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บทคัดย่อ  
การวิจัยคร้ังน้ีเป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาศักยภาพของอาหารพ้ืนถ่ินภาคใต้ โอกาส และ

อุปสรรค ในการพัฒนาการท่องเที่ยวเชิงอาหารพ้ืนถ่ินภาคใต้ กลุ่มผู้ให้ข้อมูลหลักคือผู้ประกอบการน าเที่ยวที่จัด         
การท่องเที่ยวเชิงอาหารพ้ืนถ่ิน หรือมีโปรแกรมท่องเที่ยวที่เกี่ยวข้องกับกิจกรรมด้านอาหารพ้ืนถ่ินภาคใต้ จ านวน 30 
ราย ใช้วิธีการสุ่มตัวอย่างอย่างง่าย และใช้วิธีการสุ่มตัวอย่างแบบบอลหิมะ โดยผู้วิจัยได้แบ่งศักยภาพของอาหารพ้ืนถ่ิน
ออกเป็น 5 ด้าน ผลการวิจัยพบว่า 1. ความยากง่ายในการพบหรือเข้าถึงอาหารพ้ืนถ่ิน อาหารพ้ืนถ่ินภาคใต้น้ันมีความ
หลากหลาย และสามารถเข้าถึงได้ง่าย 2. โอกาสในการใช้อาหารท้องถ่ินเพ่ือดึงดูดนักท่องเที่ยว มีโอกาสเป็นอย่างมาก
เน่ืองจากเป็นอาหารที่มีเอกลักษณ์และมีช่ือเสียงเป็นที่รู้จัก 3. การแสดงถึงวัฒนธรรมการกินอาหารท้องถ่ิน เป็น
วัฒนธรรมการกินที่สืบทอดกันมาอย่างต่อเน่ือง มีเอกลักษณ์ หลากหลาย และแตกต่างกันไปตามพ้ืนที่ 4. การใช้วัตถุดิบ
ในท้องถ่ินอาหารพ้ืนถ่ินภาคใต้เป็นอาหารที่ใช้วัตถุดิบและสมุนไพรพ้ืนเมืองในพ้ืนที่มาประกอบอาหารจนกลายเป็น
เมนูอาหารพ้ืนถ่ินมากมาย 5. เอกลักษณ์ของท้องถ่ิน อาหารพ้ืนถ่ินภาคใต้สะท้อนถึง อัตลักษณ์ของท้องถ่ินทั้งด้าน
วัฒนธรรม วัตถุดิบ หรือรสชาติ 

ผลการวิจัยเก่ียวกับโอกาสและอุปสรรค ในการพัฒนาการท่องเท่ียวเชิงอาหารพ้ืนถ่ินภาคใต้ พบว่า อาหารพ้ืน
ถ่ินภาคใต้มีความเป็นเอกลักษณ์ที่โดดเด่น และเป็นที่รู้จักของนักท่องเท่ียว จึงเป็นโอกาสส าคัญที่จะพัฒนาการท่องเที่ยว
เชิงอาหารพ้ืนถ่ินภาคใต้ให้สามารถตอบสนองต่อการท่องเที่ยวเชิงอาหาร ในอีกด้านหน่ึง รสชาติอันเป็นเอกลักษณ์น้ัน
กลับกลายเป็นอุปสรรคในการพัฒนาการท่องเท่ียวเชิงอาหารพ้ืนถ่ินภาคใต้ เน่ืองจาก ภาพจ าของรสชาติอันเผ็ดร้อนของ
อาหารใต้อาจท าให้เกิดความเข้าใจผิดระหว่างอาหารพ้ืนถ่ินกับอาหารใต้ ท าให้นักท่องเทียวจ านวนหน่ึงหลีกเลี่ยงที่จะลิ้ม
ลองอาหารพ้ืนถ่ินของจังหวัดต่าง ๆ ในภาคใต้ 
 
ค าส าคัญ: อาหารพ้ืนถ่ินภาคใต้ การท่องเท่ียวเชิงอาหาร การพัฒนาการท่องเท่ียว 
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Abstract  
This research is qualitative research with the objectives to study the potential of southern 

regional food, opportunities, and obstacles in the development of southern regional food tourism. The 
main informants were 30 tour operators that organized local food tourism or tour programs related to 
local food activities in the southern region, using simple sampling and snowball sampling.  The 
researcher divided the potential of local food into 5 aspects. The results were as follows: 1) In terms 
of accessibility, local food in the southern region is diverse and easily accessible, 2)  The opportunity 
to use local food to attract tourists is very high due to its uniqueness and well- known, 3)  The 
representation of local food culture has been continuously inherited, including a variety of 
characteristics, and various areas, 4)  The use of local raw materials, local food in the South is food 
using ingredients and herbs from the area to cook until becoming a menu of many local dishes, and 
5) In terms of local identity, Local Southern cuisine reflects the local cultural identity, raw materials or 
taste. 

The research findings on the opportunities and threats in the development of local 
Gastronomy Tourism in the South of Thailand, it was found that Southern food has a distinctive identity, 
and is known to tourists, local food in the Sothern region to be able to respond to Gastronomy Tourism. 
On the other side, the unique flavor has become a barrier to the development of local Gastronomy 
Tourism in the South, as the memory of the spicy flavors of Southern food.  This is because the 
perception of the spicy flavors of Southern food can lead to misunderstandings between local and 
Southern food, which may lead some tourists to avoid trying the traditional food as the local food of 
the provinces of Southern Thailand. 
 
Keywords:  Southern Local Food, Gastronomy Tourism, Tourism Development 
 
วันที่รับบทความ: 13 ตุลาคม 2565 
วันที่แก้ไขบทความ: 30 พฤศจิกายน 2565  
วันที่ตอบรับตีพิมพ์บทความ: 8 ธันวาคม 2565 
 

1. บทน า 
1.1 ความเป็นมาและความส าคัญของงานวิจัย  

การท่องเที่ยวเชิงอาหารมีอัตราการเติบโตที่
รวดเร็วและเป็นกระแสการท่องเที่ยวที่ได้รับความนิยม
อย่างมากจากนักท่อง เที่ ยวทั่ วโลก ที่ออกเปิด รับ
ประสบการณ์การท่องเที่ยว เสาะแสวงหาสถานที่ใหม่ ๆ  

ที่ยังไม่เคยมีใครไปถึง (Off The Beaten Path) ซึ่งไม่ใช่
เพียงแค่ท่องเที่ยวอย่างเดียว แต่ยังมองหาอาหารท้องถ่ิน
ที่มีความแปลกใหม่ รสชาติที่แตกต่าง เสพเร่ืองราวและ
ค้นหาความสามารถของตัวเองผ่านการเรียนรู้ร่วมกับคน
ในท้องถ่ิน (SME in focus, 2562) สัมผัสเมนูที่ไม่เคย
สัมผัสจากชีวิตในเมือง บอกเล่าและแบ่งปันประสบการณ์



วารสารวิทยาการจัดการปริทัศน์ ปีที่ 24 ฉบับที่ 3 (กันยายน-ธันวาคม 2565)  | 119 

 

การท่องเที่ยวผ่านสื่อสังคมออนไลน์จนกลายเป็นการ
ท่องเที่ยวแบบ “วิถีเข้าใจกิน เข้าใจถ่ิน” และดึงดูดให้
ผู้คนหลั่งไหลเข้ามาเปิดรับประสบการณ์ใหม่ ๆ ท่ีอาจไม่
เคยได้สัมผัสมาก่อน การท่องเที่ยวเชิงอาหารจึงส่งเสริม
ให้การท่องเที่ยวท้องถ่ินและการท่องเที่ยวชุมชนเติบโต
ข้ึนตามไปด้วย (นริสา ลี, 2564) 

กระทรวงการท่องเที่ ยวและกีฬาได้จัดท า
แผนพัฒนาการท่องเที่ยวแห่งชาติ ฉบับที่ 2 (พ.ศ. 2560- 
2564) ได้ก าหนดกลยุทธ์การพัฒนาอุตสาหกรรม       การ
ท่องเที่ยวของไทยออกเป็น 5 ยุทธศาสตร์โดยหน่ึงในน้ัน
คือ การก าหนดแนวทางการพัฒนาคุณภาพแหล่ง
ท่องเที่ยว สินค้าและบริการการท่องเที่ยวให้เกิดความ
สมดุลและย่ังยืน (คณะกรรมการนโยบายการท่องเที่ยว
แห่ งชา ติ , 2560)  โดยผลัก ดันให้ประ เทศไทยเป็น
ศูนย์กลางการท่องเท่ียวเชิงอาหาร เน่ืองจากอาหารไทยมี
ช่ือเสียงและเป็นที่ยอมรับจากนักท่องเที่ยวนานาชาติ 
อาหารจึงมีบทบาทส าคัญต่อการสนับสนุนอุตสาหกรรม
การท่องเที่ยว โดยเฉพาะอย่างย่ิงอาหารพ้ืนถ่ินอันเป็น
อาหารที่มีลักษณะแตกต่างจากอาหารทั่วไป และมี
เอกลักษณ์เฉพาะท้องถ่ินน้ัน ๆ จากการน าความรู้เก่ียวกับ
วัตถุดิบที่หาได้ง่ายในท้องถ่ินมาผสมผสานจนกลายเป็น
อาหารพ้ืนถ่ิน (พัชรี ต้ังตระกูล และคณะ, 2561) สืบทอด
ต่อกันมาจนกลายเป็นวัฒนธรรมหรือเอกลักษณ์เฉพาะคน
ในท้องถ่ินน้ัน (ปวิธ ตันสกุล, 2562; สุนี ศักดาเดช, 2549)  

ผลการส ารวจของ CNN Travel  เร่ือง Which 
country has the best food? พบว่า ประเทศไทยติด
หน่ึงในประเทศที่มีอาหารที่ดีที่สุดในโลก เน่ืองจากอาหาร
พ้ืนถ่ินไทยมีการผสมผสานรสชาติต่าง ๆ ไว้อย่างลงตัว 
(Li, 2021) สอดคล้องกับผลการส ารวจของ Chef’s 
Pencil ( 2020)  ใ น หั ว ข้ อ  Most Popular Ethnic 
Cuisines in America ที่ระบุว่า อาหารพ้ืนถ่ินของไทย
ได้รับความนิยมเป็นอันดับที่ 4 จากบรรดาพ้ืนถ่ินที่ได้รับ
ความนิยมในประเทศสหรัฐอเมริกา (อังคณา สิทธิการ, 
2565) สะท้อนให้เห็นถึงศักยภาพของอาหารพ้ืนถ่ินไทยที่

โดดเด่นในสายตานักท่องเท่ียวต่างชาติ โดยหน่ึงในอาหาร
พ้ืนถ่ินที่มีศักยภาพและเอกลักษณ์แตกต่างจากภูมิภาค 
อื่น ๆ คือ อาหารพ้ืนถ่ินภาคใต้ ที่มีจุดเด่นด้านความเผ็ด
ร้อนที่เป็นเอกลักษณ์จากสมุนไพรนานาชนิด อีกทั้งยังมี
เมนูอาหารที่ ข้ึนช่ือเป็นที่ รู้จักทั้งแกงไตปลา ขนมลา     
แกงเหลือง ขนมจีนน้ ายาปู หมูฮ้อง น้ าพริกกุ้งเสียบ      
หมี่สะป า ตลอดจนต่ิมซ า หรืออาหารซีฟู๊ด และน้ าจิ้มรส
เด็ด ที่พร้อมต่อการส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหารพ้ืน
ถ่ินภาคใต้ให้เป็นที่รู้จักในระดับนานาชาติ 

ด้วยเหตุน้ี คณะผู้วิจัยจึงมีความสนใจที่จะศึกษา
ศักยภาพของอาหารพ้ืนถ่ินภาคใต้ รวมถึงโอกาสและ
อุปสรรค ในการพัฒนาการท่องเที่ยวเชิงอาหารพ้ืนถ่ิน
ภาค ใ ต้  ผ่ านการสัมภาษณ์บอกเล่ า เ ร่ืองราวของ
ผู้ประกอบการน าเที่ยวพ้ืนถ่ินภาคใต้ที่มีประสบการณ์
จัดการท่องเท่ียวเชิงอาหารให้กับนักท่องเท่ียวทั้งชาวไทย
และต่างชาติจากจังหวัดนครศรีธรรมราช จังหวัดภูเก็ต 
และจังหวัดสงขลาที่ท าหน้าที่เป็นตัวแทนของภาคใต้ฝั่ง
ตะวันออก ภาคใต้ฝั่งตะวันตก และจังหวัดชายแดน
ภาคใต้ เพ่ือใช้เป็นข้อมูลในการพัฒนาการท่องเที่ยวเชิง
อาหารพ้ืนถ่ินภาคใต้ให้มีประสิทธิภาพมากข้ึน 

1.2 วัตถุประสงค์ของการวิจัย  
เพ่ือศึกษาศักยภาพของอาหารพ้ืนถ่ินภาคใต้ 

โอกาส และอุปสรรค ในการพัฒนาการท่องเที่ยวเชิง
อาหารพ้ืนถ่ินภาคใต้ 

1.3  ขอบเขตของการวิจัย 
1.3.1 ขอบเขตด้านประชากร ผู้ให้ข้อมูลหลัก 

คือ ตัวแทนผู้ประกอบการน าเที่ยวเชิงอาหารพ้ืนถ่ิน
ภาคใต้จากจังหวัดภูเก็ต จังหวัดนครศรีธรรมราช และ
จังหวัดสงขลา  

1.3.2 ข อ บ เ ข ต ด้ า น เ น้ื อ ห า  ศั ก ย ภ า พ          
การจัดการการท่องเที่ยวเชิงอาหารพ้ืนถ่ินภาคใต้ ปัญหา 
และอุปสรรค ในการพัฒนาการท่องเที่ยวเชิงอาหารพ้ืน
ถ่ินภาคใต้  
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1.3.3 ขอบเขตด้านระยะเวลา  มิ ถุนายน 
2563-พฤษภาคม 2564 
 

2. แนวคิดทฤษฎี  
2.1 แนวคิดเก่ียวกับอาหารพื้นถ่ิน  

อาหารพ้ืนถ่ินเป็นเอกลักษณ์ที่แสดงออกถึง
วัฒนธรรมในแต่ละท้องถ่ิน โดยอาศัยธรรมชาติและ
วัตถุดิบรอบตัวที่มีมาปรุงแต่งอย่างเรียบง่าย มีความ
หลากหลาย มีเอกลักษณ์ และรสชาติเฉพาะตัว โดย
อาหารพ้ืนบ้านเป็นการผสมผสานระหว่างวัตถุดิบ เช่น 
เน้ือสัตว์ ผักพ้ืนถ่ิน และเคร่ืองปรุง ๆ ต่าง โดยมีรสชาติที่
ไม่ตายตัว ซึ่งในแต่ละท้องถ่ินจะได้รับการถ่ายทอดสืบต่อ
กันมาต้ังแต่วัยเยาว์ (Sapcharoen, 1997) ขณะเดียวกัน
อาหาร พ้ืน ถ่ิน ยังไ ด้ รับอิท ธิพลจากอา ชีพ ศาสนา 
ขนบธรรมเนียมประเพณี ความเช่ือ ประวัติศาสตร์หรือ
แม้แต่สภาพทางภูมิศาสตร์ ซึ่งปัจจัยเหล่าน้ีเป็นสิ่งที่ท าให้
ลักษณะของอาหารในแต่ท้องถ่ินมีความแตกต่างหรือ
คล้ายคลึงกัน (พัชรี ต้ังตระกูล และคณะ, 2561) หรืออาจ
กล่าวได้ว่า อาหารพ้ืนถ่ินคือวัฒนธรรมอาหารที่คนในแต่
ละท้องถ่ิน  นิยมรับประทานมาเป็นระยะเวลานาน โดย
ปรุงข้ึนจากวัตถุดิบที่หาได้ง่ายในพ้ืนที่ สืบทอดต่อกันมา
จนกลายเป็นเอกลักษณ์ ซึ่งอาจเหมือนหรือแตกต่างกันก็
ได้ข้ึนอยู่กับลักษณะทางภูมิศาสตร์และสิ่งแวดล้อม (สุนี 
ศักดาเดช, 2549) ในท านองเดียวกัน ปวิธ ตันตสกุล 
(2561) เสนอว่า อาหารท้องถ่ินเกิดจากการลองผิดลอง
ถูกซ้ า ๆ ในสิ่งที่พอใจถ่ายทอดสู่ลูกหลานสืบทอดจนเป็น
วัฒนธรรมหรือเอกลักษณ์เฉพาะของคนในท้องถ่ินน้ัน 
ด้วยสภาพแวดล้อมและภูมิศาสตร์ที่แตกต่างกันจึงท าให้
วัตถุดิบในพ้ืนถ่ินแตกต่างกันตามไปด้วย 

ทั้งน้ี จุดเด่นส าคัญของอาหารใต้คือ รสชาติเผ็ด
ร้อน ด้วยพริกแกงใต้สีเหลือง สมุนไพรและเคร่ืองเทศ 
ต่าง ๆ โดยสีของอาหารส่วนใหญ่เป็นสีเหลืองที่มาจาก
ขมิ้น รสเค็มมาจากกะปิ รสเปร้ียวมาจากมะนาวและส้มแขก 

อาหารพ้ืนถ่ินที่มี ช่ือ เสียงเ ช่น แกงเหลือง      
แกงส้มออดิบ แกงหมูลูกเหรียง คั่วกลิ้ง แกงไตปลา      
ผัดสะตอกะปิ น้ าพริกระก า น้ าพริกกุ้งเสียบ น้ าพริก
มะม่ วง เบา  ข้าวย า  ไก่ กอแหละ ไก่ ต้มขมิ้ น  และ
ปลากระบอกต้มส้ม จะสังเกตได้ว่า แกงพ้ืนถ่ินภาคใต้จะ
นิยมใส่ผักเพ่ือลดความเผ็ด และเน้นผักพ้ืนบ้านที่หาได้
ง่ายในแต่ละท้องถ่ิน นอกจากน้ี อาหารชนิดเดียวกันยังมี
รสชาติแตกต่างกันไปตามสภาพแวดล้อมและบริบททาง
สังคมของแต่ละพ้ืนที่  

2.2 แนวคิดการพัฒนาการท่องเที่ยว 
การพัฒนาแหล่งท่องเที่ยว หมายถึง การพัฒนา

แหล่งท่องเที่ยวเพ่ือให้ประสบผลส าเร็จน้ันมีสิ่งส าคัญที่
ต้องน ามาประเมินประกอบการตัดสินใจในการพัฒนา
แหล่งท่องเที่ยวได้แก่ ความต้องการของผู้ท่องเที่ยวมาก
ข้ึน ความสามารถในการใช้บริการของผู้ท่อง เที่ ยว      
ความสะดวกในการเดินทางมาท่องเที่ยว การเข้าถึงแหล่ง
ท่องเที่ยว และความสามารถที่จะรับได้ของพ้ืนที่น้ัน ๆ 
อันประกอบด้วย ความสามารถที่จะรับได้เชิงกายภาพ 
ความสามารถที่จะรับได้เชิงสังคม และความสามารถที่จะ
รับได้เชิงนิเวศ (มนัส สุวรรณ, 2545) สอดคล้องกับนิยาม
ของ นิศา ชัชกุล (2550) ที่ เสนอว่า การพัฒนาการ
ท่องเท่ียว หมายถึง การสร้างหรือพัฒนาแหล่งท่องเที่ยวที่
ไม่น่าสนใจให้กลายเป็นแหล่งท่องเที่ยวส าคัญที่สามารถ
ดึงดูดนักท่องเที่ยว โดยต้องค านึงถึงสภาพแวดล้อมทาง
ธรรมชาติ ทั้งด้านกายภาพหรือภูมิภาค ต าแหน่งที่ ต้ัง 
หรือช่ือเสียงของสถานที่ที่กระจายออกไปสู่โลกภายนอก 

ทั้ ง น้ี  ในปัจจุบัน แนวทางการพัฒนาการ
ท่อง เที่ ยวไ ด้สนองตอบต่อการพัฒนาอย่าง ย่ังยืน 
( Sustainable Development)  จ น ก ล า ย เ ป็ น ก า ร
ท่องเท่ียวอย่างย่ังยืน (Sustainable Tourism) โดยได้รับ
การสนับสนุนจากคณะกรรมาธิการว่าด้วยการพัฒนาอย่าง
ย่ังยืน (Commission On Sustainable Development) ของ
องค์การสหประชาชาติ หลักการโดยทั่วไปของการพัฒนา
อย่างย่ังยืน คือ ต้องมีการอนุรักษ์ และการใช้ทรัพยากร
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อย่างพอเพียง เพ่ือให้สามารถน าทรัพยากรไปใช้ประโยชน์
ได้ในระยะยาว และมีการกระจายผลประโยชน์ให้แก่คน
ส่วนใหญ่ อีกท้ังก่อเกิดการมีส่วนร่วมอย่างใกล้ชิดระหว่าง
ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย โดยมุ่งเน้นการให้ความส าคัญกับ 1. 
อนุรักษ์และใช้ทรัพยากรอย่างพอดี 2. ลดการบริโภค 
และใช้ทรัพยากรที่เกินความจ าเป็นควบคู่กับการลดการ
ก่อของเสีย 3. รักษาและส่งเสริมความหลากหลายของ
ธรรมชาติสั งคมและวัฒนธรรม 4. ประสานแผนการ
พัฒนาการท่องเที่ยว 5. น าการท่องเที่ยวขยายฐานเศรษฐกิจ
ในท้องถ่ิน 6. การมีส่วนร่วมการสร้างเครือข่ายพัฒนาการ
ท่องเท่ียวกับท้องถ่ิน 7. จัดประชุมและปรึกษาหารือกับ
ผู้เกี่ยวข้องที่มีผลประโยชน์ร่วมกัน 8. การพัฒนาบุคลากร 9. 
การจัดเตรียมข้อมูลบริการข่าวสารการท่องเที่ยว และ 10.
ประเมินผล ตรวจสอบ และวิจัย (บุญเลิศ จิตต้ังวัฒนา , 
2548) 

2.3 แนวคิดการท่องเที่ยวเชิงอาหาร 
การท่องเท่ียวเชิงอาหาร คือ การเดินทางเพ่ือได้

สัมผัสถึงประสบการณ์ทางด้านอาหารในแต่ละพ้ืนที่โดยมี
วัตถุประสงค์หลักคือความบันเทิงและสันทนาการ 
นอกจากประสบการณ์การรับประทานอาหารแล้ว       
การท่องเที่ยวเชิงอาหารยังรวมถึงการเย่ียมชมสถานที่
ท าอาหาร เทศกาลอาหาร ตลาด งานแสดงและสาธิต  
การท าอาหาร หรือกิจกรรมท่องเท่ียวต่าง ๆ ที่สัมพันธ์กับ
อาหาร นอกจากน้ีประสบการณ์การเดินทางประเภทน้ียัง
เกี่ ยวเ น่ืองกับกลุ่ม นักท่องเที่ ยวที่ชอบลอง เ รียนรู้
วัฒนธรรมใหม่ ๆ ในแต่ละท้องที่ การพัฒนาความรู้ ความ
เข้าใจเกี่ยวกับคุณภาพและรูปลักษณ์ต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง
กับสินค้าด้านการท่องเที่ยว รวมถึงอาหารท้องถ่ินในแต่
ละภูมิภาคผ่านการบริโภค ดังน้ัน ประสบการณ์         การ
ท่องเที่ยวเชิงอาหารจึงสามารถเกิดข้ึนในสถานที่เฉพาะที่
ใดที่หน่ึง หรือเกิดข้ึนบนวัตถุประสงค์ใดก็ได้จากที่กล่าว
มาท้ังหมด (บัณฑิต อเนกพูนสุข, 2560)  

ทั้งน้ี ภานุวัฒน์ ภักดีอักษร (2555) ได้เสนอว่า 
การท่องเที่ยวเชิงอาหารเป็นรูปแบบการท่องเที่ ยว

เฉพาะที่มีวัตถุประสงค์หรือแรงจูงใจเกี่ยวกับอาหารเป็น
หลัก หรืออาจกล่าวได้ว่า เป็นการเดินทางเพ่ือแสวงหา
ประสบการณ์เกี่ยวกับกิจกรรมด้านอาหารควบคู่กับ    
การท่องเท่ียวในท้องถ่ินต่าง ๆ สอดคล้องกับรายงานของ
องค์การการท่องเที่ยวโลกแห่งสหประชาชาติ (UNWTO, 
2017) ที่พบว่า การท่องเท่ียวเชิงอาหารคือ ปรากฏการณ์ 
“เท่ียวเพ่ือกิน” ที่มีผู้คนนับล้านออกเดินทางเพ่ือแสวงหา
ประสบการณ์การกินที่แปลกใหม่  

กอบกาญจน์  วัฒนวรางกูร (2560) กล่าวถึง
แนวทางการส่งเสริมการท่องเท่ียวเชิงอาหาร ว่าเป็นกลุ่ม
ที่มีศักยภาพในการสร้างรายได้และมูลค่าเพ่ิม และ     
การเช่ือมโยงรายได้สู่ระดับชุมชนและภาคเกษตร โดยมี
ประเด็นที่ส าคัญ คือความส าคัญของการท่องเที่ยวเชิง
อ าหาร  (Food/Gastronomic Tourism)  เ น่ื อ งจ าก
อาหารเป็นตัวแทนในการน าเสนอสังคมและวัฒนธรรม
ของท้องถ่ินต่าง ๆ  เป็นการแสดงออกว่ามาถึงแหล่ง
ท่องเที่ยวน้ันจริง ๆ และการรับประทานอาหารพ้ืนถ่ิน
เป็นการกระจายรายได้ไปสู่ชุมชนทั้งทางตรงและทางอ้อม 
นอกจากน้ีอาหารยังเป็นสื่อในการจูงใจให้ เกิ ด การ
ท่องเท่ียวผ่านการแชร์ในสื่อออนไลน์ 
 

3. วิธีด าเนินการวิจัย 
การ วิ จั ยค ร้ั ง น้ี เ ป็นก าร วิ จั ย เ ชิ งคุณภาพ 

(Qualitative Research) โดยเก็บรวบรวมข้อมูลจาก 
ผู้ประกอบการน าเที่ยวเชิงอาหารในเขตภาคใต้ โดยใช้
การสุ่มตัวอย่างอย่างง่าย (Simple Random Sampling) 
เพ่ือเลือกจังหวัดตัวแทนภาคใต้ฝั่งตะวันออก ภาคใต้ฝั่ง
ตะวันตก และจังหวัดชายแดนภาคใต้ อันประกอบด้วย 
จังหวัดนครศรีธรรมราช จังหวัดภูเก็ต และจังหวัดสงขลา 
ต่อมาจึงใช้วิธีการสุ่มตัวอย่างแบบบอลหิมะ (Snowball 
Sampling Technique) โดยให้ผู้ประกอบการน าเที่ยวที่
มีประสบการณ์การท่องเที่ยวเชิงอาหารในแต่ละจังหวัด 
แนะน าผู้ประกอบการธุรกิจน าเที่ยวในเครือข่ายของ
ตนเอง ก าหนดขนาดกลุ่มตัวอย่างตามหลักเกณฑ์ของการ
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อิ่มตัวของข้อมูล (Theoretical Saturations) ซึ่งผู้วิจัย
จะหยุดการสุ่มตัวอย่างเมื่อไม่พบประเด็นที่ต้องศึกษา
เพ่ิมเติม (Emerging Issues) ได้กลุ่มตัวอย่างที่ ใ ช้ ใน    
การวิจัยเชิงคุณภาพจ านวนจังหวัดละ 10 ราย รวมทั้งสิ้น 
30 ราย 

3.1 เคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัย 
การศึกษาค ร้ัง น้ี เก็บ รวบรวม ข้อมู ล ด้ วย                     

1 )  ก า รศึ กษา เอกส าร  ( Documentary Research)          
2 )  ก า ร สั ง เ ก ต แ บ บ มี ส่ ว น ร่ ว ม  ( Participation 
Observation) และ 3) การสัมภาษณ์เชิงลึก (In-Depth 
Interview) เกิดจากการศึกษาเอกสารและงานวิจัยที่
เกี่ยวข้อง เพ่ือสร้างแบบสัมภาษณ์เบื้องต้น และน าแบบ
สัมภาษณ์ที่สร้างข้ึนให้คณะกรรมการควบคุมงานวิจัยเป็น
ผู้ตรวจสอบความเหมาะสมของเน้ือหา ภาษาที่ใช้ และ
ความครอบคลุมเน้ือหาที่ศึกษาวิจัย แล้วน ามาปรับปรุง
แก้ไขข้อค าถามตามค าแนะน า โดยเช่ือมโยงประเด็น
ค าถามเข้ากับวัตถุประสงค์การวิจัย และตรวจสอบความ
น่าเช่ือถือของข้อมูลด้วยการตรวจสอบสามเส้าด้านทฤษฎี 
(Theory Triangulation) 

ทั้งน้ี คณะผู้วิจัยได้ค านึงถึงประเด็นจริยธรรม
การวิจัยในทุกข้ันตอนต้ังแต่ก่อนเก็บข้อมูลใน พ้ืนที่       
การออกแบบการวิจัย การเก็บข้อมูลในพ้ืนที่วิจัยและหลัก
ออกจากพ้ืนที่วิจัย โดยกระบวนการเก็บข้อมูลในพ้ืนที่
ด้วยการสนทนากลุ่มได้ขอความยินยอม ( Informed 
Consent)  จ า ก ผู้ ใ ห้ ข้ อ มู ล ส า คั ญ  แ ล ะ ช้ี แ จ ง ถึ ง
วัตถุประสงค์การวิจัย ขออนุญาตบันทึกเสียงตลอดจน
ช้ีแจงว่าผู้ ร่วมสนทนาสามารถหยุดการสนทนาได้
ตลอดเวลาเมื่อรู้สึกไม่สะดวกใจหรือไม่อยากให้ข้อมูลต่อ 

3.2 การเก็บรวบรวมข้อมูล 
ผู้ วิจัยท าการศึกษาเอกสาร เพ่ือให้ได้ข้อมูล

พ้ืนฐานที่เกี่ยวข้องกับการศึกษา ร่วมกับการสังเกตแบบมี
ส่วนร่วม (Participation Observation) โดยคณะผู้วิจัย
ได้เข้าไปมีส่วนร่วมในกิจกรรมการจัดการท่องเที่ยวเชิง
อาหารพ้ืนถ่ินภาคใต้ของผู้ประกอบการการท่องเที่ยวใน 

3 จังหวัดภาคใต้ โดยใช้วิธีการสังเกตพฤติกรรม และ   
การสัมภาษณ์เชิงลึก ( In-Depth Interview) ตัวแทน
ผู้ประกอบการน าเที่ยวเชิงอาหารพ้ืนถ่ินภาคใต้จังหวัดละ 
10 ราย รวมทั้งสิ้น 30 ราย คัดเลือกจากผู้ประกอบการ
น าเที่ยวที่จัดการท่องเที่ยวเชิงอาหารพ้ืนถ่ิน หรือมี
โปรแกรมท่องเท่ียวที่เก่ียวข้องกับกิจกรรมด้านอาหารพ้ืน
ถ่ินภาคใต้ ซึ่งจะสามารถให้ค าตอบที่ตรงประเด็นและ
วัตถุประสงค์การวิจัยมากที่สุด โดยมีนักวิจัยเป็น ผู้
สัมภาษณ์ ถามค าถามตามประเด็นการวิจัย ซึ่งผู้ให้ข้อมูล
ส าคัญมีอิสระในการให้ข้อมูล 
 

4. สรุปผลการวิจัย  
การศึกษาเร่ือง ศักยภาพผู้ประกอบการน าเที่ยว

เชิงอาหารพ้ืนถ่ินภาคใต้ เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ ท่ีได้
ท าการศึกษากับกลุ่มผู้ประกอบการน าเท่ียวเชิงอาหารพ้ืน
ถ่ินภาคใต้จากจังหวัดนครศรีธรรมราช จังหวัดสงขลา 
และจังหวัดภูเก็ต ซึ่งมีความรู้ และประสบการณ์ในด้าน
การท่องเท่ียว และอาหารพ้ืนถ่ินภาคใต้ ผลการวิจัยพบว่า 

4.1 ศักยภาพของอาหารพื้นถ่ินภาคใต้  
ศักยภาพของอาหาร หมายถึง ความสามารถ 

ความพร้อม หรือคุณสมบัติที่ดีของอาหาร โดยจากการ
ทบทวนวรรณกรรม พบว่า ศักยภาพของอาหารน้ัน
สามารถจ าแนกได้ 5 ด้านคือ ความยากง่ายในการพบ
หรือเข้าถึงอาหารพ้ืนถ่ิน โอกาสในการใช้อาหารท้องถ่ิน
เพ่ือดึงดูดนักท่องเที่ยว การแสดงถึงวัฒนธรรมการกิน
อาหารท้องถ่ิน การใช้วัตถุดิบในท้องถ่ิน และเอกลักษณ์
ของท้องถ่ิน (อภิรมย์ พรหมจรรยา และคณะ , 2547;  
ทิพวัลย์ รามรง และคณะ, 2564) ประเด็นการพิจารณา
ดังกล่าว มีความครอบคลุมและสามารถตอบโจทย์ของ
การศึกษาคร้ังน้ีได้เป็นอย่างดี ผู้ วิจัยจึงได้เ ช่ือมโยง
ประเด็นที่ศึกษาเข้ากับศักยภาพของผู้ประกอบการน า
เท่ียวเชิงอาหารพ้ืนถ่ินภาคใต้ จากการศึกษาเปรียบเทียบ
ศักยภาพการท่องเท่ียวเชิงอาหารพ้ืนถ่ินภาคใต้ มาเลเซีย
และสิงคโปร์ และการพัฒนาระบบข้อมูลทางการตลาด
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ส าหรับผู้ประกอบการน าเที่ยว ของวันเพ็ญ ควรสมาน 
และภูชิตต์ ภูริปาณิก (2564) ที่ศึกษาเกี่ยวกับศักยภาพ
การท่องเท่ียวเชิงอาหารพ้ืนถ่ินภาคใต้ ที่เกิดจากการหล่อ
หลอมของสังคมพหุวัฒนธรรม จนกลายเป็นเอกลักษณ์
ของรสชาติ และต ารับอาหารท้องถ่ินที่หลากหลาย โดย
จ าแนกเป็นประเด็นศักยภาพของอาหาร 5 ด้าน ได้ดังน้ี 

4.1.1 ความยากง่ายในการพบหรือเ ข้าถึง
อาหารพ้ืนถ่ิน 

อ า ห า ร พ้ื น ถ่ิ นภ า ค ใ ต้ น้ั น มี ค ว า ม
หลากหลายและส่วนใหญ่เป็นที่รู้จักกันอย่างแพร่หลาย 
เช่น แกงไตปลา ขนมลา แกงเหลือง ขนมจีนน้ ายาปู    
หมูฮ้อง น้ าพริกกุ้งเสียบ หมี่สะป า ตลอดจนต่ิมซ า หรือ
อาหารซีฟู๊ดที่ข้ึนช่ือเร่ืองความสด และรสชาติน้ าจิ้มอัน
เผ็ดร้อนที่แตกต่างกันตามท้องถ่ิน จากการสัมภาษณ์ผู้ให้
ข้อมูลจะพบว่า ร้านอาหารพ้ืนถ่ินภาคใต้น้ันมีความ
หลากหลายและสามารถเข้าถึงได้ง่าย โดยมีทั้งอาหาร
ประ เภท  Street Food, Food Court, Lounge ห รือ
ร้านอาหารช่ือดังอย่าง หมี่ต้นโพธ์ิ จังหวัดภูเก็ต โชคดี แต่
เต้ียม จังหวัดสงขลา หรืออ่าวขนอม ซี ฟู๊ด จังหวัด
นครศรีธรรมราชอย่างไรก็ดี ผู้ประกอบการน าเที่ยวมักยึด
ความต้องการของนักท่องเท่ียวเป็นส าคัญ โดยอาจจ าแนก
ความต้องการของนักท่องเที่ยวชาวไทยและต่างชาติออก
จากกัน ดังบทสัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูลที่ว่า  

“ลูกค้าเป็นกลุ่มคนไทย (Thai Group) 
เราก็จะท าการบ้านไม่ยากเพราะลูกค้าทานได้ทุกอย่าง 
ยกเว้นประเภทตระกูลเน้ือ อาหารที่เรามีก็จะเป็นพวก
อาหารทะเลเลือกทานซีฟู้ดของสดจากชาวประมงเลย” 

(ตัวแทนของบริษัท ลิกอร์ ทัวร์, มีนาคม 
2564) 

“หลัก ๆ ลูกค้าภายในประเทศจะเน้น
อาหาร Street Food (สตรีท ฟู้ด) มากกว่าเข้าร้านอาหาร 
นักท่องเที่ยวชอบเดินตลาดที่มีของหลากหลายของ
อาหาร ไม่ชอบทานอาหารบนโต๊ะ  เช่น ไปตลาดนัด หรือ

ชอบทานใน Food Court Lounge นักท่องเที่ยวของเรา
ชอบทานอาหารมากกว่าการท่องเท่ียว” 

(ตัวแทนบริษัท ควีนทัวร์พลัส, มีนาคม 
2564) 

แต่ในอีกด้านหน่ึง ผู้ให้ข้อมูลบางส่วน
เห็นว่า ร้านอาหารพ้ืนถ่ินในบางพ้ืนที่ของภาคใต้ยังเป็น 
“ระบบปิด” กล่าวคือ อยู่ในพ้ืนที่ห่างไกล และไม่เปิด
โอกาสให้นักท่องเที่ยวเข้าถึง ดังบทสัมภาษณ์ของผู้ให้
ข้อมูลที่ว่า  

“ท าเลที่ ต้ังของร้านอยู่ห่างไกลท าให้
นักท่องเท่ียวเข้าถึงล าบาก”  

( ตั ว แท นบ ริ ษั ท  Best Rafting 4U, 
พฤศจิกายน 2563)  

“ในบางพ้ืนที่ยังไม่อ านวยในเร่ืองของ
การเดินทาง ไม่เปิดโอกาสให้คนเข้าถึงพ้ืนที่ในบางพ้ืนที่” 

(ตัวแทนจาก บริษัท CETUS TRAVEL 
AND TOUR, พฤศจิกายน 2563) 

สรุปได้ว่า ร้านอาหารพ้ืนถ่ินภาคใต้
สามารถเข้าถึงได้ไม่ยาก เน่ืองจากมีความหลากหลาย 
และผู้ประกอบการน าเที่ยวก็มีความพร้อมในการจัดหา
และจัดเตรียมร้านอาหารไว้ตอบสนองความต้องการของ
นักท่องเที่ยวที่มีความแตกต่างกัน แต่ยังมีข้อจ ากัดใน   
การเข้าถึงอาหารพ้ืนถ่ินในบางพ้ืนที่ที่อาจเข้าถึงได้ยาก 
ห่างไกลชุมชน ต้องใช้เวลาในการเดินทาง และไม่เปิดรับ
คนภายนอกท าให้ยากต่อการเข้าถึง และเผยแพร่ ซึ่งท า
ให้นักท่องเที่ยวต้องเสียโอกาสในการรับประทานอาหาร
พ้ืนถ่ินเหล่าน้ีได้ 

4.1.2 โอกาสในการใช้อาหารท้องถ่ินเ พ่ือ
ดึงดูดนักท่องเท่ียว  

ภาคใต้น้ันมีความโดดเด่นในเร่ืองวิถีชีวิต
ที่เรียบง่าย มีแหล่งท่องเที่ยวที่แตกต่าง หลากหลาย ทั้ง
แหล่งท่องเท่ียวทางธรรมชาติ และตึกรามบ้านช่องสิ่งปลูก
สร้างอันเป็นเอกลักษณ์ เช่น หาดป่าตอง แหลมพรหม
เทพ ย่านเมืองเก่าโบราณ อาคารชิโนโปรตุกิส วัดฉลอง 



วารสารวิทยาการจัดการปริทัศน์ ปีที่ 24 ฉบับที่ 3 (กันยายน-ธันวาคม 2565)  | 124 

 

วัดพระทอง (พระผุด) จังหวัดภูเก็ต เกาะยอ เขาคูหา วัด
ราชประดิษฐาน (วัดพะโคะ) หาดสมิหลา ย่านเมืองเก่า
สงขลา มัสยิดกลางสงขลา ตลาดกิมหยง จังหวัดสงขลา 
และหมู่ บ้ านคี รี วง  วัดพระมหาธา ตุวรมหา วิห า ร          
เกาะนุ้ยนอก ขนอม แหลมตะลุมพุก ศาลหลักเมืองนคร 
บ้านขุนรัฐวุฒิวิจารณ์ จังหวัดนครศรีธรรมราช รวมถึง
อาหารพ้ืนถ่ินที่มีรสชาติโดดเด่นเป็นเอกลักษณ์  หา
รับประทานได้ยาก โดยเฉพาะอย่างย่ิงจังหวัดภูเก็ต 
สงขลา และนครศรีธรรมราช ที่มีร้านอาหารพ้ืนถ่ินที่
อร่อย ติดอันดับต้น ๆ ของภาคใต้ (กรุงเทพธุรกิจ, 2563) 
การท่องเที่ยวเชิงอาหารจึงดึงดูดให้ผู้คนจากทั่วสารทิศ
เข้ามาสัมผัสรสชาติอาหารอันเป็นเอกลักษณ์ พร้อมด้วย
ศิลปวัฒนธรรมที่แตกต่างกันตามท้องถ่ิน ดังบทสัมภาษณ์
ของผู้ให้ข้อมูล ที่กล่าวว่า 

“อาหารจะเป็นแหล่งดึงดูดนักท่องเที่ยว
มาเลเซียและสิงค์โปร์ ความเป็นเอกลักษณ์ของหาดใหญ่
และมีความหลากหลาย”  

(ตัวแทนจากหาดใหญ่ เจอร์น่ีทัว ร์ , 
มีนาคม 2564) 

“มีตัวเลือกหลากหลายให้ลูกค้าได้เลือก 
รสชาติมีความเป็นเอกลักษณ์ในตัวของอาหาร รสชาติที่
จัดจ้านสามารถดึงดูดนักท่องเท่ียวได้ดี”  

(ตัวแทนจาก บริษัท ขนอมทัวร์, มีนาคม 
2564) 

“อาหารพ้ืนถ่ินของจังหวัดภูเก็ตมีความ
เป็นเอกลักษณ์ของท้องถ่ินมีรสชาติที่แตกต่างจากจังหวัด
อื่นๆ และอาหารพ้ืนถ่ินของจังหวัดภูเก็ตเป็นการสืบทอด
รุ่นต่อรุ่นจึงมีช่ือเสียงเป็นที่รู้จักของนักท่องเที่ยว”  

( ตั ว แ ท น บ ริ ษั ท  PHUKET HANA 
TRAVEL, พฤศจิกายน 2563) 

สรุปได้ว่า อาหารพ้ืนถ่ินภาคใต้เป็น
อาหารที่มีความหลากหลาย มีเอกลักษณ์ รสชาติจัดจ้าน 
และเป็นที่ รู้จักของนักท่องเที่ยว นับเป็นโอกาสที่ ดีที่
ผู้ประกอบการน าเที่ยวภาคใต้จะใช้อาหารพ้ืนถ่ินภาคใต้

ในการดึงดูดนักท่องเที่ยวทั้งชาวไทยและต่างชาติให้เดิน
ทางเข้ามายังพ้ืนที่  

4.1.3 การแสดงถึงวัฒนธรรมการกินอาหาร
ท้องถ่ิน  

ความหลากหลายในด้านเช้ือชาติ และ
ศ าสนา  แสดง ถึ งค วาม เป็ นสั งคมพหุ วัฒนธรรม 
(Multicultural Society) ของภาคใต้ ที่สะท้อนผ่าน
อาหารถ่ินที่มี ให้ เลือกมากมายถือเป็น มรดกทาง
วัฒนธรรมที่มีการสืบทอดจากรุ่นสู่รุ่นมาอย่างยาวนาน 
ผสมผสานความแตกต่างระหว่างวัฒนธรรม ทั้งจาก
อาหารจีน อาหารไทย (ภาคใต้) และ อาหารมุสลิม ที่กลืน
กลายจนเป็นอาหารประจ าถ่ินของภาคใต้ โดยอาหารพ้ืน
ถ่ินของภาคใต้จะมีรสชาติที่เผ็ดร้อนอันเป็นเอกลักษณ์
จากเคร่ืองเทศ และสมุนไพรที่มีกลิ่นฉุนและรสชาติ
ร้อนแรง ถือเป็นโอกาสส าคัญส าหรับผู้ประกอบการน า
เที่ยวอาหารพ้ืนถ่ินที่จะชูจุดเด่นดังกล่าวเพ่ือการแข่งขัน 
ดังบทสัมภาษณ์จากผู้ให้ข้อมูลที่ว่า 

“โอกาสการแข่งขันด้านอัตลักษณ์ของ
อาหารพ้ืนถ่ินมีสูงมาก เพราะอาหารพ้ืนถ่ินภาคใต้ มี
ความหลากหลาย อยู่ภายใต้วัฒนธรรมชวา มลายู ไทย
มุสลิม มาเลเซีย ชาวจีนฮกเกี้ยนที่อาศัยอยู่ในภาคใต้ และ
วัฒนธรรมพุทธ เคร่ืองเทศ สมุนไพร ท่ีโดดเด่น อาหาร
บางอย่าง ต้นต ารับของตระกูล สืบทอดกรรมวิธีใน      
การผลิตตามแบบบรรพบุรุษ”  

( ตั ว แท นบ ริ ษั ท  C&P world Tour, 
มีนาคม 2564) 

“อาหารพ้ืนถ่ินมีความเป็นเอกลักษณ์ที่
ผสมผสานระหว่างอาหารแต่ละวัฒนธรรมมาผสมรวมกัน
จนเป็นจุดเด่นของอาหารพ้ืนถ่ิน”  

(ตัวแทนจาก TROPICAL VACATION, 
พฤศจิกายน 2563) 

“อาหารพ้ืนถ่ินมีความโดดเด่นในส่วน
ของรสชาติกลิ่นอายความเป็นใต้ ที่ผสมผสานกับอาหาร
จีนได้อย่างลงตัวและเป็นเอกลักษณ์ของจังหวัดภูเก็ต”  
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( ตั ว แ ท น จ า ก  BEST WAY TRIP, 
พฤศจิกายน 2563) 

“ลักษณะของอาหารพ้ืนถ่ินก็จะมีความ
เป็นด้ังเดิมที่ส่งต่อจากรุ่นสู่รุ่นจึงมีโอกาสเติบโตได้ด้วย
รสชาติแบบด้ังเดิมและรักษามาตรฐานของความเป็น
ท้องถ่ิน”  

(ตัวแทนจาก บริษัท จี๋ ไท่  ทราเวล , 
พฤศจิกายน 2563) 

สรุปได้ว่า วัฒนธรรมการกินพ้ืน ถ่ิน
ภาคใต้เป็นวัฒนธรรมที่มีเอกลักษณ์ หลากหลาย และ
แตกต่างกันไปตามพ้ืนที่ อาหารบางอย่างมีความเป็นพ้ืน
ถ่ินหาทานได้ยาก รู้จักเฉพาะคนในพ้ืนที่  กลายเป็น
ต านานมีชีวิตที่ช่วยสร้างประสบการณ์แปลกใหม่ให้กับ
นักท่องเที่ยว ขณะที่อาหารบางอย่างก็สืบทอดมาเป็น
ระยะเวลานานจนกลายเป็นอาหารข้ึนช่ือที่นักท่องเที่ยว
ต่างถ่ินต้องหาโอกาสไปลิ้มลองสักคร้ังชีวิต จึงมีโอกาสสูง
มากท่ีจะพัฒนาไปสู่การท่องเท่ียวเชิงอาหารที่จะเผยแพร่ 
อัตลักษณ์ด้านอาหารเหล่าน้ีไปสู่สาธารณชน  

4.1.4 การใช้วัตถุดิบในท้องถ่ิน  
ภาคใต้เป็นภาคที่มีความรุ่มรวยของ

วัตถุดิบทั้งด้านความสดใหม่ หลากหลาย และความเป็น
เอกลักษณ์ เมื่อผสานเข้ากับวัฒนธรรมที่แตกต่างกัน ท า
ให้อาหารพ้ืนถ่ินภาคใต้มีความหลากหลายและแปลกใหม่ 
แตกต่างกันไปตามพ้ืนที่ การหล่อหลอมทางวัฒนธรรม
ของอาหารพ้ืนถ่ินจึงเป็นการผสมผสานระหว่างวัฒนธรรม
ทั้งจากวัฒนธรรมจีน ชวา มลายู มุสลิม หลอมเข้ากับ
วัตถุดิบในท้องที่ จนกลายเป็นอาหารประจ าถ่ิน เช่น หมี่
สะป าอาหารด้ังเดิมของชาวจีนฮกเกี้ยนที่อพยพเข้ามา
ท างานในจังหวัดภูเก็ตต้ังแต่สมัยรัชกาลที่ 3 หรือโอ้เอ๋ว 
ของหวานระดับต านานที่ท าจากลูกโอ้เอ๋ว วัตถุดิบพ้ืนถ่ิน 
ที่ว่ากันว่าชาวจีนผู้หน่ึงได้ถ่ายทอดไว้ให้กับ นายท้ายเอ้ง 
แซ่ตัน เจ้าของร้านโอ้เอ๋วแป๊ะหลี ร้านขนมหวานเจ้าดังใน
จังหวัดภูเก็ตก่อนกลับประเทศจีน (พาชิมพาส่อง, มปป.) 
รวมถึงอาหารพ้ืนถ่ินที่ท าจากวัตถุดิบจากทะเล และแม่น้ า 

เช่น น้ าพริกกุ้งเสียบ หรือซีฟู๊ดรสเลิศ กับน้ าจิ้มรสเด็ดที่
จัดจ้านแตกต่างกันตามพ้ืนที่ ด้วยเหตุน้ี ผู้ประกอบการน า
เที่ยวมักจัดให้อาหารพ้ืนถ่ินข้ึนช่ือเหล่าน้ีเป็นส่วนหน่ึง
ของแผนการท่องเที่ยวเสมอ ดังเช่นบทสัมภาษณ์ของผู้ให้
ข้อมูลที่กล่าวว่า  

“อาหารที่เป็นจุดเด่นของจังหวัดภูเก็ต
เป็นที่รู้จักในหมู่นักท่องเที่ยวเป็นอย่างดี เมื่อมาภูเก็ต
นักท่องเที่ ยวก็จะนึกถึงอาหารพ้ืนถ่ินอย่างหมูฮ้อง        
หมี่สะป า หมี่ฮกเกี้ยน หมี่น้ ากุ้ง หรือจะเป็นของหวาน
อยากโอ้เอ๋ว”  

(ตัวแทนจาก บริษัท Best Rafting 4U, 
พฤศจิกายน 2563) 

“การน าอาหารยอดนิยมของคนจังหวัด
ภูเก็ต ที่มีความโดดเด่นทางรสชาติ และวัตถุดิบที่มี
คุณภาพของเฉพาะถ่ิน น้ าพริกกุ้งเสียบ ที่มีความเป็น
อาหารทางใต้ที่เน้นวัตถุดิบอย่างกะปิ ที่ต้องเป็นของ
ท้องถ่ินในชุมชน”  

(ตัวแทนจาก บริษัท BACKGROUND 
TRAVEL AND TRANSPORT, พฤศจิกายน 2563) 

“อย่างเช่น นคร ทริป ที่ไปขนอมก็จะไป
ทานอาหารทะเล ตกหมึก ของเราจะมีเป็นในลักษณะของ
ปิ้งย่างริมทะเล” 

(ตัวแทนจากบริษัท นครฮอลิเดย์ ทัวร์ , 
มีนาคม 2564) 

“เร่ืองของวัตถุดิบ ถือว่าเป็นศักยภาพที่
สูงของภาคใต้ มีความอุดมสมบูรณ์ในเร่ืองของวัตถุดิบ 
อาหารทะเลจะมีความสด”  

(ตัวแทนจากบริษัท ดีทราเวล, มีนาคม 
2564) 

สรุปได้ว่า อาหารพ้ืนถ่ินภาคใต้มีการน า
วัตถุดิบภายในท้องถ่ินมาใช้ประกอบอาหาร เช่น อาหาร
ทะเลสด ผลไม้ หรือสมุนไพรพ้ืนเมือง โดยผสานเข้ากับ
วัฒนธรรมที่หลากหลายที่กลืนกลายมาจากวัฒนธรรม
ต่างชาติ ทั้งจีน ชวา มลายู มุสลิม และมาเลเซีย จน
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กลายเป็นอาหารพ้ืนถ่ินภาคใต้ที่มีความเป็นเอกลักษณ์ 
โดยชูความอุดมสมบูรณ์ของวัตถุดิบในท้องถ่ินที่แตกต่าง 
และหลากหลายเป็นจุดเด่นส าคัญที่ผสานรวมอยู่ในทุก
แผนการท่องเท่ียวของผู้ประกอบการน าเท่ียวภาคใต้ 

4.1.5 เอกลักษณ์ของท้องถ่ิน 
เอกลักษณ์ในเร่ืองอาหารการกินถือเป็น

จุดขายส าคัญของภาคใต้ (กรุงเทพธุรกิจ , 2563) โดยแต่
ละพ้ืนที่ ต่างกันก็มีอาหารพ้ืนถ่ินข้ึน ช่ือของตนเอ ง 
ตัวอย่างเช่น หมี่สะป า หมูฮ้อง น้ าพริกกุ้งเสียบ และโอ้
เอ๋ว ของจังหวัดภูเก็ต แกงไตปลา ปลาทอดขมิ้น และขนม
ลาของจังหวัดสงขลา หรือ แกงเผ็ดปลาดุกใบชะพลู แกง
เหลือง ขนมจีนน้ ายาปู ของจังหวัดนครศรีธรรมราช เป็น
ต้น ดังที่ได้กล่าวข้างต้น อาหารพ้ืนถ่ินของภาคใต้น้ันเป็น
การผสมผสานระหว่างอาหารพ้ืนเมืองใต้ เข้ากับอาหาร
ที่มาจากวัฒนธรรมต่างถ่ิน จนกลายเป็นอัตลักษณ์ในแต่
ละท้องที่ ทั้งน้ี การบริหารจัดการอัตลักษณ์ความเป็น
ตัวตนในการท่องเที่ยวเชิงอาหารของผู้ประกอบการน า
เที่ยวน้ันมีความหลากหลายแตกต่างกันไปตามพ้ืนที่ ดัง
บทสัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูลที่ว่า  

“อัตลักษณ์คืออาหารพ้ืนถ่ินที่โดดเด่น
หรือที่เป็นนิยมของคนภูเก็ตอย่าง หมูฮ้อง ความเป็นอัต
ลักษณ์ของหมูฮ้อง จะต้องเป็นหมูสามช้ันมีเคร่ืองเทศ  
การปรุงสดใหม่ และการใช้คนในท้องถ่ินเป็นคนปรุง 
รสชาติก็จะมีความเป็นด้ังเดิมของท้องถ่ินแท้ ๆ” 

(ตัวแทนจากบริษัท PHUKET HANA 
TRAVEL, พฤศจิกายน 2563) 

“ความเป็นอัตลักษณ์ก็จะเอกลักษณ์
ความเป็นท้องถ่ินที่หากินที่ไหนไม่ได้ อาหารพ้ืนถ่ินจังหวัด
ภูเก็ตก็จะเป็นหมูฮ้อง น้ าพริกกุ้งเสียบ หมี่สะป า หมี่ขาว
แกงปู ที่ใช้วัตถุดิบในท้องถ่ินและยังคงความเป็นอาหาร
พ้ืนถ่ินของจังหวัดภูเก็ต”  

(ตัวแทนจากบริษัท BEST WAY TRIP, 
พฤศจิกายน 2563) 

“หมู้ฮ้อง น้ าพริกกุ้งเสียบ หมี่สะป า” 
เป็นค ากล่าวที่คุ้นหูจากบทสนทนาของผู้ประกอบการน า
เที่ยวในจังหวัดภูเก็ต ที่เน้นย้ าเอกลักษณ์ของอาหาร     
พ้ื น ถ่ิ นภู เ ก็ ต ไ ด้ เป็ น อ ย่ า ง ดี  ใ นท านอง เ ดี ย ว กั บ
ผู้ประกอบการน าเที่ยวจากจังหวัดนครศรีธรรมราช และ
จังหวัดสงขลา ที่เน้นย้ าถึงความเข้มข้น สดใหม่ของ 
เคร่ืองเทศ และสมุนไพรอันเป็นเอกลักษณ์ของอาหาร   
พ้ืนถ่ินภาคใต้ ดังบทสัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูลที่ว่า  

“เคร่ืองเทศ สมุนไพร ความหลากหลาย
ทรัพยากรธรรมชาติ รสชาติโดดเด่นเป็นเอกลักษณ์เฉพาะ 
สะท้อนภาพลักษณ์ ความเป็นของแท้จริงพ้ืนถ่ิน”  

(ตัวแทนบริษัท สีนวลการท่องเที่ยว , 
มีนาคม 2564) 

“อาหารรสเข้มข้น อาหารสดใหม่ เร่ือง
ของพืชผักปลอดสารเคมีหาง่าย เราพานักท่องเที่ยวไป
สัมผัสที่เป็นแหล่งอาหารเลย”  

(ตัวแทนจาก บริษัท เจริญทัวร์, มีนาคม 
2564) 

สรุปได้ว่า อาหารถือเป็นเคร่ืองสะท้อน
ถึงอัตลักษณ์ของท้องถ่ินทั้งอัตลักษณ์ในด้านวัฒนธรรม  
อัตลักษณ์ด้านวัตถุดิบ หรืออัตลักษณ์ด้านรสชาติ ที่เป็น
เอกลักษณ์ของอาหารพ้ืนถ่ินภาคใต้ ซึ่งผู้ประกอบการน า
เที่ยวต่างพิถีพิถันในการคัดสรรและส่งมอบอาหารพ้ืนถ่ิน
ที่แสดงถึงอัตลักษณ์ ความเป็นตัวตน ตลอดจนมอบ
ประสบการณ์การท่องเท่ียวแบบ Local Experience ที่ดี
ที่สุดที่ไม่สามารถหาได้จากพ้ืนที่อื่น ๆ ในประเทศไทย
ให้กับนักท่องเท่ียว 

4.2 โอกาสและอุปสรรค ในการพัฒนาการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหารพื้นถ่ินภาคใต้ 

4.2.1 โอกาส 
อาหารพ้ืนถ่ินนับเป็นองค์ประกอบ

ส าคัญในการพัฒนาการท่องเท่ียวเชิงอาหารพ้ืนถ่ินภาคใต้ 
เน่ืองจากความหลากหลายของอาหารในแต่ละพ้ืนที่  
ความเป็นเอกลักษณ์ในด้านรสชาติ ตลอดจนความสดใหม่
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ของวัตถุดิบ ที่มีความเฉพาะตัว ช่วยดึงดูดใจนักท่องเที่ยว
ทั้งชาวไทยและต่างชาติให้หลั่งไหลเข้ามาในพ้ืนที่ ในอีก
ด้านหน่ึงการท่องเที่ยวเชิงอาหารยังเปิดโอกาสให้เกิด    
การเผยแพร่วัฒนธรรม และสร้างประสบการณ์ และ
มุมมองใหม่  ๆ  ที่ มี ต่ออาหาร พ้ืน ถ่ินภาค ใ ต้ ให้กับ
นักท่องเท่ียว ดังบทสัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูลที่กล่าวว่า  

“ โ อกาสมี เ ยอะมากๆ อาหาร ถูก 
ผู้ประกอบการรายใหม่รายเก่าต้องพัฒนารูปแบบอาหาร
ใหม่ๆถือเป็นโอกาสในการเผยแพร่วัฒนธรรมอาหารของ
ภาคใต้ อาหารในการรักษาโรคต่าง ๆ” 

( ตัวแทนจากบริษัท NST Traveller, 
มีนาคม 2564) 

“การสร้างเอกลักษณ์ในท้องถ่ิน ความ
เป็นท้องถ่ินและภูมิภาค ส ร้างประสบการณ์ให้กับ
นักท่องเท่ียว เป็นแรงจูงใจในการเดินทาง” 

(ตัวแทนจากบริษัท สีนวลการท่องเท่ียว, 
มีนาคม 2564) 

นอกจากน้ี อาหารพ้ืนถ่ินภาคใต้ ยังมี
ศักยภาพแฝงอื่นๆ อีกมากทั้งจากความเป็นอาหารพ้ืนถ่ิน
หาทานได้ยาก เป็นที่รู้จักเฉพาะคนในพ้ืนที่ กลายเป็น
ต านานมีชีวิตที่ช่วยสร้างประสบการณ์แปลกใหม่ให้กับ
นักท่องเที่ยว หรืออาหารบางอย่างก็สืบทอดมาเป็นระยะ
เวลานานจนกลายเป็นอาหารข้ึนช่ือที่นักท่องเที่ยวต่างถ่ิน
ต้องหาโอกาสไปลิ้มลองสักคร้ังชีวิต  

สรุปได้ว่า การพัฒนาการท่องเที่ยวเชิง
อาหารพ้ืนถ่ินภาคใต้ที่มีอาหารพ้ืนถ่ินเป็นแนวคิดหลักน้ัน
มีโอกาสที่จะเติบโตได้อย่างต่อเน่ือง เพราะอาหารพ้ืนถ่ิน
ภาคใต้น้ันถือเป็นอาหารถ่ินที่ ข้ึนช่ือ อยู่ในความสนใจ 
และเป็นที่ รู้จักของนักท่องเที่ยว ขณะเดียวกัน การ
เดินทางท่องเที่ยวเพ่ือเสาะแสวงหาอาหารรสชาติใหม่ ๆ  
ยังเป็นการตอบสนองการท่องเที่ยวแนวใหม่ที่เรียกว่า 
การท่องเที่ยวเชิงอาหาร (Gastronomy Tourism) ที่
นักท่องเท่ียวจ านวนมากหลั่งไหลไปยังประเทศต่าง ๆ ทั่ว
โลกเพ่ือรับประสบการณ์ใหม่ ๆ ผ่านอาหารพ้ืนถ่ิน 

4.2.2 อุปสรรค 
ในอีกด้านหน่ึง เอกลักษณ์ด้านรสชาติ

ของอาหารพ้ืนถ่ินภาคใต้ก็อาจกลายเป็นอุปสรรคต่อการ
พัฒนาการท่องเที่ยวเชิงอาหารพ้ืนถ่ินภาคใต้ได้เช่นกัน 
เน่ืองจาก ภาพจ าของอาหารใต้ คือ รสชาติที่จัดจ้าน และ
เผ็ดร้อน ส่งผลให้นักท่องเท่ียวต่างถ่ินบางส่วนที่อาจไม่คุ้น
ชินกับรสชาติดังกล่าว หลีกเลี่ยงการลิ้มรสอาหารพ้ืนถ่ิน
ภาคใต้ ท าให้อาหารพ้ืนถ่ินในบางท้องที่ที่มีรสชาติจืด เสีย
โอกาสส่วนน้ีไป ดังบทสัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูลที่กล่าวว่า  

“นักท่องเที่ยวมักเข้าใจผิดระหว่าง
อาหารพ้ืนถ่ินกับอาหารภาคใต้ อาหารพ้ืนถ่ินจังหวัดภูเก็ต
จริงๆ มีรสชาติกลางๆ ไม่จัดจ้านจะออกเป็นจีนๆ ด้วยซ้ า 
แต่อาหารของภาค ใต้จะมี รสจัดจ้ าน มีความเป็น
เคร่ืองเทศ มีกลิ่นฉุน ซึ่งท าให้นักท่องเที่ยวบางคนคิดว่า 
อาหารของคนภูเก็ตต้องจัดจ้านแบบจังหวัดอื่นๆ”  

( ตั วแทนจาก บ ริ ษัท  A.K.E.  STAR 
VACATION, พฤศจิกายน 2563) 

นอกจากน้ี ผู้ประกอบการร้านอาหาร
พ้ืนถ่ินในบางพ้ืนที่ยังคงความเป็นเอกลักษณ์ของรสชาติ
อาหารพ้ืนถ่ินแบบด้ังเดิมจนไม่ยอมรับการเปลี่ยนแปลงใด 
ๆ  ท า ให้บางค ร้ัง นักท่อง เที่ ยว ต่าง ถ่ินไม่ ส ามารถ
รับประทานได้ ดังบทสัมภาษณ์ที่ว่า  

“การยอมรับในการปรับเปลี่ยนความ
เป็น ด้ังเ ดิม บางร้านอาหารพ้ืนถ่ินจะไม่มีการปรับ
ส่วนผสมให้รสชาติอ่อนลง  จะใช้รูปแบบการปรุงแบบเดิม 
บางอย่างนักท่องเที่ยวทานไม่ได้เน่ืองจากรสชาติ เข้มข้น
มาก”  

(ตัวแทนจากบริษัท สีนวลการท่องเที่ยว, 
มีนาคม 2564) 

ขณะเดียวกัน การเป็นอาหารระดับ
ต านานจากการหาทานได้ยาก และเป็นที่รู้จักเฉพาะคน
ท้องถ่ิน ในอีกด้านหน่ึงก็สะท้อนถึงความยากล าบากใน
การเข้าถึงท าเลที่ต้ังร้านอาหาร ตลอดจนบางพ้ืนยังไม่เปิด
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โอกาสให้บุคคลภายนอกเข้าถึง ซึ่งถือเป็นอุปสรรคส าคัญ
ในการบุกเบิกเส้นทางอาหารพ้ืนถ่ินใหม่ ๆ ในภาคใต้ 

สรุปได้ ว่า อุปสรรคส าคัญของการ
พัฒนาการท่องเที่ยวเชิงอาหารพ้ืนถ่ินภาคใต้ คือ รสชาติ
อันเป็นเอกลักษณ์ของอาหารถ่ินภาคใต้ ในมุมหน่ึงรสชาติ
ที่เผ็ดร้อนของอาหารใต้ถือเป็นโอกาส และภาพลักษณ์ที่
นักท่องเที่ยวทั้งชาวไทยและต่างชาติต่างจดจ า แต่
บางคร้ังภาพจ าดังกล่าวอาจท าให้เกิดความเข้าใจผิด
ระหว่างอาหารพ้ืนถ่ินกับอาหารใต้ โดยเฉพาะอาหารพ้ืน
ถ่ินจังหวัดภูเก็ตที่มีรสชาติกลาง ๆ ค่อนข้างจืด และ
ใกล้เคียงกับอาหารจีนมากกว่าอาหารใต้ต้นต ารับที่เน้นรส
จัดจ้าน มีความเป็นเคร่ืองเทศ มีกลิ่นฉุน ในอีกมุมหน่ึง 
รสชาติอันเป็นเอกลักษณ์น้ันก็ไม่ได้ถูกปากนักท่องเที่ยว
ทุกคน ขณะเดียวกันความพยายามที่จะปรับเปลี่ ยน
รสชาติความจัดจ้านให้ลดน้อยลงของบริษัทน าเที่ยว มัก
ถูกเพิกเฉยจากผู้ประกอบการร้านอาหารพ้ืนถ่ินที่ยังคงยึด
มั่ นรสชา ติอัน เป็น เอกลักษณ์ของตน นอกจาก น้ี  
ร้านอาหารพ้ืนถ่ินในบางพ้ืนที่ยังต้ังอยู่ห่างไกล และไม่
เปิดรับคนภายนอก ท าให้ยากต่อการเผยแพร่ และ
น าเสนอสู่สาธารณชน 
 

5. อภิปรายผล 
5.1 ผลการวิจัยเก่ียวกับศักยภาพของอาหารพื้น

ถ่ิน  
ศักยภาพของอาหารพื้นถ่ินประเ ด็นที่  1. 

ความยากง่ายในการพบหรือเข้าถึงอาหารพื้นถ่ิน 
เ น่ื อ งจ ากการ เป็ นสั งคมพหุ วัฒนธรรมที่ มี ค วาม
หลากหลายทางเช้ือชาติทั้งไทย มลายู ชวา มาเลเซีย และ
จีน ท าให้จังหวัดในภาคใต้มีร้านอาหารพ้ืนถ่ินหลากหลาย
รูปแบบนับต้ังแต่ร้านอาหารริมทางแบบ Street food 
จนถึงอาหารเหลาระดับภัตตาคาร ที่ได้รับรางวัลรับรอง
จากมิชลิน ไกด์ อย่างร้านตู้กับข้าว จังหวัดภูเก็ต หรือร้าน
ตะโกลา จังหวัดพังงา (วรัญญู อินทรก าแหง , 2564) 
ตลอดจนร้านอาหารแนะน าอีกหลากหลายที่การันตีโดย

เว็บไซต์ด้านอาหารอย่างวงใน (Wongnai) จึงท าให้
นักท่องเที่ยวสามารถเลือกสรรและเข้าถึงร้านอาหารได้
โดยง่าย ขณะเดียวกัน ผู้ประกอบการน าเที่ยวยังร่วมมือ
กับผู้ประกอบการร้านอาหารพ้ืนถ่ินในท้องที่ใน การ
จัดเตรียมเมนูอาหารพ้ืนถ่ินที่มีช่ือเสียง ร่วมกับบุกเบิก
ร้านอาหารและเมนูอาหารใหม่ ๆ เพ่ือให้นักท่องเที่ยวได้
ลิ้มลองรสชาติอาหารถ่ินทั้งแบบด้ังเดิมและแบบร่วมสมัย
ได้อย่างง่ายดาย สอดคล้องกับ การพัฒนาการท่องเที่ยว
อย่างย่ังยืนที่อาศัยการท่องเที่ยวเป็นเคร่ืองมือในการ
ขยายฐานเศรษฐกิจในท้องถ่ิน (บุญเลิศ จิตต้ังวัฒนา, 
2548) 

ศักยภาพของอาหารพื้นถ่ินประเ ด็นที่  2. 
โอกาสในการใช้อาหารท้องถ่ินเพื่อดึงดูดนักท่องเที่ยว  
เน่ืองจากอาหารพ้ืนถ่ินภาคใต้น้ันเป็นอาหารที่มีช่ือเสียง
เป็นที่รู้จักของนักท่องเที่ยว ดังจะเห็นได้ว่า เมื่อมีการ
กล่าวถึงภาคใต้ คนส่วนใหญ่จะนึกถึง อาหารทะเลสด ๆ 
และน้ าจิ้มรสเด็ด ขณะเดียวกันในหลายพ้ืนที่ ยังมีอาหาร
ท้องถ่ินข้ึนช่ือ อาทิ แกงเหลือง ขนมจีนน้ ายาปู  หรือ 
น้ าพริกกุ้งเสียบ ที่สามารถดึงดูดใจให้นักท่องเที่ยวเข้ามา
ท่องเท่ียวในพ้ืนที่มากข้ึน ในทางกลับกัน อาหารพ้ืนถ่ินใน
หลายพ้ืนที่อาจไม่เป็นที่รู้จักเน่ืองจากหาทานได้ยาก และ
เดินทางเข้าถึงได้ล าบาก แต่เมื่อนักท่องเที่ยวบางส่วนได้
ลอ ง ชิมอาจท า ให้ เ กิ ดก า รบอก ต่อ  ห รื อแบ่ งปั น
ประสบการณ์การท่องเที่ยวผ่านสื่อสังคมออนไลน์จน
กลายเป็นการท่องเที่ยวแบบ “วิถีเข้าใจกิน เข้าใจถ่ิน” 
และดึงดูดให้ผู้คนหลั่งไหลเข้ามาเปิดรับประสบการณ์ 
ใหม่ ๆ ที่อาจไม่เคยได้สัมผัสมาก่อน  (นริสา ลี , 2564) 
ขณะเดียวกัน ผู้ประกอบการน าเที่ยวในท้องถ่ินยัง
พยายามส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหารพ้ืนถ่ินให้เป็น
ส่ วนห น่ึ งขอ ง โปรแกรมการท่ อ ง เที่ ย ว เ พ่ือส ร้ าง
ประสบการณ์ใหม่ ๆ ให้กับนักท่องเที่ยวและสอดรับกับ
กระแสการท่องเที่ยวเชิงอาหาร หรือกระแสเที่ยวเพ่ือกิน 
ที่ ร า ย ง า นขอ งอ งค์ ก า ร ก า รท่ อ ง เ ที่ ย ว โ ล ก แห่ ง
สหประชาชาติ (UNWTO, 2017) เผยให้เห็นว่า ในแต่ละ
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ปีมีนักท่องเท่ียวกว่า 6 ล้านคนที่ออกเดินทางเพ่ือแสวงหา
ประสบการณ์การกินที่แปลกใหม่ 

ศั กยภาพของอาหารพื้ น ถ่ินประ เ ด็นที่                     
3.การแสดงถึงวัฒนธรรมการ กินอาหารท้อง ถ่ิน 
วัฒนธรรม   การกินพ้ืนถ่ินภาคใต้เป็นวัฒนธรรมที่สืบ
ทอดจากรุ่นสู่ รุ่น เน่ืองด้วยความเป็นพหุ วัฒนธรรม 
อาหารพ้ืนถ่ินใต้จึงมีความคล้ายคลึงกัน แต่ขณะเดียวกันก็
มีความแตกต่างตามบริบทของพ้ืนที่ สอดคล้องกับ สุนี 
ศักดาเดช (2549) และปวิธ ตันตสกุล (2561) ที่เสนอว่า 
อาหารพ้ืนถ่ินในแต่ละพ้ืนที่จะแตกต่างกันไปตามลักษณะ
ทางภูมิศาสตร์และสิ่งแวดล้อม รวมถึงเป็นอาหารที่สืบ
ทอดต่อกันมาจนกลายเป็นวัฒนธรรมหรือเอกลักษณ์
เฉพาะคนในท้องถ่ินน้ัน โดยมีปัจจัยด้านอาชีพ ศาสนา 
ขนบธรรมเนียมประเพณี ความเช่ือ ประวัติศาสตร์หรือ
สภาพทางภูมิศาสตร์ที่ส่งผลให้อาหารในแต่ละท้องถ่ินมี
ความเหมือนหรือแตกต่างกัน (พัชรี ต้ังตระกูล และคณะ, 
2561) ตัวอย่างของ วัฒนธรรมที่ เห็น เ ด่น ชัดก็ เ ช่น 
วัฒนธรรมการรับประทานต่ิมซ า หรือแต่เต้ียม (โรงเต๊ียม
น้ าชา) เป็นอาหารเช้า โดยทานคู่กับน้ าจิ้มสีออกแดงรส
หวานน าเผ็ดที่เรียกว่า ก าเจือง หรือค้อมเจือง ซึ่งเป็น
น้ าจิ้มที่มีรสชาติเป็นเอกลักษณ์และกระจายอยู่ทั่วไปตาม
ร้านต่ิมซ า หรือแต่เต้ียมทั่วภาคใต้ ถือเป็นการกลืนกลาย
ที่สะท้อนถึงวัฒนธรรมพ้ืนถ่ินใต้ได้เป็นอย่างดี  

ศักยภาพของอาหารพื้นถ่ินประเด็นที่ 4. การ
ใช้วัตถุดิบในท้องถ่ิน พ้ืนที่ภาคใต้น้ันเต็มไปด้วยวัตถุดิบ
มากมายทั้งวัตถุดิบจากทะเล แม่น้ า หรือสมุนไพรท้องถ่ิน
ที่มีรสชาติเฉพาะตัว น ามาประกอบกับวัฒนธรรมท้องถ่ิน
จนกลายเป็นอาหารพ้ืนถ่ินภาคใต้ที่มีเอกลักษณ์โดดเด่น
ในแต่ละพ้ืนที่ สอดคล้องกับ พัชรี ต้ังตระกูล และคณะ 
(2561) สุนี ศักดาเดช (2549) และปวิธ ตันตสกุล. (2561) 
ที่เสนอว่า อาหารพ้ืนถ่ินต้องเป็นอาหารที่ประกอบด้วย
วัตถุดิบที่หาได้ง่าย และเป็นที่นิยมรับประทานในท้องถ่ิน
มาเป็นระยะเวลานาน ในท านองเดียวกัน การท่องเที่ยว
เชิงอาหาร ยังเป็นการท่องเที่ยววิถีใหม่ แบบเข้าใจกิน 

เข้าใจถ่ิน ที่นักท่องเที่ยวจ านวนมากต้องการเดินทางเพ่ือ
สัมผัสประสบการณ์ท่องเที่ยวผ่านเมนูพ้ืนบ้าน และผัก
ท้องถ่ิน (นริสา ลี, 2564)  

ศักยภาพของอาหารพื้นถ่ินประเ ด็นที่  5. 
เอกลักษณ์ของท้องถ่ิน เมื่อกล่าวถึงอาหารพ้ืนถ่ินภาคใต้
คงหลีกหนีไม่พ้นรสชาติเผ็ดร้อน ตลอดจนเคร่ืองแกงและ
สมุนไพรพ้ืนถ่ินที่มีกลิ่นฉุน แต่น่ันเป็นเพียงมุมมองส่วน
หน่ึงของอาหารใต้ ที่เมื่อเจาะลึกลงไปจะพบว่า แต่ละ
ท้องถ่ินน้ันมีเอกลักษณ์ที่แตกต่างกันออกไป ดังเช่น  
อาหารพ้ืนถ่ินของจังหวัดนครศรีธรรมราชที่เน้นเคร่ืองเทศ
ที่มีความเผ็ดร้อนจัดจ้าน อย่างแกงเผ็ดปลาดุกใบชะพลู 
แกงเหลือง หรือกุ้งผัดกะปิสะตอ หรืออาหารพ้ืนถ่ิน
สงขลาที่ผสานวัฒนธรรมไทย จีน อิสลาม เข้าด้วยกัน 
ผ่านอาหารข้ึนช่ืออย่างต่ิมซ า บักกุดเต๋ หรือไก่ทอด
หาดใหญ่ ตลอดจนอาหารพ้ืนถ่ินภู เก็ตที่สะท้อนถึง
วัฒนธรรมจีนที่ฝังรากลึกผ่าน หมี่สะป า หมี่ฮกเกี้ยน    
หมูฮ้อง และโอ้เอ๋ว จึงเห็นได้ว่า อาหารพ้ืนถ่ินภาคใต้น้ันมี
ศักยภาพที่สะท้อนถึงตัวตนอันเป็นเอกลักษณ์ในแต่ละ
ท้องถ่ินได้เป็นอย่างดี 

5.2 ผลการวิจัยเก่ียวกับโอกาสและอุปสรรค  
ในการพัฒนาการท่องเที่ยวเชิงอาหารพ้ืนถ่ิน

ภาคใต้ พบว่า อาหารพ้ืนถ่ินภาคใต้มีความเป็นเอกลักษณ์
ที่โดดเด่น และเป็นที่รู้จักของนักท่องเที่ยว จึงเป็นโอกาส
ส าคัญที่จะพัฒนาการท่องเที่ยวเชิงอาหารพ้ืนถ่ินภาคใต้
ให้สามารถตอบสนองต่อการท่องเที่ยวเชิงอาหาร ซึ่ง
นับวันจะมีมูลค่าเพ่ิมสูงข้ึนอย่างต่อเน่ือง สอดคล้องกับ
ข้ อ มู ล จ า ก  Allied Market Research ใ นปี 2020 ที่
ประเมินว่า มูลค่าตลาดการท่องเที่ยวเชิงอาหารของไทย
ในปี 2027 จะมีมูลค่าเท่ากับ สองหมื่นสี่พันล้านดอลลาร์
สหรัฐ หรือเกือบ 8 แสนล้านบาท ซึ่งการเติบโตดังกล่าว
น้ันเกิดข้ึนเพ่ือสนองตอบต่อนักท่องเที่ยวยุคใหม่ที่
ต้องการเรียนรู้วัฒนธรรมที่เกี่ยวเน่ืองกับอาหารในแต่ละ
ท้องถ่ิน (อังคณา สิทธิการ , 2565) ความโดดเด่นของ
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อาหารพ้ืนถ่ินภาคใต้จึ งเป็นโอกาสอันดีที่ จะดึงดูด
นักท่องเท่ียวและเม็ดเงินจ านวนมหาศาลเข้ามาในพ้ืนที่ 

อย่างไรก็ตาม รสชาติอันเป็นเอกลักษณ์น้ันกลับ
กลายเป็นอุปสรรคในการพัฒนาการท่องเที่ยวเชิงอาหาร
พ้ืนถ่ินภาคใต้ เน่ืองจาก ภาพจ าของรสชาติอันเผ็ดร้อน
ของอาหารใต้อาจท าให้เกิดความเข้าใจผิดระหว่างอาหาร
พ้ืนถ่ินกับอาหารใต้ โดยเฉพาะอย่างย่ิงอาหารพ้ืนถ่ินของ
จังหวัดภูเก็ตที่มีรสชาติกลาง ๆ ไม่จัดจ้านใกล้เคียงกับ
อาหารจีน ซึ่งความเข้าใจผิดดังกล่าวท าให้นักท่องเท่ียวทั้ง
ไทยและต่างชาติหลายรายหลีกเลี่ยงที่จะลิ้มลองอาหาร
พ้ืนถ่ินภาคใต้ โดยเฉพาะชาวต่างชาติที่บางส่วนนิยม
รับประทานอาหารที่งดเว้นการปรุงแต่งรสชาติ ก็อาจไม่
คุ้นชินกับรสเผ็ดร้อนจัดจ้าน (คมชัดลึก ออนไลน์ , 2564) 
ท าให้เสียโอกาสที่จะได้รับประทานอาหารพ้ืนถ่ินภาคใต้ที่
มีหลากหลายรสชาติทั้งเปร้ียว หวาน มัน เค็ม ไม่ใช่มีแต่
เพียงรสเผ็ดเท่าน้ัน ขณะเดียวกัน การยึดติดกับรสชาติจัด
จ้านอันเป็นเอกลักษณ์ยังท าให้ผู้ประกอบการร้านอาหาร
หลายรายเลือกที่จะเพิกเฉยต่อค าร้องขอของนักท่องเที่ยว
หรือผู้ประกอบการน าเที่ยวในพ้ืนที่  ซึ่ งความยึดมั่น
ดังกล่าวถือเป็นอุปสรรคอย่างย่ิงต่อการพัฒนาการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหารที่มุ่งตอบสนองความต้องการและ
สร้างความพึงพอใจให้กับนักท่องเที่ ยวที่ ต้อ งกา ร
ประสบการณ์ด้านรสชาติใหม่ ๆ เป็นส าคัญ 
 

6. ข้อเสนอแนะ  
6.1 ข้อเสนอแนะจากงานวิจัย 

จากการศึกษาพบว่า ภาคใต้มีศักยภาพทางด้าน
อาหารพ้ืนถ่ินที่สามารถพัฒนาต่อยอดไปสู่การท่องเที่ยว
เ ชิงอาหาร พ้ืน ถ่ินไ ด้  เ น่ืองจาก มี อาหาร พ้ืน ถ่ินที่
หลากหลาย และเป็นที่รู้จักในหมู่นักท่องเที่ยว แต่ยังมี
ข้อจ ากัดในการเข้าถึงอาหารพ้ืนถ่ินในบางพ้ืนที่ ตลอดจน
ความเข้าใจผิดของนักท่องเที่ยวเกี่ยวกับอาหารใต้ และ
อาหารพ้ืนถ่ินที่มีความแตกต่างกัน จึงควรด าเนินการดังน้ี 

6.1.1 หน่วยงานที่เกี่ยวข้องกับการท่องเที่ยว
ในพ้ืนที่ ควรพัฒนาการประชาสัมพันธ์เพ่ือเสริมสร้าง
ความเข้าใจเกี่ ยวกับอาหารพ้ืนถ่ินภาคใต้ที่มีความ
แตกต่างและหลากหลาย โดยชูความเป็นเอกลักษณ์ของ
อาหารถ่ินในแต่ละพ้ืนที่ เช่น หมูฮ้อง น้ าพริกกุ้งเสียบ   
หมี่สะป า แกงเหลือง ปลาทอดขมิ้น ตลอดจนอาหารซีฟู๊ด
ที่ข้ึนช่ือเร่ืองความสด และรสชาติอันเผ็ดร้อนของน้ าจิ้มที่
มีรสชาติแตกต่างกันตามท้องถ่ิน ตลอดจนหารือกับ
ผู้ประกอบการน าเที่ยวและชุมชนท้องถ่ินในการเปิด
เส้นทางการท่องเที่ยวเชิงอาหารใหม่ ๆ ที่น่าสนใจ เพ่ือ
สร้างประสบการณ์การท่องเท่ียวเชิงอาหารแบบ Unseen 
ในพ้ืนที่ภาคใต้ 

6.1.2 การท่องเที่ยวเชิงอาหารคือการผสาน
ประสบการณ์การท่องเท่ียวเข้ากับวัฒนธรรมการกินในแต่
ละท้องถ่ิน อย่างไรก็ดี รากเหง้าของอาหารพ้ืนถ่ินใต้คือ 
วัฒนธรรมที่หลากหลายทั้งไทย จีน ชวา มลายู ด้วยเหตุน้ี 
หน่วยงานที่เกี่ยวข้องกับการท่องเที่ยวในพ้ืนที่ ควรให้
ความส าคัญกับการสื่อสารถึงความหลากหลายทาง
วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตพ้ืนถ่ิน ตลอดจนสถานที่
ท่องเท่ียวที่น่าสนใจในแต่ละท้องถ่ินของภาคใต้ 

6.1.3 หน่วยงานที่เกี่ยวข้องกับการท่องเที่ยว
ในพ้ืนที่ควรช้ีแจงท าความเข้าใจกับผู้ประกอบการ
ร้านอาหารพ้ืนถ่ินให้เห็นถึงความส าคัญของการพัฒนา
เมนูอาหารหรือปรับปรุงรสชาติอาหารให้เหมาะสมกับ
กลุ่มนักท่องเที่ยวที่อาจไม่คุ้นเคยกับรสชาติเผ็ดร้อนของ
เคร่ืองเทศ และสมุนไพร โดยให้นักท่องเที่ยวสามารถ
เลือกระดับความเผ็ดได้ด้วยตนเอง หรือเปิดโอกาสให้
นักท่องเที่ยวได้มีส่วนร่วมในการท าอาหารพ้ืนถ่ินภาคใต้ 
ซึ่ ง ถื อ เป็ นก ารส ร้ า งป ระสบก ารณ์ ใ หม่ ๆ  ให้ กั บ
นักท่องเท่ียวในอีกทางหน่ึงด้วย 

6.2 ข้อเสนอแนะส าหรับงานวิจัยครั้งต่อไป 
ควรมีการศึกษาเปรียบเทียบอาหารพ้ืนถ่ิน

ภาคใต้ในจังหวัดอื่น ๆ เช่น จังหวัดตรัง จังหวัดพัทลุง 
หรือจังหวัดนราธิวาส เป็นต้น หรือในภูมิภาคอื่น ๆ เช่น 
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ภาคเหนือ หรือภาคอีสาน ที่มีอาหารพ้ืนถ่ินอันเป็น
เอกลักษณ์ ขณะเดียวกัน ควรมีการสัมภาษณ์เชิงลึกกับผู้
ที่เกี่ยวข้องกับการท่องเที่ยวเชิงอาหารพ้ืนถ่ินภาคใต้ เช่น 
ส า นักงานการท่อง เที่ ยวและกีฬาประจ าจั งห วัด 
ผู้ ประกอบการ ร้านอาหาร พ้ืน ถ่ินภาค ใ ต้  รวม ถึ ง 
นักท่องเที่ยวทั้งชาวไทยและต่างชาติ เพ่ือให้ได้แง่มุมที่
ครบถ้วนและสมบูรณ์มากย่ิงข้ึน 
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เชิงอาหารพื้นถ่ินภาคใต้ มาเลเซียและ
สิงคโปร์ และการพัฒนาระบบข้อมูลทาง
การตลาดส าหรับผู้ประกอบการน าเที่ยว.
หน่วยบริหารและจัดการทุนด้านการเพิ่ม
ความสามารถในการแข่งขันของประเทศ. 
ทุนอุดหนุนวิจัยเพ่ือเผยแพร่จากหน่วยบริหาร
และจัดการทุนด้านการเพ่ิมความสามารถใน
การแข่งขันของประเทศ (บพข.) 
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