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บทที ่2 
 

เอกสารและงานวจิัยทีเ่กีย่วข้อง 
 
  การศึกษาเร่ือง อาหารพื้นเมืองภาคเหนือและรูปแบบการให้บริการในโรงแรมเขตเทศบาล
นครเชียงใหม่ คร้ังน้ี ผูศึ้กษาไดค้น้ควา้รวบรวมเอกสารและงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้งเพื่อน ามาเป็นแนวทาง
ในการศึกษา ดงัน้ี 

1. อาหารพื้นเมืองภาคเหนือ  
2. การใหบ้ริการอาหารและเคร่ืองด่ืมในโรงแรม 
3. มาตรฐานการจดัระดบัโรงแรม 
4. งานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง 

  
อาหารพืน้เมืองภาคเหนือ 
  พื้นท่ีภาคเหนือ ประกอบดว้ย 17 จงัหวดัซ่ึงมีภูมินิเวศน์ท่ีหลากหลายพร้อมดว้ยชาติพนัธ์ุต่างๆ 
ท่ีตั้งถ่ินฐานในพื้นท่ีราบลุ่ม ท่ีดอน และท่ีภูเขาสูงในการด ารงชีพ การตั้งถ่ินฐานของชาวไทยพื้นราบ
ซ่ึงเป็นชาติพนัธ์ุส่วนใหญ่จะกระจุกตวัอยู ่ ท่ีพื้นท่ีลุ่มบริเวณแม่น ้ าสายใหญ่ เช่น ปิง วงั ยมและน่าน  
ซ่ึงอยู่ในเขตพื้นท่ีของลุ่มน ้ าเจา้พระยาตอนบน และสาขาของลุ่มน ้ าโขง (อิง ลาว) มีวิถีชีวิตผกูพนักบั
วฒันธรรมการปลูกขา้วโดยชาวไทยพื้นราบภาคเหนือตอนบน 9 จงัหวดั (เชียงใหม่ เชียงราย ล าปาง 
ล าพูน แม่ฮ่องสอน พะเยา อุตรดิตถ์ แพร่และน่าน) มีวฒันธรรมการผลิตและการรับประทาน 
ขา้วเหนียวเป็นหลกั อาหารของคนเหนือจะมีความงดงาม เพราะดว้ยนิสัยคนเหนือมีกิริยาท่ีอ่อนช้อย  
ซ่ึงส่งผลต่ออาหารท่ีรับประทาน อาหารและวฒันธรรมทอ้งถ่ิน เป็นส่ิงท่ีมนุษยส์ามารถแสดงออกถึง
เอกลกัษณ์ประจ าถ่ินพ านกั หรือถ่ินท่ีอยู่อาศยัท าให้เห็นถึงวิถีการด าเนินชีวิตโดยอาศยัประโยชน์จาก
ธรรมชาติ และส่ิงรอบตวัท่ีเป็นเอกลกัษณ์ เฉพาะถ่ินของตน อาหารพื้นเมืองภาคเหนือ เรียกอีกช่ือหน่ึง
ว่าอาหารล้านนา (วิกิพีเดีย, 2553)  ชาวลา้นนานิยมใช้พืชผกัขา้งร้ัวหรือพืชผกัท่ีข้ึนเองตามธรรมชาติ 
อาจจะเป็นผกัป่าท่ีไดม้าจากป่า หรือจากป่าแพะ (ป่าละเมาะ) ในฤดูร้อน ไดแ้ก่ ปลีกลว้ย ยอดมะขาม 
ยอดมะม่วง ผกัเส้ียวหรือผกัเฮือดเป็นตน้ ผกัป่าในฤดูฝน เช่น หน่อไม ้เห็ด ผกัหวานหรือผกัปู่ ย่า  
ในทุ่งนามีผกัสีเสียด ผกักาดนา หรือผกัจุมปา ผกัแวน่หรือผกับุง้ เป็นตน้ คนลา้นนานิยมรับประทาน
ขา้วเหนียวเป็นอาหารหลกัและปรุงอาหารโดยไม่ใส่น ้ าตาล  มีรสเค็มน าและเผด็เล็กนอ้ย ใชก้ะทิปรุง
อาหารนอ้ยกวา่ภาคกลาง  นิยมแกงแบบน ้ าขลุกขลิก และน ้ าพริกต่างๆค่อนขา้งแห้งเพราะชาวลา้นนา

 

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%8A%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%87%E0%B9%83%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B9%88
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%8A%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%87%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%A2
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A5%E0%B8%B3%E0%B8%9B%E0%B8%B2%E0%B8%87
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A5%E0%B8%B3%E0%B8%9E%E0%B8%B9%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%A1%E0%B9%88%E0%B8%AE%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%AA%E0%B8%AD%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9E%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%A2%E0%B8%B2
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B8%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B9%8C
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%88
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%99%E0%B9%88%E0%B8%B2%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A7
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รับประทานดว้ยวิธีป้ันขา้วเหนียวเป็นกอ้นเล็กๆ แลว้จ้ิมลงไปในอาหาร การจดัส ารับอาหาร จดัใส่
ขนัโตกซ่ึงท ามาจากไมนิ้ยมใช้ไมส้ักในการท าขนัโตก ปัจจุบนั มีการน าเอาหวายมาสานเป็นขนัโตก
ดว้ย  อาหารในส ารับขนัโตกท่ีนิยมกนั ไดแ้ก่  ลาบ แกงอ่อม ไส้อัว่ แคบหมู แกงฮงัเล น ้ าพริกหนุ่ม 
น ้ าพริกอ่อง ผกัลวกและผกัสด อาหารหวาน  เช่น ข้าวแต๋นหรือเข้าหนมจ๊อก (ขนมเทียน) 
(ส านกัหอสมุด มหาวทิยาลยัเชียงใหม่, 2553) ในการจดัส ารับอาหาร นอกจากจะใชข้นัโตกเป็นภาชนะ
ส าหรับจดัตั้งส ารับกบัขา้ว ไวรั้บประทานตามปกติในชีวิตประจ าวนัแลว้  ยงันิยมใชรั้บแขกอีกดว้ย 
และกลายมาเป็นประเพณีนิยมในการเล้ียงขนัโตกในปัจจุบนั ท่ีเรียกวา่ ขนัโตกดินเนอร์  ซ่ึงอาจารย์
ไกรศรี นิมมานเหมินท์ คหบดีท่ีได้รับการยกย่องเป็นผูมี้ผลงานดีเด่นทางวฒันธรรมของภาคเหนือ 
(ปัจจุบนัถึงแก่กรรมแลว้)  เป็นผูริ้เร่ิมการจดัขนัโตกดินเนอร์  โดยร้ือฟ้ืนการจดัอาหารแบบขนัโตกมา
เล้ียงรับรองแขกในตอนเยน็เม่ือ พ.ศ. 2449 เพื่อเล้ียงส่ง ฯพณฯ สัญญา ธรรมศกัด์ิ หวัหนา้ผูพ้ิพากษา
ภาค 5 ในสมยันั้น ท่ีบา้นพกัของท่าน ท่ีตั้งอยูบ่ริเวณถนนฟ้าฮ่าม จงัหวดัเชียงใหม่ นบัแต่นั้นเป็นตน้มา 
งานเล้ียงขนัโตกดินเนอร์ จึงกลายมาเป็นประเพณีนิยมแพร่หลายมาจนปัจจุบนั (เสาวภา ศกัยพนัธ์ และ
ยพุยง วจิิตรศิลป์, 2538) 
  วาณี  เอ่ียมศรีทอง และประหยดั   สายวิเชียร (2538) ได้สรุปเก่ียวกบัอาหารกบัวฒันธรรม
ประเพณีของภาคเหนือไวว้่า การท่ีผูค้นอาศยัอยู่ในอาณาจกัรลา้นนาในอดีต มาจากหลายท่ีหลายทาง
ต่างเผา่พนัธ์ุจึงไดมี้การติดต่อสัมพนัธ์กบัผูค้นต่างวฒันธรรม ต่างขนบธรรมเนียมประเพณี โดยการใช้
ก าลงัเพื่อขยายอาณาเขตหรือการติดต่อไปมาคา้ขายซ่ึงกนัและกนัก็ตาม การเล่ือนไหลถ่ายเทวฒันธรรม
ขา้มเผ่าพนัธ์ุยอ่มมีข้ึนแน่นอนทั้งในดา้นภาษา ธรรมเนียมปฏิบติั การแต่งกาย การแสดงออก รวมทั้ง
อาหารการกินดว้ย ซ่ึงสอดคลอ้งกบัท่ี Leininger M. Madeleine (1970) ไดใ้ห้ขอ้มูลค าวา่ “วฒันธรรม” 
อาจจะหมายถึงภาษา การติดต่อส่ือสาร การส่ือความ การแต่งกาย อาหารและโภชนนิสัยของคน ดงันั้น
การเรียนรู้เร่ืองของวฒันธรรมท่ีแตกต่างกันอาจท าได้โดยเรียนรู้จากการประกอบอาหารและการ
บริโภคอาหารของกลุ่มชนท่ีต่างกนั อาหารจึงเป็นเสมือนส่ือกลางส าคญัท่ีจะช่วยให้คนต่างวฒันธรรม
กนัเรียนรู้และเขา้ใจพฤติกรรมของกนัและกนั ท าให้เกิดความเขา้ใจกนัยิ่งข้ึนโดยเฉพาะในสังคมท่ีมี
คนต่างวฒันธรรมอาศยัรวมอยูด่ว้ย ดงัปรากฏในหนงัสือ “วฒันธรรมลา้นนาไทย” ของ มณี พยอมยงค ์
(2529) ตอนหน่ึงวา่ “ ...ในราวพุทธศตวรรษท่ี 21-22 ลา้นนาไทยไดมี้การนบัถือศาสนา 2 ศาสนา คือ
ศาสนาอิสลาม โดยไดรั้บจากพ่อคา้ชาวอาหรับ ปากีสถาน และอิหร่านท่ีเขา้มาคา้ขายในลา้นนาไทย
ทางหน่ึงและอีกทางหน่ึงรับจากพวกจีนท่ีนบัถือศาสนาอิสลาม ซ่ึงอพยพมาจาก มณฑลยนูานเขา้มาอยู่
ในลา้นนาไทย คนเหล่าน้ีไดน้ าเอาความคิด ความเช่ือ และศิลปะเขา้มาพร้อมกบัศาสนา ท าให้มีศิลปะ
เหล่าน้ีปนเขา้มารวมกบัการก่อสร้างบา้นเรือนในลา้นนาไทยดว้ย”  จากขอ้ความขา้งตน้น้ีจะเห็นว่า 
อาหารคนไทยลา้นนามีส่วนไดรั้บอิทธิพลมาจากศาสนาอิสลามดว้ยท่ีปรากฏอยูใ่นปัจจุบนัคือ “ขา้วซอย” 
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หรือบางคนเรียกวา่ “ก๋วยเต๋ียวแขก” เป็นตน้ การผสมกลมกลืนระหวา่งคนต่างวฒันธรรมโดยอาศยัส่ือ
ส าคญัคืออาหารน้ี มีผูเ้รียกอาหารวา่ วฒันธรรมหลกั ทั้งน้ีอาหารช่วยให้คนเขา้ใจซ่ึงกนัและกนัมากข้ึน 
การทดลองหรือลองรับประทานอาหารแปลกๆ ใหม่ๆ จนกลายเป็นการยอมรับอาหารชนิดนั้นๆเขา้ไว้
ในชีวิตประจ าวนั จนยากท่ีจะแยกแยะว่า อาหารชนิดนั้นๆเร่ิมตน้มาจากท่ีไหน อย่างไร และท่ีส าคญั
คืออาหารชนิดนั้นๆ จะไดรั้บการปรับเปล่ียนปรุงแต่งให้ถูกกบัความชอบของผูบ้ริโภคเองเป็นส าคญั 
และไดมี้การถ่ายทอดสืบต่อกนัมาจากคนรุ่นก่อนๆ และกลายเป็นอาหารประจ าถ่ินนั้นๆ ไป  
  อาหารของชาวล้านนามีอาหารนิยมประจ าถ่ินอยู่มากมายหลายชนิดและมีจ านวนไม่น้อย 
ท่ีได้รับอิทธิพลจากเพื่อนบา้นหรือกลุ่มชนท่ีเคยเขา้มาอาศยัอยู่ในอาณาเขตล้านนา เช่น ไทยใหญ่ 
(เง้ียว) จีนอิสลาม (จีนฮ่อ) และคนพื้นเมือง (คนเมือง) ธรรมชาติของอาหารลา้นนาโดยทัว่ไปไม่นิยม
กะทิ (มะพร้าว) ไม่ใช้น ้ าตาล โดยเฉพาะประเภทแกงเผ็ดต่างๆ นิยมใช้ไขมนัจากสัตวแ์ละพืชแทน 
อาหารประเภทแกงท่ีท าจากเน้ือสัตว ์ปรุงดว้ยการเค่ียวให้เป่ือย (อ่อม= เค่ียว) เช่นแกงอ่อม ไดแ้ก่ แกง
อ่อมจ๊ินควาย (แกงอ่อมเน้ือควาย) แกงอ่อมน้ีจะมีเฉพาะเน้ือสัตวล์ว้นๆ ไม่มีผกัปน นอกจากใบมะกรูด
เท่านั้น ค าวา่จ๊ิน ใชเ้รียกรวมทั้งเน้ือหมู เน้ือไก่ เน้ือววัและเน้ือควาย ถา้จะเรียกแยกแต่ละชนิดเรียกว่า 
จ๊ินไก่ จ๊ินหมู จ๊ินงวั (ววั) หรือจ๊ินควาย ประเภทอาหารของชาวลา้นนา เป็นอาหารท่ีรับประทานกบัขา้ว
เป็นส่วนใหญ่ ไม่ค่อยมีอาหารวา่งหรือ “ของกินเล่น” อาหารประเภทขนมหวานส่วนใหญ่ท าดว้ยแป้ง 
และน ้ าตาล และมีไม่ก่ีชนิด กล่าวได้ว่า ชาวล้านนา จะรับประทานอาหารประจ าม้ือเป็นหลัก ไม่
รับประทานจุบจิบ โดยลกัษณะของอาหารลา้นนาสามารถแบ่งออกเป็น 3 ประเภทคือ (วาณี  เอ่ียมศรีทอง 
และประหยดั   สายวเิชียร, 2538) 
  1) อาหารคาว ได้แก่อาหารท่ีรับประทานกบัขา้ว เช่น แกงอ่อม แกงแค แกงฮงัเล แกงฟัก 
ใส่ไก่ แกงดอกผกัปลัง แกงขนุน แกงเห็ดเผาะ แกงกระด้าง ผกักาดจอ คัว่เห็ดเผาะ ต าขนุน ลาบ  
ไส้อัว่ ห่อน่ึงไก่ ย  าหน่อไม ้อุ๊กไก่ (อุ๊บไก่) และน ้ าพริกต่างๆ เป็นตน้ อาหารจานเดียว เช่น ขา้วซอย 
ขนมจีนน ้าเง้ียว ขา้วเง้ียว (ขา้วกัน๊จ๊ิน) ผดัหม่ี เป็นตน้  
  2) อาหารถนอม เช่น แหนม แคบหมู หนังพอง ข้าวแคบ น ้ าเม่ียง น ้ าปู กระเทียมดอง  
เน้ือเคม็ เน้ือน่ึง เป็นตน้ 
  3) อาหารหวาน เช่น เขา้หนมจ๊อก (ขนมเทียน) ขนมวง ขา้วตม้หวัหงอก ขนมเกลือและขนม
ปาด เป็นตน้ สอดคลอ้งกบั ทศันีย ์ โรจนไพบูลย ์ (2543) ซ่ึงไดส้รุปประเภทของอาหารไทยภาคเหนือ 
ไวใ้นเอกสารการสอนชุดวิชา เทคโนโลยีอาหารและเคร่ืองด่ืม วา่ อาหารของชาวเหนือหรือชาวลา้นนา
นั้นสามารถแบ่งเป็น 3 ประเภท ดงัน้ี  
 
 



10 

 

1) อาหารคาว  
  1.1 แกงท่ีใส่พริกในเคร่ืองแกงท่ีโขลก ไดแ้ก่ แกงแค แกงฮงัเล หรือฮินเล แกงโฮะ 

แกงอ่อมเน้ือ แกงกระดา้ง แกงขนุนอ่อน แกงผกัเส้ียว แกงบอน แกงผกัปลงั แกงยอดฟักทอง  
ย  าช้ินไก่ (ย  าจ้ินไก่) และ แกงคูน เป็นตน้ โดยจะเรียกช่ือแกงตามช่ือของผกัท่ีใส่เป็นส่วนผสมหลกั    
   1.2 แกงไม่ตอ้งใส่เคร่ืองโขลก ไดแ้ก่ แกงผกัจอ (ผกัจอ้น คือ ผกักวางตุง้ท่ีมีดอก) 
แกงเฮงโหย ่(แกงจืดพม่า)  

  1.3 ประเภทย  าและพล่า ซ่ึงมีกรรมวิธีการปรุงท่ีแตกต่างจากย  าและพล่าของภาคกลาง 
โดยจะใช ้พริกแห้ง หอม กระเทียม กะปิ โขลกรวมกนัหยาบๆ บางต ารับใชพ้ริกสด บางต ารับใส่ข่า 
บางต ารับใส่ลูกผกัชี รากผกัชีบางต ารับใส่มะแขว่น เพิ่มจากเคร่ืองปรุงหลกั เคลา้เคร่ืองปรุงกบัผกั 
หรือเน้ือสัตวป์รุงสุก ปรุงรสดว้ยน ้ าปลา เกลือ มะนาวเพียงเล็กนอ้ยเท่านั้น ไม่นิยมรสเปร้ียวน า ซ่ึงมี
ความคลา้ยคลึงกบัอาหารประเภทต า คือ ตอ้งโขลกเคร่ืองปรุงรส ท่ีประกอบดว้ย พริกแห้ง หอม
กระเทียม กะปิ ข่า ลูกผกัชี รากผกัชี มะแขวน่และเกลือ จากนั้นน าไปโขลกรวมกบัของท่ีจะย  า เช่น 
ขนุนดิบตม้สุกโขลกกบัเคร่ืองน ้ าพริก จากนั้นน าไปผดั ปรุงรสดว้ยเกลือหรือน ้ าปลา โรยหน้าดว้ย
ตน้หอม ผกัชีและใบมะกรูดหัน่ฝอย อาหารประเภทน้ีไดแ้ก่ ต าจ้ิน (เน้ือ) ต าขนุน  

 1.4 ประเภทลาบ ค าวา่ ลาบ ภาษาพื้นเมืองภาคเหนือ หมายถึง การสับ ฉะนั้นการท า
ลาบ หมายถึง การน าเอาเน้ือสัตวต่์างๆ เช่น เน้ือววั เน้ือหมู เน้ือควายหรือเน้ือเกง้มาสับละเอียดแลว้ปรุง
รส ถ้าเป็นลาบดิบสามารถรับประทานไดเ้ลยถา้เป็นลาบสุก จะตอ้งน าไปผดักบัน ้ ามนัให้สุกก่อน
รับประทานเรียกวา่ ลาบคัว่  

  1.5 ประเภทหลู ้ไม่นิยมใชเ้ป็นกบัขา้วแต่เป็นเคร่ืองแกลม้เหลา้ ซ่ึงวิธีการท าหลู ้จาก
ลาบดิบท่ีมีส่วนผสมของเลือดหมูสด โดยน าเลือดหมูสดขย  ากบัใบตะไคร้เพื่อดบักล่ินคาว ผสมกบั
เคร่ืองน ้ าพริกลาบ ใส่เน้ือสัตวดิ์บ คนให้เขา้กนั โรยหนา้ดว้ยเคร่ืองในหมูทอดกรอบ แคบหมูสับ หอม
เจียวและกระเทียมเจียว ผสมน ้ากระเทียมดองเล็กนอ้ย  

  1.6 ประเภทเคร่ืองจ้ิม อาหารประเภทเคร่ืองจ้ิมของภาคเหนือมีลกัษณะแห้งๆ หรือ
ค่อนขา้งขน้ ไดแ้ก่ น ้าพริกปลาร้า น ้ าพริกปลา น ้ าพริกหนุ่ม น ้ าพริกน ้ าปู น ้ าพริกตาแดงและน ้ าพริกผดั 
คือ โขลกเคร่ืองปรุงรวมกนัแลว้น าไปผดัใหสุ้ก เช่น น ้าพริกอ่อมหรือน ้าพริกอ่อง   

  1.7 ประเภทผดั มี 2 ชนิดคือ ผดัท่ีไม่เผด็ เช่น ผดัแหนมใส่วุน้เส้น ผดัยอดฟักทองใส่
ไข่และผดัท่ีมีรสเผด็ เช่น คัว่ตม้หมู คัว่เห็ดถอบ คัว่แค ผดัหน่อไมส้ด ผดัเผด็ปลา  

  1.8 ประเภทเบ็ดเตล็ด อาหารกลุ่มน้ีแบ่งออกตามวิธีหุงตม้ดงัน้ี คือ ประเภทป้ิง  
เช่น ไส้อัว่ ประเภทป้ิงและน่ึง เช่น จ้ินฮุ่ม (ชนิดจืด) ประเภทต้มแล้วผัด เช่น จ้ินฮุ่ม (ชนิดเผด็) ประเภท
ทอดแล้วต้มในกะทิ เช่น ลูกช้ินกะทิ ประเภทต้มจนน ำ้แห้ง เช่น อุ๊กไก่ ประเภทงบและห่อหมก  เช่น 
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งบหมู งบปลาและกุง้ ห่อน่ึงไก่ ประเภทของแนม ท่ีใชก้นัมาก คือ แคบหมู ท่ีแนมไดท้ั้งน ้ าพริกต่างๆ 
และใชแ้นมกบัแกงได ้จ้ินฮุ่มชนิดไม่เผด็ก็ท  าหนา้ท่ีแนมน ้ าพริกไดอ้ร่อยเช่นกนั จ้ินเกลือ (คือ เน้ือเค็ม
แผน่บางสีแดงรมควนัจนหอม เป็นของแนมน ้าพริกและแกง)  
   1.9 อาหารจานเดียว เป็นอาหารท่ีมีส่วนประกอบครบทั้ง 5 หมู่ ซ่ึงอาหารจานเดียว
ของภาคเหนือท่ีไดรั้บความนิยมสูงมีอยูห่ลายชนิดดว้ยกนั เช่น ขนมจีน (ชาวเหนือ เรียก ขนมเส้น)  
น ้ามะเขือส้ม (หรือ น ้าเง้ียว) ขา้วซอย ขา้วกั้นจ้ิน หรือจ้ินส้มเง้ียว หรือขา้วเง้ียว เป็นตน้  

2) อาหารหวาน เช่น ขา้วเหนียวเปียก ขา้วตอกตั้ง ขนมเทียน ขา้วเกรียบวา่ว ขา้วแต๋น  
3) อาหารถนอมและอาหารแปรรูป เช่น แหนมและหมูยอ เป็นตน้  

 
การให้บริการอาหารและเคร่ืองดื่มในโรงแรม 
  การให้บริการอาหารและเคร่ืองด่ืมในโรงแรมโดยทัว่ไป มีการจดับริการอาหารและเคร่ืองด่ืม
หลากหลายประเภทให้แก่ผูม้าใชบ้ริการเพื่ออ านวยความสะดวกขณะเขา้พกัแรม รวมทั้งมีการให้บริการ
พิเศษส าหรับภายนอกท่ีประสงค์จะใชบ้ริการจดัอาหารของโรงแรมในโอกาสต่างๆ อีกดว้ยจากขอ้มูล
ของ วิชยั  เจริญธรรมานนท์ จิตตินนัท์ เดชะคุปต์ และอบเชย วงค์ทอง (2545) ไดส้รุปเก่ียวกบัการ
จดับริการอาหารในโรงแรม สามารถจ าแนกประเภทการจดับริการอาหารของโรงแรมเป็น 5 ประเภท
ดงัน้ี 
  1. การบริการอาหารท่ีตอ้งบริการตนเอง (Buffet Service) เป็นการบริการจดัเล้ียงอาหาร ให้กบั
คนเป็นจ านวนมาก โดยมีการจดัวางอาหารหลากหลายชนิดไวใ้ห้เลือกตกัไดอ้ย่างสะดวก ทั้งอาหาร
คาว และอาหารหวาน จะมีการจดัวางเป็นหมวดหมู่อยา่งเหมาะสม การบริการอาหารแบบท่ีตอ้งบริการ
ตนเองเหมาะส าหรับการจดังานเล้ียง (Banquet) ท่ีไม่ตอ้งการพิธีการและประหยดัค่าใชจ่้าย  

2. การบริการอาหารแบบค็อกเทล (Cocktail Service) เป็นการบริการจดัเล้ียงอาหารท่ีเปิด
โอกาสให้ไดส้ังสรรค์ ทกัทายกบัผูอ่ื้นๆ ไดอ้ย่างทัว่ถึงโดยไม่เน้นการนัง่รับประทานอาหารอยู่กบัท่ี 
อาหารท่ีจดับริการจะเป็นพวกอาหารวา่ง (Snack) หรืออาจเป็นอาหารวา่งท่ีค่อนขา้งหนกัทอ้ง (Heavy 
Snack) ซ่ึงจะถูกจดัเป็นค าๆ สามารถหยบิรับประทานไดท้นัที การบริการอาหารค็อกเทลเหมาะส าหรับ
โอกาสพิเศษต่างๆซ่ึงเป็นงานท่ีเน้นการสังสรรค์ระหว่าง ไม่จ  าเป็นตอ้งมีโต๊ะส าหรับนั่ง แต่อาจจดั
เกา้อ้ีวางไวต้ามมุมต่างๆ ของหอ้งจดัเล้ียง 
  3. การบริการอาหารในห้องพกั (Room Service) เป็นการบริการเพื่ออ านวยความสะดวกส าหรับ
ท่ีเขา้พกัในโรงแรม โดยการจดัส่งอาหารให้กบัแขกถึงห้องพกั ซ่ึงจะเป็นผูเ้ลือกสั่งอาหารจากรายการท่ี
ทางโรงแรมจดัเตรียมไวใ้นห้องพกั และโทรสั่งกบัพนักงานของโรงแรม ส่วนมากจะเปิดให้บริการ
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ตลอด 24 ชัว่โมง ส าหรับการบริการในรูปแบบน้ีตอ้งเสียค่าใชจ่้ายแพงมากกวา่ปกติ เน่ืองจากพนกังาน
ตอ้งจดัเตรียมเป็นพิเศษ และบริการส่งถึงห้องพกัในเวลาอนัรวดเร็ว 
  4. การบริการในห้องค็อกเทลเลาจน์ (Cocktail-lounge Service) เป็นการบริการขายเคร่ืองด่ืม
เป็นหลกั หรืออาจมีอาหารบา้ง แต่เป็นประเภทอาหารวา่งหรือกบัแกลม้ ส าหรับท่ีเขา้มาใชบ้ริการดา้น
เคร่ืองด่ืม และตอ้งการบรรยากาศ แบบสบายๆ โรงแรมบางแห่ง อาจมีวงดนตรีและเวทีส าหรับเตน้ร า 
การบริการประเภทน้ีมกัจะอยูบ่ริเวณชั้นล่าง หรือบริเวณล็อบบ้ีของโรงแรม  
  5. การบริการในห้องอาหารของโรงแรม (Dining-room Service) เป็นการให้บริการอาหาร 
ในรูปแบบของภตัตาคาร หรือร้านอาหารส าหรับให้นัง่รับประทานอาหาร ส่วนมากจะเป็นภตัตาคาร
อาหารทัว่ไป หรืออาจมีอาหารเฉพาะอย่าง ซ่ึงวตัถุประสงค์หลกัเพื่อเป็นการให้บริการแก่ลูกคา้ท่ีเขา้
พกัในโรงแรม โดยไม่ตอ้งออกไปรับประทานอาหารท่ีอ่ืน ลกัษณะของร้านประเภทน้ี ถา้เป็นโรงแรม
ขนาดเล็กจะเป็นห้องอาหารประเภททัว่ไป ท่ีสามารถบริการอาหารไดห้ลายชนิดรองรับไดทุ้กระดบั 
ถา้เป็นโรงแรมขนาดใหญ่ มีจ านวนห้องพกัมาก อาจมีจ านวนห้องอาหารหรือภตัตาคารมากข้ึนเป็น
ล าดบั เพื่อใหบ้ริการแก่ลูกคา้อยา่งทัว่ถึง หอ้งอาหารแต่ละหอ้งอาจให้บริการอาหารเฉพาะอยา่ง รวมถึง
มีตกแต่งสถานท่ีแตกต่างกนัออกไป เช่น ห้องอาหารจีน ห้องอาหารอิตาเล่ียนและห้องอาหารญ่ีปุ่น 
เป็นตน้ 
  ภตัตาคารบางแห่งพ่อครัวจะคิดรายอาหารมาอย่างพิถีพิถนัและน าเสนอรายการอาหารพิเศษ
ประจ าวนั ส่วนรายการอาหารประเภทอ่ืนๆท่ีมีให้บริการในภตัตาคาร เช่น การจดัรายการอาหารชุดท่ี
รวมอาหารเรียกน ้ ายอ่ย หรือซุป สลดัและอาหารจานหลกั โดยมีการก าหนดราคาถูกกวา่อาหารท่ีเลือก
สั่ง (ã La Carte Menu) รายการอาหารแบบเลือกสั่ง (ã La Carte Menu) ซ่ึงคิดราคาค่าอาหารแยกแต่ละ
รายการ รายการอาหารประจ าวนั (Menu of The Day) จะให้บริการเฉพาะบางวนัเท่านั้น ซ่ึงจะ
หมุนเวียนรายการอาหารทุก 2-3 วนั และรายการอาหารส าหรับนกัท่องเท่ียว ซ่ึงเป็นรายการท่ีมีไวเ้พื่อ
ดึงดูดใจให้นกัท่องเท่ียวมาใช้บริการ ส่วนใหญ่จะเน้นท่ีราคา เพื่อให้นกัท่องเท่ียวตดัสินใจใชบ้ริการ
ง่าย (John R. Walker, 2008) 
  ส าหรับในประเทศไทยประเภทของรายการอาหารอาจมีความแตกต่างในการน าเสนอ 
เน่ืองจากวฒันธรรมด้านการบริโภคอาหารท่ีแตกต่างกัน อย่างไรก็ตาม รูปแบบในการจัดอาหาร 
ของประเทศไทยก็ได้รับอิทธิพลจากต่างประเทศ มาเป็นตัวก าหนดมาตรฐานด้านรูปแบบการ
ให้บริการ และประเภทของรายการอาหาร ดังท่ี พลศรี คชาชีวะ บุญเสริม หุตะแพทย์ แล ธัชพล  
ปรีชาหาญ (2545) ไดส้รุปประเภทของอาหารท่ีให้บริการไว ้2 ประเภทดงัน้ี  
  1. รายการอาหารหลกั คือรายการอาหารท่ีใชป้ระจ าในห้องอาหารแบ่งออกเป็น 2 ประเภทคือ 
รำยกำรอำหำรชุด (Set Menu) ซ่ึงจะน าเสนออาหารเป็นชุดประกอบดว้ยอาหาร 2-3 รายการ ข้ึนอยูก่บั
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ม้ือของอาหาร ในรายการอาหารจะประกอบไปดว้ยอาหารจานหลกั ของหวานหรือผลไม ้และชา หรือ 
กาแฟ รำยกำรอำหำรแบบเลือกส่ัง (ã La Carte Menu) จะจดัรายการอาหารโดยแบ่งเป็นประเภท เช่น
ประเภทแกง ประเภทผดั ประเภทเคร่ืองจิ้ม ประเภทอาหารจานเดียวและประเภทขนมหวาน เป็นตน้  
ซ่ึงผูใ้ช้บริการสามารถเลือกสั่งได้ตามความตอ้งการจากรายการท่ีพนักงานน ามาเสนอ โดยมีราคา
ก าหนดแยกเป็นรายการ 
  2. รายการอาหารประยกุต ์เป็นรายการอาหารท่ีไดรั้บการพฒันาข้ึนเพื่อให้เหมาะสมกบัโอกาส
เพื่อให้ผูใ้ช้บริการ มีความสะดวกในการใช้บริการ รายการอาหารประเภทน้ีประกอบด้วย รำยกำร
อำหำรท่ีผู้ ใช้บริกำรต้องบริกำรตนเอง  (Buffet Menu) ซ่ึงมีแนวทางการจัดคล้ายกับอาหารชุด  
แต่แตกต่างกนัท่ีอาหารทุกประเภทจะถูกปรุงเสร็จแลว้น ามาเตรียมไวบ้นโต๊ะ เพื่อให้ผูใ้ช้บริการตกั
อาหารดว้ยตนเอง ส่วนใหญ่การก าหนดรายการอาหารในรูปแบบน้ีจะถูกจดัให้มีความหลากหลายทั้ง
ชนิดและรสชาติของอาหาร ผูใ้ช้บริการสามารถรับประทานได้ไม่จ  ากัด รำยกำรอำหำรงำนเลี้ยง 
(Banquets Menu) เป็นการใหบ้ริการอาหารในงานเล้ียงเน่ืองในโอกาสต่างๆ เช่น งานแต่งงาน งานเล้ียง
การประชุม หรือ สัมมนา เป็นตน้ อาหารจะจดัเป็นชุดมีราคาก าหนดไวต่้อหวั โดยท่ีผูรั้บประทานไม่
สามารถสั่งอาหารเพิ่มได้ รายการอาหารและราคาเป็นขอ้ตกลงระหว่างโรงแรม กบัเจา้ของงานก่อน
ล่วงหน้า ประเภทและรูปแบบของอาหารท่ีก าหนดไวใ้ห้ผูใ้ช้บริการเลือกได้แก่ แบบโต๊ะจีน แบบ
ยุโรป แบบบริการตนเอง หรือ แบบขนัโตก เป็นต้น รำยกำรอำหำรส ำหรับนักท่องเท่ียว  (Tourist 
Menu) จะเป็นเง่ือนไขจากการเดินทางเป็นหมู่คณะ โดยมีบริษทัน าเท่ียวเป็นผูป้ระสานงานกับ
ภตัตาคาร หรือโรงแรม ส่วนมากจะเป็นรายการอาหารเป็นชุด โดยมีหลักการจดั คือต้องค านึงถึง
พฤติกรรมการบริโภคของนักท่องเท่ียวเป็นหลัก ซ่ึงต้องมัน่ใจว่าผูม้ารับบริการตอ้งยอมรับได้ใน
ประเภท ลกัษณะอาหารและรสชาติของอาหาร เช่น ชาวยุโรปไม่นิยมรับประทานอาหารรสชาติเผ็ด
ร้อน การจดัรายการอาหารก็ควรเลือกรายการอาหารท่ีมีรสชาติไม่เผด็ร้อน เป็นตน้ รำยกำรอำหำรพิเศษ 
(Special menu) เช่น รายการอาหารพิเศษประจ าวนั รายการอาหารพิเศษประจ าเดือน รายการอาหารตาม
เทศกาล และรายการอาหารประจ าชาติ เป็นตน้ 
  รูปแบบการให้บริการอาหารได้รับการพฒันาให้มีความน่าสนใจและสามารถดึงดูดความ
สนใจจากผูบ้ริโภค ขณะเดียวกัน แนวโน้มด้านการให้บริการอาหารในรูปแบบฟิวชั่น (Fusion)   
นบัเป็นอีกรูปแบบหน่ึงท่ีก าลงัไดรั้บความนิยมในกลุ่มผูบ้ริโภคในปัจจุบนัเน่ืองจากมีความแปลกใหม่
ดา้นรสชาติและรูปแบบการน าเสนอท่ีสวยงาม ซ่ึงเกิดจากการผสมผสานของอาหารต่างวฒันธรรมได้
อย่างลงตวั การรับวฒันธรรมจากซีกโลกหน่ึงมาสู่อีกซีกโลกหน่ึงด้วยส่ือต่างๆ เช่น อินเทอร์เน็ต 
ภาพยนตร์  ทีว ีฯลฯ และการเขา้มาเผยแพร่วฒันธรรมของชนชาติตะวนัตก ไดแ้ก่ อเมริกา  องักฤษและ
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ฝร่ังเศส ท าให้อาหารแต่ละชาติไดเ้กิดการผสมผสานวฒันธรรมในการปรุงแต่งอาหารและต่อมาไดมี้
การประยกุตด์ดัแปลงผสมผสานอาหารของชาติต่างๆ เกิดเป็นอาหารจานใหม่ข้ึน  

กุลชาติ แดงเดช (2553) ไดส้รุปเก่ียวกบัอาหารฟิวชัน่ ไวด้งัน้ี “ฟิวชัน่” (Fusion) มาจากรากศพัท์
ของค ากิริยาวา่ “ฟิวส์” ( Fuse) หมายถึงการรวมเขา้ไวด้ว้ยกนั “อาหารฟิวชัน่” (Fusion Food) ท่ีเป็นการ
รวมวฒันธรรมของอาหารนานาชาติ โดยใช้ความสร้างสรรค์ของมนุษยเ์พื่อเรียงร้อยวฒันธรรมดา้น
อาหารจากต่างท่ีให้เช่ือมเขา้หากนั ในความหมายคือ การน าวตัถุดิบท่ีแตกต่างไม่ว่าจะดา้นถ่ินก าเนิด 
หรือประเภทอาหารคาว-หวาน มาผสานให้เข้ากนัอย่างลงตวั มีทั้ งอาหารตะวนัตกท่ีน ามาปรุงกับ
เคร่ืองเทศเช่น ขิง ข่า ตะไคร้ หรือใบมะกรูด หรือวตัถุดิบจากตะวนัออก และการน าอาหารตะวนัออก
รสจดัไปผสมผสานกนัอาหารนานาชาติ โดยมี เนยแข็ง ออริกาโน่ โรสแมร่ี หรือซอสครีมขาว เป็น
ส่ือกลาง ซ่ึงเป็นการสะทอ้นถึงรสชาติของอาหารตามแบบคนเอเชีย รวมทั้งความงามของสีสันอาหาร 
ในขณะเดียวกนัไดแ้สดงทกัษะการประดิษฐ์ตกแต่งอาหารอยา่งสวยงาม เพื่อให้เหมาะสมกบัผูใ้ชบ้ริการ
ท่ีแตกต่างกนัและหลากหลายในดา้นวฒันธรรม ร้านอาหารแนวฟิวชัน่ไดรั้บความนิยมมากในอเมริกา
และยุโรป แพร่หลายเขา้มาในเอเชียดว้ยระยะเวลาอนัรวดเร็ว ถือเป็นร้านอาหารท่ีไม่ใช่เพียงการมานัง่
รับประทานอาหาร แต่เป็นท่ีพบปะสังสรรค ์โดยเนน้การออกแบบและบรรยากาศในร้านเป็นตวัดึงดูด
ลูกคา้ ถือเป็นแนวคิดใหม่ในการท าร้านอาหารท่ีตอ้งการสร้างแรงดึงดูดจากอาหารท่ีเกิดจากความ
แตกต่างดา้นวฒันธรรม 
          การพฒันาอาหารในแต่ละยุคสมยั สามารถแบ่งได้เป็น 3 ช่วงใหญ่ๆ คือ ช่วงแรก เร่ิมต้น 
จากอาหารท่ีเป็น Authentic (ดั้งเดิม) หมายถึง อาหารท่ีมีมาแต่ดั้งเดิมเป็นตน้ต ารับมาตรฐาน มีการ
เผยแพร่ออกไปยงัประเทศต่างๆ ในต ารับอาหารท่ีระบุไวว้า่จะตอ้งใช ้วตัถุดิบแต่ละชนิดตามรสชาติท่ี
เป็นแบบดั้งเดิม เกิดขอ้จ ากดับางอย่าง เช่น ไม่มีวตัถุดิบ วตัถุดิบราคาสูง และน าเขา้ไม่ได ้จึงเกิดการ
ปรับปรุงต ารับอาหารข้ึน โดยมีการปรับวตัถุดิบในการประกอบอาหารบางชนิดเป็นช่วงท่ี 2 เร่ืองของ
การ ปรับปรุง (Customized) เกิดขั้นจากท่ีวตัถุดิบไม่มีจ  าหน่าย จึงตอ้งมีการปรับเปล่ียนวตัถุดิบท่ีหาได้
ใกลเ้คียงใชแ้ทนต ารับเดิมและช่วงสุดทา้ยคือ รวมเขา้ดว้ยกนั (Fusion) ในทางอาหารอาจเรียกไดว้า่เป็น
การผสมผสาน อาจไม่ใช่เร่ืองของการปรับปรุง แต่เป็นการน าเอาอาหารมาประยุกต์รวมกนั ให้เกิด
อาหารชนิดใหม่ข้ึนโดยเกิดจากจินตนาการ หรือความคิดจากเชฟผูป้รุงรส รายการอาหารฟิวชัน่ท่ีมี
จ  าหน่ายในปัจจุบนัไดแ้ก่ แกะย่างกระเทียมจ้ิมแจ่ว สปาเก็ตต้ีปลาอินทรีเค็ม พิซซ่าหน้าเขียวหวาน 
หอยแมลงภู่นิวซีแลนดจ๊ี์ดจา๊ด โรตีไส้พะแนงหมูและปลาแซลมอนผดัพริกขิง เป็นตน้ (กุลชาติ แดงเดช, 
2553) 

 การให้บริการในโรงแรมมีวตัถุประสงค์หลักคือ การสร้างความพึงพอใจสูงสุดให้กับ
ผูใ้ช้บริการท่ีเขา้มาพกัและใช้บริการในโรงแรม Executive Chef จากโรงแรมโอเรียลเต็ล กรุงเทพ 
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ไดใ้ห้สัมภาษณ์ในหนงัสือพิมพบ์างกอกโพสต ์ฉบบัวนัท่ี 13 มกราคม 2549  เก่ียวกบัความส าเร็จใน
การประกอบอาชีพพ่อครัวของเขาว่า “ผมรู้สึกมีความสุขท่ีท าให้ผูค้นมีความสุขในการรับประทาน 
จุดประสงค์ของเราคือท าให้เกิดความพึงพอใจ และกลบัมาใช้บริการอีกคร้ัง ผูใ้ช้บริการไม่ไดม้าท่ี
โรงแรมเพื่อรับประทานอาหารเท่านั้น แต่มาเพื่อหาประสบการณ์ เราตอ้งคอยดูแลเอาใจใส่ถึงความ
ตอ้งการของผูใ้ชบ้ริการ เขาตอ้งจ่ายค่าบริการต่างๆ  นัน่หมายความวา่เราตอ้งให้มากกวา่ท่ีเขาตอ้งการ 
ตอ้งฟังวา่เขาตอ้งการอะไร เราตอ้งมีการพฒันาการให้บริการท่ีดีท่ีสุด การศึกษาคู่แข่งจะสามารถท าให้
เราท างานไดดี้กวา่มาตรฐานทัว่ไป การท่องเท่ียว และอ่านหนงัสือ และไม่หยุดการเรียนรู้ จะท าให้การ
ท างานประสบความส าเร็จในธุรกิจน้ี  การท าให้ผูใ้ช้บริการมีความสุข คือพนัธกิจของพนักงาน
โรงแรมโอเรียลเตล็” (บางกอกโพสต,์ 2549).   

นอกเหนือจากความเช่ียวชาญเฉพาะด้านของพนักงานโรงแรมแล้ว  การท่ีจะประสบ
ความส าเร็จในการให้บริการอาหารตอ้งใช้หลกัจิตวิทยา ซ่ึงมีส่วนเก่ียวขอ้งในหลายๆ ดา้น เช่น การ
วางแผนรายการอาหาร ทฤษฎีด้านการประกอบอาหาร โภชนาการและการน าเสนอรายการอาหาร   
ส่ิงส าคญัส าหรับการวางแผนรายการอาหารประการหน่ึงคือกลุ่มผูใ้ช้บริการเป้าหมายและท่ีตั้งของ
ร้านอาหาร ภตัตาคารท่ีประสบความส าเร็จ จะใชร้ายการอาหารท่ีสามารถส่ือความเป็นเอกลกัษณ์ของ
ตนไปยงัผูใ้ชบ้ริการ ขอ้มูลทางสถิติระบุวา่ คนส่วนใหญ่นิยมรับประทานอาหารใกลบ้า้น หรือสถานท่ี
ท างาน และร้านอาหารท่ีน าเสนอรายการอาหารท่ีมีความโดดเด่น กระบวนการผลิตอาหารท่ีใชก้นัอยา่ง
แพร่หลายในปัจจุบนัไดถู้กจดัท าข้ึนอย่างมีแบบแผน ซ่ึงจะข้ึนอยูก่บัระบบการจดัการภายในครัวของ
โรงแรม ในกระบวนการน้ี อาหารจะถูกแบ่งตามลกัษณะเฉพาะและรูปแบบในการให้บริการ เพื่อแยก
สถานท่ีในการด าเนินการ ในยุคปัจจุบนัเทคนิคการน าเสนออาหารเป็นส่ิงท่ีช่วยกระตุน้ยอดขายของ
ภตัตาคารไดเ้ป็นอยา่งดี ดงันั้นผูท่ี้อยูใ่นธุรกิจดา้นอาหารและเคร่ืองด่ืมไดคิ้ดคน้รูปแบบการน าเสนอท่ี
แปลกใหม่และน่าต่ืนเตน้ในการน าเสนอรายการอาหาร (Amy Brown, 2008)   

ประสงค์  แสงพายพั (2549) ได้สรุปแนวคิดในความส าเร็จของอุตสาหกรรมโรงแรมและ
ร้านอาหารไวด้ังน้ี  ความส าเร็จในอุตสาหกรรมโรงแรมและร้านอาหารต้องอาศยัหลักการพื้นฐาน  
7 ดา้น (7 G’s Service) ไวเ้ป็นส่ิงดึงดูดใจลูกคา้ให้มาใช้บริการประกอบดว้ย กำรบริกำรท่ีดี (Good 
Service) หมายถึง พนกังานบริการจะตอ้งไดรั้บการฝึกอบรมในการให้บริการมาเป็นอย่างดี ซ่ึงเป็น 
ส่ิงส าคญัท่ีแสดงให้เห็นถึงการบริการท่ีดีต่อลูกคา้ อำหำรดี (Good Food) หมายถึงประเภทของคุณภาพ
และอาหารชนิดต่างๆรวมทั้งการก าหนดรายการอาหาร ความเช่ียวชาญเก่ียวกบัอาหารของพนกังานครัว 
โดยการน าเสนอของหวัหนา้พ่อครัวท่ีมีความสามารถ บรรยำกำศดี (Good Atmosphere) หมายถึงความ
สวยงามดา้นการจดัตกแต่ง และสถาปัตยกรรมภายในและภายนอก ท่ีมีสีสันสวยงาม มีบรรยากาศดี มี
เสียงดนตรี และมีความสะดวกสบายในการใชบ้ริการ กำรบริกำรท่ีสะอำด สะดวกสบำย น่ำพึงพอใจและ
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มำรยำทสุภำพอ่อนโยน (Good Pleasant Caution Service) หมายถึงความสะอาดโดยทัว่ไปทั้งภายใน
และภายนอกร้านอาหาร และมารยาทในการให้บริการของพนักงานท่ีมีความสุภาพอ่อนน้อม และ
สามารถแกไ้ขปัญหาต่างๆท่ีเกิดข้ึนไดอ้ย่างฉลาดและดูเป็นธรรมชาติ พนักงำนมีประสิทธิภำพและ
ควำมช ำนำญ (Efficient and Effectiveness) การเรียนรู้จากประสบการณ์และการฝึกอบรมดา้นการ
ให้บริการและการแกไ้ขปัญหาจากสถานการณ์ต่างๆ นั้นจะท าให้พนกังานเรียนรู้ในการแกไ้ขปัญหา
เฉพาะหน้าไดอ้ย่างแนบเนียนและถูกตอ้ง ท าให้การท างานรวดเร็วและประหยดัเวลา พนกังานควรมี
ความเช่ียวชาญในงานของตนและทราบความตอ้งการของลูกคา้และมีการเตรียมความพร้อมในการ
ให้บริการและมีระบบการจดัการท่ีดี ท ำเลดีและมีทีจอดรถสะดวกสบำย (Well Parking and Good 
Location) การเลือกท าเลท่ีดีถือเป็นส่ิงส าคญัตั้งแต่การเร่ิมต้นก่อสร้างโรงแรม เน่ืองจากสามารถ
มองเห็นถึงอนาคตของธุรกิจวา่จะเป็นอยา่งไร และตอ้งมีการวางแผนส าหรับพื้นท่ีจอดรถให้เพียงพอ
ส าหรับลูกคา้ภายในท่ีเขา้มาพกัแรมและลูกคา้จากภายนอกท่ีเขา้มาใชบ้ริการอีกดว้ย ช่ือเสียงดี (Good 
Reputation) เป็นส่ิงส าคญัอีกประการหน่ึงท่ีเกิดจากการประทบัใจในการรับบริการและกลบัมาใช้
บริการอีกคร้ัง รวมถึงการบอกต่อในกลุ่มสังคมต่างๆ จนกลายเป็นลูกคา้ประจ าในท่ีสุด  

 
มาตรฐานการจัดระดับโรงแรม 
  มาตรฐานหมายถึง เกณฑท์างเทคนิคท่ีก าหนดข้ึนส าหรับโรงแรม หมายถึงสถานท่ีพกัส าหรับ
คนเดินทางหรือบุคคลใดๆ เป็นการชัว่คราว ท่ีเจา้ของกิจการเปิดให้บริการดว้ยวตัถุประสงคท์างธุรกิจ 
สามารถจดัแบ่งออกเป็นประเภทต่างๆ ตามความพร้อมของส่ิงอ านวยความสะดวก เช่น สถานท่ีบริการ
ดา้นท่ีพกัและห้องอาหารภายในโรงแรมเป็นตน้ นอกจากน้ีตามระบบสากลยงัมีการก าหนดส่ิงอ านวย
ความสะดวกในห้องพกั ขนาดของห้องน ้ าและขนาดของห้องพกัอีกดว้ย (โสภิต ภทัรพิพฒัน์, 2536)  
การแบ่งระดบัชั้นของโรงแรมเป็นชั้นพิเศษหรือชั้นหน่ึงนั้น ถูกแบ่งตามระดบัความหรูหราของ
สถานท่ี การจดับริการต่างๆ ตลอดจนส่ิงอ านวยความสะดวกท่ีโรงแรมเตรียมไวใ้ห้แก่ลูกคา้ท่ีเขา้มาพกั
แรม ซ่ึงโรงแรมท่ีสนใจเขา้ร่วมโครงการจะไดรั้บการประเมินระดบัดาวโดยการท่องเท่ียวแห่งประเทศ
ไทย สมาคมโรงแรมไทยและหน่วยงานอ่ืนๆท่ีเก่ียวขอ้ง ตามท่ี ทวีเดช ธวฒันกุล (2553) ไดส้รุปการจดั
อนัดบัมาตรฐานดาวของโรงแรม (Star Rating) ไวว้่า โรงแรมท่ีให้บริการสะดวกสบายมีอุปกรณ์ครบ
สมบูรณ์ท่ีสุดจะติดอนัดบั 5 ดาว รองลงมาคือ 4 ดาว 3 ดาว 2 ดาว และ 1 ดาว เป็นอนัดบัสุดทา้ย พร้อม
ระบุเกณฑใ์นการก าหนดมาตรฐานจากระดบัต ่าสุดไปหาสูงสุดโดยการจดัมาตรฐานโรงแรมไทยตั้งแต่
ระดบั 1-5 ดาว โดยอา้งอิงขอ้มูลของมูลนิธิพฒันามาตรฐานและบุคลากรในด้านบริการและการ
ท่องเท่ียว ซ่ึงมีรายละเอียดดงัน้ี 
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  1. มาตรฐานโรงแรมระดบั 1 ดาว โรงแรมระดบัน้ี จะเนน้ความสะดวกพื้นฐานทัว่ไป เช่น 
ห้องพกัมีขนาดไม่เล็กกวา่ 10 ตารางเมตร พร้อมเตียงนอนขนาด 3 ฟุต กระจกแต่งหนา้ ถงัขยะ โต๊ะ 
เกา้อ้ีภายในหอ้งน ้ามีผา้เช็ดตวัและกระดาษช าระไวใ้หบ้ริการ 

2. มาตรฐานโรงแรมระดบั 2 ดาว มีเฟอร์นิเจอร์ตกแต่งภายในโรงแรมและส่ิงอ านวยความ
สะดวกทัว่ไปไวบ้ริการ เช่น ห้องพกัท่ีมีขนาดไม่เล็กกวา่ 14 ตารางเมตร มีตาแมวท่ีประตูห้อง พร้อม
ทั้งโซ่คลอ้งประตู พร้อมเตียงนอนขนาด 3 ฟุต กระจกแต่งหนา้ ถงัขยะ โต๊ะ เกา้อ้ี น ้ าด่ืม โทรทศัน์
ขนาด 14 น้ิว ข้ึนไป และโทรศพัทติ์ดต่อภายใน ห้องน ้ าแบบชกัโครก มีผา้เช็ดตวัและกระดาษช าระ 
เป็นตน้ 

3. มาตรฐานโรงแรมระดบั 3 ดาว มีส่ิงอ านวยความสะดวกระดบัปานกลาง อาทิ ห้องพกัมี
ขนาดไม่น้อยกวา่ 18 ตารางเมตร มีโทรทศัน์ขนาด 14 น้ิวข้ึนไปพร้อมรีโมทคอนโทรล ตูเ้ส้ือผา้  
ไฟหวัเตียงและเคร่ืองเขียน ในห้องน ้ ามีอ่างอาบน ้ าระบบน ้ าร้อน-น ้ าเยน็ สบู่ หมวกอาบน ้ า แกว้น ้ า 
ผา้เช็ดหนา้ ผา้เช็ดเทา้และถุงใส่ผา้อนามยั บริการอ่ืนๆ เช่น การให้บริการอาหารในห้องพกั (Room 
Service) ห้องอาหารหลกัของโรงแรม (Coffee Shop) ห้องประชุม (Meeting Room) และอุปกรณ์ท่ี
จ าเป็น ศูนยบ์ริการธุรกรรม หอ้งน ้าสาธารณะ และหอ้งน ้าคนพิการ เป็นตน้ 

4. มาตรฐานโรงแรมระดบั 4 ดาว มีการตกแต่งท่ีสวยงาม พร้อมดว้ยบริการและส่ิงอ านวย
ความสะดวก อาทิ ห้องพกัมาตรฐานซ่ึงมีขนาดไม่นอ้ยกวา่ 24 ตารางเมตร ภายในมีเตียงขนาดไม่นอ้ย
กวา่ 3.5 ฟุต โทรทศัน์ขนาด 20 น้ิวข้ึนไปและมีรายการให้ชมมากกวา่ 8 ช่องรายการ ตูเ้ยน็ มินิบาร์  
กาตม้น ้ าร้อนพร้อมชุดกาแฟ ชุดขดัรองเทา้ ถุงซักผา้ เส้ือคลุมอาบน ้ า รองเทา้แตะและโทรศพัท์ท่ี
สามารถโทรทางไกลและต่างประเทศไดโ้ดยตรง ห้องน ้ ามีเคร่ืองใช้ครบถว้น อุปกรณ์ในห้องน ้ าท่ี
เพิ่มเติมจากระดบั 3 ดาวคือ ครีมอาบน ้ า (Foam Bath) ยาสระผม ผา้เช็ดมือ ชุดปะชุนผา้ (Sewing Kit) 
เคร่ืองเป่าผม ปลัก๊ไฟส าหรับโกนหนวด มีห้องอาหารบริการ 2 แบบ นอกจากน้ียงัมีห้องออกก าลงักาย
ท่ีมีอุปกรณ์ครบถว้น 

5. มาตรฐานโรงแรมระดบั 5 ดาวมีการตกแต่งท่ีสวยงามทั้งภายนอกภายใน เพียบพร้อมดว้ย
ส่ิงอ านวยความสะดวกและบริการท่ีประทบัใจ อุปกรณ์เคร่ืองใชต่้างๆ ไดรั้บการดูแลให้อยูใ่นสภาพดี 
หอ้งพกัมีมาตรฐาน มีการประเมินคุณภาพดา้นสภาพแวดลอ้มของสถานท่ีตั้งของโรงแรม การก่อสร้าง
อาคารและดา้นกายภาพของโรงแรม การบ ารุงรักษา เคร่ืองอ านวยความสะดวก เคร่ืองใชใ้นห้องพกั 
ประเภทต่างๆ ขนาดของห้องพกั การบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม สระวา่ยน ้ า มาตรฐานการบริการดา้น
จดัเตรียมหอ้งพกั เป็นตน้  
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ในกรณีท่ีรับรองโดยสมาคมโรงแรมไทยน้ีจะรับรองไว ้ 3 ปีและจะมีการประเมินระดบัของ
โรงแรมอีกคร้ังทุกๆ 3 ปี การจดัระดบัของโรงแรมอย่างเป็นสากลน้ีท าให้ไดรั้บความเช่ือถือจาก
ผูใ้ชบ้ริการท่ีเป็นชาวไทยและชาวต่างประเทศ โดยเฉพาะบริษทัท่ีจดัน าเท่ียวมาจากต่างประเทศ  
 
งานวจัิยทีเ่กี่ยวข้อง 

  ทรงศกัด์ิ ทรงพระนาม (2547) ศึกษาเร่ือง บทบาทผูป้ระกอบอาหารไทยในโรงแรมเขต
กรุงเทพมหานครต่อการอนุรักษ์และเผยแพร่อาหารไทย โดยมีจุดมุ่งหมายเพื่อตอ้งการทราบบทบาท
การอนุรักษ์และเผยแพร่อาหารไทยของผูป้ระกอบการอาหารในโรงแรมเขตกรุงเทพมหานครและ
ความสัมพนัธ์ระหวา่งอายุ ระดบัการศึกษา สาขาวิชาท่ีจบและประสบการณ์ในการท างาน กบับทบาท
ในการอนุรักษอ์าหารไทยในภาระหนา้ท่ีดา้นต่างๆ คือ ต าแหน่งงาน การศึกษาเร่ืองอาหารไทย การ
ประกอบอาหารคาวหวาน การจดัจ าหน่ายและการสาธิต โดยมีประชากรคือ ผูป้ระกอบอาหารไทยใน
โรงแรมท่ีอยูใ่น เขตกรุงเทพมหานครทั้งหมด จ านวน 128 คน ผลการศึกษาพบวา่ ดา้นสถานภาพทัว่ไป
ของผูต้อบแบบสอบถาม (ผูป้ระกอบอาหารไทยในโรงแรม) เป็นเพศชายมากกวา่เพศหญิง อายุมากกวา่ 
40 ปี จบการศึกษาต ่ากวา่ระดบัปริญญาตรี ทางดา้นอาหารและโภชนาการ มีประสบการณ์ในการ
ท างานระหวา่ง 1-10 ปี ดา้นบทบาทผูป้ระกอบอาหารไทยพบว่า การปฏิบติัอยูใ่นระดบัปฏิบติัเป็น
ประจ าคือ ดา้นหน้าท่ีและต าแหน่ง ดา้นการศึกษาเร่ืองอาหารไทยและดา้นการประกอบอาหารคาว-
หวาน ส่วนดา้นการจดัจ าหน่ายและการสาธิต ปฏิบติัอยูใ่นระดบัพอสมควรส าหรับดา้นความสัมพนัธ์
พบวา่ ผูป้ระกอบอาหารไทยและการเผยแพร่อาหารไทยในโรงแรมมีความสัมพนัธ์กนัอยา่งมีนยัส าคญั
ทางสถิติท่ีระดบั .05 คือ อายุกบับทบาทดา้นการประกอบอาหารคาว-หวาน สาขาท่ีจบการศึกษาและ
ประสบการณ์ในการท างานกบับทบาทดา้นการศึกษาเร่ืองอาหารไทย ส่วนท่ีไม่พบความสัมพนัธ์คือ 
อายุกบับทบาทดา้นการศึกษาเร่ืองอาหารไทย สาขาท่ีจบการศึกษาและประสบการณ์ในการท างานกบั
บทบาทดา้นการประกอบอาหารคาวหวาน และประสบการณ์ในการท างานกบับทบาทดา้นหนา้ท่ีและ
ต าแหน่ง 
  ทศันีย ์ ล้ิมสุวรรณ และคณะ (2548) ไดศึ้กษาเร่ือง การพฒันาศกัยภาพอาหารไทย เพื่อส่งเสริม
การท่องเท่ียว โดยเก็บขอ้มูลจากนกัท่องเท่ียวคนไทยและต่างชาติต่อการบริการอาหารไทยในจงัหวดัท่ี
มีการท่องเท่ียว ปัญหาและอุปสรรคในการบริการอาหารไทยส าหรับนักท่องเท่ียว แนวทางในการ
พฒันาศกัยภาพของอาหารไทยส าหรับนักท่องเท่ียว และแนวทางการมีส่วนร่วมของชุมชน ในการ
พฒันาศักยภาพของอาหารไทยเพื่อส่งเสริมการท่องเท่ียว โดยเลือกจังหวดัท่ีศึกษาแบบเจาะจง
ประกอบดว้ย จงัหวดักาญจนบุรี ชลบุรี เชียงใหม่ นครราชสีมา ภูเก็ต สุราษฎร์ธานีและกรุงเทพมหานคร 
รวม 7 จงัหวดั ประกอบดว้ยขอ้มูลวิจยัเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพโดยการวิจยัเชิงปริมาณไดจ้ากการ
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ส ารวจโดยใชแ้บบสอบถามกบันกัท่องเท่ียวไทย 295 คน นกัท่องเท่ียวต่างชาติ 277 คน เจา้หนา้ท่ีและ
บุคลากร ท่ีเก่ียวกบัการส่งเสริมการท่องเท่ียว 82 คน และผูป้ระกอบการร้านอาหารและโรงแรมในแต่
ละจงัหวดัจ านวน 177 คน รวม 831 คน  ขอ้มูลเชิงคุณภาพ ไดจ้ากการสัมภาษณ์เจาะลึกภูมิปัญญา
ทอ้งถ่ิน 4 คนและการอภิปรายกบักลุ่มชาวต่างชาติ 6 คน ท่ีอยูใ่นประเทศไทย รวมกลุ่มตวัอยา่งการวิจยั
ทั้งหมด 841 คน นอกจากน้ีขอ้มูลบางส่วนได้จากการสัมมนาแบบมีส่วนร่วมของเจ้าหน้าท่ีและ
ผู ้เก่ียวข้องกับการส่งเสริมการท่องเท่ียว จ านวน 20-30 คน ในแต่ละจังหวัดยกเว้นในเขต
กรุงเทพมหานคร ผลการศึกษาพบว่า การบริการอาหารไทยของร้านอาหารเป็นกิจกรรมหลกัส าหรับ
นกัท่องเท่ียวในแต่ละจงัหวดั โดยมีอาหารเด่นๆ และอาหารพื้นบา้นแตกต่างกนัตามสภาพภูมิประเทศ
และวฒันธรรมของแต่ละจงัหวดั ส าหรับกิจกรรมอ่ืนท่ีเก่ียวกบัอาหารท่ีจดัข้ึนส่วนใหญ่เป็นการจดั
ตามภารกิจของหน่วยงานเพื่อคนในท้องถ่ินมากกว่าการส่งเสริมการท่องเท่ียว เจ้าหน้าท่ีและ
ผูป้ระกอบการให้ความเห็นวา่ในแต่ละจงัหวดัมีอาหารท่ีเป็นเอกลกัษณ์ของตนเองและมีศกัยภาพท่ีจะ
ส่งเสริมการท่องเท่ียวในระดบัมาก แต่การน ามาใชเ้พื่อส่งเสริมการท่องเท่ียวยงัอยูใ่นระดบัปานกลาง 

ทศันีย ์ ล้ิมสุวรรณและคณะ (2549) ศึกษา พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยของนกัท่องเท่ียว
ต่างชาติ : ความเห็นของผูป้ระกอบการ เพื่อศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยของนกัท่องเท่ียว
ต่างชาติในจงัหวดัท่องเท่ียว 7 แห่ง ประกอบดว้ย จงัหวดัเชียงใหม่ นครราชสีมา ชลบุรี กาญจนบุรี  
สุราษฎร์ธานี ภูเก็ต และกรุงเทพมหานคร โดยการสอบถามจากผูป้ระกอบการร้านอาหารไทย 177 แห่ง
ในจงัหวดัดงักล่าวโดยการใชแ้บบสอบถาม ผลการศึกษาพบวา่ กลุ่มตวัอยา่งผูป้ระกอบการร้านอาหาร
ไทยประกอบดว้ย เพศชาย ร้อยละ 58.2 เพศหญิงร้อยละ 41.8 ส าเร็จการศึกษาต ่ากวา่ระดบัปริญญาตรี
ร้อยละ 50 , ร้อยละ 36.6 ส าเร็จการศึกษาระดบัปริญญาตรี และร้อยละ 39.2 มีฐานะเป็นเจา้ของสถาน
ประกอบการ ร้อยละ 28.2 เป็นผูจ้ดัการ และร้อยละ 13.3 เป็นหุ้นส่วนของสถานประกอบการ 
นกัท่องเท่ียวต่างชาติส่วนใหญ่นิยมเลือกสถานท่ีและชนิดของอาหารรับประทานเอง มากกวา่การเลือก
ตามค าแนะน าของบริษทัน าเท่ียวหรือคู่มือร้านอาหารหรือคู่มือนกัท่องเท่ียวหรือโรงแรม และมีผล
สอดคลอ้งกนัทุกจงัหวดัยกเวน้ในจงัหวดักาญจนบุรีและนครราชสีมาซ่ึงส่วนใหญ่บริษทัน าเท่ียวเป็น 
ผูเ้ลือกให้ ชอบบรรยากาศสบายเป็นกนัเองและบรรยากาศแบบธรรมชาติมากกวา่บรรยากาศแบบพิธี
การ นิยมอาหารตามสั่งมากกวา่อาหารชุด และนิยมอาหารท่ีรับประทานพร้อมกบัขา้ว ใชอุ้ปกรณ์ชอ้น
และส้อมแบบไทย อาหารไทยท่ีนิยมรับประทานมีความหลากหลาย นิยมอาหารประเภทปลาและ
อาหารทะเลมากกว่าอาหารประเภทอ่ืน ในภาพรวมนักท่องเท่ียวให้ความส าคญัในเร่ืองของความ
สะอาด อธัยาศยัของผูใ้ห้บริการ คุณภาพของการบริการ รสชาติของอาหาร และความสามารถดา้น
ภาษาของพนักงานให้บริการ ตามล าดบั ซ่ึงให้ผลสอดคล้องกนัในทุกจงัหวดั อาหารพื้นบา้นและ
อาหารของฝากมีการใชบ้ริการนอ้ย นกัท่องเท่ียวจากทวีปเอเชีย ยุโรป อเมริกา และตะวนัออกกลางมี
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พฤติกรรมการบริโภคโดยรวมแตกต่างกัน ซ่ึงน่าจะเป็นประโยชน์ในการบริการอาหารไทยให้
สอดคลอ้งกบัพฤติกรรมและวฒันธรรมการบริโภคของคนจากแต่ละประเทศ 

ศรีสมร คุณากรบดินทร์ และคณะ (2549) ไดศึ้กษา ศกัยภาพและความพร้อมของร้านอาหาร
พื้นเมืองส าหรับรองรับนกัท่องเท่ียวในจงัหวดัเชียงราย ซ่ึงเป็นการวิจยัเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพ มี
วตัถุประสงค์เพื่อศึกษาศักยภาพความพร้อมและจัดประเภทร้านอาหารพื้นเมืองส าหรับรองรับ 
นกัท่องเท่ียวในจงัหวดัเชียงราย กลุ่มตวัอย่างไดจ้ากการสุ่มแบบบงัเอิญ จ านวน 400 คน โดยแบ่ง
สัดส่วนจ านวนกลุ่มตวัอย่างตามจ านวนร้านอาหารในแต่ละอ าเภอ เก็บรวบรวมขอ้มูลจาก การจดั
ประชุม โดยใชแ้บบส ารวจร้านอาหารพื้นเมืองและแบบสอบถามมาตราส่วนประมาณค่า การจดัเวที
เสวนา สัมภาษณ์เชิงลึกกบันกัท่องเท่ียวชาวต่างประเทศ จ านวน 30 คน วิเคราะห์ขอ้มูลดว้ย โดยใช้
สถิติ คือ ค่าร้อยละ และค่าเฉล่ีย การส ารวจร้านอาหารพื้นเมืองในจงัหวดัเชียงรายครอบคลุมอ าเภอ
ต่างๆทั้ง 16 อ าเภอ 2 ก่ิงอ าเภอ ผลการศึกษาพบว่า มีร้านอาหารพื้นเมืองรวม 78 ร้าน แบ่งประเภท
ร้านอาหารออกเป็น 4 ประเภท ประกอบดว้ย ร้านอาหารพื้นเมืองขนาดเล็ก จ านวน 10 ร้าน ร้านอาหาร
พื้นเมืองขนาดกลาง จ านวน 52 ร้าน ร้านอาหารพื้นเมืองขนาดใหญ่ จ านวน 15 ร้านและ ร้านอาหาร
ประเภทขนัโตกดินเนอร์ จ านวน 1 ร้าน ร้านอาหารขนาดเล็กและขนาดกลางส่วนใหญ่ยงัไม่พร้อม
หรือไม่มีศกัยภาพท่ีจะรองรับนกัท่องเท่ียว ส าหรับร้านขนาดใหญ่และร้านประเภทขนัโตกดินเนอร์ 
มีศกัยภาพและความพร้อมท่ีจะรองรับนกัท่องเท่ียว นกัท่องเท่ียวชาวต่างชาตินิยมร้านอาหารขนาด
ใหญ่ และชอบรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพ ท่ีใช้ผกัพื้นบา้นประกอบอาหาร มีรสชาติอร่อยคง
เอกลกัษณ์ลา้นนา และหลากหลาย นกัท่องเท่ียวชาวไทยตอ้งการร้านอาหารท่ีเป็นท่ีนิยมของคนใน
ทอ้งถ่ิน นกัท่องเท่ียวชาวต่างชาตินิยมอาหารพื้นเมือง โดยอาหารท่ีนิยมมากเป็นอาหารประเภทลาบ 
อาหารประเภทแกง และอาหารประเภทป้ิง ส่วนนกัท่องเท่ียวชาวไทย นิยมอาหารพื้นเมือง ประเภทป้ิง
หรือยา่ง น ้ าพริกต่างๆ และอาหารประเภททอด นกัท่องเท่ียวชาวต่างชาติเห็นวา่ควรมีการส่งเสริมและ
พฒันาร้านอาหารพื้นเมืองส าหรับรองรับนกัท่องเท่ียว 3 ล าดบัแรก คือ สนบัสนุนส่งเสริมให้อาหาร
พื้นเมืองเป็นเอกลักษณ์ของจงัหวดัเชียงราย จัดท าช่ือและรายละเอียดของอาหารพื้นเมืองเป็น
ภาษาต่างประเทศ สนบัสนุนให้อาหารพื้นเมืองเป็นของฝากจากเชียงราย ส่วนนกัท่องเท่ียวชาวไทย
เห็นวา่ควรส่งเสริมและและพฒันาร้านอาหารพื้นเมืองส าหรับรองรับนกัท่องเท่ียว 3 ล าดบัแรก คือ 
จดัท าแผนท่ีหรือป้ายบอกท่ีตั้งร้านอาหารให้ชดัเจน สร้างความประทบัใจคร้ังแรกดว้ยอาหารพื้นเมือง 
โดยม้ือแรกในเชียงรายตอ้งเป็นอาหารพื้นเมือง ประชาสัมพนัธ์ร้านอาหารพื้นเมืองทั้งในดา้นลกัษณะ
และวธีิรับประทาน 
  อภิรมย ์ พรหมจรรยา และคณะ (2547) ไดศึ้กษา ศกัยภาพอาหารและเคร่ืองด่ืมทอ้งถ่ินเพื่อการ
ท่องเท่ียวในจงัหวดักระบ่ี พงังา และภูเก็ต โดยมีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาและวิเคราะห์ความเป็นไปได้
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และประเภทของอาหารทอ้งถ่ินท่ีมีศกัยภาพเพื่อส่งเสริมการท่องเท่ียว รวมทั้งปัจจยัท่ีเก่ียวขอ้งโดยเก็บ
ขอ้มูลด้วยแบบสอบถามจากนักท่องเท่ียว และการสัมภาษณ์จากผูป้ระกอบการ ผลการศึกษาพบว่า 
อาหารทอ้งถ่ินท่ีมีเอกลกัษณ์ความเป็นทอ้งถ่ินนั้นๆ เน่ืองจากลกัษณะทางภูมิศาสตร์ของพื้นท่ีศึกษา
เป็นชายฝ่ังทะเลอนัดามนั วตัถุดิบในการประกอบอาหารคือ อาหารทะเล นักท่องเท่ียวมีความสนใจ
บริโภคอาหารทอ้งถ่ินท่ีมีส่วนประกอบของอาหารทะเลเป็นหลกัใชผ้ลิตภณัฑ์และวตัถุดิบในทอ้งถ่ิน 
ร้านอาหารและภัตตาคาร พบว่ามีปัญหาเร่ืองการให้บริการและได้รับการต าหนิจากผูใ้ช้บริการ 
โดยเฉพาะเร่ืองการให้บริการของพนกังาน นอกจากน้ีสถานประกอบการร้านอาหารในพื้นท่ีการศึกษา 
ไดเ้สนอรายการอาหารพิเศษประจ าร้าน (Special Menu)  ใชใ้นการส่งเสริมการขาย มีการคิดคน้ต ารับ
อาหารพิเศษท่ีไม่ซ ้ าจากรายการอาหารท่ีจ าหน่ายในปัจจุบนั ซ่ึงยงัคงเอกลกัษณ์ของอาหารทอ้งถ่ินอยู ่
ดา้นรสชาติของอาหาร ความอร่อยของอาหารเป็นส่ิงท่ีนกัท่องเท่ียวตอ้งการ ขอ้มูลจากการสัมภาษณ์
ผูป้ระกอบการสรุปวา่ รสชาติของอาหารเป็นเทคนิคและเป็นเคล็ดลบัของผูป้ระกอบอาหารแต่ละแห่ง 
ท่ีสามารถปรุงอาหารให้พอใจและเป็นท่ีนิยม ซ่ึงข้ึนอยูก่บัรสนิยมของแต่ละคนจึงไม่สามารถประเมิน
ไดว้่าอาหารร้านใดดีท่ีสุด จ าเป็นตอ้งใช้ปัจจยัหลายๆดา้นในการพิจารณา นอกจากน้ีคณะผูศึ้กษาได้
สอบถามเก่ียวกบัรางวลัหรือใบประกอบเกียรติคุณท่ีไดรั้บซ่ึงพบว่ามีร้านอาหารหลายแห่ง ไดรั้บใบ
ประกาศเกียรติคุณ เช่น เปิบพิสดาร แม่ชอ้ยนางร า เชลล์ชวนชิม ป้ายอาหารสะอาดรสชาติอร่อย (Clean 
Food Good Taste) จากกระทรวงสาธารณสุข ซ่ึงเป็นเคร่ืองหมายรับประกนัของร้านอาหารนั้นๆ เป็น
เคร่ืองหมายท่ีใชใ้นการส่งเสริมการขายแก่ผูใ้ชบ้ริการ ร้านอาหารทอ้งถ่ินหลายแห่งในพื้นท่ีการศึกษา
ไม่มีใบประกาศเกียรติคุณหรือรางวลัจากภาครัฐและเอกชน แต่เป็นท่ีรู้จกัในกลุ่มของผูใ้ช้บริการ
ทอ้งถ่ินและนกัท่องเท่ียวในลกัษณะของการบอกต่อๆ กนัมา 
  ชไมพร สมปินตา (2551) ไดศึ้กษาเร่ือง แนวทางการพฒันากลยุทธ์การให้บริการอาหารและ
เคร่ืองด่ืม กรณีศึกษาโรงแรมเจดับบลิว แมริออท ภูเก็ต รีสอร์ท แอนด์ สปา เพื่อศึกษาปัจจยัส่วน
ประสมทางการตลาดและศึกษาพฤติกรรมผูบ้ริโภคท่ีมีผลต่อการเลือกใช้บริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 
ของโรงแรมเจดบับลิว แมริออท ภูเก็ต รีสอร์ท แอนด์ สปา และน าผลการศึกษาท่ีได้ไปใช้ในการ
วางแผน พฒันากลยุทธ์ การให้บริการอาหารและเคร่ืองด่ืมของโรงแรมเจดบับลิว แมริออท ภูเก็ต รี
สอร์ท แอนด์ สปา โดยใช้แบบสอบถามเก็บขอ้มูลจากผูท่ี้ใช้บริการอาหารและเคร่ืองด่ืม โรงแรมเจ
ดับบลิว แมริออท ภูเก็ต รีสอร์ท แอนด์ สปา จ านวน 400 ราย ผลการศึกษาพบว่า ปัจจัย 
ท่ีมีผลต่อการเลือกใช้บริการอาหารและเคร่ืองด่ืมของผูใ้ช้บริการ กรณีศึกษา โรงแรมเจดับบลิว 
แมริออท ภูเก็ต รีสอร์ท แอนด์ สปา ในดา้นผลิตภณัฑ์หรือบริการ (product & service) ให้ความส าคญั
ในเร่ืองคุณภาพ ความสด และรสชาติของอาหารและเคร่ืองด่ืม ดา้นราคา (price) ให้ความส าคญัในเร่ือง
ราคาท่ีเหมาะสมกับคุณภาพและอตัราค่าบริการอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานทัว่ไป ด้านช่องทางการจัด



22 

 

จ าหน่าย (place)ให้ความส าคญัในเร่ืองของท าเล ท่ีตั้งของห้องอาหารท่ีสะดวกสบาย หาไดง่้าย มีป้าย
บอกทางและป้ายช่ือห้องอาหารท่ีชัดเจน และสถานท่ีปฏิบติังานมีความสะอาดและเป็นระเบียบ
เรียบร้อย ด้านการส่งเสริมการตลาด (promotion) นักท่องเท่ียวส่วนใหญ่ให้ความส าคญัด้านการ
ส่งเสริมการตลาดในระดบั นอ้ยมาก อาจเน่ืองมาจากโรงแรมเป็นโรงแรมระดบั 5 ดาว นกัท่องเท่ียวท่ี
เขา้พกัหรือใชบ้ริการมีก าลงัซ้ือ หรือรายไดสู้ง จึงไม่เห็นความความส าคญัในเร่ือง การลด แลก แจก 
แถม มากนกั แต่เนน้ในส่วนการให้บริการของพนกังาน ดา้นพนกังาน (people) ให้ความส าคญัในเร่ือง 
การมีพนกังานให้บริการอยา่งเพียงพอ มีความกระตือรือร้นต่อการให้บริการ มีความรู้ให้ค  าแนะน าได ้
มีความเอาใจใส่ต่อความตอ้งการและแก้ไขปัญหาให้แขก มีมารยาทดีในการพูดและให้บริการแขก 
ดา้นกระบวนการใหบ้ริการ (process) ใหค้วามส าคญัดา้นกระบวนการให้บริการในเร่ืองระบบ ขั้นตอน 
ความรวดเร็วในการให้บริการอาหารและเคร่ืองด่ืม ความสะดวกในการสอบถามขอ้มูลอาหารและ
เคร่ืองด่ืม ประสิทธิภาพในการตอบค าถามเก่ียวกบัการให้บริการ ดา้นลกัษณะทางกายภาพ (physical 
evidence) ให้ความส าคญัในดา้นลกัษณะทางกายภาพ ในเร่ือง ความสวยงามของโรงแรม มีส่ิงอ านวย
ความสะดวกต่างๆภายในโรงแรมท่ีทนัสมยั ความมีช่ือเสียงของโรงแรม ความสะดวกสบายภายใน
หอ้งอาหาร ความสวยงามของห้องอาหารต่างๆ และมีท่ีจอดรถ เพียงพอสะดวกสบาย  

สุจิตรา  ริมดุสิต (2545) ศึกษาเร่ือง ความพึงพอใจของนกัท่องเท่ียวชาวต่างประเทศ ท่ีมีต่อการ
บริการอาหารแบบขนัโตก เพื่อศึกษาความพึงพอใจของนกัท่องเท่ียวชาวต่างประเทศท่ีมีต่อการบริการ
อาหารแบบขนัโตกและศึกษาปัจจยัท่ีมีความสัมพนัธ์กบัระดบัความพึงพอใจของนกัท่องเท่ียว เก็บ
ขอ้มูลโดยใช้แบบสอบถามจากนกัท่องเท่ียวท่ีเดินทางมาใช้บริการ ณ ศูนยว์ฒันธรรมเชียงใหม่และ 
คุม้ขนัโตกจ านวน 365 คน ผลการศึกษาพบวา่ นกัท่องเท่ียวส่วนใหญ่มีความพึงพอใจต่อการให้บริการ
อาหารแบบขนัโตก ในดา้นการบริการอยูใ่นระดบัมากท่ีสุด ดา้นคุณภาพอาหาร ราคา บรรยากาศและ
กิจกรรมการแสดง มีความพึงพอใจในระดบัมาก ปัจจยัส่วนบุคคลทางดา้นเพศ อายุ อาชีพ รายไดเ้ฉล่ีย
ต่อปี (US $) ท่ีแตกต่างกนัมีความพึงพอใจต่อคุณภาพอาหาร ราคาการบริการและบรรยากาศอยู่ใน
ระดบัท่ีคลา้ยกนั แต่ในส่วนของระดบัการศึกษาท่ีแตกต่างกนั มีความพึงพอใจในระดบัท่ีแตกต่างกนั
ต่อการบริการ ด้านความสม ่าเสมอและการมีมารยาทดี รวมทั้งบรรยากาศในด้านความสะอาดและ
กิจกรรมการแสดงในดา้นความหลากหลายของการแสดงกบัความสามารถในการแสดง ส่วนความคิด
เห็นของนกัท่องเท่ียวชาวต่างประเทศในกลุ่มประเทศท่ีแตกต่างกนั มีความพึงพอใจต่อคุณภาพอาหาร 
ราคา การบริการ บรรยากาศและกิจกรรมการแสดงในระดบัท่ีแตกต่างกนั 

สมาน ดอกกุหลาบ (2546) ไดศึ้กษา ทศันะของพ่อครัวไทยท่ีมีต่อความนิยมอาหารไทยของ
ชาวต่างชาติ ศึกษาเฉพาะพ่อครัวไทยในโรงแรมเขตกรุงเทพมหานคร เพื่อศึกษาทศันะของพ่อครัว 
ท่ีปรุงอาหารไทยตามสั่งและส าหรับการจดับริการแบบบุฟเฟ่ต์ท่ีมีต่อความนิยมอาหารไทยของ
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ชาวต่างชาติ และเปรียบเทียบทศันะของพ่อครัวไทยท่ีปรุงอาหารไทยตามสั่งกบัพ่อครัวไทยท่ีปรุง
อาหารไทยส าหรับการจดับริการบุฟเฟตท่ี์มีต่อความนิยมอาหารไทยของชาวต่างชาติ โดยศึกษาจากพ่อ
ครัวไทยท่ีปฏิบติัหนา้ท่ีในโรงแรมต่างๆ ในเขตกรุงเทพมหานคร 59 แห่งจ านวนพ่อครัว 236 คน เก็บ
รวบรวมขอ้มูลโดยใชแ้บบสอบถาม ผลการศึกษาพบวา่ พ่อครัวไทยท่ีศึกษาส่วนใหญ่เป็นชาย มีอายุ
ระหวา่ง 30-40 ปี มีประสบการณ์ท างานโดยเฉล่ีย 12.6 ปี จบการศึกษาชั้นมธัยมศึกษาตอนปลาย ดา้น
รสชาติ อาหารไทยมีรสชาติเฉพาะตวั แต่สามารถปรับเปล่ียนไปตามกลุ่มผูบ้ริโภคไดใ้นเร่ืองความเผด็ 
อาหารไทยเป็นอาหารท่ีมีหลายรสในจานเดียวกนั อาหารไทยเป็นอาหารท่ีมีรสจดั (spicy) เพราะปรุง
มาจากเคร่ืองเทศหลายชนิด ดา้นการบริโภค อาหารไทยประกอบข้ึนดว้ยความประณีตบรรจงมีการจดั
ตกแต่งสวยงาม ชาวต่างชาตินิยมรับประทานอาหารไทยเป็นอาหารม้ือเยน็ และนิยมรับประทานอาหาร
ไทยภาคกลาง อาหารไทยแต่ละประเภทท่ีไดรั้บความนิยมมากไดแ้ก่ ประเภทอาหารวา่ง คือ ปอเป๊ียะ
ทอด และสเต๊ะ ประเภทแกง คือ แกงเขียวหวานและแกงมสัมัน่ ประเภทตม้คือ ตม้ย  า และตม้ข่า 
ประเภทผดัคือ ผดัเมด็มะม่วงหิมพานตแ์ละผดักระเพรา ประเภทย  าคือ ส้มต าและย  าทะเล ประเภททอด
คือ ทอดมนักุง้และทอดกระเทียมพริกไทย ประเภทอาหารจานเดียวคือ ก๋วยเต๋ียวผดัไทยและขา้วผดั 
ประเภทอาหารหวานคือ ขา้วเหนียวมูลและทบัทิมกรอบ ผลการวิเคราะห์พบว่า ทศันะของพ่อครัวท่ี
ปรุงอาหารไทยตามสั่งกบัพ่อครัวท่ีปรุงอาหารไทยส าหรับจดับริการบุฟเฟ่ตมี์ความเห็นต่อความนิยม
อาหารไทยของชาวต่างชาติไม่แตกต่างกนั และเม่ือจ าแนกดา้นรสชาติและดา้นการบริโภคแลว้ ปรากฏ
วา่ไม่แตกต่างกนัทางสถิติ 

อบเชย วงศ์ทอง และ สุจิตตา เรืองรัศมี (2550) ไดศึ้กษาเร่ือง ศกัยภาพภูมิปัญญาไทยดา้น
อาหารพื้นบา้นภาคเหนือ เก็บรวมรวบขอ้มูลโดยใช้การสัมภาษณ์ผูสู้งอายุและผูน้ าทอ้งถ่ินท่ีมีความ
รอบรู้เร่ืองอาหารพื้นบา้นจ านวน 144 คน ใน 9 จงัหวดัของภาคเหนือ ผลการศึกษาพบว่า อาหาร
พื้นบา้นภาคเหนือมี 649 ชนิด เป็นอาหารคาวมากท่ีสุดคิดเป็น ร้อยละ 63.79 อาหารถนอมและอาหาร
แปรรูป ร้อยละ 22.96 อาหารหวาน ร้อยละ9.86 และอาหารวา่ง ร้อยละ 3.39 โดยท่ีอาหารคาวประเภท
แกงท่ีใส่พริกในเคร่ืองท่ีโขลก ร้อยละ 20.80 แกงท่ีไม่ใส่พริกในเคร่ืองท่ีโขลก ร้อยละ 3.24 อาหารคาว
ประเภทตม้ ร้อยละ 2.62 อาหารพื้นบา้นภาคเหนือมีส่วนประกอบหลกัท่ีเป็นเน้ือสัตว ์พืชผกั เคร่ืองเทศ
ท่ีหลากหลาย ศกัยภาพดา้นแหล่งวตัถุดิบ พบวา่ อาหารพื้นบา้นภาคเหนือทุกประเภทมีศกัยภาพดา้น
แหล่งของวตัถุดิบระดบัสูง เน่ืองจากภูมิประเทศของภาคเหนือมีภูเขาลอ้มรอบ เป็นตน้ก าเนิดของ
แหล่งน ้ าส าคญัผ่านจงัหวดัต่างๆ ท าให้มีสภาพดินท่ีอุดมสมบูรณ์ปลูกพืชผลทางการเกษตรได้ดี 
ส่วนประกอบท่ีเป็นเน้ือสัตวเ์ช่น หมู ววั ควาย ไก่ ปลาน ้ าจืดและกบ มีการเล้ียงในทอ้งถ่ินภาคเหนือ 
วตัถุดิบบางประเภทไม่ก่ีชนิด เช่น แป้ง น ้าตาล ตอ้งสั่งช้ือจากภาคกลาง ศกัยภาพดา้นกระบวนการผลิต 
พบว่ามีศกัยภาพดา้นกระบวนการผลิตระดบัสูง มีศกัยภาพการผลิตในเชิงพาณิชย์ระดบัปานกลาง  
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มีเพียง 2 ประเภทท่ีมีศกัยภาพการผลิตในเชิงพาณิชยร์ะดบัสูง ไดแ้ก่อาหารถนอมและแปรรูปโดยการ
ท าแห้ง โดยใช้น ้ าตาล อาหารถนอมและอาหารแปรรูปทั้ง 2 ชนิด มีการผลิตจ าหน่ายในทอ้งถ่ินเป็น
ประจ า และยงัผลิตจ าหน่ายในทอ้งถ่ินอ่ืนๆ อาหารพื้นบา้นภาคเหนือท่ีมีศกัยภาพดา้นการเป็นอาหาร
เพื่อสุขภาพระดบัสูง มีอาหาร4 ประเภท ประกอบดว้ยประเภทแกงใส่พริกในเคร่ืองโขลก ประเภทย  า 
ลาบ ย  า ต า และส้า อาหาร 4 ประเภทดงักล่าวมีส่วนประกอบหลกัเป็นปลา หากมีส่วนประกอบท่ีเป็น
เน้ือหมู เน้ือไก่ เน้ือววั และเน้ือควาย เป็นส่วนท่ีไม่ติดมนั ไม่มีการใชน้ ้ ามนัหรือกะทิ มีพืชสมุนไพร
ตั้งแต่ 4 ชนิดข้ึนไป ประกอบดว้ย พริกแห้ง พริกหนุ่ม หวัหอม กระเทียม และตะไคร้ ท่ีเป็นเคร่ือง
โขลก และมีพืชผกัพื้นบา้นอ่ืนๆ ในส่วนประกอบ เช่น ผกัข้ีขวง ผกัเฮือด ผกัแวน่ ผกัเชียงคา ผกัเส้ียว 
ยอดส้มป่อย ผกัพ่อคา้ตีเมีย ผกัสลิด ผกัหวาน ผกัหนาม ดอกและยอดมะรุม ซ่ึงพืชผกัเหล่าน้ีมี
คุณสมบติัเป็นพืชสมุนไพร ศกัยภาพดา้นการถ่ายทอดภูมิปัญญา อาหารพื้นบา้นภาคเหนือประเภท
อาหารคาว อาหารหวาน อาหารถนอมและอาหารแปรรูปมีศกัยภาพด้านการถ่ายทอดภูมิปัญญา
ระดบัสูง ยกเวน้อาหารวา่งท่ีมีศกัยภาพระดบัปานกลาง คนในทอ้งถ่ินภาคเหนืออาจให้ความส าคญัใน
การสอนและการถ่ายทอดวิธีท าอาหารคาว อาหารหวาน อาหารถนอมและอาหารแปรรูปมากกว่า
อาหารวา่ง ซ่ึงขณะท่ีมีการผลิตจะมีการสอนหรือถ่ายทอดวธีิท าเป็นประจ า 

 Yeong Gug Kim, Anita Eves and Caroline Scarles  (2009) ไดศึ้กษา รูปแบบการบริโภค
อาหารทอ้งถ่ินในการเดินทางและวนัหยุด เพื่อศึกษาปัจจยัท่ีมีอิทธิพลต่อการบริโภคอาหารและ
เคร่ืองด่ืมทอ้งถ่ินในประเทศต่างๆ ใชก้ารเก็บขอ้มูลภาคสนามเพื่อให้ไดข้อ้มูลเชิงลึกดา้นประสบการณ์
การรับประทานอาหารพื้นเมืองจากกลุ่มตวัอย่างจ านวน 20 คน เพื่อใช้ขอ้มูลในการน าเสนอรูปแบบ
การบริโภคอาหารทอ้งถ่ิน สามดา้นคือ ปัจจัยที่สร้างแรงบันดาลใจ ประกอบดว้ย ประสบการณ์ท่ีน่า
ต่ืนเตน้ การไดห้ยุดพกัจากงานประจ า ความกงัวลดา้นสุขภาพและศกัด์ิศรี ปัจจัยทั่วไป ประกอบดว้ย 
เพศ อายุและการศึกษาและปัจจัยทางสรีรวิทยา ไดแ้ก่ การแพอ้าหารบางชนิด เป็นการสัมภาษณ์แบบ
ก่ึงโครงสร้าง เน้ือหาของการสัมภาษณ์ไดรั้บการบนัทึกขอ้มูลแบบดิจิตอลดว้ยความยินยอมของกลุ่ม
ตวัอย่าง มีการบนัทึกขอ้มูลช่วยจ าเก่ียวกบัท่าทางและการแสดงออกบนใบหน้า ผลการศึกษาพบว่า 
รูปแบบการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินในการเดินทางและวนัหยุดของกลุ่มตวัอยา่งประกอบดว้ยปัจจยัท่ีมี
ส่วนในการสร้างแรงบันดาลใจในการรับประทานอาหารท้องถ่ินในระหว่างการเดินทาง คือ 
ประสบการณ์ท่ีน่าต่ืนเตน้ การไดห้ยุดพกัจากงานประจ า ความกงัวลดา้นสุขภาพ การเรียนรู้ ความรู้
และประสบการณ์จริง การมีส่วนร่วม ศกัด์ิศรี ประสาทสัมผสัและสภาพแวดลอ้มทางกายภาพ  

Shuai Quan and Ning Wang (2003) ศึกษาเร่ือง ประสบการณ์ดา้นอาหารจากการเดินทาง
ท่องเท่ียวท่ีมีต่อรูปแบบโครงสร้างการท่องเท่ียว ประสบการณ์ดา้นการท่องเท่ียวท าให้นกัท่องเท่ียว
เกิดความเขา้ใจในการท่องเท่ียวมากข้ึน ผูศึ้กษาไดส้ร้างแบบจ าลองแนวคิดจากประสบการณ์ท่องเท่ียว

http://www.sciencedirect.com/science?_ob=RedirectURL&_method=outwardLink&_partnerName=27983&_origin=article&_zone=art_page&_linkType=scopusAuthorDocuments&_targetURL=http%3A%2F%2Fwww.scopus.com%2Fscopus%2Finward%2Fauthor.url%3FpartnerID%3D10%26rel%3D3.0.0%26sortField%3Dcited%26sortOrder%3Dasc%26author%3DKim,%2520Yeong%2520Gug%26authorID%3D35105216400%26md5%3Dbe4ac0f60458cb21be555347ec395f87&_acct=C000010978&_version=1&_userid=9244538&md5=621b645f83bd366fbeea7a060da0655e
http://www.sciencedirect.com/science?_ob=RedirectURL&_method=outwardLink&_partnerName=27983&_origin=article&_zone=art_page&_linkType=scopusAuthorDocuments&_targetURL=http%3A%2F%2Fwww.scopus.com%2Fscopus%2Finward%2Fauthor.url%3FpartnerID%3D10%26rel%3D3.0.0%26sortField%3Dcited%26sortOrder%3Dasc%26author%3DEves,%2520Anita%26authorID%3D6603041532%26md5%3Db5568254710d6512856ef89268587b11&_acct=C000010978&_version=1&_userid=9244538&md5=4b066f31548e0bfc82bec2c2c7e757ea
http://www.sciencedirect.com/science?_ob=RedirectURL&_method=outwardLink&_partnerName=27983&_origin=article&_zone=art_page&_linkType=scopusAuthorDocuments&_targetURL=http%3A%2F%2Fwww.scopus.com%2Fscopus%2Finward%2Fauthor.url%3FpartnerID%3D10%26rel%3D3.0.0%26sortField%3Dcited%26sortOrder%3Dasc%26author%3DScarles,%2520Caroline%26authorID%3D24544838600%26md5%3D6ca52c27dd061d540de69335892dfcdd&_acct=C000010978&_version=1&_userid=9244538&md5=ca1011f7e1d0e0241512dca1f6f36df4
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ท่ีมีความเช่ือมโยงในดา้นบทบาทของแต่ละองคป์ระกอบของประสบการณ์ดา้นการรับประทานอาหาร 
การขนส่ง แหล่งท่ีพกัและอ่ืน ๆ เพื่อประกอบการอธิบายรูปแบบประสบการณ์ดา้นอาหารและดา้นการ
ท่องเท่ียว ผลการศึกษาพบวา่อาหารท่ีนกัท่องเท่ียวรับประทานระหว่างการเดินทางนั้นเป็นส่วนหน่ึง
ของประสบการณ์การท่องเท่ียว ทั้งน้ีข้ึนอยูก่บัสถานการณ์ต่างๆท่ีเกิดข้ึนระหวา่งการเดินทางท่องเท่ียว 
ดังนั้ นการบริโภคอาหารจึงไม่ได้เป็นเพียงส่ิงสนับสนุนให้เกิดประสบการณ์เท่านั้ น แต่ยงัเป็น
ประสบการณ์การท่องเท่ียวท่ีสามารถต่อยอดให้เกิดการท่องเท่ียวดว้ยตวัมนัเอง การบริโภคอาหาร
สามารถสร้างใหเ้ป็นจุดดึงดูดในการเดินทางท่องเท่ียวได ้นอกจากสถานท่ีท่องเท่ียว ประสบการณ์การ
ท่องเท่ียวมีความหมายส าหรับการตลาดปลายทางและการพฒันาดา้นการท่องเท่ียว ประการแรก การ
ท่องเท่ียวสามารถเป็นหน่ึงในโอกาสทางเลือก ส าหรับการผลิตอาหารโดยเฉพาะอย่างยิ่งในพื้นท่ี
ชนบทเพื่อเพิ่มมูลค่าให้กบัสินคา้การเกษตร ประการท่ีสองส าหรับ พื้นท่ีท่ีอุดมไปด้วยอาหารท่ี
หลากหลายและภาษาพื้นเมือง วฒันธรรมของอาหารท่ีสามารถกลายเป็นกิจกรรมท่ีเก่ียวกบัอาหาร และ
เป็นเหตุผลท่ีนกัท่องเท่ียวเดินทางเขา้พื้นท่ีเหล่านั้น ทรัพยากรดา้นอาหารทอ้งถ่ินสามารถเปิดเป็น
ตลาดท่องเท่ียวได ้ประการท่ีสาม นอกจากอาหารสามารถจดัให้เป็นแหล่งท่องเท่ียวแลว้ ยงัสามารถจดั
ใหอ้าหารร่วมกบัรูปแบบการท่องเท่ียวอ่ืนๆ เช่นงานเทศกาลอาหารหรือการท่องเท่ียวท่ีเก่ียวกบัวิธีการ
กิน เป็นหน่ึงในแหล่งท่ีช่วยเสริมสร้างศกัยภาพทอ้งถ่ิน อตัลกัษณ์ของชุมชนปลายทาง  

Erik Cohen and Nir Avieli (2004) ไดศึ้กษาเร่ือง อาหารในแหล่งท่องเท่ียว ความดึงดูดและอุป
สรรค์ โดยเน้นภาวะแทรกซ้อนและอุปสรรคท่ีมีผลต่อประสบการณ์ของนกัท่องเท่ียวในการบริโภค
อาหารทอ้งถ่ินในสถานท่ีท่ีไม่คุน้เคย จากหลายองค์ประกอบ เช่น เสน่ห์อาหารทอ้งถ่ินด้านสุขภาพ 
ช่องว่างการส่ือสารและความรู้ท่ีจ  ากดัของนกัท่องเท่ียวท่ีเก่ียวกบัอาหารทอ้งถ่ิน โดยเก็บขอ้มูลจาก
นกัท่องเท่ียว ชาวยุโรปตะวนัตก และชาวอิสราเอลท่ีเดินทางท่องเท่ียวในประเทศจีน ไทยและ
เวียดนาม ท าการศึกษาอาหารท่ีให้บริการในสถานประกอบการ โดยเน้นอาหารทอ้งถ่ิน ผลการศึกษา 
พบวา่ อาหารทอ้งถ่ินบางประเทศมีปัญหาดา้นคุณค่าทางโภชนาการและความสะอาด นกัท่องเท่ียวบาง
กลุ่มไม่สามารถหลีกเล่ียงการบริโภคอาหารและเคร่ืองด่ืมท่ีไม่คุน้เคย นกัท่องเท่ียวส่วนใหญ่ไม่ชอบ 
และไม่เต็มใจท่ีจะรับประทานอาหารแปลกๆ ซ่ึงมีส่วนผสม ท่ีไม่รู้จกัหรือไม่คุน้เคย นกัท่องเท่ียวมี
ความกงัวลใจเก่ียวกบัการปรับตวัของการเดินทาง ดา้นสภาพภูมิอากาศ ท่ีพกั ความเส่ียงต่อสุขภาพและ
โดยเฉพาะอย่างยิ่ง การไดรั้บประทานอาหารและเคร่ืองด่ืมท่ีมีความปลอดภยัในระหวา่งการเดินทาง 
นกัท่องเท่ียวชาวอิสราเอลมีความกงัวลวา่จะไม่มีอาหารรับประทาน บางคนจะเดินทางโดยพกอาหาร
เช่นแครกเกอร์และอาหารส าเร็จรูปติดตวัไปดว้ย ส่วนนกัท่องเท่ียวชาวตะวนัตกมีความกงักลใจจาก
วฒันธรรมการบริโภคอาหารทอ้งถ่ินท่ีตอ้งใชมื้อหรือตะเกียบในการรับประทานอาหาร และใชภ้าชนะ
ร่วมกนั เน่ืองจากลกัษณะดงักล่าวอาจไม่ถูกสุขอนามยั อุปสรรคท่ี์พบ คือ เมนูอาหารท่ีคนทอ้งถ่ินขาด
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ความสามารถดา้นภาษาและไม่สามารถส่ือสารให้นกัท่องเท่ียวเขา้ใจได ้นกัท่องเท่ียวมกักลวัท่ีจะเขา้
ร้านอาหารเพียงล าพงั เพราะรู้สึกอายและอึดอดั นกัท่องเท่ียวท่ีเดินทางท่องเท่ียวในประเทศจีนจะรู้สึก
ตกใจเม่ือพบวา่ในจานอาหารมีส่วนประกอบของอวยัวะภายใน เส้นเอ็น ผา้ข้ีร้ิวของววัหรือเทา้และล้ิน
ของเป็ดท่ีให้บริการในร้านอาหารจีนหรืออาจต้องพบกับอาหารท่ีมีรสชาติเผ็ดร้อนจากพริกและ
พริกไทยในอาหารทอ้งถ่ินของประเทศไทย วตัถุดิบในการประกอบอาหารถือเป็นส่ิงส าคญัส าหรับ
นกัท่องเท่ียว ท่ีตอ้งมีความถูกตอ้ง หากรายการอาหารเขียนวา่เป็ดปักก่ิงจะตอ้งใชเ้ป็ดจริงๆ ไม่ควรใช้
เน้ือไก่ นักท่องเท่ียวส่วนใหญ่ไม่เต็มใจท่ีจะรับประทานส่วนผสมบางอย่าง ท่ีเป็นข้อห้ามใน
วฒันธรรมของตนเอง เช่นเน้ือสุนขั เน้ืองู ตีนเป็ดหรือเคร่ืองในไก่ ท่ีพบในอาหารเอเชียตะวนัออกเฉียง
ใตข้องจีน อาจจะทดแทนดว้ยวตัถุดิบท่ีสามารถยอมรับมากข้ึนให้กบันกัท่องเท่ียว หรืออาหารแบบ 
ขนัโตกท่ีผูรั้บประทานอาหารตอ้งนัง่บนพื้นและท าใหน้กัท่องเท่ียวชาวตะวนัตกรู้สึกอึดอดั บางร้านจึง
ไดป้รับพื้นท่ีใหลู้กคา้ เพื่อใหส้ามารถนัง่ในท่าทางท่ีคุน้เคยของพวกเขาในขณะท่ียงัเพลิดเพลินกบัการ
รับประทานอาหารแบบดั้งเดิมของภาคเหนือของไทย รวมถึงการตกแต่งพื้นท่ีสาธารณะของสถาน
ประกอบการ การปรับแต่งรูปแบบของอาหารท่ีให้บริการและมีบรรยากาศท่ีเหมาะสมท าให้
นกัท่องเท่ียวรู้สึกประทบัใจในการเดินทางมากข้ึน 
 

 


