
อาหารไทยแบบด ัง้เดมิหรอืเมนอูาหารนานา

ชาต-ิ เลอืกเมนจูดัเลีย้งงานแตง่งานอยา่งไรให้

ถกูใจแขกทกุวยั 

งานแตง่งานคอืหนึง่ในวนัสำคญัทีส่ดุในชวีติของคูบ่า่วสาว และ “อาหาร” คอืหวัใจสำคญั

ทีช่ว่ยสรา้งความประทบัใจใหก้บัแขกทีม่ารว่มงาน หนึง่ในคำถามทีเ่จา้ภาพมกัเผชญิคอื 

ควรเลอืกเสริฟ์ “อาหารไทยแบบดัง้เดมิ” หรอื “เมนูอาหารนานาชาต”ิ ด?ี เพราะในงาน

แตง่มกัมแีขกหลากหลายชว่งวยั ตัง้แตญ่าตผิูใ้หญไ่ปจนถงึเพือ่นวยัรุน่ การเลอืกเมนูจงึ

ตอ้งคำนงึถงึความเหมาะสมทัง้ดา้นรสชาต ิความหลากหลาย และความประทบัใจทีจ่ะสง่

ตอ่ไปยงัแขกทกุคน 

 

อาหารไทย: รสชาตคิุน้เคยทีส่รา้งความอบอุน่ 

อาหารไทยแบบดัง้เดมิเป็นตวัเลอืกยอดนยิมในงานแตง่ เพราะใหค้วามรูส้กึอบอุน่ เป็น

กนัเอง และเขา้กบับรรยากาศพธิไีทยไดอ้ยา่งกลมกลนื เมนูอยา่งแกงเขยีวหวาน หมู

ทอดน้ำปลา ยำตา่งๆ หรอืขนมไทยอยา่งทองหยบิ ทองหยอด ลว้นเป็นทีรู่จั้กและคุน้ลิน้

กบัคนไทยทกุวยั โดยเฉพาะญาตผิูใ้หญท่ีม่กัชืน่ชอบอาหารรสชาตแิบบไทยๆ ไมจั่ดจา้น

เกนิไป และมวีฒันธรรมรองรับ 



การเลอืกอาหารไทยยงัชว่ยเสรมิความเป็นไทยใหก้บับรรยากาศงาน โดยเฉพาะหากจัด

งานแบบไทยประยกุต ์ หรอืมธีมีงานแนววนิเทจไทย การจัดอาหารไทยในภาชนะดนิเผา 

ถาดไม ้หรอืรปูแบบขนัโตกยิง่ชว่ยเสรมิภาพลกัษณข์องงานใหส้วยงามน่าประทบัใจ 

อาหารนานาชาต:ิ ความหลากหลายทีท่นัสมยัและเขา้ถงึงา่ย 

สำหรับคูรั่กทีต่อ้งการสรา้งบรรยากาศงานทีท่นัสมยัหรอืมแีขกหลากหลายชาต ิ อาหาร

นานาชาตหิรอือาหารฟิวชนักเ็ป็นทางเลอืกทีน่่าสนใจ ไมว่า่จะเป็นเมนูตะวนัตกอยา่งส

เตก๊ พาสตา้ สลดั ซปุ หรอือาหารญีปุ่่ นอยา่งซชู ิ เทมปรุะ รวมถงึของหวานสไตลย์โุรป 

เชน่ มสู เคก้ และมาการอง ลว้นสามารถสรา้งความประทบัใจและมอบประสบการณท์ี่

แตกตา่งใหแ้ขกได ้ 

กลุม่แขกทีเ่ป็นเพือ่นๆ วยัทำงานหรอืคนรุน่ใหม ่ มกัคุน้เคยกบัอาหารนานาชาตแิละชืน่

ชอบความหลากหลาย การมไีลนบ์ฟุเฟตน์านาชาตหิรอืซุม้อาหารสด เชน่ พาสตา้ made 

to order หรอืซชูสิดๆ จะชว่ยเพิม่ความพเิศษใหก้บังานไดม้าก 

ปรบัเมนใูหล้งตวัสำหรบัแขกทกุวยั 

แทนทีจ่ะเลอืกอยา่งใดอยา่งหนึง่ การผสมผสานเมนูไทยและนานาชาตอิยา่งสมดลุอาจ

เป็นทางเลอืกทีด่ทีีส่ดุสำหรับงานแตง่งาน โดยสามารถเลอืกเมนูไทยทีป่ลอดภยั เชน่ 

แกงจดื ผัดผัก หรอืขา้วผัด ไวส้ำหรับผูใ้หญ ่ ขณะทีอ่าหารฝร่ัง เชน่ ซปุครมี สลดั หรอื

ฟิงเกอรฟ์ู้ด สามารถรองรับแขกทีเ่ป็นวยัรุน่และวยัทำงานไดด้ ี

นอกจากนี ้ ควรพจิารณาเรือ่งขอ้จำกดัดา้นอาหารของแขกบางกลุม่ เชน่ คนแพอ้าหาร

ทะเล มงัสวรัิต ิหรอืชาวตา่งชาตทิีไ่มท่านอาหารรสจัด โดยการเตรยีมโซนอาหารเฉพาะ

กลุม่จะชว่ยเพิม่ความใสใ่จและทำใหแ้ขกรูส้กึประทบัใจ 

อยา่ลมื “ของหวาน” และ “เครือ่งดืม่” ทีท่กุคนรอคอย 

ของหวานคอืชว่งผอ่นคลายทีห่ลายคนรอคอยในงานเลีย้ง ไมว่า่จะเป็นขนมไทยอยา่งลกู

ชบุ ขา้วเหนยีวมะมว่ง หรอืของหวานนานาชาตอิยา่งเครปเคก้ ไอศกรมี และฟองดวู ์การมี

มมุของหวานทีต่กแตง่น่ารักจะชว่ยสรา้งจดุถา่ยรปู และทำใหง้านดมูสีสีนัขึน้ 

https://www.weddingcatering.in.th/


เครือ่งดืม่กเ็ชน่กนั หากเป็นงานเลีย้งกลางคนื การม ี mocktail หรอื cocktail bar ทีเ่สริฟ์

เครือ่งดืม่หลากหลายแบบไมผ่สมแอลกอฮอลก์เ็ป็นอกีทางเลอืกทีน่่าสนใจ รองรับแขก

ทกุเพศทกุวยัไดด้ ี

สรปุ: ความพอดคีอืหวัใจของการเลอืกเมนจูดัเลีย้ง 

ไมว่า่จะเลอืกอาหารไทยหรอือาหารนานาชาต ิ สิง่สำคญัทีส่ดุคอืการ “รูจั้กกลุม่แขกของ

คณุ” และจัดเมนูใหเ้หมาะสมกบัลกัษณะของงาน รวมถงึความชอบของเจา้ภาพเอง หาก

ยงัลงัเล คณุอาจปรกึษากบัผูจั้ดเลีย้งมอือาชพีหรอืเชฟเพือ่ออกแบบเมนูทีส่มดลุ ทัง้ใน

ดา้นรสชาต ิความหลากหลาย และความสวยงามในการจัดเสริฟ์ 

จำไวว้า่การจัดเลีย้งทีด่ไีมจ่ำเป็นตอ้งหรหูราเกนิเหต ุ แตอ่ยูท่ีค่วามใสใ่จในรายละเอยีด 

และการใหแ้ขกทกุคนรูส้กึวา่ “พเิศษ” ทีไ่ดม้ารว่มยนิดกีบัคณุในวนัสำคญั 

ตดิตอ่เรา 

1000/25-26, 10th Floor, Liberty Plaza Building, Sukhumvit Soi 55, Khlong Tan Nuea, 

Watthana District, Bangkok 10110 

0853666690 
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