
 

 
 

 

รายการอาหารท�องถิ่นก�อนพัฒนา แนวคิดการพัฒนาเชิงสร�างสรรค� รายการอาหารท�องถิ่นหลังพัฒนา ผลการประเมิน 
1. ข�าวมันส�มตํา-ปลากระเบนฉีก  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
จุดเด�น : เป�นอาหารประเภทจานเดียวที่ให�อรรถรส
ของความเป�นอาหารพื้นบ�านอย างลงตัว ชูจุดขายด�วย 
ข�าวมันที่หุงจากกระทิสด การทําปลากระเบนฉีก และ
ส�มตําพัทยาที่ต�องใช�มะขามอ อนทําให�เปรี้ยว ตาม
เทคนิคการประกอบอาหารที่เป�นภูมิป,ญญาของ
ท�องถิ่นพัทยา 
 
ป+ญหา : การตกแต งที่ไม สวยงามและดึงดูดให�ลิ้มลอง 
         : รูปแบบการจัดไม สื่อวิธีการรับประทาน 
 
 

 

 
 
 
 
 
 

ข�าวมันกระเบนหรรษา (ข�าวมันส�มตํา
ปลากระเบนฉีก) ข�าวมันที่มีกลิ่นหอมมัน
ของกะทิสด เข�ากันดี กับส�มตํารสกลม
กล อม หวานอมเปรี้ยวจากมะขามอ อน 
ช วยตัดความเลี่ยน เสิร1ฟคู กับปลากระเบน
ฉีกเนื้อหอม จัดรูปแบบจานแบบตะวันตก
ให�ความรู�สึกหรูหรา 

รูปแบบการตกแต งโดยรวมมีความสวย 
งามลงตัว ให�บรรยากาศแบบสมัยใหม 
สไตล1ฝรั่งเศส มีการตกแต งเพิ่มสีสัน 
ทําให�รูปลักษณ1ของอาหารจานนี้ดู
น าสนใจ แต กลับไม เห็นจุดเด นของ
เมนูนี้ จึงควรนําพระเอกของเมนูเด น
อย างเดียวและทําให�องค1ประกอบอื่นๆ 
เป�นตัวรอง  

 
 
 
 
 
 

 
ข�าวมันจัดมาเป�นคํา เน�นให�เห็นถึงวัตถุดิบ
อาหารแต ละชนิด เสิร1ฟคู กับปลากระเบน
ฉีก ผักแนมแกะสลักประณีตอย างไทย 
ผสมผสานกับการจัดตกแต งจานสไตล1
ญี่ปุ;นทําให�รู�สึกดูดี รักสุขภาพ และสื่อถึง
วิธีการรับประทาน 

รูปลักษณ1ของอาหารชวนให�ลิ้มลอง 
เพราะเห็นวัตถุดิบต ละอย างชัดเจน ดู
เป�นสัดส วน แต ส�มตําสีดูช้ําเกินไปทํา
ให�เหมือนของไม สด ควรเน�นให�เห็นถึง
คุณค าของมะขามอ อน ที่เป�นของ
พื้นบ� านมี เ ฉพาะบางฤดู กาล  หา
รับประทานยาก 

 
 
 
 
 
 

ข�าวมันจัดเสิร1ฟมาเป�นคําเน�นความสดใหม 
ของปลากระเบน จัดวางมาบนใบชะพลู
ทอดกรอบ รับประทานแนมคู กับส�มตํารส
เด็ดแท�แบบวิถีคนพื้นบ�าน ภาชนะตกแต ง
ใช�ครกตามวัฒนธรรมแบบไทยๆ จัดวาง
บนหิน ให�ความรู�สึกกลิ่นอายระหว างไทย
กับตะวันตกอย างลงตัว 

รู ป ลั กษณ1 ขอ ง อาห า ร ทํ า ให� เ กิ ด
ความรู�สึกผสมผสานของวัฒนธรรม
ท�องถิ่นร วมสมัย โดยภาชนะที่ตกแต ง
มีนําเอาครกมาเป�นส วนหนึ่งในจาน 
หากต�องการให�อาหารจานนี้มีความ
สมบูรณ1ควร จัดให�ลูกค� าสามารถ
รับประทานอาหารได�สะดวกมากยิ่งขึ้น 



 
 

 

 
 

รายการอาหารท�องถิ่นก�อนพัฒนา แนวคิดการพัฒนาเชิงสร�างสรรค� รายการอาหารท�องถิ่นหลังพัฒนา ผลการประเมิน 
2. ปลาหมึกน้ําดํา 
 
 
 
 
 
 
 
จุดเด�น : เป�นอาหารเฉพาะท�องถิ่นของเมืองที่ติดชายฝ,>ง
ทะเล ปลาหมึกที่นํามาใช�เป�นปลาหมึกกระตอย หรือ
ปลาหมึกไข  หารับประทานได�เฉพาะวันข�างแรม เทคนิค
พิเศษอยู ที่การเลือกสรรวัตถุดิบปลาหมึกต�องสดเท านั้น
ถึงจะให�น้ําซอสที่เป�นสีดํา  
 
ป+ญหา : รูปลักษณ1ที่ไม ดึงดูดให�ลิ้มลอง ชวนรับประทาน 
         : ไม มี story ทําให�อาหารจานนี้ขาดความ 
           น าสนใจ 
          
 

 ผัดไทยนิลกาฬ (ผัดไทยปลาหมึกน้ํา
ดํา) นําปลาหมึกน้ําดําประยุกต1เป�น
อาหารฟEวชั่นเพื่อให�เข�าถึงผู�บริโภคได�
ง าย เลือกเมนูผัดไทยที่ได�รับความนิยม
มาดั ดแปลง ผสมผสานความ เป� น
ตะวันตกโดยใช�เส�นหมึกดําซึ่งตอบโจทย1
และเข�ากันได�อย างดีกับปลาหมึกน้ําดํา 
พร�อมรสชาติที่ลงตัวของซอสรสเปรี้ยว 
หวาน เค็ม มัน จากซอสหมึกดําที่เคี่ยว
เป�นระยะเวลานาน จนมาเป�นผัดไทย
ปลาหมึกน้ําดําที่มีรสชาติเฉพาะตัว ทํา
ให�เอกลักษณ1เมนูคล�ายสปาเก็ตตี้เส�นดํา
ของอิตาลี 

ปลาหมึกเสิร1ฟทั้งตัวอาจจะทําให�ลูกค�า
รับประทานยาก ควรจะหั่นเป�นแว น  
ไข ฝอยสามารถทําได� อีกรูปแบบที่
คล�ายตาข ายห ออีกชั้นทําให�สีเหลือง
ของไข ตัดกับสีดําของน้ําหมึก มะนาว
ควรทําให�ดูดีกว านี้ เช น ทําเป�นจักร 
เพื่อให�ภาพเมนูนี้สามารถยกระดับ
สากลมากขึ้นซึ่งควรจะมีผักแนมอื่นที่
ทานกับผัดไทยและหาได�ง าย เช น 
กุยช าย หัวปลี ถั่วงอก ใบบัวบก เป�น
ต�น 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

ข� า ว ผัด อัศ วิน รัต ติ ก าล  ( ข� า ว ผัด
ปลาหมึกน้ําดํา)นําปลาหมึกน้ําดําประ 
ยุกต1เป�นอาหารจานโปรดของผู�บริโภค
ทุกวัย ปรุงจากข�าวหอมนิลผัดกับซอส
หมึกน้ําดําสูตรพิเศษของท�องถิ่น กลิ่น
หอมมันเสิร1ฟพร�อมปลาหมึกน้ําดําที่เป�น
เอกลักษณ1เฉพาะของพัทยารับประทาน
ทานคู กับแตงกวาและต�นหอม ตกแต ง
สไตล1เรียบง าย ประณีตแบบไทยๆ 

รูปลักษณ1ของอาหารดูแปลกใหม  น า
ลิ้มลอง แต การรับประทานปลาหมึก
ทั้งตัวอาจไม สะดวก ควรมีการบั้ง
เพื่อให�รับประทานได�ง าย การตกแต ง
ด�วยกระเทียมเจียวควรมีการหั่นเป�น
แผ นตามขวางเพื่อให�ดูประณีตรับกับ
การแต งหัวจาน หรืออาจใช�หอมเจียว
หั่นเป�นแผ นบางๆก็ให�ความรู�สึกอีก
แบบ 



 
 

 

 
 

รายการอาหารท�องถิ่นก�อนพัฒนา แนวคิดการพัฒนาเชิงสร�างสรรค� รายการอาหารท�องถิ่นหลังพัฒนา ผลการประเมิน 
3. น้ําพริกไข�ปู 
 
 
 
                                                                                                    
 
 
                                        
จุดเด�น : ไข ปูเป�นวัตถุดิบที่หายาก มีเฉพาะในบาง
ฤดูกาลเท านั้น เป�นวัตถุดิบที่มีราคาสูง การทําน้ําพริกไข 
ปูต�องใช�ไข ปูจริง ๆ จึงจะได�รสชาติความอร อยของ
น้ําพริกไข ปูที่แท�จริงของเมืองพัทยาซึ่งจะไม สามารถหา
รับประทานได�ในเขตอื่น  
 
ป+ญหา : รูปลักษณ1การจัดตกแต งที่ดูธรรมดาเมื่อเทียบ 
           กับราคาที่สูง         
         : ไม มี story ทําให�อาหารจานนี้ขาดความ 
           น าสนใจ 
            
          
                                              

 
 
 
 
 

ข�าวแครปซี่ (ข�าวผัดน้ําพริกไข�ปู) นํา
น้ําพริกไข ปูมาประยุกต1เป�นอาหารจาน
เดียวยอดนิยม ข�าวผัดหอมกรุ นผัดกับ
น้ําพริกไข ปูและเนื้อเน�นๆ เต็มๆ แนมมา
คู กับน้ําพริกไข ปูเสิร1ฟคู กับผักต�มและ
ลวกอย างสวยงาม โรยหน�าด�วยเนื้อปู 
ทําให�รู�สึกคุ�มค าที่จะลิ้มลอง 

การจัดวางสัดส วนดูแน นเกินไป ทําให�
ขาดความสมดุล อาจจะเปลี่ยนเป�น
พิมพ1กลม (ไม ใช ถ�วยข�าว) เพื่อให�เข�า
กับถ�วยน้ําพริกที่จัดวางในจาน ส วนผัก
อาจจะจัดเหมือนมุมสลัดเล็กๆ เพื่อ
ความสมดุลของจานมากขึ้น 

 
 
 
 
 
 
 

เส�นนายกปู (น้ําพริกไข�ปูคู�กับเส�นหมี่) 
น้ําพริกไข ปูรสชาติจัดจ�านทานแนมกับ
เส�นหมี่ให�บรรยากาศเหมือนทานอาหาร
เวียดนาม (เมี่ยงกHวยเตี๋ยว) 

เส�นหมี่มีปริมาณมากไม ค อยสมดุล  
เมื่อเทียบกับน้ําพริกที่ราด topping 
และ การจัดจานยังดูไม สมดุลและมีที่
ว างมาก อาจแทรกด�วยผักแนม หรือ
เส�นหมี่เพิ่มเพื่อไม ให�จานโล ง และควร
ใช�สีจานให� ขับผลิตภัณฑ1เด นกว านี้
เพราะเส�นสีขาว จานขาว ดูกลมกลืน  

 
 
 
 
 
 
 

แครปซี่ (น้ําพริกไข�ปู) น้ําพริกปูหอม 
มัน ด�วยไข ปูเน�นๆ เนื้อเต็มคํา รสชาติ
เปรี้ ยวหวานกลมกล อมไม เผ็ดมาก 
รับประทานคู กับข�าวสวยหอมมะลิร�อนๆ 
เข�ากันดีอย างบอกไม ถูก ยิ่งเสิร1ฟคู กับผัก
สดปลอดสาร พิษ ใส ต ะกร� า  สื่ อ ถึ ง
วัฒนธรรมและความเป�นอาหารสุขภาพ 

การตกแต งโดยใช�กระดองปูควรจะ
นํามาเป�น gimmick  ของเมนูให�ลูกค�า
ว�าว เช น ใส น้ําพริก หรือเอาไว� ให�
ลูกค�าไว�คลุกข�าวกับน้ําพริกในกระดอง
ปูจะ ได� ใช� ของ ในจานได� ค รบ  ไม 
เพียงแต นํามาวางเพื่อตกแต งเท านั้น 



 

 
 

 

รายการอาหารท�องถิ่นก�อนพัฒนา แนวคิดการพัฒนาเชิงสร�างสรรค� รายการอาหารท�องถิ่นหลังพัฒนา ผลการประเมิน 
4. แกงป:าปลาเห็ดโคน 
 
 
 
 
                                     
จุดเด�น : ปรุงจากปลาเห็ดโคนเป�นปลาทะเลตัวไม ใหญ  
มีเกล็ดละเอียด พบได�เฉพาะถิ่น มีเป�นบางฤดูกาล น้ํา
แกงมีกลิ่นหอมของสมุนไพรท�องถิ่น  
ป+ญหา  :รายการอาหารไม เป�น ที่รู� จักและดู ไม น า
รับประทาน 
 

 
 
   

ไวท�แซนด�&เดอะจังเกิล(ต�มยําเนื้อปลา
เห็ดโคนไร�ก�าง) เป�นการนําปลาเห็ดโคน
สดใหม จากทะเลไร�ก�างมาประยุกต1ใช�ใน
เมนูต�มยําที่นักท องเ ที่ยวคุ�นเคยเป�น
อย างดี  ต�มยําน้ําใส รสกลมกล อม เผ็ด
เล็กน�อย หอมกลิ่นสมุนไพรพื้นบ�าน และ
สรรพคุณทางยา รับประทานสะดวก 
พร�อมรูปแบบการจัดเสิร1ฟในสไตล1
ตะวันตกสะท�อนถึงไลฟสไตล1วัฒนธรรม
การกินของเมืองพัทยาแบบสมัยใหม  

การตกแต งจานทันสมัยเหมือนทานซุป
แบบตะวันตก การวางวัตถุดิบต างๆ 
ลงตัวและไม ดูรกจนเกินไป สื่อถึงความ
สดของปลาได�อย างชัดเจน แต ต�อง
ระวังเรื่องอุณหภูมิของอาหารในการ
จัดเสิ ร1ฟต�องเสิ ร1ฟร�อนๆ จึงจะได�
รสชาติที่แท�จริงของความอร อย 
 
 
 
 

5. หอยนางรมสดกับเครื่องเคียง 
 
 
 
 
                                            
จุดเด�น : หอยนางรมจากทะเลพัทยา ที่มีความสดใหม  
ขนาดกําลังพอดีคํา เสิร1ฟพร�อมเครื่องเคียงพื้นบ�าน 
ป+ญหา : รูปลักษณ1การจัดตกแต งที่ดูไม น ารับประทาน 

 
 

นารีลั้ลลา (หอยนางรมทรงเครื่อง) 
หอยนางรมสดตัวโตเต็มคํา เมนูอาหาร
เรียกน้ําย อยรสจัดจ�านด�วยน้ําจิ้มซีฟูRดที่
หอมกลิ่ นมะนาวแท�  หรื อจะ เลื อก
รับประทานกับน้ําพริกเผา โรยหน�าหอม
เจียวกรุบกรอบทานคู กับยอดกระถินเข�า
กันอย างดีอร อยได�ในคําเดียว ตกแต งใน
สไตล1ตะวันตกแต ยังคงกลิ่นอายแบบไทย
โดยใช�ภาชนะถ�วยตะไล  

การเสิร1ฟพร�อมมะนาวที่หั่นค อนข�าง
หนาไปนิด ควรจะให�บางเหมือนใส  
ค็อกเทล เพื่อให�รับประทานได�ง ายและ
ไม ขมจนเกินไป ส วนกระถินควรจะวาง
ให�อยู ล างน้ําจิ้มและหอมเจียวเพื่อให�
ตั ด กับสีหอยนางรม  บรรยากาศ
โดยรวมให�ความรู�สึกถึงความทันสมัย
สดใหม ของวัตถุดิบ แต ยังคงกลิ่นอาย
ของทะเลจากการตกแต งด�วยเกลือ
ทะเลตัดบนแผ นหินสีดํา 



 
 

 

 
 

รายการอาหารท�องถิ่นก�อนพัฒนา แนวคิดการพัฒนาเชิงสร�างสรรค� รายการอาหารท�องถิ่นหลังพัฒนา ผลการประเมิน 
6. ห�อหมกปลาอินทรี 
 
 

 
 
 
จุดเด�น : ห อหมกพัทยาทําจากเนื้อปลาอินทรีให�ความรู�สึก
เหนียวนุ มของเนื้อปลา น้ําพริกแกงใช�พริกสดทําให�มีสีสัน
และรสชาติที่มีเอกลักษณ1เฉพาะตัวของท�องถิ่น ใช�ผัก
พื้นบ�านมารองห อหมก คือ ใบยอ กะหล่ําปลี หรือใบ
โหระพา ยอดใบมันสําปะหลัง ยอดใบมะม วงหิมพานต1  
 
ป+ญหา : รูปลักษณ1ดไูม สวยงามน ารับประทาน และทํา 
            ให�ราคาไม สามารถเพิ่มราคาได� 
           : ไม มี story ทําให�อาหารจานนี้ขาดความ 
             น าสนใจ  
            

 
 
 
 
 
 
 

อัศวินสามสหาย (ห�อหมกปลาอินทรี, 
ห�อหมกกุ�งและห�อหมกไข�ปลาเรียว
เซียว) เนื้อหมกนุ มละมุนละลายได�ใน
ปาก กลิ่นกะทิสดหอม มัน เพิ่มกลิ่นอาย
ความเป�นพัทยาโดยใช�ภาชนะดินเผารูป
เรือให�เข�ากับบรรยากาศและเพิ่มมูลค า 

ภาชนะใส ห อหมกเป�นรูปเรือทําให�สื่อ
ถึงอาหารทะเลที่สดใหม เพิ่งขึ้นมาจาก
เรือ แต ถ�วยกะทิตรงกลางทําให�ลูกค�า
อาจจะเข�าใจผิดว าต�อง dipping ควรทํา
กะทิเป�นเส�นสายให�เหมือนคลื่นทะเลที่
ซัดสาดบนจานแทนใส ถ�วย 

 
 
 
 
 
 

ปริศนาแห�งพัทยา (ห�อหมกรวมมิตร
ทะเล) เพิ่มมูลค าของห อหมกลํานี้โดยใส 
เนื้อปลาอินทรีผสมกุ�งและไข ปลาเรียว
เซียว ได�หมกเนื้อนุ ม หอมกลิ่นพริกแกง
และกะทิสด ใส ไข ปลา เสิร1ฟมาบนเรือ
ลําใหญ สื่อถึงความเป�นพัทยา 

การตกแต งดูสมดุลและลงตัวในการจัด
วางวัตถุดิบ แต กะทิหากราดให�ท วม
และย�อยลงมาจะทําให�สอดคล�องกับ
ชื่อหมกเม็ด ว าภายในกะทิมีอะไรซ อน
อยู ดูน าค�นหา 

 
 
 
 
 
 
 
 

สามสหายอร�อยได�ถ�วย (ห อหมกปู ห อ
หมกปลาอินทรี ห อหมกกุ�ง) ห อหมก
รูปแบบ shot รับประทานง ายพอดีคํามี 
3 รสชาติ กุ�งทานคู กับใบยอ ปลาอินทรี
ทานคู กับโหระพา และ ปูทานคู กับยอด
มะพร�าวอ อน ทําให�เกิดเนื้อสัมผัสและ
รสชาติที่แตกต างกัน ช วยยกระดับและ
เพิ่มมูลค าสามารถจัดในงานเลี้ยง  

สื่อถึงวิธีการทานที่ง ายพอดีคําแต ผักชี
ลาวและมะนาวไม ใช วัตถุดิบในเมนูนี้
แต นํามาตกแต งจานเลยทําให�ดูไม 
สอดคล�องกับเมนูดังกล าว อาจเพิ่ม
ลูกเล นโดยทําเป�นกะทิ topping สี
ต างๆจากพืชสมุนไพรตามรสชาติของ
เนื้อสัตว1 น้ําพริกแกงทําเป�นซอสแล�ว
บีบที่จานเพื่อให�มีสีแดงส�มตัดกับจาน 



 

 
 

 

รายการอาหารท�องถิ่นก�อนพัฒนา แนวคิดการพัฒนาเชิงสร�างสรรค� รายการอาหารท�องถิ่นหลังพัฒนา ผลการประเมิน 
7. แกงส�มไข�ปลาเรียวเซียว  
 

 
 
จุดเด�น : ปลาเรียวเซียวและไข ปลาเป�นวัตถุดิบที่หา
รับประทานไม ได�ในถิ่นอื่น การประกอบอาหารต�องมี
เทคนิคการประกอบอาหารที่พิเศษซึ่งถือว าเป�นเคล็ดลับ
เนื่องจากปลาเรียวเซียวจะมีกลิ่นคาวมาก เมื่อสุกแล�ว
เวลารับประทานไข ปลาจะมีลักษณะแข็งด�านนอกและ
เนื้อข�างในไข ต�องมีลักษณะต�องยืดหยุ นไม แข็ง ภาษา
ท�องถิ่น เรียกว า มีลักษณะหนึบๆ 
  
ป+ญหา : รูปลักษณ1ของอาหารดูธรรมดาเมื่อเทียบกับ 
            กรรมวิธีและเคลด็ลับการประกอบอาหารซึ่ง 
            ต�องใช�ภูมิป,ญญาท�องถิ่น 
           : ไม มี story ทําให�อาหารจานนี้ขาดความ 
             น าสนใจ  
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ทูโทนราดหน�า (ข�าวไรซ�เบอร�รี่และข�าว
หอมมะลิ ราดแกงส�มไข�ปลาเรียวเซียว
และปลาอินทรีทอด) จานนี้เพิ่มมูลค า
ด�วยข�าวไรซ1เบอร1รี่ที่อุดมด�วยสารอาหาร
มากมายทานคู กับแกงส�มไข ปลาเรียว
เซียวรสชาติ เปรี้ยว เค็ม กลมกล อม     
ได�รสชาติพิเศษที่เป�นลักษณะเฉพาะไข 
ปลาเรียวเซียวหนึบหนับมันอร อยกับข�าว
ร�อนๆ 

รู ป ลั ก ษ ณ1 ข อ ง อ า ห า ร ทํ า ใ ห� นึ ก
ข�าวราดแกงที่ขาย และหากราดแกง
ส�มไว�นาน (รอเสิร1ฟ/ลูกค�าไม ทาน
ทันที) อาจจะทําให�ข�าวแฉะได� อาจจะ
ลองเปลี่ยนวิธีการทําน้ําแกงส�มให�เป�น
ซอสข�นๆ แล�วบีบวนรอบข�าวอาจจะ
ช วยให�ลดป,ญหาเรื่องข�าวและทําให�ได�
อีกรูปแบบหนึ่งในการนําเสนอ 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

พีระมิดแฝด (ข�าวไรซ�เบอร�รี่ ข�าวหอม
มะลิ ทานคู�กับแกงส�มปลาเรียวเซDยว
และไข�ปลาเรียวเซียว) ข�าวไรซ1เบอร1รี่
และข�าวหอมมะลิร�อนๆ หอมกรุ นทานคู 
กับแกงส�มไข ปลาเนื้อหนึบหนับมันๆ 
เสิร1ฟมาในภาชนะดินเผา ให�ความรู�สึก
ถึงวัฒนธรรมอาหารท�องถิ่น รสชาติน้ํา
แกงส�มเปรี้ยว เค็มกลมกล อม หอมกลิ่น
มะกรูด และสมุนไพร สื่อถึงความเป�น
อาหารเพื่อสุขภาพ  

จากภาพการจัดองค1ประกอบและ
ความสูงของภาชนะเข�ากันกับความสูง
ของข�าวที่ทําเป�นพีระมิด แต อาจจะ
เปลี่ยนจานให�เป�นจานดินเผาทั้งหมด
เ พื่อให�ความรู� สึ กดิบๆ บ� านๆ แต 
ตกแต งแบบสมัยใหม  



 
 

 

 
 

รายการอาหารท�องถิ่นก�อนพัฒนา แนวคิดการพัฒนาเชิงสร�างสรรค� รายการอาหารท�องถิ่นหลังพัฒนา ผลการประเมิน 
8. ทอดมันปลาอินทรีกับน้ําจิ้มซีฟูGด 
 
 
 
 
 
 
 
จุดเด�น : ปลาอินทรีตัวโต สดใหม  นํามาขูดเอาเฉพาะ
เนื้อคลุกเคล�ากับน้ําพริกแกงสูตรพื้นบ�านพัทยา หอม
กลิ่นเครื่องเทศ และสมุนไพรพื้นบ�านนํามานวดด�วย
เทคนิคการนวดเพื่อให�ได�ทอดมันที่มีเนื้อเหนียวนุ ม 
 
ป+ญหา : รูปลักษณ1ของอาหารดูธรรมดาเมื่อเทียบกับ 
            กรรมวิธีและเคลด็ลับการประกอบอาหารซึ่ง 
            ต�องใช�ภูมิป,ญญาท�องถิ่น 
           : ไม มี story ทําให�อาหารจานนี้ขาดความ 
             น าสนใจ  
 
 

 อินทรีแซ�บ (ทอดมันปลาอินทรี+น้ําจิ้ม
ซีฟูGด) ทอดมันปลาอินทรีจัดเสิร1ฟใน
สไตล1คWอกเทล รูปแบบพอดีคํามีไม�จิ้มใน
น้ําจิ้มซีฟูRด ตกแต งด�วยใบมะกรูดทอดให�
ความรู�สึกถึงกลิ่นอายของสมุนไพรที่อยู 
ในส วนผสมและสื่อ ถึงประโยชน1ต อ
สุขภาพ สะดวกต อการรับประทาน 
สามารถใช�จัดงานเลี้ยงคWอคเทล อาหาร
ทานเล น อาหารเรียกน้ําย อย พร�อมแก�
เผ็ดด�วยการแนมกับผักทอด  

รูปลักษณ1สื่อวิธีการรับประทาน ทําให�
ทอดมันที่ทานยากจากรูปแบบเดิมๆ 
มาเป�นทําให�รับประทานง าย แต การใช�
ผักวางคั่นระหว าง 2 คํา ทําให�คําแรก
อาจจะไม ได� จิ้มน้ําจิ้มอาจจะต�องมี
น้ํา จิ้มราดด�านบน หรือราดข�างๆ 
เพื่อให�จิ้มเล็กน�อย ส วนไม�จิ้มควรเป�น
ไม� จิ้ ม ที่ มี ด� า มย าวและแน นหนา
ไม เช น นั้นลูกค�าอาจจะยกมาแล�ว
ทอดมันหนักกว าความหนาของไม�จิ้ม
ฟ,นจนไหลลงมาชนมือได� 

 
 
 
 
 
 
 
 

อินทรีน�อยในรังแม� (ทอดมันปลาอินทรี
เสิร�ฟกับเกี๊ยวทอดคู�กับน้ําจิ้มซีฟูGด) 
ทอดมันปลาอินทรีเนื้อเหนียวหอมพริก
แกงเสิร1ฟใส ภาชนะเกี๊ยวทอดกรอบ
รูปร างเหมือนรังนกอินทรี ทานกับน้ําจิ้ม
ซีฟูRดรสแซ บ แนมกับผักสด เป�นการปรับ
รูปลั กษณ1 การตกแต ง ให� ดู ทั นสมั ย 
น าสนใจ และสะดวกในการรับประทาน 

การจัดตกแต งและจัดวางองค1ประกอบ
ได�ดีมาก ภาพเห็นชัดถึงความกรอบ
ของเกี๊ยวและทอดมันที่เป�นแบบก�อน
กลมพอดีคําทานง าย ควรจะใช�ตะกร�า
สานเสิร1ฟแทนจานเพื่อให�รู�สึกถึงรังนก
จริงๆ 



 
 

 

 
 

รายการอาหารท�องถิ่นก�อนพัฒนา แนวคิดการพัฒนาเชิงสร�างสรรค� รายการอาหารท�องถิ่นหลังพัฒนา ผลการประเมิน 
9. แจงลอน 
 
 
 
 
 
 
 
จุดเด�น : ปลาอินทรีตัวโต สดใหม  นํามาขูดเอาเฉพาะ
เนื้อคลุกเคล�ากับน้ําพริกแกงสูตรพื้นบ�านพัทยาหอมกลิ่น
เครื่องเทศ และสมุนไพรพื้นบ�าน ใส เนื้อมะพร�าวขูดเพิ่ม
ความหอมมัน นํามานวดด�วยเทคนิคการนวดเพื่อให�ได�
ทอดมันที่มีเนื้อเหนียวนุ ม นําไปป,Zนแล�วเสยีบไม�ปEZง 
 
ป+ญหา : รูปลักษณ1ของอาหารดูธรรมดาเมื่อเทียบกับ 
            กรรมวิธีและเคลด็ลับการประกอบอาหารซึ่ง 
            ต�องใช�ภูมิป,ญญาท�องถิ่น 
           : ไม มี story ทําให�อาหารจานนี้ขาดความ 
             น าสนใจ  
 
 
 
 

  
 
 
 
 
 
 

ระเบิดปลา (แจงลอน) แจงลอนปลา
ร�อนๆ ย างด�วยเตาถ านเสิร1ฟพอดีคํากลิ่น
หอมน้ําพริกแกงอบอวลไปทั้งคํา การจัด
ตกแต งเน�นให�ดูทันสมัย และรับประทาน
ได�สะดวก เหมาะสําหรับงานเลี้ ยง 
อาหารว าง 

การตกแต งใช�ตะไคร�แทนไม�เสียบซึ่ง
เป�นความคิดที่ดีแต ระวังลูกค�าจะ
รับประทาน ผักที่แกะสลักอาจจะ
เสียบ ที่ตะไคร� เ พื่อ ให�มี ลู ก เล นใน
แจงลอนที่เสิร1ฟแบบแห�งๆ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ปลาสามแซ�บ (แจงลอน) แจงลอนปลา
ย างด�วยเตาถ านร�อนๆ กลิ่นควันอบอวล
ไปทั่วคํา ควรเสิร1ฟขณะร�อนจะเพิ่ม
ความหอมของน้ําพริกแกงหลายเท าตัว
อร อยพอดีคําไม ต�องแบ ง การจัดตกแต ง
ยังคงไว�ตามรูปแบบเดิม เพียงแต เพิ่ม
มูลค าด�วยการจัดตกแต งหัวจานด�วยผัก
แกะสลัก 

จานดูใหญ และไม สมดุลกับแจงลอนที่
ใส ในไม�เสียบ ควรเปลี่ยนไม�เสียบให�ดู
เป�นแบบคWอกเทลมี gimmick ที่ด�ามไม� 
และควรมี 2 ลูก เพื่อให�ดูรูปแบบน ารัก
เป�นคําๆ เ นื่องจากเป�นเมนูแห�งๆ 
อาจจะต�องใช�จานแบบเสื่อสานสไตล1
พื้นบ�าน หรือ จานเล็กๆที่ใช� เสิ ร1ฟ
อาหารว าง จะได�ไม ดูมีพื้นที่ว างมาก
เกินไป 



 
 

 

 
 

รายการอาหารท�องถิ่นก�อนพัฒนา แนวคิดการพัฒนาเชิงสร�างสรรค� รายการอาหารท�องถิ่นหลังพัฒนา ผลการประเมิน 
10. พล�าปลากุแล 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
   
จุดเด่น : ปลากุแลเป�นปลาทะเลที่มีขนาดเล็กสามารถ
หาได�ง ายในแถบชายทะเล ราคาไม แพง เนื้อปลากุแลมี
ความสดมาก และมีรสชาติหวาน จึงนิยมนํามาทําเป�น
อาหารประเภทยํา พล าและลวกจิ้ม รสชาตเิข�ากันได�ดี
กับสมุนไพรพื้นบ�านต างๆ 
 
ป+ญหา : รูปลักษณ1ของอาหารดูไม น าสนใจ และไม  
           สามารถตั้งราคาได�สูง 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

เพื่อนทะเลล�องเรือน�อย (พล�าทะเล) 
เพิ่มมูลค าของอาหารจานนี้โดยนํามาทํา
เป�นพล ารวมมิตรทะเล กุ�ง ปลาหมึก 
ปลากุแล ลวกสะดุ�งน้ําร�อน น้ําพล ารส
เผ็ดซี้ดซ�าด จัดเสิร1ฟมาในในเกี๊ยวกรอบ
ที่มีสมุนไพรต างๆ เหมาะสําหรับคนรัก
สุขภาพ และสะดวกในการรับประทาน 

เนื้อสัตว1และสมุนไพรที่ใส ในเมนูนี้ ดู
น ารับประทาน เห็นความสดใหม ของ
วัตถุดิบอย างชัดเจน บ งบอกถึงวิธีการ
รับประทานที่สะดวก เป�นอีกเมนูหนึ่ง
ที่มีการจัดวางลงตัวและน ารับประทาน
ไม ดูเยอะและรกเกินไป 

 
 
 
 
 
 
 
 

Rock ’n Roll (สลัดโรลปลากุแล/ปลา
เห็ดโคน) สลัดปลากุแล/ปลาเห็ดโคน
ลวก ไ ร� ก� า ง  จั ด เ สิ ร1 ฟ คู กั บ ผั ก สลั ด
หลากหลาย พร�อมน้ําจิ้มซีฟูRดรสเด็ดเผ็ด
ร�อนถึงใจ บรรเทาความจัดจ�านด�วยเส�น
หมี่ลวกเส�นเหนียวนุ ม เหมาะสําหรับคน
รั ก สุ ข ภ า พ  แ ล ะ ส ะ ด ว ก ใ น ก า ร
รับประทาน เน�นการตกแต งสไตล1
สมัยใหม  นําวัตถุดิบปลาท�องถิ่นที่มีราคา
ไม สูงมาประยุกต1เพื่อเพิ่มมูลค าให�กับ
อาหารท�องถิ่นตามกระแสสุขภาพ 

สลัดโรลไม ควรเอาเส�นหมี่มารองควร
ใช�ผักสลัดที่ใช�หรือวัตถุดิบที่เป�นผัก
แนมมาวางรองเพื่อให�เข�ากันได�ดี และ
เรียงตั้ง นอน เหมือนวางซูชิ เพื่อให�
เมนูนี้ได�บรรยากาศแบบญี่ ปุ;นผสม
เวียดนาม 



 
 

 

 
 

รายการอาหารท�องถิ่นก�อนพัฒนา แนวคิดการพัฒนาเชิงสร�างสรรค� รายการอาหารท�องถิ่นหลังพัฒนา ผลการประเมิน 
11. อาหารชุด  

 
 
 
 
 
 
 

ชุดทะเลดํา (ข�าวผัดปลาหมึกน้ําดํา+
ต�มยําเนื้อปลาเห็ดโคนไร�ก�าง) เป�นการ
จับคู กันอย างลงตัวของข�าวผัดปลาหมึก
ซอสน้ําดําเมนูยอดนิยมสไตล1เฉพาะ
ท�องถิ่นพัทยา กับต�มยําปลาเห็ดโคนรส
จัดจ�านช วยเสริมอรรถรสของอาหารมื้อ
นี้ให�เป�นมื้อพิเศษ  

ชื่อของชุดเมนูดูน าสนใจทําให�อยาก
ลองรับประทาน เป�นการตั้ ง ชื่อได�
สอดคล�องกับรูปลักษณ1ของอาหาร
อย างลงตัว การตกแต งในภาพรวมดูลง
ตัว แต อาจเปลี่ยน Topping เป�น
กระเทียม/หอม สไลด1  ผักชี ต�นหอม 
มะนาวหั่นจักร และปลาหมึกควรหั่น
หรือบั้งเพื่อให�ลูกค�าทานสะดวก ต�มยํา
สมุนไพรที่ใช�ตกแต งค อนข�างมากไป
เล็กน�อย  

 
 
 
 
 
 
 
 

 
ชุดพัทยาดีไลท� (ข�าวผัดน้ําพริกไข�ปู+
ต�มยําเนื้อปลาเห็ดโคนไร�ก�าง) เป�นการ
จับคู แบบพิเศษของเมนูอาหารท�องถิ่น 
ข� าวผั ด น้ํ าพริ กไข ปูของ พัทยา ที่หา
รับประทานได�เฉพาะฤดูกาลเท านั้น กับ
ต�มยํารสชาติแบบดั้งเดิม หอมกลิ่นของ
สมุนไพร บ งบอกถึงประโยชน1ต อสุขภาพ 
เสิร1ฟพร�อมผักสด 

 
ข�าวผัดน้ําพริกไข ปูสีของมะเขือพวงดู
ค อนข�างคล้ํ า และโทนสีในการจัด
ตกแต งมีสีออกเหลืองค อนข�างมากแม�
จะมีเขียวมาตัด ควรมีการใช�สีแดงแต ง
เล็กน�อยเพื่อให�อาหารจานนี้ดูโดดเด น
มากยิ่งขึ้น ส วนผักที่เสิร1ฟคู ควรใช�ผัก
พื้นบ�านจะช วยทําให�อาหารจานนี้ดู
พิ เ ศษและน าสนใจในความ เป� น
วัฒนธรรมอาหารท�องถิ่นมากยิ่งขึ้น  

 


