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บทคัดย่อ 

 ยุทธศาสตร์การขับเคลื่อนการพัฒนาประเทศภายใต้โมเดลเศรษฐกิจ BCG ของรัฐบาล    
พ.ศ. 2564 - 2569 โดยมุ่งเน้นกลุ่มการท่องเที่ยวและเศรษฐกิจสร้างสรรค์เป็นเป้าหมายในการพัฒนา
เศรษฐกิจให้เติบโตอย่างยั่งยืน เพ่ือการกระจายรายได้ไปสู่พ้ืนที่ชุมชนอย่างทั่วถึง และลดความเหลื่อมล้้า
ที่เกิดจากการกระจุกตัวของนักท่องเที่ยวในแหล่งท่องเที่ยวยอดนิยม การท่องเที่ยวเชิงอาหาร เป็น              
ส่วนหนึ่งของอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวมีศักยภาพด้านทุนทรัพยากรที่เหมาะสมต่อแนวทางพัฒนา
และมีบริบทขององค์ประกอบที่สอดคล้องกับแนวคิดเศรษฐกิจ BCG คือ ระบบเกษตร ซึ่งเป็นจุดก้าเนิด
ของแหล่งอาหาร เรื่องราวที่มาของอาหาร รวบรวมมรดกภูมิปัญญาทางอาหาร สามารถน้ามาต่อยอด
สู่ อุตสาหกรรมสร้างสรรค์ ดังนั้น บทความวิชาการนี้ เป็นการทบทวนเอกสารและงานต่าง ๆ                      
ที่เก่ียวข้องกับองค์ประกอบและกลไกเพ่ือเสนอแนะแนวทางการพัฒนาการท่องเที่ยวเชิงอาหารภายใต้
แนวคิดเศรษฐกิจ BCG พบว่า กลไกการขับเคลื่อนการท่องเที่ยวเชิงอาหาร ควรมีองค์ประกอบหลัก                
2 ส่วน คือ “AGFEC” ได้แก่ A–Agriculture (การเกษตร) G-Gastronomic (วัฒนธรรมอาหารการกิน)  
F-Food Safety (อาหารปลอดภัย) E-Experience (คุณค่าทางประสบการณ์ที่ได้สัมผัส) C-Creative 
Entrepreneur (ผู้ประกอบการสร้างสรรค์) และองค์ประกอบร่วม 4 ด้าน ได้แก่ ศักยภาพพ้ืนที่               
ความมั่นคงทางอาหาร การเชื่อมโยงห่วงโซ่อุปทาน และปัจจัยสนับสนุน ทั้งนี้ยังพบว่า การยกระดับ
ห่วงโซ่คุณค่าไปพร้อมกันทั้งคลัสเตอร์การท่องเที่ยวระดับเมืองและคลัสเตอร์การท่องเที่ยวระดับชุมชน 
ด้วยการสร้างเครือข่ายด้าเนินงานร่วมกันด้วยแนวทางการสร้างความมั่นคงทางอาหารให้ประเทศ
พร้อมกับการสร้างความมั่นคงให้กับทรัพยากรบนฐานการผลิตที่ยั่งยืน  
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ABSTRACT 
 Strategies for driving the country's development under the government's BCG 
economic model 2021 - 2026 focus on tourism and creative economy as their goal for 
sustainable economic development. They also aim to distribute income to communities 
thoroughly and reduce the idiosyncrasies caused by the concentration of tourists in 
popular tourist destinations. Gastronomy tourism is part of the tourism industry. It has 
the resource capital potential suitable for the development approaches and has a 
context of elements consistent with the BCG economic concept. Farming systems are 
the origin of food sources, and story of food collects food wisdom heritages that can 
be further developed into creative industries.  Therefore, this academic paper would 
like to explore on a review of relevant literature regarding the elements and 
mechanisms for suggesting guidelines for the development of gastronomy tourism 
based on BCG economic concept.  This paper found that the mechanisms to drive 
gastronomy tourism should have two main elements.  The first element is AGFEC 
including Agriculture, Gastronomic, Food Safety, Experience, and Creative Entrepreneur. 
Another element is the four common components including area potential, food 
security, supply chain links, and supporting factors.  The article also found that 
upgrading the value chain should go hand- in- hand with both urban tourism clusters 
and community tourism clusters. It should be done by creating a network of operations 
together with the approaches to food security for the country while ensuring the 
stability of resources on a sustainable production base. 
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บทน า 
 การท่องเที่ยวของไทยเป็นอุตสาหกรรมที่มีบทบาทส้าคัญในการสร้างประโยชน์ทางเศรษฐกิจ
รายได้และการจ้างงานให้แก่ประชาชนในประเทศมาอย่างต่อเนื่อง ด้วยศักยภาพทางด้านการเอกลักษณ์
ของแหล่งท่องเที่ยวและวัฒนธรรมอาหารไทยที่มีชื่อเสียงระดับโลก ส่งผลให้อุตสาหกรรมการท่องเที่ยว
จงึได้ถูกน้ามาเป็นยุทธศาสตร์ในการพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศ ตามแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคม
แห่งชาติ ฉบับที่ 12 (พ.ศ. 2560-2564) ได้ส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหารร่วมกับการขับเคลื่อน              
การพัฒนากรรมวิธีการผลิตของภาคการเกษตร เน้นสร้างประสบการณ์ให้นักท่องเที่ยวได้สัมผัส
บรรยากาศและวัฒนธรรมท้องถิ่นแบบเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อมและเน้นอาหารเพ่ือสุขภาพ (อัตตนาถ 
ยกขุน และคณะ, 2563) แต่นโยบายกระตุ้นการท่องเที่ยวเน้นเป้าหมายเชิงปริมาณรายได้และจ้านวน
นักท่องเที่ยว จึงเกิดการส่งเสริมการพัฒนาแบบทุนนิยมในแหล่งท่องเที่ยวมีอัตราการเติบโต                
อย่างรวดเร็วเพ่ือรองรับนักท่องเที่ยวจ้านวนมากซึ่งไม่สอดคล้องกับขีดความสามารถในการรองรับได้
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ของแหล่งท่องเที่ยว จนเข้าสู่ภาวะการท่องเที่ยวเกินขนาด (Over Tourism) ส่งผลกระทบต่อ
ขนบธรรมเนียมและวิถีชีวิตของคนท้องถิ่น การรุกล้้าความเป็นส่วนตัวและการเบียดบังพ้ืนที่สาธารณะ
และบริการสาธารณะของชุมชน การสูญเสียเอกลักษณ์วัฒนธรรมท้องถิ่น และปัญหามลพิษต่าง ๆ              
ที่เพ่ิมขึ้นจากกิจกรรมทางท่องเที่ยว รวมถึงปัญหาทรัพยากรธรรมชาติในแหล่งท่องเที่ยวเสื่อมโทรม 
เนื่องจากเกินขีดความสามารถในการบริหารจัดการ 
 จากปัญหาการท่องเที่ยวแบบกระจุกตัวและเกินขนาด ยังส่งผลกระทบในหลาย ๆ ด้าน
ภายในประเทศ ยกตัวอย่างเช่น 1) ด้านเศรษฐกิจที่ส่งผลต่อค่าครองชีพที่สูงขึ้นในพ้ืนที่แหล่งท่องเที่ยว
ที่มีจ้านวนนักท่องเที่ยวหลั่งไหลเข้าไปเป็นจ้านวนมาก แต่ในขณะที่ประชากรในท้องถิ่นยังประกอบ
อาชีพทางการเกษตรที่มีรายได้ต่้ากว่าค่าครองชีพพ้ืนฐาน 2) ด้านสังคมและวัฒนธรรม ก่อให้เกิดการ
เปลี่ยนแปลงทางค่านิยมการประกอบอาหารแบบดั้งเดิมของท้องถิ่นสู่การเบี่ยงเบนวัฒนธรรมอาหาร
เพ่ือเป็นสิ่งจูงใจนักท่องเที่ยวที่มาเยือน และ 3) ด้านสิ่งแวดล้อม เกิดภาวะขยะและสิ่งปฏิกูลปริมาณ
เพ่ิมขึ้นจากการบริโภคที่สูงในแหล่งท่องเที่ยว นอกจากนั้นยังก่อให้เกิดมลพิษทางอากาศ ปริมาณน้้า
เสียสูงขึ้นจากธุรกิจทางการท่องเที่ยวและบริการ เป็นต้น (ฐาปนีย์ เกียรติไพบูลย์, 2564) 
 ดังจะเห็นได้ว่า ผลจากการขาดเสถียรภาพในเติบโตของอุตสาหกรรมท่องเที่ยวและ               
การบริหารจัดการแหล่งท่องเที่ยวสะท้อนผลลัพธ์เชิงลบที่ปรากฏภาพชัดเจน ท้าให้รัฐบาลด้าเนินการ
เปลี่ยนแปลงแนวคิดกระบวนการพัฒนาอุตสาหกรรมท่องเที่ยว โดยมุ่งกระจายรายได้ไปสู่ท้องถิ่น
อย่างทั่วถึง ลดความเหลื่อมล้้าจากการกระจุกตัวของนักท่องเที่ยวในแหล่งท่ องเที่ยวยอดนิยม                
เน้นการเติบโตภาคการท่องเที่ยวอย่างยั่งยืน สร้างความตระหนักรู้การใช้ทรัพยากรอย่างคุ้มค่า                  
มีการสร้างมูลค่าเพ่ิมห่วงโซ่อุตสาหกรรม และค้านึงถึงผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมและสังคม                 
ภายใต้ยุทธศาสตร์โมเดลเศรษฐกิจ BCG (Bio-Circular-Green Economy Model) (ส้านักงานพัฒนา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ, 2563)  
 จากประเด็นต่าง ๆ ที่ได้กล่าวข้างต้น นโยบายเศรษฐกิจ BCG ที่รัฐบาลน้ามาเป็นกรอบ 
การพัฒนาและแก้ปัญหาอุตสาหกรรมท่องเที่ยวที่ประเทศเผชิญที่สอดคล้องกับวาระความร่วมมือ               
ทางเศรษฐกิจเอเชียแปซิฟิกที่ต้องการผลักดันการส่งเสริมการค้าการลงทุนอย่างเสรี การเติบโต               
ทางเศรษฐกิจครอบคลุมยั่งยืน ความมั่นคงทางอาหารและการเกษตร สุขภาวะที่ดี (Well-being)              
ท้าให้ผู้วิจัยตั้งข้อสังเกตทางกลุ่มอุตสาหกรรมในกรอบเศรษฐกิจ BCG เห็นถึงโอกาสการพัฒนาศักยภาพ
ในการยกระดับมูลค่าการท่องเที่ยวอาหาร ด้วยจุดเด่นของความเชื่อมโยงระหว่างกลุ่มอุตสาหกรรม
อาหารและการเกษตร (Food and Agriculture) ซึ่งเป็นต้นน้้า กับกลุ่มอุตสาหกรรมการท่องเที่ยว
และเศรษฐกิจเชิงสร้างสรรค์ (Tourism and Creative Economy) ซึ่งเป็นปลายน้้าในคลัสเตอร์               
การท่องเที่ยวอาหาร อย่างไรก็ตาม แม้ว่าแนวทางการพัฒนาและส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหาร             
ในยุทธศาสตร์ประเทศจะมีความเป็นไปได้ในโอกาสในแง่การใช้ทุนทรัพยากรทางการเกษตร                  
การกระจายรายได้สู่การท่องเที่ยวชุมชน แต่ก็ยังมีข้อจ้ากัดในการขาดเครื่องมือหรือกลไก
กระบวนการพัฒนาในมิติการเชื่อมโยงกลุ่มอุตสาหกรรมต้นน้้าของอาหารกับการสร้างเขตพ้ืนที่               
การท่องเที่ยวให้ได้มาตรฐานและการวางระบบเพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหารให้เกิดผลสัมฤทธิ์  
ที่มีความชัดเจนตามแผนเศรษฐกิจ BCG 
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 ดังนั้น บทความวิชาการนี้มีเป้าหมายน้าไปสู่การทบทวนเอกสารและงานวิจัยต่าง ๆ ที่
เกี่ยวกับประเด็นดังกล่าวข้างต้น เพ่ือเสนอกลไกการบูรณาการห่วงโซ่มูลค่าการท่องเที่ยวเชิงอาหาร  
มาเป็นตัวขับเคลื่อนอุตสาหกรรมท่องเที่ยวและเศรษฐกิจสร้างสรรค์ภายใต้ยุทธศาสตร์แผนพัฒนา
เศรษฐกิจแบบ BCG สู่การพัฒนาที่ยั่งยืน โดยมุ่งเน้นความสมดุลระหว่างมิติทั้งสามด้าน คือ การเติบโต
ทางเศรษฐกิจ (Economic Growth) ความครอบคลุมทางสังคม (Social Inclusion) และการคุ้มครอง
สิ่งแวดล้อม (Environmental Protection) ดังนั้น จึงศึกษาแนวคิด ทฤษฎี ที่น้ามาสู่การประยุกต์เป็น
องค์ประกอบของกลไกการพัฒนาการท่องเที่ยวเชิงอาหารอย่างเป็นรูปธรรม ดังต่อไปนี้ 
 
โมเดลเศรษฐกิจ BCG สู่การพัฒนาที่ยั่งยืนกับการท่องเที่ยว 
 เศรษฐกิจ BCG เป็นการพัฒนา 3 มิติแบบองค์รวม ได้แก่ เศรษฐกิจชีวภาพ (Bio Economy) 
มุ่งเน้นการใช้ทรัพยากรชีวภาพ หรือผลผลิตทางการเกษตรต่อยอดพัฒนาความรู้ เทคโนโลยี และ
นวัตกรรมให้เป็นผลิตภัณฑ์มูลค่าสูง เชื่อมโยงกับเศรษฐกิจหมุนเวียน (Circular Economy) ค้านึง 
การหมุนเวียนน้ากลับมาใช้ประโยชน์ของทรัพยากรให้คุ้มค่า โดยทั้ง 2 เศรษฐกิจ จะอยู่ภายใต้
เศรษฐกิจสีเขียว (Green Economy) เป็นการลดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมอย่างสมดุล (ส้านักงาน
พัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ, 2563) โดยเป้าหมายเชิงยุทธศาสตร์ของประเทศ                   
ในการขับเคลื่อนเศรษฐกิจ BCG มีด้วยกัน 4 ข้อ ดังนี้ (1) การจัดสมดุลระหว่างการอนุรักษ์และ                
การใช้ประโยชน์ของทรัพยากรและความหลากหลายทางชีวภาพ (2) การใช้จุดแข็งทางอัตลักษณ์              
และศักยภาพของพ้ืนที่ ความคิดสร้างสรรค์และเทคโนโลยี ยกระดับมูลค่าในห่วงโซ่การผลิตและ 
บริการให้สูงขึ้น เพ่ือพัฒนาชุมชนและเศรษฐกิจฐานราก (3) การใช้องค์ความรู้ เทคโนโลยี และ
นวัตกรรม ช่วยยกระดับอุตสาหกรรม (4) สร้างความสามารถในการตอบสนองต่อการเปลี่ยนแปลง
ของโลก  
 ดังนั้น การบูรณาการแนวคิดภาคการท่องเที่ยวซึ่งเป็นหนึ่งในกลุ่มอุตสาหกรรมของ                 
การขับเคลื่อนเศรษฐกิจ BCG ด้วยเป้าหมายการเพ่ิมรายได้การท่องเที่ยวเมืองรองจากกิจการ                    
ในท้องถิ่นไม่ว่าจะเป็น ที่พัก อาหาร สมุนไพร และสินค้าคุณภาพจากท้องถิ่น การจ้างงานในชุมชน
เพ่ิมขึ้นผ่านกิจกรรมท่องเที่ยว สนับสนุนการมีส่วนร่วมของชุมชนในการพัฒนาพ้ืนที่อย่างเป็นระบบ 
ส่งเสริมให้แหล่งท่องเที่ยวได้รับมาตรฐานความยั่งยืนระดับสากล (ฐาปนีย์ เกียรติไพบูลย์, 2564) 
นอกจากนั้นส้านักงานสภานโยบายการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรมแห่งชาติ (2561)   
มีข้อเสนอแนะการพัฒนากลุ่มท่องเที่ยวที่มุ่งเน้นการพัฒนาควบคู่ไปกับการยกระดับเชิงพ้ืนที่                    
ตามศักยภาพแต่ละภูมิภาค อาทิ เศรษฐกิจภาคเหนือ (NEC) เน้นการพัฒนาระบบเกษตรปลอดภัย 
มูลค่าสูง ส่งเสริมการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรเป็นผลิตภัณฑ์อาหารครบวงจร และต่อยอด
เศรษฐกิจด้วยทุนทางวัฒนธรรมล้านนา (Creative Lanna) เศรษฐกิจภาคตะวันออกเฉียงเหนือ (NEEC) 
เน้นแก้ปัญหาสุขภาพของประชาชนในพ้ืนที่ การผลิตสัตว์เศรษฐกิจชนิดใหม่ เช่น โคอีสานวากิว               
และการหมุนเวียนใช้วัสดุเศษเหลือภาคการเกษตร เพาะเลี้ยงแมลงที่รับประทานได้ พร้อมกับ                
การส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมริมฝั่งโขง เศรษฐกิจภาคตะวันออก (EEC) พัฒนาผลผลิต              
ทางการเกษตรโดยเฉพาะกลุ่มไม้ผลต่อยอดสู่อุตสาหกรรมอนาคต การหมุนเวียนใช้ทรัพยากรน้้าให้
เกิดประโยชน์สูงสุดร่วมกับพ้ืนที่เศรษฐกิจอุตสาหกรรมภาคตะวันออก และเศรษฐกิจภาคใต้ ( SEC) 
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ส่งเสริมการเพาะเลี้ยงสัตว์น้้าด้วยเทคโนโลยีสมัยใหม่ การแปรรูปผลผลิตเป็นอาหารที่มีมูลค่าสูง 
ส่งเสริมการท่องเที่ยวปักษ์ใต้ยุคใหม่ และส่งเสริมพ้ืนที่สร้างสรรค์เชิงพหุวัฒนธรรม การจัดการ              
ขยะพลาสติกครบวงจรในแหล่งท่องเที่ยวทางทะเล และหมู่เกาะ  
 อย่างไรก็ตามแนวทางการพัฒนาอุตสาหกรรมท่องเที่ยวสู่ความยั่งยืนนั้น ต้องพัฒนา                   
3 ด้าน ได้แก่ (1) ยกระดับมาตรฐาน (Standardize) การท่องเที่ยวตลอดห่วงโซ่อุตสาหกรรม                
ตั้งแต่กิจกรรมการท่องเที่ยว ผู้ประกอบการ แรงงานและแหล่งท่องเที่ยว โดยการต่อยอดจาก
มาตรฐานหลัก 3 เรื่อง คือ มาตรฐาน Amazing Thailand Safety and Health Administration 
(SHA),  มาตรฐาน Thailand Tourism Standard (TTS) และมาตรฐาน Global Sustainable 
Tourism Criteria (GSTC) (2) พัฒนาการเชื่อมโยง (Connectivity) การเดินทางด้วยระบบขนส่ง
สาธารณะที่สะดวก สะอาด ปลอดภัย รวมถึงการเชื่อมโยงการเดินทางจากแหล่งท่องเที่ยวหลัก                 
5 จังหวัด คือ กรุงเทพมหานคร ชลบุรี ภูเก็ต กระบี่ และเชียงใหม่ ไปสู่แหล่งท่องเที่ยวเมืองรองหรือ
ชุมชนได้อย่างสะดวก นอกจากนี้ยังรวมไปถึงพัฒนาการเชื่อมโยงของระบบ Digital Platform ด้วย 
และ (3) ระบบจัดการที่ยั่งยืน (Sustainability) บริหารจ้านวนนักท่องเที่ยวสอดคล้องกับความสามารถ
ในการรองรับของแหล่งท่องเที่ยว ระบบติดตามผลกระทบทางการท่องเที่ยว รักษาและฟ้ืนฟูทรัพยากร 
ธรรมชาติและมรดกทางวัฒนธรรมของไทย สร้างมูลค่าและคุณค่าความเป็นไทยด้วยการน้าอัตลักษณ์
มาพัฒนาสินค้าและบริการ (TAT Academy, 2564) 
 
แนวคิดการท่องเที่ยวเชิงอาหารกับการพัฒนาเศรษฐกิจระดับท้องถิ่น 
 การท่องเที่ยวเชิงอาหาร (Gastronomy Tourism) เป็นการผสมผสานทรัพยากร                   
การท่องเที่ยวกับทรัพยากรการเกษตรในพ้ืนที่ โดยการน้าเอกลักษณ์เฉพาะของทรัพยากรธรรมชาติ 
วัฒนธรรม รวมเป็นประสบการณ์ให้กับนักท่องเที่ ยวผ่านการลิ้มรสอาหารเฉพาะพ้ืนที่ เรียนรู้
กระบวนการผลิตอาหาร และการลงมือท้าอาหาร Hall & Sharples (2003) ให้ความหมายว่า 
แรงจูงใจที่ส่งผลให้เกิดการเดินทางเพ่ือหาประสบการณ์อาหารจากแหล่งผลิตวัตถุดิบทั้งทางตรง             
และทางอ้อม เช่น เทศกาลอาหารเฉพาะท้องถิ่น ชิมอาหารจากร้านอาหารท้องถิ่นที่มีความโดดเด่น
ของวัตถุดิบ การเข้าร่วมกิจกรรมเรียนรู้ผลผลิตทางการเกษตร และการแปรรูปอาหารให้เป็นสินค้า
ของที่ระลึกเกี่ยวกับอาหาร อาทิเช่น เครื่องเทศ เครื่องปรุง ผลิตภัณฑ์อาหารส้าเร็จรูป ผลไม้ เป็นต้น 
ซึ่งกิจกรรมที่เกี่ยวกับอาหารจะเป็นตัวก้าหนดรูปแบบการท่องเที่ยวที่ให้นิยามแตกต่างกันออก                  
ไปตามบริบทของประสบการณ์ที่นักท่องเที่ยวสัมผัส อันได้แก่ การท่องเที่ยวเพ่ือเรียนรู้ศาสตร์                  
การประกอบอาหาร (Culinary Tourism), การท่องเที่ยวเพ่ือชิมอาหารและเครื่องดื่มชั้นเลิศ 
(Gourmet Tourism) และการท่องเที่ยววัฒนธรรมวิถีการกินอาหาร (Gastronomic Tourism) (Ellis 
et al., 2019; Horng & Tsai, 2012) บริบทของการท่องเที่ยวอาหารจึงเป็นผลลัพธ์ที่เกิดจากระบบ
การผลิตอาหารและวัฒนธรรมของพ้ืนที่ ซึ่งการท่องเที่ยวอาหารสามารถเชื่อมโยงวัฒนธรรมท้องถิ่น
ทางตรงผ่านการกระบวนการผลิตและการบริโภคอาหารเชิงวัฒนธรรม ถือเป็นการเพ่ิมมูลค่าของ
โครงสร้างย่อยของระบบเศรษฐกิจน้าไปสู่การจ้างงานในหน่วยผลิตย่อยที่มีความเกี่ยวข้อง เช่น 
ผู้ประกอบการอาหาร ผู้แปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร และผู้ออกแบบอาหาร (Rinaldi, 2017) ความโดดเด่น
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ของแหล่งผลิตอาหารที่มีความหลากหลายสร้างแรงดึงดูดในกลุ่มนักท่องเที่ยวที่มีศักยภาพสูง                
(high-value tourists) ส้าหรับการยอมจ่ายเพ่ือการท่องเที่ยวเชิงอาหาร ตามข้อมูลของ The World 
Food Travel Association (2019) ทางด้านปัจจัยในการตัดสินใจเกิดจากความต้องการเติมเต็ม
ประสบการณ์การรับประทาน ค้นหาความเป็นรากเหง้าของอาหารในท้องถิ่น ค้นหาความแปลกใหม่
ของวัฒนธรรมวิถีการกิน ดังนั้นความเชื่อมโยงประสบการณ์ทางวัฒนธรรมอาหารร่วมกับ                       
การท่องเที่ยวเปรียบเสมือนการสนับสนุนเศรษฐกิจระดับท้องถิ่น (Scarpato, 2000) ด้วยเหตุผล
ประการที่หนึ่ง แหล่งผลิตอาหารทางการเกษตรมีความสอดคล้องกับระบบนิเวศของชุมชน                   
ประการที่สอง ความสามารถในการพัฒนาทุนทางวัฒนธรรมในกระบวนการผลิตและการบริโภค
อาหารที่เป็นเอกลักษณ์ท้องถิ่น และประการที่สาม การท่องเที่ยวช่วยเพ่ิมรายได้ให้กับท้องถิ่น                 
เกิดอาชีพใหม่ให้แก่คนในชุมชน เช่น ไกด์ท้องถิ่น ผู้ให้ข้อมูลของแหล่งท่องเที่ยวเชิงอาหาร นักปรุง
อาหารท้องถิ่น ผู้ผลิตวัตถุดิบและแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร และธุรกิจบริการอ่ืน ๆ เป็นต้น 
 ดังนั้น การผลักดันการท่องเที่ยวเชิงอาหารให้บรรลุตามเป้าหมายการพัฒนาเศรษฐกิจ
ระดับท้องถิ่นนั้น ควรมีการใช้ต้นทุนของแหล่งอาหารที่เข้มแข็ง มีความเหมาะสมทางภาพชีวภาพ 
ภาพลักษณ์ของความเป็นท้องถิ่น สร้างตราสินค้าในแต่ละภูมิภาค คนในชุมชนมีส่วนเกี่ยวข้อง               
ผู้ผลิตอาหารและการท่องเที่ยวสร้างประโยชน์ร่วมกันด้วยความสอดคล้องกับนโยบายภาครัฐ 
(Yeoman & McMahon-Beatte, 2016) ซึ่งมีความคล้ายคลึงกับแนวคิดของ Hall & Go¨ssling 
(2016) ที่เห็นว่า การท่องเที่ยวเชิงอาหารควรมีการก้าหนดบทบาทกลุ่มอุตสาหกรรมอาหาร                
และอุตสาหกรรมเกษตรเป็นตัวขับเคลื่อนกิจกรรมการท่องเที่ยว แต่นโยบายขับเคลื่อนเพ่ือการพัฒนา
ระบบเศรษฐกิจด้านการท่องเที่ยวอาหารนั้นยังไม่มีแนวคิดการบูรณาการเชื่อมโยงกลุ่ มอุตสาหกรรม             
ที่มีส่วนเกี่ยวข้องแบบองค์รวม (Baum, 2019; Ellis et al., 2019; Getz et al., 2014; Okumus et al., 
2018; Yeoman & McMahon-Beatte, 2016) 
 
ระบบอาหารและการเกษตรที่ย่ังยืน 
 แนวคิดความมั่นคงระบบอาหาร องค์การอาหารและการเกษตรแห่งสหประชาชาติ (FAO) 
เห็นถึงความส้าคัญ เพ่ือแก้ปัญหาการขาดแคลนอาหารจากกระบวนการผลิต และการเข้าถึงอาหารที่ดี
ต่อสุขภาพ เพราะปัญหาโภชนาการจะยังผลมีต่อรายจ่ายงบประมาณสาธารณสุขของประเทศตามมา 
ซึ่งความมั่นคงทางอาหารของประเทศไทยก็มีแนวคิดที่สอดคล้องกับ นนทกานต์ จันทร์อ่อน (2557) 
ได้อธิบายไว้ว่า ความมั่นคงทางอาหารน้าไปสู่ความเชื่อมโยงในประเด็นอ่ืน ๆ ทางสังคมด้วย เช่น               
การเข้าถึงอาหาร การผลิตอาหารให้ได้ปริมาณสม่้าเสมอ ความปลอดภัยทางอาหาร ความมั่นคง               
ทางอาหารของชุมชน ทั้งยังรวมไปถึงบริบทแวดล้อมที่เกี่ยวกับทางสังคม ลดปัญหาความยากจน  
สร้างการพ่ึงพาตนเองของชุมชนได้อีกด้วย  ดังนั้นการสร้างระบบอาหารที่มั่นคง เป็นการช่วยปิด  
ความเปราะบางของความเหลื่อมล้้าในระบบการผลิตอาหาร ลดการขาดแคลนเรื่องอาหารในอนาคต 
ควรให้ความส้าคัญในการน้าระบบนิเวศมาเชื่อมโยงเข้ากับการเกษตร เน้นวิธีการผลิตแบบเกษตร
อินทรีย์ สร้างความสมดุลจากความร่วมมือในหลากหลายหน่วยธุรกิจที่เกี่ยวข้องทางอาหาร จากต้น
ทางผู้ผลิต ขั้นตอนการผลิต กระบวนการแปรรูป การขนส่ง สถานที่จ้าหน่าย และปลายทาง               
สู่ผู้บริโภค ตามล้าดับ การสร้างความมั่นคงทางอาหารที่ทาง Food and Agricultural Organization 
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of the United Nations: FAQ & INRAE (2020) เสนอแนวทางไว้ 5 ด้าน ได้แก่ (1) การเข้าถึงอาหาร
ที่ปลอดภัยและมีคุณค่าทางโภชนาการ (2) การปรับเปลี่ยนวิถีการบริโภคเพ่ือความยั่งยืน              (3) 
การส่งเสริมระบบการผลิตที่เพียงพอเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม (4) การส่งเสริมความเป็นอยู่ที่เสมอภาค
และการกระจายความเท่าเทียม (5) การสร้างความยืดหยุ่นปรับตัวได้ในทุกวิกฤตเพ่ือลดผลกระทบใน
ด้านต่าง ๆ ซึ่ งสอดคล้องกับรากฐานส้าคัญในเป้าหมายการพัฒนาที่ยั่ งยืน ( Sustainable 
development goals : SDGs) ขององค์กร The Global Sustainable Tourism Council (2019) 
ที่ได้ให้ความส้าคัญของระบบอาหารที่ยั่งยืนนั้นต้องมาจากการสร้างมูลค่าเชิงบวกพร้อมกันทั้ง 3 มิติ 
คือ ความยั่งยืนทางเศรษฐกิจ ความยั่งยืนทางสังคม และความยั่งยืนด้านสิ่งแวดล้อม  
 ซึ่งเสกสรร พาป้อง (2560) ได้อธิบายระบบอาหารที่ยั่งยืน 3 มิติ ดังนี้ (1) มิติทางเศรษฐกิจ 
กิจกรรมที่ด้าเนินการงานในระบบอาหารในเชิงพาณิชย์ควรสร้างประโยชน์หรือเพ่ิมมูลค่า                       
ทางเศรษฐกิจแก่ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียทุกกลุ่ม กล่าวคือ ค่าแรงส้าหรับคนงาน ภาษีส้าหรับรัฐบาล                 
ผลก้าไรส้าหรับองค์กร และการปรับปรุงแหล่งอาหารส้าหรับผู้บริโภค (2) มิติทางสังคม ความเท่า
เทียมในการกระจายมูลค่าทางเศรษฐกิจ และจ้าเป็นต้องมีส่วนร่วมเพ่ือความก้าวหน้าของผลลัพธ์               
ทางสังคม-วัฒนธรรม เช่น โภชนาการและสุขภาพ ประเพณี สภาพแรงงาน และสวัสดิภาพสัตว์ และ 
(3) มิติด้านสิ่งแวดล้อม แสดงให้เห็นถึงการผลิตอาหารที่ดีต่อสภาพแวดล้อมทางธรรมชาติ ค้านึงถึง
ความหลากหลายทางชีวภาพเชิงบวก ลดการปล่อยก๊าซคาร์บอน การสูญเสียอาหารและขยะ และ
สารพิษ  
 ส้าหรับการพัฒนาศักยภาพและเสริมความมั่นคงอาหารในภูมิภาคเอเชีย -แปซิฟิก                     
ฉันทานนท์ วรรณเขจร (2564) เลขาธิการส้านักงานเศรษฐกิจการเกษตร (สศก.) กล่าวในการประชุม
เชิงปฏิบัติการ APEC Policy Partnership on Food Security Roadmap Intersessional Webinar 
เสนอแนวทางพัฒนานโยบายการเกษตร ด้วยการปรับปรุงระบบความมั่นคงอาหารและโภชนาการ 
สนับสนุนวิถีการด้ารงชีวิตในชุมชน มีการเปลี่ยนแปลงระบบอาหารให้มีความสมดุลทั้งมิติสังคม 
เศรษฐกิจ และสิ่งแวดล้อม รวมถึงให้ความส้าคัญการประสานงานด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
ระหว่างกลุ่มการเกษตรและกลุ่มอาหาร ด้วยการท้างานร่วมกันของภาครัฐและเอกชนและสถาบัน  
การศึกษา ในการจัดหาโครงสร้างพ้ืนฐานและการถ่ายทอดเทคโนโลยีชั้นสูงที่มีนวัตกรรมเพ่ือเพ่ิม
ประสิทธิภาพการผลิตของเกษตรกรรายย่อยระดับชุมชน 
 
คลัสเตอร์การท่องเที่ยวเชิงอาหาร (Gastronomy Tourism Cluster) 
 อาหารเป็นสัญลักษณ์สะท้อนคุณค่าทางมรดกวิถีชีวิตของผู้คนในท้องถิ่นที่สืบทอดต่อกันมา
ตั้งแต่กระบวนการผลิตอาหาร ขั้นตอนการเก็บรักษา การแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร และการปรุงอาหาร 
ดังนั้น อาหารจึงมีหน้าที่หลักทางการท่องเที่ยวเป็นปัจจัยสนับสนุนการบริโภคแก่คนในท้องถิ่นและผู้
มาเยือน และอาหารเป็นมรดกทางเอกลักษณ์วัฒนธรรมการกินอยู่ของท้องถิ่นหรือเผ่าพันธุ์                
ต่าง ๆ (Quan & Wang, 2004) ดังนั้น กิจกรรมการท่องเที่ยวชุมชนการชิมอาหารท้องถิ่นจึงได้รับ
ความนิยม และนักท่องเที่ยวคุณภาพสูงให้ความส้าคัญใช้จ่ายเพื่อเติมเต็มประสบการณ์การรับประทาน 
อาหาร (Dining Experience) (ชญานิน วังซ้าย, 2557) การท่องเที่ยวอาหารยังมีส่วนร่วมในการสร้าง
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อาชีพให้กับท้องถิ่นจากการใช้อาหารเป็นตัวน้ากิจกรรมทางการท่องเที่ยว เช่น ตลาดชุมชน เทศกาล
อาหารการกิน ร้านอาหารท้องถิ่น (Smith & Xiao, 2008) การเยี่ยมชมฟาร์ม ร้านจ้าหน่ายผลผลิต
ทางอาหาร นิทรรศการทางการเกษตร (Lin et al., 2011) นอกจากนั้นอาหารยังเป็นเครื่องมือ                 
ทางการตลาดเพ่ือใช้ในการโปรโมทอัตลักษณ์ของแต่ละภูมิภาคเป็นจุดหมายปลายทางที่ผู้คน
ปรารถนาในการเดินทางมาสัมผัสประสบการณ์ทางอาหารถึงท้องถิ่นนั้น ๆ  
 จากความส้าคัญด้านอาหารและการท่องเที่ยวที่กล่าวมาข้างต้น ยุทธศาสตร์แผนพัฒนา
เศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติฉบับที่ 12 (พ.ศ. 2560-2564) มีการส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหารร่วม
ไปกับการพัฒนาการผลิตของภาคการเกษตร มุ่งเน้นประสบการณ์ที่ได้สัมผัสบรรยากาศและ
วัฒนธรรมท้องถิ่นแบบ Authentic Local Tourism และการท่องเที่ยวอาหารที่ เป็นมิตรกับ
สิ่งแวดล้อม รวมทั้งอาหารเพื่อสุขภาพอีกด้วย (ชัยนันต์ ไชยเสน, 2562) อาจกล่าวได้ว่า การท่องเที่ยว
อาหารเป็นการเชื่อมโยง 3 หน่วยธุรกิจเข้าด้วยกัน ได้แก่ (1) หน่วยธุรกิจภาคการเกษตร แหล่งผลิต
วัตถุดิบตามระบบนิเวศของท้องถิ่น (2) หน่วยธุรกิจบริการอาหาร เป็นการใช้เทคนิคการปรุงสูตร
อาหารจากเชฟในการชูวัตถุดิบให้โดดเด่น (Smith & Xiao, 2008) และ (3) หน่วยธุรกิจการท่องเที่ยว 
หรือนักการตลาดการท่องเที่ยว สร้างผลิตภัณฑ์การท่องเที่ยว น้ามาสู่แนวคิดของ Andersson, 
Mossverg & Therkelsen (2017)  ที่เสนอรวมหน่วยธุรกิจที่มีบทบาทในการสนับสนุนการท่องเที่ยว
อาหาร เป็นคลัสเตอร์หน่วยธุรกิจของการท่องเที่ยวอาหารทั้งหมดเข้าด้วยกัน ทั้งกิจการที่ด้าเนินธุรกิจ
บริการอาหารในชุมชนเมืองและกิจการด้านการผลิตทางการเกษตรในส่วนภูมิภาค โดยเป้าหมาย        
เพ่ือ (1) ดึงดูดนักท่องเที่ยวที่มีความสนใจทางด้านอาหาร (2) ส่งเสริมซัพพลายเออร์จากท้องถิ่น                      
(3) สนับสนุนการสร้างแบรนด์อาหารของชาติ (4) ขยายตลาดธุรกิจอาหารให้กว้างขึ้น (5) สร้าง
เครือข่ายในห่วงโซ่มูลค่า (6) พัฒนาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ทางการท่องเที่ยว  
 การสร้างมูลค่าทางด้านอาหารต้องการความร่วมมือประสานกันทั้งระบบคลัสเตอร์                 
การท่องเที่ยวเชิงอาหาร เพ่ือสร้างความเข้มแข็งที่ตอบสนองความคาดหวังนักท่องเที่ยวที่เรียกร้อง
ประสบการณ์แปลกใหม่ โดยสิ่งเหล่านั้นต้องอยู่บนรากฐานของเอกลักษณ์ เฉพาะและวัฒนธรรม                
ในแต่ละท้องถิ่นท่ีไปเยือน และสนับสนุนการใช้ทรัพยากรของท้องถิ่นแบบไม่ท้าลายสิ่งแวดล้อม  

 
แนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์กับการท่องเที่ยวอาหาร  
 การพัฒนาการท่องเที่ยวผ่านระบบเศรษฐกิจสร้างสรรค์บนพ้ืนฐานของการใช้องค์ความรู้ 
ภูมิปัญญา และความคิดสร้างสรรค์เชื่อมโยงกับทุนทางปัญญา และความหลากหลายทางวัฒนธรรม
สร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับผลิตภัณฑ์หรือบริการรูปแบบใหม่ทางการท่องเที่ยว ที่สามารถตอบสนอง             
ความต้องการของกลุ่มเป้าหมายเช่น การสร้างประสบการณ์ให้กับนักท่องเที่ยวผ่านการการท่องเที่ยว
เชิงอาหารไทย การท่องเที่ยวเชิงสุขภาพ การท่องเที่ยวเชิงศิลปะและวัฒนธรรม การท่องเที่ยวเชิงเกษตร 
เป็นต้น (กระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม, 2564) ซึ่งมาจากแนวคิดของ 
Howkins (2001) ที่อธิบายถึง การสร้างมูลค่าสินค้าหรือบริการที่เกิดจากความคิดของมนุษย์ 
จินตนาการ ภูมิปัญญา สังคม วัฒนธรรม  
 ดังนั้น การท่องเที่ยวเชิงอาหารเป็นส่วนหนึ่งของการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมที่ใช้ “อาหาร” 
เป็นองค์ประกอบสร้างประสบการณ์และความเพลิดเพลินจากการเรียนรู้วัฒนธรรมที่แตกต่าง                
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จากท้องถิ่นที่ของนักท่องเที่ยว การน้าอาหารและผลิตภัณฑ์ที่ เกี่ยวข้องกับอาหารเป็นปัจ จัย                     
ในการผลักดันการท่องเที่ยวที่มีการเปลี่ยนแปลงจากท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรม (Cultural Tourism) 
เข้าสู่การท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ (Creative Tourism) ที่เน้นการท่องเที่ยวค้นหาประสบการณ์               
ตามสภาพความเป็นจริงของสถานที่เพ่ือเรียนรู้แบบมีส่วนร่วมในงานศิลปะ ภูมิปัญญา หรือวัฒนธรรม
ในท้องถิ่น และเกิดความสัมพันธ์กับผู้ที่อาศัยอยู่ในพ้ืนที่ซึ่งเป็นฐานะของผู้สร้างสรรค์วัฒนธรรม                  
ที่ยังมีชีวิตอยู่ โดยใช้อาหารเป็นตัวดึงดูดส้าคัญด้วยการเพ่ิมพูนประสิทธิภาพความสร้างสรรค์                      
ในการผลิตสินค้า (Creative Product) ให้สามารถเข้าถึงความเป็นเอกลักษณ์วิถีชีวิตของผู้คน               
ในท้องถิ่นสู่รูปแบบธุรกิจเพ่ือส่งเสริมเศรษฐกิจในระดับท้องถิ่น  
 จากที่กล่าวมาข้างต้นจะเห็นได้ว่าภาคการท่องเที่ยวเป็นแรงสนับสนุนที่มีศักยภาพของ                  
การพัฒนาเศรษฐกิจเชิงสร้างสรรค์ในส่วนของกลุ่มอุตสาหกรรมสร้างสรรค์ (Creative Industry) 
มรดกทางวัฒนธรรมและธรรมชาติที่ต้องพ่ึงพาระบบนิเวศทางความคิดสร้างสรรค์ (Creative Ecology) 
เป็นสิ่งส้าคัญในการช่วยพัฒนาส่งเสริมเศรษฐกิจ ดังนั้น TAT Review Magazine (2011) จึงมี               
แนวทางการพัฒนาการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ ซึ่งมีสาระส้าคัญ คือ (1) การพัฒนาเศรษฐกิจ
สร้างสรรค์ควบคู่ไปกับการเพ่ิมคุณค่าให้กับทุนทางวัฒนธรรมและภูมิปัญญาที่มีอยู่ให้มีการสร้างสรรค์
เกิดขึ้นบนพ้ืนฐานองค์ความรู้และนวัตกรรมเกิดขึ้นตลอดห่วงโซ่การผลิต (2) การก้าหนดนโยบาย
เศรษฐกิจสร้างสรรค์ของประเทศจ้าเป็นต้องมีหน่วยงานรับผิดชอบหลักในการขับเคลื่อนการพัฒนา
ระดับปฏิบัติการและมีการบูรณาการการด้าเนินงานหน่วยงานทั้งภาครัฐและเอกชน (3) การปรับ
โครงสร้างการผลิตและบริการโดยผนวกความคิดสร้างสรรค์เชิงนวัตกรรมเข้าสู่ทุกขั้นตอนของห่วงโซ่
การผลิตเข้ามาด้าเนินการให้ครอบคลุมทั้งระบบเศรษฐกิจ และเชื่อมโยงไปสู่หน่วยธุรกิจภาคการเกษตร 
ภาคอุตสาหกรรม และภาคบริการ บนพื้นฐานของวัฒนธรรม ภูมิปัญญาท้องถิ่น เพ่ือน้าไปสู่การพัฒนา
เศรษฐกิจสร้างสรรค์ที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม (Creative and Green Economy)  
 ดังนั้น การท่องเที่ยวเชิงอาหารนับเป็นตัวแปรที่ส้าคัญของแนวคิดการพัฒนาเศรษฐกิจ              
เชิงสร้างสรรค์ด้วยความพร้อมด้านโครงสร้างห่วงโซ่การท่องเที่ยวเชิงอาหารและทรัพยากรทาง   
การเกษตรที่หลากหลาย และทุนทางภูมิปัญญาและวัฒนธรรมของแต่ละท้องถิ่น แต่ต้องมีการเข้าใจ
วิถีชีวิตของผู้คนในท้องถิ่นอย่างลึกซึ้ง รวมถึงมีการแลกเปลี่ยนวิธีคิดทางธุรกิจเข้าไปประสานเชื่อม
วัฒนธรรมอย่างสนิทแนบเพ่ือส่งเสริมการสร้างผลผลิตที่มีความคิดสร้างสรรค์ที่เป็นเอกลักษณ์               
ของท้องถิ่นมาผนวกเข้ากับนวัตกรรมในการสร้างประสบการณ์ที่มีคุณค่าสูง (High Touch) น้าไปสู่
การพัฒนาเศรษฐกิจระดับภูมิภาคภายใต้กรอบกระบวนทัศน์ของเศรษฐกิจสร้างสรรค์ (Creative 
Economy) ไดอ้ย่างมีประสิทธิภาพ 
 
อภิปรายและข้อเสนอแนะ 
 จากการสังเคราะห์แนวคิดที่เกี่ยวข้องในส่วนต่าง ๆ ท้าให้ได้ข้อสรุปเกี่ยวกับกลไก                  
ในการขับเคลื่อนกลุ่มอุตสาหกรรมท่องเที่ยวภายใต้โมเดลเศรษฐกิจ BCG กลุ่มท่องเที่ยวและเศรษฐกิจ
สร้างสรรค์ด้วย “การท่องเที่ยวเชิงอาหาร” ซึ่งจะใช้การยกระดับห่วงโซ่มูลค่าของกลุ่มการเกษตร              
ที่เป็นแหล่งผลิตอาหาร (ต้นน้้า) ส่งผ่านมรดกทางวัฒนธรรมอาหารของวิถีการกินอยู่ของแต่พ้ืนที่ 
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(กลางน้้า) และการอนุรักษ์อัตลักษณ์ด้านอาหารด้วยการสนับสนุนจากกิจกรรมสร้างสรรค์ (ปลายน้้า) 
ก่อให้ เกิดการเศรษฐกิจกระจายสู่ท้องถิ่น ค วรประกอบด้วย 2 องค์ประกอบส้าคัญ คือ                             
1) องค์ประกอบโมเดล “AGFEC” และ 2) องค์ประกอบสนับสนุนร่วม  ดังรายละเอียดต่อไปนี้ 
 1. องค์ประกอบโมเดล “AGFEC” ซึ่งเป็นองค์ประกอบหลักเพ่ือสนับสนุนการสร้างห่วงโซ่
มูลค่า (Value Chain) ของผลิตภัณฑ์การท่องเที่ยวอาหาร สามารถอธิบายรายละเอียด “AGFEC” 
ดังนี้  
  A–Agriculture (การเกษตร) ปรับโครงสร้างวิธีการผลิตแบบครบวงจรเพ่ิมประสิทธิผล
ของการเกษตรให้สูงขึ้น ยกระดับผลผลิตทางการเกษตรให้มีคุณภาพและความปลอดภัย และ                   
สร้างมาตรฐานของสินค้าให้มีตามคุณภาพและรักษาเสถียรภาพของสินค้าเกษตร รวมไปถึง                    
การพัฒนาการผลิตอาหารและเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพเพ่ือเพ่ิมมูลค่าให้กับสินค้าอาหารไทย 
  G-Gastronomic (วัฒนธรรมอาหารการกิน) เอกลักษณ์อาหารตามพ้ืนที่ กระบวนการ
แปรรูปวัตถุดิบอาหารและเครื่องเทศสมุนไพรส่งต่อเป็นวัฒนธรรมอาหารพ้ืนถิ่น วิถีการกินบ่งบอกถึง
เอกลักษณ์ของคนในท้องถิ่น 
  F-Food Safety (อาหารปลอดภัย) มาตรฐานอาหารที่มีคุณภาพและปลอดภัย พัฒนา
จุดแข็งทางด้านอาหารไทยด้านประโยชน์ต่อสุขภาพ การพัฒนาสารประกอบมูลค่าสูง (Functional 
Ingredient) หรืออาหารฟังก์ชัน อาทิ เพ่ิมภูมิคุ้มกันโรค บ้ารุงสมอง ลดความเสื่อมของระบบต่าง ๆ 
ภายในร่างกายเป็นต้น กฎระเบียบก้ากับดูแลคุ้มครองผู้บริโภคและผู้ประกอบการบริการอาหาร 
  E-Experience (คุณค่าทางประสบการณ์ที่ได้สัมผัส) สร้างประสบการณ์กับนักท่องเที่ยว
ผ่าน “อาหารไทย” เป็นแรงดึงดูดความน่าสนใจของจุดหมายปลายทางการท่องเที่ยวด้านอาหาร
เฉพาะกลุ่ม ทั้งคุณค่าในอัตลักษณ์ท้องถิ่นที่ด้ารงอยู่และประสบการณ์ที่ตราตรึง 
  C-Creative Entrepreneur (ผู้ประกอบการสร้างสรรค์) สนับสนุนผู้เชี่ยวชาญและ
ผู้ประกอบการในกลุ่มต่าง ๆ ที่อยู่ในห่วงโซ่การผลิต เช่น กลุ่มสตาร์ทอัพ กลุ่มผู้ประกอบการ                   
เชิงนวัตกรรม กลุ่มสมาร์ทฟาร์มเมอร์ กลุ่มผู้ให้บริการมูลค่าสูง และกลุ่มผู้ประกอบการสร้างสรรค์ 
เป็นต้น เข้ามามีบทบาทการออกแบบรูปแบบกิจกรรมสร้างสรรค์เป็นการเพ่ิมมูลค่าในการท่องเที่ยว
อาหาร 
  นอกจากองค์ประกอบโมเดล “AGFEC” ข้างต้นแล้วนั้น เ พ่ือให้ เป้าหมายของ                  
การด้าเนินงานเศรษฐกิจ BCG ให้สัมฤทธิ์ผลในภาพรวมต้องค้านึงถึงปัจจัยแวดล้อมที่สนับสนุนอ่ืน ๆ 
ในกลไกการพัฒนาการท่องเที่ยวและเศรษฐกิจสร้างสรรค์ขับเคลื่อนได้อย่างมีประสิทธิภาพควรมี                
4 องค์ประกอบร่วม 
 2. องค์ประกอบสนับสนุนร่วม เป็นองค์ประกอบสนับสนุนที่ เชื่อมโยงการพัฒนา                 
การท่องเที่ยวและเศรษฐกิจสร้างสรรค์ให้เกิดความยั่งยืน ซึ่งประกอบด้วย 4 องค์ประกอบ ได้แก่ 
  องค์ประกอบที่หนึ่ง : ศักยภาพพ้ืนที่ ความพร้อมหรือบริบทแวดล้อมของพ้ืนที่ทั้งปัจจัย
ภายในและปัจจัยภายนอก ซึ่งสามารถน้ามาด้าเนินการเพ่ิมมูลค่าเชิงพ้ืนที่มีแนวโน้มที่จะบรรลุ
เป้าหมาย 
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  องค์ประกอบที่สอง : ความมั่นคงทางอาหาร สนับสนุนการผลิตและบริโภคที่ยั่งยืน              
การเข้าถึงอาหารที่เพียงพอและมีคุณค่าทางโภชนาการตลอดทั้งปี รักษาเสถียรภาพของการใช้
ทรัพยากรบนพื้นฐานความหลากหลายพร้อมปกป้องสิ่งแวดล้อม อนุรักษ์ความหลากหลายทางชีวภาพ  
  องค์ประกอบที่สาม : การเชื่อมโยงในห่วงโซ่เพ่ือสร้างมูลค่าการท่องเที่ยวเชิงอาหาร 
บูรณาการท้างานร่วมกันภายในคลัสเตอร์การท่องเที่ยวเชิงอาหาร เกิดความร่วมมือในสนับสนุน
ระหว่างกลุ่มผู้ให้บริการมูลค่าสูง (High Value Service Providers) และกลุ่มผู้ประกอบการสร้างสรรค์ 
(Creative Entrepreneur) สร้างคุณค่าให้กับผลิตภัณฑ์หรือรูปแบบการท่องเที่ยวเชิงอาหารโดยดึง
จุดเด่นแต่ละท้องถิ่นท่ีอัตลักษณ์สร้างคุณค่าใหม่ (Value Creation) ตลอดห่วงโซ่ของผลิตภัณฑ์      
  องค์ประกอบที่สี่ : ปัจจัยสนับสนุน เป็นองค์ประกอบเอ้ือให้เกิดความส้าเร็จ ได้แก่ 
นโยบายภาครัฐบาลที่สนับสนุนภาคธุรกิจท่องเที่ยว โรงแรม และธุรกิจบริการที่เกี่ยวข้องให้ครบวงจร                 
การบริหารจัดการการท่องเที่ยวที่มีประสิทธิภาพทั้งระบบด้วยเทคโนโลยีเชื่อมต่อข้อมูล บูรณาการ
องค์ความรู้จากผู้เชี่ยวชาญและหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง รวมถึงยกระดับมาตรฐานด้านสุขอนามัยเพ่ือ 
เพ่ิมความเชื่อม่ันในการผลิตและบริการให้เป็นข้อได้เปรียบทางการแข่งขัน 
  ตามข้อเสนอแนะแนวทางการพัฒนาการท่องเที่ยวอาหารยั่งยืน โดยมีกลไก 2 ส่วนใน
การขับเคลื่อน คือ องค์ประกอบหลัก “AGFEC” และ 4 องค์ประกอบร่วม ดังนั้นน้ามาสู่กระบวนการ
สร้างสรรค์รูปแบบการท่องเที่ยวเชิงอาหารด้วยการบูรณาการเครือข่ายการท่องเที่ยวอย่างเป็นระบบ 
ดังรายละเอียดขั้นตอน ต่อไปนี้ 
 1. ประเมินความพร้อม ศึกษาความเป็นไปได้ทางศักยภาพของพ้ืนที่ทั้งความพร้อมของ
แหล่งวัตถุดิบอาหารที่สอดคล้องกับเอกลักษณ์ของพ้ืนที่ และความพร้อมในการน้ามาพัฒนาต่อยอด
เชิงกิจกรรมสร้างสรรค์ทางการท่องเที่ยว 
 2. วางแผนการใช้ทรัพยากร จัดสรรการใช้ทรัพยากรที่เป็นอัตลักษณ์ในการน้ามาใช้เป็น
จุดเด่นของรูปแบบการท่องเที่ยวอาหาร ซึ่งต้องให้ความส้าคัญกับการด้ารงไว้ซึ่งเอกลักษณ์ของท้องถิ่น 
และไม่ท้าลายสภาพแวดล้อมหรือเปลี่ยนแปลงสภาพสังคมแบบดั้งเดิม  
 3. การมีส่วนร่วม การสร้างเครือข่ายในการมีส่วนร่วมของกลุ่มผู้มีส่วนสนับสนุนกิจกรรม
การท่องเที่ยวอาหาร อันได้แก่ ฟาร์มหรือแหล่งผลิตอาหาร ผู้ประกอบการแปรรูปอาหาร ชุมชน 
ผู้ประกอบการร้านอาหาร ผู้ประกอบการท่องเที่ยว หน่วยงานสนับสนุนการท่องเที่ยวชุมชน เป็นต้น 
ซึ่งต้องมีแนวคิดเห็นชอบไปในทิศทางเดียวกัน 
 4. การผลิตสร้างมูลค่า การสร้างสรรค์รูปแบบการท่องเที่ยวเชิงอาหารให้เกิดการรับรู้เชิง
คุณค่าผ่านประสบการณ์ นับเป็นการสร้างมูลค่าให้กับทรัพยากรของการท่องเที่ยวเชิงอาหารซึ่งเป็น
เครื่องมือที่ถ่ายทอดทั้งคุณประโยชน์ทางคุณค่าสารอาหาร และประโยชน์ทางความรู้ภูมิปัญญา              
ทางวัฒนธรรม 
 5. การตลาด การโฆษณา ประชาสัมพันธ์ เผยแพร่ให้ข้อมูลด้านการท่องเที่ยวรูปแบบ
สร้างสรรค์จะกระตุ้นให้เกิดการโน้มน้าวใจในการมาสัมผัสประสบการณ์การท่องเที่ยว 
 ดังนั้น สามารถอธิบายแนวทางการพัฒนากลไกการขับเคลื่อนการท่องเที่ยวเชิงอาหาร
ภายใต้แนวคิดเศรษฐกิจ BCG แสดงตามแผนภาพที่ปรากฏ ดังภาพที่ 1 
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ภาพที่ 1 แผนภาพกลไกการพัฒนาการท่องเที่ยวเชิงอาหารภายใต้ยุทธศาสตร์เศรษฐกิจ BCG 
 
 สรุปได้ว่ากลไกการพัฒนาการท่องเที่ยวเชิงอาหารต้องยกระดับห่วงโซ่คุณค่าทั้งคลัสเตอร์              
การท่องเที่ยวระดับเมืองและระดับชุมชน ด้วยการสร้างเครือข่ายการด้าเนินงาน สร้างมูลค่าเพ่ิม               
จากรากฐานทุนทางวัฒนธรรมอาหารขยายตลาดใหม่ให้สอดคล้องกับความต้องการผู้บริโภคที่มี             
ความหลากหลายของแต่ละกลุ่มความชอบ สร้างมาตรฐานอาหารคุณภาพ อาหารสุขภาพและ                    
ความปลอดภัยทั้งระดับท้องถิ่นและระดับนานาชาติเพ่ือน้ามาสู่การสร้างภาพลักษณ์ทางการตลาด 
การท่องเที่ยวไทยเป็นเป้าหมายจุดหมายปลายทางการท่องเที่ยวอาหารอันดับต้น ๆ ของโลก 
 
บทสรุป 
 แนวทางการพัฒนาการท่องเที่ยวเชิงอาหารยั่งยืนภายใต้แนวคิดเศรษฐกิจ BCG ด้วย
องค์ประกอบหลัก “AGFEC” ประกอบด้วยองค์ประกอบย่อย ได้แก่ A–Agriculture (การเกษตร)              
G-Gastronomic (วัฒนธรรมอาหารการกิน) F-Food Safety (อาหารปลอดภัย) E-Experience 
(คุณค่าทางประสบการณ์ที่ได้สัมผัส) C-Creative Entrepreneur (ผู้ประกอบการสร้างสรรค์) และ
องค์ประกอบร่วมสนับสนุนการกลไกการขับเคลื่อนการท่องเที่ยวเชิงอาหารเป็น 4 องค์ประกอบ ได้แก่ 
ศักยภาพพ้ืนที่ ความมั่นคงทางอาหาร การเชื่อมโยงห่วงโซ่อุปทาน และปัจจัยสนับสนุน ซึ่งต้องน้าไปสู่
แผนปฏิบัติเชิงนโยบายจากหน่วยงานที่เกี่ยวข้องในการประเมินความพร้อมภาพรวมของพ้ืนที่               
วางแผนการใช้ทรัพยากรให้เหมาะสมกับทุนทางพ้ืนที่ เกิดความร่วมมือแบบองค์รวมทั้งคลัสเตอร์ธุรกิจ
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การท่องเที่ยวเชิงอาหารเพ่ือบูรณาการองค์ความรู้ ความคิดสร้างสรรค์ เทคโนโลยีและนวัตกรรม               
เข้ามาสร้างคุณค่าใหม่ (Value Creation) ตลอดห่วงโซ่ผลิตภัณฑ์ทางการท่องเที่ยวเชิงอาหาร                 
สร้างให้เกิดเศรษฐกิจแบ่งปัน (Sharing Economy) และเศรษฐกิจหมุนเวียน เป็นไปตามแนวทาง              
การพัฒนาประเทศที่มีเป้าหมายความมั่งคั่งทางด้านเศรษฐกิจ มั่นคงทางด้านสังคม และยั่งยืน                 
ทางด้านสิ่งแวดล้อม 
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