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บทคัดยอ 

 การศึกษาการรับรูอาหารทองถ่ินของนักทองเท่ียวชาวไทยในจังหวัดนครพนม มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษา
การรับรูอาหารทองถิ่นของนักทองเที่ยว จังหวัดนครพนม การศึกษาครั้งนี้เปนการวิจัยเชิงปริมาณ โดยมีกลุมตัวอยาง
เปนนักทองเท่ียวชาวไทยท่ีเดินทางมาทองเท่ียวจังหวัดนครพนม จำนวน 400 ชุด พบวา นักทองเท่ียวชาวไทยสวนใหญ
เปนหญิง อายุอยูชวงระหวาง 20 – 30 ป ระดับการศึกษาอยูระดับปริญญาตรีหรือเทียบเทา มีรายไดเฉลี่ยตอเดือนนอย
กวา 10,000 บาท มีอาชีพเปนนักเรียน/นักศึกษา และมีภูมิลำเนาอยูท่ีภาคตะวันออกเฉียงเหนือ และพฤติกรรมการบริโภค
ของนักทองเที ่ยวชาวไทยที่มาเที ่ยวจังหวัดนครพนมมีวัตถุประสงคในการทองเที ่ยวเพื่อพักผอนหรือพักฟนรางกาย  
ใชจายเฉลี่ยตอวันไมเกิน 1,000 บาท และใชจายเกี่ยวกับการบริโภคอาหารในจังหวัดนครพนมเฉลี่ยไมเกิน 1,000 บาท  
โดยนักทองเท่ียว สวนใหญรูจักและเคยรับประทานแกงหนอไม ปลาน่ึง ปงไก น้ำพริกแจวบอง สมผักเสี่ยน อันดับแรกตาม
การแบงประเภทอาหารทองถ่ิน และระดับความคิดเห็นท่ีมีตอการรับรูอาหารทองถ่ินโดยรวมอยูในระดับมากท่ีสุด และเมื่อ
พิจารณาเปนรายขอนักทองเที่ยวสวนใหญมีรับดับความคิดเหน็มากที่สุดเกี่ยวกับอาหารทองถิ่นที่มีการตกแตงอาหารใหมี
สีสันจากวัตถุดิบหรือสมุนไพรในทองถิ่นเปนการเพิ่มมูลคาและความนาสนใจ อาหารทองถิ่นแสดงออกถึงลักษณะดาน
วัฒนธรรม ประเพณีของคนในทองถ่ิน และอาหารทองถ่ินนำวัตถุดิบท่ีมีในทองถ่ินมาเปนสวนประกอบหลัก ตามลำดับ 

คำสำคัญ: การรับรูอาหารทองถ่ิน, อาหารทองถ่ิน, 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 

 การทองเที ่ยวเชิงชิมอาหาร (Food Tourism) เปนการทองเที ่ยวรูปแบบใหมที ่เปนที่นิยมอยางสูง 
ในอุตสาหกรรมการทองเที่ยวในประเทศไทย ขอมูลสถิติจากกรมการทองเที่ยวพบวาในป 2558 ประเทศไทยมีรายได
จากการทองเที่ยวเชิงอาหารจำนวน 456,000 ลานบาท หรือคิดเปนรอยละ 20 ของรายไดรวมจากการทองเที่ยวใน
ประเทศไทยทั้งหมด องคการกรทองเที่ยวโลก (UNWTO) ไดกลาวถึงปรากฏการณ “เที่ยวเพื่อกิน” หรือการทองเที่ยว
เชิงอาหาร (Food Tourism) ถือไดวามีแนวโนมการทองเท่ียวท่ีเติบโตและเปนท่ีนิยมอยางสูง นักทองเท่ียวท่ีเดินทางไป
ทองเท่ียวมีการใชจายในหมวดอาหารและเครื่องดื่มคอนขางสูง คิดเปน 1 ใน 3 ของคาใชจายท้ังหมด โดยการทองเท่ียว
เชิงอาหารมีวัตถุประสงคเพื่อสัมผัสถึงประสบการณดานอาหารในพื้นที่ทองถิ่น อีกทั้งยังเปนการทองเที่ยวเพื่อความ
บันเทิงและสันทนาการ ตลอดจนเรียนรู วัฒนธรรมของทองถิ ่นที ่มีอัตลักษณโดดเดนเฉพาะตัว (สุปรียา ภูผาลา  
และจารุวรรณ แดงบุบผา, 2565) พบวา นักทองเที่ยวที่เดินทางไปทองเที่ยวมีการใชจายในหมวดอาหารและเครื่องดื่ม
คอนขางสูง คิดเปน 1 ใน 3 ของคาใชจายท้ังหมด โดยการทองเท่ียวเชิงอาหารมีวัตถุประสงคเพ่ือสัมผัสถึงประสบการณ
ดานอาหารในพ้ืนท่ีทองถ่ิน อีกท้ังยังเปนการทองเท่ียวเพ่ือความบันเทิงและสันทนาการ ตลอดจนเรียนรูวัฒนธรรมของ
ทองถ่ินท่ีมีอัตลักษณโดดเดนเฉพาะตัว 
 ณ ปจจุบันนักทองเท่ียวมักจะทดลองอาหารทองถ่ินท่ีมีความแปลกใหมในแตละสถานท่ีท่ีเดินทางไป ถือเปน
สวนหนึ่งของประสบการณในการเดินทางทองเที่ยว ผูคนในปจจุบันเริ่มมีการปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการรับประทาน
อาหารใสใจคุณคาทางโภชนาการ สงผลตอรางกายในทางที่ดีตอสุขภาพไดรับประโยชนและคุณคาที่ดี และยังไดรับ
ความนิยมหลากหลายขึน้ นักทองเที่ยวเชิงอาหารถือวาเปนอีกกลุมเปาหมายที่มีศักยภาพ เนื่องจาก อาหารเปนปจจัย
หลักในการดำรงชีวิตและอาหารยังสามารถสื่อถึงสภาพแวดลอมและประเพณทีองถ่ินไดเปนอยางดี สำหรับประเทศไทย
มีแนวโนมรูปแบบการทองเที่ยวที่เนนเอกลักษณเฉพาะตัวของทองถิ่นมากขึ้น ซึ่งอาหารและเครื่องดื่ม รวมถึงรูปแบบ
การดำเนินชีวิตเปนสิ่งดึงดูดทำใหนักทองเท่ียวเดินทางมาเพ่ือชิมอาหารจากรานคาแผงลอยขางถนน (การทองเท่ียวแหง
ประเทศไทย, 2559) สงผลทำใหการทองเท่ียวเกิดการขยายตัวอยางตอเน่ือง เกิดประโยชนท้ังทางตรงและทางออมตอ
ระบบเศรษฐกิจของประเทศ โดยการทองเที่ยวเชิงอาหารกอใหเกิดการกระจายรายไดสูชุมชนทองถิ่นที่เปนจุดหมาย
ปลายทางของการทองเที ่ยว (Chang & Mak, 2018 ประเทศไทยโดยเฉพาะภาคตะวันออกเฉียงเหนือที่มีจังหวัด
นครพนม เปนจังหวัดที่ในศิลปวัฒนธรรม ประเพณีพื้นบานที่เปนอัตลักษณแลวยังมีศักยภาพในดานการทองเที่ยวทาง
ศาสนา และถือเปนหน่ึงในจุดหมายปลายทางท่ีนักทองเท่ียวใหความสนใจ (สำนักงานจังหวัดนครพนม, 2558) 
 หลังจากสถานการณการระบาดของเชื้อไวรัสโควิด-19 สงผลกระทบตอการทองเที่ยวของจังหวัดนครพนม
เปนอยางมาก (ชนกพร จักรชุม, 2564) อาหารทองถิ่นในจังหวัดนครพนมมีความหลากหลายทางชาติพันธุซึ่งไดรับ
อิทธิพลจากวัฒนธรรมของชาวไทยและชาวเวียดนาม มีประวัติศาสตรความสัมพันธระหวางประเทศไทยและสาธารณรฐั
สังคมนิยมเวียดนาม ทำใหเกิดเอกลักษณและการผสมกลมกลืนของวัฒนธรรมไทยกับวัฒนธรรมเวียดนามท่ีสอดคลอง
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กับบริบทสังคมในสภาวการณปจจุบัน ดวยความโดดเดนของอาหารทองถิ่นและกรรมวิธีการปรุงที่เฉพาะตัวที่แตกตาง
กันออกไป ตัวอยางเชน ชนเผาไทกวนมีอาหารพื้นบาน คือ แกงขี้เหล็กใสหนังเค็ม ตมไกลาด แจวหนังเค็ม ขาวตมโคม 
ซึ ่งเปนอาหารของบรรพบุรุษจากวัตถุดิบที่มีอยูในทองถิ ่น อาหารของกลุมชนเผาอื่น ๆ ที่ไดรับอิทธิพลมาอยาง
หลากหลาย เชน แหนมเนือง ไขกระทะ ขาวจี่ (ขนมปงใสไสฝรั่งเศส) บั่นกวน เฝอ เปนตน จังหวัดนครพนมถือวาเปน
จังหวัดท่ีมีเอกลักษณท่ีตั้งอยูริมแมน้ำโขง อาหารประเภทปลาน้ำโขงจึงไดรับความนิยมเปนมากนักในกลุมนักทองเท่ียว
ท้ังชาวไทยและชาวตางชาติ ตัวอยางเชน ปลาคังลวกจิ้ม ปลาเน้ือออนทอด ปนปลา เปนตน แตยังไมเปนท่ีรูจักมากนัก 
(คมสัน นิลยองตระกูล, 2561) ดังน้ัน 
  คณะผูวิจัยไดเล็งเห็นถึงความสำคัญของการรับรูอาหารทองถิ่นของจังหวัดนครพนม และเพื่อสรางโอกาส
ดานการทองเท่ียวเชิงอาหารและสรางรายไดใหกับจังหวัดนครพนมตอไป 
 
 

การทบทวนวรรณกรรม 

 แนวคิดเกี่ยวกับการทองเท่ียวเชิงอาหาร 

 การทองเที ่ยวเชิงอาหาร (Food Tourism) เปนการทองเที ่ยวรูปแบบใหมที ่เปนที ่นิยมอยางสูงใน
อุตสาหกรรมการทองเท่ียวในประเทศไทย ขอมูลสถิติจากกรมการทองเท่ียวพบวาในป 2558 ประเทศไทยมีรายไดจาก
การทองเท่ียวเชิงอาหารจำนวน 456,000 ลานบาท หรือคิดเปนรอยละ 20 ของรายไดรวมจากการทองเท่ียวในประเทศ
ไทยท้ังหมด องคการกรทองเท่ียวโลก (UNWTO) ไดกลาวถึงปรากฏการณ “เท่ียวเพ่ือกิน” หรือการทองเท่ียวเชิงอาหาร 
(Food Tourism) ถือไดวามีแนวโนมการทองเที่ยวที่เติบโตและเปนที่นิยมอยางสูง นอกจากนี้ การวิจัยของสุปรียา  
ภูผาลา และจารุวรรณ แดงบุบผา (2565) พบวา นักทองเที่ยวที่เดินทางไปทองเที่ยวมีการใชจายในหมวดอาหารและ
เครื่องดื่มคอนขางสูง คิดเปน 1 ใน 3 ของคาใชจายทั้งหมด โดยการทองเที่ยวเชิงอาหารมีวัตถุประสงคเพื่อสัมผัสถึง
ประสบการณดานอาหารในพื้นที่ทองถิ่น อีกทั้งยังเปนการทองเที่ยวเพื่อความบันเทิงและสันทนาการ ตลอดจนเรียนรู
วัฒนธรรมของทองถิ่นที่มีอัตลักษณโดดเดนเฉพาะตัว นอกจากนั้นงานวิจัยของ (ณนนท แดงสังวาล และประสพชัย  
พสุนนท, 2563) ไดอธิบายเพิ่มเติมของการทองเที ่ยวเชิงอาหาร (Food Tourism or Gastronomic Tourism)  
เปนกิจกรรมการทองเท่ียวทางเลือกหน่ึงท่ีนักทองเท่ียวท่ัวโลกใหความสนใจเดินทางไปยังแหลงทองเท่ียวและมีกิจกรรม
ท่ีเก่ียวของกับอาหาร เชนการชิมอาหาร มีนักวิจัยใหคำกำจัดความการทองเท่ียวเชิงอาหาร (Food tourism) คือความ
ตองการของนักทองเที่ยวที่ตองการเดินทางไปยังแหลงทองเที่ยวที่มีเอกลักษณดานอาหาร หรือเกี่ยวของกับอาหาร 
รานอาหาร เทศกาลอาหาร หรือแหลงทองเที่ยวเฉพาะเรื่องอาหาร (Jimenez Beltran, Lopez-Guzman, & Santa-
Cruz, 2016) 
 แนวคิดเกี่ยวกับอาหารทองถิ่นในจังหวัดนครพนม 

 อาหารทองถ่ินเปนอาหารท่ีมีลักษณะแตกตางจากอาหารท่ัวไปและมีความเปนเอกลักษณเฉพาะทองถ่ินน้ัน 
ๆ ลักษณะเฉพาะตัวของอาหารพื้นบานประกอบดวย สี กลิ่น รส เนื้อสัมผัส วัตถุดิบที่ใชในการประกอบอาหาร และ
วิธีการประกอบอาหาร ลักษณะของอาหารท่ีมีขนบธรรมเนียมประเพณีวัฒนธรรม ความเช่ือ ประวัติศาสตร และสภาพ
ทางภูมิศาสตรทำใหลักษณะของอาหารในแตละทองถ่ินแตกตางหรือคลายคลงึกัน โดยลักษณะท่ัวไปของอาหารพ้ืนบาน
ทองถ่ินเปนอาหารท่ีประกอบดวยวัตถุดิบท่ีหาไดงายในทองถ่ิน (พัชรี ตั้งตระกูล และคณะ, 2561) โดยอาหารทองถ่ินมี
คุณลักษณะโดยรวมท่ีสามารถจำแนกได (อำไพ พฤติวรพงศกุล, 2551) คือ 

 1. อาหารทองถ่ินเปนอาหารท่ีบริโภคในชีวิตประจำวันและโอกาสพิเศษ 

 2. อาหารทองถ่ินเปนอาหารท่ีมีการประกอบดวยวัตถุดิบและเครื่องปรุงภายในทองถ่ิน 

 3. อาหารมีกรรมวิธีปรุงแบบเรียบงายไปจนถึงซับซอน และวิธีการปรุงจะคงไวซึ่งรสชาติแบบธรรมชาติ  
 4. อาหารทองถ่ินมีกระบวนการและเทคนิคในการทาใหอาหารสุกหลายรูปแบบ 

 5. อาหารทองถ่ินมีวิธีการประกอบอาหารท่ีสอดคลองกับฤดูกาล 

 ซึ่งอาหารทองถ่ินวาเปนอาหารท่ีนิยมรับประทานเฉพาะถ่ิน ประกอบดวย พืชผัก และวัตถุดิบท่ีมีในทองถ่ิน 
มีวิธีการปรุงท่ีปฏิบัติสืบตอกันมาจนถึงปจจุบัน อาหารทองถ่ินในแตละท่ีมีความแตกตางกันข้ึนอยูกับสภาพธรรมชาติท่ี
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มอบชนิดของพืชพรรณและเนื้อสัตวตาง ๆ แกคนในถิ่นนั้นประสบการณในการลองผิดลองถูกแลวถายทอดสูลูกหลาน
รวมทั้งรสนิยมในการบริโภคของคนในทองถิ่นจึงเกิดเปนอาหารทองถิ่นขึ้น และเอกลักษณของอาหาร สามารถปรุงข้ึน
จากวัตถุดิบท่ีหางายในทองถ่ิน (ศันสนีย อุตมอาง, 2542; เสาวภา ศักยพันธ, 2548) 
 อาหารทองถิ่นของจังหวัดนครพนม เชน ชนเผาไทกวนจะมีอาหารพื้นบาน ไดแก แกงขี้เหล็กใสหนังเค็ม  
ตมไกลาด แจวหนังเค็ม ขนมหวานจะเปน ขาวตมโคม อาหารพ้ืนบานชุมชนบานหนองสังข อำเภอนาแกจะมีอาหารเดน
ประจำชนเผาซึ่งเปนอาหารประจำธาตุตาง ๆ ซึ่งเปนอาหารของบรรพบุรุษ เปนวัตถุดิบท่ีมีอยูตามทองไรทองนา อีกท้ัง
อาหารของกลุมชนเผาอื่น ๆ อีกหลากหลาย และจังหวัดนครพนมมีเอกลักษณของเมืองคือตั ้งอยูริมแมน้ำโขง คือ 
อาหารทองถิ่นที่ไดรับความนิยมจะเปนอาหารประเภทปลา ไดแก ปลาคังลวกจิ้ม ปลาเนื้อออนทอด ปนปลา เปนตน 
(คมสัน นิลยองตระกูล, 2561) อีกทั้งอาหารทองถิ่นของภาคอีสานสวนมากจะมีรสเผ็ด เค็ม เปรี้ยว วิธีปรุงอาหารมี
หลายวิธี คือ ลาบ กอย จํ้า จุ หมก อู เอาะ ออม แกง ตม ซุป เผา กี่ ปง ยาง รม ดอง คั่ว ลวก นึ่ง ตำ แจว ปน เมี่ยง 
ดังนั้น ตำรับอาหารพื้นบานของจังหวัดนครพนมจึงมีความหลากหลายและมีรูปแบบที่นารับประทานมาก และเครื่องท่ี
ถือวาขาดไมไดสำหรับอาหารทองถ่ิน คือ “น้ำปลารา”  
 จากการวิจัยของกฤตวิทย กฤตมโนรถ และศุภกรณ ดิษฐพันธุ (2561) เรื่องการทองเที่ยวเชิงอาหารผาน 
อัตลักษณอาหารทั้ง 4 ภูมิภาค พบวา การทองเที่ยวเชิงอาหารเปนรูปแบบหนึ่งใน เครือขายเมืองสรางสรรคของ 
UNESCO และอุตสาหกรรมสรางสรรคของ UNCTAD การจัดเทศกาลอาหาร เปน การเฉลิมฉลองใหกับวัฒนธรรมท่ีมีคุณคา
ท่ีมีความเปนชุมชนแฝงอยูอยางชัดเจน เปนการรวมตัวกันของนักทองเท่ียวท่ีมีความสนใจในเรื่องเดียวกันท้ังในและจาก
ตางประเทศ สามารถดึงดูดนักทองเท่ียวใหมาเขารวมไดมากท่ีสุดโดยมอบประสบการณท่ีนักทองเท่ียวไมสามารถพบได
ในชีวิตประจำวัน อีกทั้งเปนหนึ่งในการทองเที่ยวเชิงอาหารที่สามารถผลักดันระบบเศรษฐกิจของทองถิ่นภูมิภาคและ
ระดับประเทศใหพัฒนากาวหนาไดอยางรวดเร็ว นับเปนหน่ึงในรูปแบบการเท่ียวท่ีมีความสำคัญมากท่ีสุด สอดคลองกับ
การวิจัยของสาธิดา สกุลรัตนกุลชัย และกรรณิกา สงวนสินธุกุล (2564) เรื่องการศึกษาเพื่อพัฒนาการทองเที่ยวเชิง
อาหารในพ้ืนท่ีท่ีมีบริบทตางกัน:กรณีศึกษาจังหวัดนครปฐม พบวา ทองเท่ียวเชิงอาหารของแบงได 4 รูปแบบตามบริบท
ของพื้นที่ ไดแก การทองเที่ยวเชิงอาหารริมแมน้ำ การทองเที่ยวเชิงวัฒนธรรมและอาหารพ้ืนถิ่น การทองเที่ยวเชิง
อาหารชุมชนวิถีเกษตร และการทองเทีย่วเชิงอาหารตลาดโตรุง เพื่อดึงดูดใหนักทองเที่ยวเที่ยวอยูในพื้นที่และเปนการ
สรางประสบการณท่ีดีใหแกนักทองเท่ียวและการวิจัยของปวิธ ตนัสกุล (2563) เรื่องแนวทางการสงเสริมอาหารพ้ืนถ่ิน
เพื่อการทองเที่ยวเชิงอาหาร กรณีศึกษาชุมชนขนาบนาก อำเภอปากพนัง จังหวัดนครศรีธรรมราช พบวา คนในชุมชน
ขนาบนากสวนใหญมีวิถีชีวิตที่อยูรวมกับธรรมชาติมาตั้งแตอดีตจนถึงปจจุบันมีการนำวัตถุดิบที่ไดจากพืช และสตัวที่มี
อยูตามธรรมชาติมาประกอบอาหารซึ่งสามารถแยกวัตถุดิบอาหารท่ีพบในชุมชนวิถีชีวิตของชาวบานชุมชนขนาบนาก ท่ี
เกี่ยวกับวัฒนธรรมอาหารมีลักษณะไมซับซอน การประกอบอาหารรับประทานเองในครอบครัวแบบงาย ๆ ชาวบาน
ขนาบนากนิยม ประกอบอาหารจากวัตถุดิบที่หาไดงายในทองถิ่นหรือแหลงธรรมชาติ จากการศึกษาพบวาอาหาร
ทองถิ่นที่ผูคนในชมุชน ขนาบนากนิยมรับประทานเปนสวนใหญ เปนอาหารที่มีวัตถุดิบมาจากในชุมชนโดยเฉพาะจาก 
“ตนจาก” ที่สามารถนำสวนตาง ๆ มาประกอบอาหารได ซึ่งอาหารที่คนในชุมชนนิยมรับประทาน เปนสิ่งสะทอนให
เห็นถึงวิถีชีวีติของคนในชุมชนไดอยางโดดเดนดั่งการสัมภาษณของปราญชชาวบานท่ีวา “กรรมวิธีการปรุงยังยึดถือกัน
มาจากบรรพบุรุษถึงแมวาจะมีการปรับเปลี่ยนกรรมวิธีและวัตถุดิบในการประกอบอาหาร ไปบางเน่ืองจากวัตถุดิบท่ีเคย
หาไดเองตามไรนาแมน้ำลาคลอง ในชุมชนหาไดยากขึ้นและมีปริมาณนอยลงในปจจุบัน แตก็ยังคงใชน้ำตาลจากกับ
น้ำสมจากใสในแกงอยูเสมอไมมีขาด”  
 

วัตถุประสงคการวิจัย 

  เพ่ือศึกษาการรับรูอาหารทองถ่ินของนักทองเท่ียวชาวไทยในจังหวัดนครพนม 
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สมมติฐานการวิจัย 
 1.ปจจัยทางประชากรศาสตรตางกันสงผลตอการรบัการรับรูอาหารทองถ่ินของจังหวัดนครพนมตางกัน 
 

กรอบแนวคิดการวิจัย 

 
 
 
 
 
 
 

วิธีการวิจัย 

 1. ประชากรและกลุมตัวอยาง 
 การศึกษาครั้งน้ีเปนการวิจัยเชิงปริมาณมีการเก็บขอมูลวิจัยจากนักทองเท่ียวชาวไทยท่ีเดินทางมาทองเท่ียว
จังหวัดนครพนมโดยประชากรที่ใชในการศึกษา คือ นักทองเที่ยวที่เดินทางมาจังหวัดนครพนมในป พ.ศ. 2565 รวม
ทั้งหมดจำนวน 427,004 คน (สำนักงานการทองเที่ยวและกีฬาจงัหวัดนครพนม, 2565) และ กลุมตัวอยางที่ใชในการ
วิจัย คือ นักทองเที่ยวชาวไทยที่เดินทางมาจังหวัดนครพนม โดยใชสูตรกำหนดขนาดตัวอยางของสูตร W.G. Cochran 
(1953) ไดกลุมตัวอยางจำนวน 400 คน โดยใชวิธีการสุมเลือกกลุมตัวอยางแบบสะดวก (Convenience Sampling) 
 2. เคร่ืองมือท่ีใชในการวิจัย 
 เครื่องมือที่ใชในการวิจัยครั้งนี้ คือ แบบสอบถาม สรางตามวัตถุประสงค กรอบแนวคิดของการวิจัย และ
การทบทวนวรรณกรรมท่ีเก่ียวของ มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาการรับรูอาหารทองถ่ินของจังหวัดนครพนม และเพ่ือศึกษา
ความคิดเห็นของการรับรูอาหารทองถิ่นของจังหวัดนครพนม โดยแบบสอบถามแบงเปน 4 สวน ไดแก 1) ขอมูลทั่วไป 
ไดแก เพศ อายุ ระดับการศึกษา อาชีพ รายได ภูมิลำเนา วัตถุประสงคในการทองเที่ยว จำนวนผูรวมเดินทาง จำนวน
วันที่พักอยูในจังหวัดนครพนม คาใชจายเฉลี่ยตอวันของการทองเที่ยวในจังหวัดนครพนม คาใชจายเฉลี่ยเก่ียวกับการ
บริโภคอาหารในจังหวัดนครพนม 2) การรับรู ของนักทองเที ่ยวชาวไทยตออาหารทองถิ ่นจังหวัดนครพนม เปน
แบบสอบถามปลายปด แบบสำรวจรายการ (Check List) ผูตอบแบบสอบถามเลือกตอบระหวางรูจักหรือไมรูจัก และ

ปัจจัยส่วนบุคคล 

- เพศ 

- อาย ุ

- ระดบัการศกึษา 

- อาชีพ 

- รายได ้

- ภมูิลาํเนา 

การรับรู้อาหารท้องถ่ิน 

ของจังหวดันครพนม พฤติกรรมการเดินทาง 

- วตัถปุระสงคใ์นการท่องเท่ียว 

- จาํนวนผูร้ว่มเดินทาง 

- จาํนวนวนัท่ีพกัอยูใ่นจงัหวดั

นครพนม 

- ค่าใชจ้า่ยเฉล่ียต่อวนัของการ

ท่องเท่ียวในจงัหวดันครพนม 

- ค่าใชจ้า่ยเฉล่ียเก่ียวกบัการ

บรโิภคอาหารในจงัหวดันครพนม 
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เคยหรือไมเคยรับประทาน อาหารทองถิ่น โดยแบงออกเปน 6 ประเภท ประกอบดวย อาหารทองถิ่นประเภทแกง 
อาหารทองถ่ินประเภทน่ึง อาหารทองถ่ินประเภทปงหรือยาง อาหารทองถ่ินประเภทเครื่องจิ้ม อาหารทองถ่ินประเภท
เครื่องเคียง อาหารทองถิ่นประเภทของหวาน 3) ความคิดเห็นเกี่ยวกับการรูอาหารทองถิ่นของนักทองเที่ยวชาวไทย
จังหวัดนครพนม แบบสอบถามปลายปด แบบมาตราสวนประมาณคา (Rating Scale) 6 ระดับ คือ มากท่ีสุด มาก ปาน
กลาง นอยที่สุด นอย ไมมีความคิดเห็น 4) ขอเสนอแนะ เปนคำถามแบบปลายเปด เพื่อใหนักทองเที่ยวชาวไทยแสดง
ความคิดเห็น 
 3. การรวบรวมขอมูล 
 ขอมูลปฐมภูมิ (Primary data) ไดจากการตอบแบบสอบถามจากการกลุมตัวอยางจำนวน 400 ชุดจาก
นักทองเท่ียวชาวไทยท่ีเดินทางมาทองเท่ียวในจังหวัดนครพนม 
 ขอมูลทุติยภูมิ (Secondary data) เปนขอมูลท่ีมาใชประกอบการศึกษา ซึ่งทำใหเกิดการเก็บรวมรวมขอมูล
จากการคนควาจากงานวิจัยที่เกี่ยวของเพื่อเปนแนวทางในการทำการศึกษาในการทำวิจัยในหัวขอแนวคิดและทฤษฎี
เก่ียวกับอาหารทองถ่ิน ทฤษฎีเก่ียวกับการทองเท่ียวเชิงอาหาร แนวคิดและทฤษฎีเก่ียวกับการรับรูอาหารทองถ่ิน และ
บริบทจังหวัดนครพนม 
 4. การวิเคราะหขอมูล 
 การวิเคราะหแบบสอบถามที่ใชเก็บขอมูลจากนักทองเที่ยวชาวไทยที่เดินทางมาทองเที่ยวจังหวัดนครพนม 
โดยใชโดยสถิติเชิงพรรณนา (Descriptive statistic) และนำขอมูลที่ไดวิเคราะหหาคารอยละ (Percentage) และการ
แจกแจงความถี่ (Frequency) และ การวิเคราะหผลการรับรู ของนักทองเที ่ยวชาวไทยตออาหารทองถิ ่นจังหวัด
นครพนม โดยหาคารอยละ (Percentage) และการแจกแจงความถี่ (Frequency) นำเสนอขอมูลในรูปแบบตาราง
ควบคูกับการบรรยาย และสรุปผลการดำเนินการ โดยกำหนดการรับรูเปนรูจักหรือไมรูจัก เคยหรือไมเคยรับประทาน 
  
  5. การตรวจสอบขอมลู 
 สถิติที่ใชในการวิเคราะหขอมูล ประกอบดวย สถิติพื้นฐาน ไดแก คารอยละ (Percentage) การแจกแจง
ความถ่ี (Frequency) คาเฉลี่ย (Mean) สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) และสถิติท่ีใชในการตรวจสอบ
คุณภาพแบบสอบถามโดยใชสัมประสิทธิ์แอลฟา (Alpha Coefficient) ตามวิธีของ Cronbach ซึ่งไดคาความเชื่อมั่น
มากกวา 0.7 โดยการใชโปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติ  ในการวิเคราะหผลขอมูลแบบสอบถาม 

ผลการวิจัย 

 ในการศึกษาความคิดเห็นการรับรูอาหารทองถ่ินของนักทองเท่ียวชาวไทยในจังหวัดนครพนม คณะผูวิจัยได
นำขอมูลที่การวิเคราะหแบบสอบถามที่ใชเก็บขอมูลจากนักทองเที่ยวชาวไทยที่เดินทางมาทองเที่ยวจังหวัดนครพนม 
สามารถสรุปผลการวิจัยไดดังน้ี 

 ตอนที่ 1 การวิเคราะหขอมูลทั่วไปและพฤติกรรมการบริโภคของนักทองเที่ยวชาวไทยที่มาเที่ยวจังหวัด
นครพนม พบวา สวนใหญเปนหญิง 270 คน (รอยละ 67.5) รองลงมาคือชาย 124 คน (รอยละ 31.0) อายุสวนใหญอยู
ชวงระหวาง 20 – 30 ป จำนวน 191 คน (รอยละ 47.8) รองลงมาคือ อายุ 31 – 40 ป 93 คน (รอยละ23.8) ระดับ
การศึกษาสวนใหญอยูระดับปริญญาตรีหรือเทียบเทา จำนวน 209 คน (รอยละ 52.2) รองลงมาคือ ระดับมัธยมหรือ
เทียบเทา จำนวน 89 คน (รอยละ 22.2) สวนใหญมีรายไดเฉลี่ยตอเดือนนอยกวา 10,000 บาท จำนวน 149 คน (รอย
ละ 37.2) รองลงมาคือ มีรายไดเฉลี่ยตอเดือน 10,000 – 15,000 บาท จำนวน 115 คน (รอยละ 28.8) โดยสวนใหญมี
อาชีพเปนนักเรียน/นักศึกษา จำนวน 131 คน (รอยละ 32.8) รองลงมาเปนอาชีพรับราชการ/หนวยงานรัฐ/รัฐวิสาหกิจ 
จำนวน 83 คน (รอยละ 20.8) และมีภูมิลำเนาสวนใหญอยูท่ีภาคตะวันออกเฉียงเหนือ จำนวน 333 คน (รอยละ 83.2) 
รองลงมาคือ ภาคกลาง จำนวน 46 คน (รอยละ 11.5) และขอมูลพฤติกรรมการบริโภคของนักทองเที่ยวชาวไทยที่มา
เท่ียวจังหวัดนครพนม พบวา สวนใหญมีวัตถุประสงคในการทองเท่ียวเพ่ือพักผอนหรือพักฟนรางกาย จำนวน 208 คน 
(รอยละ 52.0) รองลงมาคือเพ่ือใชเวลารวมกับครอบครัวหรือเพ่ือน จำนวน 138 คน (รอยละ 34.5) สวนใหญมีจำนวน
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ผูรวมเดินทาง 2 คน จำนวน 129 คน (รอยละ 32.2) และจำนวนผูรวมเดินทาง 3-4 คน จำนวน 129 คน (รอยละ 
32.2) รองลงมาคือ เดินทางคนเดียว จำนวน 71 คน (รอยละ 17.8) และผูรวมเดินทางมากกวา 4 คน จำนวน 71 คน 
(รอยละ17.8) จำนวนท่ีพักในจังหวัดนครพนมสวนใหญพัก 1 คืน จำนวน 197 คน (รอยละ 49.2) รองลงมาคือพัก 2-3 
คืน จำนวน 114 คน (รอยละ 28.2) คาใชจายเฉลี่ยตอวันสวนใหญของการทองเที่ยวในจังหวัดนครพนมไมเกิน 1,000 

บาท จำนวน 194 คน (รอยละ 48.5) รองลงมาคือคาใชจายเฉลี่ยตอวันอยูท่ี 1,001-2,000 บาท จำนวน 107 คน (รอย
ละ 26.8) และคาใชจายเฉลี่ยเกี่ยวกับการบริโภคอาหารในจังหวัดนครพนมสวนใหญไมเกิน 1,000 บาท จำนวน 251 
คน (รอยละ 62.8) รองลงมาคือคาใชจายเฉลี่ยเกี่ยวกับการบริโภคอาหารในจังหวัดนครพนมอยูที่ 1,001-2,000 บาท 
จำนวน 84 คน (รอยละ 21.0) 
 ตอนท่ี 2 การวิเคราะหผลการรับรูของนักทองเท่ียวชาวไทยตออาหารทองถ่ินจังหวัดนครพนม 

 

ตารางท่ี 1 การรับรูอาหารทองถิ่นประเภทแกงของนักทองเท่ียวชาวไทย 

ลำดับ อาหารทองถิ่นประเภทแกง รูจัก รอยละ เคยรับประทาน รอยละ 

1 แกงหนอไม 384 96.0 370 92.5 

2 แกงเห็ด 374 93.5 355 88.8 

3 แกงข้ีเหล็ก 358 89.5 312 78.0 

4 แกงปลาชอน 354 88.5 300 75.0 

5 แกงไขมดแดงใสผักหวาน 351 87.8 308 77.0 

6 แกงออมเน้ือวัว 337 84.2 279 69.8 

7 แกงไกหวาย 276 69.0 209 52.2 

 จากการวิเคราะหผลการรับรูอาหารทองถิ่นประเภทแกงของนักทองเที่ยวชาวไทยตามตารางที่ 1 พบวา 
นักทองเที ่ยวชาวไทยรู จ ักแกงหนอไม (รอยละ 96.0) มากที ่ส ุด รองลงมาคือแกงเห็ด (รอยละ 93.5) แกงขี ้เหล็ก  
(รอยละ 89.5) แกงปลาชอน (รอยละ 88.5) แกงไขมดแดงใสผักหวาน (รอยละ 87.8) แกงออมเนื้อวัว (รอยละ 84.2) และ
แกงไกหวาย (รอยละ 69.0) ตามลำดับ สวนการเคยรับประทานสอดคลองกับการรับรูอาหารทองถิ่นประเภทแกงโดย
นักทองเที ่ยวชาวไทยเคยรับประทานแกงหนอไม (รอยละ 92.5) มากที ่ส ุด รองลงมาคือแกงเห็ด (รอยละ 88.8)  
แกงขี้เหล็ก (รอยละ 78.0) แกงไขมดแดงใสผักหวาน (รอยละ 77.0) แกงปลาชอน (รอยละ 75.0) แกงออมเนื ้อวัว  
(รอยละ 69.8) และแกงไกหวาย (รอยละ 52.2) ตามลำดับ 
 

ตารางท่ี 2 การรับรูอาหารทองถิ่นประเภทนึ่งของนักทองเท่ียวชาวไทย 

ลำดับ อาหารทองถิ่นประเภทนึ่ง รูจัก รอยละ เคยรับประทาน รอยละ 

1 ปลาน่ึง 384 96.0 376 94.0 

2 หมกหนอไม 381 95.2 363 90.8 

3 หมกไขปลา 355 88.8 326 81.5 

 จากการวิเคราะหผลการรับรูอาหารทองถิ่นประเภทนึ่งของนักทองเที่ยวชาวไทยตามตารางที่ 2 พบวา 
นักทองเที่ยวชาวไทยรูจักปลานึ่ง (รอยละ 96.0) มากที่สุด รองลงมาคือหมกหนอไม (รอยละ 95.2) และหมกไขปลา 
(รอยละ 88.8) ตามลำดับ สวนการเคยรับประทานสอดคลองกับการรับรูอาหารทองถิ่นประเภทนึ่งโดยนักทองเที่ยวชาว
ไทยเคยรับประทานปลานึ่ง (รอยละ 94.0) มากที่สุด รองลงมาคือหมกหนอไม (รอยละ 90.8) และหมกไขปลา  
(รอยละ 81.5) ตามลำดับ 
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ตารางท่ี 3 การรับรูอาหารทองถิ่นประเภทปงหรือยางของนักทองเท่ียวชาวไทย 

ลำดับ อาหารทองถิ่นประเภทปงหรือยาง รูจัก รอยละ เคยรับประทาน รอยละ 

1 ปงไก 398 99.5 395 98.8 

2 ไสกรอกอีสาน 388 97.0 370 92.5 

3 ปงปลาดุก 379 94.8 355 88.8 

4 ปงกบ 344 86.0 225 56.2 

5 ปงเขียด 326 81.5 189 47.2 

 จากการวิเคราะหผลการรับรูอาหารทองถิ่นประเภทปงหรือยางของนักทองเที่ยวชาวไทยตามตารางที่ 3 
พบวา นักทองเที่ยวชาวไทยรูจักปงไก (รอยละ 99.5) มากที่สุด รองลงมาคือไสกรอกอีสาน (รอยละ 97.0) ปงปลาดุก 
(รอยละ 94.8) ปงกบ (รอยละ 86.0) และปงเขียด (รอยละ 81.5) ตามลำดับ สวนการเคยรับประทานสอดคลองกบัการ
รับรูอาหารทองถิ่นประเภทปงหรือยางโดยนักทองเที่ยวชาวไทยเคยรับประทานปงไก (รอยละ 98.9) มากที่สุด รองลงมา
คือไสกรอกอีสาน (รอยละ 92.5) ป งปลาดุก (รอยละ 88.8) ป งกบ (รอยละ 56.2) และปงเขียด (รอยละ 47.2) 
ตามลำดับ 

 

ตารางท่ี 4 การรับรูอาหารทองถิ่นประเภทเคร่ืองจิ้มของนักทองเท่ียวชาวไทย 

ลำดับ อาหารทองถิ่นประเภทเคร่ืองจิ้ม รูจัก รอยละ เคยรับประทาน รอยละ 

1 น้ำพริกแจวบอง 377 94.2 331 82.8 

2 น้ำพริกปลารา 364 91.0 305 76.2 

3 ซุปมะเขือ 359 89.8 306 76.5 

4 แจวมะเขือเทศ 324 81.0 284 71.0 

5 ซุปบักมี่ 302 75.5 222 55.5 

 จากการวิเคราะหผลการรับรูอาหารทองถิ่นประเภทเครื่องจิ้มของนักทองเที่ยวชาวไทยตามตารางที่ 4 
พบวา นักทองเที่ยวชาวไทยรูจักน้ำพริกแจวบอง (รอยละ 94.2) มากที่สุด รองลงมาคือน้ำพริกปลารา (รอยละ 91.0) 
ซุปมะเขือ (รอยละ 89.8) แจวมะเขือเทศ (รอยละ 81.0) และซุปบักมี ่ (รอยละ 75.5) ตามลำดับ สวนการเคย
รับประทานสอดคลองกับการรับรูอาหารทองถ่ินประเภทเครื่องจิ้มโดยนักทองเท่ียวชาวไทยเคยรับประทานน้ำพริกแจวบอง 
(รอยละ 82.8) มากท่ีสุด รองลงมาคือซุปมะเขือ (รอยละ 76.5) น้ำพริกปลารา (รอยละ 76.2) แจวมะเขือเทศ (รอยละ 
71.0) และซุปบักมี่ (รอยละ 55.5) ตามลำดับ 
 

ตารางท่ี 5 การรับรูอาหารทองถิ่นประเภทเคร่ืองเคียงของนักทองเท่ียวชาวไทย 

ลำดับ อาหารทองถิ่นประเภทเคร่ืองเคียง รูจัก รอยละ เคยรับประทาน รอยละ 

1 สมผักเสี่ยน 354 88.5 277 69.2 

2 สมผักแปน 295 73.5 222 55.5 

3 สมผักบ่ัว 294 72.3 220 55.0 

 จากการวิเคราะหผลการรับรูอาหารทองถิ่นประเภทเครื่องเคียงของนักทองเที่ยวชาวไทยตามตารางที่ 5 
พบวา นักทองเที่ยวชาวไทยรูจักสมผักเสี่ยน (รอยละ 88.5) มากที่สุด รองลงมาคือสมผักแปน (รอยละ 73.5) และสม
ผักบั่ว (รอยละ 72.3) ตามลำดับ สวนการเคยรับประทานสอดคลองกับการรับรูอาหารทองถิ่นประเภทเครื่องเคียงโดย
นักทองเที่ยวชาวไทยเคยรับประทานสมผักเสี่ยน (รอยละ 69.2) มากที่สุด รองลงมาคือสมผักแปน (รอยละ 55.5) และ
สมผักบ่ัว (รอยละ 55.0) ตามลำดับ 
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ตารางท่ี 6 การรับรูอาหารทองถิ่นประเภทเคร่ืองจิ้มของนักทองเท่ียวชาวไทย 

ลำดับ อาหารทองถิ่นประเภทของหวาน รูจัก รอยละ เคยรับประทาน รอยละ 

1 ขาวจี่ 398 99.5 220 55.0 

2 ขาวตมมัด 388 97.0 380 95.0 

3 กาละแมร 385 96.2 374 93.5 

4 มะขามกวน 360 90.0 336 84.0 

5 ขาวโปง 331 82.8 312 78.0 

 จากการวิเคราะหผลการรับรูอาหารทองถ่ินประเภทของหวานของนักทองเท่ียวชาวไทยตามตารางท่ี 6 พบวา 
นักทองเที่ยวชาวไทยรูจักขาวจี่ (รอยละ 99.5) มากที่สุด รองลงมาคือขาวตมมัด (รอยละ 97.0) กาละแมร (รอยละ 
96.2) มะขามกวน (รอยละ 90.0) และขาวโปง (รอยละ 82.8) ตามลำดับ สวนการเคยรับประทานอาหารทองถ่ิน
ประเภทของหวานนั้น พบวา นักทองเที่ยวชาวไทยเคยรับประทานขาวตมมัด (รอยละ 95.0) มากที่สุด รองลงมาคือกา
ละแมร (รอยละ 93.5) มะขามกวน (รอยละ 84.0) ขาวโปง (รอยละ 78.0) และขาวจี่ (รอยละ 55.0) ตามลำดับ 

 ตอนที่ 3 การวิเคราะหระดับความคิดเห็นเกี่ยวกับการรูอาหารทองถิ่นของนักทองเที่ยวชาวไทยในจังหวัด
นครพนม 

 สรุปจากการวิเคราะหผลความคิดเห็นเกี่ยวกับการรูอาหารทองถิ ่นของนักทองเที่ยวชาวไทยในจังหวัด
นครพนม พบวา ทุกปจจัยของนักทองเที่ยวชาวไทยมีความคิดเห็นโดยรวมที่ระดับมากถึงมากที่สุด อยูในระหวางชวง 
(4.32)  
 

ผลการทดสอบการวิจัย 

  สมมติฐานท่ี 1 ลักษณะปจจัยทางประชากรศาสตรตางกันสงผลตอการรบัการรบัรูอาหารทองถ่ินของจังหวัด
นครพนมตางกัน 
 สมมติฐานขอท่ี 1.1 การเปรียบเทียบปจจัยสวนบุคคลท่ีมีผลตอการรับรูอาหารทองถ่ินของนักทองเท่ียวชาว
ไทยในจังหวัดนครพนม ท่ีมี เพศ ตางกัน 
ตารางที่ 8 การเปรียบเทียบปจจัยสวนบุคคลที่มีผลตอการรับรู อาหารทองถิ่นของนักทองเที ่ยวชาวไทยในจังหวัด
นครพนม ท่ีมี เพศ ตางกัน (One-way ANOVA) 

การรับรูอาหารทองถิ่น 
ชาย หญิง อื่นๆ (ไมระบุ) 

F sig 
x ̅ S.D. x ̅ S.D. x ̅ S.D. 

อาหารทองถิ่นนำวัตถุดิบที่มีใน
ทองถิ่นมาเปนสวนประกอบหลัก 

4.45 .725 4.52 .666 3.83 1.329 3.20 .042 

อาหารทองถิ่นเปนความสามารถ
ของคนในทองถิ่นที่ผสมผสาน
การประกอบอาหารหรือการปรุง
ใหมีเอกลักษณ 

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

อาหารทองถิ่นเปนอาหารที่หา
รับประทานไดยาก มีเฉพาะ
ทองถิ่น  
ไมสามารถหารับประทานไดจาก
ที่อื่น 

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

อาหารทองถิ่นสามารถเพิ่มมูลคา
โดยการนำวัตถุดิบหรือสมุนไพร
ในทองถิ่นมาประกอบหรือปรุง
อาหาร 

4.14 .925 4.37 .676 4.00 1.09 4.10 .017 

       



                          ManuSangkhomSart: Journal of Humanities and Social Sciences 
46 

 จากการเปรียบเทียบปจจัยสวนบุคคลที่มีผลตอการรับรูอาหารทองถิ่นของนักทองเที่ยวชาวไทยในจังหวัด
นครพนม พบวาเพศที่แตกตาง มีการรับรูอาหารทองถิ่นของจังหวัดนครพนมในดาน อาหารทองถิ่นนำวัตถุดิบที่มีใน
ทองถิ่นมาเปนสวนประกอบหลัก อาหารทองถิ่นเปนความสามารถของคนในทองถิ่นที่ผสมผสานการประกอบอาหาร
หรือการปรุงใหมีเอกลักษณ อาหารทองถ่ินเปนอาหารท่ีหารับประทานไดยาก มีเฉพาะทองถ่ินไมสามารถหารับประทาน
ไดจากที่อื่น และ อาหารทองถิ่นสามารถเพิ่มมูลคาโดยการนำวัตถุดิบหรือสมุนไพรในทองถิ่นมาประกอบหรือปรุง
อาหาร มีคา (sig=0.05) แสดงวาเพศที่แตกตางมีความคิดเกี่ยวกับการรับรูอาหารทองถิ่นที่แตกตางกันอยางมีนัยสำคัญ
ทางสถิติ 
 

 สมมติฐานขอที่ 1.2 การเปรียบเทียบปจจัยสวนบุคคลที่มีผลตอการรับรูอาหารทองถิ่นของนักทองเที่ยวชาว
ไทยในจังหวัดนครพนม ท่ีมี อายุ ตางกัน 

 จากการเปรียบเทียบปจจัยสวนบุคคลที่มีผลตอการรับรูอาหารทองถิ่นของนักทองเที่ยวชาวไทยในจังหวัด
นครพนม ที่มี อายุที่แตกตางกันตางกัน มีการรับรูเกี่ยวกับอาหารทองถิ่นทั้ง 18  ดาน มีคา sig มากกวา 0.05 ทั้งหมด 
แสดงวาอายุมีความคิดเกี่ยวกับการรับรูอาหารทองถิ่นของจังหวัดนครพนมแตกตางกันอยางไมมีนัยสำคัญมางสถิติ
  

 สมมติฐานขอท่ี 1.3 การเปรียบเทียบปจจัยสวนบุคคลท่ีมีผลตอการรับรูอาหารทองถ่ินของนักทองเท่ียวชาว
ไทยในจังหวัดนครพนม ท่ีมี การศึกษา ตางกัน  
 จากการเปรียบเทียบปจจัยสวนบุคคลที่มีผลตอการรับรูอาหารทองถิ่นของนักทองเที่ยวชาวไทยในจังหวัด
นครพนม ที่มี การศึกษาที่แตกตางกัน มีคา sig มากกวา 0.05 ทั้งหมด แสดงวาการศึกษามีความคิดเกี่ยวกับการรับรู
อาหารทองถ่ินจังหวัดนครพนมแตกตางกันอยางไมมีนัยสำคัญทางสถิติ 
 สมมติฐานขอที่ 1.4 การเปรียบเทียบปจจัยสวนบุคคลที่มีผลตอการรับรูอาหารทองถิ่นของนักทองเที่ยวชาว
ไทยในจังหวัดนครพนม ท่ีมี รายไดเฉลี่ยตอเดือน ตางกัน 

การรับรู
อาหาร
ทองถิ่น 

นอยกวา 
10,000 บาท 

10,000 – 
15,000 บาท 

15,001 – 
20,000 บาท 

20,001 – 
25,000 บาท 

25,001 – 
30,000 บาท 

มากกวา 
30,000 ขึ้นไป F sig 

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

 อาหาร
ทองถิ่นมี
รสชาติความ
โดดเดน มี
เอกลักษณ มี
ความกลม
กลอม 

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

อาหาร
ทองถิ่นมี
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
ทองถิ่นบง
บอกถึงความ
สรางสรรค
อาหารให
เหมาะสมกับ
วัตถุดิบที่มีใน
ทองถิ่น 

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
ทองถิ่น 

นอยกวา 
10,000 บาท 

10,000 – 
15,000 บาท 

15,001 – 
20,000 บาท 

20,001 – 
25,000 บาท 

25,001 – 
30,000 บาท 

มากกวา 
30,000 ขึ้นไป F sig 

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

อาหาร
ทองถิ่นเปน
ความสามารถ
ของคนใน
ทองถิ่นที่
ผสมผสาน
การประกอบ
อาหารหรือ
การปรุงใหมี
เอกลักษณ 

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

อาหาร
ทองถิ่น
แสดงออกถึง
ลักษณะดาน
วิถีชีวิตของ
คนในทองถิ่น 

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

อาหาร
ทองถิ่น
แสดงออกถึง
ลักษณะดาน
วัฒนธรรม 
ประเพณีของ
คนในทองถิ่น 

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

อาหาร
ทองถิ่นมี
คุณคาแกการ
อนุรักษ สืบ
ทอดจากรุนสู
รุน 

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

อาหาร
ทองถิ่น
สามารถเพิ่ม
มูลคาโดยการ
นำวัตถุดิบ
หรือสมุนไพร
ในทองถิ่นมา
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
ทองถิ่น
สามารถ
นำมาสราง
เปน
ผลิตภัณฑ
ดานการ
ทองเที่ยวชวย

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
ทองถิ่น 

นอยกวา 
10,000 บาท 

10,000 – 
15,000 บาท 

15,001 – 
20,000 บาท 

20,001 – 
25,000 บาท 

25,001 – 
30,000 บาท 

มากกวา 
30,000 ขึ้นไป F sig 

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

กระตุนและ
สงเสริม
เศรษฐกิจ
ใหแกชุมชน
ทองถิ่น 
อาหาร
ทองถิ่นที่มี
การตกแตง
อาหารใหมี
สีสันจาก
วัตถุดิบหรือ
สมุนไพรใน
ทองถิ่นเปน
การเพิ่ม
มูลคาและ
ความ
นาสนใจ 

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

อาหาร
ทองถิ่นเปน
การสงเสริม
ใหมีการ
ถายทอดภูมิ
ปญญาอาหาร
ทองถิ่น 

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

 

 จากการเปรียบเทียบปจจัยสวนบุคคลที่มีผลตอการรับรูอาหารทองถิ่นของนักทองเที่ยวชาวไทยในจังหวัด
นครพนม ที่มี รายไดเฉลี่ยตอเดือนที่แตกตางกัน มีการรับรูเกี่ยวกบัอาหารทองถิ่นของจังหวัดนครพนม ทั้ง 18 ดาน มี
การรับรูดานอาหารทองถิ่น 6 ดาน ที่มีคานอยกวา(sig=0.05) แสดงวารายไดเฉลี่ยตอเดือนมีความคิดเกี่ยวกับการรับรู
อาหารทองถ่ินของจังหวัดนครพนมท่ีแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ 
 สมมติฐานขอท่ี 1.5 การเปรียบเทียบปจจัยสวนบุคคลท่ีมีผลตอการรับรูอาหารทองถ่ินของนักทองเท่ียวชาว
ไทยในจังหวัดนครพนม ท่ีมี อาชีพ ตางกัน 
 

การรับรูอาหารทองถิ่น ธุรกิจสวนตัว รับราชการ/
หนวยงาน
รัฐ/
รัฐวิสาหกิจ 

พนักงาน
บริษัทเอกชน 

นักเรียน/
นักศึกษา 

ทำงาน
อิสระ/รับจาง
ทั่วไป 

เกษียณอาย ุ

F sig 

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

อาหารทองถิ่นแสดงออก
ถึงลักษณะดาน
วัฒนธรรม ประเพณีของ
คนในทองถิ่น 

4.16 .717 4.46 .754 4.13 .777 4.43 .785 4.39 .822 4.50 .577 2.45 .033 

 

  



                                            วารสารมนุษยสังคมศาสตร์         ปีที� 2 ฉบับที� 1 (มกราคม-เมษายน) 2567                                                                                                               
                                                     49 

  จากการเปรียบเทียบปจจัยสวนบุคคลที่มีผลตอการรับรูอาหารทองถิ่นของนักทองเที่ยวชาวไทยในจังหวัด
นครพนม ที่มี อาชีพที่แตกตางกัน มีการรับรูเกี่ยวกับอาหารทองถิ่นในดาน อาหารทองถิ่นแสดงออกถึงลักษณะดาน
วัฒนธรรม ประเพณีของคนในทองถิ่นมีคา (sig=0.05) แสดงวาอาชีพที่แตกตางกันมีความคิดเกี่ยวกับการรับรูอาหาร
ทองถ่ินของจังหวัดนครพนมท่ีแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ 
 สมมติฐานขอท่ี 1.6 การเปรียบเทียบปจจัยสวนบุคคลท่ีมีผลตอการรับรูอาหารทองถ่ินของนักทองเท่ียวชาว
ไทยในจังหวัดนครพนม ท่ีมี ภูมิลำเนา ตางกัน 

การรับรูอาหาร
ทองถิ่น 

ภาคกลาง ภาคเหนือ ภาคอีสาน ภาคใต 
F sig 

x ̅ S.D. x ̅ S.D. x ̅ S.D. x ̅ S.D. 

อาหารทองถิ่นมี
รสชาติความโดด
เดน มีเอกลักษณ มี
ความกลมกลอม 

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

อาหารทองถิ่นนำ
วัตถุดิบที่มีใน
ทองถิ่นมาเปน
สวนประกอบหลัก 

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

อาหารทองถิ่นมี
ความสดใหม 
ปลอดภัยไรสารเคมี
เจือปนหรือสารกัน
บูด 

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

อาหารทองถิ่นบง
บอกถึงความ
สรางสรรคอาหารให
เหมาะสมกับวัตถุดิบ
ที่มีในทองถิ่น 

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

อาหารทองถิ่นเปน
ความสามารถของ
คนในทองถิ่นที่
ผสมผสานการ
ประกอบอาหารหรือ
การปรุงใหมี
เอกลักษณ 

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

อาหารทองถิ่นมี
ราคาความ
เหมาะสม ไมแพง
เกินไป 

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

อาหารทองถิ่น
แสดงออกถึง
ลักษณะดานวิถีชวีิต
ของคนในทองถิ่น 

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

อาหารทองถิ่น
แสดงออกถึง
ลักษณะดาน
วัฒนธรรม ประเพณี
ของคนในทองถิ่น 

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

ภาคกลาง ภาคเหนือ ภาคอีสาน ภาคใต 
F sig 

x ̅ S.D. x ̅ S.D. x ̅ S.D. x ̅ S.D. 

อาหารทองถิ่นมี
คุณคาแกการ
อนุรักษ สืบทอดจาก
รุนสูรุน 

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

อาหารทองถิ่น
สามารถนำมาสราง
เปนผลิตภัณฑดาน
การทองเที่ยวชวย
กระตุนและสงเสริม
เศรษฐกิจใหแก
ชุมชนทองถิ่น 

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

อาหารทองถิ่นเปน
การสงเสริมใหมีการ
ถายทอดภูมิปญญา
อาหารทองถิ่น 

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

 
 จากการเปรียบเทียบปจจัยสวนบุคคลที่มีผลตอการรับรูอาหารทองถิ่นของนักทองเที่ยวชาวไทยในจังหวัด
นครพนม ที่มี ภูมิลำเนาที่แตกตางกัน มีการรับรูเกี่ยวกับอาหารทองถิ่น ทั้ง 18 ดาน มีการรับรูดานอาหารทองถิ่น 8 
ดานที่มีคา(sig=0.05) แสดงวาภูมิลำเนาที่แตกตางกันมีความคิดเกี่ยวกับการรับรูอาหารทองถิ่นที่แตกตางกันอยางมี
นัยสำคัญทางสถิติ 
 

อภิปรายผล 

 ในปจจุบันนักทองเที่ยวชาวไทยสวนใหญที่ตัดสินใจเดินทางทองเที่ยวในปจจุบันนั้นใหความสำคัญตอการ
พักผอนหรือพักฟนรางกาย ควรมีการสงเสริมและใหความสำคัญตอวัตถุดิบหรือสมุนไพรในทองถ่ินท่ีนำมาประกอบอาหาร 
ซึ่งมีสวนชวยในการดูแลสุขภาพรางกายใหมีสุขภาพแข็งแรง และยังเปนการแสดงถึงเอกลักษณดานวัฒนธรรม ประเพณี
ของคนในทองถิ่นดวยเชนกันจากระดับความคิดเห็นของนักทองเที่ยวชาวไทยที่ใหความคิดเห็นตออาหารทองถิ่นที่มีการ
ตกแตงอาหารใหมีสีสันจากวัตถุดิบหรือสมุนไพรในทองถิ่นเปนการเพิ่มมูลคาในระดับมากที่สุด ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัย
สุชัญญา รักบํารุง (2563) การท่ีคนในชุมชนยังคงดำรงวัฒนธรรมของตนไว ถึงแมในปจจุบันน้ีสภาพเศรษฐกิจและสังคมเกิด
การเปลี่ยนแปลงไป แตพวกเขาก็ยังพยายามท่ีจะรักษาวัฒนธรรมเหลาน้ีไมใหสูญหายไป ผานการยกระดับอาหารชาติพันธุ
ใหเปนที่รู จัก และสามารถสรางรายไดสูชุมชน รวมถึงมีการสืบทอดผานคนในครอบครัว ทั ้งนี ้ ในปจจุบันนี้เกิดการ 
เปลี่ยนแปลงในเรื ่องของแหลงที ่มาของอาหารบางชนิด เพราะในอดีตนั้นมีการหาอาหารตามปา แตในปจจุบันนี้บาง
ครัวเรือนก็นิยมซื้ออาหารวัตถุดิบตาง ๆ จากตลาดเพื่อความสะดวกและรวดเร็ว นอกจากนี้ ยังทำใหเห็นถึงวัฒนธรรม
อาหารท่ีมีความเรียบงายไมซับซอนอีกดวย และสอดคลองกับงานวิจัยของปวิธ ตนัสกุล (2563) ท่ีคนในชุมชนสวนใหญมี
วิถีชีวิตที่อยูรวมกับธรรมชาติมาตั้งแตอดีตจนถึงปจจุบันมีการนำวัตถุดิบที่ไดจากพืชและสัตวที่มีอยูตามธรรมชาติมา
ประกอบอาหาร ซึ่งสามารถแยกวัตถุดิบอาหารที่พบในชุมชนวิถีชีวิตของชาวบานชุมชนที่เกี่ยวกับวัฒนธรรมอาหารมี
ลักษณะไมซับซอน การประกอบอาหารรับประทานเองในครอบครัวแบบงาย ๆ ประกอบอาหารจากวัตถุดิบท่ีหาไดงาย
ในทองถ่ินหรือแหลงธรรมชาติ 
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ขอเสนอแนะ 

 1. การวิจัยครั้งตอไป ควรทำการศึกษาการสงเสริมอาหารทองถิ่นของจังหวัดนครพนมเพื่อเพิ่มคุณคาดานการ
รับรูอาหารทองถ่ินใหเปนท่ีรูจัก และสรางเสนทางการทองเท่ียวเชิงอาหารท่ีไมควรพลาดในเขตพ้ืนท่ีจังหวัดนครพนม 

 2. ควรศึกษาเพ่ิมเติมเก่ียวกับการจัดการทองเท่ียวเชิงอาหารเพ่ือเพ่ิมพัฒนาศักยภาพการจัดการนิทรรศการ
อาหารทองถ่ินสูการเปน Mice City ของจังหวัดนครพนมตอไป 
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