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บทคัดย่อ 

การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาศักยภาพการท่องเที่ยวเชิงอาหารเพื่อส่งเสริมการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหารจังหวัดนนทบุรี เป็นวิจัยเชิงคุณภาพด้วยการวิเคราะห์เนื้อหา เก็บรวบรวม
ข้อมูลจากผู้ให้ข้อมูลหลัก จ านวนทั้งสิ้น 25 คน ผลการศึกษาพบว่า แนวทางการส่งเสริมการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหาร 4 C’s of gastronomy ประกอบด้วย 4 แนวทาง ได้แก่ 1) แนวทางการ
ส่งเสริมด้านชุมชนอาหาร ส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหารสร้างสรรค์ให้กับนักท่องเที่ยว สัมผัส
กับความหลากหลายของวัฒนธรรมอาหาร 2) แนวทางการส่งเสริมด้านการปรุงอาหารท้องถิ่น 
น าเสนอเทคนิคการปรุงอาหารแบบดั้งเดิมของชุมชนกับกิจกรรมการท่องเที่ยวเพื่อสร้างสรรค์
การท่องเที่ยวใหม่ ๆ ที่สอดคล้องกับฤดูกาลของวัตถุดิบอาหารรวมถึงการสนับสนุนผลักดัน
มาตรฐานร้านอาหารให้ได้รับตราสัญลักษณ์รางวัลบิบกูร์มองด์  ส าหรับร้านอาหารในท้องถิ่น 
ที่น าเสนอวัตถุดิบได้เป็นอย่างดี 3) แนวทางการส่งเสริมด้านผู้ประกอบการร้านอาหาร ส่งเสริม
ผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่น การพัฒนาบุคลากรด้านการท่องเที่ยวเชิงอาหารในชุมชน และการ
ส่งเสริมการมีส่ วนร่วมของชุมชน  และ 4) แนวทางการส่ งเสริมด้ านประสบการณ์ 
ของนักท่องเที่ยว ให้เกิดการประชาสัมพันธ์การตลาดผ่านสื่อสังคมออนไลน์ เพื่อให้เกิดแหล่ง
ท่องเที่ยวเชิงอาหารของจังหวัดนนทบุรีที่เป็นที่นิยม  
 
ค าส าคัญ: การส่งเสริมการท่องเที่ยว, การท่องเที่ยวเชิงอาหาร, จังหวัดนนทบุร ี
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Abstract 
This research aims to assess the potential of gastronomic tourism to 

promote food tourism in Nonthaburi province. This qualitative research uses 
content analysis methodology. Using key informants totaling 2 5  participants. 
The study identified four key strategies for promoting gastronomic tourism, 
known as the 4  C’s of Gastronomy: 1 ) Culinary Community Promotion – 
Encouraging creative food tourism experiences that allow tourists to immerse 
themselves in Nonthaburi’s diverse culinary culture. 2 ) Culinary Techniques 
Promotion – Showcasing traditional cooking techniques through tourism 
activities that align with seasonal local ingredients. This includes supporting 
local restaurants to achieve the Bib Gourmand recognition for outstanding 
ingredient presentation. 3 ) Culinary Enterprise Development – Supporting local 
food products, enhancing human resource development in gastronomic 
tourism, and fostering community participation in managing food tourism. 4 ) 
Culinary Experience Enhancement – Implementing continuous marketing via 
social media to establish Nonthaburi as a renowned food tourism destination.
         
Keywords: Tourism Promotion, Gastronomic Tourism, Nonthaburi Province 

 
1. บทน า  
 อุตสาหกรรมอาหารไทยถูกผลักดัน ให้ เป็ นซอฟต์พาวเวอร์  (Soft power)  
ของประเทศไทย ในฐานะผู้ส่งออกสินค้าอาหารอันดับที่ 12 ของโลกปี 2566 มีมูลค่าการ
ส่งออก 1,255,622.69 ล้านบาท คิดเป็นสัดส่วนร้อยละ 12.80 ของการส่งออกรวมทุกสินค้าใน
ประเทศ โดยตลาดส่งออกหลักของสินค้าเกษตรและอาหาร คือ จีน ญี่ปุ่น สหรัฐอเมริกา 
มาเลเซีย และอินโดนีเซีย ซึ่งสินค้าที่มีมูลค่าการส่งออกมากที่สุด อันดับหนึ่งเป็น ผัก ผลไม้ สด
แช่เย็น แช่แข็ง และแห้ง ปัจจัยส าคัญที่ช่วยสนับสนุนการขยายตัวของอุตสาหกรรมอาหารไทย 
มาจากการเติบโตของประชากรโลกและการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างประชากรสู่สังคมผู้สูงวัย 
การเปลี่ยนแปลงสภาวะสิ่งแวดล้อมรวมถึงสถานการณ์ทางเศรษฐกิจและสังคม ส่งผลให้
ประเทศต่าง ๆ เกิดความต้องการสินค้าเกษตรและอาหารเพื่อสร้างความมั่นคงทางอาหาร 
(คณะกรรมการยุทธศาสตร์ซอฟต์พาวเวอร์แห่งชาติ, 2567) 
 ส าหรับการท่องเที่ยวเชิงอาหาร (Gastronomy tourism) ยังคงเป็นเทรนด์การ
ท่องเที่ยวที่ได้รับความนิยม ตามรายงานจาก ปรารภพิชญ์ กัชวัฒนะ (2566) อธิบายว่ามี
นักท่องเที่ยวมากถึงร้อยละ 53 เลือกที่เที่ยวจากอาหารและเครื่องดื่มที่อยากเดินทางไปลองชิม 
การท่องเที่ยวลักษณะนี้ก็ยังคงได้รับความนิยมเสมอมา ประกอบกับนักท่องเที่ยวยุคใหม่ที่ออก
เดินทางท่องเที่ยวเพียงล าพัง (Solo traveler) ก็ยังนิยมเข้าถึงผู้คนและวัฒนธรรมอาหารใน
ท้องถิ่น ที่ได้รับความนิยมจากการบอกเลา่ประสบการณ์การเดินทางรับประทานอาหารผ่านโลก
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ออนไลน์ของนักชิมเอง นักท่องเที่ยวชอบเสพเรื่องราว (Story) และการท ากิจกรรมด้านอาหาร
ผ่านการเรียนรู้ร่วมกับคนในท้องถิ่น ชุมชน รวมถึงการสนับสนุนสินค้าชุมชนโดยตรงอีกด้วย 
 นอกจากนี้การท่องเที่ยวเชิงอาหารของ นิลุบล ประเคนภัทรา และภูริ ชุณห์ขจร  
(2567) กล่าวว่า แนวคิดการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ (Creative tourism) ที่ให้ชุมชนท้องถิ่น
มาสร้างสรรค์คุณค่า ดึงดูดนักท่องเที่ยวให้เกิดความผูกพันกับชุมชน เรียนรู้วัฒนธรรมอาหาร
อย่างลึกซึ้ง จากการกิน การท าอาหาร ตามวิถีท้องถิ่น และเผยแพร่ประสบการณ์ผ่านทางสังคม
ออนไลน์ นับว่าเป็นองค์ประกอบของการท่องเที่ยวในปัจจุบัน ดังนั้นอาหารจึงเป็นตัวแทนที่จะ
น าเสนอ วิถีชีวิตของคนในสังคม สะท้อนวัฒนธรรมแต่ละท้องถิ่นทั้งในอดีตจนถึงปัจจุบัน และ
การศึกษาของ ภัทรพร พันธุรี (2558) ได้กล่าวถึง อาหารเป็นองค์ประกอบของการท่องเที่ยวที่
ส าคัญประการหนึ่งที่สามารถดึงดูดนักท่องเที่ยวให้เดินทางมายังแหล่งท่องเที่ยวได้ เนื่องจาก
อาหารสามารถบอกถึงเอกลักษณ์ของพื้นที่ วิถีชีวิตและวัฒนธรรมของท้องถิ่น รวมทั้งสามารถ
น าเสนอประสบการณ์ที่แปลกใหม่ให้กับนักท่องเที่ยว การท่องเที่ยวเชิงอาหารจึงเป็นรูปแบบ
การท่องเที่ยวที่มีลักษณะเป็น “ความสนใจพิเศษ”  มีอาหารเป็นปัจจัยหลักในการสร้าง
ประสบการณ์ผ่านกิจกรรมการท่องเที่ยว ท้ังนี้การสร้างประสบการณ์ของนักท่องเที่ยวสามารถ
ท าได้โดยผ่านประสาทสัมผัสทั้ง 5 คือ รูป รส กลิ่น เสียง และสัมผัส 
 อย่างไรก็ตามการท่องเที่ยวเชิงอาหารในฐานะเครื่องมือส าคัญในการสืบทอด
วัฒนธรรมให้คงอยู่ต่อไป ตลอดจนเป็นอุตสาหกรรมบริการที่สร้างรายได้และการจ้างงานให้กับ
ประเทศไทยเป็นอย่างมาก กระแสการพัฒนาการท่องเที่ยวเชิงอาหาร จึงได้รับความสนใจเพิ่ม
สูงขึ้น เนื่องจากแหล่งท่องเที่ยวและมรดกทางวัฒนธรรมของประเทศไทยมีความเป็นเอกลักษณ์
เฉพาะตัวและได้มีการถ่ายทอดทางวัฒนธรรมสืบเนื่องมาเป็นเวลานาน ซึ่งการท่องเที่ยวเชิง
อาหารที่อยู่ไม่ไกลจากเมืองหลวง คือ เกาะเกร็ด จังหวัดนนทบุรี เนื่องจากเกาะเกร็ดมีพื้นที่ทาง
ภูมิศาสตร์เป็นเกาะขนาดใหญ่กลางแม่น้ าเจ้าพระยา มีอารยธรรมและชุมชนที่เจริญมาตั้งแต่
ปลายสมัยอาณาจักรอยุธยา รวมถึงวัดต่าง ๆ ที่สร้างขึ้นบนเกาะเป็นโบราณสถานที่สวยงาม 
สร้างขึ้นในสมัยอยุธยาตอนปลายทั้งสิ้น จึงเป็นต าบลแบ่งเขตการปกครองเป็นหมู่บ้าน รวม
ทั้งสิ้น 7 หมู่บ้าน ท าให้เกิดวัฒนธรรมความเป็นอยู่การกินที่หลากหลาย (ปุณยนุช ลีฬหะ
สุวรรณ, 2565) 
 การที่เกาะเกร็ดเป็นแหล่งท่องเที่ยวท่ีมีความโดดเด่นด้านความสวยงามของธรรมชาติ
และอาหารที่มีความเป็นเอกลักษณ์ ซึ่งตรงกับ ศรุดา นิติวรการ (2557) กล่าวถึงส ารับอาหาร
มอญเกาะเกร็ดพบว่าอาหารส่วนใหญ่เป็นอาหารที่เกิดจากภูมิปัญญาท้องถิ่น ซึ่งใช้วัตถุดิบที่มีใน
ท้องถิ่นและมีตามฤดูกาล จากการศึกษาเรื่องความหลากหลายของอาหารพื้นบ้านมอญเกาะ
เกร็ด สามารถแยกอาหารคาวมอญดั้งเดิมมีเพียง 8 ประเภท จ านวน 34 รายการ อาหารหวาน
มี 4 ประเภท จ านวน 9 รายการ การส ารวจในครั้งนี้น ามาจัดส ารับอาหารมอญเกาะเกร็ด
สามารถน ามาใช้เป็นข้อมูลพื้นฐานส าคัญในการเชื่อมโยงวัฒนธรรมส ารับอาหารมอญเกาะเกร็ด
จังหวัดนนทบุรีเข้ากับวิถีชีวิตประเพณีรวมทั้งวัฒนธรรมท้องถิ่นคนมอญได ้ตัวอย่างส ารับอาหาร
มอญ เช่น แกงสว่างอารมณ์ แกงส้มกระเจี๊ยบ ปลาร้าหลน หมี่กรอบ ข้าวอีกา แกงเลียงหน่อ
กะลา แกงคั่วมะตาด แกงขาหมูใบมะดัน ข้าวเหนียวหัวหงอก แกงเผ็ดกล้วยดิบ แกงบอน และ
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ขนมเทียนมอญ เป็นต้น ทั้งหมดเป็นรายการเมนูท้องถิ่นที่นักท่องเที่ยวเดินทางเพื่อไปลิ้มลอง
รสชาติดั้งเดิมในพ้ืนท่ี 
 ผู้วิจัยได้เห็นความส าคัญของแนวทางการส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหารจังหวัด
นนทบุรี เพื่อเป็นแนวทางในการส่งเสริม น าข้อมูลไปประยุกต์ใช้ให้เกิดประโยชน์ได้อย่างแท้จริง
ต่อกระบวนการวิจัยทุกขั้นตอน และน าผลการวิจัยที่ได้เพื่อน าไปเป็นแนวทางการส่งเสริมการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหารจังหวัดนนทบุรี ได้อย่างมีประสิทธิภาพและเกิดประโยชน์ต่อทุกภาคส่วนที่
เกี่ยวข้องได้อย่างยั่งยืนต่อไป       
   
2. วัตถุประสงค์  

เพื่อเสนอแนวทางการส่งเสรมิการท่องเที่ยวเชิงอาหารในพ้ืนท่ีจังหวัดนนทบุร ี
 

กรอบแนวคิดเชิงขั้นตอน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 1 กรอบแนวคิดในการวิจัย 
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย  
 3.1 ผู้ ให้ข้อมูลหลัก การวิจัยนี้ผู้วิจัยใช้ระเบียบวิธีวิจัย การวิจัยเชิงคุณภาพ 
(Qualitative research) ก าหนดคุณสมบัติของกลุ่มผู้ให้ข้อมูลหลักเป็น กลุ่มเชฟอาหาร กลุ่มผู้
ประกอบธุรกิจร้านอาหาร กลุ่มนักท่องเที่ยวเชิงอาหาร และหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง จ านวนรวม
ทั้งสิ้น 25 คน 

3.2 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย ผู้วิจัยใช้วิธีการสัมภาษณ์เชิงลึก มีการก าหนดแนว
ค าถามเพื่อการสัมภาษณ์เป็นลักษณะค าถามปลายเปิด ประกอบด้วย ค าถามเกี่ยวกับข้อมูล

การสัมภาษณ์เชิงลกึ 
การท่องเท่ียวเชิงอาหารในพื้นที่ 

1. การศึกษากิจกรรมการท่องเที่ยวเชิง
อาหารในพื้นที ่

2. วิถีชีวิตความเป็นอยู่วัฒนธรรมอาหารของ
ชุมชน 

3. SWOT+TOWS ของการพัฒนาการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหาร 

4. ศักยภาพของจังหวัดนนทบุรีในการ
พัฒนาการท่องเที่ยวเชิงอาหาร 

แนวทางการส่งเสริมการท่องเท่ียวเชิงอาหาร 
1. แนวทางการส่งเสรมิด้านชุมชนอาหาร 
2. แนวทางการส่งเสรมิด้านการปรุงอาหาร

ท้องถิ่น 
3. แนวทางการส่งเสรมิด้านผู้ประกอบการ

ร้านอาหาร 
4. แนวทางการส่งเสรมิด้านประสบการณ์ของ

นักท่องเที่ยวเชิงอาหาร 
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ส่วนตัว การรับรู้แนวทางการส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหาร พฤติกรรมของผู้บริโภคต่อ
รูปแบบการรับประทานอาหาร และปัจจัยที่ส่งผลต่อรูปแบบการท่องเที่ยวเชิงอาหาร  

3.3 การเก็บรวบรวมข้อมูล ผู้วิจัยเก็บข้อมูลผ่านการสัมภาษณ์เชิงลึก (In-depth 
interview) กับกลุ่มตัวอย่างเป็นรายบุคคลแบบตัวต่อตั ว (Face-to-face) และเมื่ อได้
ด าเนินการสัมภาษณ์เสร็จสิ้นแล้วจึงจัดท าเอกสารผลการสัมภาษณ์ (Transcript) เพื่อน ามาใช้
ในการวิเคราะห์ข้อมูลต่อไป ทั้งนี้ยุทธศาสตร์การวิจัยแบบการศึกษาเพื่อสร้างทฤษฎี ผู้วิจัยจะใช้
วิธีการเปรียบเทียบอย่างต่อเนื่อง (Constant comparison method) เป็นการลงรหัสข้อมูล 
(Coding) จากเหตุการณ์ที่ศึกษาเพื่อน ามาจัดหมวดหมู่ (Category) และเปรียบเทียบกับข้อมูล
จากเหตุการณ์ที่ได้เก็บมาก่อนหน้านี้ ซึ่งช่วยให้การสร้างทฤษฎีเป็นระบบมากยิ่งขึ้น วิธีการ
เปรียบเทียบอย่างต่อเนื่องถูกด าเนินการไปจนกระทั่ งข้อมูลมีความอิ่มตัวทางทฤษฎี 
(Theoretical saturation) 

3.4 การวิเคราะห์ข้อมูล ผู้วิจัยน าข้อมูลการสัมภาษณ์เชิงลึก ( In-depth interview) 
แบบกึ่งมีโครงสร้าง (Semi structure) ที่ได้จากผู้ให้ข้อมูลหลัก มาวิเคราะห์ข้อมูลเชิงคุณภาพ
โดยใช้เทคนิคการวิเคราะห์เนื้อหา (Content analysis) เป็นการวิเคราะห์ข้อมูลเชิงบรรยาย 
ระบุคุณลักษณะเฉพาะของข้อความอย่างมีระบบที่มีการอ้างอิงกรอบแนวคิดทฤษฎี มีวิธีการ 4 
ขั้นตอน ได้แก่ 1) ก าหนดเกณฑ์คัดเลือกเอกสาร 2) วางเค้าโครงการวิเคราะห์ 3) พิจารณา
เงื่อนไขแวดล้อมของข้อมูลเอกสาร และ 4) การวิเคราะห์ข้อมูล (เอื้อมพร หลินเจริญ, 2555)
ทั้งนี้ผู้วิจัยได้น าผลที่ได้จากการด าเนินการมาตรวจสอบความถูกต้อง ผู้วิจัยได้น าข้อมูลจัดเป็น
หมวดหมู่ของเนื้อหา รวมถึงการวิเคราะห์ จ าแนก และสรุปประเด็นส าคัญ รวมทั้งใช้การ
ตรวจสอบข้อมูลแบบสามเส้า (Triangulation) กระท าโดยการตรวจสอบข้อมูลจากแหล่งที่มา
ของข้อมูลในด้านเวลา สถานท่ี และบุคคล เพื่อพิจารณาว่า หากเก็บข้อมูลต่างเวลา ต่างสถานที่ 
และข้อมูลต่างบุคคลจะแสดงข้อมูลเหมือนเดิมหรือไม่ หากผลของข้อมูลที่เก็บรวบรวมด้วยวิธี
สามเส้าได้ข้อค้นพบมาเหมือนกัน แสดงว่าข้อมูลที่ผู้วิจัยได้มามีความถูกต้อง หลังจากนั้นผู้วิจัย
จะด าเนินการสรุปรวบรวมประเด็นส าคัญน าเสนอข้อมูลเชิงพรรณนาตามวัตถุประสงค์ของการ
วิจัยต่อไป 
 
4. ผลการวิจัย  

ผลการศึกษาจากการสัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูลตามหลักการ SWOT พบว่า  
จุดแข็ง (Strengths) ของแหล่งท่องเที่ยวเชิงอาหารของจังหวัดนนทบุรี ได้แก่ การมี

แหล่งท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมที่มีศักยภาพและความพร้อมหลายแห่งมีความหลากหลายทั้งทาง
บก และทางน้ า อาทิ วัดเกาะเกร็ด การท าเครื่องปั้นดินเผา วิถีชุมชนมอญเกาะเกร็ด การท า
ทอดมันหน่อกะลาของดีปากเกร็ด การล่องเรือไหว้พระ การท่องเที่ยวเชิงธรรมชาติกับการจัด
กิจกรรม และงานประเพณีต่าง ๆ การท่องเที่ยวเชิงเกษตรที่สอดแทรกวัฒนธรรมอาหาร การท า
สวนแบบดั้งเดิมของคนในพื้นท่ีเมืองนนทบุรี รวมทั้งสถานท่ีท่องเที่ยวท่ีมีช่ือเสียงและเป็นท่ีรู้จัก
ทั้งนักท่องเที่ยวชาวไทย และชาวต่างชาติ 
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จุดอ่อน (Weaknesses) ของแหล่งท่องเที่ยวเชิงอาหารของจังหวัดนนทบุรี ได้แก่ การ
ที่จังหวัดนนทบุรีเป็นพ้ืนที่ท่ีติดกับกรุงเทพมหานคร ท าให้การขอความร่วมมือหรือการสร้างการ
มีส่วนร่วมของประชาชนในบางพื้นที่ ด้านการให้บริการยังไม่เพียงพอต่อความสามารถในการ
รองรับนักท่องเที่ยวได้อย่างเหมาะสมในร้านอาหาร และขั้นตอนการให้บริการของพนักงาน 
ต้องเพิ่มให้มีการฝึกทักษะด้านการบริการ และการเข้าใจแนวคิดการท่องเที่ยวเชิงอาหาร และ
ข้อมูลพื้นฐานของแหล่งท่องเที่ยวในพื้นที่ที่สามารถแนะน ากับนักท่องเที่ยวได้ พร้อมสร้างการ
รับรู้ในวงกว้างผ่านทางสื่อสังคมออนไลน์ 

โอกาส (Opportunities) ของแหล่งท่องเที่ยวเชิงอาหารของจังหวัดนนทบุรี ได้แก่ 
การมุ่งเน้นส่งเสริมในการท่องเที่ยวเชิงอาหารใกล้พื้นที่วัดหรือแหล่งการเรียนรู้ เพื่อส่งเสริม
รูปแบบการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมในพื้นที่ ควรจัดให้มีเส้นทางร้านอาหารท้องถิ่นส าหรับ
นักท่องเที่ยวท่ีต้องการมาเยือน โดยสร้างกิจกรรม หรือ จุดเด่นท่ีเกาะเกร็ด ซึ่งเป็นที่รู้จักอยู่แล้ว
ให้เป็นรู้จักมากยิ่งข้ึน โดยการพัฒนาผลิตภัณฑ์ของชุมชน การส่งเสริมการตลาดอาหาร รวมถึง
การประชาสัมพันธ์ปฏิทินงานอาหารในพื้นที่ให้ เกิดการรับรู้แก่ นักท่องเที่ยวในวงกว้าง 
โดยเฉพาะการเผยแพร่ข้อมูลในสื่อโซเซียลมีเดียทั้ง เฟซบุ๊ก ยูทูบ อินสตาแกรม และ ติ๊กต๊อก 
เพื่อการเพิ่มโอกาสในการสร้างการรับรู้ และเผยแพร่ประชาสัมพันธ์ร้านอาหารของจังหวัด
นนทบุรีให้เป็นที่รู้จักในวงกว้างได้มากยิ่งขึ้น 

อุปสรรค (Threats) ของแหล่งท่องเที่ยวเชิงอาหารของจังหวัดนนทบุรี ได้แก่ การที่
จังหวัดนนทบุรีเป็นพ้ืนที่ท่ีติดกับกรุงเทพมหานคร โดยในจังหวัดนนทบุรีมีลักษณะเป็นกึ่งสังคม
เมือง ขาดวิธีการประชาสัมพันธ์ในการสร้างความร่วมมือหรือสร้างการมีส่วนร่วมของประชาชน
ในพื้นที่อย่างต่อเนื่อง ส่งผลให้การรวมกลุ่มการท ากิจกรรมด้านอาหารเกิดข้อจ ากัดในพื้นที่ 
รวมถึงคนดั้งเดิมในพ้ืนท่ี มีการย้ายถิ่นที่อยู่อาศัยหรืออายุมากข้ึน 

เมื่อวิเคราะห์จุดแข็ง จุดอ่อน โอกาส และอุปสรรค (SWOT Analysis) และการ
วิเคราะห์ TOWS Matrix ต่อแนวทางการส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหาร พบว่า แนวทางการ
ส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหารจังหวัดนนทบุรี ควรประกอบด้วย 4 กลยุทธ์ ดังนี้ 
 1. ด้านกลยุทธ์เชิงรุก ในการส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหารจังหวัดนนทบุรี 
ประกอบด้วย 
    1.1 มีนโยบายในการพัฒนาเส้นทางการท่องเที่ยวเชิงอาหาร เพื่อสร้างความสะดวก
ให้นักท่องเที่ยวเข้าถึงแหล่งอาหารท้องถิ่นอย่างชัดเจนเป็นระบบ รวมถึงช่วยกระจายรายได้สู่
ชุมชนอย่างทั่วถึงผ่านการออกแบบเส้นทาง Food Tourism Route ทั้งรูปแบบแผนที่และ
แพลตฟอร์มออนไลน์ เพื่อเช่ือมโยงร้านอาหารและแหล่งวัฒนธรรมอาหารที่น่าสนใจในพ้ืนท่ี 
    1.2 มีการส่งเสริมการผลิตอาหารชุมชนจากวัตถุดิบในท้องถิ่น ควบคู่กับการจัดท า
คู่มือมาตรฐานร้านอาหาร (Standard Operation Procedure: SOP) เพื่อสร้างความเช่ือมั่น
ในด้านคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร โดยด าเนินการอบรมเชิงปฏิบัติการให้แก่
ผู้ประกอบการในพื้นที่ และประสานกับหน่วยงานภาครัฐในการรับรองมาตรฐานคุณภาพ
ร้านอาหาร 
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    1.3 มีน โยบายส่ งเสริม และยกระดับร้านอาหารในท้องถิ่น ให้ เป็ นที่ รู้ จั ก
ระดับประเทศและนานาชาติ เพื่อใช้ Gastronomy Tourism เป็นเครื่องมือในการเผยแพร่
วัฒนธรรมอาหารของจังหวัดนนทบุรีสู่เวทีโลก โดยจัดกิจกรรมประกวดแข่งขันอาหารเชฟชุมชน 
การสนับสนุนร้านอาหารเข้าสู่มาตรฐานสากล เช่น Bib gourmand ของ Michelin และอบรม
การน าเสนออาหารในรูปแบบ Storytelling ที่สามารถดึงเสน่ห์และอัตลักษณ์ท้องถิ่นออกมาได้
อย่างชัดเจน พร้อมส่งเสริมการตลาดผ่านช่องทางสื่อดิจิทัลและสื่อสังคมออนไลน์อย่างต่อเนื่อง 
 2. ด้านกลยุทธ์เชิงป้องกัน ในการส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหารจังหวัดนนทบุรี 
ประกอบด้วย 
    2.1 มีการจัดอบรมพัฒนากระบวนการให้บริการในพื้นที่  รวมถึงการพัฒนา
บุคลากรด้านอาหาร เช่น โครงการ “หนึ่งหมู่บ้าน หนึ่งเชฟอาหารไทย” ซึ่งเป็นส่วนหน่ึงในแผน
ยุทธศาสตร์ซอฟต์พาวเวอร์ของประเทศเพื่อยกระดับมาตรฐานการให้บริการ สร้างความ
ประทับใจและความมั่นใจแก่นักท่องเที่ยว 
    2.2 มีการส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหารผ่านช่องทางสื่อสังคมออนไลน์ (Social 
media) เช่น เฟซบุ๊ก ยูทูบ อินสตาแกรม ติ๊กต๊อก เพื่อสร้างการรับรู้ในวงกว้างและเข้าถึง
กลุ่มเป้าหมายที่เป็นนักท่องเที่ยวรุ่นใหม่ พร้อมกระตุ้นให้เกิดการเดินทางมาสมัผสัประสบการณ์
อาหารท้องถิ่นอย่างต่อเนื่อง 

   2.3 มีการส่งเสริมการผลิตสินค้าอาหารท้องถิ่นและยกระดับร้านอาหารในจังหวัด
นนทบุรีให้มีมาตรฐานสูงขึ้น ผ่านการพัฒนาเมนูอาหารในโครงการ Amazing Thai Taste และ
สนับสนุนร้านอาหารที่มีคุณภาพและราคาจับต้องได้ให้ได้รับตราสัญลักษณ์รางวัลบิบกูร์มองด์ 
(Bib gourmand) เพื่อสะท้อนภาพลักษณ์ที่ เป็นมิตรเข้าถึงง่าย และมีคุณภาพส าหรับ
นักท่องเที่ยวท้ังชาวไทยและต่างประเทศได้อย่างชัดเจน 
 3. ด้านกลยุทธ์เชิงแก้ไข ในการส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหารจังหวัดนนทบุรี 
ประกอบด้วย 

   3.1 มีการพัฒนาเส้นทางความเช่ือมโยงแหล่งท่องเที่ยว ร้านอาหาร จุดต่าง ๆ ใน
พื้นที่ได้อย่างทั่วถึง เพื่ออ านวยความสะดวกในการเดินทางส าหรบันักท่องเที่ยวท่ีเดินทางมาด้วย
ตนเองหรือเพียงล าพัง 

   3.2 มีการสนับสนุนโครงการประชาสัมพันธ์ ส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหารและ
ตารางการจัดกิจกรรมอาหารของจังหวัดนนทบุรีในแต่ละเดือน เพื่อให้นักท่องเที่ยวสามารถ 
วางแผนการเดินทางเพื่อเข้าร่วมกิจกรรมทางอาหารของชุมชนได้ 

   3.3 มีการจัดตั้งศูนย์ส่งเสริม อนุรักษ์ภูมิปัญญา กระบวนการ กรรมวิธีการ
ท าอาหารท้องถิ่น เพื่อการถ่ายทอดภูมิปัญญา วัฒนธรรมอาหารที่เกี่ยวข้องให้สืบทอดต่อไป 
 4. ด้านกลยุทธ์เชิงรับ ในการส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหารจังหวัดนนทบุรี 
ประกอบด้วย 

   4.1 มีการจัดกิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงอาหาร ส่งเสริมด้านการตลาด เพื่อดึงดูด
นักท่องเที่ยวท่ีเข้ามาในพ้ืนท่ี 
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   4.2 มีการจัดท าปฏิทินเทศกาล ฤดูกาลของวัตถุดิบที่ผลิตได้ในพื้นที่  เพื่อให้
นักท่องเที่ยวสามารถก าหนดวางแผนการเดินทางมาเยือนได้ 

   4.3 มีการจัดตั้งศูนย์กระจายสินค้าอาหารผ่านทางสื่อสังคมออนไลน์ เพื่อความ
สะดวกในการสั่งซื้อและจัดส่งนอกพ้ืนท่ี 

นอกจากนี้การศึกษาองค์ประกอบแนวทางการส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหารของ
แหล่งท่องเที่ยวจังหวัดนนทบุรี ยังพบว่า จังหวัดนนทบุรีมีองค์ประกอบของศักยภาพการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหารที่ประกอบด้วย 

1. ด้านสิ่งดึงดูดใจทางการท่องเที่ยว ร้านอาหารในจังหวัดนนทบุรีมีความพร้อม และ
หลากหลายทั้งร้านอาหารริมน้ า ร้านอาหารที่เดินทางสะดวกโดยรถยนต์ส่วนตัวและสาธารณะ 

2. ด้านเส้นทางคมนาคมเข้าถึงแหล่งท่องเที่ยว การเดินทางมาท่องเที่ยวจังหวัด
นนทบุ รีมี การเดินทางเข้ าถึ งแหล่ งท่องเที่ ยวได้ สะดวก เนื่ องจากเป็ นพื้ นที่ ใกล้กับ
กรุงเทพมหานคร  

3. ด้านสิ่งอ านวยความสะดวกในแหล่งท่องเที่ยว จังหวัดนนทบุรีมีความเพียงพอ ท้ัง
ในส่วนของที่จอดรถ ป้ายแนะน าสถานที่ ห้องน้ า ร้านค้าต่าง ๆ รวมถึงถนนตัดใหม่ที่เดินทางได้
หลากหลายเส้นทาง แต่ในบางพื้นที่อาจมีสภาพที่ช ารุดทรุดโทรม เช่น จุดจอดรถ  

4. ด้านการจัดการแหล่งท่องเที่ยว จังหวัดนนทบุรีมีศูนย์บริการข้อมูลการท่องเที่ยว 
ที่สามารถเข้าถึงด้วยสื่อออนไลน์ และร้านอาหารที่สามารถช าระเงินด้วยบัตรเครดิตและการ
โอนช าระเงิน  

5. ด้านความหลากหลายของร้านอาหาร จังหวัดนนทบุรีมีความหลากหลายตั้งแต่ 
ร้านอาหารท้องถิ่น ร้านอาหารริมบาทวิถี (Street food) ไปจนถึงร้านอาหารระดับไฟน์ไดนิ่ง 
(Fine dining restaurant) พร้อมการน าเสนอเทคนิคและวัตถุดิบท้องถิ่นให้กับนักชิมอาหาร
ที่มาเยือน 

6. ด้านกิจกรรมการท่องเที่ยว นอกเหนือจากการท่องเที่ยวเชิงอาหาร ทั้งทางบกและ
ทางน้ า การท่องเที่ยววัด การล่องเรือ การปั้นเครื่องปั้นดินเผา การท าทอดมันหน่อกะลา และ
วิถีชีวิตชุมชนริมน้ าในเมืองนนท์ 

ส าหรับการศึกษาความต้องการมีส่วนร่วมของชุมชนในการจัดการแหล่งท่องเที่ยว  
พบว่า จังหวัดนนทบุรี ควรมุ่งเน้นการจัดการในเรื่องพื้นที่ของสถานประกอบการร้านอาหารที่
ต้องจัดสรรให้เพียงพอ ความสะอาดและมีความปลอดภัยในหลาย ๆ ด้าน พร้อมมุ่งเน้นในเรื่อง
การประชาสัมพันธ์สร้างการรบัรู้ และเผยแพร่ข้อมูลแหล่งท่องเที่ยวเชิงอาหารให้เป็นท่ีรู้จักในวง
กว้าง โดยเฉพาะการเผยแพร่ข้อมูลในสื่อโซเซียลมีเดียทั้ง เฟซบุ๊ก ยูทูบ อินสตาแกรม และ ติ๊
กต๊อก ซึ่งต้องประชาสัมพันธ์อย่างต่อเนื่อง รวมถึงการพัฒนารูปแบบการสั่งซื้อ สั่งจองอาหารใน
แหล่งพื้นที่พร้อมรูปแบบการจัดส่งให้มีความสะดวกมากขึ้น โดยการส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิง
อาหารของจังหวัดนนทบุรี ควรด าเนินการในด้านต่าง ๆ ดังนี้ 
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5. อภิปรายผล 
การศึกษาวิจัยในครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาแนวทางการส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิง

อาหารในพื้นที่เพื่อการพัฒนาส่งเสริมในแต่ละด้าน ผลการศึกษาวิจัยพบประเด็นที่สามารถ
น ามาอภิปรายผลการวิจัยและสรุปเป็นแนวทางการส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหาร 4 C’s of 
Gastronomy และสอดคล้องกับ สุปรียา ภูผาลา และจารุวรรณ แดงบุบผา (2565) ที่กล่าวว่า 
องค์ประกอบส าคัญของการท่องเที่ยวเชิงอาหารมี 4 ด้านประกอบด้วย 1) การท่องเที่ยวโดย
ชุมชน 2) ภูมิปัญญาและมรดกทางอาหาร 3) ผู้ประกอบการการท่องเที่ยวเชิงอาหาร และ  
4) ประสบการณ์การท่องเที่ยวเชิงอาหาร ดังน้ันผู้วิจัยจึงสรุปผลการวิจัยออกมาได้ดังนี้ 

1. แนวทางการส่งเสริมด้านชุมชนอาหาร (Culinary-based tourism) ส่งเสริมการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหารอย่างสร้างสรรค์ให้กับนักท่องเที่ยวให้ได้สัมผัสกับอาหารท้องถิ่นแท้ ที่
สอดคล้องกับบริบทของชุมชนที่มีการดึงเอาวัตถุดิบที่อยู่ในท้องถิ่นมาใช้พัฒนาเพื่อก่อให้เกิด
รายได้จากการท่องเที่ยวอาหารโดยชุมชนร่วมกับการดึงอัตลักษณ์ท้องถิ่นเพื่อสร้างผลิตภัณฑ์
อาหารชุมชน โดยสร้างความร่วมมือกับหน่วยงานที่เกี่ยวข้องทั้งภาครัฐและเอกชนเพื่อส่งเสริม
การท่องเที่ยวเชิงอาหาร และความพร้อมส าหรับการเดินทางเชื่อมโยงไปยังแหล่งท่องเที่ยวเชิง
เกษตร รวมทั้งยังช่วยส่งเสริมการเรียนรู้แหล่งที่มาของวัตถุดิบอาหารตั้งแต่ฟาร์มสู่โต๊ะอาหาร 
ส่งเสริมการผลิตสินค้าอาหารในชุมชนเป็นการเกษตรปลอดภัย ตอบสนองความต้องการของ
นักท่องเที่ยวเชิงอาหาร ยกระดับเทศกาลประเพณีอาหารในท้องถิ่นของจังหวัด สอดคล้องกับ
การศึกษาของ สริตา พันธ์เทียน และคณะ (2560) ได้กล่าวว่า การพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑ์
อาหารของฝากท้องถิ่นให้มีความทันสมัย สามารถส่งเสริมเพื่อเป็นของฝากชุมชนส าหรับ
นักท่องเที่ยวผู้มาเยือนและขับเคลื่อนให้เกิดเป็นสินค้าต้นแบบของชุมชน 
 2. แนวทางการส่งเสริมด้านการปรุงอาหารท้องถิ่น (Culinary technique) น าเสนอ
เทคนิคการปรุงอาหารแบบดั้งเดิมของชุมชนกับการท่องเที่ยว เพื่อสร้างสรรค์กิจกรรมการ
ท่องเที่ยวใหม่ ที่สอดคล้องกับฤดูกาลหรือเทศกาลต่าง ๆ พร้อมกับการเพิ่มมาตรการความ
ปลอดภัยในอาหาร สร้างความมั่นใจให้กับนักท่องเที่ยวท่ีไม่คุ้นชินกับอาหารเพื่อป้องกันการเกิด
อาหารเป็นพิษหรือการแพ้อาหาร  สอดคล้องกับ  ปาจรีย์ กิจกาญจนกุล (2566) พบว่าองค์
ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นทางด้านอาหารพื้นบ้านของชุมชนบางกระดี่สะท้อนให้เห็นถึงความ
ฉลาดของภูมิปัญญาพื้นบ้านที่เรียนรู้จากธรรมชาติ การน าเสนอวัตถุดิบจากแหล่งธรรมชาติมา
ประกอบเป็นอาหารได้อย่างเหมาะสม มีวิธีการปรุงอาหารมอญอันเป็นเอกลักษณ์ของท้องถิ่นได้
น่าสนใจ 
  3. แนวทางการส่งเสริมด้านผู้ประกอบการร้านอาหาร (Culinary enterprise) การ
สร้างมูลค่าเพิ่มผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่น การพัฒนาบุคลากรด้านการท่องเที่ยวในชุมชน 
โดยเฉพาะในกลุ่มเยาวชนให้เข้ามามีส่วนร่วมกับการจัดการการท่องเที่ยว การออกแบบและ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร ประกอบด้วย สร้างมาตรฐานสูตรอาหาร (Standard operation 
procedure) ยกระดับความปลอดภัยในอาหารให้มีคุณภาพบริการสุขภาพของบุคลากรที่
เกี่ยวข้อง เช่น การอบรมผู้สัมผัสอาหาร ผู้ประกอบอาหาร จากกรมอนามัย และการให้ความรู้
แก่ผู้ประกอบการธุรกิจอาหารอย่างมีมาตรฐาน ส่งเสริมกรรมวิ ธีการท าอาหารท้องถิ่นโดยใช้
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วัตถุดิบสมุนไพรไทยแบบดั้งเดิม สอดคล้องกับ ทศพร ลิ้มด าเนิน (2560) กล่าวว่า การเป็น
แหล่งท่องเที่ยวทางวัฒนธรรม ต้องมีการจัดการความพร้อมด้านสิ่งอ านวยความสะดวก และ
ความสามารถในการเข้าถึง ได้แก่ ป้ายเตือนแก่นักท่องเที่ยวในจุดท่องเที่ยวต่าง ๆ ท้ังภาษาไทย
และภาษาต่างประเทศ เครื่องฝาก-ถอนเงินอัตโนมัติ การให้บริการข้อมูลทางการท่องเที่ยว และ
จุดบริการหน่วยปฐมพยาบาลเบื้องต้น ด้านการบริหารจัดการท่องเที่ยวของชุมชน  

4. แนวทางการส่งเสริมด้านประสบการณ์ของนักท่องเที่ยวเชิงอาหาร  (Culinary 
experience) การประชาสัมพันธ์และการตลาดเพื่อส่งเสริมการท่องเที่ยวผ่านสื่อออนไลน์อย่าง
ต่อเนื่องเพื่อให้แหล่งท่องเที่ยวได้รับความนิยม ประกอบด้วย การจัดกิจกรรมการท่องเที่ยวเชิง
อาหารโดยส่งเสริมด้านการตลาด เพื่อดึงดูดนักท่องเที่ยวท่ีเข้ามาในพื้นที่ สอดคล้องกับงานวิจัย 
หทัยชนก ฉิมบ้านไร และรักษ์พงศ์ วงศาโรจน์ (2558) พบว่า อาหารพื้นเมืองน่านส่วนใหญ่มี
ศักยภาพอยู่ในระดับสูง นักท่องเที่ยวพึงพอใจในด้านอัตลักษณ์ของอาหารพื้นเมืองมากที่สุด มี
การเสนอแนวทางการส่งเสริมการท่องเที่ยวผ่านอาหารพื้นเมืองของจังหวัดน่าน 6 ด้าน คือ 1) 
ด้านอัตลักษณ์ของอาหารพื้นเมือง 2) ด้านคุณภาพของอาหารพื้นเมือง 3) ด้านราคา 4) ด้าน
การบริการ 5) ด้านลักษณะของร้านอาหารพื้นเมือง และ 6) ด้านการประชาสัมพันธ์และ
การตลาด ส าหรับการวางแผนการจัดท าปฏิทินเทศกาล ฤดูกาลของวัตถุดิบที่ผลิตได้ในพื้นที่ 
เพื่อให้นักท่องเที่ยวสามารถก าหนดวางแผนการเดินทางมาเยือน สอดคล้องกับงานวิจัย ภัทรพร 
พันธุรี (2558) กล่าวว่า การจัดกิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงอาหารที่สามารถสร้างประสบการณ์
ให้กับนักท่องเที่ยวมากที่สุดด้วย การสร้างความประทับใจแบบต่าง ๆ ผ่านกิจกรรมการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหาร การเสนอให้ชิมอาหาร การให้นักท่องเที่ยวมีส่วนร่วมในวัฒนธรรมและวิถี
ชีวิตของคนในท้องถิ่น การให้นักท่องเที่ยวได้ซื้อสินค้าหรือของที่ระลึกเกี่ยวกับอาหาร การ
น าเสนอเรื่องราวน่ารู้เกี่ยวกับอาหารท้องถิ่น การน าชมแหล่งท่องเที่ยวทางการเกษตร และการ
น าวัตถุดิบท้องถิ่นมาท าอาหาร เพื่อส่งเสริมและสร้างประสบการณ์การท่องเที่ยวเชิงอาหารผ่าน
ประสาทสัมผัสทั้ง 5 ของนักท่องเที่ยวนั้น ท าให้นักท่องเที่ยวเกิดความประทับใจได้อย่างแท้จริง
ในการเดินทางท่องเที่ยวในประเทศไทย 

 
6. องค์ความรู้ใหม่   

การสร้างองค์ความรู้ด้านการท่องเที่ยวเชิงอาหารส าหรับนักท่องเที่ยวที่เดินทางมา
ท่องเที่ยวในพื้นที่ต่าง ๆ โดยการก าหนด 1) การพัฒนาและส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหารให้
เป็นแหล่งท่องเที่ยวคุณภาพอย่างมีดุลยภาพและยั่งยืน 2) ส่งเสริมแนวทางของตลาดท่องเที่ยว
เชิงอาหาร 3) การพัฒนาสินค้าและบริการท่องเที่ยวให้สอดคล้องกับการท่องเที่ยวเชิงอาหารใน
พื้นที่ เพื่อยกระดับภาพลักษณ์การท่องเที่ยวเชิงอาหารสู่การเป็น Gastronomy destination 
โดยให้ความส าคัญกับการสื่อสารข้อมูลเชิงบวกผ่านช่องทางออนไลน์ เพื่อให้เข้าถึงกลุ่ ม
นักท่องเที่ยวเชิงอาหารที่มีก าลังการใช้จ่ายต่อไป 
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7. สรุป 
การส่งเสริมแนวทางการท่องเที่ยวเชิงอาหารในพื้นที่จังหวัดนนทบุรี ต้องมีการเตรียม

ความพร้อมเชิงพื้นที่ในชุมชนต่าง ๆ การรองรับนักท่องเที่ยวทั้งชาวไทยและชาวต่างประเทศ 
การพัฒนาบุคลากรด้านการท่องเที่ยว การพัฒนาเชฟด้านอาหารไทย เพื่อน าเสนอและเล่าเรื่อง 
(Story telling) ผ่านรายการวัตถุดิบอาหารท้องถิ่นสู่โต๊ะอาหาร (Farm to table) เน้นการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์จากกลุ่มเกษตรกรที่มีศักยภาพ สร้างผลิตภัณฑ์หนึ่งชุมชนหนึ่งผลิตภัณฑ์จาก
แต่ละหมู่บ้าน เพื่อให้นักท่องเที่ยวเกิดการรับรู้และบอกต่อผ่านสื่อสังคมออนไลน์ และมีส่วน
ร่วมในการท่องเที่ยวเชิงอาหารกับชุมชนต่อไป 
 
8. ข้อเสนอแนะ  

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
หน่วยงานในจังหวัดนนทบุรีที่เกี่ยวข้องกับการท่องเที่ยวเชิงอาหารควรน าผลที่ได้จาก

การศึกษาวิจัยในครั้งนี้ไปท าการวิเคราะห์ข้อมูลซ้ าอีกครั้ง และจัดท าแนวทางการพัฒนาการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหารในจังหวัดนนทบุรี ให้มีความสมบูรณ์มากยิ่งขึ้น เพื่อให้เกิดการพัฒนาอย่าง
ต่อเนื่องและยั่งยืนต่อไป  

8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครัง้ต่อไป 
นักวิชาการ นักวิจัย หรือผู้สนใจ ควรท าการศึกษาวิจัยในรูปแบบเชิงปริมาณผ่านการ

รวบรวมข้อมูลจากมุมมองของนักท่องเที่ยวที่เดินทางมาท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหารและ
ชุมชนวัฒนธรรมอาหารเพิ่มเติม โดยใช้ปัจจัยที่ได้ค้นพบจากการศึกษาวิจัยในครั้งนี้ไปเป็น  
ตัวแปรในการศึกษาครั้งต่อไป ท้ังนี้เพื่อเป็นการต่อยอดองค์ความรู้ใหม่ และส่งเสริมอาหารไทย
เป็นซอฟต์พาวเวอร์ของประเทศไทยต่อไป  
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