
อาหารท้องถิ่นเพ่ือการจัดกจิกรรมส าหรับธุรกจิท่ีพกัและธุรกจิบริการ 

แนวทางการประเภทของของ การท่องเท่ียวเชิงอาหาร ท่ีสามารถสร้างมูลค่าเพิ่มให ้GASTRONOMY 

TOURISM 

แอน แมท ชาลาเกอร์ (Anne-Mette Hjalager) ไดจ้ดัประเภทของการท่องเท่ียวเชิงอาหารไว ้4 ประเภท ซ่ึง

สามารถน าไปปรับใชใ้นการจดัการท่องเท่ียวเชิงอาหารได ้คือ 

• ทวัร์อาหาร (Food Tours or Routes) หรือเรียกอีกอยา่งวา่ เส้นทางรสชาติ (Taste Paths) ซ่ึงรวมถึง

เคร่ืองด่ืมดว้ย เช่น ไวน์ วิสก้ี ไซเดอร์ และเบียร์ ทวัร์อาหาร ท าใหน้กัท่องเท่ียวไดแ้ลกเปลี่ยนความคิด

ในเร่ืองอาหาร รสชาติ วฒันธรรม และชุมชน รวมถึงการไปฟารม ์ทุ่งนา เยีย่มชมโรงงานถึงแหล่ง

สถานท่ีผลิตอาหารและเคร่ืองด่ืมทอ้งถ่ิน 

• พิพิธภณัฑอ์าหาร (Food Museum) เพื่อบอกท่ีมาเร่ืองราวกระบวนการผลิต ส่วนผสม เคร่ืองปรุง การใช้

อุปกรณ์เคร่ืองมือต่าง ๆ และวิธีการปรุงอาหารประเภทต่าง ๆวตัถุดิบของอาหารและอาหารทอ้งถ่ินเป็น

แนวความคิดหลกัของการจดัพิพิธภณัฑอ์าหารส่วนใหญ่ รวมถึงการจดักิจกรรมการปรุงอาหารเพื่อให้

นกัท่องเท่ียวไดมี้ประสบการณ์โดยตรง 

• เทศกาลอาหาร (Food Festival or Event) การจดัเทศกาลอาหารนิยมการจดัแบบท่ีสามารถเคล่ือนท่ีได้

ง่าย จากท่ีหน่ึงไปอีกท่ีหน่ึงเพราะส่วนใหญ่เป็นการจดังานขึ้นเพียงช่วงเวลาสั้นๆ เทศกาลอาหาร

สามารถดึงดูดนกัท่องเท่ียวทั้งในชาติและต่างชาติไดเ้ป็นจ านวนมาก ส่วนใหญ่เป็นการจดัเก่ียวกบั

อาหารประจ าชาติ และอาหารประจ าภูมิภาค มีการน าเสนออาหารทอ้งถ่ินและเคร่ืองด่ืมในรูปแบบต่าง 

ๆ แสดงถึงขั้นตอนการเตรียมวตัถุดิบอาหารและอุปกรณ์เคร่ืองมือต่าง ๆ นกัปรุงอาหารท่ีมีช่ือเสียงมา

แสดงการปรุงอาหาร มีการการประกวดแข่งขนั และมอบรางวลั 

• การเรียนปรุงอาหาร (Cooking classes) เป็นการเรียนระหว่างมาท่องเท่ียวส าหรับนกัท่องเท่ียวท่ีสนใจ

ในศิลปะการปรุงอาหารแลว้ยงัตอ้งการมีความรู้ถึงวฒันธรรมดา้นอาหาร ประเพณีอาหารทอ้งถ่ินประจ า

ภูมิภาค การเกษตร ผลิตภณัฑท์อ้งถ่ินต่าง ๆ สามารถเรียนไดแ้บบระยะสั้นท่ีเป็นเมนูอาหารเฉพาะถึง

อาหารระดบัภูมิภาค  

  ท่ีมา:    https://www.salika.co/2023/11/22/soft-power-gastronomy-tourism/ 

 


