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 อาหารและผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นก้าลังได้รับความสนใจจากนักท่องเที่ยวเพ่ิมมากขึ น ชุมชนหลายแห่งให้
ความส้าคัญในการพัฒนาสินค้าและผลิตภัณฑ์ของตนเอง ควบคู่ไปกับการประชาสัมพันธ์และเพ่ิมช่องทาง
การตลาดให้มากขึ น  ทั งนี  ผลิตภัณฑ์เหล่านั น ควรมีความเชื่อมโยงกับเรื่องราว วิถีชีวิต และภูมิปัญญาของ
ท้องถิ่น เพ่ือดึงดูดความสนใจ สามารถสร้างเป็นจุดขายที่มีความเป็นเอกลักษณ์เฉพาะของตัวเอง สร้างความ
แตกต่างที่เป็นเอกลักษณ์ ดึงดูดให้นักท่องเที่ยวได้สัมผัส นอกจากนี  ยังเป็นการสร้างประสบการณ์ด้านการ
ท่องเที่ยวให้แก่นักท่องเที่ยวได้มีส่วนร่วมกับแหล่งท่องเที่ยว ผ่านการลิ มลองรสชาติอาหารของท้องถิ่นนั นๆ  
(UNWTO, 2012)  การท่องเที่ยวเชิงอาหาร จึงถือเป็นส่วนส้าคัญที่สะท้อนให้เห็นถึงพัฒนาการของชุมชน
ท้องถิ่น ส่งผลดีต่อเศรษฐกิจ การจ้างงาน และแสดงถึงความมีมรดกทางวัฒนธรรมของท้องถิ่นนั นๆ 
นักท่องเที่ยวไม่เพียงแต่ได้ชิมอาหารเพียงเท่านั น แต่ยังได้สัมผัสประสบการณ์ใหม่ๆ ผ่านเรื่องราว สถานที่และ
กระบวนท้าอาหารของท้องถิ่น ท้าให้นักท่องเที่ยวได้เข้าใจถึงวัฒนธรรมของแหล่งท่องเที่ยวเพ่ิมขึ น 
 ส้าหรับจังหวัดที่ตั งอยู่บริเวณลุ่มแม่น ้าเจ้าพระยาตอนกลาง ถือได้ว่ามีความอุดมสมบูรณ์ มีชื่อเสียงใน
เรื่องอาหารการกิน และผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นเป็นอย่างมาก ส่งผลดีต่อเศรษฐกิจในระดับจุลภาค โดยอาหารและ
ผลิตภัณฑ์ชุมชนที่มีชื่อเสียงของบริเวณนี  ได้แก่ ปลาตากแห้ง กุนเชียงปลา เค้กปลาช่อน ขนมเปี๊ยะสมุนไพร 
กะหรี่ปั๊บไส้ปลา น ้าพริก ผัดไทย ผลไม้แปรรูป โรตีสายไหม และอ่ืนๆ อีกมากมาย ซึ่งผลิตภัณฑ์เหล่านี  เป็นสิ่ง
ท้าให้แหล่งท่องเที่ยวมีเสน่ห์ต่อนักท่องเที่ยวที่ได้แวะมาเยี่ยมชม และรับรู้วิถีชีวิตของชุมชนท้องถิ่น อย่างไรก็
ตาม การน้าภูมิปัญญาท้องถิ่นมาผสมผสานกับวัตถุดิบที่สามารถหาได้ง่ายภายในท้องถิ่น เพ่ือน้ามาประกอบ
อาหารและแปรรูปให้เกิดเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ๆ นั น ไม่เพียงแต่เป็นการสร้างความหลากหลายของอาหารและ
สนับสนุนการเข้าถึงอาหารให้เพียงพอและเป็นธรรมแล้ว การสร้างมาตรฐานที่ดีด้านอาหาร ก็ถือเป็นอีกหนึ่ง
ปัจจัยที่จะสามารถพัฒนาธุรกิจอาหารของกลุ่มจังหวัดในเขตพื นที่ลุ่มแม่น ้าเจ้าพระยาให้เป็นที่ยอมรับ สามารถ
เพ่ิมความเชื่อม่ันให้แก่ผู้บริโภค โดยเฉพาะนักท่องเที่ยว ภายใต้แนวความคิดเรื่องการพัฒนาภูมิปัญญาท้องถิ่น
ในการรักษาความปลอดภัยและมีมาตรฐานที่ดีทางด้านอาหารของท้องถิ่น เพ่ือลดความเสี่ยงจากการบริโภค
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อาหารที่ไม่ถูกสุขลักษณะและไม่ได้มาตรฐาน เพ่ิมความพึงพอใจของนักท่องเที่ยว สร้างมูลค่าเพ่ิมและรายได้
เข้าสู่ชุมชน ดั งนั น การกระตุ้นให้เกิดการพัฒนาคุณภาพของอาหารให้สูงขึ น จ้าเป็นอย่างยิ่งที่ควรได้รับการ
สนับสนุน เพ่ือเป็นการเพ่ิมรายได้ และสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับผลิตภัณฑ์ท้องถิ่น   
 งานวิจัยครั งนี  ผู้วิจัยใช้ระเบียบวิธีวิจัยแบบผสานวิธี ทั งการวิจั ยเชิงคุณภาพ เชิงประมาณ และการ
ทดลองทางวิทยาศาสตร์ เพ่ือเป็นเครื่องมือให้ทราบถึงข้อมูล และทัศนคติของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียทางการ
ท่องเที่ยว โดยผลการวิจัยที่ได้ สามารถสรุปเป็นกลยุทธ์หลักด้านการท่องเที่ยวเชิงอาหาร เพ่ือน้าไปปรับใช้ใน
พื นที่ ทั งนี  กลยุทธ์ดังกล่าว ถือเป็นแนวทางในการเพ่ิมโอกาสทางการแข่งขันด้านการท่องเที่ยวของจังหวัดและ
กลุ่มจังหวัด โดยการสร้างจุดเด่นด้านอาหารและผลิตภัณฑ์ชุมชน ในฐานะจุดหมายปลายทางด้านการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหาร (Food Tourism Destination) อีกทั งยังเป็นการดึงดูดนักท่องเที่ยวและเพ่ิมรายได้ให้แก่
คนในชุมชน โดยมีกลยุทธ์ดังนี  1) น้าเสนออาหารและผลิตภัณฑ์ชุมชนเป็นเครื่องมือในการพัฒนาเศรษฐกิจ 
สังคมและวัฒนธรรม 2) พัฒนาการท่องเที่ยวเชิงอาหารเพ่ือเป็นทางเลือกให้แก่นักท่องเที่ยว 3) รักษาคุณภาพ
ของสินค้าในราคาที่ยุติธรรม 4) สร้างจุดเด่นและเอกลักษณ์ให้แก่ผลิตภัณฑ์ของชุมชน 5) สนับสนุนให้
ผู้ประกอบการธุรกิจอาหารและผลิตภัณฑ์ชุมชนมีความรู้สึกเป็นส่วนหนึ่งของอุตสาหกรรมการท่องเที่ยว และ 
6) ผู้ให้บริการด้านการท่องเที่ยวจะต้องมุ่งสร้างความแตกต่างให้แก่ผลิตภัณฑ์ของตนเองโดยเชื่อมโยงกับสินค้า
และภูมิปัญญาของท้องถิ่น 
 
ค้าส้าคัญ:  การท่องเที่ยวเชิงอาหาร มาตรฐานอาหาร ภูมิปัญญาท้องถิ่น การสร้างรายได้  
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Local food and products have gained increasing attention over the past years by 
tourists. Many destinations are focusing on their product development and marketing 
accordingly. The food should be connected to its origin. This focus allows destinations to 
market themselves as truly unique and appealing to those tourists who look to feel part of 
their destination through its flavors (UNWTO, 2012). Food tourism is a local phenomenon 
that is in a clear growth phase. It has a positive impact on the economy, employment and 
local heritage, as tourists seek to get to know not only the local food but also to know its 
origin, stories and production processes, making it an expression of cultural tourism. 
According to the province in middle part of the Chaopraya river basin, food and local 
products are growing in popularity and may offer an effective response to micro economic in 
these areas. The famous products are dried fish, fish sausage, fish cake, herb mochi, fried 
puff with fish filling, chili paste, Pad Thai noodle, fermented fruit, Roti Saimai (Cotton Candy) 
etc. It becomes the charming of destination for the tourists who visit and try the taste of 
food that link with traditional way of life. However, the local food and products have to 
seriously concern with the standard because today’s tourists are ready to pay much more in 
order to consume food products with higher safety level, thus boosting the food with higher 
quality in the tourism sector should be promoted in order to generate income to local 
people in these four provinces. For this paper, the researcher used focus group as an 
instrument to understand the perspective of tourism stakeholders. The results of this study 
provide tourism development plans and managerial tourism implication to maximize the 
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benefits for local people in tourist destinations as following these six strategies;                     
1) presenting food as a means to create cultural capital and social status, 2) developing a 
density of local food product which results in a tourism eating and shopping experience,           
3) creating a local authentic promise based upon good quality and fair pricing, 4) creating a 
unique food product better than that found in other regional food destinations, 5) local 
entrepreneurs seeing themselves as being involved in tourism and 6) tourism providers 
focusing on food as a point of difference. 
 
Keywords: Food Tourism, Food Standard, Local Wisdom, Generate Income 
  


