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บทคัดย่อ 

การระบาดของโรคโควิด-19 (COVID-19) ส่งผลให้พฤติกรรมของนักท่องเท่ียวท่ีเกี่ยวข้องกับ
อาหารมีการเปลี่ยนแปลงเป็นผลต่อรูปแบบการท่องเท่ียวเชิงอาหารในประเทศไทย โดยบทความน้ีเป็น
บทความวิชาการท่ีไดท้ าการรวบรวมและสังเคราะห์ในเน้ือหาท่ีส าคัญจากหนังสือ เอกสารวิชาการ งานวิจัย
ท่ีเกี่ ยวข้อง รวมถึงสื่ออิ เล็กทรอนิกส์  จากน้ันท าการเรียบเรียงประเด็นเกี่ ยวกับการท่องเท่ียว  
เชิงอาหาร พฤติกรรมของนักท่องเท่ียวกับอาหาร และสถานการณ์ โรคโควิด-19 โดยน ามาศึกษา 
และวิเคราะห์ทิศทางการเปลี่ยนแปลงของการท่องเท่ียวเชิงอาหารในประเทศไทยภายใต้การระบาดของ
โรคโควิด-19 เพื่อเป็นแนวทางการพัฒนาการท่องเท่ียวเชิงอาหาร และอุตสาหกรรมเกี่ยวกับอาหาร  
ในประเทศไทยต่อไป  

ผลการศึกษาสรุปได้ว่า แนวโน้มของรูปแบบการท่องเท่ียวเชิงอาหารภายใต้การระบาด 
ของโรคโควิด-19 คือ ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียของการท่องเท่ียวเชิงอาหารต้องมีการปรับตัว พร้อมรับกับ 
ความเปลี่ยนแปลงท่ีสามารถเกิดขึ้นได้เสมอ น าเสนอการท่องเท่ียวเชิงอาหารท่ีน าแพลตฟอร์มดิจิทัล 
เข้ามาประยุกต์ใช้เพื่อส่งเสริมการท่องเท่ียวเชิงอาหาร อีกท้ังพบว่านักท่องเท่ียวน้ันให้ความส าคัญแก่ความ
เป็นท้องถิ่น และการมีสุขภาวะท่ีดี หมายถึงการตระหนักว่าประสบการณ์อาหารท่ีดีไม่จ าเป็นต้องมีราคา
แพง โดยประสบการณ์อาหารสามารถมาจากอาหารประจ าถิ่นท่ีหาได้ง่าย อาหารที่ปรุงจากวัตถุดิบท้องถิ่น 
ซ่ึงต้องมีความปลอดภัยทางอาหารและเป็นอาหารเพื่อสุขภาพท่ีมีผลดีต่อร่างกายและจิตใจ  

ค าส าคัญ: อาหาร, การท่องเท่ียวเชิงอาหาร, พฤติกรรมนักท่องเท่ียว, โควิด-19 
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Abstract 

 The Covid-19 pandemic has had a dramatic effect on tourist behavior, which 
affected food tourism in Thailand. This academic article reviews and synthesizes the main 
contributions of books, academic literature, research articles, and media commentary 
that is relevant to food tourism during the COVID-19 pandemic with an emphasis on food 
tourism and tourist behavior related to food in the context of the COVID-19 pandemic. 
This study aims to analyze and forecast the direction of change for Thailand’ s food 
tourism.  This will lead to the development of food tourism and the food industry in 
Thailand. 
 This study contributes to some thoughts on making the stakeholders more 
resilient in facing the COVID-19 pandemic.  The study concludes that there are trends 
apparent in the food tourism sectors. Trends of food tourism in the future are including 
“using the digital platform”, “getting back to basics”, “valuing local” and “food for well-
being” , emphasizing that good food experiences do not have to be complicated nor 
expensive. Tourists focus on simplicity, value local food, and focus on food safety as well 
as healthy food that affects both physical and mental health. 
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บทน า 

การแพร่ระบาดของโรคโควิด -19 (COVID-19) ตั้งแต่ช่วงเดือนธันวาคม พ.ศ. 2562  
ส่งผลกระทบอย่างหนักต่ออุตสาหกรรมการท่องเที่ยว เพราะท าให้การเดินทางของนักท่องเที่ยว 
ทั่วโลกต้องหยุดชะงักในทุกประเทศ อุตสาหกรรมการท่องเที่ยวเป็นหนึ่ งในอุตสาหกรรมที่ได้รับ
ความเสี่ยงอันเกิดจากวิกฤติหรือภัยพิบัติ เป็นอุตสาหกรรมแรก ๆ โดยวิกฤติที่ เกี่ยวข้องกับ 
โรคระบาดส่งผลเสียหายโดยตรงต่อการท่องเที่ยว เนื่องจากการเดินทางท าให้การแพร่ระบาด 
ของโรครุนแรงและรวดเร็วมากขึ้น (Novelli et al., 2018)  โดยตลอด 20 ปีที่ผ่านมา วิกฤติการณ์
ที่เกี่ยวข้องกับโรคระบาดได้น าไปสู่ความเสียหายอย่างรุนแรงต่ออุตสาหกรรมการท่องเที่ยว  
ในระดับนานาชาติ คือ โรคอโีบลา (Ebola) โรคซาร์ส (SARS) (Zeng, Carter, & De Lacy, 2005) 
และ โรคมื อปาก เท้ า เปื่ อย  (Foot and mouth disease) (Frisby, 2003) โดยกระทรวง 
การท่องเที่ยวและกีฬา (2563) กล่าวว่า โรคโควิด-19 ครั้งนี้น ามาสู่ความตกต่ าทางเศรษฐกิจ 
มากที่สุดในรอบ 10 ปี ของประเทศไทยภายหลังจากวิกฤติการเงินของโลกในปี พ.ศ. 2552  
เพราะส่งผลกระทบต่อจ านวนนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติที่จะเข้ามาในประเทศไทย ลดลงร้อยละ 38 
และการท่องเที่ยวภายในประเทศโดยนักท่องเที่ยวชาวไทย ลดลงร้อยละ 30.77 ในช่วงระหว่าง
เดือนมกราคมถึงเดือนเมษายน พ.ศ. 2563 

หากประเทศไทยมีความต้องการจะรักษาความสามารถทางการแข่งขันในด้าน 
การท่องเที่ยวท่ามกลางสถานการณ์ความไม่แน่นอนนี้ จ าเป็นต้องสร้างรูปแบบการท่องเที่ยว  
แบบใหม่ (Alternative tourism) ขึ้นมา โดยให้ความส าคัญกับความต้องการของนักท่องเที่ยว 
ที่หลากหลายและแตกต่าง ซึ่งจากเดิมการท่องเที่ยวของประเทศไทยมุ่ งเน้นเพียงจ านวน
นักท่องเที่ยวเป็นหลัก (Mass tourism) และเน้นสถานท่ีท่องเที่ยวเป็นตัวดึงดูดนักท่องเที่ยวเท่านั้น 
เกียรตินาคินภัทร (2564) ได้ประเมินศักยภาพของการท่องเที่ยวไทยว่า มีความสามารถที่จะเป็น
ศูนย์กลางการท่องเที่ยวใน  5 ด้าน ได้แก่ 1) การท่องเที่ยวเชิงอาหาร 2) การท่องเที่ยวเชิง
วัฒนธรรม 3) การท่องเที่ยวเชิงสุขภาพและการแพทย์ 4) การท่องเที่ยวราตรีที่ปลอดภัย และ                      
5) การท่องเที่ยวเฉพาะกลุ่ม อาทิ การท่องเที่ยวฮาลาล และการท่องเที่ยวเพศทางเลือก  

การท่องเที่ยวเชิงอาหารถือเป็นหนึ่งในมาตรการส่งเสริมการท่องเที่ยวของประเทศไทย 
เนื่ อ งจากร้อยละ 20 ของรายได้ จากการท่ องเที่ ยวของประเทศไท ยมาจากค่ าใช้จ่ าย 
ด้านอาหาร รวมทั้งอุตสาหกรรมและธุรกิจบริการด้านอาหารของไทยมีศักยภาพจะสามารถเติบโต
ได้ดี (เกียรตินาคินภัทร, 2564) การท่องเที่ยวเชิงอาหารถือเป็นรูปแบบการท่องเที่ยวที่น าจุดเด่น
ของประเทศไทยมาสร้างประสบการณ์ด้านการท่องเที่ยว กล่าวได้ว่า อาหารช่วยบ ารุงร่างกายและ
จิตวิญญาณของนักท่องเที่ยว (Hjalager & Johansen, 2013) อาหารเป็นสิ่งจ าเป็นที่ไม่ใช่เพียง
สนองความต้องการทางกายภาพของนักท่องเที่ยว ได้แก่ การรับรส การสัมผัส การได้กลิ่น                  
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การมองเห็น และการได้ยินเท่านั้น แต่ยังช่วยเติมเต็มประสบการณ์ในการท่องเที่ยว รวมถึงยังช่วย
เพิ่มความตื่นเต้น ความสัมพันธ์ทางสังคม และการเรียนรู้ของนักท่องเที่ยวด้วย (Everett & 
Aitchison, 2008) อาหารสะท้อนให้เห็นภาพและบอกเล่าเรื่องราวการใช้ชีวิตของคนในท้องถิ่น
นั้นๆ ท าให้นักท่องเที่ยวสามารถมองเห็นถึงสภาพสังคม ประเพณี วัฒนธรรม ความเช่ือ ค่านิยม 
นิสัยและพฤติกรรมของคนในท้องถิ่น ซึ่งความหลากหลายของอาหารในประเทศไทยสร้างความ
ดึงดูดในการท่องเที่ยว และท าให้ท้องถิ่นมีความน่าสนใจมากข้ึน (Torres Chavarria & Phakdee-
auksorn, 2017) โดยเอกลักษณ์และคุณสมบัติของอาหารในประเทศไทยจึงเป็นโอกาสในการ
พัฒนาเพื่อน ามาใช้ในการท่องเที่ยว รวมถึงใช้เป็นตัวช่วยในการท าการตลาด การประชาสัมพันธ์ 
และการสร้างตราสินค้า อีกทั้งยังมีเทคโนโลยีเข้ามามีส่วนในการสร้างการรับรู้เกี่ยวกับอาหารให้แก่
นักท่องเที่ยวชาวไทยนักและต่างชาติ  ด้วยการใช้สื่อออนไลน์หรือแอปพลิเคชันเช่ือมกับ                             
การสร้างเรื่องเล่า (Story telling) เกี่ยวกับแหล่งท่องเที่ยวผ่านอาหาร เพื่อเป็นการกระตุ้นให้
นักท่องเที่ยวมีความต้องการที่จะมาสัมผัสประสบการณ์การท่องเที่ยว และรับประทานอาหาร 
(ชัยวัฒน์ ประสมสุข, 2561)  

จากการศึกษางานวิจัยย้อนหลังประมาณ 10 ปี พบว่า งานวิจัยที่ได้ท าการศึกษาเกี่ยวกับ
การท่องเที่ยวเชิงอาหารได้กล่าวว่า ประเทศในทวีปยุโรปส่วนใหญ่จะเป็นจุดสนใจหลักของการวิจัย
ที่เกี่ยวข้องนี้ แต่ยังขาดการวิจัยที่เน้นไปที่ประเทศต่างๆ เช่น จีน ญี่ปุ่น เกาหลี สิงคโปร์ ไทย และ
อินเดีย (Chen & Huang, 2018) ส่วนงานวิจัยการท่องเที่ยวเชิงอาหารในประเทศไทย ยังปรากฏ
อยู่แต่มีจ านวนจ ากัด (สริตา พันธ์เทียน, ทรงคุณ จันทจร และมาริสา โกเศยะโยธิน, 2560) ซึ่งการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหารของประเทศไทยจึงเป็นรองประเทศแถบทวีปยุโรปอยู่มาก (การท่องเที่ยวแห่ง
ประเทศไทย, 2563) ดังนั้นบทความวิชาการนี้ จึงมุ่งเสนอสภาพการณ์ของการท่องเที่ยวเชิงอาหาร
ในประเทศไทยภายใต้การระบาดของโรคโควิด-19 ในปัจจุบัน โดยมีวัตถุประสงค์ที่จะศึกษาและ
วิเคราะห์ทิศทางการเปลี่ยนแปลงของการท่องเที่ยวเชิงอาหารในประเทศไทยภายใต้การระบาดของ
โรคโควิด-19 เพื่อเป็นแนวทางการพัฒนาการท่องเที่ยวเชิงอาหาร และอุตสาหกรรมเกี่ยวกับอาหาร
ในประเทศไทยต่อไป 

วิธีการศึกษา  

บทความนี้เป็นบทความวิชาการ ท าการรวบรวมข้อมูลทุติยภูมิจากทั้งหนังสือ เอกสาร
วิชาการ งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง สื่อสิ่งพิมพ์ รวมถึงสื่ออิเล็กทรอนิกส์ จากนั้นท าการเรียบเรียง ประเด็น
เกี่ยวกับการท่องเที่ยวเชิงอาหาร พฤติกรรมของนักท่องเที่ยวกับอาหาร และโรคโควิด-19 ทั้งใน
ประเทศไทยและต่างประเทศ โดยน ามาวิเคราะห์ทิศทางการเปลี่ยนแปลงของการท่องเที่ยวเชิง
อาหารในประเทศไทยภายใต้การระบาดของโรคโควิด-19 และพฤติกรรมของนักท่องเที่ยว              
กับอาหาร เพื่อรองรับนักท่องเที่ยวภายใต้การระบาดของของโควิด-19 ที่เกิดขึ้นในประเทศไทย 
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ทบทวนวรรณกรรม 

แนวคิดการท่องเท่ียวเชิงอาหาร 

การท่องเที่ยวเชิงอาหารเป็นปรากฏการณ์ที่ เกิดจากการพัฒนาสินค้าและบริการ               
การท่องเที่ยวในรูปแบบใหม่ ถือเป็นหนึ่งในการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมที่ส่งเสริมให้นักท่องเที่ยว 
มีโอกาสเรียนรู้วัฒนธรรมด้านอาหารของแต่ละท้องถิ่น รวมทั้งส่งเสริมให้คนในท้องถิ่นรักษา 
และหวงแหนเอกลักษณ์ทางวัฒนธรรมและประเพณีของตนเองไว้ให้กับนักท่องเที่ยว  เพื่อรองรับ
ความต้องการของนักท่องเที่ยวที่ต้องการค้นหาประสบการณ์ที่แตกต่าง เนื่องด้วยปัจจัยการ
เปลี่ยนแปลงทางประชากรศาสตร์ การแสวงหาความเป็นท้องถิ่น กระแสการท่องเที่ยวยั่งยืนที่เพิ่ม
มากขึ้นและการพัฒนาทางเทคโนโลยี  ส่งผลให้การท่องเที่ยวเชิงอาหารซึ่งเป็นการท่องเที่ยว
ทางเลือกมีแนวโน้มความนิยมสูงมากขึ้น (เบญจมาภรณ์ ช านาญฉา, 2561) ดังนั้นประสบการณ์จาก
การท่องเที่ยวเชิงอาหารควรอยู่บนพ้ืนฐานของความดั้งเดิมที่ไม่ได้รับการปรุงแต่งจนนักท่องเที่ยวไม่
สามารถหาคุณค่าที่แท้จริงของท้องถิ่นนั้น ๆ ได้ เนื่องจากอาหารเป็นศาสตร์ที่ผสมผสาน
องค์ประกอบที่จับต้องได้ อาทิ วัตถุดิบ กับองค์ประกอบที่จับต้องไม่ได้ เช่น รสชาติ กลิ่น ซึ่งมีส่วน
ช่วยส่งเสริมคุณค่าทางวัฒนธรรมของสถานที่ท่องเที่ยว โดยหลายประเทศน าอาหารเข้ามาช่วย
ส่งเสริมการตลาดทั้งรูปแบบออฟไลน์และออนไลน์เพื่อประชาสัมพันธ์การท่องเที่ยวอย่างแพร่หลาย 
อาทิ ไทย จีน ฮ่องกง ญี่ปุ่น เกาหลีใต้ เช็ก สเปน บัลแกเรีย โครเอเชีย ออสเตรีย เปรู โคลัมเบีย   
เอกวาดอร์ และเม็กซิโก (UNWTO, 2017)  

การท่องเที่ยวเชิงอาหารของประเทศไทยได้รับการสนับสนุนจากนโยบายของรัฐบาล      
ซึ่งปรากฎอยู่ในแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติฉบับที่ 12 ปี พ.ศ. 2560 ถึง พ.ศ. 2564        
มีจุดประสงค์เพื่อยกระดับศักยภาพทางการแข่งขันด้านเศรษฐกิจของประเทศ ปรับโครงสร้าง 
การผลิตภาคเกษตรแบบฟาร์มอัจฉริยะภายใต้แผนการพัฒนาเศรษฐกิจประเทศไทย 4.0 ส่งเสริม
นักท่องเที่ยวให้สัมผัสประสบการณ์ท้องถิ่น ด้วยกรรมวิธีการผลิตแบบการเกษตรและส่งเสริมการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหารที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม เช่น การเกษตรแบบออร์แกนิคและการส่งเสริม
อาหารสุขภาพ (ส านักงานคณะกรรมการพัฒนาการเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ, 2560) 

อาหารส่งผลให้เกิดการท่องเที่ยวอย่างยั่งยืน กล่าวถึง 2 ประการ ได้แก่ 1) อาหารช่วยให้
เกิดความยั่งยืนทางเศรษฐกิจของท้องถิ่น การส่งเสริมด้านอาหารเป็นวิธีที่ยั่งยืนในการเพิ่ม  
การใช้จ่ายของนักท่องเที่ยวและขยายฤดูกาลท่องเที่ยว การบริโภคอาหารในท้องถิ่นของ
นักท่องเที่ยวจะช่วยสนับสนุนเศรษฐกิจของชุมชนหรือภูมิภาค เนื่องจากเป็นการส่งเสริมโอกาสให้
กลุ่มอาชีพในท้องถิ่นและท าให้เกิดการจ้างงานในพื้นที่เพิ่มมากขึ้น อาทิ เกษตรกร ผู้ค้าในพื้นที่  
ผู้ประกอบอาหาร ผู้น าส่งวัตถุดิบ ช่างฝีมือ ท าให้กลุ่มอาชีพในท้องถิ่นสามารถเข้าสู่ภาคเศรษฐกิจ
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และสังคมได้โดยตรง สร้างความอยู่ดีกินดีให้กับผู้คนในท้องถิ่น (Mgonja, Backman, Backman, 
Moore, & Hallo, 2017)  และ 2) อาหารช่วยในการพัฒนาความยั่งยืนด้านสิ่งแวดล้อมของท้องถิ่น 
โดยนักท่องเที่ยวที่บริโภคอาหารในท้องถิ่นท าให้เกิดการเปิดตลาดใหม่ ๆ และยังสนับสนุนความ
หลากหลายทางการเกษตร เป็นเหตุให้คนในท้องถิ่นมีการอนุรักษ์การท าฟาร์มแบบดั้งเดิม รวมถึง
อนุรักษ์สิ่งแวดล้อม ส่งผลใหเ้กิดการส่งเสริมการพัฒนาการเกษตรอย่างยั่งยืน (Sims, 2009)  

ประเภทการทอ่งเที่ยวเชิงอาหาร 

Hjalager และ Richards (2002) ได้จัดประเภทการท่องเที่ยวเชิงอาหารไว้ 4 ประเภท 
ได้แก่  1) การตามรอยเส้นทางอาหาร  (food tours or routes) ซึ่ งรวมถึงเครื่องดื่มด้วย           
เป็นรูปแบบของการท าแพ็กเกจท่องเที่ยวให้นักท่องเที่ยวเลือก หรือนักท่องเที่ยวสามารถท่องเที่ยว
เองตามค าแนะน าที่ปรากฏตามสื่อออนไลน์หรือออฟไลน์ หรือตามแนะน าของนักท่องเที่ยวคนอื่น  
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อสัมผัสรสชาติอาหารท้องถิ่น เรียนรู้ถึงประวัติความเป็นมา เรียนรู้วัฒนธรรม  
และเคล็ดลับการท าอาหารของสถานที่นั้น ๆ โดยมีกิจกรรมเล็ก ๆ ร่วมด้วย การตามรอยเส้นทาง
อาหารท าให้นักท่องเที่ยวได้แลกเปลี่ยนความคิดในเรื่องอาหาร รสชาติ วัฒนธรรม และชุมชน       
2) เทศกาลอาหาร (food festivals or events) มักจัดงานแบบสามารถเคลื่อนที่ได้ง่าย เพราะ
ส่วนใหญ่เป็นการจัดงานเพียงช่วงเวลาสั้น ๆ โดยสามารถจัดกลางแจ้ง หรือตามห้างสรรพสินค้าก็ได้ 
โดยส่วนมากเป็นการจัดเกี่ยวกับอาหารประจ าชาติ และอาหารประจ าภูมิภาค  3) การเรียน
ท าอาหาร (cooking classes) เป็นการเรียนท าอาหารพร้อมทั้งเรียนรู้วัฒนธรรม ประเพณี       
ของอาหารประจ าท้องถิ่นหรือภูมิภาคผ่านผู้สอนท าอาหาร โดยนักท่องเที่ยวสามารถเรียนรู้
เมนูอาหารเฉพาะที่ใช้ระยะเวลาเพียงสั้น ๆ ในระหว่างการท่องเที่ยว 4) พิพิธภัณฑ์อาหาร (food 
museums) เป็นสถานที่ที่จัดแสดงเรื่องราวของอาหาร เช่น ประวัติของอาหารนั้น  ๆ การจ าลอง
การผลิตอาหาร เครื่องมือเครื่องใช้ที่ใช้ผลิตอาหาร งานประติมากรรมจากอาหาร 

ดังนั้น รูปแบบการท่องเที่ยวเชิงอาหาร นอกจากจะเป็นประสบการณ์ที่ได้จากการ
รับประทานอาหารแล้ว ยังรวมถึงการเยี่ยมชมสถานที่ท าอาหาร เทศกาลอาหาร ตลาดสด ตลาด
สินค้าเกี่ยวกับอาหาร งานแสดงและสาธิตการท าอาหาร หรือกิจกรรมการท่องเที่ยวต่างๆ ท่ีสัมพันธ์
กับอาหารด้วย 
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งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

คณะผู้วิจัยได้ท าการทบทวนงานวิจัยที่เกี่ยวข้องโดยสืบค้นด้วยค าว่า อาหาร (Food)   
การท่องเที่ยวเชิงอาหาร (Food tourism) และโรคโควิด-19 (COVID-19) จากระบบฐานข้อมูล
วารสารอิเล็กทรอนิกส์กลางของประเทศไทย (ThaiJo) และ เว็บออฟไซเอนซ์ (Web of Science) 
เพื่อน ามาวิเคราะห์ประเด็นเกี่ยวกับการท่องเที่ยวเชิงอาหาร พฤติกรรมของนักท่องเที่ยวกับอาหาร 
และโรคโควิด-19 ทั้งในประเทศไทยและต่างประเทศ โดยมีรายละเอียด ดังตาราง 1 

ตาราง 1 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
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ตาราง 1 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง (ต่อ) 
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ตาราง 1 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง (ต่อ) 
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ตาราง 1 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง (ต่อ) 

 



วารสารธรรมศาสตร์  126 

ตาราง 1 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง (ต่อ) 
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จากการทบทวนงานวิจัยที่ เกี่ยวข้อง พบประเด็นจากสถานการณ์การระบาดของ 
โรคโควิด-19 ที่ส่งผลต่อการท่องเที่ยวเชิงอาหาร คือ 1) แพลตฟอร์มดิจิทัลเข้ามามีบทบาท
เกี่ยวข้องกับอาหาร 2) พฤติกรรมนักท่องเที่ยวที่เกี่ยวข้องกับอาหาร โดยนักท่องเที่ยวมองหาอาหาร
ที่ปลอดภัย และอาหารที่มีวัตถุดิบจากท้องถิ่นที่ช่วยเพิ่มระบบภูมิคุ้มกัน อันจะท าให้สุขภาพดียิ่งขึ้น 
นอกจากน้ีนักท่องเที่ยวเล็งเห็นว่า อุตสาหกรรมอาหารและเครื่องดื่มที่ใช้วิธีการผลิตแบบเดิมๆไม่ได้
สร้างผลิตภัณฑ์ที่ปลอดภัยและมีคุณค่าที่ช่วยสร้างเสริมสุขภาพที่ดี จึงไม่ก่อให้เกิดความยั่งยืนใน
การผลิตอาหารและเครื่องดื่มที่ใช้วิธีการผลิตแบบดั้งเดิม 

บทบาทของแพลตฟอร์มดิจิทัลกับอาหารในประเทศไทยท่ามกลางการระบาดของโรคโควิด-19 

ขณะที่ทุกประเทศทั่วโลกและประเทศไทยก าลังประสบภาวะวิกฤติจากโรคระบาด 
อุบัติใหม่ตั้งแต่เดือนมีนาคม พ.ศ. 2563 ทุกหน่วยงานพยายามหาทางออกในการรับมือและแก้ไข            
แต่เนื่องจากโรคโควิด-19 ครั้งนี้ เป็นสถานการณ์วิกฤติระดับสาธารณะ (public crisis) กล่าวได้ว่า 
ทุกคนในสังคมกลายเป็นผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย โดยเป็นปรากฏการณ์ใหม่ที่ยังไม่ทราบสาเหตุุของโรค 
ที่แน่ชัด ส่งผลให้ประเทศไทยพบความผิดพลาดทางการสื่อสารช่วงภาวะวิกฤติโรคนี้เช่นเดียวกับ
หลาย ๆ ประเทศ ทั้งในระดับบุคคลจนถึงการสื่อสารในระดับภาครัฐ (ลัดดา ประสาร, 2564)                  
โดยจากการระบาดของโรคโควิด-19 ส่งผลกระทบต่อร้านอาหาร เนื่องจากมาตรการล็อกดาวน์ 
(lockdown) จากภาครัฐที่มีค าสั่งห้ามรับประทานอาหารภายในร้าน อีกทั้งก าหนดเวลาเปิดปิด 
ในพื้นที่ควบคุมสูงสุดและพื้นที่ควบคุม เมื่อร้านอาหารถูกควบคุมมีผลให้แพลตฟอร์มดิจิทัล
กลายเป็นกลยุทธ์ในการที่เข้ามาช่วยธุรกิจอาหารท่ามกลางสถานการณ์นี้ โดยมีส่วนช่วยเพิ่ม  
ช่องทางการขาย เป็นตัวกลางระหว่างร้านอาหารและลูกค้ารายใหม่ ๆ โดยระหว่างปี พ.ศ. 2563 
ถึง พ.ศ. 2564 การสั่งอาหารออนไลน์ดิลเิวอรี (online food delivery) เพิ่มสูงมากขึ้น สามารถหา
รายได้เข้ามาช่วยทดแทนรายได้หลักที่ขาดหายไป อีกทั้งท าให้สามารถเข้าถึงนักท่องเที่ยวได้มากขึ้น
ช่วยกระจายฐานลูกค้าในวงกว้าง (สุพริศร์ สุวรรณิก, 2564)  

การสั่งอาหารบนแพลตฟอร์มดิจิทัลของผู้บริโภคนั้นสะท้อนให้เห็นพฤติกรรมการใช้
แพลตฟอร์มดิจิทัลของนักท่องเที่ยวด้วย ทีต่้องการความสะดวกสบาย ความปลอดภัย และต้องการ
มีข้อมูลให้เปรียบเทียบเพื่อตัดสินใจได้ทันที เป็นผลให้ธุรกิจร้านอาหารขนาดเล็กต้องปรับตัว        
เช่น การท าการตลาด การตั้งช่ือเมนูอาหารและมีรูปเมนูอาหารใหน้่าสนใจ การปรับรูปแบบอาหาร 
และปริมาณอาหาร รวมถึงรูปแบบบรรจุภัณฑ์ พร้อมทั้งการเรียนรู้ในการใช้แพลตฟอร์มดิจิทัลอย่าง
จริงจังและหาวิธีการใช้งานให้มีประสิทธิผลเพื่อการสร้างได้ อย่างไรก็ตามแพลตฟอร์มดิจิทัลอาจ
เหมาะกับร้านอาหารทั่วไป แต่ไม่เหมาะสมกับร้านอาหารระดับสูง (fine dining) ซึ่งเป็นร้านอาหาร
ที่ต้องส่งมอบประสบการณ์อาหารจากฝีมือเชฟช่ือดัง ทั้งค าอธิบายถึงวัตถุดิบ เรื่องเล่าจากอาหาร
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แต่ละจาน การบริการอาหาร รวมถึงบรรยากาศในร้าน แพลตฟอร์มดิจิทัลส่งผลให้ลดทอน
ประสบการณ์อาหารเหล่านี้ (รพีพัฒน์ อิงคสิทธ์ิ ,2564)  

ดังนั้นรูปแบบการท่องเที่ยวเชิงอาหารต้องปรับเปลี่ยนมาน าเสนอการท่องเที่ยวออกมาบน
แพลตฟอร์มดิจิทัลแบบเสมือนจริง (virtual reality) คือ การจ าลองเส้นทางอาหาร สถานที่ที่
เกี่ยวข้องอาหาร เทศกาลอาหาร ร้านอาหาร เมนูอาหาร โดยใช้วิธีภาพซ้อนสามมิติ เสนอข้อมูล
ผ่านข้อความและเสียงบรรยาย โดยเสนอผ่านอุปกรณ์อิเล็กทรอนิกส์ เช่น สมาร์ตโฟน แท็บเล็ต 
คอมพิวเตอร์ ดังตัวอย่างภาพ 1 และ 2  

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพประกอบ 1 แบบจ าลอง 3 มิติเสมือนจริงของร้านอาหารบนเวบ็ไซต ์
ที่มา: Virtual.global company (2022) 

 
 
 
 
 
 

 

 

ภาพประกอบ 2 แบบจ าลอง 3 มิติเสมือนจริงของเมนอูาหารพร้อมแสดงส่วนผสมของอาหาร 
ที่มา: Virtual.global company (2022) 

 
 



วารสารธรรมศาสตร์  129 

พฤติกรรมนักท่องเที่ยวกับการท่องเท่ียวเชิงอาหารในอนาคต  

ความรุนแรงของสถานการณ์การระบาดของโรคโควิด-19 ส่งผลกระทบต่อการท่องเที่ยว
อย่างต่อเนื่องโดยส่งผลในรูปแบบพฤติกรรมของนักท่องเที่ยวที่เปลี่ยนแปลงไป 3 ประการ คือ                
1) นักท่องเที่ยวกลับมาใช้ชีวิตเรียบง่ายมากขึ้น 2) นักท่องเที่ยวให้คุณค่ากับความเป็นดั้งเดิมของ
ท้องถิ่น และ 3) นักท่องเที่ยวค านึงถึงอาหารเพื่อการมีสุขภาวะที่ดี โดยมีรายละเอียด ดังน้ี 

1. นักท่องเท่ียวกลับมาใช้ชีวิตเรียบง่ายมากขึ้น  

นักท่องเที่ยวมีความต้องการเรียนท าอาหาร หรือเลือกรับประทานอาหารแบบเรียบง่าย      
เพราะการระบาดของโรคโควิด-19 ทั่วโลกนี้ได้น ามาซึ่งความไม่มั่นคงทางการเงินท้ังในระดับบุคคล
และระดับสังคม นักท่องเที่ยวจ าเป็นต้องลดรายจ่ายที่ไม่จ าเป็นลง แต่ในขณะเดียวกันพวกเขาก็
ยังคงต้องการพักผ่อน นักท่องเที่ยวเลือกที่จะท ากิจกรรมที่อยู่ใกล้ที่พักและแสวงหาการพักผ่อนที่
คุ้มค่า มุ่งเน้นไปที่กิจกรรมที่ไม่เสียค่าใช้จ่าย (Fountain, 2021) ส าหรับประเทศไทย นักท่องเที่ยว
ชาวไทยมีรายได้ลดลง เนื่องจากพวกเขาถูกลดช่ัวโมงการท างาน ลดเงินเดือน ถูกพักงาน หรือถูก
จ้างออกจากการท างาน ซึ่งส่งผลกระทบต่อเงินออมที่ลดลง และการเพิ่มขึ้นของหนี้สิน ผลกระทบ
ดังกล่าวส่งผลต่อความเครียด โดยงานวิจัยพบว่า 2 ใน 3 ของคนไทยรู้สึกเครียดหรือวิตกกังวล 
โดยเฉพาะเรื่องความมั่นคงของงาน ผลส ารวจเผยว่า นักท่องเที่ยวชาวไทยร้อยละ 57 มีแนวโน้มที่
จะลดค่าใช้จ่ายในการรับประทานอาหารที่ร้านอาหาร แต่จะซื้ออาหารแบบกลับบ้าน (Takeaway 
food) และรับประทานอาหารกับครอบครัวแทน เนื่องจากพวกเขายังมีความกังวลใจในเรื่องของ
สุขภาพและความปลอดภัย (ส านักข่าวอินโฟเควสท์, 2565) 

นักท่องเที่ยวเลือกที่จะกลับมาใช้ชีวิตเรียบง่ายโดยเฉพาะเกี่ยวกับอาหาร อาทิ การเลือก
ซื้อวัตถุดิบท าอาหาร การเลือกซื้ออาหารตามสถานท่ีซึ่งอยูใ่กล้ที่พัก การท าอาหารง่ายๆ ด้วยตนเอง
ทุกมื้ออาหาร เพราะมีความมั่นใจในเรื่องความสะอาดจากการเลือกวัตถุดิบและการปรุงอาหารด้วย
ตนเอง รวมถึงพวกเขาต้องการหลีกเลี่ยงการรับประทานอาหารภายในร้านร่วมกับผู้ อื่น 
นักท่องเที่ยวหลายคนสร้างความสนุกสนานด้วยตัวเองกับสิ่งที่มีในท้องถิ่น และอีกหลายคนเรียนรู้
ทักษะใหม่ เช่น การเรียนรู้การเลือกซื้อวัตถุดิบท าอาหาร การเรียนรู้การท าอาหารด้วยตนเอง            
ซึ่งกิจกรรมเกี่ยวกับอาหารดังกล่าวจะเป็นวิธีการประหยัดค่าใช้จ่ายและมีโอกาสใช้เวลาอยูก่ับเพื่อน
และครอบครัวมากขึ้น (Fountain, 2021)  

ดังนั้นการน าประสบการณ์เหล่านี้ไปเพิ่มเติมจะช่วยท าให้นักท่องเที่ยวแสวงหาโอกาสใน 
การเรียนรู้ทักษะใหม่มากขึ้นในช่วงวันหยุด หรือระหว่างท่องเที่ยว เช่น ท ากิจกรรมเล็กๆ เกี่ยวกับ
อาหารหรือเครื่องดื่ม ซึ่งขยายไปสู่การประกอบการเชิงพาณิชย์ โดยกิจกรรมด้านอาหารและ
เครื่องดื่มนี้สามารถจัดได้โดยไม่ต้องค านึงถึงเทศกาล และสามารถจัดขึ้นได้ทุกช่วงเวลา 
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2. นักท่องเท่ียวให้คุณค่ากับความเป็นดั้งเดิมของท้องถิ่น  

ภายหลังสถานการณ์โรคโควิด-19 การท่องเที่ยวเชิงอาหารในประเทศไทยจะเป็น 
การท่องเที่ยวเพื่อเสริมสร้างสุขภาพจากอาหาร การรับประทานอาหารที่มีประโยชน์ที่ท ามาจาก
วัตถุดิบที่เป็นสมุนไพรไทย ซึ่งสมุนไพรเหล่านั้นมีสรรพคุณในการป้องกันโรคหรือบ ารุงร่างกาย 
พร้อมทั้งกระบวนการปรุงที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ (วรารัตน์ สานนท์และกมลพร สวนทอง, 2563) 
นักท่องเที่ยวมุ่งเน้นไปที่การค้นหาอาหารเพื่อเรียนรู้วัฒนธรรม และเอกลักษณ์ของท้องถิ่น ท าให้
เกิดความซาบซึ้งต่อท้องถิ่น การบริโภคอาหารและเครื่องดื่มในท้องถิ่นจึงเป็นวิธีส าคัญในการท า
ความรู้จักกับสิ่งที่ท าให้สถานที่ต่างๆ ที่ไม่เหมือนใคร โดยเน้นให้เห็นเอกลักษณ์ในความแท้จริงของ
สถานท่ี  

ดังนั้นรูปแบบของการท่องเที่ยวเชิงอาหารนี้ต้องได้รับความร่วมมือจากคนในท้องถิ่น 
ที่ต้องน าเสนอความหลากหลายของวัตถุดิบ ความหลากหลายของอาหารในประเทศไทย รวมถึง
กรรมวิธีการปรุงท่ีดีต่อสุขภาพ โดยน าวัตถุดิบแต่ละท้องถิ่นมาเป็นจุดขายหลัก โดยเฉพาะการเสนอ
มิติของสรรพคุณทางยาที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ โดยมีการใช้ค าต่างๆ เช่น มีสารที่ช่วยเสริมสร้าง
ระบบภูมิคุ้มกัน หรือเพิ่มประสิทธิภาพการดูดซึมสารอาหารของร่างกายให้ดีขึ้น หรือช่วยบ ารุงระบบ
หมุนเวียนโลหิต ลดอาการเครียดของร่างกาย อาหารที่ดีต่อล าไส้  พร้อมด้วยการใส่เรื่องราวของ
ประโยชน์ท่ีมากกว่าการเป็นอาหารและเครื่องดื่ม เพื่อเป็นการประชาสัมพันธ์จุดขายให้ชัดเจนมากขึ้น 
รวมถึงเป็นการน าเสนอมุมมองใหม่ของอาหารในประเทศไทย โดยสอดคล้องกับสถานการณ์ที่คนท่ัว
โลกให้ความส าคัญเกี่ยวกับเรื่องสุขภาพมากขึ้น ยกให้เห็นถึงจุดเด่นของคุณประโยชน์ทางยาในอาหาร
ซึ่งจะช่วยกระตุ้นให้นักท่องเที่ยวได้เกิดความสนใจที่จะเดินทางไปเยี่ยมชมแหล่งผลิตสมุนไพรและ
วัตถุดิบต้นทาง ตลอดจนตามหาร้านเจ้าของสูตรผู้ปรุงเมนูนั้นๆ ซึ่งเป็นความหมายที่แท้จริงของการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหารที่มีคุณค่า เพราะเป็นการเปิดโอกาสให้นักท่องเที่ยวได้เติมเต็มประสบการณ์
หลากหลายที่ เกี่ยวเนื่องมาจากอาหาร โดยก่อให้ เกิดประโยชน์ตั้งแต่ชุมชนท้องถิ่นไปจนถึง
ผู้ประกอบการในอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวทุกภาคส่วน อันน าไปสู่การสร้างสรรค์การท่องเที่ยว               
เชิงอาหารในแนวทางแห่งความยั่ งยืน (ภูริ ชุณห์ขจร , ธีราพัทธ์ ชมช่ืนจิตต์สิน , และนิลุบล 
ประเคนภัทรา, 2563) 

3. นักท่องเท่ียวค านึงถึงอาหารเพ่ือการมีสุขภาวะที่ดี   

สุขภาวะที่ดี (well-being) สามารถอธิบายได้เป็น 4 มิติ ได้แก่ 1) มิติของร่างกายที่
แข็งแรง ไม่เจ็บป่วยง่าย 2) มิติของจิตใจ ขจัดความเครียด ไม่มีภาวะซึมเศร้า 3) มิติของครอบครัว 
ภาวะที่ครอบครัวอบอุ่น สังคมเข้มแข็ง มีสวัสดิการรัฐที่ดี และ 4) มิติของจิตวิญญาณที่ให้คน
ตระหนักถึงศีลธรรม รู้จักหน้าที่ของตัวเอง (มณี อาภานันทิกุล , 2561) จากการศึกษาพบว่า         
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การระบาดของโรคโควิด-19 เป็นตัวเร่งให้มีการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมของนักท่องเที่ยว                    
โดยกระแสที่เห็นได้ชัด ได้แก่ การดูแลรักษาสุขภาพมากข้ึน ความพิถีพิถันในการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์
อาหาร การเลือกบริโภคอาหาร ท่ีไม่ใช่แค่ในเรื่องของคุณประโยชน์ต่อร่างกาย แต่ยังต้องตอบสนอง
คุณค่าทางจิตใจอีกด้วย อาทิ ความคุ้มค่าของเงินที่ใช้จ่ายไป ความเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อมทั้งตัว
อาหารและบรรจุภัณฑ์ ซึ่งความเช่ือดังกล่าว ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์เนื้อเทียมโปรตีน (plant-based 
food) เข้าสู่ซูเปอร์มาร์เก็ตทั่วไปมากขึ้น โดยผลิตภัณฑ์เนื้อเทียมโปรตีนเป็นผลิตภัณฑ์อาหารจาก
พืช ซึ่งเป็นอาหารกลุ่มโปรตีนทางเลือก (alternative protein) ท่ีใช้วัตถุดิบจากพืชที่ให้โปรตีนสูง 
เช่น ถั่ว เห็ด สาหร่าย ข้าวโอ๊ต อัลมอนด์ ซึ่งได้มีการพัฒนารสชาติ กลิ่น และสีสัน ให้เหมือน
ผลิตภัณฑ์จากสัตว์  เพื่อเป็นทางเลือกให้กับนักท่องเที่ยวที่ไม่ต้องการรับประทานเนื้อสัตว์           
ซึ่งนักท่องเที่ยวหันมาสนใจรับประทานผัก ผลไม้ ถั่ว ธัญพืช มากขึ้น และลดการรับประทาน
เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์จากนม (diary product) รวมถึงลดการบริโภคอาหารที่ไม่มีประโยชน์ 
(unhealthy food) โดยเห็นได้จากการมีผลิตภัณฑ์ใหม่ ๆ ในท้องตลาดที่เป็นเครื่องดื่มผลิตจาก
ธัญพืช อาทิ นมที่ท ามาจากถั่วประเภทต่าง ๆ นมจากข้าวโพด (กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม, 2564) 

จากการศึกษาพบว่า นักท่องเที่ยวหันมาให้ความส าคัญในเรื่องของความยั่งยืน  และ
ความรู้สึกถึงหน้าที่ความรับผิดชอบในฐานะพลเมืองของสังคม ด้วยการปรับตัวเพิ่มขึ้นอย่างชัดเจน
ซึ่งมิติหนึ่งของการมีสุขภาวะที่ดีคือตระหนักถึงศีลธรรมรู้จักหน้าที่ของตัวเอง จากการส ารวจ
นักท่องเที่ยวในประเทศไทยช่วงวิกฤติโควิด-19 พบว่า ร้อยละ 79 เลือกที่จะซื้อเฉพาะผลิตภัณฑ์ที่
ย่อยสลายได้ตามธรรมชาติ รวมถึงร้อยละ 77 ต้องการซื้อสินค้าที่ระบุแหล่งผลิตอย่างชัดเจนและ
สามารถตรวจสอบที่มาได้ (ชาญชัย ชัยประสิทธิ์, 2564) ด้วยเหตุนี้เอง นักท่องเที่ยวเริ่มเรียนรู้ว่า
แหล่งผลิตอาหารต่าง ๆ นั้นเป็นหนึ่งในต้นเหตุทีส่ าคัญในการปล่อยก๊าซเรือนกระจก (greenhouse 
emission) ก่อให้เหตุภาวะภูมิอากาศเปลี่ยนแปลง (climate change) เป็นผลมาจากระบบการ
จัดการขั้นตอนการผลิตของแหล่งผลิตที่ไม่ได้มีการควบคุมหรือให้ความส าคัญ โดยส่งผลกระทบ
ความเปลี่ยนแปลงทางธรรมชาติ เช่น การปล่อยมลพิษ มีการท าลายสิ่งแวดล้อมเพื่อผลิตอาหาร ซึ่ง
นักท่องเที่ยวรุ่นใหม่ให้ความส าคัญที่มากไปกว่าตัวผลิตภัณฑ์อาหาร แต่จะค านึงถึงแหล่งวัตถุดิบ 
ขั้นตอนการผลิต ผลกระทบในด้านอื่น ๆ ที่รวมไปถึงการใช้แรงงานที่เป็นธรรม การอนุรักษ์
สิ่งแวดล้อม ความโปร่งใสของขั้นตอนการผลิต ฉะนั้นพวกเขาจึงไม่สามารถเพิกเฉยต่อความสัมพันธ์
ในห่วงโซ่คุณค่าระหว่างผู้ผลติอาหารและผู้มสี่วนได้ส่วนเสียในการท่องเที่ยวเชิงอาหารได้ ด้วยเหตุนี้
ความยั่งยืน (Sustainability) ได้กลายเป็นหลักที่ส าคัญของผลิตภัณฑ์อาหาร (Hall, Scott, & 
Gössling, 2020)  
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สรุปและข้อเสนอแนะ 

จากการศึกษาสามารถสรุปผลและข้อเสนอแนะเพื่อเป็นทิศทางการเปลี่ยนแปลงการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหารในประเทศไทยภายใต้การระบาดของโรคโควิด-19 โดยมีรายละเอียด ดังน้ี 

 1. ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียที่เกี่ยวข้องกับการท่องเที่ยวเชิงอาหารจ าเป็นต้องน าแพลตฟอร์ม
ดิจิทัลเข้ามาประยุกต์ใช้ เพื่อปรับรูปแบบการท่องเที่ยวเชิงอาหารและประสบการณ์ด้านอาหาร 
เพื่อให้สอดรับกับกระแสการเปลี่ยนแปลงด้านพฤติกรรมของนักท่องเที่ยว ยกตัวอย่าง 

1.1) การจัดท าบทเรียนการท าอาหารท้องถิ่นผ่านสื่อออนไลน์ เมื่อนักท่องเที่ยว
ไม่สามารถเดินทางได้ แต่พวกเขามีความสนใจมากที่จะเรียนท าอาหารเพื่อเป็นการเรียนรู้
ทักษะใหม่ รวมถึงเพื่อการเข้าใจในวัฒนธรรมใหม่ โดยบทเรียนการสอนท าอาหารจะ
กล่าวถึงสูตรอาหารท้องถิ่นของสถานท่ีที่พวกเขาเคยไปมาแล้ว หรือต้องการไปในอนาคต 
หลักสูตรการท าอาหารท้องถิ่นผ่านสื่อออนไลน์สามารถน าเสนอพร้อมกับทัวร์เสมือนจริง
เพื่อให้นักท่องเที่ยวตามรอยเส้นทางอาหารของพื้นทีน่ั้น ๆ 

1.2) จัดการเยี่ยมชมสถานที่ที่เกี่ยวข้องกับอาหารแบบออนไลน์ เช่น ไร่ สวน 
ทุ่งนา ฟาร์มเกษตร ตลาดสด เทศกาลอาหารในท้องถิ่น โรงงานผลิตอาหาร ซึ่งผู้เข้าร่วม
จะได้รับประสบการณ์นี้ โดยจะมีมัคคุเทศก์พาเยี่ยมสถานที่พร้อมด้วยเสนอความรู้ และ
แบ่งปันประสบการณ์สดกับทุกคนท่ีเข้าร่วมรับชม  

1.3) การจัดท าสื่อประสม (Multimedia) ของร้านอาหารที่น าเสนอบรรยากาศ
ร้านและเมนูอาหารที่แสดงส่วนผสมและคุณค่าทางโภชนาการ โดยเสนอผ่านแพลตฟอร์ม
ดิจิทัล เช่น แอปพลิเคชัน เว็บไซต์ ให้นักท่องเที่ยวสามารถเข้าไปเยี่ยมชมก่อนตัดสินใจมา
รับประทานอาหาร  

รูปแบบการท่องเที่ยวเชิงอาหารเสมือนจริงเปิดโอกาสให้นักท่องเที่ยวสามารถเข้าถึงได้
ง่าย ซึ่งบางคนไม่สามารถเดินทางได้ด้วยเหตุผลบางประการ เช่น สภาพทางการเงิน หรือผู้ที่มีความ
บกพร่องทางร่างกายหรือจิตใจ กลุ่มนักท่องเที่ยวจ านวนมากเหล่านี้ยินดีที่จะจ่ายเงินในราคาที่
เหมาะสมเพื่อให้ได้ประสบการณ์ด้านอาหารเสมือนจริง โดยพวกเขาจะได้รับประสบการณ์จาก
สถานที่ที่พวกเขาไม่สามารถเดินทางไปได้ไม่ว่าจะด้วยเหตุผลใดก็ตาม สอดคล้องกับงานวิจัยของ 
Zakharia, Rero, และ Wely (2022) ที่ได้ท าศึกษาการท่องเที่ยวเชิงอาหารในเมืองกูบัง (Kubang) 
ประเทศอินโดนีเซีย พบว่า การพัฒนาการท่องเที่ยวเชิงอาหารในประเทศอินโดนีเซียภายใต้การ
ระบาดของโรคโควิด-19 จ าเป็นต้องพึ่งพาแพลตฟอร์มดิจิทัลมาท ากลยุทธ์ทางการตลาด เช่น 
เว็บไซต์ สื่อสังคม เพื่อให้บริการข้อมูลการท่องเที่ยวเชิงอาหารผ่านเนื้อหาวิดีโอสั้น รูปภาพ มีการ
ท าทัวร์เสมือนจริงผ่านแอปพลิเคชันซูม (Zoom) และกูเกิลมีต (Google meet) เพื่อเป็นช่องทาง
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ให้นักท่องเที่ยวเข้าได้ง่าย รวมถึงการศึกษาของ Schimperna และคณะ (2020) ได้กล่าวว่า 
แพลตฟอร์มดิจิทัลมีอิทธิพลต่อการพัฒนาและการปรับปรุงแบรนด์ ภาพลักษณ์ หรือเอกลักษณ์ของ
สถานท่ีท่องเที่ยวเชิงอาหารด้วย  

2. ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียที่ เกี่ยวข้องกับการท่องเที่ยวเชิ งอาหาร อาทิ ผู้ประกอบการ
ร้านอาหาร ผู้ประกอบการขายของฝากเกี่ยวกับอาหาร ควรเพิ่ม หรือปรับรูปแบบอาหารและ
ผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น การเลือกใช้วัตถุดิบ กระบวนการปรุงอาหาร มีการน าเสนอเมนูอาหารพร้อม
รับประทาน (ready to eat) หรือ อาหารพร้อมปรุง (ready to cook) ใหม่ ๆ โดยมีแนวคิดการ
รับประทานอาหารเพื่อสุขภาพ หมายถึง อาหารต้องปลอดภัยและมีคุณค่าทางโภชนาการครบถ้วน 
อีกทั้งมีส่วนช่วยส่งเสริมสุขภาพของนักท่องเที่ยว รวมถึงป้องกันโรคด้วย นอกจากนี้ควรจะเพิ่ม
ตัวเลือกอาหารที่ท าจากวัตถุดิบเฉพาะ อาทิ สมุนไพรท้องถิ่น โปรตีนจากพืช นมปราศจากแลคโตส 
เพื่อให้นักท่องเที่ยวได้มีตัวเลือกด้านอาหารกลายเป็นอาหารเฉพาะบุคคล คือ อาหารที่ออกแบบ
โภชนาการส าหรับแต่ละบุคคลเพื่อตอบสนองต่อความต้องการที่แตกต่างของแต่ละบุคคลให้มาก
ที่สุด โดยค านึงถึงการใช้ชีวิต คุณค่าของสารอาหารและสุขภาพส่วนบุคคล สอดคล้องกับงานวิจัย
ของ Hussain และคณะ (2022) ที่ศึกษาการท่องเที่ยวเชิงอาหารในประเทศปากีสถานในช่วงการ
ระบาดของโรคโควิด -19 พบว่า การส่งเสริมด้านอาหารควรได้รับการออกแบบเพื่อดึงดูด
นักท่องเที่ยวโดยน าเสนอข้อมูลอาหารท้องถิ่น เช่น วัตถุดิบเพื่อสุขภาพ อาหารธรรมชาติที่ได้รับ
ใบรับรองฮาลาล ตราสัญลักษณ์ที่แสดงอาหารหรือวัตถุดิบปลอดภัยแสดงแก่นักท่องเที่ยว อีกทั้ง
งานวิจัยของ Nair และ Mohanty (2021) พบว่า ประเทศอินเดียได้มีการน าเสนอการท่องเที่ยวเชิง
เครื่องเทศและสมุนไพรมาปฏิรูปการท่องเที่ยวเชิงอาหาร โดยใช้คุณสมบัติด้านประโยชน์ต่อสุขภาพ 
การเสริมสร้างภูมิคุ้มกันของร่างกายที่มาจากเครื่องเทศและสมุนไพรท้องถิ่น พร้อมทั้งยังเป็นการ
ส่งเสริมการท่องเที่ยวด้วยยาแผนโบราณและยาอายุรเวทใหแ้ก่นักท่องเที่ยวด้วย  

3. ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียที่เกี่ยวข้องกับการท่องเที่ยวเชิงอาหารต้องปรับตัวพร้อมรับมือกับ
ความเปลี่ยนแปลงในสถานการณ์ที่ไม่แน่นอน วิเคราะห์ถึงความเปลี่ยนแปลงทั้งในด้านธุรกิจ และ
พฤติกรรมนักท่องเที่ยวที่จะท าให้เกิดผลกระทบหรือที่ได้รับผลกระทบแล้วทั้งด้านการจัดการ
พนักงาน นักท่องเที่ยว และผู้มีส่วนเกี่ยวข้อง นอกจากนี้ผู้ประกอบการต้องให้ความส าคัญกับปัจจัย
ที่มีผลกระทบต่อการเปลี่ยนแปลงทั้งปัจจัยภายใน ประกอบด้วย บุคลากร การจัดการภายใน               
แนวทางการปฏิบัติงานและกลยุทธ์ต่าง ๆ ที่น ามาใช้ในสถานการณ์ รวมถึงปัจจัยภายนอก 
ประกอบด้วย มาตรการรัฐบาล นวัตกรรม สภาพเศรษฐกิจ และสถานการณ์ความเปลี่ยนแปลง ซึ่ง
งานวิจั ยของ Gaffar , Tjahjono, Abdullah, Sari, และ Rofaida (2022) ได้ ท าการศึ กษา
ผู้ประกอบการอาหารริมทาง ในประเทศอินโดนีเซีย พบว่า การระบาดของโรคโควิด-19 ส่งผล
กระทบต่อผู้ประกอบการอาหารริมทางซี่งพวกเขาต้องปรับเปลี่ยนบางอย่าง ไม่ว่าจะเป็นรูปแบบ
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ธุรกิจและผลิตภัณฑ์อาหาร โดยพวกเขาต้องมีแผนรับรองฉุกเฉินในการด าเนินธุรกิจ รวมถึงสามารถ
ปรับตัวได้  นอกจากนี้ ธุรกิจอาหารถูกเปลี่ยนไปสู่ยุคดิจิทัล ดังนั้น  ทั้งผู้ประกอบการและ
นักท่องเที่ยวยังต้องพัฒนาทักษะความรู้ด้านดิจิทัลอีกด้วย  

4. ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียที่เกี่ยวข้องกับการท่องเที่ยวเชิงอาหารต้องประสานงานและ
ช่วยเหลือกันทั้งระบบตั้งแต่ต้นน้ า กลางน้ า และปลายน้ า โดยร่วมกันท างานแบบบูรณาการ และ
เรียนรู้เทคโนโลยีใหม่ๆ เพื่อเป็นการประคับประคองทั้งระบบให้สามารถด ารงอยู่ได้ โดยงานวิจัย
ของ Bertella (2020) กล่าวว่า การท่องเที่ยวเชิงอาหารในอนาคตควรจะพัฒนาทั้งเชิงนวัตกรรม 
เทคโนโลยี และต้องมีความรับผิดชอบที่เกี่ยวข้องกับสิ่งแวดล้อม ชุมชน บุคคล รวมถึงสัตว์ที่
เกี่ยวข้องด้วย นอกจากนี้ ผู้ที่มีส่วนได้ส่วนเสียที่เกี่ยวข้องกับการท่องเที่ยวเชิงอาหารต้องท าความ
เข้าใจเกี่ยวกับความยั่งยืนและความเชื่อมโยงระหว่างอาหารกับการท่องเที่ยวในเชิงการผลิตอาหาร 
กระบวนการด าเนินงาน และการบริโภคอาหาร ด้วยเหตุนี้เอง การจัดการการท่องเที่ยวเชิงอาหาร
ต้องค านึงถึงสุขภาพของนักท่องเที่ยว ปัญหาสิ่งแวดล้อม และ ประสบการณ์การท่องเที่ยวเชิง
อาหารที่ต้องกระตุ้นให้นักท่องเที่ยวเปลี่ยนนิสัยและส่งเสริมการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมเชิงบวกใน
สังคมซึ่งต้องการที่จะส่งเสริมเป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืน (Sustainable Development Goals–
SDGs) โดยสอดคล้องกับเป้าหมายข้อ 3 คือ การส่งเสริมสุขภาพและการมีสุขภาวะที่ดีของผู้คน 
(good health and well-being) และเป้าหมายข้อ 13 การรับมือกับการเปลี่ยนแปลงสภาพ
ภูมิอากาศ (climate change) กล่าวเพิ่มเติมได้ว่า ประสบการณ์ด้านอาหารที่เปลี่ยนแปลงสามารถ
ช่วยส่งเสริมการรับประทานอาหารที่ดีต่อสุขภาพและถูกหลักจริยธรรม รวมถึงแนวทางการพัฒนา
ด้านสวัสดิภาพสัตว์ ดังนั้น การท่องเที่ยวด้านอาหารต้องเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม รวมถึงการผลิต
อาหารทีต่้องปลอดภัยทั้งในระดับมหภาคและจุลภาค 
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