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บทคัดย่อ  
 บทความน้ีมีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) ศึกษาและรวบรวมข้อมูลทุนวัฒนธรรมอาหารเมืองตรังที่มีศักยภาพในการส่งเสริม
การท่องเที่ยว และ 2) เสนอแนวทางการพัฒนานวัตกรรมจากทุนวัฒนธรรมอาหารเมืองตรังที่สามารถเพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกิจ
ได้อย่างยั่งยืน ใช้ระเบียบวิธีศึกษาเชิงคุณภาพ ร่วมกับการสังเกตแบบไม่เป็นทางการเก่ียวกับพฤติกรรมการเลือกซ้ือสินค้า  
การเก็บรวบรวมข้อมูลทุนวัฒนธรรมอาหารเมืองตรัง รวมถึงประเด็นของแนวทางการสร้างนวัตกรรมสินค้าอาหารเมืองตรัง 
ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง คือ เจ้าหน้าที่ภาครัฐ นักวิชาการที่มีความเชี่ยวชาญด้านวัฒนธรรมและการท่องเที่ยวในจังหวัดตรัง 
ผู้ประกอบการธุรกิจอาหารและการท่องเที่ยว และตัวแทนชุมชนท้องถิ่น รวมทั้งสิ้นจ านวน 30 คน ใชวิ้ธีการคัดเลือกกลุ่มตัวอย่าง
แบบมีวัตถุประสงค์ สามารถให้ข้อมูลที่เก่ียวข้องกับการศึกษาวิจัยและสอดคล้องกับวัตถุประสงค์ของการวิจัย โดยก าหนดผู้ให้
ข้อมูลหลักที่มีความรู้และความเชี่ยวชาญในประเด็นที่ศึกษา เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยเป็นการประชุมกลุ่มย่อย และร่วมกัน
วิพากษ์สินค้านวัตกรรมในรูปแบบอาหารท้องถิ่นที่บ่งบอกถึงวัฒนธรรมเมืองตรัง และวิเคราะห์ข้อมูลโดยการน าผลการประชุม
กลุ่มย่อยมาวิเคราะห์และตรวจสอบความน่าเชื่อถือด้วยวิธีการตรวจสอบแบบสามเส้า แล้วมาสู่การวิเคราะห์เชิงเน้ือหา 
ผลการวิจัยพบว่า ทุนวัฒนธรรมอาหารเมืองตรังมีศักยภาพในการพัฒนาเป็นการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหารใน  
3 มิติหลัก ได้แก่ 1) มรดกวัฒนธรรมอาหารเมืองตรัง 2) อัตลักษณ์และความหลากหลายทางวัฒนธรรมเมืองตรัง  และ  
3) ศักยภาพเชิงประสบการณ์การท่องเที่ยว ในส่วนของการพัฒนานวัตกรรม พบว่า สามารถอธิบายผ่านกรอบแนวคิดเศรษฐกิจ
สร้างสรรค์ได้ใน 3 ด้าน ได้แก่ 1) การพัฒนานวัตกรรมด้านผลิตภัณฑ์ 2) นวัตกรรมด้านบริการและประสบการณ์การท่องเที่ยว 
และ 3) นวัตกรรมด้านการสื่อสาร สะท้อนให้เห็นว่าเมืองตรังมีศักยภาพเพื่อน าไปสู่การด าเนินกิจกรรมด้านการท่องเที่ยวเชิง
อาหารโดยชุมชน จากผลิตภัณฑ์อาหารสู่ประสบการณ์ทางวัฒนธรรมในหลายมิติ  ทั้งด้านรากเหง้าภูมิปัญญาหรือวัฒนธรรม
อาหาร การรวบรวมเรื่องราวด้านหารเชื่อมโยงกับวิถีชีวิตของคนในชุมชน รวมถึงการพัฒนานวัตกรรมด้านอาหาร  เพื่อสร้าง
ประสบการณ์การท่องเที่ยวเชิงอาหารให้สอดคล้องกับความต้องการของนักท่องเที่ยวได้อย่างมีศักยภาพและสร้างรายได้ให้กับ
ชุมชนได้อย่างยั่งยืน 
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Abstract 
 This article aims to 1) study and collect data of Trang's food cultural capital with potential for 
tourism promotion, and 2) propose guidelines for developing innovations from Trang's food cultural capital 
that can sustainably increase economic value. A qualitative research methodology was used, combining 
informal observation of consumer purchasing behavior, data collection of Trang's food cultural capital, and 
approaches to creating innovative food products. The population and sample consisted of government 
officials, academics with expertise in culture and tourism in Trang province, food and tourism business 
entrepreneur, and local communities’ representatives, totaling 30  people. An objective sampling method 
was used to select a sample group that could provide information relevant to the research and aligned 
with the research objectives. Key informants with knowledge and expertise in the research topic were 
identified. The research tools used were focus group discussions and collaborative critiques of innovative 
local food products that reflect the culture of Trang city and the data was analyzed by examining and 
verifying the reliability of the focus group discussion results using triangulation, followed by content analysis. 
The research findings indicate that Trang's food cultural capital has the potential to develop into food 
cultural tourism in 3 main dimensions: 1) Trang's food cultural heritage, 2) Trang's cultural identity and 
diversity, and 3) tourism experience potential. In terms of innovation development, it was found that it can 
be explained through the creative economy framework in 3 areas: 1) product innovation development, 
2) tourism service and experience innovation, and 3) communication innovation, that reflects Trang's 
potential to develop community-based food tourism activities, moving from food products to multi-
dimensional cultural experiences. This includes exploring culinary traditions and heritage, compiling stories 
connected to community life, and developing food innovations to create engaging food tourism experiences 
that meet tourist needs and generate sustainable income for the community. 
 
Keywords: gastronomy tourism, cultural capital, creative economy 
 
บทน า  

ทุนวัฒนธรรม มีความเก่ียวข้องโดยตรงกับองค์ความรู้ ภูมิปัญญา หรืองานสร้างสรรค์ ซ่ึงมาจากกการค้นคว้าและ
ค้นพบโดยผู้ทรงความรู้ในท้องถิ่นในพื้นที่หน่ึง ๆ ดังน้ัน ทุนทางวัฒนธรรมจึงเป็นทั้งสิ่งที่จับต้องได้และจับต้องไม่ได้ (สิโรตม์ 
ภินันท์รัชต์ธร และคณะ, 2564; ดนัย เรียบสกุล, 2567) ในบริบทของการพัฒนาประเทศ หน่วยงานภาครัฐได้ให้ความส าคัญ
กับการน าทุนวัฒนธรรมมาต่อยอดเชิงเศรษฐกิจ โดยเฉพาะการพัฒนาในรูปแบบวิสาหกิจชุมชนและเศรษฐกิจฐานราก ซ่ึงมุ่งเน้น
การสร้างคุณค่าเพิ่มผ่านกระบวนการสร้างสรรค์และนวัตกรรม (กระทรวงวัฒนธรรม และจุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2565) ทั้งน้ี
อาหารยังเป็นทุนวัฒนธรรมที่สามารถบอกเล่าเรื่องราวของการด าเนินชีวิต เอกลักษณ์ที่สืบทอดจากรุ่นสู่รุ่น ทั้งทางด้าน
กายภาพ เช่น ภูมิประเทศ และภูมิอากาศ หรือทางด้านจิตใจ เช่น วิถีชีวิต ขนบธรรมเนียม ประเพณี วัฒนธรรม วิถีอาหารใน
ปัจจุบันมีความแตกต่างและเชื่อมโยง สัมพันธ์กับอัตลักษณ์ของแต่ละกลุ่มคนในท้องถิ่น รวมถึงรูปแบบสังคมในด้าน
ขนบธรรมเนียมประเพณี และพฤติกรรมการบริโภคอาหารที่มีลักษณะร่วมกันของกลุ่มคนในวัฒนธรรมเดียวกัน สามารถ
บอกอัตลักษณ์ของอาหารที่เชื่อมโยงถึงสถานที่และแหล่งก าเนิดของอาหารเป็นรากฐานหลักของชุมชนได้ ซ่ึงในพื้นที่มี
วัฒนธรรมชาติพันธ์ุที่แตกต่าง ย่อมมีอาหารหลากหลายที่แสดงถึงอัตลักษณ์ของกลุ่มคน (อารียา จุ้ยจ าลอง, 2565; กุลธิดา 
สมศรี, 2567) 

 จังหวัดตรังเป็นจังหวัดที่มีความหลากหลายทางชาติพันธ์ุ มีแหล่งวัตถุดิบที่อุดมสมบูรณ์อย่างแม่น้ าและทะเลอันดามัน 
รวมถึงสินค้า GI มีความหลากหลายของภูมิปัญญาอาหารที่มีการผสมผสานผ่านวัฒนธรรมและเรื่องเล่า วิธีการปรุงอาหารที่เป็น
เอกลักษณ์ ถ่ายทอดมาจากรุ่นสู่รุ่น สามารถน ามาสร้างเป็นจุดขายด้านการท่องเที่ยวและสร้างรายได้ให้กับคนในท้องถิ่น 
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นอกจากน้ีความหลากหลายด้านอาหารในจังหวัดตรังยังมีบทบาทส าคัญในการพัฒนาเศรษฐกิจสร้างสรรค์ในระดับเมืองได้
อย่างมีประสิทธิภาพ ประกอบกับหน่วยงานภาครัฐยังขับเคลื่อนให้จังหวัดตรังเข้าร่วมเครือข่าย “เมืองด้านอาหาร” ของ
องค์การยูเนสโก (UNESCO Creative Cities of Gastronomy) เม่ือปี 2568 (ส านักงานประชาสัมพันธ์จังหวัดตรัง, 2568) 
จังหวัดตรังมีศักยภาพด้านอาหาร มีภาพลักษณ์ในด้านการส่งเสริมการท่องเที่ยวเป็นอย่างมาก เพราะหากลองย้อนดูอดีตแล้ว 
จังหวัดตรังเคยเป็นเมืองท่าที่มีความเจริญรุ่งเรือง มีความหลากหลายทางเชื้อชาติและวัฒนธรรม ท าให้ตรังขึ้นชื่อเรื่องอาหาร
การกิน ด้วยวัฒนธรรมที่สืบเชื้อสายมาจากชาวจีนที่ ให้ความพิถีพิถันเรื่องของอาหาร โต๊ะอาหารของคนตรังจึงดูยิ่ งใหญ่ 
อลังการส าหรับคนทั่วไป อาหารของคนตรังแบ่งออกเป็น 3 ประเภท คือ 1) อาหารจีน 2) อาหารไทย (ภาคใต้) และ 3) อาหาร
มุสลิม (ทิพวัลย์ รามรง และคณะ, 2564) เมนูอาหารท้องถิ่นของตรังน้ันสามารถสร้างเป็นจุดเด่นทางการท่องเที่ยว เช่น ข้าวเบา
ยอดม่วงของนาหม่ืนศรี พริกไทยตรังพันธ์ปะเหลียน หรืออาหารระดับจังหวัดที่มีกระแสในการดึงดูดนักท่องเที่ยวเดิน ทางเข้ามา 
เช่น หมูย่าง ขนมเค้ก อาหารทะเล ซ่ึงสามารถน ามาเชื่อมโยงการท่องเที่ยวเพื่อสร้างกิจกรรมได้หลากหลาย อาทิเช่น การท่องเที่ยว
เชิงอาหาร ท่องเที่ยววัฒนธรรม ท่องเที่ยวทะเล ท่องเที่ยวสร้างสรรค์ ท่องเที่ยวเชิงสุขภาพ เป็นต้น (ส านักงานจังหวัดตรัง, 2566)  

อย่างไรก็ตาม แม้ว่าทุนวัฒนธรรมอาหารเมืองตรังจะมีศักยภาพสูง แต่การน าทุนดังกล่าวไปใช้ประโยชน์ 
ในเชิงเศรษฐกิจยังจ าเป็นต้องอาศัยนวัตกรรมที่เป็นหัวใจส าคัญในการสร้างคุณค่าทางวัฒนธรรมอาหารไปสู่การสร้างมูลค่าทาง
เศรษฐกิจสร้างสรรค์ ซ่ึงในบริบทของทุนวัฒนธรรมอาหารมิได้จ ากัดอยู่เพียงการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่เท่าน้ัน แต่ยังมีด้านอ่ืน ๆ 
ที่เก่ียวข้อง เช่น การออกแบบประสบการณ์การท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหาร การสร้างเรื่องเล่าประวัติศาสตร์ที่เก่ียวข้องกับ
อาหาร การใช้สื่อดิจิทัล และการพัฒนารูปแบบการน าเสนออาหารให้สอดคล้องกับพฤติกรรมผู้บริโภคในยุคปัจจุบัน 
ทั้งน้ี นวัตกรรมดังกล่าวถือเป็นหัวใจส าคัญของเศรษฐกิจสร้างสรรค์ที่มุ่งเน้นการใช้ความคิดสร้างสรรค์และทุนทางวัฒนธรรม
ในการสร้างมูลค่าเพิ่มอย่างยั่งยืน 
 ดังน้ัน การศึกษาทุนวัฒนธรรมอาหารของจังหวัดตรังจึงมิได้มุ่งเพียงการรวบรวมองค์ความรู้หรืออัตลักษณ์อาหาร
เท่าน้ัน แต่ยังมุ่งวิเคราะห์ศักยภาพและแนวทางการพัฒนานวัตกรรมจากทุนวัฒนธรรมอาหาร เพื่อให้สามารถน าไปใช้
ประโยชน์ในการส่งเสริมการท่องเที่ยวและสร้างมูลค่าทางเศรษฐกิจได้อย่างเป็นรูปธรรมและยั่งยืน   
    
วัตถุประสงค์การวิจัย  

1. เพื่อศึกษาและรวบรวมข้อมูลทุนวัฒนธรรมอาหารเมืองตรังที่มีศักยภาพในการส่งเสริมการท่องเที่ยว 
2. เพื่อเสนอแนวทางการพัฒนานวัตกรรมจากทุนวัฒนธรรมอาหารเมืองตรังที่สามารถเพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกิจได้

อย่างยั่งยืน 
 
การทบทวนวรรณกรรม 

แนวคิดเกี่ยวกับทุนวัฒนธรรม 
ทุนทางวัฒนธรรม เป็นสิ่งที่มีมูลค่าและให้คุณค่าต่อวิถีชีวิตของสังคม มีการเปลี่ยนแปลงไปตามสิ่งแวดล้อมและ

เทคโนโลยี (กาญจนุรัตน์ ไมรินทร์ , 2554) เป็นสิ่งที่ฝังรากอยู่ในโครงสร้างทางสังคม โดยที่ชุมชนยึดถือปฏิบัติร่วมกัน  
ซึ่งลักษณะทุนวัฒนธรรมและประโยชน์ของทุนวัฒนธรรมต้องมีนัยทางวัฒนธรรมด้านใดด้านหน่ึงที่ถือว่าเป็น  “สินค้า
วัฒนธรรม” มีความเก่ียวข้องทั้งในภาคอุตสาหกรรมและภาคบริการ สามารถสร้างความเข้มแข็งทางเศรษฐกิจให้แก่ประเทศได้ 
บทบาทในการผลักดันท าให้เกิดความก้าวหน้าทางเทคโนโลยีในด้านต่าง ๆ ได้ เป็นที่รวมแห่งองค์ความรู้ต่าง ๆ และได้
แสดงออกถึงเอกลักษณ์พิเศษและภูมิปัญญาของแต่ละท้องถิ่นได้ และก่อให้เกิดความรักความสามัคคีต่อกัน ทั้งน้ีอาหารถือว่า
เป็นทุนวัฒนธรรมอีกอย่างหน่ึง มีความเก่ียวข้องกับความรู้คู่ภูมิปัญญาในอาหารพื้นถิ่นที่เป็นอาหารของกลุ่มคนและเป็น
อาหารที่สร้างสรรค์มาจากการค้นคว้าและค้นพบโดยผู้ทรงความรู้ในท้องถิ่น รวมทั้งค่านิยมและความเชื่อที่ผูกพันสังคมที่ใช้ใน
การสร้างมูลค่าทางเศรษฐกิจและสังคม (สุเนตร ทวีถาวรสวัสดิ์ และคณะ, 2568; ช่อพฤกษ์ ผิวกู่, 2560) 

แนวคิดเกี่ยวกับการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหาร  (Gastronomy Tourism)  
 เป็นการท่องเที่ยวที่ได้รับความนิยมในปัจจุบัน เน่ืองจากเป็นกิจกรรมที่สามารถสร้างประสบการณ์แบบท้องถิ่นให้กับ 
นักท่องเที่ยวได้เป็นอย่างดี ครบรสที่ได้ทั้งความอ่ิมตาและอ่ิมท้อง สอดคล้องกับความคิดเห็นของ Shalini & Duggal (2015) 
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ที่กล่าวว่า การท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหารเป็นปรากฏการณ์ในระดับสากลที่อยู่ในระดั บการพัฒนาที่ชัดเจนและมีผล
ทางบวกต่อเศรษฐกิจในระดับประเทศ เน่ืองจากนักท่องเที่ยวต้องการประสบการณ์ทางด้านอาหารการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรม
อาหารจึงช่วยดึงดูดนักท่องเที่ยว ส่งผลดีต่อมรดกทางวัฒนธรรมที่ท าให้นักท่องเที่ยวสามารถเรียนรู้เก่ียวกับ วัฒนธรรมของ
ท้องถิ่นและยังช่วยให้ชุมชนรักษาวัฒนธรรมทางอาหารไว้ได้ สอดคล้องกับความคิดเห็นของ Vanhonacker et al. (2010) ที่ได้
ให้ความหมายของอาหารท้องถิ่น (Traditional Gastronomy) ไว้ว่า “เป็นอาหารที่บริโภคในช่วงเวลาพิเศษ หรือตามฤดูกาล 
เป็นการถ่ายทอดจากรุ่นสู่รุ่น โดยอาจมีวิธีการท าเฉพาะที่แสดงถึงมรดกเชิงอาหาร ใช้ผลิตภัณฑ์ที่ในธรรมชาติ และแตกต่าง
จากที่อ่ืน อาหารดังกล่าวเป็นที่รู้จัก (ว่าเป็นของชุมชนน้ี) เพราะมีรสชาติที่โดดเด่นและแสดงให้เห็นถึงที่มาของชุมชน ภูมิภาค 
หรือประเทศ” 
 อาหารท้องถิ่นกับการเป็นมรดกเชิงวัฒนธรรมที่จับต้องไม่ได้ 

อาหารท้องถิ่นเป็นมรดกที่จับต้องไม่ได้ ที่กลายเป็นทรัพยากรพื้นฐานส าคัญที่น ามาใช้ในกลยุทธ์การท่องเที่ยวส าหรับ
การแข่งขันทางเศรษฐกิจในระดับภูมิภาค และกลายเป็นมรดกเชิงวัฒนธรรมที่มี “คุณค่า” และมี “มูลค่า” ต่อเศรษฐกิจของ
ชุมชน (Gogoski & Cuculeski, 2019) ในปี 2003 องค์การยูเนสโก (UNESCO, 2003) ได้กล่าวถึงมรดกที่จับต้องไม่ได้อีกครั้ง 
แต่ในครั้งน้ีได้ใช้ค าว่า “มรดกเชิงวัฒนธรรมที่จับต้องไม่ได้ (Intangible Cultural Heritage) โดยให้ความหมายไว้ว่า “แนวทาง
ปฏิบัติ ตัวแทน การแสดงออก ความรู้ และทักษะที่น าเสนอผ่านเครื่องมือ สิ่งของ และพื้นที่ทางวัฒนธรรมที่เก่ียวข้องกับชุมชน 
และในบางกรณีบุคคลอาจเป็นส่วนหน่ึงของมรดกทางวัฒนธรรม และมรดกเชิงวัฒนธรรมที่จับต้องไม่ได้น้ีถ่ายทอดจากรุ่นสู่รุ่น 
รวมถึงถูกสร้างขึ้นใหม่อย่างต่อเน่ืองโดยชุมชน” และแนวคิดดังกล่าวได้กลายเป็นแนวทางส าคัญในการรักษาความเดิมแท้ทาง
วัฒนธรรมของพื้นที่ที่ถูกรุกล้ าจากการเติบโตของกระบวนการโลกาภิวัฒน์ (Lenzerini, 2011) ด้านปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการ
บริโภคอาหารในการท่องเที่ยว (Mak, Lumbers, Eves, & Chang, 2012)  

ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการบริโภคอาหารในบริบทของการท่องเที่ยว สามารถแบ่งออกได้ 3 มิติ ดังน้ี  
1) นักท่องเที่ยว ปัจจัยที่ส าคัญในการบริโภคอาหารในแหล่งท่องเที่ยวซ่ึงมีปัจจัยต่าง  ๆ เช่น ด้านศาสนาและ

วัฒนธรรม ด้านลักษณะกายภาพของอาหาร ด้านประสบการณ์ในช่วงที่ผ่านมาของนักท่องเที่ยว 
2) อาหารในแหล่งท่องเที่ยว ส่งผลให้นักท่องเที่ยวเดินทางมายังแหล่งท่องเที่ยวและเกิดการบริโภคอาหาร อาหาร

เอกลักษณ์ของอาหารประจ าท้องถิ่น หรืออาหารประจ าชาติรวมถึงราคาปริมาณ และคุณภาพของอาหารในแหล่งท่องเที่ยว 
3) สภาพแวดล้อมการบริโภคในแหล่งท่องเที่ยว เป็นปัจจัยที่มีส่วนเก่ียวข้องที่ส่งผลให้นักท่องเที่ยวเดินทางและ

บริโภคอาหารในพื้นที่ ได้แก่ อัตลักษณ์ของอาหาร เช่น วัตถุดิบ เครื่องปรุงเครื่องเทศ วิธีการปรุง เป็นสิ่งที่ท าให้อาหารมี  
อัตลักษณ์ภาพลักษณ์การท่องเที่ยวในพื้นที่ ใช้อาหารเป็นตัวช่วยในการท าการตลาด และประชาสัมพันธ์หรือการสร้างแบรนด์
ส าหรับจุดหมายปลายทาง และขยายฤดูกาลท่องเที่ยวให้ ไม่กระจุกตัว (Horng & Tsai, 2010) 

ทุนวัฒนธรรมอาหารกับการเสริมสร้างเศรษฐกิจสร้างสรรค์  
สมศักดิ์ ศรีสันติสุข และยุทธศาสตร์ หน่อแก้ว (2568) กลา่วว่า การเพิ่มมูลค่าทุนทางวัฒนธรรมจ าเป็นต้องใช้แนวคิด 

“เศรษฐกิจสร้างสรรค์” เพื่อก่อให้เกิดการขับเคลื่อนทางเศรษฐกิจด้วยการใช้องค์ความรู้ การศึกษา การสร้างสรรค์ผลงาน และ
การใช้ทรัพย์สินทางปัญญาร่วมกันอย่างบูรณาการ ซ่ึงเป็นหน่ึงในกระบวนการพัฒนาท้องถิ่นให้เกิดความยั่งยืนภายใต้บริบท
ของชุมชนท้องถิ่นน้ัน ๆ มีการวางแผนการด าเนินงานอย่างรอบคอบและต้องค านึงถึงรากฐานความเข้าใจเก่ียวกับผลิตภัณฑ์
ทางกายภาพและทรัพย์สินทางปัญญาท้องถิ่นอีกด้วย ตลอดจนต้องมีการวิเคราะห์ถึงความเสี่ยงที่เก่ียวข้องกับการเพิ่มมูลค่า  
สินค้าในระบบเศรษฐกิจสร้างสรรค์ที่จะน าไปสู่การท่องเที่ยว 

สินค้าและการบริการด้านอาหารจัดเป็นผลิตภัณฑ์ด้านภาพลักษณ์ของชุมชน ภาครัฐและหน่วยงานที่เก่ียวข้องควรมี
การก าหนดนโยบายการท่องเที่ยวตลอดจนมีการร่วมมือกับภาคเอกชนในเรื่องการพัฒนาบุคลากรให้มีความคิดสร้างสรรค์ใน
การประกอบธุรกิจอาหาร เพื่อเป็นการพัฒนาเป็นธุรกิจท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ในอนาคต Hawkins (2009) ได้เสนอแนวคิดใน
การพัฒนาการสร้างสรรค์จะต้องอาศัยเงื่อนไขที่ส าคัญ 3 ประการ คือ  

1) ความเป็นส่วนตัว (Personality) ความคิดสร้างสรรค์ที่เกิดจากทั้งในตัวบุคคล หรือในการท างานร่วมกันสามารถ
พัฒนาการต่อยอดได้ 
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2) ความเป็นสิ่งต้นแบบ (Originality) การปรับปรุงสิ่งที่ปรากฏอยู่ตั้งแต่ก่อนที่ลักษณะคล้ายคลึงกัน ซ่ึงมี 2 ลักษณะ 
คือ ความใหม่ และความเป็นเอกลักษณ์ 

3) ความหมาย (Meaning) หมายถึง ผลิตภัณฑ์นอกจากความคิดสร้างสรรค์ที่จะต้องมีความแตกต่างกับผลิตภัณฑ์
ชนิดต่าง ๆ และมีอัตลักษณ์และเอกลักษณ์ องค์การยูเนสโก (UNESCO) ได้มีการก าหนดกรอบความคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์
เมืองแห่งอาหารการกินได้มอบรางวัล Creative Cities Network ไว้เพื่อสนับสนุนการพัฒนาเมือง โดยมีการผสมผสานกัน
ระหว่างสินทรัพย์ทางวัฒนธรรมและเทคโนโลยีสมัยใหม่ เพื่อพัฒนาสู่เมืองที่มีบรรยากาศเอ้ือต่อการคัดเลือกให้เป็นธุรกิจ
สร้างสรรค์ (องค์การบริหารการพัฒนาพื้นที่พิเศษเพื่อการท่องเที่ยวอย่างยั่งยืน (อพท.) (องค์การมหาชน) , 2565; ส านักงาน
ส่งเสริมเศรษฐกิจสร้างสรรค์ (CEA), 2566) โดยมีเกณฑ์ต่าง ๆ ดังน้ี 1) มิวิธีและวัฒนธรรมด้านอาหารการกินอันเป ็น
เอกลักษณ์เฉพาะของเมือง 2) เป็นชุมชนที่มีความหลากหลายด้านอาหารตั้งแต่อาหารพื้นบ้านไปจนถึงอาหารที่มีผู้ปรุง
อาหารในระดับโลก 3) มีวัตถุดิบท้องถิ่นส าหรับใช้ในการปรุงอาหาร 4) มีความรู้และเทคนิคในการปรุงอาหารตามแบบฉบับ
พื้นบ้านที่สามารถมีความเป็นตัวตน ท่ามกลางการพัฒนาของอุตสาหกรรม และเทคโนโลยี 5) มีตลาดจ าหน่ายวัตถุดิบอาหาร
และอุตสาหกรรมอาหารแบบดั้งเดิม 6) มีการจัดเทศกาลอาหารเพื่อส่งเสริมภาพลักษณ์เมืองแห่งอาหารการกิน 7) มีการใส่ใจ
สิ่งแวดล้อม และส่งเสริมการใช้วัตถุดิบพื้นบ้านที่ได้จากการเกษตรแบบยั่งยืน และ 8) ส่งเสริมความรู้ด้านอาหารผ่าน
สถาบันการศึกษาและสถาบันสอนท าอาหาร (อนุตรา อ้ึงสุประเสริฐ และณัฐพร ศรีศิริรังสิมากุล, 2553) 

 
วิธีการวิจัย  
 การวิจัยน้ีใช้ระเบียบวิธีศึกษาเชิงคุณภาพเพื่อเสนอแนวทางการพัฒนานวัตกรรมจากทุนวัฒนธรรมอาหารเมืองตรัง
เพื่อใช้ในการเพิ่มมูลค่าเศรษฐกิจในจังหวัด จากการส ารวจข้อมูลพฤติกรรมการเลือกซ้ือสินค้าอาหารพื้นเมืองจังหวัดตรัง 
สังเกตแบบไม่เป็นทางการเก่ียวกับพฤติกรรมการเลือกซ้ือสินค้า การเก็บรวบรวมข้อมูลทุนวัฒนธรรมอาหารเมืองตรัง รวมถึง
ประเด็นของแนวทางการสร้างนวัตกรรมสินค้าอาหารเมืองตรัง  

ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง คือ เจ้าหน้าที่ภาครัฐ นักวิชาการที่มีความเชี่ยวชาญด้านวัฒนธรรมและการท่องเที่ยวใน
จังหวัดตรัง ผู้ประกอบการธุรกิจอาหารและการท่องเที่ยว และชุมชนท้องถิ่น รวมทั้งสิ้นจ านวน 30 คน โดยใช้วิธีการคัดเลือก
กลุ่มตัวอย่างแบบมีวัตถุประสงค์ (Purposive Sampling) โดยครอบคลุมผู้ที่มีส่วนเก่ียวข้องทั้งในด้านอาหารพื้นถิ่นจังหวัดตรัง 
และการท่องเที่ยว สามารถให้ข้อมูลที่เก่ียวข้องกับการศึกษาวิจัยและสอดคล้องกับวัตถุประสงค์ของการวิจัย โดยก าหนดผู้ให้
ข้อมูลหลัก (Key Informant) ที่มีความรู้ มีประสบการณ์ และความเชี่ยวชาญเฉพาะด้านในประเด็นที่ศึกษามากที่สุด 
ประกอบด้วย หน่วยงานภาครัฐ ได้แก่ ส านักงานท่องเที่ยวและกีฬาจังหวัดตรัง การท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย ส านักงานตรัง 
ส านักงานพาณิชย์จังหวัดตรัง ส านักงานวัฒนธรรมจังหวัดตรัง องค์การบริหารส่วนจังหวัดตรัง และองค์การปกครองส่วนท้องถิ่น
ในพื้นที่ชุมชนท่องเที่ยวเมืองเก่า หน่วยงานภาคเอกชน ได้แก่ สภาอุตสาหกรรมท่องเที่ยวจังหวัดตรัง สมาคมธุรกิจการ
ท่องเที่ยวจังหวัดตรัง สมาคมการท่องเที่ยวและการโรงแรมจังหวัดตรัง ชมรมมัคคุเทศก์ตรัง ชมรมผู้ประกอบการร้านอาหาร
จังหวัดตรัง หอการค้าจังหวัดตรัง กลุ่ม YEC ตรัง และบริษัท กวนนิโต้ คอนเน็ค จ ากัด ภาคชุมชน ได้แก่ ชุมชนเมืองเก่า
ในจังหวัดตรัง 8 ชุมชน ซ่ึงเป็นชุมชนที่มีอัตลักษณ์อาหารเฉพาะถิ่น และมีความหลากหลายจากการผสมผสานของกลุ่มชาติพันธ์ุ 
มีการสืบทอดภูมิปัญญาด้านอาหารอย่างต่อเน่ือง อีกทั้งยังเป็นพื้นที่ที่สามารถพัฒนาให้เชื่อมโยงกับกิจกรรมการท่องเที่ยว 
รวมถึงพัฒนาให้เป็นแหล่งท่องเที่ยวเชิงอาหารได้ ได้แก่ ชุมชนเมืองเก่าทับเที่ยง ชุมชนเมืองเก่ากันตัง ชุมชนเมืองเก่าห้วยยอด 
ชุมชนเมืองเก่าย่านตาขาว ชุมชนเมืองเก่าท่าข้าม ชุมชนเมืองเก่าทุ่งยาว ชุมชนเมืองเก่าตันหยงสตาร์ และชุมชนเมืองเก่าสิเกา 

เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย เป็นการประชุมกลุ่มย่อย และร่วมกันวิพากษ์สินค้านวัตกรรมในรูปแบบอาหารท้องถิ่นที่บ่งบอก
ถึงวัฒนธรรมเมืองตรัง และวิเคราะห์ข้อมูลโดยการน าผลการประชุมกลุ่มย่อย เก่ียวกับทุนวัฒนธรรมอาหารและการวิพากษ์
รูปแบบนวัตกรรมสินค้าอาหารพื้นถิ่นเมืองตรัง  

การวิเคราะห์ข้อมูล โดยผู้วิจัยท าการสรุปวาระการประชุมกลุ่มย่อยและตรวจสอบความถูกต้องของข้อมูล แยก
ประเด็นที่เกี่ยวข้องกับวัตถุประสงค์การวิจัย แล้วจัดหมวดหมู่ให้ชัดเจน จากนั้นน าข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์และตรวจสอบ
ความน่าเชื่อถือของข้อมูลจากทั้ง 3 กลุ่มตัวอย่างด้วยวิธีการตรวจสอบแบบสามเส้า แล้วจึงน ามาสู่การวิเคราะห์เชิงเน้ือหา 
(Content Analysis) 
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ผลการวิจัย  
 ผลการศึกษาจากกลุ่มตัวอย่างหน่วยงานภาครัฐ ภาคเอกชน และภาคชุมชนที่ เ ก่ียวข้องกับการออกแบบ
ประสบการณ์การท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหาร มีดังน้ี  

ผลการวิจัยจากวัตถุประสงค์ข้อที่ 1  แสดงให้เห็นได้ว่า วัฒนธรรมอาหารเมืองตรังไม่ เพียงแต่สะท้อนความ
หลากหลายของวัฒนธรรมอาหาร แต่ยังพบว่า อาหารเมืองตรังมีศักยภาพเชื่อมโยงด้านการท่องเที่ยวหลัก ๆ ใน 3 มิติ ดังน้ี 
 มิติที่ 1 มรดกวัฒนธรรมอาหารเมืองตรัง เป็นองค์ความรู้ด้านอาหารซ่ึงเป็น “มรดกภูมิปัญญาที่จับต้องไม่ได้” มีการ
ถ่ายทอดจากรุ่นสู่รุ่นอย่างต่อเน่ือง และยังเชื่อมโยงวิถีชีวิต วัฒนธรรม และความแตกต่างทางชาติพันธ์ุของคนในพื้นที่ได้อย่าง
ชัดเจน เช่น วัฒนธรรมการรับประทานอาหาร 9 ม้ือ ซ่ึงสะท้อนถึงความอุดมสมบูรณ์และบริบททางเศรษฐกิจในอดีต อีกทั้งยัง
มีการรวมกลุ่มของชุมชนเพื่ออนุรักษ์อาหารโบราณ เช่น อาหารจีนกวางตุ้ง อาห ารแต้จิ๋ว และขนมพื้นบ้านสูตรดั้งเดิม 
ซ่ึงสะท้อนให้เห็นถึง “กระบวนการด้านการถ่ายทอดองค์ความรู้” ซ่ึงเป็นคลังความรู้ และการธ ารงรักษามรดกทางวัฒนธรรม
อาหารอย่างเป็นระบบ และยังเป็นองค์ประกอบส าคัญที่สามารถน าไปใช้เป็นฐานในการพัฒนาการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรม
อาหารเมืองตรังได้อย่างมีนัยส าคัญ 
 มิติที่ 2 อัตลักษณ์และความหลากหลายทางวัฒนธรรมเมืองตรัง อัตลักษณ์อาหารเมืองตรังเกิดจากการผสมผสาน
ระหว่าง 3 วัฒนธรรมหลัก ทั้งชาวไทยพุทธ ไทยมุสลิม และไทยจีน โดยเฉพาะอิทธิพลของวัฒนธรรม “เปอรานากัน” 
ที่ก่อให้เกิดความหลากหลายทางอาหาร ทั้งในด้านรสชาติ สูตรอาหาร และรูปแบบการบริโภค นอกจากน้ีอาหารที่เป็นอัตลักษณ์
เมืองตรัง เช่น หมูย่างเมืองตรัง ขนมเค้กเมืองตรัง เกาหยุก ติ่มซ า อาหารพื้นถิ่นในแต่ละชุมชน ทั้งยังมีวัตถุดิบเฉพาะถิ่น เช่น 
พริกไทยตรัง กาแฟโรบัสต้า (กาแฟเขาช่อง) และอาหารทะเลจากฝั่งอันดามัน ยิ่งเสริมสร้างความโดดเด่นและศักยภาพในการ
พัฒนาเป็นสินค้าและบริการด้านการท่องเที่ยว ล้วนสะท้อนถึงความเป็นเอกลักษณ์เชิงพื้นที่ที่มีความแตกต่างจากพื้นที่ อ่ืน  
ส่งผลให้เมืองตรังมีอาหารที่แสดงให้เห็นถึงคามเป็นอัตลักษณ์เชิงพื้นที่ หรือเรียกว่า “ทุนเชิงสัญลักษณ์”ที่มีศักยภาพ สามารถ
น ามาสร้างความแตกต่างที่น่าสนใจให้กับการท่องเที่ยวได้อย่างชัดเจน 
 มิติที่ 3 ศักยภาพเชิงประสบการณ์การท่องเที่ยว วัฒนธรรมอาหารเมืองตรังสามารถน ามาพัฒนาเป็นประสบการณ์
การท่องเที่ยวที่เชื่อมโยงกับเรื่องราวทางประวัติศาสตร์ทางอาหาร กระบวนการผลิต สูตรอาหารเฉพาะถิ่น รวมถึงแหล่งวัตถุดิบ
ที่ส าคัญของเมืองตรัง เชื่อมโยงกับวิถีชีวิตของคนในชุมชนหลากหลายชาติพันธ์ุ เพื่อสร้างประสบการณ์การท่องเที่ยวเชิง
วัฒนธรรมอาหารให้กับนักท่องเที่ยวได้อย่างลงตัวผ่านการสาธิตการท าอาหาร และให้นักท่องเที่ยวได้มีประสบการณ์ร่วมกันกับ
เจ้าของพื้นที่ผ่านกิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหาร  
 นอกจากน้ี เมืองตรังยังมีกิจกรรมที่เก่ียวข้องกับอาหาร อย่างเช่น เทศกาลอาหาร การสาธิตการท าอาหาร และตลาด
ชุมชน ซ่ึงเปิดโอกาสให้นักท่องเที่ยวได้มีส่วนร่วม และมีประสบการณ์โดยตรงร่วมกับคนนพื้นที่ ดังน้ัน วัฒนธรรมอาหารเมือง
ตรังจึงสามารถพัฒนาไปสู่การท่องเที่ยวเชิงประสบการณ์ด้านวัฒนธรรมอาหารที่สร้างคุณค่าเพิ่มทั้งในเชิงเศรษฐกิจและ
วัฒนธรรมที่ครอบคลุมทั้ง 3 มิติ ได้แก่ ครัวเรือน (Home Kitchen) ครัวงาน (Feast Kitchen) และครัวเชิงพาณิชย์ 
(Restaurant Kitchen) 
 ผลการวิจัยจากวัตถุประสงค์ข้อที่ 2 ในด้านการพัฒนานวัตกรรมจากทุนวัฒนธรรมอาหารเมืองตรัง พบว่า เมืองตรังมี
ศักยภาพในการพัฒนานวัตกรรมผ่านกรอบแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ แบ่งเป็น 3 ด้าน ดังน้ี 
 ด้านที่ 1 การพัฒนานวัตกรรมด้านผลิตภัณฑ์ จากการวิเคราะห์ข้อมูลพบว่า นวัตกรรมด้านผลิตภัณฑ์อาหารเมือง
ตรัง คือการต่อยอดผลิตภัณฑ์เดิมที่มีอยู่ เช่น แปรรูปวัตถุดิบ GI การพัฒนาอาหารแช่แข็ง การพัฒนาอาหารพื้นถิ่นให้เป็น
อาหารก่ึงส าเร็จรูป โดยค านึงถึงเอกลักษณ์ทางด้านรสชาติที่เป็นของเดิม การสะท้อนอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมอาหาร 
ผสมผสานกับความคิดสร้างสรรค์ของผู้ประกอบการในการพัฒนานวัตกรรมด้านผลิตภัณฑ์ และยังต้องค านึงถึงระบบการขนส่ง
สินค้าให้สามารถกระจายสินค้าไปยังตลาดภายนอกได้โดยที่คุณภาพของอาหารไม่ลดลง กล่าวได้ว่า นวัตกรรมด้านผลิตภัณฑ์
เป็นรูปแบบกลไกการแปลงทุนทางวัฒนธรรมอาหารให้สามารถเพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกิจได้อย่างเป็นรูปธรรม 
 ด้านที่ 2 นวัตกรรมด้านบริการและประสบการณ์การท่องเที่ยว การท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหารเน้นการสร้าง
ประสบการณ์มากกว่าแค่การบริโภค โดยมีรูปแบบส าคัญ ได้แก่ การท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหาร การเรียนรู้วัตถุดิบและ
วิถีชีวิตของคนในพื้นที่ ร่วมถึงการเรียนรู้การท าอาหารร่วมกันระหว่างชุมชนและนักท่องเที่ยว สะท้อนให้เห็นถึงการยกระดับ
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คุณค่าจากอาหารพื้นถิ่นสู่ประสบการณ์การท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหาร ซ่ึงเป็นหัวใจหลักส าคัญของเศรษฐกิจสร้างสรรค์ 
รวมถึงนวัตกรรมด้านการบริการที่เป็นตัวขับเคลื่อนมูลค่าเชิงประสบการณ์ ทั้งยังช่วยสร้างความแตกต่างและความยั่งยืนให้กับ
การท่องเที่ยว รวมถึงเป็นการเพิ่มมูลค่าทางประสบการณ์ให้กับนักท่องเที่ยว  
 ด้านที่ 3 นวัตกรรมด้านการสื่อสาร พบว่า การพัฒนานวัตกรรมด้านการสื่อสารเป็นกลไกส าคัญในการเชื่อมโยงทุน
ทางวัฒนธรรมอาหารเมืองตรังไปสู่ตลาดภายนอก และส่งเสริมการท่องเที่ยวให้สอดคล้องกับพฤติกรรมของนักท่องเที่ยวในยุค
ปัจจุบันทั้งการจัดท าคู่มือ “กินหรอยเมืองตรัง” การท าประชาสัมพันธ์การท่องเที่ยว แผนที่การท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหาร 
และคู่มืออ่ืน ๆ ที่เก่ียวข้องในรูปแบบของหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ (E-book) หรือ QR Code รวมถึงการใช้สื่อออนไลน์และผู้มี
อิทธิพลด้านโซเชียล ซ่ึงเป็นกลไกส าคัญในการสร้างการรับรู้ให้กับนักท่องเที่ยว โดยเน้นการสร้างเรื่องราววัฒนธรรมอาหาร
เมืองตรัง น าเสนอผ่านประสบการณ์จริง เพื่อสร้างความน่าเชื่อถือ และสร้างการรับรู้ในกลุ่มนักท่องเที่ยว อีกทั้งยังเป็นตัวแปลง
ส าคัญในการพัฒนาทุนทางวัฒนธรรมอาหารไปสู่ทุนทางการตลาดได้อย่างตรงกลุ่มเป้าหมาย ดังน้ัน นวัตกรรมด้านการสื่อสาร
จึงท าหน้าที่เป็นตัวกลางในการแปลงทุนวัฒนธรรมอาหารไปสู่ทุนทางการตลาดได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 จากผลการศึกษาดังกล่าวสามารถสรุปเป็นแผนภาพโมเดลตัวอย่าง ได้ดังน้ี 
 
ภาพ 1  
แผนภาพโมเดลทุนวัฒนธรรมอาหารเมืองตรังสู่การท่องเที่ยวเพื่อเพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกิจ 

 
 
สรุปผลการวิจัยและอภิปรายผล  

ผลการวิจัยสะท้อนให้เห็นว่า ทุนวัฒนธรรมอาหารเมืองตรังเป็นหัวใจส าคัญในการเชื่อมโยงระหว่างมิติด้านทุน
วัฒนธรรมอาหารเมืองตรัง นวัตกรรมเศรษฐกิจสร้างสรรค์ และการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหารเพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มทาง
เศรษฐกิจ สรุปผลได้ดังน้ี 

ด้านมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมที่จับต้องไม่ได้ ( Intangible Cultural Heritage: ICH) พบว่า วัฒนธรรมอาหาร
เมืองตรังเป็นมรดกทางภูมิปัญญาที่มีการสืบทอดจากรุ่นสู่รุ่นผ่านกระบวนการปรุงอาหาร วิถีชีวิต วัฒนธรรมการกิน เช่น 
วัฒนธรรมการกิน 9 ม้ือ ตลอดจนการรวมกลุ่มของชุมชนในการอนุรักษ์สูตรอาหารดั้งเดิม สอดคล้องกับแนวคิดของ UNESCO 
กรอบความคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ รวมทั้งมีการจัดเทศกาลอาหารและกิจกรรมทางวัฒนธรรมอย่างต่อเน่ือง นอกจากนี้ 
อัตลักษณ์อาหารเมืองตรังยังเกิดจากการผสมผสานของวัฒนธรรมไทย จีน และมุสลิม สะท้อนให้เห็นถึงความหลากหลายทาง
วัฒนธรรม ซ่ึงเป็นหัวใจส าคัญของแนวคิด ICH  ส่งผลให้มีข้อได้เปรียบด้านการท่องเที่ยวเชิงอาหารที่แตกต่างจากพื้นที่อ่ืน และ
สามารถดึงดูดดนักท่องเที่ยวได้เป็นอย่างดี เพิ่มโอกาสในการสร้างรายได้จากมรดกทางภูมิปัญญาวัฒนธรรมอาหารของชุมชน 
สอดคล้องกับผลการวิจัยของ Galvez, et al. (2017) พบว่า การปรุงอาหารในท้องถิ่นที่มีความพิเศษและสามารถดึงดูดความ
สนใจได้เป็นอย่างดีเป็นปัจจัยจูงใจในการตัดสินใจไปท่องเที่ยวยังสถานที่ท่องเที่ยว 
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ด้านอัตลักษณ์วัฒนธรรมอาหารเมืองตรัง ผลการศึกษาชี้ให้เห็นว่า อาหารเมืองตรังเป็นกุญแจส าคัญในการสะท้อนวิถี
ชีวิตของคนในพื้นที่ ซ่ึงสามารถน าไปใช้สร้างความแตกต่างทางการท่องเที่ยวได้ หากถูกน าเสนอและสื่อความหมายอย่าง
เหมาะสม โดยเฉพาะเม่ือผสานกับเรื่องเล่าของอาหารและบริบททางประวัติศาสตร์ จะยิ่งช่วยเพิ่มมูลค่าเชิงประสบการณ์ให้ กับ
นักท่องเที่ยว สอดคล้องกับผลการวิจัยของ Sormaz, et al. (2016) พบว่า วัฒนธรรมด้านอาหารที่สะท้อนด้านวิถีชีวิตประจ าวัน 
เช่น ความเชื่อทางศาสนา ลักษณะนิสัย วัฒนธรรมประเพณี การเปลี่ยนแปลงของวัฒนธรรมการรับประทานอาหารในแต่ละ
สังคม ท าให้เกิดขึ้นการเพิ่มคุณค่าของการรับประทานอาหารในสังคม จึงเป็นเหตุผลและองค์ประกอบของการพัฒนา  
ในกิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงการอาหารที่สามารถดึงดูดความสนใจของนักท่องเที่ยวได้อย่างรวดเร็ว 

ด้านเศรษฐกิจสร้างสรรค์ ผลการวิจัยสะท้อนให้เห็นว่า การพัฒนานวัตกรรมจากทุนวัฒนธรรมอาหารเมืองตรังผ่าน
การสร้างมูลค่าเพิ่มทางเศรษฐกิอย่างเป็นรูปธรรม กล่าวคือ นวัตกรรมด้านผลิตภัณฑ์ เช่น การแปรรูปอาหาร การพัฒนาอาหาร
ก่ึงส าเร็จรูปที่ยังคงคุณภาพและความสดใหม่ของวัตถุดิบไว้ และการใช้วัตถุดิบ GI เป็นการเพิ่มมูลค่าจากวัตถุดิบท้องถิ่น ขณะที่
นวัตกรรมด้านบริการและประสบการณ์ เช่น การท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหารและการมีส่วนร่วมของนักท่องเที่ยว เป็นการ
สร้าง “คุณค่าเชิงประสบการณ์” ซ่ึงถือเป็นแกนส าคัญของเศรษฐกิจสร้างสรรค์ในยุคปัจจุบัน สอดคล้องกับ ผลการวิจัย
ของฐิญาภา เสถียรคมสรไกร และพิมพ์สิรี สุวรรณ (2566) พบว่า นักท่องเที่ยวชาวไทยที่มีประสบการณ์การซ้ือผลิตภัณฑ์ของ
ที่ระลึกทางการท่องเที่ยวนิยมซ้ือผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกเพื่อการบริโภค โดยซ้ือเพื่อเป็นของฝากและตัดสินใจซ้ือด้วยตนเองจาก
การพิจารณาบรรจุภัณฑ์ ราคาและรสชาติของผลิตภัณฑ์ 

ในขณะเดียวกัน นวัตกรรมด้านการสื่อสาร เช่น การใช้สื่อดิจิทัล E-book และ QR Code รวมถึงการใช้ผู้มีอิทธิพล
ทางสังคมออนไลน์เป็นการแปลงทุนวัฒนธรรมอาหารเมืองตรังสู่การตลาด ซ่ึงช่วยขยายการรับรู้และเข้าถึงกลุ่มนักท่องเที่ยว 
และกลุ่มเป้าหมายได้อย่างมีประสิทธิภาพ สอดคล้องกับแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ที่เน้นการใช้ความคิดสร้างสรรค์ 
เทคโนโลยี และวัฒนธรรมเป็นฐานในการพัฒนาเศรษฐกิจ ทั้งน้ีการพัฒนาการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหารของเมืองตรังยังมี
ลักษณะเป็นการบูรณาการร่วมกันระหว่างภาคส่วนต่าง ๆ ได้แก่ ภาครัฐ ภาคเอกชน และภาคชุมชน ที่มีบทบาทร่วมกันในการ
อนุรักษ์ พัฒนา และต่อยอดทุนวัฒนธรรมอาหาร ซ่ึงสอดคล้องกับแนวคิดการพัฒนาอย่างยั่งยืนที่เน้นการมีส่วนร่วมของทุก
ภาคส่วน สอดคล้องกับบัญชา พจชมานะวงศ์ และคณะ, (2562) พบว่า การขยายตลาดส าหรับอาหารท้องถิ่นโดยมุ่งเน้นที่ผู้มา
เยือนทุกกลุ่ม ซ่ึงสามารถเป็นต้นแบบในการพัฒนาเป็นเมืองแห่งอาหารการกินด้วยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ได้ต่อไป และ
การสร้างความร่วมมือและการมีส่วนร่วมระหว่างภาครัฐ ภาคผู้ประกอบอาหาร และผู้มีส่วนเก่ียวข้องกับการพัฒนาเมืองแห่ง
อาหารการกินด้วยแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ 
 
ข้อเสนอแนะ  

ข้อเสนอแนะจากผลการวิจัย  
1. การพัฒนาการท่องเที่ยวโดยใช้ทุนวัฒนธรรมอาหารเป็นหลัก หน่วยงานและผู้มีส่วนเก่ียวข้องจะต้องเน้นการ

เชื่อมโยงอัตลักษณ์ด้านวัฒนธรรม การะบวนการประกอบอาหาร วิถีชีวิต และเรื่องราวของอาหารแต่ละเมนูของแต่ละชุมชนมา
ยกระดับจากการขายสินค้าจากอาหาร ไปสู่การขายประสบการณ์การท่องเที่ยวเชงวัฒนธรรมอาหาร เพื่อช่วยเพิ่มคุณค่า และ
สร้างความแตกต่างให้กับการท่องเที่ยวเชิงอาหารจังหวัดตรังได้อย่างยั่งยืน 

2. การสร้างเส้นทางและกิจกรรมด้านการท่องเที่ยวเชิงอาหารโดยชุมชน ควรพัฒนาเส้นทางที่เชื่อมโยงกับชุมชน
เมืองเก่า แหล่งวัตถุดิบ พร้อมจัดกิจกรรมเชิงประสบการณ์ เช่น การสาธิตท าอาหาร การเยี่ยมชมแหล่งวัตถุดิบของชุมชน หรือ
วัตถุดิบที่เป็น GI เพื่อให้นักท่องเที่ยวเกิดความประทับใจ และสร้างรายได้ให้ชุมชนได้อย่างแท้จริง 

3. การพัฒนานวัตกรรมอาหารและผลิตภัณฑ์จากทุนวัฒนธรรมอาหาร ควรส่งเสริมการแปรรูปอาหารท้องถิ่นและ
การยืดอายุการเก็บรักษา การขนส่ง เช่น อาหารก่ึงส าเร็จรูป อาหารแช่แข็ง โดยค านึงถึงรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์ ความดั้งเดิม 
ให้ความรู้สึกเหมือนได้มาทานอาหารจากแหล่งผลิตโดยตรงแบบสดใหม่ รวมถึงการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ให้เหมาะสมและคงความ
เป็นเอกลักษณ์ท้องถิ่น 

4. การพัฒนาศักยภาพของบุคคลและการบูรณาการความร่วมมือกันกับทุกภาคส่วน โดยให้ความส าคัญกับทักษะ
การผลิตอาหารที่ปลอดภัยได้มาตรฐาน การลาด การเล่าเรื่อง (Storytelling) การสร้างแบรนด์ร่วมกันของชุมชน เพื่อให้
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สามารถแข่งขันในตลาดการท่องเที่ยวได้ พร้อมทั้งท างานร่วมกันอย่างเป็นระบบ พัฒนากิจกรรม เทศกาล การใช้สื่อ
ประชาสัมพันธ์ได้อย่างมีประสิทธิภาพ เพื่อก่อให้เกิดการกระจายรายได้สู่ชุมชนได้อย่างยั่งยืน 

 
ข้อเสนอแนะส าหรับการวิจัยครั้งต่อไป  
1. ควรมีการศึกษาความต้องการ และพฤติกรรมของนักท่องเที่ยวกลุ่มเป้าหมาย เพื่อใช้เป็นข้อมูลในการออกแบบ

ผลิตภัณฑ์และประสบการณ์การท่องเที่ยวเชิงอาหารให้ตรงตามความต้องการของนักท่องเที่ยว 
2. ควรมีการติดตามผลการวิจัยในระยะยาวเก่ียวกับการอนึรักษ์และสืบสานวัฒนธรรมอาหารของแต่ละชุมชน 

ภายใต้การเติบโตของการท่องเที่ยว เพื่อให้เกิดการพัฒนาอย่างต่อเน่ือง 
3. ควรมีการศึกษาเปรียบเทียบการพัฒนาการท่องเที่ยวเชิงอาหารของจังหวัดตรังกับจังหวัดอ่ืนที่มีรูปแบบใกล้เคียงกัน 

เพื่อแลกเปลี่ยนองค์ความรู้ระหว่างกัน  
 
กิตติกรรมประกาศ  

บทความน้ีเป็นส่วนหน่ึงของชุดโครงการวิจัยเรื่อง “การใช้วัฒนธรรมอาหารเพื่อเพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกิจของจังหวัด
ตรัง” ในโครงการวิจัยย่อยเรื่อง “การใช้ทุนวัฒนธรรมอาหารเมืองตรังเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ส่งเสริมการท่องเที่ยว” งานวิจัยน้ี
ได้รับทุนอุดหนุนการวิจัยและนวัตกรรม ทุนสนับสนุนงานมูลฐานหน่วยงานจากงบประมาณกองทุนส่งเสริมวิทยาศาสตร์ วิจัย
และนวัตกรรม (ววน.) และมหาวิทยาลัยสวนดุสิต ปีงบประมาณ 2568 

 
รายการอ้างอิง    
กระทรวงวัฒนธรรม และจุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย. (2565). รายงานการวิจัย เรื่อง โครงการศึกษาความต้องการของผู้บริโภค 
 ด้านผลิตภัณฑ์วัฒนธรรมไทย. จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย. 
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