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สรุป  อภิปรายผลและข้อเสนอแนะ 
 

การศึกษาเร่ืองอาหารพื้นเมืองภาคเหนือและรูปแบบการให้บริการในโรงแรมเขตเทศบาลนคร
เชียงใหม่คร้ังน้ี เป็นการศึกษาเชิงพรรณนา (Descriptive study) มีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษารายการอาหาร
พื้นเมืองภาคเหนือและรูปแบบการให้บริการในโรงแรมเขตเทศบาลนครเชียงใหม่ ประชากรใน
การศึกษา มี 2 ส่วน คือ 1) รายการอาหารและรูปแบบการให้บริการอาหารพื้นเมืองภาคเหนือและ 2) 
ผูใ้ห้ข้อมูลรายการอาหารและรูปแบบการให้บริการได้แก่ ผูบ้ริหารโรงแรม หัวหน้าพ่อครัวและ
ผูจ้ดัการฝ่ายอาหารและเคร่ืองด่ืม หรือผูท่ี้ไดรั้บมอบหมายของโรงแรมระดบั 3-5 ดาว จ านวน 11 แห่ง 
ในเขตเทศบาลนครเชียงใหม่ เก็บรวบรวมขอ้มูลโดยใชแ้บบสอบถาม ไดรั้บกลบัคืนมา 33 ชุด คิดเป็น
ร้อยละ 100  
 
สรุปผลการศึกษา 
 จากการศึกษาพบวา่ โรงแรมทั้ง 11 แห่งมีอาหารพื้นเมืองภาคเหนือให้บริการและมีการบริการ
จดัเล้ียงร้อยละ 100.00 โดยเป็นการให้บริการจดัเล้ียงภายในโรงแรม (Banquet) ร้อยละ 100.00 ซ่ึง
อาหารหลกั ประกอบดว้ย น ้ าพริกอ่อง น ้ าพริกหนุ่ม  แกงฮงัเล  ไส้อัว่ แกงแคและลาบคัว่ ร้อยละ 96.96, 
84.84, 84.84, 75.75, 60.60 และ 51.51 ตามล าดบั ส่วนอาหารจานเดียว คือ ขา้วซอย ร้อยละ 96.96 อาหาร
ถนอม คือแคบหมูและแหนม ร้อยละ 81.81 และ75.75 ตามล าดบั อาหารหวานไดแ้ก่ เขา้หนมจ๊อก           
(ขนมเทียน) และกาละแม ร้อยละ 30.30 เท่ากนั ส าหรับอาหารหลกัท่ีไดรั้บความนิยมคือ น ้ าพริกหนุ่ม 
น ้ าพริกอ่อง แกงฮงัเล ไส้อัว่ ลาบคัว่และแกงแค ร้อยละ 96.96, 93.93, 90.90, 78.78, 54.54 และ 51.51 
ตามล าดบั อาหารจานเดียวท่ีไดรั้บความนิยมคือ ขา้วซอย ร้อยละ 100.00 อาหารถนอมท่ีไดรั้บความนิยม
คือ แคบหมู และแหนม ร้อยละ 87.87 และ 81.81 ตามล าดบั อาหารหวานท่ีไดรั้บความนิยมคือ เขา้หนมจ๊อก 
(ขนมเทียน) ร้อยละ 41.67 ทั้งน้ีทุกโรงแรมมีรูปแบบการให้บริการอาหารพื้นเมืองภาคเหนือ แบบบริการ
ตนเอง (Buffet Service) แบบเลือกสั่ง (ã La Carte Menu) แบบบริการในห้องพกั (Room Service) และ
บริการในห้องอาหารของโรงแรม (Dining-room Service) ร้อยละ 100.00, 72.72,  63.63 และ 63.63 
ตามล าดบั 
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อภิปรายผล  
 จากการศึกษาอาหารพื้นเมืองภาคเหนือและรูปแบบการให้บริการในโรงแรมท่ีได้รับการ

รับรองมาตรฐานระดบั 3- 5 ดาว เขตเทศบาลนครเชียงใหม่ อภิปรายผลตามวตัถุประสงคด์งัน้ี 
1. รายการอาหารพื้นเมืองภาคเหนือท่ีใหบ้ริการในโรงแรมท่ีไดรั้บการรับรองมาตรฐานระดบั 

3-5 ดาว พบว่า อาหารหลัก คือ น ้ าพริกอ่อง น ้ าพริกหนุ่ม แกงฮงัเล ไส้อัว่ แกงแคและลาบคัว่ ซ่ึง
รายการอาหารดงักล่าวใช้เพื่อตอ้นรับแขกบา้นแขกเมือง เพราะเป็นอาหารท่ีแสดงถึงเอกลกัษณ์ของ
อาหารพื้นเมืองภาคเหนือและมีรสชาติกลางๆ ไม่เผด็ ไม่หวานและไม่เค็มจดัซ่ึงนกัท่องเท่ียวสามารถ
รับประทานได้ง่าย โดยอาหารพื้นเมืองภาคเหนือนั้นมีน ้ าขลุกขลิก หรือน ้ าพริกไม่แห้งจนเกินไป 
สามารถรับประทานร่วมกบัขา้วเหนียว และผกันานาชนิดท่ีหาไดจ้ากทอ้งถ่ิน สอดคลอ้งกบั ศรีสมร  
คุณากรบดินทร์ และคณะ (2549) ท่ีไดศึ้กษาศกัยภาพและความพร้อมของร้านอาหารพื้นเมืองส าหรับ
รองรับนกัท่องเท่ียวในจงัหวดัเชียงราย ซ่ึงพบวา่ นกัท่องเท่ียวชอบรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพ ท่ีใช้
ผกัพื้นบา้นประกอบ มีรสชาติอร่อยคงเอกลกัษณ์ล้านนา และหลากหลาย ทั้งน้ีจากผลการศึกษายงั
พบว่าอาหารกลุ่มดงักล่าวนั้น เป็นอาหารท่ีไดรั้บความนิยม (ตารางท่ี 4.3 ) ส่วนอาหารจานเดียวท่ีมี
ให้บริการ คือ ขา้วซอย ซ่ึงเป็นอาหารพื้นเมืองภาคเหนือท่ีรับประทานเป็นอาหารในชีวิตประจ าวนั
ตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบนั ซ่ึงไดรั้บอิทธิพลมาจากศาสนาอิสลาม บางคนจึงเรียกว่าก๋วยเต๋ียวแขก ขา้ว
ซอยจึงเป็นอาหารผ่านการผสมผสานวฒันธรรมอาหารของชาวจีนมุสลิมท่ีอพยพเข้ามาอยู่ทาง
ภาคเหนือของประเทศเทศไทย (วาณี เอียมศรีทอง และประหยดั  สายวเิชียร, 2538)   
             อาหารประเภทน ้ าพริกอ่อง น ้ าพริกหนุ่ม แหนม ไส้อัว่ แคบหมูพร้อมผกัสดและผกัลวกต่างๆ 
จะถูกจดัรวมกนัในภาชนะและให้บริการเป็นอาหารเรียกน ้ ายอ่ย หรือออเดิร์ฟเมือง อาหารดงักล่าวมี
ความเป็นเอกลกัษณ์พื้นเมืองภาคเหนือไดรั้บการจดัแต่งให้ดูสวยงามและมีความแตกต่างกบัลกัษณะ
ของอาหารพื้นเมืองทัว่ไปท่ีขายตามทอ้งตลาด ทั้งน้ีในการประยุกตใ์ชว้ตัถุดิบนั้นเพื่อให้เหมาะสมกบั
สถานท่ีใหบ้ริการหรือสอดคลอ้งกบัลกัษณะของโรงแรมแต่ละแห่ง รวมถึงราคาจ าหน่ายท่ีค่อนขา้งสูง
กว่าปกติ ควรสร้างความประทบัใจคร้ังแรกให้กบันกัท่องเท่ียวดว้ยอาหารพื้นเมืองท่ีมีเอกลกัษณ์โดด
เด่นทั้งด้านลักษณะและวิธีรับประทาน ทั้งน้ีโรงแรมส่วนใหญ่มีอาหารถนอมได้แก่ แคบหมูและ
แหนม อาหารหวานไดแ้ก่ เขา้หนมจ๊อก (ขนมเทียน) และกาละแม ให้บริการและไดรั้บความนิยมจาก
ผูใ้ช้บริการอีกดว้ย อาหารดงักล่าวเป็นอาหารพื้นเมืองท่ีมีลกัษณะการปรุงเป็นเอกลกัษณ์และถือเป็น
อาหารประจ าภูมิภาคเหนือท่ีไดรั้บความนิยมจากนกัท่องเท่ียวจนตอ้งจดัให้มีไวบ้ริการในห้องอาหาร
ของโรงแรม ซ่ึงสอดคล้องกับ ทัศนีย์  ล้ิมสุวรรณ และคณะ (2548) ซ่ึงได้ศึกษาเร่ือง การพฒันา
ศกัยภาพอาหารไทยเพื่อส่งเสริมการท่องเท่ียว ท่ีพบว่า ในแต่ละจงัหวดัมีอาหารท่ีเป็นเอกลกัษณ์ของ
ตนเองและมีศกัยภาพท่ีจะส่งเสริมการท่องเท่ียวในระดบัมาก แต่การน ามาใชเ้พื่อส่งเสริมการท่องเท่ียว
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ยงัอยู่ในระดับปานกลาง ซ่ึงนักท่องเท่ียวส่วนใหญ่มีความคิดเห็นว่าควรมีการส่งเสริมและพฒันา
ร้านอาหารพื้นเมืองเพื่อรองรับความตอ้งการของนกัท่องเท่ียว สมกบัท่ีจงัหวดัเชียงใหม่ไดรั้บคดัเลือก
ให้เป็นเมืองน่าท่องเท่ียวท่ีสุดในโลก (World Best Award 2010)  อนัดบั 2 จากนิตยสาร Travel & 
Leisure (2010) โดยมีปัจจยัดา้นอาหารและการบริการเป็นองคป์ระกอบในการพิจารณา 

2. รูปแบบการให้บริการอาหารพื้นเมืองภาคเหนือในโรงแรมท่ีไดรั้บการรับรองมาตรฐาน
ระดบั 3-5 ดาว นั้นโรงแรมทุกแห่งมีอาหารพื้นเมืองภาคเหนือไวใ้ห้บริการ ซ่ึงถือเป็นการส่งเสริม
เอกลกัษณ์ประจ าทอ้งถ่ิน มีรูปแบบการใหบ้ริการดงัน้ี 

 2.1 แบบบริการตนเอง (Buffet Service) เน่ืองจากการบริการแบบบริการตวัเองนั้น มี
จุดเด่นตรงท่ี ผูใ้ชบ้ริการสามารถเลือกรับประทานอาหารท่ีชอบไดต้ามท่ีตอ้งการ อีกทั้งยงัสะดวกและ
รวดเร็ว  

 2.2 แบบเลือกสั่ง (ã La Carte Menu) ท่ีลูกคา้สามารถเลือกสั่งอาหารตามความชอบ
ของตนเอง ในส่วนน้ีพนกังานให้บริการจะเป็นส่วนส าคญัท่ีตอ้งสามารถให้ขอ้มูลเก่ียวกบัอาหารแก่
ผูใ้ชบ้ริการได ้ 

 2.3 แบบบริการในห้องพกั (Room Service) ในการเลือกใช้บริการรูปแบบน้ี
ผูใ้ชบ้ริการอาจมีค่าใชจ่้ายเพิ่มข้ึน แต่จะไดรั้บความสะดวกในการรับประทานอาหารภายในห้องพกั มี
ความเป็นส่วนตวัสูง และสามารถเลือกรับประทานอาหารท่ีตนชอบจากรายการอาหารท่ีมีให้บริการใน
โรงแรมไดทุ้กรายการ  

 2.4 แบบบริการในห้องอาหารของโรงแรม (Dining-room Service) ห้องอาหารของ
โรงแรมส่วนใหญ่จะแบ่งการให้บริการเป็น 3 ช่วงเวลา ตามลกัษณะของม้ืออาหาร คือ ม้ือเชา้ ให้บริการ
อาหารเชา้ซ่ึงส่วนใหญ่จะเป็นอาหารเชา้รูปแบบอเมริกนั หรือเป็นขา้วตม้แบบไทย และขา้วตม้กบั ม้ือ
กลางวนับางโรงแรมเปิดให้บริการอาหารในรูปแบบบริการตนเอง (Buffet Service) อาหารท่ีให้บริการ
มีความหลากหลายทั้งอาหารไทย อาหารยุโรป และอาหารท้องถ่ินของแต่ละภูมิภาคและม้ือเย็น 
ส่วนใหญ่เป็นการให้บริการแบบเลือกสั่ง (ã La Carte Menu) เน่ืองจากบางโรงแรมเป็นโรงแรมขนาด
เล็กอาจมีห้องอาหารเพียงแห่งเดียวเพื่อให้บริการแก่ลูกค้าจึงต้องปรับการให้บริการให้มีความ
หลากหลายและสามารถอ านวยความสะดวกให้กบัลูกคา้มากท่ีสุด ซ่ึงสอดคลอ้งกบั ชไมพร  สมปินตา 
(2551) ซ่ึงไดท้  าการศึกษา แนวทางการพฒันากลยุทธ์การให้บริการอาหารและเคร่ืองด่ืม : กรณีศึกษา
โรงแรมเจดบับลิว แมริออท ภูเก็ต รีสอร์ท แอนด์ สปา เพื่อศึกษาปัจจยัส่วนประสมทางการตลาดและ
ศึกษาพฤติกรรมผูบ้ริโภคท่ีมีต่อการเลือกใช้บริการอาหารและเคร่ืองด่ืมของโรงแรม ท่ีพบว่า ด้าน
กระบวนการให้บริการ (Process) ผูบ้ริโภคให้ความส าคญัในเร่ือง ระบบ ขั้นตอน ความรวดเร็ว ในการ
ให้บริการอาหารและเคร่ืองด่ืม ความสะดวกในการสอบถามขอ้มูลอาหารและเคร่ืองด่ืม สอดคลอ้งกบั 
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Cohen Erik, Avieli Nir (2004) ท่ีไดศึ้กษาเร่ือง อาหารในแหล่งท่องเท่ียว ความดึงดูด และอุปสรรค ซ่ึง
พบว่า การให้บริการอาหารในภาคเหนือของประเทศไทยท่ีนิยมรับประทานอาหารแบบขนัโตก ท่ีผู ้
รับประทานต้องนั่งบนพื้น จึงท าให้นักท่องเท่ียวชาวตะวนัตกเกิดความล าบากยุ่งยากใจในการ
รับประทาน จึงควรปรับพื้นท่ีให้นัง่รับประทานในท่าทางท่ีคุน้เคย หรือให้สามารถเลือกรับประทาน
อาหารท่ีตอ้งการรับประทานได ้ เช่นท่ีร้านอาหารคุม้ขนัโดก จงัหวดัเชียงใหม่ ท่ีไดมี้การจดัพื้นท่ีให้
ผูใ้ชบ้ริการไดเ้ลือกนัง่ตามความความสะดวกทั้งแบบนัง่พื้นและแบบนัง่เกา้อ้ีบริเวณโตะ๊อาหาร 
 
ข้อเสนอแนะ 

1. การน าผลการศึกษาไปใช้ ผูศึ้กษามีขอ้เสนอแนะต่อโรงแรมและหน่วยงานที่เก่ียวขอ้ง 
ในเขตเทศบาลนครเชียงใหม่ ในการน าผลการศึกษาไปใช้ดงัต่อไปน้ี 

1.1 โรงแรม ควรมีการส่งเสริมให้มีการบริการอาหารพื้นเมืองภาคเหนือท่ีมีความ
หลากหลายมากยิง่ข้ึน และควรพฒันารูปแบบการให้บริการท่ีตรงกบัความตอ้งการของนกัท่องเท่ียว 

1.2 หน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งในการส่งเสริมและเผยแพร่วฒันธรรมอาหารภาคเหนือ 
ควรมีการจดังาน หรือนิทรรศการที่เป็นการเผยแพร่วฒันธรรมการบริโภคอาหารพื้นเมือง
ภาคเหนือให้เป็นท่ีรู้จกัแก่นกัท่องเท่ียวทั้งชาวไทยและชาวต่างประเทศ 

2. การศึกษาคร้ังต่อไป ควรมีการศึกษาในเร่ือง 
2.1 ปัจจยัในการน าอาหารพื้นเมืองภาคเหนือ ในการส่งเสริมการท่องเที่ยว

ภาคเหนือ 
2.2 การเผยแพร่ต ารับอาหารพื้นเมืองภาคเหนือในโรงแรม เพื่อเป็นการกระตุน้

การท่องเท่ียว 


