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บทคัดยอ 
 การวิจัยครั้งนี้มีจุดประสงคเพื่อศึกษา และสังเคราะหองคความรูจากวัฒนธรรมการกินอาหาร
ไทยในอดีต ลักษณะการจัดอาหารไทยที่สื่อความเปนเอกลักษณไทย หลักทฤษฎีองคประกอบศิลปและการ
ออกแบบ การจัดอาหารไทยใหสามารถปฏิบัติไดสําหรับรานอาหารไทยในตางประเทศ เครื่องมือท่ีใชใน
การวิจัยเปน  แบบสอบถามเรื่อง  “การจัดอาหารไทยใหแสดงออกซึ่งเอกลักษณไทย” ซึ่งมีผลงานออกแบบ
การจัดอาหารไทยใหแสดงออกซึ่งเอกลักษณไทย 4 ประเภทรวม 12 เมนู โดยสํารวจจากกลุมผูเช่ียวชาญ / 
ผูทรงคุณวุฒิ ผูมีประสบการณ ผูมีความสามารถทางดานอาหารไทย ผูมีอาชีพดานการจัดตกแตงอาหารและ 
ผูท่ีมีอาชีพเกี่ยวของหรือผูท่ีสนใจกับการทําธุรกิจรานอาหารไทยในตางประเทศ จํานวน 30 คน สถิติท่ีใชใน
การวิเคราะหขอมูลเปนคาความถี่ คารอยละ คาเฉลี่ย และคาเบี่ยงเบนมาตรฐาน วิเคราะขอมูลดวยโปรแกรม
คอมพิวเตอร ผลการวิจัยพบวาภาพรวมของผลงานออกแบบมีคาเฉลี่ยอยูในระดับดี (  = 3.98) พิจารณา
ตามลําดับ คือ งานออกแบบในระดับดีมากเปนอาหารประเภทของหวาน (  = 4.22) งานออกแบบในระดับ
ดีตามลําดับ ไดแก อาหารวางหรืออาหารจานแรก (  = 4.12) อาหารประเภทผัดหรือยํา (  = 3.88) และ
อาหารประเภทแกง (  = 3.71) ผลรวมของการออกแบบจําแนกตามความคิดเห็น มีคาเฉลี่ยอยูในระดับดี
ตามลําดับ คือการจัดอาหาร ท่ีมีความรวมสมัย การสื่อถึงเอกลักษณไทยในการจัดอาหาร สามารถปฏิบัติได
สําหรับรานอาหารไทยในตางประเทศ ความสวยงาม  ความนารับประทาน  ความนาสนใจของรูปแบบการ
จัดอาหารและการพิจารณาหลักคิดตางๆ มาใชในงานออกแบบ ดังนั้นการผนวกความรูเกี่ยวกับศิลปะการ
ออกแบบ และวัฒนธรรมอาหารไทยที่มีคุณคาทําใหเกิดแนวทางในการออกแบบที่สามารถนําเสนอความงาม
และเอกลักษณไทยผานรูปแบบการตกแตงจัดอาหาร  เปนการสรางมูลคาใหกับอาหาร อีกทั้งยังเปนการเพิ่ม
มูลคาการสงออกทางวัฒนธรรมไดอีกทางหนึ่ง 
  
Abstract 
 The objective of this research was studied and synthesized all cognitive 
thinking of Thai eating culture in the former time reveal since regimes of Sukhothai, to 
Rattanakosin, Thai food presentation: emphasize on Thai characteristic, the body of 
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theoretical knowledge, and design of Thai food to reach the capability and be performed 
for all Thai restaurant in the foreign countries.  was studied for the acceptation of “Thai 
food presentation: emphasize on Thai characteristic” & designed Thai food presentation 
to emphasize on Thai characteristic in four group of Thai dishes total of 12 menus.  
Questionnaire was used for data collection from chefs, ins tractors and professors,  food 
stylists, and the persons whom interested in Thai restaurant business in the foreign 
countries.  Statistical tool for data analysis was used frequency, percentage, Mean, and 
standard deviation, data analysis by program computer. The studied found that the 
acceptant of the design would be able to use in the Thai restaurants in good level. (  = 
3.98) The acceptant of design category by grouping of foods as the following; deserts 
was in very good level (  = 4.22), starters was  in good level (  = 4.12), stir fried & 
salads was in good level  (  = 3.88), and soups & curries was in good level (  = 3.71). 
The design of Thai food presentation, which expected for Thai restaurant in the foreign 
countries were accepted in good level, in such perspectives; the design was 
contemporary, related to Thai characteristic, practical to use in Thai restaurant in the 
foreign countries, arrangement was nice, created appetite, interesting presentation and 
design under cognitive thinking.  So, the combination of art and Thai food culture could 
create the another model of design which present for the aesthetic and characteristic of 
Thai food. And all of this is another way to value the dishes of Thai food & valuable 
export Thai culture to the world. 
 
บทนาํ 
 รัฐบาลมีนโยบายสงเสริมใหประเทศไทยเปนครัวของโลก (Kitchen of the World) โดยมี
วัตถุประสงคในการมุงสงเสริมใหอาหารไทยเปนหนึ่งในอาหารที่ไดรับความนิยมไปทั่วโลก ซึ่งการสราง 
ม า ต ร ฐ า น ใ ห กั บ ร า น อ า ห า ร ไ ท ย ใ ห เ ป น ที่ ย อ ม รั บ จึ ง เ ป น สิ่ ง สํ า คั ญ ไ ม ว า จ ะ เ ป น ก า ร
เลือกใชวัตถุดิบที่มีคุณภาพ รสชาติของอาหาร รวมท้ังการนําเสนอตกแตงจัดอาหารใหนารับประทาน ซึ่ง
การจัดตกแตงอาหารไทยใหแสดงออกซึ่งเอกลักษณไทย จึงเปนสื่อแนวทางหนึ่งในการเผยแพรวัฒนธรรม
ไท ย ให เ ป น ที่ ย อ ม รั บ ผ า น  วั ฒน ธ ร ร ม ก า ร กิ น วิ ธี ท า ง หนึ่ ง  ดั ง นั้ น ก า ร ศึ ก ษ า วิ จั ย เ รื่ อ ง 
“การจัดอาหารไทยใหแสดงออกซึ่ ง เอกลักษณไทย” จึงมีความสํา คัญเพื่ อ เปนการ
นําเสนอองคความรูและภูมิปญญาชาติ ท่ีสื่อในรูปแบบการจัดตกแตงอาหารที่ แสดงออกถึงเอกลักษณไทย 
เพื่อสงออกวัฒนธรรมใหเปนที่แพรหลาย ผานชองทางการนําเสนออาหาร โดยผูประกอบการธุรกิจ
ร านอาหารไทยในต า งประ เทศ  อาจ เปนช อ งทางหนึ่ ง ของการพัฒนาครั วไทยสู ครั ว โลก 
ใหเกิดความยั่งยืนตอไปในอนาคต  
 
ความมุงหมายและวัตถุประสงคของการศึกษา 
 เพื่อสรางหลักคิดและแนวทางในการจัดอาหารไทยใหแสดงออกซึ่งเอกลักษณไทยสําหรับ
รานอาหารไทยในตางประเทศ 
 
 



Veridian   E – Journal , Silpakorn  University  ปที่  3   ฉบับที่  1  ( กรกฎาคม  2553 ) 
________________________________________________________________________________________________________ 
 

 65 

วิธีดําเนินการวิจัย 
 การวิจัยนี้เปนการวิจัยโดยเปนการออกแบบงานนิเทศศิลปประยุกตใชในการออกแบบ 
ตกแตงการจัดอาหารไทยรูปแบบรวมสมัยใหแสดงออกซึ่งเอกลักษณไทยและวิจัยพื้นฐานเชิงสํารวจ 
เพื่อสรางหลักคิดและแนวทางของการจัดอาหารไทยใหแสดงออกซึ่งเอกลักษณไทยสําหรับรานอาหาร 
ไทยในตางประเทศที่ใหบริการรานอาหารไทยในรูปแบบรวมสมัยหรืออาหารไทยประยุกตโดยศึกษา และ 
เก็บรวบรวมขอมูลท่ีใชในการศึกษามาจากแหลงขอมูล 2 ประเภทไดแก 
 1.  ขอมูลประเภทเอกสาร และสิ่งพิมพอิเล็กทรอนิกส ท่ีเกี่ยวของกับงานวิจัย 
 2.  ขอมูลบุคคล 
 ขอมูลจากประชากรที่ใชในการศึกษาแบงเปน 2 กลุม ดังนี้ 
 1. โดยการสัมภาษณ เพื่อใหไดความรู ท่ีตองการจากกลุมผู เชี่ ยวชาญ /ผูทรงคุณวุฒิ 
ในสาขาอาชีพท่ีเกี่ยวของจํานวน 8 คน 
 2.  ผูตอบแบบสอบถามแบงออกเปน 4 กลุม จํานวน 30 คน ดังนี้  
  2.1 กลุมผูเชี่ยวชาญ/ผูทรงคุณวุฒิท่ีมีประสบการณและมีความรูดาน อาหารไทย 
ดานการจัดตกแตงอาหาร หรือเกี่ยวของกับการทําธุรกิจรานอาหารไทยในตางประเทศ 
  2.2  กลุมผูมีประสบการณ หรือผูประกอบการธุรกิจรานอาหารไทย 
หรือผูท่ีมีความรู มีความสนใจดานธุรกิจรานอาหารไทยในตางประเทศ 
  2.3 กลุมผูท่ีมีความรูมีประสบการณการบริโภคอาหารไทยและสนใจ 
รูปแบบการจัดอาหารไทยใหแสดงออกซึ่งเอกลักษณไทย 
  2.4 ผูมีอาชีพเปนนักออกแบบทางดานที่เกี่ยวกับการจัดตกแตงอาหาร 
 
เคร่ืองมือที่ใชในการวิจัย 
 1. ผลการสังเคราะหองคความรูการจัดอาหารไทยใหแสดงออกซึ่งเอกลักษณไทย 
 2.  แบบการจัดอาหารไทยใหแสดงออกซึ่งเอกลักษณไทยจํานวน 12 เมนู  ออกแบบโดยแบง
ออกเปน 4 ประเภทดังนี้  
  2.1 ประเภทอาหารวางหรืออาหารจานแรก (Starters) มี 3 เมนู คือ กระทงทอง ไกสะเตะ 
และเมี่ยงคํา 
  2.2 อาหารประเภทแกง (Soups & Curries) มี 3 เมนู คือ ตมยํากุงแมนํ้า แกงเขียวหวาน 
แกะยาง และตมขาไก 
  2.3 อาหารประเภทผัดหรือยํา (Stir fried & Salads) มี 3 เมนู คือ ผัดไทย ยําเนื้อยาง และ
สมตําไกยาง 
  2.4 อาหารประเภทของหวาน (Desserts) มี 3 เมนู คือ ขาวเหนียวมะมวง ไอศกรีม 
มะพราวออนกับทองมวน และขาวเหนียวหนาตาง ๆ 
 3. แบบสอบถามเรื่อง “การจัดอาหารไทยใหแสดงออกซึ่งเอกลักษณไทย” เปนคําถามปลายปด 
แบบ rating scale และคําถามปลายเปดลักษณะตอบเปนขอเสนอแนะ 
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ผลการวิเคราะหขอมูล 

 ผลการวิเคราะหขอมูลแบงออกเปน  2  สวน  ดังนี้ 
 สวนที่ 1   
 (ตอนที่ 1) ผลการสังเคราะหองคความรูการจัดอาหารไทยใหแสดงออกซึ่งเอกลักษณไทย  โดย

กําหนดเปน 3 สวนดังนี้ 
          1. ลักษณะการจัดอาหารไทยที่สื่อความเปนเอกลักษณไทย 
          2. องคประกอบอาหารไทยที่เปนองคประกอบศิลป 
          3. การจัดอาหารไทยใหสามารถปฏิบัติไดสําหรับรานอาหารไทยในตางประเทศ 

 (ตอนที่ 2) ผลการออกแบบการจัดอาหารไทยใหแสดงออกซึ่งเอกลักษณไทย 
 ผลการออกแบบจัดอาหารไทย ผูวิจัยไดพิจารณาจากหลักคิดตางๆ ท่ีไดสังเคราะหนํามาผาน
กระบวนการรางแบบ ทดลองจัดอาหารในรูปแบบตางๆ และทําการออกแบบจัดอาหารจริงโดยการใช
กลองถายรูปบันทึกภาพถายลงคอมพิวเตอร  
 โดยการออกแบบจัดอาหารไทยใหแสดงออกซึ่งเอกลักษณไทยนี้ ผูวิจัยไดดําเนินกระบวน         
การออกแบบ โดยมีแนวคิดท่ีจะนําเสนออาหารไทยในรูปแบบรวมสมัย โดยการประยุกตใชศิลปะการ
สรางบรรจุภัณฑจากใบตองหรือใบเตย ศิลปะงานแกะสลักผักผลไม การใชภาชนะจากธรรมชาติท่ี
แสดงออกถึงเอกลักษณไทย และพยายามยึดหลักของการทําไดหรือสามารถปฏิบัติไดสําหรับรานอาหาร
ไทยในตางประเทศเปนสําคัญ โดยพยายามคํานึงถึงตนทุนของอุปกรณในการจัดเสิรฟท่ีราคาไมแพง หรือ
มีแนวโนมท่ีสามารถหาไดท่ัวไปในทองถิ่น การใชงานศิลปะในการจัดและการตกแตงอาหารไทยโดยใช
วัตถุดิบตางๆ ท่ีสามารถหาไดในตางประเทศ แลวจึงใชหลักองคประกอบศิลปจัดวางอาหารชวยดึง
เอกลักษณไทยในอาหารใหโดดเดน ดังมีรายละเอียดของผลงานดังตอไปนี้ 
  

 
 

ภาพที่ 1 ผลการออกแบบการจัดอาหารประเภทอาหารวาง เมนูกระทงทอง 
ท่ีมา   :  ศาตรา กระฉอดนอก. “การจัดอาหารไทยใหแสดงออกซึ่งเอกลักษณไทย.” วิทยานิพนธ 
 ปริญญาศิลปะมหาบัณฑิต  มหาวิทยาลัยศิลปากร, 2552. 
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 1. ประเภทอาหารวางหรืออาหารจานแรก (Starters) เมนู: กระทงทอง 
  เลือกใชพิมพกระทงทองวัสดุทองเหลืองเปนภาชนะที่สื่อความเปนเอกลักษณไทย ใช
รูปลักษณของอาหารที่สื่อความเปนเอกลักษณไทย ใชหลักองคประกอบศิลปโดยการซ้ําทําใหเกิดจังหวะ 
และการจัดองคประกอบใหเปนเอกภาพ  
  ลักษณะทางทัศนะธาตุท่ีสะทอนความเปนไทยโดยการใชพื้นที่วางของการใชภาชนะสีขาว
การจัดวางซ้ํากันของกระทงทองสรางความตอเนื่อง การใชพิมพกระทงทองวัสดุทองเหลืองที่เปนทรงสูงทํา
ใหเกิดการนําสายตาและสรางจุดสนใจและนําเสนอเอกลักษณไทยใหกับชิ้นงาน  
 

 
 
ภาพที่ 2  ผลการออกแบบการจัดอาหารประเภทอาหารวาง เมนูไกสะเตะ 
ท่ีมา   :  ศาตรา กระฉอดนอก. “การจัดอาหารไทยใหแสดงออกซึ่งเอกลักษณไทย.” วิทยานิพนธ 
 ปริญญาศิลปะมหาบัณฑิต  มหาวิทยาลัยศิลปากร, 2552. 
 
 2.  ประเภทอาหารวางหรืออาหารจานแรก (Starters) เมนู: ไกสะเตะ 
  ประยุกตใชบรรจุภัณฑจากที่สื่อความเปนเอกลักษณไทย ใชรูปลักษณของอาหารที่สื่อความ
เปนเอกลักษณไทย พิจารณาจากหลักองคประกอบศิลปโดยใชหลักของการซ้ําทําใหเกิดจังหวะ และการ
จัดองคประกอบใหเปนเอกภาพ การใหสีท่ีเกิดจากตัวอาหารและใบเตยที่เปนสวนตกแตง 
  ลักษณะทางทัศนะธาตุท่ีสะทอนความเปนไทยโดยการสรางรูปรางรูปทรงจากการใช
ภาชนะแกวทําใหเกิดความรวมสมัย  การประยุกตรูปแบบการหอบรรจุภัณฑจากใบเตยเปนการนําเสนอ
เอกลักษณไทยในอาหารใหโดดเดน ใหความรูสึกดวยสี รูปรางรูปทรงที่เกิดจากการหอ พื้นผิว (Texture) 
ของวัสดุใบเตย การใชงานแกะสลักแตงกวาลายประยุกตรูปแบบใบไมฉลุชวยเสริมความเปนเอกลักษณ
ไทยใหกับชิ้นงาน 
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ภาพที่ 3  ผลการออกแบบการจัดอาหารประเภทอาหารวาง เมนูเมี่ยงคํา 
ท่ีมา   :  ศาตรา กระฉอดนอก. “การจัดอาหารไทยใหแสดงออกซึ่งเอกลักษณไทย.” วิทยานิพนธ 
 ปริญญาศิลปะมหาบัณฑิต  มหาวิทยาลัยศิลปากร, 2552. 
 
 3.  ประเภทอาหารวางหรืออาหารจานแรก (Starters) เมนู: เมี่ยงคํา 
  ใชภาชนะแบบจานเชิงและภาชนะแบบจักรสานที่สื่อความเปนเอกลักษณไทย ใชรูป 
ลักษณของอาหารที่สื่อความเปนเอกลักษณไทย และประยุกตใชการหอบรรจุภัณฑจากธรรมชาติ พิจารณา   
จากหลักองคประกอบศิลปโดยใชหลักของรูปรางรูปทรง การซ้ํา และการจัดองคประกอบใหเปนเอกภาพ       
สีของใบเมี่ยงคําทําใหเกิดความขัดแยง (Contrast) ในงานออกแบบ 
  ลักษณะทางทัศนะธาตุท่ีสะทอนความเปนไทย โดยการสรางรูปราง รูปทรง จากการประยกุต
รูปแบบการหอบรรจุภัณฑของใบเมี่ยงคําเปนการนําเสนอเอกลักษณไทยในอาหารใหโดดเดน โดยให
ความรูสึกดวยสี รูปรางรูปทรงที่เกิดจากการหอ การใชรูปทรงและลวดลายที่เปนไทยของภาชนะจานเชิงสี
ขาวทําใหเกิดรูปแบบรวมสมัยการใชหาบจักสานขนาดเล็กสรางจุดนําสายตาและจุดเดนของเอกลักษณไทย
ในชิ้นงาน 

 
 
 
 

 
 
 
 
ภาพที่ 4  ผลการออกแบบการจัดอาหารประเภทแกง เมนูตมยํากุงแมน้ํา 
ท่ีมา   :  ศาตรา กระฉอดนอก. ศาตรา กระฉอดนอก. “การจัดอาหารไทยใหแสดงออกซึ่งเอกลักษณ 
 ไทย.” วิทยานิพนธปริญญาศิลปะมหาบัณฑิต  มหาวิทยาลัยศิลปากร, 2552. 
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 4.  อาหารประเภทแกง (Soups & Curries) เมนู: ตมยํากุงแมน้ํา 
  ใชงานแกะสลักผักผลไม (แครอท) เปนสวนประกอบตกแตงในการจัดเสิรฟ พิจารณาจาก
หลักองคประกอบศิลปโดยใชหลักของพื้นที่วาง การใชสีของงานแกะสลักแครอทที่สัมพันธกับสีของอาหาร 
การเนนดวยสีและลวดลายที่เกิดจากการแกะสลัก 
  ลักษณะทางทัศนะธาตุท่ีสะทอนความเปนไทยโดยการประยุกตใชลายกนกของศิลปะไทย
นํามาใชแกะสลักแครอทสรางรูปรางรูปทรงและจุดเดนใหกับช้ินงาน โดยสีสมท่ีเกิดจากแครอทสื่อถึง
ความเผ็ดรอน และสัมพันธไปกับลวดลายของงานแกะสลัก 
 

 
 
ภาพที่ 5  ผลการออกแบบการจัดอาหารประเภทแกง เมนูแกงเขียวหวานแกะยาง 
ท่ีมา    :  ศาตรา กระฉอดนอก. “การจัดอาหารไทยใหแสดงออกซึ่งเอกลักษณไทย.” วิทยานิพนธ 
 ปริญญาศิลปะมหาบัณฑิต  มหาวิทยาลัยศิลปากร, 2552. 
 
 5.  อาหารประเภทแกง (Soup & Curries) เมนู: แกงเขียวหวานแกะยาง 
  ใชงานแกะสลักผักผลไม (พริกหวานยักษ) เปนสวน ประกอบตกแตงในการจัดเสิรฟ 
พิจารณาจากหลักองคประกอบศิลปโดยใชหลักของการประยุกตใชสีเหลืองของพริกหวาน ซึ่งเปนสีท่ีใช
ในอาหารไทย รูปรางรูปทรงที่เกิดจากการแกะสลัก การเนนโดยการใชพื้นที่วางของจานอาหารสีขาวชวย
ขับความโดดเดนใหกับชิ้นงาน 
  ลักษณะทางทัศนะธาตุท่ีสะทอนความเปนไทยโดยการประยุกตใชงานแกะสลักรูปรางหยด
น้ําลายฉลุ และสีเหลืองของพริกหวานยักษชวยนําสายตา สรางจุดเดนและเอกลักษณไทย 
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ภาพที่ 6  ผลการออกแบบการจัดอาหารประเภทแกง เมนูตมขาไก 
ท่ีมา    :  ศาตรา กระฉอดนอก. “การจัดอาหารไทยใหแสดงออกซึ่งเอกลักษณไทย.” วิทยานิพนธ 
 ปริญญาศิลปะมหาบัณฑิต  มหาวิทยาลัยศิลปากร, 2552. 
 
 6.  อาหารประเภทแกง (Soup & Curries) เมนู: ตมขาไก 
  การใชงานแกะสลักผักผลไม (ใบมะกรูด) เปนสวนประกอบตกแตงในการจัดเสิรฟพิจารณา
จากหลักองคประกอบศิลปโดยใชหลักของการเนน การจัดองคประกอบใหเปนเอกภาพ ใหใหรูปรางรูปทรง
ท่ีเกิดจากการแกะสลักใบมะกรูด 
  ลักษณะทางทัศนะธาตุท่ีสะทอนความเปนไทย ซึ่งตมขาไกเปนอาหารที่มีลักษณะเปนแกง
น้ําใหสีขาวที่เกิดจากกะทิ ซึ่งไมมีรูปรางและรูปทรงตายตัว จึงใชงานแกะสลักลวดลายฉลุแบบงายชวยสราง
ความโดดเดน และเอกลักษณไทยในอาหารสรางความรวมสมัยใหกับอาหารโดยใชภาชนะสีขาวท่ีมีรูปแบบ
เปนสมัยใหม 

 
 
ภาพที่ 7  ผลการออกแบบการจัดอาหารประเภทผัดหรือยํา เมนูผัดไทย 
ท่ีมา    :  ศาตรา กระฉอดนอก. “การจัดอาหารไทยใหแสดงออกซึ่งเอกลักษณไทย.” วิทยานิพนธ 
 ปริญญาศิลปะมหาบัณฑิต  มหาวิทยาลัยศิลปากร, 2552. 
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 7.  อาหารประเภทผัดหรือยํา (Stir fried & Salads) เมนู: ผัดไทย 
  การใชเครื่องเคียง (ปลีกลวย) เปนสวนประกอบในการจัดเสิรฟ พิจารณาจากหลัก
องคประกอบศิลปโดยใชหลักของการใชสีแดงที่เกิดจากปลีกลวย รูปราง รูปทรง ท่ีเกิดจากการตัดใบปลีกลวย 
  ลักษณะทางทัศนะธาตุท่ีสะทอนความเปนไทย ผัดไทยเปนอาหารที่ไมมีรูปรางรูปทรง
ตายตัว การใชปลีกลวยตัดแตงประยุกตจากงานแกะสลักรูปรางหยดน้ํา รวมท้ังสี พื้นผิว (Texture) ท่ีไดจากใบ
ปลีกลวย ทําใหเกิดลักษณะเดน สรางจุดสนใจ และสื่อถึงเอกลักษณไทย การใชภาชนะรูปแบบสมัยใหม ทํา
ใหเกิดรูปรางเรขาคณิตใหความรูสึกที่เปนความรวมสมัยชวยจัดผัดไทยใหอยูในรูปรางตายตัวชัดเจน ปาก
จานที่กวางสรางพื้นที่วางใหกับชิ้นงาน 
 

 
 

ภาพที่ 8  ผลการออกแบบการจัดอาหารประเภทผัดหรือยํา เมนูยําเนื้อยาง 
ท่ีมา   :  ศาตรา กระฉอดนอก. “การจัดอาหารไทยใหแสดงออกซึ่งเอกลักษณไทย.” วิทยานิพนธ 
 ปริญญาศิลปะมหาบัณฑิต  มหาวิทยาลัยศิลปากร, 2552. 
 
 8.  อาหารประเภทผัดหรือยํา (Stir fried & Salads) เมนู: ยําเนื้อยาง 
  การใชงานแกะสลักผักผลไม (มะเขือเทศ แตงกวา) เปนสวนประกอบตกแตงในการจัดเสิรฟ 
การใชสีของกะหลํ่ามวง ซึ่งสีมวงเปนสีท่ีมักใชเปนสีผสมในอาหารไทย เกิดความขัดแยงของสี (Contrast) 
ใหกับชิ้นงาน การใชรูปรางรูปทรงที่เกิดจากการตัดแตงประยุกตรูปรางหยดนํ้าของใบกะหลํ่ามวง 
  ลักษณะทางทัศนะธาตุท่ีสะทอนความเปนไทย โดยการใชงานแกะสลักมะเขือเทศรูปแบบ
กุหลาบวางบนพื้นที่วางสรางความโดดเดนของเอกลักษณไทย  รูปรางหยดน้ําท่ีเกิดจากการตัดแตงใบกะหลํ่า
มวง และสีมวงของใบกะหลํ่าสรางจุดเดน และจุดนําสายตา โดยการจัดวางลงบนภาชนะสีขาวสี่เหลี่ยมผืนผา
ชวยสรางความรวมสมัย การตกแตงดวยการแกะสลักแตงกวาใหเปนรูปใบไมสรางรายละเอียดและนําเสนอ
ความเปนไทยใหกับชิ้นงาน 
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ภาพที่ 9  ผลการออกแบบการจัดอาหารประเภทผัดหรือยํา เมนูสมตําไกยาง 
ท่ีมา   :  ศาตรา กระฉอดนอก. “การจัดอาหารไทยใหแสดงออกซึ่งเอกลักษณไทย.” วิทยานิพนธ 
 ปริญญาศิลปะมหาบัณฑิต  มหาวิทยาลัยศิลปากร, 2552. 
 
 9.  อาหารประเภทผัดหรือยํา (Stir fried & Salads) เมนู: สมตําไกยาง 
  การใชภาชนะวัสดุธรรมชาติท่ีสื่อความเปนเอกลักษณไทยวิถีชาวบาน พิจารณาจากหลัก
องคประกอบศิลปโดยใชหลักของขนาดสัดสวน การจัดองคประกอบใหเปนเอกภาพ พื้นผิว (Texture) ท่ี
เกิดจากการลนไฟกระบอกไมไผ 
  ลักษณะทางทัศนะธาตุท่ีสะทอนความเปนไทย โดยพื้นผิว (Texture) ท่ีเกิดจากการลนไฟ
และรูปรางรูปทรงของกระบอกไมไผเปนสิ่งท่ีสื่อสารความเปนอาหารไทยพื้นบาน การเสิรฟไกยางครึ่งตัว
เปนวัฒนธรรมการกินของไทย สรางจุดเดนความนากินใหกับจานอาหาร โดยใชกระบอกไมไผเปน
ภาชนะวางลงบนพื้นที่วางของจานสมตําจัดวางพื้นที่วางระหวางไกยางและสมตํา เพื่อใหองคประกอบไม
เกิดการแยงความโดดเดน แตเปนการเสริมความโดดเดนแตละสวนใหเปนเอกภาพ 
 

 
 
ภาพที่ 10  ผลการออกแบบการจัดอาหารประเภทของหวาน เมนูขาวเหนียวมะมวง 
ท่ีมา   :  ศาตรา กระฉอดนอก. “การจัดอาหารไทยใหแสดงออกซึ่งเอกลักษณไทย.” วิทยานิพนธ 
 ปริญญาศิลปะมหาบัณฑิต  มหาวิทยาลัยศิลปากร, 2552. 
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 10. อาหารประเภทของหวาน (Desserts) เมนู: ขาวเหนียวมะมวง 
  การประยุกตใชบรรจุภัณฑ และภาชนะจากธรรมชาติท่ีสื่อความเปนเอกลักษณไทยพิจารณา
จากหลักองคประกอบศิลปโดยใชหลักของรูปรางรูปทรง การใชจุด การจัดองคประกอบใหเปนเอกภาพ 
การไดสี พื้นผิว (Texture) ท่ีไดจากใบตองและใบเตย การจัดวางบนพื้นที่วาง ความขัดแยง (Contrast) ท่ี
เกิดจากสี รูปรางรูปทรงของชิ้นงาน 

  ลักษณะทางทัศนะธาตุท่ีสะทอนความเปนไทยโดยทรงกรวยที่ไดจาการหอใบตองสะทอน
วัฒนธรรมการใชบรรจุภัณฑจากธรรมชาติของไทย การควานเปลือกมะมวงเปนภาชนะใหรูปรางรูปทรงที่
เปนธรรมชาติของมะมวง การใชภาชนะประเภทแกวชวยเสริมความเปนรวมสมัยใหกับช้ินงาน การจัดวาง
ของแตละองคประกอบใหมีความลดหลั่นของความสูงแตละรูปทรง โดยใชพื้นที่วางชวยจัดวางใหเกิดความ
งาม 
 

 
 
ภาพที่ 11  ผลการออกแบบการจัดอาหารประเภทของหวาน เมนูไอศกรีมมะพราวออนกับทองมวน 
ท่ีมา   :  ศาตรา กระฉอดนอก. “การจัดอาหารไทยใหแสดงออกซึ่งเอกลักษณไทย.” วิทยานิพนธ 
 ปริญญาศิลปะมหาบัณฑิต  มหาวิทยาลัยศิลปากร, 2552. 
 
 11. อาหารประเภทของหวาน (Desserts) เมนู: ไอศกรีมมะพราวออนกับทองมวน 
  ใชบรรจุภัณฑจากใบเตยโดยใชการมัดดวยตอกที่สื่อความเปนเอกลักษณไทยเลือกใชหลัก
องคประกอบศิลปโดยใชหลักของรูปรางรูปทรง การจัดองคประกอบใหเปนเอกภาพ 
  ลักษณะทางทัศนะธาตุท่ีสะทอนความเปนไทยโดยการจัดองคประกอบโดยรวมใหเปนชิ้น
เดียวโดยใหสวนที่ตกแตงอาหาร เชนใบเตยเปนจุดเดนของชิ้นงาน โดยนําเสนอความเปนไทยดวยการหอ
ใบเตยพันดวยตอก 
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ภาพที่ 12  ผลการออกแบบการจัดอาหารประเภทของหวาน เมนูขาวเหนียวหนาตางๆ 
ท่ีมา   :  ศาตรา กระฉอดนอก. “การจัดอาหารไทยใหแสดงออกซึ่งเอกลักษณไทย.” วิทยานิพนธ 
 ปริญญาศิลปะมหาบัณฑิต  มหาวิทยาลัยศิลปากร, 2552. 

 
 12. อาหารประเภทของหวาน (Desserts) เมนู: ขาวเหนียวหนาตางๆ 
  ใชบรรจุภัณฑจากใบตองดวยการหอเปนทรงกรวยที่สื่อความเปนเอกลักษณไทย 
พิจารณาจากหลักองคประกอบศิลปโดยใชหลักของ การใชสี รูปรางรูปทรง การซ้ําทําใหเกิดจังหวะ 
  ท่ีมาของการออกแบบเชิงทัศนะธาตุท่ีแสดงออกถึงความเปนไทย โดยการจัดวางของ
รูปทรงอาหาร การลําดับของสีอาหารในจานที่สื่อความเปนเอกลักษณไทย โดยจัดวางเปนลักษณะทรงสูง
เพื่อใหเกิดการนําสายตาสรางจุดเดนใหกับชิ้นงาน 

 
 สวนที่ 2  ผลการวิเคราะหแบบสอบถามเรื่อง “การจัดอาหารไทยใหแสดงออกซึ่ง 
           เอกลักษณไทย” 
 
 ภาพรวมผลการออกแบบการจัดอาหารไทยใหแสดงออกซึ่งเอกลักษณไทยที่สามารถทําได
สําหรับรานอาหารไทยในตางประเทศ  มีคาเฉล่ียอยูในระดับดี (      = 3.98) โดยคิดเปนรอยละ 36.7 ตอบวาดี 
รอยละ  35.7 ตอบวาดีมาก  รอยละ  19.8 ตอบวาปานกลาง  รอยละ  5.2 ตอบวาพอใช  รอยละ  2.5 
ตอบวาควรปรับปรุง 

เมื่อพิจารณาความเห็นที่มีตองานออกแบบการจัดอาหารไทยใหแสดงออกซึ่งเอกลักษณไทยท่ี
ส า ม า ร ถทํ า ไ ด สํ า ห รั บ ร า น อ า ห า ร ไ ท ย ใ น ต า ง ป ร ะ เ ท ศ ข อ ง อ า ห า ร ใ น แ ต ล ะ ป ร ะ เ ภ ท 
พบวางานออกแบบในระดับ ดีมากไดแก อาหารประเภทของหวาน (      = 4.22) งานออกแบบในระดับดี 
ไดแกอาหารวางหรืออาหาร จานแรก  (     = 4.12) อาหารประเภทผัดหรือยํา (       = 3.88) อาหารประเภทแกง 
(      =  3.71)  ตามลําดับ 
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ตารางท่ี 1  ภาพรวมผลการออกแบบการจัดอาหารไทยใหแสดงออกซ่ึงเอกลักษณไทยท่ีสามารถ 
 ทําไดสําหรับรานอาหารไทยในตางประเทศ   n = 30 
 

ระดับความเห็นที่มีตองานออกแบบ 
ประเภทอาหาร 

x  S.D. ความระดับ 
อาหารประเภทของหวาน (Desserts) 4.22 0.532 ดีมาก 
อาหารวางหรืออาหารจานแรก (Starters) 4.12 0.535 ดี 
อาหารประเภทผัดหรือยํา (Stir fried & Salads) 3.88 0.731 ดี 
อาหารประเภทแกง (Soups & Currys) 3.71 0.785 ดี 
ภาพรวมการทดลองจัดอาหาร 3.98 0.579 ดี 

 

ตารางที่ 2  ภาพรวมผลการออกแบบการจัดอาหารไทยใหแสดงออกซึ่งเอกลักษณไทยที่สามารถทําได
สําหรับรานอาหารไทยในตางประเทศ จําแนกตามความเห็นที่มีตองานออกแบบ    n=30 

 

ระดับความเห็นที่มีตองานออกแบบ 
ประเภทอาหาร 

x  S.D. ความระดับ 
รูปแบบการจัดอาหารที่มีความรวมสมัย 4.14 0.596 ดี 
การสื่อถึงเอกลักษณไทยในอาหาร 4.03 0.603 ดี 
สาม า รถปฏิ บั ติ ไ ด สํ า ห รั บ ร า นอ าห า ร ไทย ใน
ตางประเทศ 

3.98 0.780 ดี 

ความสวยงาม 3.97 0.573 ดี 
ความนารับประทาน 3.96 0.644 ดี 
ความนาสนใจของรูปแบบการจัดอาหาร 3.89 0.660 ดี 
การพิจารณาหลักคิดตางๆ มาใชในการออกแบบ 3.88 0.657 ดี 
ภาพรวมการทดลองจัดอาหาร 3.98 0.579 ดี 

 

 จากตารางที่ 2 พบวา ภาพรวมผลการทดลองออกแบบการจัดอาหารไทยใหแสดงออกซึ่ง     
เอกลักษณไทยที่สามารถทําไดสําหรับรานอาหารไทยในตางประเทศ จําแนกตามความคิดเห็น มีคาเฉลี่ย
อยูในระดับดี ( x  = 3.98) โดยคิดเปนรอยละ 36.7 ตอบวาดี รอยละ 35.7 ตอบวาดีมาก รอยละ 19.8 ตอบวา
ปานกลาง รอยละ 5.2 ตอบวาพอใช รอยละ 2.5 ตอบวาควรปรับปรุง  
 เมื่อพิจารณาความเห็นที่มีตองานออกแบบการจัดอาหารไทยตามความเห็นของกลุมตัวอยาง
เรียงตามลําดับคาเฉลี่ย พบวา รูปแบบการจัดอาหารที่มีความรวมสมัย มีคาเฉลี่ยสูงสุด ( x = 4.14) 
รองลงมาเปน การสื่อถึงเอกลักษณไทยในอาหาร ( x = 4.03) สามารถปฏิบัติไดสําหรับรานอาหารไทยใน
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ตางประเทศ ( x  = 3.98) ความสวยงาม ( x = 3.97) ความนารับประทาน ( x  = 3.96) ความนาสนใจของ
รูปแบบการจัดอาหาร ( x  = 3.89) และการพิจารณาหลักคิดตางๆ มาใชในการออกแบบ ( x  = 3.88) 
ตามลําดับ 
 

สรุปผลการศึกษาและขอเสนอแนะ 
 สรุปทิศทางของหลักคิดในการออกแบบที่ไดสังเคราะห สามารถเปนแนวทางในการออกแบบ
การจัดอาหารไทยใหแสดงออกซึ่งเอกลักษณไทย และมีแนวโนมสามารถปฏิบัติไดสําหรับรานอาหารไทย
ในตางประเทศ โดยผลรวมที่ไดจากการสํารวจการยอมรับความคิดเห็นจากกลุมตัวอยางที่มีทิศทางไปใน
เชิงบวก 
 

อภิปรายผลการวิจัย 
 การจัดอาหารไทยใหแสดงออกซึ่งเอกลักษณไทยใหสวยงาม มีเกณฑการใชหลักคิดคลายคลึง
กับงานทัศนศิลปรูปแบบอื่นๆ ซึ่งการรวบรวมความรูหลักการทฤษฎีองคประกอบศิลปนํามาประยุกตและ
สังเคราะหใชผนวกกับศิลปะการจัดตกแตงอาหารไทย เพื่อเปนแนวทางในการออกแบบการจัดอาหาร
ไทยใหแสดงออกซึ่งเอกลักษณไทย และมีแนวโนมความเปนไปไดในการจัดอาหารไทยสําหรับธุรกิจ
รานอาหารไทยในตางประเทศ  
 จากผลสรุปความคิดเห็นกลุ มตัวอยางเกี ่ยวกับผลการออกแบบการจัดอาหารไทยให
แสดงออกซึ่งเอกลักษณไทยที่สามารถทําไดสําหรับรานอาหารไทยในตางประเทศ ซึ่งการออกแบบครั้ง
นี้ ผูวิจัยไดดําเนินกระบวนการ โดยมีแนวความคิดท่ีจะนําเสนออาหารไทยในรูปแบบรวมสมัย โดยการ
ประยุกตใชศิลปะการจัดตกแตงอาหารไทย ซึ่งนําเสนออาหารไทยประยุกต โดยคํานึงถึงความเปนไป
ไดตอการจัดเสิรฟในตางประเทศเปนหลัก ดังนั้นทิศทางการนําความรูจากหลักคิดในการออกแบบการ
จัดอาหารไทยใหแสดงออกซึ่งเอกลักษณไทยสําหรับรานอาหารไทยในตางประเทศนั้น ควรนาํไปใชกับ
กลุมสาขาอาชีพท่ีเกี่ยวของ ซึ่งมีความรูประสบการณและความชํานาญทางดานอาหารไทยมากกวาผูวิจัย 
อาจทําใหรูปแบบของผลงานออกแบบการจัดอาหารไทยเปนไปตามความหลากหลาย และตรงตอความ
ตองการในการใชงานจริงสําหรับรานอาหารไทยในตางประเทศมากที่สุด ซึ่งผูวิจัยไดเห็นประโยชนจาก
คุณคาขององคความรูท้ัง 2 สาขาคือ ความรูเกี่ยวการออกแบบนิเทศศิลป และความรูเกี่ยวกับวัฒนธรรม
อาหารไทย สามารถนํามาประยุกตและทําใหเกิดแนวทางในการออกแบบที่นําเสนอความงามและ
เอกลักษณไทยในรูปแบบของอาหาร เปนการสรางมูลคาใหกับการสงออกทางวัฒนธรรมไดอีกทาง
หนึ่ง 
 
ขอเสนอแนะในการวิจัยคร้ังตอไป 
 ควรศึกษาความรูในดานระบบการจัดการครัวและภัตตาคารเพิ่มเติมเพื่อใหแนวคิดในการ 
ออกแบบสามารถตอบสนองการใชงานจริงไดมากขึ้น 
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