื้อ
สินค้ำที่ระลึกและของฝำกเพ่ือฝำกผู้อ่ืนมำกที่สุด (ร้อยละ 73) รองลงมำคือซื้อเพ่ือตัวเอง (ร้อยละ  20)        
ร้อยละ  95  ของนักท่องเที่ยวจะซื้อสินค้ำท่ี ประเภทอำหำรท้องถิ่นที่แปรรูปแล้วเพ่ือเป็นของฝำก  โดยรำคำที่
นักท่องเที่ยวส่วนใหญ่พอใจจะซื้อสินค้ำของฝำกของที่ระลึกอันดับแรกคือ รำคำ   50-100  บำท (ร้อยละ  43)   
รำคำ  35-50  บำท( ร้อยละ 26)  และรำคำ  100-200  บำท  (ร้อยละ  21) ตำมล ำดับ โดยเห็นว่ำอำยุกำร
เก็บรักษำควรอยู่ได้ประมำณ  7 วัน  มำกที่สุด( ร้อยละ  46) รองลง 1- 2 สัปดำห์ (ร้อยละ  18)  3-5 วัน  
(ร้อยละ 16)  และและ 1 เดือน  (ร้อยละ 15)  ประเภทของของฝำกและของที่ระลึกที่นิยมซื้อคือของในพ้ืนถิ่น
ที่มีอัตลักษณ์   ผลจำกกำรประชุมระดมควำมคิดในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์จึงได้แนวคิดในกำรพัฒนำ   4  ด้ำน  
คือ  ด้ำนวัตถุดิบ  ควรน ำวัสดุท้องถิ่นมำแปรรูปเพ่ือเพ่ิมมูลค่ำ บอกแหล่งที่มำและกระบวนกำรผลิตเพ่ือให้เกิด 
story  และน ำผลิตภัณฑ์ที่เป็นเอกลักษณ์เฉพำะและโดดเด่นของท้องถิ่นมำแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อำหำร น ำผล
กำรสัมภำษณ์และกำรระดมควำมคิดเห็นมำใช้ในพัฒนำผลิตภัณฑ์ของฝำกและของที่ระลึกได้พัฒนำผลิตภัณฑ์  
7  ผลิตภัณฑ์ ซึ่งต้องสอดรับ กับเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพ่ือกำรเรียนรู้อำหำรทั้ง  3  เส้นทำง ดังนี้ 1)เส้นทำง
ทรัพย์สมุทร  สุดหรรษำ  พำไปชิม (เที่ยวชิมริมทะเล) มี 1 ผลิตภัณฑ์คือเครกเกอร์ปลำทูชะครำม  2) เส้นทำง
ล่องนที  เอมอ่ิมพี  วิถีไทย (เที่ยวชิมริมแม่น้ ำ) มี 4 ผลิตภัณฑ์  ได้แก่  1. ข้ำวตังหน้ำหมูแดง 2. ผงปลำโรยข้ำว
รสดั้งเดิม 3. ผงปลำโรยข้ำวรสต้มย ำและ 4. ผงปลำโรยข้ำวรสเขียวหวำน และ 3) เส้นทำงอำหำรไทย หลำก
มัจฉำ  น่ำเรียนรู้  (เที่ยวชิม กินปลำ) ได้ 2ผลิตภัณฑ์ ไดแก่ 1.แครกเกอร์ปลำหมึกสำมรส  และ 2.ข้ำวตัง    
หน้ำปลำทับทิมต้มย ำ ผลิตภัณฑ์ทั้งหมดได้น ำมำทดสอบทำงประสำทสัมผัส (sensory test)  โดยนักท่องเที่ยว
จ ำนวน 100   คน  ผลกำรทดสอบพบว่ำมีผลิตมีรสชำติดีและบรรจุภัณฑ์ที่สวยงำมเหมำะส ำหรับเป็นสินค้ำ
ของฝำกของที่ระลึก ท้ำยที่สุดผลิตภัณฑ์ทั้งหมดมำทดสอบกับผู้เข้ำร่วม Familizatoin trip ของเส้นทำงกำร
ท่องเที่ยวทั้ง 3 เส้นทำง พบว่ำผลิตภัณฑ์ของฝำกของที่ระลึกสอดรับกับเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพ่ือกำรเรียนรู้
อำหำรทั้ง  3  เส้นทำงเป็นอย่ำงดี   
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ABSTRACT 
Project title:  The study of new Thai food as potential   souvenir and  

their  product development for  gastronomic  tourists 
Research project title:  Development of travelling routes for gastronomic  tourism 

in western region of Thailand 
 

This research aimed to study Thai local food and to develop new food products as 
souvenir for both Thai and international tourists by using food scientific knowledge and 
creativity. Mix research methods were used in this study. First, qualitative research methods 
used in this research study comprised of a secondary data analysis, interview tourists and 
brain-storming. Secondly, a quantitative research method which included a survey of 
tourist’s opinions was conducted. The results of data analysis, interviews and survey were 
used as guidelines to arrange a brain-storming with experts from both public and private 
sectors.  

Results of survey of 400 tourists indicated that reason of purchase souvenirs was      
mainly to give away to others (73%) and to be a self-souvenir (20%). 95 percent of tourists 
preferred to purchase local processed food to give away to others. Their preferable prices in 
Thai Baht were 50-100 (43%), 35-50 (26%) and 100-200 (21%) respectively. Their preferable 
products shelf-life were 7 days (46%), 1-2 weeks (18%) 3-5 days (16%) and 1 month (15%) 
respectively. The results also showed that tourists wanted to purchase souvenirs that 
reflected local identities. The results of the survey were used for brain-storming session 
which aimed to develop souvenirs. Results of brain-storming suggested 4 aspects of product 
development which were that; materials should be in local processed materials, sources of 
products should be indicated, processing should be explained and stories of products. Both 
results were used to develop souvenir products which included 7 products. They were 
designed to be relevant to the three gastronomic routes of the first research study.  They 
were; 1) Sapsamut Sud Hansa Papaichim routes (a Treasure of the ocean) which had a 
mackerel cracker,   2)   Longnatee Aim-Im-pee Withi- Thai (a river run and Thai food culture) 
which had 4 products including 1. Red souced pork rice cracker, 2. Original fish seasoning 
powder 3. Tomyam fish seasoning powder 4. Kaeng Kew Wan fish seasoning powder and 
lastly 3) Arharn Thai Laang Majja Na-Rean- Ru (a Thai food and Thai fish) which had 2 
products including 1. Three flavoured squid cracker and 2. Pla Tabtim rice cracker. All 
products were tested using sensory test methods by 100 volunteer tourists. Results of the 
tests showed that all products had good tastes and their packages were nicely designed and 
appropriated to be souvenirs. Lastly, all products had been tested by participants of the 
Fam trips and it revealed that that they were appropriately correspond to the concepts of 
those routes.   
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บทที่ 1 
บทน า 

 
1.1 ความส าคัญและที่มาของปัญหา 

กำรท่องเที่ยวเป็นอุตสำหกรรมภำคบริกำรที่มีบทบำทส ำคัญในระบบเศรษฐกิจของประเทศไทย เพรำะ
นอกจำกจะสร้ำงรำยได้โดยมีมูลค่ำเป็นอันดับหนึ่งของกำรค้ำบริกำรรวมของประเทศแล้ว ยังเป็นอุตสำหกรรม
ที่ก่อให้เกิดธุรกิจที่เกี่ยวเนื่องอีกมำกมำย อำทิ โรงแรมและที่พักภัตตำคำรร้ำนอำหำร ร้ำนจ ำหน่ำยของที่ระลึก 
กำรคมนำคมขนส่ง เป็นต้น  ซึ่งก่อให้เกิดกำรลงทุนกำรจ้ำงงำน และกำรกระจำยรำยได้สู่ท้องถิ่น โดยในแต่ละ
ปีสำมำรถสร้ำงรำยได้เข้ำสู่ประเทศในรูปเงินตรำต่ำงประเทศปีละหลำยแสนล้ำนบำท รวมทั้งสร้ำงกระแสเงิน
หมุนเวียนภำยในประเทศจำกคนไทยเที่ยวไทยนับแสนล้ำนบำทเช่นเดียวกัน ซึ่งในปี 2552 ประเทศไทย         
มีรำยได้จำกนักท่องเที่ยวชำวต่ำงประเทศประมำณ 527,326 ล้ำนบำท หรือประมำณร้อยละ 8.5 ของมูลค่ำ
ส่งออกรวม (ร้อยละ 51.1 ของมูลค่ำส่งออกภำคบริกำร) หรือคิดเป็นสัดส่วนประมำณร้อยละ 5.8 ของ
ผลิตภัณฑ์มวลรวมประชำชำติ (GDP) ขณะเดียวกัน ธุรกิจกำรท่องเที่ยวก่อให้เกิดกำรจ้ำงงำนกว่ำ 2 ล้ำนคน 
หรือคิดเป็นร้อยละ 6-7 ของแรงงำนทั้งระบบ1 รวมทั้งยังช่วยกระจำยรำยได้และกำรจ้ำงงำนไปสู่ชนบท ตำม
สถำนที่ท่องเที่ยวต่ำงๆ รำยได้เงินตรำต่ำงประเทศดังกล่ำวยังมีส่วนส ำคัญท่ีช่วยชดเชยกำรขำดดุลกำรค้ำในช่วง
ที่กำรส่งออกสินค้ำของไทย มีแนวโน้มชะลอตัวลงตำมภำวะเศรษฐกิจโลก  ในเดือนพฤษภำคม ปี  2556          
มีนักท่องเที่ยวชำวต่ำงชำติ จ ำนวน  1,846,403 คน เพ่ิมขึ้น 299,515 คนหรือคิดเป็นร้อยละ19.36 จำก
ช่วงเวลำเดียวกันของปีที่ผ่ำนมำ โดยภูมิภำคที่ มีอัตรำกำรขยำยตัวสูงสุด คือ เอเชียตะวันออก (+28.87%) 
ยุโรป (+21.20%) อเมริกำ (+0.87%) ตำมล ำดับ ส ำหรับภูมิภำคที่มีนักท่องเที่ยวหดตัว ประกอบด้วยแอฟริกำ 
(-20.33%) เอเชียใต้ (-10.43%) ตะวันออกกลำง (-7.17%) และโอเชียเนีย (-5.07%)  ตำมล ำดับ  จำกข้อมูล
ดังกล่ำว แสดงให้เห็นว่ำ กำรขยำยตัวของจ ำนวนนักท่องเทียวชำวต่ำงชำติของไทยในเดือนพฤษภำคม 2556 
เป็นผลมำจำกกำรเพ่ิมขึ้นของนักท่องเที่ยวภูมิภำคเอเชียตะวันออกและยุโรปเป็นหลักโดยเฉพำะนักท่องเที่ ยว
จีนและรัสเซียที่ขยำยตัวถึงร้อยละ 93.77 และ 73.74 ตำมล ำดับ ตลำดที่มีจ ำนวนนักท่องเที่ยวมำกที่สุด 10 
อันดับแรก ประกอบด้วย จีน มำเลเซียอินเดีย ญี่ปุ่น รัสเซีย เกำหลี สิงคโปร์ ออสเตรเลีย สหรำชอำณำจักร 
และลำว ตำมล ำดับ   

ประเทศไทยได้รับควำมนิยมจำกนักท่องเที่ยวทั่วโลกอย่ำงต่อเนื่อง อำหำรไทยเป็นสิ่งดึงดูดใจ
นักทอ่งเที่ยวให้มำเที่ยวประเทศไทยได้มำกเช่นเดียวกัน จำกกำรวิจัยของกำรท่องเที่ยวแห่งประเทศไทยพบว่ำ 
อำหำรไทยที่วำงขำยตำมถนนในกรุงเทพ ได้รับควำมนิยมจำกนักท่องเที่ยวเป็นอันดับต้นๆของโลก (TAT, 
2012) และกำรท่องเที่ยวที่เก่ียวข้องกับกำรแวะชิมอำหำร และกำรกินอำหำรเป็นกิจกรรมกำรท่องเที่ยวที่ได้รับ
นิยมจำกนักท่องเที่ยวขำวไทยและชำวต่ำงชำติ ส ำนักงำนสถิติแห่งชำติ (2555) ได้รวบรวมข้อมูลกำรจัดอันดับ
ด้ำนอำหำรจำกหน่วยงำนต่ำงประเทศพบว่ำ อำหำรไทยได้แก่ แกงมัสมัน ต้มย ำกุ้ง และส้มต ำ ติดอันดับ 1 ใน 
50 ของอำหำรที่ได้รับควำมนิยมจำกคนทั่วโลกอีก กำรท่องเที่ยวเพ่ือกำรเรียนรู้ด้ำนอำหำร จึงเป็น            
กำรท่องเที่ยวทำงเลือกที่น่ำสนใจของประเทศไทย     

ส ำหรับกำรท่องเที่ยวในภูมิภำคตะวันตกของประเทศไทย ประกอบด้วย 8 จังหวัด ได้แก่ นครปฐม 
รำชบุรี กำญจนบุรี เพชรบุรี ประจวบคีรีขันธ์ สุพรรณบุรี สมุทรสำคร และ มีแนวโน้มกำรขยำยตัวที่มำกขึ้น 
โดยเฉพำะจังหวัดที่มีแหล่งท่องเที่ยวหลักของภูมิภำค คือ ประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี และกำญจนบุรี เนื่องจำก
กำรได้เปรียบของสถำนที่ที่ตั้งอยู่ใกล้ศูนย์กลำงของประเทศอย่ำงกรุงเทพมหำนคร  ประกอบกับควำม
หลำกหลำยของแหล่งทรัพยำกรธรรมชำติ ประวัติศำสตร์ วัฒนธรรมและประเพณี   ทั้งนี้กำรท่องเที่ยว       
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แห่งประเทศไทย (2557)  ได้ตั้งเป้ำหมำยในปี 2557 ให้ภำคตะวันตกมีกำรหมุนเวียนของรำยได้จำกกำร
ท่องเที่ยวเพ่ิมขึ้น ร้อยละ 10 จำกจำกกำรเดินทำงท่องเที่ยวของนักท่องเที่ยวชำวไทย ไปยังภำคตะวันตก โดย
พัฒนำกำรท่องเที่ยววิถีไทยบนพื้นฐำนของกำรท่องเที่ยวอย่ำงยั่งยืน    

กำรได้เปรียบทั้งในแง่ภูมิศำสตร์และท ำเลที่ตั้งของแหล่งท่องเที่ยวที่ส ำคัญ รวมทั้งทรัพยำกร         
กำรท่องเที่ยวที่มีควำมหลำกหลำยทั้งธรรมชำติ ประวัติศำสตร์ และวัฒนธรรมประเพณี ในเขตภูมิภำคตะวันตก 
รวมถึงอำหำรไทยท้องถิ่นที่ท ำจำกภูมิปัญญำพ้ืนบ้ำนอย่ำงมีอัตลักษณ์ ท ำให้โอกำสที่จะพัฒนำกำรท่องเที่ยว
เพ่ือกำรเรียนรู้อำหำร (gastronomic tourism) ส ำหรับภูมิภำคตะวันตกมีแนวโน้มเป็นไปได้และสำมำรถ
พัฒนำให้เกิดกำรท่องเที่ยวอย่ำงยั่งยืนได้ในอนำคต  ดังนั้นหำกน ำรูปแบบกำรท่องเที่ยวเพ่ือกำรเรียนรู้อำหำรที่
มีภูมิปัญญำท้องถิ่นแฝงอยู่ มำผสมผสำนกับรูปแบบกำรท่องเที่ยวเชิงเกษตรอนุรักษ์ จะท ำให้เกิดกำรเชื่อมโยง
และถ่ำยเทข้อมูลควำมรู้เชิงพ้ืนที่ไปยังกลุ่มต่ำงๆที่เกี่ยวข้องตลอดทั้งห่วงโซ่กำรผลิต กำรตลำดและกำรบริกำร
ต่ำงๆ และเกิดกำรเข้ำใจในวิถีควำมเป็นอยู่ ประเพณี วัฒนธรรมและภูมิปัญญำชำวบ้ำนของชนแต่ละท้องถิ่น 

อย่ำงไรก็ตำมข้อมูลเกี่ยวกับอำหำรไทยที่แสดงเฉพำะควำมรู้จำกภูมิปัญญำท้องถิ่นของปรำชญ์
ชำวบ้ำน ที่อำจมีเอกลักษณ์ วัฒนธรรม ประเพณี แต่ยังขำดข้อมูลสนับสนุนทำงวิทยำศำสตร์ที่เหมำะสม อำจ
ท ำให้เกิดควำมเข้ำใจที่ผิด หรืออำจเกิดกำรสูญหำยของข้อมูลไปกับคนรุ่นเก่ำ ในด้ำนสูตรอำหำร กระบวนกำร
ผลิตที่คงควำมเป็นไทยได้อย่ำงถูกต้อง ดังนั้นหำกมีกำรรวบรวมข้อมูลของอำหำรไทยในแต่ละพ้ืนที่ของภูมิภำค
ตะวันตก เพ่ือหำอัตลักษณ์ที่ส ำคัญของพ้ืนที่นั้นๆ แล้วน ำมำท ำกำรวิเครำะห์และสังเครำะห์ให้ได้องค์ควำมรู้ที่
ถูกต้อง เพื่อใช้เป็นแนวทำงในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ใหม่ๆ ที่ตอบสนองควำมต้องกำรของลูกค้ำหรือนักท่องเที่ยว 
ในขณะเดียวกันข้อมูลดังกล่ำวอำจช่วยให้เกิดผลทำงอ้อมคือเกิดกำรขยำยเส้นทำงกำรท่องเที่ยวในรูปแบบใหม่ 
ซึ่งจะเป็นกำรช่วยเพิ่มกำรขยำยตัวทำงเศรษฐกิจของภูมิภำคมำกข้ึน  

ในขณะเดียวกันอำหำรและอำหำรไทยชนิดต่ำงๆ ก็เป็นปัจจัยส ำคัญที่แสดงถึงอัตลักษณ์ของจังหวัดใน
ภูมิภำคตะวันตก  ซึ่งส่งผลต่อกำรตัดสินใจมำเที่ยวและเลือกซื้อของฝำกของนักท่องเที่ ยว  ซึ่งกำรเพ่ิมขึ้นของ
ปริมำณกำรซื้อผลิตภัณฑ์อำหำรและอำหำรไทย สำมำรถสะท้อนให้เห็นได้ถึงกำรเพ่ิมขึ้นของผลผลิตใน       
ภำคเกษตรกรรม รวมถึงกำรขยำยตัวองภำคกำรท่องเที่ยวและกำรบริกำรของอุตสำหกรรมที่เกี่ยวข้องดังได้
กล่ำวไว้ในงำนวิจัยนี้มีควำมสนใจในกำรพัฒนำสินค้ำอำหำรและอำหำรไทยที่มีอัตลักษณ์ท้องถิ่นแต่สื่อถึงควำม
ทันสมัย เพ่ือใช้เป็นสินค้ำที่ระลึกหรือของฝำกส ำหรับนักท่องเที่ยวในภูมิภำคตะวันตก โดยอำศัยฐำนควำมรู้
ทำงด้ำนวิทยำศำสตร์อำหำรและแนวคิดเชิงสร้ำงสรรค์เพ่ือพัฒนำเพ่ิมมูลค่ำผลิตภัณฑ์แนวคิดใหม่ ที่มีรูปแบบ  
ที่ทันสมัย  สำมำรถเก็บรักษำได้เป็นระยะเวลำนำน บรรจุภัณฑ์สวยงำม  มีศักยภำพในกำรดึงดูดให้
นักท่องเที่ยวซื้อเป็นของฝำกหรือสินค้ำที่ระลึกให้สอดคล้องกับอำหำรและอำหำรไทยในท้องถิ่นในภูมิภำค
ตะวันตก  เพื่อสอดรับกับเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพื่อกำรเรียนรู้เกี่ยวอำหำรไทย    

 
1.2 วัตถุประสงค์ของการวิจัย  

1.2.1 เพ่ือวิเครำะห์และสังเครำะห์ข้อมูลที่ได้จำกำรส ำรวจข้อมูลของอำหำรไทยที่สอดคล้องกับ
วัฒนธรรมและ ภูมิปัญญำท้องถิ่นในพ้ืนที่ภูมิภำคตะวันตกสำหรับใช้ในกำรพัฒนำแนวคิดผลิตภัณฑ์ใหม่ที่
สอดคล้องกับเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพื่อกำรเรียนรู้เกี่ยวกับอำหำร  

1.2.2 เพ่ือศึกษำวิจัยและพัฒนำผลิตภัณฑ์ของฝำกหรือสินค้ำของที่ระลึกตำมแนวคิดใหม่โดยใช้      
องค์ควำมรู้ทำงด้ำนวิทยำศำสตร์ทำงอำหำรและแนวคิดเชิงสร้ำงสรรค์ส ำหรับนักท่องเที่ยวชำวไทยและต่ำงชำติ  

1.2.3 เพ่ือศึกษำศักยภำพของผลิตภัณฑ์แนวคิดใหม่ในเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพ่ือกำรเรียนรู้อำหำรไทย
ในพ้ืนที่ภูมิภำคตะวันตก  
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1.3 ขอบเขตของการวิจัย   
งำนวิจัยนี้มีขอบเขตเพ่ือศึกษำกระบวนกำรในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์แนวคิดใหม่เพ่ือเป็นสินค้ำที่ระลึก

หรือของฝำกส ำหรับนักท่องเที่ยวทั้งชำวไทยและต่ำงชำติตำมเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพื่อกำรเรียนรู้อำหำร   โดย
กำรเชื่อมโยงผลิตภัณฑ์แนวคิดใหม่ที่จะเกิดขึ้นกับวัฒนธรรมและภูมิปัญญำท้องถิ่นในพ้ืนที่ภูมิภำคตะวันตก
ร่วมกับควำมรู้ทำงด้ำนวิทยำศำสตร์อำหำรภำยใต้แนวคิดสร้ำงสรรค์และเพ่ิมมูลค่ำให้กับผลิตภัณฑ์   เพ่ือสร้ำง
ผลิตภัณฑ์ของฝำกหรือสินค้ำที่ระลึกชนิดใหม่ที่เป็นที่ยอมรับของนักท่องเที่ยว   โดยมีรูปแบบที่ทันสมัย  
สำมำรถเก็บรักษำได้เป็นระยะเวลำนำน บรรจุภัณฑ์สวยงำม  มีศักยภำพในกำรดึงดูดให้นักท่องเที่ยวซื้อเป็น
ของฝำกหรือของที่ระลึก  ให้สอดคล้องกับอำหำรไทยในภูมิภำคตะวันตก และสอดรับกับเส้นทำงกำรท่องเที่ยว
เพ่ือกำรเรียนรู้เกี่ยวอำหำรที่ได้จำกโครงกำรย่อยที่ 1  แล้วศึกษำศักยภำพของผลิตภัณฑ์แนวคิดใหม่เพ่ือเป็น
สินค้ำท่ีระลึกหรือของฝำกร่วมกับเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพ่ือกำรเรียนรู้อำหำรส ำหรับนักท่องเที่ยวชำวไทยและ
ชำวต่ำงชำติ 

 
1.4 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
 1.4.1 ได้องค์ควำมรู้ของกำรท ำอำหำรไทยตำมวัฒนธรรมและภูมิปัญญำท้องถิ่น ตลอดจนแนวคิด
ผลิตภัณฑ์ใหม่หรือสินค้ำของฝำกที่เก่ียวกับอำหำรตำมเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพื่อกำรเรียนรู้อำหำร    
 1.4.2 ได้องค์ควำมรู้ส ำหรับกำรพัฒนำกระบวนกำรผลิตอำหำรที่ดีตลอดจนสำมำรถเลือกใช้เทคโนโลยี
ที่เหมำะสมส ำหรับกำรท ำอำหำรที่เป็นเอกลักษณ์ของของฝำกและสินค้ำที่ระลึก  ท ำให้เกิดมำตรฐำนกำรผลิต  
ที่ดีมีคุณภำพ มีควำมปลอดภัยและเป็นที่ยอมรับของนักท่องเที่ยวทั้งชำวไทยและชำวต่ำงชำติ 

1.4.3 ได้ผลิตภัณฑ์ของฝำกหรือของที่ระลึกรูปแบบใหม่ภำยใต้แนวคิดเชิงสร้ำงสรรค์และเพ่ิมมูลค่ำที่
สำมำรถมีศักยภำพทำงกำรตลำดและเชิงพำณิชย์ 

1.4.4 เพ่ือน ำไปเป็นข้อมูลสนับสนุนส ำหรับกำรวำงแผนยุทธศำสตร์และนโยบำยส ำหรับ อุตสำหกรรม
ท่องเที่ยวในแต่ละท้องถิ่นนั้นๆ ของหน่วยงำนจำกภำครัฐในภูมิภำคตะวันตก 
 1.4.5 ช่วยสร้ำงกำรเชื่อมโยงกำรท ำงำนระหว่ำงหน่วยงำนภำครัฐ และภำคเอกชน รวมถึงกลุ่มอ่ืนๆ ที่
เกี่ยวข้อง 
 1.4.6 สำมำรถช่วยขับเคลื่อนและผลักดันให้ผู้ประกอบกำรในภำคธุรกิจอำหำรเกิดกำรพัฒนำสินค้ำใน
รูปแบบใหม่ๆ มำกข้ึน 

1.4.7 ช่วยสนับสนุนให้เกิดกำรท่องเที่ยวในเส้นทำงใหม่ ที่ช่วยเพ่ิมกำรขยำยตัวในภำคกำรท่องเที่ยว
และกำรให้บริกำร 
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บทที่ 2 
ทบทวนเอกสารและวรรณกรรมที่เกี่ยวข้อง 

 
แนวคิดผลิตภัณฑ์ใหม่เกี่ยวกับอำหำรไทยกับ Molecular gastronomy เป็นกำรรวมควำมคิด

ทำงด้ำนวิทยำศำสตร์ทำงอำหำร เช่น เคมีอำหำร และภูมิปัญญำเดิมของท้องถิ่นไว้ด้วยกัน ค ำว่ำ Molecular 
gastronomy   เพ่ิงเกิดในรำว คศ. 21 ผลิตภัณฑ์อำหำรที่สร้ำงขึ้นมำใหม่ด้วยแนวคิดของ molecular 
gastronomy นั้นอำจพัฒนำจำกอำหำรพ้ืนบ้ำนที่รู้จักกันดี และมีควำมจ ำเพำะสูง พบในที่ใดที่หนึ่งเท่ำนั้น 
พ้ืนที่ อ่ืนผลิตได้ไม่เหมือน หรือรสชำติไม่อร่อยเท่ำ เนื่องจำกกำรใช้วัตถุดิบที่มีควำมแตกต่ำงจำกที่ อ่ืน 
ผสมผสำนกับควำมรู้ทำงวิทยำศำสตร์ทำงอำหำรหรือใช้เทคโนโลยีกำรผลิตที่สมัย  แต่อำหำรหรือขนมที่ผลิต
ด้วยภูมิปัญญำท้องถิ่นมีเสน่ห์ตรงที่ควำมลับเหล่ำนี้ท ำให้นักท่องเที่ยวอยำกเข้ำไปค้นหำ  หรือเข้ำไปทดลองชิม 
นับเป็นแรงดึงดูดที่ดีส ำหรับกำรท่องเที่ยวเชิงกำรท่องเที่ยวเพ่ือกำรเรียนรู้อำหำร (gastronomic tourism) 
หรือควำมลับนั้นอำจถูกเปิดเผยเมื่อมีนักท่องเที่ยวเข้ำไปและถ่ำยทอดผ่ำนอินเตอร์เน็ท (Mc Gee, 2006) 

ในอดีตเรำยังขำดควำมรู้เรื่องกำรปรุงอำหำร ขำดวัตถุดิบ หรือส่วนผสมต่ำงๆ ก็ไม่มีมำกเหมือนใน
ปัจจุบัน  รวมทั้งขำดควำมรู้หรือเทคโนโลยีกำรผลิต   ท ำให้กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรหรือขนมเกิดขึ้นอย่ำง
จ ำกัด   แต่ก็มีข้อดีตรงที่กำรถูกจ ำกัดด้วยควำมรู้หรือเทคโนโลยีนั้น   ท ำให้มีแรงบันดำลในกำรผลิตอำหำรไทย
ที่เป็นอัตลักษณ์ของแต่ละท้องถิ่น (Great culinary traditions) ในปัจจุบันแทบไม่มีข้อจ ำกัดในด้ำนวัตถุดิบ
หรือวิธีกำรผลิต  นักวิจัยหรือผู้ผลิตขนมสำมำรถใช้ส่วนผสมจำกทั่วโลก ใช้เทคโนโลยีที่ทันสมัย  รวมกับควำมรู้
ที่มีมำกข้ึนของมนุษยชำติ ท ำให้สำมำรถพัฒนำผลิตภัณฑ์ขนมใหม่ๆ ขึ้นได้หลำยรูปแบบ 

งำนวิจัยนี้จึงมีแนวคิดที่จะน ำอำหำรไทยที่เป็นอัตลักษณ์ของแต่ละจังหวัดในภูมิภำคตะวันตก เช่น  
ขนมหม้อแกงหรือ ขนมตำลของเพชรบุรี มำสร้ำงสรรค์เป็นผลิตภัณฑ์ขนมจำกที่สร้ำงขึ้นมำใหม่ด้วยแนวคิด
ของ molecular gastronomy  ซึ่งนักท่องเที่ยวจำกต่ำงถิ่นหรือจำกต่ำงประเทศสำมำรถน ำกลับไปเป็น     
ของฝำกหรือของที่ระลึกได้  รสชำติเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค  มีควำมสะอำดปลอดภัย และมีรูปแบบ     
บรรจุภัณฑ์ที่สวยงำม   แต่อย่ำงไรก็ตำมแนวควำมคิดของงำนวิจัย ยังต้องกำรรักษำเอกลักษณ์หรือภูมิปัญญำ
ท้องถิ่นไว้ด้วย  รวมทั้งผสมแนวควำมคิดทำงวิทยำศำสตร์ เช่น สมมติต้องกำรผลิตขนมหม้อแกงที่มี        
น้ ำตำลทรำยต่ ำ  ส ำหรับผู้ป่วยโรคเบำหวำนหรือผู้ที่ไม่ชอบรสหวำนมำกเกิน  กำรพัฒนำขนมหม้อแกงแนวใหม่
ก็อำจเติม Acesulfame-K แทนน้ ำตำลทรำย  โดยที่ขนมหม้อแกงมีลักษณะเหมือนเดิม และมีควำมหวำนเท่ำ
เดิม แต่รับประทำนแล้วไม่อ้วน เนื่องจำก Acesulfame-K นั้นมีควำมหวำนกว่ำน้ ำตำลทรำย  20 เทำ่ เป็นต้น    

ในโครงกำรวิจัยนี้จะเป็นกำรศึกษำศักยภำพของอำหำรไทยท้องถิ่นเพ่ือพัฒนำเป็นของฝำกส ำหรับ
นักท่องเที่ยวเพ่ือกำรเรียนรู้อำหำร   โดยกำรวิเครำะห์และสังเครำะห์ข้อมูลเพ่ือใช้ในกำรพัฒนำแนวคิด
ผลิตภัณฑ์ใหม่ที่สอดคล้องกับเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพ่ือกำรเรียนรู้อำหำร  ตำมอัตลักษณ์ของอำหำรท้องถิ่นใน
พ้ืนที่ภูมิภำคตะวันตกทั้ง 8  จังหวัด  คือ  นครปฐม รำชบุรี  กำญจนบุรี สุพรรณบุรี เพชรบุรี ประจวบคีรีขันธ์ 
สมุทรสงครำม  และสมุทรสำคร  โดยจะท ำกำรหำข้อมูลจำกนักท่องเที่ยวโดยกำรสอบถำมถึงแนวคิดหรือควำม
ต้องกำรที่ในผลิตภัณฑ์แนวคิดใหม่ส ำหรับกำรท่องเที่ยว   แล้วน ำข้อมูลที่ได้มำใช้ในกำรร่วมประชุมระดม
ควำมคิดแบบกำรวิจัยเชิงปฏิบัติกำรแบบมีส่วนร่วม (Participatory Action Research: PAR) โดยเลือกกลุ่ม
ตัวอย่ำงที่ได้ท ำเลือกตัวแทนของกลุ่มทั้งภำครัฐ ภำคเอกชน และภำคประชำชน โดยเลือกจำกกำรปฏิบัติหน้ำที่
หรือกำรท ำธุรกิจที่เก่ียวข้องกับอุตสำหกรรมกำรท่องเที่ยว  ผู้ทรงคุณวุฒิ  นักออกแบบ  เพ่ือวิพำกษ์ข้อมูลที่ได้
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จำกกำรสังเครำะห์จำกนักท่องเที่ยว  และร่วมระดมควำมคิดเพ่ือสร้ำงสรรค์และเพ่ิมมูลค่ำให้แก่ผลิตภัณฑ์
อำหำรไทยแนวคิดใหม่ที่จะใช้เป็นของฝำกหรือสินค้ำที่ระลึกที่มีศักยภำพส ำหรับเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพ่ือกำร
เรียนรู้อำหำร  แล้วน ำมำสร้ำงและพัฒนำผลิตภัณฑ์ของฝำกหรือสินค้ำที่ระลึกชนิดใหม่ให้สอดรับกับเส้นทำง
กำรท่องเที่ยวเพื่อกำรเรียนรู้อำหำรไทย  ให้เป็นที่ยอมรับของนักท่องเที่ยว  ที่มีรูปแบบที่ทันสมัย  สำมำรถเก็บ
รกัษำได้เป็นระยะเวลำนำน บรรจุภัณฑ์สวยงำม  ที่มีศักยภำพและดึงดูดให้นักท่องเที่ยว โดยอำศัยองค์ควำมรู้
ทำงวิทยำศำสตร์กำรอำหำรและแนวคิดเชิงสร้ำงสรรค์  แล้วทดสอบศักยภำพของผลิตภัณฑ์แนวคิดใหม่ร่วมกับ
เส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพื่อกำรเรียนรู้อำหำร 

2.1 การทบทวนวรรณกรรม/สารสนเทศ (Information) ที่เกี่ยวข้องวิวัฒนาการของอาหาร 
อำหำรเป็นของส ำคัญของมนุษย์ เป็นสิ่งแรกที่ท ำให้มนุษย์มีชีวิตอยู่ได้ อำหำรให้พลังงำน หำกไม่มี

อำหำรสิ่งมีชีวิตทุกชนิดก็จะตำยรวมทั้งมนุษย์ด้วย นอกจำกกำรบริโภคอำหำรเพ่ือกำรด ำรงชีพแล้วมนุษย์ยังใช้
เพ่ือประโยชน์ในแง่มุมอ่ืนๆ ด้วย โดยกำรได้มำซึ่งอำหำรไม่ว่ำจะเป็นกำรล่ำสัตว์ กำรปลูกพืชพันธุ์หรือเลี้ยงสัตว์
ล้วนแล้วแต่เป็นกิจรรมเพ่ือกำรมีซึ่งอำหำร กำรได้มำซึ่งอำหำรจึงเป็นแรงขับเคลื่อนอันดับต้นๆ ที่น ำไปสู่กำร         
“จัดระเบียบ” สังคมในรูปแบบต่ำงๆ เช่น กำรใช้เป็นเครื่องมือทำงกำรเมือง ทำงกำรทหำร หรือกำรต่อสู้     
เพ่ืออุดมกำรณ์ใดบำงอย่ำง จึงสำมำรถเรียกได้ว่ำ “อำหำร” เป็นรำกแห่งอำรยะธรรมของมนุษย์อย่ำงแท้จริง 

ส ำหรับอำหำรไทยมีวิวัฒนำกำรเป็นล ำดับ ขึ้นอยู่กับวัตถุดิบทำงกำรเกษตรที่แตกต่ำงกันของแต่ละ
ภูมิภำคเป็นส ำคัญ วัตถุดิบที่น ำมำปรุงอำหำรแตกต่ำงกันของแต่ละภูมิภำคท ำให้อำหำรของแต่ละภูมิภำคมี
ควำมแตกต่ำงกัน แต่นิยมรับประทำนข้ำวเจ้ำและข้ำวเหนียวเป็นอำหำรหลัก โดยคนในพ้ืนที่ภำคกลำงและ
ภำคใต้นิยมรับประทำนข้ำวเจ้ำมำกกว่ำ ขณะที่คนในภำคเหนือและภำคตะวันออกเฉียงเหนือ (อีสำน) นิยม
รับประทำนข้ำวเหนียว ส ำหรับเนื้อสัตว์ที่นิยมรับประทำนคือ “เนื้อปลำ” เนื่องจำกคนไทยมีควำมผูกพันกับ
แม่น้ ำเป็นอย่ำงมำกท ำให้อำหำรประจ ำครัวไทยนิยมประกอบด้วยเนื้อปลำเป็นหลัก ทั้งปลำย่ำง ปลำปิ้ง จิ้ม
น้ ำพริก กินกับผักสดที่หำได้ตำมหนองน้ ำ ชำยป่ำ หำกกินปลำไม่หมดก็สำมำรถน ำมำแปรรูปให้เก็บไว้ได้นำน ๆ 
ไม่ว่ำจะเป็นปลำแห้ง ปลำเค็ม ปลำร้ำ ปลำเจ่ำ โดยสำมำรถอธิบำยตำมแต่ละภูมิภำคได้ดังนี้ 

2.1.1 อาหารพื้นบ้านภาคเหนือ 
ภำคเหนือรวม 17 จังหวัดประกอบด้วยภูมินิเวศน์ที่หลำกหลำยพร้อมด้วยชำติพันธุ์ต่ำง ๆ ที่ตั้งถิ่นฐำน

ในพ้ืนที่รำบลุ่ม ที่ดอน และที่ภูเขำสูงในกำรด ำรงชีพ กำรตั้งถิ่นฐำนของชำวไทยพ้ืนรำบซึ่งเป็นชำติพันธุ์ส่วน
ใหญ่จะกระจุกตัวอยู่ที่พ้ืนที่ลุ่มบริเวณแม่น้ ำสำยใหญ่ เช่น ปิง วัง ยม น่ำน ของลุ่มน้ ำเจ้ำพระยำตอนบน และ 
อิงลำวของลุ่มน้ ำโขง   มีวิถีชีวิตผูกพันกับวัฒนธรรมกำรปลูกข้ำวโดยชำวไทยพ้ืนรำบภำคเหนือตอนบน 9 
จังหวัด (เชียงใหม่ เชียงรำย ล ำปำง ล ำพูน แม่ฮ่องสอน พะเยำ อุตรดิตถ์ แพร่ น่ำน) มีวัฒนธรรมกำรผลิตและ
กำรบริโภคข้ำวเหนียวเป็นหลัก   อำหำรของคนเหนือจะมีควำมงดงำม เพรำะด้วยนิสัยคนเหนือจะมีกริยำที่
แช่มช้อย จึงส่งผลต่ออำหำร โดยมำกมักจะเป็นผัก 

2.1.2 อาหารภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 
ประชำกรในภำคตะวันออกเฉียงเหนือมีวิถีชีวิตที่ผูกติดกับทรัพยำกรธรรมชำติที่แตกต่ำงหลำกหลำย ทั้ง

ในเขตที่รำบ ในแอ่งโครำชและแอ่งสกลนคร อำศัยล ำน้ ำส ำคัญ เช่น ชี มูล สงครำม โขง เป็นต้น และชุมชนที่
อำศัยในเขตภูเขำ โดยเฉพำะอย่ำงยิ่ง เทือกเขำภูพำนและเทือกเขำเพชรบูรณ์  ซึ่งควำมแตกต่ำงของ
ทรัพยำกรธรรมชำติ ท ำให้ระบบอำหำรและรูปแบบกำรจัดกำรอำหำรของชุมชนแตกต่ำงกันไปด้วย แต่เดิม
ในช่วงที่ทรัพยำกรธรรมชำติยังอุดมสมบูรณ์ อำหำรจำกธรรมชำติมีควำมหลำกหลำยและอุดมสมบูรณ์มำก 
ชำวบ้ำนจะหำอำหำรจำกแหล่งอำหำรธรรมชำติเท่ำที่จ ำเป็นที่จะบริโภคในแต่ละวันเท่ำนั้น เช่น กำรหำปลำ

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B9%87%E0%B8%A1&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%B2
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B9%88%E0%B8%B2&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%8A%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%87%E0%B9%83%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B9%88
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%8A%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%87%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%A2
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A5%E0%B8%B3%E0%B8%9B%E0%B8%B2%E0%B8%87
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A5%E0%B8%B3%E0%B8%9E%E0%B8%B9%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%A1%E0%B9%88%E0%B8%AE%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%AA%E0%B8%AD%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9E%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%A2%E0%B8%B2
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B8%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B9%8C
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%88
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%99%E0%B9%88%E0%B8%B2%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A7
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%81%E0%B8%AD%E0%B9%88%E0%B8%87%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%8A&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%AD%E0%B9%88%E0%B8%87%E0%B8%AA%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%99%E0%B8%84%E0%B8%A3
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%80%E0%B8%82%E0%B8%B2%E0%B8%A0%E0%B8%B9%E0%B8%9E%E0%B8%B2%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%80%E0%B8%82%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B8%8A%E0%B8%A3%E0%B8%9A%E0%B8%B9%E0%B8%A3%E0%B8%93%E0%B9%8C&action=edit&redlink=1
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จำกแม่น้ ำ ไม่จ ำเป็นต้องจับปลำมำขังทรมำนไว้ และหำกวันใดจับปลำได้มำกก็แปรรูปเป็นปลำร้ำหรือปลำแห้ง
ไว้บริโภคได้นำน ส่งผลให้ชำวบ้ำนพ่ึงพำอำหำรจำกตลำดน้อยมำก ชำวบ้ำนจะ “ปลูกทุกอย่ำงที่กิน กินทุก
อย่ำงที่ปลูก” สวนหลังบ้ำนมีบทบำทส ำคัญในฐำนะเป็นแหล่งอำหำรประจ ำครัวเรือน ชำวบ้ำนมีฐำนคิดส ำคัญ
เกี่ยวกับกำรผลิตอำหำร คือ ผลิตให้เพียงพอต่อกำรบริโภค มีเหลือแบ่งปันให้ญำติพ่ีน้อง เพ่ือนบ้ำนและท ำบุญ 
อำหำรอีสำนจะเน้นไปทำงรสชำติที่รสจัด เช่น  ส้มต ำปูปลำร้ำ 

2.1.3 อาหารภาคกลาง 
ลักษณะอำหำรพื้นบ้ำนภำคกลำงมีที่มำต่ำงกันดังนี้ 
-  ได้รับอิทธิพลจำกต่ำงประเทศ เช่น เครื่องแกง แกงกะทิ จะมำจำกชำวฮินดู กำรผัดโดยใช้กระทะ

และน้ ำมันมำจำกประเทศจีนหรือขนมเบื้องไทย ดัดแปลงมำจำก ขนมเบื้องญวน ขนมหวำนประเภท
ทองหยิบ ทองหยอดรับอิทธิพลจำกประเทศทำงตะวันตก เป็นต้น   

-  เป็นอำหำรที่มักมีกำรประดิษฐ์ โดยเฉพำะอำหำรจำกในวังที่มีกำรคิดสร้ำงสรรค์อำหำรให้เลิศรส 
วิจิตรบรรจง เช่น ขนมช่อม่วง จ่ำมงกุฎ หรุ่ม ลูกชุบ กระเช้ำสีดำ ทองหยิบ หรืออำหำรประเภทข้ำวแช่ผัก 
ผลไม้แกะสลัก   

-  เป็นอำหำรที่มักจะมีเครื่องเคียง ของแนม เช่น น้ ำพริกลงเรือ ต้องแนมด้วยหมูหวำนแกงกะทิ แนม
ด้วยปลำเค็ม สะเดำน้ ำปลำหวำนก็ต้องคู่ กับกุ้งนึ่งหรือปลำดุกย่ำง ปลำสลิดทอดรับประทำนกับน้ ำพริก
มะม่วง หรือไข่เค็มที่มักจะรับประทำนกับน้ ำพริกลงเรือ น้ ำพริกมะขำมสดหรือน้ ำพริกมะม่วง นอกจำกนี้ยังมี
ของแหนมอีกหลำยชนิด เช่น ผักดอง ขิงดอง หอมแดงดอง เป็นต้น   

-  เป็นภำคที่มีอำหำรว่ำง และขนมหวำนมำกมำย เช่น ข้ำวเกรียบปำกหม้อ กระทงทอง ค้ำงคำว
เผือก ปั้นขลิบนึ่ง ไส้กรอกปลำแนม ข้ำวตังหน้ำตั้ง 

2.1.4 อาหารภาคใต้ 
ภำคใต้มีภูมิประเทศเป็นทะเล ชำวใต้นิยมใช้กะปิในกำรประกอบอำหำร อำหำรที่ปรุงในครัวเรือนก็

เหมือนๆกับอำหำรไทยทั่วไป แต่รสชำติจะจัดจ้ำนกว่ำ อำหำรใต้ไม่ได้มีเพียงแค่ควำมเผ็ดจำกพริกแต่ยังใช้
พริกไทยเพ่ิมควำมเผ็ดร้อนอีกด้วย และเนื่องจำกภำคใต้มีชำวมุสลิมเป็นจ ำนวนมำก ตำมจังหวัดชำยแดนใต้ก็ได้
มีอำหำรที่แตกต่ำงกันไป ตัวอย่ำงอำหำรใต้ที่ขึ้นชื่อได้แก่ 

1. แกงไตปลำ (ไตปลำ ท ำจำกเครื่องในปลำผ่ำนกรมวิธีกำรหมักดอง) กำรท ำแกงไตปลำนั้นจะใส่ไต
ปลำและเครื่องแกงพริก ใส่สมุนไพรลงไป เนื้อปลำแห้ง หน่อไม้สด บำงสูตรใส่ ฟักทอง ถั่วพลู หัวมัน ฯลฯ 

2. คั่วกลิ้งเป็นผัดเผ็ดที่ใช้เครื่องแกงพริกและสมุนไพรปรุงรสชำติเผ็ดร้อนมักจะใส่เนื้อหมูสับหรือไก่สับ 
3. แกงพริก แกงเผ็ดที่ใช้เครื่องแกงพริกเป็นส่วนผสม เนื้อสัตว์ที่ใช้ปรุงคือ เนื้อหมู กระดูกหมู หรือไก่ 
4. แกงป่ำ แกงเผ็ดที่มีลักษณะที่คล้ำยแกงพริกแต่น้ ำจะใสกว่ เนื้อสตัว์ที่ใช้ปรุงคือเนื้อปลำหรือเนื้อไก ่
5. แกงส้ม หรือแกงเหลืองในภำษำกลำง แกงส้มของภำคใต้จะไม่ใส่หัวกระชำย รสชำติจะจัดจ้ำนกว่ำ

แกงส้มของภำคกลำงและท่ีส ำคัญจะต้องใส่กะปิด้วย 
6. หมูผัดเคยเค็มสะตอ เคยเค็มคือกำรเอำกุ้งเคยมำหมัก ไม่ใช่กะปิ 
7. ปลำต้มส้ม ไม่ใช่แกงเผ็ดแต่เป็นแกงสีเหลืองจำกขมิ้น น้ ำแกงมีรสชำติเปรี้ยวจำกส้มควำยและ

มะขำมเปียก 
 
 

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%B2
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%84%E0%B8%97%E0%B8%A2
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%8D%E0%B8%A7%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%97%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%AB%E0%B8%A2%E0%B8%B4%E0%B8%9A
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%97%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%AB%E0%B8%A2%E0%B8%AD%E0%B8%94
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%8A%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B8%87&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%88%E0%B9%88%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%B8%E0%B8%8E&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A5%E0%B8%B9%E0%B8%81%E0%B8%8A%E0%B8%B8%E0%B8%9A
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B9%81%E0%B8%8A%E0%B9%88
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B8%AD&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B8%B9%E0%B8%AB%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%AA%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%A1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B8%87&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%A1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B8%87&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%82%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%AA%E0%B8%94&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%9A%E0%B8%9B%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B9%89%E0%B8%AD&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%97%E0%B8%87%E0%B8%97%E0%B8%AD%E0%B8%87&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%84%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%87%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%9C%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%81&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%84%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%87%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%9C%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%81&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%9B%E0%B8%B1%E0%B9%89%E0%B8%99%E0%B8%82%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%9A%E0%B8%99%E0%B8%B6%E0%B9%88%E0%B8%87&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%84%E0%B8%AA%E0%B9%89%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B9%81%E0%B8%99%E0%B8%A1&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%95%E0%B8%B1%E0%B8%87%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%B1%E0%B9%89%E0%B8%87
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2.1.5 อาหารขึ้นชื่อของชาวมุสลิม 
1. ข้ำวย ำน้ ำบูดู เป็นอำหำรพ้ืนเมืองของชำวมุสลิม ประกอบด้วยข้ำวสวยใส่ผักนำนำชนิดอย่ำงเช่น 

ถั่วฝักยำวซอย ดอกดำหลำซอย ถั่วงอก แตงกวำซอย ใบพลูซอย ใบมะกรูดอ่อนซอย กุ้งแห้งป่น รำดด้วยน้ ำบูดู 
อำจจะโรยพริกป่นตำมควำมต้องกำร 

2. กือโป๊ะ เป็นข้ำวเกรียบปลำที่มีถิ่นก ำเนิดมำจำก 3 จังหวัดชำยแดนใต้ (ได้รับอิทธิพลมำจำก
ประเทศมำเลเซีย) มีแบบกรอบซึ่งจะหั่นเป็นแผ่นบำงๆแบบข้ำวเกรียบทั่วไป แบบนิ่มจะมีลักษณะเป็นแท่ง 
เวลำรับประทำนจะเหนียวๆรับประทำนกับน้ ำจิ้ม 

3. ไก่ย่ำง ไก่ย่ำงของชำวมุสลิมในภำคใต้นั้น จะมีลักษณะพิเศษคือรำดน้ ำสีแดงลงไป น้ ำสีแดงจะมี
รสชำติเผ็ดนิดๆ หวำน เค็ม และกลมกล่อม สำมำรถหำได้ตำมแผงอำหำรทั่วไป ตำมตลำดนัด หรือตลำดเปิด
ท้ำยทั่วไป 

4. ไก่ทอดหำดใหญ่ ซึ่งเป็นเพียงไก่ทอดทั่วไป แต่ไก่ทอดหำดใหญ่เป็นไก่ทอดที่ข้ึนชื่อภำคใต้ 
แต่ปัจจัยที่ส่งผลต่อวิวัฒนำกำรอำหำรไทยที่ส ำคัญกว่ำชนิดของวัตถุดิบคือ อิทธิพลของอำหำรต่ำงชำติ

ที่ถูกน ำเข้ำมำโดยชนชำติอ่ืนๆ ที่เข้ำมำท ำกำรค้ำขำยหรือมีควำมสัมพันธ์อย่ำงอ่ืนอย่ำงใดกับอำณำจักรไทยใน
สมัยนั้นๆ ก็ส่งผลให้เกิดกำรเปลี่ยนแปลงอย่ำงมำกกับอำหำรไทย จำกกำรศึกษำของอำจำรย์กอบแก้ว        
นำจพินิจ มหำวิทยำลัยรำชภัฏสวนดุสิตเรื่องควำมเป็นมำของอำหำรไทยยุคต่ำงๆ ซึ่งสำมำรถสรุปได้ดังนี้ 

สมัยสุโขทัย 
มีข้ำวเจ้ำเป็นอำหำรหลัก กินร่วมกับกับข้ำว ซึ่งส่วนใหญ่มีเนื้อปลำเป็นส่วนประกอบหลัก เมื่อศึกษำ

จำกหลักฐำนศิลำจำรึกและวรรณคดี พบค ำที่ปรำกฏในไตรภูมิพระร่วง คือ “แกง” จนเป็นที่มำของค ำว่ำ ข้ำว
หม้อแกงหม้อ รวมทั้งผักหลำยชนิด คือ แฟง แตง และน้ ำเต้ำ  ส่วนอำหำรหวำนก็ใช้วัตถุดิบพ้ืนบ้ำน 
เช่น ข้ำวตอกและน้ ำผึ้ง ส่วนหนึ่งนิยมกินผลไม้แทนอำหำรหวำน 

สมัยอยุธยา  
สมัยนี้ถือว่ำเป็นยุคทองของไทย ได้มีกำรติดต่อกับชำวต่ำงประเทศมำกขึ้นทั้งชำวตะวันตกและ

ตะวันออก จำกบันทึกเอกสำรของชำวต่ำงประเทศ พบว่ำคนไทยกินอำหำรแบบเรียบง่ำย ยังคงมีปลำเป็นหลัก 
มีต้ม แกง และคำดว่ำมีกำรใช้น้ ำมันในกำรประกอบอำหำรแต่เป็นน้ ำมันจำกมะพร้ำวและกะทิมำกกว่ำไขมัน
หรือน้ ำมันจำกสัตว์มำท ำอำหำรอยุธยำมีเช่น หนอนกะทิ วิธีท ำคือ ตัดต้นมะพร้ำว แล้วเอำหนอนที่อยู่ในต้นนั้น
มำให้กินกะทิแล้วก็น ำมำทอดก็กลำยเป็นอำหำรชำววังขึ้น คนไทยสมัยนี้มีกำรถนอมอำหำร เช่นกำรน ำไปตำก
แห้ง หรือท ำเป็นปลำเค็ม มีอำหำรประเภทเครื่องจิ้ม เช่นน้ ำพริกกะปิ นิยมบริโภคสัตว์น้ ำมำกกว่ำสัตว์บก 
โดยเฉพำะสัตว์ใหญ่ ไม่นิยมน ำมำฆ่ำเพ่ือใช้เป็นอำหำร ได้มีกำรกล่ำวถึงแกงปลำต่ำงๆ ที่ใช้เครื่องเทศ เช่น แกง
ที่ใส่หัวหอม กระเทียม สมุนไพรหวำน และเครื่องเทศแรงๆ ที่คำดว่ำน ำมำใช้ประกอบอำหำรเพ่ือดับกลิ่นคำว
ของเนื้อปลำ หลักฐำนจำกกำรบันทึกของบำทหลวงชำวต่ำงชำติที่แสดงให้เห็นว่ำอำหำรของชำติต่ำง ๆ เริ่ม  
เข้ำมำมำกขึ้นในสมเด็จพระนำรำยณ์เช่น ญี่ปุ่น โปรตุเกส เหล้ำองุ่นจำกสเปนเปอร์เซีย และฝรั่งเศส ส ำหรับ
อิทธิพลของอำหำรจีนนั้นคำดว่ำเริ่มมีมำกขึ้นในช่วงยุคกรุงศรีอยุธยำตอนปลำยที่ไทยตัดสัมพันธ์กับชำติ
ตะวันตก ดังนั้นจึงกล่ำวได้ว่ำอำหำรไทยในสมัยอยุธยำ ได้รับเอำวัฒนธรรมจำกอำหำรต่ำงชำติ โดยผ่ำน
ทำงกำรมีสัมพันธไมตรีทั้งทำงกำรทูตและทำงกำรค้ำกับประเทศต่ำงๆ และจำกหลักฐำนที่ปรำกฏทำง
ประวัติศำสตร์ว่ำอำหำรต่ำงชำติส่วนใหญ่แพร่หลำยอยู่ในรำชส ำนัก ต่อมำจึงกระจำยสู่ประชำชน และ
กลมกลืนกลำยเป็นอำหำรไทยไปในที่สุด 

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%95%E0%B8%AD%E0%B8%81
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%9C%E0%B8%B6%E0%B9%89%E0%B8%87
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B0%E0%B8%97%E0%B8%B4
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B9%87%E0%B8%A1&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%81%E0%B8%B0%E0%B8%9B%E0%B8%B4
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AB%E0%B8%B1%E0%B8%A7%E0%B8%AB%E0%B8%AD%E0%B8%A1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9A%E0%B8%B2%E0%B8%97%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%A7%E0%B8%87
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B9%87%E0%B8%88%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%A2%E0%B8%93%E0%B9%8C
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%8D%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%9B%E0%B8%B8%E0%B9%88%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B8%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%AA
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9D%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%A8%E0%B8%AA
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B8%E0%B8%87%E0%B8%A8%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%AD%E0%B8%A2%E0%B8%B8%E0%B8%98%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%A2&action=edit&redlink=1
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สมัยธนบุรี 
จำกหลักฐำนที่ปรำกฏในหนังสือแม่ครัวหัวป่ำก์ ซึ่งเป็นต ำรำกำรท ำกับข้ำวเล่มที่ 2 ของไทย ของท่ำน

ผู้หญิงเปลี่ยน ภำสกรวงษ์ พบควำมต่อเนื่องของวัฒนธรรมอำหำรไทยจำกกรุงสุโขทัยมำถึงสมัยอยุธยำ และ
สมัยกรุงธนบุรี และยังเชื่อว่ำเส้นทำงอำหำรไทยคงจะเชื่อมจำกกรุงธนบุรีไปยังสมัยรัตนโกสินทร์ โดยผ่ำนทำง
หน้ำที่รำชกำรและสังคมเครือญำติ และอำหำรไทยสมัยกรุงธนบุรีน่ำจะคล้ำยคลึงกับสมัยอยุธยำ แต่ที่พิเศษ
เพ่ิมเติมคือมีอำหำรประจ ำชำติจีน 

สมัยรัตนโกสินทร์ 
กำรศึกษำควำมเป็นมำของอำหำรไทยในยุครัตนโกสินทร์นี้ได้จ ำแนกตำมยุคสมัยที่นักประวัติศำสตร์ได้

ก ำหนดไว้ คือ ยุคที่ 1 ตั้งแต่สมัยรัชกำลที่ 1 จนถึงรัชกำลที่ 3 และยุคที่ 2 ตั้งแต่สมัยรัชกำลที่ 4 จนถึงรัชกำล
ปัจจุบัน ดังนี้ 

พ.ศ. 2325 – 2394 
อำหำรไทยในยุคนี้เป็นลักษณะเดียวกันกับสมัยธนบุรี แต่มีอำหำรไทยเพ่ิมขึ้นอีก 1 ประเภท คือ 

นอกจำกมอีำหำรคำว อำหำรหวำนแล้วยังมีอำหำรว่ำงเพ่ิมขึ้น ในช่วงนี้อำหำรไทยได้รับอิทธิพลจำกวัฒนธรรม
อำหำรของประเทศจีนมำกขึ้น และมีกำรปรับเปลี่ยนเป็นอำหำรไทย ในที่สุด จำกจดหมำยควำมทรงจ ำของ
กรมหลวงนรินทรเทวี ที่กล่ำวถึงเครื่องตั้งส ำรับคำวหวำนของพระสงฆ์ ในงำนสมโภชน์ พระพุทธมณีรัตนมหำ
ปฏิมำกร (พระแก้วมรกต) ได้แสดงให้เห็นว่ำรำยกำรอำหำรนอกจำกจะมีอำหำรไทย เช่น ผัก น้ ำพริก         
ปลำแห้ง หน่อไม้ผัด แล้วยังมีอำหำรที่ปรุงด้วยเครื่องเทศแบบอิสลำม และมีอำหำรจีนโดยสังเกตจำกกำรใช้หมู
เป็นส่วนประกอบ เนื่องจำกหมูเป็นอำหำรที่คนไทยไม่นิยม แต่คนจีนนิยม 

บทพระรำชนิพนธ์กำพย์เห่เรือชมเครื่องคำวหวำน ของพระบำทสมเด็จพระพุทธเลิศหล้ำนภำลัยได้
ทรงกล่ำวถึงอำหำรคำวและอำหำรหวำนหลำยชนิด ซึ่งได้สะท้อนภำพของอำหำรไทยในรำชส ำนักที่ชัดเจนที่สุด 
ซึ่งแสดงให้เห็นลักษณะของอำหำรไทยในรำชส ำนักที่มีกำรปรุงกลิ่น และรสอย่ำงประณีต และให้ควำมส ำคัญ
ของรสชำติอำหำรมำกเป็นพิเศษ และถือว่ำเป็นยุคสมัยที่มีศิลปะกำรประกอบอำหำรที่ค่อนข้ำงสมบูรณ์ที่สุด 
ทั้งรส กลิ่น สี และกำรตกแต่งให้สวยงำมรวมทั้งมีกำรพัฒนำอำหำรนำนำชำติให้เป็นอำหำรไทย 

จำกบทพระรำชนิพนธ์ท ำให้ได้รำยละเอียดที่เกี่ยวกับกำรแบ่งประเภทของอำหำรคำวหรือกับข้ำวและ
อำหำรว่ำง ส่วนทีเป็นอำหำรคำวได้แก่ แกงชนิดต่ำงๆ เครื่องจิ้ม ย ำต่ำงๆ ส ำหรับอำหำรว่ำงส่วนใหญ่เป็น
อำหำรว่ำงคำว ได้แก่ หมูแนม ล่ำเตียง หรุ่ม รังนก ส่วนอำหำรหวำนส่วนใหญ่เป็นอำหำรที่ท ำด้วยแป้งและไข่
เป็นส่วนใหญ่ มีขนมที่มีลักษณะอบกรอบ เช่น ขนมผิง ขนมล ำเจียก และมีขนมที่มีน้ ำหวำนและกะทิเจืออยู่
ด้วย ได้แก่ ซ่ำหริ่ม บัวลอย เป็นต้น 

นอกจำกนี้ วรรณคดีไทย เรื่องขุนช้ำงขุนแผน ซึ่งถือว่ำเป็นวรรณคดีที่สะท้อนวิถีชีวิตของคนในยุคนั้น
อย่ำงมำกรวมทั้งเรื่องอำหำรกำรกินของชำวบ้ำน พบว่ำมีควำมนิยมขนมจีนน้ ำยำ และมีกำรกินข้ำวเป็นอำหำร
หลัก ร่วมกับกับข้ำวประเภทต่ำงๆ ได้แก่ แกง ต้ม ย ำ และคั่ว อำหำรมี ควำมหลำกหลำยมำกขึ้นทั้งชนิดของ
อำหำรคำว และอำหำรหวำน 

พ.ศ. 2394 – ปัจจุบัน 
ตั้งแต่สมัยรัชกำลที่ 4 ประเทศไทยมีกำรพัฒนำอย่ำงมำก และมีกำรตั้งโรงพิมพ์แห่งแรกในประเทศ

ไทย ดังนั้น ต ำรับอำหำรกำรกินของไทยเริ่มมีกำรบันทึกมำกขึ้น โดยเฉพำะในสมัยรัชกำลที่ 5 เช่นในบทพระ
รำชนิพนธ์เรื่องไกลบ้ำน จดหมำยเหตุ เสด็จประพำสต้น เป็นต้น และยังมีบันทึกต่ำงๆ โดยผ่ำนกำรบอกเล่ำ      
สืบทอดทำงเครือญำติ และบันทึกที่เป็นทำงกำรอื่น ๆ ซึ่งข้อมูลเหล่ำนี้ได้สะท้อนให้เห็นลักษณะของอำหำรไทย 
ที่มีควำมหลำกหลำยทั้งที่เป็น กับข้ำวอำหำรจำนเดียว อำหำรว่ำง อำหำรหวำน และอำหำรนำนำชำติ ทั้งที่

http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%81%E0%B8%A1%E0%B9%88%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%A7%E0%B8%AB%E0%B8%B1%E0%B8%A7%E0%B8%9B%E0%B9%88%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B9%8C&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%97%E0%B9%88%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%9C%E0%B8%B9%E0%B9%89%E0%B8%AB%E0%B8%8D%E0%B8%B4%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%A2%E0%B8%99_%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%A7%E0%B8%87%E0%B8%A9%E0%B9%8C&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%97%E0%B9%88%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%9C%E0%B8%B9%E0%B9%89%E0%B8%AB%E0%B8%8D%E0%B8%B4%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%A2%E0%B8%99_%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%A7%E0%B8%87%E0%B8%A9%E0%B9%8C&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%8A%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88_1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%8A%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88_3
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%8A%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88_4
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B8%A7&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AB%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%A7%E0%B9%88%E0%B8%B2%E0%B8%87
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8%E0%B8%88%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%88%E0%B8%94%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%A2%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%87%E0%B8%88%E0%B8%B3%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%A7%E0%B8%87%E0%B8%99%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A7%E0%B8%B5&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%88%E0%B8%94%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%A2%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%87%E0%B8%88%E0%B8%B3%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%A7%E0%B8%87%E0%B8%99%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A7%E0%B8%B5&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%81%E0%B8%81%E0%B9%89%E0%B8%A7%E0%B8%A1%E0%B8%A3%E0%B8%81%E0%B8%95
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B9%81%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%87&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B8%A2%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B9%88%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%8A%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%AB%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%9A%E0%B8%B2%E0%B8%97%E0%B8%AA%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B9%87%E0%B8%88%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%9E%E0%B8%B8%E0%B8%97%E0%B8%98%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%A8%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%A2
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B8%B9%E0%B9%81%E0%B8%99%E0%B8%A1&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%A5%E0%B9%88%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%87&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%AB%E0%B8%A3%E0%B8%B8%E0%B9%88%E0%B8%A1&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%87%E0%B8%99%E0%B8%81
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%9C%E0%B8%B4%E0%B8%87
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%A5%E0%B8%B3%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%81&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%8B%E0%B9%88%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%A1&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%9A%E0%B8%B1%E0%B8%A7%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%A2&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B8%B8%E0%B8%99%E0%B8%8A%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%87%E0%B8%82%E0%B8%B8%E0%B8%99%E0%B9%81%E0%B8%9C%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%88%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%87%E0%B8%9E%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B9%8C&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%8A%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88_5
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%84%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%9A%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A7&action=edit&redlink=1
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เป็นวิธีปรุงของรำชส ำนัก และวิธีปรุงแบบชำวบ้ำนที่สืบทอดมำจนถึงปัจจุบัน แต่เป็นที่น่ำสังเกตว่ำอำหำรไทย
บำงชนิดในปัจจุบันได้มีวิธีกำรปรุงหรือส่วนประกอบของอำหำรผิดเพ้ียนไปจำกของดั้งเดิม จึงท ำให้รสชำติของ
อำหำรไม่ใช่ต ำรับดั้งเดิม และขำดควำมประณีตที่น่ำจะถือว่ำเป็นเอกลักษณ์ที่ส ำคัญของอำหำร ไทย 

สินค้ำของที่ระลึก หรือของที่ระลึก มีควำมหมำยจำกค ำที่มำประกอบกัน ซึ่งประกอบด้วย ของ 
หมำยถึง สิ่ง และ ที่ระลึก หมำยถึง ที่ทำให้นึกถึงหรือคิดถึง (รำชบัณฑิตยสถำน. 2530 : 135, 686) ดังนั้น 
ของที่ระลึก จึงหมำยถึง สิ่งของที่ทำให้เกิดควำมคิดถึงหรือนึกถึงประวัติควำมเป็นมำของผลิตภัณฑ์ของที่ระลึก
นั้น มิได้มีหลักฐำนแน่ชัดว่ำเกิดขึ้นเมื่อใด แต่น่ำจะเกิดจำกลักษณะนิสัย และพฤติกรรมของผู้คนที่มีกำร
เดินทำงท่องเที่ยวพบปะสังสรรค์ รวมทั้งควำมต้องกำรที่จะย้ำยเตือนควำมทรงจ ำ และกำรระลึกนึกถึงสิ่งที่ได้
พบเห็น และได้ไปเยี่ยมเยือน เช่น เมื่อเดินทำงท่องเที่ยวไปในที่ต่ำง ๆ หรือกำรพบปะสังสรรค์กับผู้คน มักจะมี
กำรเก็บหรือแลกเปลี่ยนสิ่งของบำงอย่ำงเป็นของที่ระลึก ไม่ว่ำสิ่งของนั้น ๆ จะมีรำคำหรือไม่ก็ตำม (สุภำวดี 
ชำวผ้ำขำว, 2548) ซึ่งเป็นของที่มีคุณค่ำและควำมหมำยแก่ผู้ที่เสำะหำ ได้รับ หรือแลกเปลี่ยนระหว่ำงกัน แม้
ล่วงเวลำผ่ำนไปของที่ระลึกก็จะยังคงมีคุณค่ำ และเพ่ิมควำมส ำคัญขึ้นเป็นล ำดับแก่ผู้ที่ได้รับ ผลิตภัณฑ์ของที่
ระลึกซึ่งแต่เดิมผลิตขึ้นโดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือกำรมอบให้แก่กันและกัน หรือทำขึ้นเพ่ือเฉลิมฉลองในโอกำส
พิเศษเพ่ือกำรระลึกถึงเตือนใจ แต่ปัจจุบันได้มีจุดมุ่งหมำยทำงด้ำนธุรกิจ โดยผลิตขึ้นเพ่ือจำหน่ำยให้กับ
นักท่องเที่ยวที่มีควำมชื่นชม ชื่นชอบ และต้องกำรซื้อหำไว้เพ่ือกำรระลึกถึงเตือนใจ และน ำไปเป็นของขวัญของ
ฝำกต่อบุคคลอ่ืน โดยเฉพำะอย่ำงยิ่งในปัจจุบันอุตสำหกรรมกำรท่องเที่ยวได้เติบโตและขยำยตัวอย่ำงรวดเร็ว 
จำกกำรเดินทำงท่องเที่ยวในประเทศที่มีเส้นทำงกำรคมนำคมและกำรขนส่งที่สะดวกรวดเร็วกว่ำในอดีต อีกทั้ง
ได้มีกำรเผยแพร่แหล่งท่องเที่ยวและวัฒนธรรมไทยกระจำยไปตำมสื่อต่ำง ๆ ทั้งภำยในและภำยนอกประเทศ
อย่ำงหลำกหลำย จึงท ำให้มีนักท่องเที่ยวทั้งชำวไทยและชำวต่ำงประเทศได้เดินทำงไปใช้บริกำรตำมแหล่ง
ท่องเที่ยวต่ำง ๆ เป็นไปอย่ำงแพร่หลำย ส่งผลดีต่อกำรผลิตสินค้ำของที่ระลึกเพ่ือกำรจ ำหน่ำยได้อย่ำงต่อเนื่อง  

สินค้ำของที่ระลึก (SOUVENIR PRODUCTS) เป็นสิ่งที่แสดงให้เห็นถึงเอกลักษณ์ของแต่ละจังหวัดที่มี
สถำนที่ท่องเที่ยวที่ส ำคัญ ซึ่งสะท้อนถึงควำมประณีต ควำมพิถีพิถันในกำรประดิษฐ์สินค้ำและแสดงถึง        
ภูมิปัญญำของชำวบ้ำนที่สร้ำงสรรค์ผลงำนออกมำ ในปัจจุบันประเทศไทยมีสินค้ำที่ระลึกที่มีควำมโดดเด่น
ทำงด้ำนเอกลักษณ์ และควำมประณีตสวยงำมเป็นที่ยอมรับทั่วโลก (สุภำวดี ชำวผ้ำขำว, 2548) ที่นักท่องเที่ยว
ชำวไทยและชำวต่ำงประเทศนิยมซื้อเป็นสินค้ำที่ระลึกกลับไป ชื่นชม และเป็นค่ำนิยมส ำหรับนักท่องเที่ยวที่จะ
ซื้อไปฝำกญำติสนิทมิตรสหำยอีกด้วย  

จำกกำรวิจัยตลำดกำรท่องเที่ยวขององค์กำรท่องเที่ยวโลก (WTO) พบว่ำปัจจุบันกระแสควำมนิยม
ของนักท่องเที่ยวได้เปลี่ยนแปลงจำกเดิม คือ Sea Sand Sun มำเป็น 3S คือ คือ Security หมำยถึง ควำม
ปลอดภัยทั้งทำงธรรมชำติ และควำมปลอดภัยในชีวิตและทรัพย์สิน Sanitation หมำยถึง ควำมสะอำด 
ปรำศจำกเชื้อโรคและมลพิษต่ำงๆ Satisfaction หมำยถึง ควำมพึงพอใจ ควำมประทับใจ ทั้งสถำนที่ท่องเที่ยว
และกำรบริกำร (รำไพพรรณ แก้วสุริยะ, มปป. อ้ำงใน คงอินทร์, 2545: 12) 

รำยได้จำกกำรขำยสินค้ำของที่ระลึกของฝำกให้กับนักท่องเที่ยวนั้นถือเป็นรำยได้หลักอย่ำงหนึ่ง  ใน
ธุรกิจกำรท่องเที่ยวของประเทศ โดยจำกกำรส ำรวจค่ำใช้จ่ำยของนักท่องเที่ยวชำวไทยในจังหวัดเชียงใหม่ ในปี 
พ.ศ. 2550 พบว่ำ ค่ำใช้จ่ำยในกำรท่องเที่ยว 380,417 ล้ำนบำท (สถิติจำกกำรท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย) ซึ่ง
มีค่ำใช้จ่ำยซื้อสินค้ำของที่ระลึกของฝำก ในปี  2550 คิดเป็นร้อยละ 27 ของค่ำใช้จ่ำยทั้งหมด และพบว่ำ ยังไม่
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มีสินค้ำพ้ืนเมืองที่เป็นเอกลักษณ์ของคนเชียงใหม่ที่ชัดเจน จำกกำรส ำรวจ พบว่ำจ ำนวนนักท่องเที่ยวในปี 
2550 จังหวัดเชียงใหม่มีนักท่องเที่ยวชำวไทยเข้ำมำเที่ยวจ ำนวนรวมทั้งสิ้น 2,598,041 คน (สถิติจำกกำร
ท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย, 2550) 

เจน ไวดำร์ ฮูกแลนด์ และ ยีน เคสทีน จำคอบเซน (2001) ได้ศึกษำวิจัยเรื่อง Gastronomy in the 
periphery : Food and cuisine as tourism attractions on the top of Europe พบว่ำ ประเทศนอร์เวย์     
มีอำหำรท้องถิ่นมำกมำย และอำหำรท้องถิ่นเป็นสัญลักษณ์เฉพำะของท้องถิ่นนั้นๆ เมื่อนักท่องเที่ยวมำเยือนจะ
รับประทำนอำหำรและเครื่องดื่มที่ผลิตในพ้ืนที่แหล่งนั้น ท ำให้เกิดกิจกรรมกำรท่องเที่ยวแบบใหม่ คือ กำร
ท่องเที่ยวทำงด้ำนอำหำร นักท่องเที่ยวได้เรียนรู้และมีประสบกำรณ์ในอำหำรท้องถิ่นและกลำยเป็นควำมนิยม
ของนักท่องเที่ยวต่อมำ (อ้ำงถึงโรเบิร์ต และฮอล, 2001) จึงเรียกนักท่องเที่ยวกลุ่มนี้ คือ นักท่องเที่ยวที่มีควำม
สนใจด้ำนอำหำรเฉพำะ(culinary tourist) โดยที่นักท่องเที่ยวมีจุดมุ่งหมำยที่จะมำศึกษำและเรียนรู้เกี่ยวกับ
อำหำรท้องถิ่น และมีกำรจัดกำรท่องเที่ยวในลักษณะดังกล่ำวเกิดขึ้น โดยใช้อำหำรท้องถิ่นเป็นเครื่องมือในกำร
จัดกำรกำรท่องเที่ยว จำกกำรส ำรวจควำมสนใจด้ำนอำหำรของนักท่องเที่ยวพบว่ำ นักท่องเที่ยวนอกจำกจะ
เดินทำงมำเพ่ือกำรท่องเที่ยวตำมแหล่งท่องเที่ยวต่ำงๆ แล้ว มักนิยมซื้อสินค้ำเพ่ือเป็นของฝำก ของที่ระลึก 
สินค้ำเหล่ำนี้คือ อำหำรและเครื่องดื่มของท้องถิ่น ดังนั้น ศักยภำพของอำหำรท้องถิ่นที่ชี้ให้เห็นถึงกำร
แสดงออกของขนบธรรมเนียมประเพณีท่ีสำมำรถพัฒนำให้เป็นจุดสนใจทำงกำรท่องเที่ยวได้ (อภิรมย์, 2547)  

งำนวิจัยที่เกี่ยวข้องกับอำหำรในเขตพ้ืนที่ภำคตะวันตก อำหำรและเครื่องดื่มมีบทบำทที่ส ำคัญต่อกำร
จัดกำรทำงด้ำนกำรตลำดกำรท่องเที่ยว เพรำะควำมเป็นเอกลักษณ์พิเศษเฉพำะตัวในอำหำรและเครื่องดื่ม     
แต่ละชนิด จึงสำมำรถยกระดับผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นที่มีควำมหลำกหลำยให้ได้รับผลประโยชน์สูงสุดและยังพบว่ำ 
หำกสถำนประกอบกำร ภัตตำคำร ร้ำนอำหำรใช้ผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นย่อมเป็นแนวทำงหนึ่งที่ช่วยสนับสนุน     
กำรพัฒนำกำรเกษตรได้เพ่ิมข้ึน เช่น กำรคัดเลือกเครื่องปรุงในกำรประกอบอำหำรที่เป็นวัตถุดิบในท้องถิ่นและ
ประมงพ้ืนบ้ำน เป็นต้น สอดคล้องกับกำรศึกษำของ อภิรมย์ และคณะ (2547) พบว่ำ ศักยภำพอำหำรและ
เครื่องดื่มท้องถิ่นและร้ำนจ ำหน่ำยอำหำรท้องถิ่นในจังหวัดกระบี่ จังหวัดพังงำ และจังหวัดภูเก็ต และเพ่ือศึกษำ
ควำมนิยมของนักท่องเที่ยวที่มีต่ออำหำรและเครื่องดื่มท้องถิ่นในจังหวัดกระบี่ จังหวัดพังงำ และจังหวัดภูเก็ต 
พบว่ำ นอกจำกนี้ท ำกำรสอบถำมนักท่องเที่ยวโดยเลือกสอบถำมกับนักท่องเที่ยวที่เคยรับประทำนอำหำร
ท้องถิ่นมำก่อนและชอบอำหำรท้องถิ่น ให้เหตุผลในกำรเลือกรับประทำนอำหำรท้องถิ่นเพรำะรสชำติของ
อำหำร ควำมแปลกใหม่ และเอกลักษณ์ท้องถิ่น รสอำหำรที่นักท่องเที่ยวชอบมำกที่สุด คือ รสเผ็ดร้อน   ซึ่ง
เป็นตัวชี้วัดอย่ำงหนึ่งที่ชี้ให้เห็นถึงจุดแข็งของอำหำรท้องถิ่นใน 3 จังหวัดนี้ และเมื่อพิจำรณำจำกกำรท่องเที่ยว
กับอำหำรท้องถิ่นแล้ว ย่อมมีควำมพร้อมที่จะสำมำรถน ำมำเชื่อมโยงและส่งเสริมในกำรด ำเนินกำรท่องเที่ยว
เชิงพ้ืนที่ได้ นอกจำกนั้นกำรส่งเสริมกำรท่องเที่ยวโดยใช้ผลผลิตจำกกิจกรรมของอำหำรท้องถิ่นเป็นเครื่องมือ
ในกำรประชำสัมพันธ์ต่อไป อย่ำงไรก็ตำมมีงำนวิจัยบำงส่วนที่น ำอำหำรท้องถิ่นทำงมำพัฒนำ ปรับปรุง และ  
ต่อยอดในเชิงพำณิชย์ ยกตัวอย่ำงเช่น 

อ ำไพ (2536) จัดท ำจัดท ำต ำรับมำตรฐำนอำหำรท้องถิ่นภำคใต้ เนื่องจำกอำหำรท้องถิ่นภำคใต้เป็น
วัฒนธรรมทำงกำรกินที่สืบทอดกันมำนำน อำหำรท้องถิ่นแต่ละชนิด มีต ำรับและเทคนิควิธีกำรปรุงที่ต้องอำศัย
ประสบกำรณ์ จึงจะรับประทำนได้อย่ำงปลอดภัยและมีรสชำติอร่อย ทั้งนี้เนื่องจำกอำหำรท้องถิ่นภำคใต้     
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บำงชนิดปรุง จำกพืชที่มีพิษ ถ้ำไม่รู้จักกรรมวิธีในกำรปรุงจะเป็นอันตรำยได้ แต่เนื่องจำกสภำพสังคมปัจจุบัน
เปลี่ยนแปลงไปและควำมเจริญแบบเมืองหลั่งไหลสู่ชนบทมำก ท ำให้ควำมรู้แขนงนี้บำงอย่ำงสูญหำยไปไม่ม ี 
กำรถ่ำยทอดต่อหรือไม่มีใครรับกำรถ่ำยทอดควำมรู้เรื่องอำหำรชนิดนั้นๆ ไว้เพ่ือไม่ให้อำหำรท้องถิ่นภำคใต้     
สูญหำย และเพ่ือเยำวชนรุ่นหลังได้ศึกษำต่อไป โดยศึกษำอำหำรท้องถิ่นภำคใต้ จ ำนวน 423 ชนิด ที่สอบถำม
จำกผู้เชี่ยวชำญด้ำนอำหำรของภำคใต้และจัดท ำเป็นต ำรับมำตรฐำน ส่วนใหญ่เป็นอำหำรคำว คิดเป็นร้อยละ 
55.79 รอง ลงมำ คือ อำหำรหวำน และอำหำรว่ำง คิดเป็นร้อยละ 35.22 และ 8.98 ตำมล ำดับ อำทิ ได้มีกำร
จ ำแนกอำหำรคำวออกเป็น 4 ประเภท คือ ประเภทต้มหรือแกง ประเภทผัด (คั่ว) ย ำ พล่ำประเภทเครื่องเคียง 
และประเภทเครื่องจิ้มพบว่ำอำหำรคำวส่วนใหญ่เป็นประเภท ต้มหรือแกง คิดเป็นร้อยละ 41.03 รองลงมำเป็น
ประเภทผัด (คั่ว), ย ำ, พล่ำ คิดเป็นร้อย ละ 26.64 ประเภท เครื่องจิ้ม คิดเป็นร้อยละ 18.18 และน้อยที่สุดเป็น
ประเภทเครื่อง เคียง คิดเป็นร้อยละ 14.38 เป็นต้น  

อบเชย วงศทองและสุจิตตำ เรืองรัศมี (มปป.) ศึกษำศักยภำพภูมิปัญญำไทยด้ำนอำหำรพ้ืนบ้ำน
ภำคใต้ในด้ำนแหล่งวัตถุดิบ กระบวนกำรผลิต กำรผลิตในเชิงพสนิชย์ กำรเป็นอำหำรเพ่ือสุขภำพ และกำร
ถ่ำยทอดภูมิปัญญำ โดยกำรรวบรวมข้อมูลจำกกำรสัมภำษณ์ผู้สูงอำยุ หรือผู้น ำท้องถิ่นจ ำนวน 112 คน พบว่ำ 
อำหำรพ้ืนบ้ำนภำคใต้ทั้งหมด 508 ชนิด คิดเป็นเป็นอำหำรคำว ร้อยละ 68.5 อำหำรหวำนร้อยละ 22.2 
อำหำรถนอมและแปรรูป ร้อยละ 9.3 กำรศึกษำศักยภำพของอำหำรพ้ืนบ้ำนภำคใต้ด้ำนแหลวัตถุดิบ ด้ำน
กระบวนกำรผลิตและกำรถ่ำยทอดภูมิปัญญำ พบว่ำ อำหำรพ้ืนบ้ำนประเภทอำหำรคำว อำหำรหวำน อำหำร
ถนอมและแปรรูป มีระดับศักยภำพสูง อำหำรคำวมีระดับศักยภำพปำนกลำง ส่วนอำหำรหวำนมีระดับ
ศักยภำพต่ ำ ในด้ำนกำรเป็นอำหำรเพ่ือสุขภำพ อำหำรพ้ืนบ้ำนประเภทอำหำรคำว มีระดับศักยภำพปำนกลำง 
อำหำรหวำน อำหำรถนอมและแปรรูปมีระดับศักยภำพต่ ำ 

พนิตนำฏ  ลัคนำโฆสิต และคณะ (2537) ศึกษำวิจัยเรื่อง  ภูมิปัญญำท้องถิ่น:ภูมิปัญญำกำรใช้พืชผัก
พ้ืนบ้ำน  จังหวัดนครศรีธรรมรำช (อ ำเภอเมือง อ ำเภอท่ำศำลำ อ ำเภอพิปูน อ ำเภอพรหมคีรี )  เพ่ือเป็นกำร
ส่งเสริมกำรคงอยู่ของพืชผักพ้ืนบ้ำนในท้องถิ่น  และชี้น ำทำงเลือกในกำรบริโภคพืชผักพ้ืนบ้ำนที่ปลอดสำรพิษ
แก่ประชำชนต่อไป โดยจำกกำรศึกษำพบว่ำชนิดของพืชผักพ้ืนบ้ำนที่ชำวบ้ำนในท้องถิ่น จังหวัด
นครศรีธรรมรำช  รู้จักและบริโภคเป็นประจ ำในครัวเรือน  ได้ด ำเนินกำรศึกษำภำยในช่วงเวลำที่ก ำหนด  
จ ำนวน 103 ชนิด โดยแบ่งกลุ่มพืชผักพ้ืนบ้ำน  ตำมประเภทกำรน ำไปใช้ประโยชน์เป็นอำหำรได้ 3 กลุ่ม คือ 
ผักเหนำะ (ใช้กินสด ลวก ดอง) ผักใช้ปรุงอำหำร และใช้ประโยชน์ทั้ง 2 อย่ำง คือ ผักที่ใช้ปรุงอำหำรหรือ    
ผักเหนำะ กำรน ำพืชผักพ้ืนบ้ำนไปใช้ประโยชน์เป็นอำหำรหรือรูปแบบกำรบริโภคพืชผักพ้ืนบ้ำน  ชำวบ้ำนใน
ท้องถิ่นใช้วิธีกำรที่เรียบง่ำย ผสมผสำนกรรมวิธีกำรปรุงที่ลงตัวและได้อำหำรที่มีรสชำติที่กลมกล่อม  นับเป็น
เอกลักษณ์อำหำรประจ ำท้องถิ่นและเนื่องจำกพืชผักพ้ืนบ้ำนให้รสชำติหลำกหลำยไปตำมแต่ละชนิด  เช่น     
รสร้อน  รสเย็น  รสเปรี้ยว  รสฝำด  รสมันและรสขมสุขุม ชำวบ้ำนซึ่งเป็นภูมิปัญญำท้องถิ่นกล่ำวว่ำรสชำติ
ของพืชผักพ้ืนบ้ำนเมื่อบริโภคแล้วจะมีประโยชน์ต่อร่ำงกำยช่วยควบคุมภำวะธำตุในร่ำงกำยให้อยู่ในสภำวะ
สมดุล ท ำให้ร่ำงกำยแข็งแรงสะท้อนเห็นถึงวิถีชีวิตแห่งกำรพึ่งตนเองตำมแนวทำงของกำรดูแลสุขภำพ 

ผุศดี และคณะ (2550) ศึกษำอำยุกำรเก็บของของปลำดุกร้ำ ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ที่ส ำคัญของจังหวัด
พัทลุง โดยกำรศึกษำกำรเสื่อมเสียจำกจุลินทรีย์และจุลินทรีย์ก่อโรคในระบบทำงเดินอำหำรในระหว่ำงกำรเก็บ
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รักษำ ซึ่งในปัจจุบันได้มีกำรผลิตปลำดุกร้ำโดยใช้ปลำดุกบิ๊กอุย โดยพบว่ำ คุณภำพวัตถุดิบเริ่มต้นมีผลส ำคัญต่อ
กำรเสื่อมเสียของปลำดุกร้ำ เนื่องจำกพบว่ำคุณภำพทำงจุลินทรีย์ของปลำดุกร้ำที่ผลิตจำกปลำดุกธร รมชำติ
และปลำดุกบิ๊กอุยสอดคล้องกับคุณภำพทำงจุลินทรีย์ในปลำดุกสด โดยพบว่ำ ปลำดุกร้ำที่ผลิตจำกปลำดุก
ธรรมชำติมีปริมำณกำรปนเปื้อนของเชื้อ coliform และ E.coli ในระดับท่ีต่ ำกว่ำที่ผลิตจำกปลำดุกอุย 

ขวัญหทัย แช่ทอง และคณะ (2544) ศึกษำกำรยืดอำยุกำรเก็บรักษำผลิตภัณฑ์แกงไตปลำแห้งด้วย
กรรมวิธีบรรจุกระป๋อง ซึ่งเป็นอำหำรท้องถิ่นทำงภำคใต้ที่นิยมบริโภคเป็นอย่ำงมำก มีรสชำติค่อนข้ำงเค็ม 
เพรำะมีไตปลำและปลำย่ำงเป็นส่วนประกอบหลัก มีปริมำณน้ ำที่เป็นประโยชน์ต่อกำรเจริญเติบโตของ
จุลินทรีย์อยู่ในช่วง 0.65-0.85 ควำมชื้นสัมพัทธ์ร้อยละ 65-86 ปริมำณควำมชื้นร้อยละ 15-30 และมีเกลือเป็น
องค์ประกอบอยู่ในปริมำณสูง เป็นอำหำรที่จุลินทรีย์จ ำพวกแบคทีเรียส่วนใหญ่ไม่สำมำรถเจริญเติบโตได้ แต่
อำจจะมีปัญหำเรื่องเชื้อรำ และยีสต์ที่อำจเจริญเติบโตได้ ส่งผลให้อำยุกำรเก็บรักษำค่อนข้ำงสั้น ดังนั้นจึงเกิด
แนวคิดที่จะน ำแกงไตปลำแห้งมำบรรจุกระป๋อง ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ที่ผ่ำนขั้นตอนกำรผลิตและบรรจุใน
ภำชนะที่สำมำรถท ำให้ปลอดเชื้อได้ เพ่ือเพ่ิมอำยุกำรเก็บให้นำนขึ้นและเป็นแนวทำงในกำรขยำยกำรผลิตใน
อุตสำหกรรม 

นำยด ำรงค์เกียรติ ศรีเทพ และ ดร.ทัศนำ เมฆเวียน จำกมหำวิทยำลัยรำชภัฏสงขลำ พัฒนำข้ำวย ำให้
อยู่ในรูปแบบพร้อมรับประทำน ซึ่งเป็นงำนวิจัยที่ได้รับรำงวัลได้รับรำงวัลดีเด่นด้ำนนวัตกรรม (Innovation) 
ธุรกิจสร้ำงสรรค์ จำกท้องถิ่นสู่สำกล ในงำนมหกรรม สกว. ปี 2555 โดยกล่ำวว่ำ ข้ำวย ำเป็นอำหำรพ้ืนบ้ำน
ของภำคใต้ที่มีคุณค่ำทำงโภชนำกำร มีควำมสมดุล (Balance diet) ของสำรอำหำรต่ำงๆ ส่วนประกอบหลัก 
คือ ข้ำว น้ ำบูดู และพืชผักพ้ืนบ้ำนนำนำชนิด ข้ำวย ำมีควำมแตกต่ำงกันตำมวัฒนธรรมกำรกินของแต่ละชุมชน 
นิยมบริโภคเป็นอำหำรหลัก และต้องบริโภคเป็นของสด ไม่สำมำรถเก็บรักษำไว้ได้นำน ซึ่งในวิถีชีวิตของคนใน
สังคมปัจจุบันที่มีควำมเร่งรีบ ต้องกำรควำมสะดวกในกำรจัดหำอำหำรเพ่ือกำรบริโภค ข้ำวย ำกรอบสมิหลำ จึง
เป็นทำงเลือกหนึ่งส ำหรับผู้ที่ต้องกำรบริโภคอำหำรพ้ืนเมืองที่ทรงคุณค่ำทำงโภชนำกำร เป็นภูมิปัญญำท้องถิ่น
ภำคใต้ สมควรแก่กำรอนุรักษ์ไว้ ด้วยกำรน ำมำแปรรูปในรูปของข้ำวย ำกรอบสมิหลำ ที่ยังคงรสชำติของข้ำวย ำ
แท้ๆ สำมำรถเก็บรักษำได้ยำวนำนกว่ำของสด อีกทั้งยังสะดวกในกำรบริโภค เหมำะเป็นของขบเคี้ยวที่อุดมไป
ด้วยคุณค่ำทำงอำหำรและสมุนไพรไทย  และเหมำะเป็นของฝำกอย่ำงยิ่ง เช่นเดียวกับกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์   
ปลำหวำนสมิหลำ เป็นกรณีศึกษำปลำหวำนผลิตภัณฑ์กลุ่มแม่บ้ำน ต.หัวเขำ อ.เมือง จ.สงขลำ ของ ดร.ครวญ 
บัวคีรี และคณะจำกมหำวิทยำลัยรำชภัฎสงขลำ ซึ่งได้รับรำงวัลดังกล่ำวเช่นกัน ซึ่งกิจกรรมในครั้งนี้ท ำให้
งำนวิจัยท้องถิ่นได้รับกำรยกระดับควำมส ำคัญในกำรน ำไปใช้ประโยชน์อย่ำงแท้จริง 

นอกจำกนี้ยังพบงำนวิจัยในด้ำนสุขภำพ ของศำสตรำจำรย์เกียรติคุณ พจนรรถ เบญจกุล ภำควิชำ    
ทันตกรรมประดิษฐ์ คณะทันต-แพทยศำสตร์ มหำวิทยำลัยสงขลำนครินทร์ (ม.อ.) เปิดเผยว่ำ แคลเซียมในกะปิ
ช่วยชะลอฟันสึกกร่อน เมื่อน ำกะปิที่น ำมำใช้ปรุงอำหำร เมื่อได้รับควำมร้อนสูง จะเกิดปฎิกริยำของ           
สำรแคลเซียมที่อยู่ในกะปิ ที่สำมำรถช่วยชะลอกำรสึกกร่อนของเคลือบฟันที่เกิดจำกกำรท ำปฏิกิริยำกับกรดใน
อำหำรซึ่งเป็นสำเหตุของฟันสึกกร่อน  



13 
 

 
 

งำนวิจัยของ ชูเกียรติ ศิริวงศ์ (2549) "พฤติกรรมกำรซื้อสินค้ำของที่ระลึกของนักท่องเที่ยวชำวญี่ปุ่น" 
พบว่ำ จำกกลุ่มผู้ตอบแบบสอบถำม 400 คน พบว่ำส่วนใหญ่เตรียมเงินสำหรับซื้อสินค้ำต่ ำกว่ำ 5,000 เยน 
จำนวน 113 คน คิดเป็นร้อยละ28.2 รองลงมำคือเตรียมเงิน 10,001 -15,000 เยน เป็นจำนวน 79 คน คิด
เป็นร้อยละ 19.8 เตรียมเงินมำกกว่ำ 20,000 เยน จำนวน 77 คน คิดเป็นร้อยละ 19.3 เตรียมเงิน 5,001 –
10,000 เยน จ ำนวน  69 คน คิดเป็นร้อยละ17.2 และเตรียมเงิน15,001-20,000 จ ำนวน 62 คนคิดเป็น     
ร้อยละ 15.5  งำนวิจัยเรื่อง "พฤติกรรมกำรซื้อสินค้ำของที่ระลึกของนักท่องเที่ยวต่ำงประเทศในจังหวัด
เชียงใหม่" ชมพูนุช ทิมประเสริฐ (2548) จำกกลุ่มผู้ตอบแบบสอบถำม 400 คนในจังหวัดเชียงใหม่พบว่ำ 
นักท่องเที่ยวส่วนใหญ่ก ำหนดงบประมำณในกำรซื้อสินค้ำที่ระลึกแต่ละครั้งโดยเฉลี่ยที่ 1,000 –3,000 บำท 
จ ำนวน 125  คน คิดเป็นร้อยละ 46.8 รองลงมำคือเตรียมเงิน ต่ ำกว่ำ1,000  บำท  จ ำนวน  125  คน คิดเป็น
ร้อยละ  31.3 เตรียมเงิน 3,040-6,000 บำท จ ำนวน 70  คน คิดเป็นร้อยละ17.5 เตรียมเงิน 6,040-9,000 
บำท จ ำนวน 13  คน คิดเป็นร้อยละ3.2 และเตรียมเงินมำกกว่ำ9,000 บำท จ ำนวน 5  คน คิดเป็นร้อยละ 1.2   

 

2.2 การท่องเที่ยวทางด้านอาหาร (Gastronomic  Tourism)  
 ควำมสัมพันธ์ระหว่ำงอำหำร เครื่องดื่มกับกำรท่องเที่ยว ได้เกิดขึ้นมำนับเป็นพันปีแล้ว เริ่มตั้งแต่
คนเรำมีกำรเดินทำงติดต่อเพ่ือกำรค้ำขำย โดยพ่อค้ำที่ต้องเดินทำงไปยังเมืองหรือประเทศต่ำงๆ ก็จะค้นหำ
อำหำรและเครื่องดื่มที่น่ำสนใจและแตกต่ำงจำกท้องถิ่นของตนเพ่ือที่จะน ำกลับไปขำยในท้องถิ่นตนเองต่อไป 
เช่น สินค้ำประเภทเครื่องเทศ ไวน์ ผลไม้ หรือผลิตภัณฑ์อำหำรอ่ืน ๆ อ้ำงถึง (อีริค วูฟ, 2004 ) ได้ศึกษำวิจัย
ในหลำยประเทศได้ให้ควำมส ำคัญของอำหำรและเครื่องดื่มท้องถิ่นท่ีมีต่อกำรท่องเที่ยวของเอกสำรเผยแพร่ของ
กำรท่องเที่ยวแห่งสหรำชอำณำจักร 2003 ได้กล่ำวถึงแหล่งท่องเที่ยวหลำยแห่งทั่วโลก ได้ใช้อำหำรและ
เครื่องดื่มท้องถิ่นเป็นสิ่งส ำคัญท่ีจะท ำให้นักท่องเที่ยวมำเยือนแหล่งท่องเที่ยวนั้น ๆ ซึ่งจะพบได้จำกประเทศที่มี
ชื่อเสียงทำงด้ำนอำหำรและเครื่องดื่ม เช่น ประเทศฝรั่งเศส อิตำลี สเปน ไทย ได้ใช้อำหำรและเครื่องดื่มเป็น   
สิ่งกระตุ้นควำมสนใจที่จะให้นักท่องเที่ยวที่มำเยือนเป็นครั้งแรก เกิดควำมประทับใจในรสชำติของอำหำรและ
ยำกจะกลับมำเยือนอีกในครั้งต่อไป 

ซ่วย ฉวน และนิง หวัง (2004) ได้ศึกษำวิจัยเรื่อง Towards a structural model of the  tourist 
experience: an illustration from food experience in tourism พบว่ำอำหำรเป็นสิ่งส ำคัญในกำรขำย
เอกลักษณ์และวัฒนธรรมตำมจุดหมำยปลำยทำงของนักท่องเที่ยว กำรบริโภคอำหำรเป็นปัจจัยส ำคัญใน     
กำรพัฒนำกำรตลำดและท ำให้ผู้ผลิตอำหำรพ้ืนเมืองเพ่ิมคุณค่ำของผลิตภัณฑ์โดยเฉพำะในท้องถิ่นชนบท 
เพ่ือให้นักท่องเที่ยวมีประสบกำรณ์จำกำรได้บริโภคอำหำรที่ผลิตจำกวัตถุดิบในท้องถิ่น ซึ่งนอกจำกจะมีรำยได้
เข้ำมำแล้วยังท ำให้ส่วนหนึ่งของประสบกำรณ์ของนักท่องเที่ยวมีควำมหมำยมำกขึ้น มีควำมประทับใจและสนุก
กับบรรยำกำศในวันพักผ่อนมำกกว่ำที่นักท่องเที่ยวได้คำดคิดไว้ ในขณะเดียวกันนักท่องเที่ยวยังได้เรียนรู้
วัฒนธรรมที่แตกต่ำงไปจำกเดิมผ่ำนกำรรับประทำนอำหำรและมีผลท ำให้มีกำรปรับปรุงกำรบริกำรและ      
เพ่ิมควำมพึงพอใจให้แก่ลูกค้ำด้วยปัจจุบันได้มีกำรท่องเที่ยวอีกประเภทหนึ่งเกิดขึ้น เรียกว่ำ Culinary 
Tourism หรือ กำรท่องเที่ยวทำงด้ำนอำหำร  
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  อีริค วูฟ (2004) ได้อธิบำยควำมหมำยว่ำเป็นค ำที่เกิดขึ้นใหม่ในกำรส่งเสริมกำรท่องเที่ยว โดย
อธิบำยควำมหมำยเพิ่มเติมจำก ลูซี่ ลอง ที่เคยกล่ำวไว้ในปี 1998  ซึ่งใช้ค ำนี้เพ่ือที่จะถ่ำยทอดควำมคิดจำกกำร
ที่ได้มีประสบกำรณ์ในวัฒนธรรมอ่ืนโดยผ่ำนทำงอำหำร อีริค วูฟ ได้ให้ควำมหมำยว่ำ เป็นกำรเดินทำง
ท่องเที่ยวเพ่ือที่จะค้นหำและชื่นชมอำหำรและเครื่องดื่มที่มีควำมเป็นเอกลักษณ์ และให้ประสบกำรณ์        
กำรท่องเที่ยวจำกกำรศึกษำอำหำรท้องถิ่น เช่น แคว้นแคว้นทัสคำนีในอิตำลีหรือแคว้นเบอร์กันดีในฝรั่งเศส 
เป็นแหล่งท่องเที่ยวที่มีชื่อเสียงในด้ำนอำหำรมำนับร้อยปีแล้ว นอกจำกนักท่อง เที่ยวที่เดินทำงไปเยือนแหล่ง
ท่องเที่ยวแล้ว ยังมีโอกำสได้สัมผัสประสบกำรณ์ทำงด้ำนอำหำรท้องถิ่น อีกด้วย กิจกรรมกำรท่องเที่ยวทำงด้ำน
อำหำรนั้น อีริค วูฟ ได้ให้ตัวอย่ำง เช่น กำรเข้ำไปชมกำรแข่งขันกำรประกอบอำหำร   กำรได้ไปดื่มหรือ
รับประทำนอำหำรในร้ำนที่เป็นที่นิยม หรือ เป็นที่รู้จักเฉพำะคนท้องถิ่นเท่ำนั้น   กำรร่วมงำนเทศกำลเกี่ยวกับ
อำหำร ไวน์ หรือ เบียร์ กำรได้พบเห็นวิธีกำรประกอบอำหำรจำกส่วนผสมต่ำง ๆ ที่ใช้ประกอบอำหำรท้องถิ่น 
โดยอำจพบจำกร้ำนขำยของช ำ ตลำดสด หรือกำรไปเก็บจำกไร่ ในท้องถิ่นนั้น ๆ กำรขับรถไปตำมเส้นทำงของ
แหล่งท ำไวน์ และไร่องุ่น  กำรเข้ำเรียนกำรท ำอำหำรของท้องถิ่นนั้น ๆ นอกจำกนี้ Canada Tourism 
Commission (2001) ได้ เสนอกิจกรรมท่องเที่ยวกำร 
 ด้ำนอำหำรในแคนำดำไว้ เช่น  กำรท่องเที่ยวเชิงเกษตร  กำรไปพักในฟำร์ม กำรไปเก็บผลไม้ในไร่   
กำรเยี่ยมชมโรงแรมผลิตเนยแห้ง  กำรไปเยี่ยมโรงงำนไวน์ และชิมไวน์ เป็นต้น  หรือในประเทศสมำพันธรัฐ
สวิสเซอร์แลนด์ มีกิจกรรมกำรท่องเที่ยวทำงด้ำนอำหำร เช่นกำรชมโรงงำนผลิตเนยแข็งตำมหมู่บ้ำนต่ำงๆ บน
ภูเขำสูง หรือมีเส้นทำงท่องเที่ยวเพ่ือไปชมโรงงำนผลิตช็อคโกเลต รวมทั้งมีพิพิธภัณฑ์เนยแข็ง และช็อคโกเลต
ด้วย 
 ริค โคเฮน และเนอร์ อวีเอลี่ (2004)ได้ศึกษำพบว่ำ อำหำรท้องถิ่นในประเทศที่นักท่องเที่ยวเดินทำง
ไปเที่ยวนั้นเป็นสิ่งที่ดึงดูดใจและเป็นอุปสรรคต่อนักท่องเที่ยว พ้ืนที่ที่สนใจศึกษำคือเอเชียตะวันออกและเอเชีย
ตะวันออกเฉียงใต้ ซึ่งมีวัฒนธรรมกำรปรุงอำหำร วัฒนธรรมกำรกินอำหำรที่แตกต่ำงจำกวัฒนธรรมที่
นักท่องเที่ยวชำวตะวันตกคุ้นเคย ทั้งที่นักท่องเที่ยวในปัจจุบันมีควำมรู้ในเรื่องอำหำรของสถำนที่ท่องเที่ยวที่
แตกต่ำงไปจำกสถำนที่ที่คุ้นเคยจำกต ำรำอำหำรจำกหนังสือ  รำยกำรโทรทัศน์ ภัตตำคำรหรือร้ำนอำหำรใน
ประเทศที่ตนพ ำนักอยู่ นักท่องเที่ยวกลุ่มหนึ่งจะสนใจที่เรียนรู้วัฒนธรรมผ่ำนกำรทดลองชิมหรือรับประทำน
อำหำรท้องถิ่นในสถำนที่ที่ตนเดินทำงไปท่องเที่ยว จำกลักษณะกำรน ำเสนอกำรจัดจำนอำหำร สีสันของอำหำร 
กำรแสดงกรรมวิธีกำรปรุงอำหำรให้นักท่องเที่ยวได้เห็นส่วนประกอบหรือเครื่องปรุงที่เปิดเผยไม่มีส่วนประกอบ
ที่ต้องห้ำมหรือเป็นอันตรำยหรือมีเนื้อสัตว์ที่ปรุงมำจำกสัตว์เลื้อยคลำนหรือเนื้อกระต่ำย สุนัข แมว ฯลฯ หรือ
สัตว์ที่มีชีวิตอยู่ (ปลำ นก ไก่ กระต่ำย) แล้วให้ผู้บริโภคเลือก หลังจำกนั้นผู้ปรุงอำหำรจัดกำรฆ่ำแล้ว  น ำมำ
ปรุงอำหำรให้ เป็นต้น ถึงแม้ว่ำกำรรับประทำนอำหำรที่แปลก ที่ไม่คุ้นเคยมำก่อนมีควำมเสี่ยงต่อร่ำงกำย
สำมำรถท ำอันตรำยต่อชีวิตได้ก็ตำม แต่อำหำรรถเข็นในประเทศไทยท ำให้นักท่องเที่ยว  ลังเลใจที่จะ
รับประทำนอำหำรท้องถิ่นถึงแม้ว่ำอำหำรเหล่ำนั้นน่ำจะลองชิมก็ตำม ในอีกด้ำนหนึ่งของอุปสรรคของอำหำร
ท้องถิ่นคือสุขลักษณะของน้ ำที่ใช้บริโภคและช ำระล้ำงภำชนะที่ใส่อำหำรปลอดภัยจำกเชื้อโรคที่ท ำให้
นักท่องเที่ยวไม่เป็นโรคท้องเสีย นอกจำกนี้ยังมีนิสัยกำรทำนอำหำรเนื่องจำกชำวตะวันตกไม่ใช้มือหยิบอำหำร
รับประทำน ไม่รับประทำนอำหำรร่วมส ำรับกับผู้อ่ืนและมีรำยกำรอำหำรแยกมื้อชัดเจนต่ำงจำกเหมือนคนใน
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เอเชียใต้และตะวันตกเฉียงใต้ที่ใช้มือรับประทำนอำหำร รับประทำนอำหำรร่วมส ำรับกันในครอบครัวหรือกลุ่ม
คน และรับประทำนอำหำรเหมือนกันทุกมื้อ นอกจำกนี้มีช่องว่ำงในกำรสื่อสำร เพรำะนักท่องเที่ยวไม่คุ้นเคย
กับเครื่องปรุงที่ใช้เป็นส่วนประกอบในกำรปรุงอำหำร และ รำยชื่ออำหำรในรำยกำรอำหำรยังไม่คุ้นเคยอีกด้วย 
ทั้งขำดควำมรู้ควำมสำมำรถที่จะสื่อสำรกับเจ้ำบ้ำน กลัวกำรหลอกลวง ไม่เข้ำใจค ำอธิบำยของผู้ให้บริกำร 
ก่อให้เกิดควำมยุ่งยำกใจทั้งนักท่องเที่ยวและเจ้ำบ้ำน ร้ำนอำหำรในประเทศของนักท่องเที่ยวจะตั้งชื่ออำหำรให้
แตกต่ำงจำกอำหำรชนิดเดียวกันที่เป็นอำหำรท้องถิ่นในประเทศที่นักท่องเที่ยวมำเยือน เช่นอำหำรไทยใน
ประเทศอิสรำเอลจะตั้งชื่อใหม่ที่ไม่มีควำมสัมพันธ์กับอำหำรดั้งเดิมในประเทศไทย และอำหำรไทยในประเทศ
ไทยนิยมใส่พริกและพริกไทยมำกกว่ำอำหำรไทยในต่ำงประเทศตะวันตก ซึ่งอำจท ำให้นักท่องเที่ยวท้องเสียได้ 
กำรปรับปรุงรสชำติของอำหำรท้องถิ่นเพ่ือให้สอดคล้องกับรสชำติที่นักท่องเที่ยวคุ้นเคยในจังหวัดเชียงใหม่และ
จังหวัดชำยทะเลทำงใต้ของประเทศไทยท ำให้มีนักท่องเที่ยวรุ่นใหม่มำรับประทำนอำหำรท้องถิ่นมำกกว่ำกลุ่ม
อ่ืนๆ และมีรำยกำรอำหำรใหม่ ๆ เกิดขึ้นได้แก่ แพนเค้กกล้วย น้ ำสับปะรดปั่น ซุปมหัศจรรย์ ไข่เจียวเห็ด และ
นักท่องเที่ยวต่ำงชำติในประเทศไทยจะนิยมสั่งข้ำวผัด ผัดไทยในร้ำนอำหำรท้องถิ่น และนิยมสั่งปอเปี๊ยะทอด 
ปลำเปรี้ยวหวำน ซุปข้ำวโพด ซึ่งได้รับอิทธิพลมำจำกร้ำนอำหำรจีนในประเทศของตน 
 
2.3 ข้อมูลที่เกี่ยวกับพื้นที่ภาคตะวันตก 
 ประเทศไทยมีรำยได้จำกนักท่องเที่ยวชำวต่ำงประเทศประมำณ 527,326 ล้ำนบำท หรือประมำณ    
ร้อยละ 8.5 ของมูลค่ำส่งออกรวม  (ร้อยละ 51.1 ของมูลค่ำส่งออกภำคบริกำร) หรือคิดเป็นสัดส่วนประมำณ
ร้อยละ 5.8  ของผลิตภัณฑ์มวลรวมประชำชำติ (GDP) ขณะเดียวกัน ธุรกิจกำรท่องเที่ยวก่อให้เกิดกำรจ้ำงงำน
กว่ำ  2  ล้ำนคน หรือคิดเป็นร้อยละ 6-7 ของแรงงำนทั้งระบบ รวมทั้งยังช่วยกระจำยรำยได้และกำรจ้ำงงำน
ไปสู่ชนบท  (แผนพัฒนำกำรท่องเที่ยวแห่งชำติ , 2555-2559)   อุตสำหกรรมท่องเที่ยวจึงเป็นอุตสำหกรรมที่มี
กำรขยำยตัวสูง   และมีบทบำทควำมส ำคัญต่อระบบเศรษฐกิจและสังคมของประเทศไทยเป็นอย่ำงมำก  เป็น
แหล่งรำยได้ท่ีส ำคัญน ำมำซึ่งเงินตรำต่ำงประเทศ  กำรสร้ำงงำน  ตลอดจนกำรกระจำยควำมเจริญไปสู่ภูมิภำค  
องค์กำรกำรท่องเที่ยวโลก (World  Tourism Organization : UNWTO) ได้พยำกรณ์ว่ำเมื่อถึงปี พ.ศ. 2563 
จะมีนักท่องเที่ยวระหว่ำงประเทศจ ำนวน 1,600 ล้ำนคน  โดยภูมิภำคที่มีแนวโน้มเป็นแหล่งท่องเที่ยวยอดนิยม 
คือ ภูมิภำคเอเชียตะวันออก และแปซิฟิค และกลุ่มประเทศในเอเชียตะวันออกเฉียงใต้   จะเป็นจุดหมำยกำร
ท่องเที่ยวแห่งใหม่ที่มีผู้นิยมเดินทำงเข้ำมำเพ่ิมขึ้นอย่ำงต่อเนื่อง โดยมีนักท่องเที่ยวเป็น 1 ใน 3 ของ
นักท่องเที่ยวภูมิภำคเอเชียแปซิฟิค  ประเทศไทยเป็นที่ยอมรับเรื่องกำรท่องเที่ยวในด้ำนทรัพยำกรมนุษย์ 
ธรรมชำติ และวัฒนธรรม  ควำมคุ้มค่ำด้ำนรำคำ และควำมดึงดูดใจให้เดินทำงมำท่องเที่ยว  ท ำให้ไทยเป็น
ประเทศท่ีน่ำท่องเทีย่วมำกเป็นอันดับที่ 39  ของโลก (World Economic Forum : 2552)  ดังตำรำงที่ 1 

ในเดือนพฤษภำคม ปี2556 มีนักท่องเที่ยวชำวต่ำงชำติ จ ำนวน  1,846,403 คน เพ่ิมขึ้น 299,515 
คนหรือคิดเป็นร้อยละ19.36 จำกช่วงเวลำเดียวกันของปีที่ ผ่ำนมำ โดยภูมิ ภำคที่ มีอัตรำกำรขยำยตัวสู งสุด 
คือ เอเชียตะวันออก(+28.87%) ยุโรป(+21.20%) อเมริกำ(+0.87%) ตำมล ำดับ   ส ำหรับภูมิภำคที่
นักท่องเที่ยวหดตัว ประกอบด้วยแอฟริกำ (-20.33%) เอเชียใต้(-10.43%)ตะวันออกกลำง(-7.17%) และ     
โอเชียเนีย  (-5.07%) ตำมล ำดับ จำกข้อมูลดังกล่ำว แสดงให้เห็นว่ำ กำรขยำยตัวของจ ำนวนนักท่องเที่ยว
ชำวต่ำงชำติของไทยในเดือนพฤษภำคม 2556 เป็นผลมำจำกกำรเพ่ิมขึ้นของนักท่องเที่ยวภูมิ ภำคเอเชีย
ตะวันออก และยุโรปเป็นหลักโดยเฉพำะนักท่องเที่ยวจีน  และรัสเซียที่ ขยำยตัวถึงร้อยละ93.77 และ 73.74 
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ตำมล ำดับ  ตลำดที่มีจ ำนวนนักท่องเที่ยวมำกที่สุด 10 อันดับแรก ประกอบด้วย จีน มำเลเซียอินเดีย ญี่ปุ่น 
รัสเซีย เกำหลี สิงคโปร์ ออสเตรเลีย สหรำชอำณำจักร และลำว  ตำมล ำดับ  
 
ตำรำงที่ 1 จ ำนวนนักท่องเที่ยวชำวต่ำงชำติที่เดินทำงเข้ำมำเที่ยวในประเทศไทย 

 
 

2.4 ศักยภาพด้านการท่องเที่ยว 8 จังหวัดภาคกลางตอนล่าง 
กลุ่มจังหวัดภำคกลำงตอนล่ำง 8 จังหวัด แบ่งเป็น ภำคกลำงตอนล่ำง 1 และภำคกลำงตอนล่ำง 2  

 1. กลุ่มภาคกลางตอนล่าง 1 (นครปฐม สุพรรณบุรี ราชบุรี กาญจนบุรี) 

 
ยุทธศำสตร์กำรวิจัย (พ.ศ. 2555-2559) ของส ำนักงำนคณะกรรมกำรวิจัยแห่งชำติ ได้ก ำหนด

ยุทธศำสตร์กำรวิจัยภำคกลำง กลุ่มจังหวัดภำคกลำงตอนล่ำงกลุ่มที่ 1 (รำชบุรี สุพรรณบุรี นครปฐม และ
กำญจนบุรี)   คือ “มุ่งเป็นฐำนกำรผลิตและส่งออกสินค้ำเกษตรอุตสำหกรรมสู่ชำยแดนด้ำนตะวันตกนำนำชำติ 
ส่งเสริมกำรท่องเที่ยวเชิงนิเวศ คุณภำพชีวิต และกำรพัฒนำที่ยั่งยืน”  
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 ศักยภาพด้านการท่องเที่ยว  
กลุ่มจังหวัดภำคกลำงตอนล่ำง 1 มีแหล่งท่องเที่ยวที่มีควำมหลำกหลำยทั้งทำงประวัติศำสตร์ 

โบรำณสถำน ศำสนำ ศิลปวัฒนธรรม ประเพณี กำรท่องเที่ยวเชิงนิเวศ เชิงสุขภำพและกำรกีฬำ มีกำรจัด
กิจกรรมด้ำนนักท่องเที่ยวตลอดทั้งปี สำมำรถดึงดูดนักท่องเที่ยวจำกต่ำงประเทศและภำยในประเทศเข้ำมำ
ท่องเที่ยวภำยในกลุ่มจังหวัดเป็นจ ำนวนมำก ซึ่งในปี พ.ศ.2556 ในกลุ่มจังหวัดภำคกลำงตอนล่ำง 1               
มีนักท่องเที่ยวจ ำนวน 3.7 ล้ำนคน และนักทัศนำจรจ ำนวน 6.6 ล้ำนคน  มีรำยได้จำกกำรท่องเที่ยว 13,943 
ล้ำนบำท ดังตำรำงที ่2 

 
ตำรำงที่ 2 ผู้เยี่ยมเยือน และรำยได้จำกกำรท่องเที่ยว จ ำแนกเป็นรำยจังหวัดในกลุ่มภำคกลำงตอนล่ำง 1    
พ.ศ. 2556  

หมำยเหตุ 
 1 นักท่องเที่ยว หมำยถึง ผู้ที่เดินทำงไปเยือนจังหวัดนั้น โดยวัตถุประสงค์ต่ำงๆ ที่ไม่ใช่กำรไปท ำงำน
ประจ ำ กำรศึกษำ และไม่ใช่คนท้องถิ่นท่ีมีภูมิล ำเนำ หรือศึกษำอยู่ที่จังหวัดนั้น 
 2 นักทัศนำจร หมำยถึง ผู้เยี่ยมเยือนที่ไม่พักค้ำงคืน 
ที่มำ : กรมกำรท่องเที่ยว 
 

กลุ่มจังหวัดภำคกลำงตอนล่ำง 1 ถือได้ว่ำเป็นอุตสำหกรรมที่สร้ำงรำยได้ให้ประชำกรในกลุ่มจังหวัด
เป็นอันดับต้นๆ ซึ่งในกลุ่มจังหวัดมีมรดกวัฒนธรรมที่ส ำคัญทำงประวัติศำสตร์  ซึ่งเป็นดินแดนแห่งอำรยธรรม
ทวำรวดีมีสถำนที่ท่องเที่ยวทำงธรรมชำติ สถำนที่ส ำคัญทำงด้ำนศิลปวัฒนธรรมหลำยแห่ง และที่ส ำคัญ
ระยะทำงสั้นสำมำรถใช้เวลำ 1 – 2 ชั่วโมง จำกกรุงเทพฯ ถึงแหล่งท่องเที่ยวภำยในกลุ่มจังหวัดได้ แม้ส่วนใหญ่
นักท่องเที่ยวจะเดินทำงภำยในวันเดียว และไม่นิยมนอนค้ำงคืน แต่ก็สร้ำงรำยได้ให้กับกลุ่มจังหวัดในกำรซื้อ
ผลิตภัณฑ์ของฝำกภำยในกลุ่มจังหวัด ซึ่งสร้ำงรำยได้ให้กับกลุ่มจังหวัดมำกพอสมควร  

 

 

 

 

จังหวัด 
ผู้เยี่ยมเยือน (Visitors) 

รายได้จากการท่องเที่ยว (ล้านบาท) 
Tourism receipts (Mil. baht) นักท่องเที่ยว1 

Tourists 
นักทัศนาจร2 

Excursionists 
กำญจนบุรี 2,023,346 3,724,895 9,101 

รำชบุรี 447,190 540,932 1,119 
นครปฐม 756,181 1,132,250 2,016 

สุพรรณบุรี 440,332 1,218,752 1,707 



18 
 

 2. กลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 2 (สมุทรสงคราม สมุทรสาคร เพชรบุรี ประจวบคีรีขันธ์) 

 
จังหวัดสมุทรสาคร    จังหวัดสมุทรสงคราม     จังหวัดเพชรบุรี จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ 

ยุทธศำสตร์กำรวิจัย (พ.ศ. 2555-2559) ของส ำนักงำนคณะกรรมกำรวิจัยแห่งชำติ ได้ก ำหนด
ยุทธศำสตร์กำรวิจัยภำคกลำง กลุ่ม จังหวัดภำคกลำงตอนล่ำง กลุ่ม ที่ 2 (สมุทรสงครำม สมุทรสำคร เพชรบุรี 
และประจวบคีรีขันธ์) “เป็นกลุ่มจังหวัดที่ เป็นศูนย์กลำงกำรผลิตและแปรรูปสินค้ำประมงและเกษตร เป็น
แหล่งท่องเที่ยวเชิงนิเวศและเป็นเส้นทำงคมนำคมที่ส ำคัญสู่ภำคใต้ ท่ำมกลำงสภำพแวดล้อมที่ยั่งยืน”  

ซึ่งศักยภำพด้ำนกำรท่องเที่ยวของกลุ่มจังหวัดภำคกลำงตอนล่ำง 2 นั้นถือได้ว่ำเป็นขีดควำมสำมำรถที่
มีควำมก้ำวหน้ำขึ้นอย่ำงชัดเจน ทั้งนี้เป็นผลมำจำกพ้ืนฐำนของทรัพยำกรธรรมชำติและทรัพยำกรด้ำนวิถีชุมชน
ที่มีควำมอุดมสมบูรณ์ของพ้ืนที่ที่สำมำรถดึงดูด และสร้ำงควำมประทับใจให้กับนักท่องเที่ยวเรื่อยมำ ซึ่งในปี 
พ.ศ.2556 ในกลุ่มจังหวัดภำคกลำงตอนล่ำง 2 มีนักท่องเที่ยวจ ำนวน 4.7 ล้ำนคน และนักทัศนำจรจ ำนวน 4.9 
ล้ำนคน   มีรำยได้จำกกำรท่องเที่ยว 47,993 ล้ำนบำท ดังตำรำงที่ 3 
 
ตำรำงที่ 3 ผู้เยี่ยมเยือน และรำยได้จำกกำรท่องเที่ยว จ ำแนกเป็นรำยจังหวัดในกลุ่มภำคกลำงตอนล่ำง 2    
พ.ศ. 2556  

หมำยเหตุ 
 1 นักท่องเที่ยว หมำยถึง ผู้ที่เดินทำงไปเยือนจังหวัดนั้น โดยวัตถุประสงค์ต่ำงๆ ที่ไม่ใช่กำรไปท ำงำน
ประจ ำ กำรศึกษำ และไม่ใช่คนท้องถิ่นท่ีมีภูมิล ำเนำ หรือศึกษำอยู่ที่จังหวัดนั้น 
 2 นักทัศนำจร หมำยถึง ผู้เยี่ยมเยือนที่ไม่พักค้ำงคืน 
ที่มำ : กรมกำรท่องเที่ยว 
 
 ศักยภำพดังกล่ำวสำมำรถสะท้อนได้จำกสถิติจ ำนวนนักท่องเที่ยวที่เข้ำมำพ ำนักในสถำนตำกอำกำศ
ต่ำงๆ ในพ้ืนที่กลุ่มจังหวัดภำคกลำงตอนล่ำง 2 โดยในภำพรวมจังหวัดต่ำงๆ ภำยในกลุ่มยังมีนักท่องเที่ยว
เพ่ิมขึ้นอย่ำงต่อเนื่องโดยเฉพำะอย่ำงยิ่ง จังหวัดสมุทรสงครำม ซึ่งมีอัตรำกำรเจริญเติบโตของนักท่องเที่ยว
เพ่ิมขึ้นอย่ำงชัดเจน โดยนักท่องเที่ยวส่วนใหญ่ยังเป็นนักท่องเที่ยวไทยที่ประทับใจในเส้นทำงท่องเที่ยวที่มี

จังหวัด 
ผู้เยี่ยมเยือน (Visitors) 

รายได้จากการท่องเที่ยว (ล้านบาท) 
Tourism receipts (Mil. baht) นักท่องเที่ยว1 

Tourists 
นักทัศนาจร2 

Excursionists 
สมุทรสำคร 351,298 467,482 952 

สมุทรสงครำม 366,294 435,758 777 
เพชรบุรี 2,122,115 2,827,052 13,357 

ประจวบคีรีขันธ์ 1,931,581 1,149,033 17,318 
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ควำมหลำกหลำยทั้งกำรท่องเที่ยวทำงธรรมชำติ ศิลปวัฒนธรรม ประวัติศำสตร์ และวิถีชีวิตของชุมชนประกอบ
กับต ำแหน่งที่ตั้งอยู่ใกล้เมืองหลวง ท ำให้กลุ่มจังหวัดภำคกลำงตอนล่ำง 2 ติดอันดับแรก ๆ ของสถำนที่      
ตำกอำกำศส ำหรับชำวกรุงเทพมหำนครมำตั้งแต่อดีต จนถึงปัจจุบัน อย่ำงไรก็ตำมข้อมูลสถิติข้ำงต้นมีข้อจ ำกัด
ส ำคัญที่ท ำให้ไม่สำมำรถสะท้อนสถำนกำรณ์ด้ำนกำรท่องเที่ยวตำมควำมเป็นจริงได้อย่ำงมีคุณภำพ 
 กลุ่มจังหวัดภำคกลำงตอนล่ำง 2 ถือได้ว่ำเป็นอุตสำหกรรมที่สร้ำงรำยได้ให้ประชำกรในกลุ่มจังหวัด
เป็นอันดับต้นๆ ซึ่งในกลุ่มจังหวัดมีมรดกทำงธรรมชำติที่ส ำคัญ และมีระยะกำรเดินทำงไม่ไกลมำกนักสำมำรถ
ใช้เวลำ 2-3 ชั่วโมง จำกกรุงเทพฯ ถึงแหล่งท่องเที่ยวภำยในกลุ่มจังหวัดได้ ส่วนใหญ่นักท่องเที่ยวจะเดินทำง
และนิยมพักค้ำงคืน ในส่วนของจังหวัดเพชรบุรีและประจวคีรีขันธ์ ส่วนจังหวัดสมุทรสงครำมและสมุทรสำคร 
จะไม่นิยมพักค้ำงคืน ซึ่งสร้ำงรำยได้ให้กับกลุ่มจังหวัดในกำรเพ่ิมรำยได้ให้กับชุมชนและซื้อผลิตภัณฑ์ของฝำก
ภำยในกลุ่มจังหวัด ซึ่งสร้ำงรำยได้ให้กับกลุ่มจังหวัดภำคกลำงตอนล่ำง 2 เพ่ิมสูงขึ้น  
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บทที่ 3 
การด าเนินงานวิจัย 

 
งำนวิจัยนี้มีขอบเขตเพ่ือศึกษำกระบวนกำรในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์แนวคิดใหม่เพ่ือเป็นสินค้ำที่ระลึก

หรือของฝำกส ำหรับนักท่องเที่ยวทั้งชำวไทยและต่ำงชำติตำมเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพื่อกำรเรียนรู้อำหำร   โดย
กำรเชื่อมโยงผลิตภัณฑ์แนวคิดใหม่ที่จะเกิดขึ้นกับวัฒนธรรมและ ภูมิปัญญำท้องถิ่นในพ้ืนที่ภูมิภำคตะวันตก
ร่วมกับควำมรู้ทำงด้ำนวิทยำศำสตร์อำหำรภำยใต้แนวคิดสร้ำงสรรค์และเพ่ิมมูลค่ำให้กับผลิตภัณฑ์   เพ่ือสร้ำง
ผลิตภัณฑ์ของฝำกหรือสินค้ำที่ระลึกชนิดใหม่ที่เป็นที่ยอมรับของนักท่องเที่ยว   โดยมีรูปแบบที่ทันสมัย  
สำมำรถเก็บรักษำได้เป็นระยะเวลำนำน บรรจุภัณฑ์สวยงำม  มีศักยภำพในกำรดึงดูดให้นักท่องเที่ยวซื้อเป็น
ของฝำกหรือของที่ระลึก  ให้สอดคล้องกับอำหำรไทยในภูมิภำคตะวันตก และสอดรับกับเส้นทำงกำรท่องเที่ยว
เพ่ือกำรเรียนรู้เกี่ยวอำหำรที่ได้จำกโครงกำรย่อยที่ 1  แล้วศึกษำศักยภำพของผลิตภัณฑ์แนวคิดใหม่เพ่ือเป็น
สินค้ำท่ีระลึกหรือของฝำกร่วมกับเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพ่ือกำรเรียนรู้อำหำรส ำหรับนักท่องเที่ยวชำวไทยและ
ชำวต่ำงชำติ  โดยมีวิธีกำรด ำเนินกำรศึกษำวิจัย  แบ่งออกเป็น 2 ขั้นตอน ดังนี้ 

3.1 ขั้นตอนที่ 1 การสังเคราะห์ข้อมูลเพื่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์  
-  วิเครำะห์และสังเครำะห์ข้อมูลของอำหำรไทยที่ได้จำกกำรส ำรวจข้อมูลจำกเส้นทำงกำรท่องเที่ยว

เพ่ือกำรเรียนรู้ด้ำนอำหำร ทั้งในด้ำนอำหำรพ้ืนเมืองและอำหำรท้องถิ่น เรื่องรำวเกี่ยวกับอำหำร อำทิ อำหำร
และงำนเทศกำล งำนประเพณี ควำมเป็นมำของอำหำรท้องถิ่นของพ้ืนที่ที่ท ำกำรศึกษำ ทั้ง 8 จังหวัด ได้แก่ 
นครปฐม สุพรรณบุรี รำชบุรี กำญจนบุรี เพชรบุรี ประจวบคีรีขันธ์ สมุทรสงครำม และสมุทรสำคร ส ำหรับใช้
ในกำรพัฒนำแนวคิดผลิตภัณฑ์ใหม่ที่สอดคล้องกับเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพื่อกำรเรียนรู้อำหำร   

-  สังเครำะห์ข้อมูลและองค์ควำมรู้ที่ได้จำกกำรศึกษำอัตลักษณ์ของอำหำรไทยพ้ืนถิ่นจำกโครงกำร
ย่อยที่ 1 มำประยุกต์ใช้ในกำรวำงแผนและแนวคิดในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ของฝำก โดยใช้แบบสอบถำม
นักท่องเที่ยวตำมเส้นทำงกำรท่องเที่ยว ในส่วนของแนวคิดผลิตภัณฑ์ใหม่เพ่ือใช้เป็นของฝำกหรือสินค้ำ       
ของที่ระลึก ในเส้นทำงต่ำงๆ จ ำนวน 100 คน โดยใช้แบบสอบถำมแบบเชิงพรรณนำ 

3.1.1 เทคนิคการสุ่มตัวอย่าง 
นักท่องเที่ยวทั้งชำวไทยและชำวต่ำงชำติที่เดินทำงมำท่องเที่ยวในภูมิภำคตะวันตก โดยท ำกำรสุ่ม

โดยไม่ค ำนึง ถึงควำมน่ำจะเป็นในกำรสุ่ม (Non-Probability sampling) แบบสะดวก (Convenience 
Sampling) เนื่องจำกนักท่องเที่ยวมีควำมหลำกหลำยและมำไม่สม่ ำเสมอ 

3.1.2 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 
เครื่องมือที่ ใช้ในกำรเก็บข้อมูลของกำรวิจัยเชิงปริมำณในครั้งนี้  คือ แบบสอบถำม ผู้วิจัย           

สร้ำงแบบสอบถำมโดยอำศัยแนวควำมคิด ทฤษฎี และงำนวิจัยที่เกี่ยวข้อง ตำมวัตถุประสงค์ของกำรวิจัย เพ่ือ
สอบถำมควำมคิดเห็นของนักท่องเที่ยวเป็นรำยบุคคล โดยแบ่งเนื้อหำออกเป็น 4 ตอน คือ 

ตอนที่  1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถำม ประกอบด้วยปัจจัยส่วนบุคคลของผู้ตอบ
แบบสอบถำม ประกอบด้วยตัวแปรที่เก่ียวกับเพศ อำยุ สถำนภำพ อำชีพ รำยได้ ระดับกำรศึกษำ 

ตอนที่ 2 แบบสอบถำมพฤติกรรมกำรซื้อผลิตภัณฑ์ของฝำกและสินค้ำของที่ระลึกประเภทสินค้ำ
เกษตรแปรรูป ประกอบด้วย ประเภทของผลิตภัณฑ์ที่ซื้อ สำเหตุในกำรซื้อ กำรรับรู้ข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ 
อัตรำค่ำใช้จ่ำยในกำรซื้อผลิตภัณฑ์ ควำมถี่ในกำรซื้อผลิตภัณฑ์ ช่วงเวลำในกำรซื้อผลิตภัณฑ์ แหล่งซื้อ
ผลิตภัณฑ์ 
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ตอนที่ 3 แบบสอบถำมควำมพึงพอใจของนักท่องเที่ยวที่มีต่อผลิตภัณฑ์ของฝำกและสินค้ำของที่
ระลึกประเภทสินค้ำเกษตรแปรรูป   โดยจะวัดจำกระดับควำมพึงพอใจจำกส่วนประสมทำงกำรตลำด (8P) 
ประกอบด้วย 

-  ปัจจัยด้ำนผลิตภัณฑ์ (Product) ประกอบด้วย คุณภำพ รสชำติ ควำมหลำกหลำย ควำม
ปลอดภัย กำรบรรจุหีบห่อ ควำมปลอดภัยต่อสุขภำพ ประโยชน์ทำงโภชนำกำร 

-  ปัจจัยด้ำนรำคำ (Price) ประกอบด้วย ควำมคุ้มค่ำของรำคำ กำรมีส่วนลด 
-  ปัจจัยด้ำนกำรจัดจำหน่ำย (Place) ประกอบด้วย เป็นร้ำนประเภทจำหน่ำยของฝำกโดยเฉพำะ 

ท ำเลที่ตั้งสะดวก จัดร้ำนให้เลือกสินค้ำได้ง่ำยและมีควำมสะดวกในกำรจับจ่ำย มีควำมหลำกหลำยของสินค้ำ 
-  ปัจจัยด้ำนกำรส่งเสริมกำรตลำด (Promotion) ประกอบด้วย มีสินค้ำให้ทดลองชิม มีของแถม 

พนักงำนขำยมีควำมรู้เกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ มีเอกสำรให้ควำมรู้ทำงโภชนำกำร 
-  ปัจจัยด้ำนบุคลำกร (People) ประกอบด้วย พนักงำนบริกำรรวดเร็วด้วยควำมเต็มใจ มีควำมรู้ใน

เรื่องผลิตภัณฑ์ มีไหวพริบ เอำใจใส่ลูกค้ำ เป็นต้น 
-  กระบวนกำรให้บริกำร (Process) ประกอบด้วย ขั้นตอนและระยะเวลำในกำรให้บริกำร 
-  ผลิตภำพและคุณภำพ (Productivity and Quality) ประกอบด้วย ควำมคุ้มค่ำและคุณภำพ

บริกำร 
-  ลักษณะทำงกำยภำพ (Productivity and Quality) ประกอบด้วย พนักงำน มีบุคลิกภำพแบบ

มืออำชีพ เครื่องมือเครื่องใช้ในกำรให้บริกำรทันสมัย โดยเป็นคำถำมแบบมำตรำส่วนประมำณค่ำของ Likert 
(Rating Scales) ที่ให้ผู้ประเมินค่ำเป็น 5 ระดับ โดยก ำหนดเกณฑ์น้ำหนักคะแนนแต่ละตัวเลือกตำมวิธี 
Arbitary Weighting Method คือ มำกที่สุด มำก ปำนกลำง น้อย และน้อยที่สุด โดยมีเกณฑ์กำรให้คะแนน 
ดังนี้ 

ถ้ำผู้ตอบตอบว่ำ มำกที่สุด ให้ค่ำคะแนนเท่ำกับ 5 
ถ้ำผู้ตอบตอบว่ำ มำก ให้ค่ำคะแนนเท่ำกับ 4 
ถ้ำผู้ตอบตอบว่ำ ปำนกลำง ให้ค่ำคะแนนเท่ำกับ 3 
ถ้ำผู้ตอบตอบว่ำ น้อย ให้ค่ำคะแนนเท่ำกับ 2 
ถ้ำผู้ตอบตอบว่ำ น้อยที่สุด ให้ค่ำคะแนนเท่ำกับ 1  
เกณฑ์กำรแปลผลคะแนนที่ได้ ใช้สูตร ดังนี้ 
ช่วงคะแนน = (คะแนนสูงสุด – คะแนนต่ ำสุด)/จ ำนวนชั้น 

จ ำนวนชั้น  = (5 – 1)/5 = 0.80 
1.00 – 1.80 พบว่ำ พึงพอใจน้อยที่สุด 
1.81 – 2.60 พบว่ำ พึงพอใจน้อย 
2.61 – 3.40 พบว่ำ พึงพอใจปำนกลำง 
3.41 – 4.20 พบว่ำ พึงพอใจมำก 
4.21 – 5.00 พบว่ำ พึงพอใจมำกที่สุด 
ตอนที่ 4  แบบสอบถำมปลำยเปิดเพ่ือให้นักท่องเที่ยวแสดงควำมคิดเห็นข้อเสนอแนะ โดยอิสระ

เกี่ยวกับกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์แนวคิดใหม่เพ่ือเป็นของฝำกหรือสินค้ำที่ระลึกของอำหำรไทย 
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3.1.3 การวิเคราะห์ข้อมูล (Analysis of Data) 
วิเครำะห์ข้อมูลของกลุ่มตัวอย่ำงในกำรศึกษำแนวทำงกำรผลิตภัณฑ์แนวคิดใหม่ด้วยกำรวิเครำะห์

ข้อมูลด้วยระบบคอมพิวเตอร์โปรแกรมส ำเร็จรูปเพ่ือกำรวิจัยทำงสังคมศำสตร์ (Statistic Package for the 
Social Sciences: SPSS) ดังนี้ 

1. ข้อมูลปัจจัยส่วนบุคคล ได้แก่ เพศ อำยุ อำชีพ รำยได้ กำรศึกษำ วิเครำะห์โดยกำรใช้ค่ำร้อยละ 
(Percentage) และควำมถ่ี (Frequency) 

2. พฤติกรรมกำรซื้อผลิตภัณฑ์ของฝำกประเภทสินค้ำเกษตรแปรรูป ซึ่งประกอบด้วย ประเภทของ
สินค้ำที่ซื้อ สำเหตุในกำรซื้อของฝำก กำรรับรู้ข้อมูลเกี่ยวกับของฝำก อัตรำค่ำใช้จ่ำยในกำรซื้อของฝำก 
ลักษณะของสินค้ำที่ซื้อ แหล่งซื้อของฝำก วิเครำะห์โดยกำรกระจำยควำมถี่ และกำรกระจำยค่ำร้อยละ 

3. ควำมพึงพอใจของนักท่องเที่ยวที่มีต่อผลิตภัณฑ์ของฝำกประเภทสินค้ำเกษตรแปรรูป โดยวัดจำก
ส่วนประสมทำงกำรตลำด วิเครำะห์โดยกำรกระจำยควำมถี่ ค่ำเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมำตรฐำน และกำรประเมิน
ค่ำ (Rating Scale) 

4.  ข้อมูลที่เป็นกำรแสดงควำมคิดเห็นและข้อเสนอแนะทำงด้ำนกำรตลำดของนักท่องเที่ยว จะทำ
กำรวิเครำะห์เชิงพรรณนำ 

5.  ท ำกำรวิเครำะห์ข้อมูลด้วยเทคนิค SWOT analysis และ Content Analysis เพ่ือหำ
ควำมสัมพันธ์ระหว่ำงข้อมูลทั้งสำมด้ำน   โดยท ำกำรตรวจสอบข้อมูลสำมเส้ำ (Data Triangulation) เพ่ือเป็น
กำรตรวจสอบและยืนยันควำมน่ำเชื่อถือและควำมแม่นย ำของข้อมูลที่ได้ข้อมูลและสถิติที่ใช้ในกำรวิเครำะห์
ข้อมูลเพื่อหำค่ำควำมสัมพันธ์ คือ One-way Anova และ Chi-Square 

2.  น ำข้อมลูที่ได้จำกกำรวิเครำะห์ ซึ่งเป็นข้อมูลของนักท่องเที่ยวต่อแนวคิดผลิตภัณฑ์แนวใหม่ของ
อำหำรไทยที่สอดรับกับเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพ่ือกำรเรียนรู้อำหำรในภูมิภำคตะวันตกจำกพ้ืนที่ 8  จังหวัด  
โดยเลือกกลุ่มตัวอย่ำงที่ได้ท ำเลือกตัวแทนของกลุ่มทั้งภำครัฐ ภำคเอกชน และภำคประชำชน โดยเลือกจำก
กำรปฏิบัติหน้ำที่หรือกำรท ำธุรกิจที่เกี่ยวข้องกับอุตสำหกรรมกำรท่องเที่ยว  ผู้ทรงคุณวุฒิ  นักออกแบบ  เพ่ือ
กำรวิพำกษ์ข้อมูลที่ได้จำกกำรสังเครำะห์จำกนักท่องเที่ยว  และร่วมระดมควำมคิดเพ่ือสร้ำงสรรค์และ        
เพ่ิมมูลค่ำให้แก่ผลิตภัณฑ์อำหำรไทยแนวคิดใหม่ที่จะใช้เป็นของฝำกหรือสินค้ำที่ระลึกที่มีศักยภำพส ำหรับ
เส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพื่อกำรเรียนรู้อำหำรที่สอดคล้องกับวัฒนธรรม  ภูมิปัญญำและอำหำรท้องถิ่น  

3.2 ขั้นตอนที่ 2 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ และการทดสอบความเป็นไปได้ผลิตภัณฑ์อาหารพื้นเมือง
ให้เป็นของที่ระลึกในทางการตลาด  
  ผู้ศึกษำได้ด ำเนินกำรเก็บรวมรวมข้อมูล โดยใช้แบบสอบถำมไปยังกลุ่มเป้ำหมำย โดยด ำเนินกำรดังนี้ 

3.2.1 รวบรวมข้อมูลจำกเอกสำร หนังสือ บทควำมทำงวิชำกำร และงำนวิจัยที่เกี่ยวข้อง ที่น ำมำเป็น
ข้อมูลในกำรหำแนวทำงกำรพัฒนำกำรตลำดผลิตภัณฑ์ของฝำกประเภทสินค้ำ เกษตรแปรรูป รวมทั้งองค์
ควำมรู้ต่ำง ๆ ที่เก่ียวข้อง 

3.2.2 เก็บรวบรวมข้อมูลและวิเครำะห์ข้อมูลจำกแบบสอบถำมโดยมีกำรด ำเนินกำรตำมขั้นตอนดังนี้ 
-  ศึกษำพฤติกรรมกำรซื้อของนักท่องเที่ยวและข้อมูลอื่น ๆ ที่เกี่ยวข้องกับกำรวิจัยทั้งหมด 
-  ด ำเนินกำรเก็บข้อมูลในพ้ืนที่ศึกษำโดยแจกแบบสอบถำมแก่กลุ่มตัวอย่ำงเป้ำหมำยตำมที่ระบุไว้

ข้ำงต้น 
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-  เก็บรวมรวมและวิเครำะห์ข้อมูลที่ได้จำกแบบสอบถำม (ในโครงกำรที่ 1 และในขั้นตอนที่ 1 ข้อ 1 
และ 2) เป็นข้อมูลในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ให้สอดคล้องกับเส้นทำงกำรท่องเที่ยว และควำมต้องกำรของตลำด
นักท่องเทีย่ว  

3.2.3 สร้ำงและพัฒนำผลิตภัณฑ์ของฝำกหรือสินค้ำที่ระลึกชนิดใหม่ที่เป็นที่ยอมรับของนักท่องเที่ยว 
โดยมีรูปแบบที่ทันสมัย  แต่ยังคงสื่อถึงอัตลักษณ์ของอำหำรพ้ืนถิ่นและศิลปวัฒนธรรมของแต่ละพ้ืนที่  โดย
สำมำรถเก็บรักษำได้เป็นระยะเวลำนำน บรรจุภัณฑ์สวยงำม  มีศักยภำพในกำรดึงดูดให้นักท่องเที่ยวซื้อเป็น
ของฝำกหรือของที่ระลึก  ให้สอดคล้องกับอำหำรไทยในภูมิภำคตะวันตก และสอดรับกับเส้นทำงกำรท่องเที่ยว
เพ่ือกำรเรียนรู้เกี่ยวอำหำรไทย   โดยอำศัยองค์ควำมรู้ทำงวิทยำศำสตร์อำหำรและแนวควำมคิดเชิงสร้ำงสรรค์  
โดยน ำเทคโนโลยีและกระบวนกำรผลิตที่ดีมำประยุกต์ใช้เพื่อให้เกิดผลิตภัณฑ์ที่เพ่ิมมูลค่ำ  มีมำตรฐำนกำรผลิต  
มีคุณรูปที่ดีและมีควำมปลอดภัย   

3.2.4  ใช้กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์และกำรทดสอบทำงประสำทสัมผัส (Sensory Evaluation) มำเป็น
เกณฑ์ในกำรตัดสินกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์ของนักท่องเที่ยว  ศึกษำกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์แนวคิดใหม่ที่
ได้โดยใช้แบบสอบถำมนักท่องเที่ยวชำวไทยที่เดินทำงมำท่องเที่ยวในภูมิภำคตะวันตก ท ำกำรสุ่มโดยไม่ค ำนึง 
ถึงควำมน่ำจะเป็นในกำรสุ่ม (Non-Probability sampling) แบบสะดวก (Convenience Sampling) 
เนื่องจำกนักท่องเที่ยวมีควำมหลำกหลำยและไม่สม่ ำ เสมอ   เพ่ือใช้เป็นแนวทำงในกำรพัฒนำและแก้ไข
ผลิตภัณฑ์เพ่ือให้เกิดกำรสอดรับกับควำมต้องกำรของนักท่องเที่ยวในภูมิภำคตะวันตก 

3.2.5 น ำผลิตภัณฑ์แนวคิดใหม่ที่ได้มำบรรจุอยู่ในเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพ่ือกำรเรียนรู้อำหำร   แล้ว
ศึกษำศักยภำพควำมเป็นไปได้ของเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพ่ือกำรเรียนรู้อำหำร  โดยเก็บรวบรวมข้อมูลจำก
ภำคสนำม โดยใช้ผู้ทรงคุณวุฒิด้ำนกำรท่องเที่ยว  จ ำนวน  4  ท่ำน   นักท่องเที่ยว  จ ำนวน  100  คน  
ผู้ประกอบกำรโรงแรม  จ ำนวน 4 ท่ำน  ภำครัฐ  จ ำนวน  4 ท่ำน  ภำคเอกชนที่เกี่ยวข้อง จ ำนวน 4  ท่ำน  
โดยศึกษำข้อมูลพ้ืนฐำนของผู้ท ำกำรทดสอบจำกแบบประเมิน  เช่น  เพศ  อำยุ  กำรศึกษำ เป็นต้น  มำ
วิเครำะห์และประมวลผลข้อมูลต่ำง ๆ ดังต่อไปนี้   

-  ข้อมูลจำกกำรสังเกตกำรณ์ เป็นข้อมูลที่ได้จำกำรสังเกตของผู้วิจัยในกำรลงส ำรวจพ้ืนที่ในแหล่ง
ท่องเที่ยว แล้วน ำมำสรุปตำมประเด็นเนื้อหำของกำรสังเกตกำรณ์ในภำพรวม และท ำกำรวิเครำะห์ใน         
เชิงพรรณนำ  

-  ข้อมูลจำกกำรประเมินศักยภำพแหล่งท่องเที่ยว ผู้วิจัยมีขั้นตอนในกำรจัดท ำและวิเครำะห์ข้อมูล
ดังต่อไปนี้  

- กำรวิเครำะห์ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถำม โดยวิธีกำรบรรยำย และใช้สถิติพรรณนำ ด้วย     
ค่ำรอ้ยละ ค่ำเฉลี่ย และค่ำเบี่ยงเบนมำตรฐำน  

-  กำรวิเครำะห์ศักยภำพของเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพ่ือกำรเรียนรู้อำหำร โดยวิธีกำรบรรยำย และใช้
สถิติพรรณนำ ด้วยค่ำร้อยละ ค่ำเฉลี่ย และค่ำเบี่ยงเบนมำตรฐำน ก ำหนดค่ำระดับคะแนน ใช้วิธีกำรให้คะแนน
แบ่งเป็น 5 ระดับ คือ ระดับที่ 1 2 3 4 และ 5 มีเกณฑ์ในวิเครำะห์ 

-  ข้อมูลจำกแบบสัมภำษณ์ เนื่องจำกเป็นกำรวิจัยเชิงคุณภำพ ผู้วิจัยจึงน ำข้อมูลที่ได้ทั้งหมดมำท ำกำร
วิเครำะห์ และนำมำสรุปประเด็นเนื้อหำในเชิงพรรณนำ 

-  สถิติที่ใช้ในกำรวิจัย สถิติที่ใช้ในกำรวิจัยครั้งนี้ ได้แก่ สถิติเชิงพรรณนำ (Descriptive statistic) ซึ่ง
ประกอบด้วย ค่ำร้อยละ ค่ำเฉลี่ยเลขคณิต และค่ำส่วนเบี่ยงเบนมำตรฐำน     
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ท ำกำรวิเครำะห์ข้อมูลด้วยเทคนิค SWOT analysis และ Content Analysis เพ่ือหำควำมสัมพันธ์
ระหว่ำงข้อมูลทั้งสำมด้ำน   โดยท ำกำรตรวจสอบข้อมูลสำมเส้ำ (Data Triangulation) เพ่ือเป็นกำรตรวจสอบ
และยืนยันควำมน่ำเชื่อถือและควำมแม่นย ำของข้อมูลที่ได้ 

น ำข้อมูลที่ได้มำใช้ในกำรพัฒนำและสร้ำงผลิตภัณฑ์ของฝำกหรือของที่ระลึกอำหำรไทยที่มีควำม
สอดคล้องกับเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพื่อกำรเรียนรู้เกี่ยวกับอำหำรไทยต่อไป 

 
วิธีการด าเนินการศึกษาวิจัย 

 วิเครำะห์และสังเครำะห์ข้อมูลเพื่อใช้ในกำรพัฒนำแนวคิดผลิตภัณฑ์ใหม่ที่สอดคล้องกับเส้นทำงกำร
ท่องเที่ยวเพื่อกำรเรียนรู้อำหำรในภูมิภำคตะวันตก   

1. สอบถำมจำกนักท่องเที่ยว  แบบสุ่มโดยไม่ค ำนึงถึงควำมน่ำจะเป็นในกำรสุ่ม (Non-Probability 
sampling) แบบสะดวก (Convenience Sampling)  แล้ววิเครำะห์ข้อมูลด้วยระบบคอมพิวเตอร์
โปรแกรมส ำเร็จรูปเพ่ือกำรวิจัยทำงสังคมศำสตร์ (Statistic Package for the Social Sciences: 
SPSS) 

2. น ำข้อมูลที่ได้มำใช้ในกำรร่วมประชุมระดมควำมคิดแบบกำรวิจัยเชิงปฏิบัติกำรแบบมีส่วนร่วม 
(Participatory Action Research: PAR) โดยเลือกกลุ่มตัวอย่ำงที่ได้ท ำเลือกตัวแทนของกลุ่มทั้ง
ภำครัฐ ภำคเอกชน และภำคประชำชน 

3. ระดมควำมคิดเพ่ือสร้ำงสรรค์และเพ่ิมมูลค่ำให้แก่ผลิตภัณฑ์อำหำรไทยแนวคิดใหม่ที่จะใช้เป็นของ
ฝำกหรือสินค้ำที่ระลึกที่มีศักยภำพส ำหรับเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพื่อกำรเรียนรู้อำหำร 

4. สร้ำงและพัฒนำผลิตภัณฑ์ของฝำกหรือสินค้ำที่ระลึกชนิดใหม่ให้สอดรับกับเส้นทำงกำรท่องเที่ยว
เพ่ือกำรเรียนรู้เกี่ยวอำหำรไทย  ที่เป็นที่ยอมรับของนักท่องเที่ยว  ที่มีรูปแบบที่ทันสมัย  สำมำรถ
เก็บรักษำได้เป็นระยะเวลำนำน บรรจุภัณฑ์สวยงำม  ที่มีศักยภำพและดึงดูดให้นักท่องเที่ยว    
โดยอำศัยองค์ควำมรู้ทำงวิทยำศำสตร์กำรอำหำรและแนวคิดเชิงสร้ำงสรรค์   

5. ทดสอบศักยภำพของผลิตภัณฑ์แนวคิดใหม่ร่วมกับเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพ่ือกำรเรียนรู้ด้ำนอำหำร 
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3.3 ระยะเวลาท าการวิจัย และแผนการด าเนินงานตลอดโครงการวิจัย 12 เดือน 
 

กิจกรรม เดือน 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

1. ประชุมวำงแผนงำนวิเครำะห์ และสังเครำะห์ข้อมูล             
2. เพ่ือวิเครำะห์และสังเครำะห์ข้อมูลของอำหำรไทยที่ได้จำกำร
ส ำรวจข้อมูลจำกเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพื่อกำรเรียนรู้ด้ำน
อำหำรส ำหรับใช้ในกำรพัฒนำแนวคิดผลิตภัณฑ์ใหม่ที่สอดคล้อง
กับเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพ่ือกำรเรียนรู้อำหำร 

            

3. ประชุมระดมควำมคิดแบบกำรวิจัยเชิงปฏิบัติกำรแบบมีส่วน
เพ่ือสร้ำงสรรค์และเพ่ิมมูลค่ำให้แก่ผลิตภัณฑ์อำหำรไทยแนวคิด
ใหม่ที่จะใช้เป็นของฝำกหรือสินค้ำท่ีระลึกให้มีควำมสอดรับกับ
อำหำรพื้นถิ่นและศิลปวัฒนธรรมและภูมิปัญญำตำมเส้นทำงกำร
ท่องเที่ยวเพื่อกำรเรียนรู้อำหำร 

            

4. รำยงำนควำมก้ำวหน้ำ รอบ 6 เดือน             
5. สร้ำงและพัฒนำแนวคิดผลิตภัณฑ์ใหม่ของอำหำรไทยท้องถิ่น
เพ่ือเป็นสินค้ำท่ีระลึกส ำหรับนักท่องเที่ยว  

            

6. ทดสอบกำรยอมรับของนักท่องเที่ยวชำวไทยและชำวต่ำงชำติ
ต่อผลิตภัณฑ์แนวคิดใหม่ 

            

7. น ำผลิตภัณฑ์แนวคิดใหม่ที่ได้มำบรรจุอยู่ในเส้นทำงกำร
ท่องเที่ยวเพื่อกำรเรียนรู้อำหำร แล้วศึกษำศักยภำพควำมเป็นไป
ได้ของเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพื่อกำรเรียนรู้อำหำร 

            

8.  ประชุมเพ่ือสรุปและสังเครำะห์ผลที่ได้จำกกำรวิจัย             
9. จัดท ำรำยงำนสรุปผลกำรด ำเนินงำน             
10. รำยงำนปิดโครงกำร รอบ 12 เดือน             
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3.4 เป้าหมายของผลผลิต (output) และตัวชี้วัด  
ตำรำงที่ 4 แสดงผลผลิตและตัวชี้วัดของแผนงำนวิจัย 

ผลผลิต ตัวช้ีวัด 
เชิงปริมาณ เชิงคุณภาพ เวลา (ปี) ต้นทุน 

1.  ข้ อ มู ล แ น วคิ ด จ ำ ก
นักท่องเที่ยวส ำหรับน ำไป
พั ฒ น ำ เ ป็ น ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์
อำหำรไทยแนวคิดใหม ่
2. ผลิตภัณฑ์แนวคิดใหม่
ส ำหรับเป็นของฝำกและ
ของที่ระลึกที่สอดรับกับ
เส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพ่ือ
กำรเรียนรู้อำหำรทั้ง 4 
เส้นทำง 
3. ผลิตภัณฑ์แนวคิดใหม่
ที่มีศักยภำพในเชิง
พำณิชย์ส ำหรับ
อุตสำหกรรมกำร
ท่องเที่ยวในภูมิภำค
ตะวันตก  

จ ำนวนข้อมูลไม่น้อย
กว่ำ 4 ข้อมูล            
(4 ผลิตภัณฑ์) 
 
สินค้ำท่ีระลึกผลิตภัณฑ์
ใหม่  ไม่น้อยกว่ำ  4 
ผลิตภัณฑ์ 
 
 
 
สินค้ำท่ีระลึกผลิตภัณฑ์
ใหม่  ไม่น้อยกว่ำ  4
ผลิตภัณฑ์ 

องค์ควำมรู้ที่ดีสำมำรถ
น ำไปใช้ในกำรต่อยอดได้ 
 
 
นวัตกรรม/แนวคิดท่ีดีที่
สำมำรถน ำไปต่อยอดเชิง
พำณิชย์ 
 
 
 
ผลิตภัณฑ์ได้รับควำมพึง
พอใจจำกนักท่องเที่ยว
คิดเป็นร้อยละ 70 

เดือนที่ 4 
 
 

 
เดือนที่ 10 

 
 
 
 

1 

ร้อยละ 30 
 
 
 
ร้อยละ 40 
 
 
 
 
 
ร้อยละ 30 

หมำยเหตุ : ต้นทุนคิดเป็นร้อยละของบประมำณท่ีเสนอขอ 

3.5 เป้าหมายของผลลัพธ์ (outcome) และตัวชี้วัด   
ตำรำงที่ 5 แสดงผลลัพธ์และตัวชี้วัดของแผนงำนวิจัย 

ผลลัพธ์ ตัวช้ีวัด 
เชิงปริมาณ เชิงคุณภาพ เวลา (ปี) ต้นทุน 

1.ผ ลิ ต ภัณ ฑ์ อ ำ ห ำ ร ไ ท ย
แนวคิดใหม่ยอมรับและมี
ศักยภำพในเชิงพำณิชย์จำก
ผู้บริโภคและนักท่องเที่ยว
มำกขึ้น 
2. ผลิตภัณฑ์อำหำรไทยที่
ขำยได้มำกขึ้น 
 
3. โอกำสทำงกำรตลำดที่
เพ่ิมข้ึนของผลิตภัณฑ์อำหำร
แนวใหม่ส ำหรับ
อุตสำหกรรมกำรท่องเที่ยว 

จ ำนวนผลิตภัณฑ์   
ไม่น้อยกว่ำ 4 ชนิด 
 
 
 
ยอดขำยอำหำรไทย
เพ่ิมข้ึนมำกกว่ำ 
ร้อยละ 10 
มีกำรน ำไปใช้ในกำรจัด
จ ำหน่ำยในเชิงพำณิชย์  
ไม่น้อยกว่ำ 4 ชนิด 

ผลิตภัณฑ์ได้รับควำมพึง
พอใจจำกนักท่องเที่ยวคิด
เป็นร้อยละ 70 
 
 
คุณภำพของอำหำรไทยที่
ได้มำตรฐำนดีขึ้น 
 
ควำมเป็นอยู่ ของคนใน
ท้องถิ่นดีขึ้น รำยได้มำก
ขึ้น 

1 
 
 
 
 
1 
 

 
 

1 

- 
 
 
 
 
- 
 
 
 
- 
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3.6 ปัจจัยที่เอื้อต่อการวิจัยที่มีอยู่ 
-  คณะวิจัยทุกคนล้วนมีประสบกำรณ์ในกำรท ำงำนวิจัยเชิงพ้ืนที่เป็นอย่ำงดี อีกทั้งยังมีประสบกำรณ์

กำรท ำงำนร่วมกับผู้ประกอบกำรเป็นจ ำนวนมำกในเขตภูมิภำคตะวันตก  และมีสำยสัมพันธ์อันดีกับหน่วยงำน
ภำครัฐและเอกชนต่ำงๆ  จำกกำรได้ศึกษำวิจัยในปี 2555  อีกทั้งในกำรท ำงำนวิจัยครั้งนี้ยังได้ร่วมมือท ำงำน
กับกลุ่มคณะท ำงำนอ่ืนๆ ทั้งหน่วยงำนจำกรัฐและภำคเอกชนอ่ืนๆ เช่น สวทช. และ  สกว. จึงท ำให้มีควำม
เข้ำใจในงำนวิจัยในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำร และได้เปรียบในส่วนของกำรพิจำรณำเลือกเส้นทำงที่มีควำม
เหมำะสมต่อกำรเป็นเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพื่อกำรเรียนรู้อำหำรได้เป็นอย่ำงดี 

-  กำรให้ควำมช่วยเหลือของสมำคมกำรท่องเที่ยว  ผู้ประกอบกำร  ผู้ผลิตอำหำรไทย ท ำให้ง่ำยและ
สะดวกต่อกำรน ำข้อมูลไปถ่ำยทอดและน ำควำมรู้ส่งถึงประชำชนได้ง่ำย สะดวกและรวดเร็ว 
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บทที่ 4 
ผลการวิจัย 

 
 จำกกำรศึกษำข้อมูลของพ้ืนที่ภูมิภำคตะวันตก  ซึ่งประกอบไปด้วยพ้ืนที่ 8 จังหวัด คือ นครปฐม 
สุพรรณบุรี รำชบุรี กำญจนบุรี เพชรบุรี ประจวบคีรีขันธ์ สมุทรสงครำม และสมุทรสำคร  ซึ่งได้ท ำกำรศึกษำ
ข้อมูลของอำหำรไทยที่สอดคล้องกับวัฒนธรรม และภูมิปัญญำท้องถิ่นในพ้ืนที่ภูมิภำคตะวันตกส ำหรับใช้ใน   
กำรพัฒนำแนวคิดผลิตภัณฑ์ใหม่ที่สอดคล้องกับเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพื่อกำรเรียนรู้เกี่ยวกับอำหำร 
 อำหำรเป็นของส ำคัญของมนุษย์ เป็นสิ่งแรกที่ท ำให้มนุษย์มีชีวิตอยู่ได้ อำหำรให้พลังงำน หำกไม่มี
อำหำรสิ่งมีชีวิตทุกชนิดก็จะตำยรวมทั้งมนุษย์ด้วย นอกจำกกำรบริโภคอำหำรเพ่ือกำรด ำรงชีพแล้วมนุษย์ยังใช้
เพ่ือประโยชน์ในแง่มุมอ่ืนๆ ด้วย โดยกำรได้มำซึ่งอำหำรไม่ว่ำจะเป็นกำรล่ำสัตว์ กำรปลูกพืชพันธุ์หรือเลี้ยงสัตว์
ล้วนแล้วแต่เป็นกิจรรมเพ่ือกำรมีซึ่งอำหำร กำรได้มำซึ่งอำหำรจึงเป็นแรงขับเคลื่อนอันดับต้นๆ ที่น ำไปสู่กำร 
“จัดระเบียบ” สังคมในรูปแบบต่ำงๆ เช่น กำรใช้เป็นเครื่องมือทำงกำรเมือง ทำงกำรทหำร หรือกำรต่อสู้      
เพ่ืออุดมกำรณ์ใดบำงอย่ำง จึงสำมำรถเรียกได้ว่ำ “อำหำร” เป็นรำกแห่งอำรยะธรรมของมนุษย์อย่ำงแท้จริง 
 สภำพทำงภูมิศำสตร์ของประเทศไทยส่วนใหญ่เป็นที่รำบลุ่ม มีแม่น้ ำล ำคลองหลำยสำยไหลผ่ำน จึง
เป็นแหล่งเพำะปลูกข้ำวชั้นเลิศแห่งหนึ่งของโลก ชีวิตคนไทยในอดีตล้วนผูกพันกับสำยน้ ำ อีกทั้งยังมีชำยฝั่ง
ทะเลเหยียดยำวทั้งด้ำนอ่ำวไทยและฝั่งทะเลอันดำมัน อันเป็นแหล่งอำหำรประเภทปลำนำนำชนิด ซึ่งเป็นที่มำ
ของค ำพังเพยเปรียบเปรยถึงควำมอุดมสมบูรณ์ของแหล่งอำหำรกำรกินของไทยว่ำ "ในน้ ำมีปลำ ในนำมีข้ำว" 
เมื่อสังคมไทยเริ่มติดต่อกับต่ำงประเทศ ท ำให้เกิดกำรแลกเปลี่ยนวัฒนธรรมด้ำนต่ำง ๆ รวมทั้งด้ำนอำหำร   
กำรกิน โดยได้รับรูปแบบอำหำรบำงชนิดมำปรับปรุง ดัดแปลงเป็นรสชำติแบบไทย ท ำให้เกิดต ำรับอำหำรใหม่ 
มำกมำย กลำยเป็นที่นิยมแพร่หลำยทั้งในและต่ำงประเทศ  คนไทยบริโภคข้ำวเป็นอำหำรหลัก ที่กินร่วมกับ
อำหำรอื่น ๆ ซึ่งเรียกกันมำแต่โบรำณว่ำ "กับข้ำว" มีควำมส ำคัญและให้สรรพคุณทำงยำต่อร่ำงกำย กับข้ำวคน
ไทยมีอยู่อย่ำงมำกมำยหลำกหลำยแต่ละภูมิภำค ต่ำงที่รำยละเอียดในกำรปรุงรสชำติอำหำรแตกต่ำงกัน 
 ส ำหรับอำหำรไทยมีวิวัฒนำกำรเป็นล ำดับ ขึ้นอยู่กับวัตถุดิบทำงกำรเกษตรที่แตกต่ำงกันของแต่ละ
ภูมิภำคเป็นส ำคัญ วัตถุดิบที่น ำมำปรุงอำหำรแตกต่ำงกันของแต่ละภูมิภำคท ำให้อำหำรของแต่ละภูมิภำค        
มีควำมแตกต่ำงกัน แต่นิยมรับประทำนข้ำวเจ้ำและข้ำวเหนียวเป็นอำหำรหลัก โดยคนในพ้ืนที่ภำคกลำงและ
ภำคใต้นิยมรับประทำนข้ำวเจ้ำมำกกว่ำ ขณะที่คนในภำคเหนือและภำคตะวันออกเฉียงเหนือ (อีสำน) นิยม
รับประทำนข้ำวเหนียว ส ำหรับเนื้อสัตว์ที่นิยมรับประทำนคือ “เนื้อปลำ” เนื่องจำกคนไทยมีควำมผูกพันกับ
แม่น้ ำเป็นอย่ำงมำกท ำให้อำหำรประจ ำครัวไทยนิยมประกอบด้วยเนื้อปลำเป็นหลัก ทั้งปลำย่ำง ปลำปิ้ง จิ้ม
น้ ำพริก กินกับผักสดที่หำได้ตำมหนองน้ ำ ชำยป่ำ หำกกินปลำไม่หมดก็สำมำรถน ำมำแปรรูปให้เก็บไว้ได้นำน ๆ 
ไม่ว่ำจะเป็นปลำแห้ง ปลำเค็ม ปลำร้ำ ปลำเจ่ำ  
 วัฒนธรรม หมำยถึง วิถีกำรด ำเนินชีวิต ที่มนุษย์สร้ำงขึ้นมำนั่นเอง ไม่ว่ำจะเป็นกำรละเล่น กำรแสดง 
กำรร้องเพลง พฤติกรรม และบรรดำผลงำนทั้งมวลที่มนุษย์ได้สร้ำงสรรค์ขึ้น ไม่ว่ำจะเป็นงำนด้ำนจิตกรรม 
สถำปัตยกรรม ตลอดจนควำมคิด ควำมเชื่อ ควำมรู้ ลักษณะที่แสดงควำมเจริญงอกงำม ควำมเป็นระเบียบ
ควำมรู้สึก ควำมประพฤติและกิริยำอำกำร หรือกำรกระท ำใด ๆ ของมนุษย์ในส่วนรวม ลงรูปเป็นพิมพ์เดียวกัน
และส ำแดงออกมำให้ปรำกฏเป็นภำษำ ศิลปะ ควำมเชื่อถือ ระเบียบ ประเพณี ควำมกลมเกลียวควำมก้ำวหน้ำ
ของชำติและศีลธรรมอันดีงำมของประชำชน ซึ่งวัฒนธรรมของคนแต่ละภำคในประเทศไทยก็มีควำมเหมือน
และแตกต่ำงกันบ้ำงตำมแต่ละพ้ืนที่ของประเทศไทย รวมทั้งกำรสืบทอดหรืออำจมีกำรดัดแปลงบ้ำงเพ่ือให้มี
ควำมเป็นสมัยนิยมมำกขึ้น รวมทั้งสำมำรถประพฤติปฏิบัติกันได้อย่ำงทั่วถึงด้วยนั้น เอง  วัฒนธรรมเป็นสิ่งที่
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ควบคุมสังคม สร้ำงควำมเป็นระเบียบ เรียบร้อย ให้แก่สังคม เพรำะในวัฒนธรรมจะมีทั้งควำมศรัทธำ       
ควำมเชื่อ ค่ำนิยม บรรทัดฐำน เป็นต้น ตลอดจน ผลตอบแทนในกำรปฏิบัติและบทลงโทษเมื่อฝ่ำฝืน  

4.1 วัฒนธรรมด้านอาหาร  
 วัฒนธรรมด้ำนอำหำรมีควำมส ำคัญกับคนไทยไม่น้อยไปกว่ำวัฒนธรรมด้ำนกำรแต่งกำยและ
วัฒนธรรมด้ำนภำษำ ซึ่งวัฒนธรรมด้ำนอำหำรของคนไทยนั้นก็มีมำตั้งแต่สมัยอดีตจนมำถึงปัจจุบัน ซึ่งแต่ละ
พ้ืนที่จะมีลักษณะอำหำรกำรกินที่แตกต่ำงกันออกไป แต่โดยรวมแล้วเรำจะเรียกว่ำวัฒนธรรมอำหำรไทย ซึ่ง
อำหำรไทยนั้นมีมำกมำยที่ขึ้นชื่อของไทย และโด่งดังไปทั่วโลก ไม่ว่ำจะเป็น ต้มย ำกุ้ง ผัดไทย เป็นต้น อำหำร
ถือเป็นวัฒนธรรมอีกอย่ำงหนึ่งของไทย ที่คนไทยควรให้ควำมส ำคัญ และถือว่ำอำหำรไทยก็ไม่แพ้อำหำรของ    
ชนชำติใด 
 คนไทยบริโภคข้ำวเป็นอำหำรหลัก โดยนิยมกัน 2 ชนิดคือ ข้ำวเหนียวและข้ำวเจ้ำ คนไทยภำคอีสำน
และภำคเหนือนิยมกินข้ำวเหนียวเป็นหลัก ส่วนคนไทยภำคกลำงและภำคใต้นิยมกินข้ำวเจ้ำเป็นหลัก ประเทศ
ไทยที่ผูกพันกับสำยน้ ำเป็นหลัก ท ำให้อำหำรประจ ำครัวไทยประกอบด้วยปลำเป็นหลัก ทั้ง ปลำย่ำง ปลำปิ้ง 
จิ้มน้ ำพริก กินกับผักสดที่หำได้ตำมหนองน้ ำ ชำยป่ำ หำกกินปลำไม่หมดก็สำมำรถน ำมำแปรรูปให้เก็บไว้ได้
นำน ๆ ไม่ว่ำจะเป็นปลำแห้ง ปลำเค็ม ปลำร้ำ ปลำเจ่ำ 
 ภำคกลำงเป็นภูมิภำคที่มีดินและน้ ำอุดมสมบูรณ์ จึงเป็นแหล่งปลูก ข้ำวที่ส ำคัญของประเทศ และ      
มีอำหำรกำรกินที่อุดมสมบูรณ์ ทั้งพืช ผักและสัตว์ต่ำงๆ คนภำคกลำงนิยมรับประทำนข้ำวเจ้ำเป็นอำหำรหลัก
ในอดีต คนภำคกลำงนิยมใช้ใบบัวห่อข้ำวน ำไปรับประทำนเวลำ ออกไปท ำงำนในนำ หรือกำรเดินทำงเรียกกัน
ว่ำ”ข้ำวห่อใบบัว” กับ ข้ำวที่นิยมมีเกือบทุกมื้ออำหำร คือ น้ ำพริกประเภทต่ำงๆ เช่น น้ ำพริก เผำ น้ ำพริกกะปิ 
น้ ำพริกปลำย่ำง รับประทำนกับผักนำนำชนิดที่หำได้ในท้องถิ่นและนิยมปรุงรสอำหำรด้วยน้ ำ ปลำเช่นเดียวกับ
คนภำค อีสำนที่นิยมใช้น้ ำปลำร้ำปรุงอำหำร คนไทยภำคกลำงบริโภคข้ำวเจ้ำเป็นหลัก กำรรับประทำนอำหำร 
ในแต่ละมื้อจะจัดเป็นส ำรับ มีกับข้ำวหลำยอย่ำง รสชำติอำหำรภำคกลำงมีกำรผสมผสำนของหลำกหลำย
รสชำติ ทั้งรสเปรี้ยว หวำน เค็ม เผ็ด เอกลักษณ์ของรสชำติอำหำร ไม่ได้เกิดจำกเครื่องปรุง เพียงอย่ำงเดี ยว 
เช่น รสเปรี้ยวที่ใช้ปรุงอำหำร อำจได้ทั้งจำกมะนำว มะขำม มะกรูด ตะลิงปลิง ส้มแขก ผล ไม้บำงชนิด เช่น 
มะดัน มะม่วง เป็นต้น กำรใช้เครื่องปรุงรสเปรี้ยวที่แตกต่ำงกัน จึงท ำให้เกิดควำม หลำกหลำยใช้ชนิดของ
อำหำรไทยภำคกลำง เช่น ต้มย ำ ใช้มะนำว เพ่ือให้รสเปรี้ยว แต่ต้มโคล้ง ใช้น้ ำมะขำมเปียก เพ่ือให้รสเปรี้ยว
แทน นอกจำกนั้นยังมีรสเค็ม ที่ได้จำกน้ ำปลำ กะปิ รสขม ที่ได้จำกพืช ชนิดต่ำงๆ เช่น มะระ เป็นต้น และ 
ควำมเผ็ด ที่ได้จำกพริก พริกไทย และเครื่องเทศ อำหำรภำคกลำงเป็น อำหำรที่มีครบทุกรส ซึ่งอำหำรไทยที่
ชำวต่ำงชำติส่วนใหญ่รู้จัก และนิยมบริโภคล้วนแต่เป็นอำหำรภำคกลำงทั้งนั้นไมว่ำจะเป็น ต้มย ำกุ้ง            
แกงเขียวหวำนผัดไทย พะแนง เป็นต้น จึงท ำให้อำหำรภำคกลำงมีควำมโดดเด่นเป็นพิเศษมำกกว่ำอำหำร   
ภำคอ่ืน 

4.2 วัฒนธรรมด้านอาหารของกลุ่มภาคกลางตอนล่าง  
 ภำคกลำง นับได้ว่ำเป็นภำคที่มีควำมอุดมสมบูรณ์มำกกว่ำภำคอ่ืนๆ ถือได้ว่ำภำคกลำง เป็นอู่ข้ำวอู่น้ ำ
ที่ส ำคัญของประเทศไทย เนื่องจำกสภำพทำงภูมิประเทศที่เป็นที่รำบลุ่ม มีแม่น้ ำล ำคลอง หนอง บึงมำกมำย 
จึงท ำให้ภำคกลำงเป็นแหล่งผลิตอำหำรที่ส ำคัญของประเทศไมว่ำจะเป็นด้ำนเกษตรกรรม หรือปศุสัตว์ นอกนั้น
จำกในบำงพ้ืนที่ของภำคกลำงยังมีบำงส่วนที่ติดกับทะเลจึงท ำให้ภำคกลำง มีวัตถุดิบที่ใช้ในกำปรุงอำหำรที่
หลำกหลำย  
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  อำหำรภำคกลำง เป็นประดิษฐ์กรรมทำงวัฒนธรรมที่เกิดจำกกำรผสมผสำนวัฒนธรรมจำกหลำกหลำย
เชื้อชำติได้แก่ จีน อินเดีย เขมร พม่ำ เวียดนำมและประเทศจำกชำติตะวันตกที่  เข้ำมำนับตั้งแต่สมัยกรุงศรี
อยุธยำ ตัวอย่ำงได้แก่ อำหำรประเภทแกงกะทิและเครื่องแกง ได้รับอิทธิพลมำจำกชำวฮินดู กำรผัดโดยกำรใช้
กระทะและน้ ำมันมำจำกประเทศจีน ขนมเบื้องไทย ดัดแปลงมำจำกขนมเบื้องญวน ขนมหวำนประเภท
ทองหยิบ ทองหยอด ได้รับอิทธิพลมำจำกประเทศทำงตะวันตกเป็นต้น ดังนั้นอำหำรภำคกลำงจึงเป็นอำหำรที่
มีควำมหลำกหลำยทั้งในด้ำนกำรปรุงและรสชำติ นอกจำกนี้อำหำรมักจะถูกประดิษฐ์ให้เป็นอำหำรที่เลิศรส 
วิจิตรบรรจง ซึ่งได้รับวัฒนธรรมมำจำกรำชส ำนัก ตัวอย่ำงอำหำรเช่น ช่อม่วง จ่ำมงกุฎ หรุ่ม ลูกชุบกระเช้ำสีดำ 
ทองหยิบ ข้ำวแช่ รวมทั้งกำรแกะสลักผักและผลไม้ได้อย่ำงวิจิตร  เป็นต้น 
 ส ำหรับวัฒนธรรมด้ำนอำหำรของภูมิภำคตะวันตก  ได้ท ำกำรศึกษำข้อมูลทุติยภูมิท ำให้ได้ข้อมูลไว้ใน
ส่วนของภาคผนวก ค   
 จำกข้อมูลที่ศึกษำมำได้ดังกล่ำว  สำมำรถน ำมำสรุปได้ดังตำรำงที่ 6 คณะนักวิจัยได้ศึกษำข้อมูลของ
อำหำรไทยที่ได้จำกกำรส ำรวจข้อมูลจำกเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพ่ือกำรเรียนรู้ด้ำนอำหำร ทั้งในด้ำนอำหำร
พ้ืนเมืองและอำหำรท้องถิ่น เรื่องรำวเกี่ยวกับอำหำร อำทิ อำหำรและงำนเทศกำล งำนประเพณี ควำมเป็นมำ
ของอำหำรท้องถิ่นของพ้ืนที่ที่ท ำกำรศึกษำ ทั้ง 8 จังหวัด ได้แก่ นครปฐม สุพรรณบุรี รำชบุรี กำญจนบุรี 
เพชรบุรี ประจวบคีรีขันธ์ สมุทรสงครำม และสมุทรสำคร  ในด้ำนวัฒนธรรมด้ำนอำหำร อำหำรพ้ืนเมืองหรือ
อำหำรท้องถิ่น  อำหำรกับของฝำกและกำรท่องเที่ยว อำหำรกับประเพณีหรือเทศกำล  ท ำให้สำมำรถสรุป
ข้อมูลได้ดังตำรำงที ่6   พบว่ำอำหำรที่เกิดข้ึนในพื้นที่จังหวัดต่ำงๆ จะมีควำมสอดคล้องกับวัตถุดิบในพ้ืนที่  ทั้ง
ในส่วนของอำหำรกับภูมิปัญญำ  ส่วนใหญ่วิถีชีวิตของชำวบ้ำนจะเลือกที่จะแปรรูปอำหำรตำมวัตถุดิบดั้งเดิมใน
แต่ละพ้ืนที่ที่มีอยู่  ซึ่งในส่วนของพ้ืนที่ภำคกลำงตอนล่ำง 1  คือ นครปฐม  สุพรรณบุรี กำญจนบุรีและรำชบุรี  
จะเป็นวัตถุดิบที่เกิดจำกกำรเพำะปลูกได้และได้จำกน้ ำจืด  เช่น ข้ำว  ผลไม้ หน่อไม้ เห็ด ตำลโตนดและ     
ปลำน้ ำจืด ส่วนพื้นที่ภำคกลำงตอนล่ำง 2 คือ เพชรบุรี ประจวบคีรีขันธ์  สมุทรสงครำม และสมุทรสำคร  เป็น
จังหวัดที่มีพ้ืนที่ติดกับทะเล  ดังนั้นวัตถุดิบหลักๆ ในพ้ืนที่ดังกล่ำวจะเป็นสัตว์น้ ำในทะเล  เช่น อำหำรทะเล
ต่ำงๆ  ปลำทู หอยชนิดต่ำงๆ  และมะพร้ำว ส่วนภูมิปัญญำส่วนใหญ่จะเกิดจำกกำรต้องกำรถนอมอำหำรหรือ
ยืดอำยุอำหำร  หรือเกิดจำกกำรหมักเป็นเครื่องปรุงรสต่ำงๆ  เช่น กะปิ น้ ำปลำ น้ ำตำลมะพร้ำว  น้ ำตำลโตนด  
เห็ดดอง หอยแครงดอง หน่อไม้ดอง  ปลำอบรมควัน  เป็นต้น  ส่วนวิถีชีวิตของคนภำคกลำงนี้ส่งผลมำจำกใน
เชื้อชำติต่ำงๆ  ที่ต้องกำรอพยพมำจำกที่อ่ืนๆ  มำอำศัยอยู่ในพื้นท่ีนี้  ท ำให้เกิดกำรดัดแปลงอำหำรของชนชำติ
นั้นๆ  มำให้เกิดกำรประยุกต์ของอำหำรชนิดต่ำงๆ  ท ำให้เกิดน้ ำพริกชนิดต่ำงๆ  มำกมำย  ขึ้นกับพ้ืนที่แต่ละ
จังหวัด  เช่น  รำชบุรีมีน้ ำพริกเผำ  สมุทรสงครำม  มีน้ ำพริกไข่ปูทะเล  น้ ำพริกปลำทู  เป็นต้น  ส่วนประเพณี
ต่ำงๆ  ของคนไทยในภำคกลำงส่วนใหญ่แล้วจะใช้ขนมจีนมำเป็นอำหำรเลี้ยงในงำนบุญต่ำงๆ  ส่วนเทศกำล
อำหำรและสินค้ำของฝำกจะขึ้นกับวัตถุดิบในแต่ละพ้ืนที่   และมีควำมโดดเด่นแตกต่ำงกันไป  เช่น  
สมุทรสงครำม  มีปลำทูแม่กลอง  น้ ำตำลมะพร้ำวและกะปิคลองโคน  สมุทรสำคร  มีผลไม้  และอำหำรทะเล  
เพชรบุรี มีน้ ำตำลโตนด  ผลิตภัณฑ์ต่ำงๆจำกน้ ำตำลโตนด และขนมหวำนต่ำงๆ  ประจวบคีรีขันธ์  มีของฝำก
สับปะรด  ชีสเชค  และปลำหมึกแดดเดียว  สุพรรณบุรี   มีขนมสำลี  ปลำอบรมควัน  ข้ำวเกรียบผัก และแห้ว  
รำชบุรีมีไชโป๊ว เต้ำหู้ด ำ และองุ่นหวำน  นครปฐม  มีหมูย่ำง  ข้ำวหลำม  และส้มโอ  กำญจนบุรีมีทองม้วน 
ขนมตระกูลทอง  วุ้นเส้นและมะขำมกวน  ซึ่งล้วนแต่เป็นสินค้ำที่เกิดจำกกำรน ำวัตถุ ดิบที่มีอยู่ในท้องถิ่นมำ  
แปรรูปทั้งสิ้น 
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ตำรำงที่ 6 สรุปข้อมูลวัฒนธรรมด้ำนอำหำร ในพ้ืนที่ภูมิภำคตะวันตกทั้ง 8 จังหวัด 
 

จังหวัด วัตถุดิบในพ้ืนที่ ภูมิปญัญา
อาหาร 

อาหารท้องถิ่น/
อาหารพื้นบ้าน 

ผลิตภัณฑ์ของฝาก เทศกาลเกี่ยวกับ
อาหาร 

อาหารกับ
ชีวิตประจ าวัน 

สมุทรสงคราม น้ าตาลมะพรา้ว 
กะปิ 

หอยแมลงภู ่
หอยแครง 

อาหารทะเล 
ปลาท ู

หอยหลอด 
เกลือสมุทร 

กะปิคลองโคน 
หอยแครงดอง 
น้ าตาลมะพรา้ว 

 

หอยแครงดอง 
อาหารจากปลา

ทู 
น้ าพริกไข่ปู

ทะเล 
เมนูชะคราม 

ปลาทแูม่กลอง 
กะปิคลองโคน 

ปลาท ู
อาหารทะเล 

ส้มโอ 
ลิ้นจี ่

 

เมนูปลาท ู
น้ าพริกกะปิ 

แกงชนิดต่างๆ 

สมุทรสาคร น้ าปลา 
อาหารทะเล 

ชะคราม 
เกลือสมุทร 

น้ าปลา 
อาหารทะเลแปร

รูป 

หอยพิม 
เมนูชะคราม 
เมนูปลาท ู

ผลไม้ 
อาหารทะเล 

ปลาทูทา่ฉลอม 
 

ผลไม้ 
ปลาสลดิ 

อาหารทะเล 

อาหารทะเล 

เพชรบุร ี น้ าตาลโตนด 
ปลาบึก 
ปลานิล 

เกลือสมุทร 
หอยแครง 

หอยแมลงภู ่

น้ าตาลโตนด 
ผลิตภัณฑ์
ตาลโตนด 

น้ าตาลโตนด 
ผลิตภัณฑ์
ตาลโตนด 

ขนมหวาน 
น้ าตาลโตนด 

ผลิตภัณฑ์ตาลโตนด 
 

ตาลโตนด 
ข้าวห่อ 

กระยาสารท 

ข้าวแช ่
แกง 

ขนมหวาน 
ขนมตาล 

ประจวบ    
คีรีขันธ์ 

สับปะรด 
มะพร้าว 

อาหารทะเล 
ปลานวลจันทร์ทะเล 

ปลาหมึก 

ปลาหมึกแดด
เดียว 

อาหารทะเล 
อาหารใต ้

อาหารทะเล 
ชีสเชค 

ปลาหมึกแดดเดียว 
ว่านหางจรเข ้

ปลาหมึกแดด
เดียว 

อาหารทะเล 
 

อาหารทะเล 
แกงส้ม 
จับหลัก 

ราชบรุ ี น้ าปลา 
ผลไม้ 
ไชโป๊ว 

ซิอ๊ิวโบราณ 

น้ าปลา 
ข้าวแช่ชาว

มอญ 
ขนมจีน 
ข้าวแห้ง 

 

น้ าพริก ไชโป ๊
เต้าหูด้ า 

องุ่นหวาน 
ขนมเค้กมะพร้าว

อ่อน 

ขนมจีน น้ าพริกเผา 
แกงคั่วและแกงส้ม 

ของหวาน 
ขนมจีน 

นครปฐม ผลไม้ 
ข้าว 
หมู 

อาหารโต๊ะจีน 
ข้าวหมแูดง 
ข้าวหลาม 

 

ข้าวหมแูดง 
น้ าพริก 

ข้าวหลาม 
น้ าพริก หมูแผ่น 
หมูย่าง หมหูัน 

ขนมเปีย๊ะ  สม้โอ 

ผลไม้ 
ขนมจีน 

ข้าวหมแูดง 
ปลาน้ าจดื 

 

กาญจนบุร ี เห็ด 
หน่อไม้ 
ปลายี่สก 

เห็ดโคน 
หน่อไม้ดอง 
ขนมทองโย๊ะ 

แกงป่าไก่ไทยใส่
มะเขือขื่น 

เห็ดโคนดอง 

ขนมหวานตระกูล
ทอง 

วุ้นเส้น  มะขามกวน 

ขนมจีน น้ าพริก 
แกงป่า 
แกงส้ม 

สุพรรณบุร ี ข้าว 
ปลามา้ 
ปลานิล 

หน่อไม้ 
 

น้ าพริก ปลาอบรมควัน 
ไข่เค็ม 

ข้าวเกรยีบผัก 
ขนมสาลี ่

ปลา 
เห็ด 

น้ าพริก 
ข้าว 

 

 
จำกข้อมูลกำรศึกษำในส่วนของอำหำรกับชีวิตประจ ำวัน  อำหำรกับประเพณีวัฒนธรรม  และอำหำร

ของฝำกท่ีระลึก เป็นข้อมูลที่ได้แบบทุติยภูมิข้อมูลนี้เป็นกำรศึกษำข้อมูลทุติยภูมิ ทำงคณะนักวิจัยไดล้งพื้นที่ใน
กำรศึกษำข้อมูลต่ำงๆ โดยกำรสัมภำษณ์ผู้รู้และผู้เชี่ยวชำญในส่วนขององค์ควำมรู้ที่ได้จำกกำรศึกษำอัตลักษณ์
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ของอำหำรไทยพ้ืนถิ่นซึ่งท ำให้ได้ข้อมูลของอำหำรและข้อมูลที่ศึกษำมำได้จำกกำรลงพ้ืนที่ซึ่งจัดท ำข้อมูลไว้โดย
ละเอียดในโครงกำร โครงกำรย่อยท่ี 1  คณะนักวิจัยได้จ ำลองผังควำมคิดดังรูปที่ 1 

 
 

 
 
 
 
 
 

 
 

รูปที่ 1 ผังควำมคิดในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ของฝำกหรือสินค้ำท่ีระลึก วันที่ 10 สิงหำคม 2558 
 

จำกผังควำมคิดดังกล่ำวทำงคณะนักวิจัยได้ศึกษำข้อมูลปฐมภูมิและข้อมูลอ่ืนๆโดยละเอียดเพ่ือให้ได้
ข้อมูลที่มีควำมชัดเจนและแม่นย ำมำกที่สุด แล้วจึงจะน ำข้อมูลที่ได้มำวิเครำะห์และสังเครำะห์ข้อมูลตำม
ขั้นตอนกระบวนกำรดังรูปที่ 2 เพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่ตรงต่อควำมต้องกำรของนักท่องเที่ยวทั้งในและ
ต่ำงประเทศตำมเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพื่อกำรเรียนรู้อำหำรให้มำกท่ีสุด 

เรื่องเล่ำ และเส้นทำงกำรท่องเที่ยวที่จะเกิดขึ้น 
สิ่งปลูกสร้ำง เรื่องรำว ควำมเป็นมำ วรรณคดี กำร

คมนำคม เทคโนโลยี (สิ่งแวดล้อมท้ังหมด) 

อำหำรกับวิวัฒนำกำร 
เวลำท ำให้เกิดกำรเปลี่ยนแปลง 

รูปแบบอำหำรในปัจจุบันที่มีกำรกิน กำรใช้        
กำรน ำไปเป็นของฝำก หรือประเพณีต่ำงๆ 



33 
 

 
 

 
รูปที่ 2 กระบวนกำรในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ของฝำกส ำหรับเส้นทำงกำรท่องเที่ยว วันที่ 11 ธันวำคม 2558 

 
ในกำรวำงแผนและแนวคิดในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ของฝำก ได้มีกำรใช้แบบสอบถำมนักท่องเที่ยว  

ตำมเส้นทำงกำรท่องเที่ยว ในส่วนของแนวคิดผลิตภัณฑ์ใหม่เพ่ือใช้เป็นของฝำกหรือสินค้ำของที่ระลึกจ ำนวน 
400 คน โดยใช้แบบสอบถำมแบบเชิงพรรณนำ ซึ่งได้ออกแบบสอบถำมไว้เป็นภำษำอังกฤษ (แสดงใน
ภำคผนวก ก) และภำษำไทย (แสดงในภำคผนวก ข)  ซึ่งจำกกำรส ำรวจข้อมูลจำกนักท่องเที่ยว ได้มีกำรจัดแบ่ง
ข้อมูลที่สอบถำมไว้ในแบบสอบถำม โดยท ำกำรเก็บข้อมูลของกำรวิจัยเชิงปริมำณ  คือ แบบสอบถำม คณะวิจัย
ออกแบบแบบสอบถำมโดยอำศัยแนวควำมคิด ทฤษฎี และงำนวิจัยที่เกี่ยวข้อง ตำมวัตถุประสงค์ของกำรวิจัย 
เพ่ือสอบถำมควำมคิดเห็นของนักท่องเที่ยวเป็นรำยบุคคล โดยแบ่งเนื้อหำออกเป็น 4 ตอน คือ 

ตอนที่  1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถำม ประกอบด้วยปัจจัยส่วนบุคคลของผู้ตอบ
แบบสอบถำม ประกอบด้วยตัวแปรที่เก่ียวกับเพศ อำยุ สถำนภำพ อำชีพ รำยได้ ระดับกำรศึกษำ 

ตอนที่ 2 แบบสอบถำมพฤติกรรมกำรซื้อผลิตภัณฑ์ของฝำกและสินค้ำของที่ระลึกประเภทสินค้ำ
เกษตรแปรรูป ประกอบด้วย ประเภทของผลิตภัณฑ์ที่ซื้อ สำเหตุในกำรซื้อ กำรรับรู้ข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ 
อัตรำค่ำใช้จ่ำยในกำรซื้อผลิตภัณฑ์ ควำมถี่ในกำรซื้อผลิตภัณฑ์ ช่วงเวลำ ในกำรซื้อผลิตภัณฑ์ แหล่งซื้อ
ผลิตภัณฑ์ 

ตอนที่ 3 แบบสอบถำมควำมพึงพอใจของนักท่องเที่ยวที่มีต่อผลิตภัณฑ์ของฝำกและสินค้ำของที่
ระลึกประเภทสินค้ำเกษตรแปรรูป   โดยจะวัดจำกระดับควำมพึงพอใจจำกส่วนประสมทำงกำรตลำด (8P)  

ตอนที่ 4  แบบสอบถำมปลำยเปิดเพ่ือให้นักท่องเที่ยวแสดงควำมคิดเห็นข้อเสนอแนะ โดยอิสระ
เกี่ยวกับกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์แนวคิดใหม่เพ่ือเป็นของฝำกหรือสินค้ำที่ระลึกของอำหำรไทย 
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โดยท ำกำรเก็บข้อมูลครอบคลุมทั้ง  8  จังหวัด  โดยท ำกำรสอบถำมนักท่องเที่ยวชำวไทยร้อยละ 80 
และนักท่องเที่ยวชำวต่ำงชำติร้อยละ 20  โดยท ำกำรเก็บข้อมูลในช่วงเดือนธันวำคม  2558  จ ำนวนทั้งสิ้น  
400  คน  ดังรูปที่ 3 

  

 

 
 

รูปที่ 3 กำรลงพ้ืนที่เพ่ือแจกแบบสอบถำมให้แก่นักท่องเที่ยวและผู้เกี่ยวข้องเพ่ือหำแนวทำงในกำรพัฒนำ
ผลิตภัณฑ์ของฝำกและของที่ระลึก วันที่ 11 ธันวำคม 2558 

 
 โดยแบบสอบถำมนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษำกำรรับรู้ และควำมคิดเห็นของนักท่องเที่ยวเกี่ยวกับ
อำหำรที่มีชื่อเสียงและโดดเด่นในภูมิภำคตะวันตก  เพ่ือน ำไปใช้ในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรแนวใหม่ที่มี
สำมำรถเก็บไว้ได้นำน มีบรรจุภัณฑ์ที่สวยงำมสะดวกแก่กำรซื้อเป็นของฝำก และสอดคล้องกับเอกลักษณ์ทำง
อำหำรของภูมิภำคตะวันตก 8 จังหวัด (สมุทรสำคร สมุทรสงครำม นครปฐม รำชบุรี สุพรรณบุรี เพชรบุรี 
กำญจนบุรี และ ประจวบคีรีขันธ์ )  ข้อมูลจำกกำรตอบแบบสอบถำมจะเป็นควำมลับ และจะน ำไป            
เพ่ือประโยชน์ในกำรงำนวิจัยนี้เท่ำนั้น 
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 จำกกำรศึกษำข้อมูลที่ได้พบว่ำ  จำกกลุ่มประชำกรทั้ง 400  คน ในพ้ืนที่  8  จังหวัด  โดยแบ่งเป็น
เพศชำยและเพศหญิงร้อยละ 67 และ 33 ตำมล ำดับ ดังรูปที่ 4 ซึ่งประกอบด้วย นักท่องเที่ยวทั่วไปร้อยละ 76 
หน่วยงำนภำครัฐร้อยละ3  เอกชนร้อยละ 14 และผู้ประกอบกำรที่เกี่ยวข้องกับงำนบริกำรและกำรท่องเที่ยว
ร้อยละ 7  พบว่ำ นักท่องเที่ยวส่วนใหญ่จะเป็นกลุ่มวัยรุ่นวัยท ำงำน (อำยุ 21-30 ปี)  ร้อยละ  40 อำยุต่ ำกว่ำ 
20  ปี  ร้อยละ  23 และวัยกลำงคน (อำยุ 31-40 ปี) ร้อยละ 20 ตำมล ำดับ ดังรูปที ่5     
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 4 แผนภำพวงกลมแสดงเพศอำชีพของผู้ตอบแบบสอบถำม วันที่ 11 ธันวำคม 2558 
 
 

รูปที่ 5 แผนภำพวงกลมแสดงอำยุของผู้ตอบแบบสอบถำม วันที่ 11 ธันวำคม 2558 
 

ระดับกำรศึกษำส่วนใหญ่อยู่ในระดับปริญญำตรีถึงร้อยละ 60 และต่ ำกว่ำปริญญำตรี ร้อยละ 23 และ
อยู่ในระดับปริญญำโท  ร้อยละ 12   ดังรูปที่ 6   ส ำหรับอำชีพส่วนใหญ่นักท่องเที่ยวจะเป็นนักเรียนนักศึกษำ  

67 
33 
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ร้อยละ 43  รองลงมำคือ  รับจ้ำงและพนักงำนบริษัท  ร้อยละ  21  รองลงมำคือรับรำชกำรและรัฐวิสำหกิจ  
ร้อยละ  16   ซึ่งกลุ่มนักท่องเที่ยวส่วนใหญ่จะเป็นกลุ่มที่มีก ำลังซื้อและมีอ ำนำจในกำรตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์
ด้วยตนเอง   ดังรูปที่ 7  ส ำหรับรำยได้โดยเฉลี่ยต่อเดือนของนักท่องเที่ยว  พบว่ำมีรำยได้ต่ ำกว่ำหรือเท่ำกับ  
10,000  บำท  ร้อยละ 42  มีรำยได้ในช่วง  10,001-20,000  บำท  ร้อยละ  30  และมีรำยได้ 20,001-
30,000 บำท  และมำกกว่ำ 30,001  บำทข้ึนไป  เท่ำกันในร้อยละ  14  ดังรูปที ่8  

หมำยเหตุ  อื่นๆได้แก่  ปวส,ประถมและมัธยม 
รูปที่ 6 แผนภำพวงกลมแสดงระดับกำรศึกษำของผู้ตอบแบบสอบถำม วันที่ 11 ธันวำคม 2558 

 

หมำยเหตุ  อื่นๆได้แก่  ว่ำงงำน,บ ำนำญ,ครูต่ำงชำติและผู้ช่วยวิจัย 
รูปที่ 7 แผนภำพวงกลมแสดงอำชีพของผู้ตอบแบบสอบถำม วันที่ 11 ธันวำคม 2558 
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รูปที่ 8 แผนภำพวงกลมแสดงรำยได้เฉลี่ยต่อเดือนของนักท่องเที่ยว วันที่ 11 ธันวำคม 2558 

 
ส่วนข้อมูลเกี่ยวกับลักษณะของจัดกำรกำรเดินทำงไปยังภูมิภำคตะวันตกของนักท่องเที่ยวส่วนใหญ่

พบว่ำต้องกำรเดินทำงไปพักผ่อนและเพ่ือท่องเที่ยวสูงถึงร้อยละ  75  มีเพียงร้อยละ 15  ที่เพียงเดินทำงไป
เยี่ยมเพ่ือนและญำติ  และอีกเพียงร้อยละ 6   ไปเพ่ือเข้ำร่วมกำรประชุม  สัมมนำและศึกษำดูงำน ดังรูปที่ 9   
ระยะเวลำในเดินทำง ท่องเที่ยว และ/หรือพ ำนักในภำคตะวันตกในแต่ละครั้ง   โดยส่วนใหญ่แล้วนักท่องเที่ยว
จะเที่ยวแบบไปกลับร้อยละ 36  และค้ำงคืนจ ำนวน  2  คืน  ร้อยละ  30  และจะค้ำงคืนเป็นเวลำ  1  คืน  
ร้อยละ  26  ตำมล ำดับ  ดังรูปที่ 10   ช่วงเวลำที่ไปเที่ยวคือเสำร์และอำทิตย์  รองลงมำคือวันหยุดนักขัตฤกษ์ 
ทั้งนี้อำจเพรำะพ้ืนที่กำรท่องเที่ยวในบริเวณนี้ใกล้กับกรุงเทพมหำนคร อีกทั้งกำรคมนำคมสะดวกสบำยจึงท ำ
ให้นักท่องเที่ยวเดินทำงได้โดยง่ำย  จึงใช้เวลำดังกล่ำวในกำรมำท่องเที่ยวในภูมิภำคตะวันตกนี้  ดังรูปที่ 11  
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หมำยเหตุ  อืน่ๆได้แก่  แล้วแต่โอกำสตำมสะดวก 
รูปที่ 9 แผนภำพวงกลมแสดงวัตถุประสงค์ของกำรเดินทำงไปภูมิภำคตะวันตก วันที่ 11 ธันวำคม 2558 

หมำยเหตุ  อื่นๆ ได้แก่  ไม่มีก ำหนด 
รูปที่ 10 แผนภำพวงกลมแสดงระยะเวลำกำรเที่ยวของนักท่องเที่ยวในภูมิภำคตะวันตก  

วันที่ 11 ธันวำคม 2558 
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หมำยเหตุ  อื่นๆได้แก่  ปิดเทอม,ไม่ได้เจำะจงวัน,แล้วแต่โอกำส  
รูปที่ 11 แผนภำพวงกลมแสดงช่วงเวลำกำรเท่ียวของนักท่องเที่ยว วันที่ 11 ธันวำคม 2558 

 
ส่วนที่ 3 พฤติกรรมกำรซื้อสินค้ำที่ระลึกและของฝำกในภูมิภำคตะวันตก   ส ำหรับเหตุผลในกำร

ตัดสินใจเลือกซื้อสินค้ำเป็นของที่ระลึก/ของฝำก (ส่วนใหญ่)  นักท่องเที่ยวส่วนใหญ่ซื้อสินค้ำเพ่ือฝำกผู้อ่ืนสูงถึง
ร้อยละ  73  และซื้อเพ่ือตัวเอง  ร้อยละ  20  ดังรูปที่  12  และยังพบว่ำนักท่องเที่ยวร้อยละ  95  จะซื้อ
สินค้ำท่ีเป็นควำมต้องกำรซื้อผลิตภัณฑ์ประเภทอำหำรท้องถิ่นที่แปรรูปแล้วเพ่ือเป็นของฝำก  ดังรูปที ่13 

 
รูปที่ 12 แผนภำพวงกลมแสดงเหตุผลในกำรตัดสินใจเลือกซื้อสินค้ำเป็นของที่ระลึก/ของฝำก  

วันที่ 11 ธันวำคม 2558 
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รูปที่ 13  แผนภำพวงกลมแสดงควำมต้องกำรซื้อผลิตภัณฑ์ประเภทอำหำรท้องถิ่นที่แปรรูปแล้ว 

เพ่ือเป็นของฝำก วันที่ 11 ธันวำคม 2558 
 
ส ำหรับปัจจัยที่มีผลต่อกำรตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์อำหำรท้องถิ่นเป็นที่ระลึกหรือของฝำก   พบว่ำ

นักท่องเที่ยวส่วนใหญ่จะเลือกที่รสชำติผลิตภัณฑ์  ร้อยละ  40  ปัจจัยด้ำนของพ้ืนถิ่นหรือเป็นเอกลักษณ์ของ
จังหวัด  ร้อยละ  28  และปัจจัยด้ำนรำคำ ร้อยละ 17  ดังรูปที่ 14     

 

 
รูปที่ 14 แผนภำพวงกลมปัจจัยที่มีผลต่อกำรตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์อำหำรท้องถิ่นเป็นที่ระลึกหรือของฝำก 

วันที่ 11 ธันวำคม 2558 
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 ส ำหรับรำคำที่นักท่องเที่ยวส่วนใหญ่จะซื้อสินค้ำของฝำกของที่ระลึก  รำคำต่อชิ้น  50-100  บำท  
ร้อยละ  43  รำคำ  35-50  บำท ร้อยละ 26  และรำคำ  100-200  บำท  ร้อยละ  21  ดังนั้นรำคำที่
เหมำะสมคือ  ช่วงรำคำตั้งแต่  35 – 100  บำท  เป็นช่วงที่นักท่องเที่ยวจะซื้อของฝำกได้โดยง่ำย  ทั้งนี้อำจ
ต้องดูในเรื่องของบรรจุภัณฑ์เป็นส่วนประกอบด้วย  ดังรูปที่ 15 

 
 
 
 

 
 
 

 
 
 
 
 

 
 

รูปที่ 15 แผนภำพวงกลมงบประมำณในกำรซื้ออำหำรเป็นของฝำกต่อหนึ่งชิ้นที่นักท่องเที่ยวจะซื้อ  
วันที่ 11 ธันวำคม 2558 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

รูปที่ 16 แผนภำพวงกลมอำยุกำรเก็บรักษำผลิตภัณฑ์อำหำรที่เลือกซื้อเป็นของฝำก/ของที่ระลึก  
วันที่ 11 ธันวำคม 2558 
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 ส ำหรับอำยุกำรเก็บรักษำของผลิตภัณฑ์อำหำรที่เลือกซื้อเป็นของฝำก/ของที่ระลึก  นักท่องเที่ยว
ต้องกำรให้มีอำยุกำรเก็บรักษำได้อย่ำงน้อย  7 วัน  ร้อยละ  46  เก็บรักษำได้อย่ำงน้อย  1- 2 สัปดำห์      
ร้อยละ  18  และเก็บได้อย่ำงน้อย  3-5 วัน  ร้อยละ 16  และเก็บได้มำกกว่ำ 1 เดือน  ร้อยละ 15 ดังนั้นหำก
พัฒนำของฝำกและของที่ระลึกที่เป็นอำหำรให้มีอำยุกำรเก็บรักษำนำนมำกกว่ำ  1 เดือนก็จะสำมำรถตอบ
โจทย์ควำมต้องกำรของนักท่องเที่ยวได้  ดังรูปที่ 16 
 

ส่วนที่ 4. กำรรับรู้/ควำมคิดเห็นที่มีต่อผลิตภัณฑ์อำหำรที่เป็นของฝำกและของที่ระลึกส ำหรับเส้นทำง
กำรท่องเที่ยวเพื่อกำรเรียนรู้อำหำรในภูมิภำคตะวันตก  พบว่ำนักท่องเที่ยวเคยท่องเที่ยวในพ้ืนที่  8  จังหวัดใน
แต่ละจังหวัดโดยเฉลี่ยใกล้เคียงกัน  โดยจังหวัดที่มีกำรเคยไปเที่ยวมำกที่สุด  คือ  เพชรบุรี และนครปฐม  ดัง
รูปที่ 17 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

รูปที่ 17 แผนภำพวงกลมแสดงจังหวัดที่นักท่องเที่ยวเคยไปเที่ยวมำแล้ว วันที่ 11 ธันวำคม 2558 
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อำหำรที่เป็นของฝำก ที่นักท่องเที่ยวนิยมแวะรับประทำนและซื้อเป็นของฝำก  ของทั้ง 8 จังหวัด  
ได้ผลตำมรูปที่ 18 ถึงรูปที่ 25 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
รูปที่ 18 แผนภำพวงกลมแสดงอำหำรที่เป็นของฝำก ที่นักท่องเที่ยวนิยมแวะรับประทำนและซื้อเป็นของฝำก

ของจังหวัดสมุทรสำคร วันที่ 11 ธันวำคม 2558 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

หมำยเหตุ  อื่นๆได้แก่ ลิ้นจี่และหอยหลอด 
รูปที่ 19 แผนภำพวงกลมแสดงอำหำรที่เป็นของฝำก ที่นักท่องเที่ยวนิยมแวะรับประทำนและซื้อเป็นของฝำก

ของจังหวัดสมุทรสงครำม วันที่ 11 ธันวำคม 2558 
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หมำยเหตุ  อื่นๆได้แก่ขนมหม้อแกง,ลูกตำลสดและขนมตำล 
รูปที่ 20 แผนภำพวงกลมแสดงอำหำรที่เป็นของฝำก ที่นักท่องเที่ยวนิยมแวะรับประทำนและซื้อเป็นของฝำก

ของจังหวัดเพชรบุร ีวันที่ 11 ธันวำคม 2558 
 

หมำยเหตุ  อื่นๆได้แก่ปลำหมึกอบแห้ง,ชีสสับปะรดและสับปะรดกวน 
รูปที่ 21 แผนภำพวงกลมแสดงอำหำรที่เป็นของฝำก ที่นักท่องเที่ยวนิยมแวะรับประทำนและซื้อเป็นของฝำก

ของจังหวัดประจวบคีรีขันธ์ วนัที่ 11 ธันวำคม 2558 
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หมำยเหตุ  อื่นๆได้แก่เค้กมะพร้ำวน้ ำหอม,นมหนองโพ,ซำลำเปำลูกเล็ก,ก๋วยเตี๋ยวไข่และโอ่ง 
รูปที่ 22 แผนภำพวงกลมแสดงอำหำรที่เป็นของฝำก ที่นักท่องเที่ยวนิยมแวะรับประทำนและซื้อเป็นของฝำก

ของจังหวัดรำชบุรี วันที่ 11 ธันวำคม 2558 
 

หมำยเหตุ  อื่นๆได้แก่ข้ำวหลำม,ส้มโอและขนมเปี๊ยะ 
รูปที่ 23 แผนภำพวงกลมแสดงอำหำรที่เป็นของฝำก ที่นักท่องเที่ยวนิยมแวะรับประทำนและซื้อเป็นของฝำก

ของจังหวัดนครปฐม วันที่ 11 ธันวำคม 2558 
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หมำยเหตุ  อื่นๆได้แก่ทองม้วน,สลิ่มท่ำเรือ,ปลำคังและมะขำม 
รูปที่ 24 แผนภำพวงกลมแสดงอำหำรที่เป็นของฝำก ที่นักท่องเที่ยวนิยมแวะรับประทำนและซื้อเป็นของฝำก

ของจังหวัดกำญจนบุรี วันที่ 11 ธันวำคม 2558 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

หมำยเหตุ  อื่นๆได้แก่ขนมสำลี่,ขนมลูกเต๋ำและปลำแดดเดียว 
รูปที่ 25 แผนภำพวงกลมแสดงอำหำรที่เป็นของฝำก ที่นักท่องเที่ยวนิยมแวะรับประทำนและซื้อเป็นของฝำก

ของจังหวัดสุพรรณบุรี วันที่ 11 ธันวำคม 2558 
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จำกข้อมูลที่ได้พบว่ำ  จังหวัดสมุทรสำคร  อำหำรที่นิยมซื้อเป็นของฝำกมำกที่สุด  คือ อำหำรทะเลสด   
ร้อยละ  40 อำหำรทะเลแปรรูป ร้อยละ 36   หอยพิมหรือหอยหลอด  ร้อยละ 13 

จังหวัดสมุทรสงครำม  อำหำรที่นิยมซื้อเป็นของฝำกมำกที่สุด  คือ ปลำทู  ร้อยละ  38 น้ ำตำล
มะพร้ำว  ร้อยละ 25  กะปิคลองโคน ร้อยละ 17 

  จังหวัดเพชรบุรี  อำหำรที่นิยมซื้อเป็นของฝำกมำกที่สุด  คือ น้ ำตำลโตนด  ร้อยละ  49  ผลิตภัณฑ์
จำกน้ ำตำลโตนด  ร้อยละ 27  ข้ำวแช่ ร้อยละ 10 

จังหวัดประจวบคีรีขันธ์  อำหำรที่นิยมซื้อเป็นของฝำกมำกที่สุด  คือ อำหำรทะเล  ร้อยละ  49  
ปลำหมึกแดดเดียว  ร้อยละ 29  แกงสับประรด ร้อยละ 11 

จังหวัดรำชบุรี  อำหำรที่นิยมซื้อเป็นของฝำกมำกที่สุด  คือ ไชโป๊ว  ร้อยละ  44  ขนมจีน ร้อยละ 22  
เต้ำหู้ด ำ  ร้อยละ 12 

จังหวัดนครปฐม  อำหำรที่นิยมซื้อเป็นของฝำกมำกที่สุด  คือ ผลิตภัณฑ์แปรรูปจำกหมู ร้อยละ  28 
ข้ำวหมูแดง  ร้อยละ 23  หมูหัน  ร้อยละ 16 

จังหวัดกำญจนบุรี  อำหำรที่นิยมซื้อเป็นของฝำกมำกที่สุด  คือ เห็ดโคน ร้อยละ  41  วุ้นเส้น ร้อยละ 
28  หน่อไม้ดอง  ร้อยละ 10 
 จังหวัดสุพรรณบุรี  อำหำรที่นิยมซื้อเป็นของฝำกมำกที่สุด  คือ    ข้ำวและผลิตภัณฑ์จำกข้ำว  ร้อยละ  
26   ไข่เค็ม  ร้อยละ 25   ปลำอบรมควัน  ร้อยละ 18   
 จำกข้อมูลที่ได้  คณะนักวิจัยจะน ำข้อมูลนี้ไปใช้ในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ของฝำกของที่ระลึกให้มีควำม
สอดคล้องกับเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพ่ือกำรเรียนรู้อำหำรที่จะได้จำกกระบวนกำรศึกษำจำกโครงกำรย่อย 1 
ต่อไป 
 ส่วนที่ 5. ควำมคิดเห็นและข้อเสนอแนะส ำหรับกำรพัฒนำอำหำรพ้ืนเมืองที่มีเอกลักษณ์ในภูมิภำค
ตะวันตกทัง้ 8 จังหวัด  มีควำมคิดเห็นต่ำงๆที่ทำงนักท่องเที่ยวน ำเสนอที่หลำกหลำย  ได้แก่ 
  1. ทุกจังหวัดมีเอกลักษณ์เป็นของตัวเองจึงอยำกให้มีจังหวัดโดดเด่นละ 1 อย่ำง เป็น
เอกลักษณ์พอพบเห็นผลิตภัณฑ์นี้ก็จะจ ำได้เลยว่ำเป็นของจังหวัดนั้นๆ   
  2. อยำกได้อำหำรที่ดีมีคุณค่ำประโยชน์สูง มีคุณรูปที่ดีต่อสุขภำพให้มำกที่สุดส ำหรับผู้บริโภค
และผู้ซื้อ 

 3 .อยำกให้มีกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ที่ fusion food  สำมำรถขำยได้ทั้งในและต่ำงประเทศให้
นักท่องเที่ยวไทยได้เห็นเอกลักษณ์ที่โดดเด่นของตนเอง  แต่มีควำมเป็นอินเตอร์เพ่ือให้ต่ำงชำติเห็นแล้วเกิด
ควำมเข้ำใจในผลิตภัณฑ์ที่จะพัฒนำได้โดยง่ำย 

 4 .อำหำรส่วนใหญ่เป็นอำหำรสดและมีอำยุกำรเก็บรักษำได้ไม่นำน หำกมีวิธียืดอำยุอำหำร
เหล่ำนี้ได้โดยไม่ใช้สำรเคมีก็จะเป็นกำรเพ่ิมมูลค่ำของอำหำรนั้น และเป็นประโยชน์ต่อทั้งผู้จ ำหน่ำยและ
ผู้บริโภคด้วยเช่นกัน 

 5. ปัจจุบันควรมีกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรพ้ืนเมืองให้หลำกหลำย รับประทำนง่ำย ใช้สวย
คุ้มค่ำ เพ่ือให้เหมำะสมกับ life style ของคนสมัยใหม ่

 6 .ผลิตภัณฑ์ควรมีคุณรูปที่ดีและมีเอกลักษณ์ของท้องถิ่น เพ่ือสร้ำงแบรนด์ประจ ำท้องถิ่น
นั้นๆ 

 7. อยำกให้อำหำรพ้ืนเมืองของแต่ละจังหวัดมีบรรจุภัณฑ์ที่น่ำสนใจและแสดงออกถึงควำม
เป็นเอกลักษณ์ของจังหวัด และควรให้มีกำรโฆษณำและประชำสัมพันธ์มำกขึ้น 
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 8. ใช้วัตถุดิบหลัก/เอกลักษณ์ของจังหวัด มำประยุกต์ท ำผลิตภัณฑ์อำหำรที่เป็นที่รู้จักหรือ  
ถูกปำกคนรุ่นใหม่มำกข้ึน รวมถึงลักษณะปรำกฏ บรรจุภัณฑ์ที่ทันสมัยดูน่ำซื้อมำกขึ้น ควรใช้วัตถุดิบที่หำได้ใน
ท้องถิ่นเพ่ือแปรรูปให้เป็นอำหำรประจ ำท้องถิ่น และหำแนวคิดปลูกฝังให้คนในท้องถิ่นนั้นๆ สนใจหรือดูแล
อำหำรท้องถิ่นให้มีคุณค่ำ จึงสำมำรถหล่อหลอมรวมคนในท้องถิ่นเพ่ือพัฒนำนวัตกรรมใหม่ๆ เกี่ยวกับอำหำร
พ้ืนเมือง 

 9. ควรพัฒนำบรรจุภัณฑ์ให้มีควำมทันสมัยและมีเอกลักษณ์โดดเด่น เห็นแล้วสำมำรถบอกได้
ว่ำ เป็นของฝำกจำกที่ไหน อีกทั้งบรรจุภัณฑ์ควรน ำมำใช้ประโยชน์หลังจำกบริโภคเสร็จได้ อำยุกำรเก็บรักษำ
ของอำหำร ควรมีอำยุกำรเก็บที่นำนขึ้น 

 10. รสชำติต้องอร่อยและถูกหลักอนำมัย ดูน่ำกินและมีประโยชน์ เพรำะในปัจจุบันคนได้
สนใจในเรื่องกำรดูแลรักษำสุขภำพมำก เช่น กินแล้วไม่อ้วน กินแล้วได้สำรอำหำรที่มีประโยชน์ เป็นต้น หำก
พัฒนำคุณค่ำและบรรจุภัณฑ์ให้มีควำมทันสมัยให้เข้ำกับทุกยุคทุกสมัยได้จะดียิ่งขึ้น ในยุคต่อไปกำรออกแบบให้
ดูโบรำณจะเป็นเทรนที่ก ำลังมำ 
 จำกแบบสอบถำมที่ได้มำจำกนักท่องเที่ยว  ทำงคณะนักวิจัยจึงได้มีกำรน ำข้อมูลที่ได้มำร่วมประชุม
หำรือแบบระดมควำมคิดร่วมกับนักวิชำกำร  ผู้ประกอบกำร  เจ้ำหน้ำที่ ททท.  เพ่ือหำแนวทำงในกำรพัฒนำ
ของฝำกและของที่ระลึกเพ่ือให้มีควำมสอดคล้องกับเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพ่ือกำรเรียนรู้อำหำร  และตรงต่ อ
ควำมต้องกำรของนักท่องเที่ยวมำกที่สุด  โดยมีกำรจัดกำรประชุมหำรือ  2 ครั้ง  โดยจัดกำรประชุมในเดือน
ธันวำคม พ.ศ. 2557  และเดือนมกรำคม พ.ศ. 2558 ดังรูปที่ 26 และรูปที ่27 
 

  
 
 

รูปที่ 26 กำรประชุมเพ่ือระดมควำมคิดในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ของฝำกและของที่ระลึก  
ครั้งที่ 1 วันที่ 10 เดือนธันวำคม พ.ศ. 2557 
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รูปที่ 27 กำรประชุมเพ่ือระดมควำมคิดในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ของฝำกและของที่ระลึก 

ครั้งที่ 2 วันที่ 12 เดือนมกรำคม พ.ศ. 2558 
 

 กำรจัดประชุมเพ่ือระดมควำมคิดแบบกำรวิจัยเชิงปฏิบัติกำรแบบมีส่วนเพ่ือสร้ำงสรรค์และเพ่ิมมูลค่ำ
ให้แก่ผลิตภัณฑ์อำหำรไทยแนวคิดใหม่ที่จะใช้เป็นของฝำกหรือสินค้ำที่ระลึกให้มีควำมสอดรับกับอำหำรพ้ืนถิ่น
และศิลปวัฒนธรรมและภูมิปัญญำตำมเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพ่ือกำรเรียนรู้อำหำร  เพ่ือให้ได้แนวทำงในกำร
พัฒนำผลิตภัณฑ์ของฝำกหรือสินค้ำของที่ระลึกให้มีควำมสอดคล้องกับเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพ่ือกำรเรียนรู้
อำหำร ส ำหรับแนวคิดในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์   

 

รูปที่ 28 แผนภำพวงกลมแสดงเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพื่อกำรเรียนรู้อำหำรที่นักท่องเที่ยวสนใจ  
วันที่ 11 ธันวำคม 2558 
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จำกข้อมูลกำรสอบถำมนักท่องเที่ยวว่ำเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพื่อกำรเรียนรู้อำหำร  ที่คิดว่ำมีศักยภำพ
และน่ำสนใจที่จะไปท่องเที่ยวมำกที่สุด  แสดงในรูปที่ 28  ท ำให้สำมำรถน ำมำใช้ในกำรสรุปเพ่ือหำแนวทำงใน
กำรคัดเลือกวัตถุดิบที่มีควำมส ำคัญในกำรน ำมำใช้ในกำรพัฒนำเป็นสินค้ำของฝำกและของที่ระลึกทำงอำหำร
ส ำหรับเส้นทำงต่ำงๆ  โดยในที่ประชุมได้มีกำรระดมควำมคิดเห็นร่วมกัน  ได้ข้อมูลดังตำรำงที่ 7   

 
ตำรำงที่ 7  สรุปควำมเชื่อมโยงของวัตถุดิบต่ำงๆของแต่ละจังหวัดกับเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพ่ือกำรเรียนรู้
อำหำร 
เส้นทางการท่องเที่ยว
เพื่อการเรียนรู้อาหาร 

วัตถุดิบที่เกี่ยวข้อง พื้นที่/จังหวัด 

เที่ยวชิมริมทะเล หอยพิม หอยหลอด ปลำทู  อำหำรทะเล  ปลำหมึก สมุทรสงครำม 
สมุทรสำคร 
เพชรบุรี   
ประจวบคีรีขันธ์ 

เที่ยวชิมริมแม่น้ ำ ปลำรมควัน  หมู  ไชโป๊ว  ข้ำวและผลิตภัณฑ์จำกข้ำว   รำชบุรี  สุพรรณบุรี 
กำญจนบุรี  นครปฐม 

สินทรัพย์จำกอ่ำวไทย กะปิ  หอยพิม หอยหลอด ปลำทู  อำหำรทะเล  ปลำหมึก สมุทรสงครำม 
สมุทรสำคร 
เพชรบุรี   
ประจวบคีรีขันธ์ 

อัญมณีขำวแห่งอ่ำวไทย  
(เกลือสมุทร) 

เกลือสมุทร   เพชรบุรี สมุทรสงครำม 
สมุทรสำคร 

เที่ยวชิมกินปลำ ปลำทู  ปลำรมควัน  ปลำหมึกแดดเดียว ปลำนิล  ปลำ
ทับทิม  ปลำยี่สก  ปลำม้ำ 

สมุทรสงครำม 
สมุทรสำคร 
เพชรบุรี   
ประจวบคีรีขันธ์ 

เครื่องปรุงรสไทย กะปิ น้ ำปลำ  ซีอิ๊ว  น้ ำตำลโตนด  น้ ำตำลมะพร้ำว เพชรบุรี สมุทรสงครำม 
สมุทรสำคร 

อำหำรกับชำติพันธุ์ มะแขว่น  เกลือสมุทร  ข้ำว   รำชบุรี เพชรบุรี  
สุพรรณบุรี  นครปฐม 
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จำกำรประชุมเพ่ือระดมควำมคิดท ำให้สำมำรถวำงแนวทำงในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์  ตำมประเด็น
ต่ำงๆ  ไว้ดังนี้ 
ตำรำงที่ 8 สรุปผลกำรประชุมระดมควำมคิดในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ 
วัตถุดิบ 
-น ำวัสดุท้องถิ่นมำแปรรูปเพ่ือเพ่ิมมูลค่ำ บอกแหล่งที่มำ
และกระบวนกำรผลิตเพื่อให้เกิด story 
-น ำผลิตภัณฑ์ที่เป็นเอกลักษณ์เฉพำะและโดดเด่นของ
ท้องถิ่นมำแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อำหำร 

บรรจุภัณฑ์ 
-รูปแบบและบรรจุภัณฑ์ เป็นสิ่งที่ดึงดูดใจในกำร
ซื้ อและน ำ ไป เป็ นของฝำก  ส่ วนสินค้ ำและ
ผลิตภัณฑ์มีเอกลักษณ์ของแต่ละพ้ืนที่อยู่แล้ว   
ควรน ำเอกลักษณ์ของแต่ละจังหวัดมำรวมกับ
บรรจุภัณฑ์  
-รูปแบบที่ง่ำย ทันสมัย 
-ทันสมัยและบอกถึงเอกลักษณ์ของท้องถิ่น 
-จัดท ำข้อมูลเพ่ือเผื่อแพร่ให้นักท่องเที่ยวทรำบถึง
เอกลักษณ์ของสถำนที่/ที่ตั้ง  ของสินค้ำพ้ืนเมืองที่
ซื้อไป 
-นักท่องเที่ ยวและชำวต่ำงชำติส่ วนใหญ่ ใช้
ประโยชน์จำกหีบห่อของของฝำก ซึ่งเป็นจุดที่โดด
เด่น 
-ภำชนะบรรจุต้องมีเอกลักษณ์เฉพำะ สวยงำม 
 

อาหารพื้นบ้านที่มีอัตลักษณ์ตามเส้นทาง/กระบวนการ 
- อนุรักษ์ของพ้ืนเมือง เพ่ือรักษำเอกลักษณ์ของควำมเป็น
ไทย 
-ควรรักษำรสชำติอำหำรพื้นเมืองให้มีรสชำติดั้งเดิม 
-อำหำรคงควำมเป็นพื้นเมือง 
-อำหำรควรสะอำดและมีคุณค่ำทำงอำหำร 

ผลิตภัณฑ์อาหารของฝาก/ของท่ีระลึก 
-รำคำไม่แพง เพรำะลูกค้ำต้องกำรซื้อฝำกใน
ปริมำณมำก 
- shelf life ให้เหมำะสมกับนักท่องเที่ยว 
-มีคุณรูปที่ดีต่อสุขภำพ 
-ผลิตภณัฑ์ท่ี fusion  food สามารถขายได้ทัง้ใน
และตา่งประเทศ 
 

 
จำกตำรำงนี้  ท ำให้เกิดแนวคิดในกำรรวบรวมเมนูอำหำรพ้ืนบ้ำนที่มีควำมโดดเด่นในแต่ละจังหวัด  

โดยมีแนวคิดว่ำจะน ำ  5 วัตถุดิบ 5 เมนูพ้ืนบ้ำน 5 ผลิตภัณฑ์ที่โดดเด่น และ 5 สถำนที่ท่องเที่ยวที่โดดส ำหรับ
กำรท่องเที่ยวเพื่อกำรเรียนรู้อำหำร  ตำมจังหวัดในภูมิภำคตะวันตกทั้ง  8  จังหวัด 
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ตำรำงที่ 9 แนวคิดในกำรรวบรวมเมนูอำหำรพ้ืนบ้ำนที่มีควำมโดดเด่นในแต่ละจังหวัด  โดยมีแนวคิดว่ำจะน ำ  
5  วัตถุดิบ 5 เมนูพ้ืนบ้ำน  5 ผลิตภัณฑ์ที่โดดเด่น และ 5 สถำนที่ท่องเที่ยวที่โดดส ำหรับกำรท่องเที่ยวเพ่ือกำร
เรียนรู้อำหำร 
 

จังหวัด วัตถุดิบ เมนูพื้นบ้าน ผลิตภัณฑ์ที่โดดเด่น สถานที่ท่องเที่ยว 
สมุทรสำคร เกลือสมุทร 

หอยแครง 
หอยแมลงภู่ 
ปลำทู 
ชะครำม 

น้ ำพริกปลำทูชะครำม 
ปลำทูซำเตี๊ยะ 
หอยแครงลวก 
แกงส้มชะครำม 
ปลำทูต้มมะดัน 

เกลือสมุทร 
อำหำรทะเลแปรรูป 
ข้ำวเกรียบปลำท ู
ปลำยี่สก 
ลอดช่องวัดเจษฯ 

นำเกลือ 
ท่ำฉลอม 
 

สมุทรสงครำม เกลือสมุทร 
กะปิ 
ปลำทู 
น้ ำตำลมะพร้ำว 
ชะครำม 
หอยดอง 

น้ ำ พ ริ ก ป ล ำ ทู
ชะครำม 
ปลำทูซำเตี๊ยะ 
แกงเผ็ดชะครำมปู 
น้ ำพริกไข่ปูทะเล 
หอยดอง 
หอยพิมแดดเดียว 

หอยดอง 
กะปิ 
เกลือสมุทร 
น้ ำตำลมะพร้ำว 
หอยแปรรูป 
ข้ำวเกรียบปลำท ู

นำเกลือ 
โฮมกระเตง 
หมักกะปิ 
อัมพวำ 
ดอนหอยหลอด 
น้ ำตำลมะพร้ำว 

เพชรบุรี เกลือสมุทร 
น้ ำตำลโตนด 
อำหำรทะเล 
ปลำบึก 
ปลำนิล 

แกงหัวตำลกุ้ง 
ขนมจีนกับทอดมัน 
ข้ำวแช่ 
แกงส้มหน่อไม้ดอง
กับปูม้ำ 
หมึกหวำนน้ ำตำล
โตนด 

น้ ำตำลโตนด 
ผลิตภัณฑ์จำกน้ ำตำล
โตนด 
ผัดไทยท่ำยำง 
อำหำรทะเลแปรรูป 
ขนมตำล 
 
 

นำเกลือ 
สปำเกลือ/โรงล้ำง
เกลือ 
ตกหมึก 
สวนตำลลุงถนอม 
ศูนย์วัฒนธรรมนำ
พรหม 
ศูนย์วัฒนธรรมไทย
ทรงด ำ 

ประจวบคีรีขันธ์ อำหำรทะเล 
ปลำหมึก 
สับปะรด 
มะพร้ำว 
ปลำ
นวลจันทร์ทะเล 

ปลำหมึกแดดเดียว 
แกงสับปะรด 
แกงส้มปลำเลียวเชียว 

จับหลัก 

ขนมปังชีสเชค 
สับปะรด 
ปลำนวลจันทร์ทะเล 
อำหำรทะเลแปรรูป 
ปลำหมึกแดดเดียว 

ปำกน้ ำปรำณ 
กลุ่ มแปรรู ปปลำ
นวลจันทร์ทะเล  
คลองวำฬ 
ป่ำละอู 

สุพรรณบุรี ข้ำว 
ปลำม้ำ 
ปลำทับทิม 
หน่อไม้ดอง 
ปลำอบรมควัน 
ไข่เค็ม 

ขนมจีนโพพระยำ 
ต้มย ำปลำม้ำ 
หน่อไม้ดอง 
ปลำหม ำ 
น ำพริกต่ำงๆ 
 

ขนมสำลี่ 
หน่อไม้ดอง 
ปลำรมควัน 
กุนเชียงปลำนิล 
 
 

นำข้ำวลอยน้ ำ 
เขื่อนกระเสียว 
เรือนไทยสำคร 
ตลำด 100 ปี 
โรงงำนขนมจีน 
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จังหวัด วัตถุดิบ เมนูพื้นบ้าน ผลิตภัณฑ์ที่โดดเด่น สถานที่ท่องเที่ยว 
นครปฐม ข้ำว 

หมู 
ผลิตภัณฑ์แปรรูปจำกหมู 

ส้มโอ 

ข้ำวหมูแดง 
น้ ำพริก 

หมูหัน 
ผลิตภัณฑ์แปรรูปจำกหมู 
ส้มโอ 
เป็ดพะโล้ 

หมูแผ่นหมูหยอง 
ชุมชนวัดพระงำม 
คลองมหำสวัสดิ์ 
ตลำดน้ ำดอนหวำย 

รำชบุรี ไชโป๊ว 
น้ ำปลำ 
ซีอ๊ิวโบรำณ 
เต้ำหู้ด ำ 
ไข่ดอง 

ก๋วยเตี๋ยวไข ่
เต้ำหู้ด ำ 

เค้กมะพร้ำวอ่อน 
ไชโป๊ว 
เต้ำหู้ด ำ 
องุ่นหวำนด ำเนิน 
เค้กโอ่ง 

โรงงำนซีอ๊ิวตรำ
สิงห์บิน  
โรงงำนไชโป้ว 
แม่กิมฮวย  
เถ้ำฮงไถ ่(ไข่ดอง
ซีอ๊ิว) 

กำญจนบุรี เห็ดโคน 
หน่อไม้ดอง 
ปลำยี่สก 
หน่อไม้สด 
วุ้นเส้น 
น้ ำตำลอ้อย 

เห็ดโคนน้ ำมันหอย 
เห็ดโคนดองน้ ำเกลือ 
เมนูแกงปลำแม่น้ ำ 
แกงป่ำหม้อไม้ดอง 
แกงป่ำเมืองกำญจน์ 
ขนมหน่อไม้ 

เห็ดโคนดองน้ ำเกลือ 
วุ้นเส้น 
ทองม้วน 
กุนเชียงปลำยี่สก 
 
 

โรงงำนผลิต
กุนเชียง 
กลุ่มเห็ดโคนเมือง
กำญจน์ 
สะพำนมอญ 
(เรียนรู้อำหำร
วัฒนธรรมมอญ) 
ผักออแกร์นิค 

 
 
 
จำกข้อมูลที่ได้นี้   เมื่อน ำเส้นทำงกำรท่องเที่ยวที่น่ำสนใจในโครงกำรย่อยที่ 1  ซึ่งได้มีกำรจัดกำร

ประชุมเพ่ือระดมควำมคิดเห็นร่วมกับชำวบ้ำน  เจ้ำหน้ำที่ ททท.  บริษัททัวร์  ผู้ประกอบกำรด้ำนกำรบริกำร  
และผู้มีส่วนได้ส่วนเสียในด้ำนกำรท่องเที่ยว  จ ำนวน 100  คน ดังรูปที่ 29   เพ่ือร่วมกันประเมินหำศักยภำพ
ของเส้นทำงกำรท่องเที่ยวที่น่ำสนใจและคิดว่ำน่ำจะมีควำมเป็นไปได้ในเชิงพำณิชย์  โดยได้มีกำรจัดประชุมที่
จังหวัดสุพรรณบุรี  เมือต้นเดือนมกรำคม 2558  ที่ผ่ำนมำ  เพ่ือหำแนวคิดในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ร่วมกันกับ
ผู้เข้ำร่วมกำรประชุม   
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รูปที่ 29 กำรจัดกำรประชุมเพ่ือระดมควำมคิดเห็นเกี่ยวกับแนวคิดในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์  

วันที่ 5 มกรำคม 2558 
 

 
 

จำกกำรศึกษำข้อมูลที่ได้จำกกำรประชุมเพ่ือระดมควำมคิดเห็นและหำแนวโน้มในกำรพัฒนำ
ผลิตภัณฑ์จ ำนวน  100  คน  โดยแบ่งเป็นเพศชำยและเพศหญิงร้อยละ 42 และ 58 ตำมล ำดับ ดังรูปที่ 30   
ซึ่งประกอบด้วย กลุ่มคนที่มีระดับกำรศึกษำปริญญำตรี  ร้อยละ 50 ปริญญำโท ร้อยละ 23  ต่ ำกว่ำระดับ
ปริญญำตรี ร้อยละ 20  และสูงกว่ำระดับปริญญำตรี ร้อยละ 7  ดังรูปที่ 31 ส ำหรับสำเหตุในกำรเลือกซื้อ
ผลิตภัณฑ์ของฝำกและของที่ระลึกจะซื้อผลิตภัณฑ์เพ่ือเป็นของฝำก ร้อยละ 82  และเพ่ือฝำกตัวเอง ร้อยละ 
15  ดังรูปที ่32  
 
 
 
 
 
 
 

 



55 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 30 แผนภำพวงกลมแสดงเพศของผู้เข้ำร่วมกำรประชุม วันที่ 5 มกรำคม 2558 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

รูปที่ 31 ระดับกำรศึกษำของผู้เข้ำร่วมกำรประชุมเพ่ือระดมควำมคิดเห็นแนวคิดในกำรออกแบบผลิตภัณฑ์  
ของฝำกและของที่ระลึก วันที่ 5 มกรำคม 2558 
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รูปที่ 32 สำเหตุในกำรเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ของฝำกและของที่ระลึก วันที่ 5 มกรำคม 2558 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

รูปที่ 33 แผนภำพวงกลมแสดงควำมต้องกำรซื้อผลิตภัณฑ์ประเภทอำหำรท้องถิ่นที่แปรรูปแล้วเพ่ือเป็น     
ของฝำก วันที่ 5 มกรำคม 2558 
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รูปที่ 34 แผนภำพวงกลมปัจจัยที่มีผลต่อกำรตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์อำหำรท้องถิ่นเป็นที่ระลึกหรือของฝำก 

วันที่ 5 มกรำคม 2558 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
รูปที่ 35 แผนภำพวงกลมแสดงรำคำของผลิตภัณฑ์ของฝำกและของที่ระลึกที่เหมำะสม 

วันที่ 5 มกรำคม 2558 
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รูปที่ 36 แผนภำพวงกลมแสดงอำยุกำรเก็บรักษำของผลิตภัณฑ์ของฝำกและของที่ระลึกท่ีเหมำะสม 

วันที่ 5 มกรำคม 2558 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 37 แผนภำพวงกลมแสดงพ้ืนที่ที่ผู้เข้ำร่วมกำรประชุมได้เคยเดินทำงไป 

วันที่ 5 มกรำคม 2558 
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รูปที่ 38 แผนภำพวงกลมแสดงอำหำรที่เป็นของฝำกผู้เข้ำร่วมกำรประชุมนิยมแวะรับประทำนและซ้ือเป็นของ

ฝำกของจังหวัดสมุทรสมุทรสำคร วันที่ 5 มกรำคม 2558 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 39 แผนภำพวงกลมแสดงอำหำรที่เป็นของฝำกผู้เข้ำร่วมกำรประชุมนิยมแวะรับประทำนและซ้ือเป็นของ

ฝำกของจังหวัดสมุทรสงครำม วันที่ 5 มกรำคม 2558 
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รูปที่ 40 แผนภำพวงกลมแสดงอำหำรที่เป็นของฝำกท่ีผู้เข้ำร่วมกำรประชุมนิยมแวะรับประทำนและซื้อเป็น
ของฝำกของจังหวัดเพชรบุรี วนัที่ 5 มกรำคม 2558 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
รูปที่ 41 แผนภำพวงกลมแสดงอำหำรที่เป็นของฝำกผู้เข้ำร่วมกำรประชุมนิยมแวะรับประทำนและซ้ือเป็นของ

ฝำกของจังหวัดประจวบคีรีขันธ์ วันที่ 5 มกรำคม 2558 
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รูปที่ 42 แผนภำพวงกลมแสดงอำหำรที่เป็นของฝำกผู้เข้ำร่วมกำรประชุมนิยมแวะรับประทำนและซ้ือเป็นของ

ฝำกของจังหวัดรำชบุรี วันที่ 5 มกรำคม 2558 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

รูปที่ 43 แผนภำพวงกลมแสดงอำหำรที่เป็นของฝำกผู้เข้ำร่วมกำรประชุมนิยมแวะรับประทำนและซ้ือเป็นของ
ฝำกของจังหวัดนครปฐม วันที่ 5 มกรำคม 2558 
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รูปที่ 44 แผนภำพวงกลมแสดงอำหำรที่เป็นของฝำกผู้เข้ำร่วมกำรประชุมนิยมแวะรับประทำนและซ้ือเป็นของ

ฝำกของจังหวัดกำญจนบุรี วันที่ 5 มกรำคม 2558 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

รูปที่ 45 แผนภำพวงกลมแสดงอำหำรที่เป็นของฝำกผู้เข้ำร่วมกำรประชุมนิยมแวะรับประทำนและซ้ือเป็นของ
ฝำกของจังหวัดสุพรรณบุรี วันที่ 5 มกรำคม 2558 

 
ส่วนที่ 3 พฤติกรรมกำรซื้อสินค้ำท่ีระลึกและของฝำกในภูมิภำคตะวันตก ส ำหรับเหตุผลในกำรที่จะซื้อ

สินค้ำที่เป็นควำมต้องกำรซื้อผลิตภัณฑ์ประเภทอำหำรท้องถิ่นที่แปรรูปแล้วเพ่ือเป็นของฝำก ร้อยละ  84  มี
เพียงร้อยละ  16 ที่ไม่ซื้อ ดังรูปที่ 33  ส ำหรับปัจจัยที่มีผลต่อกำรตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์อำหำรท้องถิ่นเป็นที่
ระลึกหรือของฝำกจะเลือกซ้ือของพ้ืนถิ่นหรือเป็นเอกลักษณ์ของจังหวัด ร้อยละ  42  ปัจจัยด้ำนรสชำติ ร้อยละ 
30  และปัจจัยควำมแปลกตำและไอเดีย ร้อยละ 16 ดังรูปที่ 34 ส ำหรับรำคำส่วนใหญ่จะซื้อสินค้ำของฝำก
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ของที่ระลึก  รำคำต่อชิ้น  50-100  บำท  ร้อยละ  50  รำคำ  35-50  บำท ร้อยละ 26  และรำคำ  100-200  
บำท  ร้อยละ 13  ดังนั้นรำคำที่เหมำะสมคือ  ช่วงรำคำตั้งแต่  35 – 100  บำท  เป็นช่วงที่จะซื้อของฝำกได้
โดยง่ำย  ดังรูปที ่35 

ส ำหรับอำยุกำรเก็บรักษำของผลิตภัณฑ์อำหำรที่เลือกซื้อเป็นของฝำก/ของที่ระลึก  นักท่องเที่ยว
ต้องกำรให้มีอำยุกำรเก็บรักษำได้อย่ำงน้อย  7 วัน  ร้อยละ  31  เก็บรักษำได้อย่ำงน้อย  1- 2 สัปดำห์       
ร้อยละ  12  และเก็บได้อย่ำงน้อย  3-5 วัน  ร้อยละ 30  และเก็บได้มำกกว่ำ 1 เดือน  ร้อยละ 17 ดังนั้นหำก
พัฒนำของฝำกและของที่ระลึกที่เป็นอำหำรให้มีอำยุกำรเก็บรักษำนำนมำกกว่ำ  1 เดือนก็จะสำมำรถตอบ
โจทย์ควำมต้องกำรของผู้เข้ำร่วมกำรประชุมมำกที่สุด  ดังรูปที่ 36  ซึ่งผลที่ได้นี้มีควำมสอดคล้องกับข้อมูลที่ได้
จำกกำรสอบถำมจำกนักท่องเที่ยว 

ส่วนที่ 4. กำรรับรู้/ควำมคิดเห็นที่มีต่อผลิตภัณฑ์อำหำรที่เป็นของฝำกและของที่ระลึกส ำหรับเส้นทำง
กำรท่องเที่ยวเพื่อกำรเรียนรู้อำหำรในภูมิภำคตะวันตก  พบว่ำนักท่องเที่ยวเคยท่องเที่ยวในพ้ืนที่  8  จังหวัดใน
แต่ละจังหวัดโดยเฉลี่ยใกล้เคียงกัน  ดังรูปที ่37 ถึงรูปที่ 45 

ส ำหรับอำหำรที่เป็นของฝำก ที่นักท่องเที่ยวนิยมแวะรับประทำนและซื้อเป็นของฝำกของทั้ง 8 จังหวัด  
ได้ผลดังตำรำงที่  10 

 
ตำรำงที่ 10 สรุปผลิตภัณฑ์ของฝำกและของที่ระลึกของจังหวัดต่ำงๆที่ผู้เข้ำร่วมกำรประชุมเคยซื้อ 
 

จังหวัด ผลิตภัณฑ์ของฝากและของที่ระลึก 
อันดับที่ 1 อันดับที่ 2 อันดับที่ 3 

สมุทรสำคร อำหำรทะเลสด อำหำรทะเลแปรรูป น้ ำปลำ 
สมุทรสงครำม ปลำท ู น้ ำตำลมะพร้ำว น้ ำพริกไข่ปู/กะปิคลองโคน 
เพชรบุรี น้ ำตำลโตนด ผลิตภัณฑ์จำกน้ ำตำลโตนด ข้ำวแช่เมืองเพชร 
ประจวบคีรีขันธ์ อำหำรทะเล ปลำหมึกแดดเดียว แกงสับปะรด 
รำชบุรี ไชโป๊หวำน ขนมจีน ข้ำวแช่ชำวมอญ 
นครปฐม ผลิตภัณฑ์เนื้อหมูแปรรูป น้ ำพริกต่ำงๆ หมูหัน 
สุพรรณบุรี ไข่เค็ม ข้ำวและผลิตภัณฑ์จำกข้ำว ปลำอบปลำรมควัน 
กำญจนบุรี หน่อไม้สด เห็ดโคน ขนมทองโยะ 

 
ส่วนที่ 5. ควำมคิดเห็นและข้อเสนอแนะส ำหรับกำรพัฒนำอำหำรพื้นเมืองที่มีเอกลักษณ์ในภูมิภำคตะวันตกท้ัง 
8 จังหวัด  

1 .ต้องคงรูปแบบรสชำติดั้งเดิมของอำหำรชนิดนั้นให้อยู่ในรูปแบบบรรจุภัณฑ์ที่น ำไปทำนได้ง่ำย 
 2. พัฒนำกำรแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ในกำรส่งออก 
 3. พัฒนำเรื่องรสชำติให้มีรสชำติกลำงๆไม่จืดจนเกินไป 
 4. ต้องมีควำมเป็นเอกลักษณ์ของท้องถิ่น   มีบรรจุภัณฑ์ที่สวยงำมและรำคำเหมำะสม มีคุณรูปที่
เชื่อถือได้  โดยมีมำตรฐำนที่สมของกำรผลิตด้วย 
 5. พัฒนำกำรแปรรูปเพื่อเป็นผลิตภัณฑ์ในกำรส่งออกให้ได้จ ำนวนมำกๆ 
 6. ขำดกำรประชำสัมพันธ์ท ำให้เด็กรุ่นใหม่ไม่ค่อยรู้จักอำหำรพื้นเมืองที่โดดเด่นของแต่ละจังหวัด  เคย
ไปเที่ยวแต่ไม่เคยซื้อ 
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รูปที่ 46 กรำฟวงกลมแสดงถึงควำมน่ำสนใจที่จะไปท่องเที่ยวเพ่ือกำรเรียนรู้อำหำรของผู้มีส่วนเกี่ยวข้อง  

วันที่ 5 มกรำคม 2558 
 

 
จำกกำรประชุมเพ่ือระดมควำมคิดเห็นเกี่ยวกับเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพ่ือกำรเรียนรู้อำหำร  ในส่วน

ของจังหวัดที่น่ำสนใจที่จะไปท่องเที่ยวเพ่ือกำรเรียนรู้อำหำร   พบว่ำเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพ่ือกำรเรียนรู้
อำหำรที่น่ำสนใจและคิดว่ำมีศักยภำพในเชิงพำณิชย์  ได้ผลดังรูปที่ 46  จำกกรำฟพบว่ำ เส้นทำงเที่ยวชิม     
ริมทะเลน่ำสนใจมำกที่สุด สูงถึงร้อยละ 75 รองลงมำคือ เที่ยวชิมริมแม่น้ ำ  17 และอำหำรกับชำติพันธุ์      
ไทยทรงด ำ เที่ยวชิมกินปลำ ร้อยละ 4  และเพ่ือให้ได้ข้อมูลที่มีควำมน่ำเชื่อถือมำกยิ่งขึ้น  ดังนั้นทำงคณะ
นักวิจัยจึงได้ท ำกำรส ำรวจข้อมูลควำมสนใจของนักท่องเที่ยวทั่วไป  ทั้งชำวไทยและต่ำงประเทศ  จ ำนวน 400  
คน  ในพ้ืนที่ครอบคลุมทั้ง   8  จังหวัด  โดยได้ท ำกำรส ำรวจถึงแนวทำงควำมสนใจที่จะท่องเที่ยวเพ่ือ       
กำรเรียนรู้อำหำร พบว่ำนักท่องเที่ยวสนใจเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพ่ือกำรเรียนรู้อำหำรในเส้นทำงเที่ยวชิมริม
ทะเล  ร้อยละ 56  เที่ยวชิมริมแม่น้ ำ  ร้อยละ  18 และสินทรัพย์จำกอ่ำวไทย  ร้อยละ  11  จำกแนวคิดที่ได้
จะน ำมำประยุกต์ให้สอดคล้องกับควำมต้องกำรของนักท่องเที่ยว  และเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพ่ือกำรเรียนรู้
อำหำรต่อไป 

น ำข้อมูลที่ได้จำกกำรวิเครำะห์ข้อมูลจำกแบบสอบถำมซึ่งเป็นข้อมูลของนักท่องเที่ยวต่อแนวคิด
ผลิตภัณฑ์แนวใหม่ของอำหำรไทยที่สอดรับกับเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพื่อกำรเรียนรู้อำหำร  ในภูมิภำคตะวันตก
จำกพ้ืนที่ 8 จังหวัด  มำจัดประชุมเพ่ือร่วมระดมควำมคิดเพ่ือสร้ำงสรรค์และเพ่ิมมูลค่ำให้แก่ผลิตภัณฑ์อำหำร
ไทยแนวคิดใหม่ที่จะใช้เป็นของฝำกหรือสินค้ำที่ระลึกที่มีศักยภำพส ำหรับเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพ่ือกำรเรียนรู้
อำหำรที่สอดคล้องกับวัฒนธรรม  ภูมิปัญญำและอำหำรท้องถิ่น   โดยเลือกตัวแทนของกลุ่มทั้งภำครัฐ 
ภำคเอกชน และภำคประชำชน โดยเลือกจำกกำรปฏิบัติหน้ำที่หรือกำรท ำธุรกิจที่เกี่ยวข้องกับอุตสำหกรรม   
กำรท่องเที่ยว  ผู้ทรงคณุวุฒิ  นักออกแบบ  เพ่ือหำแนวทำงในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์เพ่ือเป็นสินค้ำของฝำกของ
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ที่ระลึกส ำหรับนักท่องเที่ยวตำมเส้นทำงกำรท่องเที่ยว  3  เส้นทำง  คือ  เที่ยวชิมริมทะเล  เที่ยวชิมริมแม่น้ ำ 
และเที่ยวชิมกินปลำ ที่ได้มำจำกโครงกำรย่อย 1  ดังรูปกิจกรรมกำรประชุมระดมควำมคิด  ดังรูปที ่47 

 
กำรสร้ำงและพัฒนำแนวคิดผลิตภัณฑ์ใหม่ของอำหำรไทยท้องถิ่นเพ่ือเป็นสินค้ำที่ระลึกส ำหรับ

นักท่องเที่ยวแล้วน ำไปทดสอบกำรยอมรับของนักท่องเที่ยวชำวไทยและชำวต่ำงชำติต่อผลิตภัณฑ์แนวคิดใหม่
และน ำผลิตภัณฑ์แนวคิดใหม่ที่ได้มำบรรจุอยู่ในเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพ่ือกำรเรียนรู้อำหำรแล้วศึกษำศักยภำพ
ควำมเป็นไปได้ของเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพื่อกำรเรียนรู้อำหำรต่อไป 

  

  

 
 
รูปที่ 47 กำรประชุมระดมควำมคิดแนวคิดผลิตภัณฑ์ใหม่ของอำหำรไทยท้องถิ่นเพ่ือเป็นสินค้ำท่ีระลึกส ำหรับ

นักท่องเที่ยว วันที่ 22 ธันวำคม 2557 
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 ได้มีกำรแบ่งกลุ่มเพ่ือประชุมระดมควำมคิดในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ใหม่ส ำหรับเป็นผลิตภัณฑ์ของฝำก
ของที่ระลึก  โดยมีกำรแบ่งเป็นกลุ่ม  กลุ่มละ  8  คน  จ ำนวน  12  กลุ่ม  และใช้ข้อมูลวัตถุดิบที่ส ำคัญและ
ของฝำกของที่ระลึกในตำรำงที่ 10  และปัจจัยที่ต้องค ำนึงถึงดังตำรำงที่ 8 มำเป็นแนวทำงและข้อจ ำกัดใน   
กำรคิดเพ่ือพัฒนำผลิตภัณฑ์ตำมเส้นทำงกำรท่องเที่ยวจ ำนวน 3  เส้นทำง  เพ่ือคิดผลิตภัณฑ์และน ำเสนอ
ผลิตภัณฑ์เพ่ือให้ผู้เข้ำร่วมกำรประชุมได้มีส่วนในกำรอภิปรำย  ดังรูปที่ 48 และรูปที่ 49 โดยใช้กำรประชุม
แบบมีส่วนร่วมในทุกๆ กลุ่มได้ร่วมแสดงควำมคิดเห็นในกำรออกแบบผลิตภัณฑ์และแนวคิดในกำรพัฒนำ   
บรรจุภัณฑ์ที่เหมำะสม  ซึ่งจำกแนวทำงท่ีได้ทำงคณะนักวิจัยได้ใช้เป็นแนวทำงเพ่ือน ำไปพัฒนำผลิตภัณฑ์ต่อไป 
 

 

 
 

รูปที่ 48 กิจกรรมกำรน ำเสนอแนวคิดผลิตภัณฑ์ใหม่ที่ได้จำกกำรระดมควำมคิด วันที่ 22 ธันวำคม 2557 
 

 



67 
 

 
 

 
 

รูปที่ 49 ผู้อ ำนวยกำรแผนงำนวิจัยร่วมสังเครำะห์ข้อมูลร่วมกับผู้เข้ำกำรประชุมระดมควำมคิด  
วันที่ 22 ธันวำคม 2557 

 
 จำกข้อมูลที่ได้จำกกำรประชุมระดมควำมคิด  คณะนักวิจัยได้น ำข้อมูลไปประชุมสรุปแนวคิดในกำร
พัฒนำผลิตภัณฑ์  โดยท ำให้ได้ผลิตภัณฑ์ทั้งหมด  7  ผลิตภัณฑ์ 

เส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพ่ือเรียนรู้อำหำร ในภูมิภำคตะวันตก ในพ้ืนที่ 8 จังหวัดภำคกลำงตอนล่ำง 
ได้แก่ นครปฐม สุพรรณบุรี รำชบุรี กำญจนบุรี สมุทรสงครำม สมุทรสำคร เพชรบุรี ประจวบคีรีขันธุ์ โดยเน้น
กำรเรียนรู้อำหำรในเส้นทำงกำรท่องเที่ยว  จะถูกแบ่งเป็น 2 กลุ่ม คือเส้นติดทะเล ได้แก่ สมุทรสงครำม 
สมุทรสำคร เพชรบุรี และประจวบคีรีขันธ์ ส่วนเส้นทำงติดแม่น้ ำ ได้แก่ นครปฐม สุพรรณบุรี รำชบุรี และ
กำญจนบุรี แต่อย่ำงไรก็ตำมพ้ืนที่ทั้ง 8 จังหวัดก็มีกำรเชื่อมโยงขนส่งทำงน้ ำติดต่อกันได้ตลอด ผลลัพธ์จำก
โครงกำรวิจัยฯ จะได้  

1. เส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพื่อกำรเรียนรู้อำหำรที่มีศักยภำพ 3 เส้นทำง    
2. ผลิตภัณฑ์ส ำหรับเป็นของฝำกของที่ระลึกในเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพ่ือกำรเรียนรู้อำหำร  7 

ผลิตภัณฑ์   
3. บรรจุภัณฑ์ส ำหรับผลิตภัณฑ์ของฝำกของที่ระลึกในเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพ่ือกำรเรียนรู้อำหำร 

โดยมีรำยละเอียดเส้นทำงและผลิตภัณฑ์ดังนี้ 
แนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์แนวคิดใหม่เพื่อเป็นของฝากของที่ระลึก 
1. เส้นทำงทำงเที่ยวชิม ริมทะเล (ทรัพย์สมุทร  สุดหรรษำ พำไปชิม) เป็นเส้นทำงกำรท่องเที่ยวที่

มุ่งเน้นไปเรียนรู้วิถีชีวิตควำมเป็นอยู่ของชุมชนหรือชำวบ้ำนที่อยู่ติดริมทะเล   โดยมุ่งเน้นกำรเรียนรู้วิถีชีวิตที่มี
ควำมเกี่ยวข้องกับวัตถุดิบที่มีอยู่ในแต่ละท้องถิ่น   สอดคล้องกับอำหำรกำรกินของคนในพ้ืนที่นั้นๆ  ส ำหรับ
พ้ืนที่ 4  จังหวัดที่ติดทะเล  ได้แก่  เพชรบุรี  ประจวบคีรีขันธ์  สมุทรสงครำมและสมุทรสำคร   ซึ่งคณะ
นักวิจัยได้ลงพ้ืนที่เพ่ือหำข้อมูลวัตถุดิบและอำหำรที่เป็นอัตลักษณ์ในแต่ละพ้ืนที่  ซึ่งพบว่ำในพ้ืนที่จังหวัด
สมุทรสงครำมและสมุทรสำคร  เป็นพ้ืนที่ที่มีกำรท ำนำเกลือมำก  ดังนั้นพืชที่ขึ้นชื่อคือ  ชะครำม  ซึ่งเป็น
วัตถุดิบที่สำมำรถน ำมำปรุงเป็นเมนูอำหำรได้อย่ำงหลำกหลำยและมีเอกลักษณ์เฉพำะตัว   อีกทั้งในพ้ืนที่นี้ยังมี
ปลำทูซึ่งเป็นวัตถุดิบที่มีเอกลักษณ์โดดเด่นแตกต่ำงกันของทั้งสองจังหวัด   ทำงคณะนักวิจัยจึงได้เลือกวัตถุดิบ
ทั้งสองชนิดนี้มำพัฒนำเป็นของฝำกและของที่ระลึกในเส้นทำงเที่ยวชิมริมทะเล  โดยใช้เมนูอำหำรข้ำวน้ ำพริก
ปลำทูชะครำม  เป็นเมนูที่น ำมำเปลี่ยนแปลงให้กลำยเป็นของฝำกและของที่ระลึกที่ทันสมัย  อร่อย  และ
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สำมำรถเก็บรักษำไว้ได้นำน  โดยใช้ชื่อว่ำ  แครกเกอร์ปลำทูชะครำม โดยน ำแนวคิดในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์นี้
มำจำกประเทศญี่ปุ่นที่พัฒนำน ำแป้งมำปรุงรสจำกวัตถุดิบที่มีในท้องถิ่น โดยใช้แป้งข้ำวเป็นส่วนผสม แล้วน ำ
ปลำทูผง  และชะครำมผงมำใส่เพื่อปรุงรส  ให้เกิดกลิ่นและรสชำติเฉพำะตัวของปลำทูชะครำม 
 

 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

รูปที่ 50  เมนูอำหำรต่ำงๆ  ที่เกี่ยวข้องกับปลำทู วันที่ 19 พฤศจิกำยน 2557 
 

 
 

รูปที่ 51 ส่วนผสมแครกเกอร์ปลำทูชะครำม วันที่ 19 กุมภำพันธ์ 2558 
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รูปที่ 52 ผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ปลำทูชะครำม วันที่ 19 กุมภำพันธ์ 2558 

 
 

2. เส้นทำงเท่ียวชิมริมแม่น้ ำ (เส้นทำงล่องนที เอมอ่ิมพี วิถีไทย) เป็นเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพ่ือเรียนรู้
อำหำรที่มีควำมเกี่ยวพันกับวิถีชีวิตควำมเป็นอยู่ของชำวไทย กำรคมนำคม กำรขนส่งสินค้ำ ตั้งแต่อดีตจนถึง
ปัจจุบัน  อำหำรจะมีควำมสอดคล้องกับแม่น้ ำ เช่น หน่อไม้ดอง เห็ดโคน ซีอ้ิวโบรำณ ข้ำว ตลำดกำรค้ำโบรำณ 
กำรล่องเรือค้ำขำย ดังนั้นผลิตภัณฑ์ที่พัฒนำได้จะเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้มำจำกวัตถุดิบในพ้ืนที่บนบก  แม่น้ ำและ
พ้ืนที่ภูเขำ  ที่ส ำคัญ  โดยคัดเลือกปผลิตภัณฑ์ในเส้นทำง  ท ำให้ได้ผลิตภัณฑ์  4 ผลิตภัณฑ์  ได้แก่  ข้ำวตัง  
หน้ำหมูแดง  ผงปลำโรยข้ำวรสดั้งเดิม  ผงปลำโรยข้ำวรสต้มย ำและผงปลำโรยข้ำวรสเขียวหวำน 

2.1 ข้ำวตังหน้ำหมูแดง เนื่องจำกเส้นทำงกำรท่องเที่ยวในเส้นทำงเที่ยวชิมริมแม่น้ ำจะมีควำมเกี่ยวพัน
กับ 4 จังหวัดติดแม่น้ ำ ได้แก่ นครปฐม รำชบุรี กำญจนบุรี และสุพรรณบุรี มีวัตถุดิบหลักจำกข้ำว จึงมีแนวคิด
ในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์จำกแผ่นข้ำวตัง ซึ่งเป็นแผ่นจำกแป้งข้ำว น ำมำเคลือบผิวปรุงรสด้วยซอสข้ำวหมูแดง 
ซึ่งเป็นอัตลักษณ์ของจังหวัดนครปฐม และโรยหน้ำด้วยแผ่นอบกรอบ ซึ่งเมื่อรับประทำนจะสัมผัสได้ข้ำวหมูแดง
ซึ่งเป็นของฝำกชนิดใหม่ที่พัฒนำขึ้นให้สอดคล้องกับเส้นทำงกำรท่องเที่ยเที่ยวชิมริมแม่น้ ำ   
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รูปที่ 53 ข้ำวตังหน้ำหมูแดง วนัที่ 19 กุมภำพันธ์ 2558 

 
2.2 ผงปลำโรยข้ำว  เกิดจำกแนวคิดที่อำหำรในพ้ืนที่เดิมของพ้ืนที่ 4 จังหวัดส่วนใหญ่แปรรูปมำจำก

วัตถุดิบทำงธรรมชำติที่หำได้ง่ำยในท้องถิ่น  โดยที่นิยมบริโภคผัก  น้ ำพริก  ปลำ  ท ำให้เกิดแนวคิดที่จะน ำปลำ
น้ ำจืดมำแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีควำมทันสมัย  สำมำรถเป็นอำหำรของฝำกของที่ระลึกที่สำมำรถเก็บรักษำไว้
ได้นำน  และเพ่ิมมูลค่ำให้กับวัตถุดิบที่มีในพ้ืนถิ่น  จึงมีแนวคิดในกำรน ำมำเทียบเคียงกับผลิตภัณฑ์ผงปลำโรย
ข้ำวของประเทศญี่ปุ่น  เพ่ือผสมผสำนกับอำหำรไทยในลักษณะของ Fusion Foods  จึงมีกำรพัฒนำและ
ประยุกต์ให้เข้ำกับรสชำติที่ยังคงเอกลักษณ์ควำมเป็นอำหำรไทยไว้ด้วย  อีกทั้งมีอำยุกำรเก็บรักษำที่นำนขึ้น  
เพ่ือให้คนในชุมชนสำมำรถใช้เทคโนโลยีง่ำยๆ  ในกำรผลิตเพ่ือจัดจ ำหน่ำยต่อไป  จึงได้แปรรูปออกมำเป็น
ผลิตภัณฑ์ผงปลำโรยข้ำว  จ ำนวน  3  รสชำติ  ได้แก่  ผงปลำโรยข้ำวรสดั้งเดิม  ผงปลำโรยข้ำวรสต้มย ำและ
ผงปลำโรยข้ำวรสเขียวหวำน 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 54 ผลิตภัณฑ์ผงปลำโรยข้ำว วันที่ 19 กุมภำพันธ์ 2558 
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3. เส้นทำงเท่ียวชิม กินปลำ (อำหำรไทย หลำกมัจฉำ น่ำเรียนรู้) เป็นเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพ่ือเรียนรู้
อำหำรโดยเน้นวัตถุดิบหลักจำกปลำที่สอดคล้องกับแหล่งท่องเที่ยวต่ำงๆ เช่น เขื่อนกระเสียวมีกำรเลี้ยงปลำ
ทับทิมกระชั ง  เขื่ อนแก่ งกระจำนมีกำรเลี้ ยงปลำนิลพระรำชทำน ปลำหมึกแดดเดียวปรำนบุ รี                  
ปลำนวลจันทร์ทะเล ประจวบคีรีขันธ์ กุนเชียงปลำสลิดตลำดร้อยปีสำมชุก ผลิตภัณฑ์ในเส้นทำงมี 2 ชนิดได้แก ่

3.1. ข้ำวตังหน้ำปลำทับทิมต้มย ำ เป็นผลิตภัณฑ์ที่น ำแนวคิดในกำรพัฒนำวัตถุดิบในพ้ืนที่ภำคกลำง
ตอนล่ำงได้แก่ข้ำว น ำมำท ำเป็นข้ำวตัง และโรยหน้ำด้วยผงปลำทับทิมอบ ปรุงรสต้มย ำ เพ่ือพัฒนำเป็นของ
ฝำกที่สอดคล้องกับเส้นทำงกำรท่องเที่ยว เที่ยวชิม กินปลำ 

 

 
รูปที่ 55 ผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหน้ำปลำ วันที่ 19 กุมภำพันธ์ 2558 

 
3.2. แครกเกอร์ปลำหมึกสำมรส 
 ในส่วนพ้ืนที่จังหวัดเพชรบุรีและประจวบคีรีขันธ์ ซึ่งเป็นพ้ืนที่ที่ติดทะเล มีสถำนที่ท่องเที่ยวมำกมำย

และมีกิจกรรมกำรท่องเที่ยวทำงทะเล  ที่เก่ียวกับอำหำร  และมีชื่อเสียงด้ำนอำหำรทะเลมำกมำย  เช่น  ปู  กุ้ง  
ปลำหมึก ปลำนวลจันทร์ทะเล และอำหำรทะเลอ่ืนๆ  จำกกำรลงพ้ืนที่พบว่ำเมนูอำหำรทะเลโดยทั่วไปจะมี
ควำมคล้ำยคลึงกันกับพ้ืนที่อ่ืนๆ  แต่ก็มีอำหำรขึ้นชื่อและมีควำมอร่อย  มีเอกลักษณ์ที่มีควำมโดดเด่นที่พ้ืนที่
อ ำเภอปรำณบุรี  จังหวัดประจวบคีรีขันธ์  ซึ่งเป็นพ้ืนที่ที่มีกำรท ำปลำหมึกแดดเดียวและปลำหมึกตำกแห้ง  
เป็นจ ำนวนมำก  ท ำให้ปลำหมึกเป็นเมนูและของฝำกส ำหรับนักท่องเที่ยวที่มำท่องเที่ยวในพ้ืนที่นี้  และมีควำม
อร่อย  มีเนื้อสัมผัสเฉพำะตัว  ไม่เหมือนปลำหมึกในพ้ืนที่อ่ืนๆ  ดังนั้นคณะนักวิจัยจึงได้เลือกปลำหมึกมำเป็น
ส่วนผสมในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์  โดยใช้แป้งข้ำวมำเป็นส่วนประกอบที่ส ำคัญ  ปรุงแต่งรสชำติให้ได้ลักษณะ
ของปลำหมึกสำมรส  ท ำให้ผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ปลำหมึกสำมรสนี้  มีรสชำติที่กลมกล่อม  มีกลิ่นหอม
เฉพำะตัว สำมำรถใช้เป็นผลิตภัณฑ์ของฝำกของที่ระลึกในพ้ืนที่เพชรบุรีและประจวบคีรีขันธ์ได้เป็นอย่ำงดี  
ทั้งนี้เนื่องจำกผลิตภัณฑ์นี้มีควำมโดดเด่น  มีรสชำติกลมกล่อม  สำมำรถรับประทำนได้ทั้งชำวไทยและ
ชำวต่ำงชำติ    
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รูปที่ 56 กำรตำกปลำหมึกแดดเดียว วันที่ 19 พฤศจิกำยน 2557 

 

 
รูปที่ 57 เมนูปลำหมึกแดดเดียว วันที่ 19 พฤศจิกำยน 2557 

 

 
รูปที่ 58 ส่วนผสมของแครกเกอร์ปลำหมึกสำมรส วันที่ 19 กุมภำพันธ์ 2558 

 

 
 

รูปที่ 59 ผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ปลำหมึกสำมรส (ขนำดใหญ่) วันที่ 19 กุมภำพันธ์ 2558 
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รูปที่ 60 ผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ปลำหมึกสำมรส (ขนำดเล็ก) วันที่ 19 กุมภำพันธ์ 2558 
 

จำกแนวคิดที่ได้จึงได้มีกำรน ำมำพัฒนำเป็นผลิตภัณฑ์ของฝำกของที่ระลึกด้วยวิธักำรพัฒนำผลิตภัณฑ์
โดยอำศัยองค์ควำมรู้ทำงเทคโนโลยีอำหำรผสมผสำนกับแนวคิดสร้ำงสรรค์ สร้ำงและพัฒนำผลิตภัณฑ์ของฝำก
หรือสินค้ำที่ระลึกชนิดใหม่ที่เป็นที่ยอมรับของนักท่องเที่ยว โดยมีรูปแบบที่ทันสมัย  แต่ยังคงสื่ อถึงอัตลักษณ์
ของอำหำรพื้นถิ่นและศิลปวัฒนธรรมของแต่ละพ้ืนที่  โดยสำมำรถเก็บรักษำได้เป็นระยะเวลำนำน บรรจุภัณฑ์
สวยงำม  มีศักยภำพในกำรดึงดูดให้นักท่องเที่ยวซื้อเป็นของฝำกหรือของที่ระลึก  ให้สอดคล้องกับอำหำรไทย
ในภูมิภำคตะวันตก และสอดรับกับเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพ่ือกำรเรียนรู้เกี่ยวอำหำรไทย โดยอำศัยองค์ควำมรู้
ทำงวิทยำศำสตร์อำหำรและแนวควำมคิดเชิงสร้ำงสรรค์  โดยน ำเทคโนโลยีและกระบวนกำรผลิตที่ดีมำ
ประยุกต์ใช้เพื่อให้เกิดผลิตภัณฑ์ที่เพ่ิมมูลค่ำ มีมำตรฐำนกำรผลิต มีคุณรูปที่ดีและมีควำมปลอดภัย   

กระบวนกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์มีกำรใช้กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์และกำรทดสอบทำงประสำทสัมผัส 
(Sensory Evaluation) มำเป็นเกณฑ์ในกำรตัดสินกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์ของนักท่องเที่ยว ศึกษำกำร
ยอมรับของผลิตภัณฑ์แนวคิดใหม่ที่ได้โดยใช้แบบสอบถำมนักท่องเที่ยวชำวไทยที่เดินทำงมำท่องเที่ยวใน
ภูมิภำคตะวันตก ท ำกำรสุ่มโดยไม่ค ำนึง ถึงควำมน่ำจะเป็นในกำรสุ่ม (Non-Probability sampling)        
แบบสะดวก (Convenience Sampling) เนื่องจำกนักท่องเที่ยวมีควำมหลำกหลำยและไม่สม่ ำเสมอ เพ่ือใช้
เป็นแนวทำงในกำรพัฒนำและแก้ไขผลิตภัณฑ์เพ่ือให้เกิดกำรสอดรับกับควำมต้องกำรของนักท่องเที่ยวใน
ภูมิภำคตะวันตก  และน ำผลิตภัณฑ์แนวคิดใหม่ที่ได้มำบรรจุอยู่ในเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพ่ือกำรเรียนรู้อำหำร   
แล้วศึกษำศักยภำพควำมเป็นไปได้ของเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพื่อกำรเรียนรู้อำหำร  โดยเก็บรวบรวมข้อมูลจำก
ภำคสนำม โดยใช้ผู้ทรงคุณวุฒิ นักท่องเที่ยว ผู้ประกอบกำรโรงแรม ภำครัฐ และเจ้ำหน้ำที่จำกภำคเอกชนที่
เกี่ยวข้อง โดยศึกษำข้อมูลพ้ืนฐำนของผู้ท ำกำรทดสอบจำกแบบประเมิน ซึ่งมีรำยละเอียดของกำรศึกษำข้อมูล
ดังต่อไปนี้ 
1. ผลิตภัณฑ์อาหารจากเส้นทางเที่ยวชิม ริม ทะเล (ทรัพย์สมุทร สุดหรรษา พาไปชิม) 
 เส้นทำงเที่ยวชิม ริม ทะเล เป็นเส้นทำงกำรท่องเที่ยวและเรียนรู้วิถีชีวิตควำมเป็นอยู่ของชุมชนหรือ
ชำวบ้ำนที่อยู่ติดริมทะเล   โดยมุ่งเน้นกำรเรียนรู้วิถีชีวิตที่มีควำมเกี่ยวข้องกับวัตถุดิบที่มีอยู่ในแต่ละท้องถิ่น   
สอดคล้องกับอำหำรกำรกินของคนในพ้ืนที่นั้นๆ  ส ำหรับพ้ืนที่ 4  จังหวัดที่ติดทะเล  ได้แก่    สมุทรสงครำม 
สมุทรสำคร เพชรบุรีและประจวบคีรีขันธ์ ซึ่งคณะนักวิจัยได้ลงพ้ืนที่เพ่ือหำข้อมูลวัตถุดิบและอำหำรที่เป็น     
อัตลักษณ์ในแต่ละพ้ืนที่ทั้ง 4 จังหวัด  น ำข้อมูลต่ำงๆ มำสร้ำงและพัฒนำแนวควำมคิดผลิตภัณฑ์ใหม่ของ
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ท้องถิ่น เพ่ือเป็นสินค้ำที่ระลึกส ำหรับนักท่องเที่ยว โดยกำรเชื่อมโยงผลิตภัณฑ์แนวควำมคิดใหม่ที่จะเกิดขึ้นกับ
ภูมิปัญญำท้องถิ่นร่วมกับควำมรู้ทำงด้ำนวิทยำศำสตร์อำหำรภำยใต้แนวควำมคิดสร้ำงสรรค์และเพ่ิมมูลค่ำ
ให้กับผลิตภัณฑ์ จนเกิดเป็นผลิตภัณฑ์อำหำรไทย  ได้แก่ “แครกเกอร์ปลำทูชะครำม” ซึ่งมีรำยละเอียดในกำร
พัฒนำผลิตภัณฑ์ดังนี้   

ผลิตภัณฑ์ “แครกเกอร์ปลาทูชะคราม” 

แนวคิดในการพัฒนา 

 ผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ปลำทูชะครำม เกิดจำกกำรถอดแนวคิดของอำหำรพ้ืนถิ่นที่เป็นเอกลักษณ์ของ
จังหวัดที่ติดริมทะเล จำกกำรลงพ้ืนที่ของคณะวิจัย พบว่ำ อำหำรที่เป็นเอกลักษณ์และโดดเด่น คือ ปลำทู ซึ่ง
เป็นอำหำรที่ขึ้นชื่อมำกท่ีสุด และปลำทูของทั้งจังหวัดสมุทรสำคร และจังหวัดสมุทรสงครำมต่ำงก็มีเอกลักษณ์
โดดเด่นเฉพำะตัวที่ไม่เหมือนกัน และอำหำรอีกชนิดหนึ่งที่คงควำมเป็นเอกลักษณ์ของจังหวัดที่ติดทะเล ก็คือ 
ชะครำม เพรำะว่ำชะครำมเป็นพืชที่สำมำรถเจริญเติบโตได้บริเวณนำเกลือ และพ้ืนที่ทั้งจังหวัดสมุทรสำคร 
สมุทรสงครำม และเพชรบุรี เป็นพ้ืนที่ที่มีกำรท ำนำเกลือเป็นจ ำนวนมำก จึงสำมำรถพบพืชชนิดนี้ได้เป็นจ ำนวน
มำก โดยคนในพ้ืนจะรับประทำนชะครำมควบคู่กับน้ ำพริกปลำทูเป็นประจ ำทุกวัน ท ำให้น้ ำพริกปลำทูชะครำม
กลำยเป็นอำหำรพื้นถ่ินทีข่ึ้นชื่อ ทำงคณะนักวิจัยจึงได้เลือกวัตถุดิบทั้งสองชนิดนี้มำพัฒนำเป็นของฝำกและของ
ที่ระลึกในเส้นทำงเท่ียวชิมริมทะเล  โดยใช้เมนูอำหำรข้ำวน้ ำพริกปลำทูชะครำม  เป็นเมนูที่น ำมำเปลี่ยนแปลง
ให้กลำยเป็นของฝำกและของที่ระลึกที่ทันสมัย  อร่อย  และสำมำรถเก็บรักษำไว้ได้น ำน  โดยใช้ชื่อว่ำ       
แครกเกอร์ปลำทูชะครำม โดยน ำแนวคิดในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์นี้มำจำกประเทศญี่ปุ่น  โดยใช้แป้งข้ำวเป็น
ส่วนผสม   แล้วน ำปลำทูผง  และชะครำมผงมำใส่เพ่ือปรุงรส  ให้เกิดกลิ่นและรสชำติเฉพำะตัวของปลำทู
ชะครำม ดังรูปที่ 60 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

รูปที่ 61 ผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ปลำทูชะครำม วันที่ 19 กุมภำพันธ์ 2558 
 
 

สูตรและวิธีการผลิต 

ผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ปลำทูชะครำม ประกอบด้วยส่วนประกอบและกระบวนกำรผลิตที่แตกต่ำงกัน 
ดังนี้ 
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ตำรำงที่ 11 ส่วนประกอบแครกเกอร์ปลำทูชะครำม 
 

ส่วนประกอบ น้ าหนัก (ร้อยละ) 
แป้งข้ำวเจ้ำ 26.00  

น้ ำ 33.24  
แป้งดัดแปร  1.44  

กะทิ 7.23  
แป้งสำลี 7.23  

ผงปรุงรสต้มย ำ  2.89  
ปลำทูผง 7.23  
ไข่ขำว 8.67  

ชะครำมผง 0.29  
น้ ำตำล 5.06  

ผงปรุงรสเห็ด  0.72 
รวม 100  

 
ขั้นตอนที่ 1 การเตรียมปลาทูผง 
 น ำปลำทูนึ่งมำแกะเอำแต่เนื้อ จำกนั้นน ำไปอบที่ 65 องศำเซลเซียสเป็นเวลำ 4 ชั่วโมง จำกนั้นน ำไป
ปั่นละเอียด 
ขั้นตอนที่ 2 การเตรียมชะครามผง 
 น ำชะครำมไปลวกที่ 100 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 15 นำที (สังเกตุจำกใบชะครำมหลุดออก
จำกต้นได้ง่ำย) จำกนัน้น ำไปล้ำงน้ ำ 3-4 น้ ำ แล้วบีบคั้นน้ ำออก จำกนั้นน ำไปอบที่ 60 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 
2 ชั่วโมง จำกนั้นน ำไปปั่นละเอียด 
ขั้นตอนที่ 3 กระบวนการผลิตแคกเกอร์ปลาทูชะคราม 
 1. ชั่งส่วนผสมทั้งหมด ดังตำรำงที่ 1 จำกนั้นน ำส่วนผสมทั้งหมดผสมให้เข้ำกัน ทิ้งไว้ 30 นำท ี
 2. ทำเนยขำวบนกระทะแบน (กระทะท ำทองม้วน) และเทแป้งลงบนกระทะแบนด้ำนล่ำง 5 มิลลิลิตร
(ประมำณ 5 กรัม) 
 3. วำงกระทะแบนด้ำนบนลงมำประกบกระทะแบนด้ำนล่ำง จับเวลำ 30 วินำที 
 4. น ำผลิตภัณฑ์ออกจำกกระทะ จำกนั้นทิ้งไว้ให้เย็น 
 5. น ำไปอบที่อุณหภูมิ 60 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 30 นำท ี(เพ่ือไล่ควำมชื้น) 
 
การทดสอบผู้บริโภค 

 ผลกำรทดสอบคุณภำพทำงประสำทสัมผัสด้ำนควำมชอบโดยใช้แบบทดสอบแบบ 9-point 
hedonic scale โดยแบ่งระดับควำมชอบออกเป็น 9 ระดับ (ระดับ 1=ไม่ชอบมำกที่สุด ระดับ 5=เฉยๆ ระดับ 
9=ชอบมำกที่สุด) ของแครกเกอร์ปลำทูชะครำม และแครกเกอร์ปลำทูชะครำม โดยผู้บริโภคจ ำนวน 10๕ คน 
ซึ่งผู้บริโภคได้ให้คะแนนควำมชอบผลิตภัณฑ์ต่อคุณลักษณะด้ำนต่ำงๆ อยู่ในเกณฑ์ชอบเล็กน้อยถึงชอบปำน
กลำง โดยรำยละเอียดดังนี้ 
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ตำรำงที่ 12 ผลกำรทดสอบทำงประสำทสัมผัสด้ำนควำมชอบของผู้บริโภคจ ำนวน 105 คน 

ผลิตภัณฑ์ 

คุณลักษณะ (คะแนนเต็ม 9) 

ลักษณะ
ปรากฏ 

เนื้อสัมผัส รสชาติ กล่ิน สีสัน 
ความชอบ

รวม 
บรรจุ
ภัณฑ์ 

แครกเกอร์ 
ปลำทู

ชะครำม 
7.08±0.76 6.69±1.55 6.46±1.05 6.00±1.68 6.77±0.93 6.77±0.93 7.92±1.19 

  
  
 จำกกลุ่มประชำกรทั้ง 105 คน แบ่งเป็นเพศชำยและเพศหญิงร้อยละ 41 และ 59 ตำมล ำดับ ซึ่ง
ประกอบด้วย นักท่องเที่ยวทั่วไปร้อยละ 65 หน่วยงำนภำครัฐร้อยละ7 และเอกชนร้อยละ 25 พบว่ำ 
นักท่องเที่ยวส่วนใหญ่ที่มำเที่ยวในพ้ืนที่จังหวัดสมุทรสงครำม สมุทรสำคร เพชรบุรีและประจวบคีรีขันธ์ เป็น
กลุ่มวัยรุ่นวัยท ำงำน (อำยุ 21-30 ปี) และวัยกลำงคน (อำยุ 31-40 ปี) ร้อยละ 48 และร้อยละ 37 ตำมล ำดับ  
ระดับกำรศึกษำส่วนใหญ่จะเป็นระดับปริญญำตรีถึงร้อยละ 78 และสูงกว่ำปริญญำตรี ร้อยละ 12 โดยกลุ่ม
นักท่องเที่ยวส่วนใหญ่จะเป็นกลุ่มที่มีก ำลังซื้อและมีอ ำนำจในกำรตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ด้วยตนเอง 
นักท่องเที่ยวส่วนใหญ่ให้คะแนนควำมชอบโดยรวมต่อผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ปลำทูชะครำมพร้อมบรรจุภัณฑ์อยู่
ในเกณฑ์ชอบมำกถึงชอบปำนกลำงร้อยละ 56 และ 37 ตำมล ำดับ และมีควำมเหมำะสมที่จะเป็นของฝำกใน
เส้นทำงกำรท่องเที่ยวนี้ โดยเกณฑ์กำรตัดสินใจที่ผู้บริโภคให้ควำมส ำคัญต่อกำรตัดสินใจเลือกผลิตภัณฑ์แครก
เกอร์ปลำทูชะครำมเป็นของฝำก 3 อันดับแรก ประกอบด้วย รสชำติ รำคำ และควำมเป็นเอกลักษณ์ที่ชัดเจน 
ตำมล ำดับ จำกกลุ่มประชำกรที่ส ำรวจร้อยละ 78 ตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์แครกเกอร์รสปลำทูชะครำมเป็นของ
ฝำกหรือของที่ระลึก รองลงมำที่ร้อยละ 13 พิจำรณำปัจจัยอ่ืนประกอบด้วย และที่ร้อยละ 6 ยังไม่ตัดสินใจ 
ตำมล ำดับ โดยส่วนใหญ่ถึงร้อยละ 55 ตัดสินใจเลือกซื้อผลิตภัณฑ์แครกเกอร์รสปลำทูชะครำมเป็นของฝำกให้
ตัวเอง และร้อยละ 42 ตัดสินใจเลือกซื้อเป็นของฝำกให้กับผู้อ่ืน รำคำที่เหมำะสมต่อผลิตภัณฑ์ 1 กล่อง/ถุง 
(จ ำนวน 12 ชิ้น) ควรอยู่ในช่วง 35-50 บำท ถึงร้อยละ 75 และอยู่ในช่วง 50-100 บำท ร้อยละ 15 (แสดง
รำยละเอียดทั้งหมดดังรูปที่ 62-74 
 จำกกำรสอบถำมเชิงพรรณนำกับผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ปลำทูชะครำม พบว่ำ ผลิตภัณฑ์     
มีเอกลักษณ์ของสินค้ำที่เกี่ยวข้องกับเส้นทำงเที่ยวชิม ริมทะเล อย่ำงชัดเจน โดยเฉพำะรสปลำทูชะครำม เป็น
กำรสร้ำงผลิตภัณฑ์ที่สื่อถึงเส้นทำงได้เป็นอย่ำงดี แนวคิดของผลิตภัณฑ์ที่สร้ำงแรงจูงใจต่อกำรตัดสินใจซื้อใน
ครั้งแรกเพ่ือรับประทำน อีกทั้งบรรจุภัณฑ์ที่สื่อควำมหมำยและควำมแปลกใหม่ ท ำให้ผู้บริโภคต้องกำรซื้อ
ผลิตภัณฑ์กลับไปเป็นของฝำก/ของที่ระลึก 
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รูปที่ 62 แผนภำพวงกลมสถำนภำพของผู้ตอบแบบสอบถำมผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ปลำทูชะครำม 
วันที่ 7 เมษำยน 2558 

 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
รูปที่ 63 แผนภำพวงกลมเพศของผู้ตอบแบบสอบถำมผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ปลำทูชะครำม  

วันที่ 7 เมษำยน 2558 
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รูปที่ 64 แผนภำพวงกลมอำยุของผู้ตอบแบบสอบถำมผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ปลำทูชะครำม  
วันที่ 7 เมษำยน 2558 

 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
รูปที่ 65 แผนภำพวงกลมอำชีพของผู้ตอบแบบสอบถำมผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ปลำทูชะครำม 

วันที่ 7 เมษำยน 2558 
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รูปที่ 66 แผนภำพวงกลมรำยได้ต่อเดือนของผู้ตอบแบบสอบถำมผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ปลำทูชะครำม 

วันที่ 7 เมษำยน 2558 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 67 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “หำกผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ปลำทูชะครำม เป็นของฝำกใน

เส้นทำงเท่ียวชิม ริมทะเล (ทรัพย์สมุทร สุดหรรษำ พำไปชิม) ท่ำนจะซ้ือเป็นของฝำกกลับไปหรือไม่” 
วันที่ 7 เมษำยน 2558 
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รูปที่ 68 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “ท่ำนจะซื้อผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ปลำทูชะครำม  

นี้เป็นของฝำกเพ่ือใคร” วันที่ 7 เมษำยน 2558 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 69 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “หำกผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ปลำทูชะครำม อยู่ในกล่องจ ำนวน 

12 ชิ้น ท่ำนคิดว่ำจะซื้อในรำคำเท่ำไหร่ส ำหรับของฝำกต่อหนึ่งกล่อง” วันที่ 7 เมษำยน 2558 
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รูปที่ 70 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “ผลิตภัณฑ์ของฝำกนี้เหมำะส ำหรับเป็นของฝำกในเส้นทำงกำร

ท่องเที่ยวเพื่อกำรเรียนรู้อำหำรเส้นทำงเที่ยวชิม ริม ทะเล (ทรัพย์สมุทร สุดหรรษำ พำไปชิม) นี้หรือไม่” 
วันที่ 7 เมษำยน 2558 

 
 

  
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
รูปที่ 71 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “ปัจจัยที่มีผลต่อกำรตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์” 

วันที่ 7 เมษำยน 2558 
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รูปที่ 72 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “หำกผลิตภัณฑ์ของฝำกมีอำยุกำรเก็บรักษำนำน 6 เดือนนับ
จำกวันที่ผลิตท่ำนคิดว่ำมีควำมเหมำะสมหรือไม่” วันที่ 7 เมษำยน 2558 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
รูปที่ 73 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “เมื่อได้ชิมผลิตภัณฑ์นี้แล้วท่ำนรู้สึกอย่ำงไรต่อผลิตภัณฑ์

ดังกล่ำวเมื่อเทียบกับของฝำกที่มีอยู่ในพ้ืนที่ในปัจจุบัน” วันที่ 7 เมษำยน 2558 
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รูปที่ 74 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “ท่ำนคิดว่ำบรรจุภัณฑ์ที่ออกแบบมำเพ่ือผลิตภัณฑ์            

แครกเกอร์ปลำทูชะครำม นี้มีควำมเหมำะสมหรือไม่” วันที่ 7 เมษำยน 2558 
 

 
 
ข้อมูลทั่วไปของผลิตภัณฑ์ 

ผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ปลำทูชะครำม เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีรูปทรงคล้ำยขนมทองอัฐ มี ลักษณะเป็นแผ่น
ทรงกลม ขนำดเส้นผ่ำนศูนย์กลำง 7 เซนติเมตร หนำ 0.1 เซนติเมตร และน้ ำหนักประมำณ 2.5 กรัม/ชิ้น       
มีอำยุกำรเก็บรักษำประมำณ 6 เดือน 

หลังจำกกำรพัฒนำเสร็จสิ้น ได้น ำผลิตภัณฑ์ดังกล่ำวมำตรวจคุณค่ำทำงโภชนำกำร แสดงดังตำรำงที่ 
13 พบว่ำ ผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ปลำทูชะครำม 1 ถุง ขนำด 30 กรัมให้พลังงำน 110 กิโลแคลอรี ประกอบด้วย
พลังงำนจำกไขมัน 1 กรัม น้ ำตำล 4 กรัม และโซเดียม 400 มิลลิกรัม  
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ตำรำงที่ 13 ข้อมูลโภชนำกำรของผลิตภัณฑ์แครกเกอร์รสปลำทูชะครำม 
 

ข้อมูลโภชนาการ 
หนึ่งหน่วยบริโภค  :  1 ถุง (30 กรัม) 
จ ำนวนหน่วยบริโภคต่อ ถุง: 1 
คุณค่าทางโภชนาการต่อหนึ่งหน่วยบริโภค 
พลังงำนทั้งหมด 110 กิโลแคลอรี (พลังงำนจำกไขมัน 5 กิโลแคลอรี) 
 
ไขมันทั้งหมด    1 ก. 
    ไขมันอิ่มตัว        0 ก. 
โคเลสเตอรอล   5   มก. 
โปรตีน    6 ก. 
คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด 21 ก. 
    ใยอำหำร   น้อยกว่ำ 1 ก. 
    น้ ำตำล   4 ก. 
โซเดียม 400 มก. 

ร้อยละของปริมาณที่แนะน าต่อวัน* 
2% 
0% 
2% 

 
7% 
2% 

 
17% 

                                    ร้อยละของปริมาณที่แนะน าต่อวัน* 
วิตามินเอ                          0% 
วิตามินบี 2            น้อยกว่ำ 2% 
เหล็ก                               4% 

วิตามินบี 1                           2% 
แคลเซียม                            4% 

* ร้อยละของปริมำณสำรอำหำรที่แนะน ำให้บริโภคต่อวันส ำหรับคนไทยอำยุตั้งแต่  
6 ปี ขึ้นไป (Thai RDI) โดยคิดจำกควำมต้องกำรพลังงำนวันละ 2,000 กิโลแคลอรี 
 
ควำมต้องกำรพลังงำนของแต่ละบุคคลแตกต่ำงกัน ผู้ที่ต้องกำรพลังงำนวันละ 
2,000 กิโลแคลอรี ควรได้รับสำรอำหำรต่ำงๆ ดังนี้ 
ไขมันทั้งหมด                            น้อยกว่า            65        ก. 
     ไขมันอิ่มตัว                          น้อยกว่า            20        ก.   
โคเลสเตอรอล                           น้อยกว่า           300       มก.   
คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด                                       300        ก.   
     ใยอำหำร                                                 25          ก.    
โซเดียม                                  น้อยกว่า         2400        มก.   
พลังงำน (กิโลแคลอรี) ต่อกรัม :  ไขมัน= 9;  โปรตีน = 4; คำร์โบไฮเดรต = 4 
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ตำรำงที่ 14 คุณค่ำทำงโภชนำกำรต่อ 1 ถุง ของผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ปลำทูชะครำม 
 

 
 
 
 
 

 
 

 
การออกแบบบรรจุภัณฑ์ 

กำรออกแบบบรรจุภัณฑ์เป็นกำรดึงเอกลักษณ์ของวิถีชีวิตของชุมชนริมทะเล แสดงถึงเส้นทำงกำร
ท่องเที่ยวริมทะเล รวมถึงกิจกรรมที่นักท่องเที่ยวสำมำรถท ำได้ในเส้นทำงนี้ พร้อมภำพปลำทู ต้นชะครำมและ
เรือประมงที่แสดงให้เห็นถึงเอกลักษณ์ที่พบได้เฉพำะในพ้ืนที่บริเวณติดริมทะเลและวิถีชีวิตของชุมชนริมทะเล
เท่ำนั้น กำรใช้พ้ืนหลังเป็นสีฟ้ำสื่อถึงควำมเป็นเอกลักษณ์ท่ีชัดเจนของทะเล  
 

 
 

รูปที่ 75 บรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์ “แครกเกอร์ปลำทูชะครำม” วันที่ 7 เมษำยน 2558 
 

 

คุณค่ำทำงโภชนำกำรต่อ 1 ถุง 
พลังงำน น้ ำตำล ไขมัน โซเดียม 

110 
กิโลแคลอรี 

4 
กรัม 

1 
กรัม 

400 
มิลลิกรัม 

*6% *6% *2% *17% 
*คิดเป็นร้อยละของปริมำณสูงสุดที่บริโภคได้ต่อวัน 



86 
 

 
 

รูปที่ 76 บรรจุภัณฑ์ซองด้ำนในผลิตภัณฑ์ “แครกเกอร์ปลำทูชะครำม” 

วันที่ 7 เมษำยน 2558 
 

ศักยภาพในเชิงพาณิชย์ 
 จำกกำรประเมินผลควำมเป็นไปได้ทำงกำรตลำดพบว่ำผลิตภัณฑ์ “แครกเกอร์ปลำทูชะครำม” มี

ศักยภำพในเชิงพำณิชย์ในระดับค่อนข้ำงมำก เนื่องจำกเป็นผลิตภัณฑ์ที่สื่อถึงเอกลักษณ์ของอำหำรพ้ืนถิ่นได้
อย่ำงชัดเจน มีรสชำติและคุณค่ำทำงโภชนำกำรที่ดี ทั้งยังมีอำยุกำรเก็บรักษำที่นำนเพียงพอต่อกำรน ำไปเป็น
ของฝำก และเหมำะส ำหรับใช้เป็นตัวแทนเพ่ือสื่อสำรเรื่องรำวของวิถีชีวิตและควำมเป็นอยู่ของชุนชนริมทะเ ล
ได้เป็นอย่ำงด ี

โดยทำงทีมนักวิจัยได้น ำวิธีกำร กระบวนกำรผลิตและสูตร ถ่ำยทอดสู่ บริษัท เอช รีพับลิค จ ำกัด โดย
มีคุณคัมภีร์ ศรีนิกร เป็นผู้รับกำรถ่ำยทอด ซึ่งจะมีกำรจ ำหน่ำยจริงในเชิงพำณิชย์   แต่ผลิตภัณฑ์ดังกล่ำวยัง
ไม่ได้น ำมำขำยในเชิงพำณิชย์อย่ำงเต็มรูปแบบ อยู่ระหว่ำงขั้นตอนด ำเนินกำรขออนุญำตกำรผลิต และกำร
ออกแบบบรรจุภัณฑ์ 

 กำรทดสอบศักยภำพควำมเป็นไปได้ของผลิตภัณฑ์แนวคิดใหม่ โดยใช้แบบสอบถำมเป็นเครื่องมือ
ประเมินผล ท ำกำรทดสอบกลุ่มนักท่องเที่ยวที่เป็น FAM trip จ ำนวน 20 คน แบ่งเป็นเพศชำยและเพศหญิง
ร้อยละ 45 และ 55 ตำมล ำดับ ซึ่งประกอบด้วย นักท่องเที่ยวทั่วไปร้อยละ 45 เอกชนร้อยละ 40 และผู้ผลิต
ร้อยละ 10 ที่ท่องเที่ยวตำมเส้นทำงเที่ยวชิม ริม ทะเล (ทรัพย์สมุทร สุดหรรษำ พำไปชิม) 2 วัน 1 คืน กลุ่ม
นักท่องเที่ยวที่เป็น FAM trip ส่วนใหญ่เป็นกลุ่มอำยุ 21-30 ปี ร้อยละ 45 รองลงมำคือ อำยุ 31-40 ปี ที่    
ร้อยละ 30 ส่วนอำยุ 40-50 ปีและอำยุมำกกว่ำ 51 ปี ที่ร้อยละ 10 ตำมล ำดับ ที่มีระดับกำรศึกษำส่วนใหญ่
ปริญญำตรีและสูงกว่ำปริญญำตรี ที่ร้อยละ 45 รองลงมำคือ ต่ ำกว่ำปริญญำตรี ที่ร้อยละ 10 
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 รูปที่ 77 แผนภำพวงกลมแสดงสถำนภำพของนักท่องเที่ยว FAM Trip เส้นทำงเท่ียวชิม ริม ทะเล  

(ทรัพย์สมุทร สุดหรรษำ พำไปชิม) วันที่ 7 เมษำยน 2558 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 78 แผนภำพวงกลมแสดงอำยุของนักท่องเที่ยว FAM Trip เส้นทำงเท่ียวชิม ริม ทะเล  
(ทรัพย์สมุทร สุดหรรษำ พำไปชิม) วันที่ 7 เมษำยน 2558 
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รูปที่ 79 แผนภำพวงกลมแสดงสัดส่วนเพศของนักท่องเที่ยว FAM Trip เส้นทำงเท่ียวชิม ริม ทะเล  

(ทรัพย์สมุทร สุดหรรษำ พำไปชิม) วันที่ 7 เมษำยน 2558 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

รูปที่ 80 แผนภำพวงกลมแสดงระดับกำรศึกษำของนักท่องเที่ยว FAM Trip เส้นทำงเท่ียวชิม ริม ทะเล  
(ทรัพย์สมุทร สุดหรรษำ พำไปชิม) วันที่ 7 เมษำยน 2558 

 
ความเป็นไปได้ทางการตลาด 

นักท่องเที่ยวส่วนใหญ่ให้คะแนนควำมชอบโดยรวมต่อผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ปลำทูชะครำมพร้อม   
บรรจุภัณฑ์อยู่ในเกณฑ์ชอบมำกถึงร้อยละ 55 มีควำมเหมำะสมที่จะเป็นของฝำกในเส้นทำงกำรท่องเที่ยวนี้ 
โดยเกณฑ์กำรตัดสินใจที่ผู้บริโภคให้ควำมส ำคัญต่อกำรตัดสินใจเลือกผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ปลำทูชะครำมเป็น
ของฝำก 3 อันดับแรก ประกอบด้วย รสชำติ รำคำ และควำมเป็นเอกลักษณ์ที่ชัดเจน ตำมล ำดับ โดย
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ผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ปลำทูชะครำม มีอำยุกำรเก็บรักษำ 6 เดือน ซึ่งผู้บริโภคส่วนใหญ่เห็นว่ำเหมำะสมถึง   
ร้อยละ 63 จำกกลุ่มประชำกรที่ส ำรวจร้อยละ 65 ตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ปลำทูชะครำมเป็นของฝำก
หรือของที่ระลึก โดยส่วนใหญ่ถึงร้อยละ 53 ตัดสินใจเลือกซื้อผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ปลำทูชะครำมเป็นของฝำก
ผู้อ่ืน และร้อยละ 32 ตัดสินใจเลือกซื้อผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ปลำทูชะครำมเป็นของฝำกส ำหรับตัวเอง รำคำที่
เหมำะสมต่อผลิตภัณฑ์ 1 กล่อง/ถุง (จ ำนวน 12 ชิ้น โดยแบ่งบรรจุเป็นซองย่อย 1 ซองต่อชิ้น) ควรอยู่ในช่วง 
35-50 บำท ถึงร้อยละ 70 (รำยละเอียดทั้งหมดแสดงในภำพรูปที่ 81-88) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 81 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “หำกผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ปลำทูชะครำมนี้  

เป็นของฝำก ท่ำนจะซื้อเป็นของฝำกกลับไปหรือไม่” วันที่ 7 เมษำยน 2558 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 82 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “ท่ำนจะซื้อผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ปลำทูชะครำมนี้ 
เป็นของฝำกเพ่ือใคร” วันที่ 7 เมษำยน 2558 
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รูปที่ 83 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “หำกผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ปลำทูชะครำม บรรจุอยู่ในกล่อง 

จ ำนวน 12 ชิ้น (บรรจุซองย่อย 1 ซองต่อชิ้น) ท่ำนคิดว่ำจะซื้อในรำคำเท่ำไหร่ส ำหรับของฝำกต่อหนึ่งกล่อง” 
วันที่ 7 เมษำยน 2558 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 84 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “ผลิตภัณฑ์ของฝำกนี้เหมำะส ำหรับเป็นของฝำกในเส้นทำงกำร

ท่องเที่ยวเพื่อกำรเรียนรู้อำหำรเส้นทำงเที่ยวชิม ริม ทะเล (ทรัพย์สมุทร สุดหรรษำ พำไปชิม) นี้หรือไม่” 
วันที่ 7 เมษำยน 2558 
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รูปที่ 85 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “ปัจจัยที่มีผลต่อกำรตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ”์ 
วันที่ 7 เมษำยน 2558 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 86 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “หำกผลิตภัณฑ์ของฝำกมีอำยุกำรเก็บรักษำนำน 6 เดือนนับ

จำกวันที่ผลิตท่ำนคิดว่ำมีควำมเหมำะสมหรือไม่” วันที่ 7 เมษำยน 2558 
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รูปที่ 87 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “เมื่อได้ชิมผลิตภัณฑ์นี้แล้วท่ำนรู้สึกอย่ำงไรต่อผลิตภัณฑ์

ดังกล่ำวเมื่อเทียบกับขนมของฝำกที่มีอยู่ในพ้ืนที่ในปัจจุบัน” วันที่ 7 เมษำยน 2558 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 88  ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “ท่ำนคิดว่ำบรรจุภัณฑ์ที่ออกแบบมำเพ่ือผลิตภัณฑ์        

แครกเกอร์ปลำทูชะครำม นี้มีควำมเหมำะสมหรือไม่” วันที่ 7 เมษำยน 2558 
 
สรุปผล 
 ผลิตภัณฑ์แครกเกอร์รสปลำทูชะครำม เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีแนวคิดมำจำกกำรควำมต้องกำรพัฒนำ
ผลิตภัณฑ์อำหำรพื้นถิ่นให้ออกมำในรูปแบบ Fusion Food  แต่ยังคงรักษำควำมเป็นอัตลักษณ์ของอำหำร ให้
มีรสชำติดั้งเดิมควบคู่กับควำมสะอำดและมีคุณค่ำทำงโภชนำกำร ซึ่งอำหำรที่ขึ้นชื่อที่นักท่องเที่ยวรู้จักเป็น
อย่ำงดี เมื่อได้มำท่องเที่ยวใน 4 จังหวัด ได้แก่ จังหวัดสมุทรสำคร จังหวัดสมุทรสงครำม จังหวัดเพชรบุรี และ



93 
 

 
 

จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ ได้แก่ น้ ำพริกปลำทู + ชะครำม อีกทั้งยังเป็นอำหำรประจ ำของคนในพ้ืนถิ่นที่คงควำม
เป็นเอกลักษณ์ของชุมชนได้เป็นอย่ำงดี โดยเฉพำะชะครำม ที่ไม่สำมำรถหำรับประทำนได้ นอกเหนือจำก
บริเวณที่มีกำรท ำนำเกลือเท่ำนั้น โดยผลิตภัณฑ์แครกเกอร์รสปลำทูชะครำม สำมำรถตอบสนองต่อควำม
ต้องกำรของผู้บริโภคทั้งในเรื่องของ รสชำติ รำคำ อำยุกำรเก็บรักษำและควำมเป็นเอกลักษณ์ที่ชัดเจน  
นอกจำกนั้นยังสำมำรถสอดแทรกกำรสื่อสำรเรื่องรำวเกี่ยวกับวิถีชีวิตของชุมชนติดทะเล และสอดคล้องกับ
เส้นทำงกำรท่องเที่ยว “เที่ยวชิม ริม ทะเล” (ทรัพย์สมุทร สุดหรรษำ พำไปชิม) ได้เป็นอย่ำงด ี
ข้อเสนอแนะ 

1. เอกลักษณ์ของสินค้ำที่เก่ียวกับเส้นทำงชัดเจน  โดยเฉพำะปลำทู+ชะครำม 
2. บรรจุภัณฑ์เสี่ยงต่อกำรหักหำกไม่ได้บรรจุแบบ Individual pack โดยให้ด้ำนนอกดูเป็นกล่องแข็งและควร 
มีสำรดูดควำมชื้น  เนื่องจำก Texture เหนียวขึ้นเพียงแกะทิ้งไว้แปปเดียว 
3. ผลิตภัณฑ์แครกเกอร์รสปลำทูชะครำมในหนึ่งซองย่อย ควรแบ่งบรรจุ 2-3 ชิ้น 
4. เป็นผลิตภัณฑ์แครกเกอร์รสปลำทูชะครำม เป็นผลิตภัณฑ์ที่แปลกใหม่ อำจจะต้องมีกำรส่งเสริมกำรท ำ
ตลำดอย่ำงต่อเนื่อง เพื่อให้เข้ำถึงผู้บริโภคเพ่ิมมำกขึ้น 
5. ผลิตภัณฑ์แครกเกอร์รสปลำทูชะครำม น ำเสนอกลิ่นรสชะครำมได้ดี แต่ยังให้รสชำติอ่อนไป ควรเพ่ิม
ปริมำณชะครำมให้มำกขึ้น 
 
2. ผลิตภัณฑ์อาหารจากเส้นทางเที่ยวชิม ริมแม่น้ า (ล่องนที เอมอ่ิมพี วิถีไทย) 

เส้นทำงเท่ียวชิมริมแม่น้ ำ (เส้นทำงล่องนที เอมอ่ิมพี วิถีไทย) เป็นเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพ่ือเรียนรู้อำหำรที่
มีควำมเกี่ยวพันกับวิถีชีวิตควำมเป็นอยู่ของชำวไทย กำรคมนำคม กำรขนส่งสินค้ำ ตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน  
อำหำรจะมีควำมสอดคล้องกับแม่น้ ำ เช่น หน่อไม้ดอง เห็ดโคน ซีอ้ิวโบรำณ ข้ำว ตลำดกำรค้ำโบรำณ          
กำรล่องเรือค้ำขำย ผลิตภัณฑ์ในเส้นทำงคือ ข้ำวตังหน้ำหมูแดง เนื่องจำกเส้นทำงกำรท่องเที่ยวในเส้นทำงเที่ยว
ชิมริมแม่น้ ำจะมีควำมเกี่ยวพันกับ 4 จังหวัดติดแม่น้ ำ ได้แก่ นครปฐม รำชบุรี กำญจนบุรี  และสุพรรณบุรี       
มีวัตถุดิบหลักจำกข้ำว จึงมีแนวคิดในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์จำกแผ่นข้ำวตัง ซึ่งเป็นแผ่นจำกแป้งข้ำว น ำมำ
เคลือบผิวปรุงรสด้วยซอสข้ำวหมูแดง ซึ่งเป็นอัตลักษณ์ของจังหวัดนครปฐม และโรยหน้ำด้วยแผ่นอบกรอบ ซึ่ง
เมื่อรับประทำนจะสัมผัสได้ข้ำวหมูแดงซึ่งเป็นของฝำกชนิดใหม่ที่พัฒนำขึ้นให้สอดคล้องกับเส้นทำงกำร
ท่องเที่ยวชิมริมแม่น้ ำ  และผลิตภัณฑ์ผงปลำโรยข้ำว  ซึ่งได้แนวควำมคิดมำจำกอำหำรญี่ปุ่นที่ใช้โรยบนข้ำว  
น ำมำผสมผสำนกับวัตถุดิบที่ส ำคัญ  คือ   ปลำในแม่น้ ำชนิดต่ำงๆ  ผสมผสำนกับกำรดัดแปลงอำหำรแบบ 
Fusion Food  จึงได้พัฒนำผลิตภัณฑ์ผงปลำโรยข้ำว  3  รสชำติ  คือ  รสชำติดั้งเดิม  ต้มย ำ  และ           
แกงเขียวหวำน  ซึ่งท ำให้สำมำรถใช้เป็นผลิตภัณฑ์ของฝำกของที่ระลึกที่สอดคล้องกับเส้นทำงกำรท่องเที่ยว
ล่องนที เอมอ่ิมพี วิถีไทยได้เป็นอย่ำงด ี
1. ผลิตภัณฑ์ “ข้าวตังหน้าหมูแดง” 
 แนวคิดในการพัฒนา 

ผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหน้ำหมูแดง เกิดจำกกำรถอดแนวคิดของอำหำรพ้ืนถิ่นที่เป็นเอกลักษณ์ของจังหวัดที่     
ติดริมแม่น้ ำ เนื่องจำกในอดีตคนไทยมักจะมีควำมผูกพันธ์กับสำยน้ ำ เนื่องจำกใช้เป็นเส้นทำงในกำรคมนำคม      
กำรขนส่ง เป็นต้น ท ำให้วิถีชีวิของคนไทยในกลุ่มจังหวัดทำงภำคกลำง ได้แก่ สุพรรณบุรี นครปฐม รำชบุรี และ
กำญจนบุรี มีบ้ำนเรือนติดริมน้ ำเป็นส่วนใหญ่ และยังมีข้ำวเป็นวัตถุดิบที่ประชำชนนิยมปลูกกันมำก ทำงคณะ
นักวิจัยจึงได้เลือกวัตถุดิบทั้งสองชนิดนี้มำพัฒนำเป็นของฝำกและของที่ ระลึกในเส้นทำงเที่ยวชิม ริมน้ ำ 
(เส้นทำงล่องนที เอมอ่ิมพี วิถีไทย) 
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รูปที่ 89 ผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหน้ำหมูแดง วันที่ 19 กุมภำพันธ์ 2558 

 
สูตรและวิธีการผลิต 

ผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหน้ำหมูแดง ประกอบด้วยส่วนประกอบและกระบวนกำรผลิตที่แตกต่ำงกัน ดังนี้ 
ตำรำงที่ 15 สูตรและส่วนผสมน้ ำเคลือบ 
 

ส่วนประกอบ น้ ำหนัก (ร้อยละ) 
น้ ำ 78.13 
ไฮโดรคอลลอยด์ 0.39 
แป้งดัดแปร 5.86 
ผงหมูแดง 15.63 

 
วิธีท า 
ขั้นตอนที่ 1 เตรียมน้ าเคลือบ 

ชั่งส่วนผสมน้ ำเคลือบ 
 

เตรียมน้ ำร้อน 70 องศำเซลเซียส 
 

ค่อยๆ เติมไฮโดรคอลลอยด์จนหมด ตำมด้วยแป้งดัดแปรทันที 
 

เติมส่วนผสมที่เหลือ 
 

เคี่ยวจนได้ระดับควำมเข้มข้น 55 brix  
 

น้ ำเคลือบหมูแดงทำแผ่นข้ำวตัง 
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ขั้นตอนที่ 2 การทาแผ่นข้าวตัง 
แผ่นข้ำวตัง 
 

ทำน้ ำเคลือบหมูแดง 
 

โรยหมูแผ่นทอด 
 

วำงบนตะแกรงมุ้งลวด อบแห้งที่ 100 องศำเซลเซียส 1 ชั่วโมง 
 

บรรจุ 
 
การทดสอบผู้บริโภค 

กำรวิเครำะห์กำรประเมินทำงประสำทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหน้ำหมูแดงกับกลุ่มผู้บริโภคทั่วไป
จ ำนวน 102 คน โดยท ำกำรทดสอบคุณภำพทำงประสำทสัมผัสด้ำนควำมชอบโดยใช้แบบทดสอบแบบ 9-
point hedonic scale โดยแบ่งระดับควำมชอบออกเป็น 9 ระดับ (ระดับ 1=ไม่ชอบมำกที่สุด ระดับ 5=เฉยๆ 
ระดับ 9=ชอบมำกที่สุด) ของข้ำวตังหน้ำหมูแดง ซึ่งผู้บริโภคได้ให้คะแนนควำมชอบผลิตภัณฑ์ต่อคุณลักษณะ
ด้ำนต่ำงๆ อยู่ในเกณฑ์ชอบปำนกลำงถึงชอบมำก โดยมีรำยละเอียดดังตำรำงที ่16 

 
ตำรำงที่ 16 กำรประเมินทำงประสำทสัมผัสด้วย 9-point hedonic scale จำกนักผู้บริโภคท่องเที่ยวทั่วไป
จ ำนวน  102 คน 

ผลิตภัณฑ์ 
คะแนนความชอบในแต่ละคุณลักษณะ 

ขนาด เนื้อสัมผัส รสชาติ กล่ิน สีสัน 
ความชอบ

รวม 
บรรจุภัณฑ์ 

ข้ำวตังหน้ำ
หมูแดง 

6.68±0.78 6.88±0.68 7.74±0.71 7.31±0.63 6.29±0.92 6.96±0.78 7.01±0.73 

 
จำกกำรส ำรวจผู้บริโภคกลุ่มนักท่องเที่ยวทั่วไปจ ำนวน 102 คน เกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหน้ำหมูแดง 

โดยแบ่งเป็นเพศชำยและเพศหญิงร้อยละ 43 และ 57 ตำมล ำดับ ซึ่งเป็นนักท่องเที่ยวทั่วไป พบว่ำ 
นักท่องเที่ยวส่วนใหญ่ที่มำเท่ียวในพ้ืนที่จังหวัดนครปฐม รำชบุรี กำญจนบุรี  และสุพรรณบุรี เป็นกลุ่มอำยุ 21-
30 ปี ร้อยละ 43 และกลุ่มอำยุ 31-40 ปี ร้อยละ 39 และระดับกำรศึกษำส่วนใหญ่จะเป็นระดับปริญญำตรีถึง
ร้อยละ 77 และสูงกว่ำปริญญำตรี ร้อยละ 13 โดยกลุ่มนักท่องเที่ยวส่วนใหญ่จะเป็นกลุ่มที่มีก ำลังซื้อและมี
อ ำนำจในกำรตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ด้วยตนเอง นักท่องเที่ยวส่วนใหญ่ให้คะแนนควำมชอบโดยรวมต่อ
ผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหมูแดงพร้อมบรรจุภัณฑ์อยู่ในเกณฑ์ชอบปำนกลำง(ตำรำงที่ 16) จึงมีควำมเหมำะสมที่จะเป็น
ผลิตภัณฑ์ของฝำกในเส้นทำงกำรท่องเที่ยวนี้ โดยเกณฑ์กำรตัดสินใจที่ผู้บริโภคให้ควำมส ำคัญต่อกำรตัดสินใจ
เลือกผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหมูแดงเป็นของฝำก 3 อันดับแรก ประกอบด้วย รสชำติ รำคำเหมำะสมและรูปลักษณ์
สวยงำม ตำมล ำดับ จำกกลุ่มประชำกรที่ส ำรวจร้อยละ 72 ตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหมูแดงเป็นของฝำก 
รองลงมำ คือ ร้อยละ 18 ขอพิจำรณำปัจจัยอื่นประกอบด้วย โดยส่วนใหญ่ถึงร้อยละ 60 ตัดสินใจเลือกซื้อเป็น
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ของฝำกให้กับผู้อ่ืน และร้อยละ 34 ตัดสินใจเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหมูแดงเป็นของฝำกให้ตัวเอง รำคำที่
เหมำะสมต่อผลิตภัณฑ์ 1 กล่อง/ถุง (จ ำนวน 12 ชิ้น) ควรอยู่ในช่วง 35-50 บำท ถึงร้อยละ 78 และอยู่ในช่วง 
50-100 บำท ร้อยละ 13 
 จำกกำรสอบถำมเชิงพรรณนำกับผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหน้ำหมูแดง พบว่ำ ผลิตภัณฑ์มี
เอกลักษณข์องสินค้ำที่เก่ียวข้องกับเส้นทำงเที่ยวชิม ริมน้ ำ อย่ำงชัดเจน เป็นกำรสร้ำงผลิตภัณฑ์ที่สื่อถึงเส้นทำง
ได้เป็นอย่ำงดี แนวคิดของผลิตภัณฑ์ที่สร้ำงแรงจูงใจต่อกำรตัดสินใจซื้อในครั้งแรกเพ่ือรับประทำน อีกทั้ง    
บรรจุภัณฑ์ที่สื่อควำมหมำยและควำมแปลกใหม่ ท ำให้ผู้บริโภคต้องกำรซื้อผลิตภัณฑ์กลับไปเป็นของฝำก/ของ
ที่ระลึก 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 90 แผนภำพวงกลมสถำนภำพของผู้ตอบแบบสอบถำมผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหน้ำหมูแดง  
วันที่ 7 มิถุนำยน 2558 

 
 
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
รูปที่ 91 แผนภำพวงกลมเพศของผู้ตอบแบบสอบถำมผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหน้ำหมูแดง 

วันที่ 7 มิถุนำยน 2558 
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รูปที่ 92 แผนภำพวงกลมอำยุของผู้ตอบแบบสอบถำมผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหน้ำหมูแดง 

วันที่ 7 มิถุนำยน 2558 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 93 แผนภำพวงกลมอำชีพของผู้ตอบแบบสอบถำมผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหน้ำหมูแดง 
วันที่ 7 มิถุนำยน 2558 
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รูปที่ 94 แผนภำพวงกลมรำยได้ต่อเดือนของผู้ตอบแบบสอบถำมผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหน้ำหมูแดง 

วันที่ 7 มิถุนำยน 2558 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 95 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “หำกผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหน้ำหมูแดง เป็นของฝำกในเส้นทำง 

เที่ยวชิม ริมน้ ำ (เส้นทำงล่องนที เอมอ่ิมพี วิถีไทย) ท่ำนจะซื้อเป็นของฝำกกลับไปหรือไม่” 
วันที่ 7 มิถุนำยน 2558 
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รูปที่ 96 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “ท่ำนจะซื้อผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหน้ำหมูแดง  

นี้เป็นของฝำกเพ่ือใคร” วันที่ 7 มิถุนำยน 2558 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 97 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “หำกผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหน้ำหมูแดง อยู่ในกล่องจ ำนวน 12 ชิ้น 
ท่ำนคิดว่ำจะซื้อในรำคำเท่ำไหร่ส ำหรับของฝำกต่อหนึ่งกล่อง” วันที่ 7 มิถุนำยน 2558 
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รูปที่ 98 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “ผลิตภัณฑ์ของฝำกนี้เหมำะส ำหรับเป็นของฝำกในเส้นทำงกำร

ท่องเที่ยวเพื่อกำรเรียนรู้อำหำรเส้นทำงเที่ยวชิม ริมน้ ำ (เส้นทำงล่องนที เอมอ่ิมพี วิถีไทย) นี้หรือไม”่ 

วันที่ 7 มิถุนำยน 2558 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 

 
รูปที่ 99 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “ปัจจัยที่มีผลต่อกำรตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์” 

วันที่ 7 มิถุนำยน 2558 
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รูปที่ 100 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “หำกผลิตภัณฑ์ของฝำกมีอำยุกำรเก็บรักษำนำน 6 เดือนนับ

จำกวันที่ผลิตท่ำนคิดว่ำมีควำมเหมำะสมหรือไม่” วันที่ 7 มิถุนำยน 2558 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 101 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “เมื่อได้ชิมผลิตภัณฑ์นี้แล้วท่ำนรู้สึกอย่ำงไรต่อผลิตภัณฑ์

ดังกล่ำวเมื่อเทียบกับของฝำกที่มีอยู่ในพ้ืนที่ในปัจจุบัน” วันที่ 7 มิถุนำยน 2558 
 

 
 
 
 



102 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 102 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “ท่ำนคิดว่ำบรรจุภัณฑ์ที่ออกแบบมำเพ่ือผลิตภัณฑ์           

ข้ำวตังหน้ำหมูแดง นี้มีควำมเหมำะสมหรือไม่” วันที่ 7 มิถุนำยน 2558 
 

 
 
 

ข้อมูลทั่วไปของผลิตภัณฑ์ 
ผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหน้ำหมูแดง 1 กล่อง บรรจุ 12 ชิ้น แต่ละชิ้นบรรจุแยกด้วยซองพลำสติกน้ ำหนักต่อ

ชิ้นเท่ำกับ 5 กรัม ปริมำณ 1 หน่วยบริโภคเท่ำกับ 20 กรัม (4 ชิ้น) มีอำยุกำรเก็บรักษำประมำณ 6 เดือน 
หลังจำกกำรพัฒนำเสร็จสิ้น ได้น ำผลิตภัณฑ์ดังกล่ำวมำตรวจคุณค่ำทำงโภชนำกำร แสดงดังตำรำงที่ 

17 พบว่ำ ผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหน้ำหมูแดง 1 ถุง ขนำด 20 กรัมให้พลังงำน 100 กิโลแคลอรี ประกอบด้วย
พลังงำนจำกไขมัน 2 กรัม น้ ำตำล 4 กรัม และโซเดียม 170 มิลลิกรัม  
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ตำรำงที่ 17 ข้อมูลโภชนำกำรของผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหน้ำหมูแดง 
 

ข้อมูลโภชนาการ 
หนึ่งหน่วยบริโภค  :  1 ถุง (20 กรัม) 
จ ำนวนหน่วยบริโภคต่อ ถุง: 1 
คุณค่าทางโภชนาการต่อหนึ่งหน่วยบริโภค 
พลังงำนทั้งหมด 10 กิโลแคลอรี (พลังงำนจำกไขมัน 40 กิโลแคลอรี) 
 
ไขมันทั้งหมด    4.5 ก. 
    ไขมันอิ่มตัว        2 ก. 
โคเลสเตอรอล   น้อยกว่ำ 5   มก. 
โปรตีน    3 ก. 
คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด 11 ก. 
    ใยอำหำร   0 ก. 
    น้ ำตำล   4 ก. 
โซเดียม 170 มก. 

ร้อยละของปริมาณที่แนะน าต่อวัน* 
7% 
10% 
2% 

 
4% 
0% 

 
7% 

                                    ร้อยละของปริมาณที่แนะน าต่อวัน* 
วิตามินเอ                          0% 
วิตามินบี 2                        0% 
เหล็ก                    น้อยกว่ำ 4% 

วิตามินบี 1                           0% 
แคลเซียม                             0% 

* ร้อยละของปริมำณสำรอำหำรที่แนะน ำให้บริโภคต่อวันส ำหรับคนไทยอำยุตั้งแต่  
6 ปี ขึ้นไป (Thai RDI) โดยคิดจำกควำมต้องกำรพลังงำนวันละ 2,000 กิโลแคลอรี 
 
ควำมต้องกำรพลังงำนของแต่ละบุคคลแตกต่ำงกัน ผู้ที่ต้องกำรพลังงำนวันละ 
2,000 กิโลแคลอรี ควรได้รับสำรอำหำรต่ำงๆ ดังนี้ 
ไขมันทั้งหมด                            น้อยกว่า            65        ก. 
     ไขมันอิ่มตัว                          น้อยกว่า            20        ก.   
โคเลสเตอรอล                           น้อยกว่า           300       มก.   
คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด                                       300        ก.   
     ใยอำหำร                                                 25          ก.    
โซเดียม                                  น้อยกว่า         2400        มก.   
พลังงำน (กิโลแคลอรี) ต่อกรัม :  ไขมัน= 9;  โปรตีน = 4; คำร์โบไฮเดรต = 4 
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ตำรำงที่ 18 คุณค่ำทำงโภชนำกำรต่อ 1 ถุง ของผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหน้ำหมูแดง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
การออกแบบบรรจุภัณฑ์ 

กำรออกแบบบรรจุภัณฑ์เป็นกำรดึงเอกลักษณ์ของวิถีชีวิตของชุมชนริมน้ ำ แสดงถึงเส้นทำงกำร
ท่องเที่ยวริมน้ ำ รวมถึงกิจกรรมที่นักท่องเที่ยวสำมำรถท ำได้ในเส้นทำงนี้ พร้อมภำพเรือและบ้ำนริมน้ ำที่แสดง
ให้เห็นถึงเอกลักษณ์ที่พบได้เฉพำะในพ้ืนที่บริเวณติดริมน้ ำ และวิถีชีวิตของชุมชนริมน้ ำเท่ำนั้น กำรใช้พ้ืนหลัง
เป็นสีชมพูสื่อถึงควำมเรียบง่ำยที่แสดงถึงวิถีชีวิตของชุมชนริมน้ ำที่มีกำรด ำเนินชีวิตอย่ำงเรียบง่ำย  

 

 
รูปที่ 103 บรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหน้ำหมูแดง วันที่ 7 มิถุนำยน 2558 

 
 
 
 

คุณค่ำทำงโภชนำกำรต่อ 1 ถุง 
พลังงำน น้ ำตำล ไขมัน โซเดียม 

100 
กิโลแคลอรี 

4 
กรัม 

4.7 
กรัม 

170 
มิลลิกรัม 

*5% *6% *7% *7% 
*คิดเป็นร้อยละของปริมำณสูงสุดที่บริโภคได้ต่อวัน 
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รูปที่ 104 บรรจุภัณฑ์ซองด้ำนในของผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหน้ำหมูแดง วันที่ 7 มิถุนำยน 2558 
 
ศักยภาพในเชิงพาณิชย์ 

จำกกำรประเมินผลควำมเป็นไปได้ทำงกำรตลำดพบว่ำผลิตภัณฑ์ “ข้ำวตังหน้ำหมูแดง” มีศักยภำพใน
เชิงพำณิชย์ในระดับค่อนข้ำงมำก เนื่องจำกเปน็ผลิตภัณฑ์ที่สื่อถึงเอกลักษณ์ของอำหำรพ้ืนถิ่นได้อย่ำงชัดเจน มี
รสชำติและคุณค่ำทำงโภชนำกำรที่ดี ทั้งยังมีอำยุกำรเก็บรักษำที่นำนเพียงพอต่อกำรน ำไปเป็นของฝำก และ
เหมำะส ำหรับใช้เป็นตัวแทนเพ่ือสื่อสำรเรื่องรำวของวิถีชีวิตและควำมเป็นอยู่ของชุนชนริมน้ ำได้เป็นอย่ำงด ี

โดยทำงทีมนักวิจัยได้น ำวิธีกำร กระบวนกำรผลิตและสูตร ถ่ำยทอดสู่กลุ่มวิสำหกิจชุมชนแก้วเจ้ำจอม 
ซ่ึงจะมีกำรจ ำหน่ำยจริงในเชิงพำณิชย์   แตผ่ลิตภัณฑ์ดังกล่ำวยังไม่ได้น ำมำขำยในเชิงพำณิชย์อย่ำงเต็มรูปแบบ 
อยู่ระหว่ำงข้ันตอนด ำเนินกำรขออนุญำตกำรผลิต และกำรออกแบบบรรจุภัณฑ์ 
 
ความเป็นไปได้ทางการตลาด 

กำรทดสอบศักยภำพควำมเป็นไปได้ของผลิตภัณฑ์แนวคิดใหม่ โดยใช้แบบสอบถำมเป็นเครื่องมือ
ประเมินผล ท ำกำรทดสอบกลุ่มนักท่องเที่ยวที่เป็น FAM trip จ ำนวน 27 คน แบ่งเป็นเพศชำยและเพศหญิง
ร้อยละ 42 และ 58 ตำมล ำดับ ซึ่งประกอบด้วย นักท่องเที่ยวทั่วไปร้อยละ 37 เอกชนร้อยละ 37 และ
หน่วยงำนภำครัฐร้อยละ 19  ที่ท่องเที่ยวตำมเส้นทำงเที่ยวชิม ริมน้ ำ (เส้นทำงล่องนที เอมอ่ิมพี วิถีไทย) 2 วัน 
1 คืน กลุ่มนักท่องเที่ยวที่เป็น FAM trip ส่วนใหญ่เป็นกลุ่มอำยุ 21-30 ปี ร้อยละ 30 และกลุ่มอำยุ 41-50 ป ี
ร้อยละ 26  ส่วนระดับกำรศึกษำส่วนใหญ่จะเป็นระดับปริญญำตรีถึงร้อยละ 46 และสูงกว่ำปริญญำตรี ร้อยละ 
46 โดยกลุ่มนักท่องเที่ยวส่วนใหญ่จะเป็นกลุ่มที่มีก ำลังซื้อและมีอ ำนำจในกำรตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ด้วยตนเอง 
นักท่องเที่ยวส่วนใหญ่ให้คะแนนควำมเหมำะสมของผลิตภัณฑ์กับเส้นทำงพบว่ำ ผู้บริโภคร้อยละ 77 ให้ควำม
เหมำะสมที่จะเป็นผลิตภัณฑ์ของฝำกในเส้นทำงกำรท่องเที่ยวนี้ โดยเกณฑ์กำรตัดสินใจที่ผู้บริโภคให้
ควำมส ำคัญต่อกำรตัดสินใจเลือกผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหมูแดงเป็นของฝำก 3 อันดับแรก ประกอบด้วย รสชำติ 
รูปลักษณ์สวยงำม และรำคำเหมำะสม ตำมล ำดับ จำกกลุ่มประชำกรที่ส ำรวจร้อยละ 48 ตัดสินใจซื้อ
ผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหมูแดงเป็นของฝำก (ยังไม่แน่ใจหรือตัดสินใจซื้อ ร้อยละ 19  และพิจำรณำปัจจัยอ่ืน
ประกอบด้วย ร้อยละ 19) โดยส่วนใหญ่ถึงร้อยละ 57 ตัดสินใจเลือกซื้อเป็นของฝำกให้กับผู้อ่ืน และร้อยละ 33 
ตัดสินใจเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหมูแดงเป็นของฝำกให้ตัวเอง รำคำที่เหมำะสมต่อผลิตภัณฑ์ 1 กล่อง/ถุง 
(จ ำนวน 12 ชิ้น) ควรอยู่ในช่วง 35-50 บำท ถึงร้อยละ 73 และอยู่ในช่วง 50-100 บำท ร้อยละ 15 (รูปที่ 
105-112) 
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รูปที่ 105 แผนภำพวงกลมแสดงสถำนภำพของนักท่องเที่ยว FAM Trip เส้นทำงเท่ียวชิม ริมน้ ำ  

(เส้นทำงล่องนที เอมอ่ิมพี วิถีไทย) วันที่ 7 มิถุนำยน 2558 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 106 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “หำกผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหน้ำหมูแดงของฝำกในเส้นทำง      

เที่ยวชิม ริมน้ ำ (เส้นทำงล่องนที เอมอ่ิมพี วิถีไทย) ท่ำนจะซื้อเป็นของฝำกกลับไปหรือไม่”  
วันที่ 7 มิถุนำยน 2558 
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รูปที่ 107 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “ท่ำนจะซื้อผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหน้ำหมูแดงนี้ 

เป็นของฝำกเพ่ือใคร” วันที่ 7 มิถุนำยน 2558 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 108 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “หำกผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหน้ำหมูแดงบรรจุอยู่ในกล่อง 

 จ ำนวน 12 ชิ้น  ท่ำนคิดว่ำจะซื้อในรำคำเท่ำไหร่ส ำหรับของฝำกต่อหนึ่งกล่อง” 
วันที่ 7 มิถุนำยน 2558 
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รูปที่ 109 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “ผลิตภัณฑ์ของฝำกนี้เหมำะส ำหรับเป็นของฝำก 
ในเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพ่ือกำรเรียนรู้อำหำรเส้นทำงล่องนที เอมอ่ิมพี วิถีไทยนี้หรือไม่” 

วันที่ 7 มิถุนำยน 2558 
 
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 110 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “ปัจจัยที่มีผลต่อกำรตัดสินใจซื้อ 

ผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหน้ำหมูแดง” วันที่ 7 มิถุนำยน 2558 
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รูปที่ 111 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “เมื่อได้ชิมผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหน้ำหมูแดงนี้แล้วท่ำนรู้สึกอย่ำงไร

ต่อผลิตภัณฑ์ดังกล่ำวเมื่อเทียบกับของฝำกที่มีอยู่ในพื้นที่ในปัจจุบัน” วันที่ 7 มิถุนำยน 2558 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 112 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “ท่ำนคิดว่ำบรรจุภัณฑ์ที่ออกแบบมำเพ่ือผลิตภัณฑ์ 

ข้ำวตังหน้ำหมูแดงนี้มีควำมเหมำะสมหรือไม่” วันที่ 7 มิถุนำยน 2558 
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สรุปผล 
 ผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหน้ำหมูแดง เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีแนวคิดมำจำกกำรควำมต้องกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์
อำหำรพ้ืนถิ่นให้ออกมำในรูปแบบ Fusion Food  แต่ยังคงรักษำควำมเป็นอัตลักษณ์ของอำหำร ให้มีรสชำติ
ดั้งเดิมควบคู่กับควำมสะอำดและมีคุณค่ำทำงโภชนำกำร ซึ่งอำหำรที่ขึ้นชื่อที่นักท่องเที่ยวรู้จักเป็นอย่ำงดี เมื่อ
ได้มำท่องเที่ยวใน 4 จังหวัด ได้แก่ จังหวัดสุพรรณบุรี จังหวัดนครปฐม จังหวัดรำชบุรี และจังหวัดกำญจนบุรี 
ได้แก่ ข้ำวและผลิตภัณฑ์จำกข้ำว ซึ่งเป็นอำหำรประจ ำของคนในพ้ืนถิ่นที่คงควำมเป็นเอกลักษณ์ของชุมชนได้
เป็นอย่ำงดี นอกจำกนี้ข้ำวหมูแดง เป็นอำหำรที่ขึ้นชื่อในจังหวัดนครปฐม และจังหวัดใกล้เคียง  ทำงคณะ
นักวิจัยจึงได้น ำผลิตภัณฑ์ทั้ง 2 ตัว มำท ำให้เกิดผลิตภัณฑ์ใหม่ที่สำมำรถตอบสนองต่อควำมต้องกำรของ
ผู้บริโภคทั้งในเรื่องของ รสชำติ รำคำ อำยุกำรเก็บรักษำและควำมเป็นเอกลักษณ์ที่ชัดเจน  นอกจำกนั้นยัง
สำมำรถสอดแทรกกำรสื่อสำรเรื่องรำวเกี่ยวกับวิถีชีวิตของชุมชนริมน้ ำ และสอดคล้องกับเส้นทำงกำรท่องเที่ยว 
“เที่ยวชิม ริมน้ ำ” (เส้นทำงล่องนที เอมอ่ิมพี วิถีไทย) ได้เป็นอย่ำงด ี
ข้อเสนอแนะ 

1. เอกลักษณ์ของสินค้ำที่เก่ียวกับเส้นทำงชัดเจน  น ำเสนอควำมเป็นรสหมูแดงได้ดี 
2. เป็นผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหน้ำหมูแดง เป็นผลิตภัณฑ์ที่แปลกใหม่ อำจจะต้องมีกำรส่งเสริมกำรท ำตลำดอย่ำง
ต่อเนื่อง เพือ่ให้เข้ำถึงผู้บริโภคเพ่ิมมำกข้ึน 
 
2. ผลิตภัณฑ์ “ผงปลาโรยข้าว” 
 แนวคิดในการพัฒนา 

 ผลิตภัณฑ์ผงปลำโรยข้ำว  โดยเส้นทำงเที่ยวชิม ริมแม่น้ ำ เป็นเส้นทำงที่มีกำรเชื่อมโยง โดยใช้แม่น้ ำ
เป็นตัวเชื่อมโยงของแต่ละพ้ืนในกลุ่มจังหวัดภำคกลำงตอนล่ำง อำหำรที่เป็นเอกลักษณ์ของแม่น้ ำ คือ ปลำ จึงมี
กำรน ำมำปลำมำเป็นวัตถุดิบหลักในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ โดยผงปลำโรยข้ำวได้แนวคิดมำจำกญี่ปุ่น ซึ่งเป็นกำร
เพ่ิมมูลค่ำของอำหำรพ้ืนถิ่นให้มีศักยภำพเพ่ิมมำกขึ้น อีกทั้งเป็นกำรยกระดับของอำหำรพ้ืนบ้ำนเป็น Fusion 
food ทีส่ำมำรถขำยได้ทั้งในและต่ำงประเทศ แต่ยังคงรักษำควำมเป็นเอกลักษณ์ของท้องถิ่นได้เป็นอย่ำงดี 
ดังรูปที่ 113 
 

 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 113 ผลิตภัณฑ์ผงปลำโรยข้ำวทั้ง 3 รส  
(ซ้ำย) รสดั้งเดิม ; (กลำง) รสเขียวหวำน ; (ขวำ) รสต้มย ำ วันที่ 19 กุมภำพันธ์ 2558 

 
จำกกำรลงพ้ืนที่เพ่ือหำอัตลักษณ์ของอำหำรพ้ืนถิ่น พบว่ำในพ้ืนที่กลุ่มจังหวัดภำคกลำงตอนล่ำง เป็น

พ้ืนที่ที่มีแม่น้ ำอยู่หลำยสำย และวิถีชีวิตของคนในพ้ืนที่ยังผูกพันธ์กับสำยน้ ำมำตั้งแต่อดีตกำล  วัตถุดิบที่เป็น
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เอกลักษณ์และเชื่อมโยงกับวิถีชีวิตริมน้ ำ คือ ปลำ ซึ่งเป็นวัตถุดิบที่สำมำรถหำได้ทุกจังหวัดในกลุ่มภำคกลำง
ตอนล่ำง อีกทั้งสำมำรถน ำมำปรุงเป็นเมนูอำหำรได้หลำกหลำย และมีเอกลักษณ์เฉพำะตัว  
 

สูตรและวิธีการผลิต 

ผลิตภัณฑ์ผงปลำโรยข้ำว ประกอบด้วยส่วนประกอบและกระบวนกำรผลิตที่แตกต่ำงกัน ดังนี้ 
ตำรำงที่ 19 ส่วนประกอบผงปลำโรยข้ำวรสชำติต่ำงๆ 

ส่วนประกอบ สูตรดั้งเดิม  
(ร้อยละ) 

สูตรเขียวหวาน 
(ร้อยละ) 

สูตรต้มย า 
(ร้อยละ) 

เนื้อปลำที่ผ่ำนกำรอบแล้ว 50.72 50.10 52.93 

งำขำวคั่ว 7.25  7.17  6.30  

งำด ำค่ัว 7.25  7.17  6.30  

ผงปรุงรสไก่ 4.34  - - 

น้ ำตำลทรำย 4.35  4.37  3.68  

สำหร่ำยทะเล 2.90  1.35  1.25  

ผงปรุงรสเห็ด 1.45  - - 

ผงปรุงรสเขียวหวำน - 7.28  - 

คิกโคแมน 21.74  - - 

น้ ำ - 21.86  24.10  

ใบมิ้น - 0.70  - 

ใบมะกรูดอบแห้งหั่นฝอย - - 1.25   

ตะไคร้อบแห้ง - - 2.50  

ผงปรุงรสต้มย ำ  - - 1.25   

กลิน่ lime flavor  - - 0.19 

น้ ำพริกเผำฉั่วฮะเส็ง 
(เอำแต่น้ ำมัน) 

- - 0.25 

รวม 100 100 100 
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กระบวนการผลิต 
ขั้นตอนที่ 1 การเตรียมเนื้อปลาสด 
 ปลำทับทิมสด (หรือจะใช้ปลำนิลก็ได้ ) ขอดเกล็ด ตัดหัว ตัดครีบ ควักไส้ ขนำดที่ใช้ประมำณ        
600-700 กรัม ล้ำง              ทิ้งให้สะเด็ดน้ ำ 
ขั้นตอนที่ 2 การเตียมตะไคร้ ใบมะกรูดอบแห้งและสาหร่ายทะเล 
 น ำตะไคร้ และใบมะกรูด ล้ำงน้ ำให้สะอำด จำกนั้นหั่นตะไคร้ และใบมะกรูด แบบหั่นฝอย แล้วน ำไป
อบที่อุณหภูมิ 60 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 4 ชั่วโมง ส่วนสำหร่ำยทะเล น ำมำตัดเป็นเส้นขนำดกว้ำง 0.2 X 
ยำว 1.5 เซนติเมตร  
ขั้นตอนที่ 3 การเตรียมงาคั่ว 
 น ำงำขำวคั่วด้วยกระทะเทฟลอน ด้วยไฟอ่อน คั่วจนงำขำวพองตัว และมีกลิ่นหอม ยกลงจำกกระทะ 
ทิ้งไว้ให้เย็น ส่วนงำด ำท ำเหมือนกับงำขำว   
ขั้นตอนที่ 4 กระบวนการผลิตผงปลาโรยข้าว 
 1. น ำเนื้อปลำที่ได้หลังจำกท ำควำมสะอำดเรียบร้อยแล้ว มำนึ่งที่อุณหภูมิ 100 องศำเซลเซียส เป็น
เวลำ 15 นำที จำกนั้นน ำมำขูดหนังและเลำะก้ำงออกเลือกเอำเฉพำะส่วนเนื้อ 
 2. น ำเนื้อปลำที่ได้จำกข้อ 1 มำใส่บนตะแกรงแล้วเกลี่ยให้เป็นชั้นบำงๆ แล้วน ำไปอบด้วยตู้อบลมร้อน
ที่อุณหภูมิ 60 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 90 นำท ีน ำไปปั่นด้วยเครื่องปั่นโดยใช้ควำมเร็วระดับ 1  
 3. ชั่งส่วนผสมทั้งหมดแต่ละสูตรตำมตำรำงที่ 19 จำกนั้นคั่วจนเนื้อปลำแห้ง (สีเหลืองเข้ม) แล้วใส่
ส่วนผสมที่ชั่งไว้แต่สูตรตำมตำรำงที่ 4 คั่วให้ส่วนผสมเข้ำกันดี  
 4. น ำไปอบที่อุณหภูมิ 60 องศำเซลเซียส เพ่ือไล่ควำมชื้นเป็นเวลำ 60 นำที จำกนั้นทิ้งไว้ให้เย็น    
แล้วเก็บใส่ภำชนะปิดสนิท  
 
การทดสอบผู้บริโภค 

 ผลกำรทดสอบคุณภำพทำงประสำทสัมผัสด้ำนควำมชอบโดยใช้แบบทดสอบแบบ 9-point 
hedonic scale โดยแบ่งระดับควำมชอบออกเป็น 9 ระดับ (ระดับ 1=ไม่ชอบมำกที่สุด ระดับ 5=เฉยๆ ระดับ 
9=ชอบมำกที่สุด) ของผงปลำโรยข้ำวทั้ง 3 รส ได้แก่ รสดั้งเดิม รสเขียวหวำน และรสต้มย ำ โดยผู้บริโภค
จ ำนวน 100 คน ซึ่งผู้บริโภคได้ให้คะแนนควำมชอบผลิตภัณฑ์ต่อคุณลักษณะด้ำนต่ำงๆ อยู่ในเกณฑ์         
ชอบเล็กน้อยถึงชอบปำนกลำง โดยรำยละเอียดดังนี้ 
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ตำรำงที่ 20 ผลกำรทดสอบทำงประสำทสัมผัสด้ำนควำมชอบด้ำนต่ำงๆ ของผู้บริโภคจ ำนวน 100 คน 
 

คุณลักษณะ รสดั้งเดิม รสเขียวหวาน รสต้มย า 

ลักษณะปรากฏ 7.08±1.26 7.15±1.28 7.38±1.12 

เนื้อสัมผัส 6.77±1.30 6.92±1.19 7.31±1.38 

รสชาติ 6.77±1.17 6.62±1.71 7.23±1.74 

กล่ิน 6.69±1.11 7.15±1.41 6.92±1.61 

สีสัน 6.92±1.12 7.08±1.19 7.15±1.14 

ความชอบโดยรวม 6.69±1.44 6.54±1.33 6.77±2.05 

บรรจุภัณฑ์ 6.85±1.91 6.92±2.02 6.77±1.92 

  
 จำกกลุ่มประชำกรทั้ง 100 คน แบ่งเป็นเพศชำยและเพศหญิงร้อยละ 34 และ 66 ตำมล ำดับ ซึ่ง
ประกอบด้วย นักท่องเที่ยวทั่วไปร้อยละ 62 หน่วยงำนภำครัฐร้อยละ 15 และเอกชนร้อยละ 19 พบว่ำ 
นักท่องเที่ยวส่วนใหญ่ที่มำเที่ยวในพ้ืนที่จังหวัดภำคกลำงตอนล่ำงทั้ง 8 จังหวัด เป็นกลุ่มวัยรุ่นวัยท ำงำน (อำยุ 
21-30 ปี) และวัยกลำงคน (อำยุ 31-40 ปี) ที่ร้อยละ 42 และร้อยละ 32 ตำมล ำดับ ระดับกำรศึกษำส่วนใหญ่
จะเป็นระดับปริญญำตรีถึงร้อยละ 79 โดยกลุ่มนักท่องเที่ยวส่วนใหญ่จะเป็นกลุ่มที่มีก ำลังซื้อและมีอ ำนำจใน
กำรตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ด้วยตนเอง โดยกลุ่มนักท่องเที่ยวส่วนใหญ่จะเป็นกลุ่มที่มีก ำลังซื้อและมีอ ำนำจใน
กำรตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ด้วยตนเอง นักท่องเที่ยวส่วนใหญ่ให้คะแนนควำมชอบโดยรวมต่อผลิตภัณฑ์ผงปลำ
โรยข้ำวพร้อมบรรจุภัณฑ์อยู่ในเกณฑ์ชอบมำกถึงชอบปำนกลำงร้อยละ 47 และ 36 ตำมล ำดับ มีควำม
เหมำะสมที่จะเป็นของฝำกในเส้นทำงกำรท่องเที่ยวนี้ โดยเกณฑ์กำรตัดสินใจที่ผู้บริโภคให้ควำมส ำคัญต่อกำร
ตัดสินใจเลือกผลิตภัณฑ์ผงปลำโรยข้ำวเป็นของฝำก 3 อันดับแรก ประกอบด้วย รสชำติ รำคำ และอำยุกำร
เก็บ ตำมล ำดับ จำกกลุ่มประชำกรที่ส ำรวจร้อยละ 71 ตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ผงปลำโรยข้ำวเป็นของฝำกหรือ
ของที่ระลึก รองลงมำคือ ร้อยละ 16 ขอพิจำรณำปัจจัยอ่ืนประกอบ โดยส่วนใหญ่ถึงร้อยละ 51 ตัดสินใจเลือก
ซื้อผลิตภัณฑ์ผงปลำโรยข้ำวเป็นของฝำกให้ผู้อ่ืน และร้อยละ 40 ตัดสินใจเลือกซื้อเป็นของฝำกให้กับตัวเอง 
รำคำที่เหมำะสมต่อผลิตภัณฑ์ 1 กล่อง/ถุง (จ ำนวน 12 ชิ้น) ควรอยู่ในช่วง 35-50 บำท ถึงร้อยละ 78 และอยู่
ในช่วง 50-100 บำท ร้อยละ 13  
 จำกกำรสอบถำมเชิงพรรณนำกับผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ผงปลำโรยข้ำว พบว่ำ ผลิตภัณฑ์มีเอกลักษณ์
ของสินค้ำที่เก่ียวข้องกับเส้นทำงเที่ยวชิม ริมแม่น้ ำ มีควำมเป็นปลำชัดเจน และไม่คำว ท ำให้ผู้บริโภคพึงพอใจ 
แต่รสชำติอำจจะอ่อนไป อยำกให้เข้มข้นกว่ำนี้ แนวคิดของผลิตภัณฑ์ที่สร้ำงแรงจูงใจต่อกำรตัดสินใจซื้อในครั้ง
แรกเพ่ือรับประทำน อีกทั้งบรรจุภัณฑ์ที่สื่อควำมหมำยและควำมแปลกใหม่ ท ำให้ผู้บริโภคต้องกำรซื้อ
ผลิตภัณฑ์กลับไปเป็นของฝำก/ของที่ระลึก 
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รูปที่ 114 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “หำกผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ผงปลำโรยข้ำว ของฝำกในเส้นทำง
เที่ยวชิม ริมแม่น้ ำ (เส้นทำงล่องนที เอมอ่ิมพี วิถีไทย) ท่ำนจะซื้อเป็นของฝำกกลับไปหรือไม่” 

 วันที่ 7 มิถุนำยน 2558 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 115 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “ท่ำนจะซื้อผลิตภัณฑ์ผงปลำโรยข้ำว นี้เป็นของฝำกเพ่ือใคร” 

วันที่ 7 มิถุนำยน 2558 
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รูปที่ 116 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “หำกผลิตภัณฑ์ผงปลำโรยข้ำว บรรจุอยู่ในถุงอะลูมิเนียม

ฟอล์ย และขวดแก้ว น้ ำหนักประมำณ 50 กรัม ท่ำนคิดว่ำจะซื้อในรำคำเท่ำไหร่ส ำหรับของฝำกต่อหนึ่งถุง/แก้ว 
วันที่ 7 มิถุนำยน 2558 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 117 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “ผลิตภัณฑ์ของฝำกนี้เหมำะส ำหรับเป็นของฝำกในเส้นทำง
กำรท่องเที่ยวเพ่ือกำรเรียนรู้อำหำรเส้นทำงเที่ยวชิม ริมแม่น้ ำ (เส้นทำงล่องนท ีเอมอ่ิมพี วิถีไทย) นี้หรือไม่” 

วันที่ 7 มิถุนำยน 2558 
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รูปที่ 118 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “ปัจจัยที่มีผลต่อกำรตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์” 
วันที่ 7 มิถุนำยน 2558 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

รูปที่ 119 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “หำกผลิตภัณฑ์ของฝำกมีอำยุกำรเก็บรักษำนำน 6 เดือนนับ
จำกวันที่ผลิตท่ำนคิดว่ำมีควำมเหมำะสมหรือไม่” วันที่ 7 มิถุนำยน 2558 
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รูปที่ 120 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “เมื่อได้ชิมผลิตภัณฑ์นี้แล้วท่ำนรู้สึกอย่ำงไรต่อผลิตภัณฑ์
ดังกล่ำวเมื่อเทียบกับของฝำกที่มีอยู่ในพ้ืนที่ในปัจจุบัน” วันที่ 7 มิถุนำยน 2558 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 121 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “ท่ำนคิดว่ำบรรจุภัณฑ์ที่ออกแบบมำเพ่ือผลิตภัณฑ์            

ผงปลำโรยข้ำว นี้มีควำมเหมำะสมหรือไม่” วันที่ 7 มิถุนำยน 2558 
 
ข้อมูลทั่วไปของผลิตภัณฑ์ 

ผลิตภัณฑ์ผงปลำโรยข้ำว เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะเป็นผงขนำดเล็ก สีเหลืองเข้ม มีส่วนผสมของ    
เนื้อปลำอบแห้ง งำ และสำหร่ำย ใช้โรยบนข้ำวสวย โจ๊ก หรือข้ำวต้ม แบบง่ำยๆ เป็นกำรเพ่ิมรสชำติของ
อำหำร เช่น น ำมำคลุกเคลำข้ำวเพ่ือใช้ท ำข้ำวปั้นสไตล์ญี่ปุ่น หรือใช้โรยแต่งสีสันรสชำติ และช่วยเพ่ิมควำม
อร่อยให้กับอำหำรจำนพิเศษได้ หลำกหลำย เช่น ไข่เจียว แซนวิซพิซซ่ำ พำสตำ ผักสลด ก๋วยเตี๋ยวหรือน้ ำซุป 
บรรจุในถุงอะลูมิเนียมฟอล์ย น้ ำหนัก 50 กรัม/ถุง และมีกำรบรรจุในขวดแก้วขนำดเส้นผ่ำนศูนย์กลำง 4 
เซนติเมตร สูง 10 เซนติเมตร น้ ำหนัก 50 กรัม/ขวด มีอำยุกำรเก็บรักษำประมำณ 6 เดือน 
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การออกแบบบรรจุภัณฑ์ 

กำรออกแบบบรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ผงปลำโรยข้ำว เน้นกำรออกแบบที่สื่อถึงควำมเป็นผลิตภัณฑ์พร้อม
บริโภค มีควำมเรียบง่ำย มีกำรเพิ่มตัวกำร์ตูน และภำษำญี่ปุ่นเพ่ือให้ผลิตภัณฑ์เป็นแนวสไตส์ญึ่ปุ่น และดูคล้ำย
ขนมทำนเล่น เพ่ือให้สำมำรถเข้ำถึงกลุ่มผู้บริโภคที่เป็นเด็ก และกลุ่มวัยรุ่นเพ่ิมมำกยิ่งขึ้น นอกจำกนี้ยัง มีกำร
เพ่ิมสีสันของพ้ืนหลังเพ่ือสื่อถึงรสชำติได้อย่ำงชัดเจน โดยสีเหลืองสื่อถึงรสดั้งเดิม เนื่องจำกสีตัวผลิตภัณฑ์     
ผงปลำโรยข้ำว มีลักษณะสีเหลืองเข้ม ส่วนสีเขียวเป็นกำรสื่อถึงรสเขียวหวำน โดยให้เข้ำกับลักษณะสีของ       
แกงเขียวหวำน  และต้มย ำใช้สีแดงสื่อถึงควำมร้อนแรง เผ็ดร้อนของต้มย ำ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 122 ผลิตภัณฑ์ผงปลำโรยข้ำวรสดั้งเดิม วันที่ 7 มิถุนำยน 2558 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 123 ผลิตภัณฑ์ผงปลำโรยข้ำวรสเขียวหวำน วันที่ 7 มิถุนำยน 2558 
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รูปที่ 124 ผลิตภัณฑ์ผงปลำโรยข้ำวรสต้มย ำ วันที่ 7 มิถุนำยน 2558 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

รูปที่ 125 ผลิตภัณฑ์ผงปลำโรยข้ำวทั้ง 3 รส บรรจุในถุงอะลูมิเนียมฟอล์ย น้ ำหนัก 50 กรัม 
(ซ้ำย) รสต้มย ำ ; (กลำง) รสดั้งเดิม ; (ขวำ) รสเขียวหวำน  

วันที่ 7 มิถุนำยน 2558 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 126 ผลิตภัณฑ์ผงปลำโรยข้ำวทั้ง 3 รส บรรจุขวดแก้ว น้ ำหนัก 50 กรัม 
(ซ้ำย) รสดั้งเดิม ; (กลำง) รสเขียวหวำน ; (ขวำ) รสต้มย ำ 

วันที่ 7 มิถุนำยน 2558 
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ศักยภาพในเชิงพาณิชย์  

 จำกกำรประเมินผลควำมเป็นไปได้ทำงกำรตลำดพบว่ำผลิตภัณฑ์ “ผงปลำโรยข้ำว” มีศักยภำพใน   
เชิงพำณิชย์ในระดับค่อนข้ำงมำก เนื่องจำกเปน็ผลิตภัณฑ์ที่สื่อถึงเอกลักษณ์ของอำหำรพ้ืนถิ่นได้อย่ำงชัดเจน มี
รสชำติและคุณค่ำทำงโภชนำกำรที่ดี ทั้งยังมีอำยุกำรเก็บรักษำที่นำนเพียงพอต่อกำรน ำไปเป็นของฝำก และ
เหมำะส ำหรับใช้เป็นตัวแทนเพ่ือสื่อสำรเรื่องรำวของวิถีชีวิตกับชุมชนได้เป็นอย่ำงด ี

โดยทำงทีมนักวิจัยได้น ำวิธีกำร กระบวนกำรผลิตและสูตร ถ่ำยทอดสู่กลุ่มวิสำหกิจชุมชนแก้วเจ้ำจอม 
จังหวัดสุพรรณบุรี ซึ่งในตอนนี้ผลิตภัณฑ์ตัวดังกล่ำวยังไม่ได้น ำมำขำยในเชิงพำณิชย์อย่ำงเต็มรูปแบบ อยู่ใน
ขั้นตอนระหว่ำงออกแบบบรรจุภัณฑ์และขออนุญำตกำรผลิต 

 กำรทดสอบศักยภำพควำมเป็นไปได้ของผลิตภัณฑ์แนวคิดใหม่ โดยใช้แบบสอบถำมเป็นเครื่องมือ
ประเมินผล ท ำกำรทดสอบกลุ่มนักท่องเที่ยวที่เป็น FAM trip จ ำนวน 27 คน แบ่งเป็นเพศชำยและเพศหญิง
ร้อยละ 42 และ 58 ตำมล ำดับ ซึ่งประกอบด้วย นักท่องเที่ยวทั่วไปร้อยละ 37 เอกชนร้อยละ 37 และ        
หน่วยงำนภำครัฐร้อยละ 19 ที่ท่องเที่ยวตำมเส้นทำงเที่ยวชิม ริมแม่น้ ำ (เส้นทำงล่องนที เอมอ่ิมพี วิถีไทย)      
2 วัน 1 คืน กลุ่มนักท่องเที่ยวที่เป็น FAM trip ส่วนใหญ่เป็นกลุ่มอำยุ 21-30 ปี ร้อยละ 30 รองลงมำคือ อำยุ 
41-50 ปี ทีร่้อยละ 26 ตำมล ำดับ ที่มีระดับกำรศึกษำส่วนใหญ่ปริญญำตรีถึงร้อยละ 46 และสูงกว่ำปริญญำตรี
ที่ร้อยละ 46 รองลงมำ คือ ต่ ำกว่ำปริญญำตรี ร้อยละ 8 ตำมล ำดับ  

 
ความเป็นไปได้ทางการตลาด 

นักท่องเที่ยวส่วนใหญ่ให้คะแนนควำมชอบโดยรวมต่อผลิตภัณฑ์ผงปลำโรยข้ำวพร้อมบรรจุภัณฑ์อยู่ใน
เกณฑ์ชอบมำกถึงร้อยละ 45 มีควำมเหมำะสมที่จะเป็นของฝำกในเส้นทำงกำรท่องเที่ยวนี้ โดยเกณฑ์กำร
ตัดสินใจที่ผู้บริโภคให้ควำมส ำคัญต่อกำรตัดสินใจเลือกผลิตภัณฑ์ผงปลำโรยข้ำวเป็นของฝำก 3 อันดับแรก 
ประกอบด้วย รสชำติ รำคำ และควำมเป็นเอกลักษณ์ ตำมล ำดับ โดยผลิตภัณฑ์ผงปลำโรยข้ำว มีอำยุกำรเก็บ
รักษำ 6 เดือน ซึ่งผู้บริโภคส่วนใหญ่เห็นว่ำเหมำะสมถึงร้อยละ 60 จำกกลุ่มประชำกรที่ส ำรวจร้อยละ 75 
ตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ผงปลำโรยข้ำวเป็นของฝำกหรือของที่ระลึก โดยส่วนใหญ่ถึงร้อยละ 55 ตัดสินใจเลือกซื้อ
ผลิตภัณฑ์ผงปลำโรยข้ำวเป็นของฝำกผู้อ่ืน และร้อยละ 30 ตัดสินใจเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ผงปลำโรยข้ำวเป็นของ
ฝำกส ำหรับตัวเอง รำคำที่เหมำะสมต่อผลิตภัณฑ์ 1 ถุง/ขวด น้ ำหนักประมำณ 50 กรัม ควรอยู่ในช่วง 35-50 
บำท ถึงร้อยละ 60 (รำยละเอียดทั้งหมดแสดงในภำพรูปที่ 127-134) 
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รูปที่ 127 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “หำกผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ผงปลำโรยข้ำวนี้ เป็นของฝำก  

ท่ำนจะซ้ือเป็นของฝำกกลับไปหรือไม่” วันที่ 7 มิถุนำยน 2558 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 128 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “ท่ำนจะซื้อผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ผงปลำโรยข้ำว  

นี้เป็นของฝำกเพ่ือใคร” วันที่ 7 มิถุนำยน 2558 
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รูปที่ 129 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “หำกผลิตภัณฑ์ผงปลำโรยข้ำว บรรจุอยู่ในถุงอะลูมิเนียม
ฟอล์ยและขวดแก้ว น้ ำหนัก 50 กรัม คิดว่ำจะซื้อในรำคำเท่ำไหร่ส ำหรับของฝำกต่อหนึ่งถุง/ขวด” 

วันที่ 7 มิถุนำยน 2558 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 130 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “ผลิตภัณฑ์ของฝำกนี้เหมำะส ำหรับเป็นของฝำกในเส้นทำงกำร

ท่องเที่ยวเพื่อกำรเรียนรู้อำหำรเส้นทำงเที่ยวชิม ริมแม่น้ ำ (เส้นทำงล่องนที เอมอ่ิมพี วิถีไทย) นี้หรือไม”่ 

วันที่ 7 มิถุนำยน 2558 
 
 
 
 



123 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

รูปที่ 131 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “ปัจจัยที่มีผลต่อกำรตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์” 

วันที่ 7 มิถุนำยน 2558 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 132 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “หำกผลิตภัณฑ์ของฝำกมีอำยุกำรเก็บรักษำนำน 6 เดือนนับ
จำกวันที่ผลิตท่ำนคิดว่ำมีควำมเหมำะสมหรือไม่” วันที่ 7 มิถุนำยน 2558 
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รูปที่ 133 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “เมื่อได้ชิมผลิตภัณฑ์นี้แล้วท่ำนรู้สึกอย่ำงไรต่อผลิตภัณฑ์
ดังกล่ำวเมื่อเทียบกับขนมของฝำกที่มีอยู่ในพ้ืนที่ในปัจจุบัน” วันที่ 7 มิถุนำยน 2558 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

รูปที่ 134  ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “ท่ำนคิดว่ำบรรจุภัณฑ์ที่ออกแบบมำเพ่ือผลิตภัณฑ์            
ผงปลำโรยข้ำว นี้มีควำมเหมำะสมหรือไม่” วันที่ 7 มิถุนำยน 2558 
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สรุปผล 

 ผลิตภัณฑ์ผงปลำโรย เป็นอีกหนึ่งผลิตภัณฑ์ที่มีแนวคิดมำจำกกำรควำมต้องกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์
อำหำรพ้ืนถิ่นให้ออกมำในรูปแบบ Fusion Food  แต่ยังคงรักษำควำมเป็นอัตลักษณ์ของอำหำร ให้มีรสชำติ
ดั้งเดิมควบคู่กับควำมสะอำดและมีคุณค่ำทำงโภชนำกำร จำกกำรลงส ำรวจพ้ืนทั้ง 8 จังหวัดในกลุ่มภำคกลำง
ตอนล่ำง พบว่ำ วิถีชีวิตของชุมชนมีควำมผูกพันกับสำยน้ ำ มำตั้งแต่อดีตกำลทั้งกำรคมนำคม ขนส่ง เป็นต้น 
วัตถุดิบที่เป็นเอกลักษณ์ คือ ปลำ อีกทั้งปลำยังเป็นรู้จักของนักท่องเที่ยวและคนทั่วไป รวมถึงเป็นอำหำรของ
คนในชุมชนอีกด้วย โดยผลิตภัณฑ์ผงปลำโรยข้ำว สำมำรถตอบสนองต่อควำมต้องกำรของผู้บริโภคทั้งในเรื่อง
ของ รสชำติ รำคำ และอำยุกำรเก็บรักษำ นอกจำกนั้นยังสำมำรถสอดแทรกกำรสื่อสำรเรื่องรำวเกี่ยวกับวิถี
ชีวิตของชุมชนท้องถิ่น และสอดคล้องกับเส้นทำงกำรท่องเที่ยว “เที่ยวชิม ริมแม่น้ ำ” (เส้นทางล่องนที       
เอมอ่ิมพี วิถีไทย) ได้เป็นอย่างดี 
ข้อเสนอแนะ 

1. ผลิตภัณฑ์ผงปลำโรยข้ำวรสดั้งเดิม  แสดงอัตลักำณ์ของปลำชัดเจน  แต่ไมม่ีกลิ่นคำว 
2. ผลิตภัณฑ์ผงปลำโรยข้ำวรสดั้งเดิมควรปรับปรุงให้มีรสชำติเข้มข้นเพ่ิมข้ึนอีก 
3. ผลิตภัณฑ์ผงปลำโรยข้ำว รสชำติของรสต้มย ำขำดควำมเปรี้ยว ตำมแบบฉบับของรสชำติต้มย ำทั่วไป 
4. ผลิตภัณฑ์ผงปลำโรยข้ำวรสต้มย ำ สื่อควำมเป็นต้มย ำได้ดี โดยเฉพำะใบมะกรูดที่ผสมอยู่แต่อยำกให้มีสีแดง
ของพริกปรำกฏเป็นจุด ๆ เพิ่มสีสันจะได้เป็นตัวเพ่ิมเอกลักลักษณ์ของต้มย ำ 
5. ผลิตภัณฑ์ผงปลำโรยข้ำวรสเขียวหวำน  เครื่องแกงอ่อนไปส ำหรับคนไทย แต่ชำวต่ำงชำติน่ำจะพึงพอใจ 
และมีเครื่องเทศตัวหนึ่งที่เด่นเกินไป  ควรลดกลิ่นรสของเครื่องเทศดังกล่ำวนั้น 
6. ผลิตภัณฑ์ผงปลำโรยข้ำว เป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ที่คนไทยอำจจะยังไม่รู้จักมำกนัก จะต้องมีกำรส่งเสริมแนวทำง
กำรตลำดอย่ำงต่อเนื่อง เพื่อให้เข้ำถึงผู้บริโภคให้มำกข้ึน 
 
3. ผลิตภัณฑ์อาหารจากเส้นทางเที่ยวชิม กินปลา (อาหารไทย หลากมัจฉา น่าเรียนรู้) 
 เส้นทำงเที่ยวชิม กินปลำ เป็นเส้นทำงกำรท่องเที่ยวและเรียนรู้วิถีชีวิตควำมเป็นอยู่ของชุมชนที่
ผูกพันธ์กับสำยน้ ำ โดยมุ่งเน้นกำรเรียนรู้วิถีชีวิตที่มีควำมเกี่ยวข้องกับวัตถุดิบที่มีอยู่ ในแต่ละท้องถิ่น   
สอดคล้องกับอำหำรกำรกินของคนในพื้นที่ท่ีใช้ชีวิตอยู่กับสำยน้ ำหรือแม่น้ ำ โดยเน้นวัตถุดิบหลัก คือ “ปลำ” ที่
สอดคล้องกับแหล่งท่องเที่ยวต่ำงๆ เช่น เขื่อนกระเสียวมีกำรเลี้ยงปลำทับทิมกระชัง เขื่อนแก่งกระจำนมีกำร
เลี้ยงปลำนิลพระรำชทำน ปลำนวลจันทร์ทะเล ประจวบคีรีขันธ์ กุนเชียงปลำสลิดตลำดร้อยปีสำมชุก ซึ่งคณะ
นักวิจัยได้ลงพ้ืนที่เพ่ือหำข้อมูลวัตถุดิบและอำหำรที่เป็นอัตลักษณ์ในแต่ละพ้ืนที่ น ำข้อมูลต่ำงๆ มำสร้ำงและ
พัฒนำแนวควำมคิดผลิตภัณฑ์ใหม่ของท้องถิ่น เพ่ือเป็นสินค้ำที่ระลึกส ำหรับนักท่องเที่ยว โดยกำรเชื่อมโยง
ผลิตภัณฑ์แนวควำมคิดใหม่ที่จะเกิดขึ้นกับภูมิปัญญำท้องถิ่นร่วมกับควำมรู้ทำงด้ำนวิทยำศำสตร์อำหำรภำยใต้
แนวควำมคิดสร้ำงสรรค์และเพ่ิมมูลค่ำให้กับผลิตภัณฑ์ จนเกิดเป็นผลิตภัณฑ์อำหำรไทย ผลิตภัณฑ์ในเส้นทำงมี 
2 ชนิด ได้แก่ 1.ข้ำวตังหน้ำปลำทับทิมต้มย ำ 2.แครกเกอร์ปลำหมึกสำมรส  ซึ่งมีรำยละเอียดในกำรพัฒนำ
ผลิตภัณฑ์ดังนี้ 
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1. ผลิตภัณฑ์ “ข้าวตังหน้าปลาทับทิมต้มย า” 
 แนวคิดในการพัฒนา  

ผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหน้ำปลำทับทิมต้มย ำ เป็นผลิตภัณฑ์ที่น ำแนวคิดในกำรพัฒนำวัตถุดิบในพ้ืนที่ภำค
กลำงตอนล่ำงได้แก่ข้ำว น ำมำท ำเป็นข้ำวตัง และโรยหน้ำด้วยผงปลำทับทิมอบ ปรุงรสต้มย ำ เพ่ือพัฒนำเป็น
ของฝำกที่สอดคล้องกับเส้นทำงกำรท่องเที่ยว เที่ยวชิม กินปลำ ซึ่งเป็นกำรเพ่ิมมูลค่ำของอำหำรพ้ืนถิ่นให้มี
ศักยภำพเพ่ิมมำกข้ึน แต่ยังคงรักษำควำมเป็นเอกลักษณ์ของท้องถิ่นได้เป็นอย่ำงดี ดังรูปที่ 135 
 
  
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

รูปที่ 135 ผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหน้ำปลำทับทิมต้มย ำ วันที่ 19 กุมภำพันธ์ 2558 

สูตรและวิธีการผลิต 

ผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหน้ำปลำทับทิมต้มย ำ มีส่วนประกอบและกระบวนกำรผลิตที่แตกต่ำงกัน ดังนี้ 
ตำรำงที่ 21 สูตรและส่วนผสมน้ ำเคลือบผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหน้ำปลำทับทิมต้มย ำ 

ส่วนประกอบ น้ าหนัก (กรัม) 

น้ ำ 58.89 

ไฮโดรคอลลอยด์ 0.59 

แป้งดัดแปร 8.83 

น้ ำพริกเผำ 2.94 

แบะแซ 14.72 

ผงต้มย ำ 8.83 

กรดมะนำว 0.74 

น้ ำตำลทรำย 4.42 

เกลือ 0.03 

รวม 100 
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ตำรำงที่ 22 สูตรและส่วนผสมผงโรยหน้ำข้ำวตังหน้ำปลำทับทิมต้มย ำ 
 

ส่วนประกอบ น้ าหนัก (กรัม) 

ผงปลำทับทิมอบแห้ง 74.44 

ผงต้มย ำ 7.94 

พริกเผำ 12.41 

ใบมะกรูด 2.48 

ตะไคร้ 2.48 

ข่ำ 0.25 

รวม 100 
 

 
 

ขั้นตอนที่ 1 การเตรียมน้ าเคลือบ 
ชั่งส่วนผสมน้ ำเคลือบ 

 
เตรียมน้ ำร้อน 70 องศำเซลเซียส 

 
ค่อยๆ เติมไฮโดรคอลลอยด์จนหมด ตำมด้วยแป้งดัดแปรทันที 

 
เติมกรดมะนำว  
 

เติมส่วนผสมที่เหลือ 
 

เคี่ยวจนได้ระดับควำมเข้มข้น 55 brix  
 

น้ ำเคลือบต้มย ำทำแผ่นข้ำวตัง 
 

ขั้นตอนที่ 2 เตรียมผงปลาโรยหน้าข้าวตัง 
 

ชั่งผงปลำทับทิม ผงต้มย ำ พริกเผำ ข่ำ ตะไคร้ ใบมะกรูดบด 
 

ผสมทุกอย่ำงให้เข้ำกันด้วย กระทะเทปล่อน ใช้ไฟอ่อน 
 

คลุกเคล้ำให้เข้ำกัน 
 

ผงปลำต้มย ำโรยหน้ำข้ำวตัง 
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ขัน้ตอนที่ 3 การทาแผ่นข้าวตัง 
แผ่นข้ำวตัง 
 

ทำน้ ำเคลือบต้มย ำ 
 

ติดเม็ดมะม่วงหิมพำนต์ 
 

โรยผงปลำทับทิมปรุงรส เคำะผงปลำทับทิมส่วนเกินออกเบำๆ 
 

วำงบนตะแกรงมุ้งลวด อบแห้งที่ 100 องศำเซลเซียส 1 ชั่วโมง 
 

บรรจุ 
การทดสอบผู้บริโภค 

 ผลกำรทดสอบคุณภำพทำงประสำทสัมผัสด้ำนควำมชอบโดยใช้แบบทดสอบแบบ 9-point hedonic 
scale โดยแบ่งระดับควำมชอบออกเป็น 9 ระดับ (ระดับ 1=ไม่ชอบมำกที่สุด ระดับ 5=เฉยๆ ระดับ 9=ชอบ
มำกที่สุด) ของผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหน้ำปลำทับทิมต้มย ำ โดยผู้บริโภคจ ำนวน 100 คน ซึ่งผู้บริโภคได้ให้คะแนน
ควำมชอบผลิตภัณฑ์ต่อคุณลักษณะด้ำนต่ำงๆ อยู่ในเกณฑ์ชอบปำนกลำงถึงชอบมำก โดยรำยละเอียดดังนี้ 
 
ตำรำงที่ 23 ผลกำรทดสอบคุณภำพทำงประสำทสัมผัสด้ำนควำมชอบของผู้บริโภคจ ำนวน 100 คน 
 

ผลิตภัณฑ์ 

คุณลักษณะ (คะแนนเต็ม 9) 

ขนาด เนื้อสัมผัส รสชาติ กล่ิน สีสัน 
ความชอบ

รวม 
บรรจุภัณฑ์ 

ข้ำวตัง
หน้ำปลำ
ทับทิม 

7.37±1.36 7.89±0.85 7.44±1.12 7.56±1.19 7.56±1.05 7.62±0.85 7.36±1.11 

  
 จำกกลุ่มประชำกรทั้ง 100 คน แบ่งเป็นเพศชำยและเพศหญิงร้อยละ 34 และ 66 ตำมล ำดับ ซึ่ง
ประกอบด้วย นักท่องเที่ยวทั่วไปร้อยละ 62 หน่วยงำนภำครัฐร้อยละ 15 และเอกชนร้อยละ 19 พบว่ำ 
นักท่องเที่ยวส่วนใหญ่ที่มำเที่ยวในพ้ืนที่จังหวัดภำคกลำงตอนล่ำงทั้ง 8 จังหวัด เป็นกลุ่มวัยรุ่นวัยท ำงำน (อำยุ 
21-30 ปี) และวัยกลำงคน (อำยุ 31-40 ปี) ที่ร้อยละ 42 และร้อยละ 32 ตำมล ำดับ ระดับกำรศึกษำส่วนใหญ่
จะเป็นระดับปริญญำตรีถึงร้อยละ 79 โดยกลุ่มนักท่องเที่ยวส่วนใหญ่จะเป็นกลุ่มที่มีก ำลังซื้อและมีอ ำนำจใน
กำรตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ด้วยตนเอง โดยกลุ่มนักท่องเที่ยวส่วนใหญ่จะเป็นกลุ่มที่มีก ำลังซื้อและมีอ ำนำจใน
กำรตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ด้วยตนเอง นักท่องเที่ยวส่วนใหญ่ให้คะแนนควำมชอบโดยรวมต่อผลิตภัณฑ์        
ข้ำวตังหน้ำปลำทับทิมต้มย ำพร้อมบรรจุภัณฑ์อยู่ในเกณฑ์ชอบปำนกลำงถึงชอบมำก (ตำรำงที่ 23) ส ำหรับ
ควำมเหมำะสมของผลิตภัณฑ์กับเส้นทำงพบว่ำ ผู้บริโภคร้อยละ 74 ให้ควำมเหมำะสมที่จะเป็นผลิตภัณฑ์   
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ของฝำกในเส้นทำงกำรท่องเที่ยวนี้ โดยเกณฑ์กำรตัดสินใจที่ผู้บริโภคให้ควำมส ำคัญต่อกำรตัดสินใจเลือก
ผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหน้ำปลำทับทิมต้มย ำเป็นของฝำก 3 อันดับแรก ประกอบด้วย รสชำติ รูปลักษณ์สวยงำม 
และรำคำเหมำะสม ตำมล ำดับ จำกกลุ่มประชำกรที่ส ำรวจร้อยละ 77 ตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหน้ำปลำ
ทับทิมต้มย ำเป็นของฝำก  โดยส่วนใหญ่ถึงร้อยละ 49 ตัดสินใจเลือกซื้อเป็นของฝำกให้กับผู้อ่ืน และร้อยละ 39 
ตัดสินใจเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหน้ำปลำทับทิมต้มย ำเป็นของฝำกให้ตัวเอง รำคำที่เหมำะสมต่อผลิตภัณฑ์ 1 
กล่อง/ถุง (จ ำนวน 12 ชิ้น) ควรอยู่ในช่วง 35-50 บำท ถึงร้อยละ 44 และอยู่ในช่วง 50-100 บำท ร้อยละ 33 
(รูปที่ 136-148) 

 จำกกำรสอบถำมเชิงพรรณนำกับผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหน้ำปลำทับทิมต้มย ำ พบว่ำ ผลิตภัณฑ์        
มีเอกลักษณข์องสินค้ำที่เก่ียวข้องกับเส้นทำงเที่ยวชิม กินปลำ  โดยเฉพำะมีควำมชัดเจนในกำรน ำเสนอกลิ่นรส
ปลำ แนวคิดของผลิตภัณฑ์ที่สร้ำงแรงจูงใจต่อกำรตัดสินใจซื้อในครั้งแรกเพ่ือรับประทำน อีกทั้งบรรจุภัณฑ์ที่
สื่อควำมหมำยและควำมแปลกใหม่ ท ำให้ผู้บริโภคต้องกำรซื้อผลิตภัณฑ์กลับไปเป็นของฝำก/ของที่ระลึก 

 
 

 
 

รูปที่ 136 แผนภำพวงกลมเพศของผู้ตอบแบบสอบถำมผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหน้ำปลำทับทิมต้มย ำ 
วันที่ 20 มิถุนำยน 2558 
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รูปที่ 137 แผนภำพวงกลมสถำนภำพของผู้ตอบแบบสอบถำมผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหน้ำปลำทับทิมต้มย ำ  

วันที่ 20 มิถุนำยน 2558 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

รูปที่ 138 แผนภำพวงกลมอำยุของผู้ตอบแบบสอบถำมผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหน้ำปลำทับทิมต้มย ำ 
วันที่ 20 มิถุนำยน 2558 
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รูปที่ 139 แผนภำพวงกลมอำชีพของผู้ตอบแบบสอบถำมผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหน้ำปลำทับทิมต้มย ำ 

วันที่ 20 มิถุนำยน 2558 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
รูปที่ 140 แผนภำพวงกลมระดับกำรศึกษำของผู้ตอบแบบสอบถำมผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหน้ำปลำทับทิมต้มย ำ 

วันที่ 20 มิถุนำยน 2558 
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รูปที่ 141 แผนภำพวงกลมรำยได้ต่อเดือนของผู้ตอบแบบสอบถำมผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหน้ำปลำทับทิมต้มย ำ 
วันที่ 20 มิถุนำยน 2558 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 142 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “หำกผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหน้ำปลำทับทิมต้มย ำ      
ของฝำกในเส้นทำงเที่ยวชิม กินปลำ (อำหำรไทย หลำกมัจฉำ น่ำเรียนรู้) ท่ำนจะซ้ือเป็นของฝำกกลับไป

หรือไม่” วันที่ 20 มิถุนำยน 2558 
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รูปที่ 143 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “ท่ำนจะซื้อผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหน้ำปลำทับทิมต้มย ำนี้ 

เป็นของฝำกเพ่ือใคร” วันที่ 20 มิถุนำยน 2558 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
รูปที่ 144 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “หำกผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหน้ำปลำทับทิมต้มย ำบรรจุอยู่ในกล่อง 

จ ำนวน 12 ชิ้น ท่ำนคิดว่ำจะซื้อในรำคำเท่ำไหร่ส ำหรับของฝำกต่อหนึ่งกล่อง” วันที่ 20 มิถุนำยน 2558 
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รูปที่ 145 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “ผลิตภัณฑ์ของฝำกนี้เหมำะส ำหรับเป็นของฝำกในเส้นทำง
กำรท่องเที่ยวเพ่ือกำรเรียนรู้อำหำรเส้นทำงเที่ยวชิม กินปลำ (อำหำรไทย หลำกมัจฉำ น่ำเรียนรู้) นี้หรือไม่” 

วันที่ 20 มิถุนำยน 2558 
 
 
 

 
  
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
รูปที่ 146 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “ปัจจัยที่มีผลต่อกำรตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์” 

วันที่ 20 มิถุนำยน 2558 
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รูปที่ 147 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “หำกผลิตภัณฑ์ของฝำกมีอำยุกำรเก็บรักษำนำน 6 เดือนนับ

จำกวันที่ผลิตท่ำนคิดว่ำมีควำมเหมำะสมหรือไม”่ วันที่ 20 มิถุนำยน 2558 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

รูปที่ 148 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “เมื่อได้ชิมผลิตภัณฑ์นี้แล้วท่ำนรู้สึกอย่ำงไรต่อผลิตภัณฑ์
ดังกล่ำวเมื่อเทียบกับของฝำกที่มีอยู่ในพ้ืนที่ในปัจจุบัน” วันที่ 20 มิถุนำยน 2558 
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รูปที่ 149 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “ท่ำนคิดว่ำบรรจุภัณฑ์ที่ออกแบบมำเพ่ือผลิตภัณฑ์ 

ข้ำวตังหน้ำปลำทับทิมต้มย ำนี้มีควำมเหมำะสมหรือไม่” วันที่ 20 มิถุนำยน 2558 
 
 
 
ข้อมูลทั่วไปของผลิตภัณฑ์ 

ข้ำงตังหน้ำปลำทับทิมต้มย ำ 1 กล่อง บรรจุ 12 ชิ้น แต่ละชิ้นบรรจุแยกด้วยซองพลำสติกน้ ำหนักต่อ
ชิ้นเท่ำกับ 6 กรัม ปริมำณ 1 หน่วยบริโภคเท่ำกับ 24 กรัม (4 ชิ้น) มีอำยุกำรเก็บรักษำประมำณ 6 เดือน 

หลังจำกกำรพัฒนำเสร็จสิ้น ได้น ำผลิตภัณฑ์ดังกล่ำวมำตรวจคุณค่ำทำงโภชนำกำร แสดงดังตำรำงที ่
24 พบว่ำ ผลิตภัณฑ์ข้ำงตังหน้ำปลำทับทิมต้มย ำ 1 ถุง ขนำด 24 กรัมให้พลังงำน 120 กิโลแคลอรี 
ประกอบด้วยพลังงำนจำกไขมัน 7 กรัม น้ ำตำล 1 กรัม และโซเดียม 160 มิลลิกรัม  
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ตำรำงที่ 24 ข้อมูลโภชนำกำรของผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหน้ำปลำทับทิมต้มย ำ 
 

ข้อมูลโภชนาการ 
หนึ่งหน่วยบริโภค  :  1 ถุง (24 กรัม) 
จ ำนวนหน่วยบริโภคต่อ ถุง: 1 
คุณค่าทางโภชนาการต่อหนึ่งหน่วยบริโภค 
พลังงำนทั้งหมด 120 กิโลแคลอรี (พลังงำนจำกไขมัน 60 กิโลแคลอรี) 
 
ไขมันทั้งหมด    7 ก. 
    ไขมันอิ่มตัว        2.5 ก. 
โคเลสเตอรอล   10   มก. 
โปรตีน    4 ก. 
คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด 12 ก. 
    ใยอำหำร   น้อยกว่ำ 1 ก. 
    น้ ำตำล   1 ก. 
โซเดียม 160 มก. 

ร้อยละของปริมาณที่แนะน าต่อวัน* 
11% 
12% 
3% 

 
4% 
4% 

 
7% 

                                    ร้อยละของปริมาณที่แนะน าต่อวัน* 
วิตามินเอ                          0% 
วิตามินบี 2                        0% 
เหล็ก                               8% 

วิตามินบี 1                           2% 
แคลเซียม                  น้อยกว่ำ 2% 

* ร้อยละของปริมำณสำรอำหำรที่แนะน ำให้บริโภคต่อวันส ำหรับคนไทยอำยุตั้งแต่  
6 ปี ขึ้นไป (Thai RDI) โดยคิดจำกควำมต้องกำรพลังงำนวันละ 2,000 กิโลแคลอรี 
ควำมต้องกำรพลังงำนของแต่ละบุคคลแตกต่ำงกัน ผู้ที่ต้องกำรพลังงำนวันละ 
2,000 กิโลแคลอรี ควรได้รับสำรอำหำรต่ำงๆ ดังนี้ 
ไขมันทั้งหมด                            น้อยกว่า            65        ก. 
     ไขมันอิ่มตัว                          น้อยกว่า            20        ก.   
โคเลสเตอรอล                           น้อยกว่า           300       มก.   
คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด                                       300        ก.   
     ใยอำหำร                                                 25          ก.    
โซเดียม                                  น้อยกว่า         2400        มก.   
พลังงำน (กิโลแคลอรี) ต่อกรัม :  ไขมัน= 9;  โปรตีน = 4; คำร์โบไฮเดรต = 4 
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ตำรำงที่ 25 คุณค่ำทำงโภชนำกำรต่อ 1 ถุง ของผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหน้ำปลำทับทิมต้มย ำ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
การออกแบบบรรจุภัณฑ์ 

กำรออกแบบบรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหน้ำปลำทับทิมต้มย ำ เป็นกำรสื่อให้เห็นถึงกำร
ท่องเที่ยวตำมแนวควำมคิดที่ว่ำ “เที่ยวไป กินไป เรียนรู้ไป” โดยมีภำพเส้นทำงถนนริมเขื่อนและบรรยำกำศที่
สื่อให้เห็นถึงควำมน่ำสนใจในกำรท่องเที่ยวในรูปแบบนี้ อีกทั้งยังมีเด็กปั่นจักรยำนเพ่ือสื่ อให้เห็นถึงควำม
สนุกสนำน รวมทั้งได้ควำมรู้จำกกำรท่องเที่ยวในแบบ “เที่ยวไป กินไป เรียนรู้ไป” 

 
 
 

 
 
 

รูปที่ 150 บรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหน้ำปลำทับทิมต้มย ำ วันที่ 20 มิถุนำยน 2558 
 

 
 
 

คุณค่ำทำงโภชนำกำรต่อ 1 ถุง 
พลังงำน น้ ำตำล ไขมัน โซเดียม 

120 
กิโลแคลอรี 

1 
กรัม 

7 
กรัม 

160 
มิลลิกรัม 

*6% *2% *11% *7% 
*คิดเป็นร้อยละของปริมำณสูงสุดที่บริโภคได้ต่อวัน 
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รูปที่ 151 บรรจุภัณฑ์ซองด้ำนในของผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหน้ำปลำทับทิมต้มย ำ วันที่ 20 มิถุนำยน 2558 

 
 
ศักยภาพในเชิงพาณิชย์ 

จำกกำรประเมินผลควำมเป็นไปได้ทำงกำรตลำดพบว่ำผลิตภัณฑ์ “ข้ำวตังหน้ำปลำทับทิมต้มย ำ” มี
ศักยภำพในเชิงพำณิชย์ในระดับค่อนข้ำงมำก เนื่องจำกเป็นผลิตภัณฑ์ที่สื่อถึงเอกลักษณ์ของอำหำรพ้ืนถิ่นได้
อย่ำงชัดเจน มีรสชำติและคุณค่ำทำงโภชนำกำรที่ดี ทั้งยังมีอำยุกำรเก็บรักษำที่นำนเพียงพอต่อกำรน ำไปเป็น
ของฝำก และเหมำะส ำหรับใช้เป็นตัวแทนเพ่ือสื่อสำรเรื่องรำวของวิถีชีวิตของคนในพื้นทีไ่ด้เป็นอย่ำงด ี

 โดยทำงทีมนักวิจัยได้น ำวิธีกำร และสูตร ถ่ำยทอดสู่กลุ่มวิสำหกิจชุมชนแก้วเจ้ำจอม จังหวัด
สุพรรณบุรี เพ่ือน ำไปใช้ผลิตเป็นผลิตภัณฑ์ของฝำกจ ำหน่ำยในจังหวัดสุพรรณบุรี  

 กำรทดสอบศักยภำพควำมเป็นไปได้ของผลิตภัณฑ์แนวคิดใหม่ โดยใช้แบบสอบถำมเป็นเครื่องมือ
ประเมินผล ท ำกำรทดสอบกลุ่มนักท่องเที่ยวที่เป็น FAM trip จ ำนวน 20 คน แบ่งเป็นเพศชำยและเพศหญิง
ร้อยละ 40 และ 60 ตำมล ำดับ ซึ่งประกอบด้วย นักท่องเที่ยวทั่วไปร้อยละ 55 เอกชนร้อยละ 35 และผู้ผลิต
ร้อยละ 10 ที่ท่องเที่ยวตำมเส้นทำงเที่ยวชิม กินปลำ (อำหำรไทย หลำกมัจฉำ น่ำเรียนรู้) 2 วัน 1 คืน กลุ่ม
นักท่องเที่ยวที่เป็น FAM trip ส่วนใหญ่เป็นกลุ่มอำยุ 21-30 ปี ร้อยละ 50 รองลงมำคือ อำยุ 31-40 ปี และ
อำยุมำกกว่ำ 51 ปี ที่ร้อยละ 30 และร้อยละ 10 ตำมล ำดับ ที่มีระดับกำรศึกษำส่วนใหญ่ปริญญำตรีถึงร้อยละ 
55 รองลงมำคือ สูงกว่ำปริญญำตรีและต่ ำกว่ำปริญญำตรี ที่ร้อยละ 40 และร้อยละ 5 ตำมล ำดับ 
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รูปที่ 152 แผนภำพวงกลมแสดงสถำนภำพของนักท่องเที่ยว FAM Trip เส้นทำงเท่ียวชิม กินปลำ  

(อำหำรไทย หลำกมัจฉำ น่ำเรียนรู้) วันที่ 20 มิถุนำยน 2558 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

รูปที่ 153 แผนภำพวงกลมแสดงอำยุของนักท่องเที่ยว FAM Trip เส้นทำงเท่ียวชิม กินปลำ 
(อำหำรไทย หลำกมัจฉำ น่ำเรียนรู้) วันที่ 20 มิถุนำยน 2558 
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รูปที่ 154 แผนภำพวงกลมแสดงสัดส่วนเพศของนักท่องเที่ยว FAM Trip เส้นทำงเท่ียวชิม กินปลำ 

(อำหำรไทย หลำกมัจฉำ น่ำเรียนรู้) วันที่ 20 มิถุนำยน 2558 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

รูปที่ 155 แผนภำพวงกลมแสดงระดับกำรศึกษำของนักท่องเที่ยว FAM Trip เส้นทำงเท่ียวชิม กินปลำ 
(อำหำรไทย หลำกมัจฉำ น่ำเรียนรู้) วันที่ 20 มิถุนำยน 2558 

 
 
ความเป็นไปได้ของตลาด 

นักท่องเที่ยวส่วนใหญ่ให้คะแนนควำมชอบโดยรวมต่อผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหน้ำปลำทับทิมต้มย ำ พร้อม
บรรจุภัณฑ์อยู่ในเกณฑ์ชอบมำกถึงร้อยละ 55 มีควำมเหมำะสมที่จะเป็นของฝำกในเส้นทำงกำรท่องเที่ยวนี้ 
โดยเกณฑ์กำรตัดสินใจที่ผู้บริโภคให้ควำมส ำคัญต่อกำรตัดสินใจเลือกผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหน้ำปลำทับทิมต้มย ำ 
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เป็นของฝำก 3 อันดับแรก ประกอบด้วย รสชำติ รูปลักษณ์ และรำคำเหมำะสม ตำมล ำดับ โดยผลิตภัณฑ์      
ข้ำวตังหน้ำปลำทับทิมต้มย ำ มีอำยุกำรเก็บรักษำ 6 เดือน ซึ่งผู้บริโภคส่วนใหญ่เห็นว่ำเหมำะสมถึงร้อยละ 70 
จำกกลุ่มประชำกรที่ส ำรวจร้อยละ 75 ตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหน้ำปลำทับทิมต้มย ำ เป็นของฝำกหรือของ
ที่ระลึก โดยส่วนใหญ่ถึงร้อยละ 68 ตัดสินใจเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหน้ำปลำทับทิมต้มย ำ เป็นของฝำกผู้อ่ืน 
และร้อยละ 16 ตัดสินใจเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหน้ำปลำทับทิมต้มย ำ เป็นของฝำกส ำหรับตัวเอง รำคำที่
เหมำะสมต่อผลิตภัณฑ์ 1 กล่อง/ถุง (จ ำนวน 12 ชิ้น โดยแบ่งบรรจุเป็นซองย่อย 1 ซองต่อชิ้น) ควรอยู่ในช่วง 
35-50 บำท ถึงร้อยละ 75 (รำยละเอียดทั้งหมดแสดงในภำพรูปที่ 156-163) 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

รูปที่ 156 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “หำกผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหน้ำปลำทับทิมต้มย ำนี้เป็น
ของฝำก ท่ำนจะซื้อเป็นของฝำกกลับไปหรือไม่” วันที่ 20 มิถุนำยน 2558 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 157 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “ท่ำนจะซื้อผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหน้ำปลำทับทมิต้มย ำ 

นี้เป็นของฝำกเพ่ือใคร วันที่ 20 มิถุนำยน 2558 
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รูปที่ 158 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “หำกผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหน้ำปลำทับทิมต้มย ำ บรรจุอยู่ในกล่อง 
จ ำนวน 12 ชิ้น (บรรจุซองย่อย 1 ซองต่อชิ้น) ท่ำนคิดว่ำจะซื้อในรำคำเท่ำไหร่ส ำหรับของฝำกต่อหนึ่งกล่อง” 

วันที่ 20 มิถุนำยน 2558 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

รูปที่ 159 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “ผลิตภัณฑ์ของฝำกนี้เหมำะส ำหรับเป็นของฝำกในเส้นทำง
กำรท่องเที่ยวเพ่ือกำรเรียนรู้อำหำรเส้นทำงเที่ยวชิม กินปลำ (อำหำรไทย หลำกมัจฉำ น่ำเรียนรู้) นี้หรือไม่” 

วันที่ 20 มิถุนำยน 2558 
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รูปที่ 160 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “ปัจจัยที่มีผลต่อกำรตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์” 

 วันที่ 20 มิถุนำยน 2558 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 161 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “หำกผลิตภัณฑ์ของฝำกมีอำยุกำรเก็บรักษำนำน 6 เดือนนับ

จำกวันที่ผลิตท่ำนคิดว่ำมีควำมเหมำะสมหรือไม่” วันที่ 20 มิถุนำยน 2558 
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รูปที่ 162 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “เมื่อได้ชิมผลิตภัณฑ์นี้แล้วท่ำนรู้สึกอย่ำงไรต่อผลิตภัณฑ์

ดังกล่ำวเมื่อเทียบกับขนมของฝำกที่มีอยู่ในพ้ืนที่ในปัจจุบัน” วันที่ 20 มิถุนำยน 2558 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
รูปที่ 163 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “ท่ำนคิดว่ำบรรจุภัณฑ์ที่ออกแบบมำเพ่ือผลิตภัณฑ์          

ข้ำวตังหน้ำปลำทับทิมต้มย ำ นี้มีควำมเหมำะสมหรือไม่” วนัที่ 20 มิถุนำยน 2558 
 
สรุปผล 
 ผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหน้ำปลำทับทิมต้มย ำ เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีแนวคิดมำจำกกำรควำมต้องกำรพัฒนำ
ผลิตภัณฑ์อำหำรพื้นถิ่นให้ออกมำในรูปแบบ Fusion Food  แต่ยังคงรักษำควำมเป็นอัตลักษณ์ของอำหำร ให้
มีรสชำติดั้งเดิมควบคู่กับควำมสะอำดและมีคุณค่ำทำงโภชนำกำร โดยอำหำรพ้ืนถิ่นที่น ำมำพัฒนำนั้นจะต้อง
เป็นรู้จักหรือมีชื่อเสียงที่นักท่องเที่ยวเมื่อมำเยือนแล้วจะนึกถึงเป็นอันดับแรก จำกกำรส ำรวจทั้ง 8 จังหวัดใน
กลุ่มภำคกลำงตอนล่ำง จะพบว่ำ ผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหน้ำปลำทับทิมต้มย ำ เป็นผลิตภัณฑ์ที่ตอบสนองต่อควำม



146 
 

ต้องกำรของผู้บริโภคทั้งในเรื่องของ รสชำติ รำคำ อำยุกำรเก็บรักษำและควำมเป็นเอกลักษณ์ที่ชัดเจน  
นอกจำกนั้นยังสำมำรถสอดแทรกกำรสื่อสำรเรื่องรำวเกี่ยวกับวิถีชีวิตของชุมชนและสอดคล้องกับเส้นทำงกำร
ท่องเที่ยว “เที่ยวชิม กินปลำ” (อำหำรไทย หลำกมัจฉำ น่ำเรียนรู้) ได้เป็นอย่ำงด ี
ข้อเสนอแนะ 

1. เอกลักษณ์ของสินค้ำที่เกี่ยวกับเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพ่ือกำรเรียนรู้อำหำรมีควำมชัดเจน  อีกทั้งรสชำติ
นักท่องเที่ยวคุ้นเคยเป็นอย่ำงดี  
2. บรรจุภัณฑ์ควรมีสำรดูดควำมชื้น  เนื่องจำกผลิตภัณฑ์อำจมีเนื้อสัมผัสเหนียวขึ้นเพียงแกะทิ้งไว้ 
 
2. ผลิตภัณฑ์ “แครกเกอร์ปลาหมึกสามรส” 
  แนวคิดในการพัฒนา 
 ผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ปลำหมึกสำมรส เกิดจำกกำรถอดแนวคิดของอำหำรพ้ืนถิ่นที่เป็นเอกลักษณ์ของ
จังหวัดกลุ่มภำคกลำงตอนล่ำง เพ่ือพัฒนำเป็นของฝำกที่สอดคล้องกับเส้นทำงกำรท่องเที่ยว เที่ยวชิม กินปลำ
ดังนั้นคณะนักวิจัยจึงได้เลือกปลำหมึกมำเป็นส่วนผสมในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์  โดยใช้แป้งข้ำวมำเป็น
ส่วนประกอบที่ส ำคัญ  ปรุงแต่งรสชำติให้ได้ลักษณะของปลำหมึกสำมรส  ท ำให้ผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ปลำหมึก
สำมรสนี้มีกลิ่นหอมของปลำหมึกเฉพำะตัว   สำมำรถใช้เป็นผลิตภัณฑ์ของฝำกของที่ระลึกในพ้ืนที่จังหวัดกลุ่ม
ภำคกลำงตอนล่ำงได้เป็นอย่ำงดี  ทั้งนี้เนื่องจำกผลิตภัณฑ์นี้มีควำมโดดเด่น  มีรสชำติกลมกล่อม  สำมำรถ
รับประทำนได้ทั้งชำวไทยและชำวต่ำงชำติ ดังรูปที่ 164 
 

 
 
 

 
 
 
 
 

 
 

รูปที่ 164 ผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ปลำหมึกสำมรส วันที่ 19 กุมภำพันธ์ 2558 
 
 

สูตรและวิธีการผลิต 

ผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ปลำหมึกสำมรส ประกอบด้วยส่วนประกอบและกระบวนกำรผลิตที่แตกต่ำงกัน 
ดังนี้ 
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ตำรำงที่ 26 ส่วนประกอบแครกเกอร์ปลำหมึกสำมรส 

ส่วนประกอบ น้ าหนัก (ร้อยละ) 

แป้งข้ำวเจ้ำ 22.22  
น้ ำ 34.19  

แป้งดัดแปร  1.70 
ปลำหมึกบด 8.55  

กะทิ 6.85  
แป้งสำลี 5.13  

ผงปรุงรส HOT & SPICY  1.70  
ไข่ขำว 3.42  

ผงปรุงรสเห็ด  0.85  
น้ ำปรุง 15.39  
รวม 100  

 
ขั้นตอนที่ 1 การเตรียมปลาหมึกบด 
 น ำปลำหมึกแห้งมำทอดที่ 180 องศำเซลเซียสจนสุก ทิ้งไว้ให้เย็น จำกนนั้นน ำมำฉีกเป็นเส้น จำกนั้น
น ำไปปั่นละเอียด  
ขั้นตอนที่ 2 การเตรียมน้ าปรุงสามรส 
 น ำส่วนผสมที่ชั่งในส่วนประกอบของน้ ำปรุงปลำหมึกสำมรส มำเค่ียวที่อุณหภูมิ 50-60 องศำเซลเซียส 
เป็นเวลำ 10 นำที จนส่วนผสมที่เป็นของแข็งละลำยหมด ทิ้งไว้ให้เย็น 
ตำรำงที่ 27 ส่วนประกอบของน้ ำปรุงปลำหมึกสำมรส 
 
 
 
 
 
 
 
 
ขั้นตอนที่ 3 กระบวนการผลิตแครกเกอร์ปลาหมึกสามรส 
 1. ชั่งส่วนผสมทั้งหมด ดังตำรำงที่ 2 จำกนั้นน ำส่วนผสมทั้งหมดผสมให้เข้ำกัน ทิ้งไว้ 30 นำท ี
 2. ทำเนยขำวบนกระทะแบน (กระทะท ำทองม้วน) และเทแป้งลงบนกระทะแบนด้ำนล่ำง 5 มิลลิลิตร
(ประมำณ 5 กรัม) 
 3. วำงกระทะแบนด้ำนบนลงมำประกบกระทะแบนด้ำนล่ำง จับเวลำ 30 วินำที 
 4. น ำผลิตภัณฑ์ออกจำกกระทะ จำกนั้นทิ้งไว้ให้เย็น 
 5. น ำไปอบที่อุณหภูมิ 60 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 120 นำท ี(เพ่ือไล่ควำมชื้น) 
 

ส่วนประกอบ น้ าหนัก (ร้อยละ) 
น้ ำตำล 76.63 

น้ ำส้มสำยชู 9.58 
เกลือ 0.38 

พริกป่น 1.92 
น้ ำ 11.49 
รวม 100 
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การทดสอบผู้บริโภค 

 ผลกำรทดสอบคุณภำพทำงประสำทสัมผัสด้ำนควำมชอบโดยใช้แบบทดสอบแบบ 9-point 
hedonic scale โดยแบ่งระดับควำมชอบออกเป็น 9 ระดับ (ระดับ 1=ไม่ชอบมำกที่สุด ระดับ 5=เฉยๆ ระดับ 
9=ชอบมำกที่สุด) ของแครกเกอร์ปลำหมึกสำมรส โดยผู้บริโภคจ ำนวน 106 คน ซึ่งผู้บริโภคได้ให้คะแนน
ควำมชอบผลิตภัณฑ์ต่อคุณลักษณะด้ำนต่ำงๆ อยู่ในเกณฑ์ชอบปำนกลำงถึงชอบมำก โดยรำยละเอียดดังนี้ 
ตำรำงที่ 28 ผลกำรทดสอบคุณภำพทำงประสำทสัมผัสด้ำนควำมชอบของผู้บริโภคจ ำนวน 106 คน 

ผลิตภัณฑ์ 

คุณลักษณะ (คะแนนเต็ม 9) 

ลักษณะ
ปรากฏ 

เนื้อสัมผัส รสชาติ กล่ิน สีสัน 
ความชอบ

รวม 
บรรจุภัณฑ์ 

แครก
เกอร์ 

ปลำหมึก
สำมรส 

7.15±1.07 7.38±0.96 7.62±1.56 6.92±1.89 7.46±1.05 7.62±0.96 8.15±1.14 

 
 จำกกลุ่มประชำกรทั้ง 106 คน แบ่งเป็นเพศชำยและเพศหญิงร้อยละ 34 และ 66 ตำมล ำดับ ซึ่ง
ประกอบด้วย นักท่องเที่ยวทั่วไปร้อยละ 62 หน่วยงำนภำครัฐร้อยละ 15 และเอกชนร้อยละ 19 พบว่ำ 
นักท่องเที่ยวส่วนใหญ่ที่มำเที่ยวในพ้ืนที่จังหวัดภำคกลำงตอนล่ำงทั้ง 8 จังหวัด เป็นกลุ่มวัยรุ่นวัยท ำงำน (อำยุ 
21-30 ปี) และวัยกลำงคน (อำยุ 31-40 ปี) ที่ร้อยละ 42 และร้อยละ 32 ตำมล ำดับ ระดับกำรศึกษำส่วนใหญ่
จะเป็นระดับปริญญำตรีถึงร้อยละ 79 โดยกลุ่มนักท่องเที่ยวส่วนใหญ่จะเป็นกลุ่มที่มีก ำลังซื้อและมีอ ำนำจใน
กำรตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ด้วยตนเอง นักท่องเที่ยวส่วนใหญ่ให้คะแนนควำมชอบโดยรวมต่อผลิตภัณฑ์      
แครกเกอร์รสปลำหมึกสำมรสพร้อมบรรจุภัณฑ์อยู่ในเกณฑ์ชอบมำกและรองลงมำคือชอบปำนกลำง ร้อยละ 
56 และ 36 ตำมล ำดับ มีควำมเหมำะสมที่จะเป็นของฝำกในเส้นทำงกำรท่องเที่ยวนี้ โดยเกณฑ์กำรตัดสินใจที่
ผู้บริโภคให้ควำมส ำคัญต่อกำรตัดสินใจเลือกผลิตภัณฑ์แครกเกอร์รสปลำหมึกสำมรส เป็นของฝำก 3 อันดับ
แรก ประกอบด้วย รสชำติ รำคำและควำมเป็นเอกลักษณ์ที่ชัดเจน ตำมล ำดับ จำกกลุ่มประชำกรที่ส ำรวจ   
ร้อยละ 75 ตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์แครกเกอร์รสปลำหมึกสำมรส เป็นของฝำกหรือของที่ระลึก รองลงมำคือ 
ร้อยละ 19 ขอพิจำรณำปัจจัยอ่ืนประกอบด้วย โดยส่วนใหญ่ถึงร้อยละ 66 ตัดสินใจเลือกซื้อผลิตภัณฑ์แครก
เกอร์รสปลำหมึกสำมรสเป็นของฝำกให้ตัวเอง และร้อยละ 23 ตัดสินใจเลือกซื้อเป็นของฝำกให้กับผู้อ่ืน รำคำที่
เหมำะสมต่อผลิตภัณฑ์ 1 กล่อง/ถุง (จ ำนวน 12 ชิ้น) ควรอยู่ในช่วง 35-50 บำท ถึงร้อยละ 81 และอยู่ในช่วง 
50-100 บำท ร้อยละ 11 
 จำกกำรสอบถำมเชิงพรรณนำกับผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์แครกเกอร์รสปลำหมึกสำมรส พบว่ำ 
ผลิตภัณฑ์มีเอกลักษณ์ของสินค้ำที่เกี่ยวข้องกับเส้นทำงเที่ยวชิม กินปลำ  โดยเฉพำะมีควำมชัดเจนในกำร
น ำเสนอกลิ่นรสปลำหมึก แนวคิดของผลิตภัณฑ์ที่สร้ำงแรงจูงใจต่อกำรตัดสินใจซื้อในครั้งแรกเพ่ือรับประทำน 
อีกทั้งบรรจุภัณฑ์ที่สื่อควำมหมำยและควำมแปลกใหม่ ท ำให้ผู้บริโภคต้องกำรซื้อผลิตภัณฑ์กลับไปเป็นของ
ฝำก/ของที่ระลึก 
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รูปที่ 165 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “หำกผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์แครกเกอร์รสปลำหมึกสำมรส     
เป็นของฝำกในเส้นทำงเที่ยวชิม กินปลำ ท่ำนจะซื้อเป็นของฝำกกลับไปหรือไม่” วันที่ 20 มิถุนำยน 2558 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปที่ 166 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “ท่ำนจะซื้อผลิตภัณฑ์แครกเกอร์รสปลำหมึกสำมรส  

นี้เป็นของฝำกเพ่ือใคร” วันที่ 20 มิถุนำยน 2558 
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รูปที่ 167 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “หำกผลิตภัณฑ์แครกเกอร์รสปลำหมึกสำมรส บรรจุอยู่ใน

กล่อง จ ำนวน 12 ชิ้น ท่ำนคิดว่ำจะซื้อในรำคำเท่ำไหร่ส ำหรับของฝำกต่อหนึ่งกล่อง” วันที่ 20 มิถุนำยน 2558 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 

 
รูปที่ 168 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “ผลิตภัณฑ์ของฝำกนี้เหมำะส ำหรับเป็นของฝำกในเส้นทำง
กำรท่องเที่ยวเพ่ือกำรเรียนรู้อำหำรเส้นทำงเที่ยวชิม กินปลำ (อำหำรไทย หลำกมัจฉำ น่ำเรียนรู้) นี้หรือไม่” 

วันที่ 20 มิถุนำยน 2558 
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รูปที่ 169 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “ปัจจัยที่มีผลต่อกำรตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์” 

วันที่ 20 มิถุนำยน 2558 
 
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 170 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “หำกผลิตภัณฑ์ของฝำกมีอำยุกำรเก็บรักษำนำน 6 เดือน 

นับจำกวันที่ผลิตท่ำนคิดว่ำมีควำมเหมำะสมหรือไม่” วันที่ 20 มิถุนำยน 2558 
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รูปที่ 171 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “เมื่อได้ชิมผลิตภัณฑ์นี้แล้วท่ำนรู้สึกอย่ำงไรต่อผลิตภัณฑ์
ดังกล่ำวเมื่อเทียบกับของฝำกที่มีอยู่ในพ้ืนที่ในปัจจุบัน” วันที่ 20 มิถุนำยน 2558 

 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 172 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “ท่ำนคิดว่ำบรรจุภัณฑ์ที่ออกแบบมำเพ่ือผลิตภัณฑ์แครกเกอร์

รสปลำหมึกสำมรส นี้มีควำมเหมำะสมหรือไม่” วันที่ 20 มิถุนำยน 2558 
 
 
ข้อมูลทั่วไปของผลิตภัณฑ์ 

ผลิตภัณฑ์แครกเกอร์รสปลำหมึกสำมรส เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีรูปทรงคล้ำยขนมทองอัฐ มี ลักษณะเป็น
แผ่นทรงกลม ขนำดเส้นผ่ำนศูนย์กลำง 8 เซนติเมตร หนำ 0.1 เซนติเมตร และน้ ำหนักประมำณ 2.5 กรัม/ชิ้น 
มีอำยุกำรเก็บรักษำประมำณ 6 เดือน 
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หลังจำกกำรพัฒนำเสร็จสิ้น ได้น ำผลิตภัณฑ์ดังกล่ำวมำตรวจคุณค่ำทำงโภชนำกำร แสดงดังตำรำงที่ 
29 พบว่ำ ผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ทรงเครื่องรสปลหมึกสำมรส 1 ถุง ขนำด 30 กรัมให้พลังงำน 120 กิโลแคลอรี 
ประกอบด้วยพลังงำนจำกไขมัน 1 กรัม น้ ำตำล 7 กรัม และโซเดียม 250 มิลลิกรัม 
ตำรำงที่ 29 ข้อมูลโภชนำกำรของผลิตภัณฑ์แครกเกอร์รสปลำหมึกสำมรส 

 
ข้อมูลโภชนาการ 

หนึ่งหน่วยบริโภค  :  1 ถุง (30 กรัม) 
จ ำนวนหน่วยบริโภคต่อ ถุง: 1 
คุณค่าทางโภชนาการต่อหนึ่งหน่วยบริโภค 
พลังงำนทั้งหมด 120 กิโลแคลอรี (พลังงำนจำกไขมัน 5 กิโลแคลอรี) 
 
ไขมันทั้งหมด    1 ก. 
    ไขมันอิ่มตัว        0.5 ก. 
โคเลสเตอรอล   30   มก. 
โปรตีน    4 ก. 
คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด   22 ก. 
    ใยอำหำร     น้อยกว่ำ 1 ก. 
    น้ ำตำล     7 ก. 
โซเดียม    250 มก. 

ร้อยละของปริมาณที่แนะน าต่อวัน* 
2% 
2% 
10% 

 
7% 
3% 

 
10% 

 
                                    ร้อยละของปริมาณที่แนะน าต่อวัน* 
วิตามินเอ                          0% 
วิตามินบี 2                        0% 
เหล็ก                               4% 

วิตามินบี 1                           0% 
แคลเซียม                             0% 

* ร้อยละของปริมำณสำรอำหำรที่แนะน ำให้บริโภคต่อวันส ำหรับคนไทยอำยุตั้งแต่  
6 ปี ขึ้นไป (Thai RDI) โดยคิดจำกควำมต้องกำรพลังงำนวันละ 2,000 กิโลแคลอรี 
ควำมต้องกำรพลังงำนของแต่ละบุคคลแตกต่ำงกัน ผู้ที่ต้องกำรพลังงำนวันละ 
2,000 กิโลแคลอรี ควรได้รับสำรอำหำรต่ำงๆ ดังนี้ 
ไขมันทั้งหมด                            น้อยกว่า            65        ก. 
     ไขมันอิ่มตัว                          น้อยกว่า            20        ก.   
โคเลสเตอรอล                           น้อยกว่า           300       มก.   
คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด                                       300        ก.   
     ใยอำหำร                                                 25          ก.    
โซเดียม                                  น้อยกว่า         2400        มก.   
พลังงำน (กิโลแคลอรี) ต่อกรัม :  ไขมัน= 9;  โปรตีน = 4; คำร์โบไฮเดรต = 4 
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ตำรำงที่ 30 คุณค่ำทำงโภชนำกำรต่อ 1 ถุง ของผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ทรงเครื่องรสปลำหมึกสำมรส 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

การออกแบบบรรจุภัณฑ์ 

กำรออกแบบบรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ปลำหมึกสำมรส เป็นกำรสื่อให้เห็นถึงกำรท่องเที่ยว
ตำมแนวควำมคิดที่ว่ำ “เที่ยวไป กินไป เรียนรู้ไป” โดยมีภำพเส้นทำงถนนเลียบชำยทะเลและบรรยำกำศ 
รวมถึงภำพกิจกรรมต่ำงๆ ที่จะได้สัมผัสในเส้นทำง สื่อให้เห็นถึงควำมน่ำสนใจในกำรท่องเที่ยวในรูปแบบนี้ 
รวมทั้งได้ควำมรู้จำกกำรท่องเที่ยวในแบบ “เที่ยวไป กินไป เรียนรู้ไป” ดังแสดงในรูปที่ 173 

 

 
 

 

รูปที่ 173 บรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์ “แครกเกอร์รสปลำหมึกสำมรส” วันที่ 20 มิถุนำยน 2558 
 

คุณค่ำทำงโภชนำกำรต่อ 1 ถุง 
พลังงำน น้ ำตำล ไขมัน โซเดียม 

120 
กิโลแคลอรี 

7 
กรัม 

1 
กรัม 

250 
มิลลิกรัม 

*6% *11% *2% *10% 
*คิดเป็นร้อยละของปริมำณสูงสุดที่บริโภคได้ต่อวัน 
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รูปที่ 174 บรรจุภัณฑ์ซองด้ำนในของผลิตภัณฑ์ “แครกเกอร์รสปลำหมึกสำมรส” วันที่ 20 มิถุนำยน 2558 
  
ศักยภาพในเชิงพาณิชย์ 

จำกกำรประเมินผลควำมเป็นไปได้ทำงกำรตลำดพบว่ำผลิตภัณฑ์ “แครกเกอร์รสปลำหมึกสำมรส”     
มีศักยภำพในเชิงพำณิชย์ในระดับค่อนข้ำงมำก เนื่องจำกเป็นผลิตภัณฑ์ที่สื่อถึงเอกลักษณ์ของอำหำรพ้ืนถิ่นได้
อย่ำงชัดเจน มีรสชำติและคุณค่ำทำงโภชนำกำรที่ดี ทั้งยังมีอำยุกำรเก็บรักษำที่นำนเพียงพอต่อกำรน ำไปเป็น
ของฝำก และเหมำะส ำหรับใช้เป็นตัวแทนเพ่ือสื่อสำรเรื่องรำวของวิถีชีวิตของชุมชนท้องถิ่นได้เป็นอย่ำงดี 

โดยทำงทีมนักวิจัยได้น ำวิธีกำร กระบวนกำรผลิตและสูตร ถ่ำยทอดสู่กลุ่มวิสำหกิจชุมชนแก้วเจ้ำจอม 
จังหวัดสุพรรณบุรี และคุณคัมภีร์ ศรีนิกร บริษัท เอช รีพับลิค จ ำกัด ซึ่งจะมีกำรจ ำหน่ำยจริงในเชิงพำณิชย์   
แต่ผลิตภัณฑ์ดังกล่ำวยังไม่ได้น ำมำขำยในเชิงพำณิชย์อย่ำงเต็มรูปแบบ อยู่ระหว่ำงขั้นตอนด ำเนินกำร          
ขออนุญำตกำรผลิต และกำรออกแบบบรรจุภัณฑ์ 

 กำรทดสอบศักยภำพควำมเป็นไปได้ของผลิตภัณฑ์แนวคิดใหม่ โดยใช้แบบสอบถำมเป็นเครื่องมือ
ประเมินผล ท ำกำรทดสอบกลุ่มนักท่องเที่ยวที่เป็น FAM trip จ ำนวน 20 คน แบ่งเป็นเพศชำยและเพศหญิง
ร้อยละ 40 และ 60 ตำมล ำดับ ซึ่งประกอบด้วย นักท่องเที่ยวทั่วไปร้อยละ 55 เอกชนร้อยละ 35 และผู้ผลิต
ร้อยละ 10 ที่ท่องเที่ยวตำมเส้นทำงเที่ยวชิม กินปลำ (อำหำรไทย หลำกมัจฉำ น่ำเรียนรู้) 2 วัน 1 คืน กลุ่ม
นักท่องเที่ยวที่เป็น FAM trip ส่วนใหญ่เป็นกลุ่มอำยุ 21-30 ปี ร้อยละ 50 รองลงมำคือ อำยุ 31-40 ปี และ
อำยุมำกกว่ำ 51 ปี ที่ร้อยละ 30 และร้อยละ 10 ตำมล ำดับ ที่มีระดับกำรศึกษำส่วนใหญ่ปริญญำตรีถึงร้อยละ 
55 รองลงมำคือ สูงกว่ำปริญญำตรีและต่ ำกว่ำปริญญำตรี ที่ร้อยละ 40 และร้อยละ 5 ตำมล ำดับ (ดังแสดงรูป
ที ่152-155) 

 
ความเป็นไปได้ทางการตลาด 

นักท่องเที่ยวส่วนใหญ่ให้คะแนนควำมชอบโดยรวมต่อผลิตภัณฑ์แครกเกอร์รสปลำหมึกสำมรสพร้อม
บรรจุภัณฑ์อยู่ในเกณฑ์ชอบมำกถึงร้อยละ 60 มีควำมเหมำะสมที่จะเป็นของฝำกในเส้นทำงกำรท่องเที่ยวนี้ 
โดยเกณฑ์กำรตัดสินใจที่ผู้บริโภคให้ควำมส ำคัญต่อกำรตัดสินใจเลือกผลิตภัณฑ์แครกเกอร์รสปลำหมึกสำมรส
เป็นของฝำก 3 อันดับแรก ประกอบด้วย รสชำติ รำคำ และควำมเป็นเอกลักษณ์ ตำมล ำดับ โดยผลิตภัณฑ์
แครกเกอร์รสปลำหมึกสำมรส มีอำยุกำรเก็บรักษำ 6 เดือน ซึ่งผู้บริโภคส่วนใหญ่เห็นว่ำเหมำะสมถึงร้อยละ 70 
จำกกลุ่มประชำกรที่ส ำรวจร้อยละ 75 ตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ปลำหมึกสำมรสเป็นของฝำกหรือของที่
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ระลึก โดยส่วนใหญ่ถึงร้อยละ 60 ตัดสินใจเลือกซื้อผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ปลำหมึกสำมรสเป็นของฝำกผู้อ่ืน และ
ร้อยละ 35 ตัดสินใจเลือกซื้อผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ปลำหมึกสำมรสเป็นของฝำกส ำหรับตัวเอง รำคำที่เหมำะสม
ต่อผลิตภัณฑ์ 1 กล่อง/ถุง (จ ำนวน 12 ชิ้น โดยแบ่งบรรจุเป็นซองย่อย 1 ซองต่อชิ้น) ควรอยู่ในช่วง 35-50 
บำท ถึงร้อยละ 60 (รำยละเอียดทั้งหมดแสดงในรูปที่ 175-182) 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 175 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “หำกผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์แครกเกอร์รสปลำหมึกสำมรสนี้ 
เป็นของฝำก ท่ำนจะซื้อเป็นของฝำกกลับไปหรือไม่” วันที่ 20 มิถุนำยน 2558 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
 

 
 
 
 
 

รูปที่ 176 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “ท่ำนจะซื้อผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์แครกเกอร์รสปลำหมึกสำมรส
นี้เป็นของฝำกเพ่ือใคร” วันที่ 20 มิถุนำยน 2558 
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รูปที่ 177 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “หำกผลิตภัณฑ์แครกเกอร์รสปลำหมึกสำมรส บรรจุอยู่ใน
กล่อง จ ำนวน 12 ชิ้น (บรรจุซองย่อย 1 ซองต่อชิ้น) ท่ำนคิดว่ำจะซื้อในรำคำเท่ำไหร่ส ำหรับของฝำก 

ต่อหนึ่งกล่อง” วันที่ 20 มิถุนำยน 2558 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 178 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “ผลิตภัณฑ์ของฝำกนี้เหมำะส ำหรับเป็นของฝำกในเส้นทำง
กำรท่องเที่ยวเพ่ือกำรเรียนรู้อำหำรเส้นทำงเที่ยวชิม กินปลำ (อำหำรไทย หลำกมัจฉำ น่ำเรียนรู้) นี้หรือไม่” 

วันที่ 20 มิถุนำยน 2558 
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รูปที่ 179 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “ปัจจัยที่มีผลต่อกำรตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์” 
วันที่ 20 มิถุนำยน 2558 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
รูปที่ 180 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “หำกผลิตภัณฑ์ของฝำกมีอำยุกำรเก็บรักษำนำน 6 เดือนนับ

จำกวันที่ผลิตท่ำนคิดว่ำมีควำมเหมำะสมหรือไม่” วันที่ 20 มิถุนำยน 2558 
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รูปที่ 181  ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “เมื่อได้ชิมผลิตภัณฑ์นี้แล้วท่ำนรู้สึกอย่ำงไรต่อผลิตภัณฑ์
ดังกล่ำวเมื่อเทียบกับขนมของฝำกที่มีอยู่ในพ้ืนที่ในปัจจุบัน” วันที่ 20 มิถุนำยน 2558 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 182 ผลกำรสอบถำมผู้ทดสอบจำกค ำถำม “ท่ำนคิดว่ำบรรจุภัณฑ์ที่ออกแบบมำเพ่ือผลิตภัณฑ์         

แครกเกอร์รสปลำหมึกสำมรส นี้มีควำมเหมำะสมหรือไม่” วันที่ 20 มิถุนำยน 2558 
 

 
สรุปผล 
 ผลิตภัณฑ์แครกเกอร์รสปลำหมึกสำมรส เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีแนวคิดมำจำกกำรควำมต้องกำรพัฒนำ
ผลิตภัณฑ์อำหำรพื้นถิ่นให้ออกมำในรูปแบบ Fusion Food  แต่ยังคงรักษำควำมเป็นอัตลักษณ์ของอำหำร ให้
มีรสชำติดั้งเดิมควบคู่กับควำมสะอำดและมีคุณค่ำทำงโภชนำกำร โดยอำหำรพ้ืนถิ่นที่น ำมำพัฒนำนั้นจะต้อง
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เป็นรู้จักหรือมีชื่อเสียงที่นักท่องเที่ยวเมื่อมำเยือนแล้วจะนึกถึงเป็นอันดับแรก จำกกำรส ำรวจทั้ง 8 จังหวัดใน
กลุ่มภำคกลำงตอนล่ำง จะพบว่ำ ผลิตภัณฑ์ปลำหมึกสำมรส เป็นผลิตภัณฑ์ที่นักท่องเที่ยวรู้จักเป็นอย่ำงดี และ
ได้รับควำมนิยมในกำรซึ้อกลับไปเป็นของฝำกของที่ระลึก โดยผลิตภัณฑ์แครกเกอร์รสปลำหมึกสำมรส 
สำมำรถตอบสนองต่อควำมต้องกำรของผู้บริโภคท้ังในเรื่องของ รสชำติ รำคำ อำยุกำรเก็บรักษำและควำมเป็น
เอกลักษณ์ที่ชัดเจน  นอกจำกนั้นยังสำมำรถสอดแทรกกำรสื่อสำรเรื่องรำวเกี่ยวกับวิถีชีวิตของชุมชนและ
สอดคล้องกับเส้นทำงกำรท่องเที่ยว “เที่ยวชิม กินปลำ” (อำหำรไทย หลำกมัจฉำ น่ำเรียนรู้) ได้เป็นอย่ำงด ี
ข้อเสนอแนะ 

1. เอกลักษณ์ของสินค้ำที่เกี่ยวกับเส้นทำงชัดเจน  อีกทั้งรสชำติปลำหมึกสำมรสรับประทำนง่ำย เพรำะมีมำก
ในท้องตลำด  
2. บรรจุภัณฑ์ควรมีสำรดูดควำมชื้น  เนื่องจำกผลิตภัณฑ์จะมีเนื้อสัมผัสเหนียวขึ้นหำกแกะทิ้งไว้ 
3. ผลิตภัณฑ์แครกเกอร์รสปลำหมึกสำมรสในหนึ่งซองย่อย ควรแบ่งบรรจุ 2-3 ชิ้น 
4. ผลิตภัณฑ์แครกเกอร์รสปลำหมึกสำมรส เป็นผลิตภัณฑ์ที่ใหม่ อำจจะต้องมีกำรส่งเสริมกำรท ำตลำดอย่ำง
ต่อเนื่อง เพื่อให้เข้ำถึงผู้บริโภคเพ่ิมมำกข้ึน  
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บทที่ 5 
สรุปผลการวิจัย อภิปรายผลและข้อเสนอแนะ 

 
คณะนักวิจัยได้ศึกษำข้อมูลของอำหำรไทยที่ได้จำกกำรส ำรวจข้อมูลของเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพ่ือกำร

เรียนรู้ด้ำนอำหำรในพ้ืนที่ทั้ ง 8 จังหวัด ได้แก่  นครปฐม สุพรรณบุรี  รำชบุรี  กำญจนบุรี  เพชรบุรี 
ประจวบคีรีขันธ์ สมุทรสงครำม และสมุทรสำคร  ในด้ำนวัฒนธรรมด้ำนอำหำร อำหำรพ้ืนเมืองหรืออำหำร
ท้องถิ่น  อำหำรกับของฝำกและกำรท่องเที่ยว อำหำรกับประเพณีหรือเทศกำล  พบว่ำอำหำรที่เกิดขึ้นในพ้ืนที่
จังหวัดต่ำงๆ จะมีควำมสอดคล้องกับวัตถุดิบในพ้ืนที่  ทั้งในส่วนของอำหำรกับภูมิปัญญำ  ส่วนใหญ่วิถีชีวิตของ
ชำวบ้ำนจะเลือกที่จะแปรรูปอำหำรตำมวัตถุดิบดั้งเดิมในแต่ละพ้ืนที่ที่มีอยู่  ซึ่งในส่วนของพ้ืนที่ภำคกลำง
ตอนล่ำง 1 คือ นครปฐม  สุพรรณบุรี กำญจนบุรีและรำชบุรี  จะเป็นวัตถุดิบที่เกิดจำกกำรเพำะปลูกได้และ    
ได้จำกน้ ำจืด  เช่น ข้ำว  ผลไม้ หน่อไม้ เห็ด ตำลโตนดและปลำน้ ำจืด ส่วนพ้ืนที่ภำคกลำงตอนล่ำง 2 คือ 
เพชรบุรี ประจวบคีรีขันธ์  สมุทรสงครำม และสมุทรสำคร  เป็นจังหวัดที่มีพ้ืนที่ติดกับทะเล  ดังนั้นวัตถุดิบ
หลักๆ ในพ้ืนที่ดังกล่ำวจะเป็นสัตว์น้ ำในทะเล  เช่น อำหำรทะเลต่ำงๆ  ปลำทู และหอยชนิดต่ำงๆ ส่วน       
ภูมิปัญญำส่วนใหญ่จะเกิดจำกกำรต้องกำรถนอมอำหำรหรือยืดอำยุอำหำร  หรือเกิดจำกกำรหมักเป็น
เครื่องปรุงรสต่ำงๆ  เช่น กะปิ น้ ำปลำ น้ ำตำลมะพร้ำว  น้ ำตำลโตนด  เห็ดดอง หอยแครงดอง  หน่อไม้ดอง  
ปลำอบรมควัน  เป็นต้น  ส่วนวิถีชีวิตของคนภำคกลำงนี้เนื่องจำกมีเชื้อชำติต่ำงๆ  อพยพมำจำกที่อ่ืนๆ  มำ
อำศัยอยู่ในพ้ืนที่นี้  ท ำให้เกิดกำรดัดแปลงอำหำรตำมชนชำตินั้นๆ  ซึ่งเป็นกำรประยุกต์อำหำรชนิดต่ำงๆ ให้
เข้ำกับวัฒนธรรมกำรกินของแต่ละชนชำติ ท ำให้เกิดอำหำรแบบใหม่ เช่น น้ ำพริกชนิดต่ำงๆ  มำกมำยหลำย
ชนิดขึ้นอยู่กับพ้ืนที่แต่ละจังหวัด  เช่น  รำชบุรีมีน้ ำพริกเผำ  สมุทรสงครำม  มีน้ ำพริกไข่ปูทะเล  น้ ำพริกปลำทู  
เป็นต้น  ส่วนประเพณีต่ำงๆ  ของคนไทยในภำคกลำงส่วนใหญ่แล้วจะใช้ขนมจีนมำเป็นอำหำรเลี้ยงในงำนบุญ
ต่ำงๆ  ส่วนเทศกำลอำหำรและสินค้ำของฝำกจะขึ้นกับวัตถุดิบในแต่ละพ้ืนที่  และมีควำมโดดเด่นแตกต่ำงกัน
ไป  เช่น  สมุทรสงครำม  มีปลำทูแม่กลอง  น้ ำตำลมะพร้ำวและกะปิคลองโคน  สมุทรสำคร  มีผลไม้  และ
อำหำรทะเล  เพชรบุรี  มีน้ ำตำลโตนด  ผลิตภัณฑ์ต่ำงๆจำกน้ ำตำลโตนด และขนมหวำนต่ำงๆ  
ประจวบคีรีขันธ์  มีของฝำกสับปะรด  ชีสเชค  และปลำหมึกแดดเดียว  สุพรรณบุรี   มีขนมสำลี  ปลำอบ
รมควัน  ข้ำวเกรียบผัก และแห้ว  รำชบุรีมีไชโป๊ว     เต้ำหู้ด ำ และองุ่นหวำน  นครปฐม  มีหมูย่ำง  ข้ำวหลำม  
และส้มโอ  กำญจนบุรีมีทองม้วน ขนมตระกูลทอง  วุ้นเส้นและมะขำมกวน  ซึ่งล้วนแต่เป็นสินค้ำที่เกิดจำกกำร
น ำวัตถุดิบที่มีอยู่ในท้องถิ่นมำแปรรูปทั้งสิ้น 

จำกกำรสังเครำะห์ข้อมูลและองค์ควำมรู้ที่ได้จำกกำรศึกษำอัตลักษณ์ของอำหำรไทยพ้ืนถิ่นจำก
โครงกำรย่อยที่  1 มำประยุกต์ใช้ในกำรวำงแผนและแนวคิดในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ของฝำก โดยใช้
แบบสอบถำมนักท่องเที่ยว  จ ำนวน  400 คน โดยใช้แบบสอบถำมแบบเชิงพรรณนำ  ในส่วนของแนวคิด
ผลิตภัณฑ์ใหม่เพ่ือใช้เป็นของฝำกหรือสินค้ำของที่ระลึก  พบว่ำ  กลุ่มประชำกรแบ่งเป็นเพศชำยและเพศหญิง
ร้อยละ 67 และ 33 ตำมล ำดับ นักท่องเที่ยวทั่วไปร้อยละ 76 หน่วยงำนภำครัฐร้อยละ 3  เอกชนร้อยละ 14 
และผู้ประกอบกำรที่เกี่ยวข้องกับงำนบริกำรและกำรท่องเที่ยวร้อยละ 7 พบว่ำ นักท่องเที่ยวส่วนใหญ่จะเป็น
กลุ่มวัยรุ่นวัยท ำงำน (อำยุ 21-30 ปี)  ร้อยละ  40 อำยุต่ ำกว่ำ 20  ปี  ร้อยละ  23 และวัยกลำงคน (อำยุ 31-
40 ปี) ร้อยละ 20 ตำมล ำดับ  ระดับกำรศึกษำส่วนใหญ่อยู่ในระดับปริญญำตรีถึงร้อยละ 60 และต่ ำกว่ำ
ปริญญำตรี ร้อยละ 23 และอยู่ในระดับปริญญำโท  ร้อยละ 12 ส ำหรับอำชีพส่วนใหญ่นักท่องเที่ยวจะเป็น
นักเรียนนักศึกษำ  ร้อยละ 43  รับจ้ำงและพนักงำนบริษัท  ร้อยละ  21  และรับรำชกำรและรัฐวิสำหกิจ       
ร้อยละ 16 ซึ่งกลุ่มนักท่องเที่ยวส่วนใหญ่จะเป็นกลุ่มที่มีก ำลังซื้อและมีอ ำนำจในกำรตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ด้วย
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ตนเอง ส ำหรับรำยได้โดยเฉลี่ยต่อเดือนของนักท่องเที่ยว  พบว่ำมีรำยได้ต่ ำกว่ำหรือเท่ำกับ  10,000  บำท  
ร้อยละ 42  มีรำยได้ในช่วง  10,001-20,000  บำท  ร้อยละ  30 และมีรำยได้ 20,001-30,000 บำท  และ
มำกกว่ำ 30,001  บำทข้ึนไป  เท่ำกันในร้อยละ  14  ส่วนข้อมูลเกี่ยวกับลักษณะของจัดกำรกำรเดินทำงไปยัง
ภูมิภำคตะวันตกของนักท่องเที่ยวส่วนใหญ่พบว่ำต้องกำรเดินทำงไปพักผ่อนและเพ่ือท่องเที่ยวสูงถึงร้อยละ  75  
มีเพียงร้อยละ 15  ที่เพียงเดินทำงไปเยี่ยมเพ่ือนและญำติ  และเข้ำร่วมกำรประชุม  สัมมนำและศึกษำดูงำน   
ร้อยละ 6  ระยะเวลำในเดินทำง ท่องเที่ยว และ/หรือพ ำนักในภำคตะวันตกในแต่ละครั้ง   โดยส่วนใหญ่แล้ว
นักท่องเที่ยวจะเที่ยวแบบไปกลับร้อยละ 36  และค้ำงคืนจ ำนวน  2  คืน  ร้อยละ  30  และจะค้ำงคืนเป็น
เวลำ  1  คืน  ร้อยละ  26  ตำมล ำดับ  ช่วงเวลำที่ไปเที่ยวคือ เสำร์และอำทิตย์  รองลงมำคือวันหยุดนักขัต
ฤกษ์ ทั้งนี้อำจเพรำะพ้ืนที่กำรท่องเที่ยวในบริเวณนี้ใกล้กับกรุงเทพมหำนคร อีกทั้งกำรคมนำคมสะดวกสบำย
จึงท ำให้นักท่องเที่ยวเดินทำงได้โดยง่ำย  จึงใช้เวลำดังกล่ำวในกำรมำท่องเที่ยวในภูมิภำคตะวันตกนี้  ส่วน
พฤติกรรมกำรซื้อสินค้ำที่ระลึกและของฝำกในภูมิภำคตะวันตก   ส ำหรับเหตุผลในกำรตัดสินใจเลือกซื้อสินค้ำ
เป็นของที่ระลึก/ของฝำก (ส่วนใหญ่)  นักท่องเที่ยวส่วนใหญ่ซื้อสินค้ำเพ่ือฝำกผู้อ่ืนสูงถึงร้อยละ  73  และซื้อ
เพ่ือตัวเอง  ร้อยละ  20  และนักท่องเที่ยวร้อยละ  95 จะซื้อสินค้ำที่เป็นควำมต้องกำรซื้อผลิตภัณฑ์ประเภท
อำหำรท้องถิ่นที่แปรรูปแล้วเพ่ือเป็นของฝำก  ส ำหรับรำคำที่นักท่องเที่ยวส่วนใหญ่จะซื้อสินค้ำของฝำกของที่
ระลึก  รำคำต่อชิ้น  50-100  บำท  ร้อยละ  43  รำคำ  35-50  บำท ร้อยละ 26  และรำคำ  100-200  บำท  
ร้อยละ  21  ส ำหรับอำยุกำรเก็บรักษำของผลิตภัณฑ์อำหำรที่เลือกซื้อเป็นของฝำก/ของที่ระลึก  นักท่องเที่ยว
ต้องกำรให้มอีำยุกำรเก็บรักษำได้อย่ำงน้อย 7 วัน ร้อยละ 46 เก็บรกัษำได้อย่ำงน้อย  1- 2 สัปดำห์ ร้อยละ 18 
และเก็บได้อย่ำงน้อย  3-5 วัน  ร้อยละ 16  และเก็บได้มำกกว่ำ 1 เดือน ร้อยละ 15 

ส ำหรับแนวคิดในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์   นักท่องเที่ยวโดยทั่วไปได้ให้ข้อมูลในส่วนของผลิตภัณฑ์ต่ำงๆ  
ในพ้ืนที่ 8  จังหวัดที่ได้เคยซื้อผลิตภัณฑ์ต่ำงๆ  ได้ข้อมูลดังนี้  จังหวัดสมุทรสำคร  อำหำรที่นิยมซื้อเป็นของ
ฝำกมำกที่สุด คือ อำหำรทะเลสด ร้อยละ  40  อำหำรทะเลแปรรูป ร้อยละ 36  หอยพิมหรือหอยหลอด     
ร้อยละ 13  จังหวัดสมุทรสงครำม  อำหำรที่นิยมซื้อเป็นของฝำกมำกที่สุด  คือ ปลำทู   ร้อยละ  38 น้ ำตำล
มะพร้ำว  ร้อยละ 25  กะปิคลองโคน ร้อยละ 17  จังหวัดเพชรบุรี  อำหำรที่นิยมซื้อเป็นของฝำกมำกที่สุด  คือ 
น้ ำตำลโตนด ร้อยละ  49  ผลิตภัณฑ์จำกน้ ำตำลโตนด  ร้อยละ 27  ข้ำวแช่ ร้อยละ 10  จังหวัด
ประจวบคีรีขันธ์  อำหำรที่นิยมซื้อเป็นของฝำกมำกที่สุด  คือ อำหำรทะเล  ร้อยละ  49  ปลำหมึกแดดเดียว  
ร้อยละ 29  แกงสับประรด ร้อยละ 11 จังหวัดรำชบุรี อำหำรที่นิยมซื้อเป็นของฝำกมำกที่สุด  คือ ไชโป๊ว    
ร้อยละ  44  ขนมจีน ร้อยละ 22 เต้ำหู้ด ำ ร้อยละ 12 จังหวัดนครปฐม  อำหำรที่นิยมซื้อเป็นของฝำกมำกที่สุด  
คือ ผลิตภัณฑ์แปรรูปจำกหมู ร้อยละ  28 ข้ำวหมูแดง ร้อยละ 23  หมูหัน ร้อยละ 16 จังหวัดกำญจนบุรี  
อำหำรที่นิยมซื้อเป็นของฝำกมำกที่สุด  คือ เห็ดโคน ร้อยละ 41 วุ้นเส้น ร้อยละ 28  หน่อไม้ดอง  ร้อยละ 10
จังหวัดสุพรรณบุรี  อำหำรที่นิยมซื้อเป็นของฝำกมำกที่สุด  คือ ข้ำวและผลิตภัณฑ์จำกข้ำว ร้อยละ  26  ไข่เค็ม  
ร้อยละ 25  ปลำอบรมควัน ร้อยละ 18   

ส ำหรับกำรจัดประชุมเพ่ือระดมควำมคิดแบบกำรวิจัยเชิงปฏิบัติกำรแบบมีส่วนเพ่ือสร้ำงสรรค์และ 
เพ่ิมมูลค่ำให้แก่ผลิตภัณฑ์อำหำรไทยแนวคิดใหม่ที่จะใช้เป็นของฝำกหรือสินค้ำที่ระลึกให้ มีควำมสอดรับกับ
อำหำรพื้นถิ่น ศิลปวัฒนธรรมและภูมิปัญญำตำมเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพื่อกำรเรียนรู้อำหำร เพ่ือให้ได้แนวทำง
ในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ของฝำกหรือสินค้ำของที่ระลึกให้มีควำมสอดคล้องกับเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพ่ือกำร
เรียนรู้อำหำร  พบว่ำเส้นทำงเที่ยวชิมริมทะเลน่ำสนใจมำกที่สุด  สูงถึงร้อยละ 75  รองลงมำคือ เที่ยวชิม      
ริมแม่น้ ำ  17 ส่วนอำหำรกับชำติพันธุ์ไทยทรงด ำและเที่ยวชิมกินปลำ ร้อยละ 4  และเพ่ือให้ได้ข้อมูลที่มี   
ควำมน่ำเชื่อถือมำกยิ่งขึ้น  ทำงคณะนักวิจัยจึงได้ท ำกำรส ำรวจข้อมูลควำมสนใจของนักท่องเที่ยวทั่ วไป  ทั้ง
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ชำวไทยและต่ำงประเทศ จ ำนวน 400  คน  ในพ้ืนที่ครอบคลุมทั้ง  8  จังหวัด  โดยได้ท ำกำรส ำรวจถึง
แนวทำงควำมสนใจที่จะท่องเที่ยวเพ่ือกำรเรียนรู้อำหำร  พบว่ำนักท่องเที่ยวสนใจเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพ่ือ
กำรเรียนรู้อำหำรในเส้นทำงเที่ยวชิมริมทะเล  ร้อยละ 56  เที่ยวชิมริมแม่น้ ำ  ร้อยละ  18 และสินทรัพย์จำก
อ่ำวไทย ร้อยละ  11 จำกแนวคิดที่ได้จะน ำมำประยุกต์ให้สอดคล้องกับควำมต้องกำรของนักท่องเที่ยว  และ
เส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพื่อกำรเรียนรู้อำหำรต่อไป 

ในส่วนของกำรประชุมหำรือเพ่ือระดมควำมคิดในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์  ท ำให้ได้แนวคิด  4  ด้ำน  คือ  
วัตถุดิบ  อำหำรพื้นบ้ำนที่มีอัตลักษณ์ตำมเส้นทำง/กระบวนกำร  บรรจุภัณฑ์และผลิตภัณฑ์สินค้ำของฝำกและ
ของที่ระลึก ซ่ึงมีแนวคิดดังนี้  ด้ำนวัตถุดิบ ควรน ำวัสดุท้องถิ่นมำแปรรูปเพ่ือเพ่ิมมูลค่ำ บอกแหล่งที่มำและ
กระบวนกำรผลิตเพ่ือให้เกิด story และน ำผลิตภัณฑ์ที่เป็นเอกลักษณ์เฉพำะและโดดเด่นของท้องถิ่นมำแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์อำหำร  ด้ำนอำหำรพ้ืนบ้ำนที่มีอัตลักษณ์ตำมเส้นทำง/กระบวนกำร  เห็นควรอนุรักษ์ของ
พ้ืนเมือง เพ่ือรักษำเอกลักษณ์ของควำมเป็นไทย ควรรักษำรสชำติอำหำรพ้ืนเมืองให้มีรสชำติดั้งเดิม อำหำร   
คงควำมเป็นพ้ืนเมือง และได้อำหำรควรสะอำดและมีคุณค่ำทำงอำหำร ด้ำนบรรจุภัณฑ์  รูปแบบและ        
บรรจุภัณฑ์ เป็นสิ่งที่ดึงดูดใจในกำรซื้อและน ำไปเป็นของฝำก ส่วนสินค้ำและผลิตภัณฑ์มีเอกลักษณ์ของแต่ละ
พ้ืนที่อยู่แล้ว  ควรน ำเอกลักษณ์ของแต่ละจังหวัดมำรวมกับบรรจุภัณฑ์ มีรูปแบบที่ง่ำย ทันสมัยและบอกถึง
เอกลักษณ์ของท้องถิ่น จัดท ำข้อมูลเพ่ือเผื่อแพร่ให้นักท่องเที่ยวทรำบถึงเอกลักษณ์ของสถำนที่/ที่ตั้งของสินค้ำ
พ้ืนเมืองที่ซื้อไป  นักท่องเที่ยวและชำวต่ำงชำติส่วนใหญ่ใช้ประโยชน์จำกหีบห่อของของฝำก ซึ่งเป็นจุดที่      
โดดเด่น  ภำชนะบรรจุต้องมีเอกลักษณ์เฉพำะ สวยงำม  และด้ำนผลิตภัณฑ์อำหำรของฝำก/ของที่ระลึก รำคำ
ไม่แพง เพรำะลูกค้ำต้องกำรซื้อฝำกในปริมำณมำกอำยุกำรเก็บรักษำให้เหมำะสมกับนักท่องเที่ยว มีคุณรูปที่ดี
ต่อสุขภำพ  ผลิตภัณฑ์ที่ fusion  food ทีส่ำมำรถขำยได้ทั้งในและต่ำงประเทศ 

คณะนักวิจัยจะน ำข้อมูลนี้ไปใช้ในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ของฝำกของที่ระลึกให้มีควำมสอดคล้องกับ
เส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพ่ือกำรเรียนรู้อำหำรที่จะได้จำกกระบวนกำรศึกษำจำกโครงกำรย่อย 1 โดยอำศัยหลัก
คิดในกำรพัฒนำแนวคิดในกำรรวบรวมเมนูอำหำรพ้ืนบ้ำนที่มีควำมโดดเด่นในแต่ละจังหวัด  โดยมีแนวคิดว่ำจะ
น ำ 5 วัตถุดิบ 5 เมนูพ้ืนบ้ำน 5 ผลิตภัณฑ์ที่โดดเด่น และ 5 สถำนที่ท่องเที่ยวที่โดดส ำหรับกำรท่องเที่ยวเพ่ือ
กำรเรียนรู้อำหำร มำใช้เป็นแนวทำงในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์แนวคิดใหม่ 

จำกกำรประชุมระดมควำมคิดร่วมกับผู้มีส่วนเกี่ยวข้องเพ่ือหำแนวทำงในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ของฝำก
และของที่ระลึกพบว่ำมีแนวทำงในทิศทำงเดียวกับนักท่องเที่ยว  คือ  พฤติกรรมกำรซื้อสินค้ำที่ระลึกและ    
ของฝำกในภูมิภำคตะวันตก  ส ำหรับเหตุผลในกำรตัดสินใจเลือกซื้อสินค้ำเป็นของที่ระลึก/ของฝำก (ส่วนใหญ่)  
นักท่องเที่ยวส่วนใหญ่ซื้อสินค้ำเพ่ือฝำกผู้อ่ืนสูง  โดยจะซื้อสินค้ำที่เป็นควำมต้องกำรซื้อผลิตภัณฑ์ประเภท
อำหำรท้องถิ่นที่แปรรูปแล้วเพ่ือเป็นของฝำก  โดยจะเลือกซื้อของพ้ืนถิ่นหรือเป็นเอกลักษณ์ของจังหวัด  
ส ำหรับปัจจัยอ่ืนๆ  ที่ค ำนึงถึงได้แก่  ปัจจัยด้ำนรสชำติ  ปัจจัยควำมแปลกตำและไอเดีย  และรำคำของสินค้ำ
ของฝำกของที่ระลึก รำคำต่อชิ้น  50-100  บำท  ส ำหรับอำยุกำรเก็บรักษำของผลิตภัณฑ์อำหำรที่เลือกซื้อเป็น
ของฝำก/ของที่ระลึก  ควรมีอำยุกำรเก็บรักษำนำนมำกกว่ำ  1  เดือนก็จะสำมำรถตอบโจทย์ควำมต้องกำรของ
ผู้เข้ำร่วมกำรประชุมมำกที่สุด  ซึ่งผลที่ได้นี้มีควำมสอดคล้องกับข้อมูลที่ได้จำกกำรสอบถำมจำกนักท่องเที่ยว    
ส่วนกำรรับรู้/ควำมคิดเห็นที่มีต่อผลิตภัณฑ์อำหำรที่เป็นของฝำกและของที่ระลึกส ำหรับเส้นทำงกำรท่องเที่ยว
เพ่ือกำรเรียนรู้อำหำรในภูมิภำคตะวันตก  พบว่ำผู้เข้ำร่วมกำรประชุมจะสนใจซื้ออำหำรที่เป็นของฝำกและของ
ที่ระลึก   โดยพบว่ำจังหวัดสมุทรสำคร  ผลิตภัณฑ์ คือ อำหำรทะเลสด อำหำรทะเลแปรรูป และน้ ำปลำ    
(เรียงตำมล ำดับมำกสุดไปน้อยสุด  3 อันดับแรก)  จังหวัดสมุทรสงครำม  คือ ปลำทู น้ ำตำลมะพร้ำว และ
น้ ำพริกไข่ปู/กะปิคลองโคน  จังหวัดเพชรบุรี  คือ น้ ำตำลโตนด  ผลิตภัณฑ์จำกน้ ำตำลโตนด และข้ำวแช่    
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เมืองเพชร  จังหวัดประจวบคีรีขันธ์  คือ  อำหำรทะเล  ปลำหมึกแดดเดียว และแกงสับปะรด  จังหวัดรำชบุรี  
คือ  ไชโป๊วหวำน ขนมจีน และข้ำวแช่ชำวมอญ จังหวัดนครปฐม  คือ ผลิตภัณฑ์เนื้อหมูแปรรูป  น้ ำพริกต่ำงๆ  
และหมูหัน จั งหวัดสุพรรณบุรี   คือ ไข่ เค็ม ข้ำวและผลิตภัณฑ์จำกข้ำว และปลำอบปลำรมควัน             
จังหวัดกำญจนบุรี  คือ  หน่อไม้สด  เห็ดโคน  และขนมทองโย๊ะ 

ส่วนกำรสร้ำงและพัฒนำแนวคิดผลิตภัณฑ์ใหม่ของอำหำรไทยท้องถิ่นเพ่ือเป็นสินค้ำที่ระลึกส ำหรับ
นักท่องเที่ยว  ได้มีกำรจัดประชุมเพ่ือระดมควำมคิดในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์แนวคิดใหม่ส ำหรับใช้เป็นสินค้ำ
ของฝำกของที่ระลึกประจ ำเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพ่ือกำรเรียนรู้อำหำร  3  เส้นทำง  ได้แก่  เส้นทำงทรัพย์
สมุทร  สุดหรรษำ  พำไปชิม (เที่ยวชิมริมทะเล)  ได้พัฒนำผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ปลำทูชะครำม เส้นทำงล่องนที  
เอมอ่ิมพี  วิถีไทย (เที่ยวชิมริมแม่น้ ำ)  ได้พัฒนำผลิตภัณฑ์  4  ผลิตภัณฑ์  ได้แก่  ข้ำวตังหน้ำหมูแดง  ผงปลำ
โรยข้ำวรสดั้งเดิม  ผงปลำโรยข้ำวรสต้มย ำและผงปลำโรยข้ำวรสเขียวหวำนและเส้นทำงอำหำรไทย  หลำก
มัจฉำ  น่ำเรียนรู้  (เที่ยวชิม กินปลำ)  ได้ผลิตภัณฑ์ข้ำวตังหน้ำปลำทับทิมต้มย ำ  และแครกเกอร์ปลำหมึก
สำมรส  ซึ่งใช้แนวคิดในกำรผสมผสำนอำหำรแบบ Fusion Food  ที่ยังคงอัตลักษณ์ควำมโดดเด่นของวัตถุดิบ
และอำหำรพ้ืนถิ่น รักษำเอกลักษณ์ของควำมเป็นไทย ออกแบบบรรจุภัณฑ์ก็มีควำมสวยงำม  พิถีพิถัน
รำยละเอียด ในกำรบอกเล่ำเรื่องรำวของผลิตภัณฑ์มีเอกลักษณ์ของแต่ละพ้ืนถิ่นและเส้นทำงกำรท่องเที่ยว      
แล้วน ำไปทดสอบกำรยอมรับของนักท่องเที่ยวชำวไทยและชำวต่ำงชำติต่อผลิตภัณฑ์แนวคิดใหม่  พบว่ำ
นักท่องเที่ยวให้กำรยอมรับต่อด้ำนคุณลักษณะด้ำนลักษณะปรำกฏ เนิ้อสัมผัส กลิ่น สี รสชำติ ควำมชอบ
โดยรวมและบรรจุภัณฑ์  อยู่ในเกณฑ์ดีและยอมรับที่จะซื้อผลิตภัณฑ์ดังกล่ำว  นอกจำกนี้ยังได้วิเครำะห์คุณค่ำ
ทำงโภชนำกำรของผลิตภัณฑ์  และมีกำรออกแบบบรรจุภัณฑ์ให้มีควำมสวยงำมสอดรับกับเส้นทำงกำร
ท่องเที่ยวเพ่ือกำรเรียนรู้อำหำรในเส้นทำงดังกล่ำวข้ำงต้น  และน ำผลิตภัณฑ์แนวคิดใหม่มำศึกษำศักยภำพ
ควำมเป็นไปได้ของเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพ่ือกำรเรียนรู้อำหำร  พบว่ำผลิตภัณฑ์แนวคิดใหม่ที่พัฒนำได้มี
ศักยภำพในเชิงพำณิชย์ที่จะสำมำรถน ำไปใช้ในกำรผลิตจริงในระดับอุตสำหกรรมหรือใช้ในกำรผลิตระดับ
ชุมชนเพ่ือใช้ในกำรจัดจ ำหน่ำยเป็นของฝำกของที่ระลึกในภูมิภำคตะวันตก และใช้เพ่ือเป็นของฝำกของที่ระลึก
ในเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพื่อกำรเรียนรู้อำหำรได้เป็นอย่ำงดี 
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ภาคผนวก ก 
Questionnaire for New concept of Food product for Gastronomic Tourism Routes in 

the Western Region of Thailand 
 (Research Project: The study of new Thai food as potential   souvenir and  their  

product development for  gastronomic tourists) 
 

This questionnaire aims to investigate tourists’ perception and opinion about unique local 
food in the western region of Thailand ( Samutsakorn, Samutsongkram, Nakorn Prathum, 
Ratchaburi, Suphanburi, Petchaburi Karnchanaburi and Prachuab Khiri Khan) and to develop 
unique local food  products that have longer shelf-life, nice packages and are easy to carry. 
Information given will be confidential and will be used for this research project only.         
 
Instruction: Please make a  in  that are relevant to you and your opinion.    
 
Part I: General information about the participant   
1. Gender    Male     Female 
2. Age   
  20 years and younger   21-30  years 

 31-40 years    41-50 years 
 51 years and older 

3. Education 
  Below bachelor degree     Bachelor degree   
   Master degree      Above master degree 
  Others please specify........................................................................  
4. Occupation 
  students       housewife 
  Government or Government enterprise officials  Entrepreneur  
  Private enterprise employees     
5. Income (approximately) 
   10,000  Baht and below    10,001-20,000  Baht 
  20,001-30,000 Baht     30,001 Baht and over 
Part 2:  Information about travel motivation and management to the western region of 
Thailand.    
6. What is your objective for travelling to the western region of Thailand.   
  Visit friends and relatives         Attending seminars and conferences 
  Field trip or study trip       holidays 
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  Participate in local festivals     
 Others, please specify………………………........................................................... ........................... 

7.  How long do you normally travel/take holiday/ and or stay in the western region?   
  One day trip    One night 
  2 nights     More than 3 days 
  Others, please specify………………………...................................................................................... 
8. When do you normally travel to the western region?    
  Weekends     Public holiday weekends 
  Working days    Others, please specify……………………….............  
  
Part 3:  Information about souvenir and shopping behavior.   
  
9. What is your reason for souvenir shopping?    
  as an evidence of being there    for giving to friends and relatives 
  for arranging a party   as it is a must buy thing at festivals  
   Others, please specify……………………….............  
 10. Will you buy local food products as souvenir or presents for someone?   

 No please give your reason for not buying...........................................................................  
(please ignore item 11)  
 Yes 

11. What do you think is factors that influence your decision to buy local food products as 
souvenirs or presents? (Please put number 1-3 in  respectively)   
  Tastes of the products 
  Appearances 
  Prices 
  Packages  
  Representing local identities 
  Creativity and innovation 
  Convenience to purchase at souvenir shop or touristic areas 
  Long shelf-life  
  Others, please specify……………………….............   
12. What is your budget for buying a souvenir per one trip? 
  below 35 Baht 
  35-50 Baht   
  50-100 Baht 



171 
 

 
 

  100-200 Baht  
   200 Baht and over    

13s. What do you think is a desirable shelf-life period for food product you would buy as a 
souvenir or present?   
  can be stored for  1  day 
  can be stored for  2-3  days 
  can be stored for  3-5 days 
  can be stored for  7 days   
  can be stored for  1-2 weeks 
  can be stored for more than 1 month 
  Others please specify.................................................................. 
Part 4: Perception and opinions on local food product that are souvenir and presents 
for gastronomic routes in the western region.    
 
Instruction: Please make a  in   at which province(s) that you visited or travelled to 
and at which local food products you would buy as a souvenir and would try when visiting         
( you can choose more than one province and more than one products)  
 
Province  Unique local food products 
 Samutsakorn   Fish sauce                        Processed seafood 

  Fresh seafood                  Cha-kram leaves 
 Angel’s Wing shells            
others............................................ 

 Samutsongkram  Coconut sugar                   Pickled blood cockles  
 Klongklon shrimp paste       Short-bodied mackerel(pla-
too) 
 Egg crab chili paste             
Others................................................ 

 Petchaburi  Palm sugar                        products made of palm 
sugar 
 Petchburi cold rice snack    Palm stem curry 
 Karen’s sticky rice dessert    
Others..........................................   

 Prachuab-Khirikhan  Sun-dried squids                 seafood  
 Jub-lak                              Pineapple curry  
 Aloe vela                           
Others..........................................     
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 Ratburi  Pickled turnip                     Rice noodle (kanom jeen) 
spiced black Tofu                Kao-haeng  
 Mon cold rice snack            
Others..........................................   

 Nakorn Prathum  Rice with red pork slices      Processed pork products 
 Roasted pork                      Chili paste  
 Fresh water fish                  five spiced  duck 
 Other................................................................................................  

 Kanchanaburi  Termitomyces mushroom     Pickled bamboo shoots 
  Fresh bamboo shoots          Wild egg plant curry  
 Glass noodle                        Karen Tong Yo dessert  
 Other................................................................................................  

 Suphanburi  Rice and rice product            Smoked fresh water fish 
 Salty pickled eggs                 Vegetable flavor rice 
cracker  
 Mushroom                            
Other........................................  

 
Part 5.Please give your opinion and recommendation for developing  local food to be 
souvenir or present?        
 
 
  
                                                                                                                                                       
 
 
 

-----------------Thank you very much for your time and information------------------- 
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ภาคผนวก ข 
แบบสอบถาม 

แนวคิดผลิตภัณฑ์อาหารส าหรับเส้นทางการท่องเที่ยวเพื่อการเรียนรู้อาหารในภาคตะวันตก 
โครงการวิจัย: การศึกษาและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแนวใหม่เพื่อพัฒนาเป็นของฝากส าหรับนักท่องเที่ยว

เพื่อการเรียนรู้อาหาร 
(The study of new Thai food as potential   souvenir and  their  product development 

for  gastronomic tourists) 
ค าชี้แจง: 

แบบสอบถำมนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษำกำรรับรู้ และควำมคิดเห็นของนักท่องเที่ยวเกี่ยวกับอำหำรที่มี
ชื่อเสียงและโดดเด่นในภูมิภำคตะวันตก  เพื่อน ำไปใช้ในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรแนวใหม่ที่มีสำมำรถเก็บไว้
ได้นำน มีบรรจุภัณฑ์ที่สวยงำมสะดวกแก่กำรซื้อเป็นของฝำก และสอดคล้องกับเอกลักษณ์ทำงอำหำรของ
ภูมิภำคตะวันตก 8 จังหวัด (สมุทรสำคร สมุทรสงครำม นครปฐม รำชบุรี สุพรรณบุรี เพชรบุรี กำญจนบุรี และ 
ประจวบคีรีขันธ์)  ข้อมูลจำกกำรตอบแบบสอบถำมจะเป็นควำมลับ และจะน ำไปเพ่ือประโยชน์ในกำรงำนวิจัย
นี้เท่ำนั้น  
ค าชี้แจง: ใส่เครื่องหมายถูกหน้าข้อความที่ตรงกับความเป็นจริง หรือเติมข้อความในช่องว่าง 
 
ส่วนที่1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ให้ข้อมูล  
1. เพศ    ชำย    หญิง 
2. อำยุ   
  ต่ ำกว่ำหรือเท่ำกับ 20 ปี   21-30 ปี 

 31-40 ปี     41-50 ปี 
 51 ปีขึ้นไป 

3. ระดับกำรศึกษำ 
  ต่ ำกว่ำปริญญำตรี    ปริญญำตรี 
   ปริญญำโท     สูงกว่ำปริญญำโท  
  อ่ืนๆ โปรดระบุ........................................................................  
4. อำชีพ 
  นักเรียน/นักศึกษำ    แม่บ้ำน/พ่อบ้ำน 
  รับรำชกำร/พนักงำนรัฐวิสำหกิจ  ประกอบธุรกิจส่วนตัว 
  รับจ้ำง/พนักงำนบริษัท    อ่ืนๆ โปรดระบุ............................................................. 
 
5. รำยได้ต่อเดือน 
  ต่ ำกว่ำหรือเท่ำกับ 10,000 บำท   10,001-20,000 บำท 
  20,001-30,000 บำท     30,001 บำทข้ึนไป 
ส่วนที่2 ข้อมูลเกี่ยวกับลักษณะของจัดการการเดินทางไปยังภูมิภาคตะวันตก   
6. วัตถุประสงค์ในกำรเดินทำงไปยังภูมิภำคตะวันตก  
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  เยี่ยมเพ่ือนและญำติ          เข้ำร่วมกำรประชุม/สัมมนำ 
  ศึกษำดูงำนในโครงกำร               พักผ่อนและท่องเที่ยว 
  เข้ำร่วมเทศกำลงำนประเพณีส ำคัญๆ      อ่ืนๆ........................................................... 
7.  ท่ำนใช้ระยะเวลำในเดินทำง ท่องเที่ยว และ/หรือพ ำนักในภำคตะวันตกนำนเท่ำใดในแต่ละครั้ง    
  ไป-กลับ     ค้ำง 1 คืน 
  ค้ำง 2 คืน     ค้ำงมำกกว่ำเท่ำกับ 3 คืน 
  อ่ืนๆ โปรดระบุ......................................................................  
8. ช่วงเวลำในกำรท่องเที่ยว   
  เสำร์-อำทิตย์     วันหยุดนักขัตฤกษ์ 
  วันธรรมดำ     อ่ืนๆ โปรดระบุ .......................................... 
  
ส่วนที่3 พฤติกรรมการซื้อสินค้าที่ระลึกและของฝากในภูมิภาคตะวันตก  
  
9. เหตุผลในกำรตัดสินใจเลือกซ้ือสินค้ำเป็นของที่ระลึก/ของฝำก (ส่วนใหญ่)  
  ซื้อเพ่ือตัวเอง      ซื้อเพ่ือฝำกผู้อ่ืน 
  ซื้อเพ่ือใช้ในงำนเลี้ยงสังสรรค์   ซื้อตำมเทศกำลอ่ืนๆ  
  อ่ืนๆ โปรดระบุ......................................................................  
 10. ท่ำนจะซ้ือผลิตภัณฑ์ประเภทอำหำรท้องถิ่นที่แปรรูปแล้วเป็นของฝำก หรือไม่  
  ไม่ (ไม่ต้องท ำข้อ 11)  โปรดระบุเหตุผล...................................................................................... 

 ซื้อ  
 
11. ปัจจัยใดที่มีผลต่อกำรตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์อำหำรท้องถิ่นเป็นที่ระลึกหรือของฝำก(เรียงล าดับ
ความส าคัญ 1-3) 
  รสชำติผลิตภัณฑ์ 
  ลักษณะปรำกฏ 
  รำคำ 
  บรรจุภัณฑ์  
  ของพ้ืนถิ่น หรือเป็นเอกลักษณ์ของจังหวัด 
  แปลกตำ ไอเดียสร้ำงสรรค์ 
  หำง่ำย มีตำมร้ำนของฝำก หรือท่ีท่องเที่ยวทั่วไป 
  อำยุกำรเก็บรักษำ 
  อ่ืนๆ โปรดระบุ..................................................................  
12. งบประมำณในกำรซื้ออำหำรเป็นของฝำกต่อหนึ่งชิ้น 
  ไม่เกิน 35 บำท 
  35-50 บำท 
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  50-100 บำท 
  100-200 บำท 
  มำกกว่ำ 200 บำท  
13. อำยุกำรเก็บรักษำผลิตภัณฑ์อำหำรที่เลือกซ้ือเป็นของฝำก/ของที่ระลึก  
  ต้องรับประทำนภำยใน 1 วัน 
  เก็บรักษำได้ 2-3 วัน 
  เก็บรักษำได้ 3-5 วัน 
  เก็บรักษำได้อย่ำงน้อย 7 วัน 
  เก็บรักษำได้ 1-2 สัปดำห์ 
  เก็บรักษำได้มำกกว่ำ 1 เดือน 
  อ่ืนๆ โปรดระบุ..................................................................  
 
ส่วนที่ 4. การรับรู้/ความคิดเห็นที่มีต่อผลิตภัณฑ์อาหารที่เป็นของฝากและของท่ีระลึกส าหรับเส้นทางการ
ท่องเที่ยวเพื่อการเรียนรู้อาหารในภูมิภาคตะวันตก  
 
ค าชี้แจง: กรุณำท ำเครื่องหมำย  ลงใน  หน้ำจังหวัดที่ท่ำนเคยเดินทำงไปเที่ยวและอำหำรที่เป็นของฝำก 
ที่ท่ำนนิยมแวะรับประทำนและซื้อเป็นของฝำก (ตอบได้มำกกว่ำ 1 จังหวัด และมำกกว่ำ 1 ข้อ ในแต่ละ
จังหวัด)  
 
จังหวัด  อาหารท้องถิ่นที่มีเอกลักษณ์ 
 สมุทรสำคร   น้ ำปลำ                          อำหำรทะเลแปรรูป 

  อำหำรทะเลสด               ใบชะครำม 
 หอยพิม/หอยหลอด           อ่ืนๆ............................................... 

 สมุทรสงครำม  น้ ำตำลมะพร้ำว               หอยแครงดอง  
 กะปิคลองโคน                 ปลำท ู
 น้ ำพริกปูไข่                    อ่ืนๆ................................................ 

 เพชรบุรี  น้ ำตำลโตนด                  ผลิตภัณฑ์จำกน้ ำตำลโตนด 
 ข้ำวแช่เมืองเพชร             แกงหัวตำล 
 ข้ำวห่อกะเหรี่ยง              อ่ืนๆ.................................................. 

 ประจวบคีรีขันธ์   ปลำหมึกแดดเดียว           อำหำรทะเล  
 จับหลัก                        แกงสับปะรด  
 ว่ำนหำงจระเข้                อ่ืนๆ................................................ 

 รำชบุรี   ไชโป๊                            ขนมจีน 
 เต้ำหู้ด ำ                        ข้ำวแห้ง  
 ข้ำวแช่ชำวมอญ              อ่ืนๆ............................................ 
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 นครปฐม   ข้ำวหมูแดง                    ผลิตภัณฑ์เนื้อหมูแปรรูป  
 หมูหัน                          น้ ำพริกต่ำงๆ  
 อำหำรประเภทปลำน้ ำจืด   เป็ดพะโล้ 
 อ่ืนๆ................................................................................................  

 กำญจนบุรี   เห็ดโคน                         หน่อไม้ดอง  
  หน่อไม้สด                     แกงป่ำมะเขือขื่น  
 วุ้นเส้น                          ขนมทองโย๊ะ  
 อ่ืนๆ................................................................................................  

 สุพรรณบุรี   ข้ำวและผลิตภัณฑ์จำกข้ำว  ปลำอบ/ปลำรมควัน 
 ไข่เค็ม                          ข้ำวเกรียบผัก  
 เห็ดต่ำงๆ                       อ่ืนๆ.........................................  

 
ส่วนที่ 5. ควำมคิดเห็นและข้อเสนอแนะส ำหรับกำรพัฒนำอำหำรพื้นเมืองที่มีเอกลักษณ์ในภูมิภำคตะวันตกท้ัง 
8 จังหวัด  
 
 
  
                                                                                                                                                       
 
 
 

-----------------ขอบพระคุณท่ีให้ควำมร่วมมือในกำรท ำงำนวิจัย------------------- 
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ภาคผนวก  ค 

ข้อมูลอาหารไทยในภูมิภาคตะวันตก 
1. จังหวัดสมุทรสงคราม 

จังหวัดสมุทรสงครำมมีสภำพแวดล้อมที่อุดมสมบูรณ์ด้วยอำหำร สัตว์น้ ำจืดบริเวณแม่น้ ำแม่กลอง 
และล ำคลองต่ำงๆ รวมทั้งอำหำรทะเล ปู ปลำ กุ้ง หอย บริเวณปำกอ่ำว พืชผักผลไม้ในเขตอัมพวำและบำง
คนที ในสมัยอยุธยำได้กล่ำวว่ำ ถึงเมืองสมุทรสงครำมเป็นแหล่งเสบียงอำหำรที่ส ำคัญ ทั้งในยำมสงบและยำม
ศึกสงครำม แม้ในปัจจุบันสินค้ำพ้ืนเมืองของสมุทรสงครำมส่วนใหญ่ ยังคงเป็นสินค้ำจ ำพวกอำหำร เช่น ปลำทู 
ปูม้ำ ปูทะเล กุ้งสด กุ้งแห้ง ปลำเค็ม กะปิ มะพร้ำว น้ ำตำล ส้มโอ ลิ้นจี่ เป็นต้น 
2. จังหวัดสมุทรสาคร 

อำหำรของชำวสมุทรสำครนั้นส่วนใหญ่เป็นอำหำรทะเล เนื่องจำกเป็นแหล่งประมงทำงทะเลที่ส ำคัญ
แห่งหนึ่ง ประกอบกับเป็นจังหวัดที่มีป่ำชำยเลนมำก ดังนั้นชำวจังหวัดสมุทรสำคร จึงน ำพันธุ์ไม้ที่เกิดตำมป่ำ
ชำยเลนมำประกอบอำหำรส ำหรับบริโภค ซึ่งพืชบำงชนิด เช่น ชะครำมนั้นต้องน ำมำต้มและบีบน้ ำทิ้งเสียก่อน 
จึงน ำมำประกอบอำหำรได้ เช่น แกงยอดชะครำมกับปูทะเล ซึ่งแต่ก่อนเคยเป็นอำหำรที่ใช้บริโภคประจ ำวัน 
แต่ในปัจจุบันแทบไม่มีผู้รู้จักแกงยอดชะครำมกับปูทะเล 
3. จังหวัดเพชรบุรี 

จำกกำรสืบค้นอำหำรพื้นถิ่นของจังหวัดเพชรบุรี พบว่ำมีอำหำรหลำกหลำยชนิด ได้แก่ มะระปลำเค็ม 
ย ำหอยดอง หอยเสียบผัดฉ่ำ ผัดไทท่ำยำง ข้ำวแช่ แกงหมูเทโพ หมึกหวำนน้ ำตำลโตนด แกงเขียวหวำนไก่ 
ขนมจีนทอดมัน แกงหัวตำล กุ้งรำดซอสมะขำม แกงเผ็ดป่ำปลำกดยอดมะพร้ำว ปลำดุทะเลผักฉ่ำ หมูป่ำผัด
พริกแกง ขนมขี้หนู ขนมโค ข้ำวตอก เรำสำมำรถแบ่งประเภทของวัตถุดิบส ำหรับกำรวิ เครำะห์อำหำรพ้ืนบ้ำน
ได้เป็น 2 ประเภทหลัก คือ  เนื้อสัตว์ และ  พืช  

พิจำรณำถึงลักษณะเนื้อสัตว์ที่บริโภคจะเห็นได้ว่ำสำมำรถแบ่งประเภทวัตถุดิบในอำหำรได้ 2 ชนิด คือ 
สัตว์บก (หมูและไก่) และสัตว์ทะเล (ปลำ หอย หมึกและกุ้ง) จะเห็นได้ว่ำคนเพชรบุรีนิยมรับประทำนเนื้อสัตว์
ทั้ง 2 ชนิด อันเนื่องมำจำกภูมิประเทศที่มีควำมหลำกหลำยทั้งภูเขำและที่ดอนทำงทิศตะวันตก (อ ำเภอหนอง
หญ้ำปล้อง, อ ำเภอแก่งกระจำนและอ ำเภอเขำย้อย) ที่รำบบริเวณกลำงของจังหวัด (อ ำเภอบ้ำนลำด, อ ำเภอท่ำ
ยำงและอ ำเภอเมืองเพชรบุรี) และชำยฝั่งทะเลทำงทิศตะวันออก (อ ำเภอชะอ ำและอ ำเภอเมืองเพชรบุรี) ท ำให้
คนเพชรบุรีมีเนื้อสัตว์ทั้งสองประเภทรับประทำนตลอดท้ังปี 

ส ำหรับเนื้อวัวไม่เป็นที่นิยมเนื่องจำก จังหวัดเพชรบุรีมีผู้ประกอบอำชีพเกษตรกรรมจ ำนวนมำกซึ่งส่วน
ใหญ่ก็ท ำต่อกันมำตั้งแต่บรรพบุรุษ ชำวนำจะใช้วัวในกำรนวดข้ำว ด้วยเพรำะลักษณะลำนนวดข้ำวเป็นวงกลม 
วิธีกำรนวดข้ำวนั้น วัวที่อยู่ใกล้จุดศูนย์กลำงไม่ต้องใช้ก ำลังและฝีเท้ำมำกเพรำะอยู่ในช่วงหมุนรอบสั้น แต่วัวตัว
ที่อยู่นอกสุดอยู่ห่ำงจำกจุดศูนย์กลำงมำก ระยะทำงที่ต้องหมุนจะยำวกว่ำจึงต้องเลือกวัวตัวที่มีก ำลังและฝีเท้ำดี 
ด้วยเหตุนี้เกษตรกรจึงคิดกำรเล่น “วัวลำน” ขึ้นมำ (ปัจจุบันยังคงมีประเพณีดังกล่ำวในอ ำเภอบ้ำนลำดอยู่ ) 
เพ่ือควำมสนุกสนำนประกวดว่ำวัวของใครจะมีฝีเท้ำและก ำลังดีกว่ำกันและยังมีผลต่อกำรค้ำขำยวัวใช้งำนอีก
ด้วยเพรำะวัวที่ชนะกำรเล่นวัวลำนจะมีผู้สนใจซื้อในรำคำสูง อีกทั้งชำวบ้ำนนิยมน ำวัวมำประกวดเพรำะ         
มีควำมหมำยว่ำ วัวที่มีควำมสมบูรณ์จะเป็นเครื่องบ่งบอกถึงฐำนะควำมเป็นอยู่ของผู้เป็นเจ้ำของ ดังนั้นเอง     
เนื้อวัวจึงไม่เป็นที่นิยมในจังหวัดเพชรบุรีมำกนัก 

พิจำรณำถึงลักษณะพืชที่น ำมำประกอบอำหำร แบ่งได้ 2 ชนิด คือ เครื่องแกงและพืชต้น ได้แก่ 
มะพร้ำวและโตนด เนื่องมำจำกคนเพชรบุรีนิยมรับประทำนอำหำรรสจัดทั้งหวำนจัดหรือเผ็ดจัด ท ำให้รำยกำร
อำหำรพ้ืนบ้ำนของจังหวัดเพชรบุรีล้วนประกอบด้วยเมนูรสเผ็ดหรือหวำน ซึ่งจำกเดิมนอกจำกเกษตรกรจะ
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นิยมท ำนำแล้ว หลังช่วงเก็บเกี่ยวข้ำวแล้วเกษตรกรจะหันมำขึ้นตำลเพ่ือท ำน้ ำตำลโตนดบริโภคหรือจ ำหน่ำย 
และน้ ำตำลโตนดก็เป็นที่แพร่หลำยท ำให้จังหวัดเพชรบุรีมีน้ ำตำลโตนดเพ่ือแลกเปลี่ยนหรือจ ำหน่ำยไปยังพ้ืนที่
อ่ืนๆ ของประเทศค่อนข้ำงมำก จนสำมำรถสร้ำงพระนครคีรี (เขำวัง) จำกกำรเก็บภำษีตำลได้ อีกทั้งแม่น้ ำ
เพชรที่ลำกผ่ำนใจกลำงจังหวัดท ำให้เกิดกำรแลกเปลี่ยนทั้งน้ ำตำลโตนดและเครื่องแกงจำกทุกภูมิภำคท ำให้คน
เพชรบุรีคุ้นชินกับกำรรับประทำนอำหำรรสชำติจัดจ้ำนจนเป็นควำมชอบส่วนตัวของคนในพื้นที่ดังกล่ำว 
 ส ำหรับควำมนิยมรับประทำนส่วนประกอบของพืชต้น ได้แก่ มะพร้ำวและโตนด เพรำะมีปริมำณ
ผลผลิตมำกและสำมำรถหำได้ทั่วไปตำมคันนำ เนื่องจำกพ้ืนที่ของจังหวัดที่มีกำรท ำนำกันอย่ำงแพร่หลำย 
เกษตรกรนิยมปลูกต้นมะพร้ำวหรือต้นโตนดไว้ตำมคันนำ วัตถุประสงค์เพรำะเป็นต้นไม้ที่มีขนำดล ำต้นเล็ก  
ปลูกง่ำยและไม่ต้องกำรกำรดูแลรักษำ ท ำให้พ้ืนที่ตอนกลำงของจังหวัด ได้แก่ ท้องทุ่งต ำบลหนองไม้เหลือง 
ต ำบลโตนดหลำย ต ำบลไร่ส้ม ต ำบลโรงเข้  ในอ ำเภอบ้ำนลำด อ ำเภอท่ำยำงและอ ำเภอเมืองเพชรบุรีบำงส่วน 
มีต้นมะพร้ำวและต้นโตนดจ ำนวนมำกขึ้นอยู่ 

อีกส่วนประกอบที่ส ำคัญของกำรท ำอำหำรพ้ืนบ้ำน คือ “กะทิ” ซึ่งได้มำจำกกำรขูดเนื้อมะพร้ำวกะทิ 
จะสังเกตได้ว่ำรำยกำรอำหำรยอดนิยมของคนเพชรบุรีทั้งประเภท แกงหรือผัดเผ็ด ล้วนแล้วแต่มีกะทิเป็น
ส่วนประกอบทั้งสิ้น อำจเนื่องมำจำกควำมนิยมรับประทำนอำหำรรสเข้มข้นของคนเพชรบุรี ซึ่งกะทิก็มีส่วน
ช่วยให้อำหำรมีเนื้อสัมผัสที่ข้นมำกขึ้นและรสชำติที่หอมมันกว่ำเดิม ช่วยเพิ่มอรรถรสในกำรรับประทำนมำกขึ้น 
อำหำรประเภทที่มีส่วนผสมของกะทิจึงได้รับควำมนิยมมำก 
4. จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ 

ประจวบคีรีขันธ์มีอำหำรหลำกหลำยประเภท ตั้งแต่อำหำรพ้ืนบ้ำน อำหำรไทยทั่วไป อำหำรทะเล 
รวมถึงอำหำรนำนำชำติ เพรำะที่นี่คือแหล่งท่องเที่ยวยอดนิยมที่มีนักท่องเที่ยวทั้งชำวไทยและชำวต่ำงชำติมำ
เยือนตลอดทั้งปีส ำหรับผู้ที่ชอบบรรยำกำศกำรกินแบบคึกคัก มีอำหำรให้เลือกหลำกหลำยในที่เดียวกัน ดังนั้น
หำกจะหำจุดเด่นของวัตถุดิบในพื้นท่ี คงหนีไม่พ้น “อำหำรทะเล” ที่เป็นวัตถุดิบหลัก จำกกำรที่เป็นจังหวัดที่มี
ชำยฝั่งติดทะเลยำวมำก โดยมีอ ำเภอหัวหินเป็นแหล่งอำหำรทะเลที่ส ำคัญของจังหวัด อำหำรว่ำงที่ขึ้นชื่อของ
อ ำเภอหัวหิน ได้แก่ จับไม้ (จับหลัก) ปิ้งงบ หอยเสียบกับมะละกอ หมึกไข่เสียบไม้ (รำดน้ ำจิ้มไก่) น้ ำพริกปลำ
ทู ต้มปลำทูพริกนก ขนมจีนกับทอดมันหรือปลำทูย่ำง ข้ำวเม่ำมะพร้ำว ขนมปลำกริมไข่เต่ำและข้ำวเหนียว
มะม่วง เป็นต้น 

ส ำหรับผลผลิตขึ้นชื่อของจังหวัด ได้แก่ สับปะรด มีรสชำติหวำนฉ่ ำไม่บำดลิ้น เป็นที่นิยมของ
นักท่องเที่ยว และน ำมำแปรรูปจ ำหน่ำยในรูปของชีสเชคสับปะรด แต่จำกกำรค้นคว้ำไม่พบว่ำคนประจวบฯ จะ
น ำสับปะรดมำประกอบเป็นอำหำรคำว หวำนรับประทำนในบ้ำน นิยมรับประทำนแบบสดมำกกว่ำ   พิจำรณำ
จำกรำยกำรอำหำรที่ได้รับควำมนิยมพบว่ำไม่มีควำมแตกต่ำงกับภูมิภำคอ่ืนๆ มำกนักหรือไม่มีควำมเด่นชัดใน
เอกลักษณ์ของอำหำรมำกเท่ำใด ซึ่งแต่เดิมพ้ืนที่ประจวบคีรีขันธ์เป็นเมืองผ่ำนระหว่ำงภำคกลำงและภำคใต้ จึง
ไม่มีคนมำตั้งรกรำกมำกนักจนอ ำเภอหัวหินมีควำมเจริญมำกขึ้นจึงเริ่มเป็นที่รู้จักและกลำยเป็นแหล่งท่องเที่ยว
ที่ได้รับควำมนิยมในที่สุด ซึ่งจำกกำรค้นหำข้อมูลก็ไม่พบว่ำมีควำมเกี่ยวข้องกับอำหำรภำคใต้ปรำกฏอย่ำง
เด่นชัด รวมทั้งไม่มีเอกลักษณ์ด้ำนอำหำรที่เด่นชัดเหมือนจังหวัดเพชรบุรี อำจเนื่องมำจำกคนส่วนใหญ่รู้จักและ
ให้ควำมสนใจอ ำเภอหัวหินมำกกว่ำอ ำเภออ่ืนๆ ท ำให้ข้อมูลด้ำนอำหำรมีไม่มำกนัก รวมทั้งเมื่อพิจำรณำถึง
แหล่งท่องเที่ยวบริเวณรอบอ ำเภอหัวหินล้วนเป็นสิ่งปลูกสร้ำงที่เนรมิตเพ่ือตอบสนองควำมต้องกำรของ
นักท่องเที่ยวจำกนอกพ้ืนที่มำกกว่ำ รวมทั้งผู้คนโดยรอบของอ ำเภอหัวหินเป็นคนจำกภูมิภำคอ่ืนๆ  เข้ำมำ
ประกอบกำรค้ำในพ้ืนที่อ ำเภอหัวหินมำกกว่ำ 
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5. จังหวัดราชบุรี   
รำชบุรีเป็นเมืองที่มีกลุ่มชำติพันธุ์หลำกหลำย อำหำรกำรกินจึงมีลักษณะทั้งท่ีเป็นเอกลักษณ์ของชุมชน 

และน ำของกลุ่มอ่ืนมำผสมจนเกิดเป็นวัฒนธรรมกำรกินที่ร่วมกันบำงอย่ำง โดยเฉพำะอำหำรประเภทที่นักไป
ทำงต้มจืด และผัดน้ ำมันของคนจีน ซึ่งปัจจุบันได้สอดแทรกไปอยู่ในทุกส ำรับของคนถิ่นรำชบุรี อย่ำงไรก็ตำม
ทุกกลุ่มยังคงเหลืออำหำรจำนเฉพำะอันบ่งบอกรสนิยม และวัฒนธรรมกำรกินของกลุ่มคนมำกน้องแตกต่ำงกัน
ไป 
6. จังหวัดนครปฐม 

อำหำรกำรกินของคนนครปฐมส่วนใหญ่ไม่ต่ำงจำกของคนภำคกลำงทั่วไป เว้นแต่อำหำรของกลุ่มชำติ
พันธุ์บำงกลุ่ม เช่น กลุ่มลำวโซ่งที่อพยพมำจำกเพชรบุรีมำอยู่นครปฐมแถบ อ . ดอนตูม กลุ่มลำวโซ่งมี
วัฒนธรรมกำรกินอันเป็นเอกลักษณ์ เช่น แจ่วเอือดด้ำน แกงหยวก ขนมก้อน เป็นต้น 

ควำมเป็นมำของข้ำวหลำมนครปฐม มีมำก่อนสมัยรัชกำลที่ 5 เพรำะจำกภำพถ่ำยครั้งที่พระองค์ท่ำน
เสด็จมำนครปฐม ผ่ำนบริเวณสถำนีรถไฟมำองค์พระปฐมเจดีย์ ในภำพมีคนขำยข้ำวหลำมสองข้ำงทำง แสดงว่ำ
ข้ำวหลำมนครปฐมมีประวัติมำยำวนำนแล้ว และเมื่อสอบถำมจำกผู้ยังมีชีวิตอยู่ทรำบว่ำ แหล่งก ำเนิดกำรท ำ
ข้ำวหลำมนครปฐมขณะนั้น ทั้งจังหวัดมีท ำเพียงแห่งเดียว คือ บริเวณชุมชนหมู่บ้ำนพระงำม ต ำบลพระปฐม
เจดีย์ 
7. จังหวัดกาญจนบุรี 

สภำพภูมิประเทศของกำญจนบุรีเป็นป่ำเขำ มีแม่น้ ำล ำธำรมำก ท ำให้มีพืชผักของป่ำหลำยชนิดที่
ชำวบ้ำนรู้จักและน ำมำปรุงอำหำรพื้นบ้ำนรับประทำนตลอดมำ ผักบำงชนิดตนจังหวัดอ่ืนไม่รู้จัก เช่น ผักหวำน
ป่ำ ดอกขี้เหล็ก ผักกูด ผักหนำม สะเดำ ดอกอีนูน ดอกดิน ลูกตำลเสี้ยน เห็ดโคน เห็ดรวก เห็ดไผ่ เห็ดเผำะ 
หน่อไม่รวก หน่อไม่ไผ่ ดังนั้นอำหำรที่ชำวบ้ำนรับประทำนในชีวิตประจ ำวันในชนบทมักเป็นอำหำรที่
ประกอบด้วยพืชผักเหล่ำนี้ตำมฤดูกำล และน ำมำปรุงเป็นอำหำรหลำยชนิดทั้ งน ำมำดอง น ำมำลวก น ำมำต้ม
จิ้มน้ ำพริก ท ำแกงจืด แกงป่ำ แกงส้ม ย ำ ต้มย ำ โดยมีปลำที่หำได้ตำมแม่น้ ำล ำธำรประกอบกำรปรุงอำหำร
ประเภทแกง ต้มย ำ นึ่ง ทอด ย่ำง เช่น ต้มย ำปลำยี่สก ปลำรำกกล้วยทอด แกงป่ำปลำคัง เป็นต้น 

เห็ดโคนบรรจุขวด เห็ดโคนเป็นของดีของจังหวัดกำญจนบุรีที่ กล่ำวขวัญอย่ำงหนึ่ง เป็นเห็ดที่ไม่
สำมำรถเพำะเลี้ยงได้เองเหมือนเห็ดฟำง และเห็ดนำงรม ต้องอำศัยเก็บเอำเองตำมธรรมชำติโดยเฉพำะเห็ดโคน
จังหวัดกำญจนบุรีมีรสชำติอร่อยมำก เห็ดโคนรุ่นแรกหมวกดอกจะมีสีด ำ และเนื้อแน่น ส่วนเห็ดโคนที่ออกมำ
รุ่นหลัง สีจะจำงลงและขำวมำกขึ้น เนื้อดอกเห็ดจะนุ่ม เห็ดโคนสำมำรถน ำมำประกอบอำหำรได้หลำยชนิด 
เช่น น ำไปผัดเหมือนเห็ดทั่วไป ผัดกระเพรำเห็ด ข้ำวต้มเห็ด ท ำน้ ำพริกเห็ด เห็ดย่ำงย ำ ผัดเผ็ดเห็ด แกงคั่วเห็ด 
เป็นต้น 
8. จังหวัดสุพรรณบุรี 

วัฒนธรรมกำรกินข้ำวของชำวบ้ำนคือตักแกงรำดข้ำวแล้วคลุกกิน หรือไม่ก็คลุกข้ำวกับน้ ำพริก ดังนั้น 
ถ้ำเป็นข้ำวแฉะคลุกกับข้ำวแล้วเละ ไม่อร่อย หรือถ้ำแข็งไปก็กระด้ำงเป็นหิน ชำวบ้ำนก็ไม่กิน จึงต้องหำพันธุ์
ข้ำวที่ถูกจริตคนสุพรรณ ก็คือต้องเป็นพันธุ์ข้ำวพื้นบ้ำนเท่ำนั้น จึงเกิดสำยพันธุ์ข้ำวสุพรรณบุรีขึ้น 

สำลี่สุพรรณแต่เดิมนั้นได้ก ำเนิดมำตั้งแต่ครั้งสงครำมโลกครั้งที่ 2 ที่ อ.บำงปลำม้ำแต่เดิมทีนั้นได้มีกำร
ผลิตสำลี่ขึ้นมำเพ่ือเป็นขนมหวำนที่ใช้ทำนกับน้ ำแข็งใสหรือขนมสำลี่ที่ทำนร่วมกับไอศกรีมกะทิสดใช้ทำนเล่น
เวลำไปเที่ยวดูหนังกลำงแปลงตำมแบบคนสมัยก่อนและได้รับควำมนิยมมำกขึ้นเรื่อยจนสำลี่กลำยเป็นของฝำก
ประจ ำจังหวัดสุพรรณบุรี   ขนมสำลี่สำมำรถทำนเป็นอำหำรว่ำง หรือทำนกับกำแฟก็ย่อมได้ หรือจะ
รับประทำนแบบโบรำณ คือ รับประทำนกับน้ ำแข็งใส หรือรับประทำนกับไอศกรีมกะทิสด 
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ปลำสลิดดอนก ำยำน ปลำสลิด เป็นปลำที่คนไทยรู้จัก และนิยมบริโภคกันมำนำน เพรำะมีรสชำติดีแต่
มักบริโภคกันในรูปปลำตำกแห้งมำกกว่ำปลำสด โดยเฉพำะอย่ำงยิ่งปลำสลิดเค็มแดดเดียวแหล่งปลำสลิดที่มี
ชื่อเสียงที่สุดมำแต่อดีตอยู่ในจังหวัดสุพรรณบุรี จำกคลองดอนก ำยำน 

ปลำหม ำ ดั้งเดิมเป็นอำหำรของคนญวน ค ำว่ำ หม ำ มำจำกภำษำญวนแปลว่ำ กำรหมัก ซึ่งใน
สมัยก่อนนี้มีปลำมำกมำย เมื่อหำปลำมำได้จ ำนวนมำก ชำวบ้ำนจึงหำวิธีที่จะเก็บรักษำถนอมอำหำรประเภท
ปลำ ให้สำมำรถเก็บไว้ได้นำนๆ จึงได้ท ำปลำหม ำขึ้นมำ และในสมัยก่อนไม่มีกำรค้ำขำย จะท ำไว้เพ่ือ
แลกเปลี่ยนกันในหมู่บ้ำนเท่ำนั้น 

จังหวัดสุพรรณบุรี มีกำรถนอมอำหำรหรือกำรประกอบอำหำรที่ขึ้นชื่อของแต่ละท้องที่แตกต่ำงกัน 
และเป็นอำชีพที่ท ำรำยได้ให้กับครอบครัว ตลอดจนสร้ำงชื่อเสียงให้กับท้องถิ่น กำรประกอบอำหำรที่ถือว่ำเป็น
ภูมิปัญญำชำวบ้ำนประจ ำท้องถิ่น เช่น หน่อไม้, ปลำรมควัน, ปลำหม ำ, กำรท ำข้ำวขวัญสุพรรณบุรี ปลำม้ำ
แดดเดียว 
อาหารกับชีวิตประจ าวัน 
1.จังหวัดสมุทรสงคราม 

อำหำรจำกปลำทู ปลำทูเป็นอำหำรคู่ขวัญของคนไทย ที่ได้รับกำรจัดอันดับ 1 ใน 5 ตำมเกณฑ์สินค้ำ
พ้ืนบ้ำน อำหำรจำกปลำทูเป็นอำหำรที่หำได้ง่ำย รำคำไม่แพง เป็นอำหำรยอดนิยมของคนทั่วไป โดยเฉพำะใน
หมู่คนหำเช้ำกินค่ ำ ไม่ต้องมีเงินมำกมำยก็สำมำรถหำซื้อได้ จึงมีกำรหยิบจับปลำทูมำปรุงเป็นอำหำรสำรพัน
หน้ำตำ 

1) ปลำทูแม่กลอง ปลำทูแม่กลอง เป็นที่รู้จักท้ังประเทศในรูปของปลำทูนึ่งใน   เข่งเล็ก หน้ำงอ คอหัก 
เนื้อขุ่น มัน หอม และมีรสชำติควำมอร่อย แม่ค้ำขำยปลำทูในตลำดต่ำงก็ร้องบอกต่อลูกค้ำของตนว่ำ “ปลำทู
โป๊ะแม่กลอง” อันเป็นชื่อยี่ห้อที่กำรันตีถึงคุณภำพ และถิ่นก ำเนิด 

2) ปลำทูต้มเค็ม เนื่องจำกเม่ือก่อนยังไม่มีห้องเย็น ทั้งค่ำนิยมควำมฟุ้งเฟ้อยังเข้ำไปไม่ถึง ตำมชนทบไม่
มีตู้เย็น กำรถนอมอำหำรจึงใช้กำรต้มเค็มเพ่ือเก็บไว้ได้นำนวัน  

3) ย ำปลำทู จำกปลำทูต้มเค็ม ตักแบ่งขึ้นมำ ซอยพริกขี้หนู หอมแดง ถั่วลิสง บีบมะนำวอีกนิดก็เป็น 
ย ำปลำทู ได้สบำยๆ อีกจำน  

4) ข้ำวต้มปลำทู น ำมำใส่ข้ำวสวย เติมผักกำดหอม ตังฉ่ำย พริกไทยแล้วเจียว กระเทียมโรยหน้ำ ไว้ซด
ตอนดึกๆ แก้หิว  

5) ปลำทูต้มส้ม เอำพริกไทยขิง หอมกะปิ รำกผักชี เอำมำปรุง3รสด้วยมะขำมเปียกน้ ำปลำใส่ปลำทู
สด 

6) น้ ำพริกปลำทู เป็นอำหำรเบื้องต้นท่ีขำดไม่ได้ ที่นิยมรับประทำนกันทุกครัวเรือน 
7) ลำบปลำทู เพ่ิงเป็นที่รู้จักของคนไทยมำสักระยะหนึ่งแล้ว โดยกำรเลียนแบบมำจำกต ำรับของลำว 

ที่นิยมใช้ปลำทูมำท ำลำบ 
8) ฉู่ฉี่ปลำทู เป็นอีกเมนูหนึ่งที่นิยมรับประทำนกันมำก และยังมีกำรรับประทำนกันทั่วทุกภำคของ

ประเทศไทย 
อำหำรตำมฤดูกำลของจังหวัดสมุทรสงครำม  มีดังนี้ 
1) ฤดูร้อน นิยมรับประทำนข้ำวแช่ และปลำแห้งแตงโม 
2) ฤดูฝน นิยมรับประทำน ยอดผักจิ้ม และปรุงอำหำรมำกมำย เช่น ต ำลึง ยอดมะกอก ยอดกระถิน 

ฯลฯ ในบึงและล ำคลอง มีผักบุ้ง ผักกระเฉด เป็นต้น ในป่ำมีเห็ดนำนำชนิด ชำวบ้ำนเก็บมำปรุงเป็นอำหำรรส
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อร่อย เช่น น ำเห็ดโคนมำท ำแกงจืด และท ำน้ ำปลำเห็ดคลุกข้ำวร้อนๆ น ำเห็ดตับเต่ำเนื้อนุ่มผัดกับยอดมะขำม
อ่อน 

3) ฤดูหนำว ในปลำยฤดูฝนต้นฤดูหนำว อำกำศเปลี่ยนท ำให้คนเป็นไข้หวัดกันมำก จะนิยม
รับประทำนแกงส้มดอกแค แกงเลียงผักต่ำงๆใส่พริกไท และใบแมงลัก รับประทำนร้อนๆ เชื่อกันว่ำ “แก้ไข้หัว
ลม” ได้ และเมื่อถึงฤดูหนำว ชำวบ้ำนจะก่อไฟผิงกลำงแจ้งและท ำข้ำวหลำม ข้ำวจี่ ข้ำวเหนียวคลุกงำป่นกับ
เกลือปั้นเป็นก้อนเสียบไม้ปิ้งไฟ ยิ่งชุบไข่ก่อนปิ้งจะยิ่งหอมชวนรับประทำน 
2. จังหวัดสมุทรสาคร 

จำกสภำพแวดล้อมที่อุดมสมบูรณ์ด้วยอำหำร สัตว์น้ ำจืดบริเวณแม่น้ ำแม่กลอง และล ำคลองต่ำงๆ 
รวมทั้งอำหำรทะเล ปู ปลำ กุ้ง หอย บริเวณปำกอ่ำวอำหำรทะเลสดทุกชนิด ได้แก่ ปลำทู กุ้ง หอย ปู ปลำ 
ปลำหมึก กั้ง ฯลฯ   อำหำรกำรกินของสมุทรสำครมีให้เลือกมำกมำย ทั้งอำหำรคำว หวำนและที่ขึ้นชื่อที่สุดก็
คือ “อำหำรทะเล” เพรำะที่นี่ได้ขึ้นชื่อว่ำเป็นศูนย์กลำงอำหำรทะเลที่ใหญ่ที่สุดในประเทศ ทุกวันจะมี
เรือประมงมำกมำยเข้ำมำเทียบท่ำน ำ กุ้ง หอย ปู ปลำ หลำกหลำยชนิด หลำกหลำยขนำดให้พ่อค้ำน ำไป
ประกอบอำหำรทะเลรสเด็ดให้ได้ลิ้มชิมรสกัน นอกจำกนั้นจังหวัดสมุทรสำครยังเป็นจังหวัดที่มีป่ำชำยมำก ชำว
สมุทรสำครจึงน ำพืชพันธุ์ไม้ที่เกิดตำมป่ำชำยเลนมำประกอบอำหำรส ำหรับบริโภค ซึ่งพืชบำงชนิด ได้แก่ 
ชะครำม นั้นต้องน ำมำต้มและบีบน้ ำทิ้งเสียก่อน จึงน ำมำประกอบอำหำรได้ โดยอำหำรที่เป็นอำหำรพ้ืนเมือง
ของชำวสมุทรสำครดั้งเดิมกจ็ะมีชะครำมเป็นส่วนประกอบในอำหำรนั้นด้วย ได้แก่ แกงยอดชะครำมกับปูทะเล 
ซึ่งแต่ก่อนเคยเป็นอำหำรที่ใช้บริโภคกันเป็นประจ ำ แต่ในปัจจุบันแทบไม่มีผู้รู้จักแกงยอดชะครำมกับปูทะเล 
โดยสมำคมส่งเสริมวัฒนธรรมหญิงสมุทรสำคร 
3. จังหวัดเพชรบุรี 

1) มะระปลำเค็ม ประยุกต์จำกคะน้ำปลำเค็ม ใช้มะระจีนหั่นยำวผัดกับปลำอินทรีเค็มที่ชำวประมง
หมักเอง มีกลิ่นหอม รสไม่เค็มมำก ผัดเข้ำกันได้รสเจือขมนิดๆ 

2) ย ำหอยดอง ปรุงรสด้วยมะนำวและพริกกะเหรี่ยง รสชำติเปรี้ยวเค็มเผ็ด กินกับข้ำวแกล้มกับผักสด
แช่เย็น 

3) หอยเสียบผัดฉ่ำ หนักพริกขี้หนูสวนและพริกชี้ฟ้ำเหลือง รส เผ็ดร้อนพริกไทย เนื้อหอยเหนียว สด
หวำน 

4) ผัดไทยท่ำยำง มีชื่อเสียงในอ ำเภอท่ำยำง รสชำติเข้มข้น เด่นด้วยรสเปรี้ยวหวำนเค็ม เผ็ดจำกพริก
กะเหรี่ยงคั่วป่น เปรี้ยวน้ ำมะนำว และหวำนกลมกล่อมจำกน้ ำตำลโตนด 

5) ข้ำวแช่ เอกลักษณ์ของข้ำวแช่คือ ใช้พันธุ์ข้ำวเมล็ดใหญ่ ใส่น้ ำอบควันเทียนที่อบในหม้อดิน ใช้ช้อน
ทองเหลืองคู่กับจำนเชิงและถ้วยลำยดอกผักชี ด้วยข้ำวแช่เป็นของเย็นกินกับช้อนทองเหลืองจะช่วยให้เย็นขึ้น 

6) แกงหมูเทโพ เป็นแกงผักบุ้งท่ีชำวชนบทคุ้นชิน กับกลิ่นรสที่หอมอร่อย และแกงกินกันได้ทั้งตำปี ไม่
มีเบื่อหน่ำย เพรำะสำมำรถใช้หมู เนื้อ หมูสำมชั้น หรือปลำแห้ง ปลำเค็ม แกงได้เช่นกัน 

7) หมึกหวำนน้ ำตำลโตนด ปลำหมึกกล้วยเคี่ยวกับน้ ำตำลโตนดและเครื่องปรุงรส เคี่ยวนำนข้ำมคืน
จนข้นเหนียว เนื้อปลำหมึกกรอบเด้ง รสหวำนหอม ใส่ขิงและกระเทียม 

8) แกงส้มกุ้งสดชะอมทอด กุ้งตัวใหญ่ น้ ำแกงเปรี้ยวเค็ม หวำนหอมตำลโตนด รสชำติซึมเข้ำเนื้อชะอม
ไข ่

9) ผัดเผ็ดกบ กบนำตัวเล็กย่ำงไฟจนเนื้อสุกเหลืองแล้วน ำไปสับจนละเอียด ผัดเคล้ำกับมะพร้ำวคั่วให้
ออกแห้งเนื้อกบนุ่ม รสเผ็ดเค็มมัน หอมกลิ่นกบย่ำง 

10) ขนมจีนทอดมัน นิยมทำนเป็นมื้อเช้ำ ขนมจีนและทอดมันปลำอินทรีทอดกับใบกะเพรำ 
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11) แกงหัวตำล เป็นอำหำรโบรำณประจ ำครัวเรือนของเพชรบุรีมำนำนแล้ว ฝำนเต้ำตำลอ่อนเป็นชิ้น
บำง ใส่เครื่องแกงที่มีส่วนผสมกระชำย ใส่น้ ำพริกและเนื้อกุ้งสด นิยมประกอบอำหำรแกงหัวตำลกล่อมนี้ในงำน
เลี้ยงต่ำงๆ 

12) แกงเผ็ดป่ำปลำกดยอดมะพร้ำว เป็นแกงรสชำติเปรี้ยวเค็มและหวำนกลมกล่อม เผ็ดร้อนพริก
กะเหรี่ยง หน่อไม้มีรสเปรี้ยวช่วยลดควำมมันจำกเนื้อปลำ ยอดมพร้ำวกรุบกรอบ เนื้อปลำกดแน่นและมัน 

13) ขนมทรำย เป็นกำรน ำแป้งกับน้ ำลอยดอกไม้สด ผสมกับน้ ำเชื่อม ร่อนให้เหมือนทรำย น ำมำคลุก
กับมะพร้ำวทึนทึกขูดได้รสชำติที่นุ่มนวลและหอม 

14) ขนมหม้อแกง เป็นขนมพื้นเมืองจังหวัดเพชรบุรี ประมำณกว่ำ 40 ปีมำแล้ว เป็นขนมที่มีรสหวำน
กลมกล่อมชวนกิน จึงมีผู้เรียกว่ำ "ขนมเค้กไทย" นับเป็นของฝำกที่นิยมมำกกว่ำสินค้ำประเภทอ่ืน ๆ ของ
จังหวัดเพชรบุรี 

15) ขนมตำล ขนมตำลนุ่มหวำน สีเหลืองน่ำรับประทำน หยอดใส่กระทงท ำด้วยใบตำลสำน นุ่มฟู นิ่ม
นวลหวำนด้วยกลิ่นตำลสุก 

16) โตนดทอด หรือจำวโตนดทอด เป็นขนมพ้ืนบ้ำนของชำวจังหวัดเพชรบุรี ท ำจำกเต้ำตำลที่ฝำนเป็น
ชิ้นบำงๆ เชื่อมในน้ ำตำลโตนดสักพักพอชุ่มแล้วน ำไปชุบแป้งผสมหัวกระทิ ใส่ลงไปทอดในน้ ำมันเดือดพล่ำน 

17) จำวตำลเชื่อม เป็นกำรน ำจำวตำลสดมำเชื่อมกับน้ ำตำล 
18) ลูกตำลลอยแก้ว เป็นขนมหวำนที่ช่วยคลำยร้อน เนื้อลูกตำลไม่แก่มำก หอมกลิ่นใบเตย 
19) ข้ำวเกรียบงำ เป็นขนมพ้ืนบ้ำนของจังหวัดเพชรบุรีมีลักษณะเป็นวงกลมๆ มีรสหวำนน่ำ

รับประทำนและยังมีกลิ่นหอมของน้ ำตำลโตนด ในปัจจุบันยังน ำไปเป็นของฝำก หรือของก ำนัลให้แก่ผู้คนต่ำง
ถิ่นได้อีกด้วย 

20) ข้ำวตอกน้ ำกะทิ ข้ำวตอกน้ ำกะทิเป็นขนมไทยโบรำณ ปัจจุบันหำรับประทำนได้ยำกนอกจำกท ำ
รับประทำนเอง เพรำะมีขนมจ ำพวกน้ ำกะทิอ่ืนที่มีผู้ท ำจ ำหน่ำยมำกกว่ำ 
4. จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ 

เนื่องจำกจังหวัดประจวบคีรีขันธ์มีพ้ืนที่ติดกับชำยฝั่งทะเลกว่ำ 200 กิโลเมตร ท ำให้คนนิยม
รับประทำนอำหำรทะเลทั้ง กุ้ง หอย ปูและปลำได้รับควำมนิยมเป็นอย่ำงยิ่งเนื่องจำกหำได้ง่ำยในพ้ืนที่รวมทั้งมี
รำคำไม่สูง ส ำหรับรำยกำรอำหำรที่เป็นที่นิยมของจังหวัดประจวบคีรีขันธ์ได้แก่ หอยแครงลวก กุ้งลวก ปูม้ำ 
ปลำเก๋ำสำมรส ข้ำวผัดปู กั้งแก้วทอดกระเทียม 
5. จังหวัดราชบุร ี

อำหำรคนไทยภำคกลำง ของกลุ่มคนที่บ้ำนโพหักที่รับประทำนในชีวิตประจ ำวันเป็นที่นิยม ได้แก่  
1) น้ ำพริกเผำ เนื่องจำก คนโพหักเป็นชำวนำ ปลูกข้ำวเจ้ำกันหลำยพันธุ์ อำทิ ข้ำวเหลืองปะทิว ข้ำว

เหลืองอ่อน เป็นต้น อำหำรประจ ำส ำหรับที่กินกับข้ำวได้แก่ น้ ำพริก จุดเด่นของน้ ำพริกเผำโพหัก คือ ใช้พริก
แห้งชนิดพริกสิงคโปร์จำกอ ำเภอเนินสะดวก น ำมำย่ำงให้กรอบใส่ครกต ำกับกะปิและกระเทียม ปรุงรสด้วย
น้ ำส้มมะขำมและน้ ำปลำ บำงครั้งถ้ำเบื่อพริกแห้งก็ใช้พริกขี้นกซึ่งเป็นพริกสดจำกอ ำเภอด ำเนินสะดวกมำต ำ
และปรุงในแบบเดียวกัน แต่เปลี่ยนจำกน้ ำส้มมะขำมเป็นน้ ำมะนำวแทน แล้วเรียกว่ำ น้ ำพริกกะปิแทน
น้ ำพริกเผำ ทั้งนี้เครื่องเคียงกินกับน้ ำพริกเผำมักกินกับผักต่ำงๆ เช่น ผักบุ้ง สำยบัว เป็นต้น นอกจำกนี้ยังมีปลำ
ซึ่งมีอยู่มำกมำยในคลองโพหัก ถ้ำจับได้มำกกินไม่ทันก็จะน ำมำท ำปลำแห้ง ปลำเค็ม นอกจำกนี้ยังจับปลำ
สร้อยมำหมักท ำน้ ำปลำและช้อนกุ้งตัวเล็กมำท ำกะปิไว้กินเองอีกด้วย  
 2) แกงคั่วและแกงส้ม แต่แกงที่นิยม คือ แกงส้ม เพรำะทำนได้คล่องคอ ผักที่น ำมำแกงบ่อยๆ คือ 
ผักบุ้ง เพรำะหำเก็บง่ำยตำมท้องทุ่ง ถ้ำเป็นช่วงหน้ำหนำวจะเปลี่ยนแกงส้มเป็นดอกแคแทน โปรตีนที่ใช้ เป็น
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ปลำที่หำได้จำกคลองโพหัก ของกินแนมกับแกงส้มคือ ปลำเค็มทอด ท ำจำกปลำที่หำได้ในท้องถิ่น เช่น ปลำ
ตะเพียน ปลำช่อน หรือปลำหมอ เคล้ำเกลือทอด  ส ำหรับแกงค่ัว เป็นแกงกะทิคล้ำยกับแกงเผ็ดแต่ข้นน้อยกว่ำ
มักท ำแกงคั่วปลำเช่นกัน หำกเบื่อแกงส้ม แกงคั่ว จะเปลี่ยนมำท ำต้มย ำหรือต้มส้ม คนที่นี่ต้มส้มไม่ใส่ขิง แต่ใส่
หอมต ำ และกระเทียม กะปินิดหน่อย ละลำยน้ ำตั้งไฟพอเดือดใส่ปลำ ปรุงรสด้วยน้ ำส้มมะขำม น้ ำปลำ น้ ำตำล 
แล้วหั่นแตงกว่ำชิ้นเล็กตำมไปด้วย 
 3) ของหวำน เป็นผลไม้พวกกล้วย อ้อย ฝรั่ง เป็นต้น บำงครั้งท ำขนมบ้ำง เช่น กล้วยบวชชี บัวลอย 
ขนมตำล ขนมกล้วย ปลำกริม ข้ำวเหนียวหน้ำต่ำงๆ เป็นต้น ซึ่งไม่ต่ำงจำกขนมของคนไทยกลุ่มอ่ืน ที่มีแปลก
แยกออกไป คือ ขนมกริม แต่ก่อนไม่ได้ท ำอย่ำงเค็มหวำนผสมกันอย่ำงในปัจจุบัน แต่เลือกท ำเพียงอย่ำงเดียว 
ส่วนใหญ่มักท ำอย่ำงหวำน แต่ถ้ำท ำอย่ำงเค็มใส่หอมแดงลงไปด้วย ของกินเล่นอีกอย่ำงหนึ่งที่ท ำกินในช่วง
เดือนพฤศจิกำยน-ธันวำคม เป็นช่วงที่ข้ำวในนำออกรวงแก่เริ่มเหลือง คือ ข้ำวเม่ำ คลุกกับมะพร้ำวและกล้วย
แต่ปัจจุบัน คนโพหักไม่ได้ท ำข้ำวเม่ำแล้ว เพรำะขำยนำข้ำวหันมำท ำนำกุ้งแทน 

อาหารของชาวจีน 
พ้ืนเพเดิมของชำวจีนเป็นชำวนำ ดังนั้นจึงกินข้ำวเหมือนคนไทย ข้ำวที่นิยมกิน คือ ข้ำวสวยและ

ข้ำวต้ม แต่ที่นิยมคือ ข้ำวต้ม กับข้ำวที่กินกับข้ำวต้มเป็นของพ้ืนๆ ที่หำกินได้ง่ำย เช่น แตงดอง เกี้ยมไฉ่ เต้ำหู้ยี้ 
ลูกหน ำเลี๊ยบ จับฉ่ำย หมูเค็มกรอบ ปลำนึ่ง ผัดใบปอ เป็นต้น นอกจำกนี้คนจีนยังมีอำหำรที่เป็นอำหำรบ ำรุง
ส ำหรับผู้ป่วยผู้เฒ่ำ และสตรีหลังคลอด เช่น ไก่ตุ๋นยำจีน ไก่ด ำผัดขิงใส่เหล้ำแดง เป็นต้น ส ำหรับอำหำรที่ท ำกิน
เฉพำะเทศกำลได้แก่ ขนมจ้ำงที่ท ำในช่วงเทศกำลไหว้ขนมจ้ำง ขนมเทียน ขนมเข่ง ขนมไหว้พระจันทร์ ท ำใน
เทศกำลไหว้พระจันทร์ และยังมีอำหำรเจในช่วงเทศกำลกินเจ เป็นต้น  
 ส ำหรับคนจีนในรำชบุรี นอกจำกอำหำรทั่วไปประเภทแกงจืด ผัดผักแล้ว ยังนิยมอำหำรไทย
โดยเฉพำะแกงส้ม แกงคั่ว ต้มย ำ และยังมีอำหำรอีกชนิดหนึ่งที่คนจีนในอ ำเภอด ำเนินสะดวก และบริเวณ
ใกล้เคียงท ำขำย คือ “ข้ำวแห้ง” ประกอบด้วย ข้ำวสวย รำดด้วยน้ ำไก่ปรุงรสที่ท ำโดยใช้ไก่ทั้งตัวหั่นเป็นชิ้น ผัก
กับกระเทียมปรุงรสด้วยซีอ๊ิวหวำนและเกลือ ผักจนน้ ำไก่ออกแล้วเติมน้ ำธรรมดำลงไป โรยหน้ำด้วย
กระเทียมเจียว ตังฉ่ำย ผักชี ต้นหอม คึ่นช่ำย และกุ้งทอดที่ใช้กุ้งสดชุบแป้งข้ำวเจ้ำเกล็ด ปรุงรสด้วยเกลือ ใส่สี
เล็กน้อย ทอดในน้ ำมันจนกรอบ บำงครั้งอำจเปลี่ยนมำใช้หนังปลำทอดหรือเห็ดนำงฟ้ำทอด 

อาหารของชาวไท-ยวน  
ในอดีตชำวไทย-ยวน กินข้ำวเหนียวเป็นอำหำรหลัก ต่อมำภำยหลังหันมำกินข้ำวเจ้ำกันทุกครัวเรือน 

กับข้ำวส่วนใหญ่เป็นกับข้ำวพื้นฐำนทั่วไป เช่น แกงเลียง น้ ำพริก เป็นต้น กำรถนอมอำหำรไม่นิยมน ำเนื้อหมู
หรือเนื้อสัตว์ชนิดอื่นๆมำท ำเค็มหรือตำกแห้ง เพรำะหำได้ง่ำยทั่วไป เนื้อสัตว์ที่นิยมน ำมำผ่ำนกำรถนอมอำหำร 
ได้แก่ ปลำตะเพียน โดยน ำมำหมักกับเกลือและร ำข้ำวจนกลำยเป็นปลำร้ำ ซึ่งปลำร้ำจัดว่ำเป็นกับข้ำวยอดนิยม
ของชำวไท-ยวน ไม่ว่ำจะเป็นต ำน้ ำพริก หรือใส่เป็นเครื่องปรุงรสลงในอำหำรชนิดอื่นๆ ปัจจุบันแม้ว่ำชำวไทย-
ยวน จะหันมำกินอำหำรทั้งคำวหวำนแบบคนไทยภำคกลำงทั่วไปแล้ว แต่ยังมีผู้ทรำบถึงค ำกลอนที่กล่ำวถึง
ขนมของชำวไทย-ยวน ที่นิยมท ำกันในอดีตได้ดังนี้ 

งุ้นใส งุ้นก้อน   มะพร้ำวอ่อน น้ ำตำลทรำย 
มีทั้งขนมกงเกวียน  ลอดช่องและสำคู 
ขำวชูพูขนมสำลี่   เหนียวหนึบดี ขนมตับควำย 
แผ่นลำยๆข้ำวแคบ  กินแฟบๆขนมทุเรียน 
ขำวเหมือนเทียนขนมถั่ว  ซั่วลั่ว ขนมหวำน 
แดงผ่ำนลำนน้ ำตำลใส่มะพร้ำว แดงห้ำวๆขขนมตังเม 



184 
 

ห่อเป๋ๆขนมกล้วย  ห่อซ่วยๆข้ำวต้มหำงหนู 
ห่อปุ่นปูขนมไทยเมืองล่ำง  ห่อใหญ่กว่ำเพ่ือนข้ำวต้มสี่แจ๋ 
ห่อแป๋ๆข้ำวต้มเด็กน้อย  ห่อใบอ้อยข้ำวต้มหัวเสือ 

ค ำกลอนดังกล่ำว ค ำว่ำ งุ้น หมำยถึงวุ้น ส่วนขนมตับควำย คล้ำยกะละแม ท ำด้วยแป้งข้ำงเจ้ำ เนื้อ
ขนมแข็งกว่ำกะละแม ส ำหรับข้ำวต้มหำงหนู ข้ำวต้มหัวเสือ คล้ำยข้ำวต้มผัด หรือข้ำวต้มมัดของไทยภำคกลำง 
ต่ำงกันที่ใช้ใบอ้อยแทนใบตอง 

อาหารของชาวมอญ 
 อำหำรกินของชำวมอญจัดเป็นอำหำรที่มีเอกลักษณ์และยังสืบทอดท ำกินกันในชีวิตประจ ำวันมำกกว่ำ
กลุ่มชำติพันธุ์อ่ืนๆ ทั้งยังนิยมใช้ผักพ้ืนบ้ำนมำปรุงเป็นอำหำร ผักที่ชำวมอญนิยมกินมักเป็นผักที่เมือกลื่นและ
ออกรสเปรี้ยว เช่น ผักปลั่ง ที่คนมอญเรียกอะเนิงลำน ลูกสั้นหรือลูกอะล้อด เป็นไม้ใหญ่ที่มีผลคล้ำยมะเขือ
พวง ลูกมะตำดหรือฮะเปร๊ำเป็นไม้ใหญ่ที่มีลูกเป็นกลีบ กระเจี๊ยบเขียวหรือบอกะต๊ำด ใบกระเจี๊ยบแดงหรือ
ฮะเจ๊บ เป็นต้น พืชผักเหล่ำนี้หำเก็บจำกบริเวณโดยรอบบ้ำน  

อำชีพหลักของคนมอญ คือ กำรท ำนำท ำไร่ ปลูกสร้ำงบ้ำนเรือนริมแม่น้ ำ ดังนั้นอำหำรหลักของคน
มอญ คือ ข้ำวเหมือนคนไทย กับข้ำวก็ได้แก่บรรดำสัตว์น้ ำต่ำงๆ ที่มีอยู่ในแม่น้ ำแม่กลองไม่ว่ำจะเป็น กุ้ง หอย 
ปู ปลำ ทั้งน ำมำปรุงแบบสดๆหรือถนอมด้วยวิธีกำรต่ำงๆ เก็บไว้กินนำนๆ เช่น ย่ำงรมควันให้แห้ง หรือหมักใส่
เกลือ เช่น ปลำข้ำวสุก ปลำร้ำ เป็นต้น นอกจำกนี้คนมอญยังท ำน้ ำปลำกินเอง โดยใช้ปลำเล็กปลำน้อยที่ติดขัง
อยู่ในไร่นำเมื่อน้ ำลงหลังฤดูน้ ำหลำก อำหำรมอญจำนพิเศษที่ท ำจ ำน้ ำปลำ คือ น้ ำปลำย ำหรือน้ ำปลำ
ทรงเครื่อง เป็นอำหำรเหมือนน้ ำพริกจิ้มกินกับผักต่ำงๆ น้ ำปลำที่ใช้ต้องเป็นน้ ำปลำหัว คือน้ ำปลำที่ได้จำกกำร
หมักปลำครั้งแรก เพรำะมีกลิ่นหอมชวนรับประทำน กินแกล้มกับขนุนอ่อนต้ม มะเดื่ออ่อนต้ม ถั่วฝักยำวต้ม 
มะละกอดิบต้ม รำกกระชำย ขมิ้นขำว เป็นต้น แต่ในปัจจุบันคนมอญไม่ได้ท ำน้ ำปลำกินเอง น้ ำปลำย ำหรือ
น้ ำปลำทรงเครื่องจึงไม่ค่อยท ำกินกัน หำกจะใช้น้ ำปลำปรุงรสอย่ำงดีที่มีขำยทั่วไปตำมท้องตลำด แต่ไม่หอม
อร่อยเท่ำกับน้ ำปลำหัวของเดิม 

อำหำรประจ ำส ำหรับกับข้ำวของชำวมอญ ได้แก่ ผัก น้ ำพริก น้ ำพริกที่นิยมท ำกิน ได้แก่ น้ ำพริกแดง 
น้ ำพริกปลำย่ำง น้ ำพริกกะปิ บำงครั้งก็อำจมีน้ ำปลำย ำหรือน้ ำพริกกุ้งแห้ง ผักจิ้มมีทั้งผักสด ผักต้ม และผักดอง 
ซึ่งผักดองของชำวมอญนิยมกินกับน้ ำพริกกะปิ เป็นผักดอง เรียกว่ำย ำแม่ม่ำย ประกอบด้วยถั่วงอก มะเขือ
เปรำะ มะเฟือง ขย ำกับน้ ำมะนำว หรือน้ ำส้มมะขำมกันแนมกับปลำทูทอด นอกจำกผักจิ้มน้ ำพริกแล้วอำจมี
กับข้ำวเคียง เช่น ไข่ต้ม ปลำสลิด ปลำช่อนเคล้ำเกลือ เนื้อเค็ม หรือถั่วลิสงคั่วโรยเกลือ  

นอกจำกน้ ำพริกที่กินกับข้ำวแล้ว ยังมีแกงคั่ว นิยมแกงขี้เหล็ก แกงคั่วลูกตำลกับถั่วเขียว แกงถั่วเขียว
กับยอดมะรุมหรือยอดมะยม แกงปลำปั้นหรือแกงลูกชิ้น เป็นต้น นอกจำกนี้ยังมีแกงเลียง ปลำต้มเค็ม ต้มเค็ม
ใบส้มป่อย แกงส้มซึ่งต่ำงจำกแกงส้มของคนไทย คือ แกงส้มคนมอญจะใส่ปลำมำกจึงต้องหนักเครื่องแกงเพ่ือ
ดับกลิ่นคำว เครื่องแกงจะเพ่ิมกระชำยและผิวมะกรูด ใส่ข้ำวเบือ คือข้ำวสำรแช่น้ ำแล้วโขลกพร้อมน้ ำพริก
เพ่ือให้แกงข้น แต่ถ้ำใส่ปลำย่ำงลดผิวมะกรูดลง แกงส้มมอญปรุงด้วยน้ ำปลำและน้ ำส้มมะขำม ไม่ใส่น้ ำตำล 
รสชำติจึงออกเปรี้ยวและเค็มเท่ำนั้น แกงส้มที่ท ำประจ ำคือ แกงส้มผักรวม หรือผักผลไม้ตำมฤดูกำล เช่น เดือน
ห้ำเดือนหกเป็นแกงส้มลูกสั้นหรือแกงส้มสันตะวำ เดือนแปดเดือนเก้ำเป็นแกงส้มมะตำด เดือนสิบสองเป็นแกง
ส้มมะรุม เป็นต้น 

อาหารของชาวกะเหรี่ยง 
จำกวิถีชีวิตที่อำศัยอยู่บนที่สูงตำมป่ำเขำ ดังนั้นอำหำรหลักของคนกะเหรี่ยงส่วนใหญ่ได้แก่ พืชผักที่หำ

ได้จำกธรรมชำติมำปรุงแต่งด้วยวิธีกำรต่ำงๆ อำหำรในชีวิตประจ ำวันของคนกะเหรี่ยง คือ พริกเกลือ และนิยม
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บริโภคอำหำรที่มีควำมเผ็ดจัด เช่น น้ ำพริก แกงเผ็ด แกงส้ม เป็นต้น  น้ ำพริกของคนกะเหรี่ยงมีปลำร้ำเป็น
เครื่องปรุงหลัก  ต ำกับพริก ปรุงรสด้วยเกลือ ปลำร้ำหรือคนกะเหรี่ยงเรียก กะปิ มีวิธีกำรท ำคือ ใช้ปลำเล็ก
ปลำน้อยที่หำได้จำกล ำน้ ำมำขอดเกล็ด ควักไส้ทิ้ง ล้ำงให้สะอำด ไปผึ่งแดด จำกนั้นโขลกรวมกับเกลือและร ำ
ข้ำวอัดใส่กระบอกไม่ไผ่ ทิ้งไว้ประมำณ 1 สัปดำห์ ก็น ำมำกินได้ ส่วนแกงเผ็ด แกงส้มของคนกะเหรี่ยงมีวิธีกำร
ปรุงเครื่องแกง โดยน ำพริก ข่ำ ตะไคร้ ใบมะกรูด และปลำร้ำที่สับละเอียดเผำจนหอม ต ำให้เข้ำกัน โดยแกง
เผ็ดจะใช้เนื้อสัตว์และมะเขือเทศเป็นส่วนประกอบ ส่วนแกงส้มไม่นิยมใส่เนื้อสัตว์ แต่ใช้ผักที่มีรสเปรี้ยว ได้แก่ 
ใบกระเจี๊ยบป่ำ มะเขือส้ม เป็นต้น เพ่ือช่วยในกำรปรุงรสอำหำร 

อาหารของชาวลาวโซ่ง 
ชำวลำวโซ่ง มีชีวิตควำมเป็นอยู่อย่ำงสงบ ใช้ชีวิตที่เรียบง่ำย ท ำเครื่องมือเครื่องใช้ต่ำงๆ ตัดเย็บเสื้อผ้ำ 

และจักสำนด้วยตนเอง เรื่องของอำหำรกำรกินก็เช่นเดียวกัน มีกำรเก็บผักตำมท้องไร่ท้องนำ ช้อนปลำช้อนกุ้ง
มำท ำน้ ำปลำ ปลำร้ำเก็บไว้กินตลอดปี ไม่ต้องซื้อจำกที่อ่ืน เพรำะตำมห้วยตำมคลองมีปลำและกุ้งชุกชุม คน
ลำวโซ่งจัดได้ว่ำเป็นคนขยัน โดยจะปลูกพืชผักไว้กินตลอดปี ชำวลำวโซ่งนิยมรับประทำนข้ำวเหนียวและผัก
และเครื่องจิ้มที่ท ำขึน้เอง เช่น ปลำร้ำ ปลำแห้ง เนื้อปลำ เนื้อหมู เมื่อเวลำมีงำนพิธีใหญ่ๆจึงจะฆ่ำหมู วัว ควำย 
และไก่ อำหำรที่คนลำวโซ่งรับประทำนและเป็นที่รู้จักกันดี ได้แก่  

- ลำบเลือด ท ำจำกหมูต้ม น ำมำสับให้ละเอียดแล้วน ำมำคลุกกับเลือดหมูสดๆ ใส่ผักชีฝรั่ง พริก 
น้ ำปลำ มะนำว หอม กระเทียม และเครื่องเทศอ่ืนๆ เชื่อกันว่ำ กินแล้วจะท ำให้แข็งแรง คนลำวโซ่งนิยมกินกัน
ทุกคน 

- จุ๊บผัก เป็นกำรย ำผักด้วยเครื่องแกงเผ็ด ผสมกับเนื้อปลำรสเผ็ดเปรี้ยว  
- จุ๊บหัวปลี ใช้หัวปลีดิบแทนผัก และเนื้อหมูต้มสุกผสมคลุกย ำกับเครื่องแกงมีรำเดียวกับจุ๊บผัก 
- แกงไก่งำย ใช้ไก่ท้ังตัวแกงกับเครื่องแกงและหน่อไม้เปรี้ยว 
- ปลำปิ๊งต๊บ น ำปลำช่อนดิบมำผ่ำท้องแล้วยัดไส้ด้วยเครื่องแกง ม้วนปลำยหำงทบขึ้นมำ มัดด้วยตอก

ไม้ไผ่น ำไปปิ้งไฟจนสุก 
 -  น้ ำพริกปลำร้ำ กินกับผักได้ทุกชนิด 
 -  ส่วนขนมหวำนของลำวโซ่งมักเป็นข้ำวเหนียวกับน้ ำตำล 
6. จังหวัดนครปฐม 

ชำวนครปฐมส่วนใหญ่รับประทำนข้ำวเจ้ำ กับข้ำวพวกเนื้อสัตว์ได้จำกปลำในแม่น้ ำล ำคลอง ทั่วๆไป 
โดยเฉพำะแม่น้ ำนครชัยศรี 
7. จังหวัดกาญจนบุรี 

เมื่อสภำพพ้ืนที่ของกำญจนบุรี อุดมไปด้วยพืชผักตำมธรรมชำติและมีปลำชุกชุม อำหำรใน
ชีวิตประจ ำวันของชำวกำญจนบุรีจึงเป็นประเภทน้ ำพริกผักจิ้ม แกงส้ม แกงป่ำ น้ ำพริกมันนิยมปรุงแบบ
น้ ำพริกเผำ โดยเฉพำะกำญจนบุรีมีพริกป่ำชนิดหนึ่ง เรียกว่ำ พริกกะเหรี่ยง (คล้ำยพริกขี้หนูแต่เผ็ดจัดเมื่อตำก
แห้งจะมีสีออกขำว ไม่แดงสด) ชำวบ้ำนนิยมน ำมำท ำน้ ำพริกแกงเผ็ด แกงส้ม และท ำน้ ำพริกเผำ ให้รสชำติเผ็ด
ร้อนแรงแต่อร่อย น้ ำพริกเผำของชำวบ้ำนได้วิวัฒนำกำรเป็นน้ ำพริกเผำสูตรต่ำงๆ มีขำยตำมร้ำนขำยของฝำก
ทั่วไป ของดีประจ ำจังหวัดกำญจนบุรีซึ่งเป็นที่กล่ำวขวัญอย่ำงหนึ่ง ได้แก่ เห็ดโคน ต้องอำศัยเก็บเอำเองตำม
ธรรมชำติ เป็นเห็ดที่ไม่สำมำรถเพำะเลี้ยงได้ เห็ดโคนสำมำรถน ำมำประกอบอำหำรได้หลำยชนิด เช่น ย ำ
เห็ดโคน น ำไปผัดเหมือนเห็ดทั่วไป ผัดกระเพรำเห็ด ต้มย ำ แกงคั่ว แกงเลียง เป็นต้น นอกจำกนี้สำมำรถน ำมำ
แปรรูปโดยกำรบรรจุขวด เพ่ือเก็บไว้รับประทำนนอกฤดู อีกด้วย นอกจำกอำหำรประจ ำวันดังกล่ำวแล้ว ยังมี
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อำหำรประเภทหนึ่งที่ชำวกำญจนบุรีนิยมรับประทำนมำตั้งแต่สมัยโบรำณและปัจจุบันมีจ ำหน่ำยทั่วไป คือ 
ข้ำวต้มมัดไต้ ข้ำวหลำม ขนมจีน วุ้นเส้น  

อำหำรประเภทองหวำน ชำวกำญจนบุรีนิยมทำนขนมหวำนที่เป็นขนมไทย เช่น ทองหยิบ ทองหยอด 
ฝอยทอง ขนมชั้น ขนมเปียกปูน บัวลอยไข่หวำน กล้วยบวชชี ขนมถ้วยฟู วุ้นกะทิ ขนมถ้วย ทองม้วน  ผลไม้
เชื่อมต่ำงๆ เป็นต้น โดยเฉพำะขนมหวำนจ ำพวกวุ้นต่ำงๆ ขนมทองม้วน ขนมนำงเล็ด ได้รับควำมนิยมมำกจน
ท ำเป็นอุตสำหกรรมจ ำหน่ำยเป็นของฝำกที่ข้ึนชื่อของเมืองกำญจนบุรี 
8. จังหวัดสุพรรณบุรี 

อำหำรในชีวิตประจ ำวันของชำวสุพรรณบุรี รับประทำนเหมือนภำคกลำงทั่วไป คือ ข้ำวสวยกับ 
กับข้ำวที่เป็นพวกแกงภำคกลำง น้ ำพริก ผักจิ้ม ฯลฯ 
อาหารพื้นเมืองหรืออาหารท้องถิ่น 

อำหำรพ้ืนบ้ำน หมำยถึง อำหำรที่ประชำชนบริโภคอยู่ในชีวิตประจ ำวันและบริโภคในโอกำสต่ำงๆ 
โดยอำศัยเครื่องปรุง วัสดุที่น ำมำประกอบอำหำรจำกแหล่งต่ำงๆ ทั้งจำกแหล่งธรรมชำติที่แวดล้อมอยู่ ด้วยกำร
เก็บของป่ำ กำรล่ำสัตว์ กำรจับสัตว์น้ ำ  และจำกกำรผลิตขึ้นมำเอง เช่น กำรเพำะปลูก กำรเลี้ยงสัตว์ หรือจำก
กำรซื้อขำยแลกเปลี่ยน โดยมีกรรมวิธีท ำเป็นเอกลักษณ์ รวมทั้งรสชำติที่เป็นเฉพำะถิ่นแตกต่ำงกันไป   อำหำร
พ้ืนบ้ำนเป็นอำหำรที่บริโภคในชีวิตประจ ำวันและโอกำสพิเศษ ซึ่งแต่ละท้องถิ่นจะมีกำรเรียกมื้ออำหำรแตกต่ำง
กันไป เช่น ภำคอีสำน เรียกอำหำรมื้อเช้ำว่ำ ข้ำวงำย มื้อกลำงวันเรียกว่ำ ข้ำวสวย มื้อเย็นเรียกว่ำ ข้ำวแลง 
ส่วนภำคเหนือเรียกอำหำรมื้อเช้ำว่ำ ข้ำวงำย มื้อกลำงวันเรียกว่ำ ข้ำวตอน มื้อเย็นเรียกว่ำ ข้ำวแลง ในขณะที่
ภำคใต้เรียกอำหำรมื้อเช้ำว่ำ ข้ำวหัวเช้ำ มื้อกลำงวันเรียกว่ำ ข้ำวหวันเที่ยง มื้อเย็นเรียกว่ำ ข้ำวหวันเย็น  เป็น
ต้น ส ำหรับภำคอ่ืนไม่แตกต่ำงเท่ำไรนัก และเป็นอำหำรที่บริโภคในโอกำสต่ำง ๆ เช่น อำหำรในช่วงประเพณี
ทำงศำสนำ ประเพณีกำรท ำบุญในโอกำสส ำคัญ เช่น กำรท ำบุญขึ้นบ้ำนใหม่ งำนแต่งงำน งำนบวช และอำหำร
ในช่วงของกำรเปลี่ยนแปลงของชีวิตหรือยำมเจ็บป่วย  

อำหำรท้องถิ่นไทยภำคกลำง ภำคกลำงมีพ้ืนที่ภูมิประเทศอยู่ที่รำบลุ่มมีฤดู 3 ฤดู มีพืชพันธุ์ธัญญำหำร
อุดมสมบูรณ์ กำรท ำมำหำกิน ท ำอำชีพในกำรเกษตรเป็นส่วนใหญ่ ทุกครัวเรือนท ำอำหำรรับประทำนเอง 
ส ำหรับขนมจะได้รับประทำนในวันเทศกำลเท่ำนั้น กอปรกับภำคกลำงเป็นที่ตั้งเมืองหลวง ข้ำรำชบริพำรนิยม
น ำลูกหลำนเข้ำไปอยู่ในวังหลวง เพ่ือฝึกอบรมงำนบ้ำนงำนเรือน และเมื่อท่ำนพวกนี้ออกจำกวังก็มำเผยแพร่
อำหำรแบบต่ำงๆ พร้อมกำรจัดอย่ำงสวยงำม อำจเพ่ือเป็นของฝำกของก ำนัล หรือเพ่ือขำยควำมอร่อย ควำม
สวยงำมติดปำกติดตำประชำชนมำจนถึงทุกวันนี้ เช่น อำหำรใดที่อร่อยก็จะมีชื่อค ำว่ำชำววังตำมมำข้ำงหลัง 
เช่น ข้ำวแช่ชำววัง จำกเหตุนี้ชำวท้องถิ่นภำคกลำงก็จะจ ำแบบอย่ำงอำหำร ขนม มำปรับปรุงตำมแบบชำววัง
บ้ำงจนเป็นแบบอย่ำงที่ดีมำจนถึงทุกวันนี้ 

ลักษณะอำหำรพื้นบ้ำนภำคกลำงมีที่มำต่ำงกันดังนี้ 
1. ได้รับอิทธิพลจำกต่ำงประเทศ เช่น เครื่องแกง แกงกะทิ จะมำจำกชำวฮินดู กำรผัดโดยใช้กระทะ

และน้ ำมันมำจำกประเทศจีนหรือขนมเบื้องไทยดัดแปลงมำจำก ขนมเบื้องญวนขนมหวำนประเภททองหยิบ
ทองหยอดรับอิทธิพลจำกประเทศทำงตะวันตก เป็นต้น 

2. เป็นอำหำรที่มักมีกำรประดิษฐ์ โดยเฉพำะอำหำรจำกในวังที่มีกำรคิดสร้ำงสรรค์อำหำรให้เลิศรส 
วิจิตรบรรจง เช่น ขนมช่อม่วงจ่ำมงกุฎหรุ่ม ลูกชุบกระเช้ำสีดำ ทองหยิบ หรืออำหำรประเภทข้ำวแช่ผัก ผลไม้
แกะสลัก 

3. เป็นอำหำรที่มักจะมีเครื่องเคียง ของแนม เช่น น้ ำพริกลงเรือต้องแนมด้วยหมูหวำนแกงกะทิ แนม
ด้วยปลำเค็ม สะเดำน้ ำปลำหวำนก็ต้องคู่ กับกุ้งนึ่งหรือปลำดุกย่ำง ปลำสลิดทอดรับประทำนกับน้ ำพริกมะม่วง
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หรือไข่เค็มที่มักจะรับประทำนกับน้ ำพริกลงเรือ น้ ำพริกมะขำมสดหรือน้ ำพริกมะม่วง นอกจำกนี้ยังมีของแหนม
อีกหลำยชนิด เช่น ผักดอง ขิงดอง หอมแดงดอง เป็นต้น 

4. เป็นภำคที่มีอำหำรว่ำง และขนมหวำนมำกมำย เช่น ข้ำวเกรียบปำกหม้อกระทงทองค้ำงคำวเผือก
ปั้นขลิบนึ่งไส้กรอกปลำแนมข้ำวตังหน้ำตั้ง 
1.จังหวัดสมุทรสงคราม 

1) ปลำทูแม่กลอง ปลำทูแม่กลอง เป็นที่รู้จักทั้งประเทศในรูปของปลำทูนึ่งในเข่งเล็ก หน้ำงอ คอหัก 
เนื้อขุ่น มัน หอม และมีรสชำติควำมอร่อย แม่ค้ำขำยปลำทูในตลำดต่ำงก็ร้องบอกต่อลูกค้ำของตนว่ำ “ปลำทู
โป๊ะแม่กลอง” อันเป็นชื่อยี่ห้อที่กำรันตีถึงคุณภำพ และถิ่นก ำเนิด 

2) กะปิคลองโคน เป็นกะปิท ำจำกเคยตำด ำ รสชำติอร่อย หอม มัน ผลิตกันมำกที่บ้ำน คลองช่อง 
ต ำบลคลองโคน อ ำเภอเมือง จังหวัดสมุทรสงครำม ชำวบ้ำนรวมตัวกันเป็นกลุ่มวิสำหกิจชุมชนผลิตกะปิคลอง
โคน โดยเริ่มจำกกำรดักเคยทะเล น ำมำหมักเกลือ จำกนั้นน ำมำตำกจนแห้งและนวดให้เป็นเนื้อเดียวกัน หำก
มำซื้อที่หมู่บ้ำนจะได้กะปิของแท้รำคำย่อมเยำ นอกจำกนี้ที่หมู่บ้ำนคลองช่องยังมีโฮมสเตย์ และจัดกิจกรรมเชิง
อนุรักษ์ส ำหรับนักท่องเที่ยว 

3) น้ ำปลำ กำรหมักน้ ำปลำของชำวแม่กลองนั้นใช้เกลือสมุทรเม็ดเล็ก สีขำว มีควำมเค็มที่พอเหมำะใน
กำรดองน้ ำปลำ จึงท ำให้น้ ำปลำที่ได้มีควำมสะอำด หอม ต่ำงไปจำกน้ ำปลำจำกแหล่งอื่นๆ 

4) หอยแครงดอง เป็นอำหำรพ้ืนเมืองของจังหวัดสมุทรสงครำม และเนื่องจำกกำรถนอมอำหำรมีกำร
สืบทอดกันมำช้ำนำนจนเป็นเอกลักษณ์ของจังหวัดสมุทรสงครำม หอยแครงดองของสมุทรสงครำม มีรสชำติ
อร่อย มีเอกลักษณ์เฉพำะตัว  

5) หอยหลอดผัดฉ่ำ เป็นอำหำรพื้นเมืองของจังหวัดสมุทรสงครำม มีรสชำติอร่อยจำกหอยสดๆ 
6) ขนมส ำปันนี เป็นขนมโบรำณที่เป็นเอกลักษณ์ของจังหวัดสมุทรสงครำม เพรำะเป็นขนมพ้ืนเมืองที่

ไม่ซ้ ำกับของจังหวัดใด  
7) น้ ำตำลมะพร้ำว หรือที่เรำรู้จักทั่วไปในรูปน้ ำตำลปึก หรือน้ ำตำลปี๊บ น้ ำตำลมะพร้ำวของจังหวัด

สมุทรสำคร มีควำมโดดเด่นทำงด้ำนรสชำติกลมกล่อมไม่แสบคอ หวำนมัน หอม สำมำรถใช้แทนน้ ำตำลทรำย
ประกอบอำหำรทั้งคำวและหวำนได้ทุกอย่ำง 

8) น้ ำพริกไข่ปูทะเล เป็นน้ ำพริกในสมัยเมื่อสมเด็จเจ้ำฟ้ำกรมพระนครสวรรควรพินิต ได้เสด็จมำเมือง
สมุทรสงครำม ในครำวนี้นำงรำชญำติรักษำ ภรรยำท่ำนผู้ว่ำได้ต ำน้ ำพริกปูไข่ทะเลถวำย เพรำะเมือง
สมุทรสงครำมอยู่ติดทะเลมีไข่ปูมำก จึงเอำไข่ปูทะเลมำต ำน้ ำพริก จึงนับว่ำเป็นมรดกตกทอดมำถึงลูกหลำน 
2. จังหวัดสมุทรสาคร 

หอยพิม หอยพิมมีชื่อสำมัญว่ำ Angle’s Wing หรือปีกนำงฟ้ำ และชื่อทำงวิทยำศำตร์ว่ำ Plolat 
orien (Gmelin) หอยพิมจะมีรูปร่ำงกลมยำวรี เปลือกขำวบำงเปรำะ มีปุ่มสำกมือ เปลือกนี้ถ้ำกำงออกจะดู
คล้ำยปีกนำงฟ้ำในเทพนิยำย หอยพิมขนำดใหญ่ อ้วนสมบูรณ์จะพบมำกในช่วงเดือนธันวำคม-มีนำคม กำรจับ
หอยพิมใช้วิธีด ำน้ ำลงไปเก็บด้วยมือ นับว่ำหอยพิมเป็นสัญลักษณ์ของจังหวัดสมุทรสำคร เนื่องจำกแหล่งที่พบ
หอยพิมมำกอยู่บริเวณชำยฝั่งทะเล ต ำบลโกรกกรำก ต ำบลพันท้ำยนรสิงห์ ต ำบลบำงหญ้ำแพรก และต ำบล
กำหลง อ ำเภอสมุทรสำคร หอยพิมสำมำรถน ำมำท ำเป็นอำหำรได้หลำยรูปแบบ เช่น ตำกแห้ง ลวก แกงจืด 
แกงส้ม หรือผัดฉ่ำ เป็นต้น แต่ก่อนจะน ำมำท ำเป็นอำหำร ต้องน ำเขี้ยวออกเสียก่อนและถ้ำน ำหอยสดๆ มำ
ท ำอำหำร ควรน ำหอยเป็นๆ มำแช่น้ ำเค็ม 1 คืน เพ่ือให้คำยโคลนและแกะเปลือกออก ล้ำงส่วนหัว รีดส่วนที่
เป็นงวง เพื่อให้สิ่งที่ยังคงค้ำงอยู่ภำยในออกท้ิงน ำเขี้ยวออกแล้ว จึงน ำไปประกอบอำหำรตำมต้องกำร  
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รูปที่ ค-1 หอยพิม วันที่ 28 พฤศจิกำยน 2557 

 

ชะคราม เนื่องจำกจังหวัดสมุทรสำครมีป่ำชำยเลนมำก ชำวสมุทรสำครจึงน ำพืชพันธุ์ไม้ที่เกิดตำมป่ำ
ชำยเลนมำประกอบอำหำรส ำหรับบริโภค ซึ่งชะครำมก็เป็นพืชชนิดหนึ่งที่ชำวสมุทรสำครนิยมน ำมำ
รับประทำนอำหำร กำรจะทำนชะครำมนั้นจะต้องน ำมำต้มและบีบน้ ำทิ้งเสียก่อน จึงน ำมำประกอบอำหำรได้ 
เช่น แกงยอดชะครำมกับปูทะเล ซึ่งแต่ก่อนเคยใช้ เป็นอำหำรที่ใช้บริโภคประจ ำวัน แต่ปัจจุบันแทบไม่มีผู้รู้จัก
แกงยอดชะครำมกับปูทะเล 

 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ ค-2 ใบชะครำม วันที่ 28 พฤศจิกำยน 2557 
 

ผลไม้ ส่วนใหญ่จะมำจำกเกษตรชำวสวนบ้ำนแพ้ว มีผลไม้ทุกฤดูกำล ได้แก่ มะม่วง พุทรำ มะพร้ำว
น้ ำหอม น้ ำตำลมะพร้ำวและล ำไยเพชรสำคร ฯลฯ 

อาหารของชาวมอญ สมุทรสาคร ได้แก่ แกงบอน แกงกระเจี๊ยบมอญ  แกงเลียง หน่อไม้ ข้ำวแช่ 
เป็นต้น 
3. จังหวัดเพชรบุรี 

จำกกำรสืบค้นอำหำรพื้นถิ่นของจังหวัดเพชรบุรี พบว่ำมีอำหำรหลำกหลำยชนิด ได้แก่ มะระปลำเค็ม 
ย ำหอยดอง หอยเสียบผัดฉ่ำ ผัดไทท่ำยำง ข้ำวแช่ แกงหมูเทโพ หมึกหวำนน้ ำตำลโตนด แกงเขียวหวำนไก่ 
ขนมจีนทอดมัน แกงหัวตำล กุ้งรำดซอสมะขำม แกงเผ็ดป่ำปลำกดยอดมะพร้ำว ปลำดุทะเลผักฉ่ำ หมูป่ำผัด
พริกแกง ขนมขี้หนู ขนมโค ข้ำวตอก เรำสำมำรถแบ่งประเภทของวัตถุดิบส ำหรับกำรวิเครำะห์อำหำรพ้ืนบ้ำน
ได้เป็น 2 ประเภทหลัก คือ 1) เนื้อสัตว์ และ 2) พืช  

พิจำรณำถึงลักษณะเนื้อสัตว์ที่บริโภคจะเห็นได้ว่ำสำมำรถแบ่งประเภทวัตถุดิบในอำหำรได้ 2 ชนิด คือ 
สัตว์บก (หมูและไก่) และสัตว์ทะเล (ปลำ หอย หมึกและกุ้ง) จะเห็นได้ว่ำคนเพชรบุรีนิยมรับประทำนเนื้อสัตว์



189 
 

 
 

ทั้ง 2 ชนิด อันเนื่องมำจำกภูมิประเทศที่มีควำมหลำกหลำยทั้งภูเขำและที่ดอนทำงทิศตะวันตก (อ ำเภอหนอง
หญ้ำปล้อง, อ ำเภอแก่งกระจำนและอ ำเภอเขำย้อย) ที่รำบบริเวณกลำงของจังหวัด (อ ำเภอบ้ำนลำด, อ ำเภอท่ำ
ยำงและอ ำเภอเมืองเพชรบุรี) และชำยฝั่งทะเลทำงทิศตะวันออก (อ ำเภอชะอ ำและอ ำเภอเมืองเพชรบุรี) ท ำให้
คนเพชรบุรีมีเนื้อสัตว์ทั้งสองประเภทรับประทำนตลอดท้ังปี 

ส ำหรับเนื้อวัวไม่เป็นที่นิยมเนื่องจำก จังหวัดเพชรบุรีมีผู้ประกอบอำชีพเกษตรกรรมจ ำนวนมำกซึ่งส่วน
ใหญ่ก็ท ำต่อกันมำตั้งแต่บรรพบุรุษ ชำวนำจะใช้วัวในกำรนวดข้ำว ด้วยเพรำะลักษณะลำนนวดข้ำวเป็นวงกลม 
วิธีกำรนวดข้ำวนั้น วัวที่อยู่ใกล้จุดศูนย์กลำงไม่ต้องใช้ก ำลังและฝีเท้ำมำกเพรำะอยู่ในช่วงหมุนรอบสั้น แต่วัวตัว
ที่อยู่นอกสุดอยู่ห่ำงจำกจุดศูนย์กลำงมำก ระยะทำงที่ต้องหมุนจะยำวกว่ำจึงต้องเลือกวัวตัวที่มีก ำลังและฝีเท้ำดี 
ด้วยเหตุนี้เกษตรกรจึงคิดกำรเล่น “วัวลำน” ขึ้นมำ (ปัจจุบันยังคงมีประเพณีดังกล่ำวในอ ำเภอบ้ำนลำดอยู่) 
เพ่ือควำมสนุกสนำนประกวดว่ำวัวของใครจะมีฝีเท้ำและก ำลังดีกว่ำกันและยังมีผลต่อกำรค้ำขำยวัวใช้งำนอีก
ด้วยเพรำะวัวที่ชนะกำรเล่นวัวลำนจะมีผู้สนใจซื้อในรำคำสูง อีกทั้งชำวบ้ำนนิยมน ำวัวมำประกวดเพรำะมี
ควำมหมำยว่ำ วัวที่มีควำมสมบูรณ์จะเป็นเครื่องบ่งบอกถึงฐำนะควำมเป็นอยู่ของผู้เป็นเจ้ำของ ดังนั้นเองเนื้อ
วัวจึงไม่เป็นที่นิยมในจังหวัดเพชรบุรีมำกนัก 

พิจำรณำถึงลักษณะพืชที่น ำมำประกอบอำหำร แบ่งได้ 2 ชนิด คือ เครื่องแกงและพืชต้น ได้แก่ 
มะพร้ำวและโตนด เนื่องมำจำกคนเพชรบุรีนิยมรับประทำนอำหำรรสจัดทั้งหวำนจัดหรือเผ็ดจัด ท ำให้รำยกำร
อำหำรพ้ืนบ้ำนของจังหวัดเพชรบุรีล้วนประกอบด้วยเมนูรสเผ็ดหรือหวำน ซึ่งจำกเดิมนอกจำกเกษตรกรจะ
นิยมท ำนำแล้ว หลังช่วงเก็บเกี่ยวข้ำวแล้วเกษตรกรจะหันมำขึ้นตำลเพ่ือท ำน้ ำตำลโตนดบริโภคหรือจ ำหน่ำย 
และน้ ำตำลโตนดก็เป็นที่แพร่หลำยท ำให้จังหวัดเพชรบุรีมีน้ ำตำลโตนดเพ่ือแลกเปลี่ยนหรือจ ำหน่ำยไปยังพ้ืนที่
อ่ืนๆ ของประเทศค่อนข้ำงมำก จนสำมำรถสร้ำงพระนครคีรี (เขำวัง) จำกกำรเก็บภำษีตำลได้ อีกทั้งแม่น้ ำ
เพชรที่ลำกผ่ำนใจกลำงจังหวัดท ำให้เกิดกำรแลกเปลี่ยนทั้งน้ ำตำลโตนดและเครื่องแกงจำกทุกภูมิภำคท ำให้คน
เพชรบุรีคุ้นชินกับกำรรับประทำนอำหำรรสชำติจัดจ้ำนจนเป็นควำมชอบส่วนตัวของคนในพื้นที่ดังกล่ำว 

ส ำหรับควำมนิยมรับประทำนส่วนประกอบของพืชต้น ได้แก่ มะพร้ำวและโตนด เพรำะมีปริมำณ
ผลผลิตมำกและสำมำรถหำได้ทั่วไปตำมคันนำ เนื่องจำกพ้ืนที่ของจังหวัดที่มีกำรท ำนำกันอย่ำงแพร่หลำย 
เกษตรกรนิยมปลูกต้นมะพร้ำวหรือต้นโตนดไว้ตำมคันนำ วัตถุประสงค์เพรำะเป็นต้นไม้ที่มีขนำดล ำต้นเล็ก 
ปลูกง่ำยและไม่ต้องกำรกำรดูแลรักษำ ท ำให้พ้ืนที่ตอนกลำงของจังหวัด ได้แก่ ท้องทุ่งต ำบลหนองไม้เหลือง 
ต ำบลโตนดหลำย ต ำบลไร่ส้ม ต ำบลโรงเข้  ในอ ำเภอบ้ำนลำด อ ำเภอท่ำยำงและอ ำเภอเมืองเพชรบุรีบำงส่วน 
มีต้นมะพร้ำวและต้นโตนดจ ำนวนมำกขึ้นอยู่ 

อีกส่วนประกอบที่ส ำคัญของกำรท ำอำหำรพ้ืนบ้ำน คือ “กะทิ” ซึ่งได้มำจำกกำรขูดเนื้อมะพร้ำวกะทิ 
จะสังเกตได้ว่ำรำยกำรอำหำรยอดนิยมของคนเพชรบุรีทั้งประเภท แกงหรือผัดเผ็ด ล้วนแล้วแต่มีกะทิเป็น
ส่วนประกอบทั้งสิ้น อำจเนื่องมำจำกควำมนิยมรับประทำนอำหำรรสเข้มข้นของคนเพชรบุรี ซึ่งกะทิก็มีส่วน
ช่วยให้อำหำรมีเนื้อสัมผัสที่ข้นมำกขึ้นและรสชำติที่หอมมันกว่ำเดิม ช่วยเพิ่มอรรถรสในกำรรับประทำนมำกขึ้น 
อำหำรประเภทที่มีส่วนผสมของกะทิจึงได้รับควำมนิยมมำก 

อำหำรท้องถิ่นของจังหวัดเพชรบุรีมักมีรสชำติเข้มข้น คือ ของคำวจะเผ็ดเครื่องแกงและเครื่องเทศมำก 
เช่น น้ ำพริกแกงส้ม น้ ำพริกแกงคั่ว น้ ำพริกแกงเผ็ด น้ ำพริกมะขำมอ่อน น้ ำพริกมะม่วง แกงคั่วใบมะขำมอ่อน 
แกงหัวตำลกุ้ง แกงคั่วลูกต ำลึง ต้มกะทิหน่อไม้ดอง แกงส้มหน่อไม้ดองกับปูม้ำ แกงส้มกุ้งสดและชะอมทอด จะ
เห็นว่ำอำหำรส่วนมำกจะเป็นน้ ำพริกหรือแกง ที่มีส่วนผสมของกะทิ มีส่วนผสมของสมุนไพรหรือผัก
ค่อนข้ำงมำก ท ำให้ได้อำหำรที่มีรสชำติเข้มข้นและส่วนมำกจะมีรสชำติเผ็ดและเปรี้ยวมำกกว่ำจืดหรือหวำน 
แต่ส ำหรับอำหำรหวำนจะตรงกันข้ำม คือ ขนมหวำนหลำยชนิดได้แก่ หม้อแกง ขนมหม้อแกงไข่ และข้ำว
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เหนียวเหลืองหน้ำปลำ จะมีรสชำติหวำนมำกซึ่งเป็นผลมำจำกควำมรุ่งเรืองในกำรค้ำขำยน้ ำตำลโตนดในสมัย
โบรำณ ท ำให้คนจังหวัดเพชรบุรีติดกินอำหำรรสชำติเข้มข้น สุดท้ำยเนื่องจำกพ้ืนที่จังหวัดเพชรบุรีมีต้น
ตำลโตนดกระจำยตัวอยู่ทั่วจังหวัดค่อนข้ำงมำก ท ำให้อำหำรหลำยชนิดได้รับอิทธิพลจำกกำรน ำผลตำลมำท ำ
เป็นอำหำรนอกเหนือจำกกำรน ำน้ ำตำลโตนดมำท ำเป็นน้ ำตำลบึก เช่น แกงหัวตำล หมึกหวำนน้ ำตำลโตนด 
รวมทั้งเหล้ำหมักจำกน้ ำตำลโตนด 

จำกค ำขวัญของจังหวัด "เขำวังคู่บ้ำน ขนมหวำนเมืองพระ เลิศล้ ำศิลปะ แดนธรรมะทะเลงำม” แสดง
ให้เห็นถึงอัตลักษณ์ของจังหวัดเป็นอย่ำงดี เขำวังหรือพระนครคีรี เป็นสถำนที่ที่เป็นที่รู้จักของทุกคนและสร้ำง
ชื่อเสียงให้แก่จังหวัดเป็นอย่ำงมำก ส่วนขนมหวำนหรืออำหำรกำรกินของจังหวัดเพชรบุรีก็เป็นเอกลักษณ์จน
ท ำให้เมื่อครั้งใดที่นักท่องเที่ยวได้ท่องเที่ยวในจังหวัดย่อมมีขนมหวำน (ที่นิยมที่สุด ได้แก่ ขนมหม้อแกง) เป็น
ของฝำกอยู่สม่ ำเสมอ 

อาหารการกิน 
1) ข้าวแช่ เป็นอำหำรที่เหมำะสมกับฤดูร้อน นิยมท ำเป็นอำหำรว่ำงรับประทำนกันในครอบครัว 

หรือท ำบุญเลี้ยงพระในเทศกำลตรุษและสงกรำนต์  
2) ขนมจีนทอดมันและขนมจีนห่อหมก เป็นอำหำรเอกลักษณ์ที่นิยมรับประทำนกันมำนำนแล้ว  
3) ขนมข้ีหนูหรือขนมทราย เป็นขนมที่มีชื่อเสียงมำตั้งแต่รัชกำลที่ 4 ซึ่งทรงโปรดปรำนมำก กำร

ท ำต้องอำศัยทักษะและควำมช ำนำญจะท ำให้เนื้อขนมมีควำมนุ่มนวล ไม่กระด้ำงหรือแฉะ  
4) ข้าวตอกน้ ากะทิ เป็นขนมไทยโบรำณปัจจุบันหำทำนได้ยำก  
5) ขนมโค เป็นขนมที่นิยมรับประทำนมีจ ำหน่ำยเฉพำะที่จังหวัดเพชรบุรีเท่ำนั้นมีลักษณะคล้ำย

ขนมต้มใส่ไส้อยู่ในน้ ำกะทิ 
ภูมิปัญญาทางอาหาร 

ใช้น้ ำตำลโตนดแทนน้ ำตำลทรำย ท ำให้อำหำรทั้งคำวและหวำนของจังหวัดเพชรบุรีมีกลิ่นหอมหวำน
ละมุนกว่ำ เนื่องจำกรสหวำนของตำลโตนดจะเป็นรสชำติหวำนปลำยขมท ำให้รับประทำนได้มำกโดยไม่รู้สึก
หวำนแหลมเหมือนน้ ำตำลทรำย อำจมีควำมแตกต่ำงกันบ้ำงในเรื่องประเภทเนื้อสัตว์ที่คนจำกฝั่งตะวันตกจะ
นิยมรับประทำนหมู ไก่ส่วนคนฝั่งตะวันออกที่อยู่ติดชำยฝั่งทะเลจะนิยมน ำสัตว์น้ ำมำปรุงและรับประทำน
มำกกว่ำ  

งานประเพณีข้าวห่อกระเหรี่ยง จัดขึ้นเป็นประจ ำช่วงขึ้น 14 ค่ ำ เดือน 9 ของทุกปี เป็นงำนประเพณี
ที่แสดงออกถึงวัฒนธรรมและวิถีชีวิตควำมเป็นอยู่ของชำวกระเหรี่ยง  ซึ่งยังคงอำศัยอยู่ในอ ำเภอหนองหญ้ำ
ปล้องและอ ำเภอแก่งกระจำน จัดขึ้นเป็นประจ ำช่วงขึ้น14 ค่ ำ เดือน 9 ของทุกปี 

งานประเพณีไทยทรงด า ในช่วงเดือนเมษำยนของทุกปี อ ำเภอเขำย้อยจัดกำรแสดงศิลปวัฒนธรรม
ไทยทรงด ำหรือลำวโซ่ง ประกอบด้วยกำรแสดงแสงสีเสียง ประวัติศำสตร์ไทยทรงด ำ ในวันศุกร์–วันอำทิตย์ ต้น
เดือนเมษำยนของทุกปี ณ ศูนย์วัฒนธรรมไทยทรงด ำเขำย้อย อ ำเภอเขำย้อย นอกจำกนี้ ทุกวันที่ 18 เมษำยน 
ของทุกปี ที่ ศูนย์วัฒนธรรมต ำบลทับคำง อ ำเภอเขำย้อย มีกำรจัดงำน “หง ำฮอดสมัย อ่อนวงศ์และประเพณี
ไทยทรงด ำ” เพ่ือร ำลึกถึง สมัย อ่อนวงศ์ ศิลปินผู้ได้รับโล่เกียรติยศรำงวัลแผ่นเสียงทองค ำพระรำชทำน ผู้สร้ำง
ต ำนำนมิตรภำพระหว่ำงประเทศ ร่วมท ำบุญอุทิศส่วนกุศลแก่สมัย อ่อนวงศ์  ไหว้ครูแคน เสวนำ และฟังเพลง
จำกศิลปินคู่ใจ สมัย อ่อนวงศ์ กิจกรรมภำคค่ ำประกอบด้วยกำรแสดงแคนวง ฟ้อนร ำแบบไทยทรงด ำ 
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กำรละเล่นพ้ืนบ้ำน และกำรประกวดธิดำไทยทรงด ำ และกำรท ำอำหำรแบบดั้งเดิมของชำวไทยทรงด ำ  มีกำร
แต่งกำยด้วยชุดตำมประเพณีท่ีหำดูได้ยำก 

งานพระนครคีรี-เมืองเพชร จัดทุกวันเสำร์แรกของเดือนกุมภำพันธ์ เพ่ือเป็นกำรเทิดพระเกียรติบูรพ
มหำกษัตริยำธิรำชแห่งรำชวงศ์จักรี รัชกำลที่ 4 รัชกำลที่ 5 รัชกำลที่ 6 ที่ทรงมีพระมหำกรุณำธิคุณต่อพสก
นิกรชำวเพชรบุรี และเป็นกำรฟื้นฟูอนุรักษ์ศิลปวัฒนธรรมประเพณีอันดีงำมของท้องถิ่นในจังหวัดรำชบุรี  

ประเพณีกินข้าวห่อ หรืออ้ังหม่ีทอง เป็นพิธีสู่ขวัญมีขึ้นในเดือนเก้ำ ชำวกะเหรี่ยงถือว่ำเดือนเก้ำเป็น
เดือนที่ไม่ด ีบรรดำวิญญำณชั่วร้ำยจะออกหำกิน และก็จะกิน “ขวัญ” ท ำให้เจ็บป่วย และอำจถึงแก่ชีวิต นิยม
จัดในวันขึ้น 15 ค่ ำ แต่ถ้ำบำงบ้ำนไม่สะดวกก็เปลี่ยนเป็นวันอื่นก็ได้ในเดือนเก้ำ ในพิธีมีกำร “ต้มข้ำวห่อ” เลี้ยง
กัน ข้ำวห่อ คือข้ำวเหนียวห่อเป็นกรวย แล้วน ำมำต้มให้สุกคล้ำยขนมจ้ำงสมัยก่อนเวลำรับประทำนใช้จิ้มน้ ำผึ้ง 
ปัจจุบันใช้จิ้มมะพร้ำวขูด ในวันต้มข้ำวห่อนี้จะมีพิธีสู่ขวัญด้วย เริ่มด้วยกำรเคำะไม้เป่ำแคน เพ่ือให้เกิดควำม
สนุกสนำน จำกนั้นผู้เฒ่ำผู้แก่ในครอบครัวจะใช้เชือกแดงผูกข้อมือให้ลูกหลำน เพ่ือควำมเป็นสิริมงคล 

งานเทศกาลองุ่นหวานและตลาดน้ าด าเนินสะดวก เป็นงำนที่อ ำเภอด ำเนินสะดวกจัดขึ้นมำ เพ่ือ
ประชำสัมพันธ์สินค้ำทำงกำรเกษตร โดยเฉพำะองุ่นที่มีปลูกกันมำกในอ ำเภอด ำเนินสะดวก และเป็นองุ่นที่มีรส
หวำนอร่อยที่สุดของประเทศ นอกจำกจะเป็นกำรโชว์องุ่นที่มีคุณภำพแล้วยังมีสินค้ำทำงเกษตรอ่ืน ๆ ให้ได้ชม
ซื้อหำในรำคำถูกอีกด้วย เช่น มะพร้ำวน้ ำหอม ส้มโอ ลิ้นจี่ เป็นต้น นอกจำกนี้ยังมีกำรประกวดธิดำองุ่นหวำน 
กำรประกวดสินค้ำทำงกำรเกษตร งำนนี้จะจัดในรำวเดือนเมษำยนของทุกปี 

งานปอยขันโตก รวมใจไทยวน จัดในรำวเดือนกุมภำพันธ์ ณ บริเวณจิปำถะภัณฑ์สถำน ต ำบลคูบัว 
เพ่ือแสดงถึงศิลปวัฒนธรรมของชำวไทยวนซี่งอพยพจำกล้ำนนำมำตั้งถิ่นฐำนที่  รำชบุรีเมื่อ 200 กว่ำปีมำแล้ว 
กิจกรรมประกอบด้วยพิธีเซ่นไหว้บรรพบุรุษ กำรเลี้ยงผีเหย้ำผีเรือน ช่วงค่ ำมีกำรจัดเลี้ยงขันโตก กำรแสดงทำง
วัฒนธรรม กำรแสดงแสง เสียง และกำรแสดงเครื่องแต่งกำยพื้นเมือง 

4. จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ 
วิถีกำรด ำเนินชีวิตของชำวประจวบคีรีขันธ์ผูกพันอยู่กับสิ่งแวดล้อมทำงธรรมชำติ ป่ำเขำและทะเล 

นิยมประกอบอำชีพด้ำนกำรเกษตรและกำรประมง กำรปรุงอำหำรจึงมีเอกลักษณ์เฉพำะตัวซึ่งได้รับควำมนิยม
ว่ำเป็นอำหำรประจ ำถิ่นที่มีรสอร่อยและมีรูปแบบในกำรปรุงแตกต่ำงไปจำกท้องถิ่น ได้แก่ 

1) แกงส้มปลาเลียวเชียว หรือปลำริวกิว นิยมรับประทำนส่วนหัว พุงและไข่ปลำ โดยไม่ใส่ผัก 
2) จับหลัก เป็นกำรดัดแปลงปรุงอำหำรประเภทเนื้อปลำสด เดิมนิยมโขลกเนื้อปลำสดผสมกับ

เครื่องแกงเผ็ดจนเข้ำเป็นเนื้อเดียวกันและมีควำมเหนียว (หำกน ำไปปั้นเป็นแผ่นและทอดจะเรียกว่ำ ทอดมัน 
และหำกน ำผสมกับเนื้อมะพร้ำวขูดและใบกะเพรำแล้วน ำไปห่อด้วยใบตองหรือใบข่ำ ปิ้งจนสุกจะเรียกว่ำ งบ ) 
นิยมรับประทำนกับข้ำว 

 
5. จังหวัดราชบุร ี

อำหำรพื้นถิ่นที่เป็นภูมิปัญญำของชำวรำชบุรี ได้แก่   
น้ ำปลำ มีทั้งน้ ำปลำของชำวมอญและน้ ำปลำของชำวจีน ซึ่งมีกำรหมักปลำกับเกลือเช่นเดียวกัน โดย

น้ ำปลำของชำวมอญมักหมักใช้เองในครอบครัว (มักใช้หัวปลำในกำรหมัก) ส่วนน้ ำปลำชำวจีนนั้นหมักไว้ขำย
เป็นอุตสำหกรรมในครัวเรือน รสชำติหอมชวนรับประทำนโดยเฉพำะน้ ำปลำโพธำรำม 
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ข้ำวหมำก ข้ำวหมำกบ้ำนโป่งจัดเป็นภูมิปัญญำชำวบ้ำนด้ำนกำรกินอยู่ มีชื่อเสียวงมำกในด้ำนรสชำติที่
หวำนกลมกล่อม  เป็นของหวำนรับประทำนเล่น และซื้อเป็นของฝำกญำติมิตร โดยกำรหมักข้ำวเหนียวกับลูก
แป้งข้ำวหมำก มกีำรรักษำควำมสะอำดเป็นอย่ำงมำกเพ่ือรักษำควำมสะอำดทั้งล้ำงมือให้สะอำด ไม่ปรุงอำหำร
ในบริเวณใกล้เคียง ล้ำงใบตองและเช็ดด้วยผ้ำสะอำด เพ่ือป้องกันข้ำวหมำกเสีย โดยทั่วไปมักเกิดเชื้อรำท ำให้
ข้ำวหมำกมีสีแดง ออกรสเปรี้ยว ขำยไม่ได้ กำรฆ่ำเชื้อรำคนโบรำณใช้ปูนแดงกินกับหมำกทำภำชนะที่ใช้ผสม
คลุกเคล้ำหรือบรรจุข้ำวหมำกนั้น นับเป็นภูมิปัญญำชำวบ้ำนที่น่ำสนใจ   

ข้ำวแห้ง อำหำรพื้นบ้ำนรำชบุรีที่มีชำวจีนเป็นต้นต ำรับ ท ำขำยกันแต่ในอ ำเภอด ำเนินสะดวกเลยไปถึง
สมุทรสงครำม ข้ำวแห้งคือ ข้ำวสวยรำดด้วยน้ ำไก่ปรุงรส ซึ่งได้จำกไก่ทั้งตัวมำเลำะกระดูกออก หั่นเป็นชิ้น ผัด
กับกระเทียม ซีอิ๊วหวำนและเกลือ จนน้ ำไก่ข้นก็เติมน้ ำธรรมดำ ใส่เลือด จำกนั้นรำดกระเทียมเจียว โรยตังฉ่ำย 
ผักชี ต้นหอม ขึ้นฉ่ำยและกุ้งทอดกรอบหรือหนังปลำทอด หรือเห็ดนำงฟ้ำทอดแทนก็ได้ 

ข้ำวแช่ชำวมอญ อำหำรส ำคัญส ำหรับประเพณีสกรำนต์ของชำวมอญ กับข้ำวที่กินกับข้ำวแช่ที่ต้อง
เตรียมในวันสงกรำนต์ต้องมีห้ำอย่ำง คือ หัวผักกำดค็มผัดไข่ ปลำช่อนป่น ก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กผัด ย ำมะม่วง และ
ย ำขนุนอ่อน ส่วนข้ำวแช่นั้นหุงแบบเช็ดน้ ำ เติมน้ ำสุกลอยด้วยดอกมะลิ  

ขนมจีน เป็นอำหำรพ้ืนบ้ำนของคนไทยสมัยโบรำณ นิยมรับประทำนในงำนมงคล เช่น งำนบวช งำน
สมรส งำนขึ้นบ้ำนใหม่ เป็นต้น นับเป็นอำหำรมงคลแสดงถึงควำมสุข ควำมเจริญที่ยำวนำนและยั่งยืน กำร
รับประทำนขนมจีนเป็นที่นิยมในทุกภูมิภำค เช่น ภำคกลำง นิยมรับประทำนกับน้ ำพริก น้ ำยำ แกงเขียวหวำน 
ภำคเหนือนิยมทำนกับน้ ำเงี้ยว ภำคอีสำนนิยมคลุกเคล้ำกับน้ ำส้มต ำ ภำคใต้นิยมทำนกับแกงเหลือง แกงไตปลำ 
เป็นต้น กำรท ำเส้นขนมจีนของชำวรำชบุรี อดีตนิยมท ำกันเองในหมู่บ้ำน โดยนิยมใส่ภำชนะขนำดเล็ก เช่น เข่ง
ขนำดเล็ก เพรำะอ ำเภอบ้ำนโป่งมีหัตถกรรมจักสำนเข่งเป็นจ ำนวนมำก และเพ่ือควำมสวยงำม เป็นเอกลักษณ์
ท้องถิ่น ในปัจจุบันย่ำนกำรผลิตเส้นขนมจีนอยู่ในอ ำเภอบ้ำนโป่ง ส่งจ ำหน่ำยในจังหวัดรำชบุรี และจังหวัด
ใกล้เคียง เช่น นครปฐม รำชบุรี กรุงเทพ 

 
6. จังหวัดนครปฐม 

อำหำรพื้นเมืองซึ่งเป็นที่รู้จักแพร่หลำยของจังหวัดนครปฐม ได้แก่ ผลิตภัณฑ์ที่ท ำจำกเนื้อหมู เช่น ข้ำว
หมูแดง ร้ำนเก่ำแก่ คือร้ำนฮะเส็ง อยู่ในตลำดล่ำงริมสะพำนเจริญศรัทธำ ลูกชิ้นหมูเต็กกอ เป็นโรงงำนที่ผลิต
ลูกชิ้นหมูส่งขำยทั้งในนครปฐมและกรุงเทพฯ เป็ดพะโล้เป็นอำหำรอีกชนิดหนึ่งที่ก ำลังเป็นที่รู้จักแพร่หลำยใน
ปัจจุบัน  ร้ำนที่ขำย ได้แก่ ร้ำนนำยสมชัย ที่อ ำเภอบำงเลน ร้ำนเจียมจันทร์ ที่ตลำดอ ำเภอนครชัยศรี และร้ำน
นำยหนับและนำยโอ ที่ตลำดดอนหวำย อ ำเภอสำมพรำน ส่วนไก่ย่ำงพ้ืนบ้ำนหรือไก่อบฟำงนั้น มีคนไทยท ำ
กำรอบจ ำหน่ำยอยู่ริมสองข้ำงทำงถนนเพชรเกษม บริเวณนครชัยศรี ก่อนถึงตัวจังหวัดนครปฐม มีเกือบ 100 
ร้ำน อำหำรดังกล่ำวเป็นอำหำรที่มีชื่อ  

อำหำรพื้นเมืองของคนไทยเชื้อสำยลำว ไทยโซ่งที่อำศัยอยู่แถบอ ำเภอก ำแพงแสน อ ำเภอดอนตูม และ
อ ำเภอบำงเลน จะรับประทำนข้ำวเหนียว กับข้ำวส่วนใหญ่จะเป็นปลำ มีกำรท ำน้ ำปลำ และปลำร้ำไว้กินเอง 
ผักได้แก่ หน่อไม้ต้มใส้กล้วย เนื้อหมูจะใช้ในประเพณีเซ่นผีเรือน หรือเสนเรือน จะเลี้ยงหมูไว้ฆ่ำเอง ถือว่ำเป็น
งำนแสดงควำมกตัญญูบรรพบุรุษที่ส ำคัญของชำวไทยโซ่ง พอๆกับประเพณีตรุษจีนของชำวไทยเชื้อสำยจีน 
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อำหำรโต๊ะจีน นครปฐมมีผู้ประกอบกำร รับท ำอำหำรเลี้ยงคนจ ำนวนมำกๆ ในงำนต่ำงๆ เรียกว่ำ โต๊ะจีน 
หลำยรำยเป็นที่รู้จักกันดีทั่วประเทศ ส่วนใหญ่จะอยู่ในเขตอ ำเภอเมือง แถบต ำบลนำสร้ำง วังตะกู ล ำพระยำ 
อำหำรโต๊ะจีน 10 อย่ำงที่นิยมสั่งท ำ เช่น จำนเย็น, ไก่ต้มสับ, หอยจ้อ, ผัดผักกำดกับกุ้ง หมู ปลำหมึก ปลิง 
ทะเล, หูลำมไข่นกกระทำ, ต้มย ำกุ้ง, เป็ดน้ ำแดง, ปลำนึ่งมะนำว, ข้ำวผัด, ขนมแปะก๊วย 
 
7. จังหวัดกาญจนบุรี 

เห็ดโคนบรรจุขวด เห็ดโคนเป็นของดีของจังหวัดกำญจนบุรีที่กล่ำวขวัญอย่ำงหนึ่ง เป็นเห็ดที่ไม่
สำมำรถเพำะเลี้ยงได้เองเหมือนเห็ดฟำง และเห็ดนำงรม ต้องอำศัยเก็บเอำเองตำมธรรมชำติโดยเฉพำะเห็ดโคน
จังหวัดกำญจนบุรีมีรสชำติอร่อยมำก เห็ดโคนรุ่นแรกหมวกดอกจะมีสีด ำ และเนื้อแน่น ส่วนเห็ดโคนที่ออกมำ
รุ่นหลัง สีจะจำงลงและขำวมำกขึ้น เนื้อดอกเห็ดจะนุ่ม เห็ดโคนสำมำรถน ำมำประกอบอำหำรได้หลำยชนิด 
เช่น น ำไปผัดเหมือนเห็ดทั่วไป ผัดกระเพรำเห็ด ข้ำวต้มเห็ด ท ำน้ ำพริกเห็ด เห็ดย่ำงย ำ ผัดเผ็ดเห็ด แกงคั่วเห็ด 
เป็นต้น 

 

รูปที่ ค-3 เห็ดดอง วันที่ 28 พฤศจิกำยน 2557 
ไมไ้ผ่ เป็นพืชที่ขึ้นง่ำยทุกสภำพพ้ืนที่ ไม่ว่ำจะเป็นพ้ืนดินแห้งแล้ง เช่น ที่รำบสูงภูเขำ หรือสภำพดินชุ่ม

ฉ่ ำตำมริมแม่น้ ำ โดยเฉพำะแม่น้ ำสำยส ำคัญจะมีไม้ไผ่ขึ้นตำมริมฝั่งตลอดเส้นทำงแม่น้ ำ ชำวกำญจนบุรีจึงขนำน
นำมตำมประเภทของไผ่ที่ขึ้นริมฝั่งแม่น้ ำว่ำ แควน้อยไม้ไผ่ แควใหญ่ไม้รวก จำกกำรที่มีไม้ไผ่มำกมำย ชำว
กำญจนบุรีจึงน ำไม้ไผ่มำใช้ประโยชน์ทั้งด้ำนต่ำงๆ มำกมำย ในด้ำนอำหำรด้ำนกำรปรุงอำหำร หน่ออ่อนของไม้
รวกและไม้ไผ่น ำมำเป็นอำหำรได้โดยปอกเปลือกออก น ำไปต้มให้สุก แล้วน ำไปปรุงอำหำร เช่น แกงป่ำ ผัด จิ้ม
น้ ำพริก และน ำไปเคล้ำเกลือหมักไว้เป็นกำรถนอมอำหำรอย่ำงหนึ่ง และน ำมำปรุงอำหำร เช่น แกงส้ม แกงป่ำ 
แกงกะทิ ส่วนปล้องไม้ไผ่ท ำเป็นกระบอกใส่น้ ำ กระบอกใส่น้ ำตำลโตนด และท ำกระบอกข้ำวหลำม 

 
 

 
 
 
 
 

 
รูปที่ ค-4 หน่อไม้ วันที่ 28 พฤศจิกำยน 2557 
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แกงป่ำไก่ไทยใส่มะเขือขื่น แกงป่ำเป็นอำหำรพ้ืนบ้ำนที่ชำวกำญจนบุรีนิยมรับประทำน และเป็น
อำหำรประเภทแกงเผ็ดใส่กะทิ ประกอบด้วยเนื้อสัตว์จ ำพวกปลำ หมู ไก่ เป็ด นก และผัก เช่น มะเขือชนิด
ต่ำงๆ หน่อไม้ ถั่วฝักยำว เป็นต้น มะเขือขื่น คือ มะเขือชนิดหนึ่ง ขึ้นทั่วไปตำมป่ำละเมำะ ล ำต้นและใบมีหนำม
และมีขน ดอกสีม่วง ผลอ่อนมีสีขำวอมเขียวและค่อยๆ เหลือง พอแก่จัดจะมีสีเหลืองส้มอมแดง เนื้อบำง เมล็ด
มำก เมื่อยังดิบมีรสขื่น จึงเรียกเรียกมะเขือชนิดนี้ว่ำมะเขือขื่น เวลำน ำไปปรุงอำหำรต้องผ่ำแล้วล้ำงเมล็ดออก
เอำแต่เนื้อ ชำวบ้ำนนิยมน ำมะเขือขื่นที่แก่จัดไปท ำแกงส้มกับปลำดุกหรือแกงป่ำกับเนื้ อสัตว์ต่ำงๆ หรือจิ้ม
น้ ำพริก แต่ที่เป็นอำหำรขึ้นชื่อที่ชำวกำญจนบุรีนิยมมำกคือน ำมำใส่แกงป่ำไก่ไทย ดังนั้น แกงป่ำไก่ไทยใส่
มะเขือขื่น จึงเป็นเอกลักษณ์ทำงวัฒนธรรมด้ำนอำหำรของชำวกำญจนบุรีที่ขึ้นชื่อเป็นที่รู้จักของนักท่องเที่ยว
ทั่วไป 

 

 
 
 
 

 
 

รูปที่ ค-5 แกงป่ำไก่ไทยใส่มะเขือขื่น วันที่ 28 พฤศจิกำยน 2557 
 

อาหารพื้นเมืองของชาวกะเหรี่ยง อ.ทองผาภูมิ  จ.กาญจนบุรี 
ขนมทองโย๊ะ เป็นชื่อของขนมกะเหรี่ยงชนิดหนึ่งซึ่งเจ้ำของร้ำนน ำมำตั้งเป็นชื่อร้ำน ท ำมำจำกข้ำว

เหนียวผสมกับงำที่นิ่มแล้วน ำไปต ำจนแหลก ปั้นเป็นแผ่นแล้วหั่นเป็นท่อนๆพอดีค ำจำกนั้นจึงน ำไปทอด จิ้มกิน
กับนมข้นหวำนหรือน้ ำผึ้ง(ที่บ้ำนทองโย๊ะจะจิ้มกับนมข้นหวำนหรือหำกไม่อยำกที่จะจิ้มก็ได้ครับ) กรอบนอก 
นุ่มและเหนียวหนึบด้ำนใน หอมกลิ่นงำ หวำนจำงๆอมเค็มน้อยๆในตัวเนื้อขนมซึ่งหำกคุณรู้สึกว่ำยังไม่หวำนได้
ใจคุณพอล่ะก็สำมำรถน ำขนมจิ้มนมข้นหวำนเพิ่มเติมเสริมควำมอร่อยได้ 
 

 
 
 
 
 

 
 

รูปที่ ค-6 ขนมทองโย๊ะ วันที่ 28 พฤศจิกำยน 2557 
 

สะเก็ดดำว หรือก็คือกระเทียมโทนชุบแป้งคลุกเกล็ดขนมปังทอด กระเทียมโทนเม็ดใหญ่ๆ  เนื้อหวำน
หอม กรุบกรอบด้วยแป้งชุบทอดภำยนอก จิ้มน้ ำจิ้มบ๊วยหวำน  
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รูปที่ ค-7 สะเก็ดดำว วันที่ 28 พฤศจิกำยน 2557 
 

ฮังเลพม่ำ ฮังเลพม่ำของที่นี่มีให้เลือกท้ังปลำ ไก่และหมูแล้วแต่ควำมชอบคลุกเคล้ำมำกับเครื่องแกง 
หัวมันและหน่อไม้หั่นเป็นชิ้นๆขนำดพอดี 

 

 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ ค-8 ฮังเลพม่ำ วันที่ 28 พฤศจิกำยน 2557 
หน่อไม้ยัดไส้ หน่อไม้ยัดไส้หมูวุ้นเส้นสับชุบไข่ทอด อร่อยกับหน่อไม้กรุบๆละมุนลิ้นด้ำนนอกแล้วมำ

อร่อยต่อกับหมูสับผสมวุ้นเส้นเนื้อแน่นเต็มๆค ำด้ำนใน เลือกจิ้มหรือไม่จิ้มน้ ำจิ้มได้ตำมใจชอบ กำรใช้หน่อไม้
ขึ้นอยู่กับฤดูกำล หำกมำเที่ยวที่ทองผำภูมิในช่วงต้นถึงกลำงฤดูฝนจะใช้หน่อไม้สดอ่อนๆยัดไส้ แต่หำกมำเท่ียว
ช่วงปลำยฝนต้นหนำวจะได้รับประทำนหน่อไม้ปี๊บยัดไส้แทน 

 
  

 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ ค-9 หน่อไม้ยัดไส้ วันที่ 28 พฤศจิกำยน 2557 
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8. จังหวัดสุพรรณบุรี 
ภูมิปัญญำชำวบ้ำนที่แสดงถึงวัฒนธรรมกำรกินอยู่ของชำวสุพรรณบุรี ที่จะกล่ำวถึงในที่นี้ คือกำร

ถนอมอำหำร ซึ่งในแต่ละท้องที่ของจังหวัดสุพรรณบุรี มีกำรถนอมอำหำรหรือกำรประกอบอำหำรที่ขึ้นชื่อของ
แต่ละท้องที่แตกต่ำงกัน กำรประกอบอำหำรที่ถือได้ว่ำเป็นภูมิปัญญำชำวบ้ำนประจ ำท้องถิ่น มีดังนี้  

หน่อไม้ไผ่ตงสลักดอก เป็นผลิตภัณฑ์ที่ขึ้นชื่อของชำวอ ำเภอเดิมบำงนำงบวช โดยน ำหน่อไม้ไผ่ตงมำ
แกะสลักเป็นรูปและลวดลำยต่ำงๆ เช่น เป็นดอกไม้ ใบไม้ รูปสัตว์ และอ่ืนๆ ในรูปบรรจุภัณฑ์กระป๋องและขวด 

หน่อไม้รวกอัดขวด เป็นผลิตภัณฑ์ที่ข้ึนชื่อของชำวอ ำเภอเดิมบำงนำงบวช ซึ่งมี 
ภูมิประเทศเป็นภูเขำ ประชำชนมีอำชีพเก็บหน่อไม้ แต่เนื่องจำกหน่อไม้รวกมีปริมำณมำก มีผู้คิ ดค้นวิธีกำร
ถนอมอำหำรเพื่อรักษำคุณค่ำและรสชำติของหน่อไม้ในรูปบรรจุขวดที่จะเก็บหน่อไม้ไว้รับประทำนได้นำน 

หน่อไม้เปรี้ยว ที่ท ำมำกคืออ ำเภอด่ำนช้ำง ที่มีมีหน่อไม้เป็นวัตถุดิบตำมธรรมชำติปริมำณมำกตำม
ฤดูกำล ได้แก่ หน่อไม้นวล และหน่อไม้ป่ำ ซึ่งจะมีช่วงที่มำกเพียงไม่กี่เดือน ดังนั้นกำรที่จะเก็บถนอมหน่อไม้
เหล่ำนั้นไว้รับประทำนอีกวิธีหนึ่ง คือกำรท ำหน่อไม้เปรี้ยว 

เห็ดโคนอัดขวด ผลิตมำกที่อ ำเภอด่ำนช้ำง ซึ่งเป็นอ ำเภอท่ีมีเห็ดโคนมำกที่สุดเห็ดโคนเป็นผลิตผลตำม
ธรรมชำติที่หำยำก มีรำคำแพง รสชำติอร่อย น ำมำประกอบอำหำรได้หลำยชนิด เป็นเห็ดโคนที่ขึ้นตำม
ธรรมชำติ ในช่วงอำกำศที่เหมำะสม ปีหนึ่งจะมีช่วงระยะเวลำเดียวและเป็นช่วงเวลำสั้นๆ เท่ำนั้น ชำวอ ำเภอ
ด่ำนช้ำงได้คิดวิธีกำรถนอมเห็ดโคน เพื่อที่จะได้เก็บไว้ประกอบอำหำรได้นำน 

ว่านหางจระเข้หรืออะโรเวล่า (ALOE VERA) ว่ำนหำงจระเข้ มีชื่อทำงวิทยำศำสตร์ว่ำ AOLE 
BARBADENSIS   จำกกำรวิจัยของ ดร.โชอิด้ำ โมโมอิ ศำสตรำจำรย์ในคณะแพทย์ศำสตร์ มหำวิทยำลัยโตโฮ 
และผู้เชี่ยวชำญด้ำนกำรแพทย์ของญี่ปุ่น ได้ศึกษำวิจัยถึงสรรพคุณของว่ำนหำงจระเข้ว่ำสำมำรถรักษำแผลที่
เกิดจำกไฟไหม้ ระงับกำรขยำยตัวของเชื้อแบคทีเรีย ไวรัส รักษำและสมำนแผลในกระเพำะอำหำร ในล ำไส้เล็ก 
ส่วนล ำต้น ป้องกันโรคมะเร็ง ช่วยในกำรท ำงำนของอวัยวะภำยใน สร้ำงเม็ดเลือดแดง แก้โรคสมองเสื่อม หำก
รับประทำนต่อเนื่องเป็นเวลำนำนจะช่วยเสริมสุขภำพ ช่วยท ำให้เส้นโลหิตอ่อนตัว กระตุ้นกำรไหลเวียนของ
โลหิต ป้องกันกำรแทรกซ้อน โรคควำมดันโลหิตสูงได้ด้วย ส ำหรับโรคไต และโรคตับ สำมำรถช่วยในกำรสลำย
พิษ ช่วยเสริมสมรรถภำพกำรท ำงำนของตับ ช่วยรักษำตับอักเสบ ไวรัสลงตับ ไตอักเสบ นิ่วในไต ส่วน
โรคเบำหวำน สำมำรถกระตุ้นกระบวนกำร เมตะโบลิซึม ในร่ำงกำย จำกสรรคุณดังกล่ำว คุณฉลวย กระแจะ
เจิม อยู่บ้ำนเลขที่ 612 หมู่ที่ 3 ต ำบลศรีประจันต์ อ ำเภอศรีประจันต์ จังหวัดสุพรรณบุรี ได้ท ำกำรปลูกว่ำน
หำงจระเข้ ถึง 18 ไร่เศษ และคิดค้นกำรแปรรูปว่ำนหำงจระเข้ ในรูปแบบต่ำงๆ ออกจ ำหน่ำยปรำกฏว่ำได้ผล
เกินคำด ขณะนี้ว่ำงหำงจระเข้ที่ปลูกอยู่ไม่เพียงพอ ต้องรับซื้อจำกต่ำงอ ำเภอและต่ำงจำกจังหวัดอีกจ ำนวนมำก 

แห้ว แห้วจีนเป็นผลิตผลด้ำนกำรเกษตรที่มีชื่อเสียงของอ ำเภอศรีประจันต์ เนื่องจำกสภำพภูมิ
ประเทศและภูมิอำกำศเอ้ืออ ำนวยในกำรปลูกแห้ว อ ำเภอศรีประจันต์จึงเป็นอ ำเภอเดียวที่มีผลผลิตแห้วออกสู่
ตลำดทั่วไปเป็นจ ำนวนมำก 

 
อาหารกับของฝากและการท่องเที่ยว 
1.จังหวัดสมุทรสงคราม 
 สมุทรสงครำมเป็นจังหวัดที่เล็กที่สุดในประเทศไทยและอยู่ไม่ไกลกรุงเทพมหำนคร ใช้เวลำเดินทำง
ประมำณชั่วโมงกว่ำ หำกใครชอบกำรท่องเที่ยวที่ได้สัมผัสกับวัฒนธรรมชีวิตแบบดั้งเดิม ไม่ว่ำจะเป็นอำชีพกำร
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ท ำสวนผักผลไม้ กำรเคี่ยวน้ ำตำลมะพร้ำว หรือกำรชมตลำดน้ ำท่ำคำท่ียังคงสภำพตลำดนัดแบบชำวบ้ำนชุมชน
ริมคลอง   
 1. ผลิตภัณฑ์อำหำรที่เป็นสินค้ำสุดยอดหนึ่งต ำบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ปี 2547 ที่แสดงใน Thaitambon 
เช่น กรีนซูกำร์ กล้วยเบรคแตก ขนมไทยโบรำณ ครีมบ ำรุงผิวมะพร้ำว น้ ำตำลมะพร้ำว น้ ำปลำแท้ ปลำหยอง 
ส้มโอ เป็นต้น ดังแสดงภำพตัวอย่ำง ดังนี้  
 

 
                กรีนซูกำร์         กล้วยเบรก       ขนมไทยโบรำณ 

           
   ครีมบ ำรุงผิวมะพร้ำว                น้ ำตำลมะพร้ำว                               น้ ำปลำแท้ 

                         
                               ปลำหยอง                                  ส้มโอ 

รูปที่ ค-10 ผลิตภัณฑ์อำหำรที่เป็นสินค้ำสุดยอดหนึ่งต ำบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ของจังหวัดสมุทรสงครำม  
วันที่ 28 พฤศจิกำยน 2557 

 
 2. น้ ำตำลมะพร้ำว 
 น้ ำตำลมะพร้ำว บริเวณสองข้ำงทำงสำยแม่กลอง-บำงแพ มีกำรท ำน้ ำตำลมะพร้ำว เป็นอำชีพส ำคัญ
อย่ำงหนึ่ง ในปัจจุบันมีเตำเคี่ยวน้ ำตำล มะพร้ำวที่นักท่องเที่ยวแวะชม ได้แก่ เตำหวำน เตำตำบดี และเตำไทย
เดิม ในตอนเช้ำชำวบ้ำนจะปีนขึ้นไปเก็บน้ ำหวำน จั่นมะพร้ำวซึ่ได้รองด้วยกระบอกไม้ไผ่ไว้ แล้วน ำมำเคี่ยวใน
กระทะใบใหญ่จนแห้ง บำงส่วนท ำเป็นน้ ำตำลสดซึ่งเป็นเครื่องดื่มที่มีชื่อเสียงอย่ำงหนึ่ง  
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รูปที่ ค-11 น้ ำตำลมะพร้ำว วันที่ 28 พฤศจิกำยน 2557 

 
3. กะปิคลองโคลน 
 กะปิคลองโคลน เป็นกะปิที่มีชื่อเสียงของจังหวัดสมุทรสงครำม สำมำรถซื้อหำได้ทั่วไป รวมถึงสินค้ำ
ประเภทอำหำรทะเล เป็นอำหำรสดจำกทะเลทุกชนิด ได้แก่ กุ้ง หอย ปู ปลำ ปลำหมึก กุ้ง เป็นต้น นอกจำกนี้
ยังมีอำหำรทะเลแปรรูป ได้แก่ กะปิ กุ้งแห้ง หอยพิมแห้ง หรือแม้แต่ปลำสลิด ซึ่งมีเพำะเลี้ยงกันใน
สมุทรสงครำมเป็นจ ำนวนมำก ส ำหรับศูนย์กลำงกำรจ ำหน่ำยอำหำรทะเลดังกล่ำวอยู่ที่ตลำดสดมหำชัย ในเขต
เทศบำลนครสมุทรสำคร เกลือชนิดเม็ด ชนิดป่น  

 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ ค-12 กะปิคลองโคลน วันที่ 28 พฤศจิกำยน 2557 
 
2. จังหวัดสมุทรสาคร 
อำหำรกับประเพณีหรือเทศกำล 

เทศกำลกินปลำทูอร่อยที่ท่ำฉลอม ซึ่งแต่ละเมนูจะถูกปรุงจำกปลำทูสด อำทิ ข้ำวต้มปลำทู สุกี้ปลำทู 
ส้มต ำปลำทู ปลำทูทอดรำดน้ ำปลำ ปลำทูต้มกะทิสำยบัว ห่อหมกปลำทู อีกทั้งภำยในงำนยังมีนิทรรศกำร    
ปลำทู กำรจ ำหน่ำยอำหำรทะเลสดและแปรรูป ปลำสลิดแดดเดียว สินค้ำโอท็อป สินค้ำธงฟ้ำ และยังมีกิจกรรม
นั่งรถสำมล้อย้อนประวัติศำสตร์สุขำภิบำลท่ำฉลอม ชมวิถีชำวท่ำฉลอม สักกำระบูชำหลวงปู่แก้ว ชมวิหำร     
นกนำงแอ่น ณ วัดช่อง 

งำนเทศกำลอำหำรทะเล เทศกำลอำหำรทะเลจังหวัดสมุทรสำคร เป็นงำนเทศกำลที่จัดขึ้นเป็นประจ ำ
ทุกปีและได้รับควำมนิยมจำกนักท่องเที่ยวเป็นอย่ำงมำก เนื่องจำกคุณภำพของอำหำรทะเลที่สดใหม่ เพรำะ
จังหวัดสมุทรสำคร เป็น “เมืองประมง” ที่ถือได้ว่ำเป็นศูนย์กลำงอำหำรทะเลของประเทศ ประกอบกับอำหำร
ทะเลทุกเมนูในงำนมีมำตรฐำนรับรองควำมสะอำดและควำมปลอดภัยจำกกระทรวงสำธำรณสุข ทั้งยังได้รับ
กำรรับรองควำมอร่อยจำกชมรมร้ำนอำหำรจังหวัดสมุทรสำคร นักท่องเที่ยวและผู้บริโภคทุกท่ำนจึงมั่นใจได้ว่ำ
จะได้รับประทำนอำหำรทะเลที่ สด สะอำด อร่อย ซึ่งนักชิมหรือนักท่องเที่ยวสำมำรถที่จะเลือกชิมลิ้มลอง
อำหำรทะเลปรุงเสร็จหลำกหลำยเมนู จำกฝีมือกุ๊กระดับ 5 ดำว เลือกซื้อสินค้ำจำกชุมชน สินค้ำ OTOP  
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นอกจำกนี้ยังสำมำรถเดินทำงไปเลือกซ้ืออำหำรทะเลสด-แปรรูป จำกตลำดในบริเวณใกล้เคียง ทั้งตลำดมหำชัย
และตลำดทะเลไทยได้อีกด้วย  

สมุทรสำคร expo  เป็นงำนแสดงสินค้ำเพ่ือให้สอดคล้องกับค ำขวัญของจังหวัดสมุทรสำคร คือ เมือง
ประมง ดงโรงงำน ลำนเกษตร เขตประวัติศำสตร์ ซึ่งภำยในงำนมีกำรจัดแสดงสินค้ำและจ ำหน่ำยอำหำรทะเล
สด อำหำรทะเลแปรรูป อำหำรทะเลแช่เยือกแข็ง ผลิตภัณฑ์ด้ำนอุตสำหกรรมเกี่ยวกับอำหำร ผลิตภัณฑ์สินค้ำ 
OTOP สำธิตกำรท ำเครื่องเบญจรงค์ กำรจัดแสดงกล้วยไม้ สินค้ำเกษตร อำทิ พุทรำ ชมพู่ ฝรั่ง ล ำไย 
โดยเฉพำะมะพร้ำวอ่อนที่มีจ ำหน่ำยในรำคำจำกสวน 

งำนเกษตรบ้ำนแพ้ว สถำนที่จัดงำนคือ บริเวณวัดหลักสี่รำษฎร์สโมสร ต.ยกกระบัตร อ.บ้ำนแพ้ว     
จ.สมุทรสำคร จัดขึ้นในช่วงเดือนกุมภำพันธ์หรือมีนำคมของทุกปี จัดขึ้นเพ่ือเป็นกำรผลักดันและส่งเสริมกำร
ท่องเที่ยวตำมแผนยุทธศำสตร์กำรพัฒนำจังหวัด อ ำเภอบ้ำนแพ้ว ร่วมกับคณะกรรมกำรวัดหลักสี่รำษฎร์สโมสร
และชมรมก ำนันผู้ใหญ่บ้ำน ตลอดจนประชำชนชำวอ ำเภอบ้ำนแพ้วเตรียมจัดงำนเกษตรของดีอ ำเภอบ้ำนแพ้ว
และงำน ปิดทองหลวงพ่อโตวัดหลักสี่ และเพ่ือโชว์ศักยภำพและควำมอุดมสมบูรณ์ ของผลผลิตทำงกำรเกษตร
ทั้งพืช ผัก ผลไม้ กุ้ง ปลำสลิด ที่หลำกหลำยอันเลื่องชื่อจนถือเป็นเอกลักษณ์ของดีของเด่น ของอ ำเภอบ้ำนแพ้ว
ที่รู้จักกันมำช้ำนำน 
3. จังหวัดเพชรบุรี 

นักท่องเที่ยวโดยทั่วไปนิยมซื้อขนมหวำนหลำกหลำยชนิดเป็นของฝำกกลับมำกกว่ำอำหำรคำว อำจมี
สำเหตุมำจำกอำหำรคำวหลำยชนิดที่เป็นเอกลักษณ์ของพ้ืนที่จังหวัดเพชรบุรี เช่น แกงหัวตำล หมึกหวำน
น้ ำตำลโตนด และโตนดทอด หำรับประทำนได้ยำกในปัจจุบันรวมทั้งไม่มีร้ำนค้ำที่จ ำหน่ำยเป็นของฝำกอย่ำง
ชัดเจน จึงนิยมมำรับประทำนที่ร้ำนมำกกว่ำซื้อกลับบ้ำน เช่น ผัดไทท่ำยำง ขนมจีนทอดมันและข้ำวแช่ 
แตกต่ำงกับขนมหวำนที่นักท่องเที่ยวสำมำรถหำซื้อระหว่ำงทำงกลับบ้ำนได้อย่ำงสะดวก มีหลำกหลำยร้ำนค้ำ
ของฝำกให้เลือก ส ำหรับขนมหวำนที่นิยมซื้อเป็นของฝำก ได้แก่ ขนมหม้อแกง ขนมตำล จำวตำลเชื่อม       
ข้ำวเกรียบ ทองหยอด ฝอยทอง ผลไม้กวนและกะละแม มีจ ำหน่ำยทั้งในบริเวณตัวเมือง บริเวณรอบเขำวังและ
ริมถนนสำยเพชรเกษม 
1. ผลผลิตทำงกำรเกษตร 

ชมพู่เมืองเพชรมีรสหวำนกรอบอร่อยและมีผลโตมำก หำกน ำไปปลูกที่อ่ืนจะกลำยพันธุ์และรสชำติ
ด้อยกว่ำปลูกในพื้นทีอ่ื่น ชมพู่เพชรเกิดจำกกำรผสมระหว่ำงชมพู่แดงและชมพู่เขียวเรียกว่ำ ชมพู่กะหลำป่ำ ซึ่ง
เป็นพันธุ์เดิมของอินโดนีเซีย นิยมปลูกกันมำกริมแม่น้ ำเพชรบุรี เช่น อ ำเภอเมือง อ ำเภอบ้ำนลำด และอ ำเภอ
ท่ำยำง เพรำะเป็นผลไม้ที่ต้องกำรน้ ำมำกกว่ำผลไม้อ่ืนๆ และแถบริมแม่น้ ำมีตะกอนทับถมอุดมสมบูรณ์ รวมทั้ง
มีทำงระบำยน้ ำที่ดีจึงท ำให้ชมพู่มีรสชำติที่ดี 
 

 
 
 
 

 
 

 
รูปที่ ค-13 ชมพู่เมืองเพชร วนัที่ 28 พฤศจิกำยน 2557 
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 กล้วยหอมเป็นผลผลิตคุณภำพสูง ส่งออกประเทศญี่ปุ่น ไม่ใช้สำรเคมี สหกรณ์กำรเกษตรท่ำยำงจ ำกัด 
สุดยอดผู้ส่งออกกล้วยหอมทอง โดยเฉพำะที่อ ำเภอท่ำยำง เป็นอ ำเภอหนึ่งในจังหวัดเพชรบุรี มีเนื้อที่ทั้งหมด
ประมำณ 793.522 ตำรำงกิโลเมตร หรือประมำณ 495,591.25 ไร่ ประชำกรประมำณร้อยละ 80 เป็น
เกษตรกร มีอำชีพปลูกพืช ผลผลิตหลักได้แก่ ข้ำว กล้วยหอมทอง กล้วยไข่ กล้วยน้ ำว้ำ มะนำว ชมพู่ อ้อย 
มะม่วง ถั่ว และมะพร้ำว เป็นต้น  
 

 
 
 
 
 
 

รูปที่ ค-14 กล้วยหอมทอง วันที่ 28 พฤศจิกำยน 2557 
 

มะนำวปลูกมำกท่ีอ ำเภอท่ำยำง โดยปัจจุบันอ ำเภอท่ำยำงนับเป็นจุดศูนย์กลำงแห่งหนึ่งของประเทศที่
จะมีกำรซื้อ-ขำยผลผลิตมะนำวจำกทั่วประเทศ ในอดีตเกษตรกร อ ำเภอท่ำยำง จะปลูกมะนำวพันธุ์หนังและ
พันธุ์ไข่เป็นหลัก แต่ปัจจุบันได้มีกำรเปลี่ยนสำยพันธุ์มำปลูกมะนำวในกลุ่มของพันธุ์แป้นชนิดต่ำง ๆ ไม่ว่ำจะ
เป็นพันธุ์แป้นร ำไพ, แป้นใหญ่, แป้นดกพิเศษ ฯลฯ ซึ่งเป็นที่ต้องกำรของตลำดเนื่องจำกผลผลิตมีเปลือกบำง 
ปริมำณน้ ำมำกและมีกลิ่นหอม ปัจจุบันมีเกษตรกร อ ำเภอท่ำยำงและอ ำเภอหนองหญ้ำปล้อง จังหวัดเพชรบุรี 
ขยำยพ้ืนที่ปลูกมะนำวไม่ต่ ำกว่ำ 10,000 ไร่  

 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ ค-15 มะนำว วันที่ 28 พฤศจิกำยน 2557 
น้ ำตำลโตนดและผลิตผลจำกตำลโตนด กำรท ำน้ ำตำลโตนดแต่เดิมเป็นกำรบริโภคภำยในครัวเรือน ถ้ำ

เหลือก็แจกจ่ำยพ่ีน้อง โดยใช้เวลำว่ำงหลังกำรท ำนำแล้ว ปัจจุบันมีกำรท ำน้ ำตำลโตนดเพ่ือจ ำหน่ำยเป็นอำชีพ 
มีกำรจัดตั้งกลุ่มน้ ำตำลโตนด รวบรวมน้ ำตำลสดเพ่ือส่งเตำเคี่ยวน้ ำตำลผลิตน้ ำตำลสด น้ ำตำลปีกส่งออกทั้งใน
และต่ำงประเทศ รวมถึงยังมีน้ ำตำลโตนดผงซึ่งได้จำกวัตถุดิบธรรมชำติแท้ นอกจำกนี้ยังมีผลิตผลจำก
ตำลโตนดที่น ำมำขำย เช่น ลูกตำลสด เป็นต้น รวมถึงกำรน ำมำแปรรูปเป็นขนมหวำนต่ำงๆ 
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ตัวอย่ำงกำรแปรรูปวัตถุดิบจำกตำลโตนดให้เป็นขนมหรืออำหำร 
 

   
รูปที่ ค-16 น้ ำตำลโตนดผง วนัที่ 28 พฤศจิกำยน 2557 

 

   
รูปที่ ค-17 จำวตำลเชื่อม วันที่ 28 พฤศจิกำยน 2557 

 
อาหารคาว 
 อำหำรคำวเป็นอำหำรที่กินเป็นกับข้ำวเพื่อเพ่ิมรสชำติและคุณค่ำทำงอำหำร อำหำรคำวตำกตำลโตนด 
มีหลำกหลำยทั้ง อำหำรประเภทต้ม ทอด ปิ้ง ย่ำง และนึ่ง โดยมีทั้งน ำส่วนต่ำงๆ จำกผลของตำลโตนดมำใช้
เช่น แกงหัวตำล ย ำลูกโหนด เป็นต้น และน้ ำตำลโตนดมำใช้ในกำรปรุงรส เนื่องจำกเป็นส่วนประกอบหลักใน
อำหำรหลักของคนไทย เช่น  แกงเขียวหวำน แกงค่ัวทุกชนิด ผัดพะแนง ประเภทต้มพะโล้ น้ ำพริกรับประทำน
กับขนมจีน ฉู่ฉี่ปลำ ผัดหมี่ น้ ำพริกจิ้ม น้ ำปลำหวำน หมูหวำน ต้มส้มปลำ ต้มเค็มหมู /ปลำ/กุ้ง เปรี้ยวหวำน 
หลนต่ำงๆ น้ ำย ำ ต่ำงๆ เป็นต้น ดังยกตัวอย่ำงต่อไปนี้ 
 แกงหัวตำล  
 แกงหัวตำลเป็นอำหำรคู่บ้ำนคู่เมืองของจังหวัดเพชรบุรี แกงหัวตำลได้มำจำกลูกตำลอ่อนหรือลอนตำล
ที่ยังอ่อนอยู่  โดยปลอกเปลือก และฝำนเป็นชิ้นบำง ๆ ต้มกับน้ ำเกลือหรือแช่น้ ำมะขำมเปียก  เสร็จแล้วล้ำงน้ ำ
ให้สะอำด น ำไปแกงกับกะทิแบบแกงเผ็ด อำจใส่กระชำย ผสมเนื้อปลำย่ำง (ในส่วนของพริกแกง) ตำมแต่สูตร 
ปรุงรสด้วยน้ ำตำลโตนด 
 

 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ ค-18 แกงหัวตำล วันที่ 28 พฤศจิกำยน 2557 
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ย ำหัวโหนด 
 ย ำหัวโหนดเป็นอำหำรประเภทย ำมีธำตุอำหำรครบ เป็นอำหำรพ้ืนบ้ำน   มีส่วนประกอบหลักของ
เครื่องย ำ ได้แก่ ลูกตำลอ่อน  น้ ำส้มโตนด  เกลือ  กะปิ มะพร้ำวคั่ว หอมซอย พริกขี้หนูสด กุ้งแห้งป่นหรือกุ้ง
สดปอกเปลือกต้มหรือปลำย่ำง น้ ำตำล เป็นต้น 

 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ ค-19 ย ำหัวโหนด วันที่ 28 พฤศจิกำยน 2557 
อาหารหวาน 
 ขนมหวำนไทยทุกชนิดใช้น้ ำตำลเป็นเครื่องปรุงหลัก ขนมไทยที่ใช้น้ ำตำลพ้ืนบ้ำนเพ่ือชูรสอร่อย เช่น 
กะละแม กวนข้ำวเหนียวแดง ต้มถั่วเขียวหรือถั่วด ำ สังขยำ หม้อแกง ลอดช่องน้ ำกะทิ กล้วยบวชชี ขนมคอ
เป็ด ขนมนำงเล็ด ขนมขี้มอด กรอบเค็ม เป็นต้น ประเภทฉำบต่ำงๆ เช่น ฟักทอง กล้วย ขนมตะโก้ มันเชื่อม 
กล้วยเชื่อม เผือกกวน พุทรำกวน ท ำไส้ขนมหวำน เช่น ขนมเทียน ขนมสอดไส้ ขนมสำคู และอ่ืนๆ อีกจ ำนวน
มำก ของหวำนเหล่ำนี้ยังคงใช้น้ ำตำลพ้ืนบ้ำนเพ่ือควำมหวำนเป็นส่วนประกอบ ดังตัวอย่ำงขนมที่ใช้น้ ำตำล
โตนดหรือส่วนประกอบของตำลโตนด ต่อไปนี้  
ข้ำวเกรียบงำ 
 เป็นขนมเมืองเพชรซึ่งรู้จักและนิยมรับประทำนกันอย่ำงกว้ำงขวำง ข้ำวเกรียบงำมีวิวัฒนำกำรมำหลำย
ขั้นตอน ในระยะแรกมีส่วนผสมเพียง 2 อย่ำง คือ แป้ง (ในสมัยก่อนจะใช้ข้ำวกล้อง ปัจจุบันนิยมใช้ปลำยข้ำว
เจ้ำ) กับน้ ำตำลโตนด ต่อมำมีผู้คิดดัดแปลงใส่มะพร้ำวหั่นเป็นแท่งสี่เหลี่ยมขนำดจิ๋วผสมลงไป และหลังจำกนั้น
ก็มีกำรเติมงำด ำลงไปอีก จึงกลำยเป็นข้ำวเกรียบงำอย่ำงที่ เห็นกันในปัจจุบัน หำกจะรับประทำนให้อร่อย
จะต้องปิ้งเสียก่อน ข้ำวเกรียบงำอยู่ในควำมนิยมของคนไทยทั่วประเทศ ซึ่งสร้ำงควำมภำคภูมิใจให้แก่คนเมือง
เพชรมำเป็นเวลำไม่น้อยกว่ำ 60 ปี ในปัจจุบันแม้จะมีโรงงำนท ำข้ำวเกรียบงำเหลือเพียง 5 โรงงำน แต่ก็ยัง
ได้รับควำมนิยมเป็นอันดับสำมของขนมเมืองเพชร ขั้นตอนกำรท ำข้ำวเกรียบงำมีรำยละเอียดดังนี้ ขั้นตอนแรก
เตรียมส่วนผสมที่ประกอบด้วยแป้งข้ำว น้ ำตำล งำ และน้ ำตำลโตนด แล้วน ำมำละเลงผ้ำบนเตำไอน้ ำที่มีผ้ำขึง
เอำไว้ พอข้ำวเกรียบสุกสังเกตได้จำกกำรที่ข้ำวเกรียบแข็งตัวเป็นแผ่น ก็สำมำรถใช้ไม้พำยแซะออกมำพ่ึงหรือ
ตำกแดด ตำกจนข้ำวเกรียบแห้ง วิธีกำรกินข้ำวเกรียบท ำได้โดย กำรน ำไปปิ้งไฟอ่อนๆ ให้เกรียม  

                                 
รูปที่ ค-20 ข้ำวเกรียบงำและกระบวนกำรผลิตข้ำวเกรียบงำ วันที่ 28 พฤศจิกำยน 2557 
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ขนมหม้อแกง 
เมื่อพูดถึงเมืองเพชรบุรี ผู้คนทั้งหลำยมักจะนึกถึง "ขนมหม้อแกง" จนขนมชนิดนี้กลำยเป็นสัญลักษณ์

อีกอย่ำงหนึ่งของเมืองเพชรบุรี เนื่องจำกขนมหม้อแกงเมืองเพชรบุรีมีข้อบกพร่องอย่ำงหนึ่ง คือ ต้องเก็บไว้ใน
บรรยำกำศธรรมดำ และจะเก็บไว้ได้เพียง 24 ชั่วโมง ดังนั้นระยะแรก ๆ ขนมหม้อแกงเมืองเพชรจึงแพร่หลำย
อยู่ในเฉพำะจังหวัดใกล้เคียงหรือไกลสุดเพียงกรุงเทพ ฯ เท่ำนั้น ต่อมำเมื่อมีรถไฟและถนนหำทำงสะดวกข้ึน 
กำรเดินทำงติดต่อถึงกันรวดเร็วขึ้น ขนมหม้อแกงเมืองเพชรบุรีจึงเริ่มเป็นที่รู้จักไปทั่วประเทศ และด้วยกำร
รับประทำนที่ง่ำยและสะดวก ไม่ต้องมีกรรมวิธีใด ๆ ขนมหม้อแกงจึงแย่งต ำแหน่ง "ขนมยอดนิยม" มำจำก   
ข้ำวเกรียบงำ และครองต ำแหน่งนี้มำเป็นเวลำไม่น้อยกว่ำ 30 ปี ส่วนขนมที่ได้รับควำมนิยมรองจำกขนมหม้อ
แกงก็คือ "ขนมบ้ำบิ่น" นอกจำกนี้ก็มีขนมเชื่อมซึ่งมีอยู่มำกมำยหลำยชนิด เช่น ทองหยิบ ฝอยทอง ทองหยอด 
เม็ดขนม (ลูกชุบ) จำวตำลเชื่อม ฯลฯ ก็ได้รับควำมนิยมตลอดมำเป็นเวลำไม่น้อยกว่ำ 1 ศตวรรษ 
 

 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ ค-21 ขนมหม้อแกงลูกตำลสด วันที่ 28 พฤศจิกำยน 2557 
 

จำกวิกิพีเดีย สำรำนุกรมเสรี (สืบค้นจำก http://th.wikipedia.org เข้ำถึงเมื่อวันที่ 12 พฤศจิกำยน 
2555) พบว่ำ ในรัชสมัยของสมเด็จพระนำรำยณ์มหำรำช นับว่ำเป็นยุครุ่งเรืองที่สุดของรำชอำณำจักร
อยุธยำ เพรำะเป็นยุคที่ไม่มีศึก สงครำม อีกทั้งยังมีคณะทูต และบำทหลวงจำกประเทศต่ำงๆ เข้ำมำเจริญ
สัมพันธ์ไมตรีกับอำณำจักรอยุธยำเป็นจ ำนวนมำก ในเวลำนี้เองมีขุนนำงผู้หนึ่งชื่อคอนสแตนติน ฟอลคอน ผู้ซึ่ง
เป็นคนฉลำด หลักแหลม และมีไหวพริบในด้ำนกำรค้ำมำกกว่ำพ่อค้ำใดๆทั้งหมด จึงได้ รับกำรแต่งตั้งให้เป็น
เจ้ำพระยำวิชำเยนทร์ ด ำรงต ำแหน่ง พยุหเสนำและเป็นตัวกลำงทำงด้ำนกำรค้ำของอำณำจักรอยุธยำ       
และประเทศฝรั่งเศส ต่อมำได้แต่งงำนกับนำงมำรี กีมำร์ หรือท้ำวทองกีบม้ำ หลังจำกที่พระเพทรำชำได้รับกำร
แต่งตั้งให้เป็นผู้ส ำเร็จรำชกำรแทนสมเด็จพระนำรำยณ์มหำรำช เนื่องจำกสมเด็จพระนำรำยณ์มหำรำชมีอำกำร
ประชวรหนัก พระเพทรำชำจึงได้สั่งประหำรชีวิตพระยำวิชำเยนทร์ในวันที่ 5 มิถุนำยน พ.ศ. 2231 ท ำให้ท้ำว
ทองกีบม้ำถูกน ำตัวไปจ ำคุกเป็นระยะเวลำเกือบ 2 ปี จึงถูกปล่อยตัว แต่มีข้อแม้ว่ำจะต้องท ำขนมหวำนมำส่งใน
วังตำมอัตรำที่ก ำหนดไว้ ด้วยเหตุที่ว่ำท้ำวทองกีบม้ำมีชื่อเสียงในด้ำนกำรท ำอำหำรคำวหวำน เหตุกำรณ์ในครั้ง
นี้นับว่ำเป็นจุดเปลี่ยนโฉมหน้ำของขนมไทยครั้งส ำคัญ เพรำะท้ำวทองกีบม้ำได้เริ่มท ำขนมที่ใช้ไข่มำเป็น
ส่วนประกอบหลัก อำทิ ทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง ขนมผิง ขนมพล ขนมโปร่ง ขนมทองม้วน ขนมสัม
ปันนี และขนมหม้อแกง ด้วยรสชำติของไข่และน้ ำตำลซึ่งเป็นส่วนประกอบหลักของขนมหม้อแกง ท ำให้ขนม
หม้อแกงได้รับควำมนิยมชมชอบจำกชนชั้นสูงในวัง และได้รับกำรขนำนนำมว่ำ ขนมกุมภมำส 

ต่อมำเมื่อลูกมือในบ้ำนของท้ำวทองกีบม้ำได้แต่งงำน ก็ได้น ำสูตรและวิธีกำรท ำขนมหม้อแกงออกมำ
ถ่ำยทอด ท ำให้ชำวบ้ำน คนธรรมดำ ได้มีโอกำสรู้จักกับขนมหม้อแกง เมื่อปีพ.ศ. 2529 จังหวัดเพชรบุรี ได้มี

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B9%81%E0%B8%81%E0%B8%87
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%A2%E0%B8%93%E0%B9%8C%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%8A
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%93%E0%B8%B2%E0%B8%88%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%A2%E0%B8%B8%E0%B8%98%E0%B8%A2%E0%B8%B2
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%93%E0%B8%B2%E0%B8%88%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%A2%E0%B8%B8%E0%B8%98%E0%B8%A2%E0%B8%B2
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%97%E0%B8%B9%E0%B8%95
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9A%E0%B8%B2%E0%B8%97%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%A7%E0%B8%87
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B8%AA%E0%B9%81%E0%B8%95%E0%B8%99%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%99_%E0%B8%9F%E0%B8%AD%E0%B8%A5%E0%B8%84%E0%B8%AD%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%8A%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%A2%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B9%8C
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%9E%E0%B8%A2%E0%B8%B8%E0%B8%AB%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%99%E0%B8%B2&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9D%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%A8%E0%B8%AA
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%B5_%E0%B8%81%E0%B8%B5%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%8C
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%97%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%97%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%B5%E0%B8%9A%E0%B8%A1%E0%B9%89%E0%B8%B2
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%8A%E0%B8%B2
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B9%84%E0%B8%97%E0%B8%A2
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%97%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%AB%E0%B8%A2%E0%B8%B4%E0%B8%9A
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%97%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%AB%E0%B8%A2%E0%B8%AD%E0%B8%94
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9D%E0%B8%AD%E0%B8%A2%E0%B8%97%E0%B8%AD%E0%B8%87
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%9C%E0%B8%B4%E0%B8%87
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B8%A5&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B9%88%E0%B8%87&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%97%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%A1%E0%B9%89%E0%B8%A7%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%A1%E0%B8%9B%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%99%E0%B8%B5&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%A1%E0%B8%9B%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%99%E0%B8%B5&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%88%E0%B8%B1%E0%B8%87%E0%B8%AB%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%94%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B8%8A%E0%B8%A3%E0%B8%9A%E0%B8%B8%E0%B8%A3%E0%B8%B5
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กำรบูรณะพระนครคีรีให้เป็นสถำนที่ท่องเที่ยวที่ส ำคัญ ท ำให้ชำวบ้ำนในละแวกนั้นท ำขนมหม้อแกงที่สืบทอด
กันมำจำกรุ่นสู่รุ่นออกมำจ ำหน่ำย ท ำให้ขนมหม้อแกงเป็นขนมที่ข้ึนชื่อของจังหวัดเพชรบุรี 

ขนมหม้อแกง หรือ ขนมกุมภมำศ คือ ขนมที่ใช้ไข่ แป้ง และกะทิ เป็นส่วนประกอบส ำคัญ น ำผสมกัน
ในถำดตำมสัดส่วน แล้วจึงน ำไปอบจนหน้ำของขนมหม้อแกงมีสีน้ ำตำลทอง น่ำรับประทำน ปัจจุบันมีกำรท ำ
เผือก เม็ดบัว ถั่ว และหอมเจียว มำผสม และแต่งหน้ำขนมหม้อแกง ท ำให้ขนมหม้อแกงมีรสชำติที่กลมกล่อม
มำกขึ้น ขนมหม้อแกงสมัยก่อนจะท ำกินกันเฉพำะในงำนส ำคัญ เช่น งำนบวช หรืองำนแต่งงำน ซึ่งขนม     
หม้อแกงนั้นจะถูกอบในเตำถ่ำนที่ใช้แผ่นสังกะสีมำคลุมบนถำดขนม แล้วใช้ถ่ำนหรือกำบมะพร้ำวจุดไฟ แล้ว
เกลี่ยให้ทั่วสังกะสี ขนมหม้อแกงจะได้รับควำมร้อนทั้งด้ำนบน และด้ำนล่ำง ท ำให้หน้ำของขนมหม้อแกงมี
ลักษณะเป็นสีน้ ำตำลทอง 
 กำรท ำขนมหม้อแกงเริ่มจำกกำรขย ำไข่ให้ขึ้นฟู เติมน้ ำตำลโตนด เกลือเล็กน้อย และขย ำกับส่วนของ
ไข่จนน้ ำตำลละลำยหมด ใส่กะทิขย ำจนส่วนผสมเขำกันดี กรองด้วยผ้ำขำวบำง แล้วน ำมำเคี่ยวด้วยไฟอ่อนจน
ส่วนผสมเริ่มข้น น ำส่วนผสมที่ได้เทลงในถำดที่เตรียมไว้น ำเข้ำเตำอบประมำณ 30 นำที โดยประกอบด้วยทั้งไฟ
บนและไฟล่ำง 
 

 

 
รูปที่ ค-22 ขนมหม้อแกงและกระบวนกำรผลิตขนมหม้อแกง วันที่ 28 พฤศจิกำยน 2557 

 
ขนมตำล 

ขนมตำล เป็นขนมไทยดั้งเดิม เนื้อขนมมีลักษณะเป็นแป้งสีเหลืองเข้ม นุ่ม ฟู มีกลิ่นตำลหอมหวำน 
ขนมตำลท ำจำกเนื้อตำลจำกผลตำลที่สุกงอม แป้งข้ำวเจ้ำ กะทิ และน้ ำตำลโตนด ผสมกันตำมกรรมวิธี ใส่
กระทงใบตอง โรยมะพร้ำวขูด และน ำไปนึ่งจนสุก ขนมตำลนิยมน ำมำใช้ในงำนบุญตำมเทศกำลต่ำงๆ 
โดยเฉพำะกำรท ำบุญเข้ำพรรษำ เนื่องจำกช่วงดังกล่ำวเป็นช่วงที่ลูกตำลสุกมีท่ัวไป ในปัจจุบัน หำทำนขนมตำล
รสชำติดี ได้ยำก เนื่องจำกปริมำณกำรปลูกต้นตำลที่ลดลง ขนมตำลที่ขำยตำมท้องตลำดส่วนใหญ่ 
ผู้ประกอบกำรมักใส่เนื้อตำลน้อย เพ่ิมแป้งและเจือสีเหลืองแทน ซึ่งท ำให้ขนมตำลมีเนื้อกระด้ำง ไม่หอมหวำน 
และไม่อร่อย 

กำรท ำขนมตำลประกอบด้วยเนื้อลูกตำลยีเป็นส่วนประกอบส ำคัญที่ให้ควำมหอม ลักษณะปรำกฏที่
เป็นเอกลักษณ์ เริ่มจำกกำรน ำผลตำลที่สุกจนเหลืองด ำ เนื้อข้ำงในมีสีเหลือง มีกลิ่นแรง ซึ่งส่วนมำกจะหล่น
จำกต้นเอง มำปอกเปลือกออก น ำมำยีกับน้ ำสะอำดให้หมดสีเหลือง น ำน้ ำที่ยีแล้วใส่ถุงผ้ำ ผูกไว้ให้น้ ำตกเหลือ

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%99%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%84%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%B5
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%87%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%9A%E0%B8%A7%E0%B8%8A&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%87%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B9%81%E0%B8%95%E0%B9%88%E0%B8%87%E0%B8%87%E0%B8%B2%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%B0%E0%B8%AA%E0%B8%B5
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B9%89%E0%B8%87%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B9%89%E0%B8%B2
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B0%E0%B8%97%E0%B8%B4
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%97%E0%B8%87
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%97%E0%B8%87
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%99%E0%B8%B6%E0%B9%88%E0%B8%87&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5
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แต่เนื้อลูกตำล นวดส่วนผสมเข้ำด้วยกันกับแป้ง จนแป้งที่ผสมเนียนและนุ่มมือ ใส่น้ ำตำลสลับกับหัวกะทิ นวด
จนหัวกะทิและน้ ำตำลละลำยหมดพักทิ้งไว้ประมำณ 5-10 ชั่วโมง เพ่ือให้แป้งขึ้นฟู วิธีสังเกตว่ำแป้งขึ้นฟูได้ที่
คือ จะมีฟองให้เห็นเหมือนฟองเดือดปุดๆ จำกนั้นตักแป้งที่ผสมแล้วใส่พิมพ์หรือถ้วยตะไลตำมขนำดที่ต้องกำร 
วำงในซึ้งนึ่งด้วยไฟแรงใช้เวลำประมำณ 15 นำที จึงยกลงโรยหน้ำขนมด้วยมะพร้ำว 

 
 

รูปที่ ค-23 ขนมตำลและกระบวนกำรผลิตขนมตำล วันที่ 28 พฤศจิกำยน 2557 
 
ลูกตำลลอยแก้ว ลูกตำลแกงบวช  
 ในช่วงเดือนเมษำยนถึงเดือนมิถุนำยนจะเป็นช่วงที่ต้นตำลโตนดเพศเมียให้ผลตำล เนื้อในลูกตำลหรือ
เรียกว่ำลอนตำล ในหนึ่งทะลำยจะมีผลอัดแน่นหลำยผล ในผลมีเมล็ด 3-4 เมล็ด ลักษณะแบนเกือบกลม เมล็ด
อ่อนมีเนื้อขำวใสคล้ำยวุ้น เรียวกว่ำ ลูกตำลอ่อน น ำลูกตำลอ่อนมำปอกเปลือกรับประทำนสดก็ได้ มีรสหอม
หวำน หรือน ำไปต้มกับน้ ำตำลรับประทำนกับน้ ำแข็ง รสชำติหอมหวำนอร่อย เรียกว่ำ “ลูกตำลลอยแก้ว”  
 

 
 

รูปที่ ค-24 ลูกตำลลอยแก้วและกระบวนกำรผลิตลูกตำลลอยแก้ว วันที่ 28 พฤศจิกำยน 2557 
 

ถ้ำน ำไปผสมกับกะทิ โดยปอกเปลือกลูกตำลผ่ำ 4 ชิ้นต่อ 1 ลูก ตั้งกะทิให้เดือดใส่ลูกตำลลงไปปล่อย
ให้เดือดอีกครั้งใส่น้ ำตำล เกลือ คนให้เข้ำกัน เรียกว่ำ “ลูกตำลแกงบวช”เคล็ดลับส ำคัญอยู่ที่ กำรใช้กะทิสด
ใหม่และน้ ำตำลโตนดท ำให้ลูกตำลแกงบวชมีควำมหอมหวำนมัน 
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รูปที่ ค-25 ลูกตำลแกงบวชและกระบวนกำรผลิตลูกตำลแกงบวช วันที่ 28 พฤศจิกำยน 2557 
 
จำวตำลเชื่อม โตนดทอง 
 ผลตำลที่มีเมล็ดอ่อนอยู่ เมื่อปล่อยให้เมล็ดแก่ห่อหุ้มด้วยเนื้อสีเหลืองสดที่น ำมำยีเป็นขนมตำล หำก
ปล่อยทิ้งไว้ให้รำกงอกออกมำประมำณ 1-2 นิ้ว น ำเมล็ดมำผ่ำจะได้เนื้อข้ำงนอกสีขำวแข็งเรียกว่ำ จำวตำล 
เนื้อในของจำวตำลจะแข็งซุยคล้ำยจำวมะพร้ำว ชำวบ้ำนที่มีอำชีพท ำขนมตำลจะมีเมล็ดแก่จ ำนวนมำก เมื่อ
ปล่อยทิ้งไว้ให้รำกงอกเพ่ือไม่ให้รำกงอกยำวเป็นต้นอ่อน จ ำหน่ำยเมล็ดนี้ให้กับผู้ที่มีอำชีพขำบขนมหวำน
ประเภทเชื่อม โดยผ่ำเมล็ดออกน ำเนื้อแข็งข้ำงในน ำมำเชื่อมน้ ำตำลจนน้ ำตำลแทรกเข้ำเนื้อจำวตำล ใช้
รับประทำนเป็นขนมหวำน แต่งหน้ำข้ำวเหนียว ส่วนผสมของขนมหวำนและไอศกรีมได้รับควำมนิยมมำก 
เรียกว่ำ “จำวตำลเชื่อม” วิธีกำรท ำจำวตำลเชื่อมประกอบด้วยจำวตำล น้ ำตำล น้ ำลอยดอกมะลิ และสำรส้ม 
เป็นส่วนประกอบส ำคัญ เริ่มจำกกำรล้ำงจำวตำลให้สะอำด น ำไปแช่สำรส้มทิ้งไว้และล้ำงน้ ำเปล่ำผึ่งให้      
สะเด็ดน้ ำ แบ่งน้ ำตำลส่วนหนึ่งใส่ในกระทะทองเหลืองพร้อมกับน้ ำลอยดอกมะลิ ตั้งไฟจนน้ ำตำลเริ่มละลำย ใส่     
จำวตำลต้มจำวตำลให้สุก จึงเติมน้ ำตำลส่วนที่เหลือเคี่ยวต่อจนน้ ำเชื่อมเริ่มเหนียว ยกลงทิ้งไว้ให้เย็น 

 
รูปที่ ค-26 จำวตำลเชื่อมและกระบวนกำรผลิตจำวตำลเชื่อม วันที่ 28 พฤศจิกำยน 2557 

 
 เมื่อน ำจำวตำลเชื่อมมำชุบแป้งแล้วทอดในน้ ำมันร้อน จะได้ขนมท่ีเรียกว่ำ “โตนดทอด”  
 

 
รูปที่ ค-27 โตนดทอดและกระบวนกำรผลิตโตนดทอด วันที่ 28 พฤศจิกำยน 2557 

ทองม้วนนิ่ม 
 ทองม้วนนิ่ม หรือบำงคนเรียกว่ำ ทองม้วนสด เป็นทองม้วนแป้งหนำๆ ใส่ไส้ต่ำงๆ เช่น ข้ำวโพด เผือก 
ใบเตย และใช้ไข่ไก่ งำด ำ น้ ำตำลโตนด มะพร้ำวขูด เป็นวัตถุดิบหลัก ท ำให้มีกลิ่นหอม รสชำติหวำน มัน มี
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ควำมเฉพำะคือ ต้องรับประทำนตอนร้อนๆ วิธีกำรท ำขนมทองม้วนสด เริ่มจำกกำรผสมแป้งมัน กะทิ น้ ำตำล
โตนด และเกลือเข้ำด้วยกัน แล้วน ำไข่มำตีให้ขึ้นฟู ผสมสีและงำด ำ ขึ้นรูปทองม้วนโดยใส่พิมพ์ที่ตั้งไฟอ่อน 

 
รูปที่ ค-28 ทองม้วนนิ่มและกระบวนกำรผลิตทองม้วนนิ่ม วันที่ 28 พฤศจิกำยน 2557 

 
ลอดช่องน้ ำตำลข้น 
 ลอดช่องน้ ำตำลข้น เป็นขนมหวำนที่มีชื่อเสียงของเมืองเพชรบุรี ควำมพิเศษของลอดช่องน้ ำตำลข้นที่
เป็นเมนูเด็ดเมืองเพชร  คือ น้ ำตำลข้นที่มีส่วนผสมของน้ ำตำลโตนดให้ควำมหอมหวำน กำรท ำลอดช่องน้ ำตำล
ข้นประกอบด้วย 3 วน คือ ตัวลอดช่องซึ่งประกอบด้วยแป้ง ใบเตยให้สี กลิ่นรสใบเตย ส่วนของน้ ำเชื่อมใส 
ประกอบด้วยน้ ำตำลลอยแก้ว น้ ำตำล และส่วนที่พิเศษท่ีสุด คือ น้ ำตำลข้น ประกอบด้วยน้ ำตำลโตนด น้ ำ 
กำแฟ รวมกันเค่ียวให้ข้น  

 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ ค-29 ลอดช่องน้ ำตำลข้น วันที่ 28 พฤศจิกำยน 2557 
วุ้นกรอบน้ ำตำลสด 

          วุ้นกรอบน้ ำตำลสดผลิตจำกน้ ำตำลสดที่รองมำจำกต้นตำลโดยตรงมำต้มเพ่ือให้ได้ควำมหอมของ
น้ ำตำลสด ขั้นตอนกำรท ำประกอบด้วย ผงวุ้น น้ ำตำลสด กลิ่นมะลิ น้ ำตำบ แป้งท้ำวยำยม่อม สีผสมอำหำร 
เป็นต้น เริ่มต้นจำกเคี่ยวผงวุ้นในน้ ำตำลโตนดสด เติมน้ ำตำลคนให้ละลำยจนหมด เทน้ ำแป้งคนให้เข้ำกันจน
แป้งสุก ผสมสี ทิ้งไว้ให้เย็น 
 

  
 

รูปที่ ค-30 วุ้นกรอบน้ ำตำลสด วันที่ 28 พฤศจิกำยน 2557 
ขนมอำลัว  
ขนมอำลัว เป็นขนมหวำนที่ท ำจำกแป้ง ผิวด้ำนนอกจะเป็นน้ ำตำลแข็ง ด้ำนในเป็นแป้งหนืด มักท ำ

เป็นอันเล็กๆ มีหลำยสี มีกลิ่นหอมหวำน ชื่ออำลัวมีควำมหมำยว่ำเสน่ห์ดึงดูดใจ อำลัวมีต้นก ำเนิดมำจำก
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ประเทศโปรตุเกส ถูกน ำเข้ำมำเผยแพร่ในประเทศไทยครั้งแรกโดยคุณท้ำวทองกีบม้ำ หรือ เลดี้ฮอร์ เดอควีมำร์ 
ภริยำเจ้ำพระยำวิชเยนทร์ซึ่งเป็นชำวโปรตุเกสที่เข้ำมำรับรำชกำรในรำชส ำนักในรัชสมัยของสมเด็จพระ
นำรำยณ์มหำรำช ขนมอำลัวยังแบ่งได้เป็นสองชนิด คือ อำลัวชำววัง และ อำลัวจิ๋ว อำลัวชำววังมีขนำดใหญ่
กว่ำ และมีส่วนผสมของกะทิมำกกว่ำอำลัวจิ๋ว ขนมอำลัวประกอบด้วยส่วนผสมหลัก ได้แก่ แป้ง น้ ำตำล กะทิ 
น ำมำผสม กวนด้วยควำมร้อนจนกระท่ังเหนียว ไม่ติดกระทะ น ำมำใส่ถุงบีบขึ้นรูป ตำกแดด 2-3 แดดหรืออบ 
 

          
 

รูปที่ ค-31 ขนมอำลัวและกระบวนกำรผลิตขนมอำลัว วันที่ 28 พฤศจิกำยน 2557 
เครื่องปรุงรส 

น้ ำตำลโตนด (น้ ำผึ้ง) 
เป็นน้ ำตำลโตนดเข้มข้นได้จำกกำรเค่ียวน้ ำตำลสดในกระทะจนมีควำมเข้มข้นตำมต้องกำร โดยน้ ำตำล

สด 6-7 ส่วน เคี่ยวจนเหลือ 1 ส่วน จะได้น้ ำผึ้งตำลโตนดที่มีลักษณะข้นเป็นน้ ำเชื่อมหรือน้ ำผึ้งสีเหลืองอ่อน มี
รสชำติหวำนและเข้มข้น 

 
รูปที่ ค-32 น้ ำตำลโตนดเข้มข้น วันที่ 28 พฤศจิกำยน 2557 

น้ ำตำลปี๊บ 
 เป็นน้ ำตำลที่ได้จำกกำรเคี่ยวน้ ำตำลโตนดต่อ แต่ต้องใช้ไฟอ่อนและจะต้องกวนกระทะตลอดเวลำเพ่ือ
ไม่ให้น้ ำตำลไหม้ จำกนั้นจะใช้ขดลวดเหล็กตีและหมุนน้ ำตำลไปรอบกระทะเพ่ือให้น ำตำลอุ่นมีฟองอำกำศและ
เปลี่ยนจำกลักษณะใสเป็นลักษณะขุ่น และรีบน ำมำใส่ปี๊บก่อนที่น ำตำลจะเย็น 

 
รูปที่ ค-33 น้ ำตำลปี๊บ วันที่ 28 พฤศจิกำยน 2557 
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 น้ ำตำลปึก 
 เป็นน้ ำตำลที่เค่ียวต่อจำกน้ ำตำลปี๊บจนน้ ำตำลมีควำมข้นเหนียว หลังจำกยกลงจำกกระทะ กวน
น้ ำตำลติดต่อกันนำนครึ่งชั่วโมง เพ่ือให้น้ ำตำลเย็นลงโดยไม่ติดกระทะ และใช้ขดลวดเหล็ก (ชำวบ้ำนเรียกไม้
กระแทก) กวนต่ออีก และเทลงในถ้วยขนำดเล็กหรือเบ้ำดิน โดยก่อนเทจะต้องใช้ผ้ำขำวบำงหรือผ้ำดิบชุบน้ ำ
พอหมำด เพื่อกันกำรแห้งติดของน้ ำตำล 

 
 

รูปที่ ค-34 น้ ำตำลปึก วันที่ 28 พฤศจิกำยน 2557 
น้ ำตำลแว่น 

 เป็นกำรเคี่ยวน้ ำตำลสดจนมีลักษณะเป็นน้ ำผึ้ง น ำมำหยอดในใบตำลที่ขดเป็นวงกลม จะได้น้ ำตำลที่มี
สีน้ ำตำลเข้มแห้งและแข็งตัว  
 

 
 

รูปที่ ค-35 น้ ำตำลแว่น วันที่ 28 พฤศจิกำยน 2557 
 น้ ำตำลโตนดผง 
 เป็นกำรน ำน้ ำตำลที่เคี่ยวแห้งแล้วจนข้น (น้ ำตำลปี๊บ) มำอบในตู้อบควำมร้อนจนกลำยเป็นแผ่นหรือ
ก้อนแข็ง แล้วน ำมำบดเป็นผง 

 
 

รูปที่ ค-36 น้ ำตำลโตนดผง วนัที่ 28 พฤศจิกำยน 2557 
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น้ ำส้มสำยชูกลั่นตำลโตนด 
 เป็นกำรน ำน้ ำตำลสดไปต้ม หมัก และกลั่นก็จะได้น้ ำส้มสำยชูกลั่นที่ใสสะอำดปรำศจำกตะกอน โดย
เริ่มจำกกำรน ำน้ ำตำลสดมำต้มจนเดือด ใส่หัวเชื้อสุรำ หมักไว้ประมำณ 1 สัปดำห์ เมื่อครบก ำหนดจึงใส่หัวเชื้อ
น้ ำส้ม จำกนั้นจึงน ำมำกลั่นจะได้น้ ำส้มสำยชูกลั่นที่ใสสะอำดปรำศจำกตะกอน 
 

 
 

รูปที่ ค-37 น้ ำส้มสำยชู วันที่ 28 พฤศจิกำยน 2557 
 
เครื่องดื่ม 

 น้ ำตำลสด 
 เป็นน้ ำตำลสดที่ได้จำกช่อดอกของตำลตัวผู้หรือตัวเมีย ซึ่งจะมีกำรเก็บผลผลิตทุกเช้ำ-เย็นเก็บไว้ได้ไม่
นำนมีควำมหวำนประมำณ 9-10 เปอร์เซ็นต์ ทั้งนี้น้ ำตำลสดที่ได้จำกต้นโดยธรรมชำติ เมื่อน้ ำตำลหยดไหลออก
จำกงวงตำลลงในกระบอก จะท ำให้เกิดฟองขำวลอบอยู่บนหน้ำ มีสีเขียวคล้ำยน้ ำตำลอ้อย มีรสกลมกล่อมหอม 
 

 
 

รูปที่ ค-38 น้ ำตำลสด วันที่ 28 พฤศจิกำยน 2557 
 
 
 น้ ำตำลสด (ผ่ำนควำมร้อน) 
 เป็นน้ ำตำลที่ได้จำกช่อดอกของตำลตัวผู้หรือตัวเมียซึ่งจะมีกำรเก็บผลผลิตทุกเช้ำ -เย็น และน ำมำต้ม
จนเดือดเพ่ือฆ่ำเชื้อจุลินทรีย์ท ำให้สำมำรถเก็บน้ ำตำลสดได้นำน 
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รูปที่ ค-39 น้ ำตำลสดบรรจุขวด (ผ่ำนกำรพำสเจอไรซ์) วันที่ 28 พฤศจิกำยน 2557 
 

ลูกตำลอ่อน หรือลอนตำล  
น ำลอนตำลมำหั่นเป็นชิ้นบำงๆ ใส่เครื่องปั่นพร้อมเติมน้ ำต้มสุก ผสมน้ ำเชื่อมปั่นให้ละเอียดจนได้น้ ำ

ลูกตำลสีขำว มีกลิ่นหอมหวำนใส่น้ ำแข็งหรือแช่เย็น เรียกว่ำ “น้ ำลูกตำล” 
 

 
 

รูปที่ ค-40 น้ ำลูกตำล วันที่ 28 พฤศจิกำยน 2557 
 

น้ ำตำลเมำ 
เป็นกำรน ำน้ ำตำลสดไปหมักกับเปลือกไม้เคี่ยมหรือไม้พะยอมจนเกิดแอลกอฮอล์โดยหมักในกระบอ

หรือในโอ่งไห ซึ่งน้ ำตำลเมำมีลักษณะเป็นน้ ำขุ่นคล้ำยน้ ำซำวข้ำวมีฟองขำวรสขมๆ หวำนๆ บำงครั้งมีรสเปรี้ยว
เจือปนอยู่ด้วย วิธีกำรท ำเริ่มจำกน้ ำไม้เค่ียมหรือไม้พะยอมใส่ในตุ่มหรือโอ่งที่ล้ำงไว้ สะอำดและแห้ง น ำน้ ำตำล
สดมำหมักท้ิงไว้ประมำณ 2-3 คืน หลังจำกนั้นเทน้ ำตำลออกท้ิงเติมน้ ำตำลสดใส่ลงใหม่ เนื่องจำกน้ ำตำลเมำไม่
สำมำรถเก็บไว้ได้นำน กำรยืดอำยุน้ ำตำลเมำอำจท ำได้โดยกำรเติมน้ ำหวำนหรือน้ ำตำลทรำย หรืออำจเก็บไว้ใน
ตู้เย็นก็ได ้
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รูปที่ ค-41 น้ ำตำลเมำ วันที่ 28 พฤศจิกำยน 2557 
ไวน์น้ ำตำลโตนด 

 เป็นกำรน ำน้ ำตำลสดผสมยีสต์แล้วน ำไปผ่ำนควำมร้อน สีของไวน์ที่ผลิตได้มีสีเขียวคล้ำยน้ ำอ้อย 
รสชำติค่อนข้ำงเปรี้ยวปนหวำน วิธีกำรผลิตเริ่มจำกเค่ียวน้ ำตำลสดกับน้ ำตำลทรำย เติมยีสต์และหมักประมำณ 
20-30 วัน ระหว่ำงกำรหมักต้องเติมน้ ำตำลเรื่อยๆ หลังจำกนั้นน ำหม้อมำตั้งไฟให้พอร้อน กรองเอำเศษสกปรก
ออก 
 สุรำ  
 เป็นกำรน ำน้ ำตำลโตนดไปหมักจนเกิดแอลกอฮอล์แล้วน ำไปกลั่นได้สุรำสีขำว  
 

 
 

รูปที่ ค-42 สุรำตำลโตนด วันที่ 28 พฤศจิกำยน 2557 
 
2. ขนมหวำนและของอร่อยเมืองเพชรบุรี 
 เพชรบุรียังขึ้นชื่อเรื่องของฝำกและขนมหวำน เพรำะว่ำเป็นแหล่งวัตถุดิบคุณภำพสูงในกำรท ำขนม 
เช่น น้ ำตำลโตนด ข้ำว แป้ง ถั่ว งำ จึงสังเกตเห็นร้ำนของฝำกและขนมหวำนจ ำนวนมำกในจังหวัดเพชรบุรี 
โดยเฉพำะริมถนนสำยหลัก (ถนนเพชรเกษม) ของฝำกที่นักท่องเที่ยวรู้จักกันดี ได้แก่ ขนมหม้อแกง ขนมไทย 
(เช่น ขนมทองหยิบ ขนมทองหยอด ฝอยทอง จ่ำมงกุฎ บ้ำบิ่น เป็นต้น ) ทองม้วนหลำกหลำยชนิด (เช่น 
ทองม้วนนิ่ม ทองม้วนกรอบ) รวมถึงของฝำกอ่ืนๆ อีกมำกมำย ท ำให้สำมำรถสรุปธุรกิจขนมหวำนและของ
อร่อยเมืองเพชรบุรีดังนี้ 
 



213 
 

 
 

 
 

รูปที่ ค-43 ขนมหวำนเมืองเพชร วันที่ 28 พฤศจิกำยน 2557 
 
เมืองเพชรบุรีเป็นจังหวัดที่มีควำมโดดเด่นและเป็นที่ยอมรับในฐำนะเมืองขนมหวำน มีกำรผลิตและขำยขนม
หวำนอย่ำงเป็นล่ ำเป็นสัน จนเป็นเอกลักษณ์ ขณะเดียวกันขนมหวำนและของอร่อยเมืองเพชรก็มีควำมโดดเด่น 
และมีเอกลักษณ์ ร่วมกันจำกกำรใช้น้ ำตำลโตนดเป็นองค์ประกอบส ำคัญ  
     ผลิตภัณฑ์อำหำรที่เป็นสินค้ำสุดยอดหนึ่งต ำบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ปี 2552 จ ำนวน 23 รำย ที่แสดงใน 
Thaitambon เช่น กล้วยกวน กล้วยม้วนช็อคโกแลต กำละแมกะทิสด รวมรส เกล็ดข้ำวเกรียบงำ ขนมข้ำวตู 
ขนมงำด ำกวน ขนมทองหยอด ขนมฝอยทอง ขนมอำลัว ขนุนทอดเค็ม ข้ำวเกรียบงำ ข้ำวเกรียบปลำสมุนไพร 
ข้ำวตอกกวนมะพร้ำวอ่อน ข้ำวตู ข้ำวเหนียวตัด ทองพับเห็ดนำงฟ้ำ ทองม้วน ทองม้วนแม่เล็ก ทองหยอด 
ผลิตภัณฑ์ผลไม้แปรรูป มะยมเชื่อม วุ้นน้ ำตำลสด  
      ร้ำนขนม 18 ร้ำน ที่แนะน ำไว้ใน คู่มือ “รสเด็ดที่เพชรบุรี” ททท. ส ำนักงำนเพชรบุรี ได้แก่ ร้ำน
ลูกเจี๊ยบขนมหวำน ร้ำนส้มต ำน้องโบว์ ร้ำนกล้วยย่ำง ร้ำนขนมหวำน คุณปรำณี ร้ำนลอดช่องน้ ำตำลข้น ร้ำน
ขนมเบื้องปิ่นแก้ว ร้ำนขนมแม่บุญสม ร้ำนแม่อ่อนขนมหวำน ร้ำนขนมสงวนโพธิ์พระ ร้ำนแม่ปิ่นขนมหม้อแกง 
ร้ำนขนมนกน้อย ร้ำนขนมหม้อแกง แม่กิมไล้ ร้ำนไอติมเจ๊ม่วย ร้ำนกำแฟเต๊กง้วน ร้ำนกล้วยปิ้ง ร้ำลอดช่อง
น้ ำตำลข้นนำยกี๋ ร้ำนกล้วยทอด ร้ำนกล้วยทอด (ทำงไปเขำหลวง) 
 ขนมตำล ท ำจำกลูกตำลที่แก่และสุกงอม น ำเนื้อลูกตำลมำยีแล้วน ำไปผสมแป้ง น้ ำตำลโตนดและกะทิ 
คนให้เข้ำกัน น ำไปนึง่ สุกแล้วโรยด้วยมะพร้ำวขูดโรยงำ 
ตังเม น ำน้ำตำลสดมำเคี่ยวให้งวดด้วยไฟแรงเพ่ือท ำเป็นน้ ำตำลปึก ส่วนที่เป็นน้ ำตำลเหนียวๆจับที่ขอบกระทะ 
เรียกว่ำ ตังเม ใช้ใบตองแห้งปำดขึ้นมำก็ได้เป็นขนมหวำนอีกชนิดหนึ่ง 
 ขนมข้ีหนู เป็นขนมที่รัชกำลที่ 4 ทรงโปรดมำก ลักษณะเด่นของขนมขี้หนูเมืองเพชร คือ นุ่ม ไม่หวำน
จัด หอมด้วยกลิ่นดอกมะลิ โรยด้วยมะพร้ำวขูดเป็นเส้นก่อนรับประทำน ปัจจุบันขนมขี้หนูเมืองเพชรเป็นของ
หำรับประทำนยำก  
 ข้ำวเกรียบงำ เป็นขนมที่ทำเป็นแผ่น แล้วน ำไปตำกแห้ง จะรบประทำนเลยหรือน ำไปปิ้งก่อนก็ได้ ใน
ระยะแรกใช้เพียงแป้งกับน้ ำตำล ละเลงเป็นแผ่นใหญ่และหนำกว่ำในปัจจุบัน แต่ไม่เป็นทีนิยม จึงดัดแปลงใส่
มะพร้ำวขูดหั่นเป็นแท่งขนำดเล็กลงไป และเพ่ิมงำลงไปอีกอย่ำง จึงเป็นข้ำวเกรียบงำอย่ำงท่ีเห็นในปัจจุบัน 
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 ขนมหม้อแกง มีรสหวำนมันและต่ำงจำกขนมหม้อแกงเมืองอ่ืนตรงที่ มีเนื้อละเอียดแต่ไม่แน่นจนแข็ง 
ไม่จับเป็นก้อนหรือมีรูพรุน ไม่มีหอมเจียวโรยหน้ำ 
4. จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ 

นักท่องเที่ยวส่วนใหญ่นิยมมำรับประทำนอำหำรสดที่อ ำเภอชะอ ำ อ ำเภอหัวหินและอ ำเภอปรำณบุรี 
อย่ำงไรก็ตำมผลิตภัณฑ์ของฝำกของจังหวัดประจวบคีรีขันธ์ได้แก่ 

1) ผลิตภัณฑ์แปรรูปอาหารทะเล เช่น ปลำเค็ม ปลำหมึกแห้ง กุ้งแห้ง เป็นต้น อร่อย สะอำด ถูกหลัก
อนำมัย ให้คุณค่ำทำงอำหำรสูง ไม่ใส่สำรกันบูด โดยเฉพำะปลำหมึกแดดเดียว ที่อ ำเภอปรำณบุรีมีให้เลือก
หลำกหลำยร้ำนและมีขนำดปลำหมึกให้เลือกหลำยขนำด รวมทั้งผลไม้ตำมฤดูกำลที่วำงขำยริมถนนได้รับควำม
นิยมเป็นอย่ำงมำก  อำหำรทะเลแห้ง นอกเหนือจำกอำหำรทะเลสดแล้วอำหำรทะเลแห้งเป็นของฝำกที่
น่ำสนใจอีกชนิดหนึ่ง เนื่องจำกรสอร่อยและคุณภำพดี เช่น ปลำหมึกแห้ง ปลำอินทรีย์ตำกแห้ง เป็นต้น  

 
รูปที่ ค-44 อำหำรทะเลสด วันที่ 28 พฤศจิกำยน 2557 

2)  สับปะรด ชื่อเสียงของสับปะรดจังหวัดประจวบฯ นั้นอร่อยเลื่องลือจนต้องน ำไปประกอบไว้ในค ำ
ขวัญประจ ำจังหวัดสับปะรดประจวบฯ มีจุดเด่นคือเนื้อสีเหลืองกรอบฉ่ ำ รสชำติอมเปรี้ยวอมหวำน ต้น
สับปะรดต้นหนึ่งจะออกผลให้ 3-4 ครั้งเท่ำนั้นก็จะตำย ปีหนึ่ง ๆ ชำวไร่จะปลูกสับปะรดกันประมำณ 2 ครั้ง 
จำกนั้นคือกำรดูแลรักษำซึ่งกว่ำจะได้สับปะรดมำสักผลหนึ่งนั้นใช้เวลำกันเกือบปีเลยทีเดียว ประจวบคีรีขันธ์
เป็นแหล่งเพำะปลูกมำกที่สุดในประเทศไทย ผลผลิตที่ได้น ำมำแปรรูปเป็นของฝำกนำนำชนิด อำทิ ผลไม้กวน 
ไส้ขนมชีสเชค แยมสับปะรด และสับปะรดกระป๋อง ซึ่งเป็นสินค้ำส่งออกไปจ ำหน่ำยทั่วโลก 
 อ ำเภอปรำณบุรีเป็นอ ำเภอหนึ่งในจังหวัดประจวบคีรีขันธ์มีชื่อเสียงในเรื่องชำยหำดที่เงียบสงบ มี
ร้ำนอำหำรและร้ำนจ ำหน่ำยของที่ระลึก ของฝำกและผลิตภัณฑ์แปรรูปจ ำนวนมำก รวมถึงมี “สับปะรดปรำณ
บุรี” และ “ขนมปังชีสเชคสอดไส้สับปะรดกวน” ที่อร่อยข้ึนชื่ออีกด้วย 
 

 
 

รูปที่ ค-45 สับปะรดของฝำกจังหวัดประจวบคีรีขันธ์ วันที่ 28 พฤศจิกำยน 2557 
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3) ขนมปังชีสเชคไส้สับปะรด เป็นสินค้ำของฝำกของจังหวัดประจวบที่รู้จักกันมำนำน แหล่งผลิตที่
ส ำคัญ คือ อ ำเภอปรำณบุรีและอ ำเภอสำมร้อยยอด อันเนื่องมำจำกพ้ืนที่ 2 อ ำเภอนี้ เป็นพ้ืนที่ปลูกสับปะรด
ผืนใหญ่ของจังหวัด โดยเริ่มจำกกำรคิดแปรรูปเป็นสับปะรดกวน และได้พัฒนำขึ้นเรื่อยๆ จนกลำยเป็นขนมปัง
ชีสเชคไส้สับปะรด ที่มีรสชำติดี ถูกปำกลูกค้ำ จนถึงปัจจุบัน 

4) สินค้าสุดยอดหนึ่งต าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ ที่แสดงใน Thaitambon เช่น กระยำสำรทธัญพืช
สมุนไพร กล้วยกรอบ กล้วยกวน กล้วยกวนชนิดแท่ง กล้วยกวนอบน้ ำผึ้ง กล้วยดองน้ ำผึ้งกล้วยม้วน กล้วย
เล็บมือนำง กล้วยสี่รส กล้วยหอมกะเหรี่ยงทอดกรอบ กล้วยหอมทองกวน กล้วยอบดองน้ ำผึ้ง กล้วยหอม
สมุนไพร กะปิกุ้งทะเล ขนมข้ำวกล้องป้ำฮวน ขนมเทียนเหรียญทอง ขนุนอบกรอบ ข้ำวเกรียบกุ้ง ข้ำวเกรียบ
กุ้ง ไข่เค็มใบเตย ไข่เค็มวังขอนพัฒนำ เครื่องดื่มน้ ำว่ำนหำงจระเข้ แครกเกอร์สำหร่ำยไส้สับปะรด ซำลำเปำไส้
สับปะรด ทุเรียนทอด น้ ำมันมะพร้ำวบริสุทธิ์ ปลำสมุนไพร มะนำวผง เมี่ยงค ำทับสะแก เมี่ยงค ำมะพร้ำวอบ
น้ ำผึ้ง เมี่ยงปลำสำยไหม วุ้นมะพร้ำวลอยแก้ว ไวน์สับปะรด สับปะรดกวน สับปะรดหยีสี่รส เห็ดโคนน้อยใน
น้ ำเกลือ เป็นต้น ดังแสดงภำพตัวอย่ำง ดังนี้  

      
  กระยำสำรทธัญพืช   กล้วยกรอบ       กล้วยกวน           กะปิกุ้งทะเล      ขนมข้ำวกล้องป้ำฮวน 

                
        ขนมเทียนเหรียญทอง      ขนุนอบกรอบ         ข้ำวเกรียบ               ไข่เค็มวังขอนพัฒนำ 

                                           
เครื่องดื่มน้ ำว่ำนหำงจระเข้  แครกเกอร์สำหร่ำยไส้สับปะรด   ซำลำเปำไส้สับปะรด    ทุเรียนทอด 

                                     
   น้ ำมันมะพร้ำวบริสุทธิ์             มะนำวผง       เมี่ยงค ำทับสะแก   ปลำสมุนไพร      วุ้นมะพร้ำว 
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                          ไวน์สับปะรด      สับปะรดกวน     สับปะรดหยีสี่รส   เห็ดโคนน้อยในน้ ำเกลือ 

รูปที่ ค-46 ผลิตภัณฑ์อำหำรที่เป็นสินค้ำสุดยอดหนึ่งต ำบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ของจังหวัดประจวบคีรีขันธ์  
วันที่ 28 พฤศจิกำยน 2557 

 
5) ว่านหางจระเข้  

 จังหวัดประจวบคีรีขันธ์เป็นจังหวัดที่เป็นแหล่งวัตถุดิบส ำคัญหลำยชนิด โดยเฉพำะสับปะรด และว่ำน
หำงจระเข้ ซึ่งเป็นแหล่งวัตถุดิบและแหล่งผลิตที่ใหญ่ที่สุดในประเทศไทย 
 

   
 

รูปที่ ค-47 น้ ำว่ำนหำงจระเข้ของฝำกจังหวัดประจวบคีรีขันธ์ วันที่ 28 พฤศจิกำยน 2557 
 

ว่ำนหำงจระเข้เป็นพืชสมุนไพรอีกชนิดหนึ่งที่ปลูกมำกในภำคตะวันตก  เป็นพืชเศรษฐกิจระดับ
ท้องถิ่นของจังหวัดประจวบคีรีขันธ์  ประเทศไทยมีพ้ืนที่ปลูกว่ำนหำงจระเข้ประมำณ 8,500 ไร่  จังหวัดที่เป็น
แหล่งปลูกที่ส ำคัญคือ  ประจวบคีรีขันธ์ และ รำชบุรี  ผลผลิตรวมประมำณ  153,000 ตัน  ผลผลิตเฉลี่ย 18,000 
กิโลกรัมต่อไร่  ประเทศไทยต้องกำรใช้ว่ำนหำงจระเข้ปีละประมำณ 170,000 ตัน  ใช้ภำยใน  ประเทศ 34,000 ตัน  
ส่งออก 136,000 ตัน  มูลค่ำกำรส่งออกตั้งแต่ปี 2542 - 2544  เฉลี่ย 1,550 ล้ำนบำท  ประเทศที่
น ำเข้ำที่ส ำคัญ  ได้แก่  สหรัฐอเมริกำ  ญี่ปุ่น  ไต้หวัน  จีน  ฝรั่งเศส  สิงคโปร์และแคนำดำ 

ว่ำนหำงจระเข้จัดเป็นพืชสมุนไพรที่ได้รับควำมนิยมมำกเมื่อน ำมำแปรรูป โดยเฉพำะว่ำนหำงจระเข้
ในน้ ำเชื่อมบรรจุกระป๋อง ดร. โชเอดะ โมโมเอะ ผู้เชี่ยวชำญเนื่องจำกอุดมไปด้วยสำรอำหำรที่มีประโยชน์ เช่น 
Alanin Arginin Asparaginacid Glutaminacid Serin Glyzin Histidin Lysin Methionin Plolin Tyrosin 
เกลือแร่ และวิตำมิน (เช่น A, B1, B2, B6, B12, C, E และ choline) ว่ำนหำงจระเข้มีสรรพคุณในกำรบรรเทำ
โรคต่ำงๆ เช่น โรคกระเพำะอำหำร โรคแผลในกระเพำะอำหำร ท้องผูก ควำมดันโลหิตสูง ไข้หวัด หอบหืด 
เบำหวำน โรคตับอักเสบ เมำรถ-เมำเรือ แผลไฟไหม้ น้ ำร้อนลวก ตำปลำ ปวดฟันและปวดเหงือก เป็นต้น 
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6) มะพร้าว 
มะพร้ำวเป็นพืชเศรษฐกิจที่ส ำคัญอีกชนิดหนึ่งของจังหวัดประจวบคีรีขันธ์ ผลผลิตน ำมำแปรรูปเป็น

ผลิตภัณฑ์จ ำหน่ำยหลำยชนิด เช่น มะพร้ำวอบกรอบ วุ้นมะพร้ำวในน้ ำเชื่อม รวมถึงเครื่องเฟอร์นิเจอร์ เช่น      
ที่นอนใยมะพร้ำว  

มะพร้ำวอบน้ ำผึ้งเป็นขนมของฝำกของที่ระลึกที่ขึ้นชื่อของจังหวัดประจวบคีรีขันธ์ชนิดหนึ่ง เพรำะ
พ้ืนที่กำรเกษตรหลักของจังหวัดคือ พื้นที่ปลูกสับปะรดและสวนมะพร้ำวเป็นพืชที่ท ำรำยได้หลักให้กับจังหวัดปี
หนึ่งๆ หลำยล้ำนบำท ดังนั้น จึงมีผลิตผลจำกมะพร้ำวนำนำชนิดมำกมำยที่เกษตรกรน ำมำแปรรูปท ำเป็น
มะพร้ำวอบน้ ำผึ้ง เพื่อให้สะดวกในกำรรับประทำนเก็บไว้ได้นำน และเป็นของฝำกของที่ระลึกแก่ผู้ที่เคำรพนับ
ถือหรือญำติสนิทมิตรสหำย มีผลิตกันมำกที่ทับสะแก เพรำะทับสะแกเป็นพ้ืนที่มีกำรปลูกมะพร้ำวมำกที่สุด 
และเป็นมะพร้ำวที่มีคุณภำพดีที่สุดอีกด้วย มะพร้ำวอบน้ ำผึ้งมีส่วนประกอบที่ส ำคัญ คือ เนื้อมะพร้ำวฝำน
บำงๆ น้ ำผึ้งแท้ เนยสด และน้ ำตำล ซึ่งต้องใช้ทั้งน้ ำตำลทรำยและน้ ำตำลปี๊ป รวมทั้งเกลือ 

น้ ำมันมะพร้ำวมีกลุ่มผู้ผลิตอยู่ที่อ ำเภอหัวหิน กิ่งอ ำเภอสำมร้อยยอดและอ ำเภอประจวบคีรีขันธ์ 
นอกจำกจะจ ำหน่ำยในประเทศแล้ว ยังส่งออกต่ำงประเทศ เช่น มำเลเซีย คูเวต เกำหลี เป็นต้น 

 

 
 

รูปที่ ค-48 มะพร้ำวอบน้ ำผึ้งของฝำกจังหวัดประจวบคีรีขันธ์ วันที่ 28 พฤศจิกำยน 2557 
 
 เทศกาลกินหมึกแดดเดียวและอาหารทะเล ช่วงเดือนสิงหำคม ถึงกันยำยน เทศกำลกินหมึกแดด
เดียว และอำหำรทะเล “กินหมึก ชมทะเล ดนตรี และสำยลม” ท่ำมกลำงบรรยำกำศดีๆ ดนตรีเพรำะๆ ลม
เย็นๆ ริมชำยหำดปำกน้ ำปรำณ อ ำเภอปรำณบุรี จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ พบกิจกรรมตกหมึกและอำหำรทะเล
สดๆ อ่ิมอร่อยไปกับอำหำรทะเลสดๆ อำทิ หมึก ปูม้ำและกุ้งทะเลตัวโต เคล้ำเสียงดนตรีอันไพเรำะ ไม่ควร
พลำดกับเมนูจำนเด็ด อย่ำง “หมึกแดดเดียว” ซึ่งเป็นของดีของขึ้นชื่อในต ำบลปำกน้ ำปรำณ 
 
5. จังหวัดราชบุร ี

อำหำรในงำนบุญต่ำงๆ มักท ำอำหำรแบบพิเศษท่ีท ำขึ้นเฉพำะงำนบุญ งำนประเพณีนั้นๆ แตกต่ำงตำม
วัฒนธรรม ดังนี้ 

อำหำรชำวไทย 
1) งำนกฐิน งำนบวช  มักท ำขนมจีนน้ ำยำ น้ ำพริก มำเลี้ยงกัน ส่วนของหวำนเลี้ยงขนมชั้น ฝอยทอง 

ทองหยิบ เม็ดขนุน และวุ้นน้ ำเชื่อม ในงำนบวชสมัยก่อน เจ้ำภำพมีธรรมเนียมแจกขนมถ้วยฟูหรือขนมสำลี่
ให้กับแขกท่ีมำช่วยงำนติดไม้ติดมือกลับบ้ำน แต่ปัจจุบันธรรมเนียมนี้ยกเลิกไปแล้ว 
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2) งำนแต่งงำน เลี้ยงลอดช่องน้ ำกะทิแทนวุ้นน้ ำเชื่อม ส่วนงำนหมั้นทำงบ้ำนฝ่ำยหญิงจะเป็นฝ่ำยท ำ
ข้ำเหนียวถั่วด ำเลี้ยงขบวนขันหมำกของฝ่ำยชำย  

3) งำนบุญตักบำตรในวันออกพรรษำ นิยมท ำปลำเห็ด คือ ทอดมันที่ท ำด้วยกุ้งตัวเล็กๆ หรือเนื้อปลำ 
เช่นปลำตะเพียน มำขูดคลุกเคล้ำกับเครื่องแกงที่ประกอบกด้วย พริก กระชำย กระเทียม ตะไคร้ ปรุงรสด้วย
น้ ำปลำ โรยใบมะกรูดแล้วทอด ส่วนของหวำน คือ ข้ำวต้มมัดกับกล้วยไข่ 

4) งำนบุญวันสำรทไทย นิยมกวนกระยำสำรท ทั้งท ำบุญถวำยพระและแจกกิน กระยำสำรทที่นี่ไม่ใส่
แบะแซ จึงไม่เหนียวหนืด ซึ่งปัจจุบันไม่นิยมท ำแล้วเพรำะไม่มีคนกิน เมื่อถึงวันสำรทแต่ละปีจะหำซื้อจำกตลำด
มำพอเป็นพิธีเท่ำนั้น 

5) งำนศพ  เจ้ำภำพท ำแกงคั่วหรือแกงส้ม แต่ไม่ท ำขนมจีนและแกงวุ้นเส้น เพรำะถือเคล็ดว่ำเป็น
อำหำรที่มีเส้นยืดยำว คนตำยต้องไม่มำผูกพันเกี่ยวข้องกับคนเป็น 

6) งำนขอแรงลงแขก เจ้ำภำพต้องเตรียมอำหำรเลี้ยงกันอย่ำงบริบูรณ์ ส ำหรับของหวำนเจ้ำภำพมักใช้
สัญลักษณ์ธงและพู่ (ท ำจำกซังข้ำว) ผูกไว้กับเสำไม้รวกที่ปักไว้กลำงนำ เช่น ถ้ำมัดพู่เหนือยอดธงแสดงว่ำ 
เจ้ำภำพเลี้ยงลอดช่องน้ ำกะทิ ถ้ำมัดพู่ไว้กลำงธงแสดงว่ำเจ้ำภำพเลี้ยงขนมที่ท ำจำกข้ำวเหนียว อำจเป็นข้ำว
เหนียวสังขยำ ข้ำวเหนียวหน้ำกระฉีก หรือข้ำวเหนียวน้ ำกะทิก็ได้แต่ถ้ำมัดพู่ไว้ใต้ธงแสดงว่ำ เจ้ำภำพมีเหล้ำ
เลี้ยงแน่นอน 

อำหำรชำวมอญ 
แกงบอนเป็นแกงท่ีคนมอญนิยมท ำในงำนบุญ งำนบวช เนื่องจำกมีกระบวนกำรท ำหลำยขั้นตอน ต้อง

อำศัยเวลำและควำมพิถีพิถัน จึงไม่นิยมท ำในเวลำปกติ เครื่องแกงมีรสจัดและหอม โดยเลือกใช้ก้ำนบอนหรือ
หำงบอนอ่อนมำลอดเปลือกทิ้ง หำกใช้บอนแก่จะคัน คนมอญมีควำมเชื่อว่ำ ห้ำมพูดหรือทักว่ำคัน ไม่เช่นนั้นทั้ง
คนปอก คนหั่น และคนกินจะมีอำกำรคัน จำกนั้นน ำบอนไปต้มในน้ ำเดือดจนสุกเปื่อยยุบตัวลง ถ้ำเป็นบอน
ขำวไม่ต้องรินน้ ำทิ้ง ถ้ำเป็นบอนเขียวให้ตักบอนขึ้นจำกหม้อ เพรำะน้ ำบอนเขียวคัน แล้งจึงตั้งน้ ำใหม่จนเดือด
ใส่เครื่องแกง ปลำสดหรือปลำย่ำง พร้อมปรุงรสด้วยน้ ำปลำ น้ ำตำลปี๊บ  น้ ำส้มมะขำม ชิมรสให้ออกเปรี้ย ว 
เค็ม หวำน ควำมหวำนจะท ำให้บอนคันน้อยลง เมื่อต้มจนเดือดฉีกใบมะกรูดชิ้นใหญ่ เพ่ือเพ่ิมควำมหอมให้กับ
แกง 

ในงำนบุญสงกรำนต์ อำหำรที่ถือเป็นเอกลักษณ์ของชำวมอญที่ต้องตระเตรียมทั้งท ำบุญและท ำกินกัน 
คือ ข้ำวแช่ ซึ่งใช้ข้ำวหุงแบบเช็ดน้ ำ เติมน้ ำสุก ลอยด้วยดอกมะลิ ส่วนกับข้ำวที่กินกับข้ำวแช่ของชำวมอญมี 5 
อย่ำง ได้แก่ ผัดหัวผักกำดเค็มใส่ไข่ ปลำช่อนป่น ก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กผัด ย ำมะม่วง และย ำขนุนอ่อน 

ส่วนขนมหวำน คนมอญกล่ำวว่ำสมัยก่อนไม่ค่อยมีกิน ส่วนใหญ่เก็บลูกไม้ต่ำงๆ เช่น อ้อย กล้วย       
ลูกข่อย ลูกหว้ำ หรืออำจมีขนมกล้วย ขนมหวำนจะได้กินกันก็แต่ในงำนบุญประเพณี เช่น ขนมปลำหำงดอก 
ท ำจำกแป้งข้ำวเหนียวนวดกับกะทิ ทอดแล้วโรยด้วยน้ ำตำลทรำย ลอดช่องน้ ำกะทิในงำนบวชหรืองำนกฐิน 
เม็ดแมงลักน้ ำกะทิในงำนศพ กระยำสำรทในวันตรุษ วันสำรท ข้ำวต้มลูกโยนในวันออกพรรษำ ขนมบัวลอย
และขนมทอดที่ท ำจำกแป้งข้ำวเหนียวผสมน้ ำตำลและน้ ำอุ่นนวดให้เหนียวแล้วทอดในพิธีเลี้ยงผี ข้ำวเหนียว
แดงและกะละแมในเทศกำลสงกรำนต์ เป็นต้น 
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อำหำรชำวกะเหรี่ยง 
ประเพณีกินข้ำวห่อชำวกะเหรี่ยง หรือประเพณีเดือน 9 เป็นประเพณีที่ชำวกะเหรี่ยงสืบทอกมำจนถึง

ปัจจุบัน ซึ่งเป็นช่วงที่เสร็จจำกกำรเพำะปลูก แต่ยังไม่เก็บเกี่ยว กะเหรี่ยงเชื่อว่ำเดือนเหล่ำค่อกนี้ไม่ดี เป็นเดือน
ที่ภูมิผีปีศำจจะออกหำกิน ข้ำวห่อ คือข้ำวเหนียวที่ห่อเป็นรูปทรงกรวยด้วยใบตองหรือใบไผ่แล้วต้มจนสุก ท ำ
น้ ำจิ้มมะพร้ำวเคี่ยวน้ ำตำล 

6. จังหวัดนครปฐม 
ขนมจีน เป็นอำหำรชนิดหนึ่งที่นิยมรับประทำนกันทั่วไปและเป็นของกินที่นิยมจัดเป็นภัตตำหำรถวำย

พระสงฆ์ในกำรบ ำเพ็ญกุศลเลี้ยงพระด้วย ท ำด้วยแป้งข้ำวเจ้ำ ลักษณะเป็นเส้นๆ ยำวสีขำว จับไว้เป็นหัวๆ กิน
กับแกง เช่น แกงไก่ น้ ำยำ น้ ำพริก เป็นต้น 

ขนมจีนที่นิยมท ำกินในช่วงๆเทศกำลต่ำงๆ หรือท ำออกขำย มี 2 ชนิด คือ ขนมจีนแป้งหมัก และ
ขนมจีนแป้งสด ในสมัยก่อนมักนิยมท ำขนมจีนจำกแป้งหมัก เนื่องจำกไม่สะดวกในกำรหำโม่มำโม่ข้ำวท ำให้เป็น
แป้ง 

งำนเทศกำลอำหำรและผลไม้ จัดขึ้นในช่วงเดือนมกรำคมหรือกุมภำพันธ์ของทุกปี เพ่ือส่งเสริมผลผลิต
ทำงด้ำนสินค้ำเกษตรกรรม อุตสำหกรรม ศิลปหัตถกรรม และอำหำรที่มีชื่อเสียงของจังหวัดนครปฐม และ
ส่งเสริมกำรท่องเที่ยวจังหวัดนครปฐม มีกำรขำยสินค้ำอำหำรและผลไม้ที่มีชื่อเสียงของจังหวัดนครปฐม 

7. จังหวัดกาญจนบุรี 
นอกจำกกำรท ำแกงพ้ืนเมืองที่รับประทำนกันทั่วไปแล้ว อำหำรประเภทขนมจีนเป็นสิ่งที่ขำดไม่ได้ตำม

งำนบุญเทศกำลต่ำงๆ ในจังหวัดกำญจนบุรีมีแหล่งท ำเส้นขนมจีนที่มีชื่อเสียงและอร่อย เส้นเหนียวนุ่มน่ำ
รับประทำน แหล่งท ำขนมจีนนี้อยู่ใกล้กับโรงเรียนวัดไชยชุมพลชนะสงครำม (วัดใต้) มีกำรท ำเส้นขนมจีนขำย
เป็นอุตสำหกรรมในครอบครัวจนย่ำนนี้มีชื่อเรียกว่ำ “หมู่บ้ำนขนมจีน” ส่วนวุ้นเส้นอยู่ที่ต ำบลท่ำเรือ อ ำเภอท่ำ
มะกำ ในงำนเลี้ยงต่ำงๆของชำวบ้ำนอำหำรหลักที่ขำดไม่ได้เป็นพวกน้ ำพริกผักจิ้ม แกงป่ำ ผัดหรือย ำวุ้นเส้น 
ขนมจีนน้ ำพริกน้ ำยำ (ยกเว้นงำนศพ เพรำะมีควำมเชื่อว่ำจะท ำให้มีกำรตำยต่อเนื่องกันเพรำะขนมจีนเป็นสำย
ยำว) 

8. จังหวัดสุพรรณบุรี 
เทศกำลกินปลำ กินเห็ด ของอ ำเภอด่ำนช้ำง ซึ่งจะจัดขึ้นในช่วงเดือนตุลำคมของทุกปี  ซึ่งปลำอบ  

รมควัน มีมำกท่ีอ ำเภอด่ำนช้ำง ซึ่งมีเข่ือนกระเสียว เป็นสถำนที่เพำะพันธุ์และขยำยพันธุ์สัตว์น้ ำที่ใหญ่ที่สุดใน
จังหวัดสุพรรณบุรี ท ำให้อำชีพกำรประมงจับปลำของอ ำเภอด่ำนช้ำงมีมำกตำมไปด้วย  ส่วนเห็ดจะเป็นเห็ดโคน
ที่หำได้จำกบริเวณพื้นที่ดังกล่ำวและพ้ืนที่ใกล้เคียง 
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ภาคผนวก ฉ 

แบบสอบถามผลิตภัณฑ์แนวคิดใหม่ส าหรับใช้เป็นของฝากของที่ระลึกในเส้นทางท่องเที่ยวเส้นทางเพื่อการ
เรียนรู้อาหาร 

ค าชี้แจง1) แบบสอบถำมนี้มีวัตถุประสงค์ที่จะศึกษำเรื่อง “การพัฒนาศักยภาพของขนมไทยเพื่อพัฒนาเป็น
ของฝากส าหรับนักท่องเที่ยว” 
  2) ใส่เครื่องหมำย    ในช่อง  ที่มขี้อควำมที่ตรงกับควำมเห็นของท่ำน และ/หรือเติมข้อควำมใน
ช่องว่ำงที่ท่ำนเห็นสมควร 
ข้อมูลทั่วไป 
ส่วนที ่1 ข้อมูลเกี่ยวกับผูต้อบแบบสอบถาม  สถำนภำพ  นักท่องเที่ยว  คนขำย  หน่วยงำนรัฐ  บริษัทเอกชน 

 ผู้ผลิต 

(1)  เพศ   ชำย       หญิง             (2)  อำยุ   20 ปี  21-30 ปี  31-40 ปี

        41-50 ปี  51 ปีขึ้นไป 

(3)  กำรศึกษำ    ต่ ำกวำ่ ป.ตรี   ป.ตรี  (4) อำชีพ  นักเรียน/นศ.  รับรำชกำร  

                                                                                        ธุรกิจส่วนตัว 

 สูงกว่ำ ป.ตรี     พนง.บริษัท  อื่นๆ ระบุ............................. 

(5)  รำยได/้เดือน   10,000 บำท        10,001 – 20,000 บำท        20,001 – 30,000 บำท        

  30,000 บำท 
ส่วนที่ 2 การทดสอบการยอมรับโดยการใช้สเกล แบบ Hedonic scaling (9 – point hedonic scale) 
กรุณำชิมตัวอย่ำงขนมต่อไปนี้หลังจำกนั้นใส่คะแนนตำมควำมชอบของท่ำนหรือใส่เครื่องหมำย  ในช่องข้อควำมที่ตรงกับ
ควำมรู้สึกของท่ำนที่มีต่อตัวอย่ำงขนมดังกล่ำว 

ระดับคะแนน  
9  คะแนน  หมำยถึง  ชอบมำกที่สุด  4  คะแนน  หมำยถึง  ไม่ชอบเล็กน้อย 
8  คะแนน  หมำยถึง  ชอบมำก  3  คะแนน  หมำยถึง  ไม่ชอบปำนกลำง 
7  คะแนน  หมำยถึง  ชอบปำนกลำง  2  คะแนน  หมำยถึง  ไม่ชอบมำก 
6  คะแนน  หมำยถึง  ชอบเล็กน้อย  1  คะแนน  หมำยถึง  ไม่ชอบมำกที่สุด 
5  คะแนน  หมำยถึง  เฉย ๆ 

 
คุณลักษณะ ระดับคะแนน 

 
ข้อมูลเพิ่มเติม 

ลักษณะปรำกฎ    
เนื้อสัมผัส   
รสชำติ    
กลิน่เฉพำะตัว   
สีสัน   
ควำมชอบโดยรวม   
บรรจุภัณฑ์   
ข้อเสนอแนะ………………………………………………………………………………………………………………............................. 
.............................................................................................................................................................................. 
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ส่วนที่ 3 การส ารวจข้อมูลทางการตลาดของผลิตภัณฑ์ขนมไทย 
3.1  หำกผลิตภัณฑ์ตำลคู่นี้เป็นขนมของฝำกในภูมิภำคตะวันตกท่ำนจะซื้อเป็นของฝำกกลับไปหรือไม่ 
  ซื้อ     ไม่ซื้อ   ไม่แน่ใจ   ยังไม่ตัดสินใจ  ขอพิจำรณำปัจจัยด้ำนอื่น ๆก่อน 
  อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ............................................................ 
3.2 ท่ำนจะซ้ือผลิตภัณฑ์รี้เป็นของฝำกเพ่ือ    
 ตัวเอง        ฝำกผู้อื่น        ใช้ในงำนสังสรรค์        ตำมเทศกำล       อ่ืนๆ ................ 
3.3  หำกผลิตภัณฑ์นี้บรรจุอยู่ในกล่องจ ำนวน 12  ชิ้น  ท่ำนคิดว่ำจะซื้อในรำคำเท่ำไหร่ส ำหรับเป็นของฝำกต่อ
หนึ่งกล่อง    < 35 บำท   35 – 50 บำท   50 – 100 บำท   

 100 – 150 บำท   > 150 บำท 
3.4  ผลิตภัณฑ์นี้เหมำะส ำหรับเป็นขนมของฝำกในเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพื่อการเรียนรู้ด้วยอาหารไทย : 
เส้นทาง                 หรือไม่  อย่างไร 
  เหมำะสมมำกท่ีสุด  เหมำะสม   ไม่เหมำะสม    ไม่แน่ใจ   อ่ืนๆ................... 
3.5 ท่ำนคิดว่ำปัจจัยใดมีผลต่อตาลคู่ซึ่งจะใช่เป็นของฝากส าหรับเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพื่อการเรียนรู้ด้วย
อาหารไทย : เส้นทาง              (โปรดเรียงล าดับความส าคัญจาก 1-3 โดย 1 คือ ความส าคัญมากที่สุด) 

 รสชำติอร่อย  รูปลักษณ์สวยงำม   อำยุกำรเก็บรักษำ   
  ควำมเป็นเอกลักษณ์ที่ชัดเจน   รำคำเหมำะสม   คุณค่ำทำงโภชนำกำร  
 ควำมแปลกใหม่  อ่ืนๆ .................................. 

3.6  หำกขนมของฝำกนี้มีอำยุกำรเก็บรักษำนำน 6  เดือน นับจำกวันที่ผลิต  ท่ำนคิดว่ำมีควำมเหมำะสม
หรือไม่   อย่ำงไร 
  เหมำะสมมำกท่ีสุด  เหมำะสม   ไม่เหมำะสม    ไม่แน่ใจ   อ่ืนๆ................... 
3.7 เมื่อได้ชิมผลิตภัณฑ์นี้แล้วท่ำนรู้สึกอย่ำงไรต่อผลิตภัณฑ์นี้เมื่อเทียบกับขนมของฝำกที่มีอยู่ในพ้ืนที่ใน
ปัจจุบัน 
  ชอบมำกที่สุด   ชอบมำก  ชอบปำนกลำง   เฉยๆ    
  ไม่ชอบ    ไม่ชอบมำกที่สุด 
 
3.8  ท่ำนคิดว่ำบรรจุภัณฑ์ที่ออกแบบมำเพ่ือผลิตภัณฑ์ตำลคู่นี้มีควำมเหมำะสมหรือไม่  อย่ำงไร 
  เหมำะสมมำกท่ีสุด  เหมำะสม   ไม่เหมำะสม    ไม่แน่ใจ  
  ควรปรับปรุง     อ่ืนๆ................................................................... 
   

****************************ขอบคุณค่ะที่ให้ควำมร่วมมือ************************************ 
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ภาคผนวก จ 

แบบสอบถามผลิตภัณฑ์อาหารที่เป็นของฝากในเส้นทางท่องเที่ยวเส้นทาง 

“ผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ทรงเครื่อง (ปลาทูชะคราม, ต้มย า)” 
ค าชี้แจง1) แบบสอบถำมนี้มีวัตถุประสงค์ท่ีจะศึกษำเรื่อง “การพัฒนาศักยภาพของอาหารไทยเพื่อพัฒนาเป็น
ของฝากส าหรับนักท่องเที่ยว” 
  2) ใส่เครื่องหมำย    ในช่อง  ที่มขี้อควำมที่ตรงกับควำมเห็นของท่ำน และ/หรือเติมข้อควำมใน
ช่องว่ำงที่ท่ำนเห็นสมควร 
ข้อมูลทั่วไป 
ส่วนที ่1 ข้อมูลเกี่ยวกับผูต้อบแบบสอบถาม   

สถำนภำพ   นักท่องเที่ยว  คนขำย  หน่วยงำนรัฐ  บริษัทเอกชน  ผู้ผลิต 

(1)  เพศ    ชำย       หญิง  (2)  อำยุ              20 ปี  21-30 ปี  

                                                                                                  31-40 ปี   41-50 ปี  51 ปีขึ้นไป 

(3)  กำรศึกษำ     ต่ ำกว่ำ ป.ตรี  ป.ตรี  (4) อำชีพ   นักเรียน/นศ.  รับรำชกำร  

                                                                                                    ธุรกิจส่วนตัว 

 สูงกว่ำ ป.ตรี      พนง.บริษัท  อื่นๆ ระบุ................... 

(5)  รำยได/้เดือน   10,000 บำท        10,001 – 20,000 บำท        

 20,001 – 30,000 บำท         30,000 บำท 
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ส่วนที่ 2 การทดสอบการยอมรับโดยการใช้สเกล แบบ Hedonic scaling (9 – point hedonic scale) 
ผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ทรงเคร่ือง (ปลาทูชะคราม, ต้มย า) 
กรุณำชิมตัวอย่ำงต่อไปนี้หลังจำกนั้นใส่คะแนนตำมควำมชอบของท่ำนหรือใส่เครื่องหมำย  ในช่องข้อควำมที่ตรงกับ
ควำมรูส้ึกของท่ำนที่มีต่อตัวอย่ำงขนมดังกล่ำว 

ระดับคะแนน  
9  คะแนน  หมำยถึง  ชอบมำกที่สุด  4  คะแนน  หมำยถึง  ไม่ชอบเล็กน้อย 
8  คะแนน  หมำยถึง  ชอบมำก  3  คะแนน  หมำยถึง  ไม่ชอบปำนกลำง 
7  คะแนน  หมำยถึง  ชอบปำนกลำง  2  คะแนน  หมำยถึง  ไม่ชอบมำก 
6  คะแนน  หมำยถึง  ชอบเล็กน้อย  1  คะแนน  หมำยถึง  ไม่ชอบมำกที่สุด 
5  คะแนน  หมำยถึง  เฉย ๆ 

 
คุณลักษณะ ระดับคะแนน ข้อมูลเพิ่มเติม 

ลักษณะ ขนำดรูปร่ำง    
เนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์   
รสชำติ (หวำน เค็ม มัน)   
กลิ่นหอมเฉพำะตัว   
สีสัน   
ควำมชอบโดยรวม   
บรรจุภัณฑ์   
 
ข้อเสนอแนะ………………………………………………………………………………………………………………............................. 
.............................................................................................................................................................................. 
.............................................................................................................................................................................. 
.............................................................................................................................................................................. 
ส่วนที่ 3 การส ารวจข้อมูลทางการตลาดของผลิตภัณฑ์ขนมไทย 
3.1 หำกผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ทรงเครื่อง (ปลำทูชะครำม, ต้มย ำ)  ในเส้นทำงทรัพย์สมุทร  สุด
หรรษำ  พำไปชิม   (เที่ยวไป กินไป เรียนรู้ไป) ท่ำนจะซื้อเป็นของฝำกกลับไปหรือไม่ 
  ซื้อ     ไม่ซื้อ   ไม่แน่ใจ   ยังไม่ตดัสินใจ  
  ขอพิจำรณำปัจจัยด้ำนอื่น ๆก่อน 
  อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ............................................................ 
3.2 ท่ำนจะซ้ือผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ทรงเครื่อง (ปลำทูชะครำม, ต้มย ำ)  นี้เป็นของฝำกเพ่ือ    
 ตัวเอง        ฝำกผู้อื่น        ใช้ในงำนสังสรรค์        ตำมเทศกำล        อ่ืนๆ ...................... 
3.3  หำกผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ทรงเครื่อง (ปลำทูชะครำม, ต้มย ำ) อยู่ในกล่อง  จ ำนวน 12 ชิ้นต่อกล่อง  ท่ำน
คิดว่ำจะซื้อในรำคำเท่ำไหร่ส ำหรับเป็นของฝำกต่อหนึ่งกล่อง  
 < 35 บำท   35 – 50 บำท   50 – 100 บำท   100 – 150 บำท   > 150 บำท 
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3.4  ผลิตภัณฑ์ของฝำกนี้เหมำะส ำหรับเป็นของฝำกในเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพื่อการเรียนรู้ด้วยอาหาร
เส้นทางทรัพย์สมุทร  สุดหรรษา  พาไปชิม   หรือไม่  อย่างไร 
  เหมำะสมมำกท่ีสุด  เหมำะสม   ไม่เหมำะสม   ไม่แน่ใจ   อ่ืนๆ................................. 
3.5 ท่ำนคิดว่ำปัจจัยใดมีผลต่อของฝากส าหรับเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพื่อการเรียนรู้ด้วยอาหารไทย: 
เส้นทางทรัพย์สมุทร สุดหรรษา  พาไปชิม  (โปรดเรียงล าดับความส าคัญจาก 1-3 โดย 1 คือ ความส าคัญ
มากที่สุด) 

 รสชำติอร่อย  รูปลักษณ์สวยงำม   อำยุกำรเก็บรักษำ   
  ควำมเป็นเอกลักษณ์ที่ชัดเจน 
 รำคำเหมำะสม   คุณค่ำทำงโภชนำกำร  ควำมแปลกใหม่  อ่ืนๆ .......................... 

3.6 หำกขนมของฝำกมีอำยุกำรเก็บรักษำนำน 6 เดือน นับจำกวันที่ผลิต   ท่ำนคิดว่ำมีควำมเหมำะสมหรือไม่   
อย่ำงไร 
  เหมำะสมมำกท่ีสุด  เหมำะสม   ไม่เหมำะสม    ไม่แน่ใจ   อ่ืนๆ
................................. 
3.7 เมื่อได้ชิมผลิตภัณฑ์นี้แล้วท่ำนรู้สึกอย่ำงไรต่อผลิตภัณฑ์นี้เมื่อเทียบกับขนมของฝำกที่มีอยู่ในพ้ืนที่ใน
ปัจจุบัน 
  ชอบมำกที่สุด   ชอบมำก  ชอบปำนกลำง   เฉยๆ    ไม่ชอบ  ไ ม่ ช อบ
มำกที่สุด 
3.8 ท่ำนคิดว่ำบรรจุภัณฑ์ที่ออกแบบมำเพ่ือผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ทรงเครื่อง (ปลำทูชะครำม, ต้มย ำ)  นี้มีควำม
เหมำะสมหรือไม่ อย่ำงไร 
  เหมำะสมมำกท่ีสุด  เหมำะสม   ไม่เหมำะสม    ไม่แน่ใจ  
  ควรปรับปรุง     อ่ืนๆ................................................................... 
   
 

****************************ขอบคุณค่ะที่ให้ควำมร่วมมือ***************************** 
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แบบสอบถามผลิตภัณฑ์อาหารที่เป็นของฝากในเส้นทางท่องเที่ยวเส้นทาง  
“ผลิตภัณฑ์ผงปลาโรยข้าวสามรส (รสดั้งเดิม, เขียวหวาน, ต้มย า)” 

ค าชี้แจง1) แบบสอบถำมนี้มีวัตถุประสงค์ท่ีจะศึกษำเรื่อง “การพัฒนาศักยภาพของอาหารไทยเพื่อพัฒนาเป็น
ของฝากส าหรับนักท่องเที่ยว” 
  2) ใส่เครื่องหมำย    ในช่อง  ที่มขี้อควำมที่ตรงกับควำมเห็นของท่ำน และ/หรือเติมข้อควำมใน
ช่องว่ำงที่ท่ำนเห็นสมควร 
ข้อมูลทั่วไป 
ส่วนที ่1 ข้อมูลเกี่ยวกับผู้ตอบแบบสอบถาม  สถำนภำพ  นักท่องเที่ยว  คนขำย  หน่วยงำนรัฐ  บริษัทเอกชน 

 ผู้ผลิต 

(1)  เพศ    ชำย       หญิง  (2)  อำยุ   20 ปี  21-30 ปี  31-40 ปี

       41-50 ปี  51 ปีขึ้นไป 

(3)  กำรศึกษำ     ต่ ำกว่ำ ป.ตรี  ป.ตรี  (4) อำชีพ  นักเรียน/นศ.  รับรำชกำร ธุรกิจส่วนตัว 
 สูงกว่ำ ป.ตร ี    พนง.บริษัท  อื่นๆ ระบุ............................... 

(5)  รำยได้/เดือน   10,000 บำท        10,001 – 20,000 บำท        

 20,001 – 30,000 บำท         30,000 บำท 
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ส่วนที่ 2 การทดสอบการยอมรับโดยการใช้สเกล แบบ Hedonic scaling (9 – point hedonic scale) 
ผลิตภัณฑ์ผงปลาโรยข้าวสามรส (รสดั้งเดิม, เขียวหวาน, ต้มย า)   
กรุณำชิมตัวอย่ำงขนมต่อไปนี้หลังจำกนั้นใส่คะแนนตำมควำมชอบของท่ำนหรือใส่เครื่องหมำย  ในช่อง
ข้อควำมที่ตรงกับควำมรู้สึกของท่ำนที่มีต่อตัวอย่ำงขนมดังกล่ำว 

ระดับคะแนน  
9  คะแนน  หมำยถึง  ชอบมำกที่สุด  4  คะแนน  หมำยถึง  ไม่ชอบเล็กน้อย 
8  คะแนน  หมำยถึง  ชอบมำก  3  คะแนน  หมำยถึง  ไม่ชอบปำนกลำง 
7  คะแนน  หมำยถึง  ชอบปำนกลำง  2  คะแนน  หมำยถึง  ไม่ชอบมำก 
6  คะแนน  หมำยถึง  ชอบเล็กน้อย  1  คะแนน  หมำยถึง  ไม่ชอบมำกที่สุด 
5  คะแนน  หมำยถึง  เฉย ๆ 

 
คุณลักษณะ ระดับคะแนน ข้อมูลเพิ่มเติม 

ลักษณะ ขนำดรูปร่ำง    
เนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์   
รสชำติ (หวำน เค็ม มัน)   
กลิ่นหอมเฉพำะตัว   
สีสัน   
ควำมชอบโดยรวม   
บรรจุภัณฑ์   
ข้อเสนอแนะ………………………………………………………………………………………………………………............................. 
.............................................................................................................................................................................. 
.............................................................................................................................................................................. 
.............................................................................................................................................................................. 
ส่วนที่ 3 การส ารวจข้อมูลทางการตลาดของผลิตภัณฑ์ขนมไทย 
3.1 หำกผลิตภัณฑ์ผงปลำโรยข้ำวสำมรส (รสดั้งเดิม, เขียวหวำน, ต้มย ำ) ในเส้นทำงเที่ยวชิม กินปลำ (อำหำร
ไทย หลำกมัจฉำ น่ำเรียนรู้) ท่ำนจะซื้อเป็นของฝำกกลับไปหรือไม่ 
  ซื้อ     ไม่ซื้อ   ไม่แน่ใจ   ยังไม่ตัดสินใจ   ขอพิจำรณำปัจจัยด้ำนอ่ืน 
ๆก่อน 
  อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ............................................................  
3.2 ท่ำนจะซ้ือผลิตภัณฑ์ผงปลำโรยข้ำวสำมรส (รสดั้งเดิม, เขียวหวำน, ต้มย ำ) นี้เป็นของฝำกเพ่ือ    
 ตัวเอง          ฝำกผู้อื่น          ใช้ในงำนสังสรรค์        
 ตำมเทศกำล         อ่ืนๆ ............................... 
3.3  หำกผลิตภัณฑ์ผงปลำโรยข้ำวสำมรส อยู่ในถุงหรือขวด  ท่ำนคิดว่ำจะซื้อในรำคำเท่ำไหร่ส ำหรับเป็นของ
ฝำกต่อหนึ่งถุงหรือขวด   
 < 35 บำท   35 – 50 บำท   50 – 100 บำท   100 – 150 บำท   > 150 บำท 
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3.4  ผลิตภัณฑ์ของฝำกนี้เหมำะส ำหรับเป็นขนมของฝำกในเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพื่อการเรียนรู้ด้วยอาหาร
เส้นทางเที่ยวชิม กินปลา (อาหารไทย หลากมัจฉา น่าเรียนรู้)   หรือไม่  อย่างไร 
  เหมำะสมมำกที่สุด  เหมำะสม   ไม่เหมำะสม    ไม่แน่ใจ   อ่ืนๆ................ 
3.5 ท่ำนคิดว่ำปัจจัยใดมีผลต่อของฝากส าหรับเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพื่อการเรียนรู้ด้วยอาหารไทย: 
เส้นทางเส้นทางเที่ยวชิม กินปลา (อาหารไทย หลากมัจฉา น่าเรียนรู้) (โปรดเรียงล าดับความส าคัญจาก 
1-3 โดย 1 คือ ความส าคัญมากที่สุด) 

 รสชำติอร่อย  รูปลักษณ์สวยงำม   อำยุกำรเก็บรักษำ   
  ควำมเป็นเอกลักษณ์ที่ชัดเจน         รำคำเหมำะสม   คุณค่ำทำงโภชนำกำร  
 ควำมแปลกใหม่  อ่ืนๆ .................................. 

3.6 หำกขนมของฝำกมีอำยุกำรเก็บรักษำนำน 6 เดือน นับจำกวันที่ผลิต   ท่ำนคิดว่ำมีควำมเหมำะสมหรือไม่   
อย่ำงไร 
  เหมำะสมมำกที่สุด  เหมำะสม   ไม่เหมำะสม    ไม่แน่ใจ   อ่ืนๆ.................. 
3.7เมื่อได้ชิมผลิตภัณฑ์นี้แล้วท่ำนรู้สึกอย่ำงไรต่อผลิตภัณฑ์นี้เมื่อเทียบกับขนมของฝำกที่มีอยู่ในพื้นท่ีในปัจจุบัน 
  ชอบมำกที่สุด   ชอบมำก  ชอบปำนกลำง   เฉยๆ    ไม่ชอบ  ไ ม่ ช อบ
มำกที่สุด 
3.8 ท่ำนคิดว่ำบรรจุภัณฑ์ที่ออกแบบมำเพ่ือผลิตภัณฑ์ผงปลำโรยข้ำวสำมรส (รสดั้งเดิม, เขียวหวำน, ต้มย ำ)  นี้
มีควำมเหมำะสมหรือไม่ อย่ำงไร 
  เหมำะสมมำกที่สุด  เหมำะสม   ไม่เหมำะสม    ไม่แน่ใจ  
  ควรปรับปรุง     อ่ืนๆ...................................... 
   

****************************ขอบคุณค่ะที่ให้ควำมร่วมมือ**************************
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ภาคผนวก ฉ 
กระบวนการผลิตและการถ่ายทอดเทคโนโลยี 
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กระบวนการผลิตแครกเกอร์ปลาทูชะคราม 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รู ปที่  ฉ -1 แผนภำพกรรมวิ ธี ก ำรผลิ ต แครก เกอร์ ปลำทู ช ะครำม                
    วันที่ 8 มิถุนำยน 2558 

น ำปลำทูนึ่งมำแกะเอำแต่เนื้อ จำกนั้นน ำไปอบท่ี 65 องศำเซลเซียส
เป็นเวลำ 4 ช่ัวโมง จำกนั้นน ำไปปั่นละเอียด 

น ำชะครำมไปลวกที่ 100 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 15 นำที (สังเกตุ
จำกใบชะครำมหลุดออกจำกต้นได้ง่ำย) จำกนัน้น ำไปล้ำงน้ ำ 3-4 น้ ำ 
แล้วบีบคั้นน้ ำออก จำกน้ันน ำไปอบท่ี 60 องศำเซลเซยีส เป็นเวลำ  

2 ช่ัวโมง จำกนั้นน ำไปปั่นละเอียด 

ชั่งส่วนผสมทั้งหมด 
จำกนั้นน ำส่วนผสมทั้งหมดผสมให้เข้ำกัน ทิ้งไว้ 30 นำที 

ทำเนยขำวบนกระทะแบน (กระทะท ำทองม้วน) และเทแป้ง
ลงบนกระทะแบนด้ำนล่ำง 5 มิลลิลิตร(ประมำณ 5 กรัม) 

วำงกระทะแบนด้ำนบนลงมำประกบกระทะแบนด้ำนล่ำง 
จับเวลำ 30 วินำที 

น ำผลิตภัณฑ์ออกจำกกระทะ จำกนั้นทิ้งไว้ให้เย็น 

น ำไปอบที่อุณหภูมิ 60 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 30 นำท ี
(เพ่ือไล่ควำมชื้น) 

แครกเกอร์ปลาทูชะคราม 
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รูปที่ ฉ-2 กำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีกำรผลิตแครกเกอร์ปลำทูชะครำมให้กับวิสำหกิจชุมชนแก้วเจ้ำจอม 

 วันที่ 8 มิถุนำยน 2558
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กระบวนการผลิตข้าวตังหน้าหมูแดง 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ ฉ-3 แผนภำพกรรมวิธีกำรผลิตข้ำวตังหน้ำหมูแดง วันที่ 8 มิถุนำยน 2558 

 

เตรียมน้ ำร้อน 70 องศำเซลเซียส 

ค่อยๆ เติมไฮโดรคอลลอยด์จนหมด ตำมด้วยแป้งดัดแปรทันที 

เติมส่วนผสมที่เหลือ 

เคี่ยวจนได้ระดับควำมเข้มข้น 55 brix 

น้ ำเคลือบหมูแดงทำแผ่นข้ำวตัง 

จำกนั้นน ำแผ่นข้ำวตัง มำทำน้ ำเคลือบหมูแดง 

ข้าวตังหน้าหมูแดง 

แล้วโรยหมูแผ่นทอด 

วำงบนตะแกรงมุ้งลวด อบแห้งที่ 100 องศำเซลเซียส  
1 ชั่วโมง 

ชั่งส่วนผสมน้ ำเคลือบ 
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กระบวนการผลิตข้าวตังหน้าปลาทับทิมต้มย า 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ ฉ-4 แผนภำพกรรมวิธีกำรผลิตข้ำวตังหน้ำปลำทับทิมต้มย ำ วันที่ 8 มิถุนำยน 2558

ชั่งส่วนผสมน้ ำเคลือบ 

ข้าวตังหน้าปลาทับทิมต้มย า 

เตรียมน้ ำร้อน 70 องศำเซลเซียส 

ค่อยๆ เติมไฮโดรคอลลอยด์จนหมด ตำมด้วยแป้งดัดแปรทันที 

เติมส่วนผสมที่เหลือ 

เคี่ยวจนได้ระดับควำมเข้มข้น 55 brix 

น้ ำเคลือบต้มย ำทำแผ่นข้ำวตัง 

จำกนั้นน ำแผ่นข้ำวตัง มำทำน้ ำเคลือบต้มย ำ 

แล้วโรยเม็ดมะม่วงหิมพำนต์ 

วำงบนตะแกรงมุ้งลวด อบแห้งที่ 100 องศำเซลเซียส  
1 ชั่วโมง 
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รูปที่ ฉ-5 กำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีข้ำวตังหน้ำปลำทับทิมต้มย ำให้กับวิสำหกิจชุมชนแก้วเจ้ำจอม 
วันที่ 8 มิถุนำยน 2558
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กระบวนการผลิตแครกเกอร์รสปลาหมึกสามรส 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
รูปที่ ฉ-6 แผนภำพกรรมวิธีกำรผลิตแครกเกอร์รสปลำหมึกสำมรส 
                           วันที่ 8 มิถุนำยน 2558 
 

น ำปลำหมึกแห้งมำทอดที่ 180 องศำเซลเซียสจนสุก  
ทิ้งไว้ให้เย็น จำกนนั้นน ำมำฉีกเป็นเส้น น ำไปปั่นละเอียด 

น ำส่วนผสมที่ช่ังในส่วนประกอบของน้ ำปรุงปลำหมึกสำมรส มำเคี่ยว
ที่อุณหภูมิ 50-60 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 10 นำที จนส่วนผสมที่

เป็นของแข็งละลำยหมด ท้ิงไว้ให้เย็น 

ชั่งส่วนผสมทั้งหมด 
จำกนั้นน ำส่วนผสมทั้งหมดผสมให้เข้ำกัน ทิ้งไว้ 30 นำที 

ทำเนยขำวบนกระทะแบน (กระทะท ำทองม้วน) และเทแป้ง
ลงบนกระทะแบนด้ำนล่ำง 5 มิลลิลิตร(ประมำณ 5 กรัม) 

วำงกระทะแบนด้ำนบนลงมำประกบกระทะแบนด้ำนล่ำง 
จับเวลำ 30 วินำที 

น ำผลิตภัณฑ์ออกจำกกระทะ จำกนั้นทิ้งไว้ให้เย็น 

น ำไปอบที่อุณหภูมิ 60 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 120 นำที 
(เพ่ือไล่ควำมชื้น) 

แครกเกอร์รสปลาหมึกสามรส 
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รูปที่ ฉ-7 กำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีกำรแครกเกอร์รสปลำหมึกสำมรสให้กับวิสำหกิจชุมชนแก้วเจ้ำจอม 

วันที่ 8 มิถุนำยน 2558 
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กระบวนการผลิตผงปลาโรยข้าว 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 รูปที่ ฉ-8 แผนภำพกรรมวิธีกำรผลิตผงปลำโรยข้ำว 
                         วันที่ 8 มิถุนำยน 2558 

 

ปลำทับทิมสด (หรือจะใช้ปลำนิลก็ได้) ขอดเกล็ด ตัดหัว ตัด
ครีบ  ควักไส้ ขนำดที่ใช้ประมำณ 600-700 กรัม ล้ำง

              ทิ้งให้สะเด็ดน้ ำ 

น ำตะไคร้ และใบมะกรูด ลำ้งน้ ำให้สะอำด จำกนั้นหั่นตะไคร้ และใบมะกรูด 
แบบหั่นฝอย แลว้น ำไปอบทีอุ่ณหภูม ิ60 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 4 ชั่วโมง ส่วน

สำหร่ำยทะเล น ำมำตัดเป็นเส้นขนำดกว้ำง 0.2 X ยำว 1.5 เซนติเมตร 

น ำงำขำวคั่วด้วยกระทะเทฟลอน ด้วยไฟอ่อน คั่วจนงำขำวพองตัว และมี
กลิ่นหอม ยกลงจำกกระทะ ทิ้งไว้ให้เย็น ส่วนงำด ำท ำเหมือนกับงำขำว   

น ำเนื้อปลำที่ได้หลังจำกท ำควำมสะอำดเรยีบร้อยแล้ว มำนึ่งท่ี
อุณหภูมิ 100 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 15 นำที จำกน้ันน ำมำขูด

หนังและเลำะก้ำงออกเลือกเอำเฉพำะส่วนเนื้อ 

น ำเนื้อปลำที่ได้จำกข้อ 1 มำใส่บนตะแกรงแล้วเกลี่ยใหเ้ป็นช้ันบำงๆ 
แล้วน ำไปอบด้วยตู้อบลมร้อนที่อุณหภมูิ 60 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 

90 นำที น ำไปปั่นด้วยเครื่องป่ันโดยใช้ควำมเร็วระดับ 1 

จำกนั้นคั่วจนเนื้อปลำแห้ง (สีเหลืองเข้ม) แล้วใส่ส่วนผสมที่
เหลือ ผสมให้เข้ำกัน 

น ำไปอบที่อุณหภูมิ 60 องศำเซลเซียส เพื่อไล่ควำมชื้นเป็น
เวลำ 60 นำที จำกนั้นทิ้งไว้ให้เย็น    

ผลิตภัณฑ์ผงปลาโรยข้าว 
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รูปที่ ฉ-9 กำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีกำรผลิตผงปลำโรยข้ำวให้กับวิสำหกิจชุมชนแก้วเจ้ำจอม 

วันที่ 8 มิถุนำยน 2558 
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รูปที่ ฉ-10 แบบฟอร์มขอควำมอนุเครำะห์กำรน ำผลงำนวิจัยไปใช้ประโยชน์ของบริษัท เอช รีพับลิค จ ำกัด 
วันที่ 29 เมษำยน 2558 
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รูปที่ ฉ- 11 แบบฟอร์มขอน ำผลงำนวิจัยไปใช้ประโยชน์ของบริษัท เอช รีพับลิค จ ำกัด 

วันที่ 29 เมษำยน 2558 
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ภาคผนวก ช 
ตารางการเปรียบเทียบผลการด าเนินงานของโครงการวิจัย 

 
ระยะเวลา 
(เดือนที)่ 

กิจกรรม ผลที่คาดว่าจะได้รับ 
ความก้าวหน้าของงาน  

(ร้อยละ) 
1-2 1.ประชุมวำงแผนงำนวิเครำะห์ 

และสังเครำะห์ข้อมูล 
2. วิเครำะห์และสังเครำะห์ข้อมูล
ของอำหำรไทยที่ได้จำกำรส ำรวจ
ข้อมูลจำกเส้นทำงกำรท่องเที่ยว
เพ่ือกำรเรียนรู้ด้ำนอำหำรส ำหรับใช้
ในกำรพัฒนำแนวคิดผลิตภัณฑ์ใหม่
ที่ ส อ ด ค ล้ อ ง กั บ เ ส้ น ท ำ ง ก ำ ร
ท่องเที่ยวเพื่อกำรเรียนรู้อำหำร 

1. แผนกำรท ำงำนที่ดี มีประสิทธิภำพ 
 
2.ได้ข้อมูลของอำหำรไทยที่สอดคล้อง
กับวัฒนธรรมและ ภูมิปัญญำท้องถิ่น
ในพ้ืนที่ภูมิภำคตะวันตกส ำหรับใช้ใน
กำรพัฒนำแนวคิดผลิตภัณฑ์ใหม่ที่
สอดคล้องกับเส้นทำงกำรท่องเที่ยว
เพ่ือกำรเรียนรู้เกี่ยวกับอำหำร  
 

100 

3-6 1. ประชุมระดมควำมคิดแบบกำร
วิจัยเชิงปฏิบัติกำรแบบมีส่วนเพ่ือ
สร้ำงสรรค์และเ พ่ิมมูลค่ำให้แก่
ผลิตภัณฑ์อำหำรไทยแนวคิดใหม่ที่
จะใช้เป็นของฝำกหรือสินค้ำที่ระลึก
ให้มีควำมสอดรับกับอำหำรพ้ืนถิ่น
และศิลปวัฒนธรรมและภูมิปัญญำ
ตำมเส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพ่ือกำร
เรียนรู้อำหำร 

1. ได้แนวคิดในกำรเพ่ิมมูลค่ำให้แก่
ผลิตภัณฑ์อำหำรไทยแนวคิดใหม่ที่จะ
ใช้เป็นของฝำกหรือสินค้ำที่ระลึกให้มี
ควำมสอดรับกับอำหำรพ้ืนถิ่นและ
ศิลปวัฒนธรรมและภูมิปัญญำตำม
เส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพ่ือกำรเรียนรู้
อำหำร 
 
 

100 
 
 
 
 

2. จัดท ำรูปเล่มรำยงำน
ควำมก้ำวหน้ำของโครงกำรวิจัย 

1. รูปเล่มรำยงำนควำมก้ำวหน้ำผล
กำรด ำเนินงำนเดือนที่ 1-6 

100 

7-12 1.สร้ำงและพัฒนำแนวคิด
ผลิตภัณฑ์ใหม่ของอำหำรไทย
ท้องถิ่นเพ่ือเป็นสินค้ำที่ระลึก
ส ำหรับนักท่องเที่ยว 
2.ทดสอบกำรยอมรับของ
นักท่องเที่ยวชำวไทยและ
ชำวต่ำงชำติต่อผลิตภัณฑ์แนวคิด
ใหม่ 
3. น ำผลิตภัณฑ์แนวคิดใหม่ที่ได้มำ
บรรจุอยู่ในเส้นทำงกำรท่องเที่ยว
เพ่ือกำรเรียนรู้อำหำร แล้วศึกษำ
ศักยภำพควำมเป็นไปได้ของ
เส้นทำงกำรท่องเที่ยวเพื่อกำร

1.  ได้ผลิตภัณฑ์ใหม่ของอำหำรไทย
ท้องถิ่นเพ่ือเป็นสินค้ำที่ระลึกส ำหรับ
นักท่องเที่ยวจ ำนวนไม่น้อยกว่ำ 4 
ชนิด 
2. ได้ผลกำรทดสอบควำมพึงพอใจ
จำกนักท่องเที่ยวต่อผลิตภัณฑ์อำหำร
ไทยท้องถิ่น 
 
3 .  ได้ ผ ลิ ตภัณฑ์ แนวคิ ด ใหม่ ที่ มี
ศั กยภำพใน เชิ งพำณิชย์ ส ำหรั บ
อุตสำหกรรมกำรท่องเที่ยวในภูมิภำค
ตะวันตก 
 

100 
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ระยะเวลา 
(เดือนที)่ 

กิจกรรม ผลที่คาดว่าจะได้รับ 
ความก้าวหน้าของงาน  

(ร้อยละ) 
เรียนรู้อำหำร 
4. พัฒนำบรรจุภัณฑ์ส ำหรับ
ผลิตภัณฑ์ของอำหำรไทยท้องถิ่น
เพ่ือเป็นสินค้ำท่ีระลึกส ำหรับ
นักท่องเที่ยว 

 
4. ได้บรรจุภัณฑ์ส ำหรับผลิตภัณฑ์
ของอำหำรไทยท้องถิ่นเพ่ือเป็นสินค้ำ
ที่ระลึกส ำหรับนักท่องเที่ยว 

 จัดท ำรูปเล่มรำยงำนฉบับสมบูรณ์ 1. รูปเล่มรำยงำนฉบับสมบูรณ์ 100 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 


