
บทท่ี 2 
เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
 การศึกษาภาพลักษณ์และแบบแผนของพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยของปรชาชนในประเทศ
เอเชียตะวันออกเฉียงใต้ ผู้วิจัยศึกษาเอกสารและงานวิจัยที่เก่ียวข้อง ดังนี้ 
 1. ภาพลักษณ์และองค์ประกอบของภาพลักษณ์ 
 2. ประเทศในแถบเอเชียตะวันออกเฉียงใต้  
  2.1 บริบทของประเทศในแถบเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ 
  2.2 อาหารของประเทศในแถบเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ 
 3. วัฒนธรรมการบริโภคอาหารของอาเซียน 
 4. งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
  4.1 งานวิจัยเกี่ยวกับภาพลักษณ์ของอาหารและความพึงพอใจต่ออาหารไทย 
  4.2 งานวิจัยเกี่ยวกับการส ารวจการบริโภคอาหารไทยของชาวต่างชาติ 
  4.3 งานวิจัยเกี่ยวกับวัฒนธรรมอาหารอาเซียน 
 
1. ภาพลักษณ์และองค์ประกอบของภาพลักษณ์ 
 ภาพลักษณ์ หมายถึง องค์รวมของความเชื่อ ความคิด ความประทับใจที่บุคคลมีต่อสิ่งใด 
สิ่งหนึ่ง ซึ่งทัศนคติและการกระท าใดๆ ของคนเราที่มีต่อสิ่งนั้นจะมีความเกี่ยวพันอย่างสูงกับภาพลักษณ์ของ
สิ่งนั้น 
 กระบวนการสร้างภาพลักษณ์ในบุคคลมีความซับซ้อน กล่าวคือ ภาพลักษณ์มีลักษณะเป็นตัวแทน
ความหมายเชิงอัตวิสัย (subjective representation) ของสิ่งต่างๆ ที่รับรู้มา เป็นการตีความหมาย 
(interpreted sensation) หรือสิ่งประทับใจ ภาพที่ปรากฏ (appearance) จะเป็นตัวแทนของการรับรู้ 
(perception) ที่ผ่านกระบวนการรับรู้ที่เลือกสรร และก่อให้เกิดความหมายต่อสิ่งต่างๆ ซึ่งเรียกว่า
กระบวนการของภาพลักษณ์ 
 Boulding (1975) กล่าวถึงองค์ประกอบของภาพลักษณ์ว่ามี 4 องค์ประกอบที่มีความสัมพันธ์กัน 
ได้แก่ 
  1) องค์ประกอบเชิงการรับรู้ (perceptual component) ที่บุคคลสังเกตได้โดยตรง 
อันน าไปสู่การรับรู้ หรือมีสิ่งที่ถูกรับรู้นั่นเอง อาจเป็นบุคคล สถานที่ เหตุการณ์ หรือความคิดต่างๆ ก็ได้ 
  2) องค์ประกอบเชิงการเรียนรู้ (cognitive component) เป็นความรู้เกี่ยวกับประเภท 
คุณสมบัติ หรือความแตกต่างของสิ่งที่ได้จากการเรียนรู้ 
  3) องค์ประกอบเชิงความรู้สึก (affective component) เป็นความรู้สึกของบุคคลที่มีต่อ
สิ่งต่างๆ อาจเป็นความรู้สึกท่ีมีได้ทั้งเชิงบวกและเชิงลบ 
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  4) องค์ประกอบเชิงการกระท า (conation component) เป็นลักษณะที่เกี่ยวข้องกับ
ความหมาย หรือเจตนาที่จะเป็นแนวทางปฏิบัติตอบโต้ต่อสิ่งเร้า อันเป็นผลของปฏิสัมพันธ์ระหว่าง
องค์ประกอบเชิงการเรียนรู้และองค์ประกอบเชิงความรู้สึก 
 
2. ประเทศในแถบเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ 
 2.1 บริบทอาหารของประเทศในแถบเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ 
 แม้ประชากรในภูมิภาคเอเชียตะวันออกเฉียงใต้จะอยู่ ในเขตภูมิอากาศที่ ใกล้ เคียงกัน  
มีผลผลิตทางเกษตรคล้ายคลึงกัน อาหารของประชากรในภูมิภาคนี้ส่วนใหญ่จะประกอบด้วยข้าว พืชผัก
และเนื้อสัตว์ที่หาได้ง่ายในท้องถิ่น การปรุงอาหารโดยมากจะใช้เครื่องเทศประเภท กะทิ น้ ามันรสชาติ 
จัดจ้าน โดยอาหารของประเทศในภูมิภาคเอเชียตะวันออกเฉียงใต้จะมีอยู่อย่างหลากหลาย  สีสันน่า
รับประทาน รสชาติเผ็ดร้อน (ท่องอาเซียนกับ KHOMSAN, 2555) แตว่ัฒนธรรมในการรับประทานอาหาร
แตกต่างกันตามปัจจัยแวดล้อม เช่น ชาวสิงคโปร์ให้ความส าคัญในการดูแลสุขภาพค่อนข้างมาก นิยมทาน
อาหารเสริมเพ่ือบ ารุงร่างกาย ผู้มีรายได้และมีระดับการศึกษาสูงนิยมบริโภคอาหารออร์แกนิกมากขึ้น ชาว
มาเลเซียนิยมบริโภคอาหารสด เมื่อสังคมเมืองเติบโต อาหารแปรรูปได้รับความนิยมเพ่ิมขึ้น ชาวมาเลเซีย
นิยมพักดื่มน้ าชาพร้อมอาหารว่างระหว่างวัน กลุ่มวัยท างานนิยมบริโภคอาหารและเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ
มากกว่าคนในวัยอ่ืน (ศูนย์ข้อมูลอาเซียน, 2559)  
  คนไทยมีวัฒนธรรมการท าอาหารและการบริโภคอาหารที่มีการสั่งสมและถ่ายทอดมา
อย่างต่อเนื่องตั้งแต่อดีตจนเป็นเอกลักษณ์ประจ าชาติ อาหารของคนไทยประกอบด้วยอาหารไทยที่ถือได้
ว่าอาหารไทยเป็นวัฒนธรรมประจ าชาติ  และอาหารพ้ืนบ้าน หมายถึง อาหารที่นิยมรับประทานกัน 
เฉพาะท้องถิ่น ซึ่งเป็นอาหารที่ท าขึ้นได้ง่าย โดยอาศัยพืชผักหรือเครื่องประกอบอาหารที่มีอยู่ในท้องถิ่น   
มีการสืบทอดวิธีปรุงและการรับประทานต่อๆ กันมา คนไทยบริโภคข้าวเป็นอาหารหลัก โดยกินร่วมกับ
กับข้าว ที่ส่วนใหญ่ได้มาจากปลา มีเนื้อสัตว์ อ่ืนบ้าง การปรุงอาหารได้ปรากฏค าว่า “แกง” ใน 
ไตรภูมิพระร่วงที่เป็นที่มาของค าว่า ข้าวหม้อแกงหม้อ ผักที่กล่าวถึงในศิลาจารึก คือ  แฟง แตงและ
น้ าเต้า ส่วนอาหารหวานก็ใช้วัตถุดิบพ้ืนบ้าน เช่น ข้าวตอกและน้ าผึ้ง ส่วนหนึ่งนิยมกินผลไม้แทนอาหาร
หวาน วัฒนธธรรมการท าอาหารและการบริโภคอาหารไทยมีการพัฒนาและเปลี่ยนแปลงตามยุคสมัยตั้งแต่
สมัยสุโขทัยจนถึงปัจจุบัน ยกตัวอย่างเช่น อาหารไทยในสมัยอยุธยา ได้รับเอาวัฒนธรรมจากอาหาร
ต่างชาติ โดยผ่านทางการมีสัมพันธไมตรีทั้งทางการทูตและทางการค้ากับประเทศต่างๆ และจากหลักฐาน
ที่ปรากฏทางประวัติศาสตร์ว่าอาหารต่างชาติส่วนใหญ่แพร่หลาย อยู่ในราชส านัก ต่อมาจึงกระจาย  
สู่ประชาชน และกลมกลืนกลายเป็นอาหารไทยไปในที่สุด 
 วัฒนธรรมการบริโภคอาหารของชาวบรูไนคล้ายชาวมาเลเซีย คือนิยมอาหารฮาลาลที่ผลิตตาม
หลักศาสนาอิสลาม ใส่ใจเรื่องคุณภาพและความปลอดภัยของอาหารมาก ส่วนชาวอินโดนีเซียซื้ออาหารใน
สัดส่วนประมาณร้อยละ 51 ของรายได ้นิยมออกมารับประทานอาหารนอกบ้านเพื่อผ่อนคลายและใช้เวลา
ร่วมกับครอบครัว ครัวเรือนอินโดนีเซียมีแนวโน้มนิยมซื้ออาหารส าเร็จรูป อาหารพร้อมปรุง และอาหาร

http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%81%E0%B8%9F%E0%B8%87&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%95%E0%B8%87
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B9%80%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%B2
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%95%E0%B8%AD%E0%B8%81&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%9C%E0%B8%B6%E0%B9%89%E0%B8%87
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พร้อมรับประทานมาเก็บไว้ที่บ้านแทนการออกไปซื้ออาหารสดทุกวันเช่นเดิม อาหารจ าพวกซีเรียลเป็น
อาหารหลักในชีวิตประจ าวันส าหรับทุกกลุ่มรายได้  
 คนฟิลิปปินส์มีความเป็นสากลด้วยบุคลิกและระบบความคิดแบบตะวันตก ชาวฟิลิปปินส์นิยม
รับประทานอาหารนอกบ้านเป็นหลัก เช่นเดียวกับชาวเวียดนามในเมืองใหญ่ ซึ่งเจรจาธุรกิจสังสรรค์และ
รับประทานอาหารนอกบ้านมากขึ้น เริ่มนิยมอาหารสไตล์ตะวันตก สังเกตจากแฟรนไชส์ร้านอาหารฟาสต์
ฟู้ดที่ประสบความส าเร็จอาหารพ้ืนเมืองเวียดนามยังเป็นอาหารสดและผักสดเป็นหลัก แม่บ้านซื้ออาหาร
สดอาหารแห้งมาเก็บไว้สัปดาห์ละครั้ง อาหารส าเร็จรูป อาหารพร้อมปรุงมีแนวโน้มได้รับความนิยมเพ่ิมขึ้น  
ชาวเมียนมาชอบสังคมสังสรรค์ตามร้านอาหาร ชาวเมียนมามีทัศนคติว่า “ยิ่งเก้าอ้ีสูงอาหารยิ่งแพง” ร้าน
ข้างทางใช้เก้าอ้ีเตี้ยให้ลูกค้านั่งโดยมีนัยยะว่า 'ยิ่งเก้าอ้ีเตี้ยอาหารยิ่งถูก' 
  ประชาชนกัมพูชาส่วนใหญ่มีก าลังซื้อไม่สูงนัก การตัดสินใจซื้อเน้นพิจารณาจากประโยชน์ของ
สินค้าและราคา สินค้ามีให้เลือกไม่หลากหลายและผู้คนยังประกอบอาหารภายในครัวเรือน ส่วนชาวลาว
ได้รับอาหารฝรั่งเศสเข้ามาในมื้ออาหาร แต่อาหารท้องถิ่นยังเป็นอาหารหลักนิยมท าอาหารทานเองที่บ้าน
ร้านอาหารมีให้เลือกน้อยแม้ในเมืองหลวงเวียงจันทน์ก็ตาม (ศูนย์ข้อมูลอาเซียน, 2559) 
 2.2 อาหารของประเทศในแถบเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ 
 ประเทศเอเชียตะวันออกเฉียงใต้เป็นการรวมตัวกันเพ่ือพัฒนาประเทศในภูมิภาคเดียวกัน แล้วยัง
ก่อให้เกิดการแลกเปลี่ยนทางวัฒนธรรม โดยเฉพาะอย่างยิ่งเรื่องของอาหารการกิน  อาหารประจ าชาติ
อาเซียน สะท้อนถึงวัฒนธรรมชีวิตความเป็นอยู่ของคนในอาเซียนที่ได้รับอิทธิพลจากประเทศเพ่ือนบ้าน
อาเซียนด้วยกัน ตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน หลายประเทศมีวัฒนธรรมการกินที่คล้ายกัน ซึ่งในแต่ละชาติก็มี
เมนูอาหารที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัวของแต่ละประเทศไป ทั้ง 10 ประเทศอาเซียนมีเมนูประจ าชาติ ดังนี้ 
(ส านักหอสมุดกลาง มหาวิทยาลัยรามค าแหง, 2560) (มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ วิทยาเขตตรัง, 2556) 
  1) บรูไนดารุสซาลาม (Brunei Darussalam)   
  อัมบูยัต (Ambuyat) เป็นอาหารยอดนิยมของบรูไน มีลักษณะเด่นอยู่ที่ตัวแป้งจะเหนียว
ข้นคล้ายข้าวต้ม หรือโจ๊ก โดยมีแป้งสาคูเป็นส่วนผสมหลัก ตัวแป้งอัมบูยัตเอง ไม่มีรสชาติ แต่ความอร่อย
จะอยู่ที่การจิ้มกับซอสผลไม้ที่มีรสเปรี้ยว นอกจากนี้ยังมีเครื่องเคียงอีก 2-3 ชนิด เช่น ผักสด เนื้อห่อ
ใบตองย่าง หรือเนื้อทอด  ทั้งนี้การรับประทานอัมบูยัตให้ได้รสชาติ ต้องรับประทานตอนร้อนๆ จึงจะดี
ที่สุด 
  2) ราชอาณาจักรกัมพูชา (Kingdom of Cambodia) 
  อาม็อก (Amok) เป็นอาหารคาวยอดนิยมของกัมพูชา มีลักษณะคล้ายห่อหมก 
ของไทย โดยเป็นการน าเนื้อปลาสด ๆ ลวกพริกเครื่องแกง และกะทิ แล้วท าให้สุกโดยการน าไปนึ่ง ซึ่ง
นอกจากจะใช้เนื้อปลาแล้ว อาจเลือกใช้เนื้อไก่แทนก็ได้ ส่วนสาเหตุที่คนในประเทศกัมพูชานิยม
รับประทานปลา เนื่องจากสภาพภูมิประเทศของกัมพูชามีแหล่งน้ าอุดมสมบูรณ์ ท าให้ปลาเป็นอาหารที่หา
รับประทานได้ง่ายนั่นเอง 
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  3) สาธารณรัฐอินโดนีเซีย (Republic of Indonesia) 
  กาโด กาโด (Gado Gado) อาหารยอดนิยมของประเทศอินโดนีเซีย ประกอบไปด้วยผัก 
และธัญพืชหลากหลายชนิด ทั้งแครอท มันฝรั่ง กะหล่ าปลี ถั่วงอก ถั่วเขียว นอกจากนี้ยังมีเต้าหู้ และ 
ไข่ต้มสุกด้วย กาโด กาโดจะน ามารับประทานกับซอสถั่วที่คล้ายกับซอสสะเต๊ะ อย่างไรก็ตาม ด้วยเครื่อง
สมุนไพรในซอส อาทิ รากผักชี หอมแดง กระเทียม ตะไคร้ ท าให้เมื่อรับประทานแล้วจะไม่รู้สึกไม่เลี่ยน
กะทิมากจนเกินไปนั่นเอง 
  4) สาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว (The Lao People’s Democratic 
Republic of Lao PDR) 
   ซุบไก่ (Chicken Soup) เป็นหนึ่งในอาหารพ้ืนเมืองของประเทศลาว มีส่วนผสมในการ
ประกอบอาหาร คือ ตะไคร้ ใบสะระแหน่ กระเทียม และหอมแดง ทั้งนี้ อาหารลาวโดยส่วนใหญ่มักจะมี
ผักและสมุนไพรเป็นส่วนผสมในการปรุง  
  5) ประเทศมาเลเซีย (Malaysia) 
  นาซิ เลอมัก (Nasi Lemak) อาหารยอดนิยมของประเทศมาเลเซีย โดยนาซิ เลอมัก  
จะเป็นข้าวหุงกับกะทิและใบเตย ทานพร้อมเครื่องเคียง 4 อย่าง ได้แก่ ปลากะตักทอดกรอบ แตงกวา
หั่น  ไข่ต้มสุก และถั่วอบ ซึ่งนาซิ เลอมักแบบดั้งเดิมจะห่อด้วยใบตอง และมักทานเป็นอาหารเช้า แต่ใน
ปัจจุบันกลายเป็นอาหารยอดนิยมที่ทานได้ทุกมื้อ  
  6) สาธารณรัฐฟิลิปปินส์ (Republic of the Philippines) 
  อโดโบ้ (Adobo) เป็นอาหารที่มีต้นก าเนิดมาจาก ภาคเหนือของ ฟิลิปปินส์ ท าจากเนื้อ
หมู หรือเนื้อไก่ ที่ผ่านการหมัก และปรุงรส โดยจะใส่น้ าส้มสายชู ซีอ๊ิวขาว กระเทียมสับ ใบกระวาน 
พริกไทยด า น าไปท าให้สุกโดยอบในเตาอบ หรือทอด แล้วน ามารับประทานกับข้าวสวยร้อนๆ ในอดีต
อาหารจานนี้เป็นที่นิยมในหมู่นักเดินทาง เนื่องจากส่วนผสมของอโดโบ้สามารถเก็บรักษาไว้ได้นาน เหมาะ
ส าหรับพกไว้เป็นเสบียงอาหารระหว่างการเดินทาง  
  7) สาธารณรัฐสิงคโปร์ (The Republic of Singapore) 
  ลักซา (Laksa) อาหารขึ้นชื่อของประเทศสิงคโปร์ ลักซามีลักษณะคล้ายก๋วยเตี๋ยวต้มย า
ใส่กะทิ ท าให้รสชาติเข้มข้น คล้ายคลึงกับข้าวซอยของไทย โดยลักซาจะมีส่วนผสมของ กุ้งแห้ง พริก กุ้งต้ม 
และหอยแครง เหมาะส าหรับคนที่ชอบรับประทานอาหารทะเลเป็นอย่างยิ่ง อย่างไรก็ตาม ลักซามีท้ังแบบ
ที่ใส่กะทิ และไม่ใส่กะทิ ทว่าแบบที่ใส่กะทิจะเป็นที่นิยมมากกว่า 
  8) ราชอาณาจักรไทย (kingdom of Thailand) 
  ต้มย ากุ้ง (Tom Yam Goong)  ต้มย ากุ้งเป็นอาหารคาวที่เหมาะส าหรับรับประทาน
กับข้าว กลิ่นหอมของสมุนไพรที่เป็นส่วนประกอบในต้มย ากุ้ง นอกจากจะท าให้รู้สึกสดชื่นแล้ว ยังช่วย
กระตุ้นการเจริญอาหารได้เป็นอย่างดี และด้วยรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์ เปรี้ยว เผ็ด เค็ม กลมกล่อม หอม
ด้วยสมุนไพร ข่า ตะไคร้ ใบมะกรูด พริกข้ีหนู จึงท าให้ต้มย ากุ้งเป็นอาหารที่ได้รับความนิยมในประเทศไทย 
รวมถึงชาวต่างชาติเช่นกัน 
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  9) สาธารณรัฐสังคมนิยมเวียดนาม (The Socialist Republic of Vietnam) 
  เปาะเปี๊ยะเวียดนาม (Vietnamese Spring Rolls) เป็นหนึ่งในอาหารพ้ืนเมืองที่โด่งดัง
ที่สุดของประเทศเวียดนาม ความอร่อยของเปาะเปี๊ยะเวียดนามอยู่ที่การน าแผ่นแป้งซึ่งท าจากข้าวจ้าวมา
ห่อไส้ ซึ่งอาจจะเป็นไก่ หมู กุ้ง หรือหมูยอ โดยน ามารวมกับผักสมุนไพรอีกหลายชนิด เช่น สะระแหน่ 
ผักกาดหอม และน ามารับประทานคู่กับน้ าจิ้มหวาน โดยจะมีถั่วคั่ว แครอทซอย ไชเท้าซอย ให้เติมตามใจ
ชอบ และบางครั้งอาจมีเครื่องเคียงอย่างอ่ืนเพ่ิมด้วย 
  10) สาธารณรัฐแห่งสหภาพเมียนมา (Union of Myanmar) 
  หล่าเพ็ด (Lahpet) เป็นอาหารยอดนิยมของสาธารณรัฐแห่งสหภาพเมียนมา โดยการน า
ใบชาหมักมาทานกับเครื่องเคียง เช่น กระเทียมเจียว ถั่วชนิดต่างๆ งาคั่ว กุ้งแห้ง ขิง มะพร้าวคั่ว มีลักษณะ
คล้ายคลึงกับเมี่ยงค าของประเทศไทย ซึ่งหล่าเพ็ดนี้ จะเป็นเมนูอาหารที่ขาดไม่ได้ในโอกาสพิเศษหรือ
เทศกาลส าคัญๆ ของสาธารณรัฐแห่งสหภาพเมียนมา 
 
3. วัฒนธรรมการบริโภคอาหารของอาเซียน 
 วัฒนธรรมอาหาร คือ วัฒนธรรมที่เป็นรูปธรรมสามารถจับต้องได้ ซึ่งมีส่วนเกี่ยวข้องและส าคัญต่อ
ชีวิตมนุษย์เป็นอย่างมาก เนื่องจากอาหารเป็นหนึ่งในสี่ปัจจัยส าคัญต่อการด ารงอยู่ของชีวิต  อาหาร
สามารถบ่งบอกคุณภาพชีวิตของกลุ่มคนได้อย่างชัดเจน ศาสตราจารย์ ดร.พัทยา สายหู (2556) ได้กล่าวไว้
ในหนังสือโภชนาการศึกษาเพ่ือชุมชน หน่วยที่ 3 เรื่อง ลักษณะของชุมชนกับวัฒนธรรมว่า วัฒนธรรม
อาหาร หมายถึง ธรรมเนียมประเพณี พิธีการต่างๆ ที่คนในชุมชนหรือสังคมหนึ่งยึดถือปฏิบัติกันมาในเรื่อง
เกี่ยวกับอาหารทุกข้ันตอน ต้ังแต่การก าหนดรูปแบบและเลือกสรรว่าสิ่งใดในธรรมชาติจะเอามาบริโภคเป็น
อาหารได ้จะเก็บหาปลูกพืชหรือเลี้ยงสัตว์ ควบคุมและขยายปริมาณวัตถุดิบอาหารด้วยอุปกรณ์และวิธีการ
อย่างไร เมื่อน ามาใช้เป็นอาหารจะมีการปรุงแต่งให้ส าเร็จรูปในลักษณะใด การบริโภคอาหารต่างๆ  
มีกฎเกณฑ์ข้อบังคับของสังคมไว้อย่างไร มีการก าหนดคุณค่าและความหมายของอาหารต่างๆ อย่างไร  
มีความเชื่อหรือเงื่อนไข ข้อห้ามอย่างไร ฯลฯ ทั้งหมดนี้รวมเรียกว่า วัฒนธรรมอาหารแต่ละชุมชนหรือ
สังคม 
 ดังนั้น วัฒนธรรมอาหารของชาวอาเซียนก็คือ วิถีการด ารงชีวิตอันมีผลมาจากสภาพภูมิประเทศ 
สภาพภูมิอากาศ ซี่งก่อให้เกิดทรัพยากรธรรมชาติ วัตถุดิบอาหาร เครื่องปรุง รวมถึงสภาพสังคม ศาสนา 
เชื้อชาติพันธุ์ ซึ่งเป็นต้นก าเนิดของขนบธรรมเนียมประเพณีและเอกลักษณ์ของอาหารในประเทศอาเซียน 
ประกอบไปด้วยวัตถุดิบอาหาร เครื่องปรุงรสส่วนผสม เครื่องเทศ วิธีการเตรียม วิธีการปรุง วิธีการเสิร์ฟ
หรือการรับประทาน ความเชื่อต่างๆ รวมทั้งต ารับอาหารที่เป็นอัตลักษณ์เฉพาะของชาวอาเซียน 
 ชาวอาเซียนหรือชาวเอเชียตะวันออกเฉียงใต้  มีวัฒนธรรมการกินที่โดดเด่น เป็นเอกลักษณ์
แตกต่างจากภูมิภาคอ่ืน อันเนื่องมาจากสภาพภูมิอากาศ ซึ่งเป็นปัจจัยส าคัญในการก าหนดวัตถุดิบอาหาร
ที่อุดมสมบูรณ ์วัฒนธรรมการบริโภคอาหารนั้นมีปัจจัยส าคัญที่เป็นตัวก าหนด คือ 
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  1) ปัจจัยด้านธรรมชาติ อันได้แก่ ลักษณะทางภูมิศาสตร์ สภาพภูมิประเทศ ภูมิอากาศ
เป็นสิ่งก าหนดทรัพยากรอาหาร พืชพรรณ ธัญญาหาร พ้ืนที่ส่วนใหญ่ของเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ค่อนข้าง
เหมาะสมในการเพาะปลูกและเลี้ยงสัตว์ จึงท าให้วัตถุดิบอาหารของชาวอาเซียนนั้นอุดมสมบูรณ์และ
หลากหลาย โดยสามารถแบ่งพ้ืนที่ตามสภาพภูมิศาสตร์ออกเป็นกลุ่มใหญ่ๆ ได้ดังนี ้คือ 
   บริเวณที่ราบลาดเนินตะกอนเชิงเขาและทิวเขา ได้แก่ ทิวเขาอะระกันใน
สาธารณรัฐแห่งสหภาพเมียนมาต่อเนื่องไปในทะเลอันดามัน แนวทางเป็นทิวเขาด้านทิศตะวันออกของ
สาธารณรัฐแห่งสหภาพเมียนมาต่อเนื่องลงไปถึงภาคเหนือของไทยจนถึงภาคใต้ แนวทิศตะวันออก คือ ทิว
เขาในลาวและเวียดนาม 
   บริเวณที่ราบลุ่มแม่น้ าพบอยู่ทั้งสองฝั่งของแม่น้ าสายต่างๆ เช่น ที่ราบลุ่มแม่น้ า
เจ้าพระยาในประเทศไทย ที่ราบลุ่มอิรวดีในสาธารณรัฐแห่งสหภาพเมียนมา ที่ราบลุ่มแม่น้ าโขงในประเทศ
กัมพูชาและลาว ที่ราบลุ่มแม่น้ าแดงของประเทศเวียดนาม ที่ราบลุ่มส่วนใหญ่จะอยู่ใกล้แหล่งน้ าท าให้
สะดวก 
   ที่ราบชายฝั่งทะเลซึ่งพบได้ในทุกประเทศของภูมิภาค ยกเว้นประเทศลาวซึ่งเป็น
ประเทศเดียวในภูมิภาคที่ไม่มีอาณาเขตติดทะเล นอกจากนี้ยังมีประเทศที่ตั้งอยู่ในภูมิศาสตร์ที่เป็น
คาบสมุทรและหมู่เกาะ เช่น มาเลเซีย สิงคโปร์ บรูไน อินโดนีเชีย และฟิลิปปินส์ 
   ในสภาพอากาศของภูมิภาคนี้ จะสลับระหว่างอากาศร้อนและร้อนชื้นในฤดูร้อน 
ความชุ่นชื้นในฤดูฝน และความแห้งแล้งในฤดูแล้งอย่างชัดเจนในประเทศสาธารณรัฐแห่งสหภาพเมียนมา 
ไทย ลาว กัมพูชา และเวียดนาม โดยเขตนี้มีพืชผัก ผลไม้ซึ่งสามารถเก็บกินได้ มีทั้งไม้พุ่ม ไม้เลื้อย ไม้ยืน
ต้น บางชนิดมีเพียงในฤดูฝน เช่น เห็ดโคน เห็ดเผาะ หน่อไม้ฯลฯ บางชนิดมีให้บริโภคตลอดทั้งปี ส่วน
ประเทศที่เป็นหมู่เกาะจ านวนมาก เช่น อินโดนีเซียและฟิลิปปินส์นั้นได้รับอิทธิพลจากลมทะเลและพายุ
ตลอดทั้งปี จึงท าให้มีฝนตกชุกและมีพืชพรรณ สมุนไพรและเครื่องเทศต่างๆ ให้บริโภคมากมาย เช่น 
มะพร้าว สาคู ลูกจันทน์เทศ กานพลู เป็นต้น นอกเหนือจากพืชพรรณที่ขึ้นอยู่ตามป่าเขาแล้ว บรรพบุรุษ
ยังมีการน าพันธุ์พืชออกมาจากป่า เพ่ือปลูกไว้กิน และบริเวณใกล้เคียง เข่น คนไทย คนเมียนมามีการปลูก
ผักสวนครัวไว้ใช้ในการประกอบอาหาร จนต่อมากลายเป็นผักพ้ืนบ้าน ท าให้สะดวกเวลาที่จะใช้ในการปรุง
อาหาร  
   นอกจากพืชผัก สมุนไพร เครื่องเทศแล้ว ในเขตร้อนหรือร้อนชื้นยังมีผลไม้อุดม
สมบูรณ์ตลอดทั้งปีซึ่งให้คุณค่าทางโภชนาการ สารอาหารทั้งคาร์โบไฮเดรต วิตามิน เกลือแร่ เช่น กล้วย 
ขนุน ล าไย มะม่วง ทุเรียนฯลฯ ซึ่งนอกจากจะรับประทานสดแล้ว ยังน ามาแปรรูปเป็นอาหาร ขนม และ
ผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ อีกมากมาย  
   ด้วยเหตุอันเกิดจากธรรมชาตินี้ท าให้แต่ละพ้ืนที่มีอาหารการกินที่แตกต่างกัน 
นอกเหนือจากการเพาะปลูกแล้ว เขตที่ราบลุ่มแม่น้ าและเขตที่ติดกับชายฝั่งทะเล ยังท าให้มีสัตว์น้ า
มากมายที่สามารถน ามาประกอบอาหารได้ เมื่อวัตถุดิบมีมากจนรับประทานไม่หมดก็มีการน าอาหาร
เหล่านั้นมายืดอายุการเก็บรักษาเพ่ือน าไปใช้ในการปรุงรสอาหารหรือรับประทานในรูปแบบอ่ืนต่อไป เป็น
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การถนอมอาหารจากภูมิปัญญาของบรรพบุรุษชาวอาเซียนสืบต่อกันมาถึงปัจจุบัน เช่น ปลาเค็ม ปลาแห้ง 
ปลาร้า ปลาจ่อม น้ าปลา เป็นต้น 
  2) ปัจจัยความเชื่อและศาสนา 
   อิทธิพลจากความเชื่อและศาสนามักมีความเชื่อมโยงกับวัฒนธรรมการบริโภค
อาหารของคนในสังคม เนื่องจากทุกศาสนามีข้อก าหนดเพ่ือให้ยึดเป็นหลักในการด ารงชีวิต โดยปฏิบัติสืบ
ต่อกันมาเป็นประเพณีที่สืบทอดกันมาช้านาน หรือบางศาสนานั้น เป็นข้อก าหนดไว้อย่างชัดเจน เช่น 
ศาสนาอิสลามมีข้อก าหนดในการกินเนื้อสัตว์ที่กินได้ (ฮาลาล) เนื้อสัตว์ที่ไม่อนุมัติให้กิน (ฮะรอม) ดังนั้น
ชาวมุสลิมจึงต้องรับประทานอาหารที่ไม่ขัดกับหลักศาสนาอิลสาม กล่าวคือ อาหารต้องไม่เจือปนสิ่งฮะรอม
และสิ่งต้องห้ามบริโภคอ่ืน เช่น สุราหรือผลิตภัณฑ์จากหมู เนื้อสัตว์รวมถึงผลิตภัณฑ์จากสัตว์ที่ฮาลาล
จะต้องผ่านการเชือดที่ถูกต้องตามแบบอิสลามอย่างแท้จริง โดยสัตว์ที่น ามาเชือดจะต้องไม่ใช่สัตว์ต้องห้าม 
หรือสัตว์ที่ล่าหรือบริโภคสัตว์อ่ืนเป็นอาหาร สัตว์ปีกที่ล่าหรือบริโภคสัตว์ อ่ืนเป็นอาหาร และสัตว์เลื้อย 
คลาน เช่น เสือ สุนัข เหยี่ยว นกอินทรี งู นอกจากนี้สัตว์ยังต้องมีชีวิตขณะท าการเชือด ชนิดของสัตว์ที่
มุสลิมน ามาบริโภคได้ ได้แก่ สัตว์บก เช่น แพะ แกะ โค กระบือ กวาง ฯลฯ และสัตว์น้ าจ าพวกปลา ปู กุ้ง 
หอย และสัตว์ทะเลทั้งหมด ส่วนสัตว์ที่ไม่สามารถบริโภค ได้แก่ สุกร สุนัข แลน หมูป่า งู ลิง สัตว์ที่มีกรง
เล็บ สัตว์มีพิษหรือสัตว์น าโรค สัตว์ที่ไม่อนุญาตฆ่าตามหลักศาสนา เข่น มด ผึ้ง และนกหัวขวาน สัตว์น่า
รังเกียจ สัตว์ที่เชือดตามหลักศาสนา เลือด รวมทั้งอาหารและเครื่องดื่มที่มีส่วนผสมของแอลกอฮอล์ และ
สัตว์ลักษณะเดียวกับลา พืชผักและเครื่องดื่มทุกชนิดที่ไม่มีส่วนผสมของแอลกอฮอล์ 
  ศาสนาพราหมณ์ ฮินดู มีความเชื่อว่าวัวถือเป็นพาหนะของพระศิวะ เทพเจ้าที่ศักดิ์สิทธิ์
เป็นที่เคารพบูชา การฆ่าวัวจึงเป็นบาปหนัก เป็นสิ่งต้องห้าม ชาวฮินดูจึงไม่รับประทานเนื้อวัว รับประทาน
เพียงนมวัวเท่านั้น 
  นอกจากการถ่ายเทวัฒนธรรมกันเองในเอเชียแล้ว ยังได้รับอิทธิพลจากประเทศทาง
ตะวันตกในยุคล่าอาณานิคมอีกด้วย เช่น วัฒนธรรมการดื่มชาของคนเมียนมาที่ได้รับจากประเทศอังกฤษ 
วัฒนธรรมการดื่มกาแฟของประเทศต่างๆ ในอาเซียนที่ได้รับอิทธิพลจากประเทศฝรั่งเศส หรือแม้แต่ใน
ด้านของพืชผักผลไม้ต่างๆ  ที่แพร่กระจายเข้ามาพร้อมกับชาวต่างชาติ จนกลายเป็นส่วนผสมส าคัญใน
อาหารอาเซียน เช่น พริก ซึ่งเริ่มเข้ามาสู่ดินแดนนี้ในคริสต์ศตวรรษที่ 17 โดยโคลัมบัสน าไปปลูกในยุโรป 
ต่อมาพ่อค้าชาวสเปนและโปรตุเกสน ามาปลูกที่อินเดียก่อนจะแพร่หลายมายังสาธารณรัฐแห่งสหภาพ
เมียนมาและประเทศอ่ืนๆ ในอาเซียน 
  
4. งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง  
 4.1 งานวิจัยเกี่ยวกับภาพลักษณ์ของอาหารและความพึงพอใจต่ออาหารไทย 

กัญญารัตน์ ถนอมแสง (2551) ศึกษาความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติที่มีต่ออาหาร
ไทย มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสถานภาพของนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ ความพึงพอใจของนักท่องเที่ยว
ชาวต่างชาติ และเปรียบเทียบความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติที่มีต่ออาหารไทยจ าแนกต่าง
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สถานภาพของนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ กลุ่มตัวอย่างในการวิจัยเป็นชาวต่างชาติที่เข้ามาท่องเที่ยวใน
ประเทศไทยจ านวน 400 คน เครื่องมือที่ใช้ในการรวบรวมข้อมูล คือ แบบสอบถามเป็นแบบวัดที่มีการ
ประเมินค่า 5 ระดับ (rating scale) 4 ด้าน คือ ด้านคุณประโยชน์ ด้านรสชาติ ด้านความสะอาดปลอดภัย 
และสีสันการตกแต่งอาหาร วิเคราะห์ข้อมูลโดยหาค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ค่าสถิติ  
t-test และค่าสถิติ f-test หากพบความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 ทดสอบความ
แตกต่างรายคู่ด้วยวิธีของเชฟเฟ่ (Scheffe) ผลการวิจัยพบว่า 1) นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติกลุ่มตัวอย่างเป็น
เพศชาย (ร้อยละ 50.00) และเพศหญิง (ร้อยละ 50.00) มีอายุมากที่สุด คือ 24-34 ปี (ร้อยละ 30.80)  
เกือบครึ่งเป็นคนในทวีปยุโรป (ร้อยละ 42.00) เป็นนักเรียน/นักศึกษามากที่สุด (ร้อยละ 34.00) เดินทาง
มาท่องเที่ยวประเทศไทยครั้งแรก (ร้อยละ 60.00) และพักอาศัยในโรงแรมเป็นส่วนใหญ่ (ร้อยละ 65.30) 
โดยมาใช้ระยะเวลาในการพ านักในประเทศไทยน้อยกว่า 10 วัน (ร้อยละ 71.00) วัตถุประสงค์หลัก คือ 
การมาท่องเที่ยว (ร้อยละ 71.00) นักท่องเที่ยวส่วนใหญ่รู้จัก คุ้นเคยกับอาหารไทยและเคยรับประทาน
อาหารไทยมาก่อน (ร้อยละ 67.00) และเมื่อมาเที่ยวเมืองไทยความถี่ในการรับประทานอาหารไทยมาก
ที่สุด คือ เป็นประจ าทุกวัน (7 วัน/สัปดาห์) (ร้อยละ 28.80) มื้อที่รับประทานอาหารไทยมากที่สุด คือ มื้อ
เย็น (ร้อยละ 47.40) และนิยมรับประทานในภัตตาคารอาหารไทย (ร้อยละ 44.40) ส่วนประเภทของ
อาหารไทยที่นักท่องเที่ยวรับประทานมากที่สุด คือ อาหารจานเดียว (ร้อยละ 43.50) 2) นักท่องเที่ยวมี
ความพึงพอใจต่ออาหารไทยในด้านต่างๆ ดังนี้ ด้านรสชาติของอาหารไทย พบว่า นักท่องเที่ยวมีความ 
พึงพอใจในรสเผ็ด เค็ม เปรี้ยว และหวานอยู่ในระดับมาก ด้านคุณประโยชน์ของอาหารไทย  พบว่า 
นักท่องเที่ยวมีความพึงพอใจต่ออาหารไทยที่มีส่วนประกอบของสมุนไพร วิธีการปรุงและคุณค่าทาง
โภชนาการอยู่ในระดับมาก ด้านรูปลักษณ์ สีสันการตกแต่ง พบว่า นักท่องเที่ยวมีความพึงพอใจในการจัด
แต่งจานให้มีสีสัน และการแกะสลักผัก ผลไม้ในการแตกต่างอยู่ในระดับมาก ด้านความสะอาด พบว่า 
นักท่องเที่ยวมีความพึงพอใจในด้านร้านอาหารที่สะอาดถูกสุขลักษณะ ความใส่ใจในการดูแลรักษาความ
สะอาดและสุขลักษณะของอาหารอยู่ในระดับมาก 3) ผลการเปรียบเทียบความพึงพอใจของนักท่องเที่ยว
ชาวต่างชาติที่มีต่ออาหารไทยจ าแนกตามสถานภาพของนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ พบว่า นักท่องเที่ยวที่มี
เพศ ชนชาติ อาชีพและจ านวนครั้งที่มาเที่ยวในประเทศไทยต่างกัน มีความพึงพอใจต่ออาหารไทยทุกด้าน
ไม่แตกต่างทางสถิติ นักท่องเที่ยวที่มีอายุต่างกัน มีความพึงพอใจต่ออาหารไทยด้านรสชาติแตกต่างกัน โดย
นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติที่มีอายุ 45-55 ปี มีความพึงพอใจในอาหารไทยด้านรสชาติสูงกว่าผู้ที่มีอายุสูง
กว่า 55 ปีขึ้นไป 

เณรัญชรา กิจวิกรานต์ (2557) ท าวิจัยเรื่อง “ภาพลักษณ์อาหารไทย การรับรู้คุณภาพอาหารไทย
และแนวโน้มพฤติกรรม การท่องเที่ยวเชิงอาหารของนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ” โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือ
ศึกษาภาพลักษณ์อาหารไทย การรับรู้ถึงคุณภาพอาหารไทย พฤติกรรมนักท่องเที่ยวในอนาคต ปัจจัยส่วน
บุคคลที่มีผลต่อพฤติกรรมนักท่องเที่ยวในอนาคต ภาพลักษณ์อาหารไทยที่มีความสัมพันธ์กับพฤติกรรม
นักท่องเที่ยวในอนาคต และการรับรู้ถึงคุณภาพอาหารไทยที่มีความสัมพันธ์กับพฤติกรรมนักท่องเที่ยวใน
อนาคต โดยใช้แบบสอบถามเป็นเครื่องมือในการเก็บข้อมูลของนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติที่เดินทางมา



15 
 

ท่องเที่ยวประเทศไทย จ านวน 400 คน ผลการวิจัยพบว่า นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติที่เดินทางมาท่องเที่ยว
ในประเทศไทยมีระดับภาพลักษณ์อาหารไทยโดยรวมในระดับมากทั้งในด้านคุณภาพของอาหารไทย ด้าน
บรรยากาศของร้านอาหารไทย ด้านความคุ้มค่าเงิน ด้านความแปลกใหม่ และด้านสิ่งติดตรึงและ
ส่วนประกอบ และจากการศึกษาเกี่ยวกับการรับรู้คุณภาพอาหารไทย พบว่า นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติมี
การรับรู้คุณภาพอาหารไทย ด้านความแตกต่าง ด้านสุนทรียศาสตร์ ด้านความเป็นแก่นแท้อยู่ในระดับมาก 
ผลการทดสอบสมมติฐานพบว่า นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติที่มีเพศ วัตถุประสงค์การเดินทาง  จ านวนครั้ง
การเดินทางแตกต่างกันมีแนวโน้มพฤติกรรมนักท่องเที่ยวในอนาคตแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
และนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติที่มี อายุ เชื้อชาติ อาชีพ รายได้ และระดับการศึกษาแตกต่างกันมีแนวโน้ม
พฤติกรรมนักท่องเที่ยวในอนาคตไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  ภาพลักษณ์อาหารไทยมี
ความสัมพันธ์กับแนวโน้มพฤติกรรมนักท่องเที่ยวในอนาคต และการรับรู้ถึงคุณภาพอาหารไทยมี
ความสัมพันธ์กับแนวโน้มพฤติกรรมนักท่องเที่ยวในอนาคตอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 

เบญญาภา อยู่โพธิ์ทอง (2557) ศึกษาพฤติกรรมและความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวนานาชาติ
เกี่ยวกับอาหารไทยริมบาทวิถีกรุงเทพมหานคร  มีวัตถุประสงค์เ พ่ือศึกษาพฤติกรรมและความ 
พึงพอใจของนักท่องเที่ยวนานาชาติเกี่ยวกับอาหารไทยริมบาทวิถี การรวบรวมข้อมูลในครั้งนี้   
ใช้แบบสอบถามเป็นเครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย การวิจัยเก็บรวบรวมข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่าง จ านวน 400 
คน และน ามาวิเคราะห์ สถิติที่เกี่ยวข้องได้แก่ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยง เบนมาตรฐาน ค่าทดสอบ  
t-test และ ANOVA ผลวิจัยพบว่า นักท่องเที่ยวนานาชาติส่วนใหญ่เป็นเพศชายคิดเป็นร้อยละ 51.50 มา
จากกลุ่มประเทศต้นทางภูมิภาค อาเซียน เอเชียตะวันออก ยุโรป อเมริกา คิดเป็นร้อยละ 25.00 อายุ
ระหว่าง 20-29 ปี มีระดับการศึกษาระดับปริญญาตรีมีรายได้เฉลี่ยต่อปีระหว่าง $10,001-$20,000 ด้าน
พฤติกรรมพบว่า นักท่องเที่ยวนานาชาติส่วนใหญ่เดินทางมาท่องเที่ยวกรุงเทพมหานคร 2-3 ครั้ง พ านักใน
กรุงเทพมหานครน้อยกว่า 5 วัน เดินทางมาท่องเที่ยวกรุงเทพมหานครกับครอบครัว มีวัตถุประสงค์เดิน
ทางเข้ามาในกรุงเทพมหานครเพ่ือการท่องเที่ยว ส่วนใหญ่ชอบรับประทานอาหารไทย มีความถี่ในการ
รับประทานอาหารไทยริมบาทวิถี 2-5 ครั้ง มีค่าใช้จ่ายโดยรวมต่อมื้อในการรับประทานอาหารไทยริมบาท
วิถีระหว่าง 51-100 บาท มีประสบการณ์เคยรับประทานอาหารริมบาทวิถีในประเทศอ่ืนๆที่ไม่ใช่ประเทศ
ไทย นักท่องเที่ยวมีการตัดสินใจในการรับประทานอาหารไทยริมบาทวิถีด้วยตนเองมากที่สุด ด้านความพึง
พอใจของนักท่องเที่ยวนานาชาติ เกี่ยวกับอาหารไทยริมบาทวิถีกรุงเทพมหานครอยู่ในระดับมากทุกด้าน 
ได้แก่ ด้านอาหาร และรสชาติ ด้านการบริการ ด้านผู้ขาย ด้านสถานที่ และบรรยากาศ ด้านอุปกรณ์ และ
เครื่องปรุง ตามล าดับ จากการศึกษาเปรียบเทียบความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวนานาชาติพบว่าเพศชาย
และเพศหญิงมีความพึงพอใจไม่แตกต่างกัน นักท่องเที่ยวนานาชาติที่มีรายได้ต่างกันมีความพึงพอใจ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 นักท่องเที่ยวนานาชาติที่มาจากกลุ่มประเทศต้นทาง
ต่างกันมีความพึงพอใจแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 
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 4.2 งานวิจัยเกี่ยวกับการส ารวจการบริโภคอาหารไทยของชาวต่างชาติ 
 การส ารวจความนิยมอาหารไทยของชาวต่างชาติ พบว่า อาหารไทยที่เป็นที่นิยมของชาวต่างชาติ
มาก คือ ผัดไทย ต้มย ากุ้ง มัสมั่น ต้มข่าไก่ แกงเขียวหวาน ซึ่งเป็นรายการอาหารที่ติดอันดับความนิยมมา
หลายปี อย่างไรก็ตาม ความนิยมอาหารไทยของชาวต่างชาติก็ขยายตัวไปยังอาหารไทยหลากหลายชนิด
มากขึ้น ดังเช่น ผลการส ารวจของสถาบันอาหาร กระทรวงอุตสาหกรรมที่ได้ออกแบบส ารวจความนิยม
อาหารไทยเพ่ือสอบถามผู้บริโภคสหภาพยุโรป (อียู) และสหรัฐอเมริกา โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาว่า
ผู้บริโภคทั้ง 2 กลุ่ม นิยมบริโภคอาหารไทยประเภทใดมากที่สุด ซึ่งผลส ารวจล่าสุดพบว่า ผู้บริโภคในอียู
นิยมรับประทาน เมนูน้ าตกหมู น้ าตกเนื้อ ขณะที่ผู้บริโภคสหรัฐอเมริกา ระบุว่า นิยมบริโภคเมนูน้ าตกไก่ 
และน้ าตกเนื้อ อาหารประเภทน้ าตกที่กลายเป็นอาหารยอดฮิตของผู้บริโภคทั้ง 2 กลุ่ม ซึ่งผู้บริโภค ระบุว่า 
เมื่อเดินทางมายังประเทศไทยและทดลองรับประทานอาหารดังกล่าว พบว่า ติดใจในกลิ่นความหอมของ
ข้าวคั่ว ที่เป็นเครื่องปรุงรสหลักของอาหารประเภทน้ าตก ที่มีความหอม รสชาติเข้มข้น จากเดิมปีก่อนๆ
ผู้บริโภคตอบแบบสอบถามว่ามีความต้องการบริโภคแกงมัสมั่นเป็นอันดับ 1 ตามด้วยผัดไทย ต้มย ากุ้ง เป็น
ต้น และส่วนหนึ่งเป็นผลจากชาวต่างประเทศเริ่มรู้จักเครื่องเทศของไทยมากข้ึน นอกจากนี้ ร้านอาหารไทย
ในประเทศนอร์เวย์ ก็เริ่มน าเมนูพะแนง หอยแมลงภู่ บรรจุไว้ในเมนูหลักของอาหารประจ าร้าน โดยใช้
เครื่องแกงพะแนงจากประเทศไทยเป็นวัตถุดิบหลักในการปรุงอาหาร ท าให้จากนี้ไปสถาบันจะเน้นการ
ส่งเสริมให้ชาวต่างประเทศรู้จักเครื่องเทศไทย รวมทั้งเครื่องปรุงอาหารไทยให้เป็นที่นิยมมากขึ้นต่อไป 
 ส านักงานส่งเสริมการค้าระหว่างประเทศ ณ เมืองมุมไบ (2557) รายงานพฤติกรรมการบริโภค
อาหารไทยในประเทศอินเดีย โดยได้ท าการส ารวจและเก็บรวบรวมข้อมูลโดยการสัมภาษณ์เชิงลึก  
(In-Depth Interview) ผู้ประกอบการร้านอาหารไทย รวมทั้งพ่อครัว/แม่ครัวที่อยู่ในอาณาเขตของ
ส านักงานฯ รวมทั้งผู้ประกอบการร้านอาหารไทยบางราย ณ กรุงนิวเดลีด้วย ซึ่งผลจากการสัมภาษณ์เชิง
ลึกดังกล่าว สามารถสรุปได้ดังนี้ 1) กลุ่มผู้บริโภคที่เปิดรับอาหารต่างชาติส่วนใหญ่จะเป็นกลุ่มคนเมืองที่
อาศัยอยู่ในเมืองใหญ่ และเป็นกลุ่มที่มีรายได้ปานกลาง-สูงเป็นหลัก เนื่องจากอาหารต่างชาติมักจะมีราคา
สูงกว่าอาหารท้องถิ่น ผู้บริโภคชาวอินเดียที่เข้าร้านอาหารไทยรู้จักอาหารไทยเช่น ส้มต า  ต้มย า และ
ก๋วยเตี๋ยวผัดไท เป็นทุนเดิมอยู่แล้ว และโดยส่วนใหญ่จะเป็นกลุ่มที่เคยไปเที่ยวประเทศไทย จากการส ารวจ
กลุ่มลูกค้าร้านอาหารไทยในอินเดียส่วนใหญ่จะเป็นกลุ่มที่มีรายได้สูง  ซึ่งประกอบไปด้วยกลุ่มนักธุรกิจ 
ชาวต่างชาติที่ท างานอยู่ในประเทศอินเดีย ครอบครัว และเด็กวัยรุ่นสมัยใหม่บางส่วนที่เริ่มหันมา
รับประทานอาหารไทย ที่เหลือก็เป็นพวกชอบลองของใหม่ โดยกลุ่มลูกค้าหลักของอาหารไทยจะมีอายุอยู่
ในช่วงประมาณ 30-40 ปี 2) อาหารไทยที่เป็นที่นิยมในหมู่ผู้บริโภคชาวอินเดีย จากการส ารวจร้านอาหาร
ไทยในกรุงนิวเดลีทางตอนเหนือของอินเดีย พบว่าผู้บริโภคชาวอินเดียทางตอนเหนือชื่นชอบอาหารที่ออก
รสเค็มและชื่นชอบเมนูที่มีคีย์เวิร์ดค าว่า”เผ็ด” (Medium Spicy) และเปรี้ยว (Tangy) โดยเมนูอาหารไทย
ที่เป็นที่นิยมในหมู่ผู้บริโภคชาวอินเดียที่เป็นอาหารจานหลักประกอบไปด้วย แกงเขียวหวาน แกงเผ็ด 
ก๋วยเตี๋ยวผัดไท และต้มย ากุ้ง ส่วนอาหารเรียกน้ าย่อย (Appetizer) ที่เป็นที่นิยมคือ สลัดต่างๆ เช่น ย า 
ส้มต า และลาบ ทั้งนี้การปรับเปลี่ยนรสชาติตามความชอบของผู้บริโภคในตลาดนั้นๆ เป็นหนึ่งในกลยุทธ์
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ในการท าสินค้าให้ติดตลาดอยู่แล้ว ส าหรับอาหารไทยในอินเดียก็เช่นกัน ยกตัวอย่างเช่น คนอินเดียจะนิยม
รับประทานแกงข้นๆ การปรับให้แกงต่างๆ ที่เสิร์ฟข้นขึ้นก็จะช่วยให้ผู้บริโภคยอมรับได้มากขึ้น จึงไม่น่า
แปลกใจที่แพนงและแกงมัสหมั่นที่มีน้ าแกงข้นจะเป็นที่ยอมรับของคนอินเดียได้ง่าย  3) ของหวานและ
เครื่องดื่มท่ีเป็นที่นิยมในหมู่ผู้บริโภคชาวอินเดีย มะม่วงสุกและมะพร้าวเป็นที่นิยมมากในกลุ่มผู้บริโภคชาว
อินเดีย ท าให้ข้าวเหนียวมะม่วง ตะโก้และไอศครีมมะพร้าวเป็นเมนูของหวานที่ได้รับความนิยมที่สุดใน
ร้านอาหารไทย ส่วนชาและกาแฟก็ยังคงเป็นเครื่องดื่มที่ชาวอินเดียชื่นชอบเนื่องจากวัฒนธรรมการดื่ม 
ชานมที่มีมาอย่างยาวนานและการหันมาเปิดรับการดื่มกาแฟเพ่ิมมากขึ้น หากเป็นร้านอาหารระดับ Fine 
Dining เครื่องดื่มแอลกอฮอล์เป็นสินค้าที่ควรจะต้องมีอยู่ในเมนูแต่สิ่งที่ต้องค านึงถึงคือ กฎหมายในการ
จ าหน่ายเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แตกต่างกันไปในแต่ละรัฐ ในบางรัฐ เช่น รัฐคุชราตมีกฎหมายห้าม 
การจ าหน่ายเครื่องดื่มแอลกอฮอล์อย่างไรก็ตามจากผลการวิจัยพบว่าในปัจจุบัน 1 ใน 3 ของประชากร 
ชาวอินเดียบริโภคเครื่องดื่มแอลกอฮอล์เป็นประจ า และมีแนวโน้มจะเพ่ิมสูงขึ้นจากการพัฒนาสู่ความเป็น
เมือง ประกอบกับวิถีชีวิตและค่านิยมที่เปลี่ยนไปจากเดิมที่เปิดรับวัฒนธรรมตะวันตกมากขึ้น เครื่องดื่ม
แอลกอฮอล์ที่ชาวอินเดียนิยมบริโภคคือ เหล้า (โดยเฉพาะวิสกี้) และเบียร์ในขณะที่วัฒนธรรมการดื่มไวน์
ยังไม่เป็นที่แพร่หลายนัก ทั้งนี้พฤติกรรมการบริโภคเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ของผู้บริโภคชาวอินเดียต่างจาก
ผู้บริโภคในประเทศทางตะวันตก กล่าวคือ ผู้บริโภคชาวอินเดียมักจะดื่มเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ควบคู่ไปกับ
การรับประทานอาหาร และจะบริโภคถี่กว่าผู้บริโภคในสังคมตะวันตก ส าหรับเบียร์ที่มีค่าแอลกอฮอล์สูง
ร้อยละ 5-8 ก าลังเป็นที่นิยมเนื่องจากเหตุผลในการดื่มที่ต้องการให้เมา และนี่ก็เป็นอีกหนึ่งเหตุผลที่วิสกี้
ราคาย่อมเยาเป็นที่นิยมในตลาดอินเดีย 4) ราคาต่อคนต่อมื้อของอาหารไทยอยู่ที่ประมาณ 800-1,200 รูปี
ส าหรับร้านอาหารระดับ Casual Dining ถึง Fine Dining ส่วนร้านอาหารไทยในโรงแรมราคาจะสูงขึ้นไป
อยู่ที่ประมาณ 4,000 รูปีต่อ 2 คนต่อมื้อหรือประมาณ 2,000 รูปีต่อคนต่อมื้อ 5) การให้บริการแก่ลูกค้า
ชาวอินเดีย จากการส ารวจของส านักงานฯ พบว่าพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยของลูกค้าชาวอินเดียจะ
คล้ายกับคนไทยคือ จะสั่งอาหารมาแบ่งกันบนโต๊ะ ทั้งนี้ ผู้บริโภคชาวอินเดียนิยมที่จะรับประทานอาหาร
ไทยในช่วงเย็นเป็นหลัก และหากเป็นร้านระดับ Fine Dining ก็จะต้องมีบริกรคอยเสิร์ฟอาหารให้แก่ลูกค้า
ตลอดเวลา นอกจากนี้ความสามารถในการท าอาหารนอกเมนูหรือการดัดแปลงเมนูให้เป็นไปตามความ
ต้องการของลูกค้าก็เป็นหนึ่งในสิ่งที่ควรตระหนักหากต้องการจับตลาดที่หลากหลายของผู้บริโภคอินเดีย  
การสั่งอาหารไปรับประทานที่บ้านก็ก าลังเป็นที่นิยมมากเช่นกัน ซึ่งจากการส ารวจของส านักงานฯ พบว่า 
ร้านอาหารไทยบางร้านมีการให้บริการ Delivery คิดเป็นสัดส่วนประมาณร้อยละ 20-25 ของยอดขายเลย
ซึ่งสอดคล้องกับแนวโน้มตลาดในเรื่องของการสั่งอาหารแบบ Delivery ผ่านระบบออนไลน์ที่ก าลังได้รับ
ความนิยมเป็นอย่างมาก 6) พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยที่เกี่ยวข้องกับศาสนา ในประเทศอินเดียซึ่งมี
ประชากรนับถือศาสนาฮินดูถึงร้อยละ 80.5 การบริโภคเนื้อวัวเป็นสิ่งต้องห้าม และการท าร้ายหรือฆ่าวัวก็
ผิดกฏหมายอีกด้วย นอกจากนั้นประชากรอินเดียประมาณร้อยละ 31 จะเป็นผู้บริโภคอาหารมังสวิรัติ (ไม่
บริโภคเนื้อสัตว์และไข่) ดังนั้น ในเมนูอาหารจะต้องมีการระบุอย่างชัดเจนว่ารายการใดเป็นอาหารมังสวิรัติ
และรายการใดไม่เป็นมังสวิรัติ ประเด็นเรื่องอาหารมังสวิรัติหรืออาหารไม่เป็นมังสวิรัติจึงเป็นเรื่องส าคัญ
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อย่างมากส าหรับร้านอาหารในประเทศอินเดีย มากกว่าประเด็นเรื่องอาหารฮาลาลหรือไม่ฮาลาล (ยกเว้น
ในบางพ้ืนที่ที่มีประชากรที่นับถือศาสนาอิสลามอยู่เป็นจ านวนมาก) นอกจากนี้เนื้อสุกรก็ไม่เป็นที่นิยม
บริโภคอยู่แล้วทั้งผู้นับถือศาสนาอิสลามและฮินดูเนื่องจากสุกรถูกมองว่าไม่สะอาด ยกเว้นประชากร
บางส่วนของอินเดียในรัฐทางภาคตะวันออกเฉียงเหนือของอินเดียที่ยังบริโภคเนื้อสุกรอยู่แต่มีจ านวน  
ไม่มาก อนึ่ง ยังมีกลุ่มผู้บริโภคอีกกลุ่มหนึ่งที่มีความเคร่งในการบริโภคอาหารมังสวิรัติมากคือ กลุ่มผู้นับถือ
ศาสนาเชน (Jain) แม้ว่าผู้บริโภคกลุ่มนี้จะมีสัดส่วนเพียงร้อยละ 0.4 ของจ านวนประชากรอินเดียทั้ง
ประเทศ แต่เป็นกลุ่มที่มีฐานะทางเศรษฐกิจดีมากเนื่องจากเป็นกลุ่มที่ประกอบธุรกิจค้าขายโดยเฉพาะส่วน
ใหญ่จะอยู่ในธุรกิจค้าเพชร โดยจะอยู่ในรัฐคุชราตและเมืองมุมไบเป็นหลัก ประเด็นส าคัญคือผู้บริโภคกลุ่ม
นี้จะรับประทานอาหารแบบ Pure Vegetarian ซึ่งหมายถึงไม่รับประทานเนื้อสัตว์และไข่ รวมทั้งส่วนของ
พืชที่อยู่ใต้ดิน เช่น หอม กระเทียม ขิง ข่า มันฝรั่ง เป็นต้น ซึ่งร้านอาหารไทยที่ต้องการจะตอบสนองลูกค้า
กลุ่มนี้ก็ต้องมีการปรับเมนูอาหารไทยให้เป็นไปตามความต้องการของลูกค้าโดยไม่ขัดกับค าสอนทางศาสนา
ดังกล่าว ซึ่งเป็นสิ่งที่ท้าทายเป็นอย่างมาก เพราะส่วนประกอบอาหารต้องห้ามของศาสนานี้เช่น หอม 
กระเทียม ขิง ข่า ฯลฯ เป็นวัตถุดิบส าคัญในการประกอบอาหารไทย 
 4.3 งานวิจัยเกี่ยวกับวัฒนธรรมอาหารอาเซียน 

ชื่นกมล ปัญญายง (2559) ท าวิจัยเรื่องการศึกษาวัฒนธรรมอาหารอาเซียนเพ่ือประชาคมสังคม
และวัฒนธรรมอาเซียน มีวัตถุประสงค์หลักเพ่ือศึกษาวัฒนธรรมความเป็นมาของอาหารอาเซียน มีวิธี
ด าเนินงานวิจัย โดยศึกษาเอกสารประวัติศาสตร์ในเชิงวัฒนธรรม วัฒนธรรมการกิน วัตถุดิบ เครื่องปรุง
และต ารับ อาหาร แล้วสร้างต ารับมาตรฐานอาหารอาเซียน จ านวน 22 ต ารับ จากอาหารที่ได้รับความ
นิยมหรือเป็นเอกลักษณ์เฉพาะ บ่งบอกรสชาติของประเทศนั้นๆ แล้วท าการประเมินและ ทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส (9-Point Hedonic Scale) และ ความเหมาะสมเกี่ยวกับวัฒนธรรมอาหารโดยเชฟ
ผู้เชี่ยวชาญ วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติเชิงพรรณนา ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ผลการ
ศึกษาวิจัยพบว่า 1. วัฒนธรรมอาหารในภูมิภาคอาเซียน สามารถแบ่งออกเป็น 5 กลุ่ม ได้แก ่1) วัฒนธรรม
การบริโภคอาหารของชาวอาเซียน 2) วัฒนธรรมการกินข้าว 3) วัฒนธรรมการใช้เครื่องปรุงรส 4) 
วัฒนธรรมการใช้เครื่องเทศและสมุนไพร 5) วัฒนธรรมการเตรียมวัตถุดิบ การปรุง และการเสิร์ฟอาหาร 
และเมื่อแบ่งกลุ่มตามความคล้ายคลึงกันของแต่ละประเทศ สามารถแบ่งได้ 3 กลุ่ม ได้แก่ 1) วัฒนธรรม
อาหารกลุ่มประเทศลุ่มแม่น้ าโขง 2) วัฒนธรรมอาหารกลุ่มประเทศคาบสมุทรมลายู และ 3) วัฒนธรรม
อาหารหมู่เกาะฟิลิปปินส์ 2. ผลการประเมินโดยผู้เชี่ยวชาญที่เป็นเชฟจากประเทศในอาเซียนซึ่งเป็น
สมาชิกสมาคมเชฟนานาชาติจ านวน 9 คน พบว่าคะแนนเฉลี่ยอยู่ในระดับ 8.64 แบ่งเป็น อาหารกลุ่ม
ประเทศลุ่มแม่น้ าโขง 8.62 คะแนน อาหารกลุ่มประเทศ คาบสมุทรมลายู 8.57 คะแนน และอาหาร 
หมู่เกาะฟิลิปปินส์ 8.59 และ ผลการประเมินความเหมาะสมเกี่ยวกับวัฒนธรรมอาหาร พบว่าต ารับ
มาตรฐานอาหารอาเซียนมีคะแนนเฉลี่ยอยู่ในระดับ 8.56 แบ่งเป็น อาหารกลุ่มประเทศลุ่มแม่น้ าโขง 8.55 
คะแนน อาหารกลุ่มประเทศคาบสมุทรมลายู 8.61 คะแนน และอาหารหมู่เกาะฟิลิปปินส์ 8.63 คะแนน 


