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Tóm tắt. Mặc dù ẩm thực của một điểm đến có sức hấp dẫn thu hút khách du lịch và trải nghiệm ẩm thực 

địa phương có tác động đáng kể đến hành vi du lịch của du khách, tuy nhiên, chủ đề nghiên cứu về trải 

nghiệm ẩm thực của khách du lịch vẫn còn rất mới mẻ ở Việt Nam. Thông qua trường hợp ẩm thực Huế, 

nghiên cứu này nhằm khám phá các khía cạnh nội dung của trải nghiệm ẩm thực của du khách sử dụng 

khung lý thuyết về Kinh tế trải nghiệm. Dựa trên dữ liệu định tính thu được thông qua các cuộc phỏng 

vấn với 20 khách du lịch nội địa, kết quả phân tích chủ đề cho thấy rằng có bốn chủ đề xuất hiện trong trải 

nghiệm ẩm thực dân gian Huế của du khách. Các chủ đề này bao gồm: trải nghiệm thẩm mỹ, trải nghiệm 

học hỏi, trải nghiệm thoát ly thực tế và trải nghiệm giải trí. Dựa trên kết quả này, một số khuyến nghị 

được đưa ra nhằm nâng cao trải nghiệm của du khách đến Huế, chẳng hạn như: kể chuyện về món ăn đặc 

sản Huế, cho khách xem hoặc tham gia vào một số công đoạn chế biến trình bày món ăn, hoặc tạo các 

điểm check-in đẹp với món ăn đặc sản Huế. 

Từ khóa: ẩm thực Huế, khách du lịch nội địa, trải nghiệm ẩm thực 
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Abstract. Although the local cuisine in many tourist destinations has played an important role in 

attracting tourists, and the local culinary experience could significantly influence tourists’ behaviours, the 

topic of the culinary experience of tourists has just emerged in the tourism literature in Vietnam. Through 

the case of Hue cuisine, this study aims to explore aspects of the culinary experience of tourists using the 

Experience Economy framework. Based on the qualitative data obtained in semi-structured interviews 

with twenty domestic tourists, the thematic analysis results show that four themes emerged in the culinary 

experience with Hue traditional cuisine. They include esthetics, education, escapism and entertainment. 
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Based on these findings, several recommendations are proposed to enhance the culinary experience of 

domestic tourists visiting Hue, such as: telling stories about Hue specialties to tourists, enabling tourists to 

observe or get involved in certain cooking or decorating activities, or creating attractive check-in area with 

Hue local food. 

Keywords: culinary experience, domestic tourists, Hue cuisine 

1 Đặt vấn đề 

Trải nghiệm của khách hàng là vấn đề thu hút sự quan tâm ngày càng lớn của các nhà 

nghiên cứu và các nhà quản lý tại các doanh nghiệp nói chung và doanh nghiệp du lịch nói 

riêng [1]. Do đặc thù của dịch vụ du lịch luôn có sự tham gia của khách hàng (chính là khách du 

lịch) trong quá trình tạo ra và tiêu dùng dịch vụ, cho nên, khách du lịch là một phần không thể 

tách rời của dịch vụ du lịch. Chính vì vậy, trải nghiệm của khách du lịch có tác động đáng kể 

đến các doanh nghiệp du lịch và các điểm đến. Việc cung cấp cho khách hàng trải nghiệm tích 

cực, độc đáo, đáng nhớ hoặc xuất sắc sẽ góp phần tạo ra sự khác biệt và lợi thế cạnh tranh cho 

các điểm đến và doanh nghiệp du lịch bên cạnh sản phẩm dịch vụ, giá cả và chất lượng [2]. 

Việc ăn uống trong chuyến du lịch là một hoạt động bắt buộc để duy trì nhu cầu dinh 

dưỡng của con người. Tuy nhiên, nếu như khách thưởng thức các món ăn đặc sản của địa 

phương nơi đến du lịch thì trải nghiệm ẩm thực này có thể trở thành một phần quan trọng 

trong trải nghiệm của khách du lịch bởi vì ẩm thực địa phương thường gắn liền với truyền 

thống văn hóa của một điểm du lịch. Đối với các địa phương sở hữu một nền văn hóa ẩm thực 

độc đáo và đa dạng thì ẩm thực là một lợi thế lớn tạo nên sức hấp dẫn thu hút khách du lịch. 

Đây là yếu tố được khách du lịch quan tâm trong việc ra quyết định lựa chọn điểm đến [3]. Bên 

cạnh đó, trải nghiệm ẩm thực tích cực tại một điểm đến du lịch góp phần làm cho du khách hài 

lòng, thúc đẩy du khách quay trở lại điểm đến hoặc giới thiệu về điểm đến cho người khác            

[4–6]. 

Mặc dù ẩm thực của một điểm đến có sức hấp dẫn thu hút du khách và trải nghiệm ẩm 

thực có tác động đáng kể đến nhiều lựa chọn và hành vi du lịch của du khách, tuy nhiên, chủ đề 

nghiên cứu về trải nghiệm ẩm thực của du khách tại một điểm đến vẫn còn rất mới mẻ ở Việt 

Nam. Trong bối cảnh Việt Nam là quốc gia có nền văn hóa ẩm thực đa dạng, độc đáo với nhiều 

món ăn nổi tiếng trên thế giới [7] và du lịch ẩm thực được xác định là một trong những sản 

phẩm du lịch chính của ngành du lịch Việt Nam trong thời gian tới [8], những nghiên cứu 
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chuyên sâu về trải nghiệm ẩm thực của du khách là khá cần thiết để góp phần phát triển lý 

thuyết và cung cấp các hiểu biết khoa học và thực tiễn tại Việt Nam. Đây sẽ là cơ sở quan trọng 

nhằm góp phần xây dựng chiến lược, kế hoạch và giải pháp phát triển du lịch ẩm thực hiệu 

quả, đáp ứng nhu cầu của khách du lịch và khai thác tốt tài nguyên du lịch sẵn có của Việt 

Nam, tạo lợi thế cạnh tranh và tăng cường thu hút du khách sau đại dịch COVID-19. 

Mục tiêu chính của nghiên cứu này nhằm khám phá bản chất và các khía cạnh nội dung 

của trải nghiệm ẩm thực của du khách thông qua trường hợp của ẩm thực Huế. Ẩm thực Huế là 

khái niệm chung để chỉ các phương thức chế biến, trang trí và thưởng thức các món ăn đồ uống 

của người Huế và gắn liền với văn hóa Huế [9]. Ẩm thực Huế là một phần quan trọng, góp 

phần tạo nên văn hóa ẩm thực Việt Nam [10] và hiện đang được khai thác để giới thiệu và phục 

vụ nhu cầu của khách du lịch đến Huế. 

2 Tổng quan nghiên cứu về trải nghiệm ẩm thực của khách du lịch 

2.1 Trải nghiệm của khách du lịch  

Hiện tại, có nhiều nhà nghiên cứu đưa ra nhiều định nghĩa khác nhau về khái niệm trải 

nghiệm của khách du lịch xuất phát từ các quan điểm khác nhau và chưa có một định nghĩa 

thống nhất về khái niệm này [11]. Theo quan điểm hiện tượng (là quan điểm phổ biến trong 

lĩnh vực khoa học xã hội), trải nghiệm của khách du lịch tập trung vào những trải nghiệm mang 

tính cá nhân từ cảm nhận chủ quan của khách du lịch trong chuyến đi [3, 12]. Volo đã định 

nghĩa rằng trải nghiệm của khách du lịch liên quan đến những sự kiện xảy ra đối với một người 

bên ngoài không gian và thời gian sống hàng ngày [1]. Quan và Wang cho rằng nếu theo quan 

điểm này thì trải nghiệm của khách du lịch là trải nghiệm mang tính đặc thù, thuần túy du lịch, 

do các điểm đến du lịch và hoạt động du lịch mà du khách tham gia mang lại, ví dụ như: trải 

nghiệm lặn biển, leo núi, tham quan di tích … [3]. 

Bên cạnh đó, theo quan điểm tiếp cận của các nhà quản trị hoặc các nhà tiếp thị du lịch, 

trải nghiệm của khách du lịch chính là trải nghiệm của khách hàng trong lĩnh vực du lịch. Điều 

này có nghĩa là trải nghiệm của khách du lịch là trải nghiệm tiêu dùng các sản phẩm dịch vụ 

được cung cấp bởi các điểm du lịch và các cơ sở kinh doanh phục vụ khách du lịch. Quan và 

Wang cho rằng nếu theo quan điểm này thì trải nghiệm của khách du lịch bao gồm tất cả những 

trải nghiệm liên quan đến các hoạt động tiêu dùng sản phẩm dịch vụ trong chuyến đi ra ngoài 

nơi sinh sống của du khách, trong đó có cả các hoạt động không mang tính du lịch đặc thù                
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(mà chỉ là dịch vụ bổ sung, hỗ trợ trong chuyến đi) như: ăn uống, lưu trú, đi lại ... [3]. Định 

nghĩa này có phạm vi rộng hơn so với định nghĩa nói trên và có tính ứng dụng cao hơn từ góc 

độ của người cung cấp dịch vụ du lịch. 

Du lịch là một lĩnh vực có thể đem đến những trải nghiệm phức tạp của con người và 

khách hàng. Trong một bài đánh giá tổng quan về các nghiên cứu được công bố gần đây, 

Godovykh và Tasci đã đưa ra một định nghĩa tổng hợp về trải nghiệm của khách du lịch, cho 

rằng đây là sự tổng hợp của các phản ứng mang tính nhận thức, tình cảm, hành động và cảm 

giác, từ tiêu cực đến tích cực, bị tác động bởi các yếu tố môi trường và các yếu tố liên quan đến 

thương hiệu (của doanh nghiệp) được sàng lọc thông qua lăng kính cá nhân của người tiêu 

dùng (khách du lịch) trong giai đoạn trước, trong và sau khi tiêu dùng sản phẩm dịch vụ, cuối 

cùng dẫn đến các kết quả khác biệt liên quan đến hành vi của người tiêu dùng và doanh nghiệp 

[2]. Định nghĩa này phản ánh được sự phức tạp, đa thành phần của trải nghiệm của khách du 

lịch. 

Trải nghiệm của khách du lịch cho dù được định nghĩa theo cách nào cũng là một khái 

niệm có phạm vi khá rộng. Chính vì vậy, khi đo lường và nghiên cứu sâu về trải nghiệm của 

khách du lịch trong thực tiễn, các nhà nghiên cứu thường chỉ tập trung vào một loại trải nghiệm 

cụ thể gắn liền với một loại hình sản phẩm dịch vụ cụ thể hoặc một điểm đến cụ thể, chẳng hạn 

như: trải nghiệm lưu trú nông thôn ở vùng phía Nam Bồ Đào Nha [13], trải nghiệm của khách 

tham quan khu bảo tồn thiên nhiên ở Pháp [14]... Do bối cảnh nghiên cứu khác nhau, và do tính 

đa dạng của các loại sản phẩm dịch vụ phục vụ khách du lịch, cho nên, khái niệm trải nghiệm 

của khách du lịch lại được đo lường và thể hiện thông qua các thành phần khác nhau trong các 

nghiên cứu thực tiễn về trải nghiệm của khách du lịch [2]. 

2.2 Lý thuyết kinh tế trải nghiệm và ứng dụng trong nghiên cứu về trải nghiệm của khách 

du lịch 

Lý thuyết về kinh tế trải nghiệm được giới thiệu lần đầu tiên vào năm 1998 bởi hai nhà 

kinh tế học Pine và Gilmore, sau đó, tiếp tục được bổ sung và hoàn thiện vào các năm 1999 và 

2011 [15–17]. Hai ông cho rằng nhu cầu và thị hiếu của khách hàng có sự thay đổi, họ không chỉ 

tiêu dùng sản phẩm và dịch vụ mà họ còn mong muốn nhận được các trải nghiệm độc đáo và 

khác biệt [16]. Chính vì vậy, các doanh nghiệp cần phải chuyển đổi quan điểm kinh doanh từ 

kinh tế dịch vụ (chú trọng vào việc cung cấp các sản phẩm dịch vụ đạt chất lượng) sang kinh tế 

trải nghiệm để tạo ra các trải nghiệm tiêu dùng đáng nhớ cho khách hàng [16].  
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Pine và Gilmore cho rằng trải nghiệm của khách hàng khác biệt so với sản phẩm và dịch 

vụ; từ quan điểm của doanh nghiệp, khách hàng mua trải nghiệm là dành thời gian tận hưởng 

các hoạt động mà doanh nghiệp sắp xếp cho họ tham gia theo cách riêng phù hợp với cá nhân 

[15]. Từ định nghĩa này, Pine và Gilmore đã giới thiệu một khung lý thuyết gồm có bốn lĩnh 

vực trải nghiệm (còn gọi là mô hình 4 E) để giúp các doanh nghiệp và nhà nghiên cứu hiểu về 

bản chất của trải nghiệm khách hàng [17]. Đây là các lĩnh vực được tạo ra do sự kết hợp của 

mức độ tham gia của khách hàng (guest participation) và mối quan hệ với môi trường 

(environmental relationship). Mức độ tham gia của khách hàng vào quá trình tiêu dùng sản 

phẩm dịch vụ được thể hiện thông qua hai thái cực: tham gia thụ động (passive) (khách hàng 

không tác động hoặc ảnh hưởng trực tiếp vào việc cung cấp sản phẩm dịch vụ, chẳng hạn như 

họ chỉ là người lắng nghe hoặc quan sát) và tham gia chủ động (active) (cá nhân khách hàng tác 

động đến dịch vụ mà họ đang trải nghiệm để có được những trải nghiệm mang tính cá nhân 

riêng biệt, ví dụ như tham gia hát thay vì chỉ lắng nghe một sự kiện âm nhạc) [17]. Mối quan hệ 

với môi trường cũng bao gồm hai thái cực: hấp thu/ thu hút (absorb) (trong đó, khách hàng bị 

thu hút bởi trải nghiệm hay là trải nghiệm đi vào lòng khách hàng) và đắm chìm (immerse) 

(trong đó, khách hàng trở thành một phần của trải nghiệm hay chính khách hàng chủ động đi 

vào trải nghiệm và đắm chìm trong đó). 

Mô hình 4 E gồm có bốn lĩnh vực (realms of experience) như sau: Entertainment 

experience (trải nghiệm giải trí), Educational experience (trải nghiệm học hỏi), Escapist 

experience (trải nghiệm thoát ly thực tế), và Esthetic experience (trải nghiệm thẩm mỹ) [17].     

Cụ thể hơn, Pine và Gilmore cho rằng trải nghiệm giải trí (Entertainment experience) chính là 

trải nghiệm mà khách hàng tiếp nhận một cách vô thức (thụ động) và bị thu hút bởi trải nghiệm 

thông qua các giác quan, chẳng hạn như khi họ nghe nhạc hoặc xem một buổi biểu diễn nghệ 

thuật [17]. Sự vui vẻ, thoải mái hay cảm giác tận hưởng của khách du lịch là những biểu hiện 

phổ biến của tính giải trí do trải nghiệm mang lại [18]. Trải nghiệm học hỏi (Educational 

experience) là trải nghiệm mang lại cho khách hàng những kiến thức, hiểu biết hoặc kỹ năng 

mới dựa trên sự chủ động tìm hiểu, tham gia của họ về mặt trí tuệ hoặc thể chất [17].                            

Trải nghiệm thoát ly thực tế (Escapist experience) là trải nghiệm mà khách hàng thực sự đắm 

mình vào dịch vụ sản phẩm trong quá trình tiêu dùng một cách chủ động với tư cách là một 

người tham gia tích cực, chẳng hạn như trải nghiệm leo núi trong chuyến du lịch [17].                        

Đây chính là trải nghiệm mà khách du lịch thường mong muốn khi thực hiện chuyến du lịch 

nhằm thay đổi không khí, thoát khỏi cuộc sống bận rộn thường ngày để cân bằng bản thân [18]. 

Ngược lại, trải nghiệm thẩm mỹ (Esthetic experience) là trải nghiệm mà trong đó khách hàng bị 
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thu hút vào bối cảnh của sản phẩm dịch vụ khi tiêu dùng nhưng không tác động vào nó [17]. 

Khách hàng kết nối với môi trường hoặc bối cảnh bằng cách chiêm ngưỡng vẻ đẹp tự nhiên 

hoặc lối kiến trúc của nó [17]. Các hoạt động tham quan ngắm cảnh là ví dụ điển hình mang lại 

cho du khách trải nghiệm thẩm mỹ [18]. Pine và Gilmore cho rằng hầu hết các trải nghiệm của 

khách hàng là tập hợp của hai hay nhiều lĩnh vực nói trên. Và trải nghiệm phong phú nhất 

(richest experience) chính là điểm giao thoa của bốn lĩnh vực trải nghiệm. 

Khung lý thuyết về các lĩnh vực kinh tế trải nghiệm này đã được Oh và cs. [18] lần đầu 

tiên ứng dụng trong lĩnh vực du lịch để xây dựng thang đo lường trải nghiệm của khách du lịch 

thông qua trường hợp khách nghỉ tại các cơ sở lưu trú B & B (Bed & Breakfast) (là nơi chỉ cung 

cấp chỗ nghỉ qua đêm kèm theo bữa sáng). Do nội dung của các lĩnh vực này khá phù hợp để 

phản ánh trải nghiệm của khách du lịch, nhiều nhà nghiên cứu đã ứng dụng rộng rãi khung lý 

thuyết kinh tế trải nghiệm và thang đo gốc của Oh và cs. để điều chỉnh và phát triển các thang 

đo mới về các loại trải nghiệm khác nhau của du khách [14]. Chẳng hạn như Quadri-Felitti and 

Fiore [19] đã sử dụng mô hình 4 E để phát triển thang đo trải nghiệm rượu vang của du khách 

gồm có bốn lĩnh vực trải nghiệm như lý thuyết. Tương tự, trải nghiệm đi du lịch tàu biển [20], 

trải nghiệm lưu trú nông thôn [13], trải nghiệm lưu trú ở chùa [21], trải nghiệm du lịch chơi golf 

[22] và trải nghiệm của khách tham gia công viên chủ đề [23], cũng được chứng minh bao gồm 

đủ bốn thành phần. Tuy nhiên, Bideci và Albayrak lại phát hiện ra trải nghiệm tham quan bảo 

tàng của khách có bốn thành phần, trong đó hai thành phần trải nghiệm giải trí và trải nghiệm 

học hỏi gộp lại với nhau làm một, bên cạnh đó là trải nghiệm thẩm mỹ, trải nghiệm thoát ly 

thực tế và một thành phần trải nghiệm mới là sự thoải mái [24]. Boo và Busser tìm thấy trong 

thang đo trải nghiệm của du khách tham gia sự kiện khách sạn gồm có ba thành phần: trải 

nghiệm thẩm mỹ, giải trí và thoát ly thực tế [25]. Tương tự, chỉ có ba thành phần được tìm thấy 

trong trải nghiệm của khách du lịch tham quan các khu bảo tồn thiên nhiên ở Pháp bao gồm: 

trải nghiệm học hỏi, thoát ly thực tế và giải trí [14]. Đặc biệt hơn, lý thuyết về kinh tế trải 

nghiệm và mô hình 4 E cũng đã bắt đầu được sử dụng để đo lường định lượng trải nghiệm ẩm 

thực của khách du lịch trong hai nghiên cứu gần đây của Lai và cs. [6, 26]. 

2.3 Trải nghiệm ẩm thực của khách du lịch 

Trải nghiệm ẩm thực của khách du lịch là một chủ đề tương đối mới mẻ trên thế giới, bắt 

đầu thu hút sự quan tâm của các nhà nghiên cứu trong vòng mười năm trở lại đây. Trải nghiệm 

thưởng thức các món ăn đặc sản địa phương tại nơi đến du lịch góp phần giúp cho khách du 

lịch thỏa mãn nhu cầu tìm kiếm sự mới mẻ, sự độc đáo và khám phá nền văn hóa địa phương 
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trong chuyến đi. Trải nghiệm ẩm thực tại một điểm đến thường được xem là một phần quan 

trọng của trải nghiệm của du khách [27]. Chính vì vậy, trải nghiệm ẩm thực cũng được xem là 

khái niệm đa hướng gồm nhiều thành phần có mối quan hệ với nhau [28]. Tuy nhiên, nội dung 

của các thành phần này lại được hiểu khác nhau. Tsai [29] sử dụng thang đo về trải nghiệm du 

lịch đáng nhớ được phát triển bởi Kim và cs. [30] để đo lường trải nghiệm ẩm thực của khách 

du lịch đến Đài Nam (thủ phủ ẩm thực của Đài Loan). Thang đo này gồm có bảy thành phần 

bao gồm: sự hưởng lạc, sự tham gia, tính mới lạ, sự ý nghĩa, sự tĩnh dưỡng, kiến thức và văn 

hóa địa phương [29]. Tuy nhiên, trong nghiên cứu về trải nghiệm của du khách tham gia lễ hội 

ẩm thực, Ding và Lee đã phát triển một thang đo lường trải nghiệm gồm có năm thành phần: 

văn hóa ăn uống lành mạnh, văn hóa ẩm thực, giải tỏa căng thẳng, giải trí và nỗi nhớ [31]. 

Trong khi đó, Mohamed và cs. sử dụng thang đo trải nghiệm thương hiệu điểm đến để đo 

lường trải nghiệm ẩm thực Ai Cập và đã tìm thấy bốn thành phần bao gồm: trải nghiệm cảm 

thụ (thông qua các giác quan), tình cảm, trí tuệ và hành vi [29]. Bên cạnh đó, Lai và cs. đã phát 

triển thang đo lường trải nghiệm ẩm thực điểm đến của du khách thông qua trường hợp ẩm 

thực Tứ Xuyên (Thành Đô, Trung Quốc) dựa trên lý thuyết về kinh tế trải nghiệm gồm có bốn 

thành phần: trải nghiệm giải trí, học hỏi, thẩm mỹ và thoát ly thực tế [26]. Kết quả này cho thấy 

rằng trải nghiệm ẩm thực của khách du lịch khá phức tạp và có thể đo lường bằng nhiều thành 

phần khác nhau. Do kết quả thu được từ các nghiên cứu nói trên chưa thống nhất nên hạn chế 

này gây ra nhiều khó khăn cho các nghiên cứu tiếp theo trong việc đo lường trải nghiệm ẩm 

thực của du khách.  

 Trong khi nghiên cứu về trải nghiệm ẩm thực của du khách trên thế giới bắt đầu phát 

triển thì tại Việt Nam, chủ đề nghiên cứu này còn rất mới mẻ. Hiện tại, theo hiểu biết và khả 

năng tìm kiếm thông tin của nhóm nghiên cứu, chúng tôi chưa tìm được tài liệu học thuật nào 

đã được công bố tại Việt Nam tập trung phân tích trải nghiệm ẩm thực Việt của du khách. 

Chính vì vậy, để góp phần khắc phục các hạn chế nêu trên của các nghiên cứu quốc tế và trong 

nước, chúng tôi tiến hành một nghiên cứu định tính nhằm khám phá các khía cạnh của trải 

nghiệm ẩm thực địa phương của du khách tại Việt Nam. Nghiên cứu này rất cần thiết để làm cơ 

sở khoa học xây dựng thang đo các thành phần của khái niệm trải nghiệm ẩm thực phù hợp với 

bối cảnh nghiên cứu tại Việt Nam để có thể sử dụng trong các nghiên cứu chuyên sâu tiếp theo 

về trải nghiệm ẩm thực. Trong nghiên cứu này, lý thuyết kinh tế trải nghiệm được chọn là lý 

thuyết nền tảng định hướng cho việc thu thập dữ liệu định tính bởi vì hai lý do. Một là, lý 

thuyết này khá phù hợp với quan điểm tiếp cận của nhóm nghiên cứu là xuất phát từ quan 

điểm của nhà quản trị để nghiên cứu trải nghiệm ẩm thực của du khách, từ đó, góp phần đề 
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xuất các chính sách và giải pháp cho các điểm đến và cơ sở kinh doanh du lịch. Hai là, có nhiều 

nghiên cứu trước đây về trải nghiệm của khách du lịch (đã trình bày ở trên) ứng dụng lý thuyết 

này trong việc giải thích nội dung của trải nghiệm của khách du lịch nói chung và trải nghiệm 

ẩm thực của khách du lịch nói riêng. Cụ thể hơn, bốn lĩnh vực trải nghiệm (realms of 

experience) trong khung lý thuyết 4 E này cũng chính là các khía cạnh (aspects) của trải nghiệm 

ẩm thực của khách du lịch mà nhóm nghiên cứu muốn tìm kiếm thông qua nghiên cứu định 

tính này (dựa trên phỏng vấn khách du lịch nội địa đến Huế). 

3 Phương pháp nghiên cứu  

Để khám phá các khía cạnh nội dung của trải nghiệm ẩm thực của khách du lịch khi đến 

Huế, nghiên cứu này đã áp dụng phương pháp định tính. Để thu thập dữ liệu định tính, 

phương pháp phỏng vấn bán cấu trúc với từng người tham gia phỏng vấn được áp dụng. 

Phỏng vấn bán cấu trúc (semi-structured interviews) là phương pháp hiệu quả để thu thập 

thông tin từ người được phỏng vấn một cách linh hoạt, đồng thời cho phép thông tin được dẫn 

dắt theo các khái niệm đã tồn tại trong các lý thuyết có liên quan đến chủ đề nghiên cứu [32]. 

Trong phương pháp này, phỏng vấn viên có thể thay đổi thứ tự câu hỏi, cách diễn đạt và bổ 

sung thêm các câu hỏi chi tiết tùy vào hiểu biết của người được phỏng vấn. Các câu hỏi phỏng 

vấn chính xoay quanh các nội dung: hoạt động thưởng thức ẩm thực của du khách trong 

chuyến đi và các khía cạnh trải nghiệm ẩm thực Huế của du khách (dựa trên khung lý thuyết 

kinh tế trải nghiệm gồm có bốn lĩnh vực do Pine và Gilmore đề xuất). 

  Đối tượng khách du lịch tham gia phỏng vấn được lựa chọn bằng phương pháp chọn 

mẫu có chủ đích. Nhóm nghiên cứu đã tiến hành gửi lời mời các du khách đáp ứng tiêu chí: là 

người Việt trên 18 tuổi, đã đến Huế du lịch trong giai đoạn năm năm gần nhất (tính đến tháng 

09/2021) và đã thưởng thức các món Huế trong các chuyến đi, để tham gia vào cuộc phỏng vấn 

thông qua mẫu đăng ký trên ứng dụng Google form (trong đó có các câu hỏi để xác định du 

khách đáp ứng các tiêu chí nêu trên). Nhóm nghiên cứu đã gửi mẫu phiếu này vào các trang hội 

nhóm của khách du lịch hoặc các trang đánh giá về du lịch Huế trên mạng xã hội facebook để 

tiếp cận du khách. Sau đó, nhóm nghiên cứu đã liên hệ để thực hiện phỏng vấn qua Zalo hoặc 

điện thoại với từng du khách đã gửi thông tin để đăng ký tham gia. Đây là phương phức phỏng 

vấn phù hợp nhất tại thời điểm nghiên cứu do yêu cầu giãn cách xã hội để phòng chống dịch 

bệnh COVID-19. 
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Nhóm nghiên cứu đã tiến hành phỏng vấn 20 khách du lịch trong thời gian hai tháng, từ 

tháng 09 đến tháng 10 năm 2021. Với mục đích chính của nghiên cứu định tính này là nhằm thu 

thập thông tin từ đối tượng trả lời để làm sáng tỏ vấn đề nghiên cứu, cỡ mẫu được xác định tại 

điểm mà thông tin thu thập đạt được sự bão hòa [33]. Theo phương pháp này, nhóm nghiên 

cứu đã ngừng thu thập thêm mẫu và dừng ở con số 20 khi không nhận được thêm thông tin 

mới (thông tin đã bão hòa) từ người tham gia phỏng vấn.  

Về phương pháp phân tích dữ liệu, nghiên cứu này sử dụng kết hợp phương pháp phân 

tích nội dung (content analysis) và phân tích theo chủ đề (thematic analysis) sử dụng phần 

mềm Nvivo. Đây là hai phương pháp được sử dụng phổ biến để phân tích dữ liệu định tính thu 

được qua phỏng vấn, nhất là trong lĩnh vực khoa học xã hội và nhân văn [34]. Phương pháp 

phân tích nội dung được sử dụng để xác định đặc điểm của mẫu phỏng vấn và các hành vi liên 

quan đến trải nghiệm ẩm thực của khách du lịch thông qua các từ khóa để thống kê tần suất 

xuất hiện và phân tích nội dung của các từ khóa [35]. Các từ khóa được sử dụng bao gồm: tuổi, 

giới tính, nơi ở hiện nay, số lần đến Huế, mục đích chuyến đi, tên các món ăn đặc sản Huế, 

nguồn thông tin về món ăn đặc sản Huế và dịch vụ ăn uống Huế, giá cả, các hoạt động chuyên 

về ẩm thực, địa điểm ăn uống, và sự phục vụ. Bên cạnh đó, đối với nội dung quan trọng nhất 

của nghiên cứu này, phương pháp phân tích chủ đề theo kiểu diễn dịch được sử dụng. Cụ thể, 

dựa trên lý thuyết về kinh tế trải nghiệm để tìm kiếm các chủ đề về trải nghiệm có thể được 

phản ánh qua dữ liệu định tính [36]. Nhóm nghiên cứu đã tiến hành đọc kỹ nội dung của từng 

cuộc phỏng vấn được ghi chép lại từ các băng ghi âm và mã hóa các ý chính thành các đơn vị 

thông tin. Sau đó, các đơn vị thông tin này tiếp tục được so sánh và sắp xếp vào các nhóm chủ 

đề (cùng chung một nội dung). Cuối cùng, các nhóm chủ đề được kết nối với nhau dựa trên các 

bằng chứng về mối quan hệ giữa chúng [34].  

4 Kết quả nghiên cứu 

4.1 Đặc điểm của mẫu phỏng vấn  

Số liệu trong Bảng 1 cho thấy mẫu 20 du khách tham gia phỏng vấn khá đa dạng về các 

đặc điểm nhân khẩu học. Cụ thể hơn, đa số du khách trả lời phỏng vấn là nữ (chiếm tỷ lệ 60%), 

và du khách nam chiếm tỷ lệ 40%. Về độ tuổi, nhóm du khách trẻ (dưới 30 tuổi) chiếm tỷ lệ lớn 

nhất (với tỷ lệ 55%); nhóm du khách từ 30 tuổi đến dưới 40 tuổi chiếm tỷ lệ 30% và nhóm du 

khách trên 40 tuổi chiếm tỷ lệ 15%. Về nơi sinh sống hiện tại, nhóm khách đến từ miền Nam 

(bao gồm cả TP. Hồ Chí Minh hay Sài Gòn) chiếm tỷ lệ cao nhất 60%; hai nhóm khách du lịch 
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miền Bắc (Hà Nội và các tỉnh phụ cận) và miền Trung chiếm tỷ lệ bằng nhau, đều là 20%                    

(Bảng 1). 

Bảng 1. Đặc điểm của du khách tham gia phỏng vấn  

Mã số 
Giới 

tính 
Độ tuổi Nơi ở hiện tại 

Số lần 

đến Huế 
Mục đích 

KDL 1 Nam 29 tuổi Miền Tây Nam Bộ 4 lần du lịch 

KDL 2 Nam hơn 40 tuổi Sài Gòn 2 lần công tác kết hợp đi du lịch 

KDL 3 Nam hơn 40 tuổi 
Sài Gòn                    

(người miền Trung) 
5 lần du lịch và công tác 

KDL 4 Nam hơn 30 tuổi miền Nam 1 lần Du lịch 

KDL 5 Nữ hơn 20 tuổi Quảng Nam Nhiều lần Du lịch 

KDL 6 Nữ hơn 35 tuổi Quảng Bình Nhiều lần công tác kết hợp đi du lịch 

KDL 7 Nữ hơn 20 tuổi Hà Nội 1 lần Du lịch 

KDL 8 Nữ hơn 30 tuổi Sài Gòn Nhiều lần 
Đi học, công tác kết hợp đi du 

lịch 

KDL 9 Nam hơn 20 tuổi Sài Gòn 1 lần Du lịch 

KDL 10 Nữ hơn 20 tuổi Sài Gòn 1 lần Du lịch 

KDL 11 Nữ hơn 20 tuổi 
Sài Gòn (người 

Quảng Trị) 
Nhiều lần Du lịch 

KDL 12 Nam hơn 20 tuổi Hà Nội 2 lần Thực tập và du lịch 

KDL 13 Nữ 24 tuổi Sài Gòn 1 lần Du lịch 

KDL 14 Nữ 26 tuổi Miền Bắc 1 lần Du lịch 

KDL 15 Nam hơn 35 tuổi Quảng Bình Nhiều lần công tác kết hợp đi du lịch 

KDL 16 Nữ hơn 30 tuổi Cần Thơ Nhiều lần công tác kết hợp đi du lịch 

KDL 17 Nữ 21 tuổi miền Nam 3 lần Du lịch 

KDL 18 Nữ 25 tuổi Quảng Ngãi 1 lần Du lịch 

KDL 19 Nữ hơn 30 tuổi miền Nam 1 lần công tác kết hợp đi du lịch 

KDL 20 Nam hơn 40 tuổi Hà Nội 3 lần Du lịch 

Ghi chú: Người phỏng vấn trả lời ‘hơn 20 tuổi’ (hoặc ‘hơn 30 tuổi’) vì họ không muốn trả lời chính 

xác về tuổi (là thông tin cá nhân) và có thể hiểu là hơn một vài tuổi.  

Nguồn: Tổng hợp của nhóm nghiên cứu 
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Về hành vi đi du lịch, đa số khách du lịch đã đến Huế nhiều lần (từ 2 lần trở lên) trong 

vòng 5 năm gần nhất trước thời điểm phỏng vấn (chiếm tỷ lệ 60%) (Bảng 1). Nhóm khách này 

chủ yếu đến Huế công tác, làm việc, học tập ngắn hạn kết hợp đi du lịch và đã thưởng thức 

nhiều món ăn đặc sản Huế trong các chuyến đi. Đây là nhóm khách rất phù hợp với mục tiêu 

của nghiên cứu này bởi vì họ có nhiều trải nghiệm ẩm thực Huế qua các chuyến đi và có thể 

đưa ra những đánh giá toàn diện về các món ăn đặc sản Huế cũng như cung cấp các thông tin 

chi tiết về các trải nghiệm ẩm thực như kỳ vọng của nhóm nghiên cứu. Bên cạnh đó, có 40% là 

nhóm khách du lịch đến Huế lần đầu với mục đích chính là đến Huế tham quan du lịch                  

(Bảng 1). 

4.2 Cảm nhận về các món ăn đặc sản Huế và dịch vụ ăn uống liên quan 

Cảm nhận về các món ăn đặc sản Huế 

Kết quả phân tích nội dung dữ liệu định tính cho thấy rằng khách du lịch nội địa đến 

Huế đã thưởng thức rất nhiều món ăn đặc sản Huế đa dạng và khác nhau. Trong đó, bốn món 

ăn phổ biến nhất được du khách lựa chọn nhiều nhất (hơn 50% tổng số khách trong mẫu phỏng 

vấn) bao gồm: bún bò Huế (100% khách), cơm hến-bún hến, các loại bánh Huế (bánh lọc, bánh 

nậm, bánh bèo), và các loại chè Huế (trong đó khách thưởng thức nhiều nhất là chè bột lọc bọc 

heo quay). Các món ăn còn lại được du khách liệt kê bao gồm: bánh canh, nem lụi, nem chả 

Huế, bánh khoái, bún thịt nướng, bún mắm nêm… Như vậy, du khách tham gia phỏng vấn chủ 

yếu thưởng thức các món ăn dân gian khi đến Huế du lịch. Nhìn chung, các món ăn này được 

du khách đánh giá rất cao về chất lượng và có đặc trưng riêng. “Món ăn ở Huế đa dạng, mùi vị 

cay, nồng, đậm đà, có mùi ruốc” (KDL 1, 2). “Các món ăn rất ngon, hương vị món ăn đậm đà 

hơn, mặn hơn nhưng vẫn rất vừa miệng” (KDL 11). Chỉ có 25% du khách có thưởng thức các 

món ăn chay và khoảng 15% thưởng thức món ăn cung đình của Huế.  

Hầu hết khách du lịch tham gia phỏng vấn đều đã từng thưởng thức món ăn đặc sản 

Huế tại nơi họ sinh sống trước khi đến Huế, đặc biệt là tại Sài Gòn và Hà Nội. Chính vì vậy, họ 

có sự so sánh và cho rằng các món ăn đặc sản được ăn tại Huế có mùi vị khác biệt. “Món ăn ở 

Huế vẫn còn giữ được mùi vị (không biến đổi như ở Sài Gòn, Hà Nội). Ví dụ: nước hến đậm 

mùi, ngọt ngào dễ chịu; bún bò Huế cũng khác: mùi vị trong trẻo, dễ chịu, thanh hơn (khác Sài 

Gòn), cọng bún cũng khác, mùi vị ăn vào cũng khác” (KDL 8). “Món bún bò ở Huế khác rất xa 

so với bún bò Huế ở Sài Gòn: ở Sài Gòn là chả cây, không phải chả cua, không có huyết, sợi bún 

to như sợi bánh canh, bò không phải bò bắp, nước không thanh, có bỏ thơm vào” (KDL 11). 
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Cảm nhận về dịch vụ ăn uống cho khách du lịch 

Nguồn thông tin về món ăn đặc sản Huế và dịch vụ ăn uống 

Đa số du khách tham gia phỏng vấn tìm kiếm thông tin về các món ăn đặc sản Huế và 

dịch vụ ăn uống ở Huế (địa điểm, giá cả …) thông qua mạng Internet và sử dụng bộ máy tìm 

kiếm Google với các từ khóa về các món ăn đặc sản Huế. Nhiều khách du lịch chủ động tìm 

kiếm thông tin về ẩm thực trước chuyến du lịch đến Huế để tìm được các món ăn đặc sản chính 

gốc và tìm được quán ăn ngon để có được trải nghiệm ẩm thực tốt nhất. Cụ thể hơn, có hai 

nguồn thông tin chính trên Internet mà du khách sử dụng phổ biến nhất. Nguồn thứ nhất đó là 

các trang web về các địa điểm du lịch và món ăn, ví dụ Trip Advisor, trang đánh giá về địa 

điểm du lịch (ivivu.com); Google map, các đánh giá trên Google về các món ăn tại các nhà hàng 

ở Huế, hoặc các đoạn phim ngắn (video) giới thiệu về các món ăn đặc sản Huế trên Youtube... 

Đây là nguồn thông tin được 50% du khách nội địa sử dụng trước và trong khi đến Huế tham 

quan du lịch. Bên cạnh đó, 30% du khách tìm hiểu thông tin về ẩm thực Huế thông qua mạng 

xã hội – là nguồn thông tin phổ biến thứ hai trên Internet. Họ đọc các bài viết đăng tải, các bình 

luận, đánh giá và xem hình ảnh về các món ăn đặc sản Huế của những du khách đã đến Huế, 

hoặc đặt câu hỏi để nhờ hỗ trợ của các thành viên trên các trang facebook về du lịch Huế, và các 

nhóm facebook chia sẻ kinh nghiệm du lịch Huế. Du khách nhận xét rằng hầu hết các bài viết 

đánh giá hoặc các đoạn phim ngắn trên Youtube hoặc trên mạng xã hội facebook (các trang về 

du lịch Huế và ẩm thực Huế), và Instagram chủ yếu giới thiệu về các món ăn đặc sản dân gian 

Huế. Bên cạnh nguồn thông tin chính từ Internet, 40–50% du khách biết được thông tin về các 

món ăn đặc sản Huế và các quán ăn do được bạn bè, người thân ở Huế trực tiếp dẫn đi ăn hoặc 

được người dân địa phương ở Huế (chủ homestay, hướng dẫn viên, lễ tân, bạn bè…) giới thiệu.  

Cảm nhận về giá cả 

Nhìn chung, đa số du khách có cảm nhận tích cực về giá các món ăn đặc sản Huế. Nhiều 

khách cho rằng các món ăn dân gian của Huế có giá từ rẻ đến rất rẻ, phải chăng, phù hợp với đa 

số khách du lịch (kể cả sinh viên), ví dụ như: cơm bún hến, bánh canh, các loại chè, các loại 

bánh Huế, và các món ăn chay. Một số du khách nhận xét: “ấn tượng đáng nhớ về ẩm thực Huế 

đó là giá rất là rẻ” (KDL 16, 17); “giá cả dễ chịu, rất rẻ, một ngày ăn ở Sài Gòn bằng ba ngày ở 

Huế. Mặc dù giá rẻ, nhưng vẫn có chỗ ngồi, được vệ sinh gọn gàng sạch sẽ chứ không bẩn thỉu 

dù ở quán ăn bình thường” (KDL 8). Một số du khách còn cho rằng giá món ăn ở Huế rẻ hơn 

trong Nam (đặc biệt là Sài Gòn) rất nhiều (KDL 10, 18). Các quán ăn càng nhỏ và càng xa các 
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điểm du lịch (nằm trong các khu dân cư), hoặc các quầy ăn uống ở chợ thì giá càng rẻ (KDL 12, 

14, 16). Tuy nhiên, vẫn có một số ít du khách cho rằng “một số quán có giá cả không minh 

bạch” (KDL 1), “không niêm yết cho khách” (KDL 2) và giá bán cho khách du lịch cao hơn so 

với giá người dân địa phương trả (KDL 1, 2). 

Địa điểm ăn uống và sự phục vụ 

Tất cả du khách tham gia phỏng vấn đều trải nghiệm thưởng thức các món ăn đặc sản 

Huế (chủ yếu là các món ăn dân gian) tại các quán ăn đường phố, các nhà hàng nhỏ do người 

Huế bán và phục vụ, hoặc các quầy ăn uống trong chợ. Lý do chính cho việc lựa chọn các địa 

điểm này là do đây là nơi thích hợp để ăn các món ăn dân gian đúng hương vị Huế do người 

Huế nấu (KDL 7). Nhiều khách du lịch chỉ chú trọng vào món ăn ngon, giá bình dân, không 

quan tâm lắm đến không gian ăn uống nên không cần đến những nơi quá sang trọng (KDL 3). 

Hơn nữa, khách dễ dàng tìm thấy thông tin về các quán ăn đường phố hơn do được giới thiệu 

trong các bài báo và bài đánh giá trên mạng Internet (KDL 7). Khách du lịch cũng chia sẻ rằng: 

“khó tìm thông tin về các nhà hàng đặc sản Huế cao cấp, họ không quảng bá nhiều trên mạng 

Internet” (KDL 15). Chỉ có một số khách đã thưởng thức các món ăn đặc sản Huế ở các khách 

sạn cao cấp do lưu trú ở đó và trong thực đơn ăn sáng (kiểu tự chọn) có nhiều món đặc sản 

Huế. Khách cảm nhận rằng cách chế biến món Huế ở các khách sạn có sự gia giảm điều chỉnh 

cho phù hợp với khẩu vị của khách du lịch đến từ các vùng miền khác nhau và khác với hương 

vị tại các quán ăn nhỏ của người Huế. “Các nhà hàng khách sạn có gia giảm theo hương vị Bắc 

hơn, chua và nhạt, không đậm đà như các quán gốc Huế” (KDL 6). 

Các quán ăn và nhà hàng nhỏ do người dân địa phương làm chủ chú trọng vào chất 

lượng món ăn, các dịch vụ phục vụ khách nhìn chung chỉ ở mức cơ bản: diện tích nhỏ, không 

dùng điều hòa chỉ sử dụng quạt, nhiều quán bên vỉa hè, không trang trí nội thất tranh ảnh, vệ 

sinh quán nhìn chung là sạch (trừ lúc đông khách thì hơi bừa bộn). Một số khách nhận xét: “nhà 

hàng rất là đơn giản vì họ thường chỉ chú trọng vào độ ngon của món ăn, khác với những nơi 

khác (ở Hà Nội) là nhà hàng được trang trí rất là đẹp, được chụp hình nhiều. Không gian khá là 

đơn giản, truyền thống.” (KDL 12). “Ở quán ăn vỉa hè nội thất không có gì, nhưng tạo cảm giác 

ngồi ăn thú vị bên cạnh cái nồi, họ chế biến và phục vụ khách cũng hay. Nhà hàng Không gian 

xưa thì cao cấp hơn một chút, bài trí đẹp hơn, theo kiểu cung đình.” (KDL 15).  

Về việc phục vụ tại các quán ăn và nhà hàng nhỏ, khách du lịch đánh giá là tùy cơ sở mà 

cung cách phục vụ có sự khác nhau; đa số người bán và người phục vụ có thái độ thân thiện, 
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vui vẻ, niềm nở, nhẹ nhàng, hiếu khách, nhiệt tình với khách hàng, tốc độ phục vụ chấp nhận 

được, không để khách chờ đợi quá lâu. “Người bán khá là thân thiện, cảm giác khá là thoải mái, 

không phải ngồi chờ. Khi có hỏi thì các o các mệ có giải thích” (KDL 15). Tuy nhiên, bên cạnh 

đó, một số khách vẫn cho rằng cách phục vụ chưa thực sự chuyên nghiệp ở các quán ăn và nhà 

hàng nhỏ (các khách sạn và nhà hàng lớn thì phục vụ tốt hơn), “không chú ý yêu cầu của khách, 

ở quán ăn bình dân không có dịch vụ tăng thêm như sắp xếp bàn ghế cho khách, dắt xe cho 

khách như ở Sài Gòn” (KDL 8); “thái độ không thân thiện, và điều này cũng bình thường do 

văn hóa của người miền Trung” (KDL 2). 

Mặc dù các cơ sở kinh doanh ăn uống nhỏ do người Huế làm chủ chưa thực sự đầu tư về 

cơ sở vật chất và dịch vụ, nhưng đa số khách du lịch được phỏng vấn chú trọng vào chất lượng 

món ăn nên họ vẫn có đánh giá và trải nghiệm tích cực về dịch vụ ăn uống Huế.   

Các hoạt động chuyên về ẩm thực 

Toàn bộ khách du lịch nội địa tham gia phỏng vấn cho biết rằng khi đến Huế, họ chưa 

tham gia các hoạt động chuyên về ẩm thực (ví dụ như: các lễ hội ẩm thực được tổ chức trong 

các dịp Festival Huế, hoặc các nơi chế biến đồ ăn đặc sản ở Huế như các cơ sở làm mè xửng, 

hoặc sản xuất các loại mắm ruốc, …). Tuy nhiên khách có ghé các cửa hàng đặc sản Huế để mua 

làm quà cho người thân, bạn bè. Lý do phổ biến nhất mà khách du lịch chia sẻ là do khách du 

lịch không biết hoặc có ít thông tin về những nơi này hoặc về các hoạt động do địa phương tổ 

chức (KDL 13, 17). Nhiều khách chưa tham gia lễ hội ẩm thực hoặc các hoạt động giới thiệu ẩm 

thực trong các dịp lễ hội trước đại dịch COVID-19 do họ đến Huế không trùng thời điểm tổ 

chức (KDL 3, 7, 12, 19). Có một du khách giải thích rằng họ thích được đi đến những nơi như 

thế này nhưng trong chương trình du lịch (là chương trình đại trà, không phải là chương trình 

thiết kế riêng) không có nên họ không tham gia hoặc tham quan được (KDL 16). 

4.3 Các chủ đề về trải nghiệm ẩm thực Huế 

Dựa trên cơ sở khung lý thuyết về kinh tế trải nghiệm [17], phỏng vấn viên đã tiến hành 

trao đổi với du khách về các khía cạnh của trải nghiệm ẩm thực Huế. Kết quả phân tích chủ đề 

cho thấy rằng bốn chủ đề phù hợp với đặc điểm của bốn lĩnh vực trải nghiệm trong khung lý 

thuyết về kinh tế trải nghiệm xuất hiện trong trải nghiệm ẩm thực dân gian Huế của du khách 

với mức độ khác nhau. Các chủ đề bao gồm: trải nghiệm thẩm mỹ, trải nghiệm học hỏi, trải 

nghiệm thoát ly thực tế, và trải nghiệm giải trí.  
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Trải nghiệm thẩm mỹ 

Hoạt động ăn uống là hoạt động khá đặc biệt của con người mà trong đó, con người phối 

hợp hầu hết các giác quan trong quá trình ăn uống, bao gồm: vị giác (quan trọng nhất), thị giác, 

khứu giác, xúc giác, và cuối cùng là thính giác. Điều này lại càng phù hợp với người Việt Nam 

nói chung và khách du lịch nội địa người Việt nói riêng. Người Việt thường ăn bằng tất cả các 

giác quan [37]. Trải nghiệm thẩm mỹ trong khung lý thuyết về kinh tế trải nghiệm [17] áp dụng 

trong trải nghiệm ẩm thực được hiểu là trải nghiệm có được khi khách du lịch bị thu hút vào 

món ăn do bị tác động bởi món ăn đó thông qua các giác quan [6, 26].  

Kết quả phỏng vấn cho thấy rằng các món ăn đặc sản Huế gây ấn tượng mạnh cho khách 

về phần nhìn do sự hài hòa về màu sắc các món ăn khi bày biện cùng nhau hoặc do sự sắp xếp, 

phối hợp các màu sắc khác nhau một cách tự nhiên của các nguyên liệu thành phần trong món 

ăn chứ không phải do kỹ năng của người trang trí, đặc biệt là trong các quán ăn nhỏ bình dân. 

“Các món bánh ở Huế có màu sắc đẹp, rất hấp dẫn. Món bún bò có màu đỏ của ớt, màu vàng 

của chả heo, màu xanh của rau hành” (KDL 4). “Món ăn đặc sản Huế không chỉ ngon về khẩu 

vị mà còn vừa mắt người nhìn nữa, có sự kết hợp rất đa dạng và tinh tế trong cách thể hiện món 

ăn, có sự hòa quyện về màu sắc, đặc biệt là màu đỏ đặc trưng của ớt, màu sắc rất đẹp”                       

(KDL 14).  

“… Các món ăn bày trí cầu kỳ hơn, đẹp hơn so với các món mình ăn ở đây [ở nơi đang 

sống]. Món bún bò bày miếng thịt nổi lên trên rất là bắt mắt, rất là muốn ăn. Đối với món cơm 

hến, người ta bày nguyên liệu chính nổi lên trên và trang trí rau hành rất đẹp. Thường thường, 

người ta bỏ ớt rất nhiều ở mặt trên của các món ăn.” (KDL 9). 

“… Nếu ăn ở quán đường phố thì họ không chú trọng kỳ công trang trí thẩm mỹ vì giá 

khá rẻ. Họ cứ làm món ăn bình thường nhưng các món ăn nhìn rất hấp dẫn một cách tự nhiên. 

Ví dụ, họ làm rất nhiều loại chè, mỗi loại mình ăn lượng ít thôi nhưng mà cảm thấy họ rất kỳ 

công. Trong một ly chè thập cẩm có rất nhiều loại đậu, hoặc chè heo quay bột lọc họ nắn những 

viên nhỏ nhỏ nhìn rất là xinh xắn. Nói chung là họ chú trọng đến yếu tố thẩm mỹ khi chế biến 

các món ăn” (KDL 16). 

Một số du khách đã thưởng thức các món ăn đặc sản Huế trong các nhà hàng lớn nhận 

xét rằng tại các nơi này, các món ăn đặc sản Huế được trang trí cầu kỳ hơn và đẹp mắt hơn 

nhiều so với các quán nhỏ bình dân (KDL 6, 8, 16). “Nhà hàng sử dụng nhiều thành phần của 

sen như lá sen, hoa sen để trang trí món ăn, chú trọng tỉa các loại củ quả để trang trí cầu kỳ như 
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hình rồng phượng, chú trọng sự hài hòa về hương vị và đẹp mắt về trang trí” (KDL 6). “Ở nhà 

hàng hoặc quán ăn cho khách du lịch, họ có cách bài trí, trang trí, có sự chăm chút cho món ăn 

đẹp hơn” (KDL 16). Điều này có thể do tay nghề của các đầu bếp trong các nhà hàng cao hơn 

(KDL 12, 15).  

Cách bài trí sắp xếp đẹp mắt và màu sắc hấp dẫn hài hòa của các món ăn đặc sản Huế là 

nét đặc trưng rất riêng, tạo nên sức hấp dẫn rất lớn đối với du khách, làm cho du khách nhìn là 

muốn ăn và chụp hình để chia sẻ trước khi thưởng thức. Nhiều du khách đã chia sẻ trải nghiệm 

này của họ. “Không chỉ món ăn cung đình mà các món ăn khác cũng được trang trí bắt mắt về 

màu sắc để kích thích làm cho khách muốn thưởng thức món ăn” (KDL 10). “Các món bánh 

Huế bọc lá được xếp ngay ngắn trên dĩa để trang trí, thêm một bát nước chấm cắt thêm hành, 

chanh và ớt, lúc chụp ảnh thì nhìn khá xinh” (KDL 7). 

Bên cạnh đó, nhiều du khách đã thưởng thức nhiều món ăn khác nhau ở Huế, nhưng đều 

có một cảm nhận chung là các món ăn đều ngon miệng, mùi vị hài hòa, phù hợp với khẩu vị 

của nhiều khách du lịch (mặc dù họ đến từ nhiều vùng miền khác nhau), đặc biệt là những món 

ăn dân gian được bán ở các quán ăn nhỏ, bình dân, do người Huế nấu. “Món ăn đặc sản Huế 

ngon, ăn được, phù hợp khẩu vị” (KDL 1). “Món ăn đặc sản Huế rất vừa miệng, rất ngon, hài 

hòa, không bị mặn quá hay nhạt quá” (KDL 3). “Hầu hết các món Huế đều rất là ngon. Các món 

ăn có hương vị đặc trưng của Huế (có vị mắm ruốc). Hương vị được lưu giữ khá tốt. Vị chua 

cay mặn ngọt rất cân bằng” (KDL 6). “Đồ ăn ở Huế cực kỳ tuyệt vời, không phải chỉ có vị không 

đâu, mà mùi rất là ngon và hấp dẫn luôn, em ăn đồ ngon là phải ngửi mùi trước” (KDL 8). “Các 

món ăn rất ngon, hương vị món ăn đậm đà hơn, mặn hơn nhưng vẫn rất vừa miệng, ăn rồi thì 

rất là nhớ, rất là thèm, rất muốn ăn nữa” (KDL 11). “Hương vị món ăn ở Huế ngon hơn so với 

những nơi khác, nhiều topping hơn, gia vị và nước dùng đặc hơn, vừa miệng hơn” (KDL 13). 

Từ rất nhiều nhận xét và cảm nhận của đa số du khách về mùi vị và màu sắc, cách bài trí 

của món ăn đặc sản Huế, có thể thấy rằng trải nghiệm mang tính thẩm mỹ là trải nghiệm rất 

tích cực và gây ấn tượng mạnh cho du khách sau khi chuyến đi Huế kết thúc. Nhiều du khách 

đã hoàn thành chuyến du lịch gần nhất đến Huế trước thời điểm phỏng vấn tương đối lâu 

nhưng họ vẫn có thể mô tả rất chi tiết về màu sắc và mùi vị của một số món ăn mà họ đã được 

thưởng thức ở Huế và đưa ra các đánh giá, cảm nhận tích cực khá giống nhau. Điều này phản 

ánh rằng trải nghiệm mang tính thẩm mỹ về món ăn dân gian Huế là trải nghiệm khá rõ ràng 

và mạnh mẽ mà du khách vẫn còn lưu giữ được khá nhiều và khá lâu trong tiềm thức. 
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Trải nghiệm học hỏi 

Bên cạnh trải nghiệm mang tính thẩm mỹ, chủ đề tiếp theo liên quan đến trải nghiệm ẩm 

thực Huế được phát hiện thông qua phỏng vấn chính là trải nghiệm mang tính học hỏi. Theo lý 

thuyết về kinh tế trải nghiệm [17] áp dụng cho trường hợp trải nghiệm ẩm thực, trải nghiệm 

học hỏi được hiểu là trải nghiệm có được khi khách du lịch có thêm hiểu biết về văn hóa ẩm 

thực hoặc các kiến thức và thông tin mới liên quan [6, 26]. Trong nhóm chủ đề này, có hai chủ 

đề nhỏ được nhiều du khách chia sẻ nhất, bao gồm: trải nghiệm hiểu biết về văn hóa ẩm thực 

và con người Huế, và trải nghiệm học hỏi kiến thức ẩm thực. 

Nhiều du khách cho biết rằng họ hiểu hơn về khẩu vị và phong cách ăn uống đặc trưng 

của người dân Huế thông qua việc chế biến trình bày các món ăn. Nhiều du khách nhận xét 

rằng người Huế rất thích gia vị cay, đặc biệt là cho rất nhiều ớt vào các món ăn. “Trong thời tiết 

giá lạnh, người Huế dùng ớt trong món ăn để làm nóng cơ thể, lâu dần trở thành thói quen của 

người dân” (KDL 14). Bên cạnh đó, họ còn thấy rằng người Huế rất coi trọng việc ăn uống, cầu 

kỳ trong khâu chuẩn bị và chế biến. “Đồ ăn rất là phong phú, các món ăn rất là nhỏ (lượng ít) 

để mình có thể thưởng thức nhiều món ăn cùng lúc (ví dụ các loại bánh) làm mình rất ấn 

tượng” (KDL 12). Ngoài ra, đa số du khách cho rằng việc trang trí, bày biện món ăn một cách tỉ 

mỉ, chú trọng đến từng chi tiết phản ánh tính cách của người Huế. Một du khách đã chia sẻ: “… 

từ món ăn có thể nhìn ra được tính cách con người Huế và hiểu về văn hóa Huế: bài bản, nề nếp 

từ cách nấu ăn đến cách bài trí, cầu toàn, chi tiết, giáo dục con cái phải biết tề gia nội trợ, hướng 

về gia đình” (KDL 2). 

Bên cạnh trải nghiệm văn hóa và hiểu biết về con người Huế, việc thưởng thức các món 

ăn đặc sản Huế còn giúp du khách có thêm kiến thức mới về ẩm thực trong chuyến du lịch. 

Nhiều du khách chia sẻ rằng họ biết được nhiều món ăn hơn, có thêm nhiều kiến thức về 

nguyên liệu và cách chế biến các món ăn mới theo kiểu Huế. Một số du khách không chỉ dừng ở 

mức độ hiểu biết, gia tăng kiến thức mà còn áp dụng để thực hành chế biến lại những món ăn 

đặc sản Huế mà họ ưa thích sau chuyến đi. “Mình rất thích các món bánh ở Huế, nhất là bánh 

bèo chén, mình đã học cách làm bánh này vì quá thích” (KDL 14). “Mình có thử chế biến hai 

món ăn đặc sản Huế: chè bột lọc heo quay và bánh ép (mua khuôn ở Huế mang về Sài Gòn 

bằng tàu hỏa rất là nặng) nhưng làm hai lần thì không thành công, làm ra không giống như 

người Huế làm nhưng trải nghiệm cũng rất là thú vị” (KDL 17). 
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Trải nghiệm thoát ly thực tế 

Một chủ đề khác được tìm thấy trong các cuộc phỏng vấn du khách đó chính là trải 

nghiệm mang tính thoát ly thực tế. Căn cứ vào khung lý thuyết trải nghiệm của Pine và 

Gilmore [17] và các nghiên cứu thực tiễn [6, 26], có thể hiểu rằng trải nghiệm thoát ly thực tế 

trong ăn uống là một trải nghiệm mang tính kết nối cao với các yếu tố môi trường tại nơi du 

lịch, và liên quan đến việc được thoát khỏi việc ăn uống hàng ngày tại nơi sinh sống và cảm 

nhận sự khác biệt của bản thân. Nhiều du khách chia sẻ rằng thưởng thức món ăn đặc sản Huế 

trong không gian cổ kính đặc trưng của Huế là một trải nghiệm đặc biệt, làm cho du khách cảm 

thấy được giải phóng khỏi cuộc sống bận rộn tại các thành phố lớn, có cảm giác nhẹ nhàng, 

thoải mái. Cảm giác này được khơi gợi từ việc được thưởng thức món ăn khác biệt và không 

gian ẩm thực độc đáo được miêu tả như là một nơi yên bình, thơ mộng, có nhịp sống chậm rãi. 

“Thích nhất cảm giác ngồi ở bờ sông Hương quá là đẹp, làm em quên hết những mệt mỏi. 

Trước cổng chùa Thiên Mụ, trước bờ sông Hương ăn món đậu hũ (món ăn thường xuyên ở Hà 

Nội) nhưng trong bối cảnh ở Huế thì hương vị khác, cảm nhận khác, cho em cảm giác yên bình, 

quên hết mệt mỏi trong công việc, tận hưởng hơn hương vị đó” (KDL 14). “Không gian mới và 

món ăn mới, cái gì cũng mới, bình yên, ít người qua lại, tạo cảm giác khác hoàn toàn so với ăn ở 

Sài Gòn” (KDL 18). Không chỉ có cảm giác thoát khỏi thực tại, nhiều du khách còn cảm thấy 

được trở thành một người khác. “Khi ăn món Huế trong nhà hàng chuyên về món ăn đặc sản 

Huế, ở gần sông Hương, các món ăn được trình bày sắp xếp rất trang trọng, cảm giác như quan 

triều đình được người ta phục vụ đồ ăn rất trang trọng, lịch sự …” (KDL 12). “Em có cảm giác 

được thưởng thức theo cách của người đời xưa, thoải mái, nhẹ nhàng, vị của chè thanh tao” 

(KDL 5). Đặc biệt hơn, một du khách chia sẻ: “… em tham gia thưởng thức ẩm thực Huế là tự đi 

và ăn ở các nhà hàng đường phố. Điều này mang lại cho em cảm giác được làm người Huế 

trong vòng một ngày, được ăn suốt ngày, nên em cảm thấy rất thích thú” (KDL 7). 

Trải nghiệm giải trí 

Chủ đề về tính giải trí trong trải nghiệm ẩm thực của du khách khi đến Huế là chủ đề 

cuối cùng được phát hiện thông qua phỏng vấn du khách. Theo Pine và Gilmore, đây là trải 

nghiệm mang tính thụ động [17]. Trong quá trình ăn uống, khách du lịch không chủ động tham 

gia hoặc tác động trực tiếp vào quá trình chế biến hoặc trình bày món ăn mà chỉ thưởng thức 

món ăn và việc ăn uống này đem lại cảm giác vui vẻ, thú vị và tận hưởng [6, 26]. Dựa trên các 

đặc điểm này, có thể thấy rằng nhiều du khách đã có được trải nghiệm giải trí khi ăn các món 

ăn đặc sản dân gian Huế. Họ nhận xét rằng khi được ăn các món ăn mới mẻ, lạ miệng, trong 
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một khung cảnh mới mẻ cùng với bạn bè người thân là họ đã cảm thấy vui vẻ, thích thú, và thư 

giãn. “Mình được ăn ngon nên cảm thấy thoải mái, vui vẻ lúc ăn” (KDL 10). “Nhiều món ăn có 

tên lạ lạ (ví dụ như: cơm âm phủ) tạo nên cảm giác tò mò, thú vị, thích ăn, mặc dù có thể ăn thì 

cũng bình thường không có gì đặc sắc” (KDL 12). Bên cạnh đó, nhiều du khách được quan sát 

cách chế biến món ăn hoặc cách ăn trong thời gian chờ được phục vụ nên cảm giác rất ấn tượng 

và thú vị với món ăn đặc sản Huế. Một du khách đánh giá: “Mình nhìn thấy cách người ta làm 

và mình thưởng thức tại chỗ nên cảm giác mới lạ, hấp dẫn” (KDL 18). Cụ thể hơn, du khách 

chia sẻ trải nghiệm của họ đối với một số món ăn cụ thể. “Mình được nhìn thấy cách người ta 

ép bánh ép rất là điêu luyện, rất là đẹp, bắt mắt và mình được ăn tại chỗ làm ra bánh ép, rất là 

thú vị” (KDL 17). “Riêng em rất thích nhìn người ta múc chè rất là nhanh, thích nhìn cách các 

bạn Tây lần đầu tiên cuốn nem lụi rất vui mắt” (KDL 6). “Mình quan sát cách làm các món như 

nem nướng, thịt nướng, thấy có tính giải trí cao, khách được nhìn nhiều hơn so với các quán ăn 

ở Sài Gòn” (KDL 11). 

Tuy nhiên, một số khách cho rằng khía cạnh giải trí trong trải nghiệm ẩm thực Huế chưa 

cao do họ chưa được nhìn thấy người bán “trình diễn” trong khi phục vụ món ăn đặc sản Huế, 

nhất là trong các quán ăn bình dân. Họ cho rằng người bán chỉ nấu nướng thông thường, chỉ 

tập trung vào món ăn, nên các thao tác chỉ để chế biến chứ không phải có ý biểu diễn cho khách 

xem. Lý do thứ nhất có thể là “kỹ thuật của người nấu chưa điêu luyện nên họ chỉ chăm chút 

vào việc nấu món ăn ngon nhất có thể chứ không chú trọng vào tính biểu diễn khi nấu ăn” 

(KDL 12). Lý do thứ hai là một số khách cho rằng họ không được nhìn thấy cách chế biến món 

ăn là do có thể đây là “bí mật” của người bán. “Mình thấy cách làm sau khi có thành phẩm, ví 

dụ như cách múc chè; nhưng không thấy quy trình chế biến trước đó; nếu nhìn thấy từng công 

đoạn thì sẽ thú vị hơn nhưng đó là bí quyết kinh doanh của từng người” (KDL 16).  

4.4 Đánh giá chung và thảo luận 

Như vậy, kết quả thu được từ các cuộc phỏng vấn cho thấy rằng trải nghiệm ẩm thực dân 

gian Huế của du khách khá đa dạng và phức tạp, bao gồm nhiều khía cạnh khác nhau. Khía 

cạnh về thẩm mỹ là khía cạnh được nhiều du khách đồng tình nhất khi thưởng thức ẩm thực 

Huế. Mặc dù không có nghiên cứu định tính nào tương tự như nghiên cứu này, tuy nhiên, sự 

xuất hiện của bốn nội dung: trải nghiệm thẩm mỹ, học hỏi, thoát ly thực tế và giải trí trong trải 

nghiệm ẩm thực Huế cũng tương đồng với kết quả được tìm thấy trong hai nghiên cứu về trải 

nghiệm ẩm thực của khách du lịch trên thế giới [6, 26]. Về ý nghĩa thực tiễn đối với ẩm thực 

Huế, có thể thấy rằng trải nghiệm tích cực về mặt thẩm mỹ thông qua mùi vị hấp dẫn, màu sắc 
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đẹp mắt của các món ăn đặc sản Huế đã tác động mạnh đến du khách và để lại những ấn tượng 

khó quên trong tiềm thức. Đây cũng là điểm độc đáo, hấp dẫn làm cho du khách mong muốn 

tiếp tục thưởng thức các món ăn đặc sản Huế trong những chuyến du lịch tiếp theo.  

Bên cạnh đó, trải nghiệm mang tính học hỏi thể hiện khá rõ ràng thông qua trường hợp 

của trải nghiệm ẩm thực Huế. Mặc dù người cung cấp dịch vụ ăn uống trong các tình huống do 

du khách kể lại chưa thực sự chủ động chia sẻ những thông tin và kiến thức về Huế, tuy nhiên, 

nhiều khách du lịch chủ động tìm hiểu và nâng cao được hiểu biết về văn hóa ẩm thực, khẩu vị 

và tính cách của người Huế. Điều này cũng phản ánh rằng bản thân các món ăn đặc sản Huế là 

một phần gắn liền với văn hóa truyền thống Huế.  

Tiếp theo, khía cạnh trải nghiệm mang tính thoát ly thực tế cũng được tìm thấy thông 

qua phỏng vấn du khách. Kết quả này phần nào phản ánh bản chất của chuyến du lịch: khi du 

khách thực hiện chuyến đi là họ mong muốn được thoát khỏi cuộc sống thường nhật hàng 

ngày, được thay đổi không khí và và trải nghiệm nhiều điều mới mẻ [17]. Điều này được khẳng 

định một lần nữa trong trường hợp của trải nghiệm ẩm thực của du khách đến Huế. Tuy nhiên, 

so với hai loại trải nghiệm mang tính thẩm mỹ và học hỏi, thì trải nghiệm thoát ly thực tế khi 

thưởng thức ẩm thực Huế được ít du khách cảm nhận được và chia sẻ hơn. Có thể các yếu tố 

gắn liền với ẩm thực đường phố ở Huế như không gian ăn uống, cách phục vụ … chưa thực sự 

tạo điều kiện cho đa số du khách chủ động “đắm mình” vào khi thưởng thức món ăn đặc sản 

Huế để thoát ly hoàn toàn khỏi nhịp sống và cách ăn uống hàng ngày của họ. 

Ngoài ra, nghiên cứu này cũng cung cấp bằng chứng định tính về sự xuất hiện của khía 

cạnh trải nghiệm mang tính giải trí. Du khách cảm thấy vui vẻ thoải mái khi thưởng thức món 

ăn đặc sản Huế do món ăn mới lạ và do được trải nghiệm cùng với bạn bè người thân. Điều này 

rất phù hợp với nhận định cho rằng việc ăn uống và thưởng thức các món ăn mới là một thú 

vui trong chuyến du lịch [29]. Tuy nhiên, nhiều du khách đánh giá tính giải trí chưa cao do họ 

chưa được xem biểu diễn cách chế biến món ăn. Điều này cũng phản ánh đúng thực tế khai thác 

các món ăn đặc sản Huế phục vụ khách du lịch, đó là đa số các cơ sở kinh doanh ăn uống tại 

Huế chưa thực sự chú trọng vào khía cạnh trình diễn ẩm thực trong việc tạo ra trải nghiệm tích 

cực cho khách hàng.  

5 Kết luận  

Trải nghiệm ẩm thực địa phương của du khách là một khái niệm tương đối mới trong 

nghiên cứu trong lĩnh vực du lịch tại Việt Nam. Thông qua trường hợp của ẩm thực Huế, 
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nghiên cứu này đã cung cấp bằng chứng định tính cho thấy rằng khung lý thuyết về bốn lĩnh 

vực trải nghiệm của Pine và Gilmore [17] khá phù hợp để nghiên cứu nội dung của khái niệm 

“trải nghiệm ẩm thực”. Đây là đóng góp khá quan trọng của bài viết để giúp cho các nhà khoa 

học có quan điểm tiếp cận hợp lý khi xây dựng và phát triển thang đo “trải nghiệm ẩm thực” 

trong các nghiên cứu định lượng tiếp theo. Cụ thể hơn, về mặt lý thuyết, kết quả của nghiên 

cứu định tính này gợi ý rằng trải nghiệm ẩm thực của khách du lịch có thể là một khái niệm đa 

hướng, được thể hiện qua các khía cạnh: trải nghiệm thẩm mỹ, trải nghiệm học hỏi, trải nghiệm 

giải trí, và trải nghiệm mang tính thoát ly thực tế. Các khía cạnh này có mối quan hệ với nhau 

và có mức độ thể hiện khác nhau trong trải nghiệm ẩm thực. Các nghiên cứu định lượng tiếp 

theo là cần thiết để khẳng định sự tồn tại của các thành phần tương ứng với các khía cạnh nêu 

trên trong thang đo “trải nghiệm ẩm thực” của khách du lịch. 

Bên cạnh đóng góp về mặt lý thuyết, bài viết này còn cung cấp các hiểu biết thực tiễn về 

trải nghiệm ẩm thực Huế của du khách nội địa. Cụ thể, khách du lịch Việt Nam khi đến Huế 

chủ yếu thưởng thức các món ăn thuộc dòng ẩm thực dân gian, ở các quán ăn đường phố ngoài 

do người dân địa phương bán và phục vụ. Du khách có trải nghiệm rõ ràng nhất về mặt thẩm 

mỹ do món ăn đặc sản Huế phù hợp khẩu vị, có mùi vị hấp dẫn và trang trí hài hòa, đẹp mắt. 

Bên cạnh đó, du khách cũng có trải nghiệm học hỏi về văn hóa Huế, chủ yếu do du khách tự 

cảm nhận, tự tìm tòi khi thưởng thức các món ăn đặc sản Huế. Các trải nghiệm mang tính giải 

trí và mang tính thoát ly có hình thành nhưng chưa được rõ nét. Chính vì vậy, để nâng cao trải 

nghiệm ẩm thực của khách du lịch khi đến Huế, các nhà quản lý điểm đến và các cơ sở dịch vụ 

cần lưu ý để bổ sung tăng cường các trải nghiệm mang tính học hỏi, giải trí và thoát ly thực tế 

cho du khách. Cụ thể hơn, các nhà quản lý điểm đến và các cơ sở dịch vụ ăn uống phục vụ 

khách du lịch cần chú trọng cung cấp thông tin về các món ăn đặc sản Huế gắn liền với yếu tố 

văn hóa Huế cho du khách qua các trang web, mạng xã hội (trang fanpage của ngành du lịch), 

thực đơn, hoặc thông tin tại chỗ (treo tường, đặt tại bàn) cho du khách đọc trong thời gian chờ 

đợi, hoặc có người giới thiệu, “kể chuyện” về các món ăn đặc sản Huế cho du khách. Các món 

ăn cung đình và các món ăn chay cần được tăng cường quảng bá rộng rãi trên mạng Internet 

như một nét độc đáo của văn hóa ẩm thực Huế để thu hút hấp dẫn du khách, nâng cao thêm 

trải nghiệm học hỏi về văn hóa Huế cho du khách. Bên cạnh đó, các nhà hàng quán ăn lớn có 

thể cho du khách xem một số công đoạn trong cách chế biến của một số món ăn hoặc chủ động 

tổ chức các hoạt động giao lưu, biểu diễn định kỳ cho du khách (nếu điều kiện cho phép) hoặc 

để cho khách tự tay làm một số công đoạn trong quá trình chế biến, trang trí món ăn, như có 

khu vực khách tự phục vụ (làm nước chấm, lấy rau sống …) để nâng cao trải nghiệm học hỏi và 
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thoát ly thực tế cho du khách. Ngoài ra, các cơ sở kinh doanh cần chú trọng đến việc trang trí 

(tạo ra các điểm check-in, chụp hình đẹp với các món ăn đặc sản Huế), chú trọng đồng phục của 

nhân viên, ánh sáng, cơ sở vật chất (bàn ghế, vật dụng ăn uống …), phản ánh được không gian 

đặc trưng của Huế và văn hóa Huế để đồng thời tăng cường các khía cạnh giải trí và thẩm mỹ 

của trải nghiệm, mang đến cho du khách những trải nghiệm ấn tượng và đáng nhớ về ẩm thực 

Huế ./. 

Lời cảm ơn 

Nhóm tác giả trân trọng cảm ơn Đại học Huế đã tài trợ cho nghiên cứu này trong khuôn 

khổ đề tài khoa học và công nghệ mã số DHH2021-06-112. Nhóm tác giả cũng xin chân thành 

cảm ơn quý du khách đã nhiệt tình tham gia trả lời phỏng vấn và những người đã tham gia hỗ 

trợ cho nghiên cứu này. 
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