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  งานวิจยัเร่ือง “ค านิยามศพัท์อาหารไทยภาคกล างและวิถีการครัวไทย ” มี
วตัถปุระสงค์เพ่ือศกึษาและรวบรวมข้อมลูเชิงวฒันธรรมอาหารไทยภาคกลางและวิถีการครัวไทย โดย
การค้นคว้าและสืบค้นข้อมลูส าคญัของค าศพัท์อาหาร ซึง่ประกอบด้วย อาหารวา่ง อาหารคาว และ
อาหารหวาน รวมค าศพัท์จ านวนทัง้สิน้ 100 ค า ท าการรวบรวมทัง้จากเอกสาร ส าคญัตา่งๆ ท่ีเก่ียวข้อง 
และจากแหลง่อ้างอิงท่ีได้จากการรวบรวมบทสมัภาษณ์ผู้ทรงคณุวฒุิด้านอาหารไทยและบคุคลส าคญั
ร่วมสมยั แล้วน ามาบรูณาการ  จดัเรียบเรียงให้อยูใ่นหมวดหมูท่ี่ชดัเจนและเข้าใจง่าย โดย ค าศพัท์แต่
ละรายการภายในเลม่วิจยัฉบบัสมบรูณ์นี  ้จะน าเสนอเนือ้หาโดย ครอบคลมุรายละเอียดตา่งๆ ดงันี ้1) 
ข้อมลูเชิงวฒันธรรมของอาหารไทยภาคกลาง 2) วตัถดุบิ  สว่นผสม ต ารับอาหาร และวิธีการปรุง  3) 
คณุลกัษณะของอาหาร รวมทัง้คณุประโยชน์ของอาหาร , เคร่ืองเทศและสมนุไพรไทย และ 4) 
วฒันธรรมการรับประทาน  
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  The research title “The Terminologies of Central Thai Cuisine and Thai 
Kitchen Ways” aims to study and collect the cultural information of the central Thai cuisine 
and the kitchen ways. The research explores the informative data of Thai food terminologies 
which consist of a hundred food items divided in Thai snacks and appetizer, main dishes 
and desserts. The contents are derived from various historical documents and resources 
collection such as the interviews of Thai cuisine experts and relevant contemporary 
persons. The food terminologies within a completed research have been designed to 
represent in categories of 1) the cultural information of central Thai cuisine 2) the 
ingredients, additive, recipes and cooking methods, 3) Thai food characters and 
advantages, the description of spices and Thai herbs 4) consuming culture  
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            การจดัท าโครงการ วิจยั ”ค านิยามศพัท์อาหารไทยภาคกลางและวิถีการครัวไทย ” 
ด าเนินไปได้อยา่งราบร่ืน และส าเร็จเสร็จสิน้ลง  ได้ข้อมลูท่ีจะน าไปใช้ให้เกิดประโยชน์แก่ หลกัสตูรด้าน
อาหารของมหาวทิยาลยัฯ รวมทัง้อาจารย์ นกัศกึษาและผู้ ท่ีสนใจทัว่ไปนัน้ คณะผู้วิจยั น าโดยอาจารย์ 
ลฎาภา มอร์เตโร หวัหน้าโครงการวิจยัฯ พร้อมทัง้คณาจารย์หลกัสตูรอตุสาหกรรมอาหารและการ
บริการ สงักดัโรงเรียนการเรือน ต้องขอขอบคณุเพื่อนๆ อาจารย์ร่วม หลกัสตูร ท่ีให้ความชว่ยเหลือและ
ความร่วมมือในการเก็บรวบรวมข้อมลูจาก แหลง่อ้างอิงสืบค้นตา่งๆ รวมทัง้ขอบคณุเจ้าหน้าท่ีจาก
สถาบนัวิจยัและพฒันา ท่ีให้ข้อเสนอแนะ และค าปรึกษาอนัเป็นประโยชน์ตอ่การด าเนินงานวิจยั ตลอด
มา อีกทัง้ผู้บริหารทกุระดบั โดยเฉพาะอยา่งยิ่ง  รองศาสตราจารย์ ดร .ศโิรจน์ ผลพนัธิน อธิการบดี 
มหาวิทยาลยัราชภฏัสวนดสุิต  ท่ีให้การสนบัสนนุและก าลงัใจท่ีดีตลอดการท างานวิจยัชิน้นี ้ท าให้
ผู้วิจยัสามารถด าเนินการวิจยัจนส าเร็จลลุว่งไปด้วยดี 
 
  ผู้วิจยัหวงัวา่ผลงานท่ีเกิดขึน้จากการด าเนินการวิจยั ครัง้นี ้สามารถใช้เป็นฐานข้อมลู
อ้างอิงด้านอาหารไทย แก่อาจารย์และนกัศกึษาด้านอาหาร ในการ น าองค์ความรู้ และข้อมลูตา่ งๆ ไป
ใช้ให้เกิดประโยชน์สงูสดุตอ่ไป  
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