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  การวิจัยครั้งนี้มีเพ่ือศึกษาวัฒนธรรมอาหารพ้ืนถิ่นในจังหวัดมหาสารคาม เพ่ือน ามา
พัฒนาปรับปรุงสูตรอาหาร และเพ่ือน าสูตรอาหารที่ผ่านการพัฒนาปรับปรุงมาจัดท ารายการอาหาร
ส าหรับให้บริการอาหารตามรูปแบบการให้บริการอาหารมาตรฐานสากล โดยเก็บข้อมูลเชิงคุณภาพด้วย
แบบสัมภาษณ์แบบมีโครงสร้าง การประชุมกลุ่มย่อย และการประชุมเชิงปฏิบัติการกับกลุ่มตัวอย่าง กลุ่ม
ผู้รู้ กลุ่มผู้ปฏิบัติ ผู้ผลิตอาหาร กลุ่มแม่บ้านทั่วไป รวมทั้งสิ้น 70 คน  ข้อมูลเชิงคุณภาพที่ได้น ามาวิเคราะห์
เชิงเนื้อหาและบรรยายตามกรอบแนวทฤษฎีการจัดการ แนวคิดการบริหาร และแนวคิดภาพลักษณ์
ทางการท่องเที่ยว  

   ผลการวิจัยพบว่า วัฒนธรรมอาหารพ้ืนถิ่นในจังหวัดมหาสารคาม เพื่อน ามาพัฒนาปรับปรุง 
สูตรอาหาร อาหารพ้ืนถิ่นของต าบลเขว่าไร อ าเภอนาเชือก ได้แก่ การแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากปลา 

ได้แก่  ปลาส้ม ปลายอ  ปลาคืนรัง และอาหารพ้ืนถิ่นของต าบลท่าขอนยาง อ าเภอกันทรวิจัย จังหวัด
มหาสารคาม เพื่อน ามาพัฒนาปรับปรุงสูตรอาหารลาบเห็ดเผาะ  ก้อยไข่มดแดง  ส่วนการน าสูตรอาหารที่
ผ่านการพัฒนาปรับปรุงมาจัดท ารายการอาหารส าหรับให้บริการอาหาร ตามรูปแบบการให้บริการอาหาร
มาตรฐานสากล   การบริการอาหารโดยให้ลูกค้าบริการตนเอง (Self Service) เป็นการการบริการอาหาร
โดยจัดอาหารทุกชนิดอย่างสวยงาม ไว้ที่บริเวณมุมใดมุมหนึ่งของสถานที่พร้อมกับจัดเตรียมภาชนะและ
อุปกรณ์เครื่องมือ เครื่องใช้ในการรับประทานอาหาร เช่น จาน  ช้อน ส้อม ถ้วยน้ าจิ้มและภาชนะอ่ืนๆ  
และตักอาหารตามความพอใจ โดยทั่วไปเรียกว่าการบริการอาหารแบบบุฟเฟ่  (Buffet)  
 
 
 
 
 
 


