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Abstract   
 It is undeniable that Thai cuisine is one of the most popular and favorite food of people 
all over the world. Using storytelling to strengthen in Thai dishes will allow foreigner or 
travelers to experiences of authenticity, inspirational and creativity in each individual dish.   As 
a consequent, storytelling is one of the most powerful marketing tools that can help to 
reflect the individuality of Authentic Thai cuisine. Therefore, apply a content marketing 
approach will add value to a brand amazingly and create the uniqueness story to dishes. 
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Especially, in different part of regional cuisine has its own characteristic identity. According to 
the cultural and traditional way of life. Moreover, the different food sources and materials 
from different part of four regions that blended in Thai cuisine. For example, it can be the 
variety of ingredients, herbs or special unique blend of tastes. In doing so, it is highly 
recommended for entrepreneurs to apply the storytelling concept to the principle of Menu 
Engineering. This will allow the opportunity to integrate the background story of each dishes 
into menu for add up the value to provide the best service experience to your customer. 
 

Keywords: Local Food, Storytelling, Revenues increase, Menu Engineering, Food tourism  
 

บทคัดย่อ 
 ปฏิเสธไม่ได้เลยว่าอาหารไทยเป็นที่ยอมรับไปในระดับสากล ทั้งในด้านความมีชื่อเสียงและเป็นที่โปรด
ปรานของคนทั่วโลก การท าการตลาดแบบเล่าเรื่องกับอาหารไทยที่สะท้อนถึงนวัตวิถีนั้นเป็นอีกหนึ่งทางเลือก
ที่สามารถสร้างมูลค่าเพ่ิมได้อย่างน่าสนใจ โดยเฉพาะอย่างยิ่งเอกลักษณ์ของอาหารไทยทั้ง 4 ภาคท่ีมีความ
แตกต่างกันแต่เป็นที่ชื่นชอบในการรับประทานและได้รับการยอมรับในเรื่องของเอกลักษณ์ด้านรสชาติและ
ความหลากหลายของอาหาร ดังนั้นผู้ประกอบการสามารถน าแนวคิดดังกล่าวไปปรับใช้กับหลักการของ Menu 
Engineering ที่อาจจะใส่เรื่องราวความเป็นมาของอาหารแต่ละจานลงไปในตัวเมนูอาหารเพ่ือเพ่ิมมูลค่าในการ
ให้บริการแก่ลูกค้าได้เช่นกัน บทความนี้จึงได้น าเสนอแนวคิดในการท าการตลาดแบบเล่าเรื่องจากอาหารทั้ง 4 
ภาคโดยน าความโดดเด่นของจานอาหารมาสร้างเป็นเรื่องราว เพ่ือเป็นแนวทางให้กับผู้ประกอบการร้านอาหาร
ในการเพ่ิมมูลค่าและสร้างเรื่องราวให้กับจานอาหารเพ่ือสร้างความเป็นเอกลักษณ์ให้กับอาหารแต่ละจานได้
อย่างน่าสนใจ  
 

ค าส าคัญ : อาหารพ้ืนถิ่น  การตลาดเล่าเรื่อง การเพ่ิมยอดขาย Menu Engineering  การท่องเที่ยวเชิงอาหาร 
 

บทน า 
 ในการด ารงชีวิตของมนุษย์นั้น อาหารถูกจัดเป็น 1 ใน 4 ปัจจัยที่มนุษย์จ าเป็นต้องพ่ึงพา จึงได้เกิดส านวน
ที่ว่า ‘กินเพ่ืออยู่’ ซึ่งหมายถึง คนที่ไม่เรื่องมากในการกิน มีอะไรก็กินเพ่ือที่จะมีแรงต่อสู้กับการงานต่อไป แต่ดู
จะไม่ตรงกับการกินของมนุษย์ในปัจจุบันเพราะมนุษย์ต้องการได้รับประสบการณ์ในการกินอาหารแต่ละมื้อ 
นั่นคงเป็นเพราะว่าการผลิต ปรุง และกินอาหารเป็นกิจกรรมที่ผูกพันกับวัฒนธรรมการด ารงอยู่ของมนุษย์มา
อย่ างยาวนาน นับตั้ งแต่แรกเริ่ม การท าเกษตรกรรมเพ่ือผลิตวัตถุดิบ ก ารปรุงอาหารซึ่ งพัฒนา  
มาเรื่อย ๆ จนสามารถนับได้ว่าเป็นศิลปะแขนงหนึ่ง ที่สามารถถ่ายทอดภูมิปัญญาและวิถีชีวิต ของแต่ละ
ท้องถิ่นอย่างประมาณค่าไม่ได้ (Pongwiritthon, Pakvipak, & Kantawongwan, 2016) 
 จากข้อมูล National Restaurant Association  และ Food Ingredients Asia ปี 2561 ได้พยากรณ์ว่า
อาหารที่มีส่วนประกอบวัตถุดิบในท้องถิ่นก าลังเป็นกระแสที่น่าจับตามองในอุตสาหกรรมอาหารและเครื่องดื่ม 
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จึงมีการพูดถึงเมนูในร้านอาหารที่เรียกกันว่า Farm to table อยู่แพร่หลาย แนวโน้มร้านอาหารประเภทนี้จะ
มีมากขึ้นและหลายร้านอาหารก าลังหาช่องทางหาประโยชน์กับสิ่งที่ก าลังจะเกิดขึ้นเหล่านี้ (Pragattakomol & 
Taylor, 2018) 
 ประเทศไทยเป็นประเทศที่อุดมสมบูรณ์ เต็มไปด้วยพืชพันธุ์ธัญญาหารครบถ้วนบริบูรณ์ ท าให้ประเทศไทย
มีวัตถุดิบในการท าอาหารมากมายจนเรียกได้ว่าเป็นครัวของโลก ภายใต้แนวทางการพัฒนาแบบ Thailand 
4.0 มีการกล่าวถึงการส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหารร่วมไปกับการพัฒนา กรรมวิธีการผลิตของภาคเกษตร 
(Food Innopolis) โดยจะมุ่งเน้นประสบการณ์สัมผัสบรรยากาศและวัฒนธรรมท้องถิ่นและส่งเสริมการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหารที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม เช่น ฟาร์มข้าวและ ไร่ผลไม้ออร์แกนิค รวมทั้งการส่งเสริม
อาหารเพ่ือสุ ขภาพ  (Jones & Pimdee, 2017) ซึ่ งสอดรับกับองค์การการท่ องเที่ ยวโลก (UNWTO)  
ที่ได้ท าการตีพิมพ์รายงาน Global Report on Food Tourism ซึ่งได้กล่าวถึง  แนวโน้มการท่องเที่ยวที่ก าลัง
มาแรงและน่าจับตามอง คือ ‘เที่ยวเพ่ือกิน’ หรือ การท่องเที่ยวเชิงอาหาร (Food Tourism)  ซึ่งมีการวิจัยที่
ค้นพบว่านักท่องเที่ยวที่เดินทางท่องเที่ยวในแต่ละครั้ง จะมีการใช้จ่ายในหมวดอาหารและเครื่องดื่มคิดเป็น 1 
ใน 3 ของค่าใช้จ่าย นอกจากนี้นักท่องเที่ยวมักจะมองหาอาหารท้องถิ่นที่มีความแปลกใหม่ในแต่ละที่ที่
เดินทางไปเพราะถือว่าอาหารมีความผูกพันกับสภาพแวดล้อมและวัฒนธรรมท้องถิ่น (Pruksorranan, 
Wisansing, & Vongvisitsin, 2017) เช่น ข้าวหอมมะลิจากภาคอีสานของไทย องุ่นจากไร่ในแคว้นทางใต้ของ
ฝรั่งเศส ประเพณีการดื่มชาแบบอังกฤษ หรืออาหาร Washoku ของญี่ปุ่น การสร้างเรื่องราวให้อาหารพ้ืนถิ่น 
เป็นหนึ่งในวิธีการสร้างความแตกต่างให้กับผลิตภัณฑ์ เพ่ือเป็นการสร้างเรื่องราวให้กับผลิตภัณฑ์อาหาร
ท้องถิ่นเพ่ือน าไปสู่การเพ่ิมมูลค่าให้กับอาหารจานนั้น ๆ ให้ดูมีความน่าสนใจ แปลกใหม่และน่าค้นหา  
(Roy, Hall, & Ballantine, 2017) ผลที่ตามมาท าให้อาหารจานนั้น ๆ ขายได้ และถือเป็นการประชาสัมพันธ์ที่
ไม่ต้องลงทุนสูงเหมือนการโฆษณา โดยมีเทคนิคในการสร้างเรื่องราวของแบรนด์ (Brand Story) คือ การแสดง
ให้เห็น โดยท าให้ผู้บริโภครู้สึกหรือสัมผัสได้ โดยการใช้ถ้อยค า ข้อความ และรูปภาพที่กระตุ้นอารมณ์
ความรู้สึกให้คล้อยตามได้  
 อาหารไทยกลายเป็นอาหารที่นิยมทั่วโลกเนื่องจากรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์ ซึ่งเกิดจากการผสมผสานอย่าง
กลมกล่อมของรสหวาน รสเปรี้ยว และรสเค็ม นอกจากนั้นยังมีรสเผ็ดร้อนของพริกที่เพ่ิมรสชาติอาหารไทยให้
เป็นที่นิยมของชนทุกชั้นทั้งคนไทยและผู้บริโภคชาวต่างชาติทั่วโลก อาหารไทยเป็นการรวบรวมสุดยอดศิลปะ
การปรุงอาหารของชาวเอเชียตะวันออก ไม่ว่าจะเป็นการปรุงอาหารแบบซีฉวนของจีนหรือของชาวมาเลย์ การ
ปรุงอาหารด้วยกะทิที่มีต้นก าเนิดจากอินเดียตอนใต้ และการใช้เครื่องเทศในการปรุงอาหารของชาวอาราเบีย 
ศิลปะการปรุงอาหารไทยที่มีต้นก าเนิดจากการผสมผสานของอาหารที่หลากหลายโดยได้รับการประยุกต์โดยใช้
สมุนไพรพ้ืนบ้านที่มีอยู่ภายในประเทศ ไม่ว่าจะเป็น ผักชี  พริก พริกไทย เครื่องเทศอ่ืน ๆ ด้วยความ
หลากหลายของวัตถุดิบจึงท าให้รูปลักษณ์อาหารมีหน้าตาที่ชวนให้น่ารับประทาน ขณะที่ใช้เนื้อสัตว์ปรุง
อาหารและเน้นคุณค่าของสมุนไพรและผักสดต่าง ๆ ท าให้อาหารไทยอร่อยทั้งรสชาติ สารอาหารครบถ้วนและ
ดีต่อสุขภาพของผู้บริโภค (Nanasombat & Teckchuen, 2009) 
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 ดังนั้นจากประวัติศาสตร์อาหารพบว่ามีเรื่องราวที่น่าสนใจที่สะท้อนให้เห็นถึงชีวิตความเป็นอยู่ แต่ใน
ปัจจุบันนี้การน าเอาเรื่องราวมาร้อยเรียงให้เป็นเรื่องเล่านั้นยังไม่ได้รับความนิยมมากเท่าที่ควร อาหารไทยมี
ความหลากหลายทั้งอาหารคาวและอาหารหวาน ซึ่งในแต่ละภาคของประเทศนั้นจะมีความแตกต่างของอาหาร 
กระบวนการปรุงอาหาร วัฒนธรรมการกินภูมิปัญญาด้านอาหาร ที่เป็นเอกลักษณ์ของตัวเอง แตกต่างกัน
ออกไปตามภูมิประเทศ ภูมิอากาศ และแหล่งอาหารของแต่ละภูมิภาค โดยส่วนใหญ่แล้วจะแบ่งเป็น อาหาร
ภาคเหนือ อาหารภาคกลาง อาหารภาคอีสานและอาหารภาคใต ้
 

วัตถุประสงค ์
 บทความนี้ต้องการส่งเสริมอาหารไทย 4 ภาค โดยการอธิบายความส าคัญของประวัติความเป็นมา 
กรรมวิธีในการท าอาหารและวัตถุดิบที่ใช้ เพ่ือเพ่ิมความประทับใจให้แก่ลูกค้าผ่านการเล่าเรื่องอาหารโดย
น าเสนอถึงความโดดเด่นของอาหารทั้ง 4 ภาคตามแนวคิดการตลาดเล่าเรื่อง 
 

แนวคิดเกี่ยวกับ Content Marketing 
 ในปัจจุบันนี้ Content Marketing ได้เข้ามามีบทบาทในชีวิตของผู้คนมากขึ้น ซึ่งเป็นการสร้างเนื้อหา
เรื่องราวและแบ่งปันข้อมูลที่เป็นประโยชน์เพ่ือดึงดูดความสนใจของกลุ่มเป้าหมาย ให้ประทับใจและจดจ า
สินค้าได้ สามารถท าได้อย่างหลากหลายวิธีทั้งบทความรูปภาพ วีดีโอ ไปจนถึงสื่อ อ่ืน ๆ ที่สามารถเข้าถึง
กลุ่มเป้าหมายได้  โดยการสร้างเรื่องราวนั้นสามารถสร้างคุณค่า (Value) หรือความรู้สึกเชิงบวกให้กับผู้อ่าน 
ท าให้ผู้อ่านหรือผู้บริโภครู้สึกว่าคุ้มค่าหรือได้ประโยชน์จากการเข้ามาดู  สร้างเนื้อหา(Content) ให้ตรง
กลุ่มเป้าหมายของธุรกิจเพ่ือเพ่ิมลูกค้าโดยเรียนรู้และท าความเข้าใจว่าลูกค้าชอบอะไร อยากเห็นและอยากได้
อะไร เพ่ือสร้าง Content ได้อย่างเหมาะสม (Holliman & Rowley, 2014) ช่องทางที่สามารถบอกเล่า
เรื่องราวสู่ผู้บริโภคผ่าน Content Marketing สามารถท าได้หลากหลายวิธีเช่น การสร้างเรื่องราวผ่านภาพ 
Info graphics การใช้ Webpage, Website การสร้างเนื้อหาเล่าเรื่องราวผ่าน Videos ใน  Youtube หรืออีก
ช่องทางหนึ่งที่มีผู้คนจ านวนไม่น้อยที่ให้ความสนใจคือการเล่าเร ื่องราวผ่านตัวหนังสือ (Koiso-Kanttila, 2004) 
 การเล่าเรื่องราวถือเป็นกลยุทธ์หนึ่งที่นอกเหนือจากการสร้างการจดจ าแบรนด์  อีกทั้งยังเป็นการสร้าง
คุณค่าและเกิดความผูกพันระหว่างผู้ค้าและผู้บริโภคได้อีกด้วย ในปัจจุบันมีร้านอาหารจ านวนมากที่ให้
ความส าคัญ กับการเล่าเรื่องราว และประสบความส าเร็จมาแล้วมากมาย (Pulizzi, 2012) เช่น ร้านอาหาร
ญี่ปุ่น จะเล่าเรื่องที่มาของวัตถุดิบ ความประณีตในการท าน้ าซุป ร้านเนื้อย่างเล่าถึงกรรมวิธีในการท า 
ความเป็นมาของชิ้นเนื้อว่าเป็นส่วนที่ส าคัญของวัวที่หาได้ยากจะท าให้ลูกค้าจะสัมผัสได้ว่าก าลังจะได้ทานเนื้อ
ส่วนที่หายากที่สุดส่วนที่ส าคัญที่สุด หรือ มีกรรมวิธีที่สามารถรับประทานได้แค่ในร้านนี้เท่านั้น Chipotle ซึ่ง
เป็นร้านอาหารเม็กซิกันหนึ่งในแบรนด์ที่คนไทยอาจจะไม่ค่อยรู้จัก ซึ่งเป็นร้านอาหารที่เน้นการใช้วัตถุดิบ
อย่างดี และมีการเพ่ิมมูลค่าโดยการท าคอนเทนต์ออกมาอย่างต่อเนื่องและได้รับความนิยมเป็นอย่างมาก ซึ่งมี
ยอดเข้าชมในระดับที่สูง ซึ่งจะเน้นการเล่าเรื่องเกี่ยวกับความส าคัญของการเกษตรแบบดั้งเดิม การเลี้ยงดูสัตว์
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ด้วยวิถีธรรมชาติท าให้คนตระหนักถึงความส าคัญในตัวที่มาของวัตถุดิบแต่ละอย่างในจานอาหาร ยิ่งสินค้าหรือ
อาหารที่ขายในราคาสูง การเล่าเรื่องจะถือเป็นอีกเทคนิคที่ส าคัญและจ าเป็นอย่างมากในการท าการตลาด 
 

ความโดดเด่นของอาหารไทยทั้ง 4 ภาค 
 เอกลักษณ์ของอาหารไทยเป็นอาหารทีมี่เสน่ห์ ทั้ง รูป รส กลิ่นและประโยชน์ทางสุขภาพ อาหารไทยสามารถ
จัดเป็นอาหารเพ่ือสุขภาพได้ เนื่องจากในแต่ละเมนูจะมีการใช้ประโยชน์จากสมุนไพรต่าง ๆ มาปรุงอาหาร 
พร้อมทั้งมีเนื้อสัตว์ ผัก และการปรุงรสที่มีครบทุกรสชาติ ไม่ว่าจะเป็น เปรี้ยว หวาน มัน เค็ม และเผ็ด และยัง
คงไว้ซึ่งคุณค่าของอาหารไทยที่มีประโยชน์ในหลาย ๆ ด้าน (Chaisawadi, Thongbute, & Methawiriyasilp, 
2005) โดยสามารถจ าแนกได้เป็น 3 ด้าน คือ 1) คุณค่าด้านโภชนาการ เนื่องจากอาหารไทยเป็นอาหารที่ใช้
พืชผัก ตามครัวเรือนซึ่งน ามาปรุงอาหารต่าง ๆ ให้สารอาหารต่าง ๆ ครบทั้งโปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน 
วิตามินต่าง ๆ มีประโยชน์ต่อร่างกาย 2) คุณค่าทางยา เนื่องจากอาหารไทยจะมีส่วนผสมของสมุนไพรที่มี
ประโยชน์ เป็นยารักษาโรค ไม่ว่าจะเป็น หอมแดง กระเทียม ข่า ตะไคร้ ใบมะกรูด เป็นอาหารที่ใช้รักษาโรค
ต่าง ๆ ได้ เป็นอาหารและยารักษาโรคในครั้งเดียวกัน และ 3) คุณค่าด้านภูมิปัญญาและวัฒนธรรม วัฒนธรรม
ด้านอาหารเป็นสิ่งบ่งบอกถึงความรู้ ภูมิปัญญาของคนในชาติ (Puwastien, Raroengwichit, Sungpuag, & 
Judprasong, 1999) 

1.  อาหารภาคเหนือ 
  โดยประวัติของภาคเหนือถือเป็นภาคท่ีมีความเจริญรุ่งเรือง มีภูมิประเทศที่เป็นธรรมชาติล้อมรอบ
ด้วยภูเขาป่าไม้ที่อุดมสมบูรณ์ อากาศส่วนใหญ่จะหนาวเย็น อีกทั้งมีวัฒนธรรมและขนบธรรมเนียมประเพณีที่
หลากหลายและยังสืบทอดมาจนถึงปัจจุบัน เนื่องจากภูมิประเทศที่มีเขตแดนบางส่วนติดกับประเทศเมียนมา 
ท าให้เกิดการถ่ายทอดวัฒนธรรมทางด้านอาหาร เช่น แกงฮังเล ขนมจีนน้ าเงี้ยว ในด้านกรรมวิธีอาหารของ
ภาคเหนือส่วนใหญ่เป็นอาหารที่มีรสชาติแบบกลาง ๆ รสชาติไม่จัดมาก มีรสเค็มน าเล็กน้อย รสเปรี้ยว และ 
หวาน มีน้อยมากหรือแทบไม่ใส่น้ าตาลเพราะคนเหนือส่วนใหญ่จะไม่นิยมรับประทานหวานเลย รสชาติส่วน
ใหญ่จะได้จากการผสมวัตถุดิบที่มีความหลากหลายของอาหารนั้น ๆ เช่น ความหวานจากผัก จากปลา ไขมัน
จะได้จากน้ ามันของสัตว์ ผักที่ใช้คือผักที่หาได้ตามป่า เขา และพืชที่เกิดขึ้นเองมาประกอบอาหารเป็นส่วน
ใหญ่ อีกทั้งยังมีกรรมวิธีในการถนอมอาหารในรูปแบบของแหนม แคบหมู เพ่ือให้สามารถเก็บไว้รับประทานได้
อาหารบางประเภทก็สามารถที่จะทานตอนสุก และยังมีอาหารบางประเภทที่นิยมทานตอนสด เช่น ลาบสด 
ลาบคั่ว ซึ่งจะนิยมท าในงานต่าง ๆ อาหารที่เป็นทีน่ิยมคือ ข้าวซอย ไส้อั่ว และน้ าพริกอ่อง (Jitnarin, 2011) 

2.  อาหารภาคกลาง 
  โดยลักษณะของภาคกลาง ถือเป็นภาคที่ขึ้นชื่อว่าเป็นอู่ข้าว อู่น้ าของประเทศเพราะมีความอุดม
สมบูรณ์  พ้ืนที่ ส่ วนใหญ่ เป็นที่ ราบลุ่ม มีแม่น้ าล าคลองมีแม่น้ าหลายสายไหลผ่าน ที่ ส าคัญ ได้แก่  
แม่น้ าเจ้าพระยา แม่น้ าท่าจีน แม่น้ าแม่กลอง ภาคกลางถือเป็นแหล่งอาหารที่ส าคัญอีกทั้งยังมีพ้ืนที่ในการท า
ปศุสัตว์อีกด้วย ด้วยภูมิประเทศเป็นที่ราบลุ่ม เป็นภูเขาเตี้ยๆ บางส่วนติดกับทะเลจึงเป็นแหล่งหาวัตถุดิบอีก
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ทางหนึ่ง ถือว่าเป็นภาคที่มีความอุดมสมบูรณ์ทั้งการด ารงชีวิต และการท ามาหากิน ในทางวัฒนธรรมจะพบว่า
ในสมัยก่อนนั้นภาคกลางเป็นภาคที่เป็นศูนย์กลางการค้าที่จะมีชาวต่างชาติเข้ามาหลากหลายเชื้อชาติ จวบจน
ปัจจุบัน จึงท าให้อาหารมีความหลากหลาย ดังเช่น เครื่องแกงที่มาจากชาวฮินดู การผัดที่ใช้น้ ามันและกระทะ
จากจีน เป็นต้น อาหารที่มีความหลากหลายทางด้านรสชาติ และมีการใช้กะทิและเครื่องแกงมากที่สุด คนไทย
ในภาคกลางส่วนใหญ่จะกินข้าวจ้าวเป็นหลัก ในแต่ละมื้ออาหารจะมีกับข้าวที่หลากหลาย ลักษณะเด่นของ
อาหารภาคกลาง จะมีรสชาติครบ เปรี้ยว หวาน มันเค็ม เผ็ด มีความประณีต ตกแต่งจานอาหารสวยงาม และ 
อุดมไปด้วยเครื่องแกงต่าง ๆ (Yasmeen, 2000) ในการรับประทานอาหารแต่ละมื้อนั้น จะมีอาหารอยู่  
4 ประเภท ได้แก่ แกงเผ็ด แกงจืด ผัดหรือทอดและน้ าพริก เนื่องจากน้ าพริกจะมีรสชาติที่เผ็ด จึงต้องมีอาหาร
ประเภทอ่ืนๆมาทานด้วยเพ่ือลดความเผ็ดลง อาหารที่เป็นที่นิยมคือต้มย ากุ้ง ผัดไทย แกงเขียวหวานโดย
รสชาติต่าง ๆ นั้นจะมาจากวัตถุดิบที่แตกต่างกันไป ดังเช่น ความเปรี้ยวที่ได้จากมะนาว มะม่วง เป็นต้น 

3.  อาหารภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 
  ภาคตะวันออกเฉียงเหนือหรือที่คนไทยเรียกติดปากกันว่าภาคอีสานนั้น ถือเป็นภาคท่ีมีอารยธรรม
และวัฒนธรรมโบราณตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน ที่เด่นชัดที่สุดคือด้านอาหาร ด้วยภูมิประเทศของภาคอีสานนั้น
มีความแห้งแล้ง ประชาชนส่วนใหญ่จึงต้องเรียนรู้และปรับตัวให้สามารถที่จะด ารงชีวิตอยู่ได้ ดังจะเห็นได้ว่า
วัตถุดิบในการท าอาหารอีสานส่วนใหญ่จะมาจากการแสวงหาตามธรรมชาติ ดังเช่น ปลา กบ หนู แมลงและผัก
พ้ืนบ้านต่างๆ อีกทั้งยังมีการเรียนรู้ที่จะถนอมอาหารไว้เพ่ือที่จะได้เก็บไว้กินนาน  ๆ โดยคนอีสานส่วนใหญ่จะ
กินข้าวเหนียวเป็นอาหารหลัก อาหารอีสานส่วนใหญ่แล้วจะมีรสชาติเผ็ด เค็ม เปรี้ยวแต่ไม่ถึงกับเปรี้ยวมาก 
โดยส่วนใหญ่แล้วรสเค็มจะได้จากปลาร้า รสเผ็ดจากพริกสดและพริกแห้ง รสเปรี้ยวได้มาจากผักพ้ืนบ้าน เช่น 
มะกอก ส้มมะขาม เป็นต้น อาหารอีสานจะไม่นิยมใส่เครื่องเทศแต่จะใช้กลิ่นที่ได้จากพืชผักในการแต่งกลิ่น 
เช่น ผักชีลาว ใบมะกรูด ตระไคร้ ไม่นิยมใช้น้ ามันหรือกะทิในการปรุงอาหาร อาหารที่เป็นที่นิยมเช่น ลาบ 
ส้มต าที่จะมีรสเผ็ด เค็ม มีน้ าขลุกขลิกให้สามารถใช้ข้าวเหนียวในการจิ้มได้ และอีกวัตถุดิบที่ส าคัญคือ ปลา
ร้า ถือเป็นเครื่องปรุงอาหารของภาคอีสาน ซึ่งในทุก ๆครัวเรือนของภาคอีสานส่วนใหญ่จะมีการหมักปลาร้าไว้ 
โดยการน าปลาที่เหลือจากการทานมาท าเป็นปลาร้าเพ่ือใช้ปรุงรสแทนน้ าปลาและยังน าไปปรุงรสในอาหาร
อีสานแทบทุกชนิด อาหารอีสานมักเป็นอาหารที่คนไทยและชาวต่างชาติติดปากและนิยมเป็นอย่างมาก เช่น 
ส้มต า ลาบ ซุปหน่อไม้ ต้มแซบ เป็นต้น (Sriboonruang, 2014) ในความหลากหลายของอาหารอีสานนั้น ซึ่งมี
เมนูที่ได้รับความนิยมอย่างมากคือ ส้มต า ลาบ ไส้กรอกอีสาน 

4.  อาหารภาคใต ้ 
  ภาคใต้ เป็นภูมิภาคที่ติดชายฝั่งทะเลทั้ง 2 ฝั่งคือ ฝั่งอ่าวไทยและฝั่งอันดามัน ประชาชนส่วนใหญ่จึงมี
อาชีพที่เกี่ยวข้องกับการท าประมงและออกทะเล อาหารส่วนใหญ่จึงมีวัตถุดิบที่มาจากทะเล ในสมัยก่อนนั้น
ภาคใต้ถือเป็นศูนย์กลางการเดินเรือของชาวอินเดีย จีนและชวา จึงท าให้ได้รับอิทธิพลส่งผลถึงวัฒนธรรมการ
กินที่มีเครื่องเทศมาเป็นส่วนที่ใช้ในการปรุงอาหาร ซึ่งเป็นการผสมผสานวัฒนธรรมการปรุงอาหาร จากการ
ผสมผสานดังกล่าวท าให้อาหารของภาคใต้นั้นมีรสชาติที่เข้มข้น มีรสเผ็ดร้อนกว่าภาคอ่ืน ๆ ทั้งภาคใต้ยังมี
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ฤดูกาลที่ต่างจากภาคอ่ืน ๆ คือ มีฝนตกชุกจนตลอดทั้งปีได้ชื่อว่า “ฝน 8 แดด 4” อาหารที่เผ็ดร้อนก็จะ
สามารถช่วยให้ร่างกายอบอุ่น ป้องกันการเจ็บป่วยได้อีกด้วย คนภาคใต้ส่วนใหญ่จะรับประทานข้าวเจ้าเป็น
หลัก ในส่วนของเครื่องเทศนั้นจะมีรสชาติที่แตกต่างกันออกไป เช่น รสเผ็ดร้อนจะได้จากพริกขี้หนูสดหรือแห้ง 
พริกไทย รสเค็มได้จากกะปิ เกลือ รสเปรี้ยวได้จาก ตะลิงปลิง มะขามเปียก เป็นต้น วัตถุดิบหลักส าคัญส่วน
ใหญ่ของอาหารใต้จะเป็นปลาและอาหารทะเล ดังนั้นแต่ละบ้านจึงจ าเป็นต้องมีเครื่องเทศท่ีไว้ส าหรับดับกลิ่น
คาว คือ ขม้ินกับเม็ดเกลือ ซึ่งจะเป็นที่สังเกตได้ว่าอาหารใต้ส่วนใหญ่จะมีสีออกเหลือง ๆ เช่น คั่วกลิ้ง แกงไต
ปลา แกงเหลือง ปลาทอดขมิ้น เป็นต้น ในการรับประทานอาหารใต้จะมีเครื่องเคียงที่เรียกว่า  ผักเหนาะซึ่งคือ
ผักสดกระจาดใหญ่เพ่ือไว้ทานคู่กัน ซึ่งสามารถลดความเผ็ดร้อนได้ดี อีกทั้งยังมีสมุนไพรหลากหลายชนิดที่เป็น
ที่นิยมทานเพ่ือเป็นการรักษาโรค บ ารุงร่างกายได้ดี เช่น สะตอ ใบเหลียง ลูกเนียง ยอดจิก เป็นต้น แต่ละ
จังหวัดของภาคใต้ก็จะมีวัฒนธรรมการกินที่แตกต่างกันออกไป ดังเช่น  จังหวัดแถบระนอง ภู เก็ต 
นครศรีธรรมราชจะนิยมรับประทานขนมจีนน้ ายาเป็นอาหารเช้าโดยมีการแนมกับผักเหนาะ แต่ถ้าเป็นจังหวัด
แถบยะลาและปัตตานีจะนิยมทานข้าวย าที่ราดด้วยน้ าบูดู แต่ถ้าภูเก็ตจะเป็นข้าวย าแบบคลุกไมใสน้ าบูดู  
การท าน้ าบูดูนั้นถือเป็นการถนอมอาหารอย่างหนึ่งเพราะเป็นการใช้ปลาตัวเล็ก ๆ ที่ได้จากการหาปลาแล้ว
น ามาหมัก เคี่ยวปรุงรสให้มีรสชาติเค็ม หวาน ซึ่งถือเป็นอีกหนึ่งเมนูที่ได้รับความนิยม เมนูอาหารของภาคใต้ที่
เป็นที่ นิ ยมมีความหลากหลายอย่างมากแต่ที่ เป็นที่ นิ ยมมากที่ สุ ดคือ แกงไตปลา ต้มส้ม คั่ วกลิ้ ง 

(Piammongkol, Marks, Williams, & Chongsuvivatwong, 2004) 
 จากการท าการสังเคราะห์รายการอาหารยอดนิยมจาก Website ยอดนิยมในด้านการแนะน าอาหาร 
ท าให้ได้รายการอาหารที่โดดเด่นของแต่ละภาค รวมไปถึงวัตถุดิบหลัก จึงน าไปสู่การสร้างตารางสังเคราะห์ 
และน ามาซึ่งการเล่าเรื่องราวที่แสดงออกถึงแนวทางนวัตวิถีของแต่ละภาค 
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ตารางสังเคราะห์การเล่าเรื่องราวตามแนวทางนวัตวิถี 
ตารางที่ 1 ตารางสังเคราะห์การเล่าเรื่องราวตามแนวทางนวัตวิถีของภาคเหนือ 

ภาค อาหารเด่น วัตถุดิบหลัก เร่ืองราวตามแนวทางนวัตวิถี 
ภาคเหนือ ข้าวซอย - เส้นข้าวซอย 

- เนื้ออกไก่ 
- พริกแกงเผ็ด 
- กะทิ 
- ผงกะหรี่ 

   ตามประวัติของภาคเหนือ อาหารเหนือท่ีถือเป็นหน่ึงสิ่ง
ท่ีสามารถถ่ายทอดและเล่าเรื่องราวความเป็นมาของอาหาร
เหนือได้เป็นอย่างดี ต้นก าเนิดของ "ข้าวซอย" มาจากชาว
จีนฮ่อซึ่งเป็นชาวมุสลิม ลูกหลานของชาวจีนยูนนานท่ีเคย
สัญจรค้าขายบริเวณภาคใต้ของจีน เข้ามาในลาว พม่า และ
ไทย และเลยลงไปทางใต้ถึงรัฐมอญของพม่า กรรมวิธีใน
การท าข้าวซอยในยุคนั้นเป็นเส้นหมี่ท่ีท าจากข้าว ราดด้วย
เนื้อวัวบดท่ีผัดกับผักดองต่าง ๆ ไม่ปรุงด้วยน้ ากะทิแบบท่ี
เราคุ้นเคยในปัจจุบัน เนื่องจากเป็นการแสดงถึงการเป็น
วัฒนธรรมน าเข้า เพราะมะพร้าวไม่สามารถเจริญงอกงาม
ได้ในภูมิอากาศของภูมิภาคนี้ ด้วยการเปลี่ยนแปลงของ
วัฒนธรรมการกินท่ีต้องการให้ถูกปากคนไทยมาขึ้นจึงมี
การปรับสูตรกันมาจนได้เส้นข้าวซอยท่ีท าจากข้าวสาลีและ
ไข่ จากเนื้อวัวได้เปลี่ยนเป็นเนื้ออกไก่ท่ีราดน้ าท่ีเกิดจาก
การผสมกันของพริกแกง ผงกะหรี่และกะทิ สามารถทานคู่
กับพริกแห้งคั่วน้ ามันได้เป็นอย่างดี  “ขันโตก” ส ารับ
อาหารส าคัญท่ีใช้ในการรับรองแขกเมื่อมาเยี่ยมเยือน โดย
ในขันโตกนั้นจะมีรายการอาหารเหนือซึ่งส่วนใหญ่ประกอบ
ไปด้วยน้ าพริกที่เป็นท่ีนิยมของภาคเหนือ น้ าพริกอ่อง ท่ีมี
สีสันจากมะเขือเทศและพริกแห้ง คลุกเคล้า เครื่องเทศท า
ให้ได้รสชาติ มีกลิ่นของถั่วเน่า นิยมทานพร้อมกับเครื่องจิ้ม
ผักเคียงท้ังผักนึ่งชนิดต่าง ๆ ผักสดพื้นบ้าน แคบหมู และท่ี
ขาดไม่ได้เลยคือ ไส้อั่ว ไส้อั่วเป็นอาหารท่ีแสดงออกถึงการ
ถนอมอาหารของคนภาคเหนือท่ีมีการผสมกันของเนื้อสัตว์
และสมุนไพรต่าง ๆ ไส้อั่วกับน้ าพริกอ่องถือเป็นของคู่กัน 
เป็นอาหารหลัก จานท่ีหนึ่ง เรียกน้ าย่อยได้ เป็นอย่างดี 
ท้ังหมดเป็นเสน่ห์ท่ีฝังแน่นในวัฒนธรรม อร่อย เรียกส านึก
บ้านเกิด และขณะเดียวกันก็เห็นการผสมผสานการกินของ
ผู้คนรอบตัวไม่ว่าจะอยู่ท่ีใด 

ไส้อั่ว - เนื้อหมู 
(เนื้อแดง,หมูสามชั้น) 
- ไส้หมู 
- ใบมะกรูดหั่นฝอย 
- ตะไคร้หั่นฝอย 

สับหยาบ 
น้ าพริกอ่อง - พริกแห้งเม็ดใหญ่ 

- หอม กระเทียม 
- เกลือ 
- ถั่วเน่า 
- มะเขือเทศ 
- หมูสับ 



วารสารวิทยาลยัดุสติธานี ปีที่ 13 ฉบับท่ี 1  เดือนมกราคม - เมษายน 2562 

การส่งเสริมอาหารไทย 4 ภาค ตามแนวคิดการตลาดเล่าเรื่อง 467 

ตารางที่ 2 ตารางสังเคราะห์การเล่าเรื่องราวตามแนวทางนวัตวิถีของภาคกลาง 
ภาค อาหารเด่น วัตถุดิบหลัก เร่ืองราวตามแนวทางนวัตวิถี 

ภาคกลาง ต้มย ากุ้ง - กุ้ง 
- ตระไคร้ 
- ใบมะกรูด 

    ภูมิปัญญาอาหารของคนไทยในสมัยก่อนเริ่มต้นจากแกง
เลียงและแกงป่าเป็นส่วนใหญ่ และเริ่มมีการใส่กะทิลงไปใน
แกงต่าง ๆ แกงเขียวหวาน ถือเป็นอาหารไทยแท้ ๆ ท่ีมีมา
ต้ังแต่สมัยอยุธยา และเริ่มมีการใส่กะทิลงไปในแกงจึงท าให้
เกิดแกงเผ็ดขึ้นซึ่งแกงเผ็ดนั้นจะใส่พริกแกงสีแดง จนเรียกว่า
แกงแดง ต่อมามีการปรับใช้พริกท่ีมีสีเขียวและเรียกว่า แกง
เขียวหวาน แกงเขียวหวานจะต้องมีกลิ่นของเครื่องแกงท่ี
หอมใช้สมุนไพรสดมาโขลกร่วมกันกับพริกขี้หนูเขียวหรือ
พริกชีฟ้าเขียว ในการรับประทานสามารถรับประทานคู่
กับข้าวสวยร้อน ๆ หรือขนมจีนก็สามารถเข้ากันได้เป็น
อย่างดี  ในยุคสมัยของจอมพล ป. พิบูลสงคราม  ผัดไทย
เป็นหนึ่ งในเมนูอาหารท่ี ได้รับอิทธิพลจากการใช้ เส้น
ก๋วยเต๋ียวของจีนมาประกอบอาหารซึ่งเป็นท่ีแพร่หลายใน
สมัยน้ัน อีกท้ังได้มีการรณรงค์ให้คนไทยรับประทานผัดไทย 
เพื่อลดการบริโภคข้าวในช่วงท่ีเกิดภาวะเศรษฐกิจตกต่ า
เนื่องจากภาวะสงคราม ผัดไทยในปัจจุบันนิยมปรุงรสด้วย
พริกป่น น้ าตาลและมะนาว เพื่อให้ได้รสชาติมากยิ่งขั้น อีก
หนึ่งเมนูท่ีได้รับความนิยมท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติคือ 
ต้มย ากุ้ง ท่ีประกอบด้วยสมุนไพรท่ีให้คุณค่าทางอาหารสูง
และมีกลิ่นหอมของสมุนไพรท้ังตระไคร้ ใบมะกรูด ท่ีช่วยใน
การขับลม พร้อมท้ังลดกลิ่นคาวของกุ้งหรือเนื้อสัตว์ท่ีใช้ใน
การท าต้มย า ต้มย ากุ้งนิยมใช้กุ้งแม่น้ าเนื่องจากภูมิประเทศ
ของภาคกลางท่ีมีแม่น้ าหลายสายไหลผ่าน อีกทั้งมีการปรุง
รสให้ครบรส โดยมีท้ังรสเปรี้ยวท่ีเกิดจากมะนาว รสเค็มท่ี
เกิดจากน้ าปลา รสเผ็ดเล็กน้อยท่ีเกิดจากพริกขี้หนูสด ใน
ปัจจุบันมีการใส่นมหรือกะทิลงไปเพื่อเพิ่มความมันให้ถูก
ปากมากยิ่ งขึ้ น เหล่ านี้ คื อร่องรอยของวัฒนธรรม ท่ี
หลากหลายท่ีแสดงออกผ่านทางอาหารหลาย ๆ เมน ู

ผัดไทย - เส้นก๋วยเต๋ียว 
ชนิดแบน 

- กุ้ง 
- น้ ามะขามเปียก 

แกง
เขียวหวาน 

- เนื้อไก่ 
- มะพร้าวขูด 
- พริกแกง 
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ตารางที่ 3 ตารางสังเคราะห์การเล่าเรื่องราวตามแนวทางนวัตวิถีของภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 
ภาค อาหารเด่น วัตถุดิบหลัก เร่ืองราวตามแนวทางนวัตวิถี 
ภาค

ตะวันออก  
เฉียง
เหนือ 

ส้มต า - มะละกอ 
- มะเขือ  
(มะเขือเหลือง มะเขือ
เปราะ) 
- ปลาร้า 

     ถ้าพูดถึงอาหารอีสานแล้วไม่มีส้มต าก็คงจะเป็นไปไม่ได้
เพราะถือเป็นอาหารพื้นถิ่นของภาคอีสาน ส้มต ามีรูปแบบท่ี
หลากหลาย เช่น ต าแตง ต าถั่ว ต ามะละกอ เป็นต้น ในส่วน
ของส้มต าท่ีนิยม ได้แก่ ส้มต าปลาร้า โดยมีวัตถุดิบส าคัญคือ 
ปลาร้า ซึ่งสะท้อนให้เห็นถึงวิถีชีวิตในการถนอมอาหาร  
โดยจะเห็นได้จากในทุก ๆ บ้านเรือนจะมีการหมักปลาร้าน
ไว้แทบทุกบ้าน ส้มต ายังคงเป็นอาหารท่ีนิยมกันมากในทุก ๆ
ภาครวมไปถึงนักท่องเท่ียวด้วย แต่มีการปรับเปลี่ยน
กรรมวิธี เช่นการน าปลาร้าไปต้มกับสมุนไพรเพื่อเพิ่มความ
หอมและลดกลิ่นของปลาร้าก่อนท่ีจะน ามาใช้ผสมในส้มต า 
อาหารอีสานอีกเมนูหนึ่งคือ ลาบ ลาบ คือ อาหารจานหลัก
แทบทุกมื้อของชาวอีสาน ซึ่งแสดงออกถึงวิถีชีวิตของคน
อีสานโดยเฉพาะมื้อเทศกาลหรืองานบุญท่ีลาบจะเป็นดาว
เด่นของอาหารในชุมชน ท่ีช่วยกันต้ังแต่เริ่มล้มสัตว์ใหญ่ แล่
เนื้อ สับเนื้อ และปรุงจนได้ลาบแล้วไว้ล้อมวงกินกัน ลาบ
อีสานสามารถแบ่งเป็นลาบขาวกับลาบแดง ลาบขาวคือลาบ
สุก ส่วนลาบแดงคือลาบดิบ ใช้เนื้อสด ๆ สับผสมกับเครื่อง
ลาบ ใส่ข้าวคั่ว ผักชีฝรั่ง น้ าปลา พริกป่น คนอีสานปรุงลาบ
แบบธรรมชาติมาก ๆ ใส่แค่ข้าวคั่ว น้ าปลา พริกป่น ผักชี
ฝรั่ง สิ่งท่ีท าให้ครบรสคือผักเคียง เป็นผักพื้นบ้านท่ีหาได้ใน
ท้องถิ่น โดยสามารถแนมกับไส้กรอกอีสานได้ ส าหรับคน
อีสานสมัยก่อนถือเป็นรูปแบบหนึ่งของการถนอมอาหาร 
สะท้อนให้เห็นถึงภูมิปัญญาชาวบ้านในการใช้ประโยชน์จาก
เนื้อสัตว์ให้คุ้มค่ามากท่ีสุด โดยส่วนใหญ่จะท ากันเฉพาะ
เวลามีงานบุญเท่านั้นเพราะการล้มวั ว ล้มหมูจะได้ใช้
ประโยชน์จากทุก ๆ ส่วนของเนื้อสัตว์ แล้วน ามาผสมเข้า
กับข้าวเจ้าหุงสุก กระเทียม พริกไทย นวดให้เหนียวแล้วยัด
ใส่ไส้หมูมัดด้วยเชือกเป็นข้อ ๆ ปล่อยไว้ให้เกิดการหมักแล้ว
น ามาทอดหรือย่าง แนบกับ ขิงดอง พริกขี้หนู เป็นต้น 

ลาบ - ส่วนประกอบของ
หมู (หมูสันนอก ตับ
ไส้ตัน หนังหมู) 
- ข้าวคั่ว 

ไส้กรอก
อีสาน 

- เนื้อหมูติดมัน 
- ไส้อ่อน 
- ข้าวจ้าว 
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ตารางที่ 4 ตารางสังเคราะห์การเล่าเรื่องราวตามแนวทางนวัตวิถีของภาคใต้ 
ภาค อาหารเด่น วัตถุดิบหลัก เร่ืองราวตามแนวทางนวัตวิถี 

 ภาคใต้ แกงไตปลา - ปลาทู 
- ไตปลา 
- พริกแกงไตปลา 

      ด้วยภูมิประเทศของภาคใต้ท่ีมีชายฝั่งทะเลทอดยาวท้ัง 
2 ฝั่งท าให้อาชีพส่วนใหญ่ของคนใต้คือชาวประมง และ
อาหารใต้ส่วนใหญ่ก็จะมีอาหารทะเลเป็นส่วนประกอบ ไม่
ว่าจะเป็น กุ้ง หอย ปูและปลา และด้วยความท่ีมีอาหาร
ทะเลมากจึงเกิดการน ามาถนอมอาหารขึ้น เช่น ไตปลา ที่
เกิ ดจากการน าพุ งปลาไปหมักกับเกลือ จึ งมี รสเค็ ม 
เพราะฉะนั้นรสชาติท่ีเป็นเอกลักษณ์ของแกงไตปลาก็คือ 
เผ็ด ร้อน และเค็ม เวลาท่ีน ามาปรุงก็จะปรุงได้ 2 แบบคือ
แบบ ใส่ กะ ทิ  กั บ ไม่ ใส่ ก ะทิ  ในพ ริ กแกงไตปลาจะ
ประกอบด้วยสมุนไพรท่ีหลากหลายสามารถให้คุณค่าทาง
อาหารได้อย่างหลากหลาย เช่น ข่า รสเผ็ดปร่าและร้อน 
ช่วยขับลม ขับพิษร้ายในมดลูก ขับลมในล าไส้ ขมิ้นชัน 
รักษาแผลในกระเพาะอาหาร เจริญอาหาร ตะไคร้ แก้ปวด
ท้อง ขับปัสสาวะ บ ารุงธาตุ ช่วยเจริญอาหารและขับเหงื่อ 
เป็นต้น  ต้มส้มหรือปลาต้มขมิ้นนั้น เป็นอาหารประเภทต้ม
ท่ีได้รับความนิยมมีรสเค็มเล็กน้อย เปรี้ยวอ่อนและมีรสอ่อน 
บางครั้งสามารถน าไก่มาใช้แทนปลาได้ ในส่วนของน้ าแกง
มาการใส่ขมิ้นชันเป็นท่อนๆ จึงอาจเป็นท่ีมาของต้มขมิ้น ซึ่ง
จะให้กลิ่นหอมอ่อน ๆ คั่วกลิ้งซึ่งมีการสันนิษฐานว่ามี
จุดเริ่มต้นมาจากจังหวัดกระบี่ ด้วยความท่ีจังหวัดกระบี่เป็น
จังหวัดท่ีมีความอุดมสมบูรณ์ จึงมักมีการล่าสัตว์เพื่อน ามา
ประกอบอาหารโดยการน าเอาเนื้อสัตว์กลับมานั้นจะท าการ
ยัดใส่กระบอกไม้ไผ่ซึ่งเป็นภูมิปัญญาของชาวบ้านท่ีจะรักษา
เนื้อสัตว์ไม่ให้เน่าเสีย และเมื่อน ามาปรุงอาหารด้วยการใส่
เครื่องแกงเพื่อให้มีรสชาติอร่อยโดยการคั่วจนสุกไม่ใส่น้ ามัน
จึงเรียกว่า “คั่วกลิ้ง” ในปัจจุบันนี้เนื้อสัตว์ท่ีนิยมน ามาท า
คั่วกลิ้งคือเนื้อหมูและเนื้อวัว ลักษณะเด่นของคั่วกลิ้งจะมีสี
เหลืองออกคล้ า เนื่องจากมีการผสมขมิ้นลงไป ซึ่งแสดงออก
ถึงภูมิปัญญาชาวบ้านในการน าสมุนไพรมาประกอบอาหาร 

ต้มส้ม/ปลา
ต้มขมิ้น 

- ปลาทูสด 
- ขมิ้นชัน 

คั่วกลิ้ง - เนื้อหมูส่วนสะโพก 
- ใบมะกรูด 
- พริกขี้หนูแห้ง 
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ข้อเสนอแนะ  

 - การท าอาหารไทยในปัจจุบันควรมีการพัฒนาต่อยอดอาหารเมนูต่าง ๆ ตามแต่แนวทางและความคิด
ของเจ้าของร้านอาหารที่มีการพัฒนาและรังสรรค์เมนูอาหารใหม ่ๆ ที่จะสามารถดึงดูดลูกค้าได้แต่ยังคงต้อง
ให้ความรับรู้ถึงกลิ่นอายของความเป็นอดีตที่บ่งให้ผู้บริโภคได้เข้าถึงแก่นของอาหาร เข้าใจในวิถีชีวิตความ
เป็นอยู่ ภูมิประเทศของแต่ละภูมิภาค  
 - การท าการตลาดในปัจจุบันควรเน้นที่การสร้างเรื่องราวถือเป็นวิธีที่สร้างความน่าสนใจให้กับจาน
อาหารได้เพราะสามารถบ่งบอกได้ถึงอาหารท้องถิ่นสามารถน ามาใช้เป็นเครื่องมือทางการตลาดที่ท าให้
เจ้าของร้านอาหารสามารถเจาะกลุ่มลูกค้าแบบเฉพาะเจาะจง ไม่เน้นท าตลาดแบบหว่าน (Printezis & 
Grebitus, 2018) การตลาดแบบเล่าเรื่องจะเป็นตัวช่วยเพ่ิมมูลค่าของสินค้าให้มากขึ้นไม่เพียงแค่ที่มาหรือ
ถิ่นที่ผลิตของวัตถุดิบเนื้อหาการประชาสัมพันธ์ ประวัติผู้ประกอบอาหาร รางวัลหรือการแข่งขันที่เคยได้รับ 
การเข้ามาใช้บริการของบุคคลมีชื่อเสียง การช่วยเหลือสังคมหรือสิ่งแวดล้อม การใช้เรื่องราวเป็นสื่อในการ
บอกถึงรากเหง้าของอาหารพ้ืนเมืองที่โดดเด่นในแต่ละภาค เพ่ือให้สอดรับกับยุคสมัยที่เปลี่ยนไปซึ่งถือเป็น
อีกหนึ่งทางเลือกหนึ่งส าหรับการสร้างความแตกต่าง (Sharma, Moon, & Strohbehn, 2014) 
 - ผู้ประกอบการร้านอาหารสามารถหยิบยกใช้การท าการตลาดแบบเล่าเรื่องได้ทั้งสิ้นซึ่ง ณ วันนี้
การตลาดที่ใช้จ่ายน้อยที่สุดและมีประสิทธิภาพสูงสุดคงหลีกหนีไม่พ้นการตลาดออนไลน์ในโลกสังคมเสมือน 
โดยเฉพาะอย่างยิ่งการสื่อสารแบบปากต่อปากผ่านทางสังคมเสมือนหรือที่เรียกว่า Electronic  word of 
mouth (EWOM) และมีความสอดคล้องกับการท างานของ Menu Engineering การใส่เรื่องราวความ
เป็นมา เกี่ยวกับท่ีมาของอาหารหรือความมีชื่อเสียงของเชฟผู้ประกอบอาหาร แต่ละจานลงไปในรูปเล่มเมนู  
หรือเมนูอิเล็กโทรนิกค์ ย่อมสามารถเพ่ิมยอดขายอีกด้านหนึ่ง ให้กับรายการอาหารตามหลักการวิเคราะห์ 
Menu Engineering (Panyaem, Niemchai, & Tawatnagu, 2018)  
 - ผู้ประกอบการร้านอาหารสามารถใช้หลักการวิเคราะห์จัดการ Menu engineering มาประยุกต์ใช้
รวมกันได้ เพราะถือว่าในยุคที่แนวโน้มของอาหารท้องถิ่นก าลังเป็นกระแสจากคนทั่วไป เมื่อมาผสมผสาน
กับการตลาดสร้างเรื่องราวในยุคของสังคมดิจิตอล แน่นอนว่าจะเป็นตัวช่วยส าคัญในการเพ่ิมยอดขายให้กับ
เมนูที่มีต้นทุนต่ าและยอดขายต่ าได้อย่างแน่นอน เพ่ือสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขัน 
 

สรุป 
 ประเทศไทยเป็นประเทศที่มีชื่อเสียงทางด้านอาหาร ด้วยลักษณะภูมิประเทศที่อุดมสมบูรณ์ไปด้วย
ทรัพยากรธรรมชาติ มีผลผลิตทางการเกษตรที่สมบูรณ์แห่งหนึ่งของโลกและอาหารยังเป็นหนึ่งในปัจจัยสี่ที่
ส าคัญในการด ารงชีวิตของมนุษย์ อีกทั้งประเทศไทยมีการให้ความส าคัญกับการท่องเที่ยวเชิงอาหารมากยิ่งขึ้น
อีกด้วย ซึ่งเป็นส่วนหนึ่งที่จะสามารถช่วยเหลือและปรับตัวตามเทรนด์ ที่จะเกิดขึ้นในอนาคต ไม่ว่าจะเป็นการ
สนับสนุนสินค้าพ้ืนเมือง OTOP ที่จะช่วยเหลือชาวบ้าน ในขณะเดียวกันก็ตอบโจทย์ความต้องการของ 
นักท่องเที่ยวที่ต้องการแสวงหาความเป็นเอกลักษณ์ของแต่ละท้องถิ่นได้  
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 การท าการตลาดแบบเล่าเรื่องกับอาหารไทยนั้นเป็นสิ่งที่สามารถสร้างได้อย่างน่าสนใจ เพราะวิถีชีวิตของ
คนไทยและอาหารไทยเป็นสิ่งที่มีลักษณะโดดเด่นเฉพาะตัว อีกทั้งวัตถุดิบแต่ละประเภทของไทยไม่ว่าจะเป็น
สมุนไพร เครื่องเทศหรือเนื้อสัตว์ล้วนแล้วแต่มีความเป็นมาที่น่าสนใจ โดดเด่น พร้อมให้คุณค่าทางโภชนาการ
อย่างหลากหลายวิธีการปรุงอาหารที่ใช้ระยะเวลาสั้นและรวดเร็วแต่มีความพิถีพิถันอย่างมากท าให้พืชผักและ
สมุนไพรที่ใช้ประกอบอาหารยังคงมีสีสันสวยงาม กรอบ และไม่เสียรสชาติดั้งเดิม รวมถึงสิ่งที่ส าคัญคือคุณค่า
ทางโภชนาการของอาหารที่ยังคงครบถ้วน ส่วนประกอบหลักของการปรุงอาหารไทยได้แก่ พืชผัก สมุนไพร
พ้ืนเมืองต่าง ๆ ซึ่งนอกจากจะช่วยให้อาหารมีกลิ่นหอมต่างจากอาหารของชนชาติอ่ืน ๆ  เหล่านี้ ซึ่งส่งผลให้
ชาวต่างชาติรู้ถึงประโยชน์ และกล่าวขานถึงอาหารไทยที่เป็นอาหารที่ดีต่อสุขภาพของผู้บริโภคอีกด้วย 
 จึงสามารถกล่าวได้ว่าเอกลักษณ์ของอาหารไทยทั้ง 4 ภาคที่มีความแตกต่างกัน แต่เป็นที่ถูกปากและได้รับ
การยอมรับมีดังนี้ 
 1. เอกลักษณ์ด้านรสชาติ ซึ่งจะเห็นได้ว่าอาหารแต่ละภาคของไทยจะมีรสชาติที่โดดเด่นต่างกันไป เช่น 
อาหารเหนือรสชาติกลาง ๆ ไม่เผ็ดมากจนเกินไปส่วนใหญ่รสชาติได้จากพืชผักในท้องถิ่น อาหารใต้จะมีรสชาติ
เผ็ดร้อนเนื่องจากภูมิอากาศที่ชื้นจากปริมาณฝนที่ตกชุก ความร้อนจากอาหารก็ท าให้ร่างกายอบอุ่นขึ้นได้และ
มีความเค็มที่ เกิดจากการถนอมอาหารเพ่ือให้ เก็บไว้ใช้ ได้นานขึ้น ความกลมกล่อมของอาหารจะมี  
3 รส คือ เปรี้ยว หวาน เผ็ด ได้ผสมกันอย่างลงตัว อีกท้ังยังรวมไปถึงกลิ่นของสมุนไพร และเครื่องเทศต่าง ๆ 
ของอาหารไทย ถือว่าโดดเด่นมาก ตรงที่ไม่ฉุนเกินไป แต่มีกลิ่นหอมอ่อนๆ ของเครื่องเทศที่สอดแทรก อยู่ใน
ทุกอณูของอาหารและทิ้งความหอมละมุนของกลิ่นรสไว้ในปาก เมื่อได้รับรสชาติที่สัมผัสลิ้นแล้วนั้นสร้างความ
ประทับใจแก่ผู้บริโภคทุกคน ถือเป็นประสบการณ์ทางด้านการรับประทานเป็นอย่างมาก  
  2. ความหลากหลายของอาหารไทย ซึ่งมีทั้งอาหารคาว อาหารหวาน อีกท้ังร้านอาหารไทย บางร้านก็
พยายามทดลองเพ่ิมและเปลี่ยน เมนูของตัวเองเป็นครั้งคราว เพ่ือให้ลูกค้าได้ลองรายการใหม่  ๆ เช่น  
เพ่ิมรายการอาหารประจ าร้าน อาหารเด่นประจ าเดือน  จะพบได้ว่าอาหารไทยนั้นจะมีรูปแบบการปรุงอาหารที่
หลากหลายดังเช่น ผัด แกง ทอด ต้ม นึ่ง ย า เป็นต้น ซึ่งการปรุงอาหารที่หลากหลายนั้นน ามาซึ่งรูปแบบ
อาหารที่แตกต่างกันออกไป และสิ่งที่ส าคัญคือต้องมีการให้ความส าคัญของวัตถุดิบที่ต้องมีคุณภาพ สด ใหม่
เพ่ือท าให้อาหารจานนั้นๆมีมูลค่าเพ่ิมมากขึ้น เช่น ผัดไทย ต้มย ากุ้งที่เป็นอาหารเด่นของภาคกลาง ลาบ ส้มต า 
ที่เป็นอาหารเด่นของภาคอีสาน เป็นต้น  

  การปรุงอาหารไทยนั้น ไม่ใช่สิ่งที่ยากเกินความสามารถของทุกคน ถ้าได้คุ้นเคยกับวัตถุดิบ ส่วนผสม
และ เครื่องปรุงต่าง ๆ แล้ว วิถีการปรุงอาหารไทยได้แสดงออกถึงการด ารงชีวิตของคนไทย ที่จะไม่เร่งรัด ไม่
รีบร้อน ปล่อยตัวตามสบาย ซึ่งส่งผลไปยังวิถีการปรุงอาหารของคนไทยที่ไม่เร่งรัด ง่าย ๆ แต่พิถีพิถัน พร้อม
ทั้งสร้างเรื่องราวของอาหารแต่ละจานให้ดูมีความน่าสนใจ ผสมผสานกับวัตถุดิบต่าง ๆ ที่ใช้ เพ่ือเพ่ิมมูลค่าแก่
อาหารจานนั้น ๆ ได้เป็นอย่างดี 
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