
5 เทคนิค จับเทรนดอาหารสูการใชงานจริง เพื่อผู

ประกอบการรานอาหาร

หลังจากที่ไดนําทีมเชฟและผูเชี่ยวชาญดานอาหารมา เผย 5 เทรนดอาหารแหงปี ในงาน “Trend Watch Expo

2019 โดยยูนิลีเวอร ฟ ูดโซลูชัน่ส” เพื่อผูประกอบการรานอาหารน อยใหญชาวไทยไดไมตกขบวนจากเทรนดโลกไป

แลว ทวาสิ่งที่ทาทายสําหรับผูประกอบการรานอาหารเอง คือการนํา “เทรนด” มาตอยอดใหเป็น “จริง” เพื่อขับ

เคลื่อนธุรกิจใหอยูรอด และสามารถแขงขันไดทามกลางความเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นตลอดเวลา มาวันน้ียูนิลีเวอร

ฟ ูดโซลูชัน่ส จึงไดเปิดเผยเทคนิคสุดสรางสรรคที่ผูประกอบการจะนําเอาเทรนดไปตอยอดกับรานอาหารของตนเอง

ไดงายๆ ดังน้ี

1) นํา “ชาม” มาเป็นสวนประกอบของเมนูอาหาร

จากเทรนด Food Bowl ที่เกิดจากกระแส #Bowl ในโซเชียลมีเดีย สูการอธิบายเชิงจิตวิทยาถึงการรับประทาน

อาหารใน “ชาม” โดยนักจิตวิทยาแหงมหาวิทยาลัยออกซฟอรด Charles Spence กลาววา “ความมหัศจรรยขณะที่

ผูคนโอบอุมภาชนะชามที่มีน้ําหนักในมือ สมองจะจินตนาการไปถึงความอรอยลวงหน าแลว ประสาทสัมผัสจะทํางาน

เต็มที่ ประกอบกับกลิ่นหอมจากเครื่องปรุงที่สงกลิ่นเขมขน เสริมใหตอมรับรูทํางาน ทําใหเกิดเป็นความอรอยลํ้ากวา

เดิม”

จะเห็นไดวานอกจากเมนูอาหารในชามที่เราคุนเคยอยาง กวยเตี๋ยว สุกี้ หรือราเมนแลว ยังจะไดเห็นเมนูขาวหน า

ตางๆ หรือ สลัด แปลงรางมาอยูในชามกันมากขึ้น สําหรับรานอาหารสามารถประยุกตเมนูชามอาหาร เริ่มจากการ

เปลี่ยนเมนูบางอยางมาอยูบนภาชนะดังกลาว เลือกเอาเมนูที่จะอรอยยิ่งขึ้นถาคลุกเคลาใหเขากัน เชน สลัดตางๆ

หรืออาหารรสชาติกลางๆ เพื่อใหสวนโคงเวาของชามโอบกลิ่นอะโรมาของอาหาร โดยที่ลูกคาเองไมจําเป็นตองปรุงรส

เพิ่ม ซึ่งนอกจากจะเสริมเรื่องรสชาติอาหารแลว การนําเอาชามมาเป็นภาชนะยังสรางความรูสึกถึงความเป็นกันเอง

และผอนคลายใหแกการรับประทานอาหารในมื้อนัน้ๆ อีกดวย

2) จับวัตถุดิบทองถิ่น/ตามฤดูกาลมาสรางสรรคเมนูใหม

กระแสการใชชีวิตวิถีถิ่นนัน้มีผลตอการสรางสรรคเมนูอาหาร กลายเป็นเทรนดอาหาร “Local Table” การนําเอา

วัตถุดิบทองถิ่นมาชูเป็นจุดแข็งดานอาหารสุขภาพ และความยัง่ยืนของเศรษฐกิจชุมชน ขอไดเปรียบของการใช

วัตถุดิบทองถิ่นคือการไดความสดใหม และสรางมูลคาเพิ่มใหกับเมนูอาหารไดดวยการบอกเลาเรื่องราวของทองถิ่น
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เพิ่มเติม ซึ่งสามารถแบงออกเป็น 4 รูปแบบในการนําไปใชจริงไดดังน้ี

• LOCALLY GROWN PRODUCED เลือกใชวัตถุดิบที่เลีย้งปลูกหรือ ผลิตในทองถิ่น อาจเลือกซื้อจากฟารมที่มี

การจัดการอยางยัง่ยืนทําใหไดวัตถุดิบ สดใหม และยังเป็นการสนับสนุนเศรษฐกิจ ทองถิ่นอันจะนําไปสูความยัง่ยืน

และกินดีอยูดีของเกษตรกรอีกดวย

• HYPER-LOCAL FOODS “ผักสวนครัวรัว้กินได” แนวคิดของรานอาหารที่ออกแบบพื้นที่สําหรับผลิตวัตถุดิบเอง

ในพื้นที่ใกลเคียง เชน บนดาดฟ าของตึก หรือสวนผักที่อยูขางๆ ราน แนวคิดน้ีรานอาหารสามารถเพิ่มความนาสนใจ

ดวยการตกแตงรานโดยวัตถุดิบดังกลาวที่พรอมจะหยิบจับไปปรุงเป็นเมนูประจําราน

• ARTISAN FOODS การปรุงอาหารดวยสองมือ หรือ hand-crafted food ซึ่งเนนการผลิตในจํานวนจํากัด ใช

วัตถุดิบคุณภาพสูง หรือเลือกจากที่มีตามฤดูกาลโดยเฉพาะ เมนูยอดฮิตที่นิยมผลิตมักจะเป็นอาหารตะวันตก เชน

ไอศกรีม ชีส และเบคอน แตสําหรับประเทศไทยสามารถทําเมนูขนมหวาน หรือใชการถนอมอาหารมาชวยได

• HOMEMADE DESSERT สําหรับรานอาหารที่มีเมนูเบเกอรี หรือขนมหวาน หากมีขอจํากัดดานวัตถุดิบ สามารถ

ปรับลดตนทุนในการผลิต ดวยการเลือกซื้อขนมโฮมเมดจากผูผลิตภายในทองถิ่นไดเชนกัน

3) สรางสรรคประสบการณสหผัสสะ

ดวยแนวคิดหลักที่จะผสมผสานผัสสะรอบตัว ตัง้แตรูป รส กลิ่น เสียง ไปจนถึงน้ําหนักของอุปกรณที่อยูบนโตะอา

หาร เพื่อลวงสมองใหคิดถึงรสชาติอรอยลํ้า ความสําคัญของการปรับเทรนด Multisensory Experience ขึ้นอยูกับ

การออกแบบการนําเสนออาหารที่เหมาะสม เพื่อใหเกิดเรื่องราวในมื้ออาหาร และเปิดประสาทสัมผัสของลูกคาใหได

รับอยางงายดาย

สําหรับรานอาหารที่ยังไมมีตนทุนมากนัก อาจเลือกนําเสนอผัสสะพื้นฐานอยาง รูป รส กลิ่น เสียง ใหลูกคาไดมีสวน

รวม เชน การใชภาชนะชามเสิรฟอาหารโดย ออกแบบใหลูกคาตองโอบอุมชาม อาหารพรอมเปิดเพลงคลอเบา เพราะ

น้ําหนักของชาม ความอุนในมือจากอาหารกลิ่นอะโรมาอบอวลกรุนในภาชนะ และเพลงที่เปิดจะเราประสาทสัมผัสให

สมองจินตนาการวาอาหารมีรสอรอย หรือเพิ่มสัมผัสของรสชาติอาหารไดงายๆ ดวยการเติมสวนประกอบที่พิเศษ

เชน การเติมผงไขเค็มใหกับเมนูอาหารทอด ที่ทําใหไดรับรสชาติความเค็มเฉพาะตัวของไขเค็มและสัมผัสกรุบๆ ใน

ปากไปพรอมกัน

4) เพิ่มเมนูจากพืชดีตอกายและใจ

แนวโนมการเติบโตของการบริโภคโปรตีนจากพืช (Plant-Based Protein) ทําให Plant-Based Food หรืออาหาร

จากพืชไดรับความนิยมเพิ่มมากขึ้นอยางตอเน่ือง สอดคลองกับกระแสการลดการบริโภคเน้ือสัตว และเพิ่มทางเลือก

ใหผูบริโภคเฉพาะกลุมที่เติบโตขึ้นเรื่อยๆ



รานอาหารสามารถสรางสรรคเมนูไดมากมายจากวัตถุดิบดังกลาว เพียงแคเพิ่มตัวเลือกในเมนูที่มีอยูดวยการปรับใช

โปรตีนจากพืช อาทิ ถัว่เปลือกน่ิม ถัว่เปลือกแข็ง เห็ด ควินัว ขาวกลอง เพิ่มเติมจากการใชถัว่เหลืองที่หลายคนคุนชิ

น มาประยุกตเป็นเมนูอาหารหลัก ขณะเดียวกันยังสามารถจัดโปรโมชัน่เพื่อสงเสริมการทางเมนูโปรตีนจากพืช หรือ

เพิ่มเมนูพิเศษในไลนบุฟเฟต นอกจากจะสรางมูลคาเพิ่มใหเมนูแลวยังจะไดลูกคากลุมมังสวิรัติเพิ่มดวย

5) ใช “ชา” เมนูเครื่องดื่มเพิ่มมูลคาในมื้ออาหาร

ความนิยมในการดื่มชายังคงแรงตอเน่ือง จากเทรนดของการดื่มชาพบวา การดื่มชาของผูบริโภคนัน้ มีวิถีที่ตางกัน

ไป ไดแก

• ชารสชาติโดดเดนชัดเจน (BOLD FLAVOURS) ตอบโจทยลูกคาทีตองการเลี่ยงเครื่องดื่มผสมน้ําตาล แตตองการ

รสชาติ และความหอมกลมกลอมของชา

• ชาเพิ่มกําลัง (POWER TEA) ชาที่เบลนดจากสวนผสมชัน้ยอดจากธรรมชาติ เติมตอยอดดวยสารอาหาร วิตามิน

ลงไปในตัวชา ซึ่งเป็นการยกระดับ และเพิ่มลูกเลนใหเป็นอีกทางเลือกของการดื่มชา

• ชาเพื่อสุขภาพ (HEALTHY GUT) รางกายจะไดรับประโยชนจากการดื่มชามากกวา หากชงชาดวยน้ํารอน

เน่ืองจากจุลินทรียทีมีประโยชนตอรางกายผานการหมักใบชานัน้จะทํางานไดดี ตอบโจทยไลฟ สไตลรักสุขภาพของผู

บริโภคอีกดวย

• ชาสําหรับผอนคลาย (TIME TO RELAX) การนําสวนผสมอื่นมาปรุงใหเกิดรสชาติแปลกใหม และสามารถใชเท

คนิค Storytelling บรรยายความรูแกลูกคาเรื่องกลิ่นและสวนผสมที่สําคัญ เพื่อใหลูกคาเขาถึงชาและประโยชนของ

เครื่องดื่มนัน้ๆ

• ชาแหงความพิถีพิถัน (CRAFTED TEA) สรางความแปลกใหมใหรสชาติชา อาทิ การใชชาเป็นเบสในการชง

ค็อกเทล หรือม็อกเทล หรือเพิ่มลูกเลนดวยการใสไขมุกสุดฮิต หรือทอปป้ิงอื่นๆ ที่เสริมประสบการณสัมผัสใหมๆ ก็

จะทําใหชานัน้เป็นเครื่องดื่มที่มากกวาความสดชืน

สําหรับรานอาหารสามารถหยิบเอาเทรนดชามาบรรจุเป็นเครื่องดื่มประจําราน เพิ่มความนาสนใจดวยการบอกเลา

เรื่องราวการเดินทางของชามายังราน หรือใสเรื่องราวการคัดสรรใบชาจากแหลงตางๆ เพื่อสรางมูลคาเพิ่มที่นาสนใจ

หรือนําใบชามาสรางสรรคเป็นเมนูเบเกอรี่ได เชน นําชาคาโมมายลมาผสมในเคก เพิ่มกลิ่นและรสชาติของดอกคาโม

มายลใหนาลิม้ลองมากขึ้น สําหรับรานอาหารขนาดใหญหรือโรงแรมเองก็สามารถจับเทรนดผสมความคิดสรางสรรค

ใหเกิดเป็นเมนู Afternoon Tea โดยผสาน Crafted Tea กับความประณีตในการชง หรือชนิดของใบชามาเป็นจุด

ขาย หรือจัดโปรโมชัน่ดื่มชาสุขภาพเพื่อตอบสนองไลฟ สไตลผูบริโภคที่รักสุขภาพดวยก็ดีไมน อย

ไมวาคุณจะเป็นเจาของธุรกิจอาหารขนาดเล็ก กลาง หรือใหญ เมื่อผูบริโภคเปลี่ยนแปลง จําเป็นอยางยิ่งที่ตองขยับ



ตัวใหเทาทันความเปลี่ยนแปลง สามารถติดตามและคนหาเทคนิคที่จะปรับเปลี่ยนไปตามเทรนดไดทาง Facebook:

มือโปรความอรอย หรือ LINE @ufsthailand


