
5 เทคนิค​ จับ​เท​รน​ดอาหาร​สู​การ​ใช​งาน​จริง​ เพื่อ​ผู

ประกอบ​การ​ราน​อา​หาร

หลัง​จาก​ที่​ได​นําทีม​เชฟ​และ​ผู​เชี่ยวชาญ​ดาน​อาหาร​มา​ เผย​ 5 เท​รน​ดอาหาร​แหง​ปี​ ใน​งาน “Trend Watch Expo

2019 โดย​ยู​นิ​ลี​เวอร​ ฟ ูดโซลูชัน่​ส” เพื่อ​ผู​ประกอบ​การ​ราน​อาหาร​น อย​ใหญ​ชาว​ไทย​ได​ไม​ตก​ขบวน​จาก​เท​รน​ดโลก​ไป

แลว​ ทวา​สิ่ง​ที่​ทาทาย​สําหรับ​ผู​ประกอบ​การ​ราน​อาหาร​เอง​ คือ​การ​นํา “เท​รน​ด” มา​ตอย​อด​ให​เป็น​ “จริง​” เพื่อ​ขับ

เคลื่อน​ธุรกิจ​ให​อยู​รอด​ และ​สามารถ​แขงขัน​ไดทา​มก​ลาง​ความ​เปลี่ยนแปลง​ที่​เกิด​ขึ้น​ตลอด​เวลา​ มา​วัน​น้ี​ยู​นิ​ลี​เวอร​

ฟ ูดโซลูชัน่​ส จึง​ได​เปิด​เผย​เทคนิค​สุด​สรางสรรค​ที่​ผู​ประกอบ​การ​จะ​นําเอา​เท​รน​ดไป​ตอย​อด​กับ​ราน​อาหาร​ของ​ตน​เอง​

ได​งายๆ​ ดัง​น้ี

1) นํา “ชาม​” มา​เป็น​สวน​ประกอบ​ของ​เมนู​อา​หาร

จาก​เท​รน​ด Food Bowl ที่​เกิด​จาก​กระ​แส #Bowl ใน​โซ​เชีย​ลมี​เดีย​ สู​การ​อธิบาย​เชิง​จิตวิทยา​ถึง​การ​รับ​ประทาน

อาหาร​ใน​ “ชาม​” โดย​นัก​จิตวิทยา​แหง​มหาวิทยาลัย​ออก​ซฟอรด Charles Spence กลาว​วา​ “ความ​มหัศจรรย​ขณะ​ที่

ผูคน​โอบ​อุม​ภาชนะ​ชาม​ที่​มี​น้ําหนัก​ใน​มือ​ สมอง​จะ​จินตนาการ​ไป​ถึง​ความ​อรอย​ลวง​หน า​แลว​ ประสาท​สัมผัส​จะ​ทํางาน

เต็ม​ที่​ ประกอบ​กับ​กลิ่น​หอม​จาก​เครื่อง​ปรุง​ที่​สง​กลิ่น​เขม​ขน​ เสริม​ให​ตอม​รับ​รู​ทํางา​น ​ทําให​เกิด​เป็น​ความ​อรอย​ลํ้ากวา

เดิม​”

จะ​เห็น​ได​วาน​อก​จาก​เมนู​อาหาร​ใน​ชาม​ที่​เรา​คุน​เคย​อยาง​ กวยเตี๋ยว​ สุ​กี้​ หรือ​รา​เมน​แลว​ ยัง​จะ​ได​เห็น​เมนู​ขาว​หน า

ตางๆ​ หรือ​ สลัด​ แปลง​ราง​มา​อยู​ใน​ชาม​กัน​มาก​ขึ้น​ สําหรับ​ราน​อาหาร​สามารถ​ประยุกต​เมนู​ชาม​อา​หาร​ เริ่ม​จาก​การ

เปลี่ยน​เมนู​บาง​อยาง​มา​อยู​บน​ภาชนะ​ดัง​กลาว​ เลือก​เอา​เมนู​ที่​จะ​อรอย​ยิ่ง​ขึ้น​ถา​คลุก​เคลา​ให​เขา​กัน​ เชน​ สลัด​ตางๆ​

หรือ​อาหาร​รสชาติ​กลาง​ๆ เพื่อ​ให​สวน​โคง​เวา​ของ​ชาม​โอบ​กลิ่น​อะโร​มา​ของ​อา​หาร​ โดยที่​ลูกคา​เอง​ไม​จําเป็น​ตอง​ปรุง​รส

เพิ่ม​ ซึ่ง​นอกจาก​จะ​เสริม​เรื่อง​รสชาติ​อาหาร​แลว​ การนําเอา​ชาม​มา​เป็น​ภาชนะ​ยัง​สราง​ความ​รูสึก​ถึง​ความ​เป็น​กัน​เอง​

และ​ผอน​คลาย​ให​แก​การ​รับ​ประทาน​อาหาร​ใน​มื้อ​นัน้ๆ​ อีก​ดวย

2) จับ​วัตถุดิบ​ทอง​ถิ่น​/ตาม​ฤดูกาล​มาส​ราง​สรรค​เมนู​ใหม

กระแส​การ​ใช​ชีวิต​วิถี​ถิ่น​นัน้​มี​ผล​ตอ​การ​สรางสรรค​เมนู​อา​หาร​ กลาย​เป็น​เท​รน​ดอา​หาร “Local Table” การนําเอา

วัตถุดิบ​ทอง​ถิ่น​มา​ชู​เป็น​จุด​แข็ง​ดาน​อาหาร​สุข​ภาพ​ และ​ความ​ยัง่ยืน​ของ​เศรษฐกิจ​ชุม​ชน​ ขอ​ได​เปรียบ​ของ​การ​ใช

วัตถุดิบ​ทอง​ถิ่น​คือ​การ​ได​ความ​สด​ใหม​ และ​สราง​มูลคา​เพิ่ม​ให​กับ​เมนู​อาหาร​ได​ดวย​การ​บอก​เลา​เรื่อง​ราว​ของ​ทอง​ถิ่น
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เพิ่ม​เติม​ ซึ่ง​สามารถ​แบง​ออก​เป็น​ 4 รูป​แบบ​ใน​การนําไป​ใช​จริง​ได​ดัง​น้ี

• LOCALLY GROWN PRODUCED เลือก​ใช​วัตถุดิบ​ที่​เลีย้ง​ปลูก​หรือ​ ผลิต​ใน​ทอง​ถิ่น​ อาจ​เลือก​ซื้อ​จาก​ฟารม​ที่​มี

การ​จัดการ​อยาง​ยัง่ยืน​ทําให​ได​วัตถุ​ดิบ​ สด​ใหม​ และ​ยัง​เป็นการ​สนับสนุน​เศรษฐ​กิจ​ ทอง​ถิ่น​อัน​จะ​นําไป​สู​ความ​ยัง่ยืน​

และ​กิน​ดี​อยูดี​ของ​เกษตรกร​อีก​ดวย

• HYPER-LOCAL FOODS “ผัก​สวน​ครัว​รัว้​กิน​ได​” แนวคิด​ของ​ราน​อาหาร​ที่​ออกแบบ​พื้นที่​สําหรับ​ผลิต​วัตถุดิบ​เอง

ใน​พื้นที่​ใกล​เคียง​ เชน​ บน​ดาดฟ า​ของ​ตึก​ หรือ​สวน​ผัก​ที่​อยู​ขางๆ​ รา​น ​แนวคิด​น้ี​ราน​อาหาร​สามารถ​เพิ่ม​ความ​นา​สนใจ

ดวย​การ​ตกแตง​ราน​โดย​วัตถุดิบ​ดัง​กลาว​ที่​พรอม​จะ​หยิบ​จับ​ไป​ปรุง​เป็น​เมนู​ประจํารา​น

• ARTISAN FOODS การ​ปรุง​อาหาร​ดวย​สอง​มือ​ หรือ hand-crafted food ซึ่ง​เนน​การ​ผลิต​ใน​จํานว​นจํากัด​ ใช

วัตถุดิบ​คุณภาพ​สูง​ หรือ​เลือก​จาก​ที่​มี​ตาม​ฤดูกาล​โดย​เฉ​พา​ะ เมนู​ยอด​ฮิต​ที่​นิยม​ผลิต​มัก​จะ​เป็น​อาหาร​ตะวัน​ตก​ เชน​

ไอ​ศก​รีม​ ชีส​ และ​เบคอน​ แต​สําหรับ​ประเทศไทย​สามารถ​ทําเมนู​ขนม​หวา​น ​หรือ​ใช​การ​ถนอม​อาหาร​มา​ชวย​ได

• HOMEMADE DESSERT สําหรับ​ราน​อาหาร​ที่​มี​เมนู​เบเก​อรี​ หรือ​ขนม​หวา​น ​หาก​มี​ขอ​จํากัด​ดาน​วัตถุ​ดิบ​ สามารถ

ปรับ​ลด​ตนทุน​ใน​การ​ผลิต​ ดวย​การ​เลือก​ซื้อ​ขนม​โฮม​เมด​จาก​ผู​ผลิต​ภายใน​ทอง​ถิ่น​ได​เชน​กัน

3) สรางสรรค​ประสบการณ​สห​ผัสส​ะ

ดวย​แนวคิด​หลัก​ที่​จะ​ผสม​ผสาน​ผัสส​ะรอบ​ตัว​ ตัง้แต​รูป​ รส​ กลิ่น​ เสียง​ ไป​จนถึง​น้ําหนัก​ของ​อุปกรณ​ที่​อยู​บน​โตะ​อา

หาร​ เพื่อ​ลวง​สมอง​ให​คิดถึง​รสชาติ​อรอย​ลํ้า ควา​มสําคัญ​ของ​การ​ปรับ​เท​รน​ด Multisensory Experience ขึ้น​อยู​กับ

การ​ออกแบบ​การนําเสนอ​อาหาร​ที่​เหมาะ​สม​ เพื่อ​ให​เกิด​เรื่อง​ราว​ใน​มื้อ​อา​หาร​ และ​เปิด​ประสาท​สัมผัส​ของ​ลูกคา​ให​ได

รับ​อยาง​งาย​ดาย

สําหรับ​ราน​อาหาร​ที่​ยัง​ไมมี​ตนทุน​มาก​นัก​ อาจ​เลือก​นําเสนอ​ผัสส​ะพื้น​ฐาน​อยาง​ รู​ป รส​ กลิ่น​ เสียง​ ให​ลูกคา​ได​มี​สวน

รวม​ เชน​ การ​ใช​ภาชนะ​ชาม​เสิรฟ​อาหาร​โดย​ ออกแบบ​ให​ลูกคา​ตอง​โอบ​อุม​ชาม​ อาหาร​พรอม​เปิด​เพลง​คลอ​เบา​ เพราะ

น้ําหนัก​ของ​ชาม​ ควา​มอุน​ใน​มือ​จาก​อาหาร​กลิ่น​อะโร​มา​อบอวล​กรุน​ใน​ภา​ชนะ​ และ​เพลง​ที่​เปิด​จะ​เรา​ประสาท​สัมผัส​ให

สมอง​จินตนาการ​วา​อาหาร​มี​รส​อรอย​ หรือ​เพิ่ม​สัมผัส​ของ​รสชาติ​อาหาร​ได​งายๆ​ ดวย​การ​เติม​สวน​ประกอบ​ที่​พิเศษ​

เชน​ การ​เติม​ผง​ไข​เค็ม​ให​กับ​เมนู​อาหาร​ทอด​ ที่​ทําให​ได​รับ​รสชาติ​ความ​เค็ม​เฉพาะ​ตัว​ของ​ไข​เค็ม​และ​สัมผัส​กรุบ​ๆ ใน

ปาก​ไป​พรอม​กัน

4) เพิ่ม​เมนู​จาก​พืช​ดี​ตอ​กาย​และ​ใจ

แนว​โนม​การ​เติบโต​ของ​การ​บริโภค​โปรตีน​จาก​พืช (Plant-Based Protein) ทําให Plant-Based Food หรือ​อาหาร

จาก​พืช​ได​รับ​ความ​นิยม​เพิ่ม​มาก​ขึ้น​อยาง​ตอ​เน่ือง​ สอดคลอง​กับ​กระแส​การ​ลด​การ​บริโภค​เน้ือ​สัตว​ และ​เพิ่ม​ทาง​เลือก

ให​ผู​บริโภค​เฉพาะ​กลุม​ที่​เติบโต​ขึ้น​เรื่อย​ๆ



ราน​อาหาร​สามารถ​สรางสรรค​เมนู​ได​มากมาย​จาก​วัตถุดิบ​ดัง​กลาว​ เพียง​แค​เพิ่ม​ตัว​เลือก​ใน​เมนู​ที่​มี​อยู​ดวย​การ​ปรับ​ใช

โปรตีน​จาก​พืช​ อาทิ​ ถัว่​เปลือก​น่ิม​ ถัว่​เปลือก​แข็ง​ เห็ด​ ควิ​นัว​ ขาว​กลอง​ เพิ่ม​เติม​จาก​การ​ใช​ถัว่​เหลือง​ที่​หลาย​คน​คุน​ชิ

น ​มา​ประยุกต​เป็น​เมนู​อาหาร​หลัก​ ขณะ​เดียวกัน​ยัง​สามารถ​จัด​โปร​โม​ชัน่เพื่อ​สง​เสริม​การ​ทาง​เมนู​โปรตีน​จาก​พืช​ หรือ

เพิ่ม​เมนู​พิเศษ​ใน​ไลน​บุฟเฟต​ นอกจาก​จะ​สราง​มูลคา​เพิ่ม​ให​เมนู​แลว​ยัง​จะ​ได​ลูกคา​กลุม​มังสวิรัติ​เพิ่ม​ดวย

5) ใช​ “ชา​” เมนู​เครื่อง​ดื่ม​เพิ่ม​มูลคา​ใน​มื้อ​อา​หาร

ความ​นิยม​ใน​การ​ดื่ม​ชา​ยัง​คง​แรง​ตอ​เน่ือง​ จาก​เท​รน​ดของ​การ​ดื่ม​ชา​พบ​วา​ การ​ดื่ม​ชา​ของ​ผู​บริโภค​นัน้​ มี​วิถี​ที่​ตาง​กัน

ไป​ ได​แก

• ชา​รสชาติ​โดด​เดน​ชัด​เจน (BOLD FLAVOURS) ตอบ​โจทย​ลูก​คา​ทีตองการ​เลี่ยง​เครื่อง​ดื่ม​ผสม​น้ําตาล​ แต​ตองการ

รส​ชา​ติ​ และ​ความ​หอม​กลมกลอม​ของ​ชา

• ชา​เพิ่ม​กําลัง (POWER TEA) ชา​ที่​เบลน​ดจาก​สวน​ผสม​ชัน้​ยอดจาก​ธรรม​ชา​ติ​ เติม​ตอย​อด​ดวย​สาร​อา​หาร​ วิตามิน

ลง​ไป​ใน​ตัว​ชา​ ซึ่ง​เป็นการ​ยก​ระ​ดับ​ และ​เพิ่ม​ลูก​เลน​ให​เป็น​อีก​ทาง​เลือก​ของ​การ​ดื่ม​ชา

• ชา​เพื่อ​สุข​ภาพ (HEALTHY GUT) รางกาย​จะ​ได​รับ​ประโยชน​จาก​การ​ดื่ม​ชา​มาก​กวา​ หาก​ชง​ชา​ดวย​น้ํารอน​

เน่ืองจาก​จุ​ลิ​นท​รี​ยทีมี​ประโยชน​ตอ​รางกาย​ผาน​การ​หมัก​ใบ​ชา​นัน้​จะ​ทํางาน​ได​ดี​ ตอบ​โจทย​ไลฟ ​สไตล​รัก​สุขภาพ​ของ​ผู

บริโภค​อีก​ดวย

• ชา​สําหรับ​ผอน​คลา​ย (TIME TO RELAX) การนําสวน​ผสม​อื่น​มา​ปรุง​ให​เกิด​รสชาติ​แปลก​ใหม​ และ​สามารถ​ใช​เท

คนิค Storytelling บรรยาย​ความ​รู​แก​ลูกคา​เรื่อง​กลิ่น​และ​สวน​ผสม​ที่​สําคัญ​ เพื่อ​ให​ลูกคา​เขา​ถึง​ชา​และ​ประโยชน​ของ

เครื่อง​ดื่ม​นัน้ๆ

• ชา​แหง​ความ​พิถี​พิถัน (CRAFTED TEA) สราง​ความ​แปลก​ใหม​ให​รสชาติ​ชา​ อาทิ​ การ​ใช​ชา​เป็น​เบส​ใน​การ​ชง

ค็อกเทล​ หรือ​ม็อก​เท​ล หรือ​เพิ่ม​ลูก​เลน​ดวย​การ​ใส​ไขมุก​สุด​ฮิต​ หรือ​ทอ​ปป้ิง​อื่นๆ​ ที่​เสริม​ประสบการณ​สัมผัส​ใหมๆ​ ก็

จะ​ทําให​ชา​นัน้​เป็น​เครื่อง​ดื่ม​ที่​มากกวา​ความ​สด​ชืน

สําหรับ​ราน​อาหาร​สามารถ​หยิบ​เอา​เท​รน​ดชา​มา​บรรจุ​เป็น​เครื่อง​ดื่ม​ประจํารา​น ​เพิ่ม​ความ​นา​สนใจ​ดวย​การ​บอก​เลา

เรื่อง​ราว​การ​เดิน​ทาง​ของ​ชา​มายัง​รา​น ​หรือ​ใส​เรื่อง​ราว​การ​คัด​สรร​ใบ​ชา​จาก​แหลง​ตางๆ​ เพื่อ​สราง​มูลคา​เพิ่ม​ที่​นา​สน​ใจ​

หรือ​นําใบ​ชา​มาส​ราง​สรรค​เป็น​เมนู​เบเก​อรี่​ได​ เชน​ นําชา​คา​โม​มาย​ลมา​ผสม​ใน​เคก​ เพิ่ม​กลิ่น​และ​รสชาติ​ของ​ดอก​คา​โม

มาย​ลให​นา​ลิม้​ลอง​มาก​ขึ้น​ สําหรับ​ราน​อาหาร​ขนาด​ใหญ​หรือ​โรงแรม​เอง​ก็​สามารถ​จับ​เท​รน​ดผสม​ความ​คิด​สรางสรรค

ให​เกิด​เป็น​เม​นู Afternoon Tea โดย​ผสาน Crafted Tea กับ​ความ​ประณีต​ใน​การ​ชง​ หรือ​ชนิด​ของ​ใบ​ชา​มา​เป็น​จุด

ขาย​ หรือ​จัด​โปร​โม​ชัน่ดื่ม​ชา​สุขภาพ​เพื่อ​ตอบ​สนอง​ไลฟ ​สไตล​ผู​บริโภค​ที่รัก​สุขภาพ​ดวย​ก็​ดี​ไม​น อย

ไม​วา​คุณ​จะ​เป็น​เจาของ​ธุรกิจ​อาหาร​ขนาด​เล็ก​ กลาง​ หรือ​ใหญ​ เมื่อ​ผู​บริโภค​เปลี่ยน​แป​ลง​ จําเป็น​อยาง​ยิ่ง​ที่​ตอง​ขยับ



ตัว​ให​เทา​ทัน​ความ​เปลี่ยน​แป​ลง​ สามารถ​ติดตาม​และ​คนหา​เทคนิค​ที่​จะ​ปรับ​เปลี่ยน​ไป​ตาม​เท​รน​ดได​ทาง Facebook:

มือ​โปร​ความ​อรอย​ หรือ LINE @ufsthailand


