
แนวคิดด้านภูมิปัญญาและวัฒนธรรมท้องถิ่นในการพฒันารูปแบบอาหารท้องถิ่นและบรรจุภัณฑ์ 

แนวคิดด้านภูมิปัญญาและวัฒนธรรมท้องถิ่น 

ภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน หมายถึง องคค์วามรู้ ความเช่ือ ความสามารถในการแกปั้ญหา ของคนในทอ้งถ่ินท่ีได้

จากการสั่งสมประสบการณ์และการเรียนรู้มาเป็นระยะเวลายาวนานหรือช่วง ระยะเวลาหน่ึง มีการคิดคน้และ

พฒันาอยา่งต่อเน่ืองแลว้ถ่ายทอดสืบต่อกนัมา จึงเป็นความรู้แบบองค ์รวม (Holistic) ส าหรับใชเ้ป็นแนวทางใน

การแกปั้ญหา ปรับตวั และด ารงชีวติให้เขา้กบัส่ิงแวดลอ้ม ทางธรรมชาติ สังคม และวฒันธรรมอยา่งเหมาะสม

กบัยคุสมยั (กรมส่งเสริมการเกษตร, ม.ป.ป. : 3 ; กรมทรัพยากรน ้า, 2551, 17) ซ่ึงภูมิปัญญาดงักล่าวนั้นไม่ได้

แยกยอ่ยเป็นศาสตร์เฉพาะสาขาวชิา ต่าง ๆ ดงันั้นภูมิปัญญาจึงเป็นความรอบรู้ท่ีชาวบา้นไดเ้รียนรู้และมี

ประสบการณ์ท่ีสืบต่อกนัมา ทั้งทางตรง เช่น ประสบการณ์ดว้ยตนเอง และทางออ้ม เช่น การเรียนจากผูใ้หญ่

หรือความรู้ท่ีสั่งสมต่อ กนัมาอยา่งต่อเน่ือง เป็นกระบวนการท่ีค่อยเป็นค่อยไปตามธรรมชาติของแต่ละชุมชน 

โดยอาศยั ศกัยภาพท่ีชุมชนมีอยูม่าแกปั้ญหาในการด าเนินชีวติไดอ้ยา่งสมสมยัถือวา่เป็นองคค์วามรู้ทั้งมวลของ 

ชาวบา้น (ประเวศ วะสี, 2534 : 75) 

ภูมิปัญญาอาหารทอ้งถ่ิน หมายถึง ธรรมเนียมและประเพณี พฤติกรรมของคนในสังคมท่ียดึถือปฏิบติั

กนัมาในเร่ือง เก่ียวกบัอาหารทุกขั้นตอนและเป็นแบบอยา่งการด าเนินชีวติ ทางอาหารซ่ึงประกอบดว้ย ความรู้ 

ความเช่ือ ค่านิยมท่ีเก่ียวกบั อาหาร ตลอดจนวธีิการต่าง ๆ ท่ีเกิดจากการประดิษฐคิ์ดคน้ สร้างหรือท าข้ึน ซ่ึง

บุคคลไดเ้รียนรู้และรับถ่ายทอดต่อๆ กนั จากรุ่นหน่ึงสู่อีกรุ่นหน่ึง แนวโนม้การสูญหาย หมายถึง อาหารท่ีมี

แนวโนม้จะ สูญหายไปกบัผูเ้ฒ่าผูแ้ก่ในพื้นท่ี 

วฒันธรรม 

• เป็นภาพสะทอ้นท่ีเป็นรูปธรรมของอุปนิสัย ภูมิปัญญา วถีิชีวติ ความเช่ือเฉพาะตวัของแต่ละชนชาติ ท า

ให ้มนุษยไ์ม่มองหรือเขา้ใจโดยใชพ้ื้นฐานของตนเป็นเกณฑใ์นการตดัสินคนต่างวฒันธรรม 

วฒันธรรมอาหาร (Food culture) หมายถึง ส่วนหน่ึงของวฒันธรรมท่ีมีความเคล่ือนไหวเปล่ียนแปลง มีการ

แลกและ รับจากวฒันธรรมอ่ืน กล่าววา่เป็นวฒันธรรมหน่ึงท่ีมีการเรียนรู้ แลกเปล่ียนซ่ึงกนัและกนัของคน

ต่างวฒันธรรม ท าให้เกิดความ เขา้ใจเร่ืองราวของวฒันธรรมต่างๆ ช่วยใหม้นุษยชาติเขา้ใจ ช่วย เหลือซ่ึงกนั

และกนัไดง่้าย (พฒันะ วศิวะ, 2549) นอกจากน้ี วฒันธรรมอาหารยงัเป็นภาพสะทอ้นท่ีเป็นรูปธรรมของ

อุปนิสัย ภูมิปัญญา วถีิชีวติ ความเช่ือเฉพาะตวัของแต่ละชนชาติ ท าให ้มนุษยไ์ม่มองหรือเขา้ใจโดยใช้



พื้นฐานของตนเป็นเกณฑใ์นการ ตดัสินคนต่างวฒันธรรม นอกจากน้ีวธีิการกิน การปรุง ฤดูกาล หรือเวลาท่ี

เหมาะสมหรือความเช่ือของการกินอาหารแต่ละชนิด แต่ละอยา่ง ลว้นเกิดจากประสบการณ์ของบรรพบุรุษ

ทั้งส้ิน ซ่ึงอาหารแต่ละชนิดเหมาะสมกบัภูมิอากาศและสุขภาพของคนท่ี อาศยัอยูใ่นแต่ละเขต วฒันธรรม

อาหารมีความสัมพนัธ์ระหวา่ง อาหารกบัความเช่ือ โดยเฉพาะการหาวตัถุดิบมาปรุงอาหารจะ มีเร่ืองความ

เช่ือก ากบัไวแ้ตกต่างกนัไปในแต่ละพื้นท่ี ความเช่ือท่ี เก่ียวกบัอาหารส่วนใหญ่นั้นจะใหคุ้ณกบัร่างกาย มี

ประโยชน ์ในดา้นยาไปพร้อม ๆ กบัความเช่ือซ่ึงแตกต่างกนัไปแต่ละพื้นท่ี ในขณะเดียวกนัวฒันธรรมและ

ความเช่ือเร่ืองอาหารของคน ต่างชาติต่างภาษายงัส่งผลสะทอ้นใหเ้ห็นถึงสุขภาพของคนใน สังคมนั้น ๆ ได้

เป็นอยา่งดี (ประหยดั สายวเิชียร, 2547) 

วฒันธรรมอาหาร 

• วธีิการกิน การปรุง ฤดูกาล หรือเวลาท่ีเหมาะสมหรือความเช่ือของการกินอาหารแต่ละชนิด แต่ละอยา่ง 

ลว้นเกิดจากประสบการณ์ของบรรพบุรุษทั้งส้ิน ซ่ึงอาหารแต่ละชนิดเหมาะสมกบัภูมิอากาศและ

สุขภาพของคนท่ี อาศยัอยูใ่นแต่ละเขต  

• วฒันธรรมอาหารมีความสัมพนัธ์ระหวา่ง อาหารกบัความเช่ือ โดยเฉพาะการหาวตัถุดิบมาปรุงอาหารจะ 

มีเร่ืองความเช่ือก ากบัไวแ้ตกต่างกนัไปในแต่ละพื้นท่ี ความเช่ือท่ี เก่ียวกบัอาหารส่วนใหญ่นั้นจะใหคุ้ณ

กบัร่างกาย มีประโยชน์ ในดา้นยาไปพร้อมๆ กบัความเช่ือซ่ึงแตกต่างกนัไปแต่ละพื้นท่ี ในขณะเดียวกนั

วฒันธรรมและความเช่ือเร่ืองอาหารของคน ต่างชาติต่างภาษายงัส่งผลสะทอ้นใหเ้ห็นถึงสุขภาพของคน

ใน สังคมนั้นๆ ไดเ้ป็นอยา่งดี  

•  ภูมิปัญญาและวฒันธรรมไทยท่ีเป็นเอกลกัษณ์ของทอ้งถ่ินและชาติคือ ภูมิปัญญาซ่ึงถูกสั่งสมมาจาก

ประสบการณ์ของชีวิต สังคม และในสภาพแวดลอ้มท่ีแตกต่างกนัโดยถ่ายทอดสืบต่อกนัมาเป็น

วฒันธรรมท่ีสอดคลอ้งกบัวถีิชีวติดั้งเดิมของชาวบา้นและไดก้ลายเป็นเอกลกัษณ์ของทอ้งถ่ินและชาติ 

อาหารท้องถิ่น คือ อาหารท่ีคนในทอ้งถ่ินนั้นนิยม รับประทานสืบเน่ืองกนัมาเป็นเวลานาน ลกัษณะ 

อาหาร ประกอบดว้ยวตัถุดิบท่ีหาไดง่้ายในทอ้งถ่ิน ทั้งจ  าพวกพืชและ สัตว ์น ามาประกอบอาหารดว้ยกรรมวธีิ

ต่าง ๆ ในแต่ละพื้นท่ีมี ความแตกต่างกนัไปตามลกัษณะทางภูมิศาสตร์และส่ิงแวดลอ้มท่ี มีอยูใ่นธรรมชาติ โดย

การลองผดิลองถูกและท าซ ้ า ในส่ิงท่ี พอใจถ่ายทอดสู่ลูกหลานสืบต่อกนัมาจนกลายเป็นวฒันธรรม หรือ

เอกลกัษณ์เฉพาะของคนในทอ้งถ่ินนั้น ดว้ยสภาพ ส่ิงแวดลอ้มและลกัษณะทางภูมิศาสตร์ท่ีแตกต่างกนั จึงท าให ้



วตัถุดิบอาหารของมนุษยมี์ความแตกต่างกนัไปดว้ย (International Culinary Tourism Association, 2006) 

นอกจากน้ี อาหารทอ้งถ่ินสามารถเป็นเคร่ืองมือในการดึงดูดนกัท่องเท่ียว สามารถเป็นส่ือในการบอกเล่า

เร่ืองราว การด าเนินชีวิต เอกลกัษณ์ท่ีสืบต่อกนัมา เช่น การเกษตร ภูมิประเทศ ภูมิอากาศ วถีิชีวติ 

ขนบธรรมเนียม วฒันธรรม ซ่ึงอาหารแต่ละทอ้งถ่ิน สามารถแสดงถึงความแท ้(Authenticity) ของตวัเองหากมี

การ เช่ือมโยงระหวา่งอาหารและการท่องเท่ียวแลว้ อาหารถือเป็น เคร่ืองมือหน่ึงท่ีมีความส าคญัในการน า

เสนออตัลกัษณ์ (Identity) และวฒันธรรมทอ้งถ่ินใหก้บันกัท่องเท่ียวไดอี้กดว้ย (Designated Areas for 

Sustainable Tourism 

ปัจจยัท่ีมีผลต่อเอกลกษัณ์ของอาหารทอ้งถ่ิน จากการส ารวจองคค์วามรู้เก่ียวกบัอาหารทอ้งถ่ินใน 

ปัจจุบนัมีผูเ้สนอปัจจยัท่ีสามารถส่งผลต่ออตัลกัษณ์ของอาหาร ทอ้งถ่ินเป็น 9 ปัจจยั (Sakdadech, 2006) 

ดงัน้ี 

1) วตัถุดิบท่ีใชใ้นการปรุงอาหาร เป็นวตัถุดิบท่ีมีใน ทอ้งถ่ินทั้งพืชและสัตว ์ซ่ึงอาจเกิดเองโดย

ธรรมชาติหรือชุมชน ผลิตข้ึนโดยการเพาะปลูก เล้ียงสัตว ์แลว้น ามาปรุงอาหารใน ชีวิตประจ าวนั 

วตัถุดิบบางชนิดมีเฉพาะในทอ้งถ่ินนั้น ๆ เช่น ผกั เชียงดา มีในภาคเหนือ ใบเหลียงเป็นพืชท่ีมีในภาคใต ้

เป็นตน้  

2) วธีิการปรุงและประกอบอาหาร เป็นวธีิการท่ีท าได ้ง่ายไม่ยุง่ยากซบัซอ้น บางทอ้งถ่ินอาจใชว้ตัถุดิบ

ชนิดเดียวกนักบั ทอ้งถ่ินอ่ืนแต่มีวธีิการปรุงและประกอบอาหารท่ีต่างกนั  

3) วธีิการรับประทานอาหารมีเหมือนๆ กนัในทุกทอ้งถ่ิน หากทอ้งถ่ินหน่ึงมีวธีิการน ามารับประทานท่ี

แตกต่าง จากทอ้งถ่ินอ่ืนก็นบัวา่เป็นอาหารเฉพาะทอ้งถ่ินนั้น  

4) ลกัษณะทางภูมิประเทศ สภาพพื้นท่ีความสมบูรณ์ ของดิน แหล่งน ้า ส่ิงเหล่าน้ีมีผลต่อแหล่งอาหาร

จากธรรมชาติ  

5) ลกัษณะภูมิอากาศ เช่น ภาคเหนือมีภูมิอากาศ หนาวเยน็กวา่ภาคอ่ืน ในฤดูหนาวท าใหมี้อาหาร

ทอ้งถ่ิน คือ แกงกระดา้ง ซ่ึงความเยน็ของอากาศในฤดูหนาวท าใหเ้จลาตินใน หนงัหมูท่ีตม้เค่ียวเกิดการ

แขง็ตวัคลา้ยวุน้  



6) การยา้ยถ่ิน อาจเกิดจากการไปหางานท าการไป ศึกษาเล่าเรียนไปใช ้ในแหล่งท่ีอยูอ่าศยัใหม่และถา้

เหตุการณ์เช่นน้ีเกิดข้ึนต่อเป็น ระยะเวลานาน วฒันธรรมทอ้งถ่ินหน่ึงก็จะไปเกิดเป็นวฒันธรรม ใหม่ใน

อีกทอ้งถ่ินหน่ึง  

7) ความเจริญกา้วหนา้ดา้นเทคโนโลยมีีการประดิษฐ ์คิดคน้เคร่ืองมือเคร่ืองอ านวยความสะดวกมากมาย 

มนุษย ์จึงน ามาใชเ้พื่อช่วยทุ่นแรง ประหยดัเวลา แต่หากมนุษยไ์ม่ใชอ้ยา่ง ระมดัระวงัโดยเฉพาะในดา้น

อาหารก็อาจจะท าให้เสียความเป็นเอกลกัษณ์ไปได ้

8) ความเปล่ียนแปลงของครอบครัวและสังคม จาก เดิมสังคมไทยเป็นครอบครัวขยายมีลูกหลายคน 

ปัจจุบนั 84 Guidelines to Promoting Local Cuisine for Gastronomic Tourism… Pavit Tansakul WMS 

Journal of Management Walailak University Vol.9 No.1 (Jan – Mar 2020) เปล่ียนเป็นครอบครัวเด่ียว 

มีลูก 1-2 คน ภรรยาตอ้งออกไป ท างานนอกบา้นเพื่อหารายไดเ้ล้ียงครอบครัวเหมือนสามี ท าาให ้

การด าาเนินชีวติเปล่ียนไป การใชเ้วลาหรือการมีกิจกรรมร่วมกนั ในครอบครัวนอ้ยลง ท าใหมี้

วฒันธรรมอาหารถุงพลาสติกหรือ การกินอาหารนอกบา้น  

9) การเจริญสัมพนัธ์ไมตรีกบัต่างประเทศ ตั้งแต่สมยั สุโขทยัเร่ือยมาจนถึงปัจจุบนั มีการคา้ขาย

แลกเปล่ียนตลอดจน การเยีย่มเยอืน ท าใหมี้ความสัมพนัธ์กนัอยา่งใกลชิ้ดทั้งประเทศท่ี มีอาณาเขต

ติดต่อกนัและประเทศท่ีมีอาณาเขตห่างออกไป  

การท่องเที่ยวเชิงอาหาร 

• คือ การเดินทางไปในพื้นท่ีเพื่อการพกัผอ่น รวมถึงการไปชมอาหาร งานเทศกาลอาหาร งานแสดงสินคา้ 

ดา้นอาหาร การสาธิตการท าอาหาร และการชิม ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีคุณภาพในพื้นท่ีนั้นๆ โดย

นกัท่องเท่ียวสามารถสัมผสัวฒันธรรมของประเทศหรือ วฒันธรรมทอ้งถ่ินท่ีแปลกใหม่ผา่นการชิม

อาหาร ซ่ึงรสชาติของ อาหารจะสะทอ้นถึงวฒันธรรมของประเทศการท่องเท่ียวเชิง อาหาร 

(Gastronomic Tourism) จึงเป็นการท่องเท่ียวท่ีใช ้ประสาทสัมผสัทุกความรู้สึก และส่งผลใหอ้าหารเป็น

ศูนยก์ลาง ส าคญัในประสบการณ์ท่องเท่ียว (Chamnancha, 2018)  

การท่องเท่ียวเชิงอาหาร (Gastronomic Tourism) 

• การท่องเท่ียวเชิง อาหาร หรือ Gastronomic Tourism คือ การท่องเท่ียวเพื่อการ เรียนรู้เก่ียวกบัอาหาร 

หรือการท่องเท่ียวเชิงอาหารเป็นการท่องเท่ียวท่ีผสมผสานธรรมชาติของพื้นท่ี วฒันธรรม วถีิชีวิต การ



บริการ การเขา้ถึง การเป็นเจา้บา้นท่ีดี และเอกลกัษณ์เฉพาะ พื้นท่ี รวมเป็นประสบการณ์ใหก้บั

นกัท่องเท่ียว โดยเฉพาะการล้ิม รสอาหาร การไดเ้รียนรู้วิธีท าและลงมือท าอาหารดว้ยตนเอง ซ่ึง ถือเป็น

การสร้างประสบการณ์ท่ีประทบัใจใหก้บันกัท่องเท่ียว (Designated Areas for Sustainable Tourism, 

2016) 

• กระแสการท่องเทีย่วเชิงอาหาร หรือ Gastronomy Tourism ก าลงัไดรั้บความสนใจจากนกัท่องเท่ียวทัว่

โลก เพราะนกัท่องเท่ียวจะไดเ้รียนรู้และสัมผสัประสบการณ์แปลกใหม่ ผา่นการสัมผสัวถีิชีวติประเพณี

และวฒันธรรมของคนในชุมชนนั้น ๆ 

ค่าใชจ่้ายของนกัท่องเท่ียวส าหรับค่าอาหารมากถึง 1 ใน 3 ของทริปการเดินทาง องคก์ารบริหารการ

พฒันาพื้นท่ีพิเศษเพื่อการท่องเท่ียวอยา่งย ัง่ยนื (องคก์ารมหาชน) หรือ อพท. เห็นถึงความส าคญัของการ

ท่องเท่ียวเชิงอาหาร จึงน ามาเป็นเคร่ืองมือเพื่อพฒันาศกัยภาพในการเพิ่มและกระจายรายไดสู่้ชุมชน 

โดยเฉพาะรายไดท่ี้มาจากอาหาร ผลิตภณัฑแ์ละบริการ ซ่ึงถือเป็นหน่ึงในกิจกรรมหลกัท่ีนกัท่องเท่ียวมี

การใชจ่้ายเงินและใชเ้วลาอยูใ่นชุมชนมากท่ีสุด  

ตวัอยา่งเส้นทางท่องเท่ียวเชิงอาหาร ไดแ้ก่ ขา้วแช่เพชรบุรี อาหารชาววงัท่ีเป็นมรดกทางวถีิ

ชีวติจากกบัขา้วชาวมอญสู่อาหารถ่ิน, หอยหวานสมุนไพร อาหารข้ึนช่ือของชุมชนบา้นคนันายาว 

จงัหวดัตราด และพายสับปะรดภูแล จากจงัหวดัเชียงราย ตลอดจนอาหารทะเล และอาหารแปรรูปต่าง ๆ 

จากจงัหวดัจนัทบุรี และจงัหวดัตราด รวมถึงท่ีอยูร่ะหวา่งการพฒันาอีกหลายเส้นทาง เพื่อตอบโจทย์

ความตอ้งการของนกัท่องเท่ียว ท่ีมา: https://www.dasta.or.th/th/article/371 

การออกแบบบรรจุภัณฑ์ 

• การก าหนดรูปแบบและโครงสร้างของบรรจุภณัฑใ์หส้ัมพนัธ์กบัหนา้ท่ีใชส้อยของผลิตภณัฑเ์พื่อการ

คุม้ครองป้องกนัไม่ใหสิ้นคา้เสียหายและเพิ่มคุณค่าดา้นจิตวทิยาต่อผูบ้ริโภคโดยอาศยัทั้งศาสตร์และ

ศิลป์ในการสร้างสรรค์ 

ท าไมต้องมีบรรจุภัณฑ์ 

1.เพื่อบรรจุและป้องกนั อาทิ ความช้ืน กนัแสง  

2.บ่งช้ีผลิตภณัฑ ์บรรจุภณัฑต์อ้งแสดงให้เห็นตวัตนของผลิตภณัฑแ์ก่ผูบ้ริโภคทนัที ทั้งช่ือการคา้ 

เคร่ืองหมายการคา้ ผูผ้ลิต ประเภทสินคา้ 



3.เพื่ออ านวยความสะดวกในการจดัจ าหน่ายและการกระจายสินคา้ 

4.เพื่อสะดวกกบัการใชง้าน  

5.ดึงดูดความสนใจผูบ้ริโภค เพื่อยดึพื้นท่ีแสดงจุดเด่นของผลิตภณัฑใ์หเ้ป็นท่ีสะดุดตา และแจง้เง่ือนไข 

ตลอดจนผลประโยชน์เพิ่มเติมได ้

6.เพื่อผลทางเศรษฐกิจ ในฐานะตวัก าหนดราคาขายผลิตภณัฑเ์น่ืองจากมีตน้ทุนอ่ืน ๆเพิ่มข้ึน อาทิ 

แรงงาน  

ประเภทของบรรจุภัณฑ์ 

• Individual  Package 

• บรรจุภณัฑท่ี์สัมผสัผลิตภณัฑโ์ดยตรง 

• Inner  Package 

• บรรจุภณัฑท่ี์ห่อหุม้บรรจุภณัฑช์ั้นในไม่ใหรั้บแรงกระแทกจากภายนอก ส่วนบรรจุภณัฑช์ั้นท่ี

สองรวบรวมบรรจุภณัฑช์ั้นแรกไวอี้กที 

• Outer  Package 

• บรรจุภณัฑท่ี์เป็นหน่วยรวมขนาดใหญ่ ป้องกณัผลิตภณัฑ ์การขนถ่ายสินคา้อยา่งมี

ประสิทธิภาพและรวดเร็ว 

‘วตัถุดิบท้องถิ่น’ ชูเสน่ห์ใหม่ให้อาหารโรงแรม 

เราอยูใ่นยคุท่ีนกัท่องเท่ียวต่างใหค้วามส าคญักบัค าวา่ ‘ประสบการณ์’ มากกวา่การเก็บกระเป๋าออก

เดินทางทัว่ ๆ ไป ทั้งในแง่ของการสัมผสัส่ิงแปลกใหม่ สถานท่ีท่องเท่ียวใหม่ ๆ ตอบโจทยก์ารสร้าง

ความทรงจ าใหชี้วิตรู้สึกดีทุกคร้ังเม่ือหวนนึกถึง มากกวา่ความอยากรู้อยากเห็นทัว่ไป นอกจากประสาท

สัมผสัผา่นดวงตาแลว้ อีกจุดท่ีนกัท่องเท่ียวใหค้วามส าคญัมาก ๆ ไม่แพก้นั คือ การรับรสสัมผสัอาหาร 

 จึงไม่แปลกท่ีองคก์ารส่งเสริมการท่องเท่ียวของหลาย ๆ ประเทศจะหยบิอาหารมาเป็นจุดขาย 

หวงัชูรสชูโรง ดึงนกัท่องเท่ียวมาล้ิมลองความอร่อยแบบเขา้ถึงทอ้งถ่ิน ลอ้ไปกบัเทรนดท์่องเท่ียวโลก

เร่ือง ‘Local Experience’ หลายคนวางแผนการเดินทางก่อนข้ึนเคร่ืองบินไปยงัจุดหมายในฝันดว้ยซ ้ า วา่



แต่ละวนัจะไปกินอาหารร้านไหน เมนูใด หลงัจากคน้หาขอ้มูล อ่านรีววิบนโลกออนไลน์มาอยา่งดิบดี

โดยเฉพาะร้านอาหารริมทาง หรือ สตรีทฟู้ด ซ่ึงเมืองไทยข้ึนช่ือลือชา เร่ืองความหลากหลายรสชาติและ

ราคายงัแสนถูกใจ ซ่ึงดูจะถูกจริตนกัท่องเท่ียวยคุใหม่ซ่ึงยึดติดการกินอาหารในโรงแรมนอ้ยลง ท าให้

หอ้งอาหารในโรงแรมถูกชิงความสนใจออกไป สะทอ้นไดจ้ากการลงทุนเปิดโรงแรมใหม่ ๆ จ านวน

หอ้งอาหารถูกจ ากดัลง บางแห่งเหลือเพียงหอ้งเดียว เป็นศูนยก์ลางของทุกม้ือแบบ All Day Dining 

ส าหรับจดับุฟเฟตห์รือจานเด่ียว ทั้งม้ือเชา้ กลางวนั จนถึงค ่า บางท่ีมีเคาน์เตอร์ใหบ้ริการอาหารแช่แขง็ 

เคร่ืองด่ืม ขนมขบเค้ียวไวบ้ริการลูกคา้ท่ีตอ้งการรองทอ้งดว้ยม้ือง่าย ๆ หรือไม่อยากออกไปร้านอาหาร

นอกโรงแรมยามทอ้งวา่ง 

 หน่ึงในแนวทางการแกโ้จทยลู์กคา้ไม่ค่อยใชบ้ริการหอ้งอาหารของโรงแรม นอกเหนือจากการ

จดับุฟเฟตอ์าหารตามมาตรฐานในราคาคุม้ค่า หรือเลือกชูความหลากหลายของอาหารญ่ีปุ่นกบัอาหาร

ทะเลเพื่อดึงลูกคา้คนไทยมาช่วยอุดรูร่ัวแลว้ อีกหน่ึงทางเลือกท่ีน่าสนใจ คือ การสร้างสรรคเ์มนูใหม่ ๆ 

ใหเ้ขา้ถึงความเป็นทอ้งถ่ินมากข้ึน โดยเลือกใชก้ลยทุธ์การสร้างความแตกต่าง หยบิ ‘วตัถุดิบทอ้งถ่ิน’ 

มาเป็นส่วนผสมหลกั ไม่วา่จะเป็นจากภาคเหนือ กลาง อีสาน ใต ้ตะวนัออก หรือ ตะวนัตก ก็จดัมาให้

เตม็ท่ี พร้อมยกใหว้ตัถุดิบทอ้งถ่ินเหล่าน้ีเป็น ‘พระเอก’ ของจาน เพื่อสร้างเสริมประสบการณ์กินใหแ้ก่

นกัท่องเท่ียว โดยเฉพาะชาวต่างชาติ ผา่นการน าเสนออยา่งน่าสนใจ ง่ายต่อการเขา้ใจ รวมถึงรสชาติท่ี

สร้างสรรคอ์อกมาอยา่งลงตวั เอาใหค้รบ…จบท่ีค าวา่อร่อย ชนิดใหลู้กคา้ตะลึงกนัไปขา้ง วา่มีอาหาร

อร่อยแบบน้ีในโลกดว้ย 

 แค่น้ีก็ช่วยสร้างความประทบัใจ เปิดรสสัมผสัรวมถึงแนะน าโลกใบใหม่ใหแ้ก่คนกินไดแ้ลว้ 

เช่ือวา่น่าจะเป็นอีกวธีิท่ีช่วยแกโ้จทยส์ลายความเงียบเหงา ดึงทราฟฟิกลูกคา้เขา้มาใชบ้ริการใน

หอ้งอาหารโรงแรมมากข้ึน 

•  

 

 

 

 

 



 

 


