
กรมการทองเที่ยว ชู กูรเมตทริปส (Gourmet

Trips) ดึงนักทองเที่ยวเรียนรูวัฒนธรรมไทยผานอา

หาร

กรมการทองเที่ยว รวมผลักดันประเทศไทยเป็นศูนยกลางการทองเที่ยวผานวัฒนธรรมอาหาร หวังชวนนักทอง

เที่ยวทัว่โลกสัมผัสศิลปะการปรุงอาหารโดยวัตถุดิบชัน้เลิศจากโครงการพระราชดําริ เชิญสื่อมวลชนไทยและตางชาติ

รวมทริป ณ โครงการหลวงและสถานีเกษตรหลวงอางขาง จ.เชียงใหม ชิมฝีมือเซเลบริตีเ้ชฟชัน้นําของเมืองไทย

นางกอบกาญจน วัฒนวรางกูร รัฐมนตรีวาการกระทรวงการทองเที่ยวและกีฬา กลาวถึง โครงการสงเสริมและ

พัฒนาการทองเที่ยวเชิงวัฒนธรรมดานอาหารไทย หรือ Gastronomy Tourism 2017 (แกสโตรโนมี ทัวริสซึม 2

017) วาในฐานะที่ประเทศไทยเป็น gastronomy hub หรือ ศูนยกลางดานวิทยาการอาหารของโลก เมื่อนักทอง

เที่ยวมาเที่ยวในประเทศไทย นอกจากจะไดสัมผัสความสวยงามและนาสนใจของสถานที่ทองเที่ยวตางๆ แลว การ

สงเสริมใหนักทองเที่ยวไดเรียนรูวัฒนธรรมของคนไทยผานอาหารไทยซึ่งมีกรรมวิธีการปรุงที่เป็นเอกลักษณ มี

ความหลากหลายทัง้รสชาติและการใชวัตถุดิบ ก็ถือเป็นเรื่องที่รัฐบาลใหความสําคัญ เพราะประเทศไทยเป็นแหลง

ผลิตวัตถุดิบดานอาหารชัน้เยี่ยม โดยเฉพาะอยางยิ่งวัตถุดิบจากโครงการพระราชดําริตางๆ เชน โครงการหลวงและ

สถานีเกษตรหลวงอางขาง ซึ่งเกิดขึ้นจากแนวพระราชดําริ พระบาทสมเด็จพระปรมินทรมหาภูมิพลอดุลยเดช ที่ทรง

มีความหวงใยราษฎรในพื้นที่สูงทางภาคเหนือของประเทศ ทรงริเริ่มที่จะหาอาชีพทดแทนใหกับราษฎรที่ยากจน

และอยูในพื้นที่หางไกล เพื่อลดการปลูกฝ่ิน การทําไรเลื่อนลอยและแกปัญหาปากทองของประชาชนอยางยัง่ยืน จึง

ทรงสงเสริมใหมีการปลูกพืช ผัก ดอกไมเมืองหนาว รวมถึงการเลีย้งสัตวใหแกราษฎรในพื้นที่ เนนการ

ทําเกษตรกรรมที่ลดการใชสารเคมีเพื่อใหผลผลิตที่ไดมีความปลอดภัยตอผูบริโภค ซึ่งวันน้ีไดพิสูจนใหเห็นแลว

วาการทําการเกษตรตามแนวพระราชดําริสงผลใหเกษตรกรที่เป็นสมาชิกของโครงการหลวงมีกินมีใชอยางพอเพียง

และมีอาชีพอยางยัง่ยืน จากสถานีเกษตรก็ไดพัฒนามาเป็นแหลงเรียนรูและแหลงทองเที่ยวที่สําคัญของเมืองไทย

สมดังพระราชปณิธาน

นางสาววรรณสิริ โมรากุล อธิบดีกรมการทองเที่ยว ใหขอมูลเพิ่มเติมเกี่ยวกับโครงการดังกลาววา กรมการทองเที่ยว

ขานรับนโยบายรัฐเรงสงเสริมและพัฒนาการทองเที่ยวเชิงวัฒนธรรมดานอาหารไทยจึงไดจัดโครงการในลักษณะกู

เมรทริปส (Gourmet Trips) ตอเน่ืองเป็นปีที่ 4 ซึ่งไดนําสื่อมวลชน รวมถึงเชฟ

ชื่อดัง และไลฟสไตลกูรูตางชาติ มาเที่ยวชมความสวยงามของแหลงทองเที่ยว เชน วัดเจดียหลวง ปางชางแมสา
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โครงการหลวงและสถานีเกษตรหลวงอางขาง ที่ไดรับการรับรองมาตรฐานการทองเที่ยวเชิงเกษตรจากกรมการทอง

เที่ยว พรอมรับประทานอาหารมื้อพิเศษจากฝีมือเซเลบริตีเ้ชฟชัน้นําของเมืองไทยและตางชาติ ที่มารวมรังสรรคเมนู

พิเศษเฉพาะทริปน้ี ปรุงจากวัตถุดิบซึ่งเป็นผลผลิตของสถานีเกษตรหลวงอางขาง ระหวางวันที่ 14 – 17 กุมภาพันธ

2560 โดยไดรับเกียรติจากรัฐมนตรีวาการกระทรวงการทองเที่ยวและกีฬา มาพบปะและพูดคุยกับเชฟและ

สื่อมวลชนในงานเลีย้งรับประทานอาหารคํ่า อาทิ เชฟวิชิต มุกุระ, เชฟชุมพล แจงไพร, เชฟสุรกิจ เข็มแกว, เชฟกอง

วุฒิ ชัยวงศขจร, เชฟธนัญญา วิลคินสัน, เชฟนูรอ โซะมณี สเต็ปเป , เชฟเฮนริค อูล แอนเดอรเซน, เชฟนิค วิพิทธิ

จักษ พิทยานนท, และเชฟคิม ยูอา ซึ่งกรมการทองเที่ยวมุงหวังวา การที่เชฟชื่อดังไดมีโอกาสใชวัตถุดิบคุณภาพ

เยี่ยมจากโครงการหลวงในการปรุงอาหารจะสงผลใหเลือกใชวัตถุดิบจากโครงการหลวงในอนาคต ขณะเดียวกัน นัก

ทองเที่ยวก็จะมีทางเลือกในการเดินทางมากขึ้น รูจัก และเลือกรับประทานอาหารไทยที่ปรุงดวยวัตถุดิบชัน้เลิศผาน

กิจกรรมตางๆ ที่สื่อมวลชนนําเสนอมากยิ่งขึ้น

สําหรับวันที่ 16 กุมภาพันธ รองศาสตราจารย.ดร.ชวนี ทองโรจน ผูชวยรัฐมนตรีประจํากระทรวงการทองเที่ยวและ

กีฬารวมชมและชิมในกิจกรรมการสาธิตการทําอาหารจากผลิตภัณฑที่หลากหลายของโครงการหลวงโดยเซเลบริ

ตีเ้ชฟชัน้นําไดไปเยี่ยมชม กระบวนการปลูกและเก็บผลผลิตมาตลอดระยะเวลา 3 วันของโครงการ

เชฟชุมพล แจงไพร เชฟและกูรูอาหารไทยชื่อดังระดับนานาชาติ กลาววา การปรุงอาหารไทยใหไดรสชาติดีนัน้ ไมได

ขึ้นอยูกับฝีมือการปรุงรสของคนทําเทานัน้ เพราะการทําอาหารตองใชศาสตรและศิลป  โดยเฉพาะอยางยิ่งอาหารไทย

มีกรรมวิธีการปรุงที่เป็นแบบแผน อะไรใสลงไปกอนหลัง สิ่งสําคัญคือ การเลือกวัตถุดิบที่มีความสดใหม มีคุณภาพ ก็

เป็นหัวใจที่จะทําใหอาหารจานนัน้ๆ อรอยมากขึ้น อยางเชน ผักจากโครงการหลวง ซึ่งปลูกแบบเกษตรอินทรีย จึง

เป็นวัตถุดิบชัน้ดีสําหรับการปรุงเมนูอาหารทุกชาติ อีกทัง้การใชวัตถุดิบจากโครงการหลวงยังเป็นการสนับสนุนสง

เสริมเกษตรกรไทยใหมีความกินดีอยูดีอยางยัง่ยืนรวมถึงการไดเดินทางทองเที่ยวในพื้นที่โครงการหลวงทําใหได

เรียนรูถึงการทําเกษตรแบบยัง่ยืนที่ถูกตอง ไดสนับสนุนการทองเที่ยวในพื้นที่ใหมีความคึกคักกระจายรายไดใหกับผู

ประกอบการชุมชนอีกทางหน่ึงดวย

“โครงการสงเสริมและพัฒนาการทองเที่ยวเชิงวัฒนธรรมดานอาหารไทย” ณ โครงการหลวงและสถานีเกษตรหลวง

อางขาง จ.เชียงใหม เป็นหน่ึงในหลากหลายกิจกรรมที่กรมการทองเที่ยวจัดขึ้น เพื่อกระตุนการทองเที่ยวไทยผาน

ถนนสายวัฒนธรรมดานอาหารไทยใหนักทองเที่ยวทัง้ชาวไทยและชาวตางชาติหันมาทองเที่ยวประเทศไทยในรูป

แบบ กูรเมตทริปส (Gourmet Trips) มากขึ้น ซึ่งจะชวยยกระดับใหแหลงผลิตวัตถุดิบอาหารของไทย กลายเป็น

แหลงทองเที่ยวอีกรูปแบบหน่ึงที่เป็นแรงดึงดูดใหนักทองเที่ยวมาเที่ยวเมืองไทยมากขึ้น และนํารายไดสูทองถิ่นและ

ประเทศไทยเพิ่มขึ้นนัน่เอง
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