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 บทคัดย่อ  
การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) ศึกษาพัฒนาการทางด้านอาหารไทยจากอดีตจนถึงปัจจุบัน และ 2) ศึกษาหา

แนวทางการพัฒนาขับเคลื่อนอาหารไทยเพื่อเศรษฐกิจเชิงสร้างสรรค์ การวิจัยนี้เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative 
Research) โดยเป็นการวิจัยเชิงเอกสาร (Documentary Research) ประชากรที่ใช้ในการวิจัยครั้งนี้คือ ข้อมูลจาก
เอกสารปฐมภูมิ และเอกสารทุติยภูมิที่เกี่ยวข้อง โดยมีเครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยได้แก่ แบบประเมินคุณภาพงานวิจัย 
และแบบบันทึกข้อมูลงานวิจัย วิเคราะห์ข้อมูลโดยการน าข้อมูลทั้งหมดมาเรียบเรียง จัดระเบียบ และแยกประเภทชุด
ข้อมูลเพื่อหาความสัมพันธ์ของข้อมูลที่จะน ามาตอบค าถามตามวัตถุประสงค์ของการวิจัย และน าเสนอข้อมูลโดยการ
วิเคราะห์เชิงพรรณนา  

ผลการศึกษาพบว่า  
1. พัฒนาการทางด้านอาหารไทยจากอดีตจนถึงปัจจุบันแบ่งออกเป็น 4 ยุคได้แก่ 1) ยุคสุโขทัยอาหารไทย  

จะอยู่ในรูปแบบที่เรียบง่ายโดยมีอาหารหลักคือข้าวกับแกงและมีปลาเป็นส่วนประกอบส าคัญ 2) ยุคกรุงศรีอยุธยา 
อาหารไทยได้รับอิทธิพลจากชาวต่างชาติ แต่อาหารหลักก็ยังคงมีปลาเป็นส่วนประกอบ มีอาหารประเภทน้ าจิ้ม และ    
มีการใช้กะทิจากมะพร้าว ใช้เครื่องเทศ ในการปรุงอาหาร 3) ยุคกรุงธนบุรี อาหารไทยมีความคล้ายคลึงกับสมัย      
กรุงศรีอยุธยา แต่อาหารจีนจะเข้ามามีอิทธิพลกับอาหารไทยมากขึ้น โดยเริ่มมีวิธีการปรุงอาหารประเภทตุ๋น และทอด 
4) ยุคกรุงรัตนโกสินทร์ ยุคนี้จะมีอาหารที่หลากหลายทั้งอาหารว่าง อาหารหวาน อาหารคาว และอาหารจานเดียว     
มีการผสมผสานภูมิปัญญาอาหารไทยกับอาหารนานาชาติแล้วปรับปรุงแต่งรสชาติให้มีความกลมกลืนในแบบอาหาร
ไทย 

2. การขับเคลื่อนอาหารไทยเพื่อเศรษฐกิจเชิงสร้างสรรค์มีแนวทางดังนี้ 1) การพัฒนาทรัพยากรมนุษย์โดย
การเน้นพัฒนาบุคลากรเพื่อเพิ่มขีดความสามารถให้กับธุรกิจเชิงสร้างสรรค์  2) การผลักดันนโยบายที่เกี่ยวข้องกับ
เศรษฐกิจสร้างสรรค์เพื่อเพิ่มขีดความสามารถในการแข่งขันกับตลาดโลก 3) การพัฒนาความรู้ ทักษะ ความสามารถ
ของผู้ประกอบการธุรกิจสร้างสรรค์ 4) การส่งเสริมการผลิตโดยการใช้เทคโนโลยี นวัตกรรม และการวิจัยพัฒนาในทุก
ภาคสาขาการผลิตที่เกี่ยวข้องกับอาหารไทย 5) การขับเคลื่อนนโยบาย และการพัฒนาข้อมูลสารสนเทศที่เกี่ยวข้องกับ
อาหารไทยอย่างต่อเนื่อง 6) การพัฒนาและสนับสนุนช่องทางการตลาดที่เกี่ยวข้องกับอาหารไทยท้ังในและต่างประเทศ 
ค าส าคัญ : อาหารไทย, ภูมิปญัญาทางวัฒนธรรม, เศรษฐกิจสร้างสรรค ์
 

Abstract 
This research aims to 1) To study the development of Thai food from the past to the present 

and 2) To study and find guidelines to Development of Thai food for the creative economy. This research 
is qualitative research with Documentary Research. The population used in this research is data from 
primary documents and related secondary documents. The tools used in the research include : Research 
quality assessment form and research data recording form. Data were analyzed by taking all collected 
data and compiling, organizing, and categorizing the data sets to find relationships in the data that would 
be used to answer questions according to the research objectives and present data by descriptive analysis. 
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The study found that : 
1. The development of Thai food from the past to the present is divided into 4 eras : 1) Sukhothai 

Era Thai food is simple, with rice and curry as the main ingredient, and fish as the main ingredient, 2) 
Ayutthaya Era Thai food is influenced by foreigners. But the staple food still has fish as an ingredient. There 
are dipping sauces. and using coconut milk from coconut spices are used in cooking, 3) Krung Thon Buri 
Era Thai food is similar to Thai food in the Ayutthaya Era. But Chinese food will have more influence on 
Thai food by starting to cook stewed and fried food, 4) Rattanakosin Era Thai food in this era will have a 
variety of foods, including snacks, desserts, savory dishes and one dish. It combines the wisdom of Thai 
food with international food and improves the taste to be harmonious in Thai style and become Thai 
food. 

2. Driving Thai food for the creative economy is as follows : 1) Human resource development by 
focusing on personnel development to increase the capabilities of creative businesses, 2) Pushing for 
policies related to the creative economy in order to increase competitiveness in the world market, 3) 
Development of knowledge, skills, abilities of entrepreneurs and creative businesses. 4) Promoting 
production by using technology, innovation and R&D in all sectors related to Thai food production, 5) 
Policy driving and the continuous development of information related to Thai food, 6) Development and 
support of marketing channels related to Thai food both domestically and internationally. 
Keywords : Thai Food, Cultural Wisdom, Creative Economy 
 

ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 
อาหารไทยเป็นมรดกวัฒนธรรมทางภูมิปัญญาที่ส าคัญอย่างหนึ่งของไทย โดยที่อาหารไทยมีพัฒนาการความ

เป็นมาอย่างยาวนานท่ีผูกพันกับวิถีชีวิตของคนไทยมาตั้งแต่สมัยโบราณ นอกจากน้ีอาหารไทยยังถือได้ว่าเป็นวัฒนธรรม
ประจ าชาติที่ส าคัญของไทยที่มีการถ่ายทอดสืบเนื่องต่อกันมาตั้งแต่ในสมัยอดีตจนถึงปัจจุบันโดยอาหารไทยมีหลักฐาน
ปรากฎครั้งแรกในสมัยสุโขทัยจากหลักฐานศิลาจารึกและวรรณคดีเรื่องไตรภูมิพระร่วงของพญาลิไทย (พระมหาธรรม
ราชาที่ 1 พญาลิไทย, 2526) ได้ปรากฎค าว่า “แกง ข้าวหม้อ แกงหม้อ และผักต่าง ๆ เช่น แตง ฟัก น้ าเต้า และในสมัย
กรุงศรีอยุธยาซึ่งเป็นยุคที่ชาวต่างชาติทั้งชาวตะวันตกและชาวตะวันออกเข้ามาเจริญสัมพันธไมตรีด้านการทูต และ
การค้าขายกับกรุงศรีอยุธยาซึ่งได้มีการน าเครื่องเทศมาประกอบในการท าอาหารเช่น หัวหอม กระเทียม พริกไทย 
กานพลู นอกจากนี้ชาวกรุงศรีอยุธยายังได้เรียนรู้วิธีถนอมอาหารไว้กินยามขาดแคลนดังจะเห็นได้จากบันทึกของลาลู
แบร์ ราชทูตชาวฝรั่งเศสที่เข้ามาเจริญสัมพันธไมตรีกับกรุงศรีอยุธยาในรัชสมัยของสมเด็จพระนารายณ์มหาราช ความ
ว่า “ชาวสยามมีความยุ่งยากใจเป็นอันมากต่อการที่จะหมักเค็มให้ดีได้ เพราะว่าเกลือจะแทรกซึมเข้าไปในเนื้อสัตว์ได้
โดยยากในประเทศที่มีอากาศร้อนจัด แต่พวกเขาก็ชอบบริโภคอาหารที่หมักเค็มไว้แต่ยังไม่ได้ที่ และบริโภคปลาแห้ง  
ยิ่งกว่าปลาสดๆ แม้ปลาเน่า (ปลาร้า) ก็เป็นท่ีนิยมชมชอบไม่น้อยไปกว่าไข่ตายโคม (ไข่ท่ีมีเช้ือแต่ลูกตายในไข่) ตั๊กแตน
หนู (พุก) แย้ และตัวด้วงตัวแมลงอีกเป็นส่วนใหญ่ จึงไม่น่าสงสัยเลยว่าธรรมชาติคงจะแต่งให้ชาวสยามหันไปบริโภคแต่
อาหารประเภทที่ย่อยง่าย และลางที่สิ่งเหล่านี้อาจมีรสชาติไม่เลว/ดังที่เราคิดกันก็เป็นได้ส าหรับน้ าจิ้มของพวกเขานั้นก็
ท ากันอย่างง่าย ๆ เพียงใช้น้ านิดหน่อยกับเครื่องเทศ หัวกระเทียม หัวหอมกับผักลางชนิดที่มีกลิ่นดีเช่น กะเพรา 
นอกจากน้ันพวกเขายังชอบบริโภค น้ าจิ้มเหลวชนิดหนึ่งคล้ายกับมัสตาร์ดเรียกว่า กะปิ (Capi) ประกอบด้วยกุ้งเคยเน่า
เพราะหมักไม่ได้ที่ และอาหารหลักของเขาคือข้าวกับปลา” (ลาลูแบร์, 2557) อย่างไรก็ดีในสมัยกรุงธบุรีและสมัย
รัตนโกสินทร์ตอนต้นอาหารจีนได้เข้ามามีอิทธิพลเป็นอย่างมากต่ออาหารไทยสืบเนื่องจากการที่ชาวจีนเข้ามาอยู่ใน
สยามตั้งแต่สมัยกรุงศรีอยุธยาจนมาถึงสมัยกรุงรัตนโกสินทร์มีมากขึ้น ด้วยเหตุนี้อาหารการกินอย่างจีนจึงเข้ามาอยู่ใน
ส ารับกับข้าวไทยตั้งแต่ราชส านักจนถึงชาวบ้านเพิ่มมากขึ้นตามไปด้วยส่วนอุปกรณ์ในการประกอบอาหารมีการใช้
กระทะทอด หรือ ผัดซึ่งเป็นเทคนิคการปรุงอาหารของจีนเข้ามาใช้ รวมถึงการปรับเปลี่ยนอาหารจีนเป็นวัฒนธรรม
อาหารไทยได้อยา่งกลมกลืน นอกจากน้ีอาหารไทยยังได้มีการปรับเปลี่ยนวัฒนธรรมการปรุงอาหารแบบอินเดียโดยการ
เปลี่ยนแปลงวัตถุดิบแบบเดิมที่ชาวอินเดียใช้มาเป็นวัตถุดิบที่มีในประเทศไทยจนกลายเป็นอาหารไทยที่ได้รสชาติ
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เหมาะสมกับรสนิยมของคนไทย (สิรินาฎ ศิริสุนทร, 2556 : 21) สิ่งเหล่านี้สะท้อนให้เห็นถึงการรับเอาวัฒนธรรมที่
หลากหลายของต่างชาติเข้ามาไว้ในอาหารไทย อย่างไรก็ดีถึงแม้ว่าอาหารไทยจะรับเอาวัฒนธรรมที่หลากหลายแต่
อาหารไทยก็ได้ประดิษฐ์ปรุงแต่ง รสชาติเพื่อให้ถูกปากคนไทยอันสะท้อนให้เห็นถึงอาหารไทยที่เกิดจากภูมิปัญญา 
ความคิด วิถีชีวิต โดยการใช้ภูมิปัญญาในการคัดสรรวัตถุดิบน ามาปรุงอาหารได้อย่างลงตัว มีความอร่อยเป็นที่ถูกปาก
ของคนไทย และชาวต่างชาติ โดยเฉพาะอาหารไทยท่ีช่ือว่า“แกงมัสมั่น“ ที่ได้รับการจัดอันดับให้เป็นอันดับ 1 ในการจัด
อันดับ 50 สุดยอดอาหารอร่อยที่สุดในโลกท่ีจัดขึ้นโดย CNN (CNN Travel, 2021 : Online) ซึ่งอันดับดังกล่าวได้จัดตัง้
ขึ้นเป็นครั้งแรกในปี 2554 และได้ปรับให้เป็นปัจจุบันอีกครั้งในปี พ.ศ.2560 และปี พ.ศ.2564 และในทุกครั้ง "แกง
มัสมั่น" ของประเทศไทยได้รับการจัดอันดับให้อยู่ในอันดับที่ 1 ตลอดมาซึ่งในเว็บไซต์ของ CNN Travel ได้บรรยาย
ว่า “แกงมัสมั่นของไทยถือได้ว่าเป็นราชาแห่งแกงกะหรี่ และอาจเป็นราชาของอาหารทั้งหมด อาหารจานนี้มีทั้งความ
เผ็ด ความมันของกะทิ ความคาวและความหวาน แม้จะซื้อซอสแกงมัสมั่นส าเร็จรูปไปปรุงก็สามารถท าให้อร่อยได้ราว
กับฝีมือของเชฟมิชลิน และประเทศไทยยังเป็นดินแดนแห่งรอยยิ้มทีไ่ม่ได้เป็นเพียงสิ่งดึงดูดทางการตลาดเท่านั้น แต่ยัง
มาจากการเป็นดินแดนที่มีการขายอาหารอร่อยที่สุดในโลกเกือบทุกหัวถนน” (MGR ONLINE, 2564 : ออนไลน์) ซึ่ง
นอกจากจะมีแกงมัสมั่นแล้วยังมีต้มย ากุ้ง อยู่ในอันดับที่ 8 และส้มต าอาหารยอดนิยมของคนไทยอยู่ในอันดับที่ 46 
(MGR ONLINE, 2564) ปัจจุบัน Tasteatlas เว็บไซต์ด้านอาหารที่มีชื่อเสียงได้จัดอันดับอาหารประเภทแกงที่ดีท่ีสุดใน
โลกประจ าเดือนมิถุนายน พ.ศ.2566 ซึ่งปรากฏว่า เมนูอาหารไทยอย่าง “แกงพะแนง” ได้รับความนิยมมาเป็นอันดับ 1 
ให้เป็นแกงที่ดีที่สุดในโลกพร้อมกับมีเมนูอาหารไทยที่ติดอันดับเข้ามาในสูงสุด 10 อันดับคือ อันดับ 8 แกงเขียวหวาน 
อันดับ 9 แกงมัสมั่น (Nation Online, 2566 : ออนไลน์) 

อย่างไรก็ดียังมีอาหารไทยอีกหลากหลายที่ชาวต่างชาติรู้จักและช่ืนชอบทั้งอาหารหวานและอาหารคาว ไม่ว่า
จะเป็น ผัดไทย ต้มย ากุ้ง ต้มข่าไก่ ผัดกะเพรา ข้าวเหนียวมะม่วงและอื่น ๆ โดยที่อาหารเหล่านี้เป็นสิ่งดึงดูด  และเป็น
แรงกระตุ้นส าคัญที่ท าให้นักท่องเที่ยวจากทั่วทุกมุมโลกต้องการเดินทางมาท่องเที่ยวในประเทศไทยเพื่อ ชิมรสอาหาร
ไทย จึงนับได้ว่าอาหารไทยมีศักยภาพและเป็นภูมิพลังทางวัฒนธรรม(soft power) (เนาวรัตน์ พงษ์ไพบูลย์, 2566 : 
ออนไลน์) ที่ส าคัญในการสร้างจุดขาย และสร้างมูลค่าเพิ่มในการขับเคลื่อนทางด้านเศรษฐกิจไทย เนื่องจากอาหารไทย
เป็นที่นิยมของชาวต่างชาติ และประเทศไทยยังได้เปรียบจากการเป็นผู้ผลิตและผู้ส่งออกอาหารรายใหญ่ของโลกโดยใน
ปี พ.ศ. 2565 ประเทศไทยเป็นผู้ส่งออกอาหารอันดับท่ี 15 ของโลก ซึ่งมีมูลค่าการส่งออกถึง 1.36 ล้านล้านบาท และ
ขยายตัวเพิ่มขึ้นอีก22.7% จากปีก่อน (จุรินทร์ ลักษณวิศิษฏ์, 2565 : ออนไลน์) นอกจากนี้แล้วสัดส่วนค่าใช้จ่ายด้าน
อาหารไทยของนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติยังมีแนวโน้มเพิ่มขึ้นโดยคาดว่าในช่วงปี พ.ศ.2567-2573 สินค้าส่งออกในกลุ่ม
อาหารไทย เช่นกลุ่มวัตถุดิบ เครื่องปรุงรส อาหารพร้อมปรุงจะมีมูลค่าการส่งออกประมาณ 4% ของมูลค่าการส่งออก
อาหารทั้งหมด(75,800 ล้านบาท)ส าหรับภาคการท่องเที่ยวกลุ่มอาหารไทยจะช่วยสร้างมูลค่าเพิ่มสะสมประมาณ 
17.2% (206,000 ล้านบาท) ของรายได้จากนักท่องเที่ยวต่างชาติทั้งหมด (Thailand Plus, 2566 : ออนไลน์) จึงนับได้
ว่าอาหารไทยเป็นภูมิพลังทางวัฒนธรรม (soft power)อย่างหนึ่งที่สามารถสร้างมูลค่าเพิ่มทางด้านเศรษฐกิจรวมถึงการ
เป็นภาคอุตสาหกรรมที่สามารถน ารายได้เข้าสู่ประเทศได้อย่างมหาศาลในแต่ละปีดังนั้นการที่ประเทศไทยจะพัฒนา
อาหารไทยให้ก้าวหน้า จ าเป็นต้องอาศัยเศรษฐกิจสร้างสรรค์โดยการพัฒนาสร้างสรรค์ทางด้านอาหาร รวมทั้งนวัตกรรม 
เทคโนโลยี การวิจัยเพื่อยกระดับและสร้างมูลค่าเพิ่มในผลิตภัณฑ์ทางด้านอาหารเพื่อตอบโจทย์ความต้องการของ
ตลาดโลกในสถานการณ์ที่มีการแข่งขันสูงในปัจจุบันซึ่งการพัฒนาอาหารไทยให้เป็นเศรษฐกิจสร้างสรรค์จะต้องอยู่บน
พื้นฐานของการผสมผสานระหว่างมรดกวัฒนธรรม ประเพณีและภูมิปัญญา รวมถึงการน าเทคโนโลยีและนวัตกรรมใหม่ 
ๆ เข้ามาช่วยในการสร้างมูลค่าเพิ่มเพื่อให้เศรษฐกิจสร้างสรรค์ทางด้านอาหารไทยสามารถขับเคลื่อนและพัฒนาไปได้
อย่างมั่นคงและยั่งยืนโดยมีหน่วยงานส านักงานส่งเสริมเศรษฐกิจสร้างสรรค์ (องค์การมหาชน) หรือ Creative 
Economy Agency (CEA) (Creative Thailand, 2561 : ออนไลน์) ท าหน้าที่ขับเคลื่อนเศรษฐกิจสร้างสรรค์ผ่านการ
สร้างปัจจัยสนับสนุนต่าง ๆ ไม่ว่าจะเป็นการส่งเสริมการใช้ความคิดสร้างสรรค์และนวัตกรรม การสร้างพื้นที่ต้นแบบท่ี
เอื้อต่อการสร้างสรรค์และเริม่ตน้ธุรกิจ รวมถึงย่านเศรษฐกิจสร้างสรรค์ รวมไปถึงการรวบรวมข้อมูลและสถิติที่เกี่ยวขอ้ง 
การประสานความร่วมมือกับหน่วยงานอื่น และการพัฒนาผู้ประกอบการให้น าความคิดสร้ างสรรค์มาสร้างคุณค่าและ
มูลค่าเพิ่มให้แก่สินค้าและบริการ เพื่อยกระดับและเพิ่มขีดความสามารถในการแข่งขันทางเศรษฐกิจของประเทศ 

ด้วยเหตุผลดังที่กล่าวมา ผู้วิจัยจึงสนใจศึกษาพัฒนาการอาหารไทยจากอดีตจนถึงปัจจุบันว่าเมื่อบริบท
เปลี่ยนแปลงไปอาหารไทยมีการเปลี่ยนแปลงไปอย่างไรบ้าง รวมถึงน าเสนอแนวทางการขับเคลื่อนอาหารไทยเพื่อ
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เศรษฐกิจเชิงสร้างสรรค์ว่ามีการขับเคลื่อนแผนงาน หรือนโยบายที่เกี่ยวกับอาหารไทยเพื่อเศรษฐกิจเชิงสร้างสรรค์
อย่างไรจึงจะท าให้อาหารไทยสามารถสร้างมูลค่าเพิ่มทางด้านเศรษฐกิจและช่วยให้เศรษฐกิจไทยเติบโตได้อย่างมั่นคง 
สมดุลและยั่งยืน และที่ส าคัญคือการด ารงไว้ซึ่งเอกลักษณ์และอัตลักษณ์ของอาหารไทยที่เป็นภูมิปัญญาวัฒนธรรม
ท้องถิ่นไทยที่จะช่วยสร้างงาน สร้างรายได้ รวมทั้งการยกระดับคุณภาพชีวิตให้ประชาชนภายในประเทศได้อย่างมั่งคั่ง
และยั่งยืน 
 

วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
1. เพือ่ศึกษาพัฒนาการทางด้านอาหารไทยจากอดีตถึงปัจจุบัน 
2. เพื่อศึกษาหาแนวทางการขับเคลื่อนอาหารไทยเพื่อเศรษฐกิจสร้างสรรค ์

 

กรอบแนวคิดการวิจัย 
งานวิจัยเรื่องอาหารไทย : ภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมเพื่อเศรษฐกิจสร้างสรรค์ ผู้วิจัยได้ก าหนดกรอบแนวคิดใน

การวิจัยซึ่งได้มาจากการทบทวนเอกสารทั้งหมด รวมถึงงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับพัฒนาการทางด้านอาหารไทย และการ
พัฒนาขับเคลื่อนอาหารไทยท าให้ผู้วิจัยเห็นถึงความสัมพันธ์ของปัจจัยต่าง ๆ ท่ีมีอิทธิพลไม่ว่าจะเป็นปัจจัยทางด้านทุน
มนุษย์ ทุนทางสังคมและทุนทางวัฒนธรรมซึ่งเป็นทุนทางปัญญาองค์ความรู้ทางด้านอาหารไทยที่สั่งสมไว้แต่ดั้งเดิมมา
ประยุกต์เข้ากับเทคโนโลยี นวัตกรรมอันจะส่งผลน าไปสู่การขับเคลื่อนอาหารไทยเพื่อเศรษฐกิจสร้างสรรค์ โดยก าหนด
กรอบการวิจัยดังนี ้  

 

 

 

 

 

 

 
 
 
                      ภาพที ่1 กรอบแนวคิดการวิจัย 
 

วิธีด าเนินการวิจัย 
การวิจัยนี้เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) โดยใช้วิธีวิจัยเชิงเอกสาร (Documentary 

Research) ซึ่งผู้วิจัยได้รวบรวมข้อมูลจากเอกสารต่าง ๆ อันประกอบด้วยเอกสารปฐมภูมิ ได้แก่ บทความทางวิชาการที่
เกี่ยวข้องกับอาหารไทยทั้งภาษาไทยและภาษาต่างประเทศ  เอกสารการประชุมทางวิชาการเกี่ยวกับอาหารไทย 
งานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับเศรษฐกิจสร้างสรรค์ พัฒนาการอาหารไทย ทุนมนุษย์ ทุนทางสังคม ภูมิปัญญา เทคโนโลยี 
นวัตกรรม ทุนทางวัฒนธรรม มรดกทางวัฒนธรรม นโยบายและแผนยุทธศาสตร์ที่เกี่ยวข้องรวมถึง แผนพัฒนา
เศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ รวมทั้งวิทยานิพนธ์และงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับอาหารไทย เอกสารทุติยภูมิได้แก่ 
พงศาวดารที่เกี่ยวข้องกับอาหารไทยในสมัยกรุงสุโขทัย กรุงศรีอยุธยา กรุงธนบุรีและกรุงรัตนโกสินทร์ หนังสือต านาน
บอกเล่าเรื่องความเป็นมาของอาหารไทย เมื่อรวบรวมเอกสารทั้งเอกสารปฐมภูมิ เอกสารทุติยภูมิเสร็จเรียบร้อยแล้วจึง
น าไปวิเคราะห์เพื่อหาค าตอบ และน าเสนอผลการวิจัยโดยวิธีวิเคราะห์เชิงพรรณนา 

พัฒนาการทางด้านอาหารไทย 
-ทุนทางวัฒนธรรม 
-ทุนทางสังคม 
-ทุนมนุษย ์
ทักษะการประยุกต ์
-เอกลักษณ์อาหารไทย 
-เทคโนโลยีและนวตักรรม 

 

การขับเคลื่อนอาหารไทยเพ่ือเศรษฐกจิสร้างสรรค์ 
-การพัฒนาทรัพยากรมนุษย์  
-การผลักดันนโยบายอาหารไทยเพื่อเศรษฐกิจสร้างสรรค์ 
-การพัฒนาความรู้ ทักษะ ความสามารถของผู้ประกอบการ
และธุรกิจสรา้งสรรค ์
-การส่งเสริมการผลิตโดยการใช้เทคโนโลยี นวัตกรรม และ
การวิจัยพัฒนาในทุกภาคสาขาการผลิต 
-การขับเคลื่อนนโยบาย การถ่ายทอดองค์ความรู้และทักษะ
ทางด้านอาหารไทยแก่ผู้ประกอบการ 
-การพัฒนาและสนับสนุนช่องทางการตลาดที่เกี่ยวข้องกับ
อาหารไทยท้ังในและต่างประเทศ 
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เคร่ืองมือท่ีใช้ในการวิจัย 
เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัยประกอบไปด้วย 
1) แบบประเมินคุณภาพงานวิจัย ผู้วิจัยได้จัดท าแบบประเมินคุณภาพงานวิจัยซึ่งประกอบด้วยข้อมูลพื้นฐานที่

เกี่ยวข้องกับงานวิจัย ได้แก่ ซื่อเรื่องวิจัย วัตถุประสงค์การวิจัย และทฤษฎีที่น ามาใช้มีความเกี่ยวข้องเหมาะสม โดย
ค านึงถึงความถูกต้องของรูปแบบการวิจัย และวิเคราะห์เอกสารงานวิจัยตามวิธีการวิจัย รวมทั้งน า ข้อมูลที่ได้จาก
เอกสารงานวิจัยมาวิเคราะห์ และสังเคราะห์ ตามขั้นตอนต่อไป  

2) แบบบันทึกข้อมูลงานวิจัย ผู้วิจัยได้จัดท าแบบบันทึกงานวิจัย การสืบค้นข้อมูลเพื่อให้ได้เอกสารงานวิจัยท่ี
ครอบคลุมและตรงประเด็นสามารถตอบวัตถุประสงค์ของการศึกษาที่ตั้งไว้ดังนี้ 1) ช่ือเรื่อง 2) ผู้วิจัย 3) วัตถุประสงค์
การวิจัย 4) ประชากรกลุ่มตัวอย่าง 5) เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย 6) วิธีด าเนินการวิจัย 7) ผลการศึกษา 8) สรุปความคิด
ส าคัญ 9) แหล่งอ้างอิง  

การหาคุณภาพของแบบประเมินคุณภาพงานวิจัย ได้ก าหนดหลักเกณฑ์ดังนี้ (คณะกรรมการการจัดการ
ความรู้, 2562)  

1). คัดเลือกเอกสารงานวิจัยจากช่ือเรื่อง โดยมีองค์ประกอบหลัก ได้แก่ ประชากรที่ศึกษาวิจัย (Population) 
วิธีการที่สนใจในการศึกษา ( Intervention) ผลลัพธ์ที่สนใจ (Outcomes) รูปแบบการศึกษาที่สนใจ (Research 
Methodology)  

2) การประเมินคุณภาพเอกสารงานวิจัยโดยการจ าแนกเอกสารงานวิจัยที่คัดเลือกมาแล้วตามรูปแบบวิธีการ
วิจัย (Study Design)  

3). ความสอดคล้องระหว่างช่ือเรื่อง ปัญหาการวิจัย กรอบแนวคิด วัตถุประสงค์ของการวิจัย  
4) กลุ่มตัวอย่างได้มาจากการสุ่มแบบใด ทฤษฎีที่เกี่วข้องมีความเหมาะสมหรือไม่  
5) การวิเคราะห์ข้อมูล มีความถูกต้องเหมาะสมหรือไม่  
6). การน าเสนอผลสอดคล้องกับช่ือเรื่องวัตถุประสงค์และสมมติฐานการวิจัยหรือไม่  
การเก็บรวบรวมข้อมูล 
ผู้วิจัยใช้วิธีการเก็บรวบรวมข้อมูลจากเอกสารปฐมภูมิ และเอกสารทุติยภูมิ โดยการทบทวนวรรณกรรม

งานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับเศรษฐกิจสร้างสรรค์ พัฒนาการอาหารไทย ทุนมนุษย์ ทุนทางสังคม ภูมิปัญญา เทคโนโลยี 
นวัตกรรม ทุนทางวัฒนธรรม มรดกทางวัฒนธรรม นโยบายและแผนยุทธศาสตร์ที่เกี่ยวข้องรวมถึงแผนพัฒนาเศรษฐกิจ
และสังคมแห่งชาติ บทความ งานประชุมทางวิชาการ งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง สื่อสิ่งพิมพ์และข่าวสาร ข้อมูลทาง
อินเทอรเ์น็ตแล้วน าประเด็นท่ีเกี่ยวข้องกับการวิจัยมาจัดหมวดหมู่ แยกแยะข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับความเป็นมาของอาหาร
ไทยรวมถึงการขับเคลื่อนอาหารไทยเพื่อเศรษฐกิจสร้างสรรค์เพื่อจะน าไปวิเคราะห์ประเด็นที่เกี่ยวข้องกับการวิจัยต่อไป 

การวิเคราะห์ข้อมูลและน าเสนอข้อมูล 
การวิเคราะห์ข้อมูลเป็นการวิเคราะห์เนื้อหาของข้อมูลที่รวบรวมมาได้ทั้งหมดและท าการวิเคราะห์แยกแยะ

รายละเอียดของข้อมูล แผน และนโยบายที่เกี่ยวข้องกับอาหารไทย เศรษฐกิจสร้างสรรค์เมื่อแล้วเสร็จจึงน าเสนอข้อมูล
การวิจัยโดยใช้วิธีการวิเคราะห์เชิงพรรณนา (Description Research)   
 

ผลการวิจัย 
1. พัฒนาการทางด้านอาหารไทยจากอดีตถึงปัจจุบัน 

    อาหารไทยเป็นมรดกทางวัฒนธรรมของไทยที่มีประวัติศาสตร์การสั่งสมและถ่ายทอดสืบต่อกันมาอย่าง
ยาวนานต่อเนื่องตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบันโดยที่อาหารไทยมีเอกลักษณ์และความโดดเด่นไม่ว่าจะเป็นเรื่องของรสชาติ 
การตกแต่งอาหารอย่างประณีต สวยงาม รวมทั้งการมีคุณค่าทางโภชนาการสู งซึ่งเป็นผลจากการปรุงอาหารด้วย
สมุนไพรต่าง ๆ ที่มีคุณประโยชน์ต่อร่างกาย โดยที่พัฒนาการของอาหารไทยเริ่มขึ้นพร้อมกับการก่อตั้งชาติไทยโดยมี
พัฒนาการอาหารไทยแบ่งออกเป็น 4 ยุคสมัยดังนี้ 

   1) ยุคสุโขทัย อาหารไทยเริ่มปรากฎขึ้นจากหลักฐานของหลักศิลาจารึกและวรรณคดีเรื่องไตรภูมิพระร่วงที่
กล่าวถึงข้าวและแกง รวมถึงอาหารหลักคือข้าวที่กินกับแกงโดยมีปลาเป็นส่วนประกอบและอาหารประเภทเนื้อสัตว์มี
เพียงแค่เล็กน้อยเท่าน้ัน 
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    2) ยุคกรุงศรีอยุธยา อาหารไทยในยุคนี้ได้รับอิทธิพลจากชาวต่างชาติเนื่องจากสมัยกรุงศรีอยุธยามี
สัมพันธไมตรีทางด้านการทูต และการติดต่อ ค้าขายกับชาวต่างประเทศไม่ว่าจะเป็น สเปน โปตุเกส จีน ญี่ปุ่น แต่
อาหารหลักก็ยังคงมีปลาเป็นส่วนประกอบ มีอาหารประเภทน้ าจิ้ม เช่น น้ าพริกกะปิ และมีการใช้กะทิจากมะพร้าวใน
การปรุงอาหาร มีการใช้เครื่องเทศ เช่น หอม กระเทียม เข้ามาในการปรุงอาหาร รวมทั้งมีการถนอมอาหารไว้กินในยาม
ขาดแคลน นอกจากนี้ยังมีการผสมผสานอาหารไทยกับอาหารต่างชาติซึ่งส่วนใหญ่อาหารต่างชาติจะแพร่หลายอยู่ใน
ราชส านัก ต่อมาจึงกระจายสู่ประชาชน และกลมกลืนกลายเป็นอาหารไทยไปในท่ีสุด 
    3) ยุคกรุงธนบุรี อาหารไทยในยุคกรุงธนบุรีจะมีความคล้ายคลึงกับอาหารไทยในยุคสมัยกรุงศรีอยุธยา แต่
อาหารจีนจะเข้ามามีอิทธิพลกับอาหารไทยมากขึ้น โดยเริ่มมีวิธีการปรุงอาหารประเภทตุ๋น และทอดเข้ามาในยุคสมัยนี้ 
    4) ยุคกรุงรัตนโกสินทร์ อาหารไทยในยุครัตนโกสินทร์ตอนต้นตั้งแต่สมัยรัชกาลที่ 1-3 (พ.ศ.2325-2394)
จะมีการผสมผสานอาหารต่างชาติได้อย่างกลมกลืนและมีการตกแต่งอาหารอย่างสวยงามประณีต โดยในยุคนี้จะมีทั้ง
อาหารว่าง อาหารหวาน และอาหารคาว และมีการปรุงอาหารด้วยเครื่องเทศแบบอินเดียและอิสลาม อย่างไรก็ดีตั้งแต่
สมัยรัชกาลที่ 4 จนถึงปัจจุบัน อาหารไทยมีความหลากหลายมากขึ้นกว่าเดิมเป็นอย่างมากเพราะมีทั้งอาหารว่าง 
อาหารหวาน อาหารคาว และอาหารจานเดียว อีกทั้งการมีโรงพิมพ์เข้ามาในสมัยรัชกาลที่ 4 จึงท าให้มีหนังสือต ารา
อาหารทั้งต ารับชาววัง และชาวบ้านเกิดขึ้นเป็นจ านวนมาก นอกจากนี้ยังมีการผสมผสานภูมิปัญญาอาหารไทยกับ
อาหารนานาชาติแล้วปรุงแต่งรสชาติให้มีความกลมกลืนในแบบอาหารไทยและกลายเป็นอาหารไทยในท่ีสุด 
 2. แนวทางการขับเคลื่อนอาหารไทยเพ่ือเศรษฐกิจสร้างสรรค์ 
    แนวทางการขับเคลื่อนอาหารไทยให้มีศักยภาพและประสิทธิภาพเพื่อเศรษฐกิจสร้างสรรค์และการเพิ่ม
มูลค่าทางเศรษฐกิจนั้นจะต้องอาศัยความร่วมมือกันระหว่างภาครัฐและภาคเอกชน รวมถึงเครือข่ายผู้ประกอบการด้าน
ธุรกิจอาหารช่วยกันผลักดันอุตสาหกรรมเศรษฐกิจสรา้งสรรค์ทางด้านอาหารไทยให้มีอัตราการเติบโตทางด้านเศรษฐกจิ
สูงขึ้นโดยการพัฒนาอุตสาหกรรมอาหารไทยในรูปแบบของการพัฒนาเศรษฐกิจสร้างสรรค์ เป็นการพัฒนาที่น าเอา
ความคิดสร้างสรรค์ ภูมิปัญญา วัฒนธรรม องค์ความรู้ การวิจัย เทคโนโลยี และนวัตกรรรม ทรัพย์สินทางปัญญามา
พัฒนาขับเคลื่อนเศรษฐกิจโดยมีหน่วยงานหลักในการขับเคลื่อนเศรษฐกิจสร้างสรรค์คือส านักงานส่งเสริมเศรษฐกิจ
สร้างสรรค์ (องค์การมหาชน) (Creative Economy Agency : CEA)และหน่วยงานเครือข่ายทั้งภาครัฐและภาคเอกชน
ในการผลักดันเศรษฐกิจสร้างสรรค์ซึ่งผลการวิจัยพบว่าการขับเคลื่อนอาหารไทยเพื่อเศรษฐกิจสร้างสรรค์มีแนวทางดังนี้ 

   1) การพัฒนาทรัพยากรมนุษย์ โดยการเน้นพัฒนาบุคลากรเพื่อเพิ่มขีดความสามารถให้กับธุรกิจเชิง
สร้างสรรค์เร่งพัฒนาทักษะแรงงานสร้างสรรค์ให้ก้าวทันระบบเศรษฐกิจแบบใหม่โดยการให้ทุนสนับสนุนแรงงาน
สร้างสรรค์ รวมถึงการยกระดับคุณภาพการเรียนการสอนด้านเทคโนโลยี นวัตกรรม การใช้เครื่องมือทางด้านดิจิทัล 

   2) การผลักดันนโยบายอาหารไทยเพื่อเศรษฐกิจสร้างสรรค์ซึ่งจะน าไปสู่การเพิ่มขีดความสามารถในการ
แข่งขันกับตลาดโลกโดยผ่านนวัตกรรมและเทคโนโลยีขั้นสูงไมว่่าจะเป็นการสนับสนุนธุรกิจที่ออกแบบมาให้เติบโตอย่าง
รวดเร็ว หรือที่เรียกว่าธุรกิจเกิดใหม่ (Start Up) ซึ่งธุรกิจประเภทนี้เป็นธุรกิจที่น าเทคโนโลยีขั้นสูงและนวัตกรรมมาใช้
ในการประกอบธุรกิจ อาทิเช่นธุรกิจการทางด้านการถนอมอาหารด้วยการฉายรังสี ธุรกิจทางด้านเทคโนโลยีการพิมพ์
อาหาร 3 มิติ ซึ่งธุรกิจ Startup เหล่านี้จะช่วยสร้างโอกาสในการผลิตอาหารรูปแบบใหม่ที่สามารถควบคุมรูปร่าง 
คุณภาพเนื้อสัมผัส และคุณภาพทางประสาทสัมผัสได้อย่างแม่นย ารวมถึงการสนับสนุนธุรกิจประเภท “SME” (Small 
Medium Enterprises) หรือ “SMB” (Small Medium Businesses) ที่น าเทคโนโลยี และนวัตกรรมมาใช้ในการ
ด าเนินธุรกิจ 

   3) การพัฒนาความรู้ ทักษะ ความสามารถของผู้ประกอบการและธุรกิจสร้างสรรค์โดยการส่งเสริมการ
พัฒนาด้านความคิดสร้างสรรค์เพื่อเพิ่มมูลค่าของผลิตภัณฑ์ชุมชนอาทิเช่นอาหารไทยพื้นบ้าน อาหารไทยในแต่ละ
ภูมิภาค 

   4) การส่งเสริมการผลิตโดยการใช้เทคโนโลยี นวัตกรรม และการวิจัยพัฒนาในทุกภาคสาขาการผลิตที่
เกี่ยวข้องกับอาหารไทยอาทิเช่น เครื่องปรุงรส อาหารไทยแช่แข็งการแปรรูปอาหารไทย ผลิตภัณฑ์อาหารไทยส าเร็จรปู
เพื่อเพ่ิมมูลค่าสินค้าอันจะน าปสู่การแข่งขันในระดับโลกได้อย่างมั่นคงละยั่งยืน 

   5) การขับเคลื่อนนโยบาย การถ่ายทอดองค์ความรู้และทักษะทางด้านอาหารไทยแก่ผู้ประกอบการหรือ
บุคคลทั่วไปที่สนใจเพื่อต่อยอดทางความคิดสร้างสรรค์เป็นผลิตภัณฑ์สร้างสรรค์ทางด้านอาหารไทยรวมทั้งการพัฒนา
พื้นที่สร้างสรรค์ รวมไปถึงการพัฒนาข้อมูลสารสนเทศท่ีเกี่ยวข้องกับอาหารไทยอย่างต่อเนื่อง 
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   6) การพัฒนาและสนับสนุนช่องทางการตลาดที่เกี่ยวข้องกับอาหารไทยทั้งในและต่างประเทศโดยการน า
สินค้าที่เกี่ยวข้องกับอาหารไทยไปแสดงในงานมหกรรมสินค้าเพื่อเป็นการประชาสัมพันธ์และแพร่กระจายสินค้า
ทางด้านอาหารไทยออกสู่สายตาของชาวโลก 

 

อภิปรายผลการวิจัย 
1. พัฒนาการทางด้านอาหารไทยจากอดีตถึงปัจจุบัน 
    อาหารไทยมีพัฒนาการและประวัติศาสตร์ความเป็นมาอย่างยาวนานโดยที่อาหารไทยก่อเกิดมาพร้อมกับ

ความเป็นชาติไทยตั้งแต่การตั้งกรุงสุโขทัยเป็นราชธานีโดยอาหารไทยเริม่ปรากฎขึ้นจากหลกัฐานของหลักศิลาจารกึและ
วรรณคดีเรื่องไตรภูมิพระร่วงที่กล่าวถึงข้าวและแกงต่อมาในสมัยกรุงศรีอยุธยา อาหารหลักของชาวกรุงศรีอยุธยาคือ
ข้าวและมีปลาเป็นส่วนประกอบส าคัญในการท ากับข้าว รวมถึงได้เริ่มมีการผสมผสานอาหารไทยกับอาหารต่างชาติ
เนื่องจากมีชาวตะวันตกเข้ามาค้าขายกับกรุงศรีอยุธยาและในสมัยกรุงธนบุรี อาหารจีนเริ่มแพร่หลายและมีอิทธิพลต่อ
อาหารไทยเป็นอย่างมากมีการน ากระทะมาใช้ในการประกอบอาหาร รวมทั้งมีการผสมผสานอาหารจนีกับอาหารไทยได้
อย่างกลมกลืนจนมาถึงสมัยกรุงรัตนโกสินทร์ที่อาหารไทยเริ่มมีความหลากหลาย การผสมผานระหว่างอาหารไทยกับ
อาหารต่างชาติเป็นไปอย่างกลมกลืนโดยการดัดแปลงอาหารนานาชาติอาทิเช่นอาหารจากประเทศสเปน โปรตุเกส จีน 
อินเดียให้มีรสชาติแบบไทย โดยการปรับปรุงจากเดิมมาใช้วัตถุดิบที่เกิดขึ้นในประเทศไทย จนกลายเป็นอาหารไทยที่
เหมาะสมกับรสนิยมของคนไทยรวมทั้งอาหารไทยยังมีการพิถีพิถันตกแต่งอาหารได้อย่างงดงามประณีต จนเป็นที่ต้อง
ตาต้องใจทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติ ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของสิรินาฎ ศิริสุนทร (2556) ที่ศึกษาวิจัยเรื่อง 
วัฒนธรรมอาหารไทยจากอดีตถึงปัจจุบัน ผลการศึกษาวิจัยพบว่า อาหารไทยตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบันมีวิวัฒนาการ
เปลี่ยนแปลงไปตามบริบทที่เปลี่ยนไปโดยมีวัฒนธรรมการกินข้าวเป็นพื้นฐานและมีปลาเป็นกับข้าว รวมทั้งการที่
พัฒนาการอาหารไทยมีมากขึ้นเรื่อย ๆ เมื่อมีการติดต่อค้าขายกับต่างชาติโดยมวีัฒนธรรมการปรงุอาหารจากจีน อินเดีย 
มีการน ากระทะมาใช้ในการปรุงอาหาร แต่ถึงแม้ว่าอาหารไทยจะได้รับการถ่ายทอดวัฒนธรรมมาจากชาติอื่ นแต่ถูก
น ามาดัดแปลงให้เหมาะสมกับรสชาติของคนไทยโดยน าวัตถุดิบ เครื่องปรุงที่มีในท้องถิ่นจนได้เป็นอาหารจานใหม่ที่ถูก
ปากและเหมาะสมกับคนไทย และนอกจากอาหารไทยจะมีเอกลักษณ์ที่โดดเด่นแล้วรสชาติของอาหารไทยยังกลมกล่อม
จนได้รับการยอมรับและเป็นที่นิยมของนานาชาติ โดยที่วัฒนธรรมการปรุงอาหารไทยเป็นเครื่องสะท้อนให้เห็นถึงวิถี
ชีวิตและจิตใจของคนไทยรวมทั้งความคิดสร้างสรรค์ในการปรุงแต่งและดัดแปลงที่แสดงถึงวัฒนธรรมการกินที่
หลากหลายมีการน าองค์ความรู้ที่สั่งสมสืบทอดกันมาเป็นภูมิปัญญาในการคัดเลือกวัตถุดิบในท้องถิ่นและน ามาปรุง
อาหารได้อย่างลงตัวส่งผลให้อาหารไทยกลายเป็นภูมิพลังทางวัฒนธรรม (Soft Power) ที่มีบทบาทส าคัญในการสร้าง
มูลค่าเพิ่มด้านการพัฒนาเศรษฐกิจโดยใช้ความคิดสร้างสรรค์น ารายได้เข้าสู่ชุมชนและประเทศเป็นจ านวนมาก  

2. แนวทางการขับเคลื่อนอาหารไทยเพ่ือเศรษฐกิจสร้างสรรค์ 
    แนวทางการพัฒนาขับเคลื่อนอาหารไทยเพื่อเศรษฐกิจสร้างสรรค์เป็นความร่วมมือกันระหว่างภาครัฐและ

เอกชน และในการขับเคลื่อนอาหารไทยเพื่อเศรษฐกิจเชิงสร้างสรรค์นั้นด าเนินการขับเคลื่อนโดยการส่งเสริมภาคการ
ผลิตด้วยการใช้เทคโนโลยี นวัตกรรม และการวิจัยพัฒนาในทุกภาคสาขาการผลิตที่เกี่ยวข้องกับอาหารไทย รวมถึงการ
ขับเคลื่อนนโยบาย การถ่ายทอดองค์ความรู้ ภูมิปัญญาและทักษะทางด้านอาหารไทยแก่ผู้ประกอบการและบุคคลทั่วไป
และมีการพัฒนา สนับสนุนช่องทางการตลาดที่เกี่ยวข้องกับอาหารไทยทั้งในและต่างประเทศ  นอกจากนี้ยังสอดคล้อง
กับงานวิจัยของบัญชา พจชมานะวงศ์ (2561 : บทคัดย่อ) ที่ศึกษาวิจัยเรื่อง ต้นแบบการพัฒนากรุงเทพมหานครสู่เมือง
แห่งอาหารการกินด้วยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ พบว่า การพัฒนาอาหารด้วยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ต้องได้รับ
ความร่วมมือจากหน่วยงานภาครัฐและเอกชนในการวิจัย พัฒนา รวมถึงการฝึกอบรมบุคลากรที่เกี่ยวข้องและการให้
การศึกษาพัฒนาธุรกิจอาหารและเครือข่ายที่เกี่ยวข้อง รวมทั้งการขยายตลาดอาหารไทย และยังสอดคล้องกับงานวิจัย
ของสุทธิพงศ์ ศรีชุมพล และคณะ (2563 : บทคัดย่อ) ที่ศึกษาวิจัยเรื่อง ไท-ยวน : การพัฒนาอาหารพื้นบ้านเชิง
เศรษฐกิจสร้างสรรค์ในจังหวัดอุตรดิตถ์ ผลการศึกษาพบว่า การพัฒนาอาหารพื้นบ้านไท-ยวน เป็นการน าเอาองค์
ความรู้ และวิธีการท าอาหารจากภูมิปัญญามาเป็นฐานข้อมูลต่อยอดเพิ่มมูลค่าเศรษฐกิจสร้างสรรค์ 
 กล่าวสรุปได้ว่างานวิจัยที่เกี่ยวข้องดังที่กล่าวมาข้างต้นล้วนพบว่า  อาหารไทยมีวิวัฒนาการมาตั้งแต่สมัย
โบราณและมีการเปลี่ยนแปลงมาโดยตลอดรวมทั้งการที่อาหารไทยมีรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์โดดเด่นเป็นที่นิยมของ
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ชาวต่างชาติส่งผลให้อาหารไทยกลายเป็นภูมิพลังวัฒนธรรม (Soft Power) ที่มีบทบาทส าคัญในการผลักดันเศรษฐกิจ
ไทยอันเป็นการน ารายได้เข้าสู่ประเทศได้อย่างมั่งคั่ง มั่นคงและยั่งยืน 
 

ข้อเสนอแนะ 
ข้อเสนอแนะในการนำผลการวิจัยไปใช้ 
1. ภาครัฐควรผลักดันนโยบายการพัฒนาทักษะ ความเช่ียวชาญของผู้ประกอบการทางด้านอาหารไทย 

ส่งเสริมความรู้ด้านการน าเทคโนโลยีมาประกอบการในการด าเนินธุรกิจ ส่งเสริมการน านวัตกรรมมาใช้ในธุรกิจเพื่อจะ
สามารถแข่งขันกับตลาดโลกได้ 

2. ภาครัฐและภาคเอกชนควรร่วมมือกันเร่งขับเคลื่อนอาหารไทยออกสู่สายตาผู้คนท่ัวโลก เนื่องจากกอาหาร
ไทยเป็นท่ีนิยมในต่างประเทศจึงควรมีการเร่งด าเนินการทางด้านอาหารไทยอย่างเข้มแข็งและต่อเนื่องอันจะเป็นการท า
ให้อาหารไทยเป็นที่รู้จักแพร่หลาย ซึ่งจะช่วยต่อยอดให้นักท่องเที่ยวต่างประเทศต้องการเข้ามาท่องเที่ยวในประเทศ
ไทยเพื่อลิ้มรสอาหารไทยและยังช่วยประชาสัมพันธ์การท่องเที่ยวไปในตัว 

3. ภาครัฐควรสนับสนุนส่งเสริมธุรกิจส าหรับผู้ประกอบการรุ่นใหม่ที่สามารถประยุกต์น าเอาทรัพย์สินทาง
ปัญญาที่เกี่ยวข้องกับอาหารไทยมาต่อยอดธุรกิจโดยการให้เงินทุนสนับสนุนหรือการจัดกิจกรรมการแข่งขันทางด้าน
นวัตกรรม เทคโนโลยีทางธุรกิจโดยมีเงินทุนจากภาครัฐให้การสนับสนุนอันจะส่งผลท าให้เกิดธุรกิจเศรษฐกิจสร้างสรรค์
อย่างหลากหลายน ามา ซึ่งรายได้ทางด้านเศรษฐกิจ 

ข้อเสนอแนะในการวิจัยคร้ังต่อไป 
1. ควรศึกษาการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหารไทยเพื่อเศรษฐกิจสร้างสรรค์ 
2. ควรศึกษาการสร้างมูลค่าเพิ่มอาหารพื้นบ้านในแต่ละภาคของไทยเพื่อการท่องเที่ยวเชิงเศรษฐกิจ

สร้างสรรค์ 
3. ควรศึกษาแนวทางการพัฒนาอาหารไทยเพื่อเศรษฐกิจสร้างสรรค์ 
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