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บทสรุปผู้บริหาร 

1. บทนำ  

 1.1  ความสำคัญและท่ีมาของปัญหา 

การท่องเที่ยวเป็นอุตสาหกรรมภาคบริการที่มีบทบาทสำคัญในระบบเศรษฐกิจของประเทศไทย 
เพราะนอกจากจะสร้างรายได้โดยมีมูลค่าเป็นอันดับหน่ึงของการค้าบริการรวมของประเทศแล้ว ยังเป็น
อุตสาหกรรมที่ก่อให้เกิดธุรกิจที่เก่ียวเนื่อง อาทิ โรงแรมและที่พัก ภัตตาคาร ร้านอาหาร ร้านจำหน่ายของ
ที่ระลึก การคมนาคมขนส่ง เป็นต้น 
  สุราษฎร์ธานีเป็นจังหวัดที่ต้ังบนฝั่งตะวันออกของภาคใต้ มีพ้ืนที่มากที่สุดของภาคใต้ ครอบคลุม
พ้ืนที่ทั้งสภาพป่าดิบช้ืนอันอุดมสมบูรณ์ด้วยพืชพรรณ เกาะและหมู่เกาะที่มีช่ือเสียงมากมาย เช่น เกาะสมุย 
เกาะพะงัน หมู่เกาะอ่างทอง เกาะเต่า เกาะนางยวน และยังมีแหล่งท่องเที่ยวอีกมากมายเช่น เขื่อนรัชชประภา 
อุทยานแห่งชาติเขาสก วัดพระบรมธาตุไชยาราชวรวิหาร น้ำตกวิภาวดี สวนโมกขพลาราม เป็นต้น 
สมดั่งคำขวัญประจำจังหวัดที่ว่า“เมืองร้อยเกาะ เงาะอร่อย หอยใหญ่ ไข่แดง แหล่งธรรมะ” ทั้งน้ีทำให้
จังหวัดสุราษฎร์ธานีได้รับความสนใจจากนักท่องเที่ยวทั้งชาวไทยและชาวต่างประเทศเดินทางท่องเที่ยวใน
จังหวัดสุราษฎร์ธานีเพ่ิมขึ้นในทุก ๆ ปี ประกอบกับจังหวัดนครศรีธรรมราชเป็นจังหวัดที่อยู่ติดกับจังหวัดสุ
ราษฎร์ธานี มีแหล่งท่องเที่ยวที่หลากหลาย แหล่งท่องเที่ยวที่โดดเด่นของจังหวัดนครศรีธรรมราช น้ันคือ 
แหล่งท่องเที่ยวทางวัฒนธรรม โดยเฉพาะอย่างย่ิง วัดพระมหาธาตุวรวิหาร เป็นศูนย์รวมจิตใจของชาว
นครศรีธรรมราชและจังหวัดใกล้เคียง และจังหวัดนครศรีธรรมราชยังมีประเพณีทางวัฒนธรรมอีก
มากมาย ในแต่ละปีมีนักท่องเที่ยวเดินทางท่องเที่ยวจังหวัดนครศรีธรรมราชเป็นจำนวนมาก  
 แต่อย่างไรก็ตามประเทศไทยเป็นจุดหมายปลายทางสำหรับนักท่องเที่ยวในการเดินทางท่องเที่ยว
ที่ดึงดูดใจจากแหล่งท่องเที่ยวแล้ว อาหารไทยและอาหารท้องถิ่นเป็นที่ช่ืนชอบของนักท่องเที่ยวประกอบ
กับกรุงเทพมหานครจัดให้เป็นเมืองสำหรับชิมอาหาร อีกทั้งรูปแบบการเดินทางท่องเท่ียวของนักท่องเที่ยว
ได้เปลี่ยนเป็นรูปแบบไป กล่าวคือ นักท่องเที่ยวจะเดินทางท่องเท่ียวตามความสนใจของตนเองมากข้ึนและ
การท่องเที่ยวที่ได้รับความสนใจคือ การท่องเที่ยวเชิงอาหาร  

1.2 วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

 1.2.1  ศึกษาประเภทของอาหารท้องถิ่นที่เป็นเอกลักษณ์ในจังหวัดนครศรีธรรมราชและ
จังหวัดสุราษฎร์ธานี 

  1.2.2  ศึ กษ ากิ จกรรมการท่ อ งเที่ ย ว เชิ งอ าห ารที่ เป็ น เอกลั กษณ์ ใน จั งห วัด
นครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี 

1.2.3  จัดทำฐานข้อมูลด้านเอกลักษณ์อาหารท้องถิ่นในจังหวัดนครศรีธรรมราชและ
จังหวัดสุราษฎร์ธานี 

1.2.4  เพ่ือประเมินประสิทธิภาพของฐานข้อมูลด้านเอกลักษณ์อาหารท้องถิ่นในจังหวัด
นครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานีด้านคุณภาพของฐานข้อมูลและความพึงพอใจของนักท่องเที่ยว  

  1.3 ขอบเขตการวิจัย 



ง 
 

 
 

 ในการศึกษาครั้งน้ีออกขอบเขตออกเป็น 4 ขอบเขต ดังน้ี  
   1.3.1  ขอบเขตด้านพ้ืนที่ ในการศึกษาครั้งน้ีใช้พ้ืนที่ในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัด            
สุราษฎร์ธานี  

1.3.2 ขอบเขตด้านเนื้อหา เน้ือหาที่ใช้ในการศึกษาในครั้งเป็นการศึกษาเก่ียวกับประเภท
ของอาหารท้องถิ่นที่เป็นเอกลักษณ์ กิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงอาหารที่เป็นเอกลักษณ์ และฐานข้อมูลด้าน
เอกลักษณ์อาหารท้องถิ่นในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี 

1.3.3 ขอบเขตด้านระยะเวลา 1 มิถุนายน ถึง 31 พฤษภาคม 2561  
1.3.4 ขอบเขตด้านประชากร ประชากรในการวิจัยครั้งน้ีได้แบ่งประชากรแบ่งเป็น 4 กลุ่ม 

ได้แก่ หน่วยงานภาครัฐ หน่วยงานเอกชน ผู้เช่ียวชาญด้านการท่องเที่ยวและนักท่องเที่ยวเชิงอาหาร 

  1.4 วิธีการดำเนินการวิจัย 

 การวิจัยในครั้งน้ีใช้การวิจัยแบบผสม (Mixed Methods) โดยใช้การวิจัยเชิงคุณภาพผ่านการ
สัมภาษณ์เชิงลึก ผู้มีส่วนเก่ียวข้องกับการท่องเที่ยวเชิงอาหารในจังหวัดนครศรีธรรมราช และจังหวัด        
สุราษฎร์ธานี เพ่ือศึกษาประเภทของอาหารท้องถิ่น และกิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงอาหารที่เป็นเอกลักษณ์
ในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี  จากนั้นทำการทวนสอบข้อมูลโดยการประชุมกลุ่มเพ่ือ
ระดมความคิดเห็นเพ่ือให้ได้ข้อมูลประเภทของอาหารท้องถิ่น และกิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงอาหารที่เป็น
เอกลักษณ์ในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี  ส่วนการวิจัยเชิงปริมาณผ่านการออก
แบบสอบถามสัมภาษณ์นักท่องเที่ยวเชิงอาหารที่เข้ามาท่องเที่ยวในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัด   
สุราษฎร์ธานีเพ่ือประเมินประสิทธิภาพของฐานข้อมูลด้านเอกลักษณ์อาหารท้องถิ่นในจังหวัด
นครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานีด้านคุณภาพของฐานข้อมูลและความพึงพอใจของนักท่องเที่ยว  
และใช้การวิจัยเชิงพัฒนาเพ่ือจัดทำฐานข้อมูลด้านเอกลักษณ์อาหารท้องถิ่นในจังหวัดนครศรีธรรมราชและ
จังหวัดสุราษฎร์ธานี โดยแบ่งอธิบายตามวัตถุประสงค์ดังน้ี 
 
 
 
 

วัตถุประสงค์ที่ 1  ศึกษาประเภทของอาหารท้องถ่ินที่เป็นเอกลักษณ์ในจังหวัดนครศรีธรรมราชและ
จังหวัดสุราษฎร์ธานี 

  ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 

  ประชากร คือ ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย (Stakeholders) ผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้องกับการท่องเท่ียวเชิงอาหาร
ในจังหวัดนครศรีธรรมราช และจังหวัดสุราษฎร์ธานีแบ่งเป็น 4 กลุ่มได้แก่ 1) หน่วยงานภาครัฐได้แก่  
สำนักงานการท่องเที่ยวและกีฬาประจำจังหวัดสุราษฎร์ธานี สำนักงานการท่องเที่ยวและกีฬาประจำ
จังหวัดนครศรีธรรมราช การท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย สาขาสุราษฎร์ธานี การท่องเท่ียวแห่งประเทศไทย 
สาขานครศรีธรรมราช สภาอุตสาหกรรมจังหวัดสุราษฎร์ธานี สภาอุตสาหกรรมจังหวัดนครศรีธรรมราช
องค์การบริหารส่วนจังหวัดสุราษฎร์ธานี องค์การบริหารส่วนจังหวัดนครศรีธรรมราช องค์การบริหารส่วน
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ตำบลในจังหวัดนครศรีธรรมราช องค์การบริหารส่วนตำบลในจังหวัดสุราษฎร์ธานี เทศบาลในจังหวัด
นครศรีธรรมราชเทศบาลในจังหวัดสุราษฎร์ธานี วัฒนธรรมจังหวัดนครศรีธรรมราช วัฒนธรรมจังหวัด      
สุราษฎร์ธานี 2) หน่วยงานเอกชน ได้แก่ หอการค้าจังหวัดสุราษฎร์ธานี หอการค้าจังหวัดนครศรีธรรมราช
สมาคมการท่องเที่ยวจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี สมาคมอาหารและโรงแรมจังหวัด
นครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี ผู้ประกอบกอบการธุรกิจร้านอาหารจังหวัดนครศรีธรรมราชและ
จังหวัดสุราษฎร์ธานี ผู้ประกอบกอบการธุรกิจโรงแรม รีสอร์ท จังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี 
ผู้ประกอบกอบการธุรกิจนำเที่ยวจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี และมัคคุเทศก์ จังหวัด
นครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี 3) ผู้เช่ียวชาญด้านการท่องเที่ยว ได้แก่ นักวิชาการ ในจังหวัด
นครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี และนักวิชาการอิสระในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี 
และ 4) ชุมชน ประกอบด้วย ปราชญ์ชุมชนในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี ผู้นำชุมชน
ในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี ผู้เช่ียวชาญด้านอาหารในจังหวัดนครศรีธรรมราชและ
จังหวัดสุราษฎร์ธานี และสมาคมเชฟในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี 

กลุ่มตัวอย่าง คือ ผู้มีส่วนได้เสียที่เก่ียวข้องกับการท่องเที่ยวเชิงอาหารในจังหวัดนครศรีธรรมราช
และจังหวัดสุราษฎร์ธานีจำนวน 40  ราย วิธีการสุ่มตัวอย่างการวิจัยในคร้ังน้ีใช้เทคนิคการสุ่มแบบไม่ใช้
ความน่าจะเป็น(Nonprobability sampling)การเลือกกลุ่มตัวอย่าง Snow Ball โดยผู้วิจัยเป็นผู้กำหนด
เกณฑ์ในการคัดเลือกกลุ่มตัวอย่างเร่ิมต้นเอง 

ผู้ที่มีส่วนเกี่ยวกับการท่องเที่ยวเชิงอาหารในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานีโดย
แบ่งออกเป็นกลุ่มตัวอย่าง 2 กลุ่มหลักๆ คือ 1) ชุมชน ประกอบด้วย ปราชญ์ชุมชนในจังหวัดนครศรีธรรมราช
และจังหวัดสุราษฎร์ธานี ผู้นำชุมชนในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี ผู้เช่ียวชาญด้าน
อาหารในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี และสมาคมเชฟในจังหวัดนครศรีธรรมราชและ
จังหวัดสุราษฎร์ธานีจังหวัดละ 10 ราย 2) ผู้มีส่วนเก่ียวข้องกับการท่องเที่ยวเชิงอาหารประกอบด้วย 
หน่วยงานภาครัฐ หน่วยงานเอกชน และผู้เช่ียวชาญด้านการท่องเที่ยวเชิงอาหาร จังหวัดละ 10 ราย 

เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย คือ แบบสัมภาษณ์ก่ึงโครงสร้างโดยมีประเด็นคำถามจากแบบสัมภาษณ์
แบบก่ึงโครงสร้างดังน้ี ประวัติความเป็นมา เกร็ดประวัติศาสตร์ ส่วนผสม แหล่งวัตถุดิบ กระบวนการผลิต 
สรรพคุณของอาหาร วัฒนธรรมและรูปแบบการบริโภค จากน้ันทำการตรวจสอบความถูกต้องของข้อมูลโดย
การประชุมกลุ่มเพ่ือระดมความคิดเห็นจากข้อมูลเบ้ืองต้นที่ได้จากแบบสัมภาษณ์ก่ึงโครงสร้าง  
  การวิเคราะห์ข้อมูลและสถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ ใช้การวิเคราะห์ข้อมูล คือ Content Analysis 

วัตถุประสงค์ที่ 2 ศึกษากิจกรรม (Activity) การท่องเที่ยวเชิงอาหารท่ีเป็นเอกลักษณ์ในจังหวัด
นครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี 

 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 

  ประชากร คือ ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย (Stakeholders) ผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้องกับการท่องเท่ียวเชิงอาหาร
ในจังหวัดนครศรีธรรมราช และจังหวัดสุราษฎร์ธานีแบ่งเป็น 4 กลุ่มได้แก่ 1) หน่วยงานภาครัฐได้แก่  
สำนักงานการท่องเที่ยวและกีฬาประจำจังหวัดสุราษฎร์ธานี สำนักงานการท่องเที่ยวและกีฬาประจำ
จังหวัดนครศรีธรรมราช การท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย สาขาสุราษฎร์ธานี การท่องเท่ียวแห่งประเทศไทย 
สาขานครศรีธรรมราช สภาอุตสาหกรรมจังหวัดสุราษฎร์ธานี สภาอุตสาหกรรมจังหวัดนครศรีธรรมราช
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องค์การบริหารส่วนจังหวัดสุราษฎร์ธานี องค์การบริหารส่วนจังหวัดนครศรีธรรมราช องค์การบริหารส่วน
ตำบลในจังหวัดนครศรีธรรมราช องค์การบริหารส่วนตำบลในจังหวัดสุราษฎร์ธานี เทศบาลในจังหวัด
นครศรีธรรมราชเทศบาลในจังหวัดสุราษฎร์ธานี วัฒนธรรมจังหวัดนครศรีธรรมราช วัฒนธรรมจังหวัด      
สุราษฎร์ธานี 2) หน่วยงานเอกชน ได้แก่ หอการค้าจังหวัดสุราษฎร์ธานี หอการค้าจังหวัดนครศรีธรรมราช
สมาคมการท่องเที่ยวจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี สมาคมอาหารและโรงแรมจังหวัด
นครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี ผู้ประกอบกอบการธุรกิจร้านอาหารจังหวัดนครศรีธรรมราชและ
จังหวัดสุราษฎร์ธานี ผู้ประกอบกอบการธุรกิจโรงแรม รีสอร์ท จังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี 
ผู้ประกอบกอบการธุรกิจนำเที่ยวจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี และมัคคุเทศก์ จังหวัด
นครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี 3) ผู้เช่ียวชาญด้านการท่องเที่ยว ได้แก่ นักวิชาการ ในจังหวัด
นครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี และนักวิชาการอิสระในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี 
และ 4) ชุมชน ประกอบด้วย ปราชญ์ชุมชนในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี ผู้นำชุมชน
ในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี ผู้เช่ียวชาญด้านอาหารในจังหวัดนครศรีธรรมราชและ
จังหวัดสุราษฎร์ธานี และสมาคมเชฟในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี 

กลุ่มตัวอย่าง คือ ผู้มีส่วนได้เสียที่เก่ียวข้องกับการท่องเที่ยวเชิงอาหารในจังหวัดนครศรีธรรมราช
และจังหวัดสุราษฎร์ธานีจำนวน 40  ราย วิธีการสุ่มตัวอย่างการวิจัยในคร้ังน้ีใช้เทคนิคการสุ่มแบบไม่ใช้
ความน่าจะเป็น (Nonprobability sampling) การเลือกกลุ่มตัวอย่าง Snow Ball โดยผู้วิจัยเป็นผู้กำหนด
เกณฑ์ในการคัดเลือกกลุ่มตัวอย่างเร่ิมต้นเอง 

ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย (Stakeholders) ผู้ที่มีส่วนเก่ียวข้องกับการท่องเที่ยวเชิงอาหารในจังหวัด
นครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี แบ่งเป็น 4 กลุ่มได้แก่ 1) หน่วยงานภาครัฐได้แก่  สำนักงานการ
ท่องเที่ยวและกีฬาประจำจังหวัดสุราษฎร์ธานี สำนักงานการท่องเที่ยวและกีฬาประจำจังหวัด
นครศรีธรรมราช การท่องเที่ยวแห่งประเทศไทยสาขาสุราษฎร์ธานี การท่องเที่ยวแห่งประเทศไทยสาขา
นครศรีธรรมราช สภาอุตสาหกรรมจังหวัดสุราษฎร์ธานี สภาอุตสาหกรรมจังหวัดนครศรีธรรมราช องค์การ
บริหารส่วนจังหวัดสุราษฎร์ธานี องค์การบริหารส่วนจังหวัดนครศรีธรรมราช องค์การบริหารส่วนตำบลใน
จังหวัดนครศรีธรรมราชองค์การบริหารส่วนตำบลในจังหวัดสุราษฎร์ธานี  เทศบาลในจังหวัด
นครศรีธรรมราช เทศบาลในจังหวัดสุราษฎร์ธานี วัฒนธรรมจังหวัดนครศรีธรรมราช วัฒนธรรมจังหวัดสุ
ราษฎร์ธานี 2) หน่วยงานเอกชน ได้แก่ หอการค้าจังหวัดสุราษฎร์ธานี หอการค้าจังหวัดนครศรีธรรมราช 
สมาคมการท่องเที่ยวจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี สมาคมอาหารและโรงแรมจังหวัด
นครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี ผู้ประกอบกอบการธุรกิจร้านอาหารจังหวัดนครศรีธรรมราชและ
จังหวัดสุราษฎร์ธานี ผู้ประกอบกอบการธุรกิจโรงแรม/รีสอร์ท จังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี 
ผู้ประกอบกอบการธุรกิจนำเที่ยว จังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี และมัคคุเทศก์ จังหวัด
นครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี 3) ผู้เช่ียวชาญด้านการท่องเที่ยว ได้แก่ นักวิชาการ ในจังหวัด
นครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี และนักวิชาการอิสระในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุ
ราษฎร์ธานี และ 4) ชุมชน ประกอบด้วย ปราชญ์ชุมชนในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์
ธานี ผู้นำชุมชนในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี ผู้เช่ียวชาญด้านอาหารในจังหวัด
นครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี และสมาคมเชฟในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี 
จังหวัดละ 10 ราย 
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เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย คือ แบบสัมภาษณ์ก่ึงโครงสร้างโดยมีประเด็นการสัมภาษณ์จากแบบ
สัมภาษณ์ก่ึงโครงสร้าง ดังน้ี 1) การนำชมแหล่งท่องเที่ยวเชิงอาหาร 2) การเสนอให้ชิม/รับประทานอาหาร 
3) การทดลองทำอาหารของนักท่องเที่ยว 4) การให้นักท่องเที่ยวซื้อสินค้าหรือของที่ระลึกเก่ียวกับอาหาร 
5) การนำเสนอเร่ืองราวเก่ียวกับอาหาร 6) การให้นักท่องเที่ยวมีส่วนร่วมในวัฒนธรรมและวิถีชีวิตของคน
ในท้องถิ่น  7) การสร้างความประทับใจอ่ืนๆ ในกิจกรรมอาหาร จากน้ันทำการตรวจสอบความถูกต้องของ
ข้อมูลโดยการประชุมกลุ่มเพ่ือระดมความคิดเห็นจากข้อมูลเบ้ืองต้นจากแบบสัมภาษณ์ก่ึงโครงสร้าง 

การวิเคราะห์ข้อมูลและสถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ ใช้การวิเคราะห์ข้อมูล คือ Content Analysis 

วัตถุประสงค์ที่ 3 จัดทำฐานข้อมูลด้านเอกลักษณ์อาหารท้องถ่ินในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัด
สุราษฎร์ธานี  

 ในการพัฒนาฐานข้อมูลด้านเอกลักษณ์อาหารท้องถิ่นในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี 
ผู้วิจัยใช้กระบวนการในการพัฒนาของวงจรการพัฒนาระบบ SDLC : systems development life cycle  
ประกอบด้วย 1) การวิเคราะห์ปัญหา 2) การศึกษาความเป็นไปได้ (feasibility study) 3) การวิเคราะห์
ความต้องการ (requirements analysis) 4) การวิเคราะห์เพ่ือตัดสินใจ (decision analysis) 5) การ
ออกแบบ (design)  6) การสร้างระบบ (construction) 7) การนำระบบไปใช้ (implementation)   

วัตถุประสงค์ที่ 4 เพื่อประเมินประสิทธิภาพของฐานข้อมูลด้านเอกลักษณ์อาหารท้องถ่ินในจังหวัด
นครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานีด้านคุณภาพของฐานข้อมูลและความพึงพอใจของ
นักท่องเท่ียว 

ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 

ประชากร ประกอบด้วย 2 กลุ่มคือ 1) นักท่องเที่ยวเชิงอาหารทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติที่เข้า
มาท่องเที่ยวในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี และ 2) ผู้เช่ียวชาญในการพัฒนา
ฐานข้อมูล 

กลุ่มตัวอย่าง 1) นักท่องเที่ยวเชิงอาหาร คือนักท่องเที่ยวชาวไทยและชาวต่างชาติจำนวน 400 คน 
การกำหนดขนาดของกลุ่มตัวอย่างของนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ โดยใช้สูตร W.G.Cochran แบบไม่ทราบ
จำนวนประชากร ที่ค่าความเช่ือมั่น 95% ในสัดส่วนร้อยละ 30  สูตรของ W.G.Cochran ได้จำนวนกลุ่ม
ตัวอย่าง 400 ตัวอย่าง วิธีการสุ่มตัวอย่างการวิจัยในครั้งน้ีใช้เทคนิคการสุ่มแบบไม่ใช้ความน่าจะเป็น 
(Nonprobability sampling) การเลือกกลุ่มตัวอย่างแบบสะดวก  2) ผู้เช่ียวชาญ (Expert) วิธีการสุ่ม
ตัวอย่างการวิจัยในครั้งน้ีใช้เทคนิคการสุ่มแบบไม่ใช้ความน่าจะเป็น(Nonprobability sampling) การ
เลือกกลุ่มตัวอย่างแบบ Snow Ball โดยแบ่งออกเป็น 2 กลุ่มได้แก่ 1) ผู้ เช่ียวชาญด้านการพัฒนา
ฐานข้อมูลเพ่ือประเมินด้านเทคนิคของการพัฒนาฐานข้อมูล และ 2) ผู้ที่มีส่วนเก่ียวกับการท่องเที่ยวเชิง
อาหารในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี ได้แก่ ปราชญ์ชุมชนในจังหวัดนครศรีธรรมราช
และจังหวัดสุราษฎร์ธานี ผู้นำชุมชนในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี ผู้เช่ียวชาญด้าน
อาหารในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี และสมาคมเชฟในจังหวัดนครศรีธรรมราชและ
จังหวัดสุราษฎร์ธานี ผู้มีส่วนเก่ียวข้องกับการท่องเที่ยวเชิงอาหารประกอบด้วย หน่วยงานภาครัฐ 
หน่วยงานเอกชน และผู้เช่ียวชาญด้านการท่องเที่ยวเชิงอาหาร จังหวัดละ 10 ราย 
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  เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยคือ แบบประเมินความพึงพอใจของฐานข้อมูลจำนวน 400 ชุด ใช้สำหรับ
เก็บข้อมูลนักท่องเที่ยวเชิงอาหารในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี และแบบประเมิน
ประคุณภาพของฐานข้อมูลสำหรับผู้เช่ียวชาญ โดยแบ่งออกเป็น 4  ด้านคือ 1) Intrinsic Quality 2) 
Contextual Quality 3) Interactional Quality และ 4) Representational Quality 

การวิเคราะห์ข้อมูลและสถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ การวิจัยในครั้งน้ีเป็นการวิจัยเชิงปริมาณ การ
วิเคราะห์ข้อมูลและสถิติทีใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูลใช้สถิติ ประกอบด้วย Descriptive Statistic 
 
 
 

2. สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ 

  2.1 สรปุผลการวิจัย 

 อาหารท้องถิ่นที่เป็นเอกลักษณ์ในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี มีความ
หลากหลาย แต่มีลักษณะที่ใกล้เคียงกัน ซึ่งอาหารท้องถิ่นทั้งสองจังหวัดดังกล่าวเน้นการนำวัตถุดิบที่มีอยู่
ในท้องถิ่นปรุงแต่ง อาหารท้องถิ่นเป็นวัฒนธรรม องค์กรยูเนสโกจัดให้ศิลปะของอาหารท้องถิ่นเป็นมรดก
ทางวัฒนธรรมแห่งมนุษยชาติที่ไม่สามารถจับต้องได้ และอาหารท้องถิ่นก็ยังสามารถเป็นเคร่ืองมือในการ
กำหนดภาพลักษณ์ของจุดหมายปลายทางลักษณะที่เป็นเอกลักษณ์ของอาหารใต้คือรสชาติเผ็ด และต้องมี
ทุก ๆ มื้อ หากไม่มีแกงต้องมี “น้ำชุบ” (น้ำพริก) น้ำชุปส่วนใหญ่มีครกไว้ทิ่ม (ตำ) แต่หากไม่มีครก อาจจะ
ประยุกต์โดยใช้วิธีการไม่ต้องทิ่ม ที่เรียกว่า น้ำชุบโจร การเรียกช่ือน้ำพริกจะเรียกตามวัตถุดิบที่ใส่ เช่น น้ำ
ชุบแมงดานา น้ำชุบไคร (ตะไคร้) น้ำชุบลูกประ น้ำชุบส้มขาม (มะขาม)  
 แหล่งท่องเที่ยวเชิงอาหารในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี มีความหลากหลาย 
ซึ่งนักท่องเที่ยวสามารถเดินทางท่องเที่ยวด้วยตัวเอง ซึ่งสามารถแบ่งงออกเป็น แหล่งท่องเท่ียวที่เป็นแหล่ง
เรียนรู้ เช่น สินมานะฟาร์ม ศูนย์ผลิตน้ำส้มจาก อำเภอปากพนัง ตลอดจน ตลาดหรือถนนคนเดินที่
นักท่องเที่ยวสามารถเดินทางซื้อของฝากได้ และยังมีกิจกรรมในการปรุงอาหารต่าง ๆ มากมาย  
 ฐานข้อมูลที่นักท่องเที่ยวต้องการ คือ การออกแบบฐานข้อมูลที่นักท่องเที่ยวสามารถศึกษาข้อมูล
ของอาหารท้องถิ่นทั้งสองจังหวัด ซึ่งฐานข้อมูลดังกล่าวยังมีรายละเอียดของวัตถุดิบ กรรมวิธีในการปรุง
อาหาร ตลอดจนวิธีการรับประทานอาหารและแหล่งการผลิตอาหารแต่ละประเภท  

2.2 ข้อเสนอแนะ 

 ในการศึกษาเรื่อง การพัฒนาฐานข้อมูลด้านเอกลักษณ์อาหารท้องถิ่นในจังหวัดนครศรีธรรมราช
และจังหวัดสุราษฎร์ธานี ควรมีการศึกษาอาหารท้องถิ่นของภาคใต้ทั้ง 14 จังหวัด และแบ่งประเภทอาหาร
ที่ความสนใจของนักท่องเท่ียวแต่ละกลุ่ม เช่น นักท่องเที่ยวกลุ่มรักสุขภาพ นักท่องเท่ียวกลุ่มฮาลาล เป็นต้น 
ในส่วนของการส่งเสริมการตลาดหรือการเผยแพร่ข้อมูล ควรมีการพัฒนาเป็น Application เพ่ือให้
นักท่องเที่ยวสะดวกในการใช้งานมากย่ิงขึ้น 
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3. ผลสำเร็จและความคุ้มค่าของการวิจัย 

 การพัฒนาฐานข้อมูลด้านเอกลักษณ์อาหารท้องถิ่นในจังหวัดนครศรีธรรมราชและ จังหวัดสุ
ราษฎร์ธานี เป็นการศึกษาเก่ียวประเภทของอาหารท้องถิ่นในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์
ธานี ซึ่งทำให้ผู้วิจัยได้ทราบถึงรายละเอียดต่างๆ ของอาหารแต่ละประเภทที่เป็นอาหารที่ขึ้นช่ือในจังหวัด
นครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี แม้ว่าสองจังหวัดดังกล่าวมีพ้ืนที่ติดต่อกัน แต่อย่างไรก็ตาม
รูปแบบและรสชาติของอาหารมีความแตกต่างกัน  
 วิจัยฉบับน้ีได้ผลลัพธ์คือฐานข้อมูลด้านเอกลักษณ์อาหารท้องถิ่นในจังหวัดนครศรีธรรมราชและ
จังหวัดสุราษฎร์ธานี ซึ่งเป็นประโยชน์สำหรับนักท่องเที่ยวที่สามารถศึกษาข้อมูลดังกล่าวทั้งคุณประโยชน์
ของอาหาร และกรรมวิธีการปรุอาหาร อีกทั้งหน่วยที่เก่ียวข้องกับการท่องเที่ยวในจังหวัดนครศรีธรรมราชและ
จังหวัดสุราษฎร์ธานี สามารถนำมาเผยแพร่เป็นความให้กับนักท่องเที่ยวและผู้ที่สนใจอาหารท้องถิ่นใน
จังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี 
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บทคัดย่อ 

การท่องเที่ยวเชิงอาหารเป็นกระแสความนิยมจากนักท่องเที่ยวทั้งชาวไทยและต่างประเทศ 
โดยเฉพาะอย่างย่ิงอาหารท้องถิ่นที่มีความหลากหลาย อาหารภาคเหนือ อาหารภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 
ภาคกลาง และภาคใต้  ภาคใต้เป็นภูมิภาคท่ีมีทรัพยากรที่สมบูรณ์ ทั้งอาหารท้องถิ่นที่ผสมผสานหลาย
เช้ือชาติ เช่น จีน มลายู ฝรั่งเศส เป็นต้น แต่อย่างไรก็ตามประเทศไทยเป็นจุดหมายปลายทางสำหรับ
นักท่องเที่ยวในการเดินทางท่องเที่ยวที่ดึงดูดใจจากแหล่งท่องเที่ยวแล้ว อาหารไทยและอาหารท้องถิ่นเป็น
ที่ช่ืนชอบของนักท่องเที่ยว  อีกทั้งรูปแบบการเดินทางท่องเที่ยวของนักท่องเที่ยวได้เปลี่ยนเป็นรูปแบบไป 
กล่าวคือ นักท่องเที่ยวจะเดินทางท่องเที่ยวตามความสนใจของตนเองมากขึ้นและการท่องเที่ยวที่ได้รับ
ความสนใจคือ การท่องเที่ยวเชิงอาหาร  แต่ปัจจุบันความรู้ เก่ียวกับอาหารท้องถิ่นของจังหวัด
นครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี ยังไม่สามารถตอบสนองต่อความต้องการของนักท่องเที่ยวที่
เปลี่ยนแปลงไปท่ีนิยมค้นหาข้อมูลผ่านระบบอินเทอร์เน็ท การวิจัยครั้งน้ีมีวัตถุประสงค์ 1) ศึกษาประเภท
ของอาหารท้องถิ่นที่เป็นเอกลักษณ์ในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี 2) ศึกษากิจกรรม
การท่องเที่ยวเชิงอาหารที่เป็นเอกลักษณ์ในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี 3) จัดทำ
ฐานข้อมูลด้านเอกลักษณ์อาหารท้องถิ่นในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัด    สุราษฎร์ธานี และ 4) 
เพ่ือประเมินประสิทธิภาพของฐานข้อมูลด้านเอกลักษณ์อาหารท้องถิ่นในจังหวัดนครศรีธรรมราชและ
จังหวัดสุราษฎร์ธานีด้านคุณภาพของฐานข้อมูลและความพึงพอใจของนักท่องเที่ยว การใช้วิจัยเป็นวิจัยแบบ
ผสานผสาน ใช้แบบสอบถามและการสัมภาษณ์ในการจัดเก็บข้อมูล และแบบประเมินเว็บไซต์ของนักท่องเที่ยว 

อาหารที่เป็นเอกลักษณ์ของจังหวัดนครศรีธรรมราชและสุราษฎร์ธานี มีจุดกำเนิดจากวิถีชีวิต จาก
สภาพภูมิอากาศ ฤดูกาล อาหารมีความหลากหลายที่แตกต่างกันออกไปแต่ละตำบล อำเภอ มีเอกลักษณ์
เฉพาะแต่ละท้องถิ่น ซึ่งแต่ละรายการอาหารจะเช่ือมโยงความเช่ือกับประเพณี วิถีชีวิต และทรัพยากรทาง
ธรรมชาติที่แตกต่างกันของแต่ละท้องถิ่น และการประยุกต์กับฤดูกาลท่ีเปลี่ยนแปลงไป ซึ่งอาจจะเปรียบได้
ว่า ชาวบ้านปรับเปลี่ยนชีวิตตามธรรมชาติที่เปลี่ยนแปลงไป ประกอบกับมีการนำวัตถุดิบมาถนอมอาหาร
เพ่ือใช้รับประทานนอกฤดูกาลเพ่ือให้มีอาหารไว้รับประทาน ในการวิจัยคร้ังน้ีจะแบ่งอาหารออกเป็น 3 
ประเภท คือ อาหารคาว อาหารหวาน และ ผลไม้ โดยข้อมูลต่างๆ จะเก็บรวบข้อมูลจากผู้ที่เก่ียวข้อง เช่น 
ปราชญ์ชาวบ้าน นักวิชาการ (อาจารย์ที่สอนหลักสูตรเกี่ยวกับอาหาร) ชาวบ้าน และเจ้าหน้าที่กระทรวง
สาธารณสุข ทั้ง 2 จังหวัด และมีการจัดประชุมกลุ่มย่อยเพ่ือให้ผู้มีส่วนเก่ียวข้องเสนอแนะ หรือแนะนำ
อาหารคาว อาหารหวาน และ ผลไม้ ที่เป็นเอกลักษณ์ของจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี 
และผู้วิจัยจะนำผลการวิเคราะห์สังเคราะห์เสร็จแล้วจะนำเผยแพร่ผ่านระบบฐานข้อมูลอาหารที่เป็น
เอกลักษณ์ของจังหวัดนครศรีธรรมราช และจังหวัดสุราษฎร์ธานี เพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหาร และ
เป็นการอนุรักษ์วัฒนธรรมการรับประทานอาหารเพ่ือเป็นศูนย์การเรียนรู้อาหารท่ีเป็นเอกลักษณ์สืบไป 

คำสำคัญ : การท่องเท่ียวเชิงอาหาร, ฐานข้อมูล, เว็บไซต์, อาหารท้องถ่ิน, ความพึงพอใจของนักท่องเท่ียว  
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Food tourism is a popular trend for both Thai and foreign tourists 
especially the local food which are diversity whether they are northern, 
northeastern, central and southern food. The southern of Thailand is a rich 
natural resources region. Its food is combined from many races such as 
Chinese, Malay and French. Thailand is a destination for tourist attractions. Thai 
food is also the favorite one among tourists including the local food. In 
addition, the tourists have changed their styles of travelling which is the 
tourists travel on their own interests. The food tourism therefore gains more 
attention at this point. However, the knowledge about the local food of 
Nakhon Sri Thammarat and Surat Thani provinces are not be unable to 
respond to the changed needs of tourists which is searching the information 
via the internet. This research aims to: 1) study the identity of local food in 
Nakhon Sri Thammarat and Surat Thani provinces; 2) study the identity of food 
tourism activities in Nakhon Sri Thammarat and Surat Thani provinces; 3) 
prepare the database of local food identity in Nakhon Sri Thammarat and Surat 
Thani provinces; and 4) evaluate the efficiency of the database of local food 
identity in Nakhon Sri Thammarat and Surat Thani provinces in term of the 
quality of the database and the tourists satisfaction. This study is a mix of 
qualitative and quantitative research methodologies. The questionnaires, the 
interviews and the tourist website evaluation form will be used to collect data.  

The identity of food in Nakhon Sri Thammarat and Surat Thani provinces 
originated from their lifestyles, the climate condition and the seasons. The 
food is varied according to each district. They have their own identity. Each 
menu contains the relationship of the beliefs, traditions, ways of life and 
natural resources which are different from each local area including the 
changing seasons. This can be compared that the villagers changed their lives 
according to the changing nature. The raw materials are also preserved in order 
to preparing food during out of season.  

In the research, food is divided into 3 types which are savory food, 
sweet and fruit. The information will be collected from the folk intellectuals, 
academicians (the professors who teach the food courses), villagers and the 
authorities of Ministry of Public Health from both two provinces. The small 
group discussion is arranged for the food recommendation and also suggesting 
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the savory food, sweet and fruit that are identity of Nakhon Sri Thammarat and 
Surat Thani provinces. Finally, the researcher will use the results of the analysis 
distributing the identity food database of Nakhon Sri Thammarat and Surat 
Thani provinces to promote food tourism and to maintain eating culture in 
order to be a food learning center in the future. 
 
Keyword : Food tourism, Database, Website, Local food, Satisfaction of tourism 



บทท่ี 1 บทนำ 

ความสำคัญและที่มาของปัญหา 

การท่องเที่ยวเป็นอุตสาหกรรมภาคบริการที่มีบทบาทสำคัญในระบบเศรษฐกิจของประเทศ
ไทย เพราะนอกจากจะสร้างรายได้โดยมีมูลค่าเป็นอันดับหน่ึงของการค้าบริการรวมของประเทศแล้ว ยัง
เป็นอุตสาหกรรมที่ก่อให้เกิดธุรกิจที่เก่ียวเน่ืองอีกมากมาย อาทิโรงแรมและท่ีพัก ภัตตาคารร้านอาหาร 
ร้านจำหน่ายของที่ระลึก การคมนาคมขนส่ง เป็นต้น (กระทรวงการท่องเที่ยวและการกีฬา, 2554) เน่ือง
ด้วยความสวยงามของแหล่งท่องเที่ยวในประเทศไทยถือเป็นจุดดึงดูดนักท่องเที่ยวจากทั่วโลก ความอุดม
สมบูรณ์ของทรัพยากรธรรมชาติ ความงดงามของวัฒนธรรมประเพณีต่าง ๆ ผนวกกับความพร้อมของ
อุตสาหกรรมท่องเที่ยวได้ส่งเสริมให้ประเทศไทยเป็นหน่ึงในจุดหมายปลายทางสำคัญของการท่องเที่ยว 
ส่งผลให้มูลค่าผลิตภัณฑ์มวลรวมในประเทศ หรือ GDP จากสาขาการท่องเที่ยวซึ่งเป็นส่วนหน่ึงของภาค
บริการ มีสัดส่วนมากกว่าภาคการผลิตอื่น ๆ หรือมากกว่าร้อยละ 50 ของ GDP ทั้งประเทศ ในขณะที่
รายงานขององค์การการท่องเที่ยวโลก (World Tourism Organization: UNWTO) ปี 2557 แสดงให้
เห็นว่าประเทศไทยเป็นจุดหมายปลายทางการท่องเที่ยวที่สำคัญของโลก ดังตารางที่ 1.1  
 

ตารางที่ 1.1 จุดหมายปลายทางการท่องเที่ยวที่สำคัญของโลกประจำปี พ.ศ. 2557 

ที่มา : โสภา จำนงค์รัศมี, ธัชไท กีรติพงศ์ไพบูลย์ และ กัลย์ธีรา ชุมปัญญา (2558, P.8) 
 
 
  สุราษฎร์ธานีเป็นจังหวัดที่ต้ังบนฝั่งตะวันออกของภาคใต้ มีพ้ืนที่มากที่สุดของภาคใต้ ครอบคลุม
พ้ืนที่ทั้งสภาพป่าดิบช้ืนอันอุดมสมบูรณ์ด้วยพืชพรรณ เกาะและหมู่เกาะที่มีช่ือเสียงมากมาย เช่น เกาะสมุย 
เกาะพะงัน หมู่เกาะอ่างทอง เกาะเต่า เกาะนางยวน และยังมีแหล่งท่องเที่ยวอีกมากมายเช่น เขื่อนรัชชประภา 
อุทยานแห่งชาติเขาสก วัดพระบรมธาตุไชยาราชวรวิหาร น้ำตกวิภาวดี สวนโมกขพลาราม เป็นต้น 
สมดั่งคำขวัญประจำจังหวัดที่ว่า “เมืองร้อยเกาะ เงาะอร่อย หอยใหญ่ ไข่แดง แหล่งธรรมะ” ทั้งน้ีทำให้

  จำนวนนักท่องเท่ียวต่างประเทศ  รายได้จากการท่องเที่ยว 
 

ประเทศ 
ล้านคน การเปลี่ยนแปลง (%)  

ประเทศ 
พันล้าน US$ การเปลี่ยนแปลง (%) 

2555 2556* 55/54 56*/55 2555 2556* 55/54 56*/55 

1 ฝร่ังเศส 83.0 - 1.8 - 1 สหรัฐอเมริกา 126.2 139.6 9.2 10.6 

2 สหรัฐอเมริกา 66.7 69.8 6.3 4.7 2 สเปน 56.3 60.4 -6.3 7.4 

3 สเปน 57.5 60.7 2.3 5.6 3 ฝร่ังเศส 53.6 56.1 -2.2 4.8 

4 จีน 57.7 55.7 0.3 -3.5 4 จีน 50.0 51.7 3.2 3.3 

5 อิตาล ี 46.4 47.7 0.5 2.9 5 มาเก๊า 43.7 51.6 13.7 18.1 

6 ตุรก ี 35.7 37.8 3.0 5.9 6 อิตาล ี 41.2 43.9 -4.2 6.6 

7 เยอรมนี 30.4 31.5 7.3 3.7 7 ไทย 33.8 42.1 24.4 24.4 

8 สหราชอาณาจักร 29.3 31.2 -0.1 6.4 8 เยอรมนี 38.1 41.2 -1.9 8.1 

9 รัสเซีย 25.7 28.4 13.5 10.2 9 สหราชอาณาจักร 36.2 40.6 3.3 12.1 

10  ไทย 22.4 26.5 16.2 18.8 10 ฮ่องกง 33.1 38.9 16.2 17.7 
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จังหวัดสุราษฎร์ธานีได้รับความสนใจจากนักท่องเท่ียวทั้งชาวไทยและชาวต่างประเทศเดินทางท่องเท่ียวใน
จังหวัดสุราษฎร์ธานีเพ่ิมขึ้นในทุก ๆ ปี ประกอบกับจังหวัดนครศรีธรรมราช เป็นจังหวัดที่อยู่ติดกับจังหวัด
สุราษฎร์ธานี มีแหล่งท่องเที่ยวที่หลากหลาย แหล่งท่องเที่ยวที่โดดเด่นของจังหวัดนครศรีธรรมราช น้ันคือ 
แหล่งท่องเที่ยวทางวัฒนธรรม โดยเฉพาะอย่างย่ิง วัดพระมหาธาตุวรวิหาร เป็นศูนย์รวมจิตใจของชาว
นครศรีธรรมราชและจังหวัดใกล้เคียง และจังหวัดนครศรีธรรมราชยังมีประเพณีทางวัฒนธรรมอีก
มากมาย ในแต่ละปีมีนักท่องเที่ยวเดินทางท่องเที่ยวจังหวัดนครศรีธรรมราชเป็นจำนวนมาก  
 การที่นักท่องเที่ยวเดินทางเข้ามาท่องเที่ยวเป็นรายได้เข้าสู่ประเทศจำนวนมหาศาล และยังเป็น
การกระจายรายได้สู่คนในท้องถิ่น ซึ่งการท่องเที่ยวแต่ละครั้งของนักท่องเที่ยวยังกระจายรายได้ไปยังธุรกิจ
ที่เก่ียวข้องกับการท่องเที่ยวและบริการอีกมากมาย เช่น ธุรกิจที่พักแรม ธุรกิจนำเที่ยว ธุรกิจของที่ระลึก 
ตลอดจนธุรกิจร้านอาหาร จากสถิติของกรมการท่องเที่ยวในปี 2555 พบว่า ค่าใช้จ่ายเฉลี่ยต่อคนต่อวัน
ของนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ พบว่า ค่าใช้จ่ายค่าอาหารและเคร่ืองด่ืมสูงเป็นอันดับสามรองจากค่าใช้จ่ายค่า
สินค้าและของที่ระลึก และค่าใช้จ่ายค่าที่พักแรม อีกทั้งความสัมพันธ์ระหว่างอาหารและอุตสาหกรรมการ
ท่องเที่ยวได้เป็นที่ยอมรับให้เป็นเคร่ืองมือที่มีประสิทธิภาพในการดึงดูดนักท่องเที่ยวที่มีความสนใจ 
 แต่อย่างไรก็ตาม ประเทศไทยเป็นจุดหมายปลายทางสำหรับนักท่องเที่ยวในการเดินทางท่องเที่ยว
ที่ดึงดูดใจจากแหล่งท่องเที่ยวแล้ว อาหารไทยและอาหารท้องถิ่นเป็นที่ช่ืนชอบของนักท่องเที่ยวประกอบ
กับกรุงเทพมหานครจัดให้เป็นเมืองสำหรับชิมอาหาร (การท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย,2557)  อีกทั้ง
รูปแบบการเดินทางท่องเที่ยวของนักท่องเที่ยวได้เปลี่ยนเป็นรูปแบบไป กล่าวคือนักท่องเที่ยวจะเดินทาง
ท่องเท่ียวตามความสนใจของตนเองมากขึ้นและการท่องเที่ยวที่ได้รับความสนใจคือ การท่องเท่ียวเชิงอาหาร 
(Food Tourism) 
 ราณี อิสิชัยกุล (2557) กล่าวว่า การท่องเที่ยวเชิงอาหารคือ การท่องเที่ยวเฉพาะที่มีจุดมุ่งหมาย
หรือแรงจูงใจเพ่ือประกอบกิจกรรมและหรือชมกระบวนการผลิตอาหาร ซื้อสินค้าที่เก่ียวกับอาหาร ทดลอง
ทำอาหาร หรือการเข้าร่วมเทศกาลต่างๆ ที่เก่ียวข้องกับอาหารทั้งสิ้นนอกจากน้ีภาครัฐและภาคเอกชนยัง
สนับสนุนส่งเสริมอาหารไทยให้เป็นที่แพร่หลายในต่างประเทศเพิ่มขึ้นจนเป็นที่ยอมรับของนักท่องเที่ยว
ชาวต่างชาติ อีกทั้งรัฐบาลยังมีนโยบายสนับสนุนโครงการ ครัวไทยสู่ครัวโลก เพ่ือเป็นการสร้างภาพลักษณ์
ของอาหารไทยให้เป็นที่รู้จักเพ่ิมมากขึ้นและเลือกที่จะบริโภคอาหารไทยเพ่ิมมากขึ้น (ณรงค์ สมพงศ์,2550) 
ศักยภาพด้านอาหารไทยเป็นที่รู้จักและมีช่ือเสียงระดับโลก ประกอบกับอาหารไทยมีภาพลักษณ์ของ
อาหารไทยเป็นอาหารที่มีวัฒนธรรม มีรสชาติที่อร่อย ทำให้อาหารไทยมีศักยภาพที่สามารถพัฒนาให้เป็น
สินค้าทางการท่องเที่ยวหรืออาจจะเป็นจุดหมายปลายทางการท่องเที่ยวเชิงอาหาร  
 แต่อย่างไรก็ตาม อาหารท่ีมีความหลากหลายแต่ละภูมิภาคแตกต่างกันไปวัฒนธรรมและประเพณี 
ในมุมมองของนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติจะรู้จัก อาหารไทยเพียงไม่ก่ีอย่าง เช่น แกงเขียวหวาน ต้มยำกุ้ง 
มัสมั่น เป็นต้น แม้ว่าประเทศไทยจะมีอาหารที่หลากหลายต้ังแต่ อาหารที่หรูหราไปจนถึงกระทั่งอาหาร
ข้างถนน (Street Food) และยังมีอาหารเมนูแปลกพิสดารให้เลือกรับประทานอีกมากมาย รวมถึงอาหาร
ท้องถิ่น ซึ่งอาหารท้องถิ่นหมายถึงอาหารที่มีจุดกำเนิดจากภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นที่สืบทอดมาจากบรรพบุรุษ 
ถ่ายทอดจากรุ่นสู่รุ่นของครัวเรือน โดยอาศัยทรัพยากรท่ีมีอยู่ในท้องถิ่นเป็นหลัก  
 จังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานีเป็นแหล่งความเจริญรุ่งเรืองของวัฒนธรรมศรีวิชัย 
และมีวัฒนธรรมการกินที่มีประวัติศาสตร์ความเป็นมาที่น่าสนใจและควรศึกษาเรียนรู้เพ่ือรวบรวมข้อมูล 
อนุรักษ์และสืบทอดให้คงอยู่ โดยอาหารพ้ืนบ้านในจังหวัดนครศรีธรรมราชที่เป็นที่นิยมแพร่หลายได้แก่ 
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ขนมจีน ขนมหมรับเดือนสิบ คั่วกลิ้ง หมี่ผัดปากพนัง ปลากระบอกต้มส้ม ส่วนอาหารพ้ืนบ้านในจังหวัด     
สุราษฎร์ธานี ได้แก่ ผัดไทไชยา ขนมกรุบ วายค่ัว (ปลาหมึกผัดกะทิ) ยำสาหร่ายข้อ แกงคั่วเห็ดหลุบ แม้ว่า
อาหารในพ้ืนที่จังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานีมีความหลากหลายแต่พบว่ายังขาดการ
ส่งเสริมหรือประชาสัมพันธ์ให้นักท่องเที่ยวได้รู้ อีกทั้งกิจกรรมการท่องเที่ยวยังไม่ได้นำเรื่องอาหารมา
นำเสนอแก่นักท่องเที่ยวอีกทั้งการท่องเที่ยวเชิงอาหารเป็นเรื่องใหม่ที่ยังต้องการได้รับการพัฒนา ดังน้ัน
การศึกษาเอกลักษณ์ด้านอาหารท้องถิ่น เช่น ประวัติความเป็นมา ส่วนผสม แหล่งวัตถุดิบ กระบวนการ
ผลิต และสรรพคุณของอาหาร รวมถึงการสร้างการรับรู้ของนักท่องเที่ยว ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย ศึกษา
กิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงอาหารในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี ได้แก่ การนำชมแหล่ง
ท่องเที่ยว การเสนอให้ชิม การรับประทานอาหาร ทดลองทำอาหารของนักท่องเท่ียว การให้นักท่องเที่ยวมี
ส่วนร่วมในวัฒนธรรมและวิถีชีวิต เป็นต้น  และเพ่ือจัดทำฐานข้อมูลเก่ียวกับการท่องเที่ยวเชิงอาหารที่เป็น
เอกลักษณ์ท้องถิ่นในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี โดยมีวัตถุประสงค์ของการศึกษาดังน้ี 

วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

1. ศึกษาประเภทของอาหารท้องถิ่นที่เป็นเอกลักษณ์ในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี 
2. ศึกษากิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงอาหารที่เป็นเอกลักษณ์ในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัด

สุราษฎร์ธานี 
3. จัดทำฐานข้อมูลด้านเอกลักษณ์อาหารท้องถิ่นในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี 
4. เพ่ือประเมินประสิท ธิภาพของฐานข้อมูล ด้านเอกลักษณ์ อาหารท้องถิ่น ในจังห วัด

นครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานีด้านคุณภาพของฐานข้อมูลและความพึงพอใจของนักท่องเที่ยว 
 



กรอบแนวความคิดของการวิจัย 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 1.1  กรอบแนวคิดการวิจัย 

 อาหารท้องถิ่นที่เปน็เอกลักษณ์ในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎรธ์าน ี

 ฐานข้อมูลด้านเอกลักษณ์อาหารท้องถิ่นในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฏร์ธาน ี

 ประเมินประสิทธิภาพของฐานข้อมูลด้านเอกลักษณ์อาหารท้องถิ่นในจังหวัดนครศรีธรรมราช
และจังหวัดสุราษฏร์ธานีด้านคุณภาพของฐานข้อมูลและความพึงพอใจของนักท่องเที่ยว

เรื่องราวอาหารท้องถิ่นที่เป็นเอกลักษณ์ในจังหวัด
นครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี 
1.  ชื่ออาหาร 
2.  ประวัติความเป็นมา  
3.  เกร็ดประวัติศาสตร์  
4.  ส่วนผสมในการปรุงอาหาร 

5.  แหล่งวัตถุดิบ  
6.  กระบวนการผลิต  
7.  จุดเด่นของอาหาร 
8.  สรรพคุณของอาหาร  
9.  วัฒนธรรมและรูปแบบการบริโภค 

 

 จัดทำฐานข้อมลูด้านเอกลักษณ์อาหารท้องถิ่นในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฏร์ธานี 

กิจกรรมการท่องเที่ยวการชม-ชิมอาหาร 

ในจังหวัดนครศรีธรรมและราชจังหวัดสุราษฎร์ธานี 
1.  การนำชมแหล่งท่องเที่ยวเชิงอาหาร 

2.  การเสนอให้ชิม/รับประทานอาหาร 

3.  การทดลองทำอาหารของนักท่องเที่ยว 

4.  การให้นักท่องเที่ยวซื้อสินค้าหรือของที่ระลึกเกี่ยวกับอาหาร 

5.  การนำเสนอเรื่องราวเกี่ยวกับอาหาร 

6.  การให้นักท่องเที่ยวมีส่วนร่วมในวัฒนธรรมและวิถีชีวิตของ
คนในท้องถิ่น 

7.  การสร้างความประทับใจอื่นๆในกิจกรรมเชิงอาหาร 
 

 

 ความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวต่อฐานข้อมูลด้านเอกลักษณ์อาหารท้องถิ่นในจังหวัด
นครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฏร์ธานี 
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นิยามศพัท์ทีใ่ช้ในการวิจัย  

  อาหารท้องถ่ินที่เป็นเอกลักษณ์ในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี หมายถึง 
อาหารท่ีมีจุดกำเนิดจากภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี ที่สืบ
ทอดมาจากบรรพบุรุษ ถ่ายทอดจากรุ่นสู่รุ่นของครัวเรือน โดยอาศัยทรัพยากรที่มีอยู่ในท้องถิ่นเป็นหลัก
โดยจะมีการนำเสนอในประเด็น ช่ืออาหาร ประวัติความเป็นมา เกร็ดประวัติศาสตร์ ส่วนผสม แหล่ง
วัตถุดิบ กระบวนการผลิต จุดเด่นของอาหาร สรรพคุณของอาหารและวัฒนธรรมและรูปแบบการบริโภค  
  กิจกรรมการท่องเท่ียวการชม-ชิมอาหาร หมายถึง การแบ่งประเภทของกิจกรรมการชม-ชิมใน
หวัดนครศรีธรรมราช และจังหวัดสุราษฎร์ธานี 7 ประเภท ได้แก่ 1) การนำชมแหล่งท่องเที่ยวเชิงอาหาร 
2) การเสนอให้ชิม/รับประทานอาหาร 3) การทดลองทำอาหารของนักท่องเที่ยว 4) การให้นักท่องเที่ยว
ซื้อสินค้าหรือของที่ระลึกเก่ียวกับอาหาร 5) การนำเสนอเรื่องราวเก่ียวกับอาหาร 6) การให้นักท่องเที่ยวมี
ส่วนร่วมในวัฒนธรรมและวิถีชีวิตของคนในท้องถิ่น 7) การสร้างความประทับใจอ่ืนๆ ในกิจกรรมอาหาร 
(การท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย, 2559) 
  ฐานข้อมูลด้านเอกลักษณ์อาหารท้องถ่ินในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี 
หมายถึง การจัดทำเว็บไซต์เพ่ือเผยแพร่ข้อมูลด้านอาหาร ประกอบด้วย ช่ืออาหาร ประวัติความเป็นมา 
เกร็ดประวัติศาสตร์ ส่วนผสมแหล่งวัตถุดิบ กระบวนการผลิต จุดเด่นของอาหาร และสรรพคุณของ
ส่วนผสมวัฒนธรรมและรูปแบบการบริโภค และกิจกรรมการท่องเที่ยวการชม-ชิมอาหารในจังหวัด
นครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี 7 ประเภท ได้แก่ 1) การนำชมแหล่งท่องเที่ยวเชิงอาหาร 2) 
การเสนอให้ชิม/รับประทานอาหาร 3) การทดลองทำอาหารของนักท่องเที่ยว 4) การให้นักท่องเที่ยวซื้อ
สินค้าหรือของที่ระลึกเก่ียวกับอาหาร 5) การนำเสนอเรื่องราวเก่ียวกับอาหาร 6) การให้นักท่องเที่ยวมี
ส่วนร่วมในวัฒนธรรมและวิถีชีวิตของคนในท้องถิ่น 7) การสร้างความประทับใจอ่ืนๆ ในกิจกรรมอาหาร   

การประเมินประสิทธิภาพของฐานข้อมูลด้านเอกลักษณ์ อาหารท้องถ่ินในจังหวัด
นครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานีด้านคุณภาพของฐานข้อมูลและความพึงพอใจของ
นักท่องเที่ยว ประกอบด้วย เมื่อดำเนินการพัฒนาฐานข้อมูลด้านเอกลักษณ์อาหารท้องถิ่นในจังหวัด
นครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี จะดำเนินการให้ผู้ที่มีส่วนที่เก่ียวข้องได้ประเมินคุณภาพ
ฐานข้อมูล และประเมินความพึงพอใจของฐานข้อมูล เพ่ือให้ทราบว่าฐานข้อมูลที่พัฒนาน้ันสามารถที่จะ
ตอบสนองต่อความต้องการของนักท่องเที่ยว และผู้ที่มีส่วนเก่ียวข้องมากน้อยเพียงใด ซึ่งการประเมิน
คุณภาพของฐานข้อมูลประกอบด้วย 4 มิติ คือ 1) Intrinsic Quality  2) Contextual Quality 3) 
Interactional Quality และ 4) Representational Quality ส่วนการประเมินความพึงพอใจจาก
นักท่องเที่ยวโดยให้นักท่องเที่ยวประเมินฐานข้อมูลด้านเอกลักษณ์อาหารท้องถิ่น สามารถตอบสนองต่อ
ความต้องการมากน้อยเพียงใด 
 

วิธีการดำเนินการวิจัย 

ขอบเขตการวิจัย 

 1) เนื้อหาการวิจัย  
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  ในการศึกษาวิจัยเรื่อง แนวทางการส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหารท้องถิ่นที่ เป็น
เอกลักษณ์ในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี เน้ือหาที่เก่ียวข้องกับเรื่องวิจัยมี ดังน้ี 

1.1) เอกลักษณ์อาหารท้องถิ่นในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี 
หมายถึง อาหารที่มาจากภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น (Food culture) ที่คนในสังคมมีธรรมเนียมและ
ประเพณีพฤติกรรมที่ยึดถือปฏิบัติกันมาในเรื่องเกี่ยวกับอาหารทุกขั้นตอนและเป็นแบบอย่างการดำเนิน
ชีวิตทางอาหารซ่ึงประกอบ ด้วยความรู้ความเช่ือ ค่านิยมที่เก่ียวกับอาหาร ตลอดจนวิธีการต่าง ๆ ที่เกิด
จากการประดิษฐ์คิดค้น สร้างหรือทำข้ึน ซึ่งบุคคลได้เรียนรู้และรับถ่ายทอดต่อ ๆ กัน จากรุ่นหน่ึงสู่อีกรุ่น
หน่ึง โดยเอกลักษณ์อาหารท้องถิ่นจะประกอบด้วย ประวัติความเป็นมา เกร็ดประวัติศาสตร์ ส่วนผสม 
แหล่งวัตถุดิบ กระบวนการผลิต สรรพคุณของอาหาร และวัฒนธรรมและรูปแบบการบริโภค 

1.2) กิจกรรมการท่องเที่ยวการชม-ชิมอาหารในจังหวัดนครศรีธรรมราชและ
จังหวัดสุราษฎร์ธานี ประกอบด้วย 1) การนำชมแหล่งท่องเที่ยวเชิงอาหาร 2) การเสนอให้ชิม/รับประทาน
อาหาร 3) การทดลองทำอาหารของนักท่องเท่ียว 4) การให้นักท่องเที่ยวซื้อสินค้าหรือของที่ระลึกเก่ียวกับ
อาหาร 5) การนำเสนอเรื่องราวเก่ียวกับอาหาร 6) การให้นักท่องเที่ยวมีส่วนร่วมในวัฒนธรรมและวิถีชีวิต
ของคนในท้องถิ่น 7) การสร้างความประทับใจอ่ืนๆ ในกิจกรรมอาหาร 

1.3) ฐานข้อมูลด้านเอกลักษณ์อาหารท้องถิ่นในจังหวัดนครศรีธรรมราชและ
จังหวัดสุราษฎร์ธานี ประกอบด้วย ช่ืออาหาร ประวัติความเป็นมา แหล่งวัตถุดิบ ส่วนผสม จุดเด่นของ
อาหาร และสรรพคุณของส่วนผสม  และกิจกรรมการท่องเที่ ยวการชม -ชิมอาหารในจังห วัด
นครศรีธรรมราช และจังหวัดสุราษฎร์ธานี 

1.4) ประเมินประสิทธิภาพของฐานข้อมูลด้านเอกลักษณ์อาหารท้องถิ่นใน
จังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานีด้านคุณภาพของฐานข้อมูลและความพึงพอใจของ
นักท่องเที่ยว 

 2) พื้นที่  
 การวิจัยในครั้งน้ีใช้พ้ืนที่ในการศึกษาคือ พ้ืนที่จังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัด

นครศรีธรรมราช  
 3) ระยะเวลา 
 เดือนมิถุนายน 2560 ถึง เดือนพฤษภาคม 2561 
 
 4) ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
  ประชากรในการวิจัยครั้งน้ีได้แบ่งประชากรแบ่งเป็น 4  กลุ่มได้แก่ กลุ่มที่ 1 หน่วยงาน

ภาครัฐ ประกอบด้วย สำนักงานการท่องเที่ยวและกีฬาประจำจังหวัดสุราษฎร์ธานี สำนักงานการท่องเที่ยว
และกีฬาประจำจังหวัดนครศรีธรรมราช การท่องเที่ยวแห่งประเทศไทยสาขาสุราษฎร์ธานี การท่องเที่ยว
แห่งประเทศไทยสาขานครศรีธรรมราช สภาอุตสาหกรรมจังหวัดสุราษฎร์ธานี สภาอุตสาหกรรมจังหวัด
นครศรีธรรมราช องค์การบริหารส่วนจังหวัดสุราษฎร์ธานี องค์การบริหารส่วนจังหวัดนครศรีธรรมราช 
องค์การบริหารส่วนตำบลในจังหวัดนครศรีธรรมราช องค์การบริหารส่วนตำบลในจังหวัดสุราษฎร์ธานี 
เทศบาลในจังหวัดนครศรีธรรมราช เทศบาลในจังหวัดสุราษฎร์ธานี วัฒนธรรมจังหวัดนครศรีธรรมราช 
วัฒนธรรมจังหวัดสุราษฎร์ธานี กลุ่มที่ 2 หน่วยงานเอกชน ประกอบด้วย หอการค้าจังหวัดสุราษฎร์ธานี 
หอการค้าจังหวัดนครศรีธรรมราช  สมาคมการท่องเที่ยวจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี
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สมาคมอาหารและโรงแรมจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี ผู้ประกอบกอบการธุรกิจ
ร้านอาหารจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี ผู้ประกอบกอบการธุรกิจโรงแรม/รีสอร์ท
จั งห วัดนครศรีธรรมราชและจังห วัดสุ ราษฎร์ธานี  ผู้ประกอบกอบการธุรกิจนำเที่ ยวจั งห วัด 
นครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี มัคคุเทศก์จังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี กลุ่ม
ที่ 3 ผู้เช่ียวชาญด้านการท่องเที่ยว ประกอบด้วย นักวิชาการในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี 
นักวิชาการอิสระในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี กลุ่มที่ 4  ชุมชน ประกอบด้วย 
ปราชญ์ชุมชนในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี ผู้นำชุมชนในจังหวัดนครศรีธรรมราช
และจังหวัดสุราษฎร์ธานี ผู้เช่ียวชาญด้านอาหารในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี 
สมาคมเชฟในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี 

การวิเคราะหข์้อมูล การตรวจสอบข้อมูล และการแปรผล 

  ในการวิเคราะห์ข้อมูลจะใช้การวิเคราะห์ข้อมูลแบบพรรณนา ประกอบด้วย ความถี่ ร้อยละ 
ค่าเฉล่ีย โดยแสดงในรูปแบบตาราง และใช้การวิเคราะห์ข้อมูล คือ Content Analysis 

ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 

1) ทราบประเภทของอาหารท้องถิ่นที่เป็นเอกลักษณ์ในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัด      
สุราษฎร์ธานี ประกอบด้วย ช่ืออาหาร ประวัติความเป็นมา เกร็ดประวัติศาสตร์  ส่วนผสม แหล่งวัตถุดิบ 
กระบวนการผลิต จุดเด่นของอาหาร และสรรพคุณของส่วนผสม วัฒนธรรมและรูปแบบการบริโภค 

2) ทราบกิจกรรมการท่องเที่ยวการชม-ชิมอาหารในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัด         
สุราษฎร์ธานีประกอบด้วย ประกอบด้วย 1) การนำชมแหล่งท่องเที่ยวเชิงอาหาร 2) การเสนอให้ชิม/
รับประทานอาหาร 3) การทดลองทำอาหารของนักท่องเที่ยว 4) การให้นักท่องเที่ยวซื้อสินค้าหรือของที่
ระลึกเก่ียวกับอาหาร 5) การนำเสนอเรื่องราวเก่ียวกับอาหาร 6) การให้นักท่องเที่ยวมีส่วนร่วมใน
วัฒนธรรมและวิถีชีวิตของคนในท้องถิ่น 7) การสร้างความประทับใจอ่ืน ๆ ในกิจกรรมอาหาร 

3) ได้ฐานข้อมูลเก่ียวกับการท่องเที่ยวเชิงอาหารที่เป็นเอกลักษณ์ในจังหวัดนครศรีธรรมราชและ
จังหวัดสุราษฎร์ธานีประกอบด้วย ช่ืออาหาร ประวัติความเป็นมา เกร็ดประวัติศาสตร์  ส่วนผสม แหล่ง
วัตถุดิบ กระบวนการผลิต จุดเด่นของอาหาร และสรรพคุณของส่วนผสม วัฒนธรรมและรูปแบบการ
บริโภค และกิจกรรมการท่องเที่ยวการชม-ชิมอาหารในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี   

4) ผลการประเมินประสิทธิภาพของฐานข้อมูลด้านเอกลักษณ์อาหารท้องถิ่นในจังหวัด
นครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานีด้านคุณภาพของฐานข้อมูลและความพึงพอใจของนักท่องเที่ยว 
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บทท่ี 2 การทบทวนเอกสารและวรรณกรรม 
 
  ในส่วนน้ีทางผู้วิจัยทำการทบทวนแบ่งทำการทบทวนออกเป็น 2 ส่วน ได้แก่ การทบทวน
แนวคิดทฤษฎีที่เก่ียวข้อง และการทบทวนงานวิจัยที่เก่ียวข้อง 

แนวคิดเรื่องการจัดทำฐานขอ้มูล 

  ระบบฐานข้อมูล (database) หมายถึง กลุ่มของข้อมูลที่มีความสัมพันธ์กันและถูกนำมาจัดเก็บใน
ที่เดียวกัน โดยข้อมูลอาจเก็บไว้ในแฟ้มข้อมูลเดียวกันหรือแยกเก็บหลาย ๆ แฟ้มข้อมูล แต่ต้องมีการสร้าง
ความสัมพันธ์ระหว่างข้อมูลเพ่ือประสิทธิภาพในการจัดการข้อมูลในการจัดเก็บข้อมูลในระบบฐานข้อมูลมี
ข้อดีกว่าการจัดเก็บข้อมูลในระบบแฟ้มข้อมูลพอสรุปประเด็นหลัก ๆ (ดวงแก้ว สวามิภักด์ิ , 2534) ได้ดังน้ี 

1. สามารถลดความซ้ำซ้อนของข้อมูลได้ การเก็บข้อมูลชนิดเดียวกันไว้หลาย ๆ ที่ทำให้เกิด
ความซ้ำซ้อน (Redundancy) ดังน้ัน การนำข้อมูลมารวมเก็บไว้ในฐานข้อมูลจะช่วยลดปัญหาการเกิด
ความซ้ำซ้อนของข้อมูลได้ โดยระบบจัดการฐานข้อมูล (Database Management System : DBMS) จะ
ช่วยควบคุมความซ้ำซ้อนได้ เน่ืองจากระบบจัดการฐานข้อมูลจะทราบได้ตลอดเวลาว่ามีข้อมูลซ้ำซ้อนกัน
อยู่ที่ใดบ้าง 

2. หลีกเลี่ยงความขัดแย้งของข้อมูลได้ หากมีการเก็บข้อมูลชนิดเดียวกันไว้หลาย ๆ ที่และมีการ
ปรับปรุงข้อมูลเดียวกันน้ี แต่ปรับปรุงไม่ครบทุกที่ที่มีข้อมูลเก็บอยู่ก็จะทำให้เกิดปัญหาข้อมูลชนิดเดียวกัน 
อาจมีค่าไม่เหมือนกันในแต่ละที่ที่เก็บข้อมูลอยู่ จึงก่อให้เกิดความขัดแย้งของข้อมูลขึ้น (Inconsistency) 

3. สามารถใช้ข้อมูลร่วมกันได้ ฐานข้อมูลจะเป็นการจัดเก็บข้อมูลรวมไว้ด้วยกัน ดังน้ัน หากผู้ใช้
ต้องการใช้ข้อมูลในฐานข้อมูลที่มาจากแฟ้มข้อมูลต่าง ๆ ก็จะทำได้โดยง่าย 

4. สามารถรักษาความถูกต้องเช่ือถือได้ของข้อมูล บางครั้งพบว่าการจัดเก็บข้อมูลในฐานข้อมูล
อาจมีข้อผิดพลาดเกิดขึ้น เช่น จากการที่ผู้ป้อนข้อมูลป้อนข้อมูลผิดพลาดคือป้อนจากตัวเลขหน่ึงไปเป็นอีก
ตัวเลขหน่ึง โดยเฉพาะกรณีมีผู้ใช้หลายคนต้องใช้ข้อมูลจากฐานข้อมูลร่วมกัน หากผู้ใช้คนใดคนหน่ึงแก้ไข
ข้อมูลผิดพลาดก็ทำให้ผู้อ่ืนได้รับผลกระทบตามไปด้วย ในระบบจัดการฐานข้อมูล (DBMS) จะสามารถใส่
กฎเกณฑ์เพ่ือควบคุมความผิดพลาดที่เกดขึ้น 

5. สามารถกำหนดความเป็นมาตรฐานเดียวกันของข้อมูลได้ การเก็บข้อมูลร่วมกันไว้ใน
ฐานข้อมูลจะทำให้สามารถกำหนดมาตรฐานของข้อมูลได้รวมทั้งมาตรฐานต่าง ๆ ในการจัดเก็บข้อมูลให้
เป็นไปในลักษณะเดียวกันได้ เช่น การกำหนดรูปแบบการเขียนวันที่ ในลักษณะ วัน/เดือน/ปี หรือ ปี/
เดือน/วัน ทั้งน้ีจะมีผู้ที่คอยบริหารฐานข้อมูลที่เราเรียกว่า ผู้บริหารฐานข้อมูล (Database Administrator : 
DBA) เป็นผู้กำหนดมาตรฐานต่างๆ 

6. สามารถกำหนดระบบความปลอดภัยของข้อมูลได้ ระบบความปลอดภัยในที่น้ีเป็นการ
ป้องกันไม่ให้ผู้ใช้ที่ไม่มีสิทธิมาใช้หรือมาเห็นข้อมูลบางอย่างในระบบ ผู้บริหารฐานข้อมูลจะสามารถกำหนด
ระดับการเรียกใช้ข้อมูลของผู้ใช้แต่ละคนได้ตามความเหมาะสม 

7. เกิดความเป็นอิสระของข้อมูล ในระบบฐานข้อมูลจะมีตัวจัดการฐานข้อมูลที่ทำหน้าที่เป็นตัว
เช่ือมโยงกับฐานข้อมูล โปรแกรมต่าง ๆ อาจไม่จำเป็นต้องมีโครงสร้างข้อมูลทุกคร้ัง ดังน้ัน การแก้ไขข้อมูล
บางครั้ง จึงอาจกระทำเฉพาะกับโปรแกรมท่ีเรียกใช้ข้อมูลที่เปลี่ยนแปลงเท่าน้ัน ส่วนโปรแกรมที่ไม่ได้
เรียกใช้ข้อมูลดังกล่าวก็จะเป็นอิสระจากการเปลี่ยนแปลง 
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รูปแบบของระบบฐานข้อมูล 

ประเภทของการออกแบบฐานข้อมูล สามารถแบ่งออกเป็น 3 ประเภทดังน้ี 1) ฐานข้อมูลแบบ
ลำดับช้ัน (Hierarchical Database Model) 2) ฐานข้อมูลแบบเครือข่าย (Network Database Model) 
3) ฐานข้อมูลแบบสัมพันธ์ (Relational Database Model) 

  1.  ฐานข้อมูลแบบลำดับชั้น (Hierarchical Database Model) มีลักษณะเป็นลำดับช้ัน
คล้ายคลึงกับความสัมพันธ์ของโครงสร้างสายการบังคับบัญชาที่พบในองค์กรทั่วไป โดยมีลำดับช้ันลดหลั่น
กันลงมาเป็นช้ัน ๆ ข้อมูล ข้อมูลที่ใช้ฐานข้อมูลลำดับช้ันจะต้องเป็นข้อมูลที่มีความสัมพันธ์แบบ one to one 
หรือ one to many เท่าน้ัน 

  
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 2.1 ตัวอย่าง ฐานข้อมูล
ลำดับช้ัน (Hierarchical Database Model) 
ที่มา : https://mariadb.com/kb/en/library/understanding-the-hierarchical-database-model/ 
 

    ข้อดี 

  มีประสิทธิภาพในการค้นหา การค้นหาทำได้รวดเร็วเน่ืองจากจัดลำดับช้ันและ
ความสัมพันธ์เอาไว้แล้วทำให้ไม่เสียเวลาในการค้นหาข้อมูลที่ไม่จำเป็น 

  ข้อจำกัด 

  ต้องมีการกำหนดลักษณะความสัมพันธ์ของข้อมูลทุกตัวก่อนเพ่ือจะนำมาจัดเป็น
โครงสร้างได้ และการค้นหาข้อมูลมีจำกัด นอกจากน้ีโครงสร้างแบบน้ีไม่ได้เหมาะกับงานทุกประเภท 

2.  ฐานข้อมูลแบบเครือข่าย (Network Database Model) คล้ายกับฐานข้อมูลแบบลำดับ
ช้ัน แต่ข้อมูลมีความสัมพันธ์กันในลักษณะ many to many เท่าน้ัน ฐานข้อมูลแบบเครือข่าย  รูปแบบ
ฐานข้อมูลเครือข่ายมีความก้าวหน้าจากรูปแบบฐานข้อมูลแบบลำดับช้ันและได้รับการออกแบบมาเพื่อ
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แก้ปัญหาบางอย่างของโมเดลโดยเฉพาะอย่างย่ิงการขาดความยืดหยุ่น แทนท่ีจะอนุญาตให้เด็กแต่ละคนมี
พ่อแม่คนเดียวแบบจำลองน้ีอนุญาตให้เด็กแต่ละคนมีพ่อแม่หลายคน (เรียกเด็ก ๆ และเจ้าของผู้ปกครอง) 
จะเน้นถึงความจำเป็นในการสร้างแบบจำลองความสัมพันธ์ที่ซับซ้อนมากขึ้น เช่นคำสั่ง / ส่วนของ
ความสัมพันธ์แบบหลายต่อหลายท่ีกล่าวถึงในบทความลำดับช้ัน ดังที่คุณเห็นในภาพด้านล่าง A1 มีสมาชิก 
2 คนคือ B1 และ B2 B1 เป็นเจ้าของ C1, C2, C3 และ C4 อย่างไรก็ตามในรุ่นน้ี C4 มีเจ้าของ 2 ราย 
ได้แก่ B1 และ B2 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี  2.2  ตัวอย่าง
ฐานข้อมูลแบบเครือข่าย (Network Database Model) 
ที่มา :  https://mariadb.com/kb/en/library/understanding-the-network-database-model/ 
 
 
 
   ข้อดี 

  ข้อมูลที่อยู่ในเครือข่ายไม่มีขอ้จำกัดเรื่องความสัมพันธ์ มีความสอดคล้องในโลกของความ
เป็นจริงมากกว่า 
   ข้อจำกัด 

  มีความซับซ้อนมาก โดยเฉพาะถ้ามีการเพ่ิมลบข้อมูลและความสัมพันธ์ การทำงานจะ
ซับซ้อนมากและการบำรุงรักษาจะยากขึ้นตามไปด้วย 

  3.  ฐานข้อมูลแบบสัมพันธ์ (Relational Database Model)  รูปแบบฐานข้อมูลเชิงสัมพันธ์
เป็นก้าวกระโดดที่ย่ิงใหญ่จากรูปแบบฐานข้อมูลเครือข่าย แทนที่จะอาศัยความสัมพันธ์ระหว่างแม่กับลูก
หรือเจ้าของ - สมาชิกรูปแบบความสัมพันธ์จะช่วยให้ไฟล์ใด ๆ สามารถเช่ือมโยงกับข้อมูลอ่ืน ๆ โดยใช้
ฟิลด์ทั่วไป ดังน้ัน ความซับซ้อนของการออกแบบจะลดลงอย่างมาก เน่ืองจากสามารถเปล่ียนแปลง
รูปแบบฐานข้อมูลได้โดยไม่มีผลกระทบต่อความสามารถของระบบในการเข้าถึงข้อมูล เน่ืองจากการเข้าถึง
ไม่ได้เป็นไปตามเส้นทางและจากไฟล์ แต่จากความสัมพันธ์โดยตรงระหว่างไฟล์ความสัมพันธ์ใหม่ระหว่าง
ไฟล์เหล่าน้ีสามารถเพ่ิมได้อย่างง่ายดาย เมื่อปี พ. ศ. 2513 เมื่อ E.F. Cod ได้พัฒนาแบบจำลองนี้ก็ถือว่า
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ไม่สามารถใช้งานได้ ความง่ายในการใช้งานเพ่ิมมากขึ้นเมื่อมีการปรับประสิทธิภาพและฮาร์ดแวร์ในสมัย
น้ันไม่สามารถใช้โมเดลได้ ต้ังแต่น้ันเป็นต้นมา ฮาร์ดแวร์ได้ก้าวหน้าอย่างมากจนถึงปัจจุบันแม้ว่า
คอมพิวเตอร์ที่ง่ายที่สุดสามารถใช้ระบบจัดการฐานข้อมูลเชิงสัมพันธ์ที่ซับซ้อนได้ ฐานข้อมูลเชิงสัมพันธ์ไป
ควบคู่ไปกับการพัฒนาของ SQL ความเรียบง่ายของ SQL - ที่แม้แต่สามเณรสามารถเรียนรู้การทำ
แบบสอบถามพ้ืนฐานในช่วงเวลาสั้น ๆ – ถือเป็นส่วนสำคัญของความนิยมในรูปแบบเชิงสัมพันธ์ ตารางท้ัง
สองด้านล่างเกี่ยวข้องกันผ่านทางฟิลด์ product_code ทั้งสองตารางสามารถสร้างความสัมพันธ์กันได้
ง่ายๆโดยการสร้างฟิลด์ที่ เหมือนกันข้อดี เป็นแนวคิดที่ ง่าย และสามารถเช่ือมโยงข้อมูลได้โดยไม่
จำเป็นต้องทราบความสัมพันธ์ของข้อมูลล่วงหน้า มีความยืดหยุ่นต่อผู้ใช้สูง และสามารถนำไปใช้กับ
แอพพลิเคช่ันได้หลายอย่าง มองเห็นโครงสร้างข้อมูลได้ง่าย โดยพิจารณาจากตาราง 

 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 2.3  ตัวอย่าง ฐานข้อมูลแบบสัมพันธ์ 
(Relational Database Model) 
ที่มา : https://mariadb.com/kb/en/library/understanding-the-relational-database-model/ 
   ข้อดี 

1. เป็นแนวคิดที่ง่าย และสามารถเช่ือมโยงข้อมูลได้โดยไม่จำเป็นต้องทราบความสัมพันธ์
ของข้อมูลล่วงหน้า 

2. มีความยืดหยุ่นต่อผู้ใช้สูง และสามารถนำไปใช้กับแอพพลิเคชันได้หลายอย่าง 
3. มองเห็นโครงสร้างข้อมูลได้ง่าย โดยพิจารณาจากตาราง 

   ข้อจำกัด 
1. ถ้าฐานข้อมูลมีขนาดใหญ่มากจะประกอบด้วยตารางความสัมพันธ์จำนวนมาก ทำให้

การออกแบบมีความซับซ้อน และทำให้การค้นหาข้อมูลหรือการดึงข้อมูลมีความล่าช้า 
2. ผลจากการค้นหาและการดึงข้อมูลที่ช้าทำให้การประมวลผลไม่มีประสิทธิภาพทำให้

เกิดการไม่ยอมรับระบบฐานข้อมูลแบบนี้ 
3. มีความเป็นอันหน่ึงอันเดียวกันของข้อมูลน้อยเมื่อเปรียบเทียบกับแบบลำดับช้ันหรือ

แบบเครือข่าย 

โปรแกรมฐานข้อมูลที่นิยมใช้ 

  โปรแกรมฐานข้อมูล เป็นโปรแกรมหรือซอฟแวร์ที่ช่วยจัดการข้อมูลหรือรายการต่าง ๆ ที่อยู่ใน
ฐานข้อมูล ไม่ว่าจะเป็นการจัดเก็บ การเรียกใช้ การปรับปรุงข้อมูล โปรแกรมฐานข้อมูล จะช่วยให้ผู้ใช้
สามารถค้นหาข้อมูลได้อย่างรวดเร็ว ซึ่งโปรแกรมฐานข้อมูลที่นิยมใช้มีอยู่ด้วยกันหลายตัว เช่น Access, 
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FoxPro, Clipper, dBase, FoxBase, Oracle, SQL เป็นต้น โดยแต่ละโปรแกรมจะมีความสามารถ
ต่างกัน บางโปรแกรมใช้ง่ายแต่จะจำกัดขอบเขตการใช้งาน บางโปรแกรมใช้งานยากกว่า แต่จะมี
ความสามารถในการทำงานมากกว่า  

1. โปรแกรม Access นับเป็นโปรแกรมที่นิยมใช้กันมากในขณะนี้ โดยเฉพาะในระบบฐานข้อมูล
ขนาดใหญ่ สามารถสร้างแบบฟอร์มที่ต้องการจะเรียกดูข้อมูลในฐานข้อมูล หลังจากบันทึกข้อมูลใน
ฐานข้อมูลเรียบร้อยแล้ว จะสามารถค้นหาหรือเรียกดูข้อมูลจากเขตข้อมูลใดก็ได้ นอกจากน้ี Access ยังมี
ระบบรักษาความปลอดภัยของข้อมูล โดยการกำหนดรหัสผ่านเพ่ือป้องกันความปลอดภัยของข้อมูลใน
ระบบได้ด้วย 

2.  โปรแกรม FoxPro เป็นโปรแกรมฐานข้อมูลที่มีผู้ใช้งานมากที่สุด เน่ืองจากใช้ง่ายทั้งวิธีการ
เรียกจากเมนูของ FoxPro และประยุกต์โปรแกรมขึ้นใช้งาน โปรแกรมที่เขียนด้วย FoxPro จะสามารถใช้
กลับ dBase คำสั่งและฟังก์ช่ันต่าง ๆ ใน dBase จะสามารถใช้งานบน FoxPro ได้ นอกจากน้ีใน FoxPro 
ยังมีเครื่องมือช่วยในการเขียนโปรแกรม เช่น การสร้างรายงาน 

3.  โปรแกรม dBase เป็นโปรแกรมฐานข้อมูลชนิดหน่ึง การใช้งานจะคล้ายกับโปรแกรม 
FoxPro ข้อมูลรายงานที่อยู่ในไฟล์บน dBase จะสามารถส่งไปประมวลผลในโปรแกรม Word Processor 
ได้ และแม้แต่ Excel ก็สามารถอ่านไฟล์ .DBF ที่สร้างขึ้นโดยโปรแกรม dBase ได้ด้วย 

4. โปรแกรม SQL เป็นโปรแกรมฐานข้อมูลที่มีโครงสร้างของภาษาที่เข้าใจง่าย ไม่ซับซ้อน มี
ประสิทธิภาพการทำงานสูง สามารถทำงานที่ซับซ้อนได้โดยใช้คำสั่งเพียงไม่ก่ีคำสั่ง โปรแกรม SQL จึง
เหมาะที่จะใช้กับระบบฐานข้อมูลเชิงสัมพันธ์ และเป็นภาษาหนึ่งที่มีผู้นิยมใช้กันมาก โดยทั่วไปโปรแกรม
ฐานข้อมูลของบริษัทต่าง ๆ ที่มีใช้อยู่ในปัจจุบัน เช่น Oracle, DB2 ก็มักจะมีคำสั่ง SQL ที่ต่างจาก
มาตรฐานไปบ้างเพ่ือให้เป็นจุดเด่นของแต่ละโปรแกรมไป 

การบริหารฐานข้อมูล 

  ในระบบฐานข้อมูลนอกจากจะมีระบบการจัดการฐานข้อมูล ซึ่งเป็นซอฟต์แวร์ที่สร้างขึ้นเพ่ือ
จัดการกับข้อมูลให้เป็นระบบ จะได้นำไปเก็บรักษา เรียกใช้ หรือนำมาปรับปรุงให้ทันสมัยได้ง่ายแล้ว ใน
ระบบฐานข้อมูลยังต้องประกอบด้วยบุคคลที่มีหน้าที่ควบคุมดูแลระบบฐานข้อมูล คือ ผู้บริหารฐานข้อมูล 
  เหตุผลสำหรับประการหน่ึงของการจัดทำระบบจัดการฐานข้อมูล คือ การมีศูนย์กลางควบคุมทั้ง
ข้อมูลและโปรแกรมท่ีเข้าถึงข้อมูลเหล่าน้ัน บุคคลที่มีอำนาจหน้าที่ดูแลการควบคุมน้ี เรียกว่า ผู้บริหาร
ฐานข้อมูล หรือ DBA (data base administer) คือ ผู้มีหน้าที่ควบคุมการบริหารงานของฐานข้อมูล
ทั้งหมด (รวิวรรณ เทนอิสระ, 2543) 

หน้าที่ของผู้บริหารฐานข้อมูล 

1) กำหนดโครงสร้างหรือรูปแบบของฐานข้อมูล โดยทำการวิเคราะห์และตัดสินใจว่าจะรวม
ข้อมูลใดเข้าไว้ในระบบใดบ้าง ควรจะจัดเก็บข้อมูลด้วยวิธีใด และใช้เทคนิคใดในการเรียกใช้ข้อมูลอย่างไร 

2) กำหนดโครงสร้างของอุปกรณ์เก็บข้อมูลและวิธีการเข้าถึงข้อมูล โดยกำหนดโครงสร้างของ
อุปกรณ์เก็บข้อมูลและวิธีการเข้าถึงข้อมูล พร้อมทั้งกำหนดแผนการในการสร้างระบบข้อมูลสำรองและ
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การฟ้ืนสภาพ โดยการจัดเก็บข้อมูลสำรองไว้ทุกระยะ และจะต้องเตรียมการไว้ว่าถ้าเกิดความผิดพลาดขึ้น
แล้วจะทำการฟ้ืนสภาพได้อย่างไร 

3) มอบหมายขอบเขตอำนาจหน้าที่ของการเข้าถึงข้อมูลของผู้ใช้ โดยการประสานงานกับผู้ใช้ 
ให้คำปรึกษา ให้ความช่วยเหลือแก่ผู้ใช้ และตรวจตราความต้องการของผู้ใช้ 

หน้าที่ของระบบการจัดการฐานข้อมูล 

1)  ระบบจัดการฐานข้อมูลเป็นซอฟต์แวร์ที่ทำหน้าที่ดังต่อไปน้ี ดูแลการใช้งานให้กับผู้ใช้ในการ
ติดต่อกับตัวจัดการระบบแฟ้มข้อมูลได้ ในระบบฐานข้อมูลน้ีข้อมูลจะมีขนาดใหญ่ ซึ่งจะถูกจัดเก็บไว้ใน
หน่วยความจำสำรอง เมื่อผู้ใช้ต้องการจะใช้ฐานข้อมูล ระบบการจัดการฐานข้อมูลจะทำหน้าที่ติดต่อกับ
ระบบแฟ้มข้อมูลซึ่งเสมือนเป็นผู้จัดการแฟ้มข้อมูล (file manager) นำข้อมูลจากหน่วยความจำสำรองเข้า
สู่หน่วยความจำหลักเฉพาะส่วนที่ต้องการใช้งาน และทำหน้าที่ประสานกับตัวจัดการระบบแฟ้มข้อมูลใน
การจัดเก็บ เรียกใช้ และแก้ไขข้อมูล 

2) ควบคุมระบบความปลอดภัยของข้อมูลโดยป้องกันไม่ให้ผู้ที่ไม่ได้รับอนุญาตเข้ามาเรียกใช้
หรือแก้ไขข้อมูลในส่วนป้องกันเอาไว้ พร้อมทั้งสร้างฟังก์ชันในการจัดทำข้อมูลสำรอง โดยเมื่อเกิดมีความ
ขัดข้องของระบบแฟ้มข้อมูลหรือของเครื่องคอมพิวเตอร์เกิดการเสียหายนั้น ฟังก์ชันน้ีจะสามารถทำการ
ฟ้ืนสภาพของระบบข้อมูลกลับเข้าสู่สภาพที่ถูกต้องสมบูรณ์ได้ 

3) ควบคุมการใช้ข้อมูลในสภาพที่มีผู้ใช้พร้อม ๆ กันหลายคน โดยจัดการเมื่อมีข้อผิดพลาดของ
ข้อมูลเกิดขึ้น 

ประเภทของเว็บไซต์  

 นั บ ต้ั งแ ต่ มี ก า ร พั ฒ น า เค รื อ ข่ า ย  ARPANET (Advanced Research Projects Agency 
NETwork) ในปี ค .ศ . 1969 (พ .ศ . 2512) จนถึงวันน้ี อาจนับได้ว่าเป็นเวลากว่า 40 ปี ที่ เครือข่าย
อินเตอร์เน็ตได้ถือกำเนิดขึ้น และได้มีการเปล่ียนแปลงและการพัฒนาสิ่งต่างๆ มากมาย โดย ณ จุดเริ่มต้น 
ทางกระทรวงกลาโหม ประเทศสหรัฐอเมริกาได้ริเริ่มทำการพัฒนาเครือข่าย ARPANET ขึ้น เพ่ือเป็น
เครือข่ายสำนักงานโครงการวิจัยช้ันสูง โดยมีวัตถุประสงค์หลักของเครือข่ายคือ การทำให้คอมพิวเตอร์
สามารถเชื่อมต่อและมีปฏิสัมพันธ์กันได้ หลังจากน้ันได้มีการคิดค้นโครงการเช่ือมโยงข้อมูลข่าวสารขึ้นมา 
หรือที่เรียกกันว่าเวิร์ลไวด์เว็บ (World Wide Web) โดยใช้ระบบไฮเปอร์เท็กซ์ ซึ่งรูปแบบการนำเสนอที่
เป็น ข้อความเป็นหลัก โดยมีการเช่ือมโยงระหว่างกัน ทั้งภายใน และภายนอก และไปยังส่วนที่เก่ียวข้อง 
ในเวลาต่อมาผู้เช่ียวชาญด้านเทคโนโลยีและอินเทอรเ์น็ตได้มีการจำแนกยุคแหง่ พัฒนาการของเวิลด์ ไวด์ เว็บ 
ไว้เป็นช่วงๆ โดยใช้คำแทนห้วงเวลาของพัฒนาการแต่ละยุคของอินเทอร์เน็ตไว้เป็นเวอร์ชัน 
  เทคโนโลยีเว็บ เริ่มพัฒนามาตั้งแต่เว็บ 1.0 จนกระทั่งในปัจจุบันคือ เว็บ 2.0 และอนาคตกำลังจะ
เป็นเว็บ 3.0และจะก้าวสู่เว็บ 4.0  ในอนาคต ซึ่งมีรายละเอียดดังน้ี  

 Web 1.0  

 ในยุคแรกเร่ิมของเว็บไซต์ที่อินเตอร์เน็ตยังไม่เป็นที่แพร่หลายมากนัก มีเพียงกลุ่มคนเพียงส่วน
น้อยเท่าน้ันที่ใช้งานเม่ือเทียบกับอัตราส่วนการใช้งานอินเตอร์เน็ตในปัจจุบัน อาจจะมีสาเหตุมาจากแหล่ง
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เรียนรู้ที่ยังไม่เปิดกว้าง อุปกรณ์ในการใช้งานอินเตอร์เน็ตอย่างเครื่องคอมพิวเตอร์และโมเด็มยังมีราคาแพง 
ผู้ให้บริการอินเตอร์เน็ตยังมีจำนวนน้อยและค่าใช้จ่ายในการใช้งานมีราคาสูง รวมไปถึงความเร็วในการ
เช่ือมต่อและความเร็วในการใช้งานยังมีจำกัด ทำให้เว็บไซต์ในยุคน้ันมีลักษณะการแสดงเน้ือหาเป็น
ข้อความและภาพน่ิงเป็นส่วนใหญ่ “Read-Only” เป็นการกล่าวถึงลักษณะของการแสดงเน้ือหาและการ
โต้ตอบกันระหว่างเจ้าของ เว็บไซต์กับผู้เข้าชมเว็บไซต์ในยุค Web 1.0 ซึ่งมีลักษณะเป็นการตอบโต้ทาง
เดียวคือ เจ้าของเว็บไซต์มีการผลิตเน้ือหาของเว็บไซต์ และผู้ที่ต้องการข้อมูลจะเข้าไปอ่านจากเว็บไซต์หรือ
ทำการค้นหาจาก Search Engine ซึ่งเป็นเครื่องมือหรือโปรแกรมในการค้นหาเว็บต่าง ๆ เป็นส่วนใหญ่    
ผู้เข้าชมเว็บไซต์ส่วนใหญ่สามารถทำได้เพียงรับข้อมูลจากเน้ือหาของเว็บไซต์ แต่ไม่มีโอกาสในการแสดง
ความคิดเห็นหรือมีการโต้ตอบกันระหว่างเจ้าของเว็บไซต์กับ ผู้เข้าชมเว็บไซต์ ถึงแม้ว่าในการพัฒนาต่อมา
จะมีการนำกระดานข่าว (web board) มาใช้เป็นแหล่งที่ให้ผู้เข้าชมเว็บไซต์สามารถแสดงความคิดเห็น
หรือแลกเปลี่ยน ข้อมูลข่าวสารกันได้ แต่กระดานข่าวยังไม่ได้มีการจัดเก็บข้อมูลอย่างเป็นระบบเพ่ือรองรับ
การเข้าชมจากผู้ชมเว็บไซต์คนอ่ืน รวมไปถึง ไม่มีการสนับสนุนหรือตัวช่วยในการค้นหาข้อมูลสำหรับผู้เข้า
ชมเว็บไซต์ ซึ่งข้อจำกัดต่าง ๆ ส่งผลให้มีการพัฒนาเว็บไซต์เพ่ืออำนวยความสะดวกต่อผู้เข้าชมมากย่ิงขึ้น
อันเป็นที่มาของยุค Web 2.0 
 ตัวอย่างลักษณะของเว็บไซต์ในยุค Web 1.0 เช่น การสร้างเว็บไซต์บน GeoCities ซึ่งเป็นผู้
ให้บรกิารฟรีโฮสต้ิง ซึ่งผู้เขียนต้องมีความรู้พ้ืนฐานในการทำเว็บไซต์ และยากที่จะแบ่งปันเน้ือหาออกไป 

  Web 2.0 

 Web 2.0 เป็นระยะท่ีนิยมสำหรับการอธิบายเทคโนโลยีเว็บขั้นสูงและการประยุกต์ใช้รวมไปด้วย
บล็อก Wikis RSS Mashed-Up ผู้ใช้สร้างเนื้อหาได้และเครือข่ายสังคม วัตถุประสงค์หลักของ Web 2.0 
คือ การเพ่ิมความคิดสร้างสรรค์ การใช้ข้อมูลร่วมกัน และความร่วมมือกัน 
 ความแตกต่างที่สำคัญที่สุดระหว่าง Web 2.0 และเว็บแบบด้ังเดิม คือ มีการทำงานร่วมกันมาก
ขึ้นในหมู่ผู้ใช้อินเทอร์เน็ตและผู้ใช้อ่ืน ๆ ผู้ให้บริการเน้ือหาและรัฐวิสาหกิจ เป็นคำที่ร่วมสมัยสำหรับ
เทคโนโลยีหลักที่เกิดขึ้น แนวโน้มและหลักการ Web 2.0 ไม่ได้เป็นเพียงการเปลี่ยนแปลงสิ่งที่อยู่ในเว็บ 
แต่ยังวิธีการทำงาน แนวคิดของ Web 2.0 ได้นำไปสู่วิวัฒนาการของชุมชนเสมือนแบบเว็บเบสและบริการ
โฮสต้ิงของพวกเขา เช่น เว็บไซต์เครือข่ายสังคม เว็บไซต์แบ่งปันวิดีโอ และอ่ืน ๆ หลายคนเชื่อว่า (เช่น Li 
และ Bernoff,2008) บริษัทที่เข้าใจการใช้งานโปรแกรมประยุกต์และเทคโนโลยีแบบใหม่เหล่าน้ี และ
ประยุกต์ความสามารถในช่วงต้น เพ่ือช่วยปรับปรุงกระบวนการทางธุรกิจภายในและการตลาด ระหว่างข้อ
ได้เปรียบที่ดีที่สุด คือ ความร่วมมือที่ดีกับลูกค้า คู่ค้า และซัพพลายเออร์ เช่นเดียวกับในหมู่ผู้ใช้ภายใน
ด้วยกัน ซึ่ง Web 2.0 มีลักษณะดงน้ี  

  ลักษณะของ Web 2.0 

 Chesbrough, (2006) ได้อธิบายลักษณะของ Web 2.0 มีลักษณะดังน้ี  
1) ความสามารถในการแตะลงในปัญญาโดยรวมของผู้ใช้ มีผู้ใช้งานที่นิยมมากขึ้นและทำให้ 

Web 2.0 มีค่า 
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2) ข้อมูลจะถูกทำให้ใช้ได้ในรูปแบบใหม่หรือไม่เคยต้ังใจ ข้อมูล Web 2.0 สามารถรีมิกซ์หรือ 
"mashed up" มักจะผ่านอินเตอร์เฟซบริการของเว็บ 

3) Web 2.0 ขึ้นอยู่กับเน้ือหาและข้อมูลที่ผู้ใช้สร้างและควบคุม 
4) เทคนิคการเขียนโปรแกรมแบบเบาๆ และเคร่ืองมือที่ช่วยให้ทุกคนจนเกือบเป็นนักพัฒนา

เว็บไซต์ 
5) การขจัดวงจรเสมือนของการอัพเกรดซอฟแวร์ทำให้ทุกอย่างที่เป็นเบต้าหรือความคืบหน้าใน

การทำงาน และช่วยสร้างต้นแบบอย่างรวดเร็ว โดยใช้เว็บที่เป็นแพลตฟอร์มการพัฒนาโปรแกรมประยุกต์ 
6) ผู้ใช้สามารถเข้าถึงโปรแกรมทั้งหมดผ่านเบราว์เซอร์ 
7) เป็นโครงสร้างของการมีส่วนร่วมและความเป็นประชาธิปไตย ผู้ใช้ช่วยเพ่ิมมูลค่าให้กับ

โปรแกรมที่พวกเขาใช้ 
8) เน้นความสำคัญบนเครือข่ายสังคมและคอมพิวเตอร์ 
9) สนับสนุนการแบ่งปันข้อมูลและการทำงานร่วมกันอย่างมาก 
10) สร้างสรรค์ได้อย่างรวดเร็วและต่อเน่ืองของโมเดลธุรกิจใหม่  

  บริษัทในรูปแบบ Web 2.0 และรูปแบบธุรกิจใหม่ 

 Hoegg,  Martignoni, Meckel, & Stanoevska, (2006) เช่ือว่าลักษณะสำคัญของ Web 2.0 
คือ นวัตกรรมเว็บไซต์ที่แพร่กระจายออกไปท่ัวโลกและการเร่ิมต้นขึ้นกับบริษัท ทันทีที่ความคิดที่จะใช้งาน
เว็บ ไซ ต์ ในประเทศห น่ึ งๆ  เว็บ ไซ ต์ อ่ืนๆ ก็ปรากฏขึ้ นทั่ ว โลก  Hoegg,  Martignoni, Meckel, & 
Stanoevska, (2006) รายงาน 23 เว็บไซต์ประเภท Web 2.0 ที่อยู่ในประเทศที่แตกต่างกัน ส่วนน้ีแสดง
บางส่วนของเว็บไซต์เหล่าน้ี ส่วนอ่ืนๆจะปรากฏในบทที่แตกต่างกันของหนังสือเล่มน้ี ตัวอย่างเช่น 
ประมาณ 120 บริษัท ที่มีความเช่ียวชาญในการให้บริการ Twitter-like ในหลายประเทศ  
 รูปแบบธุรกิจใหม่เป็นที่รู้จักจาก Web 2.0 คือการสร้างกำไรของ "พลังฝูงชน" ศักยภาพของ
รูปแบบธุรกิจดังกล่าวมีอย่างไม่จำกัด ตัวอย่างเช่น wikia.com ซึ่งทำงานกับการพัฒนาชุมชนค้นหาเว็บ 
พวกเขาสามารถสร้างน้ีได้สำเร็จ Google อาจจะมีปัญหา จุดสำคัญคือรูปแบบธุรกิจใหม่คือการมีส่วนร่วม 
 หลาย ๆ บริษัทให้บริการเทคโนโลยีสำหรับกิจกรรม Web 2.0 และนับสิบบริษัทได้กลายเป็นผู้
ให้บริการโครงสร้างพ้ืนฐานและบริการให้กับเครือข่ายสังคม มีบริษัทเริ่มต้นเป็นจำนวนมากในปี 2005-
2008 Sloan & Koh, (2007) ให้คำแนะนำกับบริษัทที่ ติดอันดับ 25 Web 2.0 ที่นิยมมากที่สุด และ
แนวโน้มเป็นแรงผลักดันพวกเขา รายละเอียดอ่ืนๆอธิบายใน Gillin (2007) 25 sites Sloan จัดลงใน
หมวดหมู่ดังต่อไปดังน้ี 

1) สื่อสังคม : StumbleUpon(stumbleupon.com), Silide(slide.com), 
Bebo(bebo.com), Meebo (meebo.com) และ Wikia(wikia.com) 

2) วิดีโอ : Joost(joost.com), Metocafe(metacafe.com), Dabble(dabble.com), 
Revision3(revision3.com) และ Blip TV(blip.tv) 

3) เครื่องมือถือ : Soonr(soonr.com), TinyPictur(tinypicture.com), 
Fon(fon.com) และ Loopt (loopt.com) 

4) การโฆษณา : Adify(adify.com), AdMod(admob.com), Turn(turn.com), 
Spotrunner (spotrunner.com) และ  Virtue(vitue.com) 
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5) องค์กร : SuccessFactors(successfactors.com), FanRain(janrain.com), 
Logoworks (logoworks.com), Simulscribe(simulscribe.com) และ 
ReardenCommerce (reardencommerce.com) 

 หลาย ๆ บริษัทเหล่าน้ีสร้างโมเดลธุรกิจใหม่ ตัวอย่างเช่น Joost คิดค้นบริการ P2P ซึ่งส่ง
สัญญาณวิดีโอที่มีคุณภาพออกอากาศผ่านทางอินเทอร์เน็ต (พ่ึงพาผู้ให้บริการโทรทัศน์) หน่ึงใน
ปรากฏการณ์สำคัญของ Web 2.0 คือ การเพ่ิมขึ้นของสื่อสังคมออนไลน์ 

  Web3.0 

 ผู้เข้าไปใช้อ่านและเพ่ิมข้อมูล ผู้ใช้ก็สามารถปรับแต่งข้อมูลหรือระบบได้เองอย่างอิสระมากขึ้น 
สำหรับเมืองไทยน้ันจะนำเข้ามาใช้ในอนาคต เทคโนโลยีบางอย่างที่คาดว่าจะถูกนำมาใช้ใน web 3.0 
ได้แก่  

1) Artificial intelligence (AI) เป็นความฉลาดเทียมที่สร้างให้กับสิ่งไม่มีชีวิต ในที่น้ีคือ
ระบบคอมพิวเตอร์ อันจะเอามาเป็นเคร่ืองมือที่ช่วยคาดเดาพฤติกรรม วิเคราะห์ความต้องการของมนุษย์ 
ซึ่งเมื่อได้ข้อมูลน้ันมา ระบบก็จะให้ในสิ่งน้ัน ๆ ที่ต้องการ หรือถ้าคิดแบบไทย ๆ ก็คือหลักการของ
ปัญญาประดิษฐ์ Automated reasoning ระบบคอมพิวเตอร์ที่รู้จักการแก้ปัญหาเอง มีการประมวลผล ได้
อย่างสมเหตุ พร้อมทั้งแก้ไขสถานการณ์เฉพาะหน้า อีกทั้งปรับปรุงระบบเองโดยอัตโนมัติไปในตัว และ 
Automated reasoning เองก็จัดอยู่บนพ้ืนฐานของหลักการในข้อที่ผ่านมา  

2) Cognitive architecture อยู่บนพ้ืนฐานของการคัดลอกที่คนไทยนิยมชมชอบกันนัก 
การสร้างเทคโนโลยีขึ้นมาให้ทำงานได้เหมือนกันทุกประการ อันหน่ึงใช้บนโลกของความจริง อีกอันใช้บน
โลกเสมือน หรืออาจจำลองจากความเป็นจริงก็ได้ อือ… มองภาพไม่ออกแหะ ประเด็นคือว่าตัวกาก้าในเกม
น้ัน จะต้องเล่นได้ เหมือนกาก้าเล่นบนสนามจริงๆ อย่าท้วงผมว่า ปัจจุบันก็ทำกันได้แล้ว มันไม่ใช่อย่างน้ัน
ครับ เกมปัจจุบัน มันแค่ดึงเอาลักษณะ และจุดเด่น เทคนิคลีลา พวกน้ีมายัดใส่ตัวเล่น เท่าน้ัน ไม่ได้ดึง
ความสามารถ วิธีคิดออกมาจากตัวตนของผู้เล่นจริงๆ ดังน้ัน ถ้าจะดึงความเป็นตัวผู้เล่น ออกมาได้จริงๆล่ะ
ก็ มัน “ต้องศึกษาศึกษาการเรียงตัวของเซลล์สมอง ในสามมิติ ศึกษาการถ่ายเทประจุไฟฟ้า และวิเคราะห์ 
การเปล่ียนแปลงทางเคมีไฟฟ้าในร่างกาย ระหว่างการคิด: Wikipedia.org” มันต้องได้แบบน้ี ถึงจะใช่ ซึ่ง
ปัจจุบันก็ยังทำไม่ได้ 

3) Composite applications เป็นการผสมผสานบริการ ให้ทำงานร่วมกันได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ อาทิเช่น VDOfrog ดึงวิดีโอจาก YouTube มาแสดงได้ เสมือนหนึ่ง วิดีโอน้ัน ต้ังอยู่บน 
VDOfrog เอง ซึ่งอาจจะใช้การผสานแบบ APIs + APIs ก็ได้ มันก็ยังยากอยู่เหมือนกัน และลักษณะของ
เว็บไซต์มันจะคล้ายว่าเป็น Aggregator ทุกทีแล้ว แต่ก็ไม่เสมอไป การผสานบริการ ก็อาจเป็นบริการต่าง
ชนิดกันก็ได้ เช่น VDOfrog เองได้เป็นพันธมิตรกับทาง Flickr ซึ่งอนุญาต ให้สามารถดึงรูปภาพ มาสร้าง
เป็นไฟล์วิดีโอในรูปแบบต่าง ๆ พร้อมทั้งแสดงผลบน VDOfrog ได้ อีกทั้ง ยังสามารถดาวน์โหลดมา แล้ว
เขียนใส่แผ่นเล่นได้เลย คล้าย ๆ กับซอร์ฟแวร์พวก Photo2VCD  

4) Distributed computing เ ป็ น ลั ก ษ ณ ะค ล้ า ย ๆ กั บ  Data Center คื อ ก า ร ใ ช้
คอมพิวเตอร์ ต้ังแต่ 2 เครื่องขึ้นไป ประมวลผลร่วมกัน โดยใช้ความแตกต่างกันของโครงสร้าง 
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องค์ประกอบฮาร์ดแวร์ หรือซอร์ฟแวร์มาใช้ให้เกิดประโยชน์สูงสุด โดยคอมพิวเตอร์น้ันไม่จำเป็นต้องต้ังอยู่
บนพ้ืนที่เดียวกัน อาจเป็นที่ไหนก็ได้ แค่มีอินเตอร์เน็ต  

5) Knowledge representation การแทนความรู้ เป็นหน่ึงในสาขาสำคัญที่สุดของ
ปัญญาประดิษฐ์ (Artificial intelligence) คือก่อนจะสร้างความฉลาดให้ระบบได้น้ัน ต้องให้ระบบรู้จัก
การนำความรู้น้ันไปใช้ 

6) Ontology คือภาษาที่ใช้เป็นตัวอธิบายข้อมูลเชิงสัมพันธ์หรือที่ Data about Data 
น่ันเอง พูดอีกคร้ังก็คือ “ข้อมูลที่ใช้อธิบายความหมายของข้อมูล” หรือ Tags น่ันเอง ตัวอย่างง่าย ๆ ก็เช่น 
พาหนะ (Vehicle) ที่กำหนดลักษณะของรถยนต์ (Car) ซึ่งรถยนต์ก็อาจจะเป็นขับเคลื่อน 2 ล้อหรือ 4 ล้อ 
(2-Wheel Drive, 4-Wheel Drive) ก็ได้ แต่อีกความหมายหน่ึงของ Vehicle ก็อาจหมายถึง เครื่องมือ
เครื่องใช้ ดังน้ัน Tags จะได้เป็น Truck ซึ่งแปลว่าของเล็ก ๆ น้อย ๆ ได้ด้วย 

7) Recombinant text เคยดูหนังแอคช่ันไซไฟของต่างประเทศที่ระบบคอมพิวเตอร์ มัน
พัฒนาจนมนุษย์ไม่สามารถหยุดมันได้ สุดท้ายมันก็กลับมาทำร้ายคนสร้างมันเอง เช่น ในเรื่อง I-Robot กับ 
Terminator น้ัน ก็คงดู ๆ เห็น ๆ กันมาบ้างแล้ว ดังน้ัน แนวคิดที่ว่าจะให้มนุษย์สามารถ จัดการกับระบบ 
ในช่วงการทำงานช่วงใดก็ได้ จึงถูกหยิบยกมากล่าวอ้างว่าเป็นหน่ึงในเทคโนโลยีของ Web 3.0 ด้วย  

8) Scalable vector graphics (SVG) สืบเน่ืองจากมาตรฐานการสร้างภาพน้ันมีหลาย
รูปแบบ ทั้ง Gif, Jpeg, Png บางรูปแบบก็ต้องจ่ายเงิน จ่ายค่าลิขสิทธ์ิให้ทางผู้พัฒนาเสียด้วย ดังน้ัน การ
นิยามวัตถุ อย่างภาพ ให้มีการพัฒนารูปแบบที่เป็นมาตรฐานใช้ร่วมกัน ในแบบ XML น้ัน จึงเป็นหน่ึงใน
เทคโนโลยี ที่น่าจะมีบทบาทสูงพอสมควร 

9) Semantic Web เทคโนโลยี จัดเป็น Aggregator แบบเต็มภาคภูมิก็ว่าได้ คือ เป็น
เว็บไซต์ที่มีการเช่ือมโยงสัมพันธ์กับแหล่งข้อมูลอ่ืน ๆ ที่มีเน้ือหาสัมพันธ์กันได้อย่างมีประสิทธิภาพ ทั้งน้ี
การเช่ือมโยงของแหล่งข้อมูลน้ัน อาจเป็นเครือข่ายเดียวทั่วโลกก็ได้ ก่อให้เกิดปัญหาการละเมิดลิขสิทธ์ิ
ตามมา 

10) Semantic Wiki เมื่อข้อมูลมันมีมาก คนเขียนบล็อกก็มีเยอะ ทำให้เน้ือหามันมากมาย
ขึ้นทุกที จนบางทีก็ไม่รู้ว่าจะค้นหาข้อมูลที่ต้องการ ด้วยคีย์เวิร์ดอะไร ดังน้ัน ถ้าใช้คำค้นหาแบบกว้าง ๆ 
แต่มันกำจัดวงแคบ ๆ ให้เราได้ล่ะ จะเป็นอย่างไร ผมว่ามันดีนะ การค้นหาแบบข้อมูลซ้อนข้อมูล หรือใช้
การค้นหาหลายทิศทาง (Vertical Search) ผสมกับความเป็นส่วนตัวเข้าช่วย (Personalize) จะสามารถ
โฟกัสข้อมูลลงได้เช่นกัน ที น้ีมาคิดกันต่อสิครับว่า Google, Yahoo! Search หรือ Windows Live 
Search จะทำอย่างไร 

11) Software Agents โปรแกรมที่ทำงาน ให้บรรลุจุดประสงค์ที่ต้ังไว้โดยอัตโนมัติ เช่น มี
บล็อกอยู่ 1 บล็อก ทำการติด Google AdSense ไปที่จุดต่างๆ อย่างเหมาะสม และไม่ผิดกฎของ 
AdSense จุดต่าง ๆ ที่ผมติด ๆ ไปน้ันเหมาะกับบล็อกของผมมากน้อยเพียงใด ไปดูจากที่อ่ืน ๆ เขาแนะนำ
มาว่าให้ติดตามจุดน้ัน ๆ อีกที การศึกษาพฤติกรรม คนอ่านบล็อก แล้วลองเปลี่ยนจุดไปเร่ือย ๆ จนกว่าจะ
หาจุดที่เกิดการคลิก ซึ่งก่อให้เกิดรายได้มากที่สุด และก็ต้องเสียเวลาศึกษาพวกน้ีนานมาก แล้วจะเป็น
อย่างไร ถ้าการทำงานท้ังหมดนี้ Software Agents ทำให้หมด มันจัดวาง Ads ได้ถูกต้องตามกฎอีกด้วย
เทคโนโลยีที่กล่าวมาทั้งหมดนี้ บางส่วนก็พัฒนากันออกมาได้แล้ว บางส่วนก็ยังเป็นแค่แนวคิดหลักการ ซึ่ง
ก็ต้องมาดูกันต่อไปว่า ไทยเราจะต่ืนตัวกับเทคโนโลยี เช่นน้ีมากน้อยแค่ไหน หรือว่าจะยังคงตกยุคอยู่กับ 
Web 1.0 ต่อไป และคงเห็นกันแล้ว ว่า Web 3.0 น้ันไม่ใช่เรื่องง่ายๆ เลย 
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12) Disruptor Group พัฒนารายการของคำถามเพ่ือช่วยระบุ disruptors (ดู Disruption 
Scorecard ที่ ondisruption.com) 

1. เป็นสินค้าหรือบริการที่ง่าย ราคาถูก หรือเข้าถึงได้มากขึ้น 
2. disruptor เปลี่ยนแปลงพื้นฐานของการแข่งขันกับซัพพลายเออร์ในปัจจุบันหรือไม่ 
3. disruptor แตกต่างกันจากรูปแบบธุรกิจใช่หรือไม่ 
4. ผลิตภัณฑ์หรือบริการกับมูลค่าและการจ่ายเงินของลูกค้าต่อสินค้าใช่หรือไม่ถ้า

คำตอบคำถามเหล่าน้ีเป็นใช่ บริการหรือผลิตภัณฑ์อาจกลายเป็น disruptor  
  disruptors หลายๆ แห่งที่มีอยู่ Schonfeld และ Morrison (2007) อธิบาย 15 disruptor ว่า 
พวกเขาเช่ือว่าจะมีการเปล่ียนแปลงโลก (เช่น Blinkx, Zipcar, Expensr) สำหรับ 10 แนวโน้มไอทีที่
รวมถึงเครือข่ายสังคมเห็นและสื่อสังคม โปรแกรมประยุกต์ที่สำคัญของ Web 2.0 คือ เครือข่ายสังคม เช่น 
MySpace และ Facebook เหล่าน้ีคือพ้ืนฐานบนแนวความคิดของชุมชนเสมือน  

  อุตสาหกรรมและตลาด (Disruptor) 

 หลาย ๆ บริษัทได้แนะนำนวัตกรรม Web 2.0 ที่สามารถทำลายและเรียงลำดับการตลาด หรือ
แม้กระท่ังอุตสาหกรรมทั้งหมด การแนะนำการเปลี่ยนแปลงที่สำคัญในทางบริษัทที่ทำธุรกิจ  ตัวอย่างเช่น 
Blue Nile ซึ่งออกจากถ่ินอัญมณีและมีการเปล่ียนแปลงเป็นอุตสาหกรรมค้าปลีกเคร่ืองประดับ บางคน
อ้างว่าเป็น disruptors ตัวอย่างเช่น Zopa (us.zopa.com) ซึ่งอำนวยความสะดวกในการให้กู้ยืมเงินส่วน
บุคคล อาจทำลายธุรกิจการให้ เน้ือหาผู้บริโภคที่สร้างขึ้นกระทบกับสื่อแบบด้ังเดิม โดยเฉพาะอย่างย่ิง 
บล็อกจำนวนมากและวิดีโอที่ถูกโพสต์ทุก ๆ วัน และถูกเข้าชมโดยคนทั่วโลกเป็นล้านคน เน้ือหาจะถูก
สร้างขึ้นอย่างต่อเน่ืองโดยผู้คนนับล้าน ผลที่ได้คือ บุคคลท่ีจะกลายเป็นผู้เผยแพร่ทั้งเน้ือหาบนเว็บและ
ผู้บริโภคเน้ือหา 
 

การเที่ยวเชิงอาหาร 

  การท่องเที่ยวเชิงอาหาร คือการเดินทางเพ่ือได้สัมผัสถึงประสบการณ์ทางด้านอาหารในแต่ละ
พ้ืนที่โดยมีวัตถุประสงค์หลักคือความบันเทิงและสันทนาการ นอกจากประสบการณ์การรับประทานอาหารแล้ว 
การท่องเที่ยวเชิงอาหารยังรวมถึงการเย่ียมชมสถานที่ทำอาหาร เทศกาลอาหาร ตลาด งานแสดงและ
สาธิตการทำอาหาร หรือกิจกรรมการท่องเที่ยวต่าง ๆ ที่สัมพันธ์กับอาหาร (ยุวดี นิรัตน์ตระกูล, 2560) 
ขณะที่ วิมลรัตน์ บุญศรีรัตน์ (2562) กลา่วว่า การท่องเที่ยวเชิงอาหารถือเป็นหน่ึงในรูปแบบการท่องเที่ยว
ที่ เกิดขึ้นควบคู่ กันมากับการท่องเที่ยวเพราะการรับประทานอาหารถือเป็นหน่ึงในกิจกรรมหลักที่
นักท่องเที่ยวมีการใช้จ่ายเงินและมีเวลามากที่สุด ประมาณ 1 ใน 3 ของค่าใช้จ่ายทั้งหมดสำหรับการ
เดินทาง และยังสอดคล้องกับ การท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย (2561) ที่คาดการณ์ว่าการท่องเที่ยวเชิง
อาหารกำลังได้รับความนิยมในปี 2018-2020 อน่ึง การท่องเที่ยวเชิงอาหารเป็นเคร่ืองมือบอกเล่าเรื่องราว 
ของแต่ละชุมชนน้ัน ๆ ได้เป็นอย่างดี เช่น ประวัติศาสตร์ วัฒนธรรม และวิถีชีวิตของคนในท้องถิ่น
ประกอบกับปัจจุบัน พฤติกรรมของนักท่องเที่ยวยุคใหม่ต้องการเสาะแสวงหาสถานที่ใหม่ ๆ ที่ยังไม่เคยมี
ใครไป (Off the Beaten Path) ค้นหาอาหารท้องถิ่น (Local Food) ที่มีความแปลกใหม่ชอบเสพ
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เรื่องราวและค้นหาความสามารถของตัวเองผ่านการเรียนรู้ร่วมกับคนในท้องถิ่น และต้องการสนับสนุน
สินค้าชุมชนโดยตรง มีนักวิชาการได้แบ่งประเภทของการท่องเที่ยวเชิงอาหารออกเป็น 5 ประเภท มี
รายละเอียดดังน้ี 

 ประเภทของการท่องเท่ียวเชิงอาหาร 

 1. Gourmet Tourism 

  การท่องเที่ยวเชิงอาหารที่มีลักษณะอาหารประเภทชนช้ันสูง (โตมร ศุขปรีชา, 2560) เป็นการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหารที่เป็นการเย่ียมชมความงามของแหล่งท่องเที่ยวและเข้าถึงแหล่งการผลิต เย่ียมชม
กระบวนการผลิตจากต้นกำเนิดของวัตถุดิบที่นำมาปรุงอาหาร ร่วมชิมอาหารในกิจกรรมการสาธิตการ
ทำอาหาร รับประทานอาหารมื้อพิเศษจากฝีมือเซเลบริต้ีเชฟช่ือดัง (govivigo, 2561) นักท่องเที่ยวในกลุ่ม
น้ีจะมีลักษณะการท่องเที่ยวที่ต้องการความสะดวกสบายในการท่องเที่ยวซึ่งรวมถึงการรับประทานอาหาร 
ร้านอาหารต้องมีระดับเป็นร้านอาหารขนาดใหญ่  (taiwan.net.my, 2562) ที่นักท่องเที่ยวต้องการ
ประสบการณ์การเดินทาง การเรียนรู้จากวัฒนธรรมที่แตกต่าง และเกี่ยวข้องกับการท่องเที่ยวการ
ทำอาหารจานพิเศษที่ผลิตในแหล่งผลิตที่กล่าวถึงข้างต้นเป็นเหตุผลหลักหรือแรงจูงใจในการเดินทาง
สำหรับผู้เข้าชมไปยังปลายทางท่ีเฉพาะเจาะจง (Georgică Gheorghe, Petronela Tudorache, Puiu 
Nistoreanu, 2017) 
 
 

 2. Gastronomic Tourism 

 การท่องเที่ยวเชิงศิลปะอาหาร เพ่ือตอบสนองต่อความต้องการของนักท่องเที่ยวที่ไขว่คว้ามองหา
ประสบการณ์ที่แตกต่างมากข้ึน ซึ่งเกิดจากแนวคิดที่ว่า อาหารประจำท้องถิ่นเป็นหน่ึงในส่วนประกอบที่
สำคัญมากที่สุดในการสร้างประสบการณ์การท่องเที่ยวที่มีคุณภาพได้ (Herrera et al., 2012; Chen, 
2013) การท่องเที่ยวเพ่ือการเรียนรู้เก่ียวกับอาหารหรือการท่องเที่ยวเชิงอาหาร เป็นการท่องเที่ยวที่
ผสมผสานธรรมชาติของพ้ืนที่ วัฒนธรรม วิถีชีวิต การบริการ การเข้าถึง การเป็นเจ้าบ้านที่ดี และ
เอกลักษณ์เฉพาะพื้นที่ รวมเป็นประสบการณ์ให้กับนักท่องเที่ยว โดยเฉพาะการลิ้มรสอาหาร การได้เรียนรู้
วิธีทำ และลงมือทำอาหารด้วยตัวเอง (นาฬิกาอติภัค แสงสนิท, 2559) โดยมีรูปแบบการท่องเที่ยวที่มุ่งเน้น
ประสบการณ์เก่ียวกับมรดกของท้องถิ่น (Local heritage) ผ่านการเรียนรู้โดยใช้อาหารท้องถิ่นเป็น
สื่อกลาง (Kesimoglu, 2015) เป็นการเพ่ิมรสชาติร่วมไปกับการด่ืมด่ำกับวัฒนธรรมและช่ืนชมทัศนียภาพ
ของจุดหมายปลายทางแล้ว ความปรารถนาลิ้มชิมรสอาหารท้องถิ่นแปลกใหม่ ได้สัมผัสรสชาติในแบบออริจินัล
ของแต่ละเมนู (40 plus.posttoday, 2560) มีการนำเสนอแบบอาหารฟิวช่ัน หรือการประกอบอาหาร
แบบฟิวชัน (Fusion food/cooking) หมายถึง ศิลปะการประกอบอาหารที่พัฒนามาจากการผสมผสาน
สองวัฒนธรรมและนำมาสร้างสรรค์เมนูอาหารใหม่โดยเน้นรสชาติใหม่ที่แตกต่างจากรสชาติต้นตำรับ 
ยกตัวอย่างเช่น อาหารฟิวช่ันที่ผสมผสานระหว่างวัฒนธรรมตะวันตกและตะวันออกเข้าด้วยกัน เช่น ฝรั่ง
กอดลาว ปลาดอลลีทอดเคร่ืองเทศล้านนา ลาบปลาแซลมอน เป็นต้น (บูรพา รัศมี, 2556)   
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 3. Cuisine Tourism 

 การท่องเที่ยวที่นักท่องเที่ยวเกิดแรงจูงใจจากอาหารท้องถิ่นที่ดึงดูดให้นักท่องเที่ยวเกิดการ
เดินทาง ซึ่งนักท่องเที่ยวจะให้ความสำคัญกับการท่องเที่ยวเชิงอาหารในเรื่องของส่วนผสมของอาหาร 
เครื่องปรุง เครื่องเทศ วัตถุดิบ หรือรสชาติของอาหารที่เป็นเอกลักษณ์ของพื้นที่ ด้านกระบวนการหรือ
กรรมวิธีการปรุงอาหาร การทำให้อาหารสะอาด เน้นวิธีการประกอบอาหาร การปรุงถูกสุขลักษณะ และ
การปรุงให้มีรสชาติให้มีลักษณะเหมือนต้นตำรับอาหารเอกลักษณ์ของอาหารประจำท้องถิ่น (เบญจมาภรณ์ 
ชำนาญฉา, 2561)  

 4. Culinary Tourism 

 Culinary Tourism เป็นกลุ่มนักท่องเที่ยวที่ช่ืนชอบการสำรวจแหล่งท่องเที่ยวใหม่ ๆ ที่ต้องการ
ด่ืมด่ำกับการท่องเที่ยวการทำอาหาร ทัวร์ทำอาหารอาหารและการแข่งขันนักชิมที่ เปิดโอกาสให้
นักท่องเที่ยวได้เย่ียมชมสถานที่ใหม่และลิ้มลองอาหารท้องถิ่น ไม่ว่าการเดินทางนั้นจะเก่ียวข้องกับโอกาส
ในการเรียนรู้เทคนิคการทำอาหารใหม่ ๆ หรือการเข้าร่วมชิมอาหารและไวน์ (Denise Tan, 2019)  
นักท่องเที่ยวหรือนักชิมมีความสนใจในผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นและอาหารที่มีเอกลักษณ์ โดยมีจุดประสงค์เรียนรู้
วัฒนธรรมทางสังคมและประวัติศาสตร์ที่ทำให้อาหารมีความประณีตและรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์ จึงถือว่า
เป็นการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมที่มีอาหารเป็นมรดกทางประสาทสัมผัสและประสบการณ์ (José Manuel 
Hernández-Mogollón et al., 2015) การผจญภัยการทำอาหารอาจเป็นประสบการณ์การท่องเที่ยวที่
บุคคลได้เรียนรู้ ช่ืนชม กิน และบริโภคอาหารและเครื่องด่ืมที่สะท้อนถึงอาหารท้องถิ่นมรดกหรือ
วัฒนธรรมของสถานท่ี ซึ่งเป็นการท่องเที่ยวอาหารไม่จำเป็นต้องเก่ียวกับการรับประทานอาหารอย่าง
หรูหรา แต่เก่ียวกับการรับประทานอาหารอย่างผจญภัยเพ่ือค้นหาประสบการณ์การทำอาหารใหม่ ๆ 
(Sabah Karimi, 2018) โดยประเภทของร้านอาหารมีต้ังแต่อาหารข้างถนนไปจนถึงร้านอาหารประเภท    
มิชลินสตาร์ (Tripspace, 2561)  

 5. Rural / Urban Tourism 

 Urban Tourism คือ การท่องเที่ยวในเขตเมือง ซึ่งเน้นการทำกิจกรรมในเมือง ชมวัฒนธรรมเมือง 
เช่น การชมพิพิธภัณฑ์ การชมเมือง การชมเทศกาลร้านอาหาร (ฉัตรเฉลิม องอาจธานศาล, 2552) ขณะที่ 
Rural Tourism คือ การท่องเที่ยวในหมู่ บ้านชนบทที่มีลักษณะวิถีชีวิต และผลงานสร้างสรรค์ที่มี
เอกลักษณ์พิเศษ เพ่ือให้ได้รับความเพลิดเพลิน ได้ความรู้ดูผลงานสร้างสรรค์และภูมิปัญญาพ้ืนบ้าน อีกทั้ง
ความเข้าใจในวัฒนธรรมท้องถิ่นผ่านอาหาร บนพ้ืนฐานความรับผิดชอบและมีจิตสำนึกต่อการรักษามรดก 
ทางวัฒนธรรมและคุณค่าของสภาพแวดล้อม โดยชุมชนท้องถิ่นมีส่วนร่วมในการจัดการการท่องเที่ยว       
(ธฤษวรรณ มาตกุล, 2556)    
 ขณะที่ Hall et al. (2003) ได้แบ่งกลุ่มนักท่องเที่ยวเชิงอาหารตามระดับความสนใจและและ
จำนวนนักท่องเที่ยว ดังภาพ 2.4 
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ภาพ 2.4  ระดับความสนใจของนักท่องเที่ยวต่อการท่องเที่ยวเชิงอาหาร  
ที่มา : Hall et al. (2003) 
 
 จากภาพ 2.4 แบ่งระดับความสนใจ (Level of Interest) ออกเป็น 3 ระดับ ได้แก่ ระดับสูง 
ระดับปานกลางและระดับต่ำ และจำนวนของนักท่องเที่ยว (Number of Tourist) ที่สนใจการท่องเที่ยว
เชิงอาหาร แบ่งออกเป็น 4 ประเภทได้แก่ 1) Gourmet tourism, Gastronomic tourism และ Cuisine 
tourism 2 ) Culinary tourism 3 ) Rural / Urban tourism 4 ) Territorial Food and Wine and 
Tourism ซึ่งมีรายละเอียดดังน้ี 
 1. Gourmet tourism, Gastronomic tourism, และ Cuisine tourism เป็นการท่องเที่ยวที่ให้
ความสนใจในอาหารมากเป็นลำดับแรก  โดยนักท่องเที่ยวจะเน้นการท่องเที่ยวโดยมีทำกิจกรรมทาง
อาหารเป็นแรงจูงใจหลักในการท่องเที่ยว เช่น ความต้ังใจในการเดินทางไปยังแหล่งท่องเที่ยว เพ่ือการ
เย่ียมชมตลาด ร้านอาหาร เทศกาลอาหาร รวมทั้งการทำกิจกรรมต่างๆ ที่เก่ียวข้องกับการท่องเที่ยวเชิง
อาหาร ทุกกิจกรรมการท่องเที่ยวล้วนมีอาหารเข้ามาเกี่ยวข้องในทุกกิจกรรม การเดินทางของนักท่องเที่ยว
เกิดจากแรงจูงใจท่ีจะไปยังแหล่งท่องเที่ยวที่มีเอกลักษณ์ด้านอาหารหรือเก่ียวข้องกับการผลิตอาหาร 
เทศกาลอาหาร ร้านอาหาร หรือแหล่งท่องเที่ยวเฉพาะเรื่องอาหาร  
 2. Culinary tourism เป็นการท่องเที่ยวที่นักท่องเที่ยวให้ความสนใจในด้านอาหาร ในระดับ
ปานกลางรองลงมาจาก Gourmet tourism, Gastronomic tourism, และ Cuisine tourism โดย
นักท่องเที่ยวให้ความสนใจในด้านอาหารท้องถิ่นควบคู่กับการทำกิจกรรมทางการท่องเที่ยวเน่ืองจาก
อาหารน้ันมีความแปลกหรือแตกต่างจากท้องถิ่นอ่ืน ๆ เป็นการเดินทางโดยมีจุดประสงค์เรียนรู้วัฒนธรรม
ทางสังคม ความเป็นวิถีชีวิตโดยระหว่างการเดินทางนั้นมีการชิมอาหารท้องถิ่น ชมเทศกาลอาหาร ชม
แหล่งผลิตอาหาร กล่าวคือ อาหารเป็นกิจกรรมที่สำคัญแต่ไม่ใช่แรงจูงใจหลักของการเดินทาง 
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 3. Rural / Urban tourism เป็นการท่องเที่ยวเชิงอาหารที่นักท่องเที่ยวให้ความสนใจระดับ
ต่ำสุด โดยนักท่องเที่ยวไม่ได้มีความสนใจในอาหาร หรือมีอาหารเป็นแรงจูงใจในการเดินทาง เป็นการ
ท่องเที่ยวในพ้ืนที่แหล่งท่องเที่ยวหรือการท่องเที่ยวในชุมชนหรือในเมือง โดยมีการรับประทานระหว่างมื้อ
การเดินทางตามพฤติกรรมของนักท่องเที่ยวทั่วไป  
 4. Territorial Food and Wine and Tourism คือกลุ่มนักท่องเที่ยวที่มีการเดินทางไปยัง
ดินแดนแหล่งต้นกำเนิดของวัตถุดิบของอาหารและเครื่องด่ืม นักท่องเที่ยวให้ความสนใจจนเกือบถึงระดับ
สูงสุด  
 จากข้อมูลด้านต้นอธิบายถึงระดับความสนใจของกลุ่มการท่องเที่ยวเชิงอาหาร โดยมีการแสดง
ระดับความสนใจของนักท่องเที่ยวที่ให้ความสำคัญต่ออาหารและให้อาหารเป็นแรงจูงใจหลักทางการ
ท่องเที่ยวที่ต่างกัน และแสดงให้เห็นว่าอาหารนั้นมีความสำคัญต่ออุตสาหกรรมการท่องเที่ยว เน่ืองจาก
อาหารเป็นสิ่งที่สามารถสะท้อนถึงวิถีชีวิต วัฒนธรรมและเอกลักษณ์ของพ้ืนที่หรือท้องถิ่นน้ัน ๆ ซึ่งลักษณะ
นักท่องเที่ยวทั่วไปกับนักท่องเที่ยวเชิงอาหารมีความต้องการและลักษณะที่แตกต่างกัน ดังตาราง 2.1 
 
ตารางที่  2.1  ข้อเปรียบเทียบระหว่างนักท่องเที่ยวทั่วไปกับนักท่องเที่ยวเชิงอาหาร 

ข้อเปรยีบเทียบ การท่องเที่ยวทั่วไป การท่องเที่ยวเชิงอาหาร 
ทรัพยากรการท่องเที่ ยวที่ เป็น
แหล่งดึงดูดใจ (Attraction) 

แหล่งท่องเที่ยว / สถานที่
ท่องเที่ยว  

อาหารและเคร่ืองด่ืมที่เป็นเอกลักษณ์
ข อ งท้ อ งถิ่ น  ซึ่ ง เ ป็ น สิ่ ง ดึ ง ดู ด ใ ห้
นั ก ท่ อ ง เที่ ย วม า เ ย่ี ย ม ชม  สั ม ผั ส
ประสบการณ์การทำอาหาร การชิม 
และการเรียนรู้วัฒนธรรมท้องถิ่นผ่าน
อาหาร 

การมีส่วนร่วมของนักท่องเที่ยวใน
การทำกิจกรรมการท่องเที่ ยว
(Associate) 

นักท่องเที่ยวมีส่วนร่วมกับ
แหล่งท่องเที่ยวในการทำ
กิจกรรมน้อย เน้นการไป
เย่ี ยมชมความสวยงาม 
ถ่ายภาพ ไม่มีประสบการณ์
ร่วมกับสถานที่ 

นักท่ องเที่ ยวมีส่ วนร่วม กับการทำ
กิจกรรมร่วมกับแหล่งท่องเที่ ยวใน
ระดับสูง โดยลักษณะของการร่วม
กิจกรรมจะเป็นการทดลองทำอาหาร 
การเข้าถึ งแหล่งผลิต  การเลือกซื้ อ
วัตถุ ดิบจากตลาดท้ องถิ่ น  การชิม
อาหารตามร้านอาหารท้องถิ่น  

ประเภทพ้ืนที่ แหล่ งท่องเที่ ยว 
(Area) 

ส ถ าน ที่ ท่ อ ง เที่ ย ว ทุ ก
ประเภท ซึ่งแต่ละที่จะมี
เอกลักษณ์ ความน่าสนใจ
ที่ดึงดูดกลุ่มนักท่องเที่ยว
แตกต่างกัน  

พ้ืนที่ แหล่ งท่องเที่ ยวที่ มีความเป็น
เอกลักษณ์ของอาหารท้องถิ่น พ้ืนที่ที่มี
ความอุดมสมบูรณ์ ความโดดเด่นของ
แหล่งวัตถุ ดิบ  และพ้ืนที่ที่ มีประวัติ
ความเป็นมา วัฒนธรรม  วิถี ชี วิตที่



- 24 - 
 

ข้อเปรยีบเทียบ การท่องเที่ยวทั่วไป การท่องเที่ยวเชิงอาหาร 
สะท้อนถึ งอาหาร ซึ่ งเป็นสิ่ ง ดึ งดูด
นักท่องเที่ยวให้ไปเย่ียมชม 

ประเภทที่พัก (Accommodation) เลื อกพั กที่ พั กตามความ
สนใจของกลุ่มนักท่องเที่ยว 

การเลือกที่พักมีความแตกต่างกันตาม
ร ะ ดั บ ค ว า ม ม ส น ใ จ ข อ ง ก ลุ่ ม
นักท่องเที่ยว เช่น นักท่องเที่ยวกลุ่ม 
Culinary tourism จะเลือกพักที่พักที่
อยู่ในแหล่งท่องเที่ยวที่สะท้อนถึงความ
เป็ น อ ยู่ วิ ถี ชี วิ ต  และมี กิ จก รรมที่
เก่ียวข้องกับอาหารในระหว่างการ
เดินทาง 

ป ร ะ เภ ท กิ จ ก ร ร ม ท า ง ก า ร
ท่องเที่ยว (Ativity) 

ท ำกิ จกรรมตามแหล่ ง
ท่ องเที่ ยวที่ กำลั งเป็นที่
นิ ย ม ห รื อ ต าม ที่ แ ห ล่ ง
ท่องเที่ยวจัดเตรียมไว้ให้ 

การทำกิจกรรมในแหล่งท่องเที่ยวจะ
เป็ น กิ จ ก รรมที่ นั ก ท่ อ ง เที่ ย ว เกิ ด
ประสบการณ์ร่วมผ่านการทำกิจกรรม
ด้านอาหารและเคร่ืองด่ืม เช่น การ
ทดลองทำอาหาร การชิม การชมสาธิต
การทำอาหาร การซื้อสินค้าท้องถิ่นที่
เป็นผลิต ภัณ ฑ์จากทรัพยากรด้าน
อาหารจากแหล่งท่องเที่ยว 

อาหารท้องถ่ิน 

 อาหารท้องถิ่นจัดเป็นสื่อในการบอกเล่าเรื่องราวต่าง ๆ ที่เป็นความรู้พ้ืนเมือง (Indigenous 
Knowledge) ที่สร้างประสบการณ์และความรู้สึกในถิ่นที่ (Sense of Place) ที่ เป็นเอกลักษณ์แก่
นักท่องเที่ยวหรือผู้มาแวะเวียนได้ ซึ่งองค์การยูเนสโก้ได้จัดศิลปะของอาหารท้องถิ่นให้สามารถยกระดับ
เป็นมรดกวัฒนธรรมที่ไม่สามารถจับต้องได้ (Intangoble Cultural Of Humanity) ในขณะที่อาหาร
ท้องถิ่นก็สามารถเป็นเคร่ืองมือสำคัญในการกำหนดภาพลักษณ์ของจุดหมายปลายทาง และสร้างมูลค่าแก่
ผลิตภัณฑ์ท่องเท่ียวได้ เน่ืองจากนักท่องเท่ียวสามารถซึบซับความรู้สึกถิ่นที่และเรียนรู้ที่มาที่ไปของอาหาร
ท้องถิ่น (Chen, 2013) 
 Explorer The Wonderland  Eastern Hokkaido ( ม.ป.ป ) ให้ความหมายของอาหารท้องถิ่น 
คืออาหารท่ีสามารถลิ้มรสได้เฉพาะในท้องที่น้ัน ๆ และใช้วัตถุดิบขึ้นช่ือของที่น่ัน สิ่งที่ถูกเรียกด้วยช่ือน้ีเป็น
อาหารที่เมือง ๆ หน่ึง หรือพ้ืนที่หน่ึงซึ่งครอบคลุมหลายเมืองหลายหมู่บ้านได้พัฒนาขึ้นร่วมกัน สภาพ
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อาณาเขตท่ีติดต่อกันก็มีอิทธิพลต่อการแลกเปล่ียนวัฒนธรรมด้านต่าง ๆ รวมท้ังด้านอาหารความเป็นอยู่ 
เช่น วัฒนธรรมกับอาหารในภาคเหนือ ขณะที่ สุนี ศักดาเดช (2549) และ ศันสนีย์ อุดมอ่าง (2549) ได้ให้
ความหมายของอาหารท้องถิ่นว่า เป็นอาหารที่นิยมรับประทานเฉพาะถิ่น ประกอบด้วยพืชผักและวัตถุดิบ
ที่มีในท้องถิ่น มีวิธีการปรุงที่ปฏิบัติสืบต่อกันยาวนานมาจนถึงปัจจุบัน อาหารท้องถิ่นในแต่ละที่มีความ
แตกต่างกันขึ้นอยู่กับสภาพธรรมชาติที่มอบชนิดของพืชพรรณและเน้ือสัตว์ต่างๆ ให้แก่คนในท้องถิ่นน้ัน 
อีกทั้งประสบการณ์จากการลองผิดลองถูกในการประกอบอาหาร รวมถึง รสนิยมในการบริการจึงเกิดเป็น
อาหารท้องถิ่นน้ัน ๆ ประสบการณ์ทางการท่องเที่ยวของนักท่องเที่ยวน้ันจะเกิดขึ้นจากการทำกิจกรรม
ทางการท่องเที่ยว ซึ่งกิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงอาหารเป็นกิจกรรมที่ทำให้นักท่องเที่ยวเกิดการสัมผัส
วัฒนธรรม วีถีชีวิต ผ่านกิจกรรมเชิงอาหาร ดังน้ี 

 2.1 กิจกรรมการท่องเท่ียวเชิงอาหาร 

 การเดินทางท่องเที่ยวของนักท่องเที่ยวจะมีคุณค่าได้ จะเกิดจากการสร้างประสบการณ์ทางการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหารให้กับท่องเที่ยวผ่านการทำกิจกรรมร่วมกับการท่องเที่ยว สำหรับการท่องเที่ยวเชิง
อาหาร กิจกรรมทางการท่องเที่ยวสามารถใช้อาหารไทยหรือวัตถุดิบที่ใช้ปรุงอาหารในท้องถิ่นเป็นตัวจัด
กิจกรรมที่สามารถสร้างประสบการณ์ทางการท่องเที่ยวประกอบด้วย 5 กิจกรรม ได้แก่ 

 1) การชิมอาหารท้องถ่ิน (Tasting) 

 การชิมอาหารท้องถิ่นเป็นการท่องเที่ยวตามสถานท่ีสำคัญและทดลองชิมอาหารประจำถิ่น 
รูปแบบที่ได้รับความนิยมจากท่องเที่ยวเกือบทุกเช้ือชาติ โดยนักท่องเที่ยวกลุ่มน้ีจะเน้นการท่องเที่ยวที่มี
การชิมอาหารเป็นองค์ประกอบร่วม (จักรกฤษณ์ วังราษฏร์, 2561) ซึ่งกิจกรรมการชิมอาหารท้องถิ่น 
นักท่องเที่ยวสามารถชิมอาหารได้จากหลากหลายกิจกรรม ตัวอย่างเช่น 
   1.1 ชิมอาหารตามเทศกาลอาหารท้องถิ่น (Taste and Visiting Local Food Fastival) 
ที่จัดขึ้นโดยเฉพาะช่วงเวลาน้ัน ๆ นักท่องเที่ยวจึงเกิดความต้ังใจในการเดินทางที่จะมาชิมอาหารที่เป็น
เอกลักษณ์น้ัน (worldsurprise, 2562) 
  1.2 ชิมอาหารตามตลาดอาหารท้องถิ่น ลักษณะของนักท่องเที่ยวมีความสนใจในแหล่ง
วัตถุดิบอาหารท้องถิ่น ซึ่งระหว่างการเดินทางของนักท่องเที่ยวน้ันจะมีตลาดเป็นสถานที่ที่น่าสนใจดึงดูดให้
นักท่องเท่ียวแวะชม เพ่ือชิมอาหารประจำท้องถิ่นที่คนท้องถิ่นกินกันมีลักษณะเป็น Authentic สะท้อนถึง
วิถีชีวิต นอกจากนี้นักท่องเที่ยวยังได้มีโอกาสชิมวัตถุดิบท้องถิ่นจากแหล่งผลิตท้องถิ่นที่จะนำไปทำอาหาร 
(ณัฐฐิรา กำพลพรรณ, 2554)  
  1.3 ชิมตามร้าน (Tasting at restaurant)  นักท่องเที่ยวมีแรงจูงใจหลักจากร้านอาหาร
ที่ได้รับข่าวสารจากส่ือโฆษณา การรีวิว หรือตามข้อมูลของ UGC โดยพฤติกรรมนักท่องเที่ยวจะชิมอาหาร
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ตามร้านอาหารที่นักท่องเที่ยวบอกเล่าผ่านประสบการณ์การชิม ชิมตามร้านที่กำลังเป็นที่นิยม และชิมตาม
ร้านที่มีเอกลักษณ์ประจำท้องถิ่น (วุฒิชัย กฤษณะประกรกิจ, 2560) 
  1.4 ชิมตามแหล่งผลิต (Tasting  to the origin) นักท่องเที่ยวเกิดแรงจูงใจจากความ
ต้องการท่ีจะศึกษาวัตถุดิบในท้องถิ่น และต้องการท่ีจะไปชมและชิมอาหารจากแหล่งผลิตโดยตรง ทำให้
นักท่องเที่ยวเรียนรู้เก่ียวกับอาหารท้องถิ่นต้ังแต่การเร่ิมเลือกวัตถุดิบ เช่น ชิมไวน์จากโรงกล่ัน ชิมนมจาก
ฟาร์ม ชิมผลไม้จากสวน 

 2) การเย่ียมชมทรัพยากรและวัตถุดิบท้องถ่ินทางอาหาร (Visiting material sources)   

 ในส่วนของการนำชมแหล่งทรัพยากรและวัตถุดิบท้องถิ่นเพ่ือที่จะนำไปทำอาหารต่อไปน้ัน 
นักท่องเที่ยวจะได้รับประสบการณ์ที่ได้สัมผัสด้วยตาของตัวเองว่าคนท้องถิ่นมีกรรมวิธีการปลูก ชม
กระบวนการผลิต ตลอดจน กระบวนการเก็บเก่ียว นอกจากนักท่องเที่ยวจะได้ชมความเป็นมาของวัตถุดิบแล้ว 
นักท่องเที่ยวยังเกิดความรู้สึกภายในจิตใจท่ีส่งผลให้นักท่องเที่ยวเกิดอารมณ์ร่วมในการรับประทานอาหาร 
(Pine and Gilmore, 1998) เช่น การเย่ียมชมการเพาะปลูกและการปศุสัตว์ในแหล่งทรัพยากรด้าน
อาหารในท้องถิ่น (สริตา พันธ์เทียน, ทรงคุณ จันทจร, มาริสา โกเศยะโยธิน, 2561) 

 3) การทดลองทำอาหารท้องถ่ิน (Cooking test)   

 นักท่องเที่ยวจะได้เรียนรู้เก่ียวกับเทคนิคในการปรุงอาหารจากวัตถุดิบ ได้ทดลองทำอาหาร
ท้องถิ่นด้วยตัวเองต้ังแต่การเลือกวัตถุดิบ กรรมวิธีการทำ การใช้อุปกรณ์  จนถึงการปรุงอาหาร 
นักท่องเที่ยวจะได้รับประสบการณ์ผ่านการลงมือทำอาหารท้องถิ่นซึ่งเป็นสิ่งที่สื่อวัฒนธรรม เช่น การไป
ทดลองเรียนการทำอาหารพื้นเมืองจากท้องที่ที่เป็นต้นตำรับของอาหารท้องถิ่น ทดลองเป็นชาวสวนเก็บ
ผลผลิตทางการเกษตร (Raj, Griffin and Morpeth, 2013) 

 4) การซ้ือสินค้าของที่ระลึกเก่ียวกับอาหารท้องถ่ิน (Buy souvenirs)   

 การซื้อสินค้าของที่ระลึกเป็นกิจกรรมท่ีทำให้นักท่องเที่ยวรู้สึกมีส่วนร่วมกับการท่องเที่ยวใน
จุดหมายปลายทางนั้น และเพ่ือแสดงว่านักท่องเที่ยวได้เยือนแหล่งท่องเที่ยวน้ันด้วยตัวเอง เช่น การซื้อ
สินค้าทางการเกษตรจากศูนย์สินค้า OTOP การซื้อผลไม้เป็นของฝากจากการเยี่ยมชมสวนผลไม้  
 

 5) การเรียนรูป้ระวัติศาสตรแ์ละวัฒนธรรมผ่านอาหารท้องถ่ิน (Learn food culture)   

 การท่องเที่ยวเชิงอาหารท้องถิ่นเป็นการท่องเที่ยวที่มีอาหารเป็นสิ่งที่ทำให้นักท่องเที่ยวได้สัมผัส
กับวิถีชีวิต เรียนรู้วัฒนธรรมของคนในพ้ืนที่จากการถ่ายทอดผ่านอาหาร ซึ่งอาหารแต่ละชนิดของแต่ละ
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ท้องถิ่นก็จะมีประวัติความเป็นมา เรื่องเล่า ภูมิหลัง ประวัติศาสตร์ที่ต่างกัน ส่งผลให้นักท่องเที่ยวรับรู้ถึง
คุณค่าและเป็นการเพ่ิมมูลค่าของอาหารท้องถิ่น เช่น การไปตกหมึกกับชาวประมง ทำให้นักท่องเที่ยวได้
เรียนรู้วิถีชีวิตของชาวประมง ความเช่ือและข้อปฏิบัติต่าง ๆ การซ้ือวัตถุดิบจากตลาดท้องถิ่น นักท่องเที่ยว
จะได้พูดคุยและแลกเปล่ียนประสบการณ์ทางอาหารท้องถิ่นกับแม่ค้า ซึ่งลักษณะกิจกรรมของการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหารสามารถอธิบายในรูปแบบของตาราง ดังตาราง 2.2 
  
ตาราง 2.2  ลักษณะกิจกรรมของการท่องเที่ยวเชิงอาหาร  

รายละเอียด กิจกรรม 
การชิมอาหารท้องถิ่น - ชิมอาหารตามเทศกาลอาหารท้องถิ่น 

- ชิมอาหารตามตลาดอาหารท้องถิ่น 
- ชิมตามร้านอาหาร 
- ชิมตามแหล่งผลิต 

การเย่ียมชมทรัพยากรและวัตถุดิบท้องถิ่น
ทางอาหาร 

- การเย่ียมชมการเพาะปลูกและการปศุสัตว์ 
- กระบวนการผลิตตลอดจนกระบวนการเก็บเก่ียว 
- การชมทำนาเกลือ 
- การชมสวนผลไม้  
- การน่ังเรือชมตลาดน้ำ 

การทดลองทำอาหารท้องถิ่น - ทดลองทำแกงฮังเล  
- ทดลองทำน้ำพริกปลาร้า 
- การเลือกวัตถุดิบท้องถิ่นเพ่ือนำไปประกอบ

อาหาร 
- การทดลองปลูกผักที่แหล่งวัตถุดิบของอาหาร

ท้องถิ่น 
การซื้อสินค้าของที่ระลึกเก่ียวกับอาหาร
ท้องถิ่น 

- การซื้อสินค้าทางการเกษตรจากศูนย์สินค้า 
OTOP  

- การซื้อผลไม้เป็นของฝากจากการเย่ียมชมสวน
ผลไม้ 

- การซื้อวัตถุดิบอาหารท้องถิ่นกลับไปประกอบ
อาหารท่ีบ้าน 

- การซื้ออาหารจากตลาด หรือเทศกาลนำกลับไป
รับประทาน หรือเป็นของฝาก 
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รายละเอียด กิจกรรม 
- ซื้ออาหารตามเทศกาลอาหาร 

การเรียนรู้ประวัติศาสตร์และวัฒนธรรมผ่าน
อาหารท้องถิ่น 

- การไปตกหมึกกับชาวประมง ทำให้นักท่องเที่ยว
ได้เรียนรู้วิถีชีวิตของชาวประมง ความเช่ือและข้อ
ปฏิบัติต่างๆ 

- การซื้อวัตถุดิบจากตลาดท้องถิ่น นักท่องเที่ยวจะ
ได้พูดคุยและแลกเปลี่ยนประสบการณ์ทาง
อาหารท้องถิ่นกับแม่ค้า  

- การเรียนรู้วิธีการกิน ความเช่ือ ที่มาของการ
รับประทานอาหารแต่ละประเภท 

 

การท่องเที่ยวเชิงสรา้งสรรคกั์บการท่องเทีย่วเชิงอาหาร  

 การท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ (Creative Tourism) เป็นรูปแบบการท่องเที่ยวแนวใหม่ที่มุ่งไปสู่
ความผูกพันและประสบการณ์อันแท้จริงของนักท่องเที่ยวที่ให้ความสนใจท่ีจะเข้าไปมีส่วนร่วมในการ
เรียนรู้เก่ียวกับศิลปะและวัฒนธรรมของพ้ืนที่ที่ตนเองได้ท่องเที่ยว ซึ่งประสบการณ์ดังกล่าว นอกจากจะ
ช่วยให้นักท่องเที่ยวได้ทำความเข้าใจผ่านประสบการณ์ด้วยตนเองแล้ว นักท่องเที่ยวยังสามารถที่จะใช้
ประสบการณ์ที่ได้เรียนรู้ใหม่มาใช้กลับชีวิตหรือหน้าที่การงานของตนภายหลังที่กลับมาจากการท่องเที่ยว
 โดยเครือข่ายเมืองสร้างสรรค์ของยูเนสโก้ มีทั้งหมด 7 กลุ่ม เมืองใดเมืองหน่ึงที่จะเข้าร่วมเป็น
เมืองสร้างสรรค์ (Creative City) ภายใต้การประกาศรับรองโดยยูเนสโก้จะต้องเสนอตนเองได้เพียง
ประเภทเดียวเท่าน้ันจากลุ่มต่าง ๆ ดังน้ี สื่อศิลปะ (Media Arts) ภาพยนตร์ (Cinema) ดนตรี (Music) 
งานออกแบบ (Design) วรรณกรรม (Literature) งานหัตถกรรมและศิลปะพ้ืนบ้าน (Craft and Folk art) 
และอาหาร (Gastronomy) (สุดแดน วิสุทธิลักษณ์และคณะ, 2556) 
 อาหารเป็นสิ่งที่นักท่องเที่ยวส่วนใหญ่จะให้ความสำคัญ เน่ืองจากอาหารเป็นองค์ประกอบหลัก
ของกิจกรรมการท่องเที่ยว (บัณฑิต อเนกพูนสุข, 2560) ที่บ่งบอกถึงความเป็นสังคมและวัฒนธรรม 
ท้องถิ่น อาหารจึงเป็นสิ่งที่ช่วยดึงดูดนักนักท่องเที่ยวให้เกิดการเดินทางท่องเที่ยวสู่ท้องถิ่นต่างๆ ขณะที่ 
ชญานิน วังซ้าย, (2560) กล่าวว่า ปรากฏการณ์ ‘เที่ยวเพ่ือกิน’ หรือการท่องเที่ยวเชิงอาหาร (Food 
Tourism) ว่าเป็นแนวโน้มการท่องเที่ยวที่กำลังมาแรงและน่าจับตามองเพ่ิมมากขึ้นอย่างต่อเน่ือง และยัง
สอดคล้องกับ Smith, et al. (2010) กล่าวว่าแหล่งท่องเที่ยวเชิงอาหาร เป็นแหล่งท่องเที่ยวที่มีวัฒนธรรม
การกินที่แปลกใหม่ ซึ่งอาหารเป็นปัจจัยสำคัญที่ทำให้นักท่องเที่ยวมีความรู้สึกว่าพวกเขาเข้ามาเป็นเป็น
ส่วนหน่ึงของสถานที่ท่องเที่ยว เรียนรู้วัฒนธรรมใหม่ ๆ ในแต่ละท้องถิ่นเกิดกระบวนการพัฒนาความรู้ 
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ความเข้าใจในเรื่องของคุณภาพและรูปลักษณ์ต่าง ๆ ซึ่งเก่ียวข้องกับสินค้าด้านการท่องเที่ยว รวมถึง
อาหารท้องถิ่นในแต่ละภูมิภาคผ่านการบริโภค (ยุวดี นิรัตน์ตระกูล, 2560) ดังน้ัน นอกจากจะเกี่ยวข้องกับ
การท่องเที่ยวเชิงอาหารยังสามารถเช่ือมกับการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรม (Cultural Tourism) การ
ท่องเที่ยวแบบท้องถิ่น (Local Tourism) และการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ (Creative Tourism) ได้อีก
ด้วย (ชญานิน วังซ้าย, 2560)  การท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ (Creative Tourism) เป็นกิจกรรมการ
ท่องเที่ยวที่มีคุณสมบัติซึ่งประกอบด้วย 1) ผู้ท่องเที่ยวและเจ้าของบ้านมีความผูกพันระหว่างกัน (Each 
engaging the other) 2) การแลกเปลี่ยนเรียนรู้ข้ามวัฒนธรรม  (Cross-cultural engagement / 
Cultural experience) 3) ประสบการณ์จากการมีส่วนร่วม (Hands-on experience) 4) เป็นผู้เข้าร่วม
กิจกรรมมากกว่าเป็นผู้ชม (More participate than observe) 5) ความแท้จริงทั้งในกระบวนการผลิต
และผลิต ภัณ ฑ์  , ประสบการณ์ ที่ แท้ จริ ง  (Authentic both process and product / genuine 
experience) 6) จดจ ำป ระทั บ ใจ  , เข้ า ใจ  (Memorable / I hear and I forget , I see and I 
remember , I do and I understand.) 7) การท่ อ งเที่ ย วแบบจำเพ าะเจาะจง  (Trailor-made 
approach) ซึ่งกิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์เป็นคุณสมบัติที่สามารถสร้างประสบการณ์ของการ
ท่องเที่ยวร่วมกันโดยเกี่ยวข้องกับรูปแปบของกิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงอาหาร ดังตาราง 2.3 

ตาราง 2.3 รปูแบบประสบการณ์ของการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์กับการท่องเที่ยวเชิงอาหาร 
รูปแบบกิจกรรม ประเภทของประสบการณ ์

การเรียนรู้ กิจกรรมการจดัอบรม สาธิตการทำอาหาร 
การชิม การร่วมชิมอาหาร และการลงมือปฏิบัติ  
การเย่ียมชม การเดินทางท่องเที่ยวเย่ียมชมตามเส้นทางท่องเที่ยวเชิงอาหาร 
การซื้อของ การเดินตามแกลลอรี่หรือการเย่ียมชมตามเทศกาล ตลาด 
 
 จากตาราง 2.3 ได้อธิบายรูปแบบของประสบการณ์ของการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ว่ามีความ
หลากหลายรูปแบบ ได้แก่  1) กิจกรรมการเรียนรู้ (Learning) เช่น การป้ันเครื่องสังคโลก ทอผ้า ก็
สามารถใช้รูปแบบของกิจกรรมในการจัดการอบรม (Workshops) 2) การชิม (Testing) อาหารท้องถิ่น 
ขนม หรือการทำเหล้าองุ่น เหล้าพ้ืนบ้าน ก็สามารถจัดให้นักท่องเที่ยวได้มีประสบการณ์ผ่านการเข้าร่วม
การชิมไวน์ เหล้าพ้ืนบ้าน ขนม พร้อมกับการให้ความรู้ไปพร้อม ๆ กับการลงมือปฏิบัติ (Experience / 
open aleliers) 3) การเย่ียมชม (Seeing) แทนที่จะเป็นการเดินทางเข้าไปชมเฉพาะจุด ก็จัดให้เป็นการ
เย่ียมชมตามเส้นทาง เช่น เส้นทางเที่ยวสวน เส้นทางชนบททางตอนใต้ของฝรั่งเศส หรือเส้นทางถนนพระ
ร่วง 4) การซื้อของ (Buying) ก็สามารถปรับกิจกรรมดังกล่าวไปสู่รูปแบบประสบการณ์ของการเดินตาม
แกลลอร่ีหรือการเย่ียมชมตามห้างสรรพสินค้า (Galleries / Shop window 
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แนวคิดด้านเอกลักษณ์อาหารท้องถ่ิน 

 เอกลักษณ์อาหารท้องถิ่นหมายถึงอาหารที่มาจากภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น (Food culture)  ที่
คนในสังคมมีธรรมเนียมและประเพณีพฤติกรรม ที่ยึดถือปฏิบัติกันมาในเร่ืองเก่ียวกับอาหารทุกขั้นตอน
และเป็นแบบอย่างการดําเนิน ชีวิตทางอาหารซึ่งประกอบ ด้วยความรู้ความเชื่อ ค่านิยมที่เก่ียวกับอาหาร 
ตลอดจนวิธีการต่าง ๆ ที่ เกิดจากการประดิษฐ์คิดค้น สร้างหรือทําขึ้น ซึ่งบุคคลได้เรียนรู้และรับถ่ายทอด
ต่อ ๆ กัน จากรุ่นหน่ึงสู่ อีกรุ่นหน่ึง โดยเอกลักษณ์อาหารท้องถิ่น (สุกัญญา ไหมเครือแก้ว, 2559) จะ
ประกอบด้วย 1) ประวัติความเป็นมา  2) เกร็ดประวัติศาสตร์  3) ส่วนผสม  4) แหล่งวัตถุดิบ 5) 
กระบวนการผลิต 6) สรรพคุณของอาหาร 7) วัฒนธรรมและรูปแบบการบริโภค   

แนวคิดวัฒนธรรมอาหาร (Food Culture)  

  วัฒนธรรมอาหารยังเป็นภาพสะท้อนที่เป็นรูปธรรมของอุปนิสัย ภูมิปัญญา วิถีชีวิต ความเช่ือ 
เฉพาะตัวของแต่ละชนชาติทำให้มนุษย์ไม่มองหรือเข้าใจโดยใช้พ้ืนฐานของตนเป็นเกณฑ์ในการตัดสินคน
ต่างวัฒนธรรม นอกจากน้ี วิธีการกิน วิธีการปรุง รวมถึงฤดูกาลเวลาที่เหมาะสม หรือความเช่ือของการกิน
อาหารแต่ละชนิดแต่ละอย่าง ล้วนเกิดจากประสบการณ์ของบรรพบุรุษทั้งสิ้น อาหารแต่ละชนิดเหมาะสม
กับภูมิอากาศและสุขภาพของคนท่ีอาศัยอยู่ในแต่ละเขตวัฒนธรรม อาหารมีความสัมพันธ์กับความเช่ือ
โดยเฉพาะการหาวัตถุดิบมาปรุงอาหารจะมีเรื่องความเช่ือกำกับไว้แตกต่างกันไปในแต่ละภูมิภาคแต่ละ
พ้ืนที่ ความเช่ือที่เก่ียวข้องกับอาหารส่วนใหญ่จะให้คุณกับร่างกายมีประโยชน์ทั้งในด้านยาและสมุนไพรไป
พร้อม ๆ กันความเช่ือเหล่าน้ีล้วนแตกต่างกันในแต่ละพ้ืนที่ในขณะเดียวกันวัฒนธรรมและความเช่ือเรื่อง
อาหารของคนต่างชาติต่างภาษายังส่งผลสะท้อนให้เห็นถึงสุขภาพของคนในสังคมน้ันๆได้เป็นอย่างดี 

(นพรัตน์ ไชยชนะ, 2559) 
  บูรณ์เชน สุขคุ้ม และธนพล วิยาสิงห์ (2556) กล่าวว่า วัฒนธรรมอาหาร หมายถึง ธรรมเนียมและ
ประเพณีพฤติกรรมของคนในสังคมที่ยึดถือปฏิบัติกันมาในเรื่องเก่ียวกับอาหารทุกขั้นตอน และเป็น
แบบอย่างการดำเนินชีวิตทางอาหาร ซึ่งประกอบด้วยความรู้ ความเช่ือ ค่านิยมที่เก่ียวกับอาหาร ตลอดจน
วิธีการต่าง ๆ ที่เกิดจากการประดิษฐ์คิดค้น สร้างหรือทำข้ึน ซึ่งบุคคลได้เรียนรู้และรับถ่ายทอดต่อ ๆ กัน
จากรุ่นหน่ึงสู่อีกรุ่นหน่ึง วัฒนธรรมอาหารมีความสัมพันธ์ระหว่างอาหารกับความเช่ือ โดยเฉพาะการหา
วัตถุดิบมาปรุงอาหารจะมีเรื่องความเช่ือกำกับไว้แตกต่างไปในแต่ละพ้ืนที่ ความเชื่อที่เก่ียวกับอาหารน้ัน
ส่วนใหญ่จะให้คุณกับร่างกาย มีประโยชน์ทั้งในด้านยาไปพร้อม ๆ กับความเช่ือซึ่งแตกต่างกันไปแต่ละ
พ้ืนที่ ในขณะเดียวกันวัฒนธรรมและความเช่ือเรื่องอาหารของคนต่างชาติต่างภาษา ยังส่งผลสะท้อนให้
เห็นถึงสุขภาพของคนในสังคมน้ัน ๆ ได้เป็นอย่างดี (ประหยัด สายวิเชียร, 2547)  
 
 
  วัฒนธรรมอาหารมีองค์ประกอบดังน้ี (จุฑารัตน์ สุภาษี, 2544)  

1. การรู้ว่าสิ่งใดในธรรมชาติเป็นอาหารได้ และวัสดุอาหารแต่ละชนิดมีประโยชน์อย่างไร 
2. การมีวิธีการที่เก็บหาวัสดุน้ันมาแปรรูปให้บริโภคได้ 
3. การมีกฎเกณฑ์ของสังคมกําหนดเง่ือนไขของการบริโภคตามสถานภาพของบุคคล 
4. การมีข้อบัญญัติกําหนดประเภทของอาหารสําหรับเทศกาล หรือ โอกาสพิเศษต่างๆ 
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  การแบ่งประเภทของวัฒนธรรมในทรรศนะของ บูรณ์เชน สุขคุ้ม และ ธนพล วิยาสิงห์ (2556) 
กำหนดตัวบ่งช้ีไว้ดังน้ี  

1. ลักษณะอาหาร รสชาติการเสิร์ฟ สีสัน การตกแต่ง 
2. แหล่งที่มาของอาหาร จากแหล่งธรรมชาติการปลูกขึ้นเอง 
3. การประกอบอาหาร 
4. เวลาการบริโภคอาหาร 
5. ลักษณะบริโภคอาหาร 
6. ความเช่ือเก่ียวกับการบริโภคอาหาร งานประเพณีหญิงมีครรภ์ วัยทารก วัยชรา 

องค์ประกอบของวัฒนธรรมอาหาร พัทยา สายหู (2532) กล่าวว่า วัฒนธรรมอาหารของชุมชน
หรือสังคมประกอบด้วย ส่วนต่าง ๆ ดังน้ี  

1. รู้ว่าอะไรกินได้ อะไรกินไม่ได้ ซึ่งมาจากการอบรมสั่งสอนถ่ายทอดกันมา กล่าวคือ บุคคลใน
แต่ละสังคมวัฒนธรรมย่อมมีความรู้เรื่องอะไรท่ีกินได้หรือไม่ได้ และคุณประโยชน์ของอาหารตามระดับ
การศึกษาการฝึกอบรมของแต่ละบุคคลหรือกลุ่มบุคคล ในแต่ละประเพณีอาหารของหลายสังคมมีการแบ่ง
อาหารออกเป็น เย็น และร้อน ซึ่งหมายถึงสรรพคุณของอาหาร กล่าวคือ เย็ย คืออาหารที่บริโภคแล้วทำให้
เกิดความสงบสุข หรือพักผ่อน บำรุงร่างกาย ตัวอย่างอาหารเย็นในสังคมไทย คือใบบัวบก ใบตำลึง ลูก
แมงลัก มะระ ผักโขม เป็นต้น ส่วนร้อน คืออาหารที่ทำให้เกิดความคึกคัก กระฉับกระเฉงว่องไว หรือ
ต่ืนเต้นรุนแรง ตัวอย่างอาหารร้อนในสังคมไทย คือ ทุเรียน เลือดงู เน้ือแพะ เป็นต้น 

2. วิธีการหาและแปรรูปอาหาร ได้แก่ วิธีการที่จะเก็บหาอาหารและนำมาแปรรูป การหาวัสดุ
อาหาร สังคมไทยสมันก่อนเช่ือกันว่า หน้าที่การทำอาหารหรือการแปรรูปอาหารเป็นเรื่องของผู้หญิง 
ดังน้ัน ผู้หญิงจำเป็นต้องเรียนรู้เก่ียวกับการบ้านการเรือน และแนวคิดดังกล่าวน้ีสามารถพบได้ทั่วไปในทุก
สังคมมนุษย์ แต่ในบางคร้ังก็มีข้อยกเว้น กล่าวคือ ทั้งสองเพศมีบทบาทร่วมกัน 

3. กฎเกณฑ์การบริโภคตามสถานภาพของบุคคล แต่ละสังคมมักจะมีการกำหนดสถานภาพของ
บุคคลไว้ต่าง ๆ กัน ตามเพศ วัย ฐานะ ศักด์ิศรี และความสำคัญของบุคคล และมักจะมีกฎเกณฑ์เก่ียวกับ
การบริโภคอาหารให้สอดคล้องกับสถานภาพของบุคคล ตัวอย่างเช่น ธรรมเนียมประเพณีที่กำหนด
ประเภทอาหารสำหรับเด็ก ผู้ใหญ่วัยทำงาน หรือคนสูงอายุ อาหารสำหรับคนป่วยที่ต่างไปจากคนที่มี
สุขภาพปกติธรรมดา อาหารพิเศษสำหรับนักกีฬา หรืออาหารสำหรับผู้ที่จะประกอบพิธีกรรมทางศาสนา
จะต้องไม่เหมือนกับอาหารคนธรรมดา เป็นต้น อาจจะสรุปได้ว่า ทุกสังคมย่อมมีกฎเกณฑ์ในการบริโภค
อาหารตามสถานภาพของบุคคล ไม่มีลักษณะใด ก็ลักษณะหน่ึง ซึ่งเป็นที่รู้จักกันในขนบธรรมเนียม
ประเพณีของสังคมน้ัน 

4. ประเภทอาหารตามกาลเทศะ หมายถึง มีข้อกำหนดประเภทของอาหารสำหรับกาละ และ
เทศกาลต่าง ๆ กัน เช่น โอกาสปกติหรือโอกาสพิเศษ ในทุกวัฒนธรรมของมนุษย์จะมารกำหนด จำแนก
ประเภทอาหารสำหรับโอกาสพิเศษให้แตกต่างจากประเภทอาหารธรรมดาเสมอ ไม่ว่าจะเป็นโอกาสพิเศษ
ของบุคคล หรือในโอกาสพิเศษของชุมชน ตัวอย่างเช่น การแต่งงานซึ่งถือเป็นโอกาสพิเศษสำคัญของชีวิต 
มักจะมีการจัดเตรียมอาหารพิเศษไว้สำหรับประกอบพิธีและรับรองเลี้ยงดูแขก กรณีโอกาสพิเศษของ
ชุมชน เช่นประเพณีสารทเดือนสิบ ประเพณีชักพระ มีอาหารหรือขนมตามประเพณี ประเด็นสำคัญคือ 
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อาหารสำหรับโอกาสเช่นน้ีมักสอดคล้องกับประเภท ผัก ผลไม้ และวัสดุอาหาร ที่มีตามฤดูกาล ซึ่งฤดูกาล
ที่มีวัสดุอาหารอุดมสมบูรณ์ที่สุดคือ เมื่อสิ้นฤดูเก็บเก่ียวสำหรับสังคมเกษตรกรรม  

5. คติความเช่ือเหนือธรรมชาติเก่ียวกับอาหาร โดยส่วนใหญ่แล้วศาสนามักจะมีอิทธิพลกำหนด
วัฒนธรรมอาหารของคนในสังคม ไม่ว่าจะเป็นอาหารในชีวิตประจำวันหรือในโอกาสพิเศษ ตัวอย่างเช่น 
ประเพณีอาหารของชาวมุสลิม ศาสนาอิสลามจะมีข้อกำหนดเก่ียวกับอาหารอย่างเคร่งครัด คือห้ามกินหมู 
ห้ามของมึนเมา และทุกๆ ปี จะมี 1 เดือน ที่ต้องงดอาหารและน้ำ ระหว่างพระอาทิตย์ขึ้นจนพระอาทิตย์ตก 
เป็นต้น 

วัฒนธรรมการกินของชาวใต้ 

 การท่ีภาคใต้ได้รับอิทธิพลจากทะเลตลอดเวลา ผู้คนได้อาศัยทะเลเป็นแหล่งอาหารและอาชีพที่
เก่ียวเน่ืองสัมพันธ์กัน ส่วนลักษณะภูมิอากาศจะร้อนช้ืนกว่าภาคอ่ืนๆ มีพืชพันธ์ุหลากหลายขึ้นอยู่ทั่วไป 
ชาวบ้านนิยมปลูกพืชคลุมดิน และเน่ืองจากภาคใต้มีฝนตกยาวนานกว่าภาคอื่นทำให้ข้าวในภาคใต้จะสูง
กว่าข้าวภาคอ่ืนเพราะต้องหนีน้ำ ข้าวเป็นอาหารหลักของคนใต้ ส่วนกับข้าวจะมีสัตว์น้ำหรือปลาทะเล
มากกว่าภาคอ่ืน ๆ นอกจากน้ี คนใต้นิยมรับประทานผักสดมาก ผักที่กินประจำเป็นผักที่มีอยู่ทั่วไป ในด้าน
โภชนาการคนใต้จะได้คุณค่าและสารอาหารครบ คือ คาร์โบไฮเดรตจากข้าว โปรตีนจากปลาและสัตว์อ่ืนๆ 
เกลือแร่และวิตามินจากผัก รวมท้ังได้เส้นใยด้วย อาหารของภาคใต้ใช้สมุนไพรมากจากสถิติของกอง
ระบาดวิทยา พบว่า คนใต้เป็นโรคขาดสารอาหารน้อยกว่าคนในภาคอื่นๆ อาหารของชาวใต้ส่วนใหญ่จะ
ประกอบไปด้วยผัก ปลา เน้ือสัตว์ ฯลฯ โดยเฉพาะปลา มีการนำมาปิ้ง หรือเผา พุงของปลานำมาหมักกับ
เกลือเป็นพุงปลา นำไปแกง ซึ่งมีรสชาติเผ็ด ส่วนเนื้อปลานำไปทอดหรือนำไปแกงส้ม ส่วนอาหารจำพวก
หอยนำไปต้ม ย่างหรือแกง เช่น หอยแครงกับชะพลู แกงพริก ปลาส่วนใหญ่ที่ใช้ในการประกอบอาหาร
ของคนภาคใต้ นิยมใช้ปลาทะเลในการประกอบอาหาร 

รสชาติของอาหารคนใต้นิยมรับประทานอาหารที่มีรสเผ็ด และเค็ม ไม่นิยมรสหวานและจะมีผัก
จิ้ม ช่วยให้รสเผ็ดน้อยลง ใช้ผักสด ซึ่งผักสดทางภาคใต้ จะเป็นผักนานาชนิด จัดใส่จาน หรือถาดใหญ่ เป็น
เครื่องเคียงเวลาทานอาหารทุกครั้ง ผักจิ้ม เช่น แตงกวา ถั่วฝักยาว ยอดมันปู ยอดมะม่วงหิมพานต์ ยอดหมุย 
เป็นต้น ซึ่งเป็นผักสดแต่ละอย่างจะให้กลิ่นและรสที่แตกต่างกัน คนใต้เองไม่นิยมใช้น้ำปลา แต่ใช้เกลือเป็น
เครื่องปรุงรส เพราะน้ำปลาจะทำให้รสชาติอาหารน้ันเปล่ียนไปทันที โดยเฉพาะอาหารจำพวกแกงจืด แกงเผ็ด
หรือต้มแกง ถ้าจะใช้จะนำซีอ้ิวขาวมาใช้แทน 

ชาวใต้ได้นำเครื่องเทศเข้ามาปรุงอาหารคล้ายกับภาคอ่ืนๆ แค่จะใช้มากกว่า เช่น พริกขี้หนู ขมิ้น 
พริกไทย ตะไคร้ ข่า กระเทียม เครื่องแกงส่วนใหญ่ใช้กระเทียม ไม่นิยมใช้หัวหอมและกระชาย แต่จะใช้
กะปิมากว่า เช่น กะปิใส่ในแกงเผ็ด แกงเลียง น้ำพริกทุกชนิดส่วนขมิ้นนิยมนำมาใช้กับอาหารทุกชนิด ไม่
ว่าจะเป็นปลากรายทอดขมิ้น ปลาดุกทอดขมิ้นและนำขมิ้นมาใส่ในเครื่องแกงโดยเฉพาะแกงส้ม 
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ชนิดอาหารของภาคใต้ 

จากการทบทวนวรรณกรรม พอจะแบ่งหมวดหมู่ของประเภทอาหารภาคใต้ได้ดังน้ี 
เนื้อสัตว์ ชาวใต้ส่วนใหญ่ได้จากทะเล เช่น ปลา กุ้ง หอย ปู ปลาหมึก ซึ่งปลาน้ำจืดจะได้รับความ

นิยมน้อยกว่าปลาทะเล เน่ืองจากปลาน้ำจืดจะมีกลิ่นโคลน ส่วนเนื้อสัตว์ เช่น เน้ือหมู เป็ด ไก่ ก็บริโภคแต่
ปริมาณจะน้อยกว่าปลา 

ผัก เน่ืองจากภาคใต้อุดมสมบูรณ์ด้วยพืชผักนานาชนิด ผักสดจึงเป็นส่วนประกอบสำคัญของ
อาหารทุกมื้อ ผักสดแต่ละมื้อจะมีหลายชนิดซึ่งเรียกว่า ผักเหนาะ บางจังหวัดเรียกว่า ผักเกร็ด ผักเหมือด 
ผักที่นิยมบริโภคมากคือ แตงกวา ส่วนมากมักจะปอกเปลือกทิ้ง สะตอเป็นผักที่มีคุณค่าทางอาหารสูงและ
เป็นที่นิยมอย่างกว้างขาง 

ผลไม้ ผลไม้เป็นที่นิยมกันอย่างแพร่หลายในภาคใต้ ได้แก่ มังคุด ลางสาด ลองกอง ทุเรียน 
จำปาดะ ละมุดสุก ละมุด (บางถิ่นเรียกว่า สวา) ลูกหยี กล้วยเล็บมือนาง 

น้ำมัน การใช้น้ำมันสำหรับเจียว ทอด ผัด ในสมัยที่ยังไม่มีน้ำมันพืชใช้ ชาวภาคใต้ที่เป็นไทยพุทธ
นิยมใช้น้ำมันหมู แต่ในชนบทนิยมใช้น้ำมันมะพร้าว โดยเฉพาะน้ำมันมะพร้าวนิยมใช้ทั้งที่ปรุงเป็นอาหาร
คาวและหวาน 

ขนมหวาน ขนมหวานพ้ืนเมืองที่นิยมกันมากได้แก่ ขนมคู ขนมโค ขนมเท่ดิบ (ลอดช่องน้ำกะทิ) 
กะละแม การทำขนมหวานรับประทานเองมักทำในโอกาสพิเศษ เช่น ทำบุญเลี้ยงพระ มีงานมงคล  เมื่อทำ
แต่ละครั้งมักแจกจ่ายให้แก่บ้านใกล้เรือนเคียงด้วย ขนมหวานท่ีนิยมทำกันมากมักมีเครื่องปรุงหลัก 3 
อย่าง คือ แป้ง น้ำตาล กะทิ หรือมะพร้าวขูด ในบางครั้งอาจจะใช้พืชชนิดอ่ืนแทนแป้ง เช่น เผือก มัน ถั่ว 
ฟักทอง ข้าวโพด ข้าวฟ่าง น้ำตาลที่นิยมใช้น้ำตาลโตนด น้ำตาลจาก น้ำตาลมะพร้าว น้ำตาลทราย 
มะพร้าวขูดนิยมใช้คลุก โรยหรือผสมกบน้ำตาลทำเป็นไส้ ผลไม้ที่ชาวใต้นำมาประกอบเป็นขนมหรือขนม
ขบเคี้ยวเล่นจนเป็นที่รู้จักกันอย่างแพร่หลาย คือ ลูกหยี เม็ดมะม่วงหิมพานต์ ทุเรียนกวน 

ธรรมเนียมการปฏิบัติการกินอาหารของชาวใต้ 

ชาวใต้นิยมรับประทานอาหารพร้อมกันทั้งครอบครัว ซึ่งระหว่างน้ันพ่อแม่จะสอนกิริยามารยาท 
เช่น ขณะกินต้องสำรวม ไม่ส่งเสียงดัง ไม่กินมูมมาม ไม่กินข้าวหกเลอะเทอะ และต้องเก็บล้านจานตนเอง 
พ่อแม่กินอาหารทุกอย่างซึ่งเป็นตัวอย่างแก่ลูก ๆ ทำให้ลูก ๆ ทำตาม ชาวใต้มีธรรมเนียมปฏิบัติเรียกว่า 
“กินวานหรือกินแขก” หมายถึง การเอ้ือเฟ้ือเผื่อแผ่ ช่วยเหลือเก้ือกูลกันในสังคมของคนใต้ ซึ่งอาชีพหลัก
ของคนใต้คือ ทำนา ทำสวนยาง ทำเหมืองแร่ และทำการประมง ซึ่งทุกอาชีพล้วนต้องพ่ึงพาอาศัยกลุ่ม
อาชีพที่ต่างจากตน เช่น ชาวประมงต้องอาศัยข้าวจากชาวนา ชาวนาต้องอาศัยสัตว์น้ำเป็นอาหารจาก
ชาวประมง รวมถึงชาวสวนยางและทำเหมืองแร่ซึ่งอยู่ว่าชุมชนก็ต้องอาศัยทั้งข้าวและปลา การพ่ึงพาอาศัย
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กันดังกล่าวอาจออกมาในรูปของการแลกเปลี่ยนอาหาร วัตถุดิบ ที่แต่ละฝ่ายต้องการหรือจัดขึ้นมาในรูป
ของวันนัด คือ การจัดให้มีตลาดนัด เป็นการเฉพาะตามวัน เวลาและสถานที่ที่กำหนดเป็นครั้ง ๆ ไป  

วัฒนธรรมการกินของชาวภาคใต้มีทั้งส่วนที่เหมือนกันทั่วทั้งภาค และส่วนที่แตกต่างกันไปในแต่
ละท้องถิ่นย่อย ทั้งน้ี บางอย่างเกิดจากทรัพยากรในท้องถิ่นที่สืบเน่ืองมาจากสภาพภูมิศาสตร์บางอย่างเกิด
จากคติทางศาสนา บางอย่างเกิดจากอิทธิพลของการสัมพันธ์กับชนต่างชาติ และอีกหลายอย่างที่เกิดจาก
เทคนิควิธีที่เป็นความสามารถเฉพาะของบุคคลที่คิดค้นและปรับปรุงต่อ ๆ กันมา จนเกิดเป็นนิสัยการกิน
ของท้องถิ่นน้ันๆ เช่น ชาวเกาะสมุย จังหวัดสุราษฎร์ธานีและอำเภอใกล้เคียงที่อุดมไปด้วยมะพร้าว นิยม
เอากะลามะพร้าวที่ยังอ่อนน่ิม ยังไม่มีเน้ือ ซึ่งเรียกว่า “เหมงพร้าว” นำมาซอยเป็นช้ินเล็กๆเป็นผักใส่ใน
แกงจนกลายเป็นอาหารที่มีช่ือเสียง ชาวอำเภอสทิงพระ และอำเภอระโนด จังหวัดสงขลา ซึ่งทั้งสอง
อำเภออุดมไปด้วยต้นตาลโตนด ชาวบ้านนิยมนำเอาหัวของผลตาลอ่อนมาสับ ซอย ใช้แกงเลียง แกงกะทิ 
หรือยำด้วยน้ำส้มโตนด ชาวจังหวัดระนองนิยมนำ “ผักเหลียง” มาแกงเลียงหรือลวกจ้ิมน้ำพริก และชาว
ภูเก็ตนำเอาพืชชนิดหน่ึง ซึ่งเรียกว่าหน่อไม้น้ำ หรือที่ชาวพ้ืนเมืองเรียกว่า “คาเป็ก” มีลักษณะคล้ายต้น
ข้าวมาปรุงอาหารทำนองเดียวกับต้นกระเทียมสดเป็นที่นิยมอย่างแพร่หลาย ชาวสวนชาวไร่ส่วนมากนิยม
ใช้ยอดอ่อนของต้นเต่าร้างมาแกงกะทิ และชาวใต้หลายท้องถิ่นนิยมนำลูกเถาคันที่ยังอ่อน หรือเร่ิมแก่แต่
ยังไม่สุกมาแกงคู่กับกุ้งหรือปลาเป็นกลาส้ม โดยลูกคันเถาน้ันจะเป็นทั้งผักและให้รสเปรี้ยวพร้อมกันไป 
สำหรับลูกเนียง ส่วนใหญ่มักนิยมรับประทานเป็นผักสด แต่แถบชายฝั่งตะวันตกเท่าน้ันที่นิยมรับประทาน
ลูกเนียงดอง โดยเฉพาะชาวจังหวัดระนองจะนิยมกันเป็นพิเศษ และมีหลายท้องถิ่นนิยมนำลูกเนียงแก่มา
ต้มแล้วคลุกด้วยมะพร้าวรับประทานเป็นขนม อาหารพ้ืนเมืองหลายชนิดนิยมกันอย่างแพร่หลาย แต่มี
วัฒนธรรมการกินที่แตกต่างกัน เช่น ขนมจีน ชาวใต้ฝั่งตะวันตกได้แก่ ระนอง ภูเก็ต นิยมรับประทานเป็น
อาหารม้ือเช้า เป็นอาหารมื้อกลางวันของชาวนครศรีธรรมราช และเป็นอาหารมื้อเย็นของชาวตรัง 

ชาวภาคใต้รับประทานข้าวเจ้าเป็นอาหารหลัก ส่วนข้าวเหนียวนิยมใช้ประกอบทำเป็นของหวาน 
รับประทานกันบางมื้อบางคราว ชาวใต้ชอบกินขนมจีนมากเป็นพิเศษ ถือเป็นอาหารหลักรองจากข้าว คือ 
ถ้าไม่กินข้าวก็ต้องกินขนมจีน ซึ่งจะเห็นได้ว่ามีขนมจีนวางขายกันตลอดวันตลอดคืน มื้อเช้านิยม
รับประทานหลังจากพระบิณฑบาตผ่านไปแล้ว ส่วนมื้อเย็นนิยมรับประทานพร้อมกันทั้งครอบครัว ชาว
ชนบทภาคใต้ไม่บริโภคขนมหวานหลังอาหาร แต่ถ้ามีก็จะบริโภคเป็นอาหารมื้อว่างระหว่างวัน ขนมส่วน
ใหญ่จะซื้อจากตลาด ที่นิยมกันมากได้แก่ ลอดช่อง รวมมิตร หรือขนมแห้งต่างๆ 

การปรุงอาหารชาวใต้นิยมรับประทานอาหารที่มีรสเผ็ด เปรี้ยว และเค็มจัดกว่าทุกภาค ซึ่งรสเผ็ด
นิยมใช้พริกขี้หนูแห้ง รสเปรี้ยวมาจากส้มแขก มะขามสด มะขามเปียก มะนาว มะปริง ส่วนรสเค็มได้จาก
กะปิ และใช้เกลือเป็นเครื่องแต่งรสเค็ม ไม่นิยมน้ำปลานักเพราะถ้าใช้น้ำปลาจะทำให้รสอาหารนั้น
เปลี่ยนไปทันที ชาวใต้มีเครื่องเทศปรุงอาหารเช่นเดียวกันภาคอ่ืน แต่ที่ใช้มากกว่าภาคอ่ืนคือ พริกขี้หนู
แห้ง ขมิ้นชัน พริกไทย ตะไคร้ ข่าและกระเทียม เครื่องแกง ส่วนใหญ่ใช้กระเทียมไม่นิยมใช้หัวหอมและ
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กระชาย แกงทางใต้จะใช้กะปิมากกว่าแกงภาคอื่นประมาณ 2-3 เท่า แกงที่ออกรสเผ็ดจะใส่พริกไทยด้วย 
ส่วนขม้ินน้ันนิยมใช้กับอาหารแทบทุกชนิดไม่ว่าจะเป็นปลาป้ิง ไก่ทอด ก็ใช้ขมิ้นเป็นเคร่ืองเทศเพ่ือดับกลิ่น 
และชูรสอาหาร 

อาหารพ้ืนเมืองของภาคใต้ที่นิยมกันอย่างกว่างขวาง ได้แก่ ข้าวยำ แกงพุงปลา (แกงไตปลา) แกงเหลือง 
ขนมจีนน้ำยาปักษ์ใต้ เต้าคั่ว ข้าวยำเป็นอาหารหลักของชาวใต้นิยมกินกันแทบทุกจังหวัด โดยเฉพาะ
จังหวัดสงขลา เป็นอาหารจานเดียวที่ให้คุณค่าครบ ประกอบด้วย ข้าวสวย ข้าวตังทอด มะพร้าวคั่ว กุ้ง
แห้ง ผักต่างๆ หั่นฝอย ส้มโอ หรือมะขาม พริกป่น นำเอาทุกอย่างใส่จาน ราดด้วยน้ำบูดู แกงพุงปลา เป็น
อาหารคาวซึ่งเป็นอาหารหลักของชาวใต้ แกงพุงปลาเป็นแกงเผ็ดที่มีน้ำมากกว่าเน้ือ รสอ่อนไปทางเค็ม มี
ส่วนประกอบที่สำคัญคือ ไตปลา ปลาย่าง ผักตามชอบส่วนมากนิยมรับประทาน ส่วนเต้าคั่วเป็นอาหาร
นิยมมากที่จังหวัดสงขลา ส่วนผสมมี เส้นหมี่ลวก เต้าหู้ทอด กุ้งกอด หูหมู และไข่ เป็นต้น 

การแปรรูปและถนอมอาหารของชาวใต้  

การแปรรูปและถนอมอาหารเป็นวิธีการจัดสรรหาวิธีการจัดการ รู้จักสะสม การรักษาอาหารไว้
บริโภคได้นาน ๆ หรือในโอกาสต่าง ๆ ชาวใต้มีกรรมวิธีถนอมอาหารหลายวิธี ซึ่งมีทั้งเหมือนและแตกต่าง
จากภาคอ่ืนเพราะมีอาหารสดที่ต่างกันเช่น กุ้งไม้ แต่บางคนเรียกกุ้งเสียบ ปลาย่าง พุงปลา (เครื่องในปลา
หมักเกลือ) น้ำบูดู ปลาเค็ม หนาง จิ้งจัง ชาวใต้มีวิธีการถนอมอาหารหลายวิธี ทั้งประเภทอาหารดิบ 
อาหารสุก อาหารคาว และหวาน ทั้งที่เป็นอาหารหลักและอาหารเสริม สิ่งที่ชาวใต้ใช้สำหรับช่วยถนอม
อาหารไม่ให้บูดเน่าหรือเสียเร็ว มีหลายวิธีอย่างเช่น เกลือ น้ำตาล แสงแดด ไฟ ควันไฟ และน้ำ กรรมวิธี
การแปรรูปและถนอมอาหารที่ชาวใต้นิยมใช้มีดังน้ี 
  วิธีการควบคุมความช้ืนและอุณหภูมิ เป็นกรรมวิธีที่ง่ายประหยัดที่สุด และรักษาคุณภาพของ
อาหารให้คงเดิมได้มากที่สุด เช่น การนำเอาเมล็ดลูกเนียง ลูกเหรียง ซุกไว้ในกองทราย กองแกลบ หรือ
กองขี้เถ้าที่มีความช้ืนเพียงพอท่ีจะงอกได้อย่างช้าที่สุด ทำให้แตกหน่อแตกใบ ทำให้ได้ “ลูกเหรียงเพาะ” 
สามารถเก็บไว้กินสดได้นานแรมเดือน หรือนำแมงดาที่ผ่านการต้มสุกแล้วไปซุกไว้ในถังเกลือที่มีความช้ืน
และอุณหภูมิที่ค่อนข้างคงที่ก็จะทำให้สามารถอยู่ได้นานประมาณ 2-5 เดือน 
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ภาพท่ี  2.5  ลูกเนียงเพาะ (ลูกเนียงหมาน) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

ภาพท่ี  2.6  ลูกเหรียงเพาะ 
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  วิธีตากแห้ง เป็นการถนอมอาหารด้วยวิธีทำให้อาหารหมดความช้ืนหรือมีความช้ืนเหลือเพียง
เล็กน้อย เพ่ือไม่ให้จุลินทรีย์สามารถเกาะอาศัยและเจริญเติบโตได้ โดยมีขั้นตอนดังน้ี เริ่มต้นนำสิ่งที่
ต้องการตากแห้งล้างให้สะอาด ถ้าเป็นผักให้ลวกด้วยน้ำเดือดเสียก่อน เพ่ือหยุดย้ังปฏิกิริยาเคมี ผัก ผลไม้ 
และเน้ือสัตว์ทุกชนิดนำมาตากแห้งได้ เวลาในการตากขึ้นกับชนิดของอาหารต้ังแต่ 2-20 วัน การตากแห้ง
อาหารประเภทเน้ือสัตว์มักใช้เกลือช่วยเพ่ือกันบูดเน่า และช่วยให้รสชาติดีขึ้นและระหว่างการตากควร
กลับช้ินอาหารบ้างจะทำให้แห้งเร็วขึ้น อาหารท่ีนิยมตากแห้งได้แก่ ดีปลี (พริก) พริกไทย เห็ด หมากแห้ง 
กล้วย ลูกหยี ส้มแขก (ผลไม้ชนิดหน่ึง มีผลกลมห่ันเป็นช้ินบาง ๆ แล้วตากแห้งใช้ในการปรุงอาหารให้รส
เปรี้ยว) เน้ือเค็ม เน้ือหมู ปลาเค็ม เคย บางชนิดจะต้มให้สุกเสียก่อนแล้วจึงค่อยนำมาตากแห้ง เช่น กุ้งแห้ง 
ข้าวเกรียบกุ้ง ข้าวเกรียบปลา หากเก็บไว้นานควรนำมาตากแห้งบ้างเพ่ือป้องกันมิให้ราขึ้น 

การบรรจุและเก็บรักษา อาหารที่ตากแห้งได้ที่แล้ว นำมาบรรจุใส่ในขวดแก้ว กล่องพลาสติก 
ถุงพลาสติก หรือภาชนะอ่ืนๆที่แห้ง สะอาด มีฝาปิดสนิท แล้วเก็บไว้ในที่แห้งและเย็น ไม่ช้ืน ไม่ถูกแสงแดด 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพท่ี 2.7 ปลาทูเค็ม (ปลาทูหอม) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพท่ี  2.8  หนางหมู 
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  วิธีการรมควัน การรมควันนอกจากจะทำให้อาหารแห้งแล้ว ควันยังทำให้เก็บอาหารได้นานยิ่งขึ้น 
และทำให้อาหารมีกลิ่นและรสดีกว่าเดิม อาหารรมควันได้แก่ ปลากระเบนย่าง กุ้งย่าง (ใช้กุ้งนางเสียบไม้
เป็นแถวๆ แล้วย่างจนสุก บางท้องถิ่นเรียกว่า กุ้งเสียบ) อาหารบางชนิดรมควันเพ่ือให้มีรสและกลิ่นที่ชวน
รับประทานโดยเฉพาะ เช่น ทุเรียนกวนประเภทที่ห่อด้วยใบไม้ (ใบตอง ใบเตย กาบหมาก) แล้วรมควัน
อ่อน ๆ เป็นต้น 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

ภาพท่ี 2.9 ทุเรียนกาบหมาก (รมควัน) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

  ภาพท่ี  2.10  ปลากระเบนรมควัน 
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  วิธีหมักเค็มหรือดอง การถนอมอาหารโดยวิธีหมักเค็มของชาวใต้บางอย่างไม่จำเป็นต้องอาศัย
การตากแห้ง เพียงแต่นำอาหารสดมาคลุกด้วยเกลือ หรือแช่ด้วยน้ำเกลือแล้วนำไปเก็บไว้ในที่มิดชิด ซึ่ง
เรียกว่า “อับ” เช่น การทำปลาลังเค็ม (ปลาทูเค็ม) ทำจิ้งจัง (นำลูกปลาทะเลตัวเล็กๆชนิดหน่ึงที่เรียกว่า 
ลูกเหล่ มาแช่น้ำเกลือแล้วเก็บหมักไว้) ทำเปร้ียว (ปูเค็ม) ซึ่งการทำเค็มแบบน้ีต้องอาศัยการหมักด้วย ชาว
ใต้มีวิธีการถนอมอาหาร โดยการหมักดองหลายชนิด ซึ่งมีกรรมวิธีแตกต่างกันไปต้ังแต่วิธีง่าย ๆ โดยปล่อย
ให้เกิดการเปลี่ยนแปลงภายในอาหารเองไปจนถึงกรรมวิธีที่สลับซับซ้อนโดยอาศัยจุลินทรีย์หรือปฏิกิริยา
เข้าช่วย โดยวิธีเหล่าน้ีนอกจากจะทำให้เก็บอาหารไว้ได้นานแล้วยังช่วยให้อาหารมีกลิ่นและรสชาติต่างไป
จากเดิม ได้อาหารชนิดใหม่ หรือได้สารอาหารเพ่ิมขึ้น เช่น โปรตีน วิตามิน เกลือแร่ อีกทั้งพืชบางอย่างไม่
สามารถกินดิบได้ เพราะขมหรือเปร้ียวเกินไปก็สามารถนำมาหมักดอง หรือทำให้เค็มเพ่ือลดความขมหรือ
เปรี้ยวลง 

การหมักดอง อาจทำให้คุณค่าทางโภชนาการของอาหารบางอย่างสูญเสียไปบ้าง และบางอย่าง
ช่วยเสริมคุณค่าทางโภชนาการมากข้ึน เพราะการหมัดกองช่วยส่งเสริมให้จุลินทรีย์บางชนิดเจริญงอกงาม 
พร้อมกับทำให้จุลินทรีย์อ่ืนที่ทำให้อาหารเน่าเสียหยุดการเจริญ การหมักดองจึงเป็นวิธีการที่เปลี่ยนแปลง
สภาพและองค์ประกอบของอาหารด้วย การดองเป็นการถนองอาหารโดยการแช่หรือหมักช้ินเน้ืออาหาร 
แบ่งได้ 2 ลักษณะคือ ดองเปร้ียวและดองเค็ม 
เสยีงฟ้าผา่เปรีѸยง ผา่เปรีѸยง ผา่เปรีѸยง 

         เปภาพท่ี 2.11 ปลาจิ้งจั้งดอง!เปรีѸย  ภาพท่ี 2.12 หน่อไม้ดองง.!เง.!เปรีѸยง.! 
ขา้งเถยีา  นอ้ยโพนขอ่ยไงง่อ้ง 
หมอ่งทีѷเฮาเคย  นัѷงวอนเวา้เขาขอสญัญา 
 
 
เป็นภาษารักอา้ยนอนหนุ 
 
 
นตักพักผอ่นกายา 
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แรงจูงใจของนักท่องเท่ียวที่เลือกท่องเท่ียวเชิงอาหาร 

  แรงจูงใจของนักท่องเที่ยวเชิงอาหารที่เลือกท่องเที่ยวเชิงอาหาร (องค์การบริหารพ้ืนที่พิเศษเพ่ือ
การท่องเที่ยวอย่างย่ังยืน, 2559) จะมีดังน้ี 

1) การแสดงออกถึงตัวตนหมายถึงต้องการแสดงความแตกต่าง ความโดดเด่นและความเป็น
ตัวตน 

2) สงสัยและใฝ่รู้ หมายถึงต้องการท่ีจะหาความรู้และค้นพบอะไรใหม่ๆ เพ่ือบ่งบอกถึง
การศึกษาและความรู้ที่มีอยู่ 

3) การสืบค้นจากรากฐาน หมายถึง ต้องการที่จะด่ืมด่ำกับรากเหง้าของอาหารในชนบทท่ี
สามารถศึกษาวิธีการในการผลิตอาหาร 

4) ความรื่นรมย์ หมายถึง ต้องการที่จะเติมเต็มความสุขทางความรู้สึกและสัมผัสและ
ประสบการณ์ในการกินอาหาร 

5) ความกังวลใจ หมายถึง ต้องการที่จะพักผ่อนหรือผ่อนคลายด้วยการกินอาหารและ
เครื่องด่ืมระห่างการท่องเที่ยว และหลีกหนีชีวิตประจำวันด้วยการกินอาหารพ้ืนเมืองและอาหารท่ีคุ้นเคย
ในอดีตแต่ไม่ได้กินประจำ 

กิจกรรมการท่องเท่ียวเชิงอาหาร 

 กิจกรรมการท่องเที่ยวการชม-ชิมอาหาร หมายถึง การแบ่งประเภทของกิจกรรมการชม-ชิมใน
จังหวัดนครศรีธรรมราช และจังหวัดสุราษฎร์ธานี 7 ประเภท (การท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย, 2559) ได้แก่  
  1) การนำชมแหล่งท่องเที่ยวเชิงอาหาร เป็นกิจกรรมที่นักท่องเที่ยวชมแหล่งวัตถุดิบการปรุง
อาหารที่เป็นเอกลักษณ์ในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี เช่น กิจกรรมชมแหล่งทำปลา
บอกร้า อำเภอปากพนัง จังหวัดนครศรธรรมราช การเก็บหอยแครง อำเภอท่าฉาง จังหวัดสุราษฎร์ธานี 
เป็นต้น 
  2) การเสนอให้ชิม/รับประทานอาหาร การนำนักท่องเที่ยวไปชมสาธิตการปรุงอาหารหรือ
วัตถุดิบ เช่นการทำน้ำส้มโตนด การสาธิตการทำไข่เค็ม เป็นต้น 
  3) การทดลองทำอาหารของนักท่องเที่ยว การนำนักท่องเที่ยวทดลองทำอาหารหรือการให้
นักท่องเที่ยวเตรียมวัตถุดิบ ตลอดจนให้นักท่องเที่ยวเก็บวัตถุดิบในการปรุงอาหาร เป็นต้น 
  4) การให้นักท่องเที่ยวซื้อสินค้าหรือของที่ระลึกเก่ียวกับอาหาร คือ การพานักท่องเที่ยวซื้อ
สินค้าท้องถิ่นที่เป็นอัตลักษณ์ที่เป็นอาหารหรือวัตถุดิบในการปรุงอาหาร หรืออาหารที่มีการถนอมอาหาร 
เช่น ไข่เค็มไชยา ขนมลานครศรีธรรมราช เป็นต้น 
  5) การนำเสนอเรื่องราวเก่ียวกับอาหาร การนำเสนอเกี่ยวกับการปรุงอาหาร เทคนิคการเลือก
วัตถุดิบ หรือ ประวัติความเป็นมาของอาหารแต่ละชนิด และการปรุงอาหารแต่ละประเภท ตลอดจน
สรรพคุณของวัตถุดิบในการปรุงอาหาร เป็นต้น 
  6) การให้นักท่องเที่ยวมีส่วนร่วมในวัฒนธรรมและวิถีชีวิตของคนในท้องถิ่น พานักท่องเที่ยวน่ัง
เรือชมการทำเก็บลูกจากหรือการสาธิตการทำปลาบอกร้า ชมกิจกรรมอาหารที่เก่ียวข้องกับประเพณีต่างๆ 
เช่น ประเพณีสารทเดือนสิบ เป็นต้น 
  7) การสร้างความประทับใจอ่ืน ๆ ในกิจกรรมอาหาร  
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งานวิจัยที่เก่ียวข้อง 

 ด้านงานวิจัยที่เก่ียวข้องทางผู้วิจัยทำการแยกออกเป็น 3 ส่วน คืองานวิจัยที่ทำการศึกษาวัฒนธรรม
อาหารไทยงานวิจัยที่ทำการศึกษาเอกลักษณ์ด้านอาหารและการพัฒนาฐานข้อมูลด้านอาหาร 

งานวิจัยที่ทำการศึกษาเอกลักษณ์อาหารท้องถ่ิน 

 ฐิรชญา มณีเนตร (2553 : 493-521) ทำการศึกษาอาหารท้องถิ่นในแต่ละภาคโดยพบว่า
ภาคใต้เป็นภาคที่มีพ้ืนที่อยู่ติดกับชายฝั่งทะเลทั้งสองด้าน คือ ฝั่งทะเลด้านทิศตะวันออกหรือฝั่งทะเลอ่าวไทย 
และฝั่งทะเลด้านทิศตะวันตกหรือฝั่งทะเลอันดามัน เพราะภาคใต้ของประเทศมีแผ่นดินเป็นแหลมท่ีย่ืน
ออกไปในทะเลน่ันเอง ซึ่งมีทั้งหมด 14  จังหวัด ประกอบด้วย ชุมพร ระนอง พังงา ภูเก็ต กระบ่ี สุราษฎร์ธานี 
นครศรีธรรมราช ตรัง พัทลุง สงขลา สตูล ปัตตานี ยะลา และนราธิวาส วิถีชีวิตและความเป็นอยู่ของผู้คน
ในแถบน้ีจึงมีอาชีพทำการประมงเสียเป็นส่วนใหญ่ ฉะน้ัน ลักษณะอาหารการกินของทางภาคใต้จึงมักจะ
เก่ียวข้องกับปลาหรืออาหารจากท้องทะเลเสียส่วนมาก การปรุงอาหารของชาวภาคใต้จึงมีวิธีดับกลิ่นคาว
ของปลาด้วยเคร่ืองเทศ เช่น การนำเอาขมิ้นมาใช้เป็นเครื่องปรุงอาหาร เป็นต้น อาหารหลายประเภทของ
ภาคใต้จึงมีสีเหลือง เช่น แกงไตปลา แกงส้มและอ่ืน ๆ อีกมาก ภาคใต้แม้จะมีพ้ืนที่รอบข้างติดกับฝั่งทะเล
ก็ตาม แต่ลึกเข้าไปในแผ่นดินบางพ้ืนที่จะเป็นทุ่งนา และป่าเขาที่อุดมสมบูรณ์อยู่มาก โดยเฉพาะป่าทาง
ภาคใต้ที่เป็นป่าดิบช้ืนซึ่งเป็นแหล่งอาหารที่อุดมสมบูรณ์ของมนุษย์ อาหารที่มีอยู่ตามป่าและภูเขาอันอุดม
สมบูรณ์ของภาคใต้ ได้แก่ พืช ผัก ผลไม้ต่าง ๆ เช่น สะตอ กระถิน ลูกเนียง ยอดอ่อนมะม่วงหิมพานต์ 
ยอดมะปรางอ่อน ยอดมะกอกอ่อน และยอดชะมวง เป็นต้น สำหรับอาหารที่ได้มากจากท้องทะเล 
นอกจากปลาแล้วยังมีอาหารอ่ืน ๆ เช่น กุ้ง ปู และหอย เป็นต้น อาหารภาคใต้จะว่าไปแล้วก็มีรสชาติที่
อร่อยไม่แพ้ภาคอ่ืน ๆ เลยและมักนิยมปรุงรสให้มีรสจัด เช่น มีรสที่เผ็ด เค็ม หรือออกไปทางเปรี้ยว แต่
มักจะไม่นิยมรสที่หวาน ดังน้ัน อาหารทางภาคใต้จึงมักจะมีผักต่าง ๆ รับประทานควบคู่กันไปด้วย ทั้งน้ี
เพ่ือช่วยให้อาหารที่มีความอร่อยมากขึ้นน่ันเอง ทางภาคใต้จะเรียกผักต่าง ๆ ที่ใช้รับประทานควบคู่กับ
อาหารท่ีว่า ผักเหนาะ เช่น มะเขือ ถั่วฝักยาว แตงกวา ถั่วพู และผักที่ขึ้นทางภาคใต้โดยเฉพาะอีกมาก เช่น 
หน่อเหรียง สะตอ ลูกเนียง ลูกมะเด่ือ ยอดเม็ดชุนและผักอ่ืน ๆ ที่มีในท้องถิ่น ดังน้ัน อาหารทางภาคใต้จึง
เป็นอาหารที่น่ารับประทานอีกภาคหน่ึง และเป็นอาหารที่มีคุณประโยชน์ต่อร่างกายอยู่มาก เน่ืองจากเป็น
อาหารทะเลซึ่งมีธาตุอาหารหลายอย่างอยู่มากน่ันเอง  

แกงไตปลา เป็นอาหารที่ชาวภาคใต้นิยมปรุงรับประทานกันมาก และเป็นอาหารที่มีช่ือเสียงเป็นที่
รู้จักกันโดยทั่วไปในภาคอ่ืน ๆ อีกด้วย 

แกงเหลือง เป็นอาหารทางปักษ์ใต้อีกชนิดหน่ึงที่ใช้ขมิ้นมาผสมปรุงเป็นอาหารแกงเหลือปกติแล้ว
มักจะแกงใส่ปลาจะเป็นปลาน้ำจืดหรือปลาทะเลก็ได้เป็นอาหารที่มีช่ือเสียงและนิยมกันมาก 

แกงหอยแครงใส่ใบชะพลู เป็นอาหารทางภาคใต้อีกประเภทหน่ึงใช้ขมิ้นผสมการแกง และมี
รสชาติอร่อยแบบทางใต้ คือ มีรสเผ็ดนิดหน่อย 

แกงส้มหน่อไม้ดอง เป็นอาหารทางปักษ์ใต้ที่ค่อนข้างจะคล้ายกับแกงส้มทางภาคอีสาน แต่แกงส้ม
ทางภาคใต้มักจะใส่ขมิ้นเข้าไปด้วยจึงมีความแปลกของรสชาติออกไปอีกอย่างหน่ึง 
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สุกัญญา ไหมเครือแก้วและคณะ (2559) ทำการศึกษาภูมิปัญญาวัฒนธรรมอาหารท้องถิ่น จังหวัด       
สุราษฎร์ธานี โดยการสัมภาษณ์ผู้เฒ่าผู้แก่อายุ 60 ปีขึ้นไปจำนวน 30 ราย เพ่ือหาอาหารภูมิปัญญาท้องถิ่น 
โดยอาหารภูมิปัญญาท้องถิ่นแต่ละชนิด จะเริ่มคิดค้นขึ้นมาจากวิถีชีวิตที่เป็นอยู่ในแต่ละวัน เช่น การ
ประกอบอาชีพ การทำนา การทำสวน การประมง เป็นต้น การใช้วัตถุดิบที่มีอยู่ในท้องถิ่นมาประกอบ
อาหาร โดยอาหารของจังหวัดสุราษฎร์ธานี จะมีความคล้ายคลึงกับหลายๆ จังหวัด ในภาคใต้ที่จะมีรสชาติ
เผ็ดร้อน โดยอาหารที่เป็นภูมิปัญญาแบ่งออกเป็น 4 กลุ่ม ได้แก่ กลุ่ม นา ป่า เล อาหารประเภทนี้ได้แก่ ผัด
ไทไชยา ไข่เค็มไชยา ขนมจั้ง ขนมกรุบ หอยขาวต้มสมุนไพร แกงส้มทุเรียน และข้าวหลามน้ำรอบ กลุ่มที่ 2 
บ้านสวน ได้แก่ เออะพุงปลา ข้าวยำเครื่องสมุนไพร ยำใบไม้ อุบปลาเปรี้ยว ลาบลิ้นฟ้า และหลามยอดบอน 
กลุ่มที่ 3 ชายฝั่งทะเลและเกาะแก่ง ได้แก่ วายค่ัว แกงคั่วปลาเค็ม กะละแม ยำสาหร่ายข้อ ปูม้าต้ม หอย
นางรมพร้อมเครื่องเคียง ห่อหมกทะเล และขนมจาก และกลุ่มที่ 4 ขุนเขาและสายน้ำ ได้แก่ สะตอผัดเคย 
(สะตอผัดกะปิ) น้ำพริกตะไคร้ แกงส้มปลากด คั่วยาสมุนไพรไก่บ้าน หลามข้าว-ปลายอก ต้มลูกโยนใบชิง 
และปลาแดดเดียวคลองโร  

อภิณัทธ์ บุญนาค (2557) ทำการศึกษาเรื่องปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการบริโภคอาหารท้องถิ่น
ภาคใต้ของนักท่องเที่ยวชาวไทย โดยศึกษาจากนักท่องเที่ยวชาวไทยท่ีเดินทางไปท่องเที่ยวและบริโภค
อาหารท้องถิ่นใต้ การศึกษาครั้งน้ีใช้แบบสอบถามเป็นเคร่ืองมือในการเก็บรวบรวมจากตัวอย่าง วิเคราะห์
โดยใช้สมการถดถอยเชิงเส้นแบบพหุ พบว่า ปัจจัยความเสี่ยงต่อสุขภาพ และชีวิตมีอิทธิพลในเชิงลบต่อ
การบริโภคอาหารท้องถิ่นใต้ ในขณะที่ปัจจัยด้านแรงจูงใจเชิงบวงต่อการบริโภคอาหารท้องถิ่นภาคใต้ 
ดังน้ันการส่งเสริมการท่องเที่ยวบริโภคอาหารท้องถิ่นต้องเร่ิมจากการสร้างความเช่ือมั่นเรื่องผลกระทบต่อ
สุขภาพและชีวิต รวมท้ังการส่งเสริมแรงจูงใจการท่องเที่ยวอย่างจริงจัง ควรสนับสนุนปัจจัยทางด้าน
แรงจูงใจให้มากขึ้น เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพให้กับการท่องเที่ยวและบริโภคอาหารท้องถิ่น  

งานวิจัยที่เก่ียวข้องกับกิจกรรมการท่องเท่ียวเชิงอาหาร 

เมธาพร ใจสุทธิ และพรทิพย์ เย็นจะบก (2559) ทำการศึกษาเรื่องการสื่อสารผ่านทูตวัฒนธรรม
ด้านอาหารและอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวของประเทศเกาหลีใต้ งานวิจัยครั้งน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษา
รูปแบบและเน้ือหาของการสื่อสารผ่านทูตวัฒนธรรมอาหารและอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวเกาหลี และการ
รับรู้และเข้าใจวัฒนธรรมอาหารและอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวของแฟนคลับ โดยใช้ระเบียบวิธีวิจัยเชิง
คุณภาพวิเคราะห์เน้ือหาและสัมภาษณ์เชิงลึก ผู้วิจัยแบ่งการวิจัยออกเป็น 2 ประเด็น คือ รูปแบบและ
เน้ือหา และการรับรู้และเข้าใจของแฟนคลับ ผลการวิจัย พบว่า รูปแบบและเน้ือหาเน้นการบรรยายเล่า
เรื่องและให้เห็นภาพประจักษ์ของอาหารและการท่องเที่ยวเกาหลี ประกอบด้วย 1) กิมจิ 2) สาหร่ายเกาหลี 
3) รามยอน 4) เกาะเชจู 5) สกีรีสอร์ท ในส่วนของการรับรู้และเข้าใจของแฟนคลับ คือ การติดตามทูต
วัฒนธรรม การรับรู้และเข้าใจอาหารและการท่องเที่ยวเกาหลี ทูตวัฒนธรรมส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลง
พฤติกรรมแฟนคลับ และกระแสการบริโภควัฒนธรรมเกาหลีในประเทศไทย โดยแฟนคลับแต่ละคนจะมี
พฤติกรรมในแต่ละด้านมากน้อยแตกต่างกันออกไปขึ้นอยู่กับประสบการณ์ส่วนตัวของแต่ละคน   

ภัทรพร พันธุรี (2558) ทำการศึกษาเรื่องการจัดกิจกรรมเชิงอาหารโดยผ่านประสบการณ์ของ
นักท่องเที่ยวของนักท่องเที่ยวในประเทศไทย โดยมีวัตถุประสงค์มุ่งศึกษาการจัดกิจกรรมการท่องเท่ียวเชิง
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อาหาร เพ่ือเสริมสร้างประสบการณ์ให้แก่นักท่องเที่ยว โดยใช้แนวคิดประสาทสัมผัสทั้ง 5 ผ่านรายการจัดนำ
เที่ยวของบริษัทนำเที่ยวในประเทศไทย การวิจัยครั้งน้ีเป็นการวิจัยเชิงปริมาณ โดยใช้แบบสอบถามความ
คิดเห็นจากประชากร คือ บริษัทนำเที่ยวซึ่งเป็นกลุ่มตัวอย่างในการวิจัยครั้งนี้ จำนวน 704 บริษัท และ
ได้ตอบกลับมา 215 บริษัท สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล คือ ค่าร้อยละและค่าเฉลี่ย พบว่า การจัด
กิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงอาหารที่สามารถเสริมสร้างประสบการณ์ให้กับนักท่องเที่ยวมากที่สุด คือ การ
สร้างความประทับใจแบบต่างๆ ในกิจกรรมท่องเที่ยวเชิงอาหาร รองลงมาตามลำดับได้แก่ การเสนอให้
ชิม/รับประทานอาหาร การให้นักท่องเที่ยวมีส่วนร่วมในวัฒนธรรมและวิถีชีวิตของคนในท้องถิ่น การให้
นักท่องเที่ยวได้ซื้อสินค้าหรือของที่ระลึกเก่ียวกับอาหาร การนำเสนอเรื่องราวน่ารู้เก่ียวกับอาหาร การนำ
ชมแหล่งท่องเที่ยวเชิงอาหาร และการทดลองทำอาหารของนักท่องเที่ยว แสดงให้เห็นว่าการเสริมสร้าง
ประสบการณ์การท่องเที่ยวเชิงอาหารโดยผ่านประสาทสัมผัสทั้ง 5 ของนักท่องเท่ียวน้ัน ทำให้นักท่องเที่ยว
เกิดความประทับใจได้อย่างแท้จริงในการเดินทางท่องเที่ยวในประเทศไทย  

วันทนา เนาว์วัน ลำยอง ปลั่งกลางและชุมพล พืชพันธ์ไพศาล (2558) ทำการศึกษาเพ่ือ
พัฒนาการท่องเท่ียวเชิงสร้างสรรค์สัมผัสภูมิปัญญาท้องถิ่น กรณีศึกษา ผลิตภัณฑ์อาหาร วัฒนธรรมมุสลิม 
ชุมชนเมือง เทศบาลนครพระนครศรีอยุธยา จังหวัดพระนครศรีอยุธยา โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาและ
รวบรวมข้อมูลองค์ความรู้เก่ียวกับวัฒนธรรมชุมชนและอาหารวัฒนธรรมมุสลิมอย่างมีส่วนร่วมของชุมชน
เมือง เทศบาลนครพระนครศรีอยุธยา และศึกษาแนวทางในการพัฒนากลุ่มชุมชนให้มีความพร้อมเพ่ือ
บริหารจัดการการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์สัมผัสภูมิปัญญาท้องถิ่น โดยการวิจัยเชิงปฏิบัติการ เครื่องมือ
เป็นแบบสัมภาษณ์เชิงลึก การประชุมปฏิบัติการ การศึกษาดูงาน และการสังเกต กลุ่มผู้ให้ข้อมูลหลักได้แก่ 
ผู้นำชุมชน ผู้นำทางศาสนา ภูมิปัญญาท้องถิ่น และสมาชิกกลุ่มองค์กรในชุมชน วิเคราะห์ข้อมูลโดยการ
วิเคราะห์เน้ือหา ผลการศึกษาพบว่า 1) ชุมชนบ้านประตูชัย เป็นชุมชนชาวพุทธ มุสลิม และชาวคริสต์ 
อาศัยอยู่ร่วมกันด้วยวัฒนธรรมวิถีชีวิตที่แตกต่างโดยเฉพาะกิจกรรมทางศาสนา แต่มีความราบรื่นสงบสุข
มาต้ังแต่สมัยรัตนโกสินทร์ตอนต้น มีอาหารท่ีเป็นวัฒนธรรมเชิงวัตถุที่พัฒนาใช้ในประเพณีต่าง ๆ ร่วมกัน
อย่างหลากหลาย ในงานวิจัยน้ีเน้นที่วัฒนธรรมวิถีชีวิตและอาหารชุมชนมุสลิม ได้แก่ ประเพณีการเกิด การ
ฝากครรภ์ การตัดผมไฟ การข้ึนเปล การเรียนภาษาอาหรับ พิธีสุนัตพิธีตัมมัสกุรอ่าน พิธีนิกะห์ พิธีละหมาด 
กิจกรรมวันตรุษสำคัญ และงานศพ ส่วนอาหารได้แก่ ข้าวหมก มัสมั่น มะตะบะ ซุป แกงกะหรี่ ข้าวเหนียว
เหลือง สลัดแขก ก๋วยเต๋ียวแขก ปะป๋า กะดูรีย์ และโรตีสายไหม 2) แนวทางในการพัฒนาและจัดการการ
ท่องเที่ยว กลุ่มชุมชนมีความเห็นร่วมกันว่า ควรจัดการท่องเที่ยวให้สอดคล้องกับหลักการท่องเที่ยวเชิง
สร้างสรรค์ใน 3 ด้าน คือ 2.1) ด้านแลกเปล่ียนเรียนรู้ โดยกลุ่มควรจัดให้นักท่องเที่ยวได้รับประสบการณ์
เชิงสร้างสรรค์เก่ียวกับอาหารที่ชุมชนเลือกและมีความพร้อมคือกิจกรรมทำโรตีสายไหม ประกอบการ
บรรยายให้ความรู้แลกเปลี่ยนกับนักท่องเที่ยวอย่างชัดเจน 2.2) ด้านคุณค่าทางสังคมวัฒนธรรมและ
สิ่งแวดล้อม ควรจัดกิจกรรมที่เป็นวิถีชีวิตของชุมชน เป็นกิจกรรมที่สามารถเผยแพร่ได้ตามแนวทางของ
ชุมชนเอง และควรเป็นกิจกรรมที่นักท่องเที่ยวสนใจจริง 2.3) ด้านประสบการณ์ตรงกับเจ้าของวัฒนธรรม 
ควรจัดต้ังกลุ่มรับผิดชอบโดยตรงจากการมีส่วนร่วมของชุมชนเพ่ือดำเนินการภายใต้แผนงานที่ชัดเจนที่มี
กรอบของระยะเวลา งบประมาณ กระบวนการให้บริการ รวมท้ังแสดงศักยภาพเพ่ือขอรับการสนับสนุน
จากหน่วยงานที่เก่ียวข้องในระยะเร่ิมต้น เช่น การจัดบ้านพักเป็นโฮมสเตย์ การจัดทำของที่ระลึก ซึ่ง
โครงการวิจัยน้ีได้วางแนวทางไว้ให้แล้ว รวมท้ังการประชาสัมพันธ์ผ่านเว็บไซต์ 
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กนกกานต์ วีระกุลและคณะ (2556) ทำการพัฒนาเส้นทางการท่องเที่ยวเพ่ือการเรียนรู้เก่ียวกับ
อาหาร โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือค้นหาอาหารที่เป็นเอกลักษณ์ของเส้นทางการท่องเที่ยวแต่ละเส้นทาง ผล
การศึกษาพบว่า ภาคเหนือสถานที่ท่องเที่ยวส่วนใหญ่เป็นแหล่งท่องเที่ยวทางธรรมชาติและแหล่งท่องเที่ยว
ทางประวัติศาสตร์ อาหารท้องถิ่นที่เป็นที่นิยม รวมถึงผลิตภัณฑ์โอทอป ได้แก่ ผลไม้เมืองหนาว ชา ไส้
อั่วเป็นต้น ภาคตะวันออกเฉียงเหนือสถานที่ท่องเที่ยวส่วนใหญ่เป็นแหล่งท่องเที่ยวทางประวัติศาสตร์ 
อาหารท้องถิ่นที่เป็นที่นิยมและผลิตภัณฑ์โอทอป ได้แก่ อาหารประเภทขนมจีน ส้มตำ แหนมเนือง อาหาร
จากปลา โดยมีวัฒนธรรมการกินเข่าค่ำเป็นเอกลักษณ์ซึ่งน่าจะเป็นโอกาสในการดึงดูดนักท่องเที่ยวได้ดี 
ภาคกลางสถานที่ท่องเที่ยวส่วนใหญ่เป็นแหล่งท่องเที่ยวทางประวัติศาสตร์ อาหารท้องถิ่นและผลิตภัณฑ์
โอทอปส่วนใหญ่เป็นผลิตภัณฑ์จากปลาน้ำจืด ก๋วยเตี๋ยวเรือในจังหวัดอยุธยา และตลาดเก่า เช่น ตลาดร้อยปี
ตลาดบางปลาม้า เป็นแหล่งดึงดูดนักท่องเที่ยวที่เป็นเอกลักษณ์ได้เป็นอย่างดี ภาคตะวันออกสถานที่
ท่องเที่ยวส่วนใหญ่เป็นแหล่งท่องเที่ยวทางธรรมชาติ โดยมีอาหารท้องถิ่นและผลิตภัณฑ์โอทอป ได้แก่ ผลไม้
ตามฤดูกาล หมูชะมวง และเส้นจันทร์ เป็นต้น นักท่องเที่ยวส่วนใหญ่นิยมการท่องเที่ยวเชิงนิเวศน์ ภาค
ตะวันตก สถานที่ท่องเที่ยวส่วนใหญ่เป็นแหล่งท่องเที่ยวทางธรรมชาติ โดยมีอาหารท้องถิ่นและผลิตภัณฑ์
โอทอป ได้แก่ ขนมหวานในจังหวัดเพชรบุรีและอาหารทะเลในจังหวัดประจวบคีรีขันธ์ เป็นต้น ภาคใต้
สถานที่ท่องเที่ยวส่วนใหญ่เป็นแหล่งท่องเที่ยวทางธรรมชาติ โดยมีอาหารท้องถิ่นและผลิตภัณฑ์โอทอป
เป็นอาหารทะเลอาหารจีนฮกเกี้ยน และติ่มซำ เป็นต้น และสำหรับกรุงเทพมหานครมีแหล่งท่องเที่ยวที่
หลากหลาย โดยเฉพาะวัด วัง สถานที่ช้อปป้ิงต่าง ๆ และมีอาหารทุกชนิดให้เลือก 

เณรัญชรา กิจวิกรานต์ (2557) ทำการศึกษาเรื่อง ภาพลักษณ์อาหารไทย การรับรู้คุณภาพ
อาหารไทยและแนวโน้มพฤติกรรมการท่องเที่ยวเชิงอาหารของนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ การศึกษาเร่ืองน้ี
มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาภาพลักษณ์อาหารไทย การรับรู้ถึงคุณภาพอาหารไทย พฤติกรรมนักท่องเที่ยวใน
อนาคต ปัจจัยส่วนบุคคลที่มีผลต่อพฤติกรรมนักท่องเที่ยวในอนาคตภาพลักษณ์อาหารไทยที่มี
ความสัมพันธ์กับพฤติกรรมนักท่องเที่ยวในอนาคต และการรับรู้ถึงคุณภาพอาหารไทยท่ีมีความสัมพันธ์กับ
พฤติกรรมนักท่องเที่ยวในอนาคต โดยใช้แบบสอบถามเป็นเครื่องมือในการเก็บข้อมูลของนักท่องเที่ยว
ชาวต่างชาติที่ เดินทางมาท่องเที่ยวประเทศไทย จำนวน 400 คน ผลการวิจัย พบว่า นักท่องเที่ยว
ชาวต่างชาติที่เดินทางมาท่องเที่ยวในประเทศไทยมีระดับภาพลักษณ์อาหารไทยโดยรวมในระดับมากทั้งใน
ด้านคุณภาพของอาหารไทย ด้านบรรยากาศของร้านอาหารไทย ด้านความคุ้มค่าเงิน ด้านความแปลกใหม่ 
และด้านสิ่งติดตรึงและส่วนประกอบ และจากการศึกษาเก่ียวกับการรับรู้คุณภาพอาหารไทย พบว่า 
นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติมีการรับรู้คุณภาพอาหารไทย ด้านความแตกต่าง ด้านสุนทรียศาสตร์ ด้านความ
เป็นแก่นแท้อยู่ในระดับมากผลการทดสอบสมมติฐานพบว่า นักท่องเท่ียวชาวต่างชาติที่มีเพศ วัตถุประสงค์
การเดินทางจำนวนครั้งการเดินทางแตกต่างกัน มีแนวโน้มพฤติกรรมนักท่องเที่ยวในอนาคตแตกต่างกัน
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ และนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติที่มี อายุ เช้ือชาติ อาชีพ รายได้และระดับ
การศึกษาแตกต่างกันมีแนวโน้มพฤติกรรมนักท่องเที่ยวในอนาคตไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ
ภาพลักษณ์อาหารไทยมีความสัมพันธ์กับแนวโน้มพฤติกรรมนักท่องเที่ยวในอนาคตและการรับรู้ถึงคุณภาพ
อาหารไทยมีความสัมพันธ์กับแนวโน้มพฤติกรรมนักท่องเที่ยวในอนาคตอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ  

ธนิตา ปิติวรรณ (2555) ศึกษาเรื่องแนวโน้มการยอมรับอาหารไทยของชาวต่างชาติที่มีต่อ
อาหารไทยสี่ภาคและขนมไทย มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาแนวโน้มการยอมรับอาหารไทยของนักท่องเที่ยว
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ชาวต่างชาติที่มีต่ออาหารไทย 4 ภาคและขนมไทยด้านการรู้จัก ด้านความสนใจ และความต้ังใจซื้ออาหาร
ไทยทั้งสี่ภาค และเพ่ือศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างข้อมูลส่วนบุคคลของนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ กับ
แนวโน้มการยอมรับอาหารไทยสี่ภาคและขนมไทย กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการวิจัยได้แก่นักท่องเท่ียวชาวต่างชาติ
จำนวน 400 คน เครื่องมือที่ใช้ได้แก่ แบบสอบถาม สถิติที่ใช้วิเคราะห์ข้อมูลคือ ความถี่ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย 
ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน สถิติ t-test และสถิติทดสอบค่าสัมประสิทธิสหสัมพันธ์แบบเพียร์สัน ผลการศึกษา 
พบว่า นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ ส่วนใหญ่เป็นเพศชาย มีอายุ 25-34 ปี มีสถานที่พักนักในประเทศแถบ
ยุโรป มีคู่สมรสที่ไม่เป็นคนไทย ส่วนใหญ่เที่ยวไทยแล้ว มีระยะเวลาในการพำนักในประเทศไทยน้อยกว่า 1 
สัปดาห์  ผลการทดสอบสมมติฐานสำหรับแนวโน้มการยอมรับอาหารเหนือ  และอาหารภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือพบว่า เพศ อายุ ประเทศที่พำนักที่แตกต่างกันมีแนวโน้มการยอมรับอาหารไทยไม่
แตกต่างกัน แต่การมีคู่สมรสที่เป็นคนไทย จำนวนครั้งที่มาเที่ยวประเทศไทย ระยะเวลาที่พำนักในประเทศ
ไทย มีผลต่อการยอมรับอาหารไทยภาคเหนือ และภาคตะวันออกเฉลียงเหนือ ภาคกลาง พบว่า อายุ 
ประเทศที่พำนักแตกต่างกันมีแนวโน้มการยอมรับอาหารภาคกลางไม่แตกต่างกัน แต่เพศ การมีคู่สมรส
เป็นคนไทย จำนวนครั้งที่มาประเทศไทย ระยะเวลาที่พำนักในประเทศไทย มีผลต่อการยอมรับอาหาร
ไทยภาคกลาง ภาคใต้พบว่าเพศแตกต่างกันมีแนวโน้มการยอมรับอาหารภาคใต้ไม่แตกต่างกัน แต่อายุ 
ประเทศที่พำนัก การมีคู่สมรสเป็นคนไทยจำนวนครั้งที่มาประเทศไทย ระยะเวลาที่พำนักในประเทศไทยมี
ผลต่อการยอมรับอาหารไทยภาคใต้และขนมไทย 

  พิมพ์ระวี โรจน์รุ่งสัตย์ (2554) ทำการศึกษากระบวนการส่ือสารเรียนรู้จากการท่องเที่ยว 
อาหาร สำหรับนักท่องเที่ยวกลุ่มตลาดผู้หญิงชาวต่างประเทศของไทย โดยมีวัตถุประสงค์ย่อยเพ่ือ
ทำการศึกษาเอกลักษณ์ของอาหารในแต่ละจังหวัดของประเทศไทยเพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยว ผล
การศึกษาพบว่า ในจังหวัดนครศรีธรรมราชเป็นจังหวัดที่มีเอกลักษณ์ด้านที่โดดเด่นทั้งรสชาติและ
วัฒนธรรมด้านอาหารทั้งการทำขนมจีน รวมทั้งอาหารรสจัดจ้านเป็นเอกลักษณ์ของภาคใต้ อาหารท่ีเป็น
เอกลักษณ์ได้แก่ ขนมจีน คั่วกลิ้ง แกงส้ม แกงไตปลา ต้มส้มปลากระบอก ปลากระบอกยำ ไข่ปลากระบอกแห้ง 
ขนมลา ขนมกวนขาว ปลาดุกร้า ผัดหมี่ปากพนังก๋วยเต๋ียวเส้นปลา ขนมไข่ปลา และมังคุดคัด สำหรับจังหวัดสุ
ราษฎร์ธานี อาหารที่เป็นเอกลักษณ์ ผัดไทย แกงเผ็ด และสลัด  

สริตา พันธ์เทียน, ทรงคุณ จันทจร, มาริสา โกเศยะโยธิน (2560) การวิจัยครั้งน้ีมีวัตถุประสงค์
เพ่ือพัฒนารูปแบบการจัดการท่องเที่ยวเชิงอาหารไทยโดยใช้แนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ในเขตจังหวัดลุ่ม
แม่น้ำภาคกลาง เป็นการศึกษาวิจัยเชิงคุณภาพ ที่เก็บรวบรวมข้อมูลโดยการสังเกต สัมภาษณ์ สนทนากลุ่ม 
และการจัดประชุมเชิงปฏิบัติการในเขตจังหวัดกรุงเทพมหานคร จังหวัดสมุทรสงครามและจังหวัด
สุพรรณบุรี เพ่ือเป็นตัวแทนกลุ่มจังหวัดในเขตลุ่มแม่น้ำภาคกลาง ผลการวิจัยโดยการสังเคราะห์รูปแบบ
การพัฒนาการจัดการท่องเที่ยวเชิงอาหารไทยในเขตจังหวัดลุ่มแม่น้ำภาคกลางโดยใช้แนวคิดเศรษฐกิจ
สร้างสรรค์มาท้าให้รูปแบบการท่องเที่ยวและผลิตภัณฑ์อาหาร พบว่า การท่องเที่ยวที่ใช้อาหารเป็นจุด
ดึงดูดในการกระตุ้นให้เกิดการเดินทางท่องเที่ยวได้รับความสนใจจากนักท่องเที่ยวอย่างมาก และสามารถ
พัฒนาเป็นการท่องเที่ยวรูปแบบใหม่ได้ เรียกว่าการท่องเที่ยวเชิงอาหารไทย โดยกลุ่มนักท่องเที่ยวเชิง
อาหารไทยสามารถแบ่งออกเป็น กลุ่มเด็กและครอบครัว กลุ่มผู้สูงอายุ กลุ่มเพ่ือการศึกษาเรียนรู้ และกลุ่ม
อ่ืน ๆ เช่น กลุ่มวัยรุ่น และวัยทำงาน โดยกิจกรรมที่สามารถดึงดูดนักท่องเที่ยวกลุ่มต่าง ๆ เหล่าน้ีสามารถ
จัดขึ้นโดยภาคส่วนต่าง ๆ ทั้ง ชุมชนภาคเอกชน และภาครัฐ หรือใช้ความร่วมมือในการจัดการร่วมกัน อีก
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ทั้งในส่วนสนับสนุนการท่องเท่ียวเช่น ที่พัก ร้านอาหารและร้านขายของฝาก สามารถพัฒนาการท่องเท่ียว
เชิงอาหารร่วมกับแหล่งท่องเที่ยว โดยให้การสนับสนุนการท่องเที่ยวรูปแบบน้ีได้ทั้งทางตรงและทางอ้อม 
เช่น ร้านขายอาหารใช้วัตถุดิบในท้องถิ่นในการประกอบอาหารให้เป็นเอกลักษณ์ หรือ สถานที่พักมีการ
ประชาสัมพันธ์ให้แก่นักท่องเที่ยวที่มาพักถึงกิจกรรมด้านอาหารในท้องถิ่น และจัดเป็นโปรแกรมการ
ท่องเที่ยวแบบพักค้างร่วมกัน เป็นต้น โดยกิจกรรมและการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ น้ี สามารถใช้แนวคิด
เศรษฐกิจสร้างสรรค์ในการขับเคลื่อนทรัพยากร และแหล่งท่องเที่ยวเดิมที่มีอยู่ให้เกิดรูปแบบการท่องเที่ยว
แบบใหม่ที่สามารถกระตุ้นเศรษฐกิจชุมชน และสร้างเอกลักษณ์ด้านวัฒนธรรมของชุมชน และประเทศต่อไปได้ 

หทัยชนก ฉิมบ้านไร่ และ รักษ์พงศ์ วงศาโรจน์ (2558) งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือวิเคราะห์
ศักยภาพของอาหารพ้ืนเมืองน่าน และเพ่ือศึกษาพฤติกรรมและความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวชาวไทยที่มี
ต่ออาหารพ้ืนเมืองน่าน และเพ่ือพัฒนาแนวทางการส่งเสริมการท่องเท่ียวผ่านอาหารพื้นเมืองจังหวัดน่าน 
เก็บรวบรวมข้อมูลโดยใช้แบบสัมภาษณ์เชิงลึกกลุ่มผู้ทรงคุณวุฒิ ผู้ที่มีประสบการณ์ มีความรู้เก่ียวกับ
อาหารพ้ืนเมืองจังหวัดน่าน กลุ่มสมาคมธุรกิจท่องเที่ยว และหน่วยงานราชการท่ีเก่ียวข้องกับการส่งเสริม
การท่องเที่ยวในจังหวัดน่าน กลุ่มผู้ประกอบการร้านอาหารพ้ืนเมืองในจังหวัดน่าน และใช้แบบสอบถาม
เก็บข้อมูลจากนักท่องเที่ยวชาวไทยที่เดินทางมาท่องเที่ยวจังหวัดน่าน วิเคราะห์โดยใช้สถิติเชิงพรรณนา 
และใช้เทคนิค SWOT Analysis ผลจากการศึกษาอาหารพ้ืนเมืองน่านส่วนใหญ่มีศักยภาพอยู่ในระดับสูง 
นักท่องเที่ยวพึงพอใจในด้านอัตลักษณ์ของอาหารพ้ืนเมืองมากท่ีสุด งานวิจัยน้ีได้เสนอแนวทางการส่งเสริม
การท่องเที่ยวผ่านอาหารพ้ืนเมืองของจังหวัดน่าน 6 ด้าน คือ ด้านอัตลักษณ์ของอาหารพ้ืนเมือง ด้าน
คุณภาพของอาหารพ้ืนเมือง ด้านราคา ด้านการบริการ ด้านลักษณะของร้านอาหารพ้ืนเมือง และด้านการ
ประชาสัมพันธ์และการตลาด 

S. Mynttinen, J.Logren, M.Sarkka-tirkkonen,T.Rautiainen (2015) ศึ กษ าการ รับ รู้
อาหารและอาหารท่องเที่ยวท้องถิ่นรัสเซียในเมือง South Savo ประเทศฟินแลนด์ ผลการศึกษาพบว่า
การรับรู้เรื่องอาหารและกิจกรรมที่เก่ียวข้องกับอาหารส่วนใหญ่นักท่องเที่ยวเน้นอาหารที่สดใหม่และ
อาหารที่ดีต่อสุขภาพ โดยมีแรงจูงใจมาจากอาหารรัสเซียเป็นอาหารที่แตกต่างกับอาหารของฟินแลนด์อีก
ทั้งการเดินทางมาเที่ยวเชิงอาหารให้เป็นจุดหมายปลายทางของการท่องเที่ยว 

Termsak Singsomboon (2014) ทำการศึกษากลยุทธ์การตลาดสำหรับการส่งเสริมการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหารในประเทศไทย โดยการสัมภาษณ์ผู้มีส่วนเกี่ยวข้องกับการท่องเท่ียวเชิงอาหารในประเทศ
ไทยจำนวน 77 ราย จาก 4 กลุ่ม ได้แก่ หน่วยงานภาครัฐ เอกชน ประชาชน และองค์กรปกครองส่วนท่อง
ถิ่น และใช้แบบสอบถามสัมภาษณ์นักท่องเที่ยวชาวต่างประเทศจำนวน 400 ราย มีวัตถุประสงค์ย่อยเพ่ือ
ทำการศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมของการมาเรียนทำอาหารในประเทศไทยและเมนูอาหารที่อยากเรียน 
ผลการศึกษาพบว่าการเรียนรู้อาหารไทยควรเรียนรู้รสชาติการทำแบบไทยและควรใช้วัตถุดิบของไทย ด้าน
ระยะเวลาที่เหมาะสมสำหรับการเรียนอาหารไทยควรเรียนในช่วงเดือนกุมภาพันธ์ สำหรับอาหารไทยที่
นักท่องเที่ยวชอบและอยากเรียนรู้มากที่สุดได้แก่ ผัดไทย แกงพะแนง และมัสมั่น 

Lan W, L. et,al.(2012) ทำการศึกษาเอกลักษณ์ด้านอาหารเพื่อใช้ในการประชาสัมพันธ์ด้าน
การท่องเที่ยวเชิงอาหารแบบ Kansei ในประเทศไต้หวัน ผลการศึกษาพบว่า อาหารที่เป็นเอกลักษณ์ที่
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ผสมกันระหว่างวัฒนธรรม เพ่ือทำการประชาสัมพันธ์การท่องเที่ยวเชิงอาหารของไต้หวัน คือ เต้าหู้กุ้ง และ
พบว่า แต่ละร้านอาหารมีกระบวนการผลิตที่มีความแตกต่างกันในด้านของ รูปแบบผลิตภัณฑ์ รสชาติ 
และการจัดวาง  

เบญจมาภรณ์ ชำนาญฉา (2560) ในปัจจุบันการท่องเที่ยวในรูปแบบต่าง ๆ รวมถึงพฤติกรรม
ของนักท่องเที่ยวส่วนใหญ่จะให้ความสำคัญกับอาหาร เน่ืองจากเป็นองค์ประกอบหลักของกิจกรรมการ
ท่องเที่ยว บทความวิชาการน้ีจึงมุ่งเน้นนำเสนอการท่องเที่ยวเชิงอาหาร โดยการทบทวนวรรณกรรมและ
งานวิจัยที่เก่ียวข้องแล้วทำการวิเคราะห์ซึ่งจะกล่าวถึงการท่องเที่ยวเชิงอาหาร ปัจจัยที่มีอิทธิพลในการ
บริโภคอาหารของนักท่องเที่ยว ปัจจัยที่ส่งผลให้การท่องเที่ยวเชิงอาหารได้รับความนิยมในอนาคต 
ศักยภาพและความได้เปรียบของประเทศไทยในการท่องเที่ยวเชิงอาหารการท่องเที่ยวเชิงอาหารเป็น
รูปแบบการท่องเที่ยวที่ได้รับความนิยมเพ่ิมขึ้นจากนักท่องเที่ยว และสามารถตอบสนองต่อการพัฒนาการ
ท่องเที่ยวในมิติสังคมและวัฒนธรรม อีกทั้งเป็นการท่องเที่ยวที่ใช้ทรัพยากรทางวัฒนธรรมของท้องถิ่นน้ัน ๆ 
ศักยภาพและความได้เปรียบของการท่องเที่ยวเชิงอาหารจึงเป็นสิ่งสำคัญในอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวที่
สามารถสร้างประสบการณ์ให้กับนักท่องเที่ยว ในขณะเดียวกันสามารถพัฒนาคุณภาพชีวิตของคนใน
ท้องถิ่น อันจะนำมาสู่การพัฒนาของประเทศโดยการเพิ่มมูลค่าของสินค้าและบริการการท่องเที่ยวผ่าน
รากฐานทางวัฒนธรรมและสังคม รวมท้ังเป็นการส่งเสริมภาพลักษณ์อาหารไทยและให้ประเทศไทยเป็น
จุดหมายปลายทางของนักท่องเที่ยวผ่านวัฒนธรรมทางงานวิจัยที่ทำการศึกษาการพัฒนาฐานข้อมูล
เอกลักษณ์ด้านอาหาร 

ศิริสุภา เอมหยวก และ สนทยา สาลี (2559) ทำการพัฒนาฐานข้อมูลภูมิปัญญาท้องถิ่นด้าน
อาหารในพ้ืนที่ชุมชนวัดโบสถ์จังหวัดพิษณุโลก มีวัตถุประสงค์ 1) เพ่ือศึกษาชนิดของอาหารท่ีเป็นภูมิ
ปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารในพ้ืนที่ชุมชนวัดโบสถ์จังหวัดพิษณุโลก 2) เพ่ือจัดทำฐานข้อมูลภูมิปัญญา
ท้องถิ่นด้านอาหารในพ้ืนที่ชุมชนวัดโบสถ์ ใช้วิธีวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการ
วิจัย คือปราชญ์ชาวบ้าน ผู้นำชุมชน และชาวบ้านในตำบลต่างๆ ที่อยู่ในเขตอำเภอวัดโบสถ์ จังหวัด
พิษณุโลก จำนวน 6 ตำบล เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยเป็น แบบสัมภาษณ์ แบบประเมินคุณภาพด้านการ
ออกแบบและด้านเน้ือหาของฐานข้อมูลและแบบประเมินผลความพึงพอใจด้านการออกแบบและด้าน
เน้ือหาของฐานข้อมูล ผลการวิจัยพบว่าภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารในพ้ืนที่ชุมชนวัดโบสถ์สามารถแบ่ง
ออกเป็นหมวดหมู่ได้ 3 ประเภท คือ อาหารคาว 21 ชนิด อาหารหวาน 14 ชนิดและอาหารแปรรูป 9 
ชนิด และฐานข้อมูลภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารในพ้ืนที่ชุมชนวัดโบสถ์ สร้างขึ้นด้วยโปรแกรมโอเพนซอร์
สจุมลา มีเน้ือหาเก่ียวกับอาหารใน 6 ตำบลในพ้ืนที่ชุมชนวัดโบสถ์สามารถสืบค้นได้แบบไล่เลียง (Browse 
Search) และค้นในรูปแบบคำค้น (Keyword) ในการประเมินคุณภาพด้านการออกแบบของผู้เช่ียวชาญ
จำนวน 3 คน พบว่าการออกแบบฐานข้อมูลภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารในพ้ืนที่ชุมชนวัดโบสถ์โดย
รวมอยู่ในระดับดีมาก การประเมินคุณภาพด้านเนื้อหาของผู้เช่ียวชาญจำนวน 3 คน พบว่า เน้ือหาภายใน
ฐานข้อมูลภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารในพ้ืนที่ชุมชนวัดโบสถ์โดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด และการ
ประเมินความพึงพอใจผู้ใช้ฐานข้อมูลภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารในพ้ืนที่ชุมชนวัดโบสถ์โดยรวมอยู่ใน
ระดับมากที่สุด และเมื่อพิจารณารายข้อพบว่าข้อที่มีค่าเฉล่ียสูงสุด คือ สามารถนำไปใช้เป็นแหล่งอ้างอิงได้ 
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อรุณศรี ลีจีรจำเนียรและคณะ (2556) ทำการพัฒนาคลัสเตอร์ของกลุ่มธุรกิจขนมไทยท้องถิ่น
และการจัดทำระบบฐานข้อมูลสารสนเทศสำหรับเส้นทางใหม่ของการท่องเที่ยวเพ่ือการเรียนรู้อาหารใน
ภูมิภาคตะวันตก 8 จังหวัด คือ นครปฐม ราชบุรี กาญจนบุรี สุพรรณบุรี เพชรบุรี ประจวบคีรีขันธ์ 
สมุทรสงคราม และสมุทรสาคร มีวัตถุประสงค์ย่อยเพ่ือศึกษาเส้นทางท่องเที่ยวเชิงอาหารของขนมไทย
ท้องถิ่นโดยพบว่า เส้นทางการท่องเที่ยวขนมไทยท้องถิ่นที่เป็นเอกลักษณ์มีจำนวน 4 เส้นทาง ได้แก่ 
เส้นทางที่ 1 ตามรอยน้ำตาล (โตนด) เป็นเส้นทางการท่องเที่ยวต้ังแต่แหล่งปลูกตาลโตนดโดยจะเป็น
การศึกษาวิธีการปลูกตาลขึ้นตาลและเก็บตาล จนถึงอธิบายส่วนประกอบของตาลและการนำไปใช้
ประโยชน์ โดยจัดให้นักท่องเที่ยวมีส่วนร่วมกับกิจกรรมท่ีเก่ียวข้องกับตาล เช่น วิธีการเก็บน้ำตาลเช่ือมโยง
ภูมิปัญญาพ้ืนบ้านในการเคี่ยวตาล การหยอดตาล การทำน้ำตาลสด น้ำตาลโตนดแบบผง การทำขนมตาล 
การนำใบตาลไปจักรสาน การนำน้ำตาลโตนดไปใช้แปรรูปเป็นขนมไทย เช่น ขนมหม้อแกง ขนมข้าวตู
อาลัว โดยเป็นการท่องเท่ียวเพ่ือการเรียนรู้ถึงขนมชนิดต่าง ๆ รวมท้ัง การแปรรูปและกระบวนการผลิตจน
ออกมาเป็นผลิตภัณฑ์ขนมไทย เส้นทางที่ 2 ลำนำคำหวาน เป็นการเส้นทางการท่องเที่ยวต้ังแต่แหล่งปลูก
มะพร้าวอ่อนและมะพร้าวทึนทึก มะพร้าวกะทิ มะพร้าวห้าว เป็นต้น โดยดูวิธีการปลูก การปาดงวงตาล
และการคั้นกะทิ โดยจัดให้นักท่องเที่ยวมีส่วนร่วมกับกิจกรรมที่เก่ียวข้องเช่นวิธีการปาดงวงตาล วิธีการขูด
มะพร้าว เป็นต้น ชิมน้ำมะพร้าวอ่อนสถานที่ผลิต ขนมที่ใช้มะพร้าว เช่น วุ้นมะพร้าว เช่ือมโยงกับการเคี่ยว
น้ำตาลมะพร้าว การนำน้ำตาลมะพร้าวไปแปรรูปเป็นขนมไทย เช่น ลอดช่องน้ำกะทิ ขนมใส่ไส้ ขนมหม้อแกง 
ขนมเทียน สลัดงา เป็นต้น ขนมไอศกรีมมะพร้าว โดยเป็นการท่องเที่ยวเพ่ือการเรียนรู้ถึงขนมชนิดต่างๆ
รวมทั้ง การแปรรูปและกระบวนการผลิตจนออกมาเป็นผลิตภัณฑ์ ขนมไทยเส้นทางที่ 3 ขุดทองลองลิ้ม 
เป็นการนำแนวคิดของผลิตภัณฑ์ขนมไทยท่ีเป็นตระกูลทองซึ่งเป็นขนมมงคล 9 อย่างคือ ทองหยิบ 
ทองหยอด ทองชมพูนุช ทองอัฐ ทองนพคุณ ทองพลุ ทองทัต ทองเอก ทองม้วน โดยจัดเป็นการท่องเที่ยว
เพ่ือการเรียนรู้เก่ียวกับขนมไทยโดยให้ไปเที่ยวพิพิธภัณฑ์ขนมไทยที่อัมพวา เพ่ือศึกษาประวัติความเป็นมา
ของขนมไทยท่องเที่ยวเพ่ือตามหาขนมทองไทย 9 อย่าง เพ่ือเรียนรู้สูตรและกระบวนการผลิตตลอดจน
ประวัติความเป็นมาพร้อมทั้งกำหนดกิจกรรมที่เก่ียวข้อง เช่น สอนทำขนมทองไทย เป็นต้น และเส้นทางที่ 
4 ทองคำขาวแห่งธรรมชาติ (จากเมล็ดข้าวสู่คุณค่าขนมไทย) เป็นเส้นทางการท่องเที่ยวที่เริ่มจากแปลงนา
สาธิต เพ่ือดูวิถีชาวบ้านในสมัยโบราณในการปลูกข้าว ทำนาเก่ียวข้าว ตำข้าว โดยศึกษาที่พิพิธภัณฑ์บ้าน
ควายแล้วเช่ือมโยงการท่องเท่ียวเพ่ือการเรียนรู้เก่ียวกับขนมไทยโดยนำข้าวมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ขนมไทย 
เช่น ข้าวตัง ข้าวแต๋น ข้าวแช่ ข้าวหมาก ข้าวเม่า ข้าวหลาม ข้าวตู ข้าวเกรียบอ่อน และขนมทราย เป็นต้น
เพื่อเรียนรู้สูตรและกระบวนการผลิต ตลอดจนประวัติความเป็นมาพร้อมทั้งกำหนดกิจกรรมท่ีเก่ียวข้อง 
เช่น สอนทำขนมต่าง ๆ เป็นต้น 

  Magda AntonioliCorigliano and Rodolfo Baggio (2002) ทำการศึ กษ าการจั ดท ำ
ฐานข้อมูลด้านอาหารอิตาเลี่ยนพร้อมทั้งทำการประเมินเว็บไซต์ด้านอาหารดังกล่าว โดยผลการศึกษา
พบว่า สาเหตุของการทำฐานข้อมูลด้านอาหารผ่านทางเว็บไซต์ เน่ืองจากต้องการเผยแพร่ประชาสัมพันธ์
อาหารอิตาเลี่ยนให้นักท่องเที่ยวได้รู้จักมากขึ้นก่อนเดินทางมาท่องเที่ยว เน่ืองจากปัจจุบันอินเตอร์เน็ตเข้า
มามีบทบาทมากยิ่งขึ้นในการตัดสินใจท่องเที่ยวของนักท่องเที่ยวเชิงอาหาร  โดยแนวคิดในการจัดทำ
ฐานข้อมูลด้านอาหารมีประเด็นหลัก 6 ประเด็น ได้แก่ 1) ความรู้สึกในการเข้ามาดูเว็บไซต์เพ่ือตัดสินใจใน
การเดินทางเข้ามาท่องเที่ยว 2) การออกแบบเว็บไซต์และกราฟฟิค และความสวยงามระหว่างรูปภาพกับ
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ตัวอักษร 3) ข้อมูลด้านอาหารและประโยชน์จากข้อมูลด้านอาหาร 4) การบริการที่สามารถเข้าถึงเว็บไซต์
ได้ง่าย ผู้ใช้สามารถแสดงความคิดเห็นได้จากเว็บไซต์ 5) รูปแบบของเว็บไซต์และการนำทาง และ 6) การ
บริหารจัดการด้านเทคนิค ได้แก่ การปรับปรุงข้อมูลให้ทันสมัย ถูกต้องแม่นยำ จากน้ันทำการประเมิน
เว็บไซต์ด้านอาหารอิตาเลี่ยนที่มีอยู่จำนวน 4 ประเด็น ได้แก่ 1) เน้ือหาเก่ียวกับอาหาร 2) ข้อมูลเก่ียวกับ
การบริการ การเข้าถึงเว็บไซต์ 3) รายละเอียดของเน้ือหาที่นักท่องเที่ยวนำมาใช้เป็นประโยชน์ก่อนมา
ท่องเที่ยวจริง และ 4) ด้านการนำไปใช้ในเชิงพาณิชย์และการจัดทำในเชิงธุรกิจ ผลการประเมินจาก
นักท่องเที่ยวและลูกค้าพบว่า มีเพียงร้อยละ 58.3 ของเว็บไซต์ด้านอาหารอิตาเลี่ยนที่มีข้อมูลด้านการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหารที่ครบถ้วน และยากที่จะสามารถจะส่ังจองอาหารจากเว็บไซต์ได้โดยตรงรวมท้ังเป็น
การยากที่จะเข้าถึงเร่ืองราวของอาหารโดยตรง เน้ือหาที่เก่ียวข้องกับอาหารมีเพียงร้อยละ 56 ของเว็บไซต์
ทั้งหมด มีข้อมูลด้านอาหารท่ีครบถ้วน และพบว่ามีเพียงร้อยละ 38 ที่ได้รับการประเมินในระดับดีเย่ียม  

จากการทบทวนงานวิจัยที่เก่ียวข้อง สามารถสรุปได้ว่า การศึกษาเอกลักษณ์เชิงอาหารเพ่ือ
เช่ือมโยงการท่องเที่ยวในประเทศไทยมีการศึกษาค่อนข้างน้อย จากการทบทวนวรรณกรรมพบว่ามี
งานวิจัยที่ทำการศึกษาเอกลักษณ์เชิงอาหารแต่ไม่มีการเช่ือมโยงเพ่ือการท่องเที่ยว และพบว่าการวิจัยส่วน
ใหญ่ใช้ข้อมูลจากการสัมภาษณ์เชิงลึก ประชุมกลุ่มเพ่ือระดมความคิดเห็นผู้มีส่วนเก่ียวข้องกับการ
ท่องเที่ยว ดังน้ัน งานวิจัยช้ินน้ีมีความแตกต่างจากงานวิจัยช้ินอ่ืน ๆ ดังน้ี งานวิจัยช้ินทำการศึกษา
เอกลักษณ์ด้านอาหารเพ่ือเช่ือมโยงกับการท่องเที่ยวในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี 
โดยใช้การสัมภาษณ์เชิงลึก การประชุมกลุ่มเพ่ือระดมความคิดเห็นการนำเสนอในประเด็น ช่ืออาหาร 
ประวัติความเป็นมา เกร็ดประวัติศาสตร์ ส่วนผสม แหล่งวัตถุดิบ กระบวนการผลิต จุดเด่นของอาหาร 
สรรพคุณของอาหาร และวัฒนธรรมและรูปแบบการบริโภค รวมท้ังกิจกรรมการท่องเที่ยวการชม-ชิม
อาหาร ในหวัดนครศรีธรรมราช และจังหวัดสุราษฎร์ธานี 7 ประเภท ได้แก่ 1) การนำชมแหล่งท่องเที่ยว
เชิงอาหาร 2) การเสนอให้ชิม/รับประทานอาหาร 3) การทดลองทำอาหารของนักท่องเที่ยว 4) การให้
นักท่องเที่ยวซื้อสินค้าหรือของที่ระลึกเก่ียวกับอาหาร 5) การนำเสนอเร่ืองราวเก่ียวกับอาหาร 6) การให้
นักท่องเที่ยวมีส่วนร่วมในวัฒนธรรมและวิถีชีวิตของคนในท้องถิ่น 7) การสร้างความประทับใจอ่ืนๆ ใน
กิจกรรมอาหาร รวมท้ังจัดทำฐานข้อมูลด้านเอกลักษณ์อาหารท้องถิ่นในจังหวัดนครศรีธรรมราชและ
จังหวัดสุราษฎร์ธานี หมายถึง การจัดทำเว็บไซต์เพ่ือเผยแพร่ข้อมูลด้านอาหาร ประกอบด้วย ช่ืออาหาร 
ประวัติความเป็นมา เกร็ดประวัติศาสตร์  ส่วนผสม แหล่งวัตถุดิบ กระบวนการผลิต จุดเด่นของอาหาร 
และสรรพคุณของส่วนผสม วัฒนธรรมและรูปแบบการบริโภค และกิจกรรมการท่องเที่ยวการชม-ชิม
อาหารในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี ตลอดจน เมื่อพัฒนาฐานข้อมูลเสร็จเรียบร้อย
แล้วงานวิจัยในช้ินน้ีจะมีการประเมินประสิทธิภาพของฐานข้อมูลด้านเอกลักษณ์อาหารท้องถิ่นในจังหวัด
นครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานีด้านคุณภาพของฐานข้อมูลและความพึงพอใจของนักท่องเที่ยว 
เพ่ือให้ได้ฐานข้อมูลที่คุณภาพและสามารถตอบสนองต่อความต้องการของนักท่องเที่ยวอย่างแท้จริง อีกทั้ง
ฐานข้อมูลดังกล่าวสามารถเป็นแหล่งเรียนรู้ ด้านอาหารที่ เป็นเอกลักษณ์ของท้องถิ่นในจังหวัด
นครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี  
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บทท่ี 3 การดำเนินการวจิัย 
 

  การวิจัยในครั้งน้ีใช้การวิจัยแบบผสม (Mixed methods) โดยใช้การวิจัยเชิงคุณภาพผ่านการ
สัมภาษณ์เชิงลึก ผู้มีส่วนเก่ียวข้องกับการท่องเที่ยวเชิงอาหารในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัด         
สุราษฎร์ธานี เพ่ือศึกษาประเภทของอาหารท้องถิ่น และกิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงอาหารที่เป็นเอกลักษณ์
ในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี  จากน้ันทำการทวนสอบข้อมูลโดยการประชุมกลุ่มเพ่ือ
ระดมความคิดเห็นเพ่ือให้ได้ข้อมูลประเภทของอาหารท้องถิ่น และกิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงอาหารที่เป็น
เอกลักษณ์ในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี  ส่วนการวิจัยเชิงปริมาณผ่านการออก
แบบสอบถามสัมภาษณ์นักท่องเที่ยวเชิงอาหารที่เข้ามาท่องเที่ยวในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัด     
สุราษฎร์ธานีเพ่ือประเมินประสิทธิภาพของฐานข้อมูลด้านเอกลักษณ์อาหารท้องถิ่นในจังหวัด
นครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานีด้านคุณภาพของฐานข้อมูลและความพึงพอใจของนักท่องเที่ยว 
และใช้การวิจัยเชิงพัฒนาเพ่ือจัดทำฐานข้อมูลด้านเอกลักษณ์อาหารท้องถิ่นในจังหวัดนครศรีธรรมราชและ
จังหวัดสุราษฎร์ธานี โดยแบ่งอธิบายตามวัตถุประสงค์ดังน้ี  

วัตถุประสงค์ที่ 1 ศึกษาประเภทของอาหารท้องถ่ินที่เป็นเอกลักษณ์ในจังหวัดนครศรีธรรมราชและ
จังหวัดสุราษฎร์ธานี 

  ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 

ประชากร 

ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย (Stakeholders) ผู้ที่มีส่วนเก่ียวข้องกับการท่องเที่ยวเชิงอาหารในจังหวัด
นครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานีแบ่งเป็น 4 กลุ่มได้แก่1) หน่วยงานภาครัฐ ได้แก่ สำนักงานการ
ท่องเที่ยวและกีฬาประจำจังหวัดสุราษฎร์ธานี สำนักงานการท่องเที่ยวและกีฬาประจำจังหวัด
นครศรีธรรมราช การท่องเที่ยวแห่งประเทศไทยสาขาสุราษฎร์ธานี การท่องเที่ยวแห่งประเทศไทยสาขา
นครศรีธรรมราช สภาอุตสาหกรรมจังหวัดสุราษฎร์ธานี สภาอุตสาหกรรมจังหวัดนครศรีธรรมราช องค์การ
บริหารส่วนจังหวัดสุราษฎร์ธานี องค์การบริหารส่วนจังหวัดนครศรีธรรมราช องค์การบริหารส่วนตำบลใน
จังหวัดนครศรีธรรมราช องค์การบริหารส่วนตำบลในจังหวัดสุราษฎร์ธานี  เทศบาลในจังหวัด
นครศรีธรรมราช เทศบาลในจังหวัดสุราษฎร์ธานี วัฒนธรรมจังหวัดนครศรีธรรมราช วัฒนธรรมจังหวัด     
สุราษฎร์ธานี 2) หน่วยงานเอกชน ได้แก่ หอการค้าจังหวัดสุราษฎร์ธานี หอการค้าจังหวัดนครศรีธรรมราช 
สมาคมการท่องเที่ยวจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี สมาคมอาหารและโรงแรมจังหวัด
นครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี ผู้ประกอบกอบการธุรกิจร้านอาหารจังหวัดนครศรีธรรมราชและ
จังหวัดสุราษฎร์ธานี ผู้ประกอบกอบการธุรกิจโรงแรม/รีสอร์ท จังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัด            
สุราษฎร์ธานี ผู้ประกอบกอบการธุรกิจนำเที่ยวจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี และ
มัคคุเทศก์จังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี 3) ผู้เช่ียวชาญด้านการท่องเที่ยว ได้แก่ 
นักวิชาการในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี และนักวิชาการอิสระในจังหวัด
นครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี และ 4) ชุมชน ประกอบด้วย ปราชญ์ ชุมชนในจังหวัด
นครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี ผู้นำชุมชนในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี 
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ผู้เช่ียวชาญด้านอาหารในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี และสมาคมเชฟในจังหวัด
นครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี 

กลุ่มตัวอย่าง  

กลุ่มตัวอย่าง คือ ผู้มีส่วนได้เสียที่เก่ียวข้องกับการท่องเที่ยวเชิงอาหารในจังหวัดนครศรีธรรมราช
และจังหวัดสุราษฎร์ธานีจำนวน 40  ราย วิธีการสุ่มตัวอย่างการวิจัยในคร้ังน้ีใช้เทคนิคการสุ่มแบบไม่ใช้
ความน่าจะเป็น (Nonprobability sampling) การเลือกกลุ่มตัวอย่าง Snow Ball โดยผู้วิจัยเป็นผู้กำหนด
เกณฑ์ในการคัดเลือกกลุ่มตัวอย่างเร่ิมต้นเอง 

ผู้ที่มีส่วนเกี่ยวกับการท่องเที่ยวเชิงอาหารในจังหวัดนครศรีธรรมราช แลจังหวัดสุราษฎร์ธานีโดย
แบ่งออกเป็นกลุ่มตัวอย่าง 2 กลุ่มหลักๆ  คือ 1) ชุมชน  ประกอบด้วย ปราชญ์ ชุมชนในจังหวัด
นครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี ผู้นำชุมชนในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี 
ผู้เช่ียวชาญด้านอาหารในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี และสมาคมเชฟในจังหวัด
นครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานีจังหวัดละ 10 ราย 2) ผู้มีส่วนเก่ียวข้องกับการท่องเที่ยวเชิง
อาหารประกอบด้วย หน่วยงานภาครัฐ หน่วยงานเอกชน และผู้เชียวชาด้านการท่องเที่ยวเชิงอาหาร 
จังหวัดละ 10 ราย 

เครื่องมือที่ใช้  

เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยคือ แบบสัมภาษณ์ก่ึงโครงสร้างโดยมีประเด็นคำถามจากแบบสัมภาษณ์
แบบกึ่งโครงสร้างดังน้ี 

ประวัติความเป็นมา 
เกร็ดประวัติศาสตร์  
ส่วนผสม  
แหล่งวัตถุดิบ  
กระบวนการผลิต  
สรรพคุณของอาหาร  
วัฒนธรรมและรูปแบบการบริโภค 

 จากน้ันทำการตรวจสอบความถูกต้องของข้อมูลโดยการประชุมกลุ่มเพ่ือระดมความคิดเห็นจาก
ข้อมูลเบ้ืองต้นที่ได้จากแบบสัมภาษณ์ก่ึงโครงสร้าง 

การวิเคราะห์ข้อมูลและสถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ 

 ใช้การวิเคราะห์ข้อมูล คือ Content Analysis 

วัตถุประสงค์ที่ 2 ศึกษากิจกรรม (Activity) การท่องเที่ยวเชิงอาหารที่เป็นเอกลักษณ์ในจังหวัด
นครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี 

 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
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  ประชากร 

ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย (Stakeholders) ผู้ที่มีส่วนเก่ียวข้องกับการท่องเที่ยวเชิงอาหารในจังหวัด
นครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี แบ่งเป็น 4 กลุ่มได้แก่ 1) หน่วยงานภาครัฐ ได้แก่  สำนักงาน
การท่องเที่ยวและกีฬาประจำจังหวัดสุราษฎร์ธานี สำนักงานการท่องเที่ยวและกีฬาประจำจังหวัด
นครศรีธรรมราช การท่องเที่ยวแห่งประเทศไทยสาขาสุราษฎร์ธานี การท่องเที่ยวแห่งประเทศไทยสาขา
นครศรีธรรมราช สภาอุตสาหกรรมจังหวัดสุราษฎร์ธานี สภาอุตสาหกรรมจังหวัดนครศรีธรรมราช องค์การ
บริหารส่วนจังหวัดสุราษฎร์ธานี องค์การบริหารส่วนจังหวัดนครศรีธรรมราช องค์การบริหารส่วนตำบลใน
จังหวัดนครศรีธรรมราช องค์การบริหารส่วนตำบลในจังหวัดสุราษฎร์ธานี  เทศบาลในจังหวัด
นครศรีธรรมราช เทศบาลในจังหวัดสุราษฎร์ธานี วัฒนธรรมจังหวัดนครศรีธรรมราช วัฒนธรรมจังหวัด    
สุราษฎร์ธานี 2) หน่วยงานเอกชน ได้แก่ หอการค้าจังหวัดสุราษฎร์ธานี หอการค้าจังหวัดนครศรีธรรมราช 
สมาคมการท่องเที่ยวจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี สมาคมอาหารและโรงแรมจังหวัด
นครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี ผู้ประกอบกอบการธุรกิจร้านอาหารจังหวัดนครศรีธรรมราชและ
จังหวัดสุราษฎร์ธานี ผู้ประกอบกอบการธุรกิจโรงแรม/รีสอร์ท จังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัด          
สุราษฎร์ธานี ผู้ประกอบกอบการธุรกิจนำเที่ยว จังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี และ
มัคคุเทศก์ จังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี 3) ผู้เช่ียวชาญด้านการท่องเที่ยว ได้แก่ 
นักวิชาการ ในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี และนักวิชาการอิสระในจังหวัด
นครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี และ 4) ชุมชน ประกอบด้วย ปราชญ์ ชุมชนในจังหวัด
นครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี ผู้นำชุมชนในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี 
ผู้เช่ียวชาญด้านอาหารในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี และสมาคมเชฟในจังหวัด
นครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี 

 
 

กลุ่มตัวอย่าง  

กลุ่มตัวอย่าง คือ ผู้มีส่วนได้เสียที่เก่ียวข้องกับการท่องเที่ยวเชิงอาหารในจังหวัดนครศรีธรรมราช
และจังหวัดสุราษฎร์ธานีจำนวน 40  ราย วิธีการสุ่มตัวอย่างการวิจัยในคร้ังน้ีใช้เทคนิคการสุ่มแบบไม่ใช้
ความน่าจะเป็น (Nonprobability sampling) การเลือกกลุ่มตัวอย่าง Snow Ball โดยผู้วิจัยเป็นผู้กำหนด
เกณฑ์ในการคัดเลือกกลุ่มตัวอย่างเร่ิมต้นเอง 

ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย (Stakeholders) ผู้ที่มีส่วนเก่ียวข้องกับการท่องเที่ยวเชิงอาหารในจังหวัด
นครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี แบ่งเป็น 4 กลุ่มได้แก่ 1) หน่วยงานภาครัฐ ได้แก่  สำนักงาน
การท่องเที่ยวและกีฬาประจำจังหวัดสุราษฎร์ธานี สำนักงานการท่องเที่ยวและกีฬาประจำจังหวัด
นครศรีธรรมราช การท่องเที่ยวแห่งประเทศไทยสาขาสุราษฎร์ธานี การท่องเที่ยวแห่งประเทศไทยสาขา
นครศรีธรรมราช สภาอุตสาหกรรมจังหวัดสุราษฎร์ธานี สภาอุตสาหกรรมจังหวัดนครศรีธรรมราช องค์การ
บริหารส่วนจังหวัดสุราษฎร์ธานี องค์การบริหารส่วนจังหวัดนครศรีธรรมราช องค์การบริหารส่วนตำบลใน
จังหวัดนครศรีธรรมราช องค์การบริหารส่วนตำบลในจังหวัดสุราษฎร์ธานี  เทศบาลในจังหวัด
นครศรีธรรมราช เทศบาลในจังหวัดสุราษฎร์ธานี วัฒนธรรมจังหวัดนครศรีธรรมราช วัฒนธรรมจังหวัด     
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สุราษฎร์ธานี 2) หน่วยงานเอกชน ได้แก่ หอการค้าจังหวัดสุราษฎร์ธานี หอการค้าจังหวัดนครศรีธรรมราช 
สมาคมการท่องเที่ยวจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี สมาคมอาหารและโรงแรมจังหวัด
นครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี ผู้ประกอบกอบการธุรกิจร้านอาหารจังหวัดนครศรีธรรมราชและ
จังหวัดสุราษฎร์ธานี ผู้ประกอบกอบการธุรกิจโรงแรม/รีสอร์ท จังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัด          
สุราษฎร์ธานี ผู้ประกอบกอบการธุรกิจนำเที่ยวในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี และ
มัคคุเทศก์ในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี 3) ผู้เช่ียวชาญด้านการท่องเที่ยว ได้แก่ 
นักวิชาการในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี และนักวิชาการอิสระในจังหวัด
นครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี และ 4) ชุมชน ประกอบด้วย ปราชญ์ ชุมชนในจังหวัด
นครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี ผู้นำชุมชนในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี 
ผู้เช่ียวชาญด้านอาหารในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี และสมาคมเชฟในจังหวัด
นครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี จังหวัดละ 10 ราย 

เครื่องมือที่ใช้  

เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยคือ แบบสัมภาษณ์ก่ึงโครงสร้างโดยมีประเด็นการสัมภาษณ์จากแบบ
สัมภาษณ์ก่ึงโครงสร้างดังน้ี 

1) การนำชมแหล่งท่องเที่ยวเชิงอาหาร  
2) การเสนอให้ชิม/รับประทานอาหาร  
3) การทดลองทำอาหารของนักท่องเที่ยว  
4) การให้นักท่องเที่ยวซื้อสินค้าหรือของที่ระลึกเก่ียวกับอาหาร 
5) การนำเสนอเรื่องราวเกี่ยวกับอาหาร  
6) การให้นักท่องเที่ยวมีส่วนร่วมในวัฒนธรรมและวิถีชีวิตของคนในท้องถิ่น  
7) การสร้างความประทับใจอ่ืนๆ ในกิจกรรมอาหาร 
จากน้ันทำการตรวจสอบความถูกต้องของข้อมูลโดยการประชุมกลุ่มเพ่ือระดมความคิดเห็นจาก

ข้อมูลเบ้ืองต้นจากแบบสัมภาษณ์ก่ึงโครงสร้าง 

การวิเคราะห์ข้อมูลและสถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ 

 ใช้การวิเคราะห์ข้อมูล คือ Content Analysis 

วัตถุประสงค์ที่ 3 จัดทำฐานข้อมูลด้านเอกลักษณ์อาหารท้องถ่ินในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัด
สุราษฎร์ธานี  

 ในการพัฒนาฐานข้อมูลด้านเอกลักษณ์อาหารท้องถิ่นในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี 
ผู้วิจัยใช้กระบวนการในการพัฒนาของวงจรการพัฒนาระบบ (SDLC : systems development life 
cycle) ประกอบด้วย  

1. การวิเคราะห์ปัญหา (problem analysis) คือการเข้าใจถึงปัญหาของระบบงานปัจจุบัน 
(existing system) หรือการกำหนดปัญหาของระบบงานใหม่ (new system)  
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2. การศึกษาความเป็นไปได้ (feasibility study) คือ การศึกษาความเป็นไปได้ของระบบงาน
ใหม่ ด้านเทคนิค ด้านการปฏิบัติงาน ด้านเศรษฐกิจหรือความคุ้มค่าของการลงทุน ด้านกำหนดระยะเวลา 
ด้านกลยุทธ์ ตลอดจนบุคลากรที่เก่ียวข้อง เพ่ือตัดสินใจว่าจะเปลี่ยนแปลงระบบหรือไม่ 

3. การวิเคราะห์ความต้องการ (requirements analysis) ผลจากการศึกษาความเป็นไปได้จะ
นำมาใช้พิจารณาว่าจะจัดทำระบบใหม่หรือไม่ เมื่อต้องการทำระบบใหม่จะต้องทำการรวบรวมข้อมูลการ
วิเคราะห์ความต้องการเพ่ือหาข้อสรุปที่ชัดเจนของความต้องการระบบใหม่ระหว่างผู้ใช้และผู้พัฒนาระบบ 

4. การวิเคราะห์เพ่ือตัดสินใจ (decision analysis) คือ การนำข้อกำหนดความต้องการของ
ระบบมาจัดทำแผนภาพช่วยการอธิบาย โดยใช้เครื่องมือช่วยในการวิเคราะห์และออกแบบระบบที่แสดง
แบบจำลองกระบวนการ แบบจำลองข้อมูล หรือแบบจำลองเชิงวัตถุ ขั้นตอนน้ีอาจเรียกอีกอย่างหน่ึงว่า
การออกแบบเชิงตรรกะ (logical design) 

5. การออกแบบ (design)  คือ การออกแบบรายละเอียดหรือการออกแบบเชิงกายภาพ 
(physical design) ประกอบด้วย การออกแบบผลลัพธ์ การออกแบบวิธีการนำข้อมูลเข้า การออกแบบ
ส่วนต่อประสานกับผู้ใช้ การออกแบบแฟ้มข้อมูลและฐานข้อมูล การพิจารณาด้านฮาร์ดแวร์ ซอฟต์แวร์ 
และอุปกรณ์การสื่อสารที่ต้องใช้ในระบบ 

6. การสร้างระบบ (construction) คือ การกำหนดความต้องการด้านซอฟต์แวร์ หมายถึง การ
นำระบบที่ได้ออกแบบไว้มาทบทวนเพ่ือกำหนดการจัดทำซอฟต์แวร์ การออกแบบซอฟต์แวร์ การเขียน
โปรแกรม และการทดสอบโปรแกรม  

7. การนำระบบไปใช้ (implementation)  ประกอบด้วย ขั้นตอนการปรับเปลี่ยนระบบ การ
จัดทำเอกสารประกอบการฝึกอบรมผู้ใช้ ตลอดจนการบำรุงรักษาระบบ 

เมื่อดำเนินการพัฒนาฐานข้อมูลด้านเอกลักษณ์อาหารท้องถิ่นในจังหวัดนครศรีธรรมราชและ
จังหวัด   สุราษฎร์ธานีด้านคุณภาพของฐานข้อมูลและความพึงพอใจของนักท่องเที่ยว แล้วจะมีการ
ประเมินประสิทธิภาพและความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวซึ่งรายละเอียดจะกล่าวถึงในวัตถุประสงค์ที่ 4  

วัตถุประสงค์ที่ 4 เพื่อประเมินประสิทธิภาพของฐานข้อมูลด้านเอกลักษณ์อาหารท้องถ่ินในจังหวัด
นครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานีด้านคุณภาพของฐานข้อมูลและความพึงพอใจของ
นักท่องเท่ียว 

ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 

ประชากร ประกอบด้วย 2 กลุ่มคือ 1) นักท่องเที่ยวเชิงอาหารทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติที่เข้า
มาท่องเที่ยวในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี และ 2) ผู้เช่ียวชาญการพัฒนาฐานข้อมูล 

กลุ่มตัวอย่าง 

1) นักท่องเที่ยวเชิงอาหาร คือนักท่องเที่ยวชาวไทยและชาวต่างชาติจำนวน 400 คน การกำหนด
ขนาดของกลุ่มตัวอย่างของนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ โดยใช้สูตรW.G.Cochran แบบไม่ทราบจำนวน
ประชากร ที่ค่าความเช่ือมั่น 95% ในสัดส่วนร้อยละ 30  สูตรของ W.G.Cochran ดังน้ี 
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Zn   

 
  n    คือ   จำนวนกลุ่มตัวอย่างที่ต้องการ 

Z    คือ   ระดับความม่ันใจทีก่ำหนด  หรือระดับนัยสำคัญทางสถิติ 
e    คือ   ระดับความคลาดเคลื่อนของการสุ่มตัวอย่างที่ยอมให้เกิดขึ้นได้ 

  n    =   (1.96)2)/(4(0.05)2) 
        =   3.8416/(4(0.0025)) 
        =   3.8416/0.01 
        =   384.16  
วิธีการสุ่มตัวอย่างการวิจัยในครั้งน้ีใช้เทคนิคการสุ่มแบบไม่ใช้ความน่าจะเป็น ( Nonprobability 

sampling) การเลือกกลุ่มตัวอย่างแบบสะดวก  
2) ผู้เช่ียวชาญ (Expert) วิธีการสุ่มตัวอย่างการวิจัยในครั้งน้ีใช้เทคนิคการสุ่มแบบไม่ใช้ความ

น่าจะเป็น (Nonprobability sampling) การเลือกกลุ่มตัวอย่างแบบ Snow Ball โดยแบ่งออกเป็น 2 
กลุ่มได้แก่ 1) ผู้เช่ียวชาญด้านการพัฒนาฐานข้อมูลเพ่ือประเมินด้านเทคนิคของการพัฒนาฐานข้อมูล และ 
2) ผู้ที่มีส่วนเก่ียวกับการท่องเที่ยวเชิงอาหารในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี ได้แก่
ชุมชน ปราชญ์ ชุมชนในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี ผู้นำชุมชนในจังหวัด
นครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี ผู้เช่ียวชาญด้านอาหารในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัด    
สุราษฎร์ธานี และสมาคมเชฟในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี ผู้มีส่วนเกี่ยวข้องกับการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหารประกอบด้วย หน่วยงานภาครัฐ หน่วยงานเอกชน และผู้เชียวชาญด้านการท่องเที่ยวเชิง
อาหาร จังหวัดละ 10 ราย 

การสร้างเครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 

  เครื่องมือที่ใช้ในการศึกษาครั้งน้ีมีวิธีการสร้างเครื่องมือและหาคุณภาพเคร่ืองมือดังต่อไปน้ี 
 1)  ศึกษาค้นคว้าเอกสาร ตำรา งานวิจัยที่เก่ียวข้องกับจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี 
ความต้องการในการท่องเที่ยว ศักยภาพการท่องเที่ยวและข้อมูลทั่วไปของจังหวัดนครศรีธรรมราชและ
จังหวัดสุราษฎร์ธานี  
 2)  สร้างแบบสอบถามและแบบสัมภาษณ์ให้มีความตรงตามเนื้อหา (Content Validity) โดยให้
เน้ือหาครอบคลุมถึงเส้นทางท่องเที่ยวเชิงอาหารในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี 
ดังต่อไปน้ี 
 3)  นำแบบสอบถามและแบบสัมภาษณ์ให้ผู้ เช่ียวชาญท่ีเก่ียวข้อง จำนวน 5 ท่าน ทำการ
ตรวจสอบความตรงของเนื้อหา (Content Validity) แก้ไขความถูกต้อง ความชัดเจนและความเหมาะสม
ในเนื้อหา หลังจากน้ันทำแบบสอบถามไปปรับปรุงให้เกิดความสมบูรณ์ก่อนทดลองใช้ 
 4)  ปรับปรุงแบบสอบถามและแบบสัมภาษณ์ตามคำแนะนำของผู้เช่ียวชาญที่เก่ียวข้อง แล้วนำ
แบบสอบถามไปทดลองใช้ (Try Out) กับนักท่องเที่ยวที่ไม่ใช่กลุ่มตัวอย่างขั้นต่ำ 10% ของขนาดตัวอย่าง 
เพ่ือหาคุณภาพของแบบสอบถาม เพ่ือตรวจสอบความเท่ียง (Reliability) ของแบบถาม โดยหาค่า
สัมประสิทธ์ิอัลฟาของครอนบัค (Cranach’s Alpha Coefficient) ซึ่งเป็นค่าที่ใช้วัดความเช่ือถือได้ หรือ
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ความสอดคล้องภายในสร้างเคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัยประกอบด้วยแบบสอบถามจำนวน 2 ฉบับ มี
รายละเอียด ดังน้ี 
    ฉบับที่ 1 แบบประเมินศักยภาพแหล่งท่องเที่ยวเชิงอาหาร แบ่งการประเมินออกเป็น 4 
ตอน ประกอบด้วย 1) ศักยภาพในการดึงดูดใจด้านการท่องเที่ยว จำนวน 2 ประเด็น  2) ศักยภาพในการ
รองรับด้านการท่องเที่ยว จำนวน 2 ประเด็น 3) การบริหารจัดการ จำนวน 2 ประเด็น และ 4) การมีส่วน
ร่วมของชุมชนท้องถิ่นจำนวน 2 ประเด็น แล้วนำแบบประเมินที่สร้างขึ้น ไปให้ผู้ทรงคุณวุฒิจำนวน 3 ท่าน 
ตรวจสอบคุณภาพของเครื่องมือ คือ การตรวจสอบความเท่ียงตรงของเนื้อหา ความเหมาะสมด้านภาษา
และความชัดเจนของคำถาม และนำมาหาค่าดัชนี ความสอดคล้องของเคร่ืองมือ (IOC) โดยกำหนด เกณฑ์
การประเมินดังน้ี พวงรัตน์ ทวีรัตน์ (2543, หน้า 117)  
 ให้คะแนน +1 เมื่อแน่ใจว่าข้อคำถามน้ันมีความตรง สอดคล้องกับวัตถุประสงค์  
 ให้คะแนน  0  เมื่อไม่แน่ใจว่าข้อคำถามน้ันมีความตรง สอดคล้องกับวัตถุประสงค์ 
หรือไม่  
 ให้คะแนน -1  เมื่อแน่ใจว่าข้อคำถามน้ันไม่มีความตรง สอดคล้องกับวัตถุประสงค์  
 นำคะแนนการประเมินของผู้ทรงคุณวุฒิ มาคำนวณดัชนีความสอดคล้องจากสูตร  
  
                                IOC = R/ N  
 
  เมื่อ  IOC  หมายถึง   ค่าดัชนีความสอดคล้อง ระหว่างข้อคำถามกับวัตถุประสงค์  
  R  หมายถึง   คะแนนรวมความคิดเห็นของผู้ทรงคุณวุฒิทั้งหมด 
  N  หมายถึง   จำนวนผู้ทรงคุณวุฒิทั้งหมด  
 
  คณะวิจัยนำแบบสอบถามที่ได้รับตรวจสอบมาวิเคราะห์ความสอดคล้องของความ
เที่ยงตรง  เชิงเน้ือหา ใช้เกณฑ์การคัดเลือก คือ IOC ≥ 0.5 ขึ้นไป ในการวิจัยน้ีได้ค่า IOC = 0.81 ส่วนข้อ
ที่ไม่ถึงเกณฑ์ให้แก้ไข ปรับปรุงตามคำแนะนำของผู้เช่ียวชาญ  
 ฉบับที่ 2 แบบสอบถามแหล่งท่องเที่ยวเชิงอาหารแบ่งเป็น 3 ตอน ประกอบด้วย ส่วน
ที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของนักท่องเที่ยว จำนวน 11 ข้อ  ส่วนที่ 2 ความคิดเห็นต่อการจัดการเส้นทางท่องเที่ยว     
เชิงอาหาร จำนวน 5 ข้อ ส่วนที่ 3 ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะต่อเส้นทางการท่องเที่ยวเชิงอาหาร 
จำนวน 5 ข้อ แล้วนำแบบสอบถามที่สร้างขึ้นไปให้ผู้ทรงคุณวุฒิจำนวน 3 ท่าน ตรวจสอบคุณภาพของ
เครื่องมือ  ในการวิจัยน้ีได้ค่า IOC = 0.86 ส่วนข้อที่ไม่ถึงเกณฑ์ให้แก้ไข ปรับปรุงตามคำแนะนำของ
ผู้เช่ียวชาญ สำหรับค่าความเชื่อมั่นของแบบสอบถาม ด้วยสัมประสิทธ์ิอัลฟาของครอนบัค (Cranach's 
Alpha Coefficient) ได้ค่าความเช่ือมั่นของแบบสอบถาม 0.91 
 3.5) นำแบบสอบถามท่ีทดลองใช้แล้วมาปรับปรุงให้ชัดเจน และเข้าใจง่าย 

เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 

เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยคือ แบบประเมินความพึงพอใจของฐานข้อมูลจำนวน 400 ชุด ใช้สำหรับ
เก็บข้อมูลนักท่องเที่ยวเชิงอาหารในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี และแบบประเมิน
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ประคุณภาพของฐานข้อมูลสำหรับผู้เช่ียวชาญ โดยแบ่งออกเป็น 4  ด้านคือ 1) Intrinsic Quality 2) 
Contextual Quality 3) Interactional Quality และ 4) Representational Quality 

การวิเคราะหข์้อมูลและสถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ 

การวิจัยในครั้งน้ีเป็นการวิจัยเชิงปริมาณ การวิเคราะห์ข้อมูลและสถิติทีใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล
ใช้สถิติ ประกอบด้วย Descriptive Statistic 
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บทท่ี 4 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลและผลการวิจัย 

ผลการวิจัยที่ตอบวัตถุประสงค์ข้อ 1  

วัตถุประสงค์ข้อที่ 1 ศึกษาประเภทของอาหารท้องถ่ินที่เป็นเอกลักษณ์ในจังหวัดนครศรีธรรมราชและ
จังหวัดสุราษฎร์ธานี 

 อาหารท้องถิ่นที่เป็นเอกลักษณ์ในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี มีความ
หลากหลาย แต่มีลักษณะที่ใกล้เคียงกัน ซึ่งอาหารท้องถิ่นทั้งสองจังหวัดดังกล่าวเน้นการนำวัตถุดิบที่มีอยู่
ในท้องถิ่นปรุงแต่ง อาหารท้องถิ่นเป็นวัฒนธรรม องค์กรยูเนสโก้จัดให้ศิลปะของอาหารท้องถิ่นเป็นมรดก
ทางวัฒนธรรมแห่งมนุษยชาติที่ไม่สามารถจับต้องได้ และอาหารท้องถิ่นก็ยังสามารถเป็นเคร่ืองมือในการ
กำหนดภาพลักษณ์ของจุดหมายปลายทาง และสร้างมูลค่าเพ่ิมให้ผลิตภัณฑ์การท่องเที่ยว ซึ่งวัฒนธรรม
อาหารการกินของถิ่นใต้มีประวัติความเป็นมาที่น่าสนใจ คนพ้ืนถิ่นด้ังเดิมการปรุงอาหารแบบง่ายๆ เมื่อมี
ชนชาติอินเดียเป็นผู้ริเริ่มเกิดเป็นวัฒนธรรมการปรุงอาหารโดยมาใช้ในชนช้ันปกครอง แพร่หลายไปในวิถี
ของถิ่น ผู้คนเริ่มใช้เครื่องครัว เตาไฟ ห้อมดินจนถึงการทำแกง ขนม จนเป็นอาหารเฉพาะท้องถิ่นขึ้น ซึ่ง
วัฒนธรรมการกินอาหารของชาวใต้จะมีความหลากหลายเนื่องจากเป็นภูมิภาคท่ีมีการเดินทางเข้าออกของ
อารยะประเทศ มีการวัฒนธรรมมาเผยแพร่ที่หลากหลาย เช่น ชาวจีนนำกระทะ ตะหลิว อังโล่ ผักดอง 
กระเทียมดองและเมล็ดพืชผักจากต่างแดนเข้ามา อาหารไทยท้องถิ่นก็เริ่มเปลี่ยนแปลง  
 เขาหลวงเป็นจุดศูนย์กลางของภูมิภาค มีป่าเขียวอุดมสมบูรณ์ไปด้วยพืชพันธ์ุธัญญาหาร สมุนไพร 
ผลไม้นานาชนิด ส่วนที่ราบลุ่มเหมาะแก่การเพาะปลูกในการทำไร่ทำนา ทำสวน สัตว์น้ำ สัตว์บกชุกชุม  
รวมถึงภาคใต้เป็นภูมิภาคที่มีทะเลที่สวยงาม และมีความหลายหลายในระบบนิเวศ มีความอุดมสมบูรณ์
ของสัตว์และพืชในทะเล อีกทั้งยังมีวัฒนธรรมที่ยาวนาน โดยเฉพาะวัฒนธรรมการกินอาหาร จังหวัด
นครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี รวมถึงจังหวัดอ่ืน ๆ มีวัฒนธรรมการกินอาหารที่เรียบง่ายทำกิน
กันในครอบครัว เลี้ยงสัตว์ปีกไว้สำหรับเอาไข่มารับประทาน ซึ่งส่วนใหญ่เน้ือวัว เน้ือหมู่มักจะไม่มีกินบ่อย
นัก ส่วนใหญ่จะรับประทานเมื่อมีงานต่าง ๆ เช่น งานแต่ง งานบวช หรืองานศพ หรือที่ชาวใต้เรียกว่า 
“งานบอกแขก” ส่วนเนื้อไก่จะมีการกินเมื่อมีผู้มาเยือนจะมีการฆ่าไก่เพ่ือรับประทานมีคำกล่าวว่า “ยก
หมฺรับดับที่ไม่ให้เสียช่ือ” โดยข้าวแกงจะต้องมีอยู่ในครัวตลอดเวลา เมื่อใครไปใครมาจะได้กินไม่ให้อด 
 ลักษณะที่เป็นเอกลักษณ์ของอาหารใต้คือรสชาติเผ็ด และต้องมีทุก ๆ มื้อหากไม่มีแกงต้องมี “น้ำ
ชุบ” (น้ำพริก) น้ำชุบส่วนใหญ่ไม่มีครกไว้ทิ่ม (ตำ) แต่หากไม่มีครก อาจจะประยุกต์โดยใช้วิธีการไมต้องทิ่ม 
ที่เรียกว่า น้ำชุบโจร การเรียกช่ือน้ำพริกจะเรียกตามวัตถุดิบที่ใส่ เช่น น้ำชุบแมงดานา น้ำชุบไคร (ตะไคร้) 
น้ำชุบลูกประ น้ำชุบส้มขาม (มะขาม)  
 ส่วนแกงเผ็ดจะใส่พริกหรืภาษาท้องถิ่นเรียกว่า “ดีปลี”  กรณีที่แกงไม่มีวัตถุดิบเป็นพริก จะ
เรียกว่า แกงเลียง แกงเผ็ดที่ใส่กะทิจะเรียกว่า แกงกะทิ (แกงทิ) กรณีที่มีการใส่ส้มต่าง ๆ จะเรียกแกงส้ม 
แต่ถ้าใส่กะทิและส้มด้วยจะเรียกว่า แกงเทโพ และมีแกงบางประเภทท่ีมีการใส่พุงปลาจะเรียกว่า แกง
พุงปลา หรือที่เรียกว่าแกงไตปลา ซึ่งแกงไตปลาที่มีการใส่กะปิที่ทำจากปลาจะเรียกว่า แกงเคยปลา ซึ่งช่ือ
ของแกงแต่ละประเภทจะมีช่ือตามวัตถุดิบที่ผู้ปรุงได้ส่งลงในแกง หลักๆ ที่นิยม เช่น แกงเห็ดแครง แกงขี้เหล็ก 
แกงขี้พร้า (ฟักเขียว)  
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 ส่วนวัตถุดิบที่เป็นเน้ือสัตว์ที่นิยมใช้ในการปรุงอาหาร เช่น แกงเน้ือ ซึ่งเน้ือจะหมายถึง เน้ือวัวหรือ
เน้ือควาย หมู ไก่ ปลา ทั้งน้ำจืดและน้ำทะเล และสัตว์ปีกต่าง ๆ ซึ่งแกงเน้ือ อาหารท้องถิ่นใต้จะไม่นิยมใส่
ผัก หรือ ภาษาท้องถิ่นเรียกว่า “การทอดผัก” การใส่ผักมากน้อยเพียงใดจะกลายเป็นช่ือเมนูอาหาร เช่น 
แกงหมู อาจจะมีการใส่ผักแต่อาจจะน้อย แต่ถ้าใส่ผักจำนวนมาก อาจจะเรียกตามผักที่ใส่ เช่น แกงสมรม 
คือแกงที่มีการใส่ผักหลากหลาย เช่น หน่อไม้ สะตอ ถั่วฝักยาว เป็นต้น แต่แกงสมรมอาจจะมีการใส่เน้ือไก่ 
หรือเน้ือหมูก็ได้ หรืออาจจะเรียกทั้งสองอย่างว่า “แกงสมรมหมู” ส่วนแกงเลียงจะต้องประกอบด้วยกะปิ 
และใส่ผักเป็นวัตถุดิบ และช่ือเรียกแกงเลียงจะเรียกตามวัตถุดิบของผักที่ใส่ เช่น ใส่หัวปลีจะเรียกว่า แกง
เลียงหัวปลี ใส่ลอกอ (มะละกอ) จะเรียกว่าแกงเลียงลอกอ หากแกงเลียงไม่ใส่กะปิจะเรียกว่าแกงจืด ซึ่ง
จริง ๆ แกงจืดไม่ใช่อาหารท้องถิ่นใต้แต่เป็นอาหารของชาวจีน การเรียกช่ือแกงเลียงก็เช่นกัน จะเรียกตาม
วัตถุดิบของผักที่ส่งในแกงเลียง เช่น แกงเลียงหยวกกล้วย แกงเลียงหัวปลี เป็นต้น ส่วนประเภทต้ม มัก
นิยมใส่เน้ือสัตว์ติดกระดูกเป็นหลัก รวมถึงบางคร้ังจะใส่เครื่องในสัตว์ผสมด้วย จากการสัมภาษณ์สามารถ
สรุปประเภทอาหารได้ดังน้ี  
 

ประเภท รายการอาหาร 
แกงส้ม แกงส้มยอดมะพร้าว แกงส้มผักรวมใส่ปลา แกงปลาดุกใบส้มแป้น แกงส้มมังคุดคัด

ลานสกา แกงส้มลูกประ แกงส้มปลากด แกงส้มปลาแรด 
แกงคั่ว แกงคั่วเห็ดหลุบ คั่วกลิ้ง แกงคั่วกะลามะพร้าวอ่อนใส่ไก่ คั่วบุก วายค่ัว 
แกง แกงพุงปลา ไตปลากระบอก ไตปลาช่อน ไตปลากระด่ี 
ยำ ยำสาหร่าย ยำสาหร่ายใส่หอยกลม ข้าวยำคลุกมุสลิม ปลาเม็งยำ ยำไข่เม่นทะเล 

ยำหอยกลม 
ทอด หมูโค หมูคั่วเคย ปลาดุกร้าทอด ปลาบอกร้าทอด ปลายอก หมูโค 
ผัด หมูผัดกะปิ ยอดเหรียงผัดไข่ หมี่ผัด 
อาหารจีน บ๊ักกูเต๋ หอยเจอะ 
อาหารอิสลาม ข้าวหมกไก่ ข้าวมันแกงไก่ จาโก้ย 
น้ำพริก (น้ำชุบ) น้ำพริกพริกไทยดำ น้ำพริกตะลิงปลิง (น้ำชุบมุงมัง) น้ำชุบแห้ง 
ป้ิง ย่าง เคยจี ไก่ย่างใบบัวบก 
ต้ม ปลาหมึกต้มยอดมะขาม ปลากระบอกต้มส้ม ต้มส้มเค็มใส่หน่อไม้สะตอกุ้ง ต้มส้ม

ปลากระบอก ปลากระบอกต้มเผือก ต้มกะทิกับหน่อไม้ ต้มหอยขาว 
แกงเลียง เลียงหยวกกล้วยเถื่อน เลียงเคยใส่สละ เลียงหัวปลี ผักหวานช้าง 
อ่ืนๆ  ขนมจีน ข้าวพระรามลงสง ผักบุ้งไต่ราว ผัดไทท่าฉาง ไชยา ข้าวปลายอก 
ขนมของว่าง กาละแม ขนมลารังนก โรตีกรอบแบบม้วนแบบไม้ไผ่ ลูกประคั่ว หัวกลอย ทุเรียน

กวนห่อกาบมะพร้าว มังคุดกวน  ขนมกวนขาว  ขนมข้ีหมา  ขนมโค  ข้าวตอก 
ขนมครกเหนียว จำปาดะทอด ขนมบอก บัวลอยไข่เค็ม 

 
 กิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงอาหารที่นักท่องเที่ยวสามารถสร้างประสบการณ์ในการท่องเที่ยวได้ใน
จังหวัดนครศรธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานีออกแบ่งออกเป็น 7 กิจกรรมดังน้ี  
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ประเภทกิจกรรม กิจกรรม 
การน ำชมแหล่ งท่ อ งเที่ ย ว เชิ ง
อาหาร 

ชมไร่ส้มโอทับทิมสยาม การท่องเที่ยวสวนผลไม้ลานสกาและคีรีวงศ์ 
ไร่เมล่อนที่ปากน้ำตาปี สินมานะฟาร์มส่วนใหญ่จะเป็นแหล่งศึกษาดู
งาน สวนลูกประ มีรังผึ้ง สวนผลไม้ สวนทุเรียนโบราณ สวนมังคุด 

การเสนอให้ชิม/รับประทานอาหาร   กิจกรรมหุงข้าวกับไม้ไผ่ 
การทดลองทำอาหารของ
นักท่องเที่ยว 

Cooking class คือ ผัดไทย ต้มยำกุ้ง แกงเขียวหวาน มัสมั่น การ
ทำอาหารพ้ืนบ้านมาเตรียมทำอาหารให้นักท่องเที่ยวได้ชม กิจกรรม
เก็บหอยขาวและการปรุงอาหาร 

การให้นักท่องเที่ยวซื้อสินค้าหรือ
ของที่ระลึกเก่ียวกับอาหาร 

ไข่เค็มไชยา ปลาดุกร้า ปลาบอกร้า รังนก  

การนำเสนอ เร่ือ งราวเก่ี ยวกับ
อาหาร 

ท่องเที่ยวตลาด 100 ปีตลาดปากพนัง 

การให้นักท่องเที่ยวมีส่วนร่วมใน
วัฒนธรรมและวิถีชีวิตของคนใน
ท้องถิ่น 

กิจกรรมประเพณีต่างๆ เช่น งานเข้าพรรษา งานออกพรรษา วัน
สารทบุญเดือนสิบ เป็นต้น 

กิจกรรมอ่ืนๆ  สปามีการเอารังนกมาพอกหน้าเพ่ือความสวยความงาม 
  
 
 

ผลการวิจัยที่ตอบวัตถุประสงค์ข้อ 2  

วัต ถุประสงค์ข้ อที่  2 ศึกษากิจกรรมการท่องเที่ ยวเชิ งอาหารที่ เป็ น เอกลักษณ์ ใน จังห วัด
นครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี 

  การผลวิจัยในครั้ ง น้ี  แบ่งประเภทของอาหารโดยแบ่งตามเส้นทางอาหารในจั งห วัด
นครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี เส้นทางอาหารดังกล่าวสอดคล้องกับโครงการท่ีสองแบ่งออกเป็น  

  1.  เส้นทางท่องเท่ียวเชิงอาหาร “วิถีกิน ถ่ินคีรี” แหล่งท่องเที่ยวเชิงอาหารเส้นทาง 3 อำเภอ 
“เมือง ลานสกา และช้างกลาง” 

อาหารพ้ืนบ้านของเส้นทางท่องเที่ยวเชิงอาหาร “วิถีกิน ถิ่นคีรี” ส่วนใหญ่เน้นวัตถุดิบในท้องถิ่น
หรือชุมชน เช่น ผัดใบโหระพา อาหารป่า ผักป่า ผักหวานช้าง หัวปลี และหยวกกล้วย เป็นต้น เมนูในแต่
ละวันอาจจะไม่เหมือนกันจะขึ้นอยู่กับฤดูกาลของผักต่าง ๆ ที่เกิดขึ้นตามธรรมชาติของท้องถิ่น ยกตัวอย่าง
เช่น ร้านเรือนผักกูด เป็นเมนูอาหารเพ่ือสุขภาพ เช่น ยำผักกูด ไข่เจียวปลีกล้วย ลาบหยวก ลาบผักแว่น 
ดอกไม้ทอด ผัดไทยเส้นมะละกอ และเห็ดแครงทรงเครื่อง เป็นต้น อาหารที่มีเอกลักษณ์อีกเมนู คือ 
ขนมจีนแกงขมิ้น ที่อำเภอช้างกลาง อาหารรสชาติปักษ์ใต้แท้ ๆ ต้องมีรสจัดจ้าน เช่น คั่วไก่บ้านเลาะ
กระดูก แกงส้มปลากะพงลูกปะดอง แกงส้มกุ้งไข่เจียวใบเหรียง แกงส้มหยวกกล้วย แกงไก่หยวกกล้วย 
แกงหัวทือ คั่วบุก และแกงส้มปลาคลองบอนขมิ้น  เมนูอ่ืน ๆ เช่น ต้มกะทิหนางหมู ใบเหลียงผัดไข่ ต้ม
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กะทิหยวกกล้วยเถื่อน ผักกูดลวกกะทิ ต้มข่าไก่ปลีกล้วย ยอดแหมะผัดไข่ น้ำพริกพริกไทย  และน้ำพริก
สะเดา เมนูต้มส้มปลาจากกล้วยหมัก เช่น ร้านเขาเหมน รีสอร์ท ร้านครกพ่อเฒ่า และร้านเรือนมลราช 
เป็นต้น 

ขนมจีนร้านดังในคีรีวง คือ ร้านขนมจีนป้าเขียว แต่ก็ยังมีร้านขนมจีนอ่ืน ๆ ให้รับประทานใน
ชุมชนคีรีวง เอกลักษณ์ที่โดดเด่น คือ มีน้ำยาทั้งหมด 4 แบบ คือ ไตปลา น้ำพริกหวาน น้ำกะทิ และ   น้ำ
แกงป่า และผักเครื่องเคียงหลายชนิด ผักลวก ผักดอง ดอกดาหลา รับประทานพร้อมกับไข่ต้ม ไก่ทอด 
และทอดมันกุ้งใบเล็บครุฑ  

วิถีอาหารเช้าในตลาดเช้าริมรถไฟจันดี ชิมขนมพ้ืนบ้านในตลาด เช่น ขนมหวัก ขนมถ้วย ขนม
กรวย เป็นต้น กินกาแฟโบราณที่ร้านจันดีโอชาซึ่งมีการเสิร์ฟกาแฟหรือเคร่ืองด่ืมร้อนโดยใส่ในกระป๋องนม
ผูกเชือก  และร้านหมี่เก้ียวจันดี ไม่ใส่สารกันบูด ทำสดใหม่ทุกวัน ที่ร้านมีน้ำส้มข้าวเหนียวหมักใส่ในบะหมี่ 

วิถีอาหารเช้าในตลาดนาบอนซึ่งเป็นตลาดชุมชนจีนโบราณ ชมวิถีการทำขนมอบโอ่งและเดินชม
ชุมชนจีนโบราณ น่ังจิบกาแฟร้านน้ำชาเก่าแก่ เมนูซาลาเปา และเคร่ืองด่ืมถั่วเขียวแก้วแถม เป็นต้น 

กิจกรรมท่องเที่ยวกลุ่มเลี้ยงผึ้งโพรงไทย เป็นกลุ่มเลี้ยงผึ้งโพรงไทยจำนวนประมาณ 200 รัง โดย
เลี้ยงในสวนผลไม้เป็นการเพิ่มรายได้เกษตรกรด้วยการขายน้ำผึ้งและยังมีผลพลอยได้จากการให้ผึ้งเป็นตัว
ผสมเกสรดอกไม้ ช่วยให้เกษตรกรได้ผลผลิตเพ่ิมขึ้นอีกทางหน่ึง 

ผลไม้ตามฤดูกาลในท้องถิ่น เช่น เช่น มังคุด ลองกอง ลางสาด ทุเรียน และจำปาดะ  เป็นต้น 
ในช่วงหน้าผลไม้มีการจัดกิจกรรมสวนผลไม้บุฟเฟ เช่น สวนปัณฑริดา ราชินีผลไม้ เช่น มังคุด ในลานสกา
มังคุดมีรสชาติหวานจากธรรมชาติ มีทั้งมังคุดอินทรีย์และมังคุดร้อยปีมีลักษณะลูกใหญ่เปลือกบาง เน้ือ
หวาน ราคาไม่แตกต่างจากมังคุดทั่วไป ข้อเสียผิวเปลือกจะลายไม่สวยลูกประ เป็นไม้ป่าชนิดหน่ึง จุด
ดึงดูดท่องเที่ยว คือ การชมใบต้นประเปลี่ยนสีในช่วงแตกยอดใหม่ ส่วนด้านอาหาร คือ การเอาลูกประมา
แปรรูปเป็นลูกประทอด ลูกประอบทอด รสชาติจะเหมือนถั่วเหมือนเมล็ดอัลมอนด์ หรือการเอาลูกประมา
ดอง การนำลูกประมาดองสามารถทานได้เลย และสามารถเก็บไว้ทานได้ตลอดปี ลูกประดองจะมีรสชาติ
เปรี้ยวและมัน  อาหารเด่นของท่ีน่ีจะเป็นแกงส้มลูกประดอง ลูกประจะเป็นปีละคร้ัง มีการขยายพันธ์ุได้
คล้ายกับลูกยางนา แต่จะใช้เวลานานกว่าจะออกผล 

ความโดดเด่นของเส้นทางการท่องเที่ยวเชิงอาหาร “วิถีกิน ถิ่นคีรี” คือ วิถีอาหารเช้าในตลาดเช้า
ริมรถไฟจันดี ตลาดนาบอนซึ่งเป็นชุมชนจีนโบราณ และตลาดเช้าชุมชนคีรีวง การประกอบอาหารพ้ืนบ้าน
ที่ใช้วัตถุดิบตามฤดูกาล เช่น ร้านเรือนผักกูด ร้านเขาเหมนรีสอร์ท ร้านครกพ่อเฒ่า และร้านเรือนมลราช 
เป็นต้น ขนมจีนที่ขึ้นช่ือในคีรีวงคือ ร้านป้าเขียว ขนมจีนแกงขมิ้น และร้าน Lyn Cafe'  และผลไม้ตาม
ฤดูกาล    รายละเอียดของอาหารที่สำคัญ  

 
ช่ือ แกงส้มลูกประดอง 
ช่ือเรียกอ่ืนๆ ลูกกะ 
ประวัติความเป็นมา “ลูกประ” เป็นต้นไม้ขนาดใหญ่ สูงประมาณ 20-40 เมตร เปลือกมียาง

เหนียว ใบเป็นรูปรี ฐานใบมน ปลายใบแหลม ขอบใบหยักเป็นคลื่นเล็กน้อย 
แต่เมื่อแตกใบอ่อนจะมีสีชมพูแดง ออกดอกที่ปลายก่ิงเป็นช่อสีขาวนวล และ
มีดอกแยกเพศ ดอกตัวผู้มีกลีบเลี้ยง 4-6 กลีบ มีเกสรตัวผู้จำนวนมาก ส่วน
ดอกตัวเมียรังไข่มีสีชมพูอ่อน ประมีเปลือกหุ้ม ลักษณะเป็นพู มี 3 พู ภายใน
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มี 3 เมล็ด รูปร่างแบบรี ๆ ผลอ่อนเป็นสีเขียว แต่เมื่อแก่จะเป็นสีดำปน
น้ำตาล โดยมีเปลือกแข็งหุ้มผิวมัน ขณะที่เน้ือข้างในจะเป็นสีขาวนวล และ
เมล็ดจะแตกกระเด็นไปได้ไกลเหมือนกับเมล็ดยางพารา   

เกร็ดประวัติศาสตร์ ประเป็นพืชที่เป็นอาหารของคนในท้องถิ่น ส่วนที่นำมาบริโภคได้แก่ เมล็ด 
เมื่อเมล็ดแก่จัด ชาวบ้านจะถางใต้โคนจนโล่งเตียนเพื่อเก็บลูกประที่แตกหล่น
ลงมาจากต้นลูกนำมาประกอบอาหารได้หลายชนิด โดย การต้มทำให้สุกแล้ว
นำไปดองในน้ำเกลือ เป็นลูกประดองเก็บไว้บริโภคได้นาน ลูกประดองแกะ
เปลือกออกนำไปประกอบอาหารได้หลายอย่าง ได้แก่ นำลูกประไปใส่แกงส้ม 
แกงพุงปลา ต้มกะทิ หรือเหนาะข้าวหรือขนมจีน ให้รสชาติเปรี้ยวมันอร่อย
มาก ลูกประสดนำไปป้ิง ทำน้ำพริกลูกประเก็บไว้ได้นาน เหมาะสำหรับเป็น
ของฝากญาติมิตร และยังนำไปคั่วกับทรายรับประทานเป็นอาหารว่าง หรือ
นำไปห่ันเป็นช้ินบางๆ นำไปทอดหรืออบ ทำเป็นลูกประรสเค็มและรสหวาน
เป็นของแกล้มเครื่องด่ืม 

ส่วนผสมในการปรุง
อาหาร 

1. เน้ือสัตว์ตามความต้องการ เช่น ปลา หมู เน้ือวัว เป็นต้น 
2. ลูกประสดหรือลูกประดอง 
3. เครื่องแกงส้ม 
4. กะปิ  
5. น้ำตาลทราย 
6. น้ำมะนาว 
7. น้ำเปล่า 

แหล่งวัตถุดิบ ส่วนใหญ่ จะอ ยู่บริ เวณ เทื อกเขาบรรทัดโดยเฉพาะบ ริเวณ  จั งห วัด
นครศรีธรรมราช  

กระบวนการผลิต 1. นำส่วนผสมเครื่องแกงส้มทั้งหมดโขลกเข้ากันให้ละเอียดในครกหิน แล้ว
เติมกะปิลงไปให้เข้ากัน 

2. ใส่เครื่องแกงลงไปในน้ำต้มเดือด ใส่ลูกประลงไปต้มจนเดือด จากน้ัน
เติมน้ำตาลทรายและน้ำมะนาวลงไป 

3. เติมเน้ือสัตว์ลงไป ต้มน้ำแกงจนเดือดและปลาสุกจนทั่ว 
จุดเด่นของอาหาร ลูกประรสชาติมันรสชาติคล้ายเม็กมะม่วงหินมะพานต์หรือเกาลัด  
สรรพคุณ ลูกประสามารถลดความเส่ียงต่อการเกิดโรคหัวใจและหลอดเลือดได้ ซึ่ง

อาจจะเกิดผ่านการลดความดันโลหิตและระดับ cholesterol ชนิดที่ไม่ดี 
วัฒนธรรมและรูปแบบ
การบริโภค 

ลูกประไปใส่แกงส้ม แกงพุงปลา ต้มกะทิ หรือเหนาะข้าวหรือขนมจีน ให้
รสชาติเปรี้ยวมันอร่อยมาก ลูกประสดนำไปป้ิง ทำน้ำพริกลูกประเก็บไว้ได้
นาน  เหมาะสำหรับเป็นของฝากญาติมิตร และยังนำไปคั่วกับทราย
รับประทานเป็นอาหารว่าง หรือนำไปห่ันเป็นช้ินบางๆ นำไปทอดหรืออบ ทำ
เป็นลูกประรสเค็มและรสหวานเป็นของแกล้มเครื่องด่ืม 

การถนอมอาหาร การแปรรูปจะสร้างรายได้ให้เพ่ิมขึ้นไปอีก เช่น ต้มให้สุกแล้วนำไปดองใน
น้ำเกลือ ซึ่งสามารถเก็บไว้บริโภคได้นานหลายเดือน 
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ภาพท่ี  4.1  ลูกประสด 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 4.2  ลกูประดอง 

 
 
 
 
 
 
    
  
 
 
 

ภาพท่ี 4.3 เมนูอาหารแกงส้มลูกประ 
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ช่ือ ยอดแมะผัดไข่ 
ช่ือเรียกอ่ืนๆ ยอดแหมะ ผักแมะ หรือยอดยอง  
ประวัติความเป็นมา เป็นไม้ล้มลุก เป็นเถาเลื้อยมีมือเกาะ ลำต้นเป็นเหลี่ยม ใบเด่ียวเรียง

สลับกัน แผ่นใบรูปไตแกมรูปไข่ปลายใบแหลมหยักเว้าเป็น 3 ถึง 5 แฉก 
ขอบใบเป็นจักห่าง ๆ ไม่สม่ำเสมอ ดอกเด่ียวออกดอกตามข้อย่าน มีผล
กลมค่อนข้างรีเป็นเหลี่ยม 4-5 เหลี่ยม ปลายแหลม ตามสันมีต่ิงคล้าย
หนามอยู่เป็นระยะ ๆ ขยายพันธ์ด้วยเมล็ดและหัว 

เกร็ดประวัติศาสตร์ ผักแมะมักจะขึ้นเองในป่า ทำให้ชาวบ้านในแถบบริเวณใกล้เคียงป่าที่มี
อาชีพเก็บหาของป่า ได้เก็บยอดแมะอ่อนมาขายในตลาดทำรายได้
พอประมาณ และยังได้นำมาเป็นอาหารประจำวัน โดยไม่ต้องจ่ายเงินซื้อ 
ทำให้ชาวบ้านสามารถยังชีพได้ส่วนของผักแมะที่นำมาเป็นอาหาร คือยอด
อ่อนและผลอ่อน มีรสขมอมหวาน นำมาประกอบเป็นอาหารได้หลายแบบ
เช่น ต้มหรือลวกจิ้มน้ำพริก ใช้แกล้มกับแกงเผ็ดต่าง ๆ แกงเลียง ใช้แกง
เผ็ดกับหมู กุ้ง หรือปลา เป็นต้น 

ส่วนผสมในการปรุง
อาหาร 

ใบแมะเด็ด 1จาน 
กระเทียมไทยทุบ 1 ช้อนโต๊ะ 
น้ำมันหมู 2 ช้อนโต๊ะ 
ไข่ไก่ 2 ฟอง 
น้ำมันหอย 1/2 ช้อนโต๊ะ 
น้ำตาลทราย 1 ช้อนชา 
ซีอ๊ิวขาว 1 ช้อนชา 
ผงปรุงรส 1 ช้อนชา 

แหล่งวัตถุดิบ ขึ้นเติบโตบริเวณที่ช้ืน ในป่ารกร้าง ริมรั้ว ข้างถนน มักขึ้นหนาปกคลุมพืช
อ่ืนบริเวณที่พบในจังหวัดนครศรีธรรมราช อำเภอเมือง ท่าศาลา สิชล 
พรหมคีรี ทุ่งใหญ่ ทุ่งสง 

กระบวนการผลิต 1. ใบแมะล้างน้ำสะบัดให้สะเด็ดน้ำ เลือกใบอ่อน 
2. กระทะต้ังไฟใส่น้ำมัน ใส่กระเทียมลงผัดพอหอม ตอกไข่ลงคนให้ไข่

กระจาย พอไข่ด้านล่างสุก ใสผ่ักลงผัด 
3. ใส่ผักแมะลงในกระทะ ปรุงรสท้ังหมด เร่งไฟให้แรง ผัดแบบเร็ว ๆ  
4. ชิมรสตามชอบตักใส่จาน 

จุดเด่นของอาหาร รสชาติจะออกขมนิดๆ แต่น้อยกว่ามะระขี้นก หรือผักไซของคนอีสาน 
สรรพคุณ ช่วยลดน้ำตาลในเลือด แก้เบาหวาน เป็นยาถ่ายระบายท้อง ลดความอ้วน 

แก้ไข้ แก้ร้อนในกระหายน้ำ ทำให้ตาสว่าง แก้เสมหะกำเริบ ระงับเสมหะ 
ขับพยาธิ แก้บิด รักษาโรคเลือด แก้โลหิตจาง แก้หืด แก้หลอดลมอักเสบ 
รักษาแผลเร้ือรัง แก้อาการคันตามผิวหนัง  

วัฒนธรรมและรูปแบบ ส่วนใหญ่ใช้ใบอ่อนของยอดแมะ นิยมรับประทานคู่กับแกงท่ีมีรสชาติเผ็ด 



- 70 - 
 

การบริโภค เช่นแกงคั่ว แกงส้ม เพ่ือลดความเผ็ดของอาหารดังกล่าว 
       
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 4.4  ยอดผักแมะ 
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ภาพท่ี  4.5  เมนูอาหารยอดแมะผัดไข ่
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ช่ือ ต้มปลาส้มกล้วยหมัก 
เกร็ดประวัติศาสตร์ ส้มที่นิยมนำมาหมักให้เป็นน้ำส้ม คือกล้วยน้ำว้า ซึ่งมีกรรมวิธีดังน้ี  

1. กล้วยน้ำว้าสุกจัด จำนวน 2 หวี   
2. น้ำตาลทรายประมาณ 3-4 ช้อนโต๊ะ 
3. น้ำสะอาดจำนวน 3-4 ลิตร 

วิธีการทำ  
1. ปอกกล้วยน้ำว้าสุกใส่ภาชนะจากน้ันนำไปป่ันให้ละเอียด แล้ว

นำไปภาชนะที่ต้องการหมักที่ได้เตรียมไว้ 
2. ใส่น้ำตาลทรายและน้ำตามลงไป ปิดฝาให้สนิท หมักไว้ประมาณ 

15-20 วัน  
3. เมื่อครบตามกำหนดให้กรองเอาเฉพาะน้ำ และนำไปเก็บไว้ใน

ตู้เย็น นำมาใช้ในการปรุงอาหาร 
ส่วนผสมในการปรุง
อาหาร 

1   ปลาตามฤดูกาล  
1 น้ำส้มกล้วยหมกั 
2 ขมิ้นบุบ  
3 ตะไคร้บุบ  
4 หอมแดงบุบ  
5 พริกขี้หนูบุบ  
6 น้ำตาล  
7 น้ำปลา 
8 เกลือ  
9 น้ำเปล่า  
10 ใบมะกรูดฉีก  

แหล่งวัตถุดิบ กล้วยเป็นพืชที่ขึ้นได้ง่าย สามารถหาได้ทุกภาคของประเทศไทย แต่การหมัก
เพ่ือทำน้ำส้ม อาจจะมีเพียงในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี 

กระบวนการผลิต เลือกปลาสดจำนวน 1 กก. เอาไส้และเครื่องในออกให้หมด ล้างทำความ
สะอาด ด้วยน้ำผสมเกลือ แล้วยกข้ึนวาง ใส่น้ำในหม้อ ใส่หอมแดง ตะไคร้ 
รอเดือดจัด ใส่ปลาลงไป ใส่ใบมะกรูด พริก รอเดือด ปรุงรสด้วยการใส่
น้ำปลา น้ำตาล น้ำส้มกล้วย 

จุดเด่นของอาหาร น้ำส้มกล้วย มรีสชาติเปรี้ยว และมีความหอมหวานจากกล้วย  
สรรพคุณ สรรพคุณ ตรงกันข้ามกับกล้วยดิบ คือกล้วยสุกกลับเป็นยาระบายแก้

ท้องผูก เพราะมีสารเพคตินอยู่มาก ช่วยเพ่ิมกากในลำไส้ กล้วยที่สุกงอม
มากๆ จะมีฤทธ์ิระบายสูง เพราะมีสารเพคติน มากข้ึนน่ันเอง ฤทธ์ิระบาย
ของกล้วยน้ำว้าสุกไม่รุนแรงมากต้องกินเป็นประจำวันละ 5-6 ลูก จึงจะ
เห็นผล อุจจาระที่ออกมาเป็นสีเหลือง ไม่มีกลิ่นเหม็น 

วัฒนธรรมและรูปแบบ
การบริโภค 

การรับประทานต้มปลาส้มกล้วยหมัก นิยมรับประทานแทนน้ำซุป เพ่ือให้
คล่องคอ และช่วยลดความเผ็ดของอาหารชนิดเผ็ด นิยมรับประทาน
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ร่วมกับน้ำพริก (น้ำชุบ) 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี  4.6  เมนูอาหารต้มปลาส้มกล้วยหมกั 
 
 

ช่ือ เห็ดแครงทรงเคร่ือง 
ช่ืออ่ืนๆ  เห็ดตีนตุ๊กแก เห็ดจิก เห็ดยาง (ภาคใต้) เห็ดแก้น เห็ดตามอม (ภาคเหนือ)  

เห็ดมะม่วง (ภาคกลาง) 
เกร็ดประวัติศาสตร์ การเก็บเห็ดแครงแบบคุณภาพ คือ เมื่อได้ผลผลิตแล้วให้เกษตรกรใช้มีดที่มี

ความคมตัดแบบสไลด์กรีด ให้ตัดเหลือสันขอนของเห็ดไว้อย่าตัดออกหมด 
อย่าตัดให้ปากถุงเปิดกว้าง ที่สำคัญห้ามดึงเด็ดขาด เพียงเท่าน้ีเกษตรกรก็
จะได้ก้อนเช้ือเห็ดที่พร้อมจะออกต่อในรุ่นต่อไปแบบสมบูรณ์ และใช้เวลา
ในการพักก้อนเช้ือเห็ดไม่นานอีกด้วย 
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ส่วนผสมในการปรุง
อาหาร 

มะม่วงหิมพานต์  
ปลาทอดกรอบ  
หอมแดงซอย  
มะพร้าวคั่วใหม่ๆ  
กุ้งแห้งทอด พริกแห้งทอด  
เห็ดแครง 
น้ำปลา  
น้ำเช่ือม  
พริกป่น  

แหล่งวัตถุดิบ เห็ดแครงเป็นเห็ดที่ขึ้นได้ทั่วทุกภาคของประเทศไทยและงอกได้ตลอดปี 
โดยเฉพาะฤดูฝนจะพบเห็ดแครงงอกตามวัสดุหลายชนิด เช่น ท่อนไม้ ก่ิงไม้ 
ใบไม้ ใบหญ้า กระดาษ โดยเฉพาะในภาคใต้ของไทยจะพบเห็ดแครงมาก
บนท่อนไม้ยางพาราจากต้นยางพาราที่ตัด โค่นไว้ เมื่อท่อนไม้ตายและมีฝน
ตกก็จะพบเห็ดแครงขึ้นตามธรรมชาติเป็นจำนวนมาก 

กระบวนการผลิต เริ่มจากเตรียมมะพร้าวคั่ว หลังจากปอกเปลือกมะพร้าวจนเหลือแต่เน้ือ
ขาวๆ ก็ซอยมะพร้าวเป็นช้ินเล็กๆ จากน้ันตากแดดหรือตากลมให้แห้ง ต้ัง
กระทะ โรยเกลือลงไปหน่อย แล้วคั่วมะพร้าวด้วยไฟอ่อน ๆ คั่วอย่างใจเย็น 
หมั่นคนไปเรื่อย ๆ จนมะพร้าวคั่วเปลี่ยนเป็นสีเหลืองทอง พักไว้ซักพัก 
ปรุงน้ำยำด้วย น้ำปลา น้ำเช่ือม พริกป่น ใส่หอมแดงซอย และเห็ดแครง 
ชิมดูจนได้รสที่ชอบ สุดท้ายใส่มะม่วงหิมพานต์ ปลาทอดกรอบ มะพร้าวคั่ว
ใหม่ ๆ กุ้งแห้งทอด พริกแห้งทอด  

จุดเด่นของอาหาร การทำยำเห็ดแครงของนครศรีธรรมราชหรือภาคใต้นิยมใส่มะพร้าวเพื่อ
เพ่ิมความมันและมะพร้าวเป็นพืชเศรษฐกิจของภาคใต้ 

สรรพคุณ เห็ดแครงเป็นเห็ดที่มีแร่ธาตุอาหารต่างๆ เป็นอาหารบำรุงร่างกายทำให้
สุขภาพดี อีกทั้งมีสาร Schizophyllan ที่มีสรรพคุณในด้านการรักษาโรค
ต่างๆมากมาย 

วัฒนธรรมและรูปแบบ
การบริโภค 

นิยมรับประทานกับข้าวร้อนๆ และนิยมรับประทานกับผักเคียง โดยเฉพาะ
ใบกระถิน หรือผักตามฤดูกาล และนิยมรับประทานกับน้ำพริก  
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ภาพท่ี  4.7  เมนูอาหารเห็ดแครงทรงเคร่ือง 
 

ช่ือ แกงส้มมังคุดคดั 
ช่ือเรียกอ่ืนๆ  
ประวัติความเป็นมา มังคุดคัด  คือมังคุดที่แก่จัดสีเขียว นำมาปอกเปลือกซึ่งเปลือกจะแข็งปอก

ได้ยากมาก ชาวนครฯ จึงเรียกการปอกแบบน้ีว่า คัด ซึ่งแปลว่า งัดหรือ
แงะ  

เกร็ดประวัติศาสตร์ วิธีเลือกมังคุดมาทำมังคุดคัด ต้องเลือกมังคุดห่าม เปลือกสีเขียว อายุนับ
จากวันที่ออกดอกแล้วประมาณ 90 วัน หรือก่อนเก็บซัก 1 เดือน มังคุดจะ
สุกประมาณ 70% คนท้องถิ่นเรียกว่า มังคุดก่อนแทงเข็ม หรือมังคุดก่อน
จะเป็นสายเลือดประมาณ 4 วัน เพราะถ้าเป็นเส้นสายเลือดเนื้อมังคุดเริ่ม
น่ิม พอมาล้างน้ำมากๆ เน้ือจะเละ  

ส่วนผสมในการปรุง
อาหาร 

1. เน้ือสัตว์ตามความต้องการ เช่น ปลา หมู เน้ือวัว เป็นต้น 
2. แกงส้มมังคุดคดั 
3. เครื่องแกงส้ม 
4. กะปิ  
5. น้ำตาลทราย 
6. น้ำมะนาว 
7. น้ำเปล่า 

แหล่งวัตถุดิบ จังหวัดนครศรีธรรมราช อำเภอคีรีวง อำเภอลานสกา   
วิธีกาทำมังคุดคัด 1. นำมังคุดมาตัดหัวและท้าย ล้างด้วยน้ำเปล่าประมาณ 4 น้ำ เพ่ือเอา

ยางตรงหัวออกให้หมด จากน้ันก็ขึ้นเอามาพักไว้ให้สะเด็ดน้ำ 
2. นำมาปอกโดยการใช้มีดคมๆ แซะเอาเปลือกออก ภาษาท้องถิ่น



- 76 - 
 

เรียกว่า “คัด” ซึ่งต้องใช้ความชำนาญ กะให้ถูกว่าเน้ือมันอยู่ตรงไหน 
เพราะว่าเปลือกมังคุดจะเหนียวและมียางมาก ที่สำคัญคือต้อง
ระมัดระวังไม่ให้ยางไปโดนเน้ือข้างใน เพราะจะทำให้มีสีคล้ำ เสีย
รสชาติ คัดไปล้างด้วยในเวลาเดียวกัน ขั้นตอนนี้จะค่อนข้างยุ่งยาก 
แถมยางจะเปรอะเป้ือนมือและเสื้อผ้าอีกด้วย 

3. เมื่อคัดเสร็จแล้วก็จะปาดหัวปาดท้าย นำไปแช่ในน้ำเกลือผสมน้ำปูน
ใสเล็กน้อย นานประมาณ 15 นาทีเพ่ือให้มีสีขาว น่ารับประทาน ถ้า
ไม่แช่น้ำเกลือเน้ือมังคุดจะกลายเป็นสีแดง ส่วนน้ำปูนใสจะช่วยให้
เน้ือมังคุดไม่เละ  

4. นำไปผึ่งให้สะเด็ดน้ำแล้วนำมาเสียบไม้ ไม้ละ 2-3 ลูก นำไปให้แช่เย็น 
กระบวนการผลิต 1. นำส่วนผสมเคร่ืองแกงส้มทั้งหมดโขลกเข้ากันให้ละเอียดในครกหิน 

แล้วเติมกะปิลงไปให้เข้ากัน 
2. ใส่เครื่องแกงลงไปในน้ำต้มเดือด ใส่ลูกประลงไปต้มจนเดือด จากน้ัน

เติมน้ำตาลทราย และน้ำมะนาวลงไป 
3. เติมเน้ือสัตว์ลงไป ต้มน้ำแกงจนเดือดและปลาสุกจนทั่ว 

จุดเด่นของอาหาร มังคุดคัดจะมีรสชาติอร่อยแตกต่างจากมังคุดสดตรงที่จะมีความหวาน
กรอบ สามารถกินได้ทั้งเน้ือและเมล็ด ย่ิงกินก็ย่ิงอร่อย  
ปกติแล้วมังคุดคัดจะมีให้กินมากในช่วงเดือนมิถุนายน-สิงหาคม แต่ในช่วง
เดือนอ่ืน ๆ ก็ยังพอมีให้ได้ลองชิมด้วยเช่นกัน  

สรรพคุณ มีประโยชน์ในการช่วยต่อต้านอนุมูลอิสระ ช่วยเสริมสร้างภูมิต้านทาน
ให้กับร่างกาย มีส่วนช่วยในการชะลอวัยและการเกิดริ้วรอย ช่วยบำรุง
ผิวพรรณให้เปล่งปลั่งสดใสอีกด้วย นอกจากน้ี ยังช่วยป้องกันอาการไข้ (ไข้
ระดับต่ำ) ช่วยเสริมสร้างกระดูกและฟันให้แข็งแรง ช่วยเพิ่มพลังงานแก่
ร่างกาย เพ่ิมความกระปร้ีกระเปร่า ยับย้ังการเจริญเติบโตของเช้ือ
แบคทีเรียที่ทำให้เกิดสิว ออกฤทธ์ิต้านสิวอักเสบได้ดี และมีส่วนช่วย
ป้องกันการเกิดโรคซึมเศร้า ลดความเครียด 

วัฒนธรรมและรูปแบบ
การบริโภค 

การคัดมังคุดในธารน้ำไหล โดยตัดและแกะเอาเปลือกออกใต้น้ำ ซึ่งวิธีน้ี
กระแสน้ำในลำธารจะพัดเอายางมังคุดไปไกล ๆ การทำมังคุดคัดก็มีข้อดี
หลายอย่าง เป็นการส่งเสริมอาชีพคนในชุมชน เป็นการแปรรูปเพ่ือช่วย
ระบายมังคุดในช่วงที่มีผลผลิตออกมาล้นตลาด 
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ภาพท่ี  4.8  มังคุดคัด 
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ภาพท่ี  4.9 เมนูอาหารแกงส้มมังคุดคัด 
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2. เส้นทางท่องเที่ยวเชิงอาหาร “วิถีกิน ถ่ินลุ่มน้ำ”แหล่งท่องเที่ยวเชิงอาหารเส้นทาง 2 อำเภอ 
“เมือง และปากพนัง” 

อาหารพ้ืนบ้านของเส้นทางท่องเที่ยวเชิงอาหาร “วิถีกิน ถิ่นลุ่มน้ำ” ส่วนใหญ่เป็นวิถีการดำเนิน
ชีวิตของชุมชนปากพนัง วัตถุดิบที่ใช้ในการปรุงอาหารหาได้จากในท้องถิ่นหรือชุมชน โดยเฉพาะอาหาร
ทะเล เมนูเด่น เช่น ปลากระบอกที่เป็นของขึ้นช่ือของปากพนัง ต้มส้มปลากระบอก (น้ำส้มจาก) ไข่
ปลากระบอกทอดน้ำปลา  ปลากกระบอกร้า และปลากระบอกแดดเดียว เป็นต้น หมี่ผัดเมืองปากพนังต้อง
ทานคู่กับมะม่วงฝอย ถั่วงอก ใบบัวบก รสชาติหวานเค็มเผ็ดนิดนิดหน่อย เมนูอ่ืน ๆ เช่น แกงส้มปลากะพง 
แกงส้มปลาลูกเขาคัน ปลากะพงนึ่งมะนาว ปลากะพงต้มส้ม ปลากระพงร้า ยำสมุนไพรทะเล ปลาโคบต้มส้ม 
ปลาโคบทอด กุ้งแม่น้ำ ยำปลาจิ้งจั้ง และบ๊ะจ่าง เป็นต้น ขนมจีน ยกตัวอย่างเช่น ร้านขนมจีนเมืองคอนริม
คลอง (ท่าไร่) อยู่ระหว่างทางไปอำเภอปากพนัง มีลักษณะเด่นของการทำขนมจีนเส้นสดและภาชนะวัสดุ
พ้ืนบ้านจากธรรมชาติ ภาษาใต้เรียกว่า “หมาจาก” การนำป่ินโตมาเป็นภาชนะในการใส่น้ำแกงรสชาติต่าง 
ๆ และมีโรงหนมจีน แสดงให้เห็นถึงกระบวนการทำขนมจีน แตกต่างจากขนมจีนในอำเภอปากพนัง ที่เน้น
ผักแนม เครื่องเคียงมากมาย มีจานเด็ด คือ ลูกจากดอง และปูเป้ียว หรือปูดองที่ขูดมะม่วงเบาผสมไว้เป็น
ของแนมแก้เผ็ด 

ชมกระบวนการสาธิตการทำผลิตภัณฑ์จากจาก ในตำบลขนาบนาก ซึ่งเป็นชุมชนน้ำกร่อยที่มี
อาชีพการทำน้ำตาลจากโดยการใช้ภูมิปัญญาท้องถิ่นมาแปรรูปผลิตภัณฑ์ เช่น การทำน้ำผึ้งข้น น้ำผึ้งโซม 
(น้ำตาลปีบ) น้ำส้มจาก เหล้าจาก นำยอดจากมาทำเป็นใบจากมวนบุหรี่ ใบนำมาเย็บตับจากมุงหลังคา  
นำใบมาทำหมวก เรียกว่า เป้ียว และห่อขนมที่เรียกว่า ขนมจาก ของหลายทำมาทำลูกจากลอยแก้ว ก้าน
ใบนำมาสานเป็นที่รองภาชนะ เรียกว่า เสวียนหม้อ หรือทำเป็นไม้กวาด เป็นต้น 

คอนโดนกนางแอ่น ริมสองฝั่งแม่น้ำปากพนัง สะท้อนให้เห็นความอุดมสมบูรณ์ของป่าชายเลนใน
ปากพนัง ซึ่งเป็นแหล่งอาหารของนกนางแอ่น นกนางแอ่นสามารถเก็บผลผลิตรังนกได้สามเดือนต่อคร้ัง 
การสร้างคอนโดต้องดูทำเล ทิศทางลม และทางบินของนก รวมถึงสภาพแสง เสียง และอุณหภูมิของตึก 
ผลิตภัณฑ์เด่น คือเคร่ืองด่ืมรังนกสำเร็จรูป และเคร่ืองสำอางที่ทำจากรังนกนางแอ่น 

ตลาด 100 ปี เมืองปากพนัง ต้ังอยู่บริเวณท่าเรือข้ามฝากฝั่งตะวันออก อาคารบ้านเรือนส่วนใหญ่
สร้างด้วยไม้ มีความเรียบง่ายและธรรมชาติของวิถีชีวิตชุมชน มีสินค้าของฝากวางขายท่ัวไป มีตลาดขาย
ในช่วง 15.00 - 18.00 น. โดยตลาดจะขายขนมพ้ืนบ้าน อย่างเช่นขนมลา ถั่ว มันขี้หนู แห้วพ้ืนบ้าน 
รวมทั้งอาหารทะเลสด ๆ และอาหารทะเลแห้ง เช่น ปลากระบอกแดดเดียวของขึ้นช่ือ กุ้งแห้ง และ
ปลาหมึกแห้ง เป็นต้น 

ตลาดย้อนยุคปากพนัง ต้ังอยู่ริมฝั่งคลองบางฉลาก เปิดทุกวันอาทิตย์ (วันนักขัตฤกษ์บางเทศกาล) 
ต้ังแต่เวลา 14.00 - 20.00 น. ภายในตลาดย้อนยุคมีพ่อค้าแม่ค้าแต่งตัวย้อนยุคขายอาหารคาวหวานใต้
เพิงจาก ภาชนะท่ีใส่อาหารเป็นวัสดุจากธรรมชาติ เช่น ใบตอง ใบบัว หมาจาก กระบอกไม้ไผ่ และ
เครื่องป้ันดินเผา เป็นต้น อาหารท้องถิ่นขึ้นช่ือที่ขายในตลาดย้อนยุค เช่น หมี่ผัดปากพนัง ข้าวยำ และไข่
ปลาขมิ้น เป็นต้น 

แหล่งของฝากอาหารทะเลสด ๆ เช่น ไข่ปลากระบอกแดดเดียวจะมีขายเฉพาะช่วงเวลา ไม่ได้มี
ตลอดปี หน่ึงตัวจะมีแค่สองฝักเน้ือแน่น หอมมัน ตากจนแห้งสนิท  ปลากระบอกร้าจะมีขายตลอดเส้นทาง
ริมน้ำปากพนัง โดยมีกระบวนการนำปลากระบอกสดมาขอดเกล็ดผ่าท้องแยกเคร่ืองในออกแล้วล้างให้
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สะอาด แล้วนำเกลือเม็ดยัดไปในท้องเอาปลามาเรียงไว้ในกะละมังจนกว่าน้ำจากเกลือซึมสู่เน้ือปลาหน่ึงคืน 
นำเอาไปตากแดด 3-4 ช่ัวโมง แล้วน้ำมาขายได้เลย และแกงไตปลาแห้ง 

ขนมลาเป็นของฝากขึ้นช่ือของปากพนัง  ชุมชนที่ทำขนมลา คือ ชุมชนหอยราก อยู่ระหว่างทาง
กลับเข้าเมืองนครศรีธรรมราช มีกระบวนการสาธิตขั้นตอนในการทำขนมลา ทั้งขนมลาแผ่น ขนมลากรอบ 
และผลิตภัณฑ์ขนมลาแปรรูปต่าง ๆ   

ส้มโอทับทิมสยาม มีลักษณะเด่น คือ เน้ือจะมีสีแดง หวานจัด และเป็นส้มโอที่ได้ขึ้นทะเบียนสิ่ง
บ่งช้ีทางภูมิศาสตร์ หรือ GI (Geographical Indication)  วางขายตลอดสองข้างทางเส้น    ปากพนัง แถว
ชุมชนคลองน้อย ชุมชนบางจาก และชุมชนแสงวิมาน จะมีแผงขายส้มโอ ราคาลูกละประมาณ 150-300 
บาท ขึ้นกับขนาดผลส้มโอและผิวของเปลือกส้มโอ  

ความโดดเด่นของเส้นทางการท่องเที่ยวเชิงอาหาร “วิถีกิน ถิ่นลุ่มน้ำ” สำหรับอำเภอ  ปากพนัง 
มีความโดดเด่นของอาหาร คือ การใช้วัตถุดิบในท้องถิ่น เช่น อาหารที่ทำจากน้ำส้มจาก เมนูที่ทำอาหาร
จากปลากระบอก และหมี่ผัดเมืองนัง และการชมคอนโดนกนางแอ่น รวมทั้งตลาด 100 ปี เมือง   ปาก
พนัง และตลาดย้อนยุคปากพนัง ซึ่งจะมีอาหารทะเลสด ๆ และอาหารพ้ืนบ้านปากพนัง รวมท้ังแหล่งทำ
ขนมลา ในชุมชนหอยราก และผลไม้ที่ขึ้นช่ือของปากพนัง คือ ส้มโอทับทิมสยาม  
 
ช่ือ หมี่ผัดเมืองนัง 
ช่ืออ่ืนๆ  หมีผัดปากพนัง 
ส่วนผสมในการปรุง
อาหาร 

หัวกะทิ และหางกะทิ 2 กก 
ก๋วยเต๋ียวเส้นเล็ก หรือ ก๋วยเตี๋ยวเส้นจันท์ 1 กก. 
น้ำตาลป๊ีบ 500 กรัม 
เครื่องแกงผัดหมี่แบบใต้ 1 กก. 
กะปิอย่างดี 200 กรัม 
กุ้งสด ที่น่ีใช้กุ้งขาว  
น้ำมะขามเปียกเล็กน้อย 
ส่วนผักเคียงหรือผักสดต่าง ๆ ได้แก่ ถั่วงอก ถั่วฝักยาว แตงกวา ใบกุยช่าย 
ใบบัวบก มะมว่งเปรี้ยว 

แหล่งวัตถุดิบ อำเภอปากพนัง จังหวัดนครศรีธรรมราช  
กระบวนการผลิต เริ่มจากการทำน้ำผัดหมี่ก่อน ต้ังกระทะ ใช้ไฟร้อนปานกลาง ใส่หัวและหาง

กะทิลงพร้อมกัน ปล่อยน้ำกะทิเดือดสักครู่ให้ใส่เครื่องแกงผัดหมี่และกะปิที่
เตรียมไว้ใส่ตามลงไป ใช้ทัพพีคนผสมให้เข้ากัน ทำการเคี่ยวกะทิไปเรื่อย ๆ 
ด้วยไฟอ่อน พอกะทิแตกมัน ปรุงรสด้วยน้ำตาลป๊ีบ , น้ำปลา และน้ำ
มะขามเปียก ชิมรสชาติน้ำผัดหมี่ตามชอบ ยกลงพักไว้ก่อน 
นำก๋วยเต๋ียวเส้นเล็กหรือก๋วยเต๋ียวเส้นจันท์มาแช่น้ำให้พอน่ิม แล้วผึ่งให้
สะเด็ดน้ำเตรียมไว้ นำกุ้งสดที่เตรียมไว้มาล้างให้สะอาด ปอกเปลือกเด็ดหัว
ทิ้ง (หรือเพ่ือความสวยงามจะไม่ปอกเปลือก แต่จะสับปลายแหลมตรงหัวกุ้ง
ออก) เตรียมไว้ 
ต่อไปเป็นขั้นตอนการผัดหมี่ ต้ังกระทะ ตักน้ำผัดหมี่ที่ปรุงรสเรียบร้อยแล้วใส่
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ในกระทะพอประมาณ ใช้ไฟร้อนปานกลางต้มจนน้ำผัดหมี่เดือดจัด เสร็จแล้ว
นำกุ้งขาวที่ เตรียมไว้ใส่ไปผัดพอสุก แล้วตักกุ้งขึ้นมาพักไว้ โดยที่ ยังมี
เครื่องปรุงรสหม่ีผัดในกระทะอยู่ ใส่ก๋วยเต๋ียวเส้นเล็กที่แช่น้ำจนน่ิมลงไปผัด 
ผัดจนกระทั่งส่วนผสมทุกอย่างซึมเข้าไปในเส้นก๋วยเตี๋ยว พอเส้นแห้งจึงค่อย
ปิดไฟยกลง เท่าน้ีก็เป็นอันเสร็จเรียบร้อย 

จุดเด่นของอาหาร มีรสชาติหอมหวาน และมีรสเปรี้ยวจากมะม่วง 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี  4.10  เมนูอาหารหมีผ่ัดปากพนัก (หมี่ผัดเมืองนัง) 
 
 
ช่ือ แกงส้มลูกเขาคัน 
ช่ือเรียกอ่ืนๆ ลูกเถาคัน 
ประวัติความเป็นมา สำหรับคนภาคใต้มีพืชพ้ืนเมืองชนิดหน่ึงที่ให้รสเปรี้ยวได้ดี และมีรสชาติ

อร่อย คือ ลูกเขาคัน หรือ  ลูกเถาคัน ซึ่งชาวบ้านพ้ืนถิ่นส่วนมากจะนิยม
นำมาใส่เพ่ิมรสชาติในแกงส้ม เพราะเขาคันมีรสเปรี้ยวในตัว เอามาแกงส้ม
กับปลา 

เกร็ดประวัติศาสตร์ ลูกเถาคันเป็นไม้ป่าประเภทเถาเลื้อยที่นิยมใช้เป็นสมุนไพร และประกอบ
อาหาร แบ่งเป็น 2 ชนิด คือ เถาคันขาว ลำต้น และกิ่งมีสีเขียว และเถาคัน
แดง ลำต้น และกิ่งมีสีแดงหรือเขียวปนแดง 

ส่วนผสมในการปรุง
อาหาร 

1. เน้ือสัตว์ตามความต้องการ เช่น ปลา หมู เน้ือวัว เป็นต้น 
2. ลูกเขาคัน หรือ ลูกเถาคัน 
3. เครื่องแกงส้ม 
4. กะปิ  



- 82 - 
 

5. น้ำตาลทราย 
6. น้ำมะนาว 
7. น้ำเปล่า 

แหล่งวัตถุดิบ ส่ วนใหญ่ จะอยู่บริ เวณ เทื อกเขาบรรทั ดโดยเฉพาะบริ เวณ  จั งหวัด
นครศรีธรรมราช  

กระบวนการผลิต 1. นำส่วนผสมเคร่ืองแกงส้มทั้งหมดโขลกเข้ากันให้ละเอียดในครกหิน 
แล้วเติมกะปิลงไปให้เข้ากัน 

2. ใส่เครื่องแกงลงไปในน้ำต้มเดือด ใส่ลูกประลงไปต้มจนเดือด จากน้ัน
เติมน้ำตาลทราย และน้ำมะนาวลงไป 

3. เติมเน้ือสัตว์ลงไป ต้มน้ำแกงจนเดือดและปลาสุกจนทั่ว 
จุดเด่นของอาหาร  
สรรพคุณ ใบและเถาใช้เป็นยาฟอกเลือด ดับพิษตานซาง รากแก้อักเสบเน่ืองจากเป็น

แผลในกระเพาะอาหาร เป็นยาขับพยาธิไส้เดือน ขับปัสสาวะ แก้น่ิว และที่
สำคัญเขาคันไม่ได้เอาแกงส้มอย่าง ใบและผลอ่อน (ที่เรากินกันในแกงส้ม) 
สามารถเอาไปตำกับน้ำพริกได้ ยอดอ่อนใช้ทำแกงเลียง ผลแก่ ๆ เอาไป
หมักไวน์ ผลสุกทานเล่นได้จะมีรสเปรี้ยวอมหวาน กินเป็นยาระบายได้ด้วย  

วัฒนธรรมและรูปแบบ
การบริโภค 

ลูกเถาคันไปใสแ่กงส้ม ให้รสชาติเปรี้ยวมันอร่อยมาก  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



- 83 - 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี  4.11  ลูกเขาคัน 
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ภาพท่ี  12  เมนูอาหารแกงส้มลูกเขาคัน 
 
 
 
 
 
 
ช่ือ ปลากระบอกต้มส้มจาก 
เกร็ดประวัติศาสตร์ 1. การคัดเลือกต้นจากที่จะทำน้ำส้มจากน้ัน จะต้องเป็นต้นจากที่อุดม

สมบูรณ์ ไม่มีการตัดยอด มีก้านดอกที่เพ่ิงออกลูกได้ไม่นาน แล้วเริ่ม
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โยกหรือเขย่าก้านดอกจากประมาณ 1 เดือน โยกทุกวันจนกว่าก้าน
ดอกจะอ่อนลงให้มากที่สุด เพ่ือให้ก้านดอกเก็บน้ำได้มากที่สุด หากไม่
มีการโยกหรือเขย่า จะทำให้ก้านจากแข็งและได้น้ำส้มน้อยหรือ
อาจจะไม่มีน้ำส้มออกมาเลย 

2. การตัดลูกจาก 1 เดือนผ่านไป ลูกจากโตขึ้นพอประมาณ ก้านดอก
จากอ่อน หลังจากน้ันจะทำการตัดลูกจากออกไป ให้เหลือแค่ก้าน
จากอย่างเดียว วิธีตัดก้านดอกจะต้องตัดให้เฉียง ตัดจากด้านใน
ออกมาด้านนอก เมื่อตัดเสร็จแล้ว กดก้านดอกให้โค้งลง แล้วใช้ลวด
หรือเชือกมาผูกไว้กับไม้ที่ปักในดินในระดับที่เหมาะสม ใช้เคียว (ซา
ดะ) กรีดหรือตกแต่งก้านจาก 2-3 ครั้ง ในส่วนที่ตัดลูกออกไป กรีด
บางๆ เพ่ือให้น้ำส้มออกมาและไหลเร็ว หากกรีดหนาเกินไปจะทำให้
น้ำส้มออกช้าและแห้งไปในที่สุด 

3. การรองน้ำส้มจากและการเก็บน้ำส้มหลังจากมีการตกแต่งหรือกรีด
ก้านดอกจากเรียบร้อยแล้ว นำขวดพลาสติกมารองไว้ โดยผูกไว้กับ
ก้านดอกจาก จากน้ันจะเก็บน้ำส้ม 2 ช่วง คือ ช่วงเช้าและช่วงเย็น 

4. การหมักเมื่อได้น้ำส้มจากแล้ว จะนำมาทำการหมัก โดยใส่ถังหรือโอ่ง 
ใส่จนเต็มแล้วปิดฝาภาชนะ การหมักจะใช้ระยะเวลาประมาณ 40-45 
วัน เพ่ือให้แอลกอฮอล์หมดไปก่อน จึงจะเปิดเพ่ือจำหน่ายได้ หากมี
การด่ืมในช่วงไม่ถึงเวลา จะทำให้เกิดอาหารมึนเมาได้ และยังขัด
ต่อศาสนบัญญัติของศาสนาอิสลามได้ ในการหมักน้ันห้ามมีการเปิด-
ปิดฝาภาชนะบ่อย เพราะจะทำให้น้ำส้มเสียหรือไม่มีความเปรี้ยวทันที 

5. บรรจุ ภัณ ฑ์ น้ำส้มที่ ได้จากการหมักแล้วมาบรรจุใส่ลง ห่อหุ้ม
ผลิตภัณฑ์ภายในให้ปลอดภัย 

ส่วนผสมในการปรุง
อาหาร 

1 ปลาตามฤดูกาล  
2 น้ำส้มจาก 
3 ขมิ้นบุบ  
4 ตะไคร้บุบ  
5 หอมแดงบุบ  
6 พริกขี้หนูบุบ  
7 น้ำตาล  
8 น้ำปลา 
9 เกลือ  
10 น้ำเปล่า  
11 ใบมะกรูดฉีก  

แหล่งวัตถุดิบ จาก เป็นพืชจำพวกปาล์ม และเป็นปาล์มเพียงชนิดเดียวที่เป็นพืชในป่าชาย
เลน และมีลำต้นอยู่ใต้ดิน นับเป็นพืชเก่าแก่มากชนิดหน่ึง ที่มีซากดึกดำ
บรรพ์อายุถึง 70 ล้านปี จากพบได้ทั่วไปในเอเชียใต้ และเอเชียตะวันออก
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เฉียงใต้ ทั้งในบริเวณน้ำจืด และน้ำกร่อย ที่มีน้ำเค็มขึ้นถึง มักจะขึ้นเป็นดง
ขนาดใหญ่ เรียกว่า ป่าจาก หรือดงจาก จากสามารถเติบโตได้ดีในดินโคลน 
ตามป่าชายเลน หรือบริเวณริมคลองที่มีไม้ให้ร่มเงาปะปนอยู่ด้วย มักอยู่
ในช่วงที่มีน้ำจืดและน้ำกร่อยปนกัน 

กระบวนการผลิต เลือกปลากระบอกสด จำนวน 1 กก. เอาไส้และเครื่องในออกให้หมด ล้าง
ทำความสะอาด ด้วยน้ำผสมเกลือ แล้วยกข้ึนวาง  
ใส่น้ำในหม้อ ใส่หอมแดง ตะไคร้ รอเดือดจัด  
ใส่ปลาลงไป ใส่ใบมะกรูด พริก รอเดือด  
ปรุงรสด้วยการใส่น้ำปลา น้ำตาล น้ำส้มกลว้ย 

จุดเด่นของอาหาร น้ำส้มกล้วย มรีสชาติเปรี้ยว และมีความหอมหวานจากกล้วย  
สรรพคุณ สรรพคุณ ตรงกันข้ามกับกล้วยดิบ คือกล้วยสุกกลับเป็นยาระบายแก้

ท้องผูก เพราะมีสารเพคตินอยู่มาก ช่วยเพ่ิมกากในลำไส้ กล้วยที่สุกงอม
มากๆ จะมีฤทธ์ิระบายสูง เพราะมีสารเพคติน มากข้ึนน่ันเอง ฤทธ์ิระบาย
ของกล้วยน้ำว้าสุกไม่รุนแรงมากต้องกินเป็นประจำวันละ 5-6 ลูก จึงจะ
เห็นผล อุจจาระที่ออกมาเป็นสีเหลือง ไม่มีกลิ่นเหม็น 

วัฒนธรรมและรูปแบบ
การบริโภค 

การรับประทานต้มปลาปลากระบอกส้มจาก นิยมรับประทานแทนน้ำซุป 
เพ่ือให้คล่องคอ และช่วยลดความเผ็ดของอาหารชนิดเผ็ด นิยมรับประทาน
ร่วมกับน้ำพริก (น้ำชุป) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

ภาพ ที่  
4.13  ต้นจาก  
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ภาพท่ี  4.14  การทำน้ำส้มจาก 
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ภาพท่ี  4.15  เมนูอาหารปลากระบอกต้มส้มจาก 
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ช่ือ ยำปลากระบอกร้า 
เกร็ดประวัติศาสตร์ ปลากระบอกร้า คือ ปลากระบอก ซึ่งเป็นปลาที่มีมาก คุณภาพดี ตัวมีเน้ือนุ่ม 

ราคาไม่แพง นำมาหมักกับเกลือให้เน้ือนุ่มยุ่ยเค็มกำลังดีเรียกว่า ปลาบอกร้า 
(ปลากระบอกร้า) อันน้ีเป็นของดีขึ้นช่ือของอำเภอปากพนัง 

ส่วนผสมในการปรุง
อาหาร 

ปลาบอกร้า  
พริกสด 
มะนาว 
น้ำตาล 

แหล่งวัตถุดิบ ปลาบอกร้า อำเภอปากพนัง จังหวัดนครศรีธรรมราช  
กระบวนการผลิต เริ่มที่เอาปลากระบอกสด ๆ ที่ได้มาขึ้นที่ท้ายตลาด จัดการตัดเอาหัวปลา 

ควักไส้พุงออกก่อนแล้วนำไปล้างให้สะอาดจากน้ันก็ตากแดดให้สะเด็ดน้ำ
แดดเดียวตัวปลาก็จะเริ่มแห้ง จากน้ันก็เอามา “จุกเกลือ” ลงที่พุงก็คือ ยัด
เกลือใส่ตรงพุงที่ควักเอาไส้ออกน้ันแหละ ขนาดของเกลือที่จุกเป็นเรื่องสำคัญ
มาก ต้องให้ได้ปริมาณพอดีกับตัวปลา ไม่มากจนเกินไปเพราะจะทำให้ปลา
เค็มจัด เน้ือปลาไม่ซุยไม่น้อยจนเกินไป เมื่อจุกเกลือเสร็จแล้ว ทิ้งปลาไว้ค้าง
คืนเพ่ือให้เกลือละลายและซึมเข้าไปและซึมเข้าปลาจนหมด รุ่งขึ้นก็ทำการ
ขยำตัวปลา ให้เกลือที่ซึมเข้าตัวปลากระจายให้ทั่ว จากน้ันก็นำปลามาเรียง
ตากแดดอีกแดดเดียว ก็เป็นอันใช้ได้ 

วัฒนธรรมและรูปแบบ
การบริโภค 

ปลาบอกร้า สามารถนำมายำ หรือสามารถนำมาทอดกินกับแกงที่มีรสเผ็ด 
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ภาพท่ี  4.16  ปลาบอกร้า 
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ภาพท่ี  4.17  เมนูอาหารยำกระบอกร้าทอด 
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ช่ืออาหาร แกงไตปลา  
ช่ือเรียกอ่ืนๆ  พุงปลา แกงขี้ปลา แกงน้ำเคย 
ประวัติความเป็นมา ด้วยความอุดมสมบูรณ์ของแม่น้ำ โดยเฉพาะปลา ก่อให้เกิดภูมิปัญญา

ชาวบ้านในการถนอมอาหาร น้ันก็คือพุงปลา พุงปลา คือ การหมักของ
เครื่องในของปลา เช่น ลำไส้ของปลา  

เกร็ดประวัติศาสตร์ ส่วนใหญ่ชาวบ้านนิยม ใช้ปลากระด่ี ปลาช่อนนา ปลาทู เป็นต้น 
ส่วนผสมในการปรุง
อาหาร 

1. พุงปลา (ไตปลาหมักด้วยเกลือ) ประมาณ 2 สัปดาห์ 
2. ปลาย่าง 
3. เครื่องแกง 
4. กะปิ 
5. ตะไคร้ 
6. ข่า 
7. ใบทำมัง   

แหล่งวัตถุดิบ 
กระบวนการผลิต 1. ต้นน้ำสะอาด ต้มประมาณ 10 นาที ใส่ไตปลาที่เตรียมไว้คลุกเคล้าให้

เป็นเน้ือเดียวกัน 
2. ต้มสักระยะหน่ึงใส่เครื่องแกง น้ำตาลป๊ีบ กะปิ คนจนเดือดประมาณ 

10 นาท ี 
3. ใสปลาย่าง และใบมะกรูด หากมีใบทำมังก็จะใส่ใบทำมัง 
4. ต้มอีก 3-5 นาที  

จุดเด่นของอาหาร ไตปลาที่นิยมใช้กันคือ ไตปลากระด่ี ไตปลาช่อน 
สรรพคุณของอาหาร ใบมะกรูด แก้โรคลักปิดลักเปิด ขับลมในลำไส้ ขับระดู แก้ลมจุกเสียด 
 ข่า ช่วยขับลม ขับพิษร้ายในมดลูก ขับลมในลำไส้ 
 หอมแดง แก้ไข้เพ่ือเสมหะ บำรุงธาตุ แก้ไข้หวัด 
 ตะไคร้ 

 
แก้ปวดท้อง ขับปัสสาวะ บำรุงธาตุ ช่วยเจริญอาหาร
และขับเหง่ือ 

 ใบทำมัง รสร้อนหอมฉุน ขับผายลม ขับลมในลำไส้ แก้ท้องขึ้น
อืดเฟ้อ จุกเสียดแน่น 

วัฒนธรรมและรูปแบบ
การบริโภค 

การรับประทานแกงไตปลา จะทานร่วมกับผักสดๆ ตามฤดูกาล เพ่ือลด
ความเผ็ดร้อน และความเค็มจากการหมักไตปลา ผักที่นิยมรับประทานเป็น
ผักแนม เช่น ยอดมันปู แตงกวา ยอดกระถิน ใบมะม่วงหิมพานต์ เป็นต้น  

มาตรฐาน รสชาติของแกงไตปลาจะรสจัด เผ็ดร้อนและเค็ม 
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ภาพท่ี  4.18  เมนูอาหารแกงไตปลา 
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ภาพท่ี  4.19  ไตปลาสำเร็จ 
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ช่ืออาหาร ข้าวยำเครื่องแกง 
ช่ือเรียกอ่ืนๆ  ข้าวยำทรงเคร่ือง 
ประวัติความเป็นมา บางถิ่นเรียก "ข้าวยำคลุก" ข้าวที่หุงไว้อย่า ให้แฉะให้เป็นเม็ดสวย วางพักไว้

ให้เย็นเตรียม เครื่องแกงใช้พริกขี้หนูแห้ง พริกขี้หนูสด ตะไคร้ ขมิ้น พริก 
ไทยสด กระเทียม หอมแดง ข่า เกลือ ตำให้ละเอียด พักไว้ เอากุ้งแห้งหรือ
ปลาย่าง มะพร้าวคั่วให้เหลืองกรอบตำให้ละเอียด หัวทือ ก็นำมาตำให้ 
ละเอียดหรือห่ันฝอยมากๆ รอเอาไว้ นำกะปิมาใส่ในเครื่องแกงคลุกเคล้าให้
ทั่วนำ ส่วนที่ตำรวมทั้งหมด คือ กลุ่มเครื่องแกง กลุ่มกุ้ง แห้ง ปลาแห้ง 
กลุ่มหัวทือนำมาคลุกกับข้าวสวย ให้ทั่วถึง แล้วชิม รสตามชอบ แต่ข้าวยำ
ชนิดน้ี จะมีรสเผ็ดจัด นิยมทำกินกันในช่วงฤดูฝนหรือ คนคลอดลูกใหม่ๆ 
ทั้งร้อน ทั้งเผ็ด อุดมด้วยสมุนไพรนานาชนิด ดีต่อสุขภาพ 

ส่วนผสมในการปรุง
อาหาร 

1 ข้าวสวย                            4  ถ้วย 
2 ปลาทูน่ึงแกะ เอาแต่เน้ือ        1   ถ้วยตวง 1 ตัว 
3 พริกขี้หนู แห้ง                    1/3 ถ้วยตวง 20 เม็ด 
4 ตะไคร้ หั่นฝอย                   2   ช้อนโต๊ะ 2 ต้น 
5 ขมิ้น                                1   ช้อนชา 
6 หอมแดง                           1   ช้อนโต๊ะ 2 หัว 
7 กระเทียม                          1   ช้อนโต๊ะ 5 กลีบ 
8 พริกไทย                           2   ช้อนชา 
9 เกลือป่น                           1   ช้อนชา 
10 กะปิ                                1   ช้อนโต๊ะ 

แหล่งวัตถุดิบ อำเภอเมือง อำเภอปากพนัง  
กระบวนการผลิต เครื่องแกง (พริกแกง) มีส่วนผสมของพริกสด พริกไทยดำ หอมแดง 

กระเทียม ขมิ้น ข่าผิวมะกรูด ถ้าไม่มีไม่ต้องใส่ก็ได้ ตะไคร้ น้ำตาลป๊ีบ 
นำมาโขลกรวมกันจนละเอียด ใส่กะปิอย่างดีตำให้เข้ากัน หรืออาจจะเพ่ิม
เน้ือปลาน่ึงให้มีกลิ่นหอมเพ่ิมขึ้นก็ย่ิงอร่อยเข้าไปอีก  
ข้าวสวย ซึ่งนิยมใช้ข้าวที่หุงแล้วอ่อนนุ่ม เช่น ข้าวหอมมะลิ  ข้าวหุงสี
ธรรมชาติ ผัก (ผักพ้ืนบ้านริมรั้วหรือปลูกในกระถาง) ได้แก่ ชะพลู ใบยอ 
กระพังโหม ใบขม้ิน ใบข่า ใบกะทือ ใบมะกรูด มาม้วนห่ันเป็นฝอย ๆ ถ้า
เป็น ดอกดาหลาก็หั่นเป็นฝอยเช่นกัน 

จุดเด่นของอาหาร รสชาติเผ็ดร้อน  
วัฒนธรรมและรูปแบบ
การบริโภค 

นิยมรับประทานเป็นอาหารเช้า 

 



- 96 - 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี  4.20  เมนูอาหารข้าวยำทรงเคร่ืองหรือข้าวยำเครื่องแกง 
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ช่ืออาหาร ขนมจาก 
ประวัติความเป็นมา ขนมจากเป็นขนมที่มีมาต้ังแต่สมัยปู่ ย่า ตา ยาย นิยมทำให้

ลูกหลานรับประทานหลักจากกลับมาจากการทำนา เน่ืองจาก
เป็นขนมที่หาวัตถุดิบได้ง่าย ใบจากก็มีมากในอำเภอดอนสัก และ
ขนมก็มีรสชาติอร่อย 

ส่วนผสมในการปรุงอาหาร 1. แป้งข้าวเหนียว 
2. แป้งมัน 
3. มะพร้าวทึนทึก 
4. มะพร้าวอ่อนขูดเส้น 
5. ลูกจาก/ลูกชิด 
6. น้ำตาลมะพร้าว 
7. น้ำสะอาด 

แหล่งวัตถุดิบ ต้นจากมีจำนวนมากในพ้ืนทีป่่าชายเลยของอำเภอดอนสัก 
กระบวนการผลิต 1. นำมะพร้าวทึนทึกผัดกับน้ำตาลมะพร้าวให้เข้ากัน โดยใช้ไฟอ่อน 

2. นำมะพร้าวที่ผัดแล้ว ผสมแป้งข้าวเหนียว และแป้งมันให้
เข้ากัน โดยเติมน้ำสะอาด ใส่มะพร้าวอ่อนและลูกชิด คน
เบาๆให้เข้ากัน 

3. ห่อด้วยใบจาก และกลัดด้วยก้านมะพร้าว 
4. นำไปย่างบนไฟกลาง  

จุดเด่นของอาหาร ขนมจากเป็นภูมิปัญญาทางด้านอาหารที่คนในชุมชนสามารถทำ
กินได้ตลอดปี มีรสชาติอร่อย หอม หวาน เน่ืองจากใช้ใบจากใน
การห่อ ทำให้หอมใบจากด้วย 

สรรพคุณของอาหาร มะพร้าว
ทึนทึก 

ช่วยรักษาโรคลำไส้อักเสบ ใช้รักษาแผลไฟไหม้ น้ำ
ร้อนลวก เป็นยาบำรุงกำลัง ขับปัสสาวะ ขับพยาธิ 
และแก้ไข้ 

มะพร้าว
อ่อน 

ช่วยแก้อาการระคายเคืองตา ช่วยลดอาการไข้สูง ตัว
ร้อน ช่วยแก้อาการร้อนใน ช่วยขับปัสสาวะ และใช้
ถ่ายพยาธิได้ 

วัฒนธรรมและรูปแบบการบริโภค ขนมจากนิยมทำขายในงานวัด งานศพ เน่ืองจากงานวัดและงาน
ศพมีการจัดงานหลายคืน แม่ค้าจึงนิยมทำขนมจากขายกัน 
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ภาพท่ี  4.21  ขนมจาก 
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3.  เส้นทางท่องเที่ยวเชิงอาหาร “วิถีกิน ถิ่นเล แลเมือง” แหล่งท่องเที่ยวเชิงอาหารเส้นทาง 3 
อำเภอ  “ท่าศาลา เมือง และพรหมคีรี” 

  อาหารพ้ืนบ้านของเส้นทางท่องเที่ยวเชิงอาหาร “วิถีกิน ถิ่นเล แลเมือง” บ้านแหลมโฮมสเตย์ 
ประกอบด้วยเมนู อาหารทะเล เช่น ปู กุ้ง หมึก พรอ้มน้ำจิ้มซีฟูด ข้าวมันทะเลโคลน ทอดมันใบโกงกาง 
และหมึกต้มน้ำดำ ในตอนเช้า ลงเรือ จิบกาแฟ พร้อมกับข้าวมันเคร่ืองแกงกุ้ง แกงเนื้อ แกงไก่ ข้าวเหนียว
ไก่ทอด ข้าวเหนียวหน้าต่าง ๆ เช่น ข้าวเหนียวสังขยา ข้าวเหนียวหน้ามะพร้าว ของฝาก    คือ ผลิตภัณฑ์โคลน 
เช่น สบู่โคลน โคลนสปา มาส์กพอกหน้าโคลน และสครับโคลน เป็นต้น เย่ียมชมกลุ่มเคร่ืองแกงมุสลิมะฮ์ ขาย
ในชุมชนและส่งออกไปต่างประเทศ มีทั้งหมด 7 ชนิด เครื่องแกงที่นิยม คือ มัสมั่น และคั่วกลิ้ง เป็นต้น 
  ยังทำฟาร์ม เป็นเด็กรุ่นใหม่ทำกลับบ้านเกิดมาทำสวนเกษตรอินทรีย์ เป็นสวนสมรมธรรมชาติ ไม่
ใช้สารเคมีในการทำเกษตรกรรม ผลไม้สด ๆ จากสวน เช่น ทุเรียน มังคุด เงาะ และลองกอง เป็นต้น และ
ผลิภัณฑ์แปรรูป เช่น น้ำผลไม้แปรรูป น้ำมังคุดสกัดเย็น น้ำดาหลา น้ำอัญชัน น้ำเก๊กฮวย    น้ำตะไคร้ 
และน้ำมะตูม เมนูอาหารพื้นบ้าน เช่น ผักเหลียงอบชีส แกงเลียงยอดมัน น้ำพริก ต้มไก่บ้านแมงดา 
ทอดมันกุ้ง ข้าวยำเคร่ืองแกง ลูกเห็ดทอด ทุเรียนกวน เค้กทุเรียน สละลอยแก้ว ขนมตาล ขนมขึ้น ไข่เป็ด
อินทรีย์ และลูกประทอด เป็นต้น 

ความโดดเด่นของเส้นทางการท่องเที่ยวเชิงอาหาร “วิถีกิน ถิ่นเล แลเมือง” สำหรับอำเภอท่า
ศาลา อาหารท่ีขึ้นโดดเด่น คือ บ้านแหลมโฮมสเตย์ ประกอบด้วย อาหารทะเล ข้าวมันทะเลโคลน ทอดมัน
ใบโกงกาง และหมึกต้มน้ำดำ เป็นต้น ส่วนในอำเภอพรหมคีรี จะเป็นเส้นทางการท่องเที่ยวเชิงอาหารเส้น
ใหม่ เน้นวิถีชีวิตชุมชนแบบชาวสวนผลไม้ เช่น มังคุด ทุเรียน เงาะ ลองกอง การทำสละลอยแก้ว และลูก
ประทอด 
 
ช่ืออาหาร แกงต้มไก่บ้านแมงดา 
ประวัติความเป็นมา ต้มยำไก่บ้านแมงดา เครื่องต้องจัดหนัก เพ่ือให้เข้ากับความเหนียวนุ่มของ

เน้ือไก่บ้าน วันน้ีเลือกนำเอาเคร่ืองในไก่ใส่ลงไปด้วย ช่วยเพ่ิมรสชาติ 
ส่วนผสมในการปรุง
อาหาร 

ตะไคร้ 2-3 ต้น 
ข่า 5-6 ช้ิน 
ใบมะกรูด 
หอมแดง 
ไก่บ้าน 350 กรัม 
แมงดา 1-2  
เครื่องในไก่ 
น้ำปลา 1/4 ถว้ย 
เกลือ 1/2 ช้อนโต๊ะ 
เห็ดฟาง 
พริกแห้ง 
พริกขี้หนูสวน 
ใบมะขามอ่อน 
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น้ำมะนาว 1/4 ถ้วย 
กระบวนการผลิต 1. ต้ังน้ำในหม้อให้เดือด ใส่เครื่องต้มยำลงไป ตามด้วยเน้ือไก่บ้านและ

เครื่องใน ต้มจนไก่และเคร่ืองในพอสุก 
2. ใส่แมงดานา ดองเกลือ 
3. ปรุงรสด้วยน้ำปลาและเกลือ ตามด้วยเห็ดฟาง พริกแห้งและพริกขี้หนู

สวน ต้มจนเห็ดฟางสุกและน่ิม 
4. ใส่ใบมะขามอ่อนลงไป รอจนกว่าใบมะขามเริ่มเปลี่ยนสี จากน้ันก็ปิดไฟ

แล้วบีบมะนาวลงไปเป็นขั้นตอนสุดท้าย สามารถชิมแล้วเพ่ิมเติมรสชาติ
ได้ตามใจชอบ 

จุดเด่นของอาหาร หากต้องการกลิ่นแมงดาเพ่ิม สามารถเพ่ิมจำนวนแมงดาได้ 
วัฒนธรรมและรูปแบบ
การบริโภค 

ไก่บ้าน จะมีกลิ่นเฉพาะของมัน ถ้ายังไม่สุกจะมีกลิ่นสาปนิด ๆ  เมื่อเราสับ
เป็นช้ิน ๆ แล้วก็ต้มน้ำ ลวกไก่ที่สับทิ้งไปน้ำนึง ถ้าต้องการให้น้ำต้มมีสีสวย 
เลือดในกระดูกก็จะออกไปกับน้ำที่เราลวกทิ้งหรือหากจะไม่ลวก ก็ควรล้างไก่
ที่สับแล้วให้สะอาด อย่าให้มีเลือดตกค้าง นำต้มจะใสดูน่าทานกว่า น้ำต้มที่มี
สีขุ่นมาก 
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ภาพท่ี  4.22  เมนูอาหารต้มไก่บ้านแมงดา 
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ช่ืออาหาร คั่วกลิ้ง 
ส่วนผสมในการปรุง
อาหาร 

1. เน้ือหมูสับ 250 กรัม 
2. พริกแกงคั่วกลิ้ง 1 ½ ช้อนโต๊ะ 
3. ตะไคร้ซอย 1 ช้อนโต๊ะ 
4. พริกช้ีฟ้าแดงหั่น 1 เม็ดใหญ ่
5. ใบมะกรูดหัน่ฝอย 1 ช้อนโต๊ะ 
6. พริกไทยอ่อน 1 ช้อนโต๊ะ 
7. น้ำปลา 1 ช้อนโต๊ะ 
8. น้ำมันรำข้าว 1 ช้อนโต๊ะ 
9. น้ำเปล่า 3 ช้อนโต๊ะ  

กระบวนการผลิต ต้ังกระทะโดยใช้ไฟกลาง พอกระทะร้อนใส่น้ำมันลงไปค่ะ ตามด้วยพริก
แกงคั่วกลิ้ง ผัดให้มีกลิ่นหอม เมื่อผัดพริกแกงจนมีกลิ่นหอมแล้ว นำหมูสับ
ที่ เตรียมไว้ใส่ลงไปค่ะ ผัดให้หมูสับเข้ากับน้ำพริกแกง ระหว่างน้ีเติม
น้ำเปล่าต้มสุกที่เตรียมไว้ จะได้ผัดได้ง่ายขึ้น  
นำพริกไทยอ่อน ตะไคร้ซอย ใบมะกรูดซอย และพริกช้ีฟ้าแดง ใส่ลงไปผัด
ให้เข้ากันค่ะ ดูจนหมูสุกและทุกอย่างเข้ากันดี ปิดไฟได้เลย  

จุดเด่นของอาหาร รสชาติเผ็ดร้อน 
วัฒนธรรมและรูปแบบ
การบริโภค 

ส่วนใหญ่นิยมรับประทานกับผักเคียงที่สามารถดับเผ็ดร้อนได้ เช่นแตงกวา 
ผักตามฤดูกาล  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี  4.23  เมนูอาหารค่ัวกลิ้ง 
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ช่ืออาหาร ข้าวมันไก่แกง 
ประวัติความเป็นมา ข้าวมันแกงไก่ ที่ได้รับการถ่ายทอดสูตรการทำมาจาก "นาซิดาฆัง" หรือ 

“ข้าวมันแกงไก่" อันเป็นอาหารชาวมุสลิมปักษ์ใต้ที่นิยมรับประทานกันใน
ตอนเช้า 

 1. ข้าวสารอย่างดี 1 กก.                    2. มะพร้าวขูด  1  กก. 
3. กระเทียม  250 กรัม/2 ขดีครึ่ง         4. เน้ือไก่บ้าน 1 กก. 
5. กุ้งสดขนาดเล็ก                            6. พริกขีห้นู 250 กรมั/2 ขีดครึ่ง 
7. ตะไคร้ 250 กรัม/2 ขีด ครึ่ง             8. ขมิ้น 250 กรมั/ 2 ขีดครึ่ง 
9. กระเทียม 250 กรัม/ 2 ขดีครึ่ง        10. ข่าสด 100  กรัม 
11. พริกไทย 50 กรัม                      12. กะปิ 
13. ใบมะกรูดห่ันฝอยพอประมาณ       14. หอมแดง 
15. น้ำสม้สายชูหมัก (น้ำส้มโหนด)       16. เกลือป่น 
17. มะขามฝักอ่อน                         18. น้ำตาลทราย 

กระบวนการผลิต ข้าวมัน นำมะพร้าวขูดมาคั้นกะทิต้ังไฟพอเดือด ล้างข้าวสารให้สะอาด
ปล่อยไว้ให้สะเด็ดน้ำ แล้วนำข้าวสารใส่ในหม้อใส่น้ำกะทิพร้อมด้วย
หอมแดงห่ันฝอย ปริมาณข้าวสารและน้ำกะทิเหมือนกับการหุงข้าวธรรมดา 
(การหุงข้าวกับน้ำกะทิข้าวจะสุกยากกว่าหุงข้าวธรรมดา) อย่าหุงให้ข้าว
แฉะต้องหุงให้เมล็ดข้าวร่วน แข็งนิด ๆ 
แกงไก่ 

1) หั่นเน้ือไก่บ้านที่เลือกเตรียมไว้ให้เป็นช้ินเล็กๆ 
2) มะพร้าวขูดคั้นเอาแต่หัวกะทิเตรียมไว้ 
3) ทำเครื่องแกงคั่วสูตรเด็ดของชาวใต้ โดยนำส่วนผสมที่เตรียมไว้

ประกอบด้วย พริกขี้หนูสุกแดง ตะไคร้ ขมิ้น กระเทียม ข่าสด 
พริกไทยตำให้ละเอียดและใส่กะปิ 

4) นำหัวกะทิใส่กระทะต้ังไฟเคี่ยวให้แตกมัน ใส่น้ำพริกแกงลงผัด
ให้พอหอม เติมน้ำตาลป๊ีบ  ใส่ ไก่ลงผัดพอสุกเติมน้ำกะทิ
พอประมาณตามแบบฉบับแกงคั่ว แล้วใส่ใบมะกรูด ชิมรสตามชอบ 

น้ำเผ็ด หรือพริกน้ำส้ม นำกระเทียมปอกเปลือกตำให้ละเอียด ใส่พริกขี้หนู
สดแดงตำหยาบๆนำ มาผสมรวมกับน้ำตาลป๊ีบ ใส่เกลือป่นเล็กน้อย ปรุงให้
มีรสออกเปรี้ยวนำ หวานตาม เจือเผ็ดและเค็มนิดๆ 
น้ำชุบมะขาม หรือ น้ำชุบส้มขาม นำฝักมะขามอ่อนซอยห่ันเป็นแว่นบางๆ
ให้ละเอียด ใส่ น้ำตาลป๊ีบ และกะปิเล็กน้อย ให้มีรสหวานนำเปร้ียว 
กุ้งต้มน้ำผึ้ง/กุ้งต้มหวาน นำกุ้งสดขนาดเล็ก หรือกุ้งนามาล้างน้ำให้สะอาด 
แล้วตัดหัวตัดหางทิ้ง ใส่หม้อต้ังไฟพอเดือด ใส่น้ำตาลป๊ีบ เกลือป่นเล็กน้อย 
น้ำตาลทราย ต้มจนน้ำตาลข้นจับตัวกุ้ง 

วัฒนธรรมและรูปแบบ
การบริโภค 

ตักข้าวมันใส่จาน ราดแกงไก่  ตักกุ้งต้มหวานใส่ ตักน้ำเผ็ดหรือพริกน้ำส้ม 
ราดบนข้าว เติมน้ำชุบส้มขามตามใจชอบ  แล้วคลุกผสมให้ เข้ากัน  
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นอกจากน้ี ในข้าวมันแกงไก่จะนิยมรับประทานกับผักสด เช่น แตงกวา 
และถั่วฝักยาว และโรยปลาลูกเมละ (ปลาไส้ตัน หรือ ปลามะลิ) ทอดกรอบ 
เป็นของแนม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี  4.24  เมนูอาหารข้าวมันแกงไก่ 

4.  เส้นทางท่องเที่ยวเชิงอาหาร “วิถีกิน ถิ่นสองธรรม”แหล่งท่องเที ่ยวเชิงอาหาร เส้นทาง 3 
อำเภอ 2 จังหวัด“เมืองนครศรีธรรมราช ขนอม และกาญจนดิษฐ์” 

  อาหารพ้ืนบ้านของเส้นทางท่องเที่ยวเชิงอาหาร “วิถีกิน ถิ่นสองธรรม” อำเภอขนอม มี
เมนูอาหารทะเลต่าง ๆ เช่น แกงคั่วปลาดุกทะเล คั่วกลิ้งปลาอินทรีย์ แกงส้มปลากะพงยอดมะพร้าว ปลา
กะพงผัดฉ่า แกงส้มหมึกไข่ยอดมะพร้าว ปลากระบอกต้มส้ม ปูม้าผัดผงกระหรี่ แกงเลียงกุ้งสด ปลาทราย
ทอดขมิ้น  ปลากะพงทอดน้ำปลา กุ้งผัดซอสมะขาม  ปลาหมึกมะนาว เมี่ยงปลาสำลี ยำสาหร่ายพวงองุ่น 
ยำใบเหลียงทอด ส้มตำปู ข้าวผัดทะเล และอาหารทะเลต่าง ๆ เป็นต้น 
  สินมานะฟาร์ม เป็นแหล่งเรียนรู้และศึกษาการเล้ียงหอย มีการสาธิตวิธีการเลี้ยงหอยนางรม การ
แกะหอยนางรมและรับประทานอย่างถูกวิธี สะอาดปลอดภัย มีมัคคุเทศก์ท้องถิ่น บรรยายเรื่อง วิถีชีวิต
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ชาวประมง มีกิจกรรมการแสดงหนังตะลุงและกิจกรรมสันทนาการของนักท่องเที่ยว มีอาหารเลี้ยง 1 มื้อ 
12 เมนูเป็นอาหารในท้องถิ่น เช่น หอยนางรม หอยแมลงภู่ หอยแครง กุ้งอบเกลือ ปูม้า  ยำสาหร่ายข้อ 
และยำใบชะคราม เป็นต้น 
  ความโดดเด่นของเส้นทางการท่องเที่ยวเชิงอาหาร “วิถีกิน ถิ่นสองธรรม” สำหรับอำเภอขนอม 
อาหารทะเลสดๆ จะมีความโดดเด่น และอำเภอกาญจนดิษฐ์ เมื่อไปท่องเที่ยวสินมานะฟาร์ม จะมีการ
สาธิตวิธีการเลี้ยงหอย การแกะหอยนางรมสดๆ เพ่ือรับประทาน เมนูยำสาหร่ายข้อ และยำใบชะคราม 
 
ช่ือ แกงส้มปลากะพงยอดมะพร้าว 
ประวัติความเป็นมา ยอดมะพร้าวเป็นอีกส่วนหน่ึงของมะพร้าวที่นำมากินได้อร่อยไม่แพ้ส่วนผล  

แต่อาจไม่เป็นที่แพร่หลายนักเพราะว่าการที่จะได้ยอดมะพร้าวมาสักยอดก็
แปล ว่า  เราต้องแลกกับการโค่นต้นมะพร้าวหน่ึงต้น  แต่อย่างไรเสียก็ไม่
ถึงกับหาไม่ได้เลย  เพราะตามตลาดสดและห้างสรรพสินค้าบางแห่งก็มีนำมา
วางขายอยู่เหมือนกัน  ลักษณะที่สังเกตได้คือ ยอดมะพร้าวสีขาวนวล จะมี
ลักษณะคล้ายกับหน่อไม้สด แต่ถ้าดูใกล้ๆจะเห็นว่า ยอดมะพร้าวมีความอวบ
น้ำกว่าหน่อไม้ 

เกร็ดประวัติศาสตร์ นำมาปรุงอาหารได้หลายอย่าง ทั้งที่รสจัดอย่างต้มยำ  แกงเผ็ด  หรือผัดพริก
แกง และอาหารจืดอย่างผัดผักรวม หรือผัดน้ำมันหอยเช่นเดียวกับหน่อไม้ 
แต่ดีกว่าตรงที่ว่ายอดมะพร้าวจะไม่มีกลิ่นเฉพาะ จึงเหมาะกับผู้ที่ชอบทานผัก
แต่ไม่ชอบกลิ่นของหน่อไม้ในอาหารบางอย่าง  นอกจากน้ีเน้ือของยอด
มะพร้าวยังกรอบ รสหวานมัน  ไม่มีเส้นหรือเป็นเสี้ยนอย่างหน่อไม้ นอกจาก
ความอร่อยแล้ว ยอดมะพร้าวยังอุดมไปด้วยสารอาหารต่าง ๆ โดยเฉพาะ
อย่างย่ิงแคลเซียมและฟอสฟอรัสซึ่งแม้ว่าไม่สูงมากนัก 

ส่วนผสมในการปรุง
อาหาร 

1. ปลากะพง 
2. ยอดมะพร้าว 
3. เครื่องแกงส้ม 
4. กะปิ  
5. น้ำตาลทราย 
6. น้ำมะนาว 
7. น้ำเปล่า 

แหล่งวัตถุดิบ ส่วนใหญ่นิยมรับประทานกันโดยเฉพาะอำเภอที่อยู่ติดกับทะเล   
กระบวนการผลิต 1. นำส่วนผสมเครื่องแกงส้มทั้งหมดโขลกเข้ากันให้ละเอียดในครกหิน แล้ว

เติมกะปิลงไปให้เข้ากัน 
2. ใส่เครื่องแกงลงไปในน้ำต้มเดือด ใส่ลูกประลงไปต้มจนเดือด จากน้ันเติม

น้ำตาลทราย และน้ำมะนาวลงไป 
3. เติมเน้ือสัตว์ลงไป ต้มน้ำแกงจนเดือดและปลาสุกจนทั่ว 

สรรพคุณ ยอดมะพร้าวยังอุดมไปด้วยสารอาหารต่างๆ โดยเฉพาะอย่างย่ิงแคลเซียม 
และฟอสฟอรัสซึ่งแม้ว่าไม่สูงมากนัก แต่ก็เป็นทางหนึ่งที่ทำให้เราได้รับ
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สารอาหารที่ช่วยบำรุงกระดูกและฟัน  ป้องกันโรคกระดูกพรุน ในการกิน
อาหารในแต่ละมื้อแต่ถ้าจะให้ดีควรทานร่วมกับเพ่ือนผักสีเขียวและ อาหาร
ชนิดอ่ืนๆ ที่หลากหลายชนิดเพ่ือสุขภาพที่ดีในทุกๆด้าน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี  4.25  เมนูอาหารแกงส้มยอดมะพร้าว 
 
ช่ืออาหาร ยำสาหร่ายข้อ 
ช่ือเรียกอ่ืนๆ  ยำสาหร่ายทะเล 
ประวัติความเป็นมา ยำสาหร่ายข้อหรือยำสาหร่ายทะเลปัจจุบันเป็นอาหารที่นักท่องเที่ยวโปรด

ปรานไม่แพ้ชาวสมุย เป็นอาหารที่ใช้รับประทานเล่นเมื่อยามไปหาอาหาร
ทะเลเพราะต้องใช้เวลา สาหร่ายทะเลที่ชาวสมุยนิยมใช้นำมารับประทาน
คือสาหร่ายข้อที่มีลักษณะลำต้นเป็นข้อๆ 

ส่วนผสมในการปรุง
อาหาร 

1. สาหร่ายข้อ 
2. หอยแครง 
3. พริกขี้หนู 
4. หอมแดง 
5. ถั่วลิสง 
6. น้ำเช่ือม 
7. มะพร้าวคั่ว 
8. มะม่วงซอย 
9. กะปิ 
10. น้ำมะนาว 
11. น้ำปลา 

แหล่งวัตถุดิบ สาหร่ายข้อ เป็นอาหารประจำถิ่นของเกาะสมุย  
กระบวนการผลิต 1. ผสมหอมซอย พริกขี้หนูสดซอย น้ำเช่ือม กะปิ น้ำปลา และมะนาว
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เข้าด้วยกัน 
2. เติมมะม่วงเปรี้ยวซอยคลุกเคล้าให้เข้ากัน ชิมรสชาติ 
3. เติมสาหร่ายข้อ หอยแครงลวก ถั่วลิสงคั่ว และมะพร้าวคั่ว คลุกให้

เข้ากัน ได้ยำสาหร่ายข้อ 
จุดเด่นของอาหาร เน่ืองจากคนใต้เมื่อขึ้นไปทำสวนหลาย ๆ วันเสบียงก็จะเริ่มหมดก็จะต้องลง

จากสวนเพื่อหาเสบียงใหม่ไว้รับประทานแต่ก่อนที่จะลงไปน้ันก็จะทำยำ
สาหร่ายข้อไว้รับประทานตอนที่มาถึงอาจจะหิวก็สามารถนำยำสาหร่ายข้อ
มารับประทานเล่นหรือจะรับประทานกับข้าวสวยก็ได้ 

สรรพคุณของอาหาร สาหร่ายข้อ ป้องกันโรคคอพอก บำรุงผิวพรรณ บำรุงเส้นผม 
 พริกขี้หนู มีสรรพคุณแก้ลมจุกเสียด แก้ท้องขึ้นอืดเฟ้อ ช่วยในการ

เจริญอาหาร ขับเหง่ือ บำรุงธาตุไฟ แก้ปวดหลังปวดเอว 
แก้บวม เคล็ดขัดยอก แก้ไข้หวัด กระตุ้นการไหลเวียน
โลหิต ทำให้หัวใจทำงานสูบฉีดเลือดได้ดีขึ้น 

 ถั่วลิสง ป้องกันโรคโลหิตจาง ช่วยเสริมสร้างภูมิคุ้มกัน แก้
ท้องผูก ช่วยเร่งการขับถ่ายสารพิษ 

วัฒนธรรมและรูปแบบ
การบริโภค 

ยำสาหร่ายข้อแต่เดิมน้ันจะยำร่วมกับหอยเจาะ แต่เน่ืองในตอนน้ีหอยเจาะ
หาได้ยาก จึงได้ดัดแปลงมายำร่วมกับหอยแครง ปลาหมึก หรือกุ้งลวกสุก 
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ภาพท่ี  4.26  เมนูอาหารยำสาหร่ายข้อ 

 
 

ช่ือ สะตอผัดกะปิ 
ช่ือเรียกอ่ืนๆ ลูกตอผัดเคย  
ประวัติความเป็นมา สะตอผัดเคย เป็นอาหารพ้ืนถิ่นของคนคีรีรัฐนิคมที่เป็นแหล่งของสะตอมี

ความอุดมสมบูรณ์ มีคุณภาพและมีมากที่สุดในจังหวัดสุราษฎร์ธานี ชาวบ้าน
ส่วนใหญ่นำสะตอต่อมาปรุงอาหารได้หลากหลายชนิด อาหารที่มีพูดคนนิยม
มากท่ีสุด คือ สะตอผัดเคย ซึ่งเป็นอาหารที่ในอดีตคนในชุมชนนำสะตอมาผ่า
แกะเมล็ดออก แล้วนำไปผัดกับกะทิเป็นอาหารปกติในช่วงฤดูกาลที่มีสะตอ
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มาก  
ส่วนผสมในการปรุง
อาหาร 

1. หมูเน้ือแดงห่ันช้ิน 
2. กุ้งสดปอเปลือกแล้ว 
3. สะตอแกะเปลือกผ่าซีก 
4. เคย (กะปิ) 
5. พริกขี้หนูสดโขลกแล้ว 
6. กะเทียมโขลกแล้ว 
7. หอมซอย 
8. กะทิสด 
9. น้ำตาล 
10. น้ำมะนาว 
11. เกลือ 

แหล่งวัตถุดิบ สะตอและเคย ต้องมีการคัดเลือกวัตถุดิบที่มีคุณภาพ ส่วนใหญ่อยู่ที่ตำบลถ้ำ
สิงขร อำเภอคีรีรัฐนิคม จังหวัดสุราษฎร์ธานี 

กระบวนการผลิต 1. ต้ังกระทะไฟกลาง ใส่กะทิลงไป ตามด้วยกะปิ หอมซอย กระเทียมโขลก
และเกลือ คนจนเข้ากัน 

2. ใส่หมูลงไปผัด เติมน้ำตาล น้ำมะนาว ผัดจนกระทั่งหมูสุก แล้วใส่กุ้งลง
ไป ผัดต่อจนกุ้งสุก แล้วตามด้วยพริกโขลก 

3. ใส่สะตอลงไปผัดต่อจนสะตอเริ่มสุก คลุกเคล้าให้เข้ากันดี 
จุดเด่นของอาหาร สะตอผัดเคย เป็นอาหารท้องถิ่นที่มีเอกลักษณ์ในด้านรูปรถกลิ่นสีสันของ

อาหารท่ีสดใสน่ารับประทานมีกินหอมย่ัวน้ำลาย รสชาติกลมกล่อม มีทั้งรส
เผ็ด เปร้ียว หวาน สะตอสุกกรอบพอดีเน้ือนุ่ม สะตอที่เป็นวัตถุดิบที่สำคัญมี
รสชาติฉุนเข้มข้นสดสะอาดไม่มีสารเจือปน ไม่ใส่ผงชูรส ต้องทานร้อน ๆ จึง
จะได้รสชาติดี 

สรรพคุณของอาหาร สะตอมีส่วนช่วยบำรุงสายตา 
ช่วยทำให้เจริญอาหาร 
ช่วยป้องกันหลอดเลือดอุดตัน 
ช่วยลดความดันโลหิต 
ช่วยทำให้เม็ดเลือดแดงเกาะกลุ่มกันได้ดีขึ้น 
มีผลต่อการแบ่งตัวของเซลล์ 
ช่วยลดระดับน้ำตาลในเลือด 
เช่ือว่าการรับประทานเป็นประจำจะช่วยป้องกันการเกิดโรคเบาหวานได้ 

วัฒนธรรมและรูปแบบ
การบริโภค 

วัฒนธรรมการบริโภคอาหารของคนสุราษฎร์ธานี จะทานอาหารที่มีรสเผ็ดจัด
จ้านถึงพริกถึงขิง ซึ่งด้วยความรสจัดเหล่าน้ี ในอาหารเกือบทุกมื้อมักจะมีผัก
พ้ืนบ้านจานใหญ่ต้ังไว้เป็นเครื่องเคียงหรือผักเหนาะคู่กับอาหารอยู่เสมอ
โดยเฉพาะ สะตอ จะเป็นผักเหนาะหรือนำไปเป็นหน่ึงในวัตถุดิบที่ใช้ประกอบ
อาหาร 
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ภาพท่ี  4.27  เมนูอาหารสะตอผัดกะปิ (เคย)  
ช่ืออาหาร ยำใบไม้ 
ประวัติความเป็นมา ยำใบไม้เป็นการนำสมุนไพรตามฤดูกาล มาบริโภคซึ่งแต่ละฤดูกาลก็จะไม่ซ้ำ

กัน 
ส่วนผสมในการปรุงอาหาร 1. ใบไม้หั่นฝอย (ใบไม้คือ สมุนไพรที่มีในฤดูกาลน้ันๆ เช่น ใบชะพลู ใบ

บัวบก ใบทำมงั กะเพรา เป็นต้น) 
2. มะพร้าวคั่ว 
3. เครื่องแกง 
4. ปลาปุ่น 

กระบวนการผลิต 1. หั่นใบไม้ให้เป็นฝอย  
2. นำส่วนผสมทั้ง 4 อย่าง คลกุให้เข้ากัน 

สรรพคุณของอาหาร ใบชะพลู ช่วยบำรุงธาตุ ขับลม แก้อาการท้องอืดท้องเฟ้อ และช่วยใน
การขับเสมหะ 

 บัวบก ใบบัวบกช่วยคืนความอ่อนเยาว์ ย้อนอายุและวัย มีสาร
ต่อต้านอนุมูลอิสระ ช่วยต่อต้านการเสื่อมของเซลล์ต่าง ๆ ใน
ร่างกาย 

มาตรฐาน ใบไม้ต้องสด ไม่แก่หรืออ่อนจนเกินไป และควรเลือกใบไม้ทีมีหลากหลายสี 
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เพ่ือเพ่ิมสีสันให้กับอาหารและใบไม้ควรห่ันเป็นฝอย 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี  4.28  เมนูอาหารยำใบชะคราม 

5.  เส้นทางท่องเที่ยวเชิงอาหาร “วิถีกิน ถิ่นเขาสก”แหล่งท่องเที่ยวเชิงอาหารเส้นทาง   2 อำเภอ 
“บ้านตาขุน และพนม” 

  อาหารพ้ืนบ้านของเส้นทางท่องเที่ยวเชิงอาหาร “วิถีกิน ถิ่นเขาสก”  คลองสกแบบบูราฟ มี
โปรแกรมการเดินทางแบบ One Day Trip มีนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติเป็นส่วนใหญ่ เดินทางมาจากภูเก็ต
หรือพังงา มีกิจกรรม คือ “สวมมง ลงแพ จิบกาแฟบอกไม้ไผ่” ค่าใช้จ่ายสำหรับอาหารคนละ 200 บาท มี
เมนูสำหรับชาวต่างชาติ ประกอบไปด้วย ไก่ทอด ผัดเป้ียวหวาน แกงจืด ไข่เจียว ต้มยำไก่ และผลไม้ตาม
ฤดูกาล เมนูสำหรับคนไทย ประกอบไปด้วย ผัดเหรียง แกงไก่บ้านลูกกล้วย น้ำพริกผักพ้ืนบ้าน ปลาทับทิม
ทอด แกงจืด และผลไม้ตามฤดูกาล ค่าใช้จ่ายในการลงแพลำลำ 500 บาท น่ังได้ 2 ท่าน 
  อุทยานแห่งชาติเขาสกเป็นศูนย์กลางระหว่างฝังอ่าวไทยและฝั่งอันดามัน นักท่องเที่ยวจากภูเก็ต
ที่มาท่องเท่ียวส่วนใหญ่มาแบบ One day trip ค่อนข้างมาก อาหาร เช่น แกงส้มปลากด แกงเขียวหวาน 
มัสมั่น ต้มยำ ผัดไทย และแกงข่าไก่ อาหารพ้ืนบ้าน เช่น แกงเลียง ปลายอก ปลาทอด ปลาแรด และหุง
ข้าวกับกระบอกไม้ไผ่  
  กิจกรรม Bamboo cooking มีเมนูอาหาร เช่น ไก่ย่างกับไม่ไผ่ แกงกะทิ ปรุงกับไม้ไผ่ ต้มกะทิกับ
หน่อไม้ หน่อไม้เอามาจากในป่า หุงข้าวด้วยใบเส็ดหรือใบคลุ้มซึ่งทำให้ข้าวที่หุงหอมขึ้น โปรแกรมเดินทาง
แบบ Half Day มีระยะการเดินทางไป-กลับ ประมาณ 7 กิโลเมตร ใช้เวลาประมาณ 5 ช่ัวโมงค่าใช้จ่าย
ประมาณคนละ 1,000 บาท โปรแกรมการเดินทาง Full Day มีระยะทางเดินทางไป - กลับ ประมาณ 18 
กิโลเมตร ใช้เวลาประมาณ 8 ช่ัวโมง นักท่องเที่ยวส่วนใหญ่เป็นชาวต่างชาติมาเป็นคู่และครอบครัว  
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  กลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านเขาเทพพิทักษ์ มีเมนูอาหารท้องถิ่นส่วนใหญ่จะเป็นแบบบุฟเฟ่ต์ผลไม้ 
โดยเฉพาะทุเรียนคลองแสง ซึ่งเป็นทุเรียนพันธ์ุพ้ืนบ้าน ปลูกอยู่บริเวณ 2 ริมฝั่งคลองแสง รสชาติหวานมัน 
เน้ือในเป็นสีทองหนา กลิ่นไม่ฉุนเกินไป ทุเรียนคลองแสง จะให้ผลผลิตช่วงเดือนมิถุนายนถึงเดือน
กรกฎาคมของทุกปี มีเอกลักษณ์โดยเฉพาะทุเรียนคลองแสงอายุ 100 ปี ซึ่งปัจจุบันเหลือแค่ 6 ต้น ทำให้
ทุเรียนคลองแสงมีราคาอยู่ที่ 50 บาทต่อกิโลกรัม เมื่อนำมาทำเป็นทุเรียนกวนราคากิโลกรัมละ 300 - 400 
บาท และกลุ่มวิสากิจชุมชนบ้านเขาเทพพิทักษ์มีการเปิดบุฟเฟ่ต์ผลไม้หัวละ 100 บาท ในเดือนกรกฎาคม 
2560 มีการจัดงานกินทุเรียนคลองแสงฟรี พร้อมกิจกรรมประกวดทุเรียน และยังมีผลไม้อ่ืน ๆ ตามฤดูกาล 
เช่น มังคุด ลางสาด และเงาะ เป็นต้น (ฤทธิรงค์ ฤทธิกุล สัมภาษณ์วันที่ 9 กรกฎาคม 2560) และ
นักท่องเที่ยวที่มาเที่ยวภูเขารูปหัวใจและสะพานแขวนเขาพัง ยังมีเมนูอาหารท้องถิ่น เช่น หลามข้าว ปลา
ยอก และปลาส้ม ซึ่งเป็นภูมิปัญญาชาวบ้านสมัยก่อนมาสาธิตให้ดู สำหรับนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ ส่วน
ใหญ่บริษัทนำเที่ยวจะติดต่อมาทางกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านเขาเทพพิทักษ์ ทางกลุ่มมีโฮมสเตย์จำนวน 4 
หลัง ราคา 600 บาทต่อคน อาหาร 2 มื้อ กิจกรรม เช่น เดินป่า ดูธรรมชาติของอ่างเก็บน้ำ หลามข้าว 
ปลายอก ในตอนเย็นมีกิจกรรมเก็บผักพ้ืนบ้าน เช่น ผักกูด ผักเหลียง และยอดชะอม เพ่ือนำมาประกอบ
หารเย็นร่วมและมีนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติที่มาจากแพ เพ่ือมารับประทานข้าวเที่ยงและชมสวน ราคา 
150 บาทต่อคน มีกับข้าว 4 อย่าง เช่น แกงไก่กล้วยเถื่อน ผัดผักกูด และผลไม้ตามฤดูกาล ส่วน
นักท่องเที่ยวชาวไทย ส่วนใหญ่เป็นคณะใหญ่ เพ่ือมารับประทานอาหารเที่ยง 
  หลามข้าว คือ การหุงข้าวด้วยกระบอกไม้ไผ่ ใช้ใบคลุ้มห่อข้าวสารคล้าย ๆ ข้าวต้มมัด กระบอกไม้
ไผ่จุได้ประมาณ 4 - 6 ห่อ ขึ้นกับความยาวของกระบอกไม้ไผ่ ต้ังไฟประมาณ 45 นาที 
  ปลายอก ใช้ปลาโสดซึ่งมีก้างเยอะ ซึ่งเป็นปลาน้ำจืด นำใส่กระบอกไม้ไผ่แล้วต้ังไฟให้ปลาสุก ริน
น้ำคาวปลาออกประมาณ 2 ครั้ง แล้วยอกเบา ๆ ใส่เครื่องแกงพริก/คั่ว ลงไป ยอกแล้วทำให้ก้างไปอยู่ใน
ส่วนท้ายกระบอกไม้ไผ่ ใช้เวลาในการปรุงประมาณ 30 นาที  
  ปลาส้ม ใช้ปลาจีน หรือปลาตะเพียนในการทำ เป็นสินค้าวางขายสำหรับซื้อเป็นของฝากที่ขึ้นช่ือ
สำหรับนักท่องเทียว 
  การเที่ยวในอ่างเก็บน้ำในเขื่อนรัชชประภา มีเมนูอาหารท่ีเป็นเอกลักษณ์ คือ ปลากดน้ำจืด เมนู
แกงส้มปลากด กับปลาแรดทอด เป็นของขึ้นช่ือเป็นเมนูหลักของที่เขื่อนและคลองสก และเมนูอ่ืน ๆ เช่น 
ผักเหลียงผัดไข่ ต้มกะทิผักเหลียงกุ้งสด ยำผักกูด ผัดฉ่าปลาบึก กุ้งผัดกะปิสะตอ ต้มหมูใบชะมวง และไข่
เจียว เป็นต้น 
  ความโดดเด่นของเส้นทางการท่องเที่ยวเชิงอาหาร “วิถีกิน ถิ่นเขาสก” อาหารที่มีความโดดเด่น
สำหรับเส้นทางน้ี คือ การทำอาหารในกระบอกไม้ไผ่ หรือที่เรียกว่า Bamboo cooking ที่อุทธยาน
แห่งชาติเขาสก กิจกรรม “สวมมง ลงแพ จิบกาแฟบอกไม้ไผ่” ที่คลองสกแบบบูราฟ และสำหรับการ
ท่องเที่ยวในชุมชนบ้านเขาเทพพิทักษ์ จะมีเมนูเด่น คือ ปลายอก ปลาส้ม และทุเรียนคลองแสง ต้นที่มีอายุ 
100 ปี 
 
 
 
 

 



- 113 - 
 

ช่ือ หลามข้าว-ปลายอก 
ประวัติความเป็นมา หลามข้าว-ปลายอก เป็นอาหารเฉพาะถิ่นของคนคลองศก เน่ืองจากสภาพ

พ้ืนที่เป็นป่าดิบที่มีความอุดมสมบูรณ์ไปด้วยป่าไม้และทรัพยากรธรรมชาติ
ต่างๆ ชาวบ้านจะเข้าป่าเพ่ือล่าสัตว์ หาของป่า ต้องใช้เวลาหลายวัน การหุง
หาอาหารต้องอาศัยวัสดุจากธรรมชาติในป่ามาปรุงอาหาร เช่น ใช้ภูมิปัญญา
ในการนำไม้ไผม่าหุงข้าวหรือหลามข้าว  

ส่วนผสมในการผลิตหลาม
ข้าว 

1. ข้าวหอมมะลิ 
2. ข้าวไรซ์เบอรี่ 
3. ข้าวสังหยด 
4. เกลือ 
5. ใบเร็ด (ใช้ห่อขา้ว) 
6. กระบอกไม้ไผ่หลัก (ใช้ใสห่่อข้าว) 

ส่วนผสมในหารผลิตปลา
ยอก 

1. พริกไทยดำ 
2. ตะไคร้ซอย 
3. พริกขี้หนูสวน 
4. กะปิ 
5. เกลือ 
6. กระเทียมไทย 
7. ขมิ้นทอง 
8. กระชาย 
9. ข่า 
10. ใบมะกรูด 
11. กะทิ 
12. ปลา 
13. ไม้ไผ่ยอกปลา (มีลักษณะเป็นฟันปลาลงด้านล่าง) 
14. กระบอกไม้ไผ่หลัก 

แหล่งวัตถุดิบ ปลาน้ำจืด จากตำบลคลองศก ที่มีคลองไหลผ่านสามารถจับปลาได้ด้วยมือ
เปล่า หรือล้วงตามโพรงไม้ โพรงหิน 

กระบวนการผลิต 1. นำเครื่องเทศทั้งหมดใส่ลงในครก (ยกเว้นใบมะกรูด) ตำจนละเอียด 
จากน้ันเติมกะปิลงไปแล้วโขลกให้เข้ากัน จะได้เครื่องแกง 

2. นำปลามาล้างน้ำ ขอดเกล็ด และควักไส้ออก หั่นเป็นช้ิน ล้างให้สะอาด 
3. นำปลามาคลุกกับเคร่ืองแกงที่เตรียมไว้จนทั่ว 
4. หย่อนปลาใส่ลงในกระบอกไม้ไผ่ แล้วเติมน้ำกะทิลงไป 
5. นำไปเผาไฟ จนปลาเริ่มสุก แล้วนำไม้มายอกปลา เพ่ือให้เน้ือปลาแยก

จากกระดูก เติมใบมะกรูดลงไปย่างไฟต่อใช้เวลาประมาณ 1 ช่ัวโมง 
จุดเด่นของอาหาร อยู่ที่การนำเอาวัสดุและวัตถุดิบในท้องถิ่น ในป่า ในแม่น้ำ มาใช้เป็นส่วนผสม

หรือเคร่ืองปรุงที่สำคัญ 
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สรรพคุณของอาหาร พริกขี้หนู มีสรรพคุณแก้ลมจุกเสียด แก้ท้องขึ้นอืดเฟ้อ ช่วยใน
การเจริญอาหาร ขับเหง่ือ บำรุงธาตุไฟ แก้ปวดหลัง
ปวดเอว แก้บวม เคล็ดขัดยอก แก้ไข้หวัด กระตุ้นการ
ไหลเวียนโลหิต ทำให้หัวใจทำงานสูบฉีดเลือดได้ดีขึ้น 

 ขมิ้น ช่วยดับกลิ่นคาวปลา รักษาลำไส้ กระเพาะ แก้ท้องอืด  
วัฒนธรรมและรูปแบบ
การบริโภค 

ทานหลามข้าวคู่กับปลายอก มีผักพ้ืนเมืองแนม  

ความแตกต่างกับที่อ่ืนๆ  มีกิจกรรมล่องแพร่วมกับการรับประทานอาหารและกาแฟ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

ภาพท่ี  4.29  เมนูอาหารหลามข้าว-ปลายอก 
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ช่ือ แกงส้มทุเรียน 
ประวัติความเป็นมา ทุเรียนเป็นผลไม้ที่กลิ่นเฉพาะตัวประโยชน์ของทุเรียน โดยเน้ือในจะเหมือน

คัสตาร์ด มีรสชาติคล้ายอัลมอนด์ สำหรับบางคนนั้นบอกว่าทุเรียนมีกลิ่น
หอม แต่ในขณะที่บางคนกลับมองว่ามันมีกลิ่นเหม็นรุนแรงจนถึงขั้น
สะอิดสะเอียนเลยทีเดียว (ในเอเชียตะวันออกเฉียงใต้เขาห้ามนำทุเรียนเข้า
ไปในโรงแรมและการขนส่งสาธารณะ) ทุเรียนน้ันเราสามารถรับประทาน
ได้ทั้งสุกและห่ามแล้วแต่คนชอบ นอกจากน้ียังนำไปใช้ทำอาหารได้อย่าง
หลากหลาย แม้แต่เมล็ดก็รับประทานได้แต่ต้องทำให้สุกก่อน 

เกร็ดประวัติศาสตร์  
ส่วนผสมในการปรุง
อาหาร 

1. เน้ือสัตว์ เช่น หมูสามช้ัน ปลากะพง เป็นต้น 
2. ทุเรียนแก่  
3. เครื่องแกงส้ม 
4. กะปิ  
5. น้ำตาลทราย 
6. น้ำมะนาว 
7. น้ำเปล่า 

กระบวนการผลิต 1. นำส่วนผสมเคร่ืองแกงส้มทั้งหมดโขลกเข้ากันให้ละเอียดในครกหิน 
แล้วเติมกะปิลงไปให้เข้ากัน 

2. ใส่เครื่องแกงลงไปในน้ำต้มเดือด ใส่ทุเรียนลงไปต้มจนเดือด จากน้ัน
เติมน้ำตาลทราย และน้ำมะนาวลงไป 

3. เติมเน้ือสัตว์ลงไป ต้มน้ำแกงจนเดือดและปลาสุกจนทั่ว 
สรรพคุณ ทุเรียนพันธ์ุหมอนทองสามารถช่วยลดระดับไขมันหรือคอเลสเตอรอลได้ 

เพราะทุเรียนสายพันธ์ุน้ีมีสารโพลีฟีนอล (Pholyphenols) และมีเส้นใยที่
ช่วยลดไขมันได้ แต่ว่าต้องรับประทานแค่ 1 พูต่อวัน  
เน่ืองจากทุเรียนมีสารต่อต้านอนุมูลอิสระ (โดยเฉพาะพันธ์ุหมอนทอง) การ
บริโภคทุเรียนในปริมาณท่ีเหมาะสมจะช่วยป้องกันการเกิดโรคในมนุษย์ได้ 
เช่น โรคหัวใจ และโรคมะเร็ง เป็นต้น แม้ทุเรียนจะมีไขมันมากก็ตาม แต่ก็
เป็นไขมันชนิดดีที่ไม่เป็นโทษต่อร่างกาย เส้นใยของทุเรียนมีส่วนช่วยในการ
ขับถ่ายให้สะดวกย่ิงขึ้น 
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ภาพท่ี  4.30  เมนูอาหารแกงส้มทุเรียน 
ช่ือ คั่วยาสมุนไพรไก่บ้าน 
ประวัติความเป็นมา คั่วยาสมุนไพรไก่บ้าน เป็นภูมิปัญญาด้านอาหารของบ้านบางสาว ตำบลเขา

วงอำเภอบ้านตาขุน จังหวัดสุราษฎร์ธานี เน่ืองจากสภาพพ้ืนที่ตำบลเขาวง
เดิมเป็นพ้ืนที่ปลาดิบช้ืนมีความอุดมสมบูรณ์ไปด้วยทรัพยากรธรรมชาติและ
ความหลากหลายทางชีวภาพสูง ผู้คนได้ใช้ภูมิปัญญานำสมุนไพรต่างๆมาใช้
เป็นยารักษาโรค และนำไปประกอบอาหารเพ่ือป้องกันโรค โดยเฉพาะอาหาร
เมนูเด็ดจานหลักที่หาทานได้ในชุมชนในสมัยน้ัน ได้แก่ คั่วยาสมุนไพรไก่บ้าน 
ที่ชาวบ้าน นำไก่บ้านที่เลี้ยงไว้มาประกอบปรุงอาหารด้วยส่วนประกอบที่
สำคัญจากศูนย์ภายหลังกว่าชนิดมีรสชาติจัดจ้านและเผ็ดร้อน  

เกร็ดประวัติศาสตร์ วิถีชุมชนของชาวบ้านบางสาวในอดีต เป็นวิถีชุมชนแบบพ่ึงพา มีการพ่ึงพา
ด้านแรงงานเพ่ือทำการเกษตรกัน เช่น การบุกเบิกพ้ืนที่ทำไร่ ปลูกข้าว เก็บ
เก่ียวข้าว เป็นต้น ในลักษณะที่เรียกว่า โซแรง หรือ ลงแขก มีอาหารก็
แบ่งปันกันในลักษณะ หมูไป ไก่มา ค่าของเงินไม่มีความหมายเท่าไหร่นัก
เน่ืองจากส่วนใหญ่ชุมชนอาศัยปัจจัยสี่จากธรรมชาติ 

ส่วนผสมในการปรุง
อาหาร 

1. ไก่บ้าน 
2. เครื่องเทศ 
3. น้ำกะทิ 
4. กะปิ 
5. เกลือ 
6. หัวข่า 
7. กระชาย 
8. ขมิ้น 
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9. บัวบก 
10. พาโหม 
11. ใบชุมเห็ด 
12. ผัดคราดหัวแหวน 
13. ใบคนทีสอ 
14. หัวไพร 
15. น้ำเปล่า 

แหล่งวัตถุดิบ ไก่บ้าน เป็นไก่ที่ชาวบ้านเลี้ยงไว้ ที่บ้านบางสาว ตำบลเขาวงอำเภอบ้านตาขุน 
จังหวัดสุราษฎร์ธานี 

กระบวนการผลิต 1. เตรียมน้ำสมุนไพร โดย นำสมุนไพรทั้งหมดได้แก่ หัวข่า กระชายขมิ้น 
บัวบก พาโหม ใบชุมเห็ด ผักคราดหัวแหวน ใบคนทีสอ และหัวไพร 
นำมาบดรวมกับน้ำ แล้วคันเอาเฉพาะส่วนน้ำสมุนไพร มารวมกัน ต้ัง
พักไว้ 

2. นำเครื่องเทศมาคั่วจนมีกลิ่นหอม แล้วนำมาโขกหยาบ ต้ังพักไว้ 
3. นำน้ำสมุนไพรและน้ำกะทิใส่รวมกันในกระทะ คนให้เข้ากัน เติม

เกลือลงไปต้มจนน้ำแกงเดือดจากน้ันจึงนำไก่ที่สับแล้วลงไปต้มจน
เดือดแล้วค่อยเคี่ยวต่อนานประมาณ 2 ช่ัวโมง น้ำจะงวดลงไป แกง
จึงข้นขึ้น เมื่อได้ที่แล้วจึงโรยด้วยเครื่องเทศ 

จุดเด่นของอาหาร มีการใช้สมุนไพรที่มีหลากหลายชนิดมาใช้ในการประกอบอาหารเป็นหลัก 
นับเป็นอาหารเพ่ือสุขภาพอย่างแท้จริง 

สรรพคุณของอาหาร หัวข่า  
กระชาย  
ขมิ้น  
ใบบัวบก  
พาโหม  
ใบชุมเห็ด ระบายท้อง 
ผักคราดหัวแหวน บรรเทาอาการปวดฟัน 
ใบคนทีสอ แก้โรคผิวหนังผื่นคัน ขับเสมหะ ขับลม บำรุงธาตุ แก้ไข ้
หัวไพร แก้ท้องอืด ท้องเฟ้อ แก้สารพิษในท้อง ขับ

ประจำเดือน แก้บิด และสมานลำไส้ 
พริกขี้หนูสด  

วัฒนธรรมและรูปแบบ
การบริโภค 

เป็นภูมิปัญญาเฉพาะครัวเรือนที่ไม่ได้มีการถ่ายทอดไว้เป็นตำราหรือลาย
ลักษณ์อักษรไว้หรือทำเป็นหลักสูตรท้องถิ่นให้กับคนรุ่นหลังไว้สืบทอดต่อ
อาหารภูมิปัญญาท้องถิ่นชนิดน้ีจึงมีแนวโน้มสูญหายในอนาคตไม่มีการทำ
ขายทั่วไปแต่จะทำกินกันในช่วงเทศกาลที่สำคัญที่เป็นวันรวมญาติเท่าน้ัน
เพ่ือให้ลูกหลานได้กินของดีมีประโยชน์ เป็นอาหารเพ่ือสุขภาพ เช่น ช่วง
เทศกาลวันสงกรานต์บุญเดือน 10 และงานบุญต่าง ๆ เป็นต้น 



- 118 - 
 

 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี  4.31  คั่วยาสมุนไพรไก่บ้าน 
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ช่ือ ปลาส้ม 
ประวัติความเป็นมา เป็นผลิตภัณฑ์จากปลาน้ำจืดที่นำมาหมักทั้งตัวหรือเอาเฉพาะเน้ือร่วมกับข้าว

น่ึงสุกและกระเทียม จนได้ผลิตภัณฑ์ปลาส้มที่มีรสเปรี้ยว เน้ือปลานุ่ม มีกลิ่น
หอม นิยมรับประทานกันในทุกภาค 

เกร็ดประวัติศาสตร์ การผลิตปลาส้ม เป็นการถนอมอาหารจากภูมิปัญญาพ้ืนบ้านที่สืบทอดกันมา
ยาวนาน ซึ่งปัจจุบันแพร่กระจายทำในทุกภาค และต่างมีสูตรที่แตกต่างกัน ทั้ง
การเลือกใช้ชนิดปลาและส่วนผสมจนเกิดเป็นผลิตภัณฑ์ปลาส้มหลายแบบใน
แต่ละท้องถิ่น โดยปลาที่นิยมใช้ทำปลาส้ม 

ส่วนผสมในการปรุง
อาหาร 

วัตถุดิบทำปลาส้ม 
ปลาที่ใช้ทำปลาส้มจะเป็นปลาน้ำจืด (ปลาทะเลก็ทำได้เช่นกัน) โดยอาจเป็น
ปลามีเกล็ดหรือไม่มีเกล็ดก็ได้ แต่ทั่วไปนิยมใช้ปลาที่ลำตัวแบนหรือค่อยข้าง
แบน ให้เน้ือมาก เน้ือติดมันเป็นบางส่วน เน้ือปลาเหนียว ไม่ยุ่ยง่าย และมีสี
ขาวอมชมพู ได้แก่ ปลาตะเพียน ปลานวลจันทร์ ปลาเทโพ ปลายี่สก และ
ปลากราย เป็นต้น 
เกลือ อาจใช้เป็นเกลือสมุทรหรือเกลือสินเธาว์ (เกลือเหมือง) แต่ปัจจุบัน 
นิยมใช้เกลือสินเธาว์มากที่สุด เพราะหาได้ง่าย และราคาถูก เกลือที่ใช้ทำ
หน้าที่ ยับย้ังการเติบโตของจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดการเน่า แต่ไม่มีผลต่อ
จุลินทรีย์ที่ทนเค็มได้ดี โดยเฉพาะจุลินทรีย์ประเภทผลิตกรด นอกจากน้ัน ยัง
ทำหน้าที่รักษาเน้ือสัมผัส และเพ่ิมรสเค็มให้แก่เน้ือปลา 
น้ำซาวข้าว ถือเป็นแหล่งแป้งหรือแหล่งอาหารที่สำคัญของจุลินทรีย์ประเภท
ผลิตกรด หากไม่ใส่จะทำให้เกิดความเปร้ียวน้อยหรือเน้ือปลาจะไม่มีรส
เปรี้ยวเลย เพราะจุลินทรีย์ประเภทผลิตกรดจะมีน้อยตามมา นอกจากน้ัน 
ข้าวเหนียวน่ึง และน้ำซาวข้าวยังทำหน้าที่ช่วยดับกลิ่นคาวปลาร่วมด้วย 
เมื่อจุลินทรีย์ย่อยแป้ง และผลิตกรดออกมา แล้วซึมผ่านเข้าสู่เน้ือปลาจะทำ
ให้เน้ือปลามีรสเปรี้ยว ย่ิงหมักไว้นานความเปรี้ยวจะเพ่ิมขึ้นเรื่อย และจะหยุด
เปรี้ยวจนกว่าจุลินทรีย์ย่อยแป้งจนหมด ดังน้ัน ความเปรี้ยว และระยะเวลาที่
ทำให้เน้ือปลาเปร้ียวจะขึ้นอยู่กับปริมาณข้าวน่ึงที่ใส่ และระยะการหมักทิ้งไว้ 
กระเทียม เป็นวัตถุดิบที่ทำให้หน้าที่ยับย้ังจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดการเน่า แต่ไม่
มีผลต่อจุลินทรีย์ผลิตกรด  ทำให้จุลินทรี ย์ผลิตกรดเติบโตได้รวดเร็ว 
นอกจากน้ัน ยังทำหน้าที่ช่วยปรับปรุงเน้ือสัมผัส ช่วยเพ่ิมกลิ่นหอม ดับกลิ่น
คาวปลา และเพ่ิมรสเผ็ดเวลารับประทาน 
ส่วนผสมอ่ืนๆ เช่น น้ำตาล และเครื่องปรุงรสต่างๆ จะทำหน้าที่ปรับปรุง
รสชาติ และปรับปรุงเน้ือสัมผัสของเน้ือปลาได้ดีย่ิงขึ้น 

กระบวนการผลิต วัตถุดิบ 
1. เน้ือปลาหรือตัวปลา 10-20 กิโลกรัม 
2. กระเทียมสับ 1 กิโลกรมั 
3. ข้าวเหนียวน่ึง 1 กิโลกรมั 
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4. น้ำซาวข้าว 0.5 ลิตร (อาจไมใ่ช้ก็ได้) 
5. เกลือ 300 กรมั (ประมาณ 1 กำมือ) 
6. น้ำตาล 5-10 ช้อน 
7. ผงชูรส 2-3 ช้อน 

ขั้นตอนการทำ 
1. ขอดเกล็ด และควักไส้ ก่อนล้างทำความสะอาด 1-2 น้ำ 

- ปลาส้มตัว หลังจากขอดเกล็ด ควักไส้ และล้างทำความสะอาด 
อาจตัดหัวออกหรือไม่ต้องตัดหัวก็ได้ 

- ปลาส้มแผ่น ให้แล่เอาเน้ือปลาออกจากกระดูกเป็นแผ่นๆ 
จากน้ันเลาะเอาก้างขนาดใหญ่ออก หรือไม่ต้องเลาะเอาก้าง
ขนาดใหญ่ออกก็ได้ 

- ปลาส้มช้ิน/ปลาส้มสับ ให้นำแผ่นปลาที่เลาะออกจากก้างมา
สับเป็นช้ินๆขนาดใหญ่ แต่ขนาดเล็กกว่าปลาส้มแผ่น ซึ่งอาจ
เลาะเอาก้างขนาดใหญ่ออกหรือไม่เอาออกก็ได้ 

- ปลาส้มฟัก/ปลาส้มบด หมายถึง หลังแล่เน้ือปลา ให้เลาะเอา
ก้างขนาดใหญ่ออก ก่อนสับหรือบดเน้ือปลาให้ละเอียดหรือ
เป็นช้ินเล็กๆ 

- ปลาส้มเส้น หมายถึง หลังแล่เน้ือปลาออกเป็นแผ่น ให้เลาะเอา
ก้างขนาดใหญ่ออก ก่อนสับเป็นช้ินเรียวยาวหรือเฉือนเป็น
เส้นๆ 

2. นำกระเทียมมาปอกเปลือก ตำโขลกหรือบดให้เป็นช้ินเล็กๆ 
3. นำข้าวเหนียวมาน่ึงให้สุก 
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ภาพท่ี  4.32  ปลาส้มและเมนูอาหารท่ีทำจากปลาส้ม 
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ช่ืออาหาร หอยขาวต้มสมุนไพร 
ประวัติความเป็นมา หอยขาวเป็นอาหารทะเลที่ขึน้ช่ือทั้งจังหวัดสุราษฎร์ธานี และ

นครศรีธรรมราช นิยมรับประทาน นิยมนำมาปรุงเป็นอาหาร
ที่หลากหลายประเภท เช่นหอยขาวหม้อไฟ หอยขาวผัด
น้ำพริกเผา  

เกร็ดประวัติศาสตร์ หอยขาวมีเพียงบางฤดูกาลเท่าน้ัน  
ส่วนผสมในการปรุงอาหาร 1. หอยขาวสด  

2. น้ำสะอาด 
3. กะปิ  
4. ใบโหระพา  
5. ตระไคร้ 
6. ใบมะกรูด 

แหล่งวัตถุดิบ หอยขาวพบได้ในทะเลฝั่งอ่าวไทย ต้ังแต่จังหวัดชุมพร จนถึง
จังหวัดนครศรีธรรมราช แต่พบได้เพียงบางฤดูกาลเท่าน้ัน 

กระบวนการผลิต 1. ทำความสะอาดหอยขาวโดยให้แช่น้ำ เพ่ือให้หอยขาว
คายสิ่งสกปรกออก 

2. ล้างความสะอาดหอยขาวอีกคร้ัง 
3. นำน้ำสะอาดต้ังไฟจนเดือด 
4. ใส่หอยข้าวลงในน้ำเดือด  
5. ใส่กะปิเพ่ือปรุงรสชาติ 
6. ต้ังไฟอีกระยะหน่ึง จนหอยขาวสุกดี ใส่ใบโหระพา 

ตะไคร้และใบมะกรูดเพ่ือดับกลิ่น 
จุดเด่นของอาหาร หอยต้องสดใหม่ ไม่ต้มนานจนเกินไป  
สรรพคุณของอาหาร โหระพา  ใบโหระพา เป็นแหล่งเบต้าแคโรทีน ซึ่งมีส่วน

สำคัญในการป้องกันโรค เช่น โรคหัวใจขาด
เลือดและมะเร็ง โหระพา 1 ขีด มีเบต้าแคโรที
นสูง คือ 452.16 ไมโครกรัม ใบโหระพามีกลิ่น
เฉพาะใช้เป็นผักสด ใช้ปรุงแต่งกลิ่นอาหาร
และมีธาตุแคลเซียมสูง 

 ใบมะกรูด แก้ไอ แก้หน้ามืด คลื่นไส้ แก้อาเจียนเป็น
เลือด แก้ช้ำใน ป้องกันยุง ป้องกันมอดและ
แมลงที่มารบกวนข้าวสาร ลดความดันโลหิต 
ขับลม ในลำไส้  ชะลอการขยาย ตั วของ
เซลล์มะเร็งและต่อต้านมะเร็ง ช่วยกระตุ้นการ
เจริญเติบโตของเช้ือราบางชนิด ดับกลิ่นคาว
ในอาหาร 

วัฒนธรรมและรูปแบบการบริโภค  
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มาตรฐาน หอยขาวสังเกตจากเปลือกหอยสีขาวนวล หอยที่ไม่ตายตัว
หอยจะออกมาด้านนอกเปลือก 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี  4.33  เมนูอาหารหอยขาวต้มสมุนไพร 
ช่ือ แกงส้มปลากดหน่อไม้ดอง 
ประวัติความเป็นมา แกงส้มปลากดหน่อไม้ดอง เป็นอาหารพ้ืนถิ่นที่ผู้คนในจังหวัดสุราษฎร์ธานี

รู้จักกันดี โดยเฉพาะในพ้ืนที่ตำบลเขาพัง อำเภอบ้านตาขุน ซึ่งมีปลากด
ชนิดดี เน้ืออร่อย รสชาติดี  

เกร็ดประวัติศาสตร์ แกงส้มปลากดหน่อไม้ดอง เป็นอาหารหลักประจำท้องถิ่น ที่บรรพบุรุษใช้
ภูมิปัญญาในการประกอบอาหารชนิดน้ีกันมาต้ังแต่อดีต ประมาณสองสาม
ช่ัวอายุคน ต้ังแต่เริ่มมาต้ังถิ่นฐาน จับปลา ล่าสัตว์หาพืชผักในพ้ืนที่ โดยใช้
ภูมิปัญญาในการผสมผสานให้มีรสชาติอาหารท่ีลงตัว ระหว่างเน้ือปลากดที่
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มีเมือกและกลิ่นคาว ดับกลิ่นด้วยสมุนไพร ขมิ้น มะนา หน่อไม้ดอง 
ส่วนผสมในการปรุง
อาหาร 

1. ปลากด 
2. หน่อไม้ไผ่ตงดอง 
3. เครื่องแกงส้ม 
4. กะปิ (จาก ต.ท่าข้าม) 
5. น้ำตาลทราย 
6. น้ำมะนาว 
7. น้ำเปล่า 

แหล่งวัตถุดิบ ปลากด ในตำบลเขาพัง อำเภอบ้านตาขุน จังหัดสุราษฎร์ธานี เน่ืองจากมี
ปลากดชนิดดี เน้ืออร่อย รสชาติดี  

กระบวนการผลิต 1. นำส่วนผสมเคร่ืองแกงส้มทั้งหมดโขลกเข้ากันให้ละเอียดในครกหิน 
แล้วเติมกะปิลงไปให้เข้ากัน 

2. ใส่เครื่องแกงลงไปในน้ำต้มเดือด ใส่หน่อไม้ไผ่ตงดองลงไปต้มจนเดือด 
จากน้ันเติมน้ำตาลทราย และน้ำมะนาวลงไป 

3. เติมปลากดลงไป ต้มน้ำแกงจนเดือดและปลาสุกจนทั่ว 
จุดเด่นของอาหาร มีวัตถุดิบอยู่ในพ้ืนที่ ได้แก่ ปลากดจากแหล่งน้ำธรรมชาติ คลองแสง คลองพุมดวง 

และในเขื่อนรัชชประภา มีเน้ือปลาที่สด หวาน เน้ือแน่นเหนียว  
สรรพคุณของอาหาร พริกขี้หนู มีสรรพคุณแก้ลมจุกเสียด แก้ท้องขึ้นอืดเฟ้อ ช่วยใน

การเจริญอาหาร ขับเหง่ือ บำรุงธาตุไฟ แก้ปวดหลัง
ปวดเอว แก้บวม เคล็ดขัดยอก แก้ไข้หวัด กระตุ้น
การไหลเวียนโลหิต ทำให้หัวใจทำงานสูบฉีดเลือดได้
ดีขึ้น 

 ขมิ้น ช่วยดับกลิ่นคาวปลา รักษาลำไส้ กระเพาะ แก้
ท้องอืด  

วัฒนธรรมและรูปแบบ
การบริโภค 

รับประทานกับผักเคียงหรือผักเหนาะที่เป็นผักพ้ืนเมืองเฉพาะถ่ินของปักษ์
ใต้ เช่น สะตอ ลูกเนียง ลูกเหรียง ถั่วพู ผักเหลียงลวกกะทิ มะเขือเปราะ 
ถั่วฝักยาว เป็นต้น 
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ภาพท่ี  4.34  เมนูอาหารแกงส้มปลากดหน่อไม้ดอง 
 
 
ช่ือ เห็ดแครงปิ้ง 
ประวัติความเป็นมา เป็นอาหารภูมิปัญญาของคนเคียนซามาต้ังแต่บรรพบุรุษ เน่ืองจากสภาพ

พ้ืนที่ของตำบลเคียนซามีลักษณะเป็นป่าดิบช้ืน มีต้นไม้ล้มตายในพ้ืนที่ป่า
จำนวนมาก ต้นไม้ตายซากประกอบกับสภาพป่าที่ช้ืนทำให้เหมาะกับการ
เจริญเติบโตเป็นอย่างดีของเห็ดแครงที่ชอบข้ึนบนขอนไม้ที่ตายแล้ว 

ส่วนผสมในการปรุง
อาหาร 

1. เห็ดแครง 
2. หัวกะทิ 
3. หอมแดง 
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4. ขมิ้นชัน 
5. กระเทียมไทย 
6. กะปิ 
7. พริกขี้หนูสวน 
8. ตะไคร้ซอย 
9. สะตอซอย 
10. ใบแมงลัก 
11. ไข่ไก่ 
12. ถั่วฝักยาวซอย 
13. ชะอม 
14. เกลือ 
15. ข้าวโพดข้าวเหนียวฝาน 

แหล่งวัตถุดิบ เห็ดแครง มีเฉพาะในถ่ินภาคใต้ที่มีฝนตกชุก มีความช้ืนในอากาศสูง 
กระบวนการผลิต 1. นำดอกเห็ดแครงมาตัดเอาส่วนของตีนเห็ดออก แล้วล้างน้ำให้สะอาด 

2. นำส่วนผสม ได้แก่ หอมแดง ขมิ้นชัน กระเทียม พริกขี้หนู ตะไคร้ซอย 
เกลือ โขลกเข้ากันให้พอแหลกหยาบๆ ในครก 

3. เติมกะปิลงไป โขลกให้เข้ากัน จากนั้นจึงใส่เห็ดแครงลงไปโขลกให้เข้า
กันตามด้วยถั่วฝักยาวและสะตอ โขลกให้เข้ากันตามด้วยชะอมและ
ข้าวโพด โขลกให้เข้ากัน เติมใบแมงลักลงไป 

4. ตอกไข่ใส่ลงในชามท้ัง 4 ฟอง ตีให้เข้ากัน นำไปคลุกกับส่วนผสมให้เข้า
กัน ตามด้วย หัวกะทิ และน้ำปลา คนส่วนผสมทั้งหมดให้เข้ากันอีกคร้ัง 

5. ฉีกใบตองออก ตักใส่ใบตองห่อละประมาณ 100 กรัม พับแล้วกลัดด้วยไม้
กลัด 

6. นำไปย่างไฟอ่อนๆ โดยใช้เตาถ่าน 5 นาที แล้วจึงพลิกกลับด้านอีก
ประมาณ 5 นาที จนสุก  

จุดเด่นของอาหาร กรรมวิธีในการปรุงโดยใช้ใบตองห่ออาหารแล้วนำมาป้ิงย่าง ไม่มีส่วนผสมของ
เน้ือสัตว์ รสชาติกลมกล่อมมีกลิ่นหอมจากการป้ิงชนรับประทาน 

สรรพคุณของอาหาร สะตอซอย ขับปัสสาวะ ลดน้ำตาลในเส้นเลือด ช่วยป้องกัน
โรคเบาหวาน  

 ใบแมงลัก ป้องกันเลือดออกตามไรฟัน ขับลม ขับเหง่ือ แก้หวัด
และหลอดลมอักเสบ 

 เห็ดแครง ช่วยให้เจริญอาหาร 
 ชะอม แก้ท้องอืดเฟ้อ ขับลมในลำไส้ แก้ปวดเสียวในท้อง 
 ข้าวโพดข้าวเหนียว บรรเทากระเพาะปัสสาวะอักเสบ ความดันโลหิตสูง 

ลดคลอเลสเตอรอล 
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ภาพท่ี  4.35  เมนูอาหารเห็ดแครงปิ้ง 

6.  เส้นทางท่องเที่ยวเชิงอาหาร “วิถีกิน ถิ่นธรรม”แหล่งท่องเที่ยวเชิงอาหารเส้นทาง    2 อำเภอ
“เมือง และไชยา” 

  อาหารพ้ืนบ้านของเส้นทางท่องเที่ยวเชิงอาหาร “วิถีกิน ถิ่นธรรม” อาหารเช้าในตัวเมืองสุราษฎร์
ธานี เช่น ตลาดแม่ครู ร้านย้ิมย้ิมโอชา เสรีแต่เต๋ียม เมนูเช่น ต๋ิมซำ ซาลาเปาทอด บักกุเต๋ และข้าวต้ม เป็นต้น 
ร้านอาหารในตัวเมืองที่เป็นร้านดัง คือ ร้านยกเข่ง เป็นร้านเก่าแก่ที่ขายก๋วยเต๋ียว เมนูเด็ดคือ โล่งโต่งเส้นหมี่
น้ำกระดูกหมู ผักบุ้งไต่ราว ซึ่งเป็นเส้นหมี่ผักบุ้งห่ันซอย แตงกวา และเคร่ืองต่าง ๆ ราดซอสเปร้ียวหวานออก
เผ็ดนิด ๆ มีเมนูพระรามลงสรง และปาท่องโก๋ทอดเตาถ่าน  
  อาหารของชุมชนลีเล็ด เป็นอาหารทะเล เช่น หอยแครง ปูดำ แกงส้มปลากระบอก และปลา  จา
ระเม็ดทอด เป็นต้น ส่วนอาหารทะเลของแหลมโพธิ์ เกาะเสร็จ มีสัตว์น้ำหลายหลายชนิด สัตว์น้ำที่ขึ้นช่ือ 
คือ ปูม้า และหอยสับเค็ด และหอยราก เป็นต้น 

อาหารของอำเภอไชยา เช่น ไข่หมก เป็นอาหารขึ้นช่ือของชุมชนพุมเรียง เป็นการนำไข่เป็ดมา
ผสมกับเคร่ืองปรุงตามสูตรโบราณ แล้วนำมาย่างไฟอ่อน ๆ เก็บไว้รับประทานได้หลายวัน รสชาติมันเค็ม  
ขนมบอก เป็นขนมพ้ืนเมืองของชาวมุสลิมที่หารับประทานได้ยาก แวะลิ้มลองได้ที่ตลาดพุมเรียงในช่วงเช้า 
โดยแป้งที่นำมาทำขนมบอกเป็นแป้งสูตรพิเศษของที่พุมเรียงเท่าน้ัน น้ำพริกปูม้าเป็นน้ำพริกชนิดหน่ึงที่
ชาวพุมเรียงนิยมรับประทานทำจากเน้ือปูม้ามีรสชาติหวาน เหมาะกับการรับประทานร่วมกับผักสดและ
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เครื่องเคียง และผัดไทยไชยา จะมีเอกลักษณ์ คือ ผัดไทยไชยาจะมีแค่เส้นที่นำไปผัดกับน้ำผัดไทยเท่าน้ันได้
รสชาติที่เข้มข้นจากน้ำผัดไทย ไม่ตอกไข่ลงไปผัดหรือนำมาห่อไข่ ไม่ใส่เน้ือสัตว์ กินกับผักเคียง เมนูอ่ืน ๆ 
เช่น ข้าวยำ ข้าวเหนียวกวน ขนมกรุบ และขนมจ้ัง เป็นต้น 

ไข่เค็มไชยา เป็นของฝากขึ้นช่ือของอำเภอไชยา เน่ืองจากใช้ไข่เป็ดธรรมชาติและสิ่งแวดล้อมทาง
ภูมิศาสตร์ที่เอ้ือให้เกิดการผลิตไข่สดที่มีคุณภาพที่ดีที่สุดแห่งหน่ึงของประเทศ ส่งผลให้ไข่เค็มไชยามีความ
โดดเด่นที่เป็นเอกลักษณ์ คือ ไข่แดงร่วนเป็นทราย สีแดง มีความมัน ไข่ขาวนุ่ม รสไม่เค็มจัด และกลิ่นหอย
ไม่เหม็นคาว ปัจจุบันมีการขออนุญาตจากรมทรัพย์สินทางปัญญา กระทรวงพาณิชย์ ซึ่งได้รับอนุญาตให้ใช้
สัญลักษณ์สิ่งบ่งช้ีทางภูมิศาสตร์ (Geographical Indications: GI) บนกล่องบรรจุภัณฑ์ไข่เค็มไชยา ซึ่ง
นิยามของคำว่า “ไข่เค็มไชยา GI” หมายถึง ไข่เค็มที่ผลิตจากไข่เป็ดสดที่ได้จากการเลี้ยงเป็ดไข่ระบบฟาร์ม
และมีสถานที่แปรรูปที่ผ่านการรับรอง มผช. ต้ังอยู่ในพ้ืนที่อำเภอไชยา โดยใช้กรรมวิธีพิเศษตามภูมิปัญญา
ของคนไชยา มีผู้ได้รับอนุญาตให้ใช้สัญลักษณ์ GI จำนวน 11 ราย มีศูนย์การเรียนรู้การทำไข่เค็ม อสม.  

ความโดดเด่นของเส้นทางการท่องเที่ยวเชิงอาหาร “วิถีกิน ถิ่นธรรม” คือ สำหรับอำเภอเมือง 
อาหารที่มีความโดดเด่น เช่น เมนู ผักบุ้งไต่ราว พระรามลงสรง โล่งโต้ง เป็นต้น สำหรับอำเภอไชยา 
อาหารท่ีมีความโดดเด่น คือ อาหารทะเล โดยเฉพาะ ปูม้า หอยสับเค็ด และหอยราก ผัดไทยไชยา ไข่หมก 
ขนมบอก ขนมกรุบ และของฝากคือ ไข่เค็มไชยา GI 

 
ช่ืออาหาร ผัดไทไชยา 
ช่ือเรียกอ่ืนๆ  ผัดหมี่ท่าฉาง, ผัดหมี่ไชยา 
ประวัติความเป็นมา ในอดีตผัดไทยไชยา เป็นอาหารที่จัดให้เจ้าเมืองในสมัยน้ันรับประทาน ซึ่งเส้น

ก๋วยเตี๋ยวส่วนใหญทำกันเองมีกระบวนการท่ียุ่งยาก คาดว่าผัดไทไชยาเกิดขึ้น
ที่เมืองพุมเรียง หรือตำบลพุมเรียง อำเภอไชยา  

เกร็ดประวัติศาสตร์ ผัดไทไชยาเป็นอาหารที่นิยมรับประทานมาช้านาน เน่ืองจากภาคใต้เป็น
ภูมิภาคที่ฝนตกชุก ซึ่งอาจจะป่วยได้ง่าย ทำให้คนในท้องถิ่นต้องนำสมุนไพร
มาประกอบเป็นอาหาร เพ่ือป้องกันการเจ็บป่วย โดยผัดไทไชยามักจะมี
สมุนไพรเป็นส่วนประกอบหลัก 

ส่วนผสมในการปรุง
อาหาร 

1. เส้นก๋วยเต๋ียวเส้นเล็ก 
2. เครื่องแกงผัดไท 
3. กะทิ 
4. น้ำตาลป๊ิบ 
5. น้ำมะขามเปียก 
6. หอมแดง 
7. กะปิ 

แหล่งวัตถุดิบ กะปิ ส่วนใหญจ่ะนิยมใช้ กะปิ อำเภอท่าฉาง เน่ืองจากมีคุณภาพที่ดี 
กระบวนการผลิต 1. นำกะทิต้ังไฟให้เดือด เมื่อกะทิเดือดแล้ว คอ่ยๆ ใส่เพ่ิมเติม 

2. นำเครื่องแกงใส่ลงไป เคี่ยวให้เข้ากัน 
3. เติมน้ำมะขามเปียกลงไปคนให้เข้ากัน  
4. ชิมรสตามใจชอบ แต่ส่วนใหญ่เน้นรสหวาน เปรี้ยว มัน กลมกล่อม 
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5. นำเส้นก๋วยเต๋ียวที่เตรียมไว้นำน้ำผัดไทท่ีเตรียมไว้  
6. ผัดจนแห้งพอดี ตักใส่จานรบัประทานกับผักสด 

สรรพคุณของอาหาร   
 กะทิ กะทิมีวิตามินอยู่หลายชนิด เช่น วิตามินบี1 วิตามินบี2

วิตามินบี3 วิตามินบี6 และ วิตามินซี วิตามินมีประโยชน์
หลายอย่างต่อสุขภาพร่างกาย เช่น แก้โรคเหน็บชา ช่วย
บำรุงผิวพรรณ ช่วยลดคอเลสตรอรอล ช่วยป้องกันการเกิด
โรคหัวใจ ช่วยบรรเทาอาการต่างๆ ของระบบประสาท ลด
อาการเครียด ช่วยบำรุงผิวหนังให้มีสุขภาพดีและแข็งแรง 

 น้ำตาลป๊ิบ ให้พลังงาน 18 กิโลแคลอรี ยังมีคุณค่าและวิตามินบ้าง เช่น
แคลเซียม ฟอสฟอรัส ธาตุเหล็ก 

 พริก มีสรรพคุณแก้ลมจุกเสียด แก้ท้องขึ้นอืดเฟ้อ ช่วยในการ
เจริญอาหาร ขบัเหง่ือ บำรุงธาตุไฟ แก้ปวดหลังปวดเอว แก้
บวม เคล็ดขัดยอก แก้ไข้หวัด กระตุ้นการไหลเวียนโลหิต 
ทำให้หัวใจทำงานสูบฉีดเลือดได้ดีขึ้น 

วัฒนธรรมและรูปแบบ
การบริโภค 

ผัดไทไชยานิยมรับประทานในโอกาสที่เป็นงานพิธีสำคัญต่างๆ เช่น งานศพ 
งานบวช โดยในปัจจุบันมีการผลิตน้ำผัดไทไชยาส่งขายตามงานบวช งานศพ 
และคนในงานจะช่วยกันผัดเพ่ือเลี้ยงแขกที่มาร่วมงาน  
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ภาพท่ี  4.36  เมนูอาหารผัดไทไชยา 

ช่ือ ขนมจ๊ัง 
ช่ือเรียกอ่ืนๆ ขนมซั่ง (สงขลา) 
เกร็ดประวัติศาสตร์ ในอดีตขนมจั๊ง นำมาใช้ในงานประเพณีต่างๆ เช่น งานบุญเดือนสิบ งาน

ลากพระ เป็นต้น  
ส่วนผสมในการปรุง
อาหาร 

1. ข้าวเหนียว 
2. น้ำด่าง (งวงมะพร้าวแห้งเผาจนเป็นเถ้าน้ำไปแช่น้ำสะอาด) 

แหล่งวัตถุดิบ ข้าวเหนียวที่มีคุณภาพ ซึ่งส่วนใหญ่จะอยู่ในอำเภอท่าฉาง เน่ืองจากในอดีต 
อำเภอท่าฉาง เป็นแหล่งเพาะปลูกข้าวจำนวนมาก ซึ่งคำว่า “ฉาง” น่าจะมี
จาก 

กระบวนการผลิต 1. นำข้าวเหนียวล้างน้ำสะอาด  
2. แช่ด้วยน้ำด่างประมาณ 24 ช่ัวโมง 
3. เตรียมใบมะพร้าว (ที่ทำความสะอาดเรียบร้อยแล้ว 
4. นำข้าวเหนียวห่อด้วยใบมะพร้าวรัดด้วยเชือกกล้วย  
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5. นำข้าวเหนียวที่ห่อด้วยใบมะพร้าวต้มในป๊ีบเติมน้ำท่วม ต้มประมาณ 
2-3 ช่ัวโมง 

6. จะได้ขนมจ๊ังสีเหลือเข้ม  
จุดเด่นของอาหาร  
สรรพคุณของอาหาร ข้าวเหนียว ข้าวเหนียวช่วยมีสารต้านอนุมูลอิสระ และมีวิตามินอี 
วัฒนธรรมและรูปแบบ
การบริโภค 

รับประทานร่วมกับน้ำตาลโตนล น้ำตาลทรายแดง หรือน้ำเช่ือม และ
อาจจะใส่น้ำแข็ง 

ความแตกต่างกับที่อ่ืนๆ  สงขลา มักจะพับเป็นลักษณะคล้ายบะจั่งของภาคกลาง และใช้ใบไผ่ห่อ
แทน 
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ภาพท่ี  4.37  ขนมจ๊ัง 

7.  เส้นทางท่องเที่ยวเชิงอาหาร “วิถีกิน ถิ่นเขาสก”แหล่งท่องเที่ยวเชิงอาหารเส้นทาง 2 อำเภอ 
“บ้านตาขุน และพนม” 

  อาหารพ้ืนบ้านของเส้นทางท่องเที่ยวเชิงอาหาร “วิถีกิน ถิ่นเขาสก” (ตาราง 4.7) คลองสกแบบบู
ราฟ มีโปรแกรมการเดินทางแบบ One Day Trip มีนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติเป็นส่วนใหญ่ เดินทางมาจาก
ภูเก็ตหรือพังงา มีกิจกรรม คือ “สวมมง ลงแพ จิบกาแฟบอกไม้ไผ่” ค่าใช้จ่ายสำหรับอาหารคนละ 200 
บาท มีเมนูสำหรับชาวต่างชาติ ประกอบไปด้วย ไก่ทอด ผัดเป้ียวหวาน แกงจืด ไข่เจียว ต้มยำไก่ และ
ผลไม้ตามฤดูกาล เมนูสำหรับคนไทย ประกอบไปด้วย ผัดเหรียง แกงไก่บ้านลูกกล้วย น้ำพริกผักพ้ืนบ้าน 
ปลาทับทิมทอด แกงจืด และผลไม้ตามฤดูกาล ค่าใช้จ่ายในการลงแพลำลำ 500 บาท น่ังได้      2 ท่าน 



- 133 - 
 

อุทยานแห่งชาติเขาสกเป็นศูนย์กลางระหว่างฝังอ่าวไทยและฝั่งอันดามัน นักท่องเที่ยวจากภูเก็ต
ที่มาท่องเท่ียวส่วนใหญ่มาแบบ One day trip ค่อนข้างมาก อาหาร เช่น แกงส้มปลากด แกงเขียวหวาน 
มัสมั่น ต้มยำ ผัดไทย และแกงข่าไก่ อาหารพ้ืนบ้าน เช่น แกงเลียง ปลายอก ปลาทอด ปลาแรด และหุง
ข้าวกับกระบอกไม้ไผ่ กิจกรรม Bamboo cooking มีเมนูอาหาร เช่น ไก่ย่างกับไม่ไผ่ แกงกะทิ ปรุงกับไม้
ไผ่    ต้มกะทิกับหน่อไม้ หน่อไม้เอามาจากในป่า หุ้งข้าวด้วยใบเส็ดหรือใบคลุ้มซึ่งทำให้ข้าวที่หุงหอมขึ้น 
โปรแกรมเดินทางแบบ Half Day มีระยะการเดินทางไป-กลับ ประมาณ 7 กิโลเมตร ใช้เวลาประมาณ 5 
ช่ัวโมงค่าใช้จ่ายประมาณคนละ 1,000 บาท โปรแกรมการเดินทาง Full Day มีระยะทางเดินทางไป - 
กลับ ประมาณ 18 กิโลเมตร ใช้เวลาประมาณ 8 ช่ัวโมง นักท่องเที่ยวส่วนใหญ่เป็นชาวต่างชาติมาเป็นคู่
และครอบครัว  
  กลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านเขาเทพพิทักษ์ มีเมนูอาหารท้องถิ่นส่วนใหญ่จะเป็นแบบบุฟเฟ่ผลไม้ 
โดยเฉพาะทุเรียนคลองแสง ซึ่งเป็นทุเรียนพันธ์ุพ้ืนบ้าน ปลูกอยู่บริเวณ 2 ริมฝั่งคลองแสง รสชาติหวานมัน 
เน้ือในเป็นสีทองหนา กลิ่นไม่ฉุนเกินไป ทุเรียนคลองแสง จะให้ผลผลิตช่วงเดือนมิถุนายนถึงเดือน
กรกฎาคมของทุกปี มีเอกลักษณ์โดยเฉพาะทุเรียนคลองแสงอายุ 100 ปี ซึ่งปัจจุบันเหลือแค่ 6 ต้น ทำให้
ทุเรียนคลองแสงมีราคาอยู่ที่ 50 บาทต่อกิโลกรัม เมื่อนำมาทำเป็นทุเรียนกวนราคากิโลกรัมละ    300 - 
400 บาท และกลุ่มวิสากิจชุมชนบ้านเขาเทพพิทักษ์มีการเปิดบุฟเฟ่ต์ผลไม้หัวละ 100 บาท ในเดือน
กรกฎาคม 2560 มีการจัดงานกินทุเรียนคลองแสงฟรี พร้อมกิจกรรมประกวดทุเรียน และยังมีผลไม้อ่ืน ๆ 
ตามฤดูกาล เช่น มังคุด ลางสาด และเงาะ เป็นต้น (ฤทธิรงค์ ฤทธิกุล สัมภาษณ์วันที่ 9 กรกฎาคม 2560) 
และนักท่องเที่ยวที่มาเที่ยวภูเขารูปหัวใจและสะพานแขวนเขาพัง ยังมีเมนูอาหารท้องถิ่น เช่น หลามข้าว 
ปลายอก และปลาส้ม ซึ่งเป็นภูมิปัญญาชาวบ้านสมัยก่อนมาสาธิตให้ดู สำหรับนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ 
ส่วนใหญ่บริษัทนำเที่ยวจะติดต่อมาทางกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านเขาเทพพิทักษ์ ทางกลุ่มมีโฮมสเตย์จำนวน 
4 หลัง ราคา 600 บาทต่อคน อาหาร 2 มื้อ กิจกรรม เช่น เดินป่า ดูธรรมชาติของอ่างเก็บน้ำ หลามข้าว 
ปลายอก ในตอนเย็นมีกิจกรรมเก็บผักพ้ืนบ้าน เช่น ผักกูด ผักเหลียง และยอดชะอม เพ่ือนำมาประกอบ
หารเย็นร่วม และมีนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติที่มาจากแพ เพ่ือมารับประทานข้าวเที่ยงและชมสวน ราคา 
150 บาทต่อคน มีกับข้าว 4 อย่าง เช่น แกงไก่กล้วยเถื่อน ผัดผักกูด และผลไม้ตามฤดูกาล ส่วน
นักท่องเที่ยวชาวไทย ส่วนใหญ่เป็นคณะใหญ่ เพ่ือมารับประทานอาหารเที่ยง 
หลามข้าว คือ การหุงข้าวด้วยกระบอกไม้ไผ่ ใช้ใบคลุ้มห่อข้าวสารคล้าย ๆ ข้าวต้มมัด กระบอกไม้ไผ่จุได้
ประมาณ 4 - 6 ห่อ ขึ้นกับความยาวของกระบอกไม้ไผ่ ต้ังไฟประมาณ 45 นาที 
 
ช่ือ แกงส้มปลากดหน่อไม้ดอง 
ประวัติความเป็นมา แกงส้มปลากดหน่อไม้ดอง เป็นอาหารพ้ืนถิ่นที่ผู้คนในจังหวัดสุราษฎร์ธานี

รู้จักกันดี โดยเฉพาะในพ้ืนที่ตำบลเขาพัง อำเภอบ้านตาขุน ซึ่งมีปลากดชนิด
ดี เน้ืออร่อย รสชาติดี  

เกร็ดประวัติศาสตร์ แกงส้มปลากดหน่อไม้ดอง เป็นอาหารหลักประจำท้องถิ่น ที่บรรพบุรุษใช้ภูมิ
ปัญญาในการประกอบอาหารชนิดน้ีกันมาตั้งแต่อดีต ประมาณสองสามช่ัว
อายุคน ต้ังแต่เริ่มมาต้ังถิ่นฐาน จับปลา ล่าสัตว์หาพืชผักในพ้ืนที่ โดยใช้ภูมิ
ปัญญาในการผสมผสานให้มีรสชาติอาหารที่ลงตัว ระหว่างเนื้อปลากดที่มี
เมือกและกลิ่นคาว ดับกลิ่นด้วยสมุนไพร ขมิ้น มะนา หน่อไม้ดอง 
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ส่วนผสมในการปรุง
อาหาร 

1. ปลากด 
2. หน่อไม้ไผ่ตงดอง 
3. เครื่องแกงส้ม 
4. กะปิ (จาก ต.ท่าข้าม) 
5. น้ำตาลทราย 
6. น้ำมะนาว 
7. น้ำเปล่า 

แหล่งวัตถุดิบ ปลากด ในตำบลเขาพัง อำเภอบ้านตาขุน จังหัดสุราษฎร์ธานี เน่ืองจากมี
ปลากดชนิดดี เน้ืออร่อย รสชาติดี  

กระบวนการผลิต 1. นำส่วนผสมเครื่องแกงส้มทั้งหมดโขลกเข้ากันให้ละเอียดในครกหิน แล้ว
เติมกะปิลงไปให้เข้ากัน 

2. ใส่เครื่องแกงลงไปในน้ำต้มเดือด ใส่หน่อไม้ไผ่ตงดองลงไปต้มจนเดือด 
จากน้ันเติมน้ำตาลทราย และน้ำมะนาวลงไป 

3. เติมปลากดลงไป ต้มน้ำแกงจนเดือดและปลาสุกจนทั่ว 
จุดเด่นของอาหาร มีวัตถุดิบอยู่ในพ้ืนที่ ได้แก่ ปลากดจากแหล่งน้ำธรรมชาติ คลองแสง คลองพุ

มดวง และในเขื่อนรัชชประภา มีเน้ือปลาที่สด หวาน เน้ือแน่นเหนียว  
สรรพคุณของอาหาร พริกขี้หนู มีสรรพคุณแก้ลมจุกเสียด แก้ท้องขึ้นอืดเฟ้อ ช่วยใน

การเจริญอาหาร ขับเหง่ือ บำรุงธาตุไฟ แก้ปวดหลัง
ปวดเอว แก้บวม เคล็ดขัดยอก แก้ไข้หวัด กระตุ้นการ
ไหลเวียนโลหิต ทำให้หัวใจทำงานสูบฉีดเลือดได้ดีขึ้น 

 ขมิ้น ช่วยดับกลิ่นคาวปลา รักษาลำไส้ กระเพาะ แก้ท้องอืด  
วัฒนธรรมและรูปแบบ
การบริโภค 

รับประทานกับผักเคียงหรือผักเหนาะที่เป็นผักพ้ืนเมืองเฉพาะถ่ินของปักษ์ใต้ 
เช่น สะตอ ลูกเนียง ลูกเหรียง ถั่วพู ผักเหลียงลวกกะทิ มะเขือเปราะ 
ถั่วฝักยาว เป็นต้น 
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ผลการวิจัยทีต่อบวัตถุประสงค์ ข้อ 2   

กิจกรรม (Activity) การท่องเที่ยวเชิงอาหารที่เป็นเอกลักษณ์ในจังหวัดนครศรีธรรมราชและ
จังหวัดสุราษฎร์ธานี  

กิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงอาหารในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี มีกิจกรรม
หลากหลาย เช่น กิจกรรมการท่องเที่ยวตลาด กิจกรรมชิมอาหารที่ขึ้นช่ือทั้งสองจังหวัด และกิจกรรมอ่ืนๆ 

ตลาดย้อนยุคปากพนัง  

 ตลาดย้อนยุค หรือภาษาท้องถิ่นเรียกว่า หลาดย้อนยุคปากพนัง ต้ังอยู่สอง ริมฝั่งคลองบางฉลาก
ซึ่งเช่ือมต่อกับแม่น้ำปากพนัง ขนานไปกับลำคลอง อีกฝั่งเป็นตลาดที่ติดเลียบกำแพงของเรือนจำ ส่วนอีก
จะเป็น บ้านที่อยู่อาศัยที่เปิดเป็นร้านขายของต่างๆ  ตลาดย้อนยุคปากพนังถือเป็นสถานท่ีท่องเที่ยวที่
น่าสนใจเป็นอย่างมาก โดยอำเภอปากพนัง เป็นเมืองท่าเป็นศูนย์กลางการค้าสำคัญของทะเลฝั่งตะวันออก 
จึงเป็นแหล่งที่คนมาจับจ่ายใช้สอยมาแต่ไหนแต่ไร เมื่อมีแนวคิดแห่งการ สร้างตลาดย้อนยุคเพ่ือสะท้อน
บรรยากาศในอดีตของวิถีชีวิตชาวใต้จึงถือเป็นตลาดโบราณที่น่าสนใจ ไม่แพ้ภูมิภาคอ่ืนๆแต่อย่างใด ซึ่งใน
ตลาดย้อนยุคจะมีอาหารท้องถิ่นมากมาย ทั้งอาหารคาว ขนมและผลไม้ และยังมีการแสดงวัฒนธรรม
ท้องถิ่น ซึ่งตลาดย้อนยุคจะเปิดให้บริการในวันอาทิตย์ ต้ังแต่เวลา 13:00 น. เป็นต้นไป  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี  4.38  บรรยากาศตลาดย้อนยุคปากพนัง 

ตลาด 100 ปีปากพนัง 

 ตลาด 100 ปี ตัวเมืองปากพนังตะวันออก ต้องข้ามแม่น้ำมาขึ้นท่าที่ตลาดเก่า ตัวอาคารบริเวณ
ตลาดส่วนใหญ่ทำด้วยไม้ มีลักษณะคล้ายกับอาคารที่อยู่ตามตลาดเก่าทั่วไป สวยงามและเรียบง่าย หน้า
ร้านเปิดโล่งไว้สำหรับวางสินค้า มีการออกเรือหาปลาและมีจำหน่ายอาหารสดอยู่ไม่ขาดสายราคาถูก ใคร
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มาอำเภอปากพนังเป็นอันต้องแวะเที่ยวตลาด 100 ปีเมืองปากพนัง มีทั้งของกินของฝาก ที่เดียวครบครัน 
ซึ่งตลาดดังกล่าวมีทั้งอาหารที่ปรุงสำเร็จรูปและอาหารที่นำไปปรุงเอง ตลอดจนยังมีร้านอาหารประจำ
ท้องถิ่นโดยเฉพาะอย่างย่ิง ขนมจีนที่มีอยู่หลายร้าน ซึ่งมีผักสดเป็นผักเคียง ส่วนของฝากที่นิยมของ
นักท่องเที่ยว เช่น ปลากระบอกร้า น้ำส้มจาก น้ำตาลจาก ขนมลา เป็นต้น ซึ่งตลาด 100 ปี ปากพนังจะ
เปิดทุกวันต้ังแต่เวลา 6:00-20:00 น.  
 
 
 
ผลการวิจัยที่ตอบวัตถุประสงค์ ข้อ 3 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี  4.39  บรรยากาศตลาด 100 ปีปากพนัง 

ตลาดหน้าพระธาตุ (หลาดหน้าธาตุ) 

 หลาดหน้าพระธาตุ เป็นตลาดกลางคืนซึ่งเป็นตลาดที่อยู่หน้าวัดพระมหาธาตุวรมหาวิหาร อำเภอ
เมืองนครศรีธรรมราชเป็นพ้ืนที่ในการจัดตลาดนัดทุกวันเสาร์ ซึ่งเป็นตลาดที่เกิดจากความร่วมมือจาก
หลายภาคส่วน โดยตลาดดังกล่าว เป็นตลาดที่เน้นวัฒนธรรมความเป็นนครศรีธรรมราช มีการขายสินค้า
ทั้งอาหารและเครื่องอุปโภคบริโภคมากมาย ซึ่งเป็นของดีของจังหวัดที่เปิดโอกาสให้ชาวบ้านสินค้าใน
ชุมชนมาจำหน่าย ซึ่งตลาดน้ีจะเปิดให้เดินชมชิมอาหารทุกวันเสาร์ เวลา 13:00-22:00 น.  
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ภาพท่ี  4.40  บรรยากาศตลาดหน้าพระธาตุ (หลาดหน้าธาตุ) 

ชมสวนส้มโอ 

 ส้มโอทับทิมสยาม เป็นพันธ์ุที่ปลูกในพ้ืนที่ปากพนัง ซึ่งรสชาติของส้มโอจะหวานหอมส่วนใหญ่จะ
ปากในพ้ืนที่ตำบลคลองน้อยเท่าน้ัน หากไปปลูกที่อ่ืนรสชาติจะผิดไปจากเดิม นักท่องเที่ยวสามารถติดต่อ
ขอเข้าเย่ียมชมสวนส้มโอทับทิมสยามได้หลายสวนแต่นักท่องเที่ยวจะต้องนัดกับเจ้าของส่วนไว้ล่วงหน้า 
เช่น สวนคุณวิวัฒน์ สวนคุณย่า เป็นต้น  
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ภาพท่ี  4.41  บรรยากาศการชมสวนส้มโอ 
 
 

ศูนย์การเรียนรู้การทำผลิตภัณฑ์จาก 

 ศูนย์การเรียนรู้การทำผลิตภัณฑ์จาก เป็นแหล่งเรียนรู้เก่ียวกับผลผลิตที่ได้จากต้นจาก ซึ่งเป็นพืช
ที่มีจำนวนมากใน อำเภอปากพนัง ซึ่งแหล่งเรียนรู้ดังกล่าว จะมีการสาธิตการปลูกจากการเก็บผลจากต้น
จาก และการผลิตภัณฑ์จากจากซึ่งศูนย์ดังกล่าวจะสาธิตทุกขั้นตอน นักท่องเที่ยวสามารถเข้าศึกษาในศูนย์
ดังกล่าวได้  
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ภาพท่ี  4.42  การทำน้ำส้มจาก 

ตลาดนัดพุมเรยีง  

 ตลาดนัดพุมเรียงเป็นตลาดที่เน้นตลาดรักษ์โลก ซึ่งทางหน่วยงานที่เก่ียวข้องส่งเสริมให้พ่อค้าและ
แม่ค้าใช้วัสดุจากธรรมชาติ และส่งเสริมให้นำสินค้าท้องถิ่นในอำเภอไชยานำมาจัดจำหน่าย ซึ่งตลาดนัด
พุมเรียงจะมีทั้งอาหารคาว ขนมหวานที่มีเอกลักษณ์เฉพาะ เช่น ขนมกรุบ ผัดไทยไชยา เป็นต้น ซึ่งตลาด
นัดพุมเรียงมีทุกวันเสาร์ ต้ังแต่เวลา 07:00-15:00 น.  
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ภาพท่ี  4.43  บรรยากาศตลาดนัดพุมเรียง 
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ชุมชนเกาะเสร็จ  

 ชุมชนเกาะเสร็จ เป็นชุมชนชาวประมง ชุมชนดังกล่าวยังมีการจัดต้ังการอนุรักษ์โดยจัดต้ังธนาคาร
ปูม้าขึ้นมา ชุมชนเกาะเสร็จยังมีกิจกรรมให้นักท่องเที่ยวเรียนรู้วิถีชีวิตชาวประมง ซึ่งนักท่องเที่ยวสามารถ
เรียนรู้การจับกุ้ง หอย ปู ปลา โดยเฉพาะอย่างยิ่งหอยสับเค็ดที่มีเฉพาะในพ้ืนที่ นักท่องเที่ยวสามารถปรุง
อาหารเองจากการจับสัตว์น้ำ นักท่องเที่ยวสามารถติดต่อผ่านคุณจรินทร์ เฉยเชยชม ประธานชมรม
อนุรักษ์ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี  4.44  กิจกรรมการจบัหอยและรับประทานอาหารที่ได้จากทะเล 
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ผลการวิจัยทีต่อบวัตถุประสงค์ ข้อ 3 

วัตถุประสงค์ข้อที่ 3 จัดทำฐานข้อมูลด้านเอกลักษณ์อาหารท้องถ่ินในจังหวัดนครศรีธรรมราชและ
จังหวัดสุราษฎร์ธานี 

  ฐานข้อมูล หน้าแรกของเว็บไซต์ ประกอบด้วยเมนูต่างๆ ของเว็บไซต์ ได้แก่ เมนูหน้าแรก 
เก่ียวกับการท่องเที่ยว ชวนชิม ชวนช๊อป ชวนแช๊ะ และ ติดต่อเรา  

 
ภาพท่ี 4.45 ภาพ Home Page ของเว็บไซต์ http://www.foodsouthern.com/menu_foodn.php  
 
  ในหน้าน้ี จะมกีารแบ่งเมนูอาหารออกเป็น 3 ประเภท คือ เมนูอาหารคาว เมนูขนมหวาน เมนู
ผลไม ้

 
ภาพท่ี 4.46  รายการอาหารท่ีแนะนำสำหรับจังหวัดนครศรีธรรมราช   
  รายการเมนูอาหารคาวในจังหวัดนครศรีธรรมราชมีแนะ 10 เมนูที่นักท่องเที่ยวควรลิ้มลอง
รับประทาน เช่น แกงไตปลา ข้าวยำทรงเคร่ือง สะตอผัดกุ้งกะปิ แก้ส้มปลากดหน่อไม้ดอก เป็นต้น 
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ภาพท่ี 4.47 รายการอาหารคาวในจังหวัดนครศรีธรรมราช  
 
  รายการขนมหวานที่นักท่องเที่ยวไม่ควรพลาด 10  เช่น ขนมลา ขนมปัด ข้าวพอง ขนมโค เป็น
ต้น 

 

   
ภาพท่ี 4.48 รายการขนมหวานในจังหวัดนครศรีธรรมราช 
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เมนูผลไม้เป็นการนำเสนอผลไม้ตามฤดูกาล เช่น มังคุด มังคุดคัด ส้มโอพันธ์ุทับทิมสยาม ลูกประ เป็นต้น 
 

 
 ภาพท่ี 4.49  เมนูผลไม้  
 

 เมนูหน้าแรกของจังหวัดสุราษฎร์ธานีมีลักษณะเดียวกับจังหวัดนครศรีธรรมราช ซึ่ง
ประกอบด้วย อาหารคาว ขนมหวาน ผลไม้ เป็นต้น  
 

 
 ภาพท่ี 4.50 เมนูหน้าแรกของจังหวัดสุราษฎร์ธานี  
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ในส่วนของเมนูอาหารคาวของจังหวัดสุราษฎร์ธานี จะมีอาหารแนะนำ 10 ชนิด เช่น ข้าวยำใบไม้ 
ข้าวหลามปลายอก เห็ดแครงปิ้ง 

 

 
ภาพท่ี 4.51  เมนูอาหารคาวของจังหวัดสุราษฎร์ธานี  
 

 
ภาพท่ี 4.52  เมนูขนมหวานของจังหวัดสุราษฎร์ธานี มีรายการขนมหวานแนะนำ 10 อย่าง เช่น ขนมกรุบ 

ข้าวต้มลูกโยน ขนมจาก ข้าวหลามน้ำรอบ เป็นต้น 
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ภาพที่ 4.53  เมนูผักผลไม้ของจังหวัดสุราษฎร์ธานี รายการผักผลไม้ที่แนะนำ เช่น ทุเรียนคลองแสงขัน 

เมนล่อนปากน้ำตาปี มะพร้าวเป็นต้น  
 

 
ภาพท่ี 4.54  การแสดงเกี่ยวกับการท่องเที่ยวเชิงอาหาร ซึ่งจะอธิบายลักษณะประเภทของการท่องเที่ยว

เชิงอาหาร โดยเน้นที่การท่องเที่ยวเชิงอาหาร 2 จังหวัด คือ จังหวัดนครศรีธรรมราชและ 
จังหวัดสุราษฎร์ธานี 
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เมนูชวนชิม เป็นเมนูที่แนะนำอาหารที่แตกต่างจากการแบ่งเมนูอาหารของทั้งสองจังหวัด โดยเมนู
น้ี จะนำเสนอในรูปแบบรวมทั้งสองจังหวัด ผู้ใช้สามารถเขา้มาอ่านรายละเอียดของแต่ละเมนูว่าเป็นอาหาร
ของจังหวัดใด  
 

 
ภาพท่ี 4.55  เมนูชวนชิมเป็นการแนะนำอาหาร 
 

เมนูชวนช้อป เป็นเมนูที่แนะสนิค้าที่เป็นของฝากซึ่งนักท่องเที่ยวสามารถซื้อหาสินค้าที่เป็นทั้ง
อาหารและชองใช้ต่าง เช่น ไข่เค็มไชยา น้ำส้มจาก ขนมลา เป็นต้น  
 

 
ภาพท่ี 4.56  เมนูชวนช้อป  
 

เมนูชวนแช๊ะ เป็นเมนูแนะนำการถ่ายภาพในแหล่งท่องเที่ยวที่นักท่งเที่ยวสามารถถ่ายภาพทั้ง
ร้านอาหารและวิถีชีวิตของคนท้องถิ่นในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี  
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ภาพท่ี  4.57  เมนูชวนแช๊ะ 
 

 เมนูติดต่อเราเป็นเมนูที่บอกรายละเอียดของฐานข้อมูลซึง่ฐานข้อมูลดังกล่าวจะนำไปใช้ใน
หน่วยงานต่างๆ โดยหน่วยงานสามารถเขียนแก้รายละเอียดของแต่ละหน่วยงาน  

 

 
ภาพท่ี 4.58  เมนูติดต่อเรา  
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ผลการวิจัยทีต่อบวัตถุประสงค์ ข้อ 4 

วัตถุประสงค์ข้อที่ 4 เพื่อประเมินประสิทธิภาพของฐานข้อมูลด้านเอกลักษณ์อาหารท้องถ่ินในจังหวัด
นครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานีด้านคุณภาพของฐานข้อมูลและความพึงพอใจของ
นักท่องเท่ียว  

ผลการประเมินประสิทธิภาพของฐานข้อมูลด้านเอกลักษณ์อาหารท้องถ่ินในจังหวัด
นครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานีด้านคุณภาพของฐานข้อมูลและความพึงพอใจของ
นักท่องเท่ียว 

  การประเมินความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวเดินทางเดินทางเที่ยวในจังหวัดนครศรีธรรมราชและ
จังหวัดสุราษฎร์ธานี และมีประสบการณ์ในการรับประทานอาหารของทั้งสองจังหวัดโดยแบ่งออกเป็น 2 
ส่วนคือ ข้อมูลด้านประชากรศาสตร์ และความพึงพอใจต่อการใช้เว็บไซต์ 
 
ตารางที่ 4.1 ข้อมูลด้านประชากรศาสตร์ 

ข้อมูล ความถ่ี ร้อยละ 
เพศ   
     ชาย 150 37.5 
     หญิง 250 62.5 
สถานภาพ   
     โสด 321 80.25 
     สมรส 79 19.75 
     หย่าร้าง 0 0 
อายุ   
     20-30 ปี 145 36.25 
     31-40 ปี 250 62.5 
     41-50 ปี 5 1.25 
     มากกว่า 50 ปี 0 0 
ระดับการศึกษา   
     ต่ำกว่าระดับปริญญาตรี 16 4.0 
     ปรญิญาตรี 327 81.75 
     สูงกว่าปรญิญาตร ี 57 14.25 
ท่านเดินทางมาจากจังหวัดใด   
     สรุาษฎร์ธานี 67 16.75 
     ตรัง 41 10.25 
     พัทลุง 23 5.75 
     สงขลา 92 23 
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ข้อมูล ความถ่ี ร้อยละ 
     ชุมพร 17 4.25 
     อ่ืนๆ  132 33 
ยานพาหนะท่ีใช้ในการเดินทาง   
     รถโดยสารประจำทาง 12 3 
     รถยนต์ส่วนบุคคล 372 93 
     เครื่องบิน 11 2.75 
     รถทัวร ์ 5 1.25 

 
จากตารางท่ี 4.1 พบว่านักท่องเที่ยวส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงมากกว่าเพศชาย เพศหญิงร้อยละ 

62.5 และเพศชาย ร้อยละ37.5 ส่วนใหญ่มีสถานภาพ โสด ร้อยละ 80.25 สถานภาพสมรสร้อยละ 19.75 
นักท่องเที่ยวส่วนใหญ่มีอายุระหว่าง 20-30 ปี ร้อยละ 36.25 อายุระหว่าง 31-40 ปี ร้อยละ 62.5 และมี
อายุระหว่าง 41-50 ปี ร้อยละ 1.25 นักท่องเที่ยวส่วนใหญ่มีการศึกษาระดับปริญญาตรีร้อยละ 81.75 
รองลงมา ต่ำกว่าระดับปริญญาตรี ร้อยละ 4.0 และการศึกษาสูงกว่าระดับปริญญาตรี ร้อยละ 14.25 
นักท่องเที่ยวส่วนใหญ่มีภูมิลำเนาอยู่ในจังหวัดสงขลาร้อยละ 23 รองลงมา คือ จังหวัด สุราษฎร์ธานี ร้อย
ละ 16.75 และจังหวัดตรัง ร้อยละ 10.25 ตามลำดับ ยานพาหนะที่นักท่องเที่ยวใช้ในการเดินทาง
ท่องเที่ยวคือ รถยนต์ส่วนบุคคล มากที่สุดร้อยละ 93 รถโดยสารประจำทางร้อยละ 3 และเดินทางมากับ
เครื่องบินร้อยละ 2.75  
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   ตารางที่ 4.2 ความพึงพอใจต่อฐานข้อมูล 

หัวข้อการประเมิน Mean S.D 

1. ความพึงพอใจในการใช้บรกิารข้อมูลบนเว็บไซต์ด้านขอ้มูล 
1.1 ภาษาเข้าใจง่าย กระชับ อธิบายช้ีแจงข้อมูลได้ชัดเจน 4.10 0.94 
1.2 ข้อมูลเป็นปัจจบัุนและถูกต้อง 4.52 0.68 
1.3 ข้อมูลที่นำเสนอครบถ้วนตรงกับความต้องการ 4.40 0.83 

2. ความพึงพอใจในการใช้บรกิารข้อมูลบนเว็บไซต์ด้านการใช้งาน 
2.1 ความรวดเร็วในการเข้าถึงฐานข้อมูล 4.51 0.74 
2.2 ใช้งานง่ายและสะดวกในการค้นหาข้อมูล 4.35 0.80 

3. ความพึงพอใจในการใช้บรกิารข้อมูลบนเว็บไซต์ด้านรปูแบบ 
3.1 ตัวอักษรอ่านง่าย ชัดเจน และถูกต้อง 4.12 0.84 
3.2 ภาพ สี และการออกแบบมีความเหมาะสม 

 
4.25 0.79 

4. ความพึงพอใจในการใช้บรกิารข้อมูลบนเว็บไซต์ด้านการนำไปใช้ประโยชน ์
4.1 การนำข้อมูลไปใช้ประโยชน์ในการท่องเที่ยวเชิงอาหาร 4.34 0.75 
4.2 การนำข้อมูลไปใช้ประโยชน์ในการอ้างอิงเชิงวิชาการ 4.28 0.83 

   
  จากตารางที่ 4.2 ความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวเชิงอาหารแบ่งออกเป็น 4 ด้าน คือ 1) การใช้
บริการข้อมูลบนเว็บไซต์ด้านข้อมูล 2) การใช้บริการข้อมูลบนเว็บไซต์ด้านการใช้งาน 3) การใช้บริการ
ข้อมูลบนเว็บไซต์ด้านรูปแบบ และ 4) การใช้บริการข้อมูลบนเว็บไซต์ด้านการนำไปใช้ประโยชน์ ซึ่งมี
รายละเอียดดังน้ี  

ความพึงพอใจในการใช้บริการข้อมูลบนเว็บไซต์ด้านข้อมูล พบว่า นักท่องเที่ยวส่วนใหญ่ให้
ความสำคัญว่าฐานข้อมูลเป็นข้อมูลเป็นปัจจุบันและถูกต้องมากที่สุด (X̄ =4.52, S.D=0.68) รองลงมาคือ 
ข้อมูลที่นำเสนอครบถ้วนตรงกับความต้องการ (X̄ =4.40, S.D=0.83) และ ภาษาเข้าใจง่าย กระชับ 
อธิบายช้ีแจงข้อมูลได้ชัดเจน (X̄ =4.10, S.D=0.94) ตามลำดับ  

ความพึงพอใจในการใช้บริการข้อมูลบนเว็บไซต์ด้านการใช้งาน พบว่า นักท่องเที่ยวส่วนใหญ่ให้
ความสำคัญกับความรวดเร็วในการเข้าถึงฐานข้อมูลมากที่สุด (X̄ =4.51, S.D=0.74) รองลงมาคือ ใช้งาน
ง่ายและสะดวกในการค้นหาข้อมูล (X̄ =4.35, S.D=0.80) ตามลำดับ  

ความพึงพอใจในการใช้บริการข้อมูลบนเว็บไซต์ด้านรูปแบบ พบว่า นักท่องเที่ยวส่วนใหญ่ให้
ความสำคัญกับ ภาพ สี และการออกแบบมีความเหมาะสม (X̄ =4.35, S.D=0.79) รองลงมาคือ 3.1
ตัวอักษรอ่านง่าย ชัดเจน และถูกต้อง (X̄ =4.12, S.D=0.84) 

ความพึงพอใจในการใช้บริการข้อมูลบนเว็บไซต์ด้านการนำไปใช้ประโยชน์  พบว่า ประโยชน์ที่
ได้รับจากฐานมูลการท่องเท่ียวเชิงอาหารสามารถนำไปใช้ประโยชน์ในการท่องเที่ยวเชิงอาหารมากที่สุด (X̄ 

=4.34, S.D=0.83)  
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บทท่ี 5 สรุปผลการวิจัย อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ 

สรุปผลการวิจัย  

 วัต ถุประสงค์ข้ อที่  1 ศึกษาประเภทของอาหารท้ อง ถ่ินที่ เป็ น เอกลักษณ์ ใน จังห วัด
นครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี 

อาหารท่ีเป็นเอกลักษณ์ของจังหวัดนครศรีธรรมราช และสุราษฎร์ธานี มีจุดกำเนิดจากวิถีชีวิต จาก
สภาพภูมิอากาศ ฤดูกาล อาหารมีความหลากหลายที่แตกต่างกันออกไปแต่ละ ตำบล อำเภอ มีเอกลักษณ์
เฉพาะแต่ละท้องถิ่น ซึ่งแต่ละรายการอาหารจะเช่ือมโยงความเช่ือกับประเพณี วิถีชีวิต และทรัพยากรทาง
ธรรมชาติที่แตกต่างกันของแต่ละท้องถิ่น และการประยุกต์กับฤดูกาลท่ีเปลี่ยนแปลงไป ซึ่งอาจจะเปรียบได้
ว่า ชาวบ้านปรับเปลี่ยนชีวิตตามธรรมชาติที่เปลี่ยนแปลงไป ประกอบกับมีการนำวัตถุดิบมาถนอมอาหาร
เพ่ือใช้รับประทานนอกฤดูกาลเพ่ือให้มีอาหารไว้รับประทาน ในการวิจัยคร้ังน้ีจะแบ่งอาหารออกเป็น 3 
ประเภท คือ อาหารคาว อาหารหวาน และ ผลไม้ โดยข้อมูลต่างๆ จะเก็บรวบข้อมูลจากผู้ที่เก่ียวข้อง เช่น 
ปราชญ์ชาวบ้าน นักวิชาการ (อาจารย์ที่สอนหลักสูตรเกี่ยวกับอาหาร) ชาวบ้าน และเจ้าหน้าที่กระทรวง
สาธารณสุข ทั้ง 2 จังหวัด และมีการจัดประชุมกลุ่มย่อยเพ่ือให้ผู้มีส่วนเก่ียวข้องเสนอแนะ หรือแนะนำ
อาหารคาว อาหารหวาน และ ผลไม้ ที่เป็นเอกลักษณ์ของจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี  
วัตถุประสงค์ข้อที่ 2 ศึกษากิจกรรม (Activity) การท่องเที่ยวเชิงอาหารที่เป็นเอกลักษณ์ในจังหวัด
นครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี 
 แหล่งท่องเที่ยวเชิงอาหารในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี มีความหลากหลาย 
ซึ่งนักท่องเที่ยวสามารถเดินทางท่องเที่ยวด้วยตัวเอง ซึ่งสามารถแบ่งงออกเป็น แหล่งท่องเท่ียวที่เป็นแหล่ง
เรียนรู้ เช่น สินมานะฟาร์ม ศูนย์ผลิตน้ำส้มจาก อำเภอปากพนัง ตลอดจน ตลาดหรือถนนคนเดินที่
นักท่องเที่ยวสามารถเดินทางซื้อของฝากได้ และยังมีกิจกรรมในการปรุงอาหารต่าง ๆ มากมาย 
วัตถุประสงค์ข้อที่ 3 จัดทำฐานข้อมูลด้านเอกลักษณ์อาหารท้องถ่ินในจังหวัดนครศรีธรรมราชและ
จังหวัดสุราษฎร์ธานี 

ผู้วิจัยจะนำผลการวิเคราะห์สังเคราะห์เสร็จแล้วจะนำเผยแพร่ผ่านระบบฐานข้อมูลอาหารที่เป็น
เอกลักษณ์ของจังหวัดนครศรีธรรมราช และจังหวัดสุราษฎร์ธานี เพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหาร และ
เป็นการอนุรักษ์วัฒนธรรมการรับประทานอาหารเพ่ือเป็นศูนย์การเรียนรู้อาหารท่ีเป็นเอกลักษณ์สืบไป 
วัตถุประสงค์ข้อที่ 4 เพื่อประเมินประสิทธิภาพของฐานข้อมูลด้านเอกลักษณ์อาหารท้องถ่ินในจังหวัด
นครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานีด้านคุณภาพของฐานข้อมูลและความพึงพอใจของ
นักท่องเท่ียว 

ความพึงพอใจในการใช้บริการข้อมูลบนเว็บไซต์ด้านข้อมูล พบว่า นักท่องเที่ยวส่วนใหญ่ให้
ความสำคัญว่าฐานข้อมูลเป็นข้อมูลเป็นปัจจุบันและถูกต้องมากที่สุด รองลงมาคือ ข้อมูลที่นำเสนอ
ครบถ้วนตรงกับความต้องการ และ ภาษาเข้าใจง่าย กระชับ อธิบายช้ีแจงข้อมูลได้ชัดเจน ความพึงพอใจ
ในการใช้บริการข้อมูลบนเว็บไซต์ด้านการใช้งาน พบว่า นักท่องเที่ยวส่วนใหญ่ให้ความสำคัญกับความ
รวดเร็วในการเข้าถึงฐานข้อมูลมากที่สุด รองลงมาคือ ใช้งานง่ายและสะดวกในการค้นหาข้อมูล ตามลำดับ 
ความพึงพอใจในการใช้บริการข้อมูลบนเว็บไซต์ด้านรูปแบบ พบว่า นักท่องเที่ยวส่วนใหญ่ให้ความสำคัญ
กับ ภาพ สี และการออกแบบมีความเหมาะสม รองลงมาคือ 3.1ตัวอักษรอ่านง่าย ชัดเจน และถูกต้อง  
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ความพึงพอใจในการใช้บริการข้อมูลบนเว็บไซต์ด้านการนำไปใช้ประโยชน์  พบว่า ประโยชน์ที่ได้รับจาก
ฐานมูลการท่องเที่ยวเชิงอาหารสามารถนำไปใช้ประโยชน์ในการท่องเที่ยวเชิงอาหารมากที่สุด  
 

อภิปรายผล 

อาหารท้องถิ่นที่เป็นเอกลักษณ์ในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี มีความ
หลากหลาย แต่มีลักษณะที่ใกล้เคียงกัน ซึ่งอาหารท้องถิ่นทั้งสองจังหวัดดังกล่าว เน้นการนำวัตถุดิบที่มีอยู่
ในท้องถิ่นปรุงแต่ง อาหารท้องถิ่นเป็นวัฒนธรรม องค์กรยูเนสโกจัดให้ศิลปะของอาหารท้องถิ่นเป็นมรดก
ทางวัฒนธรรมแห่งมนุษยชาติที่ไม่สามารถจับต้องได้ และอาหารท้องถิ่นก็ยังสามารถเป็นเคร่ืองมือในการ
กำหนดภาพลักษณ์ของจุดหมายปลายทางลักษณะที่เป็นเอกลักษณ์ของอาหารใต้คือรสชาติเผ็ด และต้องมี
ทุกๆมื้อ หากไม่มีแกงต้องมี “น้ำชุบ” (น้ำพริก) น้ำชุบส่วนใหญ่ไมมีครกไว้ทิ่ม (ตำ) แต่หากไม่มีครก 
อาจจะประยุกต์โดยใช้วิธีการไมต้องทิ่ม ที่เรียกว่า น้ำชุบโจร การเรียกช่ือน้ำพริกจะเรียกตามวัตถุดิบที่ใส่ 
เช่น น้ำชุบแมงดานา น้ำชุบไคร (ตะไคร้) น้ำชุบลูกประ น้ำชุบส้มขาม (มะขาม)  

  แหล่งท่องเที่ยวเชิงอาหารในจังหวัดนครศรีธรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธานี มีความหลากหลาย 
ซึ่งนักท่องเที่ยวสามารถเดินทางท่องเที่ยวด้วยตัวเอง ซึ่งสามารถแบ่งงออกเป็น แหล่งท่องเท่ียวที่เป็นแหล่ง
เรียนรู้ เช่น มานะฟาร์ม ศูนย์ผลิตน้ำส้มจาก อำเภอปากพนัง ตลอดจน ตลาดหรือถนนคนเดินที่
นักท่องเที่ยวสามารถเดินทางซื้อของฝากได้ และยังมีกิจกรรมในการปรุงอาหารต่าง ๆ มากมาย  

  ฐานข้อมูลที่นักท่องเที่ยวต้องการคือ การออกแบบฐานข้อมูลที่นักท่องเที่ยวสามารถศึกษาข้อมูล
ของอาหารท้องถิ่นทั้งสองจังหวัด ซึ่งฐานข้อมูลดังกล่าวยังมีรายละเอียดของ วัตถุดิบ กรรมวิธีในการปรุง
อาหาร ตลอดจนวิธีการรับประทานอาหาร และแหล่งการผลิตอาหารแต่ละประเภท  

ข้อเสนอแนะ 

ในการศึกษาเรื่องการพัฒนาฐานข้อมูลด้านเอกลักษณ์อาหารท้องถิ่นในจังหวัดนครศรีธรรมราช
และ จังหวัดสุราษฎร์ธานี ควรมีการศึกษาอาหารท้องถิ่นของภาคใต้ทั้ง 14 จังหวัด และแบ่งประเภท
อาหารที่ความสนใจของนักท่องเที่ยวแต่ละกลุ่ม เช่น นักท่องเท่ียวกลุ่มรักสุขภาพ นักท่องเที่ยวกลุ่มฮาลาล 
เป็นต้น ในส่วนของการส่งเสริมการตลาดหรือการเผยแพร่ข้อมูล ควรมีการพัฒนาเป็น Application 
เพ่ือให้นักท่องเที่ยวสะดวกในการใช้งานมากย่ิงขึ้น  
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ภาคผนวก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ภาคผนวก 1 

แบบประเมินความพึงพอใจต่อการใช้เว็บไซต ์
ขอ้ช้ีแจง   กรุณาทาํเครื่องหมายในขอ้ทีต่รงกบัความเป็นจรงิและในช่องทีต่รงกบัความคดิเหน็ของท่านมาก
ทีสุ่ด 
ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบ 

1. เพศ   ชาย    หญิง 

2. สถานภาพ 

 โสด     สมรส  หย่าร้าง 
3. อายุ   20-30 ปี   31-40 ปี  41-50 ปี  มากกว่า 50 ปี 

4. ระดับการศึกษา  ต่ำกว่าระดับปริญญาตรี  ปรญิญาตร ี  สูงกว่าปรญิญาตร ี
4. ท่านเดินทางมาจากจังหวัดใด ...................................................................................... 
5. ยานพาหนะท่ีใช้ในการเดินทาง 

� รถโดยสารประจำทาง 
� รถยนต์ส่วนบุคคล 
� เครื่องบิน 
� รถทัวร์  
� อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ...................................................................... 

5. ความพึงพอใจของเว็บไซต์ฐานข้อมูล 

5 = มีความพึงพอใจมากที่สุด 4= มีความพึงพอใจมาก  3 = มีความพึงใจปาน
กลาง 
2 = มีความพึงพอใจน้อย  1 = มีความพึงพอใจน้อยที่สุด 
 

หัวข้อการประเมิน 
ระดับความพึงพอใจ  

5 4 3 2 1 
1. ความพึงพอใจในการใช้บรกิารข้อมูลบนเว็บไซต์ด้าน

ข้อมูล 
     

1.1 ภาษาเข้าใจง่าย กระชับ อธิบายช้ีแจงข้อมูลได้ชัดเจน      
1.2 ข้อมูลเป็นปัจจบัุนและถูกต้อง      
1.3 ข้อมูลที่นำเสนอครบถ้วนตรงกับความต้องการ      

2. ความพึงพอใจในการใช้บรกิารข้อมูลบนเว็บไซต์ด้านการ
ใช้งาน 

     

2.1 ความรวดเร็วในการเข้าถึงหน้าเว็บเพจ      
2.2 ใช้งานง่ายและสะดวกในการค้นหาข้อมูล      

3. ความพึงพอใจในการใช้บรกิารข้อมูลบนเว็บไซต์ด้าน
รูปแบบ 

     

3.1 ตัวอักษรอ่านง่าย ชัดเจน และถูกต้อง      



หัวข้อการประเมิน 
ระดับความพึงพอใจ  

5 4 3 2 1 
3.2 ภาพ สี และการออกแบบมีความเหมาะสม      

4. ความพึงพอใจในการใช้บรกิารข้อมูลบนเว็บไซต์ด้าน      
4.1 การนำข้อมูลไปใช้ประโยชน์ในการท่องเที่ยวเชิงอาหาร      
4.2 การนำข้อมูลไปใช้ประโยชน์ในการอ้างอิงเชิงวิชาการ      

 
  



ภาคผนวก 2 
แบบประเมินค่าดัชนีความสอดคล้อง (IOC) ของประเด็นแบบสอบถามความพึงพอใจของเว็บไซต์ด้าน

เอกลักษณ์อาหารท้องถ่ินในจังหวัดนครศรธีรรมราชและจังหวัดสุราษฎร์ธาน ี
 

หัวข้อการประเมิน 
ระดับความคดิเห็น หมายเหตุ 
-1 0 +1 

เพศ     
1. ชาย     
2. หญิง     

อายุ     
1. 20-30 ปี     
2. 31-40 ปี     
3. 41-50 ปี     
4. มากกว่า 50 ปี     

ระดับการศึกษา     
1. ต่ำกว่าระดับปริญญาตร ี     
2. ปริญญาตร ี     
3. สูงกว่าปริญญาตรี     

ท่านเดินทางมาจากจังหวัดใด .......................................     
ยานพาหนะท่ีใช้ในการเดินทาง     

1. รถโดยสารประจำทาง     
2. รถยนต์ส่วนบุคคล     
3. เครื่องบิน     
4. รถทัวร์     
5. อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ..............................................     

สถานภาพ (ตำแหน่ง)     
1. ผู้ประกอบการเก่ียวกับการท่องเที่ยวเชิงอาหาร     
2. ผู้ประกอบร้านอาหาร     
3. องค์กรภาครัฐที่เก่ียวข้องกับการท่องเที่ยว เช่น 

กระทรวงการท่องเที่ยว 
    

4. มัคคุเทศก์     
 
 
 
 
 



หัวข้อการประเมิน 
ระดับความคิดเห็น หมายเหตุ 
-1 0 +1 

5. ความพึงพอใจในการใช้บรกิารข้อมูลบนเว็บไซต์
ด้านข้อมูล 

    

5.1 ภาษาเข้าใจง่าย กระชับ อธิบายช้ีแจงข้อมูล
ได้ชัดเจน 

    

5.2 ข้อมูลเป็นปัจจบัุนและถูกต้อง     
5.3 ข้อมูลที่นำเสนอครบถ้วนตรงกับความ

ต้องการ 
    

6. ความพึงพอใจในการใช้บรกิารข้อมูลบนเว็บไซต์
ด้านการใช้งาน 

    

6.1 ความรวดเร็วในการเข้าถึงหน้าเว็บเพจ     
6.2   ใช้งานง่ายและสะดวกในการค้นหาข้อมูล     

7. ความพึงพอใจในการใช้บรกิารข้อมูลบนเว็บไซต์
ด้านรปูแบบ 

    

7.1 ตัวอักษรอ่านง่าย ชัดเจน และถูกต้อง     
7.2 ภาพ สี และการออกแบบมีความเหมาะสม     

8. ความพึงพอใจในการใช้บริการข้อมูลบนเว็บไซต์ด้าน     
8.1 การนำข้อมูลไปใช้ประโยชน์ในการ

ท่องเที่ยวเชิงอาหาร 
    

8.2 การนำข้อมูลไปใช้ประโยชน์ในการอ้างอิง
เชิงวิชาการ 

    

9. ความพึงพอใจในการใช้บรกิารข้อมูลบนเว็บไซต์
ด้านข้อมูล 

    

9.1 ภาษาเข้าใจง่าย กระชับ อธิบายช้ีแจงข้อมูล
ได้ชัดเจน 

    

9.2 ข้อมูลเป็นปัจจบัุนและถูกต้อง     
9.3 ข้อมูลที่นำเสนอครบถ้วนตรงกับความ

ต้องการ 
    

  



หัวข้อการประเมิน 
ระดับความคิดเห็น 

หมายเหตุ 
-1 0 1 

10. ความพึงพอใจในการใช้บรกิารข้อมูลบน
เว็บไซต์ด้านการใช้งาน 

    

10.1 ความรวดเร็วในการเข้าถึงหน้าเว็บเพจ     
10.2  ใช้งานง่ายและสะดวกในการค้นหาข้อมูล     

11. ความพึงพอใจในการใช้บรกิารข้อมูลบน
เว็บไซต์ด้านรปูแบบ 

    

11.1 ตัวอักษรอ่านง่าย ชัดเจน และถูกต้อง     
11.2 ภาพ สี และการออกแบบมีความ

เหมาะสม 
    

12. ความพึงพอใจในการใช้บรกิารข้อมูลบน
เว็บไซต์ด้าน 

    

12.1 การนำข้อมูลไปใช้ประโยชน์ในการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหาร 

    

12.2 การนำข้อมูลไปใช้ประโยชน์ในการ
อ้างอิงเชิงวิชาการ 

    

 
ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม 
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....................................................................................................................................................  
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