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บทคัดย่อ 
 

 เป็นการวิจัยท่ีมีวัตถุประสงค์เ พ่ือรวบรวมสูตรอาหารชาววัง และศึกษา
กระบวนการการเรียนการสอนทําอาหารสําหรับนักท่องเที่ยว โดยใช้แนวคิดเร่ืองการ
ท่องเที่ยวด้านอาหาร (Gastronomy Tourism) มาใช้อธิบายในส่วนของประเภทการ
ท่องเที่ยวและกระแสความนิยมของนักท่องเที่ยวต่อการท่องเที่ยวประเภทต่าง ๆ และใช้
แนวคิดเร่ืองระบบการท่องเท่ียว (The Tourism System) อธิบายถึงพฤติกรรมของ
ตลาด หรือผู้บริโภคท่ีมีผลต่อการท่องเที่ยว ซ่ึงเป็นผลให้รูปแบบการท่องเที่ยว หรือ
รูปแบบการให้บริการด้านการท่องเที่ยวนั้นต้องปรับตัวให้เข้ากับพฤติกรรมของ
นักท่องเที่ยว 
 ผลการศึกษาพบว่า สูตรอาหารตํารับชาววังกับสูตรอาหารในตําราอาหารท่ีเป็น
มรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม (Intangible Cultural Heritage) นั้น ในบางรายการ
ถึงแม้จะมีชื่อเรียกท่ีต่างกันแต่ในส่วนของวัตถุดิบ และวิธีการทํามีความเหมือนกัน 
อาหารในบางรายการมีการปรับในส่วนของวัตถุดิบ รวมถึงวิธีการทําท่ีต่างจากตํารับ
อาหารชาววังเป็นอย่างมาก เม่ือนําสูตรอาหาร และขนมตํารับชาววังมาเทียบเคียงกับ
สูตรท่ีสถานท่ีสาธิตสอนทําอาหารนํามาใช้สาธิตให้กับนักท่องเที่ยว พบว่าในอาหารบาง
รายการโดยเฉพาะขนมหวานจะมีการปรับสูตรให้มีข้ันตอน และวัตถุดิบท่ีน้อยลง ในส่วน
ของผลการศึกษาเร่ืองกระบวนการการเรียนการสอน พบว่า สถานท่ีสาธิตสอนทําอาหาร
กลุ่มตัวอย่างมีกระบวนการการเรียนการสอนท่ีแตกต่างกันออกไป กลุ่มตัวอย่าง 1 ใน 5 
แห่ง มีความพยายามท่ีจะเล่าถึงตํานานความเชื่อต่าง ๆ ท่ีเกี่ยวกับอาหารให้กับผู้เรียน
ได้รับรู้ แต่อย่างไรก็ตามยังไม่สามารถถือเป็นชุดข้อมูลประวัติศาสตร์อาหารได้ 
นอกจากนี้พบว่ากลุ่มตัวอย่างสถานท่ีสาธิตสอนทําอาหาร 1 ใน 5 แห่ง มีการพาผู้เรียน
ออกไปซ้ือวัตถุดิบท่ีตลาด เพ่ือให้ผู้ เ รียนได้มีโอกาสสัมผัสวิถีชี วิต และได้เห็นถึง
บรรยากาศของตลาดในเมืองไทย ซ่ึงผู้เรียนท่ีเป็นชาวต่างชาติมีความชื่นชอบกิจกรรม
ดังกล่าวเป็นอย่างมาก การศึกษานี้คาดหวังว่าจะเป็นประโยชน์ต่อธุรกิจสาธิตสอน
ทําอาหารเพ่ือนักท่องเที่ยว และสามารถนํามาปรับใช้เพ่ือเพ่ิมมูลค่าให้กับการท่องเที่ยว
ด้านอาหารได้ 
 
คําสําคัญ: การท่องเที่ยวด้านอาหาร, ประวัติศาสตร์อาหาร 
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ABSTRACT 
 
 This research article collected recipes of Thai royal food and stud-
ied the process of offering cooking classes to tourists. The concept of 
gastronomy tourism was used to explain types of tourism and trends in 
nowadays tourism. The concept of tourism system was used to explain 
markets and consumer behaviors that affect tourism, resulting in the  
adjustment of tourism or tourism - related services to tourists’ interests 
and behaviors. 
 The study reveals that some royal recipes and recipes in cook-
books that are intangible cultural heritage have different names but   
similar ingredients and cooking methods. In some recipes, ingredients and 
cooking methods are adjusted so they are very different from royal    
recipes. When royal savory and sweet recipes are compared with the  
recipes taught in cooking classes for tourists, it was found that in some 
recipes, especially desserts, some ingredients are taken out and cooking 
methods are simplified. In terms of cooking classes, it was found that five 
sample cooking schools have designed different teaching and learning 
methods. One sample class shares myths and beliefs about food to    
students although it still cannot be considered a food history data set. 
Another sample class takes students out to buy ingredients in the market 
so they have an opportunity to experience the way of life and the     
atmosphere of markets in Thailand. Foreign learners love these activities. 
The author hopes that this study will be beneficial to cooking schools for 
tourists and can add value to food tourism. 
 
Keywords: Gastronomy Tourism, Food History 
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บทนํา  
 อาหาร เป็นหนึ่งในปัจจัยสี่ของมนุษย์ คือสิ่งท่ีเรารับประทานเข้าไปแล้วเกิด
ประโยชน์ต่อร่างกายในด้านต่าง ๆ อาหารมีความแตกต่างกันไปตามแต่ละท้องถ่ิน 
และฐานะของผู้บริโภค โดยอาหารสามารถแสดงถึงฐานะของผู้บริโภคได้ไม่ว่าจะเป็น
ในแง่ของราคา หรือท่ีมาของวัตถุดิบ วิธีการประกอบอาหาร วิธีการจัดวาง หรือแม้แต่
วิธีการบริโภค  
 บริบททางสังคมเป็นอีกปัจจัยหนึ่งท่ีมีบทบาทต่ออาหารเป็นอย่างมาก เช่น 
ในช่วง พ.ศ 2475 (หรืออันท่ีจริงสามารถนับรวมไปถึงในช่วงสมัยรัชกาลท่ี 5 ท่ีเจ้านาย
ในวังเริ่มย้ายออกมาพํานักอยู่นอกพระบรมมหาราชวัง) กล่าวคือเม่ือเกิดการ
เปลี่ยนแปลงการปกครอง เจ้านาย หรือชนชั้นสูงได้เคลื่อนย้ายตนเองและเหล่า      
ข้าราชบริพารของตนออกจากพระบรมมหาราชวัง จึงเป็นผลให้วัฒนธรรมภายในวัง 
และอาหารในแบบท่ีคนในวังรับประทานได้เคลื่อนตัวออกมาสู่สังคมภายนอกด้วย   
ทําให้เกิดการปะทะสังสรรค์ และผสมกลมกลืนกันของอาหารในวังกับอาหารของ
สามัญชน แต่อย่างไรก็ตามอาหารในวังนั้นก็ยังคงถูกรักษาคุณค่า และให้คุณค่าผ่าน
การใช้คําว่า “อาหารชาววัง” อาหารและวัฒนธรรมชาววังได้ปรากฏตัวข้ึนในสังคม
ของสามัญชน โดยมีการรวบรวมและสร้างสรรค์ตําราอาหาร รวมถึงมีการเผยแพร่
ตํารับอาหารผ่านสื่อต่าง ๆ ในขณะนั้นท้ังวิทยุและโทรทัศน์ นัยหนึ่งการเผยแพร่นี้ก็
เป็นไปเพ่ือการรักษาวัฒนธรรมอาหาร และสูตรอาหารของเหล่าชนชั้นสูงให้ได้รับการ
สืบทอดอยู่ต่อไป  
 หากเรามองบทบาทของอาหารในส่วนของการท่องเท่ียว อาจกล่าวได้ว่า
อาหารได้กลายมาเป็นหนึ่งในปัจจัยท่ีมีส่วนทําให้นักท่องเท่ียวตัดสินใจเลือกจุดหมาย
ปลายทางในการท่องเท่ียว กล่าวคือ ในปัจจุบันการท่องเท่ียวไม่ได้จํากัดอยู่เพียงแต่
การท่องเที่ยวในสถานท่ีต่าง ๆ ผู้คนในยุคปัจจุบันมีความต้องการท่ีจะเข้าถึงวัฒนธรรม 
หรือสัมผัสกับวิ ถีการใช้ชี วิตของคนในท้อง ถ่ินเ พ่ิมมากข้ึน  เห็นได้จากการท่ี
นักท่องเท่ียวจํานวนมากเร่ิมออกเดินทางด้วยตนเอง กระบวนการการท่องเท่ียว
ท้ังหมด หรือเกือบท้ังหมดถูกจัดการด้วยตัวนักท่องเที่ยวเอง ไม่ว่าจะเป็นการเริ่มต้น
ค้นหาข้อมูลสถานที่ปลายทาง การเปรียบเทียบข้อมูลการเดินทาง การหาท่ีพัก การ
วางแผนการท่องเท่ียวด้วยตนเอง นักท่องเที่ยวจํานวนไม่น้อยไม่ได้ต้องการท่องเท่ียว
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ในรูปแบบของกลุ่มทัวร์แบบเดิม ๆ อีกต่อไป การท่องเท่ียวจึงมีทางเลือกให้
นักท่องเท่ียวเพ่ิมมากข้ึน มีการบริการและการท่องเท่ียวในรูปแบบเฉพาะทางมากข้ึน 
ไม่ว่าจะเป็นการท่องเที่ยวด้านสุขภาพ การท่องเที่ยวด้านอาหาร การท่องเที่ยวแบบ
สัมผัสวิถีชีวิตของคนท้องถ่ินท้ังในรูปแบบการเดิน การปั่นจักรยาน การนั่งเรือชม    
วิถีชีวิตริมน้ํา เป็นต้น วิถีชีวิตและร้านค้าเล็ก ๆ สําหรับคนท้องถ่ินกลายเป็นเสน่ห์ใน
สายตาของนักท่องเที่ยว การท่องเท่ียวท่ีได้สัมผัสกับวัฒนธรรมอาหารก็เป็นอีก
ทางเลือกหนึ่งท่ีนักท่องเที่ยวนิยมเป็นอย่างมาก เพราะจะได้สัมผัสกับวิถีชีวิตของคน
ท้องถ่ินโดยการมีโอกาสไปเลือกซ้ือวัตถุดิบจากตลาด ได้รู้จักวัตถุดิบของอาหารแต่ละ
ชนิด ได้เรียนรู้กระบวนการทําอาหาร ถือว่าเป็นการสร้างคุณค่าให้กับอาหาร และ
สร้างความประทับใจให้กับนักท่องเที่ยว ในกระบวนการดังกล่าวเราสามารถนําประวัติ 
ท่ีมา และวิธีการทําอาหารต่าง ๆ มาเสริมเพ่ือเพ่ิมมูลค่าให้กับการท่องเที่ยวได้ 
 ปัจจุบันพบว่ามีการให้บริการด้านการสาธิตสอนทําอาหาร และขนมไทยให้กับ
นักท่องเที่ยว กระจายตัวอยู่ตามพ้ืนท่ีในกรุงเทพมหานครเป็นจํานวนมาก ท้ังท่ีสอน
ทําอาหารโดยเฉพาะ และท้ังท่ีเป็นชั้นเรียนเล็ก ๆ ท่ีอยู่ในโรงแรม หรือแม้แต่บ้านพัก
อาศัยก็ปรากฏพบว่ามีการสาธิตสอนทําอาหารให้กับนักท่องเท่ียว โดยจัดเป็นกลุ่ม 
เล็ก ๆ บางส่วนมีการนํานักท่องเท่ียวไปเลือกซ้ือวัตถุดิบท่ีตลาด ทําให้นักท่องเที่ยวได้
มีประสบการณ์ในการได้สัมผัสกับชุมชน สัมผัสบรรยากาศแหล่งขายวัตถุดิบ และ
เคร่ืองปรุง อาหารท่ีถูกนํามาสาธิตสอนทําอาหารสําหรับชาวต่างชาตินั้นมีจํานวนไม่
น้อยเป็นอาหารท่ีได้ปรากฎอยู่ในตํารับอาหารชาววัง ไม่ว่าจะเป็นแกงมัสม่ัน ขนม
ทองเอก ขนมเสน่ห์จันทร์ ขนมช่อม่วง เป็นต้น  
 ดังนั้นแล้วประเด็นในการวิจัยครั้งนี้จึงอยู่ท่ีหากเราสามารถนําตํารับอาหาร 
หรือประวัติศาสตร์ของอาหารมารวบรวมไว้เป็นฐานข้อมูล และจัดทําเป็นชุดข้อมูลท่ี
สามารถเข้าถึง และเข้าใจได้ง่ายก็น่าจะเป็นประโยชน์สําหรับผู้ให้บริการด้านการสาธิต
สอนทําอาหารเพื่อการท่องเที่ยว โดยวัตถุประสงค์ของงานวิจัยคือการรวบรวมสร้าง
ฐานข้อมูลเกี่ยวกับตํารับอาหารชาววัง ประวั ติของอาหารชาววัง และศึกษา
กระบวนการการเรียนการสอนอาหารของสถาบันสอนทําอาหารสําหรับนักท่องเที่ยว 
 ในการศึกษาคร้ังนี้ผู้วิจัยได้ใช้วิธีการทางประวัติศาสตร์ร่วมกับการลงพ้ืนท่ีเพ่ือ
เก็บข้อมูลกระบวนการการสาธิตสอนทําอาหาร / ขนม สําหรับนักท่องเท่ียว ท้ังจาก
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เอกสาร ไม่ว่าจะเป็นจากหอจดหมายเหตุแห่งชาติ หอสมุด และห้องสมุดต่าง ๆ การ
สํารวจภาคสนามในพ้ืนท่ีจริงเพ่ือสํารวจสภาพทางการข้อมูลเบื้องต้น สถานท่ีสาธิต
สอนทําอาหารเพื่อการท่องเที่ยว เพ่ือทราบถึงหลักสูตร วิธีการสอน และสภาพสถานท่ี
สอนทําอาหารโดยผู้ให้ข้อมูล คือ เจ้าของสถาบัน / ครู สอนทําอาหารเพ่ือการ
ท่องเที่ยว โดยสถาบันสอนทําอาหารฯ รวมถึงการสัมภาษณ์ผู้ประกอบการ ร่วมกับ
การสังเกตการณ์อย่างมีส่วนร่วมโดยการเข้าไปเป็นผู้รับบริการ และนําข้อมูลท่ีได้จาก
การสํารวจท้ังหมดมาวิเคราะห์เพ่ือหาข้อสรุป 
 โดยเกณฑ์การคัดเลือกผู้ร่วมวิจัย (Inclusion criteria) คือ ใช้การคัดเลือก
ประชากรท่ีจะสัมภาษณ์จากผู้ท่ีเกี่ยวข้องโดยตรง เช่น เจ้าของกิจการการสาธิตสอน
ทําอาหาร / ผู้สาธิตสอนทําอาหารเพื่อการท่องเที่ยว ซ่ึงอาหารในท่ีนี้จะหมายรวมถึง
การสาธิตสอนทําอาหารท้ังอาหารคาว อาหารว่าง และอาหารหวาน ในส่วนของการ
แสดงข้อมูลในรายงานการวิจัย และในบทความนี้ ผู้วิจัยได้ใช้ชื่อสถานท่ี และชื่อผู้ถูก
สัมภาษณ์ / เจ้าของกิจการ ด้วยชื่อสมมติ เนื่องจากเป็นข้อตกลงร่วมในการ
ดําเนินการวิจัยระหว่างผู้วิจัย และผู้ถูกสัมภาษณ์ / เจ้าของกิจการ ซ่ึงเป็นไปตาม
จริยธรรมในการวิจัย ท้ังนี้ บางสถานท่ีเจ้าของกิจการไม่ยินยอมให้ทําการบันทึกภาพ / 
เสียง เพ่ือนาํมาประกอบการในรายงานการวิจัยข้อมูล ผู้วิจัยจึงทําได้เพียงเป็นผู้เข้าไป
สังเกตการณ์อย่างมีส่วนร่วม 
 โดยผู้ประกอบการท้ังหมดท่ีเป็นกลุ่มตัวอย่าง ไม่ได้ให้ความหมายแทนตัวเอง
ว่าเป็นโรงเรียนสอนทําอาหาร หรือสถาบันสอนทําอาหาร เพียงแต่เรียกกระบวนการ
การเรียนการสอนนี้ว่าการ work shop หรือเรียกว่าการสาธิตสอนทําอาหาร ดังนั้นใน
ส่วนของการกล่าวถึงในลําดับถัดไปผู้วิจัยจึงขอแทนด้วยชื่อ “สถานท่ีสาธิตสอน
ทําอาหาร”  
 
แนวคิดในการวิจัย 
 “อาหาร” ไม่ได้เป็นแค่เพียงหนึ่งในปัจจัยสี่ในการดํารงชีวิตของมนุษย์เท่านั้น 
แต่ปัจจุบัน อาหาร ได้กลายมาเป็นส่วนหน่ึงของการท่องเท่ียว โดยอาหารสําหรับการ
ท่องเที่ยวนั้นได้ถูกเพ่ิมคุณค่าโดยท่ีมาของอาหาร ไม่ว่าจะเป็นในแง่ของท่ีมาทางด้าน
ประวัติศาสตร์ หรือท่ีมาในแง่ของแหล่งผลิต หรือข้ันตอนในการประกอบอาหาร 
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ดังนั้นแนวคิดเร่ืองการท่องเท่ียวด้านอาหารจึงสามารถนํามาอธิบายถึงประเภทการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหารท่ีมีอยู่ในประเทศไทย และในท่ัวโลก  
 
 แนวคิดเรื่องการท่องเที่ยวด้านอาหาร (Gastronomy Tourism)  
 รูปแบบของการท่องเท่ียวเชิงอาหารว่ามีรูปแบบต่าง ๆ ดังนี้ (Anekphunsuk 
2017) 
 - Food Tour ทัวร์ประเภทนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือสัมผัสรสชาติอาหารท้องถ่ิน 
เรียนรู้วัฒนธรรม และการทําอาหารของประเทศน้ัน ๆ ในการทัวร์นี้จะมีมัคคุเทศก์นํา
เดินชม และสัมผัสกับรสชาติของวัฒนธรรมอาหารแต่ละประเภท รวมถึงการบอกเล่า
ประวัติความเป็นมาของอาหารนั้น ๆ  
 - Food Festival หรือเทศกาลอาหาร งานประเภทนี้มักจะนําประเภทของ
อาหารมาจัดเป็นธีม จุดประสงค์คือ ต้องการให้ชุมชนได้มีส่วนร่วมในการทํากิจกรรม 
หรือในบางคร้ังจัดข้ึนเพ่ือเฉลิมฉลองฤดูกาลในการเก็บเกี่ยวผลผลิต  
 - Cooking Vacation คือการเดินทางไปยังสถานท่ีต่าง ๆ เพ่ือศึกษา และ
เรียนรู้ถึงวิธีการทําอาหารของแต่ละท้องท่ี โดยนักท่องเท่ียวมีความต้องการที่จะ
สามารถทําอาหารเหล่านั้นด้วยตนเอง  
 อาหาร ได้กลายเป็นส่วนหนึ่งของการท่องเที่ยวโดยกลุ่มคนท่ีเรียกว่า Trend 
Foodie กําลังทําให้อาหารกลายเป็นองค์ประกอบของกิจกรรมการท่องเที่ยว คือการ
เข้าไปมีส่วนเ รียน รู้ประสบการณ์อาหารในท้อง ถ่ินเ พ่ือให้ไ ด้สัมผัส วิ ถีชี วิต 
ขนบธรรมเนียม ประเพณี วัฒนธรรม และคนเหล่านี้ให้ความสําคัญต่อประสบการณ์
การทานอาหารท้องถ่ินเป็นอย่างมาก เพราะอาหารท้องถ่ินนั้น คอืประสบการณ์แปลก
ให ม่ของนั ก ท่อง เ ท่ี ยวกลุ่ มนี้  ( Kritsanaprakornakit 2017) โตมร  สุ ขป รีช า 
(Sukpricha 2017) ได้กล่าวว่าอาหารได้กลายเป็นหมุดหมายสําคัญของนักท่องเท่ียว 
การเดินทางท่องเท่ียวเพ่ือได้ทดลองทานอาหารรสชาติท่ีแตกต่างออกไป คือการพา
ตัวเองไปสู่ประสบการณ์ใหม่ ซ่ึงแกนหลักของการท่องเที่ยวเชิงอาหารนั้นก็คือการ
แสวงหาอาหารและวัฒนธรรมท่ีมีความหลากหลาย  
 อีกหนึ่งแนวคิดท่ีเกี่ยวโยงกับการท่องเที่ยวเชิงอาหาร ก็คือ แนวคิดเร่ืองการ
ท่องเที่ยวแบบเนิบช้า หรือ Slow Tourism โดยบุณยสฤษฎ์ อเนกสุข (Aneksuk 
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2017) ได้กล่าวว่า การบริโภคอาหารแบบเนิบช้า หรือ Slow Food ท่ีแพร่หลายใน
ยุโรปได้นํามาซ่ึงแนวคิดเกี่ยวกับความเนิบช้าอ่ืน ๆ ไม่ว่าจะเป็นการใช้ชีวิตในเมือง
แบบเนิบช้า (slow city) การท่องเท่ียวแบบเนิบช้า (slow travel) เป็นต้น โดยความ
เนิบช้านี้เป็นการตอบโต้กับกระบวนการโลกาภิวัตน์ กล่าวคือ เราอาจไม่จําเป็นต้องทํา
ทุกอย่างให้เร็วไปตามกระแสเพ่ือให้ทันกับการเปลี่ยนแปลงของโลกในด้านต่าง ๆ ไม่
ว่าจะเป็นในด้านเศรษฐกิจ หรือการท่องเท่ียว โดยนักท่องเท่ียวท่ีเดินทางเข้ามา
จะต้องเป็นผู้ท่ีปรับตัวให้เข้ากับสภาพแวดล้อม หรือสังคมของชาวเมือง ไม่ว่าจะเป็น
การรักษาสิ่งแวดล้อมตามมาตรฐานของชาวเมือง การบริโภคอาหารท้องถ่ินตามแบบ
คุณภาพชี วิตของชาวเมือง การท่องเท่ียวแบบเนิบช้าเป็นการท่องเท่ียวท่ีให้
ความสําคัญต่อนักท่องเที่ยวระดับปัจเจกบุคคล มากกว่าการเป็นกลุ่มใหญ่ และให้
ความสําคัญกับการร่วมกิจกรรมของนักท่องเที่ยว โดยรูปแบบและกิจกรรมการ
ท่องเท่ียวแบบเนิบช้านั้นประกอบไปด้วยรูปแบบต่าง ๆ เช่น การท่องเท่ียวเชิงเกษตร 
การท่องเท่ียวเชิงสุขภาพ การร่วมเทศกาลประเพณีท้องถ่ิน ซ่ึงรวมถึงการท่องเท่ียว
เชิงอาหารด้วย  
 แนวคิดดังกล่าวสามารถนํามาใช้อธิบายในส่วนของประเภทการท่องเที่ยว 
และกระแสความนิยมของนักท่องเที่ยวต่อการท่องเที่ยวประเภทต่าง ๆ ได้  
 
 แนวคิดเรื่องการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมและระบบการท่องเท่ียว 
 สําหรับการท่องเ ท่ียวเชิง วัฒนธรรมนั้น  ในงานของวารุณี และคณะ 
(Osatharom et al. 2013) ได้อธิบายถึงการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมไว้ว่า หมายถึง
การท่องเที่ยวในพ้ืนท่ีวิถีชีวิตประจําวัน ประเพณี ศิลปวัฒนธรรม และศาสนา โดยการ
ท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมนั้นต้องมีความสัมพันธ์กับประเด็นการพัฒนาแหล่งท่องเที่ยว
ให้เป็นแหล่งเรียนรู้ด้วยการจัดการของคนใน อันจะเป็นการสร้างมูลค่าเพ่ิมเพ่ือดึงดูด
ให้นักท่องเที่ยวกลับมาเท่ียวซํ้า ซ่ึงการจัดการของ “คนใน” ท่ี วารุณี และคณะได้
กล่าวถึงนั้น หมายถึงคนในพ้ืนท่ีของแหล่งท่องเที่ยววัฒนธรรม ดังนั้นแล้วหากกล่าวว่า 
อาหารไทย เป็นวัฒนธรรมในวิถีชีวิตของคนไทย ในการศึกษานี้ผู้ ท่ีทําธุรกิจสอน
อาหารเพื่อการท่องเท่ียวจึงเปรียบได้กับ “คนใน” ในความหมายของเจ้าของ
วัฒนธรรม ท่ีมีความสําคัญกับการพัฒนาแหล่งท่องเที่ยวเพ่ือดึงดูดให้นักท่องเที่ยว
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กลับมาใช้บริการซํ้า หรือบอกต่อให้เกิดการรับรู้ในวงกว้าง 
 ส่วนแนวคิดเร่ืองระบบการท่องเที่ยวของ Mill & Morrison ท่ีประกอบด้วย ตลาด 
(Market) การท่องเที่ยว (Travel) จุดหมายปลายทาง (Destination) และการตลาด 
(Marketing) มาใช้สําหรับการอธิบายถึงพฤติกรรมของตลาด หรือผู้บริโภคท่ีมีผลต่อการ
ท่องเท่ียว ซ่ึงเป็นผลให้รูปแบบการท่องเท่ียว หรือรูปแบบการให้บริการด้านการท่องเท่ียว
นั้นต้องปรับตัวให้เข้ากับพฤติกรรมของนักท่องเท่ียว หรือสร้างจุดเด่นให้กับตนเองเพ่ือ
ดึงดูดความสนใจจากนักท่องเที่ยว โดยนิศศา ศิลปเสรฐ (Sinlapaserot 2017: 83 - 96) 
ได้อธิบายถึงระบบการท่องเที่ยวของ Mill & Morrison ไว้ว่าระบบการท่องเที่ยว 
ประกอบด้วยสิ่งสําคัญ 4 สว่นด้วยกัน คือ  
 1. ตลาด (Market) ซ่ึงตลาดจะประกอบไปด้วย  
 - ผู้ ซ้ือ (buyer) ในอุตสาหกรรมท่องเท่ียวมีผู้ ซ้ือ 2 ประเภท คือ ผู้ ซ้ือท่ีเป็น
ผู้บริโภค ก็คือผู้ท่องเที่ยวโดยท่ัว ๆ ไป กลุ่มผู้ซ้ือเหล่านี้จะเป็นผู้ตัดสินใจในการซ้ือและการ
จัดการเดินทางด้วยตัวเอง หรือผ่านทางบริษัทตัวแทนนําเท่ียวต่าง ๆ ส่วนผู้ซ้ืออีกประเภท
หนึ่งคือ กลุ่มผู้ซ้ือท่ีไม่ได้บริโภคด้วยตนเอง แต่เป็นผู้จัดการให้กับผู้บริโภคอ่ืน ๆ เช่น กลุ่ม
ผู้ซ้ือเพ่ือจัดเป็นรางวัล 
 - สินค้า (product) สินค้าทางการท่องเท่ียวแตกต่างจากสินค้าโดยท่ัว ๆ ไป คือ
ผู้บริโภคจะต้องบริโภคสินค้าในหลาย ๆ ส่วนประกอบ หรือรวมกันเป็นแบบสําเร็จรูป 
(package) องค์ประกอบของสินค้าการท่องเที่ยวท่ีนําไปเสนอขายในตลาดการท่องเที่ยว 
ได้แก่ สถานท่ีท่องเท่ียว สิ่งอํานวยความสะดวก ระบบสาธารณูปโภค และการคมนาคม
ขนส่ง  
 - ผู้ผลิต (producer) หรือผู้ขายสินค้าทางการท่องเท่ียว ได้แก่ ผู้ประกอบการท่ี
แบ่งได้สองกลุ่ม คือ กลุ่มผู้ประกอบการธุรกิจเอกชน เช่น บริษัทจัดนําเท่ียว และผู้ผลิตใน
ภาครัฐ โดยอาจจะเป็นระดับจังหวัด ระดับภาค ผู้ผลิตกลุ่มนี้จะขายสินค้าทางการ
ท่องเท่ียวในขอบเขตท่ีตนรับผิดชอบ ไม่ว่าจะเป็นสถานที่ท่องเท่ียว ท่ีพักแรม การ
คมนาคม เป็นต้น  
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ภาพท่ี 1 แผนภาพอธิบายความสัมพันธ์ของระบบการท่องเที่ยว 

 ในระบบการท่องเที่ยว “ตลาด” เป็นจุดเร่ิมต้นของระบบ เพราะการ
ท่องเที่ยวจะเกิดข้ึนได้ก็ต้องข้ึนอยู่กับความต้องการของผู้ซ้ือ ซ่ึงก่อนท่ีผู้ซ้ือจะตัดสินใจ
ก็จําเป็นต้องมีกระบวนการการรับรู้ การเรียนรู้เกิดข้ึน มีการพิจารณาตัวสินค้าหรือ
บริการ เรียกว่า พฤติกรรมผู้บริโภค  
 2. การเดินทางท่องเท่ียว (Travel) เป็นส่วนประกอบของระบบการท่องเท่ียว 
ซ่ึงสามารถแบ่งรูปแบบการเดินทางได้ดังนี้  
 - เดินทางตามวัตถุประสงค์ (by propose categories) เช่น เพ่ือสุขภาพ 
เพ่ือศาสนา  
 - ตามจุดหมายปลายทาง (destination categories) เช่น การชมปะการัง 
การท่องเที่ยวชมเมือง 
 - ตามรูปแบบการท่องเที่ยว (model of travel categories) เช่น การเดินป่า  
 - ตามระยะเวลา (timing categories) เช่น การท่องเท่ียวครึ่งวัน เต็มวัน พัก
ค้างคืน   
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 - ตามลักษณะรายการ (tour design categories) เช่น การท่องเท่ียวแบบ
เหมาจ่าย การท่องเที่ยวตามความประสงค์เฉพาะบุคคล  
 3. จุดหมายปลายทาง (Destination) ประกอบด้วยสิ่งดึงดูดใจ การบริการ 
หรือท่ีเรียกว่า ทรัพยากรการท่องเที่ยว ซ่ึงมีความสําคัญต่อการตัดสินใจซ้ือของ
ผู้บริโภค ถ้าปลายทางนั้นมีคุณค่าต่อสายตาของผู้บริโภค ก็อาจจะเกิดการซ้ือซํ้าข้ึนได้ 
ซ่ึงข้ันตอนในการตัดสินใจซ้ือว่ายาก หรือง่ายนั้นจะขึ้นอยู่กับสิ่งต่าง ๆ เหล่านี้  
 - สิ่งดึงดูดใจและบริการการท่องเที่ยว หรือทรัพยากรการท่องเที่ยว 
 - คุณภาพของสินค้าและบริการ หากมีบริการท่ีดีทําให้ผู้รับเกิดความพึงพอใจ
ก็จะมีผลต่อการกลับมาใช้บริการในอนาคต  
 - ราคา หรือความคุ้มค่า เป็นปัจจัยสําคัญท่ีนักท่องเที่ยวคํานึงถึงเป็นอันดับ 
ต้น ๆ โดยนักท่องเท่ียวส่วนใหญ่จะสืบค้นข้อมูลเกี่ยวกับการท่องเที่ยวผ่านทาง
อินเตอร์เน็ต แล้วนําข้อมูลราคา และการส่งเสริมการขายของแต่ละแห่งมา
เปรียบเทียบกัน  
 - ความสะดวกสบาย คือสิ่งอํานวยความสะดวกทางการท่องเท่ียวซ่ึงเป็น
เป้าหมายของนักท่องเท่ียว เป็นสิ่งท่ีจะช่วยให้นักท่องเที่ยวได้รับความสะดวกสบาย
และมีความสุข  
 4. การตลาด (marketing) เป็นกระบวนการท่ีมีส่วนประกอบหลายอย่าง เช่น 
การศึกษาวิจัยพฤติกรรมผู้บริโภค การศึกษาวิจัยสิ่งแวดล้อมทางการตลาด รวมถึงการ
หาวิธีการจูงใจผู้บริโภคให้เกิดความสนใจในการเดินทางท่องเท่ียวมากขึ้น การจัดการ
ทางการตลาดเป็นสิ่งสําคัญสําหรับอุตสาหกรรมการท่องเที่ยว ซ่ึงจําเป็นจะต้องมี
ส่วนผสมทางการตลาดท่ีประกอบด้วย 8 ส่วน ด้วยกันคือ สินค้า หรือบริการ 
(product or service) ราคา (price) สถานท่ีหรือช่องทางจัดจําหน่าย (place)    
การส่ง เส ริมการตลาด  (promotion) คน  (people) บรรจุ ภัณฑ์  (packaging) 
โปรแกรม (programming) ความร่วมมือ (partnership) เรียกว่า พฤติกรรมผู้บริโภค 
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ผลการศึกษา  
 การศึกษาคร้ังนี้สามารถแสดงผลออกมาได้ 3 ส่วนด้วยกัน คือ  
 ส่วนท่ีหนึ่ง เป็นการกล่าวถึงประวัติศาสตร์อาหาร ในแง่มุมของการท่ีอาหาร
ถูกบันทึกอยู่ในเอกสารประวัติศาสตร์ต่าง ๆ รวมถึงบันทึกการเข้ามาในเมืองไทยของ
ชาวต่างชาติทําให้เราสามารถเห็นสภาพของสังคม และวิถีการดําเนินชีวิตว่าคนในแต่
ละฐานะ หรือในแต่ละช่วงสมัยเวลาว่ามีการรับประทานอาหารกันอย่างไร เช่น บันทึก
เร่ืองมิสซังแห่งกรุงสยาม โดยสังฆราชปาลเลอกัวซ์ ได้บันทึกถึงเร่ืองราวต่าง ๆ ใน
สังคมไทย และมีบันทึกถึงการกินอาหารของชาวสยามในช่วงสมัยรัชกาลท่ี 4 ไว้ว่า  

“อาหารพ้ืนบ้านของชาวสยามประกอบด้วย ข้าว ปลา 
ผัก และผลไม้ คนม่ังมีจะเพิ่มรายการอาหารเป็นพวก
เนื้อหมู ไข่ เป็ด ไก่ เต่า และสัตว์ป่า พวกชาวชนบท
เป็นพวกท่ีรู้จักเขม็ดเขม่ ส่วนใหญ่แล้วจะยังมีชีวิตอยู่
ด้วยอาหารประเภทปลาแห้ง ยอดใบไม้ และพวกผักน้ํา
ชนิดหนึ่ง ซ่ึงเขาจะจิ้มลงในน้ําจิ้มทําด้วยพริกโขลกผสม
น้ําปลาใส่มะขามหรือน้ํามะนาว”  

(Fine Art Department 2004: 27) 
 

 นอกจากน้ันแล้วในพระราชพิธีสิบสองเดือน พระราชนิพนธ์ในพระบาทสมเด็จ
พระจุลจอมเกล้าเจ้าอยู่หัว ก็ปรากฏถึงเร่ืองอาหารท่ีแทรกอยู่ในพระราชพิธี คือ     
พิธีพระราชกุศลเลี้ยงขนมเบื้อง ซ่ึงเป็นการถวายภัตตาหารให้แก่พระสงฆ์ 

“กําหนดเลี้ยง ขนมเบื้อง นี้ว่าเม่ือพระอาทิตย์ออกสุด
ทางใต้ตกนิจเป็นวันท่ีหยุด จะกลับข้ึนเหนือ อยู่ในองศา 
8 องศา 9 ในราศีธนู เป็นถึงกําหนดเลี้ยงขนมเบื้อง ไม่
กําหนดว่าเป็นกี่ค่ํา วันใด การเลี้ยงขนมเบื้องนี้ ไม่ได้มี
สวดมนต์ก่อนอย่างเช่นพระราชพิ ธีอันใด กําหนด
พระสงฆ์ต้ังแต่เจ้าพระ พระราชาคณะ 80 รูป ฉันใน
พระท่ีนั่งอมรินทรวินิจฉัย ขนมเบื้องนั้นเกณฑ์พระบรม
วงศานุวงศ์ฝ่ายใน ท้าวนาง เจ้าจอมมารดาเก่า เถ้าแก่ 
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พนักงานดาดปะรํา ต้ังเตาละเลงข้างท้องพระโรง การ
ซ่ึงกําหนดเลี้ยงขนมเบื้องนี้นับเป็นอย่างตรุษคราวหนึ่ง 
และเฉพาะต้องท่ีกุ้งมีมันมาก จึงเป็นเวลาที่เลี้ยงขนม
เบื้อง...”  

(Chunlachomklao, H.M. 2013: 99) 
 

 เม่ือพิจารณาจากข้อความข้างต้นจะพบว่า ขนมเบื้อง เป็นของท่ีจะนิยมทํา
ในช่วงฤดูท่ีกุ้งมีมันมาก ไม่ได้เป็นของที่ทําทานกันตลอดเวลา ซ่ึงเม่ือพิจารณาร่วมกับ
ตําราแม่ครัวหัวป่าก์ ของท่านผู้หญิงเปลี่ยน ภาสกรวงศ์ ก็พบว่ามีความสอดคล้องกัน
ว่าเป็นขนมท่ีต้องทําในช่วงฤดูกาลที่มีกุ้งชุม แต่อย่างไรก็ตามเม่ือกาลเวลาเปลี่ยนไป
ขนมดังกล่าวได้มีการปรับเปลี่ยนท้ังรูปลักษณ์ สูตร รวมไปถึงวิธีการทํา  

“ในปัจจุบันนี้ วิธีทําขนมเบื้องก็เปลี่ยนแปลงไปตาม
สมัย...ละเลงแผ่นใหญ่อันเดียวก็เกือบเต็มกระทะ ต้อง
ใช้พับคร่ึงซีก และแป้งก็ประสมถ่ัวมากกว่าส่วนอย่าง
เก่า ดูหนาและชักให้สีคล้ําไป หน้ากุ้งท่ีทําขายอยู่เด๋ียวนี้
ก็เติมกากมะพร้าวมาก และทําขายไม่เป็นฤดูกาลอย่าง
แต่ก่อน ทําขายตลอดปีจะรับประทานเม่ือไรก็ได้”  

(Likhitpornsawan 2014: 169 - 170) 
 

จากข้างต้นท่ีกล่าวถึงตําราแม่ครัวหัวป่าก์ ของท่านผู้หญิงเปลี่ยน ภาสกรวงศ์ 
นั้น ท่านคือใคร? และหนังสือตําราแม่ครัวหัวป่าก์มีความสําคัญอย่างไร? จึงนํามาใช้
อ้างอิงในงานวิจัยและในบทความชิ้นนี้ ท่านผู้หญิงเปลี่ยน เป็นบุตรีของนายสุดจินดา 
กับคุณนิ่ม สวัสด์ิ - ชูโต ท่านเป็นภริยาของเจ้าพระยาภาสกรวงศ์ (พร บุนนาค) 
เสนาบดีกระทรวงเกษตร และทูตพิเศษท่ีได้เดินทางไปยังราชสํานักอังกฤษและญี่ปุ่น 

ตําราอาหารของท่านผู้หญิงเปล่ียน ได้เร่ิมพิมพ์เผยแพร่ในสมัยรัชกาลท่ี 5 ซ่ึง
ในระยะแรกยังคงจํากัดอยู่ในแวดวงของชนชั้นสูง เนื่องจากในระยะแรกนี้สามัญชน
เองยังไม่มีโอกาสเข้าถึงการเรียนมากนัก โดยเฉพาะหญิงสาวท่ีเป็นสามัญชน โดย
สาระสําคัญของตําราแม่ครัวหัวป่าก์ คือ การรวบรวม และนําเสนออาหารตํารับของ
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เจ้านาย หรืออาหารท่ีทานกันในวัง ซ่ึงตํารับอาหารในหนังสือแม่ครัวหัวป่าก์ นั้นมี
หลายรายการท่ีเป็นของตกทอดกันมาต้ังแต่สมัยอยุธยา เช่น ขนมค้างคาว ตํารับของ
เจ้าครอกทองอยู่  

ส่วนท่ีสอง คือการรวบรวมฐานข้อมูลสูตรอาหาร ซ่ึงผู้วิจัยได้ใช้อาหารท่ีได้รับ
การข้ึนทะเบียนมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชาติมาเป็นแกนหลักในการ
รวบรวมทําฐานข้อมูลสูตรอาหาร และมีการนําสูตรอาหารของท่านผู้หญิงเปลี่ยน มา
เป็นแกนเทียบเคียงกับสูตรของอาหารท่ีถูกนําไปใช้ในสถานท่ีสาธิตสอนทําอาหารว่า
ในปัจจุบันมีการปรับเปลี่ยนในแง่ของวัตถุดิบ และวิธีการทําอย่างไร  

การขึ้นทะเบียนมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชาติ คืออะไร? กระทรวง
วัฒนธรรม ได้ให้ความหมายว่า คือความรู้ การแสดงออก การประพฤติปฏิบัติ หรือ
ทักษะทางวัฒนธรรมท่ีแสดงออกผ่านบุคคล เคร่ืองมือ หรือวัตถุ ซ่ึงบุคคล กลุ่มคน 
หรือชุมชนยอมรับและรู้สึกเป็นเจ้าของร่วมกัน และมีการสืบทอดมาจากรุ่นหน่ึงไปยัง
คนอีกรุ่นหนึ่ง โดยอาจมีการปรับเปลี่ยนเพ่ือตอบสนองต่อสภาพแวดล้อมของตน ซ่ึง
มรดกทางวัฒนธรรมท่ีจับต้องไม่ได้ตามที่ยูเนสโกได้กําหนดไว้มี 6 สาขาด้วยกัน คือ 
วรรณกรรมพ้ืนบ้านและภาษา ศิลปะการแสดง แนวปฏิบัติทางสังคม พิธีกรรม 
ประเพณี และเทศกาล ความรู้เกี่ยวกับธรรมชาติและจักรวาล งานช่างฝีมือด้ังเดิม 
การเล่นพ้ืนบ้าน กีฬาพ้ืนบ้าน และศิลปะการต่อสู้ป้องกันตัว ในส่วนของอาหารนั้นได้
อยู่ในสาขาของความรู้เกี่ยวกับธรรมชาติและจักรวาล (Department of Cultural 
Promotion 2017: 15 - 20)  
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ตารางท่ี 1: ตารางเทียบเคียงรายการอาหารท่ีได้รับการข้ึนทะเบียนมรดกทาง
วัฒนธรรมของชาติ กับรายการอาหารจากตําราแม่ครัวหัวป่าก์  

อาหารข้ึนทะเบียนมรดกภูมิปัญญา
ทางวัฒนธรรม 

อาหารจากตําราแม่ครัวหัวป่าก์ 

พ.ศ. 2554 
- น้ําปลาไทย 
- ต้มยํากุ้ง 
- ผัดไทย 

  

พ.ศ. 2555 
- สํารับอาหารไทย 
- แกงเผ็ด (แกงแดง) 
- แกงเขียวหวาน 
- ส้มตํา 
- น้ําพริก 
- ปลาร้า 

  
  
- แกงไก่กับกะทิ 
  
  
  
- ปลาร้าลาว 

พ.ศ. 2556 
- อาหารบาบ๋า 
- กระยาสารท 
- ขนมเบื้อง 
- ข้าวยํา 
- ข้าวหลาม 

  
  
  
- ขนมเบื้อง 
- ข้าวยํา 

พ.ศ. 2557 
- ข้าวต้มผัด 
- มังคุดคัด 
- เม่ียงคํา 
- แกงพุงปลา 
- น้ําตาลมะพร้าว 

  
- ข้าวต้มผัดไส้กล้วย 
  
- เม่ียงข่า 
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อาหารข้ึนทะเบียนมรดกภูมิปัญญา
ทางวัฒนธรรม 

อาหารจากตําราแม่ครัวหัวป่าก์ 

พ.ศ. 2558 
- ภูมิปัญญาการทําปลาร้าดุก 

  

พ.ศ. 2561 
- ขนมฝร่ังกุฎีจีน 

  
- ขนมฝร่ัง 

พ.ศ. 2562 
- ทุเรียนนนทบุรี 
- ปลาสลิดบางบ่อ 

  

ตารางท่ี 1: ตารางเทียบเคียงรายการอาหารท่ีได้รับการข้ึนทะเบียนมรดกทาง
วัฒนธรรมของชาติ กับรายการอาหารจากตําราแม่ครัวหัวป่าก์ (ต่อ) 

 ในการศึกษาคร้ังนี้ได้มีการนําสูตรอาหารข้ึนทะเบียนมรดกภูมิปัญญาทาง
วัฒนธรรมของชาติ โดยศรีสมร คงพันธ์ุ (Khongpun 2018) กับสูตรอาหารแม่ครัว 
หัวป่าก์ โดยท่านผู้หญิงเปลี่ยน (Likhitpornsawan 2014) มาเทียบเคียงกัน พบว่าใน
บางรายการอาหารถึงแม้จะมีชื่อเรียกท่ีต่างกัน แต่เม่ือพิจารณาลงไปในเร่ืองของ
วัตถุดิบ และวิธีการทําแล้วนั้นมีความเหมือนกัน อย่างไรก็ตามวัตถุดิบบางส่วน หรือ
วิธีการทําท่ีต่างกันออกไป ก็เนื่องด้วยเหตุจากปัจจัยทางด้านเวลา วิถีการใช้ชีวิต และ
สังคมที่เปลี่ยนไป ในขณะเดียวกันสูตรอาหารท่ีแม้จะมีชื่อเหมือนกัน แต่ด้วยเหตุจาก
ปัจจัยทางด้านเวลา วิถีการใช้ชีวิต และสังคมที่เปลี่ยนไป ก็ทําให้วัตถุดิบ และวิธีการ
ทํามีการเปลี่ยนแปลงไปด้วยเช่นกัน  
 ส่วนท่ีสาม คือกระบวนการการเรียนการสอน และการนําอาหารไทยมาปรับ
ใช้ในธุรกิจสอนทําอาหารเพ่ือการท่องเที่ยว สถานท่ีสาธิตสอนทําอาหาร ท่ีผู้วิจัยได้
ทําการศึกษาจะมีอยู่ 2 ประเภทด้วยกัน คือ แบบท่ีมีการสาธิตสอนทําอาหารไทย และ
แบบท่ีมีการสาธิตสอนทําขนมไทย ผู้วิจัยได้ทําการเก็บข้อมูลจากสถานท่ีสาธิตสอน
ทําอาหารจํานวน 5 แห่งด้วยกัน ซ่ึงกระบวนการการสอนของแต่ละท่ีจะมีความ
แตกต่างกันออกไป โดยข้อมูลในส่วนนี้ผู้วิจัยใช้ชื่อสถานท่ีด้วยชื่อสมมติ เนื่องจากเป็น



วารสารไทยคดีศึกษา ปีที่ 19 ฉบับที่ 1 (มกราคม - มิถุนายน 2565) | 125 

ข้อตกลงร่วมในการดําเนินการวิจัยระหว่างเจ้าของธุรกิจ และผู้วิจัย ท่ีเป็นไปตาม
จริยธรรมในการวิจัยตามท่ีได้อ้างถึงไว้แล้ว 
 

กระบวนการการเรียนการสอน 
สถานท่ีสาธิตสอนทําอาหาร / ขนม “ก” 

ลักษณะกิจการ   คาเฟ่ บริการเคร่ืองด่ืมและขนม และสถานท่ีสาธิต
    สอนทําขนมไทย 
รายการอาหารท่ีจัดการสาธิต ขนมต้ม ขนมใส่ไส้ อาลัว บุหลันด้ันเมฆ ขนมอัญชัญ
    ไข่แมงดา ขนมถ้วย ทองเอก เสน่ห์จันทน์  
    เกสรลําเจียก เปียกปูน สัมปันนี ขนมแชงมา เม็ดขนุน 
    ทองหยอด ฝอยทอง ช่อม่วง จีบนก ขนมเรไร ขนมชั้น
    น้ํามันข้ีโล้ ขนมข้ีหนู บัวลอยไข่หวาน ขนมช่อผกา 
    ขนมหันตรา ขนมตะโก้สวรรค์ ตะโก้สาคู ตะโก้ทับทิม 
    ทองพลุ 

ขั้นตอนการสมัคร ขั้นตอนการเรียนการสอน 

1. ติดต่อและสมัครเรียนผ่าน
แอพพลิเคชั่นไลน์ (application line) 
2. ชําระเงินผ่านช่องทางการโอนเงินผ่าน
ธนาคาร 
3. นัดหมายวัน เวลา ในการเรียนทําขนม
ผ่านแอพพลิเคชั่นไลน์ (application 
line) 
  

1. มีการเตรียมอุปกรณ์ และวัตถุดิบ
การทําขนมให้กับผู้เรียน 
2. มีสูตรการทําขนมเตรียมไว้ให้ 
3. มีตํานาน / เร่ืองเล่าท่ีมาเกี่ยวกับ
ขนมให้ผู้เรียน 
4. ผู้สอนเป็นผู้บอกวิธีการทําในแต่ละ
ข้ันตอนให้กับผู้เรียนได้ทําเอง แต่จะมี
การเดินเข้ามาช่วยผู้เรียนตรวจสอบดู
ส่วนผสมว่ามีเนื้อสัมผัสท่ีถูกต้อง
หรือไม่ 
5. เม่ือทําขนมเสร็จแล้ว มีบรรจุภัณฑ์
ให้ผู้เรียนนําขนมกลับไปทาน 
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กระบวนการการเรียนการสอน 
สถานท่ีสาธิตสอนทําอาหาร / ขนม “ข” 

 
ลักษณะกิจการ   สถานท่ีสาธิตสอนทําอาหารไทย  
รายการอาหารท่ีจัดการสาธิต อาหารไทย: มัสม่ัน เปาะเปี๊ยะสด (แบบเวียดนาม) 
    ลาบหมู (อีสาน) ต้มยํากุ้ง แกงเขียวหวานไก่  
    แกงแดง / พะแนงไก่ ผัดไทย บะหมี่ผัดข้ีเมา ผัดซีอ้ิว  

ขั้นตอนการสมัคร ขั้นตอนการเรียนการสอน 

1 .  สมัคร เรี ยนผ่ าน เพจ เฟซบุ๊ ก 
(facebook) 
2. ชําระเงินผา่นช่องทางการโอนเงิน
ผ่านธนาคาร 
3. นัดหมายวัน เวลา ในการเรียนทํา
ขนมผ่านอีเมล (email) 
  

1. มีการเตรียมอุปกรณ์ให้กับผู้เรียน 
2. ไม่มีการเตรียมวัตถุดิบในการทําอาหาร
ให้กับผู้เรียน ผู้สอน และผู้เรียนจะเดินไป
ตลาดท่ีอยู่ในบริเวณใกล้เคียงกับสถานท่ี
สาธิตสอนทําอาหารเพื่อเลือกซ้ือวัตถุดิบ ใน
การทําเมนูอาหารตามท่ีผู้เรียนเลือก 
3. มีสูตรอาหารเตรียมไว้ให้ 
4. ผู้สอนสาธิตการทําอาหารพร้อมกับบอก
วิธีการทําในแต่ละข้ันตอนให้กับผู้เรียนได้ทํา
ไปพร้อม ๆ กัน และมีการเดินเข้ามาช่วย
ผู้เรียนตรวจสอบส่วนผสมว่าถูกต้องหรือไม่ 
5. เม่ือทําอาหารเสร็จแล้ว ผู้สอนจะนํา
อาหารที่ทําไว้มาต้ังโต๊ะอาหารเพื่อให้ผู้เรียน
กับผู้สอนได้ รับประทานอาหารร่วมกัน 
พร้อมพูดคุยแลกเปลี่ยนเรื่องวัฒนธรรม 



วารสารไทยคดีศึกษา ปีที่ 19 ฉบับที่ 1 (มกราคม - มิถุนายน 2565) | 127 

กระบวนการการเรียนการสอน 
สถานท่ีสาธิตสอนทําอาหาร / ขนม “ค” 

 
ลักษณะกิจการ   สถานท่ีสาธิตสอนทําขนมไทย  
รายการอาหารท่ีจัดสาธิต ขนมหยกมณี หมูสร่ง ถุงทอง สัมปันนี ขนมโสมนัส 
    ขนมเกสรลําเจียก ล่าเตียง ทองพลุไส้เค็ม เรไร ปั้นสิบ
    นึ่งไส้ปลา ขนม มัศกอด ขนมจีบไทยตัวนก ช่อม่วง 
    บุหลันด้ันเมฆ ขนมค้างคาวไส้เผือก ขนมดอกอัญชัญ 
    หม่ีกรอบ ขนมหันตรา ทองหยอด ทองหยิบ ดารา
    ทอง ทองเอก เสน่ห์จันทน์  

ขั้นตอนการสมัคร ขั้นตอนการเรียนการสอน 

1 .  ส มั ค ร เ รี ย น ผ่ า น เ พ จ เ ฟ ซบุ๊ ก 
(facebook) 
2. ชําระเงินผ่านช่องทางการโอนเงิน
ผ่านธนาคาร 
3. นัดหมายวัน เวลา ในการเรียนทํา
ขนมผ่านกล่องข้อความในเพจเฟซบุ๊ก 
(facebook) 
  
  

1. มีการเตรียมอุปกรณ์ และวัตถุดิบใน
การทําขนมให้กับผู้เรียน 
3. ไม่มีสูตรอาหารเตรียมไว้ให้ 
4. ผู้สอนสาธิตวิ ธีการทําในแต่ละ
ข้ันตอน และให้ผู้เรียนทําไปพร้อม ๆ 
กัน และจะมีการเดินเข้ามาช่วยผู้เรียน 
เพ่ือดูว่าใส่ส่วนผสมถูกต้องหรือไม่ 
5. เม่ือทําขนมเสร็จแล้ว มีบรรจุภัณฑ์
ให้ผู้เรียนนําขนมกลับไปทาน 
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กระบวนการการเรียนการสอน 
สถานท่ีสาธิตสอนทําอาหาร / ขนม “ง” 

 
ลักษณะกิจการ   สถานท่ีสาธิตสอนทําอาหาร / ขนมไทย  
รายการอาหารท่ีจัดสาธิต ถุงทอง แกงเขียวหวาน ต้มยํากุ้ง ยําหมูย่าง ไก่ผัดเม็ด
    มะม่วงหิมพานต์ ผัดไทย ไก่สะเต๊ะ พะแนงหมู พล่ากุ้ง 
    กระทงทอง ยําวุ้นเส้น มัสม่ันไก่ ผัดกะเพรา ต้มข่ากุ้ง 
    ลาบหมู เปาะเปี๊ยะทอด ก๋วยเต๋ียวผัดซีอ้ิว ไก่ห่อ
    ใบเตย ส้มตํา แกงเผ็ดหมูใส่หน่อไม้ สังขยา ทับทิม
    กรอบ  

ขั้นตอนการสมัคร ขั้นตอนการเรียนการสอน 

1. สมัครเรียนผ่านเว็บไซด์ (website) 
ของร้าน 
2. ชําระเงินผ่านช่องทางการโอนเงิน
ผ่านธนาคาร 
3. นัดหมายวัน เวลา ในการเรียน
ทําอาหาร / ขนมผ่านอีเมล (email) 
  

1. มีการเตรียมอุปกรณ์ และวัตถุดิบใน
การทําขนมให้กับผู้เรียน 
2. ไม่มีสูตรอาหารเตรียมไว้ให้ 
3. ผู้สอนสาธิตวิธีการทําในแต่ละข้ันตอน 
โดยเน้นให้ผู้เรียนทําเคร่ืองปรุงเองต้ังแต่
เร่ิมตําน้ําพริกแกงเอง คั้นกะทิเอง และจะ
มีการเดินเข้ามาช่วยผู้เรียน เพ่ือดูว่าใส่
ส่วนผสมถูกและลําดับข้ันตอนถูกต้อง
หรือไม่ 
4. ให้ผู้เรียนรับประทานอาหารท่ีตนเอง
ทํา 
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กระบวนการการเรียนการสอน 
สถานท่ีสาธิตสอนทําอาหาร / ขนม “จ” 

 
ลักษณะกิจการ   สถานท่ีสาธิตสอนทําอาหารไทยมังสวิรัติ  
รายการอาหารท่ีจัดสาธิต อาหารไทย: น้ําพริกเผามังสวิรัติสูตรโฮมเมด ต้มยํากุ้ง 
    ต้มข่า ผัดไทย มัสม่ัน แกงเขียวหวาน พะแนง ผัดซีอ้ิว 
    ผักทอดแบบเทมปุระ เปาะเปี๊ยะสด เปาะเปี๊ยะทอด 
    เต้าหู้ผัดขิง ส้มตํา ยําปลีกล้วย ข้าวต้ม ข้าวผัดผง
    กะหรี่ ผัดฟักทอง ผัดบวบ ก๋วยเต๋ียวต้มยํา  

ขั้นตอนการสมัคร ขั้นตอนการเรียนการสอน 

1 .  ส มัคร เ รี ยนผ่ าน เพจ เฟซบุ๊ ก 
(facebook) ของร้าน 
2. ชําระเงินผ่านช่องทางการโอนเงิน
ผ่านธนาคาร 
3. นัดหมายวัน เวลา ในการเรียน
ทําอาหารผ่านอีเมล (email) 
  

1. มีการเตรียมอุปกรณ์ และวัตถุดิบในการ
ทําอาหารให้กับผู้เรียน 
2. ไม่มีสูตรอาหารเตรียมไว้ให้ 
3. ผู้สอนสาธิตวิธีการทําในแต่ละข้ันตอน 
โดยเน้นให้ผู้เรียนทําเครื่องปรุงเองต้ังแต่
เร่ิมตําน้ําพริกแกงเอง และจะมีการเดินเข้า
มาช่วยผู้เรียน เพ่ือดูว่าใส่ส่วนผสมถูกและ
ลําดับข้ันตอนถูกต้องหรือไม่ 
4. ให้ผู้เรียนรับประทานอาหารท่ีตนเองทํา 
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 จากข้อมูลสถานที่สาธิตสอนทําอาหาร / ขนม ข้างต้น จะพบได้ว่าในแต่ละ
แห่งมีการเรียนการสอนท่ีแตกต่างกันออกไป ในส่วนของรายการอาหารท่ีจัดทําการ
สาธิตนั้นโดยมากเป็นเมนูอาหารท่ีเป็นท่ีนิยมของชาวต่างชาติ ซ่ึงรสชาติของอาหารจะ
ถูกปรับไม่ให้เผ็ดจนเกินไป ในบางกรณีผู้สอนมีการปรับวัตถุดิบให้กับผู้เรียนเนื่องจาก
ในต่างประเทศวัตถุดิบบางชนิดมีความหายาก ในส่วนของการสาธิตทําขนมน้ันพบว่า
ขนมไทยที่มีข้ันตอนท่ียาก และวัตถุดิบหาได้ยากในต่างประเทศจะไม่เป็นท่ีนิยมของ
ชาวต่างชาติในการเรียน ซ่ึงกลุ่มลูกค้าท่ีจะเข้ามาเรียนก็คือคนไทย หรือชาวต่างชาติ
ท่ีมาพํานักอยู่ในประเทศไทย ส่วนของชาวต่างชาติท่ีเป็นนักท่องเท่ียวท่ีเรียนทําขนม
นั้นจะนิยมเรียนทําขนมท่ีมีความง่าย และเป็นท่ีชื่นชอบของชาวต่างชาติ เช่น ขนมบัว
ลอย ข้าวเหนียวมะม่วง ในส่วนของการนําประวัติศาสตร์ท่ีเกี่ยวข้องกับอาหารนั้น
พบว่ากลุ่มตัวอย่าง 1 ใน 5 แห่ง มีความพยายามท่ีจะเล่าถึงตํานานความเชื่อต่าง ๆ 
ของขนมให้กับผู้เรียนได้รับรู้ แต่อย่างไรก็ตามก็ยังไม่สามารถถือว่าเป็นชุดข้อมูล
ประวัติศาสตร์อาหารได้  
 นอกจากนี้พบว่าในสถานท่ีสาธิตสอนทําอาหาร / ขนม กลุ่มตัวอย่าง 1 ใน 5 
แห่ง มีการพาผู้เรียนออกไปซ้ือวัตถุดิบท่ีตลาด เพ่ือให้ผู้เรียนได้มีโอกาสสัมผัสวิถีชีวิต 
และให้ผู้เรียนได้เห็นถึงบรรยากาศของตลาดแหล่งวัตถุดิบ ซ่ึงสังเกตได้ว่าผู้เรียนท่ีเป็น
ชาวต่างชาติมีความชื่นชอบกิจกรรมดังกล่าวเป็นอย่างมาก  
 
สรุปผล  
 จากแนวคิดผู้ วิ จั ย ไ ด้ ใช้ แนวคิด เกี่ ย วกับการ ท่อง เที่ ยว ด้ านอาหาร 
(Gastronomy Tourism) และแนวคิดเร่ืองระบบการท่องเท่ียว (The Tourism  
System) มาใช้อธิบายในส่วนของเรื่องกระบวนการการเรียนการสอนของสถาบันสอน
ทําอาหารเพื่อการท่องเท่ียว โดยจากแนวคิดการท่องเท่ียวเชิงอาหารนั้นสามารถ
จําแนกลักษณะการท่องเท่ียวออกมาได้ 3 ลักษณะใหญ่ด้วยกัน คือ FOOD TOUR 
FOOD FESTIVAL และ COOKING VACATION  
 1. Food Tour หมายถึง ทัวร์ท่ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือสัมผัสรสชาติอาหารท้องถ่ิน 
เรียนรู้วัฒนธรรม และการทําอาหารของประเทศน้ัน ๆ ในการทัวร์นี้จะมีมัคคุเทศก์นํา
เดินชม และสัมผัสกับรสชาติของวัฒนธรรมอาหารแต่ละประเภท รวมถึงการบอกเล่า
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ประวัติความเป็นมาของอาหารนั้น ๆ ซ่ึงการท่องเที่ยวในลักษณะนี้นักท่องเท่ียว
สามารถค้นหาได้จากเว็ปไซต์แนะนําการท่องเท่ียวท่ีให้บริการอยู่หลายเว็ปไซต์ 
ย ก ตั ว อ ย่ า ง โ ป ร แ ก ร ม ก า ร ท่ อ ง เ ท่ี ย ว ท่ี ส า ม า ร ถ พ บ ไ ด้ ใ น  https://
www.tripadvisor.com ดังนี้  
 

ตารางท่ี 2: ตารางตัวอย่างโปรแกรมการท่องเที่ยวแบบ FOOD TOUR 

โปรแกรม
ท่องเที่ยว 

กิจกรรม สถานท่ี ระยะเวลา 

Bangkok food 
tour of  
BangRak with 
local guide 

 - อาหารสตรีทฟู้ด / ไม่
ระบุชนิดอาหาร 
 - อาหารสตรีทฟู้ด / ไม่
ระบุชนิดอาหาร 
 - เย่ียมชมมัสยิดย่านบาง
รัก 
 - เดินชมโรงภาพยนตร์เก่า 
จบทริป 

ตลาดบางรัก 
  

ตลาดบางรัก 
  

ย่านบางรัก 
  

ย่านบางรัก 

1 ชั่วโมง 
  

2 ชั่วโมง 
  

10 นาที 
 

10 นาที 

รวมใช้เวลา 3 ชั่วโมง 20 นาที 

 2. Food Festival หรือเทศกาลอาหาร งานประเภทนี้มักจะนําประเภทของ
อาหารมาจัดเป็นธีม เช่น เทศกาลกินปลาทูแม่กลอง เทศกาลกินปลาทูท่าฉลอม 
จุดประสงค์ของงานคือ ต้องการให้ชุมชนได้มีส่วนร่วมในการทํากิจกรรม หรือใน
บางคร้ังจัดข้ึนเพ่ือเฉลิมฉลองฤดูกาลในการเก็บเกี่ยวผลผลิต ซ่ึงโดยมากท้องถ่ิน หรือ
ชุมชนจะจัดงานร่วมกับการท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย หอการค้าจังหวัด ราชการส่วน
ท้องถ่ิน ผู้ประกอบการเอกชนในพ้ืนท่ี 
 3. Cooking Vacation คือการเดินทางไปยังสถานท่ีต่าง ๆ เพ่ือศึกษา เรียนรู้
ถึงวิธีการทําอาหารของแต่ละท้องท่ี โดยนักท่องเท่ียวมีความต้องการท่ีจะสามารถ
ทําอาหารเหล่านั้นด้วยตนเอง ซ่ึงสถาบันสอนทําอาหารเพ่ือนักท่องเที่ยวโดยมากได้
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จัดต้ังข้ึนมาเพ่ือรองรับนักท่องเที่ยวกลุ่มนี้โดยเฉพาะ  
 โดยสถานท่ีสาธิตสอนทําอาหารสําหรับนักท่องเท่ียวนั้นจัดอยู่ในกลุ่มของ 
cooking vacation ซ่ึงสามารถนําเอาแนวคิดเร่ืองระบบการท่องเที่ยว (The Tour-
ism System) มาอธิบายถึงกระบวนการการเรียนการสอนได้ดังนี้  
 Product & Service ในท่ีนี้ผลิตภัณฑ์ คือ อาหารไทย และขนมไทย ท่ีนํามา
สอนให้กับนักท่องเที่ยวซ่ึงโดยมากเป็นตํารับอาหาร และขนมท่ีเป็นอาหารท่ีสืบ
เนื่องมาจากตํารับอาหารชาววัง และการบริการในท่ีนี้ก็คือการท่ีผู้สอนได้พยายาม
สอดแทรกองค์ความรู้ท่ีเกี่ยวเนื่องกับประเพณีวัฒนธรรมให้กับผู้เรียน  
 Price ราคาเป็นท่ียอมรับได้ของชาวต่างชาติ และชาวไทย  
 Place สถานท่ีสาธิตสอนทําอาหาร / ขนม ท่ีเป็นกลุ่มตัวอย่าง 3 ใน 5 แห่ง 
ต้ังอยู่ในพ้ืนท่ีท่ีใกล้กับสถานท่ีท่องเที่ยวท่ีเป็นท่ีนิยมของชาวต่างชาติ และสามารถ
เดินทางได้โดยง่าย  
 Promotion มีการให้ส่วนลดกับลูกค้าท่ีมาใช้บริการซํ้า หรือหากสมัครเรียน
มากกว่า 1 รายการ หรือมาเรียนแบบเป็นกลุ่มจะมีราคาท่ีเป็นส่วนลดให้ 
 People กลุ่มลูกค้าหลักคือชาวต่างชาติ การประชาสัมพันธ์ สมัครเรียน 
โดยมากจึงเป็นลักษณะออนไลน์ ซ่ึงการเกิดวิกฤติโรคระบาด covid - 19 ทําให้
สถานท่ีสาธิตสอนทําอาหารได้รับผลกระทบ ซ่ึงต่อไปผู้ประกอบการอาจจะต้องปรับ
ในเรื่องของกลุ่มลูกค้า ไม่ให้เน้นท่ีกลุ่มลูกค้าชาวต่างชาติมากเกินไป  
 Packaging ในส่วนของบรรจุภัณฑ์เนื่องจากเป็นการเน้นให้ผู้เรียนได้ชิม
อาหารจากฝีมือตัวเองจึงไม่ได้มีการออกแบบบรรจุภัณฑ์ ในกรณีท่ีผู้เรียนไม่ทาน
อาหารท่ีตนเองทํา หรือทานไม่หมดก็สามารถนํากลับได้ ในส่วนของขนมก็เช่นกัน มี
การใช้บรรจุภัณฑ์ท่ีมีลักษณะเหมาะกับขนมเพื่อสําหรับบรรจุให้ผู้เรียนนํากลับบ้าน 
หรือท่ีพัก  
 Programing โปรแกรมเรียนในส่วนของเวลาเรียนโดยมากจะมีการกําหนด
ตารางไว้คร่าว ๆ แต่สามารถปรับเปลี่ยนได้ตามความเหมาะสม และตามการตกลง
ของผู้เรียนและผู้สอน ซ่ึงในส่วนของเมนูอาหาร / ขนม นั้นส่วนมากผู้สอนจะทําการ
จัดรายการไว้ให้ผู้เรียนแล้ว 
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 Partnership การเป็นหุ้นส่วน หรือให้ความร่วมมือ ในกรณีของสถานท่ีสาธิต
สอนทําอาหาร / ขนม ผู้ท่ีให้ความร่วมมือ หรือผู้ท่ีมีส่วนได้ส่วนเสีย จะเป็นชุมชน 
ร้านค้า ร้านอาหารโดยรอบ หรือแม้แต่ผู้ให้บริการด้านยานพาหนะรับ - ส่ง ซ่ึงอาจจะ
เป็นหรืออาจจะไม่ได้เป็นผู้ท่ีมีส่วนได้ส่วนเสียท่ีทําความตกลงไว้ก่อน ตามที่ผู้วิจัยได้
กล่าวไว้ข้างต้นว่ามีกลุ่มตัวอย่างท่ีพาผู้เรียนไปเดินเลือกซ้ือของท่ีตลาด ทําให้ผู้ค้าใน
ตลาดได้รับผลประโยชน์จากในส่วนนี้ และผู้สอนเองก็มีการแนะนําร้านค้าต่าง ๆ 
โดยรอบ ให้ผู้เรียนได้สามารถไปเลือกซ้ือของท่ีระลึก หรือทานอาหารประเภทอ่ืน ๆ ท่ี
กระจายอยู่รอบ ๆ สถานท่ีสาธิตสอนทําอาหาร / ขนม 
 อาหารไทยมีความโดดเด่นในเรื่องของรสชาติ ความอุดมสมบูรณ์ของวัตถุดิบ 
เคร่ืองเทศท่ีเป็นท่ีชื่นชอบของชาวต่างชาติ มีอาหารริมทาง หรือ Street Food ท่ีมี
ชื่อเสียง จึงเป็นจุดแข็งและโอกาสให้กับการท่องเท่ียวเชิงอาหาร ท้ัง Food Tour ท่ี
สามารถผสมผสานเอาการเดินทางท้ังทางบก คือรถตุ๊กตุ๊ก ท่ีชาวต่างชาติชื่นชอบ และ
การเดินทางทางนํ้า คือเรือคลองแสนแสบ และเรือด่วนเจ้าพระยา ท่ีมีเอกลักษณ์  
โดดเด่นคือการได้สัมผัสวิถีชีวิตของผู้คนอย่างแท้จริง มาผสานกับการการท่องเท่ียว
แบบ Food Tour หรือในส่วนของ Food Festival ท่ีประเทศไทยมีอาหารตาม
ฤดูกาลท่ีอุดมสมบูรณ์ ซ่ึงเป็นส่วนสนับสนุนให้การท่องเที่ยวประเภทนี้มีความโดดเด่น
ในเร่ืองของวัตถุดิบ ท้ายท่ีสุดในส่วนของ Cooking Vacation นั้นก็สามารถนํามา
สร้างมูลค่าเพ่ิมได้ด้วยการนําเสนอการสอนอาหารพร้อมกับการให้ความรู้ด้าน
ประวัติศาสตร์อาหารแก่ผู้เรียน หรือการบอกถึงความสําคัญของอาหารบางชนิดท่ีได้
ข้ึนทะเบียนเป็นมรดกทางวัฒนธรรมของชาติ  
 สิ่งสําคัญของการท่องเท่ียวด้านอาหารทั้งสามประเภทน้ี คือ ผู้ประกอบการ 
และผู้ท่ีเกี่ยวข้องกับการท่องเท่ียวด้านอาหาร คนกลุ่มนี้มีบทบาทในฐานะ “คนใน” 
ตามท่ีได้กล่าวไว้ในแนวคิดเร่ืองการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรม (Osatharom et al. 
2013: 134 - 135) ซ่ึงจะเป็นส่วนสําคัญในการพัฒนาการท่องเท่ียว หรือทําให้
นักท่องเที่ยวเกิดความประทับใจ อันจะเป็นโอกาสให้นักท่องเที่ยวกลับมาใช้บริการซํ้า
หรือบอกต่อ นอกจากนี้แล้วหากผู้ประกอบการ หรือผู้ท่ีเกี่ยวข้องกับการท่องเท่ียว
ด้านอาหารสามารถสร้างเครือข่ายเชื่อมโยงเพ่ือแลกเปลี่ยนประสบการณ์ หรือ     
องค์ความรู้แก่กัน ก็จะเป็นสิ่งท่ีสามารถเสริมสร้างศักยภาพการท่องเที่ยวด้านอาหาร
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ได้ ข้อจํากัดของการท่องเที่ยวด้านอาหารในประเทศไทยนั้น ใจความสําคัญน่าจะอยู่ท่ี
นโยบายในการสนับสนุนการท่องเท่ียวด้านอาหารของรัฐท่ีถึงแม้จะพยายามทําการ
ประชาสัมพันธ์ แต่การประชาสัมพันธ์นั้นกลับไม่ส่งผลต่อการรับรู้ของนักท่องเที่ยว
มากนัก นักท่องเที่ยวส่วนใหญ่กลับรู้จักการท่องเที่ยวด้านอาหารผ่านกลุ่มผู้ท่ีมีอิทธิพล
ในโลกโซเชียล หรือท่ีเรียกว่าอินฟลูเอเซอร์ (Influencer) ท่ีเป็นท้ังผู้ผลิตเนื้อหา 
(content) การท่องเที่ยวทางอาหารท่ีเผยแพร่ในยูทูป (youtube) หรือท่ีเรียกว่ายูทูป
เบอร์ (youtuber) หรือแม้แต่การถ่ายรูปอาหารต่าง ๆ ลงใน Instagram ต่างก็เป็น
แรงผลักดันให้ผู้คนเดินทางท่องเที่ยวและออกตามหาอาหารดังกล่าว ซ่ึงผู้คนท่ี
เดินทางออกท่องเที่ยวดังกล่าวนั้นก็ได้ทําหน้าท่ีเป็นผู้ส่งต่อสาส์นท่ีเกี่ยวข้องกับอาหาร
ออกไปในโลกโซเชียลอีกชั้นหนึ่ง คนกลุ่มนี้เรียกว่าฟู้ดด้ี (Foodie) เป็นกลุ่มคนท่ีเป็น
แรงขับเคลื่อนการท่องเท่ียวได้เป็นอย่างดี พวกเขาไม่ได้เพียงแต่ชื่นชอบการถ่ายรูป
อาหาร แต่ยังเป็นกลุ่มคนท่ีมีความสนใจในเร่ืองอาหาร ในแง่ของการกิน การปรุง การ
เลือกวัตถุดิบ การตกแต่งสถานท่ี การจัดตกแต่งจาน อีกท้ังยังมีการค้นคว้าความรู้
เกี่ยวกับอาหาร ในส่วนของตํานาน หรือประวัติศาสตร์ รวมถึงการพยายามถ่ายทอด
ประสบการณ์ เร่ืองเล่าของอาหาร การท่องเท่ียว รสนิยม และตัวตน ผ่านช่องทาง 
ต่าง ๆ ดังนั้นหากจะสนับสนุนให้การท่องเท่ียวเชิงอาหารให้เป็นท่ีสนใจของ
นักท่องเท่ียวท้ังชาวไทยและชาวต่างประเทศเพิ่มมากข้ึน ผู้ประกอบการและผู้ท่ี
เกี่ยวข้องกับการท่องเท่ียวด้านอาหารอาจจําเป็นท่ีจะต้องแสวงหาความร่วมมือ หรือ
สร้างเครือข่ายกับกลุ่มคนดังกล่าวให้เป็นอีกหนึ่งแรงผลักดันให้การท่องเที่ยวนี้อยู่ใน
ความสนใจของนักท่องเท่ียวกลุ่มวัยรุ่น วัยทํางาน ร่วมกับการจัดทํานโยบายส่งเสริม
โดยรัฐ และการนํานโยบายมาใช้ให้เกิดประโยชน์อย่างแท้จริง  
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