
บทที ่บทที ่บทที ่บทที ่4444    
สรปุและขอ้เสนอแนะสรปุและขอ้เสนอแนะสรปุและขอ้เสนอแนะสรปุและขอ้เสนอแนะ    

    
จากผลการวิจัยเรื่อง การพัฒนารายการอาหารท้องถ่ินไทยของภัตตาคาร/ร้านอาหาร

สําหรับนักท่องเท่ียว: กรณีศึกษาพัทยา จังหวัดชลบุรี ได้สรุปผลและข้อเสนอแนะ ดังนี้ 
 
การวจิยัเชงิปรมิาณการวจิยัเชงิปรมิาณการวจิยัเชงิปรมิาณการวจิยัเชงิปรมิาณ 
 ผลการวิจัยเชิงสํารวจโดยใช้แบบสอบถามในการเก็บรวบรวมข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่าง
นักท่องเท่ียวชาวไทย และนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติ กลุ่มละ 400 คน สรุปผลการวิเคราะห์ข้อมูลดังนี้ 
 
    1111.  .  .  .  ลักษณะสว่นบุคคลและพฤตกิรรมการบรโิภคอาหารไทยลักษณะสว่นบุคคลและพฤตกิรรมการบรโิภคอาหารไทยลักษณะสว่นบุคคลและพฤตกิรรมการบรโิภคอาหารไทยลักษณะสว่นบุคคลและพฤตกิรรมการบรโิภคอาหารไทย    
    

                นักท่องเที่ยวชาวไทยนักท่องเที่ยวชาวไทยนักท่องเที่ยวชาวไทยนักท่องเที่ยวชาวไทย พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง มีอายุ 25-34 ปี 
มีสถานภาพโสด มีการศึกษาระดับปริญญาตรี ประกอบอาชีพอ่ืนๆ มีรายได้ครัวเรือนต่อเดือนตํ่ากว่า 
13,500 บาท/US$ 450 นับถือศาสนาพุทธ ปัจจุบันมีท่ีอยู่อาศัยในกรุงเทพมหานคร เคยรับประทาน
อาหารไทยท่ีร้านอ่ืนๆในพัทยามาก่อน ส่วนใหญ่ชอบอาหารท้องถ่ินภาคกลาง รองลงมาเป็นอาหาร
ทะเล และอาหารท้องถ่ินภาคอีสาน  

        นักท่องเที่ยวชาวต่างชาตินักท่องเที่ยวชาวต่างชาตินักท่องเที่ยวชาวต่างชาตินักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศชาย มีอายุ 25-34 
ปี และ 45-54 ปี  มีสถานภาพสมรส/อยู่ด้วยกัน มีการศึกษาระดับปริญญาตรี ประกอบอาชีพ
ผู้เชี่ยวชาญมืออาชีพ มีรายได้ครัวเรือนต่อเดือน 108,000 บาทข้ึนไป/US$ 3,600 and over นับถือ
ศาสนาคริสต์ ปัจจุบันมีท่ีอยู่อาศัยในยุโรป (ร้อยละ 60.75) เคยรับประทานอาหารไทยท่ีร้านอ่ืนๆใน
พัทยามาก่อน ส่วนใหญ่ชอบอาหารทะเล รองลงมาเป็นอาหารท้องถ่ินภาคกลาง และอาหารท้องถ่ิน
ภาคอีสาน  

    

    2222.  .  .  .      ปจัจยัในการตดัสินใจเลือกรา้นอาหารและรายการอาหารไทยปจัจยัในการตดัสินใจเลือกรา้นอาหารและรายการอาหารไทยปจัจยัในการตดัสินใจเลือกรา้นอาหารและรายการอาหารไทยปจัจยัในการตดัสินใจเลือกรา้นอาหารและรายการอาหารไทย    
    

นักท่องเนักท่องเนักท่องเนักท่องเที่ยวชาวไทยที่ยวชาวไทยที่ยวชาวไทยที่ยวชาวไทย: พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามให้ความสําคัญต่อปัจจัยในการ
ตัดสินใจเลือกร้านอาหารไทยโดยรวมอยู่ในระดับค่อนข้างมาก เม่ือพิจารณาในรายข้อพบว่าอันดับแรก
เป็นเรื่องทําเลท่ีต้ังอยู่ใกล้/สะดวกอยู่ในระดับมาก รองลงมามีความสําคัญอยู่ในระดับค่อนข้างมาก 7 
เรื่องได้แก่เรื่องรสชาติดี คุณภาพอาหาร บริการดีและรวดเร็ว ราคาสมเหตุสมผล รายการอาหารไทย
ท้องถ่ิน เรื่องอ่ืนๆ และเรื่องบรรยากาศและการตกแต่งร้านโดดเด่น ตามลําดับ ส่วนเรื่องการมีทิวทัศน์
ท่ีสวยงาม มีความสําคัญในระดับปานกลาง มีการส่งเสริมการตลาดแบบพิเศษ เช่นลดราคา 
เมนูอาหารพิเศษ ฯลฯ มีความสําคัญในระดับค่อนข้างน้อย และอันดับสุดท้ายมีความสําคัญในระดับ
น้อย คือเรื่อง กิจกรรมพิเศษ เช่น นักร้อง ดนตรี การแสดง  
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  ปัจจัยในการเลือกรายการอาหารไทยโดยรวมมีความสําคัญในระดับค่อนข้างมาก เม่ือ
พิจารณาในรายข้อพบว่าทุกข้อ มีความสําคัญในระดับค่อนข้างมาก อันดับแรกเป็นอาหารเพ่ือสุขภาพ 
รองลงมาเป็นเรื่อง ราคาอาหารต่อจาน รูปลักษณ์ของอาหาร เป็นอาหารท้องถ่ิน อาหารท่ีมีเอกลักษณ์ 
เป็นอาหารท่ีมีชื่อเสียง และเรื่องอ่ืนๆ เป็นอันดับสุดท้าย 

 
นักท่องเที่ยวชาวต่างชาตินักท่องเที่ยวชาวต่างชาตินักท่องเที่ยวชาวต่างชาตินักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ: พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามให้ความสําคัญต่อปัจจัยในการ

ตัดสินใจเลือกร้านอาหารไทยโดยรวมอยู่ในระดับค่อนข้างมาก เม่ือพิจารณาในรายข้อพบว่าสี่อันดับแรก
มีความสําคัญอยู่ในระดับมาก อันดับแรกเป็นเรื่องคุณภาพอาหาร รองลงมาเป็น เรื่องรสชาติดี บริการดี
และรวดเร็ว ราคาสมเหตุสมผล เรื่องท่ีมีความสําคัญในระดับค่อนข้างมาก ได้แก่เรื่อง ทําเลท่ีต้ังอยู่ใกล้/
สะดวก รายการอาหารไทยท้องถ่ิน เรื่องอ่ืนๆ และเรื่องบรรยากาศและการตกแต่งร้านโดดเด่น 
ตามลําดับ ส่วนเรื่องการมีทิวทัศน์ท่ีสวยงาม มีการส่งเสริมการตลาดแบบพิเศษ เช่นลดราคา 
เมนูอาหารพิเศษ ฯลฯ มีความสําคัญในระดับค่อนข้างน้อย และเรื่องกิจกรรมพิเศษ เช่น นักร้อง ดนตรี 
การแสดง มีความสําคัญในระดับปานกลาง ตามลําดับ 
  ปัจจัยในการเลือกรายการอาหารไทยโดยรวมมีความสําคัญในระดับค่อนข้างมาก เม่ือ
พิจารณาในรายข้อพบว่าทุกข้อ มีความสําคัญในระดับค่อนข้างมาก อันดับแรกเป็นอาหารท้องถ่ิน 
รองลงมาเป็นเรื่องอ่ืนๆ เป็นอาหารสุขภาพ รูปลักษณ์ของอาหาร เป็นอาหารท่ีมีชื่อเสียง ราคาอาหาร
ต่อจาน และเป็นอาหารท่ีมีเอกลักษณ์ เป็นอันดับสุดท้าย  
 
 3333.  .  .  .  อัตลักษณ์ของร้านอาหารไทย อัตลักษณ์ของร้านอาหารไทย อัตลักษณ์ของร้านอาหารไทย อัตลักษณ์ของร้านอาหารไทย     
 
        นักท่องเที่ยวชาวไทยนักท่องเที่ยวชาวไทยนักท่องเที่ยวชาวไทยนักท่องเที่ยวชาวไทย: พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นต่ออัตลักษณ์ของ
ร้านอาหารไทย โดยรวมอยู่ในระดับปานกลาง เม่ือพิจารณาในรายข้อพบว่า สี่อันดับแรกมีความชอบ
ในระดับค่อนข้างดี ได้แก่ ชื่อร้าน รูปลักษณะ ความรู้สึก และลักษณะการออกแบบอ่ืนๆ ของร้าน 
รูปแบบของร้าน และวัสดุต่างๆ ท่ีใช้ในร้าน ส่วนเรื่องการนําเสนอและการตกแต่งของร้าน การทักทาย
และการต้อนรับของพนักงานในร้าน เรื่องสีและการออกแบบของร้าน โลโก้ของร้าน และเรื่อง
เสียงดนตรีในร้านอาหารมีความชอบในระดับปานกลาง ตามลําดับ 
    นักท่องเที่ยวชาวต่างชาตินักท่องเที่ยวชาวต่างชาตินักท่องเที่ยวชาวต่างชาตินักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ: พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นต่ออัตลักษณ์ของ
ร้านอาหารไทย โดยรวมอยู่ในระดับค่อนข้างดี เม่ือพิจารณาในรายข้อพบว่าทุกข้อมีความชอบในระดับ
ค่อนข้างดี อันดับแรกเป็นเรื่องการทักทายและการต้อนรับของพนักงานในร้าน รองลงมาเป็นเรื่องวัสดุ
ต่างๆ ท่ีใช้ในร้าน การนําเสนอและการตกแต่งของร้าน รูปลักษณะ ความรู้สึก และลักษณะการ
ออกแบบอ่ืนๆ ของร้าน ชื่อร้าน สีและการออกแบบของร้าน โลโก้ของร้าน รูปแบบของร้าน และเรื่อง
เสียงดนตรีในร้านอาหารเป็นอันดับสุดท้าย  
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 4444. . . . ภาพลกัษณ์อาหารท้องถิน่ไทยภาพลกัษณ์อาหารท้องถิน่ไทยภาพลกัษณ์อาหารท้องถิน่ไทยภาพลกัษณ์อาหารท้องถิน่ไทย    
    

    นักท่องเที่ยวชาวไทยนักท่องเที่ยวชาวไทยนักท่องเที่ยวชาวไทยนักท่องเที่ยวชาวไทย: พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นต่อภาพลักษณ์ของ
อาหารท้องถ่ินไทย โดยรวมอยู่ในระดับค่อนข้างดี  เม่ือพิจารณาในรายข้อพบว่าทุกข้อมีความคิดเห็น
อยู่ในระดับค่อนข้างดี อันดับแรกเป็นเรื่องวัตถุดิบท่ีมีความสดใหม่และคุณภาพดี รองลงมาเป็นเรื่อง
ความสะอาดและปลอดภัย มีสูตรและกรรมวิธีการปรุง รสชาติดี กลมกล่อม เข้มข้น และมีกลิ่นหอม มี
คุณค่าทางโภชนาการและสรรพคุณทางยา เรื่องอ่ืนๆ มีความหลากหลายของเมนู  เป็นอาหารเพ่ือ
สุขภาพ มีการประดับและตกแต่งอาหารท่ีพิถีพิถัน มีวัฒนธรรมการกินและการจัดเสิร์ฟท่ีเป็น
เอกลักษณ์  และอันดับสุดท้ายเป็นเรื่องการบริการและจัดเสิร์ฟด้วยรูปแบบและภาชนะแบบไทย  

    นักท่องเที่ยวชาวต่างชาตินักท่องเที่ยวชาวต่างชาตินักท่องเที่ยวชาวต่างชาตินักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ: พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นต่อภาพลักษณ์ของ
อาหารท้องถ่ินไทย โดยรวมอยู่ในระดับค่อนข้างดี เม่ือพิจารณาในรายข้อพบว่าทุกข้อมีความคิดเห็น
อยู่ในระดับค่อนข้างดี อันดับแรกเป็นเรื่องความสะอาดและปลอดภัย รองลงมาเป็นเรื่องรสชาติดี กลม
กล่อม เข้มข้น และมีกลิ่นหอม วัตถุดิบท่ีมีความสดใหม่และคุณภาพดี  เป็นอาหารเพ่ือสุขภาพ เรื่อง
อ่ืนๆ มีการบริการและจัดเสิร์ฟด้วยรูปแบบและภาชนะแบบไทย มีคุณค่าทางโภชนาการและสรรพคุณ
ทางยา มีความหลากหลายของเมนู มีสูตรและกรรมวิธีการปรุง มีวัฒนธรรมการกินและการจัดเสิร์ฟท่ี
เป็นเอกลักษณ์ และอันดับสุดท้ายเป็นเรื่องมีการประดับและตกแต่งอาหารท่ีพิถีพิถัน     

    
    5. 5. 5. 5.     วตัถดุบิวตัถดุบิวตัถดุบิวตัถดุบิทีใ่ชใ้นการประกอบอาหารไทยทีใ่ชใ้นการประกอบอาหารไทยทีใ่ชใ้นการประกอบอาหารไทยทีใ่ชใ้นการประกอบอาหารไทย 

 
    นักท่องเที่ยวชาวไทยนักท่องเที่ยวชาวไทยนักท่องเที่ยวชาวไทยนักท่องเที่ยวชาวไทย: พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามชอบข้าวหอมมะลิในระดับมากเป็น

อันดับแรก รองลงมาเป็นข้าวอ่ืนๆ และข้าวเหนียวในระดับค่อนข้างมาก วัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว์ท่ี
ชอบอยู่ในระดับมาก อันดับแรกเป็น อาหารทะเล รองลงมาชอบในระดับค่อนข้างมากเป็น เนื้อหมู 
และเนื้อไก่ ส่วนเนื้อวัว ชอบในระดับปานกลาง สําหรับวัตถุดิบประเภทผักท่ีชอบในระดับมากอันดับ
แรกเป็นผักพ้ืนบ้าน ส่วนผักท่ีนําเข้าอ่ืนๆ อยู่ในระดับค่อนข้างมาก  

    นักท่องเที่ยวชาวต่างชาตินักท่องเที่ยวชาวต่างชาตินักท่องเที่ยวชาวต่างชาตินักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ: พบว่า พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามชอบข้าวหอมมะลิในระดับ
มากเป็นอันดับแรก รองลงมาเป็นข้าวอ่ืนๆ และข้าวเหนียวในระดับค่อนข้างมาก และปานกลาง 
ตามลําดับ วัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว์ท่ีชอบระดับมากในสองอันดับแรกเป็น เนื้อไก่ และอาหารทะเล 
ตามลําดับ เนื้อหมู และ เนื้อวัว ชอบในระดับค่อนข้างมาก สําหรับวัตถุดิบประเภทผักท่ีชอบในระดับ
มากอันดับแรกเป็นผักพ้ืนบ้าน ส่วนผักท่ีนําเข้าอ่ืนๆ อยู่ในระดับค่อนข้างมาก     
        
    6.6.6.6.        พฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถิ่นไทยพฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถิ่นไทยพฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถิ่นไทยพฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถิ่นไทย 
 

นักท่องเที่ยวชาวไทยนักท่องเที่ยวชาวไทยนักท่องเที่ยวชาวไทยนักท่องเที่ยวชาวไทย: พบว่า พฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถ่ินของผู้ตอบ
แบบสอบถามในแต่ละม้ือโดยรวมอยู่ในระดับค่อนข้างมาก อันดับแรกเป็นม้ือเย็นและรองลงมาเป็นม้ือ
กลางวันอยู่ในระดับค่อนข้างมาก ส่วนอาหารว่างและม้ือเช้า อยู่ในระดับปานกลาง สําหรับรูปแบบ
การบริการโดยรวมอยู่ในระดับปานกลาง เม่ือพิจารณาในแต่ละรูปแบบพบว่าอันดับแรกเป็นการ
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บริการเต็มรูปแบบ รองลงมาเป็นรูปแบบอ่ืนๆอยู่ในระดับค่อนข้างมาก ส่วนรูปแบบท่ีร้านอาหาร
บริการจัดส่งสินค้า รูปแบบบริการซ้ือสินค้าห่อกลับบ้าน และการบริการตัวเอง อยู่ในระดับปานกลาง 
ตามลําดับ ประเภทรายการอาหารท่ีชอบโดยรวมอยู่ในระดับค่อนข้างมาก เม่ือพิจารณาในแต่ละ
ประเภท พบว่าทุกประเภทอยู่ในระดับค่อนข้างมาก อันดับแรกเป็นประเภทอ่ืนๆ รองลงมาเป็น 
รายการอาหารพิเศษ รายการอาหารยอดนิยมตามแนวโน้มตลาด อาหารจานเดียว อาหารบุฟเฟ่ต์ 
และอาหารชุด ตามลําดับ  สําหรับรสชาติอาหารทีชอบโดยรวมอยู่ในระดับปานกลาง ชอบรสเผ็ดร้อน
เป็นอันดับแรก และตามด้วยรสเปรี้ยวในระดับค่อนข้างมาก รสเค็มและรสหวานอยู่ในระดับปานกลาง 
ส่วนความมันชอบค่อนข้างน้อยเป็นลําดับสุดท้าย 
        นักท่องเที่ยวชาวต่างชาตินักท่องเที่ยวชาวต่างชาตินักท่องเที่ยวชาวต่างชาตินักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ: พบว่า พฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถ่ินของผู้ตอบ
แบบสอบถามในแต่ละม้ือโดยรวมอยู่ในระดับค่อนข้างมาก อันดับแรกเป็นม้ือเย็นอยู่ในระดับมาก และ
รองลงมาเป็นม้ือกลางวัน และอาหารว่างอยู่ในระดับค่อนข้างมาก ส่วนม้ือเช้า อยู่ในระดับปานกลาง 
สําหรับรูปแบบการบริการโดยรวมอยู่ในระดับค่อนข้างมาก เม่ือพิจารณาในแต่ละรูปแบบพบว่าอันดับ
แรกเป็นการบริการเต็มรูปแบบอยู่ในระดับมาก รองลงมาเป็นรูปแบบอ่ืนๆ อยู่ในระดับค่อนข้างมาก 
ส่วนรูปแบบบริการซ้ือสินค้าห่อกลับบ้าน การบริการตัวเอง และรูปแบบท่ีร้านอาหารบริการจัดส่ง
สินค้า อยู่ ในระดับปานกลาง ตามลําดับ ประเภทรายการอาหารท่ีชอบโดยรวมอยู่ ในระดับ
ค่อนข้างมาก เม่ือพิจารณาในแต่ละประเภท พบว่าทุกประเภทอยู่ในระดับค่อนข้างมาก อันดับแรก
เป็นประเภทอ่ืนๆ รองลงมาเป็นอาหารจานเดียว รายการอาหารพิเศษ อาหารชุด อาหารบุฟเฟ่ต์ และ
รายการอาหารยอดนิยมตามแนวโน้มตลาด  ตามลําดับ  สําหรับรสชาติอาหารทีชอบโดยรวมอยู่ใน
ระดับค่อนข้างมาก กลุ่มตัวอย่างชอบเป็นอันดับแรกอยู่ในระดับค่อนข้างมากเป็นรสเผ็ดร้อน รองลงมา
ทุกรสอยู่ในระดับปานกลาง ได้แก่ รสหวาน รสเปรี้ยว รสเค็ม และความมัน    ตามลําดับ    

    
    7.7.7.7.            ความพึงพอใจต่อการบริโภคอาหารท้องถิ่นไทยความพึงพอใจต่อการบริโภคอาหารท้องถิ่นไทยความพึงพอใจต่อการบริโภคอาหารท้องถิ่นไทยความพึงพอใจต่อการบริโภคอาหารท้องถิ่นไทย    

    
        นักท่องเที่ยวชาวไทยนักท่องเที่ยวชาวไทยนักท่องเที่ยวชาวไทยนักท่องเที่ยวชาวไทย: พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจในการบริโภคอาหาร
ท้องถ่ินไทยโดยรวมอยู่ในระดับค่อนข้างมาก เม่ือพิจารณาในรายข้อพบว่าทุกข้ออยู่ในระดับ
ค่อนข้างมาก อันดับแรกเป็นการประเมินความพึงพอใจโดยรวมในการรับประทานอาหารท่ีร้านนี้ 
รองลงมาเป็นเรื่องท่ีคิดว่าการตัดสินใจรับประทานอาหารท่ีร้านนี้เป็นการตัดสินใจท่ีถูกต้อง และเม่ือ
พิจารณาทุกสิ่งโดยรวมแล้วผู้ตอบแบบสอบถามพึงพอใจ และอันดับสุดท้ายเป็นเรื่องร้านอาหารร้านนี้
ทําให้รู้สึกสนุกสนาน     
        นักท่องเที่ยวชาวต่างนักท่องเที่ยวชาวต่างนักท่องเที่ยวชาวต่างนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติชาติชาติชาติ: พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจในการบริโภค
อาหารท้องถ่ินไทยโดยรวมอยู่ในระดับมาก เม่ือพิจารณาในรายข้อพบว่ามีห้าข้ออยู่ในระดับมาก 
อันดับแรกเป็นเม่ือพิจารณาทุกสิ่งโดยรวมแล้วผู้ตอบแบบสอบถามพึงพอใจ รองลงมาเป็นเรื่องการ
ประเมินความพึงพอใจโดยรวมในการรับประทานอาหารท่ีร้านนี้ และคิดว่าการตัดสินใจรับประทาน
อาหารท่ีร้านนี้เป็นการตัดสินใจท่ีถูกต้อง และอันดับสุดท้ายเป็นเรื่องร้านอาหารร้านนี้ทําให้รู้สึก
สนุกสนาน อยู่ในระดับค่อนข้างมาก     
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8888. . . .     ผลการเปรียบเทียบพฤติกรรมการบริโภคอาหาร ของนักท่องเที่ยวชาวไทยและผลการเปรียบเทียบพฤติกรรมการบริโภคอาหาร ของนักท่องเที่ยวชาวไทยและผลการเปรียบเทียบพฤติกรรมการบริโภคอาหาร ของนักท่องเที่ยวชาวไทยและผลการเปรียบเทียบพฤติกรรมการบริโภคอาหาร ของนักท่องเที่ยวชาวไทยและ
ชาวต่างชาติชาวต่างชาติชาวต่างชาติชาวต่างชาติ    

    
ผลการทดสอบสมมติฐานเพ่ือเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยของระดับความคิดเห็นและความพึง

พอใจโดยรวมเก่ียวกับการบริโภคอาหารท้องถ่ินไทยของนักท่องเท่ียวชาวไทยและชาวต่างชาติพบว่า
เรื่องปัจจัยการตัดสินใจเลือกร้านอาหาร ปัจจัยการตัดสินใจเลือกรายการอาหาร อัตลักษณ์ของ
ร้านอาหารไทย ภาพลักษณ์อาหารท้องถ่ินไทย วัตถุดิบในการประกอบอาหาร รูปแบบการบริการ 
และความพึงพอใจโดยรวมแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยค่าเฉลี่ยของนักท่องเท่ียว
ชาวต่างชาติมากกว่าค่าเฉลี่ยของนักท่องเท่ียวชาวไทย ส่วนเรื่องข้าว และประเภทรายการอาหารท่ี
ชอบไม่แตกต่างกัน    

    
    9999. . . .     ผลการสํารวจข้อมูลเบื้องต้นเกี่ยวกับรายการอาหารท้องถิ่นพัทยาผลการสํารวจข้อมูลเบื้องต้นเกี่ยวกับรายการอาหารท้องถิ่นพัทยาผลการสํารวจข้อมูลเบื้องต้นเกี่ยวกับรายการอาหารท้องถิ่นพัทยาผลการสํารวจข้อมูลเบื้องต้นเกี่ยวกับรายการอาหารท้องถิ่นพัทยา    

    
   ผลจากการสํารวจความคิดเห็นของผู้มีส่วนเก่ียวข้องกับการพัฒนารายการอาหารท้องถ่ิน

พัทยา เพ่ือหารายการอาหารท้องถ่ินพัทยาท่ีเหมาะสมท่ีจะการพัฒนาให้เป็นตํารับมาตรฐานสําหรับ
นักท่องเท่ียวท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติ โดยจําแนกตามประเภทอาหารไทย 9 ประเภท พบว่ามี
จํานวนรายการท่ีมีความเหมาะสมมากถึงมากท่ีสุด จํานวน 47 รายการ สําหรับนักท่องเท่ียวชาวไทย 
ส่วนนักท่องเท่ียวชาวต่างประเทศส่วนใหญ่เป็นอาหารประเภทต้ม ผัด ทอด ยํา/พล่า/ตํา ป้ิง/ย่าง/
หมก ส่วนอาหารประเภทแกง เครื่องจิ้ม หรืออาหารท่ีมีรสเผ็ดร้อน หรือรสจัดจ้าน ผู้ให้ข้อมูลส่วนใหญ่
เห็นว่าไม่เหมาะสม หากต้องการพัฒนาให้เป็นท่ียอมรับสําหรับนักท่องเท่ียวต่างชาติควรปรับลดความ
เข้มข้นน้อยลง สรุปรายการอาหารท่ีได้จากการสํารวจเบ้ืองต้น ดังนี้ 

 1.  ประเภทแกง มี 7 รายการ ได้แก่ แกงป่าปลากระเบน แกงส้มปลาเรียวเซียวพร้อมไข่ 
แกงเผ็ดปลากระเบน แกงส้มหอยแมลงภู่สดใบมะขามอ่อน แกงป่าปลาเห็ดโคน แกงกะลาอ่อน และ
แกงส้มผักรวมกุ้งสด 

 2.  ประเภทต้ม มี 6 รายการ ได้แก่ ต้มส้มปลาทู ต้มยําปลากระเบน ต้มส้มปลากระบอก
ปลาทูต้มตะลิงปลิง ปลาหมึกน้ําดํา และต้มข่าทะเลมะพร้าวอ่อน 

 3.  ประเภทผัด มี 7 รายการ ได้แก่ ผัดผักกูดน้ํามันหอย ผัดฉ่าปลาฉลาม ผัดฉ่าปลา
กระเบน ฉลามผัดค่ืนช่าย ผัดเผ็ดปลาฉลาม ผัดเผ็ดปลากระเบน และผัดเปรี้ยวหวานทะเล 

 4.  ประเภททอด มี 8 รายการ ได้แก่ ปลากระเบนทอดกระเทียม ปลาวัวทอดกระเทียม 
ทอดมันปู ทอดมันปลา กุ้งฝอยทะเลชุบแป้งทอด ปลาเห็ดโคนแดดเดียวราดซอส ปลาหมึกทอด
กระเทียม และปลาเห็ดโคนทอดกระเทียม 

 5.  ประเภทยํา/พล่า/ตํา มี 9 รายการ ได้แก่ พล่ากุ้ง พล่าปลากุแล พล่าปลาหมึก ยํา
ปลาหมึก สลัดปลาพัทยา หอยจงโดงลวกจิ้ม ปลากุแลลวกจิ้ม ส้มตําปูนิ่ม และปลาฮือแซ  

 6.  ประเภทป้ิง/ย่าง/หมก มี 3 รายการ ได้แก่ แจงลอน ป้ิงงบ และห่อหมกปลาอินทรีย์ 
 7.  ประเภทเครื่องจิ้ม มี 3 รายการ ได้แก่ กะปิค่ัว น้ําพริกลงเรือพัทยา    และน้ําพริกไข่ปู    
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 8.  ประเภทอาหารจานเดียว มี 2 รายการ ได้แก่    ข้าวผัดปลาอินทรีย์    ข้าวมัน-ส้มตํา-ปลา
เค็ม/ปลากระเบนหวาน 

 9.  ประเภทอาหารว่าง มี 2 รายการ ได้แก่    ขนมเบ้ืองพัทยา และขนมครกพัทยา        
    

การวจิยัเชงิคณุภาพการวจิยัเชงิคณุภาพการวจิยัเชงิคณุภาพการวจิยัเชงิคณุภาพ 
 ผลการวิจัยเชิงคุณภาพโดยใช้การสัมภาษณ์และทําการสัมภาษณ์เชิงลึก ผู้มีส่วนเก่ียวข้องและ
ผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคารและธุรกิจท่องเท่ียว สรุปผลการวิเคราะห์ข้อมูลดังนี้ 
 

1111. . . .     รายการอาหารท้องถิ่นพัทยาที่ควรนํามาพ้ฒนาเพื่อส่งเสริมให้เป็นที่รู้จักสําหรับรายการอาหารท้องถิ่นพัทยาที่ควรนํามาพ้ฒนาเพื่อส่งเสริมให้เป็นที่รู้จักสําหรับรายการอาหารท้องถิ่นพัทยาที่ควรนํามาพ้ฒนาเพื่อส่งเสริมให้เป็นที่รู้จักสําหรับรายการอาหารท้องถิ่นพัทยาที่ควรนํามาพ้ฒนาเพื่อส่งเสริมให้เป็นที่รู้จักสําหรับ
นักท่องเที่ยว นักท่องเที่ยว นักท่องเที่ยว นักท่องเที่ยว ผลจากการพิจารณาของผู้มีส่วนเก่ียวข้องคัดเลือกรายการอาหารเพ่ือนํามาพัฒนาเป็น
ตํารับอาหารท้องถ่ินพัทยา จากผลการสํารวจเบ้ืองต้นได้ 15 รายการ ดังนี้    
    

            1111....1 1 1 1     ประเภทแกงประเภทแกงประเภทแกงประเภทแกง////ต้มต้มต้มต้ม    
-  แกงส้มปลาเรียวเซียว 
-  แกงป่าปลาเห็ดโคน 
-  ต้มปลาทูตะลิงปริง 
-  ปลาหมึกน้ําดํา 

 

                1111....2222    ประเภทผัดประเภทผัดประเภทผัดประเภทผัด    
      -  ผัดฉ่าปลาฉลาม 

                    -  ปลาอินทรีย์ผัดค่ืนไช่ 
 

            1111....3 3 3 3     ประเภทยําประเภทยําประเภทยําประเภทยํา////พล่าพล่าพล่าพล่า    
      -  ปลากุแลพล่า 

 
                1111....4444    ประเภทอาหารจานประเภทอาหารจานประเภทอาหารจานประเภทอาหารจาน////เบ็ดเตล็ด เบ็ดเตล็ด เบ็ดเตล็ด เบ็ดเตล็ด     
           -   ปลางัวทอดพริกไทยดํา/กระเทียม 
                 -   ทอดมันปลาอินทรีย์ 
                 -   แมงกระพรุนดองด้วยเปลือกต้นอินทรีย์ 
                   -   ปูม้าต้มจิ้มน้ําจิ้มซีฟู้ด 
                   -   แจงลอน 
                   -   ห่อหมกปลาอินทรีย์ 
         
            1111....5 5 5 5     ประเภทเครื่องจิ้มประเภทเครื่องจิ้มประเภทเครื่องจิ้มประเภทเครื่องจิ้ม    
                                                                     -  น้ําพริกไข่ปู 
 
   1111....6666    ประเภทอาหารจานเดียวประเภทอาหารจานเดียวประเภทอาหารจานเดียวประเภทอาหารจานเดียว    

                                -   ข้าวมัน-สัมตํา-ปลากระเบนหวาน 
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2222....    การพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นพัทยา สําหรับนักท่องเที่ยวในพัทยาการพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นพัทยา สําหรับนักท่องเที่ยวในพัทยาการพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นพัทยา สําหรับนักท่องเที่ยวในพัทยาการพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นพัทยา สําหรับนักท่องเที่ยวในพัทยา    
    
    2.12.12.12.1        วัตถุดิบวัตถุดิบวัตถุดิบวัตถุดิบ คุณลักษณะของวัตถุดิบท่ีนํามาประกอบอาหารท้องถ่ิน ควรประกอบด้วย

ลักษณะต่อไปนี้ 
          2.1.1   ต้องเป็นวัตถุดิบท่ีมีอยู่ในท้องถ่ินพัทยาหรือสามารถหาได้บริเวณพ้ืนท่ี

ใกล้เคียง 
          2.1.2   ต้องมีลักษณะเฉพาะและมีความแปลกท่ีนํามาเป็นจุดเด่นในการพัฒนาได้ 
          2.1.3   ต้องเป็นวัตถุดิบท่ีสามารถหาได้ในฤดูกาลเฉพาะของท้องถ่ินพัทยา 
 
        2222....2222        วิธีการทําวิธีการทําวิธีการทําวิธีการทํา (เทคนิคและเคล็ดลับต่าง ๆ) การนําอาหารท้องถ่ินมาพัฒนาเพ่ือให้เป็นท่ี

ยอมรับของนักท่องเท่ียวท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติ จําเป็นต้องทราบถึงกรรมวิธี เทคนิคและเคล็ดลับ
ต่าง ๆ ท่ีใช้ในการประกอบรายการอาหารท้องถ่ินแต่ละชนิดเป็นอย่างดีจึงจะสามารถคงไว้ซ่ึง
เอกลักษณ์ความเป็นอาหารท้องถ่ินท่ีแท้จริง เพียงแต่มีลักษณะบางอย่างท่ีได้มีการพัฒนาและปรับปรุง
ให้ดีข้ึนเพ่ือให้เกิดการยอมรับในกลุ่มนักท่องเท่ียวให้สอดคล้องตามพฤติกรรมการบริโภค ดังนั้นใน
ส่วนของวิธีการทําท่ีจําเป็นต้องคํานึงถึงเพ่ือนํามาใช้ในการพัฒนาอาหารท้องถ่ิน มีดังนี้ 

          2.2.1  เป็นภูมิปัญญาอาหารท้องถ่ินของชาวเมืองพัทยา ซ่ึงเกิดจากความฉลาดรอบ
รู้ของคนโบราณในการประกอบอาหารแต่ละชนิดให้มีความอร่อย 

         2.2.2  เป็นกรรมวิธีท่ีเป็นเคล็ดลับและสามารถบอกเล่าความเป็นมา (story) ของ
อาหารแต่ละชนิดได้ โดยอาหารท้องถ่ินแต่ละรายการส่วนใหญ่จะมีท่ีมาซ่ึงอาจเกิดจากจุดเด่นของ
ส่วนผสมท่ีนํามาใช้ประกอบอาหาร เช่น วัตถุดิบท่ีเป็นเอกลักษณ์ของท้องถ่ิน ได้แก่ สัตว์ พืชผัก 
เครื่องเทศ และสมุนไพรต่าง ๆ ซ่ึงในการนําเอาส่วนผสมเหล่านี้มาประกอบอาหารต้องเข้าใจถึง
กรรมวิธีการเตรียม การปรุงเพ่ือให้เกิดคุณภาพของอาหารท่ีดี และมีความอร่อย ซ่ึงจุดนี้สามารถนํามา
เป็นจุดขายแก่นักท่องเท่ียวได้ 

         2.2.3   เป็นวิธีการประกอบอาหารท่ีมีการผสมผสานของวัฒนธรรมของชาวเมือง
พัทยา เนื่องจากเมืองพัทยาเป็นเมืองท่ีการผสมผสานวัฒนธรรมระหว่างชาวไทยและชาวจีนมาต้ังแต่
สมัยพระเจ้าตากสิน จึงทําให้อาหารท้องถ่ินบางรายการมีกรรมวิธีการประกอบอาหารท่ีเป็นการ
ผสมผสานระหว่างสองวัฒนธรรมโดยใช้วัตถุดิบในท้องถ่ินมาประกอบอาหาร 

 
           2222....3 3 3 3 รูปแบบการนําเสนอรายการอาหารท้องถิ่น รูปแบบการนําเสนอรายการอาหารท้องถิ่น รูปแบบการนําเสนอรายการอาหารท้องถิ่น รูปแบบการนําเสนอรายการอาหารท้องถิ่น สําหรับนักท่องเท่ียวต้องคํานึงถึง

วัฒนธรรมการกินของผู้บริโภคเป็นหลัก ซ่ึงมีผลต่อการพัฒนาลักษณะรูปลักษณ์ของอาหาร และ
คุณภาพของอาหารโดยตรง ได้แก่  

         2.3.1  กรรมวิธีการเตรียม การพัฒนาอาหารท้องถ่ินเพ่ือให้เป็นท่ียอมรับสําหรับ
นักท่องเท่ียวโดยเฉพาะชาวต่างชาติจําเป็นต้องเข้าใจวัฒนธรรมการกินของแต่ละชนชาติ เพ่ือจะได้
เตรียมวัตถุดิบให้มีรูปลักษณ์ตามท่ีผู้บริโภคต้องการเพ่ือไม่ให้เกิดความรู้สึกท่ีไม่ดีในการรับประทาน
อาหารท้องถ่ิน และต้องคํานึงถึงเรื่องความสะดวกและง่ายต่อการรับประทานด้วย 
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   2.3.2 รสชาติ การพัฒนารสชาติของอาหารท้องถ่ินต้องมีการทําเป็นตํารับ
มาตรฐานเพ่ือสามารถควบคุมคุณภาพ รสชาติ และรูปแบบการนําเสนอของอาหารให้เหมือนเดิมทุก
ครั้ง รวมท้ังช่วยควบคุมต้นทุนของอาหารด้วย 

   2.3.3 การจัดตกแต่ง และการจัดเสิร์ฟ การพัฒนาอาหารสําหรับนักท่องเท่ียว
จําเป็นต้องคํานึงถึงการจัดตกแต่งท่ีสวยงามเพ่ือให้เกิดความประทับใจแก่ผู้บริโภค อย่างไรก็ตามใน
การพัฒนาต้องคํานึงวิธีการจัดเสิร์ฟของอาหารแต่ละประเภทเรื่องของอุณหภูมิและเวลาในการจัด
เสิร์ฟเพ่ือคงไว้ซ่ึงคุณภาพและรสชาติอาหารท่ีดี 
    

3333....        แนวทางสร้างแผนการพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นไทยของภัตตาคารแนวทางสร้างแผนการพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นไทยของภัตตาคารแนวทางสร้างแผนการพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นไทยของภัตตาคารแนวทางสร้างแผนการพัฒนารายการอาหารท้องถิ่นไทยของภัตตาคาร////ร้านอาหารร้านอาหารร้านอาหารร้านอาหาร
สําหรับนักท่องเที่ยวในพัทยาสําหรับนักท่องเที่ยวในพัทยาสําหรับนักท่องเที่ยวในพัทยาสําหรับนักท่องเที่ยวในพัทยา    

    

  3.1   อาหารท้องถ่ินต้องเน้นการใช้วัตถุดิบในท้องถ่ิน มีจุดขายเรื่องความสด สะอาดและ
ปลอดภัย พบได้เฉพาะในถ่ินนี้เท่านั้น  และ/หรือ มีเฉพาะในฤดูกาลนี้เท่านั้น  
  3.2  การใช้ตัววัตถุดิบในท้องถ่ินเป็นจุดขายโดยสามารถนํามาประกอบอาหารได้
หลากหลายเมนู วัตถุดิบมีความสดใหม่ สะอาดปลอดภัย และมีรสชาติอร่อย เช่น ปลาเรียวเซียว ปลา
ฉลาม ปลาอินทรีย์ ปลางัว ปลากุแล ปลากระเบน แมงกระพรุน ปูม้า สัปปะรด  ใบชะมวง  ตะลิงปริง 
เป็นต้น  
  3.3  การใช้ประโยชน์ทางสรรพคุณของพืชผักสมุนไพรมาเป็นจุดขาย เช่น ข่า ตะไคร้ 
มะกรูด กระเทียม หอมแดง กระชาย กระเพรา ใบมะขามอ่อน ตะลิงปริง 
  3.4  การสร้างเรื่องราว (story) หรือการบอกเล่าเรื่องราวความเป็นมาต่าง ๆ ของ
อาหารแต่ละชนิดเพ่ือนําเป็นจุดขายโดยอาจมีท่ีมาจากภูมิปัญญาอาหารท้องถ่ิน กรรมวิธีการทําท่ีเป็น
เอกลักษณ์เฉพาะ รวมถึงรูปแบบการนําเสนอ และวัฒนธรรมการกินการขายอาหารท้องถ่ินใน
เมืองไทย 
  3.5  การพัฒนาปรับปรุงตํารับอาหารท้องถ่ินอาจใช้การผสมผสานระหว่างวัตถุดิบท่ี
นํามาใช้ร่วมกับวิธีการประกอบอาหารท่ีมีลักษณะเฉพาะ  
  3.6  การพัฒนาปรับปรุงรสชาติของอาหารท้องถ่ินต้องพยายามรักษารสชาติด้ังเดิมไว้
เพียงแต่ต้องมีการปรับปรุงให้อยู่ในระดับท่ีผู้บริโภคส่วนใหญ่ยอมรับโดยต้องมีการจัดทําตํารับ
มาตรฐาน สําหรับนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติต้องคํานึงถึงความเข้มข้นของรสชาติท่ีมากเกินไปท้ังในส่วน
ของเครื่องเทศสมุนไพร และเครื่องปรุงรส 

 3.7  การพัฒนารูปลักษณ์ของอาหารท้องถ่ินต้องคํานึงถึงความต้องการของผู้บริโภคเป็น
หลักโดยเน้นความสะดวกและความปลอดภัยในการรับประทาน  

 3.8  คนไทยต้องเกิดความรู้สึกภาคภูมิใจในขนบธรรมเนียมประเพณีวัฒนธรรมซ่ึงรวมถึง
อาหารพ้ืนบ้านหรืออาหารท้องถ่ิน จึงจะทําให้อาหารท้องถ่ินมีการพัฒนา เผยแพร่และอนุรักษ์เอาไว้
เพ่ือเป็นมรดกของชาติต่อไป เช่น การเผยแพร่ในงานออกร้านของสภากาชาด การเผยแพร่ในงาน
เทศกาลวัฒนธรรมประเพณีของท้องถ่ิน การเผยแพร่ในโรงเรียนประจําท้องถ่ิน การจัดประกวดอาหาร
ท้องถ่ินพัทยา 



170 
 

  3.9  การนํารายการอาหารท้องถ่ินพัทยาไปเลี้ยงรับรองแขกบ้าน แขกเมือง บุคคล
สําคัญต่าง ๆ นักธุรกิจ และนักท่องเท่ียว โดยชาวเมืองพัทยาทุกภาคส่วนต้องช่วยกันประชาสัมพันธ์
เผยแพร่โดยการนําเสนอและจัดรายการอาหารท้องถ่ินพัทยาให้แขกท่ีมาเยี่ยมเมืองพัทยาได้ลอง
รับประทาน  
  3.10  การรณรงค์ให้ผู้ประกอบการได้ เห็นความสํา คัญและให้ความร่วมมือใน
ประชาสัมพันธ์และนําเสนอรายการอาหารท้องถ่ินเพ่ือขายแก่นักท่องเท่ียว  

 3.11  ภาครัฐในส่วนท่ีเก่ียวข้องกับผู้ประกอบการต้องมีการจัดประชุมและประสานงาน
กับผู้ประกอบการร้านอาหารเพ่ือทําความเข้าใจและขอความร่วมมือในการนําเสนอรายการอาหาร
ท้องถ่ินแก่นักท่องเท่ียว และควรมีการวางแผนร่วมกันเพ่ือจัดทําแผนกลยุทธ์ในการนําเสนอรายการ
อาหารท้องถ่ินจึงจะทําให้ผู้ประกอบการมองเห็นความสําคัญและแนวทางความเป็นไปได้ในการขาย
อาหารท้องถ่ิน 

      3.12  การส่งเสริมรายการอาหารท้องถ่ินให้เป็นท่ีรู้จักแก่นักท่องเท่ียวควรมีการจัดทํา
โปสเตอร์แผ่นพับเพ่ือแจกแก่ผู้ประกอบการร้านอาหารในการนําไปช่วยประชาสัมพันธ์แก่นักท่องเท่ียว
ตามร้านต่าง ๆ และ /หรือทําเป็นแผ่นพับท้ังภาษาไทยและภาษาอังกฤษเพ่ือแจกจ่ายแก่นักท่องเท่ียว
ตามจุดท่องเท่ียวท่ีสําคัญต่าง ๆ ในเมืองพัทยา 
   3.13 การทําเมนูอาหารท้องถ่ิน ควรมีการจัดทําเป็นหมวดหมู่แยกไว้ตามความ
หลากหลายของวัตถุดิบท่ีนํามาใช้ทํา  
   3.14  การจัดทําเมนูอาหารท้องถ่ินเพ่ือขายสําหรับนักท่องเท่ียว ทางร้านอาจมีทางเลือก
ให้กับผู้บริโภคเพ่ิมมากข้ึนโดยมีท้ังหมวดรายการอาหารปกติ และมีหมวดรายการอาหารท้องถ่ินซ่ึง
เป็นรายการอาหารแนะนําประจําร้าน แยกออกมา                        
               3.15  ผู้ประกอบการควรนําเสนอรายการอาหารท้องถ่ินในลักษณะเป็น set menu ท่ี
เหมาะสมจะเป็นแนวทางส่งเสริมให้นักท่องเท่ียวได้รู้จักรายการอาหารไทยท้องถ่ินเพ่ิมมากข้ึน  
   3.16 การส่งเสริมอาหารท้องถ่ินพัทยาเพ่ือให้เป็นท่ีรู้จักจําเป็นต้องสร้างแบรนด์   โดยมี
การสร้างแบรนด์อาหารท้องถ่ินพัทยาเพ่ือเป็นการรับรองร้านอาหารท่ีมีการนําเสนอรายการอาหาร
ท้องถ่ิน และเป็นการรับประกันคุณภาพความอร่อยของรายการอาหารท้องถ่ินท่ีมีรสเด็ดของแต่ละร้าน 
ให้เป็นท่ีรู้จักแก่นักท่องเท่ียว     
   3.17  การสํารวจความต้องการของผู้บริโภคในเรื่องของความต้องการบริโภคอาหาร
ท้องถ่ิน และสํารวจความพร้อมของชุมชนในการพัฒนารายการอาหารท้องถ่ิน เพ่ือนําข้อมูลมาทําการ
ส่งเสริมให้ตรงกับความต้องการของผู้บริโภคและชุมชน 
   3.18  การส่งเสริมรายการอาหารท้องถ่ินของพัทยาให้เป็นท่ีรู้จักแก่นักท่องเท่ียวสามารถ
ทําได้โดยการใช้กลยุทธ์การส่งเสริมอาหารท้องถ่ินผ่านกิจกรรมของชุมชนในงานเทศกาลประเพณีของ
เมืองพัทยา โดยทางภาครัฐ/เมืองพัทยาเป็นผู้ กําหนดรายการอาหารท้องถ่ินท่ีต้องการโฆษณา
ประชาสัมพันธ์ให้นักท่องเท่ียวได้รู้จัก 
  3.19  ภาครัฐควรมีการส่งเสริมอาหารท้องถ่ินพัทยาให้เป็นท่ีรู้จักโดยทําเป็นโครงการ
ประจําปีโดยผ่านทางสภาวัฒนธรรม เพ่ือเป็นการสร้างภาพลักษณ์ของอาหารท้องถ่ินให้เป็นท่ีรู้จักใน
พัทยา 
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      3.20  การส่งเสริมและประชาสัมพันธ์ให้อาหารท้องถ่ินเป็นท่ีรู้จักแก่นักท่องเท่ียวโดย
อาศัยความร่วมมือจากการท่องเท่ียว และความร่วมมือจากมัคคุเทศน์    

      3.21  การประชาสัมพันธ์ เผยแพร่ และมีการให้ความรู้เรื่องอาหารท้องถ่ินพัทยาแก่คน
ท่ัวไป และนักท่องเท่ียว โดยผ่านทางช่องทางประชาสัมพันธ์ต่าง ๆ ให้ครอบคลุม 

      3.22  การให้ความรู้แก่มัคคุเทศน์ เรื่องอาหารท้องถ่ินพัทยาเพ่ือท่ีมัคคุเทศน์จะได้ทํา
หน้าท่ีเป็นตัวกลางโดยสามารถบอกเล่าเรื่องราว (story) ของอาหารท้องถ่ิน /อาหารพ้ืนบ้านแต่ละ
ชนิดแก่นักท่องเท่ียวได้  
               3.23  ภาครัฐและผู้ประกอบการต้องมีการประชุมร่วมกัน เพ่ือหาแนวทางช่วยกัน
สนับสนุนประชาสัมพันธ์อาหารท้องถ่ิน โดยต้องมีกระบวนการดําเนินงานท่ีทําเป็นรูปธรรม มีการ
จัดทําแผน มีการต้ังเป้าประสงค์ เพ่ือนําเสนอต่อนายกเมืองพัทยา ต้องมีการเชิญองค์กรต่าง ๆ 
ท้ังหมดท่ีมีส่วนเก่ียวข้องมาร่วมกันจัดทําแผนกลยุทธ์การส่งเสริมอาหารท้องถ่ินพัทยา และแนวทาง
การจัดประกวดอาหารท้องถ่ินพัทยาให้เป็นท่ีรู้จักกันแพร่หลาย รวมท้ังการกําหนดเกณฑ์ต่าง ๆ เพ่ือ
ใช้ในการตัดสินอาหารท้องถ่ิน 
 
ข้อเสนอแนะข้อเสนอแนะข้อเสนอแนะข้อเสนอแนะ 
                        1 1 1 1     ข้อเสนอแนะจากการวิจัยครั้งนี้ข้อเสนอแนะจากการวิจัยครั้งนี้ข้อเสนอแนะจากการวิจัยครั้งนี้ข้อเสนอแนะจากการวิจัยครั้งนี้    
  จากผลการวิจัยท่ีได้มีข้อเสนอแนะ ดังนี้ 
     1.1 1.1 1.1 1.1     ข้อเสนอแนะต่อชุมชนข้อเสนอแนะต่อชุมชนข้อเสนอแนะต่อชุมชนข้อเสนอแนะต่อชุมชน 
                   จากผลการวิจัย มีข้อเสนอแนะ ดังนี้ 

1) อาหารท้องถ่ินบางรายการกําลังสูญหายไป หรือหารับประทานได้ยาก เนื่องจาก
วัตถุดิบในท้องถ่ินหาได้ยากข้ึนเนื่องจากสภาพสิ่งแวดล้อมชุมชนเปลี่ยนไปมาก ตัวอย่างเช่น ปลาวัว 
ปลาฉลามหูดํา มีจํานวนลดลง ชุมชนและผู้มีส่วนเก่ียวข้องควรหาแนวทางในการรักษาสิ่งแวดล้อม
ชุมชน และอนุรักษ์สืบทอดภูมิปัญญาท้องถ่ิน  

2) เยาวชนหรือคนรุ่นใหม่ยอมรับวัฒนธรรมการกินจากต่างชาติทําให้อาหารท้องถ่ิน
ไม่เป็นท่ีนิยม ในการนี้ชุมชนและผู้มีส่วนเก่ียวข้องควรสร้างค่านิยมให้คนท้องถ่ินทุกรุ่นได้เกิดความ
ภาคภูมิใจ และตระหนักถึงคุณค่าภูมิปัญญาอาหาร 

3) ชุมชนและโรงเรียนควรมีแหล่งศูนย์การเรียนรู้ในรูปแบบต่าง ๆ เพ่ือเอ้ือให้เกิด
การเรียนรู้ และถ่ายทอดภูมิปัญญาอาหารท้องถ่ิน 

4) จากผลการวิจัย พบว่า มีรายการอาหารท้องถ่ินอีกเป็นจํานวนมากท่ียังไม่ได้รับ
การพัฒนาจากการวิจัยครั้งนี้ และมีรายการท้องถ่ินบางส่วนท่ียังไม่ได้มีการสํารวจ ชุมชนควรมีการ
รวบรวมข้อมูลอาหารท้องถ่ินเหล่านี้ไว้เป็นภูมิปัญญาท้องถ่ินต่อไป 
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            1.2 1.2 1.2 1.2         ข้อเสนอแนะเชิงนโยบายข้อเสนอแนะเชิงนโยบายข้อเสนอแนะเชิงนโยบายข้อเสนอแนะเชิงนโยบาย    
           ภาครัฐ ภาครัฐ ภาครัฐ ภาครัฐ         
                  1) ผู้บริหารท้องถ่ินควรมีนโยบายท่ีชัดเจนในการส่งเสริมเพ่ือพัฒนาและยกระดับ
อาหารท้องถ่ินพัทยาให้ได้มาตรฐานเป็นท่ียอมรับของนักท่องเท่ียวท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติโดยผ่าน
ของกิจกรรมท่ีสําคัญต่าง ๆ ในท้องถ่ิน 

   2)  ภาครัฐควรรณรงค์ให้คนท้องถ่ินมีค่านิยมในการรับประทานอาหารท้องถ่ินซ่ึงเป็น
หัวใจสําคัญในการขับเคลื่อนให้อาหารท้องถ่ิน (Pattaya Dish) ได้รับการยอมรับในระดับนานาชาติ
ตามชื่อเสียงของเมืองพัทยา  
                              ผู้ประกอบการร้านอาหารผู้ประกอบการร้านอาหารผู้ประกอบการร้านอาหารผู้ประกอบการร้านอาหาร////ภัตตาคาร และท่องเที่ยวภัตตาคาร และท่องเที่ยวภัตตาคาร และท่องเที่ยวภัตตาคาร และท่องเที่ยว    

1) ผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร    ควรช่วยสนับสนุนให้มีการนําเสนอรายการ
อาหารท้องถ่ินเป็นรายการอาหารแนะนํา 

2) ผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร    ควรให้ความรู้เก่ียวกับความเป็นมา (story) 
และประโยชน์ ของอาหารท้องถ่ินแก่พนักงานเพ่ือให้สามารถแนะนําคุณค่าทางโภชนาการและวิธีการ
กินอาหารท้องถ่ินสําหรับนักท่องเท่ียว 

3) ผู้ประกอบการท่องเท่ียว และมัคคุเทศน์ควรให้ความร่วมมือในการสนับสนุนให้มี
การยกระดับอาหารท้องถ่ินให้เป็นท่ียอมรับในกลุ่มนักท่องเท่ียวโดยผ่านกิจกรรมการท่องเท่ียวใน
ท้องถ่ิน 
 
 1111....3333        ข้อเสนอแนะเพื่อการวิจัยครั้งต่อไปข้อเสนอแนะเพื่อการวิจัยครั้งต่อไปข้อเสนอแนะเพื่อการวิจัยครั้งต่อไปข้อเสนอแนะเพื่อการวิจัยครั้งต่อไป    
                                                             1)  รายการอาหารท้องถ่ินท่ีได้รับการพัฒนาเป็นสูตรมาตรฐาน ควรมีการนํามา
พัฒนาต่อยอดทําเป็นอาหารแปรรูปสําหรับเป็นของฝาก พัฒนาเป็นอาหารพร้อมรับประทาน หรือ
อาหารก่ึงสําเร็จรูป 
    2)  ควรมีการศึกษารายการอาหารท้องถ่ินท่ียังไม่ได้รับการพัฒนา    
    3)  ควรมีการขยายขอบเขตการศึกษาศึกษาวิจัยอาหารท้องถ่ินในระดับจังหวัด/
ภูมิภาคโดยเฉพาะในแหล่งท่องเท่ียวท่ีสําคัญ ๆ ของประเทศไทย        


