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บทคดัย่อ  
การวิจัยครัง้น้ีมวีตัถุประสงค์ 1) เพื่อส ารวจวตัถุดิบพื้นถิน่ที่ใช้ในการประกอบอาหาร 2) เพื่อศึกษาอาหารพื้นถิ่นและน าไปสู่การ

สรา้งอตัลกัษณ์อาหารชุมชน และ 3) เพื่อเสนอแนะแนวทางการส่งเสรมิและพฒันาการท่องเที่ยวเชงิอาหารของชุมชนขนาบนาก อ าเภอปาก
พนัง จังหวดันครศรีธรรมราช เป็นการศึกษาวจิัยเชิงคุณภาพ ที่เก็บรวบรวมข้อมูลจากชาวบ้านในชุมชนขนาบนากและผู้มีส่วนเกี่ยวขอ้ง 
ด้วยวธิกีารสงัเกตแบบมีส่วนร่วม การสมัภาษณ์เชงิลึก การสนทนากลุ่ม และมกีารคน้ควา้วจิัยจากเอกสาร ต ารา บทความ และงานวิจัยที่
เกี่ยวขอ้ง ซึ่งผูว้จิยัท าการตรวจสอบความเที่ยงตรงของขอ้มูลด้วยหลกัการตรวจสอบสามเสา้ (Triangulation) 

การศกึษาคน้พบว่าชุมชนขนาบนากมศีักยภาพด้านอัตลกัษณ์อาหารพื้นถิ่น มคีวามพรอ้มที่จะส่งเสรมิให้เกิดการท่องเที่ยวขึ้นใน
พื้นที่โดยใช้แนวคดิเศรษฐกจิสรา้งสรรค์มาประยุกต์เป็นรูปแบบการท่องเที่ยว เรยีกว่าการท่องเที่ยวเชงิอาหาร เน่ืองจากมภูีมปัิญญาท้องถิน่ 
และวฒันธรรมด้านอาหารที่สบืทอดกันมาเป็นเอกลักษณ์ ได้แก่ ผลติภณัฑ์แปรรูปจากต้นจาก อาท ิน ้าตาลจาก น ้าสม้จาก และด้วยความ
หลากหลายของระบบนิเวศชุมชนท าใหม้วีตัถุดบิที่โดดเด่นในการประกอบอาหารนอกเหนือจากต้นจากอกีมากมาย การศกึษาครัง้น้ีผูว้จิยัได้
น าเสนอแนวทางส่งเสรมิการท่องเที่ยวเชงิอาหาร โดยการเสนอแนวคดิ การอนุรกัษ์ การฟ้ืนฟู เผยแพร่ และการสรา้งมูลค่าเพิม่ รวมถงึการ
สร้างสร้างกิจกรรมใหม่ๆ ส าหรบันักท่องเที่ยวที่จะเข้ามายงัพื้นที่ชุมชนขนาบนาก เพื่อใช้ในการส่งเสริมการท่องเที่ยวในรูปแบบการ
ท่องเที่ยวเชงิอาหารต่อไป 

 
ค าส าคญั: อาหารพื้นถิน่ แนวทางการส่งเสรมิอาหารพื้นถิน่ การท่องเที่ยวเชงิอาหาร ชุมชนขนาบนาก 
 

Abstract 
The objectives of this research were 1)  to explore the local raw ingredients used for cooking 2)  to study local food and 

to lead to the creation of community food identity and 3) to give recommendations for promotion and development of Gastronomic 
tourism for Khanab Nak community, Pak Phanang district, Nakhon Si Thammarat province. The qualitative research was used to 
examines the accuracy of the data using the triangulation principle.  The primary data were collected from the residences in the 
area’ s local villagers, community leaders and local government organizations, using participatory observation methods, in- depth 
interviews and focus group discussion.  Furthermore, secondary data were examined by researching documents, texts, articles, 
and related research. 
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The study found that Khanap Nak Community has potential of local food identity and is ready to promote for tourism in 
the area. By using creative economy concepts to create a tourism which called gastronomic tourism. Due to unique local wisdom 
and food culture that inherited into a uniqueness.  Also the processed products derived from Nipa palm plants such Nipa palm 
sugar and Nipa plam veinegar with a variety from the ecosystems making it an outstanding raw ingredients for cooking, aside 
from many other sourses.  According to the study, the researcher has propose the guidelines for promoting gastronomic tourism 
by proposing the concept for conservative, rehabilitation, dissemination and creation of added value.  The approches including 
establishing new activities for tourists in Khanab Nak community to be used to promote tourism in the form of gastronomic tourism  

 
Keywords: Local Cuisine, Promoting Local Cuisine, Gastronomic Tourism, Kanab Nak Community 
Paper type: Research 
 

1. บทน า 
การเตบิโตของอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวโลกในปัจจุบัน

และแนวโน้มของการท่องเที่ยวที่มีผู้เดินทางท่องเที่ยวเพิ่มขึ้น
อย่างต่อเน่ืองทุกปี ก่อให้เกิดการสร้างรายได้เข้าสู่ประเทศนัน้ๆ 
ประเทศไทยได้มีการผลักดันให้มีการพัฒนาและส่ ง เสริม
อุตสาหกรรมการท่องเที่ยวเพื่อใหส้ามารถแข่งขนัในตลาดโลกได้
อย่างมีประสิทธภิาพ จึงส่งผลให้อุตสาหกรรมการท่องเที่ยวเป็น
อุตสาหกรรมที่มกีารเตบิโตขึน้อย่างรวดเรว็และสรา้งรายได้ให้กับ
ประเทศไทยในล าดับต้นๆ (Tourism Authority of Thailand, 
2018) 

แต่เดิมการท่องเที่ยวเน้นการตอบสนองความต้องการ
ข อ ง นั ก ท่ อ ง เ ที่ ย ว ก ลุ่ ม ใ หญ่  ( mass tourism)  แ ต่ ด้ ว ย
ความก้าวหน้าทางเทคโนโลยกีารสื่อสารท าใหนั้กท่องเที่ยวเขา้ถึง
ขอ้มูลข่าวสารเกี่ยวกบัการท่องเที่ยวได้สะดวกมากขึน้ ท าใหเ้กิด
นักท่องเที่ยวสมัยใหม่ที่มีโลกทัศน์มากขึ้นมีทางเลือกในการ
เดนิทางเพิม่ขึน้และมีความต้องการประสบการณ์การท่องเที่ยวที่
แปลกใหม่เฉพาะตวัจงึเกดิขึน้ (Robinson & Heitmann, 2011) 

ปัจจุบันการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ได้เติบโตอย่าง
รวดเร็วในทศวรรษที่ผ่านมาซึ่งสะท้อนให้เห็นถึงความต้องการ
ของผูบ้รโิถคและนักท่องเที่ยว ที่มคีวามต้องการพฒันาศกัยภาพ
ที่ยึดติดกับเครือข่ายความคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ในบริบทที่
แตกต่างกนั เช่น ดนตร ีศลิปะมรดก งานฝีมอื วฒันธรรมอาหาร 
จงึสามารถมองได้ว่าเป็นรูปแบบของการท่องเที่ยวรูปแบบใหม่ใน
เศษฐกจิสรา้งสรรค์ (Richards & Marques, 2012) 

การท่องเที่ยวอาหาร (Food tourism) หรอืการท่องเที่ยว
เพื่อการเรียนรู้อาหาร (Gastronomic tourism) เกิดขึ้นในช่วง 
พ.ศ. 2500–2510 นับเป็นการท่องเที่ยวทางเลอืกอกีประเภทหน่ึง
ที่ได้รับความสนใจจากนานาประเทศ แหล่งท่องเที่ยวทัว่โลก
จ านวนมากต่างใช้อาหารพื้นถิ่นเป็นเครื่องมือส่ง เส ริม ให้
นักท่องเที่ ยวมาเยือนแหล่งท่องเที่ ยวนั้นๆ (Long, 2004) 
นอกจากอาหารพื้นถิ่นมีความเป็นเอกลักษณ์ของตนเองและมี
การสืบทอดต่อกันมานานนับร้อยปี มีความส าคัญต่อวิถีการ
ด าเนินชีวิตและวฒันธรรมของคนในชุมชน (Thongoupragarn, 
2018) ซึ่งเป็นสิ่งส าคญัในการน าเสนอเอกลักษณ์และวฒันธรรม

ตามจุดหมายปลายทางของนักท่องเที่ยว อนัเป็นสิง่กระตุ้นความ
สนใจที่จะให้นักท่องเที่ ยวมาเยือนเป็นครั ้งแรกเกิดความ
ประทบัใจในรสชาตขิองอาหารและอยากที่จะกลบัมาเยอืนอีกครัง้
ในต่อไป ดงันัน้หากประเทศไทยส่งเสรมิการท่องเที่ยวด้วยอาหาร
ไทยท้องถิ่นก็จะเป็นการส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงรุกในอีกด้าน
หน่ึง (Chimbanrai & Wongsarot, 2016) 

กิจกรรมที่มีความส าคญักับการท่องเที่ยวเชิงอาหารมี
หลากหลายรูปแบบ โดยทัว่ไปครอบคลุมการรบัประทานอาหาร
ตามรา้นอาหาร การร่วมสงัเกตการณ์ การเรยีนรูก้รรมวธิกีารปรุง
จากแหล่งผลิตวัตถุดิบ หรือการสัมผัส  (Boniface, 2003; Fox, 
2007; Hall, 2003; Telfer, 1996) อาหารถอืเป็นวธิทีี่ส าคญัในการ
เข้าถึงวฒันธรรมของชนชาติต่างๆ และยงัสามารถแสดงให้เหน็
ถึงความเป็นเอกลักษณ์และวัฒนธรรมท้องถิ่น โดยเน้น
ความส าคัญของอาหารและการท่องเที่ยว (Rand, Health, & 
Alberts, 2003) วฒันธรรมอาหารแต่ละพื้นที่ล้วนมีลักษณะและ
เอกลักษณ์เฉพาะ เกิดจากความสามารถของคนในชุมชนที่
ปรบัตัวและดัดแปลงธรรมชาติแวดล้อมรอบตัว จนเกิดการใช้
ป ร ะ โ ย ช น์ อ ย่ า ง เ ห ม า ะ ส ม  ค ว า ม ห ล า ก ห ล า ย ข อ ง
ทรัพยากรธรรมชาติ ความสามารถในการเข้าถึงวัตถุดิบและ
ทรพัยากรอาหาร ภูมิปัญญาการผลิต ทัง้หมดเป็นกระบวนการ
เชื่อมโยงกัน ซึ่งบ่งบอกถึงความชาญฉลาดของมนุษย์ทัง้เชิง
ความคิดสร้างสรรค์ การประยุกต์และปรบัใช้ เป็นประสบการณ์
ของชุมชนผ่านการขัดเกลาสัง่สมสืบทอดจากรุ่นสู่ รุ่นจนเป็น
วัฒนธรรมอาหารท้องถิ่น สะท้อนบ่งบอกถึงการด าเนินชีวิต 
บริบทสงัคม ภูมิปัญญา ปรากฏให้เห็นเป็นเรื่องราวการกินอยู่ 
ความเชื่อเรื่องอาหาร พฤติกรรมการบริโภค ตลอดจนสุขภาพ
ข อ ง ค น ใ น ชุ ม ช น  ( Hall, Shaples, Mitchell, Macionis, & 
Cambrourne, 2003) นอกจากน้ีอาหารไทยได้รบัการยกย่องเป็น
อาหารที่มคีวามโดดเด่น เน่ืองจากประเทศไทยเป็นแหล่งอาหารที่
มีความสมบูรณ์มทีรพัยากรทางการเกษตรที่ใช้เป็นวตัถุดิบหลกั
ในการประกอบอาหารได้หลากหลายชนิด อาทิ ข้าว สมุนไพร
ไทย และเครื่องเทศ นอกจากน้ีอาหารไทยมีเอกลักษณ์เฉพาะใน
ด้ายของรสชาติ กรรมวิธีการประกอบอาหารที่หลากหลาย
แตกต่างกนัไปในแต่ละภูมภิาค จงึท าใหอ้าหารไทยเป็นอาหารที่มี
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เอกลกัษณ์ชดัเจนแตกต่างไปจากอาหารของชาตอิื่นๆ (Richards, 
2012) 

ชุมชนบ้านขนาบนากเป็นต าบลหน่ึงของอ าเภอปากพนัง 
จังหวดันครศรีธรรมราช ตัง้อยู่ทางทิศใต้ของอ าเภอปากพนัง มี
ความหลากหลากทางระบบนิเวศ เน่ืองจากฝัง่ตะวนัออกตดิทะเล
อ่าวไทย มีแม่น ้าล าคลองไหลผ่านหลายสาย อีกทัง้ภูมิปัญญา
ท้องถิ่นด้านอาหารที่สืบทอดกันมาเป็นเอกลักษณ์ อันได้แก่ 
ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากต้นจากรูปแบบต่างๆ เช่น น ้าตาลจาก 
น ้าส้มจาก เป็นต้น และด้วยความหลากหลายของระบบนิเวศ
ชุมชน ท า ให้มีวัต ถุดิบที่ โดดเด่นในการประกอบอาหาร
นอกเหนือจากต้นจากอีกมากมาย อาทิ พืชผักสวนครัวที่มี
เฉพาะถิ่น ที่เมื่อน ามาประกอบอาหารแล้วเกิดความลงตัวและ
สะท้อนวิถีชีวิตของชาวชุมชนขนาบนากได้อย่างมีเรื่องราวที่
น่าสนใจ 

จากแนวโน้มขา้งต้นท าใหผู้ว้จิยัเลง็เห็นโอกาสที่สามารถ
พฒันาพื้นที่ชุมชนขนาบนากให้เป็นแหล่งท่องเที่ยวเชิงอาหาร 
เ น่ืองจากเป็นชุมชนที่มีอาหารเป็นเอกลักษณ์ เฉพาะถิ่น 
สอดคล้องการความต้องการของนักท่องเที่ยวสมยัใหม่ที่ต้องการ
ท่องเที่ยวเพื่อความสนใจเฉพาะ (Special Interest Tourism) ซึ่ง
ก าลังที่นิยมในกลุ่มนักท่องเที่ยวในปัจจุบันและมีแนวโน้มมาก
ยิง่ขึน้ในอนาคต 

 

2. วตัถปุระสงค์ 
2.1. เพื่อส ารวจวตัถุดบิท้องถิน่ที่ใช้ส าหรบัประกอบอาหาร 
2.2. เพื่อศึกษาอาหารพื้นถิ่นและน าไปสู่การสร้างอัตลักษณ์

อาหารชุมชนขนาบนาก 
2.3. สร้างแนวทางการส่งเสริมและพฒันาการท่องเที่ยวเชิง

อาหาร ชุมชนขนาบนาก อ าเภอปากพนัง จังหวัด
นครศรธีรรมราช 
 

3. ทบทวนวรรณกรรม 
ในการศึกษาเรื่องได้มีการทบทวนวรรณกรรมแนว

ทางการส่งเสริมอาหารพื้นถิ่นเพื่อการท่องเที่ยวเชิงอาหาร
กรณี ศึกษาชุ มชนขนาบนาก  อ า เภอปากพ นัง  จั งหวัด
นครศรธีรรมราช ตลอดจนเอกสารต่างๆ ประกอบดงัน้ี 
อาหารท้องถิน่ 

อาหารท้องถิ่น คือ อาหารที่คนในท้องถิ่นนั้นนิยม
รับประทานสืบเ น่ืองกันมาเป็นเวลานาน ลักษณะอาหาร
ประกอบด้วยวตัถุดิบที่หาได้ง่ายในท้องถิ่น ทัง้จ าพวกพืชและ
สตัว์ น ามาประกอบอาหารด้วยกรรมวิธีต่างๆ ในแต่ละพื้นที่มี
ความแตกต่างกนัไปตามลกัษณะทางภูมศิาสตร์และสิง่แวดล้อมที่
มีอยู่ในธรรมชาติ โดยการลองผิดลองถูกและท าซ ้าๆ ในสิ่งที่
พอใจถ่ายทอดสู่ลูกหลานสืบต่อกันมาจนกลายเป็นวฒันธรรม 
หรือ เอกลักษณ์ เฉพาะของคนในท้องถิ่นนั้น ด้วยสภาพ
สิ่งแวดล้อมและลักษณะทางภูมิศาสตร์ที่แตกต่างกัน จึงท าให้

วัต ถุดิบ อ าหา รของม นุษ ย์มี ค วามแ ตก ต่า งกั นไป ด้ ว ย 
(International Culinary Tourism Association, 2006) นอกจากน้ี
อาหารท้องถิ่นสามารถเป็นเครื่องมือในการดึงดูดนักท่องเที่ยว 
สามารถเป็นสื่อ ในการบอกเล่าเรื่อ งราว การด าเนินชีวิต 
เอกลกัษณ์ที่สบืต่อกนัมา เช่น การเกษตร ภูมปิระเทศ ภูมอิากาศ 
วิถีชีวิต ขนบธรรมเนียม วัฒนธรรม ซึ่งอาหารแต่ละท้องถิ่น
สามารถแสดงถึงความแท้ (Authenticity) ของตัวเองหากมีการ
เชื่อมโยงระหว่างอาหารและการท่องเที่ยวแล้ว อาหารถือเป็น
เครื่องมอืหน่ึงที่มคีวามส าคญัในการน าเสนออัตลกัษณ์ (Identity) 
และวฒันธรรมท้องถิน่ใหก้บันักท่องเที่ยวได้อกีด้วย (Designated 
Areas for Sustainable Tourism, 2016) 
ปัจจยัทีมี่ผลต่อเอกลกัษณ์ของอาหารท้องถิน่  

จากการส ารวจองค์ความรู้เกี่ยวกับอาหารท้องถิ่นใน
ปัจจุบันมีผู้เสนอปัจจัยที่สามารถส่งผลต่ออัตลักษณ์ของอาหาร
ท้องถิน่เป็น 9 ปัจจยั (Sakdadech, 2006) ดงัน้ี  

1)  วตัถดิุบท่ีใช้ในการปรุงอาหาร เป็นวตัถุดิบที่มีใน
ท้องถิ่นทัง้พืชและสตัว์ ซึ่งอาจเกิดเองโดยธรรมชาติหรือชุมชน
ผลิตขึ้นโดยการเพาะปลูก เลี้ยงสัตว์ แล้วน ามาปรุงอาหารใน
ชวีติประจ าวนั วตัถุดบิบางชนิดมเีฉพาะในท้องถิน่นัน้ๆ เช่น ผกั
เชยีงดา มใีนภาคเหนือ เหลยีงเป็นพชืที่มใีนภาคใต้ เป็นต้น  

2)  วิธีการปรุงและประกอบอาหาร เป็นวธิกีารที่ท าได้
ง่ายไม่ยุ่งยากซบัซ้อน บางท้องถิน่อาจใช้วตัถุดบิชนิดเดยีวกนักับ
ท้องถิน่อื่นแต่มวีธิกีารปรุงและประกอบอาหารที่ต่างกนั 

3)  วิธีการรบัประทานอาหารมีเหมือนๆ กันในทุก
ท้องถ่ิน หากท้องถิ่นหน่ึงมีวิธีการน ามารบัประทานที่แตกต่าง
จากท้องถิน่อื่นก็นับว่าเป็นอาหารเฉพาะท้องถิน่นัน้ 

4)  ลกัษณะทางภูมิประเทศ สภาพพื้นที่ความสมบูรณ์
ของดนิ แหล่งน ้า สิง่เหล่าน้ีมผีลต่อแหล่งอาหารธรรมชาต ิ 

5)  ลักษณะภูมิอากาศ เช่น ภาคเหนือมีภูมิอากาศ
หนาวเย็นกว่าภาคอื่นๆ ในฤดูหนาวท าให้มีอาหารท้องถิ่นคือ 
แกงกระด้าง ซึ่งความเยน็ของอากาศในฤดูหนาวท าใหเ้จลาตินใน
หนังหมูที่ต้มเคีย่วเกดิการแขง็ตวัคล้ายวุน้ 

6)  การย้ายถ่ิน อาจเกิดจากการไปหางานท า การไป
ศึกษาเล่าเรียนหรือในสมัยก่อนอาจเกิดจากการท าสงคราม 
มนุษย์ก็น าเอาวฒันธรรมตามท้องถิ่นของตนเองซึ่งมตีิดต่อไปใช้
ในแหล่งที่อยู่อาศัยใหม่และถ้าเหตุการณ์เช่นน้ีเกิดขึ้นต่อเป็น
ระยะเวลานาน วฒันธรรมท้องถิ่นหน่ึงก็จะไปเกดิเป็นวฒันธรรม
ใหม่ในอกีท้องถิน่หน่ึง 

7)  ความเจริญก้าวหน้าด้านเทคโนโลยี มกีารประดษิฐ์
คิดค้นเครื่องมือเครื่องอ านวยความสะดวกมากมาย มนุษย์จึง
น ามาใช้เพื่อช่วยทุ่นแรง ประหยดัเวลา แต่หากมนุษย์ไม่ใช้อย่าง
ระมดัระวงัโดยเฉพาะในด้านอาหารก็อาจจะท าให้เสียความเป็น
เอกลกัษณ์ไปได้  

8)  ความเปล่ียนแปลงของครอบครวัและสังคม จาก
เดิมสังคมไทยเป็นครอบครัวขยายมีลูกหลายคน ปัจจุบัน
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เปลี่ยนเป็นครอบครัวเดี่ยว มีลูก 1-2 คน ภรรยาต้องออกไป
ท างานนอกบ้านเพื่อหารายได้เลี้ยงครอบครวัเหมือนสาม ีท าให้
การด าเนินชวีิตเปลี่ยนไป การใช้เวลาหรือการมกีจิกรรมร่วมกนั
ในครอบครวัน้อยลง ท าให้มีวฒันธรรมอาหารถุงพลาสติกหรือ
การกนิอาหารนอกบ้าน 

9) การเจริญสัมพนัธไมตรีกับต่างประเทศ ตัง้แต่สมัย
สุโขทัยเรื่อยมาจนถึงปัจจุบนั มีการค้าขายแลกเปลี่ยนตลอดจน
การเยีย่มเยอืน ท าใหม้คีวามสมัพนัธ์กนัอย่างใกล้ชดิทัง้ประเทศที่
มอีาณาเขตตดิต่อกนัและประเทศที่มอีาณาเขตห่างออกไป  
การสือ่ความหมายทางการท่องเทีย่ว 

Freeman Tilden ได้ให้นิยามการสื่อความหมายเอาไว้ว่า 
เป็นการแปลความในฐานะที่เป็นกิจกรรมหน่ึงทางการศึกษา
เรยีนรูท้ี่มุ่งเน้นเพื่อจะเปิดเผยความหมายและความสมัพนัธ์ผ่าน
การใช้วตัถุ ประสบการณ์ตรง และสื่อแสดงอย่างใดอย่างหน่ึง 
การใช้สิง่ต่างๆ เหล่านัน้อาจท าได้โดยเครื่องมอืต่างๆ ซึ่งปัจจุบนั
มีเทคโนโลยีชัน้สูงมากมาย ซึ่งสามารถดึงดูดความสนใจมากขึน้ 
ทัง้น้ีเพื่อจุดประสงค์ทางการศึกษาและความบันเทิงเริงรมย์ 
(Tilden, 1977) ซึ่งสอดคล้องกบักรมการท่องเที่ยว กระทรวงการ
ท่องเที่ยวแห่งประเทศไทยที่กล่าวว่า การสื่อความหมายทางการ
ท่องเที่ยว (Tourism Interpretation) คือการสร้างและพัฒนา
กระบวนการสื่อความให้นักท่องเที่ยวมคีวามเข้าใจและลึกซึ้งใน
การเดนิทางท่องเที่ยวโดยการสื่อความหมายน้ีอาจด าเนินการได้
ทัง้การสื่อความโดยอาศยัคนท้องถิ่นหรอืเจ้าของทรพัยากรเป็นผู้
สื่อความและการสื่อความโดยอาศยัเทคนิคหรอืเทคโนโลยชี่วยสื่อ
ความ อย่างไรก็ตามในการเตรียมการ เพื่อการสื่อความหมายน้ี 
จ าเป็นต้องค านึงถึงกลุ่มนักท่องเที่ยวเป้าหมายแต่ละกลุ่ม ที่มี
ความแตกต่างกันไปด้วย (Department of Tourism, Ministry of 
Tourism and Sport, Thailand, 2017) 

นอกจากน้ีการสื่อความหมายทางการท่องเที่ยวยงัถือว่า
เป็นกิจกรรมส าคญัในแหล่งท่องเที่ยวซึ่งมีวัตถุประสงค์ให้ผู้มา
เยือนได้มีโอกาสในการเรียนรูส้ิ่งต่างๆ ที่เชื่อมโยงความสมัพนัธ์
กบัพื้นที่ ง่ายต่อการเขา้ใจถงึสิง่แวดล้อม วฒันธรรม วถิชีวีติ หรอื
สิ่งต่างๆ ที่ ต้องการถ่ายทอดให้นักท่องเที่ยวได้รับรู้และให้
นักท่องเที่ยวเกิดความเพลิดเพลิน โดยเป้าหมายของการสื่อ
ความหมายเป็นไปเพื่อกระตุ้นให้เกดิการกระท าในทางบวก ผ่าน
ขัน้ตอนการเรียนรู้ (Learning) เพื่อให้เกิดความรู้สึก (Emotion) 
และพฤติกรรม (Behavior) อันพึงประสงค์ทัง้ในระหว่างการ
ท่องเที่ยวและหลงัการท่องเที่ยว (Pakdeepinita, 2010) 

จากนิยามข้างต้นสามารถสรุปได้ว่า การสื่อความหมาย
ทางการท่องเที่ยว หมายถึง กระบวนการสื่อสารที่กระตุ้นความ
สนใจ และเสริมสร้างความเข้าใจในคุณค่า ความหมายของ
ทรพัยากรทางการท่องเที่ยวในรูปแบบต่างๆ ท าให้นักท่องเที่ยว

เกิดความซาบซึ้งใจในเรื่องราวที่น าเสนอ ตลอดจนการสร้าง
ทศันคตทิี่ดต่ีอการท่องเที่ยว 

 
การท่องเทีย่วเชิงอาหาร 
 การท่องเที่ยวเชิงอาหาร (Gastronomic Tourism) คือ 
การเดินทางไปในพื้นที่เพื่อการพกัผ่อน รวมถึงการไปชมอาหาร 
งานเทศกาลอาหาร งานแสดงสินค้า ด้านอาหาร การสาธิตการ
ท าอาหาร และการชมิ ผลติภณัฑ์อาหารที่มคีุณภาพในพื้นที่นัน้ๆ 
โดยนักท่องเที่ยวสามารถสัมผัสวัฒนธรรมของประเทศหรือ
วฒันธรรมท้องถิ่นที่แปลกใหม่ผ่านการชมิอาหาร ซึ่งรสชาติของ
อาหารจะสะท้อนถึงวัฒนธรรมของประเทศการท่องเที่ยวเชิง
อาหาร (Gastronomic Tourism)  จึง เ ป็นการท่องเที่ยวที่ ใช้
ประสาทสมัผสัทุกความรู้สึก และส่งผลให้อาหารเป็นศูนย์กลาง
ส าคญัในประสบการณ์ท่องเที่ยว (Chamnancha, 2018) อาหาร
สามารถแสดงถึงวัฒนธรรมท้องถิ่นอีกทัง้ยังมีความส าคญัต่อ
ภาพลักษณ์ของแหล่งท่องเที่ยวนั้นๆ อีกทัง้การซื้ออาหารจาก
นักท่องเที่ยวยังช่วยพัฒนาเศรษฐกิจท้องถิ่นได้ (Donald, 
Richard, & Tommy, 2014) 

นอกจากน้ีองค์การบรหิารการพฒันาพื้นที่พเิศษเพื่อการ
ท่องเที่ยวอย่างยัง่ยืน ยังให้ความหมายว่า การท่องเที่ยวเชิง
อาหาร หรือ Gastronomic Tourism คือ การท่องเที่ยวเพื่อการ
เรียนรู้เกี่ยวกับอาหาร หรือการท่องเที่ยวเชิงอาหารเป็นการ
ท่องเที่ยวที่ผสมผสานธรรมชาติของพื้นที่  วัฒนธรรม วิถีชีวิต 
การบรกิาร การเขา้ถงึ การเป็นเจ้าบ้านที่ด ีและเอกลกัษณ์เฉพาะ
พื้นที่ รวมเป็นประสบการณ์ใหก้บันักท่องเที่ยว โดยเฉพาะการลิ้ม
รสอาหาร การได้เรยีนรูว้ธิที า และลงมอืท าอาหารด้วยตนเอง ซึ่ง
ถือเป็นการสร้างประสบการณ์ที่ประทับใจให้กับนักท่องเที่ยว 
(Designated Areas for Sustainable Tourism, 2016) 

จากงานวจิยัของ Phakdee-auksorn (2012) ได้กล่าวถึง
ผลประโยชน์ทางเศรษฐกิจของการท่องเที่ยวเชิงอาหาร พบว่า
นักท่องเที่ยวกลุ่มน้ีมกีารใช้จ่ายร้อยละ 40 เป็นค่าใช้จ่ายส าหรบั
อาหาร นอกจากน้ีประสบการณ์ด้านอาหารเป็นหน่ึงในปัจจัย
ตัดสินเกี่ยวกับการรบัรู้และกระทบต่อระดับความพึงพอใจของ
ประสบการณ์การท่องเที่ยวองค์รวม อีกทัง้ในเชิงสังคมและ
วฒันธรรมการท่องเที่ยวเชิงอาหารยงัถือเป็นเป็นส่วนหน่ึงของ
การท่องเที่ยวเชงิวฒันธรรมที่มจีุดขายที่ความเป็นเอกลกัษณ์และ
เป็นสิ่งบ่งชี้อัตลักษณ์ทางภูมิศาสตร์และวฒันธรรมประจ าถิ่นที่
เด่นชัด ซึ่งสอดคล้องกับ Shalini & Duggal (2015) ที่กล่าวว่า
การท่องเที่ยวทางด้านอาหารเป็นปรากฏการณ์ในระดับสากลที่
อยู่ในระดบัการพฒันาที่ชัดเจน และมผีลทางบวกต่อเศรษฐกิจใน
ระดับประเทศ อีกทัง้ส่งผลดีต่อมรดกทางวฒันธรรมเน่ืองจาก
นักท่องเที่ยวพยายามที่จะสร้างประสบการณ์ทางด้านอาหาร 
ดังนัน้การท่องเที่ยวเชงิอาหารจึงช่วยดงึดูดนักท่องเที่ยวเพื่อซื้อ
สินค้าและบริการซึ่งสอดคล้องกับองค์การท่องเที่ยวโลกได้
กล่าวถึงการท่องเที่ยวเชิงอาหารว่าเป็นปรากฏการณ์ที่เกิดขึ้น
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และก าลังพฒันาเป็นผลิตภัณฑ์ทางการท่องเที่ยวรูปแบบใหม่ 
โดยมากกว่า 1 ใน 3 ของนักท่องเที่ยวมีค่าใช้จ่ายในการเดินทาง
ท่องเที่ยวไปกบัอาหารการกนิ 

ดังนั้นการท่องเที่ยวเชิงอาหาร คือ การท่องเที่ยวที่
ผสมผสานธรรมชาติของพื้นที่ วฒันธรรม วิถีชีวิต การบริการ 
การเข้าถึง การเป็นเจ้าบ้านที่ดี และเอกลักษณ์เฉพาะพื้นที่ รวม
เป็นประสบการณ์ใหก้บันักท่องเที่ยว โดยเฉพาะการลิ้มรสอาหาร 
การได้เรยีนรูว้ธิที า และลงมอืท าอาหารด้วยตนเอง ซึ่งถอืเป็นการ
สรา้งประสบการณ์ที่ประทบัใจใหก้บันักท่องเที่ยว 

 
4. วิธีการด าเนินงานวิจยั 

ในการวจิยัเรื่อง “แนวทางการส่งเสรมิอาหารพื้นถิ่นเพื่อ
การท่องเที่ยวเชิงอาหาร: กรณีศึกษาชุมชนขนาบนาก อ าเภอ
ปากพนัง จังหวัดนครศรีธรรมราช”  ด า เ นินการภายใ ต้
กระบวนการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม (Participatory 
Action Research: PAR) และใช้ระเบยีบวธิวีจิยัเชงิคุณภาพ ซึ่งมี
เครื่องมือที่ ใช้ในการวิจัย ได้แก่ การค้นคว้าเอกสาร การ

สงัเกตการณ์แบบมีส่วนร่วม การสมัภาษณ์เชิงลึก และการการ
สนทนากลุ่ม 

ผู้วิจัยเลือกพื้นที่ในเขตลุ่มน ้าปากพนัง โดยเลือกพื้นที่
เฉพาะเจาะจง ได้แก่ พื้นที่ชุมชนขนาบนาก อ าเภอปากพนัง 
จังหวดันครศรีธรรมราช ตัง้อยู่ห่างจากตัวเมอืงนครศรีธรรมราช
ประมาณ 50 กโิลเมตร เป็นพื้นที่ที่มรีะบบนิเวศทัง้น ้าจดื น ้ากร่อย 
และน ้าเค็ม (ทะเล) ซึ่งเป็นพื้นที่ที่มีความหลากหลายทางระบบ
นิเวศ อีกทัง้ยังมีภูมิปัญญาท้องถิ่นซึ่งมีความเป็นอัตลักษณ์ที่
น่าสนใจเหมาะกบัประเดน็ที่ผูว้จิยัต้องการศกึษา 

4.1 ประชากรและกลุ่มตวัอย่าง  
4.1.1 การสมัภาษณ์เชิงลึก (In-depth Interview) ผู้ให้

ส ัมภาษณ์มีจ านวนทัง้สิ้น 17 คน ผู้วิจัยได้แบ่งกลุ่มตัวอย่าง
ออกเป็น 3 ส่วน ได้แก่ ภาครัฐ ภาคชุมชน และภาคธุรกิจ ใช้
รูปแบบการสมัภาษณ์แบบกึ่งโครงสรา้ง โดยด าเนินการสมัภาษณ์
ให้แล้วเสร็จทีละภาคส่วน เน่ืองจากต้องการความเชื่อมโยงของ
ข้อมูลเพื่อน ามาใช้ประกอบการศึกษาต่อไป ดังรายละเอียดที่
แสดงในตารางที่ 1 จ านวนกลุ่มตวัอย่างส าหรบัผูใ้หส้มัภาษณ์เชิง
ลกึ

 
ตารางท่ี 1 จ านวนกลุ่มตวัอย่างส าหรบัผูใ้หส้มัภาษณ์เชงิลกึ 

กลุ่มตวัอย่าง จ านวนผู้ให้
สมัภาษณ์ 

ต าแหน่ง/หน้าท่ี เกณฑ์ก าหนด 

ภาคชุมชน 4 คน ประชาชนในท้องถิน่ เป็นผูท้ี่มภูีมลิ าเนาในพื้นที่ ไม่ต ่ากว่า 10 ปี 
8 คน ปราชญ์ชาวบ้าน เป็นผูน้ าทางด้านภูมปัิญญาท้องถิน่ มคีวามรู/้มคีวาม

เชี่ยวชาญ เกี่ยวกบัภูมปัิญญาอาหารท้องถิน่แขนง
ต่างๆ หรอืแขนงใดแขนงหน่ึง 

ภาครฐั 1 คน นายกองค์การบรหิารส่วน
ต าบลขนาบนาก 

เป็นผูท้ี่มสี่วนเกี่ยวขอ้งกบัการก าหนดนโยบายส่งเสรมิ
การท่องเที่ยวในชุมชน 

1 คน เจ้าหน้าที่องค์การบรหิารส่วน
ต าบลขนาบนาก 

เป็นผูท้ี่มขีอ้มูลเชงิวชิาการซึ่งเกี่ยวขอ้งกบัการ
ท่องเที่ยว 

1 คน ผูใ้หญ่บ้าน เป็นผูท้ี่ทราบถงึรายละเอยีดต่างๆ ของพื้นที่ 
ภาคธุรกจิ 1 คน รา้นขายสนิคา้ชุมชน เป็นผูป้ระกอบการที่เกี่ยวขอ้งกบัการท่องเที่ยวในชุมชน 

1 คน ผูป้ระกอบการการท่องเที่ยว เป็นผูป้ระกอบการที่เกี่ยวขอ้งกบัการท่องเที่ยวในชุมชน 

4.1.2 การสนทนากลุ่ม (Focus Group) ออกแบบ
สมัภาษณ์แบบกึ่งโครงสรา้ง (Semi-structured interviews) แบ่ง
การสนทนาออกเป็นช่วงตามประเด็นที่ต้องการศึกษา โดย
ผู้เข้าร่วมสนทนากลุ่มประกอบด้วย ภาคีเครือข่ายชุมชนและ
ภาคส่วนที่มีความเกี่ ยวข้องโดยตรงกับการส่ งเสริมการ
ท่องเที่ยวของชุมชนขนาบนาก อ าเภอปากพนัง จังหวัด
นครศรธีรรมราช รวมทัง้สิ้น 10 คน 

4.2 เครือ่งมอื 
   ผู้วิจัยได้จัดท าเครื่องมือส าหรับการศึกษา โดยการ

ออกแบบสัมภาษณ์แบบกึ่ ง โครงสร้าง (Semi-structured 
interviews) ส าหรบัการสมัภาษณ์เชิงลึกและการสนทนากลุ่ม 

ซึ่งเป็นรูปแบบการสัมภาษณ์ที่ ใช้ประเด็นค าถามที่มีกรอบ
กวา้งๆ และเป็นลกัษณะค าถามปลายเปิดในการซกัถามเพื่อเป็น
แนวทางสมัภาษณ์ โดยเครื่องมือที่น ามาใช้ในการเก็บข้อมูลได้
ผ่านการตรวจสอบความถูกต้องจากผู้เชี่ยวชาญในสาขาที่
เกี่ยวข้อง ตลอดจนมีการปรบัปรุงข้อค าถามให้มีความชัดเจน
หลงัจากการตรวจสอบ รวมถงึทดลองบทสมัภาษณ์กบัประชากร
ผู้ไม่ใช่กลุ่มตัวอย่างที่แท้จริงเพื่อตรวจสอบความแม่นย าและ
ถูกต้องของบทสัมภาษณ์อีกครัง้ ในการสัมภาษณ์ได้มีการ
บันทึกเสียง และวีดีโอระหว่างการสมัภาษณ์และสนทนากลุ่ม
เพื่อใหไ้ด้รายละเอยีดที่สมบูรณ์ที่สุด 
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4.3 การวเิคราะห์ขอ้มูล 
ผู้วิจัยน าข้อมูลที่ได้จากเอกสารมาวิเคราะห์เ น้ือหา 

(Content Analysis) เพื่อสรุปประเดน็ที่เกี่ยวขอ้งกบัวตัถุประสงค์
ที่ต้องการศกึษา โดยท าการศกึษา วเิคราะห์ แยกแยะ แจกแจง 
ขอ้มูล แนวคดิและทฤษฎีที่เกี่ยวขอ้ง ในส่วนของขอ้มูลที่ได้จาก
การศึกษาภาคสนาม ผู้วิจัยน าข้อมูลที่ได้มาตรวจสอบความ
ครบถ้วนและความถูกต้องตามประเด็นที่ศกึษา และสรุปตคีวาม
เพื่อให้ได้ข้อมูลที่สมบูรณ์ตามวัตถุประสงค์ของการวิจัย โดย
สรุปเป็นขอ้มูลเชงิพรรณาและผลจากการศกึษาในแต่ละประเดน็ 

 
5. ผลการวิจยัและอภิปรายผล 

จากการศึกษาเอกสาร การสงัเกตแบบมสี่วนร่วม การ
สัมภาษณ์เชิงลึก และการจัดสนทนากลุ่ม สามารถตอบ
ผลการวจิยัตามขอ้วตัถุประสงค์ ไดด้งัต่อไปน้ี 

5.1 ส ารวจวตัถุดิบทีใ่ช้ในการประกอบอาหารของชุมชน
ขนาบนาก 
จากการศึกษาพบว่า คนในชุมชนขนาบนากส่วนใหญ่มี

วิถีชีวิตที่อยู่ร่วมกับธรรมชาติมาตัง้แต่อดตีจนถึงปัจจุบนั มีการ
น าวตัถุดบิที่ได้จากพชืและสตัว์ที่มอียู่ตามธรรมชาตมิาประกอบ
อาหาร ซึ่งสามารถแยกวตัถุดิบอาหารที่พบในชุมชนขนาบนาก 
แบ่งออกเป็น 2 ประเภท คอื ประเภทพชื และประเภทสตัว์ ดงัน้ี 

5.1.1 วตัถดิุบท่ีได้จากพืช แบ่งตามฤดูกาลได้ ดงัน้ี  
1) พชืที่มตีลอดทัง้ปี ได้แก่ ปรง ล าเทง็ ใบโหระพา 

ลูกเขาคนั ฉับโผง มะแว้ง ยอดแมงค่า ยอดจิก 
ยอดม่าว ล าพู และต้นจาก 

2) พชืที่มใีนฤดูฝนหรอืในช่วงเดอืนตุลาคมถึงเดือน
มกราคม ได้แก่ ขีใ้ต้ และพาโหม 

5.1.2 วตัถดิุบท่ีได้จากสตัว ์แบ่งตามระบบนิเวศได้ ดงัน้ี 
1) ระบบนิเวศน ้าจืด ได้แก่ หอยขม หอยโข่ง ปลา

หมอ ปลาแขยง กุ้งก้ามกราม ปลาช่อน ปลาดุก
นา และปูนา  

2) ระบบนิเวศน ้ากร่อย ได้แก่ ปลากระบอก หอย
จาก ปูเปรี้ยว ปูด า หอยนางรม หอยแมลงภู่ และ
ปลาตะกรบั (ขีเ้กง)  

3) ระบบนิเวศน ้าเค็ม ได้แก่ ปลาเขือแดง ปลาเขือ
ขาว ปลาโคบ ปลาจวด ปลาจิ้งจัง้ ปลาทราย 

ปลาแดง ปูมา้ ปูแสม กุ้งหางแดง กุ้งแสม กุ้งหลงั
ไข่ กุ้งแม่หวัด กุ้งเคย (น ้ามาท าเป็นเคยกุ้งใช้
ส าหรบัปรุงอาหาร) ปลาหมกึควาย และปลาหมกึ
แว่น นอกจากน้ี ยังมีเน้ือสัตว์อื่นที่ใช้ประกอบ
อาหาร ได้แก่ หมู ววั ไก่บ้าน นกอีสุ่ม และนก
กระสา 

นอกจากพชืและเน้ือสตัว์แล้ว คนในชุมชนยงัมวีตัถุดบิอื่นๆ 
ที่เป็นเครื่องปรุงส าหรบัใช้ในการประกอบอาหารอีกด้วย อาทิ
เช่น เกลอื น ้ามนัพชื น ้ามนัหอย ซอีิว๊ น ้าตาลทราย น ้าปลา เป็น
ต้น 

 
5.2 อาหารท้องถิน่น าไปสู่การสร้างอัตลักษณ์อาหาร
ชุมชนขนาบนาก 
วิถีชีวิตของชาวบ้านชุมชนขนาบนาก ที่ เกี่ ยวกับ

วฒันธรรมอาหารมีลักษณะไม่ซับซ้อน การประกอบอาหารท า
รบัประทานเองในครอบครวัแบบง่ายๆ ชาวบ้านขนาบนากนิยม
ประกอบอาหารจากวตัถุดิบที่หาได้ง่ายในท้องถิ่น หรือแหล่ง
ธรรมชาติ จากการศึกษาพบว่า อาหารท้องถิ่นที่ผู้คนในชุมชน
ขนาบนากนิยมรบัประทานเป็นส่วนใหญ่ เป็นอาหารที่มวีตัถุดิบ
มาจากในชุมชน โดยเฉพาะจาก “ต้นจาก” ที่สามารถน าส่วนต่าง
มาประกอบอาหารได้ ซึ่งอาหารที่คนในชุมชนนิยมรบัประทาน 
เป็นสิง่สะท้อนใหเ้หน็ถงึวถิชีวีติของคนในชุมชนได้อย่างโดดเด่น 
ดัง่จากการสมัภาษณ์ของปราญช์ชาวบ้านที่ว่า  

“กรรมวิธีการปรุงยงัยึดถือกันมาจากบรรพบุรุษ ถึงแมว่้า
จะมกีาร ปรบัเปลีย่นกรรมวธิแีละวตัถุดบิในการประกอบอาหาร
ไปบ้าง เนือ่งจากวตัถุดบิทีเ่คยหาได้เองตามไร่นา แม่น ้าล าคลอง
ในชุมชน หาได้ยากขึ้น และมีปริมาณน้อยลงในปัจจุบัน แต่ก็
ยงัคงใช้น ้ าตาลจากกับน ้ าส้มจากใส่ในแกงอยู่เสมอไม่มีขาด”  
(Suwannarat, 2018) 

ผู้วิจัยด าเนินการส ารวจและคดัเลือกอาหารพื้นถิ่นเพื่อ
น าไปสู่การสรา้งอตัลกัษณ์อาหารชุมชนขนาบนาก โดยการเก็บ
รวบรวมขอ้มูลรายการอาหารพื้นถิน่ ซึ่งจากการส ารวจพบว่า มี
อาหารพื้นถิ่นที่รบัประทานในชีวิตประจ าวนัทัง้สิ้น 35 รายการ 
โดยแบ่งเป็นประเภทต่างๆ ดงัรายละเอยีดในตารางที่ 2 ประเภท
และรายการอาหารพื้นถิ่นชุมชนขนาบจ าแนกตามประเภทของ
อาหาร 
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ตารางท่ี 2 ประเภทอาหารและรายการอาหารพื้นถิน่ชุมชนขนาบนาก จ าแนกตามประเภทของอาหาร 
ประเภทอาหาร รายการอาหารพ้ืนถ่ินชุมชนขนาบนาก 

ต้ม ต้มสม้ปลาบอก, แกงเลยีงผกัสมรม, ต้มกะทปิลาช่อน, ต้มหนางหวัลูกจาก, ปลาหมกึควายต้มหวาน 

ผดั ผดัปูด าหวักะท,ิ  ผดัหอยนางรมกบัใบโหระพา, หอยแมลงภู่ผดักะท,ิ และปูมา้ผดักะท ิ

แกง แกงคัว่กุ้งหางแดงกบัใบชะพลู, แกงคัว่หอยจากกบัใบยอ, แกงคัง่ปูด าหวัลูกจาก, แกงสม้ปลาช่อนกบัหวั
ลูกจาก, แกงคัว่หมูกับหวัลูกจาก, แกงคัว่หนางกับหวัลูกจาก, แกงคัว่ไก่บ้านกับหวัลูกจาก, แกงคัว่ไก่
บ้านกบันกจาก, แกงน ้าเคย 

ทอด ปลาช่อนมอดขมิ้น, ปลาจวดทอดขมิ้น, ปลาทรายทอดขมิ้น, ปลาทูอาบเกลอืทอด, ปลาบอกทอดเกลอื 

น ้าพรกิเครื่องจิ้ม น ้าชุปโจนกบัหวัลูกจากเผา, น ้าชุปสม้ขาม, หลนปูเปรี้ยวจาก, หลนจิ้งจัง้ 

ขนมหวาน ขนมควายลุย, ขนมค่อมญวน, ขนมจาก, ลูกจากลอยแก้ว, ขา้วเหนียวนมควาย, ขมมจู่จุ่น ขา้วเหนียวปัด, 
ขนมฉังหยา 

 
จากการศึกษาพบว่า อาหารที่เป็นอัตลักษณ์ของชุมชน

ขนาบนากจะต้องมีส่วนประกอบจากวตัถุดิบท้องถิ่นที่โดดเด่น
แตกต่างจากพื้นที่อื่น ได้แก่ ส่วนต่างๆ ของต้นจาก อาทิ นก
จาก (ดอกจาก) ลูกจาก และผลติภณัฑ์แปรรูปจากต้นจาก ได้แก่ 

น ้าตาลจาก น ้าส้มจาก เป็นต้น ดังแสดงรายละเอยีดในตารางที่ 
3 ตัวอย่างอาหารและวตัถุดิบที่เป็นอัตลักษณ์ของชุมชนขนาบ
นาก จ าแนกตามประเภทอาหาร  
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ตารางท่ี 3 ตวัอย่างอาหารและวตัถุดบิที่เป็นอตัลกัษณ์ของชุมชนขนาบนาก จ าแนกตามประเภทอาหาร 

ประเภทอาหาร รายการอาหาร วตัถดิุบท่ีแสดงความเป็นอตัลกัษณ์ 

ต้ม ต้มสม้ปลากระบอก น ้าสม้จาก,น ้าตาลจาก 
แกงเลยีงผกัสมรม น ้าตาลจาก 

ผดั ผดัปูด าหวักะท ิ น ้าตาลจาก 
ผดัหอยนางรมกบัใบโหระพา น ้าตาลจาก 

แกง แกงคัว่ปูด าหวัลูกจาก ลูกจาก,น ้าตาลจาก 
แกงคัว่หอยจากกบัใบยอ หอยจาก,น ้าตาลจาก 

แกงสม้ปลาชอ่นกบัหวัลูกจาก ลูกจาก 
แกงคัว่ไก่บ้านนกจาก (ดอกจาก) นกจาก 

น ้าพรกิเครื่องจิ้ม น ้าชุบโจนกบัหวัลูกจากหมก (เผา) ลูกจาก น ้าสม้จาก น ้าตาลจาก 
หลนปูเปรี้ยวจาก ปูจาก,น ้าตาลจาก 

หลนจิ้งจัง้ น ้าตาลจาก 
ขนมหวาน ขนมจาก ใบจาก,น ้าตาลจาก 

ลูกจากลอยแก้ว ลูกจาก, น ้าตาลจาก 
ฉังหยา (สงัขยา) น ้าตาลจาก 

5.3 แนวทางการส่งเสริมและพัฒนาการท่องเทีย่วเชิง
อาหาร ชุมชนขนาบนาก  
จากการศกึษาเอกสารและงานวจิยัที่เกี่ยวขอ้ง รวมถงึการ

ลงพื้นที่ศกึษาชุมชนขนาบนาก ซึ่งสะท้อนใหเ้หน็ถงึความพร้อม
ของชุมชนในการร่วมมอืกันของประชาชนท้องถิ่นที่มีความเป็น
มิตรไมตรีต่อผู้มา เยือนซึ่งถือ ว่า เป็นหัวใจส าคัญในการ
พัฒนาการท่องเที่ ยวเชิงอาหารให้ประสบความส า เ ร็ จ 
(Beaumont & Dredge, 2010; Richards & Marques, 2012) 
ผู้วิจัยจึงได้สงัเคราะห์เป็นแนวทางในการส่งเสริมการท่องเที่ยว
เชิงอาหารจากภูมิปัญญาอาหารพื้นถิ่นขนาบนากที่เหมาะสม 
ดงัน้ี 

5.3.1 ด้านอัตลกัษณ์ของอาหารพ้ืนถ่ิน โดยการสร้าง
ส ารบัอาหารที่เป็นอัตลักษณ์ชุมชนโดยใช้วตัถุดิบที่มเีฉพาะถิน่
ให้เหมาะสมกับฤดูกาลต่างๆ โดยในการส ารับอาหารจะต้อง
ประกอบไปด้วยอาหารประเภทต่างๆ ที่กินแล้วส่งเสริมกัน ไม่
ควรมีวัตถุดิบหลักและรสชาติที่ เหมือนกันในแต่ละรายการ
อาหาร ซึ่งสอดคล้องกับ Phithakwapi (2013) ที่ให้ความหมาย
ของการจัดส ารบัอาหารไทยการจัดอาหารหลายชนิดให้อยู่ใน
ส ารับเดียวกัน เช่น มีข้าว แกงเผ็ด แกงจืด น ้าพริก เป็นต้น 
ส ารบัอาหารไทยในทุกมื้อจะถูกจดัขึ้นอย่างพิถพีิถนั กบัขา้วทุก
จานที่จดัขึน้จะต้องมคีวามสมัพนัธ์กนั คนไทยจงึมกัจดัสรรส ารบั
ต่างๆ ใหม้คีวามสมดุลกัน หากส ารบัใดมอีาหารหวานเปรี้ยว ก็
ต้องมอีาหารจานหวานอกีอย่างหน่ึงส าหรบักินแก้รสกัน มื้อใดมี
อาหารจานเผด็ก็จะต้องมอีาหารจานเคม็และแกงจืดรวมอยู่ด้วย 
นับเป็นเอกลักษณ์และภูมิปัญญาของคนไทยในการสร้างสรรค์
อาหารต่างๆ ใหม้คีวามอร่อยน่ารบัประทาน และยงัอุดมไปด้วย
คุณค่าทางสารอาหาร  

ส ารบัอาหารฤดูฝน ส่วนใหญ่จะประกอบไปด้วยวตัถุดิบ
ที่มาจากระบบนิเวศน ้าจืดเน่ืองจากเป็นช่วงที่น ้าหลากท าให้
วตัถุดิบในล าคลองและพืชผกัหาได้ง่าย ตัวอย่างส ารบัฤดูฝน 
ประกอบไปด้วย แกงเลยีงผกัสมรม แกงสม้ปลาช่อนกบันกจาก 
ปูด าผดักะท ิน ้าชุปโจนกบันกจากหมกและลูกจากลอยแก้ว 

ส ารบัอาหารฤดูร้อน ส่วนใหญ่ประกอบไปด้วยวตัถุดบิ
ที่มาจากระบบนิเวศน ้าเคม็และน ้ากร่อย เน่ืองจากเป็นช่วงที่ฝน
แล้ง น าทะเลหนุนเข้าในคูคลอง ท าให้สัตว์ในระบบนิเวศน ้า
กร่อยเจริญเติบโตและชาวบ้านสามารถท าประมงได้ ตัวอย่าง
ส ารบัฤดูรอ้นประกอบไปด้วย ต้มสม้ปลากระบอก แกงคัว่ไก่กับ
นกจาก ปลาแดงอาบเกลอื หลนจิ้งจัง้ และขนมจาก 

5.3.2 ด้านกิจกรรมส่งเสริมการท่องเท่ียวเชิงอาหาร 
โดยการให้นักท่องเที่ยวมีส่วนร่วมกับกิจกรรมอย่างจิงจังเปิด
โอกาสให้นักท่องเที่ยวได้มีประสบการณ์กับการท่องเที่ยวของ
ชุมชนท้องถิน่ อาท ิกจิกรรมการเรียนรูก้ารท าอาหารท้องถิ่นใน
ชุมชน การคดัสรรและหาวตัถุดบิจากชุมชนเพื่อประกอบอาหาร
ทานเอง เป็นการสร้างประสบการณ์ที่ดใีห้กับนักท่องเที่ยวและ
เกดิความภูมใิจและการมสี่วนร่วมในกจิกรรม 
ตวัอย่างกิจกรรมการท าอาหารท้องถ่ิน: ขนมจาก 

ขนมจาก เป็นอาหารที่มคีวามเป็นเอกลกัษณ์โดดเด่นของ
ชุมชน ผู้วิจัยจะน าเสนอในรูปแบบการจดักิจกรรมเป็นฐานการ
เรียนรู้ระหว่างเจ้าบ้านและนักท่องเที่ยว โดยแบ่งออกเป็น 3 
ฐาน ตามล าดบัขัน้ตอนดงัน้ี 

ฐานท่ี 1 เจ้าบ้านน าเสนอเรื่องราวความเป็นมาของ
อาหาร พรอ้มทัง้โชว์ตวัอย่างของวตัถุดบิที่น ามาท าขนมจากและ
บอกเรื่องราววิธกีารได้มาซึ่งวตัถุดบิ อาจมีการใหนั้กท่องเที่ยว
ได้สมัผสัและชมิรสวตัถุดบิต่างๆเพื่อใหรู้ร้สชาติ 
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ฐานท่ี 2 เจ้าบ้านท าการสาธติวธิกีารท าขนมจาก โดยเจ้า
บ้านเป็นผู้สาธติรายละเอยีดต่างๆ ทัง้วตัถุดิบ ส่วนประสม และ
วิธีการท า ในกระบวนการน้ีนักท่องเที่ยวสามารถร่วมท า ร่วม
แสดงความคดิสรา้งสรรค์ในการดัดแปลงวตัถุดบิ ปรบัส่วนผสม 
และปรุงรสเพิ่มเติมเพื่อเสริมรสชาติและสีสันให้เป็นที่ถูกปาก
นักท่องเที่ยวมากขึน้ 

ฐานท่ี 3 เป็นฐานรับประทานขนมจากเพื่อประสบการ
เรยีนรู ้เจ้าบ้านร่วมรบัประทานกบันักท่องเที่ยวและมกีารพูดคุย
เพื่อถ่ายทอดประสบการณ์ซึ่งเป็นการเผยแพร่ความรู้แก่
นักท่องเที่ยวไปในขณะเดียวกันในทุกขัน้ตอนของทัง้ 3 ฐาน มี
กระบวนการใช้ความคดิสรา้งสรรค์ร่วมกันระหว่างนักท่องเที่ยว
และเจ้าบ้าน จึงท าให้อาหารยังคงความเอกลักษณ์ แต่มีการ

ประยุกต์เพื่อให้รสชาติถูกปากและมีรูปลักษณ์ที่ดึงดูดความ
สนใจจากนักท่องเที่ยวมากยิ่งขึ้น ตามภาพที่ 1 แสดงขัน้ตอน
ตัวอ ย่างกิจกรรมการท าอาหารท้องถิ่น  อีกทั ้งยังสร้า ง
ประสบการณ์เรียนรู้ร่วมกัน และเสริมสร้างปฏิสมัพนัธ์ระหว่าง
เจ้าบ้านและนักท่องเที่ยว รวมทัง้เป็นการเพิม่มูลค่าใหแ้ก่อาหาร
ท้องถิน่อกีด้วย จากกจิกรรมที่ใช้แนวคดิขึน้มาใหม่น้ีนอกจากจะ
สร้างมูลค่าเพิ่มให้แค่ผลิตภัณฑ์น้ีเน่ืองจากจะเป็นที่สนใจของ
นักท่องเที่ยวและสร้างรายได้เสริมให้แก่ชุมชนขนาบนากแล้ว 
นักท่องเที่ยวจะเกิดประโยชน์ด้านการจดจ า ประทับใจ และ
เข้าใจอย่างลึกซึ้ง ตามคุณสมบัติหน่ึงของการท่องเที่ยว เชิง
อ า ห า รที่ มี แ น วคิ ด ว่ า  “ I hear and I forgot, I see and I 
remember, I do and I understand”  (Hall & Mitchell, 2005; 
OECD, 2014; Raymond, 2010; Richards, 2012)

 
5.3.3 ด้านการเผยแพร่ข้อมูล การน าข้อมูลและภาพ

กจิกรรมที่เกี่ยวขอ้งกบัวฒันธรรมท้องถิน่ อาหารในท้องถิน่ และ
การท่องเที่ยวเชงิอาหาร เป็นการสื่อสารให้บุคคลภายนอกรบัรู้ 
ทัง้ที่เป็นภาพน่ิงและวดิโีอภาพเคลื่อนไหว โดยประชาสมัพนัธ์ใน
ช่องทางผู้บริโภครุ่นใหม่สามารถเข้าถึงได้ง่าย เช่น  โซเชียล
มีเดียต่างๆ การสืบค้นข้อมูลหรือเว็บไซต์ฐานข้อมูลของต าบล
ขนาบนากจากเว็ปไซต์ www.khanabnak.go.th เป็นต้น หรือ
การจัดพิมพ์คู่มอืท่องเที่ยวเชิงอาหารท้องถิ่น หรือต ารบัอาหาร
ท้องถิ่นเพื่อการท่องเที่ยว เพื่อให้ชุมชนได้ใช้ประโยชน์ในการ
ถ่ายทอดความรูเ้รื่องอาหารในท้องถิ่น เป็นการรวบรวมองค์วาม
รู้ด้านอาหารท้องถิน่ที่มคีวามเป็นเอกลักษณ์และอตัลักษณ์ของ
ชุมชนขนาบนาก ทัง้ทางด้านภูมิปัญญาท้องถิน่ วตัถุดิบ ต ารบั
อาหาร วิธีการปรุง พร้อมกับมขี้อมูลคุณค่าทางโภชนาการและ
สุขภาพ (Wolf, 2002) 

5.3.4 ด้านการประชาสัมพนัธ์และการตลาด จากการ
สมัภาษณ์เชิงลึก พบว่า จุดอ่อนที่ส าคญัของการส่งเสริมการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหาร คือ การบริหารจัดการของภาครฐัในการ
ส่งเสรมิการท่องเที่ยวเชงิอาหารที่ยงัไม่เป็นรูปธรรมชดัเจน และ 

 
ยงัขาดความร่วมมอืบูรณาการร่วมกนัระหว่างภาคส่วนต่างๆ อกี
ด้วย ดังนัน้ภาครฐัควรส่งเสริมการท่องเที่ยวของต าบลขนาบ
นากให้นักท่องเที่ยวรู้จักอาหารพื้นถิ่นมากขึ้น เช่น การจัด
กิจกรรมเทศกาลอาหารพื้นบ้าน การน าอาหารพื้นบ้านมา
จ าหน่ายในตลาดร้อยปีปากพนัง เพื่อเป็นการประชาสมัพันธ์
อาหารพื้นถิ่นนาบนากให้นักท่องเที่ยวได้เห็น ได้รบัรู้ และได้มี
โอกาสทดลอง เป็นต้น (Scarpato, 2002) 

5.3.5 ด้านการสร้างมูลค่าเพ่ิม ควรให้ความรู้แก่
ประชาชนในการออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่เกี่ยวกับ
อาหารพื้นถิ่นขนาบนาก เพื่อพฒันาให้ผลิตภัณฑ์ด้านอาหารมี
มีอัตลักษณ์ มีความแปลกใหม่ น่าสนใจโดยการต่อยอดพฒันา
ต้นแบบผลติภณัฑ์อาหาร และบรรจุภณัฑ์สรา้งสรรค์ เพื่อใหเ้ป็น
สินค้าท้องถิ่นและเป็นของฝากนักท่องเที่ยว ต่อไป (Jalis, 
Zulkifly, Othman, & Zarari, 2007) 

5.3.6 เช่ือมโยงสินค้าท้องถ่ินกับการจ้างงาน เพื่อ
ส่งเสริมเศรษฐกิจท้องถิ่น เช่น การประมงพื้นบ้าน การเกษตร 
การแปรรูปอาหาร ท าใหเ้กดิการสรา้งความหลากหลายและเข็ม
แขง็ใหก้บัชุมชนเกดิการสรา้งผูป้ระกอบการรายย่อย จากความ

ฐานท่ี 1
เจา้บา้นน าเสนอเรื่องราว
ความเป็นมาของอาหาร 

ฐานท่ี 2
เจา้บา้นท าการสาธติ
วธิกีารท าขนมจาก

ฐานท่ี 3
เป็นฐานรบัประทานขนมจาก

เพื่อประสบการเรยีนรู ้

ภาพที ่1 แสดงขัน้ตอนตวัอย่างกจิกรรมการท าอาหารท้องถิน่ 



90 
Guidelines to Promoting Local Cuisine for Gastronomic Tourism…                                                                   Pavit Tansakul 

WMS Journal of Management 
                                                                                                                        Walailak University                                                                                                               

Vol.9 No.1 (Jan – Mar 2020) 

ร่วมมือระหว่างภาครฐัและเอกชนที่มีความเข็มแข็งจงึสามารถ
สรา้งสรรค์นวตักรรมด้านอาหารและเพิม่มูลค่าทางเศรษฐกจิ ท า
ให้ชุมชนมีโอกาสพฒันาเศรษฐกิจการลงทุนต่อยอดจากธุรกิจ
การท่องเที่ยวเชงิอาหารต่อไปได้ด้วย (Kivela & Crotts, 2006) 

5.3.7 พฒันาองค์ประกอบอื่นท่ีเกี่ยวข้อง เช่น ความ
สะอาด ความสะดวก ความเป็นสากล การให้บริการและ
สภาพแวดล้อมของท้องถิ่น รวมถึงสุขลักษณะและความ
ปลอดภัยของอาหารท้องถิ่น นอกเหนือจากรูปลักษณ์ รสชาติ 
บรรจุภัณฑ์ที่สวยงาม ทันสมยั การเก็บรกัษา ของสินค้าของ
ฝากและของที่ระลกึส าหรบันักท่องเที่ยว (Pearson & Pearson, 
2016) 

 

6. สรปุผลงานวิจยั 
ชุมชนขนาบนาก อ าเภอปากพนัง จังหวดันครศรีธรรมราช 

เป็นชุมชนที่มวีถิชีวีติและระบบนิเวศแบบ 3 น ้า ได้แก่ น ้าจดื น ้า
กร่อย และน ้าทะเล ชาวบ้านในพื้นที่มกีารน าวตัถุดบิที่ได้ทัง้จาก
พืชและสตัว์ในพื้นที่ที่อยู่ตามธรรมชาติมาประกอบเป็นรายการ
อาหารต่างๆ ซึ่งมีความหลากหลายและเป็นเอกลักษณ์เฉพาะ
พื้นที่ ต้นจาก ถือเป็นพืชที่อยู่คู่กับท้องถิ่นมาเป็นเวลานาน 
ส่งผลต่อวิถีชีวิตและภูมิปัญญา ทัง้การประกอบอาชีพและการ
อุปโภคบรโิภค ชาวบ้านชุมชนขนาบนากนิยมน าส่วนต่างๆ ของ
ต้นจากมาประกอบเป็นอาหาร รวมถงึสตัว์น ้าต่างๆ มาประกอบ
อาหารที่เป็นอตัลกัษณ์ อาหารพื้นถิน่ในชุมชนขนาบนากเป็นสิ่ง
สะท้อนให้เห็นถึงวิถีชีวิตของคนในชุมชนได้อย่างโดดเด่น การ
รกัษาความอตัลกัษณ์ของวถิชีวีติด้วยการน าวตัถุดบิที่ได้จากต้น
จาก อาทิ น ้าตาลจาก และน ้าส้มจาก มาเป็นส่วนประกอบของ
อาหารเกือบทุกชนิดไม่ว่าจะเป็นอาหารคาวหรืออาหารหวาน 
เป็นเครื่องปรุงที่สามารถชูรสชาติอาหาร และบ่งบอกความ
เป็นอัตลักษณ์ท้องถิ่นได้อย่างชัดเจน และด้วยจุดเด่นน้ีอาหาร
หลายชนิดจึงเป็นอัตลักษณ์ของชุมชนขนาบนากที่ควรส่งเสรมิ
ต่อไป 

ทัง้น้ีแนวทางการส่งเสริมและพัฒนาการท่องเที่ยวเชิง
อาหารของชุมชน สามารถส่งเสริมโดยการสร้างอัตลักษณ์ของ
อาหารพื้นถิ่น โดยการสร้างส ารบัอาหารที่เป็นอตัลักษณ์ชุมชน 
โดยใช้วตัถุดบิที่มเีฉพาะถิน่ใหเ้หมาะสมกบัฤดูกาลต่างๆ ในการ
จัดส ารบัอาหารจะต้องประกอบไปด้วยอาหารประเภทต่างๆ ที่
กนิแล้วเขา้กัน เสรมิรสชาต ิ และสรา้งคุณค่าทางโภชนาการ ไม่
ควรมีวัตถุดิบหลักและรสชาติที่ เหมือนกันในแต่ละรายการ
อาหาร นอกจากน้ียงัควรส่งเสรมิและพฒันาคนในชุมชนให้เห็น
ความส าคญัของทรพัยากรอาหารที่มีอยู่ในท้องถิ่น ให้รู้สึกหวง
แหน และเห็นคุณค่าเพื่อให้เกิดความยัง่ยืนของอัตลักษณ์ของ
อาหารพื้นถิ่นและควรท าการรวบรวมสูตรอาหารพื้นถิ่นจาก
บุคลากรท้องถิ่นที่มีความรู้ทางด้านอาหารพื้นถิ่น เพื่อเป็นการ
อนุรกัษ์และฟ้ืนฟูอาหารพื้นเมืองให้มีอตัลักษณ์คงอยู่สืบต่อไป 
เน่ืองจากผลจากการสมัภาษณ์เชงิลกึ พบว่า ชุมชนขนาบนากมี

ชาวบ้านท้องถิ่นที่มีทักษะ มีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับ
อาหารพื้นบ้าน แต่ยงัไม่มีหน่วยงานใด หรือองค์กรใดท าการ
เก็บรวบรวมต ารบัอาหารไว้ ซึ่งท าให้อาหารพื้นบ้านบางชนิด
อาจจะสูญหายไปในอนาคต หากไม่มกีารถ่ายทอดไปสู่เยาวชน
รุ่นใหม่การให้นักท่องเที่ยวมีส่วนร่วมกับกิจกรรมอย่างจริงจัง 
และการเปิดโอกาสให้นักท่องเที่ยวได้มีประสบการณ์กับการ
ท่องเที่ยวของชุมชนท้องถิ่น อาทิ กิจกรรมการเรียนรู้การ
ท าอาหารท้องถิน่ในชุมชน เป็นการสรา้งประสบการณ์ที่ดใีห้กับ
นักท่องเที่ยวและเกิดความภูมิใจ ยงัถือเป็นกิจกรรมที่ส่งเสริม
การท่องเที่ยวเชงิอาหารของชุมชนขนาบนากต่อไปอกีด้วย 

 
7.  ข้อเสนอแนะ 

1)ชุมชนและภาคคสี่วนที่เกี่ยวข้องควรร่วมมือกนัสรา้งคุณค่า
ให้กับชุมชนด้วยการส่งเสริมการท่องเที่ยวเชงิอาหารให้
ขยายวงกวา้งสู่กลุ่มนักท่องเที่ยวเป้าหมาย 

2)ควรมกีารถ่ายทอดความรู ้สรา้งความเขา้ใจเกี่ยวกบัเรื่องอัต
ลักษณ์อาหารของชุมชน ให้ภาคส่วนที่เกี่ยวเข้าใจใน
แนวทางและเป้าหมายที่ตรงกนั 

3)ควรศึกษาถึงความพึงพอใจและความคาดหวังของ
นักท่องเที่ยวที่ เข้ามาเที่ยวในชุมชนขนาบนาก จาก
กิจกรรมที่ทางชุมชนได้จัดให้กับนักท่องเที่ยว เพื่อวดั
ประสทิธภิาพของกจิกรรมว่าประสบผลส าเรจ็หรอืไม่ 
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