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พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยในประเทศอินเดีย 

1. ภาพรวมพฤติกรรมการบริโภคอาหารของชาวอินเดีย 

 1.1 พฤติกรรมการบริโภคอาหารของชาวอินเดีย 

 อินเดียเป็นประเทศท่ีกว้างใหญ่ไพศาล ประชากรในแต่ละภาคท่ีอยู่ห่างไกลกันก็มีพฤติกรรมและวิถึชีวิตในการ
รับประทานอาหารที่แตกต่างกันไปตามลักษณะภูมิประเทศและลักษณะภูมิอากาศ คนอินเดียทางภาคเหนือและภาค
ตะวันตกซึ่งอยู่ในพื้นท่ีที่ปลูกข้าวสาลีก็จะนิยมรับประทานอาหารหลักที่ท าจากแป้งสาลี เช่น จาปาตี เป็นต้น  ส่วนคน
อินเดียทางใต้และตะวันออกซึ่งอยู่ในแหล่งปลูกข้าว ก็จะนิยมรับประทานข้าวเป็นอาหารหลัก ส าหรับคนอินเดียที่
อาศัยอยู่บริเวณชายฝั่งทะเลตะวันตกทางใต้ของประเทศ แถบรัฐเกรละและรัฐกัวจะนิยมรับประทานอาหารทะเล
รวมทั้งนิยมปรุงอาหารด้วยกะทิเป็นหลักเพราะเป็นแหล่งปลูกมะพร้าวส าคัญของอินเดีย 

 คนอินเดียส่วนใหญ่นิยมรับประทานอาหารที่บ้านด้วยเหตุผลด้านความสด ความสะอาดและความประหยัด 
ท าให้การรับประทานอาหารนอกบ้านยังไม่เป็นที่แพร่หลายมากนักโดยเฉพาะในกลุ่มผู้บริโภคที่อยู่ในเมืองขนาดเล็ก
และขนาดกลาง และในกลุ่มประชากรที่มีรายได้ไม่สูงนักซึ่งจะนิยมรับประทานอาหารนอกบ้านเพ่ือการเลี้ยงฉลอง
เท่านั้น แต่คนอินเดียรุ่นใหม่โดยเฉพาะอย่างยิ่งกลุ่มที่อยู่ในเมืองใหญ่ๆ อย่างมุมไบและเดลี มีแนวโน้มที่จะออกไป
รับประทานอาหารนอกบ้านมากขึ้นเนื่องจากมีรายได้เพ่ิมขึ้น จ านวนครัวเรือนที่มีรายได้สองทาง (ทั้งสามีและภรรยา) 
มีมากข้ึน ได้รับอิทธิพลทางวัฒนธรรมการบริโภคใหม่ๆจากการเดินทางไปต่างประเทศและจากสื่อต่างประเทศมากขึ้น 
รวมทั้งการขยายตัวทางเศรษฐกิจของอินเดียที่อยู่ในระดับสูงและสม่ าเสมอในช่วงประมาณ 10 ปีที่ผ่านมา ท าให้มี
ร้านอาหารต่างชาติเข้าไปไปเปิดสาขาในอินเดียมากขึ้นโดยเฉพาะร้านอาหารประเภทที่ขยายด้วยระบบแฟรนไชส์หรือ
ที่เป็นเครือข่าย (Chain Restaurant) รวมทั้งมีร้านอาหารจากชาติต่างๆไปเปิดให้บริการมากขึ้น จึงท าให้คนอินเดีย
เริ่มนิยมออกไปรับประทานอาหารนอกบ้านเพ่ิมมากขึ้นเรื่อยๆและพร้อมที่จะทดลองรับประทานอาหารของชาติอ่ืนๆ
นอกเหนือจากอาหารอินเดียที่รับประทานตามปกติอยู่แล้ว โดยทั่วไปในร้านอาหารประเภทบริการครบวงจร (Full 
Service Restaurant) ลูกค้าชาวอินเดียจะไม่ตักกับข้าวเอง แต่จะรอให้บริกรตักให้ตลอดการรับประทานอาหารและ
มักจะเริ่มรับประทานอาหารค่อนข้างช้า  ส าหรับอาหารต่างชาติที่ได้รับความนิยมจากคนอินเดียมาก ได้แก่ อาหารจีน 
อาหารอิตาเลียน อาหารฝรั่งเศส อาหารไทย และอาหารเม็กซิกัน 

 การรับประทานอาหารนอกบ้านเป็นที่นิยมในหมู่คนเมืองเป็นหลัก เมืองที่มีสัดส่วนคนออกไปรับประทาน
อาหารนอกบ้านมากเป็นอันดับต้นๆคือ นิวเดลี มุมไบ บังกะลอร์ และปูเน่ ปัจจัยส่งเสริมหลักที่คนเลือกรับประทาน
อาหารนอกบ้านคือ วิถีชีวิตใหม่ที่มีเวลาน้อยลง ประกอบกับรายได้ต่อประชากรที่เพ่ิมสูงขึ้น ในช่วงวันจันทร์-วันศุกร์ 
ผู้บริโภคในเมืองนิยมที่จะซื้ออาหารกลับไปรับประทานที่บ้าน ส่วนวันเสาร์-วันอาทิตย์และวันหยุดจึงจะออกมา
รับประทานอาหารที่ร้าน โดยความถี่ในการรับประทานอาหารนอกบ้านส่วนใหญ่แล้วขึ้นอยู่กับระดับรายได้เป็นหลัก 

 ชาวอินเดียโดยทั่วไปรับประทานอาหารแต่ละมื้อค่อนข้างสาย เช่น มื้อเที่ยงจะเริ่มรับประทานประมาณ 
13.30 น. เป็นต้นไป ส่วนมื้อเย็นก็จะเริ่มรับประทานประมาณ 20.00 น. เป็นต้นไป แต่ส่วนใหญ่จะเริ่มประมาณ 
21.00 น. หรือ 22.00 น. ซึ่งเป็นสาเหตุหลักที่ท าให้ร้านอาหารส่วนใหญ่ในอินเดียจะเปิดให้บริการส าหรับอาหารค่ า
ค่อนข้างช้า และเนื่องจากช่องว่างระหว่างอาหารมื้อกลางวันกับมื้อค่ าจะห่างกันมาก ท าให้ผู้บริโภคอินเดียนิยมที่จะ



รับประทานอาหารว่าง (Chaat) ในช่วงบ่ายถึงค่ าควบคู่ไปกับการดื่มชา (Masala Chai) ซึ่งเป็นชาร้อนใส่นมสดผสม
เครื่องเทศ ยกเว้นอินเดียตอนใต้ท่ีผู้บริโภคนิยมดื่มกาแฟ    

 1.2 อาหารหลักที่คนอินเดียนิยมบริโภค 
 อาหารหลักทีผู่้บริโภคชาวอินเดียนิยมบริโภคคือ ผักสด ถั่ว ข้าว แป้งแผ่นที่ท าจากแป้งสาลี (เช่น โรตี จาปาตี 
และพาราธา) นมและผลิตภัณฑ์นม (โยเกิร์ต เคิร์ด) เนย และเนยใส (Ghee) ที่ท าจากนมวัวหรือนมกระบือ แต่ด้วย
ขนาดประเทศและความหลากหลายของชาติพันธุ์ในประเทศอินเดียท าให้คนในแต่ละพ้ืนที่บริโภคอาหารแตกต่างกันไป  

 จากการส ารวจล่าสุดของส านักข่าว Hindu-CNN-IBN พบว่าชาวอินเดียประมาณร้อยละ 31 เป็นผู้บริโภค
อาหารมังสวิรัติ (ไม่รับประทานเนื้อสัตว์และไข่) ส่วนร้อยละ 69 ที่เหลือบริโภคปลา ไก่ ไข่ เนื้อวัว และเนื้อกระบือเป็น
หลัก ส าหรับเนื้อวัวหายากมากเพราะการท าร้ายหรือฆ่าวัวถือว่าผิดกฏหมายเนื่องจากขัดกับความเชื่อของศาสนาฮินดู
ที่เคารพวัวในฐานะเทพเจ้าองค์หนึ่ง (พาหนะของพระอิศวร) โดยประชากรประมาณร้อยละ 80.5 ในประเทศอินเดีย
จะนับถือศาสนาฮินดู ดังนั้น หากพูดถึงค าว่า Beef โดยหลักแล้วจะเป็นเนื้อกระบือเกือบทั้งหมด ส าหรับเนื้อสุกรก็ไม่
เป็นที่นิยมและหาได้ยาก  ไก่และไข่เป็นที่นิยมมากเนื่องจากต้นทุนที่ต่ ากว่าเนื้อประเภทอ่ืน หาง่าย และมีความเชื่อว่า
มีคุณค่าทางโภชนาการสูง 

2. ภาพรวมธุรกิจร้านอาหารในประเทศอินเดีย 

 มูลค่าธุรกิจร้านอาหารในประเทศอินเดียมีการเติบโตอย่างต่อเนื่องที่ร้อยละ 12.6 จาก 4,996.8 พันล้านรูปีใน
ปี 2012 เป็น 5,627.8 พันล้านรูปีในปี 2013 หรือเติบโตในอัตราร้อยละ 12.63 โดยมีปัจจัยสนับสนุนหลักๆมาจาก
การใช้จ่ายในการรับประทานอาหารนอกบ้านที่เพ่ิมสูงขึ้นในกลุ่มชนชั้นกลาง ซึ่งเกิดมาจากการเพ่ิมขึ้นของจ านวน
ครอบครัวเดี่ยวและจ านวนผู้หญิงที่ท างานนอกบ้าน ประกอบกับรายได้ที่เพ่ิมสูงขึ้น และจ านวนร้านอาหารที่เพ่ิมขึ้น 
นอกจากนี้ กลุ่มประชากรรุ่นเยาว์ซึ่งเป็นผู้บริโภคกลุ่มหลักของร้านอาหารที่เป็นเครือข่ายธุรกิจ (Chain Restaurant) 
ก็มีอยู่เป็นจ านวนมากในอินเดีย โดยสรุปคือ วิถีชีวิตและรูปแบบการรับประทานอาหารที่เปลี่ยนไปท าให้จ านวน
ประชากรออกมารับประทานอาหารนอกบ้านเป็นประจ าเพ่ิมมากขึ้น ส าหรับในปี 2014 คาดว่ามูลค่าธุรกิจร้านอาหาร
ในประเทศอินเดียจะอยู่ที่ประมาณ 5,787.6 พันล้านรูปี และจะขยายตัวต่อไปเป็น 6,317.3 พันล้านรูปีในปี 2018 

 ร้านอาหารทุกประเภทในประเทศอินเดียในปี 2013 มีจ านวนรวม 2,059,108 ร้าน โดยแบ่งออกเป็นร้านแบบ
อิสระหรือร้านที่ไม่ได้เป็นเครือข่ายธุรกิจ (Independent Outlets) จ านวน 2,048,460 ร้าน คิดเป็นร้อยละ 99.48 
ของจ านวนร้านอาหารรวม ส่วนร้านอาหารที่เป็นเครือข่ายธุรกิจ (Chained Outlets) มีจ านวน 10,648 ร้าน คิดเป็น
ร้อยละ 0.52 เท่านั้น โดยร้านอาหารที่มีสัดส่วนมากที่สุดคือ ร้านอาหารที่เป็นแผงหรือซุ้มขายอาหารข้างถนน (Street 
Stalls/Kiosks) ที่มีจ านวน 1,201,189 ร้าน คิดเป็นสัดส่วนร้อยละ 58.34 ของจ านวนร้านอาหารทั้งหมดในประเทศ
อินเดีย รองลงมาคือ ร้านอาหารที่ให้บริการครบวงจร (Full-Service Restaurants) มีจ านวน 692,298 ร้าน คิดเป็น
สัดส่วนร้อยละ 33.62 ร้านฟาสต์ฟู้ด จ านวน 83,173 ร้าน คิดเป็นร้อยละ 4.04 และคาเฟ่/บาร์ (Cafés/Bars) จ านวน 
80,076 ร้าน คิดเป็นร้อยละ 3.89 ตามล าดับ        

 แบรนด์ร้านอาหารข้ามชาติต่างเล็งเห็นถึงโอกาสในตลาดอินเดียและได้เข้ามาลงทุนกันเป็นจ านวนมากในช่วง
ไม่ก่ีปีที่ผ่านมา เช่น Starbucks และ Krispy Kreme ซ่ึงเข้ามาเปิดในอินเดียได้ไม่นานแต่มีการขยายสาขาไปตามเมือง
ต่างๆอย่างรวดเร็วมาก ร้านอาหารประเภท Stand-alone ยังคงมีสัดส่วนมากที่สุดอยู่ที่กว่าร้อยละ 78.3 ของจ านวน



ประเภทร้านอาหารทั้งหมด แต่ด้วยค่าเช่าและค่าโสหุ้ยในการด าเนินธุรกิจที่เพ่ิมสูงขึ้นท าให้ร้านอาหารต่างพากันย้าย
ท าเลที่ตั้งเพ่ือเพ่ิมอัตราผลก าไร ทั้งนี ้Euromonitor International คาดการณ์ว่ายอดขายของร้านอาหารจะชะลอตัว
ลงในระยะเวลา 5 ปีข้างหน้านี้เนื่องจากต้องแบกรับต้นทุนที่สูงขึ้นประกอบกับการแข่งขันที่รุนแรงขึ้น 

จ านวนร้านอาหารที่ไม่ได้เป็นเครือข่ายธุรกิจ (Independent) กับร้านอาหารที่เป็นเครือข่ายธุรกิจ (Chained)  
ปี 2013 

Outlets 
Independent Chained Total 

Units % Units % Units % 

100% Home 
Delivery/ 

         151     0.01        260      2.44            411         0.02  

Cafés/Bars      76,788     3.75     3,288    30.88        80,076         3.89  

Full-Service 
Restaurants 

   690,074    33.69     2,224    20.89      692,298       33.62  

Fast Food      80,386     3.92     2,787    26.17        83,173         4.04  

Self-Service 
Cafeterias 

       1,961     0.10          -           -           1,961         0.10  

Street Stalls/Kiosks  1,199,100    58.54     2,089    19.62    1,201,189       58.34  

Total 2,048,460  100.00   10,648  100.00   2,059,108     100.00  

Pizza            -           -       1,334    12.53     1,334.00       12.53  

      ที่มา: Euromonitor International, October 2014 
 

สัดส่วนยอดขายตามสถานที่ตั้งร้านอาหาร ปี 2008-2013 

% value 2008 2009 2010 2011 2012 2013 

Leisure 1.7 1.7 1.7 1.8 1.9 2.0 

Lodging 5.7 5.6 5.3 5.2 5.1 5.0 

Retail 7.9 8.2 8.6 8.9 9.2 9.6 

Travel 4.6 4.8 4.8 4.9 4.9 5.0 

Stand-
Alone 

80.0 79.8 79.5 79.5 78.8 78.3 

Total 100 100 100 100 100 100 

      ที่มา: Euromonitor International, October 2014 
 



 ส าหรับธุรกิจแฟรนไชส์ร้านอาหารมีการเติบโตอย่างรวดเร็วมากในปี 2012 โดยส่วนใหญ่เป็นแบรนด์ข้ามชาติ
เช่น Dunkin’ Donuts, Domino’s Pizza, Pizza Hut, Subway, KFC, McDonald’s และ Taco Bell ทั้งนี้ ไม่ใช่
แค่ฟาสต์ฟู้ดเท่านั้นที่ใช้วิธีการขายแฟรนไชส์ในการขยายสาขา แต่ร้านอาหาร Casual Dining อย่าง Nando’s หรือ 
Mai Tai ก็มีการขายแฟรนไชส์เช่นเดียวกัน   

3. แนวโน้มตลาดร้านอาหารในประเทศอินเดีย 

3.1 การปรับเปลี่ยนรสชาติให้เหมาะกับรสนิยมของคนท้องถิ่น 

 ร้านอาหารต่างชาติที่เข้ามาเปิดร้านในประเทศอินเดียนิยมที่จะปรับเปลี่ยนรสชาติอาหารให้เหมาะสมกับ
รสนิยมของคนอินเดีย และมักจะออกเมนูที่มีความเป็นท้องถิ่นเพ่ือเอาใจผู้บริโภคชาวอินเดีย เช่น McDonald’s ที่
ออกสินค้า Masala1 Grill Burger และ KFC ที่มีเมนู Paneer2 Zinger และ Veg Twister ส าหรับประชากรมังสวิรัติ
ที่มีเป็นจ านวนมาก แม้แต่ Starbucks ก็หันมาจ าหน่ายสินค้าที่มีความเป็นอินเดียเช่น Murg Kathi Wrap (ขนมปัง
อินเดียแผ่นแบนสอดไส้ไก่), Tandoori3 Paneer Roll (แผ่นแป้งสอดไส้ชีสน าไปย่างสไตล์อินเดีย) และ Chicken 
Makhani Pies (พายไก่สไตล์อินเดีย) ซ่ึงแนวโน้มนี้คาดว่าจะยังคงอยู่ต่อไปอีกระยะเวลาหนึ่ง 

 3.2 ผู้บริโภคอินเดียนิยมอาหารที่คุ้มค่าสมราคา 

 เนื่องจากธรรมชาติของผู้บริโภคชาวอินเดียมีความอ่อนไหวด้านราคาสูง ท าให้ร้านอาหารต่างพากันใช้กลยุทธ์
ในการน าเสนอสินค้าที่ราคาไม่แพงและคุ้มค่าสมราคาเพ่ือกระตุ้นยอดขาย โดย KFC เป็นรายแรกที่ใช้กลยุทธ์ดังกล่าว
ผ่านการจ าหน่าย Hot Chicken Meal ราคาเริ่มต้นเพียง 25 รูปี ส่วน Subway ที่ไม่ประสบผลส าเร็จในช่วงแรก
เนื่องจากราคาวัตถุดิบสูง แต่ก็แก้ไขปัญหาโดยการออกเมนู Toastie หรือขนมปัง 6 นิ้วหนึ่งแผ่นใส่หน้าต่างๆ แล้ว
น าไปปิ้ง ราคาเริ่มต้นเพียง 30 รูปี   

3.3 แนวโน้มอาหารเพ่ือสุขภาพ 

 คนเมืองเริ่มหันมาสนใจสุขภาพกันมากข้ึน ร้านที่จ าหน่ายอาหารแคลอรี่สูงเช่น พิซซ่าหน้าชีสที่เน้นแต่รสชาติ
เป็นหลักและเคยเป็นที่นิยมอย่างมากในหมู่ผู้บริโภคในเมืองขนาดเล็ก-กลาง อาจจะต้องเผชิญกับความท้าทายจากการ
ที่คนหันมาสนใจสุขภาพเพ่ิมข้ึน  

3.4 เมนูอาหารที่มีความแปลกใหม่และแตกต่าง 

 เมนูอาหารที่มีความแปลกใหม่และแตกต่างยังคงเป็นที่นิยมในหมู่ผู้บริโภค เช่น เมนู Brizza ของ Pizza Hut 
ซึ่งเป็นลูกผสมระหว่าง Biryani (ข้าวหมก) กับพิซซ่า เนื่องจากการแข่งขันที่เพ่ิมสูงขึ้นในตลาดจากทั้งผู้เล่นข้ามชาติ
และผู้เล่นท้องถิ่น ท าให้ร้านต่างๆพยายามคิดค้นเมนูใหม่และแตกต่างเพ่ือสร้างความได้เปรียบในการแข่งขัน 
 
  

                                                 
1
 Masala คือ เครื่องเทศรวม 

2
 Paneer คือ Cottage Cheese 

3
 Tandoori คือ ปิ้ง/ย่างสไตล์อินเดีย 



4. ร้านอาหารไทยในอินเดีย 

 อาหารไทยเป็นอาหารต่างชาติที่เป็นที่นิยมของผู้บริโภคชาวอินเดียในอันดับต้นๆ อันเป็นผลมาจากการที่
อาหารไทยเป็นที่นิยมและมีชื่อเสียงระดับโลก ประกอบกับคนอินเดียนิยมเดินทางมาท่องเที่ยวประเทศไทยและรัก
ความเป็นไทยซึ่งรวมถึงอาหารไทยที่เคยรับประทานระหว่างการเดินทางเยือนประเทศไทย จึงท าให้อาหารไทยเป็นที่
นิยมในประเทศอินเดียเป็นอย่างมาก แต่ส่วนใหญ่จะเปิดด าเนินการอยู่ในเมืองใหญ่ 

 จากการส ารวจของส านักงานส่งเสริมการค้าระหว่างประเทศ ณ เมืองมุมไบ พบว่ามีร้านอาหารที่จ าหน่าย
อาหารไทยเฉพาะในพ้ืนที่เขตอาณาของส านักงานฯ จ านวน 52 ร้าน โดยแบ่งเป็นร้านอาหารที่จ าหน่ายเฉพาะอาหาร
ไทยอย่างเดียวจ านวน 18 ร้าน และเป็นร้านอาหารที่จ าหน่ายอาหารเอเชียอ่ืนแต่มีอาหารไทยด้วยจ านวน 34 ร้าน 
ทั้งนี้ รวมร้านอาหารที่อยู่ในโรงแรมด้วยแล้ว (รายชื่อร้านอาหารไทยปรากฏตามเอกสารแนบ)  

จ านวนร้านอาหารไทยในเขตดูแลของส านักงานส่งเสริมการค้าระหว่างประเทศ ณ เมืองมุมไบ 

รัฐ/เมือง เฉพาะอาหารไทย อาหารอ่ืนรวมอาหารไทย รวม 

รัฐมหาราษฏระ 9 19 28 
- เมืองมุมไบ 7 17 24 
- เมืองปูเน่ 2 2 4 

รัฐกัว 3 2 5 
รัฐคุชราต - 3 3 

- อาห์เมดาบาด - 1 1 
- วาโดดารา - 1 1 
- สุราต - 1 1 

รัฐกรณาฏกะ 4 7 11 
- เมืองบังกาลอร์ 4 7 11 

รัฐเกรละ 2 1 3 
- เมืองโคชิ 2 - 2 
- เมืองวารกาลา - 1 1 

รัฐมัธยประเทศ - 2 2 
- เมืองอินดอร ์ - 1 1 
- เมืองโภปาล - 1 1 

รวม 18 34 52 
 *ผลการส ารวจของ สคร. มุมไบ (1 ธันวาคม 2014) 

  

 



 จากการส ารวจของส านักงานฯ พบว่าร้านอาหารไทยทุกร้านมีคนอินเดียเป็นเจ้าของทั้งสิ้น (ยกเว้นร้านลาน
ไทยที่เมืองบังกาลอร์ ในรัฐกรณาฏกะ) และพ่อครัว/แม่ครัวที่ปรุงอาหารส่วนใหญ่ก็จะเป็นคนอินเดียเกือบทั้งหมด 
สาเหตุส าคัญก็คือ ยังมีผู้ประกอบการไทยน้อยมากที่สนใจเข้ามาลงทุนเปิดร้านอาหารไทยในอินเดีย ส าหรับพ่อครัว/
แม่ครัวไทยส่วนใหญ่ก็มักจะไม่เลือกมาท างานที่ประเทศอินเดีย จึงท าให้อาหารไทยในประเทศอินเดียที่จะมีรสชาติและ
มาตรฐานแบบไทยแท้หายาก 

5. พฤติกรรมผู้บริโภคอาหารไทยในประเทศอินเดีย 

 ส านักงานส่งเสริมการค้าระหว่างประเทศ ณ เมืองมุมไบ ได้ท าการส ารวจและเก็บรวบรวมข้อมูลโดยการ
สัมภาษณ์เชิงลึก (In-Depth Interview) ผู้ประกอบการร้านอาหารไทย รวมทั้งพ่อครัว/แม่ครัว ที่อยู่ในเขตอาณาของ
ส านักงานฯ รวมทั้งผู้ประกอบการร้านอาหารไทยบางราย ณ กรุงนิวเดลีด้วย ซึ่งผลจากการสัมภาษณ์เชิงลึกดังกล่าว
สามารถสรุปได ้ดังนี้ 

 5.1 กลุ่มผู้บริโภค 
 กลุ่มผู้บริโภคที่เปิดรับอาหารต่างชาติส่วนใหญ่จะเป็นกลุ่มคนเมืองที่อาศัยอยู่ในเมืองใหญ่ และเป็นกลุ่มที่มี
รายได้ปานกลาง-สูงเป็นหลัก เนื่องจากอาหารต่างชาติมักจะมีราคาสูงกว่าอาหารท้องถิ่น ผู้บริโภคชาวอินเดียที่เข้า
ร้านอาหารไทยรู้จักอาหารไทยเช่น ส้มต า ต้มย า และก๋วยเตี๋ยวผัดไท เป็นทุนเดิมอยู่แล้ว และโดยส่วนใหญ่จะเป็นกลุ่ม
ที่เคยไปเที่ยวประเทศไทย จากการส ารวจกลุ่มลูกค้าร้านอาหารไทยในอินเดียส่วนใหญ่จะเป็นกลุ่มที่มีรายได้สูงซึ่ง
ประกอบไปด้วยกลุ่มนักธุรกิจ ชาวต่างชาติที่ท างานอยู่ในประเทศอินเดีย ครอบครัว และเด็กวัยรุ่นสมัยใหม่บางส่วนที่
เริ่มหันมารับประทานอาหารไทย ที่เหลือก็เป็นพวกชอบลองของใหม่ โดยกลุ่มลูกค้าหลักของอาหารไทยจะมีอายุอยู่
ในช่วงประมาณ 30-40 ปี 

 5.2 อาหารไทยที่เป็นที่นิยมในหมู่ผู้บริโภคชาวอินเดีย 
 จากการส ารวจร้านอาหารไทยในกรุงนิวเดลีทางตอนเหนือของอินเดีย พบว่าผู้บริโภคชาวอินเดียทางตอน
เหนือชื่นชอบอาหารที่ออกรสเค็มและชื่นชอบเมนูที่มีคีย์เวิร์ดค าว่า”เผ็ด” (Medium Spicy) และเปรี้ยว (Tangy) โดย
เมนูอาหารไทยที่เป็นที่นิยมในหมู่ผู้บริโภคชาวอินเดียที่เป็นอาหารจานหลักประกอบไปด้วย แกงเขียวหวาน แกงเผ็ด 
ก๋วยเตี๋ยวผัดไท และต้มย ากุ้ง ส่วนอาหารเรียกน้ าย่อย (Appetizer) ที่เป็นที่นิยมคือ สลัดต่างๆ เช่น ย า ส้มต า และ
ลาบ ทั้งนี้ การปรับเปลี่ยนรสชาติตามความชอบของผู้บริโภคในตลาดนั้นๆเป็นหนึ่งในกลยุทธ์ในการท าสินค้าให้ติด
ตลาดอยู่แล้ว ส าหรับอาหารไทยในอินเดียก็เช่นกัน ยกตัวอย่างเช่น คนอินเดียจะนิยมรับประทานแกงข้นๆ การปรับให้
แกงต่างๆท่ีเสิร์ฟข้นขึ้นกจ็ะช่วยให้ผู้บริโภคยอมรับได้มากขึ้น จึงไม่น่าแปลกใจที่แพนงและแกงมัสหมั่นที่มีน้ าแกงข้นจะ
เป็นที่ยอมรับของคนอินเดียได้ง่าย  

 5.3 ของหวานและเครื่องดื่มที่เป็นที่นิยมในหมู่ผู้บริโภคชาวอินเดีย 
 มะม่วงสุกและมะพร้าวเป็นที่นิยมมากในกลุ่มผู้บริโภคชาวอินเดีย ท าให้ข้าวเหนียวมะม่วง ตะโก้ และไอศครีม
มะพร้าว เป็นเมนูของหวานที่ได้รับความนิยมที่สุดในร้านอาหารไทย ส่วนชาและกาแฟก็ยังคงเป็นเครื่องดื่มที่ชาว
อินเดียชื่นชอบเนื่องจากวัฒนธรรมการดื่มชานมที่มีมาอย่างยาวนานและการหันมาเปิดรับการดื่มกาแฟเพ่ิมมากข้ึน  

 หากเป็นร้านอาหารระดับ Fine Dining เครื่องดื่มแอลกอฮอล์เป็นสินค้าที่ควรจะต้องมีอยู่ในเมนู แต่สิ่งที่ต้อง
ค านึงถึงคือ กฎหมายในการจ าหน่ายเครื่องดื่มแอลกอฮฮล์ที่แตกต่างกันไปในแต่ละรัฐ ในบางรัฐ เช่น รัฐคุชราตมี



กฎหมายห้ามการจ าหน่ายเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ อย่างไรก็ตาม จากผลการวิจัยพบว่าในปัจจุบัน 1 ใน 3 ของประชากร
ชาวอินเดียบริโภคเครื่องดื่มแอลกอฮอล์เป็นประจ า และมีแนวโน้มจะเพ่ิมสูงขึ้นจากการพัฒนาสู่ความเป็นเมือง 
ประกอบกับวิถีชีวิตและค่านิยมที่เปลี่ยนไปจากเดิมที่เปิดรับวัฒนธรรมตะวันตกมากขึ้น เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่ชาว
อินเดียนิยมบริโภคคือ เหล้า (โดยเฉพาะวิสกี้) และเบียร์ ในขณะที่วัฒนธรรมการดื่มไวน์ยังไม่เป็นที่แพร่หลายนัก ทั้งนี้ 
พฤติกรรมการบริโภคเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ของผู้บริโภคชาวอินเดียต่างจากผู้บริโภคในประเทศทางตะวันตก กล่าวคือ 
ผู้บริโภคชาวอินเดียมักจะดื่มเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ควบคู่ไปกับการรับประทานอาหาร และจะบริโภคถี่กว่าผู้บริโภคใน
สังคมตะวันตก ส าหรับเบียร์ที่มีค่าแอลกอฮอล์สูงร้อยละ 5-8 ก าลังเป็นที่นิยมเนื่องจากเหตุผลในการดื่มที่ต้องการให้
เมา และนี่ก็เป็นอีกหนึ่งเหตุผลทีว่ิสกี้ราคาย่อมเยาเป็นที่นิยมในตลาดอินเดีย  

 5.4 ราคา 
 ราคาต่อคนต่อมื้อของอาหารไทยอยู่ที่ประมาณ 800-1,200 รูปีส าหรับร้านอาหารระดับ Casual Dining ถึง 
Fine Dining ส่วนร้านอาหารไทยในโรงแรมราคาจะสูงขึ้นไปอยู่ที่ประมาณ 4,000 รูปีต่อ 2 คนต่อมื้อหรือประมาณ 
2,000 รูปีต่อคนต่อมื้อ 

 5.5 การให้บริการแก่ลูกค้าชาวอินเดีย 

 จากการส ารวจของส านักงานฯ พบว่าพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยของลูกค้าชาวอินเดียจะคล้ายกับคน
ไทยคือ จะสั่งอาหารมาแบ่งกันบนโต๊ะ ทั้งนี้ ผู้บริโภคชาวอินเดียนิยมที่จะรับประทานอาหารไทยในช่วงเย็นเป็นหลัก 
และหากเป็นร้านระดับ Fine Dining ก็จะต้องมีบริกรคอยเสิร์ฟอาหารให้แก่ลูกค้าตลอดเวลา นอกจากนี้ 
ความสามารถในการท าอาหารนอกเมนูหรือการดัดแปลงเมนูให้เป็นไปตามความต้องการของลูกค้าก็เป็นหนึ่งในสิ่งที่
ควรตระหนักหากต้องการจับตลาดที่หลากหลายของผู้บริโภคอินเดีย 

 การสั่งอาหารไปรับประทานที่บ้านก็ก าลังเป็นที่นิยมมากเช่นกัน ซึ่งจากการส ารวจของส านักงานฯ พบว่า
ร้านอาหารไทยบางร้านมีการให้บริการ Delivery คิดเป็นสัดส่วนประมาณร้อยละ 20-25 ของยอดขายเลยซึ่ง
สอดคล้องกับแนวโน้มตลาดในเรื่องของการสั่งอาหารแบบ Delivery ผ่านระบบออนไลน์ที่ก าลังได้รับความนิยมเป็น
อย่างมาก  

 5.6 พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยที่เก่ียวข้องกับศาสนา 

 ในประเทศอินเดียซึ่งมีประชากรนับถือศาสนาฮินดูถึงร้อยละ 80.5 การบริโภคเนื้อวัวเป็นสิ่งต้องห้าม และการ
ท าร้ายหรือฆ่าวัวก็ผิดกฏหมายอีกด้วย นอกจากนั้น ประชากรอินเดียประมาณร้อยละ 31 จะเป็นผู้บริโภคอาหาร
มังสวิรัติ (ไม่บริโภคเนื้อสัตว์และไข่) ดังนั้น ในเมนูอาหารจะต้องมีการระบุอย่างชัดเจนว่ารายการใดเป็นอาหาร
มังสวิรัติ และรายการใดไม่เป็นมังสวิรัติ ประเด็นเรื่องอาหารมังสวิรัติหรืออาหารไม่เป็นมังสวิรัติจึงเป็นเรื่องส าคัญอย่าง
มากส าหรับร้านอาหารในประเทศอินเดีย มากกว่าประเด็นเรื่องอาหารฮาลาลหรือไม่ฮาลาล (ยกเว้นในบางพ้ืนที่ที่มี
ประชากรที่นับถือศาสนาอิสลามอยู่เป็นจ านวนมาก) นอกจากนี้ เนื้อสุกรก็ไม่เป็นที่นิยมบริโภคอยู่แล้วทั้งผู้นับถือ
ศาสนาอิสลามและฮินดู เนื่องจากสุกรถูกมองว่าไม่สะอาด ยกเว้นประชากรบางส่วนของอินเดียในรัฐทางภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือของอินเดียที่ยังบริโภคเนื้อสุกรอยู่แต่มีจ านวนไม่มาก 



 อนึ่ง ยังมีกลุ่มผู้บริโภคอีกกลุ่มหนึ่งที่มีความเคร่งในการบริโภคอาหารมังสวิรัติมากคือ กลุ่มผู้นับถือศาสนาเชน 
(Jain) แม้ว่าผู้บริโภคกลุ่มนี้จะมีสัดส่วนเพียงร้อยละ 0.4 ของจ านวนประชากรอินเดียทั้งประเทศ แต่เป็นกลุ่มที่มีฐานะ
ทางเศรษฐกิจดีมากเนื่องจากเป็นกลุ่มที่ประกอบธุรกิจค้าขายโดยเฉพาะส่วนใหญ่จะอยู่ในธุรกิจค้าเพชร โดยจะอยู่ใน
รัฐคุชราตและเมืองมุมไบเป็นหลัก ประเด็นส าคัญคือ ผู้บริโภคกลุ่มนี้จะรับประทานอาหารแบบ Pure Vegetarian ซึ่ง
หมายถึงไม่รับประทานเนื้อสัตว์และไข่ รวมทั้งส่วนของพืชที่อยู่ใต้ดิน เช่น หอม กระเทียม ขิง ข่า มันฝรั่ง เป็นต้น ซึ่ง
ร้านอาหารไทยที่ต้องการจะตอบสนองลูกค้ากลุ่มนี้ก็ต้องมีการปรับเมนูอาหารไทยให้เป็นไปตามความต้องการของ
ลูกค้าโดยไม่ขัดกับค าสอนทางศาสนาดังกล่าว ซึ่งเป็นสิ่งที่ท้าทายเป็นอย่างมาก เพราะส่วนประกอบอาหารต้องห้าม
ของศาสนานี้ เช่น หอม กระเทียม ขิง ข่า ฯลฯ เป็นวัตถุดิบส าคัญในการประกอบอาหารไทย 

----------------------------------------------------------- 

  

ส านักงานส่งเสริมการค้าระหว่างประเทศ ณ เมืองมุมไบ 
3 ธันวาคม 2014 
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