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บทคัดยอ 

 การศึกษาการรับรูอาหารทองถ่ินของนักทองเท่ียวชาวไทยในจังหวัดนครพนม มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษา
การรับรูอาหารทองถิ่นของนักทองเที่ยว จังหวัดนครพนม การศึกษาครั้งนี้เปนการวิจัยเชิงปริมาณ โดยมีกลุมตัวอยาง
เปนนักทองเท่ียวชาวไทยท่ีเดินทางมาทองเท่ียวจังหวัดนครพนม จำนวน 400 ชุด พบวา นักทองเท่ียวชาวไทยสวนใหญ
เปนหญิง อายุอยูชวงระหวาง 20 – 30 ป ระดับการศึกษาอยูระดับปริญญาตรีหรือเทียบเทา มีรายไดเฉลี่ยตอเดือนนอย
กวา 10,000 บาท มีอาชีพเปนนักเรียน/นักศึกษา และมีภูมิลำเนาอยูท่ีภาคตะวันออกเฉียงเหนือ และพฤติกรรมการบริโภค
ของนักทองเที ่ยวชาวไทยที่มาเที ่ยวจังหวัดนครพนมมีวัตถุประสงคในการทองเที ่ยวเพื่อพักผอนหรือพักฟนรางกาย  
ใชจายเฉลี่ยตอวันไมเกิน 1,000 บาท และใชจายเกี่ยวกับการบริโภคอาหารในจังหวัดนครพนมเฉลี่ยไมเกิน 1,000 บาท  
โดยนักทองเท่ียว สวนใหญรูจักและเคยรับประทานแกงหนอไม ปลาน่ึง ปงไก น้ำพริกแจวบอง สมผักเสี่ยน อันดับแรกตาม
การแบงประเภทอาหารทองถ่ิน และระดับความคิดเห็นท่ีมีตอการรับรูอาหารทองถ่ินโดยรวมอยูในระดับมากท่ีสุด และเมื่อ
พิจารณาเปนรายขอนักทองเที่ยวสวนใหญมีรับดับความคิดเหน็มากที่สุดเกี่ยวกับอาหารทองถิ่นที่มีการตกแตงอาหารใหมี
สีสันจากวัตถุดิบหรือสมุนไพรในทองถิ่นเปนการเพิ่มมูลคาและความนาสนใจ อาหารทองถิ่นแสดงออกถึงลักษณะดาน
วัฒนธรรม ประเพณีของคนในทองถ่ิน และอาหารทองถ่ินนำวัตถุดิบท่ีมีในทองถ่ินมาเปนสวนประกอบหลัก ตามลำดับ 

คำสำคัญ: การรับรูอาหารทองถ่ิน, อาหารทองถ่ิน, จังหวัดนครพนม 

 

ABSTRACT 

 A study aimed at the opinions and perceptions of local food among Thai tourists in 
Nakhon Phanom Province. The objective of study the perception of local food and the opinions 
about local food among Thai tourists in Nakhon Phanom Province. The study was quantitative 
research. A sample of 400 cases was drawn for Thai tourists in Nakhon Phanom Province. The findings 
revealed that most Thai tourists are women, age range of 20-30 years, education level of bachelor's 
degree or equivalent, there are an average monthly income of less than 10,000 baht, their occupation 
is students, and are domiciled in the northeastern region. And the consumption behavior of Thai 
tourists who visit Nakhon Phanom Province for the purpose of traveling to relax or recuperate the 
body. Average daily spending of not more than 1,000 baht and spending on food consumption in 
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Nakhon Phanom Province is not more than 1,000 baht. The most Thai tourists know and have eaten 
Bamboo shoot curry, Steamed fish, Grilled chicken, Jaew Bong chili paste, Citrus vegetable wild spider 
flower, first according to local food classification. And the overall level of opinion regarding the 
perception of local food was at the highest level. And when considering each item, most tourists 
have the highest opinion about local food that has colorful food decorations from local ingredients 
or herbs, adding value and interest. Local food expresses cultural characteristics. traditions of local 
people and local food uses local ingredients as the main ingredients, respectively.. 

Keyword: Local Food Perception, Local Food, Nakhon Phanom Province 

 

บทนำ 
ท่ีมาและความสำคัญ 

 การทองเที ่ยวเชิงชิมอาหาร (Food Tourism) เปนการทองเที ่ยวรูปแบบใหมที ่เปนที่นิยมอยางสูง 
ในอุตสาหกรรมการทองเที่ยวในประเทศไทย ขอมูลสถิติจากกรมการทองเที่ยวพบวาในป 2558 ประเทศไทยมีรายได
จากการทองเที่ยวเชิงอาหารจำนวน 456,000 ลานบาท หรือคิดเปนรอยละ 20 ของรายไดรวมจากการทองเที่ยวใน
ประเทศไทยทั้งหมด องคการกรทองเที่ยวโลก (UNWTO) ไดกลาวถึงปรากฏการณ “เที่ยวเพื่อกิน” หรือการทองเที่ยว
เชิงอาหาร (Food Tourism) ถือไดวามีแนวโนมการทองเท่ียวท่ีเติบโตและเปนท่ีนิยมอยางสูง นักทองเท่ียวท่ีเดินทางไป
ทองเท่ียวมีการใชจายในหมวดอาหารและเครื่องดื่มคอนขางสูง คิดเปน 1 ใน 3 ของคาใชจายท้ังหมด โดยการทองเท่ียว
เชิงอาหารมีวัตถุประสงคเพื่อสัมผัสถึงประสบการณดานอาหารในพื้นที่ทองถิ่น อีกทั้งยังเปนการทองเที่ยวเพื่อความ
บันเทิงและสันทนาการ ตลอดจนเรียนรู วัฒนธรรมของทองถิ ่นที ่มีอัตลักษณโดดเดนเฉพาะตัว (สุปรียา ภูผาลา  
และจารุวรรณ แดงบุบผา, 2565) พบวา นักทองเที่ยวที่เดินทางไปทองเที่ยวมีการใชจายในหมวดอาหารและเครื่องดื่ม
คอนขางสูง คิดเปน 1 ใน 3 ของคาใชจายท้ังหมด โดยการทองเท่ียวเชิงอาหารมีวัตถุประสงคเพ่ือสัมผัสถึงประสบการณ
ดานอาหารในพ้ืนท่ีทองถ่ิน อีกท้ังยังเปนการทองเท่ียวเพ่ือความบันเทิงและสันทนาการ ตลอดจนเรียนรูวัฒนธรรมของ
ทองถ่ินท่ีมีอัตลักษณโดดเดนเฉพาะตัว 
 ณ ปจจุบันนักทองเท่ียวมักจะทดลองอาหารทองถ่ินท่ีมีความแปลกใหมในแตละสถานท่ีท่ีเดินทางไป ถือเปน
สวนหนึ่งของประสบการณในการเดินทางทองเที่ยว ผูคนในปจจุบันเริ่มมีการปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการรับประทาน
อาหารใสใจคุณคาทางโภชนาการ สงผลตอรางกายในทางที่ดีตอสุขภาพไดรับประโยชนและคุณคาที่ดี และยังไดรับ
ความนิยมหลากหลายขึน้ นักทองเที่ยวเชิงอาหารถือวาเปนอีกกลุมเปาหมายที่มีศักยภาพ เนื่องจาก อาหารเปนปจจัย
หลักในการดำรงชีวิตและอาหารยังสามารถสื่อถึงสภาพแวดลอมและประเพณทีองถ่ินไดเปนอยางดี สำหรับประเทศไทย
มีแนวโนมรูปแบบการทองเที่ยวที่เนนเอกลักษณเฉพาะตัวของทองถิ่นมากขึ้น ซึ่งอาหารและเครื่องดื่ม รวมถึงรูปแบบ
การดำเนินชีวิตเปนสิ่งดึงดูดทำใหนักทองเท่ียวเดินทางมาเพ่ือชิมอาหารจากรานคาแผงลอยขางถนน (การทองเท่ียวแหง
ประเทศไทย, 2559) สงผลทำใหการทองเท่ียวเกิดการขยายตัวอยางตอเน่ือง เกิดประโยชนท้ังทางตรงและทางออมตอ
ระบบเศรษฐกิจของประเทศ โดยการทองเที่ยวเชิงอาหารกอใหเกิดการกระจายรายไดสูชุมชนทองถิ่นที่เปนจุดหมาย
ปลายทางของการทองเที ่ยว (Chang & Mak, 2018 ประเทศไทยโดยเฉพาะภาคตะวันออกเฉียงเหนือที่มีจังหวัด
นครพนม เปนจังหวัดที่ในศิลปวัฒนธรรม ประเพณีพื้นบานที่เปนอัตลักษณแลวยังมีศักยภาพในดานการทองเที่ยวทาง
ศาสนา และถือเปนหน่ึงในจุดหมายปลายทางท่ีนักทองเท่ียวใหความสนใจ (สำนักงานจังหวัดนครพนม, 2558) 
 หลังจากสถานการณการระบาดของเชื้อไวรัสโควิด-19 สงผลกระทบตอการทองเที่ยวของจังหวัดนครพนม
เปนอยางมาก (ชนกพร จักรชุม, 2564) อาหารทองถิ่นในจังหวัดนครพนมมีความหลากหลายทางชาติพันธุซึ่งไดรับ
อิทธิพลจากวัฒนธรรมของชาวไทยและชาวเวียดนาม มีประวัติศาสตรความสัมพันธระหวางประเทศไทยและสาธารณรฐั
สังคมนิยมเวียดนาม ทำใหเกิดเอกลักษณและการผสมกลมกลืนของวัฒนธรรมไทยกับวัฒนธรรมเวียดนามท่ีสอดคลอง
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กับบริบทสังคมในสภาวการณปจจุบัน ดวยความโดดเดนของอาหารทองถิ่นและกรรมวิธีการปรุงที่เฉพาะตัวที่แตกตาง
กันออกไป ตัวอยางเชน ชนเผาไทกวนมีอาหารพื้นบาน คือ แกงขี้เหล็กใสหนังเค็ม ตมไกลาด แจวหนังเค็ม ขาวตมโคม 
ซึ ่งเปนอาหารของบรรพบุรุษจากวัตถุดิบที่มีอยูในทองถิ ่น อาหารของกลุมชนเผาอื่น ๆ ที่ไดรับอิทธิพลมาอยาง
หลากหลาย เชน แหนมเนือง ไขกระทะ ขาวจี่ (ขนมปงใสไสฝรั่งเศส) บั่นกวน เฝอ เปนตน จังหวัดนครพนมถือวาเปน
จังหวัดท่ีมีเอกลักษณท่ีตั้งอยูริมแมน้ำโขง อาหารประเภทปลาน้ำโขงจึงไดรับความนิยมเปนมากนักในกลุมนักทองเท่ียว
ท้ังชาวไทยและชาวตางชาติ ตัวอยางเชน ปลาคังลวกจิ้ม ปลาเน้ือออนทอด ปนปลา เปนตน แตยังไมเปนท่ีรูจักมากนัก 
(คมสัน นิลยองตระกูล, 2561) ดังน้ัน 
  คณะผูวิจัยไดเล็งเห็นถึงความสำคัญของการรับรูอาหารทองถิ่นของจังหวัดนครพนม และเพื่อสรางโอกาส
ดานการทองเท่ียวเชิงอาหารและสรางรายไดใหกับจังหวัดนครพนมตอไป 
 
 

การทบทวนวรรณกรรม 

 แนวคิดเกี่ยวกับการทองเท่ียวเชิงอาหาร 

 การทองเที ่ยวเชิงอาหาร (Food Tourism) เปนการทองเที ่ยวรูปแบบใหมที ่เปนที ่นิยมอยางสูงใน
อุตสาหกรรมการทองเท่ียวในประเทศไทย ขอมูลสถิติจากกรมการทองเท่ียวพบวาในป 2558 ประเทศไทยมีรายไดจาก
การทองเท่ียวเชิงอาหารจำนวน 456,000 ลานบาท หรือคิดเปนรอยละ 20 ของรายไดรวมจากการทองเท่ียวในประเทศ
ไทยท้ังหมด องคการกรทองเท่ียวโลก (UNWTO) ไดกลาวถึงปรากฏการณ “เท่ียวเพ่ือกิน” หรือการทองเท่ียวเชิงอาหาร 
(Food Tourism) ถือไดวามีแนวโนมการทองเที่ยวที่เติบโตและเปนที่นิยมอยางสูง นอกจากนี้ การวิจัยของสุปรียา  
ภูผาลา และจารุวรรณ แดงบุบผา (2565) พบวา นักทองเที่ยวที่เดินทางไปทองเที่ยวมีการใชจายในหมวดอาหารและ
เครื่องดื่มคอนขางสูง คิดเปน 1 ใน 3 ของคาใชจายทั้งหมด โดยการทองเที่ยวเชิงอาหารมีวัตถุประสงคเพื่อสัมผัสถึง
ประสบการณดานอาหารในพื้นที่ทองถิ่น อีกทั้งยังเปนการทองเที่ยวเพื่อความบันเทิงและสันทนาการ ตลอดจนเรียนรู
วัฒนธรรมของทองถิ่นที่มีอัตลักษณโดดเดนเฉพาะตัว นอกจากนั้นงานวิจัยของ (ณนนท แดงสังวาล และประสพชัย  
พสุนนท, 2563) ไดอธิบายเพิ่มเติมของการทองเที ่ยวเชิงอาหาร (Food Tourism or Gastronomic Tourism)  
เปนกิจกรรมการทองเท่ียวทางเลือกหน่ึงท่ีนักทองเท่ียวท่ัวโลกใหความสนใจเดินทางไปยังแหลงทองเท่ียวและมีกิจกรรม
ท่ีเก่ียวของกับอาหาร เชนการชิมอาหาร มีนักวิจัยใหคำกำจัดความการทองเท่ียวเชิงอาหาร (Food tourism) คือความ
ตองการของนักทองเที่ยวที่ตองการเดินทางไปยังแหลงทองเที่ยวที่มีเอกลักษณดานอาหาร หรือเกี่ยวของกับอาหาร 
รานอาหาร เทศกาลอาหาร หรือแหลงทองเที่ยวเฉพาะเรื่องอาหาร (Jimenez Beltran, Lopez-Guzman, & Santa-
Cruz, 2016) 
 แนวคิดเกี่ยวกับอาหารทองถิ่นในจังหวัดนครพนม 

 อาหารทองถ่ินเปนอาหารท่ีมีลักษณะแตกตางจากอาหารท่ัวไปและมีความเปนเอกลักษณเฉพาะทองถ่ินน้ัน 
ๆ ลักษณะเฉพาะตัวของอาหารพื้นบานประกอบดวย สี กลิ่น รส เนื้อสัมผัส วัตถุดิบที่ใชในการประกอบอาหาร และ
วิธีการประกอบอาหาร ลักษณะของอาหารท่ีมีขนบธรรมเนียมประเพณีวัฒนธรรม ความเช่ือ ประวัติศาสตร และสภาพ
ทางภูมิศาสตรทำใหลักษณะของอาหารในแตละทองถ่ินแตกตางหรือคลายคลงึกัน โดยลักษณะท่ัวไปของอาหารพ้ืนบาน
ทองถ่ินเปนอาหารท่ีประกอบดวยวัตถุดิบท่ีหาไดงายในทองถ่ิน (พัชรี ตั้งตระกูล และคณะ, 2561) โดยอาหารทองถ่ินมี
คุณลักษณะโดยรวมท่ีสามารถจำแนกได (อำไพ พฤติวรพงศกุล, 2551) คือ 

 1. อาหารทองถ่ินเปนอาหารท่ีบริโภคในชีวิตประจำวันและโอกาสพิเศษ 

 2. อาหารทองถ่ินเปนอาหารท่ีมีการประกอบดวยวัตถุดิบและเครื่องปรุงภายในทองถ่ิน 

 3. อาหารมีกรรมวิธีปรุงแบบเรียบงายไปจนถึงซับซอน และวิธีการปรุงจะคงไวซึ่งรสชาติแบบธรรมชาติ  
 4. อาหารทองถ่ินมีกระบวนการและเทคนิคในการทาใหอาหารสุกหลายรูปแบบ 

 5. อาหารทองถ่ินมีวิธีการประกอบอาหารท่ีสอดคลองกับฤดูกาล 

 ซึ่งอาหารทองถ่ินวาเปนอาหารท่ีนิยมรับประทานเฉพาะถ่ิน ประกอบดวย พืชผัก และวัตถุดิบท่ีมีในทองถ่ิน 
มีวิธีการปรุงท่ีปฏิบัติสืบตอกันมาจนถึงปจจุบัน อาหารทองถ่ินในแตละท่ีมีความแตกตางกันข้ึนอยูกับสภาพธรรมชาติท่ี
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มอบชนิดของพืชพรรณและเนื้อสัตวตาง ๆ แกคนในถิ่นนั้นประสบการณในการลองผิดลองถูกแลวถายทอดสูลูกหลาน
รวมทั้งรสนิยมในการบริโภคของคนในทองถิ่นจึงเกิดเปนอาหารทองถิ่นขึ้น และเอกลักษณของอาหาร สามารถปรุงข้ึน
จากวัตถุดิบท่ีหางายในทองถ่ิน (ศันสนีย อุตมอาง, 2542; เสาวภา ศักยพันธ, 2548) 
 อาหารทองถิ่นของจังหวัดนครพนม เชน ชนเผาไทกวนจะมีอาหารพื้นบาน ไดแก แกงขี้เหล็กใสหนังเค็ม  
ตมไกลาด แจวหนังเค็ม ขนมหวานจะเปน ขาวตมโคม อาหารพ้ืนบานชุมชนบานหนองสังข อำเภอนาแกจะมีอาหารเดน
ประจำชนเผาซึ่งเปนอาหารประจำธาตุตาง ๆ ซึ่งเปนอาหารของบรรพบุรุษ เปนวัตถุดิบท่ีมีอยูตามทองไรทองนา อีกท้ัง
อาหารของกลุมชนเผาอื่น ๆ อีกหลากหลาย และจังหวัดนครพนมมีเอกลักษณของเมืองคือตั ้งอยูริมแมน้ำโขง คือ 
อาหารทองถิ่นที่ไดรับความนิยมจะเปนอาหารประเภทปลา ไดแก ปลาคังลวกจิ้ม ปลาเนื้อออนทอด ปนปลา เปนตน 
(คมสัน นิลยองตระกูล, 2561) อีกทั้งอาหารทองถิ่นของภาคอีสานสวนมากจะมีรสเผ็ด เค็ม เปรี้ยว วิธีปรุงอาหารมี
หลายวิธี คือ ลาบ กอย จํ้า จุ หมก อู เอาะ ออม แกง ตม ซุป เผา กี่ ปง ยาง รม ดอง คั่ว ลวก นึ่ง ตำ แจว ปน เมี่ยง 
ดังนั้น ตำรับอาหารพื้นบานของจังหวัดนครพนมจึงมีความหลากหลายและมีรูปแบบที่นารับประทานมาก และเครื่องท่ี
ถือวาขาดไมไดสำหรับอาหารทองถ่ิน คือ “น้ำปลารา”  
 จากการวิจัยของกฤตวิทย กฤตมโนรถ และศุภกรณ ดิษฐพันธุ (2561) เรื่องการทองเที่ยวเชิงอาหารผาน 
อัตลักษณอาหารทั้ง 4 ภูมิภาค พบวา การทองเที่ยวเชิงอาหารเปนรูปแบบหนึ่งใน เครือขายเมืองสรางสรรคของ 
UNESCO และอุตสาหกรรมสรางสรรคของ UNCTAD การจัดเทศกาลอาหาร เปน การเฉลิมฉลองใหกับวัฒนธรรมท่ีมีคุณคา
ท่ีมีความเปนชุมชนแฝงอยูอยางชัดเจน เปนการรวมตัวกันของนักทองเท่ียวท่ีมีความสนใจในเรื่องเดียวกันท้ังในและจาก
ตางประเทศ สามารถดึงดูดนักทองเท่ียวใหมาเขารวมไดมากท่ีสุดโดยมอบประสบการณท่ีนักทองเท่ียวไมสามารถพบได
ในชีวิตประจำวัน อีกทั้งเปนหนึ่งในการทองเที่ยวเชิงอาหารที่สามารถผลักดันระบบเศรษฐกิจของทองถิ่นภูมิภาคและ
ระดับประเทศใหพัฒนากาวหนาไดอยางรวดเร็ว นับเปนหน่ึงในรูปแบบการเท่ียวท่ีมีความสำคัญมากท่ีสุด สอดคลองกับ
การวิจัยของสาธิดา สกุลรัตนกุลชัย และกรรณิกา สงวนสินธุกุล (2564) เรื่องการศึกษาเพื่อพัฒนาการทองเที่ยวเชิง
อาหารในพ้ืนท่ีท่ีมีบริบทตางกัน:กรณีศึกษาจังหวัดนครปฐม พบวา ทองเท่ียวเชิงอาหารของแบงได 4 รูปแบบตามบริบท
ของพื้นที่ ไดแก การทองเที่ยวเชิงอาหารริมแมน้ำ การทองเที่ยวเชิงวัฒนธรรมและอาหารพ้ืนถิ่น การทองเที่ยวเชิง
อาหารชุมชนวิถีเกษตร และการทองเทีย่วเชิงอาหารตลาดโตรุง เพื่อดึงดูดใหนักทองเที่ยวเที่ยวอยูในพื้นที่และเปนการ
สรางประสบการณท่ีดีใหแกนักทองเท่ียวและการวิจัยของปวิธ ตนัสกุล (2563) เรื่องแนวทางการสงเสริมอาหารพ้ืนถ่ิน
เพื่อการทองเที่ยวเชิงอาหาร กรณีศึกษาชุมชนขนาบนาก อำเภอปากพนัง จังหวัดนครศรีธรรมราช พบวา คนในชุมชน
ขนาบนากสวนใหญมีวิถีชีวิตที่อยูรวมกับธรรมชาติมาตั้งแตอดีตจนถึงปจจุบันมีการนำวัตถุดิบที่ไดจากพืช และสตัวที่มี
อยูตามธรรมชาติมาประกอบอาหารซึ่งสามารถแยกวัตถุดิบอาหารท่ีพบในชุมชนวิถีชีวิตของชาวบานชุมชนขนาบนาก ท่ี
เกี่ยวกับวัฒนธรรมอาหารมีลักษณะไมซับซอน การประกอบอาหารรับประทานเองในครอบครัวแบบงาย ๆ ชาวบาน
ขนาบนากนิยม ประกอบอาหารจากวัตถุดิบที่หาไดงายในทองถิ่นหรือแหลงธรรมชาติ จากการศึกษาพบวาอาหาร
ทองถิ่นที่ผูคนในชมุชน ขนาบนากนิยมรับประทานเปนสวนใหญ เปนอาหารที่มีวัตถุดิบมาจากในชุมชนโดยเฉพาะจาก 
“ตนจาก” ที่สามารถนำสวนตาง ๆ มาประกอบอาหารได ซึ่งอาหารที่คนในชุมชนนิยมรับประทาน เปนสิ่งสะทอนให
เห็นถึงวิถีชีวีติของคนในชุมชนไดอยางโดดเดนดั่งการสัมภาษณของปราญชชาวบานท่ีวา “กรรมวิธีการปรุงยังยึดถือกัน
มาจากบรรพบุรุษถึงแมวาจะมีการปรับเปลี่ยนกรรมวิธีและวัตถุดิบในการประกอบอาหาร ไปบางเน่ืองจากวัตถุดิบท่ีเคย
หาไดเองตามไรนาแมน้ำลาคลอง ในชุมชนหาไดยากขึ้นและมีปริมาณนอยลงในปจจุบัน แตก็ยังคงใชน้ำตาลจากกับ
น้ำสมจากใสในแกงอยูเสมอไมมีขาด”  
 

วัตถุประสงคการวิจัย 

  เพ่ือศึกษาการรับรูอาหารทองถ่ินของนักทองเท่ียวชาวไทยในจังหวัดนครพนม 
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สมมติฐานการวิจัย 
 1.ปจจัยทางประชากรศาสตรตางกันสงผลตอการรบัการรับรูอาหารทองถ่ินของจังหวัดนครพนมตางกัน 
 

กรอบแนวคิดการวิจัย 

 
 
 
 
 
 
 

วิธีการวิจัย 

 1. ประชากรและกลุมตัวอยาง 
 การศึกษาครั้งน้ีเปนการวิจัยเชิงปริมาณมีการเก็บขอมูลวิจัยจากนักทองเท่ียวชาวไทยท่ีเดินทางมาทองเท่ียว
จังหวัดนครพนมโดยประชากรที่ใชในการศึกษา คือ นักทองเที่ยวที่เดินทางมาจังหวัดนครพนมในป พ.ศ. 2565 รวม
ทั้งหมดจำนวน 427,004 คน (สำนักงานการทองเที่ยวและกีฬาจงัหวัดนครพนม, 2565) และ กลุมตัวอยางที่ใชในการ
วิจัย คือ นักทองเที่ยวชาวไทยที่เดินทางมาจังหวัดนครพนม โดยใชสูตรกำหนดขนาดตัวอยางของสูตร W.G. Cochran 
(1953) ไดกลุมตัวอยางจำนวน 400 คน โดยใชวิธีการสุมเลือกกลุมตัวอยางแบบสะดวก (Convenience Sampling) 
 2. เคร่ืองมือท่ีใชในการวิจัย 
 เครื่องมือที่ใชในการวิจัยครั้งนี้ คือ แบบสอบถาม สรางตามวัตถุประสงค กรอบแนวคิดของการวิจัย และ
การทบทวนวรรณกรรมท่ีเก่ียวของ มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาการรับรูอาหารทองถ่ินของจังหวัดนครพนม และเพ่ือศึกษา
ความคิดเห็นของการรับรูอาหารทองถิ่นของจังหวัดนครพนม โดยแบบสอบถามแบงเปน 4 สวน ไดแก 1) ขอมูลทั่วไป 
ไดแก เพศ อายุ ระดับการศึกษา อาชีพ รายได ภูมิลำเนา วัตถุประสงคในการทองเที่ยว จำนวนผูรวมเดินทาง จำนวน
วันที่พักอยูในจังหวัดนครพนม คาใชจายเฉลี่ยตอวันของการทองเที่ยวในจังหวัดนครพนม คาใชจายเฉลี่ยเก่ียวกับการ
บริโภคอาหารในจังหวัดนครพนม 2) การรับรู ของนักทองเที ่ยวชาวไทยตออาหารทองถิ ่นจังหวัดนครพนม เปน
แบบสอบถามปลายปด แบบสำรวจรายการ (Check List) ผูตอบแบบสอบถามเลือกตอบระหวางรูจักหรือไมรูจัก และ

ปัจจัยส่วนบุคคล 

- เพศ 

- อาย ุ

- ระดบัการศกึษา 

- อาชีพ 

- รายได ้

- ภมูิลาํเนา 

การรับรู้อาหารท้องถ่ิน 

ของจังหวดันครพนม พฤติกรรมการเดินทาง 

- วตัถปุระสงคใ์นการท่องเท่ียว 

- จาํนวนผูร้ว่มเดินทาง 

- จาํนวนวนัท่ีพกัอยูใ่นจงัหวดั

นครพนม 

- ค่าใชจ้า่ยเฉล่ียต่อวนัของการ

ท่องเท่ียวในจงัหวดันครพนม 

- ค่าใชจ้า่ยเฉล่ียเก่ียวกบัการ

บรโิภคอาหารในจงัหวดันครพนม 
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เคยหรือไมเคยรับประทาน อาหารทองถิ่น โดยแบงออกเปน 6 ประเภท ประกอบดวย อาหารทองถิ่นประเภทแกง 
อาหารทองถ่ินประเภทน่ึง อาหารทองถ่ินประเภทปงหรือยาง อาหารทองถ่ินประเภทเครื่องจิ้ม อาหารทองถ่ินประเภท
เครื่องเคียง อาหารทองถิ่นประเภทของหวาน 3) ความคิดเห็นเกี่ยวกับการรูอาหารทองถิ่นของนักทองเที่ยวชาวไทย
จังหวัดนครพนม แบบสอบถามปลายปด แบบมาตราสวนประมาณคา (Rating Scale) 6 ระดับ คือ มากท่ีสุด มาก ปาน
กลาง นอยที่สุด นอย ไมมีความคิดเห็น 4) ขอเสนอแนะ เปนคำถามแบบปลายเปด เพื่อใหนักทองเที่ยวชาวไทยแสดง
ความคิดเห็น 
 3. การรวบรวมขอมูล 
 ขอมูลปฐมภูมิ (Primary data) ไดจากการตอบแบบสอบถามจากการกลุมตัวอยางจำนวน 400 ชุดจาก
นักทองเท่ียวชาวไทยท่ีเดินทางมาทองเท่ียวในจังหวัดนครพนม 
 ขอมูลทุติยภูมิ (Secondary data) เปนขอมูลท่ีมาใชประกอบการศึกษา ซึ่งทำใหเกิดการเก็บรวมรวมขอมูล
จากการคนควาจากงานวิจัยที่เกี่ยวของเพื่อเปนแนวทางในการทำการศึกษาในการทำวิจัยในหัวขอแนวคิดและทฤษฎี
เก่ียวกับอาหารทองถ่ิน ทฤษฎีเก่ียวกับการทองเท่ียวเชิงอาหาร แนวคิดและทฤษฎีเก่ียวกับการรับรูอาหารทองถ่ิน และ
บริบทจังหวัดนครพนม 
 4. การวิเคราะหขอมูล 
 การวิเคราะหแบบสอบถามที่ใชเก็บขอมูลจากนักทองเที่ยวชาวไทยที่เดินทางมาทองเที่ยวจังหวัดนครพนม 
โดยใชโดยสถิติเชิงพรรณนา (Descriptive statistic) และนำขอมูลที่ไดวิเคราะหหาคารอยละ (Percentage) และการ
แจกแจงความถี่ (Frequency) และ การวิเคราะหผลการรับรู ของนักทองเที ่ยวชาวไทยตออาหารทองถิ ่นจังหวัด
นครพนม โดยหาคารอยละ (Percentage) และการแจกแจงความถี่ (Frequency) นำเสนอขอมูลในรูปแบบตาราง
ควบคูกับการบรรยาย และสรุปผลการดำเนินการ โดยกำหนดการรับรูเปนรูจักหรือไมรูจัก เคยหรือไมเคยรับประทาน 
  
  5. การตรวจสอบขอมลู 
 สถิติที่ใชในการวิเคราะหขอมูล ประกอบดวย สถิติพื้นฐาน ไดแก คารอยละ (Percentage) การแจกแจง
ความถ่ี (Frequency) คาเฉลี่ย (Mean) สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) และสถิติท่ีใชในการตรวจสอบ
คุณภาพแบบสอบถามโดยใชสัมประสิทธิ์แอลฟา (Alpha Coefficient) ตามวิธีของ Cronbach ซึ่งไดคาความเชื่อมั่น
มากกวา 0.7 โดยการใชโปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติ  ในการวิเคราะหผลขอมูลแบบสอบถาม 

ผลการวิจัย 

 ในการศึกษาความคิดเห็นการรับรูอาหารทองถ่ินของนักทองเท่ียวชาวไทยในจังหวัดนครพนม คณะผูวิจัยได
นำขอมูลที่การวิเคราะหแบบสอบถามที่ใชเก็บขอมูลจากนักทองเที่ยวชาวไทยที่เดินทางมาทองเที่ยวจังหวัดนครพนม 
สามารถสรุปผลการวิจัยไดดังน้ี 

 ตอนที่ 1 การวิเคราะหขอมูลทั่วไปและพฤติกรรมการบริโภคของนักทองเที่ยวชาวไทยที่มาเที่ยวจังหวัด
นครพนม พบวา สวนใหญเปนหญิง 270 คน (รอยละ 67.5) รองลงมาคือชาย 124 คน (รอยละ 31.0) อายุสวนใหญอยู
ชวงระหวาง 20 – 30 ป จำนวน 191 คน (รอยละ 47.8) รองลงมาคือ อายุ 31 – 40 ป 93 คน (รอยละ23.8) ระดับ
การศึกษาสวนใหญอยูระดับปริญญาตรีหรือเทียบเทา จำนวน 209 คน (รอยละ 52.2) รองลงมาคือ ระดับมัธยมหรือ
เทียบเทา จำนวน 89 คน (รอยละ 22.2) สวนใหญมีรายไดเฉลี่ยตอเดือนนอยกวา 10,000 บาท จำนวน 149 คน (รอย
ละ 37.2) รองลงมาคือ มีรายไดเฉลี่ยตอเดือน 10,000 – 15,000 บาท จำนวน 115 คน (รอยละ 28.8) โดยสวนใหญมี
อาชีพเปนนักเรียน/นักศึกษา จำนวน 131 คน (รอยละ 32.8) รองลงมาเปนอาชีพรับราชการ/หนวยงานรัฐ/รัฐวิสาหกิจ 
จำนวน 83 คน (รอยละ 20.8) และมีภูมิลำเนาสวนใหญอยูท่ีภาคตะวันออกเฉียงเหนือ จำนวน 333 คน (รอยละ 83.2) 
รองลงมาคือ ภาคกลาง จำนวน 46 คน (รอยละ 11.5) และขอมูลพฤติกรรมการบริโภคของนักทองเที่ยวชาวไทยที่มา
เท่ียวจังหวัดนครพนม พบวา สวนใหญมีวัตถุประสงคในการทองเท่ียวเพ่ือพักผอนหรือพักฟนรางกาย จำนวน 208 คน 
(รอยละ 52.0) รองลงมาคือเพ่ือใชเวลารวมกับครอบครัวหรือเพ่ือน จำนวน 138 คน (รอยละ 34.5) สวนใหญมีจำนวน
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ผูรวมเดินทาง 2 คน จำนวน 129 คน (รอยละ 32.2) และจำนวนผูรวมเดินทาง 3-4 คน จำนวน 129 คน (รอยละ 
32.2) รองลงมาคือ เดินทางคนเดียว จำนวน 71 คน (รอยละ 17.8) และผูรวมเดินทางมากกวา 4 คน จำนวน 71 คน 
(รอยละ17.8) จำนวนท่ีพักในจังหวัดนครพนมสวนใหญพัก 1 คืน จำนวน 197 คน (รอยละ 49.2) รองลงมาคือพัก 2-3 
คืน จำนวน 114 คน (รอยละ 28.2) คาใชจายเฉลี่ยตอวันสวนใหญของการทองเที่ยวในจังหวัดนครพนมไมเกิน 1,000 

บาท จำนวน 194 คน (รอยละ 48.5) รองลงมาคือคาใชจายเฉลี่ยตอวันอยูท่ี 1,001-2,000 บาท จำนวน 107 คน (รอย
ละ 26.8) และคาใชจายเฉลี่ยเกี่ยวกับการบริโภคอาหารในจังหวัดนครพนมสวนใหญไมเกิน 1,000 บาท จำนวน 251 
คน (รอยละ 62.8) รองลงมาคือคาใชจายเฉลี่ยเกี่ยวกับการบริโภคอาหารในจังหวัดนครพนมอยูที่ 1,001-2,000 บาท 
จำนวน 84 คน (รอยละ 21.0) 
 ตอนท่ี 2 การวิเคราะหผลการรับรูของนักทองเท่ียวชาวไทยตออาหารทองถ่ินจังหวัดนครพนม 

 

ตารางท่ี 1 การรับรูอาหารทองถิ่นประเภทแกงของนักทองเท่ียวชาวไทย 

ลำดับ อาหารทองถิ่นประเภทแกง รูจัก รอยละ เคยรับประทาน รอยละ 

1 แกงหนอไม 384 96.0 370 92.5 

2 แกงเห็ด 374 93.5 355 88.8 

3 แกงข้ีเหล็ก 358 89.5 312 78.0 

4 แกงปลาชอน 354 88.5 300 75.0 

5 แกงไขมดแดงใสผักหวาน 351 87.8 308 77.0 

6 แกงออมเน้ือวัว 337 84.2 279 69.8 

7 แกงไกหวาย 276 69.0 209 52.2 

 จากการวิเคราะหผลการรับรูอาหารทองถิ่นประเภทแกงของนักทองเที่ยวชาวไทยตามตารางที่ 1 พบวา 
นักทองเที ่ยวชาวไทยรู จ ักแกงหนอไม (รอยละ 96.0) มากที ่ส ุด รองลงมาคือแกงเห็ด (รอยละ 93.5) แกงขี ้เหล็ก  
(รอยละ 89.5) แกงปลาชอน (รอยละ 88.5) แกงไขมดแดงใสผักหวาน (รอยละ 87.8) แกงออมเนื้อวัว (รอยละ 84.2) และ
แกงไกหวาย (รอยละ 69.0) ตามลำดับ สวนการเคยรับประทานสอดคลองกับการรับรูอาหารทองถิ่นประเภทแกงโดย
นักทองเที ่ยวชาวไทยเคยรับประทานแกงหนอไม (รอยละ 92.5) มากที ่ส ุด รองลงมาคือแกงเห็ด (รอยละ 88.8)  
แกงขี้เหล็ก (รอยละ 78.0) แกงไขมดแดงใสผักหวาน (รอยละ 77.0) แกงปลาชอน (รอยละ 75.0) แกงออมเนื ้อวัว  
(รอยละ 69.8) และแกงไกหวาย (รอยละ 52.2) ตามลำดับ 
 

ตารางท่ี 2 การรับรูอาหารทองถิ่นประเภทนึ่งของนักทองเท่ียวชาวไทย 

ลำดับ อาหารทองถิ่นประเภทนึ่ง รูจัก รอยละ เคยรับประทาน รอยละ 

1 ปลาน่ึง 384 96.0 376 94.0 

2 หมกหนอไม 381 95.2 363 90.8 

3 หมกไขปลา 355 88.8 326 81.5 

 จากการวิเคราะหผลการรับรูอาหารทองถิ่นประเภทนึ่งของนักทองเที่ยวชาวไทยตามตารางที่ 2 พบวา 
นักทองเที่ยวชาวไทยรูจักปลานึ่ง (รอยละ 96.0) มากที่สุด รองลงมาคือหมกหนอไม (รอยละ 95.2) และหมกไขปลา 
(รอยละ 88.8) ตามลำดับ สวนการเคยรับประทานสอดคลองกับการรับรูอาหารทองถิ่นประเภทนึ่งโดยนักทองเที่ยวชาว
ไทยเคยรับประทานปลานึ่ง (รอยละ 94.0) มากที่สุด รองลงมาคือหมกหนอไม (รอยละ 90.8) และหมกไขปลา  
(รอยละ 81.5) ตามลำดับ 
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ตารางท่ี 3 การรับรูอาหารทองถิ่นประเภทปงหรือยางของนักทองเท่ียวชาวไทย 

ลำดับ อาหารทองถิ่นประเภทปงหรือยาง รูจัก รอยละ เคยรับประทาน รอยละ 

1 ปงไก 398 99.5 395 98.8 

2 ไสกรอกอีสาน 388 97.0 370 92.5 

3 ปงปลาดุก 379 94.8 355 88.8 

4 ปงกบ 344 86.0 225 56.2 

5 ปงเขียด 326 81.5 189 47.2 

 จากการวิเคราะหผลการรับรูอาหารทองถิ่นประเภทปงหรือยางของนักทองเที่ยวชาวไทยตามตารางที่ 3 
พบวา นักทองเที่ยวชาวไทยรูจักปงไก (รอยละ 99.5) มากที่สุด รองลงมาคือไสกรอกอีสาน (รอยละ 97.0) ปงปลาดุก 
(รอยละ 94.8) ปงกบ (รอยละ 86.0) และปงเขียด (รอยละ 81.5) ตามลำดับ สวนการเคยรับประทานสอดคลองกบัการ
รับรูอาหารทองถิ่นประเภทปงหรือยางโดยนักทองเที่ยวชาวไทยเคยรับประทานปงไก (รอยละ 98.9) มากที่สุด รองลงมา
คือไสกรอกอีสาน (รอยละ 92.5) ป งปลาดุก (รอยละ 88.8) ป งกบ (รอยละ 56.2) และปงเขียด (รอยละ 47.2) 
ตามลำดับ 

 

ตารางท่ี 4 การรับรูอาหารทองถิ่นประเภทเคร่ืองจิ้มของนักทองเท่ียวชาวไทย 

ลำดับ อาหารทองถิ่นประเภทเคร่ืองจิ้ม รูจัก รอยละ เคยรับประทาน รอยละ 

1 น้ำพริกแจวบอง 377 94.2 331 82.8 

2 น้ำพริกปลารา 364 91.0 305 76.2 

3 ซุปมะเขือ 359 89.8 306 76.5 

4 แจวมะเขือเทศ 324 81.0 284 71.0 

5 ซุปบักมี่ 302 75.5 222 55.5 

 จากการวิเคราะหผลการรับรูอาหารทองถิ่นประเภทเครื่องจิ้มของนักทองเที่ยวชาวไทยตามตารางที่ 4 
พบวา นักทองเที่ยวชาวไทยรูจักน้ำพริกแจวบอง (รอยละ 94.2) มากที่สุด รองลงมาคือน้ำพริกปลารา (รอยละ 91.0) 
ซุปมะเขือ (รอยละ 89.8) แจวมะเขือเทศ (รอยละ 81.0) และซุปบักมี ่ (รอยละ 75.5) ตามลำดับ สวนการเคย
รับประทานสอดคลองกับการรับรูอาหารทองถ่ินประเภทเครื่องจิ้มโดยนักทองเท่ียวชาวไทยเคยรับประทานน้ำพริกแจวบอง 
(รอยละ 82.8) มากท่ีสุด รองลงมาคือซุปมะเขือ (รอยละ 76.5) น้ำพริกปลารา (รอยละ 76.2) แจวมะเขือเทศ (รอยละ 
71.0) และซุปบักมี่ (รอยละ 55.5) ตามลำดับ 
 

ตารางท่ี 5 การรับรูอาหารทองถิ่นประเภทเคร่ืองเคียงของนักทองเท่ียวชาวไทย 

ลำดับ อาหารทองถิ่นประเภทเคร่ืองเคียง รูจัก รอยละ เคยรับประทาน รอยละ 

1 สมผักเสี่ยน 354 88.5 277 69.2 

2 สมผักแปน 295 73.5 222 55.5 

3 สมผักบ่ัว 294 72.3 220 55.0 

 จากการวิเคราะหผลการรับรูอาหารทองถิ่นประเภทเครื่องเคียงของนักทองเที่ยวชาวไทยตามตารางที่ 5 
พบวา นักทองเที่ยวชาวไทยรูจักสมผักเสี่ยน (รอยละ 88.5) มากที่สุด รองลงมาคือสมผักแปน (รอยละ 73.5) และสม
ผักบั่ว (รอยละ 72.3) ตามลำดับ สวนการเคยรับประทานสอดคลองกับการรับรูอาหารทองถิ่นประเภทเครื่องเคียงโดย
นักทองเที่ยวชาวไทยเคยรับประทานสมผักเสี่ยน (รอยละ 69.2) มากที่สุด รองลงมาคือสมผักแปน (รอยละ 55.5) และ
สมผักบ่ัว (รอยละ 55.0) ตามลำดับ 

 
 
 
 
 



                                            วารสารมนุษยสังคมศาสตร์         ปีที� 2 ฉบับที� 1 (มกราคม-เมษายน) 2567                                                                                                               
                                                     45 

ตารางท่ี 6 การรับรูอาหารทองถิ่นประเภทเคร่ืองจิ้มของนักทองเท่ียวชาวไทย 

ลำดับ อาหารทองถิ่นประเภทของหวาน รูจัก รอยละ เคยรับประทาน รอยละ 

1 ขาวจี่ 398 99.5 220 55.0 

2 ขาวตมมัด 388 97.0 380 95.0 

3 กาละแมร 385 96.2 374 93.5 

4 มะขามกวน 360 90.0 336 84.0 

5 ขาวโปง 331 82.8 312 78.0 

 จากการวิเคราะหผลการรับรูอาหารทองถ่ินประเภทของหวานของนักทองเท่ียวชาวไทยตามตารางท่ี 6 พบวา 
นักทองเที่ยวชาวไทยรูจักขาวจี่ (รอยละ 99.5) มากที่สุด รองลงมาคือขาวตมมัด (รอยละ 97.0) กาละแมร (รอยละ 
96.2) มะขามกวน (รอยละ 90.0) และขาวโปง (รอยละ 82.8) ตามลำดับ สวนการเคยรับประทานอาหารทองถ่ิน
ประเภทของหวานนั้น พบวา นักทองเที่ยวชาวไทยเคยรับประทานขาวตมมัด (รอยละ 95.0) มากที่สุด รองลงมาคือกา
ละแมร (รอยละ 93.5) มะขามกวน (รอยละ 84.0) ขาวโปง (รอยละ 78.0) และขาวจี่ (รอยละ 55.0) ตามลำดับ 

 ตอนที่ 3 การวิเคราะหระดับความคิดเห็นเกี่ยวกับการรูอาหารทองถิ่นของนักทองเที่ยวชาวไทยในจังหวัด
นครพนม 

 สรุปจากการวิเคราะหผลความคิดเห็นเกี่ยวกับการรูอาหารทองถิ ่นของนักทองเที่ยวชาวไทยในจังหวัด
นครพนม พบวา ทุกปจจัยของนักทองเที่ยวชาวไทยมีความคิดเห็นโดยรวมที่ระดับมากถึงมากที่สุด อยูในระหวางชวง 
(4.32)  
 

ผลการทดสอบการวิจัย 

  สมมติฐานท่ี 1 ลักษณะปจจัยทางประชากรศาสตรตางกันสงผลตอการรบัการรบัรูอาหารทองถ่ินของจังหวัด
นครพนมตางกัน 
 สมมติฐานขอท่ี 1.1 การเปรียบเทียบปจจัยสวนบุคคลท่ีมีผลตอการรับรูอาหารทองถ่ินของนักทองเท่ียวชาว
ไทยในจังหวัดนครพนม ท่ีมี เพศ ตางกัน 
ตารางที่ 8 การเปรียบเทียบปจจัยสวนบุคคลที่มีผลตอการรับรู อาหารทองถิ่นของนักทองเที ่ยวชาวไทยในจังหวัด
นครพนม ท่ีมี เพศ ตางกัน (One-way ANOVA) 

การรับรูอาหารทองถิ่น 
ชาย หญิง อื่นๆ (ไมระบุ) 

F sig 
x ̅ S.D. x ̅ S.D. x ̅ S.D. 

อาหารทองถิ่นนำวัตถุดิบที่มีใน
ทองถิ่นมาเปนสวนประกอบหลัก 

4.45 .725 4.52 .666 3.83 1.329 3.20 .042 

อาหารทองถิ่นเปนความสามารถ
ของคนในทองถิ่นที่ผสมผสาน
การประกอบอาหารหรือการปรุง
ใหมีเอกลักษณ 

4.30 .857 4.50 .649 4.66 .516 3.48 .031 

อาหารทองถิ่นเปนอาหารที่หา
รับประทานไดยาก มีเฉพาะ
ทองถิ่น  
ไมสามารถหารับประทานไดจาก
ที่อื่น 

3.76 .920 4.04 .972 4.66 .816 5.32 .005 

อาหารทองถิ่นสามารถเพิ่มมูลคา
โดยการนำวัตถุดิบหรือสมุนไพร
ในทองถิ่นมาประกอบหรือปรุง
อาหาร 

4.14 .925 4.37 .676 4.00 1.09 4.10 .017 
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 จากการเปรียบเทียบปจจัยสวนบุคคลที่มีผลตอการรับรูอาหารทองถิ่นของนักทองเที่ยวชาวไทยในจังหวัด
นครพนม พบวาเพศที่แตกตาง มีการรับรูอาหารทองถิ่นของจังหวัดนครพนมในดาน อาหารทองถิ่นนำวัตถุดิบที่มีใน
ทองถิ่นมาเปนสวนประกอบหลัก อาหารทองถิ่นเปนความสามารถของคนในทองถิ่นที่ผสมผสานการประกอบอาหาร
หรือการปรุงใหมีเอกลักษณ อาหารทองถ่ินเปนอาหารท่ีหารับประทานไดยาก มีเฉพาะทองถ่ินไมสามารถหารับประทาน
ไดจากที่อื่น และ อาหารทองถิ่นสามารถเพิ่มมูลคาโดยการนำวัตถุดิบหรือสมุนไพรในทองถิ่นมาประกอบหรือปรุง
อาหาร มีคา (sig=0.05) แสดงวาเพศที่แตกตางมีความคิดเกี่ยวกับการรับรูอาหารทองถิ่นที่แตกตางกันอยางมีนัยสำคัญ
ทางสถิติ 
 

 สมมติฐานขอที่ 1.2 การเปรียบเทียบปจจัยสวนบุคคลที่มีผลตอการรับรูอาหารทองถิ่นของนักทองเที่ยวชาว
ไทยในจังหวัดนครพนม ท่ีมี อายุ ตางกัน 

 จากการเปรียบเทียบปจจัยสวนบุคคลที่มีผลตอการรับรูอาหารทองถิ่นของนักทองเที่ยวชาวไทยในจังหวัด
นครพนม ที่มี อายุที่แตกตางกันตางกัน มีการรับรูเกี่ยวกับอาหารทองถิ่นทั้ง 18  ดาน มีคา sig มากกวา 0.05 ทั้งหมด 
แสดงวาอายุมีความคิดเกี่ยวกับการรับรูอาหารทองถิ่นของจังหวัดนครพนมแตกตางกันอยางไมมีนัยสำคัญมางสถิติ
  

 สมมติฐานขอท่ี 1.3 การเปรียบเทียบปจจัยสวนบุคคลท่ีมีผลตอการรับรูอาหารทองถ่ินของนักทองเท่ียวชาว
ไทยในจังหวัดนครพนม ท่ีมี การศึกษา ตางกัน  
 จากการเปรียบเทียบปจจัยสวนบุคคลที่มีผลตอการรับรูอาหารทองถิ่นของนักทองเที่ยวชาวไทยในจังหวัด
นครพนม ที่มี การศึกษาที่แตกตางกัน มีคา sig มากกวา 0.05 ทั้งหมด แสดงวาการศึกษามีความคิดเกี่ยวกับการรับรู
อาหารทองถ่ินจังหวัดนครพนมแตกตางกันอยางไมมีนัยสำคัญทางสถิติ 
 สมมติฐานขอที่ 1.4 การเปรียบเทียบปจจัยสวนบุคคลที่มีผลตอการรับรูอาหารทองถิ่นของนักทองเที่ยวชาว
ไทยในจังหวัดนครพนม ท่ีมี รายไดเฉลี่ยตอเดือน ตางกัน 

การรับรู
อาหาร
ทองถิ่น 

นอยกวา 
10,000 บาท 

10,000 – 
15,000 บาท 

15,001 – 
20,000 บาท 

20,001 – 
25,000 บาท 

25,001 – 
30,000 บาท 

มากกวา 
30,000 ขึ้นไป F sig 

x ̅ S.D. x ̅ S.D. x ̅ S.D. x ̅ S.D. x ̅ S.D. x ̅ S.D. 

 อาหาร
ทองถิ่นมี
รสชาติความ
โดดเดน มี
เอกลักษณ มี
ความกลม
กลอม 

4.58 .616 4.39 .745 4.48 .641 4.480 .641 4.52 4.52 4.46 .841 2.71 .020 

อาหาร
ทองถิ่นมี
ความสดใหม 
ปลอดภัยไร
สารเคมีเจือ
ปนหรือสาร
กันบูด 

4.52 .621 4.28 .824 4.32 .706 4.03 .657 4.19 1.03 4.25 1.19 2.959 .012 

อาหาร
ทองถิ่นบง
บอกถึงความ
สรางสรรค
อาหารให
เหมาะสมกับ
วัตถุดิบที่มีใน
ทองถิ่น 

4.60 .613 4.29 .826 4.42 .723 4.09 .700 4.28 .956 4.50 1.01 3.716 .003 
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การรับรู
อาหาร
ทองถิ่น 

นอยกวา 
10,000 บาท 

10,000 – 
15,000 บาท 

15,001 – 
20,000 บาท 

20,001 – 
25,000 บาท 

25,001 – 
30,000 บาท 

มากกวา 
30,000 ขึ้นไป F sig 

x ̅ S.D. x ̅ S.D. x ̅ S.D. x ̅ S.D. x ̅ S.D. x ̅ S.D. 

อาหาร
ทองถิ่นเปน
ความสามารถ
ของคนใน
ทองถิ่นที่
ผสมผสาน
การประกอบ
อาหารหรือ
การปรุงใหมี
เอกลักษณ 

4.62 .575 4.36 .798 4.38 .690 4.00 .774 4.23 .943 4.56 .669 5.311 .000 

อาหาร
ทองถิ่น
แสดงออกถึง
ลักษณะดาน
วิถีชีวิตของ
คนในทองถิ่น 

4.42 .782 4.28 .780 4.36 .686 3.70 .937 4.38 .740 4.46 .717 4.761 .000 

อาหาร
ทองถิ่น
แสดงออกถึง
ลักษณะดาน
วัฒนธรรม 
ประเพณีของ
คนในทองถิ่น 

4.44 .774 4.30 .807 4.32 .759 3.83 .687 4.38 .740 4.59 .614 3.977 .002 

อาหาร
ทองถิ่นมี
คุณคาแกการ
อนุรักษ สืบ
ทอดจากรุนสู
รุน 

4.69 .602 4.37 .821 4.50 .641 4.09 .943 4.33 1.01 4.56 .715 4.776 .000 

อาหาร
ทองถิ่น
สามารถเพิ่ม
มูลคาโดยการ
นำวัตถุดิบ
หรือสมุนไพร
ในทองถิ่นมา
ประกอบหรือ
ปรุงอาหาร 

4.42 .699 4.22 .784 4.13 .817 3.96 .795 4.28 1.055 4.53 .621 3.233 .007 

อาหาร
ทองถิ่น
สามารถ
นำมาสราง
เปน
ผลิตภัณฑ
ดานการ
ทองเที่ยวชวย

4.51 .673 4.31 .680 4.15 .751 4.32 .701 4.19 .872 4.53 .671 3.088 .010 
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การรับรู
อาหาร
ทองถิ่น 

นอยกวา 
10,000 บาท 

10,000 – 
15,000 บาท 

15,001 – 
20,000 บาท 

20,001 – 
25,000 บาท 

25,001 – 
30,000 บาท 

มากกวา 
30,000 ขึ้นไป F sig 

x ̅ S.D. x ̅ S.D. x ̅ S.D. x ̅ S.D. x ̅ S.D. x ̅ S.D. 

กระตุนและ
สงเสริม
เศรษฐกิจ
ใหแกชุมชน
ทองถิ่น 
อาหาร
ทองถิ่นที่มี
การตกแตง
อาหารใหมี
สีสันจาก
วัตถุดิบหรือ
สมุนไพรใน
ทองถิ่นเปน
การเพิ่ม
มูลคาและ
ความ
นาสนใจ 

4.44 .661 4.30 .774 4.03 .791 4.12 .763 4.19 .928 4.62 .659 4.005 .001 

อาหาร
ทองถิ่นเปน
การสงเสริม
ใหมีการ
ถายทอดภูมิ
ปญญาอาหาร
ทองถิ่น 

4.63 .595 4.47 .830 4.47 .830 4.22 .804 4.71 .462 4.62 .553 2.511 .030 

 

 จากการเปรียบเทียบปจจัยสวนบุคคลที่มีผลตอการรับรูอาหารทองถิ่นของนักทองเที่ยวชาวไทยในจังหวัด
นครพนม ที่มี รายไดเฉลี่ยตอเดือนที่แตกตางกัน มีการรับรูเกี่ยวกบัอาหารทองถิ่นของจังหวัดนครพนม ทั้ง 18 ดาน มี
การรับรูดานอาหารทองถิ่น 6 ดาน ที่มีคานอยกวา(sig=0.05) แสดงวารายไดเฉลี่ยตอเดือนมีความคิดเกี่ยวกับการรับรู
อาหารทองถ่ินของจังหวัดนครพนมท่ีแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ 
 สมมติฐานขอท่ี 1.5 การเปรียบเทียบปจจัยสวนบุคคลท่ีมีผลตอการรับรูอาหารทองถ่ินของนักทองเท่ียวชาว
ไทยในจังหวัดนครพนม ท่ีมี อาชีพ ตางกัน 
 

การรับรูอาหารทองถิ่น ธุรกิจสวนตัว รับราชการ/
หนวยงาน
รัฐ/
รัฐวิสาหกิจ 

พนักงาน
บริษัทเอกชน 

นักเรียน/
นักศึกษา 

ทำงาน
อิสระ/รับจาง
ทั่วไป 

เกษียณอาย ุ

F sig 

x ̅ S.D. x ̅ S.D. x ̅ S.D. x ̅ S.D. x ̅ S.D. x ̅ S.D. 

อาหารทองถิ่นแสดงออก
ถึงลักษณะดาน
วัฒนธรรม ประเพณีของ
คนในทองถิ่น 

4.16 .717 4.46 .754 4.13 .777 4.43 .785 4.39 .822 4.50 .577 2.45 .033 
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  จากการเปรียบเทียบปจจัยสวนบุคคลที่มีผลตอการรับรูอาหารทองถิ่นของนักทองเที่ยวชาวไทยในจังหวัด
นครพนม ที่มี อาชีพที่แตกตางกัน มีการรับรูเกี่ยวกับอาหารทองถิ่นในดาน อาหารทองถิ่นแสดงออกถึงลักษณะดาน
วัฒนธรรม ประเพณีของคนในทองถิ่นมีคา (sig=0.05) แสดงวาอาชีพที่แตกตางกันมีความคิดเกี่ยวกับการรับรูอาหาร
ทองถ่ินของจังหวัดนครพนมท่ีแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ 
 สมมติฐานขอท่ี 1.6 การเปรียบเทียบปจจัยสวนบุคคลท่ีมีผลตอการรับรูอาหารทองถ่ินของนักทองเท่ียวชาว
ไทยในจังหวัดนครพนม ท่ีมี ภูมิลำเนา ตางกัน 

การรับรูอาหาร
ทองถิ่น 

ภาคกลาง ภาคเหนือ ภาคอีสาน ภาคใต 
F sig 

x ̅ S.D. x ̅ S.D. x ̅ S.D. x ̅ S.D. 

อาหารทองถิ่นมี
รสชาติความโดด
เดน มีเอกลักษณ มี
ความกลมกลอม 

4.17 .643 4.09 .700 4.52 .683 4.20 .632 5.42 .001 

อาหารทองถิ่นนำ
วัตถุดิบที่มีใน
ทองถิ่นมาเปน
สวนประกอบหลัก 

4.26 .681 4.27 .467 4.53 .708 4.40 .516 2.52 .058 

อาหารทองถิ่นมี
ความสดใหม 
ปลอดภัยไรสารเคมี
เจือปนหรือสารกัน
บูด 

4.0652 .92861 4.0909 .53936 4.4084 .76532 4.1000 .73786 3.41 .018 

อาหารทองถิ่นบง
บอกถึงความ
สรางสรรคอาหารให
เหมาะสมกับวัตถุดิบ
ที่มีในทองถิ่น 

4.02 .881 4.27 .646 4.49 .734 4.20 .918 5.77 .001 

อาหารทองถิ่นเปน
ความสามารถของ
คนในทองถิ่นที่
ผสมผสานการ
ประกอบอาหารหรือ
การปรุงใหมี
เอกลักษณ 

4.02 .881 4.09 .831 4.52 .665 4.20 .918 8.20 .000 

อาหารทองถิ่นมี
ราคาความ
เหมาะสม ไมแพง
เกินไป 

3.78 .964 3.72 1.10 4.20 .858 4.10 .567 4.05 .007 

อาหารทองถิ่น
แสดงออกถึง
ลักษณะดานวิถีชวีิต
ของคนในทองถิ่น 

4.04 .815 4.09 .700 4.37 .784 4.20 .918 2.81 .039 

อาหารทองถิ่น
แสดงออกถึง
ลักษณะดาน
วัฒนธรรม ประเพณี
ของคนในทองถิ่น 

3.93 .827 4.09 .831 4.42 .747 4.10 .875 6.367 .000 



                          ManuSangkhomSart: Journal of Humanities and Social Sciences 
50 

การรับรูอาหาร
ทองถิ่น 

ภาคกลาง ภาคเหนือ ภาคอีสาน ภาคใต 
F sig 

x ̅ S.D. x ̅ S.D. x ̅ S.D. x ̅ S.D. 

อาหารทองถิ่นมี
คุณคาแกการ
อนุรักษ สืบทอดจาก
รุนสูรุน 

4.21 .840 4.27 1.19 4.55 .716 4.30 .823 3.300 .020 

อาหารทองถิ่น
สามารถนำมาสราง
เปนผลิตภัณฑดาน
การทองเที่ยวชวย
กระตุนและสงเสริม
เศรษฐกิจใหแก
ชุมชนทองถิ่น 

4.10 .706 4.18 .981 4.42 .688 4.20 .788 3.350 .019 

อาหารทองถิ่นเปน
การสงเสริมใหมีการ
ถายทอดภูมิปญญา
อาหารทองถิ่น 

4.26 .772 4.81 .404 4.5946 .663 4.30 .823 4.316 .005 

 
 จากการเปรียบเทียบปจจัยสวนบุคคลที่มีผลตอการรับรูอาหารทองถิ่นของนักทองเที่ยวชาวไทยในจังหวัด
นครพนม ที่มี ภูมิลำเนาที่แตกตางกัน มีการรับรูเกี่ยวกับอาหารทองถิ่น ทั้ง 18 ดาน มีการรับรูดานอาหารทองถิ่น 8 
ดานที่มีคา(sig=0.05) แสดงวาภูมิลำเนาที่แตกตางกันมีความคิดเกี่ยวกับการรับรูอาหารทองถิ่นที่แตกตางกันอยางมี
นัยสำคัญทางสถิติ 
 

อภิปรายผล 

 ในปจจุบันนักทองเที่ยวชาวไทยสวนใหญที่ตัดสินใจเดินทางทองเที่ยวในปจจุบันนั้นใหความสำคัญตอการ
พักผอนหรือพักฟนรางกาย ควรมีการสงเสริมและใหความสำคัญตอวัตถุดิบหรือสมุนไพรในทองถ่ินท่ีนำมาประกอบอาหาร 
ซึ่งมีสวนชวยในการดูแลสุขภาพรางกายใหมีสุขภาพแข็งแรง และยังเปนการแสดงถึงเอกลักษณดานวัฒนธรรม ประเพณี
ของคนในทองถิ่นดวยเชนกันจากระดับความคิดเห็นของนักทองเที่ยวชาวไทยที่ใหความคิดเห็นตออาหารทองถิ่นที่มีการ
ตกแตงอาหารใหมีสีสันจากวัตถุดิบหรือสมุนไพรในทองถิ่นเปนการเพิ่มมูลคาในระดับมากที่สุด ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัย
สุชัญญา รักบํารุง (2563) การท่ีคนในชุมชนยังคงดำรงวัฒนธรรมของตนไว ถึงแมในปจจุบันน้ีสภาพเศรษฐกิจและสังคมเกิด
การเปลี่ยนแปลงไป แตพวกเขาก็ยังพยายามท่ีจะรักษาวัฒนธรรมเหลาน้ีไมใหสูญหายไป ผานการยกระดับอาหารชาติพันธุ
ใหเปนที่รู จัก และสามารถสรางรายไดสูชุมชน รวมถึงมีการสืบทอดผานคนในครอบครัว ทั ้งนี ้ ในปจจุบันนี้เกิดการ 
เปลี่ยนแปลงในเรื ่องของแหลงที ่มาของอาหารบางชนิด เพราะในอดีตนั้นมีการหาอาหารตามปา แตในปจจุบันนี้บาง
ครัวเรือนก็นิยมซื้ออาหารวัตถุดิบตาง ๆ จากตลาดเพื่อความสะดวกและรวดเร็ว นอกจากนี้ ยังทำใหเห็นถึงวัฒนธรรม
อาหารท่ีมีความเรียบงายไมซับซอนอีกดวย และสอดคลองกับงานวิจัยของปวิธ ตนัสกุล (2563) ท่ีคนในชุมชนสวนใหญมี
วิถีชีวิตที่อยูรวมกับธรรมชาติมาตั้งแตอดีตจนถึงปจจุบันมีการนำวัตถุดิบที่ไดจากพืชและสัตวที่มีอยูตามธรรมชาติมา
ประกอบอาหาร ซึ่งสามารถแยกวัตถุดิบอาหารที่พบในชุมชนวิถีชีวิตของชาวบานชุมชนที่เกี่ยวกับวัฒนธรรมอาหารมี
ลักษณะไมซับซอน การประกอบอาหารรับประทานเองในครอบครัวแบบงาย ๆ ประกอบอาหารจากวัตถุดิบท่ีหาไดงาย
ในทองถ่ินหรือแหลงธรรมชาติ 
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ขอเสนอแนะ 

 1. การวิจัยครั้งตอไป ควรทำการศึกษาการสงเสริมอาหารทองถิ่นของจังหวัดนครพนมเพื่อเพิ่มคุณคาดานการ
รับรูอาหารทองถ่ินใหเปนท่ีรูจัก และสรางเสนทางการทองเท่ียวเชิงอาหารท่ีไมควรพลาดในเขตพ้ืนท่ีจังหวัดนครพนม 

 2. ควรศึกษาเพ่ิมเติมเก่ียวกับการจัดการทองเท่ียวเชิงอาหารเพ่ือเพ่ิมพัฒนาศักยภาพการจัดการนิทรรศการ
อาหารทองถ่ินสูการเปน Mice City ของจังหวัดนครพนมตอไป 
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