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 บทที่ 4 
กระบวนการประกอบสร้างความหมายของอาหารไทยและความหมายของอาหารไทย

ในร้านอาหารไทยชั้นน า 
 

งานวิจัยชิ้นนี้มองอาหารเป็นระบบ “สัญญะ” ที่ทุกองค์ประกอบของกระบวนการผลิต (food 
production)  กระบวนการประกอบอาหาร (food preparation) และกระบวนการบริโภค (food 
consumption)   ล้วนเป็นกระบวนการประกอบสร้างความหมาย พ้ืนที่ในร้านอาหารจึงเป็นพื้นที่ของ
การสื่อสาร ที่กระบวนการในการประกอบสร้างความหมายได้เกิดขึ้น ซึ่งมีองค์ประกอบในการสื่อสาร
ที่เกิดขึ้นในร้านอาหาร ดังนี้ 

- “ผู้ส่งสาร” (sender) คือ ร้านอาหารไทย 
- “สาร” (message) คือ เนื้อหาสาระที่ร้านอาหารเป็นผู้ส่ง ได้แก่ ลักษณะของอาหารที่

สะท้อนถึงกระบวนการในการประกอบอาหาร การน าเสนอ ตกแต่งจานอาหาร รสชาติ
อาหาร แบบแผนของกระบวนการในการบริโภคอาหาร ลักษณะของอุปกรณ์ที่ใช้ในการ
บริโภค เนื้อหาและรูปแบบของเมนูอาหาร ลักษณะการตกแต่ง การสร้างบรรยากาศใน
ร้านอาหาร การน าเสนอและให้บริการของบริกร และเนื้อหาในการสื่อสารผ่านเว็บไซต์ของ
ทางร้าน 

- “สื่ อ” (channel) คือ ช่ องทางในการสื่ อสารในร้านอาหาร ได้ แก่  อาหารในจาน  
กระบวนการในการบริโภคอาหาร อุปกรณ์ที่ใช้ในการบริโภค เมนูอาหาร บริกร ร้านอาหาร
และเว็บไซต์ของร้านอาหาร  

- “ผู้รับสาร” (receiver) คือ ลูกค้า ผู้บริโภคในร้านอาหาร 
 
4.1 กระบวนการประกอบสร้างความหมายของอาหารไทยในร้านอาหารไทยชั้นน า 
 

ประเด็นในการสังเกตกระบวนการในการประกอบสร้างความหมายของอาหารไทยใน
ร้านอาหารไทยประกอบด้วย 

(1) วัตถุดิบ หมายถึง เนื้อสัตว์ ผัก ผลไม้ สมุนไพร ธัญพืช เครื่องปรุงและองค์ประกอบต่างๆ  
ทีใ่ช้ในการประกอบอาหารแต่ละจานของร้านอาหารไทยชั้นน าทั้ง 4 ร้าน  

(2) กรรมวิธีการประกอบอาหาร หมายถึง วิธีการในการประกอบอาหารซึ่งประกอบด้วยวิธีใน
การหั่นผัก หั่นเนื้อสัตว์ วิธีในการให้ความร้อนแก่อาหาร และวิธีในการประกอบอาหารรูปแบบต่างๆ 
ในอาหารแต่ละจานของร้านอาหารไทยชั้นน าทั้ง 4 ร้าน 

(3) การตกแต่งและการน าเสนออาหาร หมายถึง การออกแบบ ประดับประดา และน าเสนอ
เครื่องดื่ม และอาหารของร้านอาหารไทยชั้นน าทั้ง 4 ร้านแก่ลูกค้า/ ผู้บริโภค 

(4) รสชาติอาหาร หมายถึง รสของอาหารอันเกิดจากการใช้วัตถุดิบประเภทต่างๆ ซึ่งมีทั้งรส
เค็ม เปรี้ยว เผ็ด หวาน มันและรสที่ เป็นลักษณะเฉพาะที่เป็นของวัตถุดิบนั้นๆ ในอาหารของ
ร้านอาหารไทยชั้นน าทั้ง 4 ร้าน 
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 (5) แบบแผนในการบริโภค หมายถึง วิถีปฏิบัติในการบริโภคอาหาร ซึ่งแสดงออกผ่าน การ
จัดวางอุปกรณ์ในการบริโภคอาหาร ลักษณะของอุปกรณ์ท่ีใช้ในการบริโภคอาหาร และรูปแบบในการ
บริโภค ได้แก่ ล าดับขั้นของการบริโภคและมารยาทในการรับประทานอาหารของร้านอาหารไทยชั้น
น าทั้ง 4 ร้าน 

(4) เมนูอาหาร หมายถึง รายการอาหาร การจัดแบ่งประเภทเครื่องดื่มและอาหารและ
รูปแบบในการน าเสนอรายการอาหารของร้านอาหารไทยชั้นน าทั้ง 4 ร้าน 

(5) บริกร หมายถึง การน าเสนอตนเองของบริกรผ่านการแต่งกาย ลักษณะบุคลิกภาพ และ
ลักษณะการให้บริการของบริกรของร้านอาหารไทยชั้นน าทั้ง 4 ร้าน 

(6) การตกแต่งร้านอาหาร หมายถึง ลักษณะอาคาร สถานที่ การออกแบบและจัดวาง
เฟอร์นิเจอร์เครื่องใช้และอุปกรณ์ในการตกแต่งทั้งหลาย ทั้งภายในและภายนอกของร้านและการสร้าง
บรรยากาศผ่านบทเพลงของร้านอาหารไทยชั้นน าทั้ง 4 ร้าน 

(7) การสื่อสารผ่านเว็บไซต์ของร้านอาหาร หมายถึง  ประเด็นต่างๆ ในการสื่อสารในรูปของ
ข้อความที่ทางร้านได้สื่อสารผ่านเว็บไซต์ของร้านอาหาร 
 
“ร้านอาหารสระบัว” 
 

ร้านสระบัวตั้งอยู่ในโรงแรมสยามเคปินสกี้ (Siam Kepinski Hotel) ก่อตั้งขึ้นในปี ค.ศ. 2010 
เป็นร้านสาขาของร้านอาหารไทย KIIN KIIN ที่ตั้งอยู่ในโคเปนโฮเกน ประเทศเดนมาร์ก ก่อตั้งโดย 
Henrik Tde Andersen ซึ่งเป็นร้านอาหารไทย ร้านแรกของโลกที่ได้รับรางวัลมิชลินสตาร์ (Siam 
Kempinski Hotel Bangkok, n.d.) 

ในการน าเสนอผลการวิเคราะห์ของแต่ละร้านนั้นจะน าเสนอตามองค์ประกอบที่ได้อธิบายไว้
ข้างต้น โดยมีรายละเอียดของแต่ละองค์ประกอบ ดังนี้ 
 
1. วัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบอาหารของร้านสระบัว 

ในประเด็นการใช้วัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบอาหารนั้นลักษณะเด่นของร้านสระบัวคือการใช้
วัตถุดิบสากลประเภทเนื้อสัตว์และผัก ทั้งในลักษณะของการน าวัตถุดิบอาหารสากลมาแทนที่วัตถุดิบ
อาหารไทยบางชนิดที่ไม่เป็นที่คุ้นเคยของชาวต่างชาติ และการใช้วัตถุดิบอาหารสากลมาสร้างสรรค์
อาหารไทยจานใหม่ แต่ในขณะเดียวก็ยังคงใช้วัตถุดิบไทยประเภทเครื่องเทศ สมุนไพร และเครื่องปรุง 
ในการประกอบอาหารอยู่ โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 

(1) การใช้วัตถุดิบแบบสากล 
การใช้วัตถุดิบสากลในการประกอบอาหารไทยของร้านสระบัว มี 3 ลักษณะ ได้แก่ 

(1.1) การใช้วัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว์ขนาดใหญ่  
เนื้อสัตว์ที่น ามาประกอบอาหารจานต่างๆ ของร้านสระบัวนั้นมักจะใช้เนื้อสัตว์ขนาด

ใหญ่ซึ่งเป็นเนื้อสัตว์ประเภทที่ปกติแล้วมิได้น ามาใช้ในการท าอาหารไทยทั่วไป แต่อาจพบได้ในอาหาร
ไทยประเภทฟิวชั่น (fusion food)  พบทั้งในอาหารแบบไทย เช่น การใช้กุ้งมังกรในห่อหมกกุ้งมังกร
ผงกะหรี่  การใช้ปลาค็อตชิ้นใหญ่  และอาหารแบบเอเชีย เช่น การใช้ เนื้อลูกวัวในเนื้อลูกวัว
เปรี้ยวหวาน การใช้ซี่โครงหมูขนาดใหญ่ในซี่โครงหมูตุ๋น 
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(1.2) การน าวัตถุดิบประเภทผักและเนื้อสัตว์ที่ผู้บริโภคคุ้นเคยในระดับสากลมาแทนที ่
ผักและเนื้อสัตว์บางประเภทของไทยที่ไม่เป็นที่รู้จักคุ้นเคยของชาวต่างชาติ ร้านสระบัวมีการน า
วัตถุดิบแบบสากลมาแทนที่วัตถุดิบในอาหารไทยบางอย่างที่ไม่เป็นที่รู้จักคุ้นเคยของชาวต่างชาติ  เช่น 
การใช้บีทรูทแทนมะเขือเปราะ การใช้ปลาค็อดชิ้นใหญ่แทนปลาขูดในแกงเขียวหวานปลา หรือการใช้
แผ่นแป้งทอดกรอบแทนใบชะพลู ในที่นี้จะขอยกตัวอย่างการน าวัตถุดิบของอาหารสากลมาแทนที่
วัตถุดิบในอาหารไทยที่ปรากฏในแกงเขียวหวานปลาของร้านสระบัว แกงเขียวหวานปลานั้นหากเป็น
การประกอบอาหารแบบที่รับประทานกันอยู่ในสังคมไทยจะต้องมีรสชาติเผ็ดจากเครื่องแกง (ที่
ประกอบมาจากวัตถุดิบที่หลากหลาย อาทิ พริกขี้หนู ลูกผักชี ยี่หร่า ลูกจันทร์ ลูกกระวาน กานพลู 
ตะไคร้ ข่า ผิวมะกรูด รากผักชี และใบโหระพา เป็นต้น)  มีมะเขือเปราะและมะเขือพวงเป็น
องค์ประกอบ แต่แกงเขียวหวานปลาในร้านสระบัวกลับปราศจากรสชาติเผ็ดจากเครื่องแกงที่เข้มข้น 
ปราศจากมะเขือเปราะและมะเขือพวง แต่ใช้บีทรูทเข้ามาเป็นองค์ประกอบหนึ่ง น ามาจากการอบบีท
รูทในขนมปัง โดยบริกรท าการสาธิตการน าบีทรูทออกมาขนมปังที่ได้อบไว้แล้วน ามาหั่นวางไว้ในจาน
และขอบจานแกงเขียวหวาน นอกจากนี้ตามปกติแล้วหากเป็นแกงเขียวหวานปลาที่รับประทาน
โดยทั่วไปในวัฒนธรรมการบริโภคของไทยนั้นจะใช้เป็นปลาขูด เช่น แกงเขียนหวานลูกชิ้นปลากราย 
แต่ในแกงเขียวหวานปลาของร้านสระบัวใช้ปลาค็อดชิ้นใหญ่ ลักษณะเช่นนี้ยังพบในอาหารเรียก
น้ าย่อยอย่างเมี่ยงค า  ตามปกติที่รับประทานกันในสังคมไทยใบห่อเมี่ยงจะเป็นใบทองหลางหรือใบ
ชะพลูก็ถูกแทนที่ด้วยแป้งทอดกรอบม้วนเป็นรูปกรวยซึ่งบรรจุไส้เมี่ยงไว้ข้างใน และการใช้เนื้อลูกวัว
ในเนื้อลูกวัวเปรี้ยวหวานซึ่งถูกน ามาใช้แทนที่เนื้อหมูและเนื้อไก่ท่ีปกติใช้ในการท าผัดเปรี้ยวหวาน 

(1.3) การใช้วัตถุดิบของอาหารสากลมาสร้างสรรค์เป็นอาหารไทยจานใหม่ การใช้ 
วัตถุดิบสากลเข้ามาแทนที่วัตถุดิบแบบไทย หรือจะเป็นลักษณะผสมเพ่ิมเข้ามานั้นท าให้เกิดอาหาร
จานใหม่ที่แม้จะใช้ชื่อเดิม แต่ก็มีลักษณะรสชาติต่างไปจากอาหารไทยจานเดิมที่คนไทยรู้จักกัน เช่น 
การน าปลาทูน่ามาเป็นวัตถุดิบในย าทูน่าตะไคร้, การใส่ครีมสดไปในย าเนื้อ ตัวอย่างที่เห็นได้ชัดเจนใน
กรณีนี้คืออาหารจานลาบเป็ดของทางร้าน ที่มีการใช้แตงซุกกินี (Zucchini) หรือแตงกวาฝรั่งในลาบ
เป็ด  อีกทั้งกรรมวิธีการท าน้ าลาบที่ทางร้านน ามาแสดงให้ลูกค้านั้นก็เป็นการท าน้ าจิ้มอาหารทะเล 
โดยการแสดงการโขลกกระเทียม น้ าตาลโตนด พริก น้ าปลา มะนาว  ไม่มีการใช้ข้าวคั่ว พริกแห้งป่น 
ซึ่งเป็นองค์ประกอบชองลาบ ลาบเป็ดจานนี้จึงแทบไม่เหลือเค้าโครงเดิมชองความเป็นลาบที่ผู้บริโภค
คนไทยคุ้นเคย นอกจากนี้ยังพบการน าวัตถุดิบสากลมาใช้ในอาหารไทยที่เป็นที่นิยมในปัจจุบัน (แต่
อาจไม่ปรากฏในต าราอาหารเก่าๆ) เช่น ปลาทรายแดงชุบแป้งทอดกับซอสมะขาม   

(1.4) การใช้วัตถุดิบของอาหารสากลมาใช้ในจานอาหารที่มีกรรมวิธีการประกอบ
อาหารแบบสากล 

ลักษณะเช่นนี้ เป็นการน าวัตถุดิบแบบสากลมาใช้ในกรรมวิธีประกอบอาหารแบบสากล แต่มี
วัตถุดิบของไทยเป็นองค์ประกอบที่ส าคัญ เช่น ขนมกรอบไข่ขาวที่ท าในลักษณะของเมอแรงค์ แต่
รสชาติกลับคล้ายขนมเบื้องไส้เค็มหน้ากระฉีก ซึ่งอาจเป็นได้ว่าวัตถุดิบส าคัญที่ให้รสชาติของขนมเบื้อง
ไส้เค็มหน้ากระฉีกต้องเป็นวัตถุดิบส าคัญที่ให้รสและกลิ่นในการท าขนมเมอแรงค์ หรือการใช้วัตถุดิบ
ใบเตยในการท าเค้กและไอศครีมในขนมไอติมเค้กใบเตยถั่วพิตาชิโอ้ 
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(2) การใช้วัตถุดิบแบบไทย  
ร้านอาหารสระบัวมีการใช้วัตถุดิบของไทยในการประกอบอาหาร ดังนี้  

- วัตถุดิบประเภทเครื่องเทศ สมุนไพร  ได้แก่ หัวหอมแดง พริกประเภทต่างๆ อย่าง พริกข้ีหนู  
พริกหนุ่ม  ใบสะระแหน่ ผักชี ใบมะกรูด มะขามเปียก ใบกะเพรา ตะไคร้  

- วัตถุดิบประเภทผัก และธัญพืช เช่น ต้นหอม ข้าว 
- วัตถุดิบประเภทเครื่องปรุงรสและวัตถุดิบอ่ืนๆ เช่น ในเครื่องน้ าพริกแกงเผ็ดส าหรับท าห่อ 

หมก ที่จะประกอบด้วยลูกผักชี ยี่หร่า พริกไทย พริกแห้ง ข่า ตะไคร้ ผิวมะกรูด รากผักชี กระเทียม 
หอมแดง กะปิ 

นอกจากนี้ยังพบการใช้วัตถุดิบแบบเอเชีย เช่น ในอาหารจีน อย่างแป้งในการท าขนมจีบกุ้ง 
ขนมปังหน้ากุ้ง 
 
2. กรรวมวิธีในการประกอบอาหารของรา้นสระบัว 

กรรมวิธีการประกอบอาหารเป็นแบบสากล ซึ่งมีจุดเด่นที่กรรมวิธีการประกอบอาหารผ่าน
กระบวนการทางวิทยาศาสตร์ (modern cuisine) ผสมผสานกับกรรมวิธีการประกอบอาหารแบบ
ไทย 
 

(1) กรรมวิธีการประกอบอาหารแบบสากล 
กรรมวิธีการประกอบอาหารแบบสากลที่พบในร้านสระบัวคือกรรมวิธีการอบและมักพบใน

อาหารประเภทของหวาน อาหารที่ใช้กรรมวิธีการอบ ได้แก่ การอบขนมเมอแรงค์ในขนมกรอบไข่ขาว
เม็ดมะม่วง, การอบขนมเค้กในขนมไอติมเค้กใบเตยถั่วพิตาชิโอ้ และการอบบีทรูทในขนมปังที่จะน ามา
ใส่ในแกงเขียวหวาน  นอกจากนี้ยังพบกรรมวิธีการท าไอศครีมต่างๆ ทั้งในอาหารจานของหวานอย่าง
ขนมไอติมเค้กใบเตยถั่วพิตาชิโอ้และยังพบในอาหารจานของคาวที่ปกติในสังคมไทยบริโภคในลักษณะ
ของแกงร้อนอย่างแกงคั่วที่ทางร้านสระบัวเรียกว่าแกงแดงเย็นที่พริกแกงเผ็ดถูกท าให้อยู่ในรูปของ
ไอศครีม  

ลักษณะหนึ่งที่น่าสนใจคือแม้อาหารเหล่านี้จะใช้กรรมวิธีการท าอาหารแบบสากล แต่ก็จะใช้
วัตถุดิบของไทยเป็นองค์ประกอบที่ส าคัญอย่างเค้กก็จะเป็นเค้กรสใบเตย ไอศครีมจะท ามาจากพริก
แกงแดง ดังภาพข้างล่างนั้นเป็นขนมกรอบไข่ขาวกับเม็ดมะม่วงนั้น รูปลักษณ์ภายนอกจะเป็นขนม
เมอแรงค์  เมื่อรับประทานแล้วรสชาติเหมือนขนมเบื้องไส้เค็มหน้ากระฉีก  (ภาพ 4.1) 
 

 
 

ภาพที ่4.1 ขนมกรอบไข่ขาวกับเม็ดมะม่วง ร้านสระบัว 
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นอกจากนี้ยังพบกรรมวิธีการประกอบอาหารแบบสากลจากการหั่นเนื้อสัตว์และผัก อาหาร
หลายจานมีกรรมวิธีการหั่นเนื้อสัตว์ชิ้นใหญ่ๆ ในการประกอบอาหาร ได้แก่ การหั่นปลาชิ้นใหญ่ใน
แกงเขียวหวาน  การหั่นซี่โครงขนาดใหญ่ในซี่โครงหมูตุ๋น และยังพบในกรรมวิธีการหั่นผัก เช่น การ
สไลด์แตงซุกกนิี่เป็นเส้นยาวในลาบเป็ด การกรีดต้นหอมเป็นเส้นยาวเพ่ือใช้ในการตกแต่ง 
 

(2) กรรมวิธีการประกอบอาหารผ่านกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ 
กรรมวิธีการประกอบอาหารผ่านกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ในร้านสระบัวถือเป็นลักษณะ

เด่นที่ ไม่พบในร้านอาหารอ่ืนๆ  ลั กษณะที่ พบ ได้ แก่  การท าอาหารในรูปของโฟมโดยใช้
คาร์บอนไดออกไซด์ (immersion blender) ในรูปของควันโดยใช้ไนโตรเจนเหลวในแกงแดงเย็น,  
การใช้เลเซอร์ตัดเปลือกไข่ในกะเพราเห็ด, การอบแห้งอาหาร (food dehydrator) ในรากบัวกรอบรส
มะกรูด , การตุ๋ น เนื้ อแบบช้ า (low temperature cooking) ในซี่ โครงหมู ตุ๋ น , และการปั่ น
องค์ประกอบทุกอย่างจนละเอียดซึ่งจะพบในอาจาดของอาหารเรียกน้ าย่อย หนังไก่กรอบซอสสะเต๊ะ  

ตัวอย่างของอาหารที่ใช้กรรมวิธีการประกอบอาหารผ่านกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ อาทิ 
- แกงแดงเย็นกับกุ้งมังกร ลักษณะของอาหารจานนี้เมื่อมองในครั้งแรก คือ ไอศครีมที่วางคู่กับกุ้งมังกร 

และฟองโฟมด้านบน ใส่มาในชามสีด าที่ด้านล่างใส่ไดร์ไอซ์ที่ให้ไอขาวฟุ้งกระจายไปทั่วโต๊ะ แต่แท้จริง
แล้วอาหารจานนี้คือแกงแดงหรือแกงคั่วที่มาจากเครื่องแกงปรุงกับกะทิที่ถูกน าเสนอแบบเย็นเหมือน
ไอศครีมซึ่งต่างไปจากวิธีการประกอบอาหารในรูปแกงคั่วของไทยปกติซึ่งจะเป็นแบบน้ าแกงร้อนๆ 
(ภาพ 4.2) 
 

 
 

ภาพที ่4.2 แกงแดงเย็นกับกุ้งมังกร ร้านอาหารสระบัว 
 

- กะเพราเห็ด ไข่ดาว ที่เปลี่ยนรูปให้เห็ดผัดกะเพราถูกบรรจุในเปลือกไข่ไก่ ที่ขอบถูกตัดขอบอย่างคม
เฉยีบ ปิดด้วยไข่แดงและใบกะเพราทอดโรยหน้า เมื่อรับประทานให้รสชาติเสมือนรับประทานกะเพรา
เห็ดกับไข่ดาว เมนูนี้จึงเป็นเมนูที่หลอมรวมอาหาร 2 ประเภทที่นิยมรับประทานคู่กัน ได้แก่ กะเพรา 
กับไข่ดาว ให้มาอยู่รวมกันในไข่ไก่ 1 ฟอง (ภาพ 4.3) 
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ภาพที ่4.3 กะเพราเห็ด ไข่ดาว ร้านสระบัว 
 

(3) กรรมวิธีประกอบอาหารแบบไทย 
กรรมวิธีการประกอบอาหารแบบไทย พบได้ในอาหารที่ใช้กรรมวิธีการต าหรือการย าต่างๆ 

ได้แก่ น้ าพริกหนุ่ม น้ าย าในลาบเป็ด (ลาบเป็ดในที่นี้มิได้มีองค์ประกอบกรรมวิธีการท าลาบแบบที่คน
ไทยรับประทานกันโดยทั่วไป แต่น้ าลาบนั้นมีกรรมวิธีการท าเช่นเดียวกับการท าน้ าจิ้มอาหารทะเล) 
ทั้งนี้สิ่งที่น่าสนใจประการหนึ่งคือกรรมวิธีการต าซึ่งเป็นลักษณะเฉพาะของไทยได้กลายมาเป็นการ
แสดงระหว่างมื้ออาหารที่น าเสนอโดยบริกร บริกรจะเข็นรถเข็นที่มีอุปกรณ์ในการท าน้ าจิ้ม ทั้งครก
และกระเทียม พริก น้ าตาลโตนด น้ าปลา มะนาว แสดงกรรมวิธีการท าน้ าย าด้วยการต าให้ลูกค้าชม 
โดยเริ่มจากใส่องค์ประกอบของน้ าย า กระเทียม พริก น้ าตาลโตนด โขลกในครก จากนั้นปรุงรสด้วย
น้ าปลา มะนาว แล้วน าน้ าย าที่ปรุงเสร็จแล้วใส่ถ้วยแล้วเสิร์ฟโดยราดน้ าย าลงจานที่ใส่แตงซุกกินี่สไลด์
เป็นเส้นยาววางคดไปมา แซมด้วยเนื้อเป็ดฉีกเป็นชิ้นๆ และใบสะระแหน่ที่ถูกยกมาเสิร์ฟก่อนหน้านี้ต่อ
หน้าผู้บริโภค  การน าเสนอกรรมวิธีประกอบอาหารในรูปของการแสดงเช่นนี้  แสดงให้เห็นถึงการ
ปรับเปลี่ยนพื้นที่ในการประกอบอาหารจากในพ้ืนที่ของครัวมาน าเสนอต่อหน้าผู้บริโภค 

ลักษณะหนึ่งที่น่าสนใจในการน าเสนอกรรมวิธีการประกอบอาหารแบบไทยในรูปของการ
แสดงคือการปรับเปลี่ยนกรรมวิธีในการประกอบอาหาร กล่าวคือ  แม้อาหารไทยบางจานจะยังใช้ชื่อ
อาหารนั้นๆ อยู่  แต่กระบวนการของกรรมวิธีในการประกอบอาหารกลับเปลี่ยนแปลงไป ดังที่พบใน
แกงเขียวหวานปลา ตามปกติแล้วกรรมวิธีในการท าแกงเขียวหวานนั้นวัตถุดิบทุกอย่างจะถูกต้มใน
คราวเดียวกันจนสุกแล้วจึงตักมาเป็นชามเพ่ือบริโภค แต่แกงเขียวหวานในร้านสระบัวนั้น จะแยก
องค์ประกอบต่างๆ ออกจากกัน แล้วจึงค่อยมาประกอบกันต่อหน้าผู้บริโภคได้เห็นกระบวนการนั้น 
โดยบริกรจะยกชามใส่เนื้อปลาค็อต ที่ขอบชามด้านหนึ่งตกแต่งด้วยการโรยผงสีเขียวและสีแดง ส่วน
ขอบชามอีกฝั่งเป็นบีทรูทอบ (ที่บริกรแสดงการน าบีทรูทออกมาจากขนมปังให้ชม) และโหระพา 
หลังจากนั้นบริกรจึงเทน้ ากะทิแกงตามลงไป (ภาพ 4.4) 
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ภาพที ่4.4 แกงเขียวหวาน ร้านสระบัว 
 

3. การตกแต่งและการน าเสนออาหาร 
ลักษณะการน าเสนอตกแต่งจานอาหารของร้านสระบัวนั้นมีลักษณะเป็นแบบสากลปรากฏทั้ง

การน าเสนอและตกแต่งอาหารแบบ modern cuisine, การน าเสนออาหารแบบการแสดงเน้นความ
ต่ืนเต้นเร้าใจ การตกแต่งและน าเสนอแบบน้อยชิ้น การตกแต่งอาหารที่ให้ความส าคัญกับเส้น รูปร่าง 
รูปทรง สี ความสมดุล และการใช้วัสดุในการตกแต่งที่ไม่ปรากฏในการตกแต่งจานอาหารแบบไทย 
โดยมีรายละเอียดดังนี้ 

(1) การตกแต่งและการน าเสนออาหารแบบ Modern Cuisine  
การตกแต่งและการน าเสนออาหารแบบ modern cuisine เป็นการน ากระบวนการ

วิทยาศาสตร์มาใช้ทั้งในกรรมวิธีประกอบอาหารและการน าเสนออาหาร อาหารจะถูกน าเสนอใน
รูปลักษณะที่มีแปรรูปในระดับของโมเลกุล แต่วัตถุดิบหลักที่ท าให้เกิดรสชาติหรือกลิ่นนั้นยังคงเป็น
วัตถุดิบของไทยอยู่ การน าเสนออาหารในบางจานเสมือนกับผู้บริโภคก าลังนั่งอยู่ในห้องทดลอง
วิทยาศาสตร์  อาหารจะถูกประดับประดาและน าเสนอในรูปของโฟม ควัน ไอศครีม การใช้เลเซอร์ตัด
เปลือกไข่ โดยบริกรจะท าหน้าที่ในการอธิบายกระบวนการในการน าเสนออาหารขณะที่เสิร์ฟ  

การตกแต่งอาหารในลักษณะนี้พบทั้งในอาหารจานออเดิร์ฟอย่างรากบัวกรอบรสมะกรูดที่ใช้
วิธี food dehydrator, อาจาดที่ถูกปั่นจนเนียนในหนังไก่กรอบซอสสะเต๊ะ, อาหารจานก่อนข้าวอย่าง
แกงแดงเย็นกุ้งมังกร, อาหารจานหลักในการแกงเขียวหวานปลา และยังพบในอาหารจานของหวานใน
สาคูน้ ากะทิ (รายละเอียดจะกล่าวต่อไป) 

(2) การน าเสนออาหารแบบเน้นการแสดงและความตื่นตาตื่นใจ  
การน าเสนออาหารแบบเน้นการแสดงและความตื่นตาตื่นใจนี้มีการผสมผสานทั้งกรรมวิธีการ

ประกอบอาหารแบบ modern cuisine และแบบไทย  การน าเสนออาหารแบบการแสดงในกรรมวิธี
ประกอบอาหารแบบ modern cuisine พบใน เมนูแกงแดงเย็นกับกุ้งมังกรที่ใช้ไดร์ไอซ์มาให้ควันขาว
กระจายไปทั่ว ในขณะที่การน าเสนออาหารแบบการแสดงในกรรมวิธีการประกอบอาหารแบบไทย 
พบในเมนูลาบเป็ด ซ่ึงบริกรจะสาธิตการท าน้ าย าโดยยกครกใส่รถเข็นและต าเครื่องปรุงแต่ละอย่าง 
(ดังรายละเอียดที่ได้อธิบายไปแล้วข้างต้น) 
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ตัวอย่างของการน าเสนออาหารแบบการแสดงในกรรมวิธีประกอบอาหารแบบวิทยาศาสตร์ 
พบในอาหารจานต่อไปนี้ 

- แกงแดงเย็นกับกุ้งมังกร ที่ถูกน าเสนอถูกน าเสนอแบบเย็น ในรปูของไอศครีมฟองโฟมด้านบน 
และไดร์ไอซ์ที่ถูกวางไว้ชั้นล่างของชาม (ที่ถูกออกแบบ/คัดเลือกเพ่ือน าเสนออาหารชามนี้) ซึ่งจะให้ให้
ไอขาวฟุ้งกระจายไปทั่วโต๊ะ (ภาพ 4.5) 

-  

 
 

ภาพที ่4.5 แกงแดงเย็นกับกุ้งมังกร ร้านสระบัว 
 

- แกงเขียวหวานปลา บริกรน าเสนอโดยแสดงกระบวนการประกอบอาหารขณะอาหารถูกเสิร์ฟ
มาที่โต๊ะ จานที่ยกมาจานแรกเป็นจานใส่ปลาค็อตชิ้นใหญ่ที่ขอบจานตกแต่งด้วยการโรยผงสีชมพู วาง
บีทรูทกับโหระพาที่ขอบจาน  หลังจากนั้นบริกรจึงเทน้ ากะทิแกงตามลงไป ตามด้วยการแสดงการน า
บีทรูทที่อบในเนื้อขนมปังออกมาจากเนื้อขนมปัง แล้วน ามาเป็นองค์ประกอบหนึ่งของแกงเขียวหวาน 
(ภาพ 4.6, 4.7 และ 4.8) 

 
 

ภาพที ่4.6 การน าเสนอแกงเขียวหวานปลา ร้านสระบัว 
 

 
 

ภาพที ่4.7 การน าเสนอแกงเขียวหวานปลา ร้านสระบัว 
 



51 

 

 
 

ภาพที ่4.8 การน าเสนอแกงเขียวหวานปลา ร้านสระบัว 
 

ตัวอย่างของการน าเสนออาหารแบบการแสดงในกรรมวิธีประกอบอาหารแบบไทยพบใน
อาหารจานต่อไปนี้ 

- ลาบเป็ด โดยบริกรเสิร์ฟจานใส่ผักสลัดซ่ึงเป็นแตงซุกกินี่ที่ถูกสไลด์เป็นเส้นบางวางขดไปมาสลับ
เนื้อเป็ดและใบสะระแหน่ก่อน แล้วจึงมาแสดงการท าน้ าย าโดยใช้ครกต าเครื่องส่วนผสมของน้ าย าอัน
ประกอบด้วยกระเทียม พริก  น้ าตาลโตนด และมะนาว ใส่ถ้วยแล้วราดน้ าย า ขณะเสิร์ฟอาหารให้
แขก (ภาพ 4.9) 
 

 
 

ภาพที ่4.9 ลาบเป็ด ร้านสระบัว 
 

- สาคูน้ ากะทิ บริกรเสิร์ฟถ้วยขนมที่ตัวน้ าตาลถูกปั่นจนฟูเหมือนขนมสายไหมที่คลุมถ้วยขนม 
จากนั้นบริกรจึงมาเทน้ ากะทิราดไปบนสายไหมซึ่งจะเปลี่ยนรูปเป็นน้ าตาลในถ้วยขนม (ภาพ 4.10 
และ 4.11) 
 

 
 

ภาพที ่4.10 การน าเสนอสาคูน้ ากะทิ ร้านสระบัว 
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ภาพที ่4.11 การน าเสนอสาคูน้ ากะทิ ร้านสระบัว 
 

(3) การตกแต่งและน าเสนออาหารแบบน้อยชิ้น  
การตกแต่งจานอาหารในลักษณะนี้ พบทั้งในอาหารประเภทออเดิร์ฟ และอาหารจานหลัก 

ในอาหารประเภทออเดิร์ฟ ซึ่งทางร้านสระบัวเรียกว่า “อาหารกรุบกรอบและอาหารเรียกน้ าย่อย” 
นั้นอาหารจะถูกน าเสนอมาอย่างละชิ้น  อาหารที่มีการตกแต่งและการน าเสนออย่างน้อยชิ้น ได้แก่ 
เช่น รากบัวกรอบรสมะกรูด ข้าวเกรียบ ไส้อ่ัว ขนมปังหน้ากุ้ง เมี่ยงค า ทั้งที่ปกติแล้วในการบริโภค
แบบไทยทั่วไป อาหารเหล่านี้เป็นอาหารกลุ่มของว่างซึ่งจะรับประทานระหว่างมื้อ และรับประทานที
ละหลายๆ ชิ้น มาเป็นการน าเสนออย่างละชิ้น และยังพบว่าย าเนื้อที่ปกติส าหรับการบริโภคอาหาร
ไทยทั่วไปจะถูกจัดให้อยู่ในกลุ่มอาหารจานหลัก ก็ถูกมาน าเสนอตกแต่งใส่ช้อนเพ่ือรับประทานเพียง
ค าเดียว และจัดไว้ในกลุ่มอาหารออเดิร์ฟ โดยถูกลดปริมาณลงและน าเสนอในรูปแบบที่แตกต่างไป
จากอาหารจานเดิมที่เคยบริโภคกันในสังคมไทย (ภาพ 4.12 และ 4.13) นอกจากนี้ยังพบในกลุ่ม
อาหารจานหลัก เช่น กะเพราเห็ดไข่ดาวที่น าเสนออาหารในเปลือกไข่ไก่  

 

 
 

ภาพที ่4.12 รากบัวกรอบรสมะกรูด ร้านสระบัว 
 

 
ภาพที ่4.13 ขนมปังหน้ากุ้ง ร้านสระบัว 
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(4) การตกแต่งอาหารที่ให้ความส าคัญกับเส้น  รูปร่าง  รูปทรง  สี ความสมดุล   
การตกแต่งอาหารในลักษณะนี้เป็นการตกแต่งอาหารที่ให้ความส าคัญกับ การมีสัดส่วนที่ดี มี

จังหวะ เอกภาพ ความกลมกลืน และการเน้น จุดเด่น ดังจะเห็นได้จากการตกแต่งอาหารจานห่อหมก
กุ้งมังกรผงกะหรี่ (ภาพ 4.14) 

 

 
 

ภาพที ่4.14 การตกแต่งอาหารแบบสากล ร้านรสระบัว 
 

(5) การใช้วัสดุในการตกแต่งที่ไมป่รากฏในการตกแต่งจานอาหารแบบไทย  
การตกแต่งอาหารในลักษณะนี้จะใช้ภาชนะใส่อาหารแบบใหม่ที่ปกติไม่ใช้กันในการตกแต่ง

อาหารไทย เช่น ในอาหารจานแคบหมู น้ าพริกหนุ่มนั้น แคบหมูจะถูกวางบนกระดูกสัตว์ขนาดใหญ่ 
ซึ่งวางอยู่บนก้อนหิน  (ภาพ 4.15) 

 

 
 

ภาพที ่4.15 การตกแต่งอาหาร แคบหมู น้ าพริกหนุ่ม ร้านสระบัว 
 

4. รสชาติอาหาร 
ในด้านรสชาติอาหารนั้น รสชาติอาหารที่ถูกน าเสนอในร้านสระบัว มีลักษณะที่ตัดรสเผ็ด

ออกไป รสชาติอ่อนไม่จัดจ้าน รสค่อนไปทางจืด และในอาหารบางจานก็มีรสชาติของวัตถุดิบแบบ
สากลที่ถูกน ามาใช้เข้ามาผสมผสาน เช่น รสชาติของครีมที่ถูกใส่ไปในย าเนื้อ หรือรสชาติของขนม
เมอแรงค์ในขนมกรอบไข่ขาวเม็ดมะม่วง 
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           ภาพที่ 4.16 ย าเนื้อ ร้านสระบัว 
 
5. แบบแผนการบริโภคอาหาร 

ในที่นี้จะพิจารณาจากการจัดวางอุปกรณ์ต่างๆ ในการบริโภค และรูปแบบในการบริโภค โดย
มีรายละเอียด ดังนี้ 

(1) การจัดวางอุปกรณ์ในการบริโภค 
การจัดวางอุปกรณ์ในการรับประทานเป็นการจัดโต๊ะแบบสากล แบบธรรมดา อุปกรณ์ในการ

รับประทานอาหารที่วางบนโต๊ะประกอบด้วย ผ้าเช็ดปาก ช้อน ส้อม แก้วน้ าดื่มแบบมีก้านจับ และ
แก้วไวน์ ก่อนที่อาหารจะถูกเสิร์ฟ ลักษณะของการจัดวางอุปกรณ์ต่างๆ ผ้าเช็ดปากถูกม้วนวางไว้ตรง
กลางวางไว้หน้าผู้รับประทาน ช้อมและส้อมถูกวางไว้ด้านขวามือ  เยื้องขึ้นไปด้านบนเป็นแก้วน้ าดื่มมี
ก้านจับและแก้วไวน์  เมื่อถึงชุดอาหารต่างๆ ล าดับถัดไปได้แก่อาหารจานหลักและอาหารจานของ
หวาน บริกรจะเปลี่ยนอุปกรณ์ชุดเดิม แล้วน าอุปกรณ์ใหม่ที่เหมาะสมส าหรับการรับประทานอาหาร
แต่ละขุดมาวาง  

 

 
 

ภาพที่ 4.17 การจัดวางอุปกรณ์ในการบริโภค ร้านสระบัว 
 

(2) ลักษณะอุปกรณ์ที่ใช้ในการบริโภค 
จาน ชามอาหารแต่ละชุดที่ใช้ในร้านสระบัวนั้นได้รับการออกแบบมาเป็นอย่างดีให้สอดคล้อง

กับการน าเสนออาหารแต่ละจาน มีความสวยงาม มีรูปทรงที่เรียบง่าย ทันสมัย สร้างความแปลกตา
แปลกใจให้กับลูกค้า สอดคล้องกับแนวทางการประกอบอาหารแบบผ่านกระบวนการทาง
วิทยาศาสตร์ เช่น ชามที่ใส่แกงแดงเย็นกุ้งมังกรที่ถูกออกแบบมาให้มีสองชั้น ชั้นล่างไว้ใส่ไดร์ไอฃ์ที่
ปล่อยควันขาวเย็น ขณะยกชามเข้ามาเสิร์ฟ  
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วัสดุที่น ามาใช้เป็นจานชามก็มีหลากหลายและถูกเลือกให้เข้ากับอาหารจานนั้นๆ เช่น จาน 
ชาม ที่นึ่งแบบจีนเมื่อเสิร์ฟอาหารจ าพวกติ่มซ า มีการใช้ภาชนะเสิร์ฟที่ท ามาจากไม้ และแก้วใส 
ตัวอย่างการออกแบบจานอาหารมาเพ่ือน าเสนออาหารของร้าน เช่น จานที่ถูกออกแบบมาเพ่ือวางไข่ 
1 ใบ ในเมนูกะเพราเห็ดไข่ดาว กระดูกสัตว์ส าหรับใส่แคบหมู นอกจากนี้จานชามปกติที่ใส่ทั่วไปก็มี
การเคลือบเงินที่ขอบจาน ชาม กาชา ที่ใช้เสิร์ฟทั้งสิ้น อีกทั้งช้อน ส้อม มีด ที่ใช้ก็ท ามาจากวัสดุที่มี
น้ าหนัก 
 

(3) รูปแบบในการบริโภคและมารยาทในการรับประทานอาหาร  
รูปแบบในการบริโภคอาหารของร้านสระบัวนั้นมีลักษณะผสมผสานระหว่างรูปแบบการ

บริโภคแบบสากลและรูปแบบการบริโภคแบบไทย รูปแบบการบริโภคอาหารแบบสากลนั้นพบในการ
บริโภคอาหารแบบคอร์ส ซึ่งจะจัดเรียงล าดับอาหารตามธรรมเนียมสากล กล่าวคือ เริ่มต้นด้วยอาหาร
เรียกน้ าย่อย (appertizers) ซุป (soups) สลัด (salads) อาหารจานหลัก (main dishes) และของ
หวาน (desserts) และปิดท้ายชุดชากาแฟและขนมหวานตามธรรมเนียมตะวันตก แต่ในช่วงของ
อาหารจานหลักก็จะวางรูปแบบในการรับประทานรูปแบบ “ส ารับ” ของไทย ที่รับประทานกับข้าว 2-
3 อย่างพร้อมข้าว โดยทางร้านจะน าช้อนกลางมาให้ส าหรับอาหารจานที่ รับประทานร่วมกัน 
นอกจากนีลู้กค้ายังสามารถสั่งอาหารประเภท à la carte มารับประทานแบบส ารับแบบไทยได ้
 ในการเสิร์ฟอาหารทางร้านแบ่งพ้ืนที่ในการเสิร์ฟอาหารออกเป็น 2 พ้ืนที่ พ้ืนที่แรกเป็นโต๊ะ
ส าหรับนั่งรอซึ่งลูกค้าจะใช้พ้ืนที่นี้ขณะเลือกอาหารและเครื่องดื่มจากเมนู บริกรจะเสิร์ฟเครื่องดื่ม 
อาหารประเภทกรุบกรอบ และอาหารเรียกน้ าย่อยที่โต๊ะนี้ จนเมื่อเริ่มเข้าสู่ชุดอาหารจานหลักจึงพา
ไปสู่พ้ืนที่ที่ 2 ซึ่งเป็นโต๊ะรับประทานอาหารหลัก 

ในด้านมารยาทในการรับประทานอาหารนั้น แม้ทางร้านจะไม่ได้แจ้งมารยาทในการรับประทาน
อาหารไว้เป็นลายลักษณ์อักษรหรือบอกกล่าวอย่างชัดเจน แต่ด้วยบริบทของการจัดวางอุปกรณ์ การ
รับประทานอาหารแบบคอร์ส ภายใต้บรรยากาศของการประดับประดาที่เป็นทางการของทางร้าน 
ผู้บริโภคย่อมต้องควบคุมร่างกายตนให้มีมารยาทในการรับประทานอาหารในแบบสากล อย่างไรก็ดี
มารยาทส่วนหนึ่งจะถูกแจ้งล่วงหน้าในตอนที่ลูกค้าท าการจองโต๊ะ โดยทางร้านจะแจ้งให้ทราบถึง
รูปแบบการแต่งกายที่เหมาะสมในการรับประทานอาหาร อย่างการงดการแต่งกายกางเกงขาสั้น 
รองเท้าแตะ ซึ่งการแจ้งลูกค้าล่วงหน้าถึงการแต่งกายที่เหมาะสมดังกล่าวนั้น ในอีกด้านหนึ่งก็เป็นการ
สื่อสารล่วงหน้าให้ลูกค้าได้รับทราบว่าทางร้านนั้นให้ความส าคัญกับมารยาทที่เหมาะสมในการ
รับประทานอาหาร ซึ่งลูกค้าจะต้องให้ความส าคัญกับมารยาทดังกล่าวในขณะที่รับประทานอาหาร
ดังกล่าวในร้านด้วย 
 
6. เมนูอาหาร 

เมนูอาหารจะพิจารณาจากการจัดแบ่งประเภทอาหารและรูปแบบการน าเสนอเมนู โดยมี
รายละเอียดดังนี้ 

6.1 การจัดแบ่งประเภทอาหาร 
 ร้านสระบัวจัดแบ่งเมนูออกเป็น 2 ประเภท ได้แก่ เมนูประเภทอาหารและเมนูประเภท

เครื่องดื่ม โดยในเมนูเครื่องดื่ม เครื่องดื่มถูกแบ่งเป็น 2 กลุ่ม คือ เครื่องดื่มกลุ่มมีแอลกอฮอล์และ
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เครื่องดื่มกลุ่มไม่มีแอลกอฮอล์  เครื่องดื่มกลุ่มมีแอลกอฮอล์ ประกอบด้วยไวน์ ค็อกเทล และเบียร์
ต่างๆ ให้เลือกดื่มคู่กับอาหาร ทั้งนี้ทางร้านจะมีรายชื่อไวน์จ านวนมากให้บริการ และยังมีเบียร์ซึ่งผลิต
จากทางร้านจากสาขาหลักในโคเปนโฮเกน ประเทศเดนมาร์คอีกด้วย 

ในส่วนของอาหารนั้นมีให้เลือกบริโภคเป็นแบบคอร์ส และ a la carte โดยแบบ a la carte 
ในเมนอูาหารแบ่งประเภทออกเป็น 5 กลุ่ม ได้แก่  

(1) กรุบกรอบ (Nibblings) เช่น ขนมกรอบไข่ขาวกับเม็ดมะม่วง, รากบัวกรอบรสมะกรูด  
(2) จานก่อนข้าว (Starter)  เช่น แกงแดงเย็นกุ้งมังกร, กะทิเย็นเห็ดดอง, ย าเนื้อ, หอยเชลล์

ซอสมะขาม  
(3)จานหลักทานกับข้าว (Main Dish with Rice) เช่น ต้มข่านกกระทา, ตับห่านซอสมะขาม, 

หมูพะโล้, เขียวหวานปลา  
(4)ของหวาน (Dessert) เช่น เค้กกล้วยกับไอศรีมกะทิ, ฃูเฟ่เสาวรส, ไอศครีมใบเตยกับพิตาชิ

โอเค้ก  
(5) ชุดชา กาแฟ (Petit Fours to be Served with Tea or Coffee)  

ขณะที่แบบ Course แบ่งอาหารออกเป็นกลุ่มต่างๆ  และเรียงล าดับในการรับประทาน ดังนี้ 
 

(1) อาหารประเภทกรุบกรอบ (Nibblings) ได้แก่ 
(1.1) ขนมกรอบไข่ขาวกับเม็ดมะม่วง  
(1.2) รากบัวกรอบรสมะกรูด  
(1.3) ข้าวเกรียบกุ้ง  

(2) อาหารประเภทเรียกน้ าย่อย (The Street Cooking) ได้แก่ 
(2.1) ย าทูน่ากับตะไคร้ 
(2.2) เมี่ยงค า 
(2.3) ย าเนื้อ 
(2.4) หนังไก่กรอบกับซอสสะเต๊ะ 
(2.5) ขนมปังหน้ากุ้ง 
(2.6) ไส้อั่ว 

(3) อาหารประเภทไม่ได้จัดกลุ่มอาหารไว้อย่างชัดเจน ได้แก่ 
(3.1) ซุปใสต้มย า 
(3.2) ขนมจีบกุ้ง 
(3.3) หอยเชลล์ชุบแป้งทอด 
(3.4) ปลาทรายแดงกับชอสมะขาม 
(3.5) ห่อหมกกุ้งมังกรผงกะหรี่ 
(3.6) ลาบเป็ด 
(3.7) กะเพราเห็ด 
(3.8) เนื้อลูกวัวเปรี้ยวหวาน 
(3.9) แคบหมูน้ าพริกหนุ่ม 
(3.10) ซ่ีโครงหมูตุ๋น 
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(4) อาหารประเภทขนมหวาน ได้แก่ 
(4.1) สาคูน้ ากะทิ 
(4.2) หวานส่งท้าย 

ทั้งนี้ จากเมนูข้างต้นจะเห็นได้ว่าอาหารไทยที่ร้านสระบัวน าเสนอนั้นจะมีการผสมผสานทั้งอาหาร
ไทยและอาหารเอเชียอย่างขนมจีบกุ้ง หอยเชลล์ชุบแป้งทอด รากบัวกรอบรสมะกรูด และใน
เมนูอาหารไทย นอกจากอาหารจากภาคกลางแล้ว ยังมีอาหารจากภาคเหนืออย่าง ไส้อ่ัวและแคบหมู
น้ าพริกหนุ่มและอาหารจากภาคอิสานอย่างลาบเป็ด  

(2) รูปแบบการน าเสนอเมนู 
เมนูของร้านสระบัวสื่อสารด้วยภาษาไทย, ภาษาอังกฤษและภาษาญี่ปุ่น โดยชื่ออาหารแต่ละ

จานจะมีทั้งชื่อภาษาไทย, ภาษาญี่ปุ่น และภาษาอังกฤษ (ไม่มีภาษาอังกฤษที่บอกวิธีการออกเสียงใน
ภาษาไทย) และมีค าอธิบายรายละเอียดของอาหารจานนั้นเป็นภาษาอังกฤษ เช่น แกงเขียวหวาน
ป ล า /  Cod Fish in Green Curry with Beetroot & Jasmine, ย า เนื้ อ  / Spicy Salad with 
Cucumber Baked Tomatoes & Wagyu Beef) หรือ กะเพราเห็ด / Kiin Kiin Egg with Wild 
Mushroom & Holy Basil เมนูอาหารร้านสระบัวท าจากกระดาษที่ถูกพับเป็นชั้นๆ ซ้อนกันลักษณะ
เดียวกับคัมภีร์ใบลานของไทย และหุ้มปกด้วยปกหนัง 

 
7. บริกร 

การแต่งกายของบริกรผู้หญิงร้านสระบัวจะใส่เสื้อแขนกระบอกผ้าไหมไทย หรือเสื้อคอประ
แตนกับกระโปรงผ้าซิ่น ในการให้บริการ บริกรจะกล่าวต้อนรับภาษาไทย พร้อมไหว้สวัสดีต้อนรับ
ลูกค้า บริกรจะอธิบายเมนูอาหารประเภทต่างๆ ขณะเสิร์ฟอาหารแต่ละจาน และจะมาอธิบาย
กรรมวิธีต่างๆ ในการน าเสนออาหารแต่ละจานว่ากรรมวิธีที่จะน าเสนอนั้นคืออะไร ขณะให้บริการมี
กริยามารยาทเรียบร้อยนอบน้อม (ภาพ 4.18) 
 

 

 
 

ภาพที ่4.18 การให้บริการของบริกรร้านสระบัว 
 
8. การตกแต่งร้านอาหาร 

ร้านสระบัวตั้งอยู่ในโรงแรมสยาม เคมปินสกี้ (Siam Kempenski) โรงแรมระดับโลกท่ีมีสาขา
ในประเทศต่างๆ ในประเทศไทยตั้งอยู่ที่ถนนพระราม 1 ย่านสยามสแควร์ ร้านอาหารตั้งอยู่ในอาคาร
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ของโรงแรม แต่สร้างบรรยากาศเสมือนอยู่ในเรือนไทยที่อยู่กลางแจ้ง มีสระบัวตรงกลางร้า ในสระบัวมี
ใบบัวดอกบัวสวยงามลอยอยู่กลางบึง (อย่างขัดแย้งกับความเป็นจริงเพราะบัวนั้นไม่สามารถ
เจริญเติบโตในอาคารได้ ต้องอยู่ท่ามกลางแสงแดดจ้า) มีราวจับอยู่ข้างทางเดินริมบึงบัวคล้ายสะพาน
ที่พาข้ามบึงบัว  กลางร้านยังมีนาข้าวจ าลอง ศาลาไทยกลางร้านเป็นแบบโมเดิร์น เห็นโครงเสาที่ท า
จากไม้ 4 มุม ขณะที่หลังคาฉลุเป็นลวดลายอ่อนช้อย ฝ้าด้านบนออกแบบให้คล้ายฝาปะกนเรือนไทย 
ผนังร้านท าจากไม้แผ่นใหญ่ขัดเงา ผะอบขนาดใหญ่ถูกน ามาประดับมุมห้อง แต่ละจุดจะถูกจัดแสงเงา
ต่างกันออกไป เช่น แสงจะสว่างจ้าที่ศาสาไทย สระบัว นาข้าว ตามโต๊ะอาหาร แต่จะเป็นเงามืดในมุม
อ่ืนๆ 

โต๊ะและที่นั่งรับประทานอาหารมีขนาดใหญ่ แบบสมัยใหม่ เก้าอ้ี เบาะนั่งบุผ้า เก้าอ้ีทรงสูง 
ผนังก้ันแต่ละที่นั่งเป็นชีกไม้ ลักษณะคล้ายลูกกรงหน้าต่างเรือนไทย บนโต๊ะประดับด้วยดอกบัว พับใน
ลักษณะที่คนไทยใช้ในการบูชาพระหรือไม่ก็เป็นดอกบัวกระเบื้อง  

ร้านจะแบ่งที่นั่งออกเป็น 2 โซน โซนแรกส าหรับแขกนั่งเพ่ือสั่งอาหารและรับประทานอาหาร
ในกลุ่มจานกรุบกรอบ เป็นมุมเล็กๆ ติดกับประตูทางเข้าร้าน  เก้าอ้ีเป็นเบาะผ้า โต๊ะรับประทาน
อาหารท าจากหินอ่อนสีด า ส่วนโซนที่ 2 เป็นส่วนที่ใช้ส าหรับรับประทานชุดอาหารจานหลักไปจนถึง
ชุดของหวาน ที่มีศาลาไทย สระบัว และนาข้าว (ภาพท่ี 4.19) 
 

 
 

ภาพที่ 4.19 การตกแต่งร้านสระบัว 
 
ขณะรับประทานอาหารทางร้านสระบัวจะสร้างบรรยากาศด้วยเสียงเพลงบรรเลงสากล 

 
9. ราคา 

ราคาอาหารร้านสระบัวนั้น หากเป็นอาหารแบบ a la carte จะมีราคา 400 บาทขึ้นไป 
ขณะที่อาหารแบบคอร์ส ราคา 2,700บาทขึ้นไป และ เครื่องดื่มต่างๆ ราคา 150 บาทขึ้นไป 
 
10. การสื่อสารผ่านเว็บไซต์ของทางร้าน 

ในการสื่อสารผ่านเว็บไซต์ของร้าน ประเด็นส าคัญต่างๆ ที่ถูกน าเสนอ ได้แก่ 
(1) แนวทางการท าอาหาร  
เว็บไซต์ของร้านสระบัวได้อธิบายถึงปรัชญาและรูปแบบการท าอาหารของทางร้านว่าเป็นการ

ประกอบอาหารสมัยใหม่ที่ได้รับแรงบันดาลใจมาจากอาหารไทย (Thai-inspired cuisine with a 
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modern twist) ทั้งนี้ยังบอกถึงแนวทางของอาหารว่าเป็นการตีความการท าอาหารไทยเสียใหม่ ด้วย
การน าเสนอที่สวยงาม ด้วยรสชาติอาหารที่ดั้งเดิม ซึ่งพ่อครัวได้พยายามท าลายขอบเขตในเรื่องของ
รูปทรง (form) ผิ วสัมผั ส  (texture) และอุณ หภูมิ  (temperature) (Siam Kempinski Hotel 
Bangkok, n.d.) 

(2) การบอกที่มาของแนวทางอาหาร  
ร้านสระบัวได้สื่อสารผ่านเว็บไซต์ของทางร้านให้ทราบถึงที่มาของร้านจากความคิดริเริ่มของ 

Henrick Yde Anderson เจ้าของร้านอาหารไทย Kinn Kinn ในโคเปนเฮเกน ประเทศเดนมาร์ก  
(3) การอ้างอิงความส าเร็จในระดับสากล  
ร้านสระบัวยังมีการสื่อสารให้ลูกค้ารับทราบถึงความส าเร็จในระดับสากล โดยการเชื่อมโยงไป

ถึง ร้านอาหารไทย Kinn Kinn ในโคเปนเฮเกน ที่เป็นร้านอาหารไทยร้านเดียวที่ได้รางวัลมิชลินสตาร์ 
และการทีร่้านสระบัวเป็นร้านอาหารทีไ่ด้รับการจัดอันดับว่าเป็นร้านที่ดีทีสุ่ดในเอเชีย 50 อันดับแรก 

จากการเก็บข้อมูลกระบวนการประกอบสร้างของหมายของร้านสระบัว สามารถสรุป
กระบวนการประกอบสร้างความหมายผ่านองค์ประกอบต่างๆ ของร้าน ได้ ดังนี้ 

 
ตารางที่ 4.1  การประกอบสร้างความหมายของอาหารไทยผ่านองค์ประกอบต่างๆ ในร้าน

สระบัว 
วัตถุดิบ - การใช้วัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว์และผักเป็นแบบสากล โดยมีทั้งแบบเข้ามา

ผสมผสานในการประกอบอาหารไทย และการประกอบอาหารแบบสากล ขณะที่
วัตถุดิบประเภทเครื่องเทศ สมุนไพร และเครื่องปรุงเป็นแบบไทย 

กรรมวิธีในการ
ประกอบอาหาร 

- กรรมวิธีการประกอบอาหารเป็นการผสมผสานระหว่างกระบวนก ารทาง
วิทยาศาสตร์ การประกอบอาหารแบบสากล และการประกอบอาหารแบบไทย 

การตกแต่งและการ
น าเสนออาหาร 

- การตกแต่งจานอาหารทั้งอาหารจานออเดิร์ฟ, อาหารจานหลัก และอาหารจาน
ของหวานเป็นแบบสากลสมัยใหม่ (modern cuisine) ด้วยการตกแต่งอาหารแบบ
น้อยชิ้น และเน้นความตื่นตาตื่นใจเสมือนการแสดง  

รสชาติอาหาร - รสชาติอาหารเป็นแบบสากล ที่ตัดรสชาติเผ็ดออกไป รสชาติจืดค่อนไปทางหวาน 
และได้รสชาติของวัตถุดิบแบบสากลที่ถูดกน ามาผสมผสาน 

แบบแผนการบริโภค
อาหาร 

- การจัดวางอุปกรณ์การบริโภคเป็นแบบสากล  
- ลักษณะอุปกรณ์ที่ใช้ในการบริโภคได้รับการออกแบบมาอย่างดีเพ่ือการน าเสนอ
อาหารจานนั้นๆ และท ามาจากวัสดุที่มีน้ าหนัก 
- รูปแบบในการบริโภคเป็นแบบผสมผสานความเป็นสากลและความเป็นไทย 
- มารยาทในการรับประทานอาหารเป็นแบบสากล 

เมนูอาหาร - การจัดแบ่งประเภทอาหารเป็นแบบสากล  
- รูปแบบการน าเสนอเป็นแบบผสมผสานระหว่างความเป็นสากลและความเป็น
ไทย 

บริกร - การแต่งกายเป็นแบบไทย  
- การให้บริการของบริกรเป็นแบบผสมผสานระหว่างความเป็นสากลและความเป็น
ไทย 
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การตกแต่ง
ร้านอาหาร 

- การตกแต่งร้านอาหารเป็นแบบผสมผสานระหว่างความเป็นสากลและความเป็น
ไทย 

ราคา - ราคาอาหารในการรับประทานอาหารแบบดินเนอร์แบบสากล 
การสื่อสารผ่าน
เว็บไซต์ของร้าน 

- แนวทางในการท าอาหารเป็นการตีความอาหารไทยใหม่ 
- การให้ความส าคัญกับเชฟ 
- การให้ความส าคัญกับความส าเร็จในระดับสากล โดยอ้างอิงความส าเร็จจากร้าน 
Kinn Kinn ที่ได้รับรางวัลมิชลินสตาร์  

 
“ร้าน Nahm” 

 
ร้าน Nahm ตั้งอยู่ในโรงแรมเมโทรโพลิแทน (The Metrololitan) ถนนสาธร เปิดให้บริการ

ในปี ค.ศ. 2010 เป็นร้านสาขาจากร้านอาหารไทย Nahm ที่กรุงลอนดอน ซึ่งตั้งอยู่ที่โรงแรมเมโทรโพ
ลิแทนในลอนดอนและเป็นร้านอาหารไทยอีกร้านหนึ่งที่ได้รับรางวัลจากมิชลินสตาร์ร้าน Nahm มีเชฟ
ชาวออสเตรเลีย David Thompson  เป็นผู้ผลักดันร้านให้ประสบความส าเร็จทั้งในลอนดอนและ
กรุงเทพมหานคร (Metropolitan by COMO. n.d.). 
 
1. วัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบอาหารของร้าน Nahm 

ร้าน Nahm ใช้วัตถุดิบในการประกอบอาหารตามแบบฉบับอาหารไทย ไม่มีการน าวัตถุดิบ
แบบสากลเข้ามาผสมผสาน วัตถุดิบเหล่านี้ ได้แก่ 

- วัตถุดิบประเภทเครื่องเทศ สมุนไพร และผลไม้ ได้แก่ อบเชย ลูกกระวาน ใบกระวาน ยี่หร่า 
ลูกผักชี ผักชี ตะไคร้ สะระแหน่ กะเพรา ใบมะกรูด ผักชีฝรั่ง ใบโหระพา ขิง ข่า ใบชะพลู 
พริกขี้หนู พริกชี้ฟ้า หัวหอมแดง กระเทียม พริกแห้ง ขมิ้นขาว มะนาว มะม่วงดิบ มะพร้าว
อ่อน 

- วัตถุดิบประเภทผักและธัญพืช ได้แก่ ถั่วฝักยาว แตงกวา ต้นหอม ถั่วลิสงและข้าว 
- วัตถุดิบประเภทเครื่องปรุงและวัตถุดิบอ่ืนๆ ได้แก่ มะขามเปียก  กะทิ กระเทียมดอง กะปิ 

น้ าตาลโตนด น้ าปลา เกลือ น้ าตาล 
- วัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว์ ได้แก่ เนื้อปูม้า ปลาย่าง ปลาส้ม หมูหวาน  

 
2. กรรมวิธีการประกอบอาหารของร้าน Nahm 

กรรมวิธีในการประกอบอาหารของร้าน Nahm ใช้นั้นยังคงเป็นกรรมวิธีในการประกอบ
อาหารแบบไทย อาทิ การต า การต้ม การรวน การลวก การหุง  การนึ่ง การปิ้ง การย่าง การคั่ว การ
ผัด การละเลง (ขนมเบื้อง) การหั่น การแกะเนื้อสัตว์และผักเป็นชิ้นเล็กๆ พอดีค า  
 
3. การตกแต่งและน าเสนออาหาร 

การตกแต่งและน าเสนออาหารมีลักษณะผสมผสานระหว่างการตกแต่งและน าเสนออาหาร
แบบสากลกับแบบไทย แต่ส่วนใหญ่แล้วจะคงความเป็นไทยไว้มากกว่า โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 
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(1) การตกแต่งและน าเสนออาหารแบบสากล  
 การตกแต่งอาหารแบบสากลพบในอาหารประเภทออเดิร์ฟและของหวาน ลักษณะที่พบคือ
การน าเสนออาหารอย่างน้อยชิ้น ทีละค า พบในการน าเสนออาหารจานออเดิร์ฟ ได้แก่ ม้าฮ่อ สาคูไส้
ปลาช่อน เมี่ยงปลากุเลา ปูซ่อนกลิ่นอย่างละค า ซึ่งจะน ามาใส่วางรวมกันในจานเดียว และการ
น าเสนออาหารจานของหวาน ซึ่งประกอบด้วย ขนมเบื้อง และมะม่วงส้มฉุนที่มาอย่างละ 2 ชิ้น  
อาหารเหล่านี้ส าหรับคนไทยแล้วจะเป็นอาหารว่างไว้ส าหรับรับประทานระหว่างมื้อ และรับประทาน
คราวละมากๆ   

 
 

ภาพที่ 4.20 ขนมเบื้อง ร้าน Nahm 
 

 
 

ภาพที ่4.21 มะม่วงส้มฉุน ร้าน Nahm 
 

(2) การตกแต่งและการน าเสนออาหารแบบไทย 
 การตกแต่งจานอาหารแบบไทยที่พบในร้าน Nahm นั้นพบทั้งในอาหารจานออเดิร์ฟ, อาหาร
จานหลัก และอาหารจานของหวาน ลักษณะการตกแต่งอาหารแบบไทยที่พบ ได้แก่ การจัดอาหารใน
ลักษณะพูนจาน, การโรยหน้าและแนมด้วยผักชนิดต่างๆ ที่ถูกตัดหั่นมาในรูปแบบที่ใช้ในการบริโภค
อาหารไทย และการใช้ใบตอง  

(ก.) การจัดอาหารในลักษณะพูนจาน 
การจัดอาหารพูนจานเป็นการตักอาหารใส่ในจานให้มีลักษณะพูนเป็นภูเขา เต็มจานหรือชาม

ที่ใส่ การตกแต่งอาหารในลักษณะนี้ของร้าน Nahm พบในการตกแต่งอาหารจานหลักของร้าน ได้แก่ 
พล่าปลาอินทรีย์ แกงมัสมั่นเนื้อ และน้ าพริกไข่เค็มกับปลาดุกย่าง 
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(ข.) การโรยหน้าและแนมด้วยสมุนไพรและผักชนิดต่างๆ  
การตกแต่งอาหารด้วยการโรยหน้าและการแนมด้วยสมุนไพรและผักชนิดต่างๆ นั้น สมุนไพร

และผักชนิดต่างๆ จะตัดหั่นซอยหรือผ่านกรรมวิธีต่างๆ มาในรูปแบบที่ใช้ในการบริโภคอาหารไทย 
เช่น ใบมะกรูดที่ถูกซอยเพ่ือโรยหน้าแกง ใบโหระพา ใบสะระแหน่ ผักชีที่ถูกเด็ดเป็นใบเพ่ือใช้โรยหน้า 
พริกแห้งทอดเป็นเม็ดที่ใช้โรยหน้าย า, การหั่นผักเครื่องเคียงเพ่ือรับประทานคู่กับน้ าพริก ขมิ้นขาวจะ
ถูกปลอกเปลือกเป็นท่อนเล็กๆ ขนาดพอดีค า ใบพลูจะถูกเด็ดเป็นใบ แตงกวาที่ถูกหั่นตามแนวยาว 
เป็นท่อนหนา ผักชีฝรั่งที่เด็ดเป็นใบ มะเขือที่หั่นเป็นซีก   

(ค.) การใช้ใบตอง 
การใช้ใบตองรองอาหารนั้นพบในอาหารจานขนมเบื้องที่ใบตองถูกตัดมารองไว้ก้นจาน  

(ภาพ 4.20) 

 
 

ภาพที่ 4.22 การตกแต่งพล่าปลาอินทรีย์ของร้าน Nahm 
 

ทั้งนี้ ในการน าเสนออาหารแต่ละจานโดยบริกรนั้น บรกิรจะท าหน้าที่เพียงยกอาหารมาเสิร์ฟ
และบอกให้ทราบว่าอาหารแต่ละจานคืออะไรเท่านั้น 
  
4.รสชาติอาหาร 

ในด้านรสชาติอาหารนั้น รสชาติอาหารเป็นการผสมผสานกันระหว่างรส เปรี้ยว หวาน เค็ม
และเผ็ด ที่เกิดจากการผสมผสานกันขององค์ประกอบเครื่องเทศสมุนไพรและเครื่องปรุงต่างๆ  รสไม่
เผ็ดมาก ทั้งนี้เป็นไปตามที่ David Thompson ได้ชี้แจงในต าราอาหารของเขาว่าการปรุงรสตามใจ
ชอบที่คนไทยมักเขียนกันในต าราอาหาร ส าหรับเขาแล้วคือการปรุงอาหารที่ไม่เผ็ดจัดจ้าน ค่อนข้างไป
ทางหวาน (David Thompson, 2002: p.136) 
 
5. แบบแผนการบริโภคอาหาร 

ในที่นี้จะพิจารณาจากการจัดวางอุปกรณ์ต่างๆ ในการบริโภค ลักษณะอุปกรณ์ที่ใช้ในการ
บริโภค และรูปแบบในการบริโภคและมารยาทในการรับประทานอาหาร โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 

(1) การจัดวางอุปกรณ์ในการบริโภคเป็นแบบสากล  
 การจัดวางอุปกรณ์การบริโภคของร้าน Nahm เป็นการจัดโต๊ะแบบธรรมดา อุปกรณ์ในการ

รับประทานอาหารประกอบด้วย ผ้าเช็ดปาก จาน ช้อนและ ส้อมขนาดใหญ่ ในการจัดวางอุปกรณ์
ต่างๆ ในการรับประทาน หน้าผู้รับประทานอาหารจะเว้นว่างเพ่ือไว้วางจาน ด้านขวาจะเป็นช้อน
ขนาดใหญ่และถัดไปเป็นช้อนขนาดรองลงมา สุดปลายช้อนขนาดรองเป็นแก้วใส่น้ าทรงกระบอกพร้อม
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จานรองแก้ว  ด้านซ้ายมือ ด้านในจะวางส้อมขนาดใหญ่ไว้ด้านในและส้อมขนาดเล็กไว้ด้านนอก ผ้า
เช็ดปากจะถูกพับเป็นสามเหลี่ยมวางอยู่ด้านซ้ายมือสุด จานจะถูกน ามาวางเมื่อเริ่มเสิร์ฟอาหารแต่ละ
ชุด และมีการเปลี่ยนอุปกรณ์มาวางใหม่ เมื่อถึงชุดอาหารแต่ละชุด 

(2) ลักษณะอุปกรณ์ที่ใช้ในการบริโภค 
จามชามของทางร้านท าจากกระเบื้องอย่างดี ใช้รูปทรงแตกต่างกันไปที่มีรอยหยักรูปทรง

คล้ายจานอาหารที่ใช้กันในยุโรปของชนชั้นสูง  มีทั้งสีขาวล้วน สีด า ผสมผสานกับชามเขียวไข่กาของ
ไทย ซึ่งเป็นสีที่เรียบไม่มีลวดลายใดๆ  และช้อน ส้อม ท าจากวัสดุที่มีน้ าหนัก 
 

 
 

ภาพที่ 4.23 การจัดวางอุปกรณ์และลักษณะอุปกรณ์ที่ใช้ในการบริโภคของร้าน Nahm 
 

(3) รูปแบบในการบริโภคและมารยาทในการรับประทานอาหาร 
 รูปแบบในการบริโภคมีลักษณะผสมผสานระหว่างรูปแบบการบริโภคแบบสากลและรูปแบบ

การบริโภคแบบไทย รูปแบบการบริโภคแบบสากลพบในการบริโภคอาหารแบบคอร์ส ซึ่งจะจัด
เรียงล าดับอาหารตามธรรมเนียมสากล กล่าวคือ เริ่มต้นด้วยอาหารเรียกน้ าย่อย (appertizers) ซุป 
(soups) สลัด (salads) อาหารจานหลัก (main dishes) และของหวาน (desserts) เมื่อถึงช่วง
อาหารจานหลัก การวางรูปแบบในการรับประทานจะเป็น “ส ารับ” แบบไทย ที่มีกับข้าวหลัก 3-4 
อย่าง และมีเครื่องเคียง / แนม เป็นผักสด หมูหวาน รับประทานกับข้าวและอาหารแต่ละจานจะใส่
ช้อนกลางมาให้ด้วย ทั้งนี้สามารถสั่งอาหารแบบ  à la carte ในรูปแบบส ารับได้ โดยลูกค้าเป็นผู้เลือก
อาหารมารับประทานในส ารับเอง ซึ่งอาจมีจ านวนเท่าใดก็ได้  มารับประทานกับข้าว  

ในด้านมารยาทในการรับประทานอาหารนั้น เช่นเดียวกับที่เกิดขึ้นในร้านอาหารชั้นน าอ่ืนๆ ที่
ท าการศึกษาในครั้งนี้ คือแม้ทางร้านจะไม่ได้แจ้งมารยาทในการรับประทานอาหารไว้เป็นลายลักษณ์
อักษรหรือบอกกล่าวอย่างชัดเจน แต่ด้วยบริบทของการจัดวางอุปกรณ์ การรับประทานอาหารแบบ
คอร์ส ภายใต้บรรยากาศของการประดับประดาที่เป็นทางการของทางร้าน ผู้บริโภคย่อมต้องควบคุม
ร่างกายตนให้มีมารยาทในการรับประทานอาหารในแบบสากล อย่างไรก็ดีมารยาทส่วนหนึ่งจะถูกแจ้ง
ล่วงหน้าในตอนที่ลูกค้าท าการจองโต๊ะ โดยทางร้านจะแจ้งให้ทราบถึงรูปแบบการแต่งกายที่เหมาะสม
ในการรับประทานอาหารและในร้าน Nahm ยังมีการอธิบายถึงการแต่งกายที่เหมาะสมในการ
รับประทานอาหารป่านเว็บไซต์ของทางร้านในหัวข้อ Reservation เช่น งดการใส่รองเท้าแตะ กางเกง
ขาสั้น ผู้ชายไม่ควรใส่เสื้อกล้าม เสื้อแขนกุด การแต่งกายท่ีเหมาะสม คือแบบ Smart Casual 
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6. เมนูอาหาร 

ในประเด็นนี้จะพิจารณาจากการจัดแบ่งประเภทอาหารและรูปแบบการน าเสนอเมนู โดยมี
รายละเอียดดังนี้ 

(1) การจัดแบ่งประเภทอาหาร 
ร้าน Nahm จัดแบ่งเมนูออกเป็น 2 ประเภท ได้แก่ เมนูประเภทเครื่องดื่มและเมนูประเภท

อาหาร โดยในเมนูเครื่องดื่ม  เครื่องดื่มถูกแบ่งเป็น 2 กลุ่ม คือ เครื่องดื่มกลุ่มมีแอลกอฮอล์และ
เครื่องดื่มกลุ่มไม่มีแอลกอฮอล์ เครื่องดื่มกลุ่มที่มีแอลกอฮอล์ ได้แก่ ไวน์ บรั่นดี และคอกเทลแบบ
สากล เช่น มาร์ตินี่ บอมเบย์โทนิค แบลเวอเดียร์ โทนิค  ส่วนเครื่องดื่มกลุ่มที่ไม่มีแอลกอฮอล์ ได้แก่ 
ชาประเภทต่างๆ ทั้งชาขาว ชาเขียว ชาด าและชาสมุนไพร  

ทั้งนี้ในประเด็นการผสมผสานแบบแผนการบริโภคเครื่องดื่มแอลกอฮอล์แบบสากลมาจับคู่
กับอาหารไทย David Thompson ได้พยายามเขียนแนะน าไวน์ที่สามารถรับประทานคู่กับอาหารไทย
ไว้ในต าราอาหารของเขา ซึ่งเขาเห็นว่าปัญหาของการรับประทานอาหารไทยในรูปแบบดินเนอร์
สมัยใหม่ (modern dinner) คือ การจับคู่เครื่องดื่มแอลกอฮอล์กับอาหารไทย เนื่องจากอาหารไทย
เต็มไปด้วยรสชาติที่ตัดกัน ในมื้ออาหารหนึ่ง ไวน์อาจจะเหมาะกับอาหารจานหนึ่ง แต่อาจจะไม่เหมาะ
กับอาหารอีกจานที่อยู่ในมื้ออาหาร ท าให้ยากที่จะระบุไวน์ที่เหมาะสมกับอาหารไทย อย่างไรก็ดี 
David Thompson ได้พยายามเขียนแนะน าการจับคู่ไวน์กับอาหารไทยแต่ละจานในต าราอาหารของ
เขาไว้ว่า Shiraz กับมัสมั่น, a demi see-champagne กับม้าฮ่อ เป็นต้น และเขายังเห็นว่าเบียร์เข้า
กันได้ดีกับอาหารไทยตลอดทั้งม้ือ (David Thompson, 2002: pp.407-408) 

ในส่วนของเมนูอาหาร มีให้เลือกบริโภคทั้งแบบคอร์ส และ a la carte ซึ่งลูกค้าจะเลือก
อาหารแต่ละประเภทในคอร์สได้จากกลุ่มอาหารจะถูกแบ่งเป็นประเภทต่างๆ  โดยในแบบ a la carte 
อาหารถูกแบ่งประเภทออกเป็น 7 กลุ่ม ได้แก่ 

(1) อาหารว่าง (canapes) เช่น สาคูไส้ปลาช่อน, เมี่ยงปลากุเลา,ขนมเบื้องญวน, ปูซ่อนกลิ่น, 
ข้าวตังกระเทียมดอง, ม้าฮ่อ 

(2) ย า (salad) เช่น ย าเห็ดป่ากุ้งย่าง, พล่าปลาอินทรีย์, ย าเนื้อย่างแตงกวา, ย าผัก, ย าใบ
บัวบกใส่กุ้งแดงหมูรวน, ย าไก่ย่างกับเปราะหอม, ย ากุ้งมังกรกับมังคุด 

(3) ซุป (soups) เช่น แกงจืดเป็ดย่างมะพร้าวอ่อน, แกงจืดปลาหมึกยัดไส้, ต้มข่าไก่กะทิ, ต้ม
ย าไก่กุ้งกับเห็ดป่า, แกงจืดปู ลูกกรอกกับเห็ดขมิ้น 

(4) เครื่องจิ้ม (Relish)  เช่น ปลาร้าสับ, พล่ากะปิ หมูหวาน ปลาทูสดย่าง ผักสด, หลนเจ่าสด
และหมูรมควัน, น้ าพริกไข่เค็มกับปลาดุกย่าง, พล่าเต้าเจี้ยว, น้ าพริกถ่ัวผัด, น้ าพริกมะกรูด 

(5) แกง (curry) เช่น แกงกระทือไก่ต๊อก, แกงไตปลาใส่กุ้ง ปลากรอบ หอยแครง, แกงกะทิปู
ม้า, แกงมัสมั่นเนื้อ 

(6) ผัด นึ่ง ย่าง (stir-Fried, steamed and grilled) เช่น ผัดเห็ดรวมมิตร, หอยเชลล์ผัด
ต้นหอม, ผักหวานแต้วกับดอกขจรและเห็ด 

(7) ขนม (dessert) เช่น กาละแมและกล้วยไข่เชื่อม, ส้มฉุน, ขนมเบื้องหวานลูกพลับเชื่อม, 
ลอดช่องทรงเครื่อง, ข้าวเหนียวทุเรียนน้ ากะทิ 

ทั้งนี้เมนูในแต่ละหมวดอาหารที่ผู้วิจัยเลือกมาประกอบเป็นชุดอาหารแบบคอร์ส มีดังนี้ 
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- อาหารประเภท อาหารว่าง (canapes) ได้แก่ สาคูไส้ปลาช่อน, เมี่ยงปลากุเลา,ขนมเบื้อง
ญวน, ปูซ่อนกลิ่น, ข้าวตังกระเทียมดอง, ม้าฮ่อ 

- อาหารประเภท ซุป (soups) ได้แก่ แกงจืดเป็ดย่างมะพราวอ่อน 
- อาหารประเภท เครื่องจิ้ม (relish) ได้แก่ น้ าพริกไข่เค็มกับปลาดุกย่าง 
- อาหารประเภทแกง (curry) ได้แก่ แกงมัสมั่นเนื้อ 
- อาหารประเภทผัด นึ่ง ย่าง (stir-fried, steamed and grilled) ได้แก่ ปลาส้มทอด 
- อาหารประเภท (dessert) ได้แก่ ขนมเบื้อง และส้มฉุน 

          (2) รูปแบบการน าเสนอเมนู 
เมนูอาหารของร้าน Nahm สื่อสารด้วยภาษาไทยและภาษาอังกฤษ อาหารแต่ละจานมีชื่อ

ภาษาอังกฤษ แต่ไม่มีค าอธิบายภาษาอังกฤษประกอบ เช่น ต้มข่าไก่กะทิ/ coconut and chicken 
soup with deep fried garlic, แกงจืดปลาหมึกยัดไส้/ squid pork and prawn soup, แกงมัสมั่น
เนื้อ/ mussaman curry beef with potatoes and shallots  เมนพิูมพ์ในกระดาษขนาดเอ 4 และ
ใส่ไว้บนแผ่นรองเขียน 
 
7.บริกร 

การแต่งกาย บริกรทั้งชายและหญิงแต่งกายด้วยกางเกงและเสื้อยืดคอโปโลและกางเกงผ้าส
แล็ค แบบสากล ในการให้บริการ บริกรจะกล่าวต้อนรับภาษาไทย พร้อมไหว้สวัสดีต้อนรับลูกค้า  
ในขณะเสิร์ฟ บริกรจะบอกชื่ออาหารแต่ละจานที่ยกมา และอธิบายองค์ประกอบของอาหารใน
บางครั้ง แต่ไม่อธิบายมากนัก  
 
8. การตกแต่งร้านอาหาร 

ร้าน Nahm ตั้งอยู่ในโรงแรมเมโทรโพลิแทน (Metropolitan by COMO) ซึ่งเป็นโรงแรม
ระดับโลกที่มีสาขาในประเทศต่างๆ ในประเทศไทยตั้งอยู่บนถนนสาธร ร้านอาหารถูกแบ่งเป็น 2 โซน 
ได้แก่ โซนภายในอาคารและส่วนภายนอกอาคาร โซนภายนอกอาคารนั้นจะอยู่ติดกับสระว่ายน้ าของ
โรงแรม ให้บรรยากาศคล้ายการนั่งรับประทานอาหารบนชานบ้านที่ยื่นไปในแม่น้ า  

 

 
          

           ภาพที ่4.24  ป้ายชื่อร้าน Nahm 
หน้าร้านติดป้ายชื่อของร้านท าจากป้ายไม้เขียนว่า “Nahm”  มีการปิดทองค าเปลวเหนือชื่อ

ร้าน  บรรยากาศภายในร้านนั้นเป็นการตกแต่งแบบร่วมสมัย โต๊ะและเก้าอ้ีรับประทานอาหารมีขนาด
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กว้างขวาง โต๊ะท าจากไม้ ฐานของโต๊ะคล้ายรูปทรงกรวยแล้วตัดหัว ส่วนเก้าอ้ีท าจากเบาะผ้าและหนัง
นั่งสะดวกสบาย มีหมอนอิงท าด้วยผ้าไหมในบางโต๊ะ บนโต๊ะประดับด้วยดอกกล้วยไม้ พ้ืนของร้านเป็น
หินอ่อน เสาที่อยู่กลางร้านถูกตกแต่งเป็นเสมือนอิฐมอญที่ถูกก่อขึ้นไป แลดูคล้ายซากของวัดวังต่างๆ 
ในจังหวัดสุโขทัยและอยุธยา ดอกกล้วยไม้ถูกประดับที่ทางเข้าร้านและตามมุมห้อง ที่นั่งในแต่ละโชน
ในบางจุดจะมีไม้ระแนงตีก้ัน  

 

 
 

ภาพที่  4.25 การตกแต่งร้าน Nahm 
 

ขณะที่ลูกค้ารับประทานอาหารนั้นทางร้านจะเปิดเพลงฝรั่งร่วมสมัยคลอไปด้วย 
 
9. ราคา 

ราคาอาหารร้าน Nahm นั้น หากเป็นอาหารแบบ a la carte  ประเภทของว่างราคา 260 
บาทข้ึนไป ส่วนอาหารจานหลักราคา 550 บาทขึ้นไป ขณะที่อาหารแบบคอร์สราคา  2,700 บาท  
เครื่องดื่มต่างๆ ราคา 160 บาทข้ึนไป 
 
10. การสื่อสารผ่านสื่อเว็บไซต์ของทางร้าน 

การสื่อสารผ่านเว็บไซต์ของร้าน มีประเด็นที่น่าสนใจ ดังนี้ 
(1) ปรัชญาในการท าอาหาร 
 เว็บไซต์ของร้าน Nahm มีการบอกปรัชญาในการท าอาหารโดยจัดเป็นหัวข้อหนึ่งในเว็บไซต์

ของทางร้านว่า Philosophy โดยมีเนื้อหาว่า David Thompson เห็นคุณค่าการประกอบอาหารของ
ไทยที่รสชาติที่เข้มข้น ใช้วัสดุที่สดใหม่ จานอาหารที่หลากหลายรสชาติอร่อยทั้งเนื้อ ผักและอาหาร
ทะเล 

(2) การใช้วัสดุที่มีคุณภาพ 
เว็บไซต์ของร้าน Nahm มีการบอกที่มาของวัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบอาหาร ไว้ในหัวข้อ 

Menu ว่าวัตถุดิบที่ทางร้านใช้นั้นมาจากภาคต่างๆ ในประเทศไทยและทั่วโลก การใช้วัตถุดิบที่สดใหม่
ที่สุดในโลก และวัตถุดิบที่หายากถูกน ามาจากภาคต่ างๆ ของไทย ซึ่ งจะถูกปรุงโดย  David 
Thompson และทีม 
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ภาพที่ 4.26 การสื่อสารผ่านเว็บไซต์ของร้าน Nahm เกี่ยวกับการใช้วัสดุที่มีคุณภาพ 
 

 (3) ความส าเร็จ ความรู้ความเชี่ยวชาญของเชฟ  
เว็บไซต์ของทางร้าน Nahm ให้ความส าคัญกับเชฟ โดยหัวข้อหนึ่งของเว็บไซต์ของทางร้าน

คือ The Chef ซึ่งจะเล่าประวัติของ David Thompson เชฟสัญชาติออสเตรเลีย ที่นอกจากเป็นพ่อ
ครัวแล้ว ยังเป็นนักประพันธ์ นักสื่อสาร และรู้จักโดยทั่วไปในฐานะผู้เชี่ยวชาญอาหารไทย  และมีการ
เล่าประวัติความเป็นมาของเชฟ ก่อนที่จะเปิดร้าน Nahm นั้น ได้เปิดร้าน  Darley Street Thai ใน
ออสเตรเลีย ที่ได้รับการโหวตว่าเป็นภัตตาคารไทยที่ดีที่สุดในออสเตรเลี ย ตามมาด้วยการเปิด
ภัตตาคาร Sailors’ Thai ในซิดนีย์ และ Nahm ในลอนดอน ซึ่งท าให้เขาได้รับรางวัลมิชลินสตาร์ 

นอกจากนี้ยังให้ข้อมูลเกี่ยวกับความเป็นผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารไทยของเชฟ เป็นผู้ที่สะสม
ต าราอาหารไทยทั้งเก่าและใหม่จ านวนมาก รวมถึงมีความรู้ในประวัติศาสตร์และวัฒนธรรมไทย  

(4) ความส าเร็จของร้าน Nahm  
เว็บไซต์ของร้าน Nahm ที่ไดบ้อกรายละเอียดเกี่ยวกับรางวัลที่ Nahm ได้รับ ได้แก่ การได้รับ

การโหวตให้เป็นเป็นภัตตาคารที่ดีที่สุด ใน 50 อันดับของโลกและเอเชีย จาก UK’s industry 
publication  

(5) การน าต าราสูตรอาหารชนชั้นสูงโบราณมาใช้ในการปรุงอาหาร  
เว็บไซต์ชองทางร้าน Nahm ได้แนะน าต าราที่ เชฟ David Thompson เป็นผู้ เขียน 

เนื้อหาในต าราอาหารของนั้น ได้ระบุในต าราอาหารของตนว่าสูตรอาหารของเขานั้นส่วนใหญ่มาจาก
ต ารับอาหารของชนชั้นสูงหรืออาหารชาววังที่ถือกันว่าเป็นอาหารที่ดีที่สุด (David Thompson,  
2002: p.xi) และกล่าวถึงที่มาของสูตรอาหารจากต าราหม่อมส้มจีน การได้รับแรงบันดาลใจในการ
ท าอาหารไทยจากอาหารชาววังจากคุณใหญ่ชาววังที่สืบต าราอาหารมาจากท่านผู้หญิงเปลี่ยน ภาสกร
วงศ์  (David Thompson, 2002: p.133)  

จากการเก็บข้อมูลกระบวนการประกอบสร้างของหมายของร้าน Nahm สามารถสรุป
กระบวนการประกอบสร้างความหมายในประเด็นต่างๆ ได้ ดังนี้ 

 
 
 
 

 



68 

 

ตารางท่ี 4.2  การประกอบสร้างความหมายของอาหารไทยผ่านองค์ประกอบต่างๆ ในร้าน Nahm 
วัตถุดิบ - การใช้วัตถุดิบประเภทต่างๆ เป็นแบบไทย 
ก ร ร ม วิ ธี ใ น ก า ร
ประกอบอาหาร 

- กรรมวิธีการประกอบอาหารเป็นแบบไทย 

การตกแต่งและการ
น าเสนออาหาร 

- การตกแต่งอาหารเป็นแบบผสมผสานระหว่างความเป็นสากลและความเป็นไทย 
โดยในอาหารจานออเดิร์ฟและอาหารจานของหวานเป็นแบบสากล ด้วยการ
ตกแต่งแบบน้อยชิ้น ขณะที่การตกแต่งอาหารจานหลักเป็นแบบไทย ด้วยการจัด
อาหารในลักษณะพูนจานและการโรยหน้าและแนมด้วยสมุนไพรชนิดต่างๆ และ
การใช้ใบตอง 
 

รสชาติอาหาร - รสชาติอาหารเป็นแบบไทยที่มีการผสมผสานกันระหว่างรส เปรี้ยว หวาน เค็ม
และเผ็ด 

แ บ บ แ ผ น ใน ก า ร
บริโภคอาหาร 

- การจัดวางอุปกรณ์การบริโภคเป็นแบบสากล  
- ลักษณะอุปกรณ์ที่ใช้ในการบริโภคได้รับการออกแบบมาอย่างดี และท ามาจาก
วัสดุที่มีคุณภาพ มีน้ าหนัก 
- รูปแบบในการบริโภคเป็นการผสมผสานระหว่างความเป็นสากลและความเป็น
ไทย 
- มารยาทในการรับประทานอาหารเป็นแบบสากล 

เมนูอาหาร - การจัดแบ่งประเภทอาหารและรูปแบบการน าเสนอเป็นแบบสากล 
บริกร - การแต่งกายเป็นแบบไทยและการให้บริการเป็นการผสมผสานความเป็นสากล

และความเป็นไทย 
การตกแต่ง
ร้านอาหาร 

- การตกแต่งร้านอาหารเป็นการผสมผสานระหว่างความเป็นสากลและความเป็น
ไทย 

ราคา - ราคาอาหารในการรับประทานอาหารแบบดินเนอร์แบบสากล 
การสื่อสารผ่าน
เว็บไซต์ของร้าน 

-  ปรัชญาในการท าอาหารไทยที่เชฟ David Thompson เห็นคุณค่าคือ รสชาติที่
เข้มข้น วัสดุที่สดใหม่ จานอาหารที่หลากหลายรสชาติอร่อยทั้งเนื้อ ผักและอาหาร
ทะเล 
- การใช้วัสดุที่มีคุณภาพจากภาคต่างๆ ทั่วประเทศไทย และวัสดุที่สดใหม่ทั่วโลก 
-  การให้ความส าคัญกับเชฟในฐานะผู้มีความรู้ ความเชี่ยวชาญอาหารไทย มี
ความรู้ในประวัติศาสตร์และวัฒนธรรมไทย 
- ความส าเร็จของร้านในระดับสากล  จากความส าเร็จของร้าน Nahm ที่ลอนดอน 
ซ่ึงได้รับรางวัลมิชลินสตาร์  
-  การน าต าราสูตรอาหารชนชั้นสูงโบราณมาใช้ 
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“รา้นโบ.ลาน” 
 

ร้านโบ.ลานก่อตั้งขึ้นในปี ค.ศ. 2009 จากความร่วมมือของเชฟสามีภรรยา 2 คน ได้แก่ เชฟ
ดวงพร ทรงวิศวะ ซึ่งมีชื่อเล่นว่า โบ และเชฟ  Dylan  Jones ซึ่งมีชื่อกลางว่า Lan รวมกันเป็นชื่อ
ของร้าน ร้านโบ,ลานเป็นร้านที่ตั้งอยู่ในบ้านหลังเดี่ยวย่านสุขุมวิท จุดก าเนิดของร้านมาจากความ
หลงใหลในอาหารไทยของเชฟดวงพร หลังจากจบการศึกษาปริญญาโท ด้าน  Gastronomy จาก 
Adelaide และไปท างานที่ร้าน Nahm ลอนดอน ที่ซึ่งเชฟดวงพรได้พบกับเชฟ Dylan และมีความ
ตั้งใจที่จะกลับมาเปิดร้านอาหารไทยที่ประเทศไทย (Bo.lan, n.d.) ปัจจุบันเชฟทั้งสองยังเป็นพิธีกรใน
รายการกินอยู่คือทางไทยพีบีเอส และร้านโบ.ลาน เป็นร้านอาหารไทยที่ติดอันดับ 50 ร้านอาหารใน
เอเชียที่ดีที่สุดในปี 2013 และอันดับ 37 จาก 50 ร้านอาหารที่ดีที่สุดในเอเชียปี 2016 
 
1. วัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบอาหารของร้านโบ.ลาน 

(1) วัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบอาหาร  
ร้านโบ.ลานใช้วัตถุดิบในการประกอบอาหารตามแบบฉบับอาหารไทย ไม่มีการน าวัตถุ ดิบ

แบบสากลเข้ามาประกอบร่วมด้วย  
- วัตถุดิบประเภทเครื่องเทศ สมุนไพร และผลไม้ ได้แก่ ตะไคร้ ผักชี ใบสะระแหน่ ใบโหระพา 

ใบมะกรูด พริกขี้หนู พริกชี้ฟ้า พริกแห้ง หัวหอมแดง กระเทียม มะนาว ขิง ข่า มะอึก ขนุน 
ชมพู่ มะเหมี่ยว มะม่วงดิบ 

- วัตถุดิบประเภทผักและธัญพืช ได้แก่ ต้นหอม ถั่วฝักยาว มะเขือยาว แตงกวา ฟัก ข้าวเหนียว
มูน งาขาว ถั่วลิสง แป้งมัน แป้งข้าวเจ้า และข้าว 

- วัตถุดิบประเภทเครื่องปรุงและวัตถุดิบอ่ืนๆ  ได้แก่ กะปิ น้ าตาลตโนด น้ าปลา  พริกไทย 
กะทิ ผงท าวุ้น 

- วัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว์ ได้แก่ หอย  กุ้งแห้ง กุ้งขนาดเล็ก กุ้งก้ามกราม หมู ไก่ เป็ด หมูฝอย 
แคบหมู 
ลักษณะโดดเด่นที่ร้านโบ.ลานแตกต่างไปจากร้านอ่ืนๆ คือ การน าวัตถุดิบพื้นบ้านมาประกอบ

อาหารโดยระบุที่มาของวัตถุดิบนั้นอย่างชัดเจน และที่มาของวัตถุดิบในการประกอบอาหารนั้นจะถูก
น ามาตั้งเป็นชื่อของจานอาหาร เช่น  น้ าพริกกะปิอันดามัน, ต้มกะทิเนื้อน่องลายก าแพงแสนใส่หน่อไม้
ดอง ผัดปลาหมึกระนองกับไข่เค็มไชยา, ข้าวใหม่ยโสธร กข ๑๐๕, ข้าวกล้องงอกร้อยห้าสิบสายพันธุ์
เกษตรอินทรีย์  และร้านโบ.ลานยังมีการระบุด้วยอีกว่าว่าวัตถุดิบที่ใช้ในการปรุงอาหารเป็นวัตถุจาก
เกษตรอินทรีย์ เช่น ผักผัดเกษตรอินทรีย์ ย ากุ้งก้ามกรามสงขลากับมะเขือยาวพ้ืนบ้านและไข่ไก่เกษตร
อินทรีย์ 

นอกจากนี้ยังมีการใช้ผักพ้ืนบ้าน ดอกไม้ (พวงชมพู) ผลไม้ (ชมพู่, มะเหมี่ยว) มาเป็นเครื่อง
เคียงในการรับประทานอาหาร (ภาพ 4.27) 
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ภาพที ่4.27 ต าขนุนอ่อนอย่างเหนือ แคบหมูเชียงรายแม่ปิ่นนภา ร้านโบ.ลาน 
 

แม้จะยังคงใช้วัตถุดิบของไทยในการประกอบอาหาร แต่ลักษณะหนึ่งที่พบคือการปรับการใช้
วัตถุดิบจากอาหารไทยแบบดั้งเดิมที่มักใช้เนื้อสัตว์ขนาดเล็ก มาเป็นเนื้อสัตว์ที่ขนาดใหญ่ขึ้น ดังที่พบ
ใน ย ามะเขือยาวของทางร้านที่ใช้กุ้งก้ามกรามแทน แทนที่กุ้งขนาดเล็ก  
 
2. กระบวนการประกอบอาหารร้านโบ.ลาน 

กรรมวิธีในการประกอบอาหารของร้านโบ.ลาน ยังคงเป็นกรรมวิธีประกอบอาหารแบบไทย 
ได้แก่ การต า  การย า การต้ม การรวน การลวก การหุง  การนึ่ง การปิ้ง การย่าง การคั่ว การผัด การ
เผา การหั่นก็เป็นการหั่นเนื้อสัตว์และผักเป็นชิ้นเล็กๆ  การซอย นอกจากนี้ยังพบกรรมวิธีประกอบ
อาหารแบบอ่ืนๆ  ซึ่งเป็นลักษณะเฉพาะของอาหารไทย เช่น ไข่ต้มแบบยางมะตูม กุ้งที่ถูกป่น การปั้น
ขนมครองแครง การท าข้าวเกรียบว่าว 
 
3. การตกแต่งและน าเสนออาหาร 

การตกแต่งและน าเสนออาหารมีลักษณะผสมผสานระหว่างการตกแต่งและน าเสนออาหาร
แบบสากลกบัแบบไทย แต่ส่วนใหญ่แล้วจะคงความเป็นไทยไว้มากกว่า โดยมีรายละเอียด ดังนี้   

(1) การตกแต่งและการน าเสนออาหารแบบสากล  
ในส่วนของการตกแต่งอาหารในแบบสากลนั้นพบในเครื่องดื่ม อาหารประเภทออเดิร์ฟและ

ของหวาน ดังนี้ 
(ก.) การน าเสนอแบบน้อยชิ้น 
 การน าเสนอในลักษณะนี้จะพบในอาหารประเภทออเดิร์ฟซึ่งน าเสนอาหารแต่ละชนิดแบบ

น้อยชิ้นอย่างละค า เสมือนการน าเสนออาหารแบบออเดิร์ฟ/ อาหารเรียกน้ าย่อยอย่างวัฒนธรรม
อาหารตะวันตก อาหารไทยกลุ่มออเดิร์ฟที่พบนี้จะมีทั้งส่วนที่เป็นอาหารว่างและอาหารจานหลักในวิถี
การบริโภคแบบไทย อาหารเหล่านี้ส าหรับคนไทยแล้วจะเป็นอาหารว่างไว้ส าหรับรับประทานระหว่าง
มื้อ และรับประทานคราวละมากๆ ที่ถูกปรับให้มาเป็นอาหารออเดิร์ฟ ได้แก่ ม้าฮ่อ ย าหอย ข้าว
เหนียวไก่ย่างกะทิ ย าเนื้อ หมูย่าง (ภาพ 4.28) ซึ่งถูกน าเสนอมาอย่างละชิ้น และถูกจัดวางมาในจาน
ขนาดใหญ่รวมกัน โดยน าเสนอในรูปแบบที่ลูกค้าสามารถที่จะใช้มือหยิบรับประทานอาหารได้ อย่าง
ม้าฮ่อและหมูย่างมีไม้จิ้มเสียบไว้ ข้าวเหนียวไก่ย่างกะทิที่ห่อมาในใบตอง ย าหอยวางในช้อนกระเบื้อง
พอดีค า  
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ภาพที ่4.28 การตกแต่งอาหารแบบสากล ร้านโบ.ลาน 
 

(ข.) การน าอาหารพื้นบ้านมาเสนอตามแบบแผนการบริโภคสากล  
ลักษณะของการน าอาหารพ้ืนบ้านมาเสนอตามแบบแผนการบริโภคสากลนั้นพบได้จากเมนู

เครื่องดื่มเพ่ือกระตุ้นความอยาก (appetizer) ซึ่งทางร้านได้น าเสนอเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ของไทย 
ได้แก่ ยาดองกระชายด า มาจัดไว้ในคอร์สเป็นล าดับแรก ยาดองกระชายด านี้จะถูกเสิร์ฟมาในแก้ว
ค็อกเทล พร้อมกับน้ าใบเตย ในแก้วใบเล็ก และของว่างไว้รับประทานทานเคียง ได้แก่ มะยม ลูกหยี 
กระเจี๊ยบและพริกกะเกลือ โดยมีบริกรเป็นผู้คอยให้ค าแนะน าแบบแผนในการบริโภคว่าควรบริโภค
จากซ้ายมือไปยังขวามือ เพ่ือให้เกิดการตัดกันและผสมผสานกันของรสชาติ (ภาพ 4.29) 
 

 
 

ภาพที ่4.29 การน าอาหารพื้นบ้านมาเสนอตามแบบแผนการบริโภคสากลของร้านโบ.ลาน 
 

(ค.) การตกแต่งอาหารที่ให้ความส าคัญกับเส้น รูปร่าง รูปทรง สี ความสมดุล  
การตกแต่งอาหารที่ให้ความส าคัญกับเส้นรูปร่าง รูปทรง สีความสมดุล การมีสัดส่วนที่ดีนี้เป็น

การตกแต่งที่ให้ความส าคัญกับจังหวะเอกภาพ ความกลมกลืนและการเน้นจุดเด่น พบในอาหารจาน
ขนมหวานแบบแห้งที่น าขนมไทยแบบพ้ืนบ้านมาวางมาบนแผ่นไม้ อย่างละชิ้น สองชิ้น ขนมที่น ามา
วางประกอบด้วย ข้าวเกรียบว่าว สาคูกะทิ วุ้น ขนมขอนไม้ ขนมผิง ขนมสัมปันนี ขนมหม้อแกง  
ท๊อฟฟ่ีกวนแบบไทย และมะม่วงพริกกะเกลือ และมีการเสิร์ฟน้ าชาแบบสากลตบท้ายมื้ออาหาร  
(ภาพ 4.30 และ 4.31) 
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ภาพที ่4.30 การตกแต่งอาหารแบบสากล ร้านโบ.ลาน 
 

 
 

ภาพที ่4.31 การเสิร์ฟน้ าชา ร้านโบ.ลาน 
 

 (2) การตกแต่งและการน าเสนออาหารแบบไทย 
การตกแต่งจานอาหารแบบไทยที่พบในร้านโบ.ลาน พบในอาหารจานออเดิร์ฟ, อาหารจาน

หลักและอาหารจานของหวาน ลักษณะการตกแต่งอาหารแบบไทยที่พบ ได้แก่ การจัดอาหารใน
ลักษณะพูนจาน, การโรยหน้าและแนมด้วยผักชนิดต่างๆ, การใช้ใบตอง, การใช้ภาชนะใส่อาหารที่เป็น
ลักษณะเฉพาะของไทย และการน าเสนอท่ีมาของอาหาร โดยมีรายละเอียดดังนี้ 

(ก.) การจัดอาหารในลักษณะพูนจาน 
การจัดอาหารพูนจานเป็นการตักอาหารใส่ในจานให้มีลักษณะพูนเป็นภูเขา เต็มจานหรือชาม

ที่ใส่ การตกแต่งอาหารในลักษณะนี้ของร้านโบ.ลาน พบในการตกแต่งอาหารจานหลักของร้าน อาทิ 
ย ากุ้งก้ามกรามสงขลากับมะเขือยาวพ้ืนบ้านและไข่ไก่เกษตรอินทรีย์, ซุปบักมี่ หรือต าขนุนอ่อนอย่าง
เหนือ แคบหมูเชียงรายแม่ปิ่นนภา ผัดแต้จิ๋วหมูและแตงกวา แกงเป็ดแบบนางสิน ใส่มะอึกและฟัก คน
เครื่องหม่อมเจ้านิวาศสวัสดี  

(ข.) การโรยหน้าและแนมด้วยสมุนไพรและผักชนิดต่างๆ  
การตกแต่งด้วยการโรยหน้าและแนมด้วยสมุนไพรและผักชนิดต่างๆ ที่ พบในร้านโบ.ลาน 

ลักษณะของการตกแต่งด้วยการโรยหน้าด้วยสมุนไพรที่พบ เช่น ผักค่ึนช่ายที่เด็ดเป็นใบเพ่ือใช้โรยหน้า 
ใบมะกรูดที่ถูกซอยเพ่ือโรยหน้าแกง พริกแห้งทอดทั้งเม็ดที่ใช้โรยหน้า หอมแดงซอย มะม่วงสับ 
น้ าพริกที่มีหอมเจียวโรยหน้า ทั้งนี้อาจรวมไปถึงการโรยหน้าด้วยวัตถุดิบอย่างกะทิหรือธัญพืชต่างๆ 
เช่น การหยอดหน้าแกงด้วยหัวกะทิ การใช้งาโรยหน้าขนมครองแครงน้ ากะทิ   
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ส่วนการแนมด้วยสมุนไพรและผักชนิดต่างๆ นั้นพบทั้งแบบที่ใส่จานแยกออกไปต่างหากและ
แบบที่วางเคียงมาข้างๆ จานอาหาร เช่น แตงกวาที่ถูกหั่นตามแนวยาว เป็นท่อนหนา ผักชี ใบโหระพา 
ใบสะระแหน่มะเขือที่หั่นเป็นซีก  ขิงที่ถูกซอยเป็นท่อนยาวๆ ต้นหอมที่ถูกหั่นเป็นท่อนยาวๆ  และยัง
พบการใช้ยอดผักพ้ืนบ้าน ดอกไม้ และผลไม้อย่างชมพู่ มาใช้เป็นผักเคียงกับจานย าด้วย 

 

 
 

ภาพที่ 4.32 การตกแต่งในลักษณะพูนจานและโรยหน้าด้วยสมุนไพรชนิดต่างๆ ในย ากุ้งก้ามกราม
สงขลากับมะเขือยาวพ้ืนบ้านและไข่ไก่เกษตรอินทรีย์ของร้านโบ.ลาน 

 

 
 

ภาพที่ 4.33 การตกแต่งในลักษณะพูนจานและโรยหน้าด้วยสมุนไพรชนิดต่างๆ ในแกงเป็ดแบบ 
 นางสิน ใส่มะอึกและฟัก คนเครื่องหม่อมเจ้านิวาศสวัสดี  ร้านโบ.ลาน 

 
(ค.) การใช้ใบตอง  
การตกแต่งอาหารร้านโบ.ลานนั้นพบการใช้ใบตองห่ออาหารในอาหารจานออเดิร์ฟ ไก่ย่าง

กะทิ โดยก่อเป็นรูปสามเหลี่ยม 
 

 
 

ภาพที่ 4.34 การตกแต่งด้วยการใช้ใบตองอาหารของร้านโบ.ลาน 
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(ง.) การใช้ภาชนะอันเป็นลักษณะเฉพาะของไทย 
การตกแต่งของร้านโบ.ลานนั้นพบลักษณะของการใช้ภาชนะใส่อาหารที่เป็นลักษณะเฉพาะ

ของไทยอย่างขันอัลลูมิเนียมลายไทยในการเสิร์ฟน้ าใบเตย (ภาพ 4.35) 
 

 
 

ภาพที่ 4.35 การใช้ภาชนะอันเป็นลักษณะเฉพาะของไทยในร้านโบ.ลาน 
 

(จ,) การน าเสนอที่มาของอาหาร 
ก่อนที่จะเริ่มรับประทานอาหารนั้นบริกรจะมาเล่าอธิบายถึงต ารับของอาหารที่น ามาจาก 2 

ต ารับ ได้แก่ ต ารับของท่านผู้หญิงเปลี่ยน ภาสกรวงศ์ และ ต้นต ารับสายเยาวภา หากมีการซักถาม
ที่มาของอาหาร บริกรจะแจงละเอียดถึงกระบวนการคัดเลือกอาหารที่น ามาเข้าในเมนู ในกรณีที่ทาง
ร้านไม่ได้เป็นผู้ผลิตเอง เช่น หากเป็นน้ าตาลสดก็จะเล่าที่มาว่ามาจากจังหวัดสมุทรสาคร โดยเจ้าของ
ร้าน (เชฟดวงพร) ไปดูเขาข้ึนต้นมะพร้าวจริงเพื่อไปเอาดอกมะพร้าวน ามาท าเป็นน้ าตาลสด หรือเหล้า
ดองที่น ามาใช้นี้ก็เป็นรายที่ไปดูกรรมวิธีการดองแล้วตัดรสที่แรงๆ ออกไปให้เหลือแต่รสที่กลมกล่อม  
ทั้งนี้ก่อนที่จะรับประทานอาหารบริกรจะอธิบายถึงวิธีการในการรับประทาน และเหตุผลที่ควร
รับประทานตามแบบที่ทางภัตตาคารให้ค าแนะน า 
 

 
 

ภาพที่ 4.36 การสื่อสารที่มาสูตรอาหารของ ร้านโบ.ลาน 
4.รสชาติอาหาร 

ในด้านรสชาติอาหารนั้น  รสชาติเป็นการผสมผสานกันระหว่างรส เปรี้ยว หวาน  เค็ม และ
เผ็ด ที่เกิดจากการผสมผสานกันขององค์ประกอบของเครื่องเทศสมุนไพร และเครื่องปรุงต่างๆ ซึ่งอยู่
ในเครื่องแกง น้ าย าต่างๆ และยังคงรสชาติความเผ็ดในอาหารไทยไว้โดยไม่ได้ปรับรสชาติความเผ็ดลง
เพ่ือให้ชาวต่างชาติบริโภค 
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5.แบบแผนการบริโภคอาหาร 
ในที่นี้จะพิจารณาจากการจัดวางอุปกรณ์ต่างๆ ในการบริโภค และรูปแบบในการบริโภค โดย

มีรายละเอียด ดังนี้ 
(1) การจัดวางอุปกรณ์ในการบริโภคเป็นแบบสากล  
การจัดวางอุปกรณ์การบริโภคของ ร้านโบ.ลานมีการจัดโต๊ะอาหารส าหรับการรับประทาน

แบบคอร์ส อุปกรณ์ในการรับประทานอาหารที่วางบนโต๊ะประกอบด้วย ที่รองจาน ผ้าเช็ดปาก ช้อน  
ส้อม แก้วน้ าดื่ม และแก้วไวน์ ลักษณะของการจัดวาง ที่รองจานจะอยู่ด้านหน้าผู้รับประทาน ผ้าเช็ด
ปากจะถูกวางอยู่บนที่รองจาน โดยถูกม้วนแล้วพันด้วยริบบิ้นสีใบตองประดับด้วยปลาตะเพียนสาน
ขนาดเล็ก  ช้อมและส้อมขนาดเล็ก (ส าหรับชุดของหวาน) ถูกวางไว้ด้านบนเหนือที่รองจาน ส้อม
ขนาดใหญ่ถูกวางไว้ด้านซ้ายมือ แก้วน้ าวางไว้เหนือปลายส้อม  ประกอบด้วยแก้วน้ าดื่มทรงกระบอก
สั้นพร้อมที่รองแก้วและเยื้องขึ้นไปด้านบนเข้ามาด้านในเป็นแก้วไวน์   เมื่อรับประทานอาหารแต่ชุด
เสร็จ บริกรจะยกอาหารแต่ละจานและช้อมส้อมท่ีใช้แล้วออกไปแล้วน าจานใหม่มาวาง (ภาพ 4.37) 
 

 
 

ภาพที ่4.37 การจัดวางอุปกรณ์ในการบริโภคของรา้นโบ.ลาน 
 

(2) ลักษณะอุปกรณ์ที่ใช้ในการบริโภค 
จานชามท่ีใช้ในร้านโบ.ลาน ท าจากกระเบื้องอย่างดี สีขาวและเขียวอ่อนคล้ายลายของใบตอง 

ช้อนส้อมท าจากวัสดุมีน้ าหนัก  มีการออกแบบวัสดุที่เหมาะสมส าหรับเสิร์ฟอาหาร เช่น ช้อนกระเบื้อง
ส าหรับใส่อาหารออเดิร์ฟส าหรับรับประทานทีละค า มีการใช้วัสดุอย่างแผ่นไม้มาเสิร์ฟของหวาน และ
มีการน าภาชนะแบบไทยอย่างขันอัลลูมิเนียมมาเสิร์ฟน้ าใบเตย 

(3) รูปแบบในการบริโภคและมารยาทในการรับประทานอาหาร  
รูปแบบในการบริโภคมีลักษณะผสมผสานระหว่างรูปแบบการบริโภคแบบสากลและรูปแบบ

การบริโภคแบบไทย ในการบริโภคอาหารแบบคอร์สจะจัดเรียงล าดับอาหารตามธรรมเนียมสากล 
กล่าวคือ เริ่มต้นด้วยเครื่องดื่ม อาหารเรียกน้ าย่อย (appertizers) ตามมาด้วยอาหารจานหลักของ
ร้านซึ่งแบ่งเป็นจานเดี่ยวที่มีทั้งประเภทย า ผัด แกงกะทิ และแกงจืด แล้วจบด้วยของหวานทั้งแบบน้ า 
แบบแห้ง และชาสมุนไพร ทั้งนี้เมื่อถึงช่วงอาหารจานหลัก การวางรูปแบบในการรับประทานจะเป็น 
“ส ารับ” แบบไทย ที่มีกับข้าวหลัก 3-4 อย่าง ผัด แกง ย า เครื่องจิ้มและข้าว ทั้งนี้สามารถสั่งอาหาร
แบบ a la carte ในรูปแบบส ารับได้ โดยรับประทานข้างคู่กับกับข้าว 2-3 จาน อาจเป็นย าจานหนึ่ง 
น้ าพริกจานหนึ่ง แกงจืดหรือแกงเผ็ดชามหนึ่งรับประทานกับข้าว 
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 นอกจากนี้ทางร้านโบ.ลานยังแบ่งพ้ืนที่ของร้านส าหรับให้ลูกค้านั่งออกเป็น 2 พ้ืนที่ พ้ืนที่แรก
เป็นโต๊ะเก้าอ้ีส าหรับนั่งรอซึ่งจะยังไม่มีการเสิร์ฟเครื่องดื่มและอาหาร เมื่อทางร้านพร้อมแล้ว บริกรจึง
น าลูกค้าไปสู่พ้ืนที่ที่ 2 ของร้าน ซึ่งเป็นห้องรับประทานอาหาร มีโต๊ะและเก้าอ้ีส าหรับรับประทาน
อาหาร 

ในด้านมารยาทในการรับประทานอาหารนั้น เช่นเดียวกับที่เกิดขึ้นในร้านอาหารชั้นน าอ่ืนๆ ที่
ท าการศึกษาในครั้งนี้ คือแม้ทางร้านจะไม่ได้แจ้งมารยาทในการรับประทานอาหารไว้เป็นลายลักษณ์
อักษรหรือบอกกล่าวอย่างชัดเจน แต่ด้วยบริบทของการจัดวางอุปกรณ์ การรับประทานอาหารแบบ
คอร์ส ภายใต้บรรยากาศของการประดับประดาที่เป็นทางการของทางร้าน ผู้บริโภคย่อมต้องควบคุม
ร่างกายตนให้มีมารยาทในการรับประทานอาหารในแบบสากล 
 
6. เมนูอาหาร 

ในประเด็นนี้จะพิจารณาจากการจัดแบ่งประเภทอาหารและรูปแบบการน าเสนอเมนู โดยมี
รายละเอียดดังนี้ 

(1) การจัดแบ่งประเภทอาหาร 
ร้านโบ.ลาน แบ่งเมนูเป็น 2 ประเภท ได้แก่ เมนูประเภทเครื่องดื่มและเมนูประเภทอาหาร 

โดยในเมนูประเภทเครื่องดื่ม เครื่องดื่มถูกแบ่งเป็น 2 กลุ่ม คือ เครื่องดื่มกลุ่มมีแอลกอฮอล์และ
เครื่องดื่มกลุ่มไม่มีแอลกอฮอล์  เครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล์เป็นค็อกเทลแบบฝรั่งที่พบตามร้านอาหาร
ทั่วไป เช่น มาร์ตินี่, โคปริยา, บอมเบย์, โทนิค, แจ๊คแดเนียล,แบลเวอเดียร์, โทนิค  และไวน์ประเภท
ต่างๆ  ขณะเดียวกันได้พยายามสนับสนุนเหล้าของไทย เช่น ยาดองเข้าไปในหมวดเครื่องดื่ม
แอลกอฮอล์ และจัดให้เป็น starter ของเมนู  ส่วนเครื่องดื่มที่ไม่มีแอลกอฮอล์จะมีทั้งเครื่องดื่มที่เป็น
ของพ้ืนบ้านของไทย อย่างน้ าตาลสด น้ ามะพร้าวอ่อน น้ าตะไคร้ใบเตย, น้ าผลไม้อย่างลิ้นจี่ น้ าฝรั่งสี
ชมพู และเครื่องดื่มท่ีถูกระบุว่าเป็นสูตรเฉพาะของร้านอย่าง กาแฟ ชาปรุงแบบโบ.ลาน  

ในส่วนของเมนูอาหาร แบ่งเป็นแบบ อาหารแบบคอร์ส และอาหารแบบ  a la carte ใน
เมนูอาหารแบ่งประเภทอาหารออกเป็น 8 กลุ่ม ได้แก่ (1) ออเดิร์ฟ ซึ่งทางร้านใช้ชื่อว่าเริ่มแรกระเริง
รส: Five assorted flavorful bite sized Thai dishes (2) ย า ซึ่งทางร้านใช้ชื่อว่า ย าเล็ก ย าใหญ่
สารพัด: Salads เช่น ย าปลาส้มแบบโบ.ลาน, ลาบคั่วแกะฉะเชิงเทราแบบเหนือแนมผักสด (3) เครื่อง
จิ้มรสเผ็ดและรสเบา: Relishes เช่น น้ าพริกกะปิอันดามัน แนมไข่ชะอม และผักพ้ืนบ้าน,  หลนเค็ม
บักนัด แนมนกกระทาย่างเกลือ (4) ต้มจืด ต้มแซ่บ ต้มย า: Soups เช่น ต้มกะทิเนื้อน่องลาย
ก าแพงแสนใส่หน่อไม้ดอง, แกงจัดผักหวานป่า และผักหวานบ้าน ใส่ลูกชิ้นปลาหมึกและกุ้ง (5) จาน
ผัดจานร้อน: Stir-fried Plates เช่น ผัดปลาหมึกระนองกับไข่เค็มไชยา, ผักผัดเกษตรอินทรีย์ (6) แกง
ร้อน: Curries เช่น แกงขี้เหล็กปลาย่างแนมย าผักกาดดอง, แกงค่ัวซี่โครงหมูแบบลาวพราน (7) เครื่อง
เคียงของแนม: Accompaniments เช่น ต้มเค็มหมูสามชั้นและปลาสละมะระจีน, กะหล่ าปลีผัด
น้ าปลาใส่กุ้งเสียบ และ (8) ข้าวของไทย: Rice From Bolan เช่น ข้าวใหม่ยโสธร กข ๑๐๕, ข้ากล้อง
งอกร้อยห้าสิบสายพันธุ์เกษตรอินทรีย์ 

ส่วนอาหารแบบคอร์สนั้นทางร้านโบ.ลานเรียกว่า Bo.Lan Balance ผู้วิจัยสั่งอาหารชุดใหญ่ 
ซ่ึงในเมนูให้รายละเอียดเกี่ยวกับอาหารที่เสิร์ฟ ดังนี้ 
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(1) ยาดองกระชายด า กับผลไม้รสเปรี้ยว (ya dong grachai dum served with sour 
fruita) 

(2) เริ่มแรกระเริงรส (Bolan Amuse Bouche) 
(3) จานเดี่ยวจานเดียว (single plate of the day)  ประกอบด้วย 

(3.1) ย ากุ้งก้ามกรามสงขลากับมะเขือยาวพ้ืนบ้านและไข่ไก่เกษตรอินทรีย์ (Yam kung 
gam gram gub makrua yao/ Salad of Songkla fresh water prawn and local 
aubegine with soft boiled  organic egg) 

(3.2) ซุปบักม่ี หรือต าขนุนอ่อนอย่างเหนือ แคบหมูเชียงรายแม่ปิ่นนภา (Soup bak mee 
krab muu chiang rai/  Relish of Young jackfruit with minced pork served 
wirth Chiang Rai “Mea Pinn Napa” pork cracklin) 

(3.3) ผัดแต้จิ๋วหมูและแตงกวา (Pad Tae cheown muu lae tang gua/ Tae-cheow 
style stir-fired pork belly with Thai cucumber) 

(3.4) แกงเป็ดแบบนางสิน ใส่มะอึกและฟัก คนเครื่องหม่อมเจ้านิวาศสวัสดี (Geang Ped/  
Red curry of Chacheongsao duck with mauek and wintermelon) 

(3.5) น้ าแกงตามในเลือก (Nam gang tarm jai luek/ Bo.lan soup of you choice) 
ซึ่งผู้วิจัยเลือกแกงนอกหม้อ 

(4.) ขนมแบบโบ.ลาน (Bo.lan dessert du jour) 
(5.) ชาปรุงแบบโบ.ลาน (Bo.lan Blend; Chiang Mai tea with spices. Mint, ginger 
     and honey) 
ลักษณะพิเศษของชื่ออาหารในเมนูของร้านโบ.ลาน คือ การบอกที่มาของสูตรอาหารอันเป็น

ต้นต ารับจานนั้นซึ่งมีผสมผสานกันทั้งสูตรอาหารชาววังและสูตรอาหารชาวบ้าน เช่น ซุปบักหมี่หรือต า
ขนุนอ่อนอย่างเหนือ แคบหมูเชียงรายแม่ปิ่นนภา, แกงเป็ดย่างนางสินใส่มะอึกและฟัก คนเครื่อง
หม่อมเจ้านิวาศสวัสดี, ต้มย าขาหมูน้ าใสแบบตลาด อ.ต.ก. และชื่ออาหารบางจานยังบอกแหล่งผลิต 
วิธีการผลิต กระบวนการผลิตของวัตถุดิบโดยให้ความส าคัญกับสถานที่ที่ข้ึนชื่อในการผลิตวัตถุดิบนั้นๆ 
ที่ผสมผสานกันหลากหลายภาค อันแสดงถึงการผสมผสานวัฒนธรรมอาหารจากภาคต่างๆ เข้ามา
ประกอบกันเป็นเมนูอาหารของร้านโบ.ลาน เช่น กุ้งก้ามกรามสงขลา, แกงไก่เกษตรอินทรีย์จากพังงา
ใส่หยวกกล้วยอย่างใต้, แกงคั่วซี่โครงหมูแบบลาวพวน 

ทั้งนี้ในเดือนธันวาคม พ.ศ.2557 ทางภัตตาคารโบ.ลาน ได้มีการปรับเมนูของทางภัตตาคาร 
โดยตัดอาหารประเภท à la carte ไป คงเหลือไว้แต่อาหารประเภทคอร์ส  และมีการปรับเมนู
เครื่องดื่ม โดยสร้างสรรค์เมนูเครื่องแบบค็อกเทลและไวน์ที่จับคู่เข้ากับอาหารแบบคอร์ส โดยมี
รายละเอียด ดังนี้ 

เมนูอาหารแบบคอร์ส  มี  3 ประเภท ได้แก่  (1) Bolan Balance ราคา 2,280 บาท            
(2) Bolan Brief ราคา 1,880 บาท (3) Bolan Botanical ราคา 1,880 บาท และ 2,280 บาท โดย
สามารถปรับอาหารตามความต้องการของลูกค้าได้ กรณีที่ลูกค้าแพ้อาหารบางประเภท หรื อ
รับประทานมังสะวิรัต 

ส่วนเมนูเครื่องดื่มนั้น มีการจับคู่กับอาหารทั้งเครื่องดื่มประเภทไวน์, ค็อกเทล, เบียร์ และม็อ
คเทล โดยมีรายละเอียดดังนี้ (1) เครื่องดื่มประเภทไวน์  ไวน์ 5 ชนิค ราคา 1,880 บาท ไวน์ 3 ชนิด 
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ราคา 1,320 บาท (2) เครื่องดื่มประเภทค็อกเทล โดยใช้สุราแบบไทยเป็นองค์ประกอบส าคัญ 5 ชนิด 
ราคา 1,320 บาท (3) เครื่องดื่มประเภทเบียร์ 5 ชนิด ราคา 980 บาท และ (4) เครื่องดื่ม ประเภท 
ม็อคเทล 4 ชนิค ราคา 680 บาท  

(2) รูปแบบการน าเสนอเมนู 
เมนูอาหารและเครื่องดื่มร้านโบ.ลาน สื่อสารด้วยภาษาไทย ภาษาอังกฤษ และภาษาอังกฤษเพ่ือ

อ่านออกเสียงภาษาไทย เช่น ย ากุ้งก้ามกรามสงขลากับมะเขือยาวพ้ืนบ้านและไข่ไก่เกษตรอินทรีย์ / 
Yum kung gam gram gub makrua yao / Salad of Songkla fresh water prawn and local 
aubergine with soft boiled organic egg, ผัดแต้จิ๋วหมูและแตงกวา/ Pad Tae cheown muu 
lae tang gua/  Tae-cheow style stir-fried pork belly with Thai cucumber  เมนูท ารูปเล่ม
แบบคัมภีร์ใบลานที่กระดาษถูกพับซ้อนกัน 

 

 
 

ภาพที่ 4.38 เมนูอาหารร้านโบ.ลาน 
 
7. บริกร 

บริกรแต่งกายแบบชุดไทยประยุกต์ นุ่งกางเกงคล้ายโจงกระเบน ในการให้บริการ บริกรจะ
กล่าวต้อนรับภาษาไทย พร้อมไหว้สวัสดีต้อนรับลูกค้า  ก่อนที่จะเสิร์ฟอาหารบริกรจะอธิบายที่มาของ
สูตรและอาหารจานต่างๆ  รวมทั้งกรรมวิธีในการรับประทานอาหาร บริกรมีความกระตือรือร้นในการ
ให้บริการและอธิบายที่มาของอาหารจานต่างๆ กิริยามารยาทนอบน้อมเรียบร้อย 
 
8. การตกแต่งร้านอาหาร 

ร้านโบ.ลานเป็นบ้านเดี่ยวมีบริเวณตั้งอยู่ในย่านสุขุมวิท ในร้านมีโซนรับประทานอาหารทั้ง
ภายนอกและภายในร้าน และยังมีร้านขายผลิตภัณฑ์ต่างๆ ในการประกอบอาหารจากชาวบ้าน เมื่อ
แขกเข้ามาในร้านทางร้านจะให้รอในโซนด้านหน้าร้านก่อน โซนด้านหน้านี้ประดับด้วยเรือนไทย
จ าลองหลังเล็ก   เมื่อทางร้านจะพร้อม บริกรจึงน าลูกค้าไปยังโต๊ะอาหาร  ภายในโซนรับประทาน
อาหารภายในร้าน โต๊ะอาหารของร้านเป็นสีด าเรียบ เก้าอ้ีแบบหมิงของจีน มีหมอนผ้าไหมไทยประดับ
บ้างในบางจุด บนเพดานประดับด้วยกระด้งอุปกรณ์ในครัวเรือนไทย พ้ืนร้านเป็นพ้ืนไม้ ฝาผนังของ
ร้านประดับด้วยผลงานศิลปะซึ่งมีทั้ง ถ้วย ชามในครัวไทย ภาพแกะสลัก  และภาพวาดชีวิตชาวบ้าน
อย่างเรียบง่ายของไทย เช่น ภาพบ้านเก่าๆ แออัดในเมือง ทางเดินจากห้องรับประทานอาหารเป็น
แผ่นปูนโรยกรวดประดับโอ่งทั้งสองข้างทางเดิน ประตูห้องน้ า กลอนประตูเป็นไม้ส าหรับขัดแบบเรือน
ไทย 
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ขณะรับประทานอาหารทางร้านสร้างการสร้างบรรยากาศด้วยเสียงเพลงลูกทุ่งช่วงทศวรรษ 
2500 เช่น เพลงผู้ใหญ่ลีและเพลงอื่นๆ ที่มีการใช้ค าทับศัพท์บอกถึงบรรยากาศในยุคสมัยนั้น  

 

 
 

ภาพที 4.39 การตกแต่งภายในร้านโบ.ลาน 
 
9. ราคา 

ราคาอาหารร้านโบ.ลานนั้น หากเป็นอาหารแบบ à la carte จะมรีาคาตั้งแต่ 250 บาทข้ึนไป 
ขณะทีอาหารแบบคอร์สอาหารชุดใหญ่ราคา 1,890 บาท  อาหารชุดเล็กราคา 1,680 บาทส่วน
เครื่องดื่ม ไม่มีแอลกอฮอล์ราคา 80 บาทข้ึนไป และเครื่องดื่มแอลกอฮอล์นั้นราคา 240 บาทขึ้นไป 
 
10. การสื่อสารผ่านเว็บไซต์ของทางร้าน 

ประเด็นในการสื่อสารผ่านเว็บไซต์ของทางร้านโบ.ลาน มีประเด็นที่น่าสนใจ ดังนี้ 
(1) การให้ความส าคัญกับกระบวนการผลิตอาหาร   
เว็บไซต์ของร้านโบ.ลานมีการสื่อสารถึงการที่ร้านให้ความส าคัญกับกระบวนการผลิตอาหาร

ปลอดสารพิษ มีความรับผิดชอบต่อชุมชน เช่น ไข่เกษตรอินทรีย์ ทั้งนี้ทางร้านได้มีการจัดงาน Eat 
Responsibly Day ซึ่งทางร้านจะเป็นศูนย์กลางในการพาเกษตรกรผู้ปลูกผักผลไม้ออร์แกนิคมาพบ
กับผู้บริโภค โดยทางร้านจะแปะป้ายประชาสัมพันธ์ ระบุวันที่ที่ทางร้านจะจัดตลาดนัดเกษตรอินทรีย์ 
และยังจัดพ้ืนทีส่่วนหนึ่งของร้านที่ขายผลิตภัณฑ์จากธรรมชาติจากภาคต่างๆ ให้ลูกค้าซื้อกลับบ้าน  

 

 
 

ภาพที่ 4.40  ป้ายประชาสัมพันธ์งาน Eat Responsibly Day ของร้านโบ.ลาน 
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(2)  การแสวงหาวัตถุที่ดีที่สุดของไทย  
เว็บไซต์ของทางร้านโบ.ลานสื่อสารว่าทางร้านได้แสวงหาวัตถุดิบที่ดีที่สุดของไทยจากแหล่ง

ผลิตที่ดีที่สุด เช่น กะปิจากภูเก็ต, น้ าตาลมะพร้าวจากบางคนที สมุทรสงคราม, ข้าวขาวจากยโสธร, 
ข้าวกล้องงอกจากศรีษะเกษ 

(3)  แรงบันดาลใจในการผลิตอาหารที่หลากหลายที่มา   
เว็บไซต์ของร้านระบุว่าแรงบันดาลใจในการผลิตอาหารของเชฟนั้นมีที่มาอันหลากหลายทั้ง

จากการเดินทาง ต าราอาหารเก่าแก่ บทสนทนากับชาวนาเกษตรกรผู้ผลิต  ชาวประมง และผู้ผลิต
อาหาร 

(4)  การให้ความส าคัญกับเชฟ  
เว็บไซต์ของทางร้านโบ.ลานทางร้านให้ความส าคัญกับเชฟดวงพร เจ้าของร้าน หัวข้อหนึ่งของ

เว็บไซต์ของทางร้านคือ Our Story ซึ่งบอกเล่าที่มา ประวัติทางด้านการศึกษาและประสบการณ์ใน
การท างานด้านอาหารของเชฟ  โดยให้ข้อมูลเชฟดวงพรที่จบการศึกษาด้านอาหารจากสถาบันที่มี
ชื่อเสียงในระดับสากลอย่าง Le Cordon  Bleu และการศึกษา Master on Gastronomy จาก 
Adelaide University และเป็นหนึ่งในทีมเชฟที่ได้รับรางวัลมิชลินสตาร์ จากร้าน Nahm ของ David 
Thompson ในลอนดอน นอกจากนี้เชฟดวงพรยังเป็นผู้ด าเนินรายการ“กินอยู่คือ”ทางช่องไทยพีบี
เอส ซึ่งเป็นรายการในรูปแบบวาไรตี้ ที่ใช้อาหารเป็นสื่อกลางในการบอกเล่าเรื่องราวชีวิต ความ
เป็นอยู ่ศิลปวัฒนธรรม การสืบสานประเพณี อาหารของชุมชนพื้นถ่ิน 
 

 
 

ภาพที่ 4.41 การสื่อสารเกี่ยวกับเชฟในเว็บไซต์ของร้านโบ.ลาน 
 

จากการเก็บข้อมูลกระบวนการประกอบสร้างของหมายของร้านโบ.ลาน สามารถสรุป
กระบวนการประกอบสร้างความหมายในประเด็นต่างๆ ได้ ดังนี้ 
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ตารางท่ี 4.3 การประกอบสร้างความหมายของอาหารไทยผ่านองค์ประกอบต่างๆ ในร้านโบ.ลาน 
วัตถุดิบ - การใช้วัตถุดิบประเภทต่างๆ เป็นแบบไทย 
กรรมวิธีในการ
ประกอบอาหาร 

- กรรมวิธีในการประกอบเป็นแบบไทย 

การตกแต่งและการ
น าเสนออาหาร 

- การตกแต่งอาหารเป็นแบบผสมผสานความเป็นสากลและความเป็นไทย โดยการตกแต่ง
อาหารจานออเดิร์ฟและอาหารจานของหวานเป็นแบบสากลด้วยการตกแต่งแบบน้อยชิ้น, 
การน าอาหารพ้ืนบ้านมาเสนอตามแบบแผนการบริโภคสากล  และการตกแต่งอาหารที่ให้
ความส าคัญกับเส้น รูปร่าง รูปทรง สี ความสมดุล  ขณะที่การตกแต่งอาหารจานออเดิร์ฟ 
อาหารจานหลัก และเครื่องดื่มที่เป็นแบบไทย ได้แก่ การจัดอาหารในลักษณะพูนจาน, 
การโรยหน้าและแนมด้วยผักชนิดต่างๆ, การใช้ใบตอง, การใช้ภาชนะใส่อาหารที่เป็น
ลักษณะเฉพาะของไทยและการน าเสนอที่มาของอาหารจากชนชั้นสูงและวัฒนธรรมการ
บริโภคของชาวบ้าน 

รสชาติอาหาร - รสชาติอาหารเป็นแบบไทยที่มีการผสมผสานกันระหว่างรส เปรี้ยว หวาน เค็มและเผ็ด 
โดยคงรสเผ็ดในระดับท่ีคนไทยบริโภคโดยทั่วไป 

แบบแผนในการ
บริโภคอาหาร 

- การจัดวางอุปกรณ์ในการบริโภคเป็นแบบสากล  
- ลักษณะอุปกรณ์ที่ใช้ในการบริโภคได้รับการออกแบบมาอย่างดี และท ามาจากวัสดุที่มี
คุณภาพ มีน้ าหนัก 
- รูปแบบในการบริโภคเป็นแบบผสมผสานระหว่างความเป็นสากลและความเป็นไทย 
- มารยาทในการรับประทานอาหารเป็นแบบสากล 

เมนูอาหาร - การจัดแบ่งประเภทอาหารเป็นแบบสากล  
- รูปแบบการน าเสนอเป็นแบบผสมผสานระหว่างความเป็นสากลและความเป็นไทย 

บริกร - การแต่งกาย และการให้บริการของบริกรเป็นแบบผสมผสานระหว่างความเป็นสากล
และความเป็นไทย 

การตกแต่ง
ร้านอาหาร 

- การตกแต่งร้านอาหารเป็นแบบผสมผสานระหว่างความเป็นสากลและความเป็นไทย 

ราคา - ราคาอาหารในการรับประทานอาหารแบบดินเนอร์แบบสากล 
การสื่อสารผ่าน
เว็บไซต์ของร้าน 

- ร้านอาหารที่ให้ความส าคัญกับกระบวนการผลิตอาหารที่ปลอดสารพิษ รับผิดชอบต่อ
ชุมชน 
- แรงบันดาลใจในการท าอาหารที่หลากหลายทั้งจากการเดินทาง ต าราอาหารเก่าแก่ 
และบทสนทนากับชาวนา เกษตรกรผู้ผลิต ชาวประมง และผู้ผลิตอาหาร 
- ก ารให้ ค วามส าคัญ กั บ เชฟดวงพ ร ในประวั ติ ก ารศึ กษ าด้ านการครั วจ าก
สถาบันการศึกษาด้านการครัวที่มีชื่อเสียงในระดับสากลและประสบการณ์ในการท างาน
ในร้านอาหารที่เป็นที่ยอมรับในระดับสากลและบทบาทของผู้ด าเนินรายการเป็นอยู่คือ
ทางไทยพีบีเอส  
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 “รา้น Blue Elephant” 

จุดก าเนิดของร้านเกิดขึ้นในทศวรรษที่ 1980 ที่บรัสเซลส์ ประเทศเบลเยี่ยม โดย Master 
Chef Nooror Somany-Steppe และ Mr. Steppe สามี จากนั้นก็เริ่มเปิดสาขาที่ลอนดอน ประเทศ
อังกฤษในปี 1986 และโคเปนเฮเกน ประเทศเดนมาร์ก ในปี 1990 และปารีส ประเทศฝรั่งเศส ในปี 
1991 จนกระทั่งในปี ค.ศ. 2000 Master Chef Nooror Somany-Steppe และ Mr. Steppe ได้
พบอาคารเก่าที่ถนนสาธร ซึ่งเป็นอาคารที่เต็มไปด้วยเรื่องราวทางประวัติศาสตร์ จึงเริ่มท าการบูรณะ
อาคาร และเปิดด าเนินการร้าน Blue Elephant ในประเทศไทย ปี 2002 และยังเปิดบริการในส่วน
ของโรงเรียนสอนอาหารด้วย 
 
1. วัตถุดิบทีใ่ช้ในการประกอบอาหารของร้าน Blue Elephant 

วัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบอาหารนั้นเป็นการผสมผสานระหว่างวัตถุดิบแบบสากลกับ
วัตถุดิบแบบไทย  

(1) การใช้วัตถุดิบแบบสากล 
การใช้วัตถุดิบแบบสากลและเอเชียถูกน ามาใช้ในการประกอบอาหารของร้าน Blue 

Elephant ทั้งชุดอาหารคาว และชุดอาหารหวาน วัตถุดิบแบบสากลที่ถูกน ามาใช้ ได้แก่ ตับห่านบด 
(อยู่ในเมนูชุดอาหารที่มีราคาแพงสุด) เนื้อวัวชิ้นใหญ่ กุ้งขนาดใหญ่ เกล็ดขนมปัง ผักอย่าง แครอท 
ผักกาดหอม วัตถุดิบในการท าขนมเค้กอย่างแป้งชนิดต่างๆ ชีส นม ส่วนวัตถุดิบแบบเอเชียที่ถูก
น ามาใช้ ได้แก่ ถั่วลันเตา หอยนางรม หอยเชลล์ เห็ดหอม โรตี 

(2) การใช้วัตถุดิบแบบไทย 
วัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบอาหารแบบไทยที่พบในร้าน Blue Elephant  มีดังนี้  

- วัตถุดิบประเภทเครื่องเทศ สมุนไพร และผลไม้ ได้แก่ ใบมะกรูด ผักชี ขิง ข่า ใบมะกรูด พริก
ชี้ฟ้า พริกข้ีหนู  หัวหอม และกระเทียม  มะนาว ส้มโอ มะพร้าว 

- วัตถุดิบประเภทผักและธัญพืช อาท ิ มะเขือพวง พริกหยวก ข้าว งาด า 
- วัตถุดิบประเภทเครื่องปรุงและวัตถุดิบอย่างอ่ืนๆ  อาทิ มะขามเปียก น้ าปลา น้ าตาลโตนด 

กะท ิรวมทั้งวัตถุดิบปรุงรสที่ใช้กันในปัจจุบันอย่าง ซอสศรีราชา น้ ามันหอย 
 

 
 

ภาพที่ 4.42  ข้าวในร้าน Blue Elephant 
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2. กรรมวิธีในการประกอบอาหารร้าน Blue Elephant 
 กรรมวิธีในการประกอบอาหารเป็นการผสมผสานกันระหว่างกรรมวิธีในการประกอบ

อาหารแบบสากล เอเชีย และไทย 
(1) กรรมวิธีการประกอบอาหารแบบสากลและเอเชีย 
กรรมวิธีประกอบอาหารแบบสากลพบในกรรมวิธีการอบอาหารประเภทของหวาน ได้แก่ การ

ท าเค้ก คัสตาร์ด และกรรมวิธีการท าไอศครีม ส่วนกรรมวิธีอาหารแบบเอเชียที่พบ ได้แก่ การท าโรตี  
 

 
 

ภาพที่ 4.43 แกงระแวงเนื้อ ร้าน Blue Elephant 
 

(2) กรรมวิธีการประกอบอาหารแบบไทย 
กรรมวิธีประกอบอาหารแบบไทยที่พบในร้านอาหาร Blue Elephant ได้แก่ การต า การย า  

การลวก การหุง  การนึ่ง การคั่ว การผัด  การทอดขนมแบบกระทงทอง การจับจีบขนมจีบ การน า
แป้งมาห่ออาหารแบบถุงทองแล้วน าไปทอด การหุงข้าวเหนียวมูน การหั่นเนื้อสัตว์เป็นชิ้นเล็ก การ
ซอย การสับ การแกะสลัก  
 
3. การตกแต่งและการน าเสนออาหาร 

การน าเสนอตกแต่งจานอาหารมีลักษณะผสมผสานระหว่างการตกแต่งจานอาหารแบบสากล
กับแบบไทย แต่ส่วนใหญ่แล้วจะคงความเป็นไทยไว้มากกว่า โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 

(1) การตกแต่งอาหารแบบสากล  
ร้าน Blue Elephant  มีการตกแต่งจานอาหารในแบบสากลใน 2 ลักษณะ ได้แก่  
(ก) การน าเสนอแบบน้อยชิ้น  
ในอาหารออเดิร์ฟและของหวานจะน าเสนอ อย่างละค าและน้อยชิ้น จัดมาในจานใบใหญ่

ร่วมกัน อาหารจานออเดิร์ฟ ประกอบด้วย ทอดมันกุ้งกับย าส้มโอ, ปอเปี๊ยะกุหลาบไส้ไก่บ้าน, ปู
ซ่อนกลิ่น และขนมจีบไทยจัดมาในจานทรงกลมใบใหญ่ ส่วนขนมหวานจะจัดมาอย่างละชิ้น ในจานสี
ด าใบใหญ่ทรงยาว ขนมในจานประกอบด้วยไอศครีมมะพร้าว, ข้าวเหนียวมะม่วง, ขนมหม้อแกง, 
ทุเรียนชีสเค้ก และคัสตาร์ดใบเตย  

(ข) การตกแต่งอาหารที่ให้ความส าคัญกับเส้น  รูปร่าง  รูปทรง  สี ความสมดุล 
การตกแต่งอาหารในลักษณะนี้เป็นการตกแต่งอาหารที่ให้ความส าคัญกับ มีสัดส่วนที่ดี มี

จังหวะ เอกภาพ ความกลมกลืน และการเน้นจุดเด่นในจาน พบในอาหารจานออเดิร์ฟที่ใช้ซอสจิ้มมา
ตวัดเป็นเส้นโค้งน าสายตาแบ่งของว่างในจานออกเป็น 2 ฟาก 
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ภาพที่ 4.44 การตกแต่งอาหารออเดิร์ฟ ร้าน Blue Elephant 
 

ทั้งนี้ ในการน าเสนออาหารโดยบริกรนั้น บริกรจะท าหน้าที่เพียงยกอาหารมาเสิร์ฟและบอก
ให้ทราบว่าอาหารแต่ละจานคืออะไรเท่านั้น 
 

(2) การตกแต่งและการน าเสนออาหารแบบไทย  
 การตกแต่งอาหารแบบไทยที่พบในร้าน Blue Elephant พบทั้งในชุดอาหารออเดิร์ฟ อาหาร
คาว และอาหารหวาน  ได้แก่ การจัดอาหารในลักษณะ “พูนจาน” และ “การโรยหน้าด้วยผักชนิด
ต่างๆ”, “การใช้ใบตอง” และ “การตกแต่งอาหารอันเป็นลักษณะเฉพาะของไทย” 

(ก.) การจัดอาหารในลักษณะพูนจาน  
การจัดอาหารแบบพูนจานเป็นการตักอาหารใส่ในจานให้มีลักษณะพูนเป็นภูเขา เต็มจานหรือ

ชามที่ใส่ การตกแต่งอาหารในลักษณะนี้ของร้าน Blue Elephant พบในการตกแต่งอาหารจานหลัก
ของร้าน อาทิ ระแวงเนื้อ กุ้งผัดพริกไทยด า ผัดถั่วหวานหอยเชลล์   

(ข.) การโรยหน้าด้วยสมุนไพรชนิดต่างๆ  
การตกแต่งในลักษณะนี้พบในการน าใบมะกรูดซอย ผักชีเป็นใบใบ พริกแดงกรีดเป็นเส้น มา

โรยหน้าอาหารทั้งในชุดอาหารจานหลัก และ การโรยขนมหม้อแกงด้วยหัวหอมแดงเจียวในชุดอาหาร
หวาน 

 

 
 

ภาพที่ 4.45 ปลากะพงนึ่งกระเทียมดอง ร้าน Blue Elephant                                                                                                           
(ค.) การตกแต่งอาหารอันเป็นลักษณะเฉพาะของไทย                                            

การตกแต่งอาหารอันเป็นลักษณะเฉพาะของไทยนี้พบในอาหารจานออเดิร์ฟ ได้แก่ การจับ 
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จีบขนมจีบแบบไทยซึ่งเป็นอาหารของชนชั้นสูงของไทย  การตกแต่งห่ออาหารในลักษณะของ 
ถุงท่ีเรียกว่าถุงทอง และ การแกะสลักแบบไม่ละเอียดนัก 

ลักษณะในการน าเสนออาหารไทยที่น่าสนใจของร้าน Blue Elephant คือ การน าเสนอ
อาหารไทยในรูปแบบใหม่ อย่างการจับคู่อาหารไทยที่ไม่ได้มีการจับคู่กันมาก่อนมารับประทานคู่กัน 
เช่น  การจับคู่ทอดมันกุ้งกับย าส้มโอ และการเพิ่มการประดับประดาอาหารไทย โดยยังคงไว้ซึ่งวิธีการ
และรสชาติเดิม เช่น การห่อเปาะเปี๊ยะเป็นรูปกุหลาบในเปาะเปี๊ยะกุหลาบใส้ไก่ หรือในอาหารจาน
ปลากะพงนึ่งกระเทียมดอง แทนที่จะน าเสนออาหารในลักษณะแนวนอนเป็นปลาทั้งตัวนอนวางราบ
อยู่บนจาน ก็น าเสนอในรูปแบบแนวตั้ง โดยพันเนื้อปลากระพงรอบก้านตะไคร้ 

 
4. รสชาติอาหาร 

ในด้านรสชาติอาหาร รสชาติอาหารมีการผสมผสานกันระหว่างรสชาติเปรี้ยว หวาน เค็มและ
เผ็ด แต่จะไม่เผ็ดนัก เป็นรสชาติที่เกิดจากการผสมผสานกันขององค์ประกอบ เครื่องเทศ สมุนไพร 
และเครี่องปรุงต่างๆ รสชาติอาหารค่อนข้างไปทางจืดและหวาน 
 
5. แบบแผนการบริโภคอาหาร 

ในที่นี้จะพิจารณาจากการจัดวางอุปกรณ์ต่างๆ ในการบริโภค ลักษณะอุปกรณ์ที่ใช้ในการ
บริโภค และรูปแบบในการบริโภคและมารยาทในการรับประทานอาหาร โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 

 
 (1) การจัดวางอุปกรณ์ต่างๆ ในการบริโภคเป็นแบบสากล  

 

 
 

ภาพที ่4.46 การจัดวางอุปกรณ์ต่างๆ ในการบริโภคร้าน Blue Elephant 
  
(2) ลักษณะอุปกรณ์ที่ใช้ในการบริโภค 
ร้าน Blue Elephant   จานชามท าจากกระเบื้องอย่างดีและได้รับการออกแบบมาอย่าง

ประณีต ขอบของจานชามเคลือบทอง มีรูปทรงต่างๆ ทั้งเป็นรอยหยัก สี่เหลี่ยมโค้ง หรือเป็นทรงกลม 
มีทั้งสีขาว สีเขียวตองและสีน้ าเงิน จานที่ใช้มีขนาดใหญ่ ช้อน ส้อม มีดท าจากทองเหลือง มีน้ าหนัก 
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ภาพที่ 4.47 ลักษณะจานชามที่ใช้ในร้าน Blue Elephant 
 
(3)  รูปแบบในการบริโภคและมารยาทในการรับประทานอาหาร 
รูปแบบในการบริโภคมีลักษณะผสมผสานระหว่างรูปแบบการบริโภคแบบสากลและรูปแบบ

การบริโภคแบบไทย รูปแบบการบริโภคแบบสากลพบในการบริโภคอาหารแบบคอร์ส ซึ่งจะมีการจัด
เรียงล าดับอาหารตามธรรมเนียมสากล กล่าวคือ เริ่มต้นด้วย อาหารว่าง (starters) แล้วจึงเข้าสู่
อาหารจานหลัก (main dishes) และของหวาน (desserts) เมื่อถึงช่วงอาหารจานหลัก การวาง
รูปแบบในการรับประทานจะเป็น “ส ารับ” แบบไทย ที่มีกับข้าวหลัก 3-4 อย่าง ในที่นี้ได้แก่การรับ
ประทนข้าวนึ่งในลูกมะพร้าวอ่อน กับ ปลากะพงนึ่งกระเทียมดอง, กุ้งผัดพริกไทยด า, แกงระแวง, เป็ด
ซอสมะขาม และผัดถั่วหวานหอยเชลล์ มีช้อนกลางที่มีทั้งช้อนและส้อมวางไว้ในกับข้าวแต่ละชนิด 

ในด้านมารยาทในการรับประทานอาหารนั้น เช่นเดียวกับที่เกิดขึ้นในร้านอาหารชั้นน าอ่ืนๆ ที่
ท าการศึกษาในครั้งนี้ คือแม้ทางร้านจะไม่ได้แจ้งมารยาทในการรับประทานอาหารไว้เป็นลายลักษณ์
อักษรหรือบอกกล่าวอย่างชัดเจน แต่ด้วยบริบทของการจัดวางอุปกรณ์ การรับประทานอาหารแบบ
คอร์ส ภายใต้บรรยากาศของการประดับประดาที่เป็นทางการของทางร้าน ผู้บริโภคย่อมต้องควบคุม
ร่างกายตนให้มีมารยาทในการรับประทานอาหารในแบบสากล อย่างไรก็ดีมารยาทส่วนหนึ่งจะถูกแจ้ง
ล่วงหน้าในตอนที่ลูกค้าท าการจองโต๊ะ โดยพนักงานของร้านจะแจ้งให้ทราบขณะที่ส ารองที่นั่งถึงการ
แต่งกายที่เหมาะสมในการมารับประทานอาหารที่ร้านว่าไม่ควรสวมใส่กางเกงขาสั้นและรองเท้าแตะ 
 
6.เมนูอาหาร 

ในประเด็นนี้จะพิจารณาจากการจัดแบ่งประเภทอาหารและรูปแบบการน าเสนอเมนู โดยมี
รายละเอียด ดังนี้ 

(1) การจัดแบ่งประเภทอาหาร 
ร้านอาหาร Blue Elephant แบ่งเมนูเป็น 2 ประเภท ได้แก่ เมนูประเภทเครื่องดื่มและเมนู

ประเภทอาหาร ในเมนูประเภทเครื่องดื่ม เครื่องดื่มถูกแบ่งออกเป็น 2 กลุ่ม คือ เครื่องดื่มกลุ่มมี
แอลกอฮอล์ และเครื่องดื่มกลุ่มไม่มีแอลกอฮอล์ เครื่องดื่มมีแอลกอฮอล์ประกอบด้วย ค็อกเทล แบบที่
เป็นเครื่องดื่มที่เป็นซิกเนเจอร์ของร้าน เช่น Blue Mai Thai, Pattaya, Blue Elephant Ice Tea,   
ค็อกเทลเฉพาะของไทย ซึ่งทางร้านเรียกว่า Grand Royal Cocktail เช่น Samui Sling, Ginger 
Martini, ค็อกเทลแบบสากลทั่วไป Bloody Mary, Margaritta และเครื่องดื่มแอลกอฮอล์อ่ืนๆ อย่าง
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เบียร์  วิสกี้ ส่วนเครื่องดื่มที่ไม่มีแอลกอฮอล์ ได้แก่ ม็อคเทล (Mock tails), เครื่องดื่มสมุนไพร อย่าง  
น้ ามะตูม อัญชัน กระเจี๊ยบ น้ าผลไม้ และน้ าผลไม้ปั่น อย่างน้ ามะพร้าว น้ าส้ม น้ ามะนาว 

ส่วนในเมนูอาหาร แบ่งเป็นอาหารแบบคอร์ส และอาหารแบบ  à la carte  โดยในส่วนของ 
à la carte นั้นแบ่ง อาหารเป็น 5 กลุ่ม ได้แก่  

(1) อาหารว่าง (Starters) เช่น ทอดมันกุ้งกับย าส้มโอ ปูซ่อนกลิ่น ห่อหมกทอด ปอเปี๊ยะ
กุหลาบไส้ไก่บ้าน  แสร้งว่าปลาดุกฟู กุ้งห่มผ้า ตับห่านซอสมะขาม สะเต๊ะรวม  

(2) ฃุป (Soups) เช่น ต้มแซปเนื้อ กุ้งน้ าจันทร์ ต้มย ากุ้งลายเสือเห็ดฟาง ต้มข่าไก่บ้านใส่ใน
มะพร้าวเผา  

(3) กับข้าว (Main Course) เช่น ปลากระพงนึ่งกระเทียมดอง พล่าเนื้อ เนื้อซอสมะขาม ไก่
ผัดเม็ดอัลมอนด์ แกงปูใบชะพลู แกงมัสมั่นแพะ เป็ดซอสมะขาม ไก่ทอดหาดใหญ่ข้าวเหนียวส้มต า 
ผัดฉ่าหอยเชลล์  เนื้อโคนยางค าหมักสมุนไพรย่างน้ าจิ้มแจ่ว ขันโตกบลูเอเลปเฟน   

(4) อาหารเคียง (Accompaniments) เช่น ข้าวผัดกุ้ง ผัดไทย ข้าวผัดกะเพรา ผัดถั่วหวาน
หอยเชลล์ ข้าวนึ่งในลูกมะพร้าวอ่อน  

(5) ของหวาน (Dessert): Star of Siams เช่น ไอศครีมมะพร้าว ชีสเค้กทุเรียน คัสตาร์ด
ใบเตย 

ส่วนอาหารแบบคอร์ส นั้น ประกอบด้วย 
- อาหารว่าง ประกอบด้วย ทอดมันกุ้งกับย าส้มโอ, ปอเปี๊ยะกุหลาบไส้ไก่บ้าน, ปูฃ่อนกลิ่น 
และขนมจีบไทย 
- อาหารประเภทซุป ประกอบด้วย ต้มย ากุ้งลายเสือเห็ดฟาง หรือต้มข่าไก่บ้านมะพร้าวอ่อน 
- อาหารจานหลัก ประกอบด้วย ปลากะพงนึ่งกระเทียมดอง, กุ้งผัดพริกไทยด า,ระแวงเนื้อ 
และเป็ดซอสมะขาม 
- อาหารจานเคียง ประกอบด้วย ผัดถั่วหวานหอยเชลล์ และข้าวนึ่งในลูกมะพร้าวอ่อน 
- ของหวาน ประกอบด้วยชุดของหวานที่ใช้ชื่อว่า Star of Siam ได้แก่ ไอศครีมมะพร้าวอ่อน 
ข้าวเหนียวมะม่วง ขนมหม้อแกง ทุเรียนชีสเค้ก และคัสตาร์ดใบเตย 

 

 
 

ภาพที่ 4.48  อาหารจานของหวานร้าน Blue Elephant  
 

ลักษณะพิเศษของเมนูอาหารร้าน Blue Elephant จะเห็นได้ว่าเมนูอาหารบางชนิดเป็น
เมนูอาหารในสมัยปัจจุบัน มิใช่อาหารที่สืบทอดกันมาแต่โบราณ เช่น กุ้งผัดพริกไทยด า, ถั่วหวานกับ
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หอยเชลล์ หรือปลากระพงนึ่งกระเทียมดอง และเมนูอาหารมีลักษณะผสมผสานน าอาหารแบบสากล 
เช่น ตับห่าน คัสตาร์ด และอาหารเอเชีย เช่น โรตี เข้ามาผสมผสานด้วย  

ในเมนูอาหารร้าน Blue Elephant ยังปรากฏว่ามีการน าเสนออาหารเด่นในแต่ละภาคของ
ไทยไว้ด้วย เช่น เนื้อโคนยางค าหมักสมุนไพรย่าง น้ าจิ้มแจ่ว, ขันโตก Blue Elephant 
 

(2) รูปแบบการน าเสนอเมนู 
เมนูเครื่องดื่มและอาหาร ร้าน Blue Elephant นั้น น าเสนอเป็นเล่ม ขนาดเท่ากับกระดาษขนาด

เอ 4 ห่อปกด้วยประดาษแข็งอย่างดี ส่วนแรกจะเป็นส่วนของการแนะน าเชฟเจ้าของร้านในฐานะของ
ผู้ที่เชี่ยวชาญอาหารไทย ผู้เผยแพร่ให้อาหารไทยเป็นที่รู้จักกันทั่วโลก เป็นที่ยอมรับของสื่อในระดับ
สากล และผู้ที่มีความรู้ทั้ง “อาหารไทยโบราณ” “อาหารไทยร่วมสมัย” และ”อาหารไทยประยุกต์” 
แล้วจึงเข้าสู่ส่วนที่ 2 ซึ่งเป็นรายละเอียดเกี่ยวกับอาหาร 

ในการสื่อสารด้วยภาษาในเมนูนั้น ชื่อของการจัดกลุ่มอาหารเป็นประเภทต่างๆ จะใช้เป็น
ภาษาอังกฤษอย่างเดียว ได้แก่ STARTER, SOUP, MAIN COURSES, ACCOMPANIMENTS และ 
DESSERT 

ชื่ออาหารจะมีทั้งชื่อภาษาไทย ภาษาอังกฤษ และตามด้วยค าอธิบายภาษาอังกฤษเกี่ยวกับ
องค์ประกอบของอาหารจานนั้น เช่น ปอเปี๊ยะกุหลาบไส้ไก่บ้าน rose spring rolls ค าอธิบายอาหาร
จ า น นี้ คื อ Crispy rose shaped spring rolls stuffed with mince free-range chicken, 
cabbage, and shitake mushrooms acoompanied by a sweet and sour chilli dipping 
sauce. 

ลักษณะที่พิเศษในเมนูของร้านอาหาร Blue Elephant คือจะมีการบอกระดับความเผ็ดอาหาร
ด้วยสัญญะรูปช้างสีแดง โดยช้าง 1 ตัว หมายถึง MEDIUM HOT ช้าง 2 ตัว หมายถึง HOT ช้าง 3 ตัว 
หมายถึง VERY HOT และ ช้าง 4 ตัว หมายถึง EXTREAMLY HOT 
 
7.บริกร 

บริกรหญิงใส่ชุดไทยประยุกต์คล้ายห่มสไบเฉียง แขนกระบอกสั้น ข้างเดียวกับผ้านุ่ง ผ้าไหม 
สีน้ าเงิน ส่วนบริกรชายใส่ชุดไทย ผ้าไหม สีน้ าเงิน  แขนสั้น ตัวเสื้อคล้ายลักษณะเสื้อเชฟ บ้างก็ใส่
เสื้อผ้าคล้ายชุดของเชฟ บริกรจะกล่าวต้อนรับลูกค้าด้วยค าว่าสวัสดี เมื่อต้องมาบริการใกล้ลูกค้าจะย่อ
ตัวและนอบน้อมด้วยกริยามารยาทแบบไทย บริกรจะไม่ได้อธิบายให้รายละเอียดเกี่ยวกับอาหารจาน
ต่างๆ 

 
 

ภาพที่ 4.49 การแต่งกายของบริกรหญิงร้าน Blue Elephant 
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8. การตกแต่งร้านอาหาร 
ร้าน Blue Elephant ตั้งอยู่ในอาคารเก่า บนถนนสาธร ซึ่งเป็นถนนสายธุรกิจที่ส าคัญ 

อาคารของร้านได้รับรางวัลเป็นอาคารอนุรักษ์ดีเด่นของสมาคมสถาปนิกสยาม ลักษณะสถาปัตยกรรม
เป็นแบบโคโลเนียลในช่วงทศวรรษที่ 2470 เคยเป็นที่ตั้งของห้างสรรพสินค้าบอมเบย์ และส านักงาน
หอการค้าไทยจีน อาคารมีความสูง 3 ชั้น ชั้นแรก จัดเป็นส่วนของร้านขายของที่ระลึกที่จะมี
เครื่องแกง เครื่องปรุง ชา ของที่ระลึกต่างๆ ของไทยและห้องรับประทานอาหาร และชั้นที่ 2 เป็นส่วน
ของบาร์เครื่องดื่มค็อกเทลเพ่ือให้ลูกค้านั่งรอระหว่างจัดโต๊ะชั้น 3 เป็นชั้นเรียนสอนท าอาหารไทย 
ส่วนการตกแต่งร้านอาหารนี้เป็นแบบไทยประยุกต ์

 

 
 

ภาพที่ 4.50 อาคารที่ตั้งร้าน Blue Elephant 
 

โถงบันไดขึ้นชั้น 2 ของร้านประดับด้วยบทความเกี่ ยวกับเจ้าของร้านที่ออกสื่อนิตยสาร 
หนังสือพิมพ์ต่างๆ ถูกตัดมาใส่กรอบ แปะข้างฝา ส่วนพักของบันไดตั้งตู้โชว์ไม้เครื่องปั้นดินเผาแบบ
ไทย ไฟโคมระย้าห้อยกลางโถงทางเดิน 

บนชั้น 2 ของร้าน โถงริมหน้าต่างของอาคารเป็นส่วนของบาร์เครื่องดื่มที่ ตกแต่งอย่าง
ทันสมัย ประดับด้วยแสงสีฟ้า โถงห้องนั่งรอของลูกค้านั้น โต๊ะเก้าอ้ีเป็นชุดหวายเบาะผ้าขาว เพนท์รูป
ช้างสีฟ้าซึ่งเป็นตราของร้าน ผนังห้องประดับด้วยภาพวาดใบและดอกบัว 

ชั้นล่างส่วนของห้องอาหาร โต๊ะรับประทานอาหารเป็นโต๊ะไม้คู่กับเก้าอ้ีหวาย รองด้วยเบาะ
ผ้าสีขาวทั้งที่เบาะนั่งและพนักพิง เพนท์เป็นรูปช้างสีฟ้า ตราของร้าน บางโต๊ะอาจคลุมผ้าสีขาวเพนท์
ลายช้างสีฟ้า บนโต๊ะประดับด้วยเชิงเทียนทองเหลือง รูปร่าง ลักษณะคล้ายดอกบัว และ แจกัน
ทองเหลืองใส่ดอกกล้วยไม้ ดอกกล้วยไม้จะถูกประดับใส่ใจกัน ตั้งไว้ตามมุมห้อง ผนังห้องประดับด้วย
ไม้แกะสลักปิดทองที่มีพวงมาลัยคล้องอยู่ ทางร้านสร้างบรรยากาศด้วยเสียงเพลงไทยเดิม 
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ภาพที่ 4.51 การตกแต่งภายในร้าน Blue Elephant 
 

9. ราคา 
ราคาอาหารร้าน Blue Elephant หากเป็นอาหารแบบ à la carte ราคาตั้งแต่ 300 บาทข้ึน

ไป ส าหรับอาหารแบบคอร์ส อาหารชุดใหญ่ราคา 2,350 บาท มี 5 คอร์ส อาหารชุดกลาง ราคา 
2,100 บาท มี 4 คอร์ส (ไม่มีซุป) อาหารชุดเล็กราคา 1,800 บาท มี 3 คอร์ส (ไม่มีตับห่านและซุป) 
ส่วนเครื่องดื่มไม่มีแอลกอฮอล์ราคา 100 บาทขึ้นไป ส่วนเครื่องดื่มแอลกอฮอล์นั้นราคา 250 บาทขึ้น
ไป 

 
10. การสื่อสารผ่านสื่อเว็บไซต์ของทางร้าน 

การสื่อสารผ่านเว็บไซต์ของร้าน มีประเด็นที่น่าสนใจ ดังนี้ 
(1) การสืบทอดสูตรอาหารชั้นสูง 
ร้าน Blue Elephant การสื่อสารผ่านเว็บไซต์ของร้านว่าเป็น Royal Thai Cuisine ซึ่ง

หมายถึงการสืบทอดสูตรอาหารชั้นสูง อย่างไรก็ดีทางร้านไม่ได้ระบุอย่างชัดเจนว่าสูตรอาหารที่ทาง
ร้านใช้นั้นเป็นสูตรของใคร และไม่ได้มีการสื่อสารที่เล่าความเชื่อมโยงระหว่างเจ้าของร้านกับการ
ท าอาหารของชนชั้นสูง 

(2) รูปแบบการท าอาหารของร้านที่ผสมผสานกันระหว่างอาหารไทยโบราณ อาหารไทย
ร่วมสมัยและอาหารไทยประยุกต์ 

ร้าน Blue Elephant สื่อสารผ่านเว็บไซต์ว่าแนวทางการท าอาหารชองร้านนั้นเป็นการ
ผสมผสานกันระหว่างความเป็นอาหารไทยโบราณ (Thai cooking of the Past) อาหารไทยร่วมสมัย 
(Thai Cuisine Today) และอาหารไทยประยุกต ์(Thai Kitchen tomorrow) 

(3) ความเชี่ยวชาญของเชฟ 
ร้าน Blue Elephant สื่อสารผ่านเว็บไซต์ของทางร้านถึงการที่เชฟนูรอ ผู้บุกเบิกร้านเป็นที่

รู้จักในระดับสากล จากการออกสื่อต่างประเทศต่างๆ  เช่น การจัดรายการ The Best of Thai 
Cuisine ทางช่อง TGN ในฐานะผู้บุกเบิกครัวไทยสู่ครัวโลกตั้งแต่ปีพ.ศ. 2523 และยังมีพ้ืนเพ
ครอบครัวเป็นผู้ช านาญอาหารไทย โดยครอบครัวท าอาหารโบราณพ้ืนบ้านขายที่จังหวัดฉะเชิงเทรา 
เป็นเชฟที่ได้เรียนรู้ประสบการณ์ในการท าอาหารจากประเทศต่างๆ  และยังได้รับรางวัลจาก HAPA 
(Hospitality Asia Platinum Award 2008) ในฐานะเชฟที่มีความคิดสร้างสรรค์ท่ีสุดในเอเชีย 
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ภาพที่ 4.52  การสื่อสารในเว็บไซต์ของร้าน Blue Elephant ถึงความเชี่ยวชาญของเชฟ 
 

จากการเก็บข้อมูลกระบวนการประกอบสร้างของหมายของร้าน Blue Elephant  สามารถ
สรุปกระบวนการประกอบสร้างความหมายในประเด็นต่างๆ ได้ ดังนี้ 
 
ตารางที่ 4.4 การประกอบสร้างความหมายของอาหารไทยผ่านองค์ประกอบต่างๆ ในร้าน Blue 
Elephant 
วัตถุดิบ - การใช้วัตถุดิบมีลักษณะผสมผสานระหว่างวัตถุดิบแบบสากล เอเชีย และไทย 
กรรมวิธีในการ
ประกอบอาหาร 

- กรรมวิธีการประกอบอาหารเป็นการผสมผสานระหว่างแบบสากล และแบบไทย 

การตกแต่งและการ
น าเสนออาหาร 

- การตกแต่งอาหารเป็นแบบผสมผสานระหว่างความเป็นสากลและความเป็นไทย โดยใน
อาหารจานออเดิร์ฟและอาหารจานของหวานเป็นแบบสากล ด้วยการน าเสนอแบบน้อย
ชิ้นและการตกแต่งที่ให้ความส าคัญกับเส้น รูปร่าง รูปทรง และความสมดุล ขณะที่ใน
อาหารจานหลักเป็นแบบไทย ด้วยการน าเสนอในลักษณะพูนจาน และการโรยหน้าด้วย
สมุนไพรชนิดต่างๆ  

รสชาติอาหาร - รสชาติอาหารมีการผสมผสานกันระหว่างรสเปรี้ยว หวาน เค็มและเผ็ด แต่ไม่เผ็ดนัก 
แบบแผนในการ
บริโภคอาหาร 

- การจัดวางอุปกรณ์ในการบริโภคเป็นแบบสากล 
- รูปแบบในการบริโภคเป็นแบบผสมผสานระหว่างความเป็นสากลและความเป็นไทย 
- มารยาทในการรับประทานอาหารเป็นแบบสากล 

เมนูอาหาร - การจัดแบ่งประเภทอาหารเป็นแบบสากล 
- รูปแบบการน าเสนอเป็นแบบสากล 

บริกร - การแต่งกายและการให้บริการของพนักงานเป็นแบบผสมผสานระหว่างความเป็นสากล
และความเป็นไทย 

การตกแต่ง
ร้านอาหาร 

- การตกแต่งร้านอาหารเป็นแบบผสมผสานระหว่างความเป็นสากลและความเป็นไทย 
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วัตถุดิบ - การใช้วัตถุดิบมีลักษณะผสมผสานระหว่างวัตถุดิบแบบสากล เอเชีย และไทย 
การสื่อสารผ่าน
เว็บไซต์ของร้าน 

- การสื่อสารผ่านเว็บไซต์ของร้านถึงความเป็น Royal Thai Cuisine 
- รูปแบบของร้านอาหารเป็นการผสมผสานกันระหว่างความเป็นอาหารไทยโบราณ 
อาหารไทยร่วมสมัย และอาหารไทยประยุกต์ 
- ความเชี่ยวชาญเป็นที่รู้จักในระดับสากลของเชฟนูรอออกสื่อต่างประเทศ ในฐานะผู้
บุกเบกิครัวไทยสู่ครัวโลกตั้งแต่ปีพ.ศ. 2523 

 
ลักษณะการผสมผสานความเป็นโลกกับความเป็นท้องถิ่นผ่านองค์ประกอบต่างๆ ของร้านอาหาร
ไทยชั้นน า 

จากการสังเกตกระบวนการประกอบสร้างความหมายความเป็นอาหารไทยทั้ง 4 ร้านสามารถ
สรุปกระบวนการประกอบสร้างความหมายที่มีการผสมผสานความเป็นสากล หรือความเป็นโลก และ
ความเป็นไทย หรือความเป็นท้องถิ่นตามแนวคิดของ Robertson  ดังตารางเบื้องล่าง ดังนี้ 

 
ตารางที่ 4.5 สรุปลักษณะการผสมผสานความเป็นโลกกับความเป็นท้องถิ่นผ่านองค์ประกอบต่างๆ 
ของร้านอาหารไทยชั้นน า 

องค์ประกอบต่างๆ ร้านสระบัว ร้าน Nahm ร้านโบ.ลาน ร้าน Blue 
Elephant 

 1. วัตถุดิบ     
1.1 วัตถุดิบประเภท

เครื่องเทศ สมุนไพร และผลไม้ 
ไทย ไทย ไทย ไทย 

1.2 วัตถุดิบประเภทผักและ
ธัญพืช 

สากล+ไทย ไทย ไทย สากล+ไทย 

1.3 วัตถุดิบประเภท
เครื่องปรุงและวัตถุดิบอื่นๆ 

ไทย ไทย ไทย ไทย 

1.4 วัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว์ สากล+ไทย ไทย สากล+ไทย ไทย 
2. กรรมวิธีในการประกอบ
อาหาร 

สากล+ไทย ไทย ไทย สากล+ไทย 

3.การตกแต่งและน าเสนอ
อาหาร 

    

 3.1อาหารจานออเดิร์ฟ สากล+ไทย สากล+ไทย สากล+ไทย สากล+ไทย 
 3.2 อาหารจานหลัก สากล+ไทย ไทย ไทย สากล+ไทย 
 3.3  อาหารจานของหวาน สากล สากล+ไทย สากล+ไทย สากล+ไทย 

4. รสชาติ สากล ไทย ไทย ไทย 
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องค์ประกอบต่างๆ ร้านสระบัว ร้าน Nahm ร้านโบ.ลาน ร้าน Blue 
Elephant 

5. แบบแผนในการบริโภค     
 

5.1การจัดวางอุปกรณ์การ
บริโภค 

สากล สากล สากล สากล 

5.2 ลักษณะอุปกรณ์ที่ใช้
ในการบริโภค 

สากล สากล+ไทย สากล+ไทย สากล 

5.3 รูปแบบในการบริโภค สากล+ไทย สากล+ไทย สากล+ไทย สากล+ไทย 
5.4 มารยาทในการ

รับประทานอาหาร 
สากล สากล สากล สากล 

6.เมนูอาหาร     
6.1 การจัดแบ่งประเภท

อาหาร 
สากล สากล สากล สากล 

6.2 รูปแบบการน าเสนอ
เมนูอาหาร 

สากล+ไทย สากล สากล+ไทย สากล+ไทย 

7. บริกร     
7.1 การแตง่กาย ไทย สากล ไทย ไทย 
7.2 การให้บริการ สากล+ไทย สากล+ไทย สากล+ไทย สากล+ไทย 

8. การตกแต่งร้านอาหาร สากล+ไทย สากล สากล+ไทย สากล+ไทย 
9. ราคา สากล สากล สากล สากล 
10. การสื่อสารผ่านเว็บไซต์ของ
ทางร้าน 

สากล สากล+ไทย สากล+ไทย สากล+ไทย 

 
การประกอบสร้างความหมายของอาหารไทยของร้านอาหารไทยทั้ง 4 ร้านได้แก่ ร้านสระบัว, 

ร้าน Nahm, ร้านโบ.ลาน และร้าน Blue Elephant กระท าผ่านกระบวนการประกอบสร้าง
ความหมายจากองค์ประกอบต่างๆ ในพ้ืนที่ของร้านอาหารซึ่งเป็นพื้นที่ของการสื่อสารระหว่างผู้ส่งสาร
คือร้านอาหาร และผู้รับสารคือลูกค้า/ผู้บริโภค องค์ประกอบเหล่านี้ ได้แก่ 

(1) วัตถุดิบ 
(2) กรรมวิธีในการประกอบอาหาร 
(3) การตกแต่งและน าเสนออาหาร 
(4) รสชาติอาหาร 
(5) แบบแผนในการบริโภค  
(6) เมนูอาหาร  
(7) บริกร 
(8) การตกแต่งร้านอาหาร 
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(9) ราคา 
(10) การสื่อสารผ่านเว็บไซต์ของทางร้าน  

 
เมื่อพิจารณาแต่ละองค์ประกอบ ไล่ไปตั้งแต่องค์ประกอบแรกไปจนถึงองค์ประกอบสุดท้าย มี

รายละเอียดในแต่ละองค์ประกอบดังนี้ 
1. วัตถุดิบ 
วัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบอาหารสามารถแบ่งออกเป็น 4 กลุ่ม ได้แก่ วัตถุดิบประเภท

เครื่องเทศ สมุนไพร และผลไม้, วัตถุดิบประเภทผักและธัญพืช, วัตถุดิบประเภทเครื่องปรุงและ
วัตถุดิบอื่นๆ  และวัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว์ โดยวัตถุดิบที่มีความเป็นไทย ที่พบในทุกร้านอาหาร ได้แก่ 
วัตถุดิบประเภทเครื่องเทศ สมุนไพร และผลไม้  และวัตถุดิบประเภทเครื่องปรุงและวัตถุดิบอ่ืนๆ  
ส่วนวัตถุดิบที่มีการใช้แบบผสมผสานระหว่างความเป็นสากลและความเป็นไทย ได้แก่ วัตถุดิบ
ประเภทผัก และวัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว์ โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 

1.1 วัตถดิุบประเภทเครื่องเทศ สมุนไพรและผลไม้  
วัตถุดิบประเภทเครื่องเทศ สมุนไพรและผลไม้เป็นวัตถุดิบที่ทุกร้านอาหารมีความเป็นไทย 

โดยเครื่องเทศ สมุนไพรและผลไม้ต่างๆ ที่ใช้ในการประกอบอาหาร ได้แก่ หัวหอมแดง กระเทียม พริก
ประเภทต่างๆ  พริกแห้ง  ใบสะระแหน่  ผักชี ลูกผักชี ใบมะกรูด ใบกะเพรา ตะไคร้ ผักชีฝรั่ง ใบ
โหระพา ขิง ข่า ใบชะพลู ขมิ้นขาว ยี่หร่า อบเชย ลูกกระวาน ใบกระวาน  มะอึก  มะพร้าว  มะนาว 
ถั่วลิสง มะม่วงดิบ ขนุน ชมพู่ มะเหมี่ยว มะม่วงดิบ ส้มโอ มะพร้าวอ่อน  นอกจากนี้บางร้านอย่างร้าน
โบ.ลานยังมีการน าสมุนไพรพ้ืนบ้าน และดอกไม้มาเป็นเครื่องเคียงในการรับประทานอาหารอีกดว้ย 

 
1.2 วัตถุดิบประเภทผักและธัญพืซ  
วัตถุดิบประเภทผักและธัญพืชมีลักษณะผสมผสานระหว่างความเป็นสากลกับความเป็นไทย 

โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 
 (ก) ความเป็นสากล  
การใช้วัตถุดิบประเภทผักประเภทนี้พบในร้านสระบัว และ ร้าน Blue Elephant  เช่น    

แครอท ผักสลัด กะหล่ าดอก เห็ดหอม รากบัว ถั่วลันเตา นอกจากนี้ในร้านสระบัวยังพบลักษณะของ
การใช้ผักที่เป็นที่คุ้นเคยในระดับสากลมาแทนที่ผักและสมุนไพรไทยที่อาจไม่ที่คุ้นเคยของผู้บริโภค
ชาวต่างชาติมากนัก เช่น การใช้บีทรูทแทนมะเขือเปราะในแกงเขียวหวานปลากราย, ใช้แตงซุกกินี 
(Zucchini) หรือแตงกวาฝรั่งในลาบเป็ด, การใช้แตงกวาดองรับประทานคู่กับไส้อั่ว    

(ข) ความเป็นไทย   
วัตถุดิบประเภทผักและธัญพืชที่พบในร้านอาหารไทยทั้ง 4 ร้าน อาทิ ข้าว ต้นหอม 

ถั่วฝักยาว แตงกวา ส่วนที่พบเฉพาะบางร้านก็เช่น มะเขือยาว  ฟัก มันเทศ มะเขือพวง ถั่วลิสง 
1.3 วัตถุดิบประเภทเครื่องปรุงและวัตถุดิบอ่ืนๆ  
วัตถุดิบประเภทเครื่องปรุงและวัตถุดิบอ่ืนๆ เป็นวัตถุดิบที่ทุกร้านอาหารมีความเป็นไทย  

วัตถุดิบประเภทเครื่องปรุง ได้แก่ กะปิ น้ าปลา  น้ าตาลโตนด พริกไทย มะขามเปียก  น้ าปลา 
หอมแดง  เครื่องเทศ ส่วนวัตถุดิบอ่ืนๆ เช่น  กะทิ กระเทียมดอง 

1.4 วัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว์ 
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วัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว์มีลักษณะผสมผสานระหว่างความเป็นสากลกับความเป็นไทย โดยมี
รายละเอียด ดังนี้  

(ก) ความเป็นสากล 
ลักษณะของการใช้วัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว์แบบสากล ส่วนใหญ่พบในร้านสระบัวและร้าน 

Blue Elephant  โดยร้านสระบัว มีการใช้ปลาค็อตชิ้นใหญ่ในแกงเขียวหวานปลา การใช้กุ้งมังกรใน
ห่อหมกกุ้งมังกรผงกะหรี่ การใช้ซี่ โครงหมูขนาดใหญ่ ในซี่ โครงหมูตุ๋น เนื้อลูกวัวในเนื้อลูกวัว
เปรี้ยวหวาน  ส่วนของร้าน Blue Elephant มีการใช้ตับห่านบด เนื้อวัวชิ้นใหญ่ในแกงระแวง กุ้ง
ขนาดใหญ่ในกุ้งผัดพริกไทยด า และการน าปลาทูน่ามาเป็นวัตถุดิบในย าทูน่าตะไคร้ 

(ข) ความเป็นไทย  
ลักษณะของการใช้วัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว์แบบไทยพบในในร้าน Nahm และร้านโบ.ลาน 

ได้แก่  การใช้ เนื้ อสัตว์ที่ เป็นวัตถุดิบที่พบได้ทั่ วไปในประเทศไทยและผ่านกรรมวิธี อัน เป็น
ลักษณะเฉพาะในการบริโภคของไทย อย่าง ปูม้า กุ้งแห้งและกุ้งขนาดเล็ก หมูหวาน แคบหมู   

 อย่างไรก็ดีแม้จะยังคงใช้วัตถุดิบของไทย แต่ก็พบลักษณะการปรับจากการใช้เนื้อสัตว์
ขนาดเล็ก มาเป็นการใช้เนื้อสัตว์ที่ขนาดใหญ่ซึ่งแบบที่ชาวตะวันตกนิยมรับประทาน ในร้านโบ. ลานที่
วัตถุดิบแบบดั้งเดิมที่ใช้เนื้อสัตว์ขนาดเล็ก ปรับมาใช้เนื้อสัตว์ขนาดใหญ่ซึ่งเป็นแบบที่ชาวตะวันตกนิยม
รับประทาน โดยพบในย ามะเขือยาว ซึ่งแทนที่จะใช้กุ้งขนาดเล็กเป็นวัตถุดิบ ก็ปรับมาใช้กุ้งก้ามกราม
แทน 

2. กรรมวิธีในการประกอบอาหาร 
ในส่วนของกรรมวิธีในการประกอบอาหาร มีลักษณะผสมผสานระหว่างความเป็นสากล

กับความเป็นไทย โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 
(ก) ความเป็นสากล 
ลักษณะกรรมวิธีในการประกอบอาหารแบบสากลนั้นพบในร้านสระบัวและร้าน Blue 

Elephant  ได้แก่ การหั่นเนื้อสัตว์ขนาดใหญ่ การอบ ในการท าขนมประเภทต่างๆ อย่างขนมเค้ก 
คัสตาร์ด เมอแรงค์ และการท าไอศครีม  ทั้งนี้ร้านสระบัว มีความโดดเด่นในการใช้กรรมวิธีแบบสากล
ในการประกอบอาหารไทยมากที่สุด โดยลักษณะเด่นของร้านสระบัวคือการใช้กรรมวิธีการประกอบ
อาหารผ่านกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ เช่น การท าอาหารในรูปของโฟมโดยใช้คาร์บอนไดออกไซด์ 
(immersion blender) ในรูปของควันโดยใช้ไนโตรเจนเหลวในแกงแดงเย็น ,  การใช้เลเซอร์ตัด
เปลือกไข่ในกะเพราเห็ด, การอบแห้งอาหาร (food dehydrator) ในรากบัวกรอบรสมะกรูด, การตุ๋น
เนื้อแบบช้า (low temperature cooking) ในซี่โครงหมูตุ๋น, และการปั่นองค์ประกอบทุกอย่างจน
ละเอียดในอาจาดของหนังไก่กรอบซอสสะเต๊ะ 

(ข) ความเป็นไทย  
ลักษณะกรรมวิธีในการประกอบอาหารแบบไทยนี้เป็นกรรมวิธีที่พบในร้านอาหารไทยทั้ง 

4 ร้าน โดยกรรมวิธีที่พบในทุกร้านอาหารได้แก่ การต า การย า และ การซอย หั่น เด็ดเครื่อ งเทศ 
สมุนไพรเป็นชิ้นเล็ก ส่วนกรรมวิธีอ่ืนๆ ที่พบในร้าน Nahm, ร้านโบ.ลาน และร้าน Blue Elephant 
ได้แก่ การต้ม การแกง การรวน การลวก การหุง  การนึ่ง การปิ้ง การย่าง การคั่ว การหั่น การแกะ
เนื้อสัตว์เป็นชิ้นเล็กๆ การซอย การพล่า การผัดและยังพบกรรมวิธีที่เป็นลักษณะเฉพาะของไทยอย่าง 
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การละเลง (ขนมเบื้อง) การท าสาคู การน าแป้งมาห่ออาหารแบบถุงทองแล้วน าไปทอด การหุงข้าว
เหนียวมูน การท าข้าวเกรียบ หรือการท าขา้วตัง การท าเมี่ยง และการท าตังเม 

 
3. การตกแต่งและน าเสนออาหาร  
การตกแต่งและน าเสนออาหารในจาน แบ่งการตกแต่งจานอาหารออกเป็น 3 ชุด ได้แก่ ชุด

อาหารจานออเดิร์ฟ, อาหารจานหลัก และอาหารจานของหวาน โดยการตกแต่งอาหารทั้ง 3 ชุดมี
ลักษณะผสมผสานระหว่างความเป็นสากลและความเป็นไทย โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 

3.1 การตกแต่งและน าเสนออาหารจานออเดิร์ฟ  
การตกแต่งและน าเสนออาหารจานออเดิร์ฟนั้นพบลักษณะผสมผสานระหว่างความเป็นสากล

และความเป็นไทย  
(ก) ความเป็นสากล 

 รูปแบบการตกแต่งที่พบ ได้แก่  การน าเสนออาหารอย่างน้อยชิ้น, การตกแต่งอาหารที่ให้
ความส าคัญกับ เส้น รูปร่าง รูปทรง สี ความสมดุลและ การน าอาหารพ้ืนบ้านมาน าเสนอตามแบบ
แผนการบริโภคสากล  

- “การน าเสนออาหารอย่างน้อยชิ้น” เป็นรูปแบบการตกแต่งท่ีพบทุกร้าน โดยการ 
น าเสนออาหารจานของว่างแบบไทยมาอย่างละชิ้น และหากเป็นอาหารจ าพวกย าก็จะน าเสนอมาแบบ
ใส่ในช้อนกระเบื้อง 1 ค า รูปแบบการน าเสนอแบบน้อยชิ้นที่ใช้มากที่สุด คือการน าอาหารแต่ละชนิด 
มาอย่างละ 1 ค า จัดใส่ในจานใหญ่รวมกัน  หรืออาจจะมีอาหารบางอย่างที่มีจานเล็กแยกออกไป 
อาหารส่วนใหญ่เป็นลักษณะใช้มือหยิบได้โดยตรง หรือใช้ไม้จิ้มจิ้มรับประทานได้ แต่ถ้าเป็นอาหารที่
ต้องใช้ช้อนตักรับประทานอย่างอาหารจ าพวกย าก็จะใส่มาในช้อนกระเบื้องและช้อนแสตนเลส 
ตัวอย่างของการจัดอาหารในลักษณะเช่นนี้ เช่น การตกแต่งอาหารจานออเดิร์ฟของร้าน Nahm ที่
เมี่ยงปลากุเลา ขนมเบื้องญวน, ปูซ่อนกลิ่น และข้าวตังกระเทียมดอง วางร่วมกันในจานเขียวไข่กา  
ม้าฮ่อ 2 ชิ้นถูกแยกออกไปใส่ถ้วยเล็กๆ  โดยไม่มีการตกแต่งอะไรเพิ่มเติม  และการตกแต่งอาหารจาน
ออเดิร์ฟของร้าน Blue Elephant นั้นนอกจากจะน าเสนออาหารอย่างน้อยชิ้นแล้วยังได้เพ่ิมการ
ตกแต่งที่ให้ความส าคัญกับเส้น รูปร่าง รูปทรง สีและความสมดุล โดยใช้น้ าซอสที่ใช้จิ้มมาตวัดเป็นเส้น
โค้งฉวัดเฉวียนเสมือนแบ่งอาหารเป็นสองฟาก ทั้งนี้ร้านสระบัวเป็นร้านเดียวที่อาหาร  ออเดิร์ฟ ไม่ได้
ได้ถูกน ามาวางรวมอยู่ในจานเดียวกัน แต่ใส่จานเล็กจานน้อยแยกกันไป 

- “การตกแต่งอาหารที่ให้ความส าคัญกับ เส้น รูปร่าง รูปทรง สี และความสมดุล”  
การตกแต่งอาหารในลักษณะนี้เป็นตกแต่งอาหารที่ให้ความส าคัญกับการมีสัดส่วนที่ดี มีจังหวะ 
เอกภาพ ความกลมกลืน และการเน้นจุดเด่น ลักษณะเช่นนี้พบในการตกแต่งอาหารออเดิร์ฟของร้าน 
Blue Elephant ดังที่ได้กล่าวมาแล้วข้างต้น และยังพบในการตกแต่งอาหารออเดิร์ฟของร้านสระบัว 
ในอาหารจานหนังไก่กรอบสะเต๊ะ ที่น้ าจิ้มสะเต๊ะถูกป้ายในจานเป็นเส้นฉวัดเฉวียน 

- “การน าอาหารพื้นบ้านมาน าเสนอตามแบบแผนการบริโภคสากล” ลักษณะเช่นนี้ 
พบในร้านโบ.ลาน ในเมนูเครื่องดื่มกระตุ้นความอยากอาหารที่ทางร้านได้น าเสนอเครื่องดื่ม
แอลกอฮอล์ของไทยได้แก่ ยาดองกระชายด า มาจัดไว้ในคอร์สเป็นล าดับแรก ยาดองกระชายด าที่จาก
เดิมดองอยู่ในขวดโหล ดื่มกันเป็นเป๊กในแก้วขนาดเล็ก มาน าเสนอใหม่ใส่แก้วค็อกเทล พร้อมกับน้ า
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ใบเตย ในแก้วใบเล็ก และของว่างไว้รับประทานทานเคียง ได้แก่ มะยม ลูกหยี กระเจี๊ยบและ
พริกกะเกลือ  

(ข) ความเป็นไทย  
ความเป็นไทยที่พบในการตกแต่งและน าเสนออาหารจานออเดิร์ฟ ได้แก่ การโรยหน้าด้วย

เครื่องเทศ สมุนไพรชนิดต่างๆ, การตกแต่งอาหารอันเป็นลักษณะเฉพาะของไทย และ การใช้ใบตอง 
- “การโรยหน้าด้วยเครื่องเทศ สมุนไพรชนิดต่างๆ” การตกแต่งอาหารในลักษณะ 

เป็นการตกแต่งที่พบในร้านอาหารไทยทั้ง 4 ร้าน ลักษณะที่พบ ได้แก่ การใช้หอมแดงซอย การเด็ดใบ
ผักชี ใบสะระแหน่ โรยหน้า การกรีดพริกชี้ฟ้าแดงเป็นเส้น ใบมะกรูดซอยเส้นบางๆ และหอมเจียวโรย
หน้า  

- “การตกแตง่อาหารอันเป็นลักษณะเฉพาะของไทย” การตกแต่งอาหารอันเป็น 
ลักษณะเฉพาะเหล่านี้ พบในร้าน Nahm, ร้านโบ.ลาน และร้าน Blue Elephant ซึ่งแต่ละร้านมีการ
ตกแต่งที่ต่างกันออกไป การตกแต่งอาหารอันเป็นลักษณะเฉพาะของไทยนี้ ได้แก่ การปั้นรูปขนมจีบ
ไทย การตกแต่งขนมเบื้อง การตกแต่งอาหารประเภทเมี่ยง หรือการตกแต่งอาหารที่มีกรรมวิธีการท า
และตกแต่งเฉพาะตัวอย่างม้าฮ่อ ที่ใช้ผลไม้รสเปรี้ยวอย่างสับปะรดหรือมะเหมี่ยวมารับประทานคู่กับ
ไส้คล้ายไส้ในสาคูไส้ปลา 

- “การใช้ใบตอง” พบในร้านโบ.ลาน ใน ข้าวไก่ย่างกะทิ โดยห่อข้าวเหนียวมูนเป็น 
ทรงสามเหลี่ยมแล้วน าไปปิ้ง  
 

3.2 การตกแต่งและน าเสนออาหารจานหลัก  
การตกแต่งและน าเสนออาหารจานหลักนั้นพบลักษณะผสมผสานระหว่างความเป็นสากล

และความเป็นไทย ดังนี้ 
(ก) ความเป็นสากล  
การตกแต่งในลักษณะนี้พบแต่การตกแต่งอาหารจานหลักของร้านสระบัวและร้าน Blue 

Elephant โดยลักษณะที่พบ ได้แก่  
- “การน าเสนอและตกแต่งอาหารแบบ Modern Cuisine” เป็นการน าเสนอและ 

ตกแต่งจานอาหารโดยน ากระบวนการวิทยาศาสตร์มาใช้ในกรรมวิธีประกอบอาหารและการน าเสนอ
อาหาร อาหารจะถูกน าเสนอในรูปลักษณะที่มีแปรรูปในระดับของโมเลกุล แต่วัตถุดิบหลักที่ท าเกิด
รสชาติหรือกลิ่นนั้นยังคงเป็นวัตถุดิบของไทยอยู่ หรือใช้เครื่องมือทางวิทยาศาสตร์มาประกอบอาหาร
เพ่ือให้รูปร่าง พ้ืนผิว ภาวะของวัสดุนั้นมีความแตกต่างไปอย่างการใช้เลเซอร์ตัดเปลือกไข่  การ
น าเสนออาหารเสมือนกับผู้บริโภคก าลังนั่งอยู่ในห้องทดลองวิทยาศาสตร์ ลักษณะเช่นนี้พบในร้านสระ
บัว  และพบในอาหารจานหลักอย่างกะเพราเห็ดไข่ดาว, แกงเขียวหวานปลา 

- “การน าเสนออาหารแบบเน้นการแสดง การสร้างความตื่นตาตื่นใจ” การน าเสนอ 
อาหารในลักษณะนี้จะเสมือนการแสดงชุดหนึ่งที่แสดงให้ลูกค้าชมในขณะที่รับประทานอาหาร 
ลักษณะเช่นนี้พบในร้านสระบัวเช่นกัน โดยกรรมวิธีที่น ามาใช้ในการโชว์นั้นมีทั้งกรรมวิธีการประกอบ
อาหารแบบวิทยาศาสตร์ แบบการน าเสนอแกงเขียวหวานปลาและแบบไทยในลาบเป็ดที่บริกรแสดง
โชว์การท าน้ าย าโดยใช้ครกกับสากเป็นเครื่องมือ 

- “การตกแต่งอาหารที่ให้ความส าคัญกับเส้น  รูปร่าง  รูปทรง  สี และความสมดุล” 
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  เป็นการตกแต่งอาหารแบบสากลที่ให้ความส าคัญกับ การมีสัดส่วนที่ดี มีจังหวะ เอกภาพ ความ
กลมกลืน และการเน้นจุดเด่น พบในอาหารจานหลักของร้านสระบัวเช่นกัน ในอาหารจานห่อหมกกุ้ง
มังกรผงกะหรี่ และแคบหมูน้ าพริกหนุ่ม 

- “การใช้วัสดุในการตกแต่งที่ไม่ปรากฏในการตกแต่งจานอาหารแบบไทย” ลักษณะ 
เช่นนี้พบในร้านสระบัวเช่นเดียวกัน ในอาหารจานแคบหมู น้ าพริกหนุ่มที่แคบหมูจะถูกวางบนกระดูก
สัตว์ขนาดใหญ่ ซึ่งวางอยู่บนก้อนหิน   

(ข) ความเป็นไทย  
การตกแต่งอาหารจานหลักแบบไทยนี้เป็นลักษณะที่พบทั้งในร้านอาหารไทยทั้ง 4 ร้าน 

ลักษณะที่พบ ได้แก่ การโรยหน้าด้วยเครื่องเทศ สมุนไพรชนิดต่างๆ, การจัดอาหารในลักษณะพูนจาน 
และการจัดเครื่องเคียง/เครื่องแนม การตกแต่งแต่ละลักษณะมีรายละเอียด ดังนี้ 

- “การโรยหน้าด้วยเครื่องเทศ สมุนไพรชนิดต่างๆ” พบในการตกแต่งอาหารจาน 
หลักของทุกร้าน การตกแต่งลักษณะนี้ เช่น การโรยหน้าด้วยใบมะกรูดที่ถูกซอยบาง ใบโหระพา ใบ
สะระแหน่ ผักชี ที่ถูกเด็ดเป็นใบ  พริกแห้งทอดเป็นเม็ดที่ใช้โรยหน้าย า พริกชี้ฟ้าแดงกรีดเป็นเส้นยาว  
ซึ่งเป็นลักษณะเดียวกับท่ีพบในอาหารจานออเดิร์ฟ 

- “การจัดอาหารในลักษณะพูนจาน” เป็นการจัดวางอาหารให้มีลักษณะพูนออกมา  
คล้ายภูเขาลูกย่อมๆ เต็มจานหรือชาม พบในการตกแต่งอาหารจานหลักของร้าน Nahm  ร้านโบ.ลาน  
และร้าน Blue Elephant     

- “การจัดเครื่องเคียง/ เครื่องแนม” เป็นการจัดอาหารที่รับประทานร่วมกับอาหาร 
ชนิดอ่ืนเพ่ือช่วยให้อาหารในส ารับมีความสมบูรณ์ ท าให้อาหารโดยรวมมีรสชาติดีขึ้น  พบในการ
ตกแต่งอาหารร้าน Nahm และร้านโบ.ลาน  โดยในร้าน Nahm มีการจับคูป่ลาดุกย่างมารับประมานคู่
กับไข่เค็ม การจัดผักแนมมารับประทานในส ารับประกอบด้วยแตงกวาปอกเปลือกหั่นมาแนวยาว 
ถั่วฝักยาว ใบสะระแหน่ ขมิ้นขาวจะถูกปลอกเปลือกเป็นท่อนเล็กๆ ขนาดพอดีค า ใบพลูจะถูกเด็ดเป็น
ใบ แตงกวาที่ถูกหั่นตามแนวยาว เป็นท่อนหนา ผักชีฝรั่งที่เด็ดเป็นใบ มะเขือที่หั่นเป็นซีก ส่วนในร้าน
โบ.ลาน พบในต าขนุนอ่อนอย่างเหนือ ที่จับคู่กับเครื่องแนมอย่างแคบหมู (เชียงรายแม่ปิ่นนภา) กับผัก
แนม เป็นชมพู่ แตงกวาผ่าซี่ ถั่วฝักยาว ดอกอัญชัน ดอกพวงชมพู หอมเจียว และการจัดหมูฝอย
แตงกวาชมพู่มารับประทานเพื่อแก้ความผิดจากอาหารในส ารับ 

3.3 การตกแต่งและน าเสนออาหารจานของหวาน  
การตกแต่งและน าเสนออาหารจานของหวานนั้นพบลักษณะผสมผสานระหว่างความเป็น

สากลและความเป็นไทย ดังนี้ 
 (ก) ความเป็นสากล 
ลักษณะความเป็นสากลที่พบในอาหารจานของหวานของร้านทั้ง 4 ร้าน ได้แก ่การน าเสนอ

อาหารอย่างน้อยชิ้น, การตกแต่งอาหารที่ให้ความส าคัญกับ เส้น รูปร่าง รูปทรง สี และความสมดุล 
และการน าเสนออาหารแบบเน้นการแสดง สร้างความตื่นตาตื่นใจ  โดยมีรายละเอียดดังนี้ 

- “การน าเสนออาหารอย่างน้อยชิ้น” การตกแต่งอาหารจานของหวานลักษณะนี้พบ 
ในร้านอาหารทั้ง 4 ร้าน โดยการน าเสนอขนมต่างๆ มาอย่างละ 1 ชิ้น เช่น การน าเสนอขนมเบื้องและ
มะม่วงส้มฉุน ของร้าน Nahm, การน าเสนอของหวานร้าน Blue Elephant ในชุด Star of Siam 
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ประกอบด้วย ไอศครีมมะพร้าวอ่อน ข้าวเหนียวมะม่วง ขนมหม้อแกง ทุเรียนชีสเค้ก และคัสตาร์ด
ใบเตย 

- “การตกแต่งอาหารที่ให้ความส าคัญกับ เส้น รูปร่าง รูปทรง สี และความสมดุล 
ลักษณะเช่นนี้พบในการตกแต่งอาหารจานของหวานของร้านโบ.ลานในการน าเสนอของหวานอย่าง
แห้งข้าวเกรียบว่าว สาคูกะทิ วุ้น ขนมขอนไม้ ขนมผิง ขนมสัมปันนี ขนมหม้อแกง ท้อฟฟ่ีกวนแบบ
ไทย และมะม่วงพริกกะเกลือที่น าขนมเหล่านี้มาวางบนแผ่นไม้ให้ได้จังหวะทางด้านสีสันและรูปทรง
อย่างสวยงาม 

- “การน าเสนออาหารแบบเน้นการแสดง สร้างความตื่นตาตื่นใจ” พบในการ 
น าเสนออาหารจานของหวานของร้านสระบัวในการน าเสนอสาคูน้ ากะทิ ที่จะถูกเสิร์ฟในลักษณะถ้วย
ขนมที่ด้านบนเสมือนมีขนมสายไหมวางไว้ เมื่อขนมถูกน ามาวางลงบนลูกค้า บริกรจะเทน้ ากะทิราดไป
บนขนมสายไหมที่จะเปลี่ยนรูปเป็นน้ าตาลหล่นไปบนสาคูน้ ากะทิโรยหน้าขนุนฉีกท่ีอยู่ด้านล่าง 

(ข) ความเป็นไทย  
ลักษณะการตกแต่งแบบไทยที่พบ ได้แก่ การตกแต่งอาหารอันเป็นลักษณะเฉพาะของไทย, 

การใช้ใบตอง และการแกะสลัก  
- “การตกแต่งอาหารอันเป็นลักษณะเฉพาะของไทย” เป็นการตกแต่งอาหารกลุ่ม 

ประเภทของหวานที่มีรูปแบบเฉพาะตัวของไทย เช่น การตกแต่งขนมเบื้องที่มีฝอยทอง  งาขาว และ
ลูกเกดโรยหน้า ขนมขอนไม้ที่ท าเป็นรูปทรงขอนไม้ ท้อฟฟ่ีกวนแบบไทยที่ห่อกระดาษสี การโรยหน้า
ขนมด้วยกะทิ หอมเจียว เป็นต้น ลักษณะเช่นนี้ พบในอาหารจานของหวานของร้าน Nahm, ร้านโบ.
ลาน และร้าน Blue Elephant  การตกแต่งอาหารอันเป็นลักษณะเฉพาะของไทย นอกจากที่กล่าวมา
ข้างต้น ยังมีการใช้สีธรรมชาติอย่างสีดอกอัญชันในการตกแต่งวุ้น การโรยหน้าขนมคลองแคลงน้ ากะทิ 
ด้วยงาขาว  

- “การใช้ใบตอง” พบการตกแต่งในลักษณะนี้ในร้าน Nahm ที่ใช้ใบตองรองขนม 
เบื้อง 

- “การแกะสลัก” พบการตกแต่งในลักษณะนี้ในร้าน Blue Elephant ที่แกะสลัก 
มะม่วงสุกเป็นรูปใบไม้รับประทานคู่กับข้าวเหนียวมูน 
 

4. รสชาติอาหาร 
ในด้านรสชาติอาหารนั้นเป็นองค์ประกอบที่มีความผสมผสานกันระหว่างความเป็นสากลและ

ความเป็นไทย 
(ก) ความเป็นสากล 
รสชาติแบบสากลในที่นี้คือรสชาติที่ตัดรสเผ็ดไป และรสชาติของวัตถุดิบแบบสากลที่เพ่ิม

ขึ้นมาในอาหารคาว ซึ่งลักษณะเช่นนี้นั้นสามารถเห็นได้อย่างชัดเจนในร้านสระบัวที่มีการปรับรสชาติ
อาหารให้อ่อนลง และตัดรสเผ็ดของอาหารไป นอกจากนั้นยังมีรสชาติของวัตถุดิบแบบสากลเข้าไป
ผสมผสานในอาหาร เช่น รสครีมสดในย าเนื้อ ส่วนอาหารหวานก็พบรสชาติของเนย นม ชีส ที่พบใน
ขนมอบ ขนมเค้ก และไอศครีม 
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(ข) ความเป็นไทย  
รสชาติแบบไทยในที่นี้ คือ รสชาติการผสมผสานกันระหว่างรสชาติเปรี้ยว หวาน เค็ม และ

เผ็ด หรือในบางจานอาจมีรสมันเข้ามาผสมผสานในอาหารจานคาว หรือหากเป็นอาหารหวานก็เป็น
รสชาติที่ได้จากกะทิ และน้ าตาล รสชาติในลักษณะนี้ พบใน ร้าน Nahm ร้านโบ.ลาน และ ร้าน Blue 
Elephant อย่างไรก็ดีในการน าเสนอรสชาติอาหารไทยของร้าน ทั้ง 3 นั้นจะมีการผสมผสานระหว่าง
รสชาติเปรี้ยว หวาน มัน เค็ม เผ็ดที่ความแตกต่างกันออกไป  ในร้านโบ.ลาน รสชาติอาหารยังคงความ
เข้มข้นของการผสมผสานกันระหว่างรสเปรี้ยว หวาน เค็ม เผ็ด จากองค์ประกอบเครื่องเทศสมุนไพร 
เครื่องปรุง เครื่องแกง น้ าย าและยังคงรสชาติความเผ็ดในอาหารไทยไว้โดยไม่ได้ปรับรสชาติความเผ็ด
ลงเพ่ือให้ชาวต่างชาติบริโภค ส่วนร้าน Nahm รสชาติยังคงความเข้มข้น เปรี้ยว หวาน เค็มและเผ็ด 
ผสมผสานกันที่เกิดจากองค์ประกอบเครื่องเทศสมุนไพรและเครื่องปรุงต่างๆ แต่จะไม่เผ็ดมาก 
ค่อนข้างไปทางหวาน ส่วนร้าน Blue Elephant แม้รสชาติอาหารมีการผสมผสานกันระหว่างรสชาติ
เปรี้ยว หวาน เค็มและเผ็ดแต่จะไม่เผ็ดมาก รสชาติค่อนข้างไปทางจืดและหวาน 
 

5. แบบแผนในการบริโภค 
แบบแผนในการบริโภคนี้จะพิจารณาจากการจัดวางอุปกรณ์ในการบริโภค, ลักษณะอุปกรณ์ที่

ใช้ในการบริโภค, รูปแบบในการบริโภค และมารยาทในการรับประทานอาหาร 
5.1 การจัดวางอุปกรณ์การบริโภค 
การจัดวางอุปกรณ์ในการบริโภคของทุกร้านเป็นแบบสากลทั้งหมด โดยร้านส่วนใหญ่ ได้แก่ 

ร้านสระบัว ร้าน Nahm และร้าน Blue Elephant มีการจัดโต๊ะอาหารแบบธรรมดา ขณะที่ร้านโบ.
ลานนั้นมีการจัดโต๊ะอาหารส าหรับการรับประทานแบบคอร์ส  

ในกลุ่มร้านที่มีการจัดโต๊ะแบบธรรมดานั้น  ก่อนที่อาหารจะถูกเสิร์ฟ อุปกรณ์ ในการ
รับประทานอาหารที่วางบนโต๊ะประกอบด้วย ผ้าเช็ดปาก ช้อน ส้อม แก้วน้ าด่ืม และบางร้านอาจมี
แก้วไวน์ และที่รองจาน ลักษณะของการจัดวาง ที่รองจานจะอยู่ด้านหน้าผู้รับประทาน ผ้าเช็ดปากจะ
ถูกวางอยู่บนที่รองจาน มีเพียงร้าน Nahm เท่านั้นที่ผ้าเช็ดปากถูกพับเป็นสามเหลี่ยมวางไว้ด้าน
ซ้ายมือสุดของผู้รับประทาน ช้อนจะวางอยู่ด้านขวามือ ส้อมวางด้านซ้ายมือ ช้อนและส้อมขนาดเล็ก 
(ส าหรับอาหารออเดิร์ฟ) จะถูกวางไว้ด้านนอก ขณะที่ส้อมและช้อนขนาดใหญ่ (ส าหรับอาหารจาน
หลัก) ถูกวางไว้ด้านใน แก้วน้ าดื่มและแก้วไวน์จะถูกวางไว้ด้านขวาเหนือปลายช้อน การจัดวาง
อุปกรณ์ในการรับประทานของร้านสระบัวมีรูปแบบที่ต่างออกไป ตรงช้อนและส้อมอย่างละ 1 ด้าม 
จะถูกวางไว้ด้านขวามือของผู้รับประทาน ทั้งนี้ การจัดและลักษณะของแก้วน้ าดื่มร้านสระบัวและร้าน 
Blue Elephant จะใช้แก้วน้ าดื่มแบบมีก้านจับ และมีการจัดแก้วไวน์ไว้ในล าดับถัดไป ขณะที่ร้าน 
Nahm จะใช้แก้วทรงกระบอกเป็นน้ าดื่มวางไว้บนจานรองแก้ว   

ส่วนร้านโบ.ลาน ซึ่งมกีารจัดโต๊ะอาหารเป็นแบบคอร์ส อุปกรณ์ที่ใช้ในการรับประทานอาหาร
ประกอบด้วยที่รองจาน ผ้าเช็ดปาก ช้อน ส้อม แก้วน้ าดื่ม และแก้วไวน์ ลักษณะของการจัดวาง ที่รอง
จานจะอยู่ด้านหน้าผู้รับประทาน ผ้าเช็ดปากจะถูกวางอยู่บนที่รองจาน โดยถูกม้วนแล้วพันด้วยริบบิ้น
สีใบตองประดับด้วยปลาตะเพียนสานขนาดเล็ก ช้อมและส้อมขนาดเล็ก (ส าหรับชุดของหวาน) ถูกวาง
ไว้ด้านบนเหนือที่รองจาน ส้อมขนาดใหญ่ถูกวางไว้ด้านซ้ายมือ แก้วน้ าวางไว้เหนือปลายส้อม  
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ประกอบด้วยแก้วน้ าดื่มทรงกระบอกสั้นพร้อมที่รองแก้วและเยื้องขึ้นไปด้านบนเข้ามาด้านในเป็นแก้ว
ไวน์ 

ในการจัดโต๊ะทั้ง 2 แบบนั้น เมื่อถึงชุดอาหารในแต่ละชุด บริกรจะน าจานที่เหมาะสมในการ
รับประทานอาหารในแต่ละชุดมาวาง 

5.2 ลักษณะอุปกรณ์ท่ีใช้ในการบริโภค 
ในด้านอุปกรณ์ที่ใช้รับประทานอาหาร ร้านส่วนใหญ่ได้แก่ ร้าน Nahm, ร้านโบ.ลาน และร้าน 

Blue Elephant มีลักษณะการใช้อุปกรณ์ที่ผสมผสานกันระหว่างความเป็นสากลและความเป็นไทย 
ส่วนร้านที่มีลักษณะอุปกรณ์ที่ใช้ในการบริโภคเป็นแบบสากลอย่างเดียว ได้แก่ ร้านสระบัว ความเป็น
สากลและความเป็นไทยที่พบในร้านอาหารทั้ง 4 มีรายละเอียด ดังนี้ 

(ก) ความเป็นสากล  
ความเป็นสากลที่พบในลักษณะอุปกรณ์ที่ใช้ในการบริโภค ได้แก่ 

 -  “การใช้วัสดุชั้นดี” ลักษณะเช่นนี้พบในอุปกรณ์ท่ีใช้ในการบริโภคของร้านอาหาร 
ไทยทั้ง 4 ร้าน หากเป็นจาน ชาม จะท ามาจากกระเบื้องอย่างดี ช้อน ส้อมท ามาจากวัสดุแสตนเลสที่มี
น้ าหนัก หรือในกรณีของร้าน Blue Elephant ช้อนและส้อม ท ามาจากทองเหลือง 

-  “การออกแบบมาเป็นอย่างด”ี วัสดุจาน ชาม ที่ใช้ในร้านทั้ง 4 ล้วนเป็นอุปกรณ์ที่ 
แสดงให้เห็นถึงการออกแบบมาโดยเฉพาะเจาะจง การคัดเลือกมาเป็นอย่างดีเพ่ือน าเสนออาหาร 
ลวดลาย สีสัน รูปทรงไม่สามารถพบเห็นได้ตามร้านทั่วไป ร้านที่มีลักษณะโดดเด่นในการออกแบบ
อุปกรณ์ที่ใช้ในการบริโภคมากที่สุด คือ ร้านสระบัว  จานชามของร้านนั้นถูกออกแบบมาให้สอดคล้อง
กับการน าเสนออาหารจานนั้นๆ เช่น จานที่ถูกออกแบบมาเพ่ือวางไข่ 1 ใบ ในเมนูกะเพราเห็ดไข่ดาว 
ชามแกงที่ถูกออกแบบมาเป็นถ้วย 2 ชั้น ชั้นล่างใส่ไดร์ไอซ์ที่ปล่อยควันขายกระจาย ด้านบนใส่แกง
แดงเย็นกุ้งมังกร นอกจากนี้การออกแบบจานชามของร้านยังสื่อถึงที่มา รากเหง้าทางวัฒนธรรมของ
อาหารจานนั้นๆ อีกด้วย เข่น จาน ชาม ที่นึ่งแบบจีนเมื่อเสิร์ฟอาหารจ าพวกติ่มซ า จาน ชามลาย
ครามลวดลายแบบจีนส าหรับหอยเชลล์ชุบแป้งทอด การใช้กระดูกสัตว์ส าหรับใส่แคบหมู หรือในร้าน 
Blue Elephant ลวดลายของจานขามเสมือนหยดหมึกลงบนจานนั้นก็เป็นลวดลายเฉพาะของร้าน ใน
ร้าน Nahm และร้านโบ.ลาน ใช้จานชามสีขาว หรือเขียวอ่อนๆ เป็นหลัก รูปทรงเรียบเพ่ือให้อาหาร
ในจานโดดเด่น ลักษณะที่น่าสนใจของจานของร้าน Nahm ประการหนึ่ง คือรูปทรงจานอาหาร 
รูปทรงเดียวกับท่ีใช้กันงานเลี้ยงของชนชั้นสูงในยุโรป 

 (ข) ความเป็นไทย  
ความเป็นไทยที่พบในลักษณะอุปกรณ์ที่ใช้ในการบริโภค ได้แก่ การใช้ภาชนะวัสดุศิลาดล

ของร้าน Nahm และการใช้ขันน้ าอลูมิเนียมลายไทยเสิร์ฟน้ าใบเตยของร้านโบ.ลาน 
5.3 รูปแบบในการบริโภค  
รูปแบบในการบริโภคของร้านอาหารทั้ง 4 มีลักษณะผสมผสานระหว่างความเป็นสากลและ

ความเป็นไทย โดยแต่ละด้านมีรายละเอียด ดังนี้ 
(ก)  ความเป็นสากล  

ความเป็นสากลที่พบในร้านอาหารไทยทั้ง 4 คือ การจัดอาหารในแบบคอร์ส เรียงล าดับ
อาหารตามธรรมเนียมสากล กล่าวคือ เริ่มต้นด้วยอาหารเรียกน้ าย่อย (appertizers) หรืออาจเรียก
อาหารจานของว่าง (starters/canapes) แล้วจึงเข้าสู่อาหารจานหลัก (main dishes) และของหวาน 
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(desserts) ร้านสระบัวและร้านโบ.ลาน ยังปิดท้ายด้วยชุดชากาแฟตามธรรมเนียมตะวันตก 
นอกจากนี้การผสมผสานการใช้เนื้อสัตว์ในการบริโภคแต่ละจานยังมีการใช้เนื้อที่แตกต่างกันออกไป
ระหว่างอาหารทะเล เนื้อวัว เนื้อหมู และสัตว์ปีกประเภทต่างๆ ซึ่งเป็นหลักในการจัดเมนูอาหารตาม
หลักสากล (ขวัญแก้ว วัชโรทัย, 2542: หน้า 401) 

(ข) ความเป็นไทย  
ความเป็นไทยที่พบในร้านอาหารไทยทั้ง 4 คือ แบบแผนการรับประทานแบบส ารับ ซึ่ง

ทุกร้านจะใช้แบบแผนการรับประทานแบบส ารับในส่วนของอาหารจานหลัก กล่าวคือ ทางร้านจะ
เสิร์ฟข้าวเพ่ือรับประทานกับชุดอาหารจานหลักอันประกอบด้วยกับข้าว 3-4 จาน ซึ่งมีลักษณะ
ผสมผสานระหว่างประเภทของอาหารอย่างแกงน้ า แกงกะทิ น้ าพริก ผัด และย า รสชาติอาหารทั้งจืด 
เผ็ด เปรี้ยว หวาน และวัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว์ ทั้งไก่ หมู เนื้อ ปลา แต่ละร้านมีการจัดอาหารใน
ส ารับ ดังนี้ 

-  ร้านสระบัว อาหารในส ารับ ได้แก่ ปลาทรายแดงกับชอสมะขาม ห่อหมกกุ้งมังกรผงกะหรี่ 
 ลาบเป็ด กะเพราเห็ด เนื้อลูกวัวเปรี้ยวหวาน และฃี่โครงหมูตุ๋น  

- ร้าน Nahm อาหารในส ารับ ได้แก่ พล่าปลาอินทรีย์, แกงจืดเป็ดย่างมะพร้าวอ่อน น้ าพริกไข่ 
เค็มกับปลาดุกย่าง, แกงมัสมั่นเนื้อ ปลาส้มทอด และยังมีหมูหวานมาเป็นเครื่องแนม      

- ร้านโบ.ลาน อาหารในส ารับ ได้แก่ ย ากุ้งก้ามกรามสงขลากับมะเขือยาวพ้ืนบ้าน และไข่ไก่ 
เกษตรอินทรีย์, ซุปบักมี่ หรือต าขนุนอ่อนอย่างเหนือ แคบหมูเชียงรายแม่ปิ่นนภา, ผัดแต้จิ๋วหมูและ
แตงกวา, แกงเป็ดแบบนางสิน ใส่มะอึกและฟักคนเครื่องหม่อมเจ้านิวาศสวัสดี และแกงนอกหม้อ  

- ร้าน Blue Elephant อาหารในส ารับ ได้แก่ ปลากระพงนึ่งกระเทียมดอง, กุ้งผัดพริกไทยด า 
แกงระแวง, เป็ดฃอสมะขามและ ผัดถั่วหวานหอยเชลล์  

ทั้งนี้ทางร้านจะน าช้อนกลางมาวางให้ส าหรับจานที่ต้องรับประทานอาหารร่วมกัน 
ในการจัดส ารับของไทยจะมีอาหารกลุ่มหนึ่งที่ถูกเรียกว่า “เครื่องเคียง” ซึ่งหมายถึงอาหาร

ที่รับประทานร่วมกับอาหารชนิดอ่ืนเพ่ือช่วยให้อาหารในส ารับมีความสมบูรณ์  ท าให้อาหารโดยรวมมี
รสชาติดีขึ้น หรือ “ของแนม” ซึ่งหมายถึง อาหารชนิดใดชนิดหนึ่งที่ท าให้อาหารอีกชนิดหนึ่งมีรสชาติ
ดีขึ้น เมื่อรับประทานคู่กันจะท าให้รสชาติกลมกลืน (เอกพล อ่อนน้อมพันธุ์, 255: หน้า 78-98) 
ลักษณะของการจัดเครื่องเคียง/ ของแนมในส ารับนั้นจะพบเฉพาะในร้าน Nahm และร้านโบ.ลาน 
เท่านั้น โดยนอกจากกับข้าวที่กล่าวถึงข้างต้นแล้วทางร้านก็จะเสิร์ฟหมูหวาน หมูฝอย ผักชนิดต่างๆ 
มารับประทานด้วย 

นอกจากนี้ยังพบความพยายามในการปรับแบบแผนความเป็นไทยให้เข้ากับไวยากรณ์
การบริโภคแบบสากล ไม่ว่าจะเป็นการปรับของว่างแบบไทยให้เข้ากับลักษณะของการบริโภคอาหาร
ออเดิร์ฟด้วยการน าเสนอแบบน้อยชิ้น หรือการที่ร้านโบ.ลานน าเสนอยาดองของไทยมาประกอบสร้าง
ความหมายใหมใ่ส่แก้วค็อกเทล ให้กลายเป็นเครื่องดืม่กระตุ้นความอยากอาหารในเมนูแบบคอร์ส 

5.4 มารยาทในการรับประทานอาหาร 
ในด้านมารยาทในการรับประทานอาหารนั้น ร้านทั้ง 4 จะมีลักษณะที่คล้ายคลึงกัน คือ แม้ทาง

ร้านจะไม่ได้แจ้งมารยาทในการรับประทานอาหารไว้เป็นลายลักษณ์อักษรหรือบอกกล่าวอย่างชัดเจน 
แต่ด้วยบริบทของการจัดวางอุปกรณ์ การรับประทานอาหารแบบคอร์ส ภายใต้บรรยากาศของการ
ประดับประดาที่เป็นทางการของทางร้าน ผู้บริโภคย่อมต้องควบคุมร่างกายตนให้มีมารยาทในการ
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รับประทานอาหารในแบบสากล และหลีกเลี่ยงละเว้นมารยาทที่ไม่เหมาะสมในขณะรับประทาน
อาหาร 

อย่างไรก็ร้านสระบัว ร้าน Nahm และร้าน Blue Elephant จะมีการแจ้งล่วงหน้าถึงมารยาทใน
การแต่งกายที่เหมาะสมในการมารับประทานอาหารที่ร้าน ตอนที่ลูกค้าท าการจองโต๊ะ การแต่งกายที่
ทางร้านขอให้ละเว้น ได้แก่ การแต่งกายกางเกงขาสั้น รองเท้าแตะ ผู้ชายไม่ควรใส่เสื้อกล้าม เสื้อแขน
กุด ทั้งนี้ทางร้าน Nahm การอธิบายถึงการแต่งกายที่เหมาะสมในการรับประทานอาหารผ่านเว็บไซต์
ของทางร้านในหัวข้อ Reservation และยังมีการแจ้งถึงการแต่งกายที่เหมาะสม คือแบบ Smart 
Casual ไว้อีกด้วย 

6. เมนูอาหาร 
ในองค์ประกอบเมนูอาหารจะพิจารณาจากการจัดแบ่งประเภทอาหารในเมนู และรูปแบบ

การน าเสนอเมนูอาหาร โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 
6.1 การจัดแบ่งประเภทอาหาร  
การจัดแบ่งประเภทอาหารในร้านอาหารไทยทั้ง  4 เป็นแบบสากล กล่าวคือ มีการจัดแบ่ง

เมนูออกเป็น 2 เล่ม เล่มแรกเป็น เมนูเครื่องดื่ม เล่มที่ 2 เป็น เมนูอาหาร ในเมนูอาหาร มีทั้งเมนูแบบ 
a la carte และ แบบคอร์ส โดยแบ่งอาหารออกเป็นประเภทต่างๆ สามารถสรุปเป็นภาพรวมได้ว่า 
แบ่งออกเป็น 5 กลุ่ม ได้แก่ (1) กลุ่มอาหารเรียกน้ าย่อย (hor d’Oeuvre/ starter)  (2) ฃุป (soups) 
(3) สลัด (salads) (4) อาหารจานหลัก (main dishes) และ (5) ของหวาน (desserts) กลุ่มอาหาร
จานหลักนี้จะรวมทั้งอาหารประเภทจานหลัก เครื่องจิ้ม (relish) แกง (curry) และเครื่องเคียง/แนม 
(accompaniments) เข้าไว้ด้วยกัน แต่ร้านโบ.ลานและร้าน Blue Elephant มีการจัดประเภท
อาหารกลุ่มเครื่องเคียง/ แนม ไว้ต่างหาก ส าหรับร้านโบ.ลาน อาหารที่ถูกจัดในกลุ่มนี้ ได้แก่  ต้มเค็ม
หมูสามชั้นและปลาสละมะระจีน ขณะที่ร้าน Blue Elephant อาหารที่ถูกจัดในกลุ่มนี้ ได้แก่ ข้าวผัด
กุ้ง ผัดไทย ผัดถั่วหวานหอยเชลล์ ซึ่งลักษณะการจัดเครื่องเคียง / แนมเช่นนี้เป็นไปตามรูปแบบสากล 
มิใช่ตามแบบของไทยที่ เครื่องเคียงจะเป็นอาหารที่รับประทานร่วมกับอาหารชนิดอ่ืนเพ่ือช่วยให้
อาหารในส ารับมีความสมบูรณ์ ท าให้อาหารโดยรวมมีรสชาติดีขึ้น 

การแบ่งกลุ่มอาหารลักษณะนี้ยังไม่ใช่การจัดเมนูอาหารแบบไทย เนื่องจากหากมีการจัด
หมวดหมู่อาหารตามแบบแผนของไทยแล้ว จะพบรูปแบบที่ละเอียดมากกว่านี้ เช่น ในหมวดของแกง 
อาจแบ่งเป็นกลุ่ม แกงเผ็ด แกงคั่ว แกงอ่อม แกงฉู่ฉี่ แกงป่า พะแนง แกงจืด ต้มย า ต้มโคล้ง ต้มส้ม 
หรือในหมวดของอาหารกลุ่มผัดก็สามารถแบ่งเป็น ผัดเผ็ด ผัดเปรี้ยวหวาน ผัดพริกขิง ผัด ขิง ผัดพริก 
 

ในการแบ่งกลุ่มอาหารแต่ละร้านอาจมีชื่อเรียกแตกต่างกันออกไปบ้าง ดังนี้ 
ร้านสระบัว เมนูอาหารแบ่งประเภทออกเป็น 5 กลุ่ม ได้แก่ (1) กรุบกรอบ (Nibblings) เช่น 

ขนมกรอบไข่ขาวกับเม็ดมะม่วง, รากบัวกรอบรสมะกรูด (2) จานก่อนข้าว (Starter) เช่น แกงแดงเย็น
กุ้งมังกร, กะทิเย็นเห็ดดอง, ย าเนื้อ, หอยเชลล์ซอสมะขาม (3)จานหลักทานกับข้าว (Main Dish with 
Rice) เช่น ต้มข่านกกระทา, ตับห่านซอสมะขาม, หมูพะโล้, เขียวหวานปลา (4)ของหวาน (Dessert) 
เช่น เค้กกล้วยกับไอศรีมกะทิ, ซูเฟ่เสาวรส, ไอศครีมใบเตยกับพิตาชิโอเค้ก และ (5) ชุดชา กาแฟ 
(Petit Fours to be Served with Tea or Coffee)  



104 

 

ร้าน Nahm อาหารถูกแบ่งเป็น 7 กลุ่ม ได้แก่ (1) อาหารว่าง Canapes เช่น สาคูไส้ปลาช่อน
, เมี่ยงปลากุเลา,ขนมเบื้องญวน, ปูซ่อนกลิ่น, ข้าวตังกระเทียมดอง, ม้าฮ่อ (2) ย า (Salad) เช่น ย าเห็ด
ป่ากุ้งย่าง, พล่าปลาอินทรีย์, ย าเนื้อย่างแตงกวา, ย าผัก, ย าใบบัวบกใส่กุ้งแดงหมูรวน, ย าไก่ย่างกับ
เปราะหอม, ย ากุ้งมังกรกับมังคุด (3) ซุป (Soups) เช่น แกงจืดเป็ดย่างมะพร้าวอ่อน, แกงจืดปลาหมึก
ยัดไส้, ต้มข่าไก่กะทิ, ต้มย าไก่กุ้งกับเห็ดป่า, แกงจืดปู ลูกกรอกกับเห็ดขมิ้น (4) เครื่องจิ้ม (Relish) 
เช่น ปลาร้าสับ, พล่ากะปิ หมูหวาน ปลาทูสดย่าง ผักสด, หลนเจ่าสดและหมูรมควัน, น้ าพริกไข่เค็ม
กับปลาดุกย่าง, พล่าเต้าเจี้ยว, น้ าพริกถ่ัวผัด, น้ าพริกมะกรูด (5) แกง (Curry) เช่น แกงกระทือไก่ต๊อก
, แกงไตปลาใส่กุ้ง ปลากรอบ หอยแครง, แกงกะทิปูม้า, แกงมัสมั่นเนื้อ (6) ผัด นึ่ง ย่าง (Stir-Fried, 
Steamed and grilled) เช่น ผัดเห็ดรวมมิตร, หอยเชลล์ผัดต้นหอม, ผักหวานแต้วกับดอกขจรและ
เห็ด (7) ขนม (Dessert) เช่น กาละแมและกล้วยไข่เชื่อม, สัมฉุน, ขนมเบื้องหวานลูกพลับเชื่อม, 
ลอดช่องทรงเครื่อง, ข้าวเหนียวทุเรียนน้ ากะทิ 

ร้านโบ.ลาน” อาหารถูกแบ่งออกเป็น 9 กลุ่ม ได้แก่ (1) กลุ่มเริ่มแรกระเริงรส (ฃึ่งน่าจะเป็น
อาหารออเดิร์ฟ) เช่น ม้าฮ่อ ย าหอย ข้าวเหนียวไก่ย่างกะทิ (2) กลุ่มย าเล็ก ย าใหญ่สารพัด (Salads) 
เช่น ย าปลาส้มแบบโบ.ลาน, ลาบคั่วแกะฉะเชิงเทราแบบเหนือแนมผักสด (3) กลุ่มเครื่องจิ้มรสเผ็ด
และรสเบา (Relishes) เช่น น้ าพริกกะปิอันดามัน แนมไข่ชะอม และผักพ้ืนบ้าน, หลนเค็มบักนัด    
(4) กลุ่มต้มจืด ต้มแฃ่บ ตัมย า (Soups) เช่น  ต้มกะทิเนื้อน่องลายก าแพงแสนใส่หน่อไม้ดอง (5) กลุ่ม
จานผัดจานร้อน (Stir-fried Plates) เช่น ผัดปลาหมึกระนองกับไข่เค็มไชยา, ผัดผัก ผักผัดเกษตร
อินทรีย์ (6) กลุ่มแกงร้อน (Curries) เช่น แกงขี้เหล็กปลาย่างแนมย าผักกาดดอง, แกงคั่วฅี่โครงหมู
แบบลาวพราน (7) กลุ่มเครื่องเคียงของแนม (Accompaniments) เช่น ต้มเค็มหมูสามชั้นและปลา
สละมะระจีน, กะหล่ าปลีผัดน้ าปลาใส่กุ้งเสียบ (8) กลุ่มข้าวของไทย เช่น ข้าวใหม่ยโสธร กข ๑๐๕ 
และ (9) ของหวาน (Dessert) 

ร้าน Blue Elephant แบ่งอาหารออกเป็น 5 กลุ่ม ได้แก่ (1) กลุ่มอาหารว่าง (Starters) เช่น 
ทอดมันกุ้งกับย าส้มโอ ปูซ่อนกลิ่น ห่อหมกทอด ปอเปี๊ยะกุหลาบไส้ไก่บ้าน  แสร้งว่าปลาดุกฟู กุ้งห่ม
ผ้า ตับห่านฃอสมะขาม สะเต๊ะรวม (2) ฃุป (Soups) เช่น ต้มแซปเนื้อ กุ้งน้ าจันทร์ ต้มย ากุ้งลายเสือ
เห็ดฟาง ต้มข่าไก่บ้านใส่ในมะพร้าวเผา (3) กับข้าว (Main Course) เช่น ปลากระพงนึ่งกระเทียมดอง 
พล่าเนื้อ เนื้อชอสมะขาม ไก่ผัดเม็ดอัลมอนด์ แกงปูใบชะพลู แกงมัสมั่นแพะ เป็ดซอสมะขาม ไก่ทอด
หาดใหญ่ข้าวเหนียวส้มต า ผัดฉ่าหอยเชลล์ เนื้อโคนยางค าหมักสมุนไพรย่างน้ าจิ้มแจ่ว ขันโตกบลูเอ
เลปเฟน  (4) อาหารเคียง (Accompaniments) เช่น ข้าวผัดกุ้ง  ผัดไทย ข้าวผัดกะเพรา ผัดถั่วหวาน
หอยเชลล์ ข้าวนึ่งในลูกมะพร้าวอ่อน และ (5) ของหวาน (Dessert): Star of Siams เช่น ไอศครีม
มะพร้าว ชีสเค้กทุเรียน คัสตาร์ดใบเตย 

 6.2  รูปแบบการน าเสนอเมนูอาหาร  
ร้านส่วนใหญ่ที่มีรูปแบบการน าเสนอแบบผสมผสานความเป็นสากลและความเป็นไทย ได้แก่ 

ร้านสระบัว ร้านโบ.ลาน และร้าน Blue Elephant  ส่วนร้านที่มีรูปแบบการน าเสนอเมนูแบบสากล 
ได้แก่ ร้าน Nahm ความเป็นไทยและความเป็นสากลที่พบในรูปแบบการน าเสนอเมนูอาหาร โดยมี
รายละเอียด ดังนี้ 
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(ก) ความเป็นสากล  
ความเป็นสากลที่พบในรูปแบบการน าเสนอเมนูอาหาร ได้แก่ การใช้ภาษาอังกฤษและ

ภาษาอ่ืนๆ ในการสื่อสาร, รูปเล่มขนาดตามมาตรฐานสากล, การบอกท่ีมาของวัตถุดิบหรือสูตรอาหาร 
และการสื่อสารเพ่ือบอกระดับความเผ็ด โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 

-  “การใช้ภาษาอังกฤษและภาษาอ่ืนๆ ในการสื่อสาร” พบลักษณะดังกล่าวในทุก 
เมนูของร้านอาหารไทยทั้ง 4 เมื่อมีชื่ออาหารไทยแล้วก็ต้องมีภาษาอังกฤษอธิบายว่าอาหารจานนั้นๆ 
มีวัตถุดิบและองค์ประกอบอะไรบ้าง และอาจมีภาษาอังกฤษที่บอกการอ่านออกเสียงของชื่ออาหาร
จานนั้น (หรือที่เรียกว่าภาษาคาราโอเกะ) ดังที่พบในเมนูของร้านโบ.ลาน และอาจมีภาษาของชาติ
อ่ืนๆ ที่ทางร้านคาดว่าจะเป็นลูกค้าหลัก นอกเหนือจากชาติที่ใช้ภาษาอังกฤษ เช่น ภาษาญี่ปุ่น ซึ่งพบ
ในเมนูของร้านสระบัว  ตัวอย่างการใช้ภาษาอังกฤษในเมนูอาหารร้านโบ.ลานที่มีทั้งภาษาคาราโอเกะ 
และค าอธิบาย เช่น ซุปบักมี่ หรือต าขนุนอ่อนอย่างเหนือ แคบหมูเชียงรายแม่ปิ่นนภา (Soup bak 
mee krab muu chiang rai / Relish of Young jackfruit with minced pork served wirth 
Chiang Rai “Mea Pinn Napa” pork cracklin) 

- “รูปเล่มขนาดตามมาตรฐานสากล”กล่าวคือ มีขนาดเท่ากับกระดาษขนาดเอ 4 
อาจเย็บไว้เป็นเล่ม หรือเพียงแต่วางไว้บนแผ่นรองเขียน รูปแบบเมนูในลักษณะนี้พบในร้าน Nahm 
และ ร้าน Blue Elephant  

-  “การบอกท่ีมาของวัตถุดิบหรือสูตรอาหาร”เป็นการบอกท่ีมาของวัตถุดิบหรือที่มา 
ของสูตรอาหารจานนั้นในชื่ออาหาร ลักษณะเช่นนี้พบแต่ในร้านโบ.ลาน ที่ชื่ออาหารในเมนูบอกถึง
แหล่งผลิต วิธีการผลิต กระบวนการผลิตของวัตถุดิบ ที่มีลักษณะผสมผสานกันหลากหลายภาค เช่น  
ย ากุ้งก้ามกรามสงขลากับมะเขือยาวพ้ืนบ้านและไข่ไก่เกษตรอินทรีย์ แกงไก่เกษตรอินทรีย์จากพังงาใส่
หยวกกล้วยอย่างใต้, แกงคั่วซี่โครงหมูแบบลาวพวน และชื่ออาหารในเมนูยังบอกที่มาของสูตรอาหาร
อันเป็นต้นต ารับจานนั้นซึ่งมีผสมผสานกันทั้งสูตรอาหารชาววังและสูตรอาหารชาวบ้าน เช่น ซุปบักหมี่
หรือต าขนุนอ่อนอย่างเหนือ แคบหมูเชียงรายแม่ปิ่นนภา, แกงเป็ดอย่างนางสินใส่มะอึกและฟัก คน
เครื่องหม่อมเจ้านิวาศสวัสดี, ต้มย าขาหมูน้ าใสแบบตลาด อ.ต.ก. 

- “การสื่อสารเพ่ือบอกระดับความเผ็ด” เป็นการสื่อสารเพ่ือบอกระดับความเผ็ดของ 
อาหารจานนั้นๆ ว่ามีความเผ็ดอยู่ในระดับใด เผ็ดมาก เผ็ดปานกลาง หรือเผ็ดน้อย เป็นการสื่อสารให้
ลูกค้าต่างชาติได้ทราบถึงระดับความเผ็ดของอาหารจานนั้น (เพราะถ้าเป็นคนไทยก็สามารถคาดเดาได้
ว่าอาหารจานนั้นๆ  มีความเผ็ดอยู่ในระดับใด) ลักษณะการสื่อสารเพ่ือบอกระดับความเผ็ดนี้พบ
เฉพาะในร้าน Blue Elephant เท่านั้น โดยมีการบอกระดับความเผ็ดอาหารด้วยสัญญะรูปช้างสีแดง 
โดยช้าง 1 ตัว หมายถึง MEDIUM HOT ช้าง 2 ตัว หมายถึง HOT ช้าง 3 ตัว หมายถึง VERY HOT 
และ ช้าง 4 ตัว หมายถึง EXTREAMLY HOT 

(ข) ความเป็นไทย  
ความเป็นไทยที่พบในเมนูอาหาร ได้แก่ การออกแบบรูปเล่มและการใช้สัญลักษณ์ที่สื่อถึง

ศิลปะวัฒนธรรมของไทย การออกแบบรูปเล่มที่มีความเป็นไทยได้แก่ การออกแบบรูปเล่มมีลักษณะ
เดียวกับคัมภีร์ใบลาน ซึ่งพบในเมนูร้านสระบัว และร้านโบ.ลาน และการใช้สัญลักษณ์ตุ๊กตาช้างไทย
แทนระดับความเผ็ดของร้าน Blue Elephant  
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7. บริกร  
ในองค์ประกอบด้านบริกรนั้น พิจารณาจาก 2 องค์ประกอบ ได้แก่ การแต่งกายและการ

ให้บริการ 
7.1 การแต่งกาย   
ในด้านการแต่งกายมีลักษณะการผสมผสานระหว่างความเป็นไทยและความเป็นสากล โดยมี

รายละเอียด ดังนี้ 
(ก) ความเป็นสากล  
ความเป็นสากลในด้านการแต่งกายนี้พบในลักษณะการแต่งกายของบริกรร้าน Nahm 

โดยบริกรทั้งชายและหญิงแต่งกายด้วยกางแกงและเสื้อยืดคอโปโลและกางเกงผ้า 
(ข) ความเป็นไทย  
ความเป็นไทยในด้านการแต่งกายนี้พบในลักษณะของการแต่งกายของบริกรร้านสระบัว, 

ร้าน Blue Elephant และร้าน Nahm การแต่งกายซึ่งแสดงถึงความเป็นไทยนี้แสดงออกได้หลาย
ลักษณะ ดังนี้ 

-  “การแต่งกายด้วยชุดไทยแบบต่างๆ” ดังจะเห็นได้จากการแต่งกายของบริกรหญิง 
ร้านสระบัวจะใส่เสื้อแขนกระบอกผ้าไหมไทย หรือเสื้อคอประแตนกับกระโปรงผ้าซิ่นไหมไทย  

- “การแต่งกายด้วยชุดที่มีเค้าโครงการออกแบบมาจากชุดไทย” ดังจะเห็นได้จาก 
การแต่งกายของบริกรร้านโบ.ลานที่นุ่งกางเกงลักษณะคล้ายโจงกระเบน หรือการแต่งกายของบริกร
หญิงร้าน Blue Elephant ที่ใส่ชุดไทยประยุกต์คล้ายห่มสไบเฉียง อีกข้างเป็นแขนกระบอกสั้น  

- “การแต่งกายท่ีเลือกใช้วัสดุท าจากผ้าไหมไทยหรือผ้าแบบอ่ืนๆ” ที่แสดงว่าเป็น 
ผลิตภัณฑ์จากไทย ซึ่งพบได้จากการแต่งกายของบริกรร้านสระบัว ที่ใช้ผ้าซิ่นไหมไทยและการแต่งกาย
ของบริกรร้าน Blue Elephant ที่บริกรหญิงนุ่งผ้าซิ่นไหม สีน้ าเงิน ส่วนบริกรชายใส่ชุดไทย ผ้าไหม สี
น้ าเงิน เช่นเดียวกัน  

 
7.2 การให้บริการ  
การให้บริการของบริกรนั้นมีลักษณะผสมผสานระหว่างความเป็นสากลและความเป็นไทย 

โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 
(ก) ความเป็นสากล 

- “มาตรฐานการให้บริการแบบสากล” มาตรฐานเหล่านี้ ได้แก่ การแต่งกายท่ี 
สะอาด, การมีมารยาทที่เหมาะสม และความช านาญในการเสิร์ฟอาหาร ซึ่งองค์ประกอบทั้ง 3 เป็นสิ่ง
ที่บริกรร้านอาหารไทยทั้ง 4 มี ในด้านการแต่งกาย บริกรของทุกร้านแต่งกายด้วยเครื่องแต่งกายที่
สะอาด หน้าตาหมดจด ผมเป็นทรงเก็บรวบเรียบร้อย ส่วนในด้านการมีมารยาทที่เหมาะสมนั้น บริกร
ร้านอาหารไทยทั้ง 4 มีการวางท่าที่เหมาะสมในการให้บริการแก่ลูกค้ารักษาระยะห่างที่เหมาะสม
ระหว่างลูกค้ากับบริกร เมื่อต้องให้บริกรต่อลูกค้าจะมีการจัดท่าทางในการบริการที่เหมาะสม ยืนหลัง
ตรง ขณะให้บริการ เพ่งความสนใจมาที่การบริการลูกค้า แต่ขณะเดียวกันก็รักษาความเป็นส่วนตัว
ของลูกค้าขณะรับประทานอาหาร ไม่ปรากฏมารยาทที่ไม่เหมาะสมต่อหน้าลูกค้า ในด้านความช านาญ
ในการเสิร์ฟอาหาร บริกรร้านอาหารไทยทั้ง 4 มีความเชี่ยวชาญในเรื่องดังกล่าวเป็นอย่างดี  ทั้งการ
เสิร์ฟอาหารในชุดต่างๆ  การเปลี่ยนหรือการวางช้อมส้อม ระหว่างรับประทานอาหารแต่ละชุด   และ
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การบอกชื่ออาหาร โดยขณะเสิร์ฟอาหารแต่ละจานที่ลูกค้าสั่ง บริกรจะบอกชื่ออาหารที่ตนก าลังจะ
เสิร์ฟ หากเป็นอาหารจานออเดิร์ฟซึ่งมีอาหารหลายอย่างอยู่ในจานเดียวกัน บริกรก็จะบอกชื่ออาหาร
แต่ละอย่างในจาน 

-  “การอธิบายที่มาของสูตรและวัตถุดิบ น าเสนอและอธิบายกรรมวิธีในการน าเสนอ 
อาหาร” โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 

 “การอธิบายที่มาของสูตรและวัตถุดิบ” ลักษณะเช่นนี้พบในร้านโบ.ลาน 
 โดยเมื่อลูกค้ามานั่งที่โต๊ะรับประทานอาหาร ก่อนที่จะเริ่มเสิร์ฟอาหารให้แก่ลูกค้า บริกรได้บอกเล่าถึง
ที่มาของสูตรอาหารของร้านโบ.ลานว่าว่ามาจากต ารับอาหาร 2 ต ารับ ได้แก่ ต ารับของท่ านผู้หญิง
เปลี่ยน ภาสกรวงศ์ และ ต้นต ารับสายเยาวภา นอกจากนี้หากมีการซักถามที่มาของอาหาร บริกรจะ
อธิบายถึงกระบวนการคัดเลือกอาหารที่น ามาเข้าในเมนู หากทางร้านไม่ได้ท าเอง เช่น หากเป็นน้ าตาล
สดก็จะเล่าที่มาว่ามาจากจังหวัดสมุทรสาคร โดยเจ้าของร้านจะไปดูเขาขึ้นต้นมะพร้ าวจริงเพ่ือไปเอา
ดอกมะพร้าวน ามาท าเป็นน้ าตาลสด หรือเหล้าดองที่น ามาใช้นี้ก็เป็นรายที่ไปดูกรรมวิธีการดองแล้วตัด
รสที่แรงๆ ออกไปให้เหลือแต่รสที่กลมกล่อม   

“การอธิบายกรรมวิธีในการน าเสนออาหาร” ในลักษณะนี้บริกรจะเป็นผู้ 
น าเสนออาหารเสมือนเป็นส่วนหนึ่งของการแสดงและอธิบายกรรมวิธีในการน าเสนออาหารและ
รับประทานอาหาร  ลักษณะเช่นนี้พบในร้านสระบัวและร้านโบ.ลาน ในร้านสระบัว บริกรจะเป็นผู้
น าเสนออาหารในแต่ละจาน เป็นส่วนหนึ่งของการแสดงกรรมวิธีในการน าเสนออาหารจานนั้นๆ และ
ในขณะที่น าเสนอก็จะอธิบายกรรมวิธีในการน าเสนอไปด้วย เหตุที่เป็นเช่นนี้เนื่องจากการน าเสนอ
อาหารของร้านสระบัวนั้นมีการน าเสนอน าเสนอแบบ Modern Cuisine ที่น ากระบวนการทาง
วิทยาศาสตร์เข้ามาใช้ในกรรมวิธีประกอบและน าเสนออาหารซึ่งเป็นสิ่งที่ผู้บริโภคไม่คุ้นเคย เช่น ใน
การน าเสนออาหารจานแกงเขียวหวานปลา บริกรจะแสดงกระบวนการประกอบอาหารขณะอาหาร
ถูกเสริฟ์มาที่โต๊ะ จานที่ยกมาจานแรกเป็นจานใส่ปลาค็อตชิ้นใหญ่ที่ขอบจานตกแต่งด้วยการโรยผงสี
ชมพู วางบีทรูทกับโหระพาที่ขอบจาน หลังจากนั้นบริกรจึงเทน้ ากะทิแกงตามลงไป ตามด้วยการแสดง
การน าบีทรูทที่อบในเนื้อขนมปัง ออกมาจากขนมปังน ามาใส่ในแกงเขียวหวาน และยังพบลักษณะ
เช่นนี้ในการน าเสนออาหารไทยของร้านสระบัวและร้านโบ.ลาน โดยในร้านสระบัว ในอาหารจานลาบ
เป็ด บริกรเสิร์ฟจานใส่ผักสลัดซึ่งเป็นแตงซุกกินี่ที่ถูกสไลด์เป็นเส้นบางวางขดไปมาสลับเนื้อเป็ดและใบ
สะระแหน่ก่อน แล้วบริกรจึงมาแสดงการท าน้ าย าโดยใช้ครกต าเครื่องส่วนผสมของน้ าย าอัน
ประกอบด้วยกระเทียม พริก น้ าตาลโตนด และมะนาว ใส่ถ้วยแล้วราดน้ าย า ขณะเสิร์ฟอาหารให้แขก 
ส่วนลักษณะที่พบในร้านโบ.ลานคือการน าเสนออาหารจานแกงนอกหม้อทีบ่ริกรจะเสิร์ฟชามใสมะม่วง
ซอย พริกชี้ฟ้าแดง ผักชี อกไก่ฉีก เนื้อกุ้งลวกไว้ แล้วบริกรจึงน ากาที่ใส่น้ าแกงมารินให้ที่โต๊ะ ด้วย
ลักษณะการน าเสนออาหารเช่นนี้บริกรจึงเป็นเสมือนตัวละครที่ส าคัญในการแสดงกรรมวิธีในการ
น าเสนออาหาร 

“บริกรอธิบายกรรมวิธีในการรับประทานอาหาร” ลักษณะเช่นนี้พบในร้าน 
โบ.ลาน ซึ่งมีการเสิร์ฟเครื่องดื่มเพ่ือกระตุ้นความอยากอาหารด้วยยาดองกระชายด ากับผลไม้รสเปรี้ยว 
ในล าดับแรกของคอร์ส ยาดองกระชายด านี้จะถูกเสิร์ฟมาในแก้วค็อกเทล พร้อมกับน้ าใบเตย ในแก้ว
ใบเล็ก และของว่างไว้รับประทานทานเคียง ได้แก่ มะยม ลูกหยี กระเจี๊ยบและพริกกะเกลือ เมื่อเสิร์ฟ
เสร็จ บริกรจะให้ค าแนะน าแบบแผนในการบริโภคว่าควรเริ่มจากซ้ายมือไปยังขวามือ (กล่าวคือ เริ่ม
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จากยาดอง ตามด้วยน้ าใบเตย มะยม ลูกหยี และกระเจี๊ยบ) เพ่ือให้เกิดการตัดกันและผสมผสานกัน
ของรสชาติ จะเห็นได้ว่าลักษณะการให้บริการของบริกรเช่นนี้พบในลักษณะอาหารที่ทางร้านเป็นผู้มา
ปรับแต่งวิถีการบริโภคเสียใหม่  

(ข) ความเป็นไทย  
- “กิริยามารยาทที่นอบน้อมแบบไทย” ลักษณะเช่นนี้พบในร้านอาหารไทยทั้ง 4 

 ร้าน ที่บริกรจะมีกิริยานอบน้อมขณะให้บริการ เช่น หากเมื่อเดินผ่านบริกรก็จะโน้มหัวลงเล็กน้อย 
เมื่ออยู่ในท่าเตรียมพร้อมให้บริการมือกุมประสานไว้ด้านหน้า เมื่อต้องให้บริการใกล้ๆ บริกรก็จะย่อตัว
ลง หรือโค้งหลัง ซึ่งเป็นลักษณะกิริยามารยาทของคนไทยที่ปฏิบัติ 

- “การกล่าวทักทายลูกค้าด้วยค าว่าสวัสดีและการไหว้” ลักษณะเช่นนี้พบใน 
ร้านอาหารทั้ง 4 ร้าน เมื่อลูกค้าเข้ามาใช้บริการที่ร้าน บริกรก็จะกล่าวสวัสดี และไหว้อย่างอ่อนช้อย 
ในการต้อนรับลูกค้า 

 
8. การตกแต่งร้านอาหาร  
การตกแต่งร้านอาหารไทยทั้ง 4 ร้านนั้นพบลักษณะการผสมผสานระหว่างความเป็นสากล 

และความเป็นไทย ดังนี้ 
(ก) ความเป็นสากล  

ความเป็นสากลในองค์ประกอบการตกแต่งร้านอาหาร พบใน การใช้โต๊ะเก้าอ้ีในการ
รับประทานที่เหมาะสมตามมาตรฐานสากล, การจัดแสงเงา, การจัดพ้ืนที่ใช้สอย และการเปิดเพลง
เพ่ือสร้างบรรยากาศ โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 

- “การใช้โต๊ะเก้าอ้ีในการรับประทานที่เหมาะสมตามมาตรฐานสากล” ลักษณะ 
เช่นนี้พบในร้านอาหารไทยทั้ง 4 ร้าน กล่าวคือ โต๊ะมีความกว้างขวางเหมาะส าหรับการรับประทาน
อาหารที่ต้องมีการรับประทานอาหารหลายๆ จาน มีความสู งได้ระดับที่เหมาะสมส าหรับการนั่ง
รับประทานอาหาร ในส่วนของเก้าอ้ีมีการบุ เก้าอ้ีให้นุ่มหรือมีเบาะรองนั่งให้ลูกค้านั่งรับประทาน
อาหาร 

- “การจัดแสงเงาในร้านอาหาร” เป็นลักษณะที่พบในร้านอาหารไทยทั้ง 4 ร้าน 
เช่นเดียวกัน โดยร้านต่างๆ จะออกแบบการให้แสงในร้านให้แสงสว่างในจุดที่ต้องการโชว์ ส่วนที่ไม่ใช่
จุดเด่นก็จะมืดหรือให้แสงสว่างที่เบาลง ทั้งนี้จุดที่ร้านอาหารต่างๆ มักให้แสงสว่าง ได้แก่ โต๊ะ
รับประทานอาหารแต่ละโต๊ะ เพ่ือที่จะให้ลูกค้าแต่ละโต๊ะได้เห็นอาหารที่น ามาเสิร์ฟอย่างชัดเจนใน
ขณะเดียวกันการให้แสงนั้นก็จะไม่รบกวนลูกค้าในขณะรับประทานอาหาร หรือการให้แสงลงในจุดที่มี
การตกแต่งที่สวยงาม มีเฟอร์นิเจอร์ อุปกรณ์ต่างๆ ที่แสดงออกถึงความเป็นไทย เช่น ในการจัดแสง
ของร้านสระบัว แสงจะสว่างส่องไปที่จุดเน้นอย่างศาลาเรือนไทยที่หลังคาฉลุเป็นลวดลายอ่อนช้อย 
สระบัว สะพานที่ข้ามสระบัว นาข้าวจ าลอง ผอบขนาดใหญ่ที่ถูกน ามาวางประดับไว้มุมห้อง โต๊ะ
อาหารแต่ละโต๊ะในร้าน  ฝ้าด้านบนของร้านที่ออกแบบคล้ายฝาปะกนเรือนไทย หรือในการจัดแสง
ของร้าน Nahm  ไฟจะส่องสว่างที่โต๊ะรับประทานอาหารแต่ละโต๊ะ เสาที่อยู่กลางร้านตกแต่งเหมือน
อิฐมอญท่ีก่อรูปขึ้นไป คล้ายซากวัดวังโบราณในอดีต และแจกันประดับดอกกล้วยไม้  

- “การจัดพ้ืนที่ใช้สอย” ในการออกแบบพื้นที่ใช้สอยในแต่ละร้านนั้น ระยะห่างของ 
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โต๊ะอาหารแต่ละโต๊ะถูกออกแบบให้มีระยะห่างพอสมควร เพื่อให้ลูกค้าแต่ละโต๊ะมีความเป็นส่วนตัวใน
การรับประทานอาหาร นอกจากนี้ยังพบการแบ่งโซนในการรับรองลูกค้าออกเป็น 2 โซน โซนแรกเป็น
ส่วนส าหรับนั่งรอ และโซนที่สอง จึงเป็นโซนของห้องรับประทานอาหาร โดยลักษณะเช่นนี้ พบในร้าน
สระบัว, ร้านโบ.ลาน และร้าน Blue Elephant  

- “การเปิดเพลงเพื่อสร้างบรรยากาศ” ร้านอาหารไทยทั้ง 4 มีการเปิดเพลงคลอ 
เบาๆ เพ่ือสร้างบรรยากาศให้กับร้าน โดยลักษณะเพลงที่เปิดนั้นมีความแตกต่างกันออกไป ร้านสระ
บัว เพลงที่เปิดจะเป็นเพลงบรรเลงสากล ร้าน Nahm เพลงที่เปิดจะเป็นเพลงสากลร่วมสมัย ร้าน 
Blue Elephant เพลงที่เปิดเป็นเพลงไทยเดิม ขณะที่ร้านโบ.ลาน เพลงที่เปิดเป็นเพลงลูกทุ่งช่วง
ทศวรรษ 2500 เช่น เพลงผู้ใหญ่ลีและเพลงอื่นๆ ที่มีการใช้ค าทับศัพท์บอกถึงบรรยากาศในยุคสมัยนั้น 

(ข) ความเป็นไทย   
ความเป็นไทยในองค์ประกอบการตกแต่งร้านอาหารนี้ พบใน การตกแต่งร้าน และ

เฟอร์นิเจอร์ อุปกรณ์ท่ีใช้ในการตกแต่งต่างๆ โดยพบในร้านอาหารไทยทั้ง 4 ร้าน มีรายละเอียดดังนี้  
- ร้านสระบัว การตกแต่งร้านจะสร้างบรรยากาศของศาลาเรือนไทยที่อยู่กลางแจ้ง มี 

สระบัวตรงกลางร้านที่มีใบบัวดอกบัวสวยงามลอยอยู่กลางบึง (อย่างขัดแย้งกับความเป็นจริงเพราะบัว
นั้นไม่สามารถเจริญเติบโตในอาคารได้ ต้องอยู่ท่ามกลางแสงแดดจ้า) มีราวจับตั้งอยู่ข้างทางเดินริมบึง
บัวคล้ายสะพานข้ามบึงบัว กลางร้านยังมีนาข้าวจ าลอง ศาลาไทยกลางร้านเป็นแบบโมเดิร์น เห็นโครง
เสาที่ท าจากไม้ 4 มุม ขณะที่หลังคาฉลุเป็นลวดลายอ่อนช้อย ฝ้าด้านบนออกแบบให้คล้ายฝาปะกน
เรือนไทย ผนังร้านท าจากไม้แผ่นใหญ่ขัดเงา ผอบขนาดใหญ่ถูกน ามาประดับมุมห้อง   

- ร้าน Nahm โซนภายนอกอาคารของร้านซึ่งอยู่ติดกับสระว่ายน้ าของโรงแรม ให้ 
บรรยากาศคล้ายการนั่งรับประทานอาหารบนชานบ้านที่ยื่นไปในน้ า เสาที่อยู่กลางร้านถูกตกแต่งเป็น
เสมือนอิฐมอญที่ถูกก่อขึ้นไป แลดูคล้ายซากของวัดวังต่างๆ ในจังหวัดสุโขทัยและอยุธยา ที่นั่งในแต่ละ
โชนในบางจุดจะใช้ไม้ระแนงตีกั้น ของตกแต่งในร้านอาหารแสดงออกถึงความเป็นไทย อาทิ ป้ายชื่อ
ของร้านท าจากป้ายไม้เขียนว่า “Nahm” มีการปิดทองค าเปลวเหนือชื่อ หมอนอิงท าด้วยผ้าไหมใน
บางโต๊ะ บนโต๊ะประดับด้วยดอกกล้วยไม้ ดอกกล้วยไม้ยังถูกประดับที่ทางเข้าร้านและตามมุมห้อง  

- ร้านโบ.ลาน เป็นบ้านเดี่ยวร่วมสมัย ที่ถูกตกแต่งให้สร้างบรรยากาศแบบไทยๆ 
ผ่านเครื่องประดับตกแต่งต่างๆ เช่น เรือนไทยจ าลองหลังเล็ก หมอนผ้าไหมไทย เพดานที่ประดับด้วย
กระด้งอุปกรณ์ในครัวเรือนไทย พ้ืนร้านเป็นพ้ืนไม้ ฝาผนังของร้านประดับด้วยผลงานศิลปะซึ่งมีทั้ ง 
ถ้วย ชามในครัวไทย ภาพแกะสลัก และภาพวาดชีวิตชาวบ้านอย่างเรียบง่ายของไทย อย่างภาพบ้าน
เก่าๆ แออัดในเมือง ทางเดินจากห้องรับประทานอาหารเป็นแผ่นปูนโรยกรวดประดับโอ่งทั้งสองข้าง
ทางเดิน ประตูห้องน้ า กลอนประตูเป็นไม้ส าหรับขัดแบบเรือนไทย 

- ร้าน Blue Elephant ตั้งอยู่ในอาคารเก่า บนถนนสาธร ลักษณะสถาปัตยกรรม 
เป็นแบบโคโลเนียลในช่วงทศวรรษที่ 2470  เครื่องตกแต่งที่แสดงออกถึงความเป็นไทย อาทิ ตู้โชว์ไม้
เครื่องปั้นดินเผาแบบไทย โต๊ะเก้าอ้ีเป็นชุดหวายเบาะผ้าขาว เพนท์รูปช้างสีฟ้าซึ่งเป็นตราของร้าน 
ผนังห้องประดับด้วยภาพวาดใบและดอกบัว บนโต๊ะอาหารประดับด้วยเชิงเทียนทองเหลือง รูปร่าง 
ลักษณะคล้ายดอกบัว และ แจกันทองเหลืองใส่ดอกกล้วยไม้ ดอกกล้วยไม้จะถูกประดับใส่ใจกัน ตั้งไว้
ตามมุมห้อง ผนังห้องประดับด้วยไม้แกะสลักปิดทองที่มีพวงมาลัยคล้องอยู่  
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9. ราคา 
ร้านอาหารไทยทั้ง 4 การตั้งราคานั้นเป็นไปตามแบบสากล ซึ่งเป็นราคาที่โดยเฉลี่ยแล้วมี

ราคาแพงกว่าร้านอาหารไทยทั่วไป กล่าวคือ ถ้าเป็นเครื่องดื่มไม่มีแอลกอฮอล์ ราคาจะอยู่ที่ 80 บาท
ขึ้นไป ถ้าเป็นเครื่องดื่มมีแอลกอฮอล์ราคาจะอยู่ที่ 240 บาท ขึ้นไป อาหารแบบ à la carte จะอยู่ที่
จานละ 250 บาทข้ันไป ส่วนอาหารแบบคอร์ส จะอยู่ที่ 1,680 บาท ขึ้นไป  

 
10. การสื่อสารผ่านเว็บไซต์ของทางร้านอาหาร 

ในการสื่อสารผ่านเว็บไซต์ของทางร้านอาหาร โดยเฉพาะอย่างยิ่งการสื่อผ่านทางเว็บไซต์
ของทางร้าน ประเด็นในการสื่อสารของร้านอาหารไทยทั้ง 4 นั้นมีลักษณะผสมผสานกันระหว่างความ
เป็นสากล และความเป็นไทย ดังนี้ 

(ก) ความเป็นสากล  
ความเป็นสากลพบในการสื่อสารประเด็นดังต่อไปนี้ การให้ความส าคัญกับความส าเร็จ

ของเชฟ, การอ้างอิงความส าเร็จในระดับสากล, แนวทางการท าอาหารไทยแนวสมัยใหม่, การใช้วัสดุที่
มีคุณภาพจากท่ัวโลก, การให้ความส าคัญกับกระบวนการผลิตอาหารปลอดสารพิษ และการมีปรัชญา
ในการท าอาหาร โดยมีรายละเอียด ในแต่ละประเด็น ดังนี้ 

- “การให้ความส าคัญกับความส าเร็จของเชฟ” ลักษณะเช่นนี้พบได้ในร้านอาหาร 
ไทยทั้ง 4 โดยทุกร้านจะต้องสื่อสารให้ลูกค้าทราบว่าเชฟผู้เป็นเจ้าของ ผู้ริเริ่มในการเปิดอาหารร้านนี้
เป็นใคร และที่ผ่านมามีประวัติที่แสดงถึงการยอมรับความสามารถทางการครัวในระดับสากลอย่างไร
บ้าง โดยมีรายละเอียดดังนี้ 

ร้านสระบัวบอกที่มาของแนวทางอาหารว่ามาจากความคิดริเริ่มของ Henrick Yde  
Anderson เจ้าของภัตตาคารอาหารไทย Kinn Kinn ภัตตาคารในโคเปนเฮเกน ประเทศเดนมาร์ก 

ส่วนร้าน Nahm ให้ความส าคัญกบัความส าเร็จและความสามารถของเชฟผ่านการ 
เล่าประวัติของ David Thompson ที่นอกจากเป็นเชฟแล้ว ยังเป็นนักประพันธ์ นักสื่อสาร และรู้จัก
โดยทั่วไปในฐานะผู้เชี่ยวชาญอาหารไทย  นอกจากนี้ยังสื่อสารถึงความส าเร็จของเชฟก่อนที่จะเปิด
ร้าน Nahm  ได้เปิดร้าน Darley Street Thai ในออสเตรเลีย ที่ได้รับการโหวตว่าเป็นภัตตาคารไทยที่
ดีที่สุดในออสเตรเลีย ตามมาด้วยการเปิดภัตตาคาร Sailors’ Thai ในซิดนีย์ และ Nahm ในลอนดอน 
ซึ่งท าให้เขาได้รับรางวัลมิชิลินสตาร์ 

ร้านโบ.ลานก็มีการสื่อสารที่ให้ความส าคัญกับความส าเร็จและความสามารถของเชฟ 
เช่นเดียวกัน โดยให้ความส าคัญกับเชฟดวงพร เจ้าของร้าน ด้วยการเล่าถึงประวัติการศึกษา  

Le Cordon Bleu และการศึกษา Master on Gastronomy จาก Adelaide University และ
ประสบการณ์ในการท างานด้านอาหาร โดยเป็นหนึ่งในทีมเชฟที่ได้รับรางวัลมิชลินสตาร์ จากร้าน 
Nahm ของเดวิด ทอมป์สัน ในลอนดอน และยังเป็นผู้ด าเนินรายการ“กินอยู่คือ” ทางช่องไทยพีบีเอส  

ส่วนในร้าน Blue Elephant ได้สื่อสารถึงความส าเร็จของเชฟนูรอ ที่รู้จักในระดับ 
สากลจากการออกสื่อต่างประเทศ เช่น การจัดรายการ The Best of Thai Cuisine ทางช่อง TGN 
และในฐานะผู้บุกเบิกครัวไทยสู่ครัวโลกตั้งแต่ปี  พ.ศ.2523 และยังเรียนรู้ประสบการณ์ในการ
ท าอาหารจากประเทศต่างๆ และได้รับรางวัลจาก HAPA (Hospitality Asia Platinum Award 
,2008) ในฐานะเชฟที่มีความคิดสร้างสรรค์ท่ีสุดในเอเชีย 
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- “การอ้างอิงความส าเร็จในระดับสากลของร้าน” การสื่อสารในประเด็นนี้พบในร้าน 
สระบัวและร้าน Nahm โดยร้านสระบัวสื่อสารผ่านเว็บไซต์ของทางร้านว่าร้านได้รับรางวัลมิชลินสตาร์ 
และเป็นภัตตาคารที่ติดอันดับการโหวตว่าเป็นภัตตาคารที่ดีที่สุดใน 50 อันดับในเอเชีย  ขณะที่ร้าน 
Nahm เล่าถึงความส าเร็จของร้าน Nahm ในลอนดอนที่ได้รับรางวัลว่าเป็นภัตตาคารที่ดีที่สุด ใน 50 
อันดับของโลกและเอเชีย จาก UK’s industry publication 

- “แนวทางการท าอาหารไทยแบบใหม”่ การสื่อสารในประเด็นนี้ พบในการสื่อสาร 
ของร้านสระบัวและร้าน Blue Elephant โดยร้านสระบัวบอกถึงแนวทางการท าอาหารไทยของร้าน
ว่าเป็นแนวทางการท าอาหารไทยแนวสมัยใหม่ที่ได้รับแรงบันดาลใจมาจากอาหารไทย (Thai-
inspired cuisine with a modern twist) ซึ่งเป็นการตีความการท าอาหารไทยเสียใหม่ ด้วยการ
น าเสนอที่สวยงาม ด้วยรสชาติอาหารที่ดั้งเดิม และในการตีความเพ่ือน าเสนอใหม่นี้เชฟได้ท าลาย
ขอบเขตในเรื่องของรูปทรง (form) ผิวสัมผัส (texture) และอุณหภูมิ (temperature) ขณะที่ร้าน 
Blue Elephant สื่อสารถึงแนวทางในการท าอาหารของร้านว่าเป็นการผสมผสานกันระหว่างความ
เป็นอาหารไทยโบราณ (Thai cooking of the Past) อาหารไทยร่วมสมัย (Thai Cuisine Today) 
และอาหารไทยประยุกต์ (Thai Kitchen tomorrow) 

-  “การใช้วัสดุที่มีคุณภาพจากทั่วโลก” ประเด็นในการสื่อสารลักษณะนี้พบในร้าน 
 Nahm เท่านั้นด้วยการสื่อสารถึงท่ีมาของวัตถุดิบที่ใช้ในร้านว่าเลือกใช้วัสดุที่สดใหม่ที่สุดทั่วโลก 

-  “การให้ความส าคัญกับกระบวนการผลิตอาหารปลอดสารพิษและมีความ 
รับผิดชอบแต่ชุมชน” ประเด็นในการสื่อสารประเด็นนี้พบเฉพาะในร้านโบ.ลานเท่านั้น โดยทางร้านจะ
สื่อสารทั้งทางเว็บไซต์ของร้าน และการสัมภาษณ์ของเชฟเจ้าของร้านถึงแนวทางการให้ความส าคัญ
กับกระบวนการผลิตอาหารผลิตสารพิษและมีความรับผิดชอบแต่ชุมชน และ สื่อสารให้ทราบถึง
กิจกรรมของร้านในการจัดงาน Eat Responsibly Day ซึ่งทางร้านจะเป็นศูนย์กลางในการพา
เกษตรกรผู้ปลูกผักผลไม้ออร์แกนิคมาพบกับผู้บริโภค 

-  “การมีปรัชญาในการท าอาหาร” การสื่อสารในประเดน็นี้พบเฉพาะในร้าน 
 Nahm เท่านั้นโดยเล่าถึงปรัชญาในการท าอาหาร ว่า David Thompson เห็นคุณค่าการประกอบ
อาหารของไทยที่มีรสชาติที่เข้มข้น ใช้วัสดุที่สดใหม่ จานอาหารที่หลากหลายรสชาติอร่อยทั้งเนื้อ ผัก
และอาหารทะเล 

(ข) ความเป็นไทย  
ความเป็นไทยที่พบในการสื่อสารผ่านเว็บไซต์ของร้านอาหาร พบในการสื่อสารประเด็น

ดังต่อไปนี้ ที่มาของสูตรอาหารจากชนชั้นสูง, ที่มาของสูตรอาหารจากชนชั้น ภูมิภาคที่หลากหลาย  
และการใช้วัตถุดิบของไทย โดยมีรายละเอียด ในแต่ละประเด็น ดังนี้ 

- “ที่มาของสูตรอาหารจากชนชั้นสูง” ประเด็นในการสื่อสารลักษณะนี้พบในร้าน 
Nahm ร้าน Blue Elephant และร้านโบ.ลาน โดยในร้าน Nahm สื่อสารถึงที่มาของสูตรอาหารของ
ร้านว่าน าต าราสูตรอาหารชนชั้นสูงโบราณมาใช้ในการปรุงอาหาร ไม่ว่าจะเป็นต าราหม่อมส้มจีน หรือ
ต าราของท่านผู้หญิงเปลี่ยน ภาสกรวงศ์ และต ารับอาหารของชาววังนี้เองที่เป็นแรงบันดาลใจในการ
ท าอาหารไทยของเชฟ David Thompson โดยได้ระบุว่าต ารับอาหารของชนชั้นสูงหรืออาหารชาววัง
ที่ถือกันว่าเป็นอาหารที่ดีที่สุด ร้านโบ.ลานอ้างอิงต าราเก่าแก่ของชนชั้นสูง  ส่วนในร้าน Blue 
Elephant มีการระบุว่าอาหารของร้านนั้นเป็นแบบ Royal Thai Cuisine 
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-  “การใช้วัตถุดิบของไทย” การสื่อสารในประเด็นนี้นั้นพบในร้าน Nahm และร้าน 
โบ.ลาน โดยในร้าน Nahm กล่าวถึงที่มาของวัตถุดิบที่ใช้ในร้านว่าเป็นวัตถุดิบที่หายาก
ถูกน ามาจากภาคต่างๆ ของไทย ขณะที่ร้านโบ.ลานที่เล่าถึงที่มาของจานอาหารอัน
หลากหลาย จากบทสนทนากับผู้ผลิตอาหาร การแสวงหาแหล่งวัตถุดิบที่ดีที่สุดจาก
ภูมิภาคต่างๆ ซึ่งสอดคล้องกับกิจกรรมการจัดงาน Eat Responsibly Day หรือตลาด
นัดเกษตรอินทรีย์ของทางร้านที่พาเกษตรกรผู้ปลูกผักผลไม้ออร์แกนิคมาพบผู้บริโภค 

- “ความเชี่ยวชาญในอาหารไทย” การสื่อสารในประเด็นนี้ พบในร้าน Nahm และ 
ร้าน Blue Elephant  โดยในร้าน Nahm ได้เล่าถึงความเชี่ยวชาญ ความสนใจในอาหาร
ไทยของเชฟเดวิดที่ได้สะสมต าราอาหารไทยทั้งเก่าและใหม่จ านวนมาก รวมถึงมีความรู้
ในประวัติศาสตร์และวัฒนธรรมไทย ขณะที่ร้าน Blue Elephant ได้เล่าถึงความ
เชี่ยวชาญในอาหารไทยของเชฟนูรอมีพ้ืนเพครอบครัวเป็นผู้ช านาญอาหารไทยโบราณ
พ้ืนบ้านขายที่จังหวัดฉะเชิงเทรา 

- “ ที่มาของสูตรอาหารจากชนชั้น ภูมิภาคที่หลากหลาย” การสื่อสารในประเด็นนี้ 
พบเฉพาะในร้านโบ.ลาน โดยเว็บไซต์ของร้านระบุว่าแรงบันดาลใจในการผลิตอาหารของ
เชฟนั้นมีที่มาอันหลากหลายทั้งจากการเดินทาง จากต าราอาหารเก่าแก่  และบทสนทนา
กับชาวนา เกษตรกร ชาวประมง และผู้ผลิตอาหาร 

จากการจัดกลุ่มข้างต้นจะเห็นได้ว่าเมื่อพิจารณาองค์ประกอบในการสื่อสารความเป็นอาหาร
ไทยในร้านอาหารไทยชั้นน า  ในภาพรวมของทุกร้าน ทุกองค์ประกอบมีลักษณะผสมผสานระหว่าง
ความเป็นสากลและความเป็นไทย อย่างไรก็ดีเมื่อพิจารณาถึงองค์ประกอบย่อยในองค์ประกอบต่างๆ 
จะพบว่ามีองค์ประกอบย่อยบางองค์ประกอบที่ทุกร้านคงความเป็นไทยไว้ ขณะที่มีองค์ประกอบย่อย
บางองค์ประกอบที่ทุกร้านมีความเป็นสากลสามารถสรุปได้ ดังนี้  
 
ตารางท่ี 4.6 องค์ประกอบที่มีความเป็นไทยทุกร้าน 
องค์ประกอบที่มี “ความ

เป็นไทย” ทุกร้าน 
การใช้วัตถุดิบประเภทข้าว 

 การใช้วัตถุดิบประเภทเครื่องเทศ สมุนไพร และผลไม้ 
 การใช้วัตถุดิบประเภทเครื่องปรุงละวัตถุดิบอ่ืนๆ 
 กรรมวิธีประกอบอาหารด้วยการต า, การย า และการซอย หั่นเด็ด

เครื่องเทศ สมุนไพร เป็นชิ้นเล็ก 
 การตกแต่งอาหารจานออเดิร์ฟและจานหลักด้วยการโรยหน้าด้วย

เครื่องเทศ สมุนไพรชนิดต่างๆ  
 แบบแผนในการบริโภคการจัดอาหารแบบส ารับ 
 กิริยามารยาทในการให้บริการที่นอบน้อมแบบไทยของบริกร 
 การตกแต่งร้าน และเฟอร์นิเจอร์ อุปกรณ์ท่ีใช้ในการตกแต่งต่างๆ แบบ

ไทย 
 

จากตารางข้างต้น องค์ประกอบ “ความเป็นไทย” ซึ่งพบในทุกร้าน ได้แก่  
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(1) การใช้วัตถุดิบประเภท “ข้าว” 
ข้าวเป็นวัตถุดิบส าคัญที่พบในร้านอาหารทุกร้าน ในอาหารจานหลัก ในรูปแบบของการ

รับประทานแบบส ารับ ซึ่งจะรับประทานข้าวกับกับข้าว 3- 4 ข้าวที่ร้านอาหารไทยทั้ง 4 ใช้นั้นล้วนแต่
เป็นข้าวหอมมะลิทั้งสิ้น นอกจากพบในอาหารจานหลักแล้วยังพบในอาหารจานของหวาน ในข้าว
เหนียวมูลซึ่งรับประทานคู่กับมะม่วงสุก อย่างไรก็ดีแม้ข้าวจะเป็นองค์ประกอบที่ส าคัญในมื้ออาหาร
แบบส ารับแต่มีเพียงร้านโบ.ลานและร้าน Blue Elephant เท่านั้นที่มีการบรรจุข้าวไว้ในเมนู โดยใน
ร้านโบ.ลานนั้นพบว่าประเภทของอาหารหมวดหนึ่งในเมนู คือ ข้าวของไทย โดยชื่อข้าวแต่ละประเภท
นั้นบอกที่มาของสายพันธุ์ข้าว แหล่งผลิต วิธีการผลิต และประเภทของข้าว เช่น ข้าวใหม่ยโสธร กข 
๑๐๕, ข้ากล้องงอกร้อยห้าสิบสายพันธุ์เกษตรอินทรีย์ ขณะที่ในร้าน Blue Elephant นั้น ข้าวถูกจัด
อยู่ในอาหารจานเคียง (accompaniments) และถูกน าเสนอในรูปแบบของข้าวนึ่งในลูกมะพร้าวอ่อน 
มีงาด าโรยหน้าซึ่งแตกต่างจากรูปแบบของการรับประทานข้าวของร้านอาหารไทยอ่ืนๆ และการ
รับประทานข้าวในส้งคมไทย โดยทั่วไป 

(2) การใช้วัตถุดิบประเภทเครื่องเทศ สมุนไพร และผลไม้ 
วัตถุดิบประเภทเครื่องเทศ สมุนไพรและผลไม้  วัตถุดิบดิบประเภท เครื่องเทศ สมุนไพร ที่ใช้

ในการประกอบอาหารของร้านอาหารไทยทั้ง 4 ร้าน  ได้แก่ หัวหอมแดง กระเทียม พริกประเภท
ต่างๆ  พริกแห้ง  ใบสะระแหน่  ผักชี ลูกผักชี ใบมะกรูด ใบกะเพรา ตะไคร้ ผักชีฝรั่ง ใบโหระพา ขิง 
ข่า ใบชะพลู ขมิ้นขาว ยี่หร่า อบเชย ลูกกระวาน ใบกระวาน  มะอึก  มะนาว ถั่วลิสง ส่วนผลไม้ ได้แก่ 
มะพร้าว มะม่วงดิบ ขนุน ชมพู่ มะเหมี่ยว มะม่วงดิบ ส้มโอ นอกจากนี้ร้านโบ.ลานยังมีการน า
สมุนไพรพื้นบ้าน และดอกไม้มาเป็นเครื่องเคียงในการรับประทานอาหารอีกด้วย 

(3) การใช้วัตถุดิบประเภทเครื่องปรุงละวัตถุดิบอ่ืนๆ 
วัตถุดิบประเภทเครื่องปรุงที่พบในร้านอาหารไทยทั้ง 4 ร้าน ได้แก่ กะปิ น้ าปลา  น้ าตาล

โตนด พริกไทย มะขามเปียก น้ าปลา หอมแดง เครื่องเทศ ส่วนวัตถุดิบอ่ืนๆ เช่น กะทิ กระเทียมดอง 
(4) กรรมวิธีประกอบอาหารด้วยการต า, การย า และการซอย หั่นเด็ดเครื่องเทศ สมุนไพร เป็น 

ชิ้นเล็ก 
ลักษณะกรรมวิธีในการประกอบอาหารแบบไทยนี้เป็นกรรมวิธีที่พบในร้านอาหารไทยทั้ง 4 

ร้าน ได้แก่ การต า การย า และ การซอย หั่น เด็ดเครื่องเทศ สมุนไพรเป็นชิ้นเล็ก ทั้งนี้ลักษณะที่
น่าสนใจประการหนึ่งคือ กรรมวิธีการประกอบอาหารอย่างการต านั้น ทางร้านสระบัวได้เลือกให้มา
เป็นการแสดงระหว่างมื้ออาหาร 

(5) การตกแต่งด้วยการโรยหน้าด้วยเครื่องเทศ สมุนไพรชนิดต่างๆ ในอาหารจานออเดิร์ฟและ 
จานหลัก 

การโรยหน้าด้วยเครื่องเทศ สมุนไพรชนิดต่างๆ ของไทยนี้พบในอาหารจานออเดิร์ฟและ
อาหารจานหลัก ลักษณะที่พบ ได้แก่ การใช้หอมแดงซอย การเด็ดใบผักชี ใบสะระแหน่ โรยหน้า การ
กรีดพริกชี้ฟ้าแดงเป็นเส้น ใบมะกรูดซอยเส้นบางๆ หัวหอมเจียวโรยหน้า  และพริกแห้งทอดเป็นเม็ดที่
ใช้โรยหน้าย า พริกชี้ฟ้าแดงกรีดเป็นเส้นยาว  

(6) แบบแผนในการบริโภคการจัดอาหารแบบส ารับ 
แบบแผนการบริโภคแบบส ารับ เป็นแบบแผนการบริโภคที่ทุกร้านใช้ในส่วนของการ

รับประทานอาหารจานหลักโดยแทรกอยู่ในชุดอาหารแบบคอร์ส เมื่อเข้าชุดอาหารหลัก จะเสิร์ฟข้าว
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เพ่ือรับประทานกับชุดอาหารจานหลักอันประกอบด้วยกับข้าว 3-4 จาน ซึ่งมีลักษณะผสมผสาน
ระหว่างประเภทของอาหารอย่างแกงน้ า แกงกะทิ น้ าพริก ผัด และย า รสชาติอาหารทั้งจืด เผ็ด 
เปรี้ยว หวาน และวัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว์ ทั้งไก่ หมู เนื้อ ปลา 

(7) กิริยามารยาทในการให้บริการที่นอบน้อมแบบไทยของบริกร 
กิริยามารยาทในการให้บริการแบบไทยนี้ ได้แก่ กิริยามารยาทที่นอบน้อม และการกล่าว

ทักทายลูกค้าด้วยค าว่าสวัสดีและการไหว้ กิริยามารยาทที่นอบน้อมที่พบในร้านอาหาร เช่น เมื่อลูกค้า
เดินผ่านบริกรก็จะโน้มหัวลงเล็กน้อย เมื่ออยู่ในท่าเตรียมพร้อมให้บริการ บริกรจะอยู่ในท่ามือกุม
ประสานไว้ด้านหน้า เมื่อต้องให้บริการใกล้ๆ  บริกรก็จะย่อตัวลง หรือโค้งหลัง ซึ่งเป็นลักษณะ
กิริยามารยาทของคนไทยที่ปฏิบัติ 

(8) การตกแต่งร้าน และเฟอร์นิเจอร์ อุปกรณ์ท่ีใช้ในการตกแต่งต่างๆ แบบไทย 
ความเป็นไทยในองค์ประกอบการตกแต่งร้านอาหารนี้พบใน การตกแต่งร้าน และ

เฟอร์นิเจอร์ อุปกรณ์ที่ใช้ในการตกแต่งต่างๆ ลักษณะที่พบ ได้แก่ การใช้อุปกรณ์ในการตกแต่งที่
มีสัญญะที่สื่อถึงความเป็นไทย เช่น ดอกบัว ดอกกล้วยไม้ ช้าง เรือนไทยและองค์ประกอบต่างๆ ของ
เรือนไทย เครื่องปั้นดินเผาแบบไทย ผ้าไหมไทย นาข้าว การใช้ถ้วยชาม เช่น การตกแต่งของร้านสระ
บัว ที่สร้างบรรยากาศของศาลาเรือนไทยที่อยู่กลางแจ้ง มีสระบัวตรงกลางร้านที่มีใบบัวดอกบัว
สวยงามลอยอยู่กลางบึง (อย่างขัดแย้งกับความเป็นจริ ง) มีราวจับตั้งอยู่ข้างทางเดินริมบึงบัวคล้าย
สะพานข้ามบึงบัว  กลางร้านยังมีนาข้าวจ าลอง ศาลาไทยกลางร้านเป็นแบบโมเดิร์น เห็นโครงเสาที่ท า
จากไม้ 4 มุม ขณะที่หลังคาฉลุเป็นลวดลายอ่อนช้อย ฝ้าด้านบนออกแบบให้คล้ายฝาปะกนเรือนไทย 
ผนังร้านท าจากไม้แผ่นใหญ่ขัดเงา ผอบขนาดใหญ่ถูกน ามาประดับมุมห้อง หรือ การตกแต่งของ ร้าน 
Blue Elephant ตั้งอยู่ในอาคารเก่า บนถนนสาธร ลักษณะสถาปัตยกรรมเป็นแบบโคโลเนียลในช่วง
ทศวรรษที่ 2470  เครื่องตกแต่งที่แสดงออกถึงความเป็นไทย อาทิ ตู้โชว์ไม้เครื่องปั้นดินเผาแบบไทย 
โต๊ะเก้าอ้ีเป็นชุดหวายเบาะผ้าขาว เพนท์รูปช้างสีฟ้าซึ่งเป็นตราของร้าน ผนังห้องประดับด้วยภาพวาด
ใบและดอกบัว บนโต๊ะอาหารประดับด้วยเชิงเทียนทองเหลือง รูปร่าง ลักษณะคล้ายดอกบัว และ 
แจกันทองเหลืองใส่ดอกกล้วยไม้ ดอกกล้วยไม้จะถูกประดับใส่ใจกัน ตั้งไว้ตามมุมห้อง ผนังห้อง
ประดับด้วยไม้แกะสลักปิดทองที่มีพวงมาลัยคล้องอยู่ 
 
ตารางที ่4.7 องค์ประกอบที่มีความเป็นสากลทุกร้าน 
องค์ประกอบที่มี 
“ความเป็นโลก/สากล” 
ทุกร้าน 

การตกแต่งอาหารจานออเดิร์ฟและของหวานด้วยการน าเสนออาหารอย่าง
น้อยชิ้น 

 การจัดวางอุปกรณ์การบริโภค 
 ลักษณะอุปกรณ์การบริโภคที่ใช้วัสดุชั้นดีและได้รับการออกแบบมาเป็น

อย่างดี 
 แบบแผนการบริโภคการจัดอาหารในแบบคอร์ส 
 
 

การตกแต่งอาหารจานออเดิร์ฟและของหวานด้วยการน าเสนออาหารอย่าง
น้อยชิ้น 

 มารยาทในการบริโภคอาหาร 
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องค์ประกอบที่มี 
“ความเป็นโลก/สากล” 
ทุกร้าน 

การตกแต่งอาหารจานออเดิร์ฟและของหวานด้วยการน าเสนออาหารอย่าง
น้อยชิ้น 

 การจัดแบ่งประเภทอาหารในเมนู 
 การใช้ภาษาอังกฤษและภาษาอ่ืนๆ ในการสื่อสารในเมนู 
 ราคา 
 มาตรฐานการให้บริการแบบสากลของบริกร 
 การตกแต่งร้านอาหารด้วยการใช้โต๊ะเก้าอ้ีในการรับประทานที่เหมาะสม

ตามมาตรฐานสากล, การจัดแสงเงา, การจัดพ้ืนที่ใช้สอย และการเปิด
เพลงเพื่อสร้างบรรยากาศ 

  การสื่อสารที่ให้ความส าคัญกับความส าเร็จของเชฟ 
จากตารางข้างต้น องค์ประกอบที่มี “ความเป็นสากล” ซึ่งพบในทุกร้าน ได้แก่ 

(1) การตกแต่งอาหารด้วยการน าเสนออาหารอย่างน้อยชิ้นพบในอาหารจานออเดิร์ฟและของ 
หวาน 

การน าเสนออาหารอย่างน้อยชิ้นที่พบในอาหารจานออเดิร์ฟและของหวานนั้นเป็นในลักษณะ
ของการน าเสนออาหารแต่ละอย่างมาอย่างละชิ้น สองชิ้น ถ้าหากอาหารจานออเดิร์ฟเป็นอาหาร
จ าพวกย าก็จะน าเสนอมาแบบใส่ในช้อนอย่างละค า อาหารประมาณ 3-5 อย่างนี้จะจัดใส่ในจานใหญ่
หรือเขียงไม้รวมกัน อาหารส่วนใหญ่เป็นลักษณะใช้มือหยิบได้โดยตรง หรือใช้ไม้จิ้มจิ้มรับประทานได้  
และอาจมีอาหารที่ต้องใช้ช้อนตักรับประทาน อย่างสาคูกะทิรวมอยู่ด้วย หรืออาจจะมีอาหาร
บางอย่างที่มีจานเล็กแยกออกไป ลักษณะของอาหารอาจเป็นแบบอาหารไทยทั้งหมด หรือเป็นแบบ
ผสมผสานกันระหว่างอาหารไทยกับอาหารสากล เช่น การน าเสนอของหวานร้าน Blue Elephant ใน
ชุด Star of Siam ที่ประกอบด้วย ไอศครีมมะพร้าวอ่อน ข้าวเหนียวมะม่วง ขนมหม้อแกง ทุเรียนชีส
เค้ก และคัสตาร์ดใบเตย 

(2) การจัดวางอุปกรณ์การบริโภค 
ร้านอาหารไทยทั้ง 4 ร้านมีการจัดวางอุปกรณ์ในการรับประทานอาหารแบบสากล ซึ่งมีทั้ง

แบบธรรมดา และแบบคอร์ส ร้านส่วนใหญ่ ได้แก่ ร้านสระบัว ร้าน Nahm และร้าน Blue Elephant 
นั้น รูปแบบในการจัดโต๊ะเป็นแบบธรรมดานั้น โดยลักษณะของการจัดวางนั้น ก่อนที่อาหารจะถูก
เสิร์ฟ อุปกรณ์ในการรับประทานอาหารที่วางบนโต๊ะประกอบด้วย ผ้าเช็ดปาก ช้อน ส้อม แก้วน้ าดื่ม 
และบางร้านอาจมีแก้วไวน์ และที่รองจาน ลักษณะของการจัดวาง ที่รองจานจะอยู่ด้านหน้ าผู้
รับประทาน ผ้าเช็ดปากจะถูกวางอยู่บนที่รองจาน มีเพียงร้าน Nahm เท่านั้นที่ผ้าเช็ดปากถูกพับเป็น
สามเหลี่ยมวางไว้ด้านซ้ายมือสุดของผู้รับประทาน ช้อนจะวางอยู่ด้านขวามือ ส้อมวางด้านซ้ายมือ 
ช้อนและส้อมขนาดเล็ก (ส าหรับอาหารออเดิร์ฟ) จะถูกวางไว้ด้านนอก ขณะที่ส้อมและช้อนขนาดใหญ่ 
(ส าหรับอาหารจานหลัก) ถูกวางไว้ด้านใน  แก้วน้ าดื่มและแก้วไวน์จะถูกวางไว้ด้านขวาเหนือปลาย
ช้อน การจัดวางอุปกรณ์ในการรับประทานของร้านสระบัวมีรูปแบบที่ต่างออกไป ตรงช้อนและส้อม
เพียงอย่างละ 1 ด้ามจะถูกวางไว้ด้านขวามือของผู้รับประทาน ทั้งนี้การจัดและลักษณะของแก้วน้ าดื่ม
ร้านสระบัวและร้าน Blue Elephant จะใช้แก้วน้ าดื่มแบบมีก้านจับ และมีการจัดแก้วไวน์ไว้ในล าดับ
ถัดไป ขณะที่ร้าน Nahm จะใช้แก้วทรงกระบอกเป็นน้ าดื่มวางไว้บนจานรองแก้ว   
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ส่วนการจัดโต๊ะอาหารเป็นแบบคอร์ส จะพบในร้านโบ.ลานเท่านั้น อุปกรณ์ที่ใช้ในการ
รับประทานอาหารประกอบด้วยที่รองจาน ผ้าเช็ดปาก ช้อน  ส้อม แก้วน้ าดื่ม และแก้วไวน์ ลักษณะ
ของการจัดวาง ที่รองจานจะอยู่ด้านหน้าผู้รับประทาน ผ้าเช็ดปากจะถูกวางอยู่บนที่รองจาน โดยถูก
ม้วนแล้วพันด้วยริบบิ้นสีใบตองประดับด้วยปลาตะเพียนสานขนาดเล็ก  ช้อมและส้อมขนาดเล็ก 
(ส าหรับชุดของหวาน) ถูกวางไว้ด้านบนเหนือที่รองจาน ส้อมขนาดใหญ่ถูกวางไว้ด้านซ้ายมือ แก้วน้ า
วางไว้เหนือปลายส้อม  ประกอบด้วยแก้วน้ าดื่มทรงกระบอกสั้นพร้อมที่รองแก้วและเยื้องขึ้นไป
ด้านบนเข้ามาด้านในเป็นแก้วไวน์  ทั้งนี้ในการจัดโต๊ะทั้ง 2 แบบนั้น เมื่อถึงชุดอาหารในแต่ละชุด 
ได้แก่ ชุดอาหารจานหลัก และชุดของหวาน บริกรจะน าจานที่เหมาะสมในการรับประทานอาหารใน
แต่ละชุดมาวาง 

(3) ลักษณะอุปกรณ์การบริโภคท่ีใช้วัสดุชั้นดีและได้รับการออกแบบมาเป็นอย่างดี 
ลักษณะของอุปกรณ์ในการบริโภคอันประกอบด้วยจาน ชาม ช้อน ส้อม แก้วต่างๆ ที่ท าจาก

วัสดุชั้นดี และเป็นวัสดุที่ได้รับการออกแบบมาเป็นอย่างดีพบในอุปกรณ์ที่ใช้ในการบริโภคของ
ร้านอาหารไทยทั้ง 4 ร้าน หากเป็นจาน ชาม จะท ามาจากกระเบื้องอย่างดี  ช้อม ส้อมท ามาจากวัสดุ
แสตนเลสที่มีน้ าหนัก หรือในกรณีของร้าน Blue Elephant ช้อนและส้อม ท ามาจากทองเหลืองและ
อุปกรณ์ทั้งหมดยังแสดงให้เห็นถึงการออกแบบมาโดยเฉพาะเจาะจง และการคัดเลือกมาเป็นอย่างดี
เพ่ือน าเสนออาหาร  ดังนั้นลวดลาย สีสัน รูปทรงจึงไม่สามารถพบเห็นได้ตามร้านทั่วไป   

(4) แบบแผนการบริโภคการจัดอาหารในแบบคอร์สและมารยาทในการรับประทานอาหาร 
แบบแผนการบริโภคโดยมีรูปแบบการจัดอาหารแบบคอร์สและมารยาทในการรับประทาน

อาหารแบบสากลเป็นลักษณะที่พบในร้านอาหารไทยทั้ง 4 ร้าน ลักษณะของการจัดอาหารในแบบ
คอร์ส ที่เรียงล าดับอาหารตามธรรมเนียมสากล คือ เริ่มต้นด้วยอาหารเรียกน้ าย่อย (appertizers) 
หรืออาหารจานของว่าง (starters/ canapes) ตามด้วยอาหารจานหลัก (main dishes) และของ
หวาน (desserts)  และอาจปิดท้ายด้วยชุดชากาแฟตามธรรมเนียมตะวันตกในบางร้าน นอกจากนี้
ภายในอาหารในคอร์สนั้นๆ ยังมีลักษณะของการผสมผสานการใช้เนื้อสัตว์ที่แตกต่างกันออกไป
ระหว่างอาหารทะเล เนื้อวัว เนื้อหมู และสัตว์ปีกประเภทต่างๆ ซึ่งเป็นหลักในการจัดเมนูอาหารตาม
หลักสากล (ขวัญแก้ว วัชโรทัย, 2542: หน้า 401) 

ในด้านมารยาทในการรับประทานอาหารนั้น ร้านทั้ง 4 จะมีลักษณะที่คล้ายคลึงกัน คือ แม้
ทางร้านจะไม่ได้แจ้งมารยาทในการรับประทานอาหารไว้เป็นลายลักษณ์อักษรหรือบอกกล่าวอย่าง
ชัดเจน แต่ด้วยบริบทของการจัดวางอุปกรณ์ การรับประทานอาหารแบบคอร์ส ภายใต้บรรยากาศของ
การประดับประดาที่เป็นทางการของทางร้าน ผู้บริโภคย่อมต้องควบคุมร่างกายตนให้มีมารยาทในการ
รับประทานอาหารในแบบสากล การจับช้อนด้วยมือขวา การจับส้อม/มีดด้วยมือซ้าย และหลีกเลี่ยง
ละเว้นมารยาทที่ไม่เหมาะสม เช่น ผู้บริโภคต้องรู้จักธรรมเนียมในการใช้อุปกรณ์ในการรับประทาน
อาหารที่เรียงรายอยู่ด้านหน้า หลีกเลี่ยงพฤติกรรมที่ไม่เหมาะสมในขณะรับประทานอาหาร เช่น การ
พูดคุยขณะมีอาหารอยู่ในปาก การเรอ  อย่างไรก็ดีร้านสระบัว ร้าน Nahm และร้าน Blue Elephant 
มีการแจ้งล่วงหน้าถึงมารยาทในการแต่งกายที่เหมาะสมในการมารับประทานอาหารที่ร้าน ตอนที่
ลูกค้าท าการจองโต๊ะ การแต่งกายที่ทางร้านขอให้ละเว้น ได้แก่ การแต่งกายกางเกงขาสั้น รองเท้า
แตะ ผู้ชายไม่ควรใส่เสื้อกล้าม เสื้อแขนกุด ทั้งนี้ทางร้าน Nahm การอธิบายถึงการแต่งกายที่
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เหมาะสมในการรับประทานอาหารผ่านเว็บไซต์ของทางร้านในหัวข้อ Reservation และยังมีการแจ้ง
ถึงการแต่งกายที่เหมาะสม คือแบบ Smart Casual ไว้อีกด้วย 

(5) การจัดแบ่งประเภทอาหารในเมนู 
การจัดแบ่งประเภทอาหารในร้านอาหารไทยทั้ง 4 เป็นแบบสากล ลักษณะที่พบ คือ การ

จัดแบ่งเมนูออกเป็น 2 เล่ม ได้แก่ เมนูเครื่องดื่ม และเมนูอาหาร ในเมนูอาหาร มีทั้งเมนูแบบ à la 
carte และ แบบคอร์ส โดยแบ่งอาหารออกเป็นประเภทต่างๆ ออกเป็น 5 กลุ่ม ได้แก่ (1) กลุ่มอาหาร
เรียกน้ าย่อย (hor d’oeuvre/starter) (2) ซุป (soups) (3) สลัด (salads) (4) อาหารจานหลัก 
(main dishes) และ (5) ของหวาน (desserts)  ทั้งนี้ในกลุ่มอาหารจานหลักนี้จะรวมทั้งอาหาร
ประเภทเครื่องจิ้ม (relish) แกง (curry) และเครื่องเคียง / แนม (accompaniments) เข้าไว้ด้วยกัน  

(6) การใช้ภาษาอังกฤษและภาษาอ่ืนๆ ในการสื่อสารในเมนู 
เมนูอาหารร้านอาหารไทยทั้ง 4 ร้าน มีการใช้ภาษาอังกฤษและภาษาอ่ืนๆ ในการสื่อสาร

ลักษณะที่พบคือ เมื่อมีชื่ออาหารเป็นภาษาไทยแล้วก็ต้องมีภาษาอังกฤษอธิบายว่าอาหารจานนั้นๆ มี
วัตถุดิบและองค์ประกอบอะไรบ้าง และอาจมีภาษาอังกฤษที่บอกการอ่านออกเสียงของชื่ออาหารจาน
นั้น และอาจมีภาษาของชาติอ่ืนๆ ที่ทางร้านคาดว่าจะเป็นลูกค้าหลัก นอกเหนือจากชาติที่ใช้
ภาษาอังกฤษ เช่น การใช้ภาษาอังกฤษในเมนูอาการร้านโบ.ลานที่มีทั้งภาษาอังกฤษท่ีอ่านออกเสียงชื่อ
อาหารจานนั้นๆ ในภาษาไทย และค าอธิบาย เช่น ซุปบักมี่ หรือต าขนุนอ่อนอย่างเหนือ แคบหมู
เชียงรายแม่ปิ่นนภา (Soup bak mee krab muu chiang rai/  Relish of Young jackfruit with 
minced pork served with Chiang Rai “Mea Pinn Napa” pork cracklin) 

(7) มาตรฐานการให้บริการแบบสากลของบริกร 
มาตรฐานการให้บริการแบบสากลเป็นลักษณะหนึ่งที่พบในร้านอาหารทั้ง 4 ร้าน มาตรฐาน

การให้บริการแบบสากลนี้ ได้แก่ การแต่งกายที่สะอาด, การมีมารยาทที่เหมาะสม และความช านาญ
ในการเสิร์ฟอาหาร โดยมีรายละเอียดในแต่ละองค์ประกอบ ดังนี้ ในด้าน “การแต่งกายที่เหมาะสม” 
บริกรของทุกร้านแต่งกายด้วยเครื่องแต่งกายที่สะอาด หน้าตาหมดจด ผมเป็นทรงเก็บรวบเรียบร้อย 
ส่วนในด้าน “การมีมารยาทที่เหมาะสม” นั้น บริกรร้านอาหารไทยทั้ง 4 มีการวางท่าที่เหมาะสมใน
การให้บริการแก่ลูกค้า รักษาระยะห่างที่เหมาะสมระหว่างลูกค้ากับบริกร และการจัดท่าทางในการ
บริการที่เหมาะสม เช่น ยืนหลังตรง ขณะให้บริการ เพ่งความสนใจมาที่การบริการลูกค้า แต่
ขณะเดียวกันก็รักษาความเป็นส่วนตัวของลูกค้าขณะรับประทานอาหาร ไม่ปรากฏมารยาทที่ไม่
เหมาะสมต่อหน้าลูกค้า ในด้าน “ความช านาญในการเสิร์ฟอาหาร” บริกรร้านอาหารไทยทั้ง 4 มี
ความเชี่ยวชาญทั้งการเสิร์ฟอาหารในชุดต่างๆ การเปลี่ยนหรือการวางช้อนส้อม ระหว่างรับประทาน
อาหารแต่ละชุด และการบอกชื่ออาหาร โดยขณะเสิร์ฟอาหารแต่ละจานที่ลูกค้าสั่ง บริกรจะบอกชื่อ
อาหารที่ตนก าลังจะเสิร์ฟ หากเป็นอาหารจานออเดิร์ฟซึ่งมีอาหารหลายอย่างอยู่ในจานเดียวกัน บริกร
ก็จะบอกชื่ออาหารแต่ละอย่างในจาน 

(8) การตกแต่งร้านอาหารด้วยการใช้โต๊ะเก้าอ้ีในการรับประทานที่เหมาะสมตามมาตรฐานสากล, 
การจัดแสงเงา การจัดพ้ืนที่ใช้สอยและการเปิดเพลงเพ่ือสร้างบรรยากาศ 

ความเป็นสากลในองค์ประกอบการตกแต่งร้านอาหาร พบใน การใช้โต๊ะเก้าอ้ีในการรับประทานที่
เหมาะสมตามมาตรฐานสากล, การจัดแสงเงา, การจัดพ้ืนที่ใช้สอย และการเปิดเพลงเพ่ือสร้าง
บรรยากาศ โดยมีรายละเอียด ดังนี้  
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“การใช้โต๊ะเก้าอ้ีในการรับประทานที่เหมาะสมตามมาตรฐานสากล” ลักษณะที่พบคือ โต๊ะมี
ความกว้างขวาง สามารถวางอาหารได้หลายจาน มีความสูงได้ระดับที่เหมาะสมส าหรับการนั่ง
รับประทานอาหาร ในส่วนของเก้าอ้ีมีการบุเก้าอ้ีให้นุ่มหรือมีเบาะรองนั่งให้ลูกค้านั่งรับประทาน
อาหาร     

“การจัดแสงเงาในร้านอาหาร” ลักษณะที่พบคือ การให้แสงสว่างในจุดที่ต้องการโชว์ ส่วนที่
ไม่ใช่จุดเด่นก็จะมืดหรือให้แสงสว่างที่เบาลง ทั้งนี้จุดที่ร้านอาหารต่างๆ มักให้แสงสว่าง ได้แก่ โต๊ะ
รับประทานอาหารแต่ละโต๊ะ เพ่ือที่จะให้ลูกค้าแต่ละโต๊ะได้เห็นอาหารที่น ามาเสิร์ฟอย่างชัดเจน แต่
การให้แสงนั้นก็จะไม่รบกวนลูกค้าในขณะรับประทานอาหาร หรือการให้แสงลงในจุดที่มีการตกแต่งที่
สวยงาม มีเฟอร์นิเจอร์ อุปกรณ์ต่างๆ ที่แสดงออกถึงความเป็นไทย   

“การจัดพ้ืนที่ใช้สอย” ในการออกแบบพ้ืนที่ใช้สอยในแต่ละร้านนั้น ระยะห่างของโต๊ะอาหาร
แต่ละโต๊ะถูกออกแบบให้มีระยะห่างพอสมควร เพ่ือให้ลูกค้าแต่ละโต๊ะมีความเป็นส่วนตัวในการ
รับประทานอาหาร  

“การเปิดเพลงเพ่ือสร้างบรรยากาศ” ลักษณะที่พบคือ การเปิดเพลงคลอเบาๆ เพ่ือสร้าง
บรรยากาศให้กับร้าน โดยลักษณะเพลงที่เปิดนั้นมีความแตกต่างกันออกไป ร้านสระบัว เพลงที่เปิดจะ
เป็นเพลงบรรเลงสากล ร้าน Nahm เพลงที่เปิดจะเป็นเพลงสากลร่วมสมัย ร้าน Blue Elephant 
เพลงที่เปิดเป็นเพลงไทยเดิม ขณะที่ร้านโบ.ลานเพลงที่เปิดเป็นเพลงลูกทุ่งช่วงทศวรรษ 2500 เช่น 
เพลงผู้ใหญ่ลีและเพลงอื่นๆ ที่มีการใช้ค าทับศัพท์บอกถึงบรรยากาศในยุคสมัยนั้น 

(9) ราคา 
การตั้งราคาเครื่องดื่มและอาหารไทยทั้ง 4 ร้านนั้นเป็นราคาของการรับประทานอาหารใน

แบบดินเนอร์ในแบบสากล ซึ่งเป็นราคาที่โดยเฉลี่ยแล้วมีราคาแพงกว่าร้านอาหารไทยทั่วไป กล่าวคือ 
ถ้าเป็นเครื่องดื่มไม่มีแอลกอฮอล์ ราคาจะอยู่ที่ 80 บาทขึ้นไป ถ้าเป็นเครื่องดื่มมีแอลกอฮอล์ราคาจะ
อยู่ที่ 240 บาท ขึ้นไป อาหารแบบ à la carte จะอยู่ที่จานละ 250 บาทข้ึนไป ส่วนอาหารแบบคอร์ส 
จะอยู่ที่ 1,680 บาท ขึ้นไป 

(10)  การสื่อสารที่ให้ความส าคัญกับความส าเร็จของเชฟ 
ร้านอาหารไทยทั้ง 4 ร้าน มีการสื่อสารผ่านเว็บไซต์ของทางร้านที่ ให้ความส าคัญกับ

ความส าเร็จของเชฟ  โดยทุกร้านสื่อสารให้ลูกค้าทราบว่าเชฟผู้เป็นเจ้าของ ผู้ริเริ่มในการเปิดอาหาร
ร้านนี้เป็นใคร และที่ผ่านมามีประวัติที่แสดงถึงการยอมรับความสามารถทางการครัวในระดับสากล
อย่างไร ซึ่งอาจเป็นประวัติในการจบการศึกษาด้านการท าอาหารจากสถาบันการศึกษาต่างประเทศที่
เป็นที่ยอมรับในระดับสากล เช่น Le Cordon  Bleu ประสบการณ์ ในการเปิดหรือร่วมงานใน
ร้านอาหารที่ได้รับรางวัลจากสถาบันจัดอันดับร้านอาหารที่เป็นที่ยอมรับระดับสากล อย่างรางวัล       
มิชลินสตาร์ หรือการได้รับการยอมรับจากสื่อในระดับสากล 

 
4.2 ความหมายของอาหารไทย 
ในการวิเคราะห์ความหมายของอาหารไทยที่ถูกประกอบสร้างจากร้านอาหารไทยนี้ ผู้วิจัยใช้แนวคิด
เรื่องตรรกะวิทยาแห่งการบริโภค (logic of consumption) ของ Baudrillard และแนวคิดเรื่องการ
ผสมผสานทางวัฒนธรรม(process of hybridity) ของ Bhabha และ แนวคิดเรื่องการผสมผสาน
ความเป็นโลกและความเป็นท้องถิ่น (glocalisation) ของ Robertson มาเป็นกรอบในการวิเคราะห์
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โดยใช้แนวทางการวิเคราะห์กระบวนการสร้างความหมาย (signification) ของทฤษฎีสัญวิทยาแนว
วิพากษ์มาเป็นเครื่องมือใช้ในการวิเคราะห์ โดยท าการวิเคราะห์หารูปสัญญะ (signifier)  และ ความ
หมายสัญญะ (signified) ที่ปรากฏในมื้ออาหาร นอกจากนี้ผู้วิจัยยังน าแนวคิดของนักวิชาการกลุ่ม
โค ร งส ร้ า งนิ ย ม  (structuralist approach) อ ย่ า ง  Lévi-Strauss, Douglas แ ล ะ  Barthes ที่
ท าการศึกษาสัญวิทยาด้านอาหาร รวมทั้งแนวคิดกระบวนการสร้างอารยธรรม (civilization 
process) ของ Elias และ แนวคิดฮาบิทัส (habitus) ของ Bourdieu ในการบริโภคอาหารขอลชนชั้น
ต่างๆ มาประกอบการวิเคราะห์ 

ผลที่ได้จากการวิเคราะห์ความหมายที่แนบมากับมื้ออาหารซึ่งเป็นสินค้าสัญญะ พบว่า
ร้านอาหารไทยทั้ง 4 ได้ประกอบสร้างความหมายความเป็นโลก และความเป็นท้องถิ่นผ่านชุด
ความหมายต่างๆ ได้ 2 ชุดความหมาย โดย (1) ชุดความหมายที่แสดงถึงความเป็นโลก ได้แก่ (1.1) 
ความมีมาตรฐานของร้านอาหาร (1.2) ความรู้ความเชี่ยวชาญ และ (3) การรับประทานอาหารแบบ
ดินเนอร์ในร้านอาหาร และ (2) ชุดความหมายที่แสดงความเป็นท้องถิ่น ได้แก่ (1) ความเป็นอาหาร
ไทยที่จริงแท้ และ (2) ความรู้ความเชี่ยวชาญ ในการน าเสนอจะน าเสนอทั้ง ความหมายสัญญะ 
(signified) และรูปสัญญะ (signifier) โดยมีรายละเอียดในแต่ละองค์ประกอบ ดังต่อไปนี้ 
 
ชุดความหมายที่แสดง “ความเป็นโลก” ของร้านอาหารไทยทั้งสี่ 

ชุดความหมายที่แสดงความเป็นโลกที่ปรากฏในร้านอาหารไทยทั้ง 4  มีรายละเอียด ในแต่ละ
ชุดความหมาย ดังนี้ 

 
ตารางท่ี 4.8 ชุดความหมายที่แสดงความเป็นโลกของร้านอาหารไทยทั้งสี่ 

ความหมายสัญญะ 
(signified) 

รูป รูปสัญญะ (signifier) 

1.1 ความมีมาตรฐาน
ของร้านอาหาร
(standardisation) 

 
ลาบเปด็ ร้านสระบัว 

การใช้วัตถุดิบประเภทผักที่ผู้บริโภคคุ้นเคยใน
ระดับสากล 
 
  

 

 
ซี่โครงหมตูุ๋น ร้านสระบัว 

การใช้วัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว์ที่ผู้บริโภคคุ้นเคย
ในระดับสากลและมีขนาดชิ้นใหญ่ 

 

 
ขนมกรอบไข่ขาวกับเม็ดมะม่วง     

ร้านสระบัว 

กรรมวิธีในการประกอบอาหารที่ผู้บริโภคคุ้นเคย
ในระดับสากล ได้แก่ การหั่นเนื้อสัตว์ขนาดใหญ่ 
การอบ การท าไอศครีม 
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ความหมายสัญญะ 
(signified) 

รูป รูปสัญญะ (signifier) 

 

 
อาหารจานออเดริ์ฟ ร้านโบ.ลาน 

การตกแต่งอาหารด้วยการน าเสนออาหารอย่าง
น้อยชิ้น 

 

 
ขนมหวานอย่างแห้ง ร้านโบ.ลาน 

การตกแต่งอาหารที่ให้ความส าคัญกับ เส้น 
รูปร่าง รูปทรง สี และความสมดุล 

 

 
ยาดองกระชายด า กับผลไมร้สเปรีย้ว 

ร้านโบ.ลาน 

การตกแต่งอาหารด้วยการน าอาหารพื้นบ้านมา
น าเสนอตามแบบแผนการบริโภคสากล 
 
 
 
 
 

 

 
แคบหมู น้ าพริกหนุ่ม ร้านสระบัว 

การตกแต่งอาหารด้วยวัสดุในการตกแต่งที่ไม่
ปรากฏในการตกแต่งจานอาหารแบบไทย 

 

 
แกงเขียวหวานปลา ร้านสระบัว 

รสชาติแบบสากลในที่นี้คือรสชาติที่ตัดรสเผ็ดไป 
และรสชาติของวัตถุดิบแบบสากลที่เพ่ิมข้ึนมา 

 

 
การจัดวางอุปกรณ์ในการบริโภคของ

ร้านโบ.ลาน 

การจัดวางอุปกรณ์ในการบริโภคในแบบ
แผนการบริโภค 
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ความหมายสัญญะ 
(signified) 

รูป รูปสัญญะ (signifier) 

 

 
การจัดวางอุปกรณ์ในการบริโภคของ

ร้านโบ.ลาน 

การจัดวางอุปกรณ์ในการบริโภคในแบบ
แผนการบริโภค 

 

 
แกงแดงเย็น ร้านสระบัว 

ลักษณะอุปกรณ์การบริโภคท่ีใช้วัสดุชั้นดีและ
ได้รับการออกแบบมาเป็นอย่างดี 

 
 
 
 

 

 
เมนูการรับประทานอาหารแบบคอร์ส 

ร้านโบ.ลาน 

รูปแบบในการบริโภคอาหารในแบบคอร์ส และ
มารยาทในการรับประทานอาหาร 

 เมนูอาหาร ได้แก่ การจัดแบ่งประเภทอาหาร, 
การใช้ภาษาอังกฤษและภาษาอ่ืนๆ ในการ
สื่อสาร, รูปเล่มขนาดตามมาตรฐานสากล, การ
บอกที่มาของวัตถุดิบหรือสูตรอาหาร และการ
สื่อสารเพื่อบอกระดับความเผ็ด 

 
 

 
การให้บริการของบริกร ร้านสระบวั 

บริกรที่มีมาตรฐานการให้บริการแบบสากล 

 

 
การตกแต่งภายในร้านสะบัว 

การตกแต่งร้านอาหาร ได้แก่ การใช้โต๊ะเก้าอ้ีใน
การรับประทานที่เหมาะสมตามมาตรฐาน 
สากล, การจัดแสงเงา, การจัดพ้ืนที่ใช้สอย และ
การเปิดเพลงเพ่ือสร้างบรรยากาศ 
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ความหมายสัญญะ 
(signified) 

รูป รูปสัญญะ (signifier) 

 

 
ป้ายประกาศเชิญชวนร่วมงานตลาด

เกษตรอินทรีย์ ร้านโบ.ลาน 
 

การสื่อสารในประเด็นการให้ความส าคัญกับ
กระบวนการผลิตอาหารปลอดสารพิษ 

 

 
การสื่อสารในประเด็นการใช้วัสดทุี่มี

คุณภาพของร้าน Nahm 

การสื่อสารผ่านเว็บไซต์ของร้านในประเด็นการ
ใช้วัตถุดิบที่มีคุณภาพจากท่ัวโลกและคัดสรรมา
จากแหล่งที่ดีที่สุด 

1.2 ความรู้ความ
เชี่ยวชาญ 
(knowledge/ 
professionalism) 

 
การสื่อสารในประเด็นความส าเร็จของ

เชฟของร้านโบ.ลาน 

การสื่อสารผ่านเว็บไซต์ของร้านในประเด็น
ความส าเร็จของเชฟและความส าเร็จในระดับ
สากลของร้านอาหาร 

 

 
การสื่อสารในประเด็นการมีปรัชญาใน

การท าอาหารของร้านสระบัว 

การสื่อสารผ่านเว็บไซต์ของร้านในประเด็นการมี
ปรัชญาในการท าอาหาร แนวทางการท าอาหาร
ไทยแบบใหม ่

1.3 การรับประทาน
อาหารแบบดินเนอร์ใน
ร้านอาหาร 

 
แกงแดงเย็น ร้านสระบัว 

กรรมวิธีการประกอบอาหารผ่านกระบวนการ
ทางวิทยาศาสตร์ 
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ความหมายสัญญะ 
(signified) 

รูป รูปสัญญะ (signifier) 

 

 
การน าเสนอแกงเขียวหวานปลา 

ร้านสระบัว 

การน าเสนออาหารในรูปแบบของพิธีกรรมหรือ
การแสดง 

 

 
ราคาอาหารร้านโบ.ลานและร้าน 

Nahm 

ราคาอาหารแบบ a la carte จานละ  250 บาท
ขึ้นไป และอาหารแบบคอร์ส ขุดละ 1,680 บาท
ขึ้นไป 

 

            
          ชุดความหมายที่แสดงความเป็นโลกนี้มาจากการประกอบกันของชุดความหมาย 3 ชุด ได้แก่ 
(1.1) ชุดความหมายความมีมาตรฐานของร้านอาหาร (standardisation) (1.2) ขุดความหมายความรู้
ความเชี่ยวชาญ (knowledge/professionalism)  และ (1.3) ชุดความหมายลักษณะการรับประทาน
อาหารแบบดินเนอร์ในร้านอาหาร (dinner practices) 
 
1.1 ชุดความหมายความมีมาตรฐานของร้านอาหาร (standardization)   

ในชุดความหมายความมีมาตรฐานของร้านอาหารที่ทางร้านอาหารไทยน าเสนอนั้นรูปสัญญะที่
แสดงออกถึงความหมายดังกล่าว ได้แก่ การใช้วัตถุดิบ, กรรมวิธีในการประกอบอาหาร, การตกแต่ง
อาหาร, รสชาติ, แบบแผนในการบริโภค, เมนูอาหาร, การตกแต่งร้าน, การสื่อสารในประเด็น
ความส าเร็จของเชฟ, การให้ความส าคัญกับกระบวนการผลิตอาหารปลอดสารพิษ และการใช้วัตถุดิบ
ที่มีคุณภาพจากทั่วโลก และคัดสรรมาจากแหล่งที่ดีที่สุด โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 
(1.1.1) การใช้วัตถุดิบประเภทผักที่ผู้บริโภคคุ้นเคยในระดับสากล 

การใช้วัตถุดิบประเภทผักประเภทนี้พบในร้านสระบัว และ ร้าน Blue Elephant อาทิ แครอท 
ผักสลัด กะหล่ าดอก เห็ดหอม รากบัว ถั่วลันเตา นอกจากนี้ในร้านสระบัวมีการใช้ผักที่เป็นที่คุ้นเคยใน
ระดับสากลมาแทนที่ผักและสมุนไพรไทย เช่น การใช้บีทรูทแทนมะเขือเปราะในแกงเขียวหวานปลา
กราย, ใช้แตงซุกกินี (zucchini) หรือแตงกวาฝรั่งในลาบเป็ด, การใช้แตงกวาดองรับประทานคู่กับไส้
อ่ัว    

การใช้วัตถุดิบในการประกอบอาหารนี้มีความหมายเชิงสัญญะ ดังที่ Lévi-Strauss ได้วิเคราะห์
มื้ออาหารระหว่างอาหารอังกฤษกับอาหารฝรั่งเศส โดยการเปรียบเทียบความสัมพันธ์คู่ตรงข้าม 
(binary opposition) ของวัตถุดิบในมื้ออาหาร พบความสัมพันธ์คู่ตรงข้าม 3 คู่  และคู่หนึ่งคือการใช้
วัตถุดิบในประเทศ (endogenous) กับวัตถุดิบภายนอกประเทศ (exogenous) โดยอาหารของ
ประเทศอังกฤษนั้นจะมาจากวัตถุดิบที่มาจากภายในประเทศ (endogenous) ขณะที่อาหารของ
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ฝรั่งเศสจะมีทั้งส่วนประกอบจากวัตถุดิบในประเทศ (endogenous) กับวัตถุดิบภายนอกประเทศ 
(exogenous) (Ashley et al., 2004: p.28)  

เมื่อน าสิ่งที่ Levi-Strauss มาวิเคราะห์วัตถุดิบแบบสากลที่ถูกน ามาใช้ร้านอาหารทั้ง 3 ไม่ว่าจะ
เป็น การใช้บีทรูทแทนมะเขือเปราะ การใช้แตงซุกกินี การใช้แตงกวาดองรับประทานคู่กับไส้อ่ัว ถ้า
มองจากด้านผู้บริโภคชาวตะวันตกจึงเท่ากับเป็นการน าเอาวัตถุดิบที่สื่อความหมายถึงความเป็น
วัตถุดิบภายในประเทศ (endogenous) ที่ผู้บริโภคชาวตะวันตกคุ้นชิน ให้มาอยู่ในมื้ออาหารไทยที่เต็ม
ไปด้วยวัตถุดิบที่มาจากภายนอกประเทศ (exogenous)  
(1.1.2) การใช้วัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว์ที่ผู้บริโภคคุ้นเคยในระดับสากลและมีขนาดชิ้นใหญ่ 

ลักษณะของการใช้วัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว์แบบสากลพบในร้านสระบัวและร้าน Blue 
Elephant  โดยร้านสระบัว มีการใช้ปลาค็อตชิ้นใหญ่ในแกงเขียวหวานปลา การใช้กุ้งมังกรในห่อหมก
กุ้งมังกรผงกะหรี่ การใช้ซี่โครงหมูขนาดใหญ่ในซี่โครงหมูตุ๋น เนื้อลูกวัวในเนื้อลูกวัวเปรี้ยวหวาน  ส่วน
ของร้าน Blue Elephant มีการใช้ตับห่านบด เนื้อวัวชิ้นใหญ่ในแกงระแวง กุ้งขนาดใหญ่ในกุ้ งผัด
พริกไทยด า และการน าปลาทูน่ามาเป็นวัตถุดิบในย าทูน่าตะไคร้ 

การรับประทานเนื้อสัตว์ชิ้นใหญ่นี้เชื่องโยงกับวัฒนธรรมในการรับประทานสเต๊กของตะวันตก 
ซึ่งเป็นการรับประทานเนื้อสัตว์ขนาดใหญ่  โดยสังคมตะวันตกมีความเชื่อว่าเนื้อสัตว์ประเภทต่างๆ 
นั้นมีความหมายซุกซ่อนอยู่ดังเช่นที่ Twigg  ได้ท าการวิเคราะห์ความหมายของเนื้อสัตว์ต่างๆ ที่มนุษย์
บริโภคว่ามีความหมายที่แตกต่างกันออกไปในวัฒนธรรมตะวันตก  โดยเนื้อสัตว์ที่สื่อความหมายถึง
ความแข็งแรง (strong)ได้แก่ เนื้อวัว ซึ่งเป็นเนื้อสัตว์ที่มีเลือดเป็นองค์ประกอบ สื่อความหมายถึง
ความมีอ านาจ (powerful/blood) ส่วนที่มีอ านาจรองลงมา คือเนื้อสัตว์ที่ไม่มีเลือดเป็นองค์ประกอบ 
(less powerful/non-blood) ได้แก่ เนื้อไก่ เนื้อปลา นอกจากนี้ยังมีเนื้อสัตว์ที่จัดอยู่ในกลุ่มที่มี
ลักษณะต้องห้าม (taboo) เช่น เนื้อดิบ เนื้อสัตว์ที่กินเนื้อเป็นอาหาร ส่วนกลุ่มมังสะวิรัต หรือไม่
บริโภคเนื้อสัตว์ก็จะมีอ านาจที่น้อยลงไป (Beardsworth and Keil, 1999: p.211) 

ในงานของ Barthes ก็สนใจที่จะวิเคราะห์การการบริโภคเนื้อสัตว์ขนาดใหญ่อย่างสเต๊ก
เช่นเดียวกันในบทความที่วิเคราะห์อาหาร Steak and Chips ในหนังสือชื่อ Mythologies (1972) 
ซึ่งเป็นการวิเคราะห์ที่แสดงความสัมพันธ์ระหว่างอาหาร อัตลักษณ์ของชาติ (national identity) 
และจักรวรรดินิยมผ่านมายาคติในอาหาร (imperialism in the mythology) โดย Barthes ได้
อธิบายความหมายโดยตรง (denotation) ของความเป็นสเต๊กซึ่งเป็นก้อนเนื้อที่สามารถมองเห็นเลือด 
หัวใจของความเป็นเนื้อคือการสื่อความหมายถึงความบริสุทธิ์ สภาวะกึ่งดิบ (quasi-rawness) ที่
สามารถมองเห็นเลือด เป็นธรรมขาติ แน่น  ความหมายโดยนัย (connotations) นั้นสื่อความหมายถึง
ความร่าเริง (เช่นเดียวกับความหมายชองไวน์) ในยุคโบราณก็เปรียบเสมือนอาหารของพระเจ้า หรือ
การรับประทานเนื้อกึ่งดิบกึ่งสุกก็สื่อความหมายถึงความเป็นธรรมชาติและความมีศีลธรรม (Barthes, 
1972: p.62)  

นอกจากนี้ Barthes ยังได้ท าการวิเคราะห์ Steak Tartare (อาหารฝรั่งเศส) ชิ้นเนื้อสเต๊กที่มีไข่
ดิบวางอยู่ด้านบน ความหมายโดยตรงคือการมีสุขภาพดีจากธรรมชาติและขนบธรรมเนียมวัฒนธรรม
ประเพณ ีส่วนความหมายโดยนัย (connotation) คือ สัญญะที่ตัดข้ามชนชั้นทางสังคม ที่เกี่ยวข้องกับ
การบ ารุงเลี้ยงชีวิต ทั้งความแบนรอบที่มีขอบสีเหลือง เหมือนพ้ืนรองเท้า ความแน่นที่เปรียบเสมือน
สีสันของร้านอาหารเล็กๆ และการประดับประดาสเต๊กที่ชุ่มชื่นบนขนมปังที่ไหม้เกรียมก็แสดงออกถึง
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การครัวขั้นสูง (haute cuisine) เนื้อสับสดของสเต๊กก็เปรียบเสมือนเนื้อของทหารฝรั่งเศส ที่ไม่
สามารถแบ่งแยกได้ เกี่ยวพันกับประวัติศาสตร์ความพยายามทางการทหารของฝรั่งเศส อันแสดงถึง
การเป็นส่วนหนึ่งของความเป็นชาติ (Ashley et al., 2004: p. 5)   

จากความหมายโดยนัยที่ Twigg และ Barthes ได้วิเคราะห์ไว้ข้างต้นเกี่ยวกับการบริโภค
เนื้อสัตว์ การใช้วัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว์ที่ผู้บริโภคคุ้นเคยในระดับสากลและมีขนาดชิ้นใหญ่นั้นจึง
ไม่ใช่การบริโภคเพ่ือยังชีพ หรือเพ่ือความอร่อยในมื้ออาหารเท่านั้น แต่ยังมีความหมายโดยนัยในวิถี
การบริโภคแบบสากล การบริโภคเนื้อสัตว์ที่มีเลือด มีขนาดชิ้นใหญ่นั้นนัยหนึ่งคือการสื่อความหมาย
ถึงความมีอ านาจที่แตกต่างกันออกไป ความร่าเริง ความเป็นธรรมชาติและความมีศีลธรรม 
(1.1.3) กรรมวิธีในการประกอบอาหารที่ผู้บริโภคคุ้นเคยในระดับสากล ได้แก่ การหั่นเนื้อสัตว์ขนาด
ใหญ่ การอบ การท าขนมเค้ก การท าไอศครีม 

กรรมวิธีการประกอบอาหารแบบสากลนี้พบในร้านสระบัว และร้าน Blue Elephant ลักษณะ
ที่พบ ได้แก่ การหั่นเนื้อสัตว์ขนาดใหญ่ การอบขนมเค้ก คัสตาร์ด เมอแรงค์ และการท าไอศครีมซึ่ง
กรรมวิธีเหล่านี้ต้องใช้เทคโนโลยีขั้นสูงทั้งเตาอบ และเครื่องท าไอศครีม (ถ้าเทียบกับการต าซึ่งเป็น
เครื่องมือในการประกอบอาหารตั้งแต่หมื่นปีที่แล้ว) 

กรรมวิธีการท าอาหารแต่ละกรรมวิธีนั้นอาจมีความหมายเชิงสัญญะที่แตกต่างกัน ดังที่ Lévi-
Strauss ได้ท าการวิเคราะห์ความหมายของกรรมวิธีการประกอบอาหาร โดยเปรียบเทียบระบบของ
การท าอาหารเข้ากับระบบของภาษา และใช้ โมเดลของ Roman Jakobson เป็นต้นแบบในการ
วิเคราะห์ Lévi-Strauss ได้ท าการวิเคราะห์กรรมวิธีการประกอบอาหาร 3 แบบ ได้แก่ กรรมวิธีการ
ปิ้งย่าง (roasted) การรมควัน (smoked) และการต้ม (rotted) โดยวิเคราะห์กรรมวิธีการประกอบ
อาหารแต่ละประเภทบนชุดโครงสร้างความสัมพันธ์ (structuralist set of relations) ที่มีการแบ่งขั้ว
ความหมายของความสัมพันธ์แบบคู่ตรงข้าม (binary opposition) ออกเป็น 2 ชุดได้แก่ ความมีวัฒน
ธรรมื(culture) กับความเป็นธรรมชาติ (nature) และความประณีตซับซ้อน (elaboratedness) และ
ความไม่ประณีตซับซ้อน (unelaboratedness) ซึ่งภายใต้ความสัมพันธ์คู่ตรงข้ามดังกล่าว ความมี
วัฒนธรรมและความประณีตซับซ้อนจะอยู่ในสถานะที่สูงกว่า ผลที่ได้จากการวิเคราะห์ภายใต้ชุด
โครงสร้างความสัมพันธ์ ดังกล่าว เช่น กรรมวิธีปิ้งย่าง (roast) จัดอยู่ในกลุ่มธรรมชาติ (nature) 
เพราะขณะท่ีปิ้งจะสัมผัสไฟโดยตรง เป็นวิธีการที่อาหารนั้นอยู่ใกล้ชิดกับธรรมชาติ ขณะที่กรรมวิธีการ
ท าอาหารด้วยการรมควัน (smoked) เป็นกรรมวิธีการประกอบอาหารที่สัมผัสกับไฟและอากาศ
โดยตรงจัดอยู่ในกลุ่มธรรมชาติ (nature) ผลลัพธ์ของอาหารที่ผ่านกระบวนการการรมควันนั้นจะมี
ลักษณะตรงกันข้ามกับอาหารที่ผ่านการปิ้งย่าง กระบวนการในการท าอาหารมีความสม่ าเสมอและ
กระท าผ่านสื่อกลาง ดังนั้น การรมควันจึงเป็นกระบวนการท าอาหารที่มีความประณีต ซับซ้อน 
(elaboratedness)  

เมื่อน ากรรมวิธีในการประกอบอาหารด้วยการอบไปวิเคราะห์ตามแนวทางของ Lévi-Strauss   
แล้วจะเห็นได้ว่าการอบเป็นกรรมวิธีที่อาหารไม่ได้สัมผัสไฟโดยตรง ผลลัพธ์ของอาหารที่ได้จากการอบ
นั้นคือความสุกที่สม่ าเสมอกันทั่วทั้งชิ้น อีกทั้งอุปกรณ์ที่ใช้ในการประกอบอาหารอย่างเตาอบก็ใช้
เทคโนโลยีที่ซับซ้อนในการประดิษฐ์ เช่นเดียวกับการท าไอศครีมที่เป็นเทคโนโลยีในการประกอบ
อาหารที่มีการเปลี่ยนสถานะอาหารจากของเหลวให้เป็นเนื้อไอศครีมที่เย็นฉ่ าซึ่งก็ต้องพึ่งพาเทคโนโลยี
ขั้นสูงเช่นเดียวกันดังนั้นเมื่อน าแนวคิดของ Lévi-Strauss มาวิเคราะห์กรรมวิธีประกอบอาหารแบบ
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สากล กรรมวิธีประกอบอาหารแบบสาเหล่านี้จึงจัดอยู่ในกลุ่มกรรมวิธีที่มีวัฒนธรรม (culture) และมี
ความประณีตซับซ้อน (elaboratedness) 
 (1.1.4) การตกแต่งอาหารด้วยการน าเสนออาหารอย่างน้อยชิ้น 

การตกแต่งอาหารด้วยการน าเสนออย่างน้อยชิ้นนี้พบในอาหารจานออเดิร์ฟและอาหารจาน
ของหวานของทุกร้าน 

ในอาหารจานออเดิร์ฟ อาหารแต่ละอย่างถูกน าเสนอมาอย่างละชิ้น อาหารส่วนใหญ่เป็น
ลักษณะใช้มือหยิบได้โดยตรง หรือใช้ไม้จิ้มรับประทานได้ แต่ถ้าเป็นอาหารที่ต้องใช้ช้อนตัก
รับประทานอย่างอาหารจ าพวกย าก็จะใส่มาในช้อนอย่างละค า อาหารทั้งหมดจะถูกจัดใส่ในจานใหญ่
รวมกัน  หรืออาจจะมีอาหารบางอย่างที่มีจานเล็กแยกออกไป เช่น การตกแต่งอาหารจาออเดิร์ฟของ
ร้าน Nahm ที่เมี่ยงปลากุเลา ขนมเบื้องญวน, ปูซ่อนกลิ่น และข้าวตังกระเทียมดอง วางร่วมกันในจาน
เขียวไข่กา  ม้าฮ่อ 2 ชิ้นถูกแยกออกไปใส่ถ้วยเล็กๆ   

ในอาหารจานของหวานลักษณะของการน าเสนออาหารอย่างน้อยชิ้นก็เป็นแบบเดียวกับที่พบ
ในอาหารจานออเดิร์ฟ นั่นคือขนมต่างๆ ถูกน าเสนอมาอย่างละ 1 ชิ้น เช่น การน าเสนออาหารจาน
ของหวาน ร้าน Blue Elephant ที่ตั้งชื่อชุดของหวานว่า Star of Siam ประกอบด้วย ไอศครีม
มะพร้าวอ่อน ข้าวเหนียวมะม่วง ขนมหม้อแกง ทุเรียนชีสเค้ก และคัสตาร์ดใบเตย อย่างละชิ้นแล้วจัด
เสิร์ฟมาในจานเดียวกัน 

การตกแต่งอาหารแบบน้อยชิ้นนี้สอดคล้องกับการวิเคราะห์แบบแผนในการบริโภคของชนชั้น
กระฎุมพีที่ Bourdieu  ได้ท าการวิเคราะห์ไว้ประการหนึ่งคือสิ่งที่บริโภคจะเน้นคุณภาพมากกว่า
ปริมาณ (สุนีย์ ประสงค์บัณฑิต, 2553: หน้า 119) 
 
(1.1.5) การตกแต่งอาหารที่ให้ความส าคัญกับ เส้น รูปร่าง รูปทรง สี และความสมดุล 

การตกแต่งอาหารที่ให้ความส าคัญกับ เส้น รูปร่าง รูปทรง สี และความสมดุล เป็นการตกแต่ง
อาหารที่ให้ความส าคัญกับการมีสัดส่วนที่ดี มีจังหวะ เอกภาพ ความกลมกลืน และการเน้นจุดเด่นพบ
ในอาหารจานออเดิร์ฟและอาหารจานหลักของร้านสระบัว, อาหารออเดิร์ฟของร้าน Blue Elephant  
และอาหารจานของหวานของร้านโบ.ลาน ตัวอย่างของการตกแต่งอาหารในลักษณะนี้ ได้แก่ อาหาร
จานหนังไก่กรอบสะเต๊ะของร้านสระบัว ที่น้ าจิ้มสะเต๊ะถูกป้ายในจานเป็นเส้น ฉวัดเฉวียน หรืออาหาร
จานของหวานอย่างแห้งของร้านโบ.ลาน ข้าวเกรียบว่าว สาคูกะทิ วุ้น ขนมขอนไม้ ขนมผิง ขนม     
สัมปันนี ขนมหม้อแกง ท้อฟฟ่ีกวนแบบไทย และมะม่วงพริกกะเกลือที่น าขนมเหล่านี้มาวางบนแผ่นไม้
ให้ได้จังหวะทางด้านสีสันและรูปทรงอย่างสวยงาม  

การให้ความส าคัญกับ เส้น รูปร่าง รูปทรง สี และความสมดุล ความมีศิลปะในการตกแต่งนี้ 
สอดคล้องกับการวิเคราะห์แบบแผนในการบริโภคของชนชั้นกระฎุมพีที่ Bourdieu ได้ท าการ
วิเคราะห์ไว้ นั่นคืออาหารที่บริโภคนั้นจะมีลักษณะการจัดตกแต่งอาหารให้ชวนมอง น่ารับประทาน 
ภาชนะที่ใส่อาหารก็ผ่านการพิจารณาทั้งในด้านรูปทรงและสีสันราวกับก าลังเนรมิตผลงานทางศิลปะ 
(สุนีย์ ประสงค์บัณฑิต, 2553: หน้า 119-122) ดังนั้นการตกแต่งอาหารที่ให้ความส าคัญกับ เส้น 
รูปร่าง รูปทรง สี และความสมดุลในที่นี้จึงสื่อความหมายโดยนัยถึงรสนิยมในการบริโภคของชนชั้น
กลาง 
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(1.1.6) การตกแต่งอาหารด้วยการน าอาหารพ้ืนบ้านมาน าเสนอตามแบบแผนการบริโภคสากล 
การน าอาหารพื้นบ้านของไทยมาน าเสนอตามแบบแผนการบริโภคสากล เป็นการน าวัฒนธรรม

การบริโภคอาหารของชาวบ้านมา แบบคงเนื้อหาเดิมไว้ กล่าวคือไม่ได้มีการปรับรสชาติ กรรมวิธีใน
การประกอบอาหาร/เครื่องดื่มเพียงปรับรูปแบบการน าเสนอ/การตกแต่งให้เป็นไปตามรูปแบบสากล 
ลักษณะเช่นนี้พบในลักษณะของการน ายาดองกระชายด าที่ชาวบ้านรับประทานกัน โดยดองอยู่ในขวด
โหล ดื่มกันเป็นเป๊กในแก้วขนาดเล็ก และมีเครื่องเคียงเป็นผลไม้รสเปรี้ยวอย่างมะยม ลูกหยี กระเจี๊ยบ 
จิ้มกับพริกกะเกลือมาน าเสนอใหม่ใส่แก้วค็อกเทล พร้อมกับน้ าใบเตย ในแก้วใบเล็ก และของว่างไว้
รับประทานทานเคียง ได้แก่ มะยม ลูกหยี กระเจี๊ยบและพริกกะเกลือ โดยทางร้านโบ.ลานได้น าจัดไว้
ในการคอร์สอาหารเป็นล าดับแรก ในกลุ่มเครื่องดื่มกระตุ้นความอยากอาหาร ทั้งนี้ในขณะที่บริโภค 
บริกรของร้านก็จะเล่าที่มาของยาดองกระชายด าว่าเจ้าของร้านเป็นผู้คัดเลือกผู้ผลิต และเข้าไปดู
กรรมวิธีการผลิตด้วยตนเอง โดยมีการปรับรส ตัดรสแรงๆ ออกไป ดังนั้นยาดองกระชายด านี้ในด้าน
หนึ่งก็มีความเหมือนกับยาดองกระชายด าทั่วไป แต่ในอีกด้านหนึ่งก็มีความแตกต่างที่ถูกให้แตกต่าง
ออกไปให้เหมาะสมกับรสนิยมในการบริโภคของชนชั้นกลางทั้งการปรับรสชาติ และการปรับรูปแบบ
ในการน าเสนอ 

สิ่งที่ เกิดขึ้นกับการปรับยาดองกระชายด าเข้าสู่วิถีการบริโภคแบบคอร์สของตะวันตกนี้ 
สอดคล้องกับข้อสังเกตของ Ashley และคณะ ในบทความ “Consumption and taste”  โดยใช้
แนวคิดของ Bourdieu เรื่องรสนิยม (taste) ในการวิเคราะห์การบริโภคอาหารของชนชั้นกลาง
ประเทศอังกฤษ ที่มีการสร้างนวัตกรรมในการบริโภคอาหาร ทั้งการค้นหาอาหารที่แปลกประหลาด
ใหม่ การฝ่าฝืนขอบเขตทางวัฒนธรรมที่บอกว่าอะไรกินได้และกินไม่ได้ และลักษณะหนึ่งคือการน าเอา
อาหารของชนชั้นแรงงาน (the working class) มาน าเสนอในรูปแบบใหม่ เช่น การที่เชฟที่ชื่อเสียง
ชองอังกฤษเสนออาหารจานเครื่องในซึ่งปกติเป็นอาหารชองชนชั้นล่างของอังกฤษแก่ชนชั้นกลาง
อังกฤษ โดยน าเสนอใหม่ด้วยอาหารรสชาติยุโรปแท้ (authenticity) อย่างกราแตงหรือกราแตงเครื่อง
ในสัตว์ (tripe gratin)  

ลักษณะเช่นนี้ยังพบในต าราอาหารของนักเขียนด้านอาหารชื่อ Nigel Slater ที่เขาได้บอก
วิธีการท าแซนด์วิชที่แม้จะดูเหมือนกับแซนด์วิชทั่วไป แต่ก็มีข้อแม้บางประการที่แตกต่างออกไป เช่น 
ขนมปังที่ใช้ต้องเป็นขนมปังขาวแน่นเพราะมันจะซึมซับเนยได้มาก และมันฝรั่งนั้นจะต้องไม่อมน้ ามัน 
โรยด้วยเกลือและมอลท์ (น้ าส้มสายชูชนิดหนึ่ง) และรับประทานกับพาร์เมซาน ซึ่งผลลัพธ์ที่ชนชั้น
กลางที่ได้รับจากการบริโภคอาหารเหล่านี้ก็คือการแสดงออกว่าตนเองนั้นแตกต่างจากคนอ่ืน 
(distinction) (Ashley et al., 2004: p.69) ดังนั้นการน าอาหารพื้นบ้านของไทยมาน าเสนอตามแบบ
แผนการบริโภคสากลจึงเป็นวิธีการหนึ่งในการแสดงความแตกต่าง (distinction) ของชนชั้นกลาง 
(1.1.7) การตกแต่งอาหารด้วยวัสดุในการตกแต่งที่ไม่ปรากฏในการตกแต่งจานอาหารแบบไทย 

“การใช้วัสดุในการตกแต่งที่ไม่ปรากฏในการตกแต่งจานอาหารแบบไทย” ในอาหารจาน
แคบหมู น้ าพริกหนุ่มที่แคบหมูจะถูกวางบนกระดูกสัตว์ขนาดใหญ่ ซึ่งวางอยู่บนก้อนหิน   
(1.1.8) รสชาติแบบสากลในที่นี้คือรสชาติที่ตัดรสเผ็ดไป และรสชาติของวัตถุดิบแบบสากลที่เพิ่มขึ้นมา 

รสชาติแบบสากลที่พบในร้านอาหารไทยคือรสชาติที่ตัดรสเผ็ดไป และรสชาติของวัตถุดิบแบบ
สากลที่เพิ่มขึ้นมา ในอาหารคาว เช่น รสครีมสด พบในร้านสระบัวที่มีการปรับรสชาติอาหารให้อ่อนลง 
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และตัดรสเผ็ดของอาหารไป ส่วนอาหารหวานเป็นรสชาติของเนย นม ชีส ที่พบในไอศกรีม ขนมอบ 
ขนมเค้กต่างๆ 

การมีรสชาติที่ใกล้เคียงกับอาหารสากลซึ่งมีรสชาติที่ปราศจากรสเผ็ดและรสชาติจากการใช้
วัตถุดิบแบบสากลนี้ เมื่อน ามาวิเคราะห์ตามแนวทางของ Lévi-Strauss โดยการเปรียบเทียบ
ความสัมพันธ์คู่ตรงข้าม (binary opposition) ของวัตถุดิบในมื้ออาหาร และใช้ความสัมพันธ์คู่ตรง
ข้ามระหว่างการใช้วัตถุดิบในประเทศ (endogenous) กับวัตถุดิบภายนอกประเทศ (exogenous) 
แล้วจะเห็นได้ว่าการมีรสชาติที่ใกล้เคียงกับอาหารสากลและรสชาติจากการใช้วัตถุดิบแบบสากลนี้สื่อ
ความหมายถึงความเป็นวัตถุดิบภายในประเทศ (endogenous) ที่ผู้บริโภคชาวตะวันตกคุ้นชิน หรือ
ความเป็นอันหนึ่งอันเดียวกับวิถีการบริโภคแบบสากล 
(1.1.9) การจัดวางอุปกรณ์ในการบริโภคในแบบแผนการบริโภค 

การจัดวางอุปกรณ์ในการบริโภคของทุกร้านเป็นแบบสากลทั้งหมด ในแบบธรรมดาพ้ืนฐาน
ทั่วไป ก่อนที่อาหารจะถูกเสิร์ฟ อุปกรณ์ในการรับประทานอาหารที่วางบนโต๊ะประกอบด้วย ผ้าเช็ด
ปาก ช้อน ส้อม แก้วน้ าดื่ม และบางร้านอาจมีแก้วไวน์ และที่รองจาน ลักษณะของการจัดวาง ที่รอง
จานจะอยู่ด้านหน้าผู้รับประทาน ผ้าเช็ดปากจะถูกวางอยู่บนที่รองจาน ช้อนจะวางอยู่ด้านขวามือ 
ส้อมวางด้านซ้ายมือ ช้อนและส้อมขนาดเล็ก (ส าหรับอาหารออเดิร์ฟ) จะถูกวางไว้ด้านนอก ขณะที่
ส้อมและช้อนขนาดใหญ่ (ส าหรับอาหารจานหลัก) ถูกวางไว้ด้านใน  แก้วน้ าดื่มและแก้วไวน์จะถูกวาง
ไว้ด้านขวาเหนือปลายช้อน ทั้งนี้เมื่อเปลี่ยนชุดอาหารแต่ละชุดบริกรจะเก็บอุปกรณ์ในการรับประทาน
อาหารชุดเก่าออกไป แล้วน าอุปกรณ์ส าหรับอาหารชุดต่อไปมาวาง (ยกเว้นร้ านโบ.ลาน การจัดโต๊ะ
อาหารเป็นแบบคอร์สซึ่งช้อมและส้อมขนาดเล็ก ส าหรับชุดของหวาน ถูกวางไว้ด้านบนเหนือที่รอง
จาน ก่อนที่อาหารจะถูกเสิร์ฟ ตั้งแต่เริ่มม้ืออาหาร) 
(1.1.10) ลักษณะอุปกรณ์การบริโภคท่ีใช้วัสดุชั้นดีและได้รับการออกแบบมาเป็นอย่างดี 

(ก) “การใช้วัสดุชั้นดี”  
ลักษณะเช่นนี้พบในร้านอาหารไทยทั้ง 4 ร้าน หากเป็นจาน ชาม จะท ามาจากกระเบื้องอย่างดี  

ช้อม ส้อมท ามาจากวัสดุแสตนเลสที่มีน้ าหนัก หรือในกรณีของร้าน Blue Elephant ช้อนและส้อม 
ท ามาจากทองเหลือง ลักษณะเช่นนี้มีความสอดคล้องกับลักษณะจานชามที่ถูกใช้ในภัตตาคารชั้นสูงที่
กระเบื้องจะต้องท าจากวัสดุที่มีคุณภาพสูง มีเนื้อเบาบาง ช้อนและส้อมท าจากเงินที่มีน้ าหนักรูปทรง
และสีสันเป็นแบบเรียบๆ เพ่ือให้อาหารเด่น เมื่ออยู่ในจาน และเป็นตัวแสดงที่บอกเล่าองค์ประกอบ
ของอาหารจานนั้นๆ (Najpinij, 2011: p.148) 

 (ข) “การออกแบบมาเป็นอย่างดี”  
วัสดุจาน ชาม ที่ ใช้ในร้านทั้ง 4 ล้วนเป็นอุปกรณ์ที่แสดงให้เห็นถึงการออกแบบมาโดย

เฉพาะเจาะจง ลวดลาย สีสัน รูปทรงไม่สามารถพบเห็นได้ตามร้านทั่วไป ในร้าน Nahm และร้านโบ.
ลาน ใช้จานชามสีขาว หรือเขียวอ่อนๆ เป็นหลัก รูปทรงเรียบเพ่ือให้อาหารในจานโดดเด่น ร้าน Blue 
Elephant ลวดลายของจานขามเสมือนหยดหมึกลงบนจาน เป็นลวดลายเฉพาะที่ออกแบบส าหรับใช้
ในร้าน และร้านที่มีลักษณะโดดเด่นในการออกแบบอุปกรณ์ที่ใช้ในการบริโภคมากที่สุด คือ ร้านสระ
บัว  จานชามของร้านนั้นถูกออกแบบมาให้สอดคล้องกับการน าเสนออาหารจานนั้นๆ  

ลักษณะของจานชามที่พบในร้านอาหารไทยทั้ง 4 นี้ มีลักษณะเช่นเดียวกับจานชามที่พบใน
ร้านอาหารไทยในโรงแรมระดับ 5 ดาว จากงานวิจัยเรื่อง Constructing “Thainess” within 



129 

 

International Food Space: Thai Gastronomy in Five-Star Hotels in Bangkok ที่จานชามที่
ใช้ในร้านอาหารไทยของโรงแรมระดับ 5 ดาวนั้นถูกออกแบบมาอย่างประณีต สื่อความหมายถึงความ
เป็นภัตตาคารนั้น เนื้อกระเบื้องจะเป็นไปตามมาตรฐานตะวันตก และน าเสนอความเป็นไทยผ่านจาน
ชาม ลายผักชี ลายเบญจรงค์ ซึ่งในอดีตจานชามเหล่านี้มีใช้กันเฉพาะในบ้านของขนชั้นสูง จานชาม
เหล่านี้ภัตตาคารสั่งท าเป็นพิเศษโดยระบุรายละเอียดทั้งขนาด น้ าหนัก และสี ดอกไม้ท้องถิ่นอย่าง
ดอกกล้วยไม้ถูกน ามาใช้ในการประดับประดาจานอาหาร (Najpinij, 2011: p.132) 

ลักษณะของการเลือกอุปกรณ์ในการบริโภคอย่างประณีตนี้ก็เป็นลักษณะหนึ่งของแบบแผนการ
บริโภคของชนชั้นกระฎุมพีที่ Bourdieu ได้วิเคราะห์ไว้ โดยเขาวิเคราะห์จานชามอาหารบริโภคของ
ชนชั้นกระฎุมพีของฝรั่งเศสนั้น “...ภาชนะที่ใช้ใส่อาหารก็จะพิจารณาทั้งในด้านรูปทรงและสีสันราบ
กับเนรมิตผลงานทางศิลปะ..” (สุนีย์ ประสงค์บัณฑิต, 2553: หน้า 120) 
 (ค) การอ้างอิงลักษณะอุปกรณ์ในการบริโภคส าหรับชนชั้นสูงในวัฒนธรรมตะวันตก  ได้แก่ การใช้     
ช้อมและส้อมที่ท ามาจากทองเหลืองในร้าน Blue Elephant และรูปทรงจานอาหาร รูปทรงเดียวกับที่
ใช้กันงานเลี้ยวของชนชั้นสูงในยุโรป ในร้าน Nahm 

ร้าน Nahm ใช้จานสีขาว ช้อนเงินแท้ สีสันอาหารเป็นไปตามธรรมชาติ สด ไม่มีการแกะสลัก 
หรือสิ่งใดมาประดับประดา จานสีขาวของร้าน Nahm นั้นสั่งท ามาจากฝรั่งเศส มีขนาดเบา ขนาด 
แฟมิลี่ การเลือกรูปแบบจานดังกล่าวมาจากความต้องการความทันสมัยและสุภาพ (modesty and 
politeness) (Najpinij, 2011: p. 149) โดยแรงบันดาลใจในการเลือกใช้จานในลักษณะดังกล่าวมา
จากการท าการศึกษาลักษณะจานชามที่ใช้กันในบ้านผู้ดีชั้นสูง เมื่อ 70 ปีที่แล้ว 

ลักษณะของการใช้อุปกรณ์ในการบริโภคไม่ว่าจะเป็นช้อน ส้อม หรือมีดที่มีน้ าหนักในการ
บริโภคนั้นมีที่มาจากวัฒนธรรมในการบริโภคอาหารของยุโรปที่แต่เดิมที่ท ามาจากเงิน ช้อนเงินนั้นถูก
มอบเป็นของขวัญในพิธีล้างบาปก าเนิดของศาสนาคริสต์ (วิลสัน, 2559: หน้า 249) หรือในยุคสมัย
หนึ่งของอังกฤษ ในช่วง ปี 1649  ในยุคของพิวริตัน ช้อนมีน าหนักมากเพราะกลายเป็นที่ซ่อนแร่เงิน
ของประชาชน หากไม่ต้องการเสียสละข้าวของส่วนตัวเพ่ือปกป้องเมือง (วิลสัน, 2559: หน้า 251) 

การประดับประดาออกแบบอุปกรณ์ที่ใช้ในการบริโภคอาหารให้มีความงามนั้นก็เป็นวัฒนธรรม
จากตะวันตก ดังปรากฏในหนังสือ Consider The Fork: A History How We Cook and Eat ที่ได้
บรรยายถึงช้อนในช่วง 2-3 ศตวรรษก่อนก่อนปี 1649 สุดปลายของด้ามช้อนถูกประดิษฐ์ให้เป็น
รูปทรงที่หลากหลายทั้งรูปเพชร ลูกสน นกฮูก ช่อองุ่น เป็นต้น หรือบางครั้งก็สื่อความหมายอันเป็น
นามธรรม อย่างตราประทับต่างๆ หรือรูปของพระเยซูและสาวก (วิลสัน, 2559: หน้า 251) 

การใช้วัสดุอุปกรณ์ในการรับประทานอาหารที่มีราคาแพงยังถือเป็นมาตรฐานที่ส าคัญของ
ร้านอาหารไทยที่อยู่ในกลุ่มร้านอาหารระดับหรู (fine dining) ที่ถูกก าหนดใน “คู่มือประกอบธุรกิจ
ร้านอาหารไทยในต่างประเทศ” ขณะที่ในร้านอาหารระดับอ่ืนๆ กลับไม่พบว่ามีการก าหนดมาตรฐาน
ในด้านอุปกรณ์การรับประทานอาหาร ไม่ว่าจะเป็นร้านอาหารระดับกลาง (casual dining) คือ
ร้านอาหารทั่วไป(fast casual) (โครงการการพัฒนาทรัพยากรบุคคลเพ่ือป้อนธุรกิจอาหารไทยทั่วโลก, 
2548 :หน้า 284) 
(1.1.11) รูปแบบการบริโภคอาหารในแบบคอร์ส และมารยาทในการรับประทานอาหาร 

รูปแบบความเป็นสากล ที่พบในร้านอาหารไทยทั้ง 4 คือ การจัดอาหารในแบบคอร์ส 
เรียงล าดับอาหารตามธรรมเนียมสากล กล่าวคือ เริ่มต้นด้วยอาหารเรียกน้ าย่อย (appertizers) หรือ
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อาจเรียกอาหารจานของว่าง (starters/ canapes) แล้วจึงเข้าสู่อาหารจานหลัก (main dishes) และ
ของหวาน (desserts) ร้านสระบัวและร้านโบ.ลาน ยังมีการปิดท้ายชุดชากาแฟตามธรรมเนียม
ตะวันตกอีกด้วย นอกจากนี้ยังพบการผสมผสานการใช้เนื้อสัตว์ในการบริโภคแต่ละจานที่มีความ
แตกต่างกันออกไประหว่างอาหารทะเล เนื้อวัว เนื้อหมู และสัตว์ปีกประเภทต่างๆ ซึ่งเป็นหลักในการ
จัดเมนูอาหารตามหลักสากล 

รูปแบบการรับประทานอาหารดังกล่าวที่มีล าดับขั้นในการเสิร์ฟอาหาร และการเปลี่ยนภาชนะ
ระหว่างรับประทานนั้น สอดคล้องกับรูปแบบในการบริโภคแบบชนชั้นกลางของยุโรป ดังที ่Bourdieu 
ได้ท าการวิเคราะห์แบบแผนการบริโภคของชนชั้นกระฎุมพี (bourgeoisie) ของฝรั่งเศส ที่รับประทาน
อาหารราคาแพง ใช้เวลา และความเอาใจใส่ในการจัดเตรียม เช่น อาหารต้ม เคี่ยว ปิ้ง หรือย่าง  
รูปแบบการรับประทานมีจังหวะจะโคน ประณีตบรรจง พิถีพิถันและมีพิธีรีตอง มีขั้นตอนการเสิร์ฟที่
แน่นอน อาหารได้รับการแยกประเภทตามล าดับ เช่น เสิร์ฟปลาคู่กับเนื้อ เนยกับขนมหวาน และก่อน
จะเสิร์ฟขนมหวาน จานชามทุกอย่าง รวมถึงขวดใส่เกลือจะถูกน าออกไปจากโต๊ะ และจะเช็ดเศษ
อาหารบนโต๊ะออกไปจนสะอาด แล้วจึงค่อยน าขนมหวานมาเสิร์ฟ วิถีการบริโภคของชนชั้นกระฎุมพี
จะเป็นเช่นนี้ทั้งหมดไม่ว่าจะเป็นการบริโภคอาหารในบ้าน หรือนอกบ้าน การรับประทานกับคนแปลก
หน้าหรือภายในครอบครัว และชนชั้นกระฎุมพีมองว่าวิถีการบริโภคดังกล่าวเป็นจริยวัตรอันดีงาม เป็น
การขัดเกลาทางสุนทรียะ ทั้งในด้านอากัปกิริยา วิธีการรับประทานอาหาร การตกแต่งสถานที่อย่าง
สวยงาม การจัดระเบียบด้วยการแบ่งแยกอาหารอย่างเข้มงวด เน้นเรื่องล าดับแต่ละประเภท การจัด
ตกแต่งอาหารให้ชวนมอง น่ารับประทาน ภาชนะที่ใส่อาหารก็ผ่านการพิจารณาทั้งในด้านรูปทรงและ
สีสันราวกับก าลังเนรมิตผลงานทางศิลปะ สิ่งที่บริโภคจะเน้นคุณภาพมากกว่าปริมาณ ผู้บริโภคใน
ขณะที่บริโภคก็ต้องควบคุมกิริยามารยาทให้งดงามนั้น พวกเขามองว่าเป็นรูปแบบการบริโภคท่ีงดงาม
มีสง่าราศี ปลอดโปร่งและนุ่มนวล เป็นสิ่งที่เกิดขึ้นอย่างเป็นธรรมชาติ เป็นสิ่งที่ควรท า และเต็มใจที่จะ
ท า เป็นความมัธยัสถ์เรียบง่ายมีสง่าราศี ทั้งที่ในสายตาของผู้บริโภคชนชั้นล่างนั้นอาจเป็นรูปแบบใน
การบริโภคที่ยุ่งยาก ปฏิสัมพันธ์ที่ดูห่างเกินไม่เป็นกันเอง (สุนีย์ ประสงค์บัณฑิต, 2553: หน้า 119-
122) 

รูปแบบในการบริโภคในร้านอาหารไทยทั้ง 4 ร้าน มีลักษณะที่แตกต่างไปจากสิ่งที่ Bourdieu 
ได้ท าการวิเคราะห์การกินอาหารของชนชั้นล่างฝรั่งเศส ที่จะไม่ถือเรื่องล าดับในการรับประทาน
อาหารอย่างต่อเนื่องอย่างตายตัวเคร่งครัด อาหารคาวไม่จ าเป็นที่จะต้องถูกเสิร์ฟก่อนของหวาน แต่
อาหารจะถูกจัดวางไว้บนโต๊ะจ านวนมากๆ หรือการใช้ช้อนกาแฟคันเดียวเวียนใช้กันทั้งหมดเพ่อที่จะ
ไม่ได้ต้องล้างช้อนหลายคัน ซึ่งเป็นรูปแบบการบริโภคของชนชั้นล่างของฝรั่งเศสภายในบ้าน (กาญจนา 
แก้วเทพ และสมสุข หินวิมาน, 2551: หน้า 573)  ทั้งนี้ผลลัพธ์ที่ได้จากการมีแบบแผนในการบริโภคที่
ประณีตบรรจงของชนชั้นกระฎุมพีนั้น ก็คือการสร้างความแตกต่างทางชนชั้น (social distinction) 
ผ่านรสนิยมในการบริโภค  (กาญจนา แก้วเทพและสมสุข หินวิมาน, 2551: หน้า 571) รูปแบบการ
บริโภคที่ปรากฏในร้านอาหารไทยทั้ง 4 จึงเป็นการประกอบสร้างความหมายของความเป็นชนชั้น
กลาง 

แบบแผนในการบริโภคแบบสากลข้างต้นเรียกร้องมารยาทในการบริโภคแบบสากลจาก
ผู้บริโภคเช่นเดียวกัน  มารยาทเหล่านี้ส่วนหนึ่งทางร้านแจ้งให้ทราบตั้งแต่การจองที่นั่งแล้วว่าลูกค้า
ควรและไม่ควรแต่งกายเช่นไรในการมารับประทานอาหารมื้อดินเนอร์ที่ร้าน เช่น ไม่ควรใส่กางเกงขา
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สั้นรองเท้าแตะ ส่วนมารยาทในการรับประมานอาหารระหว่างมื้อนั้น แม้จะไม่มีการระบุเป็นทางการ
หรือลายลักษณ์อักษร แต่ก็เป็นที่รู้กันในการรับประทานอาหารในรูปแบบของการรับประทานอาหาร
แบบคอร์ส อาทิ การจับช้อนและมีดด้วยมือขวา การจับส้อมด้วยมือซ้าย การหยิบเครื่องใช้ เช่น ช้อน 
ส้อม มีดจากข้างนอกเข้าข้างใน การไม่เคี้ยวอ้าปากส่งเสียงดัง การซดน้ าซุปหรือน้ าแกงจากข้างช้อน 
ไม่มีเสียงดัง ใช้ช้อนตักออกจากตัว ไม่ตักเข้าหาตัว  ใช้มีดส าหรับตัดหรือหั่นอาหาร ไม่ใช้มีดจิ้มหรือส่ง
อาหารเข้าปาก  เป็นต้น  

การบริโภคที่มีแบบแผนแบบสากลเช่นนี้นั้นความหมายโดยนัยคือการแสดงถึงความศิวิไลซ์ใน
มื้ออาหาร หรือเป็นกระบวนการสร้างอารยธรรม (civilising process) ผ่านมื้ ออาหาร โดย
กระบวนการสร้างอารยธรรมในความหมายของ Elias นี้หมายถึงกระบวนการเปลี่ยนแปลงการกระท า
อารมณ์ ความรู้สึก รสนิยม ทั้งของระดับปัจเจกบุคคลและระดับสังคมที่เกิดควบคู่กันไปตามทรรศนะ
ของ Elias ที่ได้ท าการวิเคราะห์มารยาทบนโต๊ะอาหาร โดยท าการศึกษาประวัติศาสตร์ยุโรปในช่วง
รอยต่อระหว่างยุคกลาง (Medieval) กับยุคสมัยใหม่ (Modern Age)  

เดิมทีในยุคก่อนหน้าศตวรรษที่ 17 พฤติกรรมหลายอย่างบนโต๊ะอาหารไม่ได้ถูกนิยามกันว่าเป็น
สิ่งที่เสียมารยาทหรือน่าอาย แต่มองกันว่าเป็นพฤตกรรมที่ปกติ ไม่ว่าจะเป็น การเรอ การผายลม  
การแชร์อาหาร แต่ต่อมาในศตวรรษที่ 17 พฤติกรรมเหล่านี้กลับถูกระบุว่าเป็นสิ่งที่น่าอาย เป็น
พฤติกรรมที่ไม่เหมาะสม แบบแผนการรับประทานที่เหมาะสม คือ การจ าแนกของทุกอย่างไว้เป็นส่วน
บุคคล  และเมื่อเวลาผ่านไป มารยาทบนโต๊ะอาหารก็มีจ านวนเพ่ิมมากขึ้นเรื่อยๆ รวมทั้งเครื่องไม้
เครื่องมือที่ใช้ในการรับประทานอาหารก็มีจ านวนมากขึ้น เช่น ในยุควิกตอเรียของอังกฤษช้อนรูปแบบ
ต่างๆ ถูกประดิษฐ์ขึ้นเพ่ือใช้งานเฉพาะทางไม่ว่าจะเป็นช้อนเอสพิก (เยลลี่ที่ท าจากเนื้อสัตว์), ช้อน
มะเขือเทศ ช้อนซอส ช้อนลูกมะกอก ช้อนมะนาว เป็นต้น (วิลสัน, 2559: หน้า 257) 

Elias เห็นว่าเครื่องมือส าคัญของกระบวนการสร้างอารยธรรม (civilising process) ในมื้อ
อาหารก็คือความรู้สึกอับอาย ที่ท าให้กระบวนการในควบคุมอารมณ์/ความรู้สึกและวิธีใช้ร่างกายนี้
ค่อยๆ ซึมซับเข้ามาอยู่ในตัวบุคคล  (internalised) ในการวิเคราะห์ของ Elias นั้น แม้ที่มาของ
มารยาทบนโต๊ะอาหารนี้ล้วนมีเหตุมาจากเรื่องสุขภาพและอนามัย แต่ขณะเดียวกันมันก็สร้างความ
แตกต่างของชนชั้นขุนนางจากชนชั้นอื่นๆ  (social distinction) และสร้างพลังให้กับชนชั้นขุนนาง 

เมื่อน าสิ่งที่ Elias มาพิจารณาผลลัพธ์ของการมีมารยาทบนโต๊ะอาหารในอดีตมาสู่แบบแผนการ
บริโภคในปัจจุบันที่ปรากฎในร้านอาหารไทยทั้ง 4 ร้านซึ่งเต็มไปด้วยกฎระเบียบต่างๆ ที่แฝงซ่อนเร้น
อยู่ในการจัดโต๊ะอาหารที่เรียกร้องให้ผู้บริโภคต้องมีความรู้ในการใช้อุปกรณ์ต่าง บนโต๊ะอาหาร ทั้ง
ช้อน ส้อม แก้วที่มีหลายชุด ผ้าเช็ดปาก ตามที่ได้อธิบายข้างต้นแล้วจะเห็นได้ว่าผลลัพธ์ที่ผู้บริโภคได้
แสดงตนว่าเป็นผู้บริโภคที่ เข้าใจธรรมเนียมแบบแผนในการบริโภคแบบสากลเป็นอย่างดีนั้น 
ความหมายโดยนัยที่ถูกสร้างขึ้นก็คือการแสดงให้คนอ่ืนๆ เห็นว่าตนนั้นเป็นผู้ที่มีอารยธรรมและแสดง
ให้เห็นว่าผู้บริโภค ชนชั้นกลางนั้นมีความแตกต่างจากชนชั้น อ่ืน (class distinction) อย่างไร 
เช่นเดียวกับที่ Elias วิเคราะห์การควบคุมร่างกายของเหล่าขุนนางในศตวรรษที่ 17 ว่าเป็นไปเพ่ือ
สร้างความแตกต่างออกไปจากชนชั้นพ่อค้า หรือ social distinction นั่นเอง ซึ่งก็สามารถสร้างผล
สะท้อนที่กว้างไกล เช่น มารยาทบนโต๊ะอาหารที่ชนชั้นกลางมีในการรับประทานอาหารที่กลายเป็น
เครื่องบ่งชี้ความมีอารยธรรมในตัวของบุคคลนั้น 
 (1.1.12) เมนูอาหาร  
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การวิเคราะห์เมนูอาหารนั้นท าการพิจารณาเมนูอาหารใน  4 ด้าน ได้แก่ การจัดแบ่งประเภท
อาหาร, การใช้ภาษาอังกฤษและภาษาอ่ืนๆ ในการสื่อสาร, รูปเล่มขนาดตามมาตรฐานสากล, การ
บอกท่ีมาของวัตถุดิบหรือสูตรอาหาร และการสื่อสารเพื่อบอกระดับความเผ็ด โดยมีรายละเอียดในแต่
ละด้านดังนี ้

(ก.) การจัดแบ่งประเภทอาหาร 
การจัดแบ่งประเภทอาหารในร้านอาหารไทยทั้ง 4 เป็นแบบสากล กล่าวคือ มีการจัดแบ่งเมนู

ออกเป็น 2 เล่ม เล่มแรกเป็น เมนูเครื่องดื่ม เล่มที่ 2 เป็น เมนูอาหาร ในเมนูอาหาร มีทั้งเมนูแบบ a 
la carte และ แบบคอร์ส โดยแบ่งอาหารออกเป็นประเภทต่างๆ สามารถสรุปเป็นภาพรวมได้ว่า แบ่ง
ออกเป็น 5 กลุ่ม ได้แก่ (1) กลุ่มอาหารเรียกน้ าย่อย (hor d’oeuvre / starter)  (2) ซุป (soups)    
(3) สลัด (salads) (4) อาหารจานหลัก (main dishes) และ (5) ของหวาน (desserts) กลุ่มอาหาร
จานหลักนี้จะรวมทั้งอาหารประเภทจานหลัก เครื่องจิ้ม (relish) แกง (curry) และเครื่องเคียง/แนม 
(accompaniments) เข้าไว้ด้วยกัน แต่ร้านโบ.ลานและร้าน Blue Elephant มีการจัดประเภท
อาหารกลุ่มเครื่องเคียง/ แนม ไว้  

การจัดแบ่งอาหารกลุ่มต่างๆ ตามหลักสากลนี้  เมื่อวิเคราะห์เมนูอาหารจากทรรศนะของ 
Fischler เมนูนี้จัดอยู่ในกลุ่ม Traditional Menus (Beardsworth and Keil, 1999: p. 67) ซึ่งเป็น
เมนูอาหารที่มีค าแนะน าและกฎในการเลือกอาหาร มีธรรมเนียมการปฏิบัติ (customy practice) เข้า
มาประกอบ โดยธรรมเนียมการปฏิบัติและความเชื่อเหล่านี้ส่งต่อมาจากรุ่นสู่รุ่นและมาจากผู้มีอ านาจ
และความชอบธรรม สิ่งที่เมนูก าหนดขึ้นมาหรือข้อห้ามต่างๆ นั้นได้รับการยอมรับและสืบทอดผ่าน
กระบวนการเรียนรู้ทางสังคม กฎต่างๆ เหล่านี้ได้รับการยอมรับกันอย่างเหมือนเป็นเรื่องธรรมชาติ 
และไม่มีการเปลี่ยนแปลง 

อย่างไรก็ดีการผสมผสานการจัดประเภทอาหารแบบสากลให้เข้ากับการจัดประเภทอาหารไทย
ก็ยังมีลักษณะที่ยังไม่ลงตัวมากนักเพราะขณะที่ร้าน Blue Elephant ให้นิยามอาหารกลุ่มเครื่องเคียง/ 
แนม (accompaniments) ในแบบสากล อันประกอบด้วย ข้าวผัดกุ้ง ผัดไทย ผัดถั่วหวานหอยเชลล์ 
ร้านโบ.ลานกลับให้ความหมายอาหารกลุ่มเครื่องเคียง/แนมไว้ในแบบไทย อันหมายถึง อาหารที่
รับประทานร่วมกับอาหารชนิดอ่ืนเพ่ือช่วยให้อาหารในส ารับมีความสมบูรณ์ ท าให้อาหารโดยรวมมี
รสชาติดีขึ้น โดยอาหารที่ถูกจัดอยู่ในกลุ่มนี้ ได้แก่ ต้มเค็มหมูสามชั้นและปลาสละมะระจีน ทั้งนี้ในการ
จัดกลุ่มอาหารแต่ละร้านนั้นอาจมีการใช้ชื่อเรียกอาหารแต่ละกลุ่มที่แตกต่างกันออกไป 

ส่วนการที่ในเมนูปรากฏการน าเสนอเครื่องดื่มแอลกอฮอล์รับประทานคู่กับอาหารนั้นเป็นแสดง
ถึงแบบแผนในการบริโภคแบบสากลอย่างชัดเจน เนื่องจากแบบแผนในการบริโภคแบบไทยนั้น ไม่มี
การดื่มเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ในขณะที่รับประทานอาหาร ขณะที่แบบแผนการบริโภคแบบสากลนั้น
เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ในมื้ออาหารนั้นถือเป็นเรื่องปกติ 

ความใหม่ของการประยุกต์แบบแผนในการบริโภคแอลกอฮอล์แบบสากลเข้ามาสู่วิถีการบริโภค
แบบไทยนี้ท าให้เชฟ David Thompson ต้องเขียนแนะน าการจับคู่เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ในต ารา
อาหารของเขา และแสดงทรรศนะว่าเป็นปัญหาของ modern dinner ในปัจจุบัน เนื่องจากอาหาร
ไทยเต็มไปด้วยรสชาติที่ตัดกัน ในมื้ออาหารหนึ่ง ไวน์อาจจะเหมาะอาหารจานหนึ่ง แต่อาจจะไม่
เหมาะกับอาหารอีกจานที่อยู่ในมื้ออาหาร ท าให้ยากที่จะระบุไวน์ที่เหมาะสมกับอาหารไทย ทั้งนี้เขา
ได้จับคู่ ไวน์กับอาหารไทยแต่ละจานในต าราอาหารไว้ว่ า Shiraz กับมัสมั่น , a demi see-
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champagne กับม้าฮ่อ เป็นต้น และเขายังเห็นว่าเบียร์เข้ากันได้ดีกับอาห ารไทยตลอดทั้งมื้อ    
(David Thompson, 2002: pp.407-408) ปัญหาในการจับคู่อาหารไทยกับไวน์ดังที่ปรากฏใน
งาน วิ จั ย เรื่ อ ง  Construction of “Thainess” in Thai Gastronomy in International Food 
Spaces ของ นิพัทธ์ชนก นาจพินิจ ที่ได้ท าการสัมภาษณ์บุคลากรในร้าน Nahm ว่าหัวข้อหนึ่งในการ
เทรนนิ่งจากหัวหน้าฝ่ายบริการของร้าน Nahm ในลอนดอน คือเรื่องการจับคู่อาหารไทยกับไวน์ 
(Najpinij, 2011: p.79) ปรากฎการณ์เช่นนี้แสดงให้เห็นถึงลักษณะของการผสมผสานกันทาง
วัฒนธรรมที่ยังไม่ลงตัว มีส่วนผสมที่ยังเข้ากันได้ไม่สนิท วิธีการผสมผสานแบบหนึ่งคือน าแบบแผน
ของตะวันตกในเรื่องวัฒนธรรมการดื่มไวน์เข้ามาครอบเลย โดยในการจับคู่นั้นก็จะหาอาหารไทยที่มี
รสชาติใกล้เคียงกับอาหารตะวันตกที่จับคู่กับไวน์นั้นๆ เช่น แชมเปญเป็นไวน์ที่ เหมาะส าหรับ
รับประทานกับของหวาน ผลไม้ รสชาติเบาๆ ก็น ามาจับคู่กับม้าฮ่อ ของว่างไทยที่มีส่วนผสมเป็นผลไม้
เป็นองค์ประกอบ ค าเล็กๆ ไม่หนักท้องจนเกินไป ทั้งนี้ในเมื่อพ้ืนที่แห่งการผสมผสานเครื่องดื่ม
แอลกอฮอล์กับการบริโภคอาหารไทยยังไม่ลงตัวก็สามารถเห็นความพยายามในการช่วงชิงต่อรอง 
(negotiate) ให้แบบแผนในการบริโภคแบบไทยได้เข้าไปยึดพ้ืนที่ในการสื่อสารที่มี การผสมผสาน
ระหว่างความเป็นสากล /โลก และความเป็นท้องถิ่น / ไทย จากความพยายามของร้านโบ.ลาน ที่น า 
ยาดองกระชายด ามาไว้ในเมนูอาหารแบบคอร์ส ในส่วนของเครื่องดื่มเพ่ือกระตุ้นความอยากอาหาร 

 (ข.) การใช้ภาษาอังกฤษและภาษาอ่ืนๆ ในการสื่อสาร  
การใช้ภาษาอังกฤษและภาษาอ่ืนๆ ในการสื่อสารนั้นพบในทุกเมนูของร้านอาหารไทยทั้ง 4 

เมื่อมีชื่ออาหารไทยแล้วก็ต้องมีภาษาอังกฤษอธิบายว่าอาหารจานนั้นๆ มีวัตถุดิบและองค์ประกอบ
อะไรบ้าง และอาจมีภาษาอังกฤษที่บอกการอ่านออกเสียงของชื่ออาหารจานนั้น (หรือที่เรียกว่าภาษา
คาราโอเกะ) ดังที่พบในเมนูของร้านโบ.ลาน และอาจมีภาษาของชาติอ่ืนๆ ที่ทางร้านคาดว่าจะ เป็น
ลูกค้าหลัก นอกเหนือจากชาติที่ใช้ภาษาอังกฤษ เช่น ภาษาญี่ปุ่น 

(ค.)  รูปเล่มขนาดตามมาตรฐานสากล 
เมนูที่มีรูปเล่มตามมาตรฐานสากลคือ มีขนาดเท่ากับกระดาษขนาดเอ 4 อาจเย็บไว้เป็นเล่ม 

หรือเพียงแต่วางไว้บนแผ่นรองเขียน รูปแบบเมนูในลักษณะนี้พบในร้าน Nahm และ ร้าน Blue 
Elephant 

(ง.) การบอกท่ีมาของวัตถุดิบหรือสูตรอาหาร 
ลักษณะเช่นนี้พบในเมนูอาหารของร้านโบ.ลานที่เมนูอาหารแต่ละจานนั้นจะมีการสื่อสารเพ่ือ

บอกที่มาของวัตถุดิบ ที่มาของสูตรอาหาร บอกแหล่งผลิต วิธีการผลิต และกระบวนการผลิตของ
วัตถุดิบ ที่มีลักษณะผสมผสานกันหลากหลายภาคของประเทศไทย เช่น ย ากุ้งก้ามกรามสงขลากับ
มะเขือยาวพ้ืนบ้านและไข่ไก่เกษตรอินทรีย์ แกงไก่เกษตรอินทรีย์จากพังงาใส่หยวกกล้วยอย่างใต้, แกง
คั่วซี่โครงหมูแบบลาวพวน และชื่ออาหารในเมนูยังบอกที่มาของสูตรอาหารอันเป็นต้นต ารับจานนั้นซึ่ง
มีผสมผสานกันทั้งสูตรอาหารชาววังและสูตรอาหารชาวบ้าน เช่น ซุปบักหมี่หรือต าขนุนอ่อนอย่าง
เหนือ แคบหมูเชียงรายแม่ปิ่นนภา, แกงเป็ดอย่างนางสินใส่มะอึกและฟัก คนเครื่องหม่อมเจ้านิวาศ
สวัสดี, ต้มย าขาหมูน้ าใสแบบตลาด อ.ต.ก.  

การสื่อสารที่ให้ความส าคัญกับแหล่งผลิตหรือแหล่งที่มาของวัตถุดิบหรือสูตรอาหารนี้เป็น
ลักษณะของการได้รับอิทธิพลของวัฒนธรรมการบริโภคมาจากฝั่งตะวันตก ที่ชื่ออาหารประเภทต่างๆ 
ในยุโรปอย่างชีส ไวน์ เนย เหล่านี้จะบอกท่ีมาว่ามาจากแคว้นใดในประเทศ เพราะแต่ละแคว้นก็จะขึ้น
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ชื่อในอาหารแต่ประเภทแตกต่างกันออกไป เช่น  ไวน์ที่ดีควรมาจากแคว้น Bordeux  แชมเปญที่ดี
ควรมาจากแคว้น Champagne  หรือในปัจจุบันคือการเคลื่อนไหวในระดับสากลที่ให้ความส าคัญกับ
สิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ (geographical indication) อย่างไรก็ดีรูปแบบในการสื่อสารที่ให้ความส าคัญ
กับแหล่งผลิตอาหารนั้นมิใช่ลักษณะการสื่อสารที่เป็นของใหม่ของไทย ดังปรากฏในต าราแม่ครัวหัว
ป่าก์ของท่านผู้หญิงเปลี่ยน ภาสกรวงศ์ ที่มีการแนะน าแหล่งผลิตผลไม้ที่ขึ้นชื่อไว้ในต าราอาหาร 
ทับทิมต้องของต าบลอ่างศิลา กะสีชัง มังคุดที่เมืองนครศรีธรรมราชและเมืองหลังสวน ละมุดต้องที่
ต าบลบางผึ้ง ราษฎร์บูรณะ บางแกระและบางกร่าง สมุทรปราการ เป็นต้น (เปลี่ยน ภาสกรวงศ์, 
2554:  หน้า 121-126) 

การสื่อสารที่อธิบายครอบคลุมไปถึงกระบวนการผลิตอย่างการระบุว่าใช้ผลิตภัณฑ์ ออร์แกนิค
ของร้านอาหารไทยนั้นแสดงถึงการให้ความส าคัญกับกระบวนการในการผลิตอาหารออร์แกนิคหรือ
อาหารอินทรีย์  ซึ่งเป็นการเคลื่อนไหวในระดับสากล ดังจะเห็นได้จากกระทรวงเกษตรของ
สหรัฐอเมริกาในปี ค.ศ. 2002ได้ก าหนดมาตรฐานผลิตภัณฑ์เกษตรอินทรีย์ / ออร์แกนิค (เวเบอร์, 
2555: หน้า 96) ซึ่งเป็นวิถีในการบริโภคท่ีคนชั้นกลางในปัจจุบันให้ความสนใจ 

 
 (จ.) การสื่อสารเพ่ือบอกระดับความเผ็ด 
ความเผ็ดถือเป็นอุปสรรคส าคัญประการหนึ่งส าหรับชาวต่างชาติในการบริโภคอาหารไทย ใน

ร้าน Blue Elephant ได้ออกแบบให้เมนูมีการสื่อสารเพ่ือบอกระดับความเผ็ดของอาหารจานนั้นๆ ว่า
มีความเผ็ดอยู่ในระดับใด เผ็ดมาก เผ็ดปานกลาง หรือเผ็ดน้อย เพ่ือเป็นการสื่อสารให้ลูกค้าต่างชาติได้
ทราบถึงระดับความเผ็ดของอาหารจานนั้น  ลักษณะการสื่อสารเพ่ือบอกระดับความเผ็ดนี้มีการบอก
ระดับความเผ็ดอาหารด้วยสัญญะรูปช้างสีแดง โดยช้าง 1 ตัว หมายถึง MEDIUM HOT ช้าง 2 ตัว 
หมายถึง HOT ช้าง 3 ตัว หมายถึง VERY HOT และ ช้าง 4 ตัว หมายถึง EXTREAMLY HOT 

ในการจัดเมนูให้มีรูปแบบสากลนั้นเมื่อน าแนวคิดของ Douglas นักวิชาการกลุ่มโครงสร้างนิยม
ที่ได้อธิบายโครงร่างไวยากรณ์ของการรับประทาน โดยการเปรียบเทียบกับไวยากรณ์ภาษาที่มีการไล่
ล าดับหน่วยใหญ่ไปหาหน่วยย่อยตั้งแต่ ย่อหน้า ประโยค วลี ค า ตัวอักษร และพยัญชนะ ว่าการ
รับประทานอาหารก็มีการล าดับหน่วยจากหน่วยใหญ่ไปหาหน่วยย่อยเช่นเดียวกัน ได้แก่  (1) เมนู 
(daily menu) (2) มื้ออาหาร (meal) (3) คอร์ส (course) และ (4) ค า (the mouthful) และ
ทรรศนะของ Barthes ที่เห็นว่าเมนูเป็นสิ่งที่แสดงให้เห็นว่าอาหารเป็นระบบสัญญะ / ภาษาที่มีการ
ประกอบสร้างโครงสร้างความสัมพันธ์ทางไวยากรณ์ (syntaxes)  

เมื่อเมนูเปรียบได้กับไวยากรณ์และผลการศึกษาพบว่า ในการผสมผสานทางวัฒนธรรมนั้นเมนู
ของทุกร้านอาหารไทยมีรูปแบบเป็นแบบสากลนั้นแสดงถึงการผสมผสานที่ความเป็นโลกมีอ านาจ
เหนือความเป็นท้องถิ่น ซึ่งอาจเป็นได้ว่าที่เมนูต้องมีรูปแบบสากล ก็เพราะเมนูอาหารเป็นสื่อกลาง
เครื่องมือในการสื่อสารเพ่ือสร้างความเข้าใจระหว่างร้านอาหารกับลูกค้า ลูกค้าจะได้เห็นภาพรวมของ
อาหารที่ทางร้านสามารถผลิตให้ลูกค้าบริโภคได้จากเมนูอาหารของร้าน โดยลูกค้าจะมีต้นทุนความรู้
ไวยากรณ์ของอาหารดั้งเดิมอยู่แล้ว เช่น อาหารจะถูกจัดเป็นกี่หมวด / ประเภท แต่ละหมวด / 
ประเภทได้แก่อาหารจานใดบ้าง แม้ลูกค้าชาวต่างชาติจะไม่เคยรับประทานอาหารไทยมาก่อนว่าแต่ละ
จานจะมีหน้าเป็นอย่างไรแต่ก็สามารถคาดเดาได้ว่าอาหารน่าจะมีรูปลักษณะอย่างไร จากหมวดหมู่/
ประเภทอาหารที่อาหารจานนั้นอยู่ เช่น น้ าพริกไข่เค็มปลาดุกย่างน่าจะคล้ายกับอาหารที่อยู่ในกลุ่ม
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เครื่องจิ้ม (Relish) เมนูจึงเป็นไวยากรณ์ของมื้ออาหาร และเป็นคู่มือที่จะพาลูกค้าไปท่องเที่ยวในทุ่ง
ไวยากรณ์ของอาหารของแต่ละร้านว่ามีอาหารอะไรบ้าง อาหารแต่ละจานถูกจัดอยู่ในประเภทไหน 
พร้อมๆ กับการสร้างจิตนาการเกี่ยวกับอาหารจานนั้นๆ 

เมื่อน าแนวคิดสัญวิทยามาวิเคราะห์เมนูแล้วจะเห็นได้ว่า เมนูอาหารได้แสดงถึงระบบสัญญะใน
มื้ออาหาร เมนูนั้นโดยตัวของมันเองก็เป็นการบอกขอบเขตจ าแนกแยกแยะว่าอะไรเป็นสิ่งที่กินได้ และ
อะไรเป็นสิ่งที่กินไม่ได้ โดยสิ่งที่บรรจุอยู่เมนูนี้มีความหมายพ่วงไปด้ วยว่าสิ่งนี้เป็นสิ่งที่สามารถ
รับประทานได้ เพราะสิ่งที่ไม่สามารถรับประทานได้นั้นจะไม่ถูกบรรจุในเมนู เมนูจึงเป็นที่บรรจุ
ไวยากรณ์ของอาหารประการแรก คือ การจ าแนกแยกแยะ (classification) ว่าอะไรเป็นสิ่งที่กินได้ 
และอะไรเป็นสิ่งที่กินไม่ได้ ซึ่งในทรรศนะของ Douglas นั้นการระบุว่าสิ่งใดกินได้หรือกินไม่ได้นั้นเป็น
สิ่งที่ปราศจากกฎเกณฑ์ใดใด (arbitrary) ซึ่งเป็นลักษณะของความสัมพันธ์ระหว่างรูปสัญญะ 
(signifier) และความหมายสัญญะ (signified) ของ Sassure(กาญจนา แก้วเทพ และสมสุข หินวิมาน, 
2551: หน้า 414 ) 

ในเมนูมีทั้งส่วนที่เป็นองค์ประกอบ (elements) เช่น ในเมนูอาหารประเภทแกงเผ็ด มีทั้ง แกง
เผ็ดเป็ดย่าง แกงเขียวหวานเนื้อ แกงเขียวหวานปลากราย แกงมัสมั่นไก่  แกงมัสมั่นเนื้อ แกงคั่ว
สับปะรด แกงส้ม กับส่วนที่เป็น ความสัมพันธ์ (relations) ซึ่งมีทั้งความสัมพันธ์แบบที่ทางร้านเป็นผู้
ก าหนดในรูปแบบการรับประทานอาหารแบบคอร์สที่ทางร้านจะเป็นผู้ก าหนดอาหารแต่ละจานให้มา
เชื่อมโยงกัน เช่น ในเมนูอาหาร 1 คอร์สของร้าน Nahm อาหารประเภท อาหารว่าง (canapes) 
ได้แก่ สาคูไส้ปลาช่อน, เมี่ยงปลากุเลา, ขนมเบื้องญวน, ปูซ่อนกลิ่น, ข้าวตังกระเทียมดอง, ม้าฮ่อ + 
อาหารประเภท ซุป (soups) ได้แก่ แกงจืดเป็ดย่างมะพราวอ่อน + อาหารประเภท เครื่องจิ้ม 
(Relish) ได้แก่ น้ าพริกไข่เค็มกับปลาดุกย่าง + อาหารประเภทแกง (curry) ได้แก่ แกงมัสมั่นเนื้อ+ 
อาหารประเภทผัด นึ่ ง ย่าง (stir-Fried, steamed and grilled) ได้แก่ ปลาส้มทอด + อาหาร
ประเภทของหวาน (Dessert) ได้แก่ ขนมเบื้อง และส้มฉุน หรือความสัมพันธ์นั้นลูกค้า จะเป็นผู้เลือก
เองก็ได้ โดยในการเลือกนั้นลูกค้าจะเลือกจานอาหารมาจากอาหารในหมวดหมู่เดียวกัน เช่น เลือก
แกงส้มมะรุม มาจากหมวดหมู่แกงเผ็ด เลือกปูจ๋ามาจากหมวดหมู่ของทอด หรือที่เรียกว่าเป็น
ความสัมพันธ์แบบ paradigmatic  และลูกค้ายังท าการเลือกผสมความสัมพันธ์จากอาหารจานที่ตน
เลือก เช่น การเลือกรับประทานอาหารแบบส ารับ โดยส ารับ 1 ชุด ประกอบด้วย  ข้าว+ แกงส้ม
มะรุม+ ปูจ๋า ซึ่งความสัมพันธ์ในลักษณะนี้เรียกว่า syntagmatic และความหมายจากอาหารก็ได้
เกิดขึ้นภายใต้ความสัมพันธ์ทั้ง 2 ลักษณะ และจะเกิดขึ้นเมื่อลูกค้าผู้บริโภคเลือกอาหารจากหมวด
ต่างๆ มาร้อยเรียงกันใน 1 มื้ออาหารของเขา 
(1.1.13) บริกรที่มีมาตรฐานการให้บริการแบบสากล 

มาตรฐานการให้บริการแบบสากลเป็นสิ่งที่พบในร้านอาหารไทยทั้ง 4 มาตรฐานเหล่านี้ ได้แก่ 
“การแต่งกายที่สะอาด” หน้าตาหมดจด ผมเป็นทรงเก็บรวบเรียบร้อย, “การมีมารยาทที่เหมาะสม” 
ได้แก่ การวางท่าที่เหมาะสมในการให้บริการแก่ลูกค้า ไม่ปรากฏมารยาทที่ไม่เหมาะสมต่อหน้าลูกค้า  
การเพ่งความสนใจมาที่การบริการลูกค้า ขณะเดียวกันก็รักษาระยะห่างที่เหมาะสมระหว่างลูกค้า
กับบริกร และความช านาญในการเสิร์ฟอาหาร ทั้งการเสิร์ฟอาหารในชุดต่างๆ การเปลี่ยนหรือการ
วางช้อมส้อม ระหว่างรับประทานอาหารแต่ละชุด และการบอกชื่ออาหารจานที่เสิร์ฟ หากเป็นอาหาร
จานออเดิร์ฟซึ่งมีอาหารหลายอย่างอยู่ในจานเดียวกัน บริกรก็จะบอกชื่ออาหารแต่ละอย่างในจาน  
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การให้บริการของบริกรบางร้านอาหาร มีลักษณะพิเศษเพ่ิมไปมากกว่านั้น คือการอธิบายที่มา
ของสูตรและวัตถุดิบ และการน าเสนอและอธิบายกรรมวิธีในการรับประทานอาหาร การอธิบายที่มา
ของสูตรและวัตถุดิบของบริกร พบในร้านโบ.ลาน เมื่อลูกค้ามานั่งที่โต๊ะรับประทานอาหาร ก่อนที่จะ
เริ่มเสิร์ฟอาหารให้แก่ลูกค้า บริกรได้เล่าถึงที่มาของสูตรอาหารของร้านว่ามาจากต ารับอาหาร 2 ต ารับ 
ได้แก่ ต ารับของท่านผู้หญิงเปลี่ยน ภาสกรวงศ์ และ ต้นต ารับสายเยาวภา และอธิบายถึงกระบวนการ
คัดเลือกอาหารที่น ามาเข้าในเมนู หากถูกซักถาม เช่น น้ าตาลสดมาจากจังหวัดสมุทรสาคร โดย
เจ้าของร้านจะไปดูเขาขึ้นต้นมะพร้าวจริงเพ่ือไปเอาดอกมะพร้าวน ามาท าเป็นน้ าตาลสด หรือเหล้า
ดองที่น ามาใช้นี้ก็เป็นรายที่ไปดูกรรมวิธีการดองแล้วตัดรสที่แรงๆ ออกไปให้เหลือแต่รสที่กลมกล่อม   

การน าเสนอและอธิบายกรรมวิธีในการน าเสนออาหารของบริกรพบในร้านสระบัวและร้านโบ.
ลาน  ในลักษณะนี้บริกรจะเป็นผู้น าเสนออาหารเสมือนเป็นส่วนหนึ่งของการแสดงและอธิบายกรรมวิธี
ในการน าเสนออาหารและรับประทานอาหาร ตัวอย่างที่ชัดเจนในกรณีนี้การน าเสนอและอธิบาย
กรรมวิธีในการน าเสนออาหารของร้านสระบัว บริกรจะเป็นผู้น าเสนออาหารในแต่ละจาน เป็นส่วน
หนึ่งของการแสดงกรรมวิธีในการน าเสนออาหารจานนั้นๆ บริกรจึงเป็นเสมือนตัวละครที่ส าคัญในการ
แสดงกรรมวิธีในการน าเสนออาหารและในขณะที่น าเสนอก็จะอธิบายกรรมวิธีในการน าเสนอไปด้วย 
เหตุที่เป็นเช่นนี้เนื่องจากการน าเสนออาหารของร้านสระบัวนั้นมีการน าเสนอแบบ Modern Cuisine 
ที่น ากระบวนการทางวิทยาศาสตร์เข้ามาใช้ในกรรมวิธีประกอบและน าเสนออาหารซึ่ งเป็นสิ่งที่
ผู้บริโภคไม่คุ้นเคย เช่น ในการน าเสนออาหารจานแกงเขียวหวานปลา หลังจากบริกรยกจานใส่ปลาค็อ
ตชิ้นใหญ่ที่ขอบจานตกแต่งด้วยการโรยผงสีชมพู วางบีทรูทกับโหระพาที่ขอบจาน และเทน้ ากะทิแกง
ตามลงไป บริกรจะแสดงการน าบีทรูทที่อบในเนื้อขนมปัง ออกมาจากขนมปังน ามาใส่ในแกง
เขียวหวาน 

ส่วนการที่บริกรอธิบายกรรมวิธีในการรับประทานอาหารพบในร้านโบ.ลาน ขณะที่บริกรเสิร์ฟ
ยาดองกระชายด ากับผลไม้รสเปรี้ยว โดยยาดองกระชายด านี้จะถูกเสิร์ฟมาในแก้วค็อกเทล พร้อมกับ
น้ าใบเตย ในแก้วใบเล็ก และของว่างไว้รับประทานทานเคียง ได้แก่ มะยม ลูกหยี กระเจี๊ยบและ
พริกกะเกลือ โดยบริกรจะให้ค าแนะน าแบบแผนในการบริโภคว่าควรเริ่มจากซ้ายมือไปยังขวามือ 
(กล่าวคือ เริ่มจากยาดอง ตามด้วยน้ าใบเตย มะยม ลูกหยี และกระเจี๊ยบ) เพ่ือให้เกิดการตัดกันและ
ผสมผสานกันของรสชาติ  

การให้บริการที่ได้มาตรฐานสากลนี้สอดคล้องกับงานวิจัยของนิพัทธ์ชนก นาจพินิจ ในเรื่องการ
สร้าง “ความเป็นไทย” ในพ้ืนที่อาหารนานาชาติ: ศาสตร์แห่งอาหารไทยในโรงแรมห้าดาวใน
กรุงเทพมหานคร ที่พบว่าการบริการของบริกรเป็นองค์ประกอบหนึ่งในกระบวนการประกอบสร้าง
ความเป็นไทยผ่านศาสตร์แห่งอาหารไทยในพ้ืนที่อาหารนานาชาติ โดยการให้บริการของบริกรนี้จะ
เป็นลักษณะการผสมผสานระหว่างกิริยามารยาทในการให้บริการอย่างนุ่มนวลและสุภาพแบบไทย 
ผสมผสานกับมาตรฐานในการให้บริการในระดับสากล (Najpinij, 2011: pp.135-136) 

ประเด็นหนึ่งที่น่าสนใจคือการสื่อสารของบริกรที่เล่าเรื่องกระบวนการคัดเลือกอาหารที่น ามา
เข้าในเมนูอย่างน้ าตาลสดและยาดองกระชายด าซึ่งเป็นอาหารชาวบ้านว่าเจ้าของร้านจะไปดูเขาขึ้นต้น
มะพร้าวจริงเพ่ือไปเอาดอกมะพร้าวน ามาท าเป็นน้ าตาลสด หรือเหล้าดองที่น ามาใช้นี้ก็เป็นรายที่ไปดู
กรรมวิธีการดองแล้วตัดรสที่แรงๆ ออกไปให้เหลือแต่รสที่กลมกล่อม นั้นเป็นวิธีการหนึ่งในการสร้าง
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ความแตกต่างทางชนชั้น (distinctive) ให้อาหารชาวบ้านที่ทางร้านเลือกมาน าเสนอในเมนูนั้น
แตกต่างออกไปจากอาหารชาวบ้านทั่วไป  
(1.1.14) การตกแต่งร้านอาหาร ได้แก่  การใช้โต๊ะเก้าอ้ีในการรับประทานที่ เหมาะสมตาม
มาตรฐานสากล, การจัดแสงเงา การเปิดเพลงเพื่อสร้างบรรยากาศ และการจัดพื้นที่ใช้สอย 

ลักษณะที่พบในร้านอาหารไทยทั้ง 4 ร้านได้แก่ การใช้โต๊ะเก้าอ้ีในการรับประทานที่เหมาะสม
ตามมาตรฐานสากล, การจัดพ้ืนที่ใช้สอย, การจัดแสงเงาในร้านอาหาร และการเปิดเพลงเพ่ือสร้ าง
บรรยากาศ 

การใช้โต๊ะเก้าอ้ีในการรับประทานที่เหมาะสมตามมาตรฐานสากล ลักษณะที่พบคือ โต๊ะมีความ
กว้างขวางเหมาะส าหรับการรับประทานอาหาร ความสูงได้ระดับที่เหมาะสม ในส่วนของเก้าอ้ีมีการบุ
เบาะให้นุ่มหรือมีเบาะรองนั่งให้ลูกค้านั่งรับประทานอาหาร 

การจัดพ้ืนที่ใช้สอย ในการออกแบบพ้ืนที่ใช้สอยในแต่ละร้านนั้น ระยะห่างของโต๊ะอาหารแต่
ละโต๊ะถูกออกแบบให้มีระยะห่างพอสมควร เพ่ือให้ลูกค้าแต่ละโต๊ะมีความเป็นส่วนตัวในการ
รับประทานอาหาร นอกจากนี้ยังพบการแบ่งโซนในการรับรองลูกค้าออกเป็น 2 โซน โซนแรกเป็นส่วน
ส าหรับนั่งรอ และโซนที่สอง จึงเป็นโซนของห้องรับประทานอาหาร โดยลักษณะเช่นนี้ พบในร้านสระ
บัว, ร้านโบ.ลาน และร้าน Blue Elephant 

ส่วนการจัดแสงเงาในร้านอาหาร เป็นลักษณะการให้แสงเงาที่ต่างกันออกไป โดยให้ไฟสว่างใน
จุดที่ต้องการโชว์ ส่วนที่ไม่ใช่จุดเด่นก็จะมืดหรือให้แสงสว่างที่เบาลง ลักษณะของการจัดแสงของ
ร้านอาหารไทยที่โดดเด่น คือการจัดแสงของร้านสระบัว แสงจะสว่างส่องไปที่จุดเน้นอย่างศาลาเรือน
ไทยที่หลังคาฉลุเป็นลวดลายอ่อนช้อย สระบัว สะพานที่ข้ามสระบัว นาข้าวจ าลอง ผอบขนาดใหญ่ที่
ถูกน ามาวางประดับไว้มุมห้อง โต๊ะอาหารแต่ และโต๊ะในร้าน ฝ้าด้านบนของร้านที่ออกแบบคล้ายฝา 
ปะกนเรือนไทย หรือในการจัดแสงของร้าน Nahm ไฟจะส่องสว่างที่โต๊ะรับประทานอาหารแต่ละโต๊ะ 
เสาที่อยู่กลางร้านซ่างตกแต่งเหมือนอิฐมอญที่ก่อรูปขึ้นไป คล้ายซากวัดวังโบราณในอดีต และแจกัน
ประดับดอกกล้วยไม้  

การเปิดเพลงเพ่ือสร้างบรรยากาศ ร้านอาหารไทยทั้ง 4 มีการเปิดเพลงคลอเบาๆ เพ่ือสร้าง
บรรยากาศให้กับร้าน โดยลักษณะเพลงที่เปิดนั้นมีความแตกต่างกันออกไป ร้านสระบัว เพลงที่เปิดจะ
เป็นเพลงบรรเลงสากล ร้าน Nahm เพลงที่เปิดจะเป็นเพลงสากลร่วมสมัย ร้าน Blue Elephant 
เพลงที่เปิดเป็นเพลงไทยเดิม ขณะที่ร้านโบ.ลานเพลงที่เปิดเป็นเพลงลูกทุ่งช่วงทศวรรษ 2500 เช่น 
เพลงผู้ใหญ่ลีและเพลงอื่นๆ ที่มีการใช้ค าทับศัพท์บอกถึงบรรยากาศในยุคสมัยนั้น 
(1.1.15) การสื่อสารในประเด็นการให้ความส าคัญกับกระบวนการผลิตอาหารปลอดสารพิษ 

การสื่อสารผ่านเว็บไซต์ของทางร้านในประเด็น “การให้ความส าคัญกับกระบวนการผลิต
อาหารปลอดสารพิษและมีความรับผิดชอบแต่ชุมชน” พบเฉพาะในร้านโบ.ลาน ซึ่งสามารถพบการ
สื่อสารประเด็นนี้ในชื่ออาหารแต่ละจานที่ท ามาจากผลิตภัณฑ์ออร์แกนิค เว็บไซต์ของทางร้าน และ
การให้สัมภาษณ์ของเชฟเจ้าของร้านผ่านสื่อถึงให้ความส าคัญกับกระบวนการผลิตอาหารปลอด
สารพิษและมีความรับผิดชอบแต่ชุมชน และ ความพยายามของทางร้านในการจัดกิจกรรมงาน Eat 
Responsibly Day ซึ่งทางร้านจะเป็นศูนย์กลางในการพาเกษตรกรผู้ปลูกผักผลไม้ออร์แกนิคมาพบ
กับผู้บริโภค 



138 

 

การสื่อสารของทางร้านที่ให้ผู้บริโภครับทราบถึงการให้ความส าคัญกับกระบวนการผลิตอาหาร
ปลอดสารพิษนั้นเป็นประเด็นในการสื่อสารที่สอดคล้องไปกับกระแสการเคลื่อนไหววัฒนธรรมการ
บริโภคในระดับสากลที่ผู้บริโภคที่หันมาให้ความส าคัญในเรื่องความปลอดภัยในการบริโภคอาหาร 
และสอดคล้องกับสิ่งที่นิพัทธ์ชนก นาจพินิจ (2011: p. 172) ตั้งข้อสังเกตไว้ในงานวิจัยว่ามาตรฐาน
แบบสากลที่เข้ามาท้าทายความเป็นไทยคือ ความปลอดภัยของอาหารและการปลอดเชื้อ (Food 
safety and hygiene)  
 (1.1.16) การสื่อสารในประเด็นการใช้วัตถุดิบที่มีคุณภาพจากทั่วโลก และคัดสรรมาจากแหล่งที่ดี
ที่สุด 

การสื่อสารผ่านเว็บไซต์ของทางร้านว่าใช้วัสดุที่มีคุณภาพจากทั่วโลก วัตถุดิบที่คัดสรรมาจาก
แหล่งที่ดีที่สุด พบในร้าน Nahm เท่านั้น โดยการสื่อสารถึงที่มาของวัตถุดิบที่ใช้ในร้านว่าเลือกใช้วัสดุ
ที่สดใหม่ที่สุดทั่วโลก (ถึงแม้อาหารที่ท าจะเป็นอาหารไทย) การสื่อสารว่าทางร้านได้คัดวัสดุชั้นดีนี้เป็น
การสื่อสารที่แสดงถึงลักษณะหนึ่งของการครัวขั้นสูง  
 
1.2 ชุดความหมายความรู้ความเชี่ยวชาญ 
(1.2.1) การสื่อสารผ่านเว็บไซต์ของทางร้านในประเด็นความส าเร็จของเชฟและความส าเร็จในระดับ
สากลของร้านอาหาร 

การให้ความส าคัญกับความส าเร็จของเชฟ ลักษณะเช่นนี้พบได้ในร้านอาหารไทยทั้ง 4 โดยทุก
ร้านจะต้องสื่อสารให้ลูกค้าทราบว่าเชฟผู้เป็นเจ้าของ ผู้ริเริ่มในการเปิดอาหารร้านนี้เป็นใคร และที่
ผ่านมามีประวัติที่แสดงถึงการยอมรับความสามารถทางการครัวในระดับสากลอย่างไรบ้าง 

ตัวอย่างของการสื่อสารเพ่ือบอกเล่าความส าเร็จของเชฟผู้เป็นเจ้าของร้านผ่านเว็บไซต์ของทาง
ร้าน เช่น ในเว็บไซต์ของร้าน Nahm มีการเล่าประวัติของ David Thompson ที่นอกจากเป็นเชฟ
แล้ว ยังเป็นนักประพันธ์ นักสื่อสาร และรู้จักโดยทั่วไปในฐานะผู้เชี่ยวชาญอาหารไทย  และเล่าถึง
ความส าเร็จของเชฟก่อนที่จะเปิดร้าน Nahm ได้เปิดร้าน Darley Street Thai ในออสเตรเลีย ที่
ได้รับการโหวตว่าเป็นภัตตาคารไทยที่ดีที่สุดในออสเตรเลีย ตามมาด้วยการเปิดภัตตาคาร Sailors’ 
Thai ในซิดนีย์ และ Nahm ในลอนดอน ซึ่งท าให้เขาได้รับรางวัลมิชลินสตาร์ หรือในร้าน  Blue 
Elephant เว็บไซต์ของทางร้านได้สื่อสารถึงความส าเร็จของเชฟนูรอ ที่เป็นที่รู้จักในระดับสากลจาก
การออกสื่อต่างประเทศ และในฐานะผู้บุกเบิกครัวไทยสู่ครัวโลกตั้งแต่ปีพ.ศ. 2523  ทั้งยังเรียนรู้
ประสบการณ์ในการท าอาหารจากประเทศต่างๆ และได้รับรางวัลจาก HAPA (Hospitality Asia 
Platinum Award 2008) ในฐานะเชฟที่มีความคิดสร้างสรรค์ท่ีสุดในเอเชีย 

ส่วนการสื่อสารผ่านเว็บไซต์ของทางร้านที่อ้างอิงความส าเร็จในระดับสากลของร้านนั้นพบ
เฉพาะในร้านสระบัวและร้าน Nahm รางวัลจากสถาบันที่ถูกน ามาอ้างอิง ได้แก่ รางวัลมิชลินสตาร์ 
และการจัดอันดับภัตตาคารที่ดีท่ีสุดในระดับเอเชียและระดับโลกจาก UK’s industry publication 

การสื่อสารที่ให้ความส าคัญกับ Chef ในฐานะของเจ้าของร้านเช่นนี้เป็นการเคลื่อนไหวใน
ระดับสากล ช่วงทศวรรษที่ผ่านมาเชฟกลายเป็นคนดัง (celebrity) ในสังคม เช่น Jamie Oliver, 
Gordom Ramsy การสื่อสารในลักษณะนี้ให้คุณค่าเชฟเฉกเช่นเดียวกับศิลปินผู้สร้างศิลปะ นัก
ประพันธ์ผู้สร้างบทประพันธ์ ซึ่งก็เป็นลักษณะหนึ่งที่แตกต่างจากร้านอาหารไทยทั่วไปที่เชฟจะไม่ได้ถูก
ยกย่องให้มีตัวตนมากขนาดนี้ นอกจากนี้ตัวเชฟเองก็ต้องผ่านคุณสมบัติอันแสดงถึงมาตรฐานของ
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ตัวเอง เช่น การจบการศึกษาจากโรงเรียนท าอาหารชื่อดัง การจบการท าอาหารจากสถาบันการศึกษา
ในต่างประเทศ ประสบความส าเร็จในกิจการร้านอาหารในต่างประเทศ หรือเป็นที่รู้จักในสื่อมวลชน
ต่างประเทศ 

เชฟเปรียบเสมือนกับผู้ส่งสาร (sender) ในกระบวนการสื่อสาร ในทรรศนะของ Barthes  เชฟ 
คือ ผู้มีอ านาจในการควบคุมการผลิต และผลิตซ้ าความหมายทางสังคมในอาหาร การสื่อสารผ่าน
เว็บไซต์ของทางร้านที่สื่อสารให้ผู้อ่านทราบถึงการศึกษาด้านอาหารจากสถาบันการศึกษาในระดับ
สากล ประสบการณ์ทางด้านอาชีพและประสบการณ์ส่วนตัว และการเป็นที่รู้จักของสื่อมวลชนใน
ระดับนานาชาตินั้น ก็คือการสื่อสารเพ่ือให้ผู้อ่านทราบถึงทุนทางวัฒนธรรมที่เชฟและทางร้านอาหาร
ไทยมีตามแนวคิดของ Bourdieu ทั้งในรูปแบบของทุนวัฒนธรรมที่อยู่ในรูปแบบของสถาบัน 
(institutionalised) เช่น การที่เชฟ David Thompson บริหารร้านอาหารไทย Nahm ที่ลอนดอน
จนได้รับรางวัลมิชลินสตาร์, การที่เชฟดวงพรจากร้านโบลาน จบการศึกษาจาก Le cordon bleu 
และ Master on Gastronomy จาก Adelaide University และสมรรถนะด้านวัฒนธรรมของบุคคล 
(embodied form) เช่น การที่เชฟนูรอเป็นที่รู้จักของในระดับสากล เป็นผู้บุกเบิกครัวไทยสู่ครัวโลก
ตั้งแต่ปีพ.ศ. 2523 และมีประสบการณ์ในการท าอาหารจากประเทศต่างๆ  
(1.2.2) การสื่อสารในประเด็นการมีปรัชญาในการท าอาหารและแนวทางการท าอาหารไทยแบบใหม่ 

การสื่อสารของทางร้านอาหารไทยผ่านเว็บไซต์ของทางร้านอาหารถึงการมีปรัชญาในการ
ท าอาหารและแนวทางการท าอาหารของร้านที่เป็นแบบสมัยใหม่ท้าทายต่อไวยากรณ์การท าอาหาร
ไทยแบบดั้งเดิมนั้น สื่อความหมายถึงการยกระดับความรู้ทางการครัวนั้นถูกยกระดับให้เป็นศาสตร์
หนึ่งที่มีปรัชญาของศาสตร์และแนวทาง วิธีการในศาสตร์นั้นๆ ซึ่งอาจมีทั้งแนวทางที่รักษาไวยากรณ์
แบบดั้งเดิมไว้ หรือตั้งค าถาม ขบถต่อไวยากรณ์เหล่านั้น 

การสื่อสารโดยตรงผ่านเว็บไซต์ของทางร้านอาหารไทยว่าเป็นร้านอาหารที่มีปรัชญาในการ
ท าอาหารนั้นพบเฉพาะในร้าน Nahm ซี่งทางร้านหมายถึงการที่เชฟ David Thompson เห็นคุณค่า
การประกอบอาหารของไทยที่มีรสชาติที่เข้มข้น ใช้วัสดุที่สดใหม่ จานอาหารที่หลากหลายรสชาติ
อร่อยทั้งเนื้อ ผักและอาหารทะเล 

ขณะที่การสื่อสารผ่านเว็บไซต์ของทางร้านถึง “แนวทางการท าอาหารไทยแบบใหม่” นั้นพบใน
การสื่อสารของร้านสระบัวและร้าน Blue Elephant โดยร้านสระบัวบอกถึงแนวทางการท าอาหาร
ไทยของทางร้านว่าเป็นแนวทางการท าอาหารไทยแนวสมัยใหม่ที่ได้รับแรงบันดาลใจมาจากอาหาร
ไทย (Thai-inspired cuisine with a modern twist) มีลักษณะเป็นการตีความการท าอาหารไทย
เสียใหม่ ด้วยการน าเสนอที่สวยงาม แต่คงรสชาติอาหารที่ดั้งเดิม และในการตีความเพ่ือน าเสนอใหม่นี้
เชฟได้ท าลายขอบเขตในเรื่องของรูปทรง (form) ผิวสัมผัส (texture) และอุณหภูมิ (temperature)   
ซึ่งจะเห็นได้ว่าแนวทางการท าอาหารร้านสระบัวบรรยายมานั้นมีความสอดคล้องกับแนวทางการ
เคลื่อนไหวของกลุ่ม Modern Cuisine ซึ่งมีปรัชญาในการท าอาหารที่ตั้งค าถามต่อไวยาการณ์ในการ
ท าอาหารรูปแบบเดิมเช่นเดียวกัน  

 ขณะที่ร้าน Blue Elephant สื่อสารถึงแนวทางในการท าอาหารของร้านว่าเป็นการผสมผสาน
กันระหว่างความเป็นอาหารไทยโบราณ (Thai cooking of the Past) อาหารไทยร่วมสมัย (Thai 
Cuisine Today) และอาหารไทยประยุกต์ (Thai Kitchen tomorrow) 
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การสื่อสารในประเด็นความส าเร็จของเชฟและความส าเร็จในระดับสากลของร้านอาหาร และ
การสื่อสารของร้านอาหารไทยในประเด็นการมีปรัชญาและแนวทางในการประกอบอาหารนั้นสื่อ
ความหมายถึงการมี “ความรู้ความเชี่ยวชาญ (knowledge/ professionalism)” ในอาหารไทย การ
รู้จักศาสตร์อาหารไทยเป็นอย่างดี  มีบุคลากรที่มีความรู้ความเชี่ยวชาญในอาหารไทยในระดับสากล
โดยผ่านการศึกษาและรางวัลจากสถาบันต่างๆ ที่ยอมรับกันในระดับสากล ดังนั้นการประกอบสร้าง
ชุดความหมายการมีความรู้ความเชี่ยวชาญจึงเป็นการมีความรู้ความเชี่ยวชาญที่เชื่อมโยงกับความเป็น
สากล ไม่ว่าจะเป็น การจบการศึกษาด้านการครัวจากสถาบันการศึกษาต่างประเทศ การมี
ประสบการณ์ในการท าร้านอาหารไทยในต่างประเทศที่ได้รับรางวัลที่เป็นที่ยอมรับกันในระดับสากล 
การเป็นที่ยอมรับของสถาบันสื่อมวลชนจากต่างประเทศ และการเคลื่อนไหวทางด้านวัฒนธรรม
อาหารที่สอดคล้องกับการเคลื่อนไหวทางด้านศาสตร์ในการท าอาหารในระดับสากลอย่างการ
เคลื่ อน ไหวของกลุ่ มอาหารโม เลกุล ” (molecular gastronomy) หรืออาหารโมเดิ ร์นนิ สต์ 
(modernist cuisine) ที่มีจุดเริ่มต้นจากจากการตั้งค าถามต่อกรรมวิธีในการประกอบอาหาร
แบบเดิมๆ ที่ใช้กันอยู่ซึ่งในที่นี้คือกรรมวิธีการประกอบอาหารแบบไทย 

การประกอบสร้างความหมายชุดความหมาย “ความรู้ความเชี่ยวชาญ (knowledge/ 
professionalism)” ที่พบในร้านอาหารไทยในงานวิจัยชิ้นนี้เป็นสิ่งที่สอดคล้องกับงานวิจัยเรื่อง “รา้น
กาแฟ: ความหมายในวัฒนธรรมไทยยุคบริโภคนิยม” ของศรินธร รัตน์เจริญขจร (2544) ที่พบว่าชุด
ความหมายชุดหนึ่งที่ทางร้านสตาร์บัคส์ได้สร้างขึ้นมาคือความรู้ความเชี่ยวชาญ (knowledge/ 
professionalism) ซึ่งมาจากวิธีการสร้างความหมายให้กับบุคลากรโดยการให้ความส าคัญกับการ
คัดเลือกพนักงานที่มีความรู้มีการศึกษา และบรรยากาศของร้านที่เปรียบเสมือนพ้ืนที่ประกอบ
พิธีกรรม ที่ฟุ้งไปด้วยกลิ่นของกาแฟ และกลิ่นอายของ “ความรู้” ซึ่งลูกค้าสามารถสัมผัสได้ตั้งแต่ก้าว
เข้าไปในร้าน ด้วยการสื่อสารให้ลูกค้ารับรู้ถึงการที่กาแฟพันธุ์ต่างๆ ถูกคัดเลือกมาด้วยความรู้ ความ
ช านาญในการปรุงเครื่องดื่มกาแฟชนิดต่างๆ อย่างพิถีพิถันเป็นมาตรฐานซึ่งมาจากการฝึกฝนอย่าง
หนัก ผู้ปรุงเป็นผู้ที่มีความรู้ สัญลักษณ์ต่างๆ ในการตกแต่งร้าน ระเบียบปฏิบัติที่ไม่เป็นทางการภายใน
ร้าน ที่ลูกค้าสตาร์บัคส์ หรือเปรียบเสมือนผู้เข้าร่วมพิธีกรรมต้องเรียนรู้สิ่งต่างๆ และแม้ลูกค้าสตาร์
บัคส์จะไม่สามารถตีความหรือเข้าใจความหมายได้ก็ยังมีพนักงานผู้รู้คอยแนะน าความหมายให้ความรู้
เรื่องกาแฟกับลูกค้า 
 
1.3 ชุดความหมายการรับประทานอาหารแบบดินเนอร์ในร้านอาหาร 

รูปสัญญะ (signifier) ในชุดความหมายการรับประทานอาหารดินเนอร์ในร้านอาหาร 
ประกอบด้วยกรรมวิธีการประกอบอาหารผ่านกระบวนการทางวิทยาศาสตร์, การน าเสนออาหารใน
รูปแบบของพิธีกรรมสมัยใหม่หรือแบบ Modern Cuisine และราคา โดยมีรายละเอียด ในแต่ละ
รูปสัญญะ ดังนี้ 
(1.3.1) กรรมวิธีการประกอบอาหารผ่านกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ 

กรรมวิธีการประประกอบอาหารผ่านกระบวนการทางวิทยาศาสตร์นี้พบเฉพาะในร้าน สระบัว 
กรรมวิธีเหล่านี้ได้แก่ การท าอาหารในรูปของโฟมโดยใช้คาร์บอนไดออกไซด์ ( immersion blender) 
ในรูปของควันโดยใช้ไนโตรเจนเหลวในแกงแดงเย็น, การใช้เลเซอร์ตัดเปลือกไข่ในกะเพราเห็ด, การ
อบแห้ งอาหาร (food dehydrator) ในรากบั วกรอบรสมะกรูด ,การตุ๋ น เนื้ อแบบช้ า (low 
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temperature cooking) ในซี่โครงหมูตุ๋น, และการปั่นองค์ประกอบทุกอย่างจนละเอียดในอาจาดของ
หนังไก่กรอบซอสสะเต๊ะ 

กรรมวิธีการประกอบอาหารผ่านกระบวนการทางวิทยาศาสตร์นี้มิใช่กรรมวิธีที่คิดค้นขึ้นโดย
ร้านสระบัว แต่เป็นขบวนการที่มีความเคลื่อนไหวตั้งแต่ทศวรรษที่ 1960 และ 1970 ในชื่อที่แตกต่าง
หลากหลายออกไป อาทิ อาหารโมเลกุล (molecular gastronomy) อาหารที่ใช้เทคโนโลยีตอบสนอง
อารมณ์ (techno-emotional cookery) อาหารโมเดิร์นนิสต์ (modernist cuisine) ไฮเปอร์คุยซีน 
(hypercuisine) การท าอาหารแบบแวนการ์ด (vanguard cooking) จุดเริ่มต้นของการประยุกต์
ความรู้ทางวิทยาศาสตร์ในการพัฒนากรรมวิธีในการท าอาหารนี้เกิดจากการตั้งค าถามต่อกรรมวิธีใน
การประกอบอาหารของผู้คนในยุคปัจจุบันที่มีความล้าหลังทางเทคนิค กรรมวิธีต่างๆ ที่ใช้ในการ
ประกอบอาหารล้วนแต่เป็นกรรมวิธีเดียวกับที่ ใช้ยุคกลางทั้งที่ศาสตร์ทางด้านวิทยาศาสตร์ได้
เจริญก้าวหน้าไปมากแล้ว กรรมวิธีการประประกอบอาหารผ่านกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ จึงเป็น
กรรมวิธีที่ความเจริญก้าวหน้าทางเทคโนโลยีทางการครัว หรืออาจเรียกได้ว่าเป็นกรรมวิธีที่แสดงถึง
ความศิวิไลซ ์

เมื่อน าแนวคิด Lévi-Strauss ที่ได้ท าการวิเคราะห์กรรมวิธีในการประกอบอาหาร 3 แบบ 
ได้แก่ การปิ้ งย่าง (roasting), การต้ม (boiled) และการรมควัน (smoking) ผ่านชุดโครงสร้าง
ความสัมพันธ์ ขั้วความหมายที่ เป็นความสัมพันธ์คู่ตรงข้าม (binary opposition) 2 ขั้ว ได้แก่ 
culture /nature, elaboratedness/unelaboratedness (Ashley  et al., 2004: p.31) จะเห็นได้
ว่ากระบวนการท าอาหารแบบวิทยาศาสตร์นั้นมีความหมายโดยนัยว่าเป็นกรรมวิธีและผลลัพธ์ที่มี
วัฒนธรรม (culture) กรรมวิธีที่มีความประณีตซับซ้อน (elaboratedness) เนื่องจากเป็นกรรมวิธีที่
ไม่ได้สัมผัสไฟโดยตรง แต่เป็นกรรมวิธีที่ใช้เทคโนโลยีอันซับซ้อนผ่านสื่อกลางต่างๆ ก่อให้เกิดการ
เปลี่ยนแปลงในตัวอาหารถึงในระดับโมเลกุล เช่น การตุ๋นเนื้อสัตว์อย่างช้าๆ การเปลี่ยนสภาวะของน้ า
ให้กลายเป็นโฟม เปลี่ยนสภาวะของน้ าแกงร้อนให้กลายเป็นไอศครีมเย็น 
(1.3.2) การน าเสนออาหารในรูปแบบของพิธีกรรมและการแสดง  

การน าเสนออาหารในรูปแบบของพิธีกรรมและการแสดงนี้พบในการน าเสนอและตกแต่ง
อาหารแบบ Modern Cuisine ที่น ากระบวนการวิทยาศาสตร์มาใช้ในการน าเสนออาหาร (นอกจาก
จะใช้ในกรรมวิธีการประกอบอาหารดังที่ได้อธิบายไว้ใน 1.3.1) ลักษณะการน าเสนออาหารเช่นนี้จะ
พบในร้านสระบัวเท่านั้นการน าเสนออาหารผู้บริโภคจะรู้สึกเสมือนเป็นผู้เข้าร่วมในการประกอบ
พิธีกรรมในห้องทดลองวิทยาศาสตร์  อาหารจะถูกประดับประดาและน าเสนอในรูปของโฟม ควัน การ
ตกแต่ง น าเสนออาหาร อาหารแต่จะจานถูกน าเสนอในรูปของอาหารที่ผ่านกรรมวิธี / กระบวนการ
ทางวิทยาศาสตร์ ทั้งในอาหารขุดออเดิร์ฟหรืออาหารเรียกน้ าย่อยอย่างรากบัวกรอบรสมะกรูด ที่ใช้วิธี 
food dehydrator, อาจาดที่ถูกปั่นจนเนียนในหนังไก่กรอบซอสสะเต๊ะ, อาหารจานก่อนข้าวอย่าง
แกงแดงเย็นกุ้งมังกร ที่ถูกน าเสนอแบบเย็น ในรูปของไอศครีม ฟองโฟมด้านบน และไดร์ไอซ์ที่ถูกวาง
ไว้ชั้นล่างของชามให้ควันขาวกระจายไปทั่ว หรือในเมนูแกงเขียวหวานปลา ที่บริกรจะมาแสดง
กรรมวิธีการประกอบหารที่โต๊ะ เสมือนประหนึ่งว่าก าลังประกอบพิธีกรรรมบางอย่างอยู่ โดยจานที่ยก
มาจานแรกเป็นจานใส่ปลาค็อตชิ้นใหญ่ที่ขอบจานตกแต่งด้วยการโรยผงสีชมพู วางบีทรูทกับโหระพา
ที่ขอบจาน หลังจากนั้นบริกรจึงเทน้ ากะทิแกงตามลงไป ตามด้วยการแสดงการน าบีทรูทที่อบในเนื้อ
ขนมปังออกมาจากเนื้อขนมปัง แล้วน ามาเป็นองค์ประกอบหนึ่งของแกงเขียวหวาน ทั้งนี้ในขณะที่
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เสิร์ฟบริกรจะท าหน้าที่ในการอธิบายกระบวนการในการน าเสนออาหารต่างๆ วิธีการน าเสนออาหาร
ในลักษณะเช่นนี้สร้างความตื่นตาตื่นใจให้กับผู้บริโภค นอกจากนี้ยังพบในลักษณะของการน ากรรมวิธี
การต าโดยใช้ครกและสากมาน าเสนอในลักษณะของการแสดง  

ภาพพิธีกรรมในการน าเสนออาหารเช่นนี้พบในร้านสตาร์บัคส์เช่นเดียวกันจากงานวิจัยร้าน
กาแฟ: ความหมายในวัฒนธรรมไทยยุคบริโภคนิยมของ ศรินธร รัตน์เจริญขจร (2544) ที่บรรยายว่า
บรรยากาศของร้านเปรียบเสมือนพ้ืนที่ประกอบพิธีกรรม พิธีกรรมต่างๆ นั้นจะอบอวลด้วยกลิ่นและ
ควันธูป แต่พิธีกรรมสมัยใหม่ในร้านสตาร์บัคส์นั้นฟุ้งไปด้วยกลิ่นของกาแฟ และกลิ่นอายของ 
“ความรู้” ซึ่งลูกค้าสามารถสัมผัสได้ตั้งแต่ก้าวเข้าไปในร้าน ที่กาแฟพันธุ์ต่างๆ ถูกคัดเลือกมาด้วย
ความรู้ ความช านาญ เครื่องดื่มกาแฟชนิดต่างๆ ถูกปรุงด้วยความพิถีพิถันเป็นมาตรฐานจากการ
ฝึกฝนอย่างหนัก ผู้ปรุงเป็นผู้ที่มีความรู้   สัญลักษณ์ต่างๆ ในการตกแต่งร้าน ระเบียบปฏิบัติที่ไม่เป็น
ทางการภายในร้าน ที่ลูกค้าสตาร์บัคส์ หรือเปรียบเสมือนผู้เข้าร่วมพิธีกรรมต้องเรียนรู้สิงต่างๆ (ศริน
ธร รัตน์เจริญขจร, 2544: หน้า 135) และสอดคล้องกับบทวิเคราะห์ของ Ashley และคณะ (2004: 
p.144) ในบทความ “Eating Out” ที่อธิบายว่า การแสดง (Performance) ถือเป็นลักษณะหนึ่งที่
ร้านอาหารให้ประสบการณ์กับลูกค้า (restaurant experience) ในยุคแรกถือเป็นกิจกรรมหนึ่งขณะ
ลูกค้ารอคอยการท างานของบริกรในธรรมเนียมของภัตตาคารชั้นสูง ขณะที่บริกรท าหน้าที่เปลี่ยนชุด
อาหาร และท าความสะอาดโต๊ะ ลักษณะการแสดงที่พบนี้อาจเป็นการเอาจุกออกจากขวดไวน์แล้วสูด
กลิ่นไวน์ของบริกรหรือรูปแบบของร้านอาหารที่มีครัวแบบเปิดให้ลูกค้านั่งชมการประกอบอาหารของ
เชฟ ในขณะรับประทานอาหารในปัจจุบัน  

พิธีกรรมในการน าเสนออาหารที่ปรากฎในร้านอาหารไทยทั้ง 4 ร้าน จึงสื่อความหมายถึงวิถี
การบริโภคอาหารแบบดินเนอร์ของชนชั้นสูง ความมีราคา ความเป็นสินค้าที่มีระดับในอาหารและ
เครื่องดื่มนั้นๆ  
(1.3.3) ราคา 

ราคาอาหารในร้านอาหารไทยทั้ง 4 เป็นราคาที่แพงกว่าราคาในร้านอาหารไทยทั่วไป เป็นราคา
อาหารในรูปแบบของการดินเนอร์ โดยอาหารแบบ à la carte จะอยู่ที่จานละ 250 บาทขั้นไป ส่วน
อาหารแบบคอร์ส จะอยู่ที่ 1,680 บาท ขึ้นไป ขณะที่เครื่องดื่มไม่มีแอลกอฮอล์ ราคาจะอยู่ที่ 80 บาท
ขึ้นไป ถ้าเป็นเครื่องดื่มมีแอลกอฮอล์ราคาจะอยู่ที่  240 บาท ขึ้นไป 

ราคาอาหารที่แพงเช่นนี้สื่อความหมายถึงการวางต าแหน่งระดับของสินค้าและกลุ่มเป้าหมาย
ของสินค้าทางวัฒนธรรมที่น่าจะเป็นชนชั้นกลาง หรือเป็นนักท่องเที่ยวชาติต่างๆ ที่ต้องการเข้ามา
สัมผัส “อาหารไทย” สินค้าทางวัฒนธรรมที่มีชื่อเสียงของไทย 
 
ชุดความหมายที่แสดง “ความเป็นท้องถิ่น” ของร้านอาหารไทยทั้งสื่ 

ชุดความหมายที่แสดงถึงความเป็นท้องภิ่นที่ปรากฏในร้านอาหารไทยทั้ ง 4 ร้ าน มี
รายละเอียดดังนี้ 
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ตารางท่ี 4.9  ชุดความหมายที่แสดงความเป็นท้องถิ่นของร้านอาหารไทยทั้งสื่ 
ความหมายสัญญะ 

(signified) 
รูป รูปสัญญะ (signifier) 

1.ความเป็นอาหารไทยที่
จริงแท้ (Thai 
authenticity)  

ข้าว ร้าน Blue Elephant 

วัตถุดิบประเภทข้าว 
 
 
 

 
 

 
กุ้งกา้มกรามสงขลากับมะเขือยาว
พื้นบ้านและไขไ่ก่เกษตรอินทรีย ์ 

ร้านโบ.ลาน 

วัตถุดิบประเภทผัก 
 
 
 
 
 
 

 
 

 

 
แกงเป็ดแบบนางสิน ใส่มะอึกและฟัก 

คนเครื่องหม่อมเจ้านิวาศสวัสด ี 
ร้านโบ.ลาน 

 

 
วัตถุดิบประเภทเครื่องเทศ สมุนไพร
และผลไม้ 
วัตถุดิบประเภทเครื่องปรุงและวัตถุดิบ
อ่ืนๆ 

 

 
ซุปบักมี่ หรือต าขนุนอ่อนอย่างเหนือ 

แคบหมูเชียงรายแม่ปิ่นนภา  
ร้านโบ.ลาน 

 

วัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว์ที่ใช้เนื้อสัตว์ที่
พบได้ทั่วไปในประเทศไทยและผ่าน
กรรมวิธีอันเป็นลักษณะเฉพาะในการ
บริโภคของไทย 

 
 
 
 
 
 
 

 
บริกรแสดงการต าเพื่อท าน้ าย าของ

ร้านสระบัว 

กรรมวิธีการประกอบอาหารด้วยการ
ต า  ก า ร ย า  ก า ร ซ อ ย  หั่ น  เด็ ด
เครื่องเทศ สมุนไพรเป็นชิ้นเล็ก 
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ความหมายสัญญะ 
(signified) 

รูป รูปสัญญะ (signifier) 

 

 
 

พล่าปลาอินทรยี์  ร้าน Nahm 

กรรมวิธีการประกอบอาหารด้วยได้แก่ 
การต้ม การแกง การรวน การลวก 
การหุง  การนึ่ง การปิ้ง การย่าง การ
คั่ว การหั่น การแกะเนื้อสัตว์เป็นชิ้น
เล็กๆ การซอย การพล่า การผัด 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

อาหารจานออเดริ์ฟ 
ร้าน Blue Elephant 

กรรมวิธีที่เป็นลักษณะเฉพาะของไทย 
อย่าง การละเลง (ขนมเบื้อง) การท า
สาคู การน าแป้งมาห่ออาหารแบบถุง
ทองแล้วน าไปทอด การหุงข้าวเหนียว
มูน การท าข้าวเกรียบ ข้าวตัง การท า
เมี่ยง การตังเม 
 

 

 
 

การตกแต่งอาหารจานออเดริ์ฟ 
ร้านโบ.ลาน 

 

การตกแต่งอาหารจานออเดิร์ฟและ
จานหลักด้วยการโรยหน้าด้วย
เครื่องเทศ สมุนไพรชนิดต่างๆ 

 
 
 
 
  

ขนมเบื้อง ร้าน Nahm 
 

การตกแต่งอาหารอันเป็น
ลักษณะเฉพาะของไทย 

 
 

 
ข้าวเหนียวไก่ย่างกะท ิ

อาหารจานออเดริ์ฟ ร้านโบ.ลาน 

การตกแต่งด้วยการใช้ใบตอง 
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ความหมายสัญญะ 
(signified) 

รูป รูปสัญญะ (signifier) 

 

 
การตกแต่งจานอาหารแบบบพูนจาน 

ร้านโบ.ลาน 
 

การตกแต่งอาหารในลักษณะพูนจาน 

 
 
 
 
 
 
 

 
เครื่องเคียง/เครื่องแนม  

ร้าน Nahm 

การจัดเครื่องเคียง/เครื่องแนม 
 

 

 
ปลากะพงนึ่งกระเทียมดอง 

ร้าน Blue Elephant 
 

รสชาติการผสมผสานกันระหว่าง
รสชาติเปรี้ยว หวาน เค็ม และเผ็ด 

 

 
         การจัดอาหารแบบส ารับ 

ร้าน Blue Elephant 
 

แบบแผนในการบริโภคการจัดอาหาร
แบบส ารับ 

 
 
 
 
 
 
 

 
การใช้ขันอัลลูมิเนยีมลายไทย 

ร้านโบ.ลาน 
 

ลักษณะอุปกรณ์ที่ใช้ในการบริโภค 
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ความหมายสัญญะ 
(signified) 

รูป รูปสัญญะ (signifier) 

 

 
เมนูอาหารแบบใบลาน 

ร้านโบ.ลาน 
 

รูปแบบการน าเสนอเมนูอาหารการ
ออกแบบรูปเล่มหรือการใช้สัญลักษณ์
ที่สื่อถึงศิลปวัฒนธรรมของไทย 

 

 
การแต่งกายของบริกร 
ร้าน Blue Elephant 

 

บริกรแต่งกายชุดไทยและการบริการ
แบบไทย 

 

 
การตกแต่ง 
ร้านสระบัว 

การตกแต่งร้าน และเฟอร์นิเจอร์ 
อุปกรณ์ที่ใช้ในการตกแต่งต่างๆ 

 

 
การสื่อสารประเด็น 

การใช้วัตถุดิบของไทย ร้าน Nahm 
 

การสื่อสารผ่านเว็บไซต์ของทางร้านใน
ประเด็นการใช้วัตถุดิบของไทย 

2.ความรู้ความเชี่ยวชาญ 
(knowledge/ 
professionalism) 
 
 
 
 
 

 
การสื่อสารประเด็นความเช่ียวชาญใน

การท าอาหารไทยของเชฟ 
ร้าน Blue Elephant 

การสื่อสารผ่านเว็บไซต์ของทางร้านใน
ประเด็น ความเชี่ยวชาญในอาหารไทย 
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ความหมายสัญญะ 
(signified) 

รูป รูปสัญญะ (signifier) 

 

 
ที่มาสูตรอาหาร 

ร้านโบ.ลาน 
 

การสื่อสารถึงที่มาของสูตรอาหารจาก
ชนชั้นสูง/ ที่หายาก/ หายไปจากอดีต 

 

 
ช่ืออาหารในเมน ู

ร้านโบ.ลาน 
 

การสื่อสารถึงที่มาของสูตรอาหารจาก
ชนชั้น ภูมิภาคที่หลากหลาย 

          
         ชุดความหมายที่แสดงความเป็นท้องถิ่น ได้แก่  ความเป็นอาหารไทยที่จริงแท้  (Thai 
Authenticity) แ ละความรู้ ค ว าม เชี่ ย วช าญ (knowledge/ professionalism) โดยแต่ ล ะชุ ด
ความหมายสัญญะมีรายละเอียด ดังนี้ 

2.1 ความเป็นอาหารไทยที่จริงแท้ (Thai Authenticity)  
ความเป็นอาหารไทยที่จริงแท้ซึ่งทางร้านอาหารไทยน าเสนอนั้นรูปสัญญะที่แสดงออกถึง

ความหมายดังกล่าว ได้แก่ วัตถุดิบประเภทข้าว, วัตถุดิบประเภทผัก, วัตถุดิบประเภทเครื่องเทศ 
สมุนไพรและผลไม้, วัตถุดิบประเภทเครื่องปรุงและวัตถุดิบอ่ืนๆ และวัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว์ที่ใช้
เนื้อสัตว์ที่พบได้ทั่วไปในประเทศไทยและผ่านกรรมวิธีอันเป็นลักษณะเฉพาะในการบริโภคของไทย, 
กรรมวิธีการประกอบอาหารด้วยการต า การย า การซอย หั่น เด็ดเครื่องเทศ สมุนไพรเป็นชิ้นเล็ก, 
กรรมวิธีการประกอบอาหารด้วยได้แก่ การต้ม การแกง การรวน การลวก การหุง การนึ่ง การปิ้ง การ
ย่าง การคั่ว การหั่น การแกะเนื้อสัตว์เป็นชิ้นเล็กๆ การซอย การพล่า การผัด, กร รมวิธีที่ เป็น
ลักษณะเฉพาะของไทย, การตกแต่งอาหารด้วยการโรยหน้าด้วยเครื่องเทศ สมุนไพรชนิดต่างๆ, การ
ตกแต่งอาหารอันเป็นลักษณะเฉพาะของไทย, การตกแต่งด้วยการใช้ใบตอง, การตกแต่งอาหารใน
ลักษณะพูนจาน, การจัดเครื่องเคียง/ เครื่องแนม, รสชาติการผสมผสานกันระหว่างรสชาติเปรี้ยว 
หวาน เค็ม และเผ็ด, แบบแผนในการบริโภคการจัดอาหารแบบส ารับ, ลักษณะอุปกรณ์ที่ใช้ในการ
บริโภค, รูปแบบการน าเสนอเมนูอาหารการออกแบบรูปเล่มหรือการใช้สัญลักษณ์ที่สื่อถึง
ศิลปะวัฒนธรรมของไทย, บริกรแต่งกายชุดไทยและการบริการแบบไทย, การตกแต่งร้าน และ
เฟอร์นิเจอร์ อุปกรณ์ที่ใช้ในการตกแต่งต่างๆ และการสื่อสารผ่านเว็บไซต์ของทางร้านถึงการใช้
วัตถุดิบของไทย โดยมีรายละเอียดในแต่ละประเด็น ดังนี้ 
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2.1.1 วัตถุดิบ “ข้าว” 
ข้าวเป็นองค์ประกอบส าคัญในทุกร้านอาหาร แม้อาจจะไม่ปรากฏในเมนูในบางครั้ง  แต่ปรากฏ

ในเมนูร้านโบ.ลาน ซึ่งมีการจัดกลุ่มอาหารข้าวในเมนูโดยใช้ชื่อว่า ข้าวของไทย: Rice From Bolan 
เช่น ข้าวใหม่ยโสธร กข ๑๐๕, ข้าวกล้องงอกร้อยห้าสิบสายพันธุ์เกษตรอินทรีย์ ซึ่งชื่อในเมนูนั้นมีการ
ระบุที่มา พันธุ์ข้าว กรรมวิธีในการผลิตและ ช่วงระยะเวลาในการเก็บเกี่ยว  ส่วนข้าวในเมนูร้าน Blue 
Elephant จะถูกจัดอยู่ในกลุ่มอาหารเคียง (accompaniments) อาหารที่อยู่ในกลุ่มนี้ได้แก่  ข้าวผัด
กุ้ง  ผัดไทย ข้าวผัดกะเพรา ผัดถั่วหวานหอยเชลล์  โดยข้าวชาวที่น ามารับประทานกับข้าว คือ ข้าวนึ่ง
ในลูกมะพร้าวอ่อน ซึ่งน าเสนอมาในลักษณะของข้าวขาวในลูกมะพร้าวอ่อน มีงาด าโรยหน้า ต่างจาก
ข้าวในส ารับของร้านอาหารไทยส่วนใหญ่ในการศึกษาครั้งนี้จะเป็นข้าวขาวหอมมะลิหุงธรรมดา  
2.1.2 วัตถุดิบประเภทเครื่องเทศ สมุนไพร และผลไม้ 

วัตถุดิบประเภทเครื่องเทศ สมุนไพรและผลไม้ เป็นวัตถุดิบที่ร้านอาหารไทยทั้ง 4 ร้านมีความ
เป็นไทย วัตถุดิบประเภทเครื่องเทศ และสมุนไพร ที่ใช้ในการประกอบอาหาร ได้แก่ หัวหอมแดง 
กระเทียม พริกประเภทต่างๆ พริกแห้ง ใบสะระแหน่  ผักชี ลูกผักชี ใบมะกรูด ใบกะเพรา ตะไคร้ 
ผักชีฝรั่ง ใบโหระพา ขิง ข่า ใบชะพลู ขมิ้นขาว ยี่ หร่า อบเชย ลูกกระวาน ใบกระวาน มะอึก  
มะพร้าว  มะนาว ถั่วลิสง ส่วนผลไม้ต่างๆ ได้แก่ มะม่วงดิบ ขนุน ชมพู่ มะเหมี่ยว มะม่วงดิบ ส้มโอ 
มะพร้าวอ่อน  นอกจากนี้บางร้านอย่างร้านโบ.ลานยังมีการน าสมุนไพรพ้ืนบ้าน และดอกไม้มาเป็น
เครื่องเคียงในการรับประทานอาหารอีกด้วย 
2.1.3 วัตถุดิบประเภทผัก 

วัตถุดิบประเภทผักที่พบในร้านอาหารไทยทั้ง 4 ร้าน อาทิ ต้นหอม ถั่วฝักยาว แตงกวา ส่วนที่
พบเฉพาะบางร้านก็เช่น มะเขือยาว  ฟัก มันเทศ มะเขือพวง 
2.1.4 วัตถุดิบประเภทเครื่องปรุงและวัตถุดิบอ่ืนๆ 

วัตถุดิบประเภทเครื่องปรุงและวัตถุดิบอ่ืนๆ เป็นวัตถุดิบที่ทุกร้านอาหารมีความเป็นไทย
เช่นเดียวกัน  วัตถุดิบประเภทเครื่องปรุง ได้แก่ กะปิ น้ าปลา  น้ าตาลโตนด พริกไทย มะขามเปียก  
น้ าปลา หอมแดง  เครื่องเทศ ส่วนวัตถุดิบอ่ืนๆ เช่น  กะทิ กระเทียมดอง 
2.1.5 วัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว์ 

ความเป็นท้องถิ่น / ไทย ในวัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว์ ในอาหารคือ การใช้วัตถุดิบที่มีเฉพาะ
ท้องถิ่น พบได้ทั่วไปในประเทศไทยหรือผ่านกรรมวิธีประกอบอาหารที่เป็นลักษณะเฉพาะของไทย 
เช่น ปูม้า กุ้งแห้ง กุ้งขนาดเล็ก เป็ดย่าง หมูหวาน แคบหมู ลักษณะของวัตถุดิบที่แสดงถึงความเป็น
ไทยเช่นนี้ พบในร้าน Nahm และร้านโบ.ลาน 

ลักษณะของวัตถุดิบของอาหารไทยที่พบในงานวิจัยชิ้นนี้ มีความสอดคล้องกับผลการศึกษาของ 

นิพัทธ์ชนก นาจพินิจ (2011) ที่ท าการศึกษากระบวนการประกอบสร้างความเป็นไทยผ่านศาสตร์แห่ง
อาหารไทยในพ้ืนที่อาหารนานาชาติ ที่พบว่าองค์ประกอบหนึ่งของกระบวนการประกอบสร้างความ
เป็นไทยผ่านศาสตร์แห่งอาหารไทยในพ้ืนที่อาหารนานาชาติ คือ การปฏิบัติด้านการครัว (The 
culinary practices) ซึ่ง วัตถุดิบอย่างข้าว, การใช้สมุนไพรและผักจ านวนมาก และเนื้อสัตว์ที่หั่นชิ้น
เล็กบางๆ (Najpinij, 2011: pp.140-143) นับเป็นคุณลักษณะหนึ่งที่ส าคัญของอาหารไทย 
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2.1.6 กรรมวิธีการประกอบอาหารด้วยการต า การย า การซอย หั่น เด็ดเครื่องเทศ สมุนไพรเป็ นชิ้น
เล็ก การต้ม การแกง การรวน การลวก การหุง  การนึ่ง การปิ้ง การย่าง การคั่ว การหั่น การแกะ
เนื้อสัตว์เป็นชิ้นเล็กๆ การซอย การพล่า การผัดและยังพบกรรมวิธีที่เป็นลักษณะเฉพาะของไทย 

กรรมวิธีการประกอบอาหารแบบไทยที่พบในอาหารไทยทุกร้านในการศึกษาครั้งนี้ ได้แก่ การ
ต า การย า และ การซอย หั่น เด็ดเครื่องเทศ สมุนไพรเป็นชิ้นเล็ก กรรมวิธีเหล่านี้ไม่สามารถถูกถอด
ออก แล้วน าแบบแผน กรรมวิธีแบบสากลเข้ามาผสมผสาน จึงอาจกล่าวได้ว่าเป็นกรรมวิธีที่เป็นหัวใจ
ส าคัญของความเป็นอาหารไทย 

นอกจากนี้ยังกรรมวิธีในการประกอบอาหารไทยในรูปแบบอ่ืนๆ พบในร้าน Nahm,ร้านโบ.ลาน 
และร้าน Blue Elephant ได้แก่ การต้ม การแกง การรวน การลวก การหุง  การนึ่ง การปิ้ง การย่าง 
การค่ัว การหั่น การแกะเนื้อสัตว์เป็นชิ้นเล็กๆ การซอย การพล่า การผัด  

ผลการวิจัยที่พบว่าการต าเป็นกรรมวิธีที่แสดงถึงความเป็นอาหารไทยนั้นสอดคล้องกับงานวิจัย
เรื่อง “การสื่อสารความหมายของอาหารไทยประยุกต์ในรายการสาธิตการท าอาหารทางโทรทัศน์ ” 
ของ นรมล เพ็ชร์พูล (2556) ที่พบว่าการจัดเตรียมอาหารด้วยวิธีการต าและโขลก การย า การต้มแกง 
เป็นองค์ประกอบที่ยังคงรักษาอัตลักษณ์ของอาหารไทยไว้ในเมนูอาหารไทยประยุกต์ 
และงานของนิพัทธ์ชนก นาจพินิจ ที่ศึกษากระบวนการประกอบสร้างความเป็นไทยผ่านศาสตร์แห่ง
อาหารไทยในพ้ืนที่อาหารนานาชาติ ในโรงแรมห้าดาวในกรุงเทพมหานคร ที่พบว่ากรรมวิธีการ
ประกอบอาหารที่ใช้อุปกรณ์ครกกับสาก เช่น การต า การโขลก นับเป็นหัวใจส าคัญของกรรมวิธีการ
ประกอบอาหารของไทยก่อนที่คนไทยจะรู้กรรมวิธีการประกอบแบบการผัดจากคนจีน (Najpinij, 
2011: p.144) 

การที่ลักษณะเฉพาะหนึ่งของกรรมวิธีการประกอบอาหารของไทยและการใช้วัตถุดิบประเภท
เนื้อสัตว์ คือการหั่นเนื้อสัตว์ชิ้นเล็กๆ ไม่บริโภคเนื้อสัตว์ขนาดใหญ่แบบสากล และไม่รับประทาน
เนื้อสัตว์ดิบ รับประทานแต่เนื้อสัตว์ที่สุกแล้วนั้น  นิพัทธ์ชนก นาจพินิจ (2011: p. 170) ได้ตั้ง
ข้อสังเกตว่าเป็นเพราะการบริโภคเนื้อขนาดใหญ่นั้นขัดแย้งกับศาสนาพุทธที่สอนไม่ให้มนุษย์เป็นผู้ฆ่า 
การบริโภคเนื้อสัตว์ขนาดเล็ก หั่นจนบาง จึงเป็นสิ่งที่เหมาะสมมากกว่า อีกทั้งด้ วยภูมิอากาศของ
ประเทศท่ีมีลักษณะร้อนชื้นการบริโภคเนื้อสัตว์ดิบจึงเป็นสิ่งที่ไม่เหมาะสมกับสุขภาพอนามัย  

ผู้วิจัยเห็นว่าเหตุที่กรรมวิธีการบริโภคเนื้อสัตว์ของไทยมีลักษณะหั่นเป็นชิ้นเล็กและท าให้สุกนั้น
เป็นเพราะประเทศไทยมีภูมิอากาศท่ีร้อนชื้น การเก็บรักษาเนื้อสัตว์ให้คงในสภาพเดิมนั้นเป็นไปได้ยาก 
กรรมวิธีในการประกอบอาหารไทยจึงมีลักษณะการหั่นเป็นชิ้นเล็ก และน าไปผัดกับเครื่องแกงต่างๆ 
เพ่ือกลบกลิ่นจึงเป็นวิธีการที่เหมาะสม 

2.1.7 กรรมวิธีที่เป็นลักษณะเฉพาะของไทย  กรรมวิธีเหล่านี้ได้แก่ อย่าง การละเลง (ขนม
เบื้อง) การท าสาคู การน าแป้งมาห่ออาหารแบบถุงทองแล้วน าไปทอด การหุงข้าวเหนียวมูน การท า
ข้าวเกรียบ หรือการท าข้าวตัง การท าเมี่ยง การตังเม พบในร้าน Nahm, ร้านโบ.ลาน และร้าน Blue 
Elephant  

กรรมวิธีเหล่านี้ล้วนแต่เป็นกรรมวิธีที่มิได้ใช้เทคโนโลยีที่ซับซ้อน อาหารอาจสัมผัสกับไฟ
โดยตรงหรืออาจมีน้ าหรือน้ ามันเป็นสื่อกลาง  เช่น การทอด การนึ่ง การวัตถุดิบให้เป็นแผ่นบางๆ  
แล้วใช้ไฟที่มีความร้อนต่ าในการประกอบอาหารบ้างก็เป็นกรรมวิธีที่ยังคงความสด ดิบ เช่น เมี่ยง 
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ลักษณะของกรรมวิธีในการประกอบอาหารไทยที่พบในร้านอาหารไทยทั้ง 4 นี้สอดคล้องกับผล
การศึกษาจากงานวิจัยของนิพัทธ์ชนก นาจพินิจที่พบว่ากรรมวิธีการประกอบอาหารที่ใช้ก็เป็นความ
ร้อนต่ า และการที่อาหารยังคงความสดนั้นเป็นลักษณะส าคัญของอาหารไทย (Najpinij, 2011: pp. 
144-145)  

เมื่อน ากรรมวิธีการประกอบอาหารของไทยที่ส าคัญ ทั้งกรรมวิธีการต า การย า และกรรมวิธีที่
เป็นลักษณะเฉพาะของไทย  ไปวิเคราะห์โมเดลในการวิเคราะห์กระบวนการในการประกอบอาหารที่
ชื่ อว่า Culinary transformation ตามแนวทางของ Lévi-Strauss ผ่ านขั้ วความหมายที่ เป็ น
ความสัมพันธ์คู่ตรงข้าม (binary opposition) 2 ขั้ว ได้แก่ culture/nature, elaboratedness/ 
unelaboratedness พบว่า กรรมวิธีการต า การย า และกรรมวิธีที่เป็นลักษณะเฉพาะของไทย นั้น
เป็นกรรมวิธีที่อาหารไม่ได้สัมผัสความร้อน เครื่องมือที่มนุษย์ใช้ในการประกอบอาหารอย่างครกกับ
สากก็เป็นเครื่องมือที่มนุษย์ใช้กันมานับพันปี สภาพอาหารที่ได้นั้นยังความสดใกล้เคียงธรรมชาติ ไม่ได้
เกิดการเปลี่ยนไปอันเนื่องมาจากความร้อน แม้การต าก็ท าให้วัตถุดิบเปลี่ยนรูปเป็นไปในลักษณะ
แหลกละเอียดมากยิ่งขึ้น แต่ก็ยังคงความดิบอยู่  ขณะที่กรรมวิธีที่เป็นลักษณะเฉพาะของไทยก็ใช้
ความร้อนต่ าในการประกอบอาหาร กรรมวิธีการต า การย า และกรรมวิธีที่เป็นลักษณะเฉพาะของไทย 
จึงจัดอยู่ในกลุ่ม nature และ unelaboratedness 
         2.1.8 การตกแต่งอาหารจานออเดิร์ฟและจานหลักด้วยการโรยหน้าด้วยเครื่องเทศ สมุนไพร
ชนิดต่างๆ 

ลักษณะของการตกแต่งอาหารด้วยการโรยหน้าด้วยเครื่องเทศ สมุนไพรชนิดต่างๆ  ของไทย 
ได้แก่ การใช้หอมแดงซอย การเด็ดใบผักชี ใบสะระแหน่ โรยหน้า การกรีดพริกชี้ฟ้าแดงเป็นเส้น พริก
แห้งทอด ใบมะกรูดซอยเส้นบางๆ และหอมเจียวโรยหน้า เป็นลักษณะการตกแต่งอาหารจานหลัก
และอาหารจานออเดิร์ฟท่ีพบในร้านอาหารไทย 4 ร้าน  

ทั้งนี้ลักษณะของการตกแต่งด้วยการโรยหน้าด้วยผัก มิได้พบเฉพาะในการตกแต่งอาหารไทย
เท่านั้น แต่พบในอาหารตะวันตกโดยเรียกว่า “garnish”  เช่น การโรยหน้าอาหารด้วยพาร์สลีย์ แต่สิ่ง
ที่ท าให้การตกแต่งด้วยการโรยหน้ามีลักษณะพิเศษ คือการตกแต่งอาหารด้วยการโรยหน้าด้วย
เครื่องเทศ สมุนไพรชนิดต่างๆ ของไทย ที่สมุนไพรแต่ละชนิดก็จะมีวิธีการเด็ด หั่น ซอย ที่แตกต่างกัน
ออกไป 

การตกแต่งด้วยการโรยหน้าด้วยสมุนไพรผักต่างๆ ยังมีความหมายโดยนัยซ่อนอยู่ ดังการศึกษา
ของ Judith Williamson ที่ได้น าแนวคิดของ Lévi-Strauss มาวิเคราะห์อาหารในโฆษณาและ
หนังสือ/ต าราท าอาหาร Williamson เห็นว่าการตกแต่งอาหารด้วยการใช้ผักสดโรยหน้านั้นเป็นการ
ท าให้อาหารจานนั้นจัดอยู่ในกลุ่ม nature และความเป็นธรรมชาตินั้นสื่อความหมายถึงทั้ง ความ
โหดร้าย (savage) – ความเป็นชนชั้นสูง (noble), ความเป็นประโยชน์ต่อสุขภาพ (wholesome) – 
ความเป็นพิษต่อสุขภาพ (polluted), กิเลศ (lewd)- ความไร้เดียงสา (innocent), ความโกลาหล 
(chaotic) กับความเป็นระเบียบ (ordered), กามารมณ์ (carnal) กับความบริสุทธิ์ (pure) (Ashley 
et al., 2004: pp.39-40) 
2.1.9 การตกแต่งอาหารอันเป็นลักษณะเฉพาะของไทย 

การตกแต่งอาหารอันเป็นลักษณะเฉพาะของไทยพบในอาหารจานออเดิร์ฟและอาหารจานของ
หวาน การตกแต่งในลักษณะนี้ได้แก่ การปั้นรูปขนมจีบ  การตกแต่งขนมเบื้อง การตกแต่งอาหาร
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ประเภทเมี่ยง หรือการตกแต่งอาหารที่มีกรรมวิธีการท าและตกแต่งเฉพาะตัวอย่างม้าฮ่อ ที่ใช้ผลไม้รส
เปรี้ยวอย่างสับปะรดหรือมะเหมี่ยวมารับประทานคู่กับไส้คล้ายไส้ในสาคูไส้ปลาในอาหารจานออเดิร์ฟ  
ของร้าน Nahm, ร้านโบ.ลาน และร้าน Blue Elephant และการตกแต่งขนมเบื้องที่มีฝอยทองงาขาว 
และลูกเกดโรยหน้า ขนมขอนไม้ที่ท าเป็นรูปทรงขอนไม้ ท้อฟฟ่ีกวนแบบไทยที่ห่อกระดาษสี การโรย
หน้าขนมด้วยกะทิ หอมเจียว การใช้สีธรรมชาติอย่างสีดอกอัญชันในการตกแต่งวุ้น การโรยหน้าขนม
คลองแคลงน้ ากะทิ ด้วยงาขาว ในอาหารจานของหวาน พบในอาหารจานของหวานของร้าน Nahm, 
ร้านโบ.ลาน และร้าน Blue Elephant   

ในอาหารจานของหวาน การตกแต่งอาหารอันเป็นลักษณะเฉพาะของไทยที่มีรูปแบบเฉพาะตัว
ของไทย ได้แก่ การตกแต่งขนมเบื้องที่มีฝอยทองงาขาว และลูกเกดโรยหน้า ขนมขอนไม้ที่ท าเป็น
รูปทรงขอนไม้ ท้อฟฟ่ีกวนแบบไทยที่ห่อกระดาษสี การโรยหน้าขนมด้วยกะทิ หอมเจียว เป็นต้น 
ลักษณะเช่นนี้ พบในอาหารจานของหวานของร้าน Nahm, ร้านโบ.ลาน และร้าน Blue Elephant  
การตกแต่งอาหารอันเป็นลักษณะเฉพาะของไทย  

ขณะที่การตกแต่งขนมจีบไทยด้วยการปั้นรูปนั้น สื่อถึงความเป็นชนชั้นสูง เนื่องจากเป็นอาหาร
ที่รับประทานเฉพาะกันในรั้ววัง ดังที่ปรากฏในพระราชนิพนธ์กาพย์เห่ชมเครื่องคาวหวานในรัชกาลที่ 
2 (ชลลดา เรืองรักษ์ลิขิต, 2552: หน้า 40-46)  และมีที่มาจากขนมจีบเจ้าครอกวัดโพธิ์ ซึ่งหมายถึง 
พระเจ้าบรมวงศ์เธอ กรมหลวงนรินทรเทวี หรือพระองค์เจ้ากุ ขนิษฐภัคคินีในรัชกาลที่ 1 (สุมล ว่อง
วงศ์ศรี, 2557: หน้า 53) 
2.1.10 การตกแต่งด้วยการใช้ใบตอง 

การตกแต่งด้วยการใช้ใบตอง ในอาหารจานออเดิร์ฟและอาหารจานของหวาน ในร้านโบ.ลาน 
และร้าน Nahm ลักษณะการตกแต่งเป็นแบบลักษณะการห่อเป็นเทรงสามเหลี่ยมแล้วน าไปปิ้ง ใน 
ข้าวไก่ย่างกะทิ และใช้ใบตองรองของหวานอย่างขนมเบื้อง ศิลปะการใช้ใบตองนี้ปรากฏทั้งใน
วัฒนธรรมของชนชั้นสูง และวัฒนธรรมของชาวบ้าน เพียงแต่มีระดับของความประณีตที่แตกต่างกัน
ออกไป 
2.1.11 การตกแต่งอาหารในลักษณะพูนจาน 

การตกแต่งอาหารในลักษณะพูนจานนั้นพบในอาหารจานหลักของร้าน Nahm ร้านโบ.ลาน  
และร้าน Blue Elephant การตกแต่งในลักษณะนี้จะน าอาหารใส่จานหรือชามให้มีลักษณะพูน
ออกมา คล้ายภูเขาลูกย่อมๆ การตกแต่งอาหารด้วยวิธีนี้นั้นพบทั้งในการตกแต่งอาหารเพ่ือ
รับประทานของชั้นสูง ตลอดจนชนชั้นกลางและชนชั้นล่าง 

ลักษณะของการตกแต่งอาหารในลักษณะพูนจานนั้น สอดคล้องกับสิ่งที่ Bourdieu วิเคราะห์
ฮาบิทัส (habitus) ในการรับประทานอาหารของชนชั้นล่างฝรั่งเศสที่เน้นความอุดมสมบูรณ์ของ
อาหาร และไม่เน้นการประดับประดาการประดิดประดอยมาก สิ่งที่ต่างกันคือในการน าเสนอความ
อุดมสมบูรณ์ของในการบริโภคอาหารชนชั้นล่าง ของฝรั่งเศสนั้นจะเป็นไปในลักษณะที่น าเสนออาหาร
ที่มีขนาดใหญ่ อย่าง แกะทั้งตัว ผลไม้ทั้งผล (กาญจนา แก้วเทพ และสมสุข หินวิมาน , 2551: หน้า 
573) แต่ของไทยนั้นความอุดมบูรณ์ถูกน าเสนอในรูปแบบของการตักอาหารใส่ชามอย่างพูนจาน แต่
รูปแบบของการรับประทานเนื้อสัตว์ยังคงเป็นลักษณะของการหั่นเนื้อสัตว์ออกเป็นชิ้นเล็กๆ 
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2.1.12 การจัดเครื่องเคียง / เครื่องแนม 
การจัดเครื่องเคียง / เครื่องแนมพบในกลุ่มอาหารจานหลัก ลักษณะที่พบการจัดผักแนมหรือ

อาหารจานที่มีรสชาติตัดกับอาหารจานหลักที่มีรสชาติเผ็ด การจัดเครื่องเคียง / เครื่องแนมนี้ พบ
เฉพาะในร้าน Nahm และร้านโบ.ลาน มีทั้งแบบที่ใส่จานแยกออกไป และแบบที่วางเคียงข้างอาหาร
ในจาน ลักษณะที่พบในการจัดเครื่องเคียง / เครื่องแนมของร้าน Nahm คือการจัดปลาดุกย่างและผัก
แนม ได้แก่ แตงกวาปอกเปลือกหั่นมาแนวยาว ถั่วฝักยาว ใบสะระแหน่ ขมิ้นขาวจะถูกปลอกเปลือก
เป็นท่อนเล็กๆ ขนาดพอดีค า ใบพลูจะถูกเด็ดเป็นใบ แตงกวาที่ถูกหั่นตามแนวยาว เป็นท่อนหนา ผักชี
ฝรั่งที่เด็ดเป็นใบ มะเขือที่หั่นเป็นซีก มารับประทานคู่กับน้ าพริกไข่เค็ม และอาหารจานอ่ืนๆ ในส ารับ 
ส่วนในร้านโบลาน พบในอาหารจานต าขนุนอ่อนอย่างเหนือ ที่จับคู่กับเครื่องแนมอย่างแคบหมู และ
ผักแนม ได้แก่ ชมพู่ แตงกวาผ่าซี่ ถั่วฝักยาว ดอกอัญชัน ดอกพวงชมพู หอมเจียว นอกจากนี้ยังมีการ
จัดหมูฝอยแตงกวาชมพู่มารับประทานเพื่อแก้ความผิดจากอาหารในส ารับ 
2.1.13 รสชาติการผสมผสานกันระหว่างรสชาติเปรี้ยว หวาน เค็ม และเผ็ด 

รสชาติแบบไทยในที่นี้ คือ รสชาติการผสมผสานกันระหว่างรสชาติเปรี้ยว หวาน เค็ม และเผ็ด 
หรือในบางจานอาจมีรสมันเข้ามาผสมผสานในอาหารจานคาว หรือหากเป็นอาหารหวานก็เป็นรสชาติ
ที่ได้จากกะทิ และน้ าตาล รสชาติในลักษณะนี้ พบในร้าน Nahm ร้านโบ.ลาน และ ร้าน Blue 
Elephant  รสชาติที่มีการผสมผสานกันระหว่างรสชาติเปรี้ยว หวาน เค็ม และเผ็ด  นี้ สอดคล้องกับ
รสชาติหลักในไวยากรณ์อาหารไทยในทรรศนะของธีรยุทธ บุญมี (2551: หน้า 167) 

อย่างไรก็ดีในการน าเสนอรสชาติอาหารไทยของร้าน ทั้ง 3 นั้น แม้จะมีการผสมผสานระหว่าง
รสชาติเปรี้ยว หวาน มัน เค็ม เผ็ด และลักษณะการผสมผสานรสชาติต่างกันไป รสชาติส าคัญ  ที่แต่
ละร้านให้น้ าหนักต่างกันออกไป คือ “รสหวาน” และ “รสเผ็ด” เช่น อาหารไทยของ ร้าน Nahm 
และ ร้าน Blue Elephant รสชาติยังคงมีการผสมผสานกันของรสชาติ เปรี้ยว หวาน เค็มและเผ็ด แต่
รสชาติจะค่อนไปทางรสหวาน และไม่เผ็ดมาก ขณะที่อาหารจากร้านโบ.ลานรสชาติอาหารยังคง
รสชาติที่ความเข้มข้นของการผสมผสานกันระหว่างรสเปรี้ยว หวาน เค็ม เผ็ด และยังคงรสชาติความ
เผ็ดในอาหารไทยไว้โดยไม่ได้ปรับรสชาติความเผ็ดลงเพ่ือให้ชาวต่างชาติบริโภค 
2.1.14 แบบแผนในการบริโภคการจัดอาหารแบบส ารับ 

แบบแผนในการบริโภคอาหารแบบส ารับนั้นเป็นสิ่งที่พบในร้านอาหารไทยทั้ง 4 ร้าน ลักษณะที่
พบการจัดชุดอาหารจานหลักท่ีมีกับข้าว 3-4 ประเภททั้งแกงน้ า แกงกะทิ น้ าพริก ผัด และย า รวมทั้ง
เครื่องเคียง/ เครื่องแนม มาเสิร์ฟพร้อมกัน รับประทานกับข้าว กับข้าวที่อยู่ ในส ารับนี้จะมีการ
ผสมผสานของรสชาติจากอาหารจานต่างๆ เช่น หากได้รสเผ็ดจากแกง เปรี้ยวเผ็ดจากย าแล้ว อาหาร
จานผัดหรือก็จะเป็นรสจืด หรืออาจมีอาหารจานเคียง / แนม อย่างหมูหวาน หมูฝอย ซึ่งมีรสหวาน 
และผักชนิดต่างๆ มาอยู่ในส ารับ นอกจากนี้เนื้อสัตว์ที่น ามารับประทานในส ารับมักจะแตกต่างกันไป
ในอาหารแต่ละจาน เพ่ือให้ในมื้ออาหารมีการบริโภคเนื้อสัตว์ที่หลากหลาย เช่น ในส ารับของคาวของ
ร้าน Nahm นั้นประกอบด้วย พล่าปลาอินทรีย์, แกงจืดเป็ดย่างมะพราวอ่อน น้ าพริกไข่เค็มกับปลาดุก
ย่าง, แกงมัสมั่นเนื้อ ปลาส้มทอด และยังมีหมูหวานมาเป็นเครื่องแนม ทั้งนี้ในการจัดแบบแผนในการ
บริโภคอาหารแบบส ารับนั้น ทั้งนี้ทางร้านจะน าช้อนกลางมาวางในอาหารจานต่างๆ ที่ต้องรับประทาน
อาหารร่วมกัน 
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2.1.15 ลักษณะอุปกรณ์ที่ใช้ในการบริโภค 
ความเป็นไทย ที่พบในลักษณะอุปกรณ์ที่ใช้ในการบริโภค ได้แก่ การใช้ภาชนะวัสดุศิลาดลของ

ร้าน Nahm และการใช้ขันอัลลูมิเนียมลายไทยเสิรฟ์น้ าใบเตยของร้านโบ.ลาน 
การใช้อุปกรณ์ในการบริโภคที่มีลักษณะไทยผ่านกรรมวิธีการผลิตแบบไทย ซึ่งพบเฉพาะการใช้

จานศิลาดลของร้าน Nahm นี้สอดคล้องกับงานวิจัย “การสร้าง “ความเป็นไทย” ในพ้ืนที่อาหาร
นานาชาติ: ศาสตร์แห่งอาหารไทยในโรงแรมห้าดาวในกรุงเทพมหานคร” ของนิพัทธ์ชนก นาจพินิจ ที่
พบว่าภัตตาคารอาหารไทยในโรงแรมระดับ 5 ดาว ได้น าเสนอความเป็นไทย ผ่านทั้งจานชาม ลาย
ผักชี และลายเบญจรงค์ (Najpinij, 2011: p.132) ซ่ึงจานเหล่านี้เป็นภาชนะกันที่ใช้กันแต่ในบ้านของ
ชนชั้นสูงในอดีตเท่านั้น ที่มาของจานชามแบบไทยในภัตตาคารเหล่านี้มาจากการท าสั่งเป็นพิเศษ โดย
ระบุรายละเอียดทั้งขนาด น้ าหนัก และสี  

อย่างไรก็ดีลักษณะที่น่าสนใจประการหนึ่งการใช้ขันอัลลูมิเนียมลายไทยเสิรฟ์น้ าใบเตยของร้าน
โบ.ลาน นั้นขันอัลลูมิเนียมเป็นขันที่ประชาชนทั่วไปใช้ มิใช่ภาชนะที่ใช้กันในแวดวงชนชั้นสูง อย่าง
ชามเบญจรงค์ ลายผักชี สื่อให้เห็นถึงการน าวิถีชาวบ้านเข้ามาผสมผสานเพ่ือสื่อความหมายของความ
เป็นไทยในมื้ออาหาร 
2.1.16 รูปแบบการน าเสนอเมนูอาหาร 

ความเป็นไทยในการน าเสนอเมนูอาหาร ได้แก่ การออกแบบรูปเล่มหรือการใช้สัญลักษณ์ที่สื่อ
ถึงศิลปะวัฒนธรรมของไทย ได้แก่ การออกแบบรูปเล่มมีลักษณะเดียวกับคัมภีร์ใบลาน ซึ่งพบในเมนู
ร้านสระบัว และเมนูร้านโบ.ลาน หรือการใช้สัญลักษณ์ตุ๊กตาช้างไทยแทนระดับความเผ็ดของร้าน 
Blue Elephant 
2.1.17 บริกร 

ความเป็นไทยที่พบในบริกร ได้แก่ การแต่งกายและการให้บริการ ในส่วนของการแต่งกายเพ่ือ
สื่อถึงความเป็นไทยนั้นจะพบใน 2 ลักษณะ ได้แก่  

- “การแต่งกายด้วยชุดที่มีเค้าโครงการออกแบบมาจากชุดไทย” การแต่งกายของบริกรร้าน 
โบ.ลานที่นุ่งกางเกงลักษณะคล้ายโจงกระเบน หรือการแต่งกายของบริกรหญิงร้าน Blue Elephant 
ที่ใส่ชุดไทยประยุกต์คล้ายห่มสไบเฉียง อีกข้างเป็นแขนกระบอกสั้น ผ้าที่ตัดชุดท ามาจากผ้าไหม 

- “การแต่งกายแบบคงลักษณะเดิมของชุดไทย” การแต่งกายของบริกรหญิงร้านสระบัวจะใส่
เสื้อแขนกระบอกผ้าไหมไทย หรือเสื้อคอประแตนกับกระโปรงผ้าซิ่นไหมไทย 

วัสดุที่น ามาตัดชุดซึ่งท ามาจากผ้าไหมไทยก็เป็นลักษณะหนึ่งที่แสดงออกถึงความเป็นไทยซึ่งพบ
ในชุดบริกรของร้าน Blue Elephant และร้านสระบัว 

ในส่วนของการบริการ ลักษณะของความเป็นไทยที่พบในการให้บริการ ได้แก่ กิริยามารยาทที่
นอบน้อมแบบไทยและการกล่าวทักทายลูกค้าด้วยค าว่าสวัสดีและการไหว้ ซึ่งเป็นลักษณะที่พบใน
ร้านอาหารไทยทั้ง 4 ร้าน  

การให้บริการแบบไทยนับเป็นปัจจัยหนึ่งที่แสดงถึงความเป็นไทยนั้นพบเช่นเดียวกันในงานวิจัย
ของ นิพัทธ์ชนก นาจพินิจ (2011) โดยในงานวิจัยชิ้นนี้พบว่าการบริการแบบไทย ไม่ว่าจะเป็นการ
ต้อนรับแขกด้วยการกล่าวสวัสดี พร้อมท่าไหว้ กิริยามารยาทในการให้บริการอย่างนุ่มนวลและสุภาพ  
เป็นองค์ประกอบ 1 ใน 3 ของการประกอบสร้างความเป็นไทยใน ภัตตาคารอาหารไทยในโรงแรมห้า
ดาว (Najpinij, 2011: pp. 135-136) 
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2.1.18 การตกแต่งร้าน และเฟอร์นิเจอร์ อุปกรณ์ท่ีใช้ในการตกแต่งต่างๆ 
ความเป็นไทยในองค์ประกอบนี้  พบใน การตกแต่งร้าน สถาปัตยกรรมของตัวอาคาร และ

เฟอร์นิเจอร์ อุปกรณ์ที่ใช้ในการตกแต่งต่างๆ ความเป็นไทยที่แสดงผ่านองค์ประกอบนี้เป็นสิ่งที่พบใน
ร้านอาหารไทยทั้ง 4 ร้าน สัญญะในอุปกรณ์ตกแต่งที่สื่อถึงความเป็นไทยที่พบในร้านอาหารทั้ง 4 
ได้แก่ ใบและดอกบัว ดอกกล้วยไม้ ช้าง หมอนผ้าไหม เรือนไทย ไม้แกะสลัก แจกันผอบทรงต่างๆ 
พวงมาลัย แต่มีเพียงร้านโบ.ลานร้านเดียวที่น าอุปกรณ์ที่ใช้ในครัวมาใช้ในการตกแต่งร้านอาหารไทยที่
การตกแต่งสื่อถึงความเป็นชนชั้นสูง ได้แก่ ร้านสระบัว และร้าน Blue Elephant  ส่วนร้านโบ.ลาน 
การตกแต่งสื่อถึงวิถีชีวิตของชาวบ้าน ขณะที่ร้าน Nahm นั้นสื่อถึงความเป็นไทยในปัจจุบันที่มีความ
ร่วมสมัย  

ในร้านสระบัว การตกแต่งร้านสร้างบรรยากาศจ าลองของศาลาเรือนไทยที่ตั้งอยู่กลางแจ้ง มี
สระบัวที่มีใบบัวดอกบัวสวยงามลอยอยู่กลางบึง ตรงกลางร้านมีราวจับตั้งอยู่ข้างทางเดิ นริมบึงบัว
คล้ายสะพานข้ามบึงบัว กลางร้านยังมีนาข้าวจ าลอง ทั้งที่ร้านตั้งอยู่ในอาคาร แสงที่อยู่ในร้านก็มีเพียง
แสงไฟ  ศาลาไทยกลางร้านเป็นแบบโมเดิร์น เห็นโครงเสาที่ท าจากไม้ 4 มุม หลังคาฉลุเป็นลวดลาย
อ่อนช้อย ฝ้าด้านบนออกแบบให้คล้ายฝาปะกนเรือนไทย ผนังร้านท าจากไม้แผ่นใหญ่ขัดเงา ผอบ
ขนาดใหญ่ถูกน ามาประดับมุมห้อง บรรยากาศการตกแต่งของร้านสระบัวที่พยายามสร้างบรรยากาศ
ของเรือนไทยที่มีสระบัวตั้งอยู่กลางแจ้งทั้งที่ในความเป็นจริงแล้วตั้งอยู่ภายในอาคารของโรงแรง อีกทั้ง
เรือนไทยก็ถูกลดทอนเหลือเพียงเสาและหลังคาฉลุซึ่งผู้ที่เห็นต้องใช้จินตนาการต่อเติมความเป็นเรือน
ไทยเหล่านั้นเอง ความเป็นไทยที่ถูกประกอบสร้างผ่านการตกแต่งร้านสระบัวจึงมีลักษณะความเป็น
ไทยที่เหนือความเป็นจริง (hyperreality) เป็นเสมือนของปลอมที่ถูกสร้างขึ้น (hype/ deception) 
เพ่ือให้ผู้ที่มาใช้บริการร้านอาหารดังกล่าว ซึ่งส่วนใหญ่เป็นนักท่องเที่ยวต่างชาติใด้สัมผัสความเป็นไทย 

ส่วนร้าน Blue Elephant นั้นความเป็นชนชั้นสูงสื่อผ่านสถาปัตยกรรมของตัวอาคารเป็น
สถาปัตยกรรมแบบโคโลเนียลสูง 3 ชั้นและที่ตั้งของอาคารบนถนนสาธร การตกแต่งภายในก็
สอดคล้องกับรูปแบบสถาปัตยกรรมที่เป็นแบบโคโลเนียลอย่างโต๊ะเก้าอ้ีเป็นชุดหวายเบาะผ้าขาว   
สัญญะที่แสดงถึงความเป็นไทยถูกสอดแทรกอยู่ตามของตกแต่งในมุมต่างๆ อาทิ เบาะผ้าขาวเพนท์รูป
ช้างสีฟ้าซึ่งเป็นตราของร้าน ภาพวาดใบและดอกบัว ไม้แกะสลักปิดทองที่มีพวงมาลัยคล้องอยู่ที่
ประดับอยู่ที่ผนังห้อง  ตู้โชว์ไม้ เครื่องปั้นดินเผาแบบไทย ดอกกล้วยไม้ที่ถูกประดับในมุมต่างๆ  

ขณะที่ร้านโบ.ลาน ตั้งอยู่ในบ้านหลังเดี่ยว การประกอบสร้างบรรยากาศแบบไทยๆ กระท าผ่าน
เครื่องประดับตกแต่งต่างๆ เช่น การเอาประตูในเรือนไทยมาตกแต่ง เรือนไทยจ าลองหลังเล็ก  หมอน
ผ้าไหมไทย ฝาผนังของร้านประดับด้วยผลงานศิลปะซึ่งมีทั้ง ถ้วย ชามในครัวไทย ภาพแกะสลัก และ
ภาพวาดชีวิตชาวบ้านอย่างเรียบง่ายของไทย อย่างภาพบ้านเก่าๆ แออัดในเมือง  ลักษณะของการ
ตกแต่งของร้านโบ.ลานที่น่าสนใจคือการน าอุปกรณ์การครัวอย่าง “กระด้ง” มาใช้ในการประดับ
ตกแต่ง 

ส่วนร้าน Nahm นั้น เครื่องตกแต่งที่แสดงถึงความเป็นไทยอาจน้อยกว่าร้านอ่ืนๆ ร้านมี
ลักษณะแบบร่วมสมัย การตกแต่งและของประดับต่างๆ ที่สื่อถึงความเป็นไทยแทรกอยู่ตามมุมต่างๆ  
ได้แก่ เสาที่อยู่กลางร้านถูกตกแต่งเป็นเสมือนอิฐมอญที่ถูกก่อขึ้นไป คล้ายซากปรักหักพังของวัดวัง
ต่างๆ  การไม้ระแนงตีกั้นที่นั่งแต่ละโต๊ะ ป้ายชื่อของร้านท าจากป้ายไม้เขียนว่า “Nahm”  ปิด
ทองค าเปลวเหนือชื่อ หมอนจากผ้าไหม ดอกกล้วยไม้ ที่ถูกประดับบนโต๊ะอาหาร ทางเข้าร้านและตาม
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มุมห้อง อีกทั้งที่ตั้งชองร้านที่ติดอยู่กับสระว่ายน้ า มีที่นั่งด้านอกส าหรับรับประทานอาหารให้
บรรยากาศของความเป็นเรือนไทยริมน้ า 

การตกแต่งร้านอาหารไทยทั้ง 4 จึงเป็นการจ าลองบรรยากาศของความเป็นไทยให้เกิดขึ้น
ภายในร้าน  เมื่อน าแนวคิด Baudrillard ในเรื่องความจริงเสมือน มาวิเคราะห์การการตกแต่ง
ร้านอาหารไทยทั้ง 4 ร้านแล้วจะเห็นได้ว่าการตกแต่งร้านอาหารไทยทั้ง 4 นั้นได้สร้างภาพนิมิต 
(simulation) ของความเป็นไทยเพ่ือให้ลูกค้าหรือผู้รับสาร ในที่นี้ ได้รับรู้ความเป็นไทยที่ทาง
ร้านอาหารทั้ง ได้น ามาประกอบสร้างความหมาย  ความเป็นไทยในการตกแต่งร้านอาหารไทยทั้ง 4 มี
ทั้ง 

- ลักษณะที่เป็นของปลอมที่ถูกท าขึ้น (hype/deception) ได้แก่ การตกแต่งเรือนไทยและสระ
บัวของร้านสระบัว ที่ศาลาไทยนั้นมีเพียงเสา 4 ต้น และหลังคาฉลุเป็นลวดลายอ่อนช้อย เป็นศาลาที่
เสมือนเป็นการน าเอาสิ่งตกแต่งที่สื่อความหมายของความเป็นไทยมาประกอบเข้าด้วยกัน แต่ไม่มี
ศาลาไทยแบบไหนในโลกจริงที่รองรับความหมายนั้น ทั้งสระบัวที่บัวลอยอยู่กางสระชูดอกและใบที่
สวยงามทั้งที่เป็นไปไม่ได้ที่จะขึ้นอยู่ภายในอาคารที่ร่ม การจัดแสงที่จ าลองบรรยากาศของแสงอาทิตย์
ที่สาดส่องมาท่ีเรือนไทยนั้น ล้วนแต่ยิ่งเน้นย้ าให้รู้สึกถึงความเป็นของปลอมท่ีถูกสร้างขึ้น 

นอกจากนี้ยังพบในการตกแต่งของร้าน Blue Elephant ที่สร้างบรรยากาศจ าลองของการ
ตกแต่งแบบโคโลเนียลที่สอดคล้องไปกับสถาปัตยกรรมของอาคารเช่นเดียวกัน ผ่านโต๊ะเก้าอ้ีแบบชุด
หวายกับเบาะรองนั่งสีขาว ผนวกเข้ากับอุปกรณ์การตกแต่งที่มีสัญญะสื่อถึงความเป็นไทยอย่างเบาะ
ผ้าขาวเพนท์รูปช้างสีฟ้า ภาพวาดใบและดอกบัว ไม้แกะสลักปิดทองที่มีพวงมาลัยคล้องอยู่ที่ประดับ
อยู่ที่ผนังห้อง เป็นต้น บรรยากาศเหล่านี้สร้างบรรยากาศโคโลเนียลแบบไทยให้เกิดขึ้น เป็นการผนวก
รวมเอาสไตล์การตกแต่งแบบโคโลเนียลที่เราอาจเคยเห็นในภาพยนตร์ บ้านท่านทูตสักแห่งที่อาคารที่
พักมีสถาปัตยกรรมแบบโคโลเนียลมาผสมผสานกับสิ่งตกแต่งที่สื่อความหมายของความเป็นไทย การ
ตกแต่งแบบโคโลเนียลไทยของร้าน Blue Elephant นี้จงเป็นประกอบสร้างความเป็นโคโลเนียลไทย
ขึ้นมาอย่างที่อาจไม่มีของจริงใดๆ ขึ้นมารองรับ หรือในการตกแต่งของร้าน Nahm ที่เสาซึ่งอยู่กลาง
ร้านถูกตกแต่งเป็นเสมือนอิฐมอญที่ถูกก่อขึ้นไป คล้ายซากปรักหักพังของวัดวังต่างๆ ก็เป็นการตกแต่ง
ที่ไม่ได้เหมือนความจริงร้อยเปอร์เซ็นต์ดูคลับคล้ายคลับคลา ผู้รับสารต้องใช้จินตนาการต่อ แต่ก็ให้
ความรู้สึกเหมือนน าเอาเสาอิฐมอญที่เป็นซากปรักหักพังที่สามารถพบได้ในอยุธยาหรือสุโขทัยมาตั้งอยู่
อย่างแปลกออกไปจากของตกแต่งร่วมสมัยอ่ืนๆ กลางร้านอาหารไทยในโรงแรมที่ตกแต่งแบบรวม
สมัย 

- ลักษณะของที่พร่าเลือนความจริงออกไป (obfuscation / obscure) ลักษณะเช่นนี้ จะเป็น
การน าของตกแต่งซึ่งมีที่มาอันหลากหลาย ต่างยุคสมัย กล่าวคือ มีวัตถุจริงรองรับความหมายที่ถูก
ประกอบสร้างขึ้น มาวางในการตกแต่งที่เป็นริบทใหม่ โดยที่หน้าที่หรือความหมายของสิ่ งนั้นๆ อาจ
เปลี่ยนแปลงไปจากเดิม ลักษณะเช่นนี้จะเห็นชัดในการตกแต่งของร้านโบ.ลาน  เช่น การน าเอาเรือน
ไทยจ าลองหลังเล็ก มาตกแต่งโดยที่ไม่ได้สื่อความหมายของความเป็นศาลพระภูมิเจ้าที่ การน ากระด้ง
ในครัวมาประดับประดาบนเพดานที่เปลี่ยนหน้าที่จากอุปกรณ์ที่อยู่ในครัวมาเป็นเครื่องประดับตกแต่ง
อาคาร   
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2.1.19 การสื่อสารถึงการใช้วัตถุดิบของไทย 
“การใช้วัตถุดิบของไทย” เป็นประเด็นที่พบในการสื่อสารผ่านเว็บไซต์ของทางร้าน Nahm และ

ร้านโบ.ลาน 
วิธีการในการสื่อสารของร้านเพ่ือสื่อความหมายในประเด็นนี้ก็มีระดับการซับซ้อนในการสื่อ

ความหมายที่ต่างกัน ในร้าน Nahm กล่าวถึงที่มาของวัตถุดิบที่ใช้ในร้านว่าเป็นวัตถุดิบที่หายากถูก
น ามาจากภาคต่างๆ ของไทย ขณะที่ร้านโบ.ลานเล่าถึงที่มาของจานอาหารอันหลากหลาย จากบท
สนทนากับผู้ผลิตอาหาร การแสวงหาแหล่งวัตถุดิบที่ดีที่สุดจากภูมิภาคต่างๆ  
 
2.2 ความรู้ความเชี่ยวชาญ (knowledge/professionalism) 

รูปสัญญะที่แสดงออกถึงความหมายดังกล่าว ได้แก่ การสื่อสารถึงที่มาของสูตรอาหารจากชน
ชั้นสูง / ที่หายาก / หายไปจากอดีต, ที่มาของสูตรอาหารจากชนชั้น ภูมิภาคที่หลากหลาย และความ
เชี่ยวชาญในอาหารไทย โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 
2.2.1 การสื่อสารถึงท่ีมาของสูตรอาหารจากชนชั้นสูง / ที่หายาก / หายไปจากอดีต 

ชุดความหมาย “ความรู้ความเชี่ยวชาญ” นี้ เป็นชุดความหมายที่นี้ต่างจากชุดความความหมาย 
“ความรู้ความเชี่ยวชาญ” ในองค์ประกอบความเป็นสากลตรงในชุดความหมายความเป็นสากลนั้น 
“ความรู้ความเชี่ยวชาญ” หมายถึง ความเชี่ยวชาญในการประกอบอาหารแบบสากลด้วยการผ่าน
ระบบการศึกษาการครัวจากโรงเรียนสอนท าอาหารที่มีชื่อเสียงในระดับสากล หรือการได้รับรางวัล
มาตรฐานการเป็นร้านอาหารที่ดีที่เป็นที่รู้จักกันในระดับสากลอย่างรางวัลมิชลินสตาร์ แต่ความรู้ความ
เชี่ยวชาญในอาหารไทยในท่ีนี้สื่อความหมายถึงการมีที่มาของสูตรอาหารจากชนชั้นสูง  

ร้านอาหารที่แสดงความรู้ความเชี่ยวชาญโดยการสื่อความหมายถึงที่มาของสูตรว่ามีที่มาจาก
สูตรอาหารของชนชั้นสูง ได้แก่ ร้าน Nahm ร้าน Blue Elephant และร้านโบ.ลาน โดยในร้าน 
Nahm สื่อสารถึงที่มาของสูตรอาหารของร้านว่าน าต าราสูตรอาหารชนชั้นสูงโบราณมาใช้ในการปรุง
อาหาร ไม่ว่าจะเป็นต าราหม่อมส้มจีน หรือต าราของท่านผู้หญิงเปลี่ยน ภาสกรวงศ์  และต ารับอาหาร
ของชาววังนี้เองที่เป็นแรงบันดาลใจในการท าอาหารไทยของเชฟ David Thompson โดยได้ระบุว่า
ต ารับอาหารของชนชั้นสูงหรืออาหารชาววังที่ถือกันว่าเป็นอาหารที่ดีที่สุด ร้านโบ.ลานอ้างอิงต ารา
เก่าแก่ของชนชั้นสูง โดยบอกที่มาของสูตรจากการการเล่าเรื่องของบริกรว่าที่มาของสูตรอาหารของ
ร้านโบ.ลานนั้นมีที่มาจากอาหารของชั้นสูงโดยน ามาจากต้นต ารับสายเยาวภาและต าราอาหารของ
ท่านผู้หญิงเปลี่ยน ภาสกรวงศ์  ส่วนในร้าน Blue Elephant มีการระบุว่าอาหารของร้านนั้นเป็นแบบ 
Royal Thai Cuisine แต่มิได้ระบุว่าต ารับอาหารของร้านนั้นมีที่มาจากแหล่งใด 
2.2.2 การสื่อสารถึงที่มาของสูตรอาหารจากชนชั้น ภูมิภาคที่หลากหลาย 

การสื่อสารในประเด็นนี้พบเฉพาะในร้านโบ.ลาน โดยเว็บไซต์ของร้านระบุว่ าแรงบันดาลใจใน
การผลิตอาหารของเชฟนั้นมีที่มาอันหลากหลายทั้งจากการเดินทาง จากต าราอาหารเก่าแก่ซึ่งในที่นี้
หมายถึงต าราอาหารของชนชั้นสูง และบทสนทนากับชาวนา เกษตรกร ชาวประมง และผู้ผลิตอาหาร 
การสื่อสารในลักษณะนี้ของร้านโบ.ลาน แสดงให้เห็นถึงที่มาของสูตรอาหารที่หลากหลายมีการ
ผสมผสานกันทางชนชั้น (ซึ่งแน่นอนว่าต้องมีของชนชั้นสูงรวมอยู่ในนั้นด้วย) และภูมิภาค 
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2..2.3 การสื่อสารถึง ความเชี่ยวชาญในอาหารไทย 
การสื่อสารในประเด็นนี้ นั้นมี 2 ลักษณะในร้าน Nahm ได้เล่าถึงความเชี่ยวชาญ ความสนใจ

ในอาหารไทยของเชฟเดวิดที่ได้สะสมต าราอาหารไทยทั้งเก่าและใหม่จ านวนมาก รวมถึงมีความรู้ใน
ประวัติศาสตร์และวัฒนธรรมไทย ขณะที่ร้าน Blue Elephant ได้เล่าถึงความเชี่ยวชาญในอาหารไทย
ของเชฟนูรอมีพ้ืนเพครอบครัวเป็นผู้ช านาญอาหารไทยโบราณพ้ืนบ้านขายที่จังหวัดฉะเชิงเทรา 
 
กลวิธีในการผสมผสาน “ความเป็นโลก” และ “ความเป็นท้องถิ่น” ในม้ืออาหารไทย 

ในการวิเคราะห์ความหมายโดยนัยที่ซ่อนอยู่ในรูปสัญญะ (signifier) ด้วยแนวคิดผู้วิจัยได้
พบว่ากลวิธีการผสมผสาน “ความเป็นโลก” และ “ความเป็นท้องถิ่น” ในมื้ออาหารไทยเพ่ือประกอบ
สร้างความหมายของอาหารไทยไปสู่สินค้าเชิงสัญญะ 

 
กลวิธีในการผสมผสาน “ความเป็นโลก” ในม้ืออาหารไทย 
กลวิธีในการผสมผสาน “ความเป็นโลก” ในมื้ออาหารไทยเพ่ือประกอบสร้างความหมายของ

อาหารไทยไปสู่สินค้าเชิงสัญญะประกอบด้วย (1) การมีเมนูโครงสร้างหลักของไวยากรณ์เป็นแบบ
สากล  (2) กระบวนการสร้างอารยธรรม (civilising process) ผ่านมื้ออาหาร (3) การประกอบสร้าง
ความหมายความมีวัฒนธรรม (culture) ความประณีตซับซ้อน (elaboratedness) (4) ความเป็น
อันหนึ่งอันเดียวกับวิถีการบริโภคแบบสากล (5) การประกอบสร้างความหมายความรู้ความเชี่ยวชาญ 
(knowledge/ professionalism) (6) การประกอบสร้างความหมายที่สอดคล้องกับวิถีการบริโภค
ของชนชั้นกลาง และ (7) การประกอบสร้างความหมายที่สอดคล้องกับวิถีการบริโภคของชนชั้นสูง  
โดยมีรายละเอียดในแต่ละกลวิธี ดังนี้ 

1. เมนูโครงสร้างหลักของไวยากรณ์เป็นแบบสากล 
กลวิธีแรกคือการมีเมนูเป็นแบบสากล โดยการปรับเปลี่ยนระบบการจัดประเภทอาหารตาม

แบบฉบับเมนูอาหารไทย ให้เป็นไปตามหลักของเมนูตามแบบสากล เหตุที่การปรับเมนูให้เป็นแบบ
สากลเป็นกลวิธีที่ส าคัญเพราะเมนูนั้นถือเป็นโครงสร้างหลักของไวยากรณ์ส าคัญ และเป็นสิ่งที่แสดงถึง
คุณลักษณะของระบบสัญญะ ตามทรรศนะของของ Douglas นักวิชาการกลุ่มโครงสร้างนิยม เมื่อ
เมนูอาหารเปรียบเสมือนเป็นโครงสร้างหลักของไวยากรณ์อาหารดังกล่าว กลวิธีการท าเมนูอาหารทุก
ร้านอาหารไทยมีลักษณะเป็นแบบสากลนั้นจึงเป็นสิ่งส าคัญและขณะเดียวกันก็แสดงให้เห็นถึงอ านาจ
ของความเป็นโลกที่มีมากกว่าในการผสมผสานกันทางวัฒนธรรมระหว่างความเป็นโลกกับความเป็น
ท้องถิน่  

 
2. กระบวนการสร้างอารยธรรม (civilising process) ผ่านมื้ออาหาร 

กระบวนการสร้างอารยธรรมผ่านมื้ออาหารนี้กระท าผ่านการจัดวางอุปกรณ์ในการบริโภค, 
ลักษณะอุปกรณ์การบริโภคท่ีใช้วัสดุชั้นดีและได้รับการออกแบบมาเป็นอย่างดี และรูปแบบการบริโภค
อาหารในแบบคอร์ส และมารยาทในการรับประทานอาหาร แบบแผนการบริโภคแบบสากลเหล่านี้สื่อ
ความหมายโดยนัยคือการแสดงถึงความศิวิไลซ์ในมื้ออาหาร หรือเป็นกระบวนการสร้างอารยธรรม  
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(civilising process) ผ่านมื้ออาหารตามแนวคิดของ Elias ที่เห็นว่ามารยาทต่างๆ บนโต๊ะอาหารนั้น
เป็นกลวิธีที่ชนชั้นขุนนางใช้ในการสร้างความแตกต่างทางชนชั้น (class distinction) และสร้างพลัง
ให้แก่ชนชั้นของตน  

รูปแบบการรับประทานอาหารในร้านอาหารไทยทั้ง 4 ร้านที่มีล าดับขั้นในการเสิร์ฟอาหาร 
และการเปลี่ยนภาชนะระหว่างรับประทานนั้น ยังสอดคล้องกับรูปแบบในการบริโภคแบบชนชั้นกลาง
ของยุโรป ดังที ่Bourdieu ได้ท าการวิเคราะห์แบบแผนการบริโภคของชนชั้นกระฎุมพี (Bourgeoisie) 
ของฝรั่งเศส ที่รับประทานอาหารราคาแพง ใช้เวลา และความเอาใจใส่ในการจัดเตรียม รูปแบบการ
รับประทานมีจังหวะจะโคน ประณีตบรรจง พิถีพิถันและมีพิธีรีตอง มีข้ันตอนการเสิร์ฟที่แน่นอน และ
อาหารได้รับการแยกประเภทตามล าดับ ทั้งอากัปกิริยา วิธีการรับประทานอาหาร ล้วนได้รับการขัด
เกลาทางสุนทรียะ ผู้บริโภคในขณะที่บริโภคก็ต้องควบคุมกิริยามารยาทให้งดงาม (สุนีย์ ประสงค์
บัณฑิต, 2553: หน้า 119-122) ดังนั้นในการผสมผสานวิถีการบริโภคแบบสากลเข้ามาในมื้ออาหาร
ไทยเพ่ือประกอบสร้างความหมายของอาหารไทยไปสู่สินค้าเชิงสัญญะในร้านอาหารไทยชั้นน านั้น 
กลวิธีหนึ่งที่ถูกน ามาใช้คือการสร้างความศิวิไลซ์ให้เกิดขึ้นแก่มื้ออาหารนั้น และผลของการมีจารีต 
วัฒนธรรม มารยาทบนโต๊ะอาหาร แบบแผนการบริโภคแบบชนชั้นกลาง ก็คือการสร้างความแตกต่าง
ทางชนชั้น (class distinction) ให้แก่ผู้บริโภค 

3. การประกอบสร้างความหมายความมีวัฒนธรรม (culture) ความประณีตซับซ้อน 
(elaboratedness) 

ความมีวัฒนธรรม (culture) ความประณีตซับซ้อน (elaboratedness) แสดงออกผ่าน
กรรมวิธีในการประกอบอาหารแบบสากลอย่างการอบ และกรรมวิธีประกอบอาหารที่ ผ่าน
กระบวนการทางวิทยาศาสตร์ ซึ่งล้วนแต่เป็นกรรมวิธีที่ใช้เทคโนโลยีขั้นสูง เมื่อน าแนวคิด  Culinary 
transformation ของ Lévi-Strauss ที่ได้วิเคราะห์กรรมวิธีการประกอบอาหารแต่ละประเภทบนชุด
โครงสร้างความสัม พันธ์  (structuralist set of relations) ที่ มี การแบ่ งขั้ วค วามหมายของ
ความสัมพันธ์แบบคู่ตรงข้าม (binary opposition) ชุดหนึ่งออกเป็น 2 ชุดได้แก่ ความมีวัฒนธรรม 
(culture) กับความเป็นธรรมชาติ (nature) และความประณีตซับซ้อน (elaboratedness) และความ
ไม่ประณีตซับซ้อน (unelaboratedness) ซึ่ งภายใต้ความสัมพันธ์คู่ตรงข้ามดังกล่ าว ความมี
วัฒนธรรมและความประณีตซับซ้อนจะอยู่ในสถานะที่สูงกว่ามาวิเคราะห์  (Ashley et al., 2004: p. 
31) แล้วจะเห็นได้ว่ากรรมวิธีการอบเป็นกรรมวิธีที่อาหารไม่ได้สัมผัสไฟโดยตรง ผลลัพธ์ของอาหารที่
ได้จากการอบนั้นคือความสุกที่สม่ าเสมอกันทั่วทั้งชิ้น อีกทั้งอุปกรณ์ที่ใช้ในการประกอบอาหารอย่าง
เตาอบก็ใช้เทคโนโลยีที่ซับซ้อนในการประดิษฐ์ ลักษณะเช่นนี้ยังพบในการท าไอศครีมที่เป็นเทคโนโลยี
ในการประกอบอาหารที่มีการเปลี่ยนสถานะอาหารจากของเหลวให้เป็นเนื้อไอศกรีมที่เย็นฉ่ า ส่วน
กรรมวิธีการประกอบอาหารผ่านกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ ก็ เป็นกรรมวิธีที่ใช้เทคโนโลยีอัน
ซับซ้อนผ่านสื่อกลางต่างๆ ก่อให้เกิดการเปลี่ยนแปลงในตัวอาหารถึงในระดับโมเลกุล เช่น การตุ๋น
เนื้อสัตว์อย่างช้าๆ การเปลี่ยนสภาวะของน้ าให้กลายเป็นโฟม กรรมวิธีประกอบอาหารแบบสากล
เห ล่ านี้ จึ งจั ด อยู่ ใน กลุ่ ม กรรมวิ ธี ที่ มี วัฒ นธรรม  (culture) และมี ค วามประณี ตซั บ ซ้ อน 
(elaboratedness)  
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4. ความเป็นอันหนึ่งอันเดียวกับวิถีการบริโภคแบบสากล 
ความเป็นอันหนึ่งอันเดียวกับวิถีการบริโภคแบบสากลนั้นแสดงออกผ่านการใช้วัตถุดิบประเภท

ผักและเนื้อสัตว์ในการบริโภค และการมีรสชาติแบบสากล ซึ่งในที่นี้คือรสชาติที่ตัดรสเผ็ดไป และ
รสชาติของวัตถุดิบแบบสากลที่เพ่ิมข้ึนมา  

การใช้วัตถุดิบรสชาติอาหารที่ผู้บริโภคคุ้นเคยในระดับสากล ในการประกอบอาหารนี้มี
ความหมายเชิงสัญญะ ดังที่ Lévi-Strauss ได้วิเคราะห์มื้ออาหารระหว่างอาหารอังกฤษกับอาหาร
ฝรั่งเศส โดยการเปรียบเทียบความสัมพันธ์คู่ตรงข้าม (binary opposition) ของวัตถุดิบในมื้ออาหาร 
พบความสัมพันธ์คู่ตรงข้าม 3 คู่  และคู่หนึ่งคือการใช้วัตถุดิบในประเทศ (endogenous) กับวัตถุดิบ
ภายนอกประเทศ (exogenous) (Ashley et al., 2004: p.28) เมื่อน าสิ่ งที่  Lévi-Strauss มา
วิเคราะห์วัตถุดิบแบบสากลที่ถูกน ามาใช้ร้านอาหารไทย จะเห็นได้ว่าการใช้วัตถุดิบและการปรับ
รสชาติให้เป็นแบบสากลเหล่านี้ ถ้ามองจากด้านผู้บริโภคชาวตะวันตกจึงเท่ากับเป็นการน าเอาวัตถุดิบ 
รสชาติที่สื่อความหมายถึงความเป็นวัตถุดิบภายในประเทศ (endogenous) ที่ผู้บริโภคชาวตะวันตก
คุ้นชิน ให้มาอยู่ ในมื้ออาหารไทยที่ เต็มไปด้วยวัตถุดิบและรสชาติที่มาจากภายนอกประเทศ 
(exogenous)  

นอกจากนี้การรับประทานเนื้อสัตว์ชิ้นใหญ่ยังมีความหมายโดยนัยในวัฒนธรรมตะวันตก เนื้อวัว
เนื้อสัตว์ที่มีเลือดเป็นองค์ประกอบสื่อความหมายถึงความมีอ านาจ (Powerful/Blood)  เนื้อสัตว์ที่ไม่
มีเลือดเป็นองค์ประกอบ (less powerful/non-blood) ได้แก่ เนื้อไก่ เนื้อปลา ก็สื่อความหมายถึง
อ านาจที่รองลงมา (Beardsworth and Keil, 1999: p. 211)  และในงานของ Barthes ที่วิเคราะห์
การการบริโภคเนื้อสัตว์ขนาดใหญ่อย่างสเต๊ก ความหมายโดยตรง (denotation) ของความเป็นเสต็ก
คือก้อนเนื้อที่สามารถมองเห็นเลือด การสื่อความหมายถึงความบริสุทธิ์ สภาวะกึ่งดิบ (quasi-
rawness) ที่สามารถมองเห็นเลือด เป็นธรรมขาติ แน่น  ส่วนความหมายโดยนัย (connotations) นั้น
สื่อความหมายถึงความร่าเริง เช่นเดียวกับความหมายของไวน์ ในยุคโบราณก็เปรียบเสมือนอาหารของ
พระเจ้า หรือการรับประทานเนื้อกึ่งดิบกึ่งสุกก็สื่อความหมายถึงความเป็นธรรมชาติและความมี
ศีลธรรม (Barthes, 1972: p.62) การเลือกใช้เนื้อสัตว์ชิ้นใหญ่ในร้านอาหารไทยชั้นน าเหล่านี้จึงสื่อ
ความหมายดังกล่าวด้วย 

การใช้วัตถุดิบและรสชาติอาหารแบบสากลข้างต้นจึงสื่อความหมายโดยนัยที่สร้างความเป็น
อันหนึ่งอันเดียวกับวิถีการบริโภคแบบสากลและเป็นกลวิธีหนึ่งที่น ามาใช้ในการประกอบสร้าง
ความหมายของอาหารไทยไปสู่สินค้าเชิงสัญญะ 

5. การประกอบสร้างความหมายความรู้ความเชี่ยวชาญ (knowledge/professionalism) 
การประกอบสร้างความหมายความรู้ความเชี่ยวชาญนี้กระท าผ่านการสื่อสารในเว็บไซต์ของ

ทางร้านอาหารโดยการสื่อสารในประเด็นความส าเร็จของเชฟและความส าเร็จในระดับสากลของ
ร้านอาหารและการมีปรัชญาในการท าอาหารและแนวทางการท าอาหารไทยแบบใหม่  

เชฟเป็นผู้ที่มีความส าคัญในวัฒนธรรมการบริโภคอาหารนั้น เพราะเมื่อเปรียบการบริโภค
อาหารในร้านอาหารไทยชั้นน าเหล่านี้ เป็นกระบวนการสื่อสาร เชฟเปรียบเสมือนกับผู้ส่งสาร 
(sender) ในกระบวนการสื่อสาร เชฟ คือ ผู้มีอ านาจในการควบคุมการผลิต และผลิตซ้ าความหมาย
ทางสังคมในอาหาร การสื่อสารผ่านเว็บไซต์ของทางร้านถึงการศึกษาด้านอาหารจากสถาบันการศึกษา
ในระดับสากล ประสบการณ์ทางด้านอาชีพ ประสบการณ์ส่วนตัว และการเป็นที่รู้จักของสื่อมวลชนใน
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ระดับนานาชาตินั้น เป็นการสื่อสารเพ่ือให้ผู้อ่านทราบถึงทุนทางวัฒนธรรมที่เชฟและทางร้านอาหาร
ไทยมีตามแนวคิดของ Bourdieu ทั้งในรูปแบบของทุนวัฒนธรรมที่อยู่ในรูปแบบของสถาบัน 
(institutionalised) เช่น การที่เชฟดวงพรจากร้านโบ.ลาน จบการศึกษาจาก Le Cordon Bleu และ
สมรรถนะด้านวัฒนธรรมของบุคคล (embodied form) เช่น การที่เชฟนูรอเป็นที่รู้จักของในระดับ
สากล เป็นผู้บุกเบิกครัวไทยสู่ครัวโลกตั้งแต่ปีพ.ศ. 2523 และมีประสบการณ์ในการท าอาหารจาก
ประเทศต่างๆ  

ส่วนในประเด็นการมีปรัชญาในการท าอาหารและแนวทางการท าอาหารของร้านที่เป็นแบบ
สมัยใหม่ท้าทายต่อไวยากรณ์การท าอาหารไทยแบบดั้งเดิมนั้น สื่อความหมายถึงการยกระดับความรู้
ทางการครัวให้เป็นศาสตร์ที่มีปรัชญาและแนวทาง วิธีการในศาสตร์นั้นๆ ซึ่งอาจมีทั้งแนวทางที่รั กษา
ไวยากรณ์แบบดั้งเดิมไว้ เช่น การที่เชฟ David Thompson อธิบายถึงปรัชญาการท าอาหารไทยของ
ร้านที่เห็นคุณค่าการประกอบอาหารของไทยที่มีรสชาติที่เข้มข้น ใช้วัสดุที่สดใหม่ จานอาหารที่
หลากหลายรสชาติอร่อยทั้งเนื้อ ผักและอาหารทะเล หรือเป็นลักษณะของการตั้งค าถาม ขบถต่อ
ไวยากรณ์เหล่านั้น เช่น ร้านสระบัวบอกถึงแนวทางการท าอาหารไทยของทางร้านว่าเป็นแนวทางการ
ท าอาหารไทยแนวสมัยใหม่ที่ได้รับแรงบันดาลใจมาจากอาหารไทย (Thai-inspired cuisine with a 
modern twist)  มีลักษณะเป็นการตีความการท าอาหารไทยเสียใหม่ ด้วยการน าเสนอที่สวยงาม แต่
คงรสชาติอาหารที่ดั้งเดิม และในการตีความเพ่ือน าเสนอใหม่นี้เชฟได้ท าลายขอบเขตในเรื่องของ
รูปทรง (form) ผิวสัมผัส (texture) และอุณหภูมิ (temperature)    

กลวิธีการประกอบสร้างความหมายชุดความหมาย “ความรู้ความเชี่ยวชาญ (knowledge/ 
professionalism)” ที่พบในงานวิจัยชิ้นนี้สอดคล้องกับผลการศึกษาจากงานวิจัยเรื่อง “ร้านกาแฟ: 
ความหมายในวัฒนธรรมไทยยุคบริโภคนิยม” ของศรินธร รัตน์เจริญขจร (2544) ที่พบว่าความรู้ความ
เชี่ยวชาญ (knowledge / professionalism) เป็นชุดความหมายชุดหนึ่งที่ทางร้านสตาร์บัคส์ได้สร้าง
ขึ้นมาผ่านวิธีการสร้างความหมายให้กับบุคลากรโดยการให้ความส าคัญกับการคัดเลือกพนักงานที่มี
ความรู้มีการศึกษา และบรรยากาศของร้านที่เปรียบเสมือนพ้ืนที่ประกอบพิธีกรรมที่ฟุ้งไปด้วยกลิ่น
ของกาแฟ และกลิ่นอายของ “ความรู้” ซึ่งลูกค้าสามารถสัมผัสได้ตั้งแต่ก้าวเข้าไปในร้าน ทั้งจากผู้ปรุง
เป็นผู้ที่มีความรู้   สัญลักษณ์ต่างๆ ในการตกแต่งร้าน ระเบียบปฏิบัติที่ไม่เป็นทางการภายในร้าน ที่
ลูกค้าสตาร์บัคส์ หรือเปรียบเสมือนผู้เข้าร่วมพิธีกรรมต้องเรียนรู้สิ่งต่างๆ (ศรินธร รัตน์เจริญขจร, 
2544: หน้า 136) จากผลการศึกษาจากงานวิจัยชิ้นนี้และผลวิจัยที่สอดคล้องข้างต้นแสดงให้เห็นว่า
การสื่อสารถึงความรู้ความเชี่ยวชาญเป็นกลวิธีที่ส าคัญในการประกอบสร้างความหมายให้แก่สินค้า
เชิงสัญญะประเภทอาหารและเครื่องดื่ม ซึ่งอาจจะมีวิธีการ รูปแบบในการสื่อสารที่แตกต่างกันออกไป  

6. การประกอบสร้างความหมายที่สอดคล้องกับวิถีการบริโภคของชนชั้นกลาง 
การประกอบสร้างความหมายที่สอดคล้องกับวิถีการบริโภคของชนชั้นกลางแสดงผ่านการ

ตกแต่งอาหารไทยในรูปแบบสากลต่างๆ ได้แก่ การตกแต่งอาหารด้วยการน าเสนออาหารอย่างน้อย
ชิ้น, การตกแต่งอาหารที่ให้ความส าคัญกับ เส้น รูปร่าง รูปทรง สี และความสมดุล และการตกแต่ง
อาหารด้วยการน าอาหารพื้นบ้านมาน าเสนอตามแบบแผนการบริโภคสากล (ดังที่ได้อธิบายไปในหัวข้อ
ชุดความหมายที่แสดงความเป็นโลก)  

การตกแต่งอาหารแบบน้อยชิ้น การให้ความส าคัญกับ เส้น รูปร่าง รูปทรง สี และความสมดุล 
มีศิลปะนี้ สอดคล้องกับการวิเคราะห์แบบแผนในการบริโภคของชนชั้นกระฎุมพีที่  Bourdieu ได้ท า
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การวิเคราะห์ไว้คือสิ่งที่บริโภคจะเน้นคุณภาพมากกว่าปริมาณ นอกจากนี้ยังมีลักษณะการจัดตกแต่ง
อาหารให้ชวนมอง น่ารับประทาน ภาชนะที่ใส่อาหารก็ผ่านการพิจารณาทั้งในด้านรูปทรงและสีสัน
ราวกับก าลังเนรมิตผลงานทางศิลปะ (สุนีย์ ประสงค์บัณฑิต, 2553: หน้า 119-122) 

ส่วนการน าอาหารพ้ืนบ้านมาน าเสนอตามแบบแผนการบริโภคสากลนั้น พบในการตกแต่งยา
ดองกระชายด าของร้านโบ.ลานที่ถูกมาน าเสนอใหม่ในคอร์สอาหารแบบสากลเป็นเครื่องดื่มกระตุ้น
ความอยากอาหาร โดยยาดองกระชายด านี้จะถูกเสิร์ฟมาในแก้วค็อกเทล พร้อมกับน้ าใบเตย ในแก้ว
ใบเล็ก และของว่างอย่างมะยม ลูกหยี กระเจี๊ยบและพริกกะเกลือไว้รับประทานทานเคียงนั้น การ
ปรับยาดองกระชายด าเข้าสู่วิถีการบริโภคแบบคอร์สของตะวันตกนี้ สอดคล้องกับข้อสังเกตของ 
Ashley และคณะ ในบทความ “Consumption and taste”  ซึ่งวิเคราะห์การบริโภคอาหารของชน
ชั้นกลางประเทศอังกฤษ ที่มีการสร้างนวัตกรรมในการบริโภคอาหาร ทั้งการค้นหาอาหารที่แปลก
ประหลาดใหม่ การฝ่าฝืนขอบเขตทางวัฒนธรรมที่บอกว่าอะไรกินได้และกินไม่ได้ และลักษณะหนึ่งคือ
การน าเอาอาหารของชนชั้นแรงงาน  (working class) มาน าเสนอในรูปแบบใหม่ เช่น การที่เชฟที่มี
ชื่อเสียงชองอังกฤษน าเสนออาหารจานเครื่องในซึ่งปกติเป็นอาหารชองชนชั้นล่างของอังกฤษแก่ชนชั้น
กลางอังกฤษ โดยน าเสนอใหม่นี้มีการประกอบสร้างความหมายใหม่ว่าเป็นอาหารรสชาติยุโรปแท้ 
(authenticity) อย่างกราแตงเครื่องในสัตว์ (Tripe Gratin) ซึ่ง Ashley เห็นว่าการน าอาหารที่เคย
เป็นของชนชั้นล่างมาปรับใหม่ให้แตกต่าง โดยการเลือกใช้วัสดุที่มีคุณภาพ ราคาแพง น าเสนอแบบ
ใหม่ให้สวยงามหรือการปรับปรุงรสชาติให้ถูกปากคนชั้นกลางมากยิ่งขึ้น ผลลัพธ์ที่ชนชั้นกลางที่ได้รับ
จากการบริโภคอาหารเหล่านี้ก็คือการแสดงออกว่าตนเองนั้นแตกต่างจากคนอ่ืน (distinction) 
(Ashley et al., 2004: p.69) ดังนั้นวิธีการน าอาหารพ้ืนบ้านมาน าเสนอตามแบบแผนการบริโภค
สากลของร้านอาหารไทยชั้นน าที่พบในงานวิจัยชิ้นนี้จึงเป็นกลวิธีหนึ่งในการแปลงอาหารไทยให้เป็น
สินค้าเชิงสัญญะ  
 

7. การประกอบสร้างความหมายที่สอดคล้องกับวิถีการบริโภคของชนชั้นสูง 
กลวิธีในการประกอบสร้างความหมายที่สอดคล้องกับวิถีการบริโภคของชนชั้นสูงแสดงออกผ่าน 

การน าเสนออาหารในรูปแบบของพิธีกรรมและการแสดง ซึ่งพิธีกรรมที่ถูกน าเสนอนี้เป็นการน าเสนอ
และตกแต่งอาหารแบบ Modern Cuisine ที่น ากระบวนการวิทยาศาสตร์มาใช้ในการน าเสนออาหาร 
โดยการน าเสนออาหารนั้นผู้บริโภคจะรู้สึกเสมือนเป็นผู้เข้าร่วมในการประกอบพิธีกรรมในห้องทดลอง
วิทยาศาสตร์ที่จะถูกประดับประดาและน าเสนอในรูปของโฟม ควัน  

ภาพพิธีกรรมในการน าเสนออาหารเช่นนี้พบในร้านสตาร์บัคส์เช่นเดียวกันจากงานวิจัยร้าน
กาแฟ: ความหมายในวัฒนธรรมไทยยุคบริโภคนิยมของ ศรินธร รัตน์เจริญขจร (ดังที่ได้วิเคราะห์ไว้ใน
การประกอบสร้างความหมายความรู้เชี่ยวชาญ) และสอดคล้องกับบทวิเคราะห์ของ Ashley และคณะ 
(2004: p.144) ในบทความ “Eating Out” ที่อธิบายว่า การแสดง (Performance) ถือเป็นลักษณะ
หนึ่งที่ร้านอาหารให้ประสบการณ์กับลูกค้า (restaurant experience) ในยุคแรกถือเป็นกิจกรรมหนึ่ง
ขณะลูกค้ารอคอยการท างานของบริกรในธรรมเนียมของภัตตาคารชั้นสูง ขณะที่บริกรท าหน้าที่
เปลี่ยนชุดอาหาร ท าความสะอาดโต๊ะ เช่น อาจจะเป็นการเอาจุกออกจากขวดไวน์แล้วสูดกลิ่นไวน์    
ของบริกร และรสนิยมในการบริโภคอาหารที่หรูหราผ่านพิธีกรรมเหล่านี้มีความสอดคล้องกับสิ่งที่   
สมสุข หินวิมาน, (2545) ได้วิเคราะห์งานครัวในฝันของชนชั้นกลางประการหนึ่ง คือ รสนิยมการเสพ
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อาหารหรูหรา (extravagance) ดังนั้นจึงอาจสรุปในที่นี้ได้ว่าการน าเสนออาหารในรูปแบบของ
พิธีกรรมและการแสดง ซึ่งมีที่มาจากวิถีการบริโภคของชนชั้นสูงนั้นเป็นกลวิธีหนึ่งในการผสานความ
เป็นโลกในอาหารไทยเพ่ือแปลงอาหารไทยไปสู่สินค้าเชิงสัญญะ 

 
กลวิธีในการผสมผสาน “ความเป็นท้องถิ่น” ในม้ืออาหารไทย 
กลวิธีในการผสมผสาน “ความเป็นท้องถิ่น” ในมื้ออาหารไทยเพ่ือประกอบสร้างความหมาย

ของอาหารไทยไปสู่สินค้าเชิงสัญญะประกอบด้วย  (1) การประกอบสร้างความหมายความเป็น
ธรรมชาติ (nature) (2) การประกอบสร้างความหมายความอุดมสมบูรณ์ (3) การประกอบสร้าง
ความหมายความรู้ความเชี่ยวชาญ (knowledge/ professionalism) (4) การประกอบสร้างความ
หมายความเป็นชนชั้นสูงของไทย (5) การประกอบสร้างความหมายของวิถีชาวบ้าน และ (6) “การ
ลอกเลียนแบบสัมพันธ์กับของจริง” และ “การสร้างภาพนิมิต” โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 

1. การประกอบสร้างความหมายความเป็นธรรมชาติ (nature) 
การประกอบสร้างความหมายความเป็นธรรมชาติกระท าผ่านกรรมวิธีการประกอบอาหาร

ด้วยการต า การย า การซอย หั่น เด็ดเครื่องเทศ สมุนไพรเป็นชิ้นเล็ก การต้ม การแกง การรวน การ
ลวก การหุง การนึ่ง การปิ้ง การย่าง การคั่ว การหั่น การแกะเนื้อสัตว์เป็นชิ้นเล็กๆ การซอย การพล่า 
และกรรมวิธีที่เป็นลักษณะเฉพาะของไทย และการตกแต่งอาหารด้วยการโรยหน้าด้วยเครื่องเทศ 
สมุนไพรชนิดต่างๆ เมื่อน ากรรมวิธีการประกอบอาหารดังกล่าว ไปวิเคราะห์ในโมเดล  Culinary 
transformation ของ Levi-Strauss แล้วพบว่ากรรมวิธีเหล่านี้ล้วนแต่เป็นกรรมวิธีที่มิได้ใช้เทคโนโลยี
ที่ซับซ้อน การต าและการย านั้นก็เป็นกรรมวิธีที่อาหารไม่ได้สัมผัสความร้อน เครื่องมือที่มนุษย์ใช้ใน
การประกอบอาหารอย่างครกกับสากก็เป็นเครื่องมือที่มนุษย์ใช้กันมานับพันปี สภาพอาหารที่ได้นั้นยัง
ความสดใกล้เคียงธรรมชาติ ไม่ได้เกิดการเปลี่ยนไปอันเนื่องมาจากความร้อนจึงจัดอยู่ในกลุ่มที่เป็น
ธรรมชาติ (nature) และไม่ประณีต (unelaboratedness) 

ลักษณะของกรรมวิธีในการประกอบอาหารไทยที่พบในร้านอาหารไทยทั้ง 4 นี้สอดคล้องกับผล
การศึกษาจากงานวิจัยของนิพัทธ์ชนก นาจพินิจ (2554) ที่พบว่ากรรมวิธีการประกอบอาหารที่ใช้ก็
เป็นความร้อนต่ า อาหารสัมผัสกับไฟโดยตรง และการที่อาหารยังคงความสดนั้นเป็นลักษณะส าคัญ
ของอาหารไทย (Najpinij, 2011: pp.144-145) 

ส่วนการตกแต่งอาหารจานออเดิร์ฟและจานหลักด้วยการโรยหน้าด้วยเครื่องเทศ สมุนไพรชนิด
ต่างๆ นี้สอดคล้องกับลักษณะของการตกแต่งด้วยการโรยหน้าด้วยผัก ที่เรียกว่า “garnish” ในอาหาร
ตะวันตก เช่น การโรยหน้าอาหารด้วยพาร์สลีย์ ก็มีความหมายโดยนัยซ่อนอยู่ ดังการศึกษาของ 
Judith Williamson (Ashley et al., 2004: pp.39-40) ที่ ได้น าแนวคิดของ Lévi-Strauss มา
วิเคราะห์อาหารในโฆษณาและหนังสือ/ต าราท าอาหาร Williamson เห็นว่าการตกแต่งอาหารด้วย
การใช้ผักสดโรยหน้านั้นเป็นการท าให้อาหารจานนั้นจัดอยู่ในกลุ่มธรรมชาติ (nature) และความเป็น
ธรรมชาตินั้นสื่อความหมายถึงทั้ง ความโหดร้าย (savage) – ความเป็นชนชั้นสูง (noble), ความเป็น
ประโยชน์ต่อสุขภาพ (wholesome) – ความเป็นพิษต่อสุขภาพ (polluted), กิเลศ (lewd)- ความไร้
เดียงสา (innocent), ความโกลาหล (chaotic) กับความเป็นระเบียบ (ordered), กามารมณ์ 
(carnal) กับความบริสุทธิ์ (pure)  
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2. การประกอบสร้างความหมายความอุดมสมบูรณ์ 
การประกอบสร้างความหมายความอุดมสมบูรณ์แสดงผ่านการตกแต่งอาหารในลักษณะพูน

จานซึ่งพบเฉพาะในอาหารจานหลัก  ลักษณะของการตกแต่งอาหารในลักษณะพูนจานนั้น สอดคล้อง
กับสิ่งที่ Bourdieu วิเคราะห์ habitus ในการรับประทานอาหารของชนชั้นล่างฝรั่งเศสที่เน้นความ
อุดมสมบูรณ์ของอาหาร และไม่เน้นการประดับประดาการประดิดประดอยมาก สิ่งที่ต่างกันคือในการ
น าเสนอความอุดมสมบูรณ์ของในการบริโภคอาหาร ชนชั้นล่างของฝรั่งเศสนั้นลักษณะอาหารที่
น าเสนอมีขนาดใหญ่ อย่าง แกะทั้งตัว ผลไม้ทั้งผล (กาญจนา แก้วเทพ และสมสุข หินวิมาน, 2551: 
หน้า 573) แต่ในอาหารไทยนั้นความอุดมบูรณ์ถูกน าเสนอในรูปแบบของการตักอาหารใส่ชามอย่าง
พูนจาน กรรมวิธีการประกอบอาหารอย่างเนื้อสัตว์ยังคงเป็นลักษณะของการหั่นเนื้อสัตว์ออกเป็นชิ้น
เล็กๆ หรือผักสมุนไพรก็จะซอย หั่นเป็นชิ้นเล็กๆ เช่นเดียวกัน 

3. การประกอบสร้างความหมายความรู้ความเชี่ยวชาญ (knowledge/ professionalism) 
การประกอบสร้างความหมายความรู้ความเชี่ยวชาญนี้กระท าผ่านการสื่อสารผ่านเว็บไซต์ของ

ร้านและชื่ออาหารในเมนูและค าบอกเล่าของบริกร ในประเด็นที่มาของสูตรอาหารจากชนชั้นสู งที่หา
ยาก, ที่มาของสูตรอาหารจากหลากหลายชนชั้นและภูมิภาคและความเชี่ยวชาญในอาหารไทย  

4. การประกอบสร้างความหมายความเป็นชนชั้นสูงของไทย 
การประกอบสร้างความหมายของความเป็นชนชั้นสูงของไทยนั้นกระท าผ่านการสื่อสารเพ่ือ

บอกท่ีมาของสูตรอาหารว่ามาจากต ารับของชนชั้นสูง, การน าเสนออาหารบางจานที่เป็นต ารับของชน
ชั้นสูง และการตกแต่งร้านอาหารให้มีลักษณะคล้ายบ้านชนชั้นสูงในอดีต ทั้งนี้เครื่องมือส าคัญในการ
ประกอบสร้างความเป็นชนชั้นสูงของไทยที่ส าคัญคือการลอกเลียนแบบสัมพันธ์กับของจริงและการ
สร้างภาพนิมิต ซึ่งจะกล่าวรายละเอียดในหัวข้อต่อไป 

การบอกเล่าที่มาของสูตรอาหารจากชนชั้นสูงนั้นกระท าผ่านการสื่อสารผ่านเว็บไซต์ของทาง
ร้านอาหาร ต าราอาหารของเชฟเจ้าของร้าน และค าบอกเล่าของบริกร (ดังที่ได้อธิบายไปแล้วในส่วน
ของความรู้ความเชี่ยวชาญ) นอกจากนี้ยังมีการน าเสนออาหารบางจานที่เป็นที่รู้จักกันอย่างแพร่หลาย
ว่าเป็นต ารับอาหารของชนชั้นสูง ได้แก่ ขนมจีบไทย มัสมั่น ซึ่งปรากฏในพระราชนิพนธ์กาพย์เห่ชม
เครื่องคาวหวานในรัชกาลที่ 2 (ชลลดา เรืองรักษ์ลิขิต, 2552: หน้า 40-46)   

ส่วนการตกแต่งร้านอาหารไทยให้มีลักษณะคล้ายบ้านของชนชั้นสูงไทยในอดีต เช่น การ
ตกแต่งร้าน Blue Elephant ผ่านสถาปัตยกรรมของตัวอาคารซึ่งมีสถาปัตยกรรมและการตกแต่ง
ภายในแบบโคโลเนียลอย่างโต๊ะเก้าอ้ีเป็นชุดหวายเบาะผ้าขาว ที่มีสัญญะที่แสดงถึงความเป็นไทยถูก
สอดแทรกอยู่ตามของตกแต่งในมุมต่างๆ อาทิ เบาะผ้าขาวเพนท์รูปช้างสีฟ้าซึ่งเป็นตราของร้าน 
ภาพวาดใบและดอกบัว  ไม้แกะสลักปิดทองที่มีพวงมาลัยคล้องอยู่ที่ประดับอยู่ที่ผนังห้อง  ตู้โชว์ไม้ 
เครื่องปั้นดินเผาแบบไทย ดอกกล้วยไม้ที่ถูกประดับในมุมต่างๆ 

5. การประกอบสร้างความหมายของวิถีชาวบ้าน 
การประกอบสร้างความหมายของวิถีชาวบ้านนี้กระท าผ่านการสื่อสารผ่านเว็บไซต์ของ

ร้านอาหารและชื่ออาหารในเมนูถึงที่มาของสูตรอาหารจากชาวบ้าน, การน าเสนออาหารแบบวิถี
ชาวบ้าน, การใช้อุปกรณ์ในการรับประทานอาหารแบบวิถีชาวบ้าน  เช่น เมนูของร้านโบ.ลานที่มีการ
ระบุที่มาของสูตรอาหารจากชาวบ้านอย่างชัดเจนอย่าง ซุปบักมี่ หรือต าขนุนอ่อนอย่างเหนือ แคบหมู
เชียงรายแม่ปิ่นนภา หรือในบางชื่อก็เป็นการผสมผสานระหว่างสูตรอาหารและชาวบ้านกับชนชั้นสูง 



164 

 

เช่น แกงเป็ดแบบนางสิน ใส่มะอึกและฟัก คนเครื่องหม่อมเจ้านิวาศสวัสดี อย่างไรก็ดีการน าเสนอ
อาหารแบบวิถีชาวบ้านนั้นยังมีลักษณะการน าอาหารที่เป็นวิถีชาวบ้านมาน าเสนอใหม่ เช่น การ
น าเสนอเมนูชุดของหวานของร้านโบ.ลาน ในจานขนมหวานแบบแห้งที่ตกแต่งจานอาหารแบบ
สมัยใหม่ โดยน าขนมไทยแบบพ้ืนบ้านวางมาบนแผ่นไม้ ขนมที่น ามาวางประกอบด้วย ข้าวเกรียบว่าว 
สาคูกะทิ วุ้น ขนมขอนไม้ ขนมผิง ขนมสัมปันนี ขนมหม้อแกง ท้อฟฟ่ีกวนแบบไทย และมะม่วง
พริกกะเกลือ  ซึ่งเมนูขนมหวานเหล่านี้ล้วนแต่เป็นเมนูทั่วไปที่ชาวบ้านรับประทานกัน สร้างความรู้สึก
เสมือนผู้บริโภคก าลังเดินอยู่ในตลาดเพื่อรับประทานขนมต่างๆ เหล่านี้  

6. การลอกเลียนแบบสัมพันธ์กับของจริงและการสร้างภาพนิมิต 
การลอกเลียนแบบสัมพันธ์กับของจริงและการสร้างภาพนิมิตตามแนวคิดของ  Baudrillard 

เป็นกลวิธีหนึ่งที่ส าคัญในการประกอบสร้างความหมายเชิงสัญญะให้กับอาหารไทย โดยลักษณะที่พบ
นั้นมีทั้งกาลอกเลียนแบบสัมพันธ์กับของจริง, การลอกเลียนแบบพร่าเลือนความจริงออกไป และการ
สร้างของปลอมขึ้นมา ซึ่งมีรายละเอียดในแต่ละประเด็นดังนี้ 

 “การลอกเลียนแบบสัมพันธ์กับของจริง” เป็นการผลิตซ้ าที่มีวัตถุดิบต้นแบบรองรับและบริบท
ในการน าไปใช้นั้นยังคงลักษณะเดิม ลักษณะที่ปรากฏ ได้แก่ การใช้วัตถุดิบประเภทข้าว , เครื่องเทศ 
สมุนไพรและผลไม้, เครื่องปรุงและวัตถุดิบอ่ืนๆ เนื้อสัตว์ที่มีเฉพาะท้องถิ่นหรือท่ีผ่านกรรมวิธีประกอบ
อาหารที่เป็นลักษณะเฉพาะของไทย, กรรมวิธีการประกอบอาหารการต า การย า การซอย หั่น เด็ด
เครื่องเทศ สมุนไพรเป็นชิ้นเล็ก การต้ม การแกง การรวน การลวก การหุง การนึ่ง การปิ้ง การย่าง 
การคั่ว การหั่น การแกะเนื้อสัตว์เป็นชิ้นเล็กๆ การซอย การพล่า การผัดและกรรมวิธีที่ เป็น
ลักษณะเฉพาะของไทย, การตกแต่งอาหารด้วยการโรยหน้าด้วยเครื่องเทศ สมุนไพรชนิดต่างๆ ของ
ไทย, การตกแต่งอาหารอันเป็นลักษณะเฉพาะของไทย, การตกแต่งด้วยการใช้ใบตอง, การตกแต่ง
อาหารในลักษณะพูนจาน และการจัดเครื่องเคียง / เครื่องแนม, รสชาติของอาหารที่มีการผสมผสาน
กันระหว่างรสชาติเปรี้ยว หวาน เค็ม และเผ็ด, อุปกรณ์ที่ใช้ในการบริโภค อย่างการใช้ภาชนะวัสดุศิลา
ดล และการใช้ขันลอยเสิร์ฟน้ าใบเตย, การแต่งกายของบริกรแบบคงลักษณะเดิมของชุดไทย  

 “การลอกเลียนแบบพร่าเลือนความจริงออกไป” (obfuscation / obscure) เป็นการผลิตซ้ า/ 
ประกอบสร้างความหมายที่สัญญะมีวัตถุดิบต้นแบบรองรับ แต่อาจน ามาประกอบให้อยู่ในบริบทใหม่ 
หรืออาจมีการปรับเปลี่ยนหน้าที่ของสิ่งนั้น ปรากฏในการรับประทานอาหารแบบส ารับในชุดอาหาร
แบบคอร์ส , การใช้รูปแบบของคัมภีร์ใบลานมาท าเป็นเมนูอาหาร, การตกแต่งของร้านโบ.ลาน ที่วัตถุ
ยังคงสภาพเดิม แต่ปรับเปลี่ยนบทบาทหน้าที่เช่น การน าเอาเรือนไทยจ าลองหลังเล็ก มาตกแต่งโดยที่
ไม่ได้สื่อความหมายของความเป็นศาลพระภูมิเจ้าที่ การน ากระด้งในครัวมาประดับประดาบนเพดานที่
เปลี่ยนหน้าที่จากอุปกรณ์ท่ีอยู่ในครัวมาเป็นเครื่องประดับตกแต่งอาคาร   

ส่วน “การสร้างของปลอมขึ้นมา” (hype/ deception) ซึ่งหมายถึงการประกอบสร้าง
ความหมายที่สัญญะถูกสร้างขึ้นโดยไม่มีความจริงรองรับ ด้วยการสร้างความจริงของตัวมันเอง 
(reality of its own) ปรากฏใน การแต่งกายของบริกรด้วยชุดที่มีเค้าโครงการออกแบบมาจากชุด
ไทย แต่ก็ไม่สามารถระบุว่าเป็นชุดไทยแบบไหนหรือสมัยใด (เพราะไม่มีของจริงรองรับ) เช่น การแต่ง
กายของบริกรหญิงร้าน Blue Elephant ที่ใส่ชุดไทยประยุกต์คล้ายห่มสไบเฉียง อีกข้างเป็นแขน
กระบอกสั้น ผ้าที่ตัดชุดท ามาจากผ้าไหม, การตกแต่งเรือนไทยและสระบัวของร้านสระบัว ที่ศาลาไทย
นั้นมีเพียงเสา 4 ต้น และหลังคาฉลุเป็นลวดลายอ่อนช้อย เป็นศาลาที่เสมือนเป็นการน าเอาสิ่งตกแต่ง
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ที่สื่อความหมายของความเป็นไทยมาประกอบเข้าด้วยกัน แต่ไม่มีศาลาไทยแบบไหนในโลกจริงที่เป็น
เช่นนั้น รวมทั้งสระบัวที่มีบัวลอยอยู่กลางสระชูดอกและใบที่สวยงามกลางอาคารในที่ร่ม การจัดแสงที่
จ าลองบรรยากาศของแสงอาทิตย์ที่สาดส่องมาที่เรือนไทยนั้น ล้วนแต่ยิ่งเน้นย้ าให้รู้สึกถึงความเป็น
ของปลอมท่ีถูกสร้างข้ึน 

 


