
 

       

รายงานวิจัย  

การยกระดับคุณภาพธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีด้วยนวัตกรรมและความคิด
สร้างสรรค์เพื่อพัฒนาเศรษฐกิจฐานรากสู่การพึ่งพาตนเองกลุ่มจังหวัดภาคกลาง

ตอนล่าง 
Street Food Business’ Quality Upgrade with Innovation and Creativity to 

Develop a Grassroots Economy Towards Self-Reliance in  
The Lower Central Provinces Province 

 
หัวหน้าโครงการวิจัย เจนจิรา บ.ป.สงูเนิน 

ผู้ร่วมวิจัย พัชรนันท์ ยังวรวิเชียร 

วัชราภรณ์ ชัยวรรณ 

จุฑามาศ พีรพัชระ 

 

สถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

กันยายน พ.ศ. 2567 
 

งบประมาณสนับสนุนงานมูลฐาน (Fundamental Fund) 
ประจำปีงบประมาณ พ.ศ. 2566 

จากกองทุนส่งเสริมวิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม  



 

บทคัดย่อ 
 งานวิจัยเรื ่อง การยกระดับคุณภาพธุรกิจอาหารท้องถิ ่นริมบาทวิถีด้วยนวัตกรรมและความคิด
สร้างสรรค์เพื่อพัฒนาเศรษฐกิจฐานรากสู่การพึ่งพาตนเองกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง  มีวัตถุประสงค์เพื่อ 
1) พัฒนารูปแบบการจัดการภาพลักษณ์อาหารท้องถิ ่นริมบาทวิถีเพื ่อเสริมสร้างความจงรักภักดีของ
นักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 2) พัฒนารูปแบบนวัตกรรมอาหารและการจัดการธุรกิจอาหาร
ท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่างและ 3) พัฒนาอาหารท้องถิ่นด้วยนวัตกรรมและความคิด
สร้างสรรค์เชื่อมโยงธุรกิจอาหารริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง เป็นงานวิจัยแบบผสมผสาน (Mixed 
Method Research) ระหว่างงานวิจัยเชิงปริมาณและคุณภาพ กลุ ่มตัวอย่างและผู ้ให้ข้อมูลหลัก ได้แก่ 
นักท่องเที่ยวชาวไทยที่มีประสบการณ์การท่องเที่ยวและรับประทานอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีในจังหวัด ภาค
กลางตอนล่าง ชุมชน องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น ผู้ประกอบการอาหารริมบาทวิถี ผู้ทรงคุณวุฒิด้านอาหาร
ท้องถิ ่น เลือกใช้เทคนิคการวิเคราะห์เนื ้อหา ค่าความถี ่ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี ่ย ส่วนเบี ่ยงเบนมาตรฐาน 
การวิเคราะห์การถดถอยพหุคูณ และการวิเคราะห์ข้อมูลเชิงคุณภาพโดยการวิเคราะห์แก่นสาระ  
 ผลการวิจัยกิจกรรมที่ 1 รูปแบบการจัดการภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีเพื่อเสริมสร้างความ
จงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 

1) ความเกี่ยวข้องของอาหารริมบาทวิถี (Street food) กับอาหารท้องถิ่น 
 จากการสัมภาษณ์พบว่า การจำหน่ายอาหารท้องถิ่นในแถบจังหวัดภาคกลางตอนล่าง ซึ่งหมายถึง ตั้งแต่
จังหวัดนครปฐมจนถึงจังหวัดประจวบคีรีขันธ์ มากกว่าครึ ่งหนึ่งที่เป็นธุรกิจอาหารริมทางหรือ Street food 
เนื่องจากส่วนใหญ่เริ่มต้นจากการทำธุรกิจขนาดเล็กเฉพาะในครอบครัว อาจกล่าวได้ว่า อาหารท้องถิ่นในรูปแบบนี้ 
เป็นภูมิปัญญาจากบรรพบุรุษ เริ่มต้นจากวิถีชีวิตที่สะท้อนวัฒนธรรมของการรับประทานอาหารของคนในพื้นที่นี้ 
และทำเป็นอาชีพในเวลาต่อมา เมื่อมีนักท่องเที่ยวเดินทางมาท่องเที่ยว ส่วนใหญ่จะตามหาและใช้บริการอาหาร
ท้องถิ่นนอกเหนือจากการหาที่พักผ่อนหย่อนใจ เพราะต้องการสัมผัสวิถีชีวิตของผู้คนในพื้นที่ เป็นสิ่งดึงดูดสำหรับ
พื้นที่ภาคกลางตอนล่างที่ส่วนใหญ่เป็นพื้นที่ท่องเที่ยว โดยเฉพาะ หัวหิน ปรานบุรี ชะอำ แม่กลอง อัมพวา  
จะมีร้านอาหารที่เป็นร้านริมทางที่จำหน่ายอาหารประจำพื้นที่ด้วยเมนูที่หลากหลาย  
 2) ความสำคัญของวัตถุดิบอาหารกับเรื่องการสร้างอัตลักษณ์อาหารท้องถิ่นอาหารริมบาทวิถี 
 อัตลักษณ์ของอาหารริมบาทวิถี แสดงถึงความอุดมสมบูรณ์ด้านทรัพยากรในพื้นที่โดยเฉพาะทรัพยากร
ทะเลและไร่นา หรือวัตถุดิบท้องถิ่น ที่ถือเป็นสิ่งสำคัญประการแรกที่ส่งผลถึงการสร้างสรรค์รายการอาหารจาก

ชื่อเรื่อง  การยกระดับคุณภาพธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีด้วยนวัตกรรมและความคิด
สร้างสรรค์เพื่อพัฒนาเศรษฐกิจฐานรากสู่การพึ่งพาตนเองกลุ่มจังหวัดภาคกลาง
ตอนล่าง 
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ผลผลิตที่มีตามฤดูกาล หากกล่าวถึงวัตถุดิบ จะเป็นสิ่งที่เกี่ยวเนื่องกับลักษณะพื้นที่ที่มีความเหมาะสมกับผลผลิต 
ที่เป็นวัตถุดิบอาหารด้วย 
 3) วิธีการสร้างภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นของธุรกิจริมบาทวิถีในการดึงดูดนักท่องเที่ยว 
 จุดเด่นของอาหารท้องถิ ่นที ่อยู ่ร ิมบาทวิถี ถือเป็นเสน่ห์อีกรูปแบบหนึ ่งของการให้บริการอาหาร 
ที่นักท่องเที่ยวชื่นชอบเนื่องจากเข้าถึงได้ง่ายกว่าการบริการในร้านอาหาร นักท่องเที่ยวสามารถเพลิดเพลินกับการ
ใช้ประสบการณ์ในร้านที่เป็นระบบเปิดได้สะดวก ดังนั้น อาหารจึงต้องมีคุณภาพดี รสชาติอร่อย สะอาด และดูแล
ความเป็นระเบียบของบริเวณรอบ ๆ แผงลอยหรือรถเข็นอย่างสม่ำเสมอ ซึ่งต้องถือว่า เป็นความรับผิดชอบร่วมกัน
ของหน่วยงานในท้องถิ่นและผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหารริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 
 4) ปัจจัยภาพลักษณ์ที่มีอิทธิพลต่อความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวในการบริโภคอาหารท้องถิ่นริมบาท
วิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง พบว่า (1) ปัจจัยการเสริมสร้างความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาค
กลางตอนล่าง ด้านความตั้งใจ คือ คุณภาพอาหาร ความสะอาด ปลอดภัยของอาหาร ความเป็นเอกลักษณ์ของ
อาหาร (2) ปัจจัยการเสริมสร้างความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง ด้านการแนะนำ 
คือ คุณภาพอาหาร บรรยากาศและสิ่งแวดล้อมของร้านหรือสถานที่จำหน่ายอาหาร ความสะอาด ปลอดภัยของ
อาหาร และ ความเป็นเอกลักษณ์ของอาหาร (3) ปัจจัยการเสริมสร้างความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัด
ภาคกลางตอนล่าง ด้านการบอกต่อ คือ การเข้าถึงได้ง่าย และ ความคุ้มค่าสมราคา 4) ปัจจัยการเสริมสร้างความ
จงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง ด้านการกลับมาซ้ำ คือ ความหลากหลายของอาหาร  
ความสะอาด ปลอดภัยของอาหาร การเข้าถึงได้ง่าย คุณภาพการบริการ และความคุ้มค่าสมราคา 
 ผลการวิจัยกิจกรรมที่ 2 รูปแบบนวัตกรรมอาหารและการจัดการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่ม
จังหวัดภาคกลางตอนล่าง 
 1) สภาพ/สถานการณ์ปัจจุบันของธุรกิจอาหารริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง  อาหารริม
บาทวิถี หรือ อาหารริมทาง ในจังหวัดภาคกลางตอนล่างคล้ายคลึงกับจังหวัดอื่น ๆ โดยเฉพาะจังหวัดที่เป็น
แหล่งท่องเที่ยว ได้แก่ จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี สมุทรสงคราม เนื่องจากเป็นแหล่งที่รวมของอาหาร
หลากหลาย โดยรูปแบบการจำหน่ายอาหารริมบาทวิถีส่วนใหญ่มักเป็นอาหารปรุงสำเร็จ ทานได้สะดวก เข้าถึง
ได้ง่ายเนื่องจากมีที่ตั้งอยู่บริเวณทางเท้า ริมถนน ที่สาธารณะ ราคาไม่แพง และมีคุณลักษณะและรสชาติที่เป็น
เอกลักษณ์ แสดงออกถึงวิถีชีวิตและวัฒนธรรมของพื้นที่ การเข้าถึงได้ง่าย ราคาถูกเมื่อเที่ยบกับอาหาร  
ที่ให้บริการในร้านอาหาร นักท่องเที่ยวจึงตั้งใจที่จะสร้างประสบการณ์การทานอาหารร่วมไปกับการศึกษา
วัฒนธรรมที่มาพร้อมกับอาหารริมบาทวิถีนั้น ๆ ปัจจุบัน จึงมักเห็นนักท่องเที่ยวนั่งรวมกันเป็นกลุ่ม ๆ เพื่อทาน
อาหารที่มีที่ตั้งอยู่ในแผงลอย รถเข็นข้างทางและทานอาหารอย่างเอร็ดอร่อย โดยอาหารที่เป็นอาหารริมทาง
เหล่านี้ มีทั้งประเภทอาหารท้องถิ่นที่เป็นภูมิปัญญาสืบต่อ ๆ กันของชุมชนในแถบ 4 จังหวัด เช่น ผัดไทย 
ขนมจีนทอดมัน ข้าวแช่ ขนมหวานต่าง ๆ แต่ก็อาจพบอาหารสมัยใหม่ที่ประยุกต์ให้เข้ากับพฤติกรรมผู้บริโภค
บางกลุ่มที่ต้องการลิ้มลองอาหารรูปแบบใหม่ 
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 2) ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง  
พบว่า 1) ปัจจัยความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ด้านยอดขายและกำไร คือ ความสะอาด 
ปลอดภัยของอาหาร ความหลากหลายของอาหาร ความเป็นเอกลักษณ์ของอาหาร คุณภาพการบริการ  
การเข้าถึงได้ง่าย คุณภาพอาหาร และการแสดงออกความเป็นไทย 2) ปัจจัยความสำเร็จของธุรกิจอาหาร
ท้องถิ่นริมบาทวิถี ด้านการแนะนำ คือ การแสดงออกถึงความเป็นไทย การสร้างสรรค์วัฒนธรรม ความสะอาด 
ปลอดภัยของอาหาร การศึกษาค้นคว้าด้านนวัตกรรม บรรยากาศและสิ่งแวดล้อมของสถานที่จำหน่ายอาหาร 
คุณภาพการบริการ การใช้การสื่อสารการตลาดออนไลน์ การสนับสนุน และความคุ้มค่าสมราคา 3) ปัจจัย
ความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ด้านความพึงพอใจของลูกค้า คือ คุณภาพการบริการ การใช้
การสื่อสารการตลาดออนไลน์ การศึกษาค้นคว้าด้านนวัตกรรม การเข้าถึงได้ง่าย บรรยากาศและสิ่งแวดล้อม
ของสถานที่จำหน่ายอาหาร การบริหารจัดการ ความเป็นเอกลักษณ์ของอาหาร ความสะอาด ปลอดภัยของ
อาหาร การแสดงออกถึงความเป็นไทย ความคุ้มค่าสมราคา การสร้างสรรค์นวัตกรรม และคุณภาพอาหาร 
 ผลการวิจัยกิจกรรมที่ 3 การพัฒนาอาหารท้องถิ่นด้วยนวัตกรรมและความคิดสร้างสรรค์เชื่อมโยง
ธุรกิจอาหารริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง งานวิจัยน้ีมีข้อเสนอแนะ 
 1) ลักษณะของอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ทำจากวัตถุดิบในท้องถิ่นเป็นส่วนใหญ่ ถ่ายทอดมาจาก ปู่ ย่า 
ตา ยาย หรือ บรรพบุรุษ ตามอัตลักษณ์วัฒนธรรมของผู ้คนในท้องถิ ่น ใช้รับประทานในชีวิตประจำวัน  
และพัฒนาเป็นสินค้าที่จำหน่ายในท้องถิ่นในรูปแบบอาหารแผงลอย หรือรถเข็น หน้าร้านหรือในตลาดท้องถิ่น  
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ABSTRACT 
 The research on “Improving the Quality of Local Sidewalk Food Business with 
Innovation and Creativity to Develop the Grassroots Economy Towards Self-Reliance in the 
Lower Central Provinces” aims to 1) develop a model for managing the image of local sidewalk 
food to enhance tourist loyalty in the lower central provinces, 2) develop an innovative food 
model and management of local sidewalk food businesses in the lower central provinces, and 
3) develop local food with innovation and creativity linking sidewalk food businesses in the 
lower central provinces. This research was mixed method research between quantitative and 
qualitative research. The samples and key informants included Thai tourists who have 
experience in traveling and eating local sidewalk food in the lower central provinces, 
communities, local administrative organizations, sidewalk food entrepreneurs, and local food 
experts. The techniques used were content analysis, frequency, percentage, mean, standard 
deviation, multiple regression analysis, and qualitative data analysis by thematic analysis. 

Research results for activity 1: Image management model of local food along the 
sidewalk to enhance loyalty of tourists in the lower central provinces 

1) The relevance of street food to local food 
From the interview, it was found that the sale of local food in the lower central 

provinces, which means from Nakhon Pathom to Prachuap Khiri Khan, more than half of which 
are street food businesses or street food because most of them started as small businesses 
in the family. It can be said that local food in this form is the wisdom of ancestors, starting 
from the way of life that reflects the culture of eating of people in this area and later becoming 
a career. When tourists travel to visit, most of them will search for and use local food services 
in addition to finding a place to relax because they want to experience the way of life of the 
people in the area. It is an attraction for the lower central region, which is mostly a tourist 
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area, especially Hua Hin, Pran Buri, Cha-am, Mae Klong, Amphawa, which have restaurants that 
are street food shops that sell local food with a variety of menus. 

2) The importance of food ingredients and the creation of the identity of local food 
street food 

The identity of street food reflects the abundance of resources in the area, especially 
marine resources and farms or local ingredients, which are considered the first important factor 
affecting the creation of menus from seasonal produce. When it comes to ingredients It will 
be related to the characteristics of the area that is suitable for the raw food products. 

3) Methods for creating an image of local food for sidewalk businesses to attract 
tourists 

The highlight of local food on the sidewalk is another form of charm in providing food 
that tourists like because it is easier to access than the service in a restaurant. Tourists can 
enjoy using the experience in an open-system restaurant conveniently. Therefore, the food 
must be of good quality, delicious, clean, and the area around the stall or cart must be kept 
in order at all times. This must be considered a joint responsibility of local agencies and 
sidewalk restaurant operators in the lower central provinces. 

4) Image factors that influence tourist loyalty in consuming local sidewalk food in the 
lower central provinces found that (1) Factors that enhance tourist loyalty in the lower central 
provinces in terms of intention are food quality, cleanliness, food safety, and food uniqueness. 
(2) Factors that enhance tourist loyalty in the lower central provinces in terms of 
recommendations are food quality, atmosphere and environment of the shop or food vendor, 
cleanliness, food safety, and food uniqueness. (3) Factors that enhance tourist loyalty in the 
lower central provinces In terms of word of mouth, these factors are easy access and value 
for money. 4) Factors that enhance loyalty among tourists in the lower central region in terms 
of repeat visits are food variety, cleanliness, food safety, easy access, service quality, and value 
for money. 

Research results for activity 2: Innovative food models and management of local food 
businesses on the sidewalks in the lower central provinces 
Current conditions/situations of the sidewalk food business in the lower central provinces 
Sidewalk food or street food in the lower central provinces is similar to other provinces, 
especially tourist provinces such as Prachuap Khiri Khan, Phetchaburi, Samut Songkhram, 
because it is a source of a variety of foods. The sales format of most sidewalk food is usually 
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ready-to-eat food, easy to eat, easy to access because it is located on the sidewalk, on the 
road, in public, inexpensive, and has unique characteristics and flavors, reflecting the way of 
life and culture of the area. Easy accessibility, cheap when compared to food served in 
restaurants, tourists therefore intend to create a dining experience along with studying the 
culture that comes with that sidewalk food. Currently, tourists are often seen sitting together 
in groups to eat food at stalls or carts on the side of the road and eat deliciously. This street 
food is There are both types of local food that are the wisdom passed down from generation 
to generation of communities in the 4 provinces, such as Pad Thai, Khanom Jeen Tod Mun, 
Khao Chae, and various desserts. However, there may also be modern food that has been 
adapted to suit the behavior of some consumer groups who want to try new styles of food. 
2) Factors that influence the success of local food businesses on the sidewalks in the lower 
central provinces found that 1) Factors that influence the success of local food businesses on 
the sidewalks in terms of sales and profits are cleanliness, food safety, food variety, food 
uniqueness, service quality, easy accessibility, food quality, and expression of Thainess. 2) 
Factors that influence the success of local food businesses on the sidewalks in terms of 
recommendations are expression of Thainess, cultural creation, cleanliness, food safety, 
research on innovation, atmosphere and environment of food stalls, service quality, use of 
online marketing communication, support, and value for money. 3) Factors that influence the 
success of local food businesses on the sidewalks in terms of customer satisfaction are service 
quality, use of online marketing communication, research on innovation, easy accessibility, 
atmosphere and environment of food stalls, management, food uniqueness, cleanliness, food 
safety, expression of Thainess, value for money, innovation, and food quality. 
 Research results for activity 3: Development of local food with innovation and 
creativity linking sidewalk food businesses in the lower central provinces This research has 
recommendations: 
 1) Characteristics of local sidewalk food Mostly made from local ingredients, passed 
down from grandparents or ancestors according to the cultural identity of local people. 
Used for daily consumption and developed into products sold locally in the form of street 
food or food carts in front of shops or in local markets. 
 2) Origin/origin of local sidewalk food Local food in the lower central provinces is 
similar to other areas. It occurs for many reasons, including cooking for survival, taking care 
of health, preserving or storing food. 
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 3) Identity of local sidewalk food Local sidewalk food has 4 identities: ingredients 
available only in the local area, cooking methods, presentation methods, and 4) eating 
methods. 
 4) Stakeholders involved in the development of local sidewalk food include central 
government agencies, the Ministry of Public Health, the Ministry of Tourism and Sports, local 
government agencies, municipalities, sub-district administrative organizations, community 
development, and sidewalk food entrepreneurs. Community leaders and communities 
 5) Ranking of local street food items that are cultural identities in the lower central 
region. The criteria for considering local food that is an identity according to the definition of 
the research are: local food that is made and sold in the form of street food. It is food that 
(1) reflects the culture, way of life, and livelihood of local people (2) is passed down from 
ancestors (3) uses ingredients that show local identity (4) has cooking and eating methods that 
are specific to local wisdom. The data is analyzed from tourist questionnaires together with 
interview results and suggestions from experts. It is presented in the form of shop names, food 
items, or desserts. and identify the characteristics of the food so that it can be applied as a 
story to promote local food products along the sidewalk in the cultural tourism business.  
 6) Ranking the names of local restaurants/food items along the sidewalk that are 
cultural identities in the lower central region, consisting of (1) names of local restaurants/food 
items along the sidewalk in Prachuap Khiri Khan Province, 11 restaurants, 10 items (2) names 
of local restaurants/food items along the sidewalk in Phetchaburi Province, 21 restaurants, 10 
items (3) names of local restaurants/food items along the sidewalk in Samut Songkhram 
Province, 10 restaurants, 10 items and (4) names of local restaurants/food items along the 
sidewalk in Samut Sakhon Province, 5 restaurants, 5 items. 
 
Keywords: Local food, Local Street food, Innovation, Grassroots economy, Lower central 
region 
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บทที่ 1  
บทนำ 

 
1.1 ความเป็นมาและความสำคัญของปัญหา 
 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ได้จัดทำแผนยุทธศาสตร์การพัฒนามหาวิทยาลั ย
ระยะเวลา 15 ปี จนถึงแผนพัฒนาความเป็นเลิศที่เป็นรูปธรรม สอดคล้องกับการเป็นกลุ่มสถาบันอุดมศึกษา
เชิงกลยุทธ์ในกลุ่มที่ 2 การพัฒนาเทคโนโลยีและส่งเสริมการสร้างนวัตกรรม มีการกำหนดจุดเน้นการวิจัย 
(Cluster) เพื่อขับเคลื่อนอุตสาหกรรมเป้าหมายของประเทศ บนจุดเน้น 1 ใน 4 กลุ่ม คือ Cluster Food 
Innovation นวัตกรรมอาหารเพื่อสุขภาพ แปรรูปเพื่อสร้างเพิ่ม และสถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร มีการกำหนดแผนงานวิจัยของมหาวิทยาลัย ที่ได้อ้างอิงจากแผนพัฒนาความเป็น
เลิศของมหาวิทยาลัย 1 ใน 5 แผนงานที่สำคัญ คือ แผนงานที่ 5 การจัดการปัญหาและสร้างความเ ข้มแข็ง
ให้แก่สังคม โดยมีเป้าหมายในการพัฒนาเทคโนโลยีหรือนวัตกรรมที่แก้ปัญหาคุณภาพชีวิตของคนในสังคม 

อาหารริมบาทวิถี (Street food) หมายถึง อาหารที่ตั้งขายริมฟุตบาท หน้าตึกแถว หรือร้านค้าในย่าน
การค้า หรือร้านค้าในชุมชนหนาแน่น มักใช้ชื่อเรียกเป็นถนน หรือย่านการค้า หรือบางแห่งเรียกเป็นตลาดโต้รุ่ง 
(ชัยเลิศ กิ่งแก้วเจริญชัย, 2561) ลักษณะของอาหารริมบาทวิถี อาจเป็นอาหารพื้น ๆ แบบดั้งเดิม ที่นิยมบริโภค
และสอดคล้องกับวิถีชีวิตของชุมชน ตั้งแต่วัยเด็กจนถึงวัยสูงอายุ จากมื้อเช้าจนถึงมื้อดึก หรืออาจเป็นอาหาร
ประจำท้องถิ่นที่มีเอกลักษณ์เฉพาะ มีรูปลักษณ์ที่แตกต่างกันตามลักษณะร้านค้าและท้องถิ่น ปัจจุบัน อาหาร
ริมบาทวิถี ได้จัดเป็นส่วนหนึ่งในวิถีชีวิตประชาชนในประเทศ มีการขยายตัวไปทั่วทุกภูมิภาค โดยเฉพาะเมือง  
ที่มีจุดเด่นด้านเศรษฐกิจและการท่องเที่ยว ความนิยมของอาหารริมบาทวิถีได้เพิ่มสูงขึ้น ในกลุ่มนักท่องเที่ยว
ทั้งชาวไทยและชาวต่างประเทศ ได้รับการจัดให้เป็นอันดับ 1 ในหัวข้อ World top 10 cities for street food
โดยนิตยสารฟอร์บส และได้รับการจัดอันดับว่าเป็นอาหารริมบาทวิถีที ่ด ีที ่ส ุดจาก 23 เมืองทั ่วโลก  
โดยสำนักข่าว Cable News Network (CNN) ทั้งนี้ เนื่องมาจากรูปแบบการจำหน่ายอาหารริมบาทวิถีที่ส่วนใหญ่
เป็นอาหารปรุงสำเร็จ รับประทานได้สะดวก สามารถเข้าถึงได้ง่าย ราคาไม่สูง รวมถึงรสชาติอาหารที่เป็น
เอกลักษณ์ แสดงถึงวัฒนธรรมอาหารของประเทศไทย จึงมีการหยิบยกความเป็นเอกลักษณ์ วัฒนธรรม รสชาติ
ที่อร่อย เป็นจุดเด่นในการจัดการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหาร (Gastronomy Tourism) ที่มีมุมมองทั้งใน
เรื่องวัฒนธรรมและความปลอดภัยด้านอาหารควบคู่กันในเรื่องความปลอดภัยนั้น รัฐบาลได้มีนโยบายยกระดับ
มาตรฐานอาหารริมบาทวิถีของไทยให้ได้มาตรฐานครบทุกจังหวัดในปี 2564 ซึ่งกำหนดให้รักษามาต รฐาน
ต้นแบบอาหารริมบาทวิถี ทั้งในด้านสุขอนามัย ด้านความปลอดภัยของอาหาร โดยเฉพาะร้านค้า แผงลอย  
ที่ปัจจุบันมักพบว่า ประชาชนนิยมบริโภคอาหารริมบาทวิถีมากขึ้น เนื่องจากหาซื้อได้ง่าย และมีราคาประหยัด 
อีกทั้งอาหารริมบาทวิถีตามแหล่งท่องเที่ยวสำคัญของประเทศไทย ยังเป็นหนึ่งในเป้าหมายของนักท่องเที่ยว
ต่างชาติในการเดินทางมาบริโภค ซึ่งแต่ละพื้นที่มีวัฒนธรรม จุดเด่น และรสชาติของอาหา รที่แตกต่างกัน 
นอกจากนี้ ให้มีการพัฒนานวัตกรรมด้านสุขาภิบาลอาหาร การสร้างต้นแบบของพ้ืนที่ดำเนินงานอาหารริมบาท
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วิถีที่ได้มาตรฐาน โดยอาศัยระบบและกลไกในการดำเนินงานของภาคีเครือข่ายระดับพื้นที่ในการจัดการ
ดำเนินงานอาหารริมบาทวิถี เพื่อยกระดับมาตรฐานอาหารริมบาทวิถี และส่งเสริมเศรษฐกิจการท่องเที่ยวไทย 
(กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข, 2563) 

หากกล่าวถึงการท่องเที่ยวเชิงอาหาร (Food Tourism) ซึ่งเป็นแนวโน้มการท่องเที่ยวที่โดดเด่น 
นักท่องเที่ยวปัจจุบันมักจะมองหาอาหารท้องถิ่นที่มีความแปลกใหม่ในแต่ละที่ที่เดินทางไป โดยถือว่าอาหาร 
เป็นส่วนหนึ่งของประสบการณ์ในการเดินทางท่องเที่ยว และที่สำคัญ สามารถเป็นเครื่องมือในการสร้างความ
จงรักภักดีต่อพื้นที่นั ้น ๆ ของนักท่องเที่ยว ซึ ่งทำให้เกิดการกลับมาซํ้าและบอกต่อได้ ถือเป็นการสร้าง
ภาพลักษณ์ที่สำคัญของพื้นที่นั้น หากอาหารของท้องถิ่นเป็นที่รู้จักแพร่หลายท้าให้เกิดเป็นภาพลักษณ์ประจำ
ท้องถิ่นที่เข้มแข็งได้ 

จากความสำคัญของอาหารริมบาทวิถี อาหารท้องถิ่น ทั้งในแง่ของเอกลักษณ์ วัฒนธรรมอาหารไทย 
ภาพลักษณ์ และในแง่ของธุรกิจที่มีเจ้าของหรือผู้ประกอบการร้านอาหารริมบาทวิถีเป็นกลไกสำคัญในการ
ขับเคลื่อนให้อาหารริมบาทวิถีมีความโดดเด่นทั้งในด้านสังคมและเศรษฐกิจ แต่ปัจจุบัน อาหารริมบาทวิถียังมี
ประเด็นบางประการเกี่ยวกับการรับรู้ในคุณค่าของอาหารและอื่น ๆ มีผู้คนอีกส่วนหนึ่งตั้งข้อรังเกียจอาหารริม
บาทวิถี โดยอ้างว่า กีดขวางทางจราจร การเดินทาง และเป็นแหล่งกระจายโรค (ณรงค์ นิยมวิทย์ , 2534) 
อาหารริมบาทวิถีได้ก่อให้เกิดผลกระทบหลายด้าน อาทิ ความปลอดภัยของผู้บริโภค คุณค่าทางโภชนาการ 
ที่ผู้บริโภคจะได้รับจากการบริโภคอาหารริมบาทวิถี และความเป็นระเบียบเรียบร้อยของบ้านเมือง (สมาคม
โภชนาการแห่งประเทศไทย ในพระราชูปถัมภ์ สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯสยามบรมราชกุมารี , 2562) 
ที่ผ่านมา มีการศึกษาเกี่ยวกับอาหารริมบาทวิถีในแง่ของผู้บริโภคและในแง่ของการเสริมสร้างสุขภาพ และส่วน
ใหญ่ศึกษาอยู ่ในเขตกรุงเทพมหานคร อาทิ การศึกษาคุณภาพของอาหาร ราคา ความพึงพอใจ สุขภาพ  
และทัศนคตติ่ออาหารที่มีอิทธิพลต่อการตัดสินใจซื้ออาหารริมทาง (พิณิชา กิจเกษมพงศา, 2559) ความคิดเห็น
ของนักท่องเที่ยวที่มีต่อการบริโภคอาหารริมบาทวิถี (ทิพารัตน์ สัญพงศ์, 2557) ปัจจัยที่มีผลต่อความพึงพอใจ
การบริโภคอาหารบาทวิถี (โอปอล์ สุวรรณเมฆ และ อภิวรรตน์ กรมเมือง, 2562) ปัจจัยที่มีผลต่อพฤติกรรม
การบริโภคอาหารริมบาทวิถี (วัลภา โพธาสินธุ์ , เสาวนีย์ ลาดน้อย, สราวุธ เนียนวิฑูรย์ และอบเชย วงศ์ทอง, 
2562) การพัฒนารูปแบบการจัดการอาหารริมบาทวิถีเพื่อเสริมสร้างสุขภาพ (สมาคมโภชนาการแห่งประเทศ
ไทยในพระราชูปถัมภ์สมเด็จพระเทพรัตนฯราชสุดา สยามบรมราชกุมารี, 2562) แต่ยังไม่พบการศึกษาเกี่ยวกับ
แนวทางในการสร้างภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี หรือรูปแบบการจัดการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาท
วิถี หรือการพัฒนา เสริมสร้างศักยภาพผู้ปฏิบัติงานธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีแต่อย่างใด 
 งานวิจัยเรื ่อง การยกระดับคุณภาพธุรกิจอาหารท้องถิ ่นริมบาทวิถีด้วยนวัตกรรมและความคิด
สร้างสรรค์เพื่อพัฒนาเศรษฐกิจฐานรากสู่การพึ่งพาตนเองกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง จึงเป็นงานวิจัย  
ที่ศึกษาอาหารริมบาทวิถีครอบคลุมในเชิงสังคมและเศรษฐกิจ โดยเลือกศึกษาอาหารริมบาทวิถีในพื้นที่กลุ่ม
จังหวัดภาคกลางตอนล่าง 2 ประกอบด้วย จังหวัดเพชรบุรี ประจวบคีรีขันธ์ สมุทรสาคร และสมุทรสงครามที่
ได้รับการยอมรับว่าเป็นจังหวัดท่องเที่ยวที่มีความโดดเด่นในเรื่องสถานที่ท่องเที่ยว วัฒนธรรม ตลอดจนภูมิ
ปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารและขนม ซึ่งมีธุรกิจร้านอาหารริมบาทเป็นจำนวนมาก ที่มีลักษณะทั้งรูปแบบอาหาร
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ท้องถิ่นและอาหารทั่วไป (เพชรบุรีโพสต์ , 2563) ในการศึกษาครั้งนี้ แบ่งเป็น 3 เรื่อง ได้แก่ 1) การพัฒนา
รูปแบบการจัดการภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีเพื่อเสริมสร้างความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่ม
จังหวัดภาคกลางตอนล่าง 2) รูปแบบนวัตกรรมอาหารและการจัดการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่ม
จังหวัดภาคกลางตอนล่าง และ 3) การพัฒนาอาหารท้องถิ่นด้วยนวัตกรรมและความคิดสร้างสรรค์เชื่อมโยง
ธุรกิจอาหารริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง โดยมีเป้าหมายในการอนุรักษ์ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น  
ในกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่างที่พัฒนาเป็นธุรกิจอาหารบาทวิถี ให้เป็นส่วนหนึ่งในการส่งเสริมอาชีพ
ประชาชนในท้องถิ่น ส่งเสริมการท่องเที่ยวระดับจังหวัดและระดับประเทศ สนองนโยบาย 10 ปีข้างหน้า  
ของกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม ในประเด็นการขับเคลื่อนอาหารประจำถิ่น 
อาหารริมทาง โดยการสร้างมาตรฐาน การเพิ่มมูลค่า การประยุกต์ใช้เศรษฐกิจสร้างสรรค์ และการสร้างแบ
รนด์ รวมทั้งสนองแผนยุทธศาสตร์การพัฒนาความเป็นเลิศมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ในแผนงานการจัดการปัญหาและสร้างความเข้มแข็งให้แก่สังคม และพัฒนาเทคโนโลยีหรือนวัตกรรมที่
แก้ปัญหาคุณภาพชวีิตของคนในสังคม 
 
1.2 วัตถุประสงค์ 

งานวิจัยเรื ่อง การยกระดับคุณภาพธุรกิจอาหารท้องถิ ่นริมบาทวิถีด้วยนวัตกรรมและความคิด
สร้างสรรค์เพื่อพัฒนาเศรษฐกิจฐานรากสู่การพึ่งพาตนเองกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง กำหนดวัตถุประสงค์
หลักงานวิจัยแบ่งเป็น 3 ข้อ ได้แก่ 1) เพื่อพัฒนารูปแบบพัฒนารูปแบบการจัดการภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริม
บาทวิถีเพื่อเสริมสร้างความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 2) พัฒนารูปแบบรูปแบบ
นวัตกรรมการจัดการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง  และ 3) เพื่อพัฒนาอาหาร
ท้องถิ่นด้วยนวัตกรรมและความคิดสร้างสรรค์เชื่อมโยงธุรกิจอาหารริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 
และแบ่งเป็น 3 กิจกรรมตามวัตถุประสงค์หลักของงานวิจัย และแต่ละกิจกรรมมีวัตถุประสงค์ ดังนี้ 
 1.2.1 วัตถุประสงค์ของกิจกรรมที่ 1 การพัฒนารูปแบบการจัดการภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริม
บาทวิถีเพื่อเสริมสร้างความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 
  1.2.1.1 เพื ่อศึกษาปัจจัยภาพลักษณ์อาหารท้องถิ ่นริมบาทวิถีและความจงรักภักดีของ
นักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง  
  1.2.1.2 เพ่ือศึกษาอิทธิพลของปัจจัยภาพลักษณ์ที่เสริมสร้างความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยว
ในการบริโภคอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง   
  1.2.1.3 เพ่ือสร้างรูปแบบการจัดการภาพลักษณ์ที่เสริมสร้างความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยว
ในการบริโภคอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 
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 1.2.2 วัตถุประสงค์ของกิจกรรมที่ 2 การพัฒนารูปแบบนวัตกรรมการจัดการธุรกิจอาหารท้องถิ่น
ริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง  
  1.2.2.1 เพื่อศึกษาปัจจัยที่ส่งผลต่อความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัด
ภาคกลางตอนล่าง 
  1.2.2.2 เพื่อสร้างรูปแบบนวัตกรรมอาหารและการจัดการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่ม
จังหวัดภาคกลางตอนล่าง 
 1.2.3 วัตถุประสงค์ของกิจกรรมที ่ 3 การพัฒนาอาหารท้องถิ ่นด้วยนวัตกรรมและความคิด
สร้างสรรค์เชื่อมโยงธุรกิจอาหารริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 
  1.2.3.1 เพื่อศึกษารายการอาหารท้องถิ่นที่เป็นอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมในพื้นที่ภาคกลาง
ตอนล่าง 
  1.2.3.2 เพื่อนำเสนอรายการอาหารท้องถิ่นที่เป็นอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมในพื้นที่ภาคกลาง
ตอนล่าง 
 
1.3 กรอบการวิจัย  
 

 
ภาพที่ 1.1 กรอบการวิจัย 
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1.4 ขอบเขตของงานวิจัย 
 1.4.1 ขอบเขตด้านเนื้อหา 

ศึกษาเกี่ยวกับการพัฒนารูปแบบการจัดการภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีเพื่อเสริมสร้างความ
จงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง รูปแบบนวัตกรรมอาหารและการจัดการธุรกิจอาหาร
ท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง และการพัฒนาอาหารท้องถิ่นด้วยนวัตกรรมและความคิด
สร้างสรรค์เช่ือมโยงธุรกิจอาหารริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง  
 1.4.2 ขอบเขตด้านผู้ให้ข้อมูล ประชากร และกลุ่มตัวอย่าง 
  1.4.2.1 ผู้ให้ข้อมูล ประชากร และกลุ่มตัวอย่าง ของกิจกรรมที่ 1 การพัฒนารูปแบบการ
จัดการภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีเพื่อเสริมสร้างความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาค
กลางตอนล่าง 
  1) ผู้ให้ข้อมูลในการสัมภาษณ์เชิงลึก จำนวน 12 คน แบ่งเป็น 3 กลุ่ม ๆ 4 คน ประกอบด้วย  
   1.1) ผู้ประกอบการ/ผู้ปฏิบัติงานในธุรกิจอาหารท้องถิ่น ที่ดำเนินกิจการอาหารริม
บาทวิถีในพื้นที่จังหวัด ประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี สมุทรสาคร สมุทรสงคราม จังหวัดละ 1 คน รวม 4 คน  
   1.2) ผู ้นำชุมชน ที ่อาศัยอยู ่หรือตั ้งถิ ่นฐานอยู่ในพื ้นที่จังหวัด ประจวบคีรีขันธ์ 
เพชรบุรี สมุทรสงคราม สมุทรสาคร จังหวัดละ 1 คน รวม 4 คน  
   1.3) ผู้บริหาร/ผู้ปฏิบัติงานในองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น ที่รับผิดชอบงานอาหารริม
บาทวิถีในพื้นที่จังหวัด ประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี สมุทรสงคราม สมุทรสาคร จังหวัดละ 1 คน รวม 4 คน 
  2) ประชากร และกลุ่มตัวอย่าง 
   2.1) ประชากร คือ นักท่องเที่ยวชาวไทยที่มีประสบการณ์การท่องเที่ยวในจังหวัด 
ประจวบคีรีขันธ ์เพชรบุร ีสมุทรสาคร สมุทรสงคราม  
   2.2) กลุ ่มตัวอย่าง คือ นักท่องเที ่ยวชาวไทยที ่มีประสบการณ์การท่องเที ่ยว  
และรับประทานอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีในจังหวัด ประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี สมุทรสาคร สมุทรสงคราม 
จำนวน 400 คน ด้วยวิธีการสุ่มตัวอย่างแบบไม่ทราบจำนวนประชากร 
  1.4.2.2 ผู้ให้ข้อมูล ประชากร และกลุ่มตัวอย่าง ของกิจกรรมที่ 2 รูปแบบนวัตกรรมอาหาร
และการจัดการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 
  1) ผู้ให้ข้อมูลในการสัมภาษณ์เชิงลึก จำนวน 16 คน แบ่งเป็น 2 กลุ่ม ๆ 8 คน ประกอบด้วย  
   1.1) ผู้ประกอบการร้านอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ที่ดำเนินกิจการอาหารริมบาทวิถี
ในพื้นที่จังหวัด ประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี สมุทรสงคราม สมุทรสาคร จังหวัดละ 1 คน รวม 4 คน 
   1.2) ผู้แทนหน่วยงานด้านสุขาภิบาลที่ดูแลธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีในพื้นที่
จังหวัด ประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี สมุทรสงคราม สมุทรสาคร จังหวัดละ 1 คน รวม 4 คน 
   1.3) ผู้ทรงคุณวุฒิด้านอาหารท้องถิ่นในพื้นที่จังหวัด ประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี 
สมุทรสงคราม สมุทรสาคร จังหวัดละ 1 คน รวม 4 คน 
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  2) ประชากร และกลุ่มตัวอย่าง 
   2.1) ประชากร คือ ผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ในพื้นที่จังหวัด 
ประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี สมุทรสงคราม สมุทรสาคร 
   2.2) กลุ่มตัวอย่าง คือ คือ ผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ในพื้นที่
จังหวัด ประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี สมุทรสงคราม สมุทรสาคร จำนวน 400 คน ด้วยวิธีการสุ่มตัวอย่างแบบ 
ไม่ทราบจำนวนประชากร 
  1.4.2.3 ประชากร กลุ่มตัวอย่าง และผู้ให้ข้อมูล ของกิจกรรมที่ 3 การพัฒนาอาหารท้องถิ่น
ด้วยนวัตกรรมและความคิดสร้างสรรค์เช่ือมโยงธุรกิจอาหารริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 
  1) ประชากร และกลุ่มตัวอย่าง 
   1.1) ประชากร คือ จากนักท่องเที ่ยวชาวไทยที ่มีประสบการณ์การท่องเที ่ยว 
และรับประทานอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีในจังหวัด ประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี สมุทรสงคราม สมุทรสาคร  
   1.2) กลุ ่มตัวอย่าง คือ นักท่องเที ่ยวชาวไทยที ่มีประสบการณ์การท่องเที ่ยว  
และรับประทานอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีในจังหวัด ประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี สมุทรสาคร สมุทรสงคราม 
จำนวน 390 คน ด้วยวิธีการสุ่มตัวอย่างแบบไม่ทราบจำนวนประชากร 
  2) ผู้ให้ข้อมูลในการสัมภาษณ์เชิงลึก จำนวน 16 คน แบ่งเป็น 2 กลุ่ม ๆ 8 คน ประกอบด้วย  
   2.1) ผู้ทรงคุณวุฒิด้านอาหาร จำนวน 4 คน 
   2.2) ผู้ทรงคุณวุฒิภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารที่ อาศัยอยู่หรือตั้งถิ่นฐานอยู่ในพื้นที่
จังหวัด ประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี สมุทรสงคราม สมุทรสาคร จังหวัดละ 1 คน รวม 4 คน 
   2.3) ผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีในพื้นที่จังหวัด ประจวบคีรีขันธ์ 
เพชรบุรี สมุทรสงครามสมุทรสาคร จังหวัดละ 1 คน รวม 4 คน 
 1.4.3 ขอบเขตด้านพื้นที่ 
 ศึกษาข้อมูลจากร้านอาหารริมบาทวิถีในจังหวัด ประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี สมุทรสาคร สมุทรสงคราม 
ที่จำหน่ายในพื้นที่ตลาดที่หน่วยงานภาครัฐกำหนดให้ 
 
1.5 นิยามศัพท์ 
 1.5.1 นิยามศัพท์เกี่ยวกับการพัฒนารูปแบบการจัดการภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีเพื่อ
เสริมสร้างความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง  
  1.5.1.1 อาหารท้องถิ่น หมายถึง อาหารที่บริโภคในชีวิตประจำวันและโอกาสพิเศษ ประกอบ
จากเครื่องปรุงหลักในท้องถิ่นที่มีตามฤดูกาลตามธรรมชาติและผลิตขึ้นเอง มีการปรุงแบบเรียบง่ายจนถึง
ซับซ้อน คงไว้ซึ่งรสชาติที่เป็นเฉพาะถิ่นในเขตจังหวัดภาคกลางตอนล่าง (อำไพ พฤติวรพงศ์กุล, 2551) 
  1.5.1.2 อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี หมายถึง อาหารในท้องถิ่น ที่ตั้งขายริมฟุตบาธ หน้าตึกแถว 
หรือร้านค้าในย่านการค้า หรือร้านค้าในชุมชนหนาแน่น มักใช้ชื่อเรียกเป็นถนน หรือย่านการค้า หรือบางแห่ง
เรียกเป็นตลาดโต้รุ่งในเขตจังหวัดภาคกลางตอนล่าง  
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  1.5.1.3 ธุรกิจร้านอาหารริมบาทวิถี หมายถึง ธุรกิจที่จำหน่ายอาหารท้องถิ่นในเขตจังหวัด
ภาคกลางตอนล่าง โดยตั้งขายริมฟุตบาธ หน้าตึกแถว หรือร้านค้าในย่านการค้า หรือร้านค้าในชุมชนหนาแน่น 
มักใช้ชื่อเรียกเป็นถนน หรือย่านการค้า หรือบางแห่งเรียกเป็นตลาดโต้รุ่ง โดยตั้งประจำในบริเวณที่ทางราชการ
อนุญาต หรือ วิถีทางสาธารณะที่ราชพัสด ุ 
  1.5.1.4 ภาพลักษณ์อาหารริมบาทวิถี หมายถึง ภาพที่เกิดขึ้นในใจนักท่องเที่ยวจากการรับรู้ 
ความรู้สึก หรือ ทัศนคติต่ออาหารริมบาทวิถีในเขตจังหวัดภาคกลางตอนล่าง ทั้งจากประสบการณ์และจากการ
สื่อสารผ่านช่องทางต่าง ๆ  
  1.5.1.5 ความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยว หมายถึง ผลของการรับรู้ ความรู้สึก หรือ ทัศนคติ 
ของนักท่องเที่ยวต่ออาหารริมบาทวิถีในเขตจังหวัดภาคกลางตอนล่าง จนเกิดความพึงพอใจและตัดสินใจ
เดินทางกลับมาใช้บริการซ้ำ 
 1.5.2 นิยามศัพท์เกี่ยวกับรูปแบบนวัตกรรมอาหารและการจัดการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี
กลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 
  1.5.2.1 อาหารท้องถิ่น หมายถึง อาหารที่บริโภคในชีวิตประจำวันและโอกาสพิเศษ ประกอบ
จากเครื่องปรุงหลักในท้องถิ่นที่มีตามฤดูกาลตามธรรมชาติและผลิตขึ้นเอง มีการปรุงแบบเรียบง่ายจนถึง
ซับซ้อน คงไว้ซึ่งรสชาติที่เป็นเฉพาะถิ่นของจังหวัดในภาคกลางตอนล่าง (อำไพ พฤติวรพงศ์กุล, 2551) 
  1.5.2.2 อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี หมายถึง อาหารในท้องถิ่น ที่ตั้งขายริมฟุตบาธ หน้าตึกแถว 
หรือร้านค้าในย่านการค้า หรือร้านค้าในชุมชนหนาแน่น มักใช้ชื่อเรียกเป็นถนน หรือย่านการค้า หรือบางแห่ง
เรียกเป็นตลาดโต้รุ่งในเขตจังหวัดภาคกลางตอนล่าง  
  1.5.2.3 ธุรกิจร้านอาหารริมบาทวิถี หมายถึง ธุรกิจที่จำหน่ายอาหารท้องถิ่น ในเขตจังหวัด
ภาคกลางตอนล่าง ที่ตั้งขายริมฟุตบาธ หน้าตึกแถว หรือร้านค้าในย่านการค้า หรือร้านค้าในชุมชนหนาแน่น 
มักใช้ชื่อเรียกเป็นถนน หรือย่านการค้า หรือบางแห่งเรียกเป็นตลาดโต้รุ่ง โดยตั้งประจำในบริเวณที่ทางราชการ
อนุญาต หรือ วิถีทางสาธารณะที่ราชพัสดุ 
  1.5.2.4 รูปแบบ หมายถึง องค์ประกอบ และตัวแปรที่ใช้เป็นหลักในการพัฒนาธุรกิจอาหาร
ริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง ที่ได้รับการจัดการอย่างเป็นระบบ และสอดคล้องกับความต้องการ
ของธุรกิจ 
  1.5.2.5 นวัตกรรมอาหาร ความรู้และความคิดสร้างสรรค์ที่ใช้ในการจัดการอาหารที่ส่งผลต่อ
ความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีในเขตจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 
  1.5.2.6 นวัตกรรมการจัดการ หมายถึง ความรู้และความคิดสร้างสรรค์ที่ใช้ในการจัดการ
รูปแบบธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถใีนเขตจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 
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 1.5.3 นิยามศัพท์เกี ่ยวกับการพัฒนาอาหารท้องถิ ่นด้วยนวัตกรรมและความคิดสร้างสรรค์
เชื่อมโยงธุรกิจอาหารริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 
  1.5.3.1 อาหารท้องถิ่น หมายถึง อาหารที่บริโภคในชีวิตประจำวันและโอกาสพิเศษ ประกอบ
จากเครื่องปรุงหลักในท้องถิ่นที่มีตามฤดูกาลตามธรรมชาติและผลิตขึ้นเอง มีการปรุงแบบเรียบง่ายจนถึง
ซับซ้อน คงไว้ซึ่งรสชาติที่เป็นเฉพาะถิ่นของจังหวัดในภาคกลางตอนล่าง (อำไพ พฤติวรพงศ์กุล, 2551) 
  1.5.3.2 อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี หมายถึง อาหารในท้องถิ่น ที่ตั้งขายริมฟุตบาธ หน้าตึกแถว 
หรือร้านค้าในย่านการค้า หรือร้านค้าในชุมชนหนาแน่น มักใช้ชื่อเรียกเป็นถนน หรือย่านการค้า หรือบางแห่ง
เรียกเป็นตลาดโต้รุ่งในเขตจังหวัดภาคกลางตอนล่าง  
  1.5.3.3 ธุรกิจร้านอาหารริมบาทวิถี หมายถึง ธุรกิจที่จำหน่ายอาหารท้องถิ่น ในเขตจังหวัด
ภาคกลางตอนล่าง ที่ตั้งขายริมฟุตบาธ หน้าตึกแถว หรือร้านค้าในย่านการค้า หรือร้านค้าในชุมชนหนาแน่น 
มักใช้ชื่อเรียกเป็นถนน หรือย่านการค้า หรือบางแห่งเรียกเป็นตลาดโต้รุ่ง โดยตั้งประจำในบริเวณที่ทางราชการ
อนุญาต หรือ วิถีทางสาธารณะที่ราชพัสดุ 
  1.5.3.4 อัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมอาหารท้องถิ่น หมายถึง อาหารท้องถิ่นที่เกิดจากวิถีชีวิต 
วัฒนธรรม และภูมิปัญญาที่มีความโดดเด่นเฉพาะ และเป็นที่ยอมรับของคนในพื้นที่ในเขตจังหวัดภาคกลาง
ตอนล่างและคนทั่วไป 
  1.5.3.5 นว ัตกรรมและความค ิดสร ้างสรรค์  หมายถ ึง กระบวนการสร ้างความคิด 
หรือทางเลือก หรือแนวทางใหม่เพื่อพัฒนาอาหารท้องถิ่นให้มีคุณค่าและสร้างประโยชน์ต่อบุคคล เศรษฐกิจ 
และสังคมในพื้นที่ในเขตจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 
 
1.6 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
 1.6.1 ประโยชน์ของงานวิจัยในกิจกรรมที่ 1 
  1.6.1.1 ประโยชน์ด้านข้อมูลของงานวิจัย 
  ผลการวิจ ัยทำให้ได้ข ้อมูลเกี ่ยวกับการจัดการภาพลักษณ์และความจงรักภักดีของ
นักท่องเที่ยวที่สามารถต่อยอดการศึกษาเกี่ยวกับการท่องเที่ยวของกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 
  1.6.1.2 ประโยชน์ด้านการส่งเสริมธุรกิจอาหารริมบาทวิถี 
  ได้รูปแบบภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีที่ประยุกต์ใช้ในส่งเสริม สนับสนุนงานด้าน
อาหารริมบาทวิถีของกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 
  1.6.1.3 ประโยชน์ด้านการส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหาร 
  สามารถนำผลจากการศึกษาที่ได้ไปใช้ประโยชน์เพื่อนำเสนอข้อมูลอาหารท้องถิ่น และดึงดูด
นักท่องเที่ยวให้เดินทางและใช้จ่ายเพ่ือสร้างรายได้แก่ธุรกิจระดับจังหวัด 
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 1.6.2 ประโยชน์ของงานวิจัยในกิจกรรมที่ 2 
  1.6.2.1 ประโยชน์ด้านข้อมูลของงานวิจัย 
  ได้รูปแบบการจัดการนวัตกรรมอาหารและการจัดการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีสำหรับ
หน่วยงานที่เกี่ยวข้องเพื่อประยุกต์ใช้ในการส่งเสริม สนับสนุน งานด้านอาหารริมบาทวิถีของจังหวัด 
  1.6.2.2 ประโยชน์ด้านการส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหาร 
  สามารถนำผลจากการศึกษาที่ได้ไปใช้ประโยชน์เพื่อนำเสนอข้อมูลการจัดการที่เป็นประโยชน์
และดึงดูดนักท่องเที่ยวให้เดินทางและใช้จ่ายเพ่ือสร้างรายได้แก่ธุรกิจระดับจังหวัด 
  1.6.2.3 ประโยชน์ด้านการพัฒนาต่อยอด 
  มีข้อมูลรูปแบบนวัตกรรมอาหารและการจัดการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัด
ภาคกลางตอนล่างที่สามารถต่อยอดการศึกษาเกี่ยวกับการจัดการธุรกิจอาหารในรูปแบบอื่น 
 1.6.3 ประโยชน์ของงานวิจัยในกิจกรรมที่ 3 
  1.6.3.1 ประโยชน์ด้านข้อมูลของงานวิจัย 
  มีข้อมูลอาหารอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง ด้านลักษณะอาหาร 
ประวัติความเป็นมา กระบวนการได้มาซึ่งตำรับอาหารท้องถิ่น การทำให้อาหารท้องถิ่นเป็นที่นิยมของผู้บริโภค 
ที่สามารถต่อยอดการศึกษาเกี่ยวกับการจัดการธุรกิจอาหารในรูปแบบอื่น 
  1.6.1.2 ประโยชน์ด้านการส่งเสริมธุรกิจอาหารริมบาทวิถี 
  มีข้อมูลปัจจัยการบริโภคกับความตั้งใจบริโภคอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีสำหรับหน่วยงานที่
เกี่ยวข้องเพื่อประยุกต์ใช้ในการส่งเสริม สนับสนุน งานด้านอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีของจังหวัด 
  1.6.1.3 ประโยชน์ด้านการส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหาร 
  สามารถนำผลจากการศึกษาที่ได้ไปใช้ประโยชน์เพื่อนำเสนอข้อมูลการจัดการที่เป็นประโยชน์
และดึงดูดนักท่องเที่ยวให้เดินทางและใช้จ่ายเพ่ือสร้างรายได้แก่ธุรกิจระดับจังหวัด 



บทที่ 2 
เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
งานวิจัยเรื ่อง การยกระดับคุณภาพธุรกิจอาหารท้องถิ ่นริมบาทวิถีด้วยนวัตกรรมและความคิด

สร้างสรรค์เพื ่อพัฒนาเศรษฐกิจฐานรากสู่การพึ่งพาตนเองกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง แบ่งออกเป็น 
3 กิจกรรม ประกอบด้วย 1) กิจกรรมที่ 1 การพัฒนารูปแบบการจัดการภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี
เพื่อเสริมสร้างความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง มีวัตถุประสงค์เพื่อ (1) ศึกษา
ปัจจัยภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีและความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 
(2) ศึกษาอิทธิพลของปัจจัยภาพลักษณ์ที่เสริมสร้างความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวในการบริโภคอาหาร
ท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง และ (3) สร้างรูปแบบการจัดการภาพลักษณ์ที่เสริมสร้าง
ความจงรักภักดีของนักท่องเที ่ยวในการบริโภคอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง  
2) กิจกรรมที่ 2 การพัฒนารูปแบบและคู่มือการใช้รูปแบบนวัตกรรมการจัดการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี
กลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง มีวัตถุประสงค์เพื่อ (1) ศึกษาปัจจัยที่ส่งผลต่อความสำเร็จของธุรกิจอาหาร
ท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง และ (2) สร้างรูปแบบนวัตกรรมอาหารและการจัดการธุรกิจ
อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง และ 3) กิจกรรมที่ 3 การพัฒนาอาหารท้องถิ่นด้วย
นวัตกรรมและความคิดสร้างสรรค์เชื ่อมโยงธุรกิจอาหารริมบาทวิถ ีกลุ ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง  
มีวัตถุประสงค์เพื่อ (1) เพื่อศึกษารายการอาหารท้องถิ่นที่เป็นอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมในพื้นที่ภาคกลาง
ตอนล่าง และ (2) นำเสนอรายการอาหารท้องถิ่นที่เป็นอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมในพื้นที่ภาคกลางตอนล่าง  
โดยได้ศึกษาข้อมูลจากทฤษฎี แนวคิด และงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง ดังนี ้
 
2.1. เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับกิจกรรมที่ 1 การพัฒนารูปแบบพัฒนารูปแบบการจัดการภาพลักษณ์
อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีเพื ่อเสริมสร้างความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง  
ประกอบด้วย 

2.1.1 อาหารท้องถิ่น 
2.1.2 อาหารริมบาทวิถ ี
2.1.3 ภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นและอาหารริมทาง 
2.1.4 ความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยว 
2.1.5 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 

2.1.1 อาหารท้องถิ่น  
2.1.1.1 ความหมายของอาหารท้องถิ่น 
อาหารท้องถิ่น (Local food) หมายถึง อาหารที่มีลักษณะแตกต่างจากอาหารทั่วไปและมี

ความเป็นเอกลักษณ์เฉพาะท้องถิ่นนั้น ๆ ลักษณะเฉพาะตัวของอาหารพื้นบ้านประกอบด้วย  สี กลิ่น รส เนื้อ 



11 

สัมผัส วัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบอาหาร และวิธีการประกอบอาหาร ส่วนปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อลักษณะของ
อาหาร ได้แก่ อาชีพ ศาสนา ขนบธรรมเนียมประเพณีวัฒนธรรม ความเชื่อ ประวัติศาสตร์และสภาพทาง
ภูมิศาสตร์ (พัชรี ตั ้งตระกูล และคณะ , 2561) เสาวภา ศักยพันธ์ (2548) กล่าวว่า อาหารท้องถิ ่น คือ 
เอกลักษณ์ของอาหารที่นิยมกินในกลุ่มคน ปรุงขึ้นจากวัตถุดิบที่หาง่ายในท้องถิ่น หรือจากบริเวณใกล้บ้านหรือ
ในไร่ หรือท้องทุ่ง เป็นอาหารที่มีการกินในท้องถิ่นเป็นเวลานานโดยการสืบทอดต่อกันมาจากรุ่นสู่รุ่น ส่วนสุนี 
ศักดาเดช (2549) ให้ทัศนะว่า อาหารท้องถิ่น เป็นอาหารที่คนในท้องถิ่นนิยมรับประทานมาเป็นเวลานาน  
ประกอบด้วยวัตถุดิบที่หาง่ายในพื้นที่ อาหารท้องถิ่นในแต่ละพื้นที่จึงแตกต่างกันตามลักษณะทางภูมิศาสตร์
และสิ่งแวดล้อม เหตุเพราะมนุษย์เป็นสิ่งมีชีวิตซึ่งต้องอาศัยอยู่กับธรรมชาติ จึงคิดหาวิธีดำรงชีวิตด้วยการนำ
วัตถุดิบพืชและสัตว์ต่าง ๆ มากินเป็นอาหารโดยการลองผิดลองถูกและทำซ้ำ ๆ ในสิ่งที่พึงพอใจ ถ่ายทอดสู่
ลูกหลานสืบต่อกันมาจนกลายเป็นวัฒนธรรมหรือเอกลักษณ์เฉพาะของคนในท้องถิ่นนั้น สอดคล้องกับ ศันสนีย์ 
อุตมอ่าง (2542) ที่ให้ความหมายว่า อาหารท้องถิ่น เป็นอาหารที่นิยมรับประทานเฉพาะถิ่น ประกอบด้วย
พืชผักและวัตถุดิบที่มีในท้องถิ่น มีวิธีการปรุงที่สืบต่อกันมาจนถึงปัจจุบัน อาจแตกต่างกัน ซึ่งขึ้นอยู่กับสภาพ
ธรรมชาติที่มอบพืชพรรณและเนื้อสัตว์ต่าง ๆ แก่คนในท้องถิ่น ประสบการณ์ และรสนิ ยมของคนในท้องถิ่น 
และ t-Globe (2559) ให้ความหมายว่า เป็นอาหารที ่บริโภคอยู ่ในชีวิตประจำวันและในโอกาสพิเศษ 
โดยเครื่องปรุงที่นํามาประกอบอาหารมาจากแหล่งต่าง ๆ ทั้งจากธรรมชาติที่แวดล้อมอยู่ด้วยการเก็บของป่า 
การล่าสัตว์ การจับสัตว์น้ำและจากการผลิตขึ้นมาเอง เช่น การเพาะปลูก การเลี้ยงสัตว์ หรือจากการซื้อขาย
แลกเปลี่ยน โดยมีกรรมวิธีทำเป็นเอกลักษณ์ มีรสชาติที่เป็นเฉพาะถิ่นแตกต่างกันไปและเป็นอาหารที่บริโภค 
ในโอกาสต่างๆ เช่น อาหารในประเพณีทางศาสนา ประเพณีการทำบุญขึ้นบ้านใหม่ งานแต่งงาน งานบวช 
และอาหารในช่วงการเปลี่ยนแปลงของชีวิตหรือยามเจ็บป่วยซึ่งแต่ละท้องถิ่นจะมีการเรียกแตกต่างกันไป 
สรุป อาหารท้องถิ่น หมายถึง อาหารที่คนในท้องถิ่นสามารถผลิตได้เองจากวัตถุดิบที่มีในท้องถิ่นและในแต่ละพืน้ที่ 
จะมีลักษณะอาหารแตกต่างกัน มีความเฉพาะของท้องถิ่นนั้น ๆ และนิยมรับประทานกันในท้องถิ่น 

2.1.1.2 ความสำคัญของอาหารท้องถิ่น 
หากกล่าวถึงความสำคัญของอาหารท้องถิ่น พบว่า เป็นการแสดงถึงเอกลักษณ์และวัฒนธรรม

ในแต่ละท้องถิ่นที่มีวัตถุดิบ การปรุง การกินที่เป็นเอกลักษณ์แสดงถึงวัฒนธรรมที่ถ่ายทอดและปฏิบัติสืบต่อกัน
มา ซึ่งคนที่อยู่ในท้องถิ่นเดียวกันหรือใกล้เคียงกันจะมีความนิยมหรือชอบอาหารที่คล้ายคลึงกัน เป็นอาหาร  
เพื่อสุขภาพ โดยใช้เนื้อสัตว์เป็นส่วนประกอบน้อย ไขมันต่ำ และใช้พืชผักพื้นบ้านเป็นส่วนประกอบหลัก รวมทั้ง
รูปแบบในการรับประทานอาหารก็ช่วยส่งเสริมให้ร่างกายได้รับสารอาหารอย่างสมดุล เป็นอาหารที่ปลอดภัย
จากสารเคมี เนื่องจากพืชผักพื้นบ้านส่วนใหญ่เกิดขึ้นตามธรรมชาติ จึงไม่จำเป็นต้องพึ่งพาสารเคมี สามารถ
สร้างอาชีพ สร้างรายได้ เมื่อผลิตออกจำหน่ายเพื่อเพิ่มรายได้ให้แก่ครอบครัวทั้งในระดับครัวเรือนและระดับ
อุตสาหกรรม ช่วยประหยัดรายจ่ายของครอบครัว เนื่องจากการปรุงอาหารท้องถิ่นเพื่อรับประทานกันใน
ครัวเรือนไม่ต้องเสียเงินซื้อหาวัตถุดิบมากนัก บางครั้งอาจเก็บหรือหาได้ในบริเวณบ้านหรือบริเวณใกล้ เคียง 
ได้รับประทานอาหารที่สดใหม่เสมอ ซึ่งให้ประโยชน์ทั้งด้านคุณภาพและสุขาภิบาลอาหาร (สุนีย์ ศักดาเดช, 
2549) ส่วน Zhang et al. (2019) กล่าวว่า อาหารท้องถิ่นแบบดั้งเดิม เป็นที่ต้องการของนักท่องเที่ยวที่กำลัง
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มองหาความแปลกใหม่ และมีความสำคัญในการสร้างประสบการณ์การท่องเที่ยว ซึ่งต้องการค้นหาต้นตำรับ
ของอาหารในท้องถิ่นนั้น ๆ การรับประทานอาหารท้องถิ่น นักท่องเที่ยวจะเลือกผู้ประกอบอาหารหรือผู้ทำ 
เจ้าหน้าที่บริการ และสภาพแวดล้อมท้องถิ่นเพื่อประสบการณ์ที่ได้สัมผัสความจริงแท้ของอาหารในทุกมิติ 
นักท่องเที่ยวในบริบทนี้ ชื่นชอบร้านอาหารท้องถิ่นที่มีระบบการดำเนินงานโดยผู้คนในท้องถิ่น ที่ผสมผสาน
ระหว่างลักษณะท้องถิ่นที่รู้จักและไม่รู้จักผ่านทางวัฒนธรรม รวมทั้งสนใจความเป็นอาหารท้องถิ่น ร้านอาหาร
ต้นตำรับ และผู้แนะนำอาหารท้องถิ่น บริการและสภาพแวดล้อมที่คุ้นเคย นอกจากนี้ อาหารท้องถิ่นสามารถ 
ใช้เป็นเครื่องมือในการดึงดูดนักท่องเที่ยว เป็นสื่อในการบอกเล่าเรื่องราวการดำเนินชีวิต เอกลักษณ์ที่สืบต่อกันมา 
ซึ่งอาหารแต่ละท้องถิ่น สามารถแสดงถึงความจริงแท้ (Authenticity) หากมีการเชื่อมโยงระหว่างอาหาร 
และการท่องเที ่ยว อาหารจึงถือเป็นเครื ่องมือหนึ ่งที ่มีความสำคัญในการนำเสนออัตลักษณ์ ( Identity) 
และวัฒนธรรมท้องถิ่นให้กับนักท่องเที่ยวได้ (Designated Areas for Sustainable Tourism, 2016) 

2.1.2 อาหารริมบาทวิถี 
2.1.2.1 ความเป็นมาของอาหารริมบาทวิถ ี
ก่อนหน้าที่จะมีคำว่า อาหารริมบาทวิถี (Street food) ในประเทศไทยมีลักษณะการกิน

อาหารอยู่สองอย่าง คือ การกินข้าวในบ้านซึ่งเป็นการกินแบบส่วนตัว ถือว่าเป็นการกินแบบผู้ดี  มีการทำครัว 
มีสูตรอาหารประจำบ้านประจำ ถือเป็นหน้าเป็นตาในช่วงเวลาจัดเลี้ยงรับแขก ส่วนอีกลักษณะหนึ่งคือ การกิน
ข้าวนอกบ้าน หรือที่รู้กันดีว่า การกินตามตลาด ซึ่งเป็นลักษณะของผู้ใช้แรงงาน หาเช้ากินค่ำ ไม่มีเวลาหรือมี
แรงคนครัวจัดหาสำรับอาหารให้ ดังนั้น ทัศนคติต่อการกินอาหารตลาด อาหารริมทาง จึงถูกมองว่าไม่เป็นผู้ดี 
โดยในสมัยรัตโกสินทร์ พระยาอนุมานราชธนได้บันทึกไว้ว่า "ถ้าต้องการอาหารและขนมรับประทาน ก็ต้องไป
หาซื้อหรือรับประทานได้สะดวกตามร้านต่าง ๆ ถ้าไม่ไปซื้อที่ตลาดสำเพ็ง ก็ต้องไปซื้อตามร้านอยู่ใกล้กับโรง
บ่อน ตลาดขายของสดก็มักตั้งอยู่ไม่ห่างไกลกับโรงบ่อน" อาหารริมทางส่วนใหญ่จึงตั้งอยู่คู่กับโรงบ่อน โดยเป็น
ร้านชาวจีนแต้จิ๋ว มีร้านข้าวแกง ก๋วยเตี๋ยว ข้าวต้ม และร้านที่เป็นของชาวไทยส่วนมาก เป็นร้านจำพวกขนม 
เช่น ทองหยิบ ฝอยทอง 

อาหารริมบาทวิถีในประเทศไทยจึงถือว่าเป็นเอกลักษณ์อย่างหนึ่งที่สะท้อนให้เห็นถึงอาหาร
ประจำพื้นที่ โดยอาหารริมทางเป็นอาหารที่จำหน่ายตามท้องถนน หน้าตึกแถว หรือย่านการค้า  โดยมี
รูปลักษณ์การจัดจำหน่ายที่แตกต่างกันตามพาหนะ เช่น หาบเร่ โต๊ะ แผงลอย รถเข็น จนกระทั่งไปถึงรถยนต์ 
และถือเป็นวัฒนธรรมหนึ่งของการรับประทานอาหารของคนในพื้นที่ เมื่อนักท่องเที่ยวเข้าไปเยี่ยมชมย่อม
ต้องการสัมผัสวิถีชีวิตความเป็นอยู่ด้านการกิน เรียกว่าเป็นเสน่ห์อย่างหนึ่งสำหรับเมืองท่องเที่ยวที่มีบรรยากาศ
ร้านอาหารที่เป็นร้านริมทางอย่างแท้จริง อาหารริมทางของไทยจึงมีเสน่ห์และขึ้นชื่อในเรื่องรสชาติและความ
หลากหลาย เช่น หอยทอด ผัดไทย ส้มตำ ผัดซีอิ๊ว ข้าวเหนียวมะม่วง ที่เป็นเสน่ห์และความขึ้นชื่อของอาหาร 
ทำให้ประเทศไทยได้รับการยกย่องให้เป็นเมืองที่มีอาหารริมทางหรืออาหารริมบาทวิถีดีที่สุดในโลก มีแหล่ง
อาหารริมทางมากมายในประเทศไทยแต่ส่วนใหญ่มักอยู่ในกรุงเทพ เช่น ถนนเยาวราช ถนนข้าวสาร และถนน
สีลม หากขึ้นเหนือไปจะพบย่านนิมมานเหมินทร์ที่เป็นแหล่งรวมอาหารริมทางที่ขึ้นชื่อในพื้นที่ และถ้าหากลง
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ใต้จังหวัดภูเก็ตก็เป็นเมืองที่มีอาหารริมทางที่หลากหลาย เนื่องจากพื้นเพชาวภูเก็ตมาจากชนหลายเชื้อชาติจึงมี
ความหลากหลายของเมนูอาหาร 

2.1.2.2 ความหมายของอาหารริมบาทวิถี 
อาหารริมบาทวิถี (street food) ไม่มีนิยามตามกฎหมายที่แน่ชัด แต่ในกฎหมาย ได้กล่าวถึงว่า 

เป็นการจำหน่ายสินค้าในที่ทางสารธารณะ ซึ่งคือการจำหน่ายสินค้ารวมถึงอาหารในลักษณะเร่ขาย หรือตั้ง
ประจำในที่สาธารณะไม่ใช่ที่ของเอกชนหรือหน่วยงาน คือ ทางถนน ริมฟุตบาธ ซึ่งเรามักรู้จักเรียกกันว่า หาบ
เร่ แผงลอย ซึ่งมีอยู่เป็นทางบริเวณที่คนในท้องถิ่นรู้จักหรือเป็นขอบเขตที่ท้องถิ่นผ่อนผันอนุญาต ส่วนอีกคำคือ 
ถนนอาหาร (food street) คือบริเวณหรือถนนซึ่งหน่วยงานท้องถิ่นจัดเตรียมหรืออนุญาตให้พ่อค้าแม่ค้ามา
ขายได้ในช่วงเวลาที่กำหนด อาจเรียกกันว่าตลาดโต้รุ่ ง เพราะขายในช่วงเวลาเย็นถึงมืด ซึ่งสถานที่จำหน่าย
อาหารทุก ประเภทต้องปฏิบัติให้ถูกสุขลักษณะ ถูกข้อบัญญัติของท้องถิ่น และหมายถึง อาหารที่จำหน่ายใน
แผงลอยจำหน่ายอาหารที่ตั้งริมฟุตบาทหรือริมบาทวิถี มีลักษณะเป็นแคร่ แท่น โต๊ะ แผง รถเข็น หรือพาหนะ
อื่นใดที่ขายอาหาร เครื่องดื่ม น้ำแข็ง โดยตั้งประจำที่ในบริเวณที่ทางราชการอนุญาต อันได้แก่ ที่ทางสาธารณะ 
ที่เอกชน ที่ราชพัสดุ ที่สาธารณประโยชน์ บริเวณวัด หรือที่ริมน้ำ ซึ่งอาจจะมีการจัดตั้งแบบถาวร หรือเคลื่อนย้ายได้
ตามช่วงเวลาทีก่ำหนด (กรมอนามัย, 2563)  

2.1.3 ภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นและอาหารริมบาทวิถ ี
2.1.3.1 ความหมายของภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่น 
การรับรู ้ถึงความรู ้สึกของอาหารที ่คนในท้องถิ ่นนิยมรับประทานมาเป็นเวลานานเป็น

เอกลักษณ์ของอาหารที่นิยมกินในกลุ่มคนแต่ละกลุ่ม สืบต่อกันมาจนกลายเป็นวัฒนธรรมหรือเอกลักษณ์เฉพาะ
ของคนในท้องถิ่นและนักท่องเที่ยวประทับใจ (สุธีรา สิทธิกุล, 2566) 

2.1.3.2 ปัจจัยการรับรู้ภาพลักษณ์อาหารริมทาง 
ภาพลักษณ์ (Image) เป็นภาพที่เกิดขึ้นในใจ ซึ่งเกี่ยวข้องกับความรู้สึกนึกคิด เป็นองค์รวม

ของความเชื่อ ความคิด ความประทับใจ ที่บุคคลมีต่อสิ่งใดสิ่งหนึ่ง ซึ่งเกี่ยวข้องกับทัศนคติและพฤติกรรมของ
บุคคลนั้น (Kotler, 2000) ภาพลักษณ์ เกิดขึ้นเมื่อบุคคลรับรู้ถึงเหตุการณ์ภายนอก และกำหนดคุณค่าของสิ่ง
เหล่านั้นทั้งก่อนและหลังการรับรู้ ภาพลักษณ์ของแต่ละบุคคลแตกต่างกัน เนื่องจาก เนื้อหาสาระ วิธีการ
จัดการข่าวสาร และโครงสร้างของเหตุการณ์ที่แต่ละบุคคลได้รับ (พงษ์เทพ วรกิจโภคาทร , 2537) ทั้งน้ี 
การรับรู้ การคัดเลือกข้อมูล และประเมินภาพลักษณ์ เป็นหนึ่งในกระบวนการตัดสินใจเดินทางท่องเที่ยว  
เพื่อตอบสนองต่อความต้องการที่เกิดขึ้น (Horner & Swarbrooke, 2016) การเลือกเดินทางไปยังจุดหมาย
ปลายทางของนักท่องเที่ยว เกี่ยวข้องกับ 1) ปัจจัยจากนักท่องเที่ยว 2) ปัจจัยอาหารในพื้นที่จุดหมายปลายทาง 
และ 3) สภาพแวดล้อมของจุดหมายปลายทาง ครอบคลุมถึงลักษณะเฉพาะตัวของอาหาร และการรับรู้
ภาพลักษณ์ของอาหารในแหล่งท่องเที่ยวนั้น ๆ (Mak, Lumbers, Eves, & Chang, 2012) ด้วยเหตุนี้ การรับรู้
และสิ่งที่นักท่องเที่ยวรับรู้ จึงเป็นหนึ่งในปัจจัยซึ่ งเป็นตัวกำหนดพฤติกรรมที่แท้จริงในการเดินทาง จากการ
ทบทวนวรรณกรรมเรื่องอาหารท้องถิ่น พบว่า การรับรู้ภาพลักษณ์ของสินค้าและความรู้เกี่ยวกับสินค้า มีผลต่อ
การกลับมาและซื้อเพิ่มขึ้น (Kiralova & Hamarneh, 2017) ภาพลักษณ์ของจุดหมายปลายทางมีอิทธิพล
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โดยตรงต่อความพึงพอใจ และมีอิทธิพลทางอ้อมต่อพฤติกรรมของนักท่องเที่ยวในอนาคต ผ่านตัวแปรความ  
พึงพอใจ ซึ่งเป็นตัวแปรสื่อกลางสำคัญต่อรูปแบบของการเกิดพฤติกรรม (Lee, 2009) เช่นเดียวกับภาพลักษณ์
อาหาร ซึ่งมีอิทธิพลต่อการเดินทางท่องเที่ยวเพื่อไปรับประทานอาหาร การรับรู้ภาพลักษณ์อาหารที่ดีจะส่งผล
ให้นักท่องเที่ยวพึงพอใจ เกิดการบอกต่อและต้องการมาเที่ยวซ้ ำเพื่อสัมผัสประสบการณ์ทางวัฒนธรรมผ่าน
อาหารที่ไม่ซ้ำกัน (Cohen & Avieli, 2004) นอกจากนี้ ภาพลักษณ์ของจุดหมายปลายทาง ยังมีอิทธิพลต่อ
ทัศนคติและการคล้อยตามกลุ่มอ้างอิง (Park, Hsieh, & Lee, 2017) โดยทัศนคติของนักท่องเที่ยวซึ่งได้รับ
อิทธิพลจากภาพลักษณ์ของจุดหมายปลายทางจะเกิดจากการรับรู้ ความเข้าใจ (Cognitive) และประสบการณ์
ที่ได้รับ (Jalilvand & Samiei, 2012; Schiffman & Kanuk, 2000) จากข้างต้น สามารถพัฒนาสมมติฐาน
การวิจัยได้ว่า การรับรู้ภาพลักษณ์อาหารริมทาง มีอิทธิพลทางตรงเชิงบวกต่อทัศนคติต่อจุดหมายปลายทาง 
การคล้อยตามกลุ่มอ้างอิง และความตั้งใจกลับมาจุดหมายปลายทางซ้ำ 

2.1.4 ความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยว 
ณัฐพัชร์ ล้อประดิษฐ์พงษ์ (2549) กล่าวว่า ความจงรักภักดีเป็นทัศนคติของลูกค้าที่มีต่อสินค้า 

และบริการ ซึ่งนำไปสู่ความสัมพันธ์ในระยะยาว เป็นการเหนี่ยวรั้งลูกค้าไว้ โดยความจงรักภักดีไม่ได้เป็นเพียง
พฤติกรรมการซื้อซ้ำเท่านั้น  แต่ยังครอบคลุมความหมายไปถึงความรู้สึกนึกคิดและความสัมพันธ์ในระยะยาว
ด้วย ซึ่งการซื้อซ้ำของลูกค้าไม่ได้หมายความว่า จะมีความจงรักภักดีเสมอไป เพราะพฤติกรรมการซื้อซ้ำ 
อาจเกิดจากหลายปัจจัยร่วมกัน เช่น  มีทำเลที ่ตั ้งอยู ่ใกล้ที ่พักอาศัยหรือที ่ทำงานของลูกค้า  ลูกค้ามี
ความคุ้นเคย สินค้าหรือบริการมีราคาต่ำกว่าคู่แข่งขันรายอื่น  และความสัมพันธ์หรือความประทับใจในอดีต
ของลูกค้าที่มีต่อสินค้าหรือบริการ เพ็ญนภา แซ่แต้ (2555) ให้ความหมายว่า ความจงรักภักดีของลูกค้า 
หมายถึง ลูกค้าเกิดความพึงพอใจและมีทัศนคติที่ดีต่อตราสินค้าหรือบริการอย่างสม่ำเสมอจนเกิดเป็นการซื้อ
ซ้ำในตราสินค้านั้น ๆ อย่างต่อเนื่องและในระยะยาว และยังช่วยให้เกิดการบอกต่อให้ผู้บริโภคคนอื่นมาซื้อ
สินค้าและบริการอีกด้วย 

สรุปความหมายของคำว่าความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยว เป็นความมุ่งมั่นและตั้งใจของนักท่องเที่ยว
ที่รักษาความสัมพันธ์กับผู้ให้บริการท่องเที่ยว ความน่าจะเป็นของนักท่องเที่ยวในการกลับมาท่องเที่ยวหรือใช้
บริการท่องเที่ยวซ้ำ และการแนะนำสินค้าหรือบริการทางการท่องเที่ ยวแก่บุคคลอื่น ซึ่งความจงรักภักดีของ
นักท่องเที่ยว จะนำรายได้มาอันยั่งยืนและสร้างประโยชน์ให้กับจุดมุ่งหมาย ถ้าหากมีความจงรักภักดีให้กับ
นักท่องเที่ยวเชิงอาหารนั้นได้ จะสามารถกระตุ้นการแสดงออกทางพฤติกรรมของนักท่องเที่ยว การบอกต่อ
ความทรงจำที่ดีด้านประสบการณ์อาหารแก่นักท่องเที่ยว  Sirdeshmukh et al. (2002) ให้ความหมายว่า 
เป็นความตั ้งใจของลูกค้าในการแสดงออกทางพฤติกรรมที ่หลากหลาย  ซึ ่งเป็นแรงจูงใจในการรักษา
ความสัมพันธ์กับองค์กรไว้ ตามที ่ Oliver (1999 อ้างถึงใน Almeida-Santana, & Moreno-Gil, 2018) 
อธิบายว่า ความจงรักภักดีเป็นความมุ่งมั่นอย่างยิ่งของลูกค้าที่จะซื้อผลิตภัณฑ์หรือบริการอีกครั้งในอนาคต  
ซึ่งเป็นสาเหตุให้เกิดการซื้อซ้ำของสินค้าหรือบริการในแบรนด์เดียวกันถึงแม้ว่าจะมีอิทธิพลของสถานการณ์
และความพยายามทางการตลาด ที่จะคอยกระตุ้นการเปลี่ยนแปลงของพฤติกรรมก็ตาม รวมถึง การศึกษา
ความจงรักภักดีต่อจุดหมายปลายทางของ Olorunniwo, Hsu, & Udo (2006 อ้างถึงใน Cossío-Silva et al. 2018) 
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ระบุว่า ความจงรักภักดีเป็นตัวแปรที่มี 2 มิติซึ่งประกอบด้วย องค์ประกอบเชิงทัศนคติ และองค์ประกอบด้าน
พฤติกรรม ความจงรักภักดีเชิงทัศนคติถือว่าเป็นแหล่งที่มาของความจงรักภักดีที่ทรงอิทธิพลที่สุด ซึ่งมีแนวโน้ม
ที่บ่งบอกถึงทัศนคติส่วนตัวที่ดีต่อจุดมุ่งหมายปลายทางและขึ้นอยู่กับอารมณ์ที่เกิดจากการท่องเที่ยวตาม
จุดมุ่งหมายปลายทาง ทัศนคตินี ้แสดงถึงความโน้มเอียงของแต่ละบุคคลเพื่อแนะนำจุดหมายปลายทาง 
แก่นักท่องเที่ยวอื่น ถึงแม้ตนเองจะไม่ได้มาเยี่ยมชมซ้ำก็ตาม Robinson & Etherington (2006) กล่าวว่า 
ความจงรักภักดี หมายถึง การสะสมประสบการณ์มาเป็นระยะเวลาหนึ่งจนเกิดเป็นความประทับใจและผูกพัน
กับแหล่งท่องเที่ยวนั้นและความภักดีนี้จะยังคงอยู่ในความรู้สึกของนักท่องเที่ยวตลอดไปตราบที่เขารับรู้ถึงคุณ
ค่าที่ได้รับมาจากการท่องเที่ยวหรือได้รับความพึงพอใจจากการเข้ามาท่องเที่ยวจากแหล่งท่องเที่ยวแห่งนี้ 
โดยการแสดงความภักดีของนักท่องเที่ยวประกอบด้วย 3 ด้าน ได้แก่ 1) ด้านความตั้งใจกลับมาท่องเที่ยวซ้ำ 
2) ด้านการแนะนำและบอกต่อ และ 3) ด้านความเต็มใจที่จะจ่ายมากขึ้น 

2.1.5 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
กฤติกา คุณูปการ และเกศรา สุกเพชร (2656) ศึกษาเรื่องปัจจัยความสัมพันธ์เชิงสาเหตุที่ส่งผลต่อ

ความภักดีของนักท่องเที่ยวชาวจีนมูลค่าสูงที่มีต่อภาคใต้ของประเทศไทย เน้นถึงความภักดีของนักท่องเที่ยว
ชาวจีนมูลค่าสูง โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อวิเคราะห์ปัจจัยความสัมพันธ์เชิงสาเหตุระหว่างคุณภาพการบริการ 
ภาพลักษณ์แหล่งท่องเที่ยว ความพึงพอใจ คุณค่าที่รับรู้ที่มีอิทธิพลต่อความภักดีปลายทางของนักท่องเที่ยวชาว
จีนมูลค่าสูง โดยใช้แบบสอบถามเป็นเครื่องมือในการเก็บรวบรวมข้อมูลจากนักท่องเที่ยวชาวจีนมูลค่าสูงที่เคย
เดินทางมาท่องเที่ยวในจังหวัดภูเก็ต กระบี่ และสุราษฎร์ธานี (เกาะสมุย) 400 ชุด ใช้วิธีการสุ่มตัวอย่างแบบ
เจาะจง (Purposive Sampling) วิเคราะห์ข้อมูลโดยการวิเคราะห์โมเดลสมการโครงสร้าง พบว่า โมเดลสมการ
โครงสร้างมีความสอดคล้องกลมกลืนกับข้อมูลเชิงประจักษ์อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ 0.05 ข้อค้นพบสำคัญ  
ที่ได้จากการวิจัยคือ ภาพลักษณ์ของแหล่งท่องเที่ยวทางภาคใต้ของประเทศไทยมีอิทธิพลต่อความภักดีของ
แหล่งท่องเที่ยวของนักท่องเที่ยวชาวจีนมูลค่าสูงสูงสุดโดยส่งผ่านตัวแปรความพึงพอใจ ปัจจัยด้านการรับรู้
คุณค่านั้นมีอิทธิพลเชิงบวกทางตรงต่อความภักดีต่อแหล่งท่องเที่ยวทางภาคใต้ ปัจจัยด้านคุณภาพการบริการมี
อิทธิพลเชิงบวกทางอ้อมต่อความภักดีของแหล่งท่องเที่ยวโดยผ่านตัวแปรความพึงพอใจ และปัจจัยด้านความ
พึงพอใจมีอิทธิพลทางตรงต่อความภักดีของแหล่งท่องเที่ยวทางภาคใต้เช่นเดียวกัน  

สุธีรา สิทธิกุล (2565) ศึกษาเรื่อง ภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นที่มีอิทธิพลต่อแนวโน้มพฤติกรรมการ
กลับมาท่องเที่ยวเชิงอาหารซํ้าในจังหวัดเชียงใหม่  มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นที่มี
อิทธิพลต่อแนวโน้มพฤติกรรมการกลับมาท่องเที่ยวเชิงอาหารซํ้าในจังหวัดเชียงใหม่  เป็นการวิจัยเชิงปริมาณ
โดยใช้แบบสอบถามในการเก็บรวบรวมข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่างนักท่องเที่ยวชาวไทยซึ่งเป็นนักท่องเที่ยวที่มี
ความสนใจรับประทานอาหารท้องถิ่น (อาหารพื้นเมือง) ในจังหวัดเชียงใหม่และไม่ได้มีภูมิลำเนาอยู่ภาคเหนือ
และไม่ทราบจำนวนประชากรที่แน่นอน จำนวน 400 คน โดยใช้วิธีการสุ่มตัวอย่างแบบหลายขั้นตอน วิเคราะห์
ข้อมูลด้วย ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน การทดสอบสมมติฐาน และการวิเคราะห์การถดถอยพหุคูณ  
ผลการศึกษา พบว่า ภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่น ได้แก่ ด้านคุณภาพของอาหารท้องถิ่น และด้านความคุ้มค่าของ
ราคาของอาหารท้องถิ่น สามารถนำไปพยากรณ์แนวโน้มพฤติกรรมของนักท่องเที่ยวในการกลับมาท่องเที่ยว
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เชิงอาหารซํ้าในจังหวัดเชียงใหม่ได้ร้อยละ 42.40 หรือมีอำนาจพยากรณ์ร้อยละ 42.40 และมีค่าควา ม
คลาดเคลื่อนของการพยากรณ์ที่ ±0.352 ชี้ให้เห็นว่าภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นด้านคุณภาพและความคุ้มค่า
ของราคา เป็นตัวแปรสำคัญที่สามารถดึงดูดใจนักท่องเที่ยวให้กลับมาท่องเที่ยวเชิงอาหารซํ้าในจังหวัดเชียงใหม่ 
ผลการวิจัยครั้งนี้สนับสนุนว่า นักท่องเที่ยวมีความคิดเห็นสอดคล้องและเป็นไปในทิศทางเดียวกันกับงานวิจัย  
ที่กล่าวมาข้างต้น สรุปได้ว่า ภาพลักษณ์แหล่งท่องเที่ยวมีความสัมพันธ์เชิงบวกต่อประสบการณ์การท่องเที่ยว 
ที่น่าจดจำ ดังนั้น ควรมีมาตรการวางแผนและเร่งสร้างการรับรู้ภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นของนักท่องเที่ยวด้วย
ภาพลักษณ์ที่ดีเพ่ือสร้างจุดแข็งของการท่องเที่ยวในจังหวัดเชียงใหม่ 
 จอมขวัญ สุวรรณรักษ์ และคณะ (2564) ศึกษาเรื่องปัจจัยเชิงสาเหตุที่มีอิทธิพลต่อความภักดีของ
นักท่องเที่ยวในการบริโภคอาหารท้องถิ่นในเขตระเบียงเศรษฐกิจพิเศษภาตะวันออก มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษา
ระดับปัจจัยที่เสริมสร้างความภักดีของนักท่องเที่ยวในการบริโภคอาหารท้องถิ่น และศึกษาอิทธิพลของปัจจัย  
ที่เสริมสร้างความภักดีของนักท่องเที่ยวในการบริโภคอาหารท้องถิ่นในเขตระเบียงเศรษฐกิจพิเศษภาค
ตะวันออก ผลการวิจัยพบว่า 1) ระดับของปัจจัยที่เสริมสร้างความภักดีของนักท่องเที่ยวในการบริโภคอาหาร
ท้องถิ่นในเขตระเบียงเศรษฐกิจพิเศษภาคตะวันออก ได้แก่ นวัตกรรมการจัดการ ภาพลักษณ์อาหาร คุณภาพ
อาหาร และทัศนคติ อยู่ในระดับมากทุกตัวแปร 2) ปัจจัยด้านภาพลักษณ์อาหาร คุณภาพอาหาร ทัศนคติ  
และนวัตกรรมการจัดการ มีอิทธิพลทางตรงต่อความภักดีของนักท่องเที่ยวในการบริโภคอาหารท้องถิ่นอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ .05 โดยทุกตัวแปรสามารถร่วมกันทำนายความภักดีของนักท่องเที่ยวได้ร้อยละ 90 
เป็นต้นแบบให้หน่วยงานที่เกี่ยวข้องโดยเฉพาะชุมชนและผู้ประกอบการอาหารท้องถิ่นนำไปกำหนดทิศทาง 
ในการพัฒนาอาหารท้องถิ่นให้เป็นผลิตภัณฑ์หลักทางการท่องเที่ยว ทำให้เกิดความยั่งยืนต่อเศรษฐกิจฐานราก 
ชุมชนและผู้ประกอบการมีส่วนแบ่งรายได้จากการท่องเที่ยวเชิงอาหารเพิ่มขึ้นส่งผลต่อคุณภาพชีวิตที่ดี  
 ชนบท  บัวหลวง  (2564) ศึกษาเรื่อง นโยบายสาธารณะ: การพัฒนารูปแบบการจัดการอาหารริม
บาทวิถี โดยการมีส่วนร่วมของชุมชนจังหวัดลพบุรี การวิจัยนี้เป็นการวิจัยเชิงพรรณนา (Descriptive Study) 
โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสถานการณ์ปัจจุบันของอาหารริมบาทวิถีและพัฒนารูปแบบเชิงนโยบายสาธารณะ
อย่างมีส่วนร่วมในการจัดการอาหารริมบาทวิถีจังหวัดลพบุรี เป็นการเก็บข้อมูลเชิงคุณภาพ กลุ่มตัวอย่าง
คัดเลือกแบบเจาะจง จำนวน 32 คน เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย ประกอบด้วย การสังเกต การสัมภาษณ์เชิงลึก 
และการสนทนากลุ่ม โดยมีการพัฒนาศักยภาพคณะทำงาน สร้างการรับรู้ สถานการณ์ปัญหา กระตุ้นชุมชน 
ให้เกิดความตื่นตัวเพื่อพัฒนากระบวนการนโยบายสาธารณะ ผลการวิจัยพบว่า 1) สภาพปัจจุบันอาหารริมบาท
วิถีจังหวัดลพบุรี ส่วนใหญ่ผู้ประกอบการไม่ได้รับการสนับสนุนวัสดุอุปกรณ์และการอบรมด้านสุขาภิบาล
อาหารจากภาครัฐ รวมทั้งการปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ด้านสุขลักษณะที่ไม่ถูกต้อง ตลอดจนยังไม่มีส่วนร่วมใน
การพัฒนาร้านอาหารริมบาทวิถี 2) การพัฒนานโยบายสาธารณะอย่างมีส่วนร่วมในการจัดการอาหารริมบาท
วิถีจังหวัดลพบุรี ประกอบด้วย 4 มิติ ได้แก่ (1) มิติด้านสุขภาพโดยองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นเป็นจุด
ศูนย์กลาง จัดแผนพัฒนา จัดตั้งกลุ่มของผู้ประกอบการ จัดบริการและสนับสนุนวัสดุอุปกรณ์ ตลอดจน
ปรับปรุงเทศบัญญัติ (2) มิติด้านเศรษฐกิจ มีคณะทำงานแบบบูรณาการและจำหน่ายผลิตภัณฑ์ชุมชน (3) มิติ
ด้านสังคมมีจุดบริการข้อมูลและระบบรักษาความปลอดภัย (4) มิติด้านวัฒนธรรม มีการจำหน่ายอาหาร
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พื้นบ้านและการแต่งกายประจำถิ่น และได้นำนโยบายสาธารณะสู่การปฏิบัติ ประกอบด้วย 7 โครงการ ได้แก่  
โครงการที่ชมรมผู้ประกอบการดำเนินการด้วยตนเอง 3 โครงการ และ โครงการที่หน่วยงานและองค์กรใน
พื้นที่ร่วมกันดำเนินงานจำนวน 4 โครงการ โดยผ่านความเห็นชอบจากคณะกรรมการขับ เคลื่อนอาหาร
ปลอดภัยจังหวัดลพบุรี ปี 2563 

ทิพวัลย์ รามรง และคณะ (2564) ศึกษาเรื่อง ศักยภาพอาหารท้องถิ่นในการส่งเสริมการท่องเที่ยวผ่าน
อาหารท้องถิ่น กรณีศึกษาจังหวัดตรัง เมืองคนช่างกิน โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อวิเคราะห์ศักยภาพของอาหาร
ท้องถิ่น จังหวัดตรัง ในการส่งเสริมการท่องเที่ยวผ่านอาหารท้องถิ่นจังหวัดตรัง กลุ่มผู้ให้ข้อมูลหลัก  คือ กลุ่ม
ผู้ทรงคุณวุฒิผู้มีประสบการณ์ มีความรู้เกี่ยวกับอาหารท้องถิ่น กลุ่มสมาคมธุรกิจท่องเที่ยวและหน่วยงาน
ราชการที่เกี่ยวข้องกับการส่งเสริมการท่องเที่ยวในจังหวัดและกลุ่มผู้ประกอบการอาหารท้องถิ่นจำนวน 9 คน 
ใช้วิธีการสุ่มแบบเจาะจงโดยผู้วิจัย โดยแบ่งศักยภาพของอาหารท้องถิ่นออกเป็น 5 ด้าน ผลวิจัย พบว่า 1) ด้าน
ความยากง่ายในเข้าถึงอาหารท้องถิ่น สามารถเข้าถึงได้ง่ายเนื่องจากมีอาหารท้องถิ่นที่หลากหลาย และมี
ร้านอาหารเปิดให้บริการตลอดเวลา 2) ด้านโอกาสในการใช้อาหารท้องถิ่นในการดึงดูดนักท่องเที่ยว มีโอกาส
อย่างมาก เพราะจังหวัดตรังมีอาหารดั้งเดิมที่เป็นที่รู้จักในหมู่นักท่องเที่ยวหลายชนิด 3) ด้านการแสดงถึง
วัฒนธรรมการกินของอาหารท้องถิ่น วัฒนธรรมการกินอาหารท้องถิ่นจังหวัดตรัง สืบทอดมาจากชาวจีนที่เห็น
เด่นชัด คือการนั่งร้านกาแฟในตอนเช้า ร้านกาแฟจึงเป็นแหล่งรวมพลของคนในจังหวัดตรัง 4) ด้านการใช้
วัตถุดิบในท้องถิ่น จังหวัดตรังมีการนำวัตถุดิบภายในท้องถิ่นมาใช้ในการประกอบอาหารในบางส่วน วัตถุดิบ
ของอาหารท้องถิ่นหลักอื่นจะซื้อมาจากจังหวัดอื่น ๆ หรือห้างสรรพสินค้าส่งขนาดใหญ่ เพราะมีความต้องการ
วัตถุดิบค่อนข้างมากกว่ากำลังผลิตในจังหวัดและ 5) เอกลักษณ์ของท้องถิ่น อาหารท้องถิ่นแสดงให้เห็นถึง
เอกลักษณ์ของท้องถิ่นทั้งความเป็นเมืองคนช่างกินเป็นเมืองที่คนใจกว้าง มีน้ำใจ ชอบต้อนรับขับสู้แขกผู้มา
เยือนด้วยอาหาร จึงให้ความสำคัญและพิถีพิถันในเรื่องอาหาร 

สกนธ์ จุฬาสถิตย์ และเอก ชุณหชัชราชัย (2564) ศึกษาเรื่อง ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการตัดสินใจซื้อ
อาหารริมทาง (Street Food) ในยุค New normal ของผู้บริโภคในกรุงเทพมหานคร มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษา
ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการตัดสินใจซื้ออาหารริมทาง (Street Food) ในยุค New normal ของผู้บริโภคใน
กรุงเทพมหานคร และสร้างความเข้าใจเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภค ทัศนคติ คุณภาพของอาหารริมทาง 
คุณภาพการบริการของร้านอาหารริมทาง และการตัดสินใจซื้อ พบว่า ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการตัดสินใจซื้อคือ 
ทัศนคติต่อสินค้า ปัจจัยด้านคุณภาพ เป็นหนึ ่งในปัจจัยสำคัญในการตัดสินใจซื ้อ คุณภาพของอาหาร 
และผลิตภัณฑ์อาหารประกอบด้วยคุณภาพด้านโภชนาการและคุณภาพด้านความปลอดภัย ผู้บริโภคจะให้
ความสำคัญหลัก ๆ อยู่ 5 เรื่อง ได้แก่ สุขลักษณะของร้านอาหารในส่วนของพื้นที่ที่ใช้ปรุง  การรักษาความ
สะอาดในการปรุงอาหาร คุณภาพของวัตถุดิบที่ผู้ประกอบการนำมาใช้ สุขอนามัยในการเก็บรักษาความสะอาด
ของพ้ืนที่ และสุขอนามัยในการให้การบริการอาหาร นอกจากน้ี คุณภาพการบริการก็เป็นปัจจัยหนึ่งที่ส่งผลต่อ
การตัดสินใจซื้อเช่นกัน เพราะเป็นประสบการณ์ที่ลูกค้าสามารถประเมินได้จากการบริการที่ได้รับในการใช้
บริการแต่ละครั้ง ซึ่งเป็นสิ่งสำคัญอย่างมาก เป็นผลของการล่วงรู้ถึงสิ่งที่ลูกค้าต้องการ ชื่นชอบ และชื่นชมยินดี 
หากผู้ให้บริการมีทักษะ ความรู้ ความสามารถในการให้บริการ ตอบสนองความต้องการของผู้รับบริการด้วย
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ความสุภาพ มีกิริยาท่าทางและมารยาทที่ดีในการบริการ จะทำให้ผู้รับบริการเกิดความไว้วางใจ และเกิดความ
มั่นใจว่าจะได้บริการที่ดีที่สุด 

อนุรักษ์ ทองขาว และคณะ (2563) ศึกษาเรื ่องปัจจัยที ่มีอิทธิพลเชิงสาเหตุต่อความภักดีของ
นักท่องเที่ยวเมืองรองติดชายฝั่งทะเลภาคตะวันออก มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปัจจัยที่มีอิทธิพลเชิงสาเหตุต่อ
ความภักดีของนักท่องเที่ยวเมืองรองติดชายฝั่งทะเลภาคตะวันออก กลุ่มตัวอย่างคือนักท่องเที่ยวเมืองรองติด
ชายฝั ่งทะเลภาคตะวันออก จำนวน 1,050 คน วิเคราะห์โมเดลสมการโครงสร้างด้วยโปรแกรม AMOS 
ผลการวิจัยพบว่า คุณภาพการให้บริการ ภาพลักษณ์การท่องเที่ยว และความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวมี
อิทธิพลต่อความภักดีของนักท่องเที ่ยว โดยความพึงพอใจของนักท่องเที ่ยวมีอิทธิพลต่อความภั กดีของ
นักท่องเที่ยวมากที่สุด และพบว่าโมเดลความสัมพันธ์เชิงสาเหตุที่ส่งผลต่อความภักดีของนักท่องเที่ยวเมืองรอง
ติดชายฝั่งทะเลภาคตะวันออกมีความสอดคล้องกับข้อมูลเชิงประจักษ์ และประโยชน์ที่ได้จากการวิจัยนี้ คือ 
แนวทางการพัฒนาการท่องเที่ยวอย่างยั่งยืน  
 กฤชณัท แสนทวี (2562) ศึกษาเรื่อง แนวทางการสร้างภาพลักษณ์ประเทศไทยสู่การเป็นแหล่ง
ท่องเที่ยวเชิงอาหารในกลุ่มประเทศสมาชิกอาเซียน โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อ 1)  ศึกษาการรับรู้ภาพลักษณ์การ
ท่องเที่ยวเชิงอาหารของกลุ่มนักท่องเที่ยวไทยและต่างชาติ 2) ศึกษาแนวทางการสร้างภาพลักษณ์ด้านการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหารของประเทศไทยในบริบทประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน โดยใช้ระเบียบวิธีการวิจัยเชิง
ปริมาณด้วยแบบสอบถามนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติและนักท่องเที่ยวชาวไทย จำนวน 800 คน และเชิงคุณภาพ
จากผู้ให้ข้อมูลสำคัญ ได้แก่ นักท่องเที่ยวต่างชาติ มัคคุเทศก์ นักวิชาการ ผู้เชี่ยวชาญและผู้ประกอบการ
ท่องเที่ยว พบว่า ภาพลักษณ์ของอาหารไทยในมุมมองของกลุ่มตัวอย่างนักท่องเที่ยวชาวไทยและนักท่องเที่ยว
ชาวต่างชาติที ่เด่นชัดมากที่สุด คือ อาหารไทยมีรสชาติอร่อย จากการวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยัน
ภาพลักษณ์การท่องเที่ยวเชิงอาหารของประเทศไทยจากมุมมองของกลุ่มตัวอย่างนักท่องเที่ยวชาวไทยรวมกับ
นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ อันดับ 1 คือ ด้านการเรียนรู้ (Cognitive) อันดับ 2 คือ ด้านการรับรู้ (Perception) 
อันดับ 3 คือ ด้านความรู้สึก (Affective) และอันดับ 4 คือ ด้านการกระทำ (Action) โดยแนวทางการสร้าง
ภาพลักษณ์ด้านการท่องเที่ยวเชิงอาหารเชิงนโยบาย ได้แก่ 1) กำหนดนโยบายส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหาร
ที่ชัดเจนและแนวปฏิบัติที่สามารถดำเนินการได้ 2) การบูรณาการการทำงานร่วมกันขององค์กรที่เกี่ยวข้องกับ
การท่องเที่ยวเชิงอาหาร3) การกำหนดกลยุทธ์ด้านการจัดการและด้านการตลาดการท่องเที่ยวเชิงอาหาร 
4) การสร้างองค์ความรู้และการพัฒนาบุคลากรที่เกี่ยวข้องกับการท่องเที่ยวเชิงอาหาร 5) ใช้การมีส่วนร่วม  
ของชุมชนและเอกชนให้ร่วมมือส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหาร ส่วนแนวทางการสร้างภาพลักษณ์ด้านการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหารเชิงปฏิบัติ ได้แก่ 1) การควบคุมด้านความสะอาดของอาหาร 2) การกำหนดมาตรฐาน  
ของอาหารไทย 3) การสื่อสารและการเล่าเรื่องราวที่แสดงถึงวิถีชีวิตและวัฒนธรรมการกินของคนไทย 4) การ
ส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหารรูปแบบ Street food 5) การถ่ายทอดสอดแทรกเรื่องราวของอาหารไทย 
ในสื่อต่าง ๆ และ 6) การใช้สื่อสังคมออนไลน์เพ่ือให้เกิดการสื่อสารแบบปากต่อปาก 
 ชัยวิชญ์ ม่วงหมี และคณะ (2562) ศึกษาเรื่อง รูปแบบความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวต่อแหล่ง
ท่องเที่ยวจังหวัดสมุทรสงคราม โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) สำรวจภาพลักษณ์ของแหล่งท่องเที่ยว ส่วนประสม
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ทางการตลาดบริการ ความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวต่อแหล่งท่องเที่ยวและความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยว
ต่อแหล่งท่องเที่ยวจังหวัดสมุทรสงคราม 2) วิเคราะห์องค์ประกอบของภาพลักษณ์ของแหล่งท่องเที ่ยว  
ส่วนประสมทางการตลาดบริการ ความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวต่อแหล่งท่องเที่ยวและ ความจงรักภักดีของ
นักท่องเที่ยวต่อแหล่งท่องเที่ยวจังหวัดสมุทรสงคราม 3) วิเคราะห์อิทธิพลทางตรงและทางอ้อม ภาพลักษณ์
ของแหล่งท่องเที่ยว ส่วนประสมทางการตลาดบริการ ความพึงพอใจของนักท่องเที่ ยวต่อแหล่งท่องเที่ยว 
ที่ส่งผลต่อความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวต่อแหล่งท่องเที่ยวจังหวัดสมุทรสงครามและ 4) ค้นหารูปแบบของ
ความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวที ่มีต่อแหล่งท่องเที ่ยวจังหวัดสมุทรสงคราม เป็นการวิจัยเชิงปริมาณ  
โดยตัวอย่างที่ศึกษาจำนวน 600 ตัวอย่าง สถิติที่ใช้วิเคราะห์ข้อมูล ได้แก่ สถิติเชิงพรรณนาประกอบด้วย  
การหาค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน สถิติเชิงอนุมาน ประกอบด้วย การวิเคราะห์องค์ประกอบ
เชิงยืนยัน การวิเคราะห์อิทธิพลเชิงสาเหตุ และการวิเคราะห์โมเดลสมการโครงสร้าง พบว่า 1) ภาพลักษณ์ของ
แหล่งท่องเที่ยว ส่วนประสมทางการตลาดบริการ ความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวต่อแหล่งท่องเที่ยวและความ
จงรักภักดีของนักท่องเที่ยวต่อแหล่งท่องเที่ยวจังหวัดสมุทรสงครามมีค่าเฉลี่ยสูง 2) ภาพลักษณ์ของแหล่ง
ท่องเที่ยวมีค่าน้ำหนักองค์ประกอบความประทับใจมากที่สุด ส่วนประสมทางการตลาดบริการมีค่าน้ำหนัก
องค์ประกอบกระบวนการติดต่อมากที่สุดความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวต่อแหล่งท่องเที่ยวมีค่าน้ำหนัก
องค์ประกอบบรรยากาศโดยรวมมากที่สุดและความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวต่อแหล่งท่องเที่ยวจังหวัด
สมุทรสงครามมีค่าน้ำหนักองค์ประกอบความถี่ในการมาเที่ยวซ้ำมากที่สุด 3) ภาพลักษณ์ของแหล่งท่องเที่ยว 
ส่วนประสมทางการตลาดบริการ มีอิทธิพลทางตรงและทางอ้อมต่อความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวต่อแหล่ง
ท่องเที่ยวจังหวัดสมุทรสงคราม 

โอปอล์ สุวรรณเมฆ และ อภิวรรตน์ กรมเมือง (2562) ศึกษาเรื่อง ปัจจัยที่มีผลต่อความพึงพอใจ 
ในการบริโภคอาหารริมบาทวิถีในเขตกรุงเทพมหานคร โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อวิเคราะห์ปัจจัยที่มีผลต่อความ
พึงพอใจในการบริโภคอาหารริมบาทวิถีในกรุงเทพมหานคร ทำการวิเคราะห์ความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยที่
ส่งผลต่อความพึงพอใจของผู้บริโภค เพื่อใช้เป็นแนวทางในการปรับปรุงร้านอาหารริมบาทวิถีซึ่งถือเป็นธุรกิจ
หนึ่งที่มีความสำคัญต่อการดำเนินชีวิตของคนที่อาศัยอยู่ในกรุงเทพมหานคร ให้สามารถแข่งขันกับธุรกิจอาหาร
ประเภทอื่น ๆ และรับมือกับการเปลี่ยนแปลงสภาพธุรกิจในปัจจุบันได้ โดยประชากรที่ใช้ในการศึกษาครั้งนี้
เป็นประชากรที่อาศัยและทำงานในกรุงเทพมหานคร เก็บข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่าง 384 คน ด้วยวิธีการเลือก
ตัวอย่างแบบสะดวก วิเคราะห์ผลการศึกษาด้วยค่าสถิติพื้นฐานของตัวแปร ประกอบด้วยความถี่ ค่าเฉลี่ย ร้อย
ละ และการวิเคราะห์ถดถอยพหุคูณ (Multiple regression) ผลที่ได้จากการศึกษาทำให้ทราบว่า ปัจจัยที่มีผล
ต่อการบริโภคจากร้านอาหารริมบาทวิถีในเขตกรุงเทพมหานคร ประกอบไปด้วย 2 ปัจจัย คือ ปัจจัยด้านความ
สะดวกในการเข้าถึง และรสชาติอาหาร ขณะที่ปัจจัยด้านความมีสุขลักษณะที่ดี ราคา และสารอาหารที่ได้รับ 
ไม่มีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01ว่าส่งผลต่อความพึงพอใจในการบริโภคอาหารริมบาทวิถ ี

พิชชานันท์ ช่องรักษ์ และเจริญชัย เอกมาไพศาล (2561) ศึกษาเรื่อง ความสัมพันธ์เชิงสาเหตุของ
ภาพลักษณ์อาหารริมทาง ทัศนคติต่อจุดหมายปลายทาง การคล้อยตามกลุ่มอ้างอิง และ ความตั้งใจกลับมา
จุดหมายปลายทางซ้ำของนักท่องเที่ยว กรณีศึกษา ย่านเยาวราช มีวัตถุประสงค์เพ่ือ ศึกษาอิทธิพลของการรับรู้
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ภาพลักษณ์อาหารริมทาง ทัศนคติต่อจุดหมายปลายทาง การคล้อยตามกลุ่มอ้างอิง ที่มีต่อความตั้งใจกลับมา
จุดหมายปลายทางซ้ำของนักท่องเที่ยว ในย่านเยาวราช โดยใช้แบบสอบถามเป็นเครื่องมือในการเก็บรวบรวม
ข้อมูลจากนักท่องเที่ยวชาวไทยและชาวต่างชาติที่เดินทางมาเที่ยวในย่านเยาวราช จานวน 235 คน วิเคราะห์
ข้อมูลโดยการวิเคราะห์ โมเดลสมการโครงสร้าง พบว่า โมเดลสมการโครงสร้าง มีความสอดคล้องกลมกลืนกับ
ข้อมูลเชิงประจักษ์ดี แสดงถึง การรับรู้ภาพลักษณ์อาหารริมทาง มีอิทธิพลทางอ้อมต่อความตั้งใจกลับมา
จุดหมายปลายทางซ้ำ ผ่านตัวแปรส่งผ่านการคล้อยตามกลุ่มอ้างอิงโดยปัจจัยการรับรู้ภาพลักษณ์อาหารริมทาง 
มีอิทธิพลทางตรงต่อ ทัศนคติต่อจุดหมายปลายทาง และการคล้อยตามกลุ่มอ้างอิง  ขณะเดียวกัน ตัวแปร
ทัศนคติต่อจุดหมายปลายทาง และการคล้อยตามกลุ่มอ้างอิง มีอิทธิพลทางตรงต่อความตั้งใจกลับมาจุดหมาย
ปลายทางซ้ำ 

กนก บุญศักดิ์ และคณะ (2561) ศึกษาเรื่อง อิทธิพลของปัจจัยที่มีต่อความภักดีของนักท่องเที่ยวต่อ
การท่องเที่ยวบนฐานชุมชนภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนล่างของประเทศไทย โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อ 
1) ศึกษาภาพลักษณ์การท่องเที่ยว คุณภาพการบริการ ประสบการณ์การท่องเที่ยวมีอิทธิพลต่อคุณค่าที่ได้รับ
จากการท่องเที่ยวและความพึงพอใจของนักท่องเที่ยว และ 2) ศึกษาคุณค่าที่ได้รับจากการท่องเที่ยวและความ
พึงพอใจของนักท่องเที่ยวที่มีอิทธิพลต่อความภักดีการท่องเที่ยวบนฐานชุมชนภาคตะวันออกเฉียงเหนือ
ตอนล่างของประเทศไทย จากกลุ่มตัวอย่างเป็นนักท่องเที่ยว 400 คนโดยใช้แบบสอบถาม วิเคราะห์ด้วยการ
วิเคราะห์การถดถอยแบบพหุคูณ ซึ่งพบว่า 1) ภาพลักษณ์การท่องเที่ยวบนฐานชุมชนภาคตะวันออกเฉียงเหนือ
ตอนล่าง คุณภาพการบริการ ประสบการณ์การท่องเที ่ยวมีอิทธิพลต่อคุณค่าที ่ได้รับจากการท่องเที่ยว  
และความพึงพอใจของนักท่องเที่ยว อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 และ 0.01 2) คุณค่าที่ได้รับจาก
การท่องเที่ยวและความพึงพอใจของนักท่องเที่ยว มีอิทธิพลต่อความภักดีการท่องเที่ยวบนฐานชุมชนภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือตอนล่างของประเทศไทย อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 และ 0.01 และมีตัวแปร
เพียง 2 ตัวที่ไม่มีอิทธิพลต่อความพึงพอใจของนักท่องเที่ยว ได้แก่ คุณภาพการบริการด้านรูปธรรมการบริการ
และด้านความมั่นใจ  
 พิมพ์ระวี  โรจน์รุ่งสัตย์ (2561) ศึกษาเรื่อง การพัฒนารูปแบบการจัดการภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่น
เพื่อเสริมสร้างความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนารูปแบบการ
จัดการภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นเพื่อเสริมสร้างความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยว กรณีศึกษา จังหวัดเพชรบุรี  
ใช้ระเบียบวิธีวิจัยเชิงปริมาณ ผลการศึกษาพบว่า 1) องค์ประกอบที ่มีอิทธิพลต่อความจงรักภักดีของ
นักท่องเที่ยว ได้แก่ ความเป็นเอกลักษณ์ ความคิดสร้างสรรค์ และคุณค่าทางโภชนาการ 2) ผลการวิเคราะห์
ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการเสริมสร้างความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยว ด้านการกลับมาซื้อซ้ำ ได้แก่ ความเป็น
เอกลักษณ์ และ ความคิดสร้างสรรค์ 3) ผลการวิเคราะห์อิทธิพลที่มีต่อการมีส่วนร่วมในการปกป้องภาพลักษณ์
อาหารท้องถิ่น ได้แก่ ความเป็นเอกลักษณ์ และ 4) ผลการวิเคราะห์ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการเสริมสร้างความ
จงรักภักดีของนักท่องเที่ยวด้านความเชื่อมั่นได้แก่ ความเหมาะสมของราคา และความเป็นเอกลักษณ์ แนวทาง
พัฒนารูปแบบการจัดการภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นของจังหวัดเพชรบุรี  ควรมุ่งเน้นด้านความเป็นเอกลักษณ์ 
ความคิดสร้างสรรค์คุณค่าด้านโภชนาการและความเหมาะสมของราคาตามลำดับ 
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 Ali et al. (2019) ศึกษาปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อความพึงพอใจ ความจงรักภักดี และการบอกปากต่อปาก
ของนักท่องเที่ยวในการเลือกอาหารท้องถิ่นในปากีสถาน มีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาและตรวจสอบกรอบแนวคิด
เกี่ยวกับความพึงพอใจของนักท่องเที่ยว ความจงรักภักดี และการบอกแบบปากต่อปากในการเลือกอาหาร
ท้องถิ่นในปากีสถาน กลุ่มตัวอย่าง 286 คนโดยใช้แบบสอบถาม พบว่า คุณภาพอาหาร การรับรู้คุณภาพ
สิ่งแวดล้อม การรับรู้คุณค่า และคุณภาพการบริการ มีผลกระทบสำคัญต่อความพึงพอใจของนักท่องเที่ยว 
โดยรวมพบว่า ความพึงพอใจและความภักดีเป็นปัจจัยสำคัญในการตั้งสมมติฐาน  
 Fam et al. (2019) ศึกษาการเดินทางไปจุดหมายปลายทางและความตั้งใจบริโภคอาหารท้องถิ่น 
ตรวจสอบปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการบริโภคอาหารท้องถิ่นของซาบาห์ กรณีศึกษา อาหารคาดาซาน -ดูซันในซา
บาห์ ประเทศมาเลเซีย กลุ่มตัวอย่างเป็นนักท่องเที่ยวชาวจีน ยุโรป และมาเลเซีย 254 คน พบว่า นักท่องเที่ยว
ชาวจีนให้ความสำคัญกับการเลือกอาหารเป็นสำคัญ  ความสะดวกสบายและอารมณ์มีอิทธิพลต่อการเลือก
อาหารท้องถิ่น สรุปว่า ปัจจัยความสะดวกสบาย มีอิทธิพลเชิงบวกต่อความตั้งใจบริโภคอาหารของนักท่องเที่ยว
ทุกกลุ่ม ปัจจัยด้านราคามีอิทธิพลเชิงบวกต่อความตั้ งใจบริโภคของนักท่องเที่ยวชาวจีนและยุโรป ปัจจัยด้าน
อารมณ์ มีอิทธิพลเชิงบวกต่อความตั้งใจบริโภคอาหารของนักท่องเที่ยวชาวยุโรปและมาเลเซีย และปัจจัยด้าน
ความเหมือนและลักษณะทางประสาทสัมผัส มีอิทธิพลเชิงบวกต่อความตั้งใจบริโภคอาหารของนักท่องเที่ยว
ชาวจีน 
 Zhang et al. (2018) ศึกษาปัจจัยในการเลือกบริโภคอาหารท้องถิ่นของนักท่องเที่ยวในประเทศ  
กลุ ่มตัวอย่างเป็นผู ้อาศัยอยู ่ในวัดในเขตหนานจิงของประเทศจีน 645 คน ผลการศึกษาพบว่า ทัศนคติ 
การคล้อยตามกลุ่มอ้างอิง และการรับรู้การควบคุมพฤติกรรม มีอิทธิพลเชิงบวกต่อการบริโภคอาหารท้องถิ่น 
และพบว่า  ปัจจัยด้านการรับรู้ความเสี่ยงส่งผลเชิงลบต่อความตั้งใจที่จะบริโภคอาหารท้องถิ่น ปัจจัยด้าน  
การรับรู้ความเสี่ยงส่งผลเชิงลบต่อความตั้งใจที่จะบริโภคอาหารท้องถิ่น ปัจจัยด้านการรับรู้ผลผระโยชน์มีผล
เชิงบวกต่อทัศนคติ ความต้ังใจที่จะบริโภคอาหารท้องถิ่น และมีผลทางอ้อมผ่านทัศนคติเก่ียวข้องกับความต้ังใจ
บริโภค ปัจจัยด้านความรู้แบบอัตโนมัติมีผลต่อความสัมพันธ์ระหว่างการรับรู้ความเสี่ยงและความตั้งใจบริโภค
อาหารท้องถิ่นระหว่างการรับรู้ประโยชน์และทัศนคติ และระหว่างการรับรู้ประโยชน์และความตั้งใจบริโภค
อาหาร   
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ตารางที่ 2.1 สรุปข้อมูลงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับการพัฒนารูปแบบพัฒนารูปแบบการจัดการภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีเพื่อเสริมสร้างความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยว
กลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง  

 ผู้ศึกษา/ป ี ชื่อเรื่อง/วิธีการ วัตถุประสงค์/กลุ่มตัวอย่าง ผลการศึกษา 
กฤติกา คุณูปการ 

และเกศรา สุก
เพชร (2656) 

ปัจจัยความสัมพันธ ์เชิง
สาเหตุท ี ่ส ่งผลต่อความ
ภักดีของนักท่องเที่ยวชาว
จีนมูลค่าสูงที่มีต่อภาคใต้
ของประเทศไทย/การวิจัย
เชิงปริมาณ 

วิเคราะห์ปัจจัยความสัมพันธ์เชิง
สาเหตุระหว่างคุณภาพการบริการ 
ภาพลักษณ์แหล่งท่องเที่ยว ความ
พึงพอใจ คุณค่าที่รับรู้ที ่มีอิทธิพล
ต่อความภักดีของนักท่องเที ่ยว/
นักท่องเที่ยวชาวจีนมูลค่าสูงที่เคย
เด ินทางมาท่องเท ี ่ยวในจังหวัด
ภูเก ็ต กระบี ่  และสุราษฎร์ธานี 
(เกาะสมุย) 400 คน 

โมเดลสมการโครงสร้างมีความสอดคล้องกลมกลืนกับข้อมูลเชิงประจักษ์อย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติที่ 0.05 ข้อค้นพบสำคัญคือ ภาพลักษณ์แหล่งท่องเที่ยวภาคใต้ของ
ประเทศไทยมีอิทธิพลต่อความภักดีของแหล่งท่องเที่ยวของนักท่องเที่ยวชาวจีนมูลค่า
สูงสูงสุดโดยส่งผ่านตัวแปรความพึงพอใจ ปัจจัยด้านการรับรู้คุณค่ามีอิทธิพลเชิงบวก
ทางตรงต่อความภักดีต่อแหล่งท่องเที่ยวทางภาคใต้ ปัจจัยด้านคุณภาพการบริการมี
อิทธิพลเชิงบวกทางอ้อมต่อความภักดีของแหล่งท่องเที่ยวโดยผ่านตัวแปรความพึง
พอใจ และปัจจัยด้านความพึงพอใจมีอิทธิพลทางตรงต่อความภักดีของแหล่งท่องเที่ยว
ทางภาคใต้เช่นเดียวกัน 

สุธ ีรา ส ิทธ ิกุล 
(2565) 

ภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่น
ท ี ่ม ีอ ิทธ ิพลต่อแนวโน้ม
พฤต ิกรรมการกล ับมา
ท่องเที่ยวเชิงอาหารซํ้าใน
จังหวัดเชียงใหม่/การวิจัย
เชิงปริมาณ 

ศึกษาภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นที่มี
อิทธิพลต่อแนวโน้มพฤติกรรมการ
กลับมาท่องเที่ยวเชิงอาหารซํ้าใน
จังหวัดเชียงใหม่/นักท่องเที ่ยวที่
สนใจรับประทานอาหารท้องถิ่น
จังหวัดเชียงใหม่ 400 คน 

ภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่น ได้แก่ ด้านคุณภาพของอาหารท้องถิ่น และด้านความคุ้มค่า
ของราคาของอาหารท้องถิ ่น สามารถนำไปพยากรณ์แนวโน้มพฤติกรรมของ
นักท่องเที่ยวในการกลับมาท่องเที่ยวเชิงอาหารซํ้าในจังหวัดเชียงใหม่ได้  สรุปได้ว่า 
ภาพลักษณ์แหล่งท่องเที่ยวมีความสัมพันธ์เชิงบวกต่อประสบการณ์การท่องเที่ยวที่น่า
จดจำ ดังนั้น ควรมีมาตรการวางแผนและเร่งสร้างการรับรู้ภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่น
ของนักท่องเที่ยวด้วยภาพลักษณ์ที่ดีเพื่อสร้างจุดแข็งของการท่องเที่ยวในจังหวัด
เชียงใหม่ 
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จอมขวัญ สุวรรณ
รักษ์ และคณะ 
(2564) 

ป ั จจ ั ย เช ิ ง ส า เหต ุ ท ี ่ มี
อิทธิพลต่อความภักดีของ
นักท่องเที่ยวในการบริโภค
อาหารท ้ อ งถ ิ ่ น ใน เขต
ระเบียงเศรษฐกิจพิเศษภา
ตะวันออก/การวิจ ัยเชิง
ปริมาณ 

ศึกษาระดับปัจจัยที่เสริมสร้างความ
ภักดีของนักท่องเที่ยวในการบริโภค
อาหารท้องถิ่น และศึกษาอิทธิพล
ของปัจจัยที่เสริมสร้างความภักดี
ของนักท่องเที ่ยวในการบริโภค
อ า ห า ร ท ้ อ ง ถ ิ ่ น เ ข ต ร ะ เ บ ี ย ง
เศรษฐกิจพิเศษภาคตะวันออก/
นักท่องเที่ยวไทยที่เคยรับประทาน
อาหารท ้องถ ิ ่นในเขตระเบ ียง
เศรษฐกิจพิเศษภาคตะวันออก 3 
จังหวัด 380 คน 

1) ระดับของปัจจัยที่เสริมสร้างความภักดีของนักท่องเที่ยวในการบริโภคอาหาร
ท้องถิ่นในเขตระเบียงเศรษฐกิจพิเศษภาคตะวันออก ได้แก่ นวัตกรรมการจัดการ 
ภาพลักษณ์อาหาร คุณภาพอาหาร และทัศนคติ อยู่ในระดับมากทุกตัวแปร 2) ปัจจัย
ด้านภาพลักษณ์อาหาร คุณภาพอาหาร ทัศนคติและนวัตกรรมการจัดการ มีอิทธิพล
ทางตรงต่อความภักดีของนักท่องเที่ยวในการบริโภคอาหารท้องถิ่นอย่างมีนัยสำคัญ
ทางสถิติที่ระดับ .05 โดยทุกตัวแปรสามารถร่วมกันทำนายความภักดีของนักท่องเที่ยว
ได้ร้อยละ 90 เป็นต้นแบบให้หน่วยงานที่เกี่ยวข้องโดยเฉพาะชุมชนและผู้ประกอบการ
อาหารท้องถิ่นนำไปกำหนดทิศทางในการพัฒนาอาหารท้องถิ่นให้เป็นผลิตภัณฑ์หลัก
ทางการท่องเที่ยว 

ชนบท  บัวหลวง  
(2564) 

นโยบายสาธารณะ: การ
พัฒนารูปแบบการจัดการ
อาหารริมบาทวิถี โดยการ
ม ี ส ่ วนร ่ วมของช ุ มชน 
จังหวัดลพบุรี/การวิจัยเชิง
คุณภาพ 

ศึกษาสถานการณ์ป ัจจ ุบ ันและ
พ ั ฒ น า ร ู ป แ บ บ เ ช ิ ง น โ ย บ า ย
สาธารณะอย่างมีส่วนร่วมในการ
จัดการอาหารริมบาทวิถีจ ังหวัด
ลพบ ุ ร ี  /นายก เทศบาล เม ื อ ง 
ประธานชมรมผ ู ้ประกอบการ 
เจ้าหน้าที่ภาครัฐ ผู้บริโภค 32 คน 

1. สภาพปัจจุบัน พบว่า ส่วนใหญ่ผู้ประกอบการไม่ได้รับการสนับสนุนวัสดุอุปกรณ์
และการอบรมด้านสุขาภิบาลอาหารจากภาครัฐ 
2. การพัฒนานโยบายสาธารณะอย่างมีส่วนร่วมในการจัดการ ประกอบด้วย 4 มิติ 
ได้แก่ 1) มิติด้านสุขภาพ โดยองค์กรปกครองส่วนท้องถิ ่นเป็นจุดศูนย์กลาง จัด
แผนพัฒนา จัดตั้งกลุ่มผู้ประกอบการ จัดบริการและสนับสนุนวัสดุอุปกรณ์ และ
ปรับปรุงเทศบัญญัติ 2) มิติด้านเศรษฐกิจ มีคณะทำงานแบบบูรณาการและจำหน่าย
ผลิตภัณฑ์ชุมชน 3) มิติด้านสังคม มีจุดบริการข้อมูลและระบบรักษาความปลอดภัย 4) 
มิติด้านวัฒนธรรม มีการจำหน่ายอาหารพ้ืนบ้านและการแต่งกายประจำถิ่น 
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ทิพวัลย์ รามรง 
และคณะ (2564) 

ศักยภาพอาหารท้องถิ่นใน
การส่งเสริมการท่องเที่ยว
ผ ่ า น อ า ห า ร ท ้ อ ง ถิ่ น
กรณ ีศ ึกษาจ ั งหว ัดตรั ง 
เมืองคนช่างกิน/การวิจัย
เชิงคุณภาพ 

ว ิ เคราะห ์ศ ักยภาพของอาหาร
ท้องถิ่น จังหวัดตรัง ในการส่งเสริม
การท่องเที ่ยวผ่านอาหารท้องถิ่น
จังหวัดตรัง/ผู้ประกอบการอาหาร
ท้องถิ่น 9 คน 

1. ด้านความยากง่ายในเข้าถึงอาหารท้องถิ่น เข้าถึงง่ายเนื่องจากมีอาหารท้องถิ่ น
หลากหลาย 
2. ด้านโอกาสการใช้อาหารท้องถิ่นดึงดูดนักท่องเที่ยว  มีโอกาสอย่างมาก เพราะมี
อาหารดั้งเดิมที่เป็นที่รู้จัก 
3. ด้านการแสดงถึงวัฒนธรรมการกินของอาหารท้องถิ่น  วัฒนธรรมการกินอาหาร
ท้องถิ่นจังหวัดตรังสืบทอดมาจากชาวจีนที่เห็นเด่นชัด 
4. ด้านการใช้วัตถุดิบในท้องถิ่น มีการนำวัตถุดิบภายในท้องถิ่นมาใช้ในการประกอบ
อาหารบางส่วน ร่วมกับวัตถุดิบอาหารท้องถิ่นแหล่งอื่น  
5. เอกลักษณ์ของท้องถิ่น อาหารท้องถิ่นแสดงให้เห็นถึงเอกลักษณ์ของท้องถิ่นทั้ง
ความเป็นเมืองคนช่างกิน เป็นเมืองที่คนใจกว้าง มีน้ำใจ ชอบต้อนรับขับสู้แขกผู้มา
เยือนด้วยอาหาร 

สกนธ์ จุฬา
สถิตย์ และเอก 
ชุณหชัชราชัย 
(2564) 

ปัจจัยที ่มีอิทธิพลต่อการ
ตัดสินใจซื ้ออาหารริมทาง 
(Street Food) ในยุค New 
normal ของผ ู ้ บร ิ โภคใน
กรุงเทพมหานคร 

ศึกษาปัจจัยที ่ม ีอ ิทธิพลต่อการ
ตัดสินใจซื ้ออาหารริมทาง ในยุค 
New normal/ ผ ู ้ บ ร ิ โ ภ ค ใ น
กรุงเทพฯ  

ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการตัดสินใจซื้อคือ ทัศนคติต่อสินค้า โดยปัจจัยด้านของอาหาร
และผลิตภัณฑ์ ประกอบด้วยคุณภาพด้านโภชนาการและคุณภาพด้านความปลอดภัย 
รวมทั้งคุณภาพการบริการ เป็นปัจจัยสำคัญในการตัดสินใจซื้ออาหารริมทางของ
ผู้บริโภค 

อนุรักษ์ ทองขาว 
และคณะ (2563 

ปัจจัยที่มีอิทธิพลเชิงสาเหตุ
ต ่ อ ค ว า ม ภ ั ก ด ี ข อ ง
นักท่องเที ่ยวเมืองรองติด
ชายฝั่งทะเลภาคตะวันออก 

ศึกษาปัจจัยที่มีอิทธิพลเชิงสาเหตุต่อ
ความภักดีของนักท่องเที่ยวเมืองรอง
ต ิดชายฝ ั ่ งทะเลภาคตะว ันออก/
นักท่องเที่ยวเมืองรองติดชายฝั่งทะเล
ภาคตะวันออก 1,050 คน 

คุณภาพการให้บริการ ภาพลักษณ์การท่องเที่ยว และความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวมี
อิทธิพลต่อความภักดีของนักท่องเที่ยว โดยความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวมีอิทธิพลต่อ
ความภักดีของนักท่องเที่ยวมากที่สุด และพบว่าโมเดลความสัมพันธ์เชิงสาเหตุที่ส่งผลต่อ
ความภักดีของนักท่องเที่ยวเมืองรองติดชายฝั่งทะเลภาคตะวันออกมีความสอดคล้องกับ
ข้อมูลเชิงประจักษ์ 
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ชัยวิชญ์ ม่วงหมี 
และคณะ (2562) 

รูปแบบความจงรักภักดี
ของนักท่องเที่ยวต่อแหล่ง
ท ่ อ ง เ ท ี ่ ย ว จ ั ง ห วั ด
สมุทรสงคราม/การวิจัย
เชิงปริมาณ 
 

ศึกษาองค์ประกอบที ่มี อ ิทธิพล
ท า ง ต ร ง แ ล ะ ท า ง อ ้ อ ม ข อ ง
ภาพลักษณ์แหล่งท่องเที ่ยว ส่วน
ประสมทางการตลาดบริการ ความ
พึงพอใจ และความจงรักภักดีของ
นักท่องเที ่ยว และค้นหารูปแบบ
ความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวที่
มีต่อแหล่งท่องเที่ยว/กลุ่มตัวอย่าง
นักท่องเที่ยว 600 คน 

1. ความประทับใจ เป็นองค์ประกอบสำคัญของภาพลักษณ์แหล่งท่องเที่ยว เนื่องจาก
สามารถเข้าถึงข้อมูลและการเดินทางสะดวก มีเจ้าหน้าที่ต้อนรับที่ประทับใจ 
2. กระบวนการ เป็นองค์ประกอบสำคัญของส่วนประสมทางการตลาดบริการ 
เนื่องจากมีการจัดระบบบริการได้อย่างมีประสิทธิภาพ สามารถติดต่อประสานงานได้
อย่างรวดเร็ว 
3. ความคุ้มค่าการบริการ เป็นองค์ประกอบสำคัญของความพึงพอใจของนักท่องเที่ยว
ต่อแหล่งท่องเที ่ยว เนื ่องจากเป็นแหล่งท่องเที ่ยวทางธรรมชาติ มีสินค้าย้อนยุค   
พื้นบ้าน และมีความปลอดภัย 
4. ความถี่ในการมาเที่ยวซ้ำ เป็นองค์ประกอบสำคัญของความจงรักภักดีของนักท่อง
เที่ยง เนื่องจากจากประสบการณ์ ความประทับใจและความพึงพอใจที่ได้รับจากการ
ท่องเที่ยวและคุณภาพการบริการจะทำให้กลับมาเที่ยวซ้ำ 

โอปอล์ สุวรรณ
เ ม ฆ  แ ล ะ 
อภิวรรตน์  
กรมเมือง  
(2562) 

ปัจจัยที ่ม ีผลต่อความพึง
พอใจ 
ในการบริโภคอาหารริม
บ า ท ว ิ ถ ี  ใ น เ ข ต
กรุงเทพมหานคร/การวิจัย
เชิงปริมาณ 

วิเคราะห์ปัจจัยที่มีผลต่อความพึง
พอใจในการบริโภคอาหารริมบาท
วิถีในกรุงเทพมหานคร/ผู้อาศัยและ
ทำงานในกรุงเทพฯ 384 คน  

1. ปัจจัยด้านรสชาติอาหาร (TA) มีผลต่อความพึงพอใจในการบริโภคอาหารริมบาทวิถี 
เนื่องจากร้านอาหารริมบาทวิถีส่วนใหญ่ในกรุงเทพมหานครมีลักษณะคล้ายคลึงกัน 
เช่น รูปแบบร้านที่เป็นรถเข็นหรือร้านที่มีโครงสร้างแบบชั่วคราวไม่สวยงามนัก 
2. ปัจจัยความสะดวกในการเข้าถึง (CA) มีผลต่อความพึงพอใจในการบริโภคอาหารริม
บาทวิถี เนื่องจากกรุงเทพมหานครมีลักษณะเป็นเมืองใหญ่และมีประชากรหนาแน่น
ทั้งในย่านธุรกิจและย่านที่อยู่อาศัยในอาคารสำนักงานหรือตึกสูงที่มีเวลาบริโภคอาหาร
ไม่มากนักในแต่ละมื้อ 
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 ผู้ศึกษา/ป ี ชื่อเรื่อง/วิธีการ วัตถุประสงค์/กลุ่มตัวอย่าง ผลการศึกษา 
กฤชณ ัท แสน
ทวี (2562) 

แ น ว ท า ง ก า ร ส ร ้ า ง
ภาพลักษณ์ประเทศไทยสู่
การเป็นแหล่งท่องเที ่ยว
เชิงอาหาร ในกลุ่มประเทศ
สมาชิกอาเซียน/การวิจัย
แบบผสมผสาน   

ศ ึกษาการร ับร ู ้ภาพล ักษณ์การ
ท ่องเท ี ่ ยวเช ิ งอาหารของกลุ่ ม
นักท่องเที่ยวไทยและต่างชาติ และ 
แนวทางสร้างภาพลักษณ์ด้านการ
ท่องเที ่ยวเชิงอาหารของประเทศ
ไทยในบริบทประชาคมเศรษฐกิจ
อาเซียน /กลุ่มตัวอย่างนักท่องเที่ยว
ชาวไทยและต่างชาติ 800 คน ผู้ให้
ข้อมูลเป็นนักท่องเที ่ยวต่างชาติ 
มัคคุเทศก์ นักวิชาการ ผู้เชี่ยวชาญ 
และผู้ประกอบการท่องเที่ยว  

ภาพลักษณ์ของอาหารไทยในมุมมองของกลุ ่มตัวอย่างนักท่องเที่ยวชาวไทยและ
นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ อันดับ 1 คือ ด้านการเรียนรู้ อันดับ 2 คือ ด้านการรับรู้ 
(Perception) อันดับ 3 คือ ด้านความรู้สึก (Affective) และอันดับ 4 คือ ด้านการ
กระทำ 

กนก บ ุญศ ักดิ์  
และคณะ (2561) 

อิทธิพลของปัจจัยที ่มีต่อ
ค ว า ม ภ ั ก ด ี ข อ ง
น ั กท ่ อ ง เท ี ่ ย วต ่ อการ
ท่องเที ่ยวบนฐานชุมชน
ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ
ตอนล่างของประเทศไทย/
การวิจัยเชิงปริมาณ 

ศึกษาภาพลักษณ์การท่องเที ่ยว 
คุณภาพการบริการ ประสบการณ์
การท่องเที่ยวมีอิทธิพลต่อคุณค่าที่
ได้รับจากการท่องเที่ยวและความ
พึงพอใจ และศึกษาคุณค่าที่ได้รับ
จากการท่องเท ี ่ยวและความพึง
พอใจที่มีอิทธิพลต่อความภักดีการ
ท่องเที่ยว /นักท่องเที่ยว 400 คน 

ภาพลักษณ์การท่องเที่ยวบนฐานชุมชนภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนล่าง คุณภาพการ
บริการ ประสบการณ์การท่องเที่ยวมีอิทธิพลต่อคุณค่าที่ได้รับจากการท่องเที่ยวและ
ความพึงพอใจของนักท่องเที่ยว อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 และ 0.01 
และคุณค่าที่ได้รับจากการท่องเที่ยวและความพึงพอใจของนักท่องเที่ยว มีอิทธิพลต่อ
ความภักดีการท่องเที่ยวบนฐานชุมชนภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนล่างของประเทศ
ไทย อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 และ 0.01 และมีตัวแปรเพียง 2 ตัวที่ไม่มี
อิทธิพลต่อความพึงพอใจของนักท่องเที่ยว ได้แก่ คุณภาพการบริการด้านรูปธรรมการ
บริการและด้านความมั่นใจ 
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 ผู้ศึกษา/ป ี ชื่อเรื่อง/วิธีการ วัตถุประสงค์/กลุ่มตัวอย่าง ผลการศึกษา 
พิมพ์ระวี โรจน์
รุ่งสัตย์  (2561) 

การพ ัฒนาร ูปแบบการ
จัดการภาพลักษณ์อาหาร
ท ้องถ ิ ่นเพ ื ่อเสร ิมสร ้าง
ค ว า ม จ ง ร ั ก ภ ั ก ด ี ข อ ง
น ักท ่องเท ี ่ยวในจ ังหวัด
เพชรบุรี/กวิจัยเชิงปริมาณ 

พ ั ฒ น า ร ู ป แ บ บ ก า ร จ ั ด ก า ร
ภาพล ักษณ์อาหารท ้องถ ิ ่นเพื่อ
เสร ิมสร ้างความจงร ักภักดีของ
นักท่องเที ่ยว /นักท่องเที ่ยวที่มา
เท ี ่ ยวและร ับประทานอาหาร
ท้องถิ่นจังหวัดเพชรบุรี 400 คน 

องค์ประกอบที ่มีอิทธิพลต่อความจงรักภักดีของนักท่องเที ่ยว แสดงให้เห็นถึง
ความสัมพันธ์ของตัวแปร การจัดการภาพลักษณ์อาหาร10 ตัวแปร ได้แก่ ความมี
ชื่อเสียง ความเป็นเอกลักษณ์ คุณภาพ รสชาติ ความคิดสร้างสรรค์ ความถูกสุขอนามัย 
ความหลากหลาย คุณค่าทางโภชนาการ ความเหมาะสมของราคา และรูปแบบ
แพ็คเกจของอาหาร 

พิชชานันท์ ช่อง
รักษ์ และเจริญ
ช ั ย  เ อ ก ม า
ไพศาล (2561) 

ความสัมพันธ์เชิงสาเหตุ
ของภาพลักษณ์อาหารริม
ทาง ทัศนคติต่อจุดหมาย
ปลายทาง การคล้อยตาม
กลุ่มอ้างอิงและความตั้งใจ
กลับมาจุดหมายปลายทาง
ซ้ ำ ข อ งน ั กท ่ อ ง เ ท ี ่ ย ว 
กรณีศึกษา ย่านเยาวราช/
การวิจัยเชิงปริมาณ 

ศึกษาอิทธิพลการรับรู้ภาพลักษณ์
อาหารริมทาง ทัศนคติต่อจุดหมาย
ปลายทาง การคล ้อยตามกลุ่ม
อ้างอิง ที ่มีต่อความตั ้งใจกลับมา
จ ุ ด ห ม า ย ป ล า ย ท า ง ซ้ ำ ข อ ง
น ักท ่องเท ี ่ยวในย ่านเยาวราช/
นักท่องเที่ยวชาวไทยและต่างชาติที่
เดินทางมาเที่ยว 235 คน 

โมเดลสมการโครงสร้าง มีความสอดคล้องกลมกลืนกับข้อมูลเชิงประจักษ์ดี แสดงถึง
การรับรู้ภาพลักษณ์อาหารริมทาง มีอิทธิพลทางอ้อมต่อความตั้งใจกลับมาจุดหมาย
ปลายทางซ้ำ ผ่านตัวแปรส่งผ่านการคล้อยตามกลุ ่มอ้างอิง  โดยปัจจัยการรับรู้
ภาพลักษณ์อาหารริมทาง มีอิทธิพลทางตรงต่อทัศนคติ ต่อจุดหมายปลายทาง และ
การคล้อยตามกลุ่มอ้างอิง ขณะเดียวกัน ตัวแปรทัศนคติต่อจุดหมายปลายทางและการ
คล้อยตามกลุ่มอ้างอิง มีอิทธิพลทางตรงต่อความตั้งใจกลับมาจุดหมายปลายทางซ้ำ   
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2.2 เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับกิจกรรมที่ 2 การพัฒนารูปแบบและคู่มือการใช้รูปแบบนวัตกรรมการ
จัดการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง ประกอบด้วย 

2.2.1 แนวคิดเกี่ยวกับนวัตกรรม 
2.2.2 อาหารริมบาทวิถี 
2.2.3 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 
2.2.1 แนวคิดเกี่ยวกับนวัตกรรม 

2.2.1.1 ความหมายของนวัตกรรม 
สำนักงานนวัตกรรมแห่งชาติ (องค์การมหาชน) (2562) เป็นหน่วยงานที่ทำหน้าที่เป็นตัวแทน

ในการส่งเสริม และพัฒนานวัตกรรมของประเทศไทย ได้ให้ความหมายคำว่า นวัตกรรม ไว้ว่า หมายถึง สิ่งใหม่
ที่เกิดจากการใช้ความรู้ และความคิดสร้างสรรค์ที่มีประโยชน์ต่อเศรษฐกิจและสังคม มีนักวิชาการทั้งชาวไทย
และต่างชาติให้ความหมายของคำว่า นวัตกรรม ไว้สอดคล้องกัน โดย นัยนา รัตนสุวรรณชาติ และคณะ (2562) 
กล่าวว่า นวัตกรรม คือ ความรู ้พื ้นฐานที ่ก่อให้เกิดการได้เปรียบเชิงการแข่งขันขององค์กร  ภูมิภาค 
และประเทศ ในขณะเดียวกัน ระบบตลาดก็ต้องพึ่งพาความสามารถด้านการสร้างสินค้าใหม่และหาวิธีผลิต
สินค้าใหม่ ๆ สังคมร่วมสมัยมองหามาตรฐานความเป็นอยู่ที่สูงขึ้น และความต้องการในสิ่งที่ทันสมัยมากขึ้น 
ดังนั้น นวตักรรมจึงเป็นปัจจัยสำคัญที่ทำให้องค์การประสบผลสำเร็จและเจริญเติบโต แต่บทบาทของนวตักรรม
และผลกระทบของนวตักรรมเป็นสิ่งที่มีความซับซ้อนสูง โดยนวัตกรรม คือ แหล่งของความก้าวหน้าและการ
พัฒนาองค์การและชาติต่าง ๆ ที่มีการจัดการนวัตกรรมอย่างต่อเนื่อง ทำให้เกิดสภาพเศรษฐกิจที่มีการพัฒนา
อย่างยั่งยืน มีนักวิชาการ ชื่อ Peter Drucker ให้คำจำกัดความของนวัตกรรมว่า “เป็นเครื่องมือเฉพาะของ
ผู้ประกอบการ” คือ พลิกการเปลี่ยนแปลงเป็นโอกาส และเป็นเครื่องมือสำคัญของผู้ประกอบการในการสร้าง
ศักยภาพการแข่งขันในเชิงธุรกิจและความมั่งคั่ง โดยใช้ทรัพยากรที่มีอยู่ หรือจากการสร้างขึ้นใหม่ รวมทั้งเป็น
การพัฒนาขึ้นจากความรู้ใหม่ (Drucker, 1985) เป็นสิ่งที่พัฒนาขึ้นมาใช้ในองค์กร และเป็นที่ยอมรับของคนใน
องค์กรนั้น และมีการนำไปใช้ สามารถใช้ได้ทั้งผลิตภัณฑ์ใหม่ บริการใหม่ หรือเทคโนโลยีใหม่ ซึ่งอาจเกิดจาก
การเปลี ่ยนแปลงในลักษณะเฉียบพลันหรือค่อยเป็นค่อยไป  (Damanpour  & Gopalakrishnan, 2001; 
Rogers, 1995; Herkema, 2003; Schilling, 2008) และเป็นเรื ่องของกระบวนการแสวงหา ดำเนินการ 
จัดเก็บ ตลอดจนใช้ประโยชน์จากข้อมูลในการสร้างความรู้ การวิจัยและพัฒนาการผลิต การพาณิชย์ และการ
อยู่รอดของธุรกิจ (Smits, 2002) ในขณะที่ (Tushman & Nadler , 1996; Evan, 1996; Freeman & Soete, 
1997; Utterback, 1971) ชี ้ให้เห็นว่า นวัตกรรมคือ การพัฒนาความคิดใหม่ในการสร้างสินค้า บริการ 
หรือกระบวนการใหม่ที่พัฒนาขึ้นใช้เป็นครั้งแรก ประกอบด้วย 2 ส่วนด้วยกัน คือการสร้างแนวความคิดหรือ
การประดิษฐ์ และผลของแนวความคิดและการประดิษฐ์ที่ทำให้เกิดเป็นเชิงพาณิชย์ ซึ่งมคีวามหมายหลายอย่าง 
ประกอบด้วย 1) นวัตกรรม คือ การสร้างหรือการประดิษฐ์ โดยใช้ทรัพยากร คน เวลา เงิน ในการประดิษฐ์
สินค้าใหม่ บริการใหม่ แนวความคิดใหม่ 2) คือ สิ่งที่หล่อหลอมและการเรียนรู้ให้ความสนใจไปยังการนำ
แนวคิดตัวสินค้าและบริการมาพัฒนาใหม่ 3) คือ การเปลี่ยนแปลง บางอย่างมีการเปลี่ยนแปลงเล็กน้อย 
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ในขณะที่บางอย่างมีการเปลี่ยนแปลงอย่างถอนรากถอนโคน  4) คือ กระบวนการ เป็นกระบวนการของ
กิจกรรมที่นำไปสู่การผลิต ซึ่งเป็นขั้นตอนของแต่ละกิจกรรม 5) คือ บริบท (ระดับภูมิภาค ระดับประเทศ) 
เป็นระดับของกระบวนการนอกเหนือจากระดับของบุคคลและองค์การ ซึ่งเป็นเรื่องระดับของสถาบัน เครือข่าย
ด้านเศรษฐกิจและสังคม (Quinn, 1992) 

สรุป นวัตกรรม หมายถึง ผลิตภัณฑ์ บริการ กระบวนการ ที่ใช้ความรู้ ความคิดสร้างสรรค์ สร้างหรือ
พัฒนาให้เป็นความรู้ใหม่ หรือสิ่งใหม่ที่ได้รับการยอมรับ และสามารถใช้ประโยชน์ได้ทั้งในเชิงเศรษฐกิจ  
และสังคม 

2.2.1.2 นวัตกรรมอาหาร 
1) ลักษณะของนวัตกรรมอาหาร 
นวัตกรรมอาหาร คือ การนำเสนอและพัฒนาเทคโนโลยี แนวคิด หรือกระบวนการที่ใหม่  

และสร้างความคิดสร้างสรรค์ด้านอาหาร เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารที่มีคุณภาพดีขึ้น ประหยัดทรัพยากร มี
ความปลอดภัยในการบริโภค และตอบสนองความต้องการและความพึงพอใจของผู้บริโภคอย่างเหมาะสม อาจ
เกิดขึ้นหลายแนวทาง เช่น การใช้เทคโนโลยีการประมวลผลอาหารเพื่อสร้างสูตรอาหารที่ดีกว่า การใช้วัสดุและ
องค์ประกอบที่น่าสนใจเพื่อพัฒนาอาหารที่เปลี่ยนแปลงรูปแบบ การพัฒนาเทคนิคในการแปรรูปอาหารที่ช่วย
ลดการสูญเสียและเสริมสร้างคุณค่าทางโภชนาการ และแนวคิดในการผลิตอาหารที่เป็นมิตรต่อสิ่งแ วดล้อม 
เป็นต้น โดยมีบทบาทสำคัญในการแก้ไขปัญหาที่เกิดขึ้น ได้แก่ ความหลากหลายของช่วงอายุการเก็บรักษา
อาหาร ปัญหาทางโภชนาการ ความรักษาธรรมชาติและการใช้ทรัพยากร การผลิตอาหารที่มีมาตรฐานความ
ปลอดภัยสูง และอื่นๆ ที่เกี่ยวข้องกับการจัดการและสร้างความเปลี่ยนแปลงทางด้านอาหารในสังคมและ
อุตสาหกรรมอาหาร 

2) องค์ประกอบของนวัตกรรมอาหาร 
 นำเสนอองค์ประกอบของนวัตกรรมอาหารซึ่งแบ่งเป็น 6 องค์ประกอบ ได้แก่  

2.1) เทคโนโลยีอาหาร การใช้เทคโนโลยีในกระบวนการผลิตอาหาร เป็นการใช้
เทคโนโลยีในการแปรรูปอาหาร ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศตรวจสอบความปลอดภัยของอาหาร การนำเสนอ
ข้อมูลโภชนาการผ่านแอปพลิเคชัน และใช้ระบบอัตโนมัติในกระบวนการผลิตอาหาร 

2.2) วัสดุและองค์ประกอบใหม่ การค้นพบและใช้วัสดุและองค์ประกอบใหม่  
ในอาหาร เพื่อเพ่ิมความคุ้มค่าทางโภชนาการ ลดการใช้สารเคมี และลดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม 

2.3) การแสดงความคิดสร้างสรรค์ในการออกแบบผลิตภัณฑ์ การสร้างสรรค์ในการ
ออกแบบอาหารใหม่ ทั้งเรื่องรูปแบบ รสชาติ และส่วนผสม ซึ่งเปิดโอกาสในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่น่าสนใจ
และไม่เคยมีมาก่อน 

2.4) การจัดการทรัพยากรและความยั ่งยืน การคิดค้นและนำเสนอวิธีการใช้
ทรัพยากรอย่างเป็นประสิทธิภาพในการผลิตอาหาร ซึ่งส่งผลให้เกิดความยั่งยืนในการจัดการทรัพยากรและลด
ความกระทำที่มีผลต่อสิ่งแวดล้อม 
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2.5) นวัตกรรมการบริการอาหาร เช่น การใช้เทคโนโลยีการสั่งอาหารออนไลน์  
การใช้แอปพลิเคชันในการสั่งอาหารจากคิวหรือโต๊ะ และการใช้เทคโนโลยี AI ในการเสนอคำแนะนำเมนู เป็นต้น 

2.6) การค้นพบและการนำเสนอความรู้ใหม่ในด้านโภชนาการ การวิจัยและพัฒนา
ในด้านโภชนาการ เพื่อเสริมสร้างความรู้ที่เกี่ยวข้องกับอาหาร และนำเสนอข้อมูลที่เป็นประโยชน์แก่ผู้บริโภคใน
การตัดสินใจเรื่องอาหารและสุขภาพ 

นวัตกรรมด้านอาหาร เป็นสิ่งสำคัญในการตอบสนองความต้องการของตลาดและผู้บริโภค และยังเป็น
องค์ประกอบสำคัญในการสร้างความเปลี่ยนแปลงในอุตสาหกรรมอาหารในยุคที่เกิดการเปลี่ยนแปลงทาง
เทคโนโลยีอย่างรวดเร็ว 

2.2.1.3 นวัตกรรมการจัดการ 
1) ความหมายของนวัตกรรมการจัดการ 

นวัตกรรมการจัดการ คือการนำเสนอและนำเอาไอเดีย ความคิดใหม่ หรือเทคโนโลยีที่ล้ำสมัยเข้ามาใช้ใน
กระบวนการและกิจกรรมต่างๆ ในองค์กรหรือธุรกิจ เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพ ลดความซ้ำซ้อน ลดความขัดแย้ง 
และสร้างความสำเร็จในการดำเนินธุรกิจอย่างยั่งยืน การนำนวัตกรรมมาใช้ในการจัดการทำให้องค์กรมีความ
เป็นอยู่ที่มั่นคงและเป็นผู้นำในวงกว้างของอุตสาหกรรมหรือธุรกิจที่ดำเนินการอยู่ การนำเสนอนวัตกรรมในการ
จัดการอาจเป็นการใช้เทคโนโลยีใหม่เพื่ออัพเกรดระบบ การใช้ข้อมูลในการตัดสินใจที่ดีขึ้น หรือวิธีการใหม่  
ในการจัดการทรัพยากรและบุคลากรในองค์กร เพื่อให้เกิดประสิทธิภาพในการดำเนินธุรกิจและการให้บริการ
ให้มีคุณภาพเย่ียมไปยังลูกค้าหรือผู้ใช้งานที่สำคัญ  

2) องค์ประกอบของนวัตกรรมการจัดการ 
  นวัตกรรมการจัดการ ประกอบด้วย 1) การนำเสนอและใช้เทคโนโลยีใหม่ในกระบวนการ
ทำงาน เช่น การใช้ระบบควบคุมและประมวลผลอัตโนมัติ เทคโนโลยีบล็อกเชน และการประยุกต์ใช้
ปัญญาประดิษฐ์ในการแก้ไขปัญหาธุรกิจ 2) การพัฒนาและใช้งานข้อมูลในการตัดสินใจที่มีความมั่นใจ โดยใช้
การวิเคราะห์ข้อมูลและการทำนายในการวิเคราะห์ความเป็นไปได้ 3) การพัฒนากระบวนการทำงานใหม่ที่มี
ประสิทธิภาพสูงและลดความซ้ำซ้อน ที่เป็นระบบอัตโนมัติหรือระบบการจัดการแบบครบวงจร 4) การสร้าง
บรรยากาศที่กระตุ้นความคิดสร้างสรรค์และนวัตกรรมในองค์กร ให้พนักงานมีแรงบันดาลใจในการทำงาน  
และมีความกระตือรือร้นในการนำเสนอความคิดใหม่ 5) การปรับเปลี่ยนและการเร่งการเติบโตในองค์กร 
โดยการทำธุรกรรมที่มีประสิทธิภาพสูง การทำกลยุทธ์ธุรกิจที่มีเสถียรภาพและการเข้าถึงตลาดใหม่  6) การ
สร้างและบริหารจัดการทรัพยากรบุคคลในองค์กรอย่างเหมาะสม การสร้างวัฒนธรรมองค์กรที่กระตุ้นความคิด
สร้างสรรค์และส่งเสริมการทำงานเป็นทีม 7) การเน้นความยั่งยืนในการจัดการธุรกิจ โดยคำนึงถึงสิ่งแวดล้อม
และสังคม การให้ความสำคัญในเรื่องความยั่งยืนและความรับผิดชอบต่อสังคม และ 8) การสร้างความสามารถ
ในการเรียนรู้และการปรับตัวอยู่กับการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นอยู่ตลอดเวลา และ สมนึก เอื้อจิระพงษ์พันธ์ 
และคณะ (2553) สรุปว่า นวัตกรรม แบ่งเป็น 3 องค์ประกอบ ได้แก่ 1) ความใหม่ (Newness) หมายถึง 
เป็นสิ่งใหม่ที่พัฒนาขึ้น ซึ่งอาจเป็นผลิตภัณฑ์ บริการ หรือกระบวนการ โดยเป็นการปรับปรุงจากของเดิมหรือ
พัฒนาขึ้นใหม่ 2) การใช้ความรู้และความคิดสร้างสรรค์ (Knowledge and Creativity Idea) หมายถึง เป็นสิ่ง
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ที่เกิดจากการใช้ความรู้และความคิดสร้างสรรค์เป็นฐานของการพัฒนาให้เกิดขึ ้นใหม่ ไม่ใช่เกิดจากการ
ลอกเลียนแบบหรือการทำซ้ำ 3) ประโยชน์ในเชิงเศรษฐกิจหรือสังคม (Economic or Social Benefits) 
หมายถึง ต้องสามารถทำให้เกิดมูลค่าเพิ่มได้จากการพัฒนาสิ่งใหม่นั้น ซึ่งผลประโยชน์ต้องสามารถวัดได้  
เป็นตัวเงิน และเชิงสังคมเป็นการสร้างคุณค่าซึ่งไม่สามารถวัดเป็นตัวเงินได้  

นวัตกรรมการจัดการ เป็นการตอบสนองต่อยุคการเปลี่ยนแปลงที่เร่งด่วนและการแข่งขันที่สูงใน
สภาพแวดล้อมธุรกิจขณะนี้ การนำเสนอและนำเอานวัตกรรมการจัดการเหล่านี้เป็นเรื่องสำคัญในการสร้าง
ความสำเร็จในธุรกิจอย่างยั่งยืนและมีความต้านทานเมื่อเกิดการเปลี่ยนแปลงในตลาดและสภาพแวดล้อม
ภายนอก 

2.2.2 อาหารริมบาทวิถ ี
2.2.2.1 ความหมายของอาหารริมบาทวิถี 

  อาหารริมบาทวิถี (Street food) หมายถึง อาหารที่จำหน่ายในแผงลอย จำหน่ายอาหารที่ตั้ง
ริมฟุตบาทหรือริมบาทวิถี มีลักษณะเป็นแคร่ แท่น โต๊ะ แผง รถเข็น หรือ พาหนะอื่นใดที่ขายอาหาร เครื่องดื่ม 
น้ำแข็ง โดยตั้งประจำที่ ในบริเวณที่ทางราชการอนุญาต ได้แก่ ที่ทางสาธารณะ ที่ราชพัสดุ ที่สาธารณประโยชน์ 
บริเวณวัด หรือที่ริมน้ำ ซึ่งอาจจะมีการจัดตั้งแบบถาวร หรือเคลื่อนย้ายได้ตาม ช่วงเวลาที่กำหนด (สำนัก
สุขาภิบาลอาหารและน้ำ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข , 2564) การท่องเที่ยวแห่งประเทศไทยได้ให้คำ
จำกัดความเกี่ยวกับอาหารริมทางไว้ว่า เป็นอาหารหรือเครื่องดื่ม พร้อมรับประทาน มักขายอยู่ริมฟุตบาท 
อาจจะมีที่ให้นั่งรับประทานที่ร้าน หรือซื้อกลับไปรับประทานที่บ้าน  (การท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย, 2558) 
โดยอาหารริมบาทวิถีนี้ คือ รูปแบบของอาหารที่จะสะท้อนให้เห็นถึงวัฒนธรรมไทย และรูปแบบการปรุงอาหาร 
เพราะนักท่องเที่ยวสามารถเห็นกระบวนการการทำอาหารจานนั้น ๆ โดยส่วนใหญ่อาหารริมบาทวิถีนั้นมี
ขั ้นตอนการทำ รูปแบบ และรสชาติที ่หลากหลาย ราคาอาหารไม่แพง ทำให้นักท่องเที ่ยวทั ้งชาวไทย  
และชาวต่างชาตินิยมที่จะเพิ่มประสบการณ์การท่องเที่ยวโดยการมาชิมรสชาติของอาหารและเรียนรู ้ถึง
วัฒนธรรมของอาหาร จุดเด่นของอาหารริมบาทวิถีที่ครองใจคนไทยและนักท่องเที่ยวจากทั่วทุกมุมโลกได้เป็น
อย่างดี คือ ความสะดวก หาซื้อง่าย มีกระจายอยู่ทั่วทุกพื้นที่ (Sezgin, & Şanlıer, 2016; วรารัตน์ สานนท์ 
และกมลพร สวนทอง , 2561; เจร ิญชัย เอกมาไพศาล และณัฐสการณ์ ด ีกาสโตร, 2561; ว ันนา ศ ุภผล 
และ เจริญชัย เอกมาไพศาล, 2562; โอปอล์ สุวรรณเมฆ และ อภิวรรตน์ กรมเมือง, 2562; ชัยนันต์ ไชยเสน, 2563) 

แนวคิดอาหารริมบาทวิถี คือ การผสมผสานรสนิยมและวัฒนธรรมของภูมิภาค ทำให้เกิดเมนูอาหาร 
ที่เน้นความเป็นธรรมชาติและพื้นบ้าน การใช้ส่วนผสมอาหารที่มีในพื้นที่ในการปรุงอาหารเป็นส่วนใหญ่ เช่น 
ผัก ผลไม้ ข้าว และสมุนไพร มีความหลากหลายในวิถีและวัฒนธรรมของแต่ละภูมิภาค เป็นที่นิยมในการ
ท่องเที่ยวและเป็นที่สนใจของคนที่ต้องการสัมผัสวัฒนธรรมและรสชาติของพ้ืนบ้านอย่างแท้จริง 

2.2.2.2 เอกลักษณ์ร้านอาหารริมบาทวิถี 
พิษณุ บางเขียว (2565) กล่าวถึงเอกลักษณ์ของร้านอาหารริมบาทวิถีว่า ร้านอาหารริมบาท

วิถีมีลักษณะเป็นร้านอาหารขนาดเล็ก ตั้งแต่รถเข็นไปจนถึงหาบเร่ที่ตั้งอยู่ตามมุมถนนหรือในศูนย์การค้าที่ให้
จัดตั้งร้านได้และเข้าถึงได้ง่าย โดยอาหารริมบาทวิถี  ถือเป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัวอย่างหนึ่งที่มีความสำคัญ
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ทางด้านสังคมวัฒนธรรม และเศรษฐกิจ อีกทั้งยังเป็นตัวสะท้อนถึงวัฒนธรรมอาหารในพื้นที่นั้น ๆ โดยเฉพาะ
ในประเทศไทยที่อาหารริมทางถือเป็นตัวเลือกอย่างหนึ่งเพื่อตอบสนองต่อความต้องการของประชาชนที่ไม่มี
เวลาหรือไม่สามารถทำอาหารรับประทานเองได้ ยิ่งไปกว่านั้นด้วยรสชาติของอาหารที่หลากหลายและมีความ
อร่อยรวมถึงราคาที่จับต้องได้ จึงทำให้อาหารริมบาทวิถีเป็นที่นิยมในกลุ่มคนท้องถิ่นตลอดจนนักท่องเที่ยวทั้ง
ชาวไทยและชาวต่างชาติ ผลิตภัณฑ์อาหารริมบาทวิถีสามารถนำไปใช้ในการพัฒนารูปแบบ (Design) เพิ่ม
เรื่องราว (Story Telling) และสร้างเป็นเอกลักษณ์ (Identity) ได้ 4 มิติ ดังนี้ 1) มิติด้านเศรษฐกิจ อาหารริม
บาทวิถีเป็นอาหารที่ก่อให้เกิดการหมุนเวียนทางเศรษฐกิจทั้งในระดับฐานรากในชุมชนจากแหล่งต้นน้ำ วัตถุดิบ
ในภาคการผลิตสู่ภาคบริการในการขนส่ง การซื้อขายสินค้า ภาคอุตสาหกรรมครัวเรือนใน การปรุงประกอบ
และจำหน่ายอาหารเข้าสู่ภาคบริการแก่คนในสังคมเมืองและ ภาคการท่องเที่ยว ดังนั้น หากมีการกำหนด
ประเภทของอาหารที่ขายอาหาร จานด่วนสำหรับคนทำงานในเมืองหรืออาหารท้องถิ่นเฉพาะ เพื่อสร้าง
เอกลักษณ์อาหารสำหรับนักท่องเที่ยวและคนท้องถิ่น ด้วยแนวคิดในการวิเคราะห์กลุ่มลูกค้ า (Segment) 
ที ่ชัดเจนในแต่ละสถานที ่ การแบ่งพื ้นที ่ (Zoning) เพื ่อวางประเภทของอาหารที ่สนองความต้องการ
กลุ่มเป้าหมายแต่ละกลุ่มอย่างทั่วถึงและเป็น การเพ่ิมยอดซื้อ 2) มิติด้านวัฒนธรรม อาหารริมบาทวิถีเป็นสินค้า
ที่สามารถแสดงศิลปะการทำอาหาร และรูปลักษณ์ที่ดึงดูดใจในการบริโภค โดยเฉพาะอาหารท้องถิ่นถือเป็น
เสน่ห์ที่ผู ้บริโภคต้องใช้ประสาทสัมผัสทั้ง 3 คือ รูป รส กลิ่น ซึ่งมีผลต่อการออกแบบขนาดชิ้นของอาหาร 
และหีบหอบรรจุภัณฑ์ (Package) ตัวอย่างที่โดดเด่น คือ อาหารญี่ปุ่นที่มีความพิถีพิถันในเรื่องนี้มาก จึงควรที่
จะใส่ใจในรายละเอียดและออกแบบอาหารริมบาทวิถีให้ดึงดูดใจ รวมทั้งสามารถซื้ออาหารกลับไปบริโภคได้
ด้วยคุณภาพและรสชาติคงเดิม 3) มิติด้านสังคม อาหารริมบาทวิถีที่มีจำหน่ายอยู่ในปัจจุบันส่วนใหญ่ยังขาย
อาหารจานด่วนทั่วไป เนื่องจากเป็นอาหารจานเด่นที่มีคนกล่าวถึงและเป็นที่รู้จักทั่วไปแบบปากต่อปากหรือใน
โลกอินเทอร์เน็ต ที่มีหลากหลายแต่บางชนิดขึ้นอยู่กับความสามารถในการปรุง การประกอบอาหารของแต่ละ
คน (Chefs) หรือร้านอาหารบางแห่งที่มีสูตรลับถ่ายทอดจากรุ่นสู่รุ่นเท่าน้ัน 4) มิติด้านสุขภาพ เป็นหัวใจสำคัญ
ของผลิตภัณฑ์อาหารริมบาทวิถี โดยกำหนดมาตรการในการส่งเสริมสนับสนุนให้ผู้ประกอบการค้าอาหารมี
ความรู้ และปฏิบัติตามเกณฑ์มาตรฐานร้านอาหารของกรมอนามัย อาหารสะอาด รสชาติอร่อย (Clean Food 
Good Taste : CFGT) รวมทั้งมาตรการทางกฎหมาย ตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 และที่
ปรับปรุงเพิ่มเติม สภาพของร้านอาหารริมบาทวิถียังไม่สามารถดำเนินงานได้มาตรฐานครบถ้วนตามเกณฑ์
อย่างยั่งยืน ด้วยข้อจำกัดด้านสถานที่ตั้งและอุปกรณ์ที่จำกัดที่อาจก่อให้เกิด ความไม่สะอาดของอาหาร การ
ปกปิดอาหารจากแมลง ฝุ่นละออง ควันรถ และปัญหาจากการปฏิบัติตัวของผู้ประกอบการค้าปฏิบัติไม่ถูกต้อง
ตามเกณฑ์อย่างสม่ำเสมอ กำหนดให้ร้านอาหารริมบาทวิถีปฏิบัติตามเกณฑ์มาตรฐาน เพื่อสร้างภาพลักษณ์ 
ความเช่ือมั่น และปองกันผลกระทบที่เกิดจากการติดต่อหรือแพร่กระจายโรค (ธมนวรรณ อินทรทัต, 2563) 

2.2.2.3 ขั้นตอนการจัดการอาหารริมบาทวิถี 
ขั้นตอนการจัดการอาหารริมบาทวิถี ประกอบด้วย 7 ขั้นตอน ดังนี้ 1) ศึกษาและเสริมสร้าง

ความรู้ ศึกษาวิถีและวัฒนธรรมของภูมิภาคที่ต้องการ รวมถึงเรียนรู้เกี่ยวกับอาหารท้องถิ่นและส่วนประกอบ
ของอาหาร 2) เสริมสร้างความคุ้นเคยกับวัฒนธรรมและวิถีชีวิต ติดต่อกับชุมชนท้องถิ่นและบุคคลที่มีความรู้ใน
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เรื่องอาหารริมบาทวิถี เพื่อเรียนรู้และเข้าใจขั้นตอนการทำอาหารและพิธีกรรมที่เกี่ยวข้อง 3) ตัดสินใจเกี่ยวกับ
เมนู เลือกเมนูอาหารที่เป็นที่นิยมและน่าสนใจของภูมิภาคที่ศึกษา ในการเลือกเมนูควรคำนึงถึงส่วนผสม
อาหารท้องถิ่นที่ใช้ในเมนูนั้น ๆ 4) รวบรวมสูตรอาหารและข้อมูลเกี่ยวกับเมนูอาหารริมบาทวิถีที่น่าสนใจของ
ท้องถิ่นนั้น 5) ทดลองทำอาหารตามสูตรที่รวบรวมมา และทำการปรับปรุงตามความพึงพอใจและรสชาติของ
คนที่ต้องการรับประทาน 6) นำอาหารริมบาทวิถีที่ทำเสร็จแล้วให้กับประชาชนในพื้นที่หรือผู้ที่สนใจอาหาร
ท้องถิ่น ให้พวกเขามีโอกาสรับประทานและสัมผัสวิถีท้องถิ่นของภูมิภาคนั้นและ 7) ส่งเสริมและสนับสนุน 
ส่งเสริมการรับรู้และสนใจในอาหารริมบาทวิถีผ่านช่องทางต่าง ๆ เช่น การแสดงอาหารท้องถิ่นในงานอาหาร 
การประชาสัมพันธ์ผ่านทางออนไลน์ หรือการร่วมกิจกรรมที่เกี่ยวข้องกับอาหารริมบาทวิถี 

การจัดการอาหารริมบาทวิถีนี้เป็นการรับรู้และสืบทอดวัฒนธรรมท้องถิ่นผ่านอาหาร และเป็นสิ่งที่
สามารถสร้างประสบการณ์ท่องเที่ยวที่หลากหลายและสนุกสนานได้ในการรู้จักวิถีและความเป็นอยู่ของชุมชน
ท้องถิ่นอย่างใกล้ชิด ทำให้การเข้าใจและเสนอเรื่องราวเกี่ยวกับอาหารริมบาทวิถีกลายเป็นประสบการณ์ที่น่า
ทึ่งและอยู่ในแนวทางที่ดีสำหรับการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรม 

2.2.3 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
พิษณุ บางเขียว (2565) อาหารริมบาทวิถีฝั่งธนบุรี: การเปลี่ยนแปลงของสังคมเมืองเพื่อการพัฒนา  

ที่ยั่งยืน มีวัตถุประสงค์เพื่อ ศึกษาอาหารริมบาทวิถีในย่านฝั่งธนบุรีซึ่งเป็นเอกลักษณ์อย่างหนึ่งที่สะท้อนให้เห็น
ถึงอาหารประจำพื้นที่ที่สามารถยกระดับคุณภาพชีวิต ส่งเสริมเศรษฐกิจและการท่องเที่ยวอย่างยั่งยืนยิ่งขึ้น ใน 
6 ประเด็น ประกอบด้วย บทบาทของอาหารริมบาทวิถีในประเทศไทย แนวคิดเกี่ยวกับอาหารริมบาทวิถี 
ลักษณะของอาหารริมบาทวิถี เอกลักษณ์ของอาหารริมบาทวิถี อาหารริมบาทวิถี วิถีวัฒนธรรมย่านฝั่งธนบุรี 
และแนวทางการเพิ่มขีดความสามารถของร้านอาหารริมบาทวิถีเพื่อการพัฒนาที่ยั่งยืน ผลการศึกษาพบว่า 
อาหารริมบาทวิถี ถือเป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัวที่มีความสำคัญทางด้านสังคมวัฒนธรรมและเศรษฐกิจ ที่สะท้อน
ให้เห็นถึงวิถีวัฒนธรรมท้องถิ่นและเป็นตัวชี้วัดซึ่งแสดงให้เห็นรูปแบบของสังคมและการดำเนินชีวิตของผู้คนใน
ย่านฝั่งธนบุรีที่เปลี่ยนแปลงไป ทั้งมิติด้านเศรษฐกิจ มิติด้านสังคม มิติด้านวัฒนธรรม และมิติด้านสุขภาพ 
อาหารริมบาทวิถ ี

ชนบท  บัวหลวง  (2564) ศึกษาเรื่อง นโยบายสาธารณะ: การพัฒนารูปแบบการจัดการอาหารริม
บาทวิถี โดยการมีส่วนร่วมของชุมชนจังหวัดลพบุรี การวิจัยนี้เป็นการวิจัยเชิงพรรณนา (Descriptive Study) 
โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสถานการณ์ปัจจุบันของอาหารริมบาทวิถีและพัฒนารูปแบบเชิงนโยบายสาธารณะ
อย่างมีส่วนร่วมในการจัดการอาหารริมบาทวิถีจังหวัดลพบุรี เป็นการเก็บข้อมูลเชิงคุณภาพ กลุ่มตัวอย่าง
คัดเลือกแบบเจาะจง จำนวน 32 คน เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย ประกอบด้วย การสังเกต การสัมภาษณ์เชิงลึก 
และการสนทนากลุ่ม โดยมีการพัฒนาศักยภาพคณะทำงาน สร้างการรับรู้ สถานการณ์ปัญหา กระตุ้นชุมชนให้
เกิดความตื่นตัวเพื่อพัฒนากระบวนการนโยบายสาธารณะ ผลการวิจัยพบว่า 1) สภาพปัจจุบันอาหารริมบาท
วิถีจังหวัดลพบุรี ส่วนใหญ่ผู้ประกอบการไม่ได้รับการสนับสนุนวัสดุอุปกรณ์และการอบรมด้านสุขาภิบาล
อาหารจากภาครัฐ รวมทั้งการปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ด้านสุขลักษณะที่ไม่ถูกต้อง ตลอดจนยังไม่มีส่วนร่วมใน
การพัฒนาร้านอาหารริมบาทวิถี 2) การพัฒนานโยบายสาธารณะอย่างมีส่วนร่วมในการจัดการอาหารริมบาท
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วิถีจังหวัดลพบุรี ประกอบด้วย 4 มิติ ได้แก่ (1) มิติด้านสุขภาพโดยองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นเป็นจุด
ศูนย์กลาง จัดแผนพัฒนา จัดตั้งกลุ่มของผู้ประกอบการ จัดบริการและสนับสนุนวัสดุอุปกรณ์ ตลอดจน
ปรับปรุงเทศบัญญัติ (2) มิติด้านเศรษฐกิจ มีคณะทำงานแบบบูรณาการและจำหน่ายผลิตภัณฑ์ชุมชน (3) มิติ
ด้านสังคมมีจุดบริการข้อมูลและระบบรักษาความปลอดภัย (4) มิติด้านวัฒนธรรม มีการจำหน่ายอาหาร
พื้นบ้านและการแต่งกายประจำถิ่น และได้นำนโยบายสาธารณะสู่การปฏิบัติ ประกอบด้วย 7 โครงการ ได้แก่  
โครงการที่ชมรมผู้ประกอบการดำเนินการด้วยตนเอง 3 โครงการ และ โครงการที่หน่วยงานและองค์กรใน
พื้นที่ร่วมกันดำเนินงานจำนวน 4 โครงการ โดยผ่านความเห็นชอบจากคณะกรรมการขับเคลื่อนอาหาร
ปลอดภัยจังหวัดลพบุรี ปี 2563 

ชัยนันต์ ไชยเสน (2563) ศึกษาเรื่อง อาหารริมทางภูเก็ต: รูปแบบอาหารริมทางและวิถีสร้างสรรค์
เสน่ห์เพื่อการท่องเที่ยว มีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนารูปแบบอาหารริมทางและวิถีสร้างสรรค์เพื่อการท่องเที่ยวเชิง
อาหารของจังหวัดภูเก็ต การศึกษาพบว่า จังหวัดภูเก็ตต้องพัฒนาอาหารริมทางให้มีเสน่ห์และอัตลักษณ์เพื่อ
ดึงดูดนักท่องเที่ยว ซึ่งผู้ประกอบการต้องมีความเข้าใจและวางแผนการจัดการ โดยใช้รูปแบบ “STREET 
FOODS Model” ประกอบด้วย Sanitation and Safety (ความสะอาดและปลอดภัย) Taste (รสชาติ) 
Research and Innovation (การค้นคว้าและนวัตกรรม) Exceed to Service (ความประทับใจด้านการ
บริการ) Environmental Friendly (เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม) Thainess (เอกลักษณ์ความเป็นไทย) Food 
Identity (เอกลักษณ์ด้านอาหาร) Online Marketing (การใช้สื่อการตลาดออนไลน์) Organize (การบริหาร
จัดการ) Do it (ลงมือปฏิบัติ) และ Supporting (การสนับสนุน) และภาครัฐควรให้การสนับสนุนอย่างเป็น
ระบบและกำกับดูแลให้เป็นไปตามมาตรฐานบริการอาหารริมทางเพื่อการท่องเที่ยว ยกระดับมาตรฐานการ
ให้บริการและสร้างเสน่ห์ให้อาหารริมทางภูเก็ตพัฒนาควบคู่ไปกับภาพลักษณ์ด้านการท่องเที่ยวระดับโลกและ
เมืองอาหารเชิงสร้างสรรค ์

วรีรัตน์ สุนทรสุข (2563) ศึกษาเรื่อง การพัฒนาคุณภาพอาหารริมบาทวิถีแบบวิถีชีวิตใหม่ โดยการมี
ส่วนร่วมของภาคีเครือข่ายจังหวัดกำแพงเพชร มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนารูปแบบอาหารริมบาทวิถีแบบวิถีชีวิต
ใหม่ โดยการมีส่วนร่วมของภาคีเครือข่ายจังหวัดกำแพงเพชร ผู้ให้ข้อมูลได้แก่ ผู้ประกอบการจำนวน 5 คน 
เจ้าหน้าที่สำนักงานเทศบาลเมืองจำนวน 5 คน บุคลากรโรงพยาบาลกำแพงเพชรจำนวน 1 คน และบุคลากร
สำนักงานสาธารณสุขจังหวัดจำนวน 4 คนเครื่องมือที่ใช้ในการศึกษาประกอบด้วย แบบประเมินมาตรฐาน
อาหารริมบาทวิถี แบบประเมินอาหารริมบาทวิถีปลอดโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 แบบประเมินความรู้ด้าน
สุขาภิบาลอาหารและแบบสัมภาษณ์ วิเคราะห์ข้อมูลด้วยสถิติเชิงพรรณนาและวิเคราะห์เนื ้อหาและ
เปรียบเทียบก่อนดำเนินการและหลังดำเนินการ โดยใช้ Exact Mc Nemar test ผลการศึกษาพบว่า ก่อน
ดำเนินการ ตลาดต้นโพธิ์ไม่มีรูปแบบการดำเนินงานพัฒนาอาหารริมบาทวิถีที่ชัดเจน ขาดการมีส่วนร่วมจาก
ภาคีเครือข่าย ไมม่ีแผนการพัฒนาอาหารริมบาทวิถี แผงลอยจำหน่ายอาหารได้มาตรฐานอาหารสะอาด รสชาติ
อร่อย ร้อยละ 10.6 และไม่มีมาตรการป้องกันและควบคุมโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 จากการนำรูปแบบ
การพัฒนาคุณภาพอาหารริมบาทวิถีแบบวิถีชีวิตใหม่ โดยการมีส่วนร่วมของภาคีเครือข่าย จังหวัดกำแพงเพชร
ซึ่งมีแนวคิดในการพัฒนาโดยการมีส่วนร่วมของผู้ประกอบการค้าอาหารและภาคีเครือข่ายไปทดลองใช้ ทำให้
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เกิดการพัฒนาคุณภาพอาหารริมบาทวิถี 4 มิติ และอาหารริมบาทวิถีปลอดโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 จาก
ระดับพื้นฐานเป็นระดับดี แผงลอยจำหน่ายอาหาร ได้มาตรฐานอาหารสะอาด รสชาติอร่อย ร้อยละ 36.2 
ความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหารของผู้ประกอบการค้าอาหาร ก่อนดำเนินการและหลังดำเนินการอยู่ในระดับสูง
จากร้อยละ 51.1 เพิ่มขึ้นเป็นร้อยละ 93.6 แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p-value=0.031) ประชาชน
ผู้บริโภค พบว่า มีส่วนร่วมในมาตรการป้องกันโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 คือ สวมหน้ากากผ้าหรือหน้ากาก
อนามัยทุกคน ลงทะเบียนหรือใช้แอปพลิเคชันและตรวจวัดอุณหภูมิร่างกายที่จุดคัดกรอง การเว้นระยะห่าง
ระหว่างบุคคล และมีความพึงพอใจที่ตลาดมีการปรับปรุงพัฒนาด้านความสะอาด ความเป็นระเบียบและมี
มาตรการป้องกันโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 ที่ชัดเจน ข้อเสนอแนะคือ ควรนำรูปแบบการพัฒนาอาหารริม
บาทวิถีแบบวิถีชีวิตใหม่โดยการมีส่วนร่วมของภาคีเครือข่ายไปขยายผลในพื้นที่อาหารริมบาทวิถีอื่นของจังหวัด
กำแพงเพชรต่อไป  

ฐิติพัฒน์ ภาคพรต (2562) ศึกษาเรื่อง แนวทางการส่งเสริมและพัฒนาร้านอาหารริมทางในแหล่ง
ท่องเที่ยว ที่เป็นที่นิยมของนักท่องเที่ยวต่างชาติ มีวัตถุประสงค์เพ่ือ ศึกษาปัจจัยการเลือกบริโภคอาหารริมทาง 
และพฤติกรรมการบริโภคอาหารริมทางของนักท่องเที ่ยวต่างชาติ และเพื ่อพัฒนาแนวทางการส่งเสริม  
และพัฒนาร้านอาหารริมทาง ในแหล่งท่องเที่ยวที่เป็นที่นิยมของนักท่องเที่ยวต่างชาติ โดยศึกษาจากกลุ่ม
ตัวอย่างจำนวน 400 ราย ด้วยการเลือกกลุ่มตัวอย่างแบบบังเอิญ ผลการวิจัยพบว่า ปัจจัยการเลือกบริโภค
อาหารริมทางของนักท่องเที่ยวมาจากการโปรโมชันส่วนลดอยู่ในระดับมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.60 มีพฤติกรรม
การบริโภคอาหารจะคำนึงถึงรสชาติของอาหารอยู่ในระดับมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.68 โดยนักท่องเที่ยวระบุสิ่งที่
ร้านอาหารริมทางควรปรับปรุงแก้ไขที่มีความสำคัญเป็นอันดับแรก ได้แก่ ความสะอาดและสุขอนามัย 
ส่วนแนวทางการส่งเสริมและพัฒนาร้านอาหารริมทางในแหล่งท่องเที่ยวที่เป็นที่นิยมของนักท่องเที่ยวต่างชาติ 
แบ่งเป็น 2 ด้าน ได้แก่ ปัจจัยการเลือกบริโภคอาหารริมทาง พฤติกรรมการเลือกบริโภคอาหารริมทาง มีผลการ
ประเมินแนวทางจากผู้เชี่ยวชาญอยู่ในระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ย 4.71 

อัมพร จันทวิบูลย์ และสง่า ดามาพงษ์ (2562) ศึกษาเรื่อง การพัฒนาอาหารริมบาทวิถีของประเทศ
ไทย มีวัตถุประสงค์เพื่อหารูปแบบการดำเนินงานอาหารริมบาทวิถีของประเทศไทย ที่บูรณาการการดำเนินงาน
ระหว่างภาคีเครือข่ายผู้เกี่ยวข้องทั้งภาครัฐและเอกชน ผลการวิจัยนำไปสู่การออกแบบแนวทางการดำเนินงาน
อาหารริมบาทวิถีดังนี้ ในระดับชุมชนให้คำนึงถึงโครงสร้างของการดำเนินงาน 4 ด้านได้แก่ ด้านสิ่งของ รวมทั้ง
สถานที่และวัสดุอุปกรณ์ ด้านคน ด้านเงิน และด้านระบบงาน ในระดับเมืองให้มุ่งพัฒนาตามแนวคิด “เมืองน่า
อยู่” ขององค์การอนามัยโลก โดยแนวทางการดำเนินงานอาหารริมบาทวิถีนี ้ ควรนำไปประยุกต์ในการ
ดำเนินงาน เพื่อยกระดับคุณภาพชีวิตของประชาชนในพื้นที่และสนับสนุนการท่องเที่ยวของประเทศไทย  
ได้อย่างยั่งยืนในทุกจังหวัดตามนโยบายเร่งด่วนของรัฐบาลในปี พ.ศ. 2563 

โอปอล์ สุวรรณเมฆ และ อภิวรรตน์ กรมเมือง (2562) ศึกษาเรื่อง ปัจจัยที่มีผลต่อความพึงพอใจใน
การบริโภคอาหารริมบาทวิถีในเขตกรุงเทพมหานคร โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อวิเคราะห์ปัจจัยที่มีผลต่อความพึง
พอใจในการบริโภคอาหารริมบาทวิถีในกรุงเทพมหานคร ทำการวิเคราะห์ความสัมพันธ์ ระหว่างปัจจัยที่ส่งผล
ต่อความพึงพอใจของผู้บริโภค เพื่อใช้เป็นแนวทางในการปรับปรุงร้านอาหารริมบาทวิถีซึ่งถือเป็นธุรกิจหนึ่งที่มี



36 

ความสำคัญต่อการดำเนินชีวิตของคนที่อาศัยอยู่ในกรุงเทพมหานคร ให้สามารถแข่งขันกับธุรกิจอาหาร
ประเภทอื่น ๆ และรับมือกับการเปลี่ยนแปลงสภาพธุรกิจในปัจจุบันได้ โดยประชากรที่ใช้ในการศึกษาครั้งนี้
เป็นประชากรที่อาศัยและทำงานในกรุงเทพมหานคร เก็บข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่าง 384 คน ด้วยวิธีการเลือก
ตัวอย่างแบบสะดวก วิเคราะห์ผลการศึกษาด้วยค่าสถิติพื้นฐานของตัวแปร ประกอบด้วยความถี่ ค่าเฉลี่ย ร้อย
ละ และการวิเคราะห์ถดถอยพหุคูณ (Multiple regression) ผลที่ได้จากการศึกษาทำให้ทราบว่า ปัจจัยที่มีผล
ต่อการบริโภคจากร้านอาหารริมบาทวิถีในเขตกรุงเทพมหานคร ประกอบไปด้วย 2 ปัจจัย คือ ปัจจัยด้านความ
สะดวกในการเข้าถึง และรสชาติอาหาร ขณะที่ปัจจัยด้านความมีสุขลักษณะที่ดี ราคา และสารอาหารที่ได้รับ 
ไม่มีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01ว่าส่งผลต่อความพึงพอใจในการบริโภคอาหารริมบาทวิถี 
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ตารางที่ 2.2 สรุปข้อมูลงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับรูปแบบและคู่มือการใช้รูปแบบนวัตกรรมการจัดการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถ ี
ผู้ศึกษา/ป ี ชื่อเรื่อง/วิธีการ วัตถุประสงค์/กลุ่มตัวอย่าง ผลการศึกษา 

พิษณุ บางเขียว 
(2565) 

อาหารริมบาทวิถีฝั ่งธนบุรี: 
การเปลี่ยนแปลงของสังคม
เมืองเพื่อการพัฒนาที่ยั่งยืน 

ศึกษาอาหารริมบาทวิถีในย่านฝั่ง
ธนบุรี ซึ่งเป็นเอกลักษณ์อย่างหนึ่ง
ที ่สะท้อนให้เห็นถึงอาหารประจำ
พื้นที่ที่สามารถ 
ยกระดับค ุณภาพชีว ิต ส ่งเสริม
เศรษฐกิจและการท่องเที่ยวอย่าง
ยั่งยืนยิ่งขึ้น 

อาหารริมบาทวิถี ถือเป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัวที่มีความสำคัญทางด้านสังคม
วัฒนธรรมและเศรษฐกิจ ที่สะท้อนให้เห็นถึงวิถีวัฒนธรรมท้องถิ่นและเป็น
ตัวชี้วัดแสดงให้เห็นรูปแบบของสังคมและการดำเนินชีวิตของผู้คนในย่านฝั่ง
ธนบุรีที่เปลี่ยนแปลงไป ทั้งมิติด้านเศรษฐกิจ สังคม วัฒนธรรม และสุขภาพ 
อาหารริมบาทวิถีเป็นพัฒนาการของการขายอาหารที่ตอบสนองวิถีชีวิตและ
วัฒนธรรมการกินอาหารของสังคมเมือง โดยเฉพาะอย่างยิ่งการขยายตัวทาง
เศรษฐกิจที่ทำให้ผู้คนต้องเร่งรีบในการดำเนินชีวิต ส่งผลให้เกิดร้านอาหารริ ม
บาทวิถีจำนวนมาก ทำให้เกิดการสร้างงาน สร้างอาชีพ และตอบสนองความ
ต้องการของผู้คนจำนวนมากในสังคมรวมไปถึงนักท่องเที่ยวทั้งชาวไทยและ
ชาวต่างชาติที ่ชื ่นชอบในรสชาติและวัฒนธรรมการกินอาหารของคนไทย 
จำเป็นที่ภาครัฐและเอกชนต้องส่งเสริมสนับสนุน เพื่อเพิ่มขีดความสามารถ 
และพัฒนาอาหารริมบาทวิถีให้เปรียบเสมือนครัวปรุงอาหารที่มีคุณภาพให้แก่
ประชากรในสังคมเมืองเพื่อให้ร้านอาหารริมบาทวิถีเป็นรากฐานของการดำรง
วิถีวัฒนธรรมของคนในย่านฝั ่งธนบุรี และเป็นเอกลักษณ์ที ่โดดเด่นของ
สังคมไทยที่ควรพัฒนาให้เกิดความยั่งยืน 

ชนบท บัวหลวง 
(2564) 

นโยบายสาธารณะ : การ
พัฒนารูปแบบการจัดการ
อาหารริมบาทวิถี โดยการมี

ศ ึกษาสถานการณ์ป ัจจ ุบ ันของ
อาหารร ิ มบาทว ิถ ี และพ ัฒนา
รูปแบบเชิงนโยบายสาธารณะอย่าง

1) สภาพปัจจุบันอาหารริมบาทวิถีจังหวัดลพบุรีส่วนใหญ่ผู้ประกอบการไม่ได้
รับการสนับสนุนวัสดุอุปกรณ์และการอบรมด้านสุขาภิบาลอาหารจากภาครัฐ 
รวมทั้งการปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ด้านสุขลักษณะที่ไม่ถูกต้อง ตลอดจนยังไม่มี
ส่วนร่วมในการพัฒนาร้านอาหารริมบาทวิถี 2) พัฒนานโยบายสาธารณะอย่าง
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ส่วนร่วมของชุมชน จังหวัด
ลพบุร ี

มีส่วนร่วมในการจัดการอาหารริม
บาทวิถีจังหวัดลพบุร ี

มีส่วนร่วมในการจัดการอาหารริมบาทวิถีจังหวัดลพบุรี ประกอบด้วย 4 มิติ 
ได้แก่ มิติด้านสุขภาพโดยองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นเป็นจุดศูนย์กลาง จัด
แผนพัฒนา จัดตั้งกลุ่มของผู้ประกอบการ จัดบริการและสนับสนุนวัสดุอุปกรณ์ 
ตลอดจนปรับปรุงเทศบัญญัติ  มิติด้านเศรษฐกิจ มีคณะทำงานแบบบูรณาการ 
และจำหน่ายผลิตภัณฑ์ชุมชน มิติด้านสังคมมีจุดบริการข้อมูล และระบบรักษา
ความปลอดภัย และ มิติด้านวัฒนธรรม มีการจำหน่ายอาหารพื้นบ้านและการ
แต่งกายประจำถิ่น และได้นำนโยบายสาธารณะสู่การปฏิบัติ ประกอบด้วย 7 
โครงการ  

ชัยนันต์ ไชยเสน 
(2563) 

อาหารริมทางภูเก็ต: รูปแบบ
อ า ห า ร ร ิ ม ท า ง แ ล ะ ว ิ ถี
สร ้างสรรค์เสน่ห์เพื ่อการ
ท่องเท ี ่ยวเช ิงอาหารของ
จังหวัดภูเก็ต 

พัฒนารูปแบบอาหารริมทางและวิถี
สร้างสรรค์เพื ่อการท่องเที ่ยวเชิง
อาหารของจังหวัดภูเกต็ 

จังหวัดภูเก็ตต้องพัฒนาอาหารริมทางให้มีเสน่ห์และอัตลักษณ์เพื ่อดึงดูด
นักท่องเที่ยว ซึ่งผู้ประกอบการต้องมีความเข้าใจและวางแผนการจัดการ โดย
ใช ้ ร ูปแบบ “STREET FOODS Model” ประกอบด ้วย Sanitation and 
Safety (ความสะอาดและปลอดภ ัย )  Taste (รสชาต ิ )  Research and 
Innovation (การค้นคว้าและนวัตกรรม) Exceed to Service (ความประทับใจ
ด ้านการบร ิการ) Environmental Friendly (เป ็นม ิตรก ับส ิ ่ งแวดล ้อม) 
Thainess (เอกลักษณ์ความเป็นไทย) Food Identity (เอกลักษณ์ด้านอาหาร) 
Online Marketing (การใช้สื ่อการตลาดออนไลน์) Organize (การบริหาร
จัดการ) Do it (ลงมือปฏิบัติ) และ Supporting (การสนับสนุน)  

วรีร ัตน์ ส ุนทร
สุข (2563) 

การพัฒนาคุณภาพอาหาร
ริมบาทวิถีแบบวิถีชีวิตใหม่ 
โดยการมีส่วนร่วมของภาคี

พัฒนารูปแบบอาหารริมบาทวิถี
แบบวิถีชีวิตใหม่ โดยการมีส่วนร่วม

การนำรูปแบบการพัฒนาคุณภาพอาหารริมบาทวิถีแบบวิถีชีวิตใหม่ โดยการมี
ส่วนร่วมของภาคีเครือข่าย จังหวัดกำแพงเพชร ไปทดลองใช้ ทำให้เกิดการ
พัฒนาคุณภาพอาหารริมบาทวิถี 4 มิติ และอาหารริมบาทวิถีปลอดโรคติดเชื้อ
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ผู้ศึกษา/ป ี ชื่อเรื่อง/วิธีการ วัตถุประสงค์/กลุ่มตัวอย่าง ผลการศึกษา 
เ ค ร ื อ ข ่ า ย จ ั ง ห วั ด
กำแพงเพชร/การวิจ ัยเชิง
คุณภาพ 

ข อ ง ภ า ค ี เ ค ร ื อ ข ่ า ย จ ั ง ห วั ด
กำแพงเพชร/ผู้ประกอบการ 5 คน 
เจ้าหน้าที่สำนักงานเทศบาลเมือง 
5  คน  บ ุ ค ล าก ร โ ร งพยาบ าล
กำแพงเพชร 1 คน และสำนักงาน
สาธารณสุขจังหวัด 4 คน 

ไวรัสโคโรนา 2019 จากระดับพื้นฐานเป็นระดับดี แผงลอยจำหน่ายอาหาร ได้
มาตรฐานอาหารสะอาด รสชาติอร่อย ร้อยละ 36.2 ความรู้ด้านสุขาภิบาล
อาหารของผู้ประกอบการค้าอาหาร ก่อนและหลังดำเนินการอยู่ในระดับสูงจาก
ร้อยละ 51.1 เป็นร้อยละ 93.6 ประชาชนมีส่วนร่วมในมาตรการป้องกันโรคติด
เชื้อไวรัสโคโรนา 2019 และมีความพึงพอใจที่ตลาดมีการปรับปรุงพัฒนาด้าน
ความสะอาด ความเป็นระเบียบและมีมาตรการป้องกันโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 
2019 ที่ชัดเจน 

ฐ ิต ิพ ัฒน ์ ภาค
พรต (2562) 

แนวทางการส่งเสร ิมและ
พัฒนาร้านอาหารริมทางใน
แหล่งท่องเที่ยว ที่เป็นที่นิยม
ของนักท่องเที่ยวต่างชาติ/
เชิงปริมาณ 

ศ ึกษาป ัจจ ัยการเล ือกบร ิ โภค 
พฤติกรรมการบริโภคอาหารริมทาง
ของนักท่องเที ่ยวต่างชาติ และ
พัฒนาแนวทางส่งเสริมและพัฒนา
ร ้ านอาหาร ร ิ มท า ง  ใ นแหล่ ง
ท ่ อ ง เท ี ่ ย วท ี ่ เ ป ็ นท ี ่ น ิ ยมของ
นักท่องเที่ยวต่างชาติ/นักท่องเที่ยว 
400 ราย 

ปัจจัยการเลือกบริโภคอาหารริมทางของนักท่องเที่ยวมาจากการโปรโมชัน
ส่วนลดมากที่สุด พฤติกรรมการบริโภคอาหารคำนึงถึงรสชาติของอาหาร โดย
สิ่งที่ร้านอาหารริมทางควรปรับปรุงแก้ไขที่มีความสำคัญอันดับแรก คือ ความ
สะอาดและสุขอนามัย แนวทางการส่งเสริมและพัฒนาร้านอาหารริมทางใน
แหล่งท่องเที่ยว แบ่งเป็น 2 ด้าน ได้แก่ ปัจจัยการเลือกบริโภคอาหารริมทาง 
และพฤติกรรมการเลือกบริโภคอาหารริมทาง  

อ ั ม พ ร  จั น
ทว ิบ ู ลย ์  และ
สง่า ดามาพงษ์ 
(2562) 

การพัฒนาอาหารริมบาทวิถี
ข อ ง ป ร ะ เ ท ศ ไ ท ย  มี
วัตถุประสงค์เพื่อหารูปแบบ
การดำเน ินงานอาหารริม

 แนวทางการดำเนินงานอาหารริมบาทวิถี 4 ด้านได้แก่ ด้านสิ่งของรวมสถานที่
และวัสดุอุปกรณ์ ด้านคน ด้านเงิน และด้านระบบงาน ในระดับเมืองให้มุ่ง
พัฒนาตามแนวคิด “เมืองน่าอยู”่ ขององค์การอนามัยโลก  
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บาทวิถ ีของประเทศไทย/
การวิจัยเชิงปริมาณ 

โอปอล์ สุวรรณ
เ ม ฆ  แ ล ะ 
อภิวรรตน์ กรม
เมือง (2562) 

ปัจจ ัยท ี ่ม ีผลต ่อความพึง
พอใจในการบริโภคอาหาร
ร ิ ม บ า ท ว ิ ถ ี ใ น เ ข ต
กรุงเทพมหานคร 

วิเคราะห์ปัจจัยที่มีผลต่อความพึง
พอใจในการบริโภคอาหารริมบาท
วิถีในกรุงเทพมหานคร/ผู้อาศัยและ
ทำงานในกรุงเทพฯ 384 คน 

ป ัจจ ัยท ี ่ ม ีผลต ่อการบร ิ โภคอาหารจากร ้ านอาหารร ิมบาทว ิถ ี เขต
กรุงเทพมหานคร ประกอบด้วย 2 ปัจจัย คือ ปัจจัยด้านความสะดวกในการ
เข้าถึง และรสชาติอาหาร ในขณะที่ปัจจัยด้านความมีสุขลักษณะที่ดี ราคา และ
สารอาหารที่ได้รับ ไม่มีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01 ว่าส่งผลต่อความพึง
พอใจในการบริโภคอาหารริมบาทวิถี 

 



41 

2.3. เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับกิจกรรมที่ 3 การพัฒนาอาหารท้องถิ่นด้วยนวัตกรรมและความคิด
สร้างสรรค์เช่ือมโยงธุรกิจอาหารริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง ประกอบด้วย 

2.3.1 การท่องเที่ยวเชิงอาหาร 
2.3.2 อัตลักษณ์วัฒนธรรมอาหารท้องถิ่น 
2.3.3 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
2.3.1 การท่องเที่ยวเชิงอาหาร 

2.3.1.1 ความหมายของการท่องเที่ยวเชิงอาหาร 
วุฒิชัย กฤษณะประกรกิจ (2560) กล่าวว่า การท่องเที่ยวเชิงอาหารว่า หมายถึง การเรียนรู้

ประสบการณ์อาหารเฉพาะถิ่นเพื่อสะท้อนให้เห็นถึงวิถีชีวิต ขนบธรรมเนียม ประเพณี  ที่สืบสานตกทอดเป็น
มรดกอาหาร Wolf (2002) ให้ความหมายว่า เป็นการเดินทางท่องเที่ยวสำหรับค้นหาและชื่นชมอาหารที่เป็น
เอกลักษณ์ และ Hall et al. (2003) ให้ทัศนะว่า เป็นการเดินทางไปในพื้นที่เพื่อการพักผ่อน การชมอาหาร 
ชมงานเทศกาลอาหาร รวมถึงการชิมผลิตภัณฑ์อาหารในพื้นที่นั้น ๆ  การท่องเที่ยวเชิงอาหารจึงช่วยดึงดูด
นักท่องเที่ยวเพื่อซื้อสินค้าและบริการ ซึ่งสอดคล้องกับองค์การท่องเที่ยวโลก ที่ได้กล่าวถึงการท่องเที่ยวเชิง
อาหารว่า เป็นปรากฏการณ์ที่เกิดขึ้นและกำลังพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ทางการท่องเที่ยวรูปแบบใหม่ โดยมากกว่า 
1 ใน 3 ของนักท่องเที่ยวมีค่าใช้จ่ายในการท่องเที่ยวไปกับอาหาร ดังนั้น อาหารจึงเป็นจุดหมายปลายทาง และ
เป็นส่วนสำคัญของประสบการณ์ที ่มีคุณภาพในการเดินทาง (WTO, 2012) เช่นเดียวกับที ่กอบกาญจน์ 
วัฒนวรางกูร (2560) ได้กล่าวถึงแนวทางการส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหาร ว่าเป็นกลุ่มที่มีศักยภาพในการ
สร้างรายได้และมูลค่าเพิ่ม หากพิจารณาคำว่า การท่องเที่ยวเชิงอาหาร ในมุมมองของ Food Tourism  พบว่า 
มีผู้ให้ความหมายไว้สอดคล้องกัน โดย Hall & Sharples (2003) ให้ความหมายว่า การท่องเที่ยวเชิงอาหารใน
มุมมองนี ้หมายถึง การเดินทางไปเยี่ยมชมยังแหล่งของผู้ผลิตอาหารระดับปฐมภูมิ (primary food producer) 
และผู้ผลิตอาหารระดับทุติยภูมิ (secondary food producer) เทศกาลอาหาร ภัตตาคารหรือสถานที่ที่จัดขึ้น
เฉพาะเพื่อการชิมอาหารหรือการมีประสบการณ์เกี่ยวกับอาหารในแหล่งนั้น โดยมีอาหารเป็นแรงจูงใจระดับ
ปฐมภูมิที่ดึงดูดให้เดินทางไป สอดคล้องกับ Henderson (2009) ที่กล่าวว่า อาหารเป็นสิ่งดึงดูดหลักและเป็น
แรงจูงใจระดับปฐมภูมิ ที่นำเสนอความเพลินเพลิน ความบันเทิง และสื่อถึงวัตถุประสงค์ทางสังคม บ่งบอกถึง
วิถีชีวิตได้อย่างลึกซึ้ง ช่วยให้นักท่องเที่ยวเข้าใจในความแตกต่างระหว่างวัฒนธรรมของตนและวัฒนธรรมของ
สถานที่นั้น และยังเป็นการเดินทางเพื่อเสาะหาประสบการณ์และบริโภคอาหารท้องถิ่น (local cuisine) ซึ่งแต่
ละจุดหมายปลายทางต่างเผยแพร่อาหารท้องถิ่นเพื่อดึงดูดนักท่องเที่ยวให้เดินทางไปเยือน  (Levitt et al., 
2017)  ในขณะที่ Everett & Aitchison (2008) ให้ความหมายว่า คือ การเดินทางเข้าไปยังแหล่งดึงดูดใจ
ทางด้านการท่องเที่ยว เพื่อเข้าร่วมในกิจกรรมต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับอาหาร เช่น เส้นทางอาหาร งานหรือ
เทศกาลอาหาร ซึ ่งนักท่องเที ่ยวจะให้ความสำคัญกับอาหารมากกว่าเพื ่อการยังชีพ โดยอาหารถือเป็น
สิ่งประดิษฐ์ทางวัฒนธรรม รวมทั้งเป็นรูปแบบการท่องเที่ยวแบบเฉพาะหรือการท่องเที่ยวทางเลือกรูปแบบ
หนึ่งโดยนำอาหารท้องถิ่นที่แสดงถึงอัตลักษณ์และวัฒนธรรมของภูมิภาคเป็นเครื่องมือในการสร้างภาพลักษณ์ 
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สร้างประสบการณ์แก่นักท่องเที่ยว สร้างข้อได้เปรียบด้านการแข่งขัน และก่อให้เกิดการพัฒนาจุดหมาย
ปลายทางอย่างยั่งยืน การเดินทางเข้ามายังจุดหมายปลายทางโดยมีอาหารหรือไวน์เป็นสิ่งดึงดูดใจนักท่องเที่ยว 
ซึ ่งอาหาร สื ่อให้เห็นถึงวัฒนธรรมของท้องถิ ่น เป็นสื ่อประชาสัมพันธ์ และเป็นองค์ประกอบของระบบ
เกษตรกรรมและการพัฒนาเศรษฐกิจท้องถิ่นและภูมิภาค Rand, & Heath (2006) และ Gendzheva (2014) 
สรุปว่า การท่องเที่ยวเชิงอาหาร เป็นการเดินทางโดยมีอาหาร/เทคโนโลยี/ผลิตภัณฑ์/กระบวนการที่เกี่ยวข้อง
กับอาหาร เป็นแรงจูงใจระดับปฐมภูมิและทุติยภูมิให้เกิดการเดินทางไปยังจุดหมายปลายทางสรุปการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหาร หมายถึง 

2.3.2 อัตลักษณข์องอาหารท้องถิ่น  
อัตลักษณ์ของอาหารท้องถิ่น เป็นลักษณะเฉพาะของอาหารถิ่นที่แตกต่างจากอาหารท้องถิ่นอื่น  โดย

แต่ละจุดหมายปลายทางสามารถนำอัตลักษณ์อาหารมาใช้เป็นจุดแข็งเพื่อพัฒนาให้เป็นข้อได้เปรียบทางการ
แข่งขัน สร้างการรับรู้และมอบประสบการณ์ที่น่าจดจำให้แก่นักท่องเที่ยว อาหารท้องถิ่นจึงถือเป็นทรัพยากร
การท่องเที่ยวที่มีความสำคัญในปัจจุบัน เพราะนักท่องเที่ยวต่างต้องการประสบการณ์ที่มีความแปลกใหม่  
มีคุณค่า และแสดงถึงอัตลักษณ์ของพื้นที่ได้เป็นอย่างดี (Fox, 2007; Harrington, 2015; Horng, & Tsai, 
2012) การพัฒนาการท่องเที่ยวร่วมกับอาหาร จึงจำเป็นต้องค้นหาอัตลักษณ์ของอาหารท้องถิ่นของตน 
และนำเสนอเป็นทรัพยากรการท่องเที่ยวที่บ่งบอกถึงอัตลักษณ์ของพื้นที่ได้ โดย Harrington (2015) กล่าวว่า 
อัตลักษณ์อาหารท้องถิ่นมี 2 องค์ประกอบ ได้แก่ 1) องค์ประกอบด้านสิ่งแวดล้อม (Environment) เกี่ยวข้อง
กับสภาพภูมิประเทศ ภูมิอากาศ ส่งผลต่อผลผลิตทางการเกษตรที่เป็นวัตถุดิบหลักของอาหารท้องถิ่นและส่งผล
ต่อขีดความสามารถในการผลิตอาหารท้องถิ่นให้เพียงพอกับความต้องการของคนในท้องถิ่นและนักท่องเที่ยว
ในฤดูกาลต่าง ๆ 2) องค์ประกอบด้านว ัฒนธรรม (Cultural) เก ี ่ยวข ้องก ับศาสนา ประว ัต ิศาสตร์  
ความหลากหลายของกลุ่มชาติพันธุ์ นวัตกรรม ความเชื่อ ประเพณี ค่านิยม มีอิทธิพลต่ออัตลักษณ์อาหาร
ท้องถิ่น วัฒนธรรมการรับประทานอาหารของคนในท้องถิ่นจึงถูกถ่ายทอดผ่านการเล่าเรื่องราวและที่มาของ
อาหารที่เสนอขายแก่นักท่องเที่ยว ซึ ่งช่วยส่งเสริมให้นักท่องเที่ยวสามารถจดจำอัตลักษณ์ของพื ้นที ่ได้  
อัตลักษณ์ของอาหารท้องถิ่นแต่ละพื้นที่จะต้องมีองค์ประกอบบางประการที่ทำให้อาหารท้องถิ่นมีความโดด
เด่นกว่าอาหารในพื้นที่อื่น ได้แก่ ส่วนประกอบ เนื้อสัมผัส รสชาติ การเลือกใช้วัตถุดิบในการปรุง เทคนิคพิเศษ
ในการปรุง ตลอดจนวิธีการทำอาหารท้องถิ่นที่ได้สืบทอดกันมาจากบรรพบุรุษ ในขณะที่ Danhi (2003) 
อธิบายว่า ปัจจัยที่ทำให้อาหารท้องถิ่นมีอัตลักษณ์เฉพาะประกอบด้วย 6 องค์ประกอบ ได้แก่ ลักษณะทาง
ภูมิศาสตร์ ประวัติศาสตร์ ความหลากหลายของชาติพันธุ์ วัฒนธรรมการรับประทานอาหาร รสชาติ และสูตร
เฉพาะท้องถิ่น ในขณะที่สุนี ศักดาเดช (2549) ได้อธิบายเพิ่มเติมในประเด็นนี้ว่า อัตลักษณ์ของอาหารท้องถิ่นมี 
9 ปัจจัย ได้แก่  

1. วัตถุดิบที่ใช้ในการปรุงอาหาร เป็นวัตถุดดิบที่มีในท้องถิ่นทั้งพืชและสัตว์ ซึ่งอาจเกิดขึ้นเองตาม
ธรรมชาติหรือผลิตขึ้นโดยการเพาะปลูก เลี้ยงสัตว์ แล้วนำมาปรุงอาหารในชีวิตประจำวัน  วัตถุดิบบางชนิด 
มีเฉพาะในท้องถิ่นนั้น ๆ เช่น ผักเชียงดาในภาคเหนือ ผักเหลียงในภาคใต ้
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2. วิธีการปรุงและการประกอบอาหาร เป็นวิธีที่ทำได้ง่ายไม่ยุ่งยากซับซ้อน บางท้องถิ่นอาจใช้วัตถุดิบ
ชนิดเดียวกันกับท้องถิ่นอื่นแต่มีวิธีการปรุงและประกอบอาหารที่ต่างกัน 

3. วิธีการรับประทานอาหารมีเหมือนกันทุกท้องถิ่น หากท้องถิ่นหนึ่งมีวิธีการนำมารับประทาน  
ที่แตกต่างจากท้องถิ่นอื่นก็นับว่าเป็นอาหารเฉพาะท้องถิ่นนั้น 

4. ลักษณะทางภูมิประเทศ สภาพพื้นที่ความสมบูรณ์ของดิน แหล่งน้ำ มีผลต่อแหล่งอาหารธรรมชาติ 
5. ลักษณะภูมิอากาศ เช่น ภาคเหนือมีภูมิอากาษหนาวเย็นกว่าภาคอื่น ๆ โดยเฉพาะอย่างยิ่งในฤดู

หนาวคนในท้องถิ่นจึงได้ปรุง แกงกระด้าง ซึ่งความเย็นของอากาศทำให้เจลาตินในหนังหมูที่ต้มเคี่ยวเกิดการ
แข็งตัวคล้ายวุ้น 

6. การย้ายถิ่น จากการไปหางานทำ การไปศึกษาเล่าเรียน หรือในสมัยก่อนอาจเกิดจากการไปทำ
สงคราม มนุษย์จึงนำเอาวัฒนธรรมตามท้องถิ่นของตนเองไปใช้ในแหล่งที่อยู่ใหม่ และหากเกิดขึ้นอย่างต่อเนื่อง
เป็นระยะเวลานาน วัฒนธรรมท้องถิ่นหนึ่งก็จะไปเกิดเป็นวัฒนธรรมใหม่ในอีกท้องถิ่นหนึ่ง 

7. ความเจริญก้าวหน้าด้านเทคโนโลยี มีการประดิษฐ์คิดค้นเครื่องมือที่อำนวยความสะดวก ที่นำมาใช้
เพื่อช่วยทุ่นแรง ประหยัดเวลา แต่ถ้าหากไม่ใช้อย่างระมัดระวังโดยเฉพาะด้านอาหาร อาจทำให้เสียความเป็น
เอกลักษณ์ได้ 

8. ความเปลี่ยนแปลงของครอบครัวและสังคม จากเดิมเป็นครอบครัวขยายมีลูกหลายคน ปัจจุบัน
เปลี่ยนเป็นครอบครัวเดี่ยวมีลูก 1-2 คน ภรรยาต้องออกไปทำงานนอกบ้านเพื่อหารายได้เลี้ยงครอบครัว
เช่นเดียวกับสามี ทำให้การดำเนินชีวิตเปลี่ยนไป การใช้เวลาหรือการมีกิจกรรมร่วมกันในครอบครัวน้อยลง 
ทำให้มีวัฒนธรรมอาหารถุงพลาสติกหรือการกินอาหารนอกบ้านเพิ่มขึ้น 

9. การเจริญสัมพันธไมตรีกับต่างประเทศ ตั ้งแต่สมัยสุโขทัยเรื ่อยมาจนปัจจุบัน มีการค้าขาย
แลกเปลี่ยนตลอดจนการเยี่ยมเยือน ทำให้มีความสัมพันธ์กันอยางใกล้ชิดทั้งประเทศที่มีอาณาเขตติดต่อกัน  
และประเทศที่มีอาณาเขตห่างออกไป 

การค้นหาอัตลักษณ์ของอาหารท้องถิ่นของแต่ละจุดหมายปลายทางขึ้นอยู่กับองค์ประกอบหลาย
ประการ ซึ่งมีปัจจัยที่มีอิทธิพลต่ออัตลักษณ์อาหารท้องถิ่นไม่เหมือนกัน ความแตกต่างกันนี้  ช่วยส่งเสริมให้
อาหารท้องถิ่นมีความโดดเด่นและมีบทบาทสำคัญในการเป็นทรัพยากรการท่องเที่ยวที่หลายพื้นที่ได้นำมาเพื่อ
พัฒนาการท่องเที่ยวด้านอาหาร โดยส่งเสริมการนำอาหารท้องถิ่นมาใช้ในการพัฒนาการท่องเที่ยวให้มีความ
น่าสนใจดึงดูดนักท่องเที่ยวได้มากขึ้น 

2.3.3 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
วัชรีญา ธรรมสอน และจอมขวัญ สุวรรณรักษ์ (2566) ศึกษาเรื่อง ปัจจัยที่ส่งผลต่อความตั้งใจบริโภค

อาหารประจำถิ่นเกาะสมุย มีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) ศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุ ย 
2) ศึกษาระดับของปัจจัยที่ส่งผลต่อความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย 3) เปรียบเทียบปัจจัยส่วน
บุคคล ต่อความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย และ 4) หาความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยการบริโภค
อาหารประจำถิ่นกับความตั้งใจบริโภค อาหารประจำถิ่นเกาะสมุย เป็นการวิจัยแบบผสมผสาน ระหว่าง
ระเบียบวิธีการวิจัยเชิงคุณภาพ และระเบียบวิธีการวิจัยเชิงปริมาณ ประชากร และกลุ่มตัวอย่างเป็นผู้บริโภค
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ชาวไทย ที่เคยบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยจำนวน 400 คน ใช้วิธีการสุ่มแบบบังเอิญ ผลการวิจัย พบว่า 
1) พฤติกรรมการบริโภคอาหารประจำถิ่น อาหารประจำถิ่นเกาะสมุย 3 อันดับแรกที่เคยรับประทาน อาหาร
คาว คือ หมูโค ยำสาหร่ายข้อ และวายคั่ว อาหารหวาน คือ กะละแม ขนมโค และ โต้วน ส่วนผลไม้ คือ ลูกไฟ
กา ลูกโท้ และลูกขี้กวาง นิยมรับประทานที่ร้านอาหารที่มีชื่อเสียง รับประทานเพราะมีรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์ 
ใช้ว ิธ ีการซื ้อวัตถุดิบจากคนในชุมชนเพื ่อประกอบอาหารประจำถิ ่น 2) ปัจจัยด้านอัตลักษณ์อาหาร  
ด้านคุณภาพอาหาร ด้านทัศนคติ และด้านความสะดวกมีผลต่อความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นในระดับ
มากที่สุด 3) ปัจจัยส่วนบุคคลด้านอายุ ด้านรายได้มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ ทางสถิติที่ระดับ .05  
และ 4) ปัจจัยด้านคุณภาพอาหาร ด้านทัศนคติ ด้านความสะดวก และด้านอัตลักษณ์อาหารมีความสัมพันธ์ต่อ
ความต้ังใจบริโภคอาหารประจำถิ่นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ .05 

สิทธิศักดิ์ เตียงงา และกนกวรรณกรณ์ หลวงวังโพธิ์ (2565) ศึกษาเรื่อง การสร้างอัตลักษณ์อาหาร
ท้องถิ่นและการส่งเสริมการท่องเที่ยวชุมชนในกลุ่มจังหวัดร้อยแก่นสารสินธุ์ มีวัตถุประสงค์เพื่อ ศึกษาการ
สร้างอัตลักษณ์อาหารท้องถิ่นและสร้างกลไกกิจกรรมทางการท่องเที่ยวด้านอาหารท้องถิ่น โดยให้นักท่องเที่ยว
มีส่วนร่วม กลุ่มตัวอย่างคือ หน่วยงานภาครัฐ ผู้ประกอบการร้านอาหาร ผู้นำชุมชน 8 ตำบลในจังหวัดร้อยเอ็ด 
ขอนแก่น มหาสารคาม และกาฬสินธุ์ เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ รวบรวมข้อมูลด้วยวิธีการสังเกตแบบมีส่วนร่วม 
การสัมภาษณ์เชิงลึก การสนทนากลุ่ม และการสนทนากลุ่มย่อย และการวิจัยเชิงปริมาณ ศึกษาจากการ
สัมภาษณ์เชิงลึกเกี่ยวกับอัตลักษณ์อาหารท้องถิ่น และมีการค้นคว้าวิจัยเอกสาร ตำรา บทความ แผ่นพับ  
และงานวิจัยที่เกี่ยวข้องเพื่อเก็บข้อมูล วิเคราะห์ข้อมูลด้วยสถิติค่าร้อยละ และค่าเฉลี่ย ผลการวิจัยพบว่า 
อาหารที่จัดเป็นอาหารท้องถิ่นและมีอัตลักษณ์ของชุมชนในกลุ่มจังหวัดร้อยแก่นสารสินธุ์คือ น้ำพริกปลาร้า 
ส้มตำ ลาบ ก้อย อ่อม ผักพื้นบ้านทั่วไป ผลไม้ตามฤดูกาล นักท่องเที่ยวชุมชนในกลุ่มจังหวัดร้อยแก่นสารสินธุ์
ส่วนใหญ่มีการศึกษาระดับปริญญาตรี มีภูมิลำเนาอยู่ในกลุ่มจังหวัดร้อยแก่นสารสินธุ์ ใช้เวลาในการท่องเที่ยว
ครั้งละ 3 วัน นิยมรับประทานอาหารท้องถิ่นในมื้อเที่ยงและมื้อค่ำ รสชาติอาหารมีรสชาติตามธรรมชาติของ
เมนูและวัตถุดิบที่ใช้ทำอาหาร รสชาติเข้มข้นแต่เผ็ดปานกลางถึงมาก นักท่องเที่ยวต้องการมีส่วนร่วมในการ
ทำอาหาร และชมการทำอาหารท้องถิ่น อาหารท้องถิ่นในกลุ่มจังหวัดร้อยแก่นสารสินธุ์ที่นักท่องเที่ยวต้องการ 
คือ น้ำพริกปลาร้า ส้มตำและลาบ 

กติกา กลิ ่นจันทร์แดง และศิริเพ็ญ ดาบเพชร (2564) ศึกษาเรื ่อง การพัฒนาการท่องเที ่ยวเชิง
วัฒนธรรมอาหารด้วยอัตลักษณ์ของอาหารท้องถิ่น งมีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) ศึกษาอัตลักษณ์ของอาหารท้องถิ่น
ของเมืองรองทางการท่องเที่ยวในกลุ่มจังหวัดภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนล่าง 1 และ 2) ศึกษาการสร้างการ
รับรู้เกี่ยวกับอาหารท้องถิ่นของเมืองรองทางการท่องเที่ยวในกลุ่มจังหวัดภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนล่าง  
1 พื้นที่ในการศึกษา ได้แก่ จังหวัดบุรีรัมย์ จังหวัดชัยภูมิ และจังหวัดสุรินทร์ ซึ่งเป็นพื้นที่เป็นเอกลักษณ์และ
ความหลากหลายทางอาหาร เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพโดยใช้แบบสัมภาษณ์แบบกึ่งโครงสร้างที่ผ่านการ
ตรวจสอบคุณภาพจากผู้เชี่ยวชาญในการสัมภาษณ์เชิงลึกกับกลุ่มตัวอย่างที่ใช้วิธีเลือกแบบลูกโซ่ จำนวน 48 
คน ได้แก่ เจ้าหน้าที่ภาครัฐ และประชาชนในท้องถิ่น และใช้การวิเคราะห์เชิงเนื้อหา (Content analysis) 
ในการวิเคราะห์ข้อมูล ผลการศึกษา พบว่า อัตลักษณ์ของอาหารท้องถิ่นมี 3 ด้าน ได้แก่ ด้านเทคนิคในการทำ 
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(Cooking technique) ด้านรสชาติ (Flavor) และด้านสูตรอาหาร (Recipe) ซึ่งอาหารท้องถิ่นได้ถูกนำมาสร้าง
การรับรู้เกี่ยวกับพื้นที่ โดยนำมาเป็นสินค้าของที่ระลึก จัดเป็นเทศกาล เป็นส่วนหนึ่งของกิจกรรมทางการ
ท่องเที่ยว และเผยแพร่ทางสื่อสังคมออนไลน์ 

ธีระวัฒน์ จันทึก และคณะ (2564) ศึกษาเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารพื้นถิ่น สำหรับยกระดับ
ศักยภาพการท่องเที่ยวของชุมชนหมู่บ้านไทยมุสลิม มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาภูมิปัญญาด้านการผลิตอาหารพื้น
ถิ่นตามอัตลักษณ์ของชุมชนหมู่บ้านไทยมุสลิม พัฒนาตำรับอาหารพื้นถิ่นที่แสดงถึงอัตลักษณ์ของชุมชนหมู่บ้าน
ไทยมุสลิม 3) พัฒนาศักยภาพเพิ่มความรู้ความสามารถให้กับบุคลากรในกลุ่มวิสาหกิจชุมชนด้วยการบริหาร
จัดการวิสาหกิจชุมชนเพื่อรองรับการท่องเที่ยวด้วยวิธีการวิจัยเชิงคุณภาพ ผลการศึกษาพบว่า รายการอาหาร 
วัตถุดิบที่ใช้ และกรรมวิธีในการทำ นำมาซึ่งข้อมูลการผลิตอาหารพื้นถิ่นตามอัตลักษณ์ของชุมชนหมู่บ้านไทย
มุสลิม ที่จะนำไปสู่การพัฒนาต่อยอดผลิตภัณฑ์อาหารจากวัตถุดิบในท้องถิ่นนั้น ต้องอนุรักษ์ความโดดเด่นของ
เครื่องเทศแบบมุสลิมเอาไว้ เพื่อให้ผู ้บริโภคสามารถรับรู้ถึงรสชาติอาหารของชาวมุสลิม นอกจากนี้  การ
จำหน่ายให้มีการจำหน่ายอาหารภายใต้ “ภัตตาคารชุมชน” ได้จัดให้มีตำรับอาหารสำหรับรองรับกลุ่มผู้ศึกษาดู
งาน กลุ่มนักท่องเที่ยวของชุมชนหมู่บ้านไทยมุสลิม ประกอบด้วย อาหารที่เป็นอัตลักษณ์ของชาวมุสลิม อาหาร
พื ้นบ้าน และตำรับอาหารสำหรับกิจกรรมที ่ส ืบเนื ่องจากการท่องเที ่ยว (งานอีเวนต์) และกลุ ่มสถาน
ประกอบการโรงแรมหรือรีสอร์ท สำหรับผลการพัฒนาศักยภาพ เพิ่มความรู้ความสามารถให้กับบุคลากรใน
กลุ่มวิสาหกิจชุมชน ในการจัดโปรแกรมการท่องเที่ยวหรือการศึกษาดูงานร่วมกันการจัดตำรับอาหารที่
สะท้อนอัตลักษณ์ของชุมชน 

ญาณิศา มิตรโกสุม (2563) ศึกษาเรื่อง การพัฒนาภาพลักษณ์แหล่งท่องเที่ยวอาหารริมทางผ่าน
มุมมองของนักท่องเที ่ยวชาวต่างชาติ กรณีศึกษา ย่านเยาวราช กรุงเทพมหานคร วัตถุประสงค์เพื่อ  
1) วิเคราะห์องค์ประกอบของแหล่งท่องเที ่ยวย่านเยาวรา 2) วิเคราะห์องค์ประกอบทางโครงสร้าง 
และองค์ประกอบทางอารมณ์ของย่านเยาวราช 3) วิเคราะห์อัตลักษณ์ของย่านเยาวราชผ่านมุมมองของ
นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ และ 4) แนวทางในการพัฒนาภาพลักษณ์แหล่งท่องเที่ยวอาหารริมทางของย่าน
เยาวราช กรุงเทพมหานคร โดยใช้กระบวนการวิจัยเชิงคุณภาพผ่านกระบวนการเก็บรวบรวมข้อมูลสำหรับการ
วิจัยเชิงคุณภาพโดยการสัมภาษณ์เชิงลึกนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติที่เดินทางเข้ามาท่องเที่ยวและมีประสบการณ์
เกี่ยวกับอาหารริมทาง จำนวน 64 คน วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้การวิเคราะห์ข้อมูลเชิงเนื้อหา การศึกษานี้ ได้
เสนอแนวทางพัฒนาภาพลักษณ์แหล่งท่องเที่ยวอาหารริมทางของย่านเยาวราช กรุงเทพมหานคร โดยต้องมี
การพัฒนาภาพลักษณ์จากองค์ประกอบ3 ประการ ได้แก่ 1) การพัฒนาองค์ประกอบที่สำคัญของแหล่ง
ท่องเที่ยวย่านเยาวราช 2) การพัฒนาองค์ประกอบทางโครงสร้างและองค์ประกอบทางอารมณ์ของย่าน
เยาวราช และ 3) การพัฒนาอัตลักษณ์ของย่านเยาวราช 

วรารัตน์ สานนท์ และคณะ (2563) ศึกษาเรื่อง การศึกษาอาหารท้องถิน่เพื่อสุขภาพในแหล่งท่องเที่ยว
ชุมชนจากอัตลักษณ์เพื่อการท่องเที่ยวเรียนรู้อาหารเชิงสุขภาพของภูมิภาคตะวันตก มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษา
บริบทอาหารท้องถิ่นและการจัดสำรับอาหารท้องถิ่นเพื่อสุขภาพ สร้างเรือ่งเล่าและวิธีการเรียนรู้อาหารท้องถิ่น
เพื่อสุขภาพตามอัตลักษณ์ชุมชนสำหรับนักท่องที่ยวในจังหวัดภูมิภาคตะวันตก เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ 
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และปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม เลือกกลุ่มตัวอย่างแบบเจาะจง โดยกลุ่มที่ 1 คือ ผู้นำชุมชน ผู้สูงอายุ ประชาชน
ในท้องถิ่นและกลุ่มเกษตรกร จำนวน 25 คนต่อเส้นทาง และกลุ่มที่ 2 คือ ปราชญ์ท้องถิ่น ผู้ประกอบการ 
และกลุ่มสตรีแม่บ้านในชุมชน จำนวน 14 คนต่อเส้นทาง เก็บรวบรวมข้อมูลด้วยการจัดประชุมกลุ่มย่อย 
การสัมภาษณ์เชิงลึก และการสาธิตการประกอบอาหาร วิเคราะห์ข้อมูลเชิงคุณภาพโดยใช้ข้อความบรรยาย 
ผลการวิจัยพบว่า มีการนำทรัพยากรในท้องถิ่น เช่น พืชผักพื้นบ้านที่ขึ้นตามธรรมชาติหรือตามฤดูกาล เช่น 
มะสัง ใบเปราะ หน่อไม้ แตงเปรี้ยว มะดัน ผักกูด คูนหรือโชน เครื่องเทศที่ขึ้นความจำเพาะในป่า เช่น มะแข่น
หรือพริกพราน พืชสวนครัวผักพื้นบ้านมักเป็นพืชสมุนไพร ได้แก่ ข่า ตะไคร้ ใบมะกรูด กะเพรา โหระพา 
กระชาย เป็นต้น นำมาใช้เป็นวัตถุดิบในการประกอบอาหาร มีการใช้พืชผักที่ให้รสเปรี้ยวมาประกอบอาหาร 

สำหรับเนื้อสัตว์นิยมใช้ปลาและไก่เป็นเนื้อ สัตว์หลัก โดยเฉพาะปลาน้ำจืดที่สามารถหาได้ตามแหล่งน้ำ
ธรรมชาติ จึงเป็นอาหารที่ปลอดสารพิษ ในการประกอบอาหารใช้น้ำมันและไขมันน้อย ซึ่งแสดงให้เห็นถึงอัต
ลักษณ์อาหารท้องถิ่นเพื่อสุขภาพของท้องถิ่นน้ัน ๆ ส่วนการจัดสำรับสร้างเรื่องเล่าและวิธีการเรียนรู้อาหาร
ท้องถิ่นเพื่อสุขภาพตามอัตลักษณ์ชุมชนสำหรับนักท่องเที่ยวพบว่า ในแต่ละชุมชนได้คัดเลือกอาหารท้องถิ่นมา
จัดสำรับอาหารเพื่อสุขภาพได้อย่างน้อย 6 สำรับ โดยแต่ละสำรับมีอาหารครบ 5 หมู่ มีเรื่องเล่าด้านประวัติ
อาหาร วิธีประกอบอาหาร วิถีชีวิตชุมชนและสรรพคุณทางอาหาร พร้อมทั้งสร้างเรื ่องเล่าแต่ละสำรับมา
เชื่อมโยงออกแบบเรื่องเล่าและวิธีการเรียนรู้อาหารท้องถิ่น สำรับไทยเป็นภูมิปัญญาและมีการใช้สมุนไพรที่ 
เป็นส่วนหน่ึงในการส่งเสริมให้ชุมชนมีกิจกรรมการท่องเที่ยว อีกทั้งยังเป็นช่องทางสร้างงานสร้างรายได้ให้กับ
ชุมชน นำไปสู่ยกระดับการท่องเที่ยวเรียนรู้อาหารเชิงสุขภาพ 

ฐิติพัฒน์ ภาคพรต (2562) ศึกษาเรื่อง แนวทางการส่งเสริมและพัฒนาร้านอาหารริมทางในแหล่ง
ท่องเที่ยว ที่เป็นที่นิยมของนักท่องเที่ยวต่างชาติ มีวัตถุประสงค์เพ่ือ ศึกษาปัจจัยการเลือกบริโภคอาหารริมทาง 
และพฤติกรรมการบริโภคอาหารริมทางของนักท่องเที ่ยวต่างชาติ และเพื ่อพัฒนาแนวทางการส่งเสริม 
และพัฒนาร้านอาหารริมทาง ในแหล่งท่องเที่ยวที่เป็นที่นิยมของนักท่องเที่ยวต่างชาติ โดยศึกษาจากกลุ่ม
ตัวอย่างจำนวน 400 ราย ด้วยการเลือกกลุ่มตัวอย่างแบบบังเอิญ ผลการวิจัยพบว่า ปัจจัยการเลือกบริโภค
อาหารริมทางของนักท่องเที่ยวมาจากการโปรโมชันส่วนลดอยู่ในระดับมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.60 มีพฤติกรรม
การบริโภคอาหารจะคำนึงถึงรสชาติของอาหารอยู่ในระดับมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.68 โดยนักท่องเที่ยวระบุสิ่งที่
ร้านอาหารริมทางควรปรับปรุงแก้ไขที่มีความสำคัญเป็นอันดับแรก ได้แก่ ความสะอาดและสุขอนามัย  
ส่วนแนวทางการส่งเสริมและพัฒนาร้านอาหารริมทางในแหล่งท่องเที่ยวที่เป็นที่นิยมของนักท่องเที่ยวต่างชาติ 
แบ่งเป็น 2 ด้าน ได้แก่ ปัจจัยการเลือกบริโภคอาหารริมทาง พฤติกรรมการเลือกบริโภคอาหารริมทาง มีผลการ
ประเมินแนวทางจากผู้เชี่ยวชาญอยู่ในระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ย 4.71  

พิชชานันท์ ช่องรักษ์ และเจริญชัย เอกมาไพศาล (2561) ศึกษาเรื่อง ความสัมพันธ์เชิงสาเหตุของ
ภาพลักษณ์อาหารริมทาง ทัศนคติต่อจุดหมายปลายทาง การคล้อยตามกลุ่มอ้างอิง และความตั้งใจกลับมา
จุดหมายปลายทางซ้ำของนักท่องเที่ยว กรณีศึกษา ย่านเยาวราช มีวัตถุประสงค์เพ่ือ ศึกษาอิทธิพลของการรับรู้
ภาพลักษณ์อาหารริมทาง ทัศนคติต่อจุดหมายปลายทาง การคล้อยตามกลุ่มอ้างอิง ที่มีต่อความตั้งใจกลับมา
จุดหมายปลายทางซ้ำของนักท่องเที่ยวในย่านเยาวราช โดยใช้แบบสอบถามเป็นเครื่องมือในการเก็บรวบรวม
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ข้อมูลจากนักท่องเที่ยวชาวไทยและชาวต่างชาติที่เดินทางมาเที่ยวในย่านเยาวราช จานวน 235 คน วิเคราะห์
ข้อมูลโดยการวิเคราะห์โมเดลสมการโครงสร้าง ผลการศึกษาพบว่า โมเดลสมการโครงสร้างมีความสอดคล้อง
กลมกลืนกับข้อมูลเชิงประจักษ์ดี แสดงถึงการรับรู้ภาพลักษณ์อาหารริมทางมีอิ ทธิพลทางอ้อมต่อความตั้งใจ
กลับมาจุดหมายปลายทางซ้ำผ่านตัวแปรส่งผ่านการคล้อยตามกลุ่มอ้างอิง โดยปัจจัยการรับรู้ภาพลักษณ์
อาหารริมทางมีอิทธิพลทางตรงต่อทัศนคติต่อจุดหมายปลายทางและการคล้อยตามกลุ่มอ้างอิง ขณะเดียวกัน 
ตัวแปรทัศนคติต่อจุดหมายปลายทางและการคล้อยตามกลุ่มอ้างอิงมีอิทธิพลทางตรงต่อความตั้งใจกลับมา
จุดหมายปลายทางซ้ำ และเสนอแนะกลยุทธ์เกี่ยวกับแนวทางการพัฒนาการนำเสนอภาพลักษณ์อาหารริมทาง
ในย่านเยาวราช ประกอบด้วย 1) กลยุทธ์การพัฒนาภาพลักษณ์เชิงบวกของอาหารริมทาง โดยวางแผนพัฒนา
ภาพลักษณ์ของอาหารริมทางในแต่ละพื้นที่ให้มีความโดดเด่นและมีเอกลักษณ์ชัดเจน โดยเฉพาะเอกลักษณ์โดด
เด่นด้านอาหารริมทางซึ่งสื ่อถึงวัฒนธรรมไทย-จีน ซึ ่งมีราคาไม่แพง เป็นปัจจัยซึ ่งนักท่องเที่ยวชาวไทย 
และชาวต่างชาติรับรู ้ เพื ่อดึงดูดนักท่องเที่ยวกลุ่มใหม่ที ่ชอบเรียนรู้วัฒนธรรมให้เดินทางมายังจุดหมาย
ปลายทาง และดึงดูดนักท่องเที่ยวกลุ่มเดิมให้เดินทางกลับมาเที่ยวซ้ำ 2) กลยุทธ์การส่งเสริมการตลาดผ่าน
กิจกรรมการบอกเล่าเรื่องราวประสบการณ์ทางวัฒนธรรมของอาหารริมทาง เพื่อสร้า งความโดดเด่น โดยการ
ชักชวนให้เดินทางท่องเที่ยวสร้างการรับรู้ภาพลักษณ์ผ่านบุคคลสำคัญซึ่งมีอิทธิพลต่อการตัดสินใจเดินทาง
ท่องเที่ยว เพื่อให้นักท่องเที่ยวรับรู้ภาพลักษณ์ที่ชัดเจนและเป็นไปตามความเป็นจริง รวมทั้งพัฒนาช่องทางการ
ประชาสัมพันธ์ผ่านสื่อออนไลน์ของกลุ่มนักท่องเที่ยว เพื่อการบอกเล่าเรื่องราวทางวัฒนธรรมของอาหาร  
ริมทาง ก่อเกิดเป็นภาพลักษณ์อาหารริมทางที่โดดเด่นในสายตาของนักท่องเที่ยว 

ชิษณุพงศ์ ศิริโชตินิศากร (2559) ศึกษาเรื่อง การพฒันารูปแบบนวัตกรรมอาหารพื้นถิ่นเชงิ สร้างสรรค์
เพื่อเป็นสินค้าทางการท่องเที่ยวในเขตจังหวัดเพชรบุรีและจังหวัดประจวบคีรีขันธ์  มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษา
ความต้องการของนักท่องเที่ยวที่มีต่ออาหารพื้นถิ่นในการเป็นสินค้าทางการท่องเที่ยว เพื่อศึกษาสภาพการณ์ 
และเพื ่อพัฒนารูปแบบอาหารพื ้นถิ ่นในเขตอำเภอชะอำจังหวัดเพชรบุร ี และอำเภอหัวหิน จังหวัด
ประจวบคีร ีข ันธ์ให้เป็นผลิตภัณฑ์ทางการท่องเที ่ยว โดยการสอบถามนักทองเที ่ยวจำนวน 400 คน 
และสัมภาษณ์เชิงลึกผู้ที ่มีส่วนเกี ่ยวข้องกับอาหาร จำนวน 10 คน ผลการวิจัยพบว่า ความต้องการของ
นักท่องเที ่ยวที ่มีต่ออาหารพื ้นถิ ่นอยู่ที ่ระดับมากที่สุดในแต่ละด้าน คือ 1) ด้านเครื ่องปรุงและวัตถุดิบ 
ที่แสดงออกถึงอาชีพของคนในพื้นที่  2) ด้านอาหารพื้นถิ่นมีคุณค่าแก่การสืบทอดด้วยการสร้างเป็นสินค้า
ทางการท่องเที่ยว 3) ขั้นตอนการประกอบอาหารเป็นปัจจัยดึงดูดใจในการรับประทานของนักท่องเที่ยว 4) 
รสชาติของอาหารพื้นถิ่นทำให้เกิดการกระตุ้นความต้องการเดินทาง 5) รูปแบบอาหารที่ทันสมัยส่งผลต่อการ
เลือกบริโภค ของนักท่องเที่ยวในอาหารพื้น สภาพการณ์ของอาหารในพ้ืนที่ 1) ด้านคุณลักษณะหรือเอกลักษณ์
ของอาหารแสดงออกถึงวิถีชีวิตที่เรียบง่ายของคนในพื้นที่ ลักษณะของพื้นที่ การประกอบอาชีพมีอิทธิพลกับ
การปรุงอาหาร 2) ด้านวัตถุดิบและรสชาติของอาหาร สะท้อนการนำวัตถุดิบที่มีอยู่ในท้องถิ่นทั้งสดและแปรรูป
มาใช้ในการปรุงอาหาร และรสชาติที่โดดเด่น ครบรสจากเครือ่งปรุงในพ้ืนที่ 3) ดา้นกระบวนการขั้นตอนในการ
ปรุงคงไว้ซึ่งเอกลักษณ์ของรสชาติจากวัตถุดิบ ด้วยการพล่า แกง ต้ม และการรับประทานสด อาหารที่ผ่านการ
พัฒนารูปแบบนวัตกรรมอาหารพื ้นถิ ่น ด้วยการพัฒนาสูตรมาตรฐานอาหาร รสชาติ และการนำเสนอ 
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คือ พล่าปลาอกกะแล้ แกงลูกสามสิบ ขนมโค มะละกอหอยเสียบ แกงส้มพริกนก ขนมข้าวฟ่างงานวิจัยนี้
สามารถใช้เป็นแนวทางในการพัฒนารูปแบบนวัตกรรมอาหารพื้นถิ่นเพื่อการเป็นสินค้าทางการท่องเที่ยวในเขต
พื้นที่อื่นๆ ตอ่ไป 
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ตารางที่ 2.3 สรุปข้อมูลงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับการพัฒนาอาหารท้องถิ่นด้วยนวัตกรรมและความคิดสร้างสรรค์เชื่อมโยงธุรกิจอาหารริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลาง
ตอนล่าง 

ผู้ศึกษา/ป ี ชื่อเรื่อง/วิธีการ วัตถุประสงค์/กลุ่มตัวอย่าง ผลการศึกษา 
ว ัชร ีญา ธรรม
สอน และจอม
ขว ัญ  ส ุ วรรณ
รักษ์ (2566) 

ปัจจัยที่ส่งผลต่อความตั้งใจ
บร ิ โภคอาหารประจำถิ่น
เกาะสมุย/การว ิจ ัยแบบ
ผสานวิธี 

ศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหาร
ประจำถิ่นเกาะสมุย 2) ศึกษาระดับ
ของปัจจัยที ่ส ่งผลต่อความตั ้งใจ
บริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย 
3) เปรียบเทียบปัจจัยส่วนบุคคล 
ต่อความตั้งใจบริโภคอาหารประจำ
ถ ิ ่ น เ ก า ะ ส ม ุ ย  แ ล ะ  4 )  ห า
ความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยการ
บริโภคอาหารประจำถิ่นกับความ
ตั้ งใจบร ิ โภค อาหารประจำถิ่น
เกาะสมุย 

พบว่า 1) พฤติกรรมการบริโภคอาหารประจำถิ่น อาหารประจำถิ่นเกาะสมุย 3 
อันดับแรกที่เคยรับประทาน อาหารคาว คือ หมูโค ยำสาหร่ายข้อ และวายคั่ว 
อาหารหวาน คือ กะละแม ขนมโค และ โต้วน ส่วนผลไม้ คือ ลูกไฟกา ลูกโท้ 
และลูกขี้กวาง นิยมรับประทานที่ร้านอาหารที่มีชื่อเสียง รับประทานเพราะมี
รสชาติที่เป็นเอกลักษณ์ ใช้วิธีการซื้อวัตถุดิบจากคนในชุมชนเพื่อประกอบ
อาหารประจำถิ่น 2) ปัจจัยด้านอัตลักษณ์อาหาร คุณภาพอาหาร ทัศนคติ   
และด้านความสะดวกมีผลต่อความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นในระดับมาก
ที่สุด 3) ปัจจัยส่วนบุคคลด้านอายุ ด้านรายได้มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยสำคัญ ทางสถิติที่ระดับ .05 และ 4) ปัจจัยด้านคุณภาพอาหาร ด้านทัศนคติ 
ด้านความสะดวก และด้านอัตลักษณ์อาหารมีความสัมพันธ์ต่อความตั ้งใจ
บริโภคอาหารประจำถิ่นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ .05 

สิทธิศักดิ ์ เตียง
ง า  แ ล ะ ก น ก
ว ร ร ณ ก ร ณ์  
ห ล ว ง ว ั ง โ พ ธิ์  
(2565) 

การสร้างอัตลักษณ์อาหาร
ท้องถิ่นและการส่งเสริมการ
ท ่องเท ี ่ ยวช ุมชนในกลุ่ ม
จังหวัดร้อยแก่นสารสินธุ ์

ศึกษาการสร้างอัตลักษณ์อาหาร
ท้องถิ ่นและสร้างกลไกกิจกรรม
ทางการท ่องเท ี ่ยวด ้านอาหาร
ท้องถิ่น โดยให้นักท่องเที่ยวมีส่วน
ร่วม 

อาหารที่จัดเป็นอาหารท้องถิ่นและมีอัตลักษณ์ของชุมชนคือ น้ำพริกปลาร้า 
ส้มตำ ลาบ ก้อย อ่อม ผักพื้นบ้านทั่วไป ผลไม้ตามฤดูกาล นักท่องเที่ยวส่วน
ใหญ่มีการศึกษาระดับปริญญาตรี มีภูมิลำเนาอยู่ในกลุ่มจังหวัดร้อยแก่นสาร
สินธุ์ ใช้เวลาในการท่องเที่ยวครั้งละ 3 วัน นิยมรับประทานอาหารท้องถิ่นใน
มื้อเที่ยงและมื้อค่ำ รสชาติอาหารมีรสชาติตามธรรมชาติของเมนูและวัตถุดิบที่
ใช้ทำอาหาร รสชาติเข้มข้นแต่เผ็ดปานกลางถึงมาก ต้องการมีส่วนร่วมในการ
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ผู้ศึกษา/ป ี ชื่อเรื่อง/วิธีการ วัตถุประสงค์/กลุ่มตัวอย่าง ผลการศึกษา 
ทำอาหารและชมการทำอาหารท้องถิ่น อาหารท้องถิ่นในกลุ่มจังหวัดร้อยแก่น
สารสินธุ์ที่นักท่องเที่ยวต้องการ คือ น้ำพริกปลาร้า ส้มตำและลาบ 

ก ต ิ ก า  ก ลิ่ น
จ ั น ท ร ์ แ ด ง 
แ ล ะ ศ ิ ร ิ เ พ็ ญ 
ด า บ เ พ ช ร 
(2564 

การพัฒนาการท่องเที่ยวเชิง
ว ัฒนธรรมอาหารด้วยอัต
ลักษณ์ของอาหารท้องถิ่น 

ศึกษาอัตลักษณ์ของอาหารท้องถิ่น 
และ 2) ศึกษาการสร้างการรับรู้
เกี ่ยวกับอาหารท้องถิ ่นของเมือง
รองทางการท ่องเท ี ่ ยวในกลุ่ ม
จังหวัดภาคตะวันออกเฉียงเหนือ
ตอนล่าง 1 

พบว่า อัตลักษณ์ของอาหารท้องถิ่นมี 3 ด้าน ได้แก่ ด้านเทคนิคในการทำ 
(Cooking technique) ด้านรสชาติ (Flavor) และด้านสูตรอาหาร (Recipe) 
ซึ่งอาหารท้องถิ่นได้ถูกนำมาสร้างการรับรู้เกี่ยวกับพื้นที่ โดยนำมาเป็นสินค้า
ของที่ระลึก จัดเป็นเทศกาล เป็นส่วนหนึ่งของกิจกรรมทางการท่องเที่ยว และ
เผยแพร่ทางสื่อสังคมออนไลน ์
 

ธีระวัฒน์ จันทึก 
แ ล ะ ค ณ ะ
(2564) 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร
พ ื ้นถ ิ ่น สำหร ับยกระดับ
ศักยภาพการท่องเที่ยวของ
ชุมชนหมู่บ้านไทยมุสลิม 

ศ ึกษาภ ูม ิป ัญญาด ้านการผลิต
อาหารพื ้นถิ ่นตามอัตลักษณ์ของ
ชุมชนหมู ่บ้านไทยมุสลิม พัฒนา
ตำรับอาหารพื้นถิ ่นที ่แสดงถึงอัต
ลักษณ์ของชุมชนหมู่บ้านไทยมุสลิม 
และพัฒนาศักยภาพบุคลากรใน
กลุ่มวิสาหกิจชุมชนด้วยการบริหาร
จัดการวิสาหกิจชุมชนเพื่อรองรับ
การท่องเที่ยว 

รายการอาหาร วัตถุดิบ และกรรมวิธีในการทำ นำมาซึ่งข้อมูลการผลิตอาหาร
พื้นถิ่นตามอัตลักษณ์ชุมชนที่จะนำไปสู่การพัฒนาต่อยอดผลิตภัณฑ์อาหารจาก
วัตถุดิบในท้องถิ่น ต้องอนุรักษ์ความโดดเด่นของเครื่องเทศแบบมุสลิมเอาไว้ 
เพื่อให้ผู้บริโภคสามารถรับรู้ถึงรสชาติอาหารของชาวมุสลิม ให้มีการจำหน่าย
อาหารภายใต้ “ภัตตาคารชุมชน” ได้จัดให้มีตำรับอาหารสำหรับรองรับผู้ศึกษา
ดูงาน ประกอบด้วย อาหารที่เป็นอัตลักษณ์ของชาวมุสลิม อาหารพื้นบ้าน และ
ตำรับอาหาร สำหรับกิจกรรมที่สืบเนื ่องจากการท่องเที ่ยวและกลุ ่มสถาน
ประกอบการโรงแรมหรือรีสอร์ท สำหรับผลการพัฒนาศักยภาพบุคลากรใน
กลุ่มวิสาหกิจชุมชน ในการจัดโปรแกรมการท่องเที่ยวหรือการศึกษาดูงาน
ร่วมกันการจัดตำรับอาหารที่สะท้อนอัตลักษณ์ของชุมชน 

ญาณ ิศา ม ิตร
โกสุม (2563) 

การพัฒนาภาพลักษณ์แหล่ง
ท่องเที่ยวอาหารริมทางผ่าน

วิเคราะห์องค์ประกอบของแหล่ง
ท่องเที่ยว 2) วิเคราะห์องค์ประกอบ

เสนอแนวทางพัฒนาภาพลักษณ์แหล่งท่องเที่ยวอาหารริมทางของย่านเยาวราช 
กรุงเทพมหานคร โดยต้องมีการพัฒนาภาพลักษณ์จากองค์ประกอบ3 ประการ 
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มุมมองของนักท่องเท ี ่ยว
ชาวต่างชาติ กรณีศึกษาย่าน
เยาวราช กรุงเทพมหานคร 

ทางโครงสร้างและองค์ประกอบ
ทางอารมณ์ 3) วิเคราะห์อัตลักษณ์
ย ่ า น เ ย า ว ร า ช ผ ่ า น ม ุ ม ม อ ง
นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ และ 4) 
แนวทางพัฒนาภาพลักษณ์แหล่ง
ท่องเที ่ยวอาหารริมทางของย่าน
เยาวราช  

ได้แก่ 1) การพัฒนาองค์ประกอบที่สำคัญของแหล่งท่องเที่ยวย่านเยาวราช  
2) การพัฒนาองค์ประกอบทางโครงสร้างและองค์ประกอบทางอารมณ์ของ
ย่านเยาวราช และ 3) การพัฒนาอัตลักษณ์ของย่านเยาวราช 

ว ร า ร ั ต น ์  ส า
นนท์ และคณะ 
(2563 

การศึกษาอาหารท้องถิ่นเพื่อ
สุขภาพในแหล่งท่องเที ่ยว
ชุมชนจากอัตลักษณ์เพื่อการ
ท่องเที่ยวเรียนรู้อาหารเชิง
สุขภาพของภูมิภาคตะวันตก 

ศึกษาบริบทอาหารท้องถิ่นและการ
จัดสำรับอาหารท้องถิ่นเพื่อสุขภาพ 
สร้างเรื ่องเล่าและวิธีการเรียนรู้
อาหารท้องถิ่นเพื่อสุขภาพตามอัต
ลักษณ์ชุมชนสำหรับนักท่องที่ยวใน
จังหวัดภูมิภาคตะวันตก 

มีการนำทรัพยากรในท้องถิ่น เช่น พืชผักพื้นบ้าน เครื่องเทศ พืชสวนครัวผัก
พื้นบ้านที่เป็นพืชสมุนไพรเป็นวัตถุดิบในการประกอบอาหาร ใช้พืชผักที่ให้รส
เปรี้ยวมาประกอบอาหาร สำหรับเนื้อสัตว์นิยมใช้ปลาและไก่ ปลาน้ำจืดที่
สามารถหาได้ตามแหล่งน้ำธรรมชาติ จึงเป็นอาหารที่ปลอดสารพิษ ในการ
ประกอบอาหารใช้ไขมันน้อย แสดงให้เห็นถึงอัตลักษณ์อาหารท้องถิ่นเพื่อ
สุขภาพ การจัดสำรับสร้างเรื่องเล่าและวิธีการเรียนรู้อาหารท้องถิ่นตามอัต
ลักษณ์ชุมชนสำหรับนักท่องเที่ยวพบว่า ชุมชนได้คัดเลือกอาหารท้องถิ่นจัด
สำรับอาหารเพื่อสุขภาพได้อย่างน้อย 6 สำรับ แต่ละสำรับมีอาหารครบ 5 หมู่ 
มีเรื ่องเล่าด้านประวัติอาหาร วิธีประกอบ วิถีชีวิตชุมชนและสรรพคุณทาง
อาหาร เชื่อมโยงออกแบบเรื่องเล่าและการเรียนรู้อาหารท้องถิ่น สำรับไทยเป็น
ภูมิปัญญาและมีการใช้สมุนไพรส่งเสริมให้ชุมชนมีกิจกรรมการท่องเที่ยว เป็น
ช่องทางสร้างงานสร้างรายได้ให้กับชุมชน นำไปสู่ยกระดับการท่องเที่ยวเรียนรู้
อาหารเชิงสุขภาพ 
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ฐ ิต ิพ ัฒน ์ ภาค
พรต (2562 

แนวทางการส่งเสร ิมและ
พัฒนาร้านอาหารริมทางใน
แหล่งท่องเที่ยว ที่เป็นที่นิยม
ของนักท่องเที่ยวต่างชาต ิ

ศึกษาปัจจัยการเลือกบริโภคอาหาร
ริมทาง และพฤติกรรมการบริโภค
อาหารริมทางของนักท่องเที ่ยว
ต่างชาติ และพัฒนาแนวทางการ
ส่งเสริมและพัฒนาร้านอาหารริม
ทาง ในแหล่งท่องเที่ยวที่เป็นที่นิยม
ของนักท่องเที่ยว 

ปัจจัยการเลือกบริโภคอาหารริมทางของนักท่องเที่ยวมาจากการโปรโมชัน
ส่วนลดอยู่ในระดับมากที่สุด มีพฤติกรรมการบริโภคอาหารจะคำนึงถึงรสชาติ
ของอาหารอยู่ในระดับมากที่สุด โดยนักท่องเที่ยวระบุสิ่งที่ร้านอาหารริมทาง
ควรปรับปรุงแก้ไขที่มีความสำคัญเป็นอันดับแรก ได้แก่ ความสะอาดและ
สุขอนามัย ส่วนแนวทางการส่งเสริมและพัฒนาร้านอาหารริมทางในแหล่ง
ท่องเที่ยวที่เป็นที่นิยมของนักท่องเที่ยวต่างชาติ แบ่งเป็น 2 ด้าน ได้แก่ ปัจจัย
การเลือกบริโภคอาหารริมทาง พฤติกรรมการเลือกบริโภคอาหารริมทาง มีผล
การประเมินแนวทางจากผู้เช่ียวชาญอยู่ในระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ย 4.71 

พิชชานันท์ ช่อง
รักษ์ และเจริญ
ช ั ย  เ อ ก ม า
ไพศาล (2561) 

ความสัมพันธ์เชิงสาเหตุของ
ภาพลักษณ์อาหารริมทาง 
ท ั ศ น ค ต ิ ต ่ อ จ ุ ด ห ม า ย
ปลายทาง การคล้อยตาม
กลุ่มอ้างอิง และความตั้งใจ
กลับมาจุดหมายปลายทาง
ซ ้ ำ ข อ ง น ั ก ท ่ อ ง เ ท ี ่ ย ว 
กรณีศึกษา ย่านเยาวราช 

ศ ึ กษ าอ ิ ท ธ ิ พ ล ขอ งก า ร ร ั บ รู้
ภาพลักษณ์อาหารริมทาง ทัศนคติ
ต่อจุดหมายปลายทาง การคล้อย
ตามกลุ่มอ้างอิง ที่มีต่อความตั้งใจ
กลับมาจุดหมายปลายทางซ้ำของ
นักท่องเที่ยวในย่านเยาวราช 

โมเดลสมการโครงสร้างมีความสอดคล้องกลมกลืนกับข้อมูลเชิงประจักษ์ดี 
แสดงถึงการรับรู้ภาพลักษณ์อาหารริมทางมีอิทธิพลทางอ้อมต่อความตั้งใจ
กลับมาจุดหมายปลายทางซ้ำผ่านตัวแปรส่งผ่านการคล้อยตามกลุ่มอ้างอิง โดย
ปัจจัยการรับรู ้ภาพลักษณ์อาหารริมทางมีอิทธิพลทางตรงต่อทัศนคติ ต่อ
จุดหมายปลายทางและการคล้อยตามกลุ่มอ้างอิง ขณะเดียวกัน ตัวแปรทัศนคติ
ต่อจุดหมายปลายทางและการคล้อยตามกลุ่มอ้างอิงมีอิทธิพลทางตรงต่อความ
ตั้งใจกลับมาจุดหมายปลายทางซ้ำ และเสนอแนะกลยุทธ์เกี่ยวกับแนวทางการ
พัฒนาการนำเสนอภาพลักษณ์อาหารริมทางในย่านเยาวราช ประกอบด้วย 1) 
กลยุทธ์การพัฒนาภาพลักษณ์เชิงบวกของอาหารริมทาง โดยวางแผนพัฒนา
ภาพลักษณ์ของอาหารริมทางในแต่ละพื้นที่ให้มีความโดดเด่นและมีเอกลักษณ์
ชัดเจน 2) กลยุทธ์การส่งเสริมการตลาดผ่านกิจกรรมการบอกเล่าเรื ่องราว
ประสบการณ์ทางวัฒนธรรมของอาหารริมทาง เพื่อสร้างความโดดเด่น โดยการ
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ชักชวนให้เดินทางท่องเที่ยวสร้างการรับรู้ภาพลักษณ์ผ่านบุคคลสำคัญซึ่งมี
อิทธิพลต่อการตัดสินใจเดินทางท่องเที่ยว  

ชิษณุพงศ ์  ศ ิริ
โ ช ต ิ น ิ ศ า ก ร 
(2559) 

การพัฒนารูปแบบนวัตกรรม
อาหารพื้นถิ่นเชิง สร้างสรรค์
เพ ื ่ อ เป ็นส ินค ้ าทางการ
ท ่องเท ี ่ ยวในเขตจ ังหวัด
เ พ ช ร บ ุ ร ี แ ล ะ จ ั ง ห วั ด
ประจวบคีรีขันธ ์

ศึกษาความต้องการของนักท่องเที่ยว
ที ่ม ีต ่ออาหารพื ้นถิ ่นในการเป็น
สินค้าทางการท่องเที ่ยว ศ ึกษา
สภาพการณ ์  และเพ ื ่ อพ ัฒนา
รูปแบบอาหารพื้นถิ่นในเขตอำเภอ
ชะอำจังหวัดเพชรบุรี และอำเภอ
หัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ให้
เป็นผลิตภัณฑ์ทางการท่องเที่ยว 

10 ความต้องการของนักท่องเที่ยวที่มีต่ออาหารพื้นถิ่นอยู่ที่ระดับมากที่สุดใน
ด้าน (1) เครื่องปรุงและวัตถุดิบที่แสดงออกถึงอาชีพของคนในพื้นที่ (2) อาหาร
พื้นถิ่นมีคุณค่าแก่การสืบทอดด้วยการสร้างเป็นสินค้าทางการท่องเที่ยว (3) 
ข ั ้นตอนการประกอบอาหารเป็นปัจจัยดึงดูดใจในการรับประทานของ
นักท่องเที่ยว (4) รสชาติของอาหารพื้นถิ่นทำให้เกิดการกระตุ้นความต้องการ
เดินทาง (5) รูปแบบอาหารที่ทันสมัยส่งผลต่อการเลือกบริโภคของนักท่องเที่ยว 
2) สภาพการณ์ของอาหารในพื้นที่ด้าน (1) คุณลักษณะหรือเอกลักษณ์ของ
อาหารแสดงออกถึงวิถีชีวิตที่เรียบง่ายของคนในพื้นที่ ลักษณะของพื้นที่ การ
ประกอบอาชีพมีอิทธิพลกับการปรุงอาหาร (2) วัตถุดิบและรสชาติของอาหาร 
สะท้อนการนำวัตถุดิบที่มีอยู ่ในท้องถิ่นทั้งสดและแปรรูปมาใช้ในการปรุง
อาหารและรสชาติที่โดดเด่นครบรสจากเครื่องปรุงในพื้นที่ (3) ขั้นตอนการปรุง
คงไว้ซึ ่งเอกลักษณ์ของรสชาติจากวัตถุดิบ ด้วยการพล่า แกง ต้ม และการ
รับประทานสด อาหารที่ผ่านการพัฒนารูปแบบนวัตกรรมอาหารพื้นถิ่น ด้วย
การพัฒนาสูตรมาตรฐานอาหาร รสชาติ และการนำเสนอคือ พล่าปลาอกกะแล้ 
แกงลูกสามสิบ ขนมโค มะละกอหอยเสียบ แกงส้มพริกนก ขนมข้าวฟ่าง  
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ตารางที่ 2.4 สรุปตัวแปรที่เกี่ยวข้องกับการจัดการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี 
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1. มิติด้านสุขภาพ       

2. มิติด้านเศรษฐกิจ       

3. มิติด้านสังคม       

4. มิติด้านวัฒนธรรม       

5. ความสะอาดปลอดภัย       

6. รสชาต ิ       

7. การค้นคว้าและนวัตกรรม       

8. ความประทบัใจในการบรกิาร       

9. เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม       

10. เอกลักษณค์งความเป็นไทย       

11. การใช้สื่อการตลาดออนไลน์       

12. การบริหารจัดการ       

13. ลงมือปฏิบัติ       

14. การสนับสนุน       

15.โปรโมชันส่วนลด       

16. สถานที่และอุปกรณ ์       

17. ด้านบุคลากร       

18. ด้านการเงิน       

19. ด้านระบบงาน       

20.ความสะดวกในการเข้าถึง       
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1. คุณภาพอาหาร (11)                  
2. คุณภาพบริการ (16)                  
3. ราคาอาหาร (4)                  
4. ความแปลกใหม่ (1)                  
5. ความหลากหลาย (4)                  
6. การดงึดูดความสนใจ (1)                  
7. วัตถุดิบ/ส่วนประกอบ (2)                  
8. ความคิดสร้างสรรค์ (1)                  
9. ความสะอาดปลอดภัย (8)                  
10. การเข้าถึงได้ง่าย (4)                  
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11. ความเป็นเอกลักษณ์ (5)                  
12. คุณค่าทางโภชนาการ (1)                  
13. ความมีชื่อเสียง (2)                  
14. บรรยากาศของร้านอาหาร (4)                  
15. บรรจุภัณฑ ์(2)                  
16. แสดงถึงวัฒนธรรมไทย (4)                  
17. การรับรู้คุณค่า (1)                  
18. ความสะดวก สบาย (1)                  



 

 

บทที่ 3 
วิธีดำเนินการวิจัย 

 
งานวิจัยเรื ่อง การยกระดับคุณภาพธุรกิจอาหารท้องถิ ่นริมบาทวิถีด้วยนวัตกรรมและความคิด

สร้างสรรค์เพื ่อพัฒนาเศรษฐกิจฐานรากสู่การพึ่งพาตนเองกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง แบ่งออกเป็น  
3 กิจกรรม ประกอบด้วย 1) กิจกรรมที่ 1 การพัฒนารูปแบบการจัดการภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี
เพื่อเสริมสร้างความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง มีวัตถุประสงค์เพื่อ (1) ศึกษา
ปัจจัยภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีและความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 
(2) ศึกษาปัจจัยภาพลักษณ์ที่มีอิทธิพลต่อความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวในการบริโภคอาหารท้องถิ่นริมบาท
วิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง และ (3) สร้างรูปแบบการจัดการภาพลักษณ์ที่เสริมสร้างความจงรักภักดีของ
นักท่องเที่ยวในการบริโภคอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 2) กิจกรรมที่ 2 รูปแบบ
นวัตกรรมอาหารและการจัดการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง  มีวัตถุประสงค์
เพื่อ (1) ศึกษาปัจจัยที่ส่งผลต่อความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 
และ (2) สร้างรูปแบบนวัตกรรมอาหารและการจัดการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลาง
ตอนล่าง และ 3) กิจกรรมที ่ 3 การพัฒนาอาหารท้องถิ ่นด้วยนวัตกรรมและความคิดสร้างสรรค์เชื ่อมโยง  
ธุรกิจอาหารริมบาทวิถีกลุ ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง มีวัตถุประสงค์เพื ่อ (1)  ศึกษารายการอาหารท้องถิ่น 
ที ่ เป ็นอ ัตล ักษณ์ทางว ัฒนธรรมในพื ้นท ี ่ภาคกลางตอนล่าง และ (2) นำเสนอรายการอาหารท้องถิ่น  
ที่เป็นอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมในพื้นที่ภาคกลางตอนล่าง โดยกำหนดวิธีดำเนินการวิจัย ประกอบด้วย รูปแบบการ
วิจัย ผู้ให้ข้อมูล ประชากร และกลุ่มตัวอย่าง เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย วิธีการรวบรวมข้อมูล และการวิเคราะห์ 
ข้อมูล ดังนี้ 

1. การออกแบบงานวิจัย 
2. ผู้ให้ข้อมูล ประชากร และกลุ่มตัวอย่าง 
3. เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 
4. การเก็บรวบรวมข้อมูล 
5. การวิเคราะห์ข้อมูล 

 
3.1 วิธีดำเนินการวิจัยตามกิจกรรมที่ 1 การพัฒนารูปแบบพัฒนารูปแบบการจัดการภาพลักษณ์อาหาร
ท้องถิ่นริมบาทวิถีเพื่อเสริมสร้างความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 

3.1.1 การออกแบบงานวิจัย 
งานวิจัยเรื ่อง การพัฒนารูปแบบพัฒนารูปแบบการจัดการภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี  

เพื่อเสริมสร้างความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง  เป็นงานวิจัยแบบผสมผสาน 
(Mixed Method Research) ระหว่างงานงานวิจ ัยเชิงคุณภาพแบบปรากฏการณ์ว ิทยา โดยมุ ่งศึกษา
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ปรากฏการณ์ของผู้คนผ่านประสบการณ์ในชีวิตมนุษย์ (ชาย โพธิสิตา , 2562) ได้แก่ ได้แก่ ผู้ประกอบการ/
ผู้ปฏิบัติงานในธุรกิจอาหารท้องถิ่น 

ริมบาทวิถี ผู้นำชุมชน ผู้บริหาร/ผู้ปฏิบัติงานในองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น  เพื่อให้ได้ตัวแปร/ปัจจัย
หลักในการสร้างแบบสอบถาม และการวิจัยเชิงปริมาณในการสอบถามนักท่องเที่ยวชาวไทยที่มีประสบการณ์
การท่องเที่ยวและรับประทานอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีในจังหวัด ประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี สมุทรสงคราม 
สมุทรสาคร เพื่อให้ได้รูปแบบการจัดการภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีเพื่อเสริมสร้างความจงรักภักดี
ของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 

3.1.2 ขั้นตอนการวิจัย 
3.1.2.1 ศึกษาแนวคิด ทฤษฎี และงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถ ี
3.1.2.2 สร้างแบบสัมภาษณ์เชิงลึกที่ใช้สำหรับเก็บข้อมูลจากการผู้ให้ข้อมูลหลัก 
3.1.2.3 ดำเนินการสัมภาษณ์เชิงลึกผู้ให้ข้อมูลหลัก ได้แก่ ผู้ประกอบการ/ผู้ปฏิบัติงานใน

ธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ผู้นำชุมชน ผู้บริหาร/ผู้ปฏิบัติงานในองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น 
3.1.2.4 วิเคราะห์ สรุปผลข้อมูลจากแบบสัมภาษณ์เพื่อให้ได้ตัวแปร/ปัจจัยหลักในการสร้าง

แบบสอบถาม 
3.1.2.5 สร้างแบบสอบถามที่เป็นข้อมูลตัวแปร/ปัจจัยที่ได้จากการสัมภาษณ์ เป็นแบบมาตรา

ส่วนประมาณค่า 
3.1.2.6 ทดสอบคุณภาพแบบสอบถามโดยวิธีการหาค่าความเที่ยงตรงและค่าความเช่ือมั่น 
3.1.2.7 เก็บรวบรวมข้อมูลแบบสอบถามจากนักท่องเที ่ยวนักท่องเที ่ยวชาวไทยที ่มี

ประสบการณ์การท่องเที่ยวและรับประทานอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีในจังหวัด ประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี 
สมุทรสงคราม สมุทรสาคร โดยผู้วิจัยขอความอนุเคราะห์จากองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นในการประสานงาน 

3.1.2.8 วิเคราะห์ข้อมูลจากแบบสอบถาม 
3.1.2.9 สร้างรูปแบบการจัดการภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถ ี
3.1.2.10 วิเคราะห์และสรุปผลการศึกษา 

3.1.3 ผู้ให้ข้อมูลหลัก ประชากร และ กลุ่มตัวอย่าง  
3.1.3.1 ผู้ให้ข้อมูลหลัก 

ผู้ให้ข้อมูลในการสัมภาษณ์เชิงลึก จำนวน 12 คน แบ่งเป็น 3 กลุ่ม ๆ 8 คน ประกอบด้วย  
3.1.3.2 ผู้ประกอบการ/ผู้ปฏิบัติงานในธุรกิจอาหารท้องถิ่น ที่ดำเนินกิจการอาหารริมบาทวิถี

ในพื้นที่จังหวัด ประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี สมุทรสาคร สมุทรสงคราม จังหวัดละ 1 คน รวม 4 คน 
3.1.3.3 ผู้นำชุมชน ที่อาศัยอยู่หรือตั้งถิ่นฐานอยู่ในพื้นที่จังหวัด ประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี 

สมุทรสงคราม สมุทรสาคร จังหวัดละ 1 คน รวม 4 คน 
3.1.3.4 ผู้บริหาร/ผู้ปฏิบัติงานในองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น ที่รับผิดชอบงานอาหารริมบาท

วิถีในพื้นที่จังหวัด ประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี สมุทรสงคราม สมุทรสาคร จังหวัดละ 1 คน รวม 4 คน  
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3.1.4 ประชากร และกลุ่มตัวอย่าง 
3.1.4.1 ประชากร คือ นักท่องเที่ยวชาวไทยที่มีประสบการณ์การท่องเที่ยวและรับประทาน

อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีในจังหวัด ประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี สมุทรสงคราม สมุทรสาคร  
3.1.4.2 กล ุ ่มต ัวอย ่าง ค ือ น ักท ่องเท ี ่ยวชาวไทยที ่ม ีประสบการณ์การท่องเท ี ่ยว  

และรับประทานอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีในจังหวัด ประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี สมุทรสงคราม สมุทรสาคร  
โดยใช้สูตรการคำนวณแบบไม่ทราบจำนวนประชากรของ Cochran (1953) ที่ระดับความเชื่อมันร้อยละ 95 
และยอมรับค่าความคลาดเคลื่อนจากการสุ่มตัวอย่างได้ร้อยละ 5 ได้จำนวนตัวอย่าง 384 คน โดยการสุ่ม
ตัวอย่างแบบไม่ใช้ความน่าจะเป็น (Non - probability) ด้วยวิธีการสุ่มแบบเจาะจง (Purposive sampling) 
(ธานินทร์ ศิลป์จารุ , 2563) คือ การเลือกหน่วยตัวอย่างจากผู ้นักท่องเที่ ยวชาวไทยที ่มีประสบการณ์ 
การท่องเที่ยวและรับประทานอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีในจังหวัด ประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี สมุทรสงคราม 
สมุทรสาคร ในการวิจัยน้ี ไดร้วบรวมข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่างจำนวน 400 คน 

3.1.5 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 
3.1.5.1 แบบสัมภาษณ์เชิงลึก (In-depth Interview) 

3.1.5.1.1 ลักษณะของแบบสัมภาษณ์ 
แบบสัมภาษณ์เชิงลึกใช้ในการสัมภาษณ์ผู้ให้ข้อมูลหลัก ได้แก่ ผู ้ประกอบการ/

ผู้ปฏิบัติงานในธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ผู้นำชุมชน ผู้บริหาร/ผู้ปฏิบัติงานในองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น  
เพื่อให้ได้ข้อมูลตัวแปร/ปัจจัยในการสร้างแบบสอบถาม เป็นแบบสัมภาษณ์เชิงลึกแบบกึ่งโครงสร้าง ( Semi-
structured In-depth Interview) ลักษณะเป็นแนวคำถามปลายเปิดที่ผู้วิจัยสร้างขึ้น ตรวจสอบเนื้อหาแนว
คำถามโดยผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารท้องถิ่นและการท่องเที่ยวเชิงอาหาร เพื่อพิจารณาความเหมาะสมของแนว
คำถามตามวัตถุประสงค์การวิจัย แบบสัมภาษณ์ แบ่งเป็น 3 ตอน ตอนที่ 1 ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ให้สัมภาษณ์ 
จำนวน 3 ข้อ ตอนที่ 2 แนวคำถามความคิดเห็นต่ออาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีในจังหวัดภาคกลางตอนล่าง  
จำนวน 5 ข้อ ตอนที่ 3 ความคิดเห็นต่อตัวแปรที่เกี่ยวข้องกับภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีในจังหวัด
ภาคกลางตอนล่าง จำนวน 1 ข้อ 

3.1.5.1.2 การตรวจสอบคุณภาพของแบบสัมภาษณ์ 
เมื่อได้ข้อมูลจากการสัมภาษณ์เชิงลึกแล้ว ผู้วิจัยได้ใช้วิธีการวิเคราะห์แก่นสาระ 

(Thematic analysis) 6 ขั้นตอน คือ การทำความคุ้นเคยกับข้อมูล การทำให้เกิดข้อมูลเบื้องต้น การค้นหา
แก่นสาระการตรวจสอบซ้ำ การระบุและตั้งช่ือแก่นสาระ และการรายงาน (Thompson, 2022) จากนั้น จึงนำ
ข้อมูลมาตรวจสอบสามเส้าประกอบด้วย การตรวจสอบสามเส้าด้านข้อมูล (Data triangulation) เป็นการ
ตรวจสอบเพื่อยืนยันความถูกต้องของข้อมูลจากแหล่งที่มาที่แตกต่างกัน คือ  เวลา สถานที่ และบุคคลที่
สัมภาษณ์ และตรวจสอบสามเส้าด้านผู้วิจัย (Investigator triangulation) เป็นการตรวจสอบเพื่อยืนยันความ
ถูกต้องของข้อมูลจากผู้วิจัยแต่ละคนที่ร่วมดำเนินโครงการ (Mile & Huberman, 1994) 

3.1.6 แบบสอบถาม (Questionnaire) 
3.1.6.1 ลักษณะของแบบสอบถาม  
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เป็นแบบสอบถามที่ใช้เพื่อสอบถามความคิดเห็นของนักท่องเที่ยว เกี่ยวกับภาพลักษณ์อาหาร
ท้องถิ่นริมบาทวิถีและความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวในจังหวัดประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี สมุทรสงคราม 
สมุทรสาคร โดยผู้วิจัยสร้างและออกแบบข้อคำถามตามผลการศึกษาเอกสาร และงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง รวมทั้ง
ผลจากการวิเคราะห์ตัวแปรจากผลงานวิจัยที่ผ่านมา โดยแบบสอบถามมีลักษณะเป็นคำถามปลายปิด (Closed 
question) และคำถามปลายเปิด (Opened question) แบ่งเป็น 3 ตอน ดังนี ้

ตอนที่ 1 ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม จำนวน 15 ข้อ เป็นแบบสอบถามปลาย
ปิดแบบเลือกตอบ ให้ผู้ตอบแบบสอบถามเลือกคำตอบที่สอดคล้องกับความจริง มีลักษณะเป็นข้อมูลนาม
บัญญัติ (Ordinal scale) (สรชัย พิศาลบุตร และคณะ, 2556)  

ตอนที่ 2 ปัจจัยภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี จำนวน 36 ข้อ ประกอบด้วยข้อคำถาม 
1) ด้านคุณภาพอาหาร 2) ด้านความสะอาด ความปลอดภัยของอาหาร 3) ด้านความคุ้มค่าของราคา 4) ด้าน
ความเป็นเอกลักษณ์ของอาหาร 5) ด้านความหลากหลายของอาหาร 6) ด้านการแสดงถึงวัฒนธรรมไทยของ
อาหาร 7) ด้านบรรยากาศและสิ่งแวดล้อมของร้านหรือสถานที่จำหน่ายอาหาร 8) ด้านคุณภาพการบริการ 
และ 9) ด้านการเข้าถึงได้ง่าย เป็นแบบสอบถามชนิดมาตราประมาณค่า (Rating scale) 5 ระดับ 

ตอนที่ 3 ความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยว จำนวน 12 ข้อ ประกอบด้วยข้อคำถาม 1) ด้าน
ความตั้งใจ 2) ด้านการแนะนำ 3) ด้านการบอกต่อ 4) ด้านการกลับมาซ้ำ เป็นแบบสอบถามชนิดมาตราส่วน
ประมาณค่า (Rating scale) 5 ระดับ โดยมีเกณฑ์การให้คะแนน ดังนี้ 

 

เห็นด้วยมากที่สุด      เห็นด้วยมาก      เห็นด้วยปานกลาง      เห็นด้วยน้อย      เห็นด้วยน้อยที่สุด 
         5                       4                     3                        2                       1 

ในการอธิบายค่าคะแนนสำหรับแบบสอบถามตอนที่ 2-3 กำหนดเกณฑ์การแปลความหมาย
เพื่อจัดระดับคะแนนค่าเฉลี่ยเป็นช่วงคะแนน ดังนี้ (ธานินทร์ ศิลป์จารุ, 2563) 

คะแนนเฉลี่ย     4.50 – 5.00     หมายถึง     เห็นด้วยในระดับ     มากที่สุด 
คะแนนเฉลี่ย     3.50 – 4.49     หมายถึง     เห็นด้วยในระดับ     มาก 
คะแนนเฉลี่ย     2.50 – 3.49     หมายถึง     เห็นด้วยในระดับ     ปานกลาง 
คะแนนเฉลี่ย     1.50 – 2.49     หมายถึง     เห็นด้วยในระดับ     น้อย 
คะแนนเฉลี่ย     1.00 – 1.49     หมายถึง     เห็นด้วยในระดับ     น้อยที่สุด 
 

ตอนที่ 4 ข้อเสนอแนะเพื่อการปรับปรุงการจัดการภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี 
จำนวน 1 ข้อ 

3.1.6.2 การตรวจสอบคุณภาพของแบบสอบถาม 
แบบสอบถามที่นำมาใช้เป็นเครื่องมือในการวิจัย ได้รับการตรวจสอบคุณภาพตามหลักการ

ตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือสำหรับการสอบถาม ได้แก ่ 
1) การทดสอบความตรงเชิงเนื้อหา (Content validity) เป็นการทดสอบความตรงของข้อ

คำถาม ด้วยการคำนวณดัชนีความสอดคล้อง ( Index of item Objective Congruence: IOC) โดยนำ
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แบบสอบถามให้ผู้เชี่ยวชาญที่มีความรู้ความเข้าใจในแนวทางการจัดการภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี 
และแนวคิดการเสริมสร้างความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยว จำนวน 5 คน พิจารณาความสอดคล้องของข้อคำถาม
กับวัตถุประสงค์การวิจัย และความเหมาะสมของเนื้อหาในข้อคำถาม มีเกณฑ์พิจารณาความเที่ยงตรง ดังนี้ 

คะแนน      +1 ถ้าแน่ใจว่า  ข้อคำถาม  วัดได้ตรงตามวัตถุประสงค์ 
คะแนน      0 ถ้าไม่แน่ใจว่า ข้อคำถาม  วัดได้ตรงตามวัตถุประสงค ์
คะแนน      -1 ถ้าแน่ใจว่า   ข้อคำถาม  วัดไดไ้ม่ตรงตามวัตถุประสงค ์
 

โดย      IOC      แทน            ดัชนีความสอดคล้อง 
            R        แทน            คะแนนการพิจารณาของผู้เชี่ยวชาญ 
                      แทน            ผลรวมคะแนนการพิจารณาของผู้เช่ียวชาญ 
            N        แทน            จำนวนผู้เช่ียวชาญ 
 

ข้อคำถามที่มีค่า IOC ตั้งแต่ 0.50-1.00 แสดงว่า มีค่าความตรงเชิงเนื้อหา สามารถนำไปใช้ใน
การรวบรวมข้อมูลได้ สำหรับข้อคำถามที่มีค่า IOC ต่ำกว่า 0.50 ต้องปรับปรุงหรือตัดออก เพราะแสดงว่ามี
ความตรงต่ำกว่าเกณฑ์ที่กำหนด (สุรพงษ์ คงสัตย์ และธีรชาติ ธรรมวงศ์, 2551)  สำหรับข้อคำถามในงานวิจัย
นี้ มีค่าความเที่ยงตรงรายข้อระหว่าง 0.80-1.00 แสดงว่า ข้อคำถามมีความตรง สามารถนำไปใช้ทดสอบค่า
ความเช่ือมั่นต่อไปได้  

2) การทดสอบค่าความเชื่อมั่น (Reliability) ของแบบสอบถาม ผู้วิจัยนำแบบสอบถามที่ผ่าน
การทดสอบความตรงแล้ว ให้นักท่องเที่ยวชาวไทย คือ นักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ที่มีลักษณะใกล้เคียงกับกลุ่มตัวอย่างที่ศึกษา จำนวน 30 คน จากนั้น นำข้อมูลที่ได้มาหาค่าความเชื่อมั่น 
ด้วยวิธ ีการของครอนบัค ใช้ส ูตรสัมประสิทธิ ์อ ัลฟาของครอนบัค (Cronbach’s Alpha Coefficient)  
(Cronbach, 1990) ของแบบสอบถามทั้งฉบับ หากมีค่าสัมประสิทธิ์อัลฟาของครอนบัคไม่ต่ำกว่า 0.70 ถือว่า
แบบสอบถามมีความน่าเชื่อถือ สำหรับแบบสอบถามนี้ ได้ค่าสัมประสิทธิ ์อัลฟาของครอนบัค .89 ถือได้ว่า
เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยนี้มีคุณภาพผ่านตามเกณฑ์ (ลัดาวัลย์ เพชรโรจน์ และอัจฉรา ชำนิประศาสน์, 2562; สรา
ยุทธ กันหลง, 2555)  

3.1.7 การรวบรวมข้อมูล 
3.1.7.1 การรวบรวมข้อมูลจากแบบสัมภาษณ์ 
เป็นการรวบรวมข้อมูลรูปแบบการจัดการภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีเพื่อเสริมสร้าง

ความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวโดยการสัมภาษณ์แบบไม่เป็นทางการ ( Informal Interview) และผู้ให้
สัมภาษณ์ตอบคำถามแบบอิสระ ผู้สัมภาษณ์มีหน้าที่รับฟังรวบรวมประเด็นสำคัญที่ต้องการ บันทึกข้อมูล  
และตั้งคำถามให้ผู้ให้ข้อมูลตอบคำถาม ใช้วิธีการสื่อสารในการสนทนาอย่างตรงประเด็นและตรงเป้าหมายมาก
ที่สุด (ประไพพิมพ์ สุธีวสินนนท์ และประสพชัย พสุนนท์ , 2559) ร่วมกับการสังเกตแบบไม่มีส่วนร่วม (Non-
Participant Observation) ซึ่งเป็นการสังเกตที่ผู้วิจัยไม่ได้เข้าไปในเหตุการณ์หรือไม่ได้เข้าไปเป็นสมาชิกของ
ชุมชน (Danica and Anneliese, 2012) ในการสังเกตพฤติกรรมของผู้ให้ข้อมูล ผู้สังเกตอาจนั่งสังเกตอยู่



62 

 

ภายนอกห้อง ใช้ทักษะการฟังหรือชำเลืองมองพฤติกรรม จะไม่เข้าไปยุ่งหรือเข้าไปนั่งรวมกับผู้ให้ข้อมูล เพราะ
ไม่เช่นน้ัน การสังเกต ลักษณะนี้ อาจทำให้ผู้ถูกสังเกตแสดงพฤติกรรมที่ไม่เป็นจริง 

3.1.7.2 การรวบรวมข้อมูลจากแบบสอบถาม   
โดยเก็บข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่างจำนวน 400 คน จากนักท่องเที่ยวชาวไทยที่มีประสบการณ์

การท่องเที่ยวและรับประทานอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีในจังหวัด ประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี สมุทรสงคราม  
สมุทรสาคร จัดทำเป็นแบบสอบถามออนไลน์ ส่งลิงค์แบบสอบถามผ่านระบบ Google Form จากนั้น 
ตรวจสอบความสมบูรณ์ของคำตอบเพื่อเตรียมข้อมูลเข้าสู่ขั้นตอนการวิเคราะห์ข้อมูล 

3.1.8 การวิเคราะห์ข้อมูล 
3.1.8.1 การวิเคราะห์ข้อมูลจากแบบสัมภาษณ์  
วิเคราะห์ข้อมูลภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีเพื่อเสริมสร้างความจงรักภักดีของ

นักท่องเที่ยวโดยการวิเคราะห์แก่นสาระ (Thematic analysis) 6 ขั้นตอน คือ การทำความคุ้นเคยกับข้อมูล 
การทำให้เกิดข้อมูลเบื้องต้น การค้นหาแก่นสาระ การตรวจสอบซ้ำ การระบุและตั้งชื่อแก่นสาระ และการ
รายงาน (Thompson, 2022) และตรวจสอบสามเส้าด้านข้อมูล (Data Triangulation)  

3.1.8.2 การวิเคราะห์ข้อมูลจากแบบสอบถาม 
วิเคราะห์ข้อมูลด้วยโปรแกรมคอมพิวเตอร์สำเร็จรูป ดังนี ้
  3.1.8.2.1 การวิเคราะห์ข้อมูลแบบสอบถาม  
 ตอนที่ 1 ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถามที่มีลักษณะเป็นแบบตรวจสอบ

รายการ ใช้วิธีการหาค่าความถี่ (Frequency) และค่าร้อยละ (Percentage) 
  ตอนที่ 2 ปัจจัยภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ที่มีลักษณะเป็นแบบมาตรา

ส่วนประมาณค่า ใช้วิธีการหาค่าเฉลี่ย (Mean: M) และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard deviation: SD.) 
 ตอนที่ 3 ความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยว ที่มีลักษณะเป็นแบบมาตราส่วนประมาณ

ค่า ใช้วิธีการหาค่าเฉลี่ย (Mean: M) และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard deviation: SD.) 
 ตอนที่ 4 ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม ใช้วิธีการวิเคราะห์เนื้อหา (Content Analysis)  

3.1.8.2.2 การวิเคราะห์ปัจจัยภาพลักษณ์ที่ม ีอิทธิพลต่อความจงรักภักดีของ
นักท่องเที่ยวในการบริโภคอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง  ใช้การวิเคราะห์ถดถอย
พหุคูณ (Multiple Regression Analysis) แบบนำตัวแปรเข้าทั้งหมด (Enter Regression)  
 
3.2 วิธีดำเนินการวิจัยตามกิจกรรมที่ 2 รูปแบบนวัตกรรมอาหารและการจัดการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาท
วิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 
 3.2.1 การออกแบบงานวิจัย 

งานวิจัยเรื่อง รูปแบบนวัตกรรมอาหารและการจัดการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาค
กลางตอนล่าง เป็นงานวิจัยแบบผสมผสาน (Mixed Method Research) ระหว่างงานงานวิจัยเชิงคุณภาพ
แบบปรากฏการณ์วิทยา โดยมุ่งศึกษาปรากฏการณ์ของผู้คนผ่านประสบการณ์ในชีวิตมนุษย์ (ชาย โพธิสิตา , 
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2562) ได้แก่ ได้แก่ ผู้ประกอบการร้านอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ผู้แทนหน่วยงานด้านสุขาภิบาลที่ดูแลธุรกิจ
ท้องถิ่น และผู้ทรงคุณวุฒิด้านอาหารท้องถิ่น เพื่อให้ได้ตัวแปร/ปัจจัยหลักในการสร้างแบบสอบถาม และการ
วิจัยเชิงปริมาณในการสอบถามนักท่องเที่ยวชาวไทยที่มีประสบการณ์การท่องเที่ยวและรับประทานอาหาร
ท้องถิ่นริมบาทวิถีในจังหวัด ประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี สมุทรสาคร สมุทรสงคราม เพื่อให้ได้รูปแบบนวัตกรรม
อาหารและการจัดการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 
 3.2.2 ขั้นตอนการวิจัย 

 3.2.2.1 ศึกษาแนวคิด ทฤษฎี และงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี  
 3.2.2.2 สร้างแบบสัมภาษณ์เชิงลึกแบบกึ่งโครงสร้างสำหรับเก็บข้อมูลจากการผู้ให้ข้อมูลหลัก 
 3.2.2.3 สัมภาษณ์เชิงลึกผู้ทรงคุณวุฒิที่เป็น ผู้ประกอบการร้านอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี 

ผู้แทนหน่วยงานด้านสุขาภิบาลที่ดูแลธุรกิจท้องถิ่น และผู้ทรงคุณวุฒิด้านอาหารท้องถิ่น 
 3.2.2.4 สร้างแบบสอบถามจากผลของการสัมภาษณ์เชิงลึก เป็นแบบสอบถามแบบมาตราส่วน

ประมาณค่า 
 3.2.2.5 ทดสอบคุณภาพของแบบสอบถาม โดยการหาค่าความเที่ยงตรงและค่าความเช่ือมั่น 
 3.2.2.6 รวบรวมข้อมูลจากแบบสอบถามนักท่องเที่ยวชาวไทยที่มีประสบการณ์การท่องเที่ยว 

และรับประทานอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีในจังหวัด ประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี สมุทรสงคราม สมุทรสาคร  
โดยผู้วิจัยขอความอนุเคราะห์จากองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นในการประสานงาน 

 3.2.2.7 วิเคราะห์ข้อมูลจากแบบสอบถามเพื่อประกอบการสร้างรูปแบบนวัตกรรมการจัดการ 
 3.2.2.8 สร้างรูปแบบนวัตกรรมการจัดการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถ ี
 3.2.2.9 วิเคราะห์และสรุปผลการศึกษา 

 3.2.3 ผู้ให้ข้อมูลหลัก ประชากร และกลุ่มตัวอย่าง 
 3.2.3.1 ผู้ให้ข้อมูลหลัก 
  ผู้ให้ข้อมูลในการสัมภาษณ์เชิงลึก จำนวน 12 คน แบ่งเป็น 3 กลุ่ม ๆ 4 คน ประกอบด้วย  

  3.2.3.1.1 ผู้ประกอบการร้านอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ที่ดำเนินกิจการอาหารริม
บาทวิถีในพื้นที่จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี สมุทรสงคราม สมุทรสาคร จังหวัดละ 1 คน รวม 4 คน 

  3.2.3.1.2 ผู้แทนหน่วยงานด้านสุขาภิบาลที่ดูแลธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีใน
พื้นที่จังหวัด ประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี สมุทรสงคราม สมุทรสาคร จังหวัดละ 1 คน รวม 4 คน  

  3.2.3.1.3 ผู้ทรงคุณวุฒิด้านอาหารท้องถิ่นในพื้นที่จังหวัด ประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี 
สมุทรสงคราม สมุทรสาคร จังหวัดละ 1 คน รวม 4 คน 

 3.2.3.2 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
 3.2.3.2.1 ประชากร คือ ผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ในพื้นที่

จังหวัด ประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี สมุทรสงคราม สมุทรสาคร  
 3.2.3.2.2 กลุ่มตัวอย่าง คือ ผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ในพื้นที่

จังหวัด ประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี สมุทรสงคราม สมุทรสาคร โดยใช้สูตรการคำนวณแบบไม่ทราบจำนวน
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ประชากรของ Cochran (1953) ที่ระดับความเชื่อมันร้อยละ 95 และยอมรับค่าความคลาดเคลื่อนจากการสุ่ม
ตัวอย่างได้ร้อยละ 5 ได้จำนวนตัวอย่าง 384 คน โดยการสุ่มตัวอย่างแบบไม่ใช้ความน่าจะเป็น (Non - 
probability) ด้วยวิธีการสุ่มแบบเจาะจง (Purposive sampling) (ธานินทร์ ศิลป์จารุ, 2563) คือ การเลือก
หน่วยตัวอย่างจากผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ในพื้นที่จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี 
สมุทรสงคราม สมุทรสาคร โดยในงานวิจัยนี้ รวบรวมข้อมูลจากผู้ประกอบการ 4 จังหวัด ๆ ละ 100 คน รวม 
400 คน 
 3.2.4 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 

 3.2.4.1 แบบสัมภาษณ์ 
 3.2.4.1.1 ลักษณะของแบบสัมภาษณ์ 
  เครื ่องมือที ่ใช้ในการวิจัยเป็นแบบสัมภาษณ์เชิงลึกแบบกึ ่งโครงสร้าง (Semi-

structured In-depth Interview) ที่ใช้ในการสัมภาษณ์ผู้ให้ข้อมูลหลัก ได้แก่ ผู ้ประกอบการร้านอาหาร
ท้องถิ่นริมบาทวิถี ผู้แทนหน่วยงานด้านสุขาภิบาลที่ดูแลธุรกิจท้องถิ่น และผู้ทรงคุณวุฒิด้านอาหารท้องถิ่น
ตรวจสอบเนื้อหาแนวคำถามโดยผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารท้องถิ่นและการท่องเที่ยวเชิงอาหาร เพื่อพิจารณา
ความเหมาะสมของแนวคำถามตามวัตถุประสงค์การวิจัย แบบสัมภาษณ์ แบ่งเป็น 2 ตอน ตอนที่ 1 ข้อมูลส่วน
บุคคลของผู้ให้สัมภาษณ์ จำนวน 3 ข้อ ตอนที่ 2 แนวคำถามรูปแบบนวัตกรรมอาหารและการจัดการธุรกิจ
อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง จำนวน 3 ข้อ 

  3.2.4.1.2 การตรวจสอบคุณภาพของแบบสัมภาษณ์ 
  เมื่อได้ข้อมูลจากการสัมภาษณ์เชิงลึกแล้ว ผู้วิจัยได้ใช้วิธีการวิเคราะห์แก่นสาระ 

(Thematic analysis) 6 ขั้นตอน คือ การทำความคุ้นเคยกับข้อมูล การทำให้เกิดข้อมูลเบื้องต้น การค้นหา
แก่นสาระการตรวจสอบซ้ำ การระบุและตั้งช่ือแก่นสาระ และการรายงาน (Thompson, 2022) จากนั้น จึงนำ
ข้อมูลมาตรวจสอบสามเส้าประกอบด้วย การตรวจสอบสามเส้าด้านข้อมูล (Data triangulation) เป็นการ
ตรวจสอบเพื่อยืนยันความถูกต้องของข้อมูลจากแหล่งที่มาที่แตกต่างกัน คือ  เวลา สถานที่ และบุคคลที่
สัมภาษณ์และตรวจสอบสามเส้าด้านผู้วิจัย ( Investigator triangulation) เป็นการตรวจสอบเพื่อยืนยันความ
ถูกต้องของข้อมูลจากผู้วิจัยแต่ละคนที่ร่วมดำเนินโครงการ (Mile & Huberman, 1994) 

 3.2.4.2 แบบสอบถาม (Questionnaire) 
 3.2.4.2.1 ลักษณะของแบบสอบถาม  
  เป็นแบบสอบถามที่ใช้เพ่ือสอบถามความคิดเห็นของนักท่องเที่ยว เกี่ยวกับนวัตกรรม

อาหารและการจัดการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง โดยผู้วิจัยสร้างและ
ออกแบบข้อคำถามตามผลการสัมภาษณ ์โดยแบบสอบถามมีลักษณะเป็นคำถามปลายปิด (Closed question) 
และคำถามปลายเปิด (Opened question) แบ่งเป็น 3 ตอน ดังนี ้

 ตอนที่ 1 ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม จำนวน 7 ข้อ เป็นแบบสอบถาม
ปลายปิดแบบเลือกตอบ ให้ผู้ตอบแบบสอบถามเลือกคำตอบที่สอดคล้องกับความจริง มีลักษณะเป็นข้อมูลนาม
บัญญัติ (Ordinal scale) (สรชัย พิศาลบุตร และคณะ, 2556)  
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 ตอนที่ 2 การดำเนินงานของผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี จำนวน 
43 ข้อ ประกอบด้วยข้อคำถาม 1) คุณภาพอาหาร 2) ความสะอาด ปลอดภัยของอาหาร 3) คุณภาพการ
บริการ 4) ความคุ้มค่าสมราคา 5) การบริหารจัดการ (คน เงิน งาน สถานที่และอุปกรณ์) 6) การใช้การสื่อสาร
การตลาดออนไลน์ 7) การสนับสนุน 8) ความหลากหลายของอาหาร 9) บรรยากาศและสิ่งแวดล้อมของ
สถานที่จำหน่ายอาหาร 10) การเข้าถึงได้ง่าย 11) ความเป็นเอกลักษณ์ของอาหาร 12) การแสดงออกถึงความ
เป็นไทย 13) การศึกษาค้นคว้าด้านนวัตกรรม และ 14) การสร้างสรรค์นวัตกรรม เป็นแบบสอบถามชนิด
มาตราประมาณค่า (Rating scale) 5 ระดับ 

 ตอนที่ 3 ความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีในจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 
จำนวน 9 ข้อ ประกอบด้วยข้อคำถาม 1) ยอดขายและกำไร 2) การแนะนำของลูกค้า และ 3) ความพึงพอใจของ
ลูกค้า เป็นแบบสอบถามชนิดมาตราส่วนประมาณค่า (Rating scale) 5 ระดับ โดยมีเกณฑ์การให้คะแนน ดังนี้ 
เห็นด้วยมากที่สุด      เห็นด้วยมาก      เห็นด้วยปานกลาง      เห็นด้วยน้อย      เห็นด้วยน้อยที่สุด 
         5                       4                     3                        2                       1 
 

 ในการอธิบายค่าคะแนนสำหรับแบบสอบถามตอนที่ 2-3 กำหนดเกณฑ์การแปล
ความหมายเพื่อจัดระดับคะแนนค่าเฉลี่ยเป็นช่วงคะแนน ดังนี้ (ธานินทร์ ศิลป์จารุ, 2563) 

คะแนนเฉลี่ย     4.50 – 5.00     หมายถึง     ดำเนินการ หรือ เห็นด้วย ในระดับ     มากที่สุด 
คะแนนเฉลี่ย     3.50 – 4.49     หมายถึง     ดำเนินการ หรือ เห็นดว้ย  ในระดับ     มาก 
คะแนนเฉลี่ย     2.50 – 3.49     หมายถึง     ดำเนินการ หรือ เห็นดว้ย  ในระดับ     ปานกลาง 
คะแนนเฉลี่ย     1.50 – 2.49     หมายถึง     ดำเนินการ หรือ เห็นด้วย  ในระดับ     น้อย 
คะแนนเฉลี่ย     1.00 – 1.49     หมายถึง     ดำเนินการ หรือ เห็นดว้ย  ในระดับ     น้อยที่สุด 
 

 ตอนที่ 4 ข้อเสนอแนะเพื่อการปรับปรุงการบริหารจัดการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริม
บาทวิถี จำนวน 1 ข้อ 

 3.2.4.2.2 การตรวจสอบคุณภาพของแบบสอบถาม 
  แบบสอบถามที่นำมาใช้เป็นเครื่องมือในการวิจัย ได้รับการตรวจสอบคุณภาพตาม

หลักการตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือสำหรับการสอบถาม ได้แก่  
 1) การทดสอบความตรงเชิงเนื้อหา (Content validity) เป็นการทดสอบความตรง

ของข้อคำถาม ด้วยการคำนวณดัชนีความสอดคล้อง (Index of item Objective Congruence: IOC) โดยนำ
แบบสอบถามให้ผู้เชี่ยวชาญที่มีความรู้ความเข้าใจในแนวทางการจัดการภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี 
และแนวคิดการเสริมสร้างความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยว จำนวน 5 คน พิจารณาความสอดคล้องของข้อ
คำถามกับวัตถุประสงค์การวิจัย และความเหมาะสมของเนื้อหาในข้อคำถาม มีเกณฑ์พิจารณาความเที่ยงตรง ดังนี้ 

คะแนน      +1 ถ้าแน่ใจว่า  ข้อคำถาม  วัดได้ตรงตามวัตถุประสงค์ 
คะแนน      0 ถ้าไม่แน่ใจว่า ข้อคำถาม  วัดได้ตรงตามวัตถุประสงค์ 
คะแนน      -1 ถ้าแน่ใจว่า   ข้อคำถาม  วัดได้ไม่ตรงตามวัตถุประสงค์ 
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คำนวณได้จากสูตร  
ตรงนี้ทำสูตรให้ด้วย 
 

โดย      IOC      แทน            ดัชนีความสอดคล้อง 
            R        แทน            คะแนนการพิจารณาของผู้เชี่ยวชาญ 
                      แทน            ผลรวมคะแนนการพิจารณาของผู้เช่ียวชาญ 
            N        แทน            จำนวนผู้เช่ียวชาญ 
 

ข้อคำถามที่มีค่า IOC ตั้งแต่ 0.50-1.00 แสดงว่า มีค่าความตรงเชิงเนื้อหา สามารถนำไปใช้ในการรวบรวม
ข้อมูลได้ สำหรับข้อคำถามที่มีค่า IOC ต่ำกว่า 0.50 ต้องปรับปรุงหรือตัดออก เพราะแสดงว่ามีความตรงต่ำกว่า
เกณฑ์ที่กำหนด (สุรพงษ์ คงสัตย์ และธีรชาติ ธรรมวงศ์, 2551)  สำหรับข้อคำถามในงานวิจัยนี้มีค่าความเที่ยงตรง
รายข้อระหว่าง 0.70-1.00 แสดงว่า ข้อคำถามมีความตรง สามารถนำไปใช้ทดสอบค่าความเชื่อมั่นต่อไปได้  

 2) การทดสอบค่าความเช ื ่อม ั ่น (Reliability) ของแบบสอบถาม ผ ู ้ ว ิจ ัยนำ
แบบสอบถามที่ผ่านการทดสอบความตรงแล้ว ให้นักท่องเที่ยวชาวไทย คือ นักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนครที่มีลักษณะใกล้เคียงกับกลุ่มตัวอย่างที่ศึกษา จำนวน 30 คน จากนั้น นำข้อมูลที่ได้มาหาค่า
ความเชื ่อมั ่นด้วยวิธ ีการของครอนบัค  ใช้ส ูตรสัมประสิทธิ ์อ ัลฟาของครอนบัค ( Cronbach’s Alpha 
Coefficient)  (Cronbach, 1990) ของแบบสอบถามทั้งฉบับ หากมีค่าสัมประสิทธิ์อัลฟาของครอนบัคไม่ต่ำ
กว่า 0.70 ถือว่าแบบสอบถามมีความน่าเชื่อถือ สำหรับแบบสอบถามนี้ ได้ค่าสัมประสิทธิ์ อัลฟาของครอนบัค 
เท่ากับ .91 ถือได้ว่าเครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยนี้มีคุณภาพผ่านตามเกณฑ์ (ลัดาวัลย์ เพชรโรจน์ และอัจฉรา ชำนิ
ประศาสน์, 2562; สรายุทธ กันหลง, 2555)  
 3.2.5 การรวบรวมข้อมูล 

เป็นการรวบรวมข้อมูลนวัตกรรมอาหารและการจัดการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี  โดยการ
สัมภาษณ์แบบไม่เป็นทางการ (Informal Interview) และผู้ให้สัมภาษณ์ตอบคำถามแบบอิสระ ผู้สัมภาษณ์ 
มีหน้าที่รับฟังรวบรวมประเด็นสำคัญที่ต้องการ บันทึกข้อมูลและตั้งคำถามให้ผู้ให้ข้อมูลตอบคำถาม ใช้วิธีการ
สื่อสารในการสนทนาอย่างตรงประเด็นและตรงเป้าหมายมากที่สุด (ประไพพิมพ์ สุธีวสินนนท์ และประสพชัย 
พสุนนท์, 2559) ร่วมกับการสังเกตแบบไม่มีส่วนร่วม (Non-Participant Observation) ซึ่งเป็นการสังเกตที่
ผู้วิจัยไม่ได้เข้าไปในเหตุการณ์หรือไม่ได้เข้าไปเป็นสมาชิกของชุมชน (Danica and Anneliese, 2012) ในการ
สังเกตพฤติกรรมของผู้ให้ข้อมูล ผู้สังเกตอาจนั่งสังเกตอยู่ภายนอกห้อง ใช้ทักษะการฟังหรือชำเลืองมอง
พฤติกรรม จะไม่เข้าไปยุ่งหรือเข้าไปนั่งรวมกับผู้ให้ข้อมูล เพราะไม่เช่นนั้น การสังเกต ลักษณะนี้ อาจทำให้ผู้ถูก
สังเกตแสดงพฤติกรรมที่ไม่เป็นจริง 
 3.2.6 การวิเคราะห์ข้อมูล 

 3.2.6.1 การวิเคราะห์ข้อมูลจากแบบสัมภาษณ์ 
 วิเคราะห์ข้อมูลการจัดการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง โดย

การวิเคราะห์แก่นสาระ (Thematic analysis) 6 ขั้นตอน คือ การทำความคุ้นเคยกับข้อมูล การทำให้เกิด
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ข้อมูลเบื ้องต้น การค้นหาแก่นสาระ การตรวจสอบซ้ำ การระบุและตั ้งชื ่อแก่นสาระ และการรายงาน 
(Thompson, 2022) และตรวจสอบสามเส้าด้านข้อมูล (Data Triangulation) 

 3.2.6.2 การวิเคราะห์ข้อมูลจากแบบสอบถาม 
 วิเคราะห์ข้อมูลด้วยโปรแกรมคอมพิวเตอร์สำเร็จรูป ดังนี้ 

 3.2.6.2.1 การวิเคราะห์ข้อมูลแบบสอบถาม  
 ตอนที่ 1 ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถามที่มีลักษณะเป็นแบบตรวจสอบ

รายการใช้วิธีการหาค่าความถี่ (Frequency) และค่าร้อยละ (Percentage) 
  ตอนที่ 2 การดำเนินงานของผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี  ที ่มี

ลักษณะเป็นแบบมาตราส่วนประมาณค่า ใช้วิธีการหาค่าเฉลี่ย (Mean: M) และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
(Standard deviation: SD.) 

 ตอนที่ 3 ความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีในจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 
ที่มีลักษณะเป็นแบบมาตราส่วนประมาณค่า ใช้วิธีการหาค่าเฉลี่ย (Mean: M) และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
(Standard deviation: SD.) 

 ตอนที่ 4 ข้อเสนอแนะเพ่ิมเติม ใช้วิธีการวิเคราะห์เนื้อหา (Content Analysis)  
 3.2.6.2.2 การวิเคราะห์ปัจจัยภาพลักษณ์ที ่มีอิทธิพลต่อความจงรักภักดีของ

นักท่องเที่ยวในการบริโภคอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง ใช้การวิเคราะห์ถดถอย
พหุคูณ (Multiple Regression Analysis) แบบนำตัวแปรเข้าทั้งหมด (Enter Regression) 
 
3.3 วิธีดำเนินการวิจัยตามกิจกรรมที่ 3 การพัฒนาอาหารท้องถิ่นด้วยนวัตกรรมและความคิดสร้างสรรค์
เชื่อมโยงธุรกิจอาหารริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 
 3.3.1 การออกแบบงานวิจัย 

งานวิจัยเรื่อง การพัฒนาอาหารท้องถิ่นด้วยนวัตกรรมและความคิดสร้างสรรค์เชื่อมโยงธุรกิจอาหารริม
บาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง เป็นงานวิจัยแบบผสมผสาน (Mixed Method Research) ระหว่างงานวิจัย
เชิงปริมาณในการรวบรวมข้อมูลแบบสอบถามจากนักท่องเที่ยวชาวไทยที่มีประสบการณ์การท่องเที่ยวในจังหวัด 
ประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี สมุทรสาคร สมุทรสงคราม และงานวิจัยเชิงคุณภาพแบบปรากฏการณ์วิทยา 
โดยมุ่งศึกษาปรากฏการณ์ของผู้คนผ่านประสบการณ์ในชีวิตมนุษย์ (ชาย โพธิสิตา, 2562) ได้แก่ กลุ่มผู้ทรงคุณวฒุิ
ด้านอาหาร ผู้ทรงคุณวุฒิด้านอาหารท้องถิ่น และกลุ่มผู้ประกอบการ เพื่อให้ได้ผลการศึกษาการพัฒนาอาหาร
ท้องถิ่นด้วยนวัตกรรมและความคิดสร้างสรรค์เชื่อมโยงธุรกิจอาหารริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 
 3.3.2 ขั้นตอนการวิจัย 

 3.3.2.1 ศึกษาและบูรณาการแนวคิด ทฤษฎีที่เกี่ยวข้องกับ อาหารท้องถิ่นที่เป็นอัตลักษณ์  
ทางวัฒนธรรมประจำภาคกลางตอนล่าง 4 จังหวัด ได้แก่ ประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี สมุทรสงคราม สมุทรสาคร  

 3.3.2.2 รวบรวมและคัดกรองรายชื่ออาหาร ตัวแปรที่เกี่ยวข้องและสร้างแบบสอบถาม 
 3.3.2.3 ตรวจสอบคุณภาพแบบสอบถาม 
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 3.3.2.4 รวบรวมข้อมูลจากแบบสอบถามเกี ่ยวกับอาหารท้องถิ ่นที ่เป็นอัตลักษณ์ทาง
วัฒนธรรมจากนักท่องเที่ยวในท้องถิ่นจังหวัดภาคกลางตอนล่าง ได้แก่ จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี 
สมุทรสงคราม สมุทรสาคร และจัดลำดับ (Ranking) 

 3.3.2.5 วิเคราะห์และสรุปผลข้อมูล 
 3.3.2.6 สร้างแบบสัมภาษณ์เชิงลึกแบบไม่มีโครงสร้างและตรวจสอบคุณภาพ 
 3.3.2.7 สัมภาษณ์ผู้ทรงคุณวุฒิด้านอาหาร ผู้ทรงคุณวุฒิภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารในพื้นที่ 

ผู้ทรงคุณวุฒิที่เป็นผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีในพื้นที่ เพื่อสรุปรายการอาหารท้องถิ่นที่
เป็นอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมและจัดลำดับ (Ranking) 

 3.3.2.8 นำเสนอรายการอาหารท้องถิ่นที่แสดงถึงอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมในพื้นที่ 
 3.3.2.9 วิเคราะห์และสรุปผลการศึกษา 

 3.3.3 ประชากร กลุ่มตัวอย่าง และผู้ให้ข้อมูล 
 3.3.3.1 ประชากร และกลุ่มตัวอย่าง 

 3.3.3.1.1 ประชากร คือ นักท่องเที ่ยวชาวไทยที่มีประสบการณ์การท่องเที่ยว 
และรับประทานอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีในจังหวัด ประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี สมุทรสงคราม สมุทรสาคร  

 3.3.3.1.2 กลุ่มตัวอย่าง คือ นักท่องเที่ยวชาวไทยที่มีประสบการณ์การท่องเที ่ยว  
และรับประทานอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีในจังหวัด ประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี สมุทรสงคราม สมุทรสาคร โดย
ใช้สูตรการคำนวณแบบไม่ทราบจำนวนประชากรของ Cochran (1953) ที่ระดับความเชื่อมันร้อยละ 95 และ
ยอมรับค่าความคลาดเคลื่อนจากการสุ่มตัวอย่างได้ร้อยละ 5 ได้จำนวนตัวอย่าง 384 คน โดยการสุ่มตัวอย่าง
แบบไม่ใช้ความน่าจะเป็น (Non - probability) ด้วยวิธีการสุ่มแบบเจาะจง (Purposive sampling) (ธานินทร์ 
ศิลป์จารุ, 2563) คือ การเลือกหน่วยตัวอย่างจากผู้นักท่องเที่ยวชาวไทยที่มีประสบการณ์การท่องเที่ยวและ
รับประทานอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีในจังหวัด ประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี สมุทรสงคราม สมุทรสาคร โดยผู้วิจัย
เก็บข้อมูลโดยใช้เทคนิคการสุ่มตัวอย่างแบบสะดวก (Convenience Sampling) เนื่องจาก ข้อจำกัดในการให้
ข้อมูล ความไม่สะดวกของกลุ่มตัวอย่าง ตลอดจนการเข้าถึงข้อมูล ซึ่งจะต้องได้ข้อมูลภายในระยะเวลาจ ำกัด 
(Bornstein, Jager, & Putnick, 2013; Schwarcz et al., 2007) โดยในงานว ิจ ัยน ี ้  รวบรวมข ้อม ูลจาก
นักท่องเที่ยวชาวไทยที่มีประสบการณ์การท่องเที่ยวและรับประทานอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถ ีจำนวน 390 คน 

 3.3.3.2 ผู้ให้ข้อมูลในการสัมภาษณ์เชิงลึก จำนวน 12 คน แบ่งเป็น 3 กลุ ่ม ๆ 4 คน 
ประกอบด้วย  

 3.3.3.2.1 ผู้ทรงคุณวุฒิด้านอาหาร ที่อาศัยอยู่ในจังหวัด ประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี 
สมุทรสงคราม สมุทรสาคร จังหวัดละ 1 คน รวม 4 คน 

 3.3.3.2.2 ผู้ทรงคุณวุฒิภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารที่ อาศัยอยู่หรือตั้งถิ่นฐานอยู่ใน
พื้นที่จังหวัด ประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี สมุทรสงคราม สมุทรสาคร จังหวัดละ 1 คน รวม 4 คน 

 3.3.3.2.3 ผ ู ้ประกอบการธ ุรก ิจอาหารท้องถ ิ ่นร ิมบาทว ิถ ีในพื ้นที่ จ ั งหวัด 
ประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี สมุทรสงครามสมุทรสาคร จังหวัดละ 1 คน รวม 4 คน 
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 3.3.4 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 
 3.3.4.1 แบบสอบถาม 

 3.3.4.1.1 ลักษณะของแบบสอบถาม  
  เป็นแบบสอบถามที่ใช้เพื่อสอบถามความคิดเห็นของนักท่องเที่ยว เกี่ยวกับอาหาร

ท้องถิ่นที่เป็นอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมจากคนในท้องถิ่นจังหวัดภาคกลางตอนล่าง  จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ 
เพชรบุรี สมุทรสงคราม สมุทรสาคร โดยผู้วิจัยสร้างและออกแบบข้อคำถามตามตัวแปรที่ได้ศึกษา และผลจาก
การวิจัยในกิจกรรมที่ 1 และกิจกรรมที่ 2 มีลักษณะเป็นคำถามปลายปิด (Closed question) และคำถาม
ปลายเปิด (Opened question) แบ่งเป็น 3 ตอน ดังนี ้

 ตอนที ่  1 ข ้อม ูลส ่วนบ ุคคลของผ ู ้ตอบแบบสอบถาม จำนวน 11 ข ้อ เป็น
แบบสอบถามปลายปิดแบบเลือกตอบ ให้ผู้ตอบแบบสอบถามเลือกคำตอบที่สอดคล้องกับความจริง มีลักษณะ
เป็นข้อมูลนามบัญญัติ (Ordinal scale) (สรชัย พิศาลบุตร และคณะ, 2556)  

 ตอนที่ 2 พฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี จำนวน 5 ข้อ 
 ตอนที่ 3 อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีที่เป็นอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมในพื้นที่ภาคกลาง

ตอนล่าง เป็นแบบสอบถามชนิดมาตราส่วนประมาณค่า (Rating scale) 5 ระดับ โดยมีเกณฑ์การให้คะแนน ดังนี้ 
เห็นด้วยมากที่สุด      เห็นด้วยมาก      เห็นด้วยปานกลาง      เห็นด้วยน้อย      เห็นด้วยน้อยที่สุด 
         5                       4                     3                        2                       1 
 

 ในการอธิบายค่าคะแนนสำหรับแบบสอบถามตอนที่ 2  กำหนดเกณฑ์การแปล
ความหมายเพื่อจัดระดับคะแนนค่าเฉลี่ยเป็นช่วงคะแนน ดังนี้ (ธานินทร์ ศิลป์จารุ, 2563) 

คะแนนเฉลี่ย     4.50 – 5.00     หมายถึง     เห็นด้วยในระดับ     มากที่สุด 
คะแนนเฉลี่ย     3.50 – 4.49     หมายถึง     เห็นด้วยในระดับ     มาก 
คะแนนเฉลี่ย     2.50 – 3.49     หมายถึง     เห็นด้วยในระดับ     ปานกลาง 
คะแนนเฉลี่ย     1.50 – 2.49     หมายถึง     เห็นด้วยในระดับ     น้อย 
คะแนนเฉลี่ย     1.00 – 1.49     หมายถึง     เห็นด้วยในระดับ     น้อยที่สุด 

 ตอนที่ 4 ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะเพิ่มเติม 
 3.3.4.1.1.2 การตรวจสอบคุณภาพของแบบสอบถาม 
  แบบสอบถามที่นำมาใช้เป็นเครื่องมือในการวิจัย ได้รับการตรวจสอบคุณภาพตาม

หลักการตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือสำหรับการสอบถาม ได้แก่  
 1) การทดสอบความตรงเชิงเนื้อหา (Content validity) เป็นการทดสอบความตรง

ของข้อคำถาม ด้วยการคำนวณดัชนีความสอดคล้อง (Index of item Objective Congruence: IOC) โดยนำ
แบบสอบถามให้ผู้เชี่ยวชาญที่มีความรู้ความเข้าใจด้านอัตลักษณ์อาหารท้องถิ่น จำนวน 5 คน พิจารณาความ
สอดคล้องของข้อคำถามกับวัตถุประสงค์การวิจัย และความเหมาะสมของเนื้อหาในข้อคำถาม มีเกณฑ์
พิจารณาความเที่ยงตรง ดังนี้ 
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คะแนน      +1 ถ้าแน่ใจว่า  ข้อคำถาม  วัดได้ตรงตามวัตถุประสงค์ 
คะแนน      0 ถ้าไม่แน่ใจว่า ข้อคำถาม  วัดได้ตรงตามวัตถุประสงค์ 
คะแนน      -1 ถ้าแน่ใจว่า   ข้อคำถาม  วัดได้ไม่ตรงตามวัตถุประสงค์ 
 

คำนวณได้จากสูตร  
ตรงนี้ทำสูตรให้ด้วย 
 

โดย      IOC      แทน            ดัชนีความสอดคล้อง 
            R        แทน            คะแนนการพิจารณาของผู้เชี่ยวชาญ 
                      แทน            ผลรวมคะแนนการพิจารณาของผู้เช่ียวชาญ 
            N        แทน            จำนวนผู้เช่ียวชาญ 
 

 ข้อคำถามที่มีค่า IOC ตั้งแต่ 0.50-1.00 แสดงว่า มีค่าความตรงเชิงเนื้อหา สามารถ
นำไปใช้ในการรวบรวมข้อมูลได้ สำหรับข้อคำถามที่มีค่า IOC ต่ำกว่า 0.50 ต้องปรับปรุงหรือตัดออก เพราะ
แสดงว่ามีความตรงต่ำกว่าเกณฑ์ที่กำหนด (สุรพงษ์ คงสัตย์ และธีรชาติ ธรรมวงศ์, 2551) สำหรับข้อคำถามใน
งานวิจัยนี้ มีค่าความเที่ยงตรงรายข้อระหว่าง 0.70-1.00 แสดงว่า ข้อคำถามมีความตรง สามารถนำไปใช้
ทดสอบค่าความเช่ือมั่นต่อไปได้  

 2) การทดสอบค่าความเช ื ่อม ั ่น (Reliability) ของแบบสอบถาม ผ ู ้ว ิจ ัยนำ
แบบสอบถามที่ผ่านการทดสอบความตรงแล้ว ให้นักท่องเที่ยวชาวไทย คือ นักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนครที่มีลักษณะใกล้เคียงกับกลุ่มตัวอย่างที่ศึกษา จำนวน 30 คน จากนั้น นำข้อมูลที่ได้มาหาค่า
ความเชื ่อมั ่น ด้วยวิธ ีการของครอนบัค ใช้ส ูตรสัมประสิทธิ ์อ ัลฟาของครอนบัค (Cronbach’s Alpha 
Coefficient)  (Cronbach, 1990) ของแบบสอบถามทั้งฉบับ หากมีค่าสัมประสิทธิ์อัลฟาของครอนบัคไม่ต่ำ
กว่า 0.70 ถือว่าแบบสอบถามมีความน่าเชื่อถือ สำหรับแบบสอบถามนี้ ได้ค่าสัมประสิทธิ์อัลฟาของครอนบัค 
เท่ากับ .87 ถือได้ว่าเครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยนี้มีคุณภาพผ่านตามเกณฑ์ (ลัดาวัลย์ เพชรโรจน์ และอัจฉรา ชำนิ
ประศาสน์, 2562; สรายุทธ กันหลง, 2555)  

3.3.4.1 แบบสัมภาษณ์ 
 3.3.4.1.1 ลักษณะของแบบสัมภาษณ์ 
  แบบสัมภาษณ์เชิงลึกใช้ในการสัมภาษณ์ผู้ให้ข้อมูลหลัก ได้แก่ กลุ่มผู้ทรงคุณวุฒิด้าน

อาหารท้องถิ ่น และกลุ ่มผู ้ประกอบการ (เจ้าของหรือผู ้ปฏิบัติงาน) เพื ่อสรุปรายการอาหารท้องถิ ่นที่ 
เป็นอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมและจัดลำดับ เป็นแบบสัมภาษณ์เชิงลึกแบบกึ่งโครงสร้าง (Semi-structured In-
depth Interview) ลักษณะเป็นแนวคำถามปลายเปิดที ่ผู ้วิจัยสร้างขึ ้น ตรวจสอบเนื้อหาแนวคำถามโดย
ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารท้องถิ่นและการท่องเที่ยวเชิงอาหาร เพื่อพิจารณาความเหมาะสมของแนวคำถามตาม
วัตถุประสงค์การวิจัย แบบสัมภาษณ์ แบ่งเป็น 2 ตอน ตอนที่ 1 ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ให้ข้อมูล จำนวน 3 ข้อ 
ตอนที่ 2 แนวคำถามเกี่ยวกับรายการอาหารท้องถิ่นที่เป็นอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรม จำนวน 5 ข้อ  ตอนที่ 3 
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ความคิดเห็นต่อการจัดลำดับ (Ranking) รายการอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีที่เป็นอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมของ
พื้นที่จังหวัดภาคกลางตอนล่าง จำนวน 4 ข้อ 

  3.3.4.1.2 การตรวจสอบคุณภาพของแบบสัมภาษณ์ 
  เมื่อได้ข้อมูลจากการสัมภาษณ์เชิงลึกแล้ว ผู้วิจัยได้ใช้วิธีการวิเคราะห์แก่นสาระ 

(Thematic analysis) 6 ขั้นตอน คือ การทำความคุ้นเคยกับข้อมูล การทำให้เกิดข้อมูลเบื้องต้น การค้นหา
แก่นสาระ การตรวจสอบซ้ำ การระบุและตั้งชื่อแก่นสาระ และการรายงาน (Thompson, 2022) จากนั้น จึง
นำข้อมูลมาตรวจสอบสามเส้าประกอบด้วย การตรวจสอบสามเส้าด้านข้อมูล (Data triangulation) เป็นการ
ตรวจสอบเพื่อยืนยันความถูกต้องของข้อมูลจากแหล่งที่มาที่แตกต่างกัน คือ  เวลา สถานที่ และบุคคลที่
สัมภาษณ์ และตรวจสอบสามเส้าด้านผู้วิจัย (Investigator triangulation) เป็นการตรวจสอบเพื่อยืนยันความ
ถูกต้องของข้อมูลจากผู้วิจัยแต่ละคนที่ร่วมดำเนินโครงการ (Mile & Huberman, 1994)    
 3.3.5 การรวบรวมข้อมูล 

 3.3.5.1 การรวบรวมข้อมูลจากแบบสอบถาม 
 โดยเก็บข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่างจำนวน 400 คน จากนักท่องเที่ยวที่เคยมีประสบการณ์ 

การท่องเที่ยวที่จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี สมุทรสาคร สมุทรสงคราม จัดทำเป็นแบบสอบถามออนไลน์ 
ส่งลิงค์แบบสอบถามผ่านระบบ Google Form จากนั้น ตรวจสอบความสมบูรณ์ของคำตอบเพื่อเตรียมข้อมูล
เข้าสู่ขั้นตอนการวิเคราะห์ข้อมูลต่อไป 

 3.3.5.2 การรวบรวมข้อมูลจากแบบสัมภาษณ์ 
 เป็นการรวบรวมข้อมูลอาหารท้องถิ่นที่เป็นอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมจากคนในท้องถิ่นจังหวัด

ภาคกลางตอนล่าง โดยการสัมภาษณ์แบบไม่เป็นทางการ ( Informal Interview) และผู้ให้สัมภาษณ์ตอบ
คำถามแบบอิสระ ผู้สัมภาษณ์มีหน้าที่รับฟังรวบรวมประเด็นสำคัญที่ต้องการ บันทึกข้อมูลและตั้งคำถามให้ผู้ให้
ข้อมูลตอบคำถาม ใช้วิธีการสื่อสารในการสนทนาอย่างตรงประเด็นและตรงเป้าหมายมากที่สุด (ประไพพิมพ์ 
สุธีวสินนนท์ และประสพชัย พสุนนท์ , 2559) ร่วมกับการสังเกตแบบไม่มีส่วนร่วม (Non-Participant 
Observation) ซึ ่งเป็นการสังเกตที่ผู ้วิจัยไม่ได้เข้าไปในเหตุการณ์หรือไม่ได้เข้าไปเป็นสมาชิกของชุมชน 
(Danica and Anneliese, 2012) ในการสังเกตพฤติกรรมของผู้ให้ข้อมูล ผู้สังเกตอาจนั่งสังเกตอยู่ภายนอก
ห้อง ใช้ทักษะการฟังหรือชำเลืองมองพฤติกรรม จะไม่เข้าไปยุ่งหรือเข้าไปนั่งรวมกับผู้ให้ข้อมูล เพราะไม่เช่นนั้น 
การสังเกต ลักษณะนี้ อาจทำให้ผู้ถูกสังเกตแสดงพฤติกรรมที่ไม่เป็นจริง 
 3.3.6 การวิเคราะห์ข้อมูล 

 3.3.6.1 การวิเคราะห์ข้อมูลจากแบบสอบถาม 
  วิเคราะห์ข้อมูลด้วยโปรแกรมคอมพิวเตอร์สำเร็จรูป ดังนี้ 

  3.3.6.1.1 การวิเคราะห์ข้อมูลแบบสอบถามตอนที่ 1 ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบ
แบบสอบถาม ใช้วิธีการหาค่าความถี่ (Fequency) และค่าร้อยละ (Percentage) 

  3.3.6.1.2 การวิเคราะห์ข้อมูลแบบสอบถามตอนที่ 2 พฤติกรรมการบริโภคอาหาร
ท้องถิ่นริมบาทวิถี ใช้วิธีการหาค่าความถี่ (Fequency) และค่าร้อยละ (Percentage) 
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  3.3.6.1.3 การวิเคราะห์ข้อมูลแบบสอบถามตอนที่ 3 อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี 
ที่เป็นอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมในพื้นที่ภาคกลางตอนล่าง ใช้วิธีการหาค่าเฉลี่ย (Mean: M) และส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน (Standard deviation: SD.) 

  3.3.6.1.4 ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม ใช้วิธีการวิเคราะห์เนื้อหา (Content Analysis)  
  3.3.6.2 การวิเคราะห์ข้อมูลจากแบบสัมภาษณ์ 
  วิเคราะห์ข้อมูลอาหารท้องถิ ่นที่เป็นอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมจากคนในท้องถิ่นจังหวัด  

ภาคกลางตอนล่าง โดยการวิเคราะห์แก่นสาระ (Thematic analysis) 6 ขั้นตอน คือ การทำความคุ้นเคย 
กับข้อมูลการทำให้เกิดข้อมูลเบื้องต้น การค้นหาแก่นสาระ การตรวจสอบซ้ำ การระบุและตั้งชื่อแก่นสาระ  
และการรายงาน (Thompson, 2022) และตรวจสอบสามเส้าด้านข้อมูล (Data Triangulation) 



บทที่ 4 
ผลการวิจัย 

 
งานวิจัยเรื ่อง การยกระดับคุณภาพธุรกิจอาหารท้องถิ ่นริมบาทวิถีด้วยนวัตกรรมและความคิด

สร้างสรรค์เพื ่อพัฒนาเศรษฐกิจฐานรากสู่การพึ่งพาตนเองกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง แบ่งออกเป็น  
3 กิจกรรม ประกอบด้วย 1) กิจกรรมที่ 1 การพัฒนารูปแบบการจัดการภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี
เพื่อเสริมสร้างความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง มีวัตถุประสงค์เพื่อ (1) ศึกษา
ความสัมพันธ์ระหว่างการจัดการภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกับความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่ม
จังหวัดภาคกลางตอนล่าง (2) ศึกษาปัจจัยภาพลักษณ์ที่มีอิทธิพลต่อความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวในการ
บริโภคอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง และ (3) สร้างรูปแบบการจัดการภาพลักษณ์  
ที่เสริมสร้างความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวในการบริโภคอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลาง
ตอนล่าง 2) กิจกรรมที่ 2 รูปแบบนวัตกรรมอาหารและการจัดการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัด
ภาคกลางตอนล่าง มีวัตถุประสงค์เพื่อ (1) ศึกษาปัจจัยที่ส่งผลต่อความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาท
วิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง และ (2) สร้างรูปแบบนวัตกรรมอาหารและการจัดการธุรกิจอาหารท้องถิ่น
ริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง และ 3) กิจกรรมที่ 3 การพัฒนาอาหารท้องถิ่นด้วยนวัตกรรม  
และความคิดสร้างสรรค์เชื่อมโยงธุรกิจอาหารริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง มีวัตถุประสงค์เพื่อ  
(1) ศึกษารายการอาหารท้องถิ่นที่เป็นอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมในพื้นที่ภาคกลางตอนล่าง และ (2) นำเสนอ
รายการอาหารท้องถิ่นที่เป็นอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมในพื้นที่ภาคกลางตอนล่าง  โดยมีผลการวิจัยนำเสนอ
ตามลำดับกิจกรรม ดังนี ้

 
4.1 ผลการวิจัยตามกิจกรรมที่ 1 การพัฒนารูปแบบการจัดการภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี  
เพื่อเสริมสร้างความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 

4.1.1 ผลการวิจัยตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 1 ความสัมพันธ์ระหว่างการจัดการภาพลักษณ์อาหาร
ท้องถิ่นริมบาทวิถีกับความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 

4.1.1.1 ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ให้สัมภาษณ์ ตามตารางที่ 4.1 
 
ตารางที่ 4.1 ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ให้สัมภาษณ ์

รหัส เพศ อายุ (ปี) ตำแหน่ง 
P1-01 ชาย 55 ผู้ประกอบการในธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี 
P1-02 หญิง 59 ผู้ประกอบการในธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี 
P1-03 หญิง 48 ผู้ปฏิบัติงานในธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถ ี
P1-04 หญิง 51 ผู้ปฏิบัติงานในธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถ ี
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รหัส เพศ อายุ (ปี) ตำแหน่ง 
P1-05 หญิง 61 ผู้นำชุมชน 
P1-06 ชาย 58 ผู้นำชุมชน 
P1-07 หญิง 59 ผู้นำชุมชน 
P1-08 ชาย 62 ผู้นำชุมชน 
P1-09 ชาย 54 ผู้บริหารในองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น 
P1-10 ชาย 57 ผู้บริหารในองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น 
P1-11 หญิง 38 ผู้ปฏิบัติงานในองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น 
P1-12 หญิง 41 ผู้ปฏิบัติงานในองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น 

 
4.1.1.2 ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นต่ออาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 
1) ความเก่ียวข้องของอาหารริมบาทวิถี (Street food) กับอาหารท้องถิ่น 
จากการสัมภาษณ์พบว่า การจำหน่ายอาหารท้องถิ ่นในแถบจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 

ซึ่งหมายถึง ตั้งแตจ่ังหวัดนครปฐมจนถึงจังหวัดประจวบคีรีขันธ์ มากกว่าครึ่งหนึ่งที่เป็นธุรกิจอาหารริมทางหรือ 
Street food เนื่องจากส่วนใหญ่เริ่มต้นจากการทำธุรกิจขนาดเล็กเฉพาะในครอบครัว อาจกล่าวได้ว่า อาหาร
ท้องถิ่นในรูปแบบนี้ เป็นภูมิปัญญาจากบรรพบุรุษ เริ่มต้นจากวิถีชีวิตที่สะท้อนวัฒนธรรมของการรับประทาน
อาหารของคนในพื้นที่นี้ และทำเป็นอาชีพในเวลาต่อมา เมื่อมีนักท่องเที่ยวเดินทางมาท่องเที่ยว ส่วนใหญ่  
จะตามหาและใช้บริการอาหารท้องถิ่นนอกเหนือจากการหาที่พักผ่อนหย่อนใจ เพราะต้องการสัมผัสวิถีชีวิต
ของผู้คนในพื้นที่ เป็นสิ่งดึงดูดสำหรับพื้นที่ภาคกลางตอนล่างที่ส่วนใหญ่เป็นพื้นที่ท่องเที่ยว โดยเฉพาะ หัวหิน 
ปรานบุรี ชะอำ แม่กลอง อัมพวา จะมีร้านอาหารที่เป็นร้านริมทางที่จำหน่ายอาหารประจำพื้นที่ด้วยเมนู 
ที่หลากหลาย 
P1-06 “…ถ้าจะถามว่า อาหารเกี่ยวยังไง ต้องตอบว่า มันคือการขายอาหารจากบ้านเรานี่แหละ เป็นอาหาร  
ที่เราทำกินเป็นประจำในครอบครัว ขายในตลาด รถเข็น หรือเป็นหน้าร้านคนอื่น หน้าบ้าน แบบเป็นบูธก็มีจ๊ะ…” 
P1-07 “…อาหารของพื้นที่เรา เป็นอาหารที่เราใช้ของที่มีอยู่ในนี้แหละทำมากินกันตั้งแต่เด็ก ๆ ที่ปู่ย่าตายาย 
พ่อ แม่ สอนให้ทำ วิธีทำก็ทำตามกันมา แต่เด๋ียวนี้พอบางอย่างไม่มีก็ดัดแปลงใช้อย่างอ่ืนบ้าง …”  

2) ความสำคัญของวัตถุดิบอาหารกับเรื่องการสร้างอัตลักษณ์อาหารท้องถิ่นอาหารริมบาทวิถ ี
อัตลักษณ์ของอาหารริมบาทวิถี แสดงถึงความอุดมสมบูรณ์ด้านทรัพยากรในพื้นที่โดยเฉพาะทรัพยากรทะเล
และไร่นา หรือวัตถุดิบท้องถิ ่น ที ่ถือเป็นสิ่งสำคัญประการแรกที่ส่งผลถึงการสร้างสรรค์รายการอาหาร  
จากผลผลิตที่มีตามฤดูกาล หากกล่าวถึงวัตถุดิบ จะเป็นสิ่งที่เกี่ยวเนื่องกับลักษณะพื้นที่ที่มีความเหมาะสม  
กับผลผลิตที่เป็นวัตถุดิบอาหารด้วย  

2.1) จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ 1) สับปะรด เป็นพืชเศรษฐกิจสำคัญที ่ทำรายได้  
ให้จังหวัดเป็นอันดับหนึ่ง 2) มะพร้าว พืชเศรษฐกิจที่ทำรายได้เป็นอันดับสองรองจากสับปะรด  3) มะม่วง 
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เป็นพืชเศรษฐกิจที่มีอนาคตและมีมูลค่า โดยเฉพาะมะม่วงน้ำดอกไม้ 4) ปลาอินทรีย์เค็มกางมุ้ง 5) ไข่เค็ม
ใบเตย 6) หอยนางรม 7) ขนุนทองประเสริฐ 8) บัวหลวง 9) ปลาหมึกแดดเดียว  

2.2) จังหวัดเพชรบุรี ในฐานะเมืองสามรส ซึ่งหมายถึงแหล่งผลิตวัตถุดิบสำคัญ 3 
อย่าง ได้แก่ 1) วัตถุดิบที่ให้ รสเค็ม จากเกลือสมุทรในพื้นที่อำเภอบ้านแหลมซึ่งเป็นพ้ืนที่ติดทะเล ทำให้มีอาชีพ
การทำนาเกลือ โดยกล่าวกันว่า การทำนาเกลือที่จังหวัดเพชรบุรีมีจำนวนมากที่สุดในประเทศไทย  2) วัตถุดิบ 
ที่ให้รสหวาน ตาล ในฐานะเป็นแหล่งปลูกตาลซึ่งใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิตน้ำตาลโตนดในการประกอบอาหาร
ทั้งคาว ว่าง หวาน จนทำให้เพชรบุรีเป็นแหล่งกำเนิดของอาหารท้องถิ่นที่หลากหลาย และ 3) วัตถุดิบที่ให้รส
เปรี้ยวของมะนาวที่มีคุณภาพของแหล่งปลูกในพื้นที่ที่อุดมสมบูรณ์   ทำให้สามารถสร้างสรรค์เมนูอาหาร 
ที่แสดงอัตลักษณ์วัฒนธรรมเฉพาะของพื้นที่  เช่น แกงคั่วหัวตาล ก๋วยเตี๋ยวน้ำแดง ข้าวแช่ ขนมจีนทอดมัน 
หม้อแกง  

2.3) จังหวัดสมุทรสงคราม ด้วยจังหวัดสมุทรสงครามมีพื ้นที ่ชายฝั ่งติดทะเล 
ประกอบกับมีแม่น้ำแม่กลองไหลผ่านกลางเมือง เป็นแหล่งอุดมสมบูรณ์ มีทั้งสวนมะพร้าว ป่าชายเลน นาเกลือ 
เป็นบริเวณที่อุดมสมบูรณ์เป็นลำดับต้นของประเทศ ทำให้สามารถเพาะปลูกพืชหลากหลาย เป็นวัตถุดิบประจำ
ถิ่น ได้แก่ 1) ใบชะคราม เป็นวัชพืชทรงพุ่มที่ขึ้นตามดินกร่อยริมชายฝั่งทะเลเมืองแม่กลอง มีใบที่มีรสเค็มอ่อน
หรือชาวบ้านเรียกเค็มปะแล่ม ๆ นิยมนำมาเป็นวัตถุดิบในการทำอาหารหลายชนิด ตัวอย่าง แกงส้ม แกงคั่ว 
ผัด ยำ เป็นส่วนผสมในไข่เจียว ผัดไข่ หรือนำมาลวกราดด้วยน้ำกะทิทานกับน้ำพริก ได้รสชาติที่เข้ากันเป็น
อย่างดี ปัจจุบันยังมีการนำมาเป็นส่วนประกอบในอาหารแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ท้องถิ่น เช่น ข้าวเกรียบใบ
ชะคราม ใบชะครามแผ่นปรุงรส 2) ปลาทูแม่กลอง เป็นปลาทูที่มีเนื้อหอมมัน เนื่องจากเติบโตในน้ำที่เป็นน้ำ
กร่อยตรงปากแม่น้ำแม่กลองที ่ไหลลงอ่าวไทย ทำให้ได้รสชาติของปลาที่เป็นความอร่อยตามธรรมชาติ  
3) น้ำตาลมะพร้าว เป็นอาชีพเก่าแก่ของคนในพื้นที่ ต้นมะพร้าวเติบโตในดินกร่อย พื้นที่ริมฝั่งทะเลจึงปลูกต้น
มะพร้าวกันเป็นจำนวนมาก สมัยก่อนมีการเคี่ยวน้ำตาลมะพร้าวกันทุกครัวเรือนเป็นวิถีชีวิตปกติของชุมชน 
ต่อมา มีการปลูกมะพร้าวน้อยลง โดยหันไปประกอบอาชีพอื่น จึงมีผลทำให้อาชีพการเคี่ยวตาลลดน้อยลงด้วย 

2.4) จังหวัดสมุทรสาคร เป็นจังหวัดชายทะเล ตั้งอยู่ริมฝั่งแม่น้ำท่าจีนและปากอ่าว
ไทย มีพืชท้องถิ่นสำหรับการทำอาหาร ได้แก่ 1) มะพร้าวน้ำหอม มีการเพาะปลูกกันแพร่หลาย เนื่องจากน้ำ
และเนื้อมะพร้าวมีรสชาติหวานกลมกล่อมและมีกลิ่นหอมชื่นใจ มาจากสภาพดินที่ที่อุดมสมบูรณ์ เป็นที่ชื่น
ชอบของนักท่องเที่ยวทั้งชาวไทยและต่างชาติ 2) มะนาว ปลูกมากที่อำเภอบ้านแพ้ว อำเภอกระทุ่มแบน 
และอำเภอเมืองสมุทรสาครบ้างแต่อาจเป็นส่วนน้อยกว่า 2 ที่แรก 3) มะม่วง เป็นพืชที่ชอบอากาศแห้งแล้ง 
และชุ่มชื่นหรือมีฝนตกสลับกันเป็นช่วง ๆ พันธ์ุที่ปลูกส่วนใหญ่ คือ พันธ์ุฟ้าลั่น เขียวเสวย น้ำดอกไม้  
P1-09 “…แรกเริ่มเดิมที บ้านเราก็ปลูกพืชผักผลไม้กินกันเอง ใช้ทำอาหารตามวิถีชีวิตประจำวัน ถ้าปลูกมาก  
ก็ได้ขายบ้าง แต่ถามว่า ทำเป็นการค้าอะไรใหญ่โตมั๊ย ก็ไม่หรอก ต้องคนที่เขาทำเป็นจริง ๆ …” 
P1-11 “…วัตถุดิบในจังหวัดเรา ก็มีทั้งพืชเศรษฐกิจที่ทำรายได้ก็มากอยู่หลายรายการ แต่ก็มีหลายอย่างที่เป็น
ระดับท้องถิ่น เวลาผู้ประกอบการเอามาทำอาหาร มันก็ยิ่งช่วยให้เพิ่มความน่าสนใจของอาหาร Steert food 
เหมือนเป็นอาหารท้องถิ่นแท้ ๆ ประมาณนั้น …”   
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3) ปริมาณการให้บริการอาหารท้องถิ่นในธุรกิจอาหารริมบาทวิถีในจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 
ในเขตพื้นที่ของจังหวัดภาคกลางตอนล่างมีร้านอาหารริมทางปริมาณมากเมื่อเทียบกับร้านอาหารทั ่วไป 
ส่วนใหญ่สามารถสืบค้นข้อมูลได้จากเว็บไซต์ส่งเสริมด้านอาหาร  ได้แก่ เว็บไซต์ Wongnai และ เว็บไซต์ 
bester eats โดยร้านอาหารริมบาทวิถีจากการสัมภาษณ์และการสืบค้นวรรณกรรมที่เกี่ยวข้อง มีดังนี ้

3.1) จังหวัดประจวบคีรีขันธ์: 3.1.1) เจ๊ม่วย ซาลาเปาเตาถ่าน 3.1.2) กาแฟเจ๊กเปี๊ยะ 
3.1.3) ลูกชิ้นหัวหิน 3.1.4)  อาม่ากู๋ช่ายก้วย 60 ปี (ตลาดฉัตรไชย) 3.1.5) ก๋วยจั๊บแม่มาลีตลาดฉัตรไชยหัวหิน 
(เจ้าแรกในหัวหิน) 3.1.6) หมูปิ้งลุงแต 3.1.7) หอยเสียบเจ๊เบียร์ (น้ำจิ้มมะละกอ) 3.1.8) นิไอศครีม 3.1.9) 
ลอดช่องสิงคโปร์ ลุงดำ3.1.10) กล้วยทอด ป้าเจ้ 3.1.11) ปิ้งงบป้าภา 3.1.12) สมชาย ปาท่องโก๋ 3.1.13) โรตี 
อินเตอร์ 3.1.14)  WabiSushi 3.1.15) ข้าวโพดปิ้ง สี่พี่น้อง ในตลาดหัวหิน 3.1.16) ข้าวแช่แม่ตุ่ม เพชรบุรี 
3.1.17) เฮียชัยเป็ดย่าง ตลาดฉัตรไชย 3.1.18) ข้าวเหนียวมะม่วงป้าเจือ 3.1.19) ลาภปาก 3.1.20) ตะโก้เสวย
เบญพงศ์ 3.1.21) ข้าวเหนียวมะม่วงท่านขุน ตลาดโต้รุ ่ง หัวหิน  3.1.22) ขนมครกสีม่วง ไส้ทะลัก หัวหิน 
3.1.23) เจ๊ตับขนมหวาน ตลาดโต้รุ่งหัวหินเจ้าเก่า 3.1.24) สาลี่ กะปิสูตรโบราณ ตลาดโต้รุ่งหัวหิน 3.1.25) 
ขนมจีนเจ๊รุ่งหัวหิน 55 3.1.26) อาย กล้วยปิ้งมะพร้าวอ่อน ตลาดฉัตรไชยโจ๊กเจ๊แอน 3.1.27) ขนมหวานบ้าน
ป้าปรางค์ 3.1.28) กล้วยปิ้ง ณ ดรุณ 3.1.29) แป้งปะ หัวหิน   

3.2) จังหวัดเพชรบุรี: 3.2.1) นุชทอดมันขนมจีน 3.2.2) ขนมจีนหน้าสถานีกาชาด 
3.2.3) ก๋วยเตี๋ยวชะอำ ป.ประทีป พริกเผ็ด 3.2.4) น้าโอ เต้าหู้ท่ายาง 3.2.5) น้ำตาลสดนฤมล 3.2.6) แม่งาม 
หอยทอด 3.2.7) หมึกย่าง ใจ 3.2.12) ข้าวแช่แม่อ่อน 3.2.13) ข้าวแช่แม่อร 3.2.14) ข้าวแช่แม่แอ๊ด เจ้าเก่า 
3.2.15) ข้าวแช่แม่ลาภ 3.2.16) ข้าวแช่แม่สายบัว หน้าร้านทองแม่แผ่ว 5 เพชรบุรี 3.2.17) ทอดมันปลากราย 
แม่จุก 3.2.18) แม่ฟ้ามุ่ย ขนมหวาน 3.2.19) น้ำเต้าหู้เจ๊หลินเจ้าเก่า 3.2.20) ขนมจีนทอดมันแม่แดง ตลาด
ริมน้ำ 3.2.21) ร้านป้าแป๊ว สะพานยกโรงปูน ชะอำ 3.2.22) พี่สุ กล้วยปิ้ง 3.2.23)  ขนมหวานป้าไพ ตลาด
ชะอำ3.2.24) หมูสะเต๊ะหน้าเขาวัง เพชรบุรี  3.2.25)  ลูกชิ้นทอดท่าหิน เพชรบุรี 3.2.26) ร้านขนมนกน้อย 
แม่หลาย (เจ้าเก่า) 3.2.27) กนกพรลอดช่องน้ำตาลข้น 3.2.28) เดอะโอวทึ้ง นายกี๋ 3.2.29) ลอดช่องน้ำตาลข้น
โพธ์ิการ้อง (Lod Chong Nam Tarn Khon) 3.3.30) ขนมหม้อแกงแม่สมาน ตลาดเก่าริมแม่น้ำเพชรบุรี 

3.3) จังหวัดสมุทรสงคราม: 3.3.1) โจ๊กหม้อดินธนภรณ์ 3.3.2) แม่ลมุด หมึกสดย่าง 
3.3.3) เต้าทึง หมี่หวาน เจ๊ติ๋วเจ้าเก่า 3.3.4) ข้าวเหนียวยายบุญเรือน 3.3.5) ร้านข้าวต้มปลาแม่กลอง (ร้านรัง
นกเจ๊สุ) 3.3.6) ก๋วยเตี๋ยวยายปุก 3.3.7) ข้าวต้มเป็ดแจ๋ 3.3.8) กระเพาะปลาปรุงสด 3.3.9) ข้าวมันไก่ไทย
สวัสดี 3.3.10) ข้าวแกงแม่แขกแม่กลอง 3.3.11) Slow bar (สโลว์บาร์หน้าโรงพักแม่กลอง) 3.3.12) โรตีแต้จิ๋ว 
ตลาดน้ำบางน้อย 3.3.13) แฮกึ้งโบราณ สูตรอากง ตลาดน้ำแม่น้อย 3.3.14) ฮกกิม บะหมี่หมูทอง 3.3.15) 
ขนมปั้นสิบ ครองแครง ขนมบ้านกานต์ 3.3.16) กล้วยทอดสลัดน้ำมันคุณต้อย 3.3.17) แม่เอ๊ย ขนมต้มแม่
กลอง เจ้าเก่า 3.3.18) เต้าหู้นมสด ลุงต๋อย วัดประทุม 3.3.19) หมูสะเต๊ะนายไฮ้เจ้าเก่า สาขาตลาดผลไม้ 
ถนนประสิทธิ ์พัฒนา 3.3.20) ขนมเบื ้องป้านอม สูตรโบราณ ตลาดน้ำท่าคา 3.3.21) หอยทอดป้าเขียว 
ในตำนาน 3.3.22) รอยอินทร์ 3.3.23) ข้าวต้มเรือตาเจ๊ก 3.3.24) กล้วยย่างเจี๊ยบ เจี๊ยบ  
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3.4) จังหวัดสมทรสาคร: 3.4.1) ข้าวขาหมู 300 ห้อง มหาชัย 3.4.2) แดกเถอะเด็ด 
ขวัญใจหมึกย่าง 3.4.3) ตี๋ไหฮง เกี๊ยวปลาท่าฉลอม 3.4.4) ข้าวต้มบ้านกุ้งปลา 3.4.5) หมูย่างป้าทา ท่าฉลอม 
3.4.6) ขนมเบื้องญวนป้าเหน่ง ท่าฉลอม 3.4.17) กะบับไก่พ่นไฟรังสิต สาขาพันท้ายนรสิงห ์
P1-01 “…อาหารริมทาง บางอย่างก็เป็นอาหารจากภูมิปัญญาคนในนี้ แต่บางอย่างก็อาจมีดัดแปลงไปตามที่
เขาหาของมาทำได้ ความหวังที่ว่า จะได้กินแบบอาหารโบราณที่พ่อแม่เราทำก็มีแหละ แต่ก็ไม่เสมอไป …” 
P1-04 “… จะได้กินของดั้งเดิมมั๊ย เท่าที่บางทีเวลาเราบอกว่า อาหาร Street food คนเขาก็ว่า เออ จะได้กิน
ของด้ังเดิมมั๊ย เท่าที่เราดูมันก็มีของโบร่ำโบราณอยู่หลายอย่าง ทำอร่อย ตามแบบอย่างไทยแท้ก็มี…”  

4) หน่วยงานในพื้นที่ที่ให้การส่งเสริมสนับสนุนอาหารท้องถิ่นในรูปแบบอาหารริมบาทวิถี 
(Street food) และรูปแบบการสนับสนุน 

5) วิธีการสร้างภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นของธุรกิจริมบาทวิถีในการดึงดูดนักท่องเที่ยว 
ภาพลักษณ์ เป็นสิ่งสำคัญที่จะทำให้ลูกค้าบอกต่อความอร่อยหรือกลับมาใช้บริการซ้ำ จุดเด่น

ของอาหารท้องถิ่นที่อยู่ริมบาทวิถี ถือเป็นเสน่ห์อีกรูปแบบหนึ่งของการให้บริการอาหารที่นักท่องเที่ยวชื่นชอบ
เนื่องจากเข้าถึงได้ง่ายกว่าการบริการในร้านอาหาร นักท่องเที่ยวสามารถเพลิดเพลินกับการใช้ประสบการณใ์น
ร้านที่เป็นระบบเปิดได้สะดวก ดังนั้น อาหารจึงต้องมีคุณภาพดี รสชาติอร่อย สะอาด และดูแลความเป็น
ระเบียบของบริเวณรอบ ๆ แผงลอยหรือรถเข็นอย่างสม่ำเสมอ ซึ่งต้องถือว่า เป็นความรับผิดชอบร่วมกันของ
หน่วยงานในท้องถิ่นและผู้ประกอบการ 
P1-05 “…ภาพลักษณ์คือภาพจำที่มีความสำคัญมากที่สุด ทำยังไงให้นักท่องเที่ยวเขาอยากมากินอีก อยู่ที่
รสชาติของอาหาร ต้องกินแล้วอร่อยแหมือนกันทุกครั้ง ใพราะไม่ได้มีร้านเป็นหลักแหล่ง ใช้ส่วนผสมที่ดี สด 
ใหม่ ทำให้เขากินเหมือนทำให้เรากินด้วย ไม่ใช่ว่า ทำไปแบบงั้น ๆ สุดท้าย ก็ไม่มีใครกล้ามาอีก…” 
P1-12 “…อาหาร Street food บางทีก็เนอะ เอาพูดกันตรง ๆ คือ ความสะอาด เพราะไม่ได้มีร้านเป็นหลัก
แหล่ง มีบ้าง แต่ส่วนใหญ่เป็นแผงลอย รถเข็น ต้องสะอาด คนขายต้องขยันที่จะทำให้ที่ร้านและรอบ ๆ ดูดี น่า
นั่ง น่าซื้อ ก็ไม่ใช่เรื่องง่าย แต่ก็ควรทำ เป็นการทำให้เกิดความประทับใจตั้งแต่ครั้งแรก …” 

4.1.1.3 ผลการสัมภาษณ์ตัวแปรที่เกี่ยวข้องกับภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีในจังหวัด
ภาคกลางตอนล่างสำหรับการสร้างแบบสอบถาม ตามตารางที่ 4 2 
 
ตารางที่ 4 2 สรุปตัวแปรจากการสัมภาษณ์สำหรับการสร้างแบบสอบถาม 
ลำดับ ตัวแปรภาพลกัษณ์อาหารทอ้งถิ่น 

ริมบาทวิถีจากการสัมภาษณ์ 
ตัวแปรภาพลกัษณ์อาหารทอ้งถิ่น 

ริมบาทวิถีสำหรับสร้างแบบสอบถาม 
1 คุณภาพที่น่าประทับใจของอาหารท้องถิ่น คุณภาพอาหาร 
2 ใส่ใจเรื่องความสะอาดและความปลอดภัยของอาหาร ความสะอาด ปลอดภัยของอาหาร 
3 ราคามีความเหมาะสมกับคุณภาพและปริมาณของอาหาร ความคุ้มค่าสมราคา 
4 เป็นอาหารท้องถิ่นที่แสดงเอกลักษณ์ที่โดดเด่น ความเป็นเอกลักษณ์ของอาหาร 
5 ความหลากหลาย ให้เลือกได้หลายอย่าง ความหลากหลายของอาหาร 
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ลำดับ ตัวแปรภาพลกัษณ์อาหารทอ้งถิ่น 
ริมบาทวิถีจากการสัมภาษณ์ 

ตัวแปรภาพลกัษณ์อาหารทอ้งถิ่น 
ริมบาทวิถีสำหรับสร้างแบบสอบถาม 

6 เป็นอาหารท้องถิ่นที่แสดงเอกลักษณ์ที่โดดเด่น การแสดงถึงวัฒนธรรมไทยของอาหาร 
7 บรรยากาศของร้าน Street food บรรยากาศและสิ่งแวดล้อมของร้าน

หรือสถานที่จำหน่ายอาหาร 
8 คุณภาพการให้บริการของร้าน Street food คุณภาพการบริการ 
9 เข้าถึงร้านจำหน่ายอาหาร Street food ได้ง่าย การเข้าถึงได้ง่าย 

 
4.1.1.4 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลจากแบบสอบถาม  
เป็นการวิเคราะห์ข้อมูลที่รวบรวมจากแบบสอบถามจำนวน 400 ชุด และวิเคราะห์ตาม

ขั้นตอนที่กำหนดไว ้ตามตารางที่ 4.3-4. ดังนี ้
1) ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม โดยใช้สถิติ ค่าความถี่ ค่าร้อยละ ตามตารางที่ 4.3 

 
ตารางที่ 4.3 ข้อมูลส่วนบุคลของผู้ตอบแบบสอบถาม 
  (n = 400) 

ข้อมูลส่วนบคุคล จำนวน (คน) ร้อยละ 

เพศ   

ชาย 92 23.0 

หญิง 290 72.5 

เพศทางเลือก 18 4.5 

อายุ   

น้อยกว่า 20 ปี 25 6.3 

20-30 ปี  39 9.8 

31-40 ป ี 100 25.0 

41-50  ปี   93 23.3 

51-60 ปี 48 12.0 

มากกว่า 60 ปี 95 23.6 

ระดับการศึกษา     

ต่ำกว่าปริญญาตรี         36 9.0 

ปริญญาตรีหรือเทียบเท่า     136 34.0 

สูงกว่าปริญญาตร ี 228 57.0 
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  (n = 400) 

ข้อมูลส่วนบคุคล จำนวน (คน) ร้อยละ 

อาชีพ   

นักเรียน / นักศึกษา 24 6.0 

พนักงานในหน่วยงานราชการ 212 53.0 

พนักงานรัฐวิสาหกิจ / เอกชน 46 11.5 

อาชีพอิสระ 62 15.5 

แม่บ้าน 30 7.5 

อื่น ๆ 26 6.5 

รายได้เฉลี่ยต่อเดือน   

ต่ำกว่า 20,000 บาท 63 15.8 

20,001-25,000 บาท 74 18.5 

สูงกว่า 25,000 บาท 228 57.0 

ไม่สามารถให้ข้อมูลได ้ 35 8.7 

สถานภาพสมรส   

โสด 202 50.4 

สมรส 189 47.3 

หย่าร้าง/แยกกันอยู ่ 9 2.3 

ที่พักอาศัยในปัจจุบัน   

กรุงเทพฯ 237 59.3 

ภาคเหนือ 0 0 

ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 12 3.0 

ภาคกลาง 107 26.7 

ภาคตะวันออก   24 6.0 

ภาคใต้ 20 5.0 

ผู้ร่วมเดินทางไปท่องเที่ยวในจังหวัดภาคกลางตอนล่าง   

คนเดียว    18 4.5 

ครอบครัว 260 65.0 

เพื่อน 116 29.0 

อื่น ๆ 6 1.5 
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  (n = 400) 

ข้อมูลส่วนบคุคล จำนวน (คน) ร้อยละ 

ช่วงเวลาในการเดินทางส่วนใหญ่   

วันธรรมดา 22 5.5 

เสาร์-อาทิตย ์ 248 62.0 

วันหยุดนักขัตฤกษ ์ 130 32.5 

ระยะเวลาที่ใช้ในการท่องเที่ยวส่วนใหญ่   

1 วัน 10 19.1 

2 วัน 1 คืน    227 56.8 

3 วัน 2 คืน 95 23.8 

อื่น ๆ 2 0.5 

แหล่งข้อมูลประกอบการเดินทางท่องเที่ยวในพื้นที่   

องค์กรส่งเสริมการท่องเที่ยว 24 6.0 

โซเชียลมีเดีย 267 67.1 

ครอบครัว/เพื่อน/คนรู้จัก 102 25.5 

รายการส่งเสริมการท่องเที่ยว 5 1.4 

ค่าใช้จ่ายการท่องเที่ยวในจังหวัดภาคกลางตอนล่าง /ครั้ง/คน   

ต่ำกว่า 1,000 บาท 9 2.3 

1,001-1,500 บาท 59 14.7 

1,501-2,000 บาท 100 25.0 

มากกว่า 2,000 บาท 232 58.0 

จำนวนครั้งของการท่องเที่ยวในจังหวัดภาคกลางตอนล่าง   

1 ครั้ง     37 9.3 

2-3 ครั้ง     186 46.5 

4-5 ครั้ง  44 11.0 

มากกว่า 5 ครั้ง 133 33.2 

จังหวัดภาคกลางตอนล่างที่ท่านชื่นชอบในการท่องเที่ยว   

ประจวบคีรีขันธ์ 159 39.8 

เพชรบุร ี 156 39.0 

สมุทรสาคร 27 6.7 
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  (n = 400) 

ข้อมูลส่วนบคุคล จำนวน (คน) ร้อยละ 

สมุทรสงคราม 58 14.5 

เหตุผลจากการเลือกในข้อ 14 โปรดใส่ตัวเลขหน้าข้อเรียงลำดบัตามความชื่นชอบของท่าน 

ความหลากหลายของแหล่งท่องเที่ยว 149 37.3 

ความพร้อมของสิ่งอำนวยความสะดวก     54 13.4 

ความสะดวกในการเดินทาง    52 13.0 

ความปลอดภัยในพื้นที ่    42 10.5 

อัธยาศัยของผู้คนในพื้นที่     35 8.8 

เอกลักษณ์ของอาหารในพื้นที่     68 17.0 
  

จากตารางที ่ 4.3 ข้อมูลส่วนบุคลของผู ้ตอบแบบสอบถามพบว่า ผู ้ตอบแบบสอบถามที่ เป็น
นักท่องเที่ยวในจังหวัดประจวบคีรีขันธ์  เพชรบุรี สมุทรสงคราม และสมุทรสาคร ส่วนมากเป็นเพศหญิง  
คิดเป็นร้อยละ 72.5 รองลงมาเป็นเพศชาย ร้อยละ 23.0 และเพศทางเลือก ร้อยละ 4.5  โดย 1 ใน 4 มีช่วง
อายุ 31 – 40 ปี คิดเป็นร้อยละ 25.0 รองลงมาคือช่วงอายุมากกว่า 60 ปี ร้อยละ 23.6 และ 51 – 60 ปี 
และมีช่วงอายุ 41 – 50 ปี ร้อยละ 23.3 ซึ่งใกล้เคียงกัน เกินครึ่งหนึ่งของผู้ตอบแบบสอบถามมีระดับการศึกษา
สูงกว่าปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 57.0 รองลงมามีระดับการศึกษาปริญญาตรีหรือเทียบเท่า ร้อยละ 34.0  
และมีระดับการศึกษาต่ำกว่าปริญญาตรี ร้อยละ 9.0 ตามลำดับ ประมาณครึ่งหนึ่งมีการประกอบอาชีพ
พนักงานในหน่วยงานราชการ คิดเป็นร้อยละ 53.0 รองลงมาประกอบอาชีพอิสระ ร้อยละ 15.5 ประกอบ
อาชีพพนักงานรัฐวิสาหกิจ/เอกชน ร้อยละ 11.5  โดยส่วนใหญ่มีรายได้เฉลี่ยต่อเดือนสูงกว่า 25,000 คิดเป็น
ร้อยละ 57.0 รองลงมามีรายได้เฉลี่ยต่อเดือน 20,000 – 25,000 บาท ร้อยละ 18.5 และรายได้เฉลี่ยต่อเดือน
ต่ำกว่า 20,000 บาท ร้อยละ 15.8 สถานภาพสมรสพบว่า ประมาณครึ่งหนึ่งเป็นโสด ร้อยละ 50.4 รองลงมา
คือมีสถานภาพสมรส ร้อยละ 47.3 และหย่าร้าง/แยกกันอยู่ ร้อยละ 2.3 ปัจจุบันพักอาศัยในกรุงเทพมหานคร 
คิดเป็นร้อยละ 59.3 รองลงมาคือภาคกลาง ร้อยละ 26.7 และภาคตะวันออก ร้อยละ 6.0 และไม่พบผู้อาศัย 
ในภาคเหนือเลย  

สำหรับข้อมูลการท่องเที่ยว พบว่า 2 ใน 3 ของนักท่องเที่ยวเดินทางท่องเที่ยวกับครอบครัว คิดเป็น
ร้อยละ 65.0 รองลงมาคือเพื่อน ร้อยละ 29.0 ไม่มีผู้ร่วมเดินทางฯ (ไปคนเดียว) ร้อยละ 4.5 ช่วงเวลาในการ
ท่องเที่ยวส่วนใหญ่เป็นวันเสาร์ – อาทิตย์ คิดเป็นร้อยละ 62.0 รองลงมาคือวันนักขัตฤกษ์ ร้อยละ 32.5 
และวันธรรมดาเพียงร้อยละ 5.5 โดยใช้ในการท่องเที่ยวส่วนใหญ่ 2 วัน 1 คืน คิดเป็นร้อยละ 56.8 รองลงมา
คือ 3 วัน 2 คืน ร้อยละ 23.8 และ 1 วันเป็นส่วนน้อย คือ ร้อยละ 19.1 ได้ข้อมูลการท่องเที่ยว ได้แหล่งข้อมูล
ประกอบการท่องเที่ยวในพื้นที่จาก โซเชี่ยลมีเดีย คิดเป็นร้อยละ 67.1 รองลงมาคือ ครอบครัว/เพื่อน/คนรู้จัก 
ร้อยละ 25.5 c]tจากองค์กรส่งเสริมการท่องเที่ยว ร้อยละ 6.0 มีค่าใช้จ่ายในการท่องเที่ยวในจังหวัดภาคกลาง



82 

ตอนล่าง /ครั้ง/คน จำนวน มากกว่า 2,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 58.0 รองลงมาคือจำนวน 1,501 – 2,000 
บาท ร้อยละ 25.0 จำนวน 1,001 – 1,500 บาท จำนวน 14.7 และจำนวนต่ำกว่า 1,000 บาท ร้อยละ 2.3 
เกือบครึ่งหนึ่ง มีการท่องเที่ยวในจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 2 – 3 ครั ้ง คิดเป็นร้อยละ 46.5 รองลงมา 
คือ มากกว่า 5 ครั้ง ร้อยละ 33.2 และ  4 – 5 ครั้ง ร้อยละ 11.0   
 ส่วนสถานที ่ที ่ช ื ่นชอบในการท่องเที ่ยว พบว่า นักท่องเที ่ยว ชื ่นชอบการท่องเที ่ยวในจังหวัด
ประจวบคีรีขันธ์มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 39.8 รองลงมาซึ่งเป็นจำนวนใกล้เคียงกันคือ จังหวัดเพชรบุรี ร้อยละ 
39.0 จังหวัดสมุทรสงคราม ร้อยละ 14.5 และจังหวัดสมุทรสาคร ร้อยละ 6.7  มากกว่า 1 3 ของผู้ที่ตอบชื่อ
จังหวัดที่ชื่นชอบในการท่องเที่ยวข้างต้น เลือกเหตุผลความชื่นชอบจาก ความหลากหลายของแหล่งท่องเที่ยว
มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 37.3 รองลงมาคือ เอกลักษณ์ของอาหารในพื้นที่ ร้อยละ 17.0 ความพร้อมของ 
สิ่งอำนวยความสะดวกร้อยละ 13.4 ความสะดวกในการเดินทาง ร้อยละ 13.0 ความปลอดภัยในพื้นที่ ร้อยละ 
10.5 และอัธยาศัยของผู้คนในพื้นที่ รอ้ยละ 8.8 ตามลำดับ 

2) ภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง โดยใช้สถิติ ค่าเฉลี่ย 
(M) ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.)  

2.1) ภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง จำแนกเป็นรายด้าน 
ตามตารางที่ 4.4 
 

ตารางที่ 4.4 ค่าเฉลี่ย (M) ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) ของภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัด
ภาคกลางตอนล่างจำแนกตามรายด้าน  

  (n=400) 

ภาพลักษณ์อาหารท้องถิน่ริมบาทวิถีกลุ่มจงัหวัดภาคกลางตอนลา่ง X  S.D ระดับ 

1. ด้านคุณภาพอาหาร 
2. ด้านความสะอาด ปลอดภัยของอาหาร 
3. ด้านความคุ้มค่าสมราคา 
4. ด้านความเป็นเอกลักษณ์ของอาหาร 
5. ด้านความหลากหลายของอาหาร 
6. ด้านการแสดงถึงวัฒนธรรมไทยของอาหาร 
7. ด้านบรรยากาศและสิ่งแวดล้อมของร้านหรือสถานที่จำหน่ายอาหาร 
8. ด้านคุณภาพการบริการ 
9. ด้านการเข้าถึงได้ง่าย 

4.16 
3.96 
4.03 
4.14 
4.11 
4.14 
4.04 
3.92 
3.97 

0.66 
0.70 
0.66 
0.66 
0.65 
0.68 
0.62 
0.67 
0.77 

มาก 
มาก 
มาก 
มาก 
มาก 
มาก 
มาก 
มาก 
มาก 

ค่าเฉลี่ยภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลาง
ตอนล่าง 

4.05 0.66 มาก 
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 จากตารางที่ 4.4 ภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีในเขตจังหวัดภาคกลางตอนล่างจำแนกตามราย
ด้าน พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นต่อภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีในจังหวัดภาคกลาง

ตอนล่างโดยรวมอยู่ในระดับมาก (x̄ = 4.05)  เมื่อพิจารณารายด้าน พบว่า อยู่ในระดับมากทั้ง 9 ด้าน โดย 

ด้านคุณภาพอาหาร มีค่าเฉลี ่ยสูงสุดในระดับมาก (xˉ = 4.16) รองลงมาอีก 2 ด้านคือ ด้านความเป็น

เอกลักษณ์ของอาหาร และด้านการแสดงถึงวัฒนธรรมไทยของอาหาร มีค่าเฉลี่ยในระดับมากเท่ากัน (x̄ = 

4.14) และด้านคุณภาพอาหาร มีค่าเฉลี่ยในระดับต่ำสุดเมื่อเทียบกับด้านอื่น ๆ  (x̄ = 3.92) 
2.2) ภาพลักษณ์อาหารท้องถิน่ริมบาทวิถีในเขตจังหวัดภาคกลางตอนล่าง จำแนกเป็นรายขอ้ 
 

ตารางที่ 4.5 ค่าเฉลี่ย (M) ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) ภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีในเขตจังหวัด
ภาคกลางตอนล่างจำแนกตามรายข้อ 

ภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง  (n=400) 

 X  S.D ระดับ 

คุณภาพอาหาร    

1 ใช้วัตถุดิบจากท้องถิ่นเป็นส่วนประกอบในการทำอาหาร 4.11 0.79 มาก 

2 มีเทคนิคการปรุงอาหารที่โดดเด่นส่งผลให้ได้อาหารที่มีรสชาติอร่อย 4.11 0.77 มาก 

3 มีลักษณะและรสชาติความดั้งเดิมของอาหารท้องถิ่น 4.11 0.88 มาก 

4 เป็นอาหารที่สร้างสรรค์จากภูมิปัญญาของคนในท้องถิ่น 4.01 1.08 มาก 

ค่าเฉลี่ยภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่างด้านคุณภาพ
อาหาร 

4.16 0.66 มาก 

ความสะอาด ปลอดภัยของอาหาร    

5 ใช้วัตถุดิบประเภทผักพื้นบ้านที่ปลูกแบบธรรมชาติ 4.07 0.92 มาก 

6 มีขั้นตอนการเตรียมและปรุงอาหารที่สะอาด ถูกหลักอนามัย 4.07 0.81 มาก 

7 เป็นอาหารที่มีสรรพคุณทางตำรายาพื้นบ้าน  3.67 0.99 มาก 

8 มีคุณค่าทางโภชนาการจากการใช้วัตถุดิบพื้นบ้าน 4.02 0.93 มาก 

ค่าเฉลี่ยภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่างด้านความ
สะอาด ปลอดภัยของอาหาร 

3.96 0.70 มาก 

ความคุ้มค่าสมราคา    

9 ราคาสมเหตุสมผลกับคุณภาพอาหาร  4.23 0.75 มาก 

10 ราคาสมเหตุสมผลกับปริมาณอาหาร 3.98 0.80 มาก 

11 ราคาเหมาะสมกับคุณค่าที่ได้รับ 3.98 0.80 มาก 

12 คุ้มค่ากับการเดินทางมาซื้อหรือรับประทาน  3.91 0.80 มาก 
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ภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง  (n=400) 

 X  S.D ระดับ 

ค่าเฉลี่ยภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่างด้านความ
คุ้มค่าสมราคา 

4.03 0.66 มาก 

ความเป็นเอกลักษณ์ของอาหาร    

13 มีรายการอาหารที่มีชื่อเสียงและได้รับการยอมรับ 4.22 0.85 มาก 

14 ใช้วัตถุดิบที่แสดงความเป็นเอกลักษณ์เฉพาะท้องถิ่น 4.26 0.79 มาก 

15 มีวิธีการปรุงที่เป็นลักษณะเฉพาะของภูมิปัญญาท้องถิ่น 4.07 0.89 มาก 

16 มีเรื่องเล่าที่เป็นเอกลักษณ์ของอาหารท้องถิ่นที่ดึงดูดนักท่องเที่ยว 3.99 0.95 มาก 

ค่าเฉลี่ยภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่างด้านความ
เป็นเอกลักษณ์ของอาหาร 

4.14 0.66 มาก 

ความหลากหลายของอาหาร    

17 มีรายการอาหารหลายประเภทให้เลือก 4.38 0.76 มาก 

18 ใช้วัตถุดิบที่หลากหลายในการปรุงอาหาร 4.16 0.76 มาก 

19 เปิดโอกาสให้เลือกส่วนประกอบของอาหาร/ขนมเพื่อเพิ่มความหลากหลายในการ
รับประทาน 

3.86 0.92 มาก 

20 มีอาหารหลากหลายรสชาติ ทำให้เพลิดเพลินในการรับประทาน 4.04 0.93 มาก 

ค่าเฉลี่ยภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่างด้านความ
หลากหลายของอาหาร 

4.11 0.65 มาก 

การแสดงถึงวัฒนธรรมไทยของอาหาร    

21 เป็นอาหารที่ถ่ายทอดตำรับจากบรรพบุรุษ 4.21 0.81 มาก 

22 เป็นอาหารที่สะท้อนถึงวิถีชีวิต ความเป็นอยู่ของชุมชน 4.29 0.76 มาก 

23 ใช้คนปรุงอาหารที่เป็นคนในท้องถิ่น 4.09 0.88 มาก 

24 การสื่อสารเรื่องราวอาหารท้องถิ่นโดยผู้ปรุง ช่วยสร้างความรู้ทางวัฒนธรรม ประเพณี 
และความเชื่อของชุมชน 

3.97 1.07 มาก 

ค่าเฉลี่ยภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่างด้านการ
แสดงถึงวัฒนธรรมไทยของอาหาร 

4.14 0.68 มาก 

บรรยากาศและสิ่งแวดล้อมของร้านหรือสถานที่จำหน่ายอาหาร    

25 ที่ตั้งของร้านอาหาร/ที่จำหน่ายอาหารอยู่ในพื้นที่ที่เดินทางสะดวก 4.18 0.76 มาก 

26 จัดสภาพแวดล้อมภายนอกสะอาด โล่ง ทำให้รู้สึกปลอดภัย 4.04 0.74 มาก 

27 จัดสภาพแวดล้อมภายในเป็นระเบียบ แสดงถึงความพร้อมให้ในการให้บริการ 4.06 0.77 มาก 

28 จัดเตรียมอุปกรณ์ สิ่งตกแต่ง ในการรับประทานอาหารพร้อมวิธีการจัดวางที่เหมาะสม 3.90 0.95 มาก 

ค่าเฉลี ่ยภาพลักษณ์อาหารท้องถิ ่นริมบาทวิถีกลุ ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่างด้าน
บรรยากาศและสิ่งแวดล้อมของร้านหรือสถานที่จำหน่ายอาหาร 

4.04 0.62 มาก 
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 จากตารางที่ 4.5 ค่าเฉลี่ย (M) ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) ภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี 
ในเขตจังหวัดภาคกลางตอนล่างจำแนกตามรายข้อ สรุปได้ดังนี ้
 ภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง ตอนล่างด้านคุณภาพอาหาร 
พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นต่อภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีในจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 

ด้านคุณภาพอาหาร โดยรวมอยู่ในระดับมาก (x̄= 4.16) เมื่อพิจารณารายข้อพบว่า การใช้วัตถุดิบจากท้องถิ่น

เป็นส่วนประกอบในการทำอาหาร มีค่าเฉลี่ยสูงที่สุด ( x̄=4.42) ส่วนการเป็นอาหารที่สร้างสรรค์จากภูมิปัญญา

ของคนในท้องถิ่น มีค่าเฉลี่ยน้อยที่สุด (x̄= 4.01) 
 ภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง ด้านความสะอาด ปลอดภัยของ
อาหารนั้น พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นต่อภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีในจังหวัดภาค

กลางตอนล่าง ด้านความสะอาด ปลอดภัยของอาหาร โดยรวมอยู่ในระดับมาก (x̄= 3.96) เมื่อพิจารณารายข้อ
พบว่า การใช้วัตถุดิบประเภทผักพื้นบ้านที่ปลูกแบบธรรมชาติ  และ มีขั ้นตอนการเตรียมและปรุงอาหาร 

ที่สะอาด ถูกหลักอนามัย มีค่าเฉลี่ยสูงที่สุดเท่ากัน ( x̄=4.07) ส่วนการเป็นอาหารที่มีสรรพคุณทางตำรายา

พื้นบ้าน มีค่าเฉลี่ยน้อยที่สุด (x̄= 3.67) 
 ภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง ด้านความคุ้มค่าสมราคา พบว่า 
ผู ้ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นต่อภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีในจังหวัดภาคกลางตอนล่าง  

ด้านความคุ้มค่าสมราคา โดยรวมอยู่ในระดับมาก (x̄= 4.03) เมื่อพิจารณารายข้อพบว่า ราคาสมเหตุสมผลกับ

ภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง  (n=400) 

 X  S.D ระดับ 

คุณภาพการบริการ    

29 มีการให้บริการโดยคนในพื้นที่ 4.18 0.81 มาก 

30 มีการนำเสนอเรื่องเล่าและประวัติความเป็นมาของอาหาร 3.87 0.89 มาก 

31 มีการผสมผสานวัฒนธรรมให้เข้ากับองค์ประกอบของอาหาร เช่น การแต่งกาย 3.86 0.89 มาก 

32 นำเทคโนโลยีมาช่วยในการบริการเพื่อความสะดวก รวดเร็ว 3.77 1.00 มาก 

ค่าเฉลี่ยภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่างด้านคุณภาพ
การบริการ 

 0.67 มาก 

การเข้าถึงได้ง่าย    

33 สามารถสืบค้นรายการอาหารท้องถิ่นได้หลายช่องทาง 4.22 0.89 มาก 

34 การหาอาหารท้องถิ่นรับประทานมีความสะดวก รวดเร็ว  4.02 0.87 มาก 

35 สามารถหาซื้ออาหารท้องถิ่นได้ในร้านอาหาร/ร้านค้าชุมชน 3.94 0.92 มาก 

36 สามารถหาซื้ออาหารท้องถิ่นได้ตลอดเวลาที่ต้องการ 3.69 1.07 มาก 

ค่าเฉลี่ยภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่างด้านการ
เข้าถึงได้ง่าย 

3.97 0.77 มาก 
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คุณภาพอาหาร มีค่าเฉลี่ยสูงที่สุด ( x̄=4.23) ส่วนความคุ้มค่ากับการเดินทางมาซื้อหรือรับประทาน มีค่าเฉลี่ย

น้อยที่สุด (x̄= 3.91) 
 ภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง ด้านความเป็นเอกลักษณ์ของ
อาหาร พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นต่อภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีในจังหวัดภาคกลาง

ตอนล่าง ด้านความเป็นเอกลักษณ์ของอาหาร โดยรวมอยู่ในระดับมาก (x̄= 4.14) เมื่อพิจารณารายข้อพบว่า 

การใช้วัตถุดิบที่แสดงความเป็นเอกลักษณ์เฉพาะท้องถิ่น มีค่าเฉลี่ยสูงที่สุด (x̄=4.26) ส่วน การมีเรื่องเล่าที่เป็น

เอกลักษณ์ของอาหารท้องถิ่นที่ดึงดูดนักท่องเที่ยว มีค่าเฉลี่ยน้อยที่สุด (x̄= 3.99) 
 ภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง ด้านความหลากหลายของอาหาร 
ผู ้ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นต่อภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีในจังหวัดภาคกลางตอนล่าง  

ด้านความหลากหลายของอาหาร โดยรวมอยู่ในระดับมาก (x̄= 4.11) เมื่อพิจารณารายข้อพบว่า มีรายการ

อาหารหลายประเภทให้เลือก มีค่าเฉลี่ยสูงที่สุด ( x̄=4.38) ส่วน การเปิดโอกาสให้เลือกส่วนประกอบของ

อาหาร/ขนมเพื่อเพิ่มความหลากหลายในการรับประทาน มีค่าเฉลี่ยน้อยที่สุด (x̄= 3.86) 
 ภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง ด้านการแสดงถึงวัฒนธรรมไทย
ของอาหาร พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นต่อภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีในจังหวัดภาค

กลางตอนล่าง ด้านการแสดงถึงวัฒนธรรมไทยของอาหาร โดยรวมอยู่ในระดับมาก (x̄= 4.14) เมื่อพิจารณา 

รายข้อพบว่า เป็นอาหารที่สะท้อนถึงวิถีชีวิต ความเป็นอยู่ของชุมชน มีค่าเฉลี่ยสูงที่สุด ( x̄=4.29) ส่วนการ
สื่อสารเรื่องราวอาหารท้องถิ่นโดยผู้ปรุง ช่วยสร้างความรู้ทางวัฒนธรรม ประเพณี และความเชื่อของชุมชน 

มีค่าเฉลี่ยน้อยที่สุด (x̄= 3.97) 
 ภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง ด้านบรรยากาศและสิ่งแวดล้อม
ของร้านหรือสถานที่จำหน่ายอาหาร พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นต่อภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริม
บาทวิถีในจังหวัดภาคกลางตอนล่าง ด้านบรรยากาศและสิ่งแวดล้อมของร้านหรือสถานที่จำหน่ายอาหาร 

โดยรวมอยู่ในระดับมาก (x̄= 4.04) เมื่อพิจารณารายข้อพบว่า ที่ตั้งของร้านอาหาร/ที่จำหน่ายอาหารอยู่ใน

พื้นที่ที่เดินทางสะดวก มีค่าเฉลี่ยสูงที่สุด ( x̄=4.18) ส่วน การจัดเตรียมอุปกรณ์ สิ่งตกแต่ง ในการรับประทาน

อาหารพร้อมวิธีการจัดวางที่เหมาะสม มีค่าเฉลี่ยน้อยที่สุด (x̄= 3.90) 
 ภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง ด้านคุณภาพการบริการ พบว่า 
ผู้ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นต่อภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีในจังหวัดภาคกลางตอนล่าง ด้าน

คุณภาพการบริการ โดยรวมอยู่ในระดับมาก (x̄= 3.92) เมื่อพิจารณารายข้อพบว่า มีการให้บริการโดยคนใน

พื้นที่ มีค่าเฉลี่ยสูงที่สุด ( x̄=4.18) ส่วน การนำเทคโนโลยีมาช่วยในการบริการเพื่อความสะดวก รวดเร็ว 

มีค่าเฉลี่ยน้อยที่สุด (x̄= 3.77) 
 ภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง ด้านการเข้าถึงได้ง่าย พบว่า 
ผู ้ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นต่อภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีในจังหวัดภาคกลางตอนล่าง  
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ด้านการเข้าถึงได้ง่าย โดยรวมอยู่ในระดับมาก (x̄= 3.97) เมื่อพิจารณารายข้อพบว่า สามารถสืบค้นรายการ

อาหารท้องถิ่นได้หลายช่องทาง มีค่าเฉลี่ยสูงที่สุด ( x̄=4.22) ส่วน สามารถหาซื้ออาหารท้องถิ่นได้ตลอดเวลา 

ที่ต้องการ มีค่าเฉลี่ยน้อยที่สุด (x̄= 3.69) 
3) ความภักดีของนักท่องเที่ยวต่ออาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 

โดยใช้สถิติ ค่าเฉลี่ย (M) ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) 
3.1) ความภักดีของนักท่องเที ่ยวต่ออาหารท้องถิ ่นริมบาทวิถี กลุ ่มจังหวัดภาคกลาง

ตอนล่าง จำแนกเป็นรายด้าน ตามตารางที่ 4.6 
 

ตารางที่ 4.6 ค่าเฉลี่ย (M) ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) ความภักดีของนักท่องเที่ยวต่ออาหารท้องถิ่นริมบาท
วิถกีลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่างจำแนกตามรายด้าน 

 
 จากตารางที่ 4.6 ค่าเฉลี่ย (M) ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) ความภักดีของนักท่องเที่ยวต่ออาหาร
ท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่างจำแนกตามรายด้าน พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถาม มีระดับความ

จงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง อยู่ในระดับมาก (x̄ = 4.19)  เมื่อพิจารณารายด้าน 
พบว่า มีความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง ด้านการแนะนำ  มีค่าเฉลี่ยในระดับ

สูงสุด (x̄ = 4.33) รองลงมาคือ ด้านการกลับมาซ้ำ (x̄ = 4.16) ด้านความตั้งใจ (x̄ = 4.14) และด้านการบอก

ต่อ มีค่าเฉลี่ยต่ำที่สุด (x̄ = 3.41)  
 3.2) ความภักดีของนักท่องเที ่ยวต่ออาหารท้องถิ ่นริมบาทวิถีกลุ ่มจังหวัดภาคกลาง
ตอนล่าง จำแนกเป็นรายข้อ ตามตารางที่ 4.7  
  

  (n=400) 

ความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง X  S.D ระดับ 

1. ความต้ังใจ 
2. การแนะนำ 
3. การบอกต่อ 
4. การกลับมาซ้ำ 

4.14 
4.33 
4.13 
4.16 

0.63 
0.58 
0.66 
0.65 

มาก 
มาก 
มาก 
มาก 

ค่าเฉลี่ยความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 4.19 0.63 มาก 
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ตารางที่ 4.7  ค่าเฉลี่ย (M) ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) ความภักดีของนักท่องเที่ยวต่ออาหารท้องถิ่นริม
บาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง จำแนกเป็นรายข้อ 

  

  (n=400) 

ความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง X  S.D ระดับ 

ความตั้งใจ    

1 ตั้งใจใช้อาหารท้องถิ่นเป็นตัวเลือกแรกเมื่อวางแผนท่องเที่ยว 4.03 0.81 มาก 

2 ตั้งใจทานอาหารท้องถิ่นเป็นตัวเลือกแรกเมื่อใช้บริการร้านอาหาร 4.22 0.78 มาก 

3 ตั้งใจซื้ออาหารท้องถิ่นเป็นของฝากขณะเดินทางท่องเที่ยว  4.18 0.86 มาก 

ค่าเฉลี่ยความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง
ด้านความตั้งใจ 

4.14 0.63 มาก 

การแนะนำ    

4 คำแนะนำจากผู้เคยทานอาหารท้องถิ่นเป็นประโยชน์ต่อท่าน 4.28 0.76 มาก 

5 ยินดีรับฟังคำแนะนำจากผู้เคยทานอาหารท้องถิ่น 4.39 0.72 มาก 

6 ทานอาหารท้องถิ่นจากคำแนะนำผ่านสื่อต่าง ๆ ที่เชื่อถือได้ 4.31 0.77 มาก 

ค่าเฉลี่ยความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง
ด้านการแนะนำ 

4.33 0.58 มาก 

การบอกต่อ    

7 ถ่ายทอดเรื่องราวของอาหารท้องถิ่นผ่านสื่อโชชียลมีเดียทุกครั้งที่มีโอกาส 4.00 0.93 มาก 

8 บอกต่อให้คนรู้จักทานอาหารท้องถิ่นเมื่อมีโอกาสเดินทางเสมอ 4.22 0.39 มาก 

9 เชิญชวนญาติและเพื่อน ๆ ทานอาหารท้องถิ่นเจ้าอร่อยเสมอ  4.18 0.81 มาก 

ค่าเฉลี่ยความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง
ด้านการบอกต่อ 

4.13 0.66 มาก 

การกลับมาซ้ำ    

10 วางแผนการกลับมาเที่ยวเพ่ือชิมอาหารท้องถิ่นอีกเมื่อมีโอกาส 4.23 0.77 มาก 

11 แม้มีอาหารอื่นที่พิเศษ แต่ยังต้ังใจชิมอาหารท้องถิ่นเสมอ 4.10 0.80 มาก 

12 จังหวัดภาคกลางตอนล่างเป็นตัวเลือกลำดับต้น ๆ เมื่อมีการท่องเที่ยว
ในอนาคต  

4.15 0.82 มาก 

ค่าเฉลี่ยความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง
ด้านการกลับมาซ้ำ 

4.16 0.65 มาก 
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 จากตารางที่ 4.7 ค่าเฉลี่ย (M) ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) ความภักดีของนักท่องเที่ยวต่ออาหาร
ท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง จำแนกเป็นรายข้อ สรุปได้ดังนี ้

 ความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่างด้านความตั้งใจ พบว่า นักท่องเที่ยว 

ที่มีความจงรักภักดีด้านความตั้งใจ โดยรวมอยู่ในระดับมาก ( x̄= 4.14) เมื่อพิจารณารายข้อพบว่า ตั้งใจทาน

อาหารท้องถิ่นเป็นตัวเลือกแรกเมื่อใช้บริการร้านอาหาร มีค่าเฉลี่ยสูงสุด ( x̄=4.22) ส่วน ตั้งใจใช้อาหาร

ท้องถิ่นเป็นตัวเลือกแรกเมื่อวางแผนท่องเที่ยว มีค่าเฉลี่ยน้อยที่สุด (x̄= 4.03) 
 ความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่างด้านการแนะนำ พบว่า นักท่องเที่ยว  

มีความจงรักภักดีด้านการแนะนำโดยรวมอยู่ในระดับมาก (x̄= 4.33) เมื่อพิจารณารายข้อพบว่า การยินดีรับ

ฟังคำแนะนำจากผู้เคยทานอาหารท้องถิ่น มีค่าเฉลี่ยสูงสุด ( x̄=4.39) ส่วน คำแนะนำจากผู้เคยทานอาหาร

ท้องถิ่นเป็นประโยชน์ต่อท่าน มีค่าเฉลี่ยน้อยที่สุด (x̄= 4.28) 
 ความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่างด้านการบอกต่อ พบว่า นักท่องเที่ย ว 

มีความจงรักภักดีด้านการบอกต่อ โดยรวมอยู่ในระดับมาก (x̄= 4.13) เมื่อพิจารณารายข้อพบว่า ข้อที่ว่า 

บอกต่อให้คนรู้จักทานอาหารท้องถิ่นเมื่อมีโอกาสเดินทางเสมอ มีค่าเฉลี่ยสูงสุด ( x̄=4.22) ส่วนข้อ ถ่ายทอด

เรื่องราวของอาหารท้องถิ่นผ่านสื่อโชชียลมีเดียทุกครั้งที่มีโอกาส มีค่าเฉลี่ยน้อยที่สุด (x̄= 4.00) 
 ความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่างด้านการกลับมาซ้ำ พบว่า นักท่องเที่ยว 

มีความจงรักภักดีด้านการกลับมาซ้ำ โดยรวมอยู่ในระดับมาก (x̄= 4.16) เมื่อพิจารณารายข้อพบว่า วางแผน

การกลับมาเที่ยวเพื่อชิมอาหารท้องถิ่นอีกเมื่อมีโอกาส มีค่าเฉลี่ยสูงสุด (x̄=4.23) ส่วน แม้มีอาหารอื่นที่พิเศษ 

แต่ยังต้ังใจชิมอาหารท้องถิ่นเสมอ มีค่าเฉลี่ยน้อยที่สุด (x̄= 4.10)  
 4.1.2 ผลการวิจัยตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 2 ปัจจัยภาพลักษณ์ที่มีอิทธิพลต่อความจงรักภักดีของ
นักท่องเที่ยวในการบริโภคอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง  
ในวัตถุประสงค์ข้อนี้ ผู้วิจัยได้ใช้สถิติการวิเคราะห์การถดถอยพหุคูณ มีขั้นตอนดังนี ้

  4.1.2.1 ผู้วิจัยนำตัวแปรทั้งหมดที่จะเข้าการวิเคราะห์วิเคราะห์ถดถอยพหุคูณทดสอบความ
เป็นอิสระต่อกันของตัวแปรอิสระ เนื่องจากตัวแปรแต่ละตัวต้องเป็นอิสระจากกัน ซึ่งตัวแปรอิสระและตัวแปร
ตาม จะต้องไม่มีค่าความสัมพันธ์สูงเกิน 0.80 เพราะถ้าตัวแปรอิสระ และตัวแปรตามมีความสัมพันธ์กันมาก 
อาจทำให้เกิดปฏิกิริยาต่อกันและจะมีผลต่อตัวแปรตามได้ หรืออาจเกิดปัญหาที่เรียกว่า Multicollinearity 
Problem และทำให้ไม่สามารถใช้เทคนิคการวิเคราะห์ดังกล่าวได้ (สุชาต  ประสิทธิ์รัฐสินธุ์, 2540) ในการวิจัย
ครั้งนี้ ผู้วิจัยได้นำตัวแปรทั้งหมดไปทดสอบความสัมพันธ์กันเอง ตามตารางที่ 4.8 
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** มีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ .01

ตารางที่ 4.8 ค่าความสัมพันธ์ระหว่างตัวแปรอิสระและตัวแปรตาม 
 คุณภาพ

อาหาร 
ความสะอาด 
ปลอดภัยของ

อาหาร 

ความ
คุ้มค่าสม

ราคา 

ความเป็น
เอกลักษณ์
ของอาหาร 

ความ
หลากหลายของ

อาหาร 

การแสดงถึง
วัฒนธรรม
ไทยของ
อาหาร 

บรรยากาศและ
สิ่งแวดล้อมของ
ร้านหรือสถานที่
จำหน่ายอาหาร 

คุณภาพการ
บริการ 

การ
เข้าถึงได้

ง่าย 

ความ
ตั้งใจ 

การ
แนะนำ 

การบอก
ต่อ 

การกลับมา
ซ้ำ 

คุณภาพอาหาร 1 0.678** 0.641** 0.724** 0.591** 0.713** 0.544** 0.571** 0.446** 0.461** 0.547** 0.405** 0.359** 

ความสะอาด ปลอดภัย
ของอาหาร 

0.678** 1 0.714** 0.651** 0.592** 0.619** 0.613** 0.622** 0.603** 0.474** 0.409** 0.484** 0.455** 

ความคุ้มค่าสมราคา 0.641** 0.714** 1 0.632** 0.684** 0.650** 0.655** 0.517** 0.646** 0.430** 0.488** 0.566** 0.393** 

ความเป็นเอกลักษณ์ของ
อาหาร 

0.724** 0.651** 0.632** 1 0.645** 0.717** 0.604** 0.707** 0.549** 0.440** 0.558** 0.476** 0.392** 

ความหลากหลายของ
อาหาร 

0.591** 0.592** 0.684** 0.645** 1 0.652** 0.693** 0.544** 0.661** 0.383** 0.536** 0.492** 0.521** 

การแสดงถึงวัฒนธรรม
ไทยของอาหาร 

0.713** 0.619** 0.650** 0.717** 0.652** 1 0.623** 0.744** 0.552** 0.390** 0.556** 0.473** 0.343** 

บรรยากาศและ
สิ่งแวดล้อมของร้านหรือ
สถานที่จำหน่ายอาหาร 

0.544** 0.613** 0.655** 0.604** 0.693** 0.623** 1 0.639** 0.759** 0.429** 0.542** 0.521** 0.478** 

คุณภาพการบริการ 0.571* 0.622** 0.517** 0.707** 0.544** 0.744** 0.639** 1 0.532** 0.321** 0.485** 0.386** 0.280** 

การเข้าถึงได้ง่าย 0.446** 0.603** 0.646** 0.549** 0.661** 0.552** 0.759** 0.532** 1 0.412** 0.446** 0.589** 0.519** 

ความตั้งใจ 0.461** 0.474** 0.430** 0.440** 0.383** 0.390** 0.429** 0.321** 0.412** 1 0.615** 0.667** 0.573** 

การแนะนำ 0.547** 0.409** 0.488** 0.558** 0.536** 0.556** 0.542** 0.485** 0.446** 0.615** 1 0.595** 0.521** 

การบอกต่อ 0.405** 0.484** 0.566** 0.476** 0.492** 0.473** 0.521** 0.386** 0.589** 0.667** 0.595** 1 0.635** 

การกลับมาซ้ำ 0.359** 0.455** 0.393** 0.392** 0.521** 0.343** 0.478** 0.280** 0.519** 0.573** 0.521** 0.635** 1 
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จากตารางที่ 4.8 พบว่า ตัวแปรอิสระที่จะนำไปวิเคราะห์การถดถอยพหุคูณมีความสัมพันธ์กันในเชิง
บวก อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 01 ซึ่งตัวแปรอิสระและตัวแปรตามทั้งหมดมีความสัมพันธ์กันเอง 
(Multicollinearity) ไม่เกิน .80 (สุชาต ประสิทธิ์รัฐสินธุ์, 2540) ดังนั้น ผู้วิจัยจึงได้นำตัวแปรอิสระทั้งหมด 
ได้แก่ คุณภาพอาหาร ความสะอาด ปลอดภัยของอาหาร ความคุ้มค่าสมราคา ความเป็นเอกลักษณ์ของอาหาร 
ความหลากหลายของอาหาร การแสดงถึงวัฒนธรรมไทยของอาหาร บรรยากาศและสิ่งแวดล้อมของร้านหรือ
สถานที่จำหน่ายอาหาร คุณภาพการบริการ การเข้าถึงได้ง่าย และตัวแปรตามทั้งหมด ได้แก่ ความตั้งใจการ
แนะนำ การบอกต่อ การกลับมาซ้ำ โดยใช้วิธีการวิเคราะห์ถดถอยพหุคูณ ต่อไป  

4.1.2.2 วิเคราะห์การถดถอยเชิงเส้นตรงแบบพหุ Multiple Regression Analysis ระหว่าง
ตัวแปรภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี และตัวแปรความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลาง
ตอนล่าง ตามตารางที่ 4.9 

 
ตารางที่ 4.9  การวิเคราะห์การถดถอยเชิงเส้นตรงแบบพหุ Multiple Regression Analysis ระหว่างตัวแปร

ภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี และตัวแปรความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัด
ภาคกลางตอนล่าง 

ภาพลักษณ์อาหารท้องถิน่ริม
บาทวิถ ี

ความตั้งใจ การแนะนำ การบอกต่อ การกลับมาซำ้ 

Adj-R2 = 0.283 Adj-R2 = 0.416 Adj-R2 = 
0.403 

Adj-R2 = 0.356 

คุณภาพอาหาร 0.193** 0.224** -0.038 0.030 

ความสะอาด ปลอดภัยของ
อาหาร 

0.176** -0.166** 0.041 0.230** 

ความคุ้มค่าสมราคา 0.100 0.056 0.240** -0.182** 

ความเป็นเอกลักษณ์ของอาหาร .0158* 0.127* 0.111 0.111 

ความหลากหลายของอาหาร -0.046 0.122* -0.005 0.309** 

การแสดงถึงวฒันธรรมไทยของ
อาหาร 

-0.041 0.057 0.081 -0.070 

บรรยากาศและสิ่งแวดล้อมของ
ร้านหรือสถานที่จำหน่ายอาหาร 

0.145 0.202** 0.050 0.134 

คุณภาพการบริการ -0.133 0.057 -0.086 -0.205** 

การเข้าถึงได้งา่ย 0.100 0.005 0.288** 0.222** 
** มีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ .01 

* มีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ .05 
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  4.1.2.3 ผลการวิเคราะห์ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการเสริมสร้างความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยว
กลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง ตามตารางที่ 4.9 ดังนี ้ 

1) ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการเสริมสร้างความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลาง
ตอนล่าง ด้านความตั้งใจ ผลการวิเคราะห์อิทธิพลการถดถอยเชิงเส้นตรงแบบพหุ (Multiple Regression 
Analysis) ของตัวแปรต้นคือภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ที่มีต่อตัวแปรตามคือ ความตั้งใจ ในเชิงบวก 
โดยพบว่า สามารถอธิบายตวามผันผวนของตัวแปรต้นที่มีต่อตัวแปรตามได้ร้อยละ 28.3 (Adj-R2 = 0.283) 
  ผลการวิเคราะห์ พบว่า ปัจจัยภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีที่มีอิทธิพลต่อความ
จงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง ด้านความตั้งใจ อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 

0.01 ได้แก่ คุณภาพอาหาร (β = 0.193) และ ความสะอาด ปลอดภัยของอาหาร (β = 0.176)  
  ปัจจัยภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีที่มีอิทธิพลต่อความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยว
กลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง ด้านความตั้งใจ อย่างมีนัยสำคัญทางสถิตที่ระดับ 0.05 ได้แก่ ความเป็น

เอกลักษณ์ของอาหาร (β = 0.158) 
เมื ่อนำตัวแปรที ่สามารถร่วมกันพยากรณ์ปัจจัยการเสริมสร้างความจงรักภักดีของ

นักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่างด้านความตั้งใจ มาเขียนสมการจากคะแนนดิบเพื่อวิเคราะห์การ
ถดถอยพหุคูณของความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่างด้านความตั้งใจ ดังนี้  

ปัจจัยการเสริมสร้างความจงรักภักดีของนักท่องเที ่ยวกลุ ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง  
ด้านความตั้งใจ = 1.847 + 0.193 (คุณภาพอาหาร) + 0.176(ความสะอาด ปลอดภัยของอาหาร) + 0.158 
(ความเป็นเอกลักษณ์ของอาหาร) 

จากสมการปัจจัยการเสริมสร้างความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลาง
ตอนล่าง ด้านความตั้งใจ พบว่า ตัวแปรที่มีค่าสัมประสิทธิ์ถดถอยในปัจจัยการเสริมสร้างความจงรักภักดีของ
นักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง ด้านความตั้งใจ เมื่อพิจารณาจากค่าสัมประสิทธิ์คะแนนมาตรฐาน 
(Beta) ในตารางที่ 4.9 คือ ด้านคุณภาพอาหาร (0.193) ด้านความสะอาด ปลอดภัยของอาหาร (0.176) 
ด้านความเป็นเอกลักษณ์ของอาหาร (0.158) ตามลำดับ 

2.) ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการเสริมสร้างความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลาง
ตอนล่าง ด้านการแนะนำ ผลการวิเคราะห์อิทธิพลการถดถอยเชิงเส้นตรงแบบพหุ (Multiple Regression 
Analysis) ของตัวแปรต้นคือภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ที่มีต่อตัวแปรตามคือ การแนะนำ ในเชิงบวก 

โดยพบว่า สามารถอธิบายตวามผันผวนของตัวแปรต้นที่มีต่อตัวแปรตามได้ร้อยละ 41.6 (Adj-R2 = 0.416) 

  ผลการวิเคราะห์ พบว่า ปัจจัยภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีที่มีอิทธิพลต่อความ
จงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง ด้านการแนะนำ อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 

0.01 ได้แก่ คุณภาพอาหาร (β = 0.224) ความสะอาด และบรรยากาศและสิ่งแวดล้อมของร้านหรือสถานที่

จำหน่ายอาหาร (β = 0.202) ส่วนปัจจัยที ่ม ีอิทธิพลจากลบ อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที ่ระดับ 0.01  

คือ ปลอดภัยของอาหาร (β = -0.166)   
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  ปัจจัยภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีที่มีอิทธิพลต่อความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยว
กลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง ด้านการแนะนำ อย่างมีนัยสำคัญทางสถิตที่ระดับ 0.05 ได้แก่ ความเป็น

เอกลักษณ์ของอาหาร (β = 0.127) และ ความหลากหลายของอาหาร (β = 0.122)  
เมื ่อนำตัวแปรที ่สามารถร่วมกันพยากรณ์ปัจจัยการเสริมสร้างความจงรักภักดีของ

นักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่างด้านการแนะนำ มาเขียนสมการจากคะแนนดิบเพื่อวิเคราะห์การ
ถดถอยพหุคูณของความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่างด้านการแนะนำ ดังนี้  

ปัจจัยการเสริมสร้างความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง ด้านการ
แนะนำ = 1.498 + 0.224 (คุณภาพอาหาร) + 0.202 (บรรยากาศและสิ ่งแวดล้อมของร้านหรือสถานที่
จำหน่ายอาหาร) – 0.166 (ความสะอาด ปลอดภัยของอาหาร) + 0.127 (ความเป็นเอกลักษณ์ของอาหาร) + 
0.122 (ความหลากหลายของอาหาร)  

จากสมการปัจจัยการเสริมสร้างความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลาง
ตอนล่าง ด้านการแนะนำ พบว่า ตัวแปรที่มีค่าสัมประสิทธิ์ถดถอยในปัจจัยการเสริมสร้างความจงรักภักดีของ
นักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง ด้านการแนะนำ เมื่อพิจารณาจากค่าสัมประสิทธิ์คะแนนมาตรฐาน 
(Beta) ในตารางที่ 4.9 คือ ด้านคุณภาพอาหาร (0.224) ด้านบรรยากาศและสิ่งแวดล้อมของร้านหรือสถานที่
จำหน่ายอาหาร (0.202) ด้านความสะอาด ปลอดภัยของอาหาร (- 0.127) ด้านความเป็นเอกลักษณ์ของอาหาร 
(0.122) ตามลำดับ 
  3) ผลการวิเคราะห์ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการเสริมสร้างความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่ม
จังหวัดภาคกลางตอนล่าง ด้านการบอกต่อ ผลการวิเคราะห์อิทธิพลการถดถอยเชิงเส้นตรงแบบพหุ (Multiple 
Regression Analysis) ของตัวแปรต้นคือภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ที่มีต่อตัวแปรตามคือ การบอก
ต่อ ในเชิงบวก โดยพบว่า สามารถอธิบายตวามผันผวนของตัวแปรต้นที่มีต่อตัวแปรตามได้ร้อยละ 40.3  
(Adj-R2 = 0.403)  
  ผลการวิเคราะห์ พบว่า ปัจจัยภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีที่มีอิทธิพลต่อความ
จงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง ด้านการบอกต่อ อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 

0.01 ได้แก่ ความคุ้มค่าสมราคา (β = 0.240) และการเข้าถึงได้ง่าย (β = 0.288) 
เมื ่อนำตัวแปรที ่สามารถร่วมกันพยากรณ์ปัจจัยการเสริมสร้างความจงรักภักดีของ

นักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่างด้านการบอกต่อ มาเขียนสมการจากคะแนนดิบเพื่อวิเคราะห์การ
ถดถอยพหุคูณของความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่างด้านการบอกต่อ ดังนี้  

ปัจจัยการเสริมสร้างความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง ด้านการ
บอกต่อ = 1.379 + 0.288 (การเข้าถึงได้ง่าย) + 0.240 (ความคุ้มค่าสมราคา)  

จากสมการปัจจัยการเสริมสร้างความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลาง
ตอนล่าง ด้านการบอกต่อ พบว่า ตัวแปรที่มีค่าสัมประสิทธิ์ถดถอยในปัจจัยการเสริมสร้างความจงรักภักดีของ
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นักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง ด้านการบอกต่อ เมื่อพิจารณาจากค่าสัมประสิทธิ์คะแนนมาตรฐาน 
(Beta) ในตารางที่ 4.9 คือ ด้านการเข้าถึงได้ง่าย (0.288) และด้านความคุ้มค่าสมราคา (0.240) ตามลำดับ 
  4.) ผลการวิเคราะห์ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการเสริมสร้างความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่ม
จังหวัดภาคกลางตอนล่าง ด้านการกลับมาซ้ำ  ผลการวิเคราะห์อิทธิพลการถดถอยเชิงเส้นตรงแบบพหุ 
(Multiple Regression Analysis) ของตัวแปรต้นคือภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ที่มีต่อตัวแปรตาม
คือ การกลับมาซ้ำ ในเชิงบวก โดยพบว่า สามารถอธิบายตวามผันผวนของตัวแปรต้นที่มีต่อตัวแปรตามได้ร้อย
ละ 35.6 (Adj-R2 = 0.356) 
  ผลการวิเคราะห์ พบว่า ปัจจัยภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีที่มีอิทธิพลต่อความ
จงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง ด้านการกลับมาซ้ำ อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 

0.01 ได้แก่ ความสะอาด ปลอดภัยของอาหาร (β = 0.309)  ความคุ ้มค่าสมราคา (β =-0.230) ความ

หลากหลายของอาหาร (β = 0.182)  การเข้าถึงได้ง่าย (β = 0.222) ส่วนปัจจัยที่มีอิทธิพลจากลบ อย่างมี

นัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01 คือ คุณภาพการบริการ (β = -0.205) 
เมื ่อนำตัวแปรที ่สามารถร่วมกันพยากรณ์ปัจจัยการเสริมสร้างความจงรักภักดีของ

นักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่างด้านการแนะนำ มาเขียนสมการจากคะแนนดิบเพื่อวิเคราะห์การ
ถดถอยพหุคูณของความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่างด้านการแนะนำ ดังนี้  

ปัจจัยการเสริมสร้างความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง ด้านการ
กลับมาซ้ำ = 1.802 + 0.309 (ความหลากหลายของอาหาร)+ 0.230 (ความสะอาด ปลอดภัยของอาหาร) 
+ 0.222 (การเข้าถึงได้ง่าย) – 0.205 (คุณภาพการบริการ) – 0.182 (ความคุ้มค่าสมราคา)  

จากสมการปัจจัยการเสริมสร้างความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลาง
ตอนล่าง ด้านการกลับมาซ้ำ พบว่า ตัวแปรที่มีค่าสัมประสิทธิ์ถดถอยในปัจจัยการเสริมสร้างความจงรักภักดี
ของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง ด้านการกลับมาซ้ำ เมื่อพิจารณาจากค่าสัมประสิทธิ์คะแนน
มาตรฐาน (Beta) ในตารางที่ 4.9 คือ  ด้านความหลากหลายของอาหาร (0.309) และด้านความสะอาด 
ปลอดภัยของอาหาร (0.230) ด้านการเข้าถึงได้ง่าย (0.222) ด้านคุณภาพการบริการ (-0.205) และด้านความ
คุ้มค่าสมราคา (-0.182) ตามลำดับ 

4.1.3 ผลการวิจัยตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 3 รูปแบบการจัดการภาพลักษณ์ที่เสริมสร้างความ
จงรักภักดีของนักท่องเที่ยวในการบริโภคอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 

4.1.3.1 สรุปผลการศึกษาปัจจัยภาพลักษณ์ที่มีอิทธิพลต่อความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวใน
การบริโภคอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง ได้ข้อมูลปัจจัยการจัดการภาพลักษณ์ที่
เสริมสร้างความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวจำนวน 8 ปัจจัย ตามตารางที่ 4.10 
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ตารางที่ 4.10 สรุปปัจจัยภาพลักษณ์ที่มีอิทธิพลต่อความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวในการบริโภคอาหาร
ท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 

ลำดับ ปัจจัยที่มีอิทธพิลต่อความจงรักภักดีของ
นักท่องเที่ยว 

ความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวในการบริโภค
อาหารท้องถ่ินริมบาทวิถี 

1. -คุณภาพอาหาร 
-ความสะอาดและความปลอดภัยของอาหาร 
-ความเป็นเอกลักษณ์ของอาหาร 

ความต้ังใจ: 
มีความตั้งใจในการใช้อาหารท้องถิ่นเป็นตัวเลือก
แรกเม ื ่ อวางแผนท ่องเท ี ่ ยวหร ือใช ้บร ิการ
ร้านอาหารริมบาทวิถี และตั้งใจซื้ออาหารท้องถิ่น
เป็นของฝากขณะเดินทางท่องเที่ยว 

2. -คุณภาพอาหาร 
-บรรยากาศและสิ ่งแวดล้อมของร้านหรือ
สถานที่จำหน่ายอาหาร 
-ความสะอาด ปลอดภัยของอาหาร 
-ความเป็นเอกลักษณ์ของอาหาร 
-ความหลากหลายของอาหาร 

การแนะนำ: 
คำแนะนำจากผ ู ้ เคยทานอาหารท ้องถ ิ ่นเป็น
ประโยชน์ โดยยินดีรับฟังคำแนะนำจากผู้เคยทาน
มาก่อน และทานอาหารท้องถิ่นจากคำแนะนำผ่าน
สื่อต่าง ๆ ที่เชื่อถือได ้

3. -การเข้าถึงได้ง่าย 
-ความคุ้มค่าสมราคา 

การบอกต่อ: 
ใช้วิธีการบอกต่อให้คนรู้จักทานอาหารท้องถิ่นเมื่อ
มีโอกาส และเชิญชวนญาติและเพื ่อน ๆ ทาน
อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถเีจ้าอร่อยเสมอ 

4. -ความหลากหลายของอาหาร 
-ความสะอาด ปลอดภัยของอาหาร 
-การเข้าถึงง่าย 
-คุณภาพการบริการ 
-ความคุ้มค่าสมราคา 

การกลับมาซ้ำ: 
วางแผนการกลับมาเที่ยวเพื่อชิมอาหารท้องถิ่นริม
บาทวิถีอีกเมื ่อมีโอกาส โดยจังหวัดภาคกลาง
ตอนล่างเป็นตัวเล ือกลำดับต้น ๆ เม ื ่อม ีการ
ท่องเที่ยวในอนาคต 
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 4.1.3.2 พัฒนาปัจจัยเป็นรูปแบบการจัดการภาพลักษณ์เสริมสร้างความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวในการ
บริโภคอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่างตามภาพที่ 4.1  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 4.1 รูปแบบการจัดการภาพลักษณ์ที่เสริมสร้างความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวในการบริโภคอาหาร
ท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 
 

จากภาพที่ 4.1 รูปแบบการจัดการภาพลักษณ์ที่เสริมสร้างความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวในการ
บริโภคอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่างที่นำเสนอเพื่อเป็นแนวทางปฏิบัติให้เกิด
ประโยชน์ต่อการบริหารจัดการภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีได้อย่างมีประสิทธิภาพ ดังนี้ 

1. คุณภาพอาหาร เป็นปัจจัยสำคัญที่ส่งผลโดยตรงต่อความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยว อาหารที่มี
คุณภาพสูง เช่น ใช้วัตถุดิบสดใหม่ มีรสชาติที่ดี และถูกปรุงอย่างพิถีพิถัน จะสร้างความประทับใจและทำให้
นักท่องเที่ยวต้องการกลับมาบริโภคอีกครั้ง อาหารที่มีคุณภาพยังสะท้อนถึงความใส่ใจของผู้ ประกอบการ 
ซึ่งเพิ่มความน่าเช่ือถือให้กับร้านหรือแผงลอยจำหน่ายอาหาร 

2. ความสะอาด ปลอดภัยของอาหาร เป็นอีกหนึ่งปัจจัยที่สำคัญมาก นักท่องเที่ยวจะรู้สึกมั่นใจ  
และเชื่อมั่นในการบริโภคอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีที่มีมาตรฐานด้านสุขอนามัยที่ดี หากสถานที่จำหน่ายอาหาร
มีการจัดการที่สะอาด และอาหารปรุงสุกใหม่ทุกครั้ง จะช่วยลดความกังวลเรื่องความปลอดภัยและส่งเสริม
ความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยว 
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3. ความคุ้มค่าสมราคา นักท่องเที่ยวมักพิจารณาความคุ้มค่าเมื่อตัดสินใจบริโภคอาหารริมบาทวิถี 
หากอาหารมีคุณภาพดีและราคาสมเหตุสมผล จะทำให้นักท่องเที่ยวรู้สึกว่าคุ้มค่าเงินที่จ่ายไป ความคุ้มค่าสม
ราคานี้จะเป็นปัจจัยที่ทำให้นักท่องเที่ยวเลือกกลับมาบริโภคซ้ำ และแนะนำให้ผู้อื่นมาเย่ียมชม 

4. ความเป็นเอกลักษณ์ของอาหาร 
ความเป็นเอกลักษณ์ของอาหารท้องถิ่นเป็นสิ่งที่ดึงดูดนักท่องเที่ยว อาหารที่มีรสชาติหรือรูปแบบที่แตกต่าง
จากอาหารทั่วไปจะสร้างประสบการณ์ที่น่าจดจำให้กับนักท่องเที่ยว การที่อาหารมีเรื่องราวหรือประวัติความ
เป็นมาที่น่าสนใจจะเพิ่มความประทับใจและสร้างความจงรักภักดีได้มากขึ้น 

5. ความหลากหลายของอาหาร การมีเมนูอาหารที่หลากหลายและมีตัวเลือกให้กับนักท่องเที่ยว
มากมาย จะเพิ่มโอกาสในการดึงดูดนักท่องเที่ยวกลุ่มต่าง ๆ ความหลากหลายของอาหารจะช่วยให้ร้านหรือ
แผงลอยสามารถรองรับความต้องการของนักท่องเที่ยวที่มีรสนิยมและความชอบที่แตกต่างกัน และส่งผลให้
พวกเขาต้องการกลบัมาลองเมนูอื่น ๆ อีกในอนาคต 

6. การแสดงถึงวัฒนธรรมไทยของอาหาร อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีที่สะท้อนถึงวัฒนธรรมไทย เช่น 
การนำเสนอในรูปแบบดั้งเดิมหรือการใช้วัตถุดิบพื้นบ้าน จะช่วยสร้างประสบการณ์ที่ลึกซึ้งให้กับนักท่องเที่ยว 
นักท่องเที่ยวที่มองหาประสบการณ์เชิงวัฒนธรรมจะรู้สึกประทับใจและมีแนวโน้มที่จะภักดีต่อร้านที่สามารถ
นำเสนอความเป็นไทยผ่านอาหารได้อย่างชัดเจน 

7. บรรยากาศและสิ่งแวดล้อมของร้านหรือสถานที่จำหน่ายอาหาร เป็นปัจจัยที่มีผลต่อความรู้สึกของ
นักท่องเที่ยวในการบริโภคอาหาร หากสถานที่มีบรรยากาศที่ดี น่าพักผ่อน และมีสิ ่งแวดล้อมที่สะอาด  
และน่าสนใจ จะทำให้นักท่องเที่ยวรู้สึกผ่อนคลายและมีความสุขในการบริโภคอาหาร ซึ่งส่งผลให้กลับมา ใช้
บริการซ้ำ 

8. คุณภาพการบริการ เป็นสิ่งที่สร้างความประทับใจให้นักท่องเที่ยว หากผู้ประกอบการมีการบริการ
ที่ดี สุภาพ และเอาใจใส่ลูกค้า จะสร้างความพึงพอใจและทำให้นักท่องเที่ยวรู้สึกว่าตนเองได้รับการดูแลอย่างดี 
คุณภาพการบริการที่ดีจะทำให้นักท่องเที่ยวรู้สึกเช่ือมั่นและภักดีต่อร้านหรือแผงลอยนั้น 

9. การเข้าถึงได้ง่าย การที่ร้านอาหารหรือแผงลอยมีการตั้งอยู่ในจุดที่เข้าถึงได้ง่าย เช่น อยู่ใกล้กับ
แหล่งท่องเที่ยวหรือมีการเดินทางสะดวก จะเป็นปัจจัยสำคัญที่ช่วยให้นักท่องเที่ยวเลือกเข้ามาบริโภคอาหาร 
ความสะดวกสบายในการเข้าถึงจะส่งผลให้พวกเขาตัดสินใจกลับมาเย่ียมชมและบริโภคอีกครั้ง 
 
4.2 ผลการวิจัยตามกิจกรรมที่ 2 รูปแบบนวัตกรรมอาหารและการจัดการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี
กลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 

4.2.1 ผลการวิจัยตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 1 ปัจจัยที่ส่งผลต่อความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่น
ริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 
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4.2.1.1 ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ให้สัมภาษณ์ ตามตารางที่ 4.11 
 
ตารางที่ 4.11 ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ให้สัมภาษณ ์

รหัส เพศ อายุ (ปี) ตำแหน่ง 
P2-01 หญิง 56 ผู้ประกอบการร้านอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี 
P2-02 ชาย 52 ผู้ประกอบการร้านอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี 
P2-03 หญิง 61 ผู้ประกอบการร้านอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี 
P2-04 หญิง 49 ผู้ประกอบการร้านอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี 
P2-05 ชาย 55 ผู้แทนหน่วยงานด้านสุขาภิบาลที่ดูแลธุรกิจอาหารท้องถิ่น

ริมบาทวิถ ี
P2-06 หญิง 48 ผู้แทนหน่วยงานด้านสุขาภิบาลที่ดูแลธุรกิจอาหารท้องถิ่น

ริมบาทวิถ ี
P2-07 ชาย 35 ผู้แทนหน่วยงานด้านสุขาภิบาลที่ดูแลธุรกิจอาหารท้องถิ่น

ริมบาทวิถ ี
P2-08 หญิง 37 ผู้แทนหน่วยงานด้านสุขาภิบาลที่ดูแลธุรกิจอาหารท้องถิ่น

ริมบาทวิถ ี
P2-09 หญิง 61 ผู้ทรงคุณวุฒิด้านอาหารท้องถิ่น 
P2-10 ชาย 58 ผู้ทรงคุณวุฒิด้านอาหารท้องถิ่น 
P2-11 หญิง 63 ผู้ทรงคุณวุฒิด้านอาหารท้องถิ่น 
P2-12 หญิง 54 ผู้ทรงคุณวุฒิด้านอาหารท้องถิ่น 

 
4.2.1.2 ผลการสัมภาษณ์ความคิดเห็นต่อการจัดการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่ม

จังหวัดภาคกลางตอนล่าง 
1) สภาพ/สถานการณ์ปัจจุบันของธุรกิจอาหารริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 
อาหารริมบาทวิถี หรือ อาหารริมทาง ในจังหวัดภาคกลางตอนล่างก็คล้ายคลึงกับจังหวัดอื่น ๆ 

โดยเฉพาะจังหวัดที่เป็นแหล่งท่องเที่ยว ได้แก่ จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี สมุทรสงคราม เนื่องจากเป็น
แหล่งที่รวมของอาหารหลากหลาย โดยรูปแบบการจำหน่ายอาหารริมบาทวิถีส่วนใหญ่มักเป็นอาหารปรุงสำเร็จ 
ทานได้สะดวก เข้าถึงได้ง่ายเนื่องจากมีที ่ตั ้งอยู่บริเวณทางเท้า ริมถนน ที่สาธารณะ ราคาไม่แพง และมี
คุณลักษณะและรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์ แสดงออกถึงวิถีชีวิตและวัฒนธรรมของพื้นที่ การ เข้าถึงได้ง่าย ราคา
ถูกเมื่อเที่ยบกับอาหารที่ให้บริการในร้านอาหาร นักท่องเที่ยวจึงตั้งใจที่จะสร้างประสบการณ์การทานอาหาร
ร่วมไปกับการศึกษาวัฒนธรรมที่มาพร้อมกับอาหารริมบาทวิถีนั้น ๆ ปัจจุบัน จึงมักเห็นนักท่องเที่ยวนั่งรวมกัน
เป็นกลุ่ม ๆ เพื่อทานอาหารที่มีที่ตั้งอยู่ในแผงลอย รถเข็นข้างทางและทานอาหารอย่างเอร็ดอร่อย โดยอาหารที่
เป็นอาหารริมทางเหล่านี้ มีทั้งประเภทอาหารท้องถิ่นที่เป็นภูมิปัญญาสืบต่อ ๆ กันของชุมชนในแถบ 4 จังหวัด 
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เช่น ผัดไทย ขนมจีนทอดมัน ข้าวแช่ ขนมหวานต่าง ๆ แต่ก็อาจพบอาหารสมัยใหม่ที่ประยุกต์ให้เข้ากับ
พฤติกรรมผู้บริโภคบางกลุ่มที่ต้องการลิ้มลองอาหารรูปแบบใหม่ 

2) นโยบายการส่งเสริมธุรกิจอาหารริมบาทวิถีกลุ ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่างจากการ
สนับสนุนของหน่วยงานส่วนกลางและองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น 

การส่งเสริมส่วนใหญ่ จะอยู่ในความรับผิดชอบของกองสาธารณสุขและสิ่งแวดล้อมภายใต้
เทศบาลของแต่ละพื้นที่ อาจจัดเป็นงานปกติ หรืองานโครงการ หรืองานภายใต้กิจกรรมต่าง ๆ โดยมีเป้าหมาย
ที่เป็นประโยชน์ต่อทั้งฝ่ายประชาชนและนักท่องเที่ยวและฝ่ายผู้ประกอบการ โดยเฉพาะผู้ประกอบการอาหาร
แผงลอยและรถเข็น ตัวอย่าง จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ โดยเทศบาลเมืองหัวหิน ได้จัดทำแผนพัฒนาท้องถิ่น พ.ศ. 
2566-2570 มีโครงการยกระดับมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารภายใต้วิถีชีวิตปกติใหม่ สะอาด ปลอดภัย ได้
มาตรฐาน SAN ดังนี้ 1) วัตถุประสงค์: เพื่อส่งเสริมให้ผู้ประกอบการจำหน่ายอาหาร มีการปรุงประกอบอาหาร
ที่ถูกสุขลักษณะตามมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารและมีการประเมินตนเองตามเกณฑ์มาตรฐานแพลตฟอร์ม 
Food handler เพื่อตรวจและให้การรับรองมาตรฐาน SAN แก่สถานที่จำหน่ายอาหารและแผงลอยจำหน่าย
อาหาร ที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน SAN ของกรมอนามัยกระทรวงสาธารณสุข และเพื่อให้สถานที่จำหน่ายอาหารที่
ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน SAN ของกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข ได้รับตราสัญลักษณ์ SAN เพื่อเป็นการสร้าง
ความเชื่อมั่นต่อการให้บริการด้านอาหารที่สะอาด ปลอดภัย แก่ประชาชนและนักท่องเที่ยว 2) เป้าหมาย: 
ตรวจประเมินสถานที่จำหน่ายอาหารและแผงลอยจำหน่ายอาหารตามเกณฑ์มาตรฐาน SAN ไม่น้อยกว่า 600 
แห่ง มอบตราสัญลักษณ์ SAN ให้แก่ สถานที่จำหน่ายอาหารและแผงลอยจำหน่ายอาหารที ่ผ่านเกณฑ์
มาตรฐาน SAN กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข และ ร้อยละ 80 ของสถานประกอบการจำหน่ายอาหาร
และแผงลอยจำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐาน SAN 3) ประโยชน์ที ่คาดว่าจะได้รับ: ประชาชนและ
นักท่องเที่ยวได้บริโภคอาหารที่สะอาดปลอดภัย ผู้ประกอบการสถานที่จำหน่าย และจังหวัดเพชรบุรี ด้าน
อาหารและแผงลอยจำหน่ายอาหารมีการบริหารจัดการและควบคุมสิ่งแวดล้อม รวมทั้งบุคลากรเกี่ยวข้องกับ
การเตรียม ปรุง และจำหน่ายอาหารตามมาตรฐานสุขาภิบาล เพื่อให้บริการอาหารสะอาดและปลอดภัยแก่
ประชาชนและนักท่องเที่ยว และผู้ประกอบการสถานที่จำหน่ายอาหารและ แผงลอยจำหน่ายอาหาร มีการ
ประเมินตนเองตามเกณฑ์มาตรฐานสถานที่จำหน่ายอาหาร และแผงลอยจำหน่ายอาหารในแพลตฟอร์ม 
Foodhandler ได้อย่างถูกต้อง 

3) ปัญหาและอุปสรรคในการดำเนินธุรกิจอาหารริมบาทวิถี ในมุมมองของ 
3.1) ผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี: ปัญหาด้านการส่งเสริมสนับสนุน 

สืบเนื่องจาก ธุรกิจอาหารริมบาทวิถีที่ยังไม่มีกฎหมายบังคับใช้ที่ชัดเจน ส่งผลให้ผู้ประกอบการไม่สามารถวาง
แผนการดำเนินกิจการในระยะยาวได้ สิ่งที่เห็นคือ การประกอบอาชีพเป็นวัน ๆ ไป โดยขาดความมั่นใจ  
และความมั่นคงของอาชีพ ซึ่งส่วนใหญ่ของผู้ประกอบการ มีความต้องการดำเนินงานตามนโยบายภาครัฐ  
อยู่แล้ว มีเพียงส่วนน้อยที่อาจมีปัญหาสำหรับการจัดการของฝ่ายรัฐ แต่การขาดความชัดเจนของนโยบาย  
และการบังคับใช้กฎหมาย เป็นประเด็นหลักในการบริหารจัดการของผู้ประกอบ  
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3.2) ผู้แทนหน่วยงานด้านสุขาภิบาลที่ดูแลธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี : จากผล
ของการขยายตัวของร้านอาหารริมบาทวิถี ก่อให้เกิดข้อกังวลและปัญหาด้านการกำกับดูแลผู้ประกอบการ
ธุรกิจอาหารริมบาทวิถี ได้แก่ 1) ปัญหาทางกฎหมายเกี่ยวกับร้านอาหารริมบาทวิถี เนื่องจากกกหมายที่ใช้
กำกับดูแลการประกอบกิจการร้านอาหาร คือ พระราชบัญญัติสาธารณสุข พ.ศ. 2535 มาตรา 4 ไม่ครอบคลุม
การจำหน่ายอาหารริมบาทวิถี คำว่า อาหารริมบาทวิถี จึงยังไม่ได้อยู่ในความหมายของ สถานที่จำหน่ายอาหาร 
จึงส่งผลต่อการกำกับดูแลของเจ้าหน้าที่ของรัฐ 2) ปัญหาความคงที่ของคุณภาพอาหารที่ได้ตามมาตรฐาน 
ความสะอาดและความปลอดภัยของอาหาร รวมทั้งคุณค่าทางโภชนาการของอาหาร 3) ปัญหาความสะอาด
ของบริเวณสถานที่จำหน่ายอาหารและสิ่งแวดล้อมโดยรอบที่ส่งผลต่อสุขลักษณะที่ดีของอาหาร  

3.3) ผู้ทรงคุณวุฒิด้านอาหารท้องถิ่น: ปัญหาด้านการปรับรูปแบบภูมิปัญญาอาหาร
ที่อาจทิ้งรากเหง้าของความเป็นท้องถิ่น สืบเนื่องมาจากผู้เฒ่าผู้แก่ที่เป็นภูมิปัญญาดั้งเดิมมีอายุมากขึ้น บางราย
เสียชีวิต โดยไม่ได้ส่งต่อความรู้ ทักษะการทำอาหารตามแบบอย่างบรรพบุรุษ หรือวัตถุดิบดั้งเดิมหายาก ทำให้
ต้องหาวัตถุดิบอื่นมาทดแทน เป็นเหตุให้เกิดการเปลี่ยนแปลงรูปแบบการประกอบอาหาร เป็นสาเหตุทำให้
อาหารแบบเดิมค่อย ๆ สูญหายไป 

4) จากข้อ 3 ได้มีการดำเนินการเพ่ือแก้ปัญหาอย่างไรตามบทบาทของผู้เกี่ยวข้องทั้ง 3 ฝ่าย 
4.1) ผู้ประกอบการร้านอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี: ให้มีความชัดเจนเรื่องนโยบายและ

การบังคับใช้กฎหมายที่เกี ่ยวข้องกับอาหารริมบาทวิถี  ภาครัฐต้องตระหนักและให้ความสำคัญเกี ่ยวกับ
ภาพลักษณ์อาหารริมบาทวิถีในกลุ่ม 4 จังหวัดนี้ คือ การจัดการเกี่ยวกับสิ่งแวดล้อม ความสะอาด สุขอนามัย 
ความปลอดภัย การให้บริการ โดยกำกับ ดูแล ควบคุม และให้ความรู้แก่ผู้ประกอบการเรื่องมาตรฐานบริการ
อาหารริมบาทวิถีเพื่อการท่องเที่ยว หรือมาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหาร และกฎหมายที่เกี่ยวข้อง จะได้มี
แนวทางที่ชัดเจน สามารถปฏิบัติตามได้ถูกต้อง ซึ่งจะเป็นประโยชน์แก่ทุกฝ่าย  

4.2) ผู้แทนหน่วยงานด้านสุขาภิบาลที่ดูแลธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี : ปรับ
พระราชบัญญัติสาธารณสุข พ.ศ. 2535 มาตรา 4 ให้ อาหารริมบาทวิถี รวมอยู่ในความหมายของ สถานที่
จำหน่ายอาหาร ซึ่งจะส่งผลที่ดีและชัดเจนต่อการกำกับดูแลของเจ้าหน้าที่รัฐ  

4.3) ผู้ทรงคุณวุฒิด้านอาหารท้องถิ่น: ให้ตระหนักถึงความสำคัญของอาหารท้องถิ่น 
ซึ่งแม้จะดำเนินการในรูปแบบอาหารริมบาทวิถี หรือ ในร้านอาหารทุกระดับ โดยให้คงความเป็นเอกลักษณ์แท้
เดิมของอาหารท้องถิ ่น ซึ ่งจะมีผลต่อการสร้างการรับรู ้แก่ลูกค้า นักท่องเที ่ยวชาวไทย และโดยเฉพาะ
นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติให้จดจำความเป็นเอกลักษณ์ของอาหารไทย อันจะส่งผลต่อการสร้างเศรษฐกิจจาก
ฐานรากไปสู่เศรษฐกิจระดับประเทศได ้ 

4.2.1.3 ผลการสัมภาษณ์ตัวแปรที่เกี ่ยวข้องกับจัดการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ใน
จังหวัดภาคกลางตอนล่างสำหรับการสร้างแบบสอบถาม โดยผู้วิจัยได้รวบรวมข้อมูลจาก ตัวแปรจากปัจจัย
รูปแบบภาพลักษณ์อาหารริมบาทวิถีที่มีอิทธิพลต่อความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวในกิจกรรมวิจัยที่ 1 
ร่วมกับการทบทวนวรรณกรรมงานวิจัยที ่เกี ่ยวข้อง และข้อมูลจากการสัมภาษณ์ผู ้ทรงคุณวุฒิ 3 กลุ่ม 
สังเคราะห์และใช้เป็นตัวแปรการสร้างแบบสอถาม สรุปตามตารางที่ 4.12 



101 

ตารางที่ 4.12  สรุปตัวแปรจากการสัมภาษณ์สำหรับการสร้างแบบสอบถาม 
ปัจจัยภาพลักษณ์อาหารริม
บาทวิถีที่มีอิทธิพลต่อความ
จงรักภักดีของนักท่องเที่ยว 

ตัวแปรการจัดการธุรกิจอาหาร
ท้องถิ่นริมบาทวิถีจากการทบทวน

วรรณกรรม/สัมภาษณ ์

ตัวแปรการจัดการธุรกิจอาหาร
ท้องถิ่นริมบาทวิถีสำหรับสร้าง

แบบสอบถาม 
คุณภาพอาหาร มิติด้านสุขภาพ 1. มิติด้านสุขภาพ 
ความสะอาด ปลอดภัยของ
อาหาร 

มิติด้านเศรษฐกิจ 1.1 คุณภาพอาหาร  

ความคุ้มค่าสมราคา มิติด้านสังคม 1.2 ความสะอาด ปลอดภัยของอาหาร   
ความเป็นเอกลักษณ์ของ
อาหาร 

มิติด้านวัฒนธรรม 1.3 คุณภาพการบริการ  

ความหลากหลายของอาหาร ความสะอาดและปลอดภัยของ
อาหาร 

2. มิติด้านเศรษฐกิจ 

บรรยากาศและสิ่งแวดล้อม
ข อ ง ร ้ า น ห ร ื อ ส ถ า น ที่
จำหน่ายอาหาร 

รสชาติอาหาร 2.1 ความคุ้มค่าสมราคา 

คุณภาพการบริการ การค้นคว้าและนวัตกรรม 2.2 การบริหารจัดการ (คน เงิน งาน 
สถานที่และอุปกรณ์)  

การเข้าถึงได้ง่าย ความประทับใจในการบริการ 2.3 การใช ้การส ื ่ อสารการตลาด
ออนไลน์ 

 การเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม 2.4 การสนับสนุน 
 เอกลักษณ์ความเป็นไทย 3. มิติด้านสังคม 
 การใช้สื่อสารการตลาดออนไลน์ 3.1 ความหลากหลายของอาหาร 
 การบริหารจัดการ 3.2 บรรยากาศและสิ่งแวดล้อมของ

สถานที่จำหน่ายอาหาร   
 การลงมือปฏิบัติ 3.3 การเข้าถึงได้ง่าย 
 การสนับสนุน 4. มิติด้านวัฒนธรรม 
 โปรโมชั่นส่วนลด 4.1 ความเป็นเอกลักษณ์ของอาหาร 
 ความสะดวกในการเข้าถึง 4.2 การแสดงออกถึงความเป็นไทย 
 สถานที่และอุปกรณ์ 5. ด้านนวัตกรรม 
  5.1 การค้นคว้าด้านนวัตกรรม   
  5.2 การสร้างสรรค์นวัตกรรม 
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4.2.1.4 ปัจจัยที่ส่งผลต่อความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถ ี
เป็นการวิเคราะห์ข้อมูลที่รวบรวมจากแบบสอบถามจำนวน 400 ชุด และวิเคราะห์ตาม

ขั้นตอนที่กำหนดไว้ ดังนี้ 
1) ข้อมูลส่วนบคุคลของผู้ตอบแบบสอบถาม โดยใช้สถิติ ค่าความถี่ ค่าร้อยละ ตามตารางที่ 4.13 
 

ตารางที่ 4.13 ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม 
  (n = 400) 

ข้อมูลส่วนบุคคล จำนวน (คน) ร้อยละ 
เพศ   

ชาย 147 36.8 
หญิง 218 54.5 
เพศทางเลือก 35 8.8 

อาย ุ   
น้อยกว่า 30 ป ี 18 4.5 
30-40 ป ี 101 25.3 
41-50 ปี                   118 29.5 
51-60 ป ี 113 28.3 
มากกว่า 60 ป ี 50 12.5 

ระดับการศึกษา     
ประถมศึกษา  79 19.8 
มัธยมศึกษาตอนต้น   68 17.0 
มัธยมศึกษาตอนปลาย หรือ ปวช. 80 20.0 
อนุปริญญา หรือ ปวส.   95 23.8 
ปริญญาตรีขึ้นไป 78 19.5 

การสืบทอดหรอืเริ่มต้นธุรกิจขายอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี (สตรีทฟู้ด)   
สืบทอดกิจการต่อจากครอบครวั 138 34.5 
รับช่วงกิจการตอ่จากผู้อื่น 112 28.0 
เริ่มต้นกิจการด้วยตนเอง 150 37.5 

ความรู้หรือประสบการณ์การทำอาหารขาย (เลือกได้มากกว่า 1 ขอ้)   
เรียนรู้จากบรรพบุรุษ/ครอบครัว   189 47.3 
ฝึกหัดด้วยตนเอง 266 66.5 
เข้าอบรมการทำอาหาร 126 31.5 
เพื่อนที่สนทิกันให้สูตรมาพัฒนา 117 29.3 

ระยะเวลาที่ทำธุรกิจขายอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี (สตรีทฟูด้)    
น้อยกว่า 1 ป ี 20 5.0 
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  (n = 400) 

ข้อมูลส่วนบุคคล จำนวน (คน) ร้อยละ 
1 – 5 ปี             131 32.8 
5 – 10 ป ี 125 31.3 
มากกว่า 10 ป ี 124 31.0 

จำนวนพนักงานที่ช่วยงานทำและขายอาหาร   
ไม่ม ี 44 11.0 
1 – 5 คน 279 69.8 
6 – 10 คน 67 16.8 
มากกว่า 10 คน 10 2.5 

  
จากตารางที่ 4.13 ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็น

เพศหญิง จำนวน 218 คน คิดเป็นร้อยละ 54.5 มีอายุระหว่าง 41 – 50 ปี ร้อยละ 29.5 ซึ่งใกล้เคียงกับผู้มีอายุ
ระหว่าง 51 – 60 ปี และ   30 – 40 ปี มีการศึกษาระดับอนุปริญญา หรือ ปวส. ร้อยละ 23.8 ใกล้เคียงกับ
ระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย หรือ ปวช. และ ระดับปริญญาตรีขึ้นไป โดยเริ่มต้นธุรกิจขายอาหารท้องถิ่นริม
บาทวิถี (สตรีทฟู้ด) ด้วยตนเองร้อยละ 37.5 เช่นเดียวกับฝึกความรู้หรือประสบการณ์การทำอาหารขายด้วย
ตนเองร้อยละ 66.5 โดยระยะเวลาที่ทำธุรกิจขายอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี (สตรีทฟู้ด) 5 – 10 ปี ร้อยละ 31.1 
และพนักงานที่ช่วยงานทำและขายอาหาร จำนวน 1 – 5 คน ร้อยละ 69.8   

2) การดำเนินงานของผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี โดยใช้สถิติ ค่าเฉลี่ย (M) 
ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.)  

2.1) การดำเนินงานของผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี จำแนกเป็น
รายมิติ ตามตารางที่ 4.14 

 

ตารางที่ 4.14 การดำเนินงานของผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี จำแนกเป็นรายมิติ 

 

 

  (n=400) 
การดำเนินงานของผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี 𝑥̅ S.D ระดับ 

1. มิติด้านสุขภาพ 
2. มิติด้านเศรษฐกิจ 
3. มิติด้านสังคม 
4. มิติด้านวัฒนธรรม 
5. มิติด้านนวัตกรรม 

4.10 
3.97 
4.41 
4.10 
3.82 

0.52 
0.46 
0.49 
0.53 
0.56 

มาก 
มาก 
มาก 
มาก 
มาก 

ค่าเฉลี่ยการดำเนินงานของผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี 4.08 0.40 มาก 
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จากตารางที่ 4.14 การดำเนินงานของผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี จำแนกเป็นราย
มิติ ผู้ตอบแบบสอบถามมีการดำเนินงานโดยรวมอยู่ในระดับมาก ( 𝑥̅ = 4.08) เมื่อพิจารณารายมิติ พบว่า 
อยู่ในระดับมากทั้ง 5 มิติ โดย มิติด้านสังคม มีค่าเฉลี่ยสูงสุดในระดับมาก ( 𝑥̅ = 4.41) รองลงมาอีก 2 มิติ 
คือ มิติด้านสุขภาพ และมิติด้านวัฒนธรรม มีค่าเฉลี่ยในระดับมากเท่ากัน ( 𝑥̅ = 4.10) และมิติด้านนวัตกรรม 
มีค่าเฉลี่ยในระดับต่ำสุดเมื่อเทียบกับด้านอ่ืน ๆ  (𝑥̅ = 3.97) 

2.2) การดำเนินงานของผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี จำแนกเป็นรายด้าน 
ตามตารางที่ 4.15 

 
ตารางที่ 4.15 การดำเนินงานของผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี จำแนกเป็นรายด้าน 
  (n=400) 

การดำเนินงานของผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถ่ินริมบาทวิถี 𝑥̅ S.D ระดับ 
มิติด้านสุขภาพ 

1. คุณภาพอาหาร 

2. ความสะอาด ปลอดภัยของอาหาร 
3. คุณภาพการบริการ 

 

4.10 

3.87 

4.33 

 

0.52 

0.52 

0.52 

 

สูง 

สูง 

สูงมาก 

ค่าเฉลี่ยมิติด้านสุขภาพ 4.10 0.52 สูง 
มิติด้านเศรษฐกิจ 

1. ความคุ้มค่าสมราคา 

2. การบริหารจัดการ (คน เงิน งาน สถานที่และอุปกรณ์) 
3. การใช้การสื่อสารการตลาดออนไลน ์

4. การสนับสนุน 

 

4.25 

3.99 

3.90 

3.76 

 

0.50 

0.40 

0.45 

0.50 

 

สูงมาก 

สูง 

สูง 

สูง 

ค่าเฉลี่ยมิติด้านเศรษฐกิจ 3.97 0.46 สูง 
มิติด้านสังคม 

1. ความหลากหลายของอาหาร 

2. บรรยากาศและสิ่งแวดล้อมของสถานที่จำหน่ายอาหาร 

3. การเข้าถึงได้ง่าย   

 

4.04 

4.17 

4.22 

 

0.51 

0.46 

0.50 

 

สูง 

สูง 

สูงมาก 

ค่าเฉลี่ยมิติด้านสังคม 4.41 0.49 สูงมาก 
มิติด้านวัฒนธรรม 

1. ความเป็นเอกลักษณ์ของอาหาร 

2. การแสดงออกถึงความเป็นไทย 

 

4.18 

4.02 

 

0.55 

0.62 

 

สูง 

สูง 

ค่าเฉลี่ยมิติด้านวัฒนธรรม 4.10 0.58 สูง 
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  (n=400) 
การดำเนินงานของผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถ่ินริมบาทวิถี 𝑥̅ S.D ระดับ 

มิติด้านนวัตกรรม 

1. การศึกษาค้นคว้าด้านนวัตกรรม 

2. การสร้างสรรค์นวัตกรรม   

 

3.71 

3.93 

 

0.61 

0.51 

 

สูง 

สูง 

ค่าเฉลี่ยมิติด้านนวัตกรรม 3.82 0.56 สูง 
ค่าเฉลี่ยการดำเนินงานของผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาท
วิถ ี

4.08 0.40 สูง 

 
จากตารางที่ 4.15 การดำเนินงานของผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี จำแนกเป็นรายด้าน 

ผู ้ตอบแบบสอบถามมีการดำเนินงานโดยรวมอยู่ในระดับมาก ( 𝑥̅ = 4.08)  เมื ่อพิจารณารายมิติ พบว่า 
อยู่ในระดับมากทั้ง 5 มิติ โดย มิติด้านสังคม มีค่าเฉลี่ยสูงสุดในระดับมาก ( 𝑥̅ = 41) รองลงมาอีก 2 มิติ คือ 
มิติด้านสุขภาพ และมิติด้านวัฒนธรรม มีค่าเฉลี่ยในระดับมากเท่ากัน ( 𝑥̅ = 4.10) และมิติด้านนวัตกรรม 
มีค่าเฉลี่ยในระดับต่ำสุดเมื่อเทียบกับด้านอื่น ๆ  (𝑥̅ = 3.97) สำหรับรายด้านทั้ง 14 ด้านพบว่า ด้านคุณภาพ
การบริการ มีการดำเนินงานมากที่สุดโดยมีค่าฉลี่ยในระดับมาก (𝑥̅ = 4.33) รองลงมาคือ การดำเนินงานด้าน
ความคุ้มค่าสมราคา และ ด้านการเข้าถึงได้ง่าย โดยมีการดำเนินงานในระดับมากทั้ง 2 ด้าน (𝑥̅ = 4.25 
และ 4.22 ตามลำดับ) และการศึกษาค้นคว้าด้านนวัตกรรม มีค่าเฉลี่ยในระดับต่ำสุดเมื่อเทียบกับด้านอื่น ๆ  
(𝑥̅ = 3.71)   

2.3) การดำเนินงานของผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี จำแนกเป็นรายข้อ 
ตามตารางที่ 4.16 

 
ตารางที่ 4.16 การดำเนินงานของผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี จำแนกเป็นรายข้อ 

  (n=400) 

การดำเนินงานของผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถ่ินริมบาทวิถี 𝑥̅ S.D ระดับ 
คุณภาพอาหาร    

1 ใช้วัตถุดิบจากท้องถิ่นเป็นส่วนประกอบในการทำอาหาร 4.07 0.66 มาก 
2 มีเทคนิคการปรุงอาหารที่โดดเด่นส่งผลให้ได้อาหารที่มีรสชาติอร่อย 4.15 0.72 มาก 

3 มีลักษณะและรสชาติความดั้งเดิมของอาหารท้องถิ่น 4.09 0.62 มาก 

ค่าเฉลี่ยการดำเนินงานของผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีด้าน
คุณภาพอาหาร 

4.10 0.52 มาก 

ความสะอาด ปลอดภัยของอาหาร    
4 ใช้วัตถุดิบประเภทผักพื้นบ้านที่ปลูกแบบธรรมชาติ 3.88 0.65 มาก 
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  (n=400) 

การดำเนินงานของผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถ่ินริมบาทวิถี 𝑥̅ S.D ระดับ 
5 มีขั้นตอนการเตรียมและปรุงอาหารที่สะอาด ถูกหลักอนามัย 3.97 0.73 มาก 
6 เป็นอาหารที่มีสรรพคุณทางตำรายาพื้นบ้าน  3.77 0.66 มาก 
ค่าเฉลี่ยการดำเนินงานของผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีด้าน
ความสะอาด ปลอดภัยของอาหาร 

3.87 0.52 มาก 

คุณภาพการบริการ    
7. ให้การต้อนรับลูกค้าด้วยความเป็นมิตร 4.36 0.69 มาก 
8. นำเสนอเรื่องราวของอาหารหรือขนมแก่ลูกค้าเพื่อให้น่าสนใจ 4.19 0.73 มาก 
9. ให้บริการลูกค้าเสมอต้นเสมอปลายทุกครั้งที่ใช้บริการ 4.43 0.64 มาก 
ค่าเฉลี่ยการดำเนินงานของผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีด้าน
คุณภาพการบริการ 

4.33 0.52 มาก 

ความคุ้มค่าสมราคา    
10 กำหนดราคาสมเหตุสมผลกับคุณภาพอาหารหรือขนม  4.38 0.58 มาก 
11 กำหนดราคาสมเหตุสมผลกับปริมาณอาหารหรือขนม 4.33 0.65 มาก 
12 ราคาอาหารคุ้มค่ากับการที่ลูกค้าเดินทางมาซื้อหรือทานในร้าน 4.04 0.65 มาก 
ค่าเฉลี่ยการดำเนินงานของผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีด้าน
ความคุ้มค่าสมราคา 

4.25 0.50 มาก 

การบริหารจัดการ (คน เงิน งาน สถานที่และอุปกรณ์)    
13. วางแผนการจัดหาวัตถุดิบ วัสดุอุปกรณ์ ก่อนทำอาหารจำหน่าย 3.97 0.49 มาก 
14. จัดสรรเงินทุนที่มีเพื่อให้ใช้จ่ายในธุรกิจได้อย่างต่อเนื่อง 4.01 0.66 มาก 
15. มอบหมายให้พนักงานทำหน้าที่ภายใต้การให้คำแนะนำ 3.81 0.80 มาก 
16. คอยตรวจสอบความสำเร็จของงานเมื่อสิ้นสุดการขายในแต่ละวัน 4.17 0.58 มาก 
ค่าเฉลี่ยการดำเนินงานของผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีด้าน
การบริหารจัดการ (คน เงิน งาน สถานที่และอุปกรณ์) 

3.99 0.44 มาก 

การใช้การสื่อสารการตลาดออนไลน์    
17. มีการขายทั้งในพื้นที่และแบบสั่งออนไลน์ 4.07 0.66 มาก 
18. ลูกค้าสามารถจ่ายค่าอาหารโดยการโอนหรือสแกนคิวอาโค้ดได้ 4.06 0.65 มาก 
19. มีการบริการโดยผูกหรือเชื่อมโยงกับธุรกิจส่งอาหาร เช่น Food panda, Grab 

food หรือธุรกิจส่งอาหารออนไลน์ในท้องถิ่น 

3.56 0.73 มาก 

ค่าเฉลี่ยภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีในจังหวัดภาคกลางตอนล่างด้าน
การสื่อสารการตลาดออนไลน์ 

3.90 0.45 มาก 
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  (n=400) 

การดำเนินงานของผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถ่ินริมบาทวิถี 𝑥̅ S.D ระดับ 
การสนับสนุน    
20. เข้าร่วมกิจกรรมการส่งเสริมการขายอาหารสตรีทฟู้ดของหน่วยงานท้องถิ่น 3.86 0.56 มาก 
21. ได้รับความช่วยเหลือจัดหาวัตถุดิบอาหารจากหน่วยงานท้องถิ่น  3.78 0.65 มาก 
22. ได้รับการสนับสนุนด้านการพัฒนาเมนูอาหารใหม่ ๆ อยู่เสมอ 3.63 0.71 มาก 
ค่าเฉลี่ยภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีในจังหวัดภาคกลางตอนล่างด้าน
การสนับสนุน 

3.76 0.50 มาก 

ความหลากหลายของอาหาร    
23. มีรายการอาหารหลายประเภทให้เลือก 4.01 0.58 มาก 
24 มีอาหารหลายรสชาติทั้ง คาว - หวาน ทำให้เพลิดเพลินในการทาน 4.03 0.62 มาก 
25. เปิดโอกาสให้ลูกค้าเลือกส่วนประกอบของอาหาร/ขนม เช่น ไส้ขนม หน้าทอ
ปปิ้งต่าง ๆ เพื่อเพิ่มความหลากหลายในการทาน 

4.09 0.67 มาก 

ค่าเฉลี่ยภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีในจังหวัดภาคกลางตอนล่างด้าน
ความหลากหลายของอาหาร 

4.04 0.51 มาก 

บรรยากาศและสิ่งแวดล้อมของสถานที่จำหน่ายอาหาร      
26. ที่ตั้งของสถานที่จำหน่ายอาหารอยู่ในพื้นที่ที่เดินทางสะดวก 4.20 0.59 มาก 
27. จัดสภาพแวดล้อมสะอาด เป็นระเบียบ แสดงถึงความพร้อมให้ในการ
ให้บริการ 

4.20 0.57 มาก 

28. เตรียมอุปกรณ์ สิ่งตกแต่ง ในการรับประทานอาหารพร้อมวิธีการจัดวางที่
เหมาะสม 

4.12 0.65 มาก 

ค่าเฉลี่ยภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีในจังหวัดภาคกลางตอนล่างด้าน
บรรยากาศและสิ่งแวดล้อมของสถานที่จำหน่ายอาหาร   

4.17 0.46 มาก 

การเข้าถึงได้ง่าย    
29. มีข้อมูลการขายให้สืบค้นรายการอาหารท้องถิ่นได้หลายช่องทาง 4.22 0.57 มาก 
30. ให้บริการอาหารครอบคลุมเวลาที่ลูกค้าต้องการทานหรือซื้อกลับ 4.19 0.66 มาก 
31. ผู้คนส่วนใหญ่รู้จักร้านอาหารท้องถิ่นเพราะมีผู้แนะนำผ่านสื่อสารออนไลน์ 4.23 0.59 มาก 
ค่าเฉลี่ยภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีในจังหวัดภาคกลางตอนล่างด้าน
การเข้าถึงได้ง่าย 

4.22 0.50 มาก 

ความเป็นเอกลักษณ์ของอาหาร    
32. มีรายการอาหารที่มีชื่อเสียงและได้รับการยอมรับ 4.21 0.56 มาก 
33. ใช้วัตถุดิบที่แสดงความเป็นเอกลักษณ์เฉพาะท้องถิ่น 4.20 0.67 มาก 
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  (n=400) 

การดำเนินงานของผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถ่ินริมบาทวิถี 𝑥̅ S.D ระดับ 
34. มีเรื่องเล่าที่เป็นเอกลักษณ์ของอาหารท้องถิ่นที่ดึงดูดความสนใจ 4.13 0.80 มาก 
ค่าเฉลี่ยภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีในจังหวัดภาคกลางตอนล่างด้าน
ความเป็นเอกลักษณ์ของอาหาร 

4.18 0.55 มาก 

การแสดงออกถึงความเป็นไทย    
35. มีเมนูอาหารที่ถ่ายทอดตำรับจากบรรพบุรุษ 4.14 0.65 มาก 
36. เป็นอาหารที่สะท้อนถึงวิถีชีวิต ความเป็นอยู่ของชุมชน 4.07 0.69 มาก 
37. เป็นอาหารที่ใช้ในประเพณีด้ังเดิมของพ้ืนที่ 3.87 0.88 มาก 
ค่าเฉลี่ยภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีในจังหวัดภาคกลางตอนล่างด้าน
การแสดงออกถึงความเป็นไทย 

4.03 0.74 มาก 

การศึกษาค้นคว้าด้านนวัตกรรม      
38. ศึกษาแนวคิดเกี่ยวกับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหารและการบริการ 3.72 0.60 มาก 
39. กำหนดวิธีการสร้างรูปแบบอาหารใหม่ ๆ  3.70 0.75 มาก 
40. ค้นหาความรู้เกี่ยวกับการสร้างนวัตกรรมเพื่อให้ลูกค้าประทับใจ 3.71 0.76 มาก 
ค่าเฉลี่ยภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีในจังหวัดภาคกลางตอนล่างด้าน
การศึกษาค้นคว้าด้านนวัตกรรม   

3.71 0.70 มาก 

การสร้างสรรค์นวัตกรรม    
41. คิดค้นเมนูอาหารใหม่จากพ้ืนฐานภูมิปัญญาท้องถิ่น 4.17 0.63 มาก 
42. สร้างสรรค์การบริการใหม่อยู่เสมอเพ่ือความประทับใจของลูกค้า 3.84 0.74 มาก 
43. พัฒนาช่องทางการขายรูปแบบใหม่ให้ลูกค้าได้รับความสะดวก 3.80 0.76 มาก 
ค่าเฉลี่ยภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีในจังหวัดภาคกลางตอนล่างด้าน
การสร้างสรรค์นวัตกรรม 

3.94 0.71 มาก 

ค่าเฉลี่ยการดำเนินงานของผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี 4.08 0.40 มาก 
 

จากตารางที่ 4.16 ค่าเฉลี่ย (𝑥̅) ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) การดำเนินงานของผู้ประกอบการ
ธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี จำแนกเป็นรายข้อ สรุปได้ดังนี้ 
 การดำเนินงานของผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี  ด้านคุณภาพอาหาร พบว่า ผู้ตอบ
แบบสอบถามมีความคิดเห็นต่อการดำเนินงานด้านคุณภาพอาหาร  โดยรวมอยู่ในระดับมาก (𝑥̅ = 4.10)  
เมื่อพิจารณารายข้อพบว่า มีเทคนิคการปรุงอาหารที่โดดเด่นส่งผลให้ได้อาหารที่มีรสชาติอร่อยมีค่าเฉลี่ยสูงสุด 
(𝑥̅ = 4.15) ส่วนใช้วัตถุดิบจากท้องถิ่นเป็นส่วนประกอบในการทำอาหาร มีค่าเฉลี่ยต่ำสุด (𝑥̅ = 4.07) 
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การดำเนินงานของผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ด้านความสะอาด ปลอดภัยของ
อาหารพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นต่อการดำเนินงานด้านความสะอาด ปลอดภัยของอาหาร 
โดยรวมอยู่ในระดับมาก (𝑥̅ = 3.87) เมื่อพิจารณารายข้อพบว่า มีขั้นตอนการเตรียมและปรุงอาหารที่สะอาด 
ถูกหลักอนามัยมีค่าเฉลี่ยสูงสุด (𝑥̅ = 4.15) ส่วนเป็นอาหารที่มีสรรพคุณทางตำรายาพื้นบ้าน มีค่าเฉลี่ยต่ำสุด 
(𝑥̅ = 3.77) 

การดำเนินงานของผู ้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถิ ่นร ิมบาทวิถ ี ด้านคุณภาพการบริการ  
พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นต่อการดำเนินงานด้านคุณภาพการบริการโดยรวมอยู่ในระดับมาก  
(𝑥̅ = 4.33) เมื่อพิจารณารายข้อพบว่า ให้บริการลูกค้าเสมอต้นเสมอปลายทุกครั้งที่ใช้บริการมีค่าเฉลี่ยสูงสุด 
(𝑥̅ = 4.43) ส่วนนำเสนอเรื่องราวของอาหารหรือขนมแก่ลูกค้าเพื่อให้น่าสนใจ มีค่าเฉลี่ยต่ำสุด (𝑥̅ = 4.19) 

การดำเนินงานของผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ด้านความคุ้มค่าสมราคา  พบว่า 
ผู ้ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นต่อการดำเนินงานด้านความคุ้มค่าสมราคา  โดยรวมอยู ่ในระดับมาก 
(𝑥̅ = 4.25) เมื่อพิจารณารายข้อพบว่า กำหนดราคาสมเหตุสมผลกับปริมาณอาหารหรือขนม  มีค่าเฉลี่ยสูงสุด 
(𝑥̅ = 4.38) ส่วนราคาอาหารคุ้มค่ากับการที่ลูกค้าเดินทางมาซื้อหรือทานในร้าน มีค่าเฉลี่ยต่ำสุด (𝑥̅ = 4.04) 

การดำเนินงานของผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ด้านการบริหารจัดการ (คน เงิน งาน 
สถานที่และอุปกรณ์) พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นต่อการดำเนินงานการบริหารจัดการ (คน เงิน 
งาน สถานที่และอุปกรณ์) โดยรวมอยู่ในระดับมาก (𝑥̅ = 3.99) เมื่อพิจารณารายข้อพบว่า คอยตรวจสอบ
ความสำเร็จของงานเมื่อสิ้นสุดการขายในแต่ละวันมีค่าเฉลี่ยสูงสุด (𝑥̅ = 4.17) และมอบหมายให้พนักงานทำ
หน้าที่ภายใต้การให้คำแนะนำมีค่าเฉลี่ยต่ำสุด (𝑥̅ = 3.81) 

การดำเนินงานของผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ด้านการใช้การสื่อสารการตลาด
ออนไลน์พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นต่อการดำเนินงานการใช้การสื่อสารการตลาดออนไลน์  
โดยรวมอยู่ในระดับมาก (𝑥̅ = 3.90) เมื่อพิจารณารายข้อพบว่า มีการขายทั้งในพื้นที่และแบบสั่งออนไลน์  
มีค่าเฉลี่ยสูงสุด (𝑥̅ = 4.07) มีการบริการโดยผูกหรือเชื่อมโยงกับธุรกิจส่งอาหาร เช่น Food panda, Grab 
food หรือธุรกิจส่งอาหารออนไลน์ในท้องถิ่น มีค่าเฉลี่ยต่ำสุด (𝑥̅ = 3.56) 

การดำเนินงานของผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ด้านการสนับสนุน พบว่า ผู้ตอบ
แบบสอบถามมีความคิดเห็นต่อการดำเนินงานด้านการสนับสนุน โดยรวมอยู ่ในระดับมาก ( 𝑥̅ = 3.76) 
เมื ่อพิจารณารายข้อพบว่า เข้าร่วมกิจกรรมการส่งเสริมการขายอาหารสตรีทฟู้ดของหน่วยงานท้องถิ่น  
มีค่าเฉลี่ยสูงสุด (𝑥̅ = 3.86) และเข้าร่วมกิจกรรมการส่งเสริมการขายอาหารสตรีทฟู้ดของหน่วยงานท้องถิ่นมี
ค่าเฉลี่ยต่ำสุด (𝑥̅ = 3.63) 

การดำเนินงานของผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ด้านความหลากหลายของอาหาร  
พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นต่อการดำเนินงานด้านความหลากหลายของอาหาร  โดยรวมอยู่ใน
ระดับมาก (𝑥̅ = 4.04) เมื่อพิจารณารายข้อพบว่า เปิดโอกาสให้ลูกค้าเลือกส่วนประกอบของอาหาร/ขนม  
เช่น ไส้ขนม หน้าทอปปิ้งต่าง ๆ เพื่อเพิ่มความหลากหลายในการทาน  มีค่าเฉลี่ยสูงสุด (𝑥̅ = 4.09) และมี
รายการอาหารหลายประเภทให้เลือกมีค่าเฉลี่ยต่ำสุด (𝑥̅ = 4.01) 
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การดำเนินงานของผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ด้านบรรยากาศและสิ่งแวดล้อมของ
สถานที ่จำหน่ายอาหาร พบว่า ผู ้ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นต่อการดำเนินงานด้านบรรยากาศ  
และสิ่งแวดล้อมของสถานที่จำหน่ายอาหาร โดยรวมอยู่ในระดับมาก (𝑥̅ = 4.17) เมื่อพิจารณารายข้อพบว่า 
ที่ตั้งของสถานที่จำหน่ายอาหารอยู่ในพื้นที่ที่เดินทางสะดวก  เท่ากับ จัดสภาพแวดล้อมสะอาด เป็นระเบียบ 
แสดงถึงความพร้อมให้ในการให้บริการ  มีค่าเฉลี ่ยสูงสุด (𝑥̅ = 4.20) เตรียมอุปกรณ์ สิ ่งตกแต่ง ในการ
รับประทานอาหารพร้อมวิธีการจัดวางที่เหมาะสม มีค่าเฉลี่ยต่ำสุด (𝑥̅ = 4.12) 

การดำเนินงานของผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ด้านการเข้าถึงได้ง่าย  พบว่า ผู้ตอบ
แบบสอบถามมีความคิดเห็นต่อการดำเนินงานด้านการเข้าถึงได้ง่าย  โดยรวมอยู่ในระดับมาก (𝑥̅ = 4.22) 
เมื ่อพิจารณารายข้อพบว่า ผู ้คนส่วนใหญ่รู ้จักร้านอาหารท้องถิ่นเพราะมีผู ้แนะนำผ่านสื ่อสารออนไลน์  
มีค่าเฉลี่ยสูงสุด (𝑥̅ = 4.23) และ ให้บริการอาหารครอบคลุมเวลาที่ลูกค้าต้องการทานหรือซื้อกลับ  มีค่าเฉลี่ย
ต่ำสุด (𝑥̅ = 4.19) 

การดำเนินงานของผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ด้านความเป็นเอกลักษณ์ของอาหาร 
พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นต่อการดำเนินงานด้านความเป็นเอกลักษณ์ของอาหาร โดยรวมอยู่ใน
ระดับมาก (𝑥̅ = 4.18) เมื่อพิจารณารายข้อพบว่า มีรายการอาหารที่มีชื่อเสียงและได้รับการยอมรับ มีค่าเฉลี่ย
สูงสุด (𝑥̅ = 4.21) และ มีเรื ่องเล่าที่เป็นเอกลักษณ์ของอาหารท้องถิ่นที่ดึงดูดความสนใจมีค่าเฉลี่ยต่ำสุด  
(𝑥̅ = 4.13) 

การดำเนินงานของผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ด้านการแสดงออกถึงความเป็นไทย  
พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นต่อการดำเนินงานการแสดงออกถึงความเป็นไทย โดยรวมอยู่ในระดับ
มาก (𝑥̅ = 4.03) เมื่อพิจารณารายข้อพบว่า มีเมนูอาหารที่ถ่ายทอดตำรับจากบรรพบุรุษ  มีค่าเฉลี่ยสูงสุด 
(𝑥̅ = 4.14) และเป็นอาหารที่ใช้ในประเพณีดั้งเดิมของพื้นที ่มีค่าเฉลี่ยต่ำสุด (𝑥̅ = 3.87) 

การดำเนินงานของผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ด้านการศึกษาค้นคว้าด้านนวัตกรรม 
พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นต่อการดำเนินงานการศึกษาค้นคว้าด้านนวัตกรรม โดยรวมอยู่ใน
ระดับมาก (𝑥̅ = 3.71) เมื่อพิจารณารายข้อพบว่า ศึกษาแนวคิดเกี่ยวกับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหารและการ
บริการ มีค่าเฉลี่ยสูงสุด (𝑥̅ = 3.72) และ กำหนดวิธีการสร้างรูปแบบอาหารใหม่ ๆ มีค่าเฉลี่ยต่ำสุด (𝑥̅ = 3.70) 

การดำเนินงานของผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ด้านการสร้างสรรค์นวัตกรรม พบว่า 
ผู้ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นต่อการดำเนินงานด้านการสร้างสรรค์นวัตกรรม  โดยรวมอยู่ในระดับมาก 
(𝑥̅ = 3.94) เมื่อพิจารณารายข้อพบว่า คิดค้นเมนูอาหารใหม่จากพื้นฐานภูมิปัญญาท้องถิ่น มีค่าเฉลี่ยสูงสุด  
(𝑥̅ = 3.72) และพัฒนาช่องทางการขายรูปแบบใหม่ให้ลูกค้าได้รับความสะดวก มีค่าเฉลี่ยต่ำสุด (𝑥̅ = 3.80) 

  3) ความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีในจังหวัดภาคกลางตอนล่าง โดยใช้สถิติ 
ค่าเฉลี่ย (𝑥̅) ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) 

3.1) ความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีในจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 
จำแนกเป็นรายด้าน ตามตารางที่ 4.17 
  



111 

ตารางที่ 4.17 ความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี จำแนกเป็นรายด้าน 
  (n=400) 

ความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถ่ินริมบาทวิถ ี 𝑥̅ S.D ระดับ 
1. ยอดขายและกำไร 

2. การแนะนำ 
3. ความพึงพอใจของลูกค้า 

3.86 

4.13 

4.26 

0.64 
0.66 
0.65 

มาก 

มาก 

มาก 
ค่าเฉลี่ยความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถ ี 4.08 0.65 มาก 

 
จากตารางที ่ 4.17 ความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ ่นริมบาทวิถีจำแนกเป็นรายด้าน ผู ้ตอบ

แบบสอบถามมีความคิดเห็นโดยรวมอยู่ในระดับมาก (𝑥̅ = 4.08) เมื่อพิจารณารายด้านพบว่า อยู่ในระดับมาก
ทั้ง 3 ด้าน โดยความพึงพอใจของลูกค้า มีค่าเฉลี่ยสูงสุดในระดับมาก (𝑥̅ = 4.26) รองลงมาคือ ด้านการแนะนำ 
ค่าเฉลี่ยในระดับมาก (𝑥̅ = 4.13) และยอดขายและกำไร มีค่าเฉลี่ยในระดับต่ำสุด (𝑥̅ = 3.86) 

3.2) ความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีในจังหวัดภาคกลางตอนล่าง จำแนกเป็น
รายข้อ ตามตารางที่ 4.18 

 
ตารางที่ 4.18 ความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี จำแนกเป็นรายข้อ 
  (n=400) 

ความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถ่ินริมบาทวิถ ี 𝑥̅ S.D ระดับ 
ยอดขายและกำไร    

1. ยอดขายแต่ละวัน เป็นไปตามเป้าหมายที่กำหนดไว้ 3.99 0.60 สูง 
2. กำไรสุทธิ สามารถทำให้ธุรกิจขายอาหารดำเนินงานต่อได้ 3.82 0.65 สูง 
3. ภาพรวมผลการดำเนินธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีอยู่ในเกณฑ์ที่กำหนด 3.76 0.66 สูง 

ค่าเฉลี่ยความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีด้านยอดขายและกำไร 3.86 0.64 สูง 

การแนะนำ    
4. ลูกค้าแนะนำผู้อื่นให้มาอุดหนุนอาหารที่ร้านเสมอ 4.31 0.63 สูงมาก 
5. มีการแนะนำอาหารของร้านผ่านแพลตฟอร์มการรีวิวอาหาร 4.13 0.65 สูง 
6. หน่วยงานท้องถิ่นแนะนำเมนูอาหารของร้านผ่านเพจอาหารและการท่องเที่ยว 3.95 0.71 สูง 
ค่าเฉลี่ยความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีด้านการแนะนำ 4.13 0.66 สูง 
ความพึงพอใจของลูกค้า    
7. ลูกค้าแสดงความชื่นชมรสชาติอาหารทั้งต่อหน้าและผ่านการบอกต่อ 4.28 0.64 สูงมาก 
8. ลูกค้าให้ข้อคิดเห็นและข้อเสนอแนะในการพัฒนาคุณภาพการให้บริการในเชิง
สร้างสรรค์ 

4.31 0.68 สูงมาก 
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  (n=400) 

ความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถ่ินริมบาทวิถ ี 𝑥̅ S.D ระดับ 
9. ลูกค้ารายเดิมเข้ามาใช้บริการซ้ำอย่างสม่ำเสมอ 4.19 0.64 สูง 
ค่าเฉลี่ยความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีด้านความพึงพอใจของ
ลูกค้า 

4.26 0.65 สูงมาก 

ค่าเฉลี่ยความสำเร็จของธุรกจิอาหารทอ้งถิน่ริมบาทวิถ ี 4.08 0.65 สูง 
 

จากตารางที่ 4.18 ค่าเฉลี่ย (𝑥̅) ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) ความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริม
บาทวิถี จำแนกเป็นรายข้อ จำแนกเป็นรายข้อ สรุปได้ดังนี ้

ความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ด้านยอดขายและกำไร  พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมี
ความคิดเห็นต่อความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี โดยรวมอยู่ในระดับมาก ( 𝑥̅ = 3.86) เมื่อ
พิจารณารายข้อพบว่า ลูกค้าแนะนำผู้อื่นให้มาอุดหนุนอาหารที่ร้านเสมอ  มีค่าเฉลี่ยสูงสุด (𝑥̅ = 4.31) และ
ภาพรวมผลการดำเนินธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีอยู่ในเกณฑ์ที่กำหนด มีค่าเฉลี่ยต่ำสุด (𝑥̅ = 3.76) 

ความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ด้านการแนะนำ  พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความ
คิดเห็นต่อความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีด้านการแนะนำ โดยรวมอยู่ในระดับมาก (𝑥̅ = 4.13) 
เมื่อพิจารณารายข้อพบว่า ยอดขายแต่ละวัน เป็นไปตามเป้าหมายที่กำหนดไว้  มีค่าเฉลี่ยสูงสุด (𝑥̅ = 3.99) 
และหน่วยงานท้องถิ่นแนะนำเมนูอาหารของร้านผ่านเพจอาหารและการท่องเที่ยว มีค่าเฉลี่ยต่ำสุด (𝑥̅ = 3.95) 

ความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ ่นริมบาทวิถี ด้านความพึงพอใจของลูกค้า  พบว่า ผู ้ตอบ
แบบสอบถามมีความคิดเห็นต่อความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีความพึงพอใจของลูกค้า โดยรวม
อยู่ในระดับมาก (𝑥̅ = 4.26) เมื่อพิจารณารายข้อพบว่า ลูกค้าให้ข้อคิดเห็นและข้อเสนอแนะในการพัฒนา 

คุณภาพการให้บริการในเชิงสร้างสรรค์มีค่าเฉลี่ยสูงสุด (𝑥̅ = 4.31) และ ลูกค้ารายเดิมเข้ามาใช้บริการ
ซ้ำอย่างสม่ำเสมอ มีค่าเฉลี่ยต่ำสุด (𝑥̅ = 4.19) 

4) ปัจจัยที่ส่งผลต่อความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ในขั้นตอนนี้ ผู้วิจัยได้ใช้สถิติการ
วิเคราะห์การถดถอยพหุคูณ มีขั้นตอนดังนี้ 

 4.1) ผู้วิจัยนำตัวแปรทั้งหมดที่จะเข้าการวิเคราะห์วิเคราะห์ถดถอยพหุคูณทดสอบความ  
เป็นอิสระต่อกันของตัวแปรอิสระ เนื่องจากตัวแปรแต่ละตัวต้องเป็นอิสระจากกัน ซึ่งตัวแปรอิสระและตัวแปร
ตาม จะต้องไม่มีค่าความสัมพันธ์สูงเกิน 0.80 เพราะถ้าตัวแปรอิสระ และตัวแปรตามมีความสัมพันธ์กันมาก 
อาจทำให้เกิดปฏิกิริยาต่อกันและจะมีผลต่อตัวแปรตามได้ หรืออาจเกิดปัญหาที่เรียกว่า Multicollinearity 
Problem และทำให้ไม่สามารถใช้เทคนิคการวิเคราะห์ดังกล่าวได้ (สุชาต  ประสิทธิ์รัฐสินธุ์, 2540) ในการวิจัย
ครั้งนี้ ผู้วิจัยได้นำตัวแปรทั้งหมดไปทดสอบความสัมพันธ์กันเอง ตามตารางที่ 4.19 
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** มีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ .01 
* มีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ .05

ตารางที่ 4.19 ค่าความสัมพันธ์ระหว่างตัวแปรอิสระและตัวแปรตาม 
 คุณภาพ

อาหาร 
ความ
สะอาด 
ปลอดภัย
ของอาหาร 

คุณภาพ
การบริการ 

ความ
คุ้มค่าสม
ราคา 

การบริหาร
จัดการ 

การใช้การ
สื่อสาร
การตลาด
ออนไลน์ 

การ
สนับสนุน 

ความ
หลากหลา
ยของ
อาหาร 

บรรยากาศ
และ
สิ่งแวดล้อ
มของ
สถานที่
จำหน่าย
อาหาร 

การเข้าถึง
ได้ง่าย 

ความเป็น
เอกลักษ
ณ์ของ
อาหาร 

การ
แสดงออก
ถึงความ
เป็นไทย 

การศึกษา
ค้นคว้า
ด้าน
นวัตกรรม 

การ
สร้างสรร
ค์
นวัตกรรม 

ยอดขาย
และกำไร 

การ
แนะนำ 

ความพึง
พอใจของ
ลูกค้า 

คุณภาพอาหาร 1 0.063 0.138** 0.152** 0.163** -0.190** -0.004 0.132** 0.173** 0.216** -0.017 0.116* -0.327** -0.085 -0.120* 0.166** 0.067 

ความสะอาด ปลอดภัยของ
อาหาร 

0.063 1 0.240** 0.108* 0.058 0.191** 0.181** 0.071 0.110* 0.100* 0.39 0.099* -0.022 0.067 0.162** 0.174** 0.023 

คุณภาพการบริการ 0.138** 0.240** 1 0.309** -0.035 0.044 -0.022 0.097 0.257** 0.162** 0.182** 0.032 -0.156** -0.125* -0.138** 0.219** 0.326** 
ความคุ้มค่าสมราคา 0.152** 0.108/ 0.309** 1 -0.141** 0.001 -0.029 0.153** 0.300** 0.444** 0.227** 0.2880** -0.002 -0.032 0.022 0.238** 0.240** 
การบริหารจัดการ  0.163** 0.058 -0.035 -0.141** 1 0.225** 0.264** 0.014 0.096 0.035 -0.102* 0.005 -0.128* 0.139** 0.004 -0.016 0.142** 
การใช้การสื่อสารการตลาด
ออนไลน์ 

-0.190** 0.191** 0.044 0.001 0.225** 1 0.279** 0.017 0.128* 0.068 -0.007 -0.002 0.341** 0.359** -0.043 -0.107* 0.162** 

การสนับสนุน -0.004 0.181** -0.022 -0.029 0.264** 0.279** 1 0.134** -0.087 0.04 0.099* 0.027 .215** .198** -0.032 0.02 0.06 

ความหลากหลายของอาหาร 0.132** 0.071 0.097 0.153** 0.014 0.017 0.134** 1 0.286** 0.300** 0.192** 0.249** -0.151** -0.053 -0.158** 0.199** 0.138** 

บรรยากาศและสิ่งแวดล้อมของ
สถานที่จำหน่ายอาหาร 

0.173** 0.110* 0.257** 0.300** 0.096 0.128* -0.087 0.286** 1 0.286** 0.319** 0.327** -0.055 0.144** -0.039 0.234** 0.144** 

การเข้าถึงได้ง่าย   0.216** 0.100* 0.162** 0.444** 0.035 0.068 0.04 0.300** 0.286** 1 0.218** 0.480** -0.162** -0.057 0.132** 0.310** 0.359** 
ความเป็นเอกลักษณ์ของ
อาหาร 

-0.017 0.039 0.182** 0.227** -0.102* -0.007 0.099* 0.192** 0.319** 0.218** 1 0.280** 0.187** 0.135** 0.174** 0.144** 0.210** 

การแสดงออกถึงความเป็น
ไทย 

0.116* 0.099* 0.032 0.280** 0.005 -0.002 0.027 0.249** 0.327** 0.480** 0.280** 1 -0.157** 0.069 0.174** 0.378** 0.283** 

การศึกษาค้นคว้าด้าน
นวัตกรรม 

-0.327** -0.022 -0.156** -0.002 -0.128* 0.341** 0.215** -0.151** -0.055 -0.162** 0.187** -0.157** 1 0.536** 0.047 -0.276** -0.187** 

การสร้างสรรค์นวัตกรรม   -0.085 0.067 -0.125* -0.032 0.139** 0.359** 0.198** -0.053 0.144** -0.057 0.135** 0.069 0.536** 1 0.04 -0.187** -0.004 
ยอดขายและกำไร -0.120* 0.162** -0.138** 0.022 0.004 -0.043 -0.032 -0.158** -0.039 0.132** 0.174** 0.174** 0.047 0.04 1 0.032 0.023 
การแนะนำ 0.166** 0.174** 0.219** 0.238** -0.016 -0.107* 0.02 0.199** 0.234** 0.310** 0.144** 0.378** -0.276** -0.187** 0.032 1 0.265** 
ความพึงพอใจของลูกค้า 0.067 0.023 0.326** 0.240** 0.142** 0.162** 0.06 0.138** 0.144** 0.359** 0.210** 0.283** -0.187** -0.004 0.023 0.265** 1 



114 

 จากตารางที่ 4.19 พบว่า ตัวแปรอิสระที่จะนำไปวิเคราะห์การถดถอยพหุคูณมีความสัมพันธ์กันในเชิง
บวก อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 01  ซึ่งตัวแปรอิสระและตัวแปรตามทั้งหมดมีความสัมพันธ์กันเอง 
(Multicollinearity) ไม่เกิน .80  (สุชาต  ประสิทธิ์รัฐสินธุ,์ 2540: 77) ดังนั้นผู้วิจัยจึงได้นำตัวแปรอิสระทั้งหมด 
ได้แก่ ค ุณภาพอาหาร ความสะอาด ปลอดภัยของอาหาร คุณภาพการบริการ ความคุ ้มค่าสมราคา  
การบริหารจัดการ  การใช้การสื ่อสารการตลาดออนไลน์ การสนับสนุน ความหลากหลายของอาหาร 
บรรยากาศและสิ่งแวดล้อมของสถานที่จำหน่ายอาหาร การเข้าถึงได้ง่าย ความเป็น เอกลักษณ์ของอาหาร 
การแสดงออกถึงความเป็นไทย การศึกษาค้นคว้าด้านนวัตกรรม การสร้างสรรค์นวัตกรรม และตัวแปรตาม
ทั้งหมด ได้แก่ ยอดขายและกำไร การแนะนำ ความพึงพอใจของลูกค้า โดยใช้วิธีการวิเคราะห์ถดถอยพหุคูณ  
ต่อไป ตามตารางที่ 4.20 
 
ตารางที่ 4.20 การวิเคราะห์การถดถอยเชิงเส้นตรงแบบพหุ Multiple Regression Analysis ระหว่างตัวแปร

การดำเนินงานของผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี  และตัวแปรความสำเร็จของ
ธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถ ี

การดำเนินงานของผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร
ท้องถิ่นริมบาทวิถ ี

ยอดขายและ
กำไร 

การแนะนำ ความพึงพอใจ
ของลูกค้า 

Adj-R2 = 0.215 Adj-R2 = 0.245 Adj-R2 = 0.299 

คุณภาพอาหาร -0.134** 0.007 -0.072* 

ความสะอาด ปลอดภัยของอาหาร 0.216** 0.100* -0.124** 

คุณภาพการบริการ -0.188** 0.085* 0.258* 

ความคุ้มค่าสมราคา 0.002 0.060* 0.103* 

การบริหารจัดการ  0.096 -0.028 0.151* 

การใช้การสื่อสารการตลาดออนไลน ์ -0.107 -0.083* 0.214** 

การสนับสนนุ -0.078 0.075* 0.005 

ความหลากหลายของอาหาร -0.219** 0.014 -0.023 

บรรยากาศและสิ่งแวดล้อมของสถานที่จำหน่าย
อาหาร 

-0.098 0.085* -0.173** 

การเข้าถึงได้งา่ย   0.152** 0.067 0.186** 

ความเป็นเอกลักษณ์ของอาหาร 0.197** 0.013 0.149** 

การแสดงออกถึงความเป็นไทย 0.101* 0.214** 0.123** 

การศึกษาค้นคว้าด้านนวัตกรรม 0.006 -0.099* -0.208** 

การสร้างสรรค์นวัตกรรม   -0.006 -0.126* 0.078* 
** มีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ .01 

* มีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ .05  
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4.2) ผลการวิเคราะห์ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี  
ด้านยอดขายและกำไร 
  จากตารางที่ 4.20 แสดงผลการวิเคราะห์อิทธิพลการถดถอยเชิงเส้นตรงแบบพหุ (Multiple 
Regression Analysis) ของตัวแปรต้นคือการดำเนินงานของผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี  
ที่มีต่อตัวแปรตามคือความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ด้านยอดขายและกำไร ในเชิงบวก  
โดยพบว่า สามารถอธิบายความผันผวนของตัวแปรต้นที่มีต่อตัวแปรตามได้ร้อยละ 21.5 (Adj-R2 = 0.215) 
  ผลการวิเคราะห์ พบว่า ปัจจัยการดำเนินงานของผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี 
ที่มีต่อความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ด้านยอดขายและกำไร อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 
0.01 ได้แก่ คุณภาพอาหาร (β = -0.134) และ ความสะอาด ปลอดภัยของอาหาร (β = 0.216) คุณภาพการ
บริการ (β = -0.188) ความหลากหลายของอาหาร (β = -0.219) การเข้าถึงได้ง่าย  (β = 0.152)  ความเป็น
เอกลักษณ์ของอาหาร (β = 0.197)   
  ปัจจัยการดำเนินงานของผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ที่มีต่อความสำเร็จของ
ธุรกิจอาหารท้องถิ ่นริมบาทวิถี ด้านยอดขายและกำไร อย่างมีนัยสำคัญทางสถิตที ่ระดับ 0.05 ได้แก่  
การแสดงออกถึงความเป็นไทย (β = 0.101) 

เมื่อนำตัวแปรที่สามารถร่วมกันพยากรณ์ปัจจัยความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี 
ด้านยอดขายและกำไร มาเขียนสมการจากคะแนนดิบเพื่อวิเคราะห์การถดถอยพหุคูณของความสำเร็จของ
ธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ด้านยอดขายและกำไร ดังนี้  

ปัจจัยความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ด้านยอดขายและกำไร  = 4.133 + 
0.216 (ความสะอาด ปลอดภัยของอาหาร) -0.219 (ความหลากหลายของอาหาร) + 0.197 (ความเป็น
เอกลักษณ์ของอาหาร) – 0.188 (คุณภาพการบริการ) + 0.152 (การเข้าถึงได้ง่าย) – 0.134 (คุณภาพอาหาร) 
+ 0.101 (การแสดงออกความเป็นไทย) 

จากสมการปัจจัยปัจจัยความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ด้านยอดขายและกำไร 
พบว่า ตัวแปรที่มีค่าสัมประสิทธิ์ถดถอยในปัจจัยความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ด้านยอดขาย
และกำไร เมื่อพิจารณาจากค่าสัมประสิทธิ์คะแนนมาตรฐาน (Beta) ในตารางที่ 4.18 คือ ด้านความสะอาด 
ปลอดภัยของอาหาร (0.216) ด้านความหลากหลายของอาหาร (-0.219) ด้านความเป็นเอกลักษณ์ของอาหาร 
(0.197) ด้านคุณภาพการบริการ (-0.188) ด้านการเข้าถึงได้ง่าย (0.152) ด้านคุณภาพอาหาร (-0.134) 
และด้านการแสดงออกความเป็นไทย (0.101) ตามลำดับ 
  4.3) ผลการวิเคราะห์ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ด้าน
การแนะนำ 
  จากตารางที่ 4.20 แสดงผลการวิเคราะห์อิทธิพลการถดถอยเชิงเส้นตรงแบบพหุ (Multiple 
Regression Analysis) ของตัวแปรต้นคือการดำเนินงานของผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี  
ที่มีต่อตัวแปรตามคือความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ด้านการแนะนำ ในเชิงบวก โดยพบว่า 
สามารถอธิบายความผันผวนของตัวแปรต้นที่มีต่อตัวแปรตามได้ร้อยละ 24.5 (Adj-R2 = 0.245) 
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  ผลการวิเคราะห์ พบว่า ปัจจัยการดำเนินงานของผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาท
วิถี ที่มีต่อความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ด้านการแนะนำ อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 
0.01 ได้แก่ การแสดงออกถึงความเป็นไทย (β = 0.214)  
  ปัจจัยการดำเนินงานของผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ที่มีต่อความสำเร็จของ
ธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ด้านการแนะนำ อย่างมีนัยสำคัญทางสถิตที่ระดับ 0.05 ได้แก่ ความสะอาด 
ปลอดภัยของอาหาร (β = 0.100) คุณภาพการบริการ (β = 0.085) ความคุ้มค่าสมราคา (β = 0.060) การใช้
การสื่อสารการตลาดออนไลน์ (β = -0.083)  การสนับสนุน (β = 0.075) บรรยากาศและสิ่งแวดล้อมของ
สถานที่จำหน่ายอาหาร (β = 0.085) การศึกษาค้นคว้าด้านนวัตกรรม (β = -0.099)  และการสร้างสรรค์
นวัตกรรม (β = -0.126) 

เมื่อนำตัวแปรที่สามารถร่วมกันพยากรณ์ปัจจัยความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี 
ด้านการแนะนำ มาเขียนสมการจากคะแนนดิบเพื่อวิเคราะห์การถดถอยพหุคูณของความสำเร็จของธุรกิจ
อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ด้านการแนะนำ ดังนี้  

ปัจจัยความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ด้านการแนะนำ  = 2.504 + 0.214 
(การแสดงออกถึงความเป็นไทย) - 0.126 (การสร้างสรรค์วัฒนธรรม) + 0.100 (ความสะอาด ปลอดภัยของ
อาหาร) – 0.099 (การศึกษาค้นคว้าด้านนวัตกรรม) + 0.085 (บรรยากาศและสิ่งแวดล้อมของสถานที่จำหน่าย
อาหาร) + 0.085 (คุณภาพการบริการ) – 0.083 (การใช้การสื่อสารการตลาดออนไลน์) + 0.075 (การ
สนับสนุน) + 0.060 (ความคุ้มค่าสมราคา) 

จากสมการปัจจัยปัจจัยความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ด้านการแนะนำ พบว่า 
ตัวแปรที่มีค่าสัมประสิทธิ์ถดถอยในปัจจัยความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ด้านการแนะนำ  
เมื่อพิจารณาจากค่าสัมประสิทธิ์คะแนนมาตรฐาน (Beta) ในตารางที่ 4.20 คือ ด้านการแสดงออกถึงความเป็น
ไทย (0.214) ด้านการสร้างสรรค์วัฒนธรรม (-0.126) ด้านความสะอาด ปลอดภัยของอาหาร (0.100) 
ด้านการศึกษาค้นคว้าด้านนวัตกรรม (-0.099) ด้านบรรยากาศและสิ่งแวดล้อมของสถานที่จำหน่ายอาหาร 
(0.085) ด้านคุณภาพการบริการ (0.085) ด้านการใช้การสื่อสารการตลาดออนไลน์ (-0.083) ด้านการสนับสนุน 
(0.075) และด้านความคุ้มค่าสมราคา (0.060) ตามลำดับ  
  4.4) ผลการวิเคราะห์ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ด้าน
ความพึงพอใจของลูกค้า 
  จากตารางที่ 4.20 แสดงผลการวิเคราะห์อิทธิพลการถดถอยเชิงเส้นตรงแบบพหุ (Multiple 
Regression Analysis) ของตัวแปรต้นคือการดำเนินงานของผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี  
ที่มีต่อตัวแปรตามคือความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ด้านการความถึงพอใจของลูกค้า ในเชิง
บวก โดยพบว่า สามารถอธิบายความผันผวนของตัวแปรต้นที่มีต่อตัวแปรตามได้ร้อยละ 29.9 ( Adj-R2 = 
0.299) 
  ผลการวิเคราะห์ พบว่า ปัจจัยการดำเนินงานของผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาท
วิถี ที่มีต่อความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ด้านความพึงพอใจของลูกค้า อย่างมีนัยสำคัญ  
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ทางสถิติที่ระดับ 0.01 ได้แก่ ความสะอาด ปลอดภัยของอาหาร (β = -0.124) การใช้การสื่อสารการตลาด
ออนไลน์ (β = 0.214) บรรยากาศและสิ่งแวดล้อมของสถานที่จำหน่ายอาหาร (β = -0.173) การเข้าถึงได้ง่าย 
(β = 0.186) ความเป็นเอกลักษณ์ของอาหาร (β = 0.149) การแสดงออกถึงความเป็นไทย (β = 0.123) 
การศึกษาค้นคว้าด้านนวัตกรรม (β = -0.208) 
  ปัจจัยการดำเนินงานของผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ที่มีต่อความสำเร็จของ
ธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ด้านความพึงพอใจของลูกค้า อย่างมีนัยสำคัญทางสถิตที่ระดับ 0.05 ได้แก่ 
คุณภาพอาหาร (β = -0.072) คุณภาพการบริการ (β = 0.285) ความคุ้มค่าสมราคา (β = 0.103) การบริหาร
จัดการ (β = 0.151)  การสร้างสรรค์นวัตกรรม  (β = 0.078)  

เมื่อนำตัวแปรที่สามารถร่วมกันพยากรณ์ปัจจัยความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี 
ด้านความพึงพอใจของลูกค้า มาเขียนสมการจากคะแนนดิบเพื่อวิเคราะห์การถดถอยพหุคูณของความสำเร็จ
ของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ด้านความพึงพอใจของลูกค้า ดังนี้  

ปัจจัยความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ด้านความพึงพอใจของลูกค้า  = 1.416 
+ 0.285 (คุณภาพการบริการ) - 0.214 (การใช้การสื่อสารการตลาดออนไลน์) – 0.208 (การศึกษาค้นคว้าด้าน
นวัตกรรม)  + 0.186 (การเข้าถึงได้ง่าย) – 0.173 (บรรยากาศและสิ่งแวดล้อมของสถานที่จำหน่ายอาหาร) + 
0.151 (การบริหารจัดการ) + 0.149 (ความเป็นเอกลักษณ์ของอาหาร)  – 0.124 (ความสะอาด ปลอดภัยของ
อาหาร) + 0.123 (การแสดงออกถึงความเป็นไทย) + 0.103 (ความคุ้มค่าสมราคา) + 0.078 (การสร้างสรรค์
นวัตกรรม) – 0.072 (คุณภาพอาหาร) 

จากสมการปัจจัยความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ด้านความพึงพอใจของลูกค้า 
พบว่า ตัวแปรที่มีค่าสัมประสิทธิ์ถดถอยในปัจจัยความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ด้านความ  
พึงพอใจของลูกค้า เมื่อพิจารณาจากค่าสัมประสิทธิ์คะแนนมาตรฐาน (Beta) ในตารางที่ 4.18 คือ ด้านคุณภาพ
การบริการ (0.285) ด้านการใช้การสื่อสารการตลาดออนไลน์ (-0.214) ด้านการศึกษาค้นคว้าด้านนวัตกรรม (-
0.208) ด้านการเข้าถึงได้ง่าย (0.186) ด้านบรรยากาศและสิ่งแวดล้อมของสถานที่จำหน่ายอาหาร ( -0.173) 
ด้านการบริหารจัดการ (0.151) ด้านความเป็นเอกลักษณ์ของอาหาร (0.149) ด้านความสะอาด ปลอดภัยของ
อาหาร (-0.124) ด้านการแสดงออกถึงความเป็นไทย (0.123) ด้านความคุ้มค่าสมราคา (0.103) ด้านการ
สร้างสรรค์นวัตกรรม (0.078) และด้านคุณภาพอาหาร (-0.072) 

4.2.2 ผลการวิจัยตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 2 รูปแบบนวัตกรรมอาหารและการจัดการธุรกิจอาหาร
ท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 

4.2.2.1 สรุปผลการศึกษา การดำเนินงานของผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี 
และความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง ได้ข้อมูลปัจจัยที่มีอิทธิพล  
ต่อความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีจำนวน 14 ปัจจัย ตามตารางที่ 4.21 
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ตารางที่ 4.21 สรุปปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลาง
ตอนล่าง 

ลำดับ ปัจจัยที่มีอิทธพิลต่อความสำเร็จ ความสำเร็จของธุรกิจอาหารริมบาทวิถ ี
1. -ด้านความสะอาด ปลอดภัยของอาหาร  

-ด้านความหลากหลายของอาหาร  
-ด้านความเป็นเอกลักษณ์ของอาหาร  
-ด้านคุณภาพการบริการ  
-ด้านการเข้าถึงได้ง่าย  
-ด้านคุณภาพอาหาร  
-ด้านการแสดงออกความเป็นไทย 

ยอดขายและกำไร: 
ยอดขายแต่ละวันเป็นไปตามเป้าหมายที่
กำหนด โดยมีกำไรสุทธิที่สามารถทำให้
ธุรกิจขายอาหารดำเนินงานต่อได้ และ
เมื่อพิจารณาภาพรวมผลการดำเนินธุรกิจ
อาหารท้องถิ ่นริมบาทวิถีพบว่า อยู ่ใน
เกณฑ์ที่ผู้ประกอบการกำหนด 

2. -ด้านการแสดงออกถึงความเป็นไทย  
-ด้านการสร้างสรรค์วัฒนธรรม  
-ด้านความสะอาด ปลอดภัยของอาหาร  
-ด้านการศึกษาค้นคว้าด้านนวัตกรรม  
-ด้านบรรยากาศและสิ่งแวดล้อมของสถานที่จำหน่าย
อาหาร  
-ด้านคุณภาพการบริการ  
-ด้านการใช้การสื่อสารการตลาดออนไลน์  
-ด้านการสนับสนุน  
-ด้านความคุ้มค่าสมราคา 

การแนะนำ: มีลูกค้าแนะนำผู ้อื ่นให้มา
อุดหนุนอาหารที ่ร ้านเสมอ และมีการ
แนะนำอาหารของร้านผ่านแพลตฟอร์ม
การรีวิวอาหาร รวมทั้งหน่วยงานท้องถิ่น
แนะนำเมน ูอาหารของร ้านผ ่านเพจ
อาหารและการท่องเที่ยว 
 

3. -ด้านคุณภาพการบริการ 
-ด้านการใช้การสื่อสารการตลาดออนไลน์   
-ด้านการศึกษาค้นคว้าด้านนวัตกรรม  
-ด้านการเข้าถึงได้ง่าย  
-ด้านบรรยากาศและสิ่งแวดล้อมของสถานที่จำหน่าย
อาหาร  
-ด้านการบริหารจัดการ  
-ด้านความเป็นเอกลักษณ์ของอาหาร  
-ด้านความสะอาด ปลอดภัยของอาหาร  
-ด้านการแสดงออกถึงความเป็นไทย  
-ด้านความคุ้มค่าสมราคา  
-ด้านการสร้างสรรค์นวัตกรรม  
-ด้านคุณภาพอาหาร  

ความพึงพอใจของลูกค้า : ลูกค้าแสดง
ความชื่นชมรสชาติอาหารทั้งต่อหน้าและ
ผ่านการบอกต่อ มีลูกค้าให้ข้อคิดเห็นและ
ข้อเสนอแนะในการพัฒนาคุณภาพการ
ให้บริการในเชิงสร้างสรรค์ และมีลูกค้า
รายเดิมเข้ามาใช้บริการซ้ำอย่างสม่ำเสมอ 
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4.2.2.2 รูปแบบนวัตกรรมอาหารและการจัดการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง  
ตามภาพที่ 4.2  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 4.2 รูปแบบนวัตกรรมอาหารและการจัดการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 
 

จากภาพที่ 4.2 รูปแบบนวัตกรรมอาหารและการจัดการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัด
ภาคกลางตอนล่าง ที่นำเสนอเพื่อเป็นแนวทางปฏิบัติให้เกิดประโยชน์ต่อการบริหารจัดการอาหารท้องถิ่นริม
บาทวิถีไดอ้ย่างมีประสิทธิภาพ ดังนี ้

1. คุณภาพอาหาร ควรให้ความสำคัญกับการใช้วัตถุดิบในท้องถิ่นเป็นหลัก เช่น ผัก ผลไม้ หรือ
เครื่องปรุงรสที่เป็นเอกลักษณ์ของภูมิภาค การใช้ภูมิปัญญาท้องถิ่นในการปรุงอาหารจะช่วยเสริมสร้างความ
โดดเด่นและความน่าสนใจ นอกจากนี้ ควรมีกิจกรรมหรือเทศกาลที่ดึงดูดนักท่องเที่ ยวให้สัมผัสและลิ้มลอง
อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี เช่น งานเทศกาลอาหารประจำท้องถิ่น ซึ่งจะช่วยส่งเสริมให้เกิดการบริโภคและการ
เดินทางมาท่องเที่ยวในพื้นที่ 
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2. ความสะอาดและความปลอดภัยของอาหาร หน่วยงานภาครัฐในท้องถิ่นควรมีบทบาทสำคัญในการ
กำหนดมาตรฐานคุณภาพอาหารริมบาทวิถี โดยเฉพาะอย่างยิ่งในเรื่องความสะอาดและความปลอดภัยของ
อาหาร ควรมีการตรวจสอบและให้การรับรองมาตรฐานให้แก่ผู้ประกอบการ เช่น การให้ตราสัญลักษณ์รับรอง
ความสะอาด (Clean Food Good Taste) เพื ่อสร้างความมั ่นใจให้กับนักท่องเที ่ยว และการฝึกอบรม
ผู้ประกอบการด้านสุขลักษณะและการจัดการอาหารอย่างถูกต้อง 

3. คุณภาพการบริการ การบริการที่ดีเป็นสิ่งสำคัญในการสร้างภาพลักษณ์ที่ดีให้กับร้านอาหารริมบาท
วิถี ควรฝึกอบรมพนักงานเกี่ยวกับการให้บริการที่สุภาพ เป็นมิตร และการรักษามาตรฐานความสะอาดของ
พื้นที่ การให้บริการที่ดีไม่เพียงแต่จะทำให้ลูกค้าพอใจ แต่ยังส่งผลให้เกิดการบอกต่อในลักษณะปากต่อปาก 
(word of mouth) หรือผ่านสื ่อออนไลน์ ซึ ่งเป็นการเพิ ่มยอดขายและการเข้าถึงของลูกค้าได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ 

4. ความคุ้มค่าสมราคา ควรกำหนดราคาสินค้าและบริการให้มีความคุ้มค่า โดยคำนึงถึงกลุ่มลูกค้า
เป้าหมายในแต่ละพื้นที่ การสร้างความสมดุลระหว่างคุณภาพและราคาเป็นสิ่งสำคัญที่จะดึงดูดลูกค้าและทำให้
พวกเขากลับมาใช้บริการอีกครั้ง การนำเสนอโปรโมชั่นหรือส่วนลดในช่วงเวลาพิเ ศษอาจช่วยเพิ่มยอดขาย 
และความสนใจจากนักท่องเที่ยวได้ 

5. การบริหารจัดการ (คน เงิน งาน สถานที่และอุปกรณ์) การใช้เทคโนโลยีในการบริหารจัดการ
ร้านอาหารริมบาทวิถีเป็นสิ่งที่จำเป็นในยุคปัจจุบัน การใช้ระบบจัดการร้านอาหาร (Point of Sale - POS) 
จะช่วยให้ผู ้ประกอบการสามารถจัดการการขาย การสต็อกสินค้า และการเงินได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
นอกจากนี้ การใช้ระบบการชำระเงินที่หลากหลาย เช่น QR Code หรือการชำระเงินผ่านธนาคารออนไลน์ 
จะช่วยเพิ่มความสะดวกให้กับลูกค้าและสอดคล้องกับพฤติกรรมการบริโภคในปัจจุบัน โดยเฉพาะนักท่องเที่ยว
จากต่างประเทศ 

6. การใช้การสื ่อสารการตลาดออนไลน์ การใช้สื ่อสังคมออนไลน์ เช่น Facebook, Instagram, 
หรือ TikTok ในการโปรโมทร้านอาหารริมบาทวิถีเป็นช่องทางที่มีประสิทธิภาพ ควรใช้การตลาดออนไลน์เพื่อ
เพิ่มการเข้าถึงกลุ่มลูกค้า และควรเชื่อมโยงกับบริการส่งอาหารออนไลน์ เช่น Foodpanda, Grabfood ซึ่งช่วย
เพิ่มโอกาสในการขายและการเข้าถึงลูกค้าที่หลากหลายมากขึ้น นอกจากนี้ ควรมีการวิเคราะห์ผลการตลาด
ออนไลน์อย่างต่อเนื่องเพื่อปรับกลยุทธ์ให้ตรงกับความต้องการของตลาด 

7. การสนับสนุน หน่วยงานภาครัฐและองค์กรที่เกี่ยวข้องควรให้การสนับสนุนผู้ประกอบการด้าน
ข้อมูลธุรกิจ การฝึกอบรม และการเข้าถึงแหล่งทุน การส่งเสริมให้ผู้ประกอบการใช้วัตถุดิบในท้องถิ่นจะช่วยลด
ต้นทุนและสนับสนุนเศรษฐกิจในชุมชน นอกจากนี้ ควรมีการให้ความรู้เกี ่ยวกับการปฏิบัติตามมาตรฐาน
สุขอนามัยและความปลอดภัยในการประกอบอาหารริมบาทวิถี เพื่อเพิ่มความเชื่อมั่นให้กับนักท่องเที่ยว 

8. ความหลากหลายของอาหาร การมีเมนูอาหารที่หลากหลายและเป็นเอกลักษณ์เฉพาะถิ่นเป็นปัจจัย
สำคัญในการดึงดูดนักท่องเที่ยว ควรพิจารณาเพิ่มเมนูอาหารที่ตอบสนองต่อความต้องการที่หลากหลายของ
นักท่องเที่ยว เช่น อาหารเพื่อสุขภาพ อาหารมังสวิรัติ หรืออาหารที่ใช้วัตถุดิบเฉพาะท้องถิ่น รวมถึงการพัฒนา
เมนูใหม่ ๆ ที่สอดคล้องกับเทรนด์อาหารในปัจจุบัน 
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9. บรรยากาศและสิ่งแวดล้อมของสถานที่จำหน่ายอาหาร บรรยากาศของร้านอาหารริมบาทวิถีเป็น
ปัจจัยสำคัญที่มีผลต่อความพึงพอใจของลูกค้า ควรคำนึงถึงการจัดสถานที่ให้สะอาดและเป็นระเบียบเรียบร้อย 
รวมถึงการใช้ภาชนะบรรจุภัณฑ์ที่ย่อยสลายได้หรือเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม เพื่อลดขยะและรักษาภาพลักษณ์ 
ที่ดีให้กับร้าน นอกจากนี้ การออกแบบร้านหรือซุ้มอาหารให้น่าสนใจและสอดคล้องกับวัฒนธรรมท้องถิ่น  
จะช่วยเสริมสร้างความเป็นเอกลักษณ์และดึงดูดนักท่องเที่ยว 

10. การเข้าถึงได้ง่าย สถานที่ตั้งของร้านอาหารริมบาทวิถีควรตั้งอยู่ในที่ที่มีการเข้าถึงสะดวก ใกล้กับ
แหล่งท่องเที่ยวหรือชุมชน การวางแผนการจัดการการเข้าถึง เช่น การจัดที่จอดรถที่เพียงพอ การมีป้ายบอก
ทางที่ชัดเจน จะช่วยให้นักท่องเที่ยวสามารถเข้าถึงร้านได้ง่ายขึ้นและสะดวกสบาย 

11. ความเป็นเอกลักษณ์ของอาหาร อาหารริมบาทวิถีควรมีเอกลักษณ์เฉพาะถิ ่นที ่สร้างความ
ประทับใจให้กับนักท่องเที่ยว เช่น การใช้วัตถุดิบในท้องถิ่นที่มีคุณภาพ การปรุงรสชาติที่โดดเด่น และการ
นำเสนอที่สอดคล้องกับวัฒนธรรมและวิถีชีวิตของคนในพื้นที่ การออกแบบร้านหรือซุ้มอาหารให้น่าสนใจและมี
ความเป็นเอกลักษณ์จะช่วยเพ่ิมโอกาสในการจำหน่ายและทำให้นักท่องเที่ยวจำร้านได้ 

12. การแสดงออกถึงความเป็นไทย ควรนำเสนออาหารริมบาทวิถีให้เป็นส่วนหนึ่งของการท่องเที่ยว
เชิงวัฒนธรรม โดยเช่ือมโยงการนำเสนออาหารกับเอกลักษณ์ของท้องถิ่น เช่น การแต่งกายของพนักงาน 

การตกแต่งร้าน และการใช้ภาษาในเมนูอาหาร นอกจากนี้ การจัดกิจกรรมส่งเสริมวัฒนธรรมควบคู่ไป
กับการจำหน่ายอาหารจะช่วยเพิ่มความน่าสนใจและทำให้การท่องเที่ยวในพื้นที่มีมิติที่หลากหลาย 

13. การค้นคว้าด้านนวัตกรรม การศึกษาค้นคว้าและพัฒนารูปแบบนวัตกรรมในอาหารริมบาทวิถี  
จะช่วยสร้างความได้เปรียบในการแข่งขัน เช่น การพัฒนาวิธีการปรุงอาหารใหม่ ๆ การใช้เทคโนโลยีในการ
จัดการร้าน หรือการสร้างสรรค์เมนูที่ตอบสนองต่อเทรนด์อาหารในปัจจุบัน นอกจากนี้ การวิจัยและพัฒนาด้าน
การตลาดออนไลน์จะช่วยให้ผู้ประกอบการสามารถปรับตัวได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

14. การสร้างสรรค์นวัตกรรม การสร้างสรรค์นวัตกรรมในการจัดการร้านอาหารริมบาทวิถี  
เป็นสิ่งสำคัญในการสร้างความโดดเด่นและประสบความสำเร็จในธุรกิจ การนำเทคโนโลยีใหม่ ๆ เช่น ระบบ
จัดการร้านอัจฉริยะ หรือการใช้สื่อสังคมออนไลน์ในการโปรโมท จะช่วยเพิ่มประสิทธิภาพในการดำเนินธุรกิจ
และดึงดูดนักท่องเที่ยวให้มาใช้บริการซ้ำ 
 
4.3 ผลการวิจัยตามกิจกรรมที่ 3 การพัฒนาอาหารท้องถิ่นด้วยนวัตกรรมและความคิดสร้างสรรค์เชื่อมโยง
ธุรกิจอาหารริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 

4.3.1 ผลการวิจัยตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 1 รายการอาหารท้องถิ่นที่เปน็อัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมใน
พื้นที่ภาคกลางตอนล่าง 

4.3.1.1 รายช่ือและข้อมูลอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีในพื้นที่ภาคกลางตอนล่าง  
จากผลการศึกษาในกิจกรรมที่ 1 จากการสัมภาษณ์ผู้ให้ข้อมูลหลัก 3 กลุ่ม ได้รายชื่ออาหาร

ท้องถิ่นริมบาทวิถีในพื้นที่ภาคกลางตอนล่าง ได้แก่ จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ 29 รายการ เพชรบุรี 29 รายการ 
สมุทรสงคราม 23 รายการ และสมุทรสาคร 7 รายการ ตามลำดับ จากนั้น ผู้วิจัยได้รวบรวมข้อมูลรายชื่อ
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ร้านอาหาร ที่อยู่ร้านอาหาร และข้อมูลอาหาร จากการทบทวนวรรณกรรมเพิ่มเติมเพื่อใช้เป็นแนวทางการ
พัฒนาแบบสอบถามสำหรับนักท่องเที่ยว โดย รายการอาหารและข้อมูลอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีจำแนกตาม
จังหวัดในพื้นที่ภาคกลางตอนล่าง คือ จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี สมุทรสงคราม และสมุทรสาคร  
 
ตารางที่ 4.22 ข้อมูลอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีจังหวัดประจวบคีรีขันธ์ 

ร้าน/อาหาร ที่อยู่/พิกัด ข้อมูลอาหาร 

1. เจ๊ม่วย ซาลาเปาเตาถ่าน 89/2 ถนนชมสินธุ์  
หัวหิน อำเภอหัวหิน  
จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ 
77110 
โทร: 0649805035 
29 รีวิว (4.1) W 
92 รีวิว (4.3) G 

ซาลาเปาไส้หมูสับแบบโฮมเมด 
หมั ่นโถว 3 รส กาแฟ มันเทศ 
ฟักทอง แป้งฟู เนื้อสัมผัสเหนียว
นุ่ม รสหวานอ่อน 
เวลาขาย: 11.00-14.00 น. 
  
 
 

2. กาแฟเจ๊กเปี๊ยะ 

 

6-54 หัวหิน 57  
ตำบลหัวหิน  
อำเภอหัวหิน  
จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ 
77110 
โทร: 032511289 
2,247 รีวิว (4.1) W 
247 รีวิว (3.6) G 

ให้บริการอาหารไทย หมูสะเต๊ะ 
อาหารทะเล เช่น จิ้มจุ่มทะเล ผัด
ฉ่าหอยเชลล์ ปูนิ ่มผัดผงกะหรี่ 
ปลาหม ึกแดดเด ียว  ก ุ ้ งทอด
กระเทียม ไข่เจียว 
เวลาขาย: 6.30-12.30 น. 
            17.30-19.30 น. 
 
 

3. ลูกชิ้นหัวหนิ 39/8 ถนนชมสินธุ์  
ตำบลหัวหิน  
อำเภอหัวหิน  
จังหวัประจวบคีรีขันธ์ 
77110 
โทร: 0815145045 
12 รีวิว (3.9) W 

ลูกชิ้นหมูปิ้งด้วยเตาถ่าน นำไป
จุ ่มน้ำจิ ้ม นำมาปิ ้งต่ออีกครั้ง
เพื่อให้ได้กลิ่นหอม รสชาติกลม
กล่อม หวานนำ ไม่เผ็ดมาก ช่วง
กลางคืนขายอยู ่ท ี ่ตลาดโต ้รุ่ง 
กลางวันขายอยู่  ในซอยหัวหิน 
70 พร้อมให้บริการก๋วยเตี๋ยวด้วย 
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ร้าน/อาหาร ที่อยู่/พิกัด ข้อมูลอาหาร 

4. อาม่ากู๋ช่ายก้วย 60 ปี (ตลาดฉัตรไชย)                     65-3 หัวหิน 72  
ตำบลหัวหิน อำเภอ 
หัวหิน จังหวัด
ประจวบคีรีขันธ์ 77110 
โทร: 0835074741 
19 รีวิว (4.0) W 
25 รีวิว (4.4) G 

ร ้านต ั ้ งอย ู ่ตลาดโต ้ร ุ ่ งห ัวหิน 
แป้งกู๋ช่าย มีเนื้อสัมผัสนุ่ม นำไป
ทอดจนกรอบ กลิ่นหอม ปริมาณ
ไส้เยอะ ทานกับน้ำจิ้มทำให้เพิ่ม
ความอร่อยมากขึ้น  
 
 

5. ก๋วยจั๊บแม่มาลีตลาดฉัตรไชย หัวหิน  
(เจ้าแรกในหัวหิน) 

33 ซอย หัวหนิ 66  
ตำบลหัวหิน  
อำเภอหัวหิน  
จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ 
77110 
โทร: 0895494566 
8 รีวิว (3.8) W 
26 รีวิว (4.1) G 

เป็นก๋วยจั๊บน้ำข้นที่ขายในตลาด
หัวหิน ปรุงด้วยน้ำซุปที ่มีกลิ่น
หอม รสชาติกลมกล่อม ไม่หวาน
มาก เครื ่องก๋วยจั๊บครบทั้ง หมู
กรอบ เคร ื ่องใน เส ้นกวยจั๊บ
เหนียวนุ่ม ทานกับพริกน้ำส้ม  
 

6. หมูปิ้งลุงแต 65-3 หัวหิน 72  
ตำบลหัวหิน  
อำเภอหัวหิน  
จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ 
77110 
โทร: 0817363937 
36 รีวิว (4.1) W 
81 รีวิว (4.4) G 

หมูปิ ้งไม่ติดมัน เป็นเนื ้อล้วน 
นอกจากนี ้ ย ังมีล ูกชิ ้นหมู ไส้
กรอก ทานกับข ้าวเหนียวดำ 
ราคาไม่แพง ร้านตั้งอยู่กลางซอย
ตลาดโต้รุ ่ง ถ้าขับรถมาไปจอด
หลังตลาด แล้วเดินมา ซื ้อได้ 
ให้บริการตั้งแต่ 7.00 น. 
 

7. หอยเสียบเจ๊เบียร์  
(น้ำจิ้มมะละกอ) 
 

12 ซอย ประชาสามัคคี 
ตำบลหัวหิน  
อำเภอหัวหิน จังหวัด
ประจวบคีรีขันธ์ 77110 
โทร: 0933546642 
22 รีวิว (3.6) W 
22 รีวิว (4.6) G 

มีลักษณะเป็นอาหารทะเลแห้ง
เสียบไม้ปิ ้ง พอสุกบนเตาถ่าน 
เสิร์ฟพร้อมนำจิ้มสามรสถ้วยเล็ก
ที่มีรสหวาน เปรี้ยว เค็ม และเผ็ด
ตาม โรยหน้าน้ำจิ้มด้วยถั่วคั่วบด 
และน้ำจิ้มสามรสใส่มะละกอไส
เป็นเส้นยาว รสเค็ม จากตัวของ
ทะเลแห้งที ่ปิ ้งสุก และสามรส
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ร้าน/อาหาร ที่อยู่/พิกัด ข้อมูลอาหาร 

จากน้ำจิ้ม เนื้อสัมผัสกรอบและ
เหนียวหนึบ พร้อมได้ความกรุบ
กรอบของเส้นมะละกอ ทำให้ได้
รสชาติที่กลมกล่อมลงตัว 
 

8. นิไอศกรีม 12 ซอยประชาสามัคคี 
ตำบลหัวหิน  
อำเภอหัวหิน จังหวัด
ประจวบคีรีขันธ์ 77110 
โทร: 032530389 
179 รีวิว (3.7) W   
107 รีวิว (4.5) G 

ไอศกรีมที่คิดค้นตำรับและผลิต
เอง มีรสกะทิ รวมมิตร วานิลา 
กาแฟ ชาเย็น ชาเขียว รัมเรซิน 
ช ็อคโกแลต สตรอเบอรี่  ใส่
หน้าต่างๆ ได้แก่ กล้วยเชื ่อม 
มะม่วงเชื ่อม มันเชื ่อม เผ ือก
เชื่อม เม็ดบัวเช่ือม ลูกชิด ลูกเกด 
  

9. ลอดช่องสิงคโปร์ ลุงดำ 54 ถนน สระสรง 
ตำบลหัวหิน อำเภอหัว
หิน  
จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ 
77110 
โทร: 0819227210 
60 รีวิว (3.9) W 
118 รีวิว (4.1) G 
 

ลอดช ่องเส ิร ์ฟในแก ้ว มี เส้น
ลอดช่อง ขนุนเนื้อสัมผัสเหนียว
หนึบ หอมกะทิสด หวานปาน
กลาง เมื่อใส่น้ำแข็งให้พอดี รอ
ให้เย็นหรือคนให้เข้ากันหน่อย 
จะได้รสชาติที่ดี ราคาแก้วละ 
20 บาท 

10. กล้วยทอด ป้าเจ ้
 

149-59 ถนน แนบ
เคหาสน์ ตำบลหัวหิน 
อำเภอหัวหิน จังหวัด
ประจวบคีรีขันธ์ 77110 
โทร: 0851962204 
25 รีวิว (3.9) W 
122 รีวิว (4.3) G 

ขนมหรือของว่างประเภทขนม/
ธัญพืช/ผลไม้ ชุบแป้งทอด กล้วย 
เผือก มันทอด เผือกระเบิดทอด 
ฟักทองทอด ขนมเข่งทอด กล้วย
ข้าวเม่า 3 ลูก 25 บาท สับปะรด 
ช ิ ้นละ 15 บาท เผ ือกระเบิด 
ขนมเข่ง เผือก กล้วย มัน ฟักทอง 
ไข่นกกระทา 8 ชิ้น  20 บาท 
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ร้าน/อาหาร ที่อยู่/พิกัด ข้อมูลอาหาร 

11. ปิ้งงบป้าภา 3218 ตำบลหวัหิน  
อำเภอหัวหิน  
จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ 
77110 
โทร: 0863312026 
2 รีวิว (4.4) W   
20 รีวิว (4.3) G 

เมนูพื ้นบ้านของอำเภอหัวหิน 
เมนูปลาย่าง ทานพร้อมขนมจีน
และน้ำปลาดิบสูตรเด็ด ปิ ้งงบ
ปลาสีกุน โดยการผสมเครื่องแกง
และกะทิ ใส่เนื้อปลาสีกุนและใบ
โหระพา นำมาย่างบนเตาให้มี
กลิ่นหอม เนื้อเหนียวนุ่ม ไม่เละ 
ราคาชิ้นละ 10 บาท  

12. สมชาย ปาท่องโก๋ 7 ตำบลหัวหิน  
อำเภอหัวหิน  
จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ 
77110 
โทร: 032534292 
38 รีวิว (3.6) W   
36 รีวิว (3.9) G 

เป็นปาท่องโก๋ตัวยาว บิดเกลียว 
ทอดในน้ำมันร้อนจนสุกเป็นสี
เหลืองทอง หอมกลิ่นแป้ง รสเคม็ 
กรอบนอกนุ่มใน ราคาตัวละ 2 
บาท มีขายสังขยาและนมข้น
หวาน กระปุกละ 10 บาท ขาย
ตั้งแต่เวลา 6.30-8.00 น. 

13. โรตี อินเตอร ์หัวหิน 
 

ซอยหัวหิน 72 
ตำบลหัวหิน  
อำเภอหัวหิน  
จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ 
77110  
โทร: 0848382433 
19 รีวิว (3.5) W 
259 รีวิว (4.1) G 

ร้านโรตีแผงลอยในตลาดโต้รุ่ง มี
เมนูให้เลือกหลากหลายรสชาติ 
เช่น โรตีใส่ไข่ แฮมชีส มะม่วง 
ช ็อกโกแลต แยม โรต ีท ี ่ เป็น
จุดเด่นคือ โรตีกล้วยและนูเทลลา่ 
แป้งหนานุ่ม ถ้าแป้งบางจะกรอบ
อร่อย ราดนมน้ำตาลชุ่ม ๆ เพิ่ม
รสชาติของโรตี ขายเวลา 17.00-
23.00 น. 

14. Wabi หัวหิน 
 

Phrom Suk Rd. 
ตำบลหัวหิน  
อำเภอหัวหิน  
จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ 
77110 
โทร: 0957386667 

ซูช ิคำละ 5-10 บาทแล ้วแต่
วัตถุดิบ ซึ่งมีหลากหลาย ขนาด
คำเล ็ก  ๆ  ว ัตถ ุด ิบสดใช ้ ได้  
นอกจากซูชิแล้ว ยังให้บริการ
ปลาดิบ โดยราคาขึ้นอยู่กับชนิด
ของปลาดิบและจำนวนชิ้นของ
ปลา ที่สำคัญวาซาบิสด ฉุนขึ้น
จมูก เชฟแต่งตัวสะอาดสะอ้าน 
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16. ข้าวแช่แมตุ่่ม เพชรบุร ี ซอยหัวหิน 72ตำบลหัว
หิน อำเภอหัวหิน  
จังหวัดประจวบคีรีขันธ ์
77110  
โทร: 0832679925 
4 รีวิว (3.4) W 
6 รีวิว (4.8) G 

เน้นซื้อกลับ แต่ที่ร้านก็มีภาชนะ
สำหรับใส่แล้วทานได้เลย ข้าวขัด
มาอย่างดี หอมน้ำลอยดอกไม้ 
เครื่องประกอบมี ปลาผัดหวาน 
ล ูกกะปิ และไชโป ๊วผ ัดหวาน 
เวลาขาย 6:30-14:00 น ราคา
ชุดละ 25 บาท 
 

17. เฮียชัยเป็ดย่าง ตลาดฉัตรไชย 65-3 หัวหิน 72  
ตำบลหัวหิน  
อำเภอหัวหิน จังหวัด
ประจวบคีรีขันธ์ 77110 
โทร: 0892250773 
15 รีวิว (3.9) W 
45 รีวิว (4.2) G   

ให้บริการข้าวหน้าเป็ด ข้าวหน้า
หมูกรอบ ข้าวหน้าหมูแดง หนัง
เป็ดกรอบ หมูกรอบกรอบกำลังดี 
เปิดขายต้ังแต่ 07.00 น. 
ถึงประมาณ 12.00 น. 
 
 
 

18. ข้าวเหนียวมะม่วงป้าเจือ 82 ตำบลหัวหนิ  
อำเภอหัวหิน จังหวัด
ประจวบคีรีขันธ์ 77110 
โทร: 032511704 
99 รีวิว (3.6) W 
277 รีวิว (3.8) G   

ร้านขนมที่มีอายุมากกว่า 50 ปี 
สืบทอดตำรับจากป้าเจือที่เป็นผู้
ก ่อตั ้ง ขายข้าวเหนียวมะม่วง 
โดยมีแบบข้าวเหนียวช ั ่ งเป็น
น้ำหนัก และแบบจัดเป็นชุด ใช้
ข้าวเหนียวเขี ้ยวงูมูนด้วยกะทิ 
เม็ดข้าวนุ่ม เรียงเม็ดสวย น้ำกะทิ
เข้มข้น รสหวานมัน  
 

19. ลาภปาก ผัดไทย-หอยทอ 
ด 

106 ถนนเดชานุชิต
ซอย 57 
ตำบลหัวหิน อำเภอหัว
หิน จังหวัด
ประจวบคีรีขันธ์ 77110  
โทร: 0955651687 
10 รีวิว (4.8) G 

ให้บริการผัดไทย หอยทอด ที่
ตลาดโต้ร ุ ่งหัวหิน ผัดไทยเส้น
เหนียวนุ ่ม รสชาติกลมกล่อม
แบบไม่ต้องปรุงเพิ่ม หอยทอดสด 
ให ้บร ิการท ุกว ัน ต ั ้ งแต ่เวลา 
16.30-23.30 น. 
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20. ตะโก้เสวยเบญจพงศ์ 35 ตำบลหัวหนิ  
อำเภอหัวหิน จังหวัด
ประจวบคีรีขันธ์ 77110 
โทร: 032511255 
47 รีวิว (4.1) W 
92 รีวิว (4.5) G 

ตะโก้บรรจุในกล่องพลาสติก ตัว
ขนมมีสองชั้น ด้านบนเป็นส่วน
กะทิ ด ้านล ่างเป ็นเน ื ้อตะโก้
รสชาติต่าง ๆ ลักษณะเป็นขนม
โบราณ หอมกลิ่นกะทิ เนื้อสัมผัส
นุ่ม รสหวานมัน 
 
 

21. ข้าวเหนียวมะม่วงท่านขุน ตลาดโต้รุ่ง 
หัวหิน 

ตำบลหัวหิน อำเภอหัว
หิน  
จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ 
77110 
โทร: 0936515645 
19 รีวิว (3.8) W 
16 รีวิว (4.2) G 

ขายข ้าวเหน ียวมะม ่วง ข ้าว
เหนียวหน้าต ่าง ๆ เช ่น ข ้าว
เหนียวหน้าสังขยา ข้าวเหนียว
กลอย ข้าวเหนียวเหลืองปลาแห้ง 
ข้าวเหนียวเรียงเม็ด หอมกะทิ 
เหนียวนุ่ม รสหวานมัน 
 
 
 

22. ขนมครกสมี่วง ไส้ทะลัก หัวหิน 
 

566 ตำบลหัวหิน  
อำเภอหัวหิน  
จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ 
77110 
โทร: 0849739638 
1 รีวิว (5.0) W 

ขนมครกชนิดกรอบนอกนุ ่มใน 
แป้งสีม่วงจากการใช้ข้าวไรซ์เบอรี่
เป ็นส ่ วนผสม แต ่ งหน ้ าด ้ วย
ฟักทอง มันม่วง ข้าวโพด มะพร้าว
อ่อน แบบเต็มหน้า เป็นขนมครก
แบบหน้าทะลัก สีสันหลากหลาย
จากสีของแป้งและส่วนประกอบ 
หอมกะทิ เนื้อแป้งเหนียวนุ่ม 
รสหวานมัน 

23. ขนมหวานแม่ตับ เจ้าเก่าตลาดโต้รุ่ง หัวหิน 
 
 

หัวหิน 72  
ตำบลหัวหิน  
อำเภอหัวหิน จังหวัด
ประจวบคีรีขันธ์  
โทร: 0942356249 
11 รีวิว (3.5) W 
1 รีวิว (5.0) G 

ขายขนมบัวลอย รวมมิตร เต้าทึง 
ทั้งร้อนและเย็น ร้านอยู่ในตลาด
โต้รุ ่ง ตรงข้ามร้านโกทิ ขนมที่มี
ช ื ่อเสียงและเป็นที ่ชื ่นชอบของ
ลูกค้าสูงสุดคือ บัวลอยไข่หวาน 
 
 



128 
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24. สาลี่ กะปสิูตรโบราณ ตลาดโต้รุ่งหัวหิน 42 ตำบลหัวหนิ อำเภอ
หัวหิน  
จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ 
77110 
โทร: 0837779978 
20 รีวิว (3.8) W 
4 รีวิว (4.5) G 

ผลไม้รสเปรี ้ยวและเครื ่องจิ้ม
ต่างๆ 
-ผลไม้: มะม่วง มะปราง มะดัน 
ตะลิงปิง และผลไม้เปรี ้ยวตาม
ฤดูกาล 
-เครื่องจิ้ม: กะปิโหว่ กะปิหวาน 
กะปิอาเซียน ร่อยจังฮู ้ โหด…ฮิ 
น้ำปลาหวาน ตะลุยอีสาน เฉพาะ
ลาว เหนือปู ๊น…โดยปรับตาม
แนวโน้มพฤติกรรมผู้บริโภค 
 

25. ขนมจีนเจรุ๊่งหัวหิน 55 
 

ซอยหัวหิน 55 ถนนชล
สินธุ์ ตำบลหัวหิน 
อำเภอหัวหิน จังหวัด
ประจวบคีรีขันธ์ 77110 
โทร: 0935656484, 
0823607752 
20 รีวิว (3.8) W 

ขนมจีน เสิร์ฟพร้อมทอดมันปลา 
รับประทานพร้อมน้ำแกงชนิด
ต่าง ๆ ตามที่เลือก ได้แก่ น้ำยา
กะทิ น้ำยาป่า น้ำพริก (หวาน) 
น ้ ำต ้มปลา หร ือขนมจ ีนกับ
ทอดม ันและน ้ ำจ ิ ้ มทอดมัน 
ขนมจีน น้ำยาต่าง ๆ ชุดละ 30 
บาท ทอดมัน ชุดละ 20 บาท 
สินค้าขายดี น้ำยากะทิ น้ำยาป่า 
จุดเด่น คือ มะเขือเปราะและ 
กะหล่ำปลีแช่อ่ิม 
 

26. อาย กล้วยปิ้งมะพร้าวอ่อน  
ตลาดฉัตรไชย 
 

ซอยหัวหิน 72 ตำบล
หัวหิน อำเภอหัวหิน  
จังหวัดประจวบคีรีขันธ ์
77110  
โทร: 0882991623 
1 รีวิว (4.0) W 
2 รีวิว (4.5) G 

กล้วยน้ำว้าปิ้งบนเตาถ่าน ทับให้
แบนลง แล้วราดด้วยน้ำจิ้ม 
ได้แก่ กล้วยปิ้ง กล้วยปิ้งน้ำกะทิ 
กล้วยปิ้งมะพร้าวอ่อน (บรรจุ
ภัณฑ์แก้ว) สินค้าขายดีคือ กล้วย
ปิ้งมะพร้าวอ่อน 
 
 
 



129 

ร้าน/อาหาร ที่อยู่/พิกัด ข้อมูลอาหาร 

27. ขนมหวานบ้านป้าปรางค์ 25 ถนนชมสินธุ์  
ตำบลหัวหิน  
อำเภอหัวหิน  
จังหวัดประจวบคีรขีันธ ์
77110   
โทร: 0817942070 
143 รีวิว (4.0) W 
259 รีวิว (4.4) G 

ขนมหวานสด ได้แก่ กล้วยเชื่อม 
เผ ือกเช ื ่อม ครองแครง กะทิ 
ขนมโค ข ้าวเหน ียวดำเป ียก 
ทับทิมกรอบ สาคูเปียกมะพร้าว
อ ่ อน  กล ้ วยบวดช ี  ฟ ั กทอง
แกงบวด ถั ่วดำบวด เต้าส ่วน 
เฉาก๊วย สามเกลอ ราคา 20-25 
บาท สินค้าขายดีคือ ขนมโค 
 

28. กล้วยปิ้ง ณ ดรุณ 
 

24/2 ถนนแนบ
เคหาสน ์
ตำบลหัวหิน  
อำเภอหัวหิน  
จังหวัดประจวบคีรีขันธ ์
77110   
โทร: 0811952110  
1 รีวิว (4.0) W 

กล้วยน้ำว้าปิ้ง 2 รสชาติ คือ รส
เค็ม: กล้วยปิ้งบนเตาถ่านด้วยไฟ
อ่อน ชุบน้ำเกลือแล้งปิ ้งต่อจน
กล้วยสุกนุ ่มเหนียวทั ้งล ูก  รส
หวาน: กล้วยปิ้งบนเตาถ่านจน
สุกนุ่มเหนียว ทับให้แบนลงแล้ว
ราดด้วยน้ำจิ ้มกะทิหอมหวาน
ด้วยกลิ ่นกะทิ เท ียนอบ และ
น้ำตาลมะพร้าว ราคา ชุดละ 20 
บาท (5 ลูก) สินค้าขายดี กล้วย
ปิ้งรสเค็ม 
 

29. แป้งปะ หัวหิน 

 

757 ตำบลหัวหิน  
อำเภอหัวหิน  
จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ 
77110 
โทร: 097 243 9002 
7 รีวิว (3.9) W   

เมน ูท ี ่ขายเป ็นหล ักค ือ ขนม
บ้าบ ิ ่น ท ี ่ทำจากแป้งและใส่
มะพร้าวอ่อนในปริมาณมาก เป็น
ขนมบ้าบิ ่นที ่ม ีแป้งเหนียวนุ่ม 
กลิ่นหอมมะพร้าวอ่อน รสหวาน
มัน นอกจากนี้ ยังมี กะลอจี๊ ที่
ท ำ จ ากแป ้ ง ข ้ า ว เหน ี ย วดำ 
ให้บริการอีกด้วย 
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ตารางที่ 4.23 ข้อมูลอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีจังหวัดเพชรบุร ี
ร้าน/อาหาร ที่อยู่/พิกัด ข้อมูลอาหาร 

1. นุชทอดมันขนมจีน 
 

67 คีรีรัฐยา  
ตำบลคลองกระแซง  
อำเภอเมืองเพชรบุรี  
จังหวัดเพชรบุรี 76000 
โทร: 0866235748 
48 รีวิว (3.7) W 
202 รีวิว (3.9) G 

ทอดม ันปลากรายผสมใบกระ
เพรา ทานค ู ่ ก ับขนมจ ีนตาม
วัฒนธรรมการกินของชาวเมือง
เพชรบุรี จานเล็ก 60 จานใหญ่ 
80 บาท ราดน้ำจิ้ม 3 รส ทอดมัน
มีหอมกลิ่นกระเพรา เนื้อเหนียว
นุ่ม ทานคู่กับน้ำจิ้มทำให้มีรสกลม
กล่อม และยังให้บริการห่อหมก
ปลาอินทรีด้วย 

2. ขนมจีนหนา้สถานีกาชาด  
(แม่อ้อยขนมจีนซาวน้ำ)  
 

ซอยอนามัย ตำบลท่า
ราบ อำเภอเมือง
เพชรบุรี จังหวัด
เพชรบุรี 76000 
โทร: 0802581693 
43 รีวิว (4.0) W 
1 รีวิว (5.0) G 

แม ่อ ้อย ขนมจ ีนซาวน้ ำ หรือ
ขนมจีนหน้าสถานีกาชาด อยู ่คู่
เคียงกันกับร้านข้าวแช่แม่เอื้อน 
หน้าสำนักงานกาชาด จังหวัด
เพชรบุรี ขายเมนูขนมจีนน้ำยา 
น้ำพริก ขนมจีนแกงเขียวหวาน 
ราคาจานละ 25 บาท นั่งทานกัน
ตามโต๊ะเก้าอี้เล็กๆ ได้บรรยากาศ
มาเที ่ยวเพชรบุรีของแท้ และมี
ขนมตาลให้บริการด้วย 

3. ก๋วยเตี๋ยวชะอำ ป.ประทีป 
พริกเผ็ด 
 

441 นิติธร 2  
ตำบลชะอำ อำเภอ
ชะอำ จังหวัดเพชรบุรี 
76120 
โทร: 0971940541, 
0889426199 
27 รีวิว (4.1) W 
572 รีวิว (4.1) G 
 
 
 

ให้บริการก๋วยเตี๋ยวหมู ไก่ เนื้อ มี
ร้านเครื ่องดื ่ม ร้านลูกชิ ้น และ
ร้านขนมปังสังขยารวมครบอยู่ใน
ที ่ เดียวกัน เส ้นก ๋วยเต ี ๋ยวเนื้อ
เหนียวนุ่ม เนื้อหมู เนื้อไก่นุ่ม เมนู
ทุกรายการมีรสชาติเข้มข้นแทบ
ไม่ต้องเติมเครื่องปรุงรส  
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4. น้าโอ เต้าหู้ท่ายาง 
 
 
 
 

322/14 ท่ายาง (ซอย
ข้างธนาคารกรุงเทพ) 
ตำบลท่ายาง อำเภอท่า
ยาง จังหวัดเพชบุรี 
76130 
โทร: 0989988926 
4 รีวิว (4.0) W 
57 รีวิว (4.6) G 

มีเมนูทอด น้ำเต้าหู้สด สินค้าแพค็ 
เช่น เต้าหู้ทอด น้ำเต้าหู้ เต้าหู้สด 
และฟองเต้าหู้ เต้าหู้ทอดมีแบบ
ผสมเผือกทอด ข้าวโพดทอด กับ
ปอเปี ๊ยะทอด เนื ้อสัมผัสกรอบ
นอกนุ่มใน ทานคู่กับน้ำจิ้มสามรส 
น้ำเต้าหู้ใส่เนื้อลูกตาลอ่อน และ
ชาไทยน้ำเต้าหู้ ขายเวลา 8.00-
15.30 น. ปิดวันพฤหัสฯ 

5. น้ำตาลสดนฤมล ถนนเพชรเกษม ตำบล
ไร่ส้ม อำเภอเมือง
เพชรบุรี จังหวัด
เพชรบุรี 76000 
โทร: 0817430278 
1 รีวิว (5.0) W 
19 รีวิว (4.5) G 

น ้ ำ ต า ล ส ด ต า ม ร า ค า ห น้ า
สติ๊กเกอร์ขวดละ 35 บาท มีกลิ่น
หอม หวานชื่นใจ นอกจากนี้ ยังมี
น้ำตาลโตนดขายด้วย  น้ำตาล
โตนดของที่นี ่ กลิ ่นหอม เหมาะ
สำหรับทำกับข้าวหรือเคี ่ยวทำ
น้ำปลาหวาน ราคาขายขนาด
กระปุก 1 กิโลกรัม 100 บาท 

6. แม่งาม หอยทอด ตำบลคลองกระแชง 
อำเภอเมืองเพชรบุรี 
จังหวัดเพชรบุรี  
โทร: 0635163766 
17 รีวิว (5.0) W 

ตำร ับหอยทอดที ่ถ ่ายทอดมา
ตั้งแต่รุ ่นแม่ มาสู่รุนลูก ตำนาน
ค ว าม อ ร ่ อ ยม ากก ว ่ า  30 ปี
ให ้ บร ิ ก ารท ั ้ งหอยทอดและ
ขนมหัวผักกาด สามารถสั่งได้ทั้ง
แบบธรรมดาและแบบพ ิ เศษ 
ให้บริการ 12.00-16.00 น. หยุด
วันจันทร ์

7. ร้านโจ๊กเจ๊น ี(เจ้าเก่า) 
 

ถนนในตลาดสด
เทศบาลท่ายาง ตำบล
ท่ายาง  
อำเภอท่ายาง  
จังหวัดเพชรบุรี 76130 
โทร: 0928206611 
032435609 

 ร้านในบริเวณตลาดท่ายาง มโีจ๊ก
น ้ ำ แดงที่ ม ี ค ว ามแปลกและ
แตกต่าง คือ ใช้โจ๊กข้น ๆ ที ่ไม่
ปรุงรส โปะด้านบนด้วยหมูสับ 
ตับ ไส้ เลือด และไข่ออนเซ็น กับ
น้ำซุปสีน้ำตาลเข้ม เรียกว่า โจ๊ก
น้ำแดง ก่อนทานคลุกให้เข้ากัน 
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5 รีวิว (4.5) W 
5 รีวิว (4.6) G 

ปรุงรสด้วยเติมซีอิ ๊วขาว ราคา
ธรรมดาชามละ 30 บาท ใส่ไข่ 40 
บาท พิเศษ 40 บาท ใส่ไข ่ 50 
บาท บริการเวลา 6.30-11.00 น. 

8. ข้าวแช่ป้าเอือ้น 
 
 

ตำบลท่ายาง  
อำเภอท่ายาง  
จังหวัดเพชรบุรี 76130 
โทร: 0806034488 
0863035647 
100 รีวิว (4.1) W 
614 รีวิว (4.4) G 

ข้าวแช่แม่เอื้อน หรือที่คนท้องถิ่น
เรียกกันติดปากว่า ข้าวแช่กาชาด 
เพราะตั ้งขายริมทางหน้ากาชาด
พื้นที ่ 8 จังหวัดเพชรบุรี เป็นเจ้า
เก่าแก่ที่เปิดขายมานานเกือบ 100 
ปี ข้าวแช่ เตรียมจากข้าวหุงสุก 
นำมาขัดด้วยมือจนขาวใส แล้วใส่
ในน้ำลอยดอกมะลิและกระดังงาที่
ทำให้หอมและสดชื่น ทานกับของ
แนม 3 อย่าง คือ ลูกกะปิชุบไข่
ทอด ปลายี่สนหวาน และไชโป๊ผัด
หวาน เสิร์ฟในภาชนะลายไทย 

9. ข้าวแช่แม่นิด 3176 ตำบลคลอง
กระแชง  
อำเภอเมืองเพชรบุรี 
จังหวัดเพชรบุรี 
โทร: 0924128878 
44 รีวิว (4.1) W 
225 รีวิว (4.2) G 

ร ้านตั้ งอย ู ่แถวสะพานดำ ริม
แม่น้ำเพชรบุรี ข้าวแช่ร้านนี ้ มี
เครื่องสามอย่าง คือ ลูกกะปิ ปลา
หวาน และไชโป๊ผัดหวาน ส่วน
ข้าวที่แช่อยู่ในน้ำลอยดอกมะลิ มี
กลิ่นหอมชัดเจน กินแล้วชื่นใจ ตัว
ข้าวเป็นเม็ดสวย เสิร์ฟในภาชนะ
ลายไทย 

10. ข้าวแช่แมเ่ล็ก สะกิดใจ 
 

143 ตำบลท่ายาง  
อำเภอท่ายาง  
จังหวัดเพชรบุรี 76130 
โทร: 0863035647 
34 รีวิว (4.0) W 
19 รีวิว (4.2) G 

ร้านข้าวแช่ที ่เปิดมานานเกือบ 
100 ปี ข้าวแช่ มีลักษณะข้าวเม็ด
สวยและนุ่ม แช่มาในน้ำอบควัน
เทียนและกะดังงา มีกลิ ่นหอม  
เสิร ์ฟในภาชนะลายไทยพร้อม
เครื ่องเคียงที ่ปรุงรสหวานด้วย
น้ำตาลโตนดจากจังหวัดเพชรบุรี 
คือ ลูกกะปิ เนื้อสัมผัสกรอบนอก
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นุ่ม ปลาผัดหวาน และหัวไชโป๊ว
ผ ั ดห ว าน  แถมว ิ ธ ี ท านจาก
คำแนะนำของเจ้าของร้านด้วย 

11. ข้าวแช่แมอ่่อน 
 

130 มาตยาวงศ์  
ตำบลท่าราบ  
อำเภอเมืองเพชรบุรี 
จังหวัดเพชรบุรี 76000 
โทร: 0982787659 
6 รีวิว (4.0) W 
22 รีวิว (4.8) G 

ร้านข้าวแช่เมืองเพชรสูตรโบราญ 
เก่าแก่กว่า 50 ปี จุดเด่นอยู ่ที่
น ้ำข้าวแช่ ที่ ใช้น้ำมะลิอบควัน
เทียน กลิ่นหอม เข้ากันกับเครื่อง
เคียง คือ ปลาหวานรสชาติไม่
หวานกลมกล่อม เจือเค็มเล็กน้อย 
ลูกกะปิและไชโป๊ผัดหวาน เสิร์ฟ
ในภาชนะลายไทย 
 

12. ข้าวแช่แม่อร 
 

70 ถนนพานิชเจริญ 
ตำบลท่าราบ  
อำเภอเมืองเพชรบุร ี
จังหวัดเพชรบุรี 76000 
โทร: 0894101969 
42 รีวิว (4.3) W 
388 รีวิว (4.5) G 

ข้าวแช่แม่อร เป็นร้านโปรดของผู้
ที่มาเมืองเพชรบุรี ตั้งอยู่ทางเข้า
ตลาดเก่าริมน้ำเพชรบุรี ข้าวเม็ด
เรียงตัวสวย น้ำใส กลิ่นหอมอ่อน
จากเทียนอบและน้ำลอยดอกมะลิ 
มีเครื่องเคียง 3 อย่าง คือ ลูกกะปิ 
หอมกระชาย ปลายี่สน และไชโป๊
ผัดหวาน รสหวานเค็มตาม เสิร์ฟ
ในภาชนะลายไทย 

13. ข้าวแช่เจแ๊อ๊ด เจ้าเก่า 
 

95-129 พานิชเจริญ 
ตำบลท่าราบ  
อำเภอเมืองเพชรบุรี 
จังหวัดเพชรบุรี 76000 
โทร: 0815709253 

ข้าวแช่เจ๊แอ๊ด เจ้าเก่า เป็นร้าน
ข้าวแช่แนวพื้นบ้าน จุดเด่นอยู่ที่
น้ำข้าวแช่ที่มีกลิ่นหอม ชื่นใจสุด 
พร้อมเครื ่องเคียง ลูกกะปิ ปลา
กระเบนหวาน และไชโป๊ผัดหวาน 
รสหวานกลมกล่อม 
4 รีวิว (3.7) G 
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14. ข้าวแช่แมล่าภ ตรงข้ามวัดข่อย 
 

ตำบล คลองกระแซง 
อำเภอเมืองเพชรบุรี 
เพชรบุรี 76000 
โทร: 0871708384 
11 รีวิว (4.1) W 

ย้ายจากร้านเดิมหน้าวิทยาลัย
อาชีวศึกษาเพชรบุร ีมาอยู ่ตรง
ข่ามวัดข่อย ข้าวแช่แม่ลาภ เป็น
ข้าวแช่น้ำที่มีกลิ่นหอมของเทียน
อบ และดอกมะลิ ข้าวเม็ดสวย 
เสิร์ฟเย็นในภาชนะลายไทยพร้อม
เครื่องเคียง 3 อย่าง มีลูกกะปิ ไช
โป๊ผัดหวาน และปลาหวาน ราคา
ชุดละ 35บาท เปิดบริการ 9.00-
15.00 น.หยุดวันพุธ 
 

15. ข้าวแช่แมส่ายบัว หน้าร้านทองแม่แผ่ว 5 
เพชรบุร ี

หน้าร้านทองแม่แผ่ว 5 
ตำบลท่าราบ  
อำเภอเมืองเพชรบุรี  
จังหวัดเพชรบุรี 76000 
โทร: 0916058556 
4 รีวิว (4.0) W 
17 รีวิว (4.8) G 

ขายอยู่ที่หน้าร้านทองแม่แผ่ว 5 
ราคาข้าวแช่ชุดละ 25 บาท เสิร์ฟ
ในชุดภาชนะลายไทยและช้อน
ทองเหลือง พร้อมเครื ่องเคียง 
ได้แก่ ปลาผัดหวาน  ลูกกะปิ  หัว
ไชโป๊วผัดหวาน มีตั้งโต๊ะเก้าอี้ให้
นั่งทานและซื้อกลับ 
 
 
 

16. ทอดมันปลากราย แม่จุก 
 

ตำบลคลองกระแซง 
อำเภอเมืองเพชรบุรี 
เพชรบุรี 76000 
โทร: 0841148182 
14 รีวิว (4.2) W 
59 รีวิว (4.4) G 

ทอดมันทำจากปลากราย ชิ ้นโต 
เสิร์ฟพร้อมกระเพราทอดกรอบ
และแตงกวาสดหั่นชิ้น พอคำ ราด
ด้วยน้ำจิ ้มสามรส มีความหอม
จากพร ิกแกงเผ ็ด เน ื ้อส ัมผัส
เหนียวหนึบได้ความกรอบของใบ
กะเพราและแตงกวากรอบ ใน
น้ำจิ้มเปรี้ยว เค็ม หวาน สามรส 
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17. แม่ฟ้ามุ่ย ขนมหวาน 
 

ถนนเพชรเกษม  
ตำบลบ้านหม้อ  
อำเภอเมืองเพชรบุรี  
จังหวัดเพชรบุรี 
โทร: 0624939156 
1 รีวิว (5.0) G 

ขนมหวานพื้นบ้านเพชรบุรีจาก
ภูมิปัญญาการทำขนมหวานที่เกิด
จากการฝึกฝนด้วยตนเอง ด้วยวิธี
ทำแบบดั้งเดิมตามแบบของเมือง
เพชร มีหลายรายการ เช่น ขนม
ห ว า น ช ุ ด ท อ ง  ท อ ง ห ยิ บ 
ทองหยอด ฝอยทอง เม็ดขนุนถั่ว
และเผือก ขนมต้ม เนื้อสัมผัสนุ่ม
ละมุนลิ้น รสหวาน  
 

18. น้ำเต้าหู้เจ๊หลินเจ้าเก่า 
 

สุรินทร์ฤาไชย  
ตำบลท่าราบ  
อำเภอเมืองเพชรบุรี 
จังหวัดเพชรบุรี 76000 
โทร: 0974195629 
1 รีวิว (3.0) W 

ร้านน้ำเต้าหู้อยู่ในย่านตลาดเช้า
ถนนพานิชเจริญ ตำบลท่าราบ 
อำเภอเมืองเพชรบุรี หน้าธนาคาร
ท ี เอ ็มบ ีธนชาติ  ขายน ้ำเต ้าหู้  
และปาท่องโก๋ ทั้งแบบไม่ใส่เครื่อง 
ใส่เครื่อง และน้ำเต้าหู้ทรงเครื่อง 
จ ุ ด เ ด ่ นค ื อ  ว ุ ้ น ใบ เตยท ี ่ ใ ส่  
ในน้ำเต้าหู้   และปาท่องโก๋ ที่
กรอบนอก น ุ ่มใน  ขายเวลา 
5.00-8.30 น.  
 

19. ขนมจีนทอดมันแม่แดง ตลาดริมน้ำ 
 

ตำบลท่าราบ  
อำเภอเมืองเพชรบุรี 
จังหวัดเพชรบุรี 76000 
โทร: 0982941561 
1 รีวิว (4.0) W 
2 รีวิว (4.5) G 

ขนมจีนเจ้าเก่าแก่ในตลาดริมน้ำ 
ขายขนมจีนทานคู่กับทอดมันปลา
อินทร ีย ์ ราดด้วยน้ำจ ิ ้ม 3 รส 
ทอดมันเนื้อสัมผัสเหนียวหนึบ รส
กลมกล่อม ส่วนใหญ่เน้นซื้อกลับ
บ้าน แต่ก็สามารถสั่งใส่จานทาน
โซนริมน้ำได้  
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20. ร้านป้าแปว๊ สะพานยกโรงปูน ชะอำ   
 

ถนนคลองเทียน  
ตำบลชะอำ อำเภอ
ชะอำ จังหวัดเพชรบุรี 
76120 
โทร: 032472382 

ร้านป้าแป๊ว เป็นร้านหลบมุมอยู่
เชิงสะพานยกโรงปูน หากไม่
สังเกตุ หรือไม่ได้ต้ังใจมา … ขับ
เลยแน่นอน  เมนูเด่นคือ ต้มพุง
เนื้อ แบบน้ำใส เป็นเนื้อต้มจาก
ตำรับดั้งเดิม เนื้อสับผัดกะเพรา 
อีกหนึ่งเมนูที่มรีสชาติเผ็ดตาม
แบบฉบับของร้าน เมนูอื่น ๆ เช่น 
แกงคั่วหัวตาลแกงคั่วหอย แกง
ป่าเนื้อ ผัดปลารังคัน น้ำพริกต่าง 
ๆ บริการเวลา 6.00-19.00 น. 
3 รีวิว (4.0) W 
404 รีวิว (4.7) G 

21. พี่ส ุกล้วยปิ้ง 
 

5 ถนนดำเนินเกษม
ตำบลคลองกระแซง 
อำเภอเมืองเพชรบุรี 
เพชรบุรี 76000 
โทร: 0892555719 
6 รีวิว (3.8) W 

พี่สุ กล้วยปิ้งสูตรชาววัง ปิ้งกล้วย
ด้วยไฟอ่อนโดยใช้เตาถ่าน ตัด
เป็นชิ้น ๆ ทานคู่กับน้ำตาลโตนด
ที ่เค ี ่ยวจนข้นเหมือนคาราเมล 
หอมกลิ่นน้ำตาลโตนดและกะทิ
สด เนื ้อกล้วยเหนียวหนึบ ได้
ความหอมจากกล ้วย น ้ำตาล
โตนด และกะทิ รสหวานมันหวาน
เค็ม กลมกล่อม 
 

22. ขนมหวานป้าไพ ตลาดชะอำ 
 

ตลาดชะอำ ตำบล
ชะอำ อำเภอชะอำ 
จังหวัดเพชรบุรี 76120 
โทร:  

ร้านตั ้งอยู ่บริเวณทางเข้าตลาด 
ขายขนมหวานแบบไทยแนวสตรี
ทฟู ้ดล ักษณะ Thai Style ด้วย
น้ำตาลเมืองเพชร มี ฟักทองเชื่อม 
เผื่อกเชื่อม กล้วยเชื่อม มันเชื่อม 
ที่เป็นเมนูขึ้นชื่อ ราคาเริ ่มต้นที่ 
15 บาท เมนูของเชื่อมจะเริ่มต้น
ที่ถุงละ 20 บาท ทานกับน้ำกะทิ
ที่มีรสเค็มมัน ทำให้เข้ากันได้ดี 
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ร้าน/อาหาร ที่อยู่/พิกัด ข้อมูลอาหาร 
23. หมูสะเต๊ะหน้าเขาวัง เพชรบุรี 
 

ตำบลคลองกระแซง 
อำเภอเมืองเพชรบุรี 
เพชรบุรี 76000 
โทร: 0870793331 
1 รีวิว (4.0) W 
47 รีวิว (4.3) G 

ขายหมูสะเต๊ะ เสิร์ฟคู่กับน้ำจิ้ม
สามรส นอกจากนี้ ยังมีขนมปัง
หน้าหมูที่ไม่อมน้ำมัน หน้าหมู
รสชาติดี กรอบนอกนุ่มใน  
  
 
 
 
 
 
 

24. ลูกชิ้นทอดท่าหิน เพชรบุร ี ตำบลท่าราบ  
อำเภอเมืองเพชรบุรี  
จังหวัดเพชรบุรี 76000 
โทร: 0641878777 
1 รีวิว W 
6 รีวิว (4.5) G 

ร้านลูกชิ ้นทอดถนนบุบผา ขาย
ตั ้งแต่ช่วง 15.00 น. มีให้เลือก
หล ายอย ่ า ง  เ ช ่ น  ไ ส ้ ก ร อก 
ลูกชิ ้นปลา ทอดมัน เต้าหู ้ ปอ
เปี๊ยะทอด ทานกับน้ำจิ้มสามรส 
เป็นอาหารว่างหรืออาหารทาน
เล่น 
 
 
 

25. ร้านขนมนกน้อย แม่หลาย (เจ้าเก่า) ถนนดำเนินเกษม 
ตำบลคลองกระแชง 
อำเภอเมืองเพชรบุรี 
(หน้าวัดมหาธาตุ)  
จังหวัดเพชรบุรี 
โทร: 0811349627 
39 รีวิว (3.9) W 
343 รีวิว (4.2) G  

ร้านขนมมีรายการทั้งเมนูหายาก
และเมนูตามฤดูกาลมากกว่า 50 
รายการ เช่น แกงบวดทุเร ียน 
ทุเร ียนเชื ่อม แกงบวดลูกตาล 
มะพร้าวกะทิน้ำใส ทับทิมกรอบ
ชาววัง สาคูลำไยดอกอัญชัน ข้าว
ฟ่างเปียก รวมมิตรสูตรพิเศษ 
แตงโมปลาแห้ง 
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ร้าน/อาหาร ที่อยู่/พิกัด ข้อมูลอาหาร 
26. กนกพรลอดช่องน้ำตาลข้น 
 

67 ถนนราชวิถี ตำบล
คลองกระแชง อำเภอ
เมือง (ตรงข้ามปั๊มเชลล์
หน้าเขาวัง) จังหวัด
เพชรบุร ี
โทร: 0932154440 
80 รีวิว (4.0) W 
491 รีวิว (4.4) G 

สูตรลอดช่องน้ำตาลข้น-กะทิสด 
ท ี ่ม ีความหอมหวานเฉพาะตัว 
มีเมนูให้เลือกหลากหลาย ได้แก่ 
ลอดช่อง วุ้นมะพร้าว มัน เผือก 
แมงล ัก ข ้าวโพด มะเข ือเทศ 
ขนมปัง ขน ุน เฉาก ๊วย ล ูกชิด 
สับปะรด ข้าวเหนียวสามเหลี่ยม 
ราคาเริ่มต้น 25-30 บาท 

27. เดอะโอวทึ้ง นายกี ๋ ตำบลคลองกระแชง 
อำเภอเมืองเพชรบุร ี
จังหวัดเพชรบุรี 
โทร: 0818558819, 
0818523350 
1,500 รีวิว (4.3) W 

ร้านลอดช่องน้ำตาลโตนดที ่สืบ
ทอดกันมาจากรุ ่นสู ่ร ุ ่นมาเป็น
เวลา 70 ปี ให้บริการลอดช่อง
น ้ำตาลข ้นหน้าต ่าง ๆ โอวทึ้ง
ด ับเบ ิ ้ลไอศกร ีม ไอศกร ีมปั่น 
ให ้บร ิการเวลา 9.00-17.00 น. 
ราคาเริ่มต้นที่ 30 บาท 

28. ลอดช่องน้ำตาลข้นโพธ์ิการ้อง  
(Lod Chong Nam Tarn Khon)  
 

ตำบลท่าราบ  
อำเภอเมืองเพชรบุรี  
จังหวัดเพชรบุรี 76000 
โทร: 0890328453 
55 รีวิว (4.0) W 

ร้านลอดช่องน้ำตาลข้นดั้งเดิมของ
เม ืองเพชรบุร ี  น ้ำตาลข ้นก ็คือ
น ้ำตาลโตนดท ี ่ เค ี ่ยวจนเป ็นสี
น้ำตาลเข้ม หอมหวานมีเอกลักษณ์
เฉพาะตัว ผสมกับน้ำกะทิสดที่
เข้มข้นแต่ไม่หวานมาก สามารถ
เล ื อก เคร ื ่ อ ง ได ้ ต ามชอบ คื อ 
ลอดช่อง เผือก และสับปะรด และ
อ ื ่น  ๆ เส ้นลอดช ่องเป ็นแบบ
ลอดช ่องส ิงคโปร ์  เมน ู เด ่นคือ 
ลอดช่อง เลือกได้ 2 ขนาด: เล็ก 
(20 บาท ใส่เครื่อง 1-3 อย่าง) และ
ใหญ่ (25 บาท ใส ่ เคร ื ่อง 1-4 
อย่าง) 
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ร้าน/อาหาร ที่อยู่/พิกัด ข้อมูลอาหาร 
29. ขนมหม้อแกงแม่สมาน 
 

93 ตำบล ห้วยโรง 
อำเภอเขาย้อย  
จังหวัดเพชรบุรี 76140 
โทร: 0819958317 
5 รีวิว (4.5) W   

ขนมหม ้อแกงแม ่สมาน ขนม
หวานพื้นเมือง จำหน่ายผลิตภัณฑ์
จากขนมหวานในรูปแบบวิสาหกิจ
ชุมชน ตามแบบฉบับวิถีแห่งภูมิ
ป ัญญา ร ้านขนมหม้อแกงแม่
สมาน ขนมหวานพื้นเมืองมีเมนู
ขนมหม้อแกง ขนมถ้วยโบราณ 
กระยาสารท น้ำตาลโตนด กา
ละแมโบราณน้ำตาลโตนด ข้าวต้ม
มัดโบราณ ข้าวเหนียวตัด 

 
ตารางที่ 4.24 ข้อมูลอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีจังหวัดสมุทรสงคราม 

ร้าน/อาหาร ที่อยู่/พิกัด ข้อมูลอาหาร 
1. โจ๊กหม้อดิน ธนภรณ ์ 520 ถนนศรจีำปา  

ตำบลแม่กลอง  
อำเภอเมือง
สมุทรสงคราม จังหวัด
สมุทรสงคราม 75000 
โทร: 081-857-0089 
9 รีวิว (4.4) W 

ร้านโจ๊กหม้อดิน มีที่นั่ง
ให้บริการในร้าน สามารถจอด
รถข้างทางได้ ตั้งอยูใ่กล้วัดบ้าน
แหลม มีเมนูโจ๊กเปล่า 10 บาท 
โจ๊กเด็กหมูอย่างเดียว 25 บาท 
โจ๊กผู้ใหญ่ หมูอย่างเดียว 30 
บาท หากเพิ่มไข่ ราคาเพิ่มชาม
ละ 5 บาท หรือกรณีเพิ่มเครื่อง
ใน ไข่เยี่ยวม้า เพิ่มราคาตาม
รายการที่ต้องการ ขายทุกวัน 
เวลา 15.00-23.59 น.  

2. แม่ลมุด หมกึสดย่าง 
 
 
 

ตำบลคลองโคน  
อำเภอเมือง
สมุทรสงคราม จังหวัด
สมุทรสงคราม 75000  
โทร: 0904980024 
2 รีวิว (4.0) W 
20 รีวิว (4.9) G 

ตั้งอยู่ใน ปตท. คลองโคน มีไข่
หมึก ปลาหมึก เอ็นหมึก ไข่
หมึก หมกึกะตอย เสิร์ฟกับ
น้ำจิ้มรสจัดจ้าน ให้เลือกทั้ง
น้ำจิ้มซีฟู้ด น้ำจิ้มหวาน หรือ
แบบผสม มหีลายขนาด หลาย
ราคาให้เลือก ไข่หมึกกล้วย 
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ร้าน/อาหาร ที่อยู่/พิกัด ข้อมูลอาหาร 
ราคาไม้ละ 15 บาท ซื้อครบ 7 
ไม้ เหลือ 100 บาท หมึกหอม
ราคา 170 บาท เนื้อหนา เนือ้
สัมผัสเหนียวหนึบแต่ไม่แข็ง
กระด้าง และอื่น ๆ อีกหลาย
รายการ 

3. เต้าทึง หมี่หวาน เจ๊ติ๋วเจ้าเก่า 527-534 เพชรสมุทร  
ตำบลแม่กลอง  
อำเภอเมือง
สมุทรสงคราม จังหวัด
สมุทรสงคราม 75000 
โทร: 0941622029 
1 รีวิว (4.0) W 
9 รีวิว (5.0) G 

ร้านมีที ่ตั ้งอยู ่ตรงข้ามคลินิก
หมอสมปองในตลาดแม่กลอง 
ขายหมี่หวาน เต้าทึง จุดเด่นคือ 
แป้งกรอบเนื้อสัมผัส      หนึบ 
น้ำลำไยหอม เข้มข้น มีทั้งแบบ
นั่งทาน และสั่งกลับ เวลาขาย 
วันจันทร์, ศุกร์,อาทิตย์:13.30-
18.00 น.  
 

4. ข้าวเหนียวยายบุญเรือน 
 
 
 
 
 
 

644 ซอยเพชรเกษม 
เพชรสมุทร ตำบลแม่
กลอง อำเภอเมือง
สมุทรสงคราม จังหวัด
สมุทรสงคราม 75000 
2 รีวิว (5.0) 
 
 
 

ขายข้าวเหนียวมูนหน้าต่าง ๆ 
และข้าวเหนียวกลอย 
 
 
 

5. ร้านข้าวต้มปลาแม่กลอง (ร้านรังนกเจ๊สุ) 
 

ถนนทางเข้าเมอืง  
ตำบลแม่กลอง  
อำเภอเมือง
สมุทรสงคราม  
จังหวัดสมุทรสงคราม  
(ข้างธนาคาร UOB 
ทางเข้าเมืองเเม่กลอง)  
โทร: 0889206566 

ร้านมีที ่ตั ้งติดริมถนนทางเข้า
ตลาดร่มหุบ เมนูข้าวต้ม เช่น 
ข ้าวต ้มปลากะพง ปลาเก๋า 
หอยนางรม ไข่ปลาหมึก หรือ
สั่งเป็นรวมมิตร ราคาขั้นต่ำ 80 
บาท เนื้อปลาแน่นสด ไม่คาว 
น้ำซุปรสเค็มอ่อน มีสมุนไพร
ผัดราดด้านบน โรยด้วยขิง และ
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ร้าน/อาหาร ที่อยู่/พิกัด ข้อมูลอาหาร 
0853733224 
2 รีวิว (4.0) W 
30 รีวิว (4.4) G 

ยังมีอาหารจานเดียว เช่น ข้าว
กระเพราป ู  จ ันทร ์  – เสาร์  
16 .00 – 22 .00  น.อาท ิตย์
16.00 – 21.00 น. 

6. ก๋วยเตี๋ยวยายปุก 
 
 
 

ซอยราชญาติรักษา  
ตำบลแม่กลอง  
อำเภอเมือง
สมุทรสงคราม  
จังหวัดสมุทรสงคราม 
75000 
โทร: 093 242 6311 
2 รีวิว (4.0) W 
159 รีวิว (4.5) G 

ก ๋วยเต ี ๋ยวเตาฟ ืน ต ั ้ งอยู่ ริม
สะพานใกล้กับการประปาส่วน
ภูม ิภาคสมุทรสงคราม ต้อง
จอดรถริมถนน เมนูที ่ร ้านมี 
แห ้ง น ้ำ น ้ำใส ต ้มยำ และ
เย็นตาโฟ จุดเด่นคือ มีหนังหมู
หม ักซอสเป ็นเคร ื ่ องใ ส ่ ใน
ก๋วยเตี๋ยว สามารถสั่งหนังหมู
อย่างเดียวมาทานได้ เมนูเด็ด 
คือ บะหมี่แห้งทานกับหนังหมู 
ราคาใส่ชาม 15-20  บาท ใส่
ถุง 20-25 บาท หนังหมูเปล่า 
20 บาท ขายทุกวันเวลา 7.00-
15.00 น.  

7. ข้าวต้มเป็ดแจ ๋
 

570/1-2 เพชรสมุทร 1 
แม่กลอง อำเภอเมือง
สมุทรสงคราม จังหวัด
สมุทรสงคราม (ท่าเรือ
แสงวณิชเก่า เลี้ยวซ้าย มี
ผ้าใบบังแดดสีน้ำเงิน)  
โทร: 0835456804 
0895181709 
2 รีวิว (4.0) W 
11 รีวิว (4.6) G 

ร้านข้าวต้มข้าวแห้งหน้าวัด
เพชร ไม่มีชื ่อร้าน แต่ลูกค้า
เรียกชื่อร้านข้าวต้มตาแจ๋ ตาม
ชื่อเจ้าของร้าน มีเมนู ข้าวต้ม
เป็ด ข้าวแห้งเป็ด ข้าวแห้งปลา 
ข้าวแห้งซี่โครงหมู ข้าวต้มเป็ด 
ข ้าวน ุ ่ม ๆ ราดด ้วยน ้ำเป็ด
เข้มข้น เนื้อเป็ดและเครื่องใน
เต็มชาม โรยหน้าด้วยฟองเต้าหู้
ทอด คนให้เข้ากัน หอมขิง กิน
แล้วเข้ากับเนื้อปลา การทาน
ข้าวแห้งตามสไตล์แม่กลอง คือ
นำข้าวคลุกกระเทียมแล้วราด
ด้วยน้ำซ ุปปร ุงเข ้มข ้น โรย
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ร้าน/อาหาร ที่อยู่/พิกัด ข้อมูลอาหาร 
กระเท ียมเจ ียว ขายท ุกวัน 
เวลา 16.30-21.30 น. 

8. กมลา กระเพาะปลาปรุงสด อัมพวา 
 
 

59 อัมพวา ตำบลอัมพวา 
อำเภออัมพวา  
จังหวัดสมุทรสงคราม 
75110 
โทร:0946246150 
 

กระเพาะปลาใช้กรรเชียงปูม้า
จากชาวประมงพื้นบ้าน ไม่ใช่ปู
แช่แข็ง เนื้อปู จึงสดและหวาน
มาก เครื่องที่ใส่ กระเพาะปลา 
เนื ้อไก่ ไข่นกกระทา เลือดไก่ 
หน่อไม ้ เห ็ดหอม มีแบบใส่
กระปุกพร้อมทาน หรือ เหมาะ
สำหรับเป็นของฝาก เวลาขาย 
จันทร์ - อังคาร: 11:30 - 22:00 
พฤหัสบดี - อาทิตย์: 11:30 - 
22:00 39 รีวิว (4.8) G 

9. ข้าวมันไก่ไทยสวัสด ี
 
 

8-551 เพชรสมุทร  
ตำบล แม่กลอง  
อำเภอเมือง
สมุทรสงครามจังหวัด
สมุทรสงคราม 75000 
โทร: 0815362642 
14 รีวิว (4.0) W 
131 รีวิว (4.3) G 

ร้าน ข้าวมันไก่ไทยสวัสดี ตั้งอยู่
ใกล้ตลาดร่มหุบ สามารถจอด
ในวัดได้ไม่เสียเงิน มีเมนูข้าว
มันไก่ ทานกับน้ำซุปร้อน ๆ 
และน้ำจิ ้มรสกลมกล่อม หรือ
สั่งไก่เป็นจาน เนื้อไก่นุ่ม เนื้อ
หนา สามารถนั ่งทานในร้าน
และสั่งกลับบ้านได้ นอกจากนี้
ทางร้านยังมีบริการมุมกาแฟ
โบราณอีกด้วย ขายทุกวัน เวลา 
6.00-14.30 น. 

10. ข้าวแกงแม่แขกแม่กลอง 
 

สถานีรถไฟสมทุรสงคราม 
ตำบลแม่กลอง อำเภอ
เมืองสมุทรสงคราม 
จังหวัดสมุทรสงคราม 
75000 
โทร: 0869036464 
9 รีวิว (3.9) W 
18 รีวิว (4.3) G 

ขายข้าวราดแกง มีกับข้าวให้
เลือกหลายรายการประมาณ 
20 อย่าง ทั้งอาหารรสเผ็ดและ
ไม่เผ็ด และก็มี เมนูต้มร้อนๆ
สับเปลี่ยนเมนูทุกวัน เป็นร้านที่
เป ็นขว ัญใจลูกค้าเน ื ่องจาก
ทำอาหารอร ่ อยและราคา
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ร้าน/อาหาร ที่อยู่/พิกัด ข้อมูลอาหาร 
ย่อมเยาว์ ส่วนพิก ัดร ้านปัก
หมุดที่สถานีรถไฟแม่กลอง  
ขาย จันทร์ 08:00 - 17:00 
พุธ – อาทิตย ์08:00 - 17:00 

11. Slow bar (สโลว์บาร์หนา้โรงพักแม่
กลอง) 
 

หน้าสถานีตำรวจภูธร
เมืองสมุทรสงคราม ถนน
เอกชัย ตำบลแม่กลอง 
อำเภอเมือง
สมุทรสงคราม จังหวัด
สมุทรสงคราม 
โทร: 0829939097 
0829939105 
เพจ: 89 Slow Bar 

เป็นร้านกาแฟเปิดท้ายในรถ
กระบะตกแต ่ งแนวว ินเทจ 
ให ้บร ิการแบบ take home 
นำกาแฟหลายพันธุ์มาผสมเป็น
ส ู ตร ใหม ่  เมน ู  กาแฟดริป 
เอสเปรสโซ่ แยกเป็นแบบไทย
กับแบบสากล และ คาปูชิโน่ 
ลาเต้ มอคค่า อเมริกาโน่ ทุก
แก้ว 50 บาท แบบฟิวชันคือ  
อเมร ิกาโน ่ส ้ม อเมร ิกาโน่
มะพร้าว แก้วละ 60 บาท ชา
เขียว ชาไทย แก้วละ 40 บาท 
ซิกเนเจอร์ของร้าน เป็นโกโก้ ที่
นำเข้าจากต่างประเทศ แก้วละ 
50 บาท นอกจากนี้มีน้ำผลไม้ 
คือ น้ำส้ม น้ำมะพร้าว น้ำผึ้ง 

12. โรตีแต้จิ๋ว ตลาดน้ำบางน้อย 
 
 

ตลาดน้ำบางน้อย  
ตำบลกระดังงา  
อำเภอบางคนที จังหวัด
สมุทรสงคราม 75120 
โทร: 034761027 
33 รีวิว (3.7) W 

โรต ีแต ้จ ิ ๋ ว  หร ือช ื ่อ เด ิมว่ า 
หล ั ่ วก ๊วย เป ็นขนมภายใน
ครอบครัวที่อาม่าเจ้าของร้าน
เป็นคนคิดค้นขึ้นเพื่อใช้สำหรับ
ไหว้เจ้าในพิธีส่งเจ้าขึ้นสวรรค์ 
เป็นขนมซิกเนเจอร์ของตลาด
น้ำบางน้อย สมุทรสงคราม ทำ
จากแป้งข้าวเหนีบวทอดให้เป็น
แผ ่นบางคล ้ายโรต ี  ต ัวแป้ง
เหนียวนุ่ม ใส่ไส้น้ำตาลทราย
แดง ถ ั ่วป่น งา หอมงาและ
น้ำตาลทรายแดง แป้งเหนียว
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ร้าน/อาหาร ที่อยู่/พิกัด ข้อมูลอาหาร 
นุ่ม รสหวาน ราคา 3 ชิ ้น 20 
บาท 

13. แฮ่กึ้งโบราณ สูตรอากง ตลาดน้ำแม่น้อย 
 

ตลาดน้ำบางน้อย  
ตำบลกระดังงา  
อำเภอบางคนที จังหวัด
สมุทรสงคราม 75120 
โทร: 0814308394 
2 รีวิว (3.0) W 

แฮ่กึ๊งสูตรโบราณ แฮ่กึ๊งก็คือจ๊อ
ก ุ ้ งน ั ่นเอง ท ี ่นี่ ทำจากส ูตร
โบราณต้นตำรับมีส่วนผสมของ
กุ้งค่อนข้างมาก ทานกับน้ำจิ้ม
บ ๊วยแบบทำเอง กล ิ ่นหอม 
กรอบนอกนุ่มใน จิ้มน้ำจิ้มทำ
ให้มีรสชาติเค็มผสม 3 รส ราคา 
เส้นละ 70 บาท 
 

14. ฮกกิม บะหมี่หมูทอง 
 
 
 
 
 
 
 
  

หมู่ที่ 6, 151/2, ถ. 
พระราม 2 ตำบลแพรก
หนามแดง อำเภอ 
อัมพวา  
จังหวัดสมุทรสงคราม 
75110 
โทร: 0994292446 
7 รีวิว (3.8) W 
77 รีวิว (4.6) G   

ร้านมีที่ตั้งอยู่ในปั๊มน้ำมัน Esso 
ปั๊มสุดท้าย เป็นห้องคูหาติดกัน 
2 ห้อง มีทั ้งแอร์และไม่แอร์ 
เมนูหลากหลาย จานเดียวแบบ
ง่าย จุดเด่นคือ บะหมี่ไข่พิเศษ
นวดด้วยไม้ไผ่ สูตรต้นตำรับ
ตั้งแต่ปี 2496 มีเมนูบะหมี:่ หมู
แดง หมูกรอบ หมูเด้ง ข้าว: หมู
แดง หมูกรอบ เกี ๊ยว: หมูแดง 
หมูกรอบ หมูเด้ง ของทานเล่น: 
เกี๊ยวหมูทอด เกี๊ยวแก้วกรอบ 
กากหมูเจียว นอกจากนี้ ยังมี
อาหารจานเดียว เครื่องดื่มและ
ของหวาน เวลาขาย จันทร์ -
เสาร์ เวลา 7.00-17.00 น.  

15. ขนมปั้นสบิ ครองแครง ขนมบ้านกานต ์
 
 
 
 
 

185 – 191 ตำบลอัมพวา 
อำเภออัมพวา จังหวัด
สมุทรสงคราม 75110 
75110 
โทร: 0813562866 
0863486812 

ขนมปั ้นสิบ ครองแครง ขนม
บ้านกานต์ เปิดเป็นซุ ้มอยู ่ใน
โครงการอ ัมพวาช ัยพ ัฒนา             
นุรักษ์ มูลนิธิชัยพัฒนา อำเภอ
อัมพวา จังหวัดสมุทรสงคราม 
ขายปั้นสิบ ถ้าเป็นปลา/กุ้ง ถุง
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ร้าน/อาหาร ที่อยู่/พิกัด ข้อมูลอาหาร 
 
 
 
 
 
 

032253278 
1 รีวิว (5.0) W 

ละ 35 บาท ส่วนไส้เห็ดหอม 
ถ ุ ง ล ะ  35 บ า ท  แ ล ะ มี
ครองแครงกรอบราคาถุงละ 30 
บาท 
 
 
 
 

16. กล้วยทอดสลัดน้ำมันคุณต้อย 
 

ตำบลบางช้าง  
อำเภออัมพวา จังหวัด
สมุทรสงคราม 75120 
โทร: 0811980148 
1 รีวิว (4.0) W 
2 รีวิว (5.0) G  

ร้านมีที่ตั ้งอยู่หน้าวัดบางพรหม
สมุทรสงคราม เป็นร้านดังออก
ทีวี โดยมีจุดขายเรื ่องกล้วย
ทอดเพื ่อส ุขภาพเพราะสลัด
น้ำมัน ร้านหาไม่ยาก ขับรถเลย
มาจากตลาดน้ำอัมพวา ร้านจะ
อยู ่หน้าว ัด เป ็นบูธขนาด 1 
ห้อง ทอดแบบสด ๆ ที่ร้านจึง
ทำให้ลูกค้าได้ทานแบบร้อน ๆ  
รสชาติอร่อยและราคาไม่แพง 
เวลาขาย ทุกวัน 7.30-13.30 
น. 

17. แม่เอ๊ย ขนมต้มแม่กลอง เจ้าเก่า 
 

ตำบลแม่กลอง อำเภอ
เมืองสมุทรสงคราม 
จังหวัดสมุทรสงคราม 
75000 
โทร: 0982626114 
18 รีวิว (4.5) W 
295 รีวิว (4.0) G 

ข อ ง ด ี ป ร ะ จ ำ จ ั ง ห วั ด
สมุทรสงคราม เป็นที่นิยมของ
ลูกค้ามาก โดยเฉพาะวันเสาร์-
อาทิตย์ หรือวันหยุด ขนมต้ม
ท ำสด ใหม ่  โ ร ยหน ้ า ด ้ ว ย
มะพร้าวทึนทึก ช่วยให้รสชาติ
ดีขึ้น นอกจากนี้ ยังมี ขนมตาล 
ข้าวเกรียบงา ข้าวเกรียบว่าว 
วุ้นกรอบร ูปดอกทานตะวัน
หลากสี เวลาขาย ทุกวัน เวลา 
8.00-17.00 น.  
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ร้าน/อาหาร ที่อยู่/พิกัด ข้อมูลอาหาร 
18. เต้าหู้นมสด ลุงต๋อย วัดประทุม 
 
 

ถนนไชยพร ตำบลแม่
กลอง อำเภอเมือง
สมุทรสงคราม จังหวัด
สมุทรสงคราม 75000 
โทร: 081-943-2837 
2 รีวิว (4.5) W 

ขายเต้าหู ้นมสดใส่ปีโป้แบบ
ฉบับลุงต๋อยที ่เป็นขนมหวาน
สูตรสำหรับเด็ก เต้าหู้เนื้อเนยีน
ใส่ฟักทองเชื ่อม ปีโป้ ลูกเกด 
ราดด ้วยนมสด โปะน ้ำแข็ง 
และเมน ูสำหร ับผ ู ้ ใหญ ่  คือ 
เต้าฮวยน้ำขิง และเต้าทึงร้อน
เย็น ที่มีจุดขายตรงแป้งกรอบ 
ใส่เส้นบะหมี่หวาน หอมหวาน
น้ำลำไย เครื่องแน่นแตร่าคาถูก 

19. หมูสะเต๊ะนายไฮ้เจ้าเก่า สาขาตลาดผลไม้ 
ถนนประสิทธิ์พัฒนา 

ตลาดผลไม้ ถนนประสิทธิ์
พัฒนา ตำบลแม่กลอง 
อำเภอเมือง
สมุทรสงคราม จังหวัด
สมุทรสงคราม 75000 
โทร: 0616644355 
3 รีวิว (4.7) G 

ร้านมีที่ตั ้งอยู่หลังป้อมจราจร 
ต ิดก ับร ้านดอกไม ้และร ้าน
กาแฟ ราคาหม ูสะ เต ๊ ะ ไม้         
ละ 5 บาท ให้บริการแบบนั่ง
ทานในร้าน ซื ้อกลับ และจัด
งานเล ี ้ยง เวลาขาย ท ุกวัน 
8.00-14.00 น. 
 
 
 

20. ขนมเบื้องป้านอมสูตรโบราณ 
ตลาดน้ำท่าคา 

ตลาดน้ำท่าคา ตำบลท่า
คา อำเภออัมพวา  
จังหวัดสมุทรสงคราม 
 
 
 
 

ร้านที่เป็นที่นิยมในตลาดน้ำท่า
คา เป ็นร ้านขนมเบ ื ้องส ูตร
โบราณร้านป้านอม ทำขาย
เพียง 1 เมนูตามชื ่อร้าน คือ 
ขนมเบื้องสูตรโบราณ ราคา 20 
บาท ทำใหม่ทุก order ไส้ขนม
เบื้องแน่น ช่วยทำให้รสชาติดี
ขึ้น  
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ร้าน/อาหาร ที่อยู่/พิกัด ข้อมูลอาหาร 
21. หอยทอดป้าเขียวในตำนาน 
 

52หมู ่3 ถนน
สมุทรสงคราม  
บางแพ ตำบลจอมปลวก 
อำเภอบางคนที จังหวัด
สมุทรสงคราม  
โทร: 0894870371 
3 รีวิว (4.1) W  
92 รีวิว (4.5) G 

ร้านหอยทอดป้าเขียว อยู ่ใน
ตลาดน้ำท่าคาเป็นร้านนี้มีคิว
กันค่อนข้างมาก หอยทอดที่
ขายเป็นแบบแป้งนิ่ม จานละ 
20 บาท เวลาขาย พุธ-อาทิตย์ 
9.00-15.00 น. 
 
 
 

22. รอยอินทร ์
 

ตำบลอัมพวา อำเภออัมพ
วา จังหวัดสมุทรสงคราม 
75110 
โทร: 0905915259 
8 รีวิว (3.9) W 

ร้านตั้งอยู่ที่อุทยานรัชกาลที่ 2 
เดินเข้ามาเลี้ยวซ้ายข้างสะพาน 
เดินไปเกือบสุดทางเดิน จะเจอ
ร้านขนมหวานลอดช่อง ราคา
อยู ่ท ี ่ถ ้วยละ 30 บาท เลือก
เครื ่องได้ 3 อย่าง เช่น ข้าว
เหนียวดำ แคนตาลูป เผือก 
นอกจากนี้ ยังให้บริการลูกชิ้น
หมูไม้ละ 10 บาท รสชาติดีทั้ง
ล ูกช ิ ้นและน้ำจ ิ ้ม เวลาขาย 
เสาร์ อาทิตย์ 9.00-20.00 น. 
 

23. ข้าวต้มเรือตาเจ๊ก เพชรสมุทร ตำบลแม่
กลอง อำเภอเมือง
สมุทรสงคราม จังหวัด
สมุทรสงคราม 75000 
โทร: 0832243549 
12 รีวิว (4.0) W 
238 รีวิว (4.5) G 

ร้านอยู ่ในวัดช่องลม จังหวัด
สม ุทรสงคราม บรรยากาศ
ริมน้ำ อาเจ๊กขายบนเรือ (ที่อยู่
บนฝั่ง) ข้าวต้มเป็ด ข้าวต้มไก่ 
ข้าวแห้งเป็ด ข้าวแห้งไก่ ข้าวไก่
เปล่า ราคาชามละ 20 บาท  
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ร้าน/อาหาร ที่อยู่/พิกัด ข้อมูลอาหาร 
24. กล้วยย่างเจี๊ยบ เจี๊ยบ 
 
 

48 รมิถนนปากท่อสาย
เก่า ตำบลวัดประดู่  
อำเภออัมพวา  
จังหวัดสมุทรสงคราม 
75110 
โทร: 0829594129 
1 รีวิว W 
9 รีวิว (4.6) G 

ตั ้งอยู ่ร ิมถนนปากท่อสายเก่า 
ขายกล้วยปิ ้งสอดไส ้ท ็อปปิ้ง
ธ ัญพ ืช เช ่น เผ ือก ม ันม ่วง 
ฟักทอง ลูกเดือย ถั่วเขียวผ่าซีก
และข้าวโพด ทำสดใหม่วันต่อ
วัน ใช้กล้วยสวนในอำเภออัมพ
วา ปอกเปลือกแล้วเสียบด้วยส
แตนเลสย่างบนเตาถ่าน ทาผิว
ด้วยน้ำตาลมะพร้าว หั่นเป็นชิ้น 
จ ัด ใส ่กล ่อ ง  ราคา 30 บาท 
หน้าท็อปปิ้งเพิ่ม 10 บาท พร้อม
น้ำจิ้ม  

25. ก๋องเมงจัน้ บะหมี่ลิ้นชัก 
 

638 ซอยเพชรสมุทร แม่
กลอง อำเภอเมือง
สมุทรสงคราม จังหวัด
สมุทรสงคราม 
โทร: 034710338 
0909742653 
101 รีวิว (3.9) W 
 

ตำนานร้านบะหมี่ใส่ลิ้นชักแห่ง
ตลาดแม่กลอง ให้บริการบะหมี่ 
เกี๊ยว บะหมี่-เกี๊ยว (แห้ง-น้ำใส-
ต ้มยำ) ชามละ 40-60 บาท 
เพิ่มหมูแดง10 บาท นอกจากนี้ 
ยังมีหมูแดงเปล่า และเครื่องด่ืม 

 
ตารางที่ 4.25 ข้อมูลอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีจังหวัดสมุทรสาคร 

ร้าน/อาหาร ที่อยู่/พิกัด ข้อมูลอาหาร 
1. ข้าวขาหมู 300 ห้อง มหาชัย 
 

ริมทางรถไฟ ตรงสี่แยก
สะพานวัดเจษฯ 
โทร: 0995725465 
31 รีวิว (4.5) G 
 

ข้าวขาหมู 300 ห้อง มีที่ตั ้งอยู่
ริมทางรถไฟ ตรงสี่แยกสะพาน
วัดเจษฯ ขายข้าวขาหมูเนื้อหมู
เปื่อยนุ่ม ยังมีเนื้อให้เคี้ยว หนัง
หมูเหนียวนุ่ม น้ำพะโล้ไม่หวาน
มาก พริกน้ำส้ม เจ้าของร้าน
เป็นคำตำเองกับมือ เปิดตั้งแต่ 
17.30 น. เป็นต้นไป  
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ร้าน/อาหาร ที่อยู่/พิกัด ข้อมูลอาหาร 
2. แดกเถอะเด็ด ขวัญใจหมึกย่าง 
 

ร้านอยู่ตรงหอนาฬิกา
ตลาดกระทุ่มแบน 
1 รีวิว (5.0) W 

เป็นร้านรถเข็นเล็ก ๆ ขายอาหาร
ทะเลย่าง ได้แก่ หมึกย่าง ทั้ง
หมึกไข ่ หมึกกล้วย หมึกสาย 
หมึกกระดอง แมงกะพรุน ลูกชิ้น
ปิ้ง จุดเด่นคือ มีน้ำจิ้มหลายแบบ
ให้เลือก เนื ้อปลาหมึกเหนียว
หนึบ ไม่คาว ทานคู่กับน้ำจิ้มสูตร
น้ำจิ้มลูกชิ้นผสมน้ำจิ้มซีฟู้ด ทำ
ให้มีรสชาติครบสามรส ขายทุก
วัน เวลา 16.30-23.00 น.  

3. ตี๋ไหฮง เกี๊ยวปลาท่าฉลอม 
 

ตำบลท่าฉลอม อำเภอ
เมืองสมุทรสาคร  
จังหวัดสมุทรสาคร 
74000 
โทร: 0837005969 
4 รีวิว (4.0) W 
31 รีวิว (4.8) G 

เ ป ิ ด ข า ย ม า ต ั ้ ง แ ต ่ ส มั ย
สงครามโลกครั้งที่ 2 โดยทำตาม
สูตรโบราณจากเนื ้อปลาอินทรี
ล้วน เปิดขายช่วงกลางคืนเพียง 
1 ชั่วโมง (21:00-22:00 น.) โดย
ลูกค้าต้องรับบัตรคิวหน้าร้าน 
เก ี ๊ยวปลาทอดมี 2 แบบ แบบ
ทอด 2 ครั้งพร้อมทานหรือทอด
ครั ้งเด ียว เก ี ๊ยวปลาทอดครั้ง
เดียวจะทอดซ้ำโดยทอดในน้ำมัน 
หรือหม้ออบลมร้อน เปลือกเกี๊ยว
กรอบคล้ายทานข้าวเกรียบ ไส้
เนื้อจะมีความหนึบเล็กน้อย รส
เค็มและหวานตาม  

4. ข้าวต้มบ้านกุ้งปลา 3242 ตำบลมหาชัย 
อำเภอเมืองสมุทรสาคร 
สมุทรสาคร 74000 
โทร: 0835596773 
1 รีวิว (4.0) W 
7 รีวิว (5.0) G 
 
 

ร้านข้าวต้มในมหาชัย รสชาติดี 
ปลาสดมาก มีเมนูข้าวต้มปลา
ให้เลือก คือ ปลาเก๋า ปลากะพง 
และไหเหลย (ปลาช่อนทะเล) 
ข้าวต้มเป็นสูตรโบราณ ปลาสด
มาก ไม่มีกลิ่นคาว กินคู่กับเต้าหู้
ทอด แกล้มกันได้เป็นอย่างดี  
 



150 

ร้าน/อาหาร ที่อยู่/พิกัด ข้อมูลอาหาร 
5. หมูย่างป้าทา ท่าฉลอม 
 

อำเภอเมืองสมุทรสาคร 
จังหวัดสมุทรสาคร 
74000 
โทร: 0876964156 
1 รีวิว (5.0) W 
1 รีวิว (5.0) G 

ร้านมีที ่ตั ้งในตลาดเทศบาลท่า
ฉลอม หมูย่าง (ขีดละ 40บาท) 
เป ็นช ิ ้นใหญ ่ หม ักเคร ื ่องจน
เข้าเนื ้อแล้วเอามาย่างเตาถ่าน 
ใช้หมูที่เป็นเนื้อสันไม่ติดมันมาก 
เครื ่องหมักออกรสหวาน-เค็ม 
หอมซีอิ ๊วและกลิ ่นย่างถ่าน ให้
ความรู้สึกเหมือนได้ทานหมูย่าง/
หมูปิ้งสมัยเด็กๆ เวลาขาย 5.00-
7.30 น. 

6. ขนมเบื้องญวนป้าเหน่ง ท่าฉลอม ตำบลท่าจีน ตำบลท่า
ฉลอม อำเภอเมือง
สมุทรสาคร จังหวัด
สมุทรสาคร 74000 
โทร: 0865546488 
2 รีวิว (4.0) W 

ร้านเป็นโต๊ะตั ้งหน้าบ้าน ขาย
เบื้องญวนและขนมอบเล็กน้อย 
เบื้องญวนราคา 40 บาท ห่อแป้ง
ผสมไข่โดยทำทีละกระทะ นำไป
ทอดน้ำมันท่วมจนกรอบ ก่อนใส่
ถุงให้ลูกค้าจะวางพักให้สะเด็ด
น้ำมันก่อน ก่อนทานหากนำเข้า
เตาอบไล่น้ำมันจะทำให้มีรสชาติ
ดีขึ้น เบื้องญวนไส้แน่น รสกลม
กล่อม ออกหวานเล็กน้อย ทานคู่
กับอาจาด 3 รส 

7. กะบับไก่พ่นไฟรังสิต สาขาพันท้ายนรสิงห ์
 

อยู่ในปั๊ม ปตท. สาขา 
พันท้ายนรสิงห์ (น้ำมัน+
อีวี) ที่อยู่: มหาชัย ตำบล
มหาชัย อำเภอเมือง
สมุทรสาคร จังหวัด
สมุทรสาคร 74000 
โทร: 094 624 4668 
1 รีวิว (5.0) W 
114 รีวิว (4.4) G 

กะบับที่ทำเป็นพิซซ่าหมือนแป้ง
บางกรอบ มีให้เล ือกได้หลาย
แบบตามระดับของชีส เนื้อไก่จะ
หมักด้วยเครื่องเทศและสมุนไพร
ในปริมาณที่เหมาะสมเพื่อให้ได้
รสชาติที่เป็นเอกลักษณ์ การสอด
ไ ส ้ ช ี ส เ พ ิ ่ ม ค ว า ม เ ข ้ ม ข้ น 
นอกจากนี้ยังมีเคบับทูน่า ปูอัด 
แฮมไก่ สลัดไก่ ทูน่า ปูอัดและ
แฮมไก่ พิซซ่าไก่ ทูน่า ปูอัด แฮม
ไก่ และเมนูมังสวิรัติสำหรับผู้ไม่
ทานเนื้อสัตว์ 
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4.3.1.2 รายการอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีที่เป็นอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมในพื้นที่ภาค
กลางตอนล่างตามความคิดเห็นของนักท่องเที่ยว 

1) ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม โดยใช้สถิติ ค่าความถี่ ค่าร้อยละ  
ตามตารางที่ 4.26 
 

ตารางที่ 4.26 ข้อมูลส่วนบุคลของผู้ตอบแบบสอบถาม 
  (n = 390) 

ข้อมูลส่วนบุคคล จำนวน (คน) ร้อยละ 

ท่านเคยทานอาหารท้องถิ ่นริมบาทวิถี (Street food) ในเขต
จังหวัดภาคกลางตอนล่างหรือไม่ 

 

 

 

เคย 390 100 

ไม่เคย 0 0 

เพศ   

ชาย 162 41.54 

หญิง 210 53.85 

เพศทางเลือก 18 4.62 

อายุ   

น้อยกว่า 20 ปี 21 5.38 

20-30 ปี  61 15.64 

31-40 ป ี 110 28.21 

41-50  ปี   87 22.30 

51-60 ปี 60 15.39 

มากกว่า 60 ปี 51 13.08 

ระดับการศึกษา     

ต่ำกว่าปริญญาตรี         37 9.49 

ปริญญาตรีหรือเทียบเท่า     199 51.03 

สูงกว่าปริญญาตร ี 154 39.48 

อาชีพ   

นักเรียน / นักศึกษา 28 7.18 

พนักงานในหน่วยงานราชการ 122 31.28 
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  (n = 390) 

ข้อมูลส่วนบุคคล จำนวน (คน) ร้อยละ 

พนักงานรัฐวิสาหกิจ / เอกชน 99 25.38 

อาชีพอิสระ 78 20.00 

แม่บ้าน 29 7.44 

ข้าราชการบำนาญ 25 6.41 

ไม่ได้ประกอบอาชีพ 9 2.31 

รายได้เฉลี่ยต่อเดือน   

ต่ำกว่า 20,000 บาท 70 17.95 

20,001-25,000 บาท 84 21.54 

สูงกว่า 25,000 บาท 201 51.54 

ไม่สามารถให้ข้อมูลได ้ 35 8.97 

สถานภาพสมรส   

โสด 221 56.67 

สมรส 170 43.59 

หย่าร้าง/แยกกันอยู ่ 9 2.31 

ที่พักอาศัยในปัจจุบัน   

กรุงเทพฯ 231 59.23 

ภาคเหนือ 4 1.03 

ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 12 3.08 

ภาคกลาง 99 25.38 

ภาคตะวันออก   24 6.15 

ภาคใต้ 20 5.13 

จำนวนครั้งของการท่องเที่ยวในจังหวัดภาคกลางตอนล่าง   

1 ครั้ง     43 11.03 

2-3 ครั้ง     190 48.72 

4-5 ครั้ง  35 8.97 

มากกว่า 5 ครั้ง 122 31.29 

จังหวัดภาคกลางตอนล่างที่ท่านชื่นชอบในการท่องเที่ยว   

ประจวบคีรีขันธ ์ 149 38.21 
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  (n = 390) 

ข้อมูลส่วนบุคคล จำนวน (คน) ร้อยละ 

เพชรบุรี 152 38.97 

สมุทรสงคราม 56 14.36 

สมุทรสาคร 33 8.46 

เหตุผลท่านเคยทานอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีในเขตจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 

เป็นคนในพื้นที่ 111 28.46 

เดินทางมาท่องเที่ยว     189 48.46 

เดินทางมาประชุม/สัมมนา    48 12.31 

เดินทางมาทำงานในพื้นที ่   42 10.77 

 
จากตารางที่ 4.26 ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศ

หญิง คิดเป็นรอยละ 53.85 รองลงมาคือ เพศชาย และ เพศทางเลือก ร้อยละ 41.54 และ 4.62 ตามลำดับ 
มีอายุระหว่าง 31 – 40 ปี ร้อยละ 28.21 ซึ ่งใกล้เคียงกับผู้มีอายุระหว่าง 41 – 50 ปี  ร้อยละ 22.30 มี
การศึกษาในระดับปริญญาตรีหรือเทียบเท่า คิดเป็นร้อยละ 51.03 โดยมีอาชีพเป็นพนักงานในหน่วยงาน
ราชการมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 31.28 ใกล้เคียงผู้มีอาชีพพนักงานรัฐวิสาหกิจ / เอกชน ร้อยละ 25.38  
ประมาณครึ่งหนึ่งของผู้ตอบแบบสอบถามมีรายได้เฉลี่ยต่อเดือน สูงกว่า 25,000 บาท คิ ดเป็นร้อยละ 51.54 
โดยมีสถานภาพโสดมากที ่สุด ร้อยละ 56.67 ปัจจุบันพักอาศัยอยู ่ในกรุงเทพฯ คิดเป็นร้อยละ 59.23 
เกือบครึ่งหนึ่งของผู้ตอบแบบสอบถามมีจำนวนครั้งของการท่องเที่ยวในจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 2 – 3 ครั้ง 
ร้อยละ 48.72 จังหวัดภาคกลางตอนล่างที่ชื ่นชอบในการท่องเที่ยว ได้แก่ จังหวัดเพชรบุรี ร้อยละ 38.97 
รองลงมาคือ จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ ร้อยละ 38.21 ซึ่งพบว่า เป็นจำนวนที่ใกล้เคียงกัน และเหตุผลที่เคยทาน
อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี เพราะเดินทางมาท่องเที่ยว ร้อยละ 48.46 รองลงมาคือเป็นคนในพื้นที ่ร้อยละ 28.46 
เดินทางมาประชุมสัมมนา ร้อยละ 12.31 และ เดินทางมาทำงานในพื้นที่ ร้อยละ 10.77 ตามลำดับ  

2) พฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี (Local Street food) โดยใช้สถิติ 
ค่าความถี่ ค่าร้อยละ ตามตารางที่ 4.27 
 
ตารางที่ 4.27 พฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี (Local Street food) ของผู้ตอบแบบสอบถาม 

(n = 390) 
พฤติกรรมการบริโภค จำนวน (คน) ร้อยละ 

ส่วนใหญ่ท่านทานอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกับใคร 

ทานคนเดียว 55 14.10 



154 

พฤติกรรมการบริโภค จำนวน (คน) ร้อยละ 

ทานกับครอบครัว 198 50.77 

ทานกับเพื่อน ๆ 103 26.41 

ทานกับผู้ร่วมงาน 34 8.72 

ร้านอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีที่ท่านเคยทาน (ตอบได้มากกว่า 1ข้อ)   

ร้านอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีจังหวัดประจวบคีรีขันธ์   

1) เจ๊ม่วย ซาลาเปาเตาถ่าน 258 66.15 

2) กาแฟเจ๊กเปี๊ยะ 203 52.05 

3) ลูกชิ้นหัวหิน 222 56.92 

4) อาม่ากู๋ช่ายกว้ย 60 ปี (ตลาดฉัตรไชย) 234 60.00 

5) ก๋วยจั๊บแม่มาลีตลาดฉัตรไชย หัวหิน 208 53.33 

6) หมูปิ้งลุงแต 219 56.15 

7) หอยเสียบเจ๊เบียร์ (น้ำจิ้มมะละกอ) 298 76.41 

8) นิไอศกรีม 287 73.59 

9) ลอดช่องสิงคโปร์ ลุงดำ 229 58.72 

10) กล้วยทอด ป้าเจ้ 230 58.94 

11) ปิ้งงบป้าภา 288 73.85 

12) สมชาย ปาท่องโก ๋ 228 58.46 

13) โรตี อินเตอร์ หัวหิน 212 54.36 

14) Wabi หัวหิน 222 56.92 

15) ข้าวโพดป้ิง สี่พี่น้อง 199 51.03 

16) ข้าวแช่แม่ตุ่ม เพชรบุร ี 189 48.46 

17) เฮียชัยเป็ดย่าง ตลาดฉัตรไชย 187 47.95 

18) ข้าวเหนียวมะม่วงป้าเจือ 299 76.67 

19) ลาภปาก ผัดไทย-หอยทอด 176 45.13 

20) ตะโก้เสวยเบญจพงศ ์ 233 59.74 

21) ข้าวเหนียวมะม่วงท่านขุน ตลาดโต้รุ่ง 190 48.72 

22) ขนมครกสีม่วง ไส้ทะลัก หัวหิน 204 52.31 

23) ขนมหวานแม่ตับ เจ้าเก่าตลาดโต้รุ่ง 211 54.10 

24) สาลี่ กะปิสูตรโบราณ ตลาดโต้รุ่ง 278 71.28 
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พฤติกรรมการบริโภค จำนวน (คน) ร้อยละ 

25) ขนมจีนเจ๊รุ่งหัวหิน 55 224 57.44 

26) อาย กล้วยปิ้งมะพร้าวอ่อน 228 58.46 

27) ขนมหวานบ้านป้าปรางค ์ 235 60.26 

28) กล้วยปิ้ง ณ ดรุณ 200 51.28 

29) แป้งปะ หัวหิน 223 57.18 

ร้านอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีจังหวัดเพชรบุรี 

1) นุชทอดมันขนมจีน 289 74.10 

2) ขนมจีนหน้าสถานีกาชาด (แม่อ้อย) 212 54.36 

3) ก๋วยเตี๋ยวชะอำ ป.ประทีป พริกเผ็ด 293 75.13 

4) น้าโอ เต้าหู้ท่ายาง 165 41.31 

5) น้ำตาลสดนฤมล 140 35.90 

6) แม่งาม หอยทอด 144 36.92 

7) ร้านโจ๊กเจ๊นี (เจ้าเก่า) ตลาดท่ายาง 162 41.54 

8) ข้าวแช่ป้าเอื้อน ท่ายาง 211 54.10 

9) ข้าวแช่แม่นิด คลองกระแชง 180 46.15 

10) ข้าวแช่แม่เล็ก สะกิดใจ ท่ายาง 267 68.46 

11) ข้าวแช่แม่อ่อน ท่าราบ 179 45.90 

12) ข้าวแช่แม่อร 290 74.36 

13) ข้าวแช่เจ๊แอ๊ด เจ้าเก่า ท่าราบ 204 52.31 

14) ข้าวแช่แม่ลาภ ตรงข้ามวัดข่อย 230 58.97 

15) ข้าวแช่แม่สายบัว หน้าร้านทองแม่แผ่ว 5 เพชรบุร ี 209 53.59 

15) ทอดมันปลากราย แม่จุก 178 45.64 

17) แม่ฟ้ามุ่ย ขนมหวาน 209 53.59 

18) น้ำเต้าหู้เจ๊หลินเจ้าเก่า 207 53.07 

19) ขนมจีนทอดมันแม่แดง ตลาดริมน้ำ 208 53.33 

20) ร้านป้าแป๊ว สะพานยกโรงปูน ชะอำ 178 45.64 

21) พี่สุ กล้วยปิ้ง 221 56.67 

22) ขนมหวานป้าไพ ตลาดชะอำ 200 51.28 

23) หมูสะเต๊ะหน้าเขาวัง เพชรบุร ี 187 49.95 
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พฤติกรรมการบริโภค จำนวน (คน) ร้อยละ 

24) ลูกชิ้นทอดท่าหิน เพชรบุร ี 165 42.31 

25) ร้านขนมนกน้อย แม่หลาย (เจ้าเก่า) 277 71.03 

26) กนกพร ลอดช่องน้ำตาลข้น 271 69.49 

27) เดอะโอวทึ้ง นายกี ๋ 264 67.69 

28) ลอดช่องน้ำตาลข้นโพธ์ิการ้อง 256 65.64 

29) ขนมหม้อแกงแม่สมาน 287 73.59 

ร้านอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีจังหวัดสมุทรสงคราม 

1) โจ๊กหม้อดิน ธนภรณ ์ 255 65.38 

2) แม่ลมุด หมึกสดย่าง 177 45.38 

3) เต้าทึง หมี่หวาน เจ๊ติ๋วเจ้าเก่า 170 43.59 

4) ข้าวเหนียวยายบุญเรือน 186 47.69 

5) ร้านข้าวต้มปลาแม่กลอง (ร้านรังนกเจ๊สุ) 154 39.49 

6) ก๋วยเตี๋ยวยายปุก 248 63.59 

7) ข้าวต้มเป็ดแจ๋ 134 34.36 

8) กมลา กระเพาะปลาปรุงสด อัมพวา 178 45.64 

9) ข้าวมันไก่ไทยสวัสดี 277 71.03 

10) ข้าวแกงแม่แขกแม่กลอง 154 39.49 

11) Slow bar (สโลว์บาร์หน้าโรงพักแม่กลอง) 187 47.95 

12) โรตีแต้จิ๋ว ตลาดน้ำบางน้อย 221 56.67 

13) แฮ่กึ้งโบราณสูตรอากงตลาดน้ำแม่น้อย 189 48.46 

14) ฮกกิม บะหมี่หมูทอง 199 51.03 

15) ขนมปั้นสิบ ครองแครง ขนมบ้านกานต์ 143 36.67 

16) กล้วยทอดสลัดน้ำมันคุณต้อย 155 39.74 

17) แม่เอ๊ย ขนมต้มแม่กลอง เจ้าเก่า 235 60.26 

18) เต้าหู้นมสด ลุงต๋อย วัดประทุม 177 45.39 

19) หมูสะเต๊ะนายไฮ้เจ้าเก่า สาขาตลาดผลไม้  166 42.56 

20) ขนมเบื้องป้านอมสูตรโบราณ ตลาดน้ำท่าคา 177 45.38 

21) หอยทอดป้าเขียวในตำนาน 201 51.54 

22) รอยอินทร์ 173 44.36 
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พฤติกรรมการบริโภค จำนวน (คน) ร้อยละ 

23) ข้าวต้มเรือตาเจ๊ก 167 42.82 

24) กล้วยย่างเจี๊ยบ เจี๊ยบ 220 56.41 

25) ก๋องเมงจั้น บะหมี่ลิ้นชัก 267 68.46 

ร้านอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีจังหวัดสมุทรสาคร 

1) ข้าวขาหมู 300 ห้อง มหาชัย 199 51.03 

2) แดกเถอะเด็ด ขวัญใจหมึกย่าง 153 39.23 

3) ตี๋ไหฮง เกี๊ยวปลาท่าฉลอม 219 56.15 

4) ข้าวต้มบ้านกุ้งปลา 189 48.46 

5) หมูย่างป้าทา ท่าฉลอม 190 48.72 

6) ขนมเบื้องญวนป้าเหน่ง ท่าฉลอม 154 39.49 

7) กะบับไก่พ่นไฟรังสิต สาขาพันท้ายนรสิงห ์ 134 34.36 

เหตุผลที่ท่านเลือกทานอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี 

มีอาหารที่เป็นเอกลักษณ์ของพื้นที่ 120 30.77 

มีอาหารหลากหลาย 92 23.59 

หาทานได้สะดวก 102 26.15 

เป็นที่นิยม 76 19.49 

ผู้มีอิทธิพลต่อการเลือกทานอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี 

ตัวเอง 77 19.74 

เพื่อน 80 20.51 

ครอบครัว/ญาติ 132 33.85 

สื่อสังคมออนไลน ์ 101 25.90 

ท่านรับประทานอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีมื้อใดบ่อยที่สุด 

มื้อเช้า 68 17.44 

มื้อกลางวัน 144 36.92 

มื้อเย็น 132 33.85 

มื้อดึก 45 11.54 

 
จากตารางที่ 4.27 พฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี (Local Street food) ของผู้ตอบ

แบบสอบถาม ส่วนใหญ่ทานอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีร่วมกับครอบครัว ร้อยละ 50.77 รองลงมาคือ ทานกับ
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เพื่อน ร้อยละ 26.41 ร้านอาหารที่เคยทาน พบว่า 1) ร้านอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีจังหวัดประจวบคีรีขันธ์ที่เคย
ทานมากที่สุด 10 ลำดับแรก เรียงตามลำดับค่าร้อยละ ได้แก่ 1.1) ข้าวเหนียวมะม่วงป้าเจือ จำนวน 299 คน 
ร้อยละ 76.67 1.2) หอยเสียบเจ๊เบียร์ (น้ำจิ้มมะละกอ) 298 คน ร้อยละ 76.41 1.3) นิไอศกรีม 287 คน ร้อย
ละ 73.59 1.4) สาลี่ กะปิสูตรโบราณ ตลาดโต้รุ่ง 278 คน ร้อยละ 71.28 1.5) เจ๊ม่วย ซาลาเปาเตาถ่าน 258 
คน ร้อยละ 66.15 1.6) ขนมหวานบ้านป้าปรางค ์235 คน ร้อยละ 60.26 1.7) 4) อาม่ากู๋ช่ายก้วย 60 ปี (ตลาด
ฉัตรไชย) 234 คน ร้อยละ 60.00 1.8) ตะโก้เสวยเบญจพงศ์ 233 คน ร้อยละ 59.74 1.9) กล้วยทอด ป้าเจ้ 
230 คน ร้อยละ 58.94 และ 1.10) ลอดช่องสิงคโปร์ ลุงดำ 229 ร้อยละ 58.72 2) ร้านอาหารท้องถิ่นริมบาท
วิถีจังหวัดเพชรบุรีที่เคยทานมากที่สุด 10 ลำดับแรก เรียงตามลำดับค่าร้อยละ ได้แก่  2.1) ก๋วยเตี๋ยวชะอำ ป.
ประทีป พริกเผ็ด จำนวน 293 คน ร้อยละ 75.13 2.2) ข้าวแช่แม่อร 290 คน ร้อยละ 74.36 2.3) นุชทอดมัน
ขนมจีน 289 คน ร้อยละ 74.10 2.4) ขนมหม้อแกงแม่สมาน 287 คน ร้อยละ 73.59 2.5) ร้านขนมนกน้อย 
แม่หลาย (เจ้าเก่า) 277 คน ร้อยละ 71.03 2.6) กนกพร ลอดช่องน้ำตาลข้น 271 คน ร้อยละ 69.49 2.7) ข้าว
แช่แม่เล็ก สะกิดใจ ท่ายาง 267 คน ร้อยละ 68.46 2.8) เดอะโอวทึ้ง นายกี๋ 264 คน ร้อยละ 67.69 และ 2.9) 
ลอดช่องน้ำตาลข้นโพธิ์การ้อง 256 คน จำนวน 65.64 และ 2.10) ข้าวแช่แม่ลาภ ตรงข้ามวัดข่อย 230 คน 
ร้อยละ 58.97 3) ร้านอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีจังหวัดสมุทรสงครามที่เคยทานมากที่สุด 10 ลำดับแรก เรียง
ตามลำดับค่าร้อยละ ได้แก่ 3.1) ข้าวมันไก่ไทยสวัสดี จำนวน 277 ร้อยละ 71.03 3.2) ก๋องเมงจั้น บะหมี่ลิ้นชัก  
267 คน ร้อยละ 68.46 3.3) โจ๊กหม้อดิน ธนภรณ์ 255 คน ร้อยละ 65.38 3.4) ก๋วยเตี๋ยวยายปุก 248 คน ร้อย
ละ 63.59 3.5) แม่เอ๊ย ขนมต้มแม่กลอง เจ้าเก่า 235 คน ร้อยละ 60.26 3.6) โรตีแต้จิ๋ว ตลาดน้ำบางน้อย 221 
คน ร้อยละ 56.67 3.7) กล้วยย่างเจี๊ยบ เจี๊ยบ 220 คน ร้อยละ 56.41 3.8) หอยทอดป้าเขียวในตำนาน 201 
คน ร้อยละ 51.54 3.9) ฮกกิม บะหมี่หมูทอง 199 คน ร้อยละ 51.03 และ 3.10) Slow bar (สโลว์บาร์หน้า
โรงพักแม่กลอง) 187 คน ร้อยละ 47.95 และ 4) ร้านอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีจังหวัดสมุทรสาครที่เคยทาน
มากที่สุด 7 ลำดับตามข้อมูลที่ศึกษา เรียงตามลำดับค่าร้อยละ ได้แก่ 4.1) ตี๋ไหฮง เกี๊ยวปลาท่าฉลอม จำนวน 
219 คน ร้อยละ 56.15 4.2) ข้าวขาหมู 300 ห้อง มหาชัย จำนวน 199 คน ร้อยละ 51.03 4.3) หมูย่างป้าทา 
ท่าฉลอม 190 คน ร้อยละ 48.72 4.4) ข้าวต้มบ้านกุ้งปลา 189 คน ร้อยละ 48.46 4.5) ขนมเบื้องญวนป้าเหน่ง 
ท่าฉลอม 154 คน ร้อยละ 39.49 4.6) แดกเถอะเด็ด ขวัญใจหมึกย่าง 153 คน ร้อยละ  39.23 และ 4.7) 
กะบับไก่พ่นไฟรังสิต สาขาพันท้ายนรสิงห์ 134 คน ร้อยละ 34.36 เหตุผลที่เลือกทานอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี 
เพราะมีอาหารที่เป็นเอกลักษณ์ของพื้นที่ ร้อยละ 30.77 รองลงมา คือ หาทานได้สะดวก ร้อยละ 26.15 มี
อาหารหลากหลาย ร้อยละ 23.59 และ เป็นที่นิยม ร้อยละ 19.49 ผู้มีอิทธิพลต่อการเลือกทานอาหารท้องถิ่น
ริมบาทวิถี คือ ครอบครัว/ญาติ ร้อยละ 33.85 รองลงมาคือ สื่อสังคมออนไลน์ ร้อยละ 25.90 เพื่อน ร้อยละ 
20.51 และตัวเอง ร้อยละ 19.47 และ รับประทานอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีมื้อมื้อกลางวันบ่อยที่สุด ร้อยละ 
36.92 รองลงมาคือ มื้อเย็น ร้อยละ 33.85 มื้อเช้า ร้อยละ 17.44 และ มื้อดึก ร้อยละ 11.54 ตามลำดับ  

 
  3) อาหารท้องถิ ่นริมบาทวิถีที ่เป็นอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมในพื้นที ่ภาคกลางตอนล่าง 
ตามตารางที่ 4.28 – 4.30 
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ตารางที่ 4.28 อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีที่เป็นอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมในพื้นที่ภาคกลางตอนล่าง  (จังหวัด
ประจวบคีรีขันธ์) 

  (n=390) 

ร้านอาหาร/รายการอาหาร X  S.D ระดับ 

จังหวัดประจวบคีรีขันธ์    

เจ๊ม่วย ซาลาเปาเตาถ่าน 4.51 0.50 มากที่สุด 

กาแฟเจ๊กเปี๊ยะ 4.05 0.65 มาก 

ลูกชิ้นหัวหิน 4.07 0.71 มาก 

อาม่ากู๋ช่ายก้วย 60 ปี (ตลาดฉัตรไชย) 4.47 0.64 มาก 

ก๋วยจั๊บแม่มาลีตลาดฉัตรไชย 3.90 0.70 มาก 

หมูปิ้งลุงแต 3.99 0.67 มาก 

หอยเสียบเจ๊เบียร์ (น้ำจิ้มมะละกอ)  4.52 0.61 มากที่สุด 

นิไอศกรีม 4.53 0.58 มากที่สุด 

ลอดช่องสิงคโปร์ ลุงดำ 4.16 0.70 มาก 

กล้วยทอด ป้าเจ้ 4.52 0.55 มากที่สุด 

ปิ้งงบป้าภา 4.55 0.61 มากที่สุด 

สมชาย ปาท่องโก ๋ 3.84 0.54 มาก 

โรตี อินเตอร์ หัวหิน 3.98 0.64 มาก 

Wabi หัวหิน 4.01 0.59 มาก 

ข้าวโพดป้ิง สี่พี่น้อง 4.23 0.56 มาก 

ข้าวแช่แม่ตุ่ม เพชรบุร ี 4.10 0.60 มาก 

เฮียชัยเป็ดย่าง ตลาดฉัตรไชย 4.03 0.63 มาก 

ข้าวเหนียวมะม่วงป้าเจือ 4.52 0.62 มากที่สุด 

ลาภปาก ผัดไทย-หอยทอด 4.00 0.67 มาก 

ตะโก้เสวยเบญจพงศ์ 4.50 0.57 มากที่สุด 

ข้าวเหนียวมะม่วงท่านขุน ตลาดโต้รุ่ง 3.92 0.68 มาก 

ขนมครกสีม่วง ไส้ทะลัก หัวหิน 4.01 0.65 มาก 

ขนมหวานแม่ตับ เจ้าเก่าตลาดโต้รุ่ง 4.03 0.65 มาก 

สาลี่ กะปิสูตรโบราณ ตลาดโต้รุ่ง 4.52 0.65 มากที่สุด 

ขนมจีนเจ๊รุ่งหัวหิน 55 3.54 0.56 มาก 
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จากตารางที่ 4.28 อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีที่เป็นอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมในพื้นที่ภาคกลางตอนล่าง 

(จังหวัดประจวบคีรีขันธ์) ตามความคิดเห็นของนักท่องเที่ยว พบว่า ร้านอาหาร/รายการอาหารที่นักท่องเที่ยว
เห็นว่ามีอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมของพื้นที่จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ ในระดับมาก 20 รายการ และมากที่สุด 
9 รายการ โดยมีร้านอาหาร/อาหาร เรียงลำดับค่าเฉลี่ยจากมากไปหาน้อย 10 รายการ ได้แก่ 1) ปิ้งงบป้าภา 
2) ขนมหวานบ้านป้าปรางค์ 3) นิไอศกรีม 4) หอยเสียบเจ๊เบียร์ (น้ำจิ ้มมะละกอ) 5) กล้วยทอด ป้าเจ้  
6) ข้าวเหนียวมะม่วงป้าเจือ 7) สาลี่ กะปิสูตรโบราณ ตลาดฉัตรไชย 8) เจ๊ม่วย ซาลาเปาเตาถ่าน 9) ตะโก้เสวย
เบญจพงศ์ 10) อาม่ากู๋ช่ายก้วย 60 ปี (ตลาดฉัตรไชย) 
 
ตารางที่ 4.29 อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีที่เป็นอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมในพื้นที่ภาคกลางตอนล่าง  

(จังหวัดเพชรบุรี) 

  (n=390) 

ร้านอาหาร/รายการอาหาร X  S.D ระดับ 

อาย กล้วยปิ้งมะพร้าวอ่อน 4.07 0.53 มาก 

ขนมหวานบ้านป้าปรางค ์ 4.55 0.49 มากที่สุด 

กล้วยปิ้ง ณ ดรุณ  4.30 0.62 มาก 

แป้งปะ หัวหิน 4.13 0.73 มาก 

  (n=390) 

ร้านอาหาร/รายการอาหาร X  S.D ระดับ 

จังหวัดเพชรบุรี    

นุชทอดมันขนมจีน 4.51 0.65 มากที่สุด 

ขนมจีนหน้าสถานีกาชาด (แม่อ้อย) 4.02 0.55 มาก 

ก๋วยเตี๋ยวชะอำ ป.ประทีป พริกเผ็ด 4.51 0.50 มากที่สุด 

น้าโอ เต้าหู้ท่ายาง 3.88 0.58 มาก 

น้ำตาลสดนฤมล 4.36 0.71 มาก 

แม่งาม หอยทอด 3.91 0.51 มาก 

ร้านโจ๊กเจ๊นี (เจ้าเก่า) ตลาดท่ายาง 4.03 0.62 มาก 

ข้าวแช่ป้าเอื้อน ท่ายาง 4.30 0.55 มาก 

ข้าวแช่แม่นิด คลองกระแชง 4.18 0.68 มาก 

ข้าวแช่แม่เล็ก สะกิดใจ ท่ายาง 4.53 0.50 มากที่สุด 
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จากตารางที่ 4.29 อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีที่เป็นอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมในพื้นที่ภาคกลางตอนล่าง 

(จังหวัดเพชรบุรี) ตามความคิดเห็นของนักท่องเที่ยว พบว่า ร้านอาหาร/รายการอาหารที่นักท่องเที่ยวเห็นว่า 
มีอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมของพื้นที่จังหวัดเพชรบุรีในระดับมาก 20 รายการ และมากที่สุด 9 รายการ โดยมี
ร้านอาหาร/อาหาร เรียงลำดับค่าเฉลี่ยจากมากไปหาน้อย 10 รายการ ได้แก่  1) ร้านขนมนกน้อย แม่หลาย 
(เจ้าเก่า) 2) ข้าวแช่แม่เล็ก สะกิดใจ ท่ายาง 3) กนกพรลอดช่องน้ำตาลข้น 4) เดอะโอวทึ้ง นายกี๋ 5) ขนมหม้อ
แกงแม่สมาน 6) นุชทอดมันขนมจีน 7) ก๋วยเตี๋ยวชะอำ ป.ประทีป พริกเผ็ด 8) ข้าวแช่แม่อร 9) ลอดช่องน้ำตาล
ข้นโพธ์ิการ้อง และ 10) น้ำตาลสดนฤมล  
 
 

  (n=390) 

ร้านอาหาร/รายการอาหาร X  S.D ระดับ 

ข้าวแช่แม่อ่อน ท่าราบ 4.23 0.49 มาก 

ข้าวแช่แม่อร 4.51 0.52 มากที่สุด 

ข้าวแช่เจ๊แอ๊ด เจ้าเก่า ท่าราบ 4.29 0.51 มาก 

ข้าวแช่แม่ลาภ ตรงข้ามวัดข่อย 4.30 0.67 มาก 

ข้าวแช่แม่สายบัว หน้าร้านทองแม่แผ่ว 5 เพชรบุร ี 4.16 0.62 มาก 

ทอดมันปลากราย แม่จุก 4.17 0.53 มาก 

แม่ฟ้ามุ่ย ขนมหวาน 4.30 0.47 มาก 

น้ำเต้าหู้เจ๊หลินเจ้าเก่า 3.97 0.70 มาก 

ขนมจีนทอดมันแม่แดง ตลาดริมน้ำ 4.08 0.61 มาก 

ร้านป้าแป๊ว สะพานยกโรงปูน ชะอำ 4.01 0.66 มาก 

พี่สุ กล้วยปิ้ง 4.04 0.69 มาก 

ขนมหวานป้าไพ ตลาดชะอำ 4.00 0.51 มาก 

หมูสะเต๊ะหน้าเขาวัง เพชรบุรี 3.69 0.76 มาก 

ลูกชิ้นทอดท่าหิน เพชรบุร ี 3.92 0.72 มาก 

ร้านขนมนกน้อย แม่หลาย (เจ้าเก่า) 4.54 0.51 มากที่สุด 

กนกพร ลอดช่องน้ำตาลข้น 4.52 0.50 มากที่สุด 

เดอะโอวทึ้ง นายกี ๋ 4.52 0.57 มากที่สุด 

ลอดช่องน้ำตาลข้นโพธ์ิการ้อง 4.50 0.59 มากที่สุด 

ขนมหม้อแกงแม่สมาน 4.52 0.56 มากที่สุด 
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ตารางที่ 4.30 อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีที่เป็นอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมในพื้นที่ภาคกลางตอนล่าง 
(จังหวัดสมุทรสงคราม) 

  (n=390) 

ร้านอาหาร/รายการอาหาร X  S.D ระดับ 

จังหวัดสมุทรสงคราม    

โจ๊กหม้อดิน ธนภรณ ์ 4.20 0.66 มาก 

แม่ลมุด หมึกสดย่าง 3.98 0.71 มาก 

เต้าทึง หมี่หวาน เจ๊ติ๋วเจ้าเก่า 3.99 0.64 มาก 

ข้าวเหนียวยายบุญเรือน 3.99 0.64 มาก 

ร้านข้าวต้มปลาแม่กลอง (ร้านรังนกเจ๊สุ) 3.99 0.55 มาก 

ก๋วยเตี๋ยวยายปุก 4.17 0.65 มาก 

ข้าวต้มเป็ดแจ๋ 3.91 0.46 มาก 

กมลา กระเพาะปลาปรุงสด อัมพวา 3.95 0.65 มาก 

ข้าวมันไก่ไทยสวัสด ี 4.34 0.56 มาก 

ข้าวแกงแม่แขกแม่กลอง 3.96 0.62 มาก 

Slow bar (สโลว์บาร์หน้าโรงพักแม่กลอง) 4.24 0.71 มาก 

โรตีแต้จิ๋ว ตลาดน้ำบางน้อย 4.32 0.65 มาก 

แฮ่กึ้งโบราณสูตรอากงตลาดน้ำแม่น้อย 3.89 0.50 มาก 

ฮกกิม บะหมี่หมูทอง 4.18 0.71 มาก 

ขนมปั้นสิบ ครองแครง ขนมบ้านกานต์ 3.91 0.61 มาก 

กล้วยทอดสลัดน้ำมันคุณต้อย 3.99 0.67 มาก 

แม่เอ๊ย ขนมต้มแม่กลอง เจ้าเก่า 4.27 0.67 มาก 

เต้าหู้นมสด ลุงต๋อย วัดประทุม 3.95 0.64 มาก 

หมูสะเต๊ะนายไฮ้เจ้าเก่า สาขาตลาดผลไม้ ถนนประสิทธิ์พัฒนา 3.96 0.67 มาก 

ขนมเบื้องป้านอมสูตรโบราณ ตลาดน้ำท่าคา 4.00 0.74 มาก 

หอยทอดป้าเขียวในตำนาน 4.11 0.63 มาก 

รอยอินทร์ 3.93 0.61 มาก 

ข้าวต้มเรือตาเจ๊ก 3.70 0.52 มาก 

กล้วยย่างเจี๊ยบ เจี๊ยบ 4.33 0.64 มาก 

ก๋องเมงจั้น บะหมี่ลิ้นชัก 4.51 0.56 มากที่สุด 
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จากตารางที่ 4.30 อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีที่เป็นอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมในพื้นที่ภาคกลางตอนล่าง  
(จังหวัดสมุทรสงคราม) ตามความคิดเห็นของนักท่องเที่ยว พบว่า ร้านอาหาร/รายการอาหารที่นักท่องเที่ยว
เห็นว่ามีอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมของพื้นที่จังหวัดสมุทรสงครามในระดับมาก 24 รายการ และมากที่สุด 
1 รายการ โดยมีร้านอาหาร/อาหาร เรียงลำดับค่าเฉลี่ยจากมากไปหาน้อย 10 รายการ ได้แก่ 1) ก๋องเมงจั้น 
บะหมี่ลิ้นชัก 2) ข้าวมันไก่ไทยสวัสดี 3) กล้วยย่างเจี๊ยบ เจี๊ยบ 4) โรตีแต้จิ๋ว ตลาดน้ำบางน้อย 5) แม่เอ๊ย ขนม
ต้มแม่กลอง เจ้าเก่า 6) Slow bar (สโลว์บาร์หน้าโรงพักแม่กลอง 7) โจ๊กหม้อดิน ธนภรณ์ 8) ฮกกิม บะหมี่หมู
ทอง 9) ก๋วยเตี๋ยวยายปุก และ 10) หอยทอดป้าเขียวในตำนาน  
 
ตารางที่ 4.31 อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีที่เป็นอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมในพื้นที่ภาคกลางตอนล่าง  (จังหวัด

สมุทรสาคร)  

 
จากตารางที่ 4.31 อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีที่เป็นอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมในพื้นที่ภาคกลางตอนล่าง  

(จังหวัดสมุทรสาคร) ตามความคิดเห็นของนักท่องเที่ยว พบว่า ร้านอาหาร/รายการอาหารที่นักท่องเที่ยวเห็น
ว่าอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีที่มีอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมของพื้นที่จังหวัดสมุทรสาครในระดับมาก 7 รายการ 
โดยมีร้านอาหาร/อาหาร เรียงลำดับค่าเฉลี่ยจากมากไปหาน้อย ได้แก่ 1) ตี๋ไหฮง เกี๊ยวปลาท่าฉลอม 2) ข้าวขา
หมู 300 ห้อง มหาชัย 3) ข้าวต้มบ้านกุ้งปลา 4) หมูย่างป้าทา ท่าฉลอม 5) ขนมเบื้องญวนป้าเหน่ง ท่าฉลอม  
6) แดกเถอะเด็ด ขวัญใจหมึกย่าง และ 7) กะบับไก่พ่นไฟรังสิต สาขาพันท้ายนรสิงห์  

 

4.3.2 ผลการวิจัยตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 2 นำเสนอรายการอาหารท้องถิ่นที่เป็นอัตลักษณ์ทาง
วัฒนธรรมในพื้นที่ภาคกลางตอนล่างและการจัดอันดับ (Ranking) โดยผู้ทรงคุณวุฒิในการสัมภาษณ์เชิงลึก 

4.3.2.1 ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ให้สัมภาษณ์ ตามตารางที่ 4.32 
 

  (n=390) 

 X  S.D ระดับ 

จังหวัดสมุทรสาคร    

ข้าวขาหมู 300 ห้อง มหาชัย 4.20 0.66 มาก 

แดกเถอะเด็ด ขวัญใจหมึกย่าง 3.80 0.67 มาก 

ตี๋ไหฮง เกี๊ยวปลาท่าฉลอม 4.30 0.55 มาก 

ข้าวต้มบ้านกุ้งปลา 4.10 0.70 มาก 

หมูย่างป้าทา ท่าฉลอม 4.10 0.70 มาก 

ขนมเบื้องญวนป้าเหน่ง ท่าฉลอม 4.00 0.68 มาก 

กะบับไกพ่่นไฟรังสิต สาขาพันท้ายนรสิงห ์ 3.80 0.59 มาก 
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ตารางที่ 4.32 ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ให้สัมภาษณ ์
รหัส เพศ อายุ (ปี) ตำแหน่ง 

P3-01 ชาย 56 ผู้ทรงคุณวุฒิด้านอาหาร 
P3-02 ชาย 59 ผู้ทรงคุณวุฒิด้านอาหาร 
P3-03 หญิง 61 ผู้ทรงคุณวุฒิด้านอาหาร 
P3-04 หญิง 45 ผู้ทรงคุณวุฒิด้านอาหาร 
P3-05 หญิง 66 ผู้ทรงคุณวุฒิภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร 
P3-06 หญิง 61 ผู้ทรงคุณวุฒิภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร 
P3-07 หญิง 54 ผู้ทรงคุณวุฒิภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร 
P3-08 ชาย 55 ผู้ทรงคุณวุฒิภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร 
P3-09 ชาย 45 ผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี 
P3-010 ชาย 41 ผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี 
P3-11 หญิง 58 ผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี 
P3-12 หญิง 64 ผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี 

 
4.3.2.2. อัตลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี 
1) ลกัษณะของอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถ ี

เป็นอาหารที่ 1) ทำจากวัตถุดิบในท้องถิ่นเป็นส่วนใหญ่ 2) ถ่ายทอดมาจาก ปู่ ย่า ตา ยาย หรือ บรรพบุรุษ 
ตามอัตลักษณ์วัฒนธรรมของผู้คนในท้องถิ่น 3) ใช้รับประทานในชีวิตประจำวัน 4) พัฒนาเป็นสินค้าที่จำหน่าย
ในท้องถิ่นในรูปแบบอาหารแผงลอย หรือรถเข็น หน้าร้านหรือในตลาดท้องถิ่น 

2) ที่มา/การเกิดของอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถ ี
อาหารท้องถิ่นในเขตจังหวัดภาคกลางตอนล่างก็คล้ายคลึงกับในเขตพื้นที่อื่น เกิดขึ้นด้วยเหตุผลหลายประการ 
ได้แก่ การทำอาหารเพื่อการยังชีพ ดูแลสุขภาพ การถนอมหรือเก็บรักษาอาหาร 

3) อัตลักษณ์ของอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถ ี
อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีมีอัตลักษณ์ 4 ด้าน ได้แก่ 1) ด้านวัตถุดิบที่มีเฉพาะในท้องถิ่น 2) ด้านวิธีการปรุงหรือ
ประกอบอาหาร 3) ด้านวิธีการนำเสนอ และ 4) ด้านวิธีการกิน  

4) ผู ้มีส่วนเกี ่ยวข้องในการพัฒนาอาหารท้องถิ ่นริมบาทวิถี ได้แก่ 1) หน่วยงานภาครัฐ 
ในส่วนกลาง กระทรวงสาธารณสุข กระทรวงการท่องเที่ยวและกีฬา 2) หน่วยงานภาครัฐในท้องถิ่น เทศบาล 
องค์การบริหารส่วนตำล พัฒนาชุมชน 3) ผู้ประกอบการอาหารริมบาทวิถี 4) ผู้นำชุมชนและชุมชน  

5) ปัญหาและอุปสรรคของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถ ี
5.1) ปัญหาด้านอัตลักษณ์ของอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ผู้ประกอบการบางรายมีการ

ปรับเปลี่ยนเมนูที่มีอยู่เดิมเพ่ือดึงดูดนักท่องเที่ยวหรือรองรับรสนิยมที่หลากหลายซึ่งถือว่าเป็นสิ่งที่ดี แต่บางครั้ง 
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อาจทำให้อาหารสูญเสียเอกลักษณ์และรสชาติที่เป็นต้นตำรับของท้องถิ่น อาจทำให้ขาดความน่าสนใจและไม่
สามารถแข่งขันกับร้านอาหารริมบาทวิถใีนพื้นที่อื่น 

5.2) ปัญหาด้านคุณภาพของอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี เป็นอีกหนึ่งปัญหาที่พบ เกิด
จากการควบคุมคุณภาพของวัตถุดิบ การปรุงอาหาร และการบริการที่ไม่สม่ำเสมอ ซึ่งอาจเกิดจากขาดความรู้
ในการบริหารจัดการ หรือการขาดแคลนวัตถุดิบที่มีคุณภาพ นอกจากนี้ การที่ผู้ประกอบการบางรายพยายาม
ลดต้นทุนโดยใช้วัตถุดิบที่มีคุณภาพต่ำกว่าเดิม อาจส่งผลให้รสชาติและคุณภาพของอาหารลดลง ทำให้
นักท่องเที่ยวและลูกค้าประจำสูญเสียความเช่ือมั่น 

5.3) ปัญหาด้านความสะอาดของร้านอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี เป็นปัญหาที่ส่งผล
กระทบต่อภาพลักษณ์และสุขภาพของผู้บริโภค ที่เกิดจากขาดการฝึกอบรมหรือการจัดการที่เหมาะสม ทำให้
อาหารที่ขายไม่ได้รับการดูแลเรื่องสุขอนามัยอย่างเพียงพอ ปัญหานี้อาจทำให้นักท่องเที่ยวหรือลูกค้าไม่กล้า
เสี่ยงมาลิ้มลองอาหาร และทำให้ธุรกิจสูญเสียรายได้และความน่าเช่ือถือ  

5.4) ปัญหาด้านการสร้างการรับรู้แก่นักท่องเที่ยวต่ออาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี แม้ว่า
อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีจะมีความหลากหลายและเป็นเอกลักษณ์ แต่ยังคงเผชิญกับปัญหาด้านการสร้างการ
รับรู้แก่นักท่องเที่ยว นักท่องเที่ยวบางส่วนอาจไม่ทราบถึงความน่าสนใจของอาหารท้องถิ่นเนื่องจากขาดการ
ประชาสัมพันธ์หรือการจัดแสดงข้อมูลอย่างเพียงพอ นอกจากนี้ การที่มีร้านอาหารริมบาทวิถีอยู่หลายแห่ง แต่
ไม่ได้มีการจัดระเบียบหรือแผนที่เส้นทางท่องเที่ยวที่ชัดเจน อาจทำให้นักท่องเที่ยวไม่ทราบว่าร้านอาหาร
เหล่านี้อยู่ที่ใดหรือมีเมนูอะไรที่น่าสนใจ  

5.5) ปัญหาด้านการขาดองค์ความรู ้ที ่เกี ่ยวข้องกับการพัฒนาอัตลักษณ์อาหาร
ท้องถิ่นริมบาทวิถี เกิดจากผู้ประกอบการขาดความเข้าใจในความสำคัญของการรักษาอัตลักษณ์วัฒนธรรมของ
ท้องถิ่น ขาดทักษะในการปรับปรุงเมนูให้มีความโดดเด่นและสอดคล้องกับความต้องการของนักท่องเที่ยว การ
ขาดการฝึกอบรมและการสนับสนุนจากหน่วยงานที่เกี่ยวข้องทำให้ธุรกิจไม่สามารถสร้างความแตกต่างหรือเพิ่ม
มูลค่าให้กับอาหารท้องถิ่น 

6) แนวทางการพัฒนาพัฒนาอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถดี้วยนวัตกรรมและความคิดสร้างสรรค์ 
6.1) การส่งเสริมอาชีพเกี่ยวกับวัตถุดิบของอาหารท้องถิ่น สร้างความร่วมมือระหว่าง

เกษตรกรและผู้ประกอบการอาหารในท้องถิ่น เพื่อพัฒนาวัตถุดิบที่มีคุณภาพและมีความหลากหลาย โดยนำ
เทคโนโลยีใหม่ ๆ มาใช้ในการปรับปรุงการผลิตเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพและลดต้นทุน เช่น การใช้เทคนิคการปลูก
แบบยั่งยืน หรือใช้ในกระบวนการบรรจุและเก็บรักษาวัตถุดิบให้ใช้ได้นานขึ้น  

6.2) การส่งเสริมการมีส่วนร่วมของผู้มีส่วนเกี่ยวข้อง ได้แก่ ชุมชนท้องถิ่น หน่วยงาน
ภาครัฐ เอกชน และนักท่องเที่ยว โดยจัดกิจกรรมที่ส่งเสริมการแลกเปลี่ยนความคิดเห็นและการทำงานร่วมกัน 
เช่น ห้องเรียนการทำอาหารท้องถิ่น การจัดนิทรรศการ หรือการประกวดเมนูอาหารท้องถิ่น ซึ่งจะช่วยสร้าง
ความผูกพันและความร่วมมือระหว่างกัน  

6.3) การสร้างการรับรู ้เกี ่ยวกับอาหารท้องถิ ่นและพื้นที่  ใช้แคมเปญการตลาด 
โดยประชาสัมพันธ์ผ่านช่องทางต่าง ๆ เช่น สื ่อสังคมออนไลน์ เว็บไซต์ หรือแอปพลิเคชัน จัดทำสื่อ
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ประชาสัมพันธ์ที่บอกเล่าเรื่องราวของวัตถุดิบ กระบวนการทำอาหาร และประวัติความเป็นมาของเมนูนั้น ๆ 
เพื่อสร้างความสนใจและดึงดูดความสนใจของนักท่องเที่ยว  

6.4) การส่งเสริมการเข้าถึงอาหารท้องถิ่นของนักท่องเที่ยว โดยพัฒนาเส้นทางการ
ท่องเที่ยวอาหารท้องถิ่น หรือจัดทำแผนที่ร้านอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีที่น่าสนใจ ปรับปรุงสิ่งอำนวยความ
สะดวก เช่น ป้ายบอกทาง หรือสถานที่พักผ่อนหย่อนใจในบริเวณใกล้เคียง เพื่อเพิ่มความสะดวกสบายให้กับ
นักท่องเที่ยว  

6.5) การพัฒนาองค์ความรู้ให้กับบุคลากรและผู้เกี่ยวข้อง โดยการจัดฝึกอบรมหรือ
สัมมนาที่เน้นการพัฒนาทักษะการทำอาหาร การบริหารจัดการธุรกิจ และการใช้เทคโนโลยีใหม่ ๆ ในการผลิต
และบริการ นอกจากนี้ยังสามารถส่งเสริมการเรียนรู้ผ่านการแลกเปลี่ยนความรู้และประสบการณ์ระหว่าง
ผู้ประกอบการท้องถิ่นและผู้เชี่ยวชาญในสาขาต่าง ๆ 

4.3.2.3 การนำเสนอรายการอาหารท้องถิ่นที่เป็นอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมในพื้นที่ภาคกลางตอนล่าง 
จากข้อมูลการสัมภาษณ์ผู้ทรงคุณวุฒิ 3 กลุ่ม ได้แก่ ผู้ทรงคุณวุฒิด้านอาหาร ผู้ทรงคุณวุฒิ  

ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร และ ผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี มีความคิดเห็นสอดคล้องกัน  
2 ประเด็น ดังน้ี  

1) ในการพิจารณาอาหารท้องถิ่นที่เป็นอัตลักษณ์ตามคำจำกัดความของงานวิจัย คือ เป็น
อาหารท้องถิ ่นที ่ทำและจำหน่ายในรูปแบบอาหารริมบาทวิถี (Street Food) เป็นอาหารที่ 1.1) สะท้อน
วัฒนธรรม วิถีชีวิต ความเป็นอยู่ของคนในพื้นที่ 1.2) ถ่ายทอดตำรับจากบรรพบุรุษ 1.3) ใช้วัตถุดิบวัตถุดิบ 
ที่แสดงความเป็นเอกลักษณ์เฉพาะท้องถิ่น 1.4) มีวิธีการปรุงและการกินที่เป็นลักษณะเฉพาะของภูมิปัญญา
ท้องถิ่น โดยใช้ข้อมูลที่วิเคราะห์จากแบบสอบถามนักท่องเที่ยวร่วมกับผลการสัมภาษณ์และข้อเสนอแนะ  
จากผู้ทรงคุณวุฒิ 

2) ควรนำเสนอในรูปแบบชื่อร้าน รายการอาหารหรือขนม และระบุลักษณะของอาหาร
เพื่อให้สามารถประยุกต์เป็นเรื่องเล่าเพื่อใช้ในการประชาสัมพันธ์ผลิตภัณฑ์ของอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี  
ในธุรกิจการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมในการนำเสนอชื่อร้านอาหาร รายการอาหารหรือขนมแยกตาม 4 จังหวัด
ในกลุ่มภาคกลางตอนล่างตามตารางที่ 4.33 – 4.35 

 

ตารางที่ 4.33 อาหารท้องถิ่นที่เป็นอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรม จังหวัดประจวบคีรีขันธ์  
ชื่อร้าน/ชื่ออาหาร รูปภาพอาหาร ลักษณะอาหาร 

ปิ้งงบป้าภา  เมนูพื้นบ้านของหัวหิน ปิ้งงบปลาสีกุน 
โดยการผสมเครื ่องแกงและกะทิ ใส่
เนื ้อปลาสีกุนและใบโหระพา นำมา
ย่างบนเตาให้มีกลิ่นหอม เนื้อเหนียว
นุ่ม ไม่เละ 
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ชื่อร้าน/ชื่ออาหาร รูปภาพอาหาร ลักษณะอาหาร 
ขนมหวานบ้านป้าปรางค ์  ขนมหวานสด กล้วยเชื่อม เผือกเชื่อม 

ครองแครง กะทิ ขนมโค ข้าวเหนียว
ดำเป ียก ท ับท ิมกรอบ สาค ู เป ียก
มะพร้าวอ่อน กล้วยบวดชี ฟักทอง
แกงบวด ถั่วดำบวด เต้าส่วน เฉาก๊วย 
สามเกลอ ราคา 20-25 บาท 
 

นิไอศกรีม  ไอศกรีมเจ้าตำรับ มีรสกะทิ รวมมิตร 
วานิลา กาแฟ ชาเย็น ชาเขียว รัมเร
ซิน ช็อคโกแลต สตรอเบอรี ่ ใส่ของ
เชื่อมจาก กล้วย มะม่วง มันเทศ เผือก 
เม็ดบัว ลูกชิด ลูกเกด 
 
 

หอยเสียบเจ๊เบียร์  
(น ้ำจ ิ ้มมะละกอ/หอย
เสียบมะละกอป้าแขก 

 อาหารทะเลแห้งเสียบไม้ปิ้งย่างบนเตา
ถ่าน เสิร์ฟพร้อมนำจิ ้มสามรส และ
มะละกอไสเป็นเส้นยาวในน้ำจิ้ม เนื้อ
สัมผัสเหนียวหนึบ รสเค็มผสมสามรส
จากน้ำจิ้ม 
 
 

กล้วยทอด ป้าเจ ้  ต้นตำรับกล้วย เผือก มันทอด เผือก
ระเบิดทอด ฟักทองทอด ขนมเข่งทอด 
กล้วยข้าวเม่า 3 ลูก 25 บาท สับปะรด 
ชิ้นละ 15 บาท เผือกระเบิด ขนมเข่ง 
เผือก กล้วย มัน ฟักทอง ไข่นกกระทา 
8 ชิ้น  20 บาท 
 

ข้าวเหนียวมะม่วงป้าเจือ  ร้านขนมที่สืบทอดตำรับจากป้าเจือ 
ขายข้าวเหนียวมะม่วงแบบชั่งน้ำหนัก
และแบบจัดเป็นชุด ข้าวเหนียวเม็ด
ข้าวนุ่ม เรียงเม็ดสวย น้ำกะทิเข้มข้น 
รสหวานมัน 
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ชื่อร้าน/ชื่ออาหาร รูปภาพอาหาร ลักษณะอาหาร 
สาลี่ กะปิสูตรโบราณ  
ตลาดโต้รุ่งหัวหิน 

 ผลไม้ มะม่วง มะปราง มะดัน ตะลิงปิง 
และตามฤดูกาล พร้อมเครื่องจิ้ม กะปิ
โหว่ กะปิหวาน กะปิอาเซียน ร่อยจังฮู้ 
โหด…ฮิ น้ำปลาหวาน ตะลุยอีสาน 
เฉพาะลาว โดยปร ับตามแนวโน้ม
พฤติกรรมผู้บริโภค 
 

เจ๊ม่วย ซาลาเปาเตาถ่าน  ซาลาเปาไส้หมูสับแบบโฮมเมด หมั่น
โถว 3 รส กาแฟ มันเทศ ฟักทอง แป้ง
ฟู เนื้อสัมผัสเหนียวนุ่ม รสหวานอ่อน 
 
 
 
 

ตะโก้เสวยเบญจพงศ ์  ตะโก้ในกล่องพลาสติก ตัวขนมมีสอง
ชั้น ด้านบนเป็นกะทิ ด้านล่างเป็นเนื้อ
ตะโก้รสชาติต่าง ๆ ลักษณะเป็นขนม
โบราณ หอมกลิ่นกะทิ เนื้อสัมผัสนุ่ม 
รสหวานมัน 
 
 

อาม่ากู๋ช่ายก้วย 60 ปี  
(ตลาดฉัตรไชย) 

 ร้านตั้งอยู่ตลาดโต้รุ่งหัวหิน แป้งกู๋ช่าย 
มีเนื ้อสัมผัสนุ ่ม นำไปทอดจนกรอบ 
กลิ ่นหอม ปริมาณไส้แน่น ทานกับ
น้ำจิ้มทำให้เพิ่มความอร่อยมากขึ้น 
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ตารางที่ 4.34 อาหารท้องถิ่นที่เป็นอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรม จังหวัดเพชรบุร ี
ชื่อร้าน/ชื่ออาหาร รูปภาพอาหาร ลักษณะอาหาร 

ร้านขนมนกน้อย 
แม่หลาย (เจ้าเก่า) 

 มีเมน ูหายากและเมนูตามฤดูกาล
มากกว่า 50 รายการ แกงบวดทุเรียน 
ทุเรียนเช่ือม แกงบวดลูกตาล มะพร้าว
กะทิน้ำใส ทับทิมกรอบชาววัง สาคู
ลำไยดอกอัญชัน ข้าวฟ่างเปียก รวม
มิตรสูตรพิเศษ แตงโม ปลาแห้ง 
 
 

ข้าวแช่แม่เล็ก สะกิดใจ  
ท่ายาง/ข้าวแช่แม่อร/ 
ข้าวแช่ป้าเอื้อน ท่ายาง/
ข ้ าวแช ่แม ่น ิด  คลอง
กระแชง/ข้าวแช่แม่อ่อน 
ท่าราบ/ข้าวแช่เจ ๊แอ๊ด 
เจ้าเก่า ท่าราบ/ข้าวแช่
แม่ลาภ ตรงข้ามวัดข่อย/
ข้าวแช่แม่สายบัว หน้า
ร ้ า น ท อ ง แ ม ่ แ ผ ่ ว  5 
เพชรบุร ี

 ข้าวแช่ ลักษณะข้าวเม็ดสวยและนุ่ม 
แช่ในน้ำอบควันเทียนและกะดังงา 
เสิร์ฟในภาชนะลายไทยพร้อมเครื่อง
เคียง ลูกกะปิ เนื้อสัมผัสกรอบนอกนุ่ม
ใน ปลาผัดหวาน หัวไชโป๊วผัดหวาน 
แถมวิธีทานข้าวแช่ที่เพิ่มความอร่อย
ด้วย 

กนกพรลอดช่องน้ำตาล
ข้น/เดอะโอวทึ้ง นายกี๋/
ลอดช่องน้ำตาลข้นโพธิ์
การ้อง 

 สูตรลอดช่องน้ำตาลข้น-กะทิสด ที่ มี
เมนูหลากหลาย ได้แก่ ลอดช่อง วุ้น
มะพร้าว มัน เผือก แมงลัก ข้าวโพด 
มะเขือเทศ ขนมปัง ขนุน เฉาก๊วย ลูก
ชิด สับปะรด ข้าวเหนียวสามเหลี่ยม 
ราคาเริ่มต้น 25-30 บาท 
 

ขนมหม้อแกงแม่สมาน  ข นม หว านพ ื ้ น เ ม ื อ ง  จ ำห น ่ า ย
ผลิตภัณฑ์จากขนมหวานตามแบบ
ฉบับวิถีแห่งภูมิปัญญา ขนมหม้อแกง 
ขนมถ้วยโบราณ กระยาสารท น้ำตาล
โตนด กาละแมโบราณน้ำตาลโตนด 
ข้าวต้มมัดโบราณ ข้าวเหนียวตัด 
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ชื่อร้าน/ชื่ออาหาร รูปภาพอาหาร ลักษณะอาหาร 
น ุชทอดม ันขนมจ ีน /
ขนมจีนทอดมันแม่แดง 
ตลาดริมน้ำ 

 ทอดมันปลากรายผสมใบกระเพรา 
ทานคู่กับขนมจีนตามวัฒนธรรมการ
กินของชาวเมืองเพชรบุรี ราดน้ำจิ้ม 3 
รส หอมกลิ่นกระเพรา เนื้อเหนียวนุ่ม 
และยังให้บริการห่อหมกปลาอินทรี
ร้อน ๆ ด้วย 
 

ก ๋ ว ย เ ต ี ๋ ย ว ช ะอ ำ  ป .
ประทีป พริกเผ็ด 

 ก๋วยเตี๋ยวหมู ไก่ เนื้อ มีเครื่องดื่ม ร้าน
ลูกชิ้น และขนมปังสังขยารวมครบอยู่
ในที่เดียวกัน เส้นก๋วยเตี๋ยวเนื้อเหนียว
นุ่ม เนื้อหมู เนื้อไก่นุ่ม เมนูทุกรายการ
ม ีรสชาต ิ เข ้มข ้นแทบไม ่ต ้องเติม
เครื่องปรุงรส 

น้ำตาลสดนฤมล  น้ำตาลสดขวดละ 35 บาท มีกลิ่นหอม 
หวานชื ่นใจ นอกจากนี้ ยังมีน้ำตาล
โตนดขายด้วย  น้ำตาลโตนดกลิ่นหอม 
เหมาะสำหรับทำกับข้าวหรือเคี่ยวทำ
น้ำปลาหวาน ราคาขายขนาดกระปุก 
1 กิโลกรัม 100 บาท 

แม่ฟ้าม ุ ่ย ขนมหวาน/
ขนมหวานป้าไพ ตลาด
ชะอำ 

 ขนมหวานพื ้นบ้านเพชรบุรีจากภูมิ
ปัญญาการทำขนมหวาน ด้วยวิธีทำ
แบบดั้งเดิมตามแบบของเมืองเพชร 
เช ่น ขนมหวานชุดทอง ทองหยิบ 
ทองหยอด ฝอยทอง เม็ดขนุนถั่วและ
เผือก ขนมต้ม เนื้อสัมผัสนุ่ม รสหวาน 
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3) อาหารท้องถิ่นที่เป็นอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรม จังหวัดสมุทรสงคราม 
  
ตารางที่ 4.35 อาหารท้องถิ่นที่เป็นอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรม จังหวัดสมุทรสงคราม 

ชื่อร้าน/ชื่ออาหาร รูปภาพอาหาร ลักษณะอาหาร 
ก๋องเมงจั้น บะหมี่ลิ้นชัก  ตำนานร้านบะหมี่ใส่ลิ้นชักแห่งตลาด

แม่กลอง ให้บริการบะหมี ่ เก ี ๊ยว 
บะหมี่ -เก ี ๊ยว (แห้ง-น้ำใส-ต้มยำ)                    
ชามละ 40-60 บาท เพิ่มหมูแดง  10 
บาท นอกจากนี้ ยังมีหมูแดงเปล่า 
และเครื่องด่ืม 
 

ข้าวมันไก่ไทยสวัสด ี  ตั้งอยู่ใกล้ตลาดร่มหุบ มีเมนูข้าวมัน
ไก่ ทานกับน้ำซุปร้อน ๆ และน้ำจิ้ม
รสกลมกล่อม หรือสั ่งไก่เป็นจาน 
เนื ้อไก ่น ุ ่ม เนื ้อหนา ทานเข้ากัน
กับข้าวที่หุงสุกนุ่ม สามารถนั่งทาน
ในร้านและสั่งกลับบ้านได ้
 

กล้วยย่างเจี๊ยบ เจี๊ยบ  ตั้งอยู ่ริมถนนปากท่อสายเก่า ขาย
กล้วยปิ้งท็อปปิ้งธัญพืช เช่น เผือก 
มันม่วง ฟักทอง ลูกเดือย นำกล้วย
ปอกเปลือกแล้วเสียบด้วยสเตนเลส
ย่างบนเตาถ่าน ทาผิวด้วยน้ำตาล
มะพร้าว หั่นชิ้น บรรจุกล่อง 
 

โรตีแต้จ ิ ๋ว ตลาดน้ำบาง
น้อย 

 โรตีแต้จิ๋ว ชื่อเดิมว่า หลั่วก๊วย เป็น
ขนซิกเนเจอร์ของตลาดน้ำบางน้อย 
สม ุทรสงคราม ทำจากแป ้งข ้าว
เหนีบวทอดให้เป็นแผ่นบางคล้าย
โรตี ตัวแป้งเหนียวนุ่ม ใส่ไส้น้ำตาล
ทรายแดง ถั่วป่น และงา หอมงาและ
น้ำตาลทรายแดง แป้งหนุบเหนียว
นุ่ม รสหวาน 
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ชื่อร้าน/ชื่ออาหาร รูปภาพอาหาร ลักษณะอาหาร 
แม่เอ๊ย ขนมต้มแม่กลอง 
เจ้าเก่า 

 ของดีประจำจังหวัดสมุทรสงคราม 
เป็นที่นิยมของลูกค้ามาก ขนมต้มทำ
สดใหม่ โรยหน้าด้วยมะพร้าวทึนทึก
จนคลุมขนมทั้งหมด ช่วยให้รสชาติ
อร่อยมากขึ้น 
 

Slow bar (สโลว์บาร์หน้า
โรงพักแม่กลอง 

 ร้านกาแฟเปิดท้ายตกแต่งแนววิน
เทจ ให ้บร ิการแบบ take home 
เมนูกาแฟดริป เอสเปรสโซ่ คาปูชิโน่ 
ลาเต้ มอคค่า อเมริกาโน่ อเมริกาโน่
ส้ม อเมริกาโน่มะพร้าว ชาเขียว ชา
ไทย ซิกเนเจอร์ของร้านเป็นโกโก้ 
 

โจ๊กหม้อดิน ธนภรณ ์  ร้านโจ๊กหม้อดิน ตั้งอยู่ใกล้วัดบ้าน
แหลม มีเมนูโจ๊กเปล่า 10 บาท โจ๊ก
เด็ก 25 บาท โจ๊กผู ้ใหญ่ 30 บาท 
หากเพิ่มไข่ ราคาเพิ่มชามละ 5 บาท 
หรือกรณีเพิ่มเครื ่องใน ไข่เยี ่ยวม้า 
เพิ่มราคาตามรายการที่ต้องการ 
 

ฮกกิม บะหมี่หมูทอง  ร้านมีที่ตั้งอยู่ในปั๊มน้ำมัน Esso ปั๊ม
สุดท้าย จุดเด่นคือ บะหมี่ไข่พิเศษ
นวดด้วยไม้ไผ่สูตรต้นตำรับ มีบะหมี่
หมูแดง หมูกรอบ หมูเด้ง ข้าวหมู
แดง หมูกรอบ เกี ๊ยวหมูแดง หมู
กรอบ เกี ๊ยวทอด เกี ๊ยวแก้วกรอบ 
กากหมูเจียว 

ก๋วยเตี๋ยวยายปุก  ก๋วยเตี๋ยวเตาฟืน ตั้งอยู่ริมสะพานใกล้
ก ั บ ก า ร ป ร ะ ป า ส ่ ว น ภ ู ม ิ ภ า ค
สมุทรสงคราม มีก๋วยเตี๋ยวแห้ง น้ำ น้ำ
ใส ต้มยำ เย็นตาโฟ จุดเด่นคือ มีหนัง
หมูหมักซอสใส่ในก๋วยเตี๋ยว สามารถ
สั่งหนังหมูอย่างเดียวมาทานได้ 
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ชื่อร้าน/ชื่ออาหาร รูปภาพอาหาร ลักษณะอาหาร 
ห อ ย ท อ ด ป ้ า เ ข ี ย ว ใ น
ตำนาน 

 ร้านหอยทอดป้าเขียว อยู่ในตลาด
น ้ ำ ท ่ า ค า เ ป ็ น ร ้ า นน ี ้ ม ี ค ิ ว กั น
ค่อนข้างมาก หอยทอดที ่ขายเป็น
แบบแป้งนิ่ม จานละ 20 บาท 
 
 
 

 
4) อาหารท้องถิ่นที่เป็นอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรม จังหวัดสมุทรสาคร 

 
ตารางที่ 4.36 อาหารท้องถิ่นที่เป็นอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรม จังหวัดสมุทรสาคร 

ชื่อร้าน/ชื่ออาหาร รูปภาพอาหาร ลักษณะอาหาร 
ตี๋ไหฮง เกี๊ยวปลาท่าฉลอม  ทำตามสูตรโบราณ จากเนื ้อปลา

อินทรีล้วนไม่ผสมแป้ง เกี ๊ยวปลา
ทอดมี 2 แบบ: ทอด 2 ครั ้งพร้อม
ทานหรือแบบทอดครั้งเดียว จะทอด
ซ้ำโดยทอดในน้ำมันหรือหม้ออบลม
ร้อน เปลือกเกี ๊ยวกรอบคล้ายข้าว
เกรียบ ไส้เนื้อมีความหนึบเล็กน้อย 
รสเค็มและหวานตาม 

ข ้ า วขาหม ู  3 00  ห ้ อ ง 
มหาชัย 

 ข้าวขาหมู 300 ห้อง มีที ่ตั ้งอยู ่ริม
ทางรถไฟ ตรงสี่แยกสะพานวัดเจษฯ 
ขายข้าวขาหมูเนื้อหมูเปื่อยนุ่ม น้ำ
พะโล ้ ไม ่หวานมาก พร ิกน ้ ำส้ม 
เจ้าของร้านเป็นคำตำเองกับมือ 
  

ข้าวต้มบ้านกุ้งปลา  ร้านข้าวต้มในมหาชัย เนื้อปลาสด มี
เมนูข้าวต้มปลาให้เลือก คือ ปลาเก๋า 
ปลากะพง และไหเหลย (ปลาช่อน
ทะเล) ข้าวต้มเป็นสูตรโบราณ ปลา
สดมาก ไม่มีกลิ่นคาว ทานคู่กับเต้าหู้
ทอด  
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ชื่อร้าน/ชื่ออาหาร รูปภาพอาหาร ลักษณะอาหาร 
หมูย่างป้าทา ท่าฉลอม  หม ูย ่างช ิ ้นใหญ่ หม ักเคร ื ่องจน

เข้าเน้ือแล้วเอามาย่างเตาถ่าน ใช้หมู
ที ่เป็นเนื ้อสันไม่ติดมันมาก เครื ่อง
หมักออกรสหวาน-เค็ม หอมซีอิ๊ว
และกลิ่นย่างถ่าน 
 

ขนมเบื้องญวนป้าเหน่ง  
ท่าฉลอม 

 ขายเบ้ืองญวน ห่อแป้งผสมไข่โดยทำ
ทีละกระทะ นำไปทอดน้ำมันท่วมจน
กรอบ ก่อนใส่ถุงให้ลูกค้าจะวางพัก
ให้สะเด็ดน้ำมันก่อน เบื้องญวนไส้
แน ่น รสกลมกล ่อม ออกหวาน
เล็กน้อย ทานคู่กับอาจาด 3 รส 
 

 



 

 

บทที่ 5 
การสรุป อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ 

 
งานวิจัยเรื ่อง การยกระดับคุณภาพธุรกิจอาหารท้องถิ ่นริมบาทวิถีด้วยนวัตกรรมและความคิด

สร้างสรรค์เพื ่อพัฒนาเศรษฐกิจฐานรากสู่การพึ่งพาตนเองกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง แบ่งออกเป็น  
3 กิจกรรม ประกอบด้วย 1) กิจกรรมที่ 1 การพัฒนารูปแบบการจัดการภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี
เพื่อเสริมสร้างความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง มีวัตถุประสงค์เพื่อ (1) ศึกษา
ปัจจัยภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีและความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 
(2) ศึกษาปัจจัยภาพลักษณ์ที่มีอิทธิพลต่อความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวในการบริโภคอาหารท้องถิ่นริมบาท
วิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง และ (3) สร้างรูปแบบการจัดการภาพลักษณ์ที่เสริมสร้างความจงรักภักดีของ
นักท่องเที่ยวในการบริโภคอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 2) กิจกรรมที่ 2 รูปแบบ
นวัตกรรมอาหารและการจัดการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง มีวัตถุประสงค์
เพื่อ (1) ศึกษาปัจจัยที่ส่งผลต่อความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 
และ (2) สร้างรูปแบบนวัตกรรมอาหารและการจัดการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลาง
ตอนล่าง และ 3) กิจกรรมที่ 3 การพัฒนาอาหารท้องถิ่นด้วยนวัตกรรมและความคิดสร้างสรรค์เชื่อมโยงธุรกิจ
อาหารริมบาทวิถีกลุ ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง มีวัตถุประสงค์เพื ่อ (1) ศึกษารายการอาหารท้องถิ่นที่  
เป็นอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมในพื้นที่ภาคกลางตอนล่าง และ (2) นำเสนอรายการอาหารท้องถิ ่นที ่เป็น  
อัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมในพื้นที่ภาคกลางตอนล่าง โดยมีสรุปผลและอภิปรายผลการวิจัยนำเสนอตามลำดับ
วัตถุประสงค์ ดังนี้ 

 
5.1 การสรุป อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ ตามกิจกรรมที่ 1 พัฒนารูปแบบการจัดการภาพลักษณ์อาหาร
ท้องถิ่นริมบาทวิถีเพื่อเสริมสร้างความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง  

5.1.1 การสรุป 
5.1.1.1 อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง  
1) ความเกี่ยวข้องของอาหารริมบาทวิถี (Street food) กับอาหารท้องถิ่น ในการจำหน่าย

อาหารท้องถิ่นในแถบจังหวัดภาคกลางตอนล่าง มากกว่าครึ่งหนึ่งที่เป็นธุรกิจอาหารริมทางหรือ Street food 
เนื่องจากส่วนใหญ่เริ่มต้นจากการทำธุรกิจขนาดเล็กเฉพาะในครอบครัว อาจกล่าวได้ว่า อาหารท้องถิ่นใน
รูปแบบนี้ เป็นภูมิปัญญาจากบรรพบุรุษ เริ่มต้นจากวิถีชีวิตที่สะท้อนวัฒนธรรมของการรับประทานอาหารของ
คนในพื้นที่นี้ และทำเป็นอาชีพในเวลาต่อมา เมื่อมีนักท่องเที่ยวเดินทางมาท่องเที่ยว ส่วนใหญ่จะตามหาและใช้
บริการอาหารท้องถิ่นนอกเหนือจากการหาที่พักผ่อนหย่อนใจ เพราะต้องการสัมผัสวิถีชีวิตของผู้คนในพื้นที่ 
เป็นสิ่งดึงดูดสำหรับพื้นที่ภาคกลางตอนล่างที่ส่วนใหญ่เป็นพื้นที่ท่องเที่ยว 2) ความสำคัญของวัตถุดิบอาหาร
กับเรื่องการสร้างอัตลักษณ์อาหารท้องถิ่นอาหารริมบาทวิถี 3) อัตลักษณ์ของอาหารริมบาทวิถี แสดงถึงความ
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อุดมสมบูรณ์ด้านทรัพยากรในพื้นที่โดยเฉพาะทรัพยากรทะเลและไร่นา หรือวัตถุดิบท้องถิ่น ที่ถือเป็นสิ่งสำคัญ
ประการแรกที่ส่งผลถึงการสร้างสรรค์รายการอาหารจากผลผลิตที่มีตามฤดูกาล หากกล่าวถึงวัตถุดิบ จะเป็นสิ่ง
ที่เกี่ยวเนื่องกับลักษณะพื้นที่ที่มีความเหมาะสมกับผลผลิตที่เป็นวัตถุดิบอาหารด้วย จากเหตุผลข้างต้น ส่งผลให้
อาหารริมบาทวิถีของไทยมีเสน่ห์ดึงดูดนักท่องเที่ยวต่างชาติ สามารถสร้างรายได้ให้แก่ประเทศเป็นจำนวนมาก 
และความสำคัญต่อเศรษฐกิจพื้นฐานของประเทศ พบว่าเป็นธุรกิจที่เชื่อมโยงธุรกิจอื่น ๆ เข้าด้วยกัน ตั้งแต่
วัตถุดิบจากภาคการเกษตร ผลิตภัณฑ์จากอุตสาหกรรมเกษตรแปรรูป และอุตสาหกรรมอาหารข้าว  
และผลิตภัณฑ์จากข้าวและแป้ง เครื่องเทศและเครื่องปรุงรส น้ำมันพืช และเครื่องดื่มต่าง ๆ นอกจากนี้  
ยังเกี่ยวเนื่องกับอุตสาหกรรมบรรจุภัณฑ์ ภาชนะใส่อาหาร และเครื่องครัว หน่วยงานทั้งภาครัฐและเอกชน  
จึงต่างกำหนดนโยบายหรือมาตรการที่สอดคล้องกันเพื่อเพิ่มศักยภาพแก่ธุรกิจอาหารริมบาทวิถี ก่อให้ให้เกิดการ
กระจายรายได้ ช่วยส่งเสริมอุตสาหกรรมที่เกี่ยวข้องให้เติบโตได้อย่างต่อเนื่อง (สำนักงานสถิติแห่งชาติ, 2562) 

5.1.1.2 ภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 
ภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีในเขตจังหวัดภาคกลางตอนล่างจำแนกตามรายด้าน 

พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นต่อภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีในจังหวัดภาคกลางตอนล่าง
โดยรวมอยู่ในระดับมาก เมื่อพิจารณารายด้าน พบว่า อยู่ในระดับมากทั้ง 9 ด้าน โดย ด้านคุณภาพอาหาร 
มีค่าเฉลี่ยสูงสุดในระดับมาก รองลงมาอีก 2 ด้านคือ ด้านความเป็นเอกลักษณ์ของอาหาร และด้านการแสดงถึง
วัฒนธรรมไทยของอาหาร มีค่าเฉลี่ยในระดับมากเท่ากัน และด้านคุณภาพอาหาร มีค่าเฉลี่ยในระดับต่ำสุด  
เมื่อเทียบกับด้านอื่น ๆ 

5.1.1.2 ความภักดีของนักท่องเที่ยวต่ออาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง  
ความภักดีของนักท่องเที่ยวต่ออาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่างจำแนก

ตามรายด้าน พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถาม มีระดับความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลาง
ตอนล่าง อยู่ในระดับมาก เมื่อพิจารณารายด้าน พบว่า มีความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่ มจังหวัดภาค
กลางตอนล่าง ด้านการแนะนำ มีค่าเฉลี่ยในระดับสูงสุด รองลงมาคือ ด้านการกลับมาซ้ำ ด้านความตั้งใจ  
และด้านการบอกต่อ มีค่าเฉลี่ยต่ำที่สุด 

5.1.1.3 ปัจจัยภาพลักษณ์ที่มีอิทธิพลต่อความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวในการบริโภค
อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง  

ปัจจัยการเสริมสร้างความจงรักภักดีของนักท่องเที ่ยวกลุ ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง  
ด้านความตั ้งใจ พบว่า ตัวแปรที ่มีค่าสัมประสิทธิ ์ถดถอยในปัจจัยการเสริมสร้างความจงรักภักดีของ
นักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง ด้านความตั้งใจ เมื่อพิจารณาจากค่าสัมประสิทธิ์คะแนนมาตรฐาน 
(Beta) ในตารางที่ 4.8 คือ ด้านคุณภาพอาหาร (0.193) ด้านความสะอาด ปลอดภัยของอาหาร (0.176)  
ด้านความเป็นเอกลักษณ์ของอาหาร (0.158) ตามลำดับ 

ปัจจัยการเสริมสร้างความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง ด้านการ
แนะนำ พบว่า ตัวแปรที่มีค่าสัมประสิทธิ์ถดถอยในปัจจัยการเสริมสร้างความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่ม
จังหวัดภาคกลางตอนล่าง ด้านการแนะนำ เมื่อพิจารณาจากค่าสัมประสิทธิ์คะแนนมาตรฐาน (Beta) ในตาราง
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ที่ 4.8 คือ ด้านคุณภาพอาหาร (0.224) ด้านบรรยากาศและสิ่งแวดล้อมของร้านหรือสถานที่จำหน่ายอาหาร 
(0.202) ด้านความสะอาด ปลอดภัยของอาหาร (- 0.127) ด้านความเป็นเอกลักษณ์ของอาหาร (0.122) 
ตามลำดับ 

ปัจจัยการเสริมสร้างความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง ด้านการ
บอกต่อ พบว่า ตัวแปรที่มีค่าสัมประสิทธิ์ถดถอยในปัจจัยการเสริมสร้างความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่ม
จังหวัดภาคกลางตอนล่าง ด้านการบอกต่อ เมื่อพิจารณาจากค่าสัมประสิทธิ์คะแนนมาตรฐาน (Beta) ในตาราง
ที่ 4.8 คือ ด้านการเข้าถึงได้ง่าย (0.288) และด้านความคุ้มค่าสมราคา (0.240) ตามลำดับ 

ปัจจัยการเสริมสร้างความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง ด้านการ
กลับมาซ้ำ พบว่า ตัวแปรที่มีค่าสัมประสิทธิ์ถดถอยในปัจจัยการเสริมสร้างความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยว
กลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง ด้านการกลับมาซ้ำ เมื่อพิจารณาจากค่าสัมประสิทธิ์ค ะแนนมาตรฐาน (Beta) 
ในตารางที่ 4.8 คือ  ด้านความหลากหลายของอาหาร (0.309) และด้านความสะอาด ปลอดภัยของอาหาร 
(0.230) ด้านการเข้าถึงได้ง่าย (0.222) ด้านคุณภาพการบริการ ( -0.205) และด้านความคุ้มค่าสมราคา 
(-0.182) ตามลำดับ 

5.1.2 อภิปรายผล 
5.1.2.1 ผลการศึกษาการจำหน่ายอาหารท้องถิ่นในแถบจังหวัดภาคกลางตอนล่าง ตั้งแต่

จังหวัดนครปฐมจนถึงจังหวัดประจวบคีรีขันธ์ มากกว่าครึ่งหนึ่งที่เป็นธุรกิจอาหารริมทางหรือ Street food 
เนื ่องจากส่วนใหญ่เริ ่มต้นจากการทำธุรกิจขนาดเล็กเฉพาะในครอบครัว อาจกล่าวได้ว่า อาหารท้องถิ่น  
ในรูปแบบนี้ เป็นภูมิปัญญาจากบรรพบุรุษ เริ่มต้นจากวิถีชีวิตที่สะท้อนวัฒนธรรมของการรับประทานอาหาร
ของคนในพื้นที่นี้ และทำเป็นอาชีพในเวลาต่อมา เมื่อมีนักท่องเที่ยวเดินทางมาท่องเที่ยว จะตามหาและใช้
บริการอาหารท้องถิ่นนอกเหนือจากการหาที่พักผ่อนหย่อนใจ เพราะต้องการสัมผัสวิถีชีวิตของผู้คนในพื้นที่ 
เป็นสิ่งดึงดูดสำหรับพื้นที่ภาคกลางตอนล่างที่ส่วนใหญ่เป็นพื้นที่ท่องเที่ยว โดยเฉพาะ หัวหิน ปรานบุรี ชะอำ  
แม่กลอง อัมพวา จะมีร้านอาหารที่เป็นร้านริมทางที่จำหน่ายอาหารประจำพื้นที่ด้วยเมนูที่หลากหลาย สำหรับ
ปริมาณการให้บริการอาหารท้องถิ่นในธุรกิจอาหารริมบาทวิถีในจังหวัดภาคกลางตอนล่างในเขตพื้นที่ของ
จังหวัดภาคกลางตอนล่างมีร้านอาหารริมทางปริมาณมากเมื่อเทียบกับร้านอาหารทั่วไป ส่วนใหญ่สามารถ
สืบค้นข้อมูลได้จากเว็บไซต์ส่งเสริมด้านอาหาร ได้แก่ เว็บไซต์ Wongnai และ เว็บไซต์ bester eats และจาก
สื่อสังคมออนไลน์อื่น ๆ ซึ่งหากกล่าวถึงอาหารริมทางหรือสตรีทฟู้ดในเมืองไทยนั้น ไม่ได้มีเฉพาะในเขต
กรุงเทพฯ เท่านั้น แต่กระจายอยู่     ทุกแหล่งชุมชนทั่วประเทศ โดยปี พ.ศ. 2559 ประเมินว่ามีร้านอาหารริม
ทางประมาณ 103,000 ร้าน  คิดเป็นร้อยละ 69 ของร้านอาหารทั้งหมด สาเหตุที่ร้านอาหารริมทางมีจำนวน
มาก เนื่องจากต้นทุนต่ำ มีเพียงรถเข็นและอุปกรณ์ทำอาหารเพียงไม่กี่ชิ้นเท่านั้นก็สามารถเปิดร้านได้ อีกทั้งยัง
ไม่ต้องเสียค่าเช่า (หรืออาจเสียในอัตราไม่สูง) ผู้ประกอบการสามารถเข้า -ออกจากธุรกิจได้โดยง่าย ทั้งนี้ 
ร้านอาหารที่มีชื่อเสียงในปัจจุบันจำนวนไม่น้อยที่เริ่มจากร้านอาหารริมทาง เมื่อมีลูกค้าจำนวนมากจึงเริ่มขยับ
ขยายไปสู่ร้านอาหารแบบถาวร (ศูนย์อัจฉริยะเพ่ืออุตสาหกรรมอาหาร, 2560)  
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5.1.2.2 ผลการวิจัยปัจจัยภาพลักษณ์ที่มีอิทธิพลต่อความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวในการ
บริโภคอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง พบว่า 1) ปัจจัยภาพลักษณ์ด้านคุณภาพอาหาร 
บรรยากาศและสิ่งแวดล้อมของร้านหรือสถานที่จำหน่ายอาหาร ความสะอาด ปลอดภัยของอาหาร และความ
เป็นเอกลักษณ์ของอาหาร มีอิทธิพลต่อความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่างด้าน
ความตั้งใจ 2) ปัจจัยภาพลักษณ์ด้านคุณภาพอาหาร บรรยากาศและสิ่งแวดล้อมของร้านหรือสถานที่จำหน่าย
อาหาร ความสะอาด ปลอดภัยของอาหาร และความเป็นเอกลักษณ์ของอาหาร มีอิทธิพลต่อความจงรักภักดี
ของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่างด้านการแนะนำ 3) ปัจจัยภาพลักษณ์ด้าน การเข้าถึงได้ง่าย 
และความคุ้มค่าสมราคา มีอิทธิพลต่อความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่างด้านการ
บอกต่อ และ 4) ปัจจัยภาพลักษณ์ด้านความหลากหลายของอาหาร ความสะอาด ปลอดภัยของอาหาร  
การเข้าถึงได้ง่าย คุณภาพการบริการ และความคุ้มค่าสมราคา มีอิทธิพลต่อความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยว
กลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่างด้านการกลับมาซ้ำ สอดคล้องกับการศึกษาของ สุธีรา สิทธิกุล (2565) ที่ศึกษา
พบว่า ภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่น ได้แก่ ด้านคุณภาพของอาหารท้องถิ่น และด้านความคุ้มค่าของราคาของ
อาหารท้องถิ่น สามารถนำไปพยากรณ์แนวโน้มพฤติกรรมของนักท่องเที่ยวในการกลับมาท่อง เที่ยวเชิงอาหาร
ซํ้าในจังหวัดเชียงใหม่ได้ร้อยละ 42.40 หรือมีอำนาจพยากรณ์ร้อยละ 42.40 และมีค่าความคลาดเคลื่อนของ
การพยากรณ์ที่ ±0.352 ชี้ให้เห็นว่าภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นด้านคุณภาพและความคุ้มค่าของราคา เป็นตัว
แปรสำคัญที่สามารถดึงดูดใจนักท่องเที่ยวให้กลับมาท่องเที่ยวเชิงอาหารซํ้า ในขณะที่ ปัจจัยด้านคุณภาพการ
บริการมีอิทธิพลเชิงบวกทางอ้อมต่อความภักดีของแหล่งท่องเที่ยวโดยผ่านตัวแปรความพึงพอใจ และปัจจัย
ด้านความพึงพอใจมีอิทธิพลทางตรงต่อความภักดีของแหล่งท่องเที ่ยวทางภาคใต้เช่นเดียวกัน (กฤติกา 
คุณูปการ และเกศรา สุกเพชร , 2565) นอกจากนี้ ปัจจัยด้านภาพลักษณ์อาหาร คุณภาพอาหาร ทัศนคติ 
และนวัตกรรมการจัดการ มีอิทธิพลทางตรงต่อความภักดีของนักท่องเที่ยวในการบริโภคอาหารท้องถิ่นอย่าง  
มีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ .05 โดยทุกตัวแปรสามารถร่วมกันทำนายความภักดีของนักท่องเที่ยวได้ร้อยละ 90 
เป็นต้นแบบให้หน่วยงานที่เกี่ยวข้องโดยเฉพาะชุมชนและผู้ประกอบการอาหารท้องถิ่นนำไปกำหนดทิศทาง  
ในการพัฒนาอาหารท้องถิ่นให้เป็นผลิตภัณฑ์หลักทางการท่องเที่ยว ทำให้เกิดความยั่งยืนต่อเศรษฐกิจฐานราก 
ชุมชนและผู้ประกอบการมีส่วนแบ่งรายได้จากการท่องเที่ยวเชิงอาหารเพิ่มขึ้ นส่งผลต่อคุณภาพชีวิตที่ดี (จอม
ขวัญ สุวรรณรักษ์ และคณะ, 2564) สำหรับคุณภาพการให้บริการ ภาพลักษณ์การท่องเที่ยว และความพึง
พอใจของนักท่องเที่ยวมีอิทธิพลต่อความภักดีของนักท่องเที่ยว โดยความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวมีอิทธิพลต่อ
ความภักดีของนักท่องเที่ยวมากที่สุด (อนุรักษ์ ทองขาว และคณะ, 2563) พิมพ์ระวี  โรจน์รุ่งสัตย์ (2561) 
ศึกษาพบว่า องค์ประกอบที่มีอิทธิพลต่อความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยว ได้แก่ ความเป็นเอกลักษณ์ ความคิด
สร้างสรรค์ และคุณค่าทางโภชนาการ โดยผลการวิเคราะห์ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการเสริมสร้างความจงรักภักดี
ของนักท่องเที่ยว ด้านการกลับมาซื้อซ้ำ ได้แก่ ความเป็นเอกลักษณ์ และ ความคิดสร้างสรรค์ และผลการ
วิเคราะห์อิทธิพลที่มีต่อการมีส่วนร่วมในการปกป้องภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่น ได้แก่ ความเป็นเอกลักษณ์  
และ 4) ผลการวิเคราะห์ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการเสริมสร้างความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวด้านความเชื่อมั่น
ได้แก่ ความเหมาะสมของราคา และความเป็นเอกลักษณ์ แนวทางพัฒนารูปแบบการจัดการภาพลักษณ์อาหาร
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ท้องถิ่นของจังหวัดเพชรบุรี ควรมุ่งเน้นด้านความเป็นเอกลักษณ์ ความคิดสร้างสรรค์คุณค่าด้านโภชนาการ  
และความเหมาะสมของราคาตามลำดับ หากพิจารณาภาพลักษณ์ของอาหารไทยในมุมมองของกลุ่มตัวอย่าง
นักท่องเที่ยวชาวไทยและนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติที่เด่นชัดมากที่สุด คือ อาหารไทยมีรสชาติอร่อย (กฤชณัท 
แสนทวี, 2562) Fam et al. (2019) กล่าวว่า นักท่องเที่ยวชาวจีนให้ความสำคัญกับการเลือกอาหารเป็นสำคัญ  
ความสะดวกสบายและอารมณ์มีอิทธิพลต่อการเลือกอาหารท้องถิ่น สรุปว่า ปัจจัยความสะดวกสบาย มีอิทธิพล
เชิงบวกต่อความตั้งใจบริโภคอาหารของนักท่องเที่ยวทุกกลุ่ม ปัจจัยด้านราคามีอิทธิพลเชิงบวกต่อความตั้งใจ
บริโภคของนักท่องเที่ยวชาวจีนและยุโรป ปัจจัยด้านอารมณ์ มีอิทธิพลเชิงบวกต่อความตั้งใจบริโภคอาหารของ
นักท่องเที่ยวชาวยุโรปและมาเลเซีย และปัจจัยด้านความเหมือนและลักษณะทางประสาทสัมผัส มีอิทธิพลเชิง
บวกต่อความตั้งใจบริโภคอาหารของนักท่องเที่ยวชาวจีน Ali et al. (2019) คุณภาพอาหาร การรับรู้คุณภาพ
สิ่งแวดล้อม การรับรู้คุณค่า และคุณภาพการบริการ มีผลกระทบสำคัญต่อความพึงพอใจของนักท่องเที่ยว 
โดยรวมพบว่า ความพึงพอใจและความภักดีเป็นปัจจัยสำคัญในการตั้งสมมติฐาน  โดยการรับรู้ภาพลักษณ์
อาหารริมทาง มีอิทธิพลทางอ้อมต่อความตั้งใจกลับมาจุดหมายปลายทางซ้ำ (พิชชานันท์ ช่องรักษ์ และเจริญชัย 
เอกมาไพศาล, 2561) 

5.1.3 ข้อเสนอแนะ 
5.1.3.1 ข้อเสนอแนะสำหรับการวิจัยในครั้งนี ้
1) การส่งเสริมคุณภาพอาหารและบรรยากาศของร้าน: ผู้ประกอบการควรให้ความสำคัญใน

การพัฒนาและรักษาคุณภาพของอาหาร รวมถึงบรรยากาศและสิ่งแวดล้อมของร้านเพื่อดึงดูดความสนใจและ
สร้างความประทับใจให้กับนักท่องเที่ยว เช่น การตกแต่งร้านให้น่าสนใจและมีบรรยากาศที่ แสดงถึงความเป็น
ท้องถิ่นของกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 

2) การรักษาความสะอาดและความปลอดภัยของอาหาร: เนื่องจากความสะอาดและความ
ปลอดภัยของอาหารเป็นปัจจัยสำคัญที่มีอิทธิพลต่อความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยว ผู้ประกอบการ จึงควร
เคร่งครัดในการรักษามาตรฐานความสะอาดและความปลอดภัยของอาหารที่จำหน่ายอาหาร ภายใต้การ
สนับสนุนขององค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นหรือหน่วยงานที่รับผิดชอบ 

3) การเน้นเอกลักษณ์ของอาหารท้องถิ่น: การสร้างความแตกต่างและความโดดเด่นในอาหาร
ท้องถิ่นจะช่วยเสริมสร้างความสนใจและความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยว เนื่องจากนักท่องเที่ยวต้องการหา
ประสบการณ์เกี่ยวกับการทานอาหารท้องถิ่น จึงควรส่งเสริมการใช้วัตถุดิบท้องถิ่นและวิธีการปรุงอาหารที่เป็น
เอกลักษณ์ของพื้นที่ภาคกลางตอนล่าง ได้แก่ วัตถุดิบอาหารทะเล ตาล น้ำตาลโตนด น้ำตาลมะพร้าว  เกลือ
และ มะนาว 

4) การเข้าถึงและความคุ้มค่าสมราคา: ควรปรับปรุงการเข้าถึงร้านอาหารริมบาทวิถีให้ง่ายขึ้น 
รวมถึงเสนอราคาอาหารที่เหมาะสมและคุ้มค่า เพื่อกระตุ้นให้นักท่องเที่ยวมีความตั้งใจที่จะแนะนำร้าน  
และกลับมาใช้บริการซ้ำ 

5.1.3.2 ข้อเสนอแนะสำหรับการวิจัยในครั้งต่อไป 
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1) การศึกษาเพิ่มเติมเกี่ยวกับกลุ่มเป้าหมายที่แตกต่างกัน: ในการวิจัยครั้งต่อไปควรพิจารณา
ศึกษาเกี่ยวกับกลุ่มนักท่องเที่ยวที่มีลักษณะต่างกัน เช่น อายุ เพศ ระดับการศึกษา หรือวัฒนธรรม เพื่อให้ได้
ข้อมูลที่ครอบคลุมและสามารถนำมาใช้พัฒนาแนวทางการบริการที่เหมาะสมกับแต่ละกลุ่มเป้าหมาย 

2) การวิจัยเกี่ยวกับประสบการณ์ของนักท่องเที่ยว: ควรศึกษาเพิ่มเติมเกี่ยวกับประสบการณ์
ที่นักท่องเที่ยวได้รับจากการบริโภคอาหารริมบาทวิถี เช่น การบริการที่ได้รับ ความสะดวกสบาย และความ
ประทับใจโดยรวม ซึ่งอาจมีอิทธิพลต่อความจงรักภักดีเช่นกัน 

3) การใช้เทคโนโลยีและนวัตกรรมในการส่งเสริมการตลาด: ควรทำการวิจัยเกี่ยวกับบทบาท
ของเทคโนโลยีและนวัตกรรมในการส่งเสริมการบริโภคอาหารริมบาทวิถี เช่น การใช้สื ่อสังคมออนไลน์  
หรือแอปพลิเคชันเพ่ือดึงดูดและรักษาลูกค้า 

4) การศึกษาผลกระทบระยะยาว: การวิจัยในอนาคตควรเน้นศึกษาผลกระทบระยะยาวของ
ปัจจัยภาพลักษณ์ที่มีต่อความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยว เพื่อวิเคราะห์แนวโน้มและความเปลี่ยนแปลง  
ที่อาจเกิดขึ้นในอนาคต 
 
5.2 การสรุป อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ ตามกิจกรรมที่ 2 รูปแบบนวัตกรรมอาหารและการจัดการ
ธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 

5.2.1 การสรุป 
5.2.1.1 สภาพ/สถานการณ์ปัจจุบันของธุรกิจอาหารริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 

อาหารริมบาทวิถี หรือ อาหารริมทาง ในจังหวัดภาคกลางตอนล่างคล้ายคลึงกับจังหวัดอื่น ๆ โดยเฉพาะจังหวัด
ที่เป็นแหล่งท่องเที่ยว ได้แก่ จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี สมุทรสงคราม เนื่องจากเป็นแหล่งที่รวมของ
อาหารหลากหลาย โดยรูปแบบการจำหน่ายอาหารริมบาทวิถีส่วนใหญ่มักเป็นอาหารปรุงสำเร็จ ทานได้สะดวก 
เข้าถึงได้ง่ายเนื่องจากมีที่ตั้งอยู่บริเวณทางเท้า ริมถนน ที่สาธารณะ ราคาไม่แพง และมีคุณลักษณะและรสชาติ
ที่เป็นเอกลักษณ์ แสดงออกถึงวิถีชีวิตและวัฒนธรรมของพื้นที่ การเข้าถึงได้ง่าย ราคาถูกเมื่อเที่ยบกับอาหาร  
ที่ให้บริการในร้านอาหาร นักท่องเที่ยวจึงตั้งใจที่จะสร้างประสบการณ์การทานอาหารร่วมไปกับการศึกษา
วัฒนธรรมที่มาพร้อมกับอาหารริมบาทวิถีนั้น ๆ ปัจจุบัน จึงมักเห็นนักท่องเที่ยวนั่งรวมกันเป็นกลุ่ม ๆ เพื่อทาน
อาหารที่มีที่ตั้งอยู่ในแผงลอย รถเข็นข้างทางและทานอาหารอย่างเอร็ดอร่อย โดยอาหารที่เป็นอาหารริมทาง
เหล่านี้ มีทั้งประเภทอาหารท้องถิ่นที่เป็นภูมิปัญญาสืบต่อ ๆ กันของชุมชนในแถบ 4 จังหวัด เช่น ผัดไทย 
ขนมจีนทอดมัน ข้าวแช่ ขนมหวานต่าง ๆ แต่ก็อาจพบอาหารสมัยใหม่ที่ประยุกต์ให้เข้ากับพฤติกรรมผู้บริโภค
บางกลุ่มที่ต้องการลิ้มลองอาหารรูปแบบใหม่ 

5.2.1.2 นโยบายการส่งเสริมธุรกิจอาหารริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่างจากการ
สนับสนุนของหน่วยงานส่วนกลางและองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น  การส่งเสริมส่วนใหญ่ จะอยู่ในความ
รับผิดชอบของกองสาธารณสุขและสิ่งแวดล้อมภายใต้เทศบาลของแต่ละพื้นที่ อาจจัดเป็นงานปกติ หรืองาน
โครงการ หรืองานภายใต้กิจกรรมต่าง ๆ โดยมีเป้าหมายที่เป็นประโยชน์ต่อทั้งฝ่ายประชาชนและนักท่องเที่ยว
และฝ่ายผู้ประกอบการ โดยเฉพาะผู้ประกอบการอาหารแผงลอยและรถเข็น ตัวอย่าง จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ 
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โดยเทศบาลเมืองหัวหิน ได้จัดทำแผนพัฒนาท้องถิ่น พ.ศ. 2566-2570 มีโครงการยกระดับมาตรฐานสุขาภิบาล
อาหารภายใต้วิถีชีวิตปกติใหม่ สะอาด ปลอดภัย ได้มาตรฐาน SAN ดังนี ้ 1) วัตถุประสงค์: เพื ่อส่งเสริม 
ให้ผู้ประกอบการจำหน่ายอาหาร มีการปรุงประกอบอาหารที่ถูกสุขลักษณะตามมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร
และมีการประเมินตนเองตามเกณฑ์มาตรฐานแพลตฟอร์ม Food handler เพื ่อตรวจและให้การรับรอง
มาตรฐาน SAN แก่สถานที่จำหน่ายอาหารและแผงลอยจำหน่ายอาหาร ที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน SAN ของกรม
อนามัยกระทรวงสาธารณสุข และเพื่อให้สถานที่จำหน่ายอาหารที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน SAN ของกรมอนามัย 
กระทรวงสาธารณสุข ได้รับตราสัญลักษณ์ SAN เพื่อเป็นการสร้างความเชื่อมั่นต่อการให้บริการด้านอาหาร 
ที่สะอาด ปลอดภัย แก่ประชาชนและนักท่องเที่ยว 2) เป้าหมาย: ตรวจประเมินสถานที่จำหน่ายอาหาร 
และแผงลอยจำหน่ายอาหารตามเกณฑ์มาตรฐาน SAN ไม่น้อยกว่า 600 แห่ง มอบตราสัญลักษณ์ SAN ให้แก่ 
สถานที่จำหน่ายอาหารและแผงลอยจำหน่ายอาหารที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน SAN กรมอนามัย กระทรวง
สาธารณสุข และ ร้อยละ 80 ของสถานประกอบการจำหน่ายอาหารและแผงลอยจำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์
มาตรฐาน SAN 3) ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ: ประชาชนและนักท่องเที่ยวได้บริโภคอาหารที่สะอาดปลอดภัย 
ผู้ประกอบการสถานที่จำหน่าย และจังหวัดเพชรบุรี ด้านอาหารและแผงลอยจำหน่ายอาหารมีการบริหาร
จัดการและควบคุมสิ่งแวดล้อม รวมทั้งบุคลากรเกี่ยวข้องกับการเตรียม ปรุง และจำหน่ายอาหารตามมาตรฐาน
สุขาภิบาล เพื่อให้บริการอาหารสะอาดและปลอดภัยแก่ประชาชนและนักท่องเที่ยว และผู้ประกอบการสถานที่
จำหน่ายอาหารและ แผงลอยจำหน่ายอาหาร มีการประเมินตนเองตามเกณฑ์มาตรฐานสถานที่จำหน่ายอาหาร 
และแผงลอยจำหน่ายอาหารในแพลตฟอร์ม Foodhandler ได้อย่างถูกต้อง 

5.2.1.3 การดำเนินงานของผู้ประกอบการอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลาง
ตอนล่างการดำเนินงานของผู ้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถิ ่นริมบาทวิถี จำแนกเป็นรายด้าน ผู ้ตอบ
แบบสอบถามมีการดำเนินงานโดยรวมอยู่ในระดับมาก เมื่อพิจารณารายมิติ พบว่า อยู่ในระดับมากทั้ง 5 มิติ 
โดย มิติด้านสังคม มีค่าเฉลี่ยสูงสุดในระดับมาก รองลงมาอีก 2 มิติคือ มิติด้านสุขภาพ และมิติด้านวัฒนธรรม 
มีค่าเฉลี่ยในระดับมากเท่ากัน และมิติด้านนวัตกรรม มีค่าเฉลี่ยในระดับต่ำสุดเมื่อเทียบกับด้านอื่น ๆ สำหรับ
รายด้านทั้ง 14 ด้านพบว่า ด้านคุณภาพการบริการ มีการดำเนินงานมากที่สุดโดยมีค่าเฉลี่ยในระดับมาก 
รองลงมาคือ การดำเนินงานด้านความคุ้มค่าสมราคา และ ด้านการเข้าถึงได้ง่าย โดยมีการดำเนินงานในระดับ
มากทั้ง และการศึกษาค้นคว้าด้านนวัตกรรม มีค่าเฉลี่ยในระดับต่ำสุดเมื่อเทียบกับด้านอื่น ๆ  

5.1.2.4 ความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ ่นริมบาทวิถีกลุ ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 
ความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีจำแนกเป็นรายด้าน ผู้ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นโดยรวม
อยู่ในระดับมาก เมื่อพิจารณารายด้านพบว่า อยู่ในระดับมากทั้ง 3 ด้าน โดยความพึงพอใจของลูกค้า มีค่าเฉลี่ย
สูงสุดในระดับมาก รองลงมาคือ ด้านการแนะนำ ค่าเฉลี่ยในระดับมาก และยอดขายและกำไร มีค่าเฉลี่ย 
ในระดับต่ำสุด  

5.2.1.3 ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัด  
ภาคกลางตอนล่าง 
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ปัจจัยความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ด้านยอดขายและกำไร พบว่า ตัวแปร  
ที่มีค่าสัมประสิทธิ์ถดถอยในปัจจัยความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ด้านยอดขายและกำไร คือ 
ด้านความสะอาด ปลอดภัยของอาหาร (0.216) ด้านความหลากหลายของอาหาร ( -0.219) ด้านความเป็น
เอกลักษณ์ของอาหาร (0.197) ด้านคุณภาพการบริการ (-0.188) ด้านการเข้าถึงได้ง่าย (0.152) ด้านคุณภาพ
อาหาร (-0.134) และด้านการแสดงออกความเป็นไทย (0.101) ตามลำดับ 

ปัจจัยความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ด้านการแนะนำ พบว่า ตัวแปรที่มีค่า
สัมประสิทธิ์ถดถอยในปัจจัยความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ด้านการแนะนำ คือ ด้านการ
แสดงออกถึงความเป็นไทย (0.214) ด้านการสร้างสรรค์วัฒนธรรม (-0.126) ด้านความสะอาด ปลอดภัยของ
อาหาร (0.100) ด้านการศึกษาค้นคว้าด้านนวัตกรรม (-0.099) ด้านบรรยากาศและสิ่งแวดล้อมของสถานที่
จำหน่ายอาหาร (0.085) ด้านคุณภาพการบริการ (0.085) ด้านการใช้การสื่อสารการตลาดออนไลน์ (-0.083) 
ด้านการสนับสนุน (0.075) และด้านความคุ้มค่าสมราคา (0.060) ตามลำดับ 

ปัจจัยความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ด้านความพึงพอใจของลูกค้า พบว่า  
ตัวแปรที่มีค่าสัมประสิทธิ์ถดถอยในปัจจัยความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ด้านความพึงพอใจ
ของลูกค้า คือ ด้านคุณภาพการบริการ (0.285) ด้านการใช้การสื ่อสารการตลาดออนไลน์ ( -0.214) 
ด้านการศึกษาค้นคว้าด้านนวัตกรรม (-0.208) ด้านการเข้าถึงได้ง่าย (0.186) ด้านบรรยากาศและสิ่งแวดล้อม
ของสถานที่จำหน่ายอาหาร (-0.173) ด้านการบริหารจัดการ (0.151) ด้านความเป็นเอกลักษณ์ของอาหาร 
(0.149) ด้านความสะอาด ปลอดภัยของอาหาร ( -0.124) ด้านการแสดงออกถึงความเป็นไทย (0.123) 
ด้านความคุ้มค่าสมราคา (0.103) ด้านการสร้างสรรค์นวัตกรรม (0.078) และด้านคุณภาพอาหาร (-0.072) 

5.2.2 อภิปรายผล 
5.2.2.1 สถานการณ์ปัจจุบันและนโยบายการส่งเสริมธุรกิจอาหารริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัด  

ภาคกลางตอนล่าง พบว่า อาหารริมบาทวิถี หรือ อาหารริมทาง ในจังหวัดภาคกลางตอนล่างก็คล้ายคลึงกับ
จังหวัดอื่น ๆ โดยเฉพาะจังหวัดที่เป็นแหล่งท่องเที่ยว ได้แก่ จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี สมุทรสงคราม 
เนื่องจากเป็นแหล่งที่รวมของอาหารหลากหลาย โดยรูปแบบการจำหน่ายอาหารริมบาทวิถีส่วนใหญ่ มักเป็น
อาหารปรุงสำเร็จ ทานได้สะดวก เข้าถึงได้ง่ายเนื่องจากมีที่ตั้งอยู่บริเวณทางเท้า ริมถนน ที่สาธารณะ ราคา  
ไม่แพง และมีคุณลักษณะและรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์ แสดงออกถึงวิถีชีวิตและวัฒนธรรมของพื้นที่ โดยณัฎฐ
กานต์ พฤกษ์สรนันทน์ และคณะ (2560) ได้ศึกษาในพื้นที่จังหวัดเชียงใหม่และสมุทรสงครามพบว่า อาหาร
ท้องถิ่นเป็นมรดกทางวัฒนธรรมที่ไม่สามารถจับต้องได้และยังเป็นการแสดงถึงภาพลักษณ์ของจุดหมาย
ปลายทาง นอกจากนี้ อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถียังเข้าถึงได้ง่าย และราคาถูกเมื่อเที่ยบกับอาหารที่ให้บริการ 
ในร้านอาหาร นักท่องเที่ยวจึงตั้งใจที่จะสร้างประสบการณ์การทานอาหารร่วมไปกับการศึกษาวัฒนธรรมที่มา
พร้อมกับอาหารริมบาทวิถีนั้น ๆ ปัจจุบัน จึงมักเห็นนักท่องเที่ยวนั่งรวมกันเป็นกลุ่ม ๆ เพื่อทานอาหาร ที่มี 
ที่ตั้งอยู่ในแผงลอย รถเข็นข้างทางและทานอาหารอย่างเอร็ดอร่อย โดยอาหารที่เป็นอาหารริมทางเหล่านี้  
มีทั้งประเภทอาหารท้องถิ่นที่เป็นภูมิปัญญาสืบต่อ ๆ กันของชุมชนในแถบ 4 จังหวัด เช่น ผัดไทย ขนมจีน
ทอดมัน ข้าวแช่ ขนมหวานต่าง ๆ แต่ก็อาจพบอาหารสมัยใหม่ที่ประยุกต์ให้เข้ากับพฤติกรรมผู้บริโภคบางกลุ่ม
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ที่ต้องการลิ้มลองอาหารรูปแบบใหม่ สำหรับนโยบายการส่งเสริมธุรกิจอาหารริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลาง
ตอนล่างจากการสนับสนุนของหน่วยงานส่วนกลางและองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น การส่งเสริมส่วนใหญ่  
จะอยู่ในความรับผิดชอบของกองสาธารณสุขและสิ่งแวดล้อมภายใต้เทศบาลของแต่ละพื้นที่ อาจจัดเป็นงาน
ปกติ หรืองานโครงการ หรืองานภายใต้กิจกรรมต่าง ๆ โดยมีเป้าหมายที่เป็นประโยชน์ต่อทั้งฝ่ายประชาชน  
และนักท่องเที่ยวและฝ่ายผู้ประกอบการ โดยเฉพาะผู้ประกอบการอาหารแผงลอยและรถเข็น ตัวอย่าง จังหวัด
ประจวบคีรีขันธ์ โดยเทศบาลเมืองหัวหิน ได้จัดทำแผนพัฒนาท้องถิ่น พ.ศ. 2566-2570 มีโครงการยกระดับ
มาตรฐานสุขาภิบาลอาหารภายใต้วิถีชีวิตปกติใหม่ สะอาด ปลอดภัย ได้มาตรฐาน SAN ดังนี้ 1) วัตถุประสงค์: 
เพื ่อส่งเสริมให้ผู ้ประกอบการจำหน่ายอาหาร มีการปรุงประกอบอาหารที่ถูกสุขลักษณะตามมาตรฐาน
สุขาภิบาลอาหารและมีการประเมินตนเองตามเกณฑ์มาตรฐานแพลตฟอร์ม Food handler เพื่อตรวจและให้
การรับรองมาตรฐาน SAN แก่สถานที่จำหน่ายอาหารและแผงลอยจำหน่ายอาหาร ที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน SAN 
ของกรมอนามัยกระทรวงสาธารณสุข และเพื่อให้สถานที่จำหน่ายอาหารที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน SAN ของกรม
อนามัย กระทรวงสาธารณสุข ได้รับตราสัญลักษณ์ SAN เพื่อเป็นการสร้างความเชื่อมั่นต่อการให้บริการด้าน
อาหารที่สะอาด ปลอดภัย แก่ประชาชนและนักท่องเที่ยว 2) เป้าหมาย: ตรวจประเมินสถานที่จำหน่ายอาหาร
และแผงลอยจำหน่ายอาหารตามเกณฑ์มาตรฐาน SAN ไม่น้อยกว่า 600 แห่ง มอบตราสัญลักษณ์ SAN ให้แก่ 
สถานที่จำหน่ายอาหารและแผงลอยจำหน่ายอาหารที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน SAN กรมอนามัย กระทรวง
สาธารณสุข และ ร้อยละ 80 ของสถานประกอบการจำหน่ายอาหารและแผงลอยจำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์
มาตรฐาน SAN 3) ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ: ประชาชนและนักท่องเที่ยวได้บริโภคอาหารที่สะอาดปลอดภัย 
ผู้ประกอบการสถานที่จำหน่าย และจังหวัดเพชรบุรี ด้านอาหารและแผงลอยจำหน่ายอาหารมีการบริหาร
จัดการและควบคุมสิ่งแวดล้อม รวมทั้งบุคลากรเกี่ยวข้องกับการเตรียม ปรุง และจำหน่ายอาหารตามมาตรฐาน
สุขาภิบาล เพื่อให้บริการอาหารสะอาดและปลอดภัยแก่ประชาชนและนักท่องเที่ยว และผู้ประกอบการสถานที่
จำหน่ายอาหารและ แผงลอยจำหน่ายอาหาร มีการประเมินตนเองตามเกณฑ์มาตรฐานสถานที่จำหน่ายอาหาร 
และแผงลอยจำหน่ายอาหารในแพลตฟอร์ม Foodhandler ได้อย่างถูกต้อง จากความสำคัญของอาหาร
ท้องถิ่นดังที่กล่าวไปข้างต้นทำให้รัฐบาลในหลายประเทศต่างผลักดันและสนับสนุนอย่างจริงจังโดยกำหนด
นโยบายต่าง ๆ ให้นำเอาอาหารซึ่งแต่เดิมเป็นสิ่งสะท้อนให้เห็นถึงวิถีชีวิตและความเป็นอัตลักษณ์ของ
วัฒนธรรมมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ทางการท่องเที่ยว โดยมีเป้าหมายเพื่อเป็นการส่งเสริมและกระจายรายได้ไป
ยังชุมชน ซึ่งจะนำไปสู่การจ้างงาน การพัฒนาชุมชนให้มีความพร้อมต่อการรองรับนักท่องเที่ยวและถือเป็นการ
พัฒนาเศรษฐกิจให้แก่ท้องถิ่นอย่างยั่งยืน (Zainal, Zali, & Kassim, 2010) 

5.2.2.2 การดำเนินงานของผู้ประกอบการอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลาง
ตอนล่าง การดำเนินงานของผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีเมื่อพิจารณารายมิติ พบว่า อยู่ใน
ระดับมากทั้ง 5 มิติ โดย มิติด้านสังคม มีค่าเฉลี่ยสูงสุดในระดับมาก รองลงมาอีก 2 มิติคือ มิติด้านสุขภาพ 
และมิติด้านวัฒนธรรม มีค่าเฉลี่ยในระดับมากเท่ากัน และมิติด้านนวัตกรรม มีค่าเฉลี่ยในระดับต่ำสุดเมื่อเทียบ
กับด้านอื ่น ๆ สำหรับรายด้านทั ้ง 14 ด้านพบว่า ด้านคุณภาพการบริการ มีการดำเนินงานมากที ่สุด 
โดยมีค่าเฉลี่ยในระดับมาก รองลงมาคือ การดำเนินงานด้านความคุ้มค่าสมราคา และ ด้านการเข้าถึงได้ง่าย 
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โดยมีการดำเนินงานในระดับมากทั้ง และการศึกษาค้นคว้าด้านนวัตกรรม มีค่าเฉลี่ยในระดับต่ำสุดเมื่อเทียบกับด้าน
อื่น ๆ โดย พิษณุ บางเขียว (2565) กล่าวว่า อาหารริมบาทวิถี ถือเป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัวที่มีความสำคัญ
ทางด้านสังคมวัฒนธรรมและเศรษฐกิจ ที่สะท้อนให้เห็นถึงวิถีวัฒนธรรมท้องถิ่นและเป็นตัวชี้วัดซึ่งแสดงให้เห็น
รูปแบบของสังคมและการดำเนินชีวิตของผู้คนในย่านฝั่งธนบุรีที่เปลี่ยนแปลงไป ทั้งมิติด้านเศรษฐกิจ มิติด้าน
สังคมมิติด้านวัฒนธรรม และมิติด้านสุขภาพ โดย ชนบท บัวหลวง (2564) สรุปผลจากการวิจัยว่า การพัฒนา
นโยบายสาธารณะอย่างมีส่วนร่วมในการจัดการอาหารริมบาทวิถีจังหวัดลพบุรี ประกอบด้วย 4 มิติ ได้แก่  
(1) มิติด้านสุขภาพโดยองค์กรปกครองส่วนท้องถิ ่นเป็นจุดศูนย์กลาง จัดแผนพัฒนา จัดตั ้งกลุ ่มของ
ผู้ประกอบการ จัดบริการและสนับสนุนวัสดุอุปกรณ์ ตลอดจนปรับปรุงเทศบัญญัติ (2) มิติด้านเศรษฐกิจ  
มีคณะทำงานแบบบูรณาการและจำหน่ายผลิตภัณฑ์ชุมชน (3) มิติด้านสังคมมีจุดบริการข้อมูลและระบบรักษา
ความปลอดภัย (4) มิติด้านวัฒนธรรม มีการจำหน่ายอาหารพื้นบ้านและการแต่งกายประจำถิ่น  

5.2.2.3 ผลการวิจัยปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่ม
จังหวัดภาคกลางตอนล่าง พบว่า 1) ปัจจัยด้านความสะอาด ปลอดภัยของอาหาร ความหลากหลายของอาหาร 
ความเป็นเอกลักษณ์ของอาหาร คุณภาพการบริการ การเข้าถึงได้ง่าย คุณภาพอาหาร และการแสดงออกความ
เป็นไทย มีอิทธิพลต่อความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี ด้านยอดขายและกำไร 2) ปัจจัยด้านการ
แสดงออกถึงความเป็นไทย การสร้างสรรค์วัฒนธรรม ความสะอาด ปลอดภัยของอาหาร การศึกษาค้นคว้าด้าน
นวัตกรรม บรรยากาศและสิ่งแวดล้อมของสถานที่จำหน่ายอาหาร คุณภาพการบริการ การใช้การสื่อสาร
การตลาดออนไลน์ การสนับสนุน และความคุ้มค่าสมราคา มีอิทธิพลต่อความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริม
บาทวิถี ด้านการแนะนำ 3) ปัจจัยด้านคุณภาพการบริการ การใช้การสื่อสารการตลาดออนไลน์ การศึกษา
ค้นคว้าด้านนวัตกรรม การเข้าถึงได้ง่าย บรรยากาศและสิ่งแวดล้อมของสถานที่จำหน่ายอาหาร การบริหาร
จัดการ ความเป็นเอกลักษณ์ของอาหาร ความสะอาด ปลอดภัยของอาหาร การแสดงออกถึงความเป็นไทย 
ความคุ้มค่าสมราคา การสร้างสรรค์นวัตกรรม และคุณภาพอาหาร มีอิทธิพลต่อความสำเร็จของธุรกิจอาหาร
ท้องถิ่นริมบาทวิถี ด้านความพึงพอใจของลูกค้า โดยอัมพร จันทวิบูลย์ และสง่า ดามาพงษ์ (2562) ได้ศึกษา
เรื่อง การพัฒนาอาหารริมบาทวิถีของประเทศไทย ผลการวิจัยได้นำไปสู่การออกแบบแนวทางการดำเนินงาน
อาหารริมบาทวิถีดังนี้ ในระดับชุมชนให้คำนึงถึงโครงสร้างของการดำเนินงาน 4 ด้านได้แก่ ด้านสิ่งของ รวมทั้ง
สถานที่และวัสดุอุปกรณ์ ด้านคน ด้านเงิน และด้านระบบงาน ในระดับเมืองให้มุ่งพัฒนาตามแนวคิด “เมืองน่า
อยู”่ ขององค์การอนามัยโลก  ชัยนันต์ ไชยเสน (2563) ศึกษาเรื่อง อาหารริมทางภูเก็ต: รูปแบบอาหารริมทาง
และวิถีสร้างสรรค์เสน่ห์เพ่ือการท่องเที่ยว พบว่า จังหวัดภูเก็ตต้องพฒันาอาหารริมทางให้มีเสน่ห์และอัตลักษณ์
เพื่อดึงดูดนักท่องเที่ยว ซึ่งผู้ประกอบการต้องมีความเข้าใจและวางแผนการจัดการ โดยใช้รูปแบบ “STREET 
FOODS Model” ประกอบด้วย Sanitation and Safety (ความสะอาดและปลอดภัย) Taste (รสชาติ) 
Research and Innovation (การค้นคว้าและนวัตกรรม) Exceed to Service (ความประทับใจด้านการ
บริการ) Environmental Friendly (เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม) Thainess (เอกลักษณ์ความเป็นไทย) Food 
Identity (เอกลักษณ์ด้านอาหาร) Online Marketing (การใช้สื่อการตลาดออนไลน์) Organize (การบริหาร
จัดการ) Do it (ลงมือปฏิบัติ) และ Supporting (การสนับสนุน) และภาครัฐควรให้การสนับสนุนอย่างเป็น
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ระบบและกำกับดูแลให้เป็นไปตามมาตรฐานบริการอาหารริมทางเพื่อการท่องเที่ยว ยกระดับมาตรฐานการ
ให้บริการและสร้างเสน่ห์ให้อาหารริมทางภูเก็ตพัฒนาควบคู่ไปกับภาพลักษณ์ด้านการท่องเที่ยวระดับโลก  
และเมืองอาหารเชิงสร้างสรรค์ ฐิติพัฒน์ ภาคพรต (2562) ได้ศึกษาเรื่อง แนวทางการส่งเสริมและพัฒนา
ร้านอาหารริมทางในแหล่งท่องเที่ยว ที่เป็นที่นิยมของนักท่องเที่ยวต่างชาติ ผลการวิจัยพบว่า ปัจจัยการเลือก
บริโภคอาหารริมทางของนักท่องเที ่ยวมาจากการโปรโมชันส่วนลดอยู ่ในระดับมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.60  
มีพฤติกรรมการบริโภคอาหารจะคำนึงถ ึงรสชาติของอาหารอยู ่ในระดับมากที ่ส ุด ค ่าเฉล ี ่ย 4.68 
โดยนักท่องเที่ยวระบุสิ่งที่ร้านอาหารริมทางควรปรับปรุงแก้ไขที่มีความสำคัญเป็นอันดับแรก ได้แก่ ความ
สะอาดและสุขอนามัย ส่วนแนวทางการส่งเสริมและพัฒนาร้านอาหารริมทางในแหล่งท่องเที่ยวที่เป็นที่นิยม
ของนักท่องเที่ยวต่างชาติ แบ่งเป็น 2 ด้าน ได้แก่ ปัจจัยการเลือกบริโภคอาหารริมทาง และพฤติกรรมการเลือก
บริโภคอาหารริม 

โอปอล์ สุวรรณเมฆ และ อภิวรรตน์ กรมเมือง (2562) พบว่า ปัจจัยด้านความสะดวกในการ
เข้าถึง และรสชาติอาหาร ส่งผลต่อความพึงพอใจในการบริโภคอาหารริมบาทวิถี ในขณะที่ปัจจัยด้านความมี
สุขลักษณะที่ดี ราคา และสารอาหารที่ได้รับ ไม่มีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01  ว่าส่งผลต่อความพึงพอใจ 
ในการบริโภคอาหารริมบาทวิถ ีปัจจุบันมีการคาดการณ์ว่า ว่าธุรกิจอาหารริมทางในประเทศไทยจะยังคงเติบโต
อย่างต่อเนื่อง โดยมูลค่าเพิ่มขึ้นเป็น 303,700 ล้านบาท ในปี 2565 คิดเป็นอัตราขยายตัวเฉลี่ยร้อยละ 2.1 ต่อปี 
ปัจจัยสนับสนุนสำคัญต่อการเติบโตคือ การเข้ามาของผู้ประกอบการรายใหม่ เนื่องจากอาหารเป็นหนึ่งใน
ปัจจัยพื้นฐานในการดำรงชีวิต ประกอบกับการใช้เงินลงทุน ไม่สูงมากก็สามารถเข้าสู่ธุรกิจได้ เพียงแต่ต้อง
มุ่งเน้นที่การสร้างความแตกต่างไม่ว่าจะเป็นอาหารที่แปลกใหม่ ถ่ายภาพแล้วแชร์ผ่านสื่อออนไลน์ได้สวยงาม 
รสชาติอร่อย และที่สำคัญสะอาดถูกสุขอนามัย ควบคู่กับพฤติกรรมการรับประทานอาหารนอกบ้านที ่มี
แนวโน้มเพิ่มขึ้น ประกอบกับภาครัฐให้ความสำคัญกับการผลักดันให้อาหารริมทางเป็นที่นิยมของนักท่องเที่ยว
ทั้งชาวไทยและต่างประเทศ ด้วยการยกระดับมาตรฐานสุขอนามัยและความปลอดภัย เพื่อทำให้อาหารริมทาง
ของไทยมีมาตรฐาน เป็นที่ยอมรับของสากลเพิ่มมากขึ้น ขณะเดียวกันก็สร้างความเชื่อมั่นให้กับผู้บริโภคยุค
ปัจจุบันที่ให้ความใส่ใจต่อความสะอาดและปลอดภัยในอาหารที่รับประทานมากขึ้น (สุนิษฐา เศรษฐีธร, 2561) 

5.2.3 ข้อเสนอแนะ 
5.2.3.1 ข้อเสนอแนะสำหรับการวิจัยในครั้งนี ้
1) องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นและหน่วยงานที่สนับสนุนการท่องเที่ยว ควรรสนับสนุน 

ให้ผู้ประกอบการใช้เทคโนโลยีและนวัตกรรมในการปรับปรุงผลิตภัณฑ์และบริการที่สอดคล้องกับตลาดธุรกิจ
อาหารริมบาทวิถีในปัจจุบันโดยอยู่บนฐานของวิถีชีวิตและอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมของกลุ่มจังหวัดภาคกลาง
ตอนล่าง ทั้งนี้ เพื่อตอบสนองความต้องการของลูกค้าที่มีพฤติกรรมเปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็ว และเป็นการเพิ่ม
ขีดความสามารถของธุรกิจที่รับผิดชอบ 

2) จากการวิจัยพบว่า คุณภาพการบริการเป็นตัวแปรหลักที ่มีอิทธิพลต่อความสำเร็จ  
ของธุรกิจอาหารริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง จึงควรจัดแผนการฝึกอบรมเพื่อพัฒนาทักษะในการ
ให้บริการของผู้ประกอบการ เพื่อเพิ่มคุณภาพการบริการและสร้างความพึงพอใจให้กับลูกค้ามากขึ้น 
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3) การพัฒนามาตรฐานด้านความสะอาดและความปลอดภัยของอาหารยังคงเป็นเป้าหมาย
หลักในการดำเนินงานของผู้ประกอบการและเป็นความคาดหวังของลูกค้า นักท่องเที่ยว และหน่วยงานส่งเสริม
การท่องเที่ยว ผู้ประกอบการจึงควรให้ความสำคัญ และนำแนวทางของส่วนราชการที่ได้จัดทำคำแนะนำไว้  
ไปปฏิบัติให้เกิดผลอย่างจริงจัง เพื่อสร้างความเช่ือมั่นให้กับลูกค้าและนักท่องเที่ยว 

5.2.3.2 ข้อเสนอแนะสำหรับการวิจัยในครั้งต่อไป 
1)  ควรศึกษาด้านปัจจัยทางเศรษฐกิจและสังคมที่เปลี่ยนแปลง ซึ่งส่งผลกระทบต่อธุรกิจ

อาหารริมบาทวิถีในพื้นที่ต่าง ๆ ของประเทศไทย เพื่อให้การวิจัยครอบคลุมและมีความสัมพันธ์กับสภาพแวดล้อม
ปัจจุบัน 

2) ควรสำรวจและวิเคราะห์ผลกระทบของการนำเทคโนโลยีและนวัตกรรมใหม่มาใช้ในธุรกิจ
อาหารริมบาทวิถี ของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย ได้แก่ ผู ้สนับสนุนในภาครัฐและเอกชน ผู้ประกอบการ ลูกค้า 
นักท่องเที่ยวทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติ เพื่อหาแนวทางในการพัฒนาธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีให้ตอบ
โจทย์ความต้องการของทุกฝ่าย 

3) ควรศึกษาการใช้การสื่อสารการตลาดออนไลน์ที่มีลักษณะเฉพาะสำหรับธุรกิจอาหารริม
บาทวิถีที่เน้นการให้บริการอาหารท้องถิ่น เพื่อหาวิธีที่เหมาะสมในการประชาสัมพันธ์อาหารท้องถิ่นของพื้นที่ต่าง ๆ 
ในประเทศไทยให้มีศักยภาพในการดึงดูดนักท่องเที่ยวในยุคดิจิทัล 

 
5.3 การสรุป อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ ตามกิจกรรมที ่3 การพัฒนาอาหารท้องถิ่นด้วยนวัตกรรมและ
ความคิดสร้างสรรค์เชื่อมโยงธุรกิจอาหารริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 

5.3.1 การสรุป 
5.3.1.1 ลักษณะของอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี 
1) ทำจากวัตถุดิบในท้องถิ่นเป็นส่วนใหญ่ 2) ถ่ายทอดมาจาก ปู่ ย่า ตา ยาย หรือ บรรพบุรุษ 

ตามอัตลักษณ์วัฒนธรรมของผู้คนในท้องถิ่น 3) ใช้รับประทานในชีวิตประจำวัน 4) พัฒนาเป็นสินค้าที่จำหน่าย
ในท้องถิ่นในรูปแบบอาหารแผงลอย หรือรถเข็น หน้าร้านหรือในตลาดท้องถิ่น  

2) ที่มา/การเกิดของอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีอาหารท้องถิ่นในเขตจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 
ก็คล้ายคลึงกับในเขตพื้นที่อื่น เกิดขึ้นด้วยเหตุผลหลายประการ ได้แก่ การทำอาหารเพื่อการยังชีพ ดูแลสุขภาพ 
การถนอมหรือเก็บรักษาอาหาร 

3) อัตลักษณ์ของอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีมีอัตลักษณ์ 4 ด้าน ได้แก่ 
1) ด้านวัตถุดิบที่มีเฉพาะในท้องถิ่น 2) ด้านวิธีการปรุงหรือประกอบอาหาร 3) ด้านวิธีการนำเสนอ และ 4) 
ด้านวิธีการกิน  

4) ผู้มีส่วนเกี ่ยวข้องในการพัฒนาอาหารท้องถิ ่นริมบาทวิถี ได้แก่ 1) หน่วยงานภาครัฐ 
ในส่วนกลาง กระทรวงสาธารณสุข กระทรวงการท่องเที่ยวและกีฬา 2) หน่วยงานภาครัฐในท้องถิ่น เทศบาล 
องค์การบริหารส่วนตำล พัฒนาชุมชน 3) ผู้ประกอบการอาหารริมบาทวิถี 4) ผู้นำชุมชนและชุมชน 
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5.3.1.2 รายชื ่ออาหารท้องถิ ่นร ิมบาทวิถ ีในพื ้นที ่ภาคกลางตอนล่าง ได้แก่ จ ังหวัด
ประจวบคีรีขันธ์ 29 รายการ เพชรบุรี 29 รายการ สมุทรสงคราม 23 รายการ และสมุทรสาคร 7 รายการ 
ตามลำดับ  

1) อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีที่เป็นอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมในพื้นที่ภาคกลางตอนล่าง 
(จังหวัดประจวบคีรีขันธ์) ตามความคิดเห็นของนักท่องเที่ยว พบว่า ร้านอาหาร/รายการอาหารที่นักท่องเที่ยว
เห็นว่ามีอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมของพื้นที่จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ในระดับมาก 20 รายการ และมากที่สุด 9 
รายการ โดยมีร้านอาหาร/อาหาร เรียงลำดับค่าเฉลี่ยจากมากไปหาน้อย 10 รายการ ได้แก่ 1) ปิ้งงบป้าภา 2) 
ขนมหวานบ้านป้าปรางค์ 3) นิไอศกรีม 4) หอยเสียบเจ๊เบียร์ (น้ำจิ้มมะละกอ) 5) กล้วยทอด ป้าเจ้ 6) ข้าว
เหนียวมะม่วงป้าเจือ 7) สาลี่ กะปิสูตรโบราณ ตลาด 8) เจ๊ม่วย ซาลาเปาเตาถ่าน 9) ตะโก้เสวยเบญจพงศ์ 10) 
อาม่ากู๋ช่ายก้วย 60 ปี (ตลาดฉัตรไชย) 

อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีที่เป็นอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมในพื้นที่ภาคกลางตอนล่าง  (จังหวัด
เพชรบุรี) ตามความคิดเห็นของนักท่องเที่ยว พบว่า ร้านอาหาร/รายการอาหารที่มีอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมของ
พื้นที่จังหวัดเพชรบุรีในระดับมาก 20 รายการ และมากที่สุด 9 รายการ โดยมีร้านอาหาร/อาหาร เรียงลำดับ
ค่าเฉลี่ยจากมากไปหาน้อย 10 รายการ ได้แก่ 1) ร้านขนมนกน้อย แม่หลาย (เจ้าเก่า) 2) ข้าวแช่แม่เล็ก สะกิด
ใจ ท่ายาง 3) กนกพรลอดช่องน้ำตาลข้น 4) เดอะโอวทึ้ง นายกี๋ 5) ขนมหม้อแกงแม่สมาน 6) นุชทอดมัน
ขนมจีน 7) ก๋วยเตี๋ยวชะอำ ป.ประทีป พริกเผ็ด 8) ข้าวแช่แม่อร 9) ลอดช่องน้ำตาลข้นโพธิ์การ้อง และ 10) 
น้ำตาลสดนฤมล 

อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีที่เป็นอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมในพื้นที่ภาคกลางตอนล่าง (จังหวัด
สมุทรสงคราม) ตามความคิดเห็นของนักท่องเที่ยว พบว่า ร้านอาหาร/รายการอาหารที่ มีอัตลักษณ์ทาง
วัฒนธรรมของพ้ืนที่จังหวัดสมุทรสงครามในระดับมาก 24 รายการ และมากที่สุด 1 รายการ โดยมีร้านอาหาร/
อาหาร เรียงลำดับค่าเฉลี่ยจากมากไปหาน้อย 10 รายการ ได้แก่ 1) ก๋องเมงจั้น บะหมี่ลิ้นชัก 2) ข้าวมันไก่ไทย
สวัสดี 3) กล้วยย่างเจี๊ยบ เจี๊ยบ 4) โรตีแต้จิ๋ว ตลาดน้ำบางน้อย 5) แม่เอ๊ย ขนมต้มแม่กลอง เจ้าเก่า 6) Slow 
bar (สโลว์บาร์หน้าโรงพักแม่กลอง 7) โจ๊กหม้อดิน ธนภรณ์ 8) ฮกกิม บะหมี่หมูทอง 9) ก๋วยเตี๋ยวยายปุก 
และ 10) หอยทอดป้าเขียวในตำนาน 

อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีที่เป็นอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมในพื้นที่ภาคกลางตอนล่าง (จังหวัด
สมุทรสาคร) ตามความคิดเห็นของนักท่องเที่ยว พบว่า ร้านอาหาร/รายการอาหารที่ มีอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรม
ของพื้นที่จังหวัดสมุทรสาครในระดับมาก 7 รายการ โดยมีร้านอาหาร/อาหาร เรียงลำดับค่าเฉลี่ยจากมากไป
หาน้อย ได้แก่ 1) ตี๋ไหฮง เกี๊ยวปลาท่าฉลอม 2) ข้าวขาหมู 300 ห้อง มหาชัย 3) ข้าวต้มบ้านกุ้งปลา 4) หมูย่าง
ป้าทา ท่าฉลอม 5) ขนมเบื้องญวนป้าเหน่ง ท่าฉลอม 6) แดกเถอะเด็ด ขวัญใจหมึกย่าง และ 7) กะบับไก่พ่นไฟ
รังสิต สาขาพันท้ายนรสิงห ์

5.3.1.3 การจัดลำดับ (Ranking) รายการอาหารท้องถิ ่นริมบาทวิถีที ่เป็นอัตลักษณ์ทาง
วัฒนธรรมในพื้นที่ภาคกลางตอนล่าง ใช้หลักเกณฑ์ในการพิจารณาอาหารท้องถิ่นที่เป็นอัตลักษณ์ตามคำจำกัด
ความของงานวิจัย คือ เป็นอาหารท้องถิ่นที่ทำและจำหน่ายในรูปแบบอาหารริมบาทวิถี ( Street Food) 
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เป็นอาหารที่ 1) สะท้อนวัฒนธรรม วิถีชีวิต ความเป็นอยู่ของคนในพื้นที่ 2) ถ่ายทอดตำรับจากบรรพบุรุษ  
3) ใช้ว ัตถุดิบวัตถุดิบที ่แสดงความเป็นเอกลักษณ์เฉพาะท้องถิ ่น 4) มีว ิธ ีการปรุงและการกินที ่เป็น
ลักษณะเฉพาะของภูมิปัญญาท้องถิ่น โดยใช้ข้อมูลที่วิเคราะห์จากแบบสอบถามนักท่องเที่ยวร่วมกับผลการ
สัมภาษณ์และข้อเสนอแนะจากผู้ทรงคุณวุฒิ โดยนำเสนอในรูปแบบชื่อร้าน รายการอาหารหรือขนม และระบุ
ลักษณะของอาหารเพื่อให้สามารถประยุกต์เป็นเรื่องเล่าเพื่อใช้ในการประชาสัมพันธ์ผลิตภัณฑ์ของอาหาร
ท้องถิ่นริมบาทวิถีในธุรกิจการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรม  

5.3.1.4 การจัดลำดับชื่อร้าน/รายการอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีที่เป็นอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรม
ในพื้นที่ภาคกลางตอนล่าง ประกอบด้วย 1) ชื่อร้าน/รายการอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีจังหวัดประจวบคีรีขันธ์ 
11 ร้าน 10 รายการ 2) ชื ่อร้าน/รายการอาหารท้องถิ ่นริมบาทวิถีจังหวัดเพชรบุรี  21 ร้าน 10 รายการ 
3) ชื่อร้าน/รายการอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีจังหวัดสมุทรสงคราม 10 ร้าน 10 รายการ และ 4) ชื่อร้าน/
รายการอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีจังหวัดสมุทรสาคร 5 ร้าน 5 รายการ   

5.3.2 อภิปรายผล 
5.3.2.1 อัตลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี 1) ลักษณะของอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีเป็น

อาหารที่ทำจากวัตถุดิบในท้องถิ่นเป็นส่วนใหญ่ ถ่ายทอดมาจาก ปู่ ย่า ตา ยาย หรือ บรรพบุรุษ ตามอัตลักษณ์
วัฒนธรรมของผู้คนในท้องถิ่น ใช้รับประทานในชีวิตประจำวัน และพัฒนาเป็นสินค้าที่จำหน่ายในท้องถิ่น  
ในรูปแบบอาหารแผงลอย หรือรถเข็น หน้าร้านหรือในตลาดท้องถิ่น  2) ที่มา/การเกิดของอาหารท้องถิ่น 
ริมบาทวิถี อาหารท้องถิ่นในเขตจังหวัดภาคกลางตอนล่างก็คล้ายคลึงกับในเขตพื้นที่อื่น เกิดขึ้นด้วยเหตุผล
หลายประการ ได้แก่ การทำอาหารเพื่อการยังชีพ ดูแลสุขภาพ การถนอมหรือเก็บรักษาอาหาร 3) อัตลักษณ์
ของอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี มี 4 ด้าน ได้แก่ ด้านวัตถุดิบที่มีเฉพาะในท้องถิ่น ด้านวิธีการปรุงหรือประกอบ
อาหาร ด้านวิธีการนำเสนอ และด้านวิธีการกินโดย กติกา กลิ่นจันทร์แดง และศิริเพ็ญ ดาบเพชร (2564) 
ศึกษาเรื่อง การพัฒนาการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหารด้วยอัตลักษณ์ของอาหารท้องถิ่น พบว่า อัตลักษณ์
ของอาหารท้องถิ ่นมี 3 ด้าน ได้แก่ ด้านเทคนิคในการทำ (Cooking technique) ด้านรสชาติ (Flavor) 
และด้านสูตรอาหาร (Recipe) ซึ่งอาหารท้องถิ่นได้ถูกนำมาสร้างการรับรู้เกี่ยวกับพื้นที่ โดยนำมาเป็นสินค้ า
ของที่ระลึก จัดเป็นเทศกาล เป็นส่วนหนึ่งของกิจกรรมทางการท่องเที่ยว และเผยแพร่ทางสื่อสังคมออนไลน์  
ธีระวัฒน์ จันทึก และคณะ (2564) ศึกษาเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารพื้นถิ่น สำหรับยกระดับศักยภาพ
การท่องเที่ยวของชุมชนหมู่บ้านไทยมุสลิม ผลการศึกษาพบว่า รายการอาหาร วัตถุดิบที่ใช้ และกรรมวิธีในการ
ทำ นำมาซึ่งข้อมูลการผลิตอาหารพื้นถิ่นตามอัตลักษณ์ของชุมชนหมู่บ้านไทยมุสลิม ที่จะนำไปสู่การพัฒนาต่อ
ยอดผลิตภัณฑ์อาหารจากวัตถุดิบในท้องถิ่นนั้น ต้องอนุรักษ์ความโดดเด่นของเครื่องเทศแบบมุสลิมเอาไว้ 
เพื่อให้ผู้บริโภคสามารถรับรู้ถึงรสชาติอาหารของชาวมุสลิม นอกจากนี้ การจำหน่ายให้มีการจำหน่ายอาหาร
ภายใต้ “ภัตตาคารชุมชน” ได้จัดให้มีตำรับอาหารสำหรับรองรับกลุ่มผู้ศึกษาดูงาน กลุ่มนักท่องเที่ยวของชุมชน
หมู่บ้านไทยมุสลิม ประกอบด้วย อาหารที่เป็นอัตลักษณ์ของชาวมุสลิม อาหารพื้นบ้าน และตำรับอาหาร
สำหรับกิจกรรมที่สืบเนื่องจากการท่องเที่ยว (งานอีเวนต์) และกลุ่มสถานประกอบการโรงแรมหรือรี สอร์ท 
สำหรับผลการพัฒนาศักยภาพ เพิ่มความรู้ความสามารถให้กับบุคลากรในกลุ่มวิสาหกิจชุมชน ในการจัด
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โปรแกรมการท่องเที่ยวหรือการศึกษาดูงานร่วมกันการจัดตำรับอาหารที่สะท้อนอัตลักษณ์ของชุมชน วรารัตน์ 
สานนท์ และคณะ (2563) ศึกษาเรื่อง การศึกษาอาหารท้องถิ่นเพื่อสุขภาพในแหล่งท่องเที่ยวชุมชนจาก  
อัตลักษณ์เพ่ือการท่องเที่ยวเรียนรู้อาหารเชิงสุขภาพของภูมิภาคตะวันตก ผลการวิจัยพบว่า มีการนำทรัพยากร
ในท้องถิ่น เช่น พืชผักพื้นบ้านที่ขึ้นตามธรรมชาติหรือตามฤดูกาล เช่น มะสัง ใบเปราะ หน่อไม้ แตงเปรี้ยว 
มะดัน ผักกูด คูนหรือโชน เครื่องเทศที่ขึ้นความจำเพาะในป่า เช่น มะแข่นหรือพริกพราน พืชสวนครัวผัก
พื้นบ้านมักเป็นพืชสมุนไพร ได้แก่ ข่า ตะไคร้ ใบมะกรูด กะเพรา โหระพา กระชาย เป็นต้น นำมาใช้เป็น
วัตถุดิบในการประกอบอาหาร มีการใช้พืชผักที่ให้รสเปรี้ยวมาประกอบอาหาร สำหรับเนื้อสัตว์นิยมใช้ปลา  

และไก่เป็นเนื้อ สัตว์หลัก โดยเฉพาะปลาน้ำจืดที่สามารถหาได้ตามแหล่งน้ำธรรมชาติ จึงเป็นอาหารที่ปลอด
สารพิษ ในการประกอบอาหารใช้น้ำมันและไขมันน้อย ซึ่งแสดงให้เห็นถึงอัตลักษณ์อาหารท้องถิ่นเพื่อสุขภาพ
ของท้องถิ่นนั้น ๆ ส่วนการจัดสำรับสร้างเรื่องเล่าและวิธีการเรียนรู้อาหารท้องถิ่นเพื่อสุขภาพตามอัตลักษณ์
ชุมชนสำหรับนักท่องเที่ยวพบว่า ในแต่ละชุมชนได้คัดเลือกอาหารท้องถิ่ นมาจัดสำรับอาหารเพื่อสุขภาพได้
อย่างน้อย 6 สำรับ โดยแต่ละสำรับมีอาหารครบ 5 หมู่ มีเรื่องเล่าด้านประวัติอาหาร วิธีประกอบอาหาร  
วิถีชีวิตชุมชนและสรรพคุณทางอาหาร พร้อมทั้งสร้างเรื ่องเล่าแต่ละสำรับมาเชื่อมโยงออกแบบเรื ่องเล่า  

และวิธีการเรียนรู้อาหารท้องถิ่น สำรับไทยเป็นภูมิปัญญาและมีการใช้สมุนไพรที่ เป็นส่วนหนึ่งในการส่งเสริม
ให้ชุมชนมีกิจกรรมการท่องเที่ยว อีกทั้งยังเป็นช่องทางสร้างงานสร้างรายได้ให้กับชุมชน นำไปสู่ยกระดับการ
ท่องเที่ยวเรียนรู้อาหารเชิงสุขภาพวัชรีญา ธรรมสอน และจอมขวัญ สุวรรณรักษ์ (2566) ปัจจัยด้านอัตลักษณ์
อาหาร ด้านคุณภาพอาหาร ด้านทัศนคติ และด้านความสะดวกมีผลต่อความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นใน
ระดับมากที่สุด 3) ปัจจัยส่วนบุคคลด้านอายุ ด้านรายได้มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ ทางสถิติที่ระดับ 
.05 และ 4) ปัจจัยด้านคุณภาพอาหาร ด้านทัศนคติ ด้านความสะดวก และด้านอัตลักษณ์อาหารมี
ความสัมพันธ์ต่อความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ .05 และ ญาณิศา มิตร
โกสุม (2563) ศึกษาเรื่อง การพัฒนาภาพลักษณ์แหล่งท่องเที่ยวอาหารริมทางผ่านมุมมองของนักท่องเที่ยว
ชาวต่างชาติ กรณีศึกษา ย่านเยาวราช กรุงเทพมหานคร ได้เสนอแนวทางพัฒนาภาพลักษณ์แหล่งท่องเที่ยว
อาหารริมทางของย่านเยาวราช กรุงเทพมหานคร โดยต้องมีการพัฒนาภาพลักษณ์จากองค์ประกอบ3 ประการ 
ได้แก่ 1) การพัฒนาองค์ประกอบที่สำคัญของแหล่งท่องเที่ยวย่านเยาวราช 2) การพัฒนาองค์ประกอบทาง
โครงสร้างและองค์ประกอบทางอารมณ์ของย่านเยาวราช และ 3) การพัฒนาอัตลักษณ์ของย่านเยาวราช 

5.3.2.2 รายการอาหารท้องถิ่นที่เป็นอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมในพื้นที่ภาคกลางตอนล่าง การ
จัดลำดับ (Ranking) รายการอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีที่เป็นอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมในพื้นที่ภาคกลางตอนล่าง 
ใช้หลักเกณฑ์ในการพิจารณาอาหารท้องถิ่นที่เป็นอัตลักษณ์ตามคำจำกัดความของงานวิจัย คือ เป็นอาหาร
ท้องถิ่นที่ทำและจำหน่ายในรูปแบบอาหารริมบาทวิถี (Street Food) เป็นอาหารที่ 1) สะท้อนวัฒนธรรม 
วิถีชีวิต ความเป็นอยู่ของคนในพื้นที่ 2) ถ่ายทอดตำรับจากบรรพบุรุษ 3) ใช้วัตถุดิบวัตถุดิบที่แสดงความเป็น
เอกลักษณ์เฉพาะท้องถิ่น 4) มีวิธีการปรุงและการกินที่เป็นลักษณะเฉพาะของภูมิปัญญาท้องถิ่น โดยใช้ข้อมูล 
ที่วิเคราะห์จากแบบสอบถามนักท่องเที ่ยวร่วมกับผลการสัมภาษณ์และข้อเสนอแนะจากผู ้ทรงคุณวุฒิ  
โดยนำเสนอในรูปแบบชื่อร้าน รายการอาหารหรือขนม และระบุลักษณะของอาหารเพื่อให้สามารถประยุกต์
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เป็นเรื่องเล่าเพื่อใช้ในการประชาสัมพันธ์ผลิตภัณฑ์ของอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีในธุรกิจการท่องเที่ยวเชิง
วัฒนธรรม ในการจัดลำดับชื่อร้าน/รายการอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีที่เป็นอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมในพื้นที่ภาค
กลางตอนล่าง ประกอบด้วย 1) ชื่อร้าน/รายการอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีจังหวัดประจวบคีรีขันธ์ 11 ร้าน 10 
รายการ 2) ชื่อร้าน/รายการอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีจังหวัดเพชรบุรี 21 ร้าน 10 รายการ 3) ชื่อร้าน/รายการ
อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีจังหวัดสมุทรสงคราม 10 ร้าน 10 รายการ และ 4) ชื่อร้าน/รายการอาหารท้องถิ่นริม
บาทวิถีจังหวัดสมุทรสาคร 5 ร้าน 5 รายการ โดย สิทธิศักดิ์ เตียงงา และกนกวรรณกรณ์ หลวงวังโพธิ์ (2565) 
ได้ศึกษาเรื่อง การสร้างอัตลักษณ์อาหารท้องถิ่นและการส่งเสริมการท่องเที่ยวชุมชนในกลุ่มจังหวัดร้อยแก่น
สารสินธุ์ ผลการวิจัยพบว่า อาหารที่จัดเป็นอาหารท้องถิ่นและมีอัตลักษณ์ของชุมชนในกลุ่มจังหวัดร้อยแก่น
สารสินธุ์คือ น้ำพริกปลาร้า ส้มตำ ลาบ ก้อย อ่อม ผักพื้นบ้านทั่ว ไป ผลไม้ตามฤดูกาล นักท่องเที่ยวชุมชน 
ในกลุ่มจังหวัดร้อยแก่นสารสินธุ์ส่วนใหญ่มีการศึกษาระดับปริญญาตรี มีภูมิลำเนาอยู่ในกลุ่มจังหวัดร้อยแก่น
สารสินธุ์ ใช้เวลาในการท่องเที่ยวครั้งละ 3 วัน นิยมรับประทานอาหารท้องถิ่นในมื้อเที่ยงและมื้อค่ำ รสชาติ
อาหารมีรสชาติตามธรรมชาติของเมนูและวัตถุดิบที่ใช้ทำอาหาร รสชาติเข้มข้นแต่เผ็ดปานกลางถึงมาก 
นักท่องเที่ยวต้องการมีส่วนร่วมในการทำอาหาร และชมการทำอาหารท้องถิ่น อาหารท้องถิ่นในกลุ่มจังหวัด
ร้อยแก่นสารสินธุ์ที่นักท่องเที่ยวต้องการ คือ น้ำพริกปลาร้า ส้มตำและลาบ ชิษณุพงศ์ ศิริโชตินิศากร (2559) 
ศึกษาเรื่อง การพัฒนารูปแบบนวัตกรรมอาหารพื้นถิ่นเชิง สร้างสรรค์เพื่อเป็นสินค้าทางการท่องเที่ยวในเขต
จังหวัดเพชรบุรีและจังหวัดประจวบคีรีขันธ์ ผลการวิจัยพบว่า ความต้องการของนักท่องเที่ยวที่มีต่ออาหารพื้น
ถิ่นอยู่ที่ระดับมากที่สุดในแต่ละด้าน คือ 1) ด้านเครื่องปรุงและวัตถุดิบที่แสดงออกถึงอาชีพของคนในพื้นที่  
2) ด้านอาหารพื้นถิ่นมีคุณค่าแก่การสืบทอดด้วยการสร้างเป็นสินค้าทางการท่องเที่ยว 3) ขั้นตอนการประกอบ
อาหารเป็นปัจจัยดึงดูดใจในการรับประทานของนักท่องเที่ยว 4) รสชาติของอาหารพื้นถิ่นทำให้เกิดการกระตุ้น
ความต้องการเดินทาง 5) รูปแบบอาหารที่ทันสมัยส่งผลต่อการเลือกบริโภค ของนักท่องเที่ยวในอาหารพื้น 
สภาพการณ์ของอาหารในพื้นที่ 1) ด้านคุณลักษณะหรือเอกลักษณ์ของอาหารแสดงออกถึงวิถี ชีวิตที่เรียบง่าย
ของคนในพื้นที่ ลักษณะของพื้นที่ การประกอบอาชีพมีอิทธิพลกับการปรุงอาหาร 2) ด้านวัตถุดิบและรสชาติ
ของอาหาร สะท้อนการนำวัตถุดิบที่มีอยู่ในท้องถิ่นทั้งสดและแปรรูปมาใช้ในการปรุงอาหาร และรสชาติที่โดด
เด่น ครบรสจากเครื่องปรุงในพื้นที่ 3) ด้านกระบวนการขั้นตอนในการปรุงคงไว้ซึ่งเอกลักษณ์ของรสชาติจาก
วัตถุดิบ ด้วยการพล่า แกง ต้ม และการรับประทานสด อาหารที่ผ่านการพัฒนารูปแบบนวัตกรรมอาหารพื้นถิ่น 
ด้วยการพัฒนาสูตรมาตรฐานอาหาร รสชาติ และการนำเสนอคือ พล่าปลาอกกะแล้ แกงลูกสามสิบ ขนมโค 
มะละกอหอยเสียบ แกงส้มพริกนก ขนมข้าวฟ่าง 

5.3.3 ข้อเสนอแนะ 
5.2.3.1 ข้อเสนอแนะสำหรับการวิจัยในครั้งนี ้
1) การส่งเสริมและอนุรักษ์อัตลักษณ์อาหารท้องถิ่น: ควรเน้นการอนุรักษ์และถ่ายทอด  

อัตลักษณ์วัฒนธรรมของอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี เพื่อให้ยังคงความเป็นเอกลักษณ์และดึงดูดนักท่องเที่ยว  
และคนรุ่นใหม่ให้เข้ามาสัมผัสและรู้จักอาหารท้องถิ่นอย่างลึกซึ้ง 



191 

 

2) การสนับสนุนผู้ประกอบการอาหารริมบาทวิถี: หน่วยงานภาครัฐและองค์กรชุมชนควรให้
การสนับสนุนผู้ประกอบการในการพัฒนาและขยายกิจการของตน เช่น การอบรมด้านการจัดการธุรกิจ 
การตลาด และการรักษาความปลอดภัยของอาหาร เพื่อเพิ่มความสามารถในการแข่งขันและตอบสนองความ
ต้องการของนักท่องเที่ยว 

3) การส่งเสริมการตลาดและการประชาสัมพันธ์: ควรมีการส่งเสริมการตลาดและการ
ประชาสัมพันธ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีผ่านช่องทางต่าง ๆ เช่น การจัดกิจกรรมเทศกาลอาหารท้องถิ่น การใช้
สื่อออนไลน์ และการพัฒนาแอปพลิเคชันที่เน้นการแนะนำร้านอาหารริมบาทวิถีในแต่ละพื้นที่ 

4) การรักษาความสะอาดและความปลอดภัยของอาหาร: ควรมีการตรวจสอบและควบคุม
มาตรฐานความสะอาดและความปลอดภัยของอาหารริมบาทวิถีอย่างต่อเนื่อง เพื่อเสริมสร้างความมั่นใจให้กับ
ผู้บริโภคและนักท่องเที่ยว 

5.2.3.2 ข้อเสนอแนะสำหรับการวิจัยในครั้งต่อไป 
1) การศึกษาความยั่งยืนของอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี: ควรมีการวิจัยเพิ่มเติมเกี่ยวกับความ

ยั่งยืนของการประกอบอาหารริมบาทวิถี โดยเฉพาะการใช้วัตถุดิบท้องถิ่นอย่างมีประสิทธิภาพและการรักษา
แหล่งที่มาของวัตถุดิบที่ยั่งยืน 

2) การวิจัยเกี่ยวกับการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมการบริโภคของนักท่องเที่ยว: ควรศึกษา
พฤติกรรมการบริโภคของนักท่องเที่ยวที่เปลี่ยนแปลงไปตามยุคสมัย เช่น การหันมาใส่ใจในเรื่องสุขภาพ  
และสิ่งแวดล้อม เพื่อให้สามารถพัฒนาและปรับปรุงอาหารริมบาทวิถีให้สอดคล้องกับความต้องการของ
นักท่องเที่ยวในอนาคต 

3) การวิจัยเชิงเปรียบเทียบอาหารท้องถิ่นในพื้นที่ต่าง ๆ: ควรมีการศึกษาเปรียบเทียบอาหาร
ท้องถิ่นริมบาทวิถีในภูมิภาคอื่น ๆ ของประเทศไทย เพื่อหาจุดเด่นและลักษณะที่เหมาะสมสำหรับการพัฒนา
และขยายตลาดให้กับอาหารท้องถิ่นในภูมิภาคต่าง ๆ 

4) การศึกษาบทบาทของเทคโนโลยีในการส่งเสริมอาหารท้องถิ่น: ควรมีการวิจัยเกี่ยวกับ
บทบาทของเทคโนโลยีในการส่งเสริมและประชาสัมพันธ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี เช่น การใช้แพลตฟอร์ม
ออนไลน์ในการโปรโมทและขายอาหาร หรือการพัฒนาแอปพลิเคชันสำหรับนักท่องเที ่ยวในการค้นหา
ร้านอาหารริมบาทวิถ ี
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ภาคผนวก 
  



 

แบบสัมภาษณ์ 
ภาพลักษณอ์าหารท้องถ่ินริมบาทวิถีเพื่อเสริมสร้างความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยว 

กลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง (โครงการ-1) 
 

คำชี้แจง: แบบสัมภาษณ์นี้ เป็นส่วนหนึ่งของงานวิจัยเรื่อง การพัฒนารูปแบบการจัดการภาพลักษณ์
อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีเพื่อเสริมสร้างความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง โดยมี
วัตถุประสงค์เพื่อรวบรวมข้อมูลความคิดเห็นของท่านต่อตัวแปรที่เกี่ยวข้องกับภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริม
บาทวิถีกลุ ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง ประกอบด้วย จังหวัด ประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี สมุทรสาคร 
และ สมุทรสงคราม จึงขอความอนุเคราะห์จากท่านให้ข้อมูลซึ่งจะเป็นประโยชน์อย่างยิ่งต่อการวิจัยในครั้งนี้ 
 

คำนิยาม: อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี (Local Street Food) หมายถึง อาหารท้องถิ่น ที่ตั้งขายริมฟุต
บาธ หน้าตึกแถว หรือร้านค้าในย่านการค้า หรือร้านค้าในชุมชนหนาแน่น มักใช้ชื่อเรียกเป็นถนน หรือย่าน
การค้า หรือบางแห่งเรียกเป็นตลาดโต้รุ่ง ในเขตจังหวัดภาคกลางตอนล่าง ได้แก่ จังหวัด ประจวบคีรีขันธ์ 
เพชรบุรี สมุทรสาคร และ สมุทรสงคราม 
 

แบบสัมภาษณ์นี้ แบ่งเป็น 3 ตอน 
 

ตอนที่ 1  ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ให้สัมภาษณ ์
1  เพศ   1)  ชาย             2) หญิง             
2  อายุ …………..ปี 
3  ตำแหน่ง    

  1)  ผู้ประกอบการ/ผู้ปฏิบัติงานในธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี 
 2) ผู้นำชุมชน 
  3) ผู้บริหาร/ผู้ปฏิบัติงานในองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น 

 

ตอนที่ 2  ความคิดเห็นต่ออาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีในจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 
1. อาหารริมบาทวิถี (Street food) เกี่ยวข้องกับอาหารท้องถิ่นอย่างไร  
2. บทบาทของอาหารริมบาทวิถีในปัจจุบันมีความสำคัญต่อเศรษฐกิจของประเทศอย่างไรบ้าง 
3. อาหารท้องถิ่นในจังหวัดของท่านให้บริการในรูปแบบของอาหารริมบาทวิถีมากน้อยเพียงใด 
4. หน่วยงานใดในพื้นที่ที่ให้การส่งเสริมสนับสนุนอาหารท้องถิ่นในรูปแบบอาหารริมบาทวิถี (Street food) 

และสนับสนุนในรูปแบบใด 
5. ท่านคิดว่า จะสร้างภาพลักษณ์ของอาหารท้องถิ ่นในธุรกิจริมบาทวิถีอย่างไรในการดึงดูด

นักท่องเที่ยว 



 

ตอนที่ 3  ความคิดเห็นต่อตัวแปรที่เกี ่ยวข้องกับภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีในจังหวัดภาคกลาง
ตอนล่าง 
 

ท่านคิดว่า ตัวแปรต่อไปนี้มีความสำคัญกับธุรกิจอาหารริมบาทวิถี (Street food) ที่เกี่ยวข้องกับอาหาร
ท้องถิ่นในการสร้างภาพลักษณ์ที่ดีเพื่อดึงดูดนักท่องเที่ยว 
ลำดับ ตัวแปร เห็นด้วย ไม่แน่ใจ ไม่เห็นด้วย 

1 คุณภาพที่น่าประทับใจของอาหารท้องถิ่น    
2 คุณภาพการให้บริการของร้าน Street food    
3 ราคาอาหารที่มีความเหมาะสมกับคุณภาพ    
4 ความแปลกใหม่ของอาหารท้องถิ่นที่ให้บริการ    
5 บรรยากาศของร้าน Street food    
6 มีคุณค่าทางโภชนาการจากการใช้พืชผักสมุนไพร    
7 มีส่วนประกอบของวัตถุดิบเป็นเสน่ห์ดึงดูด    
8 สร้างสรรค์ความคิดใหม่ ๆ ในการประกอบและบริการ    
9 ใส่ใจเรื่องความสะอาดและความปลอดภัยของอาหาร    
10 แสดงให้เห็นถึงความเป็นวัฒนธรรมของอาหารไทย    
11 เป็นอาหารท้องถิ่นที่แสดงเอกลักษณ์ที่โดดเด่น    
12 ความมีช่ือเสียงและเป็นที่ยอมรับโดยทั่วไป    
13 ใส่ใจเรื่องความสะอาดและความปลอดภัยของอาหาร    
14 ความหลากหลาย ให้เลือกได้หลายอย่าง    
15 เป็นอาหารท้องถิ่นที่แสดงเอกลักษณ์ที่โดดเด่น    
16 มีสิ่งที่ดึงดูดใจ ทำให้ต้องการลิ้มลอง    
17 เข้าถึงร้านจำหน่ายอาหาร Street food ได้ง่าย    
18 บรรจุภัณฑ์ที่ใช้บรรจุอาหารมีความเหมาะสม    

 
ขอขอบคุณในความอนุเคราะห์การสัมภาษณ์ในครั้งนี้ 
คณะผู้วิจัย 
  



 

แบบสอบถาม 
ภาพลักษณอ์าหารท้องถ่ินริมบาทวิถีเพื่อเสริมสร้างความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่ม

จังหวัดภาคกลางตอนล่าง (โครงการ-1) 
 
 คำชี้แจง : แบบสอบถามนี้ เป็นส่วนหนึ่งของงานวิจัยเรื่อง การพัฒนารูปแบบการจัดการภาพลักษณ์
อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีเพื่อเสริมสร้างความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง โดยมี
วัตถุประสงค์เพื่อรวบรวมข้อมูลความคิดเห็นของท่านต่อภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี (Street Food) 
กลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง ประกอบด้วย จังหวัด ประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี สมุทรสาคร และ สมุทรสงคราม 
จึงขอความอนุเคราะห์จากท่านให้ข้อมูลซึ่งจะเป็นประโยชน์อย่างยิ่งต่อการวิจัยในครั้งน้ี 
 

 คำนิยาม: อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี (Local Street Food)  หมายถึง อาหารท้องถิ่น ที่ตั้งขายริมฟุต
บาธ หน้าตึกแถว หรือร้านค้าในย่านการค้า หรือร้านค้าในชุมชนหนาแน่น มักใช้ชื่อเรียกเป็นถนน หรือย่าน
การค้า บางแห่งเรียกเป็นตลาดสดหรือตลาดโต้รุ ่ง อยู่ในเขตจังหวัดภาคกลางตอนล่าง ได้แก่ จังหวัด 
ประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี สมุทรสาคร และ สมุทรสงคราม 
 

แบบสอบถาม แบ่งเป็น 4 ตอน 
 

ตอนที่ 1   ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
คำชี้แจง : โปรดทำเครื่องหมาย  ลงในช่อง  หน้าข้อความที่ตรงกับความเป็นจริงของตัวท่าน 
1  เพศ  1)  ชาย             2) หญิง             3)  เพศทางเลือก 
2  อายุ  1)  น้อยกว่า 20 ปี             2) 20-30 ปี             3)  31-40 ปี 
  4) 41-50  ปี                     5)  51-60 ปี       5)  มากกว่า 60 ปี 

3  ระดับการศกึษา    

  1)  ต่ำกว่าปริญญาตรี          2) ปรญิญาตรีหรือเทียบเท่า     3) สูงกว่าปริญญาตร ี 

4  อาชีพ   1)  นักเรียน / นักศึกษา  2)  พนักงานในหน่วยงานราชการ  
 3)  พนักงานรัฐวิสาหกิจ / เอกชน  4)  อาชีพอิสระ 

  5)  แม่บ้าน   6)  อื่น ๆ (โปรดระบุ)……………  
5  รายได้เฉลี่ยต่อเดือน   
  1)  ต่ำกว่า 20,000 บาท  2)  20,001-25,000 บาท 
  3)  สูงกว่า 25,000 บาท  4)  ไม่สามารถให้ข้อมูลได ้
6  สถานภาพสมรส  
  1)  โสด  2) สมรส  3)  หย่าร้าง/แยกกันอยู่ 



 

7  ที่พักอาศัยในปัจจุบัน 
  1)  กรุงเทพฯ  2) ภาคเหนือ  3)  ภาตะวันออกเฉียงเหนือ 
  4)  ภาคกลาง  5)  ภาคตะวันออก    6)  ภาคใต ้
8  ผู้ร่วมเดินทางไปท่องเที่ยวในจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 

  1)  คนเดียว    2) ครอบครัว    3)  เพื่อน  4)  อื่น ๆ (โปรดระบุ)…….................... 
9  ช่วงเวลาในการเดินทางส่วนใหญ ่
  1)  วันธรรมดา  2) เสาร-์อาทิตย ์  3)  วันหยุดนักขัตฤกษ์  
10  ระยะเวลาที่ใช้ในการท่องเที่ยวส่วนใหญ ่
  1)  1 วัน      2) 2 วัน 1 คืน    3)  3 วัน 2 คืน    4)  อื่น ๆ (โปรดระบุ)………….... 
11  แหล่งข้อมลูประกอบการเดินทางท่องเที่ยวในพื้นที ่
  1)  องค์กรส่งเสริมการท่องเที่ยว  2) โซเชียลมีเดยี 
  3)  ครอบครัว/เพื่อน/คนรู้จัก  4)  รายการส่งเสริมการท่องเที่ยว 
12  ค่าใช้จ่ายการท่องเที่ยวในจังหวัดภาคกลางตอนล่าง /ครั้ง/คน 
  1)  ต่ำกว่า 1,000 บาท   2) 1,001-1,500 บาท 
  3)  1,501-2,000 บาท   4)  มากกว่า 2,000 บาท 
13 จำนวนครั้งของการท่องเที่ยวในจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 

  1)  1 ครั้ง      2) 2-3 ครั้ง      3)  4-5 ครั้ง  4)  มากกว่า 5 ครั้ง 
14 จังหวัดภาคกลางตอนล่างที่ท่านช่ืนชอบในการท่องเที่ยว 
  1) ประจวบคีรขีันธ ์     2) เพชรบุรี       3)  สมุทรสาคร      4)  สมุทรสงคราม 
15 เหตผุลจากการเลือกในข้อ 14 โปรดใส่ตัวเลขหน้าข้อเรียงลำดับตามความชื่นชอบของท่าน 

  1)  ความหลากหลายของแหล่งท่องเที่ยว 
  2)  ความพร้อมของสิ่งอำนวยความสะดวก     
  3)  ความสะดวกในการเดินทาง    
  4)  ความปลอดภัยในพื้นที ่    
  5)  อัธยาศัยของผู้คนในพื้นที ่    
  6)  เอกลักษณข์องอาหารในพ้ืนที่     
  



 

ตอนที่ 2  ภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถ ี(Street Food) ในจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 
คำชี้แจง : โปรดทำเครื่องหมาย  ลงในช่องที่ตรงกับความคิดเห็นของท่าน 
             โดยแต่ละระดับความคิดเห็น มีความหมาย ดังนี้ 
5 หมายถึง มีความคิดเห็นในระดับ  มากที่สุด    4  หมายถึง มีความคิดเห็นในระดับ  มาก 
3 หมายถึง มีความคิดเห็นในระดับ  ปานกลาง   2  หมายถึง มีความคิดเห็นในระดับ  น้อย 
1 หมายถึง มีความคิดเห็นในระดับ  น้อยที่สุด 
 

รายการ 
ระดับความคิดเห็น 
5 4 3 2 1 

คุณภาพอาหาร 
1 ใช้วัตถุดิบจากท้องถิ่นเป็นส่วนประกอบในการทำอาหาร      
2 มีเทคนิคการปรุงอาหารที่โดดเด่นส่งผลให้ได้อาหารที่มีรสชาติอร่อย      
3 มีลักษณะและรสชาติความดั้งเดิมของอาหารท้องถิ่น      
4 เป็นอาหารที่สร้างสรรค์จากภูมิปัญญาของคนในท้องถิ่น      
ความสะอาด ปลอดภัยของอาหาร 
5 ใช้วัตถุดิบประเภทผักพื้นบ้านที่ปลูกแบบธรรมชาต ิ      
6 มีขั้นตอนการเตรียมและปรุงอาหารที่สะอาด ถูกหลักอนามัย      
7 เป็นอาหารที่มีสรรพคุณทางตำรายาพ้ืนบ้าน       
8 มีคุณค่าทางโภชนาการจากการใช้วัตถุดิบพ้ืนบ้าน      
ความคุ้มค่าสมราคา 
9 ราคาสมเหตุสมผลกับคุณภาพอาหาร       
10 ราคาสมเหตุสมผลกับปริมาณอาหาร      
11 ราคาเหมาะสมกับคุณค่าที่ได้รับ      
12 คุ้มค่ากับการเดินทางมาซื้อหรือรับประทาน       
ความเป็นเอกลักษณ์ของอาหาร 
13 มีรายการอาหารที่มีชื่อเสียงและได้รับการยอมรับ      
14 ใช้วัตถุดิบที่แสดงความเป็นเอกลักษณ์เฉพาะท้องถิ่น      
15 มีวิธีการปรุงที่เป็นลักษณะเฉพาะของภูมิปัญญาท้องถิ่น      
16 มีเรื่องเล่าที่เป็นเอกลักษณ์ของอาหารท้องถิ่นที่ดึงดูดนักท่องเที่ยว      
ความหลากหลายของอาหาร 
17 มีรายการอาหารหลายประเภทให้เลือก      
18 ใช้วัตถุดิบที่หลากหลายในการปรุงอาหาร      



 

รายการ 
ระดับความคิดเห็น 
5 4 3 2 1 

19 เปิดโอกาสให้เลือกส่วนประกอบของอาหาร/ขนมเพื่อเพิ่มความหลากหลาย
ในการรับประทาน 

     

20 มีอาหารหลากหลายรสชาติ ทำให้เพลิดเพลินในการรับประทาน      
การแสดงถึงวัฒนธรรมไทยของอาหาร 
21 เป็นอาหารที่ถ่ายทอดตำรับจากบรรพบุรุษ      
22 เป็นอาหารที่สะท้อนถึงวิถีชีวิต ความเป็นอยูข่องชุมชน      
23 ใช้คนปรุงอาหารที่เป็นคนในท้องถิ่น      
24 การสื่อสารเรื่องราวอาหารท้องถิ่นโดยผู้ปรุง ช่วยสร้าง 
ความรู้ทางวัฒนธรรม ประเพณี และความเช่ือของชุมชน 

     

บรรยากาศและสิ่งแวดล้อมของร้านหรือสถานที่จำหน่ายอาหาร 
25 ที่ตั้งของร้านอาหาร/ที่จำหน่ายอาหารอยู่ในพื้นที่ที่เดินทางสะดวก      
26 จัดสภาพแวดล้อมภายนอกสะอาด โล่ง ทำให้รู้สึกปลอดภัย      
27 จัดสภาพแวดล้อมภายในเป็นระเบียบ แสดงถึงความพร้อมให้ในการ
ให้บริการ 

     

28 จัดเตรียมอุปกรณ์ สิ่งตกแต่ง ในการรับประทานอาหารพร้อมวิธีการจัดวาง
ที่เหมาะสม 

     

คุณภาพการบริการ 
29 มีการให้บริการโดยคนในพื้นที ่      
30 มีการนำเสนอเรื่องเล่าและประวัติความเป็นมาของอาหาร      
31 มีการผสมผสานวัฒนธรรมให้เข้ากับองค์ประกอบของอาหาร  
เช่น การแต่งกาย 

     

32 นำเทคโนโลยีมาช่วยในการบริการเพื่อความสะดวก รวดเร็ว      
การเข้าถึงได้ง่าย 
33 สามารถสืบค้นรายการอาหารท้องถิ่นได้หลายช่องทาง      
34 การหาอาหารท้องถิ่นรับประทานมีความสะดวก รวดเร็ว       
35 สามารถหาซื้ออาหารท้องถิ่นได้ในร้านอาหาร/ร้านค้าชุมชน      
36 สามารถหาซื้ออาหารท้องถิ่นได้ตลอดเวลาที่ต้องการ      

 
  



 

ตอนที่ 3  ความภักดีของนักท่องเที่ยวต่ออาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี (Street Food) ในจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 
คำชี้แจง : โปรดทำเครื่องหมาย  ลงในช่องที่ตรงกับความคิดเห็นของท่าน 
             โดยแต่ละระดับความคิดเห็น มีความหมาย ดังนี้ 
5  หมายถึง มคีวามคิดเห็นในระดับ  มากที่สุด    4  หมายถึง มีความคิดเห็นในระดับ  มาก 
3  หมายถึง มคีวามคิดเห็นในระดับ  ปานกลาง   2  หมายถึง มีความคิดเห็นในระดับ  น้อย 
1  หมายถึง มคีวามคิดเห็นในระดับ  น้อยที่สุด 
 

รายการ 
ระดับความคิดเห็น 
5 4 3 2 1 

ความตั้งใจ 
1 ตั้งใจใช้อาหารท้องถิ่นเป็นตัวเลือกแรกเมื่อวางแผนท่องเที่ยว      
2 ตั้งใจทานอาหารท้องถิ่นเป็นตัวเลือกแรกเมื่อใช้บริการร้านอาหาร      
3 ตั้งใจซื้ออาหารท้องถิ่นเป็นของฝากขณะเดินทางท่องเที่ยว       
การแนะนำ 
4 คำแนะนำจากผู้เคยทานอาหารท้องถิ่นเป็นประโยชน์ต่อท่าน      
5 ยินดีรับฟังคำแนะนำจากผู้เคยทานอาหารท้องถิ่น      
6 ทานอาหารท้องถิ่นจากคำแนะนำผ่านสื่อต่าง ๆ ที่เชื่อถือได้      
การบอกต่อ 
7 ถ่ายทอดเรื่องราวของอาหารท้องถิ่นผ่านสื่อโชชียลมีเดียทุกครั้งที่มีโอกาส      
8 บอกต่อให้คนรู้จักทานอาหารท้องถิ่นเมื่อมีโอกาสเดินทางเสมอ      
9 เชิญชวนญาติและเพื่อน ๆ ทานอาหารท้องถิ่นเจ้าอร่อยเสมอ       
การกลับมาซ้ำ 
10 วางแผนการกลับมาเที่ยวเพ่ือชิมอาหารท้องถิ่นอีกเมื่อมีโอกาส      
11 แม้มีอาหารอื่นที่พิเศษ แต่ยังต้ังใจชิมอาหารท้องถิ่นเสมอ      
12 จังหวัดภาคกลางตอนล่างเป็นตัวเลือกลำดับต้น ๆ เมื่อมีการท่องเที่ยวใน
อนาคต  

      

 

ตอนที่ 4 ข้อเสนอแนะเพื่อพัฒนาการจัดการภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 
 

ขอขอบคุณในความร่วมมือตอบแบบสอบถาม 
คณะผู้วิจัย 



 

แบบสัมภาษณ์ 
รูปแบบนวัตกรรมอาหารและการจัดการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี 

กลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง (โครงการ-2) 
 

คำชี้แจง: แบบสัมภาษณ์นี้ เป็นส่วนหนึ่งของงานวิจัยเรื่อง การพัฒนารูปแบบการจัดการภาพลักษณ์
อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีเพื่อเสริมสร้างความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง โดยมี
วัตถุประสงค์เพื่อรวบรวมข้อมูลความคิดเห็นของท่านต่อตัวแปรที่เกี่ยวข้องกับภาพลั กษณ์อาหารท้องถิ่นริม
บาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง ประกอบด้วย จังหวัด ประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี สมุทรสาคร และ 
สมุทรสงคราม จึงขอความอนุเคราะห์จากท่านให้ข้อมูลซึ่งจะเป็นประโยชน์อย่างยิ่งต่อการวิจัยในครั้งนี้ 
 

คำนิยาม: อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี (Local Street Food) หมายถึง อาหารท้องถิ่น ที่ตั้งขายริมฟุต
บาธ หน้าตึกแถว หรือร้านค้าในย่านการค้า หรือร้านค้าในชุมชนหนาแน่น มักใช้ชื่อเรียกเป็นถนน หรือย่าน
การค้า หรือบางแห่งเรียกเป็นตลาดโต้รุ่ง ในเขตจังหวัดภาคกลางตอนล่าง ได้แก่ จังหวัด ประจวบคีรีขันธ์ 
เพชรบุรี สมุทรสาคร และ สมุทรสงคราม 
 

แบบสัมภาษณ์นี้ แบ่งเป็น 3 ตอน 
ตอนที่ 1  ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ให้สัมภาษณ ์
1  เพศ   1)  ชาย             2) หญิง             
2  อายุ …………..ปี 
3  ตำแหน่ง           1)  ผู้ประกอบการร้านอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถ ี

 2) ผู้แทนหน่วยงานด้านสุขาภิบาลที่ดูแลธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี 
             3) ผู้ทรงคุณวุฒิด้านอาหารท้องถิ่น 

 
ตอนที่ 2  ธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีในจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 

1. สภาพ/สถานการณ์ปัจจุบันของธุรกิจอาหารริมบาทวิถีในจังหวัดของท่านเป็นอย่างไรบ้าง 
2. นโยบายการส่งเสริมธุรกิจอาหารริมบาทวิถีในจังหวัดของท่านมีอะไรบ้าง และดำเนินการอย่างไร 
3. ท่านมีปัญหาและอุปสรรคในการดำเนินธุรกิจอาหารริมบาทวิถีหรือไม่ และเป็นอย่างไรบ้าง  

ในมุมมองของ 
3.1 ผู้ประกอบการร้านอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถ ี
3.2 ผู้แทนหน่วยงานด้านสุขาภิบาลที่ดูแลธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี 
3.3 ผู้ทรงคุณวุฒิด้านอาหารท้องถิ่น 

4. จากข้อ 3 ได้มีการดำเนินการเพ่ือแก้ปัญหาอย่างไรตามบทบาทของผู้เกี่ยวข้องทั้ง 3 ฝ่าย 
4.1 ผู้ประกอบการร้านอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี 



 

4.2 ผู้แทนหน่วยงานด้านสุขาภิบาลที่ดูแลธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถ ี
4.3 ผู้ทรงคุณวุฒิด้านอาหารท้องถิ่น 

 
ตอนที่ 3 ความคิดเห็นต่อตัวแปรที่เกี่ยวข้องกับการบริหารจัดการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีในจังหวัดภาค
กลางตอนล่าง 
 

ตัวแปรใดต่อไปนี้ที่ท่านคิดว่ามีความสำคัญกับธุรกิจอาหารริมบาทวิถี (Street food) ที่เกี่ยวข้องกับการ
บริหารจัดการธุรกิจอาหารริมบาทวิถีเพื่อให้ประสบความสำเร็จ 
 
ลำดับ ตัวแปร เห็นด้วย ไม่แน่ใจ ไม่เห็นด้วย 

1 คุณภาพอาหาร    
2 ความสะอาด ปลอดภัยของอาหาร    
3 ความคุ้มค่าสมราคา    
4 ความเป็นเอกลักษณ์ของอาหาร    
5 ความหลากหลายของอาหาร    
6 บรรยากาศและสิ่งแวดล้อมของร้าน/สถานที่จำหน่าย

อาหาร 
   

7 คุณภาพการบริการ    
8 การเข้าถึงได้ง่าย    
9 การค้นคว้าและนวัตกรรม    
10 การแสดงเอกลักษณ์ความเป็นไทย    
11 การลงมือปฏิบัติ    
12 การบริหารจัดการที่ดี (บริหารคน เงิน งาน)    
13 สถานที่และอุปกรณ ์    
14 การใช้สื่อการตลาดออนไลน์    
15 การสนับสนุนของหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง    

 
อื่น ๆ (โปรดระบุ) 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 
 
ขอขอบคุณในความอนุเคราะห์การสัมภาษณ์ในครั้งนี้ 
คณะผู้วิจัย 
  



 

แบบสอบถาม 
รูปแบบนวัตกรรมอาหารและการจัดการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลาง

ตอนล่าง (โครงการ-2) 
 
 คำชี้แจง : แบบสอบถามนี้ เป็นส่วนหนึ่งของงานวิจัยเรื่อง รูปแบบนวัตกรรมอาหารและการจัดการ
ธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง มีวัตถุประสงค์เพื่อ ศึกษาปัจจัยที่ส่งผลต่อ
ความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง และสร้างรูปแบบนวัตกรรม
อาหารและการจัดการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง ประกอบด้วย จังหวัด 
ประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี สมุทรสาคร และ สมุทรสงคราม จึงขอความอนุเคราะห์จากท่านให้ข้อมูลซึ่งจะเป็น
ประโยชน์อย่างยิ่งต่อการวิจัยในครั้งนี ้
  
 คำนิยาม: อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี (Local Street Food) หมายถึง อาหารท้องถิ่น ที่ตั้งขายริมฟุต
บาธ หน้าตึกแถว หรือร้านค้าในย่านการค้า หรือร้านค้าในชุมชนหนาแน่น มักใช้ชื่อเรียกเป็นถนน หรือย่าน
การค้า หรือบางแห่งเรียกเป็นตลาดโต้รุ่ง ในเขตจังหวัดภาคกลางตอนล่าง ได้แก่ จังหวัด ประจวบคีรีขันธ์ 
เพชรบุรี สมุทรสาคร และ สมุทรสงคราม 
 
แบบสอบถามนี้ แบ่งเป็น 3 ตอน 
ตอนที่ 1  ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
คำชี้แจง : โปรดทำเครื่องหมาย  ลงในช่อง  หน้าข้อความที่ตรงกับความเป็นจริงของตัวท่าน 
1  เพศ  1)  ชาย                         2) หญิง              3)  เพศทางเลือก 
2  อายุ  1)  น้อยกว่า 30 ปี            2) 30-40 ปี          3)  41-50 ปี 
  4) 51-60  ป ี                  5)  มากกว่า 60 ปี 

3  ระดับการศึกษา    

  1)  ประถมศึกษา     2)  มัธยมศึกษาตอนต้น    2) มัธยมศึกษาตอนปลาย หรือ 
ปวช.    3) อนุปริญญา หรือ ปวส.   ปริญญาตรีขึ้นไป   

4. การสืบทอดหรือเริ่มต้นธุรกิจขายอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี (สตรีทฟู้ด) 
  1) สืบทอดกิจการต่อจากครอบครัว  2) รับช่วงกิจการต่อจากผู้อื่น   
  2) เริ่มต้นกิจการด้วยตนเอง 
5  ความรู้หรือประสบการณ์การทำอาหารขาย 
  1)  เรียนรู้จากบรรพบุรุษ/ครอบครัว    2)  ฝึกหัดด้วยตนเอง 
  3)  เข้าอบรมการทำอาหาร  4)  เพื่อนที่สนิทกันให้สูตรมาพัฒนา 



 

6  ระยะเวลาที่ทำธุรกิจขายอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี (สตรีทฟู้ด)  
  1)  น้อยกว่า 1 ปี                             2) 1 – 5 ปี             
  3)  5 – 10 ปี   4)  มากกว่า 10 ปี 
7  จำนวนพนกังานที่ช่วยงานทำและขายอาหาร 
  1)  ไม่มี            2) 1 – 5 คน        3)  6 - 10 คน 
  4)  มากกว่า 10 คน  
   

ตอนที่ 2  การดำเนินงานของผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี 
คำชี้แจง : โปรดทำเรื่องหมาย  ในช่องที่ตรงกับการดำเนินงานการทำธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี (สตรีทฟู้ด) 

ของท่าน 
 5  หมายถึง  มีการดำเนินงานดังกล่าว ในระดับ  มากที่สุด 
 4  หมายถึง  มีการดำเนินงานดังกล่าว ในระดับ  มาก 
 3  หมายถึง  มีการดำเนินงานดังกล่าว ในระดับ  ปานกลาง 
 2  หมายถึง  มีการดำเนินงานดังกล่าว ในระดับ  น้อย 
 1  หมายถึง  มีการดำเนินงานดังกล่าว ในระดับ  น้อยที่สุด 
 

รายการ 
ระดับการดำเนินงาน 
5 4 3 2 1 

มิติด้านสุขภาพ 
1. คุณภาพอาหาร 
1. ใช้วัตถุดิบจากท้องถิ่นเป็นส่วนประกอบในการทำอาหาร      
2. มีเทคนิคการปรุงอาหารที่โดดเด่นตามสูตรพื้นบ้าน      
3. มีลักษณะและรสชาติความดั้งเดิมของอาหารท้องถิ่น      
2. ความสะอาด ปลอดภัยของอาหาร 
4. ใช้วัตถุดิบพ้ืนบ้านที่ปลูกเองหรือได้มาจากแหล่งที่เช่ือถือได้      
5. มีขั้นตอนการเตรียมและทำอาหารที่สะอาด ถูกหลักอนามัย      
6. มีคุณค่าทางโภชนาการจากการใช้วัตถุดิบพ้ืนบ้าน      
3. คุณภาพการบริการ 
7. ให้การต้อนรับลูกค้าด้วยความเป็นมิตร      
8. นำเสนอเรื่องราวของอาหารหรือขนมแก่ลูกค้าเพื่อให้น่าสนใจ      
9. ให้บริการลูกค้าเสมอต้นเสมอปลายทุกครั้งที่ใช้บริการ      
มิติด้านเศรษฐกิจ 
1. ความคุ้มค่าสมราคา 



 

รายการ 
ระดับการดำเนินงาน 
5 4 3 2 1 

10 กำหนดราคาสมเหตุสมผลกับคุณภาพอาหารหรือขนม       
11 กำหนดราคาสมเหตุสมผลกับปริมาณอาหารหรือขนม      
12 ราคาอาหารคุ้มค่ากับการที่ลูกค้าเดินทางมาซื้อหรือทานในร้าน      
2. การบริหารจัดการ (คน เงิน งาน สถานที่และอุปกรณ์) 
13. วางแผนการจัดหาวัตถุดิบ วัสดุอุปกรณ์ ก่อนทำอาหารจำหน่าย      
14. จัดสรรเงินทุนที่มีเพื่อให้ใช้จ่ายในธุรกิจได้อย่างต่อเนื่อง      
15. มอบหมายให้พนักงานทำหน้าที่ภายใต้การให้คำแนะนำ      
16. คอยตรวจสอบความสำเร็จของงานเมื่อสิ้นสุดการขายในแต่ละวัน      
3. การใช้การสื่อสารการตลาดออนไลน์ 
17. มีการขายทั้งในพื้นที่และแบบสั่งออนไลน์      
18. ลูกค้าสามารถจ่ายค่าอาหารโดยการโอนหรือสแกนคิวอาโค้ดได้      
19. มีการบริการโดยผูกหรือเชื่อมโยงกับธุรกิจส่งอาหาร เช่น Food panda, 
Grab food หรือธุรกิจส่งอาหารออนไลน์ในท้องถิ่น 

     

4. การสนับสนุน 
20. เข้าร่วมกิจกรรมการส่งเสริมการขายอาหารสตรีทฟู้ดของหน่วยงานท้องถิ่น      
21. ได้รับความช่วยเหลือจัดหาวัตถุดิบอาหารจากหน่วยงานท้องถิ่น       
22. ได้รับการสนับสนุนด้านการพัฒนาเมนูอาหารใหม่ ๆ อยู่เสมอ      
มิติด้านสังคม 
1. ความหลากหลายของอาหาร 
23. มีรายการอาหารหลายประเภทให้เลือก      
24 มีอาหารหลายรสชาติทั้ง คาว - หวาน ทำให้เพลิดเพลินในการทาน      
25. เปิดโอกาสให้ลูกค้าเลือกส่วนประกอบของอาหาร/ขนม เช่น ไส้ขนม หน้า
ทอปปิ้งต่าง ๆ เพื่อเพิ่มความหลากหลายในการทาน 

     

2. บรรยากาศและสิ่งแวดล้อมของสถานที่จำหน่ายอาหาร   
26. ที่ตั้งของสถานที่จำหน่ายอาหารอยู่ในพื้นที่ที่เดินทางสะดวก      
27. จัดสภาพแวดล้อมสะอาด เป็นระเบียบ แสดงถึงความพร้อมให้ในการ
ให้บริการ 

     

28. เตรียมอุปกรณ์ สิ่งตกแต่ง ในการรับประทานอาหารพร้อมวิธีการจัดวางที่
เหมาะสม 

     

3. การเข้าถึงได้ง่าย 



 

รายการ 
ระดับการดำเนินงาน 
5 4 3 2 1 

29. มีข้อมูลการขายให้สืบค้นรายการอาหารท้องถิ่นได้หลายช่องทาง      
30. ให้บริการอาหารครอบคลุมเวลาที่ลูกค้าต้องการทานหรือซื้อกลับ      
31. ผู้คนส่วนใหญ่รู้จักร้านอาหารท้องถิ่นเพราะมีผู้แนะนำผ่านสื่อสารออนไลน์      
มิติด้านวัฒนธรรม 
1. ความเป็นเอกลักษณ์ของอาหาร 
32. มีรายการอาหารที่มีชื่อเสียงและได้รับการยอมรับ      
33. ใช้วัตถุดิบที่แสดงความเป็นเอกลักษณ์เฉพาะท้องถิ่น      
34. มีเรื่องเล่าที่เป็นเอกลักษณ์ของอาหารท้องถิ่นที่ดึงดูดความสนใจ      
2. การแสดงออกถึงความเป็นไทย 
35. มีเมนูอาหารที่ถ่ายทอดตำรับจากบรรพบุรุษ      
36. เป็นอาหารที่สะท้อนถึงวิถีชีวิต ความเป็นอยู่ของชุมชน      
37. เป็นอาหารที่ใช้ในประเพณีด้ังเดิมของพ้ืนที่      
มิติด้านนวัตกรรม 
1. การศึกษาค้นคว้าด้านนวัตกรรม   
38. ศึกษาแนวคิดเกี่ยวกับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหารและการบริการ      
39. กำหนดวิธีการสร้างรูปแบบอาหารใหม่ ๆ       
40. ค้นหาความรู้เกี่ยวกับการสร้างนวัตกรรมเพื่อให้ลูกค้าประทับใจ      
2. การสร้างสรรค์นวัตกรรม 
41. คิดค้นเมนูอาหารใหม่จากพ้ืนฐานภูมิปัญญาท้องถิ่น      
42. สร้างสรรค์การบริการใหม่อยู่เสมอเพ่ือความประทับใจของลูกค้า      
43. พัฒนาช่องทางการขายรูปแบบใหม่ให้ลูกค้าได้รับความสะดวก      

 
ตอนที่ 3 ความสำเร็จของธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีในจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 
คำชี้แจง : โปรดทำเครื่องหมาย  ลงในช่องที่ตรงกับความคิดเห็นของท่าน 
 โดยแต่ละระดับความคิดเห็น มีความหมาย ดังนี้ 

5  หมายถึง  มีความคิดเห็น ในระดับ  มากที่สุด 
 4  หมายถึง  มีความคิดเห็น ในระดับ  มาก 
 3  หมายถึง  มีความคิดเห็น ในระดับ  ปานกลาง 
 2  หมายถึง  มีความคิดเห็น ในระดับ  น้อย 
 1  หมายถึง  มีความคิดเห็น ในระดับ  น้อยที่สุด  



 

รายการ 
ระดับความคิดเห็น 

5 4 3 2 1 
ยอดขายและกำไร 
1. ยอดขายแต่ละวัน เป็นไปตามเป้าหมายที่กำหนดไว้      
2. กำไรสุทธิ สามารถทำให้ธุรกิจขายอาหารดำเนินงานต่อได้      
3. ภาพรวมผลการดำเนินธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีอยู่ในเกณฑ์ที่กำหนด      
การแนะนำของลูกค้า 
4. ลูกค้าแนะนำผู้อื่นให้มาอุดหนุนอาหารที่ร้านเสมอ      
5. มีการแนะนำอาหารของร้านผ่านแพลตฟอร์มการรีวิวอาหาร      
6. หน่วยงานท้องถิ่นแนะนำเมนูอาหารของร้านผ่านเพจอาหาร 
และการท่องเที่ยว 

     

ความพึงพอใจของลูกค้า 
7. ลูกค้าแสดงความชื่นชมรสชาติอาหารทั้งต่อหน้าและผ่านการบอกต่อ      
8. ลูกค้าให้ข้อคิดเห็นและข้อเสนอแนะในการพัฒนาคุณภาพการให้บริการ 
ในเชิงสร้างสรรค ์

     

9. ลูกค้ารายเดิมเข้ามาใช้บริการซ้ำอย่างสม่ำเสมอ      
 
ตอนที่ 3 ข้อเสนอแนะเพื่อการปรับปรุงการบริหารจัดการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 
 
ขอขอบคุณในความร่วมมือตอบแบบสอบถาม 
คณะผู้วิจัย 
  



 

แบบสัมภาษณ์ 
รายการอาหารท้องถิ่นท่ีเป็นอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมในพื้นที่ภาคกลางตอนล่าง (โครงการ-3) 

 
คำชี้แจง: แบบสัมภาษณ์นี้ เป็นส่วนหนึ่งของงานวิจัยเรื่อง การพัฒนารูปแบบการจัดการภาพลักษณ์

อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีเพื ่อเสริมสร้างความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง  
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อสรุปรายการอาหารท้องถิ่นที่เป็นอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมในพื้นที่ภาคกลางตอนล่าง 
ประกอบด้วย จังหวัด ประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี สมุทรสาคร และ สมุทรสงคราม และจัดลำดับ (Ranking) 
จึงขอความอนุเคราะห์จากท่านให้ข้อมูลซึ่งจะเป็นประโยชน์อย่างยิ่งต่อการวิจัยในครั้งน้ี 
 

คำนิยาม:  
1. อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี (Local Street Food) หมายถึง อาหารท้องถิ่น ที ่ตั ้งขายริมฟุตบาธ 

หน้าตึกแถว หรือร้านค้าในย่านการค้า หรือร้านค้าในชุมชนหนาแน่น มักใช้ชื่อเรียกเป็นถนน หรือย่านการค้า 
หรือบางแห่งเรียกเป็นตลาดโต้รุ่ง ในเขตจังหวัดภาคกลางตอนล่าง ได้แก่ จังหวัด ประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี 
สมุทรสาคร และ สมุทรสงคราม 

2. อัตลักษณ์ทางวัฒนธรรม (Cultural identity) หมายถึง สิ่งที่เป็นลักษณะร่วมอันเป็นลักษณะเฉพาะ
ของอาหารท้องถิ่นที่ทำและจำหน่ายในรูปแบบอาหารริมบาทวิถี (Street Food) ที่สะท้อนวัฒนธรรม วิถีชีวิต 
ความเป็นอยู่ของคนในพื้นที่ เป็นอาหารที่ถ่ายทอดตำรับจากบรรพบุรุษ ใช้วัตถุดิบวัตถุดิบที่แสดงความ  
เป็นเอกลักษณ์เฉพาะท้องถิ่น มีวิธีการปรุงและการกินที่เป็นลักษณะเฉพาะของภูมิปัญญาท้องถิ่น   
 
แบบสัมภาษณ์นี้ แบ่งเป็น 3 ตอน 
ตอนที่ 1 ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ให้สัมภาษณ ์
ตอนที่ 2 ความคิดเห็นต่อรายการอาหารท้องถิ่นที่เป็นอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรม 
ตอนที่ 3 ความคิดเห็นต่อการจัดลำดับ (Ranking) รายการอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี 
 
ตอนที่ 1  ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ให้สัมภาษณ ์
1  เพศ   1)  ชาย             2) หญิง             
2  อายุ …………..ปี 
3  ตำแหน่ง    

  1)  ผู้ทรงคุณวุฒิด้านอาหาร 
 2) ผู้ทรงคุณวุฒิภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร 
  3) ผู้ประกอบการธุรกิจอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีในพื้นที่จังหวัดภาคกลางตอนล่าง 
 



 

ตอนที่ 2  อัตลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถ ี
1. อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถ ีมีลักษณะอย่างไร 
2. อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีมีที่มาหรือเกิดขึ้นได้อย่างไร 
3. อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีในพื้นที่จังหวัดของท่าน มีอัตลักษณ์อย่างไร 
4. ผู้มีส่วนเกี่ยวข้องในการพัฒนาอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีในพื้นที่จังหวัดของท่าน มีหน่วยงานใดบ้าง 
5. ปัจจุบัน ในเขตพ้ืนที่จังหวัดของท่าน มีปัญหาและอุปสรรคเกี่ยวกับเรื่องต่อไปนี้หรือไม่ อย่างไร 

5.1 ปัญหาด้านอัตลักษณ์ของอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถ ี
5.2 ปัญหาด้านคุณภาพของอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี 
5.3 ปัญหาด้านความสะอาดของร้านอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี  
5.4 ปัญหาด้านการสร้างการรับรู้แก่นักท่องเที่ยวต่ออาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี  
5.5 ปัญหาด้านการขาดองค์ความรู้ที่เกี่ยวข้องกับการพัฒนาอัตลักษณ์อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี 

 
ตอนที่ 3  ความคิดเห็นต่อการจัดลำดับ (Ranking) รายการอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี (Local street food) 
ที่เป็นอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมของพื้นที่จังหวัดภาคกลางตอนล่าง 
  

คำชี้แจง: โปรดจัดลำดับอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีที่ท่านเห็นว่าเป็นอาหารที่แสดงอัตลักษณ์ทาง
วัฒนธรรมในเขตจังหวัดภาคกลางตอนล่าง ได้แก่ ประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี สมุทรสงคราม และ สมุทรสาคร 
โดยใส่หมายเลขลงในช่องการจัดลำดับ หมายเลข 1 หมายถึง รายการอาหารที่เป็นอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรม
เป็นลำดับ 1 หมายเลขอื่น ๆ ตามลำดับ 
 

3.1 การจัดลำดับอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี (Local Street Food) ที่เป็นอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมของพื้นที่
จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ 
 

ลำดับ รายชื่ออาหารท้องถิ่นริมบาทวิถ ี การจัดลำดับ ความคิดเหน็ 
1    
2    
3    
4    
5    
6    
7    
8    
9    
10    



 

ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 

3. 2 การจัดลำดับอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี (Local Street Food) ที่เป็นอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมของพื้นที่
จังหวัดเพชรบุร ี 
ลำดับ รายชื่ออาหารท้องถิ่นริมบาทวิถ ี การจัดลำดับ ความคิดเหน็ 

1    
2    
3    
4    
5    
6    
7    
8    
9    
10    

 

ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 

3.3 การจัดลำดับอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี (Local Street Food) ที่เป็นอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมของพื้นที่
จังหวัดสมุทรสงคราม 
ลำดับ รายชื่ออาหารท้องถิ่นริมบาทวิถ ี การจัดลำดับ ความคิดเหน็ 
1    
2    
3    
4    
5    
6    
7    
8    



 

ลำดับ รายชื่ออาหารท้องถิ่นริมบาทวิถ ี การจัดลำดับ ความคิดเหน็ 
9    
10    

 
ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
3.4 การจัดลำดับอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี (Local Street Food) ที่เป็นอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมของพื้นที่
จังหวัดสมุทรสาคร  
ลำดับ รายชื่ออาหารท้องถิ่นริมบาทวิถ ี การจัดลำดับ ความคิดเหน็ 
1    
2    
3    
4    
5    
6    
7    
8    
9    
10    

 
ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
ขอขอบคุณในความอนุเคราะห์การสัมภาษณ์ในครั้งนี้ 
คณะผู้วิจัย 
  



 

แบบสอบถาม 
อัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมของอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 

(โครงการ-3) 
 
 คำชี้แจง : แบบสอบถามนี้ เป็นส่วนหนึ่งของงานวิจัยเรื่อง การพัฒนาอาหารท้องถิ่นด้วยนวัตกรรม
และความคิดสร้างสรรค์เชื่อมโยงธุรกิจอาหารริมบาทวิถีกลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง โดยมีวัตถุประสงค์  
เพื่อรวบรวมข้อมูลความคิดเห็นของท่านต่อรายการอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีที่เป็นอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมใน
พื้นที่ภาคกลางตอนล่าง ประกอบด้วย จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี สมุทรสงคราม และ สมุทรสาคร จึงขอ
ความอนุเคราะห์จากท่านให้ข้อมูลซึ่งจะเป็นประโยชน์อย่างยิ่งต่อการวิจัยในครั้งนี ้
 
 คำนิยาม:  
 1. อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี (Local street food) หมายถึง อาหารท้องถิ่น ที่ตั ้งขายริมฟุตบาธ 
หน้าตึกแถว หรือร้านค้าในย่านการค้า หรือร้านค้าในชุมชนหนาแน่น มักใช้ชื่อเรียกเป็นถนน หรือย่านการค้า
หรือบางแห่งเรียกเป็นตลาดโต้รุ่ง ในเขตจังหวัดภาคกลางตอนล่าง ได้แก่ จังหวัด ประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี 
สมุทรสาคร และ สมุทรสงคราม 
 2. อ ัตล ักษณ์ทางว ัฒนธรรม  (Cultural identity) หมายถึง ส ิ ่งท ี ่ เป ็นล ักษณะร ่วมอ ันเป็น
ลักษณะเฉพาะของอาหารท้องถิ่นที่ทำและจำหน่ายในรูปแบบอาหารริมบาทวิถี (Street Food) ที่สะท้อน
วัฒนธรรม วิถีชีวิต ความเป็นอยู่ของคนในพื้นที่ เป็นอาหารที่ถ่ายทอดตำรับจากบรรพบุรุษ ใช้วัตถุดิบวัตถุดิบ  
ที่แสดงความเป็นเอกลักษณ์เฉพาะท้องถิ่น มีวิธีการปรุงและการกินที่เป็นลักษณะเฉพาะของภูมิปัญญาท้องถิ่น  
 
แบบสอบถามนี้ แบ่งเป็น 4 ตอน 
ตอนที่ 1  ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบประเมิน 
คำชี้แจง : โปรดทำเครื่องหมาย  ลงในช่อง  หน้าข้อความที่ตรงกับความเป็นจริงของตัวท่าน 
1.  ท่านเคยทานอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี (Street food) ในเขตจังหวัดภาคกลางตอนล่างหรือไม่ 
 1)  เคย  2)  ไม่เคย (ยุติการตอบแบบสอบถาม) 
2.  เพศ  1)  ชาย            2) หญิง             3)  เพศทางเลือก 
3.  อายุ  1)  น้อยกว่า 20 ปี         2) 20-30 ป ี          3)  31-40 ปี 
  4) 41-50  ป ี               5)  51-60 ปี        5)  มากกว่า 60 ปี 

4.  ระดับการศึกษา    

  1)  ต่ำกว่าปริญญาตรี     2) ปริญญาตรีหรือเทียบเท่า   3) สูงกว่าปริญญาตรี  



 

5.  อาชีพ   1)  นักเรียน / นักศึกษา   2)  พนักงานในหน่วยงานราชการ 
  3)  พนักงานรัฐวิสาหกิจ / เอกชน   4)  อาชีพอิสระ 
  5)  แม่บ้าน    6)  อื่น ๆ (โปรดระบุ)……………  
6.  รายได้เฉลี่ยต่อเดือน   
  1)  ต่ำกว่า 20,000 บาท   2)  20,000-25,000 บาท 
  3)  25,001-30,000 บาท   4)  สูงกว่า 30,000 บาท 
7.  สถานภาพสมรส  
  1)  โสด           2) สมรส              3)  หย่าร้าง/แยกกันอยู่ 
8.  ที่พักอาศัยในปัจจุบัน 
  1) กรุงเทพฯ    2) ภาคเหนือ           3) ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 
  4) ภาคกลาง    5) ภาคตะวันออก     6) ภาคใต ้
9.  จำนวนครั้งของการท่องเที่ยวในจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 

  1)  1 ครั้ง     2)  2-3 ครั้ง     3)  4-5 ครั้ง    4)  มากกว่า 5 ครั้ง 
10.  จังหวัดภาคกลางตอนล่างที่ท่านช่ืนชอบในการท่องเที่ยว 
  1) ประจวบคีรขีันธ ์   2) เพชรบุรี    3)  สมุทรสาคร   4)  สมุทรสงคราม 

11. เหตุผลท่านเคยทานอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีในเขตจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 

   1)  เป็นคนในพื้นที่                        2)   เดินทางมาท่องเที่ยว 
   3)  เดินทางมาประชุม/สัมมนา          4)   เดินทางมาทำงานในพื้นที ่    
 

ตอนที่ 2 พฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี (Local Street food) 
คำชี้แจง :  โปรดทำเครื่องหมาย ลงในช่องที่ตรงกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีของท่าน 
1. ส่วนใหญ่ท่านทานอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีกับใคร 
   1)  ทานคนเดียว                       2)  ทานกับครอบครัว 
   3)  ทานกับเพื่อน ๆ                    4)  อื่น ๆ (โปรดระบุ)………………………………..     
  



 

2. อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีทีท่่านเคยทาน (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ)  
 2.1 อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีจังหวัดประจวบคีรีขันธ์ 

 1) เจ๊ม่วย ซาลาเปาเตาถ่าน 
ซาลาเปาไส้หมูสับแบบโฮมเมด หมั่นโถว 3 รส กาแฟ 
มันเทศ ฟักทอง แป้งฟู เนื้อสัมผัสเหนียวนุ่ม รสหวานอ่อน 

 2) กาแฟเจ๊กเปี๊ยะ 
บริการอาหารไทย หมูสะเต๊ะ อาหารทะเล เช่น จิ้มจุ่ม
ทะเล ผัดฉ่าหอยเชลล์ ปูนิ่มผัดผงกะหรี่ ปลาหมึกแดด
เดียว กุ้งทอดกระเทียม และไข่เจียว 

 3) ลูกชิ้นหัวหิน 
ลูกชิ้นหมูปิ้งด้วยเตาถ่าน จุ่มในน้ำจิ้ม นำมาปิ้งต่ออีก
ครั้งเพื่อให้ได้กลิ่นหอม รสชาติกลมกล่อม ช่วงกลางคืน
ขายอยู่ท่ีตลาดโต้รุ่ง กลางวันขายในซอยหัวหิน 70  

 4) อาม่ากู๋ช่ายก้วย 60 ปี (ตลาดฉัตรไชย) 
ร้านตั้งอยู่ตลาดโต้รุ่งหัวหิน แป้งกู๋ช่าย มีเนื้อสัมผัสนุ่ม 
นำไปทอดจนกรอบ กลิ่นหอม ปริมาณไส้เยอะ ทานกับ
น้ำจิ้มทำให้เพิ่มความอร่อยมากขึ้น 

 5)  ก๋วยจั๊บแม่มาลีตลาดฉัตรไชย หัวหิน 
ก๋วยจั๊บน้ำข้นที่ขายในตลาดหัวหิน ปรุงด้วยน้ำซุปที่มี
กลิ ่นหอม รสชาติกลมกล่อม ไม่หวานมาก เครื ่อง
ก๋วยจั๊บครบทั้ง หมูกรอบ เครื่องใน เส้นกวยจั๊บเหนียวนุ่ม 
ทานกับพริกน้ำส้ม 

 6) หมูปิ้งลุงแต 
หมูปิ้งไม่ติดมัน ลูกชิ้นหมู ไส้กรอก ทานกับข้าวเหนียวดำ 
ราคาไม่แพง ร้านตั้งอยู่กลางซอยตลาดโต้รุ่ง ถ้าขับรถ
มาไปจอดหลังตลาด แล้วเดินมาซื้อได้  
 



 

 7) หอยเสียบเจ๊เบียร ์(น้ำจิ้มมะละกอ) 
อาหารทะเลแห้งเสียบไม้ปิ้งย่างบนเตาถ่าน เสิร์ฟพร้อม
นำจิ้มสามรส และมะละกอไสเป็นเส้นยาวในน้ำจิ้ม เนื้อ
สัมผัสเหนียวหนึบ รสเค็มผสมสามรสจากน้ำจิ้ม  

 8) นิไอศกรีม 
ไอศกรีมเจ้าตำรับ มีรสกะทิ รวมมิตร วานิลา กาแฟ ชา
เย็น ชาเขียว รัมเรซิน ช็อคโกแลต สตรอเบอรี่ ใส่ของ
เชื่อมจาก กล้วย มะม่วง มันเทศ เผือก เม็ดบัว ลูกชิด 
ลูกเกด 

 9) ลอดช่องสิงคโปร์ ลุงดำ 
ลอดช่องเสิร์ฟในแก้ว มีเส้นลอดช่อง ขนุนเนื้อสัมผัส
เหนียวหนึบ หอมกะทิสด หวานปานกลาง เมื ่อใส่
น้ำแข็งให้พอดี รอให้เย็นหรือคนให้เข้ากันหน่อย จะได้
รสชาติที่ดี ราคาแก้วละ 20 บาท 

 10) กล้วยทอด ป้าเจ ้
ต้นตำรับกล้วย เผือก มันทอด เผือกระเบิดทอด ฟักทอง
ทอด ขนมเข่งทอด กล้วยข้าวเม่า 3 ลูก 25 บาท สับปะรด 
ชิ้นละ 15 บาท เผือกระเบิด ขนมเข่ง เผือก กล้วย มัน 
ฟักทอง ไข่นกกระทา 8 ชิ้น  20 บาท 

 11) ปิ้งงบป้าภา 
เมนูพื้นบ้านของหัวหิน ปิ้งงบปลาสีกุน โดยการผสม
เครื ่องแกงและกะทิ ใส่เนื ้อปลาสีกุนและใบโหระพา 
นำมาย่างบนเตาให้มีกลิ่นหอม เนื้อเหนียวนุ่ม ไม่เละ 
ราคาชิ้นละ 10 บาท 

 12) สมชาย ปาท่องโก๋ 
เป็นปาท่องโก๋ตัวยาว บิดเกลียว ทอดในน้ำมันร้อนจน
สุกกรอบ หอมกลิ่นแป้ง รสเค็ม กรอบนอกนุ่มใน ราคา
ตัวละ 2 บาท มีขายสังขยาและนมข้นหวาน กระปุกละ 
10 บาท ขายตั้งแต่เวลา 6.30-8.00 น. 



 

 13) โรตี อินเตอร์ หัวหิน 
ร้านโรตีแผงลอยในตลาดโต้รุ่ง มีเมนูโรตีใส่ไข่ แฮมชีส 
มะม่วง ช็อกโกแลต แยม จุดเด่นคือ โรตีกล้วยและ            
นูเทลล่า แป้งหนานุ่ม แป้งบางจะกรอบอร่อย ราดนม
น้ำตาลเพิ่มรสชาติของโรตี ขายเวลา 17.00-23.00 น. 

 14) Wabi หัวหิน 
ซูช ิคำละ 5-10 บาท มีหลากหลาย ขนาดคำเล็ก 
วัตถุด ิบสด นอกจากซูช ิแล้ว ยังให้บริการปลาดิบ             
โดยราคาขึ้นอยู่กับชนิดของปลาดิบและจำนวนชิ้นปลา              
ที่สำคัญวาซาบิสด ฉุนขึ้นจมูก เชฟแต่งตัวสะอาดสะอ้าน 
 

 15) ) ข้าวโพดปิ้ง สี่พี่น้อง 
ข้าวโพดปิ้ง แบ่งขายแบบเต็มฝัก ครึ่งฝัก 1 ใน 3 ฝัก 
ราคา 20 15 10 บาท สามารถเลือกน้ำเชื่อมรสหวาน
เค็ม ราดแล้วนำไปปิ้งต่อ เนื้อข้าวโพดเหนียว หอม รส
เค็มหวานปานกลาง และยังมีขาย กล้วยปิ้ง มันปิ้ง 
 
 
 
 
 
 
 

 16) ข้าวแช่แม่ตุ่ม เพชรบุรี 
เน้นซื้อกลับ แต่ที่ร้านก็มีภาชนะสำหรับใส่แล้วทานได้
เลย ข้าวขัดมาอย่างดี หอมน้ำลอยดอกไม้ เครื ่อง
ประกอบมี ปลาผัดหวาน ลูกกะปิ และไชโป๊วผัดหวาน 
เวลาขาย 6:30-14:00 น. ราคาชุดละ 25 บาท 

 17) เฮียชัยเป็ดย่าง ตลาดฉัตรไชย 
ให้บริการข้าวหน้าเป็ด ข้าวหน้าหมูกรอบ ข้าวหน้า               
หมูแดง หนังเป็ดกรอบ หมูกรอบกรอบกำลังดี เปิดขาย
ตั้งแต่ 07.00 น. ถึงประมาณ 12.00 น. 
 
 
 
 
 
 
 
 

 18) ข้าวเหนียวมะม่วงป้าเจือ 
ร้านขนมที่สืบทอดตำรับจากป้าเจือ ขายข้าวเหนียว
มะม่วงแบบชั่งน้ำหนักและแบบจัดเป็นชุด ข้าวเหนียว
เม็ดข้าวนุ่ม เรียงเม็ดสวย น้ำกะทิเข้มข้น รสหวานมัน 



 

 19) ลาภปาก ผัดไทย-หอยทอด 
ให้บริการผัดไทย หอยทอด ที่ตลาดโต้รุ่งหัวหิน ผัดไทย
เส้นเหนียวนุ่ม รสชาติกลมกล่อมแบบไม่ต้องปรุง หอย
ทอดสด ให้บริการทุกวัน ตั้งแต่เวลา 16.30-23.30 น. 

 

 20) ตะโก้เสวยเบญจพงศ์ 
ตะโก้ในกล่องพลาสติก ตัวขนมมีสองชั้น ด้านบนเป็น
กะทิ ด้านล่างเป็นเนื้อตะโก้รสชาติต่าง ๆ ลักษณะเป็น
ขนมโบราณ หอมกลิ่นกะทิ เนื้อสัมผัสนุ่ม รสหวานมัน 

 21) ข้าวเหนียวมะม่วงท่านขุน ตลาดโต้รุ่ง  
ข้าวเหนียวมะม่วง ข้าวเหนียวหน้าสังขยา ข้าวเหนียว
กลอย ข้าวเหนียวเหลืองปลาแห้ง เนื้อเข้าวเหนียวเรียง
เม็ด หอมกะทิ เหนียวนุ่ม รสหวานมัน 
 

 22) ขนมครกสีม่วง ไส้ทะลัก หัวหิน 
ขนมครกกรอบนอกนุ่มใน ใช้ข้าวไรซ์เบอรี่เป็นส่วนผสม 
แต่งหน้าด้วยฟักทอง มันม่วง ข้าวโพด มะพร้าวอ่อน 
หอมกะทิ เนื้อแป้งเหนียวนุ่ม รสหวานมัน 
 
 

 23) ขนมหวานแม่ตับ เจ้าเก่าตลาดโต้รุ่ง 
ขายขนมบัวลอย รวมมิตร เต้าทึง ทั้งร้อนและเย็น ร้าน
อยู่ในตลาดโต้รุ่ง ตรงข้ามร้านโกทิ ขนมที่มีชื่อเสียงและ
เป็นที่ชื่นชอบของลูกค้าสูงสุดคือ บัวลอยไข่หวาน 

 24) สาลี่ กะปิสูตรโบราณ ตลาดโต้รุ่ง 
ผลไม้ มะม่วง มะปราง มะดัน ตะลิงปิง และตาม
ฤดูกาล พร้อมเครื ่องจิ ้ม กะปิโหว่ กะปิหวาน กะปิ
อาเซียน ร่อยจังฮู้ โหด…ฮิ น้ำปลาหวาน ตะลุยอีสาน 
เฉพาะลาว โดยปรับตามแนวโน้มพฤติกรรมผู้บริโภค 



 

 25) ขนมจีนเจ๊รุ่งหัวหิน 55 
ขนมจีนเสิร์ฟพร้อมทอดมันปลา ทานกับ น้ำยากะทิ 
น้ำยาป่า น้ำพริก (หวาน) น้ำต้มปลา ขนมจีนทอดมัน
และน้ำจิ ้ม ชุดละ 30 บาท ทอดมันชุดละ 20 บาท 
จุดเด่น คือ มะเขือเปราะและ กะหล่ำปลีดองสามรส 

 26) อาย กล้วยปิ้งมะพร้าวอ่อน ตลาดฉัตร
ไชย 

กล้วยน้ำว้าปิ้งบนเตาถ่าน ทับให้แบนลง แล้วราดด้วย
น้ำจิ ้ม ได้แก่ กล้วยปิ ้ง กล้วยปิ ้งน้ำกะทิ กล้วยปิ้ง
มะพร้าวอ่อน (บรรจุภัณฑ์แก้ว) สินค้าขายดีคือ กล้วย
ปิ้งมะพร้าวอ่อน 
 
 
 
 
 
 
 

 27) ขนมหวานบ้านป้าปรางค ์
ขนมหวานสด กล้วยเชื่อม เผือกเชื่อม ครองแครง กะทิ 
ขนมโค ข้าวเหนียวดำเปียก ทับทิมกรอบ สาคูเปียก
มะพร้าวอ่อน กล้วยบวดชี ฟักทองแกงบวด ถั่วดำบวด 
เต้าส่วน เฉาก๊วย สามเกลอ ราคา 20-25 บาท  

 28) กล้วยป้ิง ณ ดรุณ 
กล้วยปิ้งรสเค็ม: กล้วยปิ้งบนเตาถ่านชุบน้ำเกลือแล้ว
ปิ้งต่อจนกล้วยสุกนุ่ม รสหวาน: กล้วยปิ้งบนเตาถ่านจน
สุก ทับแล้วราดด้วยน้ำจิ้มกะทิหอมหวานด้วยกลิ่นกะทิ 
และน้ำตาลมะพร้าว ราคา ชุดละ 20 บาท (5 ลูก)  

 29) แป้งปะ หัวหิน 
เมนูหลักคือ ขนมบ้าบิ่น ที่ทำจากแป้งและใส่มะพร้าวอ่อนในปริมาณมาก เป็นขนมบ้าบิ่นที่มีแป้งเหนียวนุ่ม                  
กลิ่นหอมมะพร้าวอ่อน รสหวานมัน นอกจากนี้ ยังมี กะลอจี๊ ที่ทำจากแป้งข้าวเหนียวดำ ให้บริการอีกด้วย 
 
 
 
 
 
 
 



 

 2.2 อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีจังหวัดเพชรบุร ี

 1) นุชทอดมันขนมจีน 
ทอดมันปลากรายผสมใบกระเพรา ทานคู่กับขนมจีน
ตามวัฒนธรรมการกินของชาวเมืองเพชรบุรี ราดน้ำจิ้ม 
3 รส หอมกลิ ่นกระเพรา เน ื ้อเหนียวนุ ่ม และยัง
ให้บริการห่อหมกปลาอินทรีร้อน ๆ ด้วย 
 
 
 
 
 
 

 2) ขนมจีนหน้าสถานีกาชาด (แม่อ้อย) 
ขนมจีนหน้าสถานีกาชาด อยู่คู่เคียงกันกับร้านข้าวแช่
แม่เอื้อน เมนูขนมจีนน้ำยา น้ำพริก แกงเขียวหวาน 
ราคาจานละ 25 บาท นั่งทานกันตามโต๊ะเก้าอี้เล็กๆ  
ได้บรรยากาศเพชรบุรี และมีขนมตาลให้บริการด้วย 

 3) ก๋วยเตี๋ยวชะอำ ป.ประทีป พริกเผ็ด 
ก๋วยเตี๋ยวหมู ไก่ เนื้อ มีเครื่องดื่ม ร้านลูกชิ้น และขนม
ปังสังขยารวมครบอยู่ในที่เดียวกัน เส้นก๋วยเตี๋ยวเนื้อ
เหนียวนุ่ม เนื้อหมู เนื้อไก่นุ่ม เมนูทุกรายการมีรสชาติ
เข้มข้นแทบไม่ต้องเติมเครื่องปรุงรส 

 4) น้าโอ เต้าหู้ท่ายาง 
มีเมนูทอด น้ำเต้าหู้สด สินค้าแพ็ค เต้าหู้ทอดผสมเผือก
ทอด ข้าวโพดทอด ปอเปี๊ยะทอด เนื้อสัมผัสกรอบนอก

นุ่มใน ทานคู่กับน้ำจิ้มสามรส น้ำเต้าหู้ใส่เนื้อลูกตาล

อ่อน ชาไทยน้ำเต้าหู้ 
 
 
 
 
 

 

 5) น้ำตาลสดนฤมล 
น้ำตาลสดขวดละ 35 บาท มีกลิ ่นหอม หวานชื ่นใจ 
นอกจากนี้ ยังมีน้ำตาลโตนดขายด้วย  น้ำตาลโตนด
กลิ่นหอม เหมาะสำหรับทำกับข้าวหรือเคี่ยวทำน้ำปลา
หวาน ราคาขายขนาดกระปุก 1 กิโลกรัม 100 บาท 

 6) แม่งาม หอยทอด 
ตำรับหอยทอดจากรุ ่นแม่ มาสู ่รุ ่นลูก ตำนานความ
อร ่อยมากกว ่า 30 ป ีให ้บร ิการทั ้งหอยทอดและ
ขนมหัวผักกาด สามารถสั่งได้ทั้งแบบธรรมดาและแบบ
พิเศษ ให้บริการ 12.00-16.00 น. หยุดวันจันทร์ 
 
 
 
 
 
 
 



 

 7) ร้านโจ๊กเจ๊นี (เจ้าเก่า) ตลาดท่ายาง  
มีโจ๊กน้ำแดงที่มีความแปลกและแตกต่าง คือ ใช้โจ๊กข้น ที่
ไม่ปรุงรส โปะด้วยหมูสับ ตับ ไส้ เลือด ไข่ออนเซ็น กับ
น้ำซุปสีน้ำตาลเข้ม เรียกว่า โจ๊กน้ำแดง ก่อนทานคลุกให้
เข้ากันและปรุงรสบริการเวลา 6.30-11.00 น. 

 8) ข้าวแช่ป้าเอื้อน ท่ายาง 
ข้าวแช่แม่เอื้อน คนท้องถิ่นเรียกว่า ข้าวแช่กาชาด เป็น
เจ้าเก่าแก่ที่เปิดขายมานานเกือบ 100 ปี ข้าวแช่ เตรียม
จากข้าวหุงสุก นำมาขัดด้วยมือจนขาวใส แล้วใส่ในน้ำ
ลอยดอกมะลิและกระดังงา ทานกับลูกกะปิ ปลายี่สน
หวาน และไชโป๊ผัดหวาน เสิร์ฟในภาชนะลายไทย 
 
 
 
 
 
 

 9) ข้าวแช่แม่นิด คลองกระแชง 
ร้านตั้งอยู่แถวสะพานดำ ริมแม่น้ำเพชรบุรี มีเครื่องสาม
อย่าง คือ ลูกกะปิ ปลาหวาน และไชโป๊ผัดหวาน ส่วน
ข้าวที่แช่อยู่ในน้ำลอยดอกมะลิ มีกลิ่นหอม ทานแล้วชื่น
ใจ ตัวข้าวเป็นเม็ดสวย เสิร์ฟในภาชนะลายไทย 

 10) ข้าวแช่แม่เล็ก สะกิดใจ ท่ายาง 
ร้านเปิดมานานเกือบ 100 ปี ข้าวแช่ มีลักษณะข้าวเม็ด
สวยและนุ่ม แช่ในน้ำอบควันเทียนและกะดังงา เสิร์ฟใน
ภาชนะลายไทยพร้อมเครื ่องเคียง ลูกกะปิ เนื ้อสัมผัส
กรอบนอกนุ ่มใน ปลาผัดหวาน หัวไชโป๊วผ ัดหวาน       
แถมวิธีทานข้าวแช่ที่เพิ่มความอร่อยด้วย 

 11) ข้าวแช่แม่อ่อน ท่าราบ 
ร้านข้าวแช่สูตรโบราณกว่า 5 ปี จุดเด่นคือน้ำข้าวแช่ที่ใช้
น้ำมะลิอบควันเทียน กลิ่นหอม เข้ากันกับเครื่องเคียง 
ปลาหวานรสชาติกลมกล่อม เจือเค็มเล็กน้อย ลูกกะปิ
และไชโป๊ผัดหวาน เสิร์ฟในภาชนะลายไทย 
 
 
 
 
 
 
 

 12) ข้าวแช่แม่อร 
ข้าวแช่แม่อร ร้านโปรดของผู้ที่มาเมืองเพชรบุรี ตั้งอยู่
ทางเข้าตลาดเก่าริมน้ำเพชรบุรี ข้าวเม็ดเรียงตัวสวย               
น้ำใส กลิ่นหอมอ่อนจากเทียนอบและน้ำลอยดอกมะลิ       
มีเครื่องเคียง ลูกกะปิ ปลายี่สน และไชโป๊ผัดหวาน รส
หวานเค็มตาม เสิร์ฟในภาชนะลายไทย 



 

 13) ข้าวแช่เจ๊แอ๊ด เจ้าเก่า ท่าราบ 
ข้าวแช่เจ๊แอ๊ด เจ้าเก่า เป็นร้านข้าวแช่แนวพื้นบ้าน 
จุดเด่นอยู่ที ่น้ำข้าวแช่ที ่มีกลิ่นหอม ชื่นใจสุด พร้อม
เครื่องเคียง ลูกกะปิ ปลากระเบนหวาน และไชโป๊ผัด
หวาน รสหวานกลมกล่อม 

 14) ข้าวแช่แม่ลาภ ตรงข้ามวัดข่อย 
เป็นข้าวแช่ที่น้ำมีกลิ่นหอมของเทียนอบ และดอกมะลิ 
ข้าวเม็ดสวย เสิร์ฟในภาชนะลายไทยพร้อมลูกกะปิ            
ไชโป๊ผัดหวาน และปลาหวาน ราคาชุดละ 35บาท   
เปิดบริการ 9.00-15.00 น.หยุดวันพุธ 
 
 
 
 
 
 
 

 15) ข้าวแช่แม่สายบัว หน้าร้านทองแม่แผ่ว 
5 เพชรบุร ี
ขายอยู ่ท ี ่หน้าร้านทองแม่แผ่ว 5 ราคาข้าวแช่ช ุดละ             
25 บาท เสิร์ฟในชุดภาชนะลายไทยและช้อนทองเหลือง 
พร้อมเครื่องเคียง ได้แก่ ปลาผัดหวาน  ลูกกะปิ  หัวไชโป๊ว
ผัดหวาน มีตั้งโต๊ะเก้าอี้ให้นั่งทานและซื้อกลับ 

 16) ทอดมันปลากราย แม่จุก 
ทอดมันทำจากปลากราย ชิ้นโต เสิร์ฟพร้อมกระเพรา
ทอดกรอบและแตงกวาสดหั่นชิ้น ราดด้วยน้ำจิ้มสามรส 
มีความหอมจากพริกแกงเผ็ด เนื้อสัมผัสเหนียวหนึบได้
ความกรอบของใบกะเพราและแตงกวากรอบ ในน้ำจิ้ม
เปรี้ยว เค็ม หวาน สามรส  
 
 
 
 
 
 
 

 17) แม่ฟ้ามุ่ย ขนมหวาน 
ขนมหวานพื้นบ้านเพชรบุรีจากภูมิปัญญาการทำขนม
หวาน ด้วยวิธีทำแบบดั้งเดิมตามแบบของเมืองเพชร 
เช่น ขนมหวานชุดทอง ทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง 
เม็ดขนุนถั่วและเผือก ขนมต้ม เนื้อสัมผัสนุ่ม รสหวาน 
 
 
 
 
 
 
 

 18) น้ำเต้าหู้เจ๊หลินเจ้าเก่า 
ร้านน้ำเต้าหู้อยู่ในย่านตลาดเช้าถนนพานิชเจริญ ตำบลท่า
ราบ หน้าธนาคารทีเอ็มบีธนชาติ น้ำเต้าหู ้ น้ำเต้าหู้
ทรงเครื่อง ปาท่องโก๋ จุดเด่นคือ วุ้นใบเตยที่ใส่ในน้ำเต้าหู้ 
และปาท่องโก๋ ที่กรอบนอก นุ่มใน  ขายเวลา 5.00-8.30 น. 



 

 19) ขนมจีนทอดมันแม่แดง ตลาดริมน้ำ 
ขนมจีนเจ้าเก่าแก่ในตลาดริมน้ำ ขายขนมจีนทานคู่กับ
ทอดมันปลาอินทรีย์ ราดด้วยน้ำจิ้ม 3 รส ทอดมันเนื้อ
สัมผัสเหนียวหนึบ รสกลมกล่อม ส่วนใหญ่เน้นซื้อกลับ
บ้าน แต่ก็สามารถสั่งใส่จานทานโซนริมน้ำได้ 
 
 
 
 
 
 
 

 20) ร้านป้าแป๊ว สะพานยกโรงปูน ชะอำ 
ร้านป้าแป๊ว เป็นร้านหลบมุมอยู่เชิงสะพานยกโรงปูน 
เมนูเด่น ต้มพุงเนื้อ แบบน้ำใส เนื้อสับผัดกะเพรา เมนู
อื่น ๆ เช่น แกงคั่วหัวตาลแกงคั่วหอย แกงป่าเนื้อ ผัด
ปลารังคัน น้ำพริก บริการเวลา 6.00-19.00 น. 

 21) พี่สุ กล้วยปิ้ง 
กล้วยปิ้งด้วยเตาถ่าน ตัดเป็นชิ้น ทานคู่กับน้ำตาลโตนด
ที่เคี่ยวจนข้นเหมือนคาราเมล หอมกลิ่นน้ำตาลโตนด
และกะทิสด เนื้อกล้วยเหนียวหนึบ ได้ความหอมจาก
น้ำตาลโตนด กะทิ รสหวานมันหวานเค็ม กลมกล่อม 
 
 
 

 22) ขนมหวานป้าไพ ตลาดชะอำ 
ตั้งอยู ่บริเวณทางเข้าตลาด ขายขนมหวานแบบไทย
แนวสตรีทฟู้ดลักษณะ Thai Style ด้วยน้ำตาลเมือง
เพชร มี ฟักทองเชื่อม เผื่อกเชื่อม กล้วยเชื่อม มันเชื่อม 
ทานกับน้ำกะทิที่มีรสเค็มมัน ทำให้เข้ากันได้ดี 
 
 
 
 
 
 
 

 23) หมูสะเต๊ะหน้าเขาวัง เพชรบุร ี
ขายหมูสะเต๊ะ เสิร์ฟคู่กับน้ำจิ้มสามรส นอกจากนี้ ยังมี
ขนมปังหน้าหมูที่ไม่อมน้ำมัน หน้าหมูรสชาติดี กรอบ
นอกนุ่มใน 
 
 

 24) ลูกชิ้นทอดท่าหิน เพชรบุรี  
ร้านลูกชิ้นทอดถนนบุบผา มีให้เลือกหลายอย่าง เช่น 
ไส้กรอก ลูกชิ้นปลา ทอดมัน เต้าหู้ ปอเปี๊ยะทอด ทาน
กับน้ำจิ้มสามรส เป็นอาหารว่างหรือทานเล่น 



 

 25) ร้านขนมนกน้อย แม่หลาย (เจ้าเก่า) 
มีเมนูหายากและเมนูตามฤดูกาลมากกว่า 50 รายการ 
แกงบวดทุเรียน ทุเรียนเชื่อม แกงบวดลูกตาล มะพร้าว
กะทิน้ำใส ทับทิมกรอบชาววัง สาคูลำไยดอกอัญชัน 
ข้าวฟ่างเปียก รวมมิตรสูตรพิเศษ แตงโม ปลาแห้ง 

 26) กนกพร ลอดช่องน้ำตาลข้น 
สูตรลอดช่องน้ำตาลข้น-กะทิสด ที่ มีเมนูหลากหลาย 
ได้แก่ ลอดช่อง วุ้นมะพร้าว มัน เผือก แมงลัก ข้าวโพด 
มะเขือเทศ ขนมปัง ขนุน เฉาก๊วย ลูกชิด สับปะรด ข้าว
เหนียวสามเหลี่ยม ราคาเริ่มต้น 25-30 บาท 
 
 
 
 
 
 
 

 27) เดอะโอวทึ้ง นายกี ๋
ร้านลอดช่องน้ำตาลโตนดที่สืบทอดกันมาจากรุ่นสู่รุ่น
มาเป ็นเวลา 70 ปี ให้บร ิการลอดช่องน้ำตาลข้น
หน้าต ่าง ๆ โอวทึ ้งด ับเบ ิ ้ลไอศกรีม ไอศกรีมปั่น 
ให้บริการเวลา 9.00-17.00 น. ราคาเริ่มต้นที่ 30 บาท 

 28) ลอดช่องน้ำตาลข้นโพธ์ิการ้อง 
ร้านลอดช่องน้ำตาลข้นดั้งเดิมของเมืองเพชรบุรี น้ำตาล
ข้นก็คือน้ำตาลโตนดที่เคี่ยวจนเป็นสีน้ำตาลเข้ม หอม
หวานมีเอกลักษณ์เฉพาะตัว ผสมกับน้ำกะทิสดที่
เข้มข้น สามารถเลือกเครื่องได้ตามชอบ คือ ลอดช่อง 
เผือก และสับปะรด และอื่น ๆ  

 29) ขนมหม้อแกงแม่สมาน 
ขนมหวานพื้นเมือง จำหน่ายผลิตภณฑ์จากขนมหวานตามแบบฉบับวิถีแห่งภูมิปัญญา ขนมหม้อแกง ขนมถ้วย
โบราณ กระยาสารท น้ำตาลโตนด กาละแมโบราณน้ำตาลโตนด ข้าวต้มมัดโบราณ ข้าวเหนียวตัด 

 
 
 
 
 
 

 



 

 2.3 อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีจังหวัดสมุทรสงคราม 

 1) โจ๊กหม้อดิน ธนภรณ ์
ร้านโจ๊กหม้อดิน ตั ้งอยู ่ใกล้วัดบ้านแหลม มีเมนูโจ๊ก
เปล่า 10 บาท โจ๊กเด็ก 25 บาท โจ๊กผู้ใหญ่ 30 บาท 
หากเพิ ่มไข่ ราคาเพิ ่มชามละ 5 บาท หรือกรณีเพิ่ม
เครื่องใน ไข่เยี่ยวม้า เพิ่มราคาตามรายการที่ต้องการ  

 2) แม่ลมุด หมึกสดย่าง 
ตั้งอยู่ใน ปตท. คลองโคน มีไข่หมึก ปลาหมึก เอ็นหมึก 
ไข่หมึก หมึกกะตอย เสิร์ฟกับน้ำจิ้มรสจัดจ้าน ให้เลือก
ทั้งน้ำจิ้มซีฟู้ด น้ำจิ้มหวาน หรือแบบผสม เนื้อหนา เนื้อ
สัมผัสเหนียวหนึบแต่ไม่แข็งกระด้าง  

 

 3) เต้าทึง หมี่หวาน เจ๊ต๋ิวเจ้าเก่า 
ร้านมีที่ตั ้งอยู่ตรงข้ามคลินิกหมอสมปองในตลาดแม่
กลอง ขายหมี ่หวาน เต้าทึง จุดเด่นคือ แป้งกรอบ                
น้ำลำไยหอม เข้มข้น มีทั้งแบบนั่งทาน และสั่งกลับ  

 4) ข้าวเหนียวยายบุญเรือน 
ขายข้าวเหนียวมูนหน้าต่าง ๆ และข้าวเหนียวกลอย 
 
 
 
 
 

 5) ข้าวต้มปลาแม่กลอง (ร้านรังนกเจ๊สุ) 
ร้านมีที่ตั้งติดริมถนนทางเข้าตลาดร่มหุบ มีเมนู ข้าวต้ม
ปลากะพง ปลาเก๋า หอยนางรม ไข่ปลาหมึก หรือสั่ง
เป็นรวมมิตร เนื ้อปลาแน่นสด ไม่คาว น้ำซุปรสเค็ม
อ่อน มีสมุนไพรผัดราดด้านบน โรยด้วยขิง  

 6) ก๋วยเต๋ียวยายปุก 
ก๋วยเตี๋ยวเตาฟืน ตั้งอยู่ริมสะพานใกล้กับการประปา
ส่วนภูมิภาคสมุทรสงคราม มีก๋วยเตี๋ยวแห้ง น้ำ น้ำใส 
ต้มยำ เย็นตาโฟ จุดเด่นคือ มีหนังหมูหมักซอสใส่ใน
ก๋วยเต๋ียว สามารถสั่งหนังหมูอย่างเดียวมาทานได้  



 

 7) ข้าวต้มเป็ดแจ ๋
ร้านข้าวต้มข้าวแห้งหน้าวัดเพชร มีเมนู ข้าวต้มเป็ด 
ข้าวแห้งเป็ด ข้าวแห้งปลา ข้าวแห้งซี่โครงหมู ข้าวต้ม
เป็ด การทานข้าวแห้งตามสไตล์แม่กลอง คือนำข้าว
คลุกกระเทียมแล้วราดด้วยน้ำซุป โรยกระเทียมเจียว 

 8) กมลา กระเพาะปลาปรุงสด อัมพวา 
กระเพาะปลาใช้กรรเชียงปูม้าจากชาวประมงพื้นบ้าน 
จึงสดและหวานมาก เครื่องที่ใส่กระเพาะปลา เนื้อไก่ 
ไข่นกกระทา เลือดไก่ หน่อไม้ เห็ดหอม มีแบบใส่
กระปุกพร้อมทานและสำหรับเป็นของฝาก 
 
 
 
 
 
 

 

 9) ข้าวมันไก่ไทยสวัสด ี
ตั้งอยู่ใกล้ตลาดร่มหุบ มีเมนูข้าวมันไก่ ทานกับน้ำซุป
ร้อน ๆ และน้ำจิ้มรสกลมกล่อม หรือสั่งไก่เป็นจาน เนื้อ
ไก่นุ่ม เนื้อหนา ทานเข้ากันกับข้าวที่หุงสุกนุ่ม สามารถ
นั่งทานในร้านและสั่งกลับบ้านได้ 

 10) ข้าวแกงแม่แขกแม่กลอง 
ข้าวราดแกง มีกับข้าวให้เลือกหลายรายการทั้งรสเผ็ด
และไม่เผ ็ด และเมนูต ้มร ้อน ๆ สับเปลี ่ยนทุกวัน              
เป็นร้านที่เป็นขวัญใจลูกค้าเนื่องจากอาหารอร่อยราคา
ย่อมเยาว์ พิกัดร้านปักหมุดที่สถานีรถไฟแม่กลอง 
 
 
 
 
 
 
 

 11) Slow bar (สโลว์บาร์หน้าโรงพักแม่กลอง) 
ร้านกาแฟเปิดท้ายตกแต่งแนววินเทจ ให้บริการแบบ 
take home เมนูกาแฟดริป เอสเปรสโซ่ คาปูช ิโน่              
ลาเต้ มอคค่า อเมริกาโน่ อเมริกาโน่ส้ม อเมริกาโน่
มะพร้าว ชาเขียว ชาไทย ซิกเนเจอร์ของร้านเป็นโกโก้  

 

 12) โรตีแต้จิ๋ว ตลาดน้ำบางน้อย 
โรตีแต้จิ๋ว ชื่อเดิมว่า หลั่วก๊วย เป็นขนซิกเนเจอร์ของ
ตลาดน้ำบางน้อย สมุทรสงคราม ทำจากแป้งข้าว
เหนีบวทอดให้เป็นแผ่นบางคล้ายโรตี ตัวแป้งเหนียวนุ่ม 
ใส่ไส้น้ำตาลทรายแดง ถั ่วป่น และงา หอมงาและ
น้ำตาลทรายแดง แป้งหนุบเหนียวนุ่ม รสหวาน 



 

 13) แฮ่กึ้งโบราณสูตรอากงตลาดน้ำแม่น้อย 
แฮ่กึ๊งสูตรโบราณ แฮ่กึ๊งก็คือจ๊อกุ้งนั่นเอง ที่นี่ทำจาก
สูตรโบราณต้นตำรับมีส่วนผสมของกุ้งค่อนข้างมาก 
ทานกับน้ำจิ ้มบ๊วยแบบทำเอง กลิ่นหอม กรอบนอก                 
นุ่มใน จิ้มน้ำจิ้มทำให้มีรสชาติเค็มผสม 3 รส 

 14) ฮกกิม บะหมี่หมูทอง 
ร้านมีที่ตั้งอยู่ในปั๊มน้ำมัน Esso ปั๊มสุดท้าย จุดเด่นคือ 
บะหมี่ไข่พิเศษนวดด้วยไม้ไผ่สูตรต้นตำรับ มีบะหมี่หมู
แดง หมูกรอบ หมูเด้ง ข้าวหมูแดง หมูกรอบ เกี๊ยวหมู
แดง หมูกรอบ เกี๊ยวทอด เกี๊ยวแก้วกรอบ กากหมูเจียว 

 15) ขนมปั้นสิบ ครองแครง ขนมบ้านกานต ์
เปิดเป็นซุ ้มอยู ่ในโครงการอัมพวาชัยพัฒนานุรักษ์ 
มูลนิธิชัยพัฒนา อัมพวา จังหวัดสมุทรสงคราม ขาย                
ปั้นสิบ ไส้ปลา/กุ้ง/เห็ดหอม และมีครองแครงกรอบ 

 16) กล้วยทอดสลัดน้ำมันคุณต้อย 
ร้านตั้งอยู่หน้าวัดบางพรหมสมุทรสงคราม มีจุดขาย
เรื่องกล้วยทอดเพื่อสุขภาพเพราะสลัดน้ำมัน ขับรถเลย
มาจากตลาดน้ำอัมพวา ร้านจะอยู่หน้าวัด ทอดใหม่ ๆ  

 17) แม่เอ๊ย ขนมต้มแม่กลอง เจ้าเก่า 
ของดีประจำจังหวัดสมุทรสงคราม เป็นที ่นิยมของ
ลูกค้ามาก ขนมต้มทำสดใหม่ โรยหน้าด้วยมะพร้าว
ทึนทึกจนคลุมขนมทั้งหมด ช่วยให้รสชาติอร่อยมากขึ้น 

 

 18) เต้าหู้นมสด ลุงต๋อย วัดประทุม 
เต้าหู้นมสดใส่ปีโป้สูตรสำหรับเด็ก เต้าหู้เนื้อเนียนใส่
ฟักทองเชื ่อม ปีโป้ ลูกเกด ราดด้วยนมสด และเมนู
สำหรับผู้ใหญ่ คือ เต้าฮวยน้ำขิง เต้าทึงร้อนเย็น มีจุด
ขายตรงแป้งกรอบ ใส่เส้นบะหมี่หวาน น้ำลำไย  



 

 19) หมูสะเต๊ะนายไฮ้เจ้าเก่า สาขาตลาด
ผลไม้ ถนนประสิทธิ์พัฒนา 
ร้านมีที่ตั้งอยู่หลังป้อมจราจร ติดกับร้านดอกไม้และ
ร้านกาแฟ ราคาหมูสะเต๊ะไม้ละ 5 บาท ให้บริการแบบ
นั่งทานในร้าน ซื้อกลับ และจัดงานเลี้ยง 

 

 20) ขนมเบื ้องป้านอมสูตรโบราณ ตลาด
น้ำท่าคา 
ร้านที่เป็นที่นิยมในตลาดน้ำท่าคา เป็นร้านขนมเบื้อง
สูตรโบราณร้านป้านอม ทำขายเพียง 1 เมนูตามชื่อร้าน 
คือ ขนมเบื้องสูตรโบราณ ราคา 20 บาท ทำใหม่ทุก 
order ไส้ขนมเบื้องแน่น ช่วยทำให้รสชาติดีขึ้น   

 21) หอยทอดป้าเขียวในตำนาน 
ร้านหอยทอดป้าเขียว อยู่ในตลาดน้ำท่าคาเป็นร้านนี้มี
คิวกันค่อนข้างมาก หอยทอดที่ขายเป็นแบบแป้งนิ่ม 
จานละ 20 บาท 

 22) รอยอินทร ์
ร้านตั้งอยู่ที่อุทยานรัชกาลที่ 2 ร้านขนมหวานลอดช่อง 
ราคาอยู่ที่ถ้วยละ 30 บาท เลือกเครื่องได้ 3 อย่าง เช่น 
ข้าวเหนียวดำ แคนตาลูป เผือก  
 
 
 
 
 
 
 
 

 23) ข้าวต้มเรือตาเจ๊ก 
ร้านอยู่ในวัดช่องลม จังหวัดสมุทรสงคราม บรรยากาศ
ริมน้ำ อาเจ๊กขายบนเรือ (ที ่อยู ่บนฝั ่ง) ข้าวต้มเป็ด 
ข้าวต้มไก่ ข้าวแห้งเป็ด ข้าวแห้งไก่ ข้าวไก่เปล่า  

 24) กล้วยย่างเจี๊ยบ เจี๊ยบ 
ตั้งอยู ่ริมถนนปากท่อสายเก่า ขายกล้วยปิ ้งท็อปปิ้ง
ธัญพืช เช่น เผือก มันม่วง ฟักทอง ลูกเดือย นำกล้วย
ปอกเปลือกแล้วเสียบด้วยสเตนเลสย่างบนเตาถ่าน           
ทาผิวด้วยน้ำตาลมะพร้าว หั่นชิ้น บรรจุกล่อง  
 



 

 25) ก๋องเมงจั้น บะหมี่ลิ้นชัก 
ตำนานร้านบะหมี ่ใส่ลิ ้นชักแห่งตลาดแม่กลอง ให้บริการบะหมี ่ เกี ๊ยว บะหมี่ -เกี ๊ยว (แห้ง-น้ำใส-ต้มยำ)                    
ชามละ 40-60 บาท เพิ่มหมูแดง  10 บาท นอกจากนี้ ยังมีหมูแดงเปล่า และเครื่องดื่ม 

 
 
 
 
 
 

 

 2.4 อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีจังหวัดสมุทรสาคร 

 1) ข้าวขาหมู 300 ห้อง มหาชัย 
ข้าวขาหมู 300 ห้อง มีที่ตั้งอยู่ริมทางรถไฟ ตรงสี่แยก
สะพานวัดเจษฯ ขายข้าวขาหมูเนื ้อหมูเปื ่อยนุ่ม น้ำ
พะโล้ไม่หวานมาก พริกน้ำส้ม เจ้าของร้านเป็นคำตำ
เองกับมือ เปิดตั้งแต่ 17.30 น. เป็นต้นไป 

 2) แดกเถอะเด็ด ขวัญใจหมึกย่าง 
เป็นร้านรถเข็นขายอาหารทะเลย่าง ได้แก่ หมึกย่าง ทั้ง
หมึกไข่ หมึกกล้วย หมึกสาย หมึกกระดอง แมงกะพรุน 
ลูกชิ ้นปิ้ง มีน้ำจิ ้มหลายแบบให้เลือก เนื ้อปลาหมึก
เหนียวหนึบ ทานคู่กับน้ำจิ้มลูกชิ้นผสมน้ำจิ้มซีฟู้ด  
 
 
 
 
 
 
 

 3) ตี๋ไหฮง เกี๊ยวปลาท่าฉลอม 
ทำตามสูตรโบราณ จากเนื้อปลาอินทรีล้วนไม่ผสมแป้ง 
เกี๊ยวปลาทอดมี 2 แบบ: ทอด 2 ครั้งพร้อมทานหรือ
แบบทอดครั้งเดียว จะทอดซ้ำโดยทอดในน้ำมันหรือ
หม้ออบลมร้อน เปลือกเกี๊ยวกรอบคล้ายข้าวเกรียบ ไส้
เนื้อมีความหนึบเล็กน้อย รสเค็มและหวานตาม 
 
 
 
 
 
 

 

 4) ข้าวต้มบ้านกุ้งปลา 
ร้านข้าวต้มในมหาชัย ปลาสดมาก มีเมนูข้าวต้มปลาให้
เลือก คือ ปลาเก๋า ปลากะพง และไหเหลย (ปลาช่อน
ทะเล) ข้าวต้มเป็นสูตรโบราณ ปลาสดมาก ไม่มีกลิ่น
คาว กินคู่กับเต้าหู้ทอด แกล้มกันได้เป็นอย่างดี 



 

 5) หมูย่างป้าทา ท่าฉลอม 
ร้านตั้งในตลาดเทศบาลท่าฉลอม หมูย่างชิ้นใหญ่ หมัก
เครื่องจนเข้าเนื้อแล้วเอามาย่างเตาถ่าน ใช้หมูที่เป็น
เนื ้อสันไม่ติดมันมาก เครื ่องหมักออกรสหวาน-เค็ม 
หอมซีอิ๊วและกลิ่นย่างถ่าน  

 6) ขนมเบื้องญวนป้าเหน่ง ท่าฉลอม 
ขายเบื้องญวน ห่อแป้งผสมไข่โดยทำทีละกระทะ นำไป
ทอดน้ำมันท่วมจนกรอบ ก่อนใส่ถุงให้ลูกค้าจะวางพัก
ให้สะเด็ดน้ำมันก่อน เบื้องญวนไส้แน่น รสกลมกล่อม 
ออกหวานเล็กน้อย ทานคู่กับอาจาด 3 รส 

 7) กะบับไก่พ่นไฟรังสิต สาขาพันท้ายนรสิงห ์
กะบับที่ทำเป็นพิซซ่าหมือนแป้งบางกรอบ มีหลายแบบตามระดับของชีส เนื้อไก่หมักด้วยเครื่องเทศและสมุนไพร 
การสอดไส้ชีสเพิ่มความเข้มข้น มีเคบับทูน่า ปูอัด แฮมไก่ สลัดไก่ ทูน่า ปูอัดและแฮมไก่ พิซซ่า และเมนูมังสวิรัติ 

 
 
 
 
 
 

 
 
3.  เหตุผลที่ท่านเลือกทานอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถี 
  1)  มีอาหารที่เป็นเอกลักษณ์ของพื้นที่       2)  มีอาหารหลากหลาย 
  3)  หาทานได้สะดวก         4)  เป็นที่นิยม      5)  อื่น ๆ (โปรดระบุ)……………… 
4.  ผู้มีอิทธิพลต่อการเลือกทานอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถ ี
  1)  ตัวเอง     2)  เพื่อน     3)  ครอบครัว/ญาติ      4)  สื่อสังคมออนไลน ์
5.  ท่านรับประทานอาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีมื้อใดบ่อยที่สุด 
  1)  มื้อเช้า     2)  มื้อกลางวัน     3)  มื้อเย็น      4)  มื้อดึก 
  

  



 

ตอนที่ 3  อาหารท้องถิ่นริมบาทวิถีที่เป็นอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมในพื้นที่ภาคกลางตอนล่าง 
คำชี้แจง : โปรดทำเครื่องหมาย  ลงในช่องที่ตรงกับความคิดเห็นของท่าน 

โดยแต่ละระดับความคิดเห็น มีความหมาย ดังนี้ 
5 หมายถึง มีความคิดเห็นในระดับ  มากที่สุด    4  หมายถึง มีความคิดเห็นในระดับ  มาก 
3 หมายถึง มีความคิดเห็นในระดับ  ปานกลาง   2  หมายถึง มีความคิดเห็นในระดับ  น้อย 
1 หมายถึง มีความคิดเห็นในระดับ  น้อยที่สุด 
 
ท่านคิดว่า รายการอาหาร/ร้านอาหารริมบาทวิถี (Street food) ต่อไปนี้ เป็นอาหารที่มีเป็นอัตลักษณ์ทาง
วัฒนธรรมในพื้นที่ภาคกลางตอนล่าง (ประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี สมุทรสงคราม และ สมุทรสาคร)  มากน้อย
เพียงใด 
 

อาหาร/ร้านอาหารริมบาทวถิีที่เป็นอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรม 
ระดับความคิดเห็น 

5 4 3 2 1 
1. จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ 
1. เจ๊ม่วย ซาลาเปาเตาถ่าน      
2. กาแฟเจ๊กเปี๊ยะ      
3. ลูกชิ้นหัวหิน      
4. อาม่ากู๋ช่ายก้วย 60 ปี (ตลาดฉัตรไชย)      
5. ก๋วยจั๊บแม่มาลีตลาดฉัตรไชย      
6. หมูปิ้งลุงแต      
7 หอยเสียบเจ๊เบียร์ (น้ำจิ้มมะละกอ)       
8 นิไอศกรีม      
9. ลอดช่องสิงคโปร์ ลุงดำ      
10. กล้วยทอด ป้าเจ ้      
1.1 ปิ้งงบป้าภา      
12. สมชาย ปาท่องโก ๋      
13. โรตี อินเตอร์ หัวหิน      
14. Wabi Sushi หัวหิน      
15. ข้าวโพดป้ิง สี่พี่น้อง      
16. ข้าวแช่แม่ตุ่ม เพชรบุร ี      
17. เฮียชัยเป็ดย่าง ตลาดฉัตรไชย      
18. ข้าวเหนียวมะม่วงป้าเจือ      
19. ลาภปาก ผัดไทย-หอยทอด      



 

อาหาร/ร้านอาหารริมบาทวถิีที่เป็นอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรม 
ระดับความคิดเห็น 

5 4 3 2 1 
20. ตะโก้เสวยเบญจพงศ ์      
21. ข้าวเหนียวมะม่วงท่านขุน ตลาดโต้รุ่ง      
22. ขนมครกสีม่วง ไส้ทะลัก หัวหิน      
23. ขนมหวานแม่ตับ เจ้าเก่า ตลาดโต้รุ่งหัวหิน       
24. สาลี่ กะปิสูตรโบราณ ตลาดโต้รุ่ง      
25. ขนมจีนเจ๊รุ่งหัวหิน 55      
26. อาย กล้วยปิ้งมะพร้าวอ่อน ตลาดฉัตรไชย       
27. ขนมหวานบ้านป้าปรางค ์      
28. กล้วยปิ้ง ณ ดรุณ      
29. แป้งปะ หัวหิน      
2. จังหวัดเพชรบุรี 
1 นุชทอดมันขนมจีน      
2. ขนมจีนหน้าสถานีกาชาด (แม่อ้อยขนมจีนซาวน้ำ)      
3. ก๋วยเต๋ียวชะอำ ป.ประทีป พริกเผ็ด      
4. น้าโอ เต้าหู้ท่ายาง      
5. น้ำตาลสดนฤมล      
6. แม่งาม หอยทอด      
7. ร้านโจ๊กเจ๊นี (เจ้าเก่า) ตลาดท่ายาง      
8. ข้าวแช่ป้าเอื้อน ท่ายาง      
9. ข้าวแช่แม่นิด คลองกระแชง      
10. ข้าวแช่แม่เล็ก สะกิดใจ ท่ายาง      
11. ข้าวแช่แม่อ่อน ท่าราบ      
12. ข้าวแช่แม่อร      
13. ข้าวแช่เจ๊แอ๊ด เจ้าเก่า ท่าราบ      
14. ข้าวแช่แม่ลาภ ตรงข้ามวัดข่อย      
15. ข้าวแช่แม่สายบัว หน้าร้านทองแม่แผ่ว 5 เพชรบุรี      
16. ทอดมันปลากราย แม่จุก      
17. แม่ฟ้ามุ่ย ขนมหวาน      
18. น้ำเต้าหู้เจ๊หลินเจ้าเก่า      
19. ขนมจีนทอดมันแม่แดง ตลาดริมน้ำ      



 

อาหาร/ร้านอาหารริมบาทวถิีที่เป็นอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรม 
ระดับความคิดเห็น 

5 4 3 2 1 
20. ร้านป้าแป๊ว สะพานยกโรงปูน ชะอำ      
21. พี่สุ กล้วยปิ้ง      
22. ขนมหวานป้าไพ ตลาดชะอำ      
23. หมูสะเต๊ะหน้าเขาวัง เพชรบุร ี      
24. ลูกชิ้นทอดท่าหิน เพชรบุร ี      
25. ร้านขนมนกน้อย แม่หลาย (เจ้าเก่า)      
26. กนกพร ลอดช่องน้ำตาลข้น      
27. เดอะโอวทึ้ง นายกี ๋      
28. ลอดช่องน้ำตาลข้นโพธ์ิการ้อง      
29. ขนมหม้อแกงแม่สมาน      
3. จังหวัดสมุทรสงคราม 
1. โจ๊กหม้อดิน ธนภรณ ์      
2. แม่ลมุด หมึกสดย่าง      
3. เต้าทึง หมี่หวาน เจ๊ต๋ิวเจ้าเก่า      
4. ข้าวเหนียวยายบุญเรือน      
5. ร้านข้าวต้มปลาแม่กลอง (ร้านรังนกเจ๊สุ)      
6. ก๋วยเตี๋ยวยายปุก      
7. ข้าวต้มเป็ดแจ ๋      
8. กมลา กระเพาะปลาปรุงสด อัมพวา      
9. ข้าวมันไก่ไทยสวัสด ี      
10. ข้าวแกงแม่แขกแม่กลอง      
11. Slow bar (สโลว์บาร์หน้าโรงพักแม่กลอง)      
12. โรตีแต้จิ๋ว ตลาดน้ำบางน้อย      
13. แฮ่กึ้งโบราณ สูตรอากงตลาดน้ำแม่น้อย      
14. ฮกกิม บะหมี่หมูทอง      
15. ขนมปั้นสิบ ครองแครง ขนมบ้านกานต์      
16. กล้วยทอดสลัดน้ำมันคุณต้อย      
17. แม่เอ๊ย ขนมต้มแม่กลอง เจ้าเก่า      
18. เต้าหู้นมสด ลุงต๋อย วัดประทุม      
19. หมูสะเต๊ะนายไฮ้เจ้าเก่า สาขาตลาดผลไม้ ถนนประสิทธิ์พัฒนา      



 

อาหาร/ร้านอาหารริมบาทวถิีที่เป็นอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรม 
ระดับความคิดเห็น 

5 4 3 2 1 
20. ขนมเบื้องป้านอมสูตรโบราณ ตลาดน้ำท่าคา      
21. หอยทอดป้าเขียวในตำนาน      
22. รอยอินทร์      
23. ข้าวต้มเรือตาเจ๊ก      
24. กล้วยย่างเจี๊ยบ เจี๊ยบ      
25 ก๋องเมงจั้น บะหมี่ลิ้นชัก      
4. จังหวัดสมุทรสาคร  
1. ข้าวขาหมู 300 ห้อง มหาชัย      

2. แดกเถอะเด็ด ขวัญใจหมึกย่าง      
3. ตี๋ไหฮง เกี๊ยวปลาท่าฉลอม      
4. ข้าวต้มบ้านกุ้งปลา      
5. หมูย่างป้าทา ท่าฉลอม      
6. ขนมเบื้องญวนป้าเหน่ง ท่าฉลอม       
7. กะบับไก่พ่นไฟรังสิต สาขาพันท้ายนรสิงห ์      

 
ตอนที่ 4 ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะเพิ่มเติม 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 
 
ขอขอบคุณในความร่วมมือตอบแบบสอบถาม 
คณะผู้วิจัย 



 

1) ตลาดชะอำ 

 

 

 

 

 

  

  

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

2) ตลาดเพชรบุร ี

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

2) ตลาดเพชรบุรี (ต่อ) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 



 

3) ตลาดหัวหนิ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

3) ตลาดหัวหนิ (ต่อ) 

 



 

 
 

ประวตัิย่อผู้วิจัย 
 

หัวหน้าชุดโครงการวิจัย นางสาวเจนจิรา  บ.ป.สูงเนิน 
คุณวุฒิ  คศ.ม. คหกรรมศาสตร ์
 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
สาขาที่มีความชานาญพเิศษ  สาขาวิชาสังคมวิทยา กลุ่มวชิาภูมิปัญญาทอ้งถิ่น 

(ต่างจากวุฒิการศึกษา) 
 

หัวหน้าโครงการวิจัย กิจกรรมที่ 1  นางสาวเจนจิรา  บ.ป.สูงเนิน 
คุณวุฒิ  คศ.ม. คหกรรมศาสตร ์
 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
สาขาที่มีความชานาญพเิศษ   สาขาวิชาสังคมวิทยา กลุ่มวชิาภูมิปัญญาทอ้งถิ่น 

(ต่างจากวุฒิการศึกษา) 
   

หัวหน้าโครงการวิจัย กิจกรรมที่ 2  นางสาวพัชรนันท์ ยังวรวิเชียร 
คุณวุฒิ  ท.ม. การจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร 
 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ์
สาขาที่มีความชานาญพเิศษ สาขาวิชาสังคมวิทยา กลุ่มวชิาภูมิปัญญาทอ้งถิ่น 

(ต่างจากวุฒิการศึกษา) 
 
 

หัวหน้าโครงการวิจัย กิจกรรมที่ 3  นางสาววัชราภรณ์  ชัยวรรณ 
คุณวุฒิ  บธ.ม. การจัดการ 
 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
สาขาที่มีความชานาญพเิศษ ตัวแทนสิทธิบตัรการจัดการเชิงพื้นที่ 
(ต่างจากวุฒิการศึกษา) 
  



 

 
 

ประวตัิย่อผู้วิจัย (ต่อ) 
 

หัวหน้าโครงการวิจัย กิจกรรมที่ 1  นางสาวเจนจิรา  บ.ป.สูงเนิน 
คุณวุฒิ  คศ.ม. คหกรรมศาสตร ์
 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
สาขาที่มีความชานาญพเิศษ   สาขาวิชาสังคมวิทยา กลุ่มวชิาภูมิปัญญาทอ้งถิ่น 

(ต่างจากวุฒิการศึกษา) 
 

ผู้ร่วมวิจัย   รองศาสตราจารย์ ดร.จอมขวัญ สุวรรณรักษ ์
คุณวุฒิ    ปร.ด. นวัตกรรมการจัดการ มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา 
สาขาที่มีความชานาญพเิศษ  สาขาวิชาสังคมวิทยา กลุ่มวชิาภูมิปัญญาทอ้งถิ่น 
(ต่างจากวุฒิการศึกษา) 
 

ผู้ร่วมวิจัย  รองศาสตราจารย์ ดร.จุฑามาศ พีรพัชระ 
คุณวุฒ ิ บธ.ด.การพัฒนาธุรกิจอุตสาหกรรมและทรพัยากรมนุษย์ 

 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ 
สาขาที่มีความชานาญพเิศษ สาขาวิชาสังคมวิทยา กลุ่มวชิาภูมิปัญญาทอ้งถิ่น 

(ต่างจากวุฒิการศึกษา) 
 

หัวหน้าโครงการวิจัย กิจกรรมที่ 2  นางสาวพัชรนันท์ ยังวรวิเชียร 
คุณวุฒิ  ท.ม. การจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร 
 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ์
สาขาที่มีความชานาญพเิศษ สาขาวิชาสังคมวิทยา กลุ่มวชิาภูมิปัญญาทอ้งถิ่น 

(ต่างจากวุฒิการศึกษา) 
 

ผู้ร่วมวิจัย  รองศาสตราจารย์ ดร.จุฑามาศ พีรพัชระ 
คุณวุฒ ิ  บธ.ด. การพัฒนาธุรกิจอุตสาหกรรมและทรพัยากรมนุษย์ 

 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ 
สาขาที่มีความชานาญพเิศษ  สาขาวิชาสังคมวิทยา กลุ่มวชิาภูมิปัญญาทอ้งถิ่น 

(ต่างจากวุฒิการศึกษา) 
 

ผู้ร่วมวิจัย  นางสาวอินท์ธีมา หิรัญอัครวงศ์ 
คุณวุฒ ิ คศ.ม. คหกรรมศาสตร ์
 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
สาขาที่มีความชานาญพเิศษ  สาขาวิชาสังคมวิทยา กลุ่มวชิาภูมิปัญญาทอ้งถิ่น 
(ต่างจากวุฒิการศึกษา)  



 

 
 

ประวตัิย่อผู้วิจัย (ต่อ) 
 

หัวหน้าโครงการวิจัย กิจกรรมที่ 3  นางสาววัชราภรณ์  ชัยวรรณ 
คุณวุฒิ  บธ.ม. การจัดการ 
 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
สาขาที่มีความชานาญพเิศษ ตัวแทนสิทธิบตัรการจัดการเชิงพื้นที่ 
(ต่างจากวุฒิการศึกษา) 
 

ผู้ร่วมวิจัย  นางสาวพัชรนันท์ ยังวรวิเชียร 
คุณวุฒิ   ท.ม. การจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร 
  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ์
สาขาที่มีความชานาญพเิศษ  สาขาวิชาสังคมวิทยา กลุ่มวชิาภูมิปัญญาทอ้งถิ่น 

(ต่างจากวุฒิการศึกษา) 
 

ผู้ร่วมวิจัย  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.น้อมจิตต์  สุธีบุตร 
คุณวุฒ ิ  ปร.ด. สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 

 มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร ์
สาขาที่มีความชานาญพเิศษ  สาขาวิชาเทคโนโลยีการหมัก แปรรูปอาหาร จุลชีววิทยาอาหาร 
 
 

ผู้ร่วมวิจัย  รองศาสตราจารย์ ดร.จุฑามาศ พีรพัชระ 
คุณวุฒ ิ  ปร.ด. การพัฒนาธุรกิจอุตสาหกรรมและทรพัยากรมนุษย์ 

 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ 
สาขาที่มีความชานาญพเิศษ  สาขาวิชาสังคมวิทยา กลุ่มวชิาภูมิปัญญาทอ้งถิ่น 

(ต่างจากวุฒิการศึกษา) 
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