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ABSTRACT 

This research aims to study the potential of local food in Uttaradit Province that reflects the influence of three 

major culinary cultures: Lanna, Lan Chang, and Central Thai, which has been dubbed the "City of Three 

Culinary Cultures." This diverse local culinary identity demonstrates the integration of local resources, lifestyle, 

and community wisdom. The research objective is to assess and select foods with the highest potential for 

development into creative gastronomy to promote tourism, in accordance with Thailand's Soft Power policy 

within the 5F framework. The research methodology is quantitative research using evaluation by 3 experts 

consisting of food experts, design experts, and creative media innovation experts to evaluate 45 local food 

items from 9 districts according to 7 criteria: preparation readiness, idea incubation, idea development, idea 

verification, sustainability, innovation, and tourism potential, using the Creative Culinary Process Model 

framework by Horng and Hu (2009) and sustainable development criteria. The study concludes that Uttaradit's 

three-culture cuisine has high potential for development into creative gastronomy to promote tourism, being 

able to maintain the authenticity of local flavors while creating opportunities for creative economy development 

and sustainable tourism. The research results can serve as guidelines for developing Uttaradit Province as a 

unique culinary tourism destination. 
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บทคดัย่อ 

งานวจิยัน้ีมุ่งศกึษาศกัยภาพของอาหารทอ้งถิน่จงัหวดัอุตรดติถ์ทีส่ะทอ้นอทิธพิลของวฒันธรรมอาหารสามสายสําคญั 

ไดแ้ก่ ล้านนา ล้านชา้ง และไทยกลาง ซึ่งไดร้บัการขนานนามว่า "เมอืงอาหารสามวฒันธรรม" อตัลกัษณ์ทอ้งถิน่ทาง

อาหารทีห่ลากหลายน้ีแสดงถงึการผสمผสานระหว่างทรพัยากรทอ้งถิน่ วถิชีวีติ และภูมปัิญญาชุมชน วตัถุประสงคข์อง

การวจิยัคอืการประเมนิและคดัเลอืกอาหารทีม่ศีกัยภาพสงูสุดเพื่อพฒันาเป็นวทิยาการอาหารเชงิสรา้งสรรค์ส่งเสรมิการ

ท่องเทีย่ว สอดคล้องกบันโยบายซอฟต์พาวเวอร์ของประเทศไทยในกรอบ 5F ระเบยีบวธิวีจิยัเป็นการวจิยัเชงิปรมิาณ 

โดยใชก้ารประเมนิของผูเ้ชีย่วชาญ 3 คน ประกอบดว้ย ผูเ้ชีย่วชาญดา้นอาหาร ดา้นการออกแบบ และดา้นนวตักรรม

สื่อสร้างสรรค์ ในการประเมนิอาหารทอ้งถิ่นจํานวน 45 รายการ จาก 9 อําเภอ ตามเกณฑ์ 7 ด้าน ได้แก่ การเตรยีม

ความพรอ้ม การบ่มเพาะความคดิ การพฒันาความคดิ การตรวจสอบความคดิ ความยัง่ยนื นวตักรรม และศกัยภาพ

ด้านการท่องเที่ยว โดยใช้กรอบแนวคดิ Creative Culinary Process Model ของ Horng และ Hu (2009) และเกณฑ์

การพฒันาอย่างยัง่ยนื การศกึษาสรุปได้ว่า อาหารสามวฒันธรรมอุตรดติถ์มศีกัยภาพสูงในการพฒันาเป็นวทิยาการ

อาหารเชงิสรา้งสรรคเ์พื่อส่งเสรมิการท่องเทีย่ว โดยสามารถคงไวซ้ึง่ความแทจ้รงิของรสชาตทิอ้งถิน่ ขณะเดยีวกนัสรา้ง

โอกาสในการพฒันาเศรษฐกจิสร้างสรรค์และการท่องเทีย่วอย่างยัง่ยนื ผลการวจิยัน้ีสามารถเป็นแนวทางสําหรบัการ

พฒันาจงัหวดัอุตรดติถ์เป็นจุดหมายปลายทางการท่องเทีย่วเชงิอาหารทีม่เีอกลกัษณ์เฉพาะตวั 
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บทนํา 

อาหารเป็นปัจจยัพืน้ฐานเพื่อการดํารงชวีติของมนุษย์และเป็นเครื่องสะทอ้นทางวฒันธรรมทีบ่่งบอกถงึอตัลกัษณ์ทาง

วฒันธรรม วถิชีวีติ และรูปแบบเฉพาะของแต่ละทอ้งถิน่ ทีเ่น้นยํ้าความแตกต่างจากสงัคมอื่น (ทรงสุข บุญทาวงค ์และ

คณะ, 2565) แมว้่ามนุษยแ์ต่ละชาตพินัธุจ์ะไม่อาจละทิง้วฒันธรรมอาหารของตนได ้แต่กม็กีารปรบัปรุงและเปลีย่นแปลง

ใหส้อดคล้องกบัยุคสมยัและสงัคมทีม่พีลวตัอยู่เสมอ ในปัจจุบนั แกสโตโนม ี(Gastronomy) หรอืวทิยาการอาหารไดร้บั

การยอมรบัว่าเป็นเครื่องมอืสําคญัของซอฟต์พาวเวอร์ในการสื่อสารภาพลกัษณ์ของประเทศและดงึดูดความสนใจใน

ระดบันานาชาติ สําหรบัประเทศไทยนัน้ได้ประกาศใช้นโยบายซอฟต์พาวเวอร์ในกรอบ 5F โดยกําหนดให้อาหาร 

(Food) เป็นหน่ึงในกลไกหลกัของการสร้างอทิธพิลทางวฒันธรรม ผ่านการนําเสนอเรื่องราวของอาหาร วถิีชวีติ และ

ความเชื่อในรูปแบบต่างๆ (สํานักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ, 2564) เพื่อสร้างความเข้าใจ 

ก่อใหเ้กดิการยอมรบัและเปลี่ยนแปลงทศันคตขิองต่างชาตใิหเ้กดิความนิยมในวฒันธรรมไทยมากขึน้ โดยมเีป้าหมาย

สาํคญัในการยกระดบัเศรษฐกจิสรา้งสรรคแ์ละการท่องเทีย่วของประเทศ 

จงัหวดัอุตรดติถ์ถอืเป็นพืน้ทีท่ีม่คีวามหลากหลายทางวฒันธรรมอาหาร รูจ้กักนัในนามของเมอืงอาหารสามวฒันธรรม 

เน่ืองจากชวีติความเป็นอยู่ของผูค้นมกีารรวมกนัของวฒันธรรมลา้นนา ลา้นชา้ง และไทยกลาง อนัเน่ืองมาจากการเป็น

ศูนย์กลางการค้าขายมาตัง้แต่อดีต (ชื่นกมล ปัญญายง และ วิรลัพชัร ฉัตรเจรญิชยักุล, 2559) ความหลากหลายน้ี

ปรากฏใหเ้หน็ในอาหารพืน้ถิน่ทีส่บืทอดมาแต่โบราณ เช่น ขา้วตอกตดั แกงหอยขม หลามปลา อัว่บกัเผด็ ขา้วพนัผกั 

หมี่พนั ลอดช่องเค็ม แกงหยวก หลามปลา ลาบเหนือในแบบฉบบัของล้านนาตะวนัออกที่นิยมใส่มะแขว่น เป็นต้น  

ซึ่งอาหารเหล่าน้ีสะท้อนภูมปัิญญาและความสมัพนัธ์กบัทรพัยากรทอ้งถิ่น หลามปลาซึ่งแสดงถึงวถิชีวีติที่ผูกพนักบั

ธรรมชาติ และแกงหอยขมที่เป็นตวัแทนของอาหารไทยกลางทีนิ่ยมบรโิภคในวถิชีุมชน การศกึษาวฒันธรรมอาหาร

เหล่าน้ีจึงมีคุณค่าในการสร้างอตัลกัษณ์ท้องถิ่นและต่อยอดเชิงสร้างสรรค์เพื่อเป็นข้อความในการอนุรักษ์สืบสาน

วฒันธรรมทอ้งถิน่ใหด้าํรงอยู่อย่างยัง่ยนื 

การศกึษาครัง้น้ีมุ่งเน้นการประเมนิและคดัเลอืกอาหารสามวฒันธรรมจงัหวดัอุตรดติถ์ทีม่ศีกัยภาพสูงสุดในการพฒันา

เป็นวิทยาการอาหารเชิงสร้างสรรค์ โดยใช้กรอบแนวคิด Creative Culinary Process Model ของ Horng and Hu 

(2009) และเกณฑ์การพฒันาอย่างยัง่ยนืเป็นเครื่องมอืในการประเมนิ 7 ด้าน ผ่านการพจิารณาของผู้เชี่ยวชาญดา้น

อาหาร ดา้นการออกแบบ และดา้นนวตักรรมสื่อสรา้งสรรค์เพื่อคดัเลอืกอาหารทีม่ศีกัยภาพในการพฒันาเป็นวทิยาการ

อาหารเชงิสรา้งสรรค ์การศกึษาน้ีตัง้อยู่บนพืน้ฐานของการสมดุลระหว่างการอนุรกัษ์ความแทจ้รงิของอาหารดัง้เดมิและ

การสรา้งสรรคน์วตักรรมใหม่เพื่อตอบสนองความตอ้งการของนักทอ่งเทีย่ว ผลทีไ่ดจ้ะเป็นแนวทางในการต่อยอดอาหาร

สามวฒันธรรมใหเ้ป็นจุดขายหลกัของการท่องเทีย่วจงัหวดัอุตรดติถ์ และสนับสนุนการพฒันาเศรษฐกจิสรา้งสรรคต์าม

นโยบาย Soft Power ของประเทศไทย 

 

การทบทวนวรรณกรรม 

การท่องเทีย่วเชงิอาหารไดก้ลายเป็นกลไกสําคญัในการส่งเสรมิเศรษฐกจิทอ้งถิน่และการอนุรกัษ์มรดกทางวฒันธรรม 

โดยอาหารท้องถิ่นไม่เพยีงสะท้อนอตัลกัษณ์และภูมิปัญญาของพื้นที ่แต่ยงัเป็นปัจจยัดงึดูดนักท่องเที่ยวที่แสวงหา

ประสบการณ์ทีแ่ทจ้รงิและความเป็นเอกลกัษณ์เฉพาะถิน่ (เบญจมาภรณ์ ชาํนาญฉา, 2561) ในบรบิทของการท่องเทีย่ว

เชิงอาหาร แนวคิดวัฒนธรรมดัง้เดิมมีความสําคัญอย่างยิ่ง ซึ่ง Getz et al. (2014) ได้เสนอองค์ประกอบสําคญั 4 

ประการ ไดแ้ก่ ความเชื่อมโยงของแหล่งอาหารทอ้งถิน่จากแผ่นดนิและทะเล การเป็นมรดกภูมปัิญญาทีจ่บัต้องไม่ได้ 

คุณค่าของอาหารในเชิงสญัลักษณ์ และความเป็นอัตลักษณ์ของอาหาร องค์ประกอบเหล่าน้ีช่วยสร้างคุณค่าและ

ความหมายใหแ้ก่อาหารทอ้งถิน่ รวมถงึส่งเสรมิการท่องเทีย่วอย่างยัง่ยนื 

การศกึษาศกัยภาพอาหารทอ้งถิน่เพื่อส่งเสรมิการท่องเทีย่วเชงิอาหารไดร้บัความสนใจอย่างกวา้งขวางในหลายพืน้ที ่

กุลกนัยา สุวรรณโณ (2566) ไดพ้ฒันาตวัชี้วดัศกัยภาพอาหารทอ้งถิน่สําหรบัจงัหวดัสุโขทยั โดยประกอบดว้ย 4 ดา้น 
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คือ ระบบเกษตรท้องถิ่น เรื่องราวความเป็นมาของอาหารท้องถิ่น อุตสาหกรรมการสร้างสรรค์อาหารท้องถิ่น และ 

ความยัง่ยนืของอาหารทอ้งถิน่ พรอ้มทัง้ระบุคุณลกัษณะทีส่่งเสรมิศกัยภาพ 5 ดา้น ไดแ้ก่ วตัถุดบิทอ้งถิน่ การถ่ายทอด

ภูมปัิญญา ขนบธรรมเนียมประเพณี เรื่องราวความเป็นมา และการผสมผสานเอกลกัษณ์ท้องถิน่ ในทํานองเดยีวกนั 

ชมพูนุท ภาณุภาส และคณะ (2564) พบว่าศกัยภาพการท่องเที่ยวเชงิอาหารของนครแม่สอดมคีวามโดดเด่นในดา้น

ความหลากหลายทางวฒันธรรมที่หลอมรวมอาหารจากหลายชาติพนัธุ์ สะท้อนการผสมผสานทางวฒันธรรมที่เป็น

เอกลกัษณ์เฉพาะถิน่ 

ความสําเรจ็ของการส่งเสรมิการท่องเทีย่วเชงิอาหารไม่เพยีงขึน้อยู่กบัคุณภาพและเอกลกัษณ์ของอาหารเท่านัน้ แต่ยงั

ต้องคํานึงถึงปัจจยัด้านความคดิสร้างสรรค์ของผูป้ระกอบการ Haykir and Çalışkan (2021) พบว่า การเสรมิพลงัแก่

เชฟในด้านความหมายของงาน การให้คุณค่าต่องาน ความเป็นอิสระ และการตดัสนิใจด้วยตนเอง มส่ีวนสนับสนุน

กระบวนการสร้างสรรค์ทางอาหาร ซึ่งสอดคล้องกบั Creative Culinary Process Model ของ Horng and Hu (2009) 

นอกจากน้ี Mohammad Almansouri et al. (2021) ได้ระบุว่ามรดกอาหารมคีวามเชื่อมโยงกบั 3 มิติหลกั คือ มรดก 

(legacy) บุคคล (people) และสถานที ่(place) โดยอาหารทอ้งถิน่มคีวามเชื่อมโยงอย่างเขม้แขง็กบัมติสิถานที ่ขณะที่

อาหารชาตพินัธุ์เชื่อมโยงกบัมติบิุคคลและมรดก การทําความเขา้ใจความสมัพนัธ์เหล่าน้ีจะช่วยในการพฒันากลยุทธ์

การส่งเสรมิการท่องเทีย่วเชงิอาหารทีม่ปีระสทิธภิาพและยัง่ยนื 

งานวิจยัน้ีจงึนําแนวคดิ Creative Culinary Process Model ของ Horng and Hu (2009) มาบูรณาการร่วมกบัเกณฑ์

การพัฒนาอย่างยัง่ยืนของสํานักงานผู้ประสานงานสหประชาชาติประจําประเทศไทยและโครงการพัฒนาแห่ง

สหประชาชาตปิระจาํประเทศไทย (2564) เพื่อประเมนิศกัยภาพอาหารทอ้งถิน่จงัหวดัอุตรดติถ์ทีม่คีวามหลากหลายของ

มรดกอาหารถงึ 45 รายการ จากการผสมผสานวฒันธรรมสามสาย (ฐติพิร เทยีรฆนิธกูิล และ รสสุคนธ ์วงษ์ดอกไม,้ 2558) 

เพื่อนําไปสู่การส่งเสรมิการท่องเทีย่วเชงิอาหารทีส่อดคลอ้งกบับรบิทและศกัยภาพของพืน้ที ่

กรอบแนวคิดการวิจยั 

 

 

 

 

 

 
ภาพท่ี 1 กรอบแนวคดิการวจิยั 

 

วิธีการวิจยั 

การวิจยัครัง้น้ีเป็นการวิจยัเชงิปริมาณ (Quantitative Research) ที่มุ่งเน้นการประเมินและคดัเลือกเมนูอาหารสาม

วฒันธรรมจงัหวดัอุตรดิตถ์ โดยใช้แนวทางการวิจยัเชงิพรรณนา (Descriptive Research) และการวิจยัประเมนิผล 

เมนูอาหารสามวฒันธรรม 

จงัหวดัอุตรดติถ์ 45 เมนู 

การประเมนิดว้ยเกณฑ ์7 ดา้น ตาม 

Creative Culinary Process Model และ

หลกัการพฒันาอย่างยัง่ยนื 

เมนูทีค่ดัเลอืกสาํหรบัพฒันา 

15 เมนู 
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(Evaluation Research) เพื่อคดัเลอืกเมนูอาหารทีม่ศีกัยภาพในการพฒันาเป็นวทิยาการอาหารสรา้งสรรค์เพื่อส่งเสรมิ

การท่องเทีย่ว 

ประชากรและและกลุ่มตวัอย่าง 

ประชากรเป้าหมาย คอื เมนูอาหารทอ้งถิน่จงัหวดัอุตรดติถ์ทีม่ลีกัษณะสามวฒันธรรม จาก 9 อําเภอ ไดแ้ก่ อําเภอเมอืง

อุตรดติถ์ อําเภอตรอน อําเภอลบัแล อําเภอท่าปลา อําเภอน้ําปาด อําเภอฟากท่า อําเภอบ้านโคก อําเภอพชิยั และ

อําเภอทองแสนขนั ที่ได้รบัการคดัเลือกและรวบรวมจากการศึกษาร่วมกันระหว่างวฒันธรรมจงัหวดัอุตรดิตถ์กับ

มหาวทิยาลยัราชภฏัอุตรดติถ์ 

กลุ่มตวัอย่าง ใชก้ารสุ่มตวัอย่างแบบเจาะจง (Purposive Sampling แบง่ออกเป็น 2 กลุ่ม ไดแ้ก่  

1) เมนูอาหารทอ้งถิน่จาํนวน 45 เมนู ทีไ่ดจ้ากการศกึษาร่วมกนัระหว่างวฒันธรรมจงัหวดัอุตรดติถ์กบัมหาวทิยาลยัราชภฏั

อุตรดติถ์ เป็นเมนูอาหารทีม่ลีกัษณะสามวฒันธรรม (ไทยกลาง ล้านนา และล้านชา้ง) จาก 9 อําเภอในจงัหวดัอุตรดติถ์ 

ทีผ่่านการสาํรวจและรวบรวมขอ้มลูจากแหล่งชุมชนและมกีารบนัทกึส่วนผสม วธิกีารปรุง และประวตัคิวามเป็นมาอย่าง

ชดัเจน 

2) กลุ่มตวัอย่างผู้เชีย่วชาญจํานวน 3 คน ประกอบด้วย ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร (Food Expert) ผู้เชี่ยวชาญด้านการ

ออกแบบ (Design Expert) และผูเ้ชีย่วชาญดา้นนวตักรรมสื่อสรา้งสรรค์ (Creative Media Innovation Expert) เกณฑ์

การคดัเลอืกผูเ้ชี่ยวชาญ คดัเลอืกจากเป็นผูม้ปีระสบการณ์ในสาขาที่เกี่ยวขอ้งอย่างน้อย 10 ปี มผีลงานวจิยัหรอืการ

ปฏบิตังิานในดา้นทีเ่กีย่วขอ้ง และมคีวามรูค้วามเขา้ใจในบรบิทของจงัหวดัอุตรดติถ์ 

การเกบ็รวบรวมและการวิเคราะห์ข้อมูล 

เครื่องมอืทีใ่ชใ้นการวจิยั 

1) แบบขอ้มูลเมนูอาหาร ประกอบดว้ยรายละเอยีดของแต่ละเมนูประกอบดว้ย รูปภาพ ประวตัคิวามเป็นมา ส่วนผสม 

วธิกีารปรุง และลกัษณะเฉพาะ 

2) แบบประเมนิผูเ้ชีย่วชาญสําหรบัการประเมนิเมนูอาหารทอ้งถิน่สําหรบัผูเ้ชีย่วชาญใชรู้ปแบบมาตรประมาณ 5 ระดบั

ตามแนวคดิ Likert Scale เพื่อใหส้ามารถวดัความคดิเหน็และทศันคตไิดอ้ย่างละเอยีดและแม่นยํา (Jamieson, 2005) 

การตรวจสอบคุณภาพของเครื่องมอืดําเนินการในสองด้านหลกั ได้แก่ ความเที่ยงตรงเชงิเน้ือหา (Content Validity) 

และความเชื่อมัน่ (Reliability) 

สาํหรบัความเทีย่งตรงเชงิเน้ือหา ไดด้าํเนินการตรวจสอบโดยผูเ้ชีย่วชาญในสาขาทีเ่กีย่วขอ้ง ประกอบดว้ย ผูเ้ชีย่วชาญ

ดา้นภาษาศาสตร์เพื่อตรวจสอบความถูกต้องและความชดัเจนของภาษาทีใ่ชใ้นเครื่องมอื ผูเ้ชีย่วชาญดา้นอาหารและ

โภชนาการเพื่อยนืยนัความเหมาะสมของเน้ือหาทีเ่กี่ยวขอ้งกบัอาหารทอ้งถิ่น และผูเ้ชีย่วชาญดา้นการท่องเทีย่วเพื่อ

ประเมนิความสอดคลอ้งกบับรบิททางการท่องเทีย่ว 

ในส่วนของความเชื่อมัน่ของเครื่องมอื ไดท้าํการทดสอบความสอดคลอ้งระหว่างผูป้ระเมนิ (Inter-rater Reliability) โดย

ใชส้ถิติสหสมัพนัธ์ของเพยีร์สนั (Pearson Correlation Coefficient) ผลการวเิคราะห์แสดงใหเ้ห็นว่าเครื่องมอืมคีวาม

เชื่อมัน่ในระดบัสงู (r = 0.86) ซึง่บ่งชีว้่า ผูป้ระเมนิทัง้ 3 มคีวามสอดคลอ้งกนัในการใหค้ะแนนประเมนิ และน่าเชือ่ถอื 

กรอบการประเมนิ 7 ดา้น ใชห้ลกัการ Process Model ของ Horng and Hu (2009) และเกณฑ์การพฒันาอย่างยัง่ยนื

ของ (สํานักงานผู้ประสานงานสหประชาชาติประจําประเทศไทย, 2564; โครงการพฒันาแห่งสหประชาชาติประจํา

ประเทศไทย, 2564) จาํนวน 7 เกณฑ ์ประกอบดว้ย 

1) ด้านการเตรยีมความพร้อม ประกอบด้วยความพร้อมในสองด้านหลกั ได้แก่ 1.1) ความพร้อมของขอ้มูล ซึ่งต้องมี

เรื่องเล่าทางประวตัศิาสตรท์ีช่ดัเจน หรอืมกีารบนัทกึตํารบัดัง้เดมิทีส่มบูรณ์ หรอืมผีูท้รงภูมปัิญญาทีส่ามารถถ่ายทอดได ้

และ 1.2) ความพรอ้มของวตัถุดบิ ซึง่วตัถุดบิหลกัตอ้งหาไดใ้นทอ้งถิน่ มกีารผลติอย่างต่อเน่ือง และมตีน้ทุนทีเ่หมาะสม 

2) ดา้นการบ่มเพาะความคดิ อาหารต้องสามารถพฒันาและปรบัปรุงสูตร สามารถปรบัปรุงเทคนิคการปรุงได ้มคีวาม

ยดืหยุ่นในการเปลีย่นแปลงส่วนประกอบและเขา้กนัไดก้บัเทคนิคการปรุงสมยัใหม่  
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3) ดา้นการพฒันาความคดิ อาหารต้องมคีวามเป็นไปไดท้างเทคนิคและการตลาด ในดา้นเทคนิค ขัน้ตอนการปรุงตอ้ง

ไม่ซบัซอ้นเกนิไป ใชเ้ครื่องมอืและอุปกรณ์ทีห่าไดง้า่ย และควบคุมคุณภาพไดส้มํ่าเสมอ 

4) ดา้นการตรวจสอบความคดิ อาหารต้องมคีวามเป็นไปไดท้างเทคนิคและการตลาด ในดา้นเทคนิค ขัน้ตอนการปรุง

ตอ้งไม่ซบัซอ้นเกนิไป ใชเ้ครื่องมอืและอุปกรณ์ทีห่าไดง้า่ย และควบคุมคุณภาพไดส้มํ่าเสมอ 

5) ดา้นความยัง่ยนื อาหารตอ้งสามารถสนับสนุนความยัง่ยนืในทุกมติ ิไดแ้ก่ การสนับสนุนเกษตรกรและชุมชนทอ้งถิน่ 

ไม่ทาํลายสิง่แวดลอ้ม และช่วยอนุรกัษ์ภูมปัิญญาทอ้งถิน่ใหค้งอยู่สบืต่อไป 

6) ด้านนวตักรรม อาหารต้องมโีอกาสในการปรบัปรุงและพฒันาต่อยอด สามารถประยุกต์ใหม่ได้ตามยุคสมยั และมี

ความแปลกใหม่ทีด่งึดดูใจ แต่ในขณะเดยีวกนัตอ้งไม่สญูเสยีเอกลกัษณ์และคุณค่าของตน้ตํารบั 

7) ดา้นการท่องเทีย่ว อาหารตอ้งมศีกัยภาพในการดงึดดูนักท่องเทีย่ว โดยมลีกัษณะทีเ่หมาะสาํหรบัการถ่ายภาพ สรา้ง

ประสบการณ์ทีน่่าจดจาํ และสามารถเป็นจุดขายสาํคญัในการส่งเสรมิการท่องเทีย่วทอ้งถิน่ได ้

กําหนดระดบัคะแนนอาศยัแนวทางการศกึษา ประกอบด้วย คะแนน 5 หมายถึง ระดบัดเียี่ยมซึ่งมศีกัยภาพสูงมาก, 

คะแนน 4 หมายถึง ระดบัดทีี่มศีกัยภาพสูง, คะแนน 3 หมายถึง ระดบัปานกลางที่มศีกัยภาพปานกลาง, คะแนน 2 

หมายถึง ระดบัพอใช้ที่มศีกัยภาพตํ่า และ คะแนน 1 หมายถึง ระดบัไม่เหมาะสมหรือไม่มศีกัยภาพในการพฒันา 

(Vanhonacker et al., 2013) กําหนดเกณฑ์การคดัเลอืกอาหารต้นตํารบัเพื่อนําไปพฒันาเป็นผลติภณัฑ์ใชค่้าคะแนน

รวมเฉลี่ยจากทุกเกณฑ์การประเมนิ โดยกําหนดว่าอาหารต้นตํารบัทีม่คีะแนนรวมเฉลี่ยตัง้แต่ 4.0 ขึน้ไป จะไดร้บัการ

คดัเลือกให้นําไปใช้ในการพฒันา ในขณะที่อาหารที่มีคะแนนรวมเฉลี่ยระหว่าง 3.5-3.9 จะต้องผ่านการพิจารณา

เพิม่เตมิในประเดน็ตา่งๆ ทีอ่าจส่งผลต่อความเป็นไปไดใ้นการพฒันา ส่วนอาหารต้นตํารบัทีม่คีะแนนรวมเฉลี่ยตํ่ากว่า 

3.5 จะไม่ไดร้บัการคดัเลอืกเน่ืองจากมขีอ้จาํกดัหรอืความเสีย่งสงูในการพฒันาเป็นผลติภณัฑเ์ชงิพาณิชย ์

การวิเคราะห์ข้อมูล ใช้สถิติเชิงพรรณนา ได้แก่ ค่าเฉลี่ยคํานวณคะแนนเฉลี่ยของแต่ละเมนูในแต่ละด้าน และ 

ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานวดัการกระจายของคะแนนประเมนิ ดว้ยโปรแกรมสําเรจ็รูป Jamovi นําเสนอผลการวเิคราะห์

โดยใชต้ารางแสดงคะแนนเฉลี่ยของแต่ละเมนูในแต่ละดา้นการประเมนิ และตารางการจดัอนัดบัเมนูอาหาร 10 อนัดบัแรก 

ทีผ่่านเกณฑก์ารคดัเลอืก 

 

ผลการวิจยั 

จากการประเมนิศกัยภาพอาหารท้องถิ่นจงัหวดัอุตรดติถ์จํานวน 45 รายการ โดยผู้เชี่ยวชาญ 3 คน ตามเกณฑ์การ

ประเมนิ 7 ดา้น พบว่าอาหารทีม่ศีกัยภาพสงูสุดในการพฒันาเป็นวทิยาการอาหารสรา้งสรรค ์10 อนัดบัแรก มดีงัน้ี 

 

ตารางท่ี 1 แสดงอาหาร 10 ลําดบัทีม่ศีกัยภาพสงูสุด 
ลาํดบั รายการอาหาร คะแนนศกัยภาพ (ตามลาํดบัเกณฑ์) อาํเภอต้น

กาํเนิด 1 2 3 4 5 6 7 คะแนนเฉลี่ย 

1 ลอดช่องเคม็ 4.67±0.58 5.00±0.00 4.33±0.58 4.67±0.58 4.33±0.58 4.33±0.58 4.66±0.58 4.81±0.39 ลบัแล 

2 ขา้วตอกตดั 4.67±0.58 5.00±0.00 4.67±0.58 5.00±0.58 4.67±0.58 4.67±0.58 5.00±0.00 4.76±0.43 ทองแสนขนั 

3 ขา้วโอ่โหล่ว 4.67±0.58 4.67±0.58 4.67±0.58 5.00±0.58 4.67±0.58 4.67±0.58 4.66±0.58 4.71±0.45 ลบัแล 

3 แกงหอยขม 4.33±0.58 4.00±0.00 4.33±0.58 4.67±0.58 4.33±0.58 4.67±0.58 4.66±0.58 4.71±0.45 พชิยั 

4 หลามปลา 4.33±0.58 4.00±0.00 4.33±0.58 4.67±0.58 4.67±0.58 4.67±0.58 4.33±0.58 4.62±0.49 น้ําปาด 

5 ยํามะเขอืเคีย้ง 4.33±0.58 5.00±0.00 4.33±0.58 4.67±0.58 5.00±0.00 5.00±0.00 5.00±0.00 4.57±0.49 บา้นโคก 

6 แกงขีเ้หลก็ 4.33±0.58 4.67±0.58 4.33±0.58 4.33±0.58 4.33±0.58 4.33±0.58 4.33±0.58 4.52±0.50 ฟากท่า 

7 หลูห้ม ู 4.33±0.58 4.33±0.58 4.67±0.58 4.67±0.58 5.00±0.00 4.33±0.58 5.00±0.00 4.43±0.49 เมอืงอุตรดติถ์ 

7 ลาบปลาเพีย้ 4.67±0.58 5.00±0.00 4.67±0.58 4.67±0.58 4.67±0.58 4.33±0.58 5.00±0.00 4.43±0.49 ท่าปลา 

8 ลาบหม ูสตูรน้ําอ่าง 4.33±0.58 4.00±0.00 4.67±0.58 4.67±0.58 5.00±0.00 4.67±0.58 4.33±0.58 4.38±0.49 ตรอน 
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จากตารางที ่1 แสดงใหเ้หน็ถงึศกัยภาพของอาหารสามวฒันธรรมจงัหวดัอุตรดติถ์ที่ผ่านการประเมนิโดยผู้เชีย่วชาญ 

สามารถอธบิายผลการวจิยัไดด้งัน้ี 

1) อาหารอนัดบั 1 ลอดช่องเคม็ (ลบัแล) ไดร้บัคะแนนเฉลีย่สงูสุดที ่4.81±0.39 โดยไดค้ะแนนเตม็ 5.00 ในดา้นการบ่ม

เพาะความคิด (เกณฑ์ที่ 2) แสดงให้เห็นว่าอาหารน้ีมีความยืดหยุ่นสูงในการพัฒนาและปรับปรุงสูตร สามารถ

ปรบัเปลี่ยนเทคนิคการปรุงไดด้ ีและเขา้กนัไดก้บัเทคนิคการปรุงสมยัใหม่ คะแนนดา้นการท่องเทีย่วที ่4.66±0.58 บ่งชี้

ว่าอาหารน้ีมศีกัยภาพในการดงึดดูนักท่องเทีย่ว มลีกัษณะทีเ่หมาะสาํหรบัการถ่ายภาพ และสามารถสรา้งประสบการณ์

ทีน่่าจดจาํได ้

2) อาหารอนัดบั 2 ขา้วตอกตดั (อําเภอทองแสนขนั) ได้รบัคะแนนเฉลี่ย 4.76±0.43 โดยได้คะแนนเตม็ 5.00 ในสาม

ดา้น ไดแ้ก่ ดา้นการบ่มเพาะความคดิ ดา้นการตรวจสอบความคดิ และดา้นการท่องเทีย่ว ซึ่งแสดงใหเ้หน็ว่าอาหารน้ีมี

ความพร้อมสูงในการพฒันาเป็นผลิตภัณฑ์ท่องเที่ยว มีความเป็นไปได้ทางเทคนิคและการตลาดที่ดีเยี่ยม และมี

ศกัยภาพการดงึดดูนักท่องเทีย่วสงูมาก 

3) อาหารอนัดบั 3 ขา้วโอ่โหล่ว (อําเภอลบัแล) และแกงหอยขม (อําเภอพชิยั) ทัง้สองรายการไดค้ะแนนเฉลี่ยเท่ากนัที ่

4.71±0.45 โดยขา้วโอ่โหล่วไดค้ะแนนสูงสุดในดา้นการตรวจสอบความคดิที ่5.00±0.58 แสดงถึงความเป็นไปไดท้าง

เทคนิคและการตลาดที่ดเียี่ยม ส่วนแกงหอยขมได้คะแนนสูงในด้านนวตักรรม (4.67±0.58) และด้านการท่องเที่ยว 

(4.66±0.58) บ่งชีว้่าอาหารน้ีมโีอกาสในการปรบัปรุงและพฒันาต่อยอดไดด้ ี

ขอ้สงัเกตทีส่าํคญัจากผลการประเมนิพบว่า 

1) ความสมํ่าเสมอของคะแนน อาหารทัง้ 10 รายการมีคะแนนเฉลี่ยใกล้เคียงกัน (4.38-4.81) แสดงว่าอาหารสาม

วฒันธรรมของอุตรดติถ์มศีกัยภาพโดยรวมทีส่งู 

2) ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานตํ่า โดยมค่ีาเบีย่งเบนมาตรฐานของคะแนนเฉลี่ยอยู่ระหว่าง 0.39-0.50 แสดงความสอดคลอ้ง

ของผูเ้ชีย่วชาญในการประเมนิ 

3) อาหารแต่ละชนิดมจีุดแขง็ทีห่ลากหลาย พบว่าอาหารแต่ละรายการมจีุดแขง็ในแต่ละดา้นทีต่่างกนั บางรายการเด่น

ด้านนวตักรรม บางรายการเด่นด้านความยัง่ยนื หรอืด้านการท่องเที่ยว สามารถนําไปพฒันาต่อยอดเป็นวทิยาการ

อาหารสรา้งสรรคเ์พื่อส่งเสรมิการท่องเทีย่วไดห้ลากหลายอย่างมปีระสทิธภิาพ 

 

สรปุและอภิปรายผลการวิจยั 

การศกึษาครัง้น้ีไดท้าํการประเมนิศกัยภาพของอาหารทอ้งถิน่จงัหวดัอุตรดติถ์จาํนวน 45 รายการ จาก 9 อําเภอ โดยใช้

เกณฑก์ารประเมนิ 7 ดา้น ผลการศกึษาพบว่า อาหาร 10 อนัดบัแรกทีม่คีะแนนเฉลีย่สงูสุด ไดแ้ก่ ลอดช่องเคม็ (ลบัแล) 

(4.81±0.39) จากอําเภอตรอน ข้าวตอกตัด (4.76±0.43) จากอําเภอทองแสนขนั ข้าวโอ่โหล่ว และ แกงหอยขม 

(4.71±0.45) จากอําเภอลบัแลและพชิยัตามลําดบั รวมถงึอาหารอื่นๆ เช่น หลามปลา ยาํมะเขอืเคีย้ง แกงขีเ้หลก็ หลูห้ม ู

ลาบปลาเพีย้ และลอดช่องเคม็ ผลการประเมนิแสดงใหเ้หน็ว่าอาหารสามวฒันธรรมของจงัหวดัอุตรดติถ์มศีกัยภาพสงู

ในการพัฒนาเป็นวิทยาการอาหารเชิงสร้างสรรค์ โดยทุกรายการที่ได้รับการคัดเลือกมีคะแนนเฉลี่ยเกิน 4.0 ซึ่ง

สอดคลอ้งกบัเกณฑท์ีกํ่าหนดไวใ้นการพฒันาต่อยอด 

จังหวัดอุตรดิตถ์มีอาหารท้องถิ่นที่หลากหลายถึง 45 รายการ สะท้อนความหลากหลายของมรดกอาหารและ 

การผสมผสานของวฒันธรรมทัง้สามสาย ได้แก่ ไทยกลาง ล้านนา และล้านช้าง ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาของ  

ฐติิพร เทยีรฆนิธกูิล และ รสสุคนธ์ วงษ์ดอกไม ้(2558) ที่พบว่า อาหารของแต่ละวฒันธรรมมคีวามสมัพนัธ์กนัทัง้ใน

ดา้นการผสมผสาน สภาพภูมศิาสตร์และภูมปัิญญาทอ้งถิน่ ก่อใหเ้กดิอตัลกัษณ์ของอาหารทีม่าจากการผสมผสานทาง

วฒันธรรมต่างๆ ที่มีเอกลกัษณ์และหาได้เฉพาะในจงัหวดัอุตรดิตถ์เท่านัน้ ผลการศึกษาน้ีสอดคล้องกับงานวิจยัของ 

ชมพนุูท ภาณุภาส และคณะ (2564) ทีศ่กึษาศกัยภาพการท่องเทีย่วเชงิอาหารตามอตัลกัษณ์พืน้ทีน่ครแม่สอด จงัหวดัตาก 

ทีพ่บว่า ความเป็นอตัลกัษณ์ของอาหารในพืน้ทีด่งักล่าวมคีวามโดดเด่นจากการหลอมรวมของวฒันธรรมทีห่ลากหลาย 
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ได้แก่ วฒันธรรมไทใหญ่ วฒันธรรมมุสลมิ วฒันธรรมมอญ วฒันธรรมปกากะญอ วฒันธรรมล้านนา และวฒันธรรม

เมยีนมาร ์จนกลายเป็นอตัลกัษณ์ทีเ่ป็นเอกลกัษณ์เฉพาะตวั ซึง่มรดกทางอาหารเป็นส่วนหน่ึงของมรดกทางวฒันธรรม

ทีม่ศีกัยภาพพเิศษในการท่องเทีย่ว (Kalenjuk Pivarski et al., 2023) สอดคล้องกบัแนวคดิของ Getz et al. (2014) ที่

เน้นว่า การใชว้ตัถุดบิทอ้งถิน่ การสรา้งเรื่องราวทีม่าของอาหารว่ามาจากแหล่งใดและมคีวามเชื่อมโยงอย่างไร รวมถงึ

ภูมปัิญญาต่างๆ ไดแ้ก่ การเตรยีมอาหาร ธรรมชาตขิองอาหาร และสูตรอาหาร ล้วนเป็นองค์ประกอบทีม่ศีกัยภาพใน

การส่งเสรมิคุณค่าใหแ้ก่อาหารทอ้งถิน่ 

ผลการประเมนิโดยผูเ้ชีย่วชาญพบว่าอาหารทอ้งถิน่ของอุตรดติถ์ไดร้บัคะแนนสงูในดา้นการเตรยีมความพรอ้ม (เกณฑท์ี ่1) 

และด้านเรื่องเล่า (เกณฑ์ที่ 2) แสดงให้เห็นว่าอาหารเหล่าน้ีมรีากฐานทางประวตัิศาสตร์และวฒันธรรมที่แขง็แกร่ง  

ซึ่งเป็นปัจจยัสาํคญัในการสรา้งความน่าเชื่อถอืและดงึดูดนักท่องเทีย่วในประสบการณ์อาหารสอดคล้องกบัการศกึษา

ของ กุลกันยา สุวรรณโณ (2566) ที่ได้กล่าวถึงคุณลักษณะที่ส่งเสริมศักยภาพอาหารท้องถิ่นที่สําคัญ ได้แก่  

การถ่ายทอดภูมิปัญญา ขนบธรรมเนียมประเพณี เรื่องราวความเป็นมา และการผสมผสานเอกลักษณ์ ท้องถิ่น 

นอกจากน้ีอาหารทอ้งถิน่ยงัถูกนํามาใชใ้นการสรา้งการรบัรูใ้นประสบการณ์การทานอาหาร และทอดแทรกความเป็นภูมิ

ปัญญา ขนบธรรมเนียมไวใ้นอาหาร ให้เกิดความน่าสนใจเพื่อเป็นสิง่ดงึดูด ใจทางการท่องเที่ยว สามารถพฒันาเป็น

สนิคา้และเพิม่โอกาสทางการ ท่องเทีย่วใหแ้ก่ชุมชน 

ผลการศกึษาชี้ใหเ้หน็ว่าอาหารทีไ่ด้รบัการคดัเลอืกมคีะแนนสูงในดา้นนวตักรรม (เกณฑ์ที่ 6) และด้านการท่องเทีย่ว 

(เกณฑ์ที่ 7) ซึ่งสอดคล้องกับกรอบแนวคิด Creative Culinary Process Model ของ Horng and Hu (2009) ที่เน้น

ความสําคญัของการสรา้งสรรคใ์นการพฒันาอาหาร อาหารเช่น ขา้วตอกตดั และ ยํามะเขอืเคีย้ง ทีไ่ดค้ะแนนสูงในดา้น

นวัตกรรมแสดงให้เห็นถึงความยืดหยุ่นในการปรับปรุงและพัฒนาอัตลักษณ์ท้องถิ่นให้เข้ากับความต้องการของ

นักท่องเที่ยวสมัยใหม่ ภายใต้อตัลักษณ์ดังกล่าวเป็นการแสดงออกถึงความใกล้ชิดผูกพันกับผู้คนและท้องถิ่นที่

แสดงออกผ่านวฒันธรรมอาหารทีเ่ชื่อมโยงเขา้กบัวถิชีวีติของคนในทอ้งถิน่ มกีารสัง่สมแปลงทุนทีม่ใีหเ้ป็นผลติภณัฑ์

ทางการท่องเที่ยวที่เป็นอตัลกัษณ์ของตนเอง (วิเขนศวร ทะกอง และ อรวรรณ ศิริสวสัดิ ์อภิชญกุล, 2565). ซึ่งใน

ปัจจุบนัประเทศต่างๆ ทัว่โลกไดใ้หค้วามสําคญักบัการท่องเทีย่วยัง่ยนืและใชก้ลไกการส่งเสรมิการท่องเทีย่วในหลายๆ 

รูปแบบสอดคล้องกบั เบญจมาภรณ์ ชํานาญฉา (2561) ไดก้ล่าวว่า การแสวงหาความเป็นเอกลกัษณ์ในแต่ละทอ้งถิน่

ยังคงเป็นที่นิยมของนักท่องเที่ยวในปัจจุบนัยงัที่คงสนใจการแสวงหาสิ่งแปลกใหม่ในการท่องเที่ยว เช่น การหา

รา้นอาหาร รา้นกาแฟ รวมถงึ ผลติภณัฑท์างการท่องเทีย่วของทอ้งถิน่ทีไ่ดร้บั การเดนิทางของนักท่องเทีย่วไม่ไดจ้าํกดั

แค่เพยีงสถานทีท่่องเทีย่วทีม่ชีื่อเสยีงเพยีงอย่างเดยีว แต่ยงัรวมถงึความเป็นเอกลกัษณ์ในทอ้งถิน่นัน้รวมถงึอาหาร 

ข้อเสนอแนะเพื่อการพฒันาในอนาคต 

1) การสรา้งเครอืขา่ยอาหารสามวฒันธรรม โดยเชื่อมโยงอาหารจากทัง้ 9 อําเภอเป็นเสน้ทางท่องเทีย่วเชงิอาหาร ตาม

แนวคดิของ การพฒันาเสน้ทางท่องเทีย่วอาหารทีเ่ชื่อมโยงนักท่องเทีย่วกบัผูผ้ลติอาหารทอ้งถิน่ ตลาด และรา้นอาหาร 

2) การพฒันาชัน้เรยีนทําอาหาร เพื่อสรา้งความรูแ้ละประสบการณ์ที ่รวมถงึคุณค่าการท่องเทีย่วใหก้บัอาหารอาหาร

สามวฒันธรรมจงัหวดัอุตรดติถ ์

3) การพฒันาต่อยอดเป็นอาหารขา้มวฒันธรรม ใหเ้ขา้กบัความต้องการของนักท่องเทีย่ว แต่ยงัคงรกัษาคุณภาพและ

เอกลกัษณ์ของอาหารทอ้งถิน่ไว ้
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