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Abstract 
Food tourism is tourism trends that was interested and highly popular nowadays. Foods is 

a part of the tourism experience that affiliate with local environment and local folk culture. 
Udon is a noodle dish which made from wheat flour. In Mizusawa, a small town in Gunma 

prefecture in the middle of Japan, This small town was inherited an authentic cooking process 
of Udon for more than 400 years and still inherit the uniqueness of manufacturing process and 
cooking process until present.   

Khao Soi is a noodle dish that combine with Haw Chinese and Lanna people with improving 
through time. Khao Soi is a popular local food in the northern part of Thailand especially in 
Chiangmai province, the international famous scenery town in the northern part of Thailand. 

Both areas have high gastronomy tourism potentiality but in different context. Mizusawa’s 
strength is about maintaining the identity of food and Chiangmai’s strength is the international 
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famous destination.  Although, both areas have a highly different context but if Chiangmai 
considering about Mizsusawa’s strength and applied in suitable context of area, social and local 
culture of Chiangmai it would affect a development of Khao Soi gastronomy tourism in Muang 
Chiangmai district, Chiangmai province as well. 

From a comparative study of the potentiality development for gastronomy tourism for 
Khao Soi, Muang Chiangmai District, Chiangmai Province. The guideline was analyzed as 
followed; (1) The identity of Khao Soi should be reserved. (2) Networking the entrepreneurs of 
Khao Soi to set up a direction and gastronomy tourism planning development. (3) Government 
should provide food sanitation training and knowledge for entrepreneurs. (4) Promoting the 
uniqueness of each Khao Soi restaurant. (5) Encouraging entrepreneurs to use local ingredients. 
And (6) Create gastronomy tourism route of Khao Soi with a local culture connection in Muang 
Chiangmai District, Chiangmai Province.  
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บทคัดย่อ 
การท่องเที่ยวเชิงอาหาร (Gastronomy Tourism) เป็นแนวโน้มการท่องเที่ยวที่ได้รับความสนใจ

และเป็นที่นิยมเป็นอย่างมากในปัจจุบัน อาหารเป็นส่วนหนึ่งของประสบการณ์ในการเดินทางท่องเที่ยว 
ซึ่งอาหารมีความผูกพันกับสภาพแวดล้อม และวัฒนธรรมท้องถิ่น 

อูด้ง เป็นอาหารประเภทเส้นที ่ท าจากแป้งสาลี ในเมืองมิซึซาวะเมืองเล็ก ๆ ในจังหวัดกุนมะ 
ตอนกลางประเทศญี่ปุ่นมีการสืบทอดกรรมวิธีการประกอบอาหารประเภทอูด้งมายาวนานกว่า 400 ปี
และยังคงเอกลักษณ์ของกรรมวิธี และกระบวนการผลิตจนถึงปัจจุบัน ท าให้มิซึ ซาวะอูด้งมีชื่อเสียง
ติดหนึ่งในสามของอูด้งที่ดีที่สุดในญี่ปุ่น  

ข้าวซอย เป็นอาหารประเภทเส้น ซึ่งเกิดจากการผสมผสานวัฒนธรรมอาหารของชาวจีนฮ่อ และ
ชาวล้านนา ที่มีการปรับปรุงตามยุคสมัย ข้าวซอยเป็นอาหารท้องถิ่นที่ได้รับความนิยมในเขตภาคเหนือ
ของประเทศไทย โดยเฉพาะในจังหวัดเชียงใหม่ที่เป็นเมืองท่องเที่ยวที่มีชื่อเสียงในระดับนานาชาติ  

ทั้งสองพ้ืนที่ล้วนมีศักยภาพการท่องเที่ยวเชิงอาหารในระดับสูง แต่ทว่ามีบริบทที่ต่างกัน โดยจุดแข็ง
ของเมืองมิซึซาวะ คือ การรักษาไว้ซึ่งเอกลักษณ์ของอาหาร และจุดแข็งของเมืองเชียงใหม่  เป็นเมือง
ที่เป็นแหล่งท่องเที่ยวที่มีชื่อเสียงในระดับนานาชาติ แม้ว่าบริบทของทั้งสองเมืองจะมีความแตกต่างกัน
อย่างมาก แต่หากน าจุดแข็งของมิซึซาวะมาปรับใช้ในบริบทที่เหมาะสมกับพื้นที่ สังคม และวัฒนธรรม
ของเมืองเชียงใหม่จะส่งผลต่อการพัฒนาการท่องเที่ยวเชิงอาหารประเภทข้าวซอย ในพื้นที่อ าเภอเมือง
เชียงใหม่ จังหวัดเชียงใหม่ ได้เป็นอย่างดี 
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จากการศึกษาเปรียบเทียบสามารถวิเคราะห์แนวทางการพัฒนาศักยภาพการท่องเที่ยวเชิงอาหาร
ประเภทข้าวซอย อ าเภอเมืองเชียงใหม่ จังหวัดเชียงใหม่ได้ ดังนี้ (1) ควรมีการคงเอกลักษณ์ของข้าวซอย 
(2) ควรมีการรวมกลุ่มของผู้ประกอบการข้าวซอยเพ่ือก าหนดทิศทาง และวางแผนการพัฒนาการท่องเที่ยว
เชิงอาหารของอาหารประเภทข้าวซอยร่วมกัน (3) ภาครัฐควรจัดอบรม และให้ความรู้ด้านสุขาภิบาล
อาหารแก่ผู้ประกอบการด้านอาหาร (4) ส่งเสริมความเป็นเอกลักษณ์ของอาหารของข้าวซอยแต่ละร้าน 
(5) ส่งเสริมให้ผู้ประกอบการใช้วัตถุดิบในท้องถิ่น (6) ควรมีการพัฒนาเส้นทางการท่องเที่ยวเชิงอาหาร
ประเภทข้าวซอยในพ้ืนที่อ าเภอเมืองเชียงใหม่ จังหวัดเชียงใหม่ พร้อมทั้งเชื่อมโยงวัฒนธรรมท้องถิ่น 

 

ค าส าคัญ : การศึกษาเปรียบเทียบ  การท่องเที่ยวเชิงอาหาร  มิซึซาวะอุด้ง  ข้าวซอยเชียงใหม่ 
 

บทน า 
 การท่องเที่ยวเชิงอาหาร (Gastronomy Tourism) เป็นแนวโน้มการท่องเที่ยวที่ได้รับความสนใจ และ
เป็นที่นิยมเป็นอย่างมาก โดยมีการวิจัยค้นพบว่า นักท่องเที่ยวที่เดินทางต่างประเทศ มีการใช้จ่ายในหมวด
อาหารและเครื่องดื่มค่อนข้างสูง คิดเป็น 1 ใน 3 ของค่าใช้จ่ายที่แหล่งท่องเที่ยวทั้งหมด นอกจากนี้ 
นักท่องเที่ยวในปัจจุบัน มักจะค้นหาอาหารท้องถิ่นที่มีความแปลกใหม่ในแต่ละสถานที่ท่องเที่ยว โดยถือว่า
อาหารเป็นส่วนหนึ่งของประสบการณ์ในการเดินทางท่องเที่ยว ซึ่งอาหารมีความผูกพัน กับสภาพแวดล้อม  
และวัฒนธรรมท้องถิ่น เช่น ข้าวหอมมะลิจากภาคตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศไทย องุ่นจากไร่
ในแคว้นทางใต้ของประเทศฝรั ่งเศส ประเพณีการดื ่มชาแบบอังกฤษ หรืออาหาร Washoku ของ
ประเทศญี ่ปุ ่น เป็นต้น การท่องเที ่ยวเชิงอาหารสามารถเชื ่อมโยงกับการท่องเที ่ยวเชิงวัฒนธรรม 
(Cultural Tourism) การท ่อง เที ่ยวแบบท้องถิ่น  (Local Tourism) และการท่องเที่ ยว เชิ งนิ เวศ 
(Ecotourism) ได้อีกด้วย (World Tourism Organization, 2012) จากแนวโน้มผู้บริโภคดังกล่าว ท าให้
ผู้ประกอบการ และผู้มีหน้าที่ส่งเสริมการท่องเที่ยวในแต่ละท้องถิ่นกลับมาให้ความส าคัญกับอาหาร
ในการพัฒนาสินค้าทางการท่องเที่ยว และจุดขายทางการตลาด โดยพบว่า ร้อยละ 88.2 อาหารเป็น
ส่วนประกอบส าคัญในการสร้างตราสินค้า และยกระดับภาพลักษณ์ของท้องถิ่น และร้อยละ 67.6 ประเทศ
หรือภูมิภาคของตน มีภาพลักษณ์ด้านการท่องเที่ยวเชิงอาหารที่เข้มแข็ง องค์ประกอบที่ส าคัญ มาก
ที่สุดต่อการส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหาร คือ คุณภาพ  และความหลากหลายของวัตถุดิบ ใน
ท้องถิ่น เช่นเดียวกับร้านอาหารที่สามารถน าเสนออาหารที่ผสมผสานวัฒนธรรม  และความแปลกใหม่ที่
คงเอกลักษณ์ท้องถิ่นไว้ (Tourism Authority of Thailand, 2017) ในปัจจุบันนักท่องเที่ยวนิยมเดินทาง
ไปยังแหล่งท่องเที่ยว และรับประทานอาหารท้องถิ่นจากพ้ืนที่ที่ถือว่าเป็นต้นต าหรับ หรือมีอาหารที่โดดเด่น 
ซึ่งในจังหวัดกุนมะ ประเทศญี่ปุ่น มีอูด้งเป็นจุดเด่น และจังหวัดเชียงใหม่ ประเทศไทยที่มีข้าวซอย
เป็นอาหารที่โดดเด่นที่ที่นักท่องเที่ยวนิยมรับประทาน 
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 จังหวัดกุนมะ ประเทศญี่ปุ่น เป็นแหล่งปลูกข้าวสาลีคุณภาพดีที่ใช้เป็นส่วนประกอบหลักของอูด้ง  
ซึ่งสามารถรับประทานอูด้งในสถานที่ใดก็ได้ในจังหวัด โดยเฉพาะ “อูด้งมิซึซาวะ” เป็นหนึ่งในสามของอูด้ง 
ที่มีชื่อเสียงของประเทศญี่ปุ่น ท ามาจากน้ าใสสะอาด แป้งข้าวสาลีคุณภาพดี และเกลือที่คัดสรรมาอย่างดี
เท่านั้น จะมีตัวเส้นค่อนข้างหนา เหนียวนุ่ม เป็นลักษณะพิเศษเฉพาะตัว (Bureau of Tourism, GUNMA 
Prefectural Government, n.d.) ซึ่งได้รับความนิยมจากนักท่องเที่ยวในประเทศ และต่างประเทศใน
การเดินทางไปยังจังหวัดกุนมะ เพ่ือรับประทานอูด้ง  
 จังหวัดเชียงใหม่ เป็นแหล่งท่องเที่ยวทางภาคเหนือของประเทศไทยที่ได้รับความนิยมจากนักท่องเที่ยวไทย 
และชาวต่างประเทศ อากาศเย็นสบายตลอดทั้งปี เหมาะส าหรับนักท่องเที่ยวที่ชื่นชอบความเป็นธรรมชาติ 
มีความหลากหลายของสถานที่ท่องเที่ยว แหล่งเรียนรู้วิถีชีวิตชาวเขา มีวัดวาอารามที่สวยงามด้วย
สถาปัตยกรรมผสมผสานจาก ล้านนา มอญ และพม่า หนึ่งในอาหารพ้ืนเมืองที่เป็นที่นิยมของนักท่องเที่ยว 
คือ “ข้าวซอย” เดิมเรียกว่า “ก๋วยเตี๋ยวฮ่อ” เป็นอาหารที่มีลักษณะคล้ายเส้นบะหมี่ในน้ าซุป และได้พัฒนา
เรื่อยมาจนเป็นอาหารทีเ่ป็นเอกลักษณ์ของจังหวัดเชียงใหม่ในปัจจุบัน 
 การท่องเที่ยวเชิงอาหารเป็นการท่องเที่ยวที่ได้รับความสนใจมากในปัจจุบัน ทั้งเมืองมิซึซาวะ จังหวัด 
กุนมะ และอ าเภอเมืองเชียงใหม่ จังหวัดเชียงใหม่ ล้วนเป็นแหล่งท่องเที่ยวที่มีศักยภาพในการท่องเที่ยว
เชิงอาหาร แต่ในบริบทที่แตกต่างกัน บทความวิชาการฉบับนี้จึงท าการศึกษาและเปรียบเทียบศักยภาพ
การท่องเที่ยวเชิงอาหารในอาหารประเภทเส้น ระหว่างอูด้ง เมืองมิซึซาวะ และข้าวซอยของจังหวัด
เชียงใหม่ เพ่ือเปรียบเทียบให้เห็นศักยภาพการท่องเที่ยวเชิงอาหารระหว่างเมืองทั้งสอง และเสนอแนะ
แนวทางการพัฒนาศักยภาพการท่องเที่ยวเชิงอาหารของข้าวซอย อ าเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม่ เพ่ือเป็น
แนวทางในการเพ่ิมศักยภาพการท่องเที่ยวเชิงอาหารประเภทข้าวซอยของเมืองเชียงใหม่ต่อไปในอนาคต 
 

แนวคิดเกี่ยวกับการประเมินศักยภาพแหล่งท่องเที่ยว 
 การพิจารณาศักยภาพของแหล่งท่องเที่ยวเป็นปัจจัยแรกของการวางแผนพัฒนา เพ่ือให้บรรลุวัตถุประสงค์
ในการด าเนินการ “ศักยภาพ” เป็นความสามารถ หรือความพร้อมด้านใดด้านหนึ่งที่เอ้ืออ านวยต่อการจัดการ 
เช่น การเปลี่ยนแปลงการพัฒนา และการปรับปรุง เป็นต้น ซึ่งแหล่งท่องเที่ยวแต่ละแห่งมีศักยภาพที่แตกต่าง
กัน ดังนั้น การประเมินศักยภาพแหล่งท่องเที่ยว ประกอบด้วย 4 ส่วนหลัก ได้แก่ (1) ธรรมชาติ เช่น 
การพัฒนาหรือสร้างกิจกรรมการท่องเที่ยวในลักษณะเยี่ยมชมทรัพยากรทางธรรมชาติของท้องถิ่น (2) วิถีชีวิต 
ซึ่งเป็นส่วนหนึ่งของทรัพยากรทางธรรมชาติของท้องถิ่น เช่น วัฒนธรรมและเอกลักษณ์ของชุมชน สามารถ
ประยุกต์ให้เกิดการบริการทางการท่องเที่ยวในรูปแบบ โฮมสเตย์ (Homestay) (3) กระบวนการผลิต 
เช่น ด้านเกษตรกรรม หรืออาหารท้องถิ่น โดยใช้ภูมิปัญญา หรือเทคโนโลยีพ้ืนบ้าน สามารถสร้างให้เป็น
ลักษณะเด่นของแหล่งท่องเที่ยว และสร้างกิจกรรมท่องเที่ยว รวมถึงรูปแบบการบริหารจัดการการท่องเที่ยว
ในลักษณะศึกษาดูงาน ฝึกอบรม และทัศนศึกษา (4) การตลาด เช่น ผลผลิตทางการเกษตร หรืออาหาร
ท้องถิ่นที่มีความคล้ายคลึงหรือแตกต่างจากพ้ืนที่อ่ืน ซึ่งส่งผลโดยตรงต่อแหล่งท่องเที่ยวในการสร้างรายได้จาก
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การจ าหน่ายสินค้าที่ระลึก (Thailand Institute of Scientific and Technological Research as cited in 
Nataya Thanaponkeart, 2004)  
 

การท่องเที่ยวเชิงอาหาร (Food/Gastronomy Tourism)  
 ความหมายของ การท่องเที่ยวเชิงอาหาร  
 ก่อนปี ค.ศ. 1990 “อาหารเป็นองค์ประกอบของการท่องเที่ยวส าหรับนักท่องเที่ยว ตามร้านอาหาร 
โรงแรมหรือรีสอร์ทเท่านั้น แต่ในปัจจุบันอาหารมีความส าคัญต่อการ “เป็นตัวแทนที่จะน าเสนอสังคม และ
รูปแบบการด าเนินชีวิตของคนในสังคมนั้น” (Kaspar, 1986; Hall, 2003) ซึ่งสะท้อนวัฒนธรรมท้องถิ่นทั้งอดีต
และปัจจุบัน (Boniface, 2003) มีการกล่าวว่า การท่องเที่ยวอาหารเป็นประสบการณ์ที่สามารถสัมผัสได้ 
(Long, 2004)  
 การท่องเที่ยวเพ่ือการเรียนรู้เกี่ยวกับอาหาร คือ การผสมผสานของธรรมชาติของท้องถิ่น วัฒนธรรม 
การบริการ สิ่งอ านวยความสะดวก การเข้าถึง การเป็นเจ้าบ้านที่ดี และเอกลักษณ์เฉพาะพ้ืนที่ซึ่งรวมเป็น
ประสบการณ์ที่นักท่องเที่ยวได้รับ โดยเฉพาะการสัมผัสได้ด้วยประสาทสัมผัส เช่น การลิ้มลองอาหาร 
การเรียนรู้กระบวนการประกอบอาหาร เป็นต้น เป็นการเพ่ิมมูลค่าทางด้านประสบการณ์ให้แก่นักท่องเที่ยว 
ดังนั้น การท่องเที่ยวเพ่ือการเรียนรู้เกี่ยวกับอาหาร จึงหมายรวมถึง ประสบการณ์การท่องเที่ยวเกี่ยวกับอาหาร
ที่เป็นเอกลักษณ์ ซึ่งแหล่งท่องเที่ยวอาหาร มิใช่เพียงเกิดจากร้านอาหารภัตตาคารที่มีราคาแพง เนื่องจากราคา
ไม่ใช่ตัวชี้วัดส าหรับคุณภาพ จากการศึกษาพบว่า นักท่องเที่ยวที่เที่ยวในแหล่งท่องเที่ยวอาหาร หรือเรียกได้ว่า
เป็น ‘food tourist’ มีความประทับใจกับร้านอาหารราคาไม่แพงตามริมทาง หรือร้านที่อาจไม่เป็นที่รู้จักทั่วไป 
หากสถานที่แห่งนั้นสามารถให้ประสบการณ์ที่น่าประทับใจแก่นักท่องเที่ยวได้ (Rand and Heath, 2006) 
 ความหมายของนักท่องเที่ยวที่สนใจเรื่องอาหาร (Gastronomy Tourists/Food Tourists) 
 Urry (2002) ได้ให้ค าจ ากัดความ “นักท่องเที่ยวเชิงอาหาร” คือ “นักท่องเที่ยวที่แสวงหา
ประสบการณ์ด้านอาหารที่แท้จริง สะท้อนความมีเอกลักษณ์ เรียบง่าย มีวัฒนธรรมและวิถีชีวิตท้องถิ่น” 
ดังนั้น เอกลักษณ์ทางวัฒนธรรมสามารถสื่อสารได้ โดยผ่านความเป็นเอกลักษณ์ของอาหาร ในขณะเดียวกัน
มีนักท่องเที่ยวหลายคนเดินทางท่องเที่ยว เพ่ือแสวงหาความแปลกใหม่ แต่ยังคงเคยชินกับวัฒนธรรมเดิม
ของตน (Cohen, 2004)  
 MacCannell (1999) ได้ยกตัวอย่างความแปลกใหม่ เช่น การที่ร้านอาหารบางร้านน าเอาครัวที่เคย
อยู่หลังร้านมาเปิดเผยขั้นตอนการปรุงให้ลูกค้าเห็น ซึ่งท าให้เกิดความน่าสนใจมากกว่าเป็นแค่ร้านอาหารทั่วไป 
ซึ่งเป็นแนวทางเดียวกับพิพิธภัณฑม์ีชีวิต (Living Museum) 
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 ความส าคัญของการท่องเที่ยวเพื่อการเรียนรู้เกี่ยวกับอาหาร 
Hall (2003) ได้กล่าวถึงความส าคัญของการท่องเที่ยวเพ่ือการเรียนรู้เกี่ยวกับอาหาร ประกอบด้วย  
1. ท าให้นักท่องเที่ยวตระหนักถึงความส าคัญของวัฒนธรรมท้องถิ่น เนื่องจากอาหารเป็นเครื่องมือ 

ที่สามารถสะท้อนวัฒนธรรม และภูมิปัญญาของท้องถิ่นได้เป็นอย่างดี  จึงท าให้การท่องเที่ยวเพ่ือเรียนรู้
เกี่ยวกับอาหารซ่ึงสามารถส่งเสริมความตระหนักถึงความส าคัญของวัฒนธรรมท้องถิ่นของนักท่องเที่ยว 

2. เป็นองค์ประกอบของการส่งเสริมการตลาดทางด้านการท่องเที่ยว อาหารถือเป็นผลิตภัณฑ์ทาง 
การท่องเที่ยวที่ส าคัญอย่างหนึ่งของท้องถิ่น ดังนั้น การท่องเที่ยวเพ่ือเรียนรู้ เกี่ยวกับอาหาร จึงเป็น
องค์ประกอบส าคัญของการส่งเสริมการตลาดด้านการท่องเที่ยว 

3. เป็นองค์ประกอบในการพัฒนาด้านเกษตรกรรมและเศรษฐกิจของท้องถิ่น เนื่องจากอาหารส่วนใหญ่
จะใช้วัตถุดิบที่มีในท้องถิ่น การท่องเที่ยวเพ่ือเรียนรู้เกี่ยวกับอาหารนั้น จึงมีบทบาทส าคัญในการพัฒนา 
ด้านการเกษตรกรรม และเศรษฐกิจของท้องถิ่น อีกทั้งยังมีบทบาทส าคัญในการช่วยกระจายรายได้สู่เศรษฐกิจ
ท้องถิ่นอีกด้วย 

4. เป็นส่วนส าคัญในการแข่งขันทางการตลาดกับคู่แข่ง เนื่องจากอาหารในแต่ละท้องถิ่นมีเอกลักษณ์
เป็นของตน ดังนั้น หากมองในเชิงการตลาดการใช้อาหารเพ่ือการท่องเที่ยวเป็นการพัฒนาผลิตภัณฑ์ท่ีแตกต่าง
ของท้องถิ่นซึ่งจะเป็นส่วนส าคัญในการแข่งขันทางการตลาดกับคู่แข่งด้านการท่องเที่ยว 

5. เป็นตัวชี้วัดที่ส าคัญของความเจริญทั้งระดับโลก ระดับประเทศ และระดับท้องถิ่น  การท่องเที่ยว
เพ่ือเรียนรู้เกี่ยวกับอาหารสามารถสะท้อนถึงภูมิปัญญา และความเจริญรุ่งเรืองของพ้ืนที่นั้น ๆ จึงเป็นตัวชี้วัด
ความเจริญที่ส าคัญทั้งในระดับท้องถิ่น ระดับประเทศ ตลอดจนถึงระดับโลก 

6. เป็นสินค้าและบริการที่จ าเป็นต่อนักท่องเที่ยว อาหารเป็นหนึ่งในปัจจัยสี่ของมนุษย์ซึ่งเป็นพื้นฐาน 
ในการด ารงชีวิต ดังนั้นจึงเป็นสินค้า และบริการที่จ าเป็นต่อนักท่องเที่ยว    
 การท่องเที่ยวเพ่ือการเรียนรู้เกี่ยวกับอาหารไม่ใช่สิ่งใหม่ในอุตสาหกรรมท่องเที่ยว แต่นักวิชาการ 
ผู้เชี่ยวชาญด้านการท่องเที่ยวต่าง ๆ ได้หยิบยกเรื่อง “อาหาร” มาเพ่ือเป็นหัวข้อหลักในการเน้นศึกษา 
เนื่องจากเห็นถึงความส าคัญมากยิ่งขึ้น การท่องเที่ยวอาหารมีอิทธิพลเกี่ ยวเนื่องกับวัฒนธรรม สังคม 
สิ่งแวดล้อม และเศรษฐกิจ การท่องเที่ยวอาหารได้รับความสนใจจากกระแสนิยมที่เกิดขึ้นในประเด็นต่าง ๆ 
ได้แก่ (1) สังคมโลกได้ให้ความสนใจกับอาหารในเชิงวัฒนธรรมที่แตกต่าง (2) มีการเกิดของแหล่งสถานที่
รับประทานอาหารที่แปลกใหม่ และหลากหลาย (3) การส่งเสริมการตลาดที่ใช้เรื่องอาหารเป็นสิ่งดึงดูด
เป็นแนวทางใหม่ที่สามารถสร้างความนิยมให้แก่นักท่องเที่ยวได้ (4) อาหารเป็นการสร้างประสบการณ์
มากกว่าการการรับประทานอาหารในบ้านถือเป็นการแลกเปลี่ยนวัฒนธรรมแบบหนึ่งของนักท่องเที่ยว 
(5) อาหารท าให้นักท่องเที่ยวรู้สึกและสัมผัสแหล่งท่องเที่ยวนั้นในเชิงลึก หรือเรียกได้ว่า Sense of Place 
เป็นเอกลักษณ์ของแหล่งท่องเที่ยวนั้น (Hall, 2003) 
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 วิธีการที่จะท าให้อาหารท้องถิ่นโดดเด่นและเป็นที่รู้จักอย่างแพร่หลายนั้นควรที่จะได้รับการส่งเสริม
ร่วมกับการท่องเที่ยวเป็น “การท่องเที่ยวเพื่อการเรียนรู้เกี่ยวกับอาหาร” ในการจัดการอาหารเพื่อ
การท่องเที่ยวบางครั้งอาหารท้องถิ่นอาจได้รับการดัดแปลงเพ่ือให้ถูกปากนักท่องเที่ยวโดยเฉพาะนักท่องเที่ยว
ต่างประเทศ และในขณะเดียวกันสามารถเกิดกระบวนการแลกเปลี่ยนวัฒนธรรมโดยท้องถิ่นนั้น ๆ อาจได้รับ
อิทธิพลอาหารของนักท่องเที่ยว และปรับเข้ากับวัฒนธรรม หรือรสชาติของท้องถิ่นได้เช่นกัน ซึ่งถือได้ว่าเป็น
ผลิตภัณฑ์ทางวัฒนธรรม (Cohen and Avieli, 2004)  
 โดยสรุป การท่องเที่ยวอาหาร (Gastronomy Tourism) คือ การเดินทางของนักท่องเที่ยวที่เกิดจาก
แรงจูงใจที่จะไปยังแหล่งท่องเที่ยวที่มีเอกลักษณ์ด้านอาหาร หรือเกี่ยวข้องกับการผลิตอาหาร เทศกาลอาหาร 
ร้านอาหาร หรือแหล่งท่องเที่ยวเฉพาะเรื่องอาหาร ซึ่งความหมายของการท่องเที่ยวอาหาร สามารถจ าแนก
ได้ว่า เป็น Gastronomy Tourism หรือ Culinary Tourism โดยมองระดับความสนใจของนักท่องเที่ยวใน
เรื่องอาหารเป็นภาพรวม รวมถึงองค์ประกอบอ่ืนของแหล่งท่องเที่ยวด้วย เช่น วัฒนธรรมท้องถิ่น แต่ถ้าค าว่า 
Culinary tourism หรือ Gourmet Tourism คือ การที่นักท่องเที่ยวมีความสนใจเรื่องอาหารเฉพาะเจาะจง 
เช่น มีความสนใจอาหารประเภทใดประเภทหนึ่ง หรือเข้าร่วมการอบรมการประกอบอาหาร เป็นต้น ซึ่งความ
สนใจ และแรงจูงใจด้านอาหารจะมีมากกว่าค าศัพท์สองค าแรก ในงานวิจัยนี้จึงใช้ค าโดยรวมที่ครอบคลุม คือ 
การท่องเที่ยวอาหาร หรือ Gastronomy Tourism (Hall and Mitchell, 2005) 

อูด้งกับเมืองมิซึซาวะ 
จังหวัดกุนมะ ประเทศญี่ปุ่น เป็นจังหวัดที่เป็นแหล่งการเกษตร และถือเป็นศูนย์กลางของผลิตภัณฑ์

ข้าวสาลีญี่ปุ่นมายาวนาน เมืองมิซึซาวะ เป็นเมืองเล็ก ๆ ในจังหวัดกุนมะที่ยังท าอูด้งต้นต าหรับ โดยรักษา
เอกลักษณ์ 400 ปีของการท าอูด้งในเมือง ในปัจจุบันการท าเส้นอูด้งแบบดั้งเดิมโดยการตัดเส้นด้วยมือยังมีให้
เห็นในเมืองมิซึซาวะ และพัฒนาเป็นเอกลักษณ์ของการท่องเที่ยวเชิงอาหารของเมือง จนมีชื่อเสียงติดอันดับ
หนึ่งในสามของอูด้งที่ดีที่สุดของญี่ปุ่น เส้นอูด้งจะท าจากน้ าแร่ที่มาจากภูเขาฮารุนะ และแป้งสาลีที่ผลิต
ในกุนมะ และเกลือ ด้วยกรรมวิธีเฉพาะ และท าตามกรรมวิธีดั้งเดิม โดยเอกลักษณ์ของมิซึซาวะ อูด้ง นั้น
คือ เส้นมีความหนา นุ่มนวล แน่น และเป็นเส้นสีขาวที่เข้ากันได้ดีกับรสชาติของน้ าซุปที่เป็นเอกลักษณ์ของ
แต่ละร้าน (Japan National Tourism Organization, 2014) จึงท าให้มีนักท่องเที่ยวซึ่งส่วนใหญ่เป็น
ชาวญี่ปุ่นจ านวนมากเดินทางท่องเที่ยวมายังเมืองแห่งนี้โดยมีวัตถุประสงค์หลักเพื่อรับประทานอูด้ง
ที่เป็นเอกลักษณ์ของเมือง  

ข้าวซอยกับเมืองเชียงใหม่ 
 เมื่อประมาณกลางยุคศตวรรษที่ 19 มีขบวนคาราวานเดินทางระหว่างอินเดีย และจีน โดยเส้นทางได้ผ่าน
ทางภาคเหนือของไทย ซึ่งพ่อค้าส่วนใหญ่จะเป็นชาวจีนมุสลิม หรือที่คนส่วนใหญ่เรียกว่า “ชาวจีนฮ่อ” 
โดยพวกเขาได้สร้างที่พัก หมู่บ้าน มัสยิด และร้านอาหารมุสลิมข้ึนมา ซึ่งพ่อค้าที่ผ่านไปมาสามารถพักผ่อน 
รับประทานอาหารมุสลิม และแลกเปลี่ยน พูดคุยซึ่งกันและกันได้ ท าให้ข้าวซอยเริ่มเป็นที่นิยมกับชาวเหนือ
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ตั้งแต่สมัยนั้นเป็นต้นมา (Thai Food Master, 2010) ข้าวซอยเป็นอาหารชนิดหนึ่งที่มีเส้นคล้ายเส้นบะหมี่ 
ในน้ าซุปเครื่องแกงรสจัดจ้าน มีเครื่องเคียง ได้แก่ ผักกาดดอง หอมหัวแดง และมีเครื่องปรุงรส เช่น พริกผัด
น้ ามัน น้ ามะนาว น้ าปลา น้ าตาล (Tasanee Aromkliang and Suparp Chatraphorn, 2014) ส าหรับต ารับ
ดั้งเดิมเนื้อสัตว์ที่ใช้เป็นเนื้อไก่หรือเนื้อวัว เหตุผลที่เรียกอาหารชนิดนี้ว่า “ข้าวซอย” เนื่องจากในสมัยโบราณ
ยังไม่มีเครื่องจักรในการผลิตเส้นบะหมี่ที่ใช้ท าข้าวซอย จึงใช้การท าเส้นสด โดยน าแป้งข้าวสาลี ไข่ เกลือ น้ า 
มาผสมแล้วนวดให้เข้ากัน กดรีดให้เป็นแผ่น จากนั้นซอยแผ่นแป้งด้วยมีดให้เป็นเส้น จึงเรียกว่า “ข้าวซอย” 
(National Innovation Agency (Public Organization), n.d.) 

ในปัจจุบันข้าวซอยในเมืองเชียงใหม่ได้รับความนิยมจากนักท่องเที่ยวเป็นอย่างมาก และมีความเข้าใจ
ว่าข้าวซอยเป็นอาหารเหนือดั้งเดิม จนมีค ากล่าวว่า “หากไม่ได้รับประทานข้าวซอย แปลว่ามาไม่ถึงเชียงใหม่” 
เพราะข้าวซอยเป็นหนึ่งในอาหารเหนือยอดนิยมของนักท่องเที่ยว (Gassinee Trakoontivakorn et al., 
2014) 

ปัจจุบันมีร้านข้าวซอยที่เป็นที่นิยมจ านวนมาก เช่น ร้านข้าวซอยแม่มณี ร้านข้าวซอยล าดวนฟ้าฮ่าม 
และร้านข้าวซอยเสมอใจ ฟ้าฮ่าม และยังมีร้านข้าวซอยอีกจ านวนมากในเมืองเชียงใหม่ โดยส่วนใหญ่ได้รับ
การปรับรสชาติให้ถูกปากนักท่องเที่ยว ซึ่งมีการพัฒนารสชาติให้เป็นเอกลักษณ์ จึงท าให้รสชาติของข้าวซอย
ถูกปรับเปลี่ยน ข้าวซอยถือเป็นอาหารล้านนา ก่อให้เกิดเป็นวัฒนธรรมของท้องถิ่น สืบเนื่องจากวัฒนธรรม
อาหารล้านนาเกิดจากการผสมผสานวัฒนธรรมเดิมกับวัฒนธรรมของกลุ่มคนที่หลากหลาย โดยได้รับอิทธิพล
มาจากเพ่ือนบ้าน คือ จีนฮ่อ (Onanong Thongmee, 2015)  

โดยสามารถวิเคราะห์เปรียบเทียบ จุดแข็ง จุดอ่อน โอกาส และอุปสรรคของศักยภาพการท่องเที่ยว
เชิงอาหารระหว่างอูด้ง เมืองมิซึซาวะ จังหวัดกุนมะ และข้าวซอย อ าเภอเมืองเชียงใหม่ จังหวัดเชียงใหม่
ได้ดังตารางที่ 1 - 4 ดังนี้ 
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ตารางที่ 1 การวิเคราะห์เปรียบเทียบจุดแข็งระหว่างศักยภาพการท่องเที่ยวเชิงอาหารของมิซึซาวะ อูด้ง  
 จังหวัดกุนมะ ประเทศญี่ปุ่น และข้าวซอย อ าเภอเมืองเชียงใหม่ จังหวัดเชียงใหม่ ประเทศไทย 

มิซึซาวะ อูด้ง ข้าวซอย เชียงใหม ่

- อูด้งเป็นอาหารขึ้นชือ่ที่มีชื่อเสียงในระดับโลก 
- มีการคงไว้ซ่ึงเอกลักษณ์ของอาหาร ท้ังกรรมวธิีการท า 

กระบวนการผลิต และรสชาติ 
- มีการสื่อความหมายให้นักท่องเทีย่วได้ทราบเรื่องราว

ของอาหาร และเรื่องราวของร้านอาหาร 
- ใช้วัตถุดิบท้องถิ่นท าให้มีรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์จาก

วัตถุดิบธรรมชาติ 
- มีการน าเสนอโดยอาศัยความเชื่อ และวัตถุดิบท้องถิ่น 

เพื่อดึงดูดความสนใจจากนักท่องเที่ยว 
- มีการบริหารจัดการพื้นที่ (Zoning) ร้านอาหาร 
- การบริการเป็นเอกลักษณ์ของญีปุ่่น 
- มีความเข้มแขง็ของธรรมเนียมวฒันธรรมประเพณ ี
- ความปลอดภัยของนกัท่องเที่ยว 
- มีสภาพภูมิทัศน์ของเมืองมีความเป็นเอกลักษณแ์ละ

สวยงาม 
- มีความร่วมมือร่วมใจ และการรวมกลุ่มกันของ

ผู้ประกอบการร้านอาหารประเภทอูด้งในพื้นที ่

- ข้าวซอยเป็นอาหารท้องถิ่นที่ขึ้นของภาคเหนือ 
ประเทศไทย เป็นทีรู่้จักและนิยมในกลุ่มนักท่องเที่ยว
ทั้งชาวไทยและชาวต่างประเทศ 

- เป็นอาหารประเภทเส้นน้ าซุปที่มีรสชาติเผ็ด และ 
มัน ซ่ึงมีความกลมกล่อมและมีรสชาติที่โดดเด่น เป็น
เอกลักษณ ์

- ข้าวซอยมีจ าหน่ายในแหล่งท่องเที่ยวทางภาคเหนือ 
และหารับประทานได้ง่ายมีให้เลอืกหลายร้าน 

- ผู้จ าหน่ายส่วนใหญ่เปน็คนในท้องถิ่นและเป็นที่
ยอมรับจากผู้บริโภค 

- มีการส่งต่อวัฒนธรรมการผลิต การรับประทาน และ
การท าการประชาสัมพันธ์ใหเ้ป็นที่รู้จัก รวมถึงมีการ
ส่งเสริมการขายจากหนว่ยงานภาครัฐและเอกชนที่
เกี่ยวขอ้ง  

ตารางท่ี 2 การวิเคราะห์เปรียบเทียบจุดอ่อนระหว่างศักยภาพการท่องเที่ยวเชิงอาหารของมิซึซาวะ อูด้ง  
     จังหวัดกุนมะ ประเทศญี่ปุ่น และข้าวซอย อ าเภอเมืองเชียงใหม่ จังหวัดเชียงใหม่ 

มิซึซาวะ อูด้ง ข้าวซอย เชียงใหม ่

- มีช่วงเวลาในการจ าหน่ายอาหารท่ีจ ากัด 
- การจ าหน่ายอาหารค่อนข้างจ ากดั มีจ าหน่ายเพียง

ประเภทเดียวทั้งพืน้ที ่
- การเดินทางเข้าถึงเมืองมิซึซาวะค่อนข้างยากล าบาก 

มีรถขนส่งสาธารณะน้อยการเดินทางเข้าถงึต้องใช้รถ
ส่วนตัว หรอืใช้บริการรถแท็กซี ่

- ขาดประชาสัมพันธ์ข้อมูลของแหล่งท่องเที่ยว 
ในภาษาต่างประเทศ 

- เมนูอาหารไม่มีภาษาอังกฤษ ท าให้นักท่องเที่ยว 
ชาวต่างประเทศสั่งอาหารได้ยาก 

- ขาดการรักษาอัตลักษณ์ รปู และรสชาติของอาหาร 
- มีการปรับรสชาติให้ถูกปากนักทอ่งเที่ยวจึงท าให้

ขาดการรักษาไว้ซ่ึงรสชาติต้นต าหรับ 
- มีการปรับกระบวนการการผลิตตามยุคสมัยท าให้

ขาดการรักษาไว้ซ่ึงเอกลักษณ์ในการผลิต 
- ไม่มีการถ่ายทอดข้อมูลที่ชัดเจนในการประกอบ

อาหาร 
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ตารางท่ี 3 การวิเคราะห์เปรียบเทียบโอกาสระหว่างศักยภาพการท่องเที่ยวเชิงอาหารของมิซึซาวะ อูด้ง      
    จังหวัดกุนมะ ประเทศญี่ปุ่น และข้าวซอย อ าเภอเมืองเชียงใหม่ จังหวัดเชียงใหม่ 

มิซึซาวะ อูด้ง ข้าวซอย เชียงใหม ่

- จังหวัดกุนมะส่งเสริมการท่องเทีย่วทั้งในระดับชาติ 
และนานาชาติ 

- มีทรัพยากรการท่องเที่ยวของท้องถิ่นที่น่าสนใจ 
- พฤติกรรมของนักท่องเที่ยวชาวญี่ปุ่น มีการท่องเที่ยว

เชื่อมโยงกบัแหลง่ท่องเที่ยวใกลเ้คียง 
- มิซึซาวะ อูด้งถือเป็นสัญลกัษณ์ของเมือง 
- มีการสร้างการรับรู้ เอกลักษณ์ของเมือง และจังหวัด 
- มีการส่งเสริมบริบทของการท่องเที่ยวของจังหวัดเป็น

การท่องเที่ยวถวิลหาอดีต (Nostalgia Tourism) 
- พฤติกรรมของนักท่องเที่ยวชาวญี่ปุ่นมีความสนใจใน

วัฒนธรรมด้ังเดิมของอาหาร และรสชาติด้ังเดิม จึง
เป็นแรงผลักที่ท าใหน้ักท่องเที่ยวเดินทางไปยังเมือง 
มิซึซาวะ เพื่อชิมอูด้งแบบต้นต ารบั 

- จังหวัดเชียงใหม่เป็นจังหวัดที่มีชือ่เสียง และได้รับ
ความนิยมจากนักท่องเที่ยวในระดับชาติ และ
นานาชาติ 

- มีการส่งเสริมการท่องเที่ยวอย่างต่อเนื่องของจังหวัด
เชียงใหม่ทั้งระดับท้องถิ่น ระดับชาติ และระดับ
นานาชาติ 

- เนื่องจากเชียงใหม่มีการส่งเสริมการท่องเที่ยวใน
ระดับนานาชาต ิจึงท าให้ผู้ประกอบการส่วนใหญ่ไม่มี
ปัญหาด้านภาษาที่ใช้ในการสื่อสารกับนักท่องเที่ยว 

- มีทรัพยากรการท่องเที่ยวหลากหลาย ท าให้เมือง
เชียงใหม่สามารถดึงดูดนักท่องเทีย่วได้ 

ตารางที่ 4 การวิเคราะห์เปรียบเทียบอุปสรรคระหว่างศักยภาพการท่องเที่ยวเชิงอาหารของมิซึซาวะ อูด้ง 
    จังหวัดกุนมะ ประเทศญี่ปุ่น และข้าวซอย อ าเภอเมืองเชียงใหม่ จังหวัดเชียงใหม่ ประเทศไทย  

มิซึซาวะ อูด้ง ข้าวซอย 

- ผู้ประกอบการและพนักงานในพืน้ที่ขาดทักษะ 
การใช้ภาษาอังกฤษเพือ่การสื่อสาร 

- ไม่มีการประชาสัมพันธ์เมืองในระดับนานาชาติ เน้น
การท่องเที่ยวในประเทศมากกว่า จึงส่งผลให ้
มีนักท่องเที่ยวชาวต่างประเทศเดนิทางท่องเที่ยว 
ในพื้นที่เป็นจ านวนน้อย 

- เนื่องจากเป็นเมืองขนาดเล็กจึงมขี้อจ ากัดใน 
การรองรับนักท่องเที่ยว 

- การมีอาหารหลากหลายของเมืองเชียงใหม่ท าให้เป็น
อุปสรรคต่อการพัฒนาการท่องเที่ยวเชิงอาหาร
ประเภทข้าวซอยอย่างเจาะจง 

- พฤติกรรมนักท่องเที่ยวโดยเฉพาะชาวไทย ยังให้ความ
สนใจวัฒนธรรมด้ังเดิมไม่มากนัก 

- ร้านอาหารบางร้านยังขาดสุขาภิบาลอาหารโดยเฉพาะ
ร้านอาหารประเภทแผงลอย  

- แม้ว่านักท่องเที่ยวชาวต่างประเทศ มีความสนใจใน
อาหารประเภทข้าวซอย แตท่้องถิ่นยังขาดการถ่ายทอด 
และสือ่ความหมายของข้าวซอย ท้ังความเปน็มา การผลิต 
และกระบวนการรับประทานให้นักท่องเที่ยวไดร้ับทราบ 

- ผู้ประกอบการมีการแข่งขันสูง สง่ผลให้ขาด 
การบูรณาการ และการสร้างเครอืข่ายธุรกิจในอาหาร
ประเภทเดียวกัน 
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อาจกล่าวโดยสรุปได้ว่า ทั้งข้าวซอย อ าเภอเมืองเชียงใหม่ จังหวัดเชียงใหม่ และอูด้ง เมืองมิซึซาวะ 
จังหวัดกุนมะ มีความคล้ายคลึงกันในรูปแบบของอาหารที่มีลักษณะเป็นเส้น เสิร์ฟในน้ าซุปร้อน และมีความ
แตกต่างกันในเรื่องของรสชาติ วัตถุดิบ และกรรมวิธีการผลิต มีบริบทพ้ืนที่ และวัฒนธรรมที่แตกต่างกัน ส่งผล
ให้จุดแข็ง จุดอ่อน โอกาส และอุปสรรคของทั้งสองเมืองมีความแตกต่างกันโดยสิ้นเชิง ทางด้านบริบทของพ้ืนที่ 
วัฒนธรรมประเพณี วิถีชีวิตท้องถิ่น รวมถึงเอกลักษณ์ของอาหารทั้ง 2 ประเภท 

 

อภิปรายผล  
ในบริบทของข้าวซอย อ าเภอเมืองเชียงใหม่ จังหวัดเชียงใหม่ นั้น อาจไม่ใช่ปัจจัยหลักที่ดึงดูดนักท่องเที่ยว

เข้ามาท่องเที่ยวโดยตรง เนื่องจากในจังหวัดเชียงใหม่ มีทรัพยากรการท่องเที่ยวมากมาย ทั้งธรรมชาติ วิถีชีวิต 
และวัฒนธรรม สอดคล้องกับการวิจัยของ Gassinee Trakoontivakorn et al. (2014) ที่กล่าวว่า อาหาร
ท้องถิ่นภาคเหนือ แม้ว่าจะไม่ใช่ปัจจัยที่ดึงดูดให้นักท่องเที่ยวให้เดินทางมาท่องเที่ยวภาคเหนือโดยตรง 
แต่อาหารก็เป็นปัจจัยหนึ่งที่สร้างเสน่ห์ และความประทับใจแก่ผู้มาเยือนได้ โดยการท่องเที่ยวเชิงอาหารของ
ภาคเหนือถือเป็นปัจจัยเสริมในการท่องเที่ยวของนักท่องเที่ยวเท่านั้น แตกต่างจากบริบทของมิซึซาวะ
ที่นักท่องเที่ยวมาเยือนเมืองนี้ เพียงเพ่ือจะมารับประทานอูด้งที่เป็นต้นต าหรับเท่านั้น นอกจากเอกลักษณ์
ทางอาหารที่คงไว้แบบต้นต ารับแล้วนั้น การออกแบบสถาปัตยกรรมของเมืองยังคงอนุรักษ์ให้มีความสอดคล้อง
กับความดั้งเดิมของเมือง (Kim and Iwashita, 2016) ซึ่งท าให้เมืองมิซึซาวะคงความเป็นเอกลักษณ์ไว้ได้ 
อาจเป็นเพราะเมืองมิซึซาวะเป็นเมืองเล็ก ๆ ในจังหวัดกุนมะ และไม่ได้เป็นเมืองท่องเที่ยวที่มีชื่อเสียง
ในระดับโลกอย่างเมืองเชียงใหม่ แต่หากวิเคราะห์ในมิติของการท่องเที่ยวเชิงอาหารแล้วนั้น เมืองมิซึซาวะ 
ถือเป็นเมืองที่มีการส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหารประเภทอูด้งอย่างแท้จริง โดยมีการส่งเสริมจากรัฐบาล
ท้องถิ่น และผู้ประกอบการเองก็ยังสืบสานความเป็นเอกลักษณ์ในการท าอูด้งที่มีลักษณะเฉพาะของเมือง และ
ใช้วัตถุดิบท้องถิ่น เช่น แป้งสาลี และน้ าแร่ ในการท าอูด้ง และรักษาเอกลักษณ์ดั้งเดิมของการท าอูด้ง
ที่สืบทอดมากว่า 400 ปีของเมืองเอาไว้ ส่วนข้าวซอย จังหวัดเชียงใหม่นั้น แม้จะมีการเน้นใช้วัตถุดิบท้องถิ่น
โดยเฉพาะเครื่องแกง หรือกะทิ แต่ทว่ากระบวนการในการผลิต และรสชาติมีการปรับเปลี่ยนตามยุคสมัย 
โดยเฉพาะการปรับรสชาติให้ถูกปากนักท่องเที่ยวมากกว่าการคงรสชาติดั้งเดิมไว้ ซึ่งสอดคล้องกับ Cohen 
and Avieli (2004) ที่กล่าวว่า บางครั้งอาหารท้องถิ่นอาจได้รับการดัดแปลงให้ถูกปากนักท่องเที่ยว 
แต่กระนั ้นการดัดแปลงรสชาติให้ถ ูกปากนักท่องเที ่ยวก็ส ่งผลให้อาหารสูญเสียความดั ้งเดิมไป 
นอกจากนี้ เมื่อเกิดการเปลี่ยนแปลงตามยุคสมัย การผลิตเส้นของข้าวซอยได้เปลี่ยนไปใช้เทคโนโลยีใน
การผลิตมากกว่าการจะผลิตด้วยมือในการหั่นเส้น อันเป็นที่มาของชื่อข้าวซอย ดังนั้นเมื่อกระบวนการ
การผลิตเปลี่ยนไป การเรียนรู้วัฒนธรรมอาหารของนักท่องเที่ยวก็เกิดการเปลี่ยนแปลง นักท่องเที่ยวอาจไม่
สามารถเรียนรู้กระบวนการ หรือแม้แต่ต้นต าหรับของอาหารได้ ซึ่งขัดต่อหลักการของการท่องเที่ยวเชิง
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อาหารที่ควรมีการเชื่อมโยงวัฒนธรรมให้สอดคล้องกับการท่องเที่ยว (Designated Areas for Sustainable 
Tourism Administration (Public Organization), 2016)  

หากวิเคราะห์ด้านความหลากหลายของอาหารนั้น ในอ าเภอเมืองเชียงใหม่ มีร้านอาหารทีจ่ าหน่ายอาหาร
อย่างหลากหลาย ไม่ว่าจะเป็นอาหารของภาคเหนือ หรืออาหารไทยประเภทต่าง ๆ แม้แต่อาหารต่างชาติ  
ทั้งอาหารตะวันออก และอาหารตะวันตก ท าให้ตัวเลือกในการรับประทานอาหารของนักท่องเที่ยวมีไม่จ ากัด 
นักท่องเที่ยวสามารถเลือกหาอาหารเพ่ือรับประทานได้อย่างหลากหลาย แต่ส าหรับเมืองมิซึซาวะนั้น ได้เน้น
เอกลักษณ์ของอาหารประเภทอูด้ง จึงท าให้มีแต่ร้านจ าหน่ายอาหารอูด้ง ไม่ต่ ากว่า 30 ร้าน และนักท่องเที่ยว
ไมส่ามารถหาร้านอาหารประเภทอ่ืนเพ่ือรับประทานได้เลย ดังนั้น พฤติกรรมของนักท่องเที่ยวที่เดินทาง
ไปยังเเมืองมิซึซาวะนั้น ส่วนใหญ่จะเดินทางไปเพ่ือรับประทานอาหารประเภทอูด้งอย่างเดียว เป็นการ
ท่องเที่ยวที่มีวัตถุประสงค์เพื่อรับประทานอาหารอย่างแท้จริง ดังนั้น หากเปรียบเทียบตามหลักของ
การท่องเที่ยวเชิงอาหารแล้ว เมืองมิซึซาวะ ถือเป็นเมืองที่พัฒนาการท่องเที่ยวเชิงอาหารอย่างแท้จริง  
โดยแทบไม่มีการท่องเที่ยวในรูปแบบอ่ืนเลย ซึ่งแตกต่างจากเมืองเชียงใหม่ที่มีการท่องเที่ยวที่หลากหลาย 
จึงอาจเป็นจุดแข็งของจังหวัดในการดึงดูดนักท่องเที่ยว แต่ขณะเดียวกันก็เป็นจุดอ่อนในการส่งเสริม
การท่องเที่ยวเชิงอาหารที่เป็นการท่องเที่ยวเชิงอาหารอย่างแท้จริง 

จากการวิเคราะห์จุดแข็ง จุดอ่อน โอกาส และอุปสรรค ของการท่องเที่ยวเชิงอาหารประเภทข้าวซอย 
จังหวัดเชียงใหม่ และ มิซึซาวะ อูด้ง จังหวัดกุนมะ พบว่า จุดแข็งหลักของอาหารทั้งสองประเภท คือ 
เป็นอาหารยอดนิยม มีชื่อเสียง และมีอัตลักษณ์ของอาหารที่ชัดเจนทั้งในระดับท้องถิ่น และในระดับ
นานาชาติ ดังนั้น เมื่อดึงจุดแข็งของอาหารมาใช้เพ่ือพัฒนาการท่องเที่ยวจะสามารถเชื่อมโยงวิถีชีวิต  และ
วัฒนธรรมเข้ากับอาหารได้เป็นอย่างดี โดยจุดแข็งของเมืองมิซึซาวะที่เมืองเชียงใหม่ควรน ามาปรับปรุง คือ 
ด้านความปลอดภัยของนักท่องเที่ยว ทั้งความปลอดภัยในการท่องเที่ยว และความปลอดภัยของอาหารซึ่งเป็น
สิ่งที่ถือเป็นจุดเด่นอย่างมากของการท่องเที่ยวในประเทศญี่ปุ่น ส าหรับจุดอ่อนหลักของเมืองมิซึซาวะ ควรมี
การปรับปรุงเรื่องภาษาเพ่ือการสื่อสารกับนักท่องเที่ยว ซึ่งจังหวัดเชียงใหม่ไม่มีปัญหานี้เนื่องจากเป็นเมือง
ท่องเที่ยวส าคัญของประเทศไทยอยู่แล้ว ในด้านของโอกาสทั้งสองเมืองต่างได้รับการสนับสนุนด้าน
การท่องเที่ยวจากรัฐบาลท้องถิ่น จึงถือเป็นโอกาสส าคัญในการพัฒนาการท่องเที่ยวเชิงอาหาร ซึ่งเมืองมิซึซาวะ
ได้รับการส่งเสริมภาพลักษณ์ให้เป็นเมืองท่องเที่ยวที่สามารถสะท้อนถึงความโหยหาอดีต ส่วนเชียงใหม่
ได้รับการส่งเสริมเป็นอย่างดีในภาพลักษณ์ของการเป็นเมืองท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรม ในด้านของอุปสรรค
นั้น เมืองมิซึซาวะเป็นเมืองขนาดเล็กยังไม่สามารถรองรับนักท่องเที่ยวจ านวนมากได้ ซึ่งอุปสรรคนี้ส่งผล
ต่อการพัฒนาการท่องเที่ยวในระดับนานาชาติในระยะยาว ในทางกลับกันจังหวัดเชียงใหม่ประสบปัญหานี้
แต่จากพฤติกรรมของนักท่องเที่ยวที่เดินทางไปจังหวัดเชียงใหม่ ไม่ใช่นักท่องเที่ยวที่จะมีพฤติกรรมใน
การแสวงหาสิ่งที่เป็นความดั้งเดิมจึงท าให้เป็นอุปสรรคในการพัฒนาการท่องเที่ยวเชิงอาหารให้เชื่อมโยง
กับวัฒนธรรมดั้งเดิมอย่างเห็นได้ชัด จากการวิเคราะห์จุดแข็ง จุดอ่อน โอกาส และอุปสรรคดังกล่าว แสดงให้
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เห็นถึงความแตกต่างกันในบริบทของพื้นที่ และพฤติกรรมของนักท่องเที่ยวอย่างชัดเจน ซึ่งทั้งสองพื้นที่
ต่างมีศักยภาพในการท่องเที่ยวเชิงอาหารแต่มีความจ าเป็นต้องพัฒนาในบริบทที่แตกต่างกัน 

ข้อเสนอแนะ 

จากการศึกษาเปรียบเทียบจุดอ่อน จุดแข็ง โอกาส และอุปสรรคของการท่องเที่ยวเชิงอาหาร ระหว่าง
อ าเภอเมืองเชียงใหม่ จังหวัดเชียงใหม่ และเมืองมิซึซาวะ จังหวัดกุนมะ ประเทศญี่ปุ่นนั้น จะเห็นได้ว่า 
ประเทศญี่ปุ่นมีข้อได้เปรียบมากกว่าประเทศไทยในการคงไว้ซึ่งเอกลักษณ์ของอาหารยาวนานกว่า 400 ปี และ
ผู้ประกอบการมีความต้องการที่จะรักษาเอกลักษณ์ของอาหารไว้ให้คงอยู่ แม้ว่าจะเป็นเพียงเมืองเล็ก ๆ แต่
ก็ยังสามารถดึงดูดนักท่องเที่ยวที่ต้องการท่องเที่ยวเชิงอาหารได้เป็นอย่างดี  

ในขณะเดียวกัน อ าเภอเมืองเชียงใหม ่จังหวัดเชียงใหม ่มีศักยภาพเป็นเมืองที่มีชื่อเสียงในระดับนานาชาติ 
และมีศักยภาพในการดึงดูดนักท่องเที่ยวทั้งชาวไทยและชาวต่างประเทศได้เป็นอย่างดี แต่ขาดการคงไว้
ซึ่งเอกลักษณ์ของอาหารในด้านของกระบวนการผลิต และรสชาติ ที่มีการปรับเปลี่ยนตามยุคสมัย 
ซึ่งการปรับเปลี่ยนนั้น ส่งผลเสียต่อการท่องเที่ยวเชิงอาหารเป็นอย่างมาก และอาจส่งผลเสียต่อการท่องเที่ยว 
เชิงอาหารของพ้ืนที่ในระยะยาว นอกจากนี้ ในเรื่องของการแข่งขันกันในกลุ่มผู้ประกอบการด้านอาหารชนิด
เดียวกัน และการขัดผลประโยชน์ทางธุรกิจ ท าให้ยากต่อการรวมกลุ่มเครือข่ายผู้ประกอบการ ซึ่งเมื่อไม่มี
การรวมกลุ่มหรือการจัดตั้งเครือข่าย อาจท าให้การพัฒนาการท่องเที่ยวเชิงอาหารประเภทข้าวซอยเป็นไปได้
ยาก หากเปรียบเทียบกับเมืองมิซึซาวะที่มีการรวมกลุ่มของผู้ประกอบการท าให้การแข่งขันในพ้ืนที่
กลายเป็นความร่วมมือร่วมใจกันในการพัฒนาเมืองให้คงซึ่งเอกลักษณ์ และเป็นเมืองส าหรับการท่องเที่ยวเพ่ือ
เรียนรู้เกี่ยวกับอาหารประเภทอูด้งอย่างแท้จริง 

เมื่อกล่าวถึงข้าวซอยแล้ว นักท่องเที่ยวส่วนใหญ่คิดว่าเป็นอาหารที่เป็นอัตลักษณ์ของเมืองเชียงใหม่ แม้ว่า
จะเป็นอาหารที่ไม่ใช่อาหารดั้งเดิมของท้องถิ่น หากแต่เป็นอาหารประยุกต์ที่ผสมผสานหลากหลายวัฒนธรรม
เข้าด้วยกัน ดังนั้น ควรมีการสื่อความหมายหรือการประชาสัมพันธ์ให้นักท่องเที่ยวได้ทราบถึงเรื่องราวของ
อาหาร ซึ่งจะท าให้นักท่องเที่ยวได้รับประสบการณ์ในการท่องเที่ยวเชิงอาหารที่มากข้ึน และได้เข้าถึงมิติของ
อาหารที่เชื่อมโยงกับวัฒนธรรม และวิถีชีวิตท้องถิ่นมากข้ึน การสร้างเรื่องราวของอาหาร และการน าเสนอ
เรื่องราวของร้านอาหาร จึงเป็นสิ่งที่จ าเป็นต่อการพัฒนาการท่องเที่ยวเชิงอาหารในพ้ืนที่  

แม้ว่าบริบทของทั้งสองเมืองจะมีความแตกต่างกันอย่างมาก แต่หากน าจุดแข็งของมิซึซาวะมาปรับใช้ 
ในบริบทที่เหมาะสมกับพ้ืนที่ สังคม และวัฒนธรรมของเมืองเชียงใหม่ จะส่งผลต่อการพัฒนาการท่องเที่ยว 
เชิงอาหาร ประเภทข้าวซอย ในพ้ืนที่อ าเภอเมืองเชียงใหม่ จังหวัดเชียงใหม่ ได้เป็นอย่างดี เนื่องจากจังหวัด
เชียงใหม่ มีศักยภาพทางการท่องเที่ยวสูง และมีศักยภาพการท่องเที่ยวเชิงอาหารที่สูงเช่นกัน ซึ่งสามารถ
ท าการพัฒนาศักยภาพในพ้ืนที่ได้ง่าย และสามารถยกระดับศักยภาพได้ในเวลาอันสั้น อีกทั้งยังสามารถพัฒนา 
การท่องเที่ยวเชิงอาหารอย่างยั่งยืนได้ในระยะยาว 
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ข้อเสนอแนะเชิงนโยบาย 
 จากข้อเสนอแนะที่ได้จากการศึกษาเปรียบเทียบศักยภาพการท่องเที่ยวเชิงอาหารของเมืองมิซึซาวะ และ
อ าเภอเมืองเชียงใหม่ จังหวัดเชียงใหม่ สามารถเสนอแนะเป็นข้อเสนอแนะเชิงนโยบาย เพ่ือพัฒนาศักยภาพ
การท่องเที่ยวเชิงอาหารประเภทข้าวซอย ในพ้ืนที่อ าเภอเมืองเชียงใหม่ จังหวัดเชียงใหม่ ได้ดังนี้ 

1. ควรมีการคงเอกลักษณ์ของข้าวซอย แม้ว่าจะมีการปรับเปลี่ยนตามยุคสมัย แต่ก็ควรให้มีข้าวซอย 
สูตรดั้งเดิมจ าหน่ายในร้านอาหารประเภทข้าวซอย เพ่ือให้นักท่องเที่ยวได้ทราบถึงต้นต ารับของข้าวซอย 
มีการสื่อความหมาย ถ่ายทอดเรื่องราว ประวัติความเป็นมา และรสชาติต้นต ารับของข้าวซอยว่าเป็นอย่างไร 
เพ่ือให้เป็นปัจจัยสนับสนุนให้นักท่องเที่ยวได้เรียนรู้วัฒนธรรมท้องถิ่นผ่านอาหารประเภทดังกล่าว 

2. ควรมีการรวมกลุ่มของผู้ประกอบการข้าวซอย เพ่ือก าหนดทิศทาง และวางแผนการพัฒนา 
การท่องเที่ยวเชิงอาหารของอาหารประเภทข้าวซอยร่วมกัน 

3. ภาครัฐควรจัดอบรม และถ่ายทอดความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหาร ให้กับผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร
ประเภทร้านอาหาร และธุรกิจร้านอาหารริมทาง รวมถึงสร้างความตระหนักทางด้านสุขาภิบาล เพ่ือให้
นักท่องเที่ยวเกิดความไว้วางใจในการบริโภคอาหาร 

4. ส่งเสริมให้ร้านอาหารประเภทข้าวซอยแต่ละร้านน าเสนอความเป็นมา และความแตกต่างของ 
ข้าวซอยในร้านของตนเอง เพ่ือสร้างเรื่องราว และความเป็นเอกลักษณ์ของอาหาร 

5. ส่งเสริมให้ผู้ประกอบการใช้วัตถุดิบในท้องถิ่น เพ่ือกระจายรายได้สู่ภาคเกษตรกรรมของท้องถิ่น 
6. ควรมีการพัฒนาเส้นทางการท่องเที่ยวเชิงอาหารประเภทข้าวซอย ในพ้ืนที่อ าเภอเมืองเชียงใหม่ 

จังหวัดเชียงใหม่ พร้อมทั้งเชื่อมโยงวัฒนธรรมท้องถิ่น และส่งเสริมประสบการณ์ทางการท่องเที่ยว เพ่ือให้
การท่องเที่ยวเชิงอาหารได้เป็นเครื่องมือทางด้านการเรียนรู้วัฒนธรรม และอาหารท้องถิ่น ในกลุ่มของนักท่องเที่ยว  
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