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รายงานการดําเนินการ 

การประชาสมัพันธ์และสาํรวจข้อมูลทางการตลาดของแบรนด์ Innovative House ใน
โครงการ Taste Thai : Thai Food Festival 2011 ณ กรุงปราก สาธารณรัฐเช็ก 

ระหว่างวันท่ี 19-28 กันยายน พ.ศ. 2554 
ชุดโครงการการพัฒนาอุตสาหกรรมขนาดกลางและขนาดย่อม (Innovative House) 

 
กําหนดการของคณะนักวิจัย 
วันที่ 19 กันยายน 2554 
17.00 - 18.00 น.    -    เดินทางออกจากที่พักไปยังสนามบินสุวรรณภูมิ  
23.55 น.              -    พร้อมเพรียงกันในเวลา 21.00 น 

ออกเดินทางจากสนามบินสุวรรณภูมิถึงสนามบิน ณ กรุงเวียนนา  
 
วันที่ 20  กันยายน 2554 
06.40 - 07.35 น.    -    เดินทางจากสนามบิน ณ กรุงเวียนนา ถึง สนามบิน ณ กรุงปราก สาธารณรัฐเช็ก 

เข้าพักที่โรงแรมฮิลตัน ปราก ควินน์ โอเต็ล 
08.30 -09.30 น.      -    เดินทางไปโรงแรมฮิลตันปราก โอลด์ ทาวน์ ณ กรุงปราก สถานที่จัดงาน 
9.30 – 12.00 น.     -    ดําเนินการจัดเตรียมสถานที่และอุปกรณ์แสดงนิทรรศการ พร้อมทั้งจัดเรียงเอกสาร 
                               ประกอบการประชุม 
12.00 – 20.00 น.    -   ศึกษาดูงานสํารวจสถานที่ และภัตตาคารในบริเวณรอบ กรุงปราก  พร้อมจัดซื้อวัสดุ 
                              อุปกรณ์ของสดสําหรับใช้ในวันที่ 21 กันยายน เพ่ือใช้ในการจัดแสดงนิทรรศการ 
21.00-22.00 น.      –   เข้าพักค้างคืนที่โรงแรมฮิลตัน ปราก ควินน์ โอเต็ล   
 
วันที่  21  กันยายน 2554 

   06.00 –07.00 น.    –  เดินทางและย้ายสัมภาระเข้าพักค้างคืนที่โรงแรมฮิลตัน ปราก โอลด์ทาวน์ 
                                จัดเตรียมนิทรรศการผลิตภัณฑ์จากงานวิจัย ผลิตภัณฑ์ แปรรูปต่างๆ ตลอดจน

นวัตกรรมจากผลงานวิจัยและอุปกรณ์สําหรับจัดแสดงสาธิต 
09.00 – 09.50 น. - ลงทะเบียน การเข้าร่วมงาน และชมนิทรรศการ 
09.50 – 10.00 น. - ฯพณฯ เอกอัครราชทูตไทยประจํากรุงปราก ประธานการเปิดงานเดินทางถึงบริเวณงาน 
10.00 – 10.25 น. - การแสดงศิลปะไทย รําไทย, มวยไทย 
10.25 – 10.30 น. - เรียนเชิญ ฯพณฯ เอกอัครราชทูตไทยฯ กล่าวเปิดงาน 
10.30 – 11.00 น. - การแสดงวิดีทัศน์ ผลงานวิจัยคุณค่าอาหารไทยเพ่ือสุขภาพ 
  โดย  สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ  
11.30 – 16.30 น. - การสาธิตเทคนิคและวิธีการทําอาหารไทยแบบ Ready to Eat ผัดไทย  ต้มยํากุ้ง ห่อหมก 

ผัดกระเพราไก่ แกงเลียง พร้อมชิม  และขนมหวาน ข้าวตู ข้าวเหนียวดํา 
18.00 – 19.00 น. - คณะนักวิจัยจัดเตรียมสาธิตวิธีการปรุงอาหารไทยเมนูผัดไทย เพ่ือเป็นอาหารเสริมบุฟเฟฟ์ 
  และนําเสนอผลิตภัณฑ์อาหารไทย วิธีปรุง เคร่ืองปรุง คุณค่าทางโภชนาการของอาหารไทย



ตลอดจนการสํารวจความชอบของอาหารไทยและผลิตภัณฑ์จากผลงานวิจัย 
  

- 
(แขกผู้ร่วมงานเป็นคณะฑูตจากประเทศต่างๆ ประจํากรุงปราก)  
เข้าพักค้างคืนที่โรงแรมฮิลตัน ปราก โอลด์ทาวน์  ณ  กรุงปราก 

 
วันที่ 22 กันยายน 2554 
07.00 – 10.00 น.   
 
11.00 – 12.00 น.  

- 
 
- 

เดินทางไปจัดซื้อวัสดุอุปกรณ์และอาหารสด  พร้อมจัดเตรียมวัสดุในการใช้ประกอบการ
สาธิตการปรุงอาหารไทย  
การแสดงนิทรรศการผลิตภัณฑ์อาหารไทย และผลไม้สด ชมนิทรรศการผลงานวิจัยอาหาร
ไทยและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์แปรรูปต่างๆ จากผลงานวิจัยของประเทศไทย เช่น กล้วยตาก
ชุปช็อคโกแลตผลิตภัณฑ์อาหารไทยและสาธิตการปรุงอาหารไทย Ready to Eat ได้แก่ ผัด
ไทย แกงมัสมั่นไก่ แกงเลียง แกงเขียวหวาน ต้มยํา ต้มข่าไก่ ซุปประเภทต่างๆ ขนมหวาน
ข้าวเหนียวเปียกถั่วดํา ขนมข้าวตู และนิทรรศการผลิตภัณฑ์จากผลงานวิจัย 

 - การแสดงศิลปะไทย รําไทย มวยไทย 
 - การให้คําแนะนําปรึกษาแก่ผู้ประกอบการร้านอาหารไทยในรูปแบบต่างๆ ในสาธารณรัฐเช็ก 
  และ การเจรจาธุรกิจในเรื่องของผลิตภัณฑ์จากผลงานวิจัย 
13.00 – 16.00 น. - การเสวนาผลงานวิจัยอาหารไทยและคุณค่าของอาหารไทยเพ่ือสุขภาพ และสาธิตวิธีการ

ปรุงอาหารไทย เพ่ือคงความเป็นเอกลักษณ์และรสชาติอาหารไทย สําหรับกลุ่มสมาคม
ภัตตาคารและร้านอาหารไทยในสาธารณรัฐเช็ก สาธิตแกงเขียวหวานไก่, ต้มยํากุ้ง, ต้มข่าไก่, 
มัสมั่นเน้ือ-ไก่ ยําประเภทต่างๆ  (ผู้ประกอบการคนไทยโดยบรรยายภาษาไทย) 

16.00 – 18.00 น. - คณะนักวิจัยจัดเตรียมสาธิตวิธีการปรุงอาหารไทยเมนูผัดไทย แกงเขียวหวานไก่ เพ่ือเป็น
อาหารเสริมบุฟเฟฟ์และนําเสนอผลิตภัณฑ์อาหารไทย วิธีปรุง เครื่องปรุง คุณค่าทาง
โภชนาการของอาหารไทย(แขกผู้ร่วมงานเป็น และหอการค้าสภาอุตสาหกรรมภาคธุรกิจ
ของสาธารณรัฐเช็ก) 

- พักค้างคืนที่โรงแรมฮิลตัน ปราก โอลด์ทาวน์   
 
 
 
 
 
วันที่ 23 กันยายน 2554 
07.00 – 10.00 น.   –   เดินทางไปจัดซื้อวัสดุอุปกรณ์และอาหารสด  พร้อมจัดเตรียมวัสดุในการใช้ 
                              ประกอบการสาธิตการปรุงอาหารไทย  
11.00 – 14.00 น.  - การแสดงนิทรรศการผลิตภัณฑ์อาหารไทย และผลไม้สด ชมนิทรรศการผลงานวิจัยอาหาร

ไทยและผลิตภัณฑ์อาหารไทยและสาธิตการปรุงอาหารไทย Ready to Eat ได้แก่ ข้าวผัด
เขียวหวาน แกงมัสมั่นไก่ แกงเลียง แกงเขียวหวาน ต้มยํา ต้มข่าไก่ ซุปประเภทต่างๆ ขนม
หวานข้าวเหนียวเปียกถั่วดํา ขนมข้าวตู โดยจัดแบ่งกลุ่มเป็น 2 กลุ่ม ในการสิต 

14.00 – 16.00 น. - การเสวนาผลงานวิจัยอาหารไทยและคุณค่าของอาหารไทยเพ่ือสุขภาพและสาธิตวิธีการปรุง
อาหารไทยเพ่ือคงความเป็นเอกลักษณ์และรสชาดอาหารไทยสําหรับภัตตาคารร้านอาหาร



ไทย (ผู้ประกอบการเป็นชาวเช็ก, ชาวจีน, ชาวเวียตนาม) 
(บรรยายภาษาอังกฤษ) 

17.00 – 18.00 น. - คณะนักวิจัยจัดเตรียมสาธิตวิธีการปรุงอาหารไทยเมนูยําเสือร้องให้ ต้มข่าไก่  ฉู่ฉี่กุ้ง  ผัดไทย 
ขนมหวานได้แก่ข้าวตู  เพ่ือเป็นอาหารเสริมบุฟเฟฟ์และนําเสนอผลิตภัณฑ์อาหารไทย วิธี
ปรุง เครื่องปรุง คุณค่าทางโภชนาการของอาหารไทย(แขกผู้ร่วมงานเป็นกลุ่มนักธุรกิจที่เคย
เดินทางไปประเทศไทย และผู้ประกอบการร้านอาหารในสาธารณรัฐเช็ก)  

- พักค้างคืนที่โรงแรมฮิลตัน ปราก โอลด์ทาวน์ 
 
วันที่ 24 กันยายน 2554 
07.00 – 10.00 น.   -   จัดซื้อวัสดุอุปกรณ์และอาหารสด  พร้อมจัดเตรียมวัสดุในการใช้ประกอบการสาธิต 
                              การปรุงอาหารไทย 
11.00 - 12.00  น. 
 
13.00 -16.00 น.   
 
 
 
 

- 
 
- 
 
 
- 

เข้าพบท่านทูตประจํากรุงปราก  ณ  บ้านพักรับรอง   เพ่ือเจรจาแลกเปลี่ยนประสบการณ์
การดําเนินงานให้เป็นไปในทิศทางอันหน่ึงอันเดียวกันเพ่ือให้มีเอกภาพ   
แนะนําสื่อการเรียนรู้ส่วนประกอบอาหารไทย วิธีการปรุงอาหารไทย เทคนิคและเคล็ดลับ
ต่างๆ โดยบทเรียนออนไลน์  ผลงานวิจัยได้รับการสนับสนุนจากสํานักงานคณะกรรมการ
วิจัยแห่งชาติ 
สาธิตการปรุงอาหารไทย ให้กับร้านอาหาร และเชพ ในกรุงปราก ที่สนใจลงทะเบียนเข้าร่วม
การจัดครั้งน้ี  ณ knors cooking school  ได้แก่ผัดไทย ต้มยํากุ้ง ต้มข่าไก่ ยําเสือร้องให้ 
ฉู่ฉี่ 

16.00-18.00 น. - คณะนักวิจัยจัดเตรียมสาธิตวิธีการปรุงอาหารไทยเมนูผัดไทย แกงเขียวหวานไก่ ต้มข่าไก่ 
ต้มยํากุ้ง  เพ่ือเป็นอาหารเสริมบุฟเฟฟ์ 

  และนําเสนอผลิตภัณฑ์อาหารไทย วิธีปรุง เทคนิคการปรุง เครื่องปรุง คุณค่าทางโภชนาการ
ของอาหารไทย(แขกผู้ร่วมงานเป็นเชพร้านอาหารไทยในประเทศเชค ฯลฯ) 

- พักค้างคืนที่โรงแรมฮิลตัน ปราก โอลด์ทาวน์ 
วันที่ 25 กันยายน 2554    
07.00 – 10.00 น.   -   จัดซื้อวัสดุอุปกรณ์และอาหารสด  พร้อมจัดเตรียมวัสดุในการใช้ประกอบการสาธิต 
                              การปรุงอาหารไทย  
11.00 – 18.00 น. - คณะนักวิจัยจัดเตรียมสาธิตวิธีการปรุงอาหารไทยเมนูต้มยํากุ้ง ข้าวเหนียวเปียก เพ่ือเป็น

อาหารเสริมบุฟเฟฟ์และนําเสนอผลิตภัณฑ์อาหารไทย วิธีปรุง เครื่องปรุง คุณค่าทาง
โภชนาการของอาหารไทย(แขกผู้ร่วมงานเป็นหอการค้า  และสภาอุตสาหกรรมภาคธุรกิจ 
ตลอดจนแขกที่เข้าพักในโรงแรม) 

- พักค้างคืนที่โรงแรม ฮิลตัน โอล์ด ทาวน์  
 
วันที่ 26 กันยายน 2554  
17.00 – 19.00 น. - คณะนักวิจัยจัดเตรียมสาธิตวิธีการปรุงอาหารไทยเมนูต้มข่าไก่ ผัดกระเพรา แกงเลียง เพ่ือ

เป็นอาหารเสริมบุฟเฟฟ์และนําเสนอผลิตภัณฑ์อาหารไทย วิธีปรุง เครื่องปรุง คุณค่าทาง
โภชนาการของอาหารไทย(แขกผู้ร่วมงานตลอดจนแขกที่เข้าพักในโรงแรม) 

-  พักค้างคืนที่โรงแรม ฮิลตัน โอล์ด ทาวน์  



 
วันที่ 27 กันยายน 2554 
21.25 – 22.20 น.   –  ออกเดินทางจากสนามบิน ณ กรุงปราก มายัง สนามบิน ณ กรุงเวียนนา   
23.20   น.            –  ออกเดินทางจากสนามบิน ณ กรุงเวียนนา  มาถึง  สนามบินสุวรรณภูมิ 
 
วันที่ 28 กันยายน  2554 
16.30 น.     - เดินทางถึงสนามบินสุวรรณภูมิโดยสวัสดิภาพ 
18.30 น.     - เดินทางกลับที่พักโดยสวัสดิภาพ 
  
 



การประชาสัมพันธ์  เ ก็บข้อมูล  และศึกษาดูงานการจัดการพื้นที่  ด้านวัฒนธรรม 
สถาปัตยกรรม เกษตรกรรม และการท่องเท่ียว   

สาธารณรัฐเช็ก (อังกฤษ: Czech Republic; เช็ก: Česká Republika) เป็นประเทศท่ีไม่มีทางออกสู่
ทะเล อยู่ในภูมิภาคยุโรปกลาง พรมแดนทางตอนเหนือจรดประเทศโปแลนด์ ทางตะวันตกและตะวันตกเฉียง
เหนือจรดเยอรมนี ทางใต้จรดออสเตรีย และทางตะวันออกจรดสโลวาเกีย 

สาธารณรัฐเช็กประกอบด้วยภูมิภาคท่ีเก่าแก่สองส่วน คือ โบฮีเมียและโมราเวีย และส่วนหน่ึงของ
ภูมิภาคท่ีสาม เรียกว่า ไซลีเชีย ประเทศน้ีได้เข้าเป็นสมาชิกสหภาพยุโรปต้ังแต่วันที่ 1 พฤษภาคม พ.ศ. 2547 

เมืองหลวงของประเทศคือ ปราก (อังกฤษ: Prague; เช็ก: Praha) เป็นเมืองที่มีประวัติศาสตร์ยาวนาน 
เป็นแหล่งท่องเที่ยวที่สําคัญ และเป็นเมืองที่ใหญ่ที่สุดของประเทศด้วย เมืองสําคัญอ่ืน ๆ ของประเทศ ได้แก่ 
เบอร์โน (Brno) ออสตราวา (Ostrava) เปิลเซน (Plzeň) ฮราเดตส์กราลอเว (Hradec Králové) เชสเกบุดเย
ยอวีตเซ (České Budějovice) และอูสตีนาดลาเบม (Ústí nad Labem) 

กรุงปรากเป็นเมืองที่สําคัญในยุโรปต้ังแต่สมัยอาณาจักรโรมันและยุคกลางของยุโรป กษัตริย์ชาลส์ที่ 4 
แห่งจักรวรรดิโรมัน ได้ก่อต้ังมหาวิทยาลัยชาลส์ (Charles University) ขึ้นที่กรุงปรากซึ่งเป็นมหาวิทยาลัยที่
เก่าแก่ที่สุดในยุโรปตะวันออก ในช่วงยุคกลาง เช็กอยู่ภายใต้การปกครองของคริสตจักรเช่นเดียวกับดินแดนอ่ืน 
ๆ ในยุโรป จนกระทั่งในปี 2069 เช็กจึงตกอยู่ภายใต้การควบคุมของราชวงศ์ฮับสบูร์ก ในศตวรรษที่ 19 เริ่มมี
การฟ้ืนฟู national awareness ซึ่งถึงจุดสูงสุดในปี 2391 เมื่อกรุงปรากเป็นเมืองแรกในอาณาจักรฮัปสบูร์กที่
เรียกร้องให้มีการปฏิรูป และต้องการแยกตัวเป็นรัฐอิสระ แต่ไม่ประสบผลสําเร็จ จนกระทั่งภายหลัง
สงครามโลกคร้ังที่ 1 

 
โครงการ Taste Thai : Thai Food Festival 2011 ณ กรุงปราก สาธรณรัฐเช็ก น้ีเป็นโครงการที่

เกิดขึ้นโดยสถานทูตไทย ประจําสาธารณรัฐเช็ก มีวัตถุประสงค์เพ่ือส่งเสริมอุตสาหกรรมอาหารและเคร่ืองด่ืม 
ของประเทศไทย ตลอดจนเป็นการประชาสัมพันธ์วัฒนธรรมไทยผ่านวิถีการกินให้เป็นที่รู้จักของสังคมชาวยุโรป
มากย่ิงขึ้น โดยได้มีการเชิญหน่วยงานที่เก่ียวข้องต่าง ๆ ทั้งภาครัฐและเอกชน ไปร่วมออกแสดงสินค้าและ
เผยแพร่วัฒนธรรมภายในงาน ซึ่งภายในงานนอกจากจะมีการจัดแสดงสินค้าของผู้ผลิตจากประเทศไทยแล้ว 
ยังมีการสาธิตการปรุงอาหารตามตํารับไทย และการแสดงวัฒนธรรมด้านต่าง ๆ ของไทยเพ่ือเป็นการเช่ือมโยง
สู่การท่องเที่ยวไทยอีกทางหน่ึง  

ในโอกาสน้ี ชุดโครงการการพัฒนาอุตสาหกรรมขนาดกลางและขนาดย่อม ฝ่ายอุตสาหกรรม 
สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) ได้รับเกียรติให้ไปร่วมแสดงสินค้าจากงานวิจัยภายในงานน้ี ดังน้ัน
จึงได้เล็งเห็นว่าเป็นโอกาสอันดี ที่จะใช้เป็นเวทีประชาสัมพันธ์และสํารวจข้อมูลทางการตลาดของแบรนด์ 
Innovative House ต่อชาวยุโรป รวมถึงความสนใจของชาวยุโรปที่มีต่อผลิตภัณฑ์จากงานวิจัยต่าง ๆ ของ
กลุ่มผู้ประกอบการภายใต้แบรนด์ Innovative House อีกด้วย 
 
 ในปัจจุบันแนวโน้มพฤติกรรมผู้บริโภคชาวยุโรปได้เปลี่ยนไปจากเดิม อันเน่ืองมาจากผลกระทบของ
วิกฤตการทางเศรษฐกิจโลก ที่กระทบกับสหภาพยุโรปไม่น้อย ทําให้การใช้จ่ายมีอัตราลดลง ผู้บริโภคจะมองหา
สินค้าที่ลดราคา มากกว่าสินค้าราคาปกติหรือที่มีราคาแพง และด้วยข้อจํากัดของเงินในกระเป๋า ทําให้ผู้บริโภค
จะทําทุกวิถีทางที่จะใช้จ่ายน้อยลง โดยซื้อสินค้าในราคาที่ถูกลงหรือมองหาสินค้าที่มีโปรโมช่ันเพ่ือประหยัดเงิน 
และมีการออมเงินมากขึ้น เพ่ือรับมือกับความไม่แน่นอนในภาวะเศรษฐกิจในอนาคต แม้แต่ในเยอรมนี ซึ่งเป็น
ประเทศที่ขึ้นช่ือว่ามีอัตราการออมสูงสุดในสหภาพยุโรป และได้รับผลกระทบโดยตรงจากวิกฤตการเงินครั้งน้ี



น้อยสุด ก็ยังมีอัตราการออมเพ่ิมขึ้นเป็นประวัติการณ์ แต่อย่างไรก็ตาม ผู้บริโภคชาวยุโรปก็ยังต้องการสินค้าที่
มีคุณภาพ โดยเฉพาะกับสินค้าประเภทอาหาร  ผู้บริโภคยังต้องการสินค้ามีคุณภาพดี ในราคาที่สมเหตุสมผล
หรือในราคาท่ีมีส่วนลด และ นอกเหนือจากคุณภาพและราคาแล้ว ลูกค้ามักมองหาข้อเสนอจูงใจเพ่ิมเติมใน
การตัดสินใจเลือกสินค้า เช่นของแถม และโปรโมช่ันต่าง ๆ อีกทั้งผู้บริโภคชาวยุโรปยังมีแนวโน้มจะใช้เวลาอยู่
ที่บ้านมากข้ึน จะให้ความสําคัญกับครอบครัวและเพื่อนฝูงเพ่ิมขึ้น  และจะใช้เวลากับกิจกรรมภายในบ้านมาก
ขึ้น ดังน้ัน สินค้าที่เก่ียวข้องกับสิ่งบันเทิงในบ้าน การประกอบอาหารเองที่บ้าน อาหารแช่แข็ง หรืออาหาร 
Ready-to-eat จะมีแนวโน้มทางการตลาดที่ดี 
 

จากการประชาสัมพันธ์และสํารวจข้อมูลทางการตลาดภายในงาน พบว่าผลิตภัณฑ์กล้วยตากแบรนด์ 
Banana Society เป็นที่สนใจของชาวยุโรปมาก เน่ืองมาจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่ไม่มีในยุโรป และยังทํามาจาก
กล้วย 100% อีกทั้งยังคงคุณค่าทางโภชนาการไว้เป็นอย่างดีด้วย หากแต่จําเป็นต้องปรับปรุงเก่ียวกับการ
ประชาสัมพันธ์คุณประโยชน์จากกล้วยนํ้าว้าของไทย รวมถึงวิถีการกิน-การใช้ประโยชน์จากกล้วยของไทย เพ่ือ
เสริมสร้างความแข็งแกร่งทางวัฒนธรรมให้แก่ตัวผลิตภัณฑ์ในการยกระดับสู่นานาชาติต่อไป สําหรับตัวไซรัป
กล้วยก็เป็นอีกหน่ึงผลิตภัณฑ์ที่ได้รับความสนใจ แต่ยังขาดข้อมูลความชัดเจนในการนําไซรัปไปใช้ ไม่ว่าจะใช้
ทําเป็นเคร่ืองด่ืม หรือเป็นส่วนผสมของอาหารหรือของหวานก็ตาม  

อีกสิ่งหน่ึงที่ดึงดูดความสนใจของผู้ชมงานได้มากน้ันคือบรรจุภัณฑ์ จึงทําให้เราทราบได้ว่าผู้บริโภคชาว
ยุโรป ให้ความสําคัญกับการออกแบบบรรจุภัณฑ์ รวมถึงข้อมูลที่อยู่บนบรรจุภัณฑ์ เพราะบรรจุภัณฑ์ที่สวยงาม
กับข้อมูลทุกอย่างที่เก่ียวข้องกับการเป็น Banana Society ได้ประสานกันอย่างลงตัว ไม่ว่าจะเป็นเรื่องราวที่มี
การอธิบายของการทํางาน/พัฒนา คุณประโยชน์ที่สามารถสร้างความแตกต่างจากสิ่งที่เคยมี เคยทํามากับ
ผลิตภัณฑ์อ่ืนได้อย่างชัดเจน รูปภาพที่สื่อสารกับผู้ซื้อได้อย่างดี ทําให้ผลิตภัณฑ์น้ีเป็นที่ช่ืนชอบของผู้บริโภคได้ 

สําหรับแครกเกอร์จากข้าวไทยจะได้รับความสนใจน้อยกว่ากล้วยตาก อันเน่ืองจากมีผลิตภัณฑ์ที่
ใกล้เคียงกัน วางขายอยู่ในประเทศอยู่แล้ว จึงทําให้แครกเกอร์จากข้าวไทยไม่ใช่สิ่งแปลกใหม่อะไรในสายตา
ของชาวยุโรป แต่กับขนมไทยได้รับการตอบรับที่ดีพอสมควร แต่ชาวยุโรปยังไม่รู้จักมากนัก โดยอาจต้องเพ่ิม
ช่องทางการขายร่วมกับร้านอาหารไทยในต่างประเทศ หรือต้องมีการทําเป็น Fusion food dessert มากกว่า
น้ี รวมถึงการประชาสัมพันธ์เก่ียวกับการอบขนมไทยด้วยเทียนอบ ที่ต้องสร้างความเข้าใจในวัฒนธรรมการกิน
การปรุงหรือคุณค่าแห่งความพิถีพิถันของขนมไทยให้ชาวยุโรป เข้าใจวิถีการทําขนมไทย และยังมีสิ่งที่น่าสนใจ
ของขนมไทยอีกหลายอย่างที่ชาวยุโรปช่ืนชอบ ทั้งในเรื่องสีสันที่ได้มาจาดสีธรรมชาติ รสละมุนที่หวานน้อยลง 
หรือเรื่องราวของขนมต่าง ๆ ที่เป็นภาษาอังกฤษบนกล่องบรรจุภัณฑ์ เป็นต้น 

 
นอกจากแสดงผลิตภัณฑ์จากงานวิจัยภายในงานแล้ว ยังได้มีโอกาสไปสาธิตการทําอาหารไทย (ผัด

ไทย) ให้กับชาวยุโรปชมโดยมีผู้เข้าชมประมาณ 200-300 คน ซึ่งถือว่าได้รับความสนใจเป็นอย่างมาก เพราะใน
สายตาของชาวยุโรป อาหารไทยถือว่าอยู่ในประเภทอาหารเพ่ือสุขภาพ ซึ่งกําลังเป็นที่นิยมของชาวยุโรป   แต่
จากการสาธิตการทําผัดไทยในครั้งน้ี ทําให้ได้โจทย์ที่น่าสนใจคือ การทําผัดไทยให้อร่อยน้ันขึ้นอยู่กับซอสปรุง
รสที่เตรียมไว้เพียงอย่างเดียวหรือไม่ หรือขึ้นอยู่กับฝีมือการปรุง หากเป็นเช่นน้ันการที่จะทําให้ผัดไทยมี
มาตรฐานเดียวกันทุก ๆ ครั้ง จะต้องทําอย่างไร? 

ด้วยแนวโน้มของชาวยุโรปที่จะใช้เวลาอยู่บ้านกันมากขึ้น เพ่ือประหยัดค่าใช้จ่ายที่เกิดขึ้นเมื่อใช้ชีวิต
อยู่นอกบ้าน ซึ่งอาจส่งผลกระทบกับอุตสาหกรรมอาหารไทยในต่างประเทศ เน่ืองจากอาหารไทยใน
ต่างประเทศส่วนใหญ่จะหาซื้อได้ในร้านอาหารไทย ซึ่งเป็นการทานอาหารนอกบ้าน ดังน้ันอุตสาหกรรม



ร้านอาหารไทยอาจต้องเปลี่ยนแปลงเพ่ือตอบโจทย์ความต้องการของผู้บริโภคท่ีเปลี่ยนไป เช่นการทําอาหาร
ไทยแบบกึ่งสําเร็จรูป Ready-to-eat หรือแบบแช่แข็ง หรือในแบบของชุดเคร่ืองเทศสําหรับการทําอาหารไทย 
แกงไทยได้ในบ้าน หรืออาจประยุกต์อาหารไทยในรูปของ fusion food เพราะบางสูตรอาหารที่เราทํากินใน
ต่างประเทศ เครื่องเทศ หรือเคร่ืองแกงอาจไม่ครบ ทําให้จําเป็นต้องประยุกต์ใช้วัตตุดิบท้องถิ่นอ่ืน ๆ เข้ามาใช้
แทนด้วยเช่นการใช้เครื่องเทศท้องถิ่นที่ใกล้เคียงแทน หรือใส่ผักต่าง ๆ แทนอีกสิ่งหน่ึงก็เป็นได้ 
 
ประโยชน์ที่ได้จากการเดินทางไปปฏิบัติราชการครั้งนี้  

๑. เป็นการประชาสัมพันธ์ ชุดโครงการฯ และผลิตภัณฑ์จากโครงการวิจัยต่าง ๆ ภายใต้
ชุดโครงการฯ รวมถึงการถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตอาหารไทยพร้อมบริโภคสู่เชิงพาณิชย์ ซึ่งประสบ
ความสําเร็จในการประชาสัมพันธ์  ซึ่งผู้ประกอบการร้านอาหารไทย และเชพในภัตตาคาร มีความพึงพอใจต่อ
สื่อประชาสัมพันธ์มาก  พร้อมได้รับการข้อมูลตอบรับเพ่ือนําไปปรับปรุงสื่อให้มีคุณภาพดีย่ิงขึ้น และผลิตเป็น
จํานวนมากเพ่ือเผยแพร่ทั่วโลกต่อไป 

๒.  เป็นประโยชน์แก่ประเทศชาติทําให้อาหารไทยเป็นที่รู้จักแก่ชาวต่างชาติอาทิ
ผู้ประกอบการภัตตาคารร้านอาหารไทย ผู้ประกอบการเป็นชาวยุโรป ชาวเช็ก ชาวจีน ชาวเวียตนาม  ไม่ตํ่า
กว่า ๒๐๐ คน ที่เข้าร่วมงานพร้อมสื่อของกรุงปราก ที่มีการสัมภาษณ์นักวิจัย เพ่ือนําไปเผยแพร่ ได้แก่  
โทรทัศน์  วิทยุและจากหนังสือพิมพ์  เป็นต้น  

๓. ได้รับข้อมูลทางด้านพฤติกรรมผู้บริโภคของชาวยุโรป อันจะเป็นประโยชน์อย่างมาก
ในการวางแผนปรับปรุงและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและการเกษตรของไทยให้มีศักยภาพเพียงพอต่อการ
แข่งขันในระดับโลกได้ รวมถึงประสบการณ์เก่ียวกับการส่งเสริม และประชาสัมพันธ์ สื่อการวิจัยเก่ียวกับ
อาหารไทย และเป็นการแลกเปลี่ยนประสบการณ์ความรู้และเทคโนโลยีงานวิจัยร่วมกัน อันจะเป็นประโยชน์
อย่างย่ิงต่อการวางแผนสําหรับโครงการวิจัยใหม่ ๆ  ซึ่งสามารถนํามาประยุกต์ใช้ได้อย่างเหมาะสม  เกิดการ
พัฒนางานด้านการบริการงานวิจัยของประเทศไทยให้เป็นไปอย่างมีประสิทธิภาพทันต่อกระแสพลวัตรโลก เกิด
ประโยชน์ต่อผู้ใช้งานวิจัยทั้งภาครัฐและเอกชน      

ปัญหา/อุปสรรค 
ในการจัดแสดงสาธิตการประกอบอาหารไทย  มีส่วนประกอบของอาหารไทยบางชนิด ไม่

สามารถหาซื้อได้ จึงทําให้ส่วนประกอบของอาหารไทยไม่ครบตามความเป็นจริง ซึ่งเมื่ออาหารไทยที่ปรุงได้ก็มี
รสชาติไม่เปลี่ยนแปลงไปมากนัก แต่อย่างไรก็ตามเหตุการณ์ทําให้เราได้โจทย์ปัญหาใหม่ที่ต้องนํามาคิดเป็น
ปัจจัยหน่ึงในการพัฒนาศักยภาพของอุตสาหกรรมอาหารไทยต่อไป  

 
  



ภาพกิจกรรมการดําเนินงาน 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพประกอบการสาธิตอาหารไทย ณ knors cooking school 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

กลาวเปด โดย เอกอัครราชทูตไทยประจํากรุงปราก ถายภาพรวมกับการแสดงรําไทย การชกมวยไทย 

ผูเขารวมงานฯ ทดลองชิมผลิตภัณฑจากงานวิจัย ผูเขารวมงาน ทดลองชิมผลิตภัณฑอาหารและขนมไทย 



 

ภาพบรรยากาศในสาธารณรัฐเช็ก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 


