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MỞ ĐẦU 

1.  Lý do lựa chọn đề tài 

Có rất nhiều thành tố để cấu thành một hoạt động kinh doanh du lịch, 

trong đó các bữa ăn cung cấp cho du khách trong chương trình du lịch là một 

phần không thể thiếu. Những bữa ăn có thể được diễn ra tại nhà hàng, khách 

sạn hoặc trong một quán ăn nhưng đều có mục đích thiết yếu nhất là cung cấp 

cho du khách năng lượng để tiếp tục khám phá chuyến hành trình, bên cạnh 

đó bữa ăn cũng có sự sắp xếp, bày biện hợp lý để kích thích vị giác, tăng cảm 

giác ngon miệng. Cách thức chế biến cũng như cách thức thưởng thức trong 

những bữa ăn rất đa dạng, có khi là nhưng mâm cơm mang dáng dấp của bữa 

ăn hàng ngày tại gia đình, cũng có khi là những bữa tiệc buffet sang trọng với 

nhiều món ăn khác nhau cùng với hình thức trình bày hấp dẫn, mang đến cho 

du khách nhiều hơn những sự lựa chọn. 

Trong sự phát triển của văn hóa ẩm thực Việt Nam, ẩm thực chay đóng 

góp một phần quan trọng; bởi lẽ cư dân Việt sinh sống trên mảnh đất trải dài 

trong vùng khí hậu nhiệt đới gió mùa ẩm cùng với thảm thực vật đa dạng là 

lợi thế cực kỳ hữu ích trong việc chế biến các món chay. Đồng thời, cùng với 

sự du nhập của Phật giáo vào Việt Nam từ rất sớm, các món chay cũng dần 

được định hình và phát triển, tạo nên một dòng chảy ẩm thực chay phong phú 

không kém gì ẩm thực mặn. Vượt ra khỏi ý niệm tôn giáo, ăn chay đang là 

một xu hướng được nhiều người trên thế giới và Việt Nam hưởng ứng, bởi 

cách thức ăn uống này không chỉ góp phần thay đổi khẩu vị hàng ngày, tìm ra 

những cách chế biến, thưởng thức mới mẻ mà nó cũng đồng thời cung cấp đủ 

chất dinh dưỡng và có lợi cho sức khỏe con người. 

Việc kinh doanh về ẩm thực chay hiện nay còn mang tính chất đơn lẻ 

thường là tại các nhà hàng; mặc dù một số nhà hàng đã phát triển và có những 



cơ sở đặt ở nhiều địa điểm trong một thành phố, thậm chí nhiều thành phố; 

nhưng việc kinh doanh ẩm thực chay chưa có những sự liên kết với các ngành 

nghề khác, đặc biệt là ngành du lịch để tạo ra lợi nhuận cao hơn cũng như 

phát triển nghệ thuật ẩm thực chay. Hơn nữa, tại Hà Nội – thủ đô của văn 

hiến, ẩm thực nhưng các chương trình du lịch hiện nay chỉ đang chú trọng 

khai thác những giá trị văn hóa chứa đựng trong các di tích lịch sử; mà các giá 

trị ngầm được ẩn hiện trong ẩm thực thì đôi lúc bị lãng quên.  

Với những lý do trên, đề tài “Ẩm thực chay với phát triển du lịch ở 

Hà Nội” được hình thành với hy vọng mang đến một cái nhìn mới trong cách 

thức hình thành những chương trình du lịch từ những giá trị tiềm ẩn sẵn có - 

ẩm thực chay. Bên cạnh đó cũng hướng đến những chương trình du lịch sức 

khỏe, tôn giáo; phần nào hướng đến một nền du lịch bền vững – du lịch để bảo 

vệ, giữ gìn và phát triển. Đồng thời cũng mong muốn phát triển hơn nữa 

truyền thống ẩm thực lâu đời của người Việt, để gìn giữ và phát huy mạnh mẽ 

trong thời gian tới. 

2.  Mục đích nghiên cứu  

Bên cạnh việc tìm hiểu về ẩm thực chay, đề tài hướng đến mục tiêu 

chính là tìm hiểu hoạt động kinh doanh ẩm thực chay tại một số nhà hàng 

chay trên địa bàn Hà Nội. Từ đó đưa ra đưa ra một số đề xuất và giải pháp 

nhằm khai thác ẩm thực chay một cách hiệu quả trong phát triển hoạt động du 

lịch ở Hà Nội đồng thời vẫn gìn giữ được những nét đẹp văn hóa trong sắc 

màu ẩm thực thủ đô ngàn năm văn hiến. 

3.  Đối tượng và phạm vi nghiên cứu 

 * Đối tượng nghiên cứu 

 - Khái quát đưa ra những nội dung cơ bản của ẩm thực và ẩm thực chay. 



 - Chú trọng tìm hiểu thực trạng hoạt động kinh doanh của một số nhà 

hàng ẩm thực chay trên địa bàn thành phố Hà Nội.  

 * Phạm vi nghiên cứu 

 Một số nhà hàng chuyên kinh doanh ẩm thực chay mang dấu ấn Phật 

giáo ở Hà Nội.  

4.  Phương pháp nghiên cứu 

 Những phương pháp được sử dụng chủ yếu trong quá trình thực hiện đề 

tài: 

 - Phương pháp nghiên cứu tài liệu. 

 - Phương pháp khảo sát thực tế, điều tra xã hội học. 

 - Phương pháp sưu tầm. 

  - Phương pháp thống kê, phân tích và tổng hợp.  

5.  Bố cục của đề tài: gồm 3 chương 

Ngoài phần mở đầu, kết luận, tài liệu tham khảo và phụ lục luận văn 

được chia làm 3 chương với nội dung như sau: 

 Chương 1: Tổng quan về ẩm thực và ẩm thực chay. 

 Chương 2: Thực trang kinh doanh ẩm thực chay ở Hà Nội. 

 Chương 3: Giải pháp đưa ẩm thực chay vào hoạt động du lịch ở Hà Nội. 
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