
  
 

 

Journal of Liberal Arts, Thammasat University 
วารสารศิลปศาสตร ์มหาวิทยาลยัธรรมศาสตร ์

Journal homepage: https://www.tci-thaijo.org/index.php/liberalarts/index 

ปัจจยัความสาํเรจ็ของร้านอาหารไทยภายใต้รางวลัมิชลินสตาร ์
เจริญชยั เอกมาไพศาล * และ บษุกร จลุบรรยงค ์
คณะการจัดการการทองเที่ยว สถาบันบัณฑิตพัฒนบริหารศาสตร ประเทศไทย   
 

Successful factors of Thai restaurants under the Michelin Star 
Program 
Charoenchai Agmapisarn * and Butsakorn Julbanyong 
Graduate School of Tourism Management, National Institute of Development Administration, Thailand 

Article  Info 

Research Article 

Article History: 
Received 3 April 2019 
Revised 1 October 2019  
Accepted 7 November 2019 
 
คาํสาํคญั 

มิชลินสตาร  
รานอาหาร  
ความสําเร็จ  
อาหารไทย  
พอครัว 
 
Keywords:  
Michelin star  
restaurant 
success  
Thai food  
chef 
 

 

 

 

 

บทคดัย่อ 

ประเทศไทยไดมีนโยบายสงเสริมการทองเที่ยวเชิงอาหารตามแผนยุทธศาสตร
ชาติ ป 2560 - 2564 โดยรวมมือกับคูมือแนะนําอาหารระดับโลกนามวา  
มิชลินไกด “Michelin Guide” ในการจัดทําโครงการ มิชลินไกด ประเทศไทย 
“The Michelin Guide Thailand” เพื่อยกระดับมาตรฐานรานอาหารไทย
และพอครัวคนไทยใหมีมาตรฐานระดับโลก โดยงานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค
เพื่อศึกษาปจจัยความสําเร็จและความย่ังยืนของรานอาหารไทย ที่ไดรับ
รางวัลมิชลินสตารในป 2560 ซ่ึงเปนปแรก รวมถึงแนวทางการยกระดับ
และพัฒนาอาหารไทยสูระดับสากล โดยเก็บรวบรวมขอมูลจากเจาของ
รานอาหาร หัวหนาพอครัว รวมทั้งผูจัดการรานอาหารไทย จํานวน 6 ราน 
ผานการสัมภาษณเชิงลึก (In-depth interview) และวิเคราะหการตรวจสอบ
แบบสามเสา (Triangulation) ผลการศึกษาพบวา ปจจัยความสําเร็จของ
รานอาหารไทยที่ไดรับรางวัลมิชลินสตาร คือ ความหลงใหลในการปรุง
อาหาร การเลือกใชวัตถุดิบชั้นดีในการปรุงอาหาร ทําเลและสถานที่ตั้ง 
รูปแบบการจัดการรานอาหาร และปรับปรุงเมนูอาหารอยางสม่ําเสมอ สวน
ปจจัยที่นําไปสูความย่ังยืน ไดแก การรักษาระดับดาวหรือเพิ่มระดับดาว 
คุณภาพการบริการของพนักงาน และในสวนของแนวทางการยกระดับและ
พัฒนาการทองเที่ยวเชิงอาหารของประเทศไทย ควรมุงเนนการประชาสัมพันธ 
ความรูความเขาใจ หนาที่ความรับผิดชอบ และสรางการยอมรับจาก
ผูประกอบการรานอาหาร 
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Abstract 

Thailand has a policy under a five-year government plan (2017-2021) 
to promote gastronomic tourism in collaboration with Michelin to 
introduce a guide for Bangkok, named “The Michelin Guide Thailand”. 
It supports a standard for Thai restaurants and for Thai chefs that 
is linked to a world-class reputation. This research aims to study 
the success and sustainability factors of Thai restaurants awarded 
a Michelin star in 2017 – as this was the first year of the development 
of gastronomic tourism. This study conducted in-depth interviews 
with owners, chefs, and general managers from six Michelin starred 
Thai restaurants. Through a triangulation process, the results showed 
that the critical factors for success are a passion for cooking, high-
quality food materials, location, restaurant management, and frequency 
of menu adjustment. Meanwhile, the factors for sustainability are an 
ability to maintain or increase the star award level and the quality 
of employees. In terms of the development of gastronomic tourism, 
Thailand’s policy should promote knowledge and education, the 
responsibilities of the industry, and the acknowledgment from 
restaurant entrepreneurs. 
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1. บทนํา 

งานวิจัยของ Harrington (2005, p. 133) Ottenbacher and Harrington (2007, p. 457) 
กลาววา “ความสําเร็จของรานอาหารขึ้นอยูกับวิธีการสรางความแตกตางโดยมีปจจัยหลักที่
เรียกวา “อัตลักษณของการรับประทานอาหาร” (Gastronomic Identity) ซึ่งในแตละพื้นที่มี
ลักษณะทางภูมิศาสตร สิ่งแวดลอม สภาพอากาศ และวัฒนธรรมที่แตกตางกันไป รวมไปถึง
เรื่องของศาสนา ประวัติศาสตร ความหลากหลายของชาติพันธุ นวัตกรรม ประเพณี ความเช่ือ 
และคานิยม ซึ่งสะทอนถึงอัตลักษณของการรับประทานอาหาร ในขณะที่บริบทของประเทศไทย
จะออกมาในรูปแบบอัตลักษณของอาหารทองถิ่น โดยรวมถึง รสชาติของอาหารที่โดดเดน 
รูปลักษณของอาหาร องคประกอบโดยรวมบนโตะอาหาร รวมถึงมารยาทในการรับประทาน
อาหาร มีการเชื่อมโยงระหวางอัตลักษณของวัตถุดิบทองถิ ่นและวิถีไทย (ณัฎฐกานต      
พฤกษสรนันทน, จุฑามาศ วิศาลศิลป, และฐานกาญจน วงศวศิษฎศิลป, 2562) ซึ่ง
งานวิจัยลาสุดของ Björk and Kauppinen-Räisänen (2019) พบวา “อาหารทองถิ่นมีบทบาท
สําคัญอยางยิ่งในการประชาสัมพันธการทองเที่ยวรวมถึงสรางประสบการณเชิงอาหารใหแก
นักทองเที่ยว” และงานของ Alonso, Kok, and O’Brien (2018) ยังไดกลาวถึง เทศกาลอาหาร
ทองถิ่นเปนวิธีการหรือเครื่องมือที่จะสรางความยั่งยืนใหกับสังคม โดยเฉพาะอยางยิ่งการทองเที่ยว
เชิงอาหารแบบยั่งยืนซึ่งเกิดจากมุมมองและทัศนคติของการจัดการของรานอาหาร (de Jong & 
Varley, 2018) ในขณะเดียวกันองคการทองเที่ยวโลก (UNWTO) ไดเขียนในรายงาน “Global 
Report on Food Tourism” วา การทองเที่ยวเชิงอาหารมีบทบาทสําคัญอยางยิ่งในการขับเคลื่อน
เศรษฐกิจและรายไดของภาคอุตสาหกรรมการทองเที ่ยวและบริการในอนาคต เนื่องจาก
นักทองเที่ยวที่เดินทางไปตางประเทศจะใชจายในหมวดอาหารและเครื่องด่ืมเกือบ 1 ใน 3 ของ
คาใชในจายในการเดินทางทั้งหมด และจากรายงานยังพบอีกวา อาหารเปนสวนหนึ่งในการสราง
ตราสินคาและยกระดับภาพลักษณของทองถิ่น มีการเช่ือมโยงระหวางการทองเที่ยวเชิงวัฒนธรรม 
(Cultural tourism) การทองเที่ยวเชิงนิเวศ (Ecotourism) และการทองเที่ยวเชิงทองถิ่น (Local 
tourism) (ศูนยวิจัยและพัฒนาการทองเที่ยว มหาวิทยาลัยเชียงใหม, 2561) นอกจากนี้ในป 
2558 กรมการทองเที่ยว กระทรวงการทองเที่ยวและกีฬา กลาววาประเทศไทยมีรายไดจาก
การทองเที่ยวเชิงอาหารคิดเปนรอยละ 20 จากรายไดรวมทั้งหมด โดยสวนมาก รอยละ 60 มา
จากนักทองเที่ยวชาวตางชาติ และตลอดระยะเวลา 3 ปที่ผานมา รายไดจากอาหารและเครื่องด่ืม
ของนักทองเที่ยวชาวตางชาติมีแนวโนมเพิ่มขึ้นโดยเฉลี่ย 5.74% (ผูจัดการออนไลน, 2560)  

สืบเนื่องจากอาหารไทยไดสะทอนถึงภูมิปญญาที่สืบทอดตอกันมานานโดยสั่งสม
ประสบการณที่ไดรับจากครอบครัวและสังคมผานกรรมวิธีการประกอบอาหารและการรับประทาน
อาหาร จนกลายเปนความรูและการปฏิบัติที่ยอมรับกันในกลุมชนและถายทอดสืบตอกันมาเปน
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วัฒนธรรมของสังคมไทย (ดวงเดน บุญปก, 2559) ซึ่งอาหารไทยมีความเกาแกและมีความ
แตกตางลักษณะเฉพาะทาง เริ่มตั้งแตสมัยกรุงธนบุรีและรัตนโกสินทรตอนตน อันเนื่องมาจาก
ความกลัวในความอดอยากและขาดแคลนดานอาหาร ทําใหในยุคสมัยนั้นไดมีการประยุกต
เปลี่ยนแปลงและพัฒนาอาหารไทยจนกลายมาเปนเรื่องที่ทุกคนตองใหความสําคัญ ตั้งแตสมัย
กรุงรัตนโกสินทรตอนตน ดังปรากฏในวรรณคดีไทย (สุกัญญา สุจฉายา, 2560) และอาหารไทย
ยังถือวาเปนอาหารที่สามารถปรับสมดุลใหรางกายซึ่งประกอบดวยพืชพันธุ สมุนไพรหลากหลาย
ชนิดที่ใหธาตุรอนแกรางกาย อาทิ ขิง ขา ขม้ิน กระชาย พริกไทย ซึ่งสมุนไพรเหลานี้ยังชวย
ระบบยอยอาหาร ระบบเผาผลาญของรางกาย รวมถึงการสรางสมดุลของรางกาย โดย
องคประกอบของอาหารไทยที่มีสมุนไพรในการประกอบอาหารจะสงผลดีตอสุขภาพ (ดวงเดน 
บุญปก, 2559) ทั้งนี้รสชาติของอาหารขึ้นอยูกับภูมิภาคซึ่งมีความเปนเอกลักษณสามารถที่จะ
นําเสนอใหกับนักทองเที่ยวดวยความหลากหลายทางชีวภาพและบริบทของพื้นที่ (ศาตรา   
กระฉอดนอก, 2553) อันเปนเสนหที่สําคัญของการทองเที่ยวเชิงอาหารในประเทศไทยทําให
รัฐบาลไดตระหนักถึงความสําคัญ จึงมีแนวคิดและกําหนดยุทธศาสตรใหมีการขับเคลื่อนนโยบาย
การทองเที่ยวเชิงอาหาร ยกระดับอุตสาหกรรมการทองเที่ยวไทยใหมีคุณภาพ สงเสริมภาพลักษณ
และพัฒนามาตรฐานอาหารไทยใหกาวไกลสูระดับสากล รวมถึงการสรางประเทศใหเปนจุด
ศูนยกลางแหลงรวบรวมอาหารและวัตถุดิบที่มีคุณภาพยกระดับสูมาตรฐานสากล อาทิ การจัด
โครงการ “Amazing Thai Taste” โครงการ “อาหารถิ่นตองหาม...พลาด” การมอบรางวัลให 50 
รานอาหารยอดเยี่ยมแหงเอเชีย การประชาสัมพันธผานสื่อตาง  ๆ ทั่วโลก เรื่อง “ผัดไทย” 
ภายใตกรอบแนวคิด “Discover Your Amazing Story in Amazing Thailand” เนื่องจาก
อาหารไทยมีเอกลักษณเฉพาะตัวในดานรสชาติและคุณคาทางโภชนาการ ซึ่งประกอบดวย
พืชผัก สมุนไพรและเครื่องเทศที่มีผลดีตอสุขภาพ และเปนตนตํารับอาหารที่มีความเกาแกและ
เอกลักษณเฉพาะพื้นที่หรือบริบทในการสงมอบอาหารผานกระบวนการปรุงที่แตกตางกันทําให
รายการอาหารที่นําเสนอออกมามีความหลากหลายทั้งดานรสชาติ วัตถุดิบและการใชภาชนะ
ของอาหารไทย ในการดึงดูดนักทองเที่ยวชาวตางชาติใหเดินทางเขามาทองเที่ยวในประเทศ
ไทยมากยิ่งขึ้น ซึ่งนําไปสูการสรางรายไดเพิ่มใหกับทองถิ่นอยางมีนัยสําคัญ (ททท.เปดแผน
สื่อสารป' 62 ชูทองเที่ยวเชิง ‘กีฬา-อาหาร’, 2561)    

การกําหนดนโยบายในการขับเคลื่อนยุทธศาสตรที่สําคัญในการสงเสริมการทองเที่ยว
เชิงอาหาร คือ ความรวมมือระหวางการทองเที่ยวแหงประเทศไทย (ททท.) กับบริษัท มิชลิน 
ทราเวล พารทเนอร ซึ่งเปนผูผลิตคูมือแนะนํารานอาหารทีมี่ช่ือเสียงระดับโลก ในนาม “Michelin 
Guide” ในการจัดทําโครงการ “The Michelin Guide Thailand” โดยมีกรอบเพื่อกําหนดระยะเวลา 
5 ป (ปงบประมาณ พ.ศ. 2560-2564) เพื่อรวมสนับสนุนการผลิตคูมือแนะนํารานอาหารใน
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ประเทศไทยที่ผานการคัดสรรตามมาตรฐานของมิชลิน เพื่อยกระดับอาหารไทยและพอครัวไทย
ใหเปนที่รูจักในระดับนานาชาติ สรางขีดความสามารถการแขงขันดานอาหารใหประเทศไทย
เปนจุดหมายปลายทางยอดนิยมและมีคุณภาพสําหรับนักทองเที่ยว สอดคลองกับยุทธศาสตร
การยกระดับการทองเที่ยวเชิงอาหารของประเทศไทยใหมีคุณภาพในฐานะเปนแหลงรวบรวม
วัตถุดิบอาหารเลิศรสระดับโลก (สภาอุตสาหกรรมทองเที่ยวแหงประเทศไทย, 2561) 
 มิชลินไกด (Michelin Guide) เปนคูมือคนหารานอาหารที่มีความโดดเดนสําหรับ
นักทองเที่ยว ซึ่งจะเปนการดึงดูดนักทองเที่ยวใหไปลิ้มลองรสชาติอาหาร วิธีการปรุงอาหาร ใน
รานอาหารระดับสูง (Daries, Cristobal-Fransi, Ferrer-Rosell, & Marine-Roig, 2018) รวมทั้ง
คูมือที่ไดรับการยอมรับทั้งจากนักชิมอาหารและพอครัวทั่วโลก ในปจจุบันมีการประเมินรานอาหาร
ไปมากกวา 30,000 แหง ใน 30 กวาประเทศ มียอดจําหนายทั่วโลกมากกวา 30 ลานเลม      
มิชลินไกด เกิดขึ้นครั้งแรกในป ค.ศ.1900 โดยบริษัทยางรถยนตมิชลิน ที่ประเทศฝรั่งเศส 
(Johnson, Surlemont, Nicod, & Revaz, 2005; Olson, 2010) ซึ่งมีการสงผูเช่ียวชาญดาน
อาหารไปชิมอาหารในรานอาหารตาง  ๆ และจะมีการมอบดาวใหกับรานอาหารที่ผานเกณฑ
มาตรฐานไว 3 ระดับ คือ รานอาหารที่ไดรับรางวัลระดับ 1 ดาว ถือวาเปนรานที่ดีมากในประเภท
อาหารเดียวกัน รานอาหารที่ไดรับรางวัลระดับ 2 ดาว ถือวาเปนรานอาหารที่ดีเลิศ คุมคากับ
การเดินทางมารับประทานและรานอาหารที่ไดรับรางวัลระดับ 3 ดาว ถือวาเปนรานอาหารที่
ยอดเยี่ยมเกินความคาดหวังของผูมารับประทานอาหาร (Braun & Bockelmann, 2016) ซึ่ง  
ในป พ.ศ. 2560 เปนครั้งแรกในประเทศที่รานอาหารไทยไดรับรางวัลมิชลินสตาร 1 ดาว 
จํานวน 7 ราน ไดแก รานเจไฝ  รานโบลาน  รานเสนหจันทร รานสระบัวบายกินกิน รานชิม
บายสยามวิสดอม รานเพสท  และรานน้ํา และในป พ.ศ. 2561 มิชลินไกดไดออกคูมือแนะนํา
รานอาหารไทยโดยเพิ่มเตมิรานอาหารและที่พักในจังหวัดภูเก็ตและพังงา ภายใตช่ือวา “มิชลินไกด 
กรุงเทพมหานคร ภูเก็ตและพังงา” (Michelin Guide Thailand Editorial Team, 2018) และ
งานวิจัยลาสุดของ Daries et al. (2018) ยังพบวา ช่ือเสียงของรานอาหารที่ไดรับรางวัลดาว   
มิชลินจะเปนการดึงดูดนกัทองเที่ยวใหมาเยี่ยมเยือนยังแหลงทองเทีย่ว รวมถึงยกระดับภาพลักษณ
ของการทองเที่ยวเชิงอาหารและสถานที่ทองเที่ยวอีกดวย 
 ในสวนของรานอาหารไทยซึ่งมีมากกวา 15,000 รานทั่วโลก แมกระทรวงพาณิชยได
มอบตราสัญลักษณ “Thai Select” ภายใตโครงการสงเสริมการคาระหวางประเทศเพื่อเปนการ
ประชาสัมพันธและสงเสริมการบริโภคอาหารไทยทั่วโลก ซึ่ง “Thai Select” ถือเปนการยกระดับ
อาหารไทยวาเปนอาหารไทยแทหรือที่เปนอัตลักษณทองถิ่น รวมทั้งสงเสริมใหรานอาหารไทย
และผูผลิตอาหารไทยพัฒนาและรักษามาตรฐานคุณภาพของอาหารไทยในธุรกิจของตน 
(วรรณโชค ไชยสะอาด, 2561) แตมาตรฐานในการวัดวารานอาหารไทยภายใต “Thai Select” 
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ยังขาดความชัดเจนและโดยเฉพาะอยางยิ่งมาตรฐานในดานคุณภาพ (Sornsaruht & Sawmong, 
2017) และการที่รานอาหารไทยไดรับดาวมิชลินและอยูในมิชลินไกด กรุงเทพมหานคร ถือไดวา 
รานอาหารไทยไดรับมาตรฐานในดานคุณภาพ ความคิดสรางสรรค รวมถึงเปนการประชาสัมพันธ
อาหารไทยใหมีมาตรฐานระดับสากล (Lane, 2010) ภายใตมาตรฐานของระบบดาวมิชลิน 
(Bernardo, Escalante, Roca, & Arbussà, 2017) นอกจากนี้การไดรับดาวมิชลินจะทําให
รานอาหารไดรับผลประโยชนทางดานรายไดอีกดวย (Johnson et al., 2005)  

ดังที่กลาวมาขางตน ดวยเหตุนี้งานวิจัยฉบับนี้ตองการศึกษาเชิงลึกถึงปจจัยความสําเร็จ
ของรานอาหารไทยที่ไดรับรางวัลมิชลินสตารครั้งแรกของประเทศไทย รวมถึงการสรางแนวทาง 
การพัฒนาเก่ียวกับการทองเที่ยวเชิงอาหาร เพื่อยกระดับรานอาหารไทย รวมถึงอุตสาหกรรม
ภาคการทองเที่ยวและบริการของประเทศไทยใหมีคุณภาพ สงเสริมภาพลักษณและพัฒนา
มาตรฐานอาหารไทยสูระดับสากล สําหรับกรณีของประเทศไทยอาจจะยังไมมีผูศึกษาในกรณี
ของมิชลินสตารโดยตรงมากอน แตสวนมากจะพบการศึกษาในตางประเทศ จึงนับไดวามี
คุณูปการในสวนของการนําเสนอเรื่องนี้ตอสังคมไทยเพื่อใหมีการคนควาและพัฒนาตอยอดกัน
ตอไป 
 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค 3 ประการ ไดแก 1) ศึกษาปจจัยความสําเร็จของรานอาหาร
ไทยที่ไดรับรางวัลมิชลินสตารครั้งแรกของประเทศไทย 2) ศึกษาปจจัยที่จะนําไปสูความยั่งยืน
ของรานอาหารไทยที่ไดรับรางวัลมิชลนิสตาร และ 3) หาแนวทางพัฒนาการทองเที่ยวเชิงอาหาร 
และยกระดับรานอาหารไทยใหมีมาตรฐานสูระดับสากล 
 

2. ทฤษฎีทีÉเกีÉยวข้อง 

 2.1 การท่องเทีÉยวเชิงอาหาร (Gastronomy Tourism) 

 การพัฒนาเศรษฐกิจสรางสรรค (Creative economy) เปนนโยบายเพื่อสรางความ
เขมแข็งภายในใหกับประเทศไทยตามกรอบนโยบายประเทศไทย 4.0 (Thailand 4.0) โดยเนน
การขับเคลื่อนประเทศดวยการสรางสรรคนวัตกรรม องคความรู ความคิดสรางสรรคและ
เทคโนโลยี เพื่อเพิ่มศักยภาพและตอยอดการสรางมูลคาเพิ่มใหกับสินคาและบริการ (Value-
based economy) บนรากฐานทางวัฒนธรรมที่ตอบสนองตอความตองการของผูบริโภคใน
ศตวรรษที่ 21 เพื่อใหเกิดการพัฒนาทางเศรษฐกิจที่เติบโตอยางม่ันคง ม่ังค่ังและยั่งยืน มุงไปสู
เปาหมายการเปนประเทศรายไดสูงตอไป (พวงแกว พรพิพัฒน, 2553)  
 ในการขับเคลื่อนยุทธศาสตรดานการทองเที่ยวไทยเพื่อใหตอบสนองตอนโยบายขางตน
ไดอยางเปนรูปธรรม หนวยงานตาง  ๆ ที่เกี่ยวของ ไดกําหนดเปาหมายในการพัฒนาและ
สงเสริมการทองเที่ยวเพื่อยกระดับประเทศไทยใหเปนแหลงทองเที่ยวที่มีคุณภาพ ปลอดภัย 
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สมดุลและยั่งยืน มีการพัฒนาแหลงทองเที่ยวและบุคลากรดานการทองเที่ยว ตลอดจนพัฒนา
ระบบสิ่งอํานวยความสะดวกและศักยภาพในการเปนศูนยกลางการทองเที่ยวของเอเชียที่
สามารถดึงดูดนักทองเที่ยวจากทั่วโลก มุงเนนนักทองเที่ยวกลุมที่มีความสนใจเฉพาะและมี
รายไดสูง (Quality leisure) สงมอบผานประสบการณของวิถีไทยอันมีเอกลักษณ เพื่อขับเคลื่อน
การทองเที่ยวของประเทศไปสูความยั่งยืน โดยในป พ.ศ. 2565 เปนตนไป จะมุงเนนพัฒนา 
การทองเที่ยวเพื่อดึงดูดนักทองเที่ยวระดับหรูหรา (Luxury) สูจุดหมายปลายทางระดับดีเยี่ยม 
(Premium destination) ในระยะยาวตอไป (ยุทธศาสตรการทองเที่ยวไทย พ.ศ. 2558 - 2560, 
2558) 
  การทองเที่ยวเชิงอาหาร (Gastronomy Tourism)  จึงเปนสวนสําคัญของการขับเคลื่อน
อุตสาหกรรมการทองเที่ยวที่สามารถสรางประสบการณทางการทองเที่ยวและมีความสอดคลอง
กับแนวโนมความตองการของตลาดนักทองเที่ยวในอนาคต โดยเปนสินคาและบริการที่มี
โอกาสและศักยภาพสูง ในการสงเสริมใหมีคุณภาพและมาตรฐานที่ไดรับการยอมรับในระดับโลก 
อันนํามาสูการพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศ โดยรัฐบาลจะใชสื่อสังคมออนไลนในการทําการตลาด
เพิ่มมูลคาใหกับสินคาและบริการที่มีรากฐานทางวัฒนธรรมและวิถีชีวิตอันเปนเอกลักษณของ
ประเทศไทย (Horng & Tsai, 2010) ซึ่งสามารถสรางความนาสนใจและดึงดูดนักทองเที่ยว
ศักยภาพกลุมตลาดบนที่มีความสนใจดานอาหารใหเดินทางเขามาเรียนรูและแลกเปลี่ยน
วัฒนธรรมใหม  ๆ งานวิจัยลาสุดของ Pérez-Priego, García, Gomez-Casero, and del Río 
(2019) ไดทําการศึกษาที่เมือง Costa Del Sol ประเทศสเปน เก่ียวกับการทองเที่ยวเชิงอาหาร
พบวาแรงจูงใจของนักทองเที่ยวมีความแตกตางกันขึ้นอยูกับทัศนคติและความสนใจ     
ยิ่งนักทองเที่ยวมีความสนใจในเรื่องอาหารจะสงผลตอความพึงพอใจในการเดินทางรวมถึง
การเลือกรับประทานอาหารในแตละทองถิ่นมากขึ้น และการศึกษาของ Millán, De, Morales, 
and Pérez (2014) ยังพบอีกวา การทองเที่ยวเชิงอาหารสามารถกอใหเกิดการกระจายรายได
นํามาสูการพัฒนาคุณภาพชีวิตของคนในทองถิ่นและเศรษฐกิจในภาพรวม รวมทั้งเปนการ
สงเสริมภาพลักษณของประเทศใหเปนจุดหมายปลายทางยอดนิยมสําหรับนักทองเที่ยวจาก 
ทั่วโลกผานวัฒนธรรมและการทองเที่ยวดานอาหาร  
 

2.2 รางวลัมิชลินสตารใ์นประเทศไทย 

ในชวงป พ.ศ. 2463 - 2472 เปนครั้งแรกที่คูมือ “มิชลิน ไกด” ไดบรรจุรายช่ือโรงแรม
ในกรุงปารีสและรายช่ือรานอาหารโดยจําแนกตามกลุมประเภท ตลอดจนยกเลิกการตีพิมพ
โฆษณาทั ้งหมดในคูมือและไดทําการจัดตั้ง “นักชิมลึกลับ” หรือที่เรียกกันในปจจุบันวา         
“ผูตรวจสอบรานอาหาร” ขึ้น เพื่อทําหนาที่สํารวจและประเมินรานอาหารโดยไมเปดเผยตัว   
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ในป พ.ศ. 2469 คูมือ “มิชลิน ไกด” ไดเริ่มมอบรางวัลดาวมิชลินใหกับรานอาหาร โดยในระยะแรก
มีการใหดาวเพียง 1 ดวงเทานั้น 5 ปตอมาจึงมีการจัดลําดับดาวมิชลินออกเปนรานที่ไมไดรับ
ดาวมิชลิน และรานที่ไดรับดาวมิชลิน 1 2 และ 3 ดาว ซึ่งในป พ.ศ. 2474 “มิชลินไกด” ไดจัด
อันดับรานอาหารโดยแบงออกเปน 0 1 2 และ 3 ดาว จากนั้นในป พ.ศ. 2479 จึงมีการตีพิมพ
หลักเกณฑการจัดอันดับรานที่ไดรับดาวมิชลิน โดยจัดอันดับออกเปน 1 2 และ 3 ดาว และได
ดําเนินการอยางแตกตางและจริงจังทําใหในชวงทศวรรษที่ 20 คูมือ “มิชลิน ไกด” ติดอันดับ
หนังสือขายดี ปจจุบันมีการประเมินรานอาหารและที่พักมากกวา 40,000 แหง ในกวา 24 
ประเทศ ทั่วทั้ง 3 ทวีป โดยมียอดจําหนายทั่วโลกสูงกวา 30 ลานเลม (“Michelin Guide,” n.d.) 

สําหรับประเทศไทยในป พ.ศ. 2560 โดยการทองเที่ยวแหงประเทศไทย (ททท.) ได
รวมมือกับบริษัท มิชลิน ทราเวล พารทเนอร ซึ่งเปนผูผลิตคูมือแนะนํารานอาหารที่มีช่ือเสียง
ระดับโลก ในนาม มิชลินไกด (Michelin Guide) ในการดําเนินโครงการมิชลินไกด ประเทศไทย 
(The Michelin Guide Thailand) โดยมีกําหนดระยะเวลาดําเนินการตอเนื่อง 5 ป ภายใต
ปงบประมาณ พ.ศ. 2560-2564 เพื่อรวมสนับสนุนการผลิตคูมือแนะนํารานอาหารในประเทศไทย
ที่ผานการคัดสรรตามมาตรฐานของมิชลิน ซึ่งจะชวยพัฒนาและสงเสริมอาหารไทยและความ 
สามารถของพอครัวในประเทศไทยใหเปนที่รูจักในระดับนานาชาติ กอใหเกิดผลดีตอประเทศ
ไทยในการเปนจุดหมายปลายทางยอดนิยมและมีคุณภาพสําหรับนักทองเที่ยว และนําเสนอ
ประสบการณอันเปนเอกลักษณที่นาสนใจ โดยเฉพาะอยางยิ่งดานอาหาร ตามยุทธศาสตรใน
การยกระดับการทองเที่ยวเชิงอาหารของประเทศไทยใหมีคุณภาพในฐานะเปนแหลงรวบรวม
วัตถุดิบและอาหารเลิศรสระดับโลกในหลากหลายรูปแบบและยังเปนการสงเสริมภาพลักษณ
ทางดานการทองเที่ยวของไทยในภาพรวม (Michelin Guide Thailand Editorial Team, 2018)   
 และจากความสําเร็จของมิชลินไกด กรุงเทพฯ ในป พ.ศ. 2561 ซึ่งเปนฉบับปฐมฤกษ  
มิชลินไดออกคูมือแนะนํารานอาหารและที่พักฉบับป พ.ศ. 2562 ซึ่งจะมีการมอบดาวเพิ่มเติม
แกรานอาหารและที ่พักในพื้นที่จ ังหวัดภูเก็ตและจังหวัดพังงาภายใตชื่อวา “มิชลิน ไกด 
กรุงเทพมหานคร ภูเก็ตและพังงา” มีกําหนดเปดตัวในชวงปลายป 2561 สะทอนถึงความมุงม่ัน
ในการสงเสริมศาสตรและศิลปแหงการรังสรรคอาหารไทยบนเวทีโลกผานคูมือมิชลินไกด 
(Michelin Guide Thailand Editorial Team, 2018) โดยในป พ.ศ. 2561 รานเจไฝ ไดรับ
รางวัลมิชลิน 1 ดาว ในฐานะของรานอาหารริมทางรานแรกดวยรายการอาหาร “ไขเจียวปู” 
(Holmes, 2017) นอกจากนี้งานวิจัย Tarulevicz (2018) พบวาความสําเร็จและช่ือเสียงของ
รางวัลมิชลินสตารชวยยกระดับอาหารริมทางใหมีช่ือเสียงในระดับนานาชาติ  
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2.3 งานวิจยัทีÉเกีÉยวข้อง 

จากการวิจัยพบวา ยังไมมีการศึกษาปจจัยความสําเร็จและยั่งยืนของรานอาหารไทย
ที่ไดรับรางวัลมิชลินสตารมากอนทั้งในประเทศและตางประเทศ งานศึกษาสวนใหญในประเทศไทย
จะเปนการศึกษาถึงรานอาหารทั่วไปซึ่งสรุปไดวา ปจจัยดานบุคลากร ดานการบูรณาการ
เทคโนโลยี การใชหลักเศรษฐกิจสรางสรรคดานการบูรณาการทักษะเฉพาะตน และดานการเงิน
มีอิทธิพลตอความสําเร็จของผูประกอบการธุรกิจรานอาหารไทย (นารินี อดุลทิฐิพัชร, อังคณา 
ขันตรีจิตรานนท, และนฤมล ศราธพันธุ, 2558) ในขณะที่งานวิจัยของศิริพงศ รักใหม (2552) 
พบวาปจจัยที่มีผลตอความสําเร็จอยางสูงในการประกอบธุรกิจรานอาหารและภัตตาคาร คือ 
ความซื่อสัตยสุจริต ความรับผิดชอบ การมีความเช่ือม่ันในตนเอง ทําเลที่ตั้งและสภาพแวดลอม 
ตามดวยเงินทุนและแหลงเงินทุน ความคิดสรางสรรค และความรูดานวิชาชีพเก่ียวกับอาหาร  
นอกจากนี้ยังมีการศึกษาถึงการพัฒนาศักยภาพของผูประกอบการรานอาหาร (จุฑามาศ พีรพัชระ, 
สมนึก วิสุทธิแพทย, ธีรวุฒิ บุณยโสภณ, และทวีศักด์ิ รูปสิงห, 2561) สรุปวา องคประกอบดาน
การจัดการภายใน ประกอบดวย การจัดโครงสรางและอํานาจหนาที่ สื่อสารและมอบหมายงาน 
การประสานงาน การติดตามประเมินผลและเทคโนโลยี มีความสําคัญเปนอันดับแรก ซึ่งจะมี
ผลตอการพัฒนาศักยภาพผูประกอบการรานอาหาร  

ในขณะที่งานวิจัยที่เก่ียวของกับความสําเร็จของธุรกิจรานอาหารไทย สวนมากจะเปน
การศึกษารานอาหารไทยที่เปดในตางประเทศ อาทิ งานศึกษาของเปรมฤทัย แยมบรรจง, 
พวงเพ็ชร นิธยานนท, และอัครพันธ รัตสุข (2560) ที่ศึกษารานอาหารไทยในประเทศกัมพูชา 
พบวา ระบบการบริหารจัดการรานมีความสําคัญในการดําเนินกิจการรานอาหารไทย นอกจากนี้ 
อาหารไทยยังเปนที่รูจักและติดอันดับอาหารยอดนิยมของโลก จึงทําใหนักทองเที่ยวและผูบริโภค
สวนมากรูจักอาหารไทยเปนอยางดีโดยไมจําเปนตองทําการประชาสัมพันธ ซึ่งเอกลักษณของ
ความเปนไทยซึ่งเปนขอไดเปรียบในการทาํธุรกิจตลาดรานอาหาร โดยเฉพาะอยางยิ่งในประเทศ
สวีเดน (Aunyawong, 2017) และประเทศออสเตรเลีย (สุทธิพร บุญมาก, 2556) นอกจากนี้ยัง
มีการศึกษารานอาหารไทยในประเทศมาเลเซีย (ปาริชาติ เบ็ญฤทธิ์, 2559) พบวาปจจัยที่สงผล
ตอความพึงพอใจของลูกคา ไดแก ปจจัยดานคุณภาพของอาหาร คุณภาพการบริการ 
สภาพแวดลอมทางกายภาพของรานอาหารและการรับรูถึงคุณคา ในขณะที่งานวิจัยของ
ชาณาณินฐ สัจจชยพันธ และสุชนนี เมธิโยธิน (2559) ศึกษาถึงรานอาหารไทยในประเทศ
ฝรั่งเศส พบวา ธุรกิจรานอาหารไทยที่ประสบความสําเร็จจะตองมีระยะเวลาดําเนินการธุรกิจ
ผานไปมากกวา 5 ป และสวนใหญเปนรานอาหารขนาดกลาง 30 - 50 ที่นั่ง โดยสวนมาก
เจาของสถานประกอบการใชเงินทุนของตนในการบริหารจัดการ  
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 ทั้งนี้ปจจัยที่สงผลตอความสําเร็จของการประกอบธุรกิจรานอาหาร (พัชรินทรพร     
ภูอภิสิทธิ และวัชราภรณ ชัยวรรณ, 2558) สามารถแบงออกเปน 3 ดาน ประกอบดวย 
 1. ดานการดําเนินงานในองคกร ไดแก ราคาอาหารที่ยุติธรรมกับลูกคา การบริการ
รวดเร็วและเอาใจใสตอลูกคา อาหารที่มีรสชาติอรอยถูกใจลูกคา ความกระตือรือรนในการตอนรับ
ลูกคา และกระบวนการประกอบอาหารที่ไดมาตรฐานทุกครั้ง   
 2. ดานความรับผิดชอบตอสังคม ไดแก การใชวัตถุดิบสดใหมในการทําอาหาร กรรมวิธี
การปรุงอาหารถูกสุขลักษณะ ความสะอาดของวัสดุและอุปกรณในรานอาหาร และการติดประกาศ
แสดงราคาอาหารที่ชัดเจน   
 3. ดานความรับผิดชอบตอสิ่งแวดลอม ไดแก การเลือกวัสดุที่ไดรับรองมาตรฐาน 
วัตถุดิบปลอดภัย อุปกรณที่ใชไมกอใหเกิดสารพิษ ใชวัสดุปรุงอาหารที่ไมหมดอายุ การใชจาน 
ชาม ชอน สอม และกลองใสอาหารที่ปลอดภัยและเปนมิตรกับสิ่งแวดลอม   

สําหรับการศึกษาที่เก่ียวของกับรานอาหารทีไ่ดรับรางวัลมิชลินในตางประเทศ งานวิจยั
ของ Snyder and Cotte (2005) ไดทําการศึกษารานอาหารในประเทศฝรั่งเศส ในชวงระหวาง
ป ค.ศ. 1970-1994  พบวามีการเปลี่ยนแปลงของราคาอาหารในรานอาหารที่ไดรับระดับดาว  
มิชลิน โดยรานอาหารที่ไดรับดาวมิชลินจะมีราคาอาหารที่คอนขางสูงกวารานอาหารที่ไมไดรับ
ดาวมิชลิน และกอนที่รานอาหารจะไดรับรางวัลมิชลินสตาร ราคาอาหารจะมีการเปลี่ยนแปลง
สูงขึ้นเนื่องจากคุณภาพของวัตถุดิบที่มาจากตนทุนที่สูงขึ้น นอกจากนี้การศึกษายังพบวา ถา
รานอาหารที่สามารถรักษาระดับในการถือครองดาวมิชลินไดตลอด 20 ป ราคาอาหารจะเพิ่ม
สูงขึ้นกวา 50 % มากกวารานอาหารที่ไมสามารถรักษาดาวมิชลินไวไดในชวงเวลาเดียวกัน 
และยังมีการศึกษาวิจัยเชิงคุณภาพของ Johnson et al. (2005) ไดสัมภาษณพอครัวของ
รานอาหารที่ไดรับดาวมิชลิน จํานวน 20 ราน ในกลุมประเทศยุโรปในมุมมองของการบริหาร
รานอาหารและแรงจูงใจของพอครัว พบวาปจจัยสูความสําเร็จของพอครัวรานอาหารมิชลินสตาร 
คือ ความเขมงวด (Rigor) และการเอาใจใสในคุณภาพของการปรุงอาหาร การพัฒนาและ
รักษาการทํางานเปนหมูคณะ รวมถึงการบริหารการจัดการตนทุนและระบบการเงิน สิ่งที่ทาทาย
ที่สุดในการบริหารรานอาหารที่ไดรับดาวมิชลินคือ การจัดการดานทรัพยากรมนุษย ซึ่งทําให
พอครัวหลายคนยอมรับวา พวกเขาตองพัฒนาทักษะดานบุคลากร และขีดความสามารถในการ
ทํางานใหสําเร็จ ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ Cooper, Giousmpasoglou, and Marinakou (2017) 
ที่ศึกษาเก่ียวกับเอกลักษณทางวัฒนธรรม (Cultural identity) รวมถึงวัฒนธรรมของพอครัว
รานอาหารดาวมิชลิน โดยการสัมภาษณพอครัว จํานวน 54 คน ในประเทศสหราชอาณาจักร
และไอรแลนด พบวา กฎระเบียบที่เครงครัด วินัยในการทํางาน ถูกใชเปนเครื่องมือในการ
ควบคุมและรักษาคุณภาพในการทํางานของรานอาหาร การที่จะอยูรอดไดในวัฒนธรรมของ
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รานอาหารดาวมิชลินได คือ การยอมรับในการทํางานเปนหมูคณะ เสมือนเปนสมาชิกแบบ
ครอบครัว โดยปจจัยหลักที่มีตอความกาวหนาในอาชีพการงานจะตองมีความรูควบคูไปกับ
ปจจัยหลักที่กลาวมาขางตน ซึ่งพอครัวใหมและอายุนอยสวนมากจะพบกับปญหาความรุนแรง
และการขูใหหวาดกลัวจากพอครัวที่อยูมานานมีประสบการณมากกวา หรือที่มีตําแหนงสูงกวา  

งานวิจัยของ Ottenbacher and Harrington (2007) ยังไดศึกษาเพิ่มเติมถึงความสําเร็จ
ของรานอาหารมิชลินสตารโดยผานกระบวนการพัฒนาดานนวัตกรรมในตัวสินคาอาหารแบบใหม 
ในการสัมภาษณพอครัวรานอาหารมิชลินสตาร จํานวน 12 คน ในประเทศเยอรมันนี พบวา
กระบวนการในการพัฒนาดานนวัตกรรม แบงออกเปน 6 ขั้นตอน ไดแก 1) การสรา้งแนวคดิ 
ถือเปนขั้นตอนแรกที่พอครัวทุกคนตองเรียนรูในการประยุกตความคิดกับการปรุงอาหารซึ่ง  
พอครัวสวนมากมีความเห็นตรงกันวา คุณภาพของอาหารขึ้นอยูกับคุณภาพของวัตถุดิบที่
ไดมา โดยพวกเขาใชเวลาในการหาวัตถุดิบเพื่อเลือกและคัดสรรมาปรุงอาหาร และการสราง
แรงบันดาลใจ โดยมากมาจากการไปลองชิมอาหารในรานอาหารของเพื่อนรวมงานซึ่งจะไดรับ
แนวความคิดใหม ๆ ซึ่งมีความสอดคลองกับงานวิจัยของ Aubke (2014) ที่ไดศึกษากลุมพอครัว
รานอาหารมิชลินสตาร จํานวน 262 คน ในประเทศเยอรมันนี พบวา การแลกเปลี่ยนทางความรู
จะกอใหเกิดความคิดสรางสรรคในการออกแบบอาหาร 2) การคดัสรร วัตถุดิบที่ไดตามฤดูกาล
ถือเปนเกณฑพิจารณาในการคัดสรรการออกแบบอาหารเมนูใหมและจะตองสอดคลองกับ
เทคนิคในการปรุงอาหารใหเหมาะสมของพอครัวแตละคน 3) การลองผดิลองถูก เม่ือพอครัวมี
ความคิดสรางสรรคในการออกแบบอาหารเมนูใหม พวกเขาจะตองมีการทดลอง ซึ่งตองอาศัย
ประสบการณและความรูในการปรุงอาหาร 4) การพฒันาแนวความคดิ เปนการสรางมาตรฐาน 
การทําการตลาดและการสรางความแตกตางของอาหาร โดยรานอาหารที่ไดรับดาวมิชลินที่สูง
จะตองใชเวลานานในการทดสอบและออกแบบเมนูอาหารกอนที่จะนํามาปรุงจริง 5) การอบรม 
ในขั้นตอนนี้ รานอาหารตองมีการอบรมพนักงานบริการใหเขาใจถึงอาหารเมนูใหม โดยพอครัว
สวนมากจะอธิบายถึงอาหารเมนูใหมใหกับพนักงานบริการอยางละเอียดเพื่อทีจ่ะสื่อสารใหขอมูล
กับลูกคาไดถูกตอง ขั้นตอนในการปรุงอาหาร รวมถึงขอมูลของสวนประกอบที่ใชในการปรุง
อาหาร ซึ่งการอบรมพนักงาน ถือวาเปนสิ่งสําคัญมากเพราะเปนตัวช้ีวัดถึงคุณภาพของงาน
บริการ และ 6) พาณิชยกรรมทางการคา้ คือ ขั้นตอนสุดทายของการสรางนวัตกรรมในการ
ออกแบบสินคาอาหารเมนูใหม เปนการนําเสนออาหารจานใหมใหกับลูกคา โดยจะตองมีการ
ประเมินในมุมมองของการตอบสนองทางการตลาด ยอดขายและปญหาที่เกิดขึ้น ซึ่งรวมถึง
กําไรที่ไดจากการขายสินคาอาหารตัวใหม โดยที่กลาวมานั้น งานวิจัยลาสุดของ Vargas-
Sánchez and López-Guzmán (2018) ยังคนพบวา การปองกันการลอกเลียนแบบในการสราง
แนวความคิดใหม  ๆ ในการออกแบบสินคาอาหาร คือ คุณภาพของการใหบริการและการ
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กระบวนการสรางนวัตกรรมในการออกแบบอาหารที่ไดผานการลองผิดลองถูกจะเปนตัวหลัก 
ในการปองกันการลอกเลียนแบบซึ่ง Ottenbacher and Harrington (2007) ไดเนนวา การลองผิด
ลองถูกขึ้นอยูกับประสบการณของพอครัวและจะเปนตัวชวยในการออกแบบสินคาอาหารแบบ
ใหมรวมถึงการสรางความแตกตางในตัวสินคาดวย 
 
3. ข้อมลูและวิธีการวิจยั 

 สําหรับการศึกษาวิจัยเชิงคุณภาพในครั ้งนี้ กรอบแนวคิดวิจัย (Wilson, 1977)       
ไดพัฒนามาจากงานวิจัยของ Bernardo et al. (2017) Daries et al. (2018) Dixit (2019) 
Johnson et al. (2005) Lane (2013) และ Parsa, Self, Njite, and King (2005) ในการสราง
คําถาม โดยระเบียบวิธีวิจัยใชแบบสัมภาษณก่ึงโครงสราง (Semi-structured interview) ซึ่งจะ
เหมาะสมในการสัมภาษณเชิงลึกโดยใชเวลาในการสัมภาษณประมาณ 30 นาที ถึง 1 ช่ัวโมง 
(Jamshed, 2014) และเปนการสัมภาษณแบบไมเปนทางการโดยเปดโอกาสใหผูสัมภาษณได
แสดงความคิดเห็น ตามดวยการตรวจสอบขอมูลแบบสามเสา (Triangulation) เพื่อหาคนหา
คําตอบในการวิจัย (Carter, Bryant-Lukosius, DiCenso, Blythe, & Neville, 2014) ในสวน
ของการวิเคราะหขอมูล จะทําการวิเคราะหเนื้อหา ตามกรอบการวิเคราะหและนําเสนอขอมูล
ตามกรอบแนวคิดที่ใชในการศึกษาซึ่งสอดคลองกับวัตถุประสงคของการวิจัย  (เอื้อมพร      
หลินเจริญ, 2555)  

  3.1 ประชากรในการศึกษา 

ประชากรในการศึกษา ไดแก รานอาหารไทยที่ไดรับรางวัลมิชลินสตาร จํานวน 7 ราน 
ที่ไดรับรางวัลมิชลินสตารครั้งแรก ไดแก รานเจไฝ รานโบลาน รานเสนหจันทร รานสระบัวบาย
กินกิน รานชิมบายสยามวิสดอม รานเพสท และรานน้ํา เพื่อใหไดขอมูลเชิงลึกของรานอาหาร
แตละราน ผูวิจัยจึงใชการเลือกผูใหขอมูลแบบเฉพาะเจาะจง โดยการสุมตัวอยางแบบตาม
วัตถุประสงค (ประไพพิมพ สุธีวสินนนท และประสพชัย พสุนนท, 2559) โดยเลือกที่จะขอ
ขอมูลจากผูใหขอมูลหลัก คือบุคคลที่เปนเจาของรานอาหารและบุคคลที่มีสวนเก่ียวของกับ
รานอาหารที่ไดรับรางวัลดังกลาว คณะผูวิจัยไดสงหนังสือขอสัมภาษณไปยังรานอาหารไทย 
จํานวน 7 ราน ซึ่งมีเพียงรานเดียวที่ปฏิเสธในการใหสัมภาษณ กลุมเปาหมาย ไดแก เจาของราน 
หัวหนาพอครัว หรือผูจัดการราน โดยมีผูใหขอมูลหลกัจํานวนทั้งหมด 6 ราน ดังตารางที่ 1 ทั้งนี้ 
ประไพพิมพ สุธีวสินนนท และประสพชัย พสุนนท (2559) ไดบอกวา ไมมีเกณฑแนนอนเก่ียวกับ
ขนาดตัวอยางของการทําวิจัยเชิงคุณภาพ แตจะเนนไปที่ขอมูลที่ไดจากการสัมภาษณวาขอมูล
ถึงจุดอิ่มตัว รวมถึงขอมูลที่ไดสามารถใชอธิบายเปาหมายของงานวิจัย ซึ่งงานวิจัยนี้ไดทําการ
สัมภาษณแบบเชิงลึกจนไดขอมูลครบถวนหรืออิ่มตัวในประเด็นที่ทําการศึกษา  
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3.2 เครืÉองมือทีÉใช้ในการวิจยั 

การศึกษาครั้งนี้ คณะผูวิจัยใชแบบสัมภาษณแบบก่ึงโครงสรางในการเก็บรวบรวม
ขอมูลจากกลุมตัวอยางผูใหขอมูลหลัก จํานวน 6 คน โดยแบบสัมภาษณ แบงออกเปน 3 สวน 
ตามวัตถุประสงคของการวิจัย คือ สวนที่ 1 ปจจัยความสําเร็จของรานอาหาร พัฒนามาจาก
แนวคิดงานวิจัยของ Daries et al. (2018) Johnson et al. (2005) Lane (2013) และ Parsa  
et al. (2005) สวนที่ 2 ปจจัยที่นําไปสูความยั่งยืนของรานอาหาร พัฒนามาจากแนวคิดงานวิจัย
ของ Parsa et al. (2005) และสวนที่ 3 แนวทางการพัฒนาเก่ียวกับการทองเที่ยวเชิงอาหาร 
โดยประยุกตมาจากแนวคิดของ Dixit (2019) 
 

ตารางทีÉ 1  

ขอ้มูลของผูใ้หข้อ้มูลหลกั 

ผู้ให้ข้อมลู

หลกั 

อาย ุ เพศ วนัทีÉสมัภาษณ์ 

 

ระยะเวลา 

ในการสมัภาษณ์ 

(นาที) 

ประสบการณ์ 

ในการทาํงาน 

R1 47 ป ชาย 25 พฤษภาคม 2561 55 7 ป 

R2 40 ป หญิง 5 มิถุนายน 2561 60 3 ป 

R3 72 ป หญิง 22 พฤษภาคม 2561 58 35 ป 

R4 37 ป ชาย 20 มิถุนายน 2561 62 9 ป 

R5 45 ป ชาย 28 พฤษภาคม 2561 48 4 ป 

R6 42 ป หญิง 6 มิถุนายน 2561 50 3 ป 

ที่มา: คณะผูวิจัย 
 

4. ผลการศึกษา 

ผลดานการวิเคราะหเนื้อหามีดังนี้  
 
4.1 ปัจจยัความสาํเรจ็ของร้านอาหารไทยทีÉได้รบัรางวลัมิชลินสตาร ์

  จากการศึกษาพบวา ผูใหขอมูลหลักทั้งหมดสรุปวาการทํารานอาหารใหประสบ
ความสําเร็จไดรับรางวัลมิชลินนั้น “อาหาร” ถือเปนจุดสําคัญในความสําเร็จ การที่จะปรุงอาหาร
ในแตละจานออกมาใหไดรับการยอมรับทั้งเรื่องของคุณภาพ รสชาติ เทคนิคที่ถูกถายทอด
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ออกมาจากพอครัวถึงลูกคา ปจจัยความสําเร็จในสวนแรก คือ เรื่องของความหลงไหลในการ
ทําอาหาร ซึ่งพบวา พอครัวทุกคนมีความหลงใหล ช่ืนชอบในการทําอาหาร บางคนเริ่มมีมา
ตั้งแตวัยเด็ก ที่คอย  ๆ สะสมเรียนรู จดจําสูตร เทคนิควิธีการในการทําอาหารไทยเรื่อยมา จนเกิด
ความชํานาญ แตกฉาน รูลึกในสิ่งที่ตนทําและสามารถปรับปรุง ประยุกตตอยอดเพิ่มเติมได 
เปลี่ยนแปลงใหเปนเอกลักษณของตนได โดยสอดคลองกับงานวิจัยของ Braun and Bockelmann 
(2016) Ottenbacher and Harrington (2007) ที่พบวา ปจจัยในความสําเร็จของพอครัวรานอาหาร
มิชลินสตารสวนมากมาจากการทดลองทําอาหารโดยมีแรงบันดาลใจจากการไปรับประทาน
อาหารตามรานอาหารของเพื่อนรวมงาน รวมถึงการศึกษาจากตําราทําอาหาร โดยนํามาฝกฝน
เทคนิคในการทํากอใหเกิดความคิดสรางสรรคและแนวคิดนวัตกรรมแบบเปด (Open innovation)  
 R31: “…เริ่มตนจากการชวยแมขายกวยเตี๋ยวในสมัยเด็ก ๆ  ประกอบกับเปนคนที่ช่ืนชอบ
ในการทําอาหาร ชอบจด ชางจํา จึงทดลองทําอาหารใหลูกคาชิม ปรับปรุงรสชาติจนเขาที่ ใหเปน
ที่ช่ืนชอบของลูกคา ลูกคามีทั้งดาราชาวตางชาติ เม่ือไดมาทานก็ช่ืนชอบ พูดกันปากตอปาก
จนรานมีช่ือเสียง...”  

ในขณะพอครัวบางสวนมีประสบการณในการทํางานรวมกับพอครัวชาวตางชาติ ทั้งที่
มีช่ือเสียง และทั่วไป จนเกิดการซึมซับองคความรู เทคนิคในการทําอาหารตามแบบสมัยใหม 
หรือวัฒนธรรมอาหารตางชาติ นําความรูเหลานี้มาประยุกตใชกับการทําอาหารไทย ในขณะที่
บางสวนก็ผานการอบรมหรือเรียนทางดานอาหารโดยตรงจากตางประเทศ แลวจึงนําความรู
ดังกลาวมาประยุกตใชกับการทําอาหารไทย  

R5: “...เริ่มฝกทําอาหารดวยตนเอง ชอบทําอาหารตั้งแตเด็ก  ๆ ใชการจดจําเปนหลัก 
จากเดิมไมชอบทําอาหาร แตดวยความผูกพันกับการทําอาหารบอย และฝกทําจนเช่ียวชาญ 
เคยมีโอกาสไปทํางานเปนพนักงานในรานอาหารในตางประเทศหลาย  ๆ หนาที่ตั้งแตแบกหาม 
สงของ ลางจาน ลูกมือ พอครัวเปนเวลากวา 15 ป สวนตัวเปนคนชอบซักถามหัวหนาเชฟที่มี
โอกาสทํางานดวยตนเองจนเกิดความชํานาญ ไมเคยผานการอบรมหรือเรียนดานอาหารมา
กอน...” 

R4: “…เชฟเองเคยผานการอบรมดานอาหาร โรงเรียนฝกอาชีพที่ตางประเทศ กอนจะ
ทํารานอาหารครั้งแรกที่อังกฤษ และเคยทํางานในรานอาหารไทยในตางประเทศมากอน 
ตอมาจึงเปดรานที่ออสเตรเลียมากอน 9 ป จากนั้นยายมาเปดรานในไทยจนถึงทุกวันนี้ ดวย
                                                             

1 การอางอิงผูใหขอมูลหลักในงานวิจัยน้ี จะใชสัญลักษณ R ตามดวยหมายเลขที่ระบุผูใหขอมูล ซ่ึง
คณะผูวิจัยไดกําหนดไวในการรวบรวมขอมูล เชน R2 หมายถึงผูใหขอมูลหลักคนที่ 2 R6 หมายถึงผูใหขอมูลหลัก
คนที่ 6 
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แรงบันดาลใจที่วารานอาหารไทยที่อรอย  ๆ บริการดี  ๆ ไมมีอยูทั่วไปนัก ตองไปหาทานใน
โรงแรม...” 

ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ Johnson et al. (2005) ที่กลาววาเสนทางสูความสําเร็จ
ของการเปนพอครัวในรานอาหารระดับมิชลินสตาร มีอยู 2 ประเภท ไดแก 1) กลุมพอครัวที่ได
เรียนรูจากประสบการณในการทํางานโดยผานการฝกฝนในการเปนผูชวยพอครัวในรานอาหาร 
ซึ่งถือวาเปนวิธีแบบด้ังเดิม และ 2) กลุมพอครัวที่ไดรับประกาศนียบัตรจากสถาบันการสอน
การทําอาหาร หรือ โรงเรียนการโรงแรม ซึ่งกลุมนี้จะเรียนรูทักษะในการทําอาหาร ตลอดจน
การบริหารรานอาหาร การจัดการดานการเงิน  

จากการศึกษาพบวา การทําอาหารของพอครัวสวนใหญ หัวหนาพอครัวจะเปนผูคิดคน
สูตรหรือตํารับอาหาร และมีทีมชวยในการปรุงตามสัดสวน ซึ่งพอครัวกําหนดไวอยางเครงครัด 
มีการแบงงานกันตามที่ตนไดรับมอบหมายหรือที่ตนถนัด ซึ่งพอครัวสวนมากอาศัยประสบการณ
และทักษะในการทําอาหารโดยถือวาเปนทักษะสวนตัว (Aubke, 2014)  

การคัดเลือกวัตถุดิบ มีความสําคัญเปนอยางมากในความสําเร็จของรานอาหาร โดย
ทุกรานใหความสําคัญกับการคัดสรรวัตถุดิบช้ันดีจากแหลงตาง ๆ ทั่วประเทศ โดยสอดคลองกับ
งานวิจัยของ Johnson et al. (2005) ที่วารานอาหารมิชลินสตารจะตองคัดเลือกวัตถุดิบช้ันดี 
ทําใหตนทุนในการทําอาหารคอนขางสูง บางอยางก็นําเขามาจากตางประเทศ เพื่อนํามาปรุง
อาหารเลิศรสในแตละจาน บางอยางพอครัวตองออกไปหาซื้อวัตถุดิบจากแหลงตาง  ๆ  ดวยตนเอง
กอนในชวงแรก เพื่อใหแนใจวา วัตถุดิบดังกลาวเปนที่ตรงตามความตองการที่สุดในการปรุง
อาหารของพอครัว โดยงานวิจัยของ Ottenbacher and Harrington (2007) กลาววา คุณภาพ
ของวัตถุดิบ โดยเฉพาะการคัดเลือกวัตถุดิบในการทําอาหารที่ไดตรงตามฤดูกาลถือวาเปนทกัษะ
ของการเปนพอครัว (Chefmanship) ซึ่งจะสามารถสรางความแตกตางของอาหารได โดยสวนมาก
พอครัวจะใชเวลานานในการคนและตามหาผูผลิต (Supplier) (Ottenbacher & Harrington, 2007)  

R1: “…ใชวัตถุดิบช้ันดีจากทั่วประเทศในการทําอาหาร เชฟจะเปนผูไปเลือกเองมา
ตั้งแตตน เชน กะปก็มาจากหลายแหลงที่มีช่ือเสียง กะปสําหรับทําแกงกับทําน้ําพริกก็จะใช
กะปจากคนละที่กัน หรือ สมโอก็ตองมาจากนครปฐมและตองเปนพันธุนี้เทานั้น สําหรับการ
จัดสงก็จะมีทั้งการออกไปซื้อเองจากตลาดและผูผลิต (Suppliers) และการจัดสงใหที่ราน...” 

R2: “…วัตถุดิบทั้งหมดสรรหามาจากภายในประเทศ เปนวัตถุดิบปลอดสารพิษ 
เกษตรอินทรีย รูถึงแหลงที่มาที่ไปของแตละชนิดเทานั้นถึงจะนํามาปรุงอาหาร สวนใหญ
ชวงแรกทางรานจะออกเสาะหาเองทั่วทั้งประเทศไทย มีเพียงสวนนอยที่เกษตรกรแนะนํากัน
ปากตอปากมาสงให..” 
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จากคําตอบของ R1 และ R2 สอดคลองกับขอมูลในงานวิจัยของ Lane (2010) ที่ระบุวา 
เกณฑในการใหรางวัลมิชลินสตาร ขึน้อยูกับคุณภาพของวัตถุดิบ ทักษะในการปรุงอาหาร การ
ผสมผสานวัตถุดิบธรรมชาติในการประกอบอาหาร รสชาติกลมกลอมโดยเกิดจากวัตถุดิบ
ธรรมชาติในการทําอาหาร ความสมดุลในรายการอาหารและความคุมคากับเงินที่จายไป 

ในสวนของทําเลและสถานที่ตั้งของรานอาหาร จากขอมูลของผูใหขอมูลหลักทั้งหมด 
ใหความเห็นตรงกันวา เปนสวนสําคัญของปจจัยความสําเร็จ รานอาหารที่ไดรับรางวัลมิชลินสตาร
ตั้งอยูในแหลงชุมชน หรือยานใจกลางเมืองที่สามารถเดินทางมาไดสะดวก โดยสอดคลองกับ
งานวิจัยของศิริพงศ รักใหม (2552) พบวาทําเลที่ตั้งและสภาพแวดลอมมีผลอยางมากตอ
ความสําเร็จของรานอาหาร รวมทั้ง Johnson et al. (2005) ยังพบอีกวาทําเลของรานอาหาร 
เปนสวนหนึ่งของทรัพยากรกายภาพ (Physical resource) ที่สําคัญในการทําธุรกิจรานอาหาร
ที่ทําใหประสบความสําเร็จในระดับรางวัลมิชลินสตาร นอกจากนี้งานวิจัยของ Parsa et al. (2005) 
ซึ่งไดทําการสัมภาษณผูประกอบการธุรกิจรานอาหารที่ประสบความสําเร็จ พบวาที่ตั้งมีความสําคัญ
เทากับเงินทุน การจัดการดานการเงิน รวมถึงแนวคิดของรานอาหาร ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัย
ของหทัยชนก ฉิมบานไร และรักษพงศ วงศาโรจน (2558) ที่พบวา ทําเลและที่ตั้งมีผลตอความ
พึงพอใจของคนที่มารับประทานอาหาร โดยเฉพาะอยางยิ่งการมีแผนที่หรือปายบอกทางที่ตั้ง
รานอาหารที่ชัดเจน จะทําใหมีความสะดวกในการเขาถึงรานอาหารและยังเอื้อความสะดวกใน
การเดินทางไปรานอาหาร 

จากการวิจัยยังพบอีกวา รานอาหารไทยที่ไดรับรางวัลมิชลินสตาร สวนมากมีระบบ
การบริหารจัดการเปนแบบรานอาหารที่มีเมนูอาหารคุณภาพระดับสูง (Fine dining) แตมีเพียง
รานเดียวที่เปดบริการแบบอาหารริมทาง (Street food) ผลการศึกษาสรุปวา รานอาหารที่
ประสบความสําเร็จจะรับลูกคาไดในปริมาณที่จํากัด บางรานมีระบบการจองโตะลวงหนากอน
มารับประทาน เพื่อใหรานสามารถบริการและเสิรฟอาหารไดอยางเหมาะสม 

R3: “…รองรับลูกคาไดประมาณ 12 โตะ เปดตั้งแต 14.00-02.00 น. ปดวันอาทิตย
วันเดียว ตั้งอยูในเขตชุมชน เปดเปนรานแบบสตรีทฟูด...” 

R5: “…รองรับลูกคาไดประมาณ 30 คน ตอรอบที่เปด ตั้งอยูในชุมชนเมือง คนไม
พลุกพลาน…” 

R6: “…ตั้งอยูภายในหางสรรพสินคาช้ันนําในเมืองหลวง รองรับลูกคาได 48 ที่นั่ง 
การเขามาทานที่รานสวนใหญตองมีการจองโตะลวงหนาเทานั้น เพราะโตะเต็มตลอด…” 

 ในสวนของการบริหารจัดการ จากการศึกษาพบวา รูปแบบของการจัดการที่มีผลตอ
ความสําเร็จของรานอาหารมีความหลากหลาย ทั้งในรูปแบบของธุรกิจครอบครัวและรูปแบบ
ธุรกิจบริษัท โดยสวนมากเปนรูปแบบธุรกิจบริษัท (4 จาก 6 คน)   
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R1: “บริหารจัดการรูปแบบบริษัทเต็มรูปแบบ โดยเปนสวนหนึ่งของโรงแรม ที่มีเชฟ 

ทําหนาที่จัดการเรื่องที่เก่ียวของกับรานอาหาร/อาหาร สวนเรื่องเงินทุนและการสนับสนุนตาง  ๆ 
โรงแรมจะเปนผูดําเนินการ…” 

R6: “…การบริหารจัดการรูปแบบบริษัท มีการออกทุนและใชทําเลเปนของหางสรรพสินคา
ในชวงแรกที่เขามา สวนเชฟทําหนาที่จัดการรานอาหาร คิดคนตํารับอาหารแตละเมนู กําหนด
สัดสวนคงที่เพื่อใหผูชวยเชฟสามารถปรุงตอไดมาตรฐานเดียวกัน..” 

R4: “…รูปแบบการรวมลงหุนกันหลายคนเพื่อมาเปดเปนรานอาหาร และบริหารจัดการ
ในลักษณะรูปแบบบริษัท มีผูจัดการานบริหารจัดการทั่วไปภายในรานอาหาร…” 

 
ในขณะที่คําตอบของ R3 และ R5 กลาวถึงการบริหารในรูปแบบธุรกิจครอบครัว 

R3: “…เจาของรานเปนทั้งเชฟ และผูบริหารจัดการรานดวยตนเองทั้งระบบ ในลักษณะ
ธุรกิจครอบครัว ตั้งแตการกอตั้ง เงินทุน และการจัดการ ใชการหมุนเวียนเงิน ไมจายสด จะเครดิต
แตละรานที่สั่งวัตถุดิบไว รับของมากอนแลวจายทีหลัง ไมเคยคางชําระจนรานตาง ๆ ใหเครดิต…” 

R5: “…เชฟซื้อรานอาหารตอจากคนอื่น นํามาปรับปรุงทําเปนรานอาหารของตนเอง 
ในลักษณะธุรกิจครอบครัว โดยในรานใชเชฟหลายสัญชาติ รวม 5 คน แตละคนเชี่ยวชาญ
เฉพาะทางที่หัวหนาเชฟซึ่งเปนเจาของรานไดสอนงานไวกอน…” 
 

ขอมูลดังกลาวขางตนสอดคลองกับงานวิจัยของ Johnson et al. (2005) ซึ่งไดศึกษา
รานอาหารรางวัลมิชลินสตาร 20 ราน ในกลุมประเทศยุโรป พบวา การบริหารจัดการของ
รานอาหารจําแนกได 4 ประเภท คือ (1) แบบธุรกิจครอบครัวที่ทํากําไร (2) แบบธุรกิจครอบครัว
ที่ไมสามารถทํากําไร (3) รูปแบบธุรกิจที่ซับซอนที่สามารถทํากําไร และ (4) รูปแบบธุรกิจที่
ซับซอนแตไมสามารถทํากําไร อยางไรก็ตามงานวิจัยของนารินี อดุลทิฐิพัชร และคณะ (2558) 
พบวา การใชหลักเศรษฐกิจสรางสรรคดานการบูรณาการทักษะเฉพาะของตน และดานการเงิน
มีอิทธิพลตอความสําเร็จของผูประกอบธุรกิจรานอาหารไทย 
 นอกจากนี้ผูใหขอมูลหลักทั้งหมด กลาวถึงปจจัยความสําเร็จอีกดานหนึ่ง คือ การ
ปรับปรุงเมนูอาหารตลอดเวลา เนื่องจากมีลูกคาบางสวนที่มารับประทานอาหารประจํา ทําให
รานตองมีการปรับเปลี่ยนเมนูอาหาร เพื่อเปนทางเลือกใหมใหแกลูกคาเชนกัน แตยังคงรักษา
เมนูที่เปนตนตํารับของรานหรือที่สรางช่ือเสียงใหกับรานไวตลอดทั้งป 

R4: “…มีการปรับปรุงเมนูทุก 2 เดือน ทําใหระบุไดยากวาเมนูใดจะเปนที่นิยมที่สุด
ของราน อีกทั้ง พริกแกงทําเองทุกอยาง ใชวัตถุดิบปลอดสารพิษ…” 
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R5: “…มีการปรับเมนูอาหารทุกเดือนใหเหมาะสมกับวัตถุดิบและเทรนของอาหาร นํา
วัฒนธรรมดานอาหารใหมจากทุกมุมโลกมาประยุกตใชกับอาหารไทย แตยังคงรักษาเมนูที่เปน
ตนตํารับของรานไวเชนเดิม…” 

R6: “…ตองปรับเรื่องอาหารใหมีอะไรที่นาสนใจเพิ่มมากขึ้น เพราะมิชลินใหความ 
สําคัญมากกับเรื่องอาหาร ทางรานมีการปรับเมนูทุก ๆ 4 เดือน เพราะลูกคาประจํามีเยอะตองมี
การปรับเมนูใหม ๆ แตยังคงรักษาเมนูยอดนิยมไว...” 

 ซึ่งงานวิจัยของ Johnson et al. (2005) และ Ottenbacher and Harrington (2007) 
ไดกลาวถึงการปรับปรุงเมนูอาหารซึ่งจะตองใชทักษะของพอครัวในการทดลองและนําเสนอ 
โดยจะขึ้นอยูกับ คุณภาพของวัตถุดิบที่นํามาใช เทศกาลและฤดูกาล ประสิทธิภาพของตนทุน
ในการผลิต กลยุทธดานราคา เทคนิคในการปรุงอาหารของแตละพอครัว และ การสรางความ
สมดุลในอาหารแตละจาน เปนสวนหนึ่งของการจัดการดานเมนู โดยเมนูอาหารถือวาเปนสิ่ง
สําคัญอยางมากสําหรับความสําเร็จของอาชีพพอครัว (Fauchart & von Hippel, 2006)  
 

4.2 ปัจจยัทีÉนําไปสู่ความยั Éงยืนของร้านอาหารไทยทีÉได้รบัรางวลัมิชลินสตาร ์

 ผูใหขอมูลหลักสวนใหญ (5 จาก 6 คน) กลาววาการรักษาคุณภาพของอาหารและ
คุณภาพการบริการใหไดมาตรฐาน มีความสําคัญตอความยั่งยืนของรานอาหารในการรักษา
ระดับของดาว หรือพยายามใหไดรับดาวเพิ่มขึ้น จะเปนกลไกและเครื่องมือที่มีความสําคัญใน
การรักษาความยั่งยืนของกิจการรานอาหารที่ไดรับรางวัลมิชลินสตาร เพราะไมมีใครจะรูวา    
ผูตรวจสอบของมิชลินจะมาตรวจสอบเม่ือไร จึงตองมีการรักษาคุณภาพและพัฒนาตลอดเวลา  

R1: “…ผูบริหารโรงแรมมีความคาดหวังจะได 2 ดาวในครั้งตอ  ๆ ไป ซึ่งในสวนนี้หาก
ตองการใหประสบความสําเร็จเชฟมองวาตองมีการยกระดับการทํางานขึ้นไปอีก 1 ขั้น ในทุกดาน 
อาทิ ความพิถีพิถัน การนําเสนอ คุณภาพวัตถุดิบ วิธีการปรุง การตกแตงราน ตลอดจนการ
ใหบริการ และมีการทํารายการไวน (Wine list) ที่ดีกวาเดิม ปจจุบันทางรานเองยังไมมีแผน 
พัฒนาใด ๆ เพียงแตตองทําทุกอยางออกมาใหดีที่สุดในทุก ๆ วันทั้งหนารานและหลังราน…”  

R2: “…รานคาดหวังจะไดรับดาวในระดับที่สูงขึ้น แตจะเนนไปที่รักษาระดับดาวที่
ไดรับมาแลวปจจุบันกอน โดยการทําทุกวันใหดีที่สุดเพราะไมทราบวาเม่ือไรมิชลินจะมาอีก 
และทําการตลาดอยูเรื่อย  ๆ รวมกับแผนของบริษัท ตลอดจนการตอบรีวิวอาหารของแฟนเพจ
สมํ่าเสมอ…” 
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ซึ่งจากขอมูลดังกลาวสอดคลองกับงานวิจัยของ Gergaud, Storchmann, and Verardi 
(2015) ที่ไดทําการศึกษารานอาหารมิชลินสตารในนครนิวยอรกระหวางป ค.ศ. 2003 และป 
ค.ศ. 2006 พบวา ในการพัฒนาตลาดรานอาหารมิชลินสตารในนครนิวยอรกจะทําอยู 2 อยาง 
คือ การพัฒนาคุณภาพของอาหารกับการตกแตงภายในราน แตจากผลการศึกษาของ Gergaud 
et al. (2015) พบวา รานอาหารมิชลินสตารที่พัฒนาคุณภาพของอาหารจะสามารถรักษาตําแหนง
รางวัลมิชลินสตารไดมากกวารานอาหารที่มุงเนนไปในการพัฒนาการตกแตงภายในราน 
สอดคลองกับงานวิจัยของ Yamada et al. (2019) ที่ศึกษารานอาหารที่ไดรับดาวมิชลินใน
กรุงโตเกียว ประเทศญี่ปุน ตลอดระยะเวลา 5 ป พบวา 13% ของรานอาหารที่ไดรับดาวมิชลิน
ไดพัฒนาคุณภาพของอาหารโดยการนําเสนอเมนูอาหารพิเศษ ใหกับลูกคาที่เปนโรคเบาหวาน 
โดยเมนูพิเศษสวนมากจะเปนอาหารประเภทคารโบไฮเดรตต่ํา เพื่อเปนการตอบสนองความ
ตองการของลูกคาและการเปลี่ยนแปลงของสังคมในปจจุบัน นอกจากนี้ Johnson et al. (2005) 
ยังกลาวเพิ่มเติมวา ความสําเร็จของรานอาหารมิชลินสตารยังขึ้นอยูกับคุณภาพงานบริการ 
คุณภาพการเตรียมวัตถุดิบ รวมถึงการทํางานเปนหมูคณะในหองครัว รวมถึงความเปนมาตรฐาน 
(Giousmpasoglou, Brown, & Cooper, 2018; Ottenbacher & Harrington, 2007) ซึ่งพอครัว
ชาวฝรั่งเศสผูมีช่ือเสียงและไดรับดาวมิชลิน ช่ือ อแลง ดูกาส (Alain Ducasse) วัย 62 ป ผูมี
รานอาหารหลายแหงทั่วโลก และรานของเขาไดรับดาวมิชลินทั้งหมดรวมแลว 20 ดาว ไดกลาว
เสริมวาความสําเร็จของรานอาหารที่จะไดรับดาวมิชลิน คือ การตรวจสอบสื่อสังคม (Social media) 
วาลูกคามีความคิดเห็นหรือรองเรียนเก่ียวกับเรื่องอะไร ซึ่งควรนํามาเปนประเด็นในการแกไข
ปญหาและปรับปรุงอยางเรงดวน พอครัวอแลง ดูกาส ยังกลาวตอไปวา โดยสวนตัวเขาจะดูแล
และตรวจสอบสื่อสังคมของรานเขาทั้งหมดเปรียบเสมือนเปนผูที่ยืนยันในการควบคุมคุณภาพ
รานอาหารของเขาที่มีอยูทั่วทุกทวีป (AFP, 2019) 
 ในขณะที่มีเพียง 1 ราน ไมสนใจในการรักษาระดับดาวมิชลิน แตสนใจในการรักษา
ลูกคา 

R4: “…ไมคอยสนใจรางวัลมิชลินสตารในคราวตอไป ตองการเพียงแคการรักษาลูกคา 
รักอาหาร มอบบริการที่ดีที่สุดแกลูกคา ไมนิยมปรับเปลี่ยนรานตามลูกคาหรือมิชลิน เชื่อใน  
สิ่งที่ทําวาดีที่สุดของราน คุมตนทุนใหไดมากที่สุดจะไดไมขาดทุน…” 

 
 ปญหาเรื่องคุณภาพของพนักงานบริการ ผูใหขอมูลหลักสวนมาก (4 จาก 6 คน) เห็นวา
พนักงานบริการขาดความรูความเขาใจในอาหารแตละจาน รวมตลอดถึงมีความสามารถในการ
สื่อสารภาษากับชาวตางชาติ ซึ่งเปนอุปสรรคตอความยั่งยืนในความสําเร็จของรานอาหารมิชลิน
สตาร 
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R4: “…การบริหารคนเนื่องจากตองสอนงานใหม พนักงานประสบการณนอย ไมมี
ความพยายาม และดานภาษาที่เปนอุปสรรคในการสื่อสารทําความเขาใจกับลูกคาในอาหาร  
แตละจาน กรรมวิธีการทํา การรับประทานแตละชนิด อีกทั้งทิปพนักงานจะนอยกวาในโรงแรม 
จึงไมคอยมีคนอยากออกมาทํารานอาหาร…” 

R5: “…ทั้งพนักงานโดยเฉพาะที่เปนคนไทย มักจะไมสูงาน ไมแสวงหาความรู มีอีโกสูง 
เงื่อนไขในการทํางานคอยขางมาก และการไมตรงตอเวลา…” 

R6: “…เรื่องของคน เนื่องจากพนักงานของรานตองมีความรูความเขาใจ พนักงานมี
การลาออกบอย  ๆ ทําใหตองมีการเทรนใหมตลอดเวลา และสามารถสื่อสารไปยังลูกคาไดใน
รายการอาหารแตละชนิด ดังนั้นเรื่องภาษาเปนปญหาที่สําคัญของพนักงานในราน…” 
 
 ผลงานวิจัยของ Johnson et al. (2005) พบวา ปญหาในเรื่องพนักงานถือวาเปน
ความทาทาย การที่พนักงานทํางานที่รานอาหารมิชลินสตาร ไมไดเปนเครื่องยืนยันวาจะรักษา
พนักงานที่คุณภาพดีใหทํางานอยูกับรานไดตลอดไปหรือในระยะยาว ซึ่งถือวาเปนความทาทาย
ในการบริหารบุคลากร เพราะพอครัวสวนใหญถูกฝกที่จะเรียนรูในการปรุงอาหารแตไมได
เรียนรูทักษะในการบริหารคน ในขณะที่ งานวิจัยของ Lane and Lup (2015) ไดทําการสัมภาษณ
พอครัวที่ไดรับดาวมิชลิน ทั้งหมด 40 คน ทั้งในประเทศเยอรมันนีและสหรัฐราชอาณาจักร 
พบวา นอกเหนือจากความคิดสรางสรรคในการทําอาหาร นั่นคือ พนักงานของรานอาหาร ถือวา
เปนปจจัยหลักในการจะสรางความสําเร็จของราน สําหรับรานอาหารระดับบน การไดรับรางวัล
มิชลินแสดงถึงคุณภาพของอาหารที่ตองมีความตอเนื่องซึ่งตองอาศัยอาหารสูตรด้ังเดิม รวมถึง
การบริการแบบที่ไมมีขอบกพรอง หากการเช่ือมโยงระหวางความคิดสรางสรรคของพอครัวใน
การทําอาหารกับการสงมอบการบริการของพนักงานไมมีความสัมพันธกันยอมไมกอใหเกิด
ประสิทธิภาพในการสรางความยั่งยืนของราน ซึ่งรานอาหารสามารถจะรักษาดาวมิชลินรวมถึง
การสรางความยั่งยืนไดนั้นตองสรางความสัมพันธระหวางความคิดสรางสรรคของพอครัวและ
ความสามารถของพนักงานในการสงมอบงานบริการถือวาเปนปจจัยสําคัญยิ่ง  นอกจากนี้ 
งานวิจัยของ Inversini, Manzoni, and Salvemini  (2014) ยังไดเขียนกรณีศึกษาของพอครัว
ชาวฝรั่งเศสช่ือ แดเนียล บูลูด (Daniel Boulud) ซึ่งรานของเขาไดรับดาวมิชลิน 3 ดาว ในป 
ค.ศ. 2010 เขากลาวถึงการบริหารบุคลากร จํานวน 600 คน วา การที่จะธํารงรักษาพนักงาน
ใหอยูกับองคกรไดนานจะตองใหเคารพพวกเขาเชนเดียวกับเคารพลูกคา  
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4.3 แนวทางการพฒันาเกีÉยวกบัการท่องเทีÉยวเชิงอาหาร 

 จากการศึกษา พบวา การทองเที่ยวแหงประเทศไทย (ททท.) เปนหนวยงานของรัฐบาล
ที่ใหการสนับสนุนและสงผลดีตอการทองเที่ยวเชิงอาหารอยางเห็นไดชัด โดยมีนโยบายนํา
รางวัลมิชลินสตารเขามาในประเทศไทย ซึ่งเปนการเปดตลาด สรางความตระหนักในดาน
อาหารไทยเพิ่มมากขึ้น ทําใหอาหารไทยเปนที่รู จ ักของคนทั่วโลกที่นิยมเดินทางเพื่อไป
รับประทานอาหารในรานมิชลินสตาร เพราะเครือขายของมิชลินสตารมีอยูทั่วโลก เปนที่ยอมรับ
ในระดับสากลในเรื่องอาหาร จึงเห็นวามีความจําเปนอยางยิ่งที่รัฐบาลตองสรางความรูความ
เขาใจ สงเสริมความเขาใจเก่ียวกับอาหารในทิศทางที่ถูกตอง อาทิ  “การไมยึดติดกับอาหารไทย
จะตองไมแพง” และสรางความเขาใจเก่ียวกับรางวัลมิชลินสตาร ซึ่งจะเปนชองทางหนึ่งในการ
เพิ่มขีดความสามารถในดานการทองเที่ยวของประเทศไทยในระดับโลก อยางไรก็ตาม ผูให
ขอมูลหลักสวนใหญ (4 จาก 6 คน) ยังไมเห็นความสําคัญของการทองเที่ยวเชิงอาหาร หรือ  
ไมทราบวามีนโยบายนี้อยู 

R1: “…ไมทราบวารัฐบาล ไดเขามาชวยโปรโมทอะไรบาง แตที่รานเคยมี ททท. เคย
นําแขกมาโปรโมทเรื่องการทองเที่ยวที่ราน…” 
 R3: “….รัฐบาลไมจาํเปนตองสนับสนุนอะไรมาก ควรสนับสนุนในดานที่ใหคนถายทอด
วิชาอาหารแกคนรุนหลัง และรัฐบาลไมควรใชนโยบายออกมาที่เปนการรังแกประชาชน เชน 
เก่ียวกับลูกจางคนตางดาวและภาษี…” 

R4: “…ควรมีกฎหมายเกี่ยวกับความปลอดภัย มาตรฐานดานรานอาหารออกมา
มากกวานี้ ไมอยากใหรัฐบาลยุงกับรานอาหารจะดีกวา เพราะทุกอยางตองเปนสมัยใหม คิดใหม
ตลอดเวลา ไมคอยรูสึกกับนโยบายรัฐบาลจะดีขึ้นเพราะรัฐบาลควรไปใหความสําคัญกับการ
สนับสนุนผลผลิต การสงออก และไมเช่ือม่ันในมิชลนิสตาร ประเทศไทย เพราะดูจากรานที่ไดรับ
รางวัลสวนใหญจะเก่ียวของกับสปอนเซอร บริษัทไวน ไมไดประกันคุณภาพที่แทจริง…” 

R5: “…ตองการใหรัฐบาลสงเสริมในภาคของเกษตรกรรมมากกวา เพราะเชฟจะไดมี
วัตถุดิบช้ันดีมาใชในการปรุงอาหารสรางมูลคาเพิ่มขึ้น และตองการใหมีการสงเสริมสรางความ
เขาใจเก่ียวกับรางวัลมิชลินสตารที่เปนมาตรฐานระดับโลก ซึ่งจะเปนหนึ่งในชองทางในการเพิ่ม
ขีดความสามารถดานการทองเที่ยวของประเทศไทย ใหเปนที่โดงดังที่คนทั่วโลกตองเดินทาง 
เขามาอยางนอยสักครั้งในปหนึ่ง…” 
 

 อยางไรก็ตามก็มีบางรานใหคําตอบวา รัฐบาลมีสวนในการสนับสนุนดานการทองเที่ยว
เชิงอาหารอยูบางแตควรจะมีการสนับสนุนมากขึ้นจากคําตอบของ R2 และ R6 
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R2: “…ในสวนเรื่องนโยบายการทองเที่ยวของรัฐบาลดูจะไกลตัวสําหรับราน แตขอ
ช่ืนชมรัฐบาลที่ ททท. ไดรวมกับ มิชลินไกด ที่เขามาทําการเปดตลาดใหม และสรางความคึกคัก
ในวงการอาหารไทย…” 

R6: “…มองวาในชวงที่ผานมารัฐบาลใหความสําคัญเรื่องการโปรโมทการทองเที่ยว
เชิงอาหารมากขึ้น ททท. มีจัดแคมเปญผานหลายชองทางชวยโปรโมทอาหารไทยและนํามิชลิน
เขามา แตอยากใหรัฐบาลโปรโมทอาหารไทยในแนวทางที่ถูกตอง เชน ไมยึดติดกับอาหารไทย
จะตองไมแพง และอยากใหโฟกัสเรื่องของรานอาหารมากขึ้นกวาเดิม เปนตน…” 

 
งานวิจัยของ Daries Ramón, Ferrer Rosell, Cristóbal Fransi, and Mariné Roig 

(2018) ยังกลาวเพิ่มเติมอีกวา รานอาหารระดับบน โดยเฉพาะอยางยิ่งรานอาหารที่ไดรับดาว 
มิชลินมีสวนชวยในการสงเสริมการทองเที่ยวเชิงอาหารและสรางประสบการณอันดีใหแก
นักทองเที่ยว โดยทําใหพวกเขาสามารถแนะนําบอกตอและพรอมที่จะเดินทางกลับมาใชบริการซ้ํา 
ซึ่งผลการศึกษาของ Suntikul (2019) พบวาในแถบเอเชียตะวันออก ประเทศไทยเปนหนึ่งใน
กลุมประเทศผูนําที่ใช “อาหาร” เปนเสมือนทูตในการประชาสัมพันธประเทศ ในชวงป ค.ศ. 1990 
อาหารไทยไดรับความนิยมมากจากนานาชาติ โดยเฉพาะอยางยิ่งในประเทศสหรัฐอเมริกาที่มี
จํานวนรานอาหารไทยที่เพิ่มขึ้นจาก 500 ราน เปน 2,000 ราน ในชวงระหวางป ค.ศ. 1990-2000 
และในป ค.ศ. 2002 ประเทศไทยมีนโยบาย “Global Thai program” ที่จะเพิ่มจํานวนรานอาหาร
ไทยในตางประเทศ จาก 5,500 ราน เปน 8,000 ราน โดยความสําเร็จของนโยบายนี้สงผลดีใน
มุมมองของการทองเที่ยวผานภาพลักษณเชิงบวกของอาหารไทยและสามารถสรางชื่อเสียง
ใหแกประเทศในระดับนานาชาติ ทําใหหลายประเทศดําเนินรอยตาม ในขณะเดียวกัน รานอาหาร
ไทยในตางประเทศกลายมาเปนสถานที่เผยแพรวัฒนธรรม โดยผูบริโภคสามารถเรียนรู
วัฒนธรรมไทยผานการบริโภคอาหารไทยรวมถึงการเขาใจถึงวัฒนธรรมไทย ซึ่งกอใหเกิด
ความอยากเดินทางมาทองเที่ยวประเทศไทย (Horng & Tsai, 2010)  

  
5. อภิปรายและสรปุผลการวิจยั 

ปจจัยความสําเร็จของรานอาหารไทยที่ไดรับรางวัลมิชลินสตารนั้น “อาหาร” ถือเปน
สิ่งสําคัญในความสําเร็จ ดังนั้นการที่จะทําอาหารในแตละจานออกมาใหไดรับการยอมรับทั้ง
เรื่องของคุณภาพ รสชาติ เทคนิคที่ถูกถายทอดออกมาจากพอครัวถึงลูกคา ความหลงใหลใน
การทําอาหาร วัตถุดิบที่ใชในการปรุงอาหาร ทําเลที่ตั้ง และรูปแบบการจัดการ สอดคลองกับ
งานวิจัยหลายฉบับ (Johnson et al., 2005; Ottenbacher & Harrington, 2007) นอกจากนี้ 
ผลงานวิจัยของ Vargas-Sánchez and López-Guzmán (2018) พบขอมูลเพิ่มเติมวา ความ 
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สําเร็จการทํารานอาหารที่ไดรางวัลมิชลินสตารมาจากความรูและประสบการณของพอครัวที่
สามารถถายทอดผานนวัตกรรมในการออกแบบอาหารรวมถึงการบริการที่เปนเลิศที่มีตอลูกคา 
โดยผลตอความสําเร็จของรานอาหาร และความยั่งยืนจะเกิดขึ้นไดนั้น จะตองใหความสําคัญ 
ในการรักษาคุณภาพของอาหารและการบริการ หลักสําคัญในการรักษาความยั่งยืน การให
ความสําคัญเรื่องของคุณภาพพนักงานที่เขาใจเรื่องวัตถุดิบ กระบวนการทําอาหาร และความ 
สามารถในการสื่อสารกับชาวตางชาติ มีผลตอความยั่งยืนของรานอาหาร พนักงานบริการจึงมี
ความสําคัญพอ  ๆ กับคุณภาพและความคิดสรางสรรคในการปรุงอาหารของพอครัว เพราะ
พนักงานบริการถือเปนสวนหนึ่งของความสําเร็จของรานอาหารไทยในการสงตองานบริการ
จากครัวไปสูผูบริโภค ซึ่งงานวิจัยของ Daries et al. (2018) ไดทําการสํารวจนักทองเที่ยว 
จํานวน 187 คน ที่เคยไปทานอาหารในรานอาหารที่ไดรับรางวัลมิชลินสตาร ในประเทศสเปน 
พบวา การบริการของรานอาหารเปนสิ่งสําคัญที่สุดในการสรางความจงรักภักดีใหกับการกลับมา
ใชบริการอีก ตามดวยความเอาใจใสในลูกคา ซึ่งมีผลตอพฤติกรรมของลูกคาในการบริโภค
รานอาหารที่ไดรับรางวัลมิชลินสตาร นอกจากนี้ Lane (2013) พบวาประเด็นหลักของการที่
ไดรับดาวมิชลินคือความสําเร็จดานการเงินของพอครัวรวมถึงความมีช่ือเสียงของพอครัวหลังจาก
ที่ไดรับดาวมิชลิน ซึ่งถือวามีอิทธิพลมากในวงการอุตสาหกรรมอาหารมายาวนาน 

ในสวนของการพัฒนาการทองเที่ยวเชิงอาหาร ภาณุวัฒน ภักดีอักษร (2555) ไดเคย
สรุปวา การทองเที่ยวเชิงอาหารเปนกิจกรรมการทองเที่ยวที่ตั้งอยูบนพื้นฐานของมรดกและทุน
ทางสังคมรวมถึงวัฒนธรรมของชุมชุนหรือประเทศเจาบาน ดังเห็นไดวา หลายประเทศใหความ 
สําคัญกับอาหารไทย เพราะเนื่องจากอาหารไทยเปนสื่อกลางในการสื่อสารระหวางคนในประเทศ
และตางประเทศ โดยในระหวางป ค.ศ. 2002-2016 มีการเพิ่มขึ้นของจํานวนนักทองเที่ยวตางชาติ
ประมาณ 200% และมากกวาหนึ่งในสามของคนที่เดินทางมายังประเทศไทยจะพูดถึงอาหารไทย
โดยถือวาเปนแรงจูงใจหลักในการมาเที่ยวของพวกเขา (Suntikul, 2019)  

อยางไรก็ตาม ผลการศึกษาเรื่องปจจัยความสําเร็จและความยั่งยืนของรานอาหารไทย
ที่ไดรับรางวัลมิชลินสตาร และการพัฒนาการทองเที่ยวเชิงอาหาร สามารถสรุปเปนขอเสนอแนะ
ไดดังนี้ 

1. ผูที่คิดริเริ่มทําธุรกิจอาหาร ไมจําเปนตองมีประสบการณในการทําอาหารมากอน ก็
สามารถทําธุรกิจรานอาหารได ดังจะเห็นวา ในจํานวนรานอาหารไทยที่ไดรับรางวัลมิชลินสตาร 
มีรานอาหารไทยที่เปดเปนรูปแบบบริษัท จํานวน 3 ราน และสามารถประสบความสําเร็จได
ภายใน 3 ป ภายใตการบริหารจัดการรานที่ถูกตองเหมาะสม ตั้งแตเริ่มตนการกอตั้งราน การลงทุน
ทําธุรกิจรานอาหาร การปรุงอาหาร การคัดสรรวัตถุดิบช้ันดี การจัดการรานอาหาร การรักษา
คุณภาพของราน เปนตน  
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2. สําหรับรานอาหารไทยที่เปดอยูแลวและตองการที่จะยกระดับใหไดมาตรฐานสากล 
ปจจัยหนึ่งที่มีความสําคัญ และตองใหความสําคัญ คือ เรื่องการบริหารงานบุคคล โดยจัดสวัสดิการ
ดานตาง ๆ  ใหเหมาะสม ทั้งนี้ ตองถือวาพนักงานของรานมีสวนสําคัญเปนอยางมากตอความสําเร็จ
ของการบริหารรานอาหารไทย  
 3. การฝกอบรมทางดานทักษะภาษาใหกับพนักงานจนสามารถสื ่อสารภาษา 
ตางประเทศได มีความสําคัญเปนอยางมากที่จะทําใหลูกคาในกลุมชาวตางชาติเหลานี้ เม่ือมี
โอกาสไดมารับบริการจากรานอาหารแลวทําใหมีความหลงไหลและสามารถเขาถึงรสชาติ คุณคา 
ที่เปนแกนแทของอาหารไทยไดเปนอยางมาก  
 4. การยกระดับรานอาหารไทย ทั้งที่เปนอาหารริมทาง และเมนูอาหารที่มีคุณภาพสูง 
ตองมีการอบรมใหความรูแกผูประกอบการ รวมทั้งพนักงาน โดยใหความสําคัญและคุณคาของ
วัตถุดิบพื้นบานของไทยในการปรุงอาหาร ซึ่งสามารถตอยอดสรางมูลคาเพิ่มใหกับอาหารไทยได 
เนื่องจากวัตถุดิบช้ันดีของแตละทองถิ่นมีความแตกตางกัน การถายทอดความรูทางประวัติศาสตร
และวิธีการปรุงอาหารแกลูกคา สงผลใหลูกคาไดรับรูถึงคุณคาของอาหารไทยในแตละจานได
เปนอยางดี การรักษาความสะอาดเปนเรื่องสําคัญที่เปนปจจัยพื้นฐานในการประกอบธุรกิจ
เก่ียวกับอาหาร ตลอดจนการปรับเปลี่ยนปรับปรุงเมนูอาหารตลอดเวลาใหสอดรับกับความ
ตองการของลูกคา 

5. ควรมีการฝกอบรมหลักสูตรการทําอาหารใหกับรานอาหารทั่วไป โดยรัฐบาลเปน
ผูสนับสนุน เพื่อใหผูประกอบธุรกิจดานอาหาร มีความเขาใจในดานการบริหารจัดการรานและ
การปรุงอาหารที่ถูกวิธ ีเพราะจะทําใหการประกอบธุรกิจรานอาหารไทยมีโอกาสประสบความสําเร็จ
ไดภายในระยะเวลาที่ไมนานจนเกินไป 
 6. กําหนดเปาหมายที่ชัดเจนโดยภาครัฐ เพื่อยกระดับอาหารไทยใหไดมาตรฐานสากล 
โดยคํานึงถึงรสชาติ วัตถุดิบ การปรุง การพัฒนาเมนูอาหาร ความสะอาดและภาษา เพราะใน
ปจจุบันมีอัตราการแขงขันในการทํารานอาหารสูงทั้งภายในและภายนอกประเทศ ดังนั้น ควร
ใหความสําคัญในการกําหนดเปาหมายที่ชัดเจน เพื่อการพัฒนาดานอาหารไทยจะไดเปน
รูปธรรมที่ชัดเจน อีกทั้งยังเปนการตอยอดความสําเร็จของอาหารไทย สงผลตอการดําเนินการ
ทองเที่ยวเชิงอาหารของประเทศไทยใหประสบผลสําเร็จและมีความยั่งยืนตอไป 

 

ข้อเสนอแนะในการศึกษาวิจยัในอนาคต 

การศึกษาครั้งนี้เปนการศึกษาเชิงคุณภาพ มีรานอาหารที่ไดรับรางวัลมิชลินสตาร
เพียง 7 ราน ในปแรกของการใหรางวัลมิชลินสตาร ขอมูลการศึกษาที่ไดรับยังไมสามารถสรุป
ไดวาเปนตัวแทนของรานอาหารที่ไดรับรางวัลมิชลินสตารทั่วไป ควรมีการศึกษา ติดตาม



JOURNAL OF LIBERAL ARTS 19, 2 (JULY - DECEMBER 2019)                      

77 
 

รานอาหารไทยที่ไดรับรางวัล รวมทั้งปรับเปลี่ยนยุทธศาสตร ในการบริหารจัดการรานอาหาร
ตอไปในอนาคต 
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