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Gastronomy tourism : ท่องเท่ียวเชิงอาหาร … เคร่ืองยนต์เศรษฐกิจตัวใหม่
ท่ีต้องจับตา 
KEY SUMMARY 

____  

Gastronomy tourism คือรูปแบบการท่องเที่ยวที่ใช้ “อาหาร” เป็นสื่อกลางในการ
เช่ือมโยงผู้คนกับวัฒนธรรม วิถีชีวิต และภูมิปัญญาท้องถ่ิน  
การท่องเที่ยวเชิงอาหาร หรือ Gastronomy tourism คือ รูปแบบการท่องเที่ยวที่มุ่งเน้นการเดินทางเพ่ือแสวงหา 

ล้ิมลอง และมีส่วนร่วมกับประสบการณ์ด้านอาหารและเคร่ืองด่ืมของแต่ละพ้ืนท่ี โดยครอบคลุมต้ังแต่ต้นน ้า กลางน ้า 

และปลายน ้า เช่น การเรียนรู้แหล่งก าเนิดของวัตถุดิบ การผลิต การแปรรูป การปรุง ไปจนถึงการบริโภคอาหาร 

ในบริบทต่าง ๆ ท่ีมีความแตกต่างกันไปตามวัฒนธรรม สังคม และส่ิงแวดล้อมของท้องถ่ินน้ัน ๆ รวมถึงการเข้าร่วม

กิจกรรมพิเศษของแต่ละท้องถ่ินอีกด้วย เช่น เทศกาลอาหาร (Food festival) หรือตลาดพ้ืนเมืองต่าง ๆ เป็นต้น 

 

มูลค่าตลาดการท่องเท่ียวเชิงอาหารโลกมีแนวโน้มเติบโตต่อเน่ือง โดยคาดว่าจะเพ่ิมข้ึน
ไปอยู่ท่ี 84,000 ล้านดอลลาร์สหรัฐ ภายในปี 2034  
ตลาดการท่องเท่ียวเชิงอาหารโลกในปี 2024 มีมูลค่าอยู่ท่ี 13,800 ล้านดอลลาร์สหรัฐ และคาดว่าจะเพ่ิมสูงข้ึนอย่าง

ต่อเน่ืองไปอยู่ท่ี 84,000 ล้านดอลลาร์สหรัฐ ภายในปี 2034 หรือมีอัตราการเติบโตเฉล่ีย (CAGR growth) ท่ี 19.8% 

ต่อปี เนื่องจากการท่องเที่ยวรูปแบบน้ีสามารถตอบโจทย์ไลฟ์สไตล์ของนักท่องเที่ยวรุ่นใหม่ท่ีมองหาการท่องเท่ียว

เชิงประสบการณ์และต้องการสัมผัสวัฒนธรรมท้องถ่ินผ่านอาหารในบทบาทของ Food travelers ที่เพ่ิมขึ้นอย่าง

ชัดเจน นอกจากน้ี แนวโน้มการเติบโตของการท่องเท่ียวรูปแบบน้ียังได้รับอิทธิพลจาก Social media ต่าง ๆ ท่ีมีส่วน

ช่วยกระตุ้นความสนใจและดึงดูดให้ตลาด Gastronomy tourism ได้รับความนิยมเพิ่มมากขึ้น โดยพบว่าปัจจุบัน

เอเชียแปซิฟิกครองส่วนแบ่งตลาดการท่องเท่ียวเชิงอาหารสูงท่ีสุด โดยมีสัดส่วนอยู่ท่ีราว 1 ใน 3 ของมูลค่าท้ังหมด

ในตลาดโลก เป็นผลจากความหลากหลายของวัฒนธรรมการรับประทานอาหาร (Culinary diversity) ที่มีความ

แตกต่างกันอย่างชัดเจนในแต่ละประเทศ นอกจากนี้ อาหารยังถูกหล่อหลอมให้เป็นส่วนหนึ่งของประเพณี ศาสนา  

และชีวิตประจ าวัน 

 

ไทยมีศักยภาพและความพร้อมสูงในการเป็นจุดหมายปลายทางการท่องเที่ยวเชิง
อาหารโลก ผ่านการต่อยอดอุตสาหกรรมอาหารซ่ึงมีความเข้มแข็งเป็นทุนเดิม  
การประเมินภาพลักษณ์ด้านการท่องเที่ยวเชิงอาหารของประเทศไทยในสายตานักท่องเที่ยวต่างชาติประจ าปี 2025 

จัดท าโดยบริษัท เคเนติกส์ คอนซัลติ้ง จ ากัด ภายใต้การว่าจ้างของ ททท. ระบุว่า  ไทยได้รับการโหวตเป็นอันดับ 2  

ในด้านแหล่งท่องเท่ียวด้านอาหาร รองจากญ่ีปุ่น สะท้อนถึงความพร้อมและศักยภาพท่ีแข็งแกร่งของไทยในหลายมิติ 

ท้ังความพร้อมเชิงกายภาพและความม่ันคงด้านวัตถุดิบอาหารท่ีอยู่ในระดับสูง, อัตลักษณ์และรสชาติอาหารท่ีโดดเด่น

และมีเสน่ห์เฉพาะตัว, คุณภาพและมาตรฐานอาหารในระดับสากล, ความพร้อมของโครงสร้างพื้นฐานด้านการ

ท่องเท่ียว และนโยบายสนับสนุนจากภาครัฐ       
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อะไรคือแรงขับเคล่ือนการเติบโตของ Gastronomy tourism ท่ัวโลก? 

Gastronomy tourism หรือ การท่องเที ่ยวเชิงอาหาร คือรูปแบบการท่องเที ่ยวท่ีมี “อาหาร”  
เป็น “จุดหมายปลายทางหลัก” ของการเดินทาง และท ำหน้ำที่เสมือนหน้ำต่ำงบำนใหญ่ที่เปิดออกให้นักท่องเที่ยว

ได้เรียนรู้และสัมผัสรำกเหง้ำทำงวัฒนธรรม ประวัติศำสตร์ วิถีชุมชน และภูมิปัญญำท้องถิ่น ผ่ำนอำหำรในแต่ละมื้อ ทั้งนี้

ควำมพิเศษที่เป็นตัวชูโรงให้กำรท่องเที่ยวลักษณะนี้มีควำมโดดเด่นและน่ำสนใจมำกขึ้น คือกำรเชื่อมโยงเมนอูำหำรเข้ำกับ

วัฒนธรรมท้องถิ่นนั้น ๆ เพื่อให้นักท่องเที่ยวเรียนรู้เข้ำใจที่มำที่ไปของอำหำรแต่ละจำนที่ลึกซึ ้งกว่ำแค่กำร "นั่งทำน"  

ในร้ำนอำหำรเท่ำนั้น แต่ยังอำจหมำยถึงกำรเดินทำงออกไปสัมผัสเรื่องรำวกำรเดินทำงของวัตถุดิบในกำรประกอบอำหำร 

แต่ละจำนด้วยตัวเอง ตัวอย่ำงเช่น กำรท่องเที่ยวเชิงเกษตร อย่ำงทัวร์ไร่ชำหรือสวนผลไม้ ดูกระบวนกำรผลิตชีสและไวน์, 
กำรเยี่ยมชมพิพิธภัณฑ์อำหำร (Food museums), กำรลิ้มลองอำหำรที่มีเอกลักษณ์เฉพำะตัวของพื้นที่, กำรเรียนรู้และ

ทดลองลงมือท ำอำหำรท้องถิ่นด้วยตัวเอง รวมไปถึงกำรเข้ำร่วมงำนเทศกำลอำหำรประจ ำปี ซึ่งรูปแบบกิจกรรมต่ำง ๆ 

เหล่ำนี้ สะท้อนว่ำกำรท่องเที่ยวเชิงอำหำรมีควำมหมำยที่กว้ำงและลึกซึ้งมำกกว่ำทีห่ลำยคนอำจจะนึกถึง 

 

 

ไทยสามารถพัฒนาต่อยอดการท่องเท่ียวเชิงอาหารให้ก้าวล ้าข้ึนไปอีกข้ัน เพ่ือปลุกป้ัน
ให้เป็นฟันเฟืองตัวใหม่ในการขับเคล่ือนเศรษฐกิจไทยอย่างย่ังยืน 
SCB EIC มองว่า ไทยสามารถเรียนรู้จากความส าเร็จของโมเดลการท่องเที่ยวเชิงอาหารในต่างประเทศ เพื่อน ามา

พัฒนา ต่อยอด และปรับใช้ ในการปิดจุดอ่อน และสนับสนุนการเติบโตของตลาดการท่องเที่ยวเชิงอาหารในประเทศ 

โดยประเด็นที่ส าคัญได้แก่ 1) ยกระดับมาตรฐานสุขอนามัยและความปลอดภัยของอาหาร 2) ยกระดับการเล่าเรื่อง 

(Storytelling) และการสร้างแบรนด์ท้องถ่ิน 3) พัฒนาโครงสร้างพ้ืนฐานและการเข้าถึง 4) ส่งเสริมการท่องเที่ยว 

เชิงเกษตรแบบครบวงจร และ 5) สนับสนุนให้เกิดการใช้ Soft power และท ากลยุทธ์การตลาดอย่างมีประสิทธิภาพ

มากขึ้น เพื่อกระจายรายได้และโอกาสทางเศรษฐกิจสู่ชุมชน สนับสนุนการจ้างงาน ส่งเสริมเศรษฐกิจสร้างสรรค์ 

และนวัตกรรม และยกระดับภาพลักษณ์ของประเทศไทยผ่านจุดแข็งด้านอาหารอย่างย่ังยืน 

 

แต่ความท้าทายส าคัญ คือการออกแบบนโยบายและแผนงานเพ่ือสนับสนุนและผลักดัน
การท่องเท่ียวเชิงอาหารท่ีเช่ือมโยงกันอย่างเป็นระบบและครบวงจร  
การพัฒนาการท่องเที่ยวเชิงอาหารให้เกิดผลลัพธ์อย่างยั่งยืน จ าเป็นต้องอาศัยการออกแบบนโยบายและแผนงาน 

ที ่เป็นระบบ เชื ่อมโยง และครอบคลุมทุกมิติ ทั ้งด้านการผลิต การบริการ การตลาด และการบริหารจัดการ   

เพ่ือเชื่อมต่อระหว่างเกษตรกรต้นน ้า ผู้ประกอบการ และนักท่องเที่ยวอย่างไร้รอยต่อ โดยเฉพาะอย่างยิ่งการสร้าง

ระบบนิเวศที่ขับเคล่ือนด้วยข้อมูลร่วมกันอย่างไหลล่ืนทั้งระบบต้ังแต่ต้นน ้าจนถึงปลายน ้า (Seamless ecosystem) 

ซ่ึงนอกจากจะช่วยให้ผู้ท่ีเก่ียวข้องในระบบนิเวศสามารถเข้าถึงและใช้ประโยชน์จากข้อมูลได้อย่างมีประสิทธิภาพมากข้ึน

แล้ว ยังช่วยลดต้นทุนรวมของท้ังระบบลงได้อีกด้วย ดังนั้น การก าหนดกรอบนโยบายแบบบูรณาการ (Integrated 

approach) จึงเป็นกุญแจส าคัญในการยกระดับการท่องเที่ยวเชิงอาหาร และเพิ่มขีดความสามารถในการแข่งขัน 

ของประเทศในระยะยาว 
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ปัจจุบันเทรนด์ Gastronomy tourism ท่ัวโลกก าลังมาแรง ส่งผลให้มูลค่าตลาดการท่องเท่ียวเชิงอาหาร

มีแนวโน้มเติบโตขึ้นอย่างต่อเนื่อง (รูปท่ี 1) รำยงำนของ World Food Travel Association ระบุว่ำ ตลำดกำร

ท่องเที่ยวเชิงอำหำรโลกในปี 2024 มีมูลค่ำอยู่ที่ 13,800 ล้ำนดอลลำร์สหรัฐ และคำดว่ำจะเพิ่มสูงขึ้นไปอยู่ที่ 84,000 ล้ำน

ดอลลำร์สหรัฐ ภำยในปี 2034 หรือมีอัตรำกำรเติบโตเฉลี่ย (CAGR growth) ที่ 19.8% ต่อปี ทั้งนี้ปัจจัยหนุนส ำคัญที่ท ำให้

เทรนด์กำรท่องเที่ยวเชิงอำหำรได้รับควำมนิยมสูงขึ้นต่อเนื่องทั่วโลก คือกำรตอบโจทย์ไลฟ์สไตล์ของนักท่องเที่ยวรุ่นใหม่ 

ที่มองหำประสบกำรณ์จำกกำรท่องเที่ยวที่ลึกซึ้งกว่ำเดิมในบทบำทของ Food travelers รวมทั้งอิทธิพลจำก Social media 

ต่ำง ๆ เช่น คอนเทนต์เกี่ยวกับอำหำรหรือรีวิวจำกบุคคลที่มีช่ือเสียงระดับโลก หรือ เทรนด์ Farm-to-travel ซึ่งตอบโจทย์

นักท่องเที่ยวที่ให้ควำมส ำคัญกับที่มำของวัตถุดิบและควำมยั่งยืน ปัจจัยเหล่ำนี้ล้วนมีผลต่อกำรตัดสินใจเลือกจุดหมำย

ปลำยทำงในกำรท่องเที่ยวสูงมำกโดยเฉพำะในกลุ่มคนรุ่นใหม่อย่ำง Gen Z และ Millennials 

ภูมิภาคเอเชียแปซิฟิกครองส่วนแบ่งตลาดการท่องเท่ียวเชิงอาหารสูงท่ีสุด โดยมีสัดส่วนอยู่ทีร่ำว 1 ใน 3 ของ

มูลค่ำทั้งหมดในตลำดโลก เป็นผลจำกควำมหลำกหลำยของวัฒนธรรมกำรรับประทำนอำหำร (Culinary diversity) ที่มี

ควำมแตกต่ำงกันอย่ำงชัดเจนในแต่ละประเทศ นอกจำกนี้ อำหำรยังถูกหล่อหลอมให้เป็นส่วนหนึ่งของประเพณี ศำสนำ 

และชีวิตประจ ำวัน ยิ่งไปกว่ำนั้น วัฒนธรรมอำหำรในเอเชียแปซิฟิกยังได้รับยกย่องให้เป็น “มรดกโลกทำงวัฒนธรรม”  

จำก UNESCO อีกด้วย เช่น วัฒนธรรมอำหำรญี่ปุ ่นดั ้งเดิม ที่สะท้อนถึงควำมสมดุลของรสชำติและควำมสัมพันธ์กั บ

ธรรมชำติอย่ำงลึกซึ้ง, วัฒนธรรมกำรท ำกิมจิ ที่สะท้อนกำรท ำกิจกรรมร่วมกันภำยในครอบครัวหรือชุมชน และศิลปะกำร

ถนอมอำหำรในฤดูหนำว หรือแม้แต่เมนูชื่อดังของไทยอย่ำง “ต้มย ำกุ้ง” ที่เพิ่งได้รับกำรขึ้นทะเบียนให้เป็น “มรดกโลกทำง

วัฒนธรรมที่จับต้องไม่ได้ของมนุษยชำติ” หรือ Intangible cultural heritage ในปี 2024 ซึ่งถือเป็นเมนูแรกที่ได้รับกำร

ยอมรับในระดับโลกอย่ำงชัดเจน เนื่องจำกสะท้อนถึงคุณค่ำทำงวัฒนธรรมทั้งในเรื่องภูมิปัญญำท้องถิ่นในเรื่องสมุนไพรไทย

และกำรเชื่อมโยงแนวคิดเรื่องสุขภำพและกำรอยู่ร่วมกับธรรมชำติ สิ ่งเหล่ำนี้ท ำให้ภูมิภำคเอเชียกลำยเป็นจุดหมำย

ปลำยทำงที่ Food travelers ทั่วโลกต้องกำรเดินทำงมำเยือนสักครัง้ในชีวิต 

รูปท่ี 1 : ตลาด Gastronomy tourism โลกมีแนวโน้มเติบโตต่อเน่ือง เอเชียแปซิฟิกครองส่วนแบ่งสูงสุด

ท่ีราว 1 ใน 3  

 

ท่ีมำ : กำรวิเครำะห์โดย SCB EIC จำกข้อมูลของ World Food Travel Association 
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ปฏิเสธไม่ได้ว่า Social media มีอิทธิพลอย่างมากต่อเทรนด์การท่องเที่ยวตามรอยอาหาร โดยเป็นท้ัง

แรงบันดาลใจ แผนท่ีน าทาง และสะพานเชื่อมระหว่างวัฒนธรรมอาหารกับนักท่องเที่ยวทั่วโลกผ่าน

ภาพถ่าย คลิปวิดีโอ และดิจิทัลคอนเทนต์ต่าง ๆ ไม่ว่ำจะเป็นกำรเปลี่ยนให้ร้ำนอำหำรตำมตรอกซอกซอยหรือร้ำน
คำเฟเล็ก ๆ ที่แทบจะไม่มีใครรู้จักกลำยเป็นกระแสไวรัลระดับโลกเพียงชั่วข้ำมคืนผ่ำนกำรท ำวิดีโอสั้น ๆ ใน TikTok หรือ 

Reels จนท ำให้นักท่องเที่ยวจ ำนวนมำกอยำกเดินทำงตำมรอยมำลองชิม, กำรใช้ YouTube ถ่ำยทอดเรื่องรำวกำรเดินทำง

ของอำหำรหรือสำรคดีเชิงวัฒนธรรมอำหำร จนสร้ำงกระแสให้สถำนที่เหล่ำนั้นกลำยเป็นหมุดหมำยส ำคัญที่นักท่องเที่ยว

ต้องกำรมำเยือน, กำรแชร์ IG story กำรค้นหำหรือปักหมุดสถำนที่ (Geotagging) ซึ่งช่วยให้นักท่องเที่ยวสำมำรถค้นหำ

ร้ำนอำหำรท้องถิ่นที่อยู่ในบริเวณใกล้เคียงและเดินทำงตำมรอยได้อย่ำงง่ำยดำย หรือแม้แต่กำรรีวิวอำหำรจำกผู้ทรงอิทธิพล 

(Influencer), Blogger สำยอำหำร หรือนักรีวิวที่ผู้บริโภคส่วนใหญ่ชื่นชอบหรือเชื่อถือประสบกำรณ์ ซึ่ง รูปแบบเนื้อหำใน 

Social media เหล่ำนี้ มีอิทธิพลอย่ำงมำกและเปรียบเสมือนเชื้อไฟชั้นดีที่สร้ำงแรงบันดำลใจและปลุกเร้ำให้นักท่องเที่ยว

จำกทั่วทุกมุมโลกอยำกเดินทำงไปค้นหำและสัมผัสประสบกำรณ์ผ่ำนลิ้นตัวเอง  

นักท่องเที่ยวกลุ่ม Gastronomy tourists ยินดีจ่ายเงินมากกว่านักท่องเที่ยวทั่วไปราว 20-30% เพ่ือซ้ือ

ประสบการณ์ทางด้านอาหารและความทรงจ าจากการท่องเท่ียว รำยงำนของ World Food Travel Association 

ในปี 2025 ระบุว่ำ นักท่องเที ่ยวสำยอำหำร หรือ Gastronomy tourists เป็นกลุ ่มที ่มีศักยภำพในกำรใช้จ่ำยต่อหัว 

(Average spending per tourist) สูงกว่ำนักท่องเที่ยวทั่วไปรำว 20-30% โดยมีสัดส่วนค่ำใช้จ่ำยต่อทริปที่เกี่ยวกับอำหำร 

เครื่องดื่มและกิจกรรมต่ำง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับอำหำรสูงถึงรำว 25-35% ของงบประมำณกำรท่องเที่ยวทั้งหมด ซึ่งแตกต่ำงจำก

กลุ่มนักท่องเที่ยวทั่วไปที่มักจะพยำยำมคุมงบประมำณในส่วนนี้ให้น้อยที่สุด โดยนักท่องเที่ยวกลุ่ม Gastronomy tourists 

ส่วนใหญ่ โดยเฉพำะกลุ่ม Gen Z มองว่ำกำรจ่ำยเงินในรำคำพรีเมียมเพื่อแลกกับมื้ออำหำรที ่มีควำมพิเศษสุด หรือ

ประสบกำรณ์ที่หำซื้อจำกที่อื่นไม่ได้ ถือเป็นกำรใช้จ่ำยเงินที่คุ้มค่ำและมีคุณภำพ ตัวอย่ำงที่ชัดเจนเช่น กำรที่นักท่องเที่ยว 

ทั่วโลกยอมเดินทำงมำประเทศญี่ปุ่นเพื่อจ่ำยเงินหลักหลำยหมื่นบำทต่อมื้อ เพื่อให้ได้สัมผัสประสบกำรณ์กำรรับประทำน

อำหำรในร้ำนซูชิระดับ Omakase หรือ Chef’s table ที่มีชื่อเสียงระดับโลก ซึ่งต้องแย่งกันจองคิวล่วงหน้ำหลำยเดือน 

จนเต็มเกือบตลอดทั้งปี หรือแม้แต่กำรยอมจ่ำยเงินหลักหลำยแสนบำทเพื่อซื้อแพ็กเกจทัวร์ไร่ไวน์ในยุโรปแบบ Exclusive 

แลกกับกำรได้พักในชำโตว์และลิ้มลองอำหำรระดับมิชลินทุกมื้อตลอดทริป เป็นต้น ซึ่งตัวอย่ำงเหล่ำนี้สะท้อนให้เห็นถึงพลัง

กำรใช้จ่ำยมหำศำลของนักท่องเที่ยวกลุ่ม Gastronomy tourists ซึ่งมีพฤติกรรมกำรใช้จ่ำยด้ำนอำหำรที่แตกต่ำงจำกกลุ่ม

นักท่องเที่ยวทั่วไปอย่ำงมีนัยส ำคัญ 

ยิ่งไปกว่านั้น นักท่องเที่ยวกลุ่มนี้ยังมีแนวโน้มสูงที่จะเดินทางกลับมาท่องเที่ยวซ ้ายังจุดหมายปลายทาง

หรือสถานท่ีเดิม ๆ จากความประทับใจในรสชาติอาหารและประสบการณ์ที่ได้รับระหว่างการท่องเที่ยว 

ครั้งก่อน จำกข้อมูลพบว่ำกว่ำ 60% นักท่องเที่ยวกลุ่ม Gastronomy tourists มีแนวโน้มกลับไปท่องเที่ยวในสถำนที่เดิม

และทำนอำหำรร้ำนเดิมที่เคยประทับใจในทริปก่อนหน้ำ ตัวอย่ำงเช่น ร้ำนเจ๊ไฝในไทยหรือร้ำนอำหำรระดับมิชลินสตำร์  

ในโตเกียว ซึ่งมักจะมีนักท่องเที่ยวต่ำงชำติบินกลับมำทำนซ ้ำในเกือบทุกครั้งที่มำเยือน เพรำะประทับใจในรสชำติอำหำร 

บวกกับควำมไว้เนื ้อเชื ่อใจในคุณภำพที่คงเส้นคงวำ จนกลำยเป็นตัวเลือกที่ปลอดภัย หรือ “Safe choice” ส ำหรับ

นักท่องเที่ยว ท ำให้ไม่ต้องเสียเวลำหำข้อมูลใหม่ หรือเสี่ยงลองร้ำนอำหำรใหม่ ๆ ที่อำจจะคุณภำพไม่ดีและเสี่ยงผิดหวังได้ 

อนึ่ง แนวโน้มการเดินทางซ ้าของกลุ่ม Gastronomy tourists ส่วนใหญ่มักเกิดจากความผูกพันกับสถานท่ีและความ

ทรงจ าทางรสชาติ (Taste memories) โดยเฉพำะอย่ำงยิ ่งเมื ่อเจอร้ำนอำหำรที่ประทับใจ มีรสชำติโดดเด่นและ

ลอกเลียนแบบไม่ได้ โดยเชื่อมั่นว่ำหำกได้กลับไปเยือนอีกก็จะได้รับประสบกำรณ์ในกำรรับประทำนอำหำรที่ใกล้เคียงเดิม 
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นอกจำกนี้ ยังเป็นผลจำกความผูกพันทางอารมณ์ (Emotional connection) ที่เชื่อมโยงระหว่ำงมื้ออำหำรกับควำม 

ทรงจ ำระหว่ำงกำรเดินทำง เช่น กำรไปทริปกับครอบครัวหรือคนรัก จึงเกิดควำมรู้สึก “อยำกกลับไปซ ้ำ” เพื่อรื้อฟื้นควำม

ทรงจ ำหรือช่วงเวลำดี ๆ ที่เคยใช้ร่วมกัน รวมถึงความผูกพันกับจุดหมายปลายทาง ผู้คนในพื้นที่ หรือแหล่งผลิตอาหาร 

ที่ได้เคยไปเยือน โดยนักท่องเที่ยวกลุ่มนี้มักจะเลือกเดินทำงกลับไปเยือนสถำนที่เดิม ๆ ในช่วงเวลำเดิม ๆ ของทุกปี  

เพื่อตำมล่ำวัตถุดิบตำมฤดูกำลและลิ้มลองรสชำติอำหำรซึ่งหำจำกที่อื่นไม่ได้ และยังเป็นรสชำติที่ดีที่สุดของรอบปีอีกดว้ย 

นอกจำกนี้ ยังเป็นผลจำกควำมรู้สึกผูกพันและคุ้นเคยกับผู้คนในพื้นที่ จนท ำให้อยำกกลับไปเที่ยวซ ้ำจนกลำยเป็นสว่นหนึ่ง

ของไลฟ์สไตล์และตัวตน (Food identity) เช่น กำรเป็น “ลูกค้ำประจ ำ” ของเชฟคนโปรด, ไปทำนบ่อยจนเจ้ำของร้ำนจ ำได้ 

หรือกำรได้รับประสบกำรณ์ในกำรทำนอำหำรและกำรบริกำรที่พิเศษกว่ำลูกค้ำทั่ว ๆ ไป จนกลำยเป็นควำมรู้สึกที่ลึกซึ้ง 

ในฐำนะ “คนใน” ซึ่งแนวโน้มกำรเดินทำงกลับมำท่องเที่ยวซ ้ำดังกล่ำว ส่งผลให้นักท่องเที่ยวกลุ่ม Gastronomy tourists 

กลำยเป็นนักท่องเที่ยวคุณภำพ ซึ่งมีศักยภำพสูงในกำรสร้ำงเม็ดเงินเข้ำสูร่ะบบเศรษฐกิจอย่ำงต่อเนื่องในระยะยำว 

“ญี่ปุ่น" คือประเทศท่ีนักท่องเที่ยวต่างชาติยกให้เป็น “สวรรค์ของนักกิน” อันดับ 1 ทั้งจากมาตรฐาน 

และคุณภาพวัตถุดิบท่ีสูง วัฒนธรรมด้านอาหารท่ีโดดเด่นและมีเอกลักษณ์เฉพาะตัว รวมไปถึงการบริหาร

จัดการด้านการท่องเที่ยวท่ีมีประสิทธิภาพและเป็นระบบ ผลกำรประเมินภำพลักษณ์ด้ำนกำรท่องเที่ยวเชิงอำหำร 

ในสำยตำนักท่องเที่ยวต่ำงชำติ ประจ ำปี 2025 (รูปที่ 2) ซึ่งจัดท ำขึ้นโดยกำรท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย (ททท.) ร่วมกับ 

บริษัท เคเนติกส์ คอนซัลติ้ง จ ำกัด เปิดเผยว่ำ ประเทศญี่ปุ ่นยังคงรั ้งต ำแหน่งผู้น ำด้ำนภำพลักษณ์แหล่งท่องเที่ยว 

ด้ำนอำหำรอย่ำงต่อเนื่อง โดยมีสัดส่วนกำรโหวตจำกนักท่องเที่ยวต่ำงชำติในกำรเป็นจุดหมำยปลำยทำงกำรท่องเที่ยว 

ด้ำนอำหำรอันดับ 1 อย่ำงต่อเนื่อง โดยล่ำสุดในปี 2025 มีสัดส่วนอยู่ที่ 65% สูงขึ้นจำกปี 2024 ที่ 64%  

รูปที่ 2 : ญี่ปุ่น ได้รับการโหวตให้เป็นจุดหมายปลายทางด้านอาหารอันดับ 1 อย่างต่อเนื่อง เป็นผลจาก

วัฒนธรรมอาหารที่โดดเด่น มาตรฐานและคุณภาพสูง และการบริหารจัดการด้านการท่องเที่ยวที ่มี

ประสิทธิภาพและเป็นระบบ  

 

ท่ีมำ : กำรวิเครำะห์โดย SCB EIC จำกผลกำรประเมินภำพลักษณ์ด้ำนกำรท่องเที่ยวเชิงอำหำรของประเทศไทยในสำยตำนักท่องเที่ยวต่ำงชำติประจ ำปี 2025 

จัดท ำโดยบริษัท เคเนติกส์ คอนซัลติ้ง จ ำกัด ภำยใต้กำรว่ำจ้ำงของกำรท่องเท่ียวแห่งประเทศไทย (ททท.) และเผยแพร่โดย ททท. ณ เมษำยน 2026 โดยเป็น

กำรส ำรวจมุมมองของกลุ่มนักท่องเที่ยวต่ำงชำติที่เดินทำงมำยังประเทศไทย หรือมีประสบกำรณ์เกี่ยวกับประเทศไทย เพื่อประเมินกำรรับรู้ ภำพลักษณ์  

และควำมตั้งใจเดินทำงท่องเที่ยว  
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จุดเด่นส าคัญท่ีท าให้การท่องเท่ียวเชิงอาหารของญี่ปุ่นประสบความส าเร็จอย่างงดงาม จนสามารถครองใจนักท่องเท่ียว

ต่างชาติได้อย่างต่อเนื่อง คือ 1) วัตถุดิบท่ีสดใหม่ตามฤดูกาล ญี่ปุ่นเป็นชำติที่ให้ควำมส ำคัญกับกำรเลือกใช้วัตถุดิบตำม

ฤดูกำลมำปรุงอำหำร ท ำให้อำหำรมีรสชำติที่ดีที่สุดและสดใหม่ที่สุด อีกทั้ง ยังมีคุณค่ำทำงโภชนำกำรสูงเพรำะเจริญเติบโต

ตำมธรรมชำติ ไม่ต้องผ่ำนกำรใช้สำรเร่งหรือสำรเคมี 2) ความประณีตพิถีพิถันในการท าอาหาร นอกจำกรสชำติแล้ว 

อำหำรญี่ปุ่นยังเปรียบเสมือนงำนศิลปะที่ใส่ใจรำยละเอียดในทุกขั้นตอน ตั้งแต่กำรเลือกสรรวัตถุดิบ ขั้นตอนกำรปรุงอำหำร 

กำรจัดจำน กลิ่น และเนื้อสัมผัส ท ำให้ผู้บริโภคได้รับประสบกำรณ์ที่มำกกว่ำแคก่ำรรับประทำน 3) มาตรฐานความปลอดภัย

ด้านอาหารและคุณภาพที่สูงเป็นอันดับต้น ๆ ของโลก โดยมีกำรควบคุมด้ำนอำหำรที่เข้มงวดซึ่งขับเคลื่อนด้วยกฎหมำย

และหน่วยงำนต่ำง ๆ ที่ท ำงำนสอดประสำนกัน ตั้งแต่กระบวนกำรผลิตญี่ปุ ่น, กำรน ำเข้ำ (ระบบ Positive List: PL),  

กำรควบคุมปริมำณสำรตกค้ำงในสินค้ำเกษตร และมำตรฐำนกำรจัดกำรควำมปลอดภัยอำหำร เช่น GMP และ HACCP  

ท ำให้นักท่องเที่ยวมีควำมเชื่อมั่นสูง 4) ความหลากหลายของอาหารและวัตถุดิบ ญี่ปุ่นมีเอกลักษณ์อำหำรที่แตกต่ำงกัน 

ในแต่ละท้องถิ่นและมีกำรเล่ำเรื่องรำวที่น่ำสนใจทั้งอำหำรทะเล เนื้อวัวเกรดพรีเมียม หรือเมนูเฉพำะถิ่นต่ำง ๆ 5) รสชาติ 

ที่กลมกล่อม อำหำรญี่ปุ่นมีควำมซับซ้อนของรสชำติสูงจนท ำให้เกิดรสชำติที่เรียกว่ำ “อูมำมิ” (Umami) หรือ “รสอร่อย”  

ที่เกิดจำกกรรมวิธีในกำรดึงจุดเด่นของรสอูมำมิจำกธรรมชำติ เช่น น ้ำสต็อกที่ต้มจำกสำหร่ำยและปลำโอแห้ง กำรดองผัก 

ในร ำข้ำวหมัก กำรบ่มเนื้อปลำในอุณหภูมิที่ควบคุม เป็นต้น ซึ่งควำมพิเศษเฉพำะตัวในกำรปรุงอำหำรเหลำ่นี้ ท ำให้ได้รสชำติ

ที่กลมกล่อม มคีวำมสมดุลของกลิ่นและรส โดยไม่จ ำเป็นต้องใช้เครื่องปรุงรสมำกเกินไป  

ยิ่งไปกว่านั้น รัฐบาลญี่ปุ่นยังมีระบบการบริหารจัดการด้านการท่องเที่ยวท่ีเป็นระบบและมีประสิทธิภาพสูง ผ่านการ 

บูรณาการนโยบายเชิงยุทธศาสตร์ระดับชาติร่วมกันระหว่างภาครัฐและภาคเอกชน รวมถึงการอัดฉีดงบประมาณท้องถิ่น

ร่วมด้วย ตัวอย่ำงเช่น ผลักดันกำรท่องเที่ยวเชิงอำหำรไปยังเมืองรองเพื่อลดปัญหำ Overtourism ในเมืองใหญ่ โดยจะให้

เงินอุดหนุนรัฐบำลท้องถิ่นสูงถึง 50 ล้ำนเยนต่อโครงกำร หำกมีกำรน ำวัฒนธรรมอำหำรมำต่อยอดสร้ำงเป็นเส้นทำง

ท่องเที่ยว, ดึงบริษัทเอกชนรำยใหญ่เข้ำมำช่วยสนับสนุนหรือร่วมลงทุน เช่น สร้ำงเว็บไซต์รีวิวร้ำนอำหำร, ดึงบริษัทรถไฟ

เข้ำมำท ำแคมเพนโพรโมตเส้นทำงท่องเที่ยวร่วมกัน เช่น โครงกำรรถไฟร้ำนอำหำร (Restaurant train) ที่จะเสิร์ฟอำหำร 

ที่ปรุงสดจำกวัตถุดิบท้องถิ่นตลอดเส้นทำงกำรเดินรถ เป็นต้น ซึ่งกำรบูรณำกำรนโยบำยเชิงยุทธศำสตร์เหล่ำนี้อย่ำงเป็น

ระบบ มีส่วนส ำคัญทีช่่วยขับเคลื่อนให้กำรท่องเที่ยวเชิงอำหำรของญี่ปุ่นประสบควำมส ำเร็จอย่ำงงดงำม 

 

ศักยภาพของไทยสู่การเป็น Gastronomy destination ระดับโลก 

ไทยมีศักยภาพและความพร้อมสูง ในการเป็นจุดหมายปลายทางด้านการท่องเที่ยวเชิงอาหารระดับโลก

เช่นเดียวกัน ผ่านการต่อยอดจากอุตสาหกรรมอาหารซึ่งเรามีความเข้มแข็งเป็นทุนเดิมอยู่แล้ว (รูปท่ี 3) 
สอดคล้องกับผลส ำรวจของ ททท. ที่ระบุว่ำ ไทยได้รับกำรโหวตเป็นอันดับ 2 ในด้ำนแหล่งท่องเที่ยวด้ำนอำหำร รองจำก

ญี่ปุ่น และทิ้งห่ำงคู่แข่งอย่ำงจีน เกำหลีใต้ และสิงคโปร์ อนึ่ง ความส าเร็จดังกล่าวเป็นผลมาจากจุดแข็งและปัจจัย

สนับสนุนหลายด้าน ที่ส าคัญได้แก่ 1) ความพร้อมเชิงกายภาพและความมั่นคงด้านวัตถุดิบอาหารในระดับสูง จนได้รับ

กำรขนำนนำมว่ำเป็น "ครัวของโลก" มำอย่ำงยำวนำน โดยเฉพำะควำมอุดมสมบูรณ์ของวัตถุดิบและควำมหลำกหลำยทำง

ชีวภำพสูง รวมทั้งปริมำณกำรผลิตที่สูงกว่ำควำมต้องกำรบริโภคในประเทศ 2) อัตลักษณ์และรสชาติอาหารท่ีโดดเด่นและ

มีเสน่ห์ จนท ำให้อำหำรไทยหลำยเมนูเป็นที่รู้จักและมีชื่อเสียงในระดับสำกล ซึ่งสะท้อนถึงวัฒนธรรมด้ำนอำหำรที่ชัดเจน

และมีเอกลักษณ์แตกต่ำงกันไปในแต่ละภมูิภำคของไทย 3) คุณภาพและมาตรฐานอาหารในระดบัสากล เช่น กำรจัดอันดับ

ของ “The MICHELIN Guide Thailand” ซึ่งช่วยยกระดับวงกำรอำหำรไทยและกำรท่องเที่ยวเชิงอำหำรอย่ำงเป็นรูปธรรม
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ส่งผลให้ภำพลักษณ์กำรท่องเที่ยวเชิงอำหำรของไทยเติบโตขึ้นอย่ำงก้ำวกระโดด โดยในคู่มือเล่มล่ำสุดปี 2025 มีร้ำนอำหำร

ในคู่มือมิชลินไกด์จ ำนวนถึง 462 ร้ำน ครอบคลุม 11 พื้นที่ทั่วทุกภูมิภำค 4) ความพร้อมของโครงสร้างพื้นฐานด้านการ

ท่องเที่ยว ทั้งระบบขนส่งสำธำรณะ โครงสร้ำงพื้นฐำนด้ำนกำรคมนำคมที่ครอบคลุมและกำรเชื่อมต่อจำกเมืองสู่ชุมชน 

ควำมหลำกหลำยของที่พัก รวมทั้งโครงสร้ำงพื้นฐำนด้ำนดิจิทัลและเทคโนโลยีที่รองรับและอ ำนวยควำมสะดวกให้กับ

นักท่องเที่ยวสำยอำหำร เช่น ระบบกำรช ำระเงิน แอปพลิเคชันรีวิวร้ำนอำหำรและร้ำนลับต่ำง ๆ เป็นต้น และ 5) นโยบาย

สนับสนุนจากภาครัฐท่ีมีส่วนช่วยส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหาร ไม่ว่ำจะเป็นกำรชูให้ “อำหำรไทย” เป็น 1 ใน Soft 

power หลักของประเทศ, ส่งเสริมสินค้ำ GI (Geographical Indication) เพื่อผลักดันวัตถุดิบท้องถิ่นที่มีอัตลักษณ์ เช่น 

ข้ำวหอมมะลิทุ่งกุลำร้องไห้, กำแฟดอยตุง, สับปะรดภูแล, ส้มโอทับทิมสยำม, ไข่เค็มไชยำ เป็นต้น ให้เป็นส่วนหนึ่งของ

เมนูอำหำรในร้ำน Fine dining และแหล่งท่องเที่ยวต่ำง ๆ, ส่งเสริมกำรท่องเที่ยวในเมืองน่ำเที่ยว 55 จังหวัด เพื่อให้

นักท่องเที่ยวเดินทำงไปสัมผัสอำหำรท้องถิ่นที่เป็น “Hidden gems” ในแต่ละพื้นที่, จัดเทศกำลอำหำรระดับโลกในไทย, 

ขยำยขอบเขตกำรจัดอันดับร้ำนอำหำรมิชลิน ไปยังเมืองหลักและเมืองรองทั่วประเทศ รวมไปถึงสนับสนุนร้ำนอำหำรที่ได้รับ

ตรำสัญลักษณ์ Thai SELECT เพื่อกำรันตีรสชำติและสร้ำงมำตรฐำนอำหำรไทยแท้  

นอกจากปัจจัยหนุนส าคัญดังกล่าวข้างต้นแล้ว ประเทศไทยยังมีความหลากหลายในเชิงตัวเลือกร้านอาหารส าหรับ

นักท่องเที่ยว ทั้งในเรื่องระดับราคาและการเข้าถึง ตั้งแต่ร้ำนรถเข็นข้ำงทำง, ร้ำนอำหำรทั่วไป, ร้ำนสตรีทฟู้ดระดับโลก, 

ร้ำน Fine dining, ร้ำนระดับมิชลิน หรือแม้แต่ Chef’s table ท ำให้สำมำรถเข้ำถึงและตอบโจทย์นักท่องเที่ยวทุกกลุ่ม  

อีกทั้ง ยังมีการพัฒนาต่อยอดไปสู่การท่องเที่ยวเชิงประสบการณ์ หรือ Experiential tourism อย่างต่อเนื่องอีกด้วย 

ซึ่งเป็นกำรเปิดโอกำสให้นักท่องเที่ยวได้มีส่วนร่วมและเรียนรู้เรื่องรำวเกี่ยวกับวัฒนธรรมอำหำรไทยในรูปแบบที่ลึกซึ้งกว่ำ

กำรเป็นเพียงแค่ผู้บริโภค ตัวอย่ำงเช่น กำรท่องเที่ยวแบบโฮมสเตย์, กำรท่องเที่ยวเชิงเกษตร, กำรเลือกสรรวัตถุดิบจำก

แปลงเพำะปลูกเพื่อน ำมำปรุงอำหำรเอง, ทัวร์ชิมอำหำรท้องถิ่น (Local food tours & trails), คลำสเรียนท ำอำหำร

พื้นเมือง, เข้ำร่วมเทศกำลอำหำรท้องถิ่น เป็นต้น 

อนึ่ง ศักยภำพและควำมพร้อมในมิติต่ำง ๆ เหล่ำนี้ คือจุดแข็งส ำคัญที่มีส่วนช่วยหนุนให้ไทยก้ำวไปสู่กำรเป็น Gastronomy 

destination ระดับโลก และท ำหน้ำที่เป็นแม่เหล็กอันทรงพลังที่ช่วยดึงดูดนักท่องเที่ยวคุณภำพสูงซึ่งยอมจ่ำยเงินเพื่อซื้อ

ประสบกำรณ์ด้ำนอำหำรให้เข้ำมำท่องเที่ยวและใช้จ่ำยในไทยเพิ่มขึ้น  

รูปท่ี 3 : ไทยมีศักยภายและความพร้อมสูงในการเป็นจุดหมายปลายทางด้าน Gastronomy tourism ของโลก 

 

ท่ีมำ : กำรวิเครำะห์โดย SCB EIC จำกข้อมูลของกำรท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย (ททท.) 
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ปัจจุบันภาครัฐ น าโดย ททท. มีแผนยุทธศาสตร์เชิงรุกเพ่ือผลักดันให้การท่องเท่ียวเชิงอาหาร เป็นหน่ึงใน

เครื่องยนต์หลักในการดึงดูดนักท่องเที่ยวคุณภาพ และตอกย ้าภาพลักษณ์ของไทยในฐานะจุดหมาย

ปลายทางด้านอาหารระดับโลก โดยตั้งเป้ำกวำดรำยได้จำกนักท่องเที่ยวต่ำงชำติในหมวดอำหำรกว่ำ 4 แสนล้ำนบำท 
ผ่ำน 4 กลยุทธ์ส ำคัญ ได้แก่ 1) ชูเมนูต้องชิม “Must taste” เพื่อน ำเสนอควำมอร่อยที่บอกเล่ำเรื่องรำวและเสน่ห์ของ

อำหำรไทย ผ่ำนเมนูอำหำรยอดนิยมและเมนูท้องถิ่นต่ำง ๆ 2) ขยายผลความส าเร็จร่วมกับมิชลิน ไกด์  เพื่อเป็นเครื่องมือ

ทำงกำรตลำดที ่ทรงพลังและยกระดับภำพลักษณ์ของอำหำรไทยในระดับสำกล 3) กระจายรายได้สู ่เมืองน่าเที ่ยว  

โดยเชื่อมโยงวัฒนธรรมอำหำรกับวัตถุดิบท้องถิ่น เพื่อดึงอัตลักษณ์ของอำหำรในแต่ละพื้นที่มำเป็นจุดขำย และกระตุ้นให้

เกิดกำรเดินทำงไปเยือนเมืองรองมำกขึ้น และ 4) เจาะกลุ่มนักท่องเท่ียวคุณภาพ (Value over volume) เพื่อดึงดูดกลุ่ม

นักท่องเที่ยวระดับพรีเมียมที่ยินดีจ่ำยเพื่อสัมผัสประสบกำรณ์กำรรับประทำนอำหำรที่มีควำมพิเศษ  

นอกจากแรงผลักดันจากภาครัฐแล้ว เทรนด์การท่องเที่ยวเชิงอาหารของไทยยังได้รับแรงสนับสนุน 

และอิทธิพลจาก Soft power ของบุคคลที่มีชื ่อเสียงระดับโลก (Global icons) ซึ่งมีบทบำทส ำคัญในกำร

ส่งเสริม Gastronomy tourism ของไทย ทั้งจำกกลุ่มศิลปิน นักร้อง และคนดังระดับโลกที่ช่วยสร้ำงกระแสของอำหำรไทย

ผ่ำนโซเชียลมีเดียต่ำง ๆ รวมไปถึงกลุ่มเชฟหรือนักวิจำรณ์อำหำรระดับต ำนำน ซึ่งบุคคลที่มีชื่อเสียงเหล่ำนี้มักสร้ำง

ปรำกฏกำรณ์ "ฟีเวอร์" ให้กับเมนูอำหำรบำงอย่ำง จนเกิดเป็นกระแสให้นักท่องเที่ยวทั้งไทยและต่ำงชำติอยำกเดินทำงตำม

รอยเพื่อมำลิ้มลองรสชำติด้วยตัวเองที่ประเทศไทย จนกลำยเป็นกำรท่องเที่ยวตำมรอยเมนูยอดฮิตของคนดังระดับโลก 

ตัวอย่ำงเช่น กำรให้สัมภำษณ์ของ ลิซ่ำ Blackpink ว่ำคิดถึง “ลูกช้ินยืนกิน” ที่สถำนีรถไฟบุรีรัมย์ ซึ่งท ำให้ยอดขำยลูกช้ินปิ้ง

พุ่งขึ้นจนกลำยเป็นจุดเช็กอินใหม่ของจังหวัด, กำรโพสต์รูป “มะม่วงน ้ำปลำหวำน” ระหว่ำงมำทัวร์คอนเสิร์ตที่ประเทศไทย

ของ โรเซ่ Blackpink จนท ำให้เมนูของว่ำงพื้นบ้ำนของไทยกลำยเป็นที่รู ้จักในระดับสำกลในทันที, กำรทำน “ข้ำวเหนียว

มะม่วง” บนเวที Coachella 2022 ของมิลลิ จนกลำยเป็นกระแสที่โด่งดังไปทั่วโลกและท ำให้ยอดขำยข้ำวเหนียวมะม่วงทั้ง

ในไทยและต่ำงประเทศพุ่งสูงขึ้นในเวลำเพียงช่ัวขำ้มคืน รวมถึงร้ำนสตรีตฟูดระดับมิชลินอย่ำง “ร้ำนเจ๊ไฝ” “ร้ำนอำหำรย่ำน

เยำวรำช” หรือร้ำนอำหำรที่ได้รับรำงวัล “Michelin Guide” ที่ดึงดูดทั้งศิลปิน ดำรำฮอลลีวูด และเชฟระดับโลกจ ำนวนมำก 

ซึ่งบุคคลเหล่ำนี้ได้ท ำหน้ำที่เป็นทูตกำรท่องเที่ยวแบบไม่ได้ตั้งใจ รวมทั้งยังมีส่วนช่วยปลุกกระแสกำรท่องเที่ยวเมืองไทยให้

ติดลมบนได้อย่ำงรวดเร็ว 

ล่าสุดเมื่อปลายเดือนพฤษภาคมที่ผ่านมา สารคดี “Tasteful Thailand” เพิ่งคว้ารางวัลระดับ Gold  

จากเวที The Telly Awards ครั ้งที ่ 47 ในสาขาสารคดีทั ่วไป (General documentary) ยอดเยี ่ยม  
โดยสำรคดีชุดนี้จะน ำเสนอกำรเดินทำงของวัตถุดิบพื้นบ้ำนและเมนู Iconic 10 อย่ำง ที่เป็นหัวใจส ำคัญของครัวไทยตั้งแต่

รำกหญ้ำถึง Fine dining ผ่ำนกำรถ่ำยทอดมุมมองเชิงลึกและเรื่องรำวที่เข้มข้นจำกเชฟระดับมิชลินสตำร์และเชฟชั้นน ำ

ของประเทศ  10 คน ท ำให้ผู้ชมได้สัมผัสถึงรำกเหงำ้และเรื่องรำวของวฒันธรรมไทยในแต่ละภมูิภำค วิถีชีวิตของคนท้องถิน่ 

และควำมหมำยอันลึกซึ้งที่ซ่อนอยู่ในทุกจำนอำหำรที่ถูกน ำมำถ่ำยทอดเรื่องรำว ซึ่งควำมส ำเร็จครั้งนี้สะท้อนถึงพลังของกำร

เล่ำเรื่องผ่ำนอำหำร (Food storytelling) ที่สำมำรถเชื่อมโยงวัฒนธรรมท้องถิ่นและผู้คนให้เข้ำกันได้อย่ำงลึกซึ้งและลงตัว 

และถือเป็นอีกหนึ่งก้ำวย่ำงส ำคัญในกำรผลักดัน Soft power ด้ำนอำหำรไทยสู่เวทีโลกได้อย่ำงเต็มภำคภูมิ อีกทั้ง  

ยังตอกย ้ำถึงศักยภำพของประเทศไทยในฐำนะจุดหมำยปลำยทำงด้ำนอำหำรระดับโลกอีกด้วย 

“ภูเก็ต” คือตัวอย่างที ่น่าสนใจในการผสมผสานจุดเด่นของวัฒนธรรมอาหารท้องถิ่นและการเป็น

จุดหมายปลายทางการท่องเที่ยวระดับโลกได้อย่างกลมกลืนและลงตัว โดยถือเป็นเมืองแรกในไทยและใน
ภูมิภำคอำเซียนที่ได้รับเลือกจำกองค์กำรยูเนสโก (UNESCO) ให้เป็น "เมืองสร้างสรรค์ด้านวิทยาการอาหาร" หรือ “City 
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of Gastronomy” เมื่อวันที่ 11 ธันวำคม 2015 และถือเป็นส่วนหนึ่งของเครือข่ำยเมืองสร้ำงสรรค์ (UNESCO Creative 

Cities Network : UCCN) ซึ่งในขณะนั้นมีเพียง 18 เมืองทั่วโลกเท่ำนั้น ที่ได้รับเลือกในสำขำนี้ ซึ่งเป็นผลมำจำกควำม 

โดดเด่น 5 ประกำร ที่สะท้อนถึงอัตลักษณ์ที่โดดเด่นของจังหวัดภูเก็ต ได้แก่ 1) ความหลากหลายด้านวัฒนธรรมอาหาร  

ที ่เกิดจำกกำรหลอมรวมวัฒนธรรมจำกหลำยเชื ้อชำติเข้ำด้วยกันอย่ำงลงตัว ทั ้งไทยมลำยูและมุสลิม ไทยท้องถิ่น  

จีนฮกเกี้ยน ชำวเล และอิทธิพลตะวันตก 2) ความเชื่อมโยงของอาหารที่ลึกซึ้งกับประเพณีและความเชื่อท้องถิ่น 

ตัวอย่ำงเช่น เทศกำลถือศีลกินผัก (Vegetarian Festival) งำนวิวำห์บำบ๋ำ หรือ ประเพณีแต่งงำนของชำวเปอรำนำกัน 

(Peranakan) ที่สืบทอดกันมำกว่ำ 100 ปี ซึ ่ง “อำหำร” ไม่ได้เป็นเพียงแค่เมนูที ่ใช้เลี ้ยงรับรองแขกเหรื่อ แต่ยังเป็น

สัญลักษณ์ของควำมเป็นสิริมงคล ควำมมั่งคั่ง และกำรเชื่อมควำมสัมพันธ์ระหว่ำงสองครอบครัว 3) ความโดดเด่นของ

วัตถุดิบและภูมิปัญญาท้องถิ่น ทั้งในส่วนของกำรใช้วัตถุดิบพื้นบ้ำนที่หำได้เฉพำะในจังหวัดภูเก็ตเท่ำนั้น รวมทั้งกำรสืบทอด

ขั้นตอนและวิธีกำรปรุงอำหำรแบบดั้งเดิม (Traditional methods) เอำไว้ 4) ความร่วมมือร่วมใจจากทุกภาคส่วน ทั้งจำก

ภำครัฐ (เทศบำลนครภูเก็ต), ภำคเอกชน, และภำควิชำกำร (เช่น มหำวิทยำลัยรำชภัฏภูเก็ต) เพื่อร่วมสร้ำงสรรค์นวัตกรรม

ที่ช่วยสืบสำนและพัฒนำเทคโนโลยีอำหำร 5) ความเข้มแข็งของเศรษฐกิจสร้างสรรค์ อุตสำหกรรมอำหำรท้องถิ่นสำมำรถ

สร้ำงรำยได้มหำศำลเข้ำจังหวัด ผ่ำนกำรฟื้นฟูอัตลักษณ์และยกระดับอำหำรท้องถิ่น รวมไปถึงกำรใช้ประโยชน์จำกวัตถุดิบ 

ที่มีอัตลักษณ์เฉพำะตัว เช่น สับปะรดภูเก็ต หรือ ส้มควำย และน ำมำแปรรูปต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์สร้ำงสรรค์ เช่น ชำ หรือ 

เวชส ำอำง เป็นต้น ซึ่งอัตลักษณ์เฉพำะตัวที่โดดเด่นเหล่ำนี้ คือรำกฐำนส ำคัญที่ท ำให้ภูเก็ตกลำยเป็นเมืองท่องเที ่ยว 

เชิงอำหำรที่มีเสน่ห์และเป็นสวรรค์ของนักกินอย่ำงแท้จริง 

ในบริบทเชิงเศรษฐกิจ การท่องเที่ยวเชิงอาหาร … คืออีกหนึ่งฟันเฟืองส าคัญในการขับเคล่ือนเศรษฐกิจ

ท้องถิ่นและกระจายรายได้สู่ชุมชน ไม่ว่ำจะเป็นกำรปรุงอำหำรที่ใช้วัตถุดิบท้องถิ่น (Local ingredients) เช่น ผัก

พื้นบ้ำน หรือ สมุนไพร ซึ่งรับซื้อจำกชุมชนหรือเกษตรกรผู้ปลูกโดยตรง (ตัดวงจรพ่อค้ำคนกลำง) ซึ่งนอกจำกจะเป็นกำร

สร้ำงตลำดเพื่อรองรับผลผลิตของเกษตรกรในพื้นที่แล้ว ยังช่วยกระจำยรำยได้และท ำให้เกิดเศรษฐกิจหมุนเวียนในชุมชน

อย่ำงทั่วถึง เป็นธรรม และเพิ่มควำมเข้มแข็งในระดับฐำนรำกอีกด้วย ยิ่งไปกว่ำนั้น กำรท่องเที่ยวเชิงอำหำรยังมีส่วนช่วย

สร้ำงอำชีพ พัฒนำผู้ประกอบกำรชุมชน (Local entrepreneurs) ส่งเสริมกำรจ้ำงงำนในพื้นที่ และกระจำยรำยได้สู่ธุรกิจ

ชุมชนอื่น ๆ ที่เชื่อมโยงกับกำรท่องเที่ยวเชิงอำหำรอีกด้วย เช่น ร้ำนอำหำรพื้นบ้ำน, ร้ำนค้ำท้องถิ่น, ร้ำนของฝำก, ธุรกิจ

โฮมสเตย,์ กำรท่องเที่ยวเชิงเกษตร, ทัวร์ชิมอำหำร, มัคคุเทศก์อำหำร, Workshop สอนท ำอำหำรท้องถิ่น เป็นต้น ซึ่งธุรกิจ

ต่ำง ๆ เหล่ำนี้ ล้วนมีส่วนช่วยสนับสนุนให้นักท่องเที่ยวตัดสินใจพ ำนักเพื่อท่องเที่ยวในพื้นที่นำนขึ้น อีกทั้ง ยังกระตุ้นใหม้ี

กำรใช้จ่ำยเงินมำกขึ้นตำมไปด้วย  

นอกจากจะช่วยกระจายรายได้สู่ฐานรากและสร้างความเข้มแข็งให้เศรษฐกิจชุมชนแล้ว การท่องเที่ยวเชิง

อาหารยังมีบทบาทส าคัญในการสนับสนุนแนวคิดเศรษฐกิจยั ่งยืนอีกด้วย ผ่ำนกำรเชื่อมโยงทั้งมิติด้ำน
สิ่งแวดล้อม สังคม และเศรษฐกิจเข้ำด้วยกัน ได้แก่ 1) ลดระยะทางในการขนส่งอาหาร (Food miles) กำรเน้นปรุงอำหำร

จำกวัตถุดิบในท้องถิ่นตำมฤดูกำล จะช่วยลดกำรขนส่งข้ำมพื้นที่และลดกำรปล่อยก๊ำซเรือนกระจกจำกกำรขนส่งทำงไกล  

2) สนับสนุนเกษตรอินทรีย์ กำรท่องเที่ยวเชิงอำหำรจะเน้นจุดขำยในเรื่องควำมสดใหม่และควำมปลอดภัยของวัตถุดิบ 

เพื ่อตอบโจทย์นักท่องเที ่ยวที ่ใส่ใจเรื ่องสุขภำพและควำมยั ่งยืน  ท ำให้เกษตรกรมีแรงจูงใจที ่จะลดกำรใช้สำรเคมี 

ในกำรเพำะปลูกและหันมำท ำเกษตรอินทรีย์ที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อมมำกยิ่งขึ้น 3) ส่งเสริมเศรษฐกิจหมุนเวียน BCG 

(Bio-Circular-Green) ตัวอย่ำงเช่น กำรน ำเศษอำหำรหรือของเหลือจำกกำรปรุงอำหำร (Food waste) มำแปรรูปเป็นปุ๋ย

หมักหรืออำหำรสัตว์เพื่อลดขยะอำหำร, กำรใช้วัสดุธรรมชำติในกำรบรรจุและเสิร์ฟอำหำรเพื่อลดกำรใช้พลำสติก, กำรใช้ 

ภูมิปัญญำท้องถิ่นในกำรแปรรูปหรือถนอมอำหำรเพื่อลดกำรทิ้งวัตถุดิบและยืดอำยุอำหำร ซึ่งท ำให้มีกำรจัดสรรและใช้
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ทรัพยำกรอย่ำงมีประสิทธิภำพมำกขึ้นและ 4) ลดความเหลื่อมล ้าทางเศรษฐกิจ ผ่ำนกำรกระจำยรำยได้จำกกำรท่องเที่ยว

จำกเมืองหลักไปสู่เมืองรองและชุมชนฐำนรำกโดยตรง  

 

ไทยจะปิดจุดอ่อน ต่อยอดจุดแข็ง เพ่ือยกระดับการท่องเท่ียวเชิงอาหารได้อย่างไร? 

SCB EIC มองว่า ไทยสามารถยกบทบาทการท่องเที่ยวเชิงอาหารให้ก้าวล ้าขึ้นไปอีกขั้น โดยเรียนรู้จาก 

จุดแข็งและความส าเร็จในต่างประเทศ และน ามาปรับใช้เพื่อปิดจุดอ่อนและพัฒนาต่อยอดให้ดีมากยิ่งข้ึน 
โดย 5 ประเด็นหลักที่ไทยสามารถปรับปรุงให้ดีย่ิงขึ้นเพ่ือสนับสนุนการเติบโตของการท่องเท่ียวเชิงอาหาร ได้แก่ 

• ยกระดับมาตรฐานสุขอนามัยและความปลอดภัยของอาหาร โดยเฉพำะมำตรฐำนควำมสะอำดของร้ำนสตรีตฟูด

และร้ำนอำหำรริมทำงทั่วไป ซึ่งประเด็นเรื ่องควำมสะอำดและสุขอนำมัย อำจจะยัง เป็นข้อกังวลใจส ำหรับ

นักท่องเที่ยวบำงกลุ่ม 

• ยกระดับการเล่าเรื่อง (Storytelling) และการสร้างแบรนด์ท้องถิ่น เพื่อสร้ำงมูลค่ำเพิ่มให้อำหำรไทยผ่ำนกำร

น ำเสนอเรื่องรำวที่น่ำสนใจของวัตถุดิบในท้องถิ่น ควบคู่ไปกับกำร “สร้ำงเส้นทำงท่องเที่ยว” ที่สำมำรถบอกเล่ำ

เรื่องรำวและที่มำของวัตถุดิบ ภูมิปัญญำ และวัฒนธรรมเบื้องหลังอำหำรจำนนั้น ๆ 

• พัฒนาโครงสร้างพ้ืนฐานและการเข้าถึง ทั้งในส่วนโครงสร้ำงพื้นฐำนด้ำนขนส่งคมนำคมโดยเฉพำะกำรเช่ือมโยง

ระบบขนส่งสำธำรณะในพื้นที่ให้ครอบคลุมมำกยิ่งขึ้นเพื่ออ ำนวยควำมสะดวกในกำรเข้ำถึง รวมไปถึงกำรพัฒนำ

โครงสร้ำงพื้นฐำนด้ำนระบบกำรจองและกำรช ำระเงิน เพื่ออ ำนวยควำมสะดวกให้นักท่องเที่ยวต่ำงชำติ  

• ส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงเกษตรแบบครบวงจร ซึ่งรวมถึงกำรต่อยอดให้เกษตรกรและชำวประมงเปิดฟำร์ม/

เรือประมง ให้นักท่องเที่ยวเข้ำไปมีส่วนร่วมในกำรเก็บเกี่ยวผลผลิตและเรียนรู้กำรประกอบอำหำรด้วยตัวเอง 

• สนับสนุนให้เกิดการใช้ Soft power และท ากลยุทธ์การตลาดอย่างมีประสิทธิภาพมากขึ้น เช่น กำรสอดแทรก

เรื่องรำวที่เกี่ยวกับอำหำรและวัตถุดิบต่ำง ๆ ในแต่ละท้องถิ่นของไทยลงในภำพยนตร์ ซีรีส์ และสื่อระดับสำกล

อย่ำงต่อเนื่องและเป็นระบบ รวมไปถึงกำรวิเครำะห์ข้อมูลพฤติกรรมกำรค้นหำและกำรรีวิวของนักท่องเที่ยว  

เพื่อออกแบบแคมเพนด้ำนกำรตลำดที่ตรงใจกลุ่มเป้ำหมำยแต่ละประเทศมำกย่ิงขึ้น 

 

อย่างไรก็ดี ความท้าทายส าคัญ คือการออกแบบนโยบายและแผนการด าเนินงานเพ่ือสนับสนุนและผลักดัน

การท่องเท่ียวเชิงอาหารท่ีเช่ือมโยงกันอย่างเป็นระบบและครบวงจร (End-to-End) ผ่ำนกำรสร้ำงแพลตฟอรม์
กลำง (Gastronomy platform) เพื่อเชื่อมต่อระหว่ำงเกษตรกรต้นน ้ำ ผู้ประกอบกำร และนักท่องเที่ยว อย่ำงไร้รอยต่อ 

โดยท ำหน้ำที่เป็นทั้ง Marketplace, Data hub และ Experience platform เพื่อสร้ำงมูลค่ำเพิ่มทั้งห่วงโซ่กำรผลิตอำหำร 

และแชร์ข้อมูลต่ำง ๆ ร่วมกัน ตัวอย่ำงเช่น เส้นทำงท่องเที่ยวหรือกิจกรรมระหว่ำงกำรท่องเที่ยวที่ได้รับควำมนิยม, 

เมนูอำหำรขำยดี หรือเทรนด์กำรรับประทำนอำหำรที่ก ำลังได้รับควำมสนใจ ซึ่งกำรสร้ำงระบบนิเวศที่ขับเคลื่อนด้วยข้อมูล

ร่วมกันอย่ำงไหลลื่นทั้งระบบตั้งแต่ต้นน ้ำจนถึงปลำยน ้ำ (Seamless ecosystem) นอกจำกจะช่วยให้ผู้ที่เกี่ยวข้องสำมำรถ

เข้ำถึงข้อมูล สำมำรถวำงแผนกำรผลิตและกำรตลำดได้อย่ำงมีประสิทธิภำพมำกขึ้นแล้ว ยังช่วยลดต้นทุนรวมของทั้งระบบ

ลงได้อีกด้วย  
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Gastronomy tourism จึงไม่ ใช ่แค่ เพียงการออกเดินทางเพื ่อไปลิ ้มลองรสชาติอาหารเท่าน้ัน  

แต่ยังหมายถึงการเดินทางเพื่อออกไปเรียนรู้และสัมผัสรากเหง้าทางวัฒนธรรม ภูมิปัญญาท้องถ่ิน  

และวิถีชีวิตความเป็นอยู่ของผู้คนในสถานที่ต่าง ๆ ซึ่งถูกฝังรากลึกและซ่อนอยู่ในเมนูอาหารแต่ละจาน 

SCB EIC มองว่า เทรนด์การท่องเที่ยวนี ้ถือเป็นโอกาสทองส าหรับไทยในการ “ยกระดับอาหารไทย”  

ให้กลายเป็น “Soft power อันทรงพลัง” และเป็นฟันเฟืองตัวใหม่ในการขับเคลื ่อนอุตสาหกรรม

ท่องเที่ยวให้เติบโตได้อย่างยั่งยืน ผ่านการขายประสบการณ์การท่องเที่ยวเชิงอาหารท่ีไม่มีชาติไหนในโลก

สามารถลอกเลียนแบบได้ และดึงดูดนักท่องเที่ยวคุณภาพสูงให้เข้ามาสัมผัสเสน่ห์ของอาหารไทยและใช้

จ่ายในไทยมากขึ้น ซึ ่งนอกจากจะเป็นการตอกย ้าภาพลักษณ์ของไทยในฐานะครัวโลกและจุดหมาย

ปลายทางด้านอาหารระดับโลกแล้ว ยังตอบโจทย์นักท่องเที่ยวท่ีโหยหา "ประสบการณ์และความทรงจ า" 

เบ้ืองหลังเมนูน้ัน ๆ ท่ีมากกว่าแค่ความอ่ิมท้อง 

บทวิเคราะห์โดย... https://www.scbeic.com/th/detail/product/Gastronomy-tourism-190626 

Disclaimer: This article is made by The Siam Commercial Bank (“SCB”) for the purpose of providing information and analysis only. Any information and analysis herein are collected and referred 
from public sources which may include economic information, marketing information or any reliable information prior to the date of this document. SCB makes no representation or warranty as 
to the accuracy, completeness and up-to-dateness of such information and SCB has no responsibility to verify or to proceed any action to make such information to be accurate, complete, and 
up-to-date in any respect. The information contained herein is not intended to provide legal, financial or tax advice or any other advice, and it shall not be relied or referred upon proceeding any 
transaction. In addition, SCB shall not be liable for any damages arising from the use of information contained herein in any respect 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

https://www.scbeic.com/th/detail/product/Gastronomy-tourism-190626
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