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บทคัดยอ  
 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือ1) ศึกษาบริบทอาหารประจําถ่ิน 2) ศึกษาศักยภาพการทองเท่ียวเชิงอาหาร
ประจําถ่ินของจังหวัดตรัง เครื่องมือท่ีใชในงานวิจัย ประกอบดวย 1) แบบสอบถาม เก็บขอมูลจากผูใชบริการ
รานอาหาร ซึ่งเปนกลุมตัวอยางจํานวน 400 คน 2) แบบสัมภาษณเชิงลึกซึ่งเก็บขอมูลจากภาครัฐ ภาคเอกชนดานการ
ทองเท่ียว และผูประกอบการรานอาหาร จํานวน 29 คน โดยใชสถิติเชิงบรรยาย วิเคราะหเชิงเนื้อหา และเสนอขอมูล
ในรูปแบบพรรณนา 

ผลการวิจัยพบวา 1) บริบทอาหารประจําถ่ินเปนอาหารไดรับอิทธิพลมาจากการอพยพยายถ่ินฐาน ความ
หลากหลายทางพหุวัฒนธรรมอาหาร ประกอบดวย 4 ดาน ดานเมนูอาหารและวัตถุดิบ ซึ่งมีลักษณะเมนูอาหาร
ประเภทอาหารไทยจีน อาหารพ้ืนถ่ินใต และอาหารทะเลท่ีเชื่อมโยงกับบริบททางภูมิศาสตรและภูมิสังคม ดานความ
โดดเดนมาจากวิถีชีวิต วัฒนธรรม ซึ่งไดรับการขนานนามวา “คนตรังกินอาหาร 9 ม้ือ” รสชาติอาหารท่ีมีความเผ็ด
รอน และมีสูตรน้ําจิ้มติ่มซําท่ีเปนเอกลัษณเฉพาะ ดานคุณภาพอาหาร รานอาหารท่ีรองรับนักทองเท่ียวสวนใหญมี
มาตรฐานสุขอนามัย การรีวิวคุณภาพอาหารผานสื่อออนไลน รวมถึงกรรมวิธีในการผลิตท่ีสดใหมและสวนใหญมีความ
สะอาดแตขาดการตกแตงดูแลรานอาหารใหสวยงาม และดานความคุมคา ความคุมคาเชิงคุณภาพทางภูมิปญญาและ
วัตถุดิบสดใหมจากในชุมชน อาหารจานใหญในราคาท่ีเหมาะสม 2) ศักยภาพการทองเท่ียวเชิงอาหารประจําถ่ินของ
จังหวัดตรัง พบวา ศักยภาพในดานการบริหารจัดการการทองเท่ียวเชิงอาหารประจําถ่ินมีศักยภาพมากท่ีสุด เนื่องจาก
พนักงานผูใหบริการสวมใสหนากากตลอดเวลาภายใตสถานการณโรคระบาดไดเปนอยางดี รวมถึงการทองเท่ียวเชิง
อาหารสามารถสรางรายไดท่ีเพ่ิมข้ึนแกคนในชุมชน ซึ่งผลการวิจัยนี้สามารถนําไปประยุกตใชในการวิจัยครั้งตอไป 
 
คําสําคัญ: ศักยภาพการทองเท่ียว; การทองเท่ียวเชิงอาหาร; อาหารประจําถ่ิน 
 
Abstract  

This study aims to: 1) explore the context of local cuisine, and 2) assess the potential of 
Food tourism in Trang Province. The research employed a mixed-methods approach, utilizing two 
primary tools: (1) questionnaires distributed to 400 restaurant patrons, and (2) in-depth interviews 
conducted with 29 stakeholders, including representatives from government agencies, private 
tourism organizations, and restaurant operators. Data were analyzed using descriptive statistics and 
content analysis, with findings presented in a narrative format. 
 The results revealed two key findings: 1) context of Local Cuisine: Trang's local cuisine is 
deeply influenced by migration and multicultural diversity, categorized into four dimensions: 
Menus and Ingredients: local dishes encompass Thai-Chinese cuisine, southern regional food, and 
seafood, all shaped by the province's geographical and socio-cultural context. Distinctiveness: 
Trang's Food identity is marked by its unique culture and lifestyle, famously referred to as the 
"Nine Meals a Day" tradition. Signature characteristics include hot, spicy flavors and a distinctive 
dim sum dipping sauce. Food Quality: Restaurants catering to tourists predominantly meet hygiene 
standards, emphasize fresh preparation, and receive positive online reviews. However, many 
establishments lack aesthetic decor. Value: Trang’s cuisine offers high value through the integration 
of local wisdom, fresh community-sourced ingredients, generous portions, and reasonable pricing 
.2) Potential for Food Tourism: Trang demonstrates strong potential for Food tourism management 
particularly due to the effective implementation of health and safety measures during the 
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pandemic and the ability of Food tourism to generate economic benefits for local 
communities.These findings contribute valuable insights into the development of Food tourism 
and offer a foundation for future research. 
 
Keywords: Tourism potential; Food tourism; Local Food 
 
บทนํา 

ศาสตรการทําอาหารเปนแรงขับเคลื่อนสําคัญในดานการทองเท่ียวโดยมีสวนสนับสนุนโครงสรางพ้ืนฐาน 
ท่ีสรางประโยชนทางเศรษฐกิจ วัฒนธรรม และสังคม ศาสตรการทําอาหารและการทองเท่ียวมีความสัมพันธกันอยาง
ชัดเจน ซึ่งผูเดินทางเพ่ือวัตถุประสงคในการลิ้มลองอาหารจัดวาเปนนักทองเท่ียวสายอาหารท่ีมากกวาการบริโภค
อาหารและเครื่องดื่ม เนื่องจากมีความเก่ียวของกับการสัมผัสวัฒนธรรม ภูมิปญญาดานอาหาร วิถีชีวิตประชากร 
ในทองถ่ิน และภูมิทัศนการบริโภคในวงกวาง ซึ่งเปนสาเหตุท่ีประสบการณดานการทําอาหารจึงไดรับการสงเสริม 
ใหกลายเปนแหลงทองเท่ียวมากข้ึน (Solunoglu & Orgun, 2021) 

อุตสาหกรรมการทองเท่ียวไทยมีการขับเคลื่อนในทุก ๆ มิติ ท้ังทางเศรษฐกิจ สังคม สิ่งแวดลอมและพัฒนา
คุณภาพชีวิตท่ีดีไดอยางยั่งยืน จากแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ ฉบับท่ี 13 (พ.ศ.2566 - 2570) ท่ีมี
จุดหมายของการทองเท่ียวท่ีเนนคุณภาพและความยั่งยืน มีการสงเสริมการทองเท่ียวบูรณาการตั้งแตตนน้ํา กลางน้ํา 
และปลายน้ํา มุงเนนประสบการณนักทองเท่ียวท่ีไดสัมผัสบรรยากาศ วัฒนธรรมทองถ่ินท่ีเปนมิตรกับสิ่งแวดลอม 
อาหารสุขภาพ (Artharn, 2022) อยางไรก็ตามรายไดจากการทองเท่ียวกระจุกตัวอยูในแหลงทองเท่ียวเมืองหลัก อาทิ
เชน เชียงใหม ชลบุรี ภูเก็ต กระบี่ ไมสามารถแกไขความเลื่อมล้ําทางสังคมและการกระจายรายไดสูทองถ่ินตาม
นโยบายของภาครัฐไดอยางยั่งยืน การทองเท่ียวเชิงอาหารเปนรูปแบบหนึ่งท่ีนําจุดเดนของประเทศมาพัฒนาใหเปน
จุดหมายปลายทางการทองเท่ียวเชิงอาหารในทองถ่ินเพ่ือรองรับประสบการณใหมได เนื่องจากรายไดจาก 
การทองเท่ียวมาจากคาใชจายดานอาหารของนักทองเท่ียวสูงถึงรอยละ 20 ซึ่งมีศักยภาพในการเติบโตไดดี 
(Kiatnakinphatra, 2021)  

จังหวัดตรัง เปนเมืองทองเท่ียวท่ีมีสมญานามวา “เมืองยุทธจักรแหงความอรอย” ตั้งอยูศูนยกลางทางภาคใต 
ซึ่งเปนถ่ินท่ีมีอาหารอรอยเปนท่ีเลื่องชื่อมาอยางยาวนาน ซึ่งจังหวัดตรังถือเปนเมืองพหุวัฒนธรรมท่ีมีความหลากหลาย
ทางเชื้อชาติอาศัยอยูรวมกัน ไดแก กลุมคนไทยเชื้อสายจีน กลุมคนไทยพุทธ และกลุมคนไทยมุสลิมซึ่งมีเอกลักษณ
ของวิถีชีวิต สภาพสังคม ประเพณีท่ีแตกตางกัน และเปนบอเกิดแหงความหลากหลาย ความเปนเอกลักษณ ความโดด
เดนทางวัฒนธรรมอาหาร จนทําใหจังหวัดตรังมีชื่อเสียง เปนท่ีรูจักของนักทองเท่ียวจนถึงปจจุบัน  จากสถานการณ
การทองเท่ียวครึ่งป พ.ศ. 2567 จํานวนนักทองเท่ียวท่ีเดินทางเขามาในจังหวัดตรังท้ังหมด 925,435 คน เพ่ิมข้ึนจาก
ชวงเดียวกันของปท่ีผานมา (รอยละ 29.75) สรางรายใหกับจังหวัด มูลคากวา 4,697.11 ลานบาท โดยเฉลี่ยมี
คาใชจายของนักทองเท่ียว 3,000 บาท/คน/วัน พบวานักทองเท่ียวสวนใหญเปนชาวไทยจากจังหวัดใกลเคียงในชวง
วันหยุดยาวและปจจัยสงเสริมการทองเท่ียวงานเทศกาลอาหาร (National News Bureau Thailand, 2022)  
ซึ่งอาหารคิดเปน 2 ใน 3 ของคาใชจายของนักทองเท่ียว จึงมีผลตอการสรางรายไดและเศรษฐกิจทองถ่ินท่ีแทจริง 
อยางไรก็ตามอาหารทองถ่ินแตก็ยังมีขอจํากัดอาหารท่ีรูจักเพียงแคอาหารหมูยาง ติ่มซํา ขาดการเชื่อมโยงกับอาหาร
พ้ืนถ่ินใต อาหารทะเลสดๆท่ีมีเฉพาะพ้ืนท่ีจังหวัดตรัง หากอาหารท่ีไมไดรับการสงเสริม การอนุรักษและการถายทอด
จากรุนสูรุนทําใหเมนูอาหารบางอยางถูกลบเลือนและหายไปได ซึ่งสงผลตอการขับเคลื่อนการเปนจุดหมายปลายทาง
ในการทองเท่ียว สภาพเศรษฐกิจท่ีเกิดจากรายไดจากการทองเท่ียวลดลง วัฒนธรรมอาหารท่ีถูกลืมกลืน รวมถึงสภาพ
สังคม อีกท้ังความทาทายของจุดเปลี่ยนของการเดินทางทองเท่ียวไทย พฤติกรรมการทองเท่ียวท่ีเนนการซึมซับ
ประสบการณใหมในแหลงทองเท่ียวใหยาวนานข้ึน ดังนั้นการรับประทานอาหาร การรวมทํากิจกรรมการทองเท่ียว 
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เชิงอาหารของนักทองเท่ียวชาวไทยท่ีมีจุดมุงหมายในการลิ้มลอง หาประสบการณแปลกใหมของอาหาร การรองรับ 
สิ่งอํานวยความสะดวกของการทองเท่ียวเชิงอาหารจึงมีบททบาทสําคัญและเปนเปาหมายการพัฒนาการทองเท่ียว
อยางยั่งยืน (Ministry of Tourism and Sports, 2022) 

ดังนั้นจะเห็นไดวา การทองเท่ียวเชิงอาหารสามารถพัฒนาฐานทรัพยากรทองถ่ินเปนท่ีเปนเอกลักษณ
ขับเคลื่อนและใหความสําคัญกับการทองเท่ียวของทองถ่ินเพ่ือใหกาวทันการเปลี่ยนแปลงกระแสการทองเท่ียวโลก 
และการเปลี่ยนแปลงเชิงพฤติกรรมของนักทองเท่ียวซึ่งเปนอิทธิพลตอการทองเท่ียวในจังหวัดตรัง ผูวิจัยจึงเล็งเห็น
ความสําคัญของปญหาเหลานี้และสนใจศึกษาอัตลักษณ คุณคา ความโดดเดนในเมนูอาหารประจําถ่ินของตรัง 
กอปรกับความพรอมตอการพัฒนาการทองเท่ียวในทางท่ีเหมาะสมเปนหนึ่งทางเลือกในการทองเท่ียวเชิงอาหารของ
จังหวัดตรังในอนาคตไดอยางยั่งยืน  

 
วัตถุประสงคของการวิจัย 

1. เพ่ือศึกษาบริบทอาหารประจําถ่ินของจังหวัดตรัง 
2. เพ่ือศึกษาศักยภาพการทองเท่ียวเชิงอาหารประจําถ่ินของจังหวัดตรัง  

ขอบเขตการวิจัย 
  1. ขอบเขตดานเนื้อหา  

   1.1 ขอบเขตการศึกษาบริบทอาหารประจําถ่ิน เปนการศึกษาความหลากหลายอาหารผานวัฒนธรรม
อาหาร ลักษณะภูมิสังคมและแหลงท่ีตั้งของคนในทองถ่ินซึ่งเปนท่ีมาและความสัมพันธเก่ียวของกับอาหาร 3 รูปแบบ
คือ อาหารประเภทไทย – จีน อาหารพ้ืนถ่ินใต และอาหารทะเลชายฝงท่ีมีการสืบทอดอาหารรุนตอรุน ในดานของ
เมนูอาหารและวัตถุดิบ ความโดดเดนเปนเอกลักษณ คุณภาพอาหาร ความคุมคาของอาหารประจําถ่ินตรัง  

1.2 ขอบเขตการศึกษาศักยภาพการทองเท่ียวเชิงอาหารประจําถ่ิน เปนการศึกษาความพรอมความสามารถ
การดึงดูดใจตอการทองเท่ียวเชิงอาหาร การรองรับดานการทองเท่ียวเชิงอาหาร และการบริหารจัดการการทองเที่ยว
เชิงอาหารประจําถ่ิน 
 
ระเบียบวิธีการวิจัย 
   งานวิจัยนี้ เปนใชวิธีการวิจัยแบบผสมผสาน (Mixed Methods Research) คือ การวิจัยเชิงคุณภาพ 
(Qualitative research) และการวิจัยเขิงปริมาณ (Quantitative research) ในการศึกษาศักยภาพการทองเท่ียว 
เชิงอาหารประจําถ่ินของจังหวัดตรัง ผูวิจัยมีวิธีการดําเนินการวิจัยตามข้ันตอนดังนี้ 
  ประชากรและกลุมตัวอยาง ประชากรท่ีใชในการศึกษา คือ ผูท่ีรับประทานรานอาหารประจําถ่ินของจังหวัด
ตรัง ไดแก นักทองเท่ียวชาวไทย โดยใชสถิติจากจํานวนผูเยี่ยมเยือนท่ีเขามาในจังหวัดตรัง ท้ังหมด 1,596,657 คน 
(Trang Provincial Office of Tourism and Sport, 2020) การกําหนดขนาดของกลุมตัวอยางจากตารางของทาโร 

ยามาเน (Yamane, 1973) เพ่ือกําหนดกลุมตัวอยาง ท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95% และกําหนดคาความคาดเคลื่อน ± 

รอยละ 5 ไดกลุมตัวอยางจํานวน 400 คน เพ่ือใชในการตอบแบบสอบถามแบบบังเอิญ สําหรับผูใหขอมูลสําคัญใน
การศึกษาบริบทอาหารประจําถ่ินของจังหวัดตรัง คือ 1) ผูประกอบการรานอาหารประจําถ่ินตรัง และบุคลากรดาน
การทองเท่ียว และธุรกิจนําเท่ียว จํานวน 23 คน 2) บุคลากรภาครัฐท่ีเก่ียวของกับการทองเท่ียว ไดแก นักวิชาการ
ดานการทองเท่ียว บุคลากรการทองเท่ียวและกีฬาจังหวัดตรัง การทองเท่ียวแหงประเทศไทย หอการคาจังหวัดตรัง 
สมาคมการทองเท่ียวและโรงแรม สมาคมรานอาหาร จํานวน 6 คน รวมท้ังสิ้น 29 คน โดยใชวิธีการสุมตัวอยางแบบ
เจาะจงในการสัมภาษณเชิงลึกเนื่องจากเปนตัวแทนของกลุมประชากรท่ีด ี
 เครื่องมือท่ีใชในการวิจัย ผูวิจัยไดใชเครื่องมือแบบสัมภาษณ แบบสอบถาม และการสังเกตแบบไมมีสวนรวม
ของสภาพแวดลอมภายใน และภายนอก โดยมีดังรายละเอียดดังนี้ 
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 1. แบบสัมภาษณก่ึงโครงสรางดานบริบทอาหารประจําถ่ินของจังหวัดตรัง ประกอบดวย เมนูอาหาร และ
วัตถุดิบทองถ่ิน ความโดดเดนเปนเอกลักษณอาหาร คุณภาพอาหาร และความคุมคาของอาหาร 
  2. แบบสอบถามศักยภาพการทองเท่ียวเชิงอาหารประจําถ่ินท่ีใชในการเก็บขอมูล ซึ่งเปนแบบสอบถามแบบ
ปลายปดและปลายเปด ประกอบดวย ความพรอมความสามารถการดึงดูดใจดานการทองเท่ียวเชิงอาหาร การรองรับ
ดานการทองเท่ียวเชิงอาหาร และดานการบริหารจัดการการทองเท่ียวเชิงอาหาร  
 โดยมีการตรวจสอบภาพเครื่องมือของแบบสอบถาม ดานความตรงดานเนื้อหาไดคาเทากับ 0.71 จาก
ผูทรงคุณวุฒิ 5 ทาน และการทดสอบคาความเชื่อม่ันนําไปทดสอบกับกลุมทดลองท่ีเปนผูบริโภคอาหารทองถ่ิน 
ชาวไทยในจังหวัดภูเก็ต จํานวน 30 ชุด โดยมีคาคาสัมประสิทธิ์อัลฟา (� ) เทากับ 0.972 และแบบสัมภาษณ
ตรวจสอบความตรงของขอคําถามจากอาจารยท่ีปรึกษา  

การเก็บขอมูล ผูวิจัยใชวิธีการเก็บขอมูลปฐมภูมิจากการสัมภาษณแบบเจาะจงเก่ียวกับบริบทอาหารประจํา
ถ่ินตามประเภทอาหารแบบไทย – จีน อาหารพ้ืนถ่ินใต และอาหารทะเลชายฝง ท่ีเปนเอกลักษณในพ้ืนท่ี 10 อําเภอ
ของจังหวัดตรัง และจากแบบสอบถามดานศักยภาพการทองเท่ียวเชิงอาหารประจําถ่ินตรัง รวมถึงขอมูลทุติยภูมิ 
จากวารสาร งานวิจัยท่ีเก่ียวของ 
 การวิเคราะหขอมูล ผูวิจัยใชการวิเคราะหขอมูลเชิงคุณภาพดวยจัดเรียงเนื้อหาและใชการวิเคราะหขอมูล 
เชิงเนื้อหา (Content analysis) และวิเคราะหเชิงพรรณนา และการวิเคราะหขอมูลเชิงปริมาณดวยสถิติบรรยาย 
(Descriptive statistics) การแจกแจงความถ่ี รอยละ คาเฉลี่ย สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เกณฑศักยภาพการทองเท่ียว
เชิงอาหารประจําถ่ิน ใชแบบประมาณโดยมาตรวัด 5 ระดับตามแนวคิดของลิเคิรต (Likert’scale) จาก 1 หมายถึง 
ระดับความคิดเห็นนอยท่ีสุด เปนลําดับไปจนถึง ระดับ 5 หมายถึง ระดับความคิดเห็นมากท่ีสุด และใชเกณฑการแปล
ความหมายของคาเฉลี่ย 5 ระดับ โดยใชแบบมาตราสวนประมาณคา โดยคาเฉลี่ย 1.00 - 1.80 หมายถึง ศักยภาพ
นอยท่ีสุด ไปจนถึง และคาเฉลี่ย 4.21-5.00 หมายถึง เห็นดวยมากท่ีสุด  
 

สรุปผลการวิจัย 
 จากผลการศึกษาบริบทอาหารประจําถ่ินของจังหวัดตรัง และศักยภาพการทองเท่ียวเชิงอาหารประจําถ่ินของ
จังหวัดตรัง พบวา 
 1. บริบทอาหารประจําถ่ินของจังหวัดตรัง 
  1.1 เมนูอาหาร และวัตถุดิบทองถ่ิน  
  อาหารประเภทไทย–จีน ไดรับอิทธิพลมาจากคนจีนท่ีอพยพมาเพ่ือมาทําการคา ตั้งถ่ินฐานในการประกอบ
อาชีพท่ีตกทอดรุนสูรุน เมนูอาหาร ไดแก ติ่มซํา หมูยางตรัง เคาหยกหรือเกาหยุก หมูฮอง ขนมปากหมอ  
ขาหมูรอน ขาหมูเย็น หม่ีฮกเก้ียน หม่ีหนําเลียว วัตถุดิบหลักและเครื่องปรุงสําหรับเปนสิ่งท่ีสําคัญท่ีตองมีในครัวจีน 
เปนซีอ๊ิวขาว ซีอ๊ิวดํา จังหวัดตรังเปนมีโรงงานผลิตซีอ๊ิวเอง และสิ่งท่ีขาดไมไดและเปนเอกลักษณและมีท่ีเดียว 
ในจังหวัดตรังเปนซอลกําเจืองเปนสวนผสมของน้ําจิ้มหมูยาง ติมซํา เปนตน 
 อาหารไทยพ้ืนถ่ินใต ไดรับอิทธิพลมาจากยุคพราหมณ เมนูอาหารไทยพ้ืนถ่ินใต ไดแก เมนูแกงสมขาหมู/
ปลาหัวมันข้ีหนู แกงเครื่องรากระดูกออน ตมขม้ินหรือปลาตมสม แกงขม้ิน แกงกะทิผักกูดปลายาง น้ําพริกใบทํามัง
ยางกะลา ขนมจีนน้ํายาปู วัตถุดิบหลัก เครื่องแกงเหลือง ขม้ิน พริกไทย กระเทียม หัวหอม ใบมะกรูด กะป เกลือ 
น้ําตาลปบ น้ําปลา  
  อาหารทะเลชายฝง ซึ่งสวนใหญเปนอาหารทะเลสด ๆ จากชาวประมงพ้ืนบาน ท่ีปลอดสารเคมี เมนูอาหาร 
ไดแก ราดหนาซุปเปอร ปลาทรายทอดขม้ิน ปลาหมึกผัดน้ําดํา แกงไกตายาย เคยฉลูนึ่ง (เคยเค็มอึก) และวัตถุดิบหลัก
อาหารประเภททะเลชายฝง สวนใหญใช เกลือในการลางขจัดความสกปรก และใชสมุนไพรท่ัวไปในทองถ่ิน ตะไคร  
ใบมะกรูด กระเทียมเพ่ือดับกลิ่น  
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ภาพท่ี 1 แผนท่ีภาพ เมนู อ าห ารและวั ต ถุ ดิ บ
ประจําถ่ินของจังหวัดตรัง 
ท่ีมา: Sortrakul, Inthajak, Trakansiriwanich & Chaoprayoon Udomraksasup (2022) 
 

 แผนท่ีอาหารประจําถ่ินแบงอาหารเปน 3 ประเภท ไดแกอาหารไทย-จีน พบมากในเขตพ้ืนท่ีเทศบาลนครตรัง
หรือเมืองทับเท่ียง อําเภอหวยยอด และอําเภอกันตั ง อาหารไทยพ้ืน ถ่ินใตพบมากในพ้ืน ท่ี อําเภอเมือง  
อําเภอนาโยง และอาหารทะเลชายฝงพบมากในอําเภอกันตัง เกาะสุกร เกาะลิบง  

1.2 ความโดดเดนเปนเอกลักษณอาหาร มาจากวัฒนธรรมท่ีหลากหลาย วิถีชีวิต อาชีพ ซึ่งจังหวัดตรังไดรับ
ขนานนามวา คนตรังกินอาหาร 9 ม้ือ หมายถึงความอุดมสมบูรณของอาหารในเมืองตรังท่ีมีใหทานตลอดเวลา ความโดด
เดนของอาหารประเภทไทย- จีนท่ีเปนเอกลักษณในดานวิธีการ ข้ันตอนและ เทคนิคการทําอาหาร โดยอาหารประเภท
เดียวกันแตคนละชาติพันธุมีการเรียกชื่อและกระบวนการทําอาหารแตกตางกัน อีกท้ังสูตรน้ําจิ้ม “น้ําสมเจือง”  
“ผงหอมยิ้นจี้ถอง”เครื่องเทศหมูยาง ความเปนเอกลักษณของการยางหมูโดยบอเตาถานท่ีมีความลึกเหมือนบอน้ําหรือ
เรียกวาหลุมเตา ท่ีออกมาเปนหมูยางตรังซึ่งรสชาติ และความอรอยมีใหรับประทานเฉพาะจังหวัดตรัง 

ความโดดเดนของอาหารพ้ืนถ่ินใตท่ีเปนเอกลักษณดานรสชาติความเผ็ดรอน และรสชาติท่ีเขมขน ซึ่งอาหาร
พ้ืนถ่ินใตมักทานคูกับผัก หรือเรียกวา “ผักเหนาะ” (ผักสด ผักลวกกะทิหรือผักดอง) เชน แตงกวา ถ่ัวฟกยาว มะเขือ 
สะตอ ใบมันปู ปลีกกลวยลวกกะทิ ผักกูด ผักเสี้ยนดอง เปนตน เปนผักท่ีชาวใตนิยมรับประทานคูกับอาหารรสชาติ
เผ็ด เชน น้ําพริก แกงพุงปลา แกงค่ัว หรือขนมจีน เพ่ือใหลดระดับรสชาติเผ็ดลง ผักเหนาะมีคุณประโยชนทางยา และ
คุณคาทางโภชนาการ  
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ความโดดเดนของอาหารทะเลชายฝงท่ีเปนเอกลักษณ ดานวัตถุดิบจากทะเลตามธรรมชาติ จากกลุมชุมชน
ชาวประมงชายฝง อาหารทะเลท่ีไดจากชาวประมงสวนท่ีมีคุณภาพดีนําไปสงออกยังตางประเทศ บางสวนนําไปขาย
ใหกับรานอาหารประจําถ่ิน และนําไปแปรรูป เชนการทําจอปู ปลาเค็มกางมุง 
  1.3 คุณภาพอาหาร  รานอาหารประเภทไทย-จีนสวนใหญมีมาตรฐานความปลอดภัย ปายอาหารสะอาด และ
ปายมาตรฐานทองเท่ียวปลอดภัย สุขอนามัย และบางรานก็ยังไดรับรางวัลรานอาหารอรอยของวงในรีวิว คุณภาพ
อาหารจากการปรุงสุกรอน ความสดใหม ความสะอาดของอาหาร และการรักษาคุณภาพของอาหารไดเปนอยางดี 
คุณภาพการบริการพนักงานบริการมีอัธยาศัยดี แนะนําเมนูอาหารได พนักงานสวนใหญพูดภาษาทองถ่ินใตสําเนียง
ตรัง และรานอาหารบางแหงท่ีมีความเกาแก เปดมานาน ก็มีการชํารุด ทรุดโทรมของพ้ืนท่ีบางสวน ขาดการดูแล
ซอมแซมอยางตอเนื่อง รานอาหารพ้ืนถ่ินใตบางรานมีปายอาหารสะอาด และปายมาตรฐานทองเท่ียวปลอดภัย
สุขอนามัย รานอาหารโดยสวนใหญวัตถุดิบท่ีใชประกอบอาหารมาจากทองถ่ิน มีความสด ปลอดสารเคมี และมีการ
คัดเลือกวัตถุดิบเนื้อสัตวท่ีมีสด เนื้อขนาดใหญ และคุณภาพการบริการของพนักงานท่ีมีอัธยาศัยดี การเสิรฟอาหาร 
การบริการดี แตการสื่อสารลูกคามีนอย รานอาหารบางแหงอยูในสภาพท่ีทรุดโทรม ขาดการตกแตงราน รานอาหาร
ทะเลตั้งอยูริมทะเลเพ่ือรองรับนักทองเท่ียวหรือลูกคาสวนใหญมีปายอาหารสะอาด และ วัตถุดิบท่ีอาหารทะเลมีความ 
สด สะอาด ไดคุณภาพ มีการคัดสรรวัตถุดิบสด แตราคาสูง 

   1.4. ความคุมคา อาหารประเภทไทย-จีน คุณคาวัฒนธรรมการรับประทาน เรื่อราวความเปนมาของอาหาร
กับราคาท่ีจับตอง และไมแพงซึ่งมีความคุมคาอาหารเชิงคุณภาพเหมาะสมกับราคา อาหารไทยพ้ืนถ่ินใตสะทอนถึง 
วิถีชีวิต สภาพสังคม และพฤติกรรมการรับประทานอาหารของใตท่ีสรางคุณคาอัตลักษณของอาหารพ้ืนถ่ินใตกับ
ลักษณะอาชีพท่ีทํางานสวนงานไรเปนหลักซึ่งการรับประทานอาหารเผ็ดในชวงเชาจะทําใหมีเรี่ยวแรงในการทํางาน 
อาหารประเภทอาหารทะเลชายฝง คุณคาทางวิถีชีวิตของชุมชนชาวประมง ความคุมคาเชิงคุณภาพความสดของ
อาหาร ราคาไมแพง  

2. ศักยภาพการทองเท่ียวเชิงอาหารประจําถ่ินของจังหวัดตรัง  
    2.1 ผลการวิเคราะหขอมูลท่ัวไปของนักทองเท่ียวท่ีเขามาใชบริการรานอาหารประจําถ่ินของจังหวัดตรัง 

พบวา นักทองเท่ียวท่ีใชบริการรานอาหารประจําถ่ินสวนใหญเปนเพศหญิงจํานวน 253 คน คิดเปนรอยละ 63.25  
มีสถานภาพโสดจํานวน 254 คน คิดเปนรอยละ 63.50 สวนใหญการรวมรับประทานอาหารประจําถ่ินแบบเปนกลุม 
กลุมละ 4-5 คน คิดเปนรอยละ 37.75 รองลงมารวมรับประทานอาหารเปนกลุม 2-3 คน คิดเปนรอยละ 31.25 
ตามลําดับ ลักษณะการเดินทางไปรานอาหารประจําถ่ินกับเปนแบบกลุมเพ่ือน คิดเปนรอยละ 39 และเดินทาง 
เปนแบบกลุมญาติ คิดเปนรอยละ 32 ตามลําดับ นักทองเท่ียวสวนใหญใชชวงเวลาชวงเย็นเดินทางไปรานอาหาร
ประจําถ่ินมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 34 รองลงมาเดินทางไปรับประทานอาหารประจําถ่ินไดทุกชวงเวลา คิดเปนรอยละ 
29.5 ตามลําดับ เมนูท่ีนยิมรับประทาน ไดแก หมูยาง ติ่มซํา และแกงสม 

     2.2 ผลการวิเคราะหศักยภาพการทองเท่ียวเชิงอาหารประจําถ่ินของจังหวัดตรัง พบวา ศักยภาพการ
ทองเท่ียวเชิงอาหารประจําถ่ินของจังหวัดตรังในดานการดึงดูดใจทางการทองเท่ียวเชิงอาหาร ดานการรองรับดานการ
ทองเท่ียวเชิงอาหาร และดานการบริหารจัดการการทองเท่ียวเชิงอาหาร โดยรวมมีศักยภาพอยูในระดับมาก  
(×ഥ= 4.00) ศักยภาพดานการบริหารจัดการการทองเท่ียวเชิงอาหารประจําถ่ินอยูในระดับมาก ซึ่งมีคาเฉลี่ยสูงส ุด  
(×ഥ= 4.07) รองลงมา คือ ศักยภาพดานการดึงดูดใจของการทองเท่ียวเชิงอาหารประจําถ่ิน มีศักยภาพอยูในระดับมาก 
(×ഥ= 4.04) และศักยภาพดานการรองรับการทองเท่ียวเชิงอาหารประจําถ่ิน มีศักยภาพอยูในระดับมาก (×ഥ = 3.90) 
ตามลําดับ ดังตารางท่ี 1 
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ตารางท่ี 1 คาเฉลี่ย สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานและระดับศักยภาพการทองเท่ียวเชิงอาหารประจําถ่ิน 
ศักยภาพการทองเท่ียวเชิงอาหารประจําถิ่นของจังหวัดตรัง ×ഥ S.D. ระดับศักยภาพ 
1. ดานการดึงดูดใจของการทองเท่ียวเชิงอาหารประจําถ่ิน 4.04 0.55 มาก 
2. ดานการรองรับการทองเท่ียวเชิงอาหารประจําถ่ิน 3.90 0.60 มาก 
3. ดานการบริหารจัดการการทองเท่ียวเชิงอาหารประจําถ่ิน  4.07 0.57 มาก 

รวม 4.00 0.57 มาก 
 
ศักยภาพดานการดึงดูดใจดานการทองเท่ียวเชิงอาหารประจําถ่ิน โดยรวมมีศักยภาพอยูในระดับมาก (×ഥ=

4.04) ซึ่งไดแบงยอยออกเปน 4 ดาน ไดแก ดานคุณคาทางศิลปวัฒนธรรม ดานการเขาถึงแหลงทองเท่ียว ดานความ
ปลอดภัยดานการทองเท่ียว และดานความหลากหลายของกิจกรรมการทองเท่ียวเชิงอาหารประจําถ่ิน เม่ือพิจารณา
รายแตละดาน พบวา ศักยภาพดานการดึงดูดใจดานการทองเท่ียวเชิงอาหารประจําถ่ินในเรื่องของอาหารประจําถิ่น
ตรังมีความเปนเอกลักษณ (×ഥ=4.31) และความอุดมสมบูรณความหลากหลายของทรัพยากรธรรมชาติท่ีสงเสริม 
การทองเท่ียว (×ഥ= 4.22) มีศักยภาพมากท่ีสุด ศักยภาพทางกายภาพการเขาถึงแหลงทองเท่ียว ไดแก การเดินทาง
เขาถึงรานอาหารประจําถ่ินไดทุกฤดูกาล (×ഥ= 4.03) สัญญาณไฟจราจรท่ีชัดเจน ปลอดภัยตอการขับข่ี (×ഥ= 3.96) 
และศักยภาพทางกายภาพความปลอดภัยดานการทองเท่ียว ไดแก การจัดการระบบเตือนภัยทางธรรมชาติในแหลง
ทองเท่ียว (×ഥ= 4.00) ประสิทธิภาพดานการจัดการศูนยชวยเหลือนักทองเท่ียว (×ഥ= 3.99) ตามลําดับ ดังนั้นศักยภาพ
ดานการดึงดูดใจดานการทองเท่ียวเชงิอาหารประจําถ่ินในภาพรวมมีศักยภาพอยูในระดับมาก ดังตารางท่ี 2 
 

ตารางท่ี 2 ศักยภาพการทองเท่ียวเชิงอาหารประจําถ่ินดานการดึงดูดใจของการทองเท่ียวเชิงอาหารประจําถ่ิน 

  
 
 

ศักยภาพดานการดึงดูดใจการทองเท่ียวเชิงอาหารประจําถิ่น ×ഥ S.D. ระดับศักยภาพ 

ดานคุณคาทางศิลปวัฒนธรรม 
1. อาหารประจําถ่ินตรังมีความเปนเอกลักษณ 4.31 0.82 มากท่ีสุด 
2. อาหารประจําถ่ินสงเสริมความงดงามทางวัฒนธรรมของตรัง 4.24 0.71 มากท่ีสุด 
ดานการเขาถึงแหลงทองเท่ียว 
3. การเดินทางเขาถึงรานอาหารประจําถ่ินไดทุกฤดูกาล 4.04 0.77 มาก 
4. ความสะดวกสบายในการเดินทางไปยังรานอาหารประจําถ่ิน 4.03 0.77 มาก 
ดานความปลอดภัยการทองเท่ียว 
5. การจัดการระบบเตือนภัยทางธรรมชาติในแหลงทองเท่ียว 4.00 0.78 มาก 
6. ประสิทธิภาพดานการจัดการศูนยชวยเหลือนักทองเท่ียว  3.99 0.78 มาก 
ความหลากหลายของกิจกรรมทองเท่ียว 
7. ความอุดมสมบูรณและความหลากหลายของทรัพยากรธรรมชาติ 
ท่ีสงเสริมการทองเท่ียว 

4.22 0.72 มากท่ีสุด 

8. กิจกรรมการทองเท่ียวเชิงอาหาร สรางการเรียนรู สรางความสนุกสนาน 
รวมท้ังประสบการณใหม ๆ ใหแกนักทองเท่ียว 

4.14 0.71 มาก 
 

รวม 4.04 0.55 มาก 
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ศักยภาพดานการรองรับการทองเท่ียวเชิงอาหารประจําถ่ิน พบวา โดยรวมมีศักยภาพอยูในระดับมากใน 
ทุกดาน อยางไรก็ตามศักยภาพการรองรับการทองเท่ียวเชิงอาหารประจําถ่ินมีคาเฉลี่ยรวมนอยท่ีสุด และพบวา  
การบริการรถเชาของบริษัทเอกชนท่ีมีใหเลือกอยางเพียงพอ (×ഥ= 3.71) การรองรับการบริการอินเทอรเน็ตความเร็ว
สูงของจังหวัด  (×ഥ= 3.79) และ การบริการขนสงสาธารณะเพียงพอ (เชน รถรับจางสาธารณะ) อยางเพียงพอ (×ഥ= 
3.80) ตามลําดับนอยท่ีสุด ดังตารางท่ี 3 
 

ตารางท่ี 3 ศักยภาพการทองเท่ียวเชิงอาหารประจําถ่ิน ดานการรองรับการทองเท่ียวเชิงอาหารประจําถ่ิน 
ศักยภาพการทองเท่ียวเชิงอาหารประจําถิ่นของจังหวัดตรัง 

ดานการรองรับการทองเท่ียวเชิงอาหารประจําถิ่น 

×ഥ S.D. ระดับศักยภาพ 

1. การบริการรถเชาของบริษัทเอกชนท่ีมีใหเลือกอยางเพียงพอ 3.71 0.92 มาก 
2. การรองรับการบริการอินเทอรเน็ตความเร็วสูงของจังหวัด 3.79 0.94 มาก 
3. การบริการขนสงสาธารณะเพียงพอ (เชน รถรับจางสาธารณะ) อยางเพียงพอ 3.80 0.83 มาก 

รวม 3.90 0.60 มาก 
 

ศักยภาพดานการบริหารจัดการการทองเท่ียวเชิงอาหารประจําถ่ิน พบวา โดยรวมมีศักยภาพอยูในระดับมาก 
แตเม่ือพิจารณาเปนรายดาน พบวา พนักงานผูใหบริการสวมใสหนากากอนามัย/หนากากผา ตลอดระยะเวลาการ
ใหบริการ ภายใตสถานการณการระบาดของไวรัส COVID-19 (×ഥ = 4.24) การทองเท่ียวเชิงอาหารสามารถสราง
รายไดท่ีเพ่ิมข้ึนแกคนในชุมชน (×ഥ= 4.22) และการมีอัธยาศัยไมตรีท่ีดีตอผูใชบริการในรานอาหารประจําถ่ิน  
(×ഥ= 4.21) มีศักยภาพอยูในระดับมากท่ีสุด ดังตารางท่ี 4 

 
ตารางท่ี 4 ศักยภาพดานการบริหารจัดการการทองเท่ียวเชิงอาหารประจําถ่ิน  

 
การอภิปรายผล 
  1. บริบทอาหารประจําถ่ินจังหวัดตรังพบวา ความสําคัญของเมืองพหุวัฒนธรรมคือความหลากหลายเชื้อชาติ 
วัฒนธรรม ศาสนา การยอมรับทางสังคมท่ีแสดงออกมาเปนอัตลักษณเชิงพ้ืนท่ี เรื่องราวอาหาร โดยมีความเชื่อ  
ความศรัทธา ภูมิปญญารักษาความเปนอัตลักษณของ Charasphet (2021) ซึ่งสอดคลองกับผลการวิจัยนี้เพราะ
เนื่องจากบริบทอาหารประจําถ่ินมีเชื่อมโยงตามภูมิสังคม เชื้อชาติ ศาสนา วิถีชีวิตท่ีมีท้ังอาหารประเภทไทย-จีน 
อาหารพ้ืนถ่ินใตท่ีเผ็ดรอน อาหารทะเลชายฝง ซึ่งใชวัตถุดิบทองถ่ิน มีการทําเครื่องปรุงรส โรงงานซีอิ้ว น้ําสมเจืองท่ีใช
เปนน้ําจิ้มของอาหารไทย-จีน เชน น้ําจิ้มติ่มซํา ปอเปยะ ขนมปากหมอ เปนตน บริบทอาหารประจําถ่ินแสดงออกถึง
ตัวตน คนตรังกินกัน 9 ม้ือ ความตางทางอาหารและความโดดเดนเปนเอกลักษณท่ีสรางแรงจูงใจใหกับนักทองเท่ียว
และท่ีเปนเชนนี้อาจเปนเพราะวามีชองทางประชาสัมพันธผานทางสื่อออนไลนทําใหการเขาถึงขอมูลไดอยางรวดเร็ว
สงผลใหเกิดการทองเท่ียวเชิงอาหารเพ่ิมมากข้ีน นอกจากนี้รสชาติอาหารพ้ืนถ่ินใตมีเอกลักษณความเผ็ดรอน เขมขน 
ท่ีมักจะทานคูกับผัก คุณภาพของอาหารจากความรวมมือกับหนวยงานสาธารณสุขและผูประกอบการรานอาหาร 

ศักยภาพการทองเท่ียวเชิงอาหารประจําถิ่นของจังหวัดตรัง 
ดานการบริหารจัดการ 

×ഥ S.D. ระดับศักยภาพ 

1. พนักงานผูใหบริการสวมใสหนากากอนามัย ตลอดระยะเวลาการใหบริการ 
“ในชวงการระบาดของไวรัส COVID-19” 

4.24 
 

0.74 มากท่ีสุด 

2. การทองเท่ียวเชิงอาหารสามารถสรางรายไดท่ีเพ่ิมข้ึนแกคนในชุมชน  4.22 0.74 มากท่ีสุด 
3. การมีอัธยาศัยไมตรีที่ดีตอผูใชบริการในรานอาหารประจาํถ่ิน 4.21 0.73 มากท่ีสุด 

รวม 4.07 0.57 มาก 
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ติดปายอาหารสะอาด อาหารปลอดภัย คุณภาพวัตถุดิบอาหารทะเลสดใหมปลอดสารเคมี คุณภาพบริการดวยความ
อัธยาศัยดี รวมถึงความคุมคาอาหารเชิงคุณภาพเหมาะสมกับราคา อาหารพ้ืนถ่ินใตสวนใหญใหคุณคาทางสมุนไพรไทย
จากขม้ิน พริกไทยปเหลียน เปนตน อาหารประจําถ่ินกอเกิดคุณคาอาหารผานการถายทอดภูมิปญญาทองถ่ิน 

2. ศักยภาพการทองเท่ียวเชิงอาหารประจําถ่ินของจังหวัดตรัง พบวา ศักยภาพอยูในระดับมากทุกดาน 
เนื่องจาก จังหวัดตรังมีความสมบูรณทางทรัพยากรธรรมชาติ เขา ปา นา เล อีกท้ังมีหมูยางเปนสินคาตัวบงชี้ทาง
ภูมิศาสตรของจังหวัดตรัง ท่ีเปนเชนนี้เพราะจังหวัดตรังมีภาพลักษณดานอาหารท่ีสะทอนถึงกลิ่นไอของวิถีชีวิต  
ภูมิปญญาอาหารทองถ่ิน ผลการศึกษานี้สอดคลองกับผลการวิจัยของ Agmapaisan (2019) ไดทําการศึกษาเรื่อง
ภาพลักษณการทองเท่ียวเชิงอาหารของประเทศไทยผานมุมมองจากผูใหบริการ พบวา อาหารหนึ่งจานรวบรวม
เรื่องราวมรดกภูมิปญญา ขนบธรรมเนียมประเพณี วัฒนธรรมการกิน วิธีการนําเสนออาหาร ลวนแตเปนการ
สรางสรรค การลิ้มรสอาหาร ทําใหเกิดคุณคาของเรื่องราวของอาหารแตละจานท่ีโดดเดนและเปนท่ีจดจํา 
(Agmapisarn, 2019; Laoyang,  2019) อาหารประจําถ่ินตรังท่ีมีรูปแบบท้ังอาหารผสมผสานไทย จีน เชน เคาหยก 
หม่ีนําเลี้ยว อาหารถ่ินใตเผ็ดรอนท่ีมีอิทธิพลตนกําเนิดในยุคพราหมณ ตามตําราหลักฐานท่ีปรากฎ ท่ีเปนเชนนี้สะทอน
ใหเห็นวา ในสมัยกอนจังหวัดตรังมีความเจริญรุงเรือง และความหลากหลายของกลุมสังคมท่ีมีการสืบทอดวัฒนธรรม
ประเพณีจนถึงปจจุบัน สอดคลองกับคําดังกลาวท่ีวา “หลักฐานอาหารภาคใตท้ังหมดมาจากพราหมณ โดยสมัย 
พระเจาอโศกท่ีเดินทางผานอินเดียมาเขาไปพักทัพอยูท่ีนครศรีธรรมราชเพ่ือท่ีจะไปเขมร ในยุคของศรีวิชัย ตอนนี้ 
รากเดิมก็จะอยูท่ีนครศรีธรรมราชเยอะอยู อาหารเดือนสิบก็คืออาหารพราหมณท่ีมาจากทางฝงฮินดู” Chancerdsak 
(interview, 25 June, 2021 ) แกงขม้ิน แกงสมมันข้ีหนูหรืออาหารทะเลสด ๆ เชน ปลาหมึกผัดน้ําดําในสูตรของคน
ตรังเปนสิ่งดึงดูดใจใหนักทองเท่ียวเขามาชิมและเรียนรูทําอาหารไดรับประสบการณแปลกใหมซึ่งสอดคลองกับผล
การศึกษาของ Vilela Da Mota, Rodrigues, Palrao &  Arlindo (2024) ท่ีศึกษาเรื่องบทบาทของอาหารในฐานะตัว
ขับเคลื่อนการพัฒนาการทองเท่ียวในชนบท: กรณีศึกษาของ Vilela Da Mota, Rodrigues, Palrao &  Arlindo 
(2024) ผลการศึกษาพบวา อาหารทองถ่ินดั้งเดิมท่ีหลากหลายเปนสิ่งดึงดูดนักทองเท่ียวท่ีตองการสัมผัสรสชาติใหมๆ 
และเรียนรูเก่ียวกับวัฒนธรรมทองถ่ินและเปนปจจัยหนึ่งในการรักษาความยั่งยืนทางเศรษฐกิจและสังคม  และ
สอดคลองกับคํากลาววา “อาหารทะเลชายฝงมีความคุมคาอาหารจากความสด เนื้อหวาน อรอยและมีเรื่องราวของ
วัตถุดิบท่ีไดมา วิถีการใชชีวิตชาวประมงทองถ่ินบนพ้ืนท่ีเกาะและชายฝงทะเล” Chancerdsak (interview, 25 
June, 2021 ) 

ศักยภาพดานสิ่งดึงดูดใจทางการทองเท่ียวเชิงอาหารอยูในระดับมากซึ่งชี้ใหเห็นวา อาหารประจําถ่ินตรัง 
ท่ีเปนเอกลักษณ และสามารถสงเสริมการอนุรักษวัฒนธรรม ในดานทรัพยากรธรรมชาติของจังหวัดตรังมีความ 
อุดมสมบูรณ ความหลากกหลายทางธรรมชาติ ในดานบุคลากร พนักงานบริการเอาใจใสความสะอาดปลอดภัยสวม 
ใสหนากากอนามัยท่ีเปนเชนนี้อาจเปนเพราะทางภาครัฐและผูประกอบการรวมมือปฏิบัติตามข้ันตอนความปลอดภัย
ดานสุขอนามัย เจาบานมีอัธยาศัยไมตรีท่ีดีตอผูใชบริการในรานอาหารประจําถ่ิน ท่ีเปนเชนนี้เพราะ ผูประกอบการ
รานอาหารตองการตอบสนองความตองการของลูกคาใหดีเทาท่ีจะทําได สอดคลองกับผลวิจัยของวิมลรัตน ไดศึกษา
แนวทางการจัดการมาตรฐานอาหารเพ่ือการทองเท่ียวในจังหวัดภูเก็ตซึ่งมีบริบทคลายกับจังหวัดตรัง พบวา 
นักทองเท่ียวมีความคาดหวังดานบุคลากรมากท่ีสุด ผูวิจัยเล็งเห็นถึงจุดแข็งของการทองเท่ียวเชิงอาหารประจําถ่ิน
เก่ียวของกับมิติของทรัพยากรทางวัฒนธรรม ทรัพยากรธรรมชาติ และทรัพยากรมนุษย (Bunsrirat, 2018)  และ
ความสําคัญของการทองเท่ียวเชิงอาหารประจําถ่ินท่ีสามารถสรางรายได ทางเศรษฐกิจ และความเปนอยูท่ีดีในสังคม 
และงานวิจัยของ Chomnancha (2018)   วาศักยภาพการทองเท่ียวเชิงอาหารเปนการแสวงหาความเปนเอกลักษณ
แตละทองถ่ิน ประสบการณความแปลกใหม ซึ่งทําใหคนในทองถ่ินเกิดความตระหนักเห็นคุณคาและเกิดการเรียนรูใน
การอนุรักษทรัพยากร นําไปสูการจางงาน สรางอาชีพ สรางรายไดไดอีกดวย เพราะฉะนั้นมาตรฐานคุณภาพแหลง
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ทองเท่ียวประเภทวัฒนธรรมท่ีมีการทองเท่ียวเชิงอาหารสามารถพัฒนาศักยภาพการทองเท่ียวท่ียั่งยืนท้ังดานเศรษฐกิจ 
วัฒนธรรม สังคมและ สิ่งแวดลอม (United Nation World Tourism Organization, 2012) 

 ศักยภาพการบริหารจัดการการทองเท่ียวเชิงอาหารอยูในระดับมาก ชี้ใหเห็นวา การรวมกันในการ
ประชาสัมพันธใหเกิดการรับรูของหนวยงานภาครัฐ ท้ังนี้เนื่องจาก ลักษณะของการทองเท่ียววัฒนธรรมเพ่ือการ
ทองเท่ียวแบบยั่งยืนคือการใหความรูความเขาใจแกผูท่ีมีสวนไดสวนเสียท้ังนักทองเท่ียว ผูประกอบการและชุมชน 
ในพ้ืนท่ี เพ่ือนําไปสูจิตสํานึกท่ีดีและแนวทางปฏิบัติในการอนุรักษทรัพยากรและสิ่งแวดลอม อยางไรก็ตาม การบริการ
หองน้ําท่ีสะอาดและปลอดภัย การบริการหองน้ําท่ีเพียงพอตอความตองการเพียงพอตอความตองการ  
 ศักยภาพดานการรองรับการทองเท่ียวเชิงอาหารประจําถ่ินของจังหวัดตรัง ชี้ใหเห็นวา ศักยภาพในการรองรับ
การบริการรถเชาของบริษัทเอกชนท่ีมีใหเลือกอยางเพียงพออยูในระดับมาก ท้ังนี้เปนคาเฉลี่ยท่ีต่ําท่ีสุดของศักยภาพ
การทองเท่ียวอาหารประจําถ่ินของจังหวัดตรัง เนื่องจากในชวงฤดูการทองเท่ียวรถเชาอาจมีไมเพียงพอตอความ
ตองการของผูใชบริการ เชนเดียวกันกับบทสัมภาษณของผูประกอบการรานอาหารประเภท ไทย-จีน Nongnual 
(Interview, 26 June, 2021) ท่ีไดอธิบายวา กลุมลูกคาท่ีเขามารับประทานอาหารไมสามารถหารถหารถเชา 
ในเมืองตรังไดเนื่องจากมีไมเพียงพอซึ่งบางครั้งจําเปนตองรับบทบาทในการนําเท่ียวใหแกลูกคา ดังนั้นผูท่ีเก่ียวของ 
ควรตระหนักใหความสําคัญของการเดินทางท่ีเชื่อมโยงเขาถึงงายในสถานท่ีทองเท่ียวท่ีสําคัญกับเสนทางอาหารทองถ่ิน
ท่ีเปนเอกลักษณของตรัง สอดคลองกับแนวคิดของ Madeira (2022) อธิบายวา ความสําคัญของอาหารท่ีเก่ียวของกับ
การทองเท่ียวทุกประเภท และเนนย้ําถึงความจําเปนในการสรางเสนทางท่ีเชื่อมโยงผลิตภัณฑอาหารกับประวัติศาสตร
และวัฒนธรรมของเทศบาลแตละแหงในภูมิภาค Vilela Da Mota, Rodrigues, Palrao &  Arlindo ดานการรองรับ
การบริการอินเทอรเน็ตความเร็วสูงของจังหวัด เปนคาเฉลี่ยท่ีต่ํารองลงมา จึงไดเล็งเห็นวาพ้ืนท่ีทองเท่ียวบางแหงขาด
การอินเทอรเน็ตซึ่งอาจทําใหเกิดความไมปลอดภัยตอนักทองเท่ียวกรณีขอความชวยเหลือฉุกเฉินได ซึ่งสอดคลองกับ
ผลการวิจัยของ Kimpoo (2014) ผลวิจัยไดอธิบายวา ปญหาความปลอดภัยของนักทองเท่ียวดานการสื่อสารการให
ขอมูลแนะนําขอปฏิบัติในการทํากิจกรรมการทองเท่ียวผานการประชาสัมพันธรูปแบบคิวอารโคดหรือใชอินเทอรเน็ต
เปดขอมูล ควรมีในอินเทอรเน็ตรองรับใหไดอานรายละเอียดได ซึ่งสอดคลองกับหลักฐานในแผนพัฒนาภาคใตกลุมอัน
ดามันดานความปลอดภัยในแหลงทองเท่ียวและในชุมชนมีนอยและมีแผนในการติดตั้งกลองวงจรปดใหครอบคลุม
แหลงทองเท่ียวรวมถึงการปรับปรุงถนนสายหลักอีกดวย 
 
ขอเสนอแนะ  

ขอเสนอแนะจากผลการวิจัย 
 1. จากแผนท่ีอาหารประจําถ่ิน ภาครัฐท่ีเก่ียวของสามารถสรางแผนการสงเสริมการทองเท่ียวเชิงอาหาร
ประจําถ่ินของแตละอําเภอเพ่ือเพ่ิมศักยภาพและพัฒนาการทองเท่ียวเชิงอาหารของแตละพ้ืนท่ีท่ีมีคุณภาพและยั่งยืน  

2. ภาครัฐท่ีเก่ียวของควรพัฒนาระบบขนสงสาธารณะ ระบบความปลอดภัย โครงสรางพ้ืนฐานและ
อินเทอรเน็ตรองรับนักทองเท่ียวในแหลงทองเท่ียวใหท่ัวถึงครอบคลุมท้ังจังหวัด 

3.หนวยงานท่ีเก่ียวของควรสรางการรับรู ปลูกจิตสํานึกการมีสวนรวมผานวิจัยเพ่ือพัฒนาการเปนเมืองมรดก
โลกดานการทองเท่ียวเชิงอาหาร (Gastronomy Tourism) ของจังหวัดตรัง 

ขอเสนอแนะในการวิจัยครั้งตอไป 
จากผลการศึกษาศักยภาพการทองเท่ียวเชิงอาหารควรศึกษาตอยอดและยกระดับการทองเท่ียเชิงอาหาร

อยางสรางสรรคจากวัตถุดิบทองถ่ินท่ีเหมาะสมกับบริบทเพ่ือรองรับนักทองเท่ียวชาวไทยในอนาคตได 
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