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Tóm tắt   

Nghiên cứu này tập trung khảo sát thực trạng khai thác ẩm thực truyền thống của người 

Cơ Tu tại tỉnh Quảng Nam trong bối cảnh phát triển du lịch đặc thù. Trên nền tảng 

khung lý thuyết về du lịch đặc thù (special interest tourism), kết hợp với cách tiếp cận 

liên ngành giữa nhân học văn hóa và phát triển bền vững, nghiên cứu đã làm rõ các đặc 

trưng văn hóa ẩm thực Cơ Tu như nguồn nguyên liệu gắn với tự nhiên, phương pháp 

chế biến truyền thống, vai trò của nó trong hoạt động lễ hội và đời sống cộng đồng. 

Khảo sát tại ba xã: Lăng (huyện Tây Giang), Sông Kôn và Ating (huyện Đông Giang) 

cho thấy ẩm thực Cơ Tu vừa mang tính bản địa sâu sắc, vừa có tiềm năng trở thành sản 

phẩm du lịch đặc sắc. Tuy nhiên, việc đưa ẩm thực vào hoạt động du lịch hiện nay còn 

rời rạc, thiếu chuyên nghiệp, chưa đảm bảo chất lượng dịch vụ, đồng thời đặt ra các 

vấn đề về bảo tồn văn hóa và chia sẻ lợi ích kinh tế giữa cộng đồng và doanh nghiệp. 
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1 Giới thiệu 

Trong bối cảnh toàn cầu hóa và công nghiệp hóa du lịch 

diễn ra mạnh mẽ, xu hướng tìm về các giá trị bản địa, 

nguyên bản và mang tính trải nghiệm đang trở thành 

định hướng chiến lược của nhiều địa phương, đặc biệt là 

các khu vực có đa dạng văn hóa tộc người. Tại Việt Nam, 

các cộng đồng dân tộc thiểu số ở miền núi Trung Bộ, 

trong đó có người Cơ Tu tại tỉnh Quảng Nam, sở hữu 

những di sản văn hóa phong phú, đặc sắc và ít bị đồng 

hóa, trong đó nổi bật là tri thức ẩm thực truyền thống-

một loại hình văn hóa vật thể và phi vật thể gắn chặt với 

môi trường cư trú, sinh kế và thế giới quan bản địa [1, 

2]. Tuy nhiên, việc tích hợp các yếu tố văn hóa ẩm thực 

này vào thiết kế sản phẩm du lịch vẫn còn phân tán, 

manh mún và chưa tạo thành chuỗi giá trị rõ ràng. 

Khái niệm du lịch đặc thù (special interest tourism) xuất 

hiện từ thập niên 1980, được định nghĩa như một hình 

thức du lịch định hướng chuyên biệt, nơi động cơ tham 

gia của du khách không chỉ là nghỉ dưỡng hay tiêu dùng, 

mà chủ yếu nhằm thỏa mãn nhu cầu tìm hiểu, học hỏi, 

hoặc trải nghiệm sâu một khía cạnh văn hóa, xã hội, môi 

trường cụ thể [3].Trong khuôn khổ này, ẩm thực không 

chỉ được xem là “sản phẩm bổ trợ” cho du lịch, mà còn 

có thể trở thành trung tâm của hành trình trải nghiệm-

được gọi là du lịch ẩm thực (culinary tourism) hoặc du 

lịch ẩm thực bản địa khi gắn với không gian văn hóa dân 

tộc thiểu số. Du lịch đặc thù, theo đó, đòi hỏi sự thiết kế 

sản phẩm theo hướng cá thể hóa, có chiều sâu văn hóa 

và thường dựa vào tri thức bản địa như một trục nội dung 

cốt lõi. 

Trên cơ sở lý thuyết du lịch đặc thù, nghiên cứu này đặt 

vấn đề: làm thế nào để các giá trị ẩm thực truyền thống 

của người Cơ Tu không chỉ được bảo tồn như một di sản, 

mà còn được khai thác như một nguồn lực văn hóa trong 

thiết kế các sản phẩm du lịch có định hướng đặc thù-tức 

hướng đến việc tạo nên trải nghiệm sâu, mang tính giáo 

dục, tương tác và bền vững [4]. Đặc biệt, trong bối cảnh 

Quảng Nam đang triển khai chiến lược phát triển du lịch 

xanh và du lịch dựa vào cộng đồng, việc xây dựng mô 

hình khai thác ẩm thực Cơ Tu như một phần của du lịch 

đặc thù không chỉ góp phần phát triển kinh tế - xã hội 

địa phương mà còn có ý nghĩa trong bảo tồn văn hóa và 

nâng cao năng lực chủ thể cộng đồng dân tộc thiểu số 

[1]. 

Văn hóa ẩm thực truyền thống của người Cơ Tu tại 

Quảng Nam là sự phản ánh sinh động của mối quan hệ 

hài hòa giữa con người với thiên nhiên núi rừng miền 

Trung. Từ đời sống sản xuất nương rẫy và săn bắt-hái 

lượm, người Cơ Tu đã phát triển một hệ thống ẩm thực 

đặc sắc, dựa trên nguyên liệu tự nhiên sẵn có như rau 

rừng, măng, các loại củ, cá suối, thịt thú rừng (dúi, sóc, 

nhím) và gia vị bản địa (tiêu rừng, lá sắn non, ớt) [5-7]. 

Các phương pháp chế biến mang đậm tính sinh thái như 

nấu trong ống tre, nướng trực tiếp trên than, xông khói 

và lên men truyền thống không chỉ giữ được hương vị 

nguyên bản mà còn bảo tồn kỹ năng bản địa truyền đời 

[4, 8]. 
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Nhiều món ăn của người Cơ Tu thể hiện rõ vai trò xã 

hội-văn hóa trong đời sống cộng đồng. Ví dụ, món zơ 

rá/ zi rá/ z’ră/ zờ rá (canh thập cẩm rau rừng và thịt) và 

z’rúa (thịt muối lên men) thường được chuẩn bị trong 

dịp lễ hội và cúng tế; món bánh sừng trâu làm từ nếp 

không nhân là biểu tượng của ngày Tết cổ truyền; còn 

cơm lam là món ăn không thể thiếu trong các dịp đón 

khách quý hoặc đi rẫy dài ngày [8]. Bên cạnh giá trị dinh 

dưỡng, các món ăn này còn gắn liền với nghi lễ tâm linh 

và tín ngưỡng dân gian, phản ánh quan niệm của người 

Cơ Tu về sự hài hòa với rừng, lòng biết ơn với thần linh 

và cộng đồng [9]. Không gian ẩm thực thường diễn ra 

quanh bếp lửa trong nhà sàn-nơi quy tụ gia đình, dòng 

tộc và là trung tâm sinh hoạt tập thể, góp phần duy trì 

cấu trúc xã hội truyền thống. Do vậy, ẩm thực Cơ Tu 

không chỉ là hệ thống tri thức bản địa phong phú mà còn 

là một yếu tố quan trọng trong bản sắc văn hóa dân tộc, 

mang tiềm năng lớn trong việc phát triển các sản phẩm 

du lịch đặc thù gắn với trải nghiệm văn hóa sâu sắc và 

bền vững. 

Nghiên cứu được xây dựng trên nền tảng ba trụ cột lý 

thuyết chính: du lịch đặc thù, du lịch văn hóa gắn với tri 

thức bản địa, và tiếp cận hệ sinh thái văn hóa trong phát 

triển du lịch cộng đồng. Thứ nhất, lý thuyết về du lịch 

đặc thù do Douglas, Derrett và Moscardo phát triển, 

khẳng định rằng động cơ của du khách ngày càng đa 

dạng và chuyển từ những mục tiêu tổng quát như nghỉ 

dưỡng sang những trải nghiệm mang tính chuyên biệt, 

sâu sắc và có định hướng cá nhân hóa [3]. Trong đó, du 

lịch ẩm thực (culinary tourism) là một phân ngành quan 

trọng, không chỉ thoả mãn nhu cầu vị giác mà còn mở ra 

cơ hội tiếp cận chiều sâu văn hóa và lối sống địa phương 

[4]. Du khách ngày nay có xu hướng tìm kiếm những 

trải nghiệm xác thực (authentic experiences), nơi họ 

không chỉ “tiêu dùng” mà còn được “tham dự” vào các 

hoạt động văn hóa-từ thu hái nguyên liệu đến chế biến 

và thưởng thức món ăn-như một quá trình học hỏi và 

trao đổi. 

Thứ hai, nghiên cứu tiếp cận ẩm thực Cơ Tu như một 

thành tố của tri thức bản địa (indigenous knowledge)-

vốn là hệ thống tri thức tích hợp giữa môi trường tự 

nhiên, tập quán xã hội và kinh nghiệm sống của cộng 

đồng qua nhiều thế hệ [10, 11]. Ẩm thực, theo đó, không 

chỉ là kỹ năng nấu nướng, mà còn phản ánh cách con 

người tương tác với môi trường (rừng, suối, rẫy), tổ chức 

quan hệ xã hội (bữa ăn cộng đồng, nghi lễ) và biểu đạt 

bản sắc tộc người [9]. Khai thác ẩm thực truyền thống 

trong du lịch vì vậy không thể tách rời khỏi bối cảnh văn 

hóa-xã hội của cộng đồng, và cần được tiếp cận như một 

“tài nguyên sống” chứ không phải hiện vật trưng bày. 

Thứ ba, nghiên cứu vận dụng tiếp cận hệ sinh thái văn 

hóa (cultural ecosystem approach) trong phát triển du 

lịch cộng đồng, nhấn mạnh vai trò trung tâm của cộng 

đồng địa phương trong việc kiến tạo, truyền giữ và chủ 

động tham gia vào hoạt động du lịch [12]. Thay vì áp đặt 

các sản phẩm du lịch từ bên ngoài, cách tiếp cận này 

khuyến khích sự “đồng kiến tạo giá trị” (co-creation of 

value) giữa du khách và cộng đồng bản địa, trong đó ẩm 

thực truyền thống không chỉ là nội dung mà còn là 

phương tiện để thúc đẩy đối thoại văn hóa và phát triển 

bền vững [13]. Đồng thời, cách tiếp cận này cũng đặt ra 

yêu cầu cao đối với nhà thiết kế trải nghiệm và nhà quản 

lý văn hóa-du lịch trong việc tôn trọng tính toàn vẹn của 

tri thức bản địa, phân phối lợi ích công bằng và duy trì 

sức sống văn hóa nội sinh. 

Sự kết hợp ba trụ cột lý thuyết cho phép nghiên cứu đề 

xuất mô hình khai thác ẩm thực truyền thống Cơ Tu 

không chỉ phục vụ thương mại mà còn hướng đến bảo 

tồn văn hóa, giáo dục liên văn hóa và phát triển cộng 

đồng bền vững theo nguyên tắc đạo đức du lịch hiện đại. 

Nghiên cứu đặt mục tiêu hệ thống hóa, phân tích giá trị 

văn hóa ẩm thực Cơ Tu tại Quảng Nam và đánh giá khả 

năng khai thác trong thiết kế sản phẩm du lịch. Nội dung 

tập trung vào ba hướng: phân tích đặc trưng ẩm thực 

(nguồn nguyên liệu, chế biến, ngữ cảnh, giá trị văn hóa), 

khảo sát thực trạng khai thác du lịch, và đề xuất mô hình 

trải nghiệm du lịch ẩm thực bền vững. Khảo sát được 

thực hiện tại ba địa điểm đại diện cho cộng đồng Cơ Tu: 

Lăng (A, Tây Giang), Sông Kôn (B, Đông Giang) và 

Ating (C, Đông Giang). Do triển khai trước khi có chính 

sách sắp xếp đơn vị hành chính, bài báo vẫn giữ nguyên 

tên địa phương để bảo đảm tính phù hợp với nội dung 

nghiên cứu. 

2 Phương pháp nghiên cứu 

Để đạt được các mục tiêu trên, nghiên cứu sử dụng 

phương pháp định tính chủ đạo, kết hợp với một số 

phương pháp hỗ trợ nhằm thu thập và phân tích dữ liệu 

đa chiều, cụ thể như sau: 

- Phân tích tài liệu (document analysis): Thu thập và 

phân tích các tài liệu khoa học, báo cáo quy hoạch du 

lịch địa phương, các văn bản liên quan đến văn hóa dân 

tộc Cơ Tu, cùng các nghiên cứu trước đây về du lịch đặc 

thù và du lịch ẩm thực. 

- Khảo sát sơ bộ (survey): Thực hiện khảo sát ngắn với 

du khách nhằm thu thập thông tin phản hồi về mức độ 

hài lòng, nhu cầu trải nghiệm ẩm thực địa phương, và 

nhận thức về du lịch đặc thù. Khảo sát được tiến hành 

tại ba địa điểm thuộc huyện Đông Giang, Quảng Nam: 

xã Lăng (A), Sông Kôn (B) và A Ting (C). Tổng số 

người tham gia là 308, gồm 102 người ở Lăng (61 nam, 
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41 nữ), 100 người ở Sông Kôn (43 nam, 57 nữ) và 106 

người ở A Ting (68 nam, 38 nữ). 

- Phỏng vấn sâu (in-depth interviews): Tiến hành phỏng 

vấn các thành viên trong cộng đồng Cơ Tu, bao gồm 

nghệ nhân ẩm thực, người già, phụ nữ nấu ăn truyền 

thống, cán bộ địa phương phụ trách du lịch và doanh 

nghiệp lữ hành. Mục đích là khai thác tri thức bản địa về 

ẩm thực truyền thống, cách thức tổ chức các hoạt động 

ăn uống trong đời sống và lễ nghi, cũng như đánh giá 

quan điểm về phát triển du lịch ẩm thực. 

- Phương pháp phân tích nội dung (content analysis): Dữ 

liệu thu thập được xử lý bằng phương pháp phân tích nội 

dung định tính để rút ra các chủ đề chính liên quan đến 

đặc trưng văn hóa ẩm thực, hiện trạng khai thác và nhu 

cầu phát triển sản phẩm du lịch đặc thù. 

3 Kết quả nghiên cứu 

3.1 Đặc trưng văn hóa ẩm thực truyền thống của 

người Cơ Tu tại Quảng Nam 

Bảng 1 Kết quả khảo sát 

CÂU HỎI CÂU TRẢ LỜI A ( %) B ( %) C ( %) 

1. Thông tin cá nhân 
Nam 59,8 43 64,15 

Nữ 40,2 57 35,85 

2. Hộ gia đình có thường xuyên khai thác 

nguồn lương thực, thực phẩm từ thiên nhiên 

hay không? 

Không 21,64 25 23,57 

Chim thú 0 1 14,29 

Rau củ quả 52,99 72 46,43 

Khác (cá, ốc, ếch) 25,37 2 15,71 

3. Hộ gia đình có khai thác nguồn nguyên liệu 

trong thiên nhiên để chế biến các loại thuốc, 

nước uống? 

Không 73,55 44,12 35,83 

Tà vạt 4,13 0,98 16,67 

Tr'đin 4,13 0 5,83 

Men rượu 3,31 0 5 

Thuốc (nấm lim xanh) 9,92 47,06 28,33 

Mật ong 4,13 0 5,83 

Chè dây 0,83 7,84 2,5 

4. Những món ăn, thức uống nào được xem là 

đặc sản ẩm thực của dân tộc? 

Không biết 1,36 3,09 0 

Cơm lam 30,91 11,2 20,54 

Cá Liêng 15,91 8,69 5,74 

Bánh sừng trâu 18,18 13,32 18,73 

Zơ rá 9,09 2,7 4,83 

Rau rừng 5 4,83 5,14 

Thịt nấu/nướng ống tre 10,91 7,72 6,34 

Thịt gác bếp 3,18 7,72 2,42 

Rượu các loại 3,64 15,44 24,17 

Xôi 1,82 6,18 3,93 

Lá sắn 0 5,02 4,83 

Măng 0 5,21 1,21 

Ốc đá 0 5,79 0,6 

Khác (ếch, đọt mây, ớt, mật 

ong) 
0 3,09 1,51 

5. Gia đình ông/ bà có thường chiêu đãi những 

món ăn, thức uống truyền thống đặc biệt dành 

cho khách quý hay không? 

Không 5,83 22 39,05 

Có 94,17 78 60,95 

6. Nếu có đó là món gì? 

Thịt nấu/nướng ống tre 9,86 12,17 19,23 

Cơm lam 23,94 9,57 13,46 

Zơ rá 14,08 0,87 0 

Cá Liêng 11,27 16,52 11,54 

Bánh sừng trâu 7,04 19,13 19,23 

Rau rừng 1,41 3,48 3,85 
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CÂU HỎI CÂU TRẢ LỜI A ( %) B ( %) C ( %) 

Rượu 2,82 13,91 11,54 

Thịt gác bếp 0 0 5,77 

Ốc đá 0 6,09 0 

Xôi 29,58 18,26 15,38 

7. Món ăn truyền thống có được sử dụng trong 

hoạt động du lịch cộng đồng hay không? 

Không 4,9 7 11,32 

Có 95,1 67 88,68 

Khác (tại địa phương chưa 

thấy có mô hình du lịch 

cộng đồng) 

0 26 0 

8. Theo ông bà, Nhà nước cần có những hộ trợ 

gì để bảo tồn, phát huy ẩm thực truyền thống 

dân tộc? 

Nếu cần thì Nhà nước nên hỗ trợ những gì? 

Không cần 0 0,44 0,99 

Cần Vốn 29,93 18,67 18,09 

Cần Chợ 13,16 16 16,78 

Cần Tiêu thụ 28,95 9,33 21,38 

Cần Du lịch 13,16 32,89 21,38 

Cần Lễ hội 14,47 22,67 21,38 

Khác 0,33 0 0 

Bảng số liệu khảo sát trình bày kết quả từ ba địa phương: 

xã Lăng (huyện Tây Giang, ký hiệu A), xã Sông Kôn 

(huyện Đông Giang, ký hiệu B), và xã Ating (huyện 

Đông Giang, ký hiệu C). Những dữ liệu này cung cấp 

một bức tranh khái quát về thực trạng khai thác, bảo tồn 

và khả năng tích hợp văn hóa ẩm thực truyền thống của 

người Cơ Tu trong phát triển du lịch đặc thù tại khu vực 

miền núi Quảng Nam. 

Về khai thác lương thực, thực phẩm từ thiên nhiên, xã 

Sông Kôn (B) ghi nhận tỷ lệ hộ khai thác rau củ quả cao 

nhất (72 %), trong khi xã Ating (C) có tỷ lệ khai thác 

chim thú từ rừng cao vượt trội (14,29 %). Xã Lăng (A) 

có tỷ lệ khai thác “khác” như cá, ốc, ếch khá đáng kể 

(25,37 %). Dù vậy, tỷ lệ hộ không còn khai thác tự nhiên 

dao động từ 21,64 % đến 25 %, cho thấy xu hướng 

chuyển dịch dần sang lối sống phụ thuộc vào thị trường 

hoặc sản xuất nông nghiệp định cư. 

Về sử dụng dược liệu và nguyên liệu thiên nhiên để chế 

biến nước uống, xã Lăng (A) cho thấy mức độ bảo tồn 

thấp nhất với 73,55 % hộ không sử dụng, trong khi xã 

Ating (C) có sự phong phú hơn: 16,67 % dùng tà vạt, 

5,83 % dùng tr’đin, và các loại khác như men rượu, mật 

ong, chè dây đều hiện diện. Xã Sông Kôn (B) nổi bật ở 

mức sử dụng nấm lim xanh cao nhất (47,06 %), gợi mở 

tiềm năng phát triển sản phẩm dược liệu gắn với du lịch. 

Về nhận diện đặc sản ẩm thực, cả ba địa phương đều 

xem cơm lam, cá liêng và bánh sừng trâu là những món 

ăn đại diện. Tuy nhiên, mức độ nhận biết món Zơ rá-đặc 

sản tiêu biểu của Cơ Tu-lại rất thấp (2,7 % ở Sông Kôn 

và 4,83 % ở Ating). Xã Ating có tỷ lệ xem rượu các loại 

là đặc sản cao nhất (24,17 %), phản ánh tầm quan trọng 

của rượu truyền thống trong các nghi lễ và sinh hoạt 

cộng đồng-yếu tố phù hợp với thiết kế trải nghiệm du 

lịch đặc thù. 

Về tập quán chiêu đãi khách bằng món ăn truyền thống, 

xã Lăng duy trì thực hành này một cách bền vững nhất 

(94,17 %), trong khi xã Ating chỉ đạt 60,95 %. Các món 

phổ biến gồm xôi, cơm lam, cá liêng và bánh sừng trâu. 

Đáng chú ý, Zơ rá-dù là món truyền thống có giá trị văn 

hóa cao-lại vắng mặt hoàn toàn ở Ating trong thực đơn 

chiêu đãi, có thể do khó chế biến hoặc không còn phổ 

biến trong đời sống thường nhật. 

Về du lịch cộng đồng gắn với ẩm thực, xã Lăng có tỷ lệ 

cao nhất về việc đưa món ăn truyền thống vào hoạt động 

du lịch (95,1 %). Ngược lại, xã Sông Kôn có tới 26 % 

người được hỏi khẳng định chưa thấy mô hình du lịch 

cộng đồng tại địa phương, phản ánh sự khác biệt trong 

mức độ phát triển và nhận thức du lịch giữa các vùng. 

Cuối cùng, về nhu cầu hỗ trợ của Nhà nước trong bảo 

tồn và phát huy ẩm thực truyền thống, cả ba địa phương 

đều mong muốn hỗ trợ về vốn, thị trường tiêu thụ, tổ 

chức lễ hội và phát triển du lịch. Sông Kôn đặc biệt nhấn 

mạnh nhu cầu đầu tư cho du lịch (32,89 %), trong khi 

Ating có mức độ đồng đều giữa các hạng mục. Điều này 

mở ra tiềm năng xây dựng mô hình du lịch đặc thù dựa 

trên bản sắc ẩm thực Cơ Tu, nếu có chính sách hỗ trợ 

đúng hướng. 

3.2 Sự khác biệt giữa ẩm thực truyền thống và thực 

phẩm hàng ngày của người dân 
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Hình 1 Sự khác biệt giữa ẩm thực truyền thống và thực phẩm hàng ngày của người dân (đvt:  %) 

3.2.1 Món ăn được coi là truyền thống 

Các món ăn như cơm lam, bánh sừng trâu, rượu các loại 

và cá liêng được đánh giá cao về giá trị truyền thống, với 

tỷ lệ lần lượt là 20,88 %, 16,74 %, 14,42 % và 10,11 %. 

Điều này cho thấy người dân nhận thức rõ các món ăn 

này như một phần quan trọng của văn hóa địa phương. 

Thịt nấu/nướng ống tre cũng có giá trị cao với 8,32 %, 

phản ánh sự gắn bó với kỹ thuật chế biến truyền thống. 

Ngược lại, một số món như lá sắn (3,28 %), măng (2,14 

%), và ốc đá (2,13 %) được xem là truyền thống nhưng 

với mức độ công nhận thấp hơn. Điều này có thể do các 

món này gắn liền với thói quen ăn uống trong một nhóm 

nhỏ hoặc một vùng địa phương cụ thể, thay vì phổ biến 

trên diện rộng. 

Điểm đáng chú ý là 1,48 % số người dân được khảo sát 

không biết hoặc không xác định món nào là truyền 

thống. Điều này phản ánh một thách thức trong việc bảo 

tồn văn hóa ẩm thực, khi một bộ phận dân cư chưa có 

nhận thức đầy đủ về giá trị truyền thống của các món ăn. 

3.2.2 Món ăn được sử dụng phổ biến 

Phân tích tần suất sử dụng cho thấy các món như cơm 

lam, thịt nấu/nướng ống tre, cá liêng, và bánh sừng trâu 

được tiêu thụ phổ biến nhất. Cơm lam chiếm tỷ lệ sử 

dụng cao (15,66 %), phù hợp với vai trò của món ăn này 

như một món đặc sản phổ biến. Tương tự, cá liêng và 

thịt nấu/nướng ống tre đạt tỷ lệ sử dụng lần lượt là 13,11 

% và 13,75 %, cho thấy sức hấp dẫn của các món này 

không chỉ nằm ở giá trị truyền thống mà còn ở tính thực 

tiễn và sự yêu thích của người dân. 

Bánh sừng trâu (15,13 %) cũng được sử dụng phổ biến, 

điều này chứng tỏ món ăn này không chỉ được công nhận 

về truyền thống mà còn dễ dàng hòa nhập vào bữa ăn 

hàng ngày. 

Rượu các loại có sự chênh lệch đáng kể giữa giá trị 

truyền thống (14,42 %) và tần suất sử dụng (9,42 %). 

Điều này có thể phản ánh rằng rượu được đánh giá cao 

trong các nghi lễ, lễ hội nhưng ít được tiêu thụ trong đời 

sống thường nhật. 

Một số món như rau rừng, xôi, và ốc đá có tỷ lệ sử dụng 

thấp hơn (2,91 %, 2,03 %, và 1,92 % tương ứng). Điều 

này có thể do các món này ít được chuẩn bị hoặc không 

phù hợp với khẩu vị hàng ngày của người dân. 

3.2.3 Những khác biệt đáng chú ý ẩm thực truyền thống 

và thực phẩm hàng ngày của người dân 

Món được coi là truyền thống nhưng ít sử dụng: Một số 

món như rượu các loại, lá sắn, và măng có giá trị truyền 

thống cao nhưng tỷ lệ sử dụng thực tế thấp, cho thấy 

những món này có thể chỉ được chuẩn bị trong các dịp 

đặc biệt, thay vì tiêu thụ hàng ngày. 

Món phổ biến nhưng không được đánh giá cao về truyền 

thống: Cá liêng và thịt nấu/nướng ống tre có tỷ lệ sử 

dụng thực tế cao hơn mức công nhận về giá trị truyền 

thống. Điều này có thể xuất phát từ việc các món này 

được đánh giá cao về hương vị hoặc phù hợp với nhu 

cầu dinh dưỡng, nhưng chưa được người dân liên kết 

mạnh mẽ với truyền thống văn hóa. 

Sự chênh lệch giữa nhận thức và thực tế: Một tỷ lệ nhỏ 

người dân (1,48 %) không xác định được món truyền 

thống. Điều này cho thấy vai trò quan trọng của giáo dục 
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và quảng bá văn hóa ẩm thực trong việc củng cố bản sắc 

dân tộc. 

Từ bảng số liệu, có thể thấy sự gắn kết giữa giá trị văn 

hóa và thực tiễn sử dụng của các món ăn truyền thống 

không đồng nhất. Một số món ăn như cơm lam, bánh 

sừng trâu và thịt nấu/nướng ống tre thể hiện vai trò quan 

trọng cả về truyền thống lẫn tiêu dùng hàng ngày. Tuy 

nhiên, các món như lá sắn, măng, hay rượu các loại chủ 

yếu giữ vai trò biểu tượng văn hóa, ít xuất hiện trong bữa 

ăn thường nhật. 

4 Thảo luận và đề xuất 

Trong quá trình nghiên cứu khai thác ẩm thực truyền 

thống của người Cơ Tu phục vụ phát triển du lịch đặc 

thù tại Quảng Nam, có thể nhận thấy tiềm năng rõ rệt 

nhưng cũng đồng thời đối diện với nhiều thách thức 

đáng lưu tâm, đặc biệt là về tính bền vững, năng lực tổ 

chức, nhận thức cộng đồng và mô hình hợp tác kinh tế 

giữa người dân bản địa với doanh nghiệp. Những thách 

thức này nếu không được phân tích đúng và xử lý thỏa 

đáng sẽ dẫn tới tình trạng lệch pha giữa kỳ vọng phát 

triển và năng lực thực hiện, từ đó làm mất đi tính xác 

thực của trải nghiệm du lịch cũng như đe dọa tới việc 

bảo tồn giá trị văn hóa truyền thống. 

Một trong những thách thức cốt lõi là xác định đúng bản 

chất công việc du lịch ẩm thực trong đời sống của người 

Cơ Tu. Hiện nay, phần lớn đồng bào đang sống chủ yếu 

bằng các hoạt động sản xuất nông-lâm nghiệp truyền 

thống, trong khi các mô hình du lịch, nếu không có dòng 

khách ổn định và doanh thu rõ ràng, thì khó có thể thay 

thế sinh kế chính. Do đó, việc định vị hoạt động du lịch 

ẩm thực là một nghề phụ trợ, tăng thêm thu nhập, chứ 

không phải công việc toàn thời gian, là cách tiếp cận phù 

hợp với điều kiện thực tế. Điều này cũng đồng nghĩa với 

việc cần xác định chu kỳ khai thác du lịch phù hợp, có 

thể theo mùa, theo dịp lễ hội, hoặc đặt trước theo tour 

trọn gói để tránh tình trạng người dân bỏ sản xuất chính 

mà không có đảm bảo thu nhập tương ứng. 

Một vấn đề khác nảy sinh từ mô hình tổ chức dịch vụ là 

tỷ lệ chia sẻ lợi nhuận giữa doanh nghiệp lữ hành và 

cộng đồng người dân. Nếu tỷ lệ này không minh bạch 

và hợp lý, người dân bản địa dễ bị đẩy vào vị thế làm 

thuê trong chính không gian văn hóa của mình, làm suy 

giảm động lực bảo tồn văn hóa ẩm thực và chất lượng 

trải nghiệm du lịch. Cần thiết lập các thỏa thuận hợp 

đồng rõ ràng, minh bạch về tỷ lệ đầu tư-lợi nhuận-trách 

nhiệm giữa các bên. Đặc biệt, cần xây dựng các mô hình 

hợp tác kinh tế cộng đồng như hợp tác xã du lịch hoặc 

tổ nhóm dịch vụ văn hóa-ẩm thực bản địa do người Cơ 

Tu làm chủ, doanh nghiệp giữ vai trò hỗ trợ kỹ thuật, 

quảng bá, liên kết thị trường và bảo đảm tiêu chuẩn dịch 

vụ. 

Vấn đề chất lượng và tính xác thực của dịch vụ là một 

thách thức khác cần được đặt lên hàng đầu. Trải nghiệm 

du lịch ẩm thực chỉ có giá trị thực sự nếu người dân trực 

tiếp tham gia, món ăn được chế biến đúng theo cách thức 

truyền thống và không bị “sân khấu hóa”. Thực trạng ở 

một số địa phương hiện nay cho thấy hiện tượng giả dân 

tộc như thuê người đóng vai đồng bào, dựng nhà sàn mô 

hình, phục dựng món ăn một cách máy móc đang làm 

xói mòn niềm tin của du khách, đặc biệt là khách quốc 

tế có yêu cầu cao về tính trải nghiệm. Để tránh điều này, 

cần xây dựng hệ thống đào tạo, hỗ trợ người dân bản địa 

tham gia cung cấp dịch vụ thực sự. Việc ký kết hợp đồng, 

có cam kết làm việc theo đợt (theo tour, theo mùa vụ), 

và chia sẻ doanh thu hợp lý là cách để người Cơ Tu có 

thể chủ động tham gia mà không rời bỏ sinh kế chính. 

Đặc biệt, cần đảm bảo yếu tố vệ sinh an toàn thực phẩm 

và tuân thủ pháp luật trong chế biến, phục vụ món ăn 

truyền thống. Một số món ăn đặc trưng của người Cơ Tu 

như thịt thú rừng, rau rừng, mật ong rừng có thể tiềm ẩn 

nguy cơ vi phạm quy định về săn bắt, bảo tồn hoặc 

không đảm bảo vệ sinh nếu không được kiểm soát kỹ. 

Do vậy, mô hình du lịch ẩm thực cần được phát triển 

theo hướng chuyên nghiệp hóa với các tiêu chuẩn dịch 

vụ cao cấp, vừa phục vụ nhóm khách quốc tế có nhu cầu 

chi tiêu cao, tần suất thấp, vừa tránh việc khai thác đại 

trà, mất kiểm soát. Các tour cần được tổ chức theo hình 

thức đặt trước, có thời gian chuẩn bị kỹ lưỡng để bảo 

đảm sự đồng đều trong trải nghiệm giữa các lượt khách. 

Từ các phân tích đã trình bày, nghiên cứu đề xuất một 

số chính sách và giải pháp trọng tâm nhằm phát triển văn 

hóa ẩm thực của người Cơ Tu như một thành tố của sản 

phẩm du lịch đặc thù tại Quảng Nam. Trước hết, cần xác 

định du lịch ẩm thực là một sinh kế phụ trợ, triển khai 

theo mô hình mùa vụ phù hợp với điều kiện tự nhiên và 

văn hóa bản địa, đồng thời xây dựng kế hoạch cụ thể cho 

từng giai đoạn hoạt động. Thứ hai, cần hỗ trợ thành lập 

và phát triển các tổ nhóm, hợp tác xã du lịch cộng đồng 

có tư cách pháp nhân, đủ năng lực điều hành dịch vụ, 

thực hiện các hợp đồng cung ứng minh bạch và chuyên 

nghiệp. Hiện nay, vai trò của các tổ nhóm và hợp tác xã 

ẩm thực trong điều hành dịch vụ tại cộng đồng người Cơ 

Tu mới chỉ dừng lại ở mức gợi ý chung, chưa được thiết 

lập thành các thực thể có tổ chức rõ ràng và hoạt động 

hiệu quả. Các đơn vị này chưa có tư cách pháp nhân, 

thiếu cơ chế điều phối, quản lý nguồn lực và phân phối 

lợi ích một cách minh bạch, dẫn đến sự lúng túng trong 

triển khai dịch vụ và khó khăn trong việc bảo đảm chất 

lượng cũng như duy trì sự phát triển lâu dài. Nếu được 
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hình thành và vận hành đúng cách, các tổ nhóm hoặc 

hợp tác xã này có thể đóng vai trò trung tâm trong toàn 

bộ chu trình dịch vụ: từ xây dựng kế hoạch, tổ chức 

chuỗi cung ứng nguyên liệu, quản lý nhân lực phục vụ, 

đến giám sát chất lượng, thực hiện truyền thông, đón tiếp 

khách và kết nối với các đối tác du lịch chuyên nghiệp. 

Thứ ba, cần đầu tư vào đào tạo cho người dân bản địa 

các kỹ năng cốt lõi như nấu ăn chuyên nghiệp, đón tiếp 

du khách, đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm, qua đó 

nâng cao chất lượng dịch vụ và tính cạnh tranh. Thứ tư, 

phải thiết lập cơ chế kiểm soát nguồn nguyên liệu sử 

dụng trong các sản phẩm ẩm thực, bảo đảm tuân thủ 

pháp luật, đồng thời khuyến khích sử dụng nguyên liệu 

bản địa có tính bền vững. Thứ năm, có thể tổ chức các 

mô hình dịch vụ ẩm thực cao cấp gắn với sản phẩm du 

lịch đặc thù, hướng tới nhóm khách quốc tế có nhu cầu 

trải nghiệm sâu và sẵn sàng chi trả cao. 

Bên cạnh đó, cần tăng cường công tác truyền thông 

nhằm nâng cao nhận thức cộng đồng về giá trị của ẩm 

thực truyền thống, đồng thời định vị hình ảnh điểm đến 

Quảng Nam như một địa bàn du lịch văn hóa-sinh thái 

đặc sắc. Một hướng đi tiềm năng là phát triển các hình 

thức du lịch trải nghiệm có chu trình khép kín, chẳng 

hạn: tham gia hái nguyên liệu-chế biến món ăn-thưởng 

thức-nghe kể chuyện văn hóa, từ đó tạo nên chuỗi trải 

nghiệm độc đáo, gắn kết giữa du khách và cộng đồng địa 

phương thông qua thực hành ẩm thực truyền thống. 

Tóm lại, phát triển du lịch ẩm thực Cơ Tu cần một cách 

tiếp cận thận trọng, bền vững và có chiến lược dài hạn, 

trong đó đặt con người-đặc biệt là người dân bản địa-

làm trung tâm của quá trình phát triển. Mỗi món ăn 

không chỉ là một sản phẩm tiêu dùng mà còn là hiện thân 

của văn hóa, của tri thức dân gian và của một cách sống 

cần được tôn trọng, bảo tồn và lan tỏa. 

5 Kết luận 

Từ kết quả nghiên cứu có thể khẳng định rằng ẩm thực 

truyền thống Cơ Tu là một tài nguyên văn hóa có giá trị, 

có thể trở thành động lực phát triển du lịch đặc thù nếu 

được khai thác một cách khoa học, bền vững và phù hợp 

với điều kiện thực tiễn. Thách thức hiện tại không nằm 

ở nội tại của giá trị ẩm thực, mà ở phương thức tổ chức 

hoạt động du lịch chưa tương thích với điều kiện kinh 

tế-xã hội và nhận thức văn hóa của cộng đồng địa 

phương. Việc phát triển du lịch ẩm thực Cơ Tu không 

nên theo hướng toàn thời gian thay thế nghề truyền 

thống, mà cần được xác định là sinh kế phụ trợ mang 

tính mùa vụ, có sự chuẩn bị kỹ lưỡng về chất lượng dịch 

vụ, an toàn thực phẩm và yếu tố văn hóa. 

Các giải pháp đề xuất bao gồm: tổ chức du lịch theo hợp 

đồng đặt trước; hình thành các tổ hợp tác, mô hình kinh 

tế cộng đồng; chia sẻ lợi ích minh bạch giữa người dân 

và doanh nghiệp; tăng cường đào tạo, hướng dẫn thực 

hành du lịch chuyên nghiệp; và quan trọng hơn cả là bảo 

đảm tính “thật” trong trải nghiệm-tránh hiện tượng sân 

khấu hóa văn hóa bản địa. Khi những nguyên tắc này 

được bảo đảm, du lịch ẩm thực sẽ không chỉ trở thành 

công cụ xóa đói giảm nghèo mà còn là phương tiện bảo 

tồn và phát huy di sản văn hóa dân tộc Cơ Tu trong quá 

trình hội nhập và phát triển. 
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Abstract This study focuses on examining the current state of traditional culinary practices of the Cơ Tu ethnic group 

in Quảng Nam Province within the context of developing special interest tourism. Based on the theoretical framework 

of special interest tourism and employing an interdisciplinary approach that bridges cultural anthropology and 

sustainable development, the research elucidates the key characteristics of Cơ Tu culinary culture, such as the use of 

natural ingredients, traditional processing methods, and the cultural roles of food in festivals and communal life. 

Fieldwork conducted in three communes-Lăng (Tây Giang District), Sông Kôn, and Ating (Đông Giang District)-

reveals that Cơ Tu cuisine not only embodies deep local identity but also holds significant potential as a distinctive 

tourism product. However, the current integration of culinary elements into tourism activities remains fragmented 

and under-professionalized, with inconsistent service quality. This situation also raises concerns regarding cultural 

preservation and the equitable distribution of economic benefits between the local community and tourism 

enterprises. 

Keywords Cơ Tu ethnic cuisine, special interest tourism, sustainable development, cultural identity, community-

based tourism 


