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	 ดร.กมลทรรศ์		นวลอนันต์	
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การท่องเทีย่วเชงิอาหาร หลายคนคงนกึถงึแต่เร่ืองกินอย่างเดยีว แต่ความจริงแล้วการท่องเท่ียว

เชิงอาหารเป็นมากกว่านั้น 
 ‘การท่องเทีย่วเชงิอาหาร’ คอื การเดนิทางเพือ่ได้สมัผสัถึงประสบการณ์ทางด้านอาหารในแต่ละพืน้ที ่โดยมวีตัถุประสงค์

หลักคือความบันเทิงและสันทนาการ นอกจากประสบการณ์การรับประทานอาหารแล้ว การท่องเที่ยวเชิงอาหารยังรวมถึงการ           

เยี่ยมชมสถานที่ท�าอาหาร เทศกาลอาหาร ตลาดงานแสดงและสาธิตการท�าอาหาร หรือกิจกรรมการท่องเที่ยวต่าง ๆ ที่สัมพันธ์กับ

อาหาร (TAT, 2017. https://etatjournal.files.wordpress.com/2017/01/tat12017.pdf)

รูปแบบและประเภทของการท่องเที่ยวเชิงอาหาร
(TAT, 2017. https://etatjournal.files.wordpress.com/2017/01/tat12017.pdf)

 • Food Tours เป็นรูปแบบของการท�าแพ็กเกจทัวร์ให้นักท่องเที่ยวเลือก โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อสัมผัสรสชาติอาหาร

ท้องถิ่นเรียนรู้ถึงประวัติความเป็นมา วัฒนธรรม และเคล็ดลับการท�าอาหารของสถานที่นั้น ๆ โดยมีไกด์ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารและ

เครื่องดื่มของแต่ละท้องถิ่นเป็นผู้น�าทัวร์อธิบายสิ่งต่าง ๆ และบางครั้งอาจจะมีคู่มือกิจกรรมหรือเวิร์กช็อปร่วมด้วย

 • Food Festival หรือ เทศกาลอาหาร ที่จัดขึ้นในแต่ละพ้ืนที่ โดยส่วนมากจะเป็นรายปี แต่อาจจะมีปีละมากกว่า         

1 ครั้งก็ได้ เทศกาลอาหารส่วนใหญ่จะใช้อาหาร วัตถุดิบ หรือประเภทของอาหารมาจัดเป็นธีมหลักของเทศกาลจุดประสงค์ของ

เทศกาลอาหารนั้นมีหลากหลาย แต่โดยส่วนมากแล้วคือการท�าให้คนในชุมชนได้มีส่วนร่วมในการท�ากิจกรรมผ่านการเฉลิมฉลอง 

และในบางครั้งจะจัดขึ้นเพื่อเฉลิมฉลองฤดูกาลเก็บเกี่ยวผลผลิต

 • Cooking Vacation คือการเดินทางไปยังสถานที่ต่าง ๆ เพื่อศึกษาเรียนรู้ถึงวิธีการท�าอาหารของแต่ละท้องที่            

โดยนกัท่องเทีย่วทีเ่ข้าร่วมการท่องเทีย่วเชงิอาหารประเภทนีส่้วนมากจะมคีวามสนใจในอาหารของท้องถิน่นัน้ ๆ  และมคีวามต้องการ

ที่จะสามารถท�าอาหารเหล่านั้นด้วยตนเองได้เมื่อพวกเขาเดินทางกลับบ้าน 

10 เทรนด์การท่องเที่ยวเชิงอาหารในอนาคต 
(TAT, 2017. https://etatjournal.files.wordpress.com/2017/01/tat12017.pdf)

 1. การเปลี่ยนแปลงด้านประชากรศาสตร์ (ลักษณะและพฤติกรรมของนักท่องเที่ยวจะเปลี่ยนแปลงไป)

 2. กระแสการท่องเที่ยวแบบยั่งยืนที่มีเพิ่มมากขึ้น

 3. การแสวงหาความเป็นเอกลักษณ์ในแต่ละท้องถิ่นยังคงเป็นที่นิยม 

 4. อะไร ๆ ก็แพงขึ้นหมด (เลือกกินมากกว่าช๊อปปิ้ง)

 5. นักท่องเที่ยวมีความรู้มากขึ้น (มองหาอะไรที่แปลกใหม่มากขึ้น)

 6. แสวงหาความเป็นเอกลักษณ์

 7. การแข่งขันที่เพิ่มมากขึ้น (เกิดที่กินใหม่ๆ ที่คาดไม่ถึง)

 8. การพัฒนาด้านเทคโนโลยีและการสื่อสาร

 9. ประสบการณ์กินอาหารแบบ Peer-to-Peer Dining Experiences

 10. แพ็กเกจการท่องเที่ยวเพื่อสุขภาพ + อาหาร

 ผลการศึกษาเรื่อง การส่งเสริมภาพลักษณ์การท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหารเขตอารยธรรมอีสานใต้ โดยการศึกษา         

ครั้งนี้ มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาการรับรู้ภาพลักษณ์การท่องเท่ียวเชิงวัฒนธรรมอาหารเขตอารยธรรมอีสานใต้ เพ่ือศึกษาศักยภาพ

และพฒันาภาพลกัษณ์การท่องเทีย่ววฒันธรรมอาหารเขตอารยธรรมอสีานใต้ ร่วมถงึการส่งเสรมิภาพลกัษณ์การท่องเทีย่ววฒันธรรม

อาหารเขตอารยธรรมอีสานใต้ ซ่ึงคณะผู้วิจัยได้ค้นคว้า ข้อมูลและงานวิจัยที่เก่ียวข้อง รวมถึงการเก็บข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่าง                

ท้ังนักท่องเท่ียวชาวไทย 406 ชุด และนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติ 100 ชุด ในเขตพ้ืนที่อารยธรรมอีสานใต้ 5 จังหวัด เพ่ือท�าการ

วิเคราะห์ข้อมูล โดยมีผลการศึกษาที่น่าสนใจดังนี้

การศกึษาภาพลกัษณ์
การท่องเทีย่วเชงิอาหาร

 ‘การท ่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหาร          

อสีานใต้’ หมายถงึ การท่องเท่ียวท่ีเช่ือมโยงผสมผสาน

ระหว่างเรือ่งของการท่องเท่ียวในเขตอารยธรรมอีสาน

ใต้กับเรื่องของอาหารอีสานใต้เข้าด้วยกัน อันได้แก่        

การท่องเทีย่วเพือ่เรยีนรูก้ระบวนการ ประกอบ และ       

ลิม้ลองอาหารในพืน้ท่ีเขตอารยธรรมอีสานใต้  โดยเน้น

ความสนใจของนักท่องเท่ียวและผู้มีส่วนเกี่ยวข้อง           

ในเร่ืองของอาหารอีสานใต้เป็นภาพรวม โดยอาหาร

อีสานใต้จะท�าหน้าท่ีเป็นสื่อกลางในการกระตุ้นให้        

นักท่องเท่ียวเกิดความสนใจในจุดหมายปลายทาง       

ของการท่องเที่ยว ซึ่งนับเป็นการเพิ่มมูลค่าให้กับ 

อาหารอีสานใต้ และเพิ่มมูลค่าให้แก่ประสบการณ์        

ของนักท่องเที่ยว



1. ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม
 1.1 นักท่องเที่ยวชาวไทย 

       ผลสรุปได้ว่า จ�านวนผู้ตอบแบบสอบถามมีจ�านวน 406 คน ส่วนใหญ่เป็นเพศชาย มีอายุอยู่ระหว่าง 20-30 ปี               

มีสถานภาพโสด ระดับการศึกษาปริญญาตรี ประกอบอาชีพพนักงานหรือลูกจ้างในหน่วยงานเอกชน มีรายได้ต่อเดือน                         

10,001-20,000 บาท และมีภูมิล�าเนาภาคกลาง

 1.2  นักท่องเที่ยวต่างชาติ

       ผลสรุปได้ว่า จ�านวนผู้ตอบแบบสอบถามมีจ�านวน 100 คน สัดส่วนเพศชายและเพศหญิงเท่ากัน ส่วนใหญ่ มีอายุ          

อยู่ระหว่าง 31-40 ปี มีสถานภาพสมรส ระดับการศึกษาปริญญาตรี ประกอบอาชีพพนักงานหรือลูกจ้างในหน่วยงานเอกชน                   

มีรายได้เฉลี่ยต่อเดือน 40,001-60,000  ดอลล่าร์ต่อปี และมีภูมิล�าเนาทวีปยุโรป
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การศกึษาภาพลกัษณ์
การท่องเทีย่วเชงิอาหาร

 อาหารอีสานใต้ที่นักท่องเที่ยวนึกถึงเมื่อมาเยือน          

ผลสรุปได้ว่า จังหวัดนครราชสีมานักท่องเที่ยวนึกถึงผัดหมี่                   

จงัหวัดบรีุรัมย์นกึถงึไก่ย่าง จงัหวัดสุรินทร์นกึถงึไก่ย่างไม้มะดนั 

จังหวัดศรีสะเกษนึกถึงส้มต�า และจังหวัดบุรีรัมย์นึกถึงหมูยอ

2. ข้อมูลเก่ียวกับภาพลักษณ์การท่องเที่ยวเชิง

วัฒนธรรมอาหารเขตอารยธรรมอีสานใต้
 2.1  นักท่องเที่ยวชาวไทย 

  ผลสรุปได้ว่า ปัจจัยภาพลักษณ์ของอาหาร           

เขตอารยธรรมอสีานใต้โดยภาพรวมในมมุมองของนกัท่องเทีย่ว

ชาวไทย  อยู่ในระดับมาก หากจ�าแนกรายด้าน พบว่า ด้าน

เอกลักษณ์ของอาหารและมรดกทางวัฒนธรรม ด้านการเข้าถึง

และช่องทางการจัดจ�าหน่าย ด้านคุณค่าทางโภชนาการและ

ความสะอาดด้านราคาของอาหารอีสานใต้ และด้านลักษณะ

ของอาหารอีสานใต้  อยู่ในระดับมาก

 2.2 นักท่องเที่ยวต่างชาติ

  ผลสรุปได้ว่า ปัจจัยภาพลักษณ์ของอาหารเขต

อารยธรรมอีสานใต้ โดยภาพรวมอยู่ในระดับมาก หากจ�าแนก

รายด้าน พบว่า ด้านลักษณะของอาหารอีสานใต้อยู่ในระดับ

มากที่สุด รองลงมา ด้านคุณค่าทางโภชนาการและความสะอาด ด้านราคาของอาหารอีสานใต้อยู่ในระดับมาก ส่วนด้านเอกลักษณ์

ของอาหารและมรดกทางวัฒนธรรม และด้านการเข้าถึงและช่องทางการจ�าหน่ายอยู่ในระดับปานกลาง

3. ข้อมูลเกี่ยวกับลักษณะเฉพาะของอาหารเขตอารยธรรมอีสานใต้
 3.1  นักท่องเที่ยวชาวไทย 

  ผลสรุปได้ว่า ส่วนใหญ่รับรู ้ลักษณะของอาหารเขตอารยธรรมอีสานใต้ในความแซบนัว (อร่อย) รองลงมา                              

มีความดิบ ๆ มีตัวตนชัดเจน/ดั้งเดิม เผ็ดร้อน/จัดจ้าน เปรี้ยว (ซ่าส์)/ จี๊ดจ๊าด และมีสีสัน

 3.2  นักท่องเที่ยวต่างชาติ

  ผลสรุปได้ว่า ส่วนใหญ่รับรู้ลักษณะของอาหารเขตอารยธรรมอีสานใต้ในความดิบ ๆ  มีตัวตนชัดเจน/ดั้งเดิม รองลงมา 

ความแซบนัว (อร่อย) เผ็ดร้อน/จัดจ้าน มีสีสัน และเปรี้ยว (ซ่าส์)/ จี๊ดจ๊าด

4. ข้อมลูเกีย่วกบัการรบัรูภ้าพลักษณ์การท่องเทีย่วเชงิวฒันธรรมอาหารเขตอารยธรรมอาหารอสีานใต้ผ่านสือ่
 4.1  นักท่องเที่ยวชาวไทย 

  ผลสรุปได้ว่า ส่วนใหญ่ผู้ตอบแบบสอบถามเคยชินหรือรับประทานอาหารอีสานใต้ ช่องทางการรับรู้ข้อมูลวัฒนธรรม

อาหารอีสานใต้ผ่านสื่อออนไลน์ คือ Facebook ส่วนสื่อบุคคลรับรู้ผ่านทางเพื่อน สื่อสิ่งพิมพ์และกระจายเสียงรับรู้ผ่านทางรายการ

โทรทัศน์ โดยมีความถี่ในการรับข้อมูล 3-4 ครั้งต่อเดือน ช่วงเวลาในการรับรู้ข้อมูลก่อนเข้านอน โดยใช้ระยะเวลา 1-2 ชั่วโมงต่อครั้ง 

ส่วนสถานที่ในการรับข้อมูลคือ ที่บ้าน และใช้อุปกรณ์อิเล็กทรอนิกส์ในการรับข้อมูลคือ สมาร์ทโฟน

 4.2  นักท่องเที่ยวต่างชาติ

  ผลสรุปได้ว่า ส่วนใหญ่ผู้ตอบแบบสอบถามเคยชินหรือรับประทานอาหารอีสานใต้ช่องทางในการรับรู้ข้อมูลประกัน      

ท�าอาหารอีสานใต้ผ่านสื่อออนไลน์คือ YouTube ส่วนส่ือบุคคลรับรู้ผ่านทางเพื่อน ส่ือส่ิงพิมพ์และการกระจายเสียงรับรู้ผ่านทาง       

แผ่นพับ/ใบปลิว/โบชัวร์ โดยมีความถี่ในการรับข้อมูล 1-2 คร้ังต่อเดือน ช่วงเวลาในการรับรู้ข้อมูลช่วงเย็นหลังเลิกงาน โดยใช้            

ระยะเวลาน้อยกว่า 1 ช่ัวโมงในการรับรู้ข้อมูล ส่วนสถานที่ในการรับรู้ข้อมูลในร้านอาหาร และใช้อุปกรณ์อิเล็กทรอนิกส์ที่ใช้            

ส�าหรับรับรู้ข้อมูลคือ สมาร์ทโฟน


