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เมื่่�อวัันที่่� 15 พฤศจิิกายน 2565 สวนดุุสิิตโพล 
มหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต ดำเนิินการจััดสนทนากลุ่่�มใน
รายการ Poll Talk Exclusive by สวนดุสุิิตโพล หััวข้้อ
เรื่่�อง “อาหารไทย เอกลัักษณ์์ไทย”  จััดขึ้้�นโดย  
รองศาสตราจารย์ ์ดร.สุขุุมุ เฉลยทรัพัย์์ ประธานที่่�ปรึึกษา
อธิิการบดีี เป็็นการพููดคุุยและนำเสนอข้้อมููลเชิิงวิิชาการ 
จากนั้้�นนำประเด็็นท่ี่�ได้้ไปสอบถามความคิดเห็็นของ
ประชาชนทั่่�วไปแล้้วนำเสนอผลออกมาในภาพรวมต่่อไป 
โดยจััดขึ้้�นเมื่่�อเวลา 09.30 - 11.00 น. ณ ห้้องประชุุม 
อาคาร ดร.สุุขุุม เฉลยทรััพย์์ มหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต 
วิิทยาเขตสุุพรรณบุุรีี ในส่่วนสาขาวิิชาคหกรรมศาสตร์์ 
โรงเรีียนการเรืือน วิิทยาเขตสุุพรรณบุุรีี ได้้รัับมอบหมาย

บทสรุุปจากเวทีีเสวนากลุ่่�ม 

“อาหารไทย: เอกลัักษณ์์ไทย”

ให้้จััดดำเนิินการเสวนา นำโดย ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์  
อััครพล ไวเชีียงค้้า และ ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ กาญจนา 
เฟื่่�องศรีี พููดคุุยกัับท่่านวิิทยากรในแต่่ละประเด็็น ซึ่่�งใน 
การนี้้�ได้้รัับเกีียรติิจากวิิทยากรที่่�เชี่่�ยวชาญในด้้านต่่าง ๆ  
เพื่่�อมาร่่วมพููดคุุยในแต่่ละประเด็็น ได้้แก่่

1.	 ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์  ดร.สาระ มีีผลกิิจ  
อาจารย์์ประจำโรงเรีียนการท่่องเที่่�ยวและการบริิการ 
มหาวิิทยาลััยสวนดุสุิิต

2.	 ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ดร.ดวงกมล อััศวมาศ 
อาจารย์์ประจำคณะมนุษย์์ศาสตร์์และสัังคมศาสตร์์ 
มหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต

ผศ.อััครพล ไวเชีียงค้้า
สาขาวิิชาคหกรรมศาสตร์์ 

โรงเรีียนการเรืือน วิิทยาเขตสุุพรรณบุุรีี

ผศ.กาญจนา เฟื่่�องศรีี
สาขาวิิชาคหกรรมศาสตร์์ 

โรงเรีียนการเรืือน วิิทยาเขตสุุพรรณบุุรีี
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3.	 ผู้้�ช่ว่ยศาสตราจารย์ ์ฉัตัรชนก บุญุไชย ประธาน
หลัักสููตรสาขาวิิชาเทคโนโลยีีการประกอบอาหารและ 
การบริิการ โรงเรีียนการเรืือน มหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต

4.	 อาจารย์พ์งศ์อ์นันัต์ ์ศิริิแิสงไพรวัลัย์ ผู้้�เชี่่�ยวชาญ
ด้้านอาหารไทย ศููนย์์ฝึึกปฏิิบััติิการอาหารนานาชาติิ 
โรงเรีียนการเรืือน มหาวิิทยาลััยสวนดุสุิิต

5.	 คุุณนาถนภา จารุุวธิิพััส ธุุรกิิจเจ้้นิิจสุุพรรณ 
สมาคมผู้้�ประกอบการจำหน่่ายอาหารสุุพรรณบุุรีี และ
สมาคมธุรกิิจการท่่องเท่ี่�ยวจังหวััดสุพรรณบุุรีี เจ้้าของ
แบรนด์์น้้ำพริิกปลาสลิิดกรอบ

6.	 คุุณเมธีี ก่่ำบุุญ ร้้านกาแฟเมืืองเหน่่อ ศิิษย์์เก่่า
มหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต วิิทยาเขตสุุพรรณบุุรีี

กิิจกรรมภายในงานนอกจากการดำเนิินการจััด
เสวนากลุ่่�มแล้้ว ยัังได้้จััดบููธนำเสนอเมนูอาหารไทย จาก
หนังัสืือ อาหารไทย มรดกภูมูิปิัญัญาทางวัฒันธรรม ซ่ึ่�งเป็็น
อาหารไทยที่่�ได้้รัับการข้ึ้�นทะเบีียนมรดกภููมิิปััญญาทาง
วัฒันธรรม โดยกรมส่่งเสริมิวัฒันธรรม กระทรวงวัฒันธรรม 
มานำเสนอบางส่่วนคืือ ต้ม้ยำกุ้้�ง ผัดัไทย แกงเผ็ด็ แกงเขีียว
หวาน ส้้มตำ น้้ำพริิก ข้้าวหลาม ข้้าวต้้มมัด เป็็นต้้น

ผลจากการเสวนา “อาหารไทย เอกลักัษณ์ไ์ทย” มีี
หลายประเด็็นที่่�ถููกหยิิบยกมาพููดคุุย อาทิิ ที่่�มาอาหารไทย 
ลัักษณะเฉพาะของอาหารไทย เอกลักัษณ์อ์าหารไทยสู่่�การ
ประกอบธุรุกิจิ และ การดำเนินิการเพื่่�อส่่งเสริมิเอกลักัษณ์์
อาหารไทย ซึ่่�งมีีสิ่่�งที่่�น่่าสนใจสามารถสรุุปได้้เป็็นแต่่ละ
ประเด็็นดัังนี้้�

ที่่�มาอาหารไทย
อาหารถืือเป็็น 1 ในปััจจััย 4 ที่่�สำคััญในการดำรง

ชีีวิิตอยู่่�ของมนุุษย์์ จากการพููดคุุยจะเห็็นได้้ว่่าอาหารใน
ภูมูิภิาคนี้้�มีีที่่�มาและหลัักฐานในด้้านต่่าง ๆ  ที่่�สอดรับกันัมา
อย่่างยาวนาน 

ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ดร.สาระ มีีผลกิิจ กล่่าวว่่า  
ในมุุมมองความเป็็นไทยในเชิงิรััฐศาสตร์์ก็ค็ืือความเป็็นชาติิ
ไทย แต่่ถ้า้บอกว่่าอาหารไทยในเชิิงชาติพิันัธุ์์� มีีความหลาก
หลาย เช่่นชาติิพัันธุ์์�ลาว ชาติิพัันธุ์์�มอญ เป็็นต้้น หากถาม
ว่่าอาหารไทยแท้้คืืออะไรคงตอบไม่่ได้้ แต่่หากตอบว่่า 
เอกลัักษณ์ข์องอาหารไทย คืือ อาหารไทยในแต่ล่ะภููมิภิาค 
ซ่ึ่�งอาหารไทยเป็็นอาหารท่ี่�มีีการผสมผสานกัันหลากหลาย 
แบ่่งตามการยึึดหลัักทางภููมิิศาสตร์์ หรืือหากจะหา
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เอกลัักษณ์์ของอาหารเพื่่�อการนำเสนอ คืือ อาหารชาววััง 
เพราะมีีองค์์ประกอบ วิิธีีการทำ และรสชาติิที่่�มีีลัักษณะ
เฉพาะ

ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ดร.ดวงกมล อััศวมาศ กล่่าวว่่า 
ในมุุมมองอาหารไทยในทางโบราณคดีี นั้้�นได้้พบหลัักฐาน
ที่่�บ่่งชี้้�ถึึงเอกลัักษณ์์ของอาหารไทยในหลายสถานที่่�ด้้วยกััน 
เช่่น ในแหล่่งโบราณคดีีโคกพนมดีี ตั้้�งอยู่่�ในเขตพื้้�นที่่� 
จัังหวััดชลบุุรีี ถืือว่่าเป็็นแหล่่งท่ี่�ขุุดค้้นท่ี่�มีีอายุุประมาณ 
4,000 ปีี ได้้พบหลัักฐาน การอยู่่�อาศััย โดยพบอุุจจาระซึ่่�ง
ในนั้้�นพบซากอาหาร ได้้แก่่ ก้้างปลาน้้ำจืืดต่่าง ๆ  และข้้าว 
หรืือในแหล่่งโบราณคดีีบ้านโนนวััด ตั้้�งอยู่่�ในเขตพื้้�นที่่�
จัังหวััดนครราชสีีมา ถืือว่่าเป็็นแหล่่งท่ี่�ขุุดค้นที่่�มีีอายุุ
ประมาณ 4,000 ปีี ได้้พบหลัักฐาน การอยู่่�อาศััย โดยพบ
ภาชนะที่่�มีีลักัษณะคล้า้ยไหบรรจุปุลาหลายชนิดิ เช่่น ปลา

ช่่อน ปลาไหล ปลาดุุก และปลาชนิิดอื่่�น ๆ  นัักโบราณคดีี
สัันนิิษฐานว่่าน่่าจะเป็็น ปลาร้้า อีีกหลัักฐานหนึ่่�งในเขต
แหล่่งเรืือจมในเขตน่่านน้้ำอ่่าวไทย ตั้้�งอยู่่�ในเขตพื้้�นที่่� 
จัังหวัดัระยอง ได้้พบหม้้อในเรืือสิินค้้า ได้้พบกระดููกปลา
หลายชนิดปนอยู่่� และไข่่ หรืือในเรืือโบราณพนมสุริินทร์์ 
จัังหวััดสมุุทรสาคร สัันนิิษฐานเป็็นเรืือที่่�มาจากต่่าง
ประเทศ ได้้พบอาหารของคนในเรืือ ได้้แก่่ ข้้าว และ 
สมุุนไพร หรืือในหลัักฐานสมััยสุุโขทััย ในศิิลาจารึึกหลัักที่่� 
1 ของพ่่อขุุนรามคำแหงมหาราช ที่่�มีีอายุุประมาณ 700 ปีี 
ที่่�ว่่า ในน้้ำมีีปลาในนามีีข้า้ว เพราะฉะนั้้�นจะเห็น็ได้ว้่่า การ
บริิโภคอาหารของคนในสมััยก่่อนจะมีีข้้าว และปลา 
เป็็นต้้น ในส่่วนของการบริิโภคเนื้้�อสััตว์์จะเริ่่�มได้้รัับความ
นิิยมจากการติิดต่่อการค้้ามาจากต่่างประเทศในช่่วงสมััย
อยุุธยาตอนกลาง จะเริ่่�มบริิโภคสััตว์์ใหญ่่ เช่่น เนื้้�อวััว  

• ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ดร.สาระ มีีผลกิิจ • ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ดร.ดวงกมล อััศวมาศ
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เนื้้�อหมูู ในส่่วนเอกลัักษณ์์ของอาหารไทย คืือ การบริิโภค
ข้้าว รสชาติิจััดจ้้าน ซ่ึ่�งทั้้�งหมดนี้้�จะมีีความสอดคล้้องกััน
เข้้ากัับวััตถุุดิิบ ภููมิิศาสตร์์ ภููมิิปััญญา ฤดููกาล ในการ 
สรรค์์สร้้างและการประกอบอาหาร

	จ ากข้อ้มูลูดังักล่่าวจะเห็น็ได้ว้่่า ความเป็น็มาของ
อาหารไทยมีีจุดเชื่่�อมโยงผ่่าน “ข้้าว” ซ่ึ่�งเป็็นอาหารหลััก
ในภูมูิภิาคนี้้� การรัับประทานร่่วมกับพืืชผักต่่างๆ หรืือสััตว์์
ที่่�มีีและหาได้้ในบริิเวณพื้้�นท่ี่�นั้้�นๆ การพััฒนาในด้้านการ
บริโิภคโดยเรีียนรู้้�ผ่่านเวลาและการรัับเอาอิิทธิพิลจากชาติิ
ต่่างถิ่่�นเข้า้มาประยุุกต์ใ์ช้จ้นมีีพัฒนาการมาเป็็นอาหารที่่�มีี
เอกลัักษณ์์เฉพาะในแต่่ละท้้องถิ่่�น

ลัักษณะเฉพาะของอาหารไทย
	ลั กษณะเฉพาะของอาหารไทย สามารถพููดคุุย

และแบ่่งได้้เป็็นหลายประเด็็นด้้วยกััน อาทิิ ลัักษณะ 
การรัับประทานอาหารแบบสำรัับ ความแตกต่่างระหว่่าง
อาหารชาวบ้้านกัับอาหารชาววััง หรืือตลอดจนรสชาติิ 
ของอาหารไทย ซ่ึ่�งวิิทยากรในแต่่ละท่่านได้้ร่่วมพูดคุุย 
แลกเปลี่่�ยนกััน โดยมีีเนื้้�อหาสรุุป ดัังนี้้�

การรัับประทานอาหารแบบสำรัับ
ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ฉััตรชนก บุุญไชย กล่่าวว่่า  

ในสมััยก่่อนคนไทยอยู่่�ร่วมกันเป็็นครอบครััวใหญ่่ การ 
รัับประทานอาหารที่่�สามารถตอบสนองได้้ในแต่่ละบุุคคล
ในครอบครัวัจึึงเป็น็สิ่่�งสำคัญั การออกแบบและคิดิเมนูตูาม
ลัักษณะอาหารให้้มีีความครบรสตามลัักษณะการทำ เช่่น 

ต้ม้ ผััด แกง ทอด การตั้้�งสำรัับอาจกำหนดเครื่�องจิ้้�มไว้เ้ป็็น
เมนููหลััก คืือ น้้ำพริิกต่่าง ๆ  หลน แจ่่ว เป็็นต้้น จากนั้้�นตาม
ด้้วยเครื่่�องแนมคืือ ผัักต้้ม ผัักลวก และเครื่่�องเคีียงต่่าง ๆ  
เช่่น แกงส้้ม ปลาเค็็ม เนื้้�อเค็็ม เป็็นต้้น จะเป็็นการเสริิมรส
กััน ซึ่่�งในเครื่่�องแนมกับเครื่่�องเคีียงจะเป็็นสิ่่�งที่่�เสริิมรส
อาหารในสำรัับนั้้�นๆ ให้้อร่่อยยิ่่�งขึ้้�น เพราะฉะนั้้�นการตั้้�ง
สำหรัับคนในสมััยก่่อนจึึงมีีความพิิถีีพิิถัันจะต้้อง “ติิตรอง
อย่่างประณีีต” ในการจััดสำรัับ

อาหารชาวบ้้าน อาหารชาววััง
อาจารย์พ์งศ์อ์นันัต์ ์ศิริิแิสงไพรวัลัย์ ์กล่่าวว่่า อาหาร

ชาวบ้้านกัับอาหารชาววัังมีีความหลากหลายมิติิิ ของการ
รับัเอาเมนูอาหารสลับักันัไปมา ซ่ึ่�งอาหารชาวบ้า้นจะดูตูาม
ลักัษณะตามภูมูิภิาคนั้้�น ๆ  ว่่ามีีวัตัุดุิบิหรืือสิ่่�งของที่่�หาได้ใ้น

• ผู้้�ช่วยศาสตราจารย์์ ดร.ฉััตรชนก บุุญไชย
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ท้้องถิ่่�นนำมาประกอบอาหาร ในส่่วนการรับัเอาอาหารชาว
บ้้านมาเป็็นอาหารชาววัังเม่ื่�อพระมหากษััตริิย์์เสด็็จ
ประพาสตามเมืืองต่่าง ๆ  มีีเมนูอาหารที่่�ถููกปากก็็จะนำมา
ประกอบอาหารเพ่ื่�อรัับประทานในวัังต่่อไป หรืือมีีภรรยา
ของพระมหากษััตริิย์์นำเอาองค์์ความรู้้�ด้านการประกอบ
อาหารในถิ่่�นที่่�ตั้้�งบ้้านเกิิดเดิิมนำมาประกอบอาหาร โดย
ผ่่านการรังัสรรค์ป์ระดิดิประดอยเพื่่�อให้ม้ีีความประณีีตใน
ด้้านการคััดสรรวััตถุุดิิบ รสชาติิ รวมถึึงการจััดวาง การ
ตกแต่่ง

ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์ ์ดร.สาระ มีีผลกิจิ กล่่าวเสริมิว่่า 
ความประณีีตของการประกอบอาหารชาววัังตัวัอย่่างหนึ่่�ง
ที่่�แสดงให้เ้ห็น็จากหลัักฐานใน กาพย์์เห่่ชมเครื่�องคาวหวาน 
พระบาทสมเด็็จพระพุุทธเลิิศหล้้านภาลััย รััชกาลที่่� 2 ได้้
ทรงพระราชนิิพนธ์์ขึ้้�น เพื่่�อชื่่�นชมสมเด็็จพระศรีีสุุริิเยน
ทราบรมราชินิีีด้ว้ยทรงมีีความสามารถเป็็นเลิศิในการปรุงุ
เครื่�องเสวย และเพื่่�อใช้้เป็็นบทเห่่เรืือเสด็็จประพาสส่่วน
พระองค์์ ใจความว่่าในการปรุุงเมนูตำน้้ำพริิก “ท่่านทรง
ดมพริิกทุุกเม็็ด ก้้านพริิกก็็ใส่่เข้้าไปด้้วย”

ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ฉััตรชนก บุุญไชย กล่่าวเสริิม
ว่่า คนรุ่่�นใหม่่อาจไม่่รู้้�ถึึงสรรพคุณุต่่างๆ ที่่�มีีในวัตัถุุดิบิการ
ทำอาหาร เช่่น ก้้านพริิกถ้้าใส่่ร่่วมไปในอาหารด้้วยนั้้�นมีี
สรรพคุณุสำหรัับคนที่่�มีีอาการเสาะท้้อง มีีสรรพคุณุเป็็นยา 
ถืือเป็็นภููมิิปััญญาไทย

อาจารย์์พงศ์์อนัันต์์ ศิิริิแสงไพรวััลย์์ กล่่าวเสริิมว่่า 
พริิกขี้้�หนููในสมััยก่่อนมีีพริิกขี้้�หนููท่ี่�มีีขนาดเล็็กมีีก้้านที่่�นิ่่�ม
สามารถรัับประทานพร้้อมก้้านได้้ เป็็นตััวชููรสชาติิอาหาร
ให้้มีีความโดดเด่่นมากยิ่่�งขึ้้�น แต่่ในปััจจุบัันนี้้�มีีพริิกขี้้�หนููที่่�
มีีความหลากหลายมาก ก็็ต้้องรู้้�รายละเอีียดและพิิจารณา
การเลืือกใช้้ให้้เหมาะสม 

รสชาติิของอาหารไทย
อาจารย์์พงศ์์อนัันต์์ ศิริิแิสงไพรวัลัย์์ กล่่าวว่่า รสชาติิ

ในอาหารทั่่�วโลกจะกำหนดไว้้ 4 รสชาติิ คืือ เปรี้้�ยว หวาน 
เค็ม็ ขม ส่่วนรสชาติิในอาหารไทยนั้้�นจะมีีแบบครบรส เช่่น 
อาหารที่่�มีี 2 รส หรืือ 3 รส ในเมนููนั้้�นๆ ยกตััวอย่่างเช่่น 
ผััดไทย เป็็นอาหารที่่�ครบใน 3 รส ปััจจััยที่่�ทำให้้อาหารมีี
รสชาติิที่่�คงที่่� มีีหลายปััจจััย ตั้้�งแต่่วััตถุุดิิบที่่�มีีความแตก
ต่่างกัันตามฤดููกาล ไฟที่่�ใช้้ในการประกอบอาหาร แบ่่งได้้
เป็็น ไฟอ่่อน ไฟอ่่อนถึึงปานกลาง ไฟปานกลาง ไฟปาน
กลางถึึงไฟแรง และ ไฟแรง ยกตััวอย่่างอาหารใน 1 เมนูู
อาจใช้้ไฟถึึง 3 ไฟ เช่่น ผััดกระเพรา การใส่่วััตถุุดิิบก่่อน
หลังั รสชาติิในอาหารนั้้�นๆ ก่่อนหลััง หรืือตลอดจนลัักษณะ
ของผู้้�ปรุุงอาหารที่่�ดีี ไม่่สูบบหรี่่� ไม่่กิินเหล้้า ไม่่ทานของ
ร้้อนๆ จากเตา ไม่่ทานน้้ำแข็็ง เพราะจะทำให้้ลิ้้�นที่่�สััมผัส
รสชาติิไม่่เสถีียร

จากข้้อมููลดัังกล่่าวจะเห็็นได้้ว่่า ลัักษณะเฉพาะของ
อาหารไทย เป็็นสิ่่�งที่่�มีีความแยบยลในรายละเอีียดเป็็น
อย่่างมาก ตั้้�งแต่่การเลืือกเมนูอาหารเพ่ื่�อตอบสนองของ
แต่่ละคนในครอบครััวจนมีีพััฒนาการกลายเป็็นการจััด
อาหารแบบสำรัับ หรืือรายละเอีียดของความแตกต่่าง
ระหว่่างอาหารชาวบ้้านกัับอาหารชาววััง ที่่�มีีจุุดเช่ื่�อมโยง
มาจากผู้้�คนผ่่านการเดินิทางไปยัังสถานที่่�ต่่างๆ หรืือตลอด
จนรสชาติิของอาหารไทยที่่� ร้้อยเรีียงผ่่านภููมิิศาสตร์์ 
ภููมิิปััญญา ฤดููกาล รสชาติิ วััตถุุดิิบ ความประณีีต ความ
พิิถีีพิิถััน เป็็นต้้น

เอกลัักษณ์์อาหารไทย
สู่่�การประกอบธุุรกิิจ

การประกอบธุุรกิิจเกี่่�ยวกัับอาหารไทยนั้้�นเป็็นสิ่่�งที่่�
มีีปัจจััยและรายละเอีียดต่่างๆ ประกอบเข้้าด้้วยกััน ซึ่่�ง
วิิทยากรในแต่่ละท่่านได้้ร่่วมพููดคุุยแลกเปลี่่�ยนกััน โดยมีี
เนื้้�อหาสรุุป ดัังนี้้�

คุุณนาถนภา จารุุวธิิพััส กล่่าวว่่า โดยส่่วนตััวไม่่ได้้
เป็็นคนที่่�จบด้า้นการเรียีนทำอาหาร แต่ไ่ด้เ้รียีนรู้้�จากที่่�บ้า้น 
บวกกัับความชอบในการทำอาหาร ได้้ใส่่ใจในการเรีียนรู้้� 
ลองผิิดลองถููก ปรัับปรุุงและพััฒนาเพ่ื่�อให้้ตรงตามความ
ต้้องการของลููกค้้า

คุุณเมธีี ก่่ำบุุญ กล่่าวว่่า ก่่อนหน้้าที่่�จะมีีธุุรกิิจเป็็น
ของตััวเองได้้ทำงานอยู่่�ที่่�กรุุงเทพมหานคร อาหารการกิิน
ไม่่ถููกปากจึึงต้้องเดิินทางกลัับบ้้านเพื่่�อมาทานอาหารที่่�

• อาจารย์์พงศ์์อนัันต์์ ศิิริิแสงไพรวััลย์์
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บ้้านในทุุกอาทิิตย์์ “ทำงานอยู่่�กรุุงเทพฯ มา 7 ปีี ต้้องเดิิน
ทางกลัับบ้้านมาทุุกอาทิิตย์ เพื่่�อมาทานข้้าวที่่�บ้้าน” ด้้วย
เหตุุผลตั้้�งตนดัังกล่่าว จึึงหัันมามองถึึงการที่่�จะมีีธุรกิิจที่่�
บ้้านเป็็นของตนเอง โดยเริ่่�มจากการศึึกษาร้้านอาหารทุุก
ร้้านในจัังหวััดสุุพรรณบุุรีีว่่ามีีรสชาติิและทิิศทางของร้้าน
ไปทางไหน จากนั้้�นนำมาประเมิินเข้้ากัับความรู้้�และความ
สามารถที่่�เรามีวี่า่สามารถทำการแข่ง่ขันัได้ห้รือืไม่ ่จากนั้้�น 
ให้ก้ำหนดเป็็นเป้้าหมาย โดยเริ่่�มตั้้�งแต่ร่สชาติิอาหาร ความ
สะอาด ความสดใหม่่ของวััตถุุดิิบ เราต้้องเรีียนรู้้�ถึึงระบบ
ต่่างๆ ในร้า้นให้ค้รบทั้้�งหมด เอกลักัษณะรสชาติอิาหารของ
ทางร้้านเป็็นเป็็นแนวรสชาติิที่่�จััดจ้้าน เข้้มข้้น 

ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ดร.สาระ มีีผลกิิจ กล่่าวว่่า 
การนำเสนออาหารไทยที่่�น่่าสนใจอีีกรููปแบบหนึ่่�ง คืือ การ
ทำอาหารตามเอกลัักษณ์์ของจัังหวััด ตามสำเนีียงการพููด
แต่่ละพื้้�นที่่�นั้้�นๆ เพราะรสชาติอิาหารของแต่่ละที่่�ไม่่เหมืือน
กันั การสร้้างเอกลัักษณ์จ์ากตััวตนของเราเองเป็็นสิ่่�งที่่�มีจีุดุ
เด่น่และน่า่สนใจ แต่่ในปัจัจุบัุันนี้้�อาจติดิตรงที่่�เรามักัจะหา
มาตรฐานของรสชาติิที่่�ตายตััว แต่่ถ้้าเราทำแบบอย่่าง
เดีียวกันหมดโดยไม่่ดึึงอััตลัักษณ์์ท่ี่�เรามีี ก็็จะไม่่เกิิดการ
เติบิโตและพัฒันาสู่่�ธุุรกิจิ “อยากให้ว้งการอาหารมีดีอกไม้้
หลายสีี น้้ำหอมหลายกลิ่่�น”

อาจารย์์พงศ์์อนัันต์์ ศิิริิแสงไพรวััลย์์ กล่่าวว่่า การ
เรีียนการสอนในด้้านอาหารเพ่ื่�อการนำไปประกอบธุุรกิิจ 
ในส่ว่นการเรีียนการสอนเองต้อ้งทำให้ต้รงตามลักัษณ์แ์ละ
มาตรฐานอาหารนั้้�นๆ ในส่่วนเมื่่�อเรีียนแล้้วจะนำไป
ประกอบอาชีีพโดยปรัับประยุุกต์์เพื่่�อให้้ตรงตามความ
ต้้องการของลููกค้้าก็็เป็็นสิ่่�งสำคััญ

ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ฉััตรชนก บุุญไชย กล่่าวว่่า 
รสชาติิของอาหารเพื่่�อการประกอบธุุรกิิจในต่่างประเทศ
ถ้า้เรายึึดเอกลักัษณ์ต์ามที่่�ศึึกษามาอาจได้ร้ับัความต้อ้งการ
มากกว่่าที่่�เป็็นอยู่่� ปััจจุุบัันผู้้�ประกอบการด้้านอาหารอาจ
คิิดไปเองในเรื่่�องของรสชาติิว่่าจะตรงตามความต้้องการ
ของลููกค้้า ซึ่่�งเป็็นการสร้้างการรัับรู้้�อาหารไทยท่ี่�คลาด
เคลื่่�อน

จากข้้อมููลดัังกล่่าวจะเห็็นได้้ว่่า เอกลัักษณ์์อาหาร
ไทยสู่่�การประกอบธุุรกิิจ มีีหลายองค์์ประกอบที่่�ต้้องคำนึึง 
อาทิิ ความสนใจและตั้้�งใจของผู้้�ทำธุุรกิิจ การใส่่ใจในราย
ละเอีียดของรสชาติอิาหาร การสร้้างเอกลัักษณ์์และตััวตน
ของร้้าน และตลอดจนการแสวงหาความรู้้�และพััฒนา
ตนเองอยู่่�ตลอดเวลา ซ่ึ่�งปััจจััยต่่างๆ เหล่่านี้้�ล้้วนเป็็นสิ่่�ง

สำคัญัท่ี่�จะทำให้ธุ้รุกิจิด้า้นอาหารไทยยังัคงเอกลักัษณ์ข์อง
อาหารไว้้และในด้้านการประกอบธุุรกิิจก็็จะมีีความมั่่�นคง
ขององค์์กร

การดำำ�เนิินการ
เพื่่�อส่่งเสริิมเอกลัักษณ์์อาหารไทย

การดำเนิินการเพื่่�อส่่งเสริิมเอกลัักษณ์์ของอาหาร
ไทยนั้้�นมีีหลายประเด็็นที่่�ที่่�น่่าสนใจ ซึ่่�งวิิทยากรในแต่่ละ
ท่่านได้้ร่่วมพููดคุุยแลกเปลี่่�ยนกััน โดยมีีเนื้้�อหาสรุุป ดัังนี้้�

ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ดร.สาระ มีีผลกิิจ กล่่าวว่่า การ
พัฒันาอาหารไทยต้้องแบ่่งออกเป็็น 2 ด้า้น คืือ การพััฒนา
รููปแบบดั้้�งเดิิม (Tradition) และการพััฒนาเพื่่�อการค้้า 
และการต่่อยอด ซึ่่�งในการ “ทำอาหารไทยแล้้วเอาใจฝรั่่�ง
เกิินไป ความเป็็นไทยอยู่่�ตรงไหนมัันหายหมด” เพราะ
ฉะนั้้�นการเรีียนอาหารต้้องเรีียนให้้ถููกต้้องตามแบบ
ต้น้ฉบับั “ให้เ้รียีนยากไว้ ้ใช้น้้อ้ยไม่เ่ป็น็ไร” ในส่่วนของการ
เรีียนการสอนเราอาจยึึดในเรื่่�องของตามแบบมาตรฐาน
อาหารชาววััง เพราะครบในเรื่่�องของกระบวนการ 
การประดับัตกแต่่ง ข้า้วของเครื่่�องใช้ ้ความพิถิีีพิถิันั การนำ
เสนอ เพราะคนต้้องการกิินของดีีของสวยของสะอาด 
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ความมีีคุุณภาพจากผู้้�สอนเป็็นองค์์ประกอบที่่�สำคััญ ซึ่่�ง
ความเชี่่�ยวชาญของบุคุลากรของมหาวิทิยาลัยัสวนดุสุิติ ที่่�
มีีชื่่�อเสีียงในด้้านงานอาหารและการตกแต่่ง อาทิิ 
ศาสตราจารย์ ์ดร.มณีีรัตัน์ ์จัทันะผะลินิ ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ 
เอกพล อ่่อนน้อ้มพันัธุ์์� ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์ ์อมราภรณ์์ วงษ์์
ฟััก องค์์ประกอบเหล่่านี้้�ล้้วนเป็็นสิ่่�งสำคััญที่่�จะทำให้้
เอกลัักษณ์์อาหารไทยถููกการพััฒนาและส่่งเสริิมอย่่าง
ยั่่�งยืืน

ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ดร.ดวงกมล อััศวมาศ กล่่าวว่่า 
การทำธุุรกิิจแล้้วหาตััวตนหรืือหาสิ่่�งท่ี่�เป็็นเอกลัักษณ์์ของ
ร้้านเป็็นสิ่่�งสำคััญท่ี่�จะยกระดัับให้้มีีมาตรฐานและการ
ยอมรัับจากลููกค้้า องค์์ประกอบในส่่วนของการนำเสนอ
ด้้านรสชาติิ ด้้านเมนููอาหาร ด้้านการตกแต่่ง ถืือเป็็น
เอกลัักษณ์์ที่่�สำคััญในการทำธุุรกิิจด้้านอาหารไทย การนำ
เสนอเมนููอาหารที่่�อยากให้้นำเสนอถึึงความเป็็นไทยอีีก 1 
เมนูู คืือ แกงส้้ม

ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ฉััตรชนก บุุญไชย กล่่าวว่่า ใน
ด้้านการเรีียนการสอนอาหารไทย ขอให้้มีีความตั้้�งใจและ
สนใจ การทดสอบมาตรฐานฝีมืีือแรงงาน เป็น็องค์ป์ระกอบ
ที่่�สำคััญหน่ึ่�งจะทำให้้คงมาตรฐานและเอกลัักษณ์์อาหาร
ไทยไว้้ ในส่่วนรายวิิชาเองอยากให้้คงรายวิิชาอาหารไทย
ดั้้�งเดิิมไว้้ เพราะความต้องการของผู้้�ประกอบการอาหาร
ไทยในต่่างประเทศมีีความต้้องการบุุคลากรทางด้้านนี้้�

อาจารย์์พงศ์์อนัันต์์ ศิิริิแสงไพรวััลย์์ กล่่าวว่่า ด้้าน
การเรีียนการสอนอาหารไทย ขอให้้ผู้้�เรีียนมีีการสำรวจถึึง
ต้อ้งการของตนเองในการที่่�เข้า้มาศึึกษา เบื้้�องต้้นที่่�ทำการ
สอนอยากให้้เรีียนรู้้�ในด้้านการหั่่�นตััดแต่่ง ความใส่่ใจใน
รายละเอีียดด้้านวััตถุดิุิบ การคาดคะเน ตลอดจนการใส่่จิติ

วิิญญาณการทำอาหาร เพ่ื่�อให้้มีีความแม่่นยำที่่�จะไป 
ต่่อยอดการประกอบอาหารไทยในอนาคต ในด้้าน 
ผู้้�รัับประทานอาหารเอง อาหารไทยถืือว่่าเป็็นอาหารที่่�มีี
คุุณประโยชน์ อยากให้้ผู้้�บริิโภคเห็็นถึึงความสำคััญของ
อาหารไทย “กินิอาหารให้้เป็็นยา ไม่่ใช้้กินิยาให้้เป็็นอาหาร”

คุุณนาถนภา จารุุวธิิพััส กล่่าวว่่า การคงเอกลัักษณ์์ 
มาตรฐาน และรสชาติดิั้้�งเดิมิของร้า้นไว้ ้เป็น็สิ่่�งสำคััญที่่�จะ
ทำให้้ธุุรกิิจของร้้านอาหารของเราอยู่่�รอด

คุุณเมธีี ก่่ำบุุญ กล่่าวว่่า เริ่่�มจากการค้้นหาตััวเอง 
และการหาตััวตนของตนเอง เมื่่�อดำเนิินธุุรกิิจในด้้าน
อาหารแล้้ว การนำเสนอหรืือแนะนำผลิตภัณฑ์์เด่่นที่่�มีีใน
ร้า้นเป็น็สิ่่�งสำคัญั การนำเสนอความสดของวัตัถุดุิบิ รสชาติิ
ที่่�จััดจ้้านของอาหาร และตลอดจนความสะอาดของร้้าน
อาหาร

จากข้้อมููลดัังกล่่าวจะเห็็นได้้ว่่า การดำเนิินการเพื่่�อ
ส่่งเสริิมเอกลัักษณ์์ของอาหารไทย มีีข้้อคิิดเห็็นจากหลาย
ท่่านที่่�น่่าสนใจ อาทิิ การคงมาตรฐานรสชาติิของอาหาร
ไทยไว้้ การหาตััวตนหรืือหาสิ่่�งที่่�เป็็นเอกลัักษณ์์ของร้้าน 
การทดสอบมาตรฐานฝีีมืือแรงงาน การคงเอกลัักษณ์์ 
มาตรฐาน และรสชาติิดั้้�งเดิิมของร้้านไว้้ และตลอดจน
การนำเสนอและประชาสััมพัันธ์์ข้้อมููลร้้านเพื่่�อให้้เข้้าถึึง
กลุ่่�มลูกค้้า เป็็นต้้น 

ข้้อเสนอแนะอื่่�นๆ
ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ดร.สาระ มีีผลกิิจ กล่่าวว่่า  

ในส่่ว นผู้้� เรีี ยน ด้้ านอาหารขอใ ห้้ความสำ คััญกัับ
ขนบธรรมเนีียมประเพณีีและวััฒนธรรมในการที่่�จะนำไป
ประกอบธุุรกิิจต่่อไป

• คุุณนาถนภา จารุุวธิพิััส • คุุณเมธีี ก่ำำ��บุุญ
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ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ดร.ดวงกมล อััศวมาศ กล่่าวว่่า 
อาหารถืือเป็็น 1 ในปััจจัย 4 ท่ี่�มีีความสำคััญต่่อชีีวิิต  
การให้้ความสำคััญต่่อการนำไปใช้้ขอให้้คงเอกลัักษณ์์ของ
เราไว้้ เช่่น ข้้าว แกง อาหารที่่�ทานเป็็นแบบสำรัับต่่าง ๆ

ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ฉััตรชนก บุุญไชย กล่่าวว่่า การ
เรีียนรู้้�จากการศึึกษาในห้อ้งเรีียน และตลอดจนการค้น้คว้า้
หาความรู้้�เพิ่่�มเติิมจากแหล่่งต่่าง ๆ  เช่่น หนัังสืืออนุุสรณ์์
งานพระราชทานเพลิิงศพ เป็็นสิ่่�งสำคััญและจำเป็็นต่่อการ
พััฒนาการเรีียนรู้้�ในด้้านอาหารไทย

อาจารย์์พงศ์์อนัันต์์ ศิิริิแสงไพรวััลย์์ กล่่าวว่่า  
การเรีียนรู้้�จากผู้้�สอนขอให้้เก็็บเก่ี่�ยวความรู้้�และลัักษณะ
เฉพาะบุุคคลให้้มากที่่� สุุด จากนั้้�นนำมาประยุุกต์์  
สัังเคราะห์์ และต่่อยอดเป็็นตััวเรา

คุณุนาถนภา จารุุวธิพัสั กล่่าวว่่า การเรีียนรู้้�และการ
ฝึึกฝน ความมานะ ความอดทน ความใฝ่่รู้้� เป็็นสิ่่�งสำคััญ
ต่่อการพััฒนาตนเอง

คุุณเมธีี ก่่ำบุุญ กล่่าวว่่า กล่่าวว่่า ในมุุมของคนที่่�จะ
ประกอบธุุรกิิจส่่วนตััวทางด้้านอาหาร ขอให้้ถามถึึงความ
ต้้องการที่่�จะทำมัันจริง ๆ  ให้้มีีเป้้าหมายที่่�ชััดเจน เมื่่�อทำ
แล้้ว งานในแต่่ละวัันตั้้�งแต่่ ลงเนื้้�อหาผ่่านสื่่�อออนไลน์์ 
ทำการตลาดออนไลน์์ ตลอดจนการหาความรู้้�ในวัันหยุุด

อยู่่�ตลอดเวลา เพราะปััจจุุบัันถืือว่่ามีีคู่่�แข็็งในตลาดเป็็น
จำนวนมาก ขอให้้ถามตนเองถึึงความต้้องการในการทำ
ธุุรกิิจด้านอาหารอย่่างจริิงจััง

บทสรุปุจากเวทีีเสวนากลุ่่�ม “อาหารไทย เอกลักัษณ์์
ไทย” จะเห็็นว่่าอาหารไทยเป็็นอาหารที่่�มีีเรื่่�องราวและ
ความเก่่าแก่่มาอย่่างยาวนาน มีีจุุดเชื่่�อมโยงมาจากข้้าวซึ่่�ง
เป็็นอาหารหลัักในภููมิิภาคนี้้� เป็็นอาหารที่่�มีีเอกลัักษณ์์
เฉพาะในหลายประเด็็นด้ว้ยกันัอาทิ ิภูมูิศิาสตร์์ ภูมิูิปัญัญา 
ฤดููกาล รสชาติิ วััตถุุดิิบ ความประณีีต ความพิิถีีพิิถััน 
เป็น็ต้น้ ซึ่่�งองค์ป์ระกอบทั้้�งหมดนี้้�ล้ว้นเป็น็จุดุเชื่่�อมโยงผ่่าน
การรับัประทานอาหารแบบสำรับั การทราบเรื่่�องราวความ
เป็น็มาและคุณุสมบัติขิองอาหารผ่่านการเรีียนรู้้�ในรููปแบบ
ต่่าง ๆ  เป็็นปััจจััยสำคััญที่่�จะทำให้้เอกลัักษณ์์ของอาหาร
ไทยสามารถคงอยู่่�และต่่อยอดได้้ในอนาคต อาหารไทยใน
ปััจจุุบัันผ่่านการรัับรู้้�และการนำไปประกอบอาชีีพทั้้�งใน
และต่่างประเทศ การส่่งเสริิมเพื่่�อสร้้างความยั่่�งยืืนให้้กัับ
อาหารไทยมีีหลายภาคส่่วนที่่�ต้้องทำร่่วมกััน ประเด็็นการ
ส่่งเสริิมอาหารไทยที่่�น่่าสนใจในปัจัจุบุันัคืือ การดึึงดููดและ
สร้า้งการมีีส่่วนร่่วม ผ่่านการนำเสนอด้้วยการเล่่าเรื่่�องราว
ให้้กัับอาหารผ่่านช่่องทางดิิจิิทััล
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กระแสอาหารไทย Soft Power ไทย...
จากเวทีีเอเปค 2022

ในเวทีีการประชุุม APEC 2022 อาหารไทยได้้รัับ
การตอบรับัเป็น็อย่่างดีีจากผู้้�นำระดับัโลก ทำให้อ้าหารไทย
เป็็นที่่�พููดถึึงอย่่างกว้้างขวาง เนื่่�องจากอาหารไทยเป็็น
อาหารที่่�มีีเสน่่ห์์ ครบรส สวยงาม มีีคุุณประโยชน์ และมีี
คุุณค่่าในเชิิงวััฒนธรรม 

สวนดุุสิิตโพล มหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต ได้้สำรวจ
ความคิดเห็็นของประชาชนทั่่�วประเทศ จำนวนทั้้�งสิ้้�น 
1,044 คน (สำรวจทางออนไลน์์) ระหว่่างวัันท่ี่� 19-24 
พฤศจิิกายน 2565 พบว่่า กลุ่่�มตััวอย่่างมองว่่าเอกลัักษณ์์
ของอาหารไทย คืือ ความพิิถีีพิิถััน ความประณีีตสวยงาม 

ร้้อยละ 83.96 รองลงมาคืือ อาหารไทยมีีประโยชน์ เป็็น
ยา มีีคุณุค่่าตามหลัักโภชนาการ ร้อ้ยละ 81.17 อาหารไทย
มาจากภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�น เป็็น Soft Power มีีต้้นทุุนทาง
วััฒนธรรม ร้้อยละ 75.98

5 เมนููอาหารไทยที่่�เป็็นเอกลัักษณ์์ไทย อัันดัับ 1 
คืือ “ต้้มยำกุ้้�ง” ร้้อยละ 57.65 รองลงมาคืือ ผััดไทย  
ร้้อยละ 33.17 ส้้มตำ ร้้อยละ 23.89 แกงเขีียวหวาน  
ร้้อยละ 22.11 และแกงมััสมั่่�น ร้้อยละ 13.23

สิ่่�งที่่�เป็น็ห่่วงหรืือกัังวลเก่ี่�ยวกับัอาหารไทย คืือ การ
รัักษาสููตรต้้นตำรัับและรสชาติิดั้้�งเดิิม ร้้อยละ 90.75 รอง
ลมาคืือ การรักัษาคุณุภาพของอาหารไทย วัตัถุดุิบิของไทย 
ร้้อยละ 74.95 คนสนใจเรีียนอาหารไทยลดลง ไม่่มีีผู้้�
สืืบทอด สานต่่อ ร้้อยละ 68.02

แนวทางการรัักษาเอกลัักษณ์์ของอาหารไทย  
พบว่่า ภาครััฐควรส่่งเสริิมอย่่างจริิงจััง ผลัักดัันเป็็น Soft 
Power ร้้อยละ 88.85 รองลงมาคืือ ปลููกฝัังให้้กัับคนรุ่่�น
หลัังได้้เห็็นถึึงคุุณค่่า ความสำคััญและสานต่่อ ร้้อยละ 
82.50 และประชาสััมพันธ์์ให้้คนไทยช่่วยกัันรัักษารากเหง้้า 
เอกลัักษณ์์ของอาหารไทย ร้้อยละ 77.31

นางสาวพรพรรณ บััวทอง
นัักวิิจััย สวนดุุสิิตโพล 
มหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต
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ทั้้�งนี้้�หน่่วยงานที่่�จะช่่วยส่่งเสริิมอาหารไทยให้้เป็น็
เอกลัักษณ์์ต่่อไป คืือ คนไทยทุุกคน ร้้อยละ 70.00 รองลง
มาคืือ กระทรวงวััฒนธรรม ร้้อยละ 65.38 คนเก่่าแก่่ 
ปราชญ์์ชาวบ้้าน ร้้อยละ 63.37 

ประเด็็นสุุดท้้ายการประชุุมเอเปค 2022 ที่่�จบไป
นั้้�น กลุ่่�มตััวอย่่างมองว่่าช่่วยส่่งเสริิม “อาหารไทย...
เอกลัักษณ์์ไทย” ได้้ค่่อนข้้างมาก ร้้อยละ 51.44 มากที่่�สุุด 
ร้้อยละ 29.79 ค่่อนข้้างน้้อย ร้้อยละ 17.43 และน้้อยที่่�สุุด 
ร้้อยละ 1.34 

จากผลการสำรวจครั้้�งนี้้�พบผลท่ี่�สำคััญ คืือ คนไทย
มองว่่าเอกลักัษณ์ข์องอาหารไทยคืือ “ความพิถิีีพิถิันั ความ
ประณีีต สวยงาม” ซ่ึ่�งสิ่่�งเหล่่านี้้�สามารถเห็็นได้้อย่่างชััดเจน
จากอาหารไทยเมนููต่่าง ๆ ที่่�ช่่วยถ่่ายทอดวััฒนธรรมของ
ไทย มีีการจััดตกแต่่งประดิิดประดอย รสชาติิครบรส เรีียก
ได้้ว่่าเป็็นทั้้�งอาหารท้้องและเป็็นอาหารตาอีีกด้้วย 

นอกจากนี้้�อาหารไทยยัังถ่่ายทอดเอกลัักษณ์์
อาหารไทยได้้เป็็นอย่่างดีี โดยเฉพาะอย่่างยิ่่�งเมนููท่ี่�เป็็นที่่�
รู้้�จักักันัทั่่�วโลกอย่่าง “ต้ม้ยำกุ้้�ง” “ผัดัไทย” หรืือแม้ก้ระทั่่�ง 
“ส้้มตำ” เมนููเหล่่านี้้�แสดงให้้เห็็นถึึงภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�น  
ศิิลปวััฒนธรรม ขั้้�นตอนกระบวนการทำท่ี่�พิิถีีพิิถัันบรรจง 

อีีกทั้้�งยัังมีีประโยชน์ มีีคุุณค่่าทางโภชนาการ ไม่่ได้้เป็็น
เพีียงอาหารแต่่ยัังเป็็นยาได้้อีีกด้้วย

สิ่่�งที่่�น่่ากัังวลสำหรัับ “อาหารไทย” ในปััจจุุบััน  
คืือ การเปลี่่�ยนแปลงไปของรสชาติิและสููตรของอาหารไทย 
ส่่งผลให้ค้วามเป็น็เอกลักัษณ์ข์องอาหารไทยก็ไ็ด้เ้ปลี่่�ยนไป
ด้้วย เน่ื่�องจากการไหลของวััฒนธรรมการกิินอยู่่�ของผู้้�คน 
มีีการเคลื่�อนย้้ายเปลี่่�ยนถิ่่�นฐาน หรืือความนิิยมในรสชาติิ
การรัับประทานที่่�แตกต่่างกััน ทำให้้รสชาติิและสููตรมีีการ
ดััดแปลงจนทำให้้เกิิดความผิดเพี้้�ยน ดัังนั้้�นการรัักษาสููตร
และรสชาติิดั้้�งเดิิมจึึงเป็็นสิ่่�งสำคััญเพื่่�อคงความเป็็น
เอกลัักษณ์์ของอาหารไทย 

ในขณะที่่�กระแสของ “อาหารไทย” กำลัังได้้รัับ
ความสนใจจากทั้้�งชาวไทยและชาวต่่างชาติิ ภาครัฐและ
หน่่วยงานที่่�เกี่่�ยวข้้องจึึงควรเข้้ามามีีบทบาทสำคััญในการ
ส่่งเสริิม รัักษา และโชว์์ศัักยภาพของ “อาหารไทย...
เอกลัักษณ์์ไทย” เพื่่�อส่่งต่่ออีีกหนึ่่�ง Soft Power ไทยไปสู่่�
สายตาชาวโลก โดยต้้องช่่วยกัันส่่งเสริิมอย่่างต่่อเนื่่�อง...

อย่่าให้้กระแส...อาหารไทยเป็็นเพีียงไฟที่่�ไหม้้
ฟาง
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อาหารไทยเป็น็หนึ่่�งในเอกลักัษณ์ด์้า้นวัฒันธรรมที่่�
ได้้รัับความนิิยมอย่่างแพร่่หลายทั้้�งในและต่่างประเทศมา
ตั้้�งแต่่อดีีตจนกระทั่่�งถึึงปััจจุุบััน โดยเฉพาะล่่าสุุดที่่�
ประเทศไทยได้้รัับเกีียรติิให้้เป็็นเจ้้าภาพการจััดประชุุม 
APEC 2022 ระหว่่างวัันที่่� 18-19 พฤศจิิกายน 2565 นั้้�น 
อาหารคาวหวานของไทยทั้้�ง 4 ภาคได้ก้ลายมาเป็น็กระแส
ในการชื่่�นชมและพูดูถึึงเป็น็อย่่างมากจากการนำเสนอออก
สู่่�สายตานานาชาติิผ่่านการเสิิร์์ฟในงานเลี้้�ยงอาหารค่่ำ
ต้้อนรัับผู้้�นำ 21 เขตเศรษฐกิิจภููมิิภาคเอเชีีย-แปซิิฟิิกและ
เจ้้าหน้้าที่่�ระดัับสููง อัันเป็็นการแสดงให้้เห็็นถึึงศัักยภาพ
ด้้าน Soft Power ของอาหารไทยในการเป็็นครััวแห่่ง
อนาคตของโลก1, 2 จากกระแส Soft Power ของอาหาร

ไทยดัังกล่่าว “สวนดุุสิิตโพล” มหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต จึึง
ได้้ทำการสำรวจความคิิดเห็็นของประชาชนทั่่�วประเทศ
จำนวนทั้้�งสิ้้�น 1,044 คน ผ่่านทางระบบออนไลน์์ระหว่่าง
วัันที่่� 19-24 พฤศจิิกายน 2565 ในประเด็็น “อาหารไทย..
เอกลัักษณ์์ไทย” ผนวกกัับการจััดกิิจกรรมเสวนากลุ่่�มใน
ประเด็็นเดีียวกัันนี้้� ณ มหาวิิทยาลััยสวนดุสุิิต เพ่ื่�อสะท้้อน
มุมุมองของประชาชนและผู้้�ที่่�เก่ี่�ยวข้อ้งต่่อการส่่งเสริิมและ
อนุุรัักษ์์อาหารไทยให้้เกิิดความยั่่�งยืืนและขัับเคลื่่�อน
เศรษฐกิิจของประเทศให้้เกิิดความเข้้มแข็็งต่่อไป 

จากการวิิเคราะห์์ผลสำรวจความคิิดเห็็นของ
ประชาชนในแต่่ละภููมิิภาคต่่อ “อาหารไทย..เอกลัักษณ์์
ไทย”พบว่่า ประชาชนในเขตภาคกลาง ภาคใต้้ และ
กรุุงเทพฯ และปริิมณฑล มีีมุมมองว่่า เอกลัักษณ์์ที่่�สำคััญ
ที่่�สุุดของอาหารไทย คืือ ความพิถิีีพิถิันั ความประณีีต และ
สวยงาม โดยคิิดเป็็นร้้อยละ 89.80, 88.44 และ 85.61 
ตามลำดับั ในขณะที่่�ประชาชนในเขตภาคเหนืือ ภาคตะวันั
ออกเฉีียงเหนืือ และภาคตะวัันตก มีีมุุมมมองที่่�แตกต่่าง

Insight Poll 
โดย สถาบันวิจัยและพัฒนา  มหาวิทยาลัยสวนดุสิต

ความคิิดเห็็นของประชาชนในแต่่ละภููมิิภาคต่่อ
อาหารไทย...เอกลัักษณ์์ไทย
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ออกไปว่่า เอกลัักษณ์์ที่่�สำคััญท่ี่�สุุดของอาหารไทย คืือ 
อาหารไทยมีีประโยชน์ เป็็นยา และมีีคุุณค่่าตามหลััก
โภชนาการ โดยคิิดเป็็นร้้อยละ 82.27, 80.87 และ 76.00 
ตามลำดัับ โดยความคิิดเห็็นในทั้้�ง 2 ประเด็็นดัังกล่่าวนั้้�น
เป็็นสิ่่�งที่่�สอดคล้องกัับการรัับรู้้�โดยทั่่�วไปเกี่่�ยวกับอาหาร
ไทยอยู่่�แล้้ว ทั้้�งนี้้�เอกลัักษณ์ข์องอาหารไทยจะมีีความแตก
ต่่างกันัออกไปในแต่่ละภูมูิภิาคตามสภาพภูมิูิประเทศและ
วััตถุุดิิบในแต่่ละท้้องถิ่่�น3 ดัังความตอนหนึ่่�งของผู้้�ร่่วม
กิจิกรรมเสวนากลุ่่�มที่่�ระบุุว่่า “อาหารไทยมีีเอกลัักษณ์์แตก
ต่่างกัันออกไปตามภููมิิศาสตร์์ ภููมิิปััญญา ฤดููกาล รสชาติิ 
และวัตัถุดุิบิ”4 โดยทั่่�วไปจะมีีข้า้วเป็น็อาหารหลักั5 มีีความ
ประณีีตและพิิถีีพิิถัันในทุุกขั้้�นตอน ใช้้บรรจุุภััณฑ์์จาก
ธรรมชาติ ิและมีีประโยชน์เป็น็ยา ซ่ึ่�งทั้้�งหมดดังกล่่าวนี้้�ล้ว้น
เป็็นเสน่่ห์์ที่่�คนไทยควรภาคภููมิิใจ3 

อย่่างไรก็็ตามจากสถานการณ์์ปััจจุุบััน ประชาชน
ผู้้�ตอบแบบสอบถามจากทุุกภููมิิภาคต่่างมีีความรู้้�สึึกกัังวล
ใจเกี่่�ยวกับอาหารไทยมากที่่�สุุดในด้้าน การรัักษาสููตร 
ต้้นตำรัับ รสชาติิดั้้�งเดิิม โดยภาคท่ี่�มีีความคิดเห็็นใน

ประเด็็นนี้้�สููงที่่�สุุด 3 อัันดัับแรกคืือ ภาคใต้้ กรุุงเทพฯ  
และปริิมณฑล และภาคกลาง ที่่�ร้้อยละ 93.88, 92.58  
และ 90.61 ตามลำดัับ ซึ่่�งความกัังวลดัังกล่่าวสอดคล้อง
กัับแนวคิิดของประชาชนบางส่่วนที่่�มีีมุุมมองต่่อการ 
นำเสนออาหารแนวฟิวชั่่�นในงานเลี้้�ยงอาหารค่่ำในการ
ประชุุม APEC ที่่�ผ่่านมาว่่า เป็็นการนำเสนอวััฒนธรรม
อาหารแบบผสมผสานให้ส้วยงาม สอดคล้อ้งกับัความเป็น็
สากล แต่่ไม่่แสดงถึึงความเป็็นเอกลัักษณ์์ของอาหารไทย
เท่่าที่่�ควร6 เป็็นต้้น ทั้้�งนี้้�ผู้้�ตอบแบบสอบถามในแต่่ละ
ภููมิิภาคมีีประเด็็นที่่�อยากฝากถึึงผู้้�ที่่�เก่ี่�ยวข้้องในการรัักษา
เอกลัักษณ์์อาหารไทยใน 2 ประเด็็นคืือ ประชาชนในเขต
ภาคใต้้ ภาคเหนืือ ภาคกลาง กรุุงเทพฯและปริิมณฑล และ
ภาคตะวัันออกเฉีียงเหนืือ อยากให้้ภาครัฐมีีนโยบายส่่ง
เสริิมอย่่างจริิงจััง ผลัักดัันเป็็น Soft Power ที่่�ร้้อยละ 
95.24, 89.09, 88.52, 87.72 และ 85.22 ตามลำดัับ ใน
ขณะที่่�ประชาชนในภาคตะวัันตก อยากให้้ปลููกฝัังให้้กัับ
คนรุ่่�นหลัังได้้เห็็นถึึงคุุณค่่าความสำคััญ และสานต่่อ  
ที่่�ร้้อยละ 88.00 
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จากประเด็็นที่่�ผู้้�ตอบแบบสอบถามในแต่่ละ
ภููมิิภาคอยากฝากถึึงรััฐบาลและผู้้�ท่ี่�เกี่่�ยวข้้องดัังกล่่าวข้้าง
ต้้นจะเห็็นได้้ว่่า นอกเหนืือไปจากการนำเสนออาหารไทย
ไปสายตาชาวโลกดังัที่่�ได้เ้ห็น็ผ่่านเวทีีการจัดัประชุมุ APEC 
2022 ที่่�ผ่่านมาแล้้ว รััฐบาลและหน่่วยงานที่่�เก่ี่�ยวข้้องยััง
ได้้ให้้ความสำคััญในการดำเนิินการเพื่่�อผลัักดัันมอาหาร
ไทยไปสู่่�เวทีีโลกในมิิติิต่่าง ๆ  มาโดยตลอด ยกตััวอย่่างเช่่น 
การกำหนดนโยบายส่่งเสริิมอาหารข้้างทางหรืือสตรีีทฟู้้�ด 
(Street foods) ของไทย ได้้แก่่ ไข่่เจีียวปูู ข้้าวซอย และ
ไส้้กรอกอีีสาน ซึ่่�งจััดเป็็น 1 ใน 50 สตรีีทฟู้้�ดที่่�ดีีที่่�สุุดของ
เอเชีียให้้เป็็นที่่�รู้้�จัักแพร่่หลายมากยิ่่�งขึ้้�น7 หรืือการจััดตั้้�ง
โครงการ Thai Taste Therapy Challenge ซึ่่�งเป็็นการ
จััดแข่่งขัันการทำอาหารเพ่ื่�อส่่งเสริิมและสร้้างการรัับรู้้�
ความมหัศจรรย์์ของอาหารไทยในมิิติิของโภชนเภสััชเพื่่�อ

ผู้้�เจาะประเด็็นเชิิงลึึก: ผศ.ดร.ยุุธยา อยู่่�เย็็น ผู้้�อำนวยการสถาบัันวิิจััยและพััฒนา มหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต
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ส่ื่�อถึึงคุุณค่่าของอาหารไทยที่่�นอกเหนืือจากรสชาติิความ
อร่่อยแล้้วยัังมีีประโยชน์์ด้้านสุุขภาพ เป็็นต้้น8 อย่่างไร
ก็็ตาม ในการที่่�จะผลัักดัันอาหารไทยไปสู่่�สากลให้้ประสบ
ความสำเร็็จและมีีความยั่่�งยืืนนั้้�น นอกจากจะเป็็นหน้้าที่่�
ของรััฐบาลและหน่่วยงานภาครัฐแล้้ว ยังัถืือเป็็นหน้้าที่่�ของ
ประชาชนคนไทยทุุกคนท่ี่�จะต้้องช่่วยกัันอนุุรัักษณ์์และ
เชิดิชูมรดกภููมิปิัญัญาอัันทรงคุุณค่่าด้้านอาหารของไทยให้้
เป็็นที่่�รู้้�จัักอย่่างแพร่่หลายและคงอยู่่�สืืบไปเช่่นเดีียวกััน
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การส่่งเสริิมเอกลัักษณ์์อาหารไทย
สู่่�การจััดการเรีียนการสอน

การนำผลจากบทสรุุปการเสวนาอภิิปรายกลุ่่�ม 
เรื่่�อง “อาหารไทย เอกลัักษณ์์ไทย” เพ่ื่�อนำข้้อมููลความรู้้�ที่่�
ได้้รัับมาเป็็นแนวการพััฒนาด้้านการรัับรู้้� ถ่่ายทอดและ
สืืบสาน เอกลัักษณ์์ อาหารไทย ในการจััดการเรีียนการสอน
เพื่่�อส่่งเสริมิเอกลักัษณ์อ์าหารไทยในปัจัจุบัันให้กั้ับเยาวชน
รุ่่�นใหม่่ได้้ร่่วมตระหนัักและให้้ความสำคััญกัับวััฒนธรรม
อาหารของไทยให้้มีีความยั่่�งยืืนได้้นั้้�น 

ดร.ณััชฌา พัันธุ์์�วงษ์์
สาขาวิิชาคหกรรมศาสตร์์ 
โรงเรีียนการเรืือน 
วิิทยาเขตสุุพรรณบุุรีี

โดยผู้้�เชี่่�ยวชาญด้า้นอาหารไทยได้ก้ล่่าวถึึงประเด็น็
ที่่�สำคััญที่่�เป็็นเอกลัักษณ์์อาหารไทยและการคงความ
ดั้้�งเดิิมของอาหารไทยที่่�ควรท่ี่�จะเป็็นการจััดกระบวนการ
เรีียนการสอนโดยมุ่่�งเน้้นการถ่่ายทอดให้้กัับผู้้�เรีียนหรืือ 
ผู้้�สนใจข้้อมููลเอกลัักษณ์์อาหารไทยได้้เรีียนรู้้�และเข้้าใจได้้
อย่่างถููกต้อ้ง ดังันั้้�นประเด็็นที่่�ผู้้�เรียีนหรืือแนวการจััดการ
เรียีนการสอนด้้านอาหารไทยควรมีีรููปแบบของการเรียีน
รู้้�ความดั้้�งเดิิมเป็็นการเริ่่�มต้้นที่่�สำคััญก่่อนนำมาปรัับปรุุง
และพััฒนาแต่่ยัังคงความเป็็นเอกลัักษณ์์อาหารไทยได้้ 
ประกอบด้้วย วััฒนธรรมครััวไทย ผสานความรู้้�ถึึงด้้านวิิถีี
และวัฒันธรรมเอกลักัณ์ไ์ทยในแต่่ละภูมูิภิาค ตามหลักัทาง
ภููมิศิาสตร์์ โดยการเรีียนรู้้�ถึึงแหล่่งวัตัถุดุิบิหลักัของอาหาร
ไทยตามลักัษณะ ภููมิศิาสตร์์ ภููมิปัิัญญา ฤดููกาล เช่่น ข้า้ว
ในแต่่ละภููมิิภาค ปลาชนิดต่่าง ๆ  ตามแหล่่งภููมิิภาคของ
ไทย พืืชผัักสมุุนไพรที่่�เป็็นวััตถุุดิิบหลัักของอาหารไทย 
เป็็นต้้น ประเด็็นสำคััญถััดมาเรื่่�องความดั้้�งเดิิมและความ
ถููกต้้องของการประกอบอาหารไทยตามเอกลัักษณ์์ไทย
ด้้านองค์์ประกอบของวััตถุุดิิบที่่�ใช้้ในเมนูอาหารไทย  
ด้้านรสชาติิที่่�ถููกต้้องและมีีความเฉพาะของอาหารไทย 
ด้้านกระบวนการปรุุงประกอบของอาหารไทย และความรู้้�
ด้า้นอาหารไทยในการใช้อ้าหารเป็น็ยา โดยเฉพาะรายการ
อาหารไทยที่่�เป็็นที่่�เป็็นที่่�รัับรู้้�และการยอมรับ (จากผลการ
สำรวจ เมนููอาหารไทยที่่�เป็็นเอกลัักษณ์์อาหารไทย) คืือ  
ผััดไทย แกงไทย เช่่น แกงเขีียวหวาน แกงมััสมั่่�น ต้้มยำ 
ส้้มตำ แกงส้้ม และทอดมััน เป็็นต้้น ประเด็็นของการกิิน
อาหารไทยแบบสำรับัและอาหารในแบบชุุดน้้ำพริกิเครื่่�อง
จิ้้�มหรืือของแนม ซึ่่�งในการนำประเด็็นต่่าง ๆ  มาร่่วม
พิิจารณาและจััดรูปแบบการเรีียนการสอนเพ่ื่�อส่่งเสริิม
อาหารไทยนั้้�น การแก้ป้ัญัหาการเรีียนรู้้�นั้้�นควรเริ่่�มต้นจาก
การเริ่่�มส่่งเสริิมการบริิโภคอาหารไทยให้้เป็็นรู้้�จัักอาหาร
ไทยของชาวไทย การสร้้างระบบฐานข้้อมููลเอกลัักษณ์์



16 P o l l  T a l k  E x c l u s i v e  E p . 8

อาหารไทยในทุุกๆประเด็็นให้้ชััดเจนเป็็นท่ี่�รัับรู้้�ได้้เพื่่�อ 
อนุุรัักษณ์์ภููมิิปััญญาอาหารไทยและสร้้างเกณฑ์์มาตรฐาน
อาหารไทย อาหารไทยไม่่ว่่าครัวไหนก็็มีีรูปูแบบและรสชาติิ
ไทยเดีียวกันได้้ เพ่ื่�อนำมาปรัับในกระบวนการเรีียน 
การสอนและการถ่่ายทอดต่่อไปได้้ 

ประเด็็นการพััฒนาและวิจิัยัอาหารไทยให้้เหมาะสม
ตามยุุคสมััยในรููปแบบการแลกเปลี่่�ยนและมีีส่่วนร่่วมกัับ 
ผู้้�ประกอบการ ในการจัดัการเรีียนการสอนเพื่่�อส่่งเสริมิใน
ด้้านนี้้� ควรพิิจารณาการจััดรููปแบบการสอนการพััฒนา
อาหารไทยต้้องแบ่่งออกเป็็น 2 ส่่วน คืือ การพััฒนา 
รููปแบบดั้้� ง เดิิม (Authentic) และการพััฒนา  
(Development/Fusion)เพื่่�อการค้้าและการต่่อยอด 
นำมาออกแบบแผนการสอนในวิิชาอาหารไทยท่ี่�น่่าสนใจ

ในประเด็็นหลััก แผนการสอนในแบบบููรณาการจากผู้้�
ประกอบธุุรกิิจร้้านอาหารและปราชญ์์ชุุมชนด้้านอาหาร 
เรื่่�องเอกลัักษณ์์อาหารไทยในรููปแบบความเฉพาะแบบ
ดั้้�งเดิิมของไทยและอาหารไทยในด้้านการประกอบการ
ธุรุกิจิอาหารสมััยใหม่่ ในการจััดการเรีียนการสอนถึึงความ
ดั้้�งเดิิมของอาหารไทยในประเด็็นแรกที่่�กล่่าวไว้้ข้้างต้้นนั้้�น 
การมีีความรู้้�ที่่�ถููกต้้องและมีีมาตรฐานที่่�ชััดเจนจะเป็็น
รากฐานที่่�ดีีในการนำมาสู่่�การเรีียนรู้้�ในการพััฒนาต่่อยอด
ได้ด้ีีเพื่่�อเป้า้หมายในการส่่งเสริิมอาหารไทย ซึ่่�งปัจัจุบัุันการ
ให้้ความสนใจอาหารไทยทั้้�งของชาวไทยและชาวต่่างชาติิ
เองมีีแนวโน้้มที่่�เพิ่่�มสููงขึ้้�น การที่่�ระบบการศึึกษาและผู้้�
ประกอบการด้้านอาหารรวมถึึงชุุมชนและปราชญ์์ด้้าน
อาหารได้้มาบููรณาการร่่วมกัันดัังเช่่นในเวทีีการเสวนา 
เอกลัักษณ์์ไทย อาหารไทย นี้้� เป็็นประโยชน์อย่่างยิ่่�งที่่�นำ
ข้้อมููลมาออกแบบการจััดรูปแบบการเรีียนการสอนแบบ
การแลกเปล่ี่�ยนเรีียนรู้้�และบููรณาการที่่�ครบกระบวนการ
ด้้านอาหารไทยได้้ทั้้�งการคงไว้้ของมาตรฐานดั้้�งเดิิมของ
อาหารไทยและการต่่อยอดหรืือการประกอบธุุรกิิจด้้าน
อาหารไทยบนพื้้�นฐานที่่�ถููกต้้อง ในการนี้้�ประเด็็นจากการ
เสวนานี้้� การจััดการเรีียนการสอนเพื่่�อการค้้าต่่อยอดและ
เพื่่�อการวิิจััยพััฒนา ในรููปแบบการจััดรููปแบบการพััฒนา
อาหารจากภูมูิปัิัญญา อาหารท้อ้งถิ่่�น อาหารพื้้�นบ้า้น หรืือ
การนำวัตัถุดิุิบท้อ้งถิ่่�นมาพัฒันาอาหาร การกำหนดรูปูแบบ
ของด้้านองค์์ประกอบ รสชาติิเฉพาะ และด้้านคุุณค่่า
โภชนาการ รวมถึึงความสามารถในการสร้้างเอกลัักษณ์์
ของตนเองต่่อยอดจากพื้้�นฐานที่่�ถููกต้้องมาเพื่่�อการ
ประกอบธุุรกิิจร้้านอาหารและธุุรกิิจการท่่องเที่่�ยวเชิิง
อาหาร ซ่ึ่�งสามารถเป็็นตััวอย่่างในการถ่่ายทอดให้้กัับผู้้�ที่่�
ยัังอยู่่�ในระบบการศึึกษาในเบื้้�องต้้นได้้ตระหนัักและเล็็ง
เห็็นทิิศทางการประกอบอาหารไทยได้้ การส่่งเสริิมเพ่ื่�อ
สร้า้งความยั่่�งยืืนและส่่งเสริมิการรับัรู้้�ให้ก้ับัอาหารไทยต้อ้ง
อาศััยหลายภาคส่่วนที่่�ทำร่่วมกัน เป็็นสิ่่�งที่่�น่่าสนใจและ
พััฒนาเข้้ามาสู่่�ระบบการเรีียนการสอนได้้เป็็นอย่่างมีี
ประสิิทธิิภาพ

ข้้อมููลอ้้างอิิง
กาญจนา เฟ่ื่�องศรีี (2565). รายงานสรุุปการสนทนากลุ่่�ม เรื่่�อง 

“อาหารไทย...เอกลัักษณ์์ไทย”. มหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต, 
2565

อััครพล ไวเชีียงค้้า (2565). รายงานสรุุปการสนทนากลุ่่�ม เรื่่�อง 
“อาหารไทย...เอกลัักษณ์์ไทย”. มหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต, 
2565

	



17P o l l  T a l k  E x c l u s i v e  E p . 8

“อาหารไทย เอกลัักษณ์์ไทย”
ในรายการ Poll Talk Exclusive ep.8

“อาหารไทยใครทำก็อ็ร่อ่ย” ประโยคนี้้�ทำให้ต้้อ้ง
มองมุุมใหม่่ เพราะอาหารไทยไม่่ใช่่แค่่หยิิบจัับวััตถุุดิิบใส่่
ลงหม้้อ หรืือหั่่�น สัับ แล้้วละเลงผััดลงในกระทะ 

รายการ Poll Talk Exclusive ep.8 เผยให้้เห็็น
ชัดัในเร่ื่�องของการใส่่ใจ และเข้า้ถึึงความอร่่อยในแต่่ละเมนู
ของอาหารไทยที่่�เป็น็เอกลักัษณ์ไ์ทยโดยเฉพาะ โดยเนื้้�อหา
ของการสนทนากลุ่่�มเม่ื่�อวัันท่ี่� 15 พฤศจิิกายน 2565  
ผู้้�เชี่่�ยวชาญจากหลากหลายสาขาได้้ให้้มุุมมองที่่�น่่าสนใจ 
เช่่น ความอร่่อยของอาหารไทยไม่่ใช่่แค่่การปรุงุรสชาติติาม
สััดส่่วนที่่�มีีการกำหนดไว้้แต่่ละเมนูู แต่่เป็็นการเข้้าใจใน
วััตถุุดิิบแต่่ละชนิิดให้้รสชาติิแบบใด เมื่่�อนำมาปรุุงแล้้วให้้
รสชาติทิี่่�เป็น็เอกลักัษณ์์อย่่างไร ซ่ึ่�งปัจัจุบัันมีีคนสนใจเรีียน
ทำอาหารไทยมากมาย บางครั้้�งใช้้ตำราเดีียวกัันก็็ยัังมีี
รสชาติทิี่่�ต่่างกันัจนเกิดิความผิดิเพี้้�ยนในรสชาติขิองอาหาร 
จุุดนั้้�นเองที่่�ทำให้้กลัับมามองถึึงสถาบัันท่ี่�ให้้ความรู้้�ว่่าควร
จะเติิมเต็็มเรื่่�องของรายละเอีียดของวััตถุุดิิบมากขึ้้�น  

อีีกส่่วนหนึ่่�งที่่�สำคััญ คืือ เรื่่�องธุุรกิิจร้้านอาหาร ซ่ึ่�งถ้้า
สามารถให้้ข้้อมููลประวััติิความเป็็นมาของแต่่ละเมนููหรืือ
วััตถุุดิิบแต่่ละพื้้�นที่่�ที่่�นำมารัังสรรค์์ในอาหารแต่่ละเมนูจะ
ช่่วยสร้้างคอนเทนต์์ที่่�มีีประโยชน์ช่่วยให้้เกิิดความเข้า้ใจใน
อาหารไทยมากยิ่่�งขึ้้�น

ประเด็็นสำคััญต่่าง ๆ  เหล่่านี้้�สามารถรัับชมได้้ใน
รายการ Poll Talk Exclusive ep.8 อาหารไทย 
เอกลัักษณ์์ไทย 

นางสาวอลิิศ  พัันธ์์พรสม
เจ้้าหน้้าที่่�กองประชาสััมพัันธ์์ มสด.
ทีีมงาน Poll Talk Exclusive
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สกู๊๊�ปพิิเศษ
“เมนููอาหารไทย”
จากผลการเสวนากลุ่่�มและผลโพล

แกงส้้มผัักรวม
เมนููจากผลการเสวนา : อาหารไทย...เอกลัักษณ์์ไทย

สวนดุุสิิตโพล มหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต ดำเนิินการ
จััดสนทนากลุ่่�มในรายการ Poll Talk Exclusive by  
สวนดุุสิิตโพล หััวข้้อเรื่่�อง “อาหารไทย เอกลัักษณ์์ไทย” 
จััดขึ้้�นโดย รองศาสตราจารย์์ ดร.สุุขุุม เฉลยทรัพย์์  
ประธานที่่�ปรึึกษาอธิิการบดีี เป็็นการพููดคุุยและนำเสนอ
ข้้อมููลเชิิงวิิชาการ จากนั้้�นนำประเด็็นท่ี่�ได้้ไปสอบถาม 
ความคิิดเห็็นของประชาชนทั่่�วไปแล้้วนำเสนอผลออกมา
ในภาพรวม จากผลการสนทนากลุ่่�ม เม่ื่�อวัันท่ี่� 15 
พฤศจิิกายน 2565 พบว่่า แกงส้้ม เป็็นเมนูที่่�ผู้้�เชี่่�ยวชาญ
ในด้้านต่่าง ๆ  ลงความเห็็นว่่าเป็็นเมนูอาหารที่่� เป็็น
เอกลัักษณ์์ของอาหารไทยท่ี่�สำคััญเมนูหนึ่่� งด้้วยมีี 
ความสำคััญและปััจจััยต่่างด้้วยกััน ดัังนี้้�

1.	 แกงส้้มเป็็นแกงพื้้�นบ้้านท่ี่�นิิยมทำกัันในทั่่�วทุุก
ภููมิิภาค อาจแตกต่่างกัันบ้้างตามวััตถุุดิิบที่่�มีีและหาได้้ใน
ท้้องถิ่่�นนั้้�น ๆ

2.	 เป็็นเมนูอาหารที่่�ครบรส คืือ โดย รสเปรี้้�ยวได้้
จากน้้ำมะขามเปียีก รสเค็็มได้้จากน้้ำปลา รสหวานได้จ้าก
ผัักหลากหลายชนิิดและน้้ำตาลมะพร้้าว และ รสเผ็็ดได้้
จากพริิกแห้้ง ในภาพรวมรสชาติิเมนูจะเปรี้้�ยวนำตามด้วย
เค็็มหวานและเผ็็ดเรีียงตามลำดัับ

3.	 เป็น็เมนูทูี่่�มีีสารอาหารและคุุณประโยชน์ต่่าง ๆ  
อย่่างมากจากผัักชนิดต่่าง ๆ  และเนื้้�อสััตว์์

ส่่วนผสมแกงส้้มกุ้้�งผัักรวม
-	ม ะละกอ 	 150	 กรััม
-	 กะหล่่ำดอก 	 100	 กรััม
-	ถั่่ �วฝักยาวหั่่�นท่่อน 1 นิ้้�ว 	 300	 กรััม
-	ผั ักกาดขาวหั่่�นเป็็นท่่อน 1 นิ้้�ว	100	 กรััม
-	ด อกแค 	 100	 กรััม
-	นํ้ ้�าปลา	 80	มิ ิลลิิลิิตร
-	น้้ ำมะขามเปีียกเข้้มข้้น 	 100	 กรััม
-	น้้ ำตาลปี๊๊�บ 	 20 	กรััม
-	น้้ ำสต๊๊อก 	 1000	มิ ิลลิิลิิตร

ส่่วนผสมเครื่่�องแกง
-	 พริิกชี้้�ฟ้้าแห้้ง 	 10	 เม็็ด
-	 พริิกขี้้�หนููแห้้ง 	 4	 เม็็ด
-	 เกลืือป่่น 	 5	 กรััม
-	 กระเทีียม 	 10	 กรััม
-	 กระชาย 	 20	 กรััม
-	 หอมแดง 	 50	 กรััม
-	 กะปิิ 	 12	 กรััม
-	 เนื้้�อปลาช่่อนต้้ม 	 150	 กรััม
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วิิธีีการทำ
1.	 พริิกชี้้�ฟ้้าแห้้งแกะเมล็็ดออก แช่่น้้ำพร้้อมพริิก ขี้้�หนููแห้้งจนนิ่่�ม สงขึ้้�น

ให้้สะเด็็ดน้้ำ
2.	 โขลกพริิกพร้้อมเกลืือป่่นจนละเอีียด ตามด้วย กระเทีียม กระชาย 

หอมแดง กะปิิ เนื้้�อปลาต้้มสุก โขลกจนส่่วนผสม เข้้ากััน
3.	นํํ าหม้้อขึ้้�นตั้้�งไฟ ใส่่ นํ้้�าสต๊๊อก ใส่่นํ้�าพริิกแกงส้้ม ที่่�โขลกแล้้ว ต้้มจน

เดืือด
4.	 ใส่่มะละกอ ดอกกะหล่่ำ ถั่่�วฝัักยาว ผัักกาดขาว ดอกแค  

พอเดืือด ปรุุงรสด้้วยน้้ำปลา น้้ำมะขามเปีียก น้้ำตาลปี๊๊�บ จััดเสิิร์์ฟ
ข้้อแนะนํํา
1.	ถ้ ้าชอบเผ็็ดน้้อย เผ็็ดมากให้้ใส่่พริิกขี้้�หนููแห้้ง

ลดหรืือเพิ่่�มใน เครื่่�องแกง
2.	 ใช้เ้นื้้�อกุ้้�งต้ม้ โขลกในเครื่�องแกงแทนปลา

ต้้มได้้
3.	 การปรุุงรสชาติิแกงส้้มควรปรุุงให้้

ครบรส เปรี้้�ยว เค็็ม หวาน
4.	 การรัักษาสีีของผัักไม่่ให้้เปล่ี่�ยนควร

ใช้้ไฟแรง ปิิดฝา เวลาน้้อยในการแกงส้้ม

วิธีการทำ
อยางละเอียดใน 

Youtube
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ต้้มยำำ�กุ้้�ง
เมนููจากผลการสำำ�รวจ : อาหารไทย...เอกลัักษณ์์ไทย

สวนดุุสิิตโพล มหาวิิทยาลััยสวนดุสุิิต สำรวจความ
คิดิเห็น็ของประชาชนทั่่�วประเทศ จำนวนทั้้�งสิ้้�น 1,044 คน 
(สำรวจทางออนไลน์์) ระหว่่างวัันที่่� 19-24 พฤศจิิกายน 
2565 พบว่่า เอกลัักษณ์์ของอาหารไทย คืือ ความพิิถีีพิิถััน 
ความประณีีตสวยงาม ร้อ้ยละ 83.96 รองลงมาคืือ อาหาร
ไทยมีีประโยชน์ เป็็นยา มีีคุุณค่่าตามหลัักโภชนาการ  
ร้้อยละ 81.17 เมนูอาหารไทยที่่�เป็็นเอกลัักษณ์์ไทย อัันดับั 1 
คืือ “ต้้มยำกุ้้�ง” ร้้อยละ 57.65 รองลงมาคืือ ผััดไทย  
ร้้อยละ 33.17 สิ่่�งที่่�เป็็นห่่วงหรืือกัังวลเก่ี่�ยวกับอาหารไทย 
คืือ การรัักษาสููตรต้้นตำรัับและรสชาติิดั้้�งเดิิม ร้้อยละ 
90.75 โดยมองว่่าภาครััฐควรส่่งเสริิมอย่่างจริิงจััง ผลัักดััน
เป็็น Soft Power ร้้อยละ 88.85 ทั้้�งนี้้�หน่่วยงานที่่�จะช่่วย
ส่่งเสริิมอาหารไทย คืือ คนไทยทุุกคน ร้้อยละ 70.00  
รองลงมาคืือ กระทรวงวััฒนธรรม ร้้อยละ 65.38 สุุดท้้าย
มองว่่าการประชุุมเอเปค 2022 ท่ี่�จบไปนั้้�นช่่วยส่่งเสริิม 
“อาหารไทย...เอกลัักษณ์์ไทย” ได้้ค่่อนข้้างมาก ร้้อยละ 
51.44

จากข้้อมููลดัังกล่่าวจะเห็็นได้้ว่่า เมนููต้้มยำกุ้้�ง เป็็น
อาหารที่่�ประชาชนให้้ความเห็็นว่่าเป็็นเมนููอาหารไทยที่่�
เป็็นเอกลัักษณ์์ไทย ในคลิิปนี้้�จะขอนำเสนอข้้อมููลและวิิธีี
การทำเมนููต้้มยำกุ้้�ง

 

ต้มยำกุ้ง 

เมนูจากผลการสำรวจ : อาหารไทย...เอกลักษณ์ไทย 

 สวนดุสิตโพล มหาวิทยาลัยสวนดุสิต สำรวจความคิดเห็นของประชาชนทั่วประเทศ จำนวนทั้งสิ้น 

1,044 คน (สำรวจทางออนไลน์) ระหว่างวันที่ 19-24 พฤศจิกายน 2565 พบว่า เอกลักษณ์ของอาหารไทย คือ 

ความพิถีพิถัน ความประณีตสวยงาม ร้อยละ 83.96 รองลงมาคือ อาหารไทยมีประโยชน์ เป็นยา มีคุณค่าตาม

หลักโภชนาการ ร้อยละ 81.17 เมนูอาหารไทยที่เป็นเอกลักษณ์ไทย อันดับ 1 คือ “ต้มยำกุ้ง” ร้อยละ 57.65 

รองลงมาคือ ผัดไทย ร้อยละ 33.17 สิ่งที่เป็นห่วงหรือกังวลเกี่ยวกับอาหารไทย คือ การรักษาสูตรต้นตำรับและ

รสชาติดั้งเดิม ร้อยละ 90.75 โดยมองว่าภาครัฐควรส่งเสริมอย่างจริงจัง ผลักดันเป็น Soft Power ร้อยละ 

88.85 ทั้งนี้หน่วยงานที่จะช่วยส่งเสริมอาหารไทย คือ คนไทยทุกคน ร้อยละ 70.00 รองลงมาคือ กระทรวง

วัฒนธรรม ร้อยละ 65.38 สุดท้ายมองว่าการประชุมเอเปค 2022 ที่จบไปนั้นช่วยส่งเสริม “อาหาร

ไทย...เอกลักษณ์ไทย” ได้ค่อนข้างมาก ร้อยละ 51.44 

 จากข้อมูลดังกล่าวจะเห็นได้ว่า เมนูต้มยำกุ้ง เป็นอาหารที่ประชาชนให้ความเห็นว่าเป็นเมนูอาหาร

ไทยที่เป็นเอกลักษณ์ไทย ในคลิปนี้จะขอนำเสนอข้อมูลและวิธีการทำเมนูต้มยำกุ้ง 

 ต้มยำกุ้ง (Tomyum Goong) ต้มยำ เป็นแกงร้อนประเภทหนึ่ง ใช้น้ำเดือดจัดปรุงกับเครื่อง ซึ่งได้แก่ 

รากผักชีทุบ ตะไคร้หั่นเป็นท่อนทุบ ใบมะกรูดฉีกเป็นใบๆ และเนื้อสัตว์ เช่น กุ้ง ปลา ไก่ เป็นต้น โดยมีเครื่อง

ปรุงแต่งรสที่สำคัญ คือ มะนาว น้ำปลา และ พริกขี้หนูสวน 

 ต้มยำกุ้งเป็นอาหารไทยภาคกลางที่เพิ่งนิยมรับประทานไม่นานเกิน 50 ปี ตำรากับข้าวที่เก่าที่สุดสมัย

รัชกาล ที่ 5 ระบุไว้แต่ต้มยำปลา (ปลาหมอ ปลาช่อน ปลากระเบน) เท่านั้น ส่วนหลักฐานเก่าสุดที่บันทึกถึง

ต้้มยำกุ้้�ง (Tomyum Goong) ต้้มยำ เป็็นแกงร้้อน
ประเภทหนึ่่�ง ใช้้น้้ำเดืือดจัดปรุุงกัับเครื่�อง ซ่ึ่�งได้้แก่่ ราก
ผักัชีีทุบุ ตะไคร้หั่่�นเป็็นท่่อนทุุบ ใบมะกรููดฉีีกเป็็นใบๆ และ
เนื้้�อสััตว์์ เช่่น กุ้้�ง ปลา ไก่่ เป็็นต้้น โดยมีีเครื่่�องปรุุงแต่่งรส
ที่่�สำคััญ คืือ มะนาว น้้ำปลา และ พริิกขี้้�หนููสวน

ต้้มยำกุ้้�งเป็็นอาหารไทยภาคกลางที่่� เพิ่่�งนิิยม 
รัับประทานไม่่นานเกิิน 50 ปีี ตำรากัับข้้าวที่่�เก่่าที่่�สุุดสมััย
รััชกาล ที่่� 5 ระบุุไว้้แต่่ต้มยำปลา (ปลาหมอ ปลาช่่อน  
ปลากระเบน) เท่่านั้้�น ส่่วนหลัักฐานเก่่าสุุดที่่�บัันทึึกถึึง 
ต้ม้ยำกุ้้�ง คืือ หนังัสืือ ของเสวย (2507) ของ ม.ร.ว.กิติินัิัดดา 
กิิติิยากร เรีียกอาหารนี้้�ว่่า “ต้้มยำกุ้้�งสด” พร้้อมเล่่าที่่�มา
ว่่าเป็น็ผู้้�คิดิดัดัแปลงใช้้กุ้้�งทะเลแทนกุ้้�งแม่่น้้ำเพื่่�อจัดัทำเป็น็
ของเสวย ในพระกระยาหารค่่ำเมื่่�อวัันที่่� 6 เมษายน 2505 
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ต้้มยำกุ้้�ง แบ่่งเป็็น 2 ประเภท ได้้แก่่ ต้้มยำกุ้้�ง 
น้้ำใส และต้้มยำกุ้้�งน้้ำข้้น ต้้มยำกุ้้�งน้้ำใสเป็็นต้้นตำรัับของ
ต้ม้ยำ เป็น็ต้ม้ยำกุ้้�งไม่่ใส่่กะทิ ิส่่วนต้ม้ยำกุ้้�งใส่่กะทิ ิเรีียกว่่า 
ต้้มยำกุ้้�งน้้ำข้้น นอกจากนี้้�เครื่่�องปรุุงต้้มยำยัังแบ่่งได้้เป็็น 
เครื่�องสด (ดัังกล่่าวมาแล้้วข้้างต้้น) กัับ เครื่�องเผา คืือ  
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ฤดูกูาล ที่่�หามะนาวยากก็็ดัดัแปลงใส่่ผลไม้้อื่่�นที่่�มีีรสเปรี้้�ยว
แทนได้้ เช่่น น้้ำส้้มมะขาม ตะลิิงปริิง หรืือมะดัันเพ่ื่�อให้้มีี
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ปััจจุบัันต้้มยำกุ้้�งเป็็นอาหารประเภทแกงประจำ
ชาติิไทย ที่่�ชาวต่่างชาติินิิยมมากที่่�สุุด เพราะมีีคุุณค่่าทาง 
อาหารสููง มีีรสเผ็็ดไม่่มาก แต่่มีีกลิ่่�นหอมจากพืืชผัก
สมุุนไพร ที่่�ช่่วยขัับเลืือดลมให้้เดิินสะดวก ทำให้้มีีสุุขภาพ
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ต้้มยำกุ้้� ง  ได้้รัับการขึ้้�นทะเบีียนเป็็นมรดก
ภููมิิปััญญาทางวััฒนธรรมของชาติิประจำปีีพุุทธศัักราช 
2554
ข้้อมููลจาก

กรมส่่งเสริิมวััฒนธรรม กระทรวงวััฒนธรรม. 
(มปป). อาหารไทย มรดกภููมิปิัญัญาทางวัฒันธรรม. (พิิมพ์์
ครั้้�งที่่� 1). กรุุงเทพฯ : สำนัักงานกิิจการโรงพิิมพ์์ องค์์การ
สงเคราะห์์ทหารผ่่านศึึก ในพระบรมราชููปถััมภ์
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ส่่วนผสมเมนูู ต้้มยำกุ้้�ง
-	กุ้้� งแม่่น้้ำแกะเปลืือกผ่่าหลััง 	 200	 กรััม
	 (เก็็บหััวกุ้้�งหรืือเปลืือกกุ้้�งไว้้)
-	 เห็็ดฟางผ่่าชิ้้�นพอคำ 	 150	 กรััม
-	 ตะไคร้้หั่่�นท่่อนเฉีียง 	 30	 กรััม
-	 รากผัักชีี 	 1	 ราก
-	ข่่ า	 15	 กรััม
-	 ใบมะกรููดฉีีก	 4	 ใบ
-	น้้ ำสะอาด 	 1,000	มิ ลลิิลิิตร
-	 พริิกขี้้�หนููสวน บุุบ 	 10	 เม็็ด
-	น้้ ำปลา 	 50	 กรััม
-	น้้ ำมะนาว 	 40	 กรััม
-	ผั กชีีฝรั่่�งหรืือผัักชีีใบเลื่่�อย 	 10	 กรััม

วิิธีีการทำ
1.	 ผสมส่่วนหัวัมันักุ้้�งกับัน้้ำมันัตั้้�งไฟอ่่อนจนเดืือด

เป็็น น้้ำมัันข้้นๆ สีีส้้ม พัักไว้้
2.	น้้ ำพริิกขี้้�หนููแห้้ง กระทีียม หอมแดง ย่่างหรืือ

เผาไฟให้้หอม แล้้วปอกเปลืือกส่่วนที่่�ไหม้้ทิ้้�ง นำมาโขลก
รวมกััน พัักไว้้

3.	ตั้้ �งน้้ำสำหรัับต้้มยำ ให้้เดืือด ใส่่ข่่าหั่่�นแว่่น 
ตะไคร้หั่่�นเฉีียง และเห็็ดฟาง เมื่่�อน้้ำเดืือด ใส่่ใบมะกรููด กุ้้�ง 
พริิกขี้้�หนูู และน้้ำปลา พอกุ้้�งใกล้้สุุกปิิดไฟ

4.	 ใส่่น้้ำมะนาว และมัันกุ้้�ง คนเล็็กน้้อย จััดเสิิร์์ฟ 
โรยหน้้าด้้วยผัักชีีฝรั่่�ง

วิธีการทำ
อยางละเอียดใน 

Youtube

วิธีการอย่างละเอียดทำใน Youtube 

 

ส่วนผสมมันกุ้ง 

-กุ้งทั้งตัวหรือหัวกุ้ง 20 กรัม 

-น้ำมันพืช 15 กรัม 

วิธีการทำ 

1.ผสมส่วนหัวมันกุ้งกับน้ำมันตั้งไฟอ่อนจนเดือดเป็น น้ำมันข้นๆ สีส้ม พักไว้ 

2.น้ำพริกขี้หนูแห้ง กระทียม หอมแดง ย่างหรือเผาไฟให้หอม แล้วปอกเปลือกส่วนที่ไหม้ทิ้ง นำมาโขลกรวมกัน 

พักไว้ 

3.ตั้งน้ำสำหรับต้มยำ ให้เดือด ใส่ข่าหั่นแว่น ตะไคร้หั่นเฉียง และเห็ดฟาง เมื่อน้ำเดือด ใส่ใบมะกรูด กุ้ง พริก

ขี้หนู และน้ำปลา พอกุ้งใกล้สุกปิดไฟ 

4.ใส่น้ำมะนาว และมันกุ้ง คนเล็กน้อย จัดเสิร์ฟ โรยหน้าด้วยผักชีฝรั่ง 

ข้อแนะนำ 

1.กุ้งที่นำมาต้มยำควรเป็นกุ้งสด จะทำให้เนื้อกุ้งมีความนุ่มและรสชาติหวานของเนื้อกุ้ง 

2.การปรุงรสเปรี้ยวจากน้ำมะนาวควรปรุงรสตอนดับไฟแล้วน้ำต้มยำจะไม่ขม 

3.ต้มยำกุ้งถ้าทำในปริมาณมากไม่ควรปรุงรสในหม้อให้เค็มมากเกินไปควรปรุงรสเพิ่มขณะตักใส่ถ้วยพร้อมรับ

ประทานเพราะเวลารับประทานแต่ละครั้งต้องอุ่นให้ร้อน รสชาติความเค็มเพิ่มขึ้น 

 

 

ส่วนผสมมันกุ้ง 

-กุ้งทั้งตัวหรือหัวกุ้ง 20 กรัม 

-น้ำมันพืช 15 กรัม 

วิธีการทำ 

1.ผสมส่วนหัวมันกุ้งกับน้ำมันตั้งไฟอ่อนจนเดือดเป็น น้ำมันข้นๆ สีส้ม พักไว้ 

2.น้ำพริกขี้หนูแห้ง กระทียม หอมแดง ย่างหรือเผาไฟให้หอม แล้วปอกเปลือกส่วนที่ไหม้ทิ้ง นำมาโขลกรวมกัน 

พักไว้ 

3.ตั้งน้ำสำหรับต้มยำ ให้เดือด ใส่ข่าหั่นแว่น ตะไคร้หั่นเฉียง และเห็ดฟาง เมื่อน้ำเดือด ใส่ใบมะกรูด กุ้ง พริก

ขี้หนู และน้ำปลา พอกุ้งใกล้สุกปิดไฟ 

4.ใส่น้ำมะนาว และมันกุ้ง คนเล็กน้อย จัดเสิร์ฟ โรยหน้าด้วยผักชีฝรั่ง 

ข้อแนะนำ 

1.กุ้งที่นำมาต้มยำควรเป็นกุ้งสด จะทำให้เนื้อกุ้งมีความนุ่มและรสชาติหวานของเนื้อกุ้ง 

2.การปรุงรสเปรี้ยวจากน้ำมะนาวควรปรุงรสตอนดับไฟแล้วน้ำต้มยำจะไม่ขม 

3.ต้มยำกุ้งถ้าทำในปริมาณมากไม่ควรปรุงรสในหม้อให้เค็มมากเกินไปควรปรุงรสเพิ่มขณะตักใส่ถ้วยพร้อมรับ

ประทานเพราะเวลารับประทานแต่ละครั้งต้องอุ่นให้ร้อน รสชาติความเค็มเพิ่มขึ้น 
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พักไว้ 

3.ตั้งน้ำสำหรับต้มยำ ให้เดือด ใส่ข่าหั่นแว่น ตะไคร้หั่นเฉียง และเห็ดฟาง เมื่อน้ำเดือด ใส่ใบมะกรูด กุ้ง พริก
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1.ผสมส่วนหัวมันกุ้งกับน้ำมันตั้งไฟอ่อนจนเดือดเป็น น้ำมันข้นๆ สีส้ม พักไว้ 

2.น้ำพริกขี้หนูแห้ง กระทียม หอมแดง ย่างหรือเผาไฟให้หอม แล้วปอกเปลือกส่วนที่ไหม้ทิ้ง นำมาโขลกรวมกัน 

พักไว้ 

3.ตั้งน้ำสำหรับต้มยำ ให้เดือด ใส่ข่าหั่นแว่น ตะไคร้หั่นเฉียง และเห็ดฟาง เมื่อน้ำเดือด ใส่ใบมะกรูด กุ้ง พริก

ขี้หนู และน้ำปลา พอกุ้งใกล้สุกปิดไฟ 

4.ใส่น้ำมะนาว และมันกุ้ง คนเล็กน้อย จัดเสิร์ฟ โรยหน้าด้วยผักชีฝรั่ง 

ข้อแนะนำ 

1.กุ้งที่นำมาต้มยำควรเป็นกุ้งสด จะทำให้เนื้อกุ้งมีความนุ่มและรสชาติหวานของเนื้อกุ้ง 

2.การปรุงรสเปรี้ยวจากน้ำมะนาวควรปรุงรสตอนดับไฟแล้วน้ำต้มยำจะไม่ขม 

3.ต้มยำกุ้งถ้าทำในปริมาณมากไม่ควรปรุงรสในหม้อให้เค็มมากเกินไปควรปรุงรสเพิ่มขณะตักใส่ถ้วยพร้อมรับ

ประทานเพราะเวลารับประทานแต่ละครั้งต้องอุ่นให้ร้อน รสชาติความเค็มเพิ่มขึ้น 
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2.น้ำพริกขี้หนูแห้ง กระทียม หอมแดง ย่างหรือเผาไฟให้หอม แล้วปอกเปลือกส่วนที่ไหม้ทิ้ง นำมาโขลกรวมกัน 

พักไว้ 

3.ตั้งน้ำสำหรับต้มยำ ให้เดือด ใส่ข่าหั่นแว่น ตะไคร้หั่นเฉียง และเห็ดฟาง เมื่อน้ำเดือด ใส่ใบมะกรูด กุ้ง พริก

ขี้หนู และน้ำปลา พอกุ้งใกล้สุกปิดไฟ 

4.ใส่น้ำมะนาว และมันกุ้ง คนเล็กน้อย จัดเสิร์ฟ โรยหน้าด้วยผักชีฝรั่ง 

ข้อแนะนำ 
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ส่่วนผสมพริิกเผา
-	 พริิกขี้้�หนููแห้้ง 	 10 	เม็็ด
-	 กระเทีียม 	 5 	กรััม
-	 หอมแดง 	 10 	กรััม

ส่่วนผสมมัันกุ้้�ง
-	กุ้้� งทั้้�งตััวหรืือหััวกุ้้�ง 	 20	 กรััม
-	น้้ ำมัันพืืช 	 15	 กรััม

ข้้อแนะนำ
1.	กุ้้�งที่่�นำมาต้้มยำควรเป็็นกุ้้�งสด จะทำให้้เนื้้�อกุ้้�ง

มีีความนุ่่�มและรสชาติิหวานของเนื้้�อกุ้้�ง
2.	 การปรุุงรสเปรี้้�ยวจากน้้ำมะนาวควรปรุุงรส

ตอนดัับไฟแล้้วน้้ำต้้มยำจะไม่่ขม
3.	ต้้มยำกุ้้�งถ้้าทำในปริิมาณมากไม่่ควรปรุุงรสใน

หม้อ้ให้เ้ค็็มมากเกินิไปควรปรุงุรสเพิ่่�มขณะตักัใส่่ถ้ว้ยพร้อ้ม
รัับประทานเพราะเวลารัับประทานแต่่ละครั้้�งต้้องอุ่่�นให้้
ร้้อน รสชาติิความเค็็มเพิ่่�มขึ้้�น
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ผััดไทย
เมนููจากผลการสำำ�รวจ : อาหารไทย...เอกลัักษณ์์ไทย

สวนดุุสิิตโพล มหาวิิทยาลััยสวนดุสุิิต สำรวจความ
คิดิเห็น็ของประชาชนทั่่�วประเทศ จำนวนทั้้�งสิ้้�น 1,044 คน 
(สำรวจทางออนไลน์์) ระหว่่างวัันที่่� 19-24 พฤศจิิกายน 
2565 พบว่่า เอกลัักษณ์์ของอาหารไทย คืือ ความพิิถีีพิิถััน 
ความประณีีตสวยงาม ร้อ้ยละ 83.96 รองลงมาคืือ อาหาร
ไทยมีีประโยชน์ เป็็นยา มีีคุุณค่่าตามหลัักโภชนาการ  
ร้้อยละ 81.17 เมนููอาหารไทยท่ี่�เป็็นเอกลัักษณ์์ไทย  
อัันดัับ 1 คืือ “ต้้มยำกุ้้�ง” ร้้อยละ 57.65 รองลงมาคืือ  
ผััดไทย ร้้อยละ 33.17 สิ่่�งท่ี่�เป็็นห่่วงหรืือกัังวลเกี่่�ยวกัับ
อาหารไทย คืือ การรัักษาสููตรต้้นตำรัับและรสชาติิดั้้�งเดิิม 
ร้้อยละ 90.75 โดยมองว่่าภาครััฐควรส่่งเสริิมอย่่างจริิงจััง 
ผลัักดัันเป็็น Soft Power ร้้อยละ 88.85 ทั้้�งนี้้�หน่่วยงาน
ที่่�จะช่่วยส่่งเสริิมอาหารไทย คืือ คนไทยทุุกคน ร้้อยละ 
70.00 รองลงมาคืือ กระทรวงวััฒนธรรม ร้้อยละ 65.38 
สุุดท้้ายมองว่่าการประชุุมเอเปค 2022 ท่ี่�จบไปนั้้�นช่่วย 
ส่่งเสริิม “อาหารไทย...เอกลัักษณ์์ไทย” ได้้ค่่อนข้้างมาก 
ร้้อยละ 51.44

จากข้้อมููลดัังกล่่าวจะเห็็นได้้ว่่า เมนููผััดไทย เป็็น
อาหารที่่�ประชาชนให้้ความเห็็นว่่าเป็็นเมนููอาหารไทย 
ที่่�เป็็นเอกลัักษณ์์ไทย ในคลิิปนี้้�จะขอนำเสนอข้้อมููลและ 
วิิธีีการทำเมนููผััดไทย

ผัดัไทย Paad Thai (Thai Fried Noodles) ผัดัไทย 
หมายถึึง ก๋๋วยเตี๋๋�ยวผััดแห้้งประเภทหนึ่่�งที่่�นำก๋๋วยเตี๋๋�ยว 
เส้้นเล็็กแบน ผััดกับักระเทีียม เต้้าหู้้�แข็ง็ หัวัไชโป๊๊สัับ ถั่่�วงอก 
กุุยช่่าย ไข่่ กุ้้�งแห้้ง ปรุุงรสด้้วยน้้ำมะขามเปีียก น้้ำตาลปี๊๊�บ 
น้้ำปลา พริกิแห้้งป่น่ เพิ่่�มรสมัันด้ว้ย ถั่่�วลิสิงคั่่�วโขลกหยาบๆ 
นิิยมรัับประทานกัับหััวปลีี ใบบััวบก กุุยช่่ายและถั่่�วงอก

การทำผััดไทยได้้รัับอิิทธิพลมาจากการใช้้เส้้น
ก๋ว๋ยเตี๋๋�ยวของคนจีีนมาประกอบอาหาร เป็น็ที่่�รู้้�จักัและแพร่่
หลาย ตั้้�งแต่่สมััยจอมพล ป. พิิบููลสงคราม ที่่�ได้้รณรงค์์ให้้
คนไทยหัันมารัับประทานก๋๋วยเตี๋๋�ยว เพราะเป็็นการสร้้าง
ความ สามััคคีีและความรัักชาติิ รวมทั้้�งลดการบริิโภคข้้าว
ในช่่วงเศรษฐกิิจตกต่่ำอัันเนื่่�องมาจากภาวะสงครามโลก
ครั้้�งที่่� 2

ผััดไทยเป็น็อาหารกิินง่่าย มีีขายทั่่�วไป มีีสูตูรวิิธีีการ
ปรุุงและเทคนิคเฉพาะตััวแตกต่่างกัันไป ผััดไทยเป็็น 
อาหารสามรส เปรี้้�ยวจากน้้ำมะขาม เค็ม็จากน้้ำปลา หวาน
จากน้้ำตาล ปรุงุเป็น็น้้ำปรุงุรสและผัดัตามแบบไทย ผัดัไทย
ได้้รัับการขึ้้�นทะเบีียนเป็็นมรดกภููมิิปััญญาทางวััฒนธรรม
ของชาติิประจำปีีพุุทธศัักราช 2554

ข้้อมููลจาก
กรมส่่งเสริิมวััฒนธรรม กระทรวงวััฒนธรรม. 

(มปป). อาหารไทย มรดกภููมิิปััญญาทางวัฒันธรรม. (พิิมพ์์
ครั้้�งที่่� 1). กรุุงเทพฯ : สำนัักงานกิิจการโรงพิิมพ์์ องค์์การ
สงเคราะห์์ทหารผ่่านศึึก ในพระบรมราชููปถััมภ์

ส่่วนผสมน้้ำซอสผััดไทย
-	น้้ ำตาลมะพร้้าว 	 65	 กรััม
-	น้้ ำปลา 	 45	 กรััม
-	น้้ ำมะขามเปีียก 	 50	 กรััม
-	 พริิกป่่น 	 1	ช้ ้อนชา

 

ผัดไทย 

เมนูจากผลการสำรวจ : อาหารไทย...เอกลักษณ์ไทย 

 สวนดุสิตโพล มหาวิทยาลัยสวนดุสิต สำรวจความคิดเห็นของประชาชนทั่วประเทศ จำนวนทั้งสิ้น 

1,044 คน (สำรวจทางออนไลน์) ระหว่างวันที่ 19-24 พฤศจิกายน 2565 พบว่า เอกลักษณ์ของอาหารไทย คือ 

ความพิถีพิถัน ความประณีตสวยงาม ร้อยละ 83.96 รองลงมาคือ อาหารไทยมีประโยชน์ เป็นยา มีคุณค่าตาม

หลักโภชนาการ ร้อยละ 81.17 เมนูอาหารไทยที่เป็นเอกลักษณ์ไทย อันดับ 1 คือ “ต้มยำกุ้ง” ร้อยละ 57.65 

รองลงมาคือ ผัดไทย ร้อยละ 33.17 สิ่งที่เป็นห่วงหรือกังวลเกี่ยวกับอาหารไทย คือ การรักษาสูตรต้นตำรับและ

รสชาติดั้งเดิม ร้อยละ 90.75 โดยมองว่าภาครัฐควรส่งเสริมอย่างจริงจัง ผลักดันเป็น Soft Power ร้อยละ 

88.85 ทั้งนี้หน่วยงานที่จะช่วยส่งเสริมอาหารไทย คือ คนไทยทุกคน ร้อยละ 70.00 รองลงมาคือ กระทรวง

วัฒนธรรม ร้อยละ 65.38 สุดท้ายมองว่าการประชุมเอเปค 2022 ที่จบไปนั้นช่วยส่งเสริม “อาหาร

ไทย...เอกลักษณ์ไทย” ได้ค่อนข้างมาก ร้อยละ 51.44 

 จากข้อมูลดังกล่าวจะเห็นได้ว่า เมนูผัดไทย เป็นอาหารที่ประชาชนให้ความเห็นว่าเป็นเมนูอาหารไทย

ที่เป็นเอกลักษณ์ไทย ในคลิปนี้จะขอนำเสนอข้อมูลและวิธีการทำเมนูผัดไทย 

 ผัดไทย Paad Thai (Thai Fried Noodles) ผัดไทย หมายถึง ก๋วยเตี๋ยวผัดแห้งประเภทหนึ่งที่นำ

ก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กแบน ผัดกับกระเทียม เต้าหู้แข็ง หัวไชโป๊สับ ถั่วงอก กุยช่าย ไข่ กุ้งแห้ง ปรุงรสด้วยน้ำมะขาม

เปียก น้ำตาลปี๊บ น้ำปลา พริกแห้งป่น เพิ่มรสมันด้วย ถั่วลิสงคั่วโขลกหยาบๆ นิยมรับประทานกับหัวปลี ใบ

บัวบก กุยช่ายและถั่วงอก 
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ส่่วนผสมเครื่่�องปรุุงเส้้น
-	 เส้้นจัันท์์อบแห้้ง 	 150 	กรััม
	 (แช่่น้้ำ)
-	ถั่่ �วงอก 	 170 	กรััม
	 (แช่่น้้ำเด็็ดหางถั่่�วงอก)
	 -กุ้้�งแม่่น้้ำ 	 200	 กรััม
	 (ปอกเปลืือกผ่่าหลััง)
-	 เต้้าหู้้�แข็็ง 	 100	 กรััม
-	 ใบกุุยช่่าย 	 20	 กรััม
	 (หั่่�นเป็็นชิ้้�นเล็็ก)
-	หั ัวไชโป้้ว 	 35	 กรััม
	 (หั่่�นเป็็นท่่อน)
-	ถั่่ �วลิิสง 	 35	 กรััม
	 (บดละเอีียด)
-	กุ้้� งแห้้ง 	 25	 กรััม
	 (คั่่�วสุุก)
-	 ไข่่ไก่่ 	 2	 ฟอง
-	 หอมแดง 	 15	หั ัว
	 (สัับละเอีียด)
-	น้้ ำมัันพืืช 	 60	 กรััม
-	น้้ ำเปล่่าหรืือน้้ำสต๊๊อก	 10	 กรััม

วิิธีีการทำ
1.	 แช่่เส้้นจัันท์์อบแห้้งในน้้ำประมาณ 5-10 นาทีี 

(พอเส้้นนิ่่�ม)
2.	 นำส่่วนผสมน้้ำตาลมะพร้้าว น้้ำปลา น้้ำมะขาม

เปีียก และพริิกทั้้�งหมดเทลงในหม้้อเคี่่�ยวจนเข้้ากัันเป็็น 
น้้ำซอส พัักไว้้

3.	 ใส่่น้้ำมันัพืืชลงในกระทะเล็ก็น้อ้ย วางกุ้้�งแม่่น้้ำ 
ราดซอสผััดไทยบนตััวกุ้้�ง กลัับด้้านกุ้้�งพอสุุก ตัักขึ้้�นพัักไว้้

4.	ท อดเต้า้หู้้�ในน้้ำมันัพืืชที่่�ร้อ้นจนสุกุ ใส่่หอมแดง
สัับ และ หััวไชโป้้วสัับผััดจนหอม

5.	 ใส่่เส้้นจัันท์์ที่่�แช่่น้้ำลงในกระทะราดซอส 
บนเส้้น ผััดให้้เข้้ากัันใส่่น้้ำมัันเล็็กน้้อย ตอกไข่่ไก่่ยีีพอสุุก 
ใส่่ถั่่�วลิสง กุ้้�งแห้้งผััดให้้เข้้ากััน ใส่่ถั่่�วงอก ใบกุุยช่่าย ผััดให้้
เข้้ากััน ตัักใส่่จาน เสิิร์์ฟกัับ ถั่่�วงอก ใบกุุยช่่าย และหััวปลีี

ข้้อแนะนำ
1.	 เส้้นเล็็กที่่�ใช้้ผััดมีีหลายประเภท บางชนิิดอาจ

ไม่่ต้อ้ง แช่่น้้ำ บางชนิดแช่่น้้ำประมาณ 5-10 นาทีี บางชนิด
แช่่น้้ำ นาน 30 นาทีีหรืือมากกว่่า และพัักให้้สะเด็ด็น้้ำก่่อน
นำมาใช้้

2.	หั ัวไชโป้้ว ควรล้้างก่่อนสัับ เพื่่�อช่่วยลดความ
เค็็ม ออกบางส่่วน

3.	 เมนููผััดไทยการผััดควรใช้้ความรวดเร็็วในการ
ผััดโดยเฉพาะช่่วงขั้้�นตอนใส่่เส้้นต้้องคนอย่่างรวดเร็็วเพ่ื่�อ
ไม่่ให้้เส้้นนิ่่�มเละจนเกิินไป 

4.	ลั ักษณะของเส้้นผััดไทยที่่�ดีีต้้อง เส้้นก๋๋วยเตี๋๋�ยว
สีีน้้ำตาลเส้้นยาวนุ่่�มเหนีียวไม่่ขาด ไม่่เกาะ กัันเป็็นก้้อน  
รสเค็็ม หวาน เปรี้้�ยว เผ็็ดเล็็กน้้อยมีีส่่วนผสม กระจาย 
โดยทั่่�ว มีีกลิ่่�นหอมของส่่วนผสมของผััดไทย

วิธีการทำ
อยางละเอียดใน 

Youtube

3.ใส่น้ำมันพืชลงในกระทะเล็กน้อย วางกุ้งแม่น้ำ ราดซอสผัดไทยบนตัวกุ้ง กลับด้านกุ้งพอสุก ตักขึ้นพักไว้ 

4.ทอดเต้าหู้ในน้ำมันพืชที่ร้อนจนสุก ใส่หอมแดงสับ และ หัวไชโป้วสับผัดจนหอม 

5.ใส่เส้นจันท์ที่แช่น้ำลงในกระทะราดซอสบนเส้น ผัดให้เข้ากันใส่น้ำมันเล็กน้อย ตอกไข่ไก่ยีพอสุก ใส่ถั่วลิสง 

กุ้งแห้งผัดให้เข้ากัน ใส่ถั่วงอก ใบกุยช่าย ผัดให้เข้ากัน ตักใส่จาน เสิร์ฟกับ ถั่วงอก ใบกุยช่าย และหัวปลี 

ข้อแนะนำ 

1.เส้นเล็กที่ใช้ผัดมีหลายประเภท บางชนิดอาจไม่ต้อง แช่น้ำ บางชนิดแช่น้ำประมาณ 5-10 นาที บางชนิดแช่

น้ำ นาน 30 นาทีหรือมากกว่า และพักให้สะเด็ดน้ำก่อนนำมาใช้ 

2.หัวไชโป้ว ควรล้างก่อนสับ เพื่อช่วยลดความเค็ม ออกบางส่วน 

3.เมนูผัดไทยการผัดควรใช้ความรวดเร็วในการผัดโดยเฉพาะช่วงขั้นตอนใส่เส้นต้องคนอย่างรวดเร็วเพื่อไม่ให้

เส้นนิ่มเละจนเกินไป  

4.ลักษณะของเส้นผัดไทยที่ดีต้อง เส้นก๋วยเตี๋ยวสีน้ำตาลเส้นยาวนุ่มเหนียวไม่ขาด ไม่เกาะ กันเป็นก้อน รสเค็ม 

หวาน เปรี้ยว เผ็ดเล็กน้อยมีส่วนผสม กระจายโดยทั่ว มีกลิ่นหอมของส่วนผสมของผัดไทย 

 

 

วิธีการอย่างละเอียดทำใน Youtube 

3.ใส่น้ำมันพืชลงในกระทะเล็กน้อย วางกุ้งแม่น้ำ ราดซอสผัดไทยบนตัวกุ้ง กลับด้านกุ้งพอสุก ตักขึ้นพักไว้ 

4.ทอดเต้าหู้ในน้ำมันพืชที่ร้อนจนสุก ใส่หอมแดงสับ และ หัวไชโป้วสับผัดจนหอม 

5.ใส่เส้นจันท์ที่แช่น้ำลงในกระทะราดซอสบนเส้น ผัดให้เข้ากันใส่น้ำมันเล็กน้อย ตอกไข่ไก่ยีพอสุก ใส่ถั่วลิสง 

กุ้งแห้งผัดให้เข้ากัน ใส่ถั่วงอก ใบกุยช่าย ผัดให้เข้ากัน ตักใส่จาน เสิร์ฟกับ ถั่วงอก ใบกุยช่าย และหัวปลี 

ข้อแนะนำ 

1.เส้นเล็กที่ใช้ผัดมีหลายประเภท บางชนิดอาจไม่ต้อง แช่น้ำ บางชนิดแช่น้ำประมาณ 5-10 นาที บางชนิดแช่

น้ำ นาน 30 นาทีหรือมากกว่า และพักให้สะเด็ดน้ำก่อนนำมาใช้ 

2.หัวไชโป้ว ควรล้างก่อนสับ เพื่อช่วยลดความเค็ม ออกบางส่วน 

3.เมนูผัดไทยการผัดควรใช้ความรวดเร็วในการผัดโดยเฉพาะช่วงขั้นตอนใส่เส้นต้องคนอย่างรวดเร็วเพื่อไม่ให้

เส้นนิ่มเละจนเกินไป  

4.ลักษณะของเส้นผัดไทยที่ดีต้อง เส้นก๋วยเตี๋ยวสีน้ำตาลเส้นยาวนุ่มเหนียวไม่ขาด ไม่เกาะ กันเป็นก้อน รสเค็ม 

หวาน เปรี้ยว เผ็ดเล็กน้อยมีส่วนผสม กระจายโดยทั่ว มีกลิ่นหอมของส่วนผสมของผัดไทย 

 

 

วิธีการอย่างละเอียดทำใน Youtube 

3.ใส่น้ำมันพืชลงในกระทะเล็กน้อย วางกุ้งแม่น้ำ ราดซอสผัดไทยบนตัวกุ้ง กลับด้านกุ้งพอสุก ตักขึ้นพักไว้ 

4.ทอดเต้าหู้ในน้ำมันพืชที่ร้อนจนสุก ใส่หอมแดงสับ และ หัวไชโป้วสับผัดจนหอม 

5.ใส่เส้นจันท์ที่แช่น้ำลงในกระทะราดซอสบนเส้น ผัดให้เข้ากันใส่น้ำมันเล็กน้อย ตอกไข่ไก่ยีพอสุก ใส่ถั่วลิสง 

กุ้งแห้งผัดให้เข้ากัน ใส่ถั่วงอก ใบกุยช่าย ผัดให้เข้ากัน ตักใส่จาน เสิร์ฟกับ ถั่วงอก ใบกุยช่าย และหัวปลี 

ข้อแนะนำ 

1.เส้นเล็กที่ใช้ผัดมีหลายประเภท บางชนิดอาจไม่ต้อง แช่น้ำ บางชนิดแช่น้ำประมาณ 5-10 นาที บางชนิดแช่

น้ำ นาน 30 นาทีหรือมากกว่า และพักให้สะเด็ดน้ำก่อนนำมาใช้ 

2.หัวไชโป้ว ควรล้างก่อนสับ เพื่อช่วยลดความเค็ม ออกบางส่วน 

3.เมนูผัดไทยการผัดควรใช้ความรวดเร็วในการผัดโดยเฉพาะช่วงขั้นตอนใส่เส้นต้องคนอย่างรวดเร็วเพื่อไม่ให้

เส้นนิ่มเละจนเกินไป  

4.ลักษณะของเส้นผัดไทยที่ดีต้อง เส้นก๋วยเตี๋ยวสีน้ำตาลเส้นยาวนุ่มเหนียวไม่ขาด ไม่เกาะ กันเป็นก้อน รสเค็ม 

หวาน เปรี้ยว เผ็ดเล็กน้อยมีส่วนผสม กระจายโดยทั่ว มีกลิ่นหอมของส่วนผสมของผัดไทย 

 

 

วิธีการอย่างละเอียดทำใน Youtube 

 

วิธีการอย่างละเอียดทำใน Youtube 
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Tom yum koong (spicy shrimp soup) topped the list in a recent survey when respondents 
were asked to name the dish that best reflects Thailand’s “food identity”.
The Suan Dusit Poll was conducted between November 19 and 24 on 1,044 respondents, who 
were allowed to choose more than one answer.

Here are some of the questions, and the answers:
• What dish signifies Thai cuisine?
57.65%:	 Tom yum koong (spicy shrimp soup)
33.17%:	 Phad thai (stir-fried rice noodles)
23.89%:	 Somtam (spicy green papaya salad)
22.11%:	 Kaeng khiao waan (green curry)
13.23%:	 Massaman curry

• What makes Thai cuisine so different?
83.96%:	 Precise recipes
81.17%:	 Rich and nutritious
75.98%:	 Local wisdom

• How difficult is it to cook Thai food?
90.75%:	 Difficulty in replicating the taste
74.95%:	 Difficulty in replicating quality
68.02%:	 Few people keeping old traditions alive

• What can be done to maintain the identity of Thai 
cuisine?
88.85%:	 Should be promoted as soft power
82.5%: 	 Boost awareness among the young
77.31%: 	 Campaign for all Thais to keep old cooking  
	 traditions alive

• Who should be responsible for maintaining Thai 
cuisine’s identity?
70%:	  All Thais
65.38%:	 Culture Ministry
63.37%:	 The older generation

• Do you think the Apec Summit last week helped 
promote Thai cuisine internationally?
51.44%:	 Moderately
29.7%: 	 A lot

Akkarapol Waichiangkha, a home economics  
lecturer at Suan Dusit University, said the history of 
Thai cuisine should also be told when it is being 
promoted via various channels, especially online. 
Also, he said, all sectors should join hands when it 
comes to promoting Thai food, especially traditional 
dishes and old recipes.

Kanchana Fuengsri, another home economics  
lecturer at Suan Dusit University, said Thai cuisine 
varies vastly. For instance, the same dish can taste 
different in different parts of the country, the recipes 
can differ as can ingredients and cooking methods.
She too believes building an awareness of the  
history of Thai cuisine and its various benefits are 
key to preserving the identity of Thai cuisine. 

https://www.nationthailand.com/thailand/general/40022497  

“อาหารไทย เอกลัักษณ์์ไทย” ในสื่่�อ



 30
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เปิิด 5 เมนููเด็็ด “อาหารไทย” เอกลัักษณ์์ไทย หนุุนดัันเป็็น Soft power

จากการประชุุม APEC 2022 ที่่�เพิ่่�งเสร็็จสิ้้�นไป กระแสของอาหารไทย ยัังคงได้้รัับการชื่่�นชม พููดถึึง
อย่่างแพร่่หลาย ทั้้�งในและต่่างประเทศ โดยหวัังว่่า อาหารไทย จะเป็็น Soft Power ที่่�จะมาช่่วยผลัักดััน
เศรษฐกิิจได้้

“สวนดุสุิิตโพล” มหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต เปิิดเผยผลสำรวจ
ความคิดเห็็นของประชาชนทั่่�วประเทศ จำนวนทั้้�งสิ้้�น 1,044 คน 
(สำรวจทางออนไลน์์) ระหว่่างวันัที่่� 19-24 พฤศจิกิายน 2565 หัวัข้อ้ 
“อาหารไทย...เอกลัักษณ์์ไทย” เพื่่�อสะท้้อนความคิดเห็็นจากการที่่�
อาหารไทยเป็็นอาหารท่ี่�มีีเสน่่ห์์ ครบรส สวยงาม เป็็นหนึ่่�งใน
เอกลัักษณ์์วััฒนธรรมไทย โดย 5 อัันดัับ เมนูอาหารไทยท่ี่�เป็็น
เอกลัักษณ์์ไทย มีีดังนี้้�

อัันดัับ 1 ต้้มยำกุ้้�ง 57.65%
อัันดัับ 2 ผััดไทย 33.17%
อัันดัับ 3 ส้้มตำ 23.89%
อัันดัับ 4 แกงเขีียวหวาน 22.11%
อัันดัับ 5 แกงมััสมั่่�น 13.23%
ประชาชนคิิดว่่าเอกลัักษณ์์ของอาหารไทยคืืออะไร
อัันดัับ 1 ความพิิถีีพิิถััน ประณีีตสวยงาม 83.96%
อัันดัับ 2 อาหารไทยมีีประโยชน์ เป็็นยา มีีคุุณค่่าตาม 

หลัักโภชนาการ 81.17%
อัันดัับ 3 มาจากภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�น เป็็น Soft Power  

มีีต้้นทุุนทางวััฒนธรรม 75.98%
สิ่่�งที่่�เป็็นห่่วงหรืือกัังวลเก่ี่�ยวกัับอาหารไทย
อัันดัับ 1 การรัักษาสููตรต้้นตำรัับ รสชาติิดั้้�งเดิิม 90.75%
อัันดัับ 2 การรัักษาคุุณภาพของอาหารไทย วััตถุุดิิบของ

ไทย 74.95%
อัันดัับ 3 คนสนใจเรีียนอาหารไทยลดลง ไม่่มีีผู้้�สืืบทอด  

สานต่่อ 68.02%
ประชาชนคิิดว่่าควรทำอย่่างไรจึึงจะรัักษาเอกลัักษณ์์ของ

อาหารไทยไว้้ได้้
อัันดัับ 1 ภาครััฐส่่งเสริิมอย่่างจริิงจััง ผลัักดัันเป็็น Soft 

power 88.85%
อัันดัับ 2 ปลููกฝัังให้้กัับคนรุ่่�นหลัังได้้เห็็นถึึงคุุณค่่า ความ

สำคััญและสานต่่อ 82.50%

อัันดัับ 3 ประชาสััมพัันธ์์ให้้คนไทยช่่วยกัันรัักษารากเหง้้า 
เอกลัักษณ์์ของอาหารไทย 77.31%

ใคร/หน่่วยงานใด ที่่�จะช่่วยส่่งเสริิมอาหารไทยให้้เป็็น
เอกลัักษณ์์ของไทยต่่อไป

อัันดัับ 1 ประชาชนคนไทยทุุกคน 70.00%
อัันดัับ 2 กระทรวงวััฒนธรรม 65.38%
อัันดัับ 3 คนเก่่าแก่่ ปราชญ์์ชาวบ้้าน 63.37%
ประชาชนคิิดว่่าการประชุุม APEC 2022 จะช่่วยส่่งเสริิม 

“อาหารไทย...เอกลัักษณ์์ไทย” ไปสู่่�สายตาชาวต่่างชาติิได้้มากน้้อย
เพีียงใด

ค่่อนข้้างมาก 51.44%
มากที่่�สุุด 29.79%
ค่่อนข้้างน้้อย 17.43%
น้้อยที่่�สุุด 1.34%
ผศ.กาญจนา เฟื่่�องศรีี  อาจารย์์ประจำหลัักสููตร

คหกรรมศาสตร์์ โรงเรีียนการเรืือน มหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต กล่่าวว่่า 
อาหารไทยเป็็นอาหารท่ี่�มีีเอกลัักษณ์เ์ฉพาะในหลายมิิติดิ้ว้ยกันั อาทิิ 
อาหารไทยที่่�มีีเอกลัักษณ์์ตามภููมิิศาสตร์์ ภููมิิปััญญา ฤดููกาล รสชาติิ 
วััตถุุดิิบ ความประณีีต ความพิิถีีพิถััน เป็็นต้้น ซ่ึ่�งทั้้�งหมดนี้้� ล้้วนเป็็น
จุุดเชื่่�อมโยงผ่่านการรัับประทานอาหารแบบสำรัับ ซ่ึ่�งก็็เป็็น
เอกลัักษณ์์ของอาหารไทยที่่�มีีมาอย่่างช้้านาน

นอกจากนี้้� การทราบเรื่่�องราวความเป็็นมา และคุุณสมบััติิ
ของอาหารผ่่านการเรีียนรู้้�ในรููปแบบต่่าง ๆ เป็็นปััจจััยสำคััญที่่�จะ
ทำให้้เอกลัักษณ์์ของอาหารไทยสามารถคงอยู่่� และต่่อยอดได้้ใน
อนาคต ดัังนั้้�น สถาบัันการศึึกษาจึึงมีีบทบาทสำคััญ และทุุกภาค
ส่่วนจะต้้องร่่วมมืือกัันเพื่่�อผลัักดัันอาหารไทย เอกลัักษณ์์ไทยต่่อไป

https://www.komchadluek.net/kom-lifestyle/kin-duem/537341
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เปิิด 5 เมนููเด็็ด! โพลชี้้� ปชช.มองเป็็น ‘เอกลัักษณ์์ไทย’ 
ห่่วงการรัักษาสููตร หนุนดัันเป็็น Soft power

‘สวนดุุสิิตโพล’ เปิิด 5 เมนููเด็็ด ประชาชนมองเป็็น ‘อาหาร
ไทยเอกลัักษณ์์ไทย’ ห่่วงการรัักษาสููตรต้้นตำรัับ หนุุนรััฐดัันเป็็น 
Soft Power

27 พฤศจิิกายน 2565 “สวนดุุสิิตโพล” มหาวิิทยาลััย
สวนดุุสิิต เปิิดเผยผลสำรวจความคิิดเห็็นของประชาชนทั่่�วประเทศ 
จำนวนทั้้�งสิ้้�น 1,044 คน (สำรวจทางออนไลน์์) ระหว่่างวัันที่่� 19-24 
พฤศจิิกายน 2565 หััวข้้อ “อาหารไทย...เอกลัักษณ์์ไทย” เพื่่�อ
สะท้อ้นความคิดิเห็น็จากการที่่�อาหารไทยเป็น็อาหารท่ี่�มีีเสน่่ห์ ์ครบ
รส สวยงาม เป็็นหนึ่่�งในเอกลัักษณ์์วััฒนธรรมไทยที่่�ได้้รัับความนิิยม
ทั้้�งใน และต่่างประเทศ และจากการประชุมุ APEC 2022 ที่่�เพิ่่�งเสร็จ็
สิ้้�นไป กระแสของอาหารไทยก็็ยังัคงได้ร้ับัการชื่่�นชมพูดูถึึงอย่่างแพร่่
หลาย โดยหวัังว่่าอาหารไทยจะเป็็น Soft Power ที่่�จะมาช่่วยผลััก
ดัันเศรษฐกิิจได้้ สรุุปผลได้้ ดัังนี้้�

1.	ประชาชนคิิดว่่าเอกลัักษณ์์ของอาหารไทยคืืออะไร
	อั ันดัับ 1 ความพิิถีีพิิถััน ประณีีตสวยงาม 83.96%
	อั นัดับั 2 อาหารไทยมีีประโยชน์ ์เป็น็ยา มีีคุณุค่่าตามหลักั

โภชนาการ 81.17%
	อั ันดัับ 3 มาจากภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�น เป็็น Soft Power มีี

ต้้นทุุนทางวััฒนธรรม 75.98%
2.	“5 อัันดัับ” เมนููอาหารไทยที่่�เป็็นเอกลัักษณ์์ไทย
	อั ันดัับ 1 ต้้มยำกุ้้�ง 57.65%
	อั ันดัับ 2 ผััดไทย 33.17%
	อั ันดัับ 3 ส้้มตำ 23.89%
	อั ันดัับ 4 แกงเขีียวหวาน 22.11%
	อั ันดัับ 5 แกงมััสมั่่�น 13.23%
3.	สิ่่�งที่่�เป็็นห่่วงหรืือกัังวลเกี่่�ยวกับอาหารไทย
	อั ันดัับ 1 การรัักษาสููตรต้้นตำรัับ รสชาติิดั้้�งเดิิม 90.75%
	อั ันดัับ 2 การรัักษาคุุณภาพของอาหารไทย วััตถุุดิิบของ

ไทย 74.95%
	อั ันดัับ 3 คนสนใจเรีียนอาหารไทยลดลง ไม่่มีีผู้้�สืืบทอด 

สานต่่อ 68.02%
4.	ประชาชนคิดิว่่าควรทำอย่่างไรจึึงจะรักัษาเอกลักัษณ์์ของ

อาหารไทยไว้้ได้้
	อั ันดัับ 1 ภาครััฐส่่งเสริิมอย่่างจริงจััง ผลัักดัันเป็็น Soft 

Power 88.85%

	อั นดัับ 2 ปลููกฝัังให้้กัับคนรุ่่�นหลัังได้้เห็็นถึึงคุุณค่่า ความ
สำคััญและสานต่่อ 82.50%

	อั นดัับ 3 ประชาสััมพัันธ์์ให้้คนไทยช่่วยกัันรัักษารากเหง้้า 
เอกลัักษณ์์ของอาหารไทย 77.31%

5.	ใคร/หน่่วยงานใด ที่่�จะช่่วยส่่งเสริิมอาหารไทยให้้เป็็น
เอกลัักษณ์์ของไทยต่่อไป

	อั นดัับ 1 ประชาชนคนไทยทุุกคน 70.00%
	อั นดัับ 2 กระทรวงวััฒนธรรม 65.38%
	อั นดัับ 3 คนเก่่าแก่่ ปราชญ์์ชาวบ้้าน 63.37%
6.	ประชาชนคิิดว่่าการประชุุม APEC 2022 จะช่่วยส่่งเสริิม 

“อาหารไทย...เอกลัักษณ์์ไทย” ไปสู่่�สายตาชาวต่่างชาติิได้้มากน้้อย
เพีียงใด

	ค่่ อนข้้างมาก 51.44% มากที่่�สุุด 29.79% ค่่อนข้้างน้้อย 
17.43% น้้อยที่่�สุุด 1.34%

นางสาวพรพรรณ บัวัทอง นักัวิจิัยั สวนดุสุิติโพล มหาวิทิยาลัยั
สวนดุุสิิต เปิิดเผยว่่า คนไทยมองว่่าเอกลัักษณ์์ของอาหารไทยคืือ 
“ความพิิถีีพิิถััน ความประณีีต สวยงาม” ซ่ึ่�งเป็็นการถ่่ายทอด
วััฒนธรรมไทย ได้้เป็็นอย่่างดีีผ่่านเมนููอาหารไทยต่่าง ๆ โดยเฉพาะ
อย่่างยิ่่�งเมนูที่่�เป็็นที่่�รู้้�จักกัันทั่่�วโลกอย่่าง “ต้้มยำกุ้้�ง” “ผััดไทย” หรืือ
แม้้กระทั่่�ง “ส้้มตำ” ก็็เป็็นที่่�นิิยมมากขึ้้�น แต่่ด้้วยการไหลของ
วัฒันธรรมการกินิ ทำให้ร้สชาติแิละสูตูรมีีการดัดัแปลงจนทำให้เ้กิดิ
ความผิดเพี้้�ยน ดัังนั้้�นการรัักษาสููตรและรสชาติิดั้้�งเดิิมจึึงเป็็นสิ่่�ง
สำคััญ ภาครัฐจึึงควรส่่งเสริิม รัักษา และส่่งต่่ออีีกหนึ่่�ง Soft Power 
ไทยสู่่�สายตาชาวโลก

ด้้าน ผศ.อััครพล ไวเชีียงค้้า อาจารย์์ประจำหลัักสููตร
คหกรรมศาสตร์์ โรงเรีียนการเรืือน มหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต เปิิดเผย
ว่่า จากการจััดสนทนากลุ่่�มเร่ื่�องอาหารไทย...เอกลัักษณ์์ไทย พบว่่า 
อาหารไทยเป็น็อาหารที่่�มีีเรื่่�องราวและความเก่่าแก่่มายาวนาน มีีจุดุ
เชื่่�อมโยงมาจาก “ข้้าว” ซึ่่�งเป็็นอาหารหลัักในภููมิิภาคนี้้� อาหารไทย
ปัจัจุบุันัผ่่านการรัับรู้้�และนำไปประกอบอาชีีพ ทั้้�งในและต่่างประเทศ 
การส่่งเสริมิเพื่่�อสร้า้งความยั่่�งยืืนให้ก้ับัอาหารไทยมองว่่าหลายภาค
ส่่วนต้อ้งทำงานร่่วมกัน การส่่งเสริิมอาหารไทยจึึงควรสร้้างการดึึงดููด
และการมีีส่่วนร่่วมให้ก้ับัผู้้�รับัประทาน ผ่่านการนำเสนอด้ว้ยการเล่่า
เร่ื่�องราว (Story Telling) ผ่่านช่่องทางต่่าง ๆ โดยเฉพาะสื่่�อดิิจิทิััล
เพื่่�อให้เ้กิดิการรับัรู้้�และสานต่่ออาหารไทยในมุมุมองอันัหลากหลาย

ส่่วน ผศ.กาญจนา เฟ่ื่�องศรีี อาจารย์์ประจำหลัักสููตร
คหกรรมศาสตร์์ โรงเรีียนการเรืือน มหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต เปิิดเผย
ว่่า อาหารไทยเป็็นอาหารที่่�มีีเอกลัักษณ์์เฉพาะในหลายมิิติิด้้วยกััน 
อาทิิ อาหารไทยที่่�มีีเอกลัักษณ์์ตามภููมิิศาสตร์์ ภููมิิปััญญา ฤดููกาล 
รสชาติิ วััตถุุดิิบ ความประณีีต ความพิิถีีพิถััน เป็็นต้้น ซ่ึ่�งทั้้�งหมดนี้้�
ล้ว้นเป็น็จุดุเชื่่�อมโยงผ่่านการรับัประทานอาหารแบบสำรับัซึ่่�งก็เ็ป็น็
เอกลัักษณ์์ของอาหารไทยที่่�มีีมาอย่่างช้้านาน นอกจากนี้้�การทราบ
เร่ื่�องราวความเป็น็มาและคุณุสมบัตัิขิองอาหารผ่่านการเรีียนรู้้�ในรูปู
แบบต่่างๆ เป็็นปััจจััยสำคััญที่่�จะทำให้้เอกลัักษณ์์ของอาหารไทย
สามารถคงอยู่่�และต่่อยอดได้้ในอนาคต ดัังนั้้�น สถาบัันการศึึกษาจึึง
มีีบทบาทสำคััญ และทุุกภาคส่่วนจะต้้องร่่วมมืือกัันเพ่ื่�อผลัักดััน
อาหารไทย...เอกลัักษณ์์ไทยต่่อไป

https://www.naewna.com/local/694623  
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