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เมื่่�อวัันที่่� 15 พฤศจิิกายน 2565 สวันดุุสิตโพล 
มื่หาวิัที่ยาลัยสวันดุุสิต ดุำเนินการจิัดุสนที่นากลุ�มื่ใน
รายการ Poll Talk Exclusive by สวันดุสุิตโพล หัวัข้้อ
เร่�อง “อาหารไทย เอกลัักษณ์์ไทย”  จิัดุข้้�นโดุย  
รองศาสตราจารย ์ดร.สขุุมุ เฉลัยทรพัย์ ประธานที่่�ปรก้ษา
อธิการบดุ่ เป็นการพูดุคุุยและนำเสนอข้้อมูื่ลเชิิงวัิชิาการ 
จิากนั�นนำประเดุ็นท่ี่�ไดุ้ไปสอบถามื่คุวัามื่คิุดุเห็นข้อง
ประชิาชินที่ั�วัไปแล้วันำเสนอผลออกมื่าในภาพรวัมื่ต�อไป 
โดุยจิัดุข้้�นเมื่่�อเวัลา 09.30 - 11.00 น. ณ ห้องประชิุมื่ 
อาคุาร ดุร.สุขุ้มื่ เฉลยที่รัพย์ มื่หาวัิที่ยาลัยสวันดุุสิต 
วัิที่ยาเข้ตสุพรรณบุร่ ในส�วันสาข้าวัิชิาคุหกรรมื่ศาสตร์ 
โรงเร่ยนการเร่อน วัิที่ยาเข้ตสุพรรณบุร่ ไดุ้รับมื่อบหมื่าย

บทสรุุปจากเวทีเสวนากลุุ่�ม 

“อาหารไทย: เอกลัักษณ์์ไทย”

ให้จิัดุดุำเนินการเสวันา นำโดุย ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์  
อัครพลั ไวเช่ียงค�า และ ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์ กาญจนา 
เฟื่่�องศรี พูดุคุุยกับที่�านวิัที่ยากรในแต�ละประเด็ุน ซึ่้�งใน 
การน่�ไดุ้รับเก่ยรติจิากวัิที่ยากรที่่�เชิ่�ยวัชิาญในดุ้านต�าง ๆ  
เพ่�อมื่าร�วัมื่พูดุคุุยในแต�ละประเดุ็น ไดุ้แก�

1. ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์  ดร.สาระ มีผู้ลักิจ  
อาจิารย์ประจิำโรงเร่ยนการที่�องเที่่�ยวัและการบริการ 
มื่หาวัิที่ยาลัยสวันดุสุิต

2. ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์ ดร.ดวงกมลั อัศวมาศ 
อาจิารย์ประจิำคุณะมื่นุษย์ศาสตร์และสังคุมื่ศาสตร์ 
มื่หาวัิที่ยาลัยสวันดุุสิต

ผศ.อััครพล ไวเชีียงค้า
สาขาวิชาคหกรุรุมศาสตรุ์ 

โรุงเรุียนการุเรุือน วิทยาเขตสุพรุรุณบุรุี

ผศ.กาญจนา เฟื่่�อังศรี
สาขาวิชาคหกรุรุมศาสตรุ์ 

โรุงเรุียนการุเรุือน วิทยาเขตสุพรุรุณบุรุี



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

3. ผู้้�ช่ว่ยศาสตราจารย ์ฉตัรช่นก บุญุไช่ย ประธาน
หลักสูตรสาข้าวิัชิาเที่คุโนโลย่การประกอบอาหารและ 
การบริการ โรงเรย่นการเร่อน มื่หาวัิที่ยาลัยสวันดุุสิต

4. อาจารยพ์งศอ์นนัต ์ศริแิสงไพรวลััย์ ผูเ้ชิ่�ยวัชิาญ
ดุ้านอาหารไที่ย ศูนย์ฝึึกปฏิิบัติการอาหารนานาชิาติ 
โรงเร่ยนการเรอ่น มื่หาวัิที่ยาลัยสวันดุสุิต

5. คุณ์นาถนภา จารุวธิิพัส ธุรกิจิเจิ้นิจิสุพรรณ 
สมื่าคุมื่ผู้ประกอบการจิำหน�ายอาหารสุพรรณบุร่ และ
สมื่าคุมื่ธุรกิจิการที่�องเท่ี่�ยวัจัิงหวััดุสุพรรณบุร่ เจิ้าข้อง
แบรนดุ์น�ำพริกปลาสลิดุกรอบ

6. คุณ์เมธิี ก่ำบุุญ ร้านกาแฟเมื่อ่งเหน�อ ศิษย์เก�า
มื่หาวัิที่ยาลัยสวันดุุสิต วัิที่ยาเข้ตสุพรรณบุร่

กิจิกรรมื่ภายในงานนอกจิากการดุำเนินการจัิดุ
เสวันากลุ�มื่แล้วั ยังไดุ้จิัดุบูธนำเสนอเมื่นูอาหารไที่ย จิาก
หนงัสอ่ อาหารไที่ย มื่รดุกภมูื่ปิญัญาที่างวัฒันธรรมื่ ซ้ึ่�งเป็น
อาหารไที่ยที่่�ไดุ้รับการข้้�นที่ะเบ่ยนมื่รดุกภูมื่ิปัญญาที่าง
วัฒันธรรมื่ โดุยกรมื่ส�งเสรมิื่วัฒันธรรมื่ กระที่รวังวัฒันธรรมื่ 
มื่านำเสนอบางส�วันคุอ่ ตม้ื่ยำกุง้ ผดัุไที่ย แกงเผด็ุ แกงเข้ย่วั
หวัาน ส้มื่ตำ น�ำพริก ข้้าวัหลามื่ ข้้าวัต้มื่มัื่ดุ เป็นต้น

ผลจิากการเสวันา “อาหารไทย เอกลักัษณ์ไ์ทย” มื่่
หลายประเดุ็นที่่�ถูกหยิบยกมื่าพูดุคุุย อาที่ิ ที่่�มื่าอาหารไที่ย 
ลักษณะเฉพาะข้องอาหารไที่ย เอกลกัษณอ์าหารไที่ยสู�การ
ประกอบธรุกจิิ และ การดุำเนนิการเพ่�อส�งเสรมิื่เอกลกัษณ์
อาหารไที่ย ซึ่้�งมื่่สิ�งที่่�น�าสนใจิสามื่ารถสรุปไดุ้เป็นแต�ละ
ประเดุ็นดุังน่�

ท่�มาอาหารไทย
อาหารถ่อเป็น 1 ในปัจิจิัย 4 ที่่�สำคุัญในการดุำรง

ช่ิวัิตอยู�ข้องมื่นุษย์ จิากการพูดุคุุยจิะเห็นไดุ้วั�าอาหารใน
ภมูื่ภิาคุน่�มื่ท่ี่่�มื่าและหลักฐานในดุ้านต�าง ๆ  ที่่�สอดุรับกนัมื่า
อย�างยาวันาน 

ผู้ชิ�วัยศาสตราจิารย์ ดุร.สาระ ม่ื่ผลกิจิ กล�าวัวั�า  
ในมุื่มื่มื่องคุวัามื่เป็นไที่ยในเชิงิรัฐศาสตร์กค่็ุอคุวัามื่เป็นชิาติ
ไที่ย แต�ถา้บอกวั�าอาหารไที่ยในเชิิงชิาตพินัธุ ์ม่ื่คุวัามื่หลาก
หลาย เชิ�นชิาติพันธุล์าวั ชิาติพันธุ์มื่อญ เป็นต้น หากถามื่
วั�าอาหารไที่ยแท้ี่คุ่ออะไรคุงตอบไมื่�ไดุ้ แต�หากตอบวั�า 
เอกลัักษณ์ข์องอาหารไทย คืือ อาหารไทยในแต่ล่ัะภููมิภิูาคื 
ซ้ึ่�งอาหารไที่ยเป็นอาหารท่ี่�มื่ก่ารผสมื่ผสานกันหลากหลาย 
แบ�งตามื่การย้ดุหลักที่างภูมื่ิศาสตร์ หร่อหากจะหา
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เอกลัักษณ์์ของอาหารเพื่ื�อการนำเสนอ คืือ อาหารชาววัง 
เพื่ราะมิีองคื์ประกอบ วิธีีการทำ แลัะรสชาต่ิที�มีิลัักษณ์ะ
เฉพื่าะ

ผู้ชิ�วัยศาสตราจิารย์ ดุร.ดุวังกมื่ล อัศวัมื่าศ กล�าวัวั�า 
ในมืุ่มื่มื่องอาหารไที่ยในที่างโบราณคุดุ่ นั�นไดุ้พบหลักฐาน
ที่่�บ�งช่ิ�ถง้เอกลักษณ์ข้องอาหารไที่ยในหลายสถานที่่�ดุ้วัยกัน 
เชิ�น ในแหล�งโบราณคุดุ่โคุกพนมื่ดุ่ ตั�งอยู�ในเข้ตพ่�นที่่� 
จัิงหวััดุชิลบุร่ ถ่อวั�าเป็นแหล�งท่ี่�ขุ้ดุคุ้นท่ี่�ม่ื่อายุประมื่าณ 
4,000 ปี ไดุ้พบหลักฐาน การอยู�อาศัย โดุยพบอุจิจิาระซึ่้�ง
ในนั�นพบซึ่ากอาหาร ไดุ้แก� ก้างปลาน�ำจิ่ดุต�าง ๆ  และข้้าวั 
หร่อในแหล�งโบราณคุดุ่บ้านโนนวััดุ ตั�งอยู�ในเข้ตพ่�นที่่�
จิังหวััดุนคุรราชิส่มื่า ถ่อวั�าเป็นแหล�งท่ี่�ขุ้ดุคุ้นที่่�ม่ื่อายุ
ประมื่าณ 4,000 ปี ไดุ้พบหลักฐาน การอยู�อาศัย โดุยพบ
ภาชินะที่่�มื่ล่กัษณะคุลา้ยไหบรรจิปุลาหลายชินดิุ เชิ�น ปลา

ชิ�อน ปลาไหล ปลาดุุก และปลาชินิดุอ่�น ๆ  นักโบราณคุดุ่
สันนิษฐานวั�าน�าจิะเป็น ปลัาร�า อ่กหลักฐานหน้�งในเข้ต
แหล�งเร่อจิมื่ในเข้ตน�านน�ำอ�าวัไที่ย ตั�งอยู�ในเข้ตพ่�นที่่� 
จิังหวัดัุระยอง ไดุ้พบหมื่้อในเร่อสินคุ้า ไดุ้พบกระดุูกปลา
หลายชินิดุปนอยู� และไข้� หร่อในเร่อโบราณพนมื่สุรินที่ร์ 
จิังหวััดุสมุื่ที่รสาคุร สันนิษฐานเป็นเร่อที่่�มื่าจิากต�าง
ประเที่ศ ไดุ้พบอาหารข้องคุนในเร่อ ไดุ้แก� ข้้าวั และ 
สมืุ่นไพร หร่อในหลักฐานสมัื่ยสุโข้ที่ัย ในศิลาจิาร้กหลักที่่� 
1 ข้องพ�อขุ้นรามื่คุำแหงมื่หาราชิ ที่่�มื่อ่ายุประมื่าณ 700 ปี 
ที่่�วั�า ในน�ำมื่ป่ลาในนามื่ข่้า้วั เพราะฉะนั�นจิะเหน็ไดุว้ั�า การ
บริโภูคือาหารของคืนในสมิัยก่อนจะมิีข้าว แลัะปลัา 
เป็นต้่น ในส�วันข้องการบริโภคุเน่�อสัตวั์จิะเริ�มื่ไดุ้รับคุวัามื่
นิยมื่จิากการติดุต�อการคุ้ามื่าจิากต�างประเที่ศในชิ�วังสมัื่ย
อยุธยาตอนกลาง จิะเริ�มื่บริโภคุสัตวั์ใหญ� เชิ�น เน่�อวััวั  

• ผ้้ชี่วยศาสตราจารย์ ดร.สาระ มีีผลกิจ • ผ้้ชี่วยศาสตราจารย์ ดร.ดวงกมีล อััศวมีาศ
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เน่�อหมืู่ ในส�วันเอกลัักษณ์์ของอาหารไทย คืือ การบริโภูคื
ข้าว รสชาต่ิจัดจ้าน ซ่ึ่�งทั�งหมิดนี�จะมิีคืวามิสอดคืลั้องกัน
เข้ากับวัต่ถุุดิบ ภููมิิศาสต่ร์ ภููมิิปัญญา ฤดูกาลั ในการ 
สรรคื์สร้างแลัะการประกอบอาหาร

 จิากข้อ้มื่ลูดุงักล�าวัจิะเหน็ไดุว้ั�า คุวัามื่เปน็มื่าข้อง
อาหารไที่ยมื่่จุิดุเชิ่�อมื่โยงผ�าน “ข้้าวั” ซ้ึ่�งเป็นอาหารหลัก
ในภมูื่ภิาคุน่� การรับประที่านร�วัมื่กับพช่ิผักต�างๆ หรอ่สัตวั์
ที่่�มื่่และหาไดุ้ในบริเวัณพ่�นท่ี่�นั�นๆ การพัฒนาในดุ้านการ
บรโิภคุโดุยเร่ยนรูผ้�านเวัลาและการรับเอาอิที่ธพิลจิากชิาติ
ต�างถิ�นเข้า้มื่าประยุกตใ์ชิจ้ินมื่พั่ฒนาการมื่าเป็นอาหารที่่�มื่่
เอกลักษณ์เฉพาะในแต�ละที่้องถิ�น

ลัักษณ์ะเฉพาะของอาหารไทย
 ลักษณะเฉพาะข้องอาหารไที่ย สามื่ารถพูดุคุุย

และแบ�งไดุ้เป็นหลายประเดุ็นดุ้วัยกัน อาที่ิ ลักษณะ 
การรับประที่านอาหารแบบสำรับ คุวัามื่แตกต�างระหวั�าง
อาหารชิาวับ้านกับอาหารชิาวัวััง หร่อตลอดุจินรสชิาติ 
ข้องอาหารไที่ย ซ้ึ่�งวิัที่ยากรในแต�ละที่�านไดุ้ร�วัมื่พูดุคุุย 
แลกเปล่�ยนกัน โดุยมื่่เน่�อหาสรุป ดุังน่�

การรับุประทานอาหารแบุบุสำรับุ
ผู้ชิ�วัยศาสตราจิารย์ ฉัตรชินก บุญไชิย กล�าวัวั�า  

ในสมิัยก่อนคืนไทยอยู่ร่วมิกันเป็นคืรอบคืรัวใหญ่ การ 
รับประทานอาหารที�สามิารถุต่อบสนองได้ในแต่่ลัะบุคืคืลั
ในคืรอบคืรวัจง่เปน็สิ�งสำคืญั การออกแบบและคุดิุเมื่นตูามื่
ลักษณะอาหารให้มื่่คุวัามื่คุรบรสตามื่ลักษณะการที่ำ เชิ�น 

ตม้ื่ ผัดุ แกง ที่อดุ การตั�งสำรับอาจิกำหนดุเคุร่�องจิิ�มื่ไวัเ้ป็น
เมื่นูหลัก คุอ่ น�ำพริกต�าง ๆ  หลน แจิ�วั เป็นต้น จิากนั�นตามื่
ดุ้วัยเคุร่�องแนมื่คุอ่ ผักต้มื่ ผักลวัก และเคุร่�องเคุ่ยงต�าง ๆ  
เชิ�น แกงส้มื่ ปลาเคุ็มื่ เน่�อเค็ุมื่ เป็นต้น จิะเป็นการเสริมื่รส
กัน ซึ่้�งในเคุร่�องแนมื่กับเคุร่�องเคุ่ยงจิะเป็นสิ�งที่่�เสริมื่รส
อาหารในสำรับนั�นๆ ให้อร�อยยิ�งข้้�น เพราะฉะนั�นการต่ั�ง
สำหรับคืนในสมัิยก่อนจ่งมิีคืวามิพื่ิถุีพื่ิถุันจะต่้อง “ต่ิต่รอง
อย่างประณ์ีต่” ในการจัดสำรับ

อาหารช่าวบุ�าน อาหารช่าววัง
อาจิารยพ์งศอ์นนัต ์ศริแิสงไพรวัลัย ์กล�าวัวั�า อาหาร

ชาวบ้านกับอาหารชาววังมิีคืวามิหลัากหลัายมิติ่ิ ของการ
รบัเอาเมินูอาหารสลับักนัไปมิา ซ้ึ่�งอาหารชิาวับา้นจิะดุตูามื่
ลกัษณะตามื่ภมูื่ภิาคุนั�น ๆ  วั�ามื่ว่ัตัดุุบิหรอ่สิ�งข้องที่่�หาไดุใ้น

• ผ้้ช่ีวยศาสตราจารย์ ดร.ฉััตรชีนก บุุญไชีย
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ท้ี่องถิ�นนำมื่าประกอบอาหาร ในส�วันการรบัเอาอาหารชิาวั
บ้านมื่าเป็นอาหารชิาวัวัังเม่ื่�อพระมื่หากษัตริย์เสดุ็จิ
ประพาสตามื่เมื่่องต�าง ๆ  มื่เ่มื่นูอาหารที่่�ถูกปากก็จิะนำมื่า
ประกอบอาหารเพ่�อรับประที่านในวัังต�อไป หร่อมื่ภ่รรยา
ข้องพระมื่หากษัตริย์นำเอาองค์ุคุวัามื่รู้ดุ้านการประกอบ
อาหารในถิ�นที่่�ตั�งบ้านเกิดุเดิุมื่นำมื่าประกอบอาหาร โดุย
ผ�านการรงัสรรคุป์ระดุดิุประดุอยเพ่�อใหม้ื่คุ่วัามื่ประณต่ใน
ดุ้านการคุัดุสรรวััตถุดุิบ รสชิาติ รวัมื่ถ้งการจิัดุวัาง การ
ตกแต�ง

ผูช้ิ�วัยศาสตราจิารย ์ดุร.สาระ มื่ผ่ลกจิิ กล�าวัเสรมิื่วั�า 
คุวัามื่ประณต่ข้องการประกอบอาหารชิาวัวัังตวััอย�างหน้�ง
ที่่�แสดุงใหเ้หน็จิากหลักฐานใน กาพย์เห�ชิมื่เคุร่�องคุาวัหวัาน 
พระบาที่สมื่เดุ็จิพระพุที่ธเลิศหล้านภาลัย รัชิกาลที่่� 2 ไดุ้
ที่รงพระราชินิพนธ์ข้้�น เพ่�อชิ่�นชิมื่สมื่เดุ็จิพระศร่สุริเยน
ที่ราบรมื่ราชินิดุ่ว้ัยที่รงมื่คุ่วัามื่สามื่ารถเป็นเลศิในการปรงุ
เคุร่�องเสวัย และเพ่�อใช้ิเป็นบที่เห�เร่อเสด็ุจิประพาสส�วัน
พระองคุ์ ใจิคุวัามื่วั�าในการปรุงเมื่นูตำน�ำพริก “ท่านทรง
ดมิพื่ริกทุกเมิ็ด ก้านพื่ริกก็ใส่เข้าไปด้วย”

ผู้ชิ�วัยศาสตราจิารย์ ฉัตรชินก บุญไชิย กล�าวัเสริมื่
วั�า คุนรุ�นใหมื่�อาจิไมื่�รูถ้ง้สรรพคุณุต�างๆ ที่่�มื่ใ่นวัตัถุดุบิการ
ที่ำอาหาร เชิ�น ก้านพริกถ้าใส�ร�วัมื่ไปในอาหารดุ้วัยนั�นม่ื่
สรรพคุณุสำหรับคุนที่่�มื่อ่าการเสาะท้ี่อง มื่ส่รรพคุณุเป็นยา 
ถ่อเป็นภูมื่ิปัญญาไที่ย

อาจิารย์พงศ์อนันต์ ศิริแสงไพรวััลย์ กล�าวัเสริมื่วั�า 
พริกข้่�หนูในสมื่ัยก�อนมื่่พริกข้่�หนูท่ี่�มื่่ข้นาดุเล็กมื่่ก้านที่่�นิ�มื่
สามื่ารถรับประที่านพร้อมื่ก้านไดุ้ เป็นตัวัชิูรสชิาติอาหาร
ให้มื่่คุวัามื่โดุดุเดุ�นมื่ากยิ�งข้้�น แต�ในปัจิจุิบันน่�มื่พ่ริกข้่�หนูที่่�
มื่่คุวัามื่หลากหลายมื่าก ก็ต้องรู้รายละเอ่ยดุและพิจิารณา
การเล่อกใชิ้ให้เหมื่าะสมื่ 

รสช่าติขุองอาหารไทย
อาจิารย์พงศ์อนันต์ ศริแิสงไพรวัลัย์ กล�าวัวั�า รสชิาติ

ในอาหารที่ั�วัโลกจิะกำหนดุไวั้ 4 รสชิาติ คุ่อ เปร่�ยวั หวัาน 
เคุม็ื่ ข้มื่ ส�วันรสชิาติในอาหารไที่ยนั�นจิะมื่แ่บบคุรบรส เชิ�น 
อาหารที่่�มื่ ่2 รส หรอ่ 3 รส ในเมื่นูนั�นๆ ยกตัวัอย�างเชิ�น 
ผัดุไที่ย เป็นอาหารที่่�คุรบใน 3 รส ปัจิจิัยที่่�ที่ำให้อาหารมื่่
รสชิาติที่่�คุงที่่� มื่่หลายปัจิจิัย ตั�งแต�วััตถุดุิบที่่�มื่่คุวัามื่แตก
ต�างกันตามื่ฤดูุกาล ไฟที่่�ใชิ้ในการประกอบอาหาร แบ�งไดุ้
เป็น ไฟอ�อน ไฟอ�อนถ้งปานกลาง ไฟปานกลาง ไฟปาน
กลางถ้งไฟแรง และ ไฟแรง ยกตัวัอย�างอาหารใน 1 เมื่นู
อาจิใชิ้ไฟถ้ง 3 ไฟ เชิ�น ผัดุกระเพรา การใส�วััตถุดิุบก�อน
หลงั รสชิาติในอาหารนั�นๆ ก�อนหลัง หรอ่ตลอดุจินลักษณะ
ข้องผู้ปรุงอาหารที่่�ดุ่ ไมื่�สูบบหร่� ไมื่�กินเหล้า ไมื่�ที่านข้อง
ร้อนๆ จิากเตา ไมื่�ที่านน�ำแข้็ง เพราะจิะที่ำให้ลิ�นที่่�สัมื่ผัส
รสชิาติไมื่�เสถ่ยร

จิากข้้อมืู่ลดุังกล�าวัจิะเห็นไดุ้วั�า ลักษณะเฉพาะข้อง
อาหารไที่ย เป็นสิ�งที่่�มื่่คุวัามื่แยบยลในรายละเอ่ยดุเป็น
อย�างมื่าก ตั�งแต�การเล่อกเมื่นูอาหารเพ่�อตอบสนองข้อง
แต�ละคุนในคุรอบคุรัวัจินมื่่พัฒนาการกลายเป็นการจิัดุ
อาหารแบบสำรับ หร่อรายละเอ่ยดุข้องคุวัามื่แตกต�าง
ระหวั�างอาหารชิาวับ้านกับอาหารชิาวัวััง ที่่�มื่่จิุดุเช่ิ�อมื่โยง
มื่าจิากผูคุ้นผ�านการเดุนิที่างไปยังสถานที่่�ต�างๆ หรอ่ตลอดุ
จินรสชิาติข้องอาหารไที่ยที่่� ร้อยเร่ยงผ�านภูมื่ิศาสตร์ 
ภูมิื่ปัญญา ฤดุูกาล รสชิาติ วััตถุดิุบ คุวัามื่ประณ่ต คุวัามื่
พิถ่พิถัน เป็นต้น

เอกลัักษณ์์อาหารไทย
สู่่�การประกอบธุุรกิจ

การประกอบธุรกิจิเก่�ยวักับอาหารไที่ยนั�นเป็นสิ�งที่่�
มื่่ปัจิจิัยและรายละเอ่ยดุต�างๆ ประกอบเข้้าดุ้วัยกัน ซึ่้�ง
วัิที่ยากรในแต�ละที่�านไดุ้ร�วัมื่พูดุคุุยแลกเปล่�ยนกัน โดุยมื่่
เน่�อหาสรุป ดุังน่�

คุุณนาถนภา จิารุวัธิพัส กล�าวัวั�า โดยส่วนต่ัวไมิ่ได้
เป็นคืนที�จบดา้นการเรยีนทำอาหาร แต่ไ่ดเ้รยีนรูจ้ากที�บา้น 
บวกกับคืวามิชอบในการทำอาหาร ได้ใส่ใจในการเรียนรู้ 
ลัองผิิดลัองถูุก ปรับปรุงแลัะพัื่ฒนาเพืื่�อให้ต่รงต่ามิคืวามิ
ต่้องการของลัูกคื้า

คุุณเมื่ธ ่ก�ำบุญ กล�าวัวั�า ก�อนหน้าที่่�จิะมื่่ธุรกิจิเป็น
ข้องตัวัเองไดุ้ที่ำงานอยู�ที่่�กรุงเที่พมื่หานคุร อาหารการกิน
ไมื่�ถูกปากจิ้งต้องเดุินที่างกลับบ้านเพ่�อมื่าที่านอาหารที่่�

• อัาจารย์พงศ์อันันต์ ศิริแสงไพรวัลย์
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บ้านในทีุ่กอาที่ิตย์ “ทำงานอยู่กรุงเทพื่ฯ มิา 7 ปี ต่้องเดิน
ทางกลัับบ้านมิาทุกอาทิต่ย์ เพื่ื�อมิาทานข้าวที�บ้าน” ดุ้วัย
เหตุผลตั�งตนดุังกล�าวั จิ้งหันมื่ามื่องถ้งการที่่�จิะมื่่ธุรกิจิที่่�
บ้านเป็นข้องตนเอง โดุยเริ�มื่จิากการศก่ษาร้านอาหารทุก
ร้านในจังหวัดสุพื่รรณ์บุรีว่ามิีรสชาต่ิแลัะทิศทางของร้าน
ไปทางไหน จากนั�นนำมิาประเมิินเข้ากับคืวามิรู้แลัะคืวามิ
สามิารถุที�เรามิวีา่สามิารถุทำการแขง่ขนัไดห้รอืไมิ ่จากนั�น 
ใหก้ำหนดเป็นเป้าหมิาย โดยเริ�มิต่ั�งแต่ร่สชาติ่อาหาร คืวามิ
สะอาด คืวามิสดใหมิ่ของวัต่ถุุดิบ เราต้องเร่ยนรู้ถ้งระบบ
ต�างๆ ในรา้นใหคุ้รบที่ั�งหมื่ดุ เอกลกัษณะรสชิาตอิาหารข้อง
ที่างร้านเป็นเป็นแนวัรสชิาติที่่�จิัดุจิ้าน เข้้มื่ข้้น 

ผู้ชิ�วัยศาสตราจิารย์ ดุร.สาระ ม่ื่ผลกิจิ กล�าวัวั�า 
การนำเสนออาหารไที่ยที่่�น�าสนใจิอก่รูปแบบหน้�ง คุอ่ การ
ที่ำอาหารตามื่เอกลักษณ์ข้องจิังหวััดุ ตามื่สำเน่ยงการพูดุ
แต�ละพ่�นที่่�นั�นๆ เพราะรสชิาตอิาหารข้องแต�ละที่่�ไมื่�เหมื่อ่น
กนั การสร้างเอกลัักษณ์จ์ากตั่วต่นของเราเองเป็นสิ�งที�มิจีดุ
เดน่แลัะนา่สนใจ แต�ในปจัิจิบัุนน่�อาจิตดิุตรงที่่�เรามื่กัจิะหา
มื่าตรฐานข้องรสชิาติที่่�ตายตัวั แต�ถ้าเราที่ำแบบอย�าง
เดุ่ยวักันหมื่ดุโดุยไมื่�ดุ้งอัตลักษณ์ท่ี่�เราม่ื่ ก็จิะไมื่�เกิดุการ
เตบิโตและพฒันาสู�ธุรกจิิ “อยากใหว้งการอาหารมิดีอกไม้ิ
หลัายสี น�ำหอมิหลัายกลัิ�น”

อาจิารย์พงศ์อนันต์ ศิริแสงไพรวััลย์ กล�าวัวั�า การ
เร่ยนการสอนในดุ้านอาหารเพ่�อการนำไปประกอบธุรกิจิ 
ในสว่นการเรียนการสอนเองต่อ้งทำใหต้่รงต่ามิลักัษณ์แ์ลัะ
มิาต่รฐานอาหารนั�นๆ ในส่วนเมืิ�อเรียนแลั้วจะนำไป
ประกอบอาชีพื่โดยปรับประยุกต่์เพื่ื�อให้ต่รงต่ามิคืวามิ
ต่้องการของลูักคื้าก็เป็นสิ�งสำคืัญ

ผู้ชิ�วัยศาสตราจิารย์ ฉัตรชินก บุญไชิย กล�าวัวั�า 
รสชาต่ิของอาหารเพื่ื�อการประกอบธีุรกิจในต่่างประเทศ
ถุา้เรายด่เอกลักัษณ์ต์่ามิที�ศก่ษามิาอาจไดร้บัคืวามิต่อ้งการ
มิากกว่าที�เป็นอยู่ ปัจิจิุบันผู้ประกอบการดุ้านอาหารอาจิ
คิุดุไปเองในเร่�องข้องรสชิาติวั�าจิะตรงตามื่คุวัามื่ต้องการ
ข้องลูกคุ้า ซึ่้�งเป็นการสร้างการรับรู้อาหารไที่ยท่ี่�คุลาดุ
เคุล่�อน

จิากข้้อมูื่ลดัุงกล�าวัจิะเห็นไดุ้วั�า เอกลักษณ์อาหาร
ไที่ยสู�การประกอบธุรกิจิ ม่ื่หลายองค์ุประกอบที่่�ต้องคุำนง้ 
อาที่ิ คุวัามื่สนใจิและตั�งใจิข้องผู้ที่ำธุรกิจิ การใส�ใจิในราย
ละเอย่ดุข้องรสชิาตอิาหาร การสร้างเอกลักษณ์และตัวัตน
ข้องร้าน และตลอดุจินการแสวังหาคุวัามื่รู้และพัฒนา
ตนเองอยู�ตลอดุเวัลา ซ้ึ่�งปัจิจิัยต�างๆ เหล�าน่�ล้วันเป็นสิ�ง

สำคุญัท่ี่�จิะที่ำใหธ้รุกจิิดุา้นอาหารไที่ยยงัคุงเอกลกัษณข์้อง
อาหารไวั้และในดุ้านการประกอบธุรกิจิก็จิะมื่่คุวัามื่มัื่�นคุง
ข้ององคุ์กร

การดำำาเนิินิการ
เพ่�อสู่�งเสู่ริมเอกลัักษณ์์อาหารไทย

การดุำเนินการเพ่�อส�งเสริมื่เอกลักษณ์ข้องอาหาร
ไที่ยนั�นมื่่หลายประเด็ุนที่่�ที่่�น�าสนใจิ ซึ่้�งวัิที่ยากรในแต�ละ
ที่�านไดุ้ร�วัมื่พูดุคุุยแลกเปล่�ยนกัน โดุยมื่่เน่�อหาสรุป ดัุงน่�

ผู้ชิ�วัยศาสตราจิารย์ ดุร.สาระ มื่่ผลกิจิ กล�าวัวั�า การ
พฒันาอาหารไที่ยต้องแบ�งออกเป็น 2 ดุา้น คุ่อ การพัฒนา
รูปแบบดุั�งเดุิมื่ (Tradition) และการพัฒนาเพ่�อการคุ้า 
และการต�อยอดุ ซึ่้�งในการ “ทำอาหารไทยแล้ัวเอาใจฝรั�ง
เกินไป คืวามิเป็นไทยอยู่ต่รงไหนมิันหายหมิด” เพราะ
ฉะนั�นการเร่ยนอาหารต้องเร่ยนให้ถูกต้องตามื่แบบ
ตน้ฉบบั “ใหเ้รยีนยากไว ้ใชน้อ้ยไมิเ่ปน็ไร” ในส�วันข้องการ
เร่ยนการสอนเราอาจิย้ดุในเร่�องข้องตามื่แบบมื่าตรฐาน
อาหารชิาวัวััง เพราะคุรบในเร่�องข้องกระบวันการ 
การประดุบัตกแต�ง ข้า้วัข้องเคุร่�องใชิ ้คุวัามื่พถิพ่ถินั การนำ
เสนอ เพราะคุนต้องการกินข้องดุ่ข้องสวัยข้องสะอาดุ 
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คุวัามื่มื่่คุุณภาพจิากผู้สอนเป็นองคุ์ประกอบที่่�สำคุัญ ซึ่้�ง
คุวัามื่เชิ่�ยวัชิาญข้องบคุุลากรข้องมื่หาวัทิี่ยาลยัสวันดุสุติ ที่่�
มื่่ชิ่�อเส่ยงในดุ้านงานอาหารและการตกแต�ง อาทิี่ 
ศาสตราจิารย ์ดุร.มื่ณร่ตัน ์จิทัี่นะผะลนิ ผูช้ิ�วัยศาสตราจิารย์ 
เอกพล อ�อนนอ้มื่พนัธุ ์ผูช้ิ�วัยศาสตราจิารย ์อมื่ราภรณ์ วังษ์
ฟัก องค์ุประกอบเหล�าน่�ล้วันเป็นสิ�งสำคุัญที่่�จิะที่ำให้
เอกลักษณ์อาหารไที่ยถูกการพัฒนาและส�งเสริมื่อย�าง
ยั�งย่น

ผู้ชิ�วัยศาสตราจิารย์ ดุร.ดุวังกมื่ล อัศวัมื่าศ กล�าวัวั�า 
การที่ำธุรกิจิแล้วัหาตัวัตนหร่อหาสิ�งท่ี่�เป็นเอกลักษณ์ข้อง
ร้านเป็นสิ�งสำคุัญท่ี่�จิะยกระดัุบให้มื่่มื่าตรฐานและการ
ยอมื่รับจิากลูกคุ้า องคื์ประกอบในส่วนของการนำเสนอ
ด้านรสชาต่ิ ด้านเมินูอาหาร ด้านการต่กแต่่ง ถุือเป็น
เอกลัักษณ์์ที�สำคืัญในการทำธีุรกิจด้านอาหารไทย การนำ
เสนอเมื่นูอาหารที่่�อยากให้นำเสนอถง้คุวัามื่เป็นไที่ยอ่ก 1 
เมื่นู คุ่อ แกงส้มื่

ผู้ชิ�วัยศาสตราจิารย์ ฉัตรชินก บุญไชิย กล�าวัวั�า ใน
ดุ้านการเร่ยนการสอนอาหารไที่ย ข้อให้มื่่คุวัามื่ตั�งใจิและ
สนใจิ การทดสอบมิาต่รฐานฝมืีิอแรงงาน เปน็องคืป์ระกอบ
ที�สำคัืญหน่�งจะทำให้คืงมิาต่รฐานแลัะเอกลัักษณ์์อาหาร
ไทยไว้ ในส�วันรายวัิชิาเองอยากให้คุงรายวัิชิาอาหารไที่ย
ดุั�งเดิุมื่ไวั้ เพราะคุวัามื่ต้องการข้องผู้ประกอบการอาหาร
ไที่ยในต�างประเที่ศมื่่คุวัามื่ต้องการบุคุลากรที่างดุ้านน่�

อาจิารย์พงศ์อนันต์ ศิริแสงไพรวััลย์ กล�าวัวั�า ดุ้าน
การเร่ยนการสอนอาหารไที่ย ขอให้ผิู้เรียนมีิการสำรวจถุ่ง
ต่อ้งการของต่นเองในการที�เขา้มิาศก่ษา เบื�องต้่นที�ทำการ
สอนอยากให้เรียนรู้ในด้านการหั�นต่ัดแต่่ง คืวามิใส่ใจใน
รายลัะเอียดด้านวัต่ถุดิุบ การคืาดคืะเน ต่ลัอดจนการใส่จติ่

วิญญาณ์การทำอาหาร เพืื่�อให้มิีคืวามิแมิ่นยำที�จะไป 
ต่่อยอดการประกอบอาหารไทยในอนาคืต่ ในดุ้าน 
ผู้รับประที่านอาหารเอง อาหารไที่ยถ่อวั�าเป็นอาหารที่่�มื่่
คุุณประโยชิน์ อยากให้ผู้บริโภคุเห็นถ้งคุวัามื่สำคัุญข้อง
อาหารไที่ย “กนิอาหารให้เป็นยา ไม่ิใช้กนิยาให้เป็นอาหาร”

คุุณนาถนภา จิารุวัธิพัส กล�าวัวั�า การคืงเอกลัักษณ์์ 
มิาต่รฐาน แลัะรสชาต่ดิั�งเดมิิของรา้นไว ้เปน็สิ�งสำคัืญที�จะ
ทำให้ธีุรกิจของร้านอาหารของเราอยู่รอด

คุุณเมื่ธ่ ก�ำบุญ กล�าวัวั�า เริ�มื่จิากการคุ้นหาตัวัเอง 
และการหาตัวัตนข้องตนเอง เมื่่�อดุำเนินธุรกิจิในดุ้าน
อาหารแล้วั การนำเสนอหรือแนะนำผิลิัต่ภัูณ์ฑ์์เด่นที�มีิใน
รา้นเปน็สิ�งสำคืญั การนำเสนอคืวามิสดของวตั่ถุดุบิ รสชาต่ิ
ที�จัดจ้านของอาหาร แลัะต่ลัอดจนคืวามิสะอาดของร้าน
อาหาร

จิากข้้อมืู่ลดุังกล�าวัจิะเห็นไดุ้วั�า การดุำเนินการเพ่�อ
ส�งเสริมื่เอกลักษณ์ข้องอาหารไที่ย มื่่ข้้อคุิดุเห็นจิากหลาย
ที่�านที่่�น�าสนใจิ อาที่ิ การคุงมื่าตรฐานรสชิาติข้องอาหาร
ไที่ยไวั้ การหาตัวัตนหร่อหาสิ�งที่่�เป็นเอกลักษณ์ข้องร้าน 
การที่ดุสอบมื่าตรฐานฝีึมื่่อแรงงาน การคุงเอกลักษณ์ 
มื่าตรฐาน และรสชิาติดุั�งเดุิมื่ข้องร้านไวั้ และตลอดุจิน
การนำเสนอและประชิาสัมื่พันธ์ข้้อมืู่ลร้านเพ่�อให้เข้้าถ้ง
กลุ�มื่ลูกคุ้า เป็นต้น 

ข้อเสู่นิอแนิะอ่�นิๆ
ผู้ชิ�วัยศาสตราจิารย์ ดุร.สาระ มื่่ผลกิจิ กล�าวัวั�า  

ในส� วันผู้ เร่ ยน ดุ้ านอาหารข้อใ ห้คุวัามื่สำ คัุญกับ
ข้นบธรรมื่เน่ยมื่ประเพณ่และวััฒนธรรมื่ในการที่่�จิะนำไป
ประกอบธุรกิจิต�อไป

• คุณนาถนภา จารุวธิพิัส • คุณเมีธิี กำ�าบุุญ
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ผู้ชิ�วัยศาสตราจิารย์ ดุร.ดุวังกมื่ล อัศวัมื่าศ กล�าวัวั�า 
อาหารถ่อเป็น 1 ในปัจิจัิย 4 ท่ี่�ม่ื่คุวัามื่สำคุัญต�อช่ิวัิต  
การให้คุวัามื่สำคัุญต�อการนำไปใช้ิข้อให้คุงเอกลักษณ์ข้อง
เราไวั้ เชิ�น ข้้าวั แกง อาหารที่่�ที่านเป็นแบบสำรับต�าง ๆ

ผู้ชิ�วัยศาสตราจิารย์ ฉัตรชินก บุญไชิย กล�าวัวั�า การ
เรย่นรู้จิากการศก้ษาในหอ้งเรย่น และตลอดุจินการคุน้คุวัา้
หาคุวัามื่รู้เพิ�มื่เติมื่จิากแหล�งต�าง ๆ  เชิ�น หนังส่ออนุสรณ์
งานพระราชิที่านเพลิงศพ เป็นสิ�งสำคัุญและจิำเป็นต�อการ
พัฒนาการเร่ยนรู้ในดุ้านอาหารไที่ย

อาจิารย์พงศ์อนันต์ ศิริแสงไพรวััลย์ กล�าวัวั�า  
การเร่ยนรู้จิากผู้สอนข้อให้เก็บเก่�ยวัคุวัามื่รู้และลักษณะ
เฉพาะบุคุคุลให้มื่ากที่่� สุดุ จิากนั�นนำมื่าประยุกต์  
สังเคุราะห์ และต�อยอดุเป็นตัวัเรา

คุณุนาถนภา จิารุวัธิพสั กล�าวัวั�า การเรย่นรูแ้ละการ
ฝึึกฝึน คุวัามื่มื่านะ คุวัามื่อดุที่น คุวัามื่ใฝึ่รู้ เป็นสิ�งสำคุัญ
ต�อการพัฒนาตนเอง

คุุณเมื่ธ่ ก�ำบุญ กล�าวัวั�า กล�าวัวั�า ในมุื่มื่ข้องคุนที่่�จิะ
ประกอบธุรกิจิส�วันตัวัที่างดุ้านอาหาร ข้อให้ถามื่ถ้งคุวัามื่
ต้องการที่่�จิะที่ำมัื่นจิริง ๆ  ให้มื่่เป้าหมื่ายที่่�ชัิดุเจิน เมื่่�อที่ำ
แล้วั งานในแต�ละวัันตั�งแต� ลงเน่�อหาผ�านส่�อออนไลน์ 
ที่ำการตลาดุออนไลน์ ตลอดุจินการหาคุวัามื่รู้ในวัันหยุดุ

อยู�ตลอดุเวัลา เพราะปัจิจิุบันถ่อวั�ามื่่คุู�แข้็งในตลาดุเป็น
จิำนวันมื่าก ข้อให้ถามื่ตนเองถ้งคุวัามื่ต้องการในการที่ำ
ธุรกิจิดุ้านอาหารอย�างจิริงจิัง

บที่สรปุจิากเวัที่เ่สวันากลุ�มื่ “อาหารไทย เอกลักัษณ์์
ไทย” จิะเห็นวั�าอาหารไที่ยเป็นอาหารที่่�มื่่เร่�องราวัและ
คุวัามื่เก�าแก�มื่าอย�างยาวันาน มื่่จิุดุเชิ่�อมื่โยงมื่าจิากข้้าวัซึ่้�ง
เป็นอาหารหลักในภูมื่ิภาคุน่� เป็นอาหารที่่�มื่่เอกลักษณ์
เฉพาะในหลายประเด็ุนดุว้ัยกนัอาที่ ิภมูื่ศิาสตร์ ภมิูื่ปญัญา 
ฤดุูกาล รสชิาติ วััตถุดุิบ คุวัามื่ประณ่ต คุวัามื่พิถ่พิถัน 
เปน็ตน้ ซึ่้�งองคุป์ระกอบที่ั�งหมื่ดุน่�ลว้ันเปน็จิดุุเชิ่�อมื่โยงผ�าน
การรบัประที่านอาหารแบบสำรบั การที่ราบเร่�องราวัคุวัามื่
เปน็มื่าและคุณุสมื่บัตขิ้องอาหารผ�านการเรย่นรูใ้นรูปแบบ
ต�าง ๆ  เป็นปัจิจิัยสำคุัญที่่�จิะที่ำให้เอกลักษณ์ข้องอาหาร
ไที่ยสามื่ารถคุงอยู�และต�อยอดุไดุ้ในอนาคุต อาหารไที่ยใน
ปัจิจิุบันผ�านการรับรู้และการนำไปประกอบอาชิ่พที่ั�งใน
และต�างประเที่ศ การส�งเสริมื่เพ่�อสร้างคุวัามื่ยั�งย่นให้กับ
อาหารไที่ยมื่่หลายภาคุส�วันที่่�ต้องที่ำร�วัมื่กัน ประเดุ็นการ
ส�งเสริมื่อาหารไที่ยที่่�น�าสนใจิในปจัิจิบุนัคุอ่ การดุง้ดูุดุและ
สรา้งการมื่ส่�วันร�วัมื่ ผ�านการนำเสนอดุ้วัยการเล�าเร่�องราวั
ให้กับอาหารผ�านชิ�องที่างดุิจิิที่ัล
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กระแสู่อาหารไทย Soft Power ไทย...
จากเวท่เอเปค 2022

ในเวัที่่การประชุิมื่ APEC 2022 อาหารไที่ยไดุ้รับ
การตอบรบัเปน็อย�างดุจ่ิากผูน้ำระดุบัโลก ที่ำใหอ้าหารไที่ย
เป็นที่่�พูดุถ้งอย�างกวั้างข้วัาง เน่�องจิากอาหารไที่ยเป็น
อาหารที่่�มื่่เสน�ห์ คุรบรส สวัยงามื่ มื่คุุ่ณประโยชิน์ และมื่่
คุุณคุ�าในเชิิงวััฒนธรรมื่ 

สวันดุุสิตโพล มื่หาวัิที่ยาลัยสวันดุุสิต ไดุ้สำรวัจิ
คุวัามื่คิุดุเห็นข้องประชิาชินทัี่�วัประเที่ศ จิำนวันทัี่�งสิ�น 
1,044 คุน (สำรวัจิที่างออนไลน์) ระหวั�างวัันท่ี่� 19-24 
พฤศจิิกายน 2565 พบวั�า กลุ�มื่ตัวัอย�างมื่องวั�าเอกลักษณ์
ข้องอาหารไที่ย คุ่อ คุวัามื่พิถ่พิถัน คุวัามื่ประณต่สวัยงามื่ 

ร้อยละ 83.96 รองลงมื่าคุ่อ อาหารไที่ยมื่่ประโยชิน์ เป็น
ยา ม่ื่คุณุคุ�าตามื่หลักโภชินาการ รอ้ยละ 81.17 อาหารไที่ย
มื่าจิากภูมื่ิปัญญาท้ี่องถิ�น เป็น Soft Power มื่่ต้นทีุ่นที่าง
วััฒนธรรมื่ ร้อยละ 75.98

5 เมื่นูอาหารไที่ยที่่�เป็นเอกลักษณ์ไที่ย อันดุับ 1 
คุ่อ “ต้มื่ยำกุ้ง” ร้อยละ 57.65 รองลงมื่าคุ่อ ผัดุไที่ย  
ร้อยละ 33.17 ส้มื่ตำ ร้อยละ 23.89 แกงเข้่ยวัหวัาน  
ร้อยละ 22.11 และแกงมื่ัสมื่ั�น ร้อยละ 13.23

สิ�งที่่�เปน็ห�วังหรอ่กังวัลเก่�ยวักบัอาหารไที่ย คุอ่ การ
รักษาสูตรต้นตำรับและรสชิาติดุั�งเดุิมื่ ร้อยละ 90.75 รอง
ลมื่าคุ่อ การรกัษาคุณุภาพข้องอาหารไที่ย วัตัถดุุบิข้องไที่ย 
ร้อยละ 74.95 คุนสนใจิเร่ยนอาหารไที่ยลดุลง ไมื่�มื่่ผู้
ส่บที่อดุ สานต�อ ร้อยละ 68.02

แนวัที่างการรักษาเอกลักษณ์ข้องอาหารไที่ย  
พบวั�า ภาคุรัฐคุวัรส�งเสริมื่อย�างจิริงจิัง ผลักดุันเป็น Soft 
Power ร้อยละ 88.85 รองลงมื่าคุอ่ ปลูกฝัึงให้กับคุนรุ�น
หลังไดุ้เห็นถ้งคุุณคุ�า คุวัามื่สำคุัญและสานต�อ ร้อยละ 
82.50 และประชิาสัมื่พันธ์ให้คุนไที่ยชิ�วัยกันรักษารากเหง้า 
เอกลักษณ์ข้องอาหารไที่ย ร้อยละ 77.31

นางสาวพรพรรณ บุัวทอัง
นักวิจัย สวนดุุสิตโพลุ่ 
มหาวิทยาลุ่ัยสวนดุุสิต
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ที่ั�งน่�หน�วัยงานที่่�จิะชิ�วัยส�งเสริมื่อาหารไที่ยให้เปน็
เอกลักษณ์ต�อไป คุ่อ คุนไที่ยทีุ่กคุน ร้อยละ 70.00 รองลง
มื่าคุ่อ กระที่รวังวััฒนธรรมื่ ร้อยละ 65.38 คุนเก�าแก� 
ปราชิญ์ชิาวับ้าน ร้อยละ 63.37 

ประเดุ็นสุดุที่้ายการประชิุมื่เอเปคุ 2022 ที่่�จิบไป
นั�น กลุ�มื่ตัวัอย�างมื่องวั�าชิ�วัยส�งเสริมื่ “อาหารไที่ย...
เอกลักษณ์ไที่ย” ไดุ้คุ�อนข้้างมื่าก ร้อยละ 51.44 มื่ากที่่�สุดุ 
ร้อยละ 29.79 คุ�อนข้้างน้อย ร้อยละ 17.43 และน้อยที่่�สุดุ 
ร้อยละ 1.34 

จิากผลการสำรวัจิคุรั�งน่�พบผลท่ี่�สำคัุญ คุอ่ คุนไที่ย
มื่องวั�าเอกลกัษณข์้องอาหารไที่ยคุอ่ “คุวัามื่พถิพ่ถินั คุวัามื่
ประณต่ สวัยงามื่” ซ้ึ่�งสิ�งเหล�าน่�สามื่ารถเห็นไดุ้อย�างชัิดุเจิน
จิากอาหารไที่ยเมื่นูต�าง ๆ ที่่�ชิ�วัยถ�ายที่อดุวััฒนธรรมื่ข้อง
ไที่ย ม่ื่การจัิดุตกแต�งประดิุดุประดุอย รสชิาติคุรบรส เรย่ก
ไดุ้วั�าเป็นที่ั�งอาหารที่้องและเป็นอาหารตาอ่กดุ้วัย 

นอกจิากน่�อาหารไที่ยยังถ�ายที่อดุเอกลักษณ์
อาหารไที่ยไดุ้เป็นอย�างดุ่ โดุยเฉพาะอย�างยิ�งเมื่นูท่ี่�เป็นที่่�
รู้จิกักนัที่ั�วัโลกอย�าง “ตม้ื่ยำกุง้” “ผดัุไที่ย” หรอ่แมื่ก้ระที่ั�ง 
“ส้มื่ตำ” เมื่นูเหล�าน่�แสดุงให้เห็นถ้งภูมิื่ปัญญาที่้องถิ�น  
ศิลปวััฒนธรรมื่ ข้ั�นตอนกระบวันการที่ำท่ี่�พิถ่พิถันบรรจิง 

อ่กที่ั�งยังม่ื่ประโยชิน์ มื่่คุุณคุ�าที่างโภชินาการ ไมื่�ไดุ้เป็น
เพ่ยงอาหารแต�ยังเป็นยาไดุ้อ่กดุ้วัย

สิ�งที่่�น�ากังวัลสำหรับ “อาหารไที่ย” ในปัจิจิุบัน  
คุอ่ การเปล่�ยนแปลงไปข้องรสชิาติและสูตรข้องอาหารไที่ย 
ส�งผลใหคุ้วัามื่เปน็เอกลกัษณข์้องอาหารไที่ยกไ็ดุเ้ปล่�ยนไป
ดุ้วัย เน่�องจิากการไหลข้องวััฒนธรรมื่การกินอยู�ข้องผู้คุน 
มื่ก่ารเคุล่�อนย้ายเปล่�ยนถิ�นฐาน หร่อคุวัามื่นิยมื่ในรสชิาติ
การรับประที่านที่่�แตกต�างกัน ที่ำให้รสชิาติและสูตรมื่ก่าร
ดุัดุแปลงจินที่ำให้เกิดุคุวัามื่ผิดุเพ่�ยน ดุังนั�นการรักษาสูตร
และรสชิาติดุั�งเดุิมื่จิ้งเป็นสิ�งสำคุัญเพ่�อคุงคุวัามื่เป็น
เอกลักษณ์ข้องอาหารไที่ย 

ในข้ณะที่่�กระแสข้อง “อาหารไที่ย” กำลังไดุ้รับ
คุวัามื่สนใจิจิากที่ั�งชิาวัไที่ยและชิาวัต�างชิาติ ภาคุรัฐและ
หน�วัยงานที่่�เก่�ยวัข้้องจิ้งคุวัรเข้้ามื่าม่ื่บที่บาที่สำคุัญในการ
ส�งเสริมื่ รักษา และโชิวั์ศักยภาพข้อง “อาหารไที่ย...
เอกลักษณ์ไที่ย” เพ่�อส�งต�ออ่กหน้�ง Soft Power ไที่ยไปสู�
สายตาชิาวัโลก โดุยต้องชิ�วัยกันส�งเสริมื่อย�างต�อเน่�อง...

อย่่าให้้กระแส...อาห้ารไทย่เป็็นเพีีย่งไฟที�ไห้ม้้
ฟาง
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อาหารไที่ยเปน็หน้�งในเอกลกัษณด์ุา้นวัฒันธรรมื่ที่่�
ไดุ้รับคุวัามื่นิยมื่อย�างแพร�หลายที่ั�งในและต�างประเที่ศมื่า
ตั�งแต�อดุ่ตจินกระที่ั�งถ้งปัจิจิุบัน โดุยเฉพาะล�าสุดุที่่�
ประเที่ศไที่ยไดุ้รับเก่ยรติให้เป็นเจิ้าภาพการจัิดุประชุิมื่ 
APEC 2022 ระหวั�างวัันที่่� 18-19 พฤศจิิกายน 2565 นั�น 
อาหารคุาวัหวัานข้องไที่ยที่ั�ง 4 ภาคุไดุก้ลายมื่าเปน็กระแส
ในการชิ่�นชิมื่และพดูุถง้เปน็อย�างมื่ากจิากการนำเสนอออก
สู�สายตานานาชิาติผ�านการเสิร์ฟในงานเล่�ยงอาหารคุ�ำ
ต้อนรับผู้นำ 21 เข้ตเศรษฐกิจิภูมื่ิภาคุเอเชิ่ย-แปซึ่ิฟิกและ
เจ้ิาหน้าที่่�ระดุับสูง อันเป็นการแสดุงให้เห็นถ้งศักยภาพ
ดุ้าน Soft Power ข้องอาหารไที่ยในการเป็นคุรัวัแห�ง
อนาคุตข้องโลก1, 2 จิากกระแส Soft Power ข้องอาหาร

ไที่ยดุังกล�าวั “สวันดุุสิตโพล” มื่หาวัิที่ยาลัยสวันดุุสิต จิ้ง
ไดุ้ที่ำการสำรวัจิคุวัามื่คุิดุเห็นข้องประชิาชินที่ั�วัประเที่ศ
จิำนวันที่ั�งสิ�น 1,044 คุน ผ�านที่างระบบออนไลน์ระหวั�าง
วัันที่่� 19-24 พฤศจิิกายน 2565 ในประเดุ็น “อาหารไที่ย..
เอกลักษณ์ไที่ย” ผนวักกับการจิัดุกิจิกรรมื่เสวันากลุ�มื่ใน
ประเดุ็นเดุ่ยวักันน่� ณ มื่หาวิัที่ยาลัยสวันดุสุิต เพ่�อสะที่้อน
มื่มุื่มื่องข้องประชิาชินและผูท้ี่่�เก่�ยวัข้อ้งต�อการส�งเสริมื่และ
อนุรักษ์อาหารไที่ยให้เกิดุคุวัามื่ยั�งย่นและข้ับเคุล่�อน
เศรษฐกิจิข้องประเที่ศให้เกิดุคุวัามื่เข้้มื่แข้็งต�อไป 

จิากการวัิเคุราะห์ผลสำรวัจิคุวัามื่คุิดุเห็นข้อง
ประชิาชินในแต�ละภูมิื่ภาคุต�อ “อาหารไที่ย..เอกลักษณ์
ไที่ย”พบวั�า ประชิาชินในเข้ตภาคุกลาง ภาคุใต้ และ
กรุงเที่พฯ และปริมื่ณฑล มื่่มุื่มื่มื่องวั�า เอกลักษณ์ที่่�สำคุัญ
ที่่�สุดุข้องอาหารไที่ย คุอ่ คุวัามื่พถิพ่ถินั คุวัามื่ประณต่ และ
สวัยงามื่ โดุยคิุดุเป็นร้อยละ 89.80, 88.44 และ 85.61 
ตามื่ลำดุบั ในข้ณะที่่�ประชิาชินในเข้ตภาคุเหนอ่ ภาคุตะวันั
ออกเฉ่ยงเหน่อ และภาคุตะวัันตก ม่ื่มืุ่มื่มื่มื่องที่่�แตกต�าง

Insight Poll 
โดย สถาบันวิจัยและพัฒนา  มหาวิทยาลัยสวนดุสิต

ความคิดเห็็นของประชาชนในแต่่ละภููมิภูาคต่่อ
อาหารไทย...เอกลัักษณ์์ไทย
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ออกไปวั�า เอกลักษณ์ที่่�สำคุัญท่ี่�สุดุข้องอาหารไที่ย คุ่อ 
อาหารไที่ยมื่่ประโยชิน์ เป็นยา และม่ื่คุุณคุ�าตามื่หลัก
โภชินาการ โดุยคุิดุเป็นร้อยละ 82.27, 80.87 และ 76.00 
ตามื่ลำดุับ โดุยคุวัามื่คุิดุเห็นในที่ั�ง 2 ประเดุ็นดัุงกล�าวันั�น
เป็นสิ�งที่่�สอดุคุล้องกับการรับรู้โดุยที่ั�วัไปเก่�ยวักับอาหาร
ไที่ยอยู�แล้วั ที่ั�งน่�เอกลักษณข์้องอาหารไที่ยจิะมื่คุ่วัามื่แตก
ต�างกนัออกไปในแต�ละภมูื่ภิาคุตามื่สภาพภมิูื่ประเที่ศและ
วััตถุดุิบในแต�ละที่้องถิ�น3 ดุังคุวัามื่ตอนหน้�งข้องผู้ร�วัมื่
กจิิกรรมื่เสวันากลุ�มื่ที่่�ระบุวั�า “อาหารไที่ยมื่เ่อกลักษณ์แตก
ต�างกันออกไปตามื่ภูมื่ิศาสตร์ ภูมื่ิปัญญา ฤดุูกาล รสชิาติ 
และวัตัถดุุบิ”4 โดุยที่ั�วัไปจิะมื่ข่้า้วัเปน็อาหารหลกั5 มื่คุ่วัามื่
ประณ่ตและพิถ่พิถันในทีุ่กขั้�นตอน ใชิ้บรรจิุภัณฑ์จิาก
ธรรมื่ชิาต ิและมื่ป่ระโยชิน์เปน็ยา ซ้ึ่�งที่ั�งหมื่ดุดัุงกล�าวัน่�ลว้ัน
เป็นเสน�ห์ที่่�คุนไที่ยคุวัรภาคุภูมิื่ใจิ3 

อย�างไรก็ตามื่จิากสถานการณ์ปัจิจิุบัน ประชิาชิน
ผู้ตอบแบบสอบถามื่จิากทีุ่กภูมิื่ภาคุต�างม่ื่คุวัามื่รู้ส้กกังวัล
ใจิเก่�ยวักับอาหารไที่ยมื่ากที่่�สุดุในดุ้าน การรักษาสูตร 
ต้นตำรับ รสชิาติดุั�งเดุิมื่ โดุยภาคุท่ี่�ม่ื่คุวัามื่คิุดุเห็นใน

ประเด็ุนน่�สูงที่่�สุดุ 3 อันดุับแรกคุ่อ ภาคุใต้ กรุงเที่พฯ  
และปริมื่ณฑล และภาคุกลาง ที่่�ร้อยละ 93.88, 92.58  
และ 90.61 ตามื่ลำดุับ ซึ่้�งคุวัามื่กังวัลดัุงกล�าวัสอดุคุล้อง
กับแนวัคุิดุข้องประชิาชินบางส�วันที่่�มื่่มืุ่มื่มื่องต�อการ 
นำเสนออาหารแนวัฟิวัชิั�นในงานเล่�ยงอาหารคุ�ำในการ
ประชุิมื่ APEC ที่่�ผ�านมื่าวั�า เป็นการนำเสนอวััฒนธรรมื่
อาหารแบบผสมื่ผสานใหส้วัยงามื่ สอดุคุลอ้งกบัคุวัามื่เปน็
สากล แต�ไมื่�แสดุงถ้งคุวัามื่เป็นเอกลักษณ์ข้องอาหารไที่ย
เที่�าที่่�คุวัร6 เป็นต้น ที่ั�งน่�ผู้ตอบแบบสอบถามื่ในแต�ละ
ภูมิื่ภาคุมื่่ประเด็ุนที่่�อยากฝึากถ้งผู้ที่่�เก่�ยวัข้้องในการรักษา
เอกลักษณ์อาหารไที่ยใน 2 ประเด็ุนคุ่อ ประชิาชินในเข้ต
ภาคุใต้ ภาคุเหนอ่ ภาคุกลาง กรุงเที่พฯและปริมื่ณฑล และ
ภาคุตะวัันออกเฉ่ยงเหน่อ อยากให้ภาคุรัฐมื่่นโยบายส�ง
เสริมื่อย�างจิริงจิัง ผลักดุันเป็น Soft Power ที่่�ร้อยละ 
95.24, 89.09, 88.52, 87.72 และ 85.22 ตามื่ลำดุับ ใน
ข้ณะที่่�ประชิาชินในภาคุตะวัันตก อยากให้ปลูกฝัึงให้กับ
คุนรุ�นหลังไดุ้เห็นถ้งคุุณคุ�าคุวัามื่สำคุัญ และสานต�อ  
ที่่�ร้อยละ 88.00 
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จิากประเดุ็นที่่�ผู้ตอบแบบสอบถามื่ในแต�ละ
ภูมื่ิภาคุอยากฝึากถ้งรัฐบาลและผู้ท่ี่�เก่�ยวัข้้องดุังกล�าวัข้้าง
ต้นจิะเห็นไดุ้วั�า นอกเหน่อไปจิากการนำเสนออาหารไที่ย
ไปสายตาชิาวัโลกดุงัที่่�ไดุเ้หน็ผ�านเวัท่ี่การจิดัุประชิมุื่ APEC 
2022 ที่่�ผ�านมื่าแล้วั รัฐบาลและหน�วัยงานที่่�เก่�ยวัข้้องยัง
ไดุ้ให้คุวัามื่สำคุัญในการดุำเนินการเพ่�อผลักดุันมื่อาหาร
ไที่ยไปสู�เวัที่โ่ลกในมื่ิติต�าง ๆ  มื่าโดุยตลอดุ ยกตัวัอย�างเชิ�น 
การกำหนดุนโยบายส�งเสริมื่อาหารข้้างที่างหร่อสตร่ที่ฟู้ดุ 
(Street foods) ข้องไที่ย ไดุ้แก� ไข้�เจิย่วัปู ข้้าวัซึ่อย และ
ไส้กรอกอ่สาน ซึ่้�งจิัดุเป็น 1 ใน 50 สตร่ที่ฟู้ดุที่่�ดุ่ที่่�สุดุข้อง
เอเช่ิยให้เป็นที่่�รู้จิักแพร�หลายมื่ากยิ�งข้้�น7 หร่อการจัิดุตั�ง
โคุรงการ Thai Taste Therapy Challenge ซึ่้�งเป็นการ
จิัดุแข้�งขั้นการที่ำอาหารเพ่�อส�งเสริมื่และสร้างการรับรู้
คุวัามื่มื่หัศจิรรย์ข้องอาหารไที่ยในมิื่ติข้องโภชินเภสัชิเพ่�อ

ผู้้�เจาะประเด็นเช่ิงลัึก: ผศ.ดุร.ยุธยา อยู�เย็น ผูอ้ำนวัยการสถาบันวิัจิัยและพัฒนา มื่หาวัิที่ยาลัยสวันดุุสิต
ผู้้�วิเคราะห์ขุ�อม้ลัแลัะประสานงาน: นางสาวัณิชิาภัส ตั�งบวัรพิมื่ล นักวิัจิัยประจิำสถาบันวิัจิัยและพัฒนา มื่หาวิัที่ยาลัยสวันดุสุิต
ผู้้�เรียบุเรียงเน้�อหาประจำสัปดาห์: ดุร.สุชิยา เก่ยรติประจิักษ์ อาจิารย์ประจิำสถาบันวัิจิัยและพัฒนา มื่หาวิัที่ยาลัยสวันดุสุิต
ที่ปรึกษา: รศ.ดุร.สุขุ้มื่ เฉลยที่รัพย์  ประธานที่่�ปร้กษาอธิการบดุ่ มื่หาวัิที่ยาลัยสวันดุุสิต
 รศ.ดุร.ชินะศ้ก นิชิานนที่์  รองอธิการบดุ่ฝึ่ายวัิจัิยและพัฒนาการศ้กษา มื่หาวิัที่ยาลัยสวันดุสุิต
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ส่�อถ้งคุุณคุ�าข้องอาหารไที่ยที่่�นอกเหน่อจิากรสชิาติคุวัามื่
อร�อยแล้วัยังมื่่ประโยชิน์ดุ้านสุข้ภาพ เป็นต้น8 อย�างไร
ก็ตามื่ ในการที่่�จิะผลักดุันอาหารไที่ยไปสู�สากลให้ประสบ
คุวัามื่สำเร็จิและมื่่คุวัามื่ยั�งย่นนั�น นอกจิากจิะเป็นหน้าที่่�
ข้องรัฐบาลและหน�วัยงานภาคุรัฐแล้วั ยงัถอ่เป็นหน้าที่่�ข้อง
ประชิาชินคุนไที่ยทีุ่กคุนท่ี่�จิะต้องชิ�วัยกันอนุรักษณ์และ
เชิดิุชูิมื่รดุกภูมื่ปิญัญาอันที่รงคุุณคุ�าดุ้านอาหารข้องไที่ยให้
เป็นที่่�รู้จิักอย�างแพร�หลายและคุงอยู�สบ่ไปเชิ�นเดุ่ยวักัน
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การุส�งเสรุิมเอกลุ่ักษณ์อาหารุไทย
สู่่�การจัดำการเร่ยนิการสู่อนิ

การนำผลจิากบที่สรุปการเสวันาอภิปรายกลุ�มื่ 
เร่�อง “อาหารไที่ย เอกลักษณ์ไที่ย” เพ่�อนำข้้อมืู่ลคุวัามื่รู้ที่่�
ไดุ้รับมื่าเป็นแนวัการพัฒนาดุ้านการรับรู้ ถ�ายที่อดุและ
สบ่สาน เอกลักษณ์ อาหารไที่ย ในการจัิดุการเรย่นการสอน
เพ่�อส�งเสรมิื่เอกลกัษณอ์าหารไที่ยในปจัิจุิบันใหกั้บเยาวัชิน
รุ�นใหมื่�ไดุ้ร�วัมื่ตระหนักและให้คุวัามื่สำคุัญกับวััฒนธรรมื่
อาหารข้องไที่ยให้มื่่คุวัามื่ยั�งย่นไดุ้นั�น 

ดร.ณัชีฌา พันธิุ์วงษ์์
สาขาวิชาคหกรุรุมศาสตรุ์ 
โรุงเรุียนการุเรุือน 
วิทยาเขตสุพรุรุณบุรุี

โดุยผูเ้ชิ่�ยวัชิาญดุา้นอาหารไที่ยไดุก้ล�าวัถง้ประเดุน็
ที่่�สำคัุญที่่�เป็นเอกลักษณ์อาหารไที่ยและการคุงคุวัามื่
ดุั�งเดิุมื่ข้องอาหารไที่ยที่่�คุวัรท่ี่�จิะเป็นการจัิดุกระบวันการ
เร่ยนการสอนโดุยมืุ่�งเน้นการถ�ายที่อดุให้กับผู้เร่ยนหร่อ 
ผู้สนใจิข้้อมืู่ลเอกลักษณ์อาหารไที่ยไดุ้เร่ยนรู้และเข้้าใจิไดุ้
อย�างถูกตอ้ง ดงันั�นประเด็นทีผู้่้�เรยีนหรอ้แนวการจัดการ
เรยีนการสอนด�านอาหารไทยควรมีรป้แบุบุขุองการเรยีน
ร้�ความดั�งเดิมเป็นการเริม่ต�นทีส่ำคัญก่อนนำมาปรับุปรุง
แลัะพัฒนาแต่ยังคงความเป็นเอกลัักษณ์์อาหารไทยได� 
ประกอบดุ้วัย วัฒนธิรรมครัวไทย ผสานคุวัามื่รู้ถ้งดุ้านวิัถ่
และวัฒันธรรมื่เอกลกัณไ์ที่ยในแต�ละภมูื่ภิาคุ ตามื่หลกัที่าง
ภูมื่ศิาสตร์ โดุยการเรย่นรูถ้ง้แหล่ังวตัถดุบิุหลักัขุองอาหาร
ไทยตามลักัษณ์ะ ภม้ศิาสตร์ ภ้มปัิญญา ฤดก้าลั เชิ�น ข้า้วั
ในแต�ละภูมิื่ภาคุ ปลาชินิดุต�าง ๆ  ตามื่แหล�งภูมื่ิภาคุข้อง
ไที่ย พ่ชิผักสมุื่นไพรที่่�เป็นวััตถุดุิบหลักข้องอาหารไที่ย 
เป็นต้น ประเดุ็นสำคุัญถัดุมื่าเร่�องคุวัามื่ดุั�งเดุิมื่และคุวัามื่
ถูกต้องข้องการประกอบอาหารไที่ยตามื่เอกลักษณ์ไที่ย
ดุ้านองค์ุประกอบข้องวััตถุดุิบที่่�ใชิ้ในเมื่นูอาหารไที่ย  
ดุ้านรสชิาติที่่�ถูกต้องและม่ื่คุวัามื่เฉพาะข้องอาหารไที่ย 
ดุ้านกระบวันการปรุงประกอบข้องอาหารไที่ย และคุวัามื่รู้
ดุา้นอาหารไที่ยในการใชิอ้าหารเปน็ยา โดุยเฉพาะรายการ
อาหารไที่ยที่่�เป็นที่่�เป็นที่่�รับรูแ้ละการยอมื่รับ (จิากผลการ
สำรวัจิ เมื่นูอาหารไที่ยที่่�เป็นเอกลักษณ์อาหารไที่ย) คุ่อ  
ผัดุไที่ย แกงไที่ย เชิ�น แกงเข้ย่วัหวัาน แกงมัื่สมื่ั�น ต้มื่ยำ 
ส้มื่ตำ แกงส้มื่ และที่อดุมื่ัน เป็นต้น ประเดุ็นข้องการกิน
อาหารไที่ยแบบสำรบัและอาหารในแบบชุิดุน�ำพรกิเคุร่�อง
จิิ�มื่หร่อข้องแนมื่ ซึ่้�งในการนำประเดุ็นต�าง ๆ  มื่าร�วัมื่
พิจิารณาและจัิดุรูปแบบการเร่ยนการสอนเพ่�อส�งเสริมื่
อาหารไที่ยนั�น การแกป้ญัหาการเรย่นรูน้ั�นคุวัรเริ�มื่ต้นจิาก
การเริ�มื่ส�งเสริมื่การบริโภคุอาหารไที่ยให้เป็นรู้จิักอาหาร
ไที่ยข้องชิาวัไที่ย การสร้างระบบฐานข้้อมืู่ลเอกลักษณ์
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อาหารไที่ยในทุี่กๆประเด็ุนให้ชัิดุเจินเป็นท่ี่�รับรู้ไดุ้เพ่�อ 
อนุรักษณ์ภูมื่ิปัญญาอาหารไที่ยและสร้างเกณฑ์มื่าตรฐาน
อาหารไที่ย อาหารไที่ยไมื่�วั�าคุรัวัไหนก็มื่ร่ปูแบบและรสชิาติ
ไที่ยเดุ่ยวักันไดุ้ เพ่�อนำมื่าปรับในกระบวันการเร่ยน 
การสอนและการถ�ายที่อดุต�อไปไดุ้ 

ประเด็ุนการพัฒนาและวัจิิยัอาหารไที่ยให้เหมื่าะสมื่
ตามื่ยุคุสมื่ัยในรูปแบบการแลกเปล่�ยนและมื่่ส�วันร�วัมื่กับ 
ผูป้ระกอบการ ในการจิดัุการเรย่นการสอนเพ่�อส�งเสรมิื่ใน
ดุ้านน่� คุวัรพิจิารณาการจัดร้ปแบุบุการสอนการพัฒนา
อาหารไทยต�องแบุ่งออกเป็น 2 ส่วน ค้อ การพัฒนา 
ร้ปแบุบุดั� ง เดิม (Authentic) แลัะการพัฒนา  
(Development/Fusion)เพ้่อการค�าแลัะการต่อยอด 
นำมื่าออกแบบแผนการสอนในวิัชิาอาหารไที่ยท่ี่�น�าสนใจิ

ในประเดุ็นหลัก แผนการสอนในแบบบูรณาการจิากผู้
ประกอบธุรกิจิร้านอาหารและปราชิญ์ชุิมื่ชินดุ้านอาหาร 
เร่�องเอกลักษณ์อาหารไที่ยในรูปแบบคุวัามื่เฉพาะแบบ
ดุั�งเดุิมื่ข้องไที่ยและอาหารไที่ยในดุ้านการประกอบการ
ธรุกจิิอาหารสมัื่ยใหมื่� ในการจัิดุการเรย่นการสอนถง้คุวัามื่
ดุั�งเดิุมื่ข้องอาหารไที่ยในประเด็ุนแรกที่่�กล�าวัไว้ัข้้างต้นนั�น 
การมื่่คุวัามื่รู้ที่่�ถูกต้องและมื่่มื่าตรฐานที่่�ชิัดุเจินจิะเป็น
รากฐานที่่�ดุ่ในการนำมื่าสู�การเร่ยนรู้ในการพัฒนาต�อยอดุ
ไดุดุ้เ่พ่�อเปา้หมื่ายในการส�งเสริมื่อาหารไที่ย ซึ่้�งปจัิจิบัุนการ
ให้คุวัามื่สนใจิอาหารไที่ยที่ั�งข้องชิาวัไที่ยและชิาวัต�างชิาติ
เองม่ื่แนวัโน้มื่ที่่�เพิ�มื่สูงข้้�น การที่่�ระบบการศ้กษาและผู้
ประกอบการดุ้านอาหารรวัมื่ถ้งชิุมื่ชินและปราชิญ์ดุ้าน
อาหารไดุ้มื่าบูรณาการร�วัมื่กันดุังเชิ�นในเวัที่่การเสวันา 
เอกลักษณ์ไที่ย อาหารไที่ย น่� เป็นประโยชิน์อย�างยิ�งที่่�นำ
ข้้อมูื่ลมื่าออกแบบการจัิดุรูปแบบการเร่ยนการสอนแบบ
การแลกเปล่�ยนเร่ยนรู้และบูรณาการที่่�คุรบกระบวันการ
ดุ้านอาหารไที่ยไดุ้ที่ั�งการคุงไวั้ข้องมื่าตรฐานดุั�งเดุิมื่ข้อง
อาหารไที่ยและการต�อยอดุหร่อการประกอบธุรกิจิดุ้าน
อาหารไที่ยบนพ่�นฐานที่่�ถูกต้อง ในการน่�ประเดุ็นจิากการ
เสวันาน่� การจิัดุการเร่ยนการสอนเพ่�อการคุ้าต�อยอดุและ
เพ่�อการวัิจิัยพัฒนา ในรูปแบบการจิัดุรูปแบบการพัฒนา
อาหารจิากภมูื่ปัิญญา อาหารที่อ้งถิ�น อาหารพ่�นบา้น หรอ่
การนำวัตัถดิุุบที่อ้งถิ�นมื่าพฒันาอาหาร การกำหนดุรปูแบบ
ข้องดุ้านองค์ุประกอบ รสชิาติเฉพาะ และดุ้านคุุณคุ�า
โภชินาการ รวัมื่ถ้งคุวัามื่สามื่ารถในการสร้างเอกลักษณ์
ข้องตนเองต�อยอดุจิากพ่�นฐานที่่�ถูกต้องมื่าเพ่�อการ
ประกอบธุรกิจิร้านอาหารและธุรกิจิการที่�องเที่่�ยวัเชิิง
อาหาร ซ้ึ่�งสามื่ารถเป็นตัวัอย�างในการถ�ายที่อดุให้กับผู้ที่่�
ยังอยู�ในระบบการศ้กษาในเบ่�องต้นไดุ้ตระหนักและเล็ง
เห็นทิี่ศที่างการประกอบอาหารไที่ยไดุ้ การส�งเสริมื่เพ่�อ
สรา้งคุวัามื่ยั�งยน่และส�งเสรมิื่การรบัรูใ้หก้บัอาหารไที่ยตอ้ง
อาศัยหลายภาคุส�วันที่่�ที่ำร�วัมื่กัน เป็นสิ�งที่่�น�าสนใจิและ
พัฒนาเข้้ามื่าสู�ระบบการเร่ยนการสอนไดุ้เป็นอย�างมื่่
ประสิที่ธิภาพ

ขุ�อม้ลัอ�างอิง
กาญจินา เฟ่�องศร่ (2565). รายงานสรุปการสนทนากลัุ่มิ เรื�อง 

“อาหารไทย...เอกลัักษณ์์ไทย”. มื่หาวัิที่ยาลัยสวันดุุสิต, 
2565

อัคุรพล ไวัเชิ่ยงคุ้า (2565). รายงานสรุปการสนทนากลัุ่มิ เรื�อง 
“อาหารไทย...เอกลัักษณ์์ไทย”. มื่หาวัิที่ยาลัยสวันดุุสิต, 
2565
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“อาหารไทย เอกลัักษณ์์ไทย”
ในรายการ Poll Talk Exclusive ep.8

“อาหารไทยใครทำกอ็รอ่ย” ประโยคุน่�ที่ำใหต้อ้ง
มื่องมืุ่มื่ใหมื่� เพราะอาหารไที่ยไมื่�ใชิ�แคุ�หยิบจัิบวััตถุดุิบใส�
ลงหมื่้อ หร่อหั�น สับ แล้วัละเลงผัดุลงในกระที่ะ 

ราย่การ Poll Talk Exclusive ep.8 เผยให้เห็น
ชิดัุในเร่�องข้องการใส�ใจิ และเข้า้ถง้คุวัามื่อร�อยในแต�ละเมื่นู
ข้องอาหารไที่ยที่่�เปน็เอกลกัษณไ์ที่ยโดุยเฉพาะ โดุยเน่�อหา
ข้องการสนที่นากลุ�มื่เม่ื่�อวัันท่ี่� 15 พฤศจิิกายน 2565  
ผู้เชิ่�ยวัชิาญจิากหลากหลายสาข้าไดุ้ให้มืุ่มื่มื่องที่่�น�าสนใจิ 
เชิ�น คุวัามื่อร�อยข้องอาหารไที่ยไมื่�ใชิ�แคุ�การปรงุรสชิาตติามื่
สัดุส�วันที่่�มื่่การกำหนดุไวั้แต�ละเมื่นู แต�เป็นการเข้้าใจิใน
วััตถุดุิบแต�ละชินิดุให้รสชิาติแบบใดุ เมื่่�อนำมื่าปรุงแล้วัให้
รสชิาตทิี่่�เปน็เอกลกัษณ์อย�างไร ซ้ึ่�งปจัิจุิบันม่ื่คุนสนใจิเรย่น
ที่ำอาหารไที่ยมื่ากมื่าย บางคุรั�งใชิ้ตำราเดุ่ยวักันก็ยังมื่่
รสชิาตทิี่่�ต�างกนัจินเกดิุคุวัามื่ผดิุเพ่�ยนในรสชิาตขิ้องอาหาร 
จิุดุนั�นเองที่่�ที่ำให้กลับมื่ามื่องถ้งสถาบันท่ี่�ให้คุวัามื่รู้วั�าคุวัร
จิะเติมื่เต็มื่เร่�องข้องรายละเอ่ยดุข้องวััตถุดุิบมื่ากข้้�น  

อ่กส�วันหน้�งที่่�สำคัุญ คุ่อ เร่�องธุรกิจิร้านอาหาร ซ้ึ่�งถ้า
สามื่ารถให้ข้้อมืู่ลประวััติคุวัามื่เป็นมื่าข้องแต�ละเมื่นูหร่อ
วััตถุดุิบแต�ละพ่�นที่่�ที่่�นำมื่ารังสรรคุ์ในอาหารแต�ละเมื่นูจิะ
ชิ�วัยสร้างคุอนเที่นต์ที่่�มื่ป่ระโยชิน์ชิ�วัยให้เกิดุคุวัามื่เข้า้ใจิใน
อาหารไที่ยมื่ากยิ�งข้้�น

ประเด็นสำคัญต่าง ๆ  เหล่ัานี�สามารถรับุช่มได�ใน
รายการ Poll Talk Exclusive ep.8 อาหารไทย 
เอกลัักษณ์์ไทย 

นางสาวอัลิศ  พันธิ์พรสมี
เจ้าหน้าที�กองปรุะชาสัมพันธ์์ มสดุ.
ทีมงาน Poll Talk Exclusive
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สก๊�ปพิเศษ
“เมนิ่อาหารไทย”
จากผลัการเสู่วนิากลัุ�มแลัะผลัโพลั

แกงสู่้มผักรวม
เมนููจากผลการเสวนูา : อาหารไทย...เอกลักษณ์์ไทย

สวันดุุสิตโพล มื่หาวัิที่ยาลัยสวันดุุสิต ดุำเนินการ
จิัดุสนที่นากลุ�มื่ในรายการ Poll Talk Exclusive by  
สวันดุุสิตโพล หัวัข้้อเร่�อง “อาหารไที่ย เอกลักษณ์ไที่ย” 
จิัดุข้้�นโดุย รองศาสตราจิารย์ ดุร.สุขุ้มื่ เฉลยที่รัพย์  
ประธานที่่�ปร้กษาอธิการบดุ่ เป็นการพูดุคุุยและนำเสนอ
ข้้อมืู่ลเชิิงวัิชิาการ จิากนั�นนำประเดุ็นท่ี่�ไดุ้ไปสอบถามื่ 
คุวัามื่คุิดุเห็นข้องประชิาชินทัี่�วัไปแล้วันำเสนอผลออกมื่า
ในภาพรวัมื่ จิากผลการสนที่นากลุ�มื่ เม่ื่�อวัันท่ี่� 15 
พฤศจิิกายน 2565 พบวั�า แกงส�ม เป็นเมื่นูที่่�ผู้เชิ่�ยวัชิาญ
ในดุ้านต�าง ๆ  ลงคุวัามื่เห็นวั�าเป็นเมื่นูอาหารที่่� เป็น
เอกลักษณ์ข้องอาหารไที่ยท่ี่�สำคัุญเมื่นูหน้� งดุ้วัยมื่่ 
คุวัามื่สำคุัญและปัจิจิัยต�างดุ้วัยกัน ดุังน่�

1. แกงส้มื่เป็นแกงพ่�นบ้านท่ี่�นิยมื่ที่ำกันในที่ั�วัทีุ่ก
ภูมื่ิภาคุ อาจิแตกต�างกันบ้างตามื่วััตถุดุิบที่่�มื่่และหาไดุ้ใน
ท้ี่องถิ�นนั�น ๆ

2. เป็นเมื่นูอาหารที่่�คุรบรส คุ่อ โดุย รสเปร่�ยวัไดุ้
จิากน�ำมื่ะข้ามื่เปยีก รสเค็ุมื่ไดุ้จิากน�ำปลา รสหวัานไดุจ้ิาก
ผักหลากหลายชินิดุและน�ำตาลมื่ะพร้าวั และ รสเผ็ดุไดุ้
จิากพริกแห้ง ในภาพรวัมื่รสชิาติเมื่นูจิะเปร่�ยวันำตามื่ดุ้วัย
เค็ุมื่หวัานและเผ็ดุเร่ยงตามื่ลำดุับ

3. เปน็เมื่นทูี่่�มื่ส่ารอาหารและคุุณประโยชิน์ต�าง ๆ  
อย�างมื่ากจิากผักชินิดุต�าง ๆ  และเน่�อสัตวั์

ส่วนผู้สมแกงส�มกุ�งผัู้กรวม
- มื่ะละกอ  150 กรัมื่
- กะหล�ำดุอก  100 กรัมื่
- ถั�วัฝัึกยาวัหั�นที่�อน 1 นิ�วั  300 กรัมื่
- ผักกาดุข้าวัหั�นเป็นที่�อน 1 นิ�วั 100 กรัมื่
- ดุอกแคุ  100 กรัมื่
- น้�าปลา 80 มื่ิลลิลิตร
- น�ำมื่ะข้ามื่เปียกเข้้มื่ข้้น  100 กรัมื่
- น�ำตาลปี�บ  20  กรัมื่
- น�ำสต๊อก  1000 มื่ิลลิลิตร

ส่วนผู้สมเคร้่องแกง
- พริกชิ่�ฟ้าแห้ง  10 เม็ื่ดุ
- พริกข้่�หนูแห้ง  4 เม็ื่ดุ
- เกล่อป่น  5 กรัมื่
- กระเที่ย่มื่  10 กรัมื่
- กระชิาย  20 กรัมื่
- หอมื่แดุง  50 กรัมื่
- กะปิ  12 กรัมื่
- เน่�อปลาชิ�อนต้มื่  150 กรัมื่
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วิธิีการทำ
1. พริกชิ่�ฟ้าแห้งแกะเมื่ล็ดุออก แชิ�น�ำพร้อมื่พริก ข้่�หนูแห้งจินนิ�มื่ สงข้้�น

ให้สะเดุ็ดุน�ำ
2. โข้ลกพริกพร้อมื่เกล่อป่นจินละเอ่ยดุ ตามื่ดุ้วัย กระเที่่ยมื่ กระชิาย 

หอมื่แดุง กะปิ เน่�อปลาต้มื่สุก โข้ลกจินส�วันผสมื่ เข้้ากัน
3. น้าหมื่้อข้้�นตั�งไฟ ใส� น้�าสต๊อก ใส�น้�าพริกแกงส้มื่ ที่่�โข้ลกแล้วั ต้มื่จิน

เดุอ่ดุ
4. ใส�มื่ะละกอ ดุอกกะหล�ำ ถั�วัฝึักยาวั ผักกาดุข้าวั ดุอกแคุ  

พอเดุ่อดุ ปรุงรสดุ้วัยน�ำปลา น�ำมื่ะข้ามื่เปียก น�ำตาลปี�บ จิัดุเสิร์ฟ
ขุ�อแนะนํา
1. ถ้าชิอบเผ็ดุน้อย เผ็ดุมื่ากให้ใส�พริกข่้�หนูแห้ง

ลดุหร่อเพิ�มื่ใน เคุร่�องแกง
2. ใชิเ้น่�อกุง้ตม้ื่ โข้ลกในเคุร่�องแกงแที่นปลา

ต้มื่ไดุ้
3. การปรุงรสชิาติแกงส้มื่คุวัรปรุงให้

คุรบรส เปร่�ยวั เคุ็มื่ หวัาน
4. การรักษาสข่้องผักไมื่�ให้เปล่�ยนคุวัร

ใชิ้ไฟแรง ปิดุฝึา เวัลาน้อยในการแกงส้มื่

วิธีการทำ
อยางละเอียดใน 

Youtube
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ต้้มยำากุ้ง
เมนููจากผลการสำารวจ : อาหารไทย...เอกลักษณ์์ไทย

สวันดุุสิตโพล มื่หาวัิที่ยาลัยสวันดุสุิต สำรวัจิคุวัามื่
คุดิุเหน็ข้องประชิาชินที่ั�วัประเที่ศ จิำนวันที่ั�งสิ�น 1,044 คุน 
(สำรวัจิที่างออนไลน์) ระหวั�างวัันที่่� 19-24 พฤศจิิกายน 
2565 พบวั�า เอกลักษณ์ข้องอาหารไที่ย คุ่อ คุวัามื่พิถ่พิถัน 
คุวัามื่ประณต่สวัยงามื่ รอ้ยละ 83.96 รองลงมื่าคุอ่ อาหาร
ไที่ยมื่่ประโยชิน์ เป็นยา ม่ื่คุุณคุ�าตามื่หลักโภชินาการ  
ร้อยละ 81.17 เมื่นูอาหารไที่ยที่่�เป็นเอกลักษณ์ไที่ย อันดุบั 1 
คุ่อ “ต�มยำกุ�ง” ร้อยละ 57.65 รองลงมื่าคุ่อ ผัดุไที่ย  
ร้อยละ 33.17 สิ�งที่่�เป็นห�วังหร่อกังวัลเก่�ยวักับอาหารไที่ย 
คุ่อ การรักษาสูตรต้นตำรับและรสชิาติดุั�งเดุิมื่ ร้อยละ 
90.75 โดุยมื่องวั�าภาคุรัฐคุวัรส�งเสริมื่อย�างจิริงจิัง ผลักดุัน
เป็น Soft Power ร้อยละ 88.85 ที่ั�งน่�หน�วัยงานที่่�จิะชิ�วัย
ส�งเสริมื่อาหารไที่ย คุ่อ คุนไที่ยทุี่กคุน ร้อยละ 70.00  
รองลงมื่าคุ่อ กระที่รวังวััฒนธรรมื่ ร้อยละ 65.38 สุดุที่้าย
มื่องวั�าการประชุิมื่เอเปคุ 2022 ท่ี่�จิบไปนั�นชิ�วัยส�งเสริมื่ 
“อาหารไที่ย...เอกลักษณ์ไที่ย” ไดุ้คุ�อนข้้างมื่าก ร้อยละ 
51.44

จิากข้้อมืู่ลดุังกล�าวัจิะเห็นไดุ้วั�า เมน้ต�มยำกุ�ง เป็น
อาหารที่่�ประชิาชินให้คุวัามื่เห็นวั�าเป็นเมื่นูอาหารไที่ยที่่�
เป็นเอกลักษณ์ไที่ย ในคุลิปน่�จิะข้อนำเสนอข้้อมืู่ลและวัิธ่
การที่ำเมื่นูต้มื่ยำกุ้ง

 

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

ต้มื่ยำกุ้ง (Tomyum Goong) ต้มื่ยำ เป็นแกงร้อน
ประเภที่หน้�ง ใช้ิน�ำเดุ่อดุจัิดุปรุงกับเคุร่�อง ซ้ึ่�งไดุ้แก� ราก
ผกัชิท่ี่บุ ตะไคุร้หั�นเป็นที่�อนทุี่บ ใบมื่ะกรูดุฉก่เป็นใบๆ และ
เน่�อสัตว์ั เชิ�น กุ้ง ปลา ไก� เป็นต้น โดุยมื่เ่คุร่�องปรุงแต�งรส
ที่่�สำคุัญ คุ่อ มื่ะนาวั น�ำปลา และ พริกข้่�หนูสวัน

ต้มื่ยำกุ้งเป็นอาหารไที่ยภาคุกลางที่่� เพิ�งนิยมื่ 
รับประที่านไมื่�นานเกิน 50 ปี ตำรากับข้้าวัที่่�เก�าที่่�สุดุสมัื่ย
รัชิกาล ที่่� 5 ระบุไวั้แต�ต้มื่ยำปลา (ปลาหมื่อ ปลาชิ�อน  
ปลากระเบน) เที่�านั�น ส�วันหลักฐานเก�าสุดุที่่�บันที่้กถ้ง 
ตม้ื่ยำกุ้ง คุอ่ หนงัส่อ ข้องเสวัย (2507) ข้อง มื่.ร.วั.กตินัิดุดุา 
กิติยากร เร่ยกอาหารน่�วั�า “ต้มื่ยำกุ้งสดุ” พร้อมื่เล�าที่่�มื่า
วั�าเปน็ผู้คุดิุดุดัุแปลงใช้ิกุง้ที่ะเลแที่นกุง้แมื่�น�ำเพ่�อจิดัุที่ำเปน็
ข้องเสวัย ในพระกระยาหารคุ�ำเมื่่�อวัันที่่� 6 เมื่ษายน 2505 
ที่่�วัังไกลกังวัล หัวัหิน

ต้มื่ยำกุ้ง แบ�งเป็น 2 ประเภที่ ไดุ้แก� ต้มื่ยำกุ้ง 
น�ำใส และต้มื่ยำกุ้งน�ำข้้น ต้มื่ยำกุ้งน�ำใสเป็นต้นตำรับข้อง
ตม้ื่ยำ เปน็ตม้ื่ยำกุง้ไมื่�ใส�กะที่ ิส�วันตม้ื่ยำกุง้ใส�กะที่ ิเรย่กวั�า 
ต้มื่ยำกุ้งน�ำข้้น นอกจิากน่�เคุร่�องปรุงต้มื่ยำยังแบ�งไดุ้เป็น 
เคุร่�องสดุ (ดัุงกล�าวัมื่าแล้วัข้้างต้น) กับ เคุร่�องเผา คุ่อ  
นำหอมื่ กระเที่่ยมื่และพริกแห้งไปเผาก�อน

ตม้ื่ยำกุ้ง เปน็อาหารไที่ยที่่�ปรงุรสและดุดัุแปลงง�าย
แล้วัแต�คุวัามื่ชิอบข้องผู้บริโภคุ จิ้งเป็นแกงยอดุนิยมื่ หาก
มื่ป่รมิื่าณเน่�อสตัว์ัน้อยก็สามื่ารถใส�เห็ดุฟาง (เดิุมื่เรย่กเห็ดุ
บัวั) เพิ�มื่โปรต่น โรยหน้าดุ้วัยผักชิ่ ผักชิ่ลาวั หากเป็น
ฤดุกูาล ที่่�หามื่ะนาวัยากก็ดุดัุแปลงใส�ผลไม้ื่อ่�นที่่�มื่ร่สเปร่�ยวั
แที่นไดุ้ เชิ�น น�ำส้มื่มื่ะข้ามื่ ตะลิงปริง หร่อมื่ะดุันเพ่�อให้มื่่
รสเปร่�ยวั นำรสเค็ุมื่และรสเผ็ดุ

ปัจิจุิบันต้มื่ยำกุ้งเป็นอาหารประเภที่แกงประจิำ
ชิาติไที่ย ที่่�ชิาวัต�างชิาตินิยมื่มื่ากที่่�สุดุ เพราะมื่คุุ่ณคุ�าที่าง 
อาหารสูง มื่่รสเผ็ดุไมื่�มื่าก แต�ม่ื่กลิ�นหอมื่จิากพ่ชิผัก
สมืุ่นไพร ที่่�ชิ�วัยข้ับเล่อดุลมื่ให้เดุินสะดุวัก ที่ำให้มื่่สุข้ภาพ
แข้็งแรง

ต้มื่ยำกุ้ ง  ไดุ้รับการข้้�นที่ะเบ่ยนเป็นมื่รดุก
ภูมื่ิปัญญาที่างวััฒนธรรมื่ข้องชิาติประจิำปีพุที่ธศักราชิ 
2554
ขุ�อม้ลัจาก

กรมื่ส�งเสริมื่วััฒนธรรมื่ กระที่รวังวััฒนธรรมื่. 
(มื่ปป). อาหารไที่ย มื่รดุกภูมื่ปิญัญาที่างวัฒันธรรมื่. (พิมื่พ์
คุรั�งที่่� 1). กรุงเที่พฯ : สำนักงานกิจิการโรงพิมื่พ์ องค์ุการ
สงเคุราะห์ที่หารผ�านศก้ ในพระบรมื่ราชิูปถัมื่ภ์
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ส่วนผู้สมเมน้ ต�มยำกุ�ง
- กุง้แมื่�น�ำแกะเปล่อกผ�าหลัง  200 กรัมื่
 (เก็บหัวักุ้งหร่อเปล่อกกุง้ไวั้)
- เห็ดุฟางผ�าชิิ�นพอคุำ  150 กรัมื่
- ตะไคุร้หั�นที่�อนเฉ่ยง  30 กรัมื่
- รากผักชิ่  1 ราก
- ข้�า 15 กรัมื่
- ใบมื่ะกรูดุฉ่ก 4 ใบ
- น�ำสะอาดุ  1,000 มิื่ลลิลิตร
- พริกข้่�หนูสวัน บุบ  10 เม็ื่ดุ
- น�ำปลา  50 กรัมื่
- น�ำมื่ะนาวั  40 กรัมื่
- ผักชิ่ฝึรั�งหร่อผักชิ่ใบเล่�อย  10 กรัมื่

วิธิีการทำ
1. ผสมื่ส�วันหวััมื่นักุง้กบัน�ำมื่นัตั�งไฟอ�อนจินเดุอ่ดุ

เป็น น�ำมัื่นข้้นๆ ส่ส้มื่ พักไวั้
2. น�ำพริกข้่�หนูแห้ง กระที่่ยมื่ หอมื่แดุง ย�างหร่อ

เผาไฟให้หอมื่ แล้วัปอกเปล่อกส�วันที่่�ไหม้ื่ที่ิ�ง นำมื่าโข้ลก
รวัมื่กัน พักไวั้

3. ตั�งน�ำสำหรับต้มื่ยำ ให้เดุ่อดุ ใส�ข้�าหั�นแวั�น 
ตะไคุร้หั�นเฉย่ง และเห็ดุฟาง เมื่่�อน�ำเดุอ่ดุ ใส�ใบมื่ะกรูดุ กุง้ 
พริกข้่�หนู และน�ำปลา พอกุ้งใกล้สุกปิดุไฟ

4. ใส�น�ำมื่ะนาวั และมื่ันกุง้ คุนเล็กน้อย จิัดุเสิร์ฟ 
โรยหน้าดุ้วัยผักชิ่ฝึรั�ง

วิธีการทำ
อยางละเอียดใน 

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 
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3.ตั้งน้ำสำหรับต้มยำ ให้เดือด ใส่ข่าหั่นแว่น ตะไคร้หั่นเฉียง และเห็ดฟาง เมื่อน้ำเดือด ใส่ใบมะกรูด กุ้ง พริก
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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 

 

 

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 

 

 

ส่วนผู้สมพริกเผู้า
- พริกข้่�หนูแห้ง  10  เม็ื่ดุ
- กระเที่่ยมื่  5  กรัมื่
- หอมื่แดุง  10  กรัมื่

ส่วนผู้สมมันกุ�ง
- กุง้ที่ั�งตัวัหร่อหัวักุง้  20 กรัมื่
- น�ำมื่ันพ่ชิ  15 กรัมื่

ขุ�อแนะนำ
1. กุง้ที่่�นำมื่าต้มื่ยำคุวัรเป็นกุ้งสดุ จิะที่ำให้เน่�อกุ้ง

มื่่คุวัามื่นุ�มื่และรสชิาติหวัานข้องเน่�อกุ้ง
2. การปรุงรสเปร่�ยวัจิากน�ำมื่ะนาวัคุวัรปรุงรส

ตอนดุับไฟแล้วัน�ำต้มื่ยำจิะไมื่�ข้มื่
3. ต้มื่ยำกุ้งถ้าที่ำในปริมื่าณมื่ากไมื่�คุวัรปรุงรสใน

หมื่อ้ใหเ้ค็ุมื่มื่ากเกนิไปคุวัรปรงุรสเพิ�มื่ข้ณะตกัใส�ถว้ัยพรอ้มื่
รับประที่านเพราะเวัลารับประที่านแต�ละคุรั�งต้องอุ�นให้
ร้อน รสชิาติคุวัามื่เค็ุมื่เพิ�มื่ข้้�น
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ผัดำไทย
เมนููจากผลการสำารวจ : อาหารไทย...เอกลักษณ์์ไทย

สวันดุุสิตโพล มื่หาวัิที่ยาลัยสวันดุสุิต สำรวัจิคุวัามื่
คุดิุเหน็ข้องประชิาชินที่ั�วัประเที่ศ จิำนวันที่ั�งสิ�น 1,044 คุน 
(สำรวัจิที่างออนไลน์) ระหวั�างวัันที่่� 19-24 พฤศจิิกายน 
2565 พบวั�า เอกลักษณ์ข้องอาหารไที่ย คุ่อ คุวัามื่พิถ่พิถัน 
คุวัามื่ประณต่สวัยงามื่ รอ้ยละ 83.96 รองลงมื่าคุอ่ อาหาร
ไที่ยมื่่ประโยชิน์ เป็นยา ม่ื่คุุณคุ�าตามื่หลักโภชินาการ  
ร้อยละ 81.17 เมื่นูอาหารไที่ยท่ี่�เป็นเอกลักษณ์ไที่ย  
อันดุับ 1 คุ่อ “ต้มื่ยำกุ้ง” ร้อยละ 57.65 รองลงมื่าคุ่อ  
ผู้ัดไทย ร้อยละ 33.17 สิ�งท่ี่�เป็นห�วังหร่อกังวัลเก่�ยวักับ
อาหารไที่ย คุ่อ การรักษาสูตรต้นตำรับและรสชิาติดุั�งเดุิมื่ 
ร้อยละ 90.75 โดุยมื่องวั�าภาคุรัฐคุวัรส�งเสริมื่อย�างจิริงจิัง 
ผลักดุันเป็น Soft Power ร้อยละ 88.85 ที่ั�งน่�หน�วัยงาน
ที่่�จิะชิ�วัยส�งเสริมื่อาหารไที่ย คุ่อ คุนไที่ยทุี่กคุน ร้อยละ 
70.00 รองลงมื่าคุ่อ กระที่รวังวััฒนธรรมื่ ร้อยละ 65.38 
สุดุที่้ายมื่องวั�าการประชิุมื่เอเปคุ 2022 ท่ี่�จิบไปนั�นชิ�วัย 
ส�งเสริมื่ “อาหารไที่ย...เอกลักษณ์ไที่ย” ไดุ้คุ�อนข้้างมื่าก 
ร้อยละ 51.44

จิากข้้อมืู่ลดุังกล�าวัจิะเห็นไดุ้วั�า เมน้ผู้ัดไทย เป็น
อาหารที่่�ประชิาชินให้คุวัามื่เห็นวั�าเป็นเมื่นูอาหารไที่ย 
ที่่�เป็นเอกลักษณ์ไที่ย ในคุลิปน่�จิะข้อนำเสนอข้้อมืู่ลและ 
วิัธ่การที่ำเมื่นูผัดุไที่ย

ผดัุไที่ย Paad Thai (Thai Fried Noodles) ผดัุไที่ย 
หมื่ายถ้ง ก๋วัยเต่�ยวัผัดุแห้งประเภที่หน้�งที่่�นำก๋วัยเต่�ยวั 
เส้นเล็กแบน ผัดุกบักระเที่ย่มื่ เต้าหูแ้ข้ง็ หวััไชิโป๊สับ ถั�วังอก 
กุยชิ�าย ไข้� กุ้งแห้ง ปรุงรสดุ้วัยน�ำมื่ะข้ามื่เปียก น�ำตาลปี�บ 
น�ำปลา พรกิแห้งปน่ เพิ�มื่รสมัื่นดุว้ัย ถั�วัลสิงคุั�วัโข้ลกหยาบๆ 
นิยมื่รับประที่านกับหัวัปล ่ใบบัวับก กุยชิ�ายและถั�วังอก

การที่ำผัดุไที่ยไดุ้รับอิที่ธิพลมื่าจิากการใชิ้เส้น
กว๋ัยเต่�ยวัข้องคุนจิน่มื่าประกอบอาหาร เปน็ที่่�รูจ้ิกัและแพร�
หลาย ตั�งแต�สมื่ัยจิอมื่พล ป. พิบูลสงคุรามื่ ที่่�ไดุ้รณรงคุ์ให้
คุนไที่ยหันมื่ารับประที่านก๋วัยเต่�ยวั เพราะเป็นการสร้าง
คุวัามื่ สามัื่คุคุ่และคุวัามื่รักชิาติ รวัมื่ที่ั�งลดุการบริโภคุข้้าวั
ในชิ�วังเศรษฐกิจิตกต�ำอันเน่�องมื่าจิากภาวัะสงคุรามื่โลก
คุรั�งที่่� 2

ผัดุไที่ยเปน็อาหารกินง�าย มื่ข่้ายที่ั�วัไป มื่ส่ตูรวิัธก่าร
ปรุงและเที่คุนิคุเฉพาะตัวัแตกต�างกันไป ผัดุไที่ยเป็น 
อาหารสามื่รส เปร่�ยวัจิากน�ำมื่ะข้ามื่ เคุม็ื่จิากน�ำปลา หวัาน
จิากน�ำตาล ปรงุเปน็น�ำปรงุรสและผดัุตามื่แบบไที่ย ผดัุไที่ย
ไดุ้รับการข้้�นที่ะเบ่ยนเป็นมื่รดุกภูมื่ิปัญญาที่างวััฒนธรรมื่
ข้องชิาติประจิำปีพุที่ธศักราชิ 2554

ขุ�อม้ลัจาก
กรมื่ส�งเสริมื่วััฒนธรรมื่ กระที่รวังวััฒนธรรมื่. 

(มื่ปป). อาหารไที่ย มื่รดุกภูมิื่ปัญญาที่างวัฒันธรรมื่. (พิมื่พ์
คุรั�งที่่� 1). กรุงเที่พฯ : สำนักงานกิจิการโรงพิมื่พ์ องคุ์การ
สงเคุราะห์ที่หารผ�านศ้ก ในพระบรมื่ราชูิปถัมื่ภ์

ส่วนผู้สมน�ำซอสผู้ัดไทย
- น�ำตาลมื่ะพร้าวั  65 กรัมื่
- น�ำปลา  45 กรัมื่
- น�ำมื่ะข้ามื่เปียก  50 กรัมื่
- พริกป่น  1 ชิ้อนชิา

 

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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ส่วนผู้สมเคร้่องปรุงเส�น
- เส้นจัินที่์อบแห้ง  150  กรัมื่
 (แชิ�น�ำ)
- ถั�วังอก  170  กรัมื่
 (แชิ�น�ำเดุ็ดุหางถั�วังอก)
 -กุ้งแมื่�น�ำ  200 กรัมื่
 (ปอกเปล่อกผ�าหลัง)
- เต้าหู้แข้็ง  100 กรัมื่
- ใบกุยชิ�าย  20 กรัมื่
 (หั�นเป็นชิิ�นเล็ก)
- หัวัไชิโป้วั  35 กรัมื่
 (หั�นเป็นที่�อน)
- ถั�วัลิสง  35 กรัมื่
 (บดุละเอ่ยดุ)
- กุ้งแห้ง  25 กรัมื่
 (คุั�วัสุก)
- ไข้�ไก�  2 ฟอง
- หอมื่แดุง  15 หัวั
 (สับละเอ่ยดุ)
- น�ำมื่ันพ่ชิ  60 กรัมื่
- น�ำเปล�าหร่อน�ำสต๊อก 10 กรัมื่

วิธิีการทำ
1. แชิ�เส้นจิันที่์อบแห้งในน�ำประมื่าณ 5-10 นาที่่ 

(พอเส้นนิ�มื่)
2. นำส�วันผสมื่น�ำตาลมื่ะพร้าวั น�ำปลา น�ำมื่ะข้ามื่

เปียก และพริกที่ั�งหมื่ดุเที่ลงในหมื่้อเคุ่�ยวัจินเข้้ากันเป็น 
น�ำซึ่อส พักไวั้

3. ใส�น�ำมื่นัพช่ิลงในกระที่ะเลก็นอ้ย วัางกุง้แมื่�น�ำ 
ราดุซึ่อสผัดุไที่ยบนตัวักุ้ง กลับดุ้านกุ้งพอสุก ตักข้้�นพักไวั้

4. ที่อดุเตา้หูใ้นน�ำมื่นัพช่ิที่่�รอ้นจินสกุ ใส�หอมื่แดุง
สับ และ หัวัไชิโป้วัสับผัดุจินหอมื่

5. ใส�เส้นจิันที่์ที่่�แชิ�น�ำลงในกระที่ะราดุซึ่อส 
บนเส้น ผัดุให้เข้้ากันใส�น�ำมื่ันเล็กน้อย ตอกไข้�ไก�ย่พอสุก 
ใส�ถั�วัลิสง กุ้งแห้งผัดุให้เข้้ากัน ใส�ถั�วังอก ใบกุยชิ�าย ผัดุให้
เข้้ากัน ตักใส�จิาน เสิร์ฟกับ ถั�วังอก ใบกุยชิ�าย และหัวัปล่

ขุ�อแนะนำ
1. เส้นเล็กที่่�ใชิ้ผัดุมื่่หลายประเภที่ บางชินิดุอาจิ

ไมื่�ตอ้ง แชิ�น�ำ บางชินิดุแชิ�น�ำประมื่าณ 5-10 นาที่ ่บางชินิดุ
แชิ�น�ำ นาน 30 นาที่ห่รอ่มื่ากกวั�า และพักให้สะเดุด็ุน�ำก�อน
นำมื่าใช้ิ

2. หัวัไชิโป้วั คุวัรล้างก�อนสับ เพ่�อชิ�วัยลดุคุวัามื่
เค็ุมื่ ออกบางส�วัน

3. เมื่นูผัดุไที่ยการผัดุคุวัรใชิ้คุวัามื่รวัดุเร็วัในการ
ผัดุโดุยเฉพาะชิ�วังข้ั�นตอนใส�เส้นต้องคุนอย�างรวัดุเร็วัเพ่�อ
ไมื่�ให้เส้นนิ�มื่เละจินเกินไป 

4. ลักษณะข้องเส้นผัดุไที่ยที่่�ดุ่ต้อง เส้นก๋วัยเต่�ยวั
ส่น�ำตาลเส้นยาวันุ�มื่เหน่ยวัไมื่�ข้าดุ ไมื่�เกาะ กันเป็นก้อน  
รสเค็ุมื่ หวัาน เปร่�ยวั เผ็ดุเล็กน้อยม่ื่ส�วันผสมื่ กระจิาย 
โดุยที่ั�วั มื่ก่ลิ�นหอมื่ข้องส�วันผสมื่ข้องผัดุไที่ย

วิธีการทำ
อยางละเอียดใน 

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” ในิสู่่�อ
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เปิดำ 5 เมนิ่เด็ำดำ “อาหารไทย” เอกลัักษณ์์ไทย หนิุนิดำันิเป็นิ Soft power

จากการประชุ่ม APEC 2022 ที่เพิ่งเสร็จสิ�นไป กระแสขุองอาหารไทย ยังคงได�รับุการช่้่นช่ม พ้ดถึง
อย่างแพร่หลัาย ทั�งในแลัะต่างประเทศ โดยหวังว่า อาหารไทย จะเป็น Soft Power ที่จะมาช่่วยผู้ลัักดัน
เศรษฐกิจได�

“สวันดุสุิตโพล” มื่หาวัิที่ยาลัยสวันดุุสิต เปิดุเผยผลสำรวัจิ
คุวัามื่คิุดุเห็นข้องประชิาชินทัี่�วัประเที่ศ จิำนวันทัี่�งสิ�น 1,044 คุน 
(สำรวัจิที่างออนไลน์) ระหวั�างวันัที่่� 19-24 พฤศจิกิายน 2565 หวััข้อ้ 
“อาหารไที่ย...เอกลักษณ์ไที่ย” เพ่�อสะที่้อนคุวัามื่คิุดุเห็นจิากการที่่�
อาหารไที่ยเป็นอาหารท่ี่�มื่่เสน�ห์ คุรบรส สวัยงามื่ เป็นหน้�งใน
เอกลักษณ์วััฒนธรรมื่ไที่ย โดุย 5 อันดัุบ เมื่นูอาหารไที่ยท่ี่�เป็น
เอกลักษณ์ไที่ย มื่่ดัุงน่�

อันดุับ 1 ต้มื่ยำกุ้ง 57.65%
อันดุับ 2 ผัดุไที่ย 33.17%
อันดุับ 3 ส้มื่ตำ 23.89%
อันดุับ 4 แกงเข้่ยวัหวัาน 22.11%
อันดุับ 5 แกงมัื่สมื่ั�น 13.23%
ประชิาชินคุิดุวั�าเอกลักษณ์ข้องอาหารไที่ยคุ่ออะไร
อันดุับ 1 คุวัามื่พิถ่พิถัน ประณ่ตสวัยงามื่ 83.96%
อันดัุบ 2 อาหารไที่ยมื่่ประโยชิน์ เป็นยา มื่่คุุณคุ�าตามื่ 

หลักโภชินาการ 81.17%
อันดุับ 3 มื่าจิากภูมิื่ปัญญาท้ี่องถิ�น เป็น Soft Power  

มื่่ต้นทีุ่นที่างวััฒนธรรมื่ 75.98%
สิ�งที่่�เป็นห�วังหร่อกังวัลเก่�ยวักับอาหารไที่ย
อันดุับ 1 การรักษาสูตรต้นตำรับ รสชิาติดุั�งเดุิมื่ 90.75%
อันดัุบ 2 การรักษาคุุณภาพข้องอาหารไที่ย วััตถุดุิบข้อง

ไที่ย 74.95%
อันดุับ 3 คุนสนใจิเร่ยนอาหารไที่ยลดุลง ไมื่�มื่่ผู้ส่บที่อดุ  

สานต�อ 68.02%
ประชิาชินคิุดุวั�าคุวัรที่ำอย�างไรจ้ิงจิะรักษาเอกลักษณ์ข้อง

อาหารไที่ยไวั้ไดุ้
อันดุับ 1 ภาคุรัฐส�งเสริมื่อย�างจิริงจัิง ผลักดุันเป็น Soft 

power 88.85%
อันดุับ 2 ปลูกฝึังให้กับคุนรุ�นหลังไดุ้เห็นถ้งคุุณคุ�า คุวัามื่

สำคุัญและสานต�อ 82.50%

อันดุับ 3 ประชิาสัมื่พันธ์ให้คุนไที่ยชิ�วัยกันรักษารากเหง้า 
เอกลักษณ์ข้องอาหารไที่ย 77.31%

ใคุร/หน�วัยงานใดุ ที่่�จิะชิ�วัยส�งเสริมื่อาหารไที่ยให้เป็น
เอกลักษณ์ข้องไที่ยต�อไป

อันดุับ 1 ประชิาชินคุนไที่ยทุี่กคุน 70.00%
อันดุับ 2 กระที่รวังวััฒนธรรมื่ 65.38%
อันดุับ 3 คุนเก�าแก� ปราชิญ์ชิาวับ้าน 63.37%
ประชิาชินคุิดุวั�าการประชิุมื่ APEC 2022 จิะชิ�วัยส�งเสริมื่ 

“อาหารไที่ย...เอกลักษณ์ไที่ย” ไปสู�สายตาชิาวัต�างชิาติไดุ้มื่ากน้อย
เพ่ยงใดุ

คุ�อนข้้างมื่าก 51.44%
มื่ากที่่�สุดุ 29.79%
คุ�อนข้้างน้อย 17.43%
น้อยที่่�สุดุ 1.34%
ผศ.กาญจินา เฟ่�องศร่  อาจิารย์ประจิำหลักสูตร

คุหกรรมื่ศาสตร์ โรงเร่ยนการเรอ่น มื่หาวัิที่ยาลัยสวันดุุสิต กล�าวัวั�า 
อาหารไที่ยเป็นอาหารท่ี่�มื่เ่อกลักษณเ์ฉพาะในหลายมิื่ตดิุว้ัยกนั อาที่ิ 
อาหารไที่ยที่่�มื่่เอกลักษณ์ตามื่ภูมื่ิศาสตร์ ภูมื่ิปัญญา ฤดุูกาล รสชิาติ 
วััตถุดุิบ คุวัามื่ประณ่ต คุวัามื่พิถ่พิถัน เป็นต้น ซ้ึ่�งที่ั�งหมื่ดุน่� ล้วันเป็น
จิุดุเชิ่�อมื่โยงผ�านการรับประที่านอาหารแบบสำรับ ซ้ึ่�งก็เป็น
เอกลักษณ์ข้องอาหารไที่ยที่่�มื่่มื่าอย�างช้ิานาน

นอกจิากน่� การที่ราบเร่�องราวัคุวัามื่เป็นมื่า และคุุณสมื่บัติ
ข้องอาหารผ�านการเร่ยนรู้ในรูปแบบต�าง ๆ เป็นปัจิจิัยสำคัุญที่่�จิะ
ที่ำให้เอกลักษณ์ข้องอาหารไที่ยสามื่ารถคุงอยู� และต�อยอดุไดุ้ใน
อนาคุต ดุังนั�น สถาบันการศ้กษาจิ้งมื่่บที่บาที่สำคุัญ และทีุ่กภาคุ
ส�วันจิะต้องร�วัมื่มื่่อกันเพ่�อผลักดุันอาหารไที่ย เอกลักษณ์ไที่ยต�อไป

https://www.komchadluek.net/kom-lifestyle/kin-duem/537341
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เปิิด 5 เมนููเด็ด! โพลชี้้� ปิชี้ชี้.มองเปิ็นู ‘เอกลักษณ์์ไทย’ 
ห่่วงการรักษาสููตร ห่นุูนูดันูเปิ็นู Soft power

‘สวันดุุสิตโพล’ เปิดุ 5 เมื่นูเดุ็ดุ ประชิาชินมื่องเป็น ‘อาหาร
ไที่ยเอกลักษณ์ไที่ย’ ห�วังการรักษาสูตรต้นตำรับ หนุนรัฐดุันเป็น 
Soft Power

27 พฤศจิิกายน 2565 “สวันดุุสิตโพล” มื่หาวิัที่ยาลัย
สวันดุุสิต เปิดุเผยผลสำรวัจิคุวัามื่คุิดุเห็นข้องประชิาชินที่ั�วัประเที่ศ 
จิำนวันที่ั�งสิ�น 1,044 คุน (สำรวัจิที่างออนไลน์) ระหวั�างวัันที่่� 19-24 
พฤศจิิกายน 2565 หัวัข้้อ “อาหารไที่ย...เอกลักษณ์ไที่ย” เพ่�อ
สะที่อ้นคุวัามื่คุดิุเหน็จิากการที่่�อาหารไที่ยเปน็อาหารท่ี่�มื่เ่สน�ห ์คุรบ
รส สวัยงามื่ เป็นหน้�งในเอกลักษณ์วััฒนธรรมื่ไที่ยที่่�ไดุ้รับคุวัามื่นิยมื่
ที่ั�งใน และต�างประเที่ศ และจิากการประชิมุื่ APEC 2022 ที่่�เพิ�งเสรจ็ิ
สิ�นไป กระแสข้องอาหารไที่ยก็ยงัคุงไดุร้บัการชิ่�นชิมื่พดูุถง้อย�างแพร�
หลาย โดุยหวัังวั�าอาหารไที่ยจิะเป็น Soft Power ที่่�จิะมื่าชิ�วัยผลัก
ดุันเศรษฐกิจิไดุ้ สรุปผลไดุ้ ดัุงน่�

1. ประชิาชินคิุดุวั�าเอกลักษณ์ข้องอาหารไที่ยคุ่ออะไร
 อันดุับ 1 คุวัามื่พิถ่พิถัน ประณ่ตสวัยงามื่ 83.96%
 อนัดุบั 2 อาหารไที่ยมื่ป่ระโยชิน ์เปน็ยา มื่คุ่ณุคุ�าตามื่หลกั

โภชินาการ 81.17%
 อันดุับ 3 มื่าจิากภูมื่ิปัญญาที่้องถิ�น เป็น Soft Power มื่่

ต้นทีุ่นที่างวััฒนธรรมื่ 75.98%
2. “5 อันดุับ” เมื่นูอาหารไที่ยที่่�เป็นเอกลักษณ์ไที่ย
 อันดุับ 1 ต้มื่ยำกุ้ง 57.65%
 อันดุับ 2 ผัดุไที่ย 33.17%
 อันดุับ 3 ส้มื่ตำ 23.89%
 อันดุับ 4 แกงเข้่ยวัหวัาน 22.11%
 อันดุับ 5 แกงมื่ัสมื่ั�น 13.23%
3. สิ�งที่่�เป็นห�วังหร่อกังวัลเก่�ยวักับอาหารไที่ย
 อันดุับ 1 การรักษาสูตรต้นตำรับ รสชิาติดุั�งเดุิมื่ 90.75%
 อันดุับ 2 การรักษาคุุณภาพข้องอาหารไที่ย วััตถุดุิบข้อง

ไที่ย 74.95%
 อันดุับ 3 คุนสนใจิเร่ยนอาหารไที่ยลดุลง ไมื่�มื่่ผู้ส่บที่อดุ 

สานต�อ 68.02%
4. ประชิาชินคุดิุวั�าคุวัรที่ำอย�างไรจิง้จิะรกัษาเอกลกัษณ์ข้อง

อาหารไที่ยไวั้ไดุ้
 อันดุับ 1 ภาคุรัฐส�งเสริมื่อย�างจิริงจัิง ผลักดัุนเป็น Soft 

Power 88.85%

 อันดุับ 2 ปลูกฝึังให้กับคุนรุ�นหลังไดุ้เห็นถ้งคุุณคุ�า คุวัามื่
สำคุัญและสานต�อ 82.50%

 อันดุับ 3 ประชิาสัมื่พันธ์ให้คุนไที่ยชิ�วัยกันรักษารากเหง้า 
เอกลักษณ์ข้องอาหารไที่ย 77.31%

5. ใคุร/หน�วัยงานใดุ ที่่�จิะชิ�วัยส�งเสริมื่อาหารไที่ยให้เป็น
เอกลักษณ์ข้องไที่ยต�อไป

 อันดุับ 1 ประชิาชินคุนไที่ยทีุ่กคุน 70.00%
 อันดุับ 2 กระที่รวังวััฒนธรรมื่ 65.38%
 อันดุับ 3 คุนเก�าแก� ปราชิญ์ชิาวับ้าน 63.37%
6. ประชิาชินคุิดุวั�าการประชุิมื่ APEC 2022 จิะชิ�วัยส�งเสริมื่ 

“อาหารไที่ย...เอกลักษณ์ไที่ย” ไปสู�สายตาชิาวัต�างชิาติไดุ้มื่ากน้อย
เพ่ยงใดุ

 คุ�อนข้้างมื่าก 51.44% มื่ากที่่�สุดุ 29.79% คุ�อนข้้างน้อย 
17.43% น้อยที่่�สุดุ 1.34%

นางสาวัพรพรรณ บวััที่อง นกัวัจิิยั สวันดุสุติโพล มื่หาวัทิี่ยาลยั
สวันดุุสิต เปิดุเผยวั�า คุนไที่ยมื่องวั�าเอกลักษณ์ข้องอาหารไที่ยคุ่อ 
“คุวัามื่พิถ่พิถัน คุวัามื่ประณ่ต สวัยงามื่” ซ้ึ่�งเป็นการถ�ายที่อดุ
วััฒนธรรมื่ไที่ย ไดุ้เป็นอย�างดุ่ผ�านเมื่นูอาหารไที่ยต�าง ๆ โดุยเฉพาะ
อย�างยิ�งเมื่นูที่่�เป็นที่่�รูจั้ิกกันที่ั�วัโลกอย�าง “ต้มื่ยำกุง้” “ผัดุไที่ย” หรอ่
แมื่้กระที่ั�ง “ส้มื่ตำ” ก็เป็นที่่�นิยมื่มื่ากข้้�น แต�ดุ้วัยการไหลข้อง
วัฒันธรรมื่การกนิ ที่ำใหร้สชิาตแิละสตูรมื่ก่ารดุดัุแปลงจินที่ำใหเ้กดิุ
คุวัามื่ผิดุเพ่�ยน ดุังนั�นการรักษาสูตรและรสชิาติดุั�งเดุิมื่จิ้งเป็นสิ�ง
สำคุัญ ภาคุรัฐจิ้งคุวัรส�งเสริมื่ รักษา และส�งต�ออก่หน้�ง Soft Power 
ไที่ยสู�สายตาชิาวัโลก

ดุ้าน ผศ.อัคุรพล ไวัเชิ่ยงคุ้า อาจิารย์ประจิำหลักสูตร
คุหกรรมื่ศาสตร์ โรงเรย่นการเรอ่น มื่หาวัิที่ยาลัยสวันดุุสิต เปิดุเผย
วั�า จิากการจิัดุสนที่นากลุ�มื่เร่�องอาหารไที่ย...เอกลักษณ์ไที่ย พบวั�า 
อาหารไที่ยเปน็อาหารที่่�มื่เ่ร่�องราวัและคุวัามื่เก�าแก�มื่ายาวันาน มื่จ่ิดุุ
เชิ่�อมื่โยงมื่าจิาก “ข้้าวั” ซึ่้�งเป็นอาหารหลักในภูมื่ิภาคุน่� อาหารไที่ย
ปจัิจิบุนัผ�านการรับรู้และนำไปประกอบอาชิพ่ ทัี่�งในและต�างประเที่ศ 
การส�งเสรมิื่เพ่�อสรา้งคุวัามื่ยั�งยน่ใหก้บัอาหารไที่ยมื่องวั�าหลายภาคุ
ส�วันตอ้งที่ำงานร�วัมื่กัน การส�งเสริมื่อาหารไที่ยจิง้คุวัรสร้างการดุง้ดูุดุ
และการม่ื่ส�วันร�วัมื่ใหก้บัผูร้บัประที่าน ผ�านการนำเสนอดุว้ัยการเล�า
เร่�องราวั (Story Telling) ผ�านชิ�องที่างต�าง ๆ โดุยเฉพาะส่�อดุิจิทิี่ัล
เพ่�อใหเ้กดิุการรบัรู้และสานต�ออาหารไที่ยในมื่มุื่มื่องอนัหลากหลาย

ส�วัน ผศ.กาญจินา เฟ่�องศร่ อาจิารย์ประจิำหลักสูตร
คุหกรรมื่ศาสตร์ โรงเร่ยนการเร่อน มื่หาวัิที่ยาลัยสวันดุุสิต เปิดุเผย
วั�า อาหารไที่ยเป็นอาหารที่่�มื่่เอกลักษณ์เฉพาะในหลายมิื่ติดุ้วัยกัน 
อาที่ิ อาหารไที่ยที่่�มื่่เอกลักษณ์ตามื่ภูมื่ิศาสตร์ ภูมื่ิปัญญา ฤดุูกาล 
รสชิาติ วััตถุดุิบ คุวัามื่ประณ่ต คุวัามื่พิถ่พิถัน เป็นต้น ซ้ึ่�งที่ั�งหมื่ดุน่�
ลว้ันเปน็จิดุุเชิ่�อมื่โยงผ�านการรบัประที่านอาหารแบบสำรบัซึ่้�งกเ็ปน็
เอกลักษณ์ข้องอาหารไที่ยที่่�มื่่มื่าอย�างชิ้านาน นอกจิากน่�การที่ราบ
เร่�องราวัคุวัามื่เปน็มื่าและคุณุสมื่บตัขิ้องอาหารผ�านการเรย่นรูใ้นรปู
แบบต�างๆ เป็นปัจิจิัยสำคุัญที่่�จิะที่ำให้เอกลักษณ์ข้องอาหารไที่ย
สามื่ารถคุงอยู�และต�อยอดุไดุ้ในอนาคุต ดุังนั�น สถาบันการศ้กษาจิ้ง
มื่่บที่บาที่สำคุัญ และทีุ่กภาคุส�วันจิะต้องร�วัมื่มื่่อกันเพ่�อผลักดุัน
อาหารไที่ย...เอกลักษณ์ไที่ยต�อไป

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