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คำนำ
Preface

“อาหารที่ดี
ต�องเน�นรสชาติที่แท�จร�ง”

“Food should be honest.”
Gordon Ramsay

ต�องเน�นรสชาติ

     อาหารไทยเป�นมรดกทางวฒันธรรมทีมี่เอกลกัษณ�โดดเด�นและเป�นท่ียอมรบัในระดับสากลมาอย�างยาวนาน 
ภายใต�นโยบายการขับเคลื่อน Soft Power ของรัฐบาล ที่มุ�งเน�นการสร�างรายได�ผ�านแนวคิด “1 ครอบครัว 
1 ทักษะ Soft Power” อาหารไทยถอืเป�นฟ�นเฟ�องสําคญัในการเปลีย่นต�นทุนทางวฒันธรรมให�กลายเป�นมูลค�า
ทางเศรษฐกิจ เพ�่อยกระดับคุณภาพชีว�ตของประชาชนและขับเคลื่อนการเติบโตอย�างยั่งยืน
     กรมส�งเสร�มอ�ตสาหกรรม ร�วมกับภาคเีคร�อข�ายและผู�เชีย่วชาญ จ�งได�ดําเนิน “กิจกรรมยกระดับร�านอาหาร 
เชฟชมุชน สู�ร�านอาหารระดับพร�เมียม (Fine Dining/Casual Dining/Local Cuisine)” เพ�อ่ผลกัดันศกัยภาพ
ผู�ประกอบการร�านอาหารกว�า 40 รายทั่วประเทศ ให�ก�าวข�ามข�ดจํากัดเดิม ด�วยการพัฒนาเชิงลึกรอบด�าน 
ตั้งแต�การยกระดับมาตรฐานงานครัวและระบบสุขอนามัย การบร�หารจัดการลูกค�าสัมพันธ� การใช�กลยุทธ� 
Menu Engineering เพ�่อรังสรรค�วัตถุดิบท�องถิ�นให�เป�นเมนูท่ีทรงคุณค�าและสร�างกําไรที่ย่ังยืน ตลอดจน 
การสื่อสารอัตลักษณ�ชุมชนผ�านการตลาดและการสร�างแบรนด�สมัยใหม� เพ�่อยกระดับร�านอาหารเชฟชุมชน
สู�มาตรฐานระดับพร�เมียมทั้งในสไตล� Fine Dining, Casual Dining และ Local Cuisine อย�างเต็มภาคภูมิ
     หนังสือเล�มนี้รวบรวมเร�่องราวแห�งความสําเร็จและความมุ�งม่ันของเหล�าเชฟชุมชน ผู�ท่ีพร�อมจะเปลี่ยน 
“ร�านอาหารพ�น้ถิ�น” ให�เป�น “หมุดหมายความอร�อยระดบัสากล” ผู�จดัทําหวงัเป�นอย�างยิ�งว�ากิจกรรมน้ีจะเป�น
รากฐานสําคญัในการสร�างอาชพี กระจายรายได� และสร�างความภาคภมิูใจให�กบัท�องถิ�น เพ�อ่ขับเคลือ่นเศรษฐกิจ
ฐานรากของประเทศไทยให�เติบโตอย�างเข�มแข็งและสง�างามบนเวทีโลกสืบไป

     Thai cuisine stands as a distinguished cultural heritage, renowned and celebrated worldwide 
for its unique identity. Under the government’s Soft Power policy and the "One Family One Soft 
Power" (OFOS) initiative, Thai cuisine has become a vital engine for transforming cultural capital 
into economic value, ultimately enhancing the quality of life and driving sustainable national 
growth.
     The Department of Industrial Promotion (DIP), in collaboration with its strategic networks 
and culinary experts, has launched the “Elevating Local Chef Restaurants to Premium Standards 
(Fine Dining / Casual Dining / Local Cuisine)” project. This initiative aims to empower over
40 restaurant entrepreneurs nationwide to transcend their traditional boundaries through 
comprehensive, in-depth development. The program focuses on elevating kitchen management 
and hygiene standards, enhancing customer relationship management, and implementing 
"Menu Engineering" strategies to transform local ingredients into high-value, profitable culinary 
signatures. Furthermore, it emphasizes modern marketing and branding to effectively 
communicate community identities, successfully elevating local chef restaurants toward 
premium standards in Fine Dining, Casual Dining, and Local Cuisine categories.
     This publication chronicles the success stories and profound dedication of local chefs who 
are ready to transform “local eateries” into “world-class gastronomic landmarks.” We sincerely 
hope that this project will serve as a cornerstone for career creation, income distribution, and 
local pride—driving Thailand’s grassroots economy toward a future of strength and prestige on 
the global stage.





 ด�วยนโยบายรฐับาลท่ีมุ�งขับเคล่ือน Soft Power ผ�านนโยบาย 
“1 ครอบครวั 1 ทักษะ Soft Power ”  (OFOS)  โดยเฉพาะสาขาอาหารไทย
ท่ีมีศักยภาพโดดเด�นระดับโลก กรมส�งเสร�มอ�ตสาหกรรมจ�งดําเนิน 
“กิจกรรมยกระดับร�านอาหารเชฟชุมชนสู�ร�านอาหารระดับ
พร�เมียม (Fine Dining/Casual Dining/Local Cuisine)” ซ่ึงมุ�งพัฒนา
ศกัยภาพร�านอาหารเชฟชมุชนกว�า 40 แห�ง ท่ัวประเทศ ผ�านการ
บ�มเพาะเข�มข�นท้ังภาคทฤษฎีและปฏิบัติ และการให�คําปร�กษาแนะนํา
เชิงลึก เพ�่อให�ร�านก�าวสู�มาตรฐานระดับพร�เมียมที่ยังคงอัตลักษณ�
ดั้งเดิม อันเป�นการสร�างความเข�มแข็งให�เศรษฐกิจฐานราก พร�อม
ผ ลั ก ดั น ภาพลักษณ�อาหารไทยให� เติบโตอย�างสง�างามและ
ย่ังยืนในระดับสากล

 In alignment with the government's policy to drive Soft 
Power through the "One Family One Soft Power" (OFOS) 
initiative, particularly within the Thai food sector which 
possesses world-class potential, the Department of Industrial 
Promotion (DIPROM) in collaboration with its partners has 
launched the “Elevating Local Chef Restaurants to Premium 
Standards (Fine Dining/Casual Dining/Local Cuisine)” activity. 
This initiative aims to enhance the potential of over 40 local 
chef restaurants nationwide through intensive theoretical and 
practical training, along with deep-dive consultancy. The goal 
is to elevate these establishments to premium standards while 
preserving their authentic local identities, thereby strengthening 
the grassroots economy and positioning Thai cuisine to 
flourish elegantly and sustainably on the global stage."
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Step
ภาพรวมกิจกรรม

เป�ดรับสมัคร
Call for Applications

 เป�ดรับสมัครผู�ประกอบการร�านอาหารจากท่ัวประเทศ
มาเข�าร�วมกิจกรรม โดยจัดทําโปสเตอร�ประชาสัมพันธ�ที่รวม
ข�อมูลสําคัญต�างๆ ท้ังรายละเอียดกิจกรรม กลุ�มเป�าหมาย 
คุณสมบัติ ช�องทางการสมัคร และสิทธิประโยชน�ที่จะได�รับ
 นอกจากน้ียังได�กระจายข�าวผ�านช�องทางต�างๆ  ท้ังออฟไลน�
โดยประสานงานร�วมกับหน�วยงานที่เกี่ยวข�อง และทางออนไลน�
อย�างเว็บไซต�และ Facebook ซึ่งได�รับความสนใจเป�นอย�างดี

 Applications were opened for restaurant entrepreneurs nationwide 
to participate in the program. A promotional poster was created to 
highlight all essential information, including activity details, target 
groups, eligibility criteria, application channels, and participant benefits.
 Information was distributed across multiple channels, ranging 
from offline coordination with relevant organizations to online platforms 
like the official website and Facebook. This outreach received a great 
response, resulting in a total of 73 participating restaurants from every 
region across the country.

โดยมีร�านอาหารสมัครเข�าร�วมกิจกรรมท้ังหมด 73 ร�าน จาก
ทุกภูมิภาคทั่วประเทศ
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Step
Activity Overview

ลงสำรวจและเก็บข�อมูลร�านอาหาร
On-site Survey and Business Data Collection

  สํารวจและแลกเปล่ียนข�อมูลกับร�านอาหารท่ีสมัครเข�าร�วมกิจกรรม 
โดยมุ�งเน�นการประเมินความพร�อมในด�านต�างๆ ได�แก� บุคลากร 
สถานที่ตั้ง การเลือกใช�วัตถุดิบท�องถิ�น และมาตรฐานโดยรวมของร�าน
โดยได�มีการสํารวจและจัดเก็บข�อมูลร�านอาหารทั้งสิ�น 73 ร�าน แบ�งเป�น
การลงพ�้นที่สํารวจ (On-site) 56 ร�าน และการสํารวจผ�านระบบออนไลน� 
(Online) 17 ร�าน ซึ่งข�อมูลท้ังหมดน้ีจะถูกรวบรวมเพ�่อนําเสนอต�อ
คณะกรรมการ สําหรบัใช�พ�จารณาคดัเลือกร�านท่ีมีคณุสมบัติเหมาะสมมา
เข�าร�วมกิจกรรม
 Surveys and information exchanges were conducted with the applicant 
restaurants, focusing on assessing readiness in several areas, including staff, 
location, the use of local ingredients, and overall restaurant standards. Data was 
successfully collected from a total of 73 restaurants, comprising 56 on-site visits 
and 17 online surveys. All the gathered information will be compiled and presented 
to the selection committee to assist in selecting the most qualified candidates to 
join the program.
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ภาพรวมกิจกรรม

การคัดเลือก
Participant Selection

 มีการจัดประชุมคัดเลือกร�านอาหารผ�าน Zoom Meeting 
จํานวน 2 ครั้ง โดยเป�ดโอกาสให�ผู�ประกอบการนําเสนอข�อมูล
สําคัญ (Pitching) ในหัวข�อต�าง ๆ  เช�น การแนะนําร�าน อัตลักษณ�
อาหารและวัตถุดิบท�องถิ�น ความพร�อมของทีมงานและการ
บร�หารจัดการ ศักยภาพด�านการตลาด ตลอดจนความมุ�งมั่น
ตั้งใจในการเข�าร�วมกิจกรรม 
 ผลการคัดเลือกได�ร�านอาหารท่ีมีคุณสมบัติเหมาะสมรวม
ทั้งสิ�น 40 ร�าน และรายชื่อสํารอง 8 ร�าน โดยได�มีการประกาศผล
ผ�านทั้งช�องทางออนไลน�และออฟไลน� ทั้งนี้ การคัดเลือกได�รับ
เกียรติจากคณะกรรมการผู�ทรงคุณว�ฒิทั้ง 5 ท�าน ได�แก� 
- ผู�อํานวยการกองพัฒนาอ�ตสาหกรรมชุมชน (หร�อผู�แทน)
- นายกสมาคมเชฟประเทศไทย (หร�อผู�แทน)
- คณบดีโรงเร�ยนการเร�อน มหาว�ทยาลัยสวนดุสิต (หร�อผู�แทน)
- ผู�อํานวยการใหญ�สถาบันการอาหารไทย (หร�อผู�แทน)
- เชฟศุภรา กิตติอ�ดม

 Two selection meetings were held via Zoom. During these 
sessions, entrepreneurs were invited to pitch their businesses, covering 
key topics such as restaurant introductions, culinary identity, the use of 
local ingredients, team readiness, management efficiency, marketing 
potential, and their overall commitment to the activities.
 As a result of the evaluation, 40 qualified restaurants were selected, 
along with 8 on the reserve list. The official results have been announced 
through both online and offline channels.
The selection process was honored by a panel of five distinguished 
judges:
 • The Director of the Division of Community Industry Development 
(or representative)
 • The President of the Thai Chefs Association (or representative)
 • The Dean of the School of Culinary Arts, Suan Dusit University 
(or representative)
 • The President of Thai Cuisine Academy (or representative)
 • Chef Supara Kittiudom
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การฝ�กอบรม
Capacity-Building Workshops

Activity Overview

 มีการจดักิจกรรมฝ�กอบรมเชงิปฏบัิติการให�แก�ผู�ประกอบการ
ร�านอาหารท่ีได�รับการคัดเลือกเป�นเวลา 5 วัน โดยแบ�งการ
อบรมออกเป�น 2 รุ �น ได�แก� 
- รุ �นท่ี 1 ระหว�างวันท่ี 29 ตุลาคม - 2 พฤศจ�กายน 2568 
- รุ �นท่ี 2 ระหว�างวันท่ี 14 - 18 พฤศจ�กายน 2568 
ซึ่งมีผู�เข�าอบรมรวมทั้งสิ�น 89 ท�าน จาก 45 ร�านอาหาร
 หลักสูตรประกอบด�วยการอบรมภาคทฤษฎี 3 วัน 
ณ โรงแรมแบงค็อก แมร�ออท มาร�คีส� คว�นส�ปาร�ค และภาคปฏิบัติ 
2 วัน ณ สถาบันการอาหารไทย โดยมีเน้ือหาเก่ียวกับแนวคิด
และทิศทางธุรกิจอาหารไทยระดับพร�เมียม สุขาภิบาลและการ
จัดการอาหารปลอดภัย การบร�หารทรัพยากรในงานครัว การ
ตลาดสําหรับธุรกิจอาหาร และการเพ��มมูลค�าวัตถุดิบท�องถิ�นสู�
เมนูพร�เมียม เป�นต�น

 A 5-day intensive workshop series was organized for the selected 
restaurant entrepreneurs, divided into two batches: Batch 1 (October 29 
– November 2, 2025) and Batch 2 (November 14 – 18, 2025). The 
program was attended by a total of 89 participants from 45 restaurants.
 The curriculum included 3 days of theoretical training at the 
Bangkok Marriott Marquis Queen’s Park and 2 days of practical sessions 
at the Thai Cuisine Academy. The sessions covered key topics such as 
concepts and trends in premium Thai dining, food sanitation and safety 
management, kitchen resource management, food business marketing, 
and the value enhancement of local ingredients for creating new 
premium dishes.
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การให�คำปร�กษาเชิงลึก
In-depth Consulting

ภาพรวมกิจกรรม

  ผู �เชี่ยวชาญด�านธุรกิจอาหารได�ลงพ�้นท่ี (On-site) เพ�่อให�คํา
ปร�กษาแนะนําเชิงลึกแก�ผู�ประกอบการทั้ง 40 ร�าน โดยใช�เวลาดําเนินการ
ร�านละ 6 วัน เพ�่อว�เคราะห�ข�อมูลและให�คําแนะนําในการยกระดับสู�ร�าน
อาหารระดับพร�เมียม ไม�ว�าจะเป�นในรูปแบบ Fine Dining, Casual 
Dining หร�อ Local Cuisine ตามเป�าหมายของแต�ละร�าน
 หัวข�อการให�คําแนะนําครอบคลุมด�านต�างๆ เช�น การวางมาตรฐาน
และการยกระดับงานครัว (Operation), การบร�หารจัดการเมนูเพ�่อเพ��ม
กําไรและยอดขาย (Menu Engineering), การพัฒนาระบบจัดการคิว
และลูกค�าสัมพันธ� ตลอดจนกลยุทธ�ด�านการตลาดและการสร�างแบรนด�

 Food business experts conducted on-site consulting sessions for all 40 
selected restaurants, dedicating 6 days to each establishment. These sessions 
focused on analyzing data and providing strategic guidance to elevate each 
business to a premium level, including Fine Dining, Casual Dining, or Local Cuisine, 
tailored to the specific goals of each restaurant.
 The consulting covered a wide range of essential topics, such as elevating 
kitchen standards and operational efficiency, strategic menu management to boost 
profitability and sales through Menu Engineering, developing queue management 
and customer relationship management systems, and strengthening brand identity 
through effective marketing strategies.
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กิจกรรมสร�างการรับรู�
Awareness-Raising Activities

Activity Overview

 ได�มกีารจดักิจกรรมสร�างการรบัรู�และเชือ่มโยงเคร�อข�ายธรุกิจ
ร�านอาหารข�น้ในวนัท่ี 2 กุมภาพันธ� 2569 ณ โรงแรมบางกอก
แมร�ออท สุข�มว�ท ภายใต�แนวคิด “From Community to 
Premium : Taste • Story • Experience” ภายในงานมีการ
จดันิทรรศการเผยแพร�ความเป�นมาและความสําเรจ็ของกิจกรรม 
พร�อมการออกบูธจดัแสดงเมนเูด�นหร�อเมนูที่ได�รบัการพฒันาจาก
ร�านอาหารที่เข�าร�วมกิจกรรมจํานวน 20 ร�าน
 นอกจากน้ี มีการจดัเล้ียงอาหารคํา่ในรปูแบบ “Fine Dining” 
โดยเชฟจากร�านอาหารเชฟชมุชนท่ีได�รบัการคัดเลือกเป�นต�นแบบ
ความสําเร็จ (Success Case) ได�พัฒนาเมนูพ�เศษร�วมกับเชฟที่
มีชื่อเสียง เพ�่อถ�ายทอดเร�่องราวอาหารและวัตถุดิบท�องถิ�นผ�าน
คอร�สอาหาร ประกอบด�วย เมนูเร�ยกนํ้าย�อย สลัด ซุป จานหลัก 
และของหวาน ให�แก�ผู�เข�าร�วมงานรวมทั้งสิ�น 80 ท�าน

 An event to build awareness and foster restaurant business 
networks was held on February 2, 2026, at the Bangkok Marriott Hotel 
Sukhumvit. Centered around the theme “From Community to Premium: 
Taste • Story • Experience,” the occasion featured an exhibition highlight-
ing the project’s background and key achievements. Additionally, 
showcase booths displayed signature dishes or newly developed menus 
from 20 participating restaurants. 
 A centerpiece of the event was a formal 'Fine Dining' dinner. The 
menu was created by Success Case chefs from local chef restaurants 
who collaborated with renowned professional chefs to present a culinary 
narrative through a full-course menu. This specially curated meal, 
consisting of an appetizer, salad, soup, main course, and dessert, was 
served to 80 distinguished guests.
 





Chapter

Evidence of Success 

ความสำเร็จของกิจกรรม
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กรณีศึกษาแห�งความสำเร็จ
In-Depth Interviews with 
the Success Case

 เดิมเราเป�นร�านอาหารชุมชนแบบบ�านๆ เมนูตามสั่งท่ัวไป  การเข�าร�วมโครงการของ

กองพฒันาอ�ตสาหกรรมชุมชม กรมส�งเสร�มอ�ตสาหกรรม เรามีความคาดหวังว�า จะได�องค�

ความรู�มาพฒันาอาหารให�ดพูร�เม่ียมมากข�น้ และเมือ่เข�าอบรมจร�งกลับได�มากกว�าท่ีคาดไว� ท้ัง

ความรู�เร�อ่งการเกบ็และเตร�ยมวัตถดุบิ การแยกเนือ้สตัว� การถนอมอาหารโดยไม�ต�องแช�ฟร�ซ 

รวมถึงการวางแผนเตร�ยมวัตถุดิบล�วงหน�าเพ�่อรองรับลูกค�าจํานวนมาก ทําให�การทํางานมี

ประสทิธภิาพและไม�เหนือ่ยเกนิไป ว�ทยากรทกุท�านลงพ�น้ท่ี ให�คําแนะนําอย�างใกล�ชิด สามารถ

นําความรู�ไปใช�ได�จร�งทันที ช�วยยกระดบัเมนเูดมิให�ดสูวยงามในรูปแบบไฟน�ไดนิ�ง โดยไม�เปล่ียน

ตัวตนของร�าน โครงการน้ีเหมาะมากสําหรบัผู�ประกอบการร�านอาหารชุมชน เป�นโครงการท่ีดี

มากแล�วเรานํามาใช�ได�จร�ง แล�วกทั็นทีด�วยนะคะ เพราะว�าเรามอีงค�ความรู� เรามวัีสดอุ�ปกรณ�

อยู�แล�ว เพ�ยงแต�เรามาทํายังไงให�พร�เมีย่มข�น้ อยากให�โครงการจดัอย�างต�อเนือ่ง เพ�อ่ร�วมกนั

พัฒนาอาหารไทยอย�างย่ังยืน และขอฝากร�านรัตนะบุร� จังหวัดจันทบุร� อาหารทะเลสดใหม�

การันตคุีณภาพค�ะ

 Originally, we were a simple community-based restaurant offering everyday 

made-to-order dishes. By joining the project organized by the Community Industry 

Development Division, Department of Industrial Promotion, we hoped to gain knowledge 

to elevate our food to a more premium level. However, the actual training exceeded our 

expectations. We learned valuable insights on ingredient storage and preparation, meat 

separation, food preservation without freezing, and advance planning of ingredients to 

handle large numbers of customers. These practices have greatly improved our work 

efficiency and reduced daily workload. All the instructors provided close, on-site 

guidance, and the knowledge gained could be applied immediately. The project helped 

elevate our existing menu into a fine-dining presentation while preserving the true identity 

of our restaurant. This project is highly suitable for community-based food entrepreneurs, 

and we hope it will continue in the future to support the sustainable development of Thai 

cuisine. Finally, we would like to introduce Rattanaburi Restaurant in Chanthaburi 

Province, offering truly fresh seafood with guaranteed quality.

โครงการที่ไม�ได�เปลี่ยนตัวตนของร�าน
แต�ช�วยยกระดับศักยภาพ

ให�เติบโตอย�างยั่งยืน
A project that does not change 

a restaurant’s identity, but elevates 
its potential for sustainable growth.

รัตนะบุร�
นํ้าตกพลิ�ว จันทบุร�

เมืองแห�งความอร�อย

ร�าน

คุณนิศารัตน� รัตนสร�อย
จ.จันทบุร�

Rattanaburi Waterfall Chanthaburi
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กรณีศึกษาแห�งความสำเร็จ
In-Depth Interviews with 
the Success Case

 ร�านของเราเปร�ยบเสมือนห�องรับแขกสําหรับนกัท�องเทีย่วและแขกธรุกจิท่ีต�องการสมัผสั

อาหารใต�แท� ๆ  โดยเน�นการนําเสนอวัตถดุบิท�องถิ�นแท� ท้ังเคร�อ่งเทศ  อาหารทะเล และวัตถดุบิ

พ�น้บ�านท่ีคัดสรรอย�างปลอดภัยและมคุีณภาพ ซ่ึงได�รับความไว�วางใจจากทัง้นักท�องเท่ียวและ

คนในพ�้นท่ี เราเป�นร�านที่เป�ดพร�อมกับโรงแรม เร��มจากบร�การอาหารเช�า และต�อยอดสู�

มื้อกลางวันและม้ือเย็น เมนูซิกเนเจอร� ได�แก� ค่ัวกลิ�งกระดูกอ�อนหมู เคร�่องแกงโบราณจาก

ชาวบ�านท่ีไม�ใช�สารเคม ีโดยมีหมเูคาหยกสตูรโบราณเมอืงตรัง และการใช�พร�กไทยพนัธุ�ปะเหลียน

ซ่ึงเป�นพ�ช GI ทีส่ามารถสร�างเอกลกัษณ�ให�กบัเมนู โครงการน้ีจ�งถอืเป�นโอกาสสําคัญในการยก

ระดบัร�าน ทัง้ด�านเชฟ กระบวนการทํางาน การจดัการวตัถดุบิ และการนําเสนออาหารท�องถิ�น

ให�เข�าถึงนักท�องเท่ียวได�ชัดเจนยิ�งข�้น เชฟผู�เชี่ยวชาญให�ความรู� เทคนิค และแนวคิดที่นําไป

ใช�ได�จร�งช�วยพัฒนามาตรฐานครัวและการบร�การ F&B Service ทําให�ทีมงานได�เร�ยนรู�

การทํางานอย�างมืออาชพี

 Our restaurant serves as a welcoming living room for travelers and business guests 

who wish to experience authentic Southern Thai cuisine. We focus on showcasing truly 

local ingredients, including spices, seafood, and carefully selected local produce that are 

safe and high in quality. As a result, we have earned the trust of both tourists and local 

customers. The restaurant opened alongside the hotel, beginning with breakfast service 

and later expanding to lunch and dinner. Our signature dishes include Southern-style 

spicy stir-fried pork ribs (Kua Kling Moo Kradook Aon), traditional curry pastes sourced 

from local villagers without the use of chemicals, the classic Trang-style 

Khao Moo (braised pork hock), and the use of Pa Lian pepper—a GI-certified local 

product that gives our dishes a distinctive identity. This project has been an important 

opportunity to elevate our restaurant in many aspects, including culinary skills, workflow, 

ingredient management, and the presentation of local cuisine to better connect with 

tourists. Experienced chefs provided practical knowledge, techniques, and concepts 

that can be applied immediately, helping to raise kitchen and F&B service standards 

while enabling our team to learn and work in a truly professional environment

ยกระดับวัตถุดิบท�องถิ�น 
สู�ประสบการณ�อาหารที่แท�จร�ง
และยั่งยืนสำหรับนักท�องเที่ยว
Elevating local ingredients into 
an authentic and sustainable 

culinary experience for travelers.

สารข�าว

คุณธีรภัทร� ว�ฒิศักดิ์
จ.ตรัง

ร�าน

Sarnkhao Cuisine
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กรณีศึกษาแห�งความสำเร็จ
In-Depth Interviews with 
the Success Case

 ร�านแพทร�ค คาเฟ� เร��มต�นจากโต�ะเพ�ยงตัวเดยีว ด�วยความตัง้ใจของแม�คนหน่ึงท่ีอยากมี

อาชีพเล้ียงลูกอยู�ที่บ�าน โดยมี “แพทร�ค” ลูกชายลูกคร�่ง เป�นแรงบันดาลใจและต้ังเป�น

ชือ่ร�าน จ�ดเด�นคืออาหารโฮมเมดหลากหลายกว�า 300 เมนู ครอบคลุมอาหารไทย อสีาน จ�น 

ญ่ีปุ�น เว�ยดนาม และอาหารฝร่ัง เมนขู�น้ชือ่คือข�าวต�มผัด 3 ส ีใช�กะทสิด สอีญัชัน และใบเตย 

ทุกอย�างทําเองสดใหม� ต้ังแต�เต�าหู� ไอศกร�ม ไปจนถึงแป�งพ�ซซ�า แพทร�ค คาเฟ�เข�าร�วม

โครงการยกระดบัเชฟชุมชนสู�ร�านอาหารระดบัพร�เมีย่ม หลงัทราบข�าวจากสํานกังานพาณชิย�

จังหวัดสระบุร� ท้ังน้ีโครงการมีการอบรมทั้งทฤษฎีและปฏิบัติ รวมถึงผู�เชี่ยวชาญเข�าให�

คําปร�กษาในร�าน เน�นสุขาภิบาล ความปลอดภัยอาหาร และการสร�างแบรนด� โครงการช�วย

เป�ดมุมมองใหม�เร�อ่งคําว�า “พร�เมีย่ม” และ “Fine Dining” อย�างแท�จร�ง

 ร�านต้ังอยู�บ�านหินกอง อําเภอหนองแค จังหวัดสระบุร� เดินทางสะดวก อาหารจานใหญ�

โฮมเมดแท� เหมาะกบัทุกวัย และอยากส�งต�อรสชาติจากครัวถงึลูกค�าทกุวัน

 Patrick Cafe began with just a single table, driven by a mother’s determination to 

build a career while raising her child at home. “Patrick,” her mixed-heritage son, became 

the inspiration behind the restaurant’s name. The Cafe’s standout feature is its wide 

variety of over 300 homemade dishes, including Thai, Isan, Chinese, Japanese, Vietnamese, 

and Western cuisine. Its signature menu item is the Three-Color Sticky Rice in Coconut 

Milk, made with fresh coconut milk, butterfly pea flowers, and pandan leaves. Everything 

is freshly made in-house, from tofu and ice cream to freshly prepared pizza dough. 

Patrick Cafe joined a program aimed at elevating local entrepreneurs to a premium level 

after learning about it through the Saraburi Provincial Commercial Office. The program 

includes both theoretical and practical training, as well as on-site consultations by 

experts, focusing on food hygiene, food safety, and branding. It has truly broadened the 

cafe’s perspective on the meaning of “Premium” and “Fine Dining”.

จากโต�ะเดียวในบ�าน สู�ครัวโฮมเมดพร�เมี่ยม
ที่ตั้งใจทำทุกจาน ด�วยหัวใจของแม� 

เพ�่อลูก และเพ�่อลูกค�าทุกคน
From a single table at home

to a premium homemade kitchen,
every dish crafted with mother’s heart,
for her child and for every customer.

แพทร�ค คาเฟ�
ร�าน

คุณวาสนา เถลิงศร�ไพบูลย�
จ.สระบุร�

Patrick Cafe
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กรณีศึกษาแห�งความสำเร็จ
In-Depth Interviews with 
the Success Case

 ร�านไพบูลย�ไก�ย�างต้ังอยู�ตดิถนนสายเอเชีย กม.87 จ.สงิห�บุร� มจี�ดเร��มต�นจากความต้ังใจ

ของครอบครัว เดมิเป�ดในชือ่ “ไพบูลย�ไก�ย�าง” เพ�อ่เป�นร�านอาหารรับรองลูกค�าทีม่าใช�บร�การ

อ��ซ�อมรถของญาติ ซึ่งเป�นอ��ขนาดใหญ�ในจังหวัดสิงห�บุร� ร�านเร��มจากอาคารบ�านไม� 2 ชั้น 

ตัง้แต�ประมาณป� พ.ศ. 2528 และเป�นพ�น้ทีท่ีเ่จ�าของได�เตมิเต็มความฝ�นด�านร�านอาหาร สําหรับ

เมนูเด�นของท่ีร�าน คือ ไก�ย�างหนงักรอบ หมกัสมนุไพรนานอย�างน�อย 24 ชัว่โมง อบก�อนย�าง

จนหอมกรอบ รวมถึงแกงค่ัวหอยขมท่ีทําพร�กแกงเอง และใช�หอยขมจากชาวบ�านในท�องถิ�น 

เป�นการช�วยสร�างรายได�ให�ชุมชน ร�านเข�าร�วมโครงการยกระดบัผู�ประกอบการสู�ระดบัพร�เม่ียม 

หลังเห็นการประชาสัมพันธ� และได�รับคําแนะนําจากผู�เชี่ยวชาญ โครงการช�วยพัฒนาครัว

สขุอนามยัอาหาร และการจดัการวัตถดุบิ รวมถงึการสร�างแบรนด�และการตลาด ทําให�ร�านมุ�ง

สู�การเป�น Premium Casual Dining อย�างชดัเจน เป�นร�านท�องถิ�นทีพ่ฒันาอย�างม่ันคงและ

คุ�มค�าเกนิคุ�มจากโครงการน้ี

 Paiboon Kai Yang is located along Asia Highway at Kilometer 87 in Sing Buri Province. 

The restaurant began as a family-driven endeavor, originally operating under the name 

“Paiboon Grilled Chicken,” with the purpose of serving meals to customers visiting a 

relative’s auto garage, one of the largest garage in Sing Buri at the time. The restaurant 

started in a two-story wooden house around 1985 (B.E. 2528), becoming a space where 

the owner fulfilled a long-held dream of running a restaurant. Its signature dish is 

crispy-skinned grilled chicken, marinated with herbs for at least 24 hours, then 

oven-roasted and grilled until fragrant and crispy. Another highlight is spicy curry with 

freshwater snails, made with house-made curry paste and snails sourced from local 

villagers, helping to support community income. The restaurant later joined a program 

aimed at elevating local entrepreneurs to a premium level after learning about it through 

public relations and expert recommendations. The program enhanced kitchen 

operations, food hygiene, ingredient management, as well as branding and marketing, 

clearly guiding the restaurant toward becoming a Premium Casual Dining destination. 

It is a local restaurant that has grown steadily and gained exceptional value from 

participating in the program.

จากความฝ�นเล็กๆ ของครอบครัว 
สู�ร�านอาหารท�องถิ�นที่ยกระดับทุกจาน

ด�วยมาตรฐานพร�เมี่ยมและหัวใจที่จร�งใจ
From a small family dream to a local 

restaurant that elevates every dish with 
premium standards and a sincere heart.

ไพบูลย� ไก�ย�าง
ร�าน

คุณคมสันต� น�อยศร�
จ.สิงห�บุร�

Paiboon Kai Yang
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 ตอนได�ยนิข�าวกรู็�สกึว�าเป�นโครงการทีด่มีากอยู�แล�ว แต�สิ�งท่ีได�รับจร�งกลบั 'ว�าว' ยิ�งกว�า 

เพราะเราได�เร�ยนรู�แบบครบวงจรในมุมที่ไม�เคยนึกถึงมาก�อน ท้ังกลยุทธ�ทางความคิด ระบบ

การทํางาน สูตรอาหารไปจนถึงศิลปะการจัดจานเพ�่อเพ��มมูลค�า อาจารย�ทุกท�านถ�ายทอด

จากประสบการณ�จร�ง ทําให�เนือ้หาทีด่ยูากกลายเป�นเร�อ่งสนุก เข�าใจง�าย และนําไปปรับใช�กบั

ร�านได�ทันที โครงการน้ีช�วยให�เราต�อยอดได�ถูกจ�ด ท้ังการพัฒนาคุณภาพอาหารและ

ยกระดบัมาตรฐานการทํางาน

 ท�ายน้ีขอขอบคุณ กองพฒันาอ�ตสาหกรรมชุมชน กรมส�งเสร�มอ�ตสาหกรรม ท่ีมอบโอกาส

ให�ผู�ประกอบการรายเล็กได�เร�ยนรู�และพฒันาศกัยภาพ และขอบคุณอาจารย�ทุกท�านท่ีคอยเป�น

พ�่เล้ียงให�คําแนะนําอย�างต�อเน่ือง ทําให�เรามีความมั่นใจและพร�อมท่ีจะเดินหน�าเติบโตต�อไป

อย�างแขง็แกร�ง

 While I initially expected a high-quality program, the actual experience was truly 

'Wow.' We gained comprehensive insights into areas we had never considered 

before—from strategic thinking and operational systems to culinary recipes and the art 

of plating to increase value. The instructors shared their real-world expertise, transforming

complex topics into engaging, easy-to-understand, and immediately actionable lessons. 

This initiative truly hit the mark in helping us improve food quality and elevate our 

professional standards.

 Lastly, I would like to express my sincere gratitude to the Division of Community 

Industrial Development, Department of Industrial Promotion, for giving small entrepre-

neurs the opportunity to learn and grow. My thanks also go to all the instructors for their 

continuous mentorship, which has given us the confidence to move forward and grow 

our business with strength.

โครงการนี้ไม�ใช�แค�มาอบรมแล�วจบ 
แต�เป�นจ�ดเร��มต�นที่ช�วยต�อยอดความรู� 

และเพ��มมูลค�าให�ธุรกิจ
This project is not just a training program,

it is a starting point that helps expand 
knowledge and add value to businesses.

Ăn no Muyor nai Term

อันนอ
หมูยอ นายเติม

ร�าน

คุณณัฏฐนันทน� วณิชคุณอมร
จ.อ�ดรธานี
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เมนูเด�น (Signature dish)
ไคเซกิ เบนโตะ (Kaiseki bento)

เบนโตะวัตถุดบิสมุทรสาคร หวัใจญีปุ่�น ถ�ายทอดวฒันธรรมผ�านมุมมอง

ผู�ประกอบการไทยท่ีเชือ่ว�า “อาหาร” คือ Soft Power อนัทรงพลัง เช่ือมโยง

วตัถุดบิท�องถิ�นสมุทรสาคร เข�ากับความพ�ถีพ�ถันระดบัญีปุ่�น “ไคเซกิ เบนโตะ” 

จ�งไม�ใช�เพ�ยงแค�อาหาร แต�คือประสบการณ�ท่ีสะท�อนถึงมาตรฐาน ความตัง้ใจ

และความใส�ใจในทุกรายละเอียดอย�างลึกซึ้ง

Samut Sakhon Ingredients, Japanese Heart: This bento reflects a Thai 
entrepreneur’s vision of food as Soft Power—a bridge between local Samut 
Sakhon treasures and Japanese culinary precision. Our "Kaiseki Bento" is 
more than just a meal; it is a curated experience showcasing our commitment 
to excellence, high standards, and profound attention to detail.

โครงการน้ีช�วยยกระดับร�านท้ังการสร�างมูลค�าให�วัตถุดิบท�องถิ�น

การส่ือสารอัตลักษณ�อาหารท่ีชัดเจน และการพัฒนามาตรฐานสู�ระดับ

สากล พร�อมเสร�มความม่ันใจให�เราใช� "อาหาร" เป�นสื่อกลางขับเคลื่อน

เสน�ห�ของสมุทรสาครสู�เวทีที่กว�างข�้นอย�างภาคภูมิใจ

This project has elevated our ability to add value to local ingredients, 
define our culinary identity, and raise our standards to an international level. 
It empowers us to confidently use "food" as a medium to showcase Samut 
Sakhon’s unique heritage to a wider global stage.

ความสำเร็จและความเปลี่ยนแปลง
(Journey to premium cuisine)
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ทำเนียบร�านอาหารพร�เมียม
Premium Restaurant Directory

Address: 123/35 Mueang Samut Sakhon District,

Samut Sakhon 74000

Hours: 11.30 - 21.00 (Close Tuesday)

Phone:  092 918 6969

Facebook: ChaNan Japanese Cuisine

เมนูเด�น (Signature dish)
ไคเซกิ เบนโตะ (Kaiseki bento)

เบนโตะวัตถุดบิสมุทรสาคร หวัใจญีปุ่�น ถ�ายทอดวฒันธรรมผ�านมุมมอง

ผู�ประกอบการไทยท่ีเชือ่ว�า “อาหาร” คือ Soft Power อนัทรงพลัง เช่ือมโย

วตัถุดบิท�องถิ�นสมุทรสาคร เข�ากับความพ�ถีพ�ถันระดบัญีปุ่�น “ไคเซกิ เบนโตะ” 

จ�งไม�ใช�เพ�ยงแค�อาหาร แต�คือประสบการณ�ท่ีสะท�อนถึงมาตรฐาน ความตัง้ใจ

และความใส�ใจในทุกรายละเอียดอย�างลึกซึ้ง

Samut Sakhon Ingredients, Japanese Heart: This bento reflects a Thai 
entrepreneur’s vision of food as Soft Power—a bridge between local Samut 
Sakhon treasures and Japanese culinary precision. Our "Kaiseki Bento" is 
more than just a meal; it is a curated experience showcasing our commitment 

ทำเนียบร�านอาหารพร�เมียม
Premium Restaurant Directory

ร�าน CHANAN
Japanese CuisineSignature

Dish

About usเกี่ยวกับเรา
  ร�านอาหารญีปุ่�นพร�เมียมในสมทุรสาคร ท่ีเร��มต�นจาก
ความต้ังใจคือการทําอาหารญี่ปุ�นท่ี “อร�อยได�มาตรฐาน
สด สะอาด และไว�ใจได�” ควบคู�กับการยกระดับวัตถุดิบ
ท�องถิ�นให� มี คุณค�าในระดับสากล ที่นี่ โดดเด�นด�วย
การผสมผสานเทคนิคการปรุงอาหารญี่ปุ�นแบบดั้งเดิม
เข�ากับวตัถุดบิคุณภาพจากสมุทรสาครและพ�้นท่ีใกล�เคียง 
โดยให�ความสําคัญกับทุกรายละเอียด ต้ังแต�การคัดสรร
วัตถุดิบตามฤดกูาลไปจนถงึศลิปะการจดัเสิร�ฟ เพ�อ่ส�งมอบ
ประสบการณ�ม้ืออาหารทีพ่�เศษทีสุ่ดสําหรับคุณ

A premium Japanese restaurant in Samut Sakhon, founded 
on the principle: "Delicious is the standard; freshness and trust are 
our promise" We take pride in elevating local ingredients to 
international standards by blending traditional Japanese techniques 
with high-quality produce from our region. From hand-picking 
seasonal ingredients to the final artful plating, we care for every 
detail to deliver an extraordinary dining experience just for you.



About usเกี่ยวกับเรา
  คาเฟ�ฮาลาลโดดเด�นด�วยบรรยากาศสวนสวยและบ�อ

ปลาขนาดใหญ� พร�อมโซน Mini Zoo เราพร�อมเสิร�ฟเมนู

หลากหลายท้ังอาหารไทยกลิ�นอายมุสลิม อาหารนานาชาติ 

และเบเกอร� ่โดยชูวัตถุดบิท�องถิ�นอย�างกุ�งสด และเมนูปลา

รสเลิศ เช�น ปลากะพงทอดน้ําปลาและข�าวผัดน้ําพร�ก

ปลาท ูด�วยพ�น้ท่ีพกัผ�อนท่ีตอบโจทย�ทกุวยั ท่ีนีจ่�งเป�นพ�น้ที่

แห�งความสขุสําหรบัทุกคนอย�างแท�จร�ง

A standout Halal cafe featuring lush gardens, a large fish pond, 

and a Mini Zoo. We serve a diverse menu—from Muslim-infused 

Thai cuisine and international dishes to fresh bakery. Our highlights 

celebrate local ingredients through exquisite seafood, such as 

Deep-Fried Sea Bass and Mackerel Fried Rice. Designed to satisfy 

every generation, our cafe is truly a sanctuary of happiness for 

everyone.

เมนูเด�น (Signature dish)
ผัดไทย (Padthai)  ส�มตําทอด   (Deep-fried papaya salad)

เมนูผัดไทยสูตรเด็ดของร�าน โดดเด�นด�วยนํ้าซอสเค่ียวเองอย�าง
พ�ถีพ�ถนั เสิร�ฟพร�อมกุ�งสดคัดพ�เศษจากเกษตรกรในอําเภอบางน้ําเปร�ย้ว
จังหวัดฉะเชิงเทรา สําหรับส�มตําทอด เราเน�นความสดใหม� ทอดจานต�อ
จาน  โดยเลือกใช�มะละกอคุณภาพจากสวนครัวของทางร�านและเกษตรกร
ในท�องถิ�น เพ�่อมอบรสชาติท่ีสดใหม�และสนับสนุนชุมชนไปพร�อมกัน

Signature Menus Our Pad Thai features a meticulously handcrafted 
sauce paired with fresh prawns sourced directly from Bang Nam Priao farmers. 
Our Crispy Papaya Salad (Som Tum Tod) is freshly made-to-order, using 
organic papaya from our own garden and local growers. We take pride in 
delivering vibrant flavors while supporting our local community.

โครงการน้ีช�วยยกระดับร�านในทุกมิติ ท้ังความรู�ด�านงานครัวและ
การจัดการมาตรฐานพร�เมียม โดยได�รับคําแนะนําจากผู�เช่ียวชาญ
ที่ลงพ�น้ทีจ่ร�ง ตัง้แต�ศลิปะการจดัจาน การคํานวณต�นทนุ ไปจนถึง
กลยุทธ�การตลาดและการปรับปรุงพ�น้ที ่เพ�อ่พฒันาสู�การเป�น Cafe & 
Restaurant ระดับพร�เมียมท่ีสมบูรณ�แบบและตอบโจทย�ลูกค�าได�ดียิ�งข�้น

This project has significantly enhanced our operations through expert 
training in premium management and culinary arts. With on-site coaching, 
we refined everything from plating and cost control to marketing and spatial 
design. These insights have helped us evolve into a complete premium Cafe & 
Restaurant, delivering an elevated experience for all our guests.

ความสำเร็จและความเปลี่ยนแปลง
(Journey to premium cuisine)
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ทำเนียบร�านอาหารพร�เมียม
Premium Restaurant Directory

Address: Don Chimphli, Bang Nam Priao District,

Chachoengsao 24170

Hours: Open Everyday 10.00 - 20.00 

Phone:  063 426 6287

Facebook: Doo Pla Cafe

ร�าน Doo Pla Cafe

About usAbout us เมนูเด�น (Signature dish)About usAbout us เมนูเด�น (Signature dish)

Signature
Dish



About usเกี่ยวกับเรา
  "G Farm: พ�น้ท่ีแห�งความสุขท่ีเร��มต�นจากครอบครัว" 

เราต้ังใจเนรมิตพ�้นที่ให�ทุกคนได�ใช�เวลาร�วมกันท�ามกลาง

ธรรมชาต ิผ�านกิจกรรมสนกุๆ อย�างครัวจ��วในฟาร�ม และ

การทานอาหารมื้อพ�เศษท่ีรังสรรค�จากวัตถุดิบคุณภาพ 

หวัใจของ G Farm คือ การเป�น 'ห�องเร�ยนกลางธรรมชาติ' 

ทีอ่อกแบบมาเพ�อ่สร�างการเร�ยนรู� ประสบการณ� และความ

ทรงจําดีๆ  ให�กับทกุวยัในทุกคร้ังท่ีมาเยือน

"G Farm: A Sanctuary of Happiness Rooted in Family". We created

G Farm as a place where families bond amidst nature—from fun 

mini-chef farm activities to warm meals crafted with premium 

ingredients. Our heart lies in being an 'Outdoor Classroom,' thought-

fully designed to foster learning and create lasting memories for 

guests of all ages.

เมนูเด�น (Signature dish)
แกงเข�ยวหวาน & โรตี ทานพร�อมกับยําส�มโอ
(Green Curry with Roti & Pomelo Salad)

สัมผัสรสชาติอาหารทีใ่ห�ความรู�สึกเหมอืนนัง่อยู�บนโต�ะอาหารในบ�าน
กับแกงเข�ยวหวานรสเข�มข�น สูตรลับจากคุณแม� ทานคู�กับโรตีนุ�มๆ และ
ยําส�มโอสูตรโบราณท่ีมอบความสดชืน่ ช�วยเตมิความกลมกล�อมให�กบัมือ้
อาหาร ทุกเมนูสะท�อนถึงความต้ังใจและความลงตวัท่ี G Farm อยากมอบ
ให�เพ�่อให�ทุกมื้ออาหารเป�นช�วงเวลาแห�งความสุขที่ได�ใช�ร�วมกัน

Enjoy the comforting taste of home with our rich green curry, a special 
recipe from Mom, served with soft roti and refreshing traditional pomelo 
salad.A thoughtfully crafted meal from G Farm, made to be shared and enjoyed 
together.

โครงการนี้ช�วยให� G Farm เติบโตอย�างแข็งแกร�งในทุกมิติ ทั้งการ
รังสรรค�เมนูท�องถิ�นท่ีมีเร�่องราว และการวางระบบครัวโดยผู�เช่ียวชาญ
ซึง่ไม�เพ�ยงยกระดบัแบรนด�ให�พร�เมยีมและน�าเช่ือถือ แต�ยงัพฒันาทมีงาน
ให�พร�อมส�งมอบประสบการณ�ที่อบอ��น เพ�่อการเติบโตเคียงคู�กับชุมชน
และธรรมชาติอย�างยั่งยืน

This program has empowered G Farm to flourish in every dimension 
—from crafting story-driven local menus to implementing expert-led kitchen 
systems. It has not only elevated our brand to a premium and trusted level but 
also prepared our team to deliver heartfelt experiences, ensuring sustainable 
growth alongside our community and nature.

ความสำเร็จและความเปลี่ยนแปลง
(Journey to premium cuisine)
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ร�าน G Farm at Sam Khok

ทำเนียบร�านอาหารพร�เมียม
Premium Restaurant Directory

Address: 80/1 Hua Thanon, Krachaeng, Sam Khok District,

Pathum Thani 12160

Hours: 9.00 - 18.00 (Closed Monday)

Phone:  095 790 1424

Facebook: G Farm Samkhok

About usเกี่ยวกับเรา
เมนูเด�น (Signature dish)

เกี่ยวกับเรา

ร�าน G Farm at Sam Khok

เกี่ยวกับเรา About usเกี่ยวกับเรา

Signature
Dish



About usเกี่ยวกับเรา
  จากร�านลับร�มคลองแสนแสบ สู�โฮมคุ�กเป��ยมเอกลักษณ� 

ณ อาคารชาญอสิสระ 2 ทกุจานปรุงด�วยสูตรเฉพาะท่ีเชฟ

รงัสรรค�ข�น้เอง เสิร�ฟพร�อมเร�อ่งราวสนุกๆ ผ�านช่ือเมนูสุด

สร�างสรรค�อย�าง ข�าวผดัหวัลําโพง และหมูน้ําปลาตากบฯ 

เราคัดสรรวัตถดุบิตรงจากชุมชน ชูจ�ดเด�น "จานใหญ�ให�เยอะ"

เพ�อ่ให�ทุกม้ืออร�อยคุ�มค�าและเต็มไปด�วยสสัีน

From a canal-side gem to a unique home-cook destination at 

Charn Issara 2. Every dish features the chef’s own creative recipes 

and playful stories, like "Hua Lamphong Fried Rice." We source 

quality ingredients directly from local communities, serving 

generous portions to ensure every meal is a perfect blend of great 

taste, value, and heartfelt cooking.

เมนูเด�น (Signature dish)
ผัดไทยกุ�งสด P113 เหร�ยญทอง (Phad Thai Gold Middle 113)

เมนูที่การันตีด�วยรางวัลเหร�ยญทองจากงาน THAIFEX -
World of Food Asia 2004 โดยสมาคมเชฟโลก (WACS) 
มอบสัมผัสรสชาติไทยแท�ท่ีเข�มข�น กลมกล�อม หอมกรุ�นด�วยซอส
เค่ียวเองจากน้ําตาลมะพร�าวอัมพวาและมะขามเป�ยกคุณภาพเยี่ยม
จากกาญจนบุร� ทานคู�กับเส�นผัดไทยสูตรพ�เศษของครอบครัวที่
เหนียวนุ�มเป�นเอกลักษณ�

Gold Medal Winner (THAIFEX - World of Food Asia 2004) Certified by 
the World Association of Chefs' Societies (WACS), this dish delivers authentic 
Thai flavors with a rich, handcrafted sauce made from Amphawa coconut sugar 
and premium tamarind. Paired with our family's signature rice noodles for a 
uniquely chewy texture, it offers a truly world-class culinary experience.

โครงการน้ีมอบองค�ความรู�ที่มีคุณค�าต�อการดําเนินธุรกิจใน
ทกุด�าน ท้ังกลยุทธ�การตลาด สขุาภิบาลอาหาร การพฒันาบุคลากร
และการยกระดับภาพลักษณ� ซึ่งเป�นรากฐานสําคัญในการพัฒนา
คุณภาพและมาตรฐานของร�านให�ดียิ�งข�้นอย�างยั่งยืน

This project provided invaluable business insights, covering market-
ing, food sanitation, staff development, and brand identity. These key pillars 
have empowered us to significantly enhance our restaurant's quality and 
professional standards for long-term success.

ความสำเร็จและความเปลี่ยนแปลง
(Journey to premium cuisine)
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ร�าน Kai Chef House

ทำเนียบร�านอาหารพร�เมียม
Premium Restaurant Directory

Address: 2922/67 floor 2, 2922 New Phetchaburi Alley,

Bang Kapi, Huai Khwang, Bangkok 10310

Hours: Open Everyday 9.30 - 21.00

Phone: 095 756 6563

Facebook: Kai chef house

เมนูเด�น (Signature dish)
ผัดไทยกุ�งสด P113 เหร�ยญทอง (Phad Thai Gold Middle 113)

เมนูที่การันตีด�วยรางวัลเหร�ยญทองจากงาน THAIFEX -

เมนูเด�น (Signature dish)
ผัดไทยกุ�งสด P113 เหร�ยญทอง (Phad Thai Gold Middle 113)

Signature
Dish



เมนูเด�น (Signature dish)
ปลากะพงยําโบราณออกรส
(Deep Fried Seabass With Thai Ancient Spicy Salad Sauce)

ปลากะพงยําโบราณ เมนูซิกเนเจอร�ท่ียกระดับเน้ือปลากะพงทอด
สดใหม�ด�วยสมุนไพรหลากชนิด โดดเด�นด�วยนํ้ายําสูตรเฉพาะท่ีผสานรส
หวาน เปร�้ยว เค็ม และเผ็ดอย�างกลมกล�อม ชูรสด�วยนํ้าพร�กเผาและน้ํา
กระเทียมโทนดอง ให�รสสมัผสัท่ีคล�ายเมีย่งคํารสเลิศ เสิร�ฟคู�กับใบชะพลู
ทอดกรอบที่ช�วยเพ��มมิติความอร�อยในทุกคํา

A signature dish featuring golden-fried sea bass tossed with a vibrant 
medley of Thai herbs. Our secret dressing blends sweet, sour, salty, and a hint 
of spice, highlighted by roasted chili paste and pickled garlic juice. With a 
flavor profile reminiscent of the classic "Miang Kham," this dish is served with 
crispy betel leaves for a perfect, flavorful crunch.

ได�รับคําแนะนําจากผู�เช่ียวชาญเพ�่อยกระดับการจัดการครัวและ
สร�างสรรค�เมนท่ีูมีเอกลกัษณ�เฉพาะตัว พร�อมท้ังการแลกเปล่ียน
ประสบการณ�กับเพ�่อนผู�ประกอบการ เพ�่อนํามาปรับปรุงมาตรฐานร�าน
และสร�างความแตกต�างให�ธุรกิจเติบโตอย�างยั่งยืน

This project provided expert guidance on systematic kitchen management
and unique menu creation. Combined with insights shared by fellow entrepreneurs,
these experiences have empowered us to elevate our standards and build a 
distinct, sustainable brand.

ความสำเร็จและความเปลี่ยนแปลง
(Journey to premium cuisine)
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ร�าน Oyard

ทำเนียบร�านอาหารพร�เมียม
Premium Restaurant Directory

Address: 166 Phutthamonthon Sai 1 Road, Bang Duan,

Phasi Charoen, Bangkok 10160

Hours: Open Everyday 8.30 - 22.00

Phone:  094 694 1117

Facebook: Oyard

IG: oyard_cafe_cuisine

About usเกี่ยวกับเรา
  ร�านอาหารและคาเฟ�ในบรรยากาศสวนป�าธรรมชาตบิน

ถนนพ�ทธมณฑลสาย 1 ตกแต�งสไตล� Tropical Garden 

ทีร่�มร�น่ด�วยพรรณไม�หลากหลาย พร�อมน้ําตกขนาดใหญ�

และบ�อปลาคาร�ฟท่ีช�วยสร�างความผ�อนคลาย เป�นพ�้นท่ี

พักผ�อนให�คนเมืองได�ใกล�ชิดธรรมชาติอย�างแท�จร�ง 

มอบความสุขให�ทกุคนในครอบครวัด�วยอาหารไทยรสชาติ 

"ออกรสออกชาต"ิ เข�มข�นถงึเคร�อ่ง เสร�มด�วยอาหารญ่ีปุ�น 

กาแฟ และเบเกอร�ท่ี่คัดสรรมาอย�างลงตัว

A nature-themed restaurant and cafe on Phutthamonthon Sai 

1, designed as a lush Tropical Garden sanctuary. With its grand 

waterfall and koi ponds, it offers city dwellers a perfect natural 

escape. We serve bold, authentic Thai cuisine alongside Japanese 

dishes, specialty coffee, and premium bakery items—providing a 

complete and joyful experience for every family.

เมนูเด�น (Signature dish)

ร�าน Oyard

About usเกี่ยวกับเรา
เมนูเด�น (Signature dish)

ร�าน Oyard

About usเกี่ยวกับเรา

Signature
Dish



About usเกี่ยวกับเรา
  สมัผสับรรยากาศร�มอ�างเก็บน้ํา ใกล�พระใหญ�แกะสลัก

หน�าผา ครบครันด�วยอาหาร เคร�อ่งดืม่ เบเกอร� ่และไฮไลท� 

"หมูกะทะห�อยขา" สดุชิลล� เพลิดเพลนิกบัดนตร�โฟล�คซอง

สดทุกคืน ครัวป�ดดกึถงึ 23.00 น. ทีจ่อดรถกว�างขวาง 

พร�อมรองรับกรุ�ปทวัร�และงานจดัเล้ียงสงัสรรค�ทุกรปูแบบ

A lakeside dining destination near U Thong’s Great 

Rock-Carved Buddha. We serve a variety of food, drinks, bakery, 

and our signature "Hanging-Legs Mookata." Enjoy live folk music 

nightly with our late-night kitchen open until 11:00 PM. Ample 

parking is available, and we are fully ready to host tour groups 

and private banquets.

เมนูเด�น (Signature dish)
กุ�งราดซอสมะขาม (Fried Shrimp with Tamarind Sauce)

สัมผัสความอร�อยจากกุ�งแม�นํ้าสุพรรณคัดไซส�พ�เศษ ทอดจน

เหลืองกรอบหอมฟ��ง ราดด�วยซอสสูตรลับเฉพาะของทางร�านท่ีมรีสชาติ

เข�มข�น กลมกล�อม และฉํ่าซอสในทุกคํา มอบรสสัมผัสที่ผสานความกรอบ

ของกุ�งและความฉํ่าของซอสได�อย�างลงตัว  

Experience our specially selected Suphan Buri river prawns, fried

to golden perfection and generously smothered in our bold, flavorful 

house-made sauce. This dish offers a perfect harmony of crispy texture and a 

rich, succulent glaze that will leave you wanting more.

 ได�นําความรู�มาปฏิรูประบบการจัดการร�าน ทั้งการลดขั้นตอนที่

ซับซ�อน การบร�หารสต็อกและต�นทุนวัตถุดิบให�มีประสิทธิภาพ ตลอดจน

การทํา Menu Engineering เพ�่อเพ��มผลกําไรและสร�างมูลค�าเพ��มให�กับ

อาหารผ�านวัตถุดิบท�องถิ�น

I have applied the knowledge gained to revolutionize our restaurant 

management system by streamlining complex workflows and enhancing the 

efficiency of inventory and food cost management. Furthermore, I implemented

Menu Engineering strategies to maximize profitability and add value to our 

dishes through the integration of high-quality local ingredients.

ความสำเร็จและความเปลี่ยนแปลง
(Journey to premium cuisine)
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ทำเนียบร�านอาหารพร�เมียม
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Address: 579 U Thong District, Suphan Buri 72160

Hours: Open Everyday 10.00 - 23.30 

Phone:  064 661 4936

Facebook: กร�นบาวคาเฟ� - GreenBough Cafe 

ร�าน กร�นบาวคาเฟ�
GreenBough Cafe

About us
สมัผสับรรยากาศร�มอ�างเก็บน้ํา ใกล�พระใหญ�แกะสลัก

หน�าผา ครบครันด�วยอาหาร เคร�อ่งดืม่ เบเกอร� ่และไฮไลท� 

เมนูเด�น (Signature dish)
กุ�งราดซอสมะขาม (Fried Shrimp with Tamarind Sauce)

สัมผัสความอร�อยจากกุ�งแม�นํ้าสุพรรณคัดไซส�พ�เศษ ทอดจน

เหลืองกรอบหอมฟ��ง ราดด�วยซอสสูตรลับเฉพาะของทางร�านท่ีมรีสชาติ

เข�มข�น กลมกล�อม และฉํ่าซอสในทุกคํา มอบรสสัมผัสที่ผสานความกรอบ

Premium Restaurant Directory
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About usเกี่ยวกับเรา
  ร�านกาแฟบ�านบางอ�อ พ�น้ทีแ่ห�งความสุขท่ีผสมผสาน

ระหว�าง Community Cafe และ Family Restaurant 

อย�างลงตัว เราเสิร�ฟกาแฟจากเมล็ดไทยคุณภาพสูงและ

เคร�อ่งดืม่หลากหลาย  พร�อมอาหารสไตล�โฮมเมด ท้ังสเต�ก 

บาร�บีคิว  พาสต�า และเบเกอร� ่ในบรรยากาศท่ีอบอ��นและเป�น

กนัเองเหมือนอยู�บ�าน

Baan Bang-O Coffee perfectly blends a community cafe with 

a family restaurant. We serve premium Thai specialty coffee along-

side a variety of beverages and homemade dishes—ranging from 

steaks and BBQ to pasta and pastries. All are served in a cozy, 

welcoming atmosphere that feels just like home.

เมนูเด�น (Signature dish)
สลัดบ�านบางอ�อกับคาเว�ยร�ทองหลาง
(Baan Bang Aor Salad with Thong Lang  Caviar)
 สลัดบ�านบางอ�อกับคาเว�ยร�ทองหลาง เมนูที่ยกระดับใบทองหลาง 
พ�ชพ�้นบ�านว�ถีชาวสวนบางอ�อให�โดดเด�นยิ�งข�้น ด�วยเทคนิค Molecular 
Gastronomy รังสรรค�เป�นคาเว�ยร�ทรงกลม (Sphere) ที่มอบสัมผัสมัน
วาวและรสชาติอันเป�นเอกลักษณ�ในทุกคํา

This dish elevates Thong-Lang—a traditional leaf from the local Bang-Aor 
lifestyle—using Molecular Gastronomy. Transformed into delicate spheres, 
this "local caviar" offers a unique texture and a rich, nutty flavor that celebrates 
the perfect fusion of heritage and innovation.

โครงการน้ีช�วยยกระดบัด�วยการนําเทคนิค Molecular Gastronomy
มาสร�างมูลค�าให�วัตถุดิบท�องถิ�น พร�อมปรับปรุงระบบจัดการครัวให�
ถูกสุขลักษณะตามมาตรฐาน และวางแผนการตลาดเชิงรุก เพ�่อดึงดูด
ลูกค�าใหม�ควบคู�กับการเพ��มยอดขายจากฐานลูกค�าเดิม เพ�่อสร�างการ
เติบโตอย�างยั่งยืน

This project elevated our brand by applying Molecular Gastronomy to 
local ingredients and enhancing kitchen sanitation standards. We also 
implemented proactive marketing strategies to attract new customers and boost 
loyalty, ensuring systematic and sustainable business growth.

ความสำเร็จและความเปลี่ยนแปลง
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ร�าน กาแฟบ�านบางอ�อ
Baan Bang Aor Coffee
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Address: 236 Charan Sanit Wong Rd, Bang Aor, Bang Phlat,
Bangkok 10700
Hours: 10.00 - 20.30 (Closed Wednesday)
Phone:  086 842 6084
Facebook: กาแฟบ�านบางอ�อ Baan Bang Aor Coffee

About usเกี่ยวกับเรา
เมนูเด�น (Signature dish)

สลัดบ�านบางอ�อกับคาเว�ยร�ทองหลาง

ร�าน กาแฟบ�านบางอ�อ
Baan Bang Aor CoffeeSignature

Dish



Address: 39 22-24 Soi Naradhiwas Rajanagarindra 1,
Suriya Wong, Bang Rak, Bangkok 10500
Hours: 10.00 - 20.30 (Closed Saturday)
Phone:  081-577-5553
Facebook: Kinnadee

About usเกี่ยวกับเรา
  ร�านทีต้ั่งใจให�ทกุคนได�สมัผสั "ของด"ี ตามชือ่ร�าน ผ�าน

การรังสรรค�เมนูท่ีมีรสชาติเป�นเอกลักษณ� แต�ยังคงจ�ต

ว�ญญาณความเป�นไทยต�นตํารับไว�อย�างครบถ�วน โดยมี

บร�การท้ังอาหารไทยรสแท� และอาหารคลีนเพ�่อสุขภาพ

จ�ดเด�นสําคัญคือความเชีย่วชาญของเจ�าของร�านทีจ่บด�าน

เชฟโดยตรง และไม�หยดุพฒันาตนเอง เพ�อ่ส�งมอบมาตรฐาน

ความอร�อยท่ีดท่ีีสุดให�แก�คุณ

Kinnnadee lives up to its name by ensuring everyone 

experiences "quality dining." We craft unique dishes that preserve 

the true spirit of authentic Thai heritage, offering both traditional 

Thai cuisine and healthy clean food. Our highlight is the expertise 

of our owner, a professional chef who continuously hones their 

craft to deliver the highest culinary standards in every meal.

เมนูเด�น (Signature dish)
ผัดไทกุ�ง (Pad Thai with Shrimp)
 สัมผัสรสชาติอันกลมกล�อมที่เข�มข�นถึงเส�น ด�วยเทคนิคการผัดให�ซอส
เคลือบเส�นอย�างทั่วถึง มอบความหอมกรุ�นจากเคร�่องเทศไทยแท� และโดดเด�น
ด�วยการใช� "นํ้าตาลโตนดแท�" วัตถุดิบธรรมชาติลํ้าค�าที่ให�ความหวานละมุน
และกลิ�นหอมที่เป�นเอกลักษณ� เพ�่อคงรสชาติตามแบบฉบับไทยดั้งเดิมอย�าง

สมบูรณ�แบบ

Experience a perfectly balanced flavor where every strand of noodle is 
thoroughly coated in our rich, aromatic sauce. Infused with the scent of traditional 
Thai spices, our secret lies in using pure palm sugar. This premium local ingredient 
provides a delicate sweetness and a unique aroma, preserving the true essence of 
traditional Thai cuisine.

 ร�านได�รับการยกระดับมาตรฐาน ตั้งแต�การว�เคราะห�รายการอาหารและ
รูปแบบบร�การ เพ�่อพัฒนาตํารับอาหารและกลยุทธ�เพ��มยอดขาย โดยมีการ
ยกระดับเมนูยอดนิยม อาทิ ผัดไทยกุ�งสด ต�มข�าไก� และสลัดมิโสะไก�ย�าง
เ ท อ ร� ย า กิ พ ร� อ ม กิ ม จ� ผั ก ก า ด ข า ว  น อ ก จ า ก น้ี ยั ง มี ก า ร พั ฒ น า 
"ซอสผัดอเนกประสงค�" เพ�่อเพ��มประสิทธิภาพในการทํางาน ลดขั้นตอนท่ี
ซับซ�อน และประหยัดเวลา

The restaurant has elevated its standards by analyzing menu items and service 

models to optimize recipes and drive sales growth. Key popular dishes—including Pad 

Thai with Fresh Shrimp, Tom Kha Gai, and Miso Salad with Teriyaki Grilled Chicken 

and Kimchi—have been refined for higher quality. Additionally, we developed an 

"All-Purpose Stir-Fry Sauce" to enhance operational efficiency, streamline complex 

kitchen processes, and significantly save preparation time.

ความสำเร็จและความเปลี่ยนแปลง
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ร�าน กิน ณ ดี
Kinnadee Clean Food
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About usเกี่ยวกับเรา
ร�านทีต้ั่งใจให�ทกุคนได�สมัผสั "ของด"ี ตามชือ่ร�าน ผ�าน

การรังสรรค�เมนูท่ีมีรสชาติเป�นเอกลักษณ� แต�ยังคงจ�ต

ว�ญญาณความเป�นไทยต�นตํารับไว�อย�างครบถ�วน โดยมี

บร�การท้ังอาหารไทยรสแท� และอาหารคลีนเพ�่อสุขภาพ

เมนูเด�น (Signature dish)
ผัดไทกุ�ง (Pad Thai with Shrimp)
 สัมผัสรสชาติอันกลมกล�อมที่เข�มข�นถึงเส�น ด�วยเทคนิคการผัดให�ซอส
ผัดไทกุ�ง (Pad Thai with Shrimp)
 สัมผัสรสชาติอันกลมกล�อมที่เข�มข�นถึงเส�น ด�วยเทคนิคการผัดให�ซอส
ผัดไทกุ�ง (Pad Thai with Shrimp)

เคลือบเส�นอย�างทั่วถึง มอบความหอมกรุ�นจากเคร�่องเทศไทยแท� และโดดเด�น
ด�วยการใช� "นํ้าตาลโตนดแท�" วัตถุดิบธรรมชาติลํ้าค�าที่ให�ความหวานละมุ
เคลือบเส�นอย�างทั่วถึง มอบความหอมกรุ�นจากเคร�่องเทศไทยแท� และโดดเด�
ด�วยการใช� "นํ้าตาลโตนดแท�" วัตถุดิบธรรมชาติลํ้าค�าที่ให�ความหวานละมุ
เคลือบเส�นอย�างทั่วถึง มอบความหอมกรุ�นจากเคร�่องเทศไทยแท� และโดดเด�

น
และกลิ�นหอมที่เป�นเอกลักษณ� เพ�่อคงรสชาติตามแบบฉบับไทยดั้งเดิมอย�า
ด�วยการใช� "นํ้าตาลโตนดแท�" วัตถุดิบธรรมชาติลํ้าค�าที่ให�ความหวานละมุ
และกลิ�นหอมที่เป�นเอกลักษณ� เพ�่อคงรสชาติตามแบบฉบับไทยดั้งเดิมอย�า
ด�วยการใช� "นํ้าตาลโตนดแท�" วัตถุดิบธรรมชาติลํ้าค�าที่ให�ความหวานละมุ

ง

สมบูรณ�แบบ

ร�าน กิน ณ ดี
Kinnadee Clean Food

ทำเนียบร�านอาหารพร�เมียม
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About usเกี่ยวกับเรา
  ทะเลเทโต�ะ' เจ�าแรกในไทยทีม่อบความสนุกมากกว�าแค�

มือ้อาหาร โดดเด�นด�วย Secret Sauce สูตรลับท่ีผสาน

เคร�อ่งเทศนําเข�าจากอเมร�กา 15 ชนิดเข�ากับเสน�ห�รสชาติ

แบบไทยอย�างลงตวั  การันตีความสดด�วยวัตถดุบิไซส�พ�เศษ

ส�งตรงจากแพวันต�อวัน ทัง้กุ�งแม�น้ํา ปมู�า และปลาหมึกเน้ือ

หวาน  เสิร�ฟพร�อมน้ําจ��มซฟี��ดรสเดด็  เพ�อ่ให�ทุกการแบ�งป�น

เตม็ไปด�วยรอยยิ�มและความประทบัใจ

Thailand’s original ‘Seafoodboil’ since 2015 where fun meets 

flavor. Our Secret Sauce blends 15 imported American spices with 

a bold Thai twist. Enjoy the daily catch of premium, oversized 

seafood delivered straight from the docks. Paired with our signature 

spicy dip, it’s a perfect shared experience for smiles and great 

memories.

เมนูเด�น (Signature dish)
ชุดรวมซฟี��ดซอสเเบงแบง (Mix Seafood With BangBang Sauce) 
 เมนูรวมทะเลไซส�พ�เศษสดๆ จากฟาร�ม ท้ังกุ�งแม�น้ํา ปูม�า และ

หอยแมลงภู�นิวซีแลนด� คลุกเคล�า Bang Bang Sauce สูตรลับ

เคร�่องเทศ 15 ชนิดท่ีเลือกความเผ็ดได�ตามชอบ เสิร�ฟพร�อมนํ้าจ��ม

ซีฟ��ดมะนาวสดเติมไม�อั้น ทานคู�กับเคร�่องเคียงอย�างข�าวร�อน ๆ หร�อ

ข�าวโพดหวานเป�นความอร�อยที่ครบเคร�่องและลงตัว

Our signature mix features premium, farm-fresh seafood—including 
Giant River Prawns, Blue Crabs, and NZ Mussels—tossed in our secret Bang 
Bang Sauce made from 15 spices. With customizable heat levels and unlimited 
fresh lime seafood dip, it pairs perfectly with hot rice or sweet corn for a 
complete and flavorful meal.

องค�ความรู�และประสบการณ�จากการอบรมได�ถูกนํามาวางโครงสร�าง
เพ�่อพัฒนาร�านอย�างเป�นระบบ โดยมีเป�าหมายในการยกระดับร�านให�เป�น
จ�ดหมายปลายทางทีน่กัท�องเท่ียวท่ัวโลก  พร�อมมุ�งม่ันท่ีจะเผยแพร�คุณค�า
ของวัตถุดิบท�องถิ�นไทยผ�านเมนูอาหารทะเลให�เป�นที่รู�จักในระดับสากล

The knowledge gained from this program has been used to systematically
develop our restaurant. Our goal is to become a global "must-visit" destination, 
proudly promoting local Thai ingredients through our seafood dishes to the 
world.

ความสำเร็จและความเปลี่ยนแปลง
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ร�าน กุ�งถัง (เจ�าแรกในเมอืงไทย)
Koongtung
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About usเกี่ยวกับเรา
ทะเลเทโต�ะ' เจ�าแรกในไทยทีม่อบความสนุกมากกว�าแค�

เมนูเด�น (Signature dish)
ชุดรวมซฟี��ดซอสเเบงแบง (Mix Seafood With BangBang Sauce) 
 เมนูรวมทะเลไซส�พ�เศษสดๆ จากฟาร�ม ท้ังกุ�งแม�น้ํา ปูม�า และ

Koongtung

About usเกี่ยวกับเรา เมนูเด�น (Signature dish)
ชุดรวมซฟี��ดซอสเเบงแบง (Mix Seafood With BangBang Sauce) 

KoongtungSignature
Dish

Address: Liab Duan Market Ramintra  9, Pradit Manutham
Road, Tha Raeng, Bang Khen, Bangkok
Hours: Open Everyday 14.00 - 24.00
Phone: 086 761 5558
Facebook: กุ�งถัง - Koongtung 



Address: 109 Soi Thung Mankorn 17, Chim Phli,
Taling Chan, Bangkok 10170
Hours: Open Everyday 8.30 - 21.00
Phone:  098 829 6967
Facebook: ครัวชมทะเล สาขาตลิ�งชัน

About usเกี่ยวกับเรา
  ครัวชมทะเล ยกความสดจากทะเลปราณบุร�และ

สามร�อยยอดมาเสิร�ฟใจกลางกรุงเทพฯ  โดดเด�นด�วยสตูร

ลับเฉพาะของร�านในสไตล�อาหารไทยซีฟ��ดรสเลศิ การนัตี

คุณภาพและรสชาติไทยแท� ด�วยเคร�่องหมายมาตรฐาน 

Thai SELECT

Krua Chom Talay brings the freshest catch from Pranburi and 

Sam Roi Yot straight to Bangkok. Featuring exclusive house 

recipes, we offer an authentic Thai seafood experience guaranteed 

by the prestigious Thai SELECT award for culinary excellence and 

authenticity.

เมนูเด�น (Signature dish)
ปลาทูอบสับปะรด (Steamed Mackerels with Pineapple)
 เมนูเพ�่อสุขภาพที่นําปลาทูสดมาอบในนํ้าสับปะรดประจวบคีร�ขันธ� 
จนเนื้อนุ�มและสามารถทานได�ทั้งตัว รวมถึงก�าง ชูรสชาติด�วยเกลือทะเล
ที่ช�วยดึงความมันของเนื้อปลาให�อร�อยยิ�งข�้น ให�พลังงานเพ�ยง 40 kcal 
อร�อยแบบไร�กังวล

A healthy signature dish featuring fresh mackerel slow-cooked in local 

Prachuap pineapple juice until every part, including the bones, is tender and 

edible. Seasoned with sea salt to enhance the fish's natural richness, this 

flavorful dish contains only 40 kcal, making it a perfect guilt-free choice.

 ได�รับองค�ความรู�อันมีค�าจากทีมอาจารย�ผู�เชี่ยวชาญ พร�อมสร�าง
เคร�อข�ายพันธมิตรทางธุรกิจที่เข�มแข็ง สามารถแลกเปลี่ยนคําแนะนําและ
นําความรู�มาประยุกต�ใช� เพ�่อพัฒนาธุรกิจได�จร�งอย�างมีประสิทธิภาพ

I have gained invaluable insights from a team of experts and established

a strong business network. These connections allow for mutual support and 

the exchange of practical knowledge, which can be effectively applied to drive 

real business growth.

ความสำเร็จและความเปลี่ยนแปลง
(Journey to premium cuisine)
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ร�าน ครัวชมทะเล
Chom Talay Restaurant

ทำเนียบร�านอาหารพร�เมียม
Premium Restaurant Directory

About us เมนูเด�น (Signature dish)
ปลาทูอบสับปะรด (Steamed Mackerels with Pineapple)

ร�าน ครัวชมทะเล
Chom Talay Restaurant Signature

Dish



About usเกี่ยวกับเรา
  ร�านอาหารไทย-จ�นคู�เยาวราชกว�า 70 ป�ที่สืบทอด

สูตรลับจากรุ�นสู�รุ�น ในบรรยากาศร�านยาโบราณอันเป�น

เอกลักษณ� เราปรุงอย�างพ�ถีพ�ถนั  เพ�อ่รสชาติท่ีกลมกล�อม 

ถกูปากท้ังคนไทยและต�างชาต ิโดดเด�นด�วยสไตล�อาหารที่ 

“ไม�มัน ไม�เล่ียน”  แต�ยังคงความอร�อยแบบต�นตํารับไว�อย�าง

ครบถ�วน

A Thai-Chinese culinary landmark in Yaowarat for over 

70 years, featuring secret recipes passed down through generations 

in a unique, vintage apothecary-style setting. Every dish is 

meticulously crafted to be "light, non-greasy, and perfectly 

balanced," offering an authentic yet refined taste, that delights both 

locals and travelers alike.

เมนูเด�น (Signature dish)
เนือ้ปกู�อนผัดผงกะหร� ่(Stir-fried crab meat with curry powder)
 เราคัดสรรวัตถุดิบท�องถิ�นคุณภาพ โดยเฉพาะ "เน้ือปูม�าก�อน" 
สดใหม�ส�งตรงจากสุราษฎร�ธานี ชูรสชาติวัตถุดิบให�โดดเด�นด�วยการปรุง
ท่ีพ�ถีพ�ถันจนได�รสสัมผัสที่หอม นวล และเข�มข�น ครองใจทั้งคนไทยและ
นักท�องเที่ยวทั่วโลก

We select premium local ingredients, featuring fresh "Jumbo Lump Blue 

Crab" delivered straight from Surat Thani. Our meticulous cooking enhances 

the crab's natural flavor, creating a rich, aromatic, and velvety texture,

that delights both locals and travelers from around the world.

ได�รับองค�ความรู�รอบด�าน ทัง้การบร�หารงานครัว ระบบปฏิบติัการ
(Operation) และกลยุทธ�การตลาด (Marketing) พร�อมเป�ดมมุมองใหม�
ในการทําธุรกิจร�านอาหารผ�านการแลกเปล่ียนประสบการณ�อันมีค�ากับ
ร�านอื่นๆ ในโครงการ

This program provided comprehensive insights into culinary management,

operations, and marketing strategies. It also offered new perspectives on the 

restaurant industry through valuable experience-sharing with other participating

businesses.

ความสำเร็จและความเปลี่ยนแปลง
(Journey to premium cuisine)
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ร�าน เซี้ยไชน�าทาวน�
Xie Chinatown

ทำเนียบร�านอาหารพร�เมียม
Premium Restaurant Directory

Address: 446 Yaowarat Rd, Samphanthawong,
Bangkok 10100
Hours: Open Everyday 15.30 - 00.30
Phone:  096 915 6659
Facebook: เซี้ยไชน�าทาวน�, Xie Chinatown

About usเกี่ยวกับเรา เมนูเด�น (Signature dish)
เนือ้ปกู�อนผัดผงกะหร� ่(Stir-fried crab meat with curry powder)

ร�าน เซี้ยไชน�าทาวน�
Xie ChinatownSignature

Dish



Address: 185/5-6 Kamphaeng Phet 6 Soi 5 Yaek 6,
Thungsonghong, Laksi, Bangkok 10210
Hours: Open Everyday 10.00 - 22.00
Phone: 094 868 8868
Facebook: บ�านฉัน : Baanchan Thai-European Cuisines

About usเกี่ยวกับเรา
  ท่ีน่ีไม�ใช�แค�ร�านอาหาร แต�คือ “บ�าน” ท่ีพร�อมต�อนรับ

ลูกค�าทุกท�านด�วยความอบอ��น เรามีอาหารและเคร�่องดื่ม

หลากหลายไว�บร�การ พร�อมด�วยเสยีงเพลงเพราะๆ  รวมทัง้

มีนักร�องคุณภาพมาร�องเพลงให�ท�านฟ�ง  เพ�อ่เพ��มอรรถรส

ในการรับประทานอาหาร

We are more than just a restaurant; we are a 'home' dedicated

to welcoming every guest with heartfelt warmth. Beyond our diverse

selection of food and drinks, we offer the perfect ambiance with beauti-

ful music and quality live vocalists to enhance your dining experi-

ence. At Baanchan, every meal is a harmonious blend of great flavors 

and soulful melodies.
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ร�าน บ�านฉันเรสโตรองต�
Baanchan
Thai-European Cuisines

ทำเนียบร�านอาหารพร�เมียม
Premium Restaurant Directory

About us
ท่ีน่ีไม�ใช�แค�ร�านอาหาร แต�คือ “บ�าน” ท่ีพร�อมต�อนรับ

ลูกค�าทุกท�านด�วยความอบอ��น เรามีอาหารและเคร�่องดื่ม

หลากหลายไว�บร�การ พร�อมด�วยเสยีงเพลงเพราะๆ  รวมทัง้

มีนักร�องคุณภาพมาร�องเพลงให�ท�านฟ�ง  เพ�อ่เพ��มอรรถรส

ร�าน บ�านฉันเรสโตรองต�

Thai-European Cuisines

ทำเนียบร�านอาหารพร�เมียม
Premium Restaurant Directory

Signature
Dish

เมนูเด�น (Signature dish)
ปลากะพงทอดสมุนไพรเคลือบคาราเมล 3 รส
(Crispy Sea Bass with Herbal Caramel Glaze)
 ปลากะพงสดคัดไซส�ทอดจนเหลอืงทองกรอบนอกนุ�มใน คลุกเคล�า
อย�างพ�ถพี�ถัน ด�วยซอสคาราเมลสตูรพ�เศษทีใ่ห�รสชาตหิวานเค็มกลมกล�อม
เพ��มมิติความหอมด�วยสมุนไพรไทยทอดกรอบนานาชนิด มอบสัมผัสท่ี
กรุบกรอบและกลิ�นหอมสมุนไพรที่เป�นเอกลักษณ�ในทุกคํา

Golden-fried sea bass fillets, crispy on the outside and tender within, 

delicately glazed in a signature sweet-and-savory caramel sauce. Infused with 

a medley of aromatic crispy Thai herbs, this dish offers a perfect balance of 

rich flavors and a delightful crunch.

 ได�รับคําปร�กษาเชิงลึกในการพฒันาศกัยภาพรอบด�าน ท้ังการวาง
กลยุทธ�การตลาด การสร�างภาพลักษณ�แบรนด�ให�แข็งแกร�ง รวมถึงการ
บร�หารจัดการ เพ�่อเพ��มกําไรและยอดขายอย�างมีประสิทธิภาพ

We received in-depth consultancy to enhance our overall potential, 

covering strategic marketing and brand building to create a strong identity. 

This also included professional management insights focused on effectively 

increasing profitability and sales performance.

ความสำเร็จและความเปลี่ยนแปลง
(Journey to premium cuisine)



เมนูเด�น (Signature dish)
หมี่กรอบ (Sweet and Sour Crispy Noodle)
        เป�นสูตรของคุณป�าตกทอดมาจากอาหารชาววังอยุธยา โดยมี

วัตถุดิบสําคัญ คือ ส�มซ�า โดยใส�ผ�วส�มซ�าจะปรุงรสชาติให�หมี่กรอบหอม

มีความสดชื่นในแบบที่ไม�ซํ้าใคร

Our Mee Krob is a culinary treasure passed down through generations, 

featuring an authentic recipe that traces its roots back to the Royal Ayutthaya 

Palace. The soul of this dish lies in the infusion of Som Sa zest, which 

transforms the crispy noodles with a signature aromatic fragrance and a 

uniquely refreshing finish found nowhere else.

ได�รับการยกระดบัการบร�การจากร�าน Casual Dining สู� Fine

dining ได�เร�ยนรู�และปฏิบัติจร�งจากผู�เชี่ยวชาญมืออาชีพ และยังได�

รับการปรับปรุงยกระดับบรรยากาศทั้งหน�าร�านให�มีความพร�เมียม 

มากข�้น
      Baanbenjarongpai has successfully transitioned from a Casual Dining 

spot to a Fine Dining destination. We have gained invaluable insights and 

hands-on experience from industry experts, allowing us to refine our service 

standards to a professional level.

ผลลัพธ�แห�งการพัฒนา
(What we acheieve)
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ร�าน บ�านเบญจรงค�ปาย
Baanbenjarongpai Thai cusine

ทำเนียบร�านอาหารพร�เมียม
Premium Restaurant Directory

Address: CentralwOrld, ZEN 4 Rama IV Rd. Pathum Wan,

Bangkok 10330

Hours: Open Everyday 11.00 - 21.00 

Phone:  086 363 2899

Facebook: บ�านเบญจรงค�ปาย

Signature
Dish

เมนูเด�น (Signature dish)
หมี่กรอบ (Sweet and So
        เป�นสูตรของคุณป�าตกทอดมาจากอาหารชาววังอยุธยา โดยมี

วัตถุดิบสําคัญ คือ ส�มซ�า โดยใส�ผ�วส�มซ�าจะปรุงรสชาติให�หมี่กรอบหอม

มีความสดชื่นในแบบที่ไม�ซํ้าใคร

Our Mee Krob is a culinary treasure passed down through generations, 

featuring an authentic recipe that traces its roots back to the Royal Ayutthaya 

Palace. The soul of this dish lies in the infusion of Som Sa zest, which 

transforms the crispy noodles with a signature aromatic fragrance and a 

uniquely refreshing finish found nowhere else.

ร�าน บ�านเบญจรงค�ปาย
Baanbenjarongpai Thai cusine

ทำเนียบร�านอาหารพร�เมียม
Premium Restaurant Directory

Signature
DishSignature
DishSignature
DishSignature
DishSignature
DishSignature
DishSignature
DishSignature
DishSignature
DishSignature
DishSignature
DishSignature
DishSignature
DishDishSignature
DishSignature

About usเกี่ยวกับเรา
  บ�านเบญจรงค�ปาย เร��มต�นจากสูตรอาหารไทยดัง้เดมิ

ของคุณลุงคุณป�า ณ อําเภอปาย จงัหวัดแม�ฮ�องสอน ก�อน

ถ�ายทอดสู�รุ�นหลาน ‘วรัษยา วงษ�สวรรค�’ และขยายสู�เมอืง

ใหญ�โดยยังคงรสชาติและมาตรฐานดัง้เดมิอย�างเคร�งครดั

ด�วยความต้ังใจสืบสานอาหารไทย บ�านเบญจรงค�ปายได�รับ

รางวลั Thai SELECT และ Michelin Bib Gourmand 

ต�อเน่ืองตัง้แต�ป� 2019 รวม 6 ป�ซ�อน

    Baanbenjarongpai began with traditional Thai recipes from 

the owner’s aunt and uncle in Pai, Mae Hong Son. These culinary 

secrets have been passed down to the next generation, led by 

‘Waratsaya Vongsawan’ who has expanded the restaurant into the 

city while strictly maintaining original flavors and standards. 

Dedicated to preserving Thai heritage, Baanbenjarongpai has 

been honored with the Thai SELECT award and the Michelin Bib 

Gourmand for six consecutive years since 2019.



About usเกี่ยวกับเรา
  บ�านฝร่ังคู� เติบโตจากร�านส�มตําเล็กๆ ในอยุธยาฯ  สู�

จ�ดหมายท่ีหลอมรวมศลิปะและอาหารอย�างลงตวั ช่ือร�าน

ได�รับแรงบันดาลใจจาก “ระบําฝร่ังคู�” การแสดงชั้นสูง

สมัย ร.2 ท่ีผสมผสานทํานองจาก 8 วัฒนธรรม เชฟกอล�ฟ

จ�งถ�ายทอดเอกลักษณ�นี้ผ�านเมนูอาหารที่รวมรสชาติไทย 

ฝร่ัง และแขกเข�าไว�ด�วยกันอย�างมชีัน้เชิง

Baan Farang Koo has grown from a local Ayutthaya eatery 

into a destination blending art and cuisine. Inspired by the 

"Rabam Farang Koo"—a Royal dance from the King Rama II era 

that fuses eight cultures—Chef Golf artfully reflects this heritage 

through a unique menu combining Thai, Western, and Middle 

Eastern flavors.

เมนูเด�น (Signature dish)
แกงเหลืองยอดมะพร�าวอ�อนเนื้อปลากระพง
(Southern Thai Yellow Curry with Seabass and Coconut Shoots) 
 เราใช�เคร�่องแกงโขลกเองที่โดดเด�นด�วยความหอมเข�มข�นจากขมิ�น

และตะไคร� คัดสรรเฉพาะส�วนยอดมะพร�าวทีอ่�อนท่ีสดุมาเป�นวตัถดุบิหลัก

พร�อมเพ��มมิติของรสชาติด�วย “มันข�้หนู” วัตถุดิบท�องถิ�นหายากที่มีให�

ลิ�มลองเฉพาะตามฤดูกาลเท�านั้น

The dish features a house-made curry paste, rich with the aromatic 

essence of fresh turmeric and lemongrass. We select only the tenderest core 

of a coconut crown as the primary ingredient, complemented by "Mun Kee Noo" 

(Hausa Potato)—a rare, seasonal local delicacy that adds a unique texture and 

flavor.

ผลลัพธ�ทีสํ่าคัญท่ีได�รับจากโครงการน้ี คือ การค�นพบตวัตนทีชั่ดเจน
(Brand Identity) ท้ังในด�านการบร�หารจดัการ และการวางตําแหน�งของ
ร�านอย�างเหมาะสม ซึ่งถือเป�นรากฐานสําคัญที่สุดในการขับเคลื่อนธุรกิจ
ให�เติบโตอย�างมีทิศทาง

The most vital outcome of this program was the realization of a clear 
Brand Identity, establishing the right approach to management and strategic 
positioning. This clarity serves as the most vital foundation for driving the 
business forward with clear purpose and direction.

ผลลัพธ�แห�งการพัฒนา
(What we acheieve)
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ร�าน บ�านฝรั่งคู�
Baan Farangkoo

ทำเนียบร�านอาหารพร�เมียม
Premium Restaurant Directory

About us เมนูเด�น (Signature dish)
แกงเหลืองยอดมะพร�าวอ�อนเนื้อปลากระพง

Signature
Dish

Address: 101 moo 1, Hua Ro, Phra Nakhon Si Ayutthaya District,

Phra Nakhon Si Ayutthaya 13000

Hours: Open Everyday 10.30 - 21.00 

Phone:  063 515 9292

Facebook: บ�านฝรั่งคู� baan farangkoo 



เมนูเด�น (Signature dish)
ต�มโคล�งปลาช�อนแห�ง
(Crispy Snakehead Fish Soup (Tom Klong))

คัดสรรปลาช�อนตวัใหญ�เน้ือนุ�มคุณภาพดจีากชุมชนร�มเข�อ่นป�าสัก

ชลสิทธิ ์นํามาปรุงด�วยสมุนไพรสดกลิ�นหอม ท้ังกระชาย ข�า และตะไคร� ซึง่

เป�นผลผลติชัน้เลิศจากชมุชนห�วยทองหลาง เพ�อ่มอบรสชาติท่ีจดัจ�านและ

เป�นเอกลักษณ�ของท�องถิ�นอย�างแท�จร�ง

Large, thick cut of snakehead fish is carefully selected from premium 

quality fish sourced from the upstream community of Pa Sak Dam. It is skillfully 

prepared with fresh, aromatic herbs, including lemongrass, galangal, and kaffir 

lime leaves, which are local products from the Huai Thong Lang Community. 

The result delivers the outstanding flavor and truly represents the authentic 

identity of the local area.

ยกระดับร�านสู�มาตรฐานพร�เมียมด�วยการพัฒนาเชิงปฏิบัติการ  

เน�นความสะอาดปลอดภยัตามหลักสุขาภิบาลอาหารสากล ควบคู�กบัการ

ว�เคราะห�อัตลักษณ�และวางกลยุทธ�แบรนด� เพ�่อวางรากฐานการเติบโต

อย�างย่ังยืน มุ�งสร�างมูลค�าเพ��มและยกระดบัร�านอาหารให�โดดเด�นในระดบั

สากล

Elevating restaurant standards to a premium level through operational 

excellence in food sanitation and safety. By integrating brand identity analysis 

and strategic branding, we establish a foundation for future growth, aiming to 

create added value and achieve a distinguished international presence.

ผลลัพธ�แห�งการพัฒนา
(What we acheieve)
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ร�าน แพทร�ค คาเฟ�
Patrick Cafe

ทำเนียบร�านอาหารพร�เมียม
Premium Restaurant Directory

Address: 77/7 moo 8, Tambon Huai Sai, Nongkae,

Saraburi 18230

Hours:  Open Everyday 9.30 - 21.30 

Phone:  089 823 3383

Facebook: แพทร�ค คาเฟ� Patrick Cafe 

เมนูเด�น (Signature dish)
ต�มโคล�งปลาช�อนแห�ง
(Crispy Snakehead Fish Soup (Tom Klong))

คัดสรรปลาช�อนตวัใหญ�เน้ือนุ�มคุณภาพดจีากชุมชนร�มเข�อ่นป�า

ร�าน แพทร�ค คาเฟ�
Patrick CafeSignature

Dish

About usเกี่ยวกับเรา
  ร�านอาหารคุณภาพทีร่วบรวมความหลากหลายไว�อย�าง
มีเอกลักษณ� พ�ถีพ�ถันในทุกข้ันตอนการปรุงและคัดสรร
วัตถุดบิช้ันเลิศจากชุมชนท�องถิ�น การันตีมาตรฐานและความ
อร�อยด�วยรางวัล Thai SELECT 1 ดาว โดยมีเมนู
ซิกเนเจอร�ห�ามพลาดคือ 'ต�มโคล�งปลาช�อนแห�ง' รสจัดจ�าน 
และ 'ข�าวต�มผัด 3 สี' อนัเป�นเอกลักษณ�

We offer a unique dining experience defined by meticulous 

preparation and premium locally-sourced ingredients. Guaranteed 

by the Thai SELECT 1-star award, our highlights include the bold 

and flavorful 'Tom Klong Pla Chon Haeng' (Spicy Smoked Snake-

head Fish Soup) and our signature 'Three-Color Coconut Steamed 

Sticky Rice'.



About usเกี่ยวกับเรา
  ร�านอาหารไทยพ�น้ถิ�นระดบัตํานานท่ีเป�ดให�บร�การความ

อร�อยมายาวนานกว�า 40 ป� จ�ดเด�นคือความพ�ถีพ�ถันใน

รสชาตท่ีิสืบทอดกันมาจากรุ�นสู�รุ�น  โดยมีเอกลักษณ�สําคัญ

คือ 'ไก�ย�างหนังกรอบ' และเมนอูาหารไทยพ�น้ถิ�น รสชาติ

ต�นตํารับท่ียังคงความจดัจ�านถึงเคร�อ่ง บรรยากาศอบอ��น

เป�นกันเอง การันตีคุณภาพและความผูกพันกับลูกค�าที่

ยาวนาน

A legendary local Thai restaurant with over 40 years of culinary 

heritage. Renowned for its signature "Crispy Skin Grilled Chicken," 

the restaurant offers authentic and bold Thai flavors passed down 

through generations. Set in a warm, welcoming atmosphere, it 

guarantees exceptional quality and a long-standing bond with every 

customer.

เมนูเด�น (Signature dish)
ไก�ย�างไพบูลย� สูตร หนังกรอบ
(Grilled and Crispy Paiboon Chicken)
 เอกลักษณ�ความอร�อยของ ไก�ย�างไพบูลย� เร��มต�นจากการหมักไก�

คุณภาพด�วยสมุนไพรสดนานถึง 24 ชั่วโมง เพ�่อให�รสชาติซึมลึกถึง

เนื้อใน ก�อนนําไปย�างด�วยเทคนิคเฉพาะจนได�หนังบางกรอบสีเหลืองทอง 

แต�เนื้อในยังนุ�มชุ�มฉํ่า มอบกลิ�นหอมสมุนไพรที่ชัดเจนในทุกคํา

Paiboon Grilled Chicken’s signature flavor comes from a 24-hour 

marinade in fresh herbs, allowing the seasoning to penetrate deep into the 

meat. Using a specialized grilling technique, it achieves a golden, paper-thin 

crispy skin while remaining tender and juicy inside, delivering a rich herbal 

aroma in every bite.

ได�รบัองค�ความรู�รอบด�านในการยกระดบัมาตรฐานร�าน ท้ังกลยุทธ�
การสร�างแบรนด�ที่แข็งแกร�ง การจัดการสุขอนามัยตามมาตรฐานสากล
และเทคนิคการบร�หารจัดการครัวอย�างมีประสิทธิภาพ ซึ่งเป�นรากฐาน
สําคัญในการยกระดับสู�รูปแบบ "Premium Casual Dining" เพ�่อมอบ
ประสบการณ�ที่เหนือระดับให�แก�ลูกค�า

The program provided essential knowledge to elevate restaurant 
standards through strategic brand building, international food hygiene, and 
efficient kitchen management. These foundations are key to transitioning toward 
a "Premium Casual Dining" model and delivering an enhanced experience for 
all customers.

ผลลัพธ�แห�งการพัฒนา
(What we acheieve)
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ร�าน ไพบูลย� ไก�ย�าง
Paiboon Kaiyang

ทำเนียบร�านอาหารพร�เมียม
Premium Restaurant Directory

Address: 55/5 Moo 1, Bang Man, Mueang Sing Buri,

Sing Buri 16000

Hours: Open Everyday 10.00 - 21.00 

Phone:  099 104 0362

Facebook: ไพบูลย�ไก�ย�าง - ไก�ย�างหนังกรอบ ต�นตํารับสิงห�บุร�

About us เมนูเด�น (Signature dish)
ไก�ย�างไพบูลย� สูตร หนังกรอบ

ทำเนียบร�านอาหารพร�เมียม
Premium Restaurant Directory

Signature
Dish



About usเกี่ยวกับเรา
  ฟาร�มผักบ�านใหม� ส�งต�อความสดจากโรงเร�อนผกัสลัด

ปลอดสารพ�ษภายใต�แนวคิด “0 กิโลเมตร” ท่ีคัดสรร

ความสดใหม�ต้ังแต�ต�นน้ําสู�จานอาหาร  เพ�อ่สุขภาพทีด่แีละ

รสชาตจิากธรรมชาติอย�างแท�จร�ง

Farm Phak Baan Mai offers "Zero-Kilometer" freshness with 

organic salads grown in our own pesticide-free greenhouses. From 

source to plate, we deliver peak freshness and natural flavors for 

a truly healthy dining experience.

เมนูเด�น (Signature dish)
ซีซ�าร�สลัดบ�านใหม�  (Baanmai Caesar Salad)

ความอร�อยท่ีดีต�อสุขภาพจากวัตถุดิบท�องถิ �นจังหวัดสระบุร�

โดดเด�นด�วยผักสลัดอบกรอบ และมะเข�อเทศออร�แกนิคหวานกรอบจาก

กลุ�ม Young Smart Farmer ผสมผสานกับแครนเบอร�ร�่อย�างลงตัว

มอบรสชาติที่สดใหม� ปลอดภัย และอร�อยในทุกคํา

A healthy delight crafted from Saraburi’s finest local ingredients. This 

dish features our signature crispy greens and sweet organic tomatoes from 

the Young Smart Farmer network, perfectly tossed with dried cranberries. It 

offers a fresh, safe, and delicious experience in every bite.

พฒันาเมนูใหม�ท่ีมีเอกลักษณ�เฉพาะตวั ด�วยการนําผกัเคล (Kale)
มาสร�างสรรค�เป�นเส�นบะหม่ี พร�อมคิดค�นสูตรนํ้าจ��มและนํ้าสลัดรสชาติ
ใหม�ท่ีโดดเด�น นอกจากน้ี ยังเสร�มสร�างกลยุทธ�การตลาด เพ�่อตอกย้ํา
อัตลักษณ�ของร�าน และยกระดับการนําเสนอเมนูอาหารให�น�าสนใจยิ�งข�้น

Developed a unique signature menu by incorporating Kale into specialty 

noodles and creating exclusive new dressing and sauce recipes. The project 

also strengthened marketing strategies to reinforce the brand identity and 

elevated the presentation of various dishes to be more engaging.

ผลลัพธ�แห�งการพัฒนา
(What we acheieve)
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ร�าน ฟาร�มผักบ�านใหม�
Baanmai Farm & Cafe

ทำเนียบร�านอาหารพร�เมียม
Premium Restaurant Directory

Address: Nong Khai Nam, Nong Khae District, Saraburi 18140

Hours: 7.00 - 18.00 (Closed Monday) 

Phone:  062 416 3950

Facebook: ฟาร�มผักบ�านใหม� หนองแค Baanmai Farm & Café

About usเกี่ยวกับเรา เมนูเด�น (Signature dish)
ซีซ�าร�สลัดบ�านใหม�  (Baanmai Caesar Salad)

ร�าน ฟาร�มผักบ�านใหม�
Baanmai Farm & CafeSignature

Dish



About usเกี่ยวกับเรา
  มะเก�า ร�านอาหารสไตล� Thai-Chinese Street Food 

ทีผ่สานความรวดเร็วเข�ากับสูตรลับดัง้เดมิกว�า 60 ป�จาก

เยาวราชและอยุธยา เราคงเสน�ห�การปรุงแบบโบราณที่หา

ทานยาก เช�น การย�างกะป�ห�อใบตอง และเทคนิคค่ัวเส�น

2 กระทะเพ�่อให�ได�กลิ�นหอมไหม� อันเป�นเอกลักษณ� ด�วย

วัตถดุบิคุณภาพในราคาท่ีเข�าถงึง�าย เพ�อ่ให�ทุกคําคือรสชาติ

ต�นตํารับท่ี “เก�าอย�างเท�ๆ ” อย�างแท�จร�ง

Ma-Kao serves authentic Thai-Chinese Street Food, blending 

quick service with 60 years of heritage from Yaowarat and Ayutthaya.

We preserve rare, traditional techniques like roasting shrimp paste 

in banana leaves and dual-wok searing for a signature smoky 

aroma. By offering premium quality at accessible prices, we deliver 

an authentic taste that defines our name: "Vintage meets Cool."

เมนูเด�น (Signature dish)
ข�าวคลุกกะป� สูตรคุณยาย
Shrimp Paste Fried Rice with Condiments
 เมนูที่มีหัวใจสําคัญอยู�ที่กะป�เคยแท�ห�อใบตองย�างไฟจนหอม เคี่ยว

เป�นซอสกะป�สูตรเฉพาะ คลุกเคล�ากบัข�าวหอมมะลิทุ�งกลุาร�องไห�ผสมข�าว

สังข�หยดพัทลุง เสิร�ฟพร�อมมะม�วงนํ้าดอกไม�บางคล�า รสเปร�้ยวสดช่ืน

และหมูหวานจากนํ้าตาลโตนด  เมืองเพชร รสชาติกลมกล�อมท่ีรวมท่ีสุด

ของวัตถุดิบไทยไว�ในจานเดียว

This signature dish features shrimp paste roasted in banana leaves until 

fragrant, then simmered into a signature sauce. This aromatic sauce is tossed 

with a blend of Thung Kula Rong Hai Jasmine rice and Sangyod rice from 

Phatthalung. It is served with Nam Dok Mai mango from Bang Khla and sweet 

pork glazed with Phetchaburi palm sugar, bringing together Thailand’s finest 

regional ingredients on a single plate.

ได�การยกระดับและพัฒนาเมนูอาหารควบคู�ไปกับการบร�ิหาร
จดัการร�าน "มะเก�า" เพ�อ่มุ�งสู�การเป�นร�านอาหารทีมี่คุณภาพและ
มาตรฐาน ที่ดียิ�งข�้น

Elevated and developed Ma-Kao’s culinary offerings alongside 

restaurant management to achieve higher quality and enhanced operational 

standards.

ผลลัพธ�แห�งการพัฒนา
(What we acheieve)

40

ร�าน มะเก�า ข�าว เตี๋ยว เปร�้ยวปาก
Ma Kao Rice Noodles &
Spicy Noodles

ทำเนียบร�านอาหารพร�เมียม
Premium Restaurant Directory

Address: 769/3 Little Walk Bang Na, Debaratna Rd,

Bang Na Nuea, Bang Na, Bangkok 10260

Hours: Open Everyday 10.00 - 21.00

Phone:  097 259 8381

Facebook: มะเก�า ข�าว เตี๋ยว เปร�้ยวปาก

About us
มะเก�า ร�านอาหารสไตล� Thai-Chinese Street Food 

ทีผ่สานความรวดเร็วเข�ากับสูตรลับดัง้เดมิกว�า 60 ป�จาก

เมนูเด�น (Signature dish)
ข�าวคลุกกะป� สูตรคุณยาย
Shrimp Paste Fried Rice with Condiments
 เมนูที่มีหัวใจสําคัญอยู�ที่กะป�เคยแท�ห�อใบตองย�างไฟจนหอม เคี่ยว

เป�นซอสกะป�สูตรเฉพาะ คลุกเคล�ากบัข�าวหอมมะลิทุ�งกลุาร�องไห�ผสมข�าว

ร�าน มะเก�า ข�าว เตี๋ยว เปร�้ยวปาก
Ma Kao Rice Noodles &

ทำเนียบร�านอาหารพร�เมียม
Premium Restaurant Directory

Signature
Dish



เมนูเด�น (Signature dish)
ต�มโพล�งปลาสลิดดอนกํายาน (Don Kamyan Salted Fish Soup)

ใช�วัตถุดิบหลักจากเกษตรกรในจังหวัดสุพรรณบุร� โดยชูจ�ดเด�น
ของสินค�า GI อย�าง ปลาสลิดดอนกํายาน และ แห�วศร�ประจันต� พร�อม
ปลาม�า วัตถุดิบหายากจากลุ�มนํ้าท�าจ�นและเข�่อนกระเสียว เราเลือกใช�พ�ช
ผกัปลอดสารพ�ษและ ข�าวกข 43 ท่ีนําเสนอผ�านรสชาติต�นตํารับสพุรรณแท�

We source our primary ingredients from Suphan Buri farmers, 
highlighting GI-certified products such as Don Kam Yan gourami and Si 
Prachan water chestnuts. Our menu also features the Plamaa croaker (Pla 
Ma) from the Tha Chin River and Kraseio Dam. Combined with pesticide-free 
vegetables and RD43 rice, we deliver an authentic Suphan Buri culinary 
experience.

 ได�รับการพัฒนาทั้งในด�านการสร�างสรรค�เมนูและการฝ�กทักษะ
เพ�่อยกระดับสู�มาตรฐาน Fine Dining รวมถึงการวางระบบบร�หาร
จัดการสต�อกสินค�าให�เป�นมาตรฐาน องค�ความรู�เหล�านี้จะช�วยต�อยอด
และผลักดันวัตถุดิบช้ันยอดจากสุพรรณบุร�ให�ก�าวสู�การเป�น "ครัวของ
ประเทศและ ครัวของโลก" 

We have elevated our culinary skills to Fine Dining standards and 
standardized our inventory management. This expertise will allow us to further 
promote Suphan Buri’s premium ingredients, driving them to become a key 
part of the "Kitchen of the World."

ผลลัพธ�แห�งการพัฒนา 
(What we acheieve)
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ทำเนียบร�านอาหารพร�เมียม
Premium Restaurant Directory

Address: Pho Phraya, Mueang Suphan Buri District,

Suphan Buri 72000

Hours: Open Everyday 9.00 - 18.00 

Phone:  064 153 6224

Facebook: โรงเหล็กบ�านชา ร�านอาหารคาเฟ� จังหวัดสุพรรณบุร�

เมนูเด�น (Signature dish)
ต�มโพล�งปลาสลิดดอนกํายาน (Don Kamyan Salted Fish Soup)

ใช�วัตถุดิบหลักจากเกษตรกรในจังหวัดสุพรรณบุร� โดยชูจ�ดเด�

Premium Restaurant Directory

Signature
Dish

About usเกี่ยวกับเรา
  จ�ดเร��มต�นจากโรงงานเหล็กดดัอิตาลี (Spata Design) 

สู�คาเฟ�และร�านอาหารท่ีผสานศิลปะงานเหล็กเข�ากับ

บรรยากาศยโุรปอย�างลงตัว ดงัจะเหน็ได�จากช่ือร�านสะท�อน

ความผูกพันของครอบครัวและการจ�บน้ําชายามบ�าย 

โดดเด�นด�วยการตกแต�งสไตล� Renaissance และ 

สวนองักฤษ พร�อมรองรับการจดัเล้ียง งานแต�งงาน และ

คอนเสิร�ต ด�วยห�องรับรองระดบั VIP 4 รปูแบบ และพ�น้ท่ี

จอดรถกว�างขวาง ภายใต�นโยบาย "สร�างความพ�งพอใจ

และพฒันาอย�างต�อเนือ่ง"

From its origins as an Italian wrought iron workshop (Spata 

Design) to a cafe and restaurant, Rong Lek Baan Cha seamlessly 

blends metal artistry with European aesthetics. The name reflects 

deep family bonds and the tradition of afternoon tea. The venue 

features stunning Renaissance-style décor and English gardens, 

perfectly suited for banquets, weddings, and concerts. With four 

private VIP rooms and extensive parking, we operate under the 

core policy: "Exceeding customer satisfaction through continuous 

development

ร�าน โรงเหล็กบ�านชา
Ronglelk Baancha Cafe



About usเกี่ยวกับเรา
  สมัผัสเสน�ห�อาหารอสีานรสแท�ที ่"ล�านเลือ่งลาว" ร�านที่

พร�อมเสิร�ฟความแซ�บด�วยรสชาตท่ีิจดัจ�าน ชดัเจน แต�แฝง

ความกลมกล�อมอย�างลงตวั การันตคุีณภาพด�วยวตัถดุบิ

ที่ส�งตรงจากจังหวัดหนองบัวลําภูโดยเฉพาะ ท�ามกลาง

บรรยากาศร�านทีอ่บอ��นแต�เป��ยมด�วยความสนุกสนาน ตอบ

โจทย�ความสุขของคนทกุวัย และการเดนิทางท่ีสะดวกสบาย 

ด�วยทําเลใกล�จ�ดข�น้-ลงทางด�วนเพ�ยง 300 เมตร

Experience the authentic charm of Isan cuisine at 'Lan Luang 

Lao.' We serve vibrant and bold flavors that are perfectly balanced 

to delight the palate. Our commitment to quality is showcased 

through premium ingredients sourced directly from Nong Bua 

Lamphu. Set in a warm yet lively atmosphere, our restaurant is 

the perfect destination for diners of all ages. Enjoy an effortless 

journey with our prime location, situated just 300 meters from the 

expressway exit.

เมนูเด�น (Signature dish)
หมกหน�อไม�หมูสามชั้น 
(Stream Bamboo Shot with Pork Belly in Fermented Fish Sauce)

สัมผัสความอร�อยระดับตํานานกับเมนูท่ีเป��ยมด�วยความพ�ถีพ�ถัน

เร� �มต้ังแต�การคัดสรร "หน�อไม�สดจากธรรมชาติ" ส�งตรงจากจังหวัด

หนองบวัลําภ ู นํามาผ�านกระบวนการเผา ต�ม และปรงุด�วยมืออย�างใส�ใจ

เสร�มความนัวด�วยนํ้าปลาร�าสูตรลับเฉพาะของร�าน จนได�รสชาติที่

กลมกล�อม หอมนวล และเป�นเอกลักษณ�ไม�ซํ้าใคร

Steamed Bamboo Shoots with Pork Belly (Mok Nor Mai) "A legendary 
Isan delicacy featuring natural bamboo shoots sourced directly from Nong Bua 
Lamphu. Meticulously hand-prepared and seasoned with our award-winning secret 
fermented fish sauce, this dish offers a rich, mellow, and uniquely aromatic 
flavor that is truly one of a kind.

 ได�พัฒนาเมนูให�มีเอกลักษณ�ที่ชัดเจนยิ�งข�้น พร�อมทั้งชูจ�ดเด�น

ของวัตถุดบิคุณภาพทีมี่อยู�เดมิ ให�มีความโดดเด�นและน�าสนใจมากยิ�งกว�า

ทีเ่คย

The menu has been developed to feature a more distinct identity, 
further elevating the already exceptional ingredients to make them stand out 
even more.

ผลลัพธ�แห�งการพัฒนา 
(What we acheieve)
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ร�าน ล�านเลื่องลาว
Larn Ruang Laos

ทำเนียบร�านอาหารพร�เมียม
Premium Restaurant Directory

Address: 100 Chatu Chot Rd., Ao Ngoen, Sai Mai,

Bangkok 10220

Hours: Open Everyday 11.00 - 22.00

Phone: 088 995 5462

Facebook: ล�านเลื่องลาว

About us เมนูเด�น (Signature dish)
หมกหน�อไม�หมูสามชั้น 

Signature
Dish



เมนูเด�น (Signature dish)
นํ้าพร�กปลาย�างจ�งจ�ฉ�าย
Roasted Chili & Smoked with White Mugwort Fish Paste

ยกระดับ "นํ้าพร�กข�้กา" เมนูโบราณที่โดดเด�นด�วยกลิ�นหอมจาก
การเผาสมุนไพรสด สู�มิติใหม�ด�วยการผสาน "ปลาสวายรมควัน" และ
"จ�งจ�ฉ�าย" เสิร�ฟพร�อมผักปลอดสารพ�ษจาก ร�เช�ฟาร�ม เพ�อ่มอบอรรถรส
ความอร�อยต�นตํารับและสุขภาพดีในทุกคํา

Elevating the traditional "Nam Prik Khee Ka" (Charred Chili Paste) with 
premium Smoked Striped Catfish and Jing Ju Chai (White Mugwort). Served 
with Riche’ Farm’s organic vegetables, this dish offers a perfect blend of authentic 
heritage flavors and wellness in every bite.

ร�านได�รับองค�ความรู�ในการยกระดับมาตรฐานร�านและการ
พัฒนาเมนูใหม� ซึ่งความเช่ียวชาญเหล�าน้ีจะถูกนํามาต�อยอดเป�น
"หลักสูตรต�นแบบ" เพ�่อถ�ายทอดสู�สมาชิกว�สาหกิจชุมชนเคร�อข�าย
ในการพัฒนาคุณภาพสินค�าและบร�การให�มีมาตรฐานเดียวกัน และเสร�ม
สร�างความเข�มแข็งให�แก�เศรษฐกิจฐานรากอย�างยั่งยืน

We have acquired the expertise to elevate restaurant standards and 
develop new menus. This knowledge will serve as a "Model Curriculum" for 
our community network to standardize products and services, ultimately 
strengthening the local economy sustainably.

ผลลัพธ�แห�งการพัฒนา 
(What we acheieve)
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เมนูเด�น (Signature dish)
นํ้าพร�กปลาย�างจ�งจ�ฉ�าย

เมนูเด�น (Signature dish)

Signature
Dish

About usเกี่ยวกับเรา
  ร�านอาหารและแหล�งเร�ยนรู�เชิงเกษตรที่ถือกําเนิดจาก

ความตัง้ใจท่ีจะเป�น "ครัวอาหารปลอดภยัไร�สารเคม"ี เพ�อ่

สร�างภูมิคุ�มกันให�ผู�บร�โภค โดยผสานเทคโนโลยีล้ําสมัย

เข�ากับว�ถีเกษตรยั่งยืน เพ�่อส�งมอบเมนูอาหารท่ีเป�นมิตร

ต�อสิ�งแวดล�อม พร�อมขับเคลื่อนการท�องเท่ียวชุมชน

อย�างยั่งยืนภายใต�แนวคิด "อาหารสะอาด ว�ถีธรรมชาติ 

เพ�อ่ชุมชน"

A farm-to-table restaurant and agri-learning center born 

from the vision of being a "Chemical-Free Safety Kitchen." We 

empower consumers with health-boosting meals by blending 

cutting-edge technology with sustainable farming. Dedicated to 

serving eco-friendly menus, we drive community tourism under 

the core concept: "Clean Food, Natural Ways, for the Community."

ร�าน ว�สาหกิจชุมชนร�เช� ฟาร�ม
Riche’ Farm
Community Enterprise

Address: 107/1 Moo 1, Khung Samphao, Manorom,

Chainat 17110

Hours: Open Everyday 10.30 - 21.00 

Phone:  061-979-7254

Facebook: Richefarm Chainat



About usเกี่ยวกับเรา
  ร�านอาหารไทยอสีานย�านพระโขนง โดดเด�นด�วยส�มตํา

รสจัดจ�าน การันตีด�วยแชมป�ส�มตําระดับประเทศป� 2542 

และรางวัลจาก Michelin Guide อย�างต�อเนือ่งถงึ 7 ป�

ซ�อน ท้ัง Michelin Plate และ Bib Gourmand เป�นท่ีนิยม

ของคนไทยและนักท�องเท่ียว ด�วยรสชาติถึงเคร�อ่ง สถานท่ี

กว�างขวางและบรรยากาศเป�นกนัเอง

A renowned Thai Isaan restaurant in the Phra Khanong area, 

celebrated for its bold and spicy som tam. Its excellence is proven by 

a national som tam championship in 1999 and continued recognition from 

the Michelin Guide for seven consecutive years, including the Michelin 

Plate and Bib Gourmand. Popular with both locals and tourists, it offers 

vibrant flavors, a spacious setting, and a warm, welcoming atmosphere.
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ร�าน ส�มตําคุณกัญจน�
Som Tum Khun Kan

Address: 6 Wachiratham Sathit 23 Alley, Bang Chak,

Phra Khanong, Bangkok 10260

Hours: Open Everyday 10.00 - 21.30

Phone: 087 714 8983

Facebook: ส�มตําคุณกัญจณ�

IG: somtum_khunkan

About usAbout us เมนูเด�น (Signature dish)
ส�มตําไทยรสแซ�บ (Thai Papaya Salad)

ส�มตําไทยรสแซ�บ กลมกล�อมสามรส โดยไม�พ�ง่ผงชูรส พ�ถีพ�ถันต้ังแต�
การคัดสรรวัตถุดิบ โดยเฉพาะนํ้าตาลมะพร�าวแท�จากสมุทรสงคราม 
ท่ีร�วมกําหนดคุณลักษณะกับเตาตาล ถ�ายทอดเอกลักษณ�ความเป�น
ไทยอย�างงดงาม สอดรับคอนเซ็ปท�ร�านในฐานะจ�ดเชก็อนิของนกัท�องเทีย่ว

A vibrant Thai papaya salad with a perfectly balanced three-flavor 
profile, crafted without MSG. Carefully selected ingredients, highlighted by 
authentic coconut sugar from Samut Songkhram, developed in collaboration 
with Tao Tan, a traditional Thai coconut sugar kiln and artisan producer. This 
dish beautifully reflects Thai identity and aligns with the restaurant’s concept 
as a must-visit check-in destination for travelers.

องค�ความรู�และความเช่ียวขาญท่ีส่ังสมจากโครงการช�วยต�อยอด
ศักยภาพและการคัดสรรวัตถุดิบอย�างใส�ใจที่เปร�ยบเสมือนหัวใจของร�าน
ในการนําเสนอความเป�นไทยผ�านอาหารไทยพร�เมียมสู�นักท�องเท่ียว
นานาชาติอย�างยั่งยืน

A vibrant Thai papaya salad with a perfectly balanced three-flavor 
profile, crafted without MSG. Carefully selected ingredients, highlighted by 
authentic coconut sugar from Samut Songkhram, developed in collaboration 
with Tao Tan, a Community-based coconut sugar producer. This dish 
beautifully reflects Thai identity and aligns with the restaurant’s concept as a 
must-visit check-in destination for travelers.

ผลลัพธ�แห�งการพัฒนา 
(What we acheieve)

Signature
Dish



About usเกี่ยวกับเรา
  สากลนคร คือ การผสานช่ือจังหวัดสกลนครเข�ากับ

คําว�า “สากล” เพ�อ่สะท�อนความต้ังใจในการยกระดบัอาหาร

อสีานสู�มาตรฐานสากล ร�านนําเสนออาหารอสีานสไตล�ฟ�วช่ัน

กว�า 100 เมนู ท้ังรสชาตติ�นตํารับและเมนโูมเดริ�นทีเ่ข�าถึง

ง�าย เช�น “อีสานกายะ” ท่ีฟ�วช่ันอาหารอีสานกับยากิโทร�

แบบญีปุ่�นอย�างลงตวั

"Sakol Nakorn" blends the name of Sakon Nakhon with the Thai 

word for "International," reflecting a vision to elevate Isan cuisine to 

a global level. This fusion restaurant offers over 100 items, ranging 

from authentic flavors to modern twists like "Isankaya"—a unique 

blend of Isan soul food and Japanese Yakitori -style grilling.

เมนูเด�น (Signature dish)
ไก�ย�างสากลนคร (Sakol Nakorn Grilled Chicken)

ไก�ย�างสากลนคร พัฒนาจาก "ไก�ย�างพังโคน" ของดีข�้นชื่อจาก

จ.สกลนคร โดดเด�นด�วยกลิ�นหอมกรุ�นของสมุนไพรสด ทัง้ตะไคร� กระเทียม

และรากผักชีท่ีหมักจนเข�าเน้ือ มอบรสชาติที่เป�นเอกลักษณ�ตามแบบ

ฉบับท�องถิ�น

Sakol Nakorn Grilled Chicken is an elevated take on the famous "Phang 

Khon Grilled Chicken," a local delicacy from Sakon Nakhon. The highlight 

is its aromatic infusion of fresh herbs—lemongrass, garlic, and coriander 

root—marinated to perfection for an authentic local flavor.

ได�รับองค�ความรู�ในการยกระดับการบร�หารจัดการภายในให�เป�น

ระบบยิ�งข�้น พร�อมกลยุทธ�การตลาดและการสร�างแบรนด�ที่ชัดเจน

The program provided a more systematic approach to internal management,

alongside strategic marketing and brand building.

ผลลัพธ�แห�งการพัฒนา 
(What we acheieve)
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ร�าน สากลนคร

Address: 266/18 Phutthabucha Rd., Bang Mot, Thung Khru

Bangkok 10140

Hours: Open Everyday 11.00 - 23.00

Phone: 063 998 1677

Facebook: สากลนคร - ส�มตํา ยํา ย�าง สาขาพ�ทธบูชา 

เมนูเด�น (Signature dish)About usเกี่ยวกับเรา
เมนูเด�น (Signature dish)

ร�าน สากลนคร

About usเกี่ยวกับเรา
เมนูเด�น (Signature dish)

Signature
Dish



About usเกี่ยวกับเรา
  ร�านอาหารทีส่�งตรงความสดวตัถดุบิอาหารทะเลจาก

จนัทบรุ�  โดดเด�นด�วยสถาป�ตยกรรมท่ีงดงามและมอีตัลักษณ�

เฉพาะตัว พร�อมมุมถ�ายรูปที่หลากหลายและบรรยากาศ

ท่ีสวยงาม  แตกต�างกนัทัง้กลางวนัและกลางคืน จนกลาย

เป�นหนึง่ใน  Landmark  และจ�ดเช็คอินท่ีไม�ควรพลาดของ

จงัหวดันครนายก

Sarika Buri offers a premium seafood experience with 

fresh ingredients sourced directly from Chanthaburi. The 

restaurant is distinguished by its stunning, unique architecture

and a variety of picturesque photo spots. With an enchanting 

atmosphere that transforms beautifully from day to night, it 

has become a must-visit landmark and a top check-in destination

in Nakhon Nayok.

เมนูเด�น (Signature dish)
ยําปลากะพงสมุนไพร (Spicy Thai Herb Seabass Salad)

ปลากะพงสดหั่นชิ�นทอดจนเหลืองกรอบนอกนุ�มใน คลุกเคล�า
กับสมุนไพรไทยหลากชนิด ท้ังตะไคร� กระเทียม กระชาย ข�งอ�อน และ
เพ��มความหอมมันด�วยมะพร�าวค่ัวสูตรโบราณ ตัดรสจัดจ�านด�วยพร�ก
ข�้หนูสดและน้ํายํามะนาวแท�ท่ีค้ันสดใหม� ให�รสชาตกิลมกล�อมและกลิ�นหอม
สมุนไพรในทุกคํา

Spicy Thai Herb Seabass Salad features golden-crisp seabass chunks 
tossed with aromatic local herbs—lemongrass, fingerroot, young ginger, and 
garlic. Enhanced with toasted coconut and a zesty fresh lime dressing, this 
dish delivers a vibrant, crunchy, and perfectly balanced herbal flavor.

สาร�กาบุร� ยกระดบัร�านสู�มาตรฐานสากลผ�านองค�ความรู�รอบด�าน
ทัง้การจดัระเบยีบครัวตามหลักสุขาภบิาล  เทคนคิปรุงและจดัสาํรับอาหาร
ไทยระดบัพร�เมยีม และกลยุทธ�ดงึจ�ดเด�นสร�างแบรนด�  ขยายฐานลูกค�าโดย
พร�อมสร�างวัฒนธรรมองค�กรให�พนักงานมีส�วนร�วมพัฒนา เพ�่อเป�น
แลนด�มาร�คความอร�อยที่ยั่งยืนของนครนายก

Sarika Buri has elevated its standards to international levels through 
comprehensive expertise: systematic kitchen management and food hygiene, 
premium Thai culinary techniques, and strategic branding to expand its customer 
base. By fostering a collaborative staff culture, the restaurant is committed to 
being a sustainable culinary landmark of Nakhon Nayok.

ผลลัพธ�แห�งการพัฒนา 
(What we acheieve)
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ร�าน สาร�กาบุร�
Sarikaburi Restaurant

Address: 11/11 Sarika, Mueang Nakhon Nayok District,

Nakhon Nayok 26000

Hours: Open Everyday 10.00 - 22.00 

Phone:  094 224 2245

Facebook: สาร�กาบุร� นครนายก เมืองแห�งความอร�อย

About us เมนูเด�น (Signature dish)

Signature
Dish



About usเกี่ยวกับเรา
  ร�านอาหารไทยทีข่�น้ช่ือเร�อ่งรสชาติ "จดัจ�าน" ตามแบบ

ฉบับเมืองเพชรบุร�แท�ๆ และถึงเคร�่องแบบไม�ออมมือ  

โดดเด�นด�วยการคัดสรรวตัถุดบิคุณภาพ

An authentic Thai restaurant renowned for its bold and fiery 

flavors in true Phetchaburi style. Every dish is uncompromisingly 

spiced using the finest selected ingredients, delivering an intense 

and legendary taste in every bite.

เมนูเด�น (Signature dish)
ต�มยําปลาทู  (Spicy Mackerel Soup)

สัมผสัรสชาติเปร�ย้วเผด็จดัจ�านสะใจ ด�วยพร�กข�ห้นสูวนทบุสดใหม� 

นํ้าซุปใสที่อัดแน�นด�วยความหอมและรสชาติที่เข�มข�นลึกซึ้ง มอบความ

สดชื่นและรสสัมผัสที่ปลุกทุกโสตประสาทในทุกคําที่ซด

A bold and zesty masterpiece featuring freshly crushed bird's eye chilies. 

The clear broth delivers a surprisingly deep and complex flavor that is both sharp 

and refreshing—a perfect "wake-up call" for your palate.

ร�านได�รบัองค�ความรู�เชิงลึกในการสร�างตัวตนและแบรนด�ให�โดดเด�น

ควบคู�กบัการยกระดบัมาตรฐานรสชาติและการบร�การท่ีสม่ําเสมอ พร�อม

การคัดสรรและพฒันาเมนูเอกลักษณ�ทีส่ะท�อนอตัลักษณ�ท�องถิ�น ตลอดจน

การบร�หารจัดการและการตลาดสมัยใหม� ซึ่งช�วยเสร�มข�ดความสามารถ

ในการแข�งขันให�แข็งแกร�งยิ�งข�้น

We have gained in-depth expertise in brand identity, standardizing taste 

and service, and developing signature local dishes. By integrating modern 

management and marketing strategies, we have significantly strengthened 

our competitive edge.

ผลลัพธ�แห�งการพัฒนา 
(What we acheieve)
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ร�าน เส�ย
Soei Restaurant

Address: Phibun Watthana 6 Alley, Phaya Thai,

Bangkok 10400

Hours: 10.30 - 21.30 (Closed Saturday)

Phone:  061 096 1616

Facebook: ร�านเส�ย Soei Restaurant

About usเกี่ยวกับเรา

เมนูเด�น (Signature dish)
ต�มยําปลาทู  (Spicy Mackerel Soup)

สัมผสัรสชาติเปร�ย้วเผด็จดัจ�านสะใจ ด�วยพร�กข�ห้นสูวนทบุสดใหม� 

นํ้าซุปใสที่อัดแน�นด�วยความหอมและรสชาติที่เข�มข�นลึกซึ้ง มอบควา

สดชื่นและรสสัมผัสที่ปลุกทุกโสตประสาทในทุกคําที่ซด

A bold and zesty masterpiece featuring freshly crushed bird's eye chilies. 

The clear broth delivers a surprisingly deep and complex flavor that is both sharp 

ร�าน เส�ย
Soei RestaurantSignature

Dish



About usเกี่ยวกับเรา
เราได�นํา "หมูทอด" ซึ่งเป�น Street Food ยอดนยิม

ของไทยมายกระดับสู�ร�านอาหารเต็มรูปแบบท่ีมีเมนู

หลากหลาย โดยยังคงรสชาตไิทยแท�ท่ีคุ�นเคย นํามาสร�าง

สรรค�เป�นเมนตู�างๆ ที่ทานคู�กบัข�าวหมทูอดได�อย�างลงตวั 

เพ�อ่มอบประสบการณ�ทีพ่�เศษกว�าเดมิให�กบัลูกค�า

we have elevated Thailand’s beloved street Food fried pork into 

a full-service dining experience. By pairing our signature fried pork 

with a diverse range of authentic Thai dishes, we offer a versatile 

menu that celebrates traditional flavors while providing a more refined 

and varied culinary experience.

เมนูเด�น (Signature dish)
แกงเหลืองปลากะพง (Southern Thai Yellow Curry with Sea Bass)

สัมผัสรสชาตจิดัจ�านต�นตํารบัภาคใต� เราเลือกใช� "ปลากะพงสามน้ํา

จากจงัหวัดสงขลา" วตัถุดบิท�องถิ�นอนัเล่ืองช่ือทีเ่ติบโตในแหล�งน้ําธรรมชาติ

ทําให�เนื้อมีความหวาน นุ�มแน�น และไร�กลิ�นคาว มอบรสสัมผัสที่พ�เศษกว�า

ปลากะพงทั่วไป

Experience the authentic, bold flavors of Southern Thailand. We select 
the renowned 'Three-Water Sea Bass' from Songkhla, a prized local ingredient 
raised in a unique natural environment. Its meat is exceptionally sweet, firm, and 
tender with no fishy aroma, offering a superior dining experience compared to 
ordinary sea bass.

สัมผัสรสชาตจิดัจ�านต�นตํารบัภาคใต� เราเลือกใช� "ปลากะพงสามน้ํา

จากจงัหวัดสงขลา" วัตถุดบิท�องถิ�นอนัเลือ่งช่ือทีเ่ติบโตในแหล�งน้ําธรรมชาติ

ทําให�เนื้อมีความหวาน นุ�มแน�น และไร�กลิ�นคาว มอบรสสัมผัสที่พ�เศษกว�า

ปลากะพงทั่วไป

Experience the authentic, bold flavors of Southern Thailand. We select 
the renowned 'Three-Water Sea Bass' from Songkhla, a prized local ingredient 
raised in a unique natural environment. Its meat is exceptionally sweet, firm, and 
tender with no fishy aroma, offering a superior dining experience compared to 
ordinary sea bass.

ผลลัพธ�แห�งการพัฒนา 
(What we acheieve)
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ร�าน หมูทอดบ�านแขก
Ban Khaek Fried Pork

Address: 302 Prajadhipok Rd., Wat Kanlaya, Thon Buri,

Bangkok 10600

Hours: Open Everyday 24  hours 

Phone:  02 048 8899

Facebook: หมูทอดบ�านแขก

About us เมนูเด�น (Signature dish)

Ban Khaek Fried Pork

About us

Signature
Dish



About usเกี่ยวกับเรา
  เสิร�ฟความสุขผ�านรสชาติอาหารที่ปรุงด�วยหัวใจ 

ชือ่ร�าน "ม�วนจ��บ" สะท�อนถึงบรรยากาศแห�งความสนกุสนาน

และความอร�อยท่ีน�าประทบัใจ เราคัดสรรวตัถดุบิท่ีสดใหม�

จากแหล�งท่ีดีท่ีสุด โดยเฉพาะ "ผักเชียงดา" วัตถุดิบพ�้น

บ�านเป��ยมคุณค�าจากเกษตรกรในชุมชน นํามารังสรรค�เป�น

เมนพู�เศษทีน่อกจากจะอร�อยแล�ว ยังช�วยส�งเสร�มเศรษฐกจิ

ท�องถิ�นและมอบสขุภาพทีด่ใีห�กบัลูกค�าทุกคน

Serving happiness through flavors crafted with heart. Our 

name, "Muan Jub," reflects a joyful atmosphere and an unforgettable

dining experience. We carefully select the freshest ingredients, 

featuring our signature "Gymnema" (Phak Chiang Da), a nutrient-rich 

local vegetable sourced directly from community farmers. By 

bringing this local treasure to your table, we not only deliver 

delicious and healthy meals but also take pride in supporting our 

local sustainable economy.

เมนูเด�น (Signature dish)
พ�ซซ�าเชียงดา (Phak Chiang Da Pizza)
 การผสมผสานท่ีลงตัวระหว�างรสชาตติะวันตกและวัตถดุบิพ�น้บ�าน

อนัทรงคุณค�า โดดเด�นด�วย "ผกัเชยีงดา" ทีเ่ราปลูกเองด�วยว�ธธีรรมชาติ

ปราศจากสารเคมี 100% ให�คุณได�สัมผัสความสดใหม�และคุณประโยชน�

จากพ�ชท�องถิ�น บนแป�งพ�ซซ�าบางกรอบและชีสเยิ�มๆ เป�นเมนูฟ�วชันท่ีอร�อย

และดีต�อสุขภาพอย�างแท�จร�ง
A perfect fusion of Western flavors and nutritious local ingredients. This dish 

features our homegrown Phak Chiang Da (Gymnema), cultivated naturally and 100% 
chemical-free. Experience the fresh, earthy goodness of this local treasure paired with 
a crispy crust and melted cheese. It is a unique, healthy fusion delight that you won't 
find anywhere else.

ได�รับองค�ความรู�ด�านการเพ��มกําไรและยอดขายผ�านกลยุทธ�

Menu Engineering พร�อมกับการยกระดับมาตรฐานงานครัวสู�ความ

เป�นมืออาชีพ ซ่ึงสามารถนํามาพัฒนาและปรับใช�ภายในครัวได�อย�างมี

ประสิทธิภาพ เพ�่อสร�างระบบการทํางานท่ีได�มาตรฐานและยกระดับร�าน

สู� Premium Local Cuisine
Acquired specialized knowledge in Menu Engineering to drive profitability and 

sales growth, while elevating kitchen operations to professional standards. These 
insights have been effectively integrated into our workflow to establish a systematic 
management approach, ultimately transforming the restaurant into a Premium Local 
Cuisine destination.

ผลลัพธ�แห�งการพัฒนา 
(What we acheieve)
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ร�าน ชีวว�ถีเฮิร�บ
เวลเนส สเตย� (ครัวม�วนจ��บ)
Chewavethee Herb
Wellness Stay (Krua Muan Jub)

ทำเนียบร�านอาหารพร�เมียม
Premium Restaurant Directory

Address: 209 Moo4 Banmai Pattana, Nam Kian,

Phu Phiang District, Nan 55000

Hours: Open Everyday 8.30 - 17.00

Phone:  097 190 3864

Facebook: ชีวว�ถีเฮิร�บ เวลเนส สเตย�

About usเกี่ยวกับเรา
เมนูเด�น (Signature dish)

เวลเนส สเตย� (ครัวม�วนจ��บ)
Chewavethee Herb
เวลเนส สเตย� (ครัวม�วนจ��บ)
Chewavethee Herb
เวลเนส สเตย� (ครัวม�วนจ��บ)
Wellness Stay (Krua Muan Jub)

Signature
Dish



ร�าน คํานึง
Restaurant & Studio
Kamnung Restaurant & Studio

About usเกี่ยวกับเรา
  พ�น้ท่ีแห�งความอร�อยและศลิปะใจกลางเมอืงนครสวรรค� 

นําเสนออาหารไทย-จ�นในรูปแบบฟ�วชัน่ ทีร่�วมสมยั โดดเด�น

ด�วยเมนูซกิเนเจอร�อย�าง "หมกูรอบ อบ 100%" ที่ใช�เทคนิค

การอบ เพ�่อให�ได�หนังที่บางกรอบแต�ไร�นํ้ามันส�วนเกิน 

เสิร�ฟคู�กับ "ซอส XO" สูตรพ�เศษท่ีเข�มข�นและหอมกรุ�น

A fusion of Thai-Chinese culinary arts in the heart of Nakhon 

Sawan. Our signature highlight is the "100% Oven-Roasted Crispy 

Pork," expertly prepared to achieve a perfect crunch without deep-

frying. Paired with our premium House-made XO Sauce, it delivers 

a bold and sophisticated flavor.

เมนูเด�น (Signature dish)
หมูเจ�าพระยา Jao pra ya pork

หมูเจ�าพระยา (Signature Selection) เมนูรวมเอกลักษณ�ท่ี

ผสานรสสัมผัสท่ีแตกต�างของหมู 4 สไตล�ไว�อย�างลงตัว ประกอบด�วย

หมูแดง สตูรเฉพาะรสสัมผสันุ�มหอม, หมูกรอบ อบ 100% หนังบางกรอบ

ไร�น้ํามัน, หมูตุ�น เคร�อ่งยาจ�นรสละมุนจนละลายในปาก และ พล�าหมู ตํารบั

โบราณรสจดัจ�านท่ีหาทานยาก มอบประสบการณ�ความอร�อยท่ีหลากหลาย

และกลมกล�อมในจานเดียว

A signature platter featuring four distinct styles of premium pork: our tender 

Signature BBQ Pork, 100% Oven-Roasted Crispy Pork, melt-in-the-mouth Chinese 

Herb Stewed Pork, and a rare, zesty Traditional Thai Pork 'Pla' Salad. This harmo-

nious combination offers a diverse range of textures and authentic flavors in 

one exceptional dish.

 ได�รับองค�ความรู�และมุมมองใหม�เพ�่อพัฒนาธุรกิจอย�างรอบด�าน 

ทั้งด�านการบร�หารจัดการระบบร�านและการตลาดอย�างมีประสิทธิภาพ

Gained valuable insights and expertise to optimize overall business 

operations, including management systems and effective marketing strategies.

ผลลัพธ�แห�งการพัฒนา 
(What we acheieve)
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ทำเนียบร�านอาหารพร�เมียม
Premium Restaurant Directory

Address: 1010/265 Mueang Nakhon Sawan District,

Nakhon Sawan 60000

Hours: Open Everyday 10.30 - 22.30

Phone:  085 272 5864

Facebook: คํานึง restaurant & studio

Kamnung Restaurant & Studio

About us เมนูเด�น (Signature dish)

Signature
Dish



About usเกี่ยวกับเรา
  ต�นตํารับความอร�อยท่ีใส�ใจต้ังแต�ต�นน้ําถึงปลายน้ํา 

หวัใจสําคัญของเรา คือ การเลอืกใช�กยุช�ายทีป่ลูกเองแบบ

ปลอดสารพ�ษ 100% ม่ันใจได�ในความสด สะอาด และ

ปลอดภัย นํามาปรุงเป�นเมนูกุยช�ายรสเลิศที่แป�งบางนุ�ม 

ไส�แน�น และรสชาติกลมกล�อมตามสตูรเฉพาะของครอบครัว 

มอบประสบการณ�ความอร�อยทีด่ตี�อสุขภาพในทกุคําทีไ่ด�รบั

ประทาน

Authentic flavors rooted in a commitment to quality from 

farm to table. Our specialty lies in using 100% organic chives, 

homegrown without chemicals to ensure maximum freshness 

and safety. Combined with our signature family recipe, we offer 

thin-skinned, generously filled chive dumplings that are perfectly 

balanced in taste. Every bite delivers a delicious, healthy experience 

you can trust.

เมนูเด�น (Signature dish)
กุยช�ายทอด (Chives cake fries)

กุยช�ายทอดด�วยวัตถุดิบคุณภาพจากกุยช�ายปลูกเองแบบปลอด

สารพ�ษ นํามาทําเป�นกุยช�ายแป�งบางนุ�มสูตรลบัของทางร�าน แล�วทอดจน

เป�นสีเหลืองทอง มอบสัมผัสท่ีกรอบนอกนุ�มในอย�างลงตัว ไม�อมนํ้ามัน

หอมกลิ�นกุยช�ายสดใหม� เสิร�ฟพร�อมนํ้าจ��มสูตรเด็ดรสเปร�้ยวหวานเผ็ดที่

เข�ากันอย�างที่สุด 

Our signature crispy chives are crafted from premium, 100% homegrown 
organic chives. Using our secret recipe for a thin and soft dough, they are fried 
to a perfect golden brown, offering a delightful 'crispy on the outside, tender on 
the inside' texture. Light and non-greasy with the fresh aroma of natural chives, 
they are served with our signature sweet, sour, and spicy dipping sauce for the 
perfect flavor balance.

 ได�รับการพฒันาเมนใูหม�ทีส่ร�างสรรค�และมเีอกลักษณ� พร�อมท้ังจดั

ทําระบบมาตรฐานการปฏิบัติงาน (SOP) อย�างเป�นระบบ ครอบคลุมทั้ง

ด�านสุขาภิบาลและหลักอนามัย เพ�่อควบคุมคุณภาพอาหารและความ

ปลอดภัยให�เป�นไปตามมาตรฐานสากลในทุกขั้นตอน

Developed innovative new menu items and implemented comprehensive 
Standard Operating Procedures (SOPs). These protocols focus on strict sanitation 
and hygiene standards to ensure consistent food quality and safety across all 
operational processes.

ผลลัพธ�แห�งการพัฒนา 
(What we acheieve)
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ร�าน ซือหลงกุยช�าย
Si Long Kui Chai 

ทำเนียบร�านอาหารพร�เมียม
Premium Restaurant Directory

Address: Corner opposite Wat Pho, Suchada Rd.,

Muang Nakhon Sawan 60000

Hours: 8.00 - 15.00 (Closed Tuesday)

Phone:  097 462 4249

Facebook: ซือหลงกุยช�าย

About usเกี่ยวกับเรา
เมนูเด�น (Signature dish)

ร�าน ซือหลงกุยช�าย
Si Long Kui Chai 

ทำเนียบร�านอาหารพร�เมียม
Premium Restaurant Directory

Signature
Dish



About usเกี่ยวกับเรา
  สวรรค�ของคนรักเนือ้ทีพ่ร�อมเสริ�ฟ "ไทยวากิว" เกรด

พร�เมียม รสสัมผัสนุ�มละมุนและมีเอกลักษณ�เฉพาะตัว

ท�ามกลางบรรยากาศท่ีอบอ��นและเป�นกนัเอง เหมือนน่ังทาน

อยู�ท่ีบ�าน เราพ�ถีพ�ถนัในทุกขัน้ตอน เพ�อ่ส�งมอบสเตก็จาน

ทีด่ท่ีีสุดในบรรยากาศท่ีผ�อนคลาย เพ�อ่ให�ทกุม้ืออาหารทีน่ี่

เป�นความสขุท่ียิ�งใหญ�สําหรับคุณและคนพ�เศษ

A haven for steak lovers featuring premium Thai Wagyu, 

celebrated for its incredible tenderness and rich flavor. Experience 

our high-quality cuts in a cozy, welcoming atmosphere that feels 

just like home. We take pride in our meticulous preparation to 

ensure every steak is a masterpiece, served in a relaxed setting 

where you can truly enjoy great food and great company.

52

ร�าน Huge Dining & Bar

ทำเนียบร�านอาหารพร�เมียม
Premium Restaurant Directory

Address: 77/33 Soi Nartmontasevee 4, Samet, 

Mueang Chon Buri, Chang Wat Chon Buri 20000

Hours: Open Everyday 16.00 - 24.00

Phone:  091 016 861

Facebook: HUGE Dining & Bar

About us

ร�าน Huge Dining & Bar Signature
Dish

เมนูเด�น (Signature dish)
ไทยวากิวสเต็ก Thai wagyu steak

ดืม่ด่ํากับรสชาตท่ีิแท�จร�งของเนือ้ไทยวากวิคัดพ�เศษ ทีม่เีอกลกัษณ�เร�่อง
ความนุ�มและลายไขมันที่ละเอียด เราเลือกปรุงอย�างเร�ยบง�าย เพ�่อชูรสสัมผัส
ของเน้ือให�โดดเด�นท่ีสุด โดยเสิร�ฟคู�กับ "ดอกเกลือจากชลบุร�" ท่ีช�วยดึงความ
หวานตามธรรมชาตขิองเน้ือออกมาได�อย�างประทบัใจ คือ ความลงตัวทีพ่�สูจน�
ว�า วัตถุดิบชั้นเลิศไม�จําเป�นต�องปรุงแต�งมากมาย

Savor the exquisite flavor of premium Thai Wagyu, known for its superb 
tenderness and delicate marbling. Our minimalist cooking technique honors the 
quality of the beef, enhanced only by a touch of Chonburi Fleur de Sel. This finest 
local sea salt perfectly elevates the meat's natural sweetness, creating a deeply 
impressive and authentic dining experience through the beauty of simplicity.

 เราได�ยกระดับมาตรฐานความปลอดภัยและคุณภาพของร�านอย�างเต็ม
รูปแบบ ผ�านกระบวนการ ตรวจสอบวัตถุดิบที่เข�มงวดในทุกขั้นตอน ควบคู�ไป
กับการฝ�กอบรมพนักงานด�าน สุขอนามัยและความสะอาดอย�างต�อเน่ือง
เพ�อ่มอบความมัน่ใจและประสบการณ�การรับประทานอาหารทีส่ะอาด ปลอดภัย
และได�มาตรฐานระดบัสากลให�แก�ลูกค�าทกุคน

We have significantly elevated our operational standards by implementing
a rigorous Ingredient Quality Control process and comprehensive Staff Hygiene 
& Sanitation Training. These enhancements ensure that every dish meets the 
highest safety standards, providing our guests with a premium dining experience 
that is both pristine and world-class.

ผลลัพธ�แห�งการพัฒนา 
(What we acheieve)



About usเกี่ยวกับเรา
  พ�้นท่ีแห�งความสุขสําหรับทุกโอกาสสําคัญ ไม�ว�าจะ

เป�นการเจรจาธรุกิจ งานเลีย้งองค�กร มือ้พ�เศษของครอบครัว

ไปจนถึงงานว�วาห�และการเป�ดตัวสินค�า เราพร�อมมอบ

บร�การท่ีตอบโจทย�ทกุงานจดัเล้ียงในบรรยากาศ  "เป�นกันเอง

อย�างมีระดบั"

Your destination for happiness and every special occasion. 

From business meetings and corporate events to family gatherings,

weddings, and product launches—we offer the perfect venue for 

any celebration with a touch of "refined intimacy."

เมนูเด�น (Signature dish)
แกงคั่วปูลูกสามสิบ (Blue Crab & Shatavari Curry)

เมนูซิกเนเจอร�จากวัตถุดิบพ�้นถิ�นอําเภอพานทอง "ลูกสามสิบ"

สมุนไพรลํ้าค�าสรรพคุณสูงที่ช�วยบํารุงร�างกายและลดไขมัน นํามาปรุง

เป�นแกงคั่วรสเข�มข�นถึงเคร�่อง ผสานเนื้อปูแน�นๆ มอบรสชาติที่หอมหวน

และขมนิดๆ อย�างเป�นเอกลักษณ�

A unique Phan Thong delicacy featuring "Look Sam Sip" (Shatavari),

a potent herb known for its wellness benefits. This rich, aromatic curry pairs 

succulent crab meat with a bold spice blend and the herb’s signature, slightly 

bitter finish.

ได�รับองค�ความรู �ที่ เป�นประโยชน�อย�างยิ �ง ท้ังด�านการตลาด

สมัยใหม�และการสร�างสรรค�เมนูใหม� เพ�่อสร�างจ�ดเด�นซ่ึงสามารถนํามา

พัฒนาร�านได�อย�างเป�นรูปธรรม

We have gained invaluable insights into modern marketing and menu 

innovation. These practical tools have allowed us to create unique selling points 

and achieve tangible improvements for the restaurant.

ผลลัพธ�แห�งการพัฒนา 
(What we acheieve)
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ร�าน กล�องแสนศุข
The Amatatian Resterland

ทำเนียบร�านอาหารพร�เมียม
Premium Restaurant Directory

Address: 168 Moo 6 Thanon Sukprayun, Map Pong,

Phan Thong District, Chon Buri 20160

Hours: Open Everyday 11.00 - 21.00

Phone: 086 326 2416

Facebook: กล�องแสนศุข The Amatatian Resterland

เมนูเด�น (Signature dish)

The Amatatian ResterlandThe Amatatian ResterlandSignature
Dish



About usเกี่ยวกับเรา
  แลนด�มาร�คอาหารพ�้นเมืองจันทบุร�ติดน้ําตกพลิ�ว 

โดดเด�นด�วยสถาป�ตยกรรมเอกลักษณ�ท่ีรองรับลูกค�าได�

ถึง 800 ท�าน เราเน�นเสริ�ฟรสชาตติ�นตํารบัทีห่าทานยาก

และอาหารทะเลสดใหม� อาทิ ยําสมุนไพรรัตนะบุร� และ

หมูชะมวง โดยคัดสรรวัตถุดิบจากชุมชน เพ�่อสนับสนุน

เกษตรกรท�องถิ�นมอบประสบการณ�การทานอาหาร

ท�ามกลางบรรยากาศโอ�อ�าที่สะท�อนอัตลักษณ�จันทบุร�

อย�างแท�จร�ง

Chanthaburi’s culinary landmark near Phliu Waterfall, featuring 

unique architecture and a 800-guest capacity. We specialize in rare 

local heritage dishes and fresh seafood, such as Moo Chamuang 

and herbal salads. By sourcing directly from local farmers, we 

deliver authentic flavors that support the community in a grand, 

one-of-a-kind setting.

เมนูเด�น (Signature dish)
ยําสมุนไพรรัตนะบรุ� (Spicy Thai Herb Salad from Rattanaburi)

เมนูสุขภาพท่ีสะท�อนความพ�ถีพ�ถันของรัตนะบุร� ผสานสมุนไพร

พ�้นบ�านหลากชนิด อาทิ ตะไคร� สะระแหน� และมะระ เข�ากับอาหารทะเล

สดใหม� ทัง้กุ�งและปลาหมกึ คลุกเคล�านํ้ายํารสกลมกล�อม ครบทุกมิติเปร�ย้ว

เค็ม หวาน เผด็ มอบสัมผสัสดช่ืนและกลิ�นหอมสมนุไพรท่ีเป�นเอกลกัษณ� 

จัดจานอย�างประณีต เพ�่อเป�นเมนูเร�ยกนํ้าย�อยช้ันเลิศที่อร�อยและดี

ต�อสุขภาพในจานเดียว
A refreshing, health-conscious dish featuring aromatic local herbs like 

lemongrass, mint, and bitter melon, tossed with fresh shrimp and squid. Balanced 
with a zesty, four-flavor dressing, this vibrant salad showcases our culinary finesse. 
It is a perfectly crafted appetizer that offers both incredible flavor and the natural 
benefits of local Thai herbs.

 การเข�าร�วมโครงการนี้ช�วยเสร�มสร�างทักษะการบร�หารจัดการร�าน

อาหารอย�างรอบด�าน ท้ังระบบงานครัว งานบร�การ และกลยุทธ�การตลาด

พร�อมทัง้ยกระดบัมาตรฐานการให�บร�การจากร�านอาหารท�องถิ�น (Local 

Cuisine) สู�รูปแบบ Fine Dining ที่มีความเป�นสากลและประณีตยิ�งข�้น
This program enhances our comprehensive restaurant management skills, 

covering kitchen operations, customer service, and strategic marketing. It empowers us 
to elevate our local cuisine into a refined Fine Dining experience, meeting international 
standards of excellence.

ผลลัพธ�แห�งการพัฒนา 
(What we acheieve)
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ร�าน รัตนะบุร� นํ้าตกพลิ�ว
จันทบุร� เมืองแห�งความอร�อย
Rattanaburi Waterfall Chanthaburi

ทำเนียบร�านอาหารพร�เมียม
Premium Restaurant Directory

Address: 16/11 moo 12, Phlio, Laem Sing District,

Chanthaburi 22190

Hours: Open Everyday 10.00 - 22.00

Phone: 091 425 4275, 082 949 6515

Facebook: รัตนะบุร� นํ้าตกพลิ�ว จันทบุร� เมืองแห�งความอร�อย

About us เมนูเด�น (Signature dish)

ร�าน รัตนะบุร� นํ้าตกพลิ�ว
จันทบุร� เมืองแห�งความอร�อย
ร�าน รัตนะบุร� นํ้าตกพลิ�ว
จันทบุร� เมืองแห�งความอร�อย
ร�าน รัตนะบุร� นํ้าตกพลิ�ว

Rattanaburi Waterfall Chanthaburi

ทำเนียบร�านอาหารพร�เมียม
Premium Restaurant Directory

Signature
Dish



About usเกี่ยวกับเรา
  อัญมณีแห�งรสชาติต�นตํารับในเมืองรองท่ีรวบรวม

เสน�ห�อาหารไทยระดับสากล ท�ามกลางบรรยากาศข�นเขา

อันเง�ยบสงบ ไฮไลต�อยู�ที่การนํา "ยอดปาล�ม" วัตถุดิบ

ท�องถิ�นหายากทีอ่�ดมด�วยว�ตามินและไฟเบอร� มารังสรรค�

เป�นเมนู ซิกเนเจอร� หนึง่เดยีวในไทยทีท่านได�ทุกวนั ท้ังแกงส�ม 

ผัด และยํา มอบรสสัมผสักรอบนุ�มและหวานเป�นเอกลักษณ�

สะท�อนความคิดสร�างสรรค�ทีเ่ปลีย่นทรัพยากรพ�น้ถิ�นให�เป�น

"ประสบการณ�การกิน" ทีเ่ป��ยมด�วยคุณภาพ ความสุข และ

ความทรงจําท่ีหาชิมได�ยากจากท่ีใด

A hidden gem of authentic Thai cuisine set against a serene 

mountain backdrop. We take pride in our unique signature 'Palm 

Heart' dishes, a rare, nutrient-rich local ingredient reimagined into 

exquisite curries and stir-fries. Experience a one-of-a-kind texture 

and flavor that transforms local heritage into an unforgettable dining 

memory.

เมนูเด�น (Signature dish)
ยําสุดยอดบ�อทอง Yum Sut Yod Bo Thong

สัมผัสความอร�อยหายากจาก "ยอดปาล�มสด" วัตถุดิบพ�้นถิ�น

รสสัมผัสกรอบนุ�มและหวานธรรมชาติ อ�ดมด�วยว�ตามินและไฟเบอร�

สูงแต�ไขมันตํ่า ภูมิใจท่ีได�เป�น "ร�านเดียวในไทย" ท่ีรังสรรค�ยอดปาล�ม

เป�นเมนูหลากหลาย มอบรสชาตโิดดเด�นไม�ซ้ําใคร พร�อมเสิร�ฟความสดใหม�

ให�คุณได�ทกุวัน

Experience the rare taste of Fresh Palm Hearts, a local treasure with a 

crisp, naturally sweet texture. High in vitamins and fiber but low in fat, it’s the 

ultimate healthy choice. We are proud to be Thailand's only restaurant creatively

serving a variety of palm heart dishes. Unique, flavorful, and freshly prepared 

for you every day.

โครงการนีช้�วยยกระดบัศกัยภาพอย�างครบวงจร ทัง้ในด�านบุคลากร

สถานที่ การตลาด การบร�หารจัดการครัว และองค�ความรู�ด�านอาหาร

ส�งผลให�การพฒันาบุคลากรและสูตรอาหารประสบความสําเร็จอย�างเป�น

รูปธรรมในทุกมิติ

This program has comprehensively enhanced our operational potential 

across key areas, including personnel, venue, marketing, kitchen management, 

and culinary expertise. This has led to tangible success in staff development 

and recipe refinement across all dimensions.

ผลลัพธ�แห�งการพัฒนา 
(What we acheieve)
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ร�าน อาหารบ�อทองบุร�
Bo Thong Buri

ทำเนียบร�านอาหารพร�เมียม
Premium Restaurant Directory

Address: 24/3245, Wat Suwan, Bo Thong District,

Chon Buri 20270

Hours: Open Everyday 8.00 - 21.00

Phone: 064 978 7891

Facebook: ร�านอาหารบ�อทองบุร� เมืองแห�งความอร�อย ชลบุร�

About usเกี่ยวกับเรา
  อัญมณีแห�งรสชาติต�นตํารับในเมืองรองท่ีรวบรวม

เมนูเด�น (Signature dish)
ยําสุดยอดบ�อทอง Yum Sut Yod Bo Thong

สัมผัสความอร�อยหายากจาก "ยอดปาล�มสด" วัตถุดิบพ�้นถิ�น

รสสัมผัสกรอบนุ�มและหวานธรรมชาติ อ�ดมด�วยว�ตามินและไฟเบอร�

สูงแต�ไขมันตํ่า ภูมิใจท่ีได�เป�น "ร�านเดียวในไทย" ท่ีรังสรรค�ยอดปาล�ม

ร�าน อาหารบ�อทองบุร�
Bo Thong Buri

Premium Restaurant Directory

Signature
Dish



About usเกี่ยวกับเรา
  จากร�านอาหารจ�นสไตล�ฮักกาดั้งเดิมของครอบครัว 

สู�การร�โนเวทเป�น "คาเฟ�และร�านอาหารเพ�่อทุกคน

ในครอบครัว"บนถนนอ�ดมศิร� ราชบุร� ด�วยแรงบันดาลใจ

จากการเป�นคุณแม� เราต้ังใจรังสรรค� Family's Table 

ท่ีเช่ือมโยงคนทุกวัยผ�านเมนูโฮมเมดคุณภาพ ปลอดภัย

ไร�สารเคมี พร�อมพ�้นที่ปล�อยพลังสําหรับเด็กๆ เพ�่อสร�าง

เสร�มพัฒนาการท�ามกลางบรรยากาศบ�านที่อบอ��น ให�ทุก

ว�นาที ที่นี่คือการใช�เวลาร�วมกันอย�างมีความสุขและเป��ยม

ด�วยรสชาติที่คุ�นเคย

Evolving from a traditional family Hakka Chinese restaurant, 

we have transformed into a 'Family Cafe & Eatery' on Udomsiri 

Road, Ratchaburi. Inspired by motherhood, we’ve created a 'Family’s 

Table' that connects all generations through premium, chemical-free 

homemade recipes. With a dedicated play area for children to explore 

and develop, our cozy, home-like atmosphere ensures that every 

moment spent here is filled with joy, warmth, and the comforting 

flavors of home.

เมนูเด�น (Signature dish)
หมี่ผัดกระเฉดกุ�งก�ามกรามบางแพ ซอสนํ้าพร�ิกเผา
(Home 11 Bang Phae Prawn Stir-Fried Vermicelli Home 11 Chili 
Paste Sauce) 

เมนซิูกเนเจอร�สูตรลับครอบครัวไทย-จ�น โดดเด�นด�วย 'ซอสน้ําพร�กเผา

Home 11' รสเข�มข�นกลมกล�อมสามรส ผดัคลุกเคล�ากบักุ�งก�ามกรามตวัโตสด

ใหม�จากอําเภอบางแพ แหล�งประมงข�้นช่ือของราชบุร� ทุกคําสะท�อนถึงความ

อ�ดมสมบรูณ�ของลุ�มแม�น้ําแม�กลองและจ�ตว�ญญาณท�องถิ�นได�อย�างละเมียดละไม

Our signature dish features a secret Thai-Chinese family recipe, headlined by 

our unique 'Home 11 Chili Paste'—rich, savory, and perfectly balanced. We pair it with 

giant river prawns from Bang Phae, Ratchaburi’s renowned fishery. Each bite captures 

the abundance of the Mae Klong River and the authentic spirit of Ratchaburi in every 

flavorful detail

เราได�รับคําแนะนําเชิงลึกเพ�่อยกระดับรสชาติดั้งเดิมให�สมบูรณ�แบบ 

พร�อมต�อยอดเมนูใหม�อย�างมีช้ันเชิง ควบคู�กับการพัฒนาระบบจัดการครัว

และสุขาภิบาลตามมาตรฐานร�าน SAN อย�างเคร�งครัด เพ�่อให�มั่นใจว�าทุกจาน

ที่เสิร�ฟเป��ยมด�วยคุณภาพ และความปลอดภัย

We received in-depth guidance to perfect our authentic flavors while creatively 

expanding our menu with sophistication. Simultaneously, we have strictly implemented

SAN restaurant standards for kitchen management and hygiene. This ensures that every 

dish we serve is infused with exceptional quality and safety.

ผลลัพธ�แห�งการพัฒนา 
(What we acheieve)
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ร�าน บ�านเลขที่ 11
Home 11 Cafestaurant

ทำเนียบร�านอาหารพร�เมียม
Premium Restaurant Directory

Address: 11 Tambon Na Muang, Muang,

Ratchaburi 70000

Hours: Open Everyday 8.30 - 20.00

Phone:  062 464 6319

Facebook: Home 11 Caféstaurant - บ�านเลขที่ 11 ณ ราชบุร�

About us
จากร�านอาหารจ�นสไตล�ฮักกาดั้งเดิมของครอบครัว 

สู�การร�โนเวทเป�น "คาเฟ�และร�านอาหารเพ�่อทุกคน

ในครอบครัว"บนถนนอ�ดมศิร� ราชบุร� ด�วยแรงบันดาลใจ

จากการเป�นคุณแม� เราต้ังใจรังสรรค� Family's Table 

ท่ีเช่ือมโยงคนทุกวัยผ�านเมนูโฮมเมดคุณภาพ ปลอดภัย

ไร�สารเคมี พร�อมพ�้นที่ปล�อยพลังสําหรับเด็กๆ เพ�่อสร�าง

เมนูเด�น (Signature dish)
หมี่ผัดกระเฉดกุ�งก�ามกรามบางแพ ซอสนํ้าพร�ิกเผา
(Home 11 Bang Phae Prawn Stir-Fried Vermicelli Home 11 Chili 
Paste Sauce) 

เมนซิูกเนเจอร�สูตรลับครอบครัวไทย-จ�น โดดเด�นด�วย 'ซอสน้ําพร�กเผา

Home 11' รสเข�มข�นกลมกล�อมสามรส ผดัคลุกเคล�ากบักุ�งก�ามกรามตวัโตสด

ใหม�จากอําเภอบางแพ แหล�งประมงข�้นช่ือของราชบุร� ทุกคําสะท�อนถึงความ

อ�ดมสมบรูณ�ของลุ�มแม�น้ําแม�กลองและจ�ตว�ญญาณท�องถิ�นได�อย�างละเมียดละไม

Our signature dish features a secret Thai-Chinese family recipe, headlined by 

our unique 'Home 11 Chili Paste'—rich, savory, and perfectly balanced. We pair it with 

giant river prawns from Bang Phae, Ratchaburi’s renowned fishery. Each bite captures 

Home 11 Cafestaurant

ทำเนียบร�านอาหารพร�เมียม
Premium Restaurant Directory

Signature
Dish



About usเกี่ยวกับเรา
  “เฌอ” ร�านอาหารท่ีผสานเสน�ห�ของอาหารไทย ฝรัง่ 

และอสีานในสไตล�ฟ�วช่ัน พร�อมการบร�การทีใ่ส�ใจในทุกราย

ละเอยีด ให�ทุกช�วงเวลารู�สึกพ�เศษและน�าประทบัใจ

A culinary sanctuary where the charms of Thai, Western, and 

Isan flavors blend seamlessly into a unique fusion experience. With 

our heartfelt service and meticulous attention to detail, we ensure 

that every moment spent with us is truly special and unforgettable.

เมนูเด�น (Signature dish)
ฟ�ชแอนด�ชิพส�เด�อ (Fish & Chips Der)
 เมนูที่หยิบเอาความคลาสสิกของ Fish & Chips มาสร�างสรรค�ใหม�ใน

สไตล�อสีานฟ�วช่ัน โดยเลือกใช� 'ปลากะพงทองจากบ�านดงุ' นํามาหมกักบัข�าว

เหนียวอ��นๆ นาน 48 ช่ัวโมง เพ�อ่ให�ได�รสเปร�ย้วละมนุตามธรรมชาตแิบบปลาส�ม

ดัง้เดมิ นําไปทอดจนเหลืองทองกรอบนอกนุ�มใน เสิร�ฟคู�กับ Potato Wedges

และศร�ราชามาโยสตูรพ�เศษมอบรสชาตท่ีิท้ังกรอบ ท้ังนวั และมเีอกลักษณ�ไม�ซ้ําใคร 

This dish reimagines the classic Fish & Chips with a creative Isan fusion twist. 

We use premium 'Golden Sea Bass from Ban Dung,' marinated with warm sticky rice 

for 48 hours to achieve the delicate, natural tang of traditional fermented fish (Pla 

Som). Fried to golden perfection for a crispy exterior and tender interior, it is served 

with potato wedges and our signature Sriracha Mayo—delivering a uniquely crunchy, 

savory, and one-of-a-kind flavor.

ได�รับการพฒันาศกัยภาพอย�างรอบด�าน ทัง้การยกระดบัระบบบร�หาร

จดัการครัวสู�มาตรฐานสากล พร�อมเทคนคิการเพ��มผลกําไรและยอดขายอย�าง

มปีระสิทธภิาพ ความรู�ทีไ่ด�รบัช�วยให�เรานํามาปรับใช� เพ�อ่ยกระดบัร�านสู�ความ

เป�นพร�เมยีมอย�างเตม็รูปแบบ

This program has significantly enhanced our kitchen operations and professional 

standards. By implementing advanced management techniques to optimize profitability 

and sales, we have successfully elevated our restaurant to a premium level.

ผลลัพธ�แห�งการพัฒนา 
(What we acheieve)

57

ร�าน เฌอ
Chr

ทำเนียบร�านอาหารพร�เมียม
Premium Restaurant Directory

Address: 58/16 Watthananuwong, Mak Khaeng,

Mueang Udon Thani, Udon Thani 41000

Hours: 10.30 - 21.00 (Closed Monday)

Phone: 081 639 4245

Facebook: เฌอ chr 

About usเกี่ยวกับเรา
  “เฌอ” ร�านอาหารท่ีผสานเสน�ห�ของอาหารไทย ฝรัง่ 

และอสีานในสไตล�ฟ�วช่ัน พร�อมการบร�การทีใ่ส�ใจในทุกราย

ละเอยีด ให�ทุกช�วงเวลารู�สึกพ�เศษและน�าประทบัใจ

A culinary sanctuary where the charms of Thai, Western, and 

Isan flavors blend seamlessly into a unique fusion experience. With 

our heartfelt service and meticulous attention to detail, we ensure 

that every moment spent with us is truly special and unforgettable.

เมนูเด�น (Signature dish)
ฟ�ชแอนด�ชิพส�เด�อ (Fish & Chips Der)
 เมนูที่หยิบเอาความคลาสสิกของ Fish & Chips มาสร�างสรรค�ใหม�ใน

สไตล�อสีานฟ�วช่ัน โดยเลือกใช� 'ปลากะพงทองจากบ�านดงุ' นํามาหมกักบัข�า

เหนียวอ��นๆ นาน 48 ช่ัวโมง เพ�อ่ให�ได�รสเปร�ย้วละมนุตามธรรมชาตแิบบปลาส�ม

ดัง้เดมิ นําไปทอดจนเหลืองทองกรอบนอกนุ�มใน เสิร�ฟคู�กับ Potato Wedges

และศร�ราชามาโยสตูรพ�เศษมอบรสชาตท่ีิท้ังกรอบ ท้ังนวั และมเีอกลักษณ�ไม�ซ้ําใคร 

This dish reimagines the classic Fish & Chips with a creative Isan fusion twist. 

We use premium 'Golden Sea Bass from Ban Dung,' marinated with warm sticky rice 

for 48 hours to achieve the delicate, natural tang of traditional fermented fish (Pla 

Som). Fried to golden perfection for a crispy exterior and tender interior, it is served 

with potato wedges and our signature Sriracha Mayo—delivering a uniquely crunchy, 

savory, and one-of-a-kind flavor.

ได�รับการพฒันาศกัยภาพอย�างรอบด�าน ทัง้การยกระดบัระบบบร�หาร

จดัการครัวสู�มาตรฐานสากล พร�อมเทคนคิการเพ��มผลกําไรและยอดขายอย�าง

ผลลัพธ�แห�งการพัฒนา 
(What we acheieve)

ร�าน เฌอ
Chr

ทำเนียบร�านอาหารพร�เมียม
Premium Restaurant Directory

Signature
Dish



About usเกี่ยวกับเรา
  สัมผัสความอร�อยของสเต็กโฮมเมดสไตล�โคราชท่ียก

ระดบัคุณภาพสู�ความพร�เมียม  เราพ�ถพี�ถนัตัง้แต�การคัด

สรรเน้ือคุณภาพเย่ียม ท้ังสเต็กเนือ้ หมู ไก� และปลา นํามา

ปรุงด�วยเทคนิคทีด่งึรสชาติท่ีดท่ีีสุดออกมา สอดประสานกบั

เมนูสลดัเพ�อ่สุขภาพท่ีใช�ผกัสดใหม� มอบรสชาตท่ีิกลมกล�อม

และเป��ยมด�วยความใส�ใจในทุกจาน  เพ�อ่ให�ทุกมือ้คือช�วงเวลา

ท่ีพ�เศษท่ีสุดสําหรับคุณ

Experience the authentic taste of Korat-style homemade steaks 

elevated to premium standards. We meticulously select the finest 

cuts of beef, pork, chicken, and fish, prepared with expert techniques 

to ensure peak flavor. Our menu also features a variety of vibrant, 

healthy salads using only the freshest ingredients. Every dish is a 

testament to our passion for quality and heart-crafted cooking, making 

every meal a truly special occasion.

เมนูเด�น (Signature dish)
สเต็กสันคอหมูย�าง & สลัดออร�แกนิก
Grilled Pork Collar Steak with Organic Salad
 สัมผัสความนุ�มละมุนของสันคอหมูคัดพ�เศษ หมักจนเข�าเน้ือด�วยสูตร

ลับเฉพาะ นําไปย�างจนหอมกรุ�น เสริ�ฟคู�กับน้ําจ��มแจ�วรสเดด็และผักสลัดออร�แกนกิ

สดใหม�ท่ีส�งตรงจากฟาร�ม เติมเต็มสุขภาพด�วยนํ้าสลัดสูตรเสร�มพร�ไบโอติก 

(Prebiotics) ช�วยปรับสมดุลร�างกาย มั่นใจได�ในคุณภาพที่ปราศจากผงชูรส 

100% ผสมผสานรสชาติต�นตํารับและความใส�ใจต�อสุขภาพอย�างลงตัว
Savor the succulent tenderness of our premium pork collar, marinated to 

perfection and grilled to a fragrant finish. This dish is served with a spicy "Jaew" 
dipping sauce and crisp, farm-fresh organic greens. Elevate your wellness with our 
signature Prebiotic-infused dressing, designed to support digestive health. We take 
pride in our 100% MSG-free preparation, delivering a naturally delicious and healthy 
fusion experience.

 ได�รับองค�ความรู�รอบด�านในการยกระดับเมนูพ�้นบ�านสู�มาตรฐาน Fine 

Dining อย�างเต็มรูปแบบ ผ�านการร�วมพัฒนาสูตรอาหารท�องถิ�นโคราชให�มี

ความประณีตและทันสมยั โดยจดัทําเป�นคอร�สเมนูพ�เศษจํานวน 8 เซต (Course)

ต�อท�าน เพ�อ่มอบประสบการณ�การรับประทานอาหารท่ีถ�ายทอดอตัลักษณ�ของ

โคราชผ�านการนําเสนอที่เป��ยมด�วยคุณภาพและเอกลักษณ�อันประณีต
We have mastered the art of elevating local Korat cuisine into a professional 

Fine Dining experience. By refining traditional recipes with modern techniques, we 
now offer an exclusive 8-course tasting menu. This experience showcases Korat’s 
authentic identity through exquisite presentation and superior quality.

ผลลัพธ�แห�งการพัฒนา 
(What we acheieve)
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ร�าน บุญบูรณ�โคราช
สเต็กแอนด�บิสโทร
Boon Boon Korat Steak & Bistro

ทำเนียบร�านอาหารพร�เมียม
Premium Restaurant Directory

Address: 720 Moo 9 Mukkamontri Rd., Banmai, Muang,

Nakhon Ratchasima 30000

Hours: Open Everyday 12.00 - 22.00

Phone:  091 535 2365

Facebook: Boon Boon 391 steakhouse

About us
สัมผัสความอร�อยของสเต็กโฮมเมดสไตล�โคราชท่ียก

เมนูเด�น (Signature dish)
สเต็กสันคอหมูย�าง & สลัดออร�แกนิก
Grilled Pork Collar Steak with Organic Salad
 สัมผัสความนุ�มละมุนของสันคอหมูคัดพ�เศษ หมักจนเข�าเน้ือด�วยสูตร

ร�าน บุญบูรณ�โคราช
สเต็กแอนด�บิสโทร
ร�าน บุญบูรณ�โคราช
สเต็กแอนด�บิสโทร
ร�าน บุญบูรณ�โคราช

Boon Boon Korat Steak & Bistro

Premium Restaurant Directory

Signature
Dish



About usเกี่ยวกับเรา
  ร�านอาหารเช�าสไตล� ไทย-เว�ยดนามท่ีส�งต�อความ

อร�อยมาอย�างยาวนานกว�า 60 ป� หัวใจสําคัญอยู�ท่ี

"หมูยอสูตรต�นตํารับ" ซึง่สืบทอดสู�ทายาทรุ�นที ่ 2 โดยยัง

คงพ�ถีพ�ถันผลิตเองทุกขั้นตอน เพ�่อรักษาเอกลักษณ�เ

น้ือสัมผัสท่ีนิ�มนวล แน�นเนยีน และหอมกรุ�นกลิ�นพร�กไทยแท� 

ปราศจากความแขง็กระด�าง มอบรสชาตดิัง้เดมิท่ีเป��ยมด�วย

คุณภาพในทุกคํา

A Thai-Vietnamese breakfast destination that has passed down 

its culinary heritage for over 60 years. The heart of our kitchen is the 

'Original Recipe Moo Yor' (Vietnamese Pork Sausage), now crafted 

by our second-generation successors. We meticulously produce 

it in-house to preserve its unique signature: a soft, firm, and silky 

texture—never tough—infused with the rich aroma of authentic 

peppercorns. Every bite delivers a timeless taste of tradition and 

uncompromising quality.

เมนูเด�น (Signature dish)
ขนมป�งอันนอ An-Nor Vietnamese Bun

สัมผัสความอร�อยของขนมป�งญวนที่อบจากแป�งสาลีคัดพ�เศษและเนย
ขาวคุณภาพเยีย่ม จนได�เนือ้ขนมป�งทีเ่ป�นเอกลักษณ� สอดไส�ด�วย หมยูอต�นตํารับ
เนื้อเนียน และ กุนเชียงหมูสูตรหวานน�อย เกรดพร�เมียม เพ��มมิติของรสชาติ
ด�วยนํ้าจ��มสูตรเฉพาะของร�าน และตัดเล่ียนด�วยแตงกวาดองรสเปร�้ยวหวาน
กรุบกรอบ เกดิเป�นความอร�อยท่ีผสมผสานกันอย�างกลมกล�อมและลงตัวในทกุคํา

Experience the delightful taste of our signature Vietnamese sandwich, baked with 
specially selected wheat flour and premium shortening to achieve its unique texture. It 
is generously stuffed with our silky Original Moo Yor and Premium Low-Sugar Chinese 
Sausage. The flavors are elevated by our house-secret sauce and balanced with the 
refreshing crunch of sweet and sour pickled cucumbers, creating a perfectly harmonious 
and well-rounded taste in every bite.

 ได�เร�ยนรู�กับอาจารย�ผู�เชีย่วชาญระดบักรููตวัจร�ง ประสบการณ�คร้ังนีเ้ป�ด
โลกทัศน�และช�วยเพ��มทักษะด�านงานครัว โดยเฉพาะการวางระบบจัดการครัว
อย�างมอือาชพี และการนําความรู�ไปต�อยอดพฒันาเมนูอาหารให�มคีวามหลาก
หลาย ซึ่งเป�นกุญแจสําคัญที่ช�วยยกระดับร�านน�องใหม�อย�างเราให�เติบโตและมี
มาตรฐานที่จับต�องได�จร�ง

Learning from a true industry expert has been an eye-opening experience that 
significantly enhanced my culinary skills. It provided me with a deep understanding of 
professional kitchen management systems and the ability to diversify our menu. These 
insights are the keys to elevating our new restaurant, driving growth, and establishing 
tangible, professional standards.

ผลลัพธ�แห�งการพัฒนา 
(What we acheieve)
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ร�าน อันนอ หมูยอนายเติม
An-Nor Vietnamese
Restaurant

ทำเนียบร�านอาหารพร�เมียม
Premium Restaurant Directory

Address: 339-340 Mak Khaeng, Mak Khaeng,

Mueang Udon Thani, Udon Thani 41000

Hours: Open Everyday 5.00 - 13.30

Phone:  094 294 5324

Facebook: อันนอ Anno ร�านอาหารเว�ยดนาม 

About usเกี่ยวกับเรา
ร�านอาหารเช�าสไตล� ไทย-เว�ยดนามท่ีส�งต�อความ

เมนูเด�น (Signature dish)
ขนมป�งอันนอ An-Nor Vietnamese Bun

สัมผัสความอร�อยของขนมป�งญวนที่อบจากแป�งสาลีคัดพ�เศษและเน
ขาวคุณภาพเยีย่ม จนได�เนือ้ขนมป�งทีเ่ป�นเอกลักษณ� สอดไส�ด�วย หมยูอต�นตํารับ

ร�าน อันนอ หมูยอนายเติม
An-Nor Vietnamese
Restaurant

ทำเนียบร�านอาหารพร�เมียม
Premium Restaurant Directory

Signature
Dish



About usเกี่ยวกับเรา
  ร�านสืบสานตํานานสํารับไทยจากรสมือครอบครวัสู�โต�ะ

อาหารระดบัพร�เมยีม ภายใต�สโลแกน "สํารับไทย-ไวน�ใต�จนัทร�"

ที่นําเสนออรรถรสใหม�ของการทานอาหารไทยพ�้นบ�านคู�

กับไวน�ชั้นเลิศ โดดเด�นด�วยการรังสรรค�วัตถุดิบท�องถิ�น

เป�นเมนูสร�างสรรค� พร�อมดื่มด่ํากับศิลปวัฒนธรรมภาค

ใต�ในโอกาสพ�เศษ พ�น้ทีร่�านแบ�งเป�น 3 บรรยากาศ ท้ังห�อง

ปรับอากาศส�วนตัวและสนามหญ�าเป�ดโล�ง มอบความ

อบอ��นสไตล�ครอบครัวและสุนทร�ยภาพแห�งการจ�บไวน�ใต�

แสงจนัทร�อย�างมีเอกลักษณ�

Preserving the legacy of authentic family recipes through a 
premium Thai dining experience. Under the slogan "Thai Samrub 
& Wine Under the Moon," we offer a unique pairing of traditional 
local cuisine and fine wines. We highlight local ingredients through 
innovative culinary creations and celebrate Southern Thai arts 
and culture on special occasions. With three distinct zones—from 
private indoor settings to a moonlit garden—we provide the perfect 
atmosphere for family warmth and an enchanting evening of wine.
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ร�าน บ�านจันทร�ฉาย
Baan Janchai
Restaurant & Wine

ทำเนียบร�านอาหารพร�เมียม
Premium Restaurant Directory

Address: 751 Moo 1 Khuan Lang, Hat Yai,

Songkhla 90110

Hours: 11.00 - 23.00 (Closed Monday)

Phone:  081 897 6566

Facebook: บ�านจันทร�ฉาย Baan Janchai Restaurant and Wine

About usเกี่ยวกับเรา
ร�านสืบสานตํานานสํารับไทยจากรสมือครอบครวัสู�โต�ะ

อาหารระดบัพร�เมยีม ภายใต�สโลแกน "สํารับไทย-ไวน�ใต�จนัทร�"

ที่นําเสนออรรถรสใหม�ของการทานอาหารไทยพ�้นบ�านคู�

ร�าน บ�านจันทร�ฉาย
Baan Janchai
Restaurant & Wine

Premium Restaurant Directory

Signature
Dish

เมนูเด�น (Signature dish)
แกงคั่วเคยไข�ครอบ
(Southern Shrim Paste Curry with Songkhla Salt Steamed Egg Yolks)
 สัมผัสรสชาติป�กษ�ใต�แท�ที่ผสานภูมิป�ญญาท�องถิ�นอย�างลงตัว โดดเด�น
ด�วยการนํา "กะป�เกาะยอ" ของดขี�น้ช่ือมาค่ัวกับเคร�อ่งแกงและกะทจินหอมกรุ�น ใส�
กุ�งสดและไก�เนือ้นุ�ม เสิร�ฟเคียงคู�กบั "ไข�ครอบสงขลา" วัตถุดบิอนัเป�นเอกลกัษณ�
ท่ีมีรสสัมผัสหนึบหนับและมันวาว มอบรสชาติเข�มข�น หอมมัน และกลมกล�อม
สะท�อนถึงอัตลักษณ�อาหารพ�้นบ�านสงขลาที่หาทานได�ยาก

"Kua Koey" Curry with Songkhla Steamed Salted Egg (Kai Krob): A masterful 
fusion of Southern Thai heritage. This dish features the renowned "Koh Yor Shrimp 
Paste," slow-roasted with aromatic spices and rich coconut milk, paired with fresh 
prawns and tender chicken. It is served with "Songkhla Salted Egg Yolks" (Kai 
Krob)—a local delicacy known for its unique fudgy texture and rich umami flavor. A 
deeply flavorful and creamy curry that represents the true soul of Songkhla’s culinary 
wisdom.

  เราได�นําระบบการจดัการมาประยกุต�ใช�ในร�านอาหารอย�างเป�นรูปธรรม
ทัง้การบร�หารจดัการในห�องครัวและงานบร�การส�วนหน�า โดยเฉพาะการนํา SOP
เข�ามาใช� ซึง่ช�วยให�เราควบคุมต�นทนุได�อย�างมีประสทิธภิาพมากข�น้ นอกจากนี้
การได�ศึกษาเร�ยนรู�ศาสตร�ของ Fine Dining ยังถือเป�นการเป�ดมุมมองใหม�ที่
ช�วยยกระดบัมาตรฐานร�านให�ก�าวไปอกีข้ัน เพ�อ่ส�งมอบประสบการณ�ท่ียอดเย่ียม
ที่สุดให�กับลูกค�า

We have successfully integrated comprehensive management systems across 
our kitchen and service teams. Implementing Standard Operating Procedures (SOPs) 
has significantly optimized our cost control. Furthermore, exploring the art of Fine Dining 
has been an eye-opening experience, allowing us to elevate our service standards and 
take the restaurant to the next level.

ผลลัพธ�แห�งการพัฒนา 
(What we acheieve)



เมนูเด�น (Signature dish)
สะเต�ะหมูสูตรโบราณ (Traditional Pork Satay)
 สืบทอดจากคุณยายต�วนสู�รุ�นลกูอย�างพ�ถีพ�ถัน ใช�หมสัูนนอกหมกั

เคร�อ่งเทศย�างบนเตาถ�านจนหอมรมควัน ชุบกะทิสดให�เน้ือนุ�มฉ่ํา ทานคู�กบั

น้ําจ��มถัว่ค่ัวใหม�รสเข�มข�น โดดเด�นด�วยเมน ู'สะเต�ะไส�' นุ�มหนึบ และอัตลักษณ�

การห�อด�วยใบตองรักษ�โลกท่ีช�วยคงความหอมแบบดัง้เดมิไว�ในทุกคํา
Our Signature 50-year Heritage Pork Satay preserves Khun Yai Tuan’s authentic 

Takuapa flavors. Premium pork is marinated in traditional spices, basted with fresh 
coconut milk, and charcoal-grilled for a smoky aroma. Served with rich, freshly roasted 
peanut sauce and unique 'Soft Chitterling Satay.' Our eco-friendly banana leaf wrapping 
naturally enhances the scent, delivering a timeless taste of the past.

โครงการนี้ช�วยยกระดับร�านสู�มาตรฐานพร�เมียมอย�างรอบด�าน 

ทั้งการพัฒนาทักษะการปรุงและการจัดจานจากเชฟผู�เช่ียวชาญ ระบบ

การคัดสรรวัตถุดิบและสุขอนามัยสากล ตลอดจนกลยุทธ�การออกแบบ

เมนูและการตลาดท่ีตรงกลุ�มเป�าหมาย การบร�หารจัดการท่ีเป�นระบบ

ช�วยสร�างภาพลักษณ�ที่น�าเช่ือถือและมอบประสบการณ�ท่ีดี เ ย่ียม

แก�ลูกค�า เสร�มสร�างความมัน่ใจในการขับเคล่ือนธรุกิจให�เตบิโตอย�างย่ังยืน
 This program successfully elevated our restaurant to premium standards. We 
mastered professional culinary techniques, plating excellence, and global hygiene 
standards under expert chef guidance. Strategic menu design and marketing insights 
have refined our brand image to attract premium diners. These comprehensive 
management and service improvements empower us to deliver exceptional customer 
experiences and ensure sustainable business growth.

ผลลัพธ�แห�งการพัฒนา 
(What we acheieve)
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ทำเนียบร�านอาหารพร�เมียม
Premium Restaurant Directory

Address: Takua Pa, Phangnga

Hours: 10.00 - 16.00 (Closed Monday)

Phone:  061 453 9539

Facebook: สะเต�ะตะกั่วป�าbyคุณยายต�วน

เมนูเด�น (Signature dish)
สะเต�ะหมูสูตรโบราณ (Traditional Pork Satay)

ทำเนียบร�านอาหารพร�เมียม
Premium Restaurant Directory

เมนูเด�น (Signature dish)
สะเต�ะหมูสูตรโบราณ (Traditional Pork Satay)

ทำเนียบร�านอาหารพร�เมียม
Premium Restaurant Directory

Signature
Dish

About usเกี่ยวกับเรา
  สืบสานตํานานสะเต�ะโบราณสูตรดั้งเดิมจากรุ�นสู�รุ�น 

นําเสนอเอกลักษณ�ป��งย�างพ�น้ถิ�นทีม่ใีห�เลือกท้ังหมู ไก� และ

ไส�อ�อน โดดเด�นด�วยการคัดสรรวัตถุดิบสดใหม� หมักจน

เข�าเน้ือนุ�มหอมเคร�่องเทศ ทานคู�กับน้ําจ��มถ่ัวรสเข�มข�น

และอาจาดสูตรกลมกล�อม ในบรรยากาศท่ีเร�ยบง�ายและ

อบอ��นสะท�อนว�ถีชุมชนตะก่ัวป�า ด�วยความใส�ใจจากคุณ

ยายต�วนท่ีปรุงอาหารด�วยใจในราคาย�อมเยา เสมือนทําให�

คนในครอบครัวรับประทาน

We preserves a cherished family legacy, serving authentic 

ancient satay recipes passed down through generations. Featuring

premium pork, chicken, and chitterlings, our satay is meticulously 

marinated for tenderness and aromatic spice, paired with rich 

peanut sauce and refreshing pickles. We offer the true taste of 

Takuapa’s heritage in a warm, humble atmosphere. At a friendly 

price, every skewer is crafted with Khun Yai Tuan’s heartfelt care, 

just like a home-cooked meal for family.

ร�าน สะเต�ะตะกั่วป�า
by คุณยายต�วน
Takua Pa Satay by
Khun Yai Tuan



About usเกี่ยวกับเรา
  ร�านอาหารไทยและอาหารใต�ท่ีถ�ายทอดอัตลักษณ�

ท�องถิ�นผ�านแนวคิด 'อาหารคือเร�่องราวและความทรง

จํา โดยคัดสรรวัตถุดิบคุณภาพจากจังหวัดตรังและภาค

ใต� มาปรุงด�วยความประณีตตามตํารับดั้งเดิม โดดเด�น

ด�วยรสชาติที่เข�มข�นกลมกล�อมตามแบบฉบับป�กษ�ใต�แท� 

ยกระดบัด�วยการจดัจานและประสบการณ�การรับประทาน

อาหารรูปแบบร�วมสมัย เพ�อ่มอบอรรถรสท่ีเข�าถึงง�ายและ

น�าประทับใจสําหรับทกุคน

Sarn Khao celebrates Southern Thai identity through the 

concept 'Food is Story and Memory.' We combine premium 

ingredients from Trang with refined traditional cooking techniques. 

Our signature lies in bold, authentic Southern flavors presented 

with contemporary plating and a modern dining experience. We 

bridge the gap between heritage and innovation, making the soul 

of Southern cuisine accessible and unforgettable for everyone.

เมนูเด�น (Signature dish)
แกงคั่วกระดูกอ�อนหมู
Southern Pork Rib Curry with Coconut Milk
 เมนูซิกเนเจอร�สะท�อนเอกลักษณ�ป�กษ�ใต�แท� ด�วยกระดูกอ�อนเคี่ยวนุ�มใน

พร�กแกงค่ัวสูตรดัง้เดมิและกะทสิด รสชาติเข�มข�น หอมมัน กลมกล�อม ผสานความ

เผ็ดละมุนอย�างลงตัวเม่ือทานคู�กับข�าวสวยร�อนๆ มอบสัมผัสแห�งภูมิป�ญญา

พ�้นถิ�นที่เร�ยบง�ายแต�ลึกซึ้ง ผ�านการนําเสนอที่ประณีตและเป��ยมด�วยคุณภาพ

A signature dish embodying authentic Southern flavors. Tender pork cartilage is 
slow-cooked in traditional chili paste and fresh coconut milk, creating a bold, creamy, 
and perfectly balanced taste. This dish honors local culinary wisdom through refined 
presentation, offering a deep yet simple experience that pairs exquisitely with warm 
steamed rice.

โครงการนีช้�วยยกระดบัศกัยภาพร�านสารข�าวสู�มาตรฐาน Fine Dining

อย�างเป�นระบบ ทั้งในด�านการสร�างสรรค�เมนู เทคนิคการปรุง และการนําเสนอ

ประสบการณ�อาหารรูปแบบใหม� การแลกเปล่ียนเร�ยนรู�ร�วมกับเชฟผู�เช่ียวชาญ

ช�วยต�อยอดความพร�อมในการทํา Chef’s Table และเมนูพ�เศษที่โดดเด�น เพ�่อ

ขบัเคล่ือนภาพลักษณ�ของร�านให�เป�นตวัแทนร�านอาหารระดบัคุณภาพทีส่ะท�อน

อัตลักษณ�ของจังหวัดตรังสู�สากล

This program has systematically elevated Sarn Khao towards Fine Dining 
standards, refining our menu creation, culinary techniques, and the delivery of innovative 
dining experiences. Collaborating with expert chefs has prepared us for future Chef’s 
Tables and distinctive signature dishes. These insights empower us to represent Trang 
as a premier culinary destination, showcasing our local identity through world-class 
quality and excellence.

ผลลัพธ�แห�งการพัฒนา 
(What we acheieve)
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ร�าน สารข�าว
Sarnkhao Cuisine

ทำเนียบร�านอาหารพร�เมียม
Premium Restaurant Directory

Address: 99 95 Sri Trang Road 1, Khok Lo, Trang 92000

Hours: 11.00 - 22.00

Phone:  061 994 4511

Facebook: ร�านอาหารสารข�าว Parima Hotel  

About usเกี่ยวกับเรา เมนูเด�น (Signature dish)
แกงคั่วกระดูกอ�อนหมู

ร�าน สารข�าว
Sarnkhao Cuisine

Premium Restaurant Directory

Signature
Dish
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ตามรอย
เส�นทางสายอาหาร
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ภาคกลาง
30. ร�าน Huge Dining & Bar
  จังหวัด: ชลบุร�
  Phone:  091 016 8618
…………………………………………..
31. ร�าน กล�องแสนศุข
  จังหวัด: ชลบุร�
  Phone:  086 326 2416
…………………………………………..
32. ร�าน รัตนะบุร� น้ำตกพลิ�ว
  จังหวัด: จันทบุร�
  Phone:  091 425 4275, 082 949 6515
…………………………………………..
33. ร�าน อาหารบ�อทองบุร�
  จังหวัด: ชลบุร�
  Phone:  064 978 7891
…………………………………………..

ภาคตะวันออก

34. ร�าน บ�านเลขที่ 11
  จังหวัด: ราชบุร�
  Phone:  062 464 6319
…………………………………………..

ภาคตะวันตก

38. ร�าน บ�านจันทร�ฉาย
  จังหวัด: สงขลา
  Phone:  081 897 6566
…………………………………………..
39. ร�าน สะเต�ะ ตะกั่วป�า
  จังหวัด: พังงา
  Phone:  061 453 9539
…………………………………………..
40. ร�าน สารข�าว
  จังหวัด: ตรัง
  Phone:  061 994 4511
…………………………………………..

ภาคใต�

35. ร�าน เฌอ
  จังหวัด: อ�ดรธานี
  Phone:  081 639 4245
…………………………………………..
36. ร�าน บุญบูรณ�โคราชสเต็กแอนด�บิสโทร
  จังหวัด: นครราชสีมา
  Phone:  091 535 2365
…………………………………………..
37. ร�าน อันนอ หมูยอนายเติม
  จังหวัด: อ�ดรธานี
  Phone:  094 294 5324
…………………………………………..

ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ

27. ร�าน ชีวว�ถีเฮิร�บ เวลเนส สเตย�
  จังหวัด: น�าน
  Phone:  097 190 3864
…………………………………………..
28. ร�าน คำนึง Restaurant & Studio
  จังหวัด: นครสวรรค�
  Phone:  085 272 5864
…………………………………………..
29. ร�าน ซือหลงกุยช�าย
  จังหวัด: นครสวรรค�
  Phone:  097 462 4249
…………………………………………..

ภาคเหนือ

1. ร�าน CHANAN Japanese Cuisine
  จังหวัด: สมุทรสาคร
  Phone:  092 918 6969 
…………………………………………..
2. ร�าน Doo Pla Café
  จังหวัด: ฉะเชิงเทรา
  Phone:  063 426 6287
…………………………………………..
3. ร�าน G Farm at Sam Khok
  จังหวัด: ปทุมธานี 
  Phone:  095 790 1424
…………………………………………..
4. ร�าน Kai Chef House
  จังหวัด: กรุงเทพมหานคร  
  Phone:  095 756 6563 
…………………………………………..
5. ร�าน Oyard
  จังหวัด: กรุงเทพมหานคร 
  Phone:  094 694 1117
…………………………………………..
6. ร�าน กร�นบาวคาเฟ�
  จังหวัด: สุพรรณบุร�
  Phone:  064 661 4936 
…………………………………………..
7. ร�าน กาแฟบ�านบางอ�อ
  จังหวัด: กรุงเทพมหานคร  
  Phone:  086 842 6084
…………………………………………..
8. ร�าน กิน ณ ดี
  จังหวัด: กรุงเทพมหานคร  
  Phone:  081 577 5553
…………………………………………..
9. ร�าน กุ�งถัง (เจ�าแรกในเมืองไทย)
  จังหวัด: กรุงเทพมหานคร  
  Phone:  086 761 5558 
…………………………………………..
10. ร�าน ครัวชมทะเล
  จังหวัด: กรุงเทพมหานคร  
  Phone:  098 829 6967
…………………………………………..
11. ร�าน เซ้ียไชน�าทาวน�
  จังหวัด: กรุงเทพมหานคร  
  Phone:  096 915 6659
…………………………………………..
12. ร�าน บ�านฉันเรสโตรองต�
  จังหวัด: กรุงเทพมหานคร  
  Phone: 094 868 8868
…………………………………………..
13. ร�าน บ�านเบญจรงค�ปาย
  จังหวัด: กรุงเทพมหานคร  
  Phone:  086 363 2899
…………………………………………..
14. ร�าน บ�านฝรั่งคู�
  จังหวัด: พระนครศร�อยุธยา 
  Phone:  063 515 9292
…………………………………………..
15. ร�าน แพทร�ค คาเฟ�
  จังหวัด: สระบุร� 
  Phone: 089 823 3383
…………………………………………..

16. ร�าน ไพบูลย�ไก�ย�าง
  จังหวัด: สิงห�บุร� 
  Phone:  099 104 0362
…………………………………………..
17. ร�าน ฟาร�มผักบ�านใหม�
  จังหวัด: สระบุร�  
  Phone:  062 416 3950
…………………………………………..
18. ร�าน มะเก�า ข�าว เตี๋ยว เปร�้ยวปาก
  จังหวัด: กรุงเทพมหานคร  
  Phone:  097 259 8381
…………………………………………..
19. ร�าน โรงเหล็กบ�านชา
  จังหวัด: สุพรรณบุร� 
  Phone:  064 153 6224
…………………………………………..
20. ร�าน ล�านเลื่องลาว
  จังหวัด: กรุงเทพมหานคร 
  Phone: 088 995 5462
…………………………………………..
21. ร�าน ว�สาหกิจชุมชนร�เช� ฟาร�ม
  จังหวัด: ชัยนาท
  Phone:  061 979 7254
…………………………………………..
22. ร�าน ส�มตำคุณกัญจน�
  จังหวัด: กรุงเทพมหานคร 
  Phone: 087 714 8983�
…………………………………………..
23. ร�าน สากลนคร
  จังหวัด: กรุงเทพมหานคร 
  Phone: 063 998 1677 
…………………………………………..
24. ร�าน สาร�กาบุร�
  จังหวัด: นครนายก
  Phone:  094 224 2245
…………………………………………..
25. ร�าน เส�ย
  จังหวัด: กรุงเทพมหานคร  
  Phone:  061 096 1616
…………………………………………..
26. ร�าน หมูทอดบ�านแขก
  จังหวัด: กรุงเทพมหานคร   
  Phone: 02 048 8899
…………………………………………..

ตามรอย
เส�นทางสายอาหาร

| Following the Culinary Trail



65

ภาคกลาง

1.

2.

3.

4.

5.

6.

7.

8.

9.

10.

ร�าน กร�นบาวคาเฟ�

ร�าน กาแฟบ�านบางอ�อ

ร�าน กิน ณ ดี

ร�าน กุ�งถัง (เจ�าแรกในเมืองไทย)

ร�าน ครัวชมทะเล

ร�าน CHANAN Japanese Cuisine

ร�าน Doo Pla Cafe

ร�าน G Farm at Sam Khok

ร�าน Kai Chef House 

 ร�าน Oyard

ลำดับ
No. ชื่อร�านอาหาร Restaurant Name Current restaurant level Upgrading restaurants

ระดับร�านอาหารป�จจ�บัน การยกระดับร�านอาหาร

GreenBough Cafe

Baan Bang Aor Coffee

Kinnadee Clean Food

Koongtung

Chom Talay Restaurant

 Casual cuisine Premium casual cuisine

 Casual cuisine Premium casual cuisine

 Casual cuisine Premium casual cuisine

 Casual cuisine Premium casual cuisine

 Casual cuisine Premium casual cuisine

 Casual cuisine Premium casual cuisine

 Cafe Premium casual cuisine

 Casual cuisine Premium casual cuisine

 Casual cuisine Premium casual cuisine

 Casual cuisine Premium casual cuisine

บทสรุป
Summary 
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ภาคกลาง

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

ร�าน เซี้ยไชน�าทาวน�

 ร�าน บ�านฉันเรสโตรองต�

 ร�าน บ�านเบญจรงค�ปาย

ร�าน บ�านฝรั่งคู�

ร�าน แพทร�ค คาเฟ�

ร�าน ไพบูลย� ไก�ย�าง

ร�าน ฟาร�มผักบ�านใหม�

ร�าน มะเก�า ข�าว เตี๋ยว เปร�้ยวปาก

ร�าน โรงเหล็กบ�านชา

ร�าน ล�านเลื่องลาว

ลำดับ
No. ชื่อร�านอาหาร Restaurant Name Current restaurant level Upgrading restaurants

ระดับร�านอาหารป�จจ�บัน การยกระดับร�านอาหาร

Xie Chinatown

Baanchan Thai-European Cuisines

Baanbenjarongpai Thai cusine

Baan Farangkoo

Patrick Cafe

Paiboon Kaiyang

Baanmai Farm & Cafe

Ma Kao Rice Noodles & Spicy Noodles

Ronghelk Bancha Cafe

Larn Ruang Laos

 Casual cuisine Fine dining

 Casual cuisine Fine dining

 Casual cuisine Premium casual cuisine

 Local cuisine Premium local cuisine

 Fast Casual Premium casual cuisine

 Casual cuisine Premium casual cuisine

 Casual cuisine Premium casual cuisine

 Casual cuisine Premium casual cuisine

 Casual cuisine Premium casual cuisine

 Casual cuisine Premium casual cuisine
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ภาคกลาง

ภาคเหนือ

ภาคตะวันออก

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

ร�าน ว�สาหกิจชุมชนร�เช� ฟาร�ม

 ร�าน ส�มตำคุณกัญจน�

ร�าน สากลนคร

ร�าน สาร�กาบุร�

ร�าน เส�ย เรสเตอรองท�

ร�าน หมูทอดบ�านแขก 

ร�าน ชีวว�ถีเฮิร�บ เวลเนส สเตย� (ครัวม�วนจ��บ)

ร�าน คำนึง Restaurant & Studio

ร�าน ซือหลงกุยช�าย

ลำดับ
No. ชื่อร�านอาหาร Restaurant Name Current restaurant level Upgrading restaurants

ระดับร�านอาหารป�จจ�บัน การยกระดับร�านอาหาร

Riche' Farm Community Enterprise

Som Tum Khun Kan

Sakol Nakorn

Sarikaburi Restaurant

Soei Restaurant

Ban Khaek Fried Pork

ร�าน Huge Dining & Bar

Chewavethee Herb
Wellness Stay (Krua Muan Jub)

Kamnung Restaurant & Studio

Si Long Kui Chai

 Casual cuisine Premium casual cuisine

 Casual cuisine Premium casual cuisine

 Casual cuisine Premium casual cuisine

 Local cuisine Premium local cuisine

 Local cuisine Premium local cuisine

 Local cuisine Premium local cuisine

 Casual cuisine Premium casual cuisine

 Casual cuisine Premium casual cuisine

 Casual cuisine Premium casual cuisine

 Casual cuisine Premium casual cuisine

บทสรุป
Summary 
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ภาคตะวันออก

31.

32.

33.

34.

35.

36.

37.

38.

39.

40.

ร�าน กล�องแสนศุข

ร�าน รัตนะบุร� น้ำตกพลิ�ว จันทบุร�

ร�าน อาหารบ�อทองบุร�

ร�าน บ�านเลขที่ 11

ร�าน เฌอ

ร�าน บุญบูรณ�คาเฟ�

ร�าน อันนอ หมูยอนายเติม

ร�าน บ�านจันทร�ฉาย

ร�าน สะเต�ะ ตะกั่วป�า

ร�าน สารข�าว

ลำดับ
No. ชื่อร�านอาหาร Restaurant Name Current restaurant level Upgrading restaurants

ระดับร�านอาหารป�จจ�บัน การยกระดับร�านอาหาร

ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ

ภาคใต�

The Amatatian Resterland

Rattanaburi Waterfall Chanthaburi

Bo Thong Buri

Home 11 Cafestaurant

Chr

Boon Boon Korat Steak & Bistro

An-Nor Vietnamese Restaurant

Baan Janchai Restaurant & Wine

Takua Pa Satay

Sarnkhao Cuisine

 Casual cuisine Premium casual cuisine

 Casual cuisine Premium casual cuisine

 Casual cuisine Premium casual cuisine

 Casual cuisine Premium casual cuisine

 Local cuisine Premium casual cuisine

 Casual cuisine Premium casual cuisine

 Casual cuisine Premium casual cuisine

 Family restaurant Fine dining

 Casual cuisine Premium casual cuisine

 Local cuisine Premium local cuisine
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