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1. ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 
 
  ในชว่งระยะ 10 ปีท่ีผา่นมา อาหารไทยได้รับการยอมรับจากทัว่โลกวา่เป็นอาหารท่ีมี  
รสชาตอิร่อยกลมกลอ่ม  ซึง่เกิดจากการผสมผสานของรสชาตท่ีิมีทัง้เปรีย้ว เคม็ เผ็ด หวาน และขม มี
ประโยชน์ตอ่สขุภาพ มีคณุค่าตอ่ร่างกาย ให้พลงังาน  เกลือแร่  วิตามินและใยอาหารในสดั ส่วนท่ี
เหมาะสม จากผลการศกึษาและวิเคราะห์สถิตกิารเตบิโตของอาหารไทยและร้านอาหารไทย ตัง้แตปี่ 
พ.ศ. 2549 จนถึงปัจจบุนั จะเห็นวา่ความนิยมบริโภคอาหารไทยยงัคงอยูใ่นกระแสความนิยมของโลก 
แตอ่ยา่งไรก็ดี หากผู้ ท่ีมีสว่นเก่ียว ข้องในการผลกัดนัยงัไมใ่ห้ความส าคญักบัการรักษาเอกลกัษณ์ของ
อาหารไทยแล้ว แนวโน้มความนิยมบริโภคอาหารไทยคาดวา่จะลดลงไปเร่ือยๆ ดงัข้อมลูเปรียบเทียบ
ตอ่ไปนี ้ 
  ในปี พ.ศ. 2549 กรมสง่เสริมการสง่ออกเปิดเผยข้อมลูอาหารไทยได้รับการโหวตให้
เป็นอาหารยอดนิยมตดิอนัดบั 4 ของโลก และจากผลการรวบรวมข้อมลูสถิตขิองกรมสง่เสริมการ
สง่ออก เม่ือเดือนมิถนุายน 2549 พบวา่ อาหารไทยได้รับความสนใจและได้รับการยอมรับจาก
ผู้บริโภคในตา่งประเทศเพิ่มมากขึน้ โดยมี ร้านอาหารไทยกระจายอยูใ่นตา่งประเทศประมาณ  11,037 
แห่ง ซึง่ตัง้อยูต่ามทวีปตา่งๆ ทัว่โลก  และในประเทศไทยมากกว่ า 1 แสนแห่ง ร้านอาหารไทยใน
ตา่งประเทศมีรายไดhจากการขายในปี  พ.ศ. 2549 จ านวน 13,541 ล้านเหรียญสหรัฐ 1 ซึง่ความนิยม
และความต้องการอาหารไทย ประกอบกบัปริมาณร้านอาหารไทยท่ีเพิ่มขึน้นี ้มีสว่นชว่ยให้ธุรกิจอาหาร
พืน้บ้าน โดยเฉพาะร้านอาหารไทยในต่ างประเทศสัง่ซือ้เคร่ืองปรุงรสและเคร่ืองเทศจากประเทศไทย
มากขึน้อีกด้วย 
  อยา่งไรก็ดี ภายหลงัปี พ.ศ. 2551 จนถึงปัจจบุนั ผู้ ท่ีมีสว่นเก่ียวข้องทัง้ภาครัฐบาล 
เอกชนและสายวิชาการ ตา่งก็หนัมาให้ความร่วมมือกนัใน การสร้างเครือขา่ยเพ่ือน างานวิจยัและ
นวตักรรมตา่งๆ มาใช้ เพ่ือระดมความคดิสร้างความเข้มแข็งให้อาหารไทย  เพ่ือให้อาหารไทยเป็น
อาหารระดบัสากลให้ได้ โดยมีเป้าหมายหลกัคือสง่เสริมอาหารไทยให้ได้รับความนิยมอยูใ่นอนัดบัท่ี 2 

                                                           
1 ส านกัสง่เสริมธุรกิจบริการ กรมสง่เสริมการสง่ออก . 2549. ธุรกิจภตัตาคาร /ร้านอาหารไทยใน
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ของโลกให้ได้ ภายในปี พ.ศ. 2551 ซึง่ปัจจบุนัอาหารไทยได้รับความนิยม ตกไปอยูใ่นอนัดบัท่ี 6 โดย
เรียงล าดบัดงั นี ้อนัดบัท่ี 1 คือ อาหารอิตาเลียน อนัดบัท่ี 2 อาหารฝร่ังเศส อนัดบัท่ี 3 อาหารญ่ีปุ่ น 
อนัดบั 4 อาหารจีน อนัดบั 5 อาหารอินเดีย 2 ซึง่การจะท าเชน่นัน้ได้ต้องเร่ิมจากการสร้างการรับรู้และ
องค์ความรู้เพ่ือกระตุ้นอปุสงค์ กระตุ้นธุรกิจทัง้ในประเทศและตา่งประเทศ โดยการน าองค์ความรู้มาใช้
ให้เกิดประโยชน์  สามารถพฒันาอาหารไทยไปสูร่ะดบัโลก นอกจากนีรั้ฐบาลจะต้องสง่เสริมให้มี
ร้านอาหารไทยในตา่งประเทศให้มากขึน้ พร้อมๆ  กบัสร้าง Brand มาตรฐานร้านอาหารไทย หรือ Thai 
select ให้เป็นท่ีรู้จกัในระดบัสากล รวมทัง้ต้องมีการสง่เสริมกิจกรรมก ารตลาดและการประชาสมัพนัธ์
ด้วย 
  จากการส ารวจในประเทศไทย  พบวา่ ร้านอาหาร /ภตัตาคารมีอตัราการขยายตวัเพิ่ม
มากขึน้ โดยในปี พ.ศ. 2551 มีร้านอาหาร จ านวน 64,113 ร้าน ซึง่เป็นจ านวนร้านอาหารในกรุงเทพฯ 
ประมาณ 12,000 ร้าน และในตา่งจงัหวดั จ านวน 52,113 ร้าน เพิ่มขึน้จากเม่ือปี พ.ศ. 2545 ประมาณ 
9,000 ร้าน3 
  นอกจากนีอ้าหารไทยยงัมีความหลากหลาย โดดเดน่ไมจ่ าเจ ส ารับอาหารไทยจะ
ประกอบด้วยอาหารประเภทตา่งๆ คือ ผดั แกง ทอด ย า พลา่ น า้พริกเคร่ืองจิม้ เคร่ืองเคียง และของ
แนม และสิ่งส าคญัท่ีท าให้อาหารไทยถกูจดัเป็นอาหารเพ่ือสขุภาพก็คือ สว่นผสมของเคร่ืองเทศและ
สมนุไพรตา่งๆ ท่ีนิยมใสล่งไปในอาหารเพ่ือประโยชน์ทางด้านการรักษาโรคและยงัชว่ยเชิดชรูสชาติ
อาหารให้โดดเดน่ยิ่งขึน้ เชน่ ขิง ขา่ ตะไคร้ ใบมะกรูด ผกัชี กระชาย เป็นต้น  
  นบัเน่ืองจากความนิยมรับประทานอาหารไทยในหมูช่าวตา่งชาต ิท าให้ในประเทศ
ไทยเกิดกระแสตื่นตวัในการอนรัุกษ์อาหารไทยแบบดัง้เดมิขึน้ ดงัจะเห็นได้จากจ านวนสถาบนัด้าน
อาหาร , โรงเรียนสอนท าอาหาร , วิทยาลยัและมหาวิทยาลยั ท่ีหนัมาให้ความสนใจเปิดสอนใน
สาขาวิชาท่ีเก่ียวข้องกบัอาหารไทยเพิ่มมากขึน้ จากรายงานประจ าปีงบประมาณ พ .ศ. 2548 ของ
มหาวิทยาลัยราชภฏัสวนดสุิตพบวา่ สดัสว่นของจ านวนนกัศกึษาภาคปกตแิละภาคสมทบทัง้หมดท่ี
ลงทะเบียนเรียนสาขาด้านอาหารและการบริการ คดิเป็น 1 ใน 3 ของจ านวนนกัศกึษาทัง้หมดท่ี
ลงทะเบียน 4 สถาบนัอาหารบางแหง่ก็เปิดสอนเป็นภาษาองักฤษ เพ่ือรองรับความต้องการเรียนการ

                                                           
 2 ส านกัสง่เสริมธุรกิจบริการ กรมสง่ เสริมการสง่ออก . 2552. ธุรกิจภตัตาคาร /ร้านอาหารไทยใน

ต่างประเทศ.  [www.depthai.or.th accessed date 12/4/2552]. 
 3 ส านกัสง่เสริมธุรกิจบริการ กรมสง่เสริมการสง่ออก . 2552. ธุรกิจภตัตาคาร /ร้านอาหารไทยใน

ต่างประเทศ.  [www.depthai.or.th accessed date 28/7/2552]. 
 4 มหาวิทยาลยัราชภฏัสวนดสุติ . 2549. รายงานประจ าปีงบประมาณ พ .ศ. 2549-2551 (Annual 

Report 2005), กรุงเทพมหานคร, หน้า 75.  
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ท าอาหารไทยส าหรับชาวต่ างชาตอีิกด้วย หนึง่ในนัน้หมายรวมถึงสถาบนัการอาหารนานาชาต ิสวน
ดสุิต ภายใต้การบริหารและด าเนินงานของมหาวิทยาลยัราชภฏัสวนดสุิตเชน่กนั 
  ผลจากการท่ีอาหารไทยได้รับความนิยมในตลาดโลกนัน้ ไมเ่พียงแตท่ าให้ เกิดกระแส
การอนรัุกษ์อาหารไทย  แตย่งั เกิดการกระตุ้นให้ คนไทยระลึกถึงความส าคญัในมรดกและวฒันธรรม
อาหารไทย อีกด้วย  รวมทัง้สง่ผลตอ่ การ วิจยัและ พฒันาในด้านอ่ืนๆ ตามมาอีก มากมาย  เชน่ 
การเกษตรกรรม , กสิกรรม , เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร , การเก็บรักษาอาหารและเทคโนโลยีการ
บรรจกุระป๋อง เป็นต้น สว่นในวงการศกึษาก็มีการให้ความสนใจการศกึษาวิจั ยด้านอาหารเป็นจ านวน
มาก แตจ่ากการส ารวจตลาดหนงัสือในประเทศไทยพบวา่การศกึษาวิจยัด้านค าศพัท์เก่ียวกบั
วฒันธรรมอาหารไทยและวิถีการครัวไทยยงัมีเป็นจ านวนน้อย ท่ีส ารวจพบคือสารานกุรมไทยส าหรับ
เยาวชน ซึง่แบง่ออกเป็นหมวดหมูแ่ละไมไ่ด้เน้นแตเ่ฉพาะเร่ืองเก่ียวกบัอาหารไทยเท่านัน้  
  หนงัสือแบบเรียนค าศพัท์ท่ีส าคญั อีกหนึง่เลม่คือ  พจนานกุรมศพัท์อาหารและ
เคร่ืองดื่ม (Dictionary of Food and Drink) จดัท าขึน้โดยนายปรีชา แดงโรจน์ 5 ซึง่จดัพิมพ์ครัง้แรกเม่ือ
เดือนมกราคม พ .ศ. 2529 ปัจจบุนัถกูจดัพิมพ์ซ า้ มากกวา่ 10 ครัง้ ภายในเลม่จะ ท าการรว บรวม
ค าศพัท์เก่ียวกบัอาหารและเคร่ืองดื่มมากกวา่ 5,000 ค า โดยเน้นท่ีศพัท์อาหารฝร่ังเศสมากกวา่อาหาร
ไทย จดัแบง่เป็นหมวดหมูจ่าก A-Z ให้ความหมายของค าศพัท์พร้อมค าอา่นออกเสียงท่ีถกูต้อง 
นอกจากนีย้งัมี ศพัทานกุรมอาหารริมทางยา่นเยาวราช6, คูมื่อค าศพัท์ส าหรับพอ่ครัวแม่ครัวไทย7, และ
ค าศพัท์คหกรรมศาสตร์ 8, ซึง่ล้วนแล้วแตเ่ป็นการรวบรวมค าศพัท์อาหารไทยและให้ความหมายของ
ค าศพัท์เทา่นัน้ มิได้เป็นการน าเสนอในรูปแบบของการบรรยายประวตัคิวามเป็นมา หรือวฒันธรรม
การกินอาหารของไทยแตอ่ยา่งใด  
  นอกเหนือจากนัน้จะมีสารานกุรมวฒันธรรม ไทย 9, สารานกุรมภมูิปัญญาท้องถ่ิน
อาหารไทยส่ีภาค10 และนามานกุรมเปิบพิสดาร11 เป็นต้น ท่ีน าเสนอเร่ืองราวตา่งๆ เก่ียวกบัอาหารไทย 

                                                           
 5 ปรีชา แดงโรจน์ , 2549. พจนานุกรมศัพท์อาหารและเคร่ืองดื่ม (Dictionary of Food and Drink), 
ศนูย์หนงัสอืจฬุาลงกรณ์มหาวิทยาลยั จดัจ าหนา่ย, กรุงเทพมหานคร 
 6 ธีระพนัธ์ ล .ทองค า และ ก่อศกัดิ์ ธรรมเจริญกิจ , 2547. ศัพทานุกรมอาหารริมทางย่านเยาวราช , 
จฬุาลงกรณ์มหาวิทยาลยั, กรุงเทพมหานคร 
 7 คู่มือค าศัพท์ส าหรับพ่อครัวแม่ครัวไทย, 2551. มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์, กรุงเทพมหานคร 
 8 ประหยดั สายวิเชียร, 2537. ค าศัพท์คหกรรมศาสตร์, กลางเวียงการพิมพ์, กรุงเทพมหานคร 
 9 ส.พลายน้อย, 2553. สารานุกรมวัฒนธรรม ไทย: วิถีชีวิตของคนไทย ตัง้แตเ่กิดจนตาย  ความเข้าใจถึง
ธรรมเนียมการปฏิบตัิทางประเพณีตา่งๆ, ส านกัพิมพ์พิมพ์ค า, กรุงเทพมหานคร 
 10 ส านกังานพฒันาเศรษฐกิจจากฐานชีวภาพ กระทรวงทรั พยากรธรรมชาติและสิง่แวดล้อม , 2552 . 
สารานุกรมภมิูปัญญาท้องถิ่นอาหารไทยสี่ภาค, กรุงเทพมหานคร 
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โดยมีภาพส่ีสีประกอบการบรรยายเพ่ือความเข้าใจ แตอ่ยา่งไรก็ดีสารานกุรมตา่งๆ เหลา่นีก็้ไมไ่ด้
น าเสนอค านิยามศพัท์อาหารไทยเฉพาะแตล่ะหมวดอกัษร หากแตก่ล่ าวรวมในค านิยามศพัท์เดียวคือ 
“อาหารไทย”  
  จากปัญหาขาดแคลนหนงัสือท่ีให้ค านิยามศพัท์เก่ียวกบัอาหารไทยประจ าภาคและ
วิถีการครัวไทยดงัท่ีกลา่วมาแล้วข้างต้น ท าให้ทา่นอธิการบดีมหาวิทยาลยัราชภฏัสวนดสุิต รศ .ดร.
ศโิรจน์ ผลพนัธิน เล็งเห็นความส าคญัของการผลิตหนงัสือค านิย ามศพัท์อาหารไทย และเพ่ือเป็นการ
สนองตอบประเดน็ยทุธศาสตร์และกลยทุธ์ของมหาวิทยาลยัราชภฏัสวนดสุิต ทางคณะผู้จดัท า
ประกอบด้วยคณาจารย์ด้านอาหารและเคร่ืองดื่ม ในสงักดัคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี หลกัสตูร
อตุสาหกรรมอาหารและการบริการ และคณะวิทยาการจดัการ สาขาธุรกิจการจั ดการภตัตาคาร 
มหาวิทยาลยัราชภฏัสวนดสุิต รวมทัง้คณาจารย์ประจ าคณะอ่ืนๆ จากภายในสถาบนั จงึได้
ท าการศกึษาและค้นคว้าวิจยัเพ่ือรวบรวมข้อมลู ความรู้ด้านตา่งๆ เก่ียวกบัค าศพัท์อาหารไทย
โดยเฉพาะ เชน่ ชีวิตความเป็นอยูข่องคนไทย , วิถีชีวิตและการกินอาหารไทย , ท่ีมาและประวั ตขิอง
ค าศพัท์อาหารไทย, วฒันธรรมประเพณีอาหารไทย , เทคนิคและขัน้ตอนในการปรุงอาหารไทย รวมทัง้
ต ารับอาหารไทยดัง้เดมิ เป็นต้น โดยค าศพัท์ตา่งๆ เหลา่นัน้จะมีค าบรรยายและให้ความหมายของ
ค าศพัท์เก่ียวกบัอาหารไทย โดยจดัแบง่ออกเป็นหมวดหมูข่องค าศพัท์อาหาร และศลิปะการปรุง
รวมทัง้วตัถดุบิท่ีใช้ในการประกอบอาหาร  โดยแบง่ตามพยญัชนะไทยทัง้ 44 ตวั จาก ก- ฮ พร้อมทัง้
ภาพประกอบการบรรยายตามความเหมาะสม    

 
2. วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
  2.1 เพ่ือค้นคว้าข้อมลูตา่งๆ ของค าศพัท์ช่ืออาหารไทยภาคกลาง เชน่ กระยาสารท , 
แกงส้มผกัรวม, ผดัพริกขิงไก่ เป็นต้น 
  2.2 เพ่ือค้นคว้าข้อมลูตา่งๆ ของค าศพัท์วตัถดุบิ , เคร่ืองปรุงรส , เคร่ืองเทศและ
สมนุไพรไทย เชน่ กะปิ, อบเชย, กระเทียม, ขา่, ตะไคร้ เป็นต้น 
  2.3 เพ่ือค้นคว้าข้อมลูตา่งๆ ของค าศพัท์ด้านศลิปะการปรุงและตกแตง่อาหารไทย    
เชน่ ลวก, ต้ม, หลน, ผดั, ทอด, หงุข้าว เป็นต้น 
  2.4 เพ่ือค้นคว้าข้อมลูตา่งๆ ของค าศพัท์เก่ียวกบัศลิปะการปรุงและต ารับอาหาร เชน่ 
การอบควนัเทียน, การหงุข้าว เป็นต้น 
  2.5 เพ่ือรวบรวมความรู้เชิงวฒันธรรม เก่ียวกบัอาหารไทยจากแหลง่ปฐมภมูิ 
(Primary source) เชน่ บทสมัภาษณ์และค าบอกเลา่จากผู้ทรงคณุวฒุิด้านอาหารไทย เป็นต้นหรือจาก

                                                                                                                                                                            
 11 สนัติ เศวตวิมล, 2542. นามานุกรมเปิบพิสดาร, ส านกัพิมพ์นานมีบุ๊คส์, กรุงเทพมหานคร 
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แหลง่ทตุยิภมูิ (Secondary source) คือสิ่งท่ีบนัทกึไว้ในรูปแบบตา่งๆเชน่ จากหนงัสือ , บนัทกึของพระ
ราชวงศ์ , เอกสารโบราณ , จดหมายเหตุ , บนัทกึประวตัศิาสตร์ , กาพย์ ฉนัท์ โคลงกลอน และบทกวี
ตา่งๆ เป็นต้น 
 
3. กรอบแนวคิดในการวิจัย (Conceptual Framework)   
 
  อาหารไทยก็ยงัได้รับการยอมรับจากนานาประเทศวา่เป็นอาหารท่ีมีความกลมกลอ่ม 
มีรสชาตท่ีิหลากหลาย ส ารับอาหารไทยประกอบไปด้วยอาหารหลากหลายประเภท ท าให้อาหารแตล่ะ
มือ้ของชาวไทยมีความโดดเดน่ ไมซ่ า้ซากจ าเจหรือนา่เบื่อหนา่ย อีกทัง้อาหารไทยนิยมใช้วตัถดุบิ
ท้องถ่ินและเคร่ืองปรุงท่ีมาจากธรรมชาต ิเชน่ น า้ปลา , กะปิ, ผกัสด เคร่ืองเทศและสมนุไพรตา่งๆ ท า
ให้อาหารไทยได้รับการยอมรับวา่มีประโยชน์ตอ่สขุภาพและมีคณุคา่ทางโภชนาการสงูอีกด้วย จาก
สาเหตท่ีุกระแสความนิยมบริโภคอาหารไทยเพิ่มสงูขึน้ในหมูช่าวตา่งชาตทิัว่โลก ท าให้อาหาร ไทยใน
ยคุปัจจบุนัถกูปรับแตง่รสชาตขิองอาหารเสียใหม ่เพ่ือให้ถกูรสนิยมการรับประทานของชาวตา่งชาตท่ีิ
ไมคุ่้นเคยกบัการรับประทานอาหารรสจดัจ้าน เชน่ การลดทอนปริมาณของพริกและเคร่ืองเทศลง , การ
ละเว้นไมใ่ช้กะปิหรือน า้ปลาในการปรุงอาหาร หรือแม้กระทัง่การน าอาหารไทยมาผสมผ สานกบั
อาหารตา่งชาต ิเชน่ พิซซา่หน้าต้มย ากุ้งและแฮมเบอร์เกอร์ข้าวเหนียว เป็นต้น จนท าให้เกิดเป็นกระแส
อาหารไทยประยกุต์แนวใหมห่รือท่ีเรียกกนัทัว่ไปวา่ Fusion Food นัน่เอง 
  ไมเ่พียงแตปั่จจยัดงัท่ีกลา่วมาข้างต้นเทา่นัน้ ท่ีท าให้แนวโน้มอาหารไทยแบบดัง้เดมิ
เกิดการเปล่ียนแปลงไปตามกระแสโลกาภิวฒัน์ หากแตว่ิถีชีวิตของผู้คนท่ีต้องอาศยัอยูใ่นเมืองใหญ่ 
ต้องท างานแขง่กบัเวลา จนท าให้ไมมี่เวลาท่ีจะหงุหาอาหารรับประทานเองท่ีบ้านได้เหมือนเชน่แตก่่อน
ท าให้อาหารจานดว่นหรืออาหารฟาสท์ฟู้ ด (Fast food) เข้ามามีบทบาทอยา่งมากในสงัคมคนเมื อง
หลวงในปัจจบุนั แมบ้่านท่ีเคยประกอบอาหารรับประทานเองท่ีบ้านก็หนัมาซือ้อาหารถงุส าเร็จรูป
พร้อมรับประทานเพ่ือเป็นการประหยดัเวลาและมีราคาถกู การเปล่ียนแปลงตา่งๆ เหลา่นีม้ิได้เกิดขึน้
เพียงแคช่ว่งเวลาสัน้ๆ หากแตค่อ่ยๆ เปล่ียนแปลง สัง่สมมาเป็นเวลาหลายสหสัวรรษตาม วิวฒันาการ
ของอารยชนและการเจริญเตบิโตของเศรษฐกิจประเทศนัน่เอง สิ่งท่ีคนไทยละเลยและมองข้ามไม่
เพียงแตก่ารเร่ิมจะเลือนหายของศลิปะอาหารประจ าภาค และทกัษะการประกอบอาหารไทยแท้แบบ
ดัง้เดมิ หากแตค่วามตระหนกัถึงคณุคา่ประเพณีและวฒันธรรมการกินอาหารไทยเอง ก็เร่ิมท่ีจะเลื อน
หายไปตามกาลเวลาด้วยเชน่กนั  
  โครงการวิจยั “ค านิยามศพัท์อาหารไทยประจ าภาคกลางและวิถีการครัวไทย ” เป็น
การร่วมแรงร่วมใจของทีมคณาจารย์จากคณะและภาควิชาตา่งๆ ภายในมหาวิทยาลยัราชภฏัสวน
ดสุิต ในการท่ีจะร่วมกนัสง่เสริมและสนบัสนนุการอนรัุกษ์ศลิปวฒันธรรมอาหารไทย รวมทัง้การพฒันา
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องค์ความรู้เก่ียวกบัอาหารไทย โดยการรวบรวม ศกึษา ค้นคว้า เรียบเรียง ตีความและวิเคราะห์
เอกสารและบนัทกึส าคญัทางประวตัศิาสตร์, หนงัสือ, ต าราวิชาการ, ต ารับอาหารไทย , การสมัภาษณ์, 
ค าบอกเลา่ของบคุคลร่วมสมยัท่ีมีความผกูพนัและมีความรู้ความช านาญด้านอาหารไท ยเป็นอยา่งดี 
มาร้อยเรียงบอกเลา่เป็นเร่ืองราวเก่ียวกบัอาหารไทยในแง่มมุตา่งๆ นอกเหนือจากการให้ค านิยามศพัท์
แตเ่พียงอยา่งเดียว และด้วยความมุง่มัน่ท่ีจะเตือนสตแิละปลกูจิตส านกึแก่เยาวชนไทยให้มีส านกึรัก
และหวงแหนวฒันธรรมอาหารไทยซึง่เป็นมรดกและเอกลกัษณ์ของชาตไิทย  
  การจดัท าหนงัสือเลม่นี ้ได้รับแรงบนัดาลใจและสนบัสนนุสง่เสริมจากทา่นอธิการบดี
มหาวิทยาลยัราชภัฏสวนดสุิต รศ.ดร.ศโิรจน์ ผลพนัธิน ในการผลกัดนัให้หนงัสือเลม่นีไ้ด้ถือก าเนิดขึน้ 
โดยสามารถใช้เป็นแหลง่ความรู้ส าหรับการศกึษา ค้นคว้า และเผยแพร่ความรู้เก่ียวกบัอาหารไท ยใน
แง่มมุตา่งๆ ให้เป็นท่ีรู้จกัแก่เยาวชนไทยรุ่นหลงัอีกด้วย 
 
4. ขอบเขตการวิจัย 
 
  เป็นหนงัสือค านิยามศพัท์อาหารไทยภาคกลางและวิถีการครัวไทย โดยการศกึษา 
และรวมรวบค าศพัท์ด้านอาหารไทย จะครอบคลมุหวัข้อตา่งๆ คือ  

1) อาหารไทยภาคกลาง  
2) วตัถดุบิท้องถ่ินภาคกลาง และต ารับอาหารไทย 
3) เคร่ืองปรุงรส, เคร่ืองเทศและสมนุไพรไทย และ  
4) ศลิปะการปรุง  

  ค าศพัท์แตล่ะค าจะน าเสนอตามหมวดพยญัชนะไทย 44 ตวั จาก ก- ฮ และมีเนือ้หา
ครอบคลมุรายละเอียดตา่งๆ เชน่ ประวตัแิละท่ีมาของค าศพัท์พร้อมรูปภาพประกอบ (ถ้ามี), ประเพณี, 
ศลิปะและวฒันธรรมอาหาร, วิถีชีวิตและวิถีการกินอยูซ่ึง่เก่ียวเน่ืองกบัค านิยามของศพัท์ , ต ารับอาหาร
, วิธีการปรุงและวิธีการรับประทาน เป็นต้น   
 
5. นิยามศัพท์ 
  5.1 อาหารไทย  (Thai cuisine) หมายถึง อาหารประจ าของชนชาตไิทยท่ี
ประกอบด้วยอาหารคาว อาหารหวาน และเคร่ืองดื่มจากผลไม้หรือสมนุไพร ท่ี มีการสัง่สมและ
ถ่ายทอดวิธีการปรุงมาอยา่งตอ่เน่ืองตัง้แตอ่ดีต จนเป็นเอกลกัษณ์ประจ าชาตท่ีิเกิดจากภมูิปัญญา
ไทย12 

                                                           
 12 กอบแก้ว นาจพินิจ. 2542. อาหารไทย. กรุงเทพมหานคร, หน้า 1-2 
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  5.2 อาหารไทยภาคกลาง (Central Region Cuisine) หมายถึง อาหารท่ีชาวภาค
กลางชอบรับประทานจนเป็นประเพณี มีรูปลกัษณะ รสชาตท่ีิมีเอกลกัษณ์โดดเดน่แตกตา่งไ ปจาก
อาหารท้องถ่ินภาคอ่ืนๆ ของไทย 13 โดยในเขตภาคกลางจะมีพืน้ท่ีครอบคลมุ 22 จงัหวดั ได้แก่ 
กรุงเทพมหานคร นนทบรีุ ปทมุธานี นครนายก ปราจีนบรีุ สระแก้ว ฉะเชิงเทรา พระนครศรีอยธุยา 
ลพบรีุ สระบรีุ สิงห์บรีุ อา่งทอง สพุรรณบรีุ ราชบรีุ กาญจนบรีุ นครปฐม ชยันาท เพชรบรีุ  
สมทุรปราการ สมทุรสาคร สมทุรสงคราม และประจวบคีรีขนัธ์ 
  5.3 วิถีการครัวไทย หมายถึง แนว , ทาง หรือแบบแผนของการครัวไทย ซึง่การครัว
ไทย มิได้มีความหมายเพียงแคภ่าชนะ อปุกรณ์ในครัวไทยเทา่นัน้ หากแตค่รอบคลมุถึง วิธี หรือเทคนิค
ในการเตรียมอาหาร , การประกอบอาหาร และการตกแตง่อาหาร รวมทัง้เคร่ืองปรุงรส , วตัถดุบิ , 
เคร่ืองเทศและสมนุไพรไทย อีกด้วย  
 
6. ค าส าคัญ (Keywords)  
   

6.1 อาหารไทยภาคกลาง 
  ถึงแม้วา่อาหารไทยหลายชนิด หลายประเภท ท่ีได้รับความนิยมรับประทานทัง้ในหมู่
ชาวไทยเอง และชาวตา่งชาต ิเชน่ ต้มย ากุ้ง , ผดัไทย, ย าเนือ้, แกงเขียวหวานไก่ , หรือแม้กระทัง่ส้มต า 
ก็ไมอ่าจกลา่วชีช้ดัลง ไปได้วา่ อาหารชนิดใดเป็นอาหารประจ าชาตไิทย (Thai national cuisine) 
เน่ืองจากประเทศไทยประกอบไปด้วยกลุม่ประชากร ท่ีพ านกัอยูต่า่งภมูิภาค ตา่งพืน้ท่ี ซึง่ท าให้อาหาร
ของแตล่ะภมูิภาคมีความโดดเดน่ มีเอกลกัษณ์แตกตา่งกนัออกไป และจากลกัษณะทางภมูิประเทศ 
ภมูิอากาศ และคว ามอดุมสมบรูณ์ท่ีแตกตา่งกนัไปในแตล่ะภาคนัน่เอง จงึท าให้อาหารไทยในแตล่ะ
ภาคมีความแตกตา่งกนัตามไปหรือท่ีเรียกกนัวา่ อาหารประจ าภมูิภาค หรืออาหารท้องถ่ิน (Thai 
regional cuisines)14  
  สืบเน่ืองจากลกัษณะของอาหารประจ าภาค มีความสอดคล้องกบัวฒันธรรม และ
สมัพนัธ์กนักบัร ะบบนิเวศของชมุชน และด้วยเหตท่ีุผู้คนกลุม่ชาตพินัธุ์ตา่งๆ เชน่ ชาวจีน , อินเดีย ท่ี
อพยพย้ายถ่ินหลบหนีความยากจนแร้นแค้นจากประเทศแม ่ชาวฝร่ังเศส , โปรตเุกส, ฮอลแลนด์ ท่ีเข้า
มาปฏิบตังิานราชการ ณ ดนิแดนสยาม ตัง้แตค่รัง้ในอดีต กลุม่คนเหลา่นีเ้ดนิทางเข้ามาพ านกัอาศั ยอยู่
ในประเทศไทยทัง้ในเขตภาคกลาง และภมูิภาคอ่ืนๆ มานานนบัศตวรรษท่ีผา่นมา จงึได้ก่อให้เกิดการ

                                                           
 13 สวุฒันา เลยีบวนั . 2542. อาหารท้องถิ่นไทยภาคกลาง  (ชุดอาหารไทย เล่ม 2), กรุงเทพมหานคร , 
หน้า 36 
 14 กอบแก้ว นาจพินิจ. 2542. อาหารไทย. กรุงเทพมหานคร, หน้า 74 



8 
 

ผสมผสานภมูิปัญญาด้านอาหารเข้าด้วยกนั15 ชาวไทยได้เรียนรู้และรับเอาเทคนิคการทอดอาหารด้วย
น า้มนัร้อนจดั (Deep frying) และการใช้ภาชนะถ้วยชาม จากชาวจีน หรือแม้กระทัง่การน า เอา
เคร่ืองเทศมาเป็นสว่นผสมในอาหาร ตามแบบของแกงอินเดีย โดยปรับลดความจดัจ้านของเคร่ืองเทศ
แบบแขก และตดัทอนการใช้นมสด , นมเปรีย้วและน าเอากะทิเข้ามาทดแทน จนกระทัง่เกิดเป็นแกง
ไทย มีรสชาตจิดัจ้านตามแบบของไทย หรือการเลียนแบบการท าขนมเบเกอร่ีของชาวตา่งชาต ิมา
พฒันาเป็นขนมอบแบบไทยๆ เรียกวา่ ขนมฝร่ังกฎีุจีน ด้วยภมูิปัญญาไทยนบัแตใ่นอดีต แสดงให้เห็น
ถึงวิวฒันาการของอาหารไทยภาคกลาง โดยการน าวตัถดุบิท่ีมีอยูต่ามธรรมชาตใินเขตพืน้ท่ีท่ีตนอาศยั 
มาปรับใช้ ผสมผสานจนเกิดเป็นวฒันธรรมอาหารประจ าท้องถ่ินไปในท่ีสดุ16  
  นอกจากนีภ้าคกลางถือเป็นภาคท่ีมีความอดุมสมบรูณ์ท่ีสดุ  พืน้ท่ีสว่นใหญ่เป็นท่ีราบ
ลุม่มีแมน่ า้ล าธารหลายสายไหลผา่น ข้าวปลาอาหารจงึอดุมสมบรูณ์เกือบตลอดปี  รวมทัง้มี
พืช  ผกั  ผลไม้  นานาชนิด นอกจากนีภ้าคกลางยงัเป็นท่ีตัง้ของเมืองหลวงมานบัหลายร้อยปี  ตัง้แต่
สมยัอยธุยาเร่ือยมาจนถึงส มยักรุงรัตนโกสินทร์ในปัจจบุนั  จงึเป็นศนูย์รวมของวฒันธรรม , ประเพณีท่ี
สืบทอดตอ่ๆ กนัมา   ทัง้ยงัเป็นศนูย์กลางการค้าขาย  และตดิตอ่กบัตา่งประเทศ มีแขกบ้าน  แขกเมือง
ไปมาหาสูอ่ยูต่ลอดเวลา และท่ีส าคญัท่ีสดุ คือเป็นท่ีประทบัของในหลวงในรัชกาลตา่งๆ มีเจ้านาย
หลายพระองค ์รวมทัง้แวดวงชาววงั  ซึง่ตา่งก็มีสว่นส าคญัในการสร้างสรรค์อาหารท่ีเป็นแบบฉบบัของ
คนภาคกลางอีกด้วย 
  ดงันัน้อาหารไทยภาคกลาง (Central region cuisine) ท่ีจะได้กลา่วถึงตอ่ไปใน
งานวิจยัเลม่นีจ้ะหมายถึง อาหารท่ีชาวภาคกลางนิยมรับประทานกนัจนเป็นประเพณี มีรูปลกัษณะ 
รสชาตท่ีิมีเอกลกัษณ์โดดเดน่ แตกตา่งไปจากอาหารท้องถ่ินภาคอ่ืนๆ ของไทย เชน่ ต้มย ากุ้ง , ผดัไทย, 
แกงเขียวหวาน, ทองหยิบ, ทองหยอด, ฝอยทอง, ย าเนือ้, ย าใหญ่, แกงจืดลกูรอก, แกงขา่ไก่ , ทอดมนั
ปลากราย, ข้าวแช,่ ม้าฮอ่ และ กระทงทอง เป็นต้น  
 
  6.2 วิถีการครัวไทย 
  วิถีชีวิตของชาวไทยสยามตัง้แตใ่นอดีต ชว่งสมยัสโุขทยั , อยธุยา เร่ือยมาจนถึงชว่ง
ต้นสมยัรัตนโกสินทร์ ชาวไทยมีความเป็นอยู ่และด าเนินชีวิตแบบเรียบง่าย อาหารหลกัสว่นใหญ่คือ 
ข้าวกบัปลา อาหารของคนไทยสมยัก่อนในมือ้ปกตปิระจ าวนัเป็นข้าว และกบัข้าวง่ายๆ ซึง่โดยสว่น
ใหญ่ก็คือ “ปลา” วิถีการครัวในยคุนัน้บง่บอกวา่ข้าวกบัปลานัน้มีความอดุมสมบรูณ์มาก ดงัหลกัฐานท่ี

                                                           
 15 กอบแก้ว นาจพินิจ. 2542. อาหารไทย. กรุงเทพมหานคร, หน้า 74 
 16 สวุฒันา เลยีบวนั . 2542. อาหารท้องถิ่นไทยภาคกลาง  (ชุดอาหารไทย เล่ม 2). กรุงเทพมหานคร ,   
หน้า 35 
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ปรากฏในหลกัศลิาจารึกของพอ่ขนุรามค าแหงในสมยัสโุขทยั สลกัข้อความวา่ “กรุงสโุขทยันีดี้ ในน า้มี
ปลาในนามีข้าว ” เม่ือถึงฤดทู านา น า้หลากมา พอเสร็จจากหวา่นข้าวหรือด านาแล้ว ชาวบ้านก็ จะพา
กนัไปจบัปลาในหนองน า้ แตเ่น่ืองจากปริมาณปลาท่ีจบัได้มีมากเกินพอท่ีจะกินได้หมดในคราวเดียว 
ชาวบ้านจงึน าปลาท่ีเหลือไปตากแห้ง ท าเคม็ หรือหมกัท าปลาร้า เพ่ือเก็บไว้กินได้ตลอดปี ข้าวกบัปลา
จงึเป็นของคูก่นัส าหรับคนไทยทัว่ไป และคงเป็นเชน่นีม้าช้านาน เพราะแม้แตฝ่ ร่ังท่ีเข้ามาเจริญ
สมัพนัธไมตรีและค้าขายกบักรุงศรีอยธุยาเพียงชว่งระยะสัน้ๆ ก็บนัทกึอยา่งสอดคล้องพ้องกนัวา่ ชาว
สยามยงัชีพด้วยข้าวกบัปลาเป็นหลกั17 ความส าคญัของปลาในฐานะอาหารหลกัของคนไทยสมยัก่อน 
ยงัเห็นได้จากวลีท่ีมกัพดูตดิปากวา่ “กินข้าวกินปลา ” นอกจากนัน้ส านวน ไทยหลายอยา่งท่ีใช้กนั
แพร่หลายก็อาศยัลกัษณะของปลา ธรรมชาตขิองปลา อีกทัง้วิถีการจบัปลาเป็นเคร่ืองเปรียบเทียบ 
อาทิเชน่ “ข้าวใหมป่ลามนั ”, “น า้ร้อนปลาเป็น น า้เย็นปลาตาย ”, และ “ปลาหมอตายเพราะปาก ” เป็น
ต้น 
  เดมิทีนัน้คนไทยเป็นชาวน า้ มีชีวิตอยูก่บัข้าวในนา ปลาในหน อง อาหารหลกัจงึเป็น
เพียงข้าวกบัปลา และไมน่ิยมรับประทานสตัว์ใหญ่ พืชส าหรับปรุงรสท่ีคนไทยใช้อยูด่ัง้เดมิ และยงัคง
ความนิยมมาจนกระทัง่ในปัจจบุนั คือ ตะไคร้ หอม กระเทียม กระชาย สว่นผสม เพียงไมก่ี่อยา่งนีก็้
สามารถน ามาปรุงอาหารได้หลากหลายต ารับ ซึง่ก่อนหน้าท่ีพริกจะถกูน าเข้ามาในประเทศไทย ในสมยั
สมเดจ็พระนารายณ์มหาราชนัน้ พริกไทยถกูใช้เป็นเคร่ืองปรุงรสเผ็ดร้อนให้กบัอาหารไทยอยูก่่อนแล้ว 
ดงันัน้พริกเทศสีสวยและมีรสชาตเิผ็ดร้อนท่ีน าเข้ามาในประเทศไทยในยคุถดัมานัน้ จงึถกูน ามาปรับ
ประยกุต์ใช้แพร่หลายในการปรุงอาหารไทยหลากหลายชนิด  เชน่ น า้พริก และเคร่ืองแกงชนิดตา่งๆ 
ภายหลงัเม่ือมีพืชปรุงรสชนิดอ่ืนและคนไทยเรียกวา่เคร่ืองเทศ อนัหมายถึงเคร่ืองปรุงรสท่ีมาจากตา่ง
แดน ก็ท าให้ได้ต ารับแกงไทยแบบใหมเ่พิ่มขึน้มาในส ารับกบัข้าวไทย และยงัพลอยท าให้เรียกพืชปรุง
รสชนิดอ่ืนวา่เคร่ืองเทศตามไปอีกด้วย  แต่อยา่งไรก็ดีเม่ือคนไทยทัว่ไปเร่ิมหนัมารับประทานสตัว์ใหญ่
จ าพวก เป็ด ไก่ ววั ควาย ซึง่มีกลิ่นรุนแรง จงึจ าเป็นต้องใช้เคร่ืองเทศเข้าชว่ยดบักลิ่น 18 อยา่งไรก็ตาม 
แม้วา่จะรับเคร่ืองเทศ และอิทธิพลด้านการปรุงอาหารประเภทแกง มาจากอินเดีย แตค่นไทยก็น ามา
ดดัแปลงจนแทบไมเ่หลื อเค้าเดมิ ด้วยการลดทอนเคร่ืองเทศบางอยา่งลง ตดัทอนเคร่ืองเทศบางอยา่ง
ทิง้และเพิ่มเตมิเคร่ืองเทศสดบางอยา่งเข้าไป แกงแบบอินเดียชอบใสน่มสดหรือนมเปรีย้วก็ตดัทิง้ หนั
มาใช้น า้กะทิแทน สาเหตอุาจเป็นเพราะชาวไทยเราไมช่อบนมสด หรือหาน า้นมจากววัได้ยาก หรืออาจ
เป็นเพราะมีมะพร้าวอยูม่ากในบางภมูิภาคก็อาจเป็นได้  

                                                           
 17 วิบลูย์ ลีส้วุรรณ . 2547. ภมิูปัญญาไทย : วิถไีทย (Thai Wisdom: Thai Ways of Life).

กรุงเทพมหานคร, ส านกัพิมพ์ต้นอ้อ, หน้า 14 
 18 นิจศิริ เรืองรังษี. 2534. เคร่ืองเทศ. โรงพิมพ์จฬุาลงกรณ์มหาวิทยาลยั, กรุงเทพมหานคร, หน้า  2-3 
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  ไมเ่พียงแตก่ารใช้ภมูิปัญญาไทยดดัแปลงอาหารจากตา่งชาต ิมาผสมผสานเป็น
อาหารไทยในแบบไทยๆ แล้วเทา่นัน้ ชาวไทยยงัรับเอานวตักรรมใหม่ๆ  จากประเทศคูค้่า เชน่ จีน หรือ
แม้กระทัง่ประเทศจากดนิแดนฝ่ังตะวนัตกท่ีเข้ามาเจริญสมัพนัธไม ตรีกบัดนิแดนสยาม เชน่ ฝร่ังเศส , 
ฮอลแลนด์ และโปรตเุกส ในยคุทองของการลา่อาณานิคมใหม ่ วิถีการครัวไทยเร่ิมมีการเปล่ียนแปลง
ครัง้ส าคญัตัง้แตส่มยัรัชกาลท่ี 4 เป็นต้นมา ตวัอยา่งท่ีเห็นได้ชดัคือ การน าภาชนะ อปุกรณ์ครัวแบบ
ใหม่ๆ  จากประเทศจีนเข้ามาใช้ในครัวไทย เชน่ กร ะทะก้นลกึ (Wok) และน า้มนัพืช (Vegetable oil) 
รวมทัง้การเรียนรู้เทคนิคการปรุงอาหารแบบชาวจีน เชน่ การผดั (Stir frying), การทอด (Deep 
Frying) หรือแม้กระทัง่การรับเอาคา่นิยมวฒันธรรมการบริโภคอาหารแบบตะวนัตก ท าให้ชาวสยาม
ชนชัน้สงูเลิกการเปิบข้าวด้วยมือ และเปล่ียน มาใช้ ช้อ น-ส้อม และมีด ตามแบบชาวฝร่ังตะวนัตก
แทน19 เป็นต้น 
  ดงันัน้ค าวา่ “วิถีการครัวไทย” ท่ีจะกลา่วถึงตอ่ไปในงานวิจยัเลม่นี ้จงึมิอาจกลา่วระบุ
ลงไปได้แนช่ดัวา่ เป็นวิถีการครัวไทยของภาคกลางโดยเฉพาะเจาะจง เน่ืองจากในทกุๆ ภมูิภาคของ
ประเทศไทย ชาวบ้านในสมยัก่อนไ ด้ใช้ภมูิปัญญาไทยอนัเกิดจากการเรียนรู้ ผสมผสานกบัการน าเอา
สิ่งท่ีมีอยูต่ามธรรมชาตขิองท้องถ่ินตนเอง มาพฒันาจนเกิดเป็นอาหารประจ าท้องถ่ินโดยมีกรรมวิธี
การเตรียมและประกอบอาหารในรูปแบบแตกตา่งกนัออกไป โดยอาศยักลไกของธรรมชาตเิป็นตวัชีน้ า 
เชน่ ในการท่ีชาวบ้านพยายามท่ี จะเก็บรักษาอาหารสด เชน่ ปลา และผกั ท่ีมีอยูม่ากเกินไปใน
ธรรมชาตใิห้สามารถเก็บไว้กินได้นานท่ีสดุ แม้ในยามฤดแูล้ง จงึท าให้เกิดการคดิค้นกรรมวิธีการหมกั 
ดอง การท าเคม็ เชน่ การท าปลาร้า น า้ปลา เป็นต้น หรือแม้กระทัง่การเรียนรู้ท่ีจะประกอบอาหารให้มี
ความหลากหลายด้ วยการคดิค้นวิธีใหม่ๆ  ประกอบอาหารด้วยภาชนะ อปุกรณ์ครัวตามวิถีครัวไทย
แบบเดมิๆ จงึเกิดมีอาหารประเภท หอ่หมก, ปลาร้าหลน, ไขเ่คม็ ไขเ่ย่ียวม้า เป็นต้น 
  ค าศพัท์ตา่งๆ ท่ีให้ความหมายเก่ียวกบัวิถีการครัวไทยอนัจะปรากฏตอ่ไปในงานวิจยั
เลม่นี ้จะหมายรวมถึง ค าศพัท์เก่ียวกบัวตัถดุบิท้องถ่ินภาคกลาง เชน่ ผกัตา่งๆ ท่ีมีแหลง่ก าเนิดเฉพาะ
ในเขตจงัหวดัภาคกลาง , เคร่ืองปรุงรส, เคร่ืองเทศและสมนุไพร  รวมทัง้ค าศพัท์เก่ียวกบัศลิปะการปรุง
อาหารไทย ต ารับอาหาร  และวฒันธรรมการบริโภค  เชน่ การผดั , ทอด, หงุ, ต้ม, หลน, แชอ่ิ่ม, ดอง, 
การโขลก, การแกะสลกั เป็นต้น ซึง่เป็นการรวบรวมเอาค าศพัท์ท่ีแสดงถึงวิถีการครัวไทย อนัเกิดจาก
ภมูิปัญญาชาวบ้านและความชาญฉลาดในการเรียนรู้ ท่ีจะน าเอาวตัถดุบิท่ีมีอยูใ่นแหลง่ธรรมชาต ิเชน่ 
ผกัสดและปลาในแมน่ า้ล าคลอง มาท าการปรุงเป็นอาหารตามวิถีหรือแนวทางท่ีชาวบ้านในชมุชนหรือ
ภมูิภาคเดียวกนัยดึถือปฏิบตัมิาจนเกิดเป็นความเคยชิน เป็นวิถีการกินท่ีเป็นแบบฉบบัเฉพาะของ
ท้องถ่ินนัน้ๆ หรือท่ีเรียกวา่ “วิถีการครัว” นัน่เอง 

                                                           
 19 สารานกุรมไทยส าหรับเยาวชน (เลม่ 13). 2512. อาหารไทย. กรุงเทพมหานคร, หน้า 219 
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7. ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
  7.1 สง่เสริมการอนรัุกษ์และสืบสานมรดกไทย คณุคา่ , ประเพณีและวฒันธรรม
อาหารไทยให้คงอยูก่บัสงัคมไทยและเยาวชนรุ่นหลงัตลอดไป 
  7.2 สนบัสนนุและสง่เสริมให้เยาวชนไทยได้รับความรู้ เก่ียวกบัค าศพัท์ตา่งๆ เก่ียวกบั
อาหารไทย เพ่ือความเข้าใจและซาบซึง้ถึงวฒันธรรมอาหารไทยอยา่งถ่องแท้ 
  7.3 ถ่ายทอดและเผยแพร่องค์ความรู้ เก่ียวกบัวฒันธรรมอาหารไทยในรูปแบบของ
องค์ความรู้ โดยสามารถใช้ในการตีพิมพ์เผยแพร่ ในลกัษณะเป็นหนงัสือประเภทค านิยามศพัท์อาหาร
ไทยประจ าภาคกลาง และใช้เป็นเอกสารประกอบการเรียนการสอนส าหรับสถาบนัการศกึษา และ
ส าหรับบคุคลทัว่ไป 
  7.4 ใช้เป็นหนงัสือประกอบการศกึษาของเยาวชนไทย และผู้ ท่ีสนใจในการศกึษา
เก่ียวกบัค าศพัท์อาหารไทย 
  7.5 ใช้เป็นแหลง่ค้นหาความรู้และเร่ืองราวตา่งๆ เก่ียวกบัอาหารไทย  
  7.6 คณาจารย์จากหลกัสตูรตา่งๆ ในมหาวิทยาลยัราชภฏัสวนดสุิต ได้มีโอกาสฝึก
ค้นคว้าวิจยัและผลิตผลงานร่วมกนัในสภาพการด าเนินงานท่ีเป็นจริง ภายใต้การควบคมุดแูล และให้
ค าปรึกษาอยา่งตอ่เน่ืองและใกล้ชิดจากคณะผู้ทรงคณุวฒุิสาขาตา่งๆ ซึง่มีประสบการณ์สงูด้านอาหาร
ไทยและคณาจารย์ท่ีมีประสบการณ์ด้านการท าพจนานกุรม เพ่ือร่วมกนัตีความและนิยามศพัท์ส าหรับ
หนงัสือนิยามศพัท์ ด้วยกระบวนการจดัการตามขัน้ตอนท่ีเป็นระบบ 
  7.7 เป็นการสนองนโยบายของมหาวิทยาลยัราชภฏั สวนดสุิต ท่ีก าหนดประเดน็
ยทุธศาสตร์ส าหรับ ปี พ .ศ. 2549 – 2551 ท่ีเน้นการพฒันาคณุภาพการบริการวิชาการเพ่ือการเรียนรู้
ตลอดชีวิต, การอนรัุกษ์ สง่เสริม สืบสานประเพณี ศลิปวฒันธรรม และเพ่ือเป็นการสนองนโยบายของ
รัฐบาลท่ีสนบัสนนุสง่เสริมให้มีการวิจยัประเภทวิจยัเพ่ือพั ฒนา (Research and Development) ซึง่
ก่อให้เกิดผลงานท่ีเป็นประโยชน์ตอ่สงัคม  
 


