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บทคัดย่อ 

 

 สารนิพนธ์ฉบบันีมุ้ง่ศกึษากลวิธีในการแปลคํากริยาในตวับทตําราอาหารภาษาไทยเป็นภาษา 

องักฤษ โดยพิจารณาองค์ประกอบความหมายท่ีบรรจอุยูใ่นคํา  ผู้ วิจยัได้ศกึษาและรวบรวมคํากริยา

ภาษาไทยทัง้สิน้ 40 คํา จากตําราอาหารไทยหกเลม่จากสํานกัพิมพ์แสงแดด  โรงเรียนครัววนัดี โรงเรียน

สอนการประกอบอาหารเลอ กอร์ดอง เบลอ ดสุิต  และโรงเรียนการอาหารนานาชาตสิวนดสุิต   

นอกเหนือจากข้อมลูท่ีศกึษาจากหนงัสือทัง้หกเลม่ ผู้ วิจยัได้ขอข้อมลูรายการคําศพัท์เพิ่มจากทัง้ส่ีสถาบนั

เพ่ือให้ได้คําแปลท่ีหลากหลาย และครบถ้วนท่ีสดุ 

 หลกัการและแนวคิดท่ีนํามาใช้ศกึษาวิจยั คือ ทฤษฏีและแนวทางการแปลขัน้พืน้ฐาน  

เช่ือมโยงด้านวฒันธรรมและตําราอาหาร การศกึษาการแปลตวับทข้ามวฒันธรรม และการศกึษา

องค์ประกอบด้านความหมายของคํากริยา โดยทฤษฏีและแนวทางท่ีมีสว่นสําคญัในการคดัเลือกคําแปล

กริยาท่ีเหมาะสมท่ีสดุ คือ การศกึษาองค์ประกอบความหมายของคํา (Componential Analysis) โดยผู้ วิจยั

ได้ประยกุต์การศกึษานีใ้นการเปรียบเทียบ วิเคราะห์ สงัเคราะห์และคดัเลือกคําแปล  นอกจากนัน้ 

การศกึษาความเช่ือมโยงด้านวฒันธรรมและตําราอาหารก็มีสว่นสําคญัในการวิจยัครัง้นี ้ เน่ืองจากการแปล

คํากริยาในตําราอาหารถือเป็นการแปลตวับทข้ามวฒันธรรม   

  หลงัจากการสงัเคราะห์องค์ประกอบความหมายของคําโดยอ้างอิงนิยามจากพจนานกุรม ผู้ วิจยัได้

ทําการตรวจสอบอีกครัง้โดยจบัคูคํ่าภาษาองักฤษท่ีมีองค์ประกอบความหมายของคําใกล้เคียงกบัคําภาษา 

ไทยมากท่ีสดุ และดําเนินการสมัภาษณ์และรวบรวมข้อมลูจากผู้ เช่ียวชาญอาหารทัง้ส่ีสถาบนั พบว่า ผู้ วิจยั

พบวา่ ปัจจยัสําคญัท่ีสดุในการเลือกคําแปลกริยาคําใดคําหนึง่ มี คือ จํานวนองค์ประกอบความหมายของ

คําแปลภาษาองักฤษท่ีตรงกบัองค์ประกอบความของคําต้นฉบบัภาษาไทย วตัถดุบิท่ีใช้ในการประกอบ

อาหาร เคร่ืองครัวท่ีใช้ในการประกอบอาหาร และลกัษณะของอาหารเม่ือใช้กริยานัน้ๆ เชน่ รวน ผดั ทอด 

โดยผู้แปลสามารถใช้คําคณุศพัท์เพ่ือเพิ่มรายละเอียดและให้ความกระจา่งชดั 

 

 

 



Abstract 

 

This purpose of this special research is to study the translation method of Thai verb in 

Thai cookery books from Thai language into English language by considering the components 

in each verb. The researcher has studied and collected altogether 40 Thai verbs from six 

different cookery books of Sangdad publishing, Wandee Culinary School, Le Cordon Bleu Dusit 

and Suan Dusit International Culinary School. Apart from these books, the researcher contacted 

the four culinary schools to gather vocabulary list in order to acquire various and complete 

translations.  

 The principles and concepts used in this research are fundamental translation theories 

and concepts, the correlation between culture and cookery books, the study of cross-culture 

text translation and the study of componential analysis. The most important theory and concept 

in selecting the most suitable translated version of verb is the study of componential analysis. 

The researcher has adapted this study to compare, analyze, synthesize and select the 

translation. Furthermore, the correlation between culture and cookery books also plays the 

important part in this research since the translation of verbs in cookery books is known as the 

cross-culture translation.  

 After the researcher synthesized the componential analysis of each word from the 

definition in the dictionaries, the researcher rechecked by matching the English words and 

phrases which have the most similar components to Thai verb, interviewed and collected data 

from cookery professional of the four culinary schools. The researcher found that the most 

important factor in selecting the translation of any verb is the quantity of the components in 

English words or phrases which match with the components in Thai word, the materials used in 

cooking, the utensils and the form of the food after being used by the selected verb for example, 

รวน ผดั ทอด. The translator can use adjective and adverb to add more information and clarity. 



กิตตกิรรมประกาศ 

 

 ผู้ วิจยัขอกราบขอบพระคณุ ผศ.สารภี แกสตนั อาจารย์ท่ีปรึกษาสารนิพนธ์ท่ีกรุณาสละเวลาอนัมี

คา่ตรวจสอบ ให้คําชีแ้นะและความคิดเห็นอนัเป็นประโยชน์และเป็นบคุคลสําคญัท่ีผลกัดนัให้ผู้ วิจยัเขียน

สารนิพนธ์เลม่นีด้้วยความคิดด้านบวกและมีกําลงัใจในการสร้างสรรค์ผลงาน 

  ขอกราบขอบพระคณุผศ.ปทมา อตันโถ ท่ีกรุณาสละเวลาอา่น ตรวจทาน และให้คําแนะนําอนัเป็น

ประโยชน์ท่ีทําให้สารนิพนธ์นีมี้ความสมบรูณ์มากขึน้   

  ขอกราบขอบพระคณุฉลองกรุง แซอ่ึง้ นกัแปลตําราอาหารและอาร์ต ไดเรกเตอร์ประจําสํานกัพิมพ์

แสงแดด  ด็อกเตอร์วิชดุา ณ สงขลา ศรียาภยั รองผู้ อํานวยการโรงเรียนครัววนัดี  คณุศภุพิชญ์ โอภาส

วิศลัย์ เชฟและผู้ เช่ียวชาญด้านอาหารแหง่โรงเรียนการอาหารนานาชาตสิวนดสุิต  คณุระพีพฒัน์ บริบรูณ์ 

เชฟสอนการประกอบอาหารไทยและผู้ กําหนดคําแปลในตําราอาหารไทยแหง่โรงเรียนสอนการประกอบ

อาหารเลอ กอร์ดอง เบลอ ดสุิต ท่ีกรุณาให้ข้อมลูด้านคําศพัท์และข้อมลูเชิงวิเคราะห์ในด้านการหาคําแปล

อนัเป็นประโยชน์อยา่งย่ิงในการทําวิจยัในครัง้นีใ้ห้สําเร็จลลุว่ง 

  ขอกราบขอบพระคณุคณุอญัชสา กานแก้ว  R&D Section Manager ผู้คดิค้นสตูรอาหารประจํา

ร้าน “ส้มตําดอกรัก” ซึง่อยูใ่นเครือ Indies’ Kitchenท่ีกรุณาให้ข้อมลูเชิงลกึของคํากริยาภาษาไทยในตวับท

ตําราภาษาไทยซึง่เป็นส่วนสําคญัในการพิจารณาและเปรียบเทียบองค์ประกอบความหมายของคํา  

  ขอขอบคณุคณุรพีพรรณ สายนะรา ผู้ อํานวยการฝ่ายประชาสมัพนัธ์แหง่โรงเรียนครัววนัดี   

คณุลภสัรดาไชยชนะ เจ้าหน้าท่ีประชาสมัพนัธ์และประสานงานตา่งประเทศแหง่โรงเรียนการอาหาร

นานาชาตสิวนดสุิต  คณุกฤตยา โภคะทรัพย์ไพบลูย์ ผู้จดัการฝ่ายบคุคลและธุรการแหง่โรงเรียนสอนการ

ประกอบอาหารเลอ กอร์ดอง เบลอ ดสุิตท่ีกรุณาเสียสละเวลาและเป็นคนกลางท่ีชว่ยดําเนินการการตดิตอ่

กบัผู้ เช่ียวชาญอาหาร 

  ขอขอบคณุนางสาวพิณวรรณ จารึกกฤษฎา อาจารย์ด้านการออกแบบท่ีสละเวลาวาดรูปประกอบ

คํากริยาทัง้ 40 รูปเพ่ือให้ส่ืออากปักริยาทา่ทางตรงกบัข้อมลูมากท่ีสดุ 

  ขอขอบคณุนายประเวช รุ่งเรืองรัตนกลุ นางกลัยา รุ่งเรืองรัตนกลุ นางสาวปัทมา รุ่งเรืองรัตนกลุ 

นางสาวภวนัตรี เกตศุรีพุม่ท่ีคอยสนบัสนนุและผลกัดนัในการเขียนสารนิพนธ์มาโดยตลอด 
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บทท่ี 1 

บทนํา 

 

1.1 ช่ือเร่ือง 

  การศกึษาแนวทางการแปลคํากริยาในตําราประกอบอาหารไทยจากภาษาไทยเป็นภาษาองักฤษ 

 

1.2 หลกัการและเหตผุล 

   อาหารไทยคือการผสมผสานเคร่ืองเทศและวตัถดุิบตา่ง ๆ จนได้อาหารท่ีน่าลิม้ลองและรสชาติ 

กลมกลอ่ม ในปัจจบุนั อาหารไทยเป็นท่ีกล่าวขานทัง้ในประเทศบ้านใกล้เรือนเคียงและโดง่ดงัจนถึงดนิแดน

ตะวนัตก  เน่ืองจากคนไทยบางกลุม่ท่ีมีโอกาสได้ไปศกึษาหรือทํางานท่ีประเทศนัน้ ๆ ได้นําเสนออาหารไทย

แก่คนตา่งชาต ิ รวมถึงนกัทอ่งเท่ียวหรือผู้ ท่ีได้เดนิทางมาประเทศไทยก็ได้เลา่รสชาตแิปลกใหมข่องอาหาร

ไทยให้คนรู้จกัฟัง ประเทศตะวนัตกหลายประเทศมีร้านอาหารไทยเปิดให้บริการ ทัง้ท่ีมีคนไทยหรือคน

ตา่งชาตเิป็นเจ้าของ สตูรอาหารไทยจงึเป็นท่ีน่าสนใจของคนหลาย ๆ กลุม่รวมถึงคนตา่งชาติท่ีสนใจอยาก

ทดลองทําอาหารไทยเอง  

  วฒันธรรมไทยท่ีอยูใ่นรูปแบบการรับประทานอาหารไทยรวมถึงเคร่ืองมือ อปุกรณ์ท่ีใช้ทําอาหาร 

วตัถดุบิ เคร่ืองปรุง วิธีทําอาหารจงึได้รับความสนใจจากทัว่โลก และได้รับการแปลเพ่ือถ่ายทอดแก่คนชาติ

อ่ืน ๆ  ความหมายของ “วฒันธรรม” ท่ีสพุตัรา สภุาพ ได้นิยามไว้คือ “วฒันธรรมมีความหมายครอบคลมุ 

ถึงทกุสิ่งทกุอยา่งอนัเป็นแบบแผนในความคดิและการกระทําท่ีแสดงออกถึงวิถีชีวิตของมนษุย์ในสงัคมกลุม่

ใดกลุม่หนึง่ หรือสงัคมใดสงัคมหนึง่  มนษุย์ได้คดิสร้างระเบียบกฎเกณฑ์วิธีการในการปฏิบตั ิ การจดั

ระเบียบ ตลอดจนความเช่ือ ความนิยม ความรู้ และเทคโนโลยีตา่ง ๆ ในการควบคมุ และใช้ประโยชน์จาก

ธรรมชาต”ิ   

  Peter Newmark ได้แบง่วฒันธรรมเป็นส่ีกลุม่ ได้แก่ 1. กลุม่วตัถ ุ 2. กลุม่วฒันธรรมทางสงัคม   

3. กลุม่องค์กร ธรรมเนียม กิจกรรม กระบวนการ และมโนทศัน์  4. กลุม่ทา่ทางและกิจวตัรประเพณี  อาหาร

จดัอยูใ่นหมวดหมูก่ลุม่วตัถ ุ  ตามนิยาม “วฒันธรรม” ของสพุตัรา สภุาพ และการจดัหมวดหมูว่ฒันธรรม
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ของ Peter Newmark กลา่วได้วา่ ขัน้ตอนการทําอาหารมีความเก่ียวโยงกบัวฒันธรรม  เน่ืองจากในการ

ทําอาหารสกัมือ้หนึง่ นอกจากพอ่ครัวแมค่รัวจะต้องมีวตัถดุบิ เคร่ืองมืออปุกรณ์ และสตูรให้พร้อมแล้ว 

คําศพัท์ท่ีใช้ในการทําอาหารยอ่มแตกตา่งกนัออกไปในแตล่ะวฒันธรรม ยกตวัอย่างเชน่ “ปิง้” มี

ความหมายตามพจนานกุรมราชบณัฑิตยสถาน พ.ศ. ๒๕๕๒ วา่ “ทําให้สกุด้วยการวางไว้เหนือไฟ มกัแก่

ของแห้ง โดยปรกตใิช้เวลาน้อยกว่ายา่ง เชน่ ปิง้ข้าวเกรียบ ปิง้เนือ้เคม็ ปิง้ปลาแห้ง.” หรือมีความหมายตาม

พจนานกุรมหวัป่าก์และปลายจวกัวา่ “ปิง้ขนมปัง ขนมปังปิง้ ยา่งหรืออบด้วยท่ีปิง้ขนมปัง เตาอบ หรือเตา

อบชนิดให้ความร้อนจากข้างบน เชน่ ขนมเค้กบางชนิด” แตเ่ม่ือแปลเป็นภาษาองักฤษ ผู้แปลอาจใช้คําว่า 

“grill” “roast” หรือ “toast” ซึง่คําทัง้สามคํานีมี้ความหมายคล้ายคลงึกนั แตก็่ไมเ่หมือนกนัเสียทีเดียว ตาม

ความหมายของ International Dictionary of Food & Cooking : ingredients, additives, techniques, 

equipment, menu terms, catering terms, food science and outline domestic and production 

recipes “grill” หมายถึง “to cook food by direct radiant heat over or under a heat source e.g. 

barbecue or grill. A quick method of cooking to a crisp brown finish without added fat or oil.”  

สว่นคําวา่ “roast” หมายถึง “to cook food in the oven by a combination of convicted and radiated 

heat with good air circulation around it and usually with fat. The object is to brown the surface of 

the food, to make it crisp and tasty and to just cook the interior to the right degree. Generally 

used for meats and root vegetables.” และ “toast” หมายถึง “to brown bread, marshmallows, 

cheese and similar items under the grill or in front of a fire, or to brown bread in a toaster.”  

ผู้ วิจยัคิดวา่การพิจารณาในการเลือกใช้คําแปลระหวา่ง “grill” “roast” และ “toast” แทนคําวา่ “รวน” เป็น

เร่ืองท่ีนา่สนใจ 

ผู้ วิจยัตระหนกัวา่การพิจารณาองค์ประกอบความหมายท่ีบรรจอุยูใ่นคํา(Componential Analysis) 

ของคําภาษาไทยและภาษาองักฤษมีความน่าสนใจและสามารถนํามาใช้เป็นหลกัในการหาคําแปลท่ีมี

ความหมายใกล้เคียงกบัคําในต้นฉบบัได้มากท่ีสดุ   

 หนงัสือการทําอาหารเป็นตวับทประเภทเรียกร้องตามการจําแนกประเภทตวับทของ Reiss ใน

วิธีการทําอาหารไทยย่อมมีคํากริยาและกริยาวลีท่ีใช้ในการอธิบายขัน้ตอนการเตรียมและการทําอาหารท่ี

คนไทยคุ้นเคย เชน่ “บัง้” “โขลก” “ทบุก้ามปพูอแตก” “ทอดจนเหลืองกรอบ” และมีความเก่ียวเน่ืองกบั

วฒันธรรมการเป็นอยู ่การใช้ชีวิต และการรับประทานอาหารของไทย รวมถึงเคร่ืองมือ อปุกรณ์ตา่ง ๆ ท่ีใช้
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ทําอาหาร จงึนา่สนใจว่า หากมีการแปลคํากริยาเหลา่นี ้ ผู้แปลมกัใช้กลวิธีใดในการแปล และการแปลโดย

ใช้คําใดจงึจะเหมาะสมท่ีสดุ  

  หนงัสือท่ีผู้ วิจยัใช้ศกึษาเป็นหนงัสือจากสํานกัพิมพ์แสงแดด  โรงเรียนครัววนัดี โรงเรียนสอนการ

ประกอบอาหารเลอ กอร์ดอง เบลอ ดสุิต  และโรงเรียนการอาหารนานาชาตสิวนดสุิต  หนงัสือท่ีผู้ วิจยัใช้

ศกึษามีหกเลม่ ได้แก่ “THAI SEAFOOD” และ “AUTHENTIC THAI FOOD” ของสํานกัพิมพ์แสงแดด และ 

“สํารับไทย สูค่รัวโลก Thai Favourites To World Kitchen” และ “ตํานานอาหารสามแผน่ดนิ Legendary 

Thai dishes in Three eras” ของโรงเรียนครัววนัดี  และหนงัสือ “ส้มตํา Somtam” ของโรงเรียนสอนการ

ประกอบอาหารเลอ กอร์ดอง เบลอ ดสุิต และหนงัสือ “อาหารไทย by Suan Dusit International Culinary 

School” ของโรงเรียนการอาหารนานาชาตสิวนดสุิต 

      หนงัสือทัง้หกเลม่มีสว่นแนะนําวตัถดุิบและเคร่ืองเทศท่ีใช้ปรุงอาหารไทย สว่นท่ีวา่ด้วยการ

ทําอาหารของ“THAI SEAFOOD” และ “AUTHENTIC THAI FOOD” จากสํานกัพิมพ์แสงแดด และหนงัสือ 

“ส้มตํา Somtam” จากโรงเรียนสอนการประกอบอาหารเลอ กอร์ดอง เบลอ ดสุิต  อาหารแตล่ะจาน

ประกอบด้วยข้อมลูสามสว่น คือ ช่ืออาหาร เคร่ืองปรุง และวิธีทํา  และในหนงัสือ “สํารับไทย สู่ครัวโลก 

Thai Favourites To World Kitchen” และ “ตํานานอาหารสามแผน่ดิน Legendary Thai dishes in Three 

eras” จากโรงเรียนครัววนัดีมีข้อมลูส่ีสว่น คือ ช่ืออาหาร เกร่ินนํา เคร่ืองปรุง และวิธีทํา  ทัง้นี ้ผู้ วิจยัเลือกใช้

ข้อมลูในสว่นวิธีทําเทา่นัน้ในการวิจยั สําหรับหนงัสือ “อาหารไทย by Suan Dusit International Culinary 

School” จากโรงเรียนการอาหารนานาชาตสิวนดสุิต ผู้ วิจยัใช้ข้อมลูในสว่น “หลกัการประกอบอาหาร” ใน

หวัข้อย่อย “ความหมายของศพัท์เทคนิค การเตรียม และการประกอบอาหารไทย” เป็นข้อมลูในการศกึษา

และวิจยั 

   นอกเหนือจากข้อมลูท่ีศกึษาจากหนงัสือทัง้หกเลม่ ผู้ วิจยัตระหนกัถึงความจําเป็นในการตรวจสอบ

ข้อมลูจากสํานกัพิมพ์และโรงเรียนสอนการประกอบอาหารท่ีมีช่ือเสียง ได้แก่ สํานกัพิมพ์แสงแดด โรงเรียน

ครัววนัดี โรงเรียนสอนการประกอบอาหารเลอ กอร์ดอง เบลอ ดสุิตและโรงเรียนการอาหารนานาชาตสิวน

ดสุิต เน่ืองจากคํากริยาภาษาไทยและภาษาองักฤษท่ีผู้ วิจยัได้รวบรวมจากในหนงัสืออาจมีคําแปลแคบ่าง

สถาบนั หรือมีคําแปลมากกวา่หนึง่คําแปล  ดงันัน้ ผู้ วิจยัจงึรวบรวมข้อมลูจากทัง้ส่ีสถาบนัเพ่ือให้ได้คําแปล

ท่ีหลากหลาย และครบถ้วนท่ีสดุ 
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   สํานกัพิมพ์แสงแดดเป็นสํานกัพิมพ์ท่ีมีช่ือเสียงด้านการผลิตตําราอาหารทัง้ไทยและเทศ ในพ.ศ. 

2534 สํานกัพิมพ์ได้เร่ิมผลิตตําราอาหารเป็นครัง้แรก และยงัได้ผลิตหนงัสือทําอาหารไทยเป็นภาษาองักฤษ

เพ่ือรองรับความต้องการของชาวตะวนัตกท่ีสนใจการทําอาหารไทย ในปัจจบุนั สํานกัพิมพ์แสงแดดมี

หนงัสือทัง้หมดกวา่ 600 เลม่ นอกเหนือจากการผลิตตําราอาหารท่ีเป็นทัง้ภาษาไทยและภาษาองักฤษ  

บริษัท สํานกัพิมพ์แสงแดด จํากดัยงัเป็นบริษัทแม่ และมีกลุม่บริษัทในเครือท่ีเก่ียวข้องด้านการทําอาหาร 

เชน่ บริษัท แสงแดด มีเดีย กรุ๊ป จํากดั รับหน้าท่ีดําเนินการ “นิตยสารครัว” บริษัท แสงแดด คกุกิง้ สตดูิโอ 

จํากดั ดําเนินกิจการโรงเรียนสอนทําอาหาร และบริษัท แสงแดด ฟู้ ด รีเทลส์ จํากดัทําธุรกิจร้านอาหารสไตล์

คาเฟ่บริสโทร 

   โรงเรียนครัววนัดี Wandee Culinary School ก่อตัง้และอํานวยการสอนโดยอาจารย์  

วนัดี ณ สงขลา ตัง้แตพ่.ศ. 2536 และเป็นสถาบนัท่ีได้รับอนมุตัจิากกระทรวงศกึษาธิการให้เปิดสอน 

คหกรรมศาสตร์แบบครบวงจรแหง่แรกของประเทศไทย มีวตัถปุระสงค์เพ่ือเผยแพร่สตูรอาหารไทยขนมไทย 

ให้เป็นท่ีรู้จกัแก่คนทัว่ไปทัง้คนไทยและคนตา่งชาต ิ ได้รู้จกัถึงรสชาติ สตูรมาตรฐาน และลกัษณะของ

อาหารไทยอย่างถกูต้องและเพ่ือสร้างอาชีพพอ่ครัวแม่ครัวอาหารไทยให้เป็นท่ียอมรับทัง้ในและตา่งประเทศ 

โดยมีหลกัสตูรเน้นฝึกทกัษะ ความชํานาญให้แก่ผู้ เรียนทกุคนโดยเฉพาะ เม่ือเรียนจบสามารถนําไป

ประกอบอาชีพได้จริงโดยมีใบประกาศนียบตัรรับรองจากกระทรวงศกึษาธิการ  นอกจากนัน้โรงเรียนครัววนั

ดียงัเปิดสถานท่ีทดสอบฝีมือครัววนัดี Wandee Culinary Testing Institute โดยได้รับอนญุาตจาก 

กรมพฒันาฝีมือแรงงาน สงักดักระทรวงแรงงาน  

โรงเรียนสอนการประกอบอาหารเลอ กอร์ดอง เบลอ ดสุิตก่อตัง้ขึน้จากความร่วมมือของเลอ  

กอร์ดอง เบลอ อินเตอร์เนชัน่แนลและดสุิตอินเตอร์เนชัน่แนลซึง่เป็นเครือโรงแรมชัน้นําระดบัห้าดาวของ

ประเทศไทย  หลกัสตูรการประกอบอาหารท่ีเลอ กอร์ดอง เบลอ ดสุิตได้รับการรับรองมาตรฐานจากสถาบนั

เลอ กอร์ดอง เบลอท่ีสามารถรองรับนกัเรียนจากทัว่ทกุมมุโลก โดยมีการเรียนการสอนเป็นภาษาองักฤษ

พร้อมการแปลเป็นภาษาไทย  ในอดีตเลอ กอร์ดอง เบลอเป็นโรงเรียนสอนทําอาหารฝร่ังเศส ภายหลงั 

ได้มีการขยายเครือข่ายเป็นโรงเรียนสอนการประกอบอาหารนานาชาต ิ  นกัเรียนของเลอ กอร์ดอง เบลอ 

จะได้รับประกาศนียบตัรท่ีเปรียบเสมือนใบเบิกทางสู่อาชีพด้านการประกอบอาหาร  จดุประสงค์ของการ

ก่อตัง้โรงเรียนคือเพ่ือสนบัสนนุนกัเรียนให้ประสบความสําเร็จโดยการให้ความรู้และทกัษะท่ีสําคญั       
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โรงเรียนการอาหารนานาชาตสิวนดสุิต เดมิก่อตัง้ขึน้เป็นโรงเรียนมธัยมวิสามญัการเรือน เม่ือเวลา

ผา่นไป ได้เปล่ียนสถานภาพเป็นมหาวิทยาลยัราชภฏัสวนดสุิตโดยพฒันาหลกัสตูรด้านการบริหารและ

มุง่เน้นหลกัสตูรด้านอตุสาหกรรมอาหาร และเป็นสถาบนัท่ีมีช่ือเสียงด้านการทําอาหาร  โรงเรียนการ

อาหารนานาชาตสิวนดสุิตนิยามตวัเองวา่เป็นโรงเรียนการเรือนท่ีเป็นผู้ นําด้านอาหาร  และมีคา่นิยม SCA 

อนัได้แก่ Specialization (ความเช่ียวชาญเฉพาะ)  Creative  (การสร้างสรรค์พฒันาองค์ความรู้) และ 

Attraction (ความมีเสนห์่จากบคุลิกภาพเฉพาะของบคุลากรและนกัศกึษา  ทัง้นีก้ลยทุธ์ทัง้ห้าข้อของ

โรงเรียนการอาหารนานาชาตสิวนดสุิตล้วนมุง่เน้นทางด้านอาหาร เชน่ การถ่ายทอดองค์ความรู้ บริการ

วิชาการทางด้านอาหาร และคหกรรมศาสตร์เชิงบรูณาการ  การอนรัุกษ์ พฒันา สืบสาน เผยแพร่

ศลิปวฒันธรรมภายใต้อตัลกัษณ์ทางด้านอาหารและคหกรรมศาสตร์ เป็นต้น     

 นอกจากนัน้ ผู้ วิจยัได้หาข้อมลูเพิ่มเตมิด้านนิยามของคํากริยาภาษาไทยเพ่ือใช้ในการเปรียบเทียบ

และวิเคราะห์องค์ประกอบความหมายของคําจากร้าน “ส้มตําดอกรัก” ซึง่อยูใ่นเครือ Indies’ Kitchen  

    ผู้ วิจยัหวงัวา่ สารนิพนธ์เลม่นีจ้ะสามารถเสนอข้อมลูองค์ประกอบทางความหมายท่ีบรรจอุยูใ่น

คําของคํากริยาต้นฉบบัภาษาไทยและคํากริยาในฉบบัแปลภาษาองักฤษ และการเปรียบเทียบระหวา่ง

คํากริยาในฉบบัแปลภาษาองักฤษวา่คําใดให้ความหมายใกล้เคียงกบัในคํากริยาต้นฉบบัภาษาไทยมาก

ท่ีสดุเพ่ือให้ความชดัเจนในการแปลและสามารถนําไปใช้เป็นแนวทางการแปลตําราอาหารไทย 

 

1.3 วตัถปุระสงค์ 

1. เพ่ือศกึษาทฤษฎีการแปลและแนวทางการแปลคํากริยาในตวับทตําราอาหารไทย 

2. เพ่ือวิเคราะห์องค์ประกอบทางความหมายของกริยาในตําราอาหารไทย  

3. เพ่ือเปรียบเทียบคําแปลกริยาจากบทแปลตา่งๆ 

 

1.4 สมมตุฐิานการวิจยั 

  ในการวิเคราะห์องค์ประกอบทางความหมายของคํากริยาวลีในตําราอาหารไทยนัน้ควรครอบคลมุ

ทฤษฎีและแนวทางการแปลขัน้พืน้ฐาน ความเช่ือมโยงด้านวฒันธรรมและตําราอาหาร การศกึษาการแปล

ตวับทข้ามวฒันธรรม และการศกึษาองค์ประกอบด้านความหมายของคํากริยา โดยมีรายละเอียดท่ี
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เก่ียวข้องกบั ประเภทตวับทและขนบประจําชนิดตวับทของ Reiss  การศกึษารูปแบบการเขียนสตูรอาหาร

ของ THE RECIPE WRITER’S HANDBOOK  การศกึษาตวับทตําราอาหารไทยจากหนงัสือ “แมค่รัว 

หวัป่าก์” ทัง้ 5 เลม่ของทา่นผู้หญิงเปล่ียน ภาสกรวงศ์  การใช้ Scenes-and-Frames ของ Fillmore และ 

Kusmal  การศกึษาความหมายวฒันธรรม การศกึษาคณุลกัษณะของวฒันธรรม  การศกึษาการจดักลุม่

ทางวฒันธรรม  การศกึษาการแปลตวับทข้ามวฒันธรรม (Cross-language Equivalence)  การหาคําท่ีมี

ความหมายตรงกนั (Lexical Equivalence) ของ Mildred L. Larson และ Beekman and Callow  

การศกึษาการแปลสิ่งท่ีปรากฏหรือเป็นท่ีรู้จกัในวฒันธรรมของภาษาแปล และการแปลสิ่งท่ีไมป่รากฏ

หรือไมเ่ป็นท่ีรู้จกัในวฒันธรรมของภาษาแปลของสพุรรณี ป่ินมณี  การศกึษาองค์ประกอบความหมายท่ี

บรรจอุยูใ่นคํา (Componential Analysis) ของ Eugene A. Nida  และการศกึษาองค์ประกอบความหมาย

ท่ีบรรจอุยูใ่นคํา (Componential Analysis) ของ Mildred L. Larson  

 

1.5 ขอบเขตการวิจยั 

  ศกึษาแนวทางการแปลคํากริยาท่ีเก่ียวข้องกบัการเตรียมและทําอาหารไทยจากหนงัสือ “THAI 

SEAFOOD” และ “AUTHENTIC THAI FOOD” จากสํานกัพิมพ์แสงแดด และ “สํารับไทย สู่ครัวโลก Thai 

Favourites To World Kitchen” และ “ตํานานอาหารสามแผน่ดนิ Legendary Thai dishes in Three eras” 

ของโรงเรียนครัววนัดี  หนงัสือ “ส้มตํา Somtam” จากโรงเรียนสอนการประกอบอาหารเลอ กอร์ดอง เบลอ 

ดสุิต และหนงัสือ “อาหารไทย by Suan Dusit International Culinary School” จากโรงเรียนการอาหาร

นานาชาตสิวนดสุิต และข้อมลูจากสํานกัพิมพ์แสงแดด โรงเรียนครัววนัดี โรงเรียนสอนการประกอบอาหาร

เลอ กอร์ดอง เบลอ ดสุิต และโรงเรียนการอาหารนานาชาตสิวนดสุิตทัง้หมดจํานวน 40 คํา โดยผู้ วิจยัแบง่

คํากริยาเหลา่นีต้ามตามอปุกรณ์ท่ีใช้ ดงันี ้ 

1. กระทะ ได้แก่ เจียว เจ๋ียน ทอด รวน 

2. ครก ได้แก่ โขลก ตํา ทบุ บบุ  

3. เตา ได้แก่ จ่ี ปิง้ ผิง เผา ย่าง หลาม 

4. ทพัพี ได้แก่ กวน คน ช้อน 
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5. มีด ได้แก่ ขอด เฉาะ เฉือน ชําแหละ เชือด เถือ บัง้ ฝาน แล ่เลาะ หัน่ 

6. มือ ได้แก่ ขยํา นวด 

7. มือหรือช้อน ได้แก่ คลกุ เคล้า ผสม ยํา 

8. หม้อ ได้แก่ แกง เค่ียว ตุน๋ ต้ม หลน ลวก 

 

1.6 ระเบียบวิธีการวิจยั 

1. เป็นการวิจยัเชิงเอกสารโดยเน้นการวิเคราะห์เชิงเปรียบเทียบความหมายของคํากริยาทัง้หมด 

     จํานวน 40 คํา ในต้นฉบบัภาษาไทยและฉบบัแปลภาษาองักฤษของตําราอาหารไทย ดงันี ้ 

1. หนงัสือ “THAI SEAFOOD” ของสํานกัพิมพ์แสงแดด 

2. หนงัสือ “AUTHENTIC THAI FOOD” ของสํานกัพิมพ์แสงแดด  

3. หนงัสือ “สํารับไทย สู่ครัวโลก Thai Favourites To World Kitchen” ของโรงเรียนครัววนัดี 

4. หนงัสือ “ตํานานอาหารสามแผน่ดนิ Legendary Thai dishes in Three eras” ของ

โรงเรียนครัววนัดี  

5. หนงัสือ “ส้มตํา Somtam” จากโรงเรียนสอนการประกอบอาหารเลอ กอร์ดอง เบลอ ดสุิต 

6. หนงัสือ “อาหารไทย by Suan Dusit International Culinary School” จากโรงเรียนการ

อาหารนานาชาตสิวนดสุิต 

7. ข้อมลูจากสํานกัพิมพ์แสงแดด  โรงเรียนครัววนัดี โรงเรียนสอนการประกอบอาหารเลอ  

กอร์ดอง เบลอ ดสุิตและโรงเรียนการอาหารนานาชาตสิวนดสุิต 

2.  เป็นการวิจยัจากการสมัภาษณ์ผู้ เช่ียวชาญด้านอาหาร  ในการกําหนดคําถามท่ีใช้ในการ

สมัภาษณ์ ผู้ วิจยัใช้ทฤษฎีการแปล และแนวทางการแปลเพ่ือวิเคราะห์และศกึษาตวับทและ

ฉบบัแปล จากนัน้จงึนําข้อมลูท่ีได้นํามาจดัวางในตาราง วิเคราะห์ข้อมลู สงัเคราะห์ข้อมลู

ร่วมกบัข้อมลูท่ีได้จากการวิเคราะห์เชิงทฤษฎี และสรุปผลการวิจยั 
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1.7 ขัน้ตอนการศกึษาวิจยั 

 1. คดัเลือกหนงัสือการทําอาหารไทยท่ีมีทัง้ตวับทภาษาไทยและภาษาองักฤษ และรวบรวมข้อมลู   

      จากทัง้ส่ีสถาบนั 

 2. ศกึษาและทบทวนทฤษฎีการแปล แนวทางการแปลท่ีเก่ียวข้อง 

 3. คดัเลือกและจดักลุม่คํากริยาภาษาไทยท่ีมีความหมายใกล้เคียงกนั 

 4. วิเคราะห์ข้อมลูท่ีได้จากการวิจยัโดยเน้นองค์ประกอบทางความหมายท่ีบรรจอุยูใ่นคํากริยา 

          ภาษาไทยและภาษาองักฤษ   

 5. เปรียบเทียบองค์ประกอบทางความหมายท่ีบรรจอุยูใ่นคํา 

 6. สมัภาษณ์และเก็บข้อมลูจากผู้ เช่ียวชาญด้านอาหาร 

 7. สงัเคราะห์ข้อมลู 

 8. สรุปผลการวิจยัและอภิปรายผล   

 

1. 8. ประโยชน์ท่ีคาดวา่จะได้รับ 

 1. ได้รับความรู้และแนวทางในการแปลตวับทตําราอาหาร 

 2. ได้ศกึษาปัจจยัท่ีควรคํานงึในการแปลตวับทข้ามวฒันธรรม 

 3. ได้เห็นความชดัเจนในการแปลคํากริยาในตวับทตําราอาหาร 
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บทท่ี 2 

ทฤษฎีการแปลและทฤษฎีอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวข้อง 

 

ในการแปลคํากริยาในตวับทตําราอาหารไทย ผู้ วิจยัได้ศกึษาทบทวนทฤษฎีและแนวทางการแปล

ขัน้พืน้ฐาน การศกึษาด้านวฒันธรรม การศกึษาการแปลตวับทข้ามวฒันธรรม และการศกึษาองค์ประกอบ

ด้านความหมายของคํากริยา ดงันี ้ 

 

2.1 ทฤษฎีและแนวทางการแปลพืน้ฐาน 

    2.1.1 ศกึษาและกําหนดประเภทของตวับทและขนบประจําชนิดตวับทของ Reiss1 

  2.1.1.1 ศกึษาประเภทของตวับทและขนบประจําชนิดตวับทของ Reiss  

       Reiss แบง่ประเภทของตวับท ฝช( Text types หรือ Texttyp ในภาษาเยอรมนั)  

เป็น 3 ลกัษณะได้แก่  

1. ประเภทให้ข้อมลู (Informative Text type) หมายถึงตวับทประเภทให้ข้อมลู ซึง่ในหน้าท่ีในการใช้

ภาษาเพ่ือบรรยาย (Informative หรือ Darstellung ในภาษาเยอรมนั) จดุมุง่หมายคือการรักษา

เนือ้หาในตวับทต้นฉบบั วิธีการแปลต้องเน้นการเรียบเรียงเป็นร้อยแก้วให้ตรงกบัเนือ้หานัน้ๆ 

ลกัษณะเดน่ของตวับทประเภทนีคื้อการมุง่ไปท่ีเนือ้หาสาระเป็นสําคญั ตวัอยา่งเชน่ ประกาศ เป็น

ต้น  

2. ประเภทเน้นการแสดงออก (Expressiver Text type) หมายถึงตวับทประเภทให้ข้อมลูและแสดง

ศลิปะในการใช้ภาษา เป็นการนําข้อมลูขา่วสารท่ีมีหน้าท่ีในการแสดงออก (expressive หรือ 

Ausdruck ในภาษาเยอรมนั) มาเรียบเรียงและถ่ายทอดอยา่งมีศลิปะให้เทียบเทา่ตวับทต้นฉบบั ผู้

แปลต้องคํานงึถึงผู้แตง่ตวับทโดยการเข้าถึงจิตใจของผู้แตง่ ลกัษณะเดน่ของตวับทประเภทนีคื้อ

การมุง่ไปท่ีผู้ รับสารเป็นหลกั เชน่ นิยาย กลอน เป็นต้น 

                                                           
1 วรรณา แสงอร่ามเรือง. ทฤษฎีและหลกัการแปล. พิมพ์ครัง้ที่ 2. กรุงเทพฯ : โครงการเผยแพร่ผลงานวิชาการ คณะอกัษรศาสตร์  

  จฬุาลงกรณ์มหาวิทยาลยั, 2545, หน้า 114-128. 
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3. ประเภทปฏิบตัิการ (Operativer Text type) หมายถึงตวับทท่ีให้ข้อมลูและโน้มน้าวจิตใจหรือชกัจงู

ให้คล้อยตาม  มีการใช้ภาษาท่ีมีหน้าท่ีในการเรียกร้อง (vocative หรือ Appellในภาษาเยอรมนั) 

ซึง่เป็นการนําข้อมลูขา่วสารมาจดัแตง่ให้มีเนือ้หาเชิญชวนให้ผู้ รับสารทําอะไรบางอย่างตามท่ีผู้สง่

สารต้องการ เน่ืองจากหน้าท่ีของตวับทคือการชกัจงูให้กระทําการบางอย่าง  ผู้แปลต้องแปลเนือ้หา

ให้เป็นอนัหนึง่อนัเดียวกนักบัข้อเรียกร้องนัน้ๆ ผู้แปลต้องคํานงึถึงภมูิหลงัทางสงัคมและวฒันธรรม

ของผู้ รับสารในภาษาปลายทาง เชน่ คูมื่อ เป็นต้น  

อยา่งไรก็ตาม ตวับทบางประเภทอาจมีลกัษณะคาบเก่ียวมากกวา่หนึง่ลกัษณะ เชน่ นิยาย 

ท่ีสอดแทรกวิธีการทําอาหารในตวัเลม่ซึง่เป็นตวับทท่ีแสดงออกและเรียกร้องในตวับทเดียวกนั   

ขนบประจําชนิดของตวับท (Text types convention หรือ Textsortenkonvention ใน

ภาษาเยอรมนั) เป็นสว่นหนึ่งของการส่ือสารทางภาษา แตเ่ป็นกฏกติกาท่ีไมไ่ด้เขียนเป็นลายลกัษณ์อกัษร 

หากแตเ่ป็นสิ่งท่ียืดหยุน่ได้  

ขนบในด้านตา่งๆอาจเป็นขนบในด้านภาษาหรือขนบในด้านตวับท เชน่  

1. ด้านศพัท์ (lexis หรือ lexik ในภาษาเยอรมนั) เชน่ หากแปลการเสียชีวิตจากภาษาอ่ืนเป็น

ภาษาไทย ผู้แปลต้องเลือกใช้คําศพัท์โดยคํานงึถึงสถานะ ลําดบัชัน้ทางสงัคม เช่น ถ้าใช้กบั

พระภิกษุสงฆ์ให้ใช้ มรณภาพ  หากใช้กบัผู้ ท่ียศถาบรรดาศกัดิ ์ เชน่ ถึงแก่อสญักรรม  

ถึงแก่อนิจกรรม ถึงแก่กรรม เป็นต้น 

2. ด้านสํานวนภาษา (Phrasology หรือ Phraseologie ในภาษาเยอรมนั) เชน่ หากเป็นนิทานก็มกัจะ

ขึน้ต้นว่า กาลครัง้หนึง่นานมาแล้ว 

3. ด้านการจดัแบง่โครงสร้างของตวับท เชน่ ถ้าเป็นนิยายจะนิยมแบง่เป็นตอนๆ ถ้าเป็นสญัญา 

จะแบง่เป็นข้อ ๆ หรือถ้าเป็นตําราอาหารจะแบง่เป็นสดัส่วนท่ีบอกช่ือ วตัถดุิบ และเคร่ืองปรุง วิธีทํา 

เป็นต้น 

4. ผงัรูปแบบตวับท (Writing Pattern หรือ Textformmuster ในภาษาเยอรมนั) เชน่ กวีนิพนธ์อยา่ง

ฉนัหรือกาพย์ท่ีมีรูปแบบของตนเอง เป็นต้น  
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 หน้าท่ีของขนบประจําชนิดของตวับทมีหน้าท่ีบอกผู้อ่านให้ทราบทนัทีวา่ตวับทนีเ้ป็นต้นบทชนิดใด1

2 

เชน่ ถ้ามีการสมัผสัเสียง ผู้อ่านก็จะทราบทนัทีวา่ตวับทนีเ้ป็นตวับทชนิดบทกลอน หรือถ้ามีการระบวุนัเวลา 

สถานท่ี คําทกัทาย คําลงท้าย การจ่าหน้า ผู้อา่นก็ทราบได้วา่เป็นตวับทชนิดจดหมาย นอกจากนัน้ขนบ

ประจําชนิดของตวับทมีหน้าท่ีทําให้ผู้อ่านเกิดความคาดหวงับางประการตอ่ตวับทชนิดนัน้ เชน่ ถ้าเป็น

บทความทางวิชาการ ก็ควรมีสํานวนภาษาหรือมีเนือ้หาทางวิชาการ ถ้าเป็นตําราอาหาร ผู้อ่านจะคาดหวงั

ให้มีการบอกข้อมลูเก่ียวกบัวตัถดุบิและเคร่ืองปรุง วิธีการทําอาหาร เวลาและความร้อนท่ีต้องใช้ในการปรุง

อาหาร เป็นต้น หน้าท่ีสดุท้ายของขนบประจําชนิดของตวับทคือเป็นเคร่ืองชว่ยทําความเข้าใจ ยกตวัอยา่ง 

“ผลิตภณัฑ์นีข้ายดีท่ีสดุในทวีปเอเชีย” หากประโยคนีป้รากฏในโฆษณา ผู้อา่นจะรับรู้ได้วา่เป็นการชกัจงู

เชิญชวนให้ซือ้ผลิตภณัฑ์นีม้าใช้ แตห่ากปรากฏในรายงาน ประโยคนีจ้ะเป็นการบอกข้อมลู เป็นต้น  

    2.1.1.2 กําหนดประเภทของตวับทและขนบประจําชนิดตวับทของ Reiss ท่ีใช้ในการวิจยั  

 หากพิจารณาตามทฤษฎีของ Reiss ตวับทประเภทตําราอาหารจดัได้วา่เป็นตวับทประเภทให้

ข้อมลู (Informativer Texttyp) เน่ืองจากให้ข้อมลูด้านการประกอบอาหาร เชน่ วตัถดุบิ สว่นผสม และ

ขัน้ตอนการประกอบอาหารแก่ผู้อา่นโดยคํานงึถึงภมูิหลงัจากสงัคมและวฒันธรรมของผู้ รับสารปลายทาง 

และมีจดุประสงค์เพ่ือให้ผู้อ่านสามารถประกอบอาหารได้ตามขัน้ตอนท่ีกําหนด  นอกจากนัน้ ตําราอาหารมี

ขนบประจําชนิดท่ีมีการใช้คําศพัท์ (lexik) อนัเก่ียวข้องกบักริยาการทําอาหารหรือการตวงปริมาณตา่งๆมี

การจดัแบง่โครงสร้างเป็นสดัสว่นโดยแบง่เป็นช่ืออาหาร วตัถดุิบและเคร่ืองปรุง และวิธีปรุงอาหารเพ่ือให้

ผู้อา่นเข้าใจ และปรุงอาหารตามข้อมลูท่ีได้รับมา  ผู้ วิจยัใช้ข้อมลูตวับทและขนบประจําชนิดตวับทในบทท่ี 

3 เพ่ือตรวจสอบคณุลกัษณะของตวับทตําราอาหารท่ีใช้ในการวิจยั 

 

2.1.2  ศกึษาและกําหนดรูปแบบการเขียนสตูรอาหารของ THE RECIPE WRITER’S    

   HANDBOOK3 

2.1.2.1 ศกึษารูปแบบการเขียนสตูรอาหารของ THE RECIPE WRITER’S HANDBOOK  

                                                           
2 Ibid., P. 126-130. 
3 Ostmann, Barbara Gibbs and Baker, Jane L. The Recipe Writer’s Handbook Revised and Expanded. John Wiley & Sons Inc.,  

   2001. P. 8-9. 
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 Barbara Gibbs Ostmann และ Jane L. Baker4 รวบรวมข้อมลูจากการวิจยัในหวัข้อรูปแบบการ

เขียนตําราอาหารของ the National Live Stock and Meat Board5 และข้อมลูจากการสอบถาม สมัภาษณ์ 

และตัง้ข้อสงัเกตในการสรรหารูปแบบตําราอาหารท่ีเหมาะสม ทัง้สองได้จําแนกรูปแบบการเขียนตํารา

อาหารเป็นส่ีหวัข้อใหญ่5

6 ดงันี ้ 

1. รูปแบบหรือสไตล์การเขียนสตูรอาหาร 

• เขียนช่ืออาหารตรงๆ  ผู้บริโภคนิยมช่ือท่ีอธิบายจานอาหารท่ีทําเสร็จแล้วได้อย่างชดัเจน

มากกวา่ช่ือท่ีดสูนกุสนานและสร้างสรรค์ 

• จดักลุม่วตัถดุบิ  รายช่ือวตัถดุบิควรจดัอยูใ่นกลุม่เดียวกนัเพ่ือความสะดวกในการอา่น เชน่ 

วตัถดุบิสําหรับทําไส้ ตกแตง่ หรือซอส เป็นต้น  ตําราอาหารท่ีอา่นง่ายจะต้องกระชบั เรียบง่าย

และอธิบายภาพรวมของจานอาหารนัน้ๆ 

• พิมพ์ด้วยตวัอกัษรพิมพ์ใหญ่พร้อมเว้นวรรคอยา่งเหมาะสมเพ่ือให้อา่นง่าย  เม่ือตําราอาหาร

อา่นง่าย การประกอบอาหารจะดไูมย่ากและทําตามได้ง่าย   

• รูปภาพของจานอาหาร  ผู้บริโภคอาจนกึภาพจานอาหารลําบาก รูปภาพจะชว่ยให้พวกเขา

เข้าใจได้ดีขึน้ 

2. รายช่ือวตัถดุบิ 

• เขียนวตัถดุิบจําพวกเนือ้ก่อน  เน่ืองจากเนือ้ (หรือเนือ้ปลาอาหารทะเล หรือเนือ้สตัว์ปีก) 

มกัเป็นวตัถดุบิหลกัและแพงท่ีสดุ จงึถือเป็นปัจจยัสําคญัในการเลือกซือ้เนือ้และการ

เดนิทางไปจบัจ่ายซือ้ของ 

• เขียนรายช่ือวตัถดุบิทัง้หมดก่อนวิธีทํา  การวางตําแหนง่รายช่ือวตัถดุบิเช่นนี ้ผู้บริโภค

สามารถจดรายการท่ีต้องซือ้ได้อยา่งรวดเร็ว 

• ระบวุตัถดุิบท่ีสามารถใช้แทนวตัถดุบิอีกชนิด  การประกอบอาหารโดยใช้วตัถดุบิท่ีมีเตรียม

ไว้แล้วจะชว่ยกระตุ้นให้ผู้บริโภคทําอาหาร  การให้ข้อมลูวตัถดุบิท่ีสามารถใช้แทนวตัถดุบิ

                                                           
4 ผู้ เขียน The Recipe Writer’s Handbook โดยทัง้สองเป็นผู้ที่อยูใ่นวงการอาหารเป็นระยะเวลากวา่ 20 ปี และมีผลงานมากมาย 

   ทัง้เขียนวารสารของมหาวิทยาลยัมิสซรีู และคอลมัน์อาหารในหนงัสือพิมพ์นิว ยอร์ค ไทมส์  

5 ปัจจบุนัใช้ช่ือ The National Cattlemen’s Beef Association เป็นองค์กรที่ดาํเนินการเก่ียวกบัอตุสาหกรรมเนือ้สตัว์ 
6 Ibid., P.8-9 
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อีกชนิดทําให้ผู้บริโภคไมง่นุงงหรือเดา และชว่ยเพิ่มความมัน่ใจของผู้บริโภคในการ

ทําอาหารและเปิดโอกาสให้ผู้บริโภคได้ปรับสตูรอาหารตามความต้องการ 

• ระบปุริมาณวตัถดุิบสองแบบ  การให้ข้อมลูปริมาณของวตัถดุบิมากกวา่หนึง่ (เชน่ 

แอปเปิลลกูเล็กหนึง่ลกูหรือแอปเปิลสบัแล้วประมาณคร่ึงถ้วย) ลดการคาดเดาของ

ผู้บริโภคและเพิ่มความมัน่ใจของผู้บริโภค นอกจากนัน้ การนําเสนอข้อมลูลกัษณะนีย้งัให้

ความกระจ่างชดัของข้อมลู 

• หลีกเล่ียงการใช้มาตราวดัตวัยอ่  การเขียนมาตราวดัแบบเตม็คําลดการสบัสน เพิ่มความ

นา่อา่นและสนบัสนนุการตวงวดัปริมาณท่ีถกูต้อง 

• ลดการใช้ “สว่นแบง่” ของวตัถดุบิท่ีใช้หลายครัง้ และ “แตล่ะชิน้” สําหรับมาตราวดัของ

วตัถดุบิท่ีแตกตา่งกนั  การเขียนเชน่นีล้ดการสบัสน เพิ่มความถกูต้อง และชว่ยป้องกนัการ

ผิดพลาด รูปแบบท่ีเป็นท่ีนิยมคือการเขียนปริมาณวตัถดุิบแยกออกจากกนั 

3. แนวทางการเตรียม6

7 

• เขียนให้กระชบั แตใ่ห้แนวทางท่ีมีรายละเอียดชดัเจน  ตําราอาหารควรมีลกัษณะเรียบ

ง่ายและจดัเตรียมง่าย  ไมค่วรทําให้ผู้อ่านงง คาดเดา หรือให้แนวทางท่ีไมค่รบ  ผู้บริโภค

คาดหวงัให้ผู้ เขียนบอกให้ไม่ทําอะไรเชน่เดียวกบัการบอกให้ทําอะไร 

• ระบเุคร่ืองครัว การระบเุคร่ืองครัวท่ีใช้ลดการคาดเดาและทําให้ผู้บริโภคมัน่ใจมากขึน้ 

• ระบแุนวทางการอุน่เพ่ือเตรียมอาหาร  การให้แนวทางเชน่นีทํ้าให้มีความกระจา่งและ 

ชว่ยป้องกนัไมใ่ห้ผู้บริโภครู้สึกหงดุหงิดใจ 

4. ลกัษณะสตูรอาหาร 

• ระบเุวลาเตรียมอาหาร เวลาประกอบอาหาร และ/หรือเวลาหมกัด้านบนสตูรอาหาร  

ข้อมลูสว่นนีช้ว่ยผู้บริโภคตดัสินใจวา่จะทําอาหารหรือวางแผนเตรียมมือ้อาหารก่อน 

• นําเสนอข้อมลูโภชนาการ (โดยเฉพาะ แคลอรี คอเลสตอรอล ไขมนั และโซเดียม)  

ผู้บริโภคให้ความใจในข้อมลูสว่นนีม้ากขึน้ 

• จํานวนเสิร์ฟตอ่สตูรอาหารและขนาดของจานอาหารแตล่ะจาน  ข้อมลูสว่นนีทํ้าให้

ผู้บริโภคจดัเตรียมมือ้อาหารได้สะดวกกวา่  

                                                           
7 Ibid., P.9. 
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  2.1.2.2 กําหนดรูปแบบการเขียนสตูรอาหารของ THE RECIPE WRITER’S  

        HANDBOOK ท่ีใช้ในการวิจยั 

จากรูปแบบการเขียนตําราอาหารของ THE RECIPE WRITER’S HANDBOOK การเขียนสตูร

อาหารแตล่ะสตูร ผู้ เขียนควรตระหนกัถึงความเหมาะสมและความเข้าใจของผู้อา่นหรือผู้บริโภคเป็นหลกั

โดยคํานงึถึงรูปแบบหรือสไตล์การเขียนสตูรอาหาร รายช่ือวตัถดุิบ แนวทางการเตรียม และลกัษณะสตูร

อาหาร เพ่ือให้ผู้อา่นหรือผู้บริโภคสามารถประกอบอาหารตามข้อมลูของสตูรอาหารนัน้ๆ  ผู้ วิจยัใช้ข้อมลูใน

สว่นนีพ้ิจารณารูปแบบการเขียนสตูรอาหารของตําราอาหารท่ีใช้ในการวิจยัในบทท่ี 3  

 

  2.1.3 ศกึษาและกําหนดตวับทตําราอาหารไทยของแมค่รัวหวัป่าก์7

8 

  2.1.3.1 ศกึษาตวับทตําราอาหารไทยของแม่ครัวหวัป่าก์  

    จากการศกึษาตําราอาหารไทย “แม่ครัวหวัป่าก์” ทัง้ห้าเลม่  ซึง่เป็นตําราอาหารไทยชดุแรกท่ีมีการ

จดบนัทึก ตีพิมพ์ และใช้เป็นต้นแบบในการเขียนตําราอาหารในยคุถดัมาจนถึงยคุปัจจบุนั ตวับทตํารา

อาหารไทยแมค่รัวหวัป่าก์มีรูปแบบการเขียนสตูรอาหาร ดงันี ้  

1. หวัเร่ือง 

มีเลขบอกปริจเฉท – ช่ืออาหาร – เลขลําดบัของจานอาหารทัง้หมดท่ีอยูใ่นเลม่ เช่น จากเลม่ 1 

๑ – หงุเข้าบาตร์ – ๗ 

๒ – หงุเข้าเช็ดนํา้ธรรมดา – ๘ 

๓ – หงุเข้าไมเ่ช็ดนํา้ – ๙ 

๔ – หงุเข้ามนั – ๑๐ 

๕ – หงุเข้าสลุตา่น – ๑๑ 

เลขลําดบันี ้ในเลม่ 2 – 5 ก็จะเขียนไลต่ามลําดบัตัง้แตเ่ล่มก่อนๆ ไมมี่การขึน้เลขนบัใหม ่เชน่ จาก

เลม่ 4  

                                                           
8 เปลี่ยน ภาสกรวงศ์, ทา่นผู้หญิง. แมค่รัวหวัป่าก์ เลม่ ๑ – ๕. พิมพ์ครัง้ที่ 6. กรุงเทพฯ : สมาคมกิจวฒันธรรม, 2545.  
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๒๘ – เข้านึง่ – ๒๘๑ 

๒๙ – เข้าตุน๋- ๒๘๒ 

๓๐ – เข้ากลัน่ – ๒๘๓ 

เป็นต้น 

 

2. เคร่ืองปรุง8

9 

ถึงแม้จะเขียนวา่เคร่ืองปรุง แตผู่้ เขียนก็ได้ให้ข้อมลูวตัถดุิบเชน่กนั ทัง้นีก้ารนําเสนอข้อมลูในสว่น

เคร่ืองปรุงสามารถแบง่ออกเป็น 

2.1 บอกเพียงวตัถดุิบและเคร่ืองปรุง เชน่ จากเลม่ท่ี 1 หมแูฮม ไขก่ระเทียม เข้าพอควร นํา้ นํา้เคย

ดี นํา้ตาลทราย พริกไทยป่น นํา้มนัหม ู 

2.2 บอกวตัถดุบิและเคร่ืองปรุงพร้อมปริมาณ เชน่ จากเล่มท่ี 2 เห็ดโคนสดหนกั ๑๐ บาท  กุ้ งดบิ

คัน้กบันํา้มะนาว เกลือ ให้สกุ บดิให้แห้งหนกั ๑๐ บาท  หอมหวัใหญ่หนกั ๘ บาท  กระเทียมดิบ

ปอกเอาเนือ้หนกั ๔ บาท  พริกชีฟ้้าสดหนกั ๕ สลงึ  นํา้เคยดีหนกั ๙ สลงึ นํา้มะกรูดหนกั ๓ สลงึ  

ผกัชีโรยหน้าหนกั ๑ สลงึ 

2.3 บอกวตัถดุบิและเคร่ืองปรุงพร้อมปริมาณและการเตรียมพร้อม เชน่ เลม่ ๑  

หนงัหมตู้มหัน่ให้บางๆหนกั ๔ บาท เนือ้หมตู้มหัน่เปนชิน้เล็กๆหนกั ๔ บาท  มนัหมตู้มหัน่เปนชิน้ 

๔ เหล่ียมเล็กๆหนกั ๔ บาท เม่ือหัน่แล้วเอานํา้ร้อนท่ีเดือดลวกหนงัหมเูนือ้หมมูนัหมทูัง้สามสิ่งนี ้

วางลงในกระชอนเอานํา้ร้อนราดจะได้แขงตวั แล้วเอาไว้ผึง่ไว้ตา่งหาก  ...... ศีร์ษะกระเทียมดอง

แกะเอาแตเ่นือ้ซอยตามกลีบหนกั ๓ บาท ๒ สลงึ แตงกวาปอกเสียฝานเอาแตเ่นือ้บางๆอยา่ให้ถึง

เมล็ด หัน่ให้เลอียดหนกั ๓ บาท ๒ สลงึ  

หนว่ยวดัท่ีใช้ในแม่ครัวหวัป่าก์เป็นหน่วยวดัท่ีใช้ในยคุสมยัก่อน เชน่ บาท สลงึ เป็นต้น ทัง้นี ้ผู้ เขียน

ได้ให้ข้อมลูมาตราวดัเพิ่มเติมใน แมค่รัวหวัป่าก์เลม่ 3 หน้า 1-45 ซึง่มีทัง้มาตราการวดัของไทย

และตา่งประเทศ เชน่  

อตัราเคร่ืองชัง่ 

๔ ไพ เปน ๑ เฟือ้ง 

                                                           
9 Ibid. 
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๒ เฟือ้ง เปน ๓ สลงึ 

๔ สลงึ เปน ๑ บาท เป็นต้น 

 

อตัราชัง่ตรอยเวต 

๒๓ เครนส์ (GRAINS) เปน ๑ เปนนีเวต (PENNY WEIGHT) 

๒๐ เปนนีเวต เปน ๑ เอานซ (OUNCE) 

๑๒ เอานซ เปน ๑ ปอนด์ (POUND) 

๒๕ ปอนด์ เปน ๑ คววร์เตอร์ (QUARTER) 

๑๐๐ ปอนด์ เปน ๑ ฮนัเดรเวต (HUNDREADWEIGHT) 

๒๐ ฮนัเดรตเวต เปน ๑ ตอน (TON) เป็นต้น \ 

3. วิธีทํา9

10  

สามารถแบง่เป็น 

3.1 เขียนเรียงกนัไป สว่นมากเขียนในรูปแบบนี ้เชน่ เลม่ 4 

เอาเคร่ืองพริกขิงลงครกโขลกให้เลอียด เอามะพร้าวมาขดูคัน้นํา้กระทิให้ครบจํานวนท่ีได้

กําหนดไว้ลงหม้อขึน้ตัง้ไฟ เค่ียวไปจนแตกมนัควกัพริกขิงท่ีโขลกไว้ เทลงในหม้อคนให้เข้ากนั

แล้วเอาปลาเนือ้อ่อนมาควกัไส้ตดัหางล้างนํา้ให้สอาด เค่ียวไปจนนํา้งวด นํา้ปลา นํา้ตาล ใบ

มะกรูดหัน่เปนฝอยเทลงชิมดจืูดเคม็ตามชอบ ตกัลงชามยกไปตัง้ให้รับประทาน  

3.2 เขียนเป็นลําดบั มีเลขข้อซึง่ผู้ เขียนใช้วิธีนีใ้นปริจเฉท “หงุต้มเข้า” เชน่ เลม่ 2 

๑. ให้ล้างเข้าจนสอาดหมดจดดีเทลงในชามปดุดงิเทนํา้มนลงแล้วโรยเกลือ 

๒. เอาขึน้ปิง้บนเตาไฟออ่น ๒ ชัว่โมง 

๓. เม่ือสกุแล้ว เข้าขึน้ตวัแลตดิกนั ถ้าจะให้เกรียมเร็วต้องปิดจนเกือบจะสกุก่ึงเปิดฝาตกัเมล็ด

เข้าขึน้ขยีด้ ูเม่ือสกุแล้วน่าเหลืองเกรียมดี ยกมาตัง้ให้รับประทาน  

4. หมายเหต ุ 

เปรียบเสมือนเคล็ดลบั อยูใ่นสว่นท้ายในแตล่ะเมน ูเชน่ เล่ม 4   

                                                           
10 ibid. 
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หมายเหต ุ– ปลาสลัมอนนีล้างทา่นไมใ่ช้ส้มมะขาม แตจ่ะใช้ฤาไมใ่ช้สดุแตผู่้ ทําจะชอบรสผสมลง

ตามชอบ  

นอกจากนี ้ยงัมีเคล็ดลบัท่ีแยกเป็นอีกหวัข้อย่อยในเมน ูเช่น เลม่ 1 วิธีจดัผกักระชบั หน้า ๑๑๙  

ผกักระชบันีเ้ปนผกัท่ีมีตามฤดกูาล และขึน้ท่ีกรุงเก่าเปนอยา่งดี ให้เอาผกักระชบัล้างนํา้เสียให้หมด 

แล้วลอกผิวออกเสียเอาแตก้่านยอดอ่อนตดัเปนท่อนแล้วจกัปลายก้านหนึง่จกัสามฤาส่ีแล้วแชนํ่า้

ไว้ให้งอ เม่ือจกัคะเนพอได้จานแล้ว เอาขึน้จดัในจานประดบัให้สุม่งามดีพอเตม็จาน  

5. รูปถ่าย  

ไมป่รากฏรูปถ่ายจานอาหารขาวดําหรือสี แตมี่เพียงรูปวาดสญัลกัษณ์เทา่นัน้ 

  2.1.3.2 กําหนดตวับทตําราอาหารไทยของแมค่รัวหวัป่าก์ท่ีใช้ในการวิจยั 

 จากการศกึษาตวับทตําราอาหารไทย “แม่ครัวหวัป่าก์” มีลกัษณะในการนําเสนอโดยเร่ิมจากหวั

เร่ืองซึง่มีการระบเุลขหวัข้อและเลขลําดบั ตามด้วยเคร่ืองปรุงท่ีระบทุัง้วตัถดุบิและเคร่ืองปรุงในมาตรา

สมยัก่อน ในสว่นวิธีทํา บางครัง้ผู้แตง่เขียนเรียงกนัไป บางครัง้เขียนเป็นลําดบัเลขข้อ (สว่นมากเขียนใน

ปริจเฉท “หงุต้มเข้า”) และหมายเหตซุึง่เป็นเคล็ดลบัในเตรียมและประกอบอาหาร ทัง้นี ้ไมป่รากฏรูปถ่าย

จานอาหาร แตมี่เพียงรูปวาดสญัลกัษณ์เทา่นัน้  ผู้ วิจยันําเสนอและเปรียบเทียบตวับทตําราอาหารไทยของ

แมค่รัวหวัป่าก์และตําราอาหารท่ีใช้ในการวิจยัในบทท่ี 3     

 

2.1.4  ศกึษาและกําหนดการใช้ Scenes-and-Frames Semantics ในการแปล 

   ของ Fillmore และ Kusmal11 

 2.1.4.1 ศกึษาการใช้ Scenes-and-Frames Semantics ในการแปลของ Fillmore  

    และ Kusmal  

   Fillmore สร้างทฤษฎีนีโ้ดยเน้นให้มีการคํานงึถึงภาพรวมของโครงสร้างทางภาษา การใช้ภาษา 

ความเข้าใจภาษา การเปล่ียนแปลงของภาษาและการเรียนรู้ภาษา  ฟิลมอร์ใช้คําศพัท์ prototype  

หรือต้นแบบซึง่หมายถึงความรู้ต้นแบบ prototype semantics อนัเป็นการเรียนรู้ความหมายจากภาพรวม

                                                           
11 วรรณา แสงอร่ามเรือง. ทฤษฎีและหลกัการแปล. พิมพ์ครัง้ที่ 2. กรุงเทพฯ : โครงการเผยแพร่ผลงานวิชาการ คณะอกัษรศาสตร์  

  จฬุาลงกรณ์มหาวิทยาลยั, 2545, หน้า 54-61. 
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ของสถานการณ์ในขณะนัน้และจากสถานการณ์ดงักลา่ว คนคนนัน้จะนําคํานัน้ไปใช้ในสถานการณ์ใหม ่ ฟิ

ลมอร์เรียกประสบการณ์ท่ีผู้นัน้ประสบมาวา่ scene และเรียกคําหรือรูปแบบทางภาษาท่ีใช้เรียก

สถานการณ์นัน้วา่ frame  ทัง้ scenes และ frames จะกระตุ้นพวกเดียวกนัหรือกระตุ้นอีกฝ่ายหนึง่จนเกิด

การทํางาน รูปแบบทางภาษาศาสตร์ท่ีปรากฏในตวับทจะทําหน้าท่ีกระตุ้นให้เกิดจินตภาพหรือเรียกวา่ 

assoziationen  

  ในฐานะผู้อา่น ผู้อ่านจะเข้าใจเหตกุารณ์นัน้ๆได้จากการอาศยัพืน้ฐานประสบการณ์ของตนเอง 

รูปแบบทางภาษาหรือ frames ท่ีผู้ เขียนเลือกนํามาใช้ในการส่ือสารจะกระตุ้นให้เกิดภาพหรือ scenes  

ในสมองของผู้อ่านจนเกิดเป็นภาพรวมใหญ่ๆ สว่นท่ียงัวา่งหรือ leerstellen ผู้อา่นจะเตมิลงไปเองโดยอาศยั

ประสบการณ์หรือความรู้พืน้ฐานของตน  

  กลา่วได้ว่า แนวคิดนีส้ามารถนํามาใช้ในการแปลโดยเฉพาะในด้านความสร้างสรรค์ของผู้แปล 

เพราะการท่ีผู้อ่านจะเข้าใจจดุมุง่หมายของผู้แตง่ได้ถกูต้องหรือไมน่ัน้ไมไ่ด้ขึน้อยูก่บัความสามารถของ

ผู้อา่นเพียงอยา่งเดียว แตข่ึน้อยูก่บัความสามารถทางภาษาของผู้แตง่ด้วย อยา่งไรก็ตาม ปัญหาสําคญั  

คือผู้แปลท่ีแปลโดยภาษาปลายทางท่ีไมใ่ชภ่าษาแมข่องตนไมส่ามารถใช้ภาษาให้เกิด scenes ตามท่ี

เจ้าของภาษาตัง้ใจให้เกิด เน่ืองจาก scenes ท่ีถกูกระตุ้นด้วย frames จะสมัพนัธ์อยา่งมากกบัพืน้ฐานทาง

สงัคมและวฒันธรรมของผู้ใช้ภาษา frames ท่ีเหมาะสมในภาษาปลายทางจงึเป็นเกณฑ์สําคญัในการ

ตดัสินใจของผู้แปล ผู้แปลจะต้องคอยตรวจสอบเสมอวา่ frames ท่ีเขาเลือกใช้ในภาษาปลายทางนัน้ดีท่ีสดุ

แล้วหรือไม ่สําหรับ scenes ท่ีเขาต้องการส่ือจากการอ่าน frames ในต้นฉบบั และทัง้หมดนีต้้องคํานงึถึง

หน้าท่ีของการแปลเป็นหลกั  

 การแปลไมใ่ชก่ารถอดรหสัเดิมแล้วใสร่หสัใหม 1่1

12 แตเ่ป็นการสร้างจินตภาพ scenes ท่ีเกิดจาก 

frames ดงันัน้ การส่ือสารระหวา่งผู้แตง่ในภาษาต้นฉบบัและผู้อา่นในภาษาปลายทางจะสําเร็จหรือไม่

ขึน้อยู่กบัความรับผิดชอบของผู้แปล  

 คสุเมาล์แนะนําให้มีการประสมประสานทฤษฎีตา่งๆเพ่ือนํามาใช้ในการแปลในการปฏิบตัไิด้จริง 

โดยให้นําอรรถศาสตร์ทัง้สามคืออรรถศาสตร์โครงสร้าง อรรถศาสตร์แมแ่บบ และ Scenes-and-Frames-

Modell มารวมและปรับใช้ด้วยกนั เน่ืองจากประสบการณ์ของคนเราไมต่ายตวัคงท่ี แตอ่าจเปล่ียนแปลงได้

                                                           
12 Ibid., P. 57. 
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ตามสถานการณ์การส่ือสารตา่งๆ ถ้าเราให้ความหมายของคําตามหลกัของ Scenes-and-Frames-Modell 

และยดึความหมายของคําจากประสบการณ์ท่ีผา่นมาของเราเพียงอยา่งเดียวก็อาจทําให้เกิดความเข้าใจผิด

ได้ ดงันัน้ ในการแปลตวับทใดๆ เราไม่ควรอาศยั scnes ท่ีมาจากประสบการณ์เพียงอยา่งเดียว แตต้่อง

พิจารณาบริบทด้วย  

 กลา่วโดยสรุปวา่ Scenes คือภาพเหตกุารณ์ท่ีเกิดขึน้อนัเป็นภาพท่ีมาจากประสบการณ์สว่นตวั

ของผู้อา่น frames คือรูปแบบทางภาษาท่ีนํามาอธิบายสถานการณ์นัน้ๆ ผู้อา่นจะเห็นภาพตามคําท่ีส่ือจาก

พืน้ฐานประสบการณ์ของตนเองและบริบท ผู้แปลจะต้องเลือกใช้ frames ในภาษาปลายทางท่ีเหมาะสม 

กลา่วได้ว่าผู้แปลเป็นผู้ ท่ีมีความสร้างสรรค์ เน่ืองจากผู้แปลต้องเลือกใช้คําโดยคํานงึถึงความแตกตา่ง

ทางด้านพืน้ฐานทางสงัคมและวฒันธรรมของผู้ใช้ภาษา  frames ท่ีผู้ เขียนเลือกใช้จะกระตุ้นให้เกิดภาพ 

scenes ในสมองไปเร่ือยๆจนเกิดภาพรวมใหญ่ๆซึง่สว่นใหญ่ผู้ เขียนไมไ่ด้บอก แตภ่าพนัน้ๆจะถกูเตมิเตม็

ด้วยประสบการณ์หรือความรู้พืน้ฐานของแตล่ะคน 

 2.1.4.2 กําหนดการใช้ Scenes-and-Frames Semantics ในการแปลของ Fillmore  

    และ Kusmal ท่ีใช้ในการวิจยั 

 แนวทางการแปลของ Fillmore และ Kusmal มีประโยชน์แก่ผู้ วิจยัเพ่ือใช้เป็นแนวทางท่ีจะพิจารณา

วา่คําแปลกริยาแตล่ะคํานัน้ คําใดมีความเหมาะสมมากท่ีสดุ  ในการแปลคํากริยาในตวับทตําราอาหาร ผู้

แปลดําเนินการแปลโดยคํานึงถึงภาพท่ีผู้ รับสารจะเขียน เน่ืองจากวฒันธรรมของผู้สง่สารและผู้ รับสาร

แตกตา่งกนั ตวัอยา่งเชน่ อปุกรณ์ท่ีใช้ในการประกอบอาหารท่ีทางผู้ รับสารอาจไมมี่เหมือนทางผู้สง่สาร แต่

อยา่งไรก็ตาม ผลลพัธ์ในการประกอบอาหารควรออกมาตรงกบัท่ีผู้สง่สารต้องการส่ือ ดงันัน้ ภาพท่ีผู้ รับสาร

เห็นจงึมีความสําคญัอยา่งมากในการสง่และรับสารอยา่งสมัฤทธ์ิผล  ผู้ วิจยัใช้แนวทางนีใ้นการสงัเคราะห์

หาคําแปลวา่คําแปลกริยาคําใดให้ภาพท่ีตรงกบัต้นฉบบัและมีความเหมาะสมมากท่ีสดุในบทท่ี 4   
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2.2 การศกึษาความเช่ือมโยงด้านวฒันธรรมและตําราอาหาร 

 2.2.1 ศกึษาและกําหนดความหมายด้านวฒันธรรม 

   2.2.1.1 ศกึษาความหมายด้านวฒันธรรม 

    ความหมายของ “วฒันธรรม” พจนานกุรมฉบบัราชบณัฑิตยสถาน พ.ศ. 2542 ให้คํานิยามวา่ “สิ่ง

ท่ีทําความเจริญงอกงามให้แก่หมูค่ณะ เชน่ วฒันธรรมไทย วฒันธรรมในการแตง่กาย, วิถีชีวิตของหมู่คณะ 

เชน่ วฒันธรรมพืน้บ้าน วฒันธรรมชาวเขา”   

   ตามความหมายของพระราชบญัญตัแิหง่ชาติ “วฒันธรรม” คือ “วิถีการดําเนินชีวิตและกระสวน

แหง่พฤตกิรรม และบรรดาผลงานทัง้มวลมนษุย์ได้สร้างสรรค์ขึน้ ตลอดจนความคิด ความเช่ือ ความรู้”      

  ตามท่ีสํานกังานคณะกรรมการวฒันธรรมแหง่ชาตไิด้ระบไุว้ “วฒันธรรม” คือ “วิถีการดําเนินชีวิต

ของสงัคม เป็นแบบแผนการประพฤติปฏิบตัิ และการแสดงออกซึง่ความรู้สกึนกึคิดในสถานการณ์ตา่ง ๆ ท่ี

สมาชิกในสงัคมเดียวกนัสามารถเข้าใจและซาบซึง้ร่วมกนั กลา่วได้ว่า วฒันธรรมไทยคือวิถีชีวิตท่ีคนไทยได้

สัง่สม เลือกสรร ปรับปรุง แก้ไข จนถือกนัวา่เป็นสิ่งท่ีดีงามเหมาะสมกบัสภาพแวดล้อม และได้ใช้เป็น

เคร่ืองมือหรือเป็นแนวทางในการป้องกนั และแก้ไขปัญหาในสงัคม”   

    ดร. ไพฑรูย์ เครือแก้ว12

13นิยามความหมายของ “วฒันธรรม”วา่ “วฒันธรรมคือลกัษณะพิเศษท่ีทําให้

มนษุย์แตกตา่งจากสตัว์ มนษุย์ได้ร่วมกนัคิดค้นสร้างสรรค์และสะสมถือปฏิบตัเิป็นแบบแผนแหง่พฤตกิรรม

ในชีวิตมาเป็นเวลาช้านาน ซึ่งเราสามารถมองวฒันธรรมได้สองแง่  ในแง่ท่ีหนึง่ วฒันธรรมเป็นมรดกสงัคม

ของพฤตกิรรมมนษุย์ท่ีได้สะสมเอาไว้ในอดีต และได้ตกทอดมาเป็นสมบตัท่ีิมนษุย์ปัจจบุนัเอามาใช้ในการ

ครองชีวิต  ในแง่ท่ีสอง วฒันธรรมเป็นแบบแผนแหง่การครองชีวิต” 

  สพุตัรา สภุาพ13

14 นกัสงัคมวิทยาได้ให้ความหมายวา่ “วฒันธรรมคือทกุสิ่งทกุอยา่งในความคิดและ

การกระทําท่ีแสดงออกถึงวิถีชีวิตของมนุษย์ในสงัคมกลุม่ใดกลุม่หนึง่ หรือสงัคมใดสงัคมหนึง่ มนษุย์ได้คดิ

สร้างระเบียบกฏเกณฑ์วิธีการในการปฏิบตัิ การจดัระเบียบตลอดจนความเช่ือ ความนิยม ความรู้ และ

เทคโนโลยีตา่งๆ ในการควบคมุและใช้ประโยชน์จากธรรมชาต”ิ     

                                                           
13 ไพฑรูย์ เครือแก้ว ณ ลําพนู. ลกัษณะสงัคมไทย. พิมพ์ครัง้ที่ 3. กรุงเทพฯ : บพิธ, 2518, หน้า 40-42. 

14 สพุตัรา สภุาพ. สงัคมและวฒันธรรมไทย: คา่นิยม ครอบครัว ศาสนา ประเพณี. พิมพ์ครัง้ที่ 8.  กรุงเทพฯ : ไทยวฒันาพานิช, 2536,  

   หน้า 118-119. 
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  ทัง้นี ้สพุตัรา สภุาพได้รวบรวมนิยามความหมายของวฒันธรรมจากผู้ เช่ียวชาญและนกัสงัคมวิทยา

ไว้ดงันี ้ 

   Broom15 และ Zelnick16 อธิบายวา่ “วฒันธรรมเป็นมรดกทางสงัคมท่ีประกอบด้วยความรู้ ความ

เช่ือ ประเพณี และความชํานิชํานาญท่ีคนเราได้มาในฐานะท่ีเป็นสมาชิกของสงัคม”16

17 

    Biersedt18. Meehan19 และ Samuelson20 กลา่ววา่ “วฒันธรรม คือส่วนทัง้หมดอนัซบัซ้อน

ประกอบด้วยทกุสิ่งทกุอยา่งท่ีเขาคิดและทําในฐานะเป็นสมาชิกของสงัคม”20

21 

  Tylor22 กลา่ววา่ “วฒันธรรมทําให้มนษุย์แตกตา่งจากสตัว์อ่ืน เพราะเรามีภาษา มีสถาบนัตา่งๆ มี

ศีลธรรม มีจารีตประเพณี มีการถ่ายทอดเพิ่มพนูสืบตอ่กนัมา และมีเคร่ืองมือเคร่ืองใช้ท่ีทนัสมยั”  

 Peter Newmark 23  กลา่ววา่วฒันธรรมคือ “วิถีชีวิตและการแสดงออกของสงัคมใดสงัคมหนึง่ท่ีใช้

ภาษาเฉพาะเป็นตวักลางในการส่ือสารคือวฒันธรรมของสงัคมนัน้ๆ” 

  หากพิจารณาจากรากศพัท์ “วฒัน” มาจากภาษาบาลีซึ่งแปลวา่ “เจริญ งอกงาม” สว่น “ธรรม”  

                                                           
5Leonard Broom เป็นศาสตราจารย์ด้านสงัคมวิทยาและมานษุยวิทยาที่มหาวิทยาลยัเท็กซสั และเป็นศาสตราจารย์ด้านสงัคมวิทยาที ่

  สถาบนัการวิจยัด้านสงัคมศาสตร์ ภายหลงัเขาทํางานที่มหาวิทยาลยัแหง่ชาตอิอสเตรเลีย  เขียนหนงัสือหลายเลม่เก่ียวกบั 

  สงัคมวิทยา เชน่ Sociology: a text with adapted readings เป็นต้น และร่วมเขียนวารสาร American Sociological Review  
16 Philip Selznick เป็นศาสตราจารย์ด้านสงัคมวิทยาและกฏหมายที่มหาวิทยาลยัแคลิฟอร์เนีย และเป็นนกัเขียนด้านทฤษฎีองค์กร  

   กฏหมายสงัคมวิทยา การบริหารสาธารณะ และเขียนหนงัสือหลายเลม่ เชน่ The Moral Commonwealth และ TVA and  

   the Grass Roots เป็นต้น  
17 Leonard Broom, Philip Selznick, Sociology. Harper & Row, 1969. 
18 Robert Bierstedt เป็นนกัสงัคมวิทยาชาวอเมริกนั เป็นหวัหน้าภาควชิาสงัคมวิทยาที่มหาวิทยาลยันิวยอร์ค ศาสตราจารย์ 

  ด้านสงัคมวิทยาที่มหาวิทยาลยัเวอร์จิเนีย และดํารงตาํแหน่งผู้บริหารทีส่หภาพสิทธิเสรีภาพพลเรือนอเมริกนั   

  เขาเขียนหนงัสือด้านสงัคมหลายเลม่ เชน่ The Social, American Sociological Theory   
19 Eugene J Meehan เป็นศาสตราจารย์ด้านรัฐศาสตร์ที่มหาวิทยาลยัมิสซรีู เซนต์ หลยุส์  เขาเขียนหนงัสือหลายเลม่ เชน่  

   The Thinking Game และ Social Inquiry เป็นต้น   
20 Paul Anthony Samuelson เป็นนกัเศรษฐศาสตร์ชาวอเมริกนั เขาเป็นศาสตราจารย์ด้านเศรษฐศาสตร์ที่สถาบนัเทคโนโลย ี

   แมสซาซเูซ็ท และเป็นชาวอเมริกนัคนแรกที่ได้รับรางวลัโนเบลด้านเศรษฐศาสตร์  ผลงานของเขาได้แก่ Foundation of  

  Economic Analysis และ The Pure Theory of Public Expenditure เป็นต้น  
21 Bierstedt, Robert, Samuelson, Eugene J, Modern Social Science. McGraw-Hill Inc., 1964. 
22 Sir Edward Burnett Tylor เป็นนกัสงัคมวิทยาชาวอเมริกนัผู้ ชีนํ้ากรอบแนวคิดของมานษุวิทยา  ตวัอยา่งผลงานเขียนของเขา คือ  

  Primitive Culture Vol1-2 และ Anthropology an Introduction to the Study of Man and Civilization เป็นต้น    
23 Newmark, Peter. Textbook of Translation. Hertfordshire : Prentice Hall, 1988, Page 94. 
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มาจากภาษาสนัสกฤตซึง่แปลวา่ “เจริญ งอกงาม”  ดงันัน้ หากแปลตามรากศพัท์ “วฒันธรรม” หมายถึง 

“สภาพอนัเป็นความเจริญงอกงาม หรือลกัษณะท่ีแสดงความเจริญงอกงาม” 

 สรุปได้วา่ วฒันธรรมหมายถึงวิถีการดําเนินชีวิตของคนในสงัคม เชน่ การกิน การอยู่อาศยั การแตง่

กาย การประกอบพิธี การแสดงอารมณ์ การพบปะสงัสรรค์ การอยูร่วมกนัเป็นหมู่คณะ ความเช่ือ คา่นิยม  

หลกัในการดําเนินชีวิต  วฒันธรรมถือเป็นมรดกทางสงัคมท่ีครอบคลมุทกุสิ่งทกุอยา่งท่ีแสดงออกถึงวิถีชีวิต

ของมนษุย์โดยแตล่ะสงัคมมีวฒันธรรมเฉพาะของตนเอง วฒันธรรมมีการเปล่ียนแปลงไปตามกาลเวลา

และเง่ือนไข เชน่ มีวิธีการแก้ไขปัญหาท่ีดีกวา่ ตอบสนองความต้องการของสงัคมได้ดีกวา่  

2.2.1.2 กําหนดประเดน็ท่ีต้องคํานงึถึงเก่ียวกบัวฒันธรรมและตําราอาหารท่ีใช้ในการวิจยั 

  จากการศกึษาวฒันธรรมท่ีรายงานมาแล้ว  ตําราอาหารถือเป็นผลผลิตท่ีได้จากวฒันธรรมการกิน 

จงึสรุปได้วา่ ตําราอาหารเป็นสว่นหนึง่ของวฒันธรรม ดงันัน้ การแปลตําราอาหารจึงเป็นปัญหาในแง่การ

แปลข้ามวฒันธรรม และผู้แปลไมค่วรมองข้ามความแตกตา่งทางวฒันธรรมของผู้สง่สารและผู้ รับสาร  

 

     2.2.2 ศกึษาและกําหนดคณุลกัษณะของวฒันธรรม 

2.2.2.1 ศกึษาคณุลกัษณะของวฒันธรรม 

   สพุตัรา สภุาพ23

24ได้จําแนกองค์ประกอบของวฒันธรรม ดงันี ้ 

1. องค์วตัถ ุ (Instrumental and Symbolic objects) คือวฒันธรรมวตัถท่ีุสามารถสมัผสัจบัต้องได้

และมีรูปร่าง เชน่ เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ โรงเรียน เคร่ืองจกัร และสว่นท่ีไมมี่รูปร่าง เชน่ ภาษา 

สญัลกัษณ์ในการติดตอ่ส่ือความหมาย มาตรา ชัง่ ตวง วดั24

25  

2. องค์การ (Association or Organization) หมายถึงกลุม่ท่ีมีการจดัอยา่งเป็นระเบียบหรือมี

โครงสร้างอยา่งเป็นทางการ25

26  มีการวางกฏเกณฑ์ระเบียบข้อบงัคบั และวตัถปุระสงค์ไว้อยา่ง

แนน่อน26

27 เป็นกลุม่ท่ีมีความสําคญัท่ีสดุในสงัคมท่ีซบัซ้อน เชน่ ครอบครัว สหประชาชาต ิ 

                                                           
24 สพุตัรา สภุาพ. สงัคมและวฒันธรรมไทย: คา่นิยม ครอบครัว ศาสนา ประเพณี. พิมพ์ครัง้ที่ 8.  กรุงเทพฯ : ไทยวฒันาพานิช,  

  2536, หน้า 120-121. 

25 เกษม อทุยานิน, สงัคมวิทยา. โรงพิมพ์สมาคมสงัคมศาสตร์ 2506, หน้า 5-6. 
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3. องค์พิธีการ (Usage) เป็นขนบธรรมเนียมประเพณีท่ียอมรับกนัโดยทัว่ไป เชน่ พิธีกรรมตา่งๆ 

รวมถึงพิธีการแตง่กายและรับประทานอาหาร  

4. องค์มติ (Concepts) หมายถึง ความเข้าใจ ความเช่ือ ความคดิเห็นตลอดจนอดุมการตา่งๆ  

ทัง้นี ้สพุตัรา สภุาพ27

28ได้จดักลุ่มลกัษณะของวฒันธรรม ดงันี ้ 

1.    เป็นสิ่งท่ีได้มาโดยการเรียนรู้ วฒันธรรมจงึเป็นการถ่ายทอดโดยการเรียนรู้  

2.    เป็นมรดกทางสงัคม วฒันธรรมจะต้องมีการสอน หากวฒันธรรมนัน้ๆหายไป แสดงวา่คนรุ่นก่อน

ไมไ่ด้ถ่ายทอดให้แก่คนรุ่นตอ่ๆมา ส่ือกลางท่ีมนษุย์ใช้ในการถ่ายทอดวฒันธรรมคือภาษา 

3.     เป็นวิถีชีวิตหรือแบบของการดํารงชีวิต วฒันธรรมไมจํ่าเป็นต้องเหมือนกนัทกุชาติหรือ 

ทกุยคุทกุสมยั 

4.     เป็นสิ่งท่ีไมค่งท่ี เน่ืองจากมนษุย์มกัคิดค้นสิ่งใหม่ๆ หรือปรับปรุงของเดมิให้เหมาะกบัสถานการณ์ 

 ท่ีเปล่ียนแปลงไป 

 ไพฑรูย์ เครือแก้ว28

29 ได้ให้ข้อมลูเร่ืองลกัษณะของวฒันธรรมโดยกลา่วว่า “วฒันธรรมไมไ่ด้เกิดมา

พร้อมกบับคุคล แตเ่ป็นสิ่งท่ีบคุคลจะต้องเรียนจากสงัคม  บคุคลในสงัคมเดียวกนัจะต้องร่วมวฒันธรรม

ใหญ่ๆท่ีเป็นมลูฐานแหง่การครองชีวิตในสงัคมนัน้ๆ เชน่ ภาษา กฏหมาย ขนบธรรมเนียมประเพณี การกิน

อยู ่การแตง่เนือ้แตง่ตวั ฯลฯ  วฒันธรรมยงัเป็นสิ่งท่ีสามารถจะถ่ายทอด (Transmitted) จากบคุคลหนึง่ไป

ยงัอีกบคุคลหนึง่ จากกลุม่ชนหนึง่ไปยงัอีกกลุม่ชนหนึง่ หรือจากสงัคมหนึง่ไปยงัอีกสงัคมหนึง่ได้” 

วฒันธรรมยงัมีคณุลกัษณะอ่ืนๆท่ีนา่สนใจและควรพิจารณา ดงัท่ีสพุตัรา สภุาพ 29

30ได้ระบไุว้วา่ 

                                                                                                                                                                                     
26 สพุตัรา สภุาพ. สงัคมวิทยา. กรุงเทพฯ : ไทยวฒันาพานิช, 2516, หน้า 83 
27 จรีุ จลุละเกศ. มานษุวิทยาเบือ้งต้น. พระนคร : ภาควิชาสงัคมศาสตร์และมนษุยศาสตร์ คณะวทิยาศาสตร์และอกัษรศาสตร์ 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์, 2516, หน้า 47.  
28 สพุตัรา สภุาพ. สงัคมและวฒันธรรมไทย: คา่นิยม ครอบครัว ศาสนา ประเพณี. พิมพ์ครัง้ที่ 8.  กรุงเทพฯ : ไทยวฒันาพานิช,  

  2536, หน้า 122-123. 
29 ไพฑรูย์ เครือแก้ว ณ ลําพนู. ลกัษณะสงัคมไทย. พิมพ์ครัง้ที่ 3. กรุงเทพฯ : บพิธ, 2518, หน้า 42-44. 

30 สพุตัรา สภุาพ. สงัคมและวฒันธรรมไทย: คา่นิยม ครอบครัว ศาสนา ประเพณี. พิมพ์ครัง้ที่ 8.  กรุงเทพฯ : ไทยวฒันาพานิช,  

  2536, หน้า 125-134. 
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   การท่ีมนษุย์แตกตา่งกบัสตัว์ก็เพราะมนษุย์มีวฒันธรรม มนษุย์มีวฒันธรรมซึง่ในสตัว์อ่ืนไมมี่ 

มนษุย์เรียนรู้มากกวา่สญัชาตญาณ เพราะมีวฒันธรรม ตลอดจนสามารถสะสมเพิ่มเติม ปรับปรุง เลิกล้มได้  

วฒันธรรมจงึไมใ่ชข่องคนใดคนหนึง่ แตเ่ป็นของสว่นรวมท่ีทกุคนรวมใช้  วฒันธรรมสามารถนํามา

ผสมผสานกนัได้ ( Acculturation) ซึง่เป็นวิธีการท่ีรับเอาวฒันธรรมของสงัคมอ่ืนมาปฏิบตั ิหากวฒันธรรมท่ี

เรารับมากลายเป็นสิ่งหนึง่ท่ีเราปฏิบตัสืิบตอ่กนัมาการผสมผสานก็จะเกิดขึน้ อยา่งไรก็ตามสงัคมตา่งๆจะ

ยงัคงรักษาวฒันธรรมเดมิของตนไว้  ทัง้นี ้ วฒันธรรมไมใ่ชข่องอยู่กบัท่ีหรือใช้เฉพาะในสงัคมใดสงัคมหนึง่

เทา่นัน้ และไมไ่ด้หมายถึงการเผยแพร่ทางวตัถอุยา่งเดียว แตร่วมถึงความคดิเชน่กนั วฒันธรรมจงึมีการ

เผยแพร่อยู่ตลอดเวลา (Cultural Diffusion)  ในด้านสงัคม วฒันธรรมถือเป็นสิ่งท่ีทําให้เห็นความแตกตา่ง

ของแตล่ะสงัคม เพราะวฒันธรรมเป็นสิ่งท่ีกําหนดชนิดของท่ีอยู่อาศยั อาหาร เป็นต้น จงึกลา่วได้วา่

วฒันธรรมมีอิทธิพลตอ่สงัคมนัน้ 

  สพุรรณี ป่ินมณี30

31 ได้รวบรวมตวัอยา่งของความแตกตา่งทางวฒันธรรมโดยอธิบายวา่ภาษาทํา

หน้าท่ีเป็นรหสัท่ีสงัคมใดสงัคมหนึง่รักษาความสืบเน่ืองทางประวตัิศาสตร์ สงัคม-วฒันธรรมของเจ้าของ

ภาษามาเป็นเวลายาวนาน ลกัษณะเฉพาะประจําชาตจิะสะท้อนออกมาในรูปแบบของภาษา ดงัท่ี Kamal 

P. Malla32ยกตวัอย่าง ชาติอาหรับอยูก่ลางทะเลทราย ใช้อฐูเป็นประโยชน์มากมายหลายทาง ชีวิตผู้คนต้อง

เก่ียวข้องสมัพนัธ์กบัอฐูอยา่งหลีกเล่ียงไมไ่ด้ จงึมีคําเรียกอฐูถึง 6,000 คํา ขณะท่ีคนไทยไมมี่กิจกรรมใดท่ี

เก่ียวข้องสมัพนัธ์กบัอฐู ไมมี่การนําอฐูมาใช้งาน อฐูเป็นเพียงสตัว์ส่ีขาอยูใ่นกรงในสวนสตัว์ จงึมีคําเรียกอฐู

เพียงคําเดียว  

 Nitaya Masavisut 33  ยกตวัอยา่งความแตกตา่งทางวฒันธรรมโดยพดูถึงคําเรียกญาต ิ เชน่  

ในภาษาไทย เราอาจเรียกคนคนหนึง่ทัง้ๆท่ีคนคนนัน้ไมใ่ชญ่าตขิองเราจริงๆ ซึง่แตกตา่งจากวฒันธรรมของ

ตะวนัตกท่ีเรียกคนคนนัน้วา่ญาตเิม่ือเป็นญาตกินัจริงๆ  นอกจากนัน้ ยงัมีความแตกตา่งในรายละเอียด 

เชน่ uncle ในภาษาองักฤษ อาจหมายถึง ลงุ น้า หรือ อา ในภาษาไทย ขึน้อยูก่บัว่า คนคนนัน้เป็นญาติ

ฝ่ายพอ่หรือแม ่และแก่หรืออ่อนกว่าพอ่หรือแม ่เป็นต้น 

 

                                                           
31 สพุรรณี ป่ินมณี. การแปลขัน้สงู. พิมพ์ครัง้ที่ 4. กรุงเทพฯ : สํานกัพิมพ์แหง่จฬุาลงกรณ์มหาวิทยาลยั, 2552, หน้า 223. 
32 Kamal P Malla เป็นผู้ เช่ียวชาญด้านวรรณกรรมเนปาลาหรือเนปาล บาซาและเนวะ  
33 Nitaya Masavisut, Childhood Stories from Thailand, Bangkok : National Identity Board, 1987, Page 34-36. 
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2.2.2.2 กําหนดคณุลกัษณะของวฒันธรรมท่ีใช้ในการวิจยั 

  วฒันธรรมสามารถจําแนกตามองค์ประกอบและกลุม่ลกัษณะ วฒันธรรมเป็นสิ่งท่ีทําให้มนษุย์

แตกตา่งจากสตัว์ซึง่ถือเป็นของคนทกุคนและสามารถถ่ายทอดได้ ทัง้นี ้วฒันธรรมเป็นสิ่งท่ีสะท้อนความ

แตกตา่งของแตล่ะสงัคมซึง่ไมไ่ด้อยูใ่นรูปของวตัถเุทา่นัน้ แตอ่ยูใ่นรูปแบบความคิดเช่นกนั  เคร่ืองครัวและ

คําท่ีใช้เรียกวตัถดุบิ เคร่ืองครัว มาตราการชัง่ตวงถือเป็นองค์วตัถท่ีุมีสว่นสําคญัในการพิจารณาหาคําแปล 

เน่ืองจากกลุม่ผู้อา่นมีวฒันธรรมท่ีแตกตา่งจากผู้สง่สาร  

 

 2.2.3 ศกึษาและกําหนดการจดักลุม่ทางวฒันธรรม 

   2.2.3.1 ศกึษาการจดักลุม่ทางวฒันธรรม 

    Nida และ Newmark ตา่งจําแนกประเภทของวฒันธรรมเป็นหมวดหมู ่ดงันี ้ 

Nida34แสดงความคดิเห็นเร่ืองความแตกตา่งทางวฒันธรรมโดยแบง่ประเภทของวฒันธรรม

ออกเป็น 5 ประเภท ดงันี ้ 

1. วฒันธรรมทางสภาพแวดล้อม (ecology) เชน่ ในประเทศแถบยโุรปท่ีเผชิญกบัชว่งเวลาหนาวเย็น

คอ่นข้างนานจะมีคําบรรยายความหนาว หิมะ สภาพอากาศเยอะและละเอียดกว่าประเทศในแถบ

ร้อนท่ีไมมี่หิมะตกหรือไมป่ระสบกบัความหนาวเย็นบอ่ยหรือนานนกั 

2. วฒันธรรมทางวตัถ ุ(material culture) เชน คําท่ีใช้เรียกวตัถท่ีุเกิดขึน้จากการสรรค์สร้างและ

เทคโนโลยีใหม่ๆ   

3. วฒันธรรมทางสงัคม (social culture) เชน่ การนบัญาต ิการใช้สรรพนาม เป็นต้น 

4. วฒันธรรมทางศาสนา (religious culture) เชน่ ความเช่ือทางศาสนาอนัสง่ผลตอ่การดํารงชีวิต 

การประพฤตปิฏิบตั ิขนบประเพณีตา่งๆ 

5. วฒันธรรมทางภาษา (linguistic culture) เชน่ การเรียงลําดบั องค์ประกอบ หนว่ยเสียง หนว่ยคํา 

โครงสร้างท่ีแตล่ะภาษามีแตกตา่งกนัออกไป  

 

                                                           
34 Eugene A Nida เป็นนกัภาษาศาสตร์ที่ศกึษาหลกัการแปลและคดิหลกัการแปลทีใ่ห้ความสมดลุทางมลูภาพ (dynamic- 

  equivalence translation) 
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Peter Newmark35ได้จําแนกประเภทของวฒันธรรม ดงันี ้

1. สิ่งแวดล้อม (ecology) หมายถึง ลกัษณะภมูิประเทศและภมูิอากาศของแตล่ะประเทศท่ี

แตกตา่งกนัออกไปทัง้ พืช สตัว์ ลม ท่ีราบ ภเูขา ฤดกูาล ดอกไม้ ผกั ผลไม้ และอ่ืน ๆ ซึง่เกิดขึน้

อยา่งสอดคล้องกบัภมูิประเทศและภมูิอากาศของท่ีนัน้ๆ อยา่งไรก็ตาม ความเจริญก้าวหน้า

ทางการขนสง่และส่ือสารทําให้สิ่งตา่งๆเป็นท่ีรู้จกักนัอย่างแพร่หลาย เชน่ เราสามารถหาซือ้

หรือรับประทานแอปเปิลได้ทัว่ไป หรือหากแม้เราไมเ่คยเห็นต้นซากรุะจริงๆ แตก็่เคยเห็นจาก

ทางส่ือออนไลน์ตา่งๆ เป็นต้น 

2. วฒันธรรมทางวตัถ ุ(material culture) เชน่ 

อาหาร ยกตวัอยา่งเชน่ สเต๊ก พิซซา่ สปาเก็ตตี ้ชซูิ ส้มตํา ต้มยํา 

เคร่ืองนุม่หม่ ยกตวัอยา่งเชน่ ยีนส์ โสร่ง กิโมโน สา่หรี สไบ ผ้าถงุ 

ท่ีอยู่อาศยัและเมือง ยกตวัอยา่งเชน่ กําปง ชาเลต์ ทาวเวอร์ บงักะโล รีสอร์ต วิลลา เรือนไทย 

กระทอ่ม   

ยานพาหนะและการจราจร ยกตวัอย่างเชน่ จกัรยาน สามล้อ วงเวียน สะพานลอย ส่ีแยก เรือ

ดว่น เรือหางยาว  

3. วฒันธรรมทางสงัคม (social culture) เชน่ อาชีพ การกีฬา ชนชัน้ การเข้าสงัคม 

4. องค์กรทางสงัคม (social organization) เชน่ ช่ือองค์กรตา่งๆ เชน่ WTF UNSCO  

5. กริยาท่าทาง (gestures and habits) หมายถึง กริยาทา่ทางท่ีคนแตล่ะชาติแสดงออกอาจส่ือ

ความหมายแตกตา่งกนัไป เชน่ การยิม้นิดๆเม่ือมีคนเสียชีวิต การถ่มนํา้ลายรดเพ่ือเป็นมงคล

และเป็นการอวยชยัให้พร การไหว้  

  วฒันธรรมคือ “วิถีชีวิต” การทําอาหารเป็นส่วนหนึง่ของชีวิต ดงันัน้ จงึกลา่วได้วา่การทําอาหารเป็น

กิจกรรมท่ีสงัคมหนึง่ๆบง่บอกถึงวฒันธรรมของตนเอง อาหารในแตล่ะสงัคมถือเป็นวฒันธรรมทางวตัถ ุทัง้นี ้

วฒันธรรมทางวตัถ ุเชน่ อาหารอาจเป็นสิ่งท่ีได้รับอิทธิพลจากสิ่งแวดล้อม เชน่ สภาพภมูิศาสตร์และอากาศ

หรือวฒันธรรมประเภทอ่ืนๆเชน่กนั ยกตวัอยา่ง ต้มยําบง่บอกถึงการใช้เคร่ืองเทศในบริเวณเขตร้อนในการ

ปรุง พิซซา่บง่บอกวฒันธรรมของคนในสงัคมท่ีสามารถผลิตและบริโภคแป้งและชีสได้ทัว่ไป เป็นต้น  

                                                           
35 Newmark, Peter. Textbook of Translation. Hertfordshire : Prentice Hall, 1988, Page 95. 
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    2.2.3.2 กําหนดการจดักลุม่ทางวฒันธรรมท่ีใช้ในการวิจยั 

 จากการศกึษาการจดักลุม่ทางวฒันธรรมทัง้หมดผู้ วิจยัสรุปได้วา่ตําราอาหารอยูใ่นหมวด

วฒันธรรมทางวตัถ ุเน่ืองจากทัง้วตัถดุิบเคร่ืองครัวอาหารเป็นวฒันธรรมท่ีจบัต้องได้ตามท่ี Nida และ Peter 

ได้จําแนกไว้  นอกจากนัน้ วฒันธรรมทางสภาพแวดล้อม เชน่ สภาพอากาศ และภมูิประเทสก็มีผลตอ่การ

ใช้วตัถดุบิและเคร่ืองครัวรวมถึงวิถีการกิน  

 

2.3 การศกึษาการแปลตวับทข้ามวฒันธรรม (Cross-language Equivalence) 

2.3.1 ศกึษาและกําหนดการหาคําท่ีมีความหมายตรงกนั (Lexical Equivalence)  

   ของ Mildred L. Larson และ Beekman and Callow 

  2.3.1.1 ศกึษาการหาคําท่ีมีความหมายตรงกนั (Lexical Equivalence)  

    ของ Mildred L. Larson และ Beekman and Callow 

   ในการแปลตวับทท่ีผู้ เขียนและผู้แปลอยู่คนละวฒันธรรม Larson 36  กลา่วว่า ผู้แปลต้องหาคําใน

ภาษาปลายท่ีมีความหมายตรงกนักบัคําในภาษาต้นฉบบั (lexical equivalence) แตเ่น่ืองจาก

วฒันธรรมในภาษาปลายทางและภาษาต้นฉบบัแตกตา่งกนั ผู้แปลจงึหาคําท่ีมีความหมายตรงกนัได้

ยาก ในการหาคําท่ีมีความหมายตรงกนัมาใช้ได้อยา่งเหมาะสม ผู้แปลต้องคํานงึถึง 

1. สงักปัในภาษาต้นฉบบัท่ีเป็นท่ีรู้จกัในภาษาหรือใช้ร่วมกนั (known or shared) ในภาษาปลายทาง 

2. สงักปัในภาษาต้นฉบบัท่ีไมเ่ป็นท่ีรู้จกั  (unknown) ในภาษาปลายทาง 

3. คําท่ีมีความหมายหลกั (key terms) ซึง่สามารถนํามาประยกุต์ใช้  

   นกัแปลควรระลกึถึงความจริงเสมอวา่ เม่ือแปลคําใดคําหนึง่ในภาษาต้นฉบบั คําคํานัน้อาจปรากฏ

ในรูกแบบของคําหลายๆคําในภาษาปลายทาง นกัแปลไม่ควรคาดคิดวา่จะมีคําในภาษาปลายทางท่ี

สามารถใช้แทนคําในภาษาต้นฉบบัได้เลย (literal equivalence) ดงันัน้ เม่ือผู้แปลค้นหาคําแปล ผู้แปล

อาจใช้วิธี 

                                                           
36 Larson, Mildred L. Meaning-based Translation: A Guide to Cross-Language Equivalence. New York: University Press of America, 1984. Page 

153-185. 
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1. เทียบเคียงความหมายตอ่ความหมาย (non literal equivalence)  

2. บรรยายความหมายของคําในภาษาต้นฉบบั (descriptive phrase) โดยคํานงึถึงความหมายและสงั

กปัของคําในภาษาต้นฉบบั เชน่ แปล nickel วา่ a coin worth five cents เป็นต้น  

3. คํานงึถึงคําท่ีใกล้เคียงกนั (related words as equivalents) คําท่ีมีความหมายใกล้เคียงกนัแม้จะอยู่

ในภาษาต้นฉบบัเหมือนกนั (synonyms) เชน่ cop และ policeman แตคํ่าทัง้สองคํามีสงักปัท่ีแตกตา่ง

กนัและควรใช้ในบริบทท่ีแตกตา่งกนั ดงันัน้ ในการแปลก็เชน่กนั ผู้แปลควรคํานงึถึงปัจจยัเร่ืองสงักปั 

ความหมาย และบริบทด้วย 

4. แปลโดยคํานงึถึงคําจําแนกประเภทอยง่กว้างๆและคําเฉพาะเจาะจง (generic-specific words) 

เพราะหากผู้แปลต้องแปลโดยการอธิบายความ ผู้แปลก็สามารถประยกุต์ใช้หลกันีเ้ชน่ แปล lily วา่  

a type of flower เป็นต้น  

5. แปลโดยใช้ความหมายรอง (secondary and figurative senses) เชน่ แปลคําว่า hypocrite โดย

อธิบายความหมายรองวา่ man with two hearts, man with swollen lips, man with sweet mouth, 

man who talks with two mouths เป็นต้น  

 ในกรณีท่ีผู้แปลต้องแปลคําในภาษาต้นฉบบัท่ีไมเ่ป็นท่ีรู้จกัในภาษาปลายทาง ให้ผู้แปลแปลโดย

คํานงึถึงความหมาย (meaning) และสงักปัของคําในภาษาต้นฉบบั หลงัจากนัน้ ผู้แปลสามารถแปล

ด้วยการปรับเปล่ียน (modified) โดยคํานงึถึง 

1. รูปร่างลกัษณะ (form) เชน่ แปล treasure วา่ lots of valuable things 

2. หน้าท่ี (function)  เชน่ แปล anchors วา่ those thing that make the boat stay  

3. การเทียบเคียง (comparison) เชน่ แปล wolf วา่ animal like a fierce dog  

4. การจําแนก (classifier) เชน่ แปล dove วา่ a bird called dove  

5. การใช้คําแทนท่ีด้านวฒันธรรม (cultural substitutes) เชน่ แปล lamp เป็น bamboo torch  

ในภาษาปลายทาง เน่ืองจากวฒันธรรมผู้ รับสารปลายทางใช้ไม้ไผใ่ห้แสงสวา่งในความมืด เป็นต้น 

6. การแปลโดยคํานงึถึงปัจจยัมากกวา่หนึง่ เชน่ การแปล Satan วา่ Satan, ruler of the demons เป็น

การแปลท่ีคํานงึถึงรูปร่างลกัษณะ (form) หน้าท่ี (function) หรือทัง้สองอยา่ง 
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   เน่ืองจากคําในภาษาต้นฉบบัและคําในภาษาปลายทางไมมี่มีคําใดท่ีสามารถใช้แทนกนัได้ตรงๆ 

ดงันัน้ ผู้แปลควรวิเคราะห์ว่าคําคํานัน้มีสงักปัในภาษาต้นฉบบัท่ีเป็นท่ีรู้จกัในภาษาหรือใช้ร่วมกนั (known 

or shared) ในภาษาปลายทาง  หรือสงักปัในภาษาต้นฉบบัท่ีไมเ่ป็นท่ีรู้จกั  (unknown) ในภาษาปลายทาง

หรือ คําท่ีมีความหมายหลกั (key terms) ซึง่สามารถนํามาประยกุต์ใช้ และแปลด้วยวิธีการปรับเปล่ียน 

(modified) รูปร่างลกัษณะ (form) หรือหน้าท่ี (function)  หรือการเทียบเคียง (comparison) หรือการ

จําแนก (classifier) หรือการใช้คําแทนท่ีด้านวฒันธรรม (cultural substitutes) หรือการแปลโดยคํานงึถึง

ตวัแปรมากกวา่หนึง่เพ่ือให้ได้คําแปลในภาษาปลายทางท่ีเหมาะสมมากท่ีสดุ  

2.3.1.2 กําหนดการหาคําท่ีมีความหมายตรงกนั (Lexical Equivalence)  

ของ Mildred L. Larson และ Beekman and Callow ท่ีใช้ในการวิจยั 

  จากการศกึษาแนวทางของ Mildred L. Larson และ Beekman and Callow ผู้ วิจยัเห็นวา่หลกัการ

หาคําท่ีมีความหมายตรงกนัมีประโยชน์จงึจะนําไปใช้พิจารณาวา่คําแปลกริยาแตล่ะคํานัน้ คําใดมีความ

เหมาะสมมากท่ีสดุในบทท่ี 4  

 

 2.3.2 ศกึษาและทบทวนการแปลสิ่งท่ีปรากฏหรือเป็นท่ีรู้จกัในวฒันธรรมของภาษาแปล  

   ของสพุรรณี ป่ินมณี 

  2.3.2.1ศกึษาการแปลสิ่งท่ีปรากฏหรือเป็นท่ีรู้จกัในวฒันธรรมของภาษาแปล 

     ของสพุรรณี ป่ินมณี 

  สพุรรณี ป่ินมณี36

37ศกึษาการหาคําท่ีมีความหมายตรงกนั (lexical equivalence) และเพิ่มตวัอย่าง

การแปลคําภาษาไทยในหวัข้อนี ้  สพุรรณีกลา่วว่า “เม่ือผู้ เขียนและผู้แปลอยู่คนละวฒันธรรมกนัจงึเป็นไป

ได้ยากท่ีจะหาคําท่ีมีความหมายตรงกนัระหวา่งสองภาษาในการแปล (lexical equivalents) คําในและ

ภาษาไมมี่ความหมายตรงกนัทกุนยัเสมอไป ในเม่ือความหมายไมต่รงกนัทีเดียว ผู้แปลต้องหาวิธีการแสดง

ความหมายอยา่งแมน่ยําท่ีสดุและเป็นธรรมชาตท่ีิสดุ ดงันัน้เม่ือแปลแล้ว รูปแบบอาจแตกตา่งจากเดมิ

สิน้เชิง ถึงแม้วา่สงักปั (concepts) จะตรงกนัระหวา่งสองภาษาตาม 

                                                           
37 สพุรรณี ป่ินมณี. การแปลขัน้สงู. พิมพ์ครัง้ที่ 4. กรุงเทพฯ : สํานกัพิมพ์แหง่จฬุาลงกรณ์มหาวิทยาลยั, 2552.หน้า 283-294. 
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  การแปลสิ่งท่ีปรากฏหรือเป็นท่ีรู้จกัในวฒันธรรมของภาษาแปลสามารถทําได้ห้าวิธี37

38  

1. การเทียบเคียงความหมายตอ่ความหมาย (nonliteral lexical equivalents) 

แม้วา่พืน้ฐานความหมายของคําทัง้สองคําจะเหมือนเพียงใด ผู้แปลไมค่วรคิดว่า คําของทัง้สอง 

ภาษาสามารถจบัคูใ่ช้แทนกนัได้ บางครัง้ในภาษาหนึง่ คําหนึง่คําอาจมีหลายความหมาย ยากท่ี

จะหาคํามาเทียบเคียงได้ ดงันัน้ ผู้แปลไมค่วรคิดว่า ความหมายของคํานัน้ๆจะสามารถแทนท่ีด้วย

คําใดคําหนึง่หรือความหมายใดความหมายหนึง่ในภาษาแปล เชน่  

ใจร้าย: merciless, pitiless, heartless, unsympathetic, relentless, mindless, inhuman 

2. การใช้คําอธิบาย (descriptive phrase) 

คําหนึง่คําในภาษาต้นฉบบัอาจไมส่ามารถแปลเป็นคําหนึ่งคําในภาษาแปลได้ อาจต้องใช้คํา 

หลายๆคําหรือเป็นวลีในการบอกเล่า เชน่  

เบ่ือ: be sick of; be fed with; be bored with; have had enough of someone or something 

3. การใช้คําท่ีมีความสมัพนัธ์กนั (related words) 

การใช้คําท่ีมีความสมัพนัธ์กนัเป็นอีกวิธีการแปลหนึง่ เชน่ คําท่ีพ้องความหมาย (synonyms)  

คําตรงข้าม (antonyms) คําปฏิเสธ (negated antonyms) และการเปล่ียนโครงสร้างของคํา 

(reciprocal lexical items) มาเป็นคําแปลท่ีได้ความหมายเทา่เทียมกนั  อยา่งไรก็ตาม ผู้แปลต้อง

พิจารณาเลือกโดยคํานงึถึงปัจจยัแวดล้อมหลายประการ เชน่ บริบท สหบท และนยัประหวดั 

เพราะคําพ้องหลายคําอาจมีความหมายเหมือนกนัหรือใกล้เคียงกนัหมด แตไ่มใ่ชท่กุคําท่ีสามารถ

ใช้ร่วมกบัคําอ่ืนๆได้ เชน่  

การขาด(แคลน): shortage, want, lack, need, deficiency, deficit, shortcoming  

แตห่ากแปลโดยพิจารณาถึงองค์ประกอบอ่ืนๆ คําแปลภาษาองักฤษจะเปล่ียนไป เชน่   

การขาด(แคลน)นํา้: shortage of water, lack of water 

การขาดความสามารถ: one’s deficiencies, one’s shortcoming 

การขาดไวตามิน: shortage of vitamins, lack of vitamins, need for vitamins, deficiency in 

vitamins, deficit in vitamins 

 

                                                           
38 Ibid., P.153-157. 
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4. การใช้คําจําแนกประเภทอย่างกว้างๆและคําเฉพาะเจาะจง (generic-specific words)39 

หากในภาษาต้นฉบบัใช้คําเฉพาะเจาะจง ในภาษาแปลมีแตคํ่าจําแนกประเภทอยูก่ว้างๆ ในกรณี

เชน่นัน้ให้ผู้แปลพรรณนาด ู หากคํานัน้ๆไมไ่ด้รับการเน้นเป็นประเดน็หลกัก็อาจใช้เพียงคําจําแนก

ประเภทอยา่งกว้างๆในภาษาแปลได้ เช่น  

ประเพณีปอยสา่งลอง: The Poy Sang Long festival  

โดยคําว่า “ประเพณี” คือ คําจําแนกประเภทอย่างกว้างๆ ซึง่แปลเป็นคําวา่ “festival”  สว่น “ปอย

สา่งลอง” ซึง่เป็นคําเฉพาะเจาะจงแปลเป็น “The Poy Sang Long”  

5. การใช้ความหมายรองและความหมายเชิงเปรียบเทียบ (secondary and figurative sense)  

ความหมายรองและความหมายเชิงเปรียบมกัไมส่ามารถแปลโดยหาคํามาเทียบเคียงลงไปตวัตอ่

ตวัได้แล้วได้ความหมายเทา่เทียมกนั คําในภาษาหนึง่อาจมีความหมายรองไมต่รงกบัคําๆเดียวกนั

ของอีกภาษาหนึง่ ดงันัน้ ผู้แปลต้องสร้างบริบทให้เพียงพอท่ีจะชว่ยชีค้วามหมายท่ีต้องการได้   

เม่ือเทียบเคียงคําสองคําและพบวา่สงักปัของคําทัง้สองความหมายตรงกนั ผู้แปลต้องการวิธีท่ี

แมน่ยําและเป็นธรรมชาตท่ีิสดุเพ่ือส่ือความหมายเดียวกนัไปยงัภาษาแปลได้ตามท่ีผู้ เขียนต้องการ 

ซึง่ในการทําเชน่นัน้อาจต้องมีการใช้รูปแบบทางภาษาท่ีแตกตา่งกนั เชน่ 

Hypocrite: คนปากอยา่งใจอยา่ง คามือถือสากปากถือศีล คนท่ีปากไม่ตรงกบัใจ  

 สรุปได้วา่ ในการแปลสิ่งท่ีปรากฏหรือเป็นท่ีรู้จกัในวฒันธรรมของภาษาแปลสามารถทําได้ห้าวิธี 

ดงันี ้ 1. การเทียบเคียงความหมายตอ่ความหมาย  2. การใช้คําอธิบาย  3.การใช้คําท่ีมีความสมัพนัธ์กนั   

4. การใช้คําจําแนกประเภทอยา่งกว้างๆและคําเฉพาะเจาะจง  5. การใช้ความหมายรองและความหมาย

เชิงเปรียบเทียบ 

  2.3.2.2 กําหนดการแปลสิ่งท่ีปรากฏหรือเป็นท่ีรู้จกัในวฒันธรรมของภาษาแปล 

    ของสพุรรณี ป่ินมณีท่ีใช้ในการวิจยั 

   หลกัการแปลสิ่งท่ีปรากฏหรือเป็นท่ีรู้จกัในวฒันธรรมของภาษาแปลมีประโยชน์ในการพิจารณาหา

คําแปลท่ีเหมาะสม เน่ืองจากวฒันธรรมของผู้สง่สารและผู้ รับสารแตกตา่งกนั ซึง่ผู้ วิจยัได้ใช้หลกัการนีใ้น

บทท่ี 4 เพ่ือพิจารณาวา่คําแปลกริยาแตล่ะคํานัน้ คําใดมีความเหมาะสมมากท่ีสดุ  

 

                                                           
39 Ibid., P.157-159. 
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 2.3.3 ศกึษาและทบทวนการแปลสิ่งท่ีไมป่รากฏหรือไมเ่ป็นท่ีรู้จกัในวฒันธรรมของภาษาแปล 

   ของสพุรรณี ป่ินมณี 

  2.3.3.1ศกึษาการแปลสิ่งท่ีไมป่รากฏหรือไมเ่ป็นท่ีรู้จกัในวฒันธรรมของภาษาแปล 

     ของสพุรรณี ป่ินมณี 

  สพุรรณี ป่ินมณี39

40  อ้างอิง Larsons 41 ในการแปลสิ่งท่ีไมป่รากฏหรือไมเ่ป็นท่ีปรากฏในวฒันธรรม

ของภาษาแปลวา่ “A translator has to consider not only the two languages but also the two 

cultures.” ผู้แปลไมเ่พียงแตต้่องพิจารณาเทียบเคียงระหวา่งสองภาษา แตต้่องพิจารณาเทียบเคียงระหว่าง

สองวฒันธรรมด้วย เหตเุพราะสิ่งนัน้ๆไมป่รากฏหรือไมเ่ป็นท่ีรู้จกัในวฒันธรรมใดวฒันธรรมหนึง่อาจ

เน่ืองมาจากความแตกตา่งทางด้านขนบประเพณี วิถีชีวิต เป็นต้น 

 Beekman and Callow42 เสนอทางเลือกในการแก้ปัญหาไว้สามทาง 

1. การใช้คําจําแนกประเภทอย่างกว้างๆแล้วตามด้วยคําอธิบายประกอบ (A generic word with 

descriptive phrase)  ผู้แปลอาจจะเลือกขยายความทัง้สองอยา่งให้ชดัเจนขึน้เฉพาะรูปพรรณ

สณัฐานหรือเฉพาะหน้าท่ีของสิ่งนัน้ หรืออาจจะเลือกท่ีจะขยายความทัง้สองอยา่งพร้อมกนัหรือ

ขยายความโดนการเปรียบเทียบกบัสิ่งท่ีมีอยูใ่นวฒันธรรมภาษาแปลซึง่ขึน้อยูก่บัเนือ้หาใน

ภาษาต้นฉบบัเป็นหลกั สิ่งใดเป็นเป้าหมายหลกั ผู้แปลควรเลือกท่ีจะอธิบายความนัน้ๆให้ละเอียด

กวา่สว่นท่ีไมสํ่าคญัตอ่ประเดน็ของเร่ือง 

1.1 คําจําแนกประเภทอยา่งกว้างๆขยายความด้วยการบอกลกัษณะรูปพรรณสณัฐาน [generic 

word + descriptive phrase (form)] เชน่  

ข้าวซอย : Thai fast food, hot curried noodles with chicken or beef 

1.2 คําจําแนกประเภทอยา่งกว้างๆขยายความด้วยการบอกทัง้รูปร่างลกัษณะหรือวตัถปุระสงค์ 

[generic word + descriptive phrase (function)] เชน่ 

กราบ: action to show respect 

                                                           
40

 สพุรรณี ป่ินมณี. การแปลขัน้สงู. พิมพ์ครัง้ที่ 4. กรุงเทพฯ : สํานกัพิมพ์แหง่จฬุาลงกรณ์มหาวิทยาลยั, 2552.หน้า 297-325. 
41

 Larson, Mildred L. Meaning-based Translation: A Guide to Cross-Language Equivalence. New York: University Press of  

   America, 1984. Page 163. 
42

 Beekman, John, and John Callow.  Translating the World of God. Grand Rapids, MI: Zondarvan, 1974. Page 298-325. 
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1.3 คําจําแนกประเภทอยา่งกว้างๆขยายความด้วยการบอกทัง้รูปร่างลกัษณะและหน้าท่ี [generic 

word + descriptive phrases (form+function)] เชน่  

ไหว้ : Traditional gesture with one’s hand pressed together and raised to show 

respect or as a greeting in front of one’s face  

1.4 คําจําแนกประเภทอยา่งกว้างๆขยายความโดยการเปรียบเทียบ [generic word + 

descriptive (comparison)]  เชน่ 

บะหม่ี: egg noodle similar to spaghetti 

2. การใช้คํายืม ( a loan word) มีสองประเภท ได้แก่42

43 

2.1 คํายืม (borrowed word) คือ คํายืมท่ีเข้ามาผสมกลมกลืนจนเป็นสว่นหนึง่ของภาษาแปลแล้ว 

โดยเป็นคําท่ีมาจากภาษาตา่งๆ เชน่ บาลี สนัสกฤต และจีน เชน่ มธัยม ประเทศ โต๊ะ เป็นต้น  

คํายืมประเภทนีส้ามารถนําไปใช้ในการแปลได้เทา่ๆกบัคําในภาษานัน้ๆ 

2.2 คํายืมหรือคําทบัศพัท์ (loan word) คือ คํายืมใหมท่ี่เข้ามาอยูใ่นภาษาแปล ยงัไมเ่ป็นสว่นหนึง่

ของภาษาแปล และไมมี่ความหมายนอกจากจะได้เรียนรู้ท่ีมาของคํายืมนัน้ๆเสียก่อน เม่ือใช้

ไปนานๆจาก loan word จะกลายเป็น borrowed word ได้  การแปลท่ีใช้คํายืมท่ียงัไมเ่ป็นท่ี

รู้จกัของคนสว่นใหญ่  ผู้แปลควรใช้คํายืมประกอบประเภทอยา่งกว้างๆไปด้วยในครัง้แรกเพ่ือ

สร้างความหมายเข้าไปในบริบทและในคํา สว่นในครัง้ตอ่ๆไปท่ีใช้ไมต้่องขยายความซํา้อีก เชน่ 

การ์ตนู คลินิก สลดั ไอศกรีม เป็นต้น 

3. การใช้การแทนท่ีด้วยสิ่งท่ีปรากฏในวฒันธรรมของภาษาแปล (a cultural substitute)  

ในกรณีท่ีผู้แปลไมส่ามารถแปลสิ่งท่ีไมป่รากฏในวฒันธรรมของภาษาแปลด้วยวิธีการทัง้สอง

ข้างต้นจากการใช้สิ่งท่ีปรากฏในวฒันธรรมของภาแปลท่ีมีลกัษณะหรือมีหน้าท่ีคล้ายคลงึกนัมา

แทนท่ี จงึต้องแปลเอาความหมายอยา่งกว้างๆ วิธีนีไ้มค่วรนํามาใช้แปลกบัสิ่งท่ีเป็นข้อเท็จจริง เช่น 

ดอกกระดมุทอง เม่ือแปลเป็นภาษาองักฤษแล้ว อาจใช้คําวา่ “dandelion” เน่ืองจากดอกกระดมุ

ทองและ “dandelion” มีลกัษณะคล้ายกนั  

                                                           
43

 Ibid., P.315-325. 
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 ในการแปลสิ่งท่ีไมป่รากฏหรือไมเ่ป็นท่ีรู้จกัในวฒันธรรมของภาษาแปล มีการแก้ปัญหาสามวิธี 

ดงันี ้ 1. การใช้คําจําแนกประเภทอยา่งกว้างๆตามด้วยคําอธิบายประกอบ  2. การใช้คํายืม  3. การใช้การ

แทนท่ีด้วยสิ่งท่ีปรากฏในวฒันธรรมของภาษาแปล 

 

  2.3.3.2 กําหนดการแปลสิ่งท่ีไมป่รากฏหรือไมเ่ป็นท่ีรู้จกัในวฒันธรรมของภาษาแปล 

     ของสพุรรณี ป่ินมณีท่ีใช้ในการวิจยั 

 หลกักําหนดการแปลสิ่งท่ีไม่ปรากฏหรือไมเ่ป็นท่ีรู้จกัในวฒันธรรมของภาษาแปลมีประโยชน์ในการ

หาคําแปลกริยาท่ีเหมาะสมเน่ืองจากวฒันธรรมท่ีแตกตา่งกนัระหวา่งผู้สง่สารและผู้ รับสารอาจทําให้ของสิ่ง

หนึง่ไมป่รากฏหรือไมเ่ป็นท่ีรู้จกัในอีกวฒันธรรมหนึง่  ผู้ วิจยัได้ใช้หลกัการนีใ้นบทท่ี 4     

 

2.4 การศกึษาองค์ประกอบความหมายของคํา 

   2.4.1 ศกึษาและกําหนดองค์ประกอบความหมายท่ีบรรจอุยูใ่นคํา (Componential Analysis)  

     ของ Eugene A. Nida  

      2.4.1.1 ศกึษาองค์ประกอบความหมายท่ีบรรจอุยู่ในคํา (Componential Analysis)  

         ของ Eugene A. Nida 

 ในการหาองค์ประกอบความหมายของคํา Nida44 กลา่วว่า การคํานงึถึงลกัษณะความสมัพนัธ์ 

(Types of relations) จะชว่ยในการทําความเข้าใจองค์ประกอบทางความหมายได้มากขึน้ ซึง่ลกัษณะ

ความสมัพนัธ์สามารถแบง่ออกเป็นส่ีประเภท ดงันี ้

1. การผนวก (Inclusion) หมายถึงคําหนึง่คําอาจส่ือความหมายในนยัยะท่ีกว้างกวา่และคลมุ

ความหมายรอง ยกตวัอยา่ง คําวา่ Poodle ซึง่หมายถึงสนุขัพนัธุ์หนึง่ Poodle จงึหมายถึงสนุขั 

และในขณะเดียวกนัก็หมายถึงสตัว์ ดงันัน้ คํานีจ้งึให้ความหมายใหญ่ซึง่เช่ือมโยงถึงสตัว์และคลมุ

ความหมายรองลงมาซึง่เช่ือมโยงถึงสนุขั 

                                                           
44 Nida Eugene A. Componential analysis of meaning: an introduction to semantics structures. The Hague: Mouton Pub, 1979.  

    Page 11-23. 
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2. การคาบเก่ียว (Overlapping) คําหลายคําอาจมีลกัษณะคาบเก่ียวกนั ยกตวัอยา่ง คําวา่ give และ 

bestow คําทัง้สองนี ้ หากแปลเป็นภาษาไทย อาจใช้คําวา่ “ให้” แตเ่ม่ือพิจารณาถึงองค์ประกอบ

ของคําแล้ว ถึงแม้วา่องค์ประกอบหนึง่ของคําทัง้สองจะหมายถึงการให้ แตมี่การใช้คําวา่ bestow 

น้อยกวา่ give และคําวา่ bestow บง่บอกถึงความสภุาพนอบน้อมท่ีมากกวา่ give   

3. การเตมิเตม็ (Complementation) คําในกลุม่นีมี้ลกัษณะท่ีเตมิเตม็หรือเสริมคําอ่ืนๆ ซึง่สามารถ

แยกย่อยเป็นสามกลุม่ย่อย ดงันี ้

3.1 คูต่รงข้าม (Opposites) หมายถึงคําท่ีมีความตรงข้ามคนละขัว้อยา่งเห็นได้ชดั เชน่ good และ 

bad many และ few here และ there 

3.2 คูก่ลบักนั (Reversives) หมายถึงคําท่ีส่ือถึงความหมายกลบักนั เชน่ tie และ untie alienate 

และ reconcile  

3.3 คูต่รงกนัข้าม (Conversives) หมายถึงคําท่ีมีคูอ่นัหมายถึงการกระทําหรือคณุลกัษณะ 

ท่ีตรงกนัข้าม เชน่ buy และ sell lend และ borrow  

4. การใกล้กนั (Contiguity) กลุม่คําท่ีอยูใ่นลกัษณะความสมัพนัธ์นีจ้ะมีลกัษณะอยูใ่กล้กนัเป็นกลุม่

ก้อน (cluster) เชน่ walk, run, hop, skip และ crawl เป็นต้น ซึง่คําเหลา่นีแ้ม้จะมีองค์ประกอบ

ใกล้เคียงกนั แตเ่ม่ือพิจารณาถึงองค์ประกอบหลายๆองค์ประกอบท่ีอยูใ่นคําแตล่ะคําก็จะสามารถ

นํามาใช้แยกความหมายของคําแตล่ะคําได้  

   ในแง่ขององค์ประกอบของคํา Nida45 กลา่ววา่องค์ประกอบของคําสามารถแบง่ออกเป็น

สามประเภท ได้แก่ 

1. องค์ประกอบทัว่ไป (Common components) ซึง่ถือเป็นองค์ประกอบร่วมของความหมายของคํา 

เชน่ คําว่า coat หากเขียนในบริบทท่ีแตกตา่งออกไปวา่ 

1.1 The coat has a fur collar. 

1.2 The coat matches the trousers. 

1.3 The coat of the seed is very tough. 

1.4 Certain dogs have a very shaggy coat. 

                                                           
45 Nida Eugene A,. The theory and practice of translation by Eugene A. Nida and Chalres R. Taber. Boston, MA: Brill,2003.  

    Page 70-78.  
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1.5 One coat of paint is enough. 

จะเห็นได้วา่ คําวา่ coat แตล่ะคํามีความหมายแตกตา่งกนั แตท่กุคํามีองค์ประกอบทัว่ไปคือ การ

ปกคลมุ การครอบคลมุ (covering) เราจงึไมส่ามารถใช้องค์ประกอบทัว่ไปในการแยกความหมาย

ของคําได้ 

2. องค์ประกอบวิเคราะห์ (Diagnostic components) หมายถึงองค์ประกอบท่ีแยกความหมายหนึง่

ความหมายหรือมากกวา่นัน้ แตไ่มส่ามารถใช้แยกความหมายทัง้หมดได้ จากตวัอย่างประโยคท่ีมี

คําวา่ coat มีเพียงประโยค 1.1 และ 1.2 ท่ีคําว่า coat ระบถึุงเสือ้ผ้า ในประโยค 1.4 คําว่า coat 

กลบัหมายถึงเส้นขนของสนุขั ดงันัน้ การค้นหาองค์ประกอบวิเคราะห์คือการสงัเกตคําท่ีแวดล้อม

หรือบริบทเพ่ือใช้ระบคุวามหมายขององค์ประกอบคํานัน้ๆ 

3. องค์ประกอบเสริม (Purely supplementary or optional components) คือการเพิ่มหรือลดความ

คาดหวงัลงโดยไมไ่ด้เปล่ียนแปลงความหมายของคํา เช่น  ประโยค Bill hit John ผู้อา่นอาจตัง้ข้อ

สงสยัวา่บลิตีจอห์นโดยตัง้ใจหรือไมไ่ด้ตัง้ใจ ซึง่ตา่งจากประโยค The ball hit John ซึง่ผู้อา่นไม่

จําเป็นต้องตัง้ข้อสงสยัวา่ลกูบอลมาโดนหวัของจอห์นอย่างตัง้ใจหรือไมไ่ด้ตัง้ใจ 

  ทัง้นี ้Nida ได้อธิบายเทคนิคในการแยกองค์ประกอบท่ีเก่ียวเน่ืองกนัให้ออกจากกนั โดยมีขัน้ตอน

ดงันี ้45

46 

1. แยกองค์ประกอบหลกัออกจากกนั เน่ืองจากองค์ประกอบหลกัจะไมใ่ห้ความแตกตา่งของคํา 

2. แยกองค์ประกอบท่ีปรากฏหนึง่ครัง้หรือมากกว่า แตไ่มใ่ชอ่งค์ประกอบทัง้หมดของความหมาย เชน่ 

องค์ประกอบท่ีมีคณุลกัษณะของกลุม่ยอ่ยของความหมาย 

3. เรียงองค์ประกอบเหลา่นัน้ในแถวคูข่นานใต้ความหมายของคํา จดัเรียงคูเ่หมือนและคูต่า่งให้มาก

ท่ีสดุเทา่ท่ีจําเป็น 

4. จากองค์ประกอบท่ีเหลือ แยกองค์ประกอบเสริมออกไป เชน่ องค์ประกอบท่ีสามารถตดัออกโดยไม่

ทําลายความหมายของคํา และให้เพิ่มองค์ประกอบท่ีสําคญัในการนิยามความหมายลงในแถว 

5. กําหนดขอบเขตของการเทียบคูข่นานหรือข้อตกลงระหวา่งความหมายตา่งๆ 

6.  กําหนดวา่องค์ประกอบใดท่ีมีคณุลกัษณะเดน่ เฉพาะตน หรือเป็นกลุม่ก้อนในแตล่ะความหมาย 

                                                           
46 Ibid., P. 74-78. 
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ตวัอยา่งการแยกองค์ประกอบ 

1. Bought a chair 

2. Electric chair 

3. Address the chair 

4. The chair of philosophy 

คําวา่ chair ในประโยคส่ีประโยคข้างต้น สามารถนํามาแยกองค์ประกอบได้ดงันี ้

1.    2.     3.         4. 

a. manufactures object  a. manufactured object a. person        a. positive 

b. for sitting   b. for sitting   b. prominence        b. prominence 

c. for resting   c. for execution  c. parliamentary      c. academic 

กลา่วโดยสรุป ในการหาองค์ประกอบความหมายของคํา Nida แนะนําให้คํานงึถึงลกัษณะ

ความสมัพนัธ์ของคําซึง่แบง่เป็น 1. การผนวก (Inclusion) 2.การคาบเก่ียว (Overlapping) 3.การเตมิเตม็ 

(Complementation) และ 4. การใกล้กนั (Contiguity)  และเม่ือพิจารณาองค์ประกอบของคํา ให้หา

องค์ประกอบหลกัสามประเภทในแตล่ะคําให้เจอ คือ 1. องค์ประกอบทัว่ไป (Common components) 2. 

องค์ประกอบวิเคราะห์ (Diagnostic components) และ 3. องค์ประกอบเสริม (Purely supplementary or 

optional components) เม่ือระบอุงค์ประกอบแตล่ะประเภทได้แนช่ดัแล้ว ก็จะสามารถหาองค์ประกอบ

ทัง้หมดของคําได้อยา่งง่าย หลงัจากนัน้ ให้นําองค์ประกอบของคําท่ีพิเศษในแตล่ะคํานํามาจดัเรียงใน

แนวขนานเพ่ือเปรียบเทียบองค์ประกอบแตล่ะประเภท  

     2.4.1.2 กําหนดองค์ประกอบความหมายท่ีบรรจอุยูใ่นคํา (Componential Analysis)  

      ของ Eugene A. Nida ท่ีใช้ในการวิจยั 

  ในบทท่ีสาม ผู้ วิจยัจะนําแนวทางของ Nida ไปประยกุต์ใช้เทคนิคในการแยกองค์ประกอบ

ของคํากริยาเพ่ือหาองค์ประกอบความหมายของคําในแตล่ะคําให้ได้อยา่งครบถ้วนท่ีสดุ เพ่ือนํามา

เปรียบเทียบกนัในขัน้ตอนตอ่ไป ซึง่ในขัน้ตอนการเปรียบเทียบนัน้ Nida ได้นําองค์ประกอบทางความหมาย

ท่ีอยูใ่นกลุม่หรือทิศทางเดียวกนัมาเรียงในแนวนอน โดยแยกองค์ประกอบทางความหมายของคําท่ีนํามา

วิเคราะห์ในแนวตัง้  
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   2.4.2 ศกึษาและกําหนดองค์ประกอบความหมายท่ีบรรจอุยูใ่นคํา (Componential Analysis)  

     ของ Mildred L. Larson   

    2.4.2.1ศกึษาองค์ประกอบความหมายท่ีบรรจอุยูใ่นคํา (Componential Analysis)  

         ของ Mildred L. Larson 

    Larson 47  กลา่ววา่ ผู้แปลควรพิจารณาองค์ประกอบความหมายท่ีบรรจอุยูใ่นคําเน่ืองจากคํา

หลายๆคําไมส่ามารถแปลเป็นคําใดคําหนึง่ในอีกภาษาหนึง่ได้โดยมีความหมายครบถ้วนและเหมือนกนั

ทัง้หมด  ดงันัน้ จากรูปแบบตวัอกัษร ผู้แปลควรสกดัเอาความหมายของคําในภาษาต้นฉบบัมานําเสนอใน

รูปแบบของคําในภาษาฉบบัแปล  

  คําแตล่ะคํามีสงักปัท่ีรวบรวมความหมายท่ีเม่ือถกูนําเสนอออกไปแล้ว ผู้ รับสารจะเข้าใจ

ความหมายในคํานัน้ๆ  สงักปัสามารถแยกย่อยเป็น  

1. สิ่งของ (Thing) ซึง่สว่นมากเป็นคํานาม (Noun) เชน่ หิน คน เก้าอี ้หนงัสือ อาหาร ความรัก 

การศกึษา  

2. เหตกุารณ์ (Event/action) ซึง่สว่นมากเป็นคํากริยา (Verb) เชน่ ว่ิง เลน่ หวัเราะ กิน ด ูเรียน  

เข้าใจ พิมพ์ 

3. สว่นขยาย (Attribute) ซึง่สว่นมากเป็นคําคณุศพัท์ (Adjective/Adverb) เชน่ เขียว ถ่องแท้  

หมดเกลีย้ง  

4. สว่นเก่ียวเน่ือง (Relation) ซึง่สว่นมากเป็นคําบพุบท (Preposition) เชน่ บน ใต้ ด้านข้าง  

ตรงข้าม จาก 

หนว่ยท่ีเล็กท่ีสดุของความหมาย คือ องค์ประกอบทางความหมาย  องค์ประกอบของความหมาย

จะรวมกนัเป็นสงักปัซึง่ผู้ รับสารจะเข้าใจความหมายผา่นรูปแบบทางภาษา เช่น ปลา มีองค์ประกอบ

ความหมายของ สตัว์นํา้ มีครีบ อาศยัอยูใ่นนํา้ สามารถนํามาประกอบอาหาร เป็นต้น  

                                                           
47 Larson, Mildred L. Meaning-based Translation: A Guide to Cross-Language Equivalence. New York: University Press of  

  America, 1984.  Page 55- 88. 
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ความสมัพนัธ์อีกลกัษณะหน่ีงคือ คําทัว่ไป (generic) และ คําเฉพาะ (specific) คําทัว่ไปเป็นคําท่ี

รวมคําเฉพาะ ยกตวัอยา่งเช่น animal เป็นคําทัว่ไป แต ่ dog, cat, sheep เป็นคําเฉพาะ กลา่วได้วา่คํา

เฉพาะให้รายละเอียดท่ีแยกคําสองคําออกจากคําทัว่ไป  

การหาองค์ประกอบทางความหมายของคํา (componential analysis) คือ การหาองค์ประกอบ

ความหมายของคํา (meaning component) ท่ีแตกตา่งจากคําอ่ืน ๆ  หากคําสองคําไมมี่องค์ประกอบ

ร่วมกนั (shared component) ก็ไมจํ่าเป็นต้องนํามาเปรียบเทียบ  

    ในการแปลตวับทจากภาษาหนึง่ไปอีกภาษาหนึง่ ไมมี่คําท่ีใช้แทนกนัได้ ดงันัน้ ผู้แปลควรหาสงักปั

หลกั (Central Concept)48 เพ่ือแปลความหมายหลกั แล้วเตมิคําอธิบายความหมายเพิ่มเข้าไป วิธีนีเ้ป็นวิธี

ถ่ายทอดท่ีส่ือความหมายได้ดีท่ีสดุ ในกรณีท่ีไมมี่คําใดคําหนึง่ในภาษาปลายทางท่ีมีความหมายเหมือนกบั

คําในภาษาต้นฉบบั 

  จากการวิเคราะห์องค์ประกอบของคํา เน่ืองจากคําแตล่ะคําเป็นกลุม่ก้อนองค์ประกอบความหมาย 

(Bundle of meaning components) ดงันัน้ ผู้แปลควรคํานงึถึงองค์ประกอบตา่งๆ ดงันี ้48

49 

1. องค์ประกอบร่วม (Shared component) หมายถึง องค์ประกอบท่ีมีร่วมกนัซึง่ผู้แปลควรวิเคราะห์

องค์ประกอบทางความหมาย เชน่ เคร่ืองใช้ในครัว เป็นต้น 

2. องค์ประกอบทัว่ไปหรือองค์ประกอบหลกั (Generic component or central component) 

หมายถึง คําบอกหมวดท่ีรวมความหมายของคําไว้ด้วยกนั เชน่ เคร่ืองเขียน ดนิสอ ดนิสอกด  

เป็นต้น 

3. องค์ประกอบชีค้วามตา่ง (Contrastive component) หมายถึงองค์ประกอบท่ีบง่บอกความ

แตกตา่งระหวา่ง ซึง่แตล่ะคําต้องมีองค์ประกอบท่ีตา่งจากคําอ่ืนอย่างน้อยหนึง่องค์ประกอบ เชน่ 

ส้อม ตา่งจาก ช้อน ท่ีรูปร่างลกัษณะหรือจดุประสงค์ในการใช้ เป็นต้น  

4. องค์ประกอบเสริม (Incidental component) หมายถึงองค์ประกอบท่ีเจาะจงถึงความแตกตา่งซึง่มี

ความใกล้เคียงกบัระดบัองค์ประกอบชีค้วามตา่ง เชน่ หากเปรียบเทียบเคร่ืองใช้ในครัว หม้อ 

กระทะจะอยูใ่นระดบัองค์ประกอบเสริม แตห่ากเปรียบเทียบหม้อต้ม หม้อเค่ียวและหม้อนึง่จะอยู่

ในระดบัองค์ประกอบชีค้วามตา่ง  

                                                           
48 Ibid., P. 57. 
49 Ibid., P.83-87. 
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  นอกจากการพิจารณาองค์ประกอบทางความหมาย ผู้แปลควรคํานงึถึงความไมส่มดลุด้านคําศพัท์

เชน่กนั49

50 เน่ืองจากคําในสองภาษาอาจมีความไมส่มดลุทางด้านความหมาย กลุม่คํา และภาพอนัเกิดจาก

คํานัน้ๆ 

1. ความไมส่มดลุด้านความหมาย ถึงแม้วา่คําในภาษาทัง้สองจะมีสงักปัสิ่งของ เหตกุารณ์ สว่นขยาย

สว่นเก่ียวเน่ืองเทา่ๆกนั แตก็่ไมไ่ด้หมายความวา่จะมีคูภ่าษาระหว่างภาษาทัง้สอง เพราะคําหนึง่

คําในภาษาหนึง่อาจแปลได้หลายคําในอีกภาษา เชน่ ขยํา สามารถแปลเป็น knead, squeeze, 

mix with hand ผู้แปลอาจต้องใช้ความหมายชีค้วามตา่งในการแปล เชน่ แปล ขยําแป้งให้เข้ากนั 

เป็น Knead the flour until well mixed เป็นต้น 

2. ความไมส่มดลุด้านกลุม่คํา คําในแตล่ะคํามีศพัท์ท่ีเก่ียวโยงกนัอยู่ แตบ่างครัง้ก็ไมมี่องค์ประกอบ

ทางความหมายท่ีผกูเข้าด้วยกนั เน่ืองจากเป็นกลุม่คําท่ีคนมกันกัถึงเม่ือพดูถึงเร่ืองใดเร่ืองหนึง่ เชน่ 

เม่ือพดูถึง ส้มตํา คนจะนกึถึง ครก ไม้ตีพริก มะละกอ เป็นต้น อยา่งไรก็ดี ตามท่ีได้กล่าวข้างต้นวา่

ไมมี่คําในภาษาใดท่ีสามารถใช้แทนท่ีกนัได้โดยสมบรูณ์ ผู้แปลจงึควรคํานงึถึงความแตกตา่งของ

องค์ประกอบ เชน่ fry อาจหมายถึง เจียว เจ๋ียน หรือทอด เป็นต้น 

3. ความไมส่มดลุของภาพอนัเกิดจากคํานัน้ๆ คําในสองภาษาท่ีมีองค์ประกอบหลกัและองค์ประกอบ

ชีค้วามตา่งเหมือนกนัอาจก่อให้เกิดภาพท่ีแตกตา่งกนั เน่ืองจากผู้ รับสารอยู่คนละสงัคมและ

วฒันธรรมตา่งจากผู้สง่สาร เชน่ คําวา่ กวน ผู้ รับสารในสงัคมหนึง่อาจใช้ช้อนในการกวน แตผู่้ รับ

สารอีกกลุม่อาจใช้ทพัพีหรือไม้พานในการกวนก็เป็นได้  

   โดยสรุป คําแตล่ะคํามีสงักปัท่ีประกอบด้วยสิ่งของ (Thing)  เหตกุารณ์ (Event/action)  สว่นขยาย

(Attribute)  และสว่นเก่ียวเน่ือง (Relation)  เน่ืองจากคําในอีกภาษาหนึง่ไมส่ามารถถ่ายทอดสู่คําอีกภาษา

หนึง่ได้อย่างสมบรูณ์ ผู้แปลควรวิเคราะห์สงักปัหลกั และแปลโดยยดึสงักปันีพ้ร้อมเพิ่มข้อมลูเข้าไป  

นอกจากนัน้ ผู้แปลควรคํานงึถึงองค์ประกอบตา่งๆ ได้แก่ องค์ประกอบร่วม(Shared component)  

องค์ประกอบทัว่ไปหรือองค์ประกอบหลกั(Generic component or central component) องค์ประกอบชี ้

ความตา่ง(Contrastive component) และองค์ประกอบเสริม(Incidental component)   พร้อมคํานงึถึง

ความไมส่มดลุด้านความหมาย ความไมส่มดลุด้านกลุม่คํา และความไมส่มดลุของภาพอนัเกิดจากคํานัน้ๆ 

เพ่ือสรรหาคําแปลท่ีเหมาะสมและถ่ายทอดข้อมลูได้ใกล้เคียงกบัความหมายในต้นฉบบัมากท่ีสดุ   

                                                           
50 Ibid., P. 89-97. 
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     2.4.2.2 กําหนดองค์ประกอบความหมายท่ีบรรจอุยูใ่นคํา  

    (Componential Analysis) ของ Mildred L. Larson ท่ีใช้ในการวิจยั 

Larson ได้แยกสงักปัขององค์ประกอบความหมายของคําเป็นส่ีกลุม่ใหญ่ ผู้ วิจยัเห็นสมควรวา่เม่ือ

แยกองค์ประกอบของคํา จะสามารถแยกย่อยได้มากกวา่ส่ีกลุม่ ดงันัน้ ในบทท่ี 3 ทางผู้ วิจยัได้แยกย่อย

กลุม่องค์ประกอบของคําเป็นทัง้หมด 16 กลุม่เพ่ือให้ได้รายละเอียดท่ีครบถ้วนและผลลพัธ์ท่ีชดัเจนเม่ือนํา

องค์ประกอบทางความหมายของคํามาเปรียบเทียบกนั การวิเคราะห์องค์ประกอบชีค้วามตา่งจะเป็นตวั

สําคญัในการชีค้วามแตกตา่งของแตล่ะคํากริยา เม่ือนําองค์ประกอบทางความหมายของคํามาเรียงกนัเพ่ือ

เปรียบเทียบแล้ว ก็จะสามารถชีค้วามแตกตา่ง สดัสว่นความใกล้เคียงทางความหมาย และเลือกคําแปลท่ี

ให้ความหมายใกล้เคียงกบัคํากริยาในภาษาต้นฉบบัมากท่ีสดุ  
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บทท่ี 3   

การวิเคราะห์ตัวบทและคาํกริยาในตาํราอาหารไทย 

 

 ผู้ วิจยันําแนวทางการวิเคราะห์ตวับท และการวิเคราะห์คํากริยาในตวับทตําราอาหารมาใช้ใน

การศกึษาตําราอาหารท่ีใช้ในการวิจยั และจดัสรรคํากริยาท่ีใช้ในการวิจยั  ผู้ วิจยัใช้การประยกุต์การศกึษา

องค์ประกอบความหมายท่ีบรรจอุยูใ่นคํากบัคํากริยาท่ีใช้ในการวิจยั 40 คํา และการสงัเคราะห์ข้อมลู

เก่ียวกบัคํากริยาในตําราอาหารไทยจาก 40 คําเพ่ือเปรียบเทียบองค์ประกอบความหมายของคํา จดักลุม่

องค์ประกอบความหมายของคํา วิเคราะห์ และคดัเลือกคําแปลคํากริยาท่ีเหมาะสมท่ีสดุ ดงันี ้

 

3.1 การวิเคราะห์ตวับท 

  3.1.1 ข้อมลูพืน้ฐานของหนงัสือตําราอาหารตามแนวทางประเภทตวับทและขนบประจําชนิดตวับท   

   ของ Reiss 

   ผู้ วิจยัได้วิเคราะห์ตวับทของหนงัสือ  

1. THAI SEAFOOD จากสํานกัพิมพ์แสงแดด 

2. AUTHENTIC THAI FOOD จากสํานกัพิมพ์แสงแดด 

3. สํารับไทย สูค่รัวโลก Thai Favourites To World Kitchen ของโรงเรียนครัววนัดี 

4. ตํานานอาหารสามแผ่นดิน Legendary Thai dishes in Three eras ของโรงเรียนครัววนัดี   

5. อาหารไทย by Suan Dusit International Culinary School จากโรงเรียนการอาหารนานาชาตสิวนดสุิต 

6. ส้มตํา Somtam จากโรงเรียนสอนการประกอบอาหารเลอ กอร์ดอง เบลอ ดสุิต  

ตามแนวทางประเภทตวับทและขนบประจําชนิดตวับทของ Reiss ในบทท่ี 2 ( หน้า 9) ตําราอาหารทัง้หก

เลม่เป็นตวับทชนิดให้ข้อมลู (Informativer Texttyp) โดยให้ข้อมลูด้านการประกอบอาหาร เชน่ วตัถดุิบ 

สว่นผสม และขัน้ตอนการประกอบอาหารแก่ผู้อา่นโดยคํานงึถึงภมูิหลงัจากสงัคมและวฒันธรรมของผู้ รับ

สารในปลายทาง และมีจดุประสงค์เพ่ือให้ผู้อ่านสามารถประกอบอาหารได้ตามท่ีหนงัสือได้อธิบายไว้  และ

มีขนมประจําชนิด เชน่ การใช้คํากริยาการทําอาการ การตรวงปริมาณ และช่ือเรียกตา่งๆ   หนงัสือทัง้หก

เลม่มีข้อมลูพืน้ฐาน ดงันี ้
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1. THAI SEAFOOD ของสํานกัพิมพ์แสงแดด 

ผู้แตง่   ไมป่รากฏ (บรรณาธิการ : Nalin Khu-Armornpatana) 

ผู้แปล   ไมป่รากฏ (English Editor : Richard Goldrick) 

ปีท่ีพิมพ์   2547 

สถานท่ีท่ีพิมพ์  สํานกัพิมพ์แสงแดด  

ภาษาท่ีปรากฏ  ภาษาไทยและภาษาองักฤษ 

ลีลาการเขียน  ภาษาเขียน 

ลกัษณะภาษา  ภาษาทางการ 

2. AUTHENTIC THAI FOOD ของสํานกัพิมพ์แสงแดด 

ผู้แตง่   ไมป่รากฏ (บรรณาธิการ : Nalin Khu-Armornpatana) 

ผู้แปล   Richard Goldrick 

ปีท่ีพิมพ์   2551 

สถานท่ีท่ีพิมพ์  สํานกัพิมพ์แสงแดด 

ภาษาท่ีปรากฏ  ภาษาไทยและภาษาองักฤษ 

ลีลาการเขียน  ภาษาเขียน 

ลกัษณะภาษา  ภาษาทางการ 

3. สํารับไทย สูค่รัวโลก Thai Favourites To World Kitchen ของโรงเรียนครัววนัดี 

ผู้แตง่   วนัดี ณ สงขลา   

ผู้แปล   ดร. วิชดุา ณ สงขลา ศรียาภยั 

ปีท่ีพิมพ์   2554 
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สถานท่ีท่ีพิมพ์  บริษัท ส.เอเชียเพรส (1989) จํากดั 

ภาษาท่ีปรากฏ  ภาษาไทย ภาษาองักฤษ และภาษาญ่ีปุ่ น 

ลีลาการเขียน  ภาษาเขียน 

ลกัษณะภาษา  ภาษาทางการ 

4. ตํานานอาหารสามแผ่นดิน Legendary Thai dishes in Three eras ของโรงเรียนครัววนัดี   

ผู้แตง่   วนัดี ณ สงขลา 

ผู้แปล   ดร. วิชดุา ณ สงขลา ศรียาภยั 

ปีท่ีพิมพ์   2555 

สถานท่ีท่ีพิมพ์  บริษัท ส.เอเชียเพรส (1989) จํากดั 

ภาษาท่ีปรากฏ  ภาษาไทยและภาษาองักฤษ 

ลีลาการเขียน  ภาษาเขียน 

ลกัษณะภาษา  ภาษาทางการ 

5. อาหารไทย by Suan Dusit International Culinary School จากโรงเรียนการอาหารนานาชาตสิวนดสุิต 

ผู้แตง่   ไมป่รากฏ 

    (คณะผู้จดัทํา 

    ฝ่ายอบรมอาหารและเคร่ืองด่ืม โรงเรียนการอาหารนานาชาตสิวนดสุิต) 

ผู้แปล   ไมป่รากฏ 

ปีท่ีพิมพ์   2556 

สถานท่ีท่ีพิมพ์  ไมป่รากฏ 
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ภาษาท่ีปรากฏ ภาษาไทยเป็นหลกั โดยในส่วน “ควาหมมายของคําศพัท์เทคนิค การเตรียม  

และการประกอบอาหารไทย” มีการระบคํุากริยาภาษาไทย คําแปลภาษาองักฤษ 

และความหมาย 

ลีลาการเขียน  ภาษาเขียน 

ลกัษณะภาษา  ภาษาทางการ 

6. ส้มตํา Somtam จากโรงเรียนสอนการประกอบอาหารเลอ กอร์ดอง เบลอ ดสุิต 

ผู้แตง่   ไมป่รากฏ 

   (ผู้ เรียบเรียง ดร.จินดารัตน์ ชมุสาย ณ อยธุยา) 

ผู้แปล   คณุสมพิศ วตัคนิส์  คณุมาริสา ลามาช  และคณุกญัญาภทัร วงศ์ชยัศลิป์ 

ปีท่ีพิมพ์   ไมป่รากฏ 

สถานท่ีท่ีพิมพ์  บริษัทอมัรินทร์พริน้ติง้แอนดฺพบัลิชชิ่ง จํากดั (มหาชน) 

ภาษาท่ีปรากฏ  ภาษาไทยและภาษาองักฤษ 

ลีลาการเขียน  ภาษาเขียน 

ลกัษณะภาษา  ภาษาทางการ 

 3.1.2 การวิเคราะห์ตามแนวทางรูปแบบการเขียนสตูรอาหารของ THE RECIPE WRITER’S 

HANDBOOK และตวับทตําราอาหารไทยของแมค่รัวหวัป่าก์ 

 ผู้ วิจยัได้แจกแจงองค์ประกอบของตําราอาหารทัง้หกเลม่โดยใช้แนวทางรูปแบบการเขียนสตูร

อาหารของ THE RECIPE WRITER’S BOOK และตวับทตําราอาหารไทยของแมค่รัวหวัป่าก์ในบทท่ี 2  

(หน้า 11) ตําราอาหารควรมีรายช่ือวตัถดุบิ แนวทางการเตรียม สตูรอาหาร หวัเร่ือง มาตรา ขัน้ตอนการ

ประกอบอาหาร เคล็ดลบั ซึง่ทําให้ผู้อ่านสามารถประกอบอาหารตามขัน้ตอนได้อยา่งถกูต้อง  ผู้ วิจยั

แสดงผลองค์ประกอบของตวับทตําราอาหาร ดงันี ้  
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องค์ประกอบ

ของตวับท

ตําราอาหาร 

สํานกัพิมพ์แสงแดด โรงเรียนครัววนัดี โรงเรียน

สอนการ

ประกอบ

อาหารเลอ 

กอร์ดอง 

เบลอ ดสุิต 

โรงเรียนการ

อาหาร

นานาชาติ

สวนดสุิต 

THAI 

SEAFOOD 

AUTHENTIC 

THAI FOOD 

สํารับไทย สู่

ครัวโลก 

Thai 

Favourites 

To World 

Kitchen 

ตํานาน

อาหารสาม

แผน่ดนิ 

Legendary 

Thai dishes 

in Three 

eras 

ส้มตํา 

Somtam 

อาหารไทย 

by Suan 

Dusit 

International 

Culinary 

School 

ช่ือเร่ือง มี มี มี มี มี มี 

เกร่ินนํา ไมมี่ ไมมี่ มี  

อยูใ่น

ลกัษณะ

กลอนและ

ร้อยแก้ว 

มี  

อยูใ่น

ลกัษณะ

กลอนและ

ร้อยแก้ว 

ไมมี่ ไมมี่ 

จํานวนเสิร์ฟ ไมมี่ ไมมี่ ไมมี่ ไมมี่ มี มี 

วตัถดุบิและ

เคร่ืองปรุง 

มี มี มี มี มี มี 

วิธีทํา มี มี มี มี มี มี 

หมายเหต ุ ไมมี่ ไมมี่ มีบางจาน

อาหาร 

ไมมี่ ไมมี่ ไมมี่ 

รูปถ่าย มีรูปอาหาร มีรูปอาหาร มีรูปอาหาร

และรูป

วตัถดุบิและ

เคร่ืองปรุง 

มีรูปอาหาร มีรูปอาหาร 

รูปขัน้ตอน

การประกอบ

อาหาร รูป

เชฟท่ีกําลงั

ประกอบ

อาหาร 

มีรูปอาหาร 
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  ทัง้นี ้ผู้ วิจยัตัง้ข้อสงัเกตวา่ ในวตัถดุบิและเคร่ืองปรุง ตําราอาหารทัง้หกเลม่ใช้มาตราวดัสากล  

เชน่ กรัม มิลลิลิตร ช้อนโต๊ะ ช้อนชา เป็นต้น และใช้ลกัษณะนาม เชน่ ฟอง กลีบ หวั เม็ด เป็นต้น  

   จากการรวบรวมข้อมลูตวับทตําราอาหารท่ีใช้ในการวิจยัทัง้หกเลม่ องค์ประกอบท่ีทัง้หกเลม่มี

เหมือนกนัคือ ช่ือเร่ือง วตัถดุิบและเคร่ืองปรุง วิธีทํา และรูปถ่ายซึง่ถือเป็นองค์ประกอบหลกัท่ีถือเป็นขนบ

ประจําชนิดตวับทตําราอาหาร ทัง้นี ้ตําราอาหารบางเลม่เพิ่มเกร่ินนํา จํานวนเสิร์ฟ และหมายเหตเุพ่ือเพิ่ม

ความนา่สนใจ ความชดัเจน และข้อมลูอนัเป็นประโยชน์แก่ผู้อา่น   

 3.1.3 การวิเคราะห์ตวับทในแง่มมุวฒันธรรม 

   จากการศกึษาความเช่ือมโยงด้านวฒันธรรมและตําราอาหารในบทท่ี 2 (หน้า 19) ตําราอาหารถือ

เป็นสว่นหนึง่ชองวฒันธรรม เพราะการกินเป็นสว่นหนึง่ของวฒันธรรม การประกอบอาหารมีความ

เก่ียวเน่ืองกบัการกิน และตําราอาหารถือเป็นผลผลิตท่ีได้จากวฒันธรรมการกิน โดยเคร่ืองครัวและคําท่ีใช้

เรียกวตัถดุบิ เคร่ืองครัว มาตราการชัง่ตวงถือเป็นวฒันธรรมประเภทองค์วตัถ ุ เน่ืองจากทัง้วตัถดุิบ

เคร่ืองครัวอาหารเป็นวฒันธรรมท่ีจบัต้องได้ นอกจากนัน้ วฒันธรรมทางสภาพแวดล้อม เชน่ สภาพอากาศ 

และภมูิประเทสก็มีผลตอ่การใช้วตัถดุบิและเคร่ืองครัวรวมถึงวิถีการกิน ปัจจยัทัง้หมดนีมี้สว่นสําคญัในการ

พิจารณาหาคําแปล เน่ืองจากกลุม่ผู้อา่นมีวฒันธรรมท่ีแตกตา่งจากผู้สง่สาร   

  

3.2 การวิเคราะห์คํากริยาในตวับทตําราอาหาร   

   เม่ือพิจารณานิยามของวฒัธรรมตามท่ีผู้ วิจยัได้ศกึษาในบทท่ี 2 (หน้า 19) ตําราอาหารทัง้หกเลม่ 

ถือเป็นส่วนหนึง่ของวฒันธรรมไทย เน่ืองจากวฒันธรรมคือวิถีในการดําเนินชีวิต เชน่ การกิน การอยูอ่าศยั 

การประกอบพิธี ความเช่ือ เป็นต้น  ความรู้ด้านการประกอบอาหารท่ีสืบทอดกนัมาตัง้แตโ่บราณจงึเป็น

มรดกตกทอดทางวฒันธรรม  ดงันัน้ คําเรียกกริยาในการประกอบอาหาร เชน่ โขลก ทบุ จ่ี ปิง้ จงึเป็นสว่น

หนึง่ของวฒันธรรมไทยเชน่กนั  

  คํากริยาในตวับทตําราอาหารไทยมีมากมาย ผู้ วิจยัได้คดัสรรคํากริยา 40 คํานีเ้น่ืองจากมีความ

คล้ายคลงึกนัทัง้ด้านความหมายและสถานการณ์ท่ีใช้คํากริยาเหลา่นี ้นอกจากตําราอาหารทัง้หกเลม่ ผู้ วิจยั

ได้รวบรวมข้อมลูจากสํานกัพิมพ์แสงแดด โรงเรียนครัววนัดี โรงเรียนสอนการประกอบอาหารเลอ กอร์ดอง 
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เบลอ ดสุิต และโรงเรียนการอาหารนานาชาตสิวนดสุิตเพ่ือให้ได้คํากริยาภาษาไทยและภาษาองักฤษท่ี

ครบถ้วน  ได้แก่  

กลุม่ท่ี 1  เจียว เจ๋ียน ทอด รวน   (อปุกรณ์ – กระทะ) 

กลุม่ท่ี 2  โขลก ตํา ทบุ บบุ  (อปุกรณ์ – ครก) 

กลุม่ท่ี 3  จ่ี ปิง้ ผิง เผา ยา่ง หลาม (อปุกรณ์ – เตา) 

กลุม่ท่ี 4  กวน คน ช้อน  (อปุกรณ์ – ทพัพี) 

กลุม่ท่ี 5  ขอด เฉาะ เฉือน ชําแหละ เชือด เถือ บัง้ ฝาน แล ่เลาะ หัน่ (อปุกรณ์ – มีด) 

กลุม่ท่ี 6  ขยํา นวด  (อปุกรณ์ – มือ) 

กลุม่ท่ี 7  คลกุ เคล้า ผสม ยํา (อปุกรณ์ – มือหรือช้อน) 

กลุม่ท่ี 8   แกง เค่ียว ตุน๋ ต้ม หลน ลวก (อปุกรณ์ – หม้อ) 

จากการรวบรวมข้อมลู คํากริยาภาษาไทยมีคําแปลภาษาองักฤษเป็นคํากริยาทัง้หมด 43 คํา และเป็นวลี 

39 วลี เน่ืองจากบางครัง้คํากริยาภาษาไทยหนึง่คํา เม่ือแปลเป็นคําภาษาองักฤษแล้ว แตล่ะสถาบนัใช้คํา

แปลไมเ่หมือนกนั และเน่ืองจากคําในแตล่ะภาษาไมส่ามารถให้ความหมายเทียบเทา่กบัอีกภาษาหนึง่ได้ 

จงึมีการแปลเป็นวลีด้วยเชน่กนั ดงันัน้ จํานวนคําและวลีภาษาองักฤษจงึมีมากกว่าจํานวนคําภาษาไทย  

 3.2.1 การวิเคราะห์คํากริยาตามแนวทาง Scenes-and-Frames Semantics ในการแปลของ  

           Fillmore และ Kusmal 

 ตามท่ีผู้ วิจยัได้ศกึษาคํากริยาตามแนวทาง Scenes-and-Frames Semantics ในการแปลของ  

Fillmore และ Kusmal ในบทท่ี 2  (หน้า 17)  ในการเขียนตําราอาหาร ผู้ เขียนต้องเลือกใช้รูปแบบทาง

ภาษา (frames) เชน่ คําเรียกวตัถดุบิ สว่นผสม และอปุกรณ์ คําท่ีบง่บอกอตัราตวงวดั คํากริยาในการ

ประกอบอาหารเพ่ือให้ผู้อา่นเห็นภาพเหตกุารณ์ (scenes) frames ท่ีผู้ เขียนเลือกใช้จะกระตุ้นให้เกิดภาพ 

scenes ในสมองไปเร่ือยๆ จนเกิดภาพรวมใหญ่ๆ ซึง่ภาพนัน้ๆจะเป็นภาพท่ีขึน้อยูก่บัความรู้พืน้ฐานของแต่

ละคน เชน่ หากแปลคําวา่ “หัน่” ผู้ เขียนจะเลือกใช้คําท่ีบง่บอกกริยาการจบัมีด วางไว้บนเนือ้ท่ีจะใช้

ประกอบอาหาร กดใบมีดลงและเล่ือนออก เพ่ือตดัเอาเนือ้ท่ีต้องการใช้ออกมา เป็นต้น  
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 3.2.2 การวิเคราะห์คํากริยาตามแนวทางการศกึษาการแปลตวับทข้ามวฒันธรรม  

          (Cross-language Equivalence)  

 ตามการศกึษาการแปลตวับทข้ามวฒันธรรมท่ีผู้ วิจยัได้ศกึษาในบทท่ี 2 เน่ืองจากวฒันธรรมใน

ภาษาปลายทางและภาษาต้นฉบบัแตกตา่งกนั การหาคําแปลคําใดคําหนึง่ท่ีสามารถบง่บอกคําต้นฉบบันัน้

ได้โดยสมบรูณ์จงึเป็นไปได้ยาก ดงันัน้ ผู้แปลควรคํานงึถึงสงักปัและความหมายหลกัของคําทัง้สองภาษา 

และพิจารณาหาคําแปลท่ีเหมาะสมท่ีสดุ นอกจากนัน้ ผู้แปลสามารถแปลโดยใช้คําอธิบายเพิ่มเตมิ เชน่ คํา

วิเศษณ์ (adjective) คํากริยาวิเศษณ์ (adverb) หรือกลุม่คํา (words) เชน่ แปลคําวา่ “เถือ”เป็น “slice 

repeatedly” หรือแปลคําวา่ “หลาม” โดยเพิ่มคําวา่ “in bamboo stalk” หรือ “in bamboo joint” หลงัคําว่า 

“grill” หรือ “roast” เป็นต้น  

 3.2.3 การวิเคราะห์การศกึษาองค์ประกอบความหมายท่ีบรรจอุยูใ่นคํา (Componential Analysis) 

 ในบทท่ี 2 (หน้า 34)   Nida กลา่ววา่องค์ประกอบของคําสามารถแบง่ออกเป็นสามประเภท ได้แก่ 

องค์ประกอบทัว่ไป (Common components) องค์ประกอบวิเคราะห์ (Diagnostic components) และ

องค์ประกอบเสริม (Purely supplementary or optional components) ดงันัน้ เวลาพิจารณาองค์ประกอบ 

ควรนําองค์ประกอบท่ีอยูใ่นหมวดหมูเ่ดียวกนัของคําแตล่ะคํามาจดัเรียงเพ่ือเปรียบเทียบความเหมือนและ

ความแตกตา่ง เชน่ คําว่า “ต้ม” และ “แกง” มีองค์ประกอบท่ีคล้ายกนัมาก กล่าวคือ ต้องใช้อปุกรณ์เชน่

หม้อ มีนํา้หรือซุปหรือของเหลวเป็นองค์ประกอบหลกั เป็นต้น  Larson ให้ความเห็นว่าการหาองค์ประกอบ

ทางความหมายของคําคือการหาความหมายของคํา (meaning component) ท่ีแตกตา่งจากคําอ่ืนๆ หาก

คําสองคําไมมี่องค์ประกอบร่วมกนั (shared component) ก็ไมจํ่าเป็นต้องนํามาเปรียบเทียบกนั หากนําคํา

สองคํามาเปรียบเทียบกนั นอกจากองค์ประกอบร่วมกนัแล้ว ผู้ วิจยัควรคํานงึถึงองค์ประกอบทัว่ไปหรือ

องค์ประกอบหลกั (Generic component or central component) องค์ประกอบชีค้วามตา่ง (Contrastive 

component) และองค์ประกอบเสริม (Incidental component) ซึง่จะชว่ยชีใ้ห้เห็นความเหมือนและความ

แตกตา่งได้อยา่งชดัเจน เชน่ “กวน” และ “คน” มีองค์ประกอบร่วมกนันัน่คือการหมนุวนของอปุกรณ์ท่ีใช้ทํา

กริยานัน้ๆ แตต่า่งกนัในองค์ประกอบชีค้วามตา่ง เพราะ “กวน” มกัใช้กบัสว่นผสมท่ีมีความเหนียว และอาจ

ต้องหรือไมต้่องใช้ไฟในการกวน แต ่“คน” มกัใช้กบัของเหลว เชน่ คนกาแฟ เป็นต้น  
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3.3 การประยกุต์ใช้การศกึษาองค์ประกอบความหมายท่ีบรรจอุยูใ่นคํา (Componential Analysis)  

 จากทฤษฎีการแปลและทฤษฎีอ่ืนๆท่ีผู้ วิจยัได้ศกึษาในบทท่ี 2 (หน้า 34)  ของ Nida และ Larson 

ทางผู้ วิจยัได้แยกย่อยองค์ประกอบของคําเป็นทัง้หมด 16 กลุม่เพ่ือให้ได้รายละเอียดท่ีครบถ้วนและผลลพัธ์

ท่ีชดัเจนเม่ือนําองค์ประกอบทางความหมายของคํามาเปรียบเทียบกนั เน่ืองจากยงัไมมี่การวิจยั “แนว

ทางการแปลคํากริยา” ท่ีสามารถนํามาวิเคราะห์คํากริยา และในการวิจยันี ้มีคํากริยาหลายคําท่ีมี

องค์ประกอบร่วมซึง่เหมือนกนั ดงันัน้การวิเคราะห์องค์ประกอบชีค้วามตา่งจงึจะเป็นตวัสําคญัในการชี ้

ความแตกตา่งของแตล่ะคํากริยา เม่ือนําองค์ประกอบทางความหมายของคํามาเรียงกนัเพ่ือเปรียบเทียบ

แล้ว ก็จะสามารถชีค้วามแตกตา่ง สดัสว่นความใกล้เคียงทางความหมาย และเลือกคําแปลท่ีให้

ความหมายใกล้เคียงกบัคํากริยาในภาษาต้นฉบบัมากท่ีสดุ  

3.3.1 การวิเคราะห์องค์ประกอบทางความหมายท่ีบรรจอุยูใ่นคํากริยาในตวับทตําราอาหาร 

 เม่ือผู้ วิจยัได้รวบรวมคําภาษาไทยและคําภาษาองักฤษทัง้หมด ผู้ วิจยัได้จําแนกองค์ประกอบทาง

ความหมายของคําเป็นหมวดหมู ่ดงันี ้ 

นิยามองค์ประกอบความหมายของคํา 

1. การกระทํา หมายถึง การแสดงกิริยาอยา่งใดอย่างหนึง่ในการประกอบอาหาร เชน่ ต้ม ทิ่ม  

       สบั เป็นต้น 

2. การเตรียม หมายถึง การจดัหรือทําลว่งหน้าเพ่ือนํามาประกอบอาหาร   

3. ไขมนัและนํา้มนั หมายถึง ไขมนัสตัว์ มนัสตัว์ หรือนํา้มนัท่ีใช้ในการประกอบอาหาร 

4. เคร่ืองครัว หมายถึง สิ่งของสําหรับการใช้งาน เชน่ กระทะ หม้อ ครก เป็นต้น 

5. เคร่ืองปรุง หมายถึง สิ่งท่ีใช้ในการปรุงอาหารโดยเน้นท่ีสารหรือสมนุไพรท่ีเพิ่มรสชาต ิ 

      ความข้น มนัของอาหาร เช่น เกลือ นํา้ตาล ซีอ๊ิว พริกไทย นม เป็นต้น  

6. ความถ่ี  หมายถึง ความเร็วช้าในการประกอบอาหาร  

7. จดุประสงค์ หมายถึง เป้าหมายหรือผลทีต้้องการให้เป็นไปเชน่นัน้  

8. เชือ้เพลิง หมายถึง สิ่งท่ีใช้เป็นเชือ้เพลิงในการเผาไหม้ หรือให้พลงังาน 

9. ตําแหนง่ หมายถึง ท่ี เชน่ บน ลา่ง ข้าง เป็นต้น 

10. ตวันํา  หมายถึง สิ่งท่ีนําความร้อนหรือก่อให้เกิดการเผาไหม้  
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11. ทิศทาง   หมายถึง ทางท่ีมุง่ไปพร้อมกบัการเคล่ือนไหว เชน่ คน วน เป็นต้น  

12. นํา้หนกั  หมายถึง ความหนกัเบาของการกระทํา 

13. ปริมาณ  หมายถึง ความมากน้อยของจํานวน 

14. ผลลพัธ์  หมายถึง ลกัษณะอาหารเม่ือใช้กริยาประกอบอาหารนัน้ๆ เชน่ รวน ผดั ทอด  

15. เวลา  หมายถึง ความยาวนานของสิ่งท่ีมีอยูห่รือสภาพท่ีเป็นอยู ่ 

16. สภาพ  หมายถึง สภาพของอาหารหรือวตัถดุิบ 

17. สว่นผสมหลกั หมายถึง สิ่งตา่งๆท่ีผสมกนัเป็นอาหาร 

18. อณุหภมู ิ หมายถึง ระดบัความร้อน 

   ซึง่คํากริยาภาษาไทยและภาษาองักฤษในแตล่ะคําอาจมีองค์ประกอบความหมายของคําอย่าง

น้อยหนึง่องค์ประกอบหรือมากกวา่นัน้  

3.3.2  การสืบค้นนิยาม 

 ผู้ วิจยัได้จดัหลกัเกณฑ์ในการหานิยามของคํากริยาแตล่ะคําเพ่ือให้ได้องค์ประกอบความหมายของ

คําท่ีครบถ้วน ดงันี ้ 

1. สืบค้นนิยามของคํากริยาภาษาไทยจากพจนานกุรมราชบณัฑิตยสถาน พ.ศ. ๒๕๔๒ เน่ืองจาก

พจนานกุรมเลม่นีเ้ป็นพจนานกุรมเลม่มาตรฐานท่ีให้นิยามของคําตา่งๆได้อยา่งละเอียด 

2. สืบค้นนิยามของคํากริยาภาษาไทยจากพจนานกุรมหวัป่าก์และปลายจวกั เน่ืองจากพจนานกุรมเลม่นี ้

เป็นพจนานกุรมเฉพาะทางท่ีให้ความหมายคําท่ีเก่ียวเน่ืองกบัการประกอบอาหาร และอาหาร 

3. สืบค้นนิยามของคํากริยาภาษาองักฤษจากพจนานกุรม  International Dictionary of food and 

cooking และ Larousse Gastronomique เน่ืองจากพจนานกุรมทัง้สองเลม่เป็นพจนานกุรมเฉพาะทางท่ี

ให้ความหมายคําท่ีเก่ียวเน่ืองกบัการประกอบอาหาร และอาหาร  

4. ในกรณีท่ีพจนานกุรม International Dictionary of food and cooking และ Larousse 

Gastronomique ไมมี่นิยามของคํากริยาภาษาองักฤษ ผู้ วิจยัจะสืบค้นนิยามของคํากริยาภาษาองักฤษนัน้ๆ

จากพจนานกุรม Cambridge Dictionaries Online, The Free Dictionary และ Oxford Dictionaries 

เน่ืองจากพจนานกุรมทัง้สามแหลง่นีเ้ป็นพจนานกุรมท่ีมีผู้ ใช้อยา่งกว้างขวาง มีนิยามของคําตา่งๆจํานวน

มาก และเป็นพจนานกุรมท่ีมีการปรับเปล่ียน (Update) อยูต่ลอดเวลา  
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3.3.3 ตารางท่ีใช้ในการแสดงผล 

 เม่ือได้วิเคราะห์และรวบรวมองค์ประกอบทางความหมายของคําครบถ้วนแล้ว ผู้ วิจยัจงึจดัทํา

ตารางเพ่ือใช้ในการแสดงผลองค์ประกอบทางความหมายของคําและผลลพัธ์จากการวิเคราะห์โดยคํานงึถึง

การเปรียบเทียบองค์ประกอบทางความหมายของคํากริยาภาษาไทยและภาษาองักฤษเพ่ือหาคําแปลภาษา

องักฤษท่ีใกล้เคียงกบัคําต้นฉบบัในภาษาไทยมากท่ีสดุ คําแปลภาษาองักฤษจะอยู่ด้านขวาของตารางและ

จดัเรียงตามลําดบัตวัอกัษร แล้วแตว่่าคํากริยาภาษาไทยมีคําแปลภาษาองักฤษก่ีคํา ตารางแนวนอน

ด้านลา่งแสดงสดัสว่นความใกล้เคียงทางอค์ประกอบความหมายของคําภาษาไทยและคําภาษาองักฤษ

โดยแสดงเป็นเปอร์เซนต์  ชอ่งถดัมาแสดงคําแปลท่ีไห้ความหมายใกล้เคียงกบัคําภาษาไทยมากท่ีสดุ ดงั

ตารางด้านลา่ง 

 

แบบร่างตารางแสดงผลการเปรียบเทียบองค์ประกอบทางความหมายของคํากริยาภาษาไทยและ

ภาษาองักฤษโดยแบง่ตามอปุกรณ์ท่ีใช้ 

1. (ช่ืออปุกรณ์) 

องค์ประกอบ

ความหมาย 

คําภาษาไทย คําแปลภาษาองักฤษคําท่ีหนึ่ง คําแปลภาษาองักฤษคําท่ีสอง 

1. การกระทํา     

2. การเตรียม     

3. ไขมนัและ

นํา้มนั 

   

4. เคร่ืองครัว     

5. เคร่ืองปรุง    

6. ความถ่ี    

7. จดุประสงค์    

8. เชือ้เพลิง    

9. ตําแหนง่    

10. ตวันํา    

11. ทิศทาง      
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12. นํา้หนกั     

13. ปริมาณ     

14. ผลลพัธ์    

15. เวลา     

16. สภาพ    

17. สว่นผสม

หลกั 

   

18. อณุหภมูิ    

สดัสว่นความใกล้เคียงทาง

องค์ประกอบความหมายของคํา

ภาษาไทยและคําภาษาองักฤษ 

  

คําแปลท่ีให้ความหมายใกล้เคียงกบั

คําภาษาไทยมากท่ีสดุ  

  

3.3.4 ขัน้ตอนการวิเคราะห์และการแก้ปัญหา 

3.3.4.1 ขัน้ตอนการวิเคราะห์ 

1. ระบอุงค์ประกอบความหมายของคําภาษาไทยและภาษาองักฤษโดยจดัเรียงในตารางตามประเภทของ

องค์ประกอบความหมายของคํา 

2. ให้องค์ประกอบคําภาษาไทยเป็นหลกัเสมอ เปรียบเทียบจํานวนองค์ประกอบความหมายของคํา

ภาษาองักฤษท่ีตรงกบัองค์ประกอบความหมายของคําภาษาไทย ในตารางการวิเคราะห์ ผู้ วิจยัเน้นกรอบ

ขององค์ประกอบคํากริยาภาษาไทยและภาษาองักฤษท่ีใช้ในการวิเคราะห์อปุกรณ์ท่ีใช้ให้เป็นสีดําเข้ม 

3. คํานวณความใกล้เคียงของแตล่ะคําเป็นสดัส่วนเปอร์เซนต์ 

4. ระบคํุาแปลภาษาองักฤษท่ีให้ความหมายใกล้เคียงกบัคําภาษาไทยมากท่ีสดุ  

  3.3.4.2 ปัญหาและการแก้ไข 

1. ปัญหาเก่ียวกบันิยามคํากริยาภาษาไทย 

 หลงัจากท่ีผู้ วิจยัได้รวบรวมข้อมลูนิยามทัง้คํากริยาภาษาไทยและภาษาองักฤษแล้ว พบวา่

พจนานกุรมภาษาองักฤษได้ให้นิยามของคําแปลภาษาองักฤษละเอียดกวา่นิยามของคํากริยาภาษาไทย 
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กลา่วคือจํานวนองค์ประกอบของคําภาษาองักฤษมีมากกวา่องค์ประกอบของคําภาษาไทย ทําให้ไม่

สามารถวิเคราะห์สดัสว่นได้ ดงันัน้ ผู้วจัิยจงึได้หาข้อมลูเพิ่มเตมิโดยได้ติดตอ่คณุอญัชสา กานแก้ว 

ตําแหนง่ R&D Section Manager ผู้คดิค้นสตูรอาหารประจําร้าน “ส้มตําดอกรัก” ซึง่อยูใ่นเครือ Indies’ 

Kitchen ซึง่มีร้านอาหารไทยfusion ร้านอาหารจีน และร้านอาหารอ่ืนๆอยูใ่นความดแูล  เน่ืองจากพืน้ท่ี

กระดาษมีจํากดั ข้อมลูท่ีคณุอญัชสาได้เพิ่มเตมิให้จะอยูใ่นแถวเดียวกนักบันิยามจากพจนานกุรม แตใ่ช้รูป

ตวัอกัษรเอียง  

2. ปัญหาเก่ียวกบัองค์ประกอบของคํา 

 เม่ือผู้ วิจยันําองค์ประกอบของคําภาษาองักฤษและคําภาษาไทยมาเปรียบเทียบ วิเคราะห์ และหา

สดัสว่น พบวา่องค์ประกอบของคําภาษาองักฤษไมต่รงกบัคําภาษาไทยร้อยเปอร์เซนต์ ผู้ วิจยัจงึได้คิดการ

แก้ปัญหา ดงันี ้ 

1. หากองค์ประกอบของคําภาษาองักฤษเป็นกลุม่ย่อยขององค์ประกอบของคําภาษาไทยจะถือว่า

องค์ประกอบทัง้สองตรงกนั เชน่ 

องค์ประกอบของคําภาษาไทย คือ “ถ่าน” 

องค์ประกอบของคําภาษาองักฤษ คือ “small charcoal” 

ทัง้นีคํ้าหลกัขององค์ประกอบคําภาษาองักฤษ คือ “charcoal” โดยมีคําขยายวา่ “small” เม่ือนําคําหลกั

ขององค์ประกอบความหมายคําภาษาองักฤษ ”charcoal” มาเทียบกบัคําภาษาไทย “ถ่าน” จะพบว่า

ตรงกนั จงึนบัเป็นหนึง่แต้ม 

2. หากองค์ประกอบของคําภาษาองักฤษบางสว่นตรงกบัองค์ประกอบของคําภาษาไทยทัง้หมดจะถือวา่

ตรงกนัคร่ึงเดียว เชน่ 

องค์ประกอบของคําภาษาไทย คือ “นํา้มนั” 

องค์ประกอบของคําภาษาองักฤษ คือ “without added fat or oil, with clarified butter, oil or fat” 

องค์ประกอบบางสว่นของคําภาษาองักฤษ “oil or fat” ตรงกบัองค์ประกอบคําภาษาไทย “นํา้มนั” 

แตอ่งค์ประกอบอ่ืนๆของคําภาษาองักฤษ เชน่ “without added fat or oil, with clarified butter” ไมต่รงกบั

องค์ประกอบคําภาษาไทย “นํา้มนั” จงึนบัเป็นคร่ึงแต้มหรือ 0.5  
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3.3.5 การวิเคราะห์ข้อมลูจากตาราง 

 ผู้ วิจยัต้องการหาคํากริยาคําแปลภาษาองักฤษวา่คําใดท่ีมีองค์ประกอบตรงกบัคํากริยาภาษาไทย

มากท่ีสดุ และต้องการแสดงผลในรูปแบบสดัสว่น (%) ดงันัน้ ผู้ วิจยัจะใช้การหาสดัสว่นทางคณิตศาสตร์  

 

จํานวนองค์ประกอบของคําภาษาองักฤษท่ีตรงกบัคําภาษาไทย           x  100   

                 จํานวนองค์ประกอบของคําภาษาไทย 

โดยผลลพัธ์ท่ีได้จะอยูใ่นรูปของเปอร์เซนต์ (%)  

 

ตวัอยา่งการวิเคราะห์  

หมายเหต ุ- ตวัอกัษรเอียงในชอ่งแนวตัง้ของคํากริยาภาษาไทยในแตล่ะช่องคือข้อมลูเพิ่มเตมิท่ีได้รับจาก

คณุอญัชสา กานแก้ว ตําแหนง่ R&D Section Manager ผู้คดิค้นสตูรอาหารประจําร้าน “ส้มตําดอกรัก” ซึง่

อยูใ่นเครือ Indies’ Kitchen 

   - ผู้ วิจยัเน้นกรอบขององค์ประกอบคํากริยาภาษาไทยและภาษาองักฤษท่ีใช้ในการวิเคราะห์ 

อปุกรณ์ท่ีใช้ให้เป็นสีดําเข้ม 

อปุกรณ์ ทพัพี 

กริยา ช้อน 

องค์ประกอบ

ความหมาย 

ช้อน Scoop  Skim 

1. การกระทํา  ตกั   

2. การเตรียม     

3. ไขมนัและ

นํา้มนั 

   

4. เคร่ืองครัว  มือ กระดาษ ช้อน 

ทพัพี  

Scoop   A ladle, spoon or skimmer, a 

spoon, a special skimmer or a 

small ladle, adsorbent kitchen 
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paper  

5. เคร่ืองปรุง    

6. ความถ่ี    

7. จดุประสงค์ เพือ่ตกัข้ึนเพือ่ตกั

ออกจากผิวของ

ของเหลว เช่น 

ช้อนฟองนมออก

จากกาแฟ ช้อน

ไขมนัออกจากน้ํา

ซุป 

To move something, to 

take up or dip into with or 

as if with a scoop, to 

gather or collect swiftly and 

unceremoniously 

To remove surface layers of fat, 

froth and scum, to remove the 

last traces of fat, removing 

cream  

8. เชือ้เพลิง    

9. ตําแหนง่  ข้างลา่ง   

10. ตวันํา    

11. ทิศทาง   ยกขึน้   

12. นํา้หนกั     

13. ปริมาณ     

14. ผลลพัธ์    

15. เวลา     

16. สภาพ    

17. สว่นผสมหลกั สิ่งท่ีอยูใ่นนํา้หรือ

ในของเหลว 

 A simmering stock, sauce, 

soup, stew or jam, a 

consommé, unhomogenized 

milk  

18. อณุหภมูิ    

สดัสว่นความใกล้เคียงทางองค์ประกอบ

ความหมายของคําภาษาไทยและคํา

ภาษาองักฤษ 

25% 50% 

คําแปลท่ีให้ความหมายใกล้เคียงกบัคํา

ภาษาไทยมากท่ีสดุ  

Skim 

 

http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=move
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   จากตารางด้านบน คําวา่ “ช้อน” มีจํานวนองค์ประกอบของคําทัง้สิน้ 6 องค์ประกอบ 

คําวา่ “scoop” มีจํานวนองค์ประกอบของคําทัง้สิน้ 2 องค์ประกอบ  คําวา่ “skim” มีจํานวนองค์ประกอบ

ของคําทัง้สิน้ 3 องค์ประกอบ  

   เม่ือเปรียบเทียบองค์ประกอบของคําภาษาองักฤษ “scoop” ท่ีตรงกบัองค์ประกอบของคํา

ภาษาไทยแล้วคดิเป็น 1.5 องค์ประกอบจงึคิดคํานวณ ดงันี ้   1.5     x  100  

            6            

เม่ือคํานวณแล้ว ได้ผลลพัธ์คือ 25% 

เม่ือเปรียบเทียบองค์ประกอบของคําภาษาองักฤษ “skim”  มีจํานวนองค์ประกอบของคําท่ีตรงกบั

องค์ประกอบของคําภาษาไทยทัง้สิน้ 3 องค์ประกอบจงึคิดคํานวณ ดงันี ้    3       x  100  

                         6 

เม่ือคํานวณแล้ว ได้ผลลพัธ์คือ 50% 

  คําวา่ “skim” มีคา่สดัสว่นเปอร์เซนต์สงูกวา่คําวา่ “scoop” ดงันัน้ ตามหลกัวิชาการ คําวา่ “skim” 

จีงมีความหมายใกล้เคียงกบัคําวา่ “ช้อน” มากท่ีสดุ  

 

3.3.7 ตารางศพัท์ 

หมายเหต ุ- ตวัอกัษรเอียงในชอ่งแนวตัง้ของคํากริยาภาษาไทยในแตล่ะช่องคือข้อมลูเพิ่มเตมิท่ีได้รับจาก

คณุอญัชสา กานแก้ว ตําแหนง่ R&D Section Manager ผู้คดิค้นสตูรอาหารประจําร้าน “ส้มตําดอกรัก” ซึง่

อยูใ่นเครือ Indies’ Kitchen 

   - ผู้ วิจยัเน้นกรอบขององค์ประกอบคํากริยาภาษาไทยและภาษาองักฤษท่ีใช้ในการวิเคราะห์ 

อปุกรณ์ท่ีใช้ให้เป็นสีดําเข้ม 
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1. กระทะ   

1.1 เจียว 

องค์ประกอบ

ความหมาย 

เจียว Deep fry with 

moderate heat 

Fry Render the fat 

down 

Sauté  

1. การกระทํา  ทอด    Shaking and 

tossing  

2. การเตรียม  ปรุงรสไข่ รอง

จานดว้ยกระดาษ

ซบัมนั 

The pan 

should be no 

more than a 

third filled 

with cold fat 

The fat is 

usually 

heated 

before the 

food is 

added 

  

3. ไขมนัและ

นํา้มนั 

มนัสตัว์ มนัแข็ง 

มนัเปลว นํา้มนั 

Fat or oil Fat or oil, 

lard, 

dripping, 

butter 

Animal fat 

tissues 

Fat or oil 

4. เคร่ืองครัว  กระทะ กระชอน 

เคร่ืองทอด 

Deep pan, 

oriental wok 

Pan  Heavy pan, 

oven 

Fry pan, sauté 

pan, heavy 

sauce pan 

5. เคร่ืองปรุง      

6. ความถ่ี      

7. จดุประสงค์ เพ่ือเอานํา้มนั 

ทอดบางอยา่ง

ด้วยนํา้มนั 

   To shallow fry 

food in hot fat 

or oil, to cook 

it and/or 

brown the 

surface 

8. เชือ้เพลิง ไฟ (moderate) 

heat 

 (low) heat  
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9. ตําแหนง่

  

     

10. ตวันํา      

11. ทิศทาง        

12. นํา้หนกั       

13. ปริมาณ       

14. ผลลพัธ์ นํา้มนั Quickly 

sealed, 

crisped and 

cooked (if not 

too thick)  

The surface 

of the food 

becomes 

crisp and 

browns 

quickly 

before any 

juices are 

released 

The fat 

content is 

released and 

can be 

separated 

from the 

remaining 

tissue 

The cooking 

liquid is 

reduced, 

thickened and 

sometimes 

strained to 

form the 

sauce 

15. เวลา       

16. สภาพ (น้ํามนั)ร้อน 

(น้ํามนั)เดือด 

Hot (fat or oil) Hot (fat or 

oil), shallow 

or deep (fat 

or oil)  

 Hot (fat or oil)  

17. สว่นผสม

หลกั 

กระเทียม ไข่ 

หอม 

Savoury and 

sweet items, 

large items, 

large batch of 

food cut in 

small pieces 

Savoury and 

sweet items, 

fish, poultry, 

meat and 

vegetables 

 Small items, 

slightly thicker 

pieces 

(chicken, for 

example), 

potato, meat 

or fish 

18. อณุหภมูิ สูงกว่า 150 

องศาเซลเซียส 

Between 175 

and 195°c  

 150°c  

สดัสว่นความใกล้เคียงทางองค์ประกอบ 50% 30% 35% 40%  
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ความหมายของคําภาษาไทยและคํา

ภาษาองักฤษ 

คําแปลท่ีให้ความหมายใกล้เคียงกบัคํา

ภาษาไทยมากท่ีสดุ  

Deep fry with moderate heat  

 

1.2 เจ๋ียน 

องค์ประกอบ

ความหมาย 

เจ๋ียน Coat in syrup Deep fry and 

spread with 

sauce on top 

Pan fry Stir-fry 

1. การกระทํา  เคลือบ เช่ือม    Moving, 

turning, 

stirring  

2. การเตรียม  ลวกผกั สะเด็ดน้ํา 

แลว้คลกุ

เคร่ืองปรุง 

 The pan should 

be no more 

than a third 

filled with cold 

fat 

  

3. ไขมนัและ

นํา้มนั 

น้ํามนั  Fat or oil Fat or oil  

4. เคร่ืองครัว  กระทะ  Deep pan, 

oriental wok 

Frying pan Wok  

5. เคร่ืองปรุง นํา้ตาล     

6. ความถ่ี      

7. จดุประสงค์ เพือ่ทําอาหารจีน

ประเภทผกั  เพือ่

เนน้ใหเ้คร่ืองปรุง

ออกรส  เพือ่เนน้

ความสดกรอบ

ของผกั 

To cover 

pieces of 

cooked or 

uncooked 

food with a 

liquid, to seal 

  In preparing 

Chinese 

food 
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in flavor, to 

add flavor or 

to improve the 

appearance. 

To cover an 

item with a 

batter, sauce 

or other 

preparation 

8. เชือ้เพลิง ไฟ ความร้อน  (moderate) 

heat 

 (high) heat 

9. ตําแหนง่       

10. ตวันํา      

11. ทิศทาง        

12. นํา้หนกั       

13. ปริมาณ  (น้ํามนั)นิดหน่อย   Small 

quantity (of 

fat or oil) 

 

14. ผลลพัธ์ ผกัทีมี่ความสด

กรอบและ

เคร่ืองเทศทีอ่อก

รส 

 Quickly sealed, 

crisped and 

cooked (if not 

too thick), 

sauce on top 

  

15. เวลา       

16. สภาพ (น้ํามนั)ร้อน  Hot (fat or oil)  (to cook) 

very rapidly, 

hot (oil) 

17. สว่นผสม

หลกั 

ผกั ปลา Pieces of 

cooked or 

uncooked 

Savoury and 

sweet items, 

large items, 

 Small thin 

pieces of 

meat or 
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dipped in 

batter or 

coated in egg 

and 

breadcrumbs, 

patisseries 

coated with 

chocolate, 

icing (frosting) 

or glazed 

sugar, coated 

in syrup 

large batch of 

food cut in 

small pieces 

vegetables 

18. อณุหภมูิ ระหว่าง 80 – 100 

องศา 

 Between 175 

and 195°c 

  

สดัสว่นความใกล้เคียงทางองค์ประกอบ

ความหมายของคําภาษาไทยและคํา

ภาษาองักฤษ 

41.6% 37.5% 25% 33.33%  

คําแปลท่ีให้ความหมายใกล้เคียงกบัคํา

ภาษาไทยมากท่ีสดุ  

Coat in syrup 

  

1.3 ทอด 

องค์ประกอบ

ความหมาย 

ทอด Deep fry Fry 

1. การกระทํา     

2. การเตรียม  ใส่น้ํามนั ตัง้ไฟ ให้

น้ํามนัร้อน 

The pan should be no more 

than a third filled with cold 

fat 

The fat is usually heated 

before the food is added 

3. ไขมนัและนํา้มนั นํา้มนั Fat or oil Fat or oil, lard, dripping, 

butter 
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4. เคร่ืองครัว  กระทะ เคร่ืองทอด Deep pan, oriental wok Pan  

5. เคร่ืองปรุง    

6. ความถ่ี    

7. จดุประสงค์ ทําให้สกุ   

8. เชือ้เพลิง    

9. ตําแหนง่     

10. ตวันํา    

11. ทิศทาง      

12. นํา้หนกั     

13. ปริมาณ     

14. ผลลพัธ์ สิ่งท่ีทําให้สกุเชน่นัน้ Quickly sealed, crisped 

and cooked (if not too 

thick), sauce on top 

The surface of the food 

becomes crisp and browns 

quickly before any juices 

are released 

15. เวลา     

16. สภาพ (นํา้มนั)ท่ีเดือด 

(นํา้มนั)ร้อนจดั 

Hot (fat or oil) Hot (fat or oil), shallow or 

deep (fat or oil) 

17. สว่นผสมหลกั เนือ้สตัว์ต่างๆ อาหาร

ทะเล ผกั ของหวาน 

Savoury and sweet items, 

large items, large batch of 

food cut in small pieces 

Savoury and sweet items, 

fish, poultry, meat and 

vegetables 

18. อณุหภมูิ ประมาณ 180 องศา  Between 175 and 195°c Temperatures which seal 

the surface rapidly 

สดัสว่นความใกล้เคียงทางองค์ประกอบ

ความหมายของคําภาษาไทยและคํา

ภาษาองักฤษ 

55.55% 66.66% 

คําแปลท่ีให้ความหมายใกล้เคียงกบัคํา

ภาษาไทยมากท่ีสดุ  

Fry 
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1.4 รวน 

องค์ประกอบ

ความหมาย 

รวน Dry-fry Fry Fry without 

cooking oil 

Half-

cooked 

Parboil 

1. การกระทํา  คัว่      

2. การเตรียม  ใส่น้ําเล็กน้อย

(ในหม้อดา้ม

เพือ่ไม่ใหเ้นือ้

ติดหม้อด้าม) 

 The fat is 

usually 

heated 

before the 

food is 

added 

The fat is 

usually 

heated 

before the 

food is 

added 

  

3. ไขมนัและ

นํา้มนั  

ไม่ใช่ไขมนั

และน้ํามนั 

Without oil 

or fat 

Fat or oil, 

lard, 

dripping, 

butter 

Without 

cooking oil 

  

4. เคร่ืองครัว  หม้อดา้ม 

กระทะ 

Non stick 

frying pan 

Pan Pan   

5. เคร่ืองปรุง       

6. ความถ่ี       

7. จดุประสงค์ เพ่ือเก็บเอาไว้

แกง 

To heat and 

cook food in 

a frying pan 

without oil or 

fat, to 

prepare 

spices 

   To boil 

foods 

until they 

are about 

half-

cooked 

8. เชือ้เพลิง       

9. ตําแหนง่

  

      

10. ตวันํา       

11. ทิศทาง         
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12. นํา้หนกั        

13. ปริมาณ        

14. ผลลพัธ์ พอสกุ  The surface 

of the food 

becomes 

crisp and 

browns 

quickly 

before any 

juices are 

released 

The surface 

of the food 

becomes 

crisp and 

browns 

quickly 

before any 

juices are 

released 

Not cook 

thorough-

ly  

Half 

cooked 

15. เวลา        

16. สภาพ (เนือ้สดหรือ

ปลาสด)หัน่

เป็นชิน้ 

 Hot (fat or 

oil), shallow 

or deep (fat 

or oil) 

Hot (fat or 

oil), shallow 

or deep (fat 

or oil) 

  

17. สว่นผสม

หลกั 

เนือ้สดหรือ

ปลาสด 

Fatty food or 

non fatty 

food 

Savoury and 

sweet items, 

fish, poultry, 

meat and 

vegetables 

Savoury and 

sweet items, 

fish, poultry, 

meat and 

vegetables 

  

18. อณุหภมูิ       

สดัสว่นความใกล้เคียงทาง

องค์ประกอบความหมายของคํา

ภาษาไทยและคําภาษาองักฤษ 

43.75% 25% 37.5% 12.5% 12.5%  

คําแปลท่ีให้ความหมายใกล้เคียงกบั

คําภาษาไทยมากท่ีสดุ  

Dry-fry 
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2. ครก 

2.1 โขลก 

องค์ประกอบ

ความหมาย 

โขลก Pound Roughly Pound 

1. การกระทํา  ตํา   

2. การเตรียม     

3. ไขมนัและ

นํา้มนั 

   

4. เคร่ืองครัว  ครก สาก ทพัพี Pestle and mortar, 

mechanical means e.g. 

food processor, grinder or 

powder mill, a bat or 

specially shaped hammer  

 Pestle and mortar, mechanical 

means e.g. food processor, 

grinder or powder mill, a bat or 

specially shaped hammer 

5. เคร่ืองปรุง    

6. ความถ่ี    

7. จดุประสงค์ เพือ่ใหแ้ตก (แต่ไม่

ละเอียดเท่าตํา) 

To bruise, break up and 

crush any hard food item, to 

beat meat in order to 

tenderize it or flatten it 

To bruise, break up and crush 

any hard food item, to beat 

meat in order to tenderize it or 

flatten it 

8. เชือ้เพลิง    

9. ตําแหนง่     

10. ตวันํา    

11. ทิศทาง      

12. นํา้หนกั     

13. ปริมาณ     

14. ผลลพัธ์ ให้เข้ากนั ให้

เหนียว ให้แหลก 

Smooth consistency or a 

fine powder 

Smooth consistency or a fine 

powder 

15. เวลา     

16. สภาพ ข้ึนอยู่กบัวตัถดิุบ  Roughly (pound)  
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ตามหลกัแล้วการ

โขลกจะยงัคง

สภาพของวตัถดิุบ

ใหเ้ป็นช้ินเป็นอนั 

ไม่ไดล้ะเอียดจน

เนียนเป็นเนื้อ

เดียวกนั จึงเป็น

การโขลกแบบ

หยาบๆ 

17. สว่นผสมหลกั กระเทียม ตะไคร้ 

พริก และ

เคร่ืองเทศ

บางอย่าง 

Hard food item, meat Hard food item, meat 

18. อณุหภมูิ    

สดัสว่นความใกล้เคียงทางองค์ประกอบ

ความหมายของคําภาษาไทยและคํา

ภาษาองักฤษ 

25% 41.66% 

คําแปลท่ีให้ความหมายใกล้เคียงกบัคํา

ภาษาไทยมากท่ีสดุ  

Roughly pound 

 

2.1 ตํา 

องค์ประกอบ

ความหมาย 

ตํา Pound 

1. การกระทํา  ทิ่ม แทง  

2. การเตรียม    

3. ไขมนัและ

นํา้มนั 

  

4. เคร่ืองครัว  สากหรือสิ่งอ่ืนท่ีคล้ายคลงึ Pestle and mortar, mechanical means e.g. 

food processor, grinder or powder mill, a 
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bat or specially shaped hammer 

5. เคร่ืองปรุง   

6. ความถ่ี (ทิ่มลงไปอยา่งแรง)เร่ือยๆ  

7. จดุประสงค์ เพือ่ใหล้ะเอียดและใหเ้ข้าเนื้อ To bruise, break up and crush any hard 

food item, to beat meat in order to 

tenderize it or flatten it 

8. เชือ้เพลิง   

9. ตําแหนง่    

10. ตวันํา   

11. ทิศทาง   (ทิ่ม)ลง  

12. นํา้หนกั  (ทิ่มลงไป)อยา่งแรง  

13. ปริมาณ    

14. ผลลพัธ์ เคร่ืองเข้ากนั Smooth consistency or a fine powder 

15. เวลา    

16. สภาพ   

17. สว่นผสมหลกั กระเทียม มะเขือเทศ มะม่วง มะละกอ 

ถัว่ผกัยาว วตัถดิุบและเคร่ืองปรุงทีใ่ช้ใน

การประกอบอาหารสม้ตํา 

Hard food item, meat 

18. อณุหภมูิ   

สดัสว่นความใกล้เคียงทางองค์ประกอบความหมายของคํา

ภาษาไทยและคําภาษาองักฤษ 

10% 

คําแปลท่ีให้ความหมายใกล้เคียงกบัคําภาษาไทยมากท่ีสดุ  Pound 

 

2.2  ทบุ 

องค์ประกอบ

ความหมาย 

ทบุ Crack Crush Smash 

1. การกระทํา  ตี    

2. การเตรียม      

3. ไขมนัและ     
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นํา้มนั 

4. เคร่ืองครัว  ของแข็งหรือสิ่งท่ีมี

ลกัษณะกลมๆ 

เขียง มีดใหญ่ 

สาก 

    

5. เคร่ืองปรุง     

6. ความถ่ี     

7. จดุประสงค์ เพ่ือให้แตก เพ่ือให้

นุม่ให้แหลก 

เพ่ือให้ตาย 

To break 

something so that 

is does not 

separate, but very 

thin lines appear 

on its surface, or to 

become broken in 

this way, to break 

without complete 

separation of parts 

To squeeze or 

press a solid, to 

extract liquid, to 

turn it into a semi-

solid or to reduce it 

to smaller particles 

To break into 

pieces 

8. เชือ้เพลิง     

9. ตําแหนง่      

10. ตวันํา     

11. ทิศทาง   (ตี)ลงไปบน(สิ่งใด

สิ่งหนึง่) 

   

12. นํา้หนกั      

13. ปริมาณ      

14. ผลลพัธ์ ใหพ้อแตก  ใหมี้

รอยแตก แต่ไม่

หลดุเป็นช้ิน เช่น 

ทบุก้ามป ูทบุ

ตะไคร้ 

Very thin lines 

appear on its 

surface 

Liquid, semi-solid or 

smaller particles 

(Small) pieces 

15. เวลา      
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16. สภาพ ข้ึนอยู่กบัวตัถดิุบ

ว่าแข็งหรืออ่อน  

หากวตัถดิุบแข็ง 

ตอ้งทบุแรง  หาก

วตัถดิุบอ่อน 

สามารถทบุเบาๆ  

  (To break) 

suddenly, noisily, 

and violently 

17. สว่นผสมหลกั     

18. อณุหภมูิ     

สดัสว่นความใกล้เคียงทางองค์ประกอบ

ความหมายของคําภาษาไทยและคํา

ภาษาองักฤษ 

28.57% 0% 14.28% 

คําแปลท่ีให้ความหมายใกล้เคียงกบัคํา

ภาษาไทยมากท่ีสดุ  

Crack  

 

2.3 บบุ 

องค์ประกอบ

ความหมาย 

บบุ Crack lightly Clench Crush Grind  

1. การกระทํา  ทบุ ตํา เคีย้ว     

2. การเตรียม       

3. ไขมนัและ

นํา้มนั 

     

4. เคร่ืองครัว  มีด    A pestle and 

mortar, a food 

processor, an 

electric or hand 

operated rotary 

grinder or a 

food mill  

5. เคร่ืองปรุง      
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6. ความถ่ี      

7. จดุประสงค์ เพือ่ใหแ้ตกแต่ไม่

หลดุออกมา บบุ

ใช้แรงนอ้ยกว่า

ทบุ  เพือ่ใหมี้รอย

แตก 

To break 

something so 

that is does 

not separate, 

but very thin 

lines appear 

on its surface, 

or to become 

broken in this 

way, to break 

without 

complete 

separation of 

parts 

To close, 

hold, grasp 

or grip 

something, 

to close into 

a tight ball 

To squeeze or 

press a solid, 

to extract 

liquid, to turn 

it into a semi-

solid or to 

reduce it to 

smaller 

particles 

To reduce hard 

substances, to 

mince meat 

8. เชือ้เพลิง      

9. ตําแหนง่

  

     

10. ตวันํา      

11. ทิศทาง        

12. นํา้หนกั  (ทบุ ตํา เคีย้ว)

เบาๆ 

    

13. ปริมาณ       

14. ผลลพัธ์ พอให้เป็นรอย

หรือแตก 

Very thin lines 

appear on its 

surface 

 Liquid, semi-

solid or 

smaller 

particles 

Fine powder 

15. เวลา       

16. สภาพ (ทบุ)เบาๆ (Crack) lightly Tightly    

17. สว่นผสม เคร่ืองเทศ    Hard 



72 
 

หลกั ตะไคร้ หอม  substances 

such as coffee 

beans, nuts, 

spices, dried 

roots and 

cereals, meat 

18. อณุหภมูิ      

สดัสว่นความใกล้เคียงทางองค์ประกอบ

ความหมายของคําภาษาไทยและคํา

ภาษาองักฤษ 

42.85% 0% 0% 0%  

คําแปลท่ีให้ความหมายใกล้เคียงกบัคํา

ภาษาไทยมากท่ีสดุ  

Crack lightly 

 

3. เตา 

3.1  จ่ี 

องค์ประกอบ

ความหมาย 

จ่ี Broil Dry-fry Grill Lightly roast Roast Sear 

1. การ

กระทํา  

เผา(ใช้

เข้าคูก่บั

คํา เผา 

เป็น เผา

จ่ี) ทอด 

      

2. การ

เตรียม  

จ่ีครัง้ที่

หน่ึง - 

เอาขา้ว

คลกุ

เกลือ  

จ่ีครัง้ที่

สอง –  

The food to 

be grilled 

must be 

basted with 

clarified 

butter, oil or 

fat, and 

 The food to 

be grilled 

must be 

basted with 

clarified 

butter, oil or 

fat, and 

Many joints 

can be 

stuffed 

before 

roasting 

Many joints 

can be 

stuffed 

before 

roasting 
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หลงั 

จาก 

การจ่ี

ครัง้ที่

หน่ึง นํา

ข้าวชบุ

ไข่ แลว้

จ่ีอีกครัง้  

seasoned. 

Meat should 

be gently 

flattened 

and trimmed 

before 

cooking. 

Fish should 

be scored 

with a knife, 

well coated 

with butter 

and oil and 

seasoned.  

seasoned. 

Meat should 

be gently 

flattened 

and trimmed 

before 

cooking. 

Fish should 

be scored 

with a knife, 

well coated 

with butter 

and oil and 

seasoned. 

3. ไขมนั

และ

นํา้มนั 

นํา้มนั Without 

added fat or 

oil, clarified 

butter, oil or 

fat 

Without oil 

or fat 

Without 

added fat or 

oil, clarified 

butter, oil or 

fat 

Fat  Fat Fat or oil 

4. เคร่ือง 

ครัว  

กระทะ 

เตา 

Barbecue, 

grill, a gas 

or electric 

grill 

Non stick 

frying pan 

Barbecue, 

grill, a gas 

or electric 

grill 

Oven Oven  

5. เคร่ือง 

ปรุง 

       

6. ความถ่ี        

7. จดุประ

สงค์ 

ทําให้

ข้าวสกุ

และมี

กล่ิน

หอม

ของข้าว

ออกมา 

 To heat 

and cook 

food in a 

frying pan 

without oil 

or fat, to 

prepare 

spices 

 To brown 

the surface 

of the food, 

to make it 

crisp and 

tasty and to 

just cook the 

interior to 

the right 

To brown 

the surface 

of the food, 

to make it 

crisp and 

tasty and to 

just cook the 

interior to 

the right 

To brown food 

before grilling, 

roasting, 

braising or 

stewing. 
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degree  degree 

8. เชือ้ 

เพลงิ 

ถ่าน Small 

charcoal 

 Small 

charcoal 

   

9. ตําแหน่

ง

  

ดา้นบน Over or 

under (a 

heat 

source), 

over (the hot 

coals)  

 Over or 

under (a 

heat 

source), 

over (the hot 

coals) 

   

10. ตวันํา ความ

ร้อนจาก

ถ่าน 

Radiant heat   Radiant heat Convicted 

and radiated 

heat with 

good air 

circulation, a 

naked flame 

or grill or to 

the radiant 

heat of an 

oven 

Convicted 

and radiated 

heat with 

good air 

circulation, a 

naked flame 

or grill or to 

the radiant 

heat of an 

oven 

 

11. ทิศทาง 

  

       

12. นํา้หนกั

  

       

13. ปริมาณ

  

(นํา้มนั)

น้อยๆ 

     Little (hot fat 

or oil) 

14. ผลลพัธ์ ข้าวสกุ

และผิว

ข้าวตึง 

มีกล่ิน

หอม

ของไข่ 

Crisp brown 

finish 

without 

added fat or 

oil, the 

nourishing 

juices being 

sealed into 

the meat by 

the crust 

 Crisp brown 

finish 

without 

added fat or 

oil, the 

nourishing 

juices being 

sealed into 

the meat by 

the crust 

A surface 

crust and 

concentrate

s the juice 

inside the 

meat, 

conserving 

all its flavor.  

A surface 

crust and 

concentrate

s the juice 

inside the 

meat, 

conserving 

all its flavor. 
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formed on 

the surface, 

tiny pinkish 

droplets 

appearing 

on the 

browned 

surface 

formed on 

the surface, 

tiny pinkish 

droplets 

appearing 

on the 

browned 

surface 

15. เวลา

  

       

16. สภาพ (ความ

ร้อน)

เบาบาง 

Direct 

(radiant 

heat), 

intense 

(heat)  

 Direct 

(radiant 

heat), 

intense 

(heat) 

Lightly 

(roast)  

 Hot (fat or oil) 

17. สว่น 

ผสม

หลกั 

ข้าว Meat, fish Fatty food 

or non 

fatty food 

Meat, fish Meat and 

root 

vegetables, 

poultry, 

game or fish 

Meat and 

root 

vegetables, 

poultry, 

game or fish 

Food, esp. 

meat 

18. อณุห 

ภมู ิ

อณุห-

ภูมิต่ํา 

   The cooking 

temperature 

will depend 

on the type 

and the size 

of the joint  

The cooking 

temperature 

will depend 

on the type 

and the size 

of the joint 

 

สดัสว่นความใกล้เคยีงทาง

องค์ประกอบความหมายของ

คําภาษาไทยและคาํ

ภาษาองักฤษ 

32.14% 10.71% 32.14% 25% 17.85% 14.28%  

คําแปลท่ีให้ความหมาย

ใกล้เคยีงกบัคําภาษาไทย

มากท่ีสดุ  

Broil และ Grill  
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3.2 ปิง้ 

องค์ประกอบ

ความหมาย 

ปิง้ Broil Grill Roast Toast 

1. การกระทํา  ยา่ง วาง(ไว้เหนือ

ไฟ) อบ 

    

2. การเตรียม  มีการหมกั เช่น 

หมกัเกลือกบั

ปลา 

The food to 

be grilled 

must be 

basted with 

clarified 

butter, oil or 

fat, and 

seasoned. 

Meat should 

be gently 

flattened and 

trimmed 

before 

cooking. Fish 

should be 

scored with a 

knife, well 

coated with 

butter and oil 

and 

seasoned. 

The food to 

be grilled 

must be 

basted with 

clarified 

butter, oil or 

fat, and 

seasoned. 

Meat should 

be gently 

flattened and 

trimmed 

before 

cooking. Fish 

should be 

scored with a 

knife, well 

coated with 

butter and oil 

and 

seasoned. 

Many joints 

can be 

stuffed 

before 

roasting 

 

 

3. ไขมนัและ

นํา้มนั 

ไม่ใช้ไขมนัและ

น้ํามนั 

Without 

added fat or 

Without 

added fat or 

Fat 
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oil, clarified 

butter, oil or 

fat 

oil, clarified 

butter, oil or 

fat 
4. เคร่ืองครัว  ท่ีปิง้ขนมปัง เตา

อบ เตาอบชนิดท่ี

ให้ความร้อนจาก

ข้างบน ตะแกรง 

Barbecue, 

grill, a gas or 

electric grill, a 

brush 

Barbecue, 

grill, a gas or 

electric grill, a 

brush 

Oven 

 

The grill, a 

toaster 

5. เคร่ืองปรุง      

6. ความถ่ี      

7. จดุประสงค์ เพือ่ใหส้กุใหห้อม   To brown 

the surface 

of the food, 

to make it 

crisp and 

tasty and to 

just cook the 

interior to 

the right 

degree 

To brown bread, 

marshmallows, 

cheese and 

similar items, 

under the grill or 

in front of a fire, 

to brown bread  

8. เชือ้เพลิง ถ่าน Small 

charcoal 

Small 

charcoal 

  

9. ตําแหนง่

  

เหนือ(ไฟ) บน

(ตะแกรง) 

Over or under 

(a heat 

source), over 

(the hot coals) 

Over or under 

(a heat 

source), over 

(the hot coals) 

 Under (the grill) 

or in front (of a 

fire) 

10. ตวันํา ไฟ ความร้อน Radiant heat Radiant heat Convicted 

and 

radiated 

heat with 

good air 

Fire 
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circulation, 

a naked 

flame or grill 

or to the 

radiant heat 

of an oven 

11. ทิศทาง        

12. นํา้หนกั       

13. ปริมาณ       

14. ผลลพัธ์ ทําให้สกุ(ด้วย

การวางไว้เหนือ

ไฟ)  เนือ้คอ่นข้าง

แห้ง 

Crisp brown 

finish without 

added fat or 

oil, the 

nourishing 

juices being 

sealed into 

the meat by 

the crust 

formed on the 

surface, tiny 

pinkish 

droplets 

appearing on 

the browned 

surface 

Crisp brown 

finish without 

added fat or 

oil, the 

nourishing 

juices being 

sealed into 

the meat by 

the crust 

formed on the 

surface, tiny 

pinkish 

droplets 

appearing on 

the browned 

surface 

A surface 

crust and 

concentrate

s the juice 

inside the 

meat, 

conserving 

all its flavor. 

 

 

15. เวลา  ใช้เวลาน้อยกวา่

ยา่ง 

    

16. สภาพ (ความร้อน)ต่ํา Direct (radiant 

heat), intense 

(heat) 

Direct (radiant 

heat), intense 

(heat) 
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17. สว่นผสม

หลกั 

ของแห้ง  ช้ิน

เนือ้สตัว์ขนาด

เล็ก ปลาตวัเล็ก  

Meat, fish 

 

Meat, fish 

 

Meat and 

root 

vegetables, 

poultry, 

game or fish 

Bread, 

marshmallows, 

cheese and 

similar items  

18. อณุหภมูิ      

สดัสว่นความใกล้เคียงทางองค์ประกอบ

ความหมายของคําภาษาไทยและคํา

ภาษาองักฤษ 

45.83% 45.83% 20.83% 16.66%  

คําแปลท่ีให้ความหมายใกล้เคียงกบัคํา

ภาษาไทยมากท่ีสดุ  

Broil และ Grill 

 

3.3 ผิง 

องค์ประกอบ

ความหมาย 

ผิง Bake Broil Roast Toast 

1. การกระทํา  อบ     

2. การเตรียม  ผสมส่วนผสมให้

เข้ากนั หมกัท้ิงไว้

หน่ึงคืนใน

ภาชนะทีมี่ฝาปิด

และป้ันเป็นก้อน

กลมๆเล็กๆ วาง

ห่างกนั

พอประมาณบน

ถาดทีจ่ะนําไป

อบ 

 The food to 

be grilled 

must be 

basted with 

clarified 

butter, oil or 

fat, and 

seasoned. 

Meat should 

be gently 

flattened 

and trimmed 

before 

Many joints 

can be 

stuffed before 

roasting 
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cooking. 

Fish should 

be scored 

with a knife, 

well coated 

with butter 

and oil and 

seasoned. 

3. ไขมนัและ

นํา้มนั 

ไม่ใช้ไขมนัและ

น้ํามนั 

 Without 

added fat or 

oil, clarified 

butter, oil or 

fat 

Fat 

 

 

4. เคร่ืองครัว  เตาอบ เตาถ่าน Oven Barbecue, 

grill, a gas 

or electric 

grill 

Oven 

 

The grill, a 

toaster 

5. เคร่ืองปรุง      

6. ความถ่ี      

7. จดุประสงค์ เพือ่ใหห้อม 

หวาน เบา 

ละลายในปาก มี

สีขาวนวล 

To cook in an 

oven with dry 

heat 

 To brown the 

surface of the 

food, to make 

it crisp and 

tasty and to 

just cook the 

interior to the 

right degree 

To brown bread, 

marshmallows, 

cheese and 

similar items, 

under the grill or 

in front of a fire, 

to brown bread 

8. เชือ้เพลิง ถ่าน  Small 

charcoal 

  

9. ตําแหนง่ (ไฟ)ลา่ง(ไฟ)บน  Over or  under (the grill) 
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  under (a 

heat 

source), 

over (the hot 

coals) 

or in front (of a 

fire) 

 

10. ตวันํา ไฟ 

ความร้อน 

Heat Radiant heat Convicted 

and radiated 

heat with 

good air 

circulation, a 

naked flame 

or grill or to 

the radiant 

heat of an 

oven 

Fire 

11. ทิศทาง        

12. นํา้หนกั       

13. ปริมาณ       

14. ผลลพัธ์ ทําให้สกุ  ขนมผิง

มีกล่ินหอม รส

หวาน ไม่แข็ง

กระดา้ง มีสีขาว

นวล 

Brown on the 

outside 

Crisp brown 

finish 

without 

added fat or 

oil, the 

nourishing 

juices being 

sealed into 

the meat by 

the crust 

formed on 

the surface, 

A surface 

crust and 

concentrates 

the juice 

inside the 

meat, 

conserving all 

its flavor. 
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tiny pinkish 

droplets 

appearing 

on the 

browned 

surface 

15. เวลา       

16. สภาพ (ไฟ)อ่อน Dry (heat) Direct 

(radiant 

heat), 

intense 

(heat) 

  

17. สว่นผสม

หลกั 

แป้งมนั แป้งสาลี 

กะทิ ไข่ไก่ 

น้ําตาล 

 Meat, fish Meat and root 

vegetables, 

poultry, game 

or fish 

Bread, 

marshmallows, 

cheese and 

similar items 

18. อณุหภมูิ      

สดัสว่นความใกล้เคียงทางองค์ประกอบ

ความหมายของคําภาษาไทยและคํา

ภาษาองักฤษ 

20% 45% 20% 20%  

คําแปลท่ีให้ความหมายใกล้เคียงกบัคํา

ภาษาไทยมากท่ีสดุ  

Broil 

 

3.4 เผา 

องค์ประกอบ

ความหมาย 

เผา Broil Burn Grill Roast Roast with 

flame 

1. การกระทํา        

2. การเตรียม  สําหรับกุ้ง ให้

ลา้งใหส้ะอาด

The food 

to be 

 The food 

to be 

Many 

joints can 

Many 

joints can 
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สําหรับปลา

ใหค้ลกุเกลือ

และยดั

เคร่ืองเทศ   

grilled 

must be 

basted 

with 

clarified 

butter, oil 

or fat, and 

seasoned. 

Meat 

should be 

gently 

flattened 

and 

trimmed 

before 

cooking. 

Fish 

should be 

scored 

with a 

knife, well 

coated 

with butter 

and oil and 

seasoned. 

grilled 

must be 

basted 

with 

clarified 

butter, oil 

or fat, and 

seasoned. 

Meat 

should be 

gently 

flattened 

and 

trimmed 

before 

cooking. 

Fish 

should be 

scored 

with a 

knife, well 

coated 

with butter 

and oil and 

seasoned. 

be 

stuffed 

before 

roasting 

 

be stuffed 

before 

roasting 

 

3. ไขมนัและ

นํา้มนั 

ไม่ใช้ไขมนั

และน้ํามนั 

Without 

added fat 

or oil, 

clarified 

butter, oil 

or fat 

 Without 

added fat 

or oil, 

clarified 

butter, oil 

or fat 

Fat 

 

Fat 
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4. เคร่ืองครัว  เตา Barbecue, 

grill, a gas 

or electric 

grill 

 Barbecue, 

grill, a gas 

or electric 

grill 

Oven 

 

Oven 

 

5. เคร่ืองปรุง       

6. ความถ่ี       

7. จดุประสงค์ เพือ่ลดกล่ิน

คาวและทําให้

สกุทัว่กนั 

 To make or 

produce 

by fire or 

heat 

 

 To brown 

the 

surface 

of the 

food, to 

make it 

crisp and 

tasty and 

to just 

cook the 

interior to 

the right 

degree 

 

To brown 

the surface 

of the 

food, to 

make it 

crisp and 

tasty and 

to just 

cook the 

interior to 

the right 

degree 

 

8. เชือ้เพลิง ถ่าน Small 

charcoal 

 Small 

charcoal 

  

9. ตําแหนง่

  

บน(เตา) Over or 

under (a 

heat 

source), 

over (the 

hot coals) 

 Over or 

under (a 

heat 

source), 

over (the 

hot coals) 

  

10. ตวันํา ไฟ  ความร้อน Radiant Fire or Radiant Convicte Convicted 
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heat 

 

heat heat 

 

d and 

radiated 

heat with 

good air 

circula-

tion, a 

naked 

flame or 

grill or to 

the 

radiant 

heat of 

an oven 

and 

radiated 

heat with 

good air 

circulation, 

a naked 

flame or 

grill or to 

the radiant 

heat of an 

oven 

11. ทิศทาง         

12. นํา้หนกั        

13. ปริมาณ        

14. ผลลพัธ์ ทําให้ร้อน ให้

สกุหรือให้

ไหม้  

Crisp 

brown 

finish 

without 

added fat 

or oil, the 

nourishing 

juices 

being 

sealed into 

the meat 

by the 

crust 

formed on 

the 

 Crisp 

brown 

finish 

without 

added fat 

or oil, the 

nourishing 

juices 

being 

sealed into 

the meat 

by the 

crust 

formed on 

the 

A surface 

crust and 

concentr

ates the 

juice 

inside the 

meat, 

conservin

g all its 

flavor. 

 

A surface 

crust and 

concentrat

es the 

juice 

inside the 

meat, 

conserving 

all its 

flavor. 
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surface, 

tiny pinkish 

droplets 

appearing 

on the 

browned 

surface 

surface, 

tiny pinkish 

droplets 

appearing 

on the 

browned 

surface 

15. เวลา        

16. สภาพ (ไฟ)แรง 

ความร้อน 

Direct 

(radiant 

heat), 

intense 

(heat) 

 Direct 

(radiant 

heat), 

intense 

(heat) 

 Flame  

17. สว่นผสม

หลกั 

กุ้ง ปลา Meat, fish  Meat, fish Meat and 

root 

vegetabl

es, 

poultry, 

game or 

fish 

Meat and 

root 

vegetables

, poultry, 

game or 

fish 

18. อณุหภมูิ       

สดัสว่นความใกล้เคียงทาง

องค์ประกอบความหมายของคํา

ภาษาไทยและคําภาษาองักฤษ 

65% 10% 65% 25% 35%  

คําแปลท่ีให้ความหมายใกล้เคียงกบั

คําภาษาไทยมากท่ีสดุ  

Broil และ Grill 
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3.5 ยา่ง 

องค์ประกอบ

ความหมาย 

ยา่ง Barbecue Broil Grill 

1. การกระทํา      

2. การเตรียม  หมกัเนือ้สตัว์ดว้ย

เคร่ืองเทศ หาก

เป็นผกั ปรุงรส

ดว้ยเคร่ืองเทศหรือ

โรยหน้าหรือทา

ดว้ยเคร่ืองเทศ 

บางครั้งมีการทา

น้ํามนัหรือเนยเพือ่

ไม่ใหติ้ดตะแกรง 

The meats are 

often treated with 

spice mixture, 

corn cobs, 

peppers, 

tomatoes and 

large mushroom 

brushed with oil 

or melted butter 

and other 

vegetables can 

be enclosed in 

foil, or chopped 

and cooked 

inside sealed foil 

parcels.  

The food to be 

grilled must be 

basted with clarified 

butter, oil or fat, and 

seasoned. Meat 

should be gently 

flattened and 

trimmed before 

cooking. Fish 

should be scored 

with a knife, well 

coated with butter 

and oil and 

seasoned. 

The food to be 

grilled must be 

basted with 

clarified butter, oil 

or fat, and 

seasoned. Meat 

should be gently 

flattened and 

trimmed before 

cooking. Fish 

should be scored 

with a knife, well 

coated with butter 

and oil and 

seasoned. 

3. ไขมนัและ

นํา้มนั 

ไม่ใช่ไขมนัและ

น้ํามนั 

Oil or melted 

butter 

Without added fat 

or oil, clarified 

butter, oil or fat 

Without added fat 

or oil, clarified 

butter, oil or fat 
4. เคร่ืองครัว  เตา Open-air cooking 

apparatus or 

outdoor grill 

 Barbecue, grill, a 

gas or electric grill 
 

Barbecue, grill, a 

gas or electric grill 

5. เคร่ืองปรุง     

6. ความถ่ี     
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7. จดุประสงค์ เพ่ือให้สกุระอทุัว่

กนั ให้แห้ง 

   

8. เชือ้เพลิง ถ่าน Charcoal  Small charcoal Small charcoal 

9. ตําแหนง่  (เหนือ)ไฟ  Over or under (a 

heat source), over 

(the hot coals) 

Over or under (a 

heat source), over 

(the hot coals) 

10. ตวันํา ไฟ ความร้อน Radiant heat Radiant heat Radiant heat 

11. ทิศทาง       

12. นํา้หนกั      

13. ปริมาณ      

14. ผลลพัธ์ ทําให้สกุ 

ทําใหมี้กล่ินหอม  

 Crisp brown finish 

without added fat or 

oil, the nourishing 

juices being sealed 

into the meat by the 

crust formed on the 

surface, tiny pinkish 

droplets appearing 

on the browned 

surface 

 

Crisp brown finish 

without added fat 

or oil, the 

nourishing juices 

being sealed into 

the meat by the 

crust formed on 

the surface, tiny 

pinkish droplets 

appearing on the 

browned surface 

 

15. เวลา  ใช้เวลานานกวา่

ปิง้ 

   

16. สภาพ ทีโ่ล่ง นอกอาคาร Open-air Direct (radiant 

heat), intense (heat 

Direct (radiant 

heat), intense 

(heat 

17. สว่นผสมหลกั ของสด เช่น 

เนือ้สตัว์ อาหาร

ทะเล ผดัชนิด

Meat or fish, 

almost anything 

can be grilled or 

Meat, fish 

 

Meat, fish 
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ต่างๆทีไ่ม่ใช่ใบ แต่

มีความหนา เช่น 

พริกหยวก เห็ดออ

รินจิ ข้าวโพด 

ฟักทอง  

roasted on a 

barbecue, with 

the exception of 

thin veal and 

delicate fish. 

Corn, cobs, 

peppers, 

tomatoes and 

large mushrooms  

18. อณุหภมูิ     

สดัสว่นความใกล้เคียงทางองค์ประกอบ

ความหมายของคําภาษาไทยและคํา

ภาษาองักฤษ 

54.54% 50% 50% 

คําแปลท่ีให้ความหมายใกล้เคียงกบัคํา

ภาษาไทยมากท่ีสดุ  

Barbecue  

 

3.6 หลาม 

องค์ประกอบ

ความหมาย 

หลาม Burn Grill Grill in 

bamboo stalk 

Roast in 

bamboo joint 

1. การกระทํา  เผา(ไฟ)     

2. การเตรียม  แช่ข้าวใหน่ิ้ม ใส่

กระทิและน้ําตาล  

เอาของ(ข้าว)ใส่

กระบอกไม้ไผ ่

 The food to 

be grilled 

must be 

basted with 

clarified 

butter, oil or 

fat, and 

seasoned. 

Meat should 

The food to 

be grilled 

must be 

basted with 

clarified 

butter, oil or 

fat, and 

seasoned. 

Meat should 

Many joints 

can be 

stuffed before 

roasting 

 



90 
 

be gently 

flattened and 

trimmed 

before 

cooking. Fish 

should be 

scored with a 

knife, well 

coated with 

butter and oil 

and 

seasoned. 

be gently 

flattened and 

trimmed 

before 

cooking. Fish 

should be 

scored with a 

knife, well 

coated with 

butter and oil 

and 

seasoned. 

3. ไขมนัและ

นํา้มนั 

ไม่ใช่ไขมนัและ

น้ํามนั 

 Without 

added fat or 

oil, clarified 

butter, oil or 

fat 

Without 

added fat or 

oil, clarified 

butter, oil or 

fat 

Fat 

 

4. เคร่ืองครัว  กระบอกไม้ไผ ่

เตา 

 Barbecue, 

grill, a gas or 

electric grill 
 

Barbecue, 

grill, a gas or 

electric grill, a 

brush, a 

bamboo stalk 

Oven, a 

bamboo joint 

5. เคร่ืองปรุง      

6. ความถ่ี      

7. จดุประสงค์ เพือ่ใหข้้าวสกุมี

กล่ินหอม ข้าวจบั

ตวัเป็นรูปเป็นร่าง 

To make or 

produce by 

fire or heat 

 

  To brown the 

surface of the 

food, to make 

it crisp and 

tasty and to 
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just cook the 

interior to the 

right degree 

8. เชือ้เพลิง ถ่าน  Small 

charcoal 

Small 

charcoal 

 

9. ตําแหนง่

  

หากข้าวยงัไม่สกุ 

ใหว้างตะแยงข้ึน 

หากข้าวสกุแลว้

สามารถวาง

แนวนอนได ้

 Over or under 

(a heat 

source), over 

(the hot coals) 

Over or under 

(a heat 

source), over 

(the hot coals) 

 

10. ตวันํา ไฟ Fire or heat Radiant heat Radiant heat Convicted 

and radiated 

heat with 

good air 

circulation, a 

naked flame 

or grill or to 

the radiant 

heat of an 

oven 

11. ทิศทาง        

12. นํา้หนกั       

13. ปริมาณ       

14. ผลลพัธ์ ให้สกุ  Crisp brown 

finish without 

added fat or 

oil, the 

Crisp brown 

finish without 

added fat or 

oil, the 

A surface 

crust and 

concentrates 

the juice 
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nourishing 

juices being 

sealed into 

the meat by 

the crust 

formed on the 

surface, tiny 

pinkish 

droplets 

appearing on 

the browned 

surface 

nourishing 

juices being 

sealed into 

the meat by 

the crust 

formed on the 

surface, tiny 

pinkish 

droplets 

appearing on 

the browned 

surface 

inside the 

meat, 

conserving all 

its flavor. 

 

15. เวลา       

16. สภาพ (ความร้อน)ปาน

กลาง 

 Direct (radiant 

heat), intense 

(heat) 

Direct (radiant 

heat), intense 

(heat) 

 

17. สว่นผสม

หลกั 

ข้าวเหนียว  Meat, fish 

 

Meat, fish 

 

Meat and root 

vegetables, 

poultry, game 

or fish 

18. อณุหภมูิ      

สดัสว่นความใกล้เคียงทางองค์ประกอบ

ความหมายของคําภาษาไทยและคํา

ภาษาองักฤษ 

9.09% 22.72% 31.81% 18.18%  

คําแปลท่ีให้ความหมายใกล้เคียงกบัคํา

ภาษาไทยมากท่ีสดุ  

Grill in bamboo stalk 
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4. ทพัพี 

4.1 กวน 

องค์ประกอบ

ความหมาย 

กวน Lightly stir Stir Stir gently Stir while 

boiling 

1. การกระทํา  คน วน ตี     

2. การเตรียม       

3. ไขมนัและ

นํา้มนั 

     

4. เคร่ืองครัว  เคร่ีองคน ช้อน

ทพัพี 

Spoon or 

spatula, 

wooden 

spoon or 

whisk 

Spoon or 

spatula, 

wooden 

spoon or 

whisk  

Spoon or 

spatula, 

wooden 

spoon or 

whisk 

Spoon or 

spatula, 

wooden 

spoon or 

whisk 

5. เคร่ืองปรุง      

6. ความถ่ี (กวนหรือคน)

เร็วๆ 

    

7. จดุประสงค์ เพือ่ใหข้้นงวด 

หนืด  เพือ่ให้

ส่วนผสมเข้ากนั 

To agitate a 

liquid, semi-

solid, or 

powder 

mixture to 

bring to a 

uniform 

consistency 

or a liquid 

mixture to 

To agitate a 

liquid, semi-

solid, or 

powder 

mixture to 

bring to a 

uniform 

consistency 

or a liquid 

mixture to 

To agitate a 

liquid, semi-

solid, or 

powder 

mixture to 

bring to a 

uniform 

consistency 

or a liquid 

mixture to 

To agitate a 

liquid, semi-

solid, or 

powder 

mixture to 

bring to a 

uniform 

consistency 

or a liquid 

mixture to 
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prevent 

sticking or 

burning 

during 

heating 

prevent 

sticking or 

burning 

during 

heating 

prevent 

sticking or 

burning 

during 

heating 

prevent 

sticking or 

burning 

during 

heating  

8. เชือ้เพลิง      

9. ตําแหนง่

  

     

10. ตวันํา      

11. ทิศทาง   (วนไป)โดยรอบ 

(คน)ไปทาง

เดียวกนั 

    

12. นํา้หนกั       

13. ปริมาณ       

14. ผลลพัธ์ ให้เข้ากนั ให้เข้า

กนัจนข้น ให้ทัว่

กนั 

The mixture is 

smooth and 

free from 

lumps 

The mixture 

is smooth 

and free 

from lumps  

The mixture is 

smooth and 

free from 

lumps 

The mixture is 

smooth and 

free from 

lumps 

15. เวลา       

16. สภาพ ข้ึนอยู่กบัวตัถดิุบ 

หากเป็น

ของเหลว

สามารถกวน

เบาๆ แต่หากเป็น

ของทีมี่ความ

หนืด เช่น เผือก 

ตอ้งออกแรงกวน  

Lightly (stir)  (Stir) gently (Stir) while 

boiling 

17. สว่นผสม

หลกั 

ของเหลว ของทีมี่

ลกัษณะหนืด 

Liquid, semi-

solid, or 

powder 

Liquid, 

semi-solid, 

or powder 

Liquid, semi-

solid, or 

powder 

Liquid, semi-

solid, or 

powder 
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mixture mixture mixture mixture 

18. อณุหภมูิ      

สดัสว่นความใกล้เคียงทางองค์ประกอบ

ความหมายของคําภาษาไทยและคํา

ภาษาองักฤษ 

43.75% 31.25% 43.75% 31.25%  

คําแปลท่ีให้ความหมายใกล้เคียงกบัคํา

ภาษาไทยมากท่ีสดุ  

Lightly stir และ Stir gently 

 

4.2 คน 

องค์ประกอบ

ความหมาย 

คน Mix Stir 

1. การกระทํา  กวน   

2. การเตรียม     

3. ไขมนัและ

นํา้มนั 

   

4. เคร่ืองครัว  มือหรือสิ่งอ่ืน เช่น 

ช้อน ทพัพี 

  Spoon or spatula, wooden 

spoon or whisk 

5. เคร่ืองปรุง    

6. ความถ่ี    

7. จดุประสงค์ เพือ่ใหเ้ข้ากนัโดย

มีน้ําหรือของเหลว

เป็นส่วนผสม 

To combine two or more 

ingredients  

To agitate a liquid, semi-solid, 

or powder mixture to bring to a 

uniform consistency or a liquid 

mixture to prevent sticking or 

burning during heating 

8. เชือ้เพลิง    

9. ตําแหนง่     

10. ตวันํา    

11. ทิศทาง      

12. นํา้หนกั     
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13. ปริมาณ     

14. ผลลพัธ์ ให้กระจาย

ขยายตวั ให้เข้ากนั 

Intimately and irrevocably 

mingled 

The mixture is smooth and free 

from lumps 

15. เวลา     

16. สภาพ    

17. สว่นผสมหลกั สิ่งท่ีนอนก้นหรือท่ี

เกาะกนัอยูเ่ป็น

กลุม่เป็นก้อน 

ของเหลว ผง

เคร่ืองเทศ 

 Liquid, semi-solid, or powder 

mixture 

18. อณุหภมูิ    

สดัสว่นความใกล้เคียงทางองค์ประกอบ

ความหมายของคําภาษาไทยและคํา

ภาษาองักฤษ 

40% 40% 

คําแปลท่ีให้ความหมายใกล้เคียงกบัคํา

ภาษาไทยมากท่ีสดุ  

Mix และ Stir 

 

4.3 ช้อน 

องค์ประกอบ

ความหมาย 

ช้อน Scoop  Skim 

19. การกระทํา  ตกั   

20. การเตรียม     

21. ไขมนัและ

นํา้มนั 

   

22. เคร่ืองครัว  มือ กระดาษ ช้อน 

ทพัพี  

Scoop   A ladle, spoon or skimmer, a 

spoon, a special skimmer or a 

small ladle, adsorbent kitchen 

paper  

23. เคร่ืองปรุง    
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24. ความถ่ี    

25. จดุประสงค์ เพือ่ตกัข้ึนเพือ่ตกั

ออกจากผิวของ

ของเหลว เช่น 

ช้อนฟองนมออก

จากกาแฟ ช้อน

ไขมนัออกจากน้ํา

ซุป 

To move something, to 

take up or dip into with or 

as if with a scoop, to 

gather or collect swiftly and 

unceremoniously 

To remove surface layers of fat, 

froth and scum, to remove the 

last traces of fat, removing 

cream  

26. เชือ้เพลิง    

27. ตําแหนง่  ข้างลา่ง   

28. ตวันํา    

29. ทิศทาง   ยกขึน้   

30. นํา้หนกั     

31. ปริมาณ     

32. ผลลพัธ์    

33. เวลา     

34. สภาพ    

35. สว่นผสมหลกั สิ่งท่ีอยูใ่นนํา้หรือ

ในของเหลว 

 A simmering stock, sauce, 

soup, stew or jam, a 

consommé, unhomogenized 

milk  

36. อณุหภมูิ    

สดัสว่นความใกล้เคียงทางองค์ประกอบ

ความหมายของคําภาษาไทยและคํา

ภาษาองักฤษ 

25% 50% 

คําแปลท่ีให้ความหมายใกล้เคียงกบัคํา

ภาษาไทยมากท่ีสดุ  

Skim 

 

 

http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=move
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5. มีด 

5.1 ขอด 

องค์ประกอบ

ความหมาย 

ขอด Remove the 

fish scale 

Scale Scrape Trim 

1. การกระทํา  ขดู   drag or pull, 

stroke 

 

2. การเตรียม       

3. ไขมนัและ

นํา้มนั 

     

4. เคร่ืองครัว  มีด ช้อน ทีข่อด

เกล็ดปลา 

 Scaler a sharp edge 

or something  

rough 

 

5. เคร่ืองปรุง      

6. ความถ่ี ถี่ๆ เร็วๆ     

7. จดุประสงค์ เพือ่เอาเกล็ดออก To take away, 

to take off, to 

get rid of the 

fish scale  

 

 

To remove 

the scale 

from the fish 

To remove an 

unwanted  

covering or 

a top layer fro

m something, 

To remove 

from a 

surface, to 

remove dirt or 

other matter 

To remove 

unwanted 

bits, to 

remove all the 

inferior, 

unsuitable or 

inedible parts, 

to cut to a 

pleasing 

shape, to 

improve their 

http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=sharp
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=edge
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=rough
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=remove
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=unwanted
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=covering
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=top
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=layer
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appearance 

before 

serving  

8. เชือ้เพลิง      

9. ตําแหนง่

  

     

10. ตวันํา      

11. ทิศทาง        

12. นํา้หนกั  แรง แต่ไม่กด   Forceful  

13. ปริมาณ       

14. ผลลพัธ์ ให้(สิ่งท่ีติดอยู่)

ออกมา 

    

15. เวลา       

16. สภาพ สิ่งท่ีตดิอยู่     

17. สว่นผสม

หลกั 

ปลา    Meat  or 

poultry or fins, 

poached 

eggs 

18. อณุหภมูิ      

สดัสว่นความใกล้เคียงทางองค์ประกอบ

ความหมายของคําภาษาไทยและคํา

ภาษาองักฤษ 

12.5% 25% 31.25% 12.5%  

คําแปลท่ีให้ความหมายใกล้เคียงกบัคํา

ภาษาไทยมากท่ีสดุ  

Scrape 

   

5.2 เฉาะ 

องค์ประกอบ

ความหมาย 

เฉาะ Break open Chop to 

break open 

Open the 

shell 

Slit open 

1. การกระทํา  สบแล้วงดั Bending or    
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cutting, blow, 

shock, or 

strain 

2. การเตรียม       

3. ไขมนัและ

นํา้มนั 

     

4. เคร่ืองครัว  มีด  A knife or 

cleaver, a 

chopping 

board, a 

hand 

chopper or 

food 

processor 

  

5. เคร่ืองปรุง      

6. ความถ่ี      

7. จดุประสงค์ เพือ่ใหแ้ตก  เพือ่

เอาน้ําข้างใน 

เช่น มะพร้าว

น้ําหอม เพือ่เอา

กระทิ เช่น 

มะพร้าว เพือ่ให้

หลดุจากก้าน 

เช่น มะม่วง  

To divide into 

two or 

more parts or 

groups, to 

divide into 

pieces, to 

separate into 

components 

or parts, to 

separate into 

pieces 

To divide 

food into 

pieces to 

break open 

To make 

something 

change to 

a position that 

is not closed, 

to make or 

force an 

opening in, to 

unfold or be 

unfolded 

 

To open  

slightly, to cut 

a pocket in a 

served 

8. เชือ้เพลิง      

9. ตําแหนง่

  

เฉพาะท่ีต้องการ     

http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=divide
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=parts
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=groups
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=change
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=position
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=closed
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10. ตวันํา ไม่ใช้    Heat 

11. ทิศทาง   (สบ)ลง     

12. นํา้หนกั       

13. ปริมาณ       

14. ผลลพัธ์ ให้แยกออก  มี

บางส่วนหลดุ

ออก 

Two or 

more parts or 

groups, 

pieces,  

Varying size, 

fairly even in 

size, the 

texture 

varies from 

very coarse 

to very fine 

  

15. เวลา       

16. สภาพ      

17. สว่นผสม

หลกั 

มะพร้าว มะม่วง    A fish 

18. อณุหภมูิ      

สดัสว่นความใกล้เคียงทางองค์ประกอบ

ความหมายของคําภาษาไทยและคํา

ภาษาองักฤษ 

28.57% 14.28% 14.28% 14.28%  

คําแปลท่ีให้ความหมายใกล้เคียงกบัคํา

ภาษาไทยมากท่ีสดุ  

Break open 

 

5.3 เฉือน 

องค์ประกอบ

ความหมาย 

เฉือน Carve Pare Slice Trim 

1. การกระทํา  เชือดแบง่     

2. การเตรียม       

3. ไขมนัและ

นํา้มนั 

     

http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=parts
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=groups
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4. เคร่ืองครัว       

5. เคร่ืองปรุง      

6. ความถ่ี      

7. จดุประสงค์ เพือ่เอาออกจาก

ช้ินใหญ่  เพือ่ตดั

เอาเนือ้ออกจาก

กระดูก 

 To peel  To cut into 

thin sheets 

To remove 

unwanted 

bits, to 

remove all the 

inferior, 

unsuitable or 

inedible parts, 

to cut to a 

pleasing 

shape, to 

improve their 

appearance 

before 

serving 

8. เชือ้เพลิง      

9. ตําแหนง่

  

     

10. ตวันํา      

11. ทิศทาง        

12. นํา้หนกั       

13. ปริมาณ  บางสว่น     

14. ผลลพัธ์ ช้ินเนือ้   Thin sheets  

15. เวลา       

16. สภาพ (ช้ิน)หนา  (To peel) 

thinly 

  

17. สว่นผสม

หลกั 

เนือ้หมู ปลา 

(ครีบ)หูฉลาม 

   Meat  or 

poultry or fins,    
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poached 

eggs 

18. อณุหภมูิ      

สดัสว่นความใกล้เคียงทางองค์ประกอบ

ความหมายของคําภาษาไทยและคํา

ภาษาองักฤษ 

66.66% 0% 0% 16.66%  

คําแปลท่ีให้ความหมายใกล้เคียงกบัคํา

ภาษาไทยมากท่ีสดุ  

Carve 

 

5.4 ชําแหละ 

องค์ประกอบ

ความหมาย 

ชําแหละ Carve Cut open Debone 

1. การกระทํา  แล ่เฉือน เชือด    

2. การเตรียม      

3. ไขมนัและ

นํา้มนั 

    

4. เคร่ืองครัว  มีดคม   A knife or scissors  

5. เคร่ืองปรุง     

6. ความถ่ี     

7. จดุประสงค์ เพือ่แบ่งช้ินเนือ้

เป็นส่วนๆ (อาจ

ติดกระดูกไปดว้ย) 

 To divide solid 

foods  

 

To remove the 

bones from before 

cooking 

8. เชือ้เพลิง     

9. ตําแหนง่      

10. ตวันํา     

11. ทิศทาง       

12. นํา้หนกั      

13. ปริมาณ      

14. ผลลพัธ์ เป็นแผน่ๆ เป็น  Smaller pieces  
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ชิน้ๆ ซ่ึงช้ินทีผ่่าน

การชําแหละจะ

ใหญ่กว่าเฉือน 

15. เวลา      

16. สภาพ     

17. สว่นผสมหลกั เนือ้สตัว์  Solid foods Meat or fish 

 

18. อณุหภมูิ     

สดัสว่นความใกล้เคียงทางองค์ประกอบ

ความหมายของคําภาษาไทยและคํา

ภาษาองักฤษ 

60% 80% 40% 

คําแปลท่ีให้ความหมายใกล้เคียงกบัคํา

ภาษาไทยมากท่ีสดุ  

Cut open  

 

5.5 เชือด 

องค์ประกอบ

ความหมาย 

เชือด Cut Slash 

1. การกระทํา  ตดั   

2. การเตรียม     

3. ไขมนัและ

นํา้มนั 

   

4. เคร่ืองครัว  ของมีคม A knife or scissors  A sharp blade, a knife 

5. เคร่ืองปรุง    

6. ความถ่ี    

7. จดุประสงค์ เพือ่ทําให้ตายเพือ่

นํามาประกอบ

อาหาร 

To divide solid foods into 

smaller pieces 

To cut with 

a quick, strong movement, 

cutting with forceful sweeping 

strokes, to cut with a wide, 

sweeping movement 

http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=sharp
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=blade
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=cut
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=quick
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=strong
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=movement
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8. เชือ้เพลิง    

9. ตําแหนง่     

10. ตวันํา    

11. ทิศทาง      

12. นํา้หนกั  ข้ึนอยู่กบัวตัถดิุบ 

ไม่จําเป็นต้องแรง

และเร็ว 

 Strong, forceful 

13. ปริมาณ     

14. ผลลพัธ์ (ตดั)ให้ลกึเข้าไป

ในเนือ้ 

Smaller pieces  

15. เวลา     

16. สภาพ (ตดั)ถูกจุดและ

เสน้เลือด 

 Quick, sweeping 

17. สว่นผสมหลกั สตัว์ทีย่งัมีชีวิตอยู่ Solid pieces  

18. อณุหภมูิ    

สดัสว่นความใกล้เคียงทางองค์ประกอบ

ความหมายของคําภาษาไทยและคํา

ภาษาองักฤษ 

14.28% 28.57% 

คําแปลท่ีให้ความหมายใกล้เคียงกบัคํา

ภาษาไทยมากท่ีสดุ  

Slash 

 

5.6 เถือ 

องค์ประกอบ

ความหมาย 

เถือ Cut Cut strongly Slice Slice 

repeatedly 

1. การกระทํา  เชือดเฉือน     

2. การเตรียม       

3. ไขมนัและ      
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นํา้มนั 

4. เคร่ืองครัว  ของมีคม A knife or 

scissors 

A knife or 

scissors 

  

5. เคร่ืองปรุง      

6. ความถ่ี (ทํา)ซ้ําๆย้ําๆ    Repeatedly 

7. จดุประสงค์ เพือ่ตดัเอาเนื้อที่

มีความเหนียว

ออกจากกระดูก 

To divide 

solid foods 

into smaller 

pieces 

To divide 

solid foods 

into smaller 

pieces 

To cut into 

thin sheets 

To cut into 

thin sheets 

8. เชือ้เพลิง      

9. ตําแหนง่

  

     

10. ตวันํา      

11. ทิศทาง   (เชือดเฉือน)ลง

ไป 

    

12. นํา้หนกั  อยา่งแรง  Strongly   

13. ปริมาณ       

14. ผลลพัธ์ ช้ินเนือ้ทีไ่ม่ติด

กระดูก 

Smaller 

pieces 

Smaller 

pieces 

Thin sheets Thin sheets 

15. เวลา       

16. สภาพ      

17. สว่นผสม

หลกั 

เนือ้สตัว์ใหญ่ Solid foods Solid foods   

18. อณุหภมูิ      

สดัสว่นความใกล้เคียงทางองค์ประกอบ

ความหมายของคําภาษาไทยและคํา

ภาษาองักฤษ 

50% 62.5% 0% 0%  

คําแปลท่ีให้ความหมายใกล้เคียงกบัคํา

ภาษาไทยมากท่ีสดุ  

Cut strongly 

 



107 
 

 

 

 

5.7 บัง้ 

องค์ประกอบ

ความหมาย 

บัง้ Cut in stripe Score 

1. การกระทํา  เชือด ฟัน   

2. การเตรียม  ลา้งปลาและหมึก  A cake, pie or biscuit that has 

been brushed with beaten 

egg and is ready to bake  

3. ไขมนัและ

นํา้มนั 

   

4. เคร่ืองครัว  มีด A knife or scissors  (the point of) am office knife,  

(the prongs) of a fork 

5. เคร่ืองปรุง    

6. ความถ่ี    

7. จดุประสงค์ เพือ่ทําลายบนช้ิน

เนือ้ใหส้วยงาม  

เพือ่ตดัก้าง  เพือ่

ทําใหส้กุเร็วข้ึน

สําหรับช้ินใหญ่  

To divide solid foods into 

stripe 

To make shallow cuts (1-4 

mm) on the surface of food, to 

assist marinating, or skinning, 

to assist the rendering of the 

subcutaneous fat, to prevent 

the shrinking of the skin, to 

make indentations in a cake 

biscuit or scone, to assist 

portioning, prevents it from 

bursting during baking, 

makes them easier to peel  

8. เชือ้เพลิง    

9. ตําแหนง่  ตามขวาง   
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10. ตวันํา    

11. ทิศทาง      

12. นํา้หนกั     

13. ปริมาณ     

14. ผลลพัธ์ ให้เป็นแผล Smaller pieces  

15. เวลา     

16. สภาพ    

17. สว่นผสมหลกั ปลา หมกึ Solid foods A cake biscuit, scone, cake, 

pie, the skin of a fruit, 

vegetable or nut, apple, 

chestnuts  

18. อณุหภมูิ    

สดัสว่นความใกล้เคียงทางองค์ประกอบ

ความหมายของคําภาษาไทยและคํา

ภาษาองักฤษ 

28.57% 21.42% 

คําแปลท่ีให้ความหมายใกล้เคียงกบัคํา

ภาษาไทยมากท่ีสดุ  

Cut in stripe 

 

5.8 ฝาน 

องค์ประกอบ

ความหมาย 

ฝาน Cut into pieces Slice 

1. การกระทํา  ตดั เฉือน แฉลบ   

2. การเตรียม     

3. ไขมนัและ

นํา้มนั 

   

4. เคร่ืองครัว  มีด A knife or scissors   

5. เคร่ืองปรุง    

6. ความถ่ี    

7. จดุประสงค์ เพือ่ตดัเป็นแผ่น To divide solid foods into To cut into thin sheets 
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smaller pieces 

8. เชือ้เพลิง    

9. ตําแหนง่     

10. ตวันํา    

11. ทิศทาง      

12. นํา้หนกั     

13. ปริมาณ     

14. ผลลพัธ์ ให้เป็นแผน่ เป็น

ชิน้เป็นอนั 

Smaller pieces Thin sheets 

15. เวลา     

16. สภาพ    

17. สว่นผสมหลกั ชีส มะม่วง Solid foods  

18. อณุหภมูิ    

สดัสว่นความใกล้เคียงทางองค์ประกอบ

ความหมายของคําภาษาไทยและคํา

ภาษาองักฤษ 

60% 40% 

คําแปลท่ีให้ความหมายใกล้เคียงกบัคํา

ภาษาไทยมากท่ีสดุ  

Cut into pieces 

 

5.9 แล ่

องค์ประกอบ

ความหมาย 

แล ่ Carve Cut Filet Slice 

1. การกระทํา  นอน(ใบมีด) แล้ว

เฉือน 

    

2. การเตรียม       

3. ไขมนัและ

นํา้มนั 

     

4. เคร่ืองครัว  ใบมีด  A knife or 

scissors 

A filleting 

knife 
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5. เคร่ืองปรุง      

6. ความถ่ี      

7. จดุประสงค์ เอาออก  To divide 

solid foods 

into smaller 

pieces 

Cutting the 

flesh off the 

main 

backbone 

To cut into 

thin sheets 

8. เชือ้เพลิง      

9. ตําแหนง่

  

     

10. ตวันํา      

11. ทิศทาง        

12. นํา้หนกั       

13. ปริมาณ       

14. ผลลพัธ์ ช้ินเล็กๆ  Smaller 

pieces 

 Thin sheets 

15. เวลา       

16. สภาพ      

17. สว่นผสม

หลกั 

เนือ้ไก่ เนื้อหมู 

เนือ้ปลา 

 Solid foods A whole fish  

18. อณุหภมูิ      

สดัสว่นความใกล้เคียงทางองค์ประกอบ

ความหมายของคําภาษาไทยและคํา

ภาษาองักฤษ 

60% 80% 60% 0%  

คําแปลท่ีให้ความหมายใกล้เคียงกบัคํา

ภาษาไทยมากท่ีสดุ  

Cut 

 

5.10 เลาะ 

องค์ประกอบ

ความหมาย 

เลาะ Debone Remove the meat 

from bones 

Trim 
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1. การกระทํา      

2. การเตรียม      

3. ไขมนัและ

นํา้มนั 

    

4. เคร่ืองครัว      

5. เคร่ืองปรุง     

6. ความถ่ี     

7. จดุประสงค์ เพือ่เอาเนื้อออก

จากกระดูก 

To remove the 

bones from 

before cooking 

 

To take away, to 

take off, to get rid 

of meat from the 

bone  

 

To remove 

unwanted bits, to 

remove all the 

inferior, unsuitable 

or inedible parts, to 

cut to a pleasing 

shape, to improve 

their appearance 

before serving 

8. เชือ้เพลิง     

9. ตําแหนง่

  

ชิดแนว    

10. ตวันํา     

11. ทิศทาง       

12. นํา้หนกั      

13. ปริมาณ      

14. ผลลพัธ์ ทําให้หลดุ    

15. เวลา      

16. สภาพ     

17. สว่นผสม

หลกั 

เนือ้ไก่ เนื้อหมู 

เนือ้ปลา 

Meat and fish  Meat  or poultry or 

fins, poached eggs 

18. อณุหภมูิ     

สดัสว่นความใกล้เคียงทางองค์ประกอบ 50% 25% 12.5%  
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ความหมายของคําภาษาไทยและคํา

ภาษาองักฤษ 

คําแปลท่ีให้ความหมายใกล้เคียงกบัคํา

ภาษาไทยมากท่ีสดุ  

Debone 

 

  5.11 หัน่ 

องค์ประกอบ

ความหมาย 

หัน่ Cut Slice 

1. การกระทํา  ตดั   

2. การเตรียม  เอาของวางบนท่ี

รองรับ 

  

3. ไขมนัและ

นํา้มนั 

   

4. เคร่ืองครัว  มีด A knife or scissors   

5. เคร่ืองปรุง    

6. ความถ่ี    

7. จดุประสงค์ เพือ่ตดัเป็นช้ินตาม

ขนาดที่ต้องการ 

To divide solid foods into 

smaller pieces 

To cut into thin sheets 

8. เชือ้เพลิง    

9. ตําแหนง่  บน(ท่ีรองรับ)   

10. ตวันํา    

11. ทิศทาง      

12. นํา้หนกั     

13. ปริมาณ     

14. ผลลพัธ์ เป็นชิน้เล็กๆ Smaller pieces Thin sheets 

15. เวลา     

16. สภาพ    

17. สว่นผสมหลกั ผกั Solid foods  

18. อณุหภมูิ    
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สดัสว่นความใกล้เคียงทางองค์ประกอบ

ความหมายของคําภาษาไทยและคํา

ภาษาองักฤษ 

57.14% 0% 

คําแปลท่ีให้ความหมายใกล้เคียงกบัคํา

ภาษาไทยมากท่ีสดุ  

Cut 

 

6. มือ 

  6.1 ขยํา 

องค์ประกอบ

ความหมาย 

ขยํา Mix Mix with 

hand 

Knead Squeeze 

1. การกระทํา  กํา บีบ คลกุ   Compressing, 

folding, 

turning 

stretching  

To press 

2. การเตรียม       

3. ไขมนัและ

นํา้มนั 

     

4. เคร่ืองครัว  (ปลายน้ิว)มือ  With hand  A dough 

hook, the 

hand 

One’s 

fingers 

5. เคร่ืองปรุง      

6. ความถ่ี ยํา้ๆ   Repeatedly  

7. จดุประสงค์ เพือ่ใหส่้วนผสม

เข้ากนั 

To combine 

two or more 

ingredients 

To combine 

two or more 

ingredients 

To mix a stiff 

dough 

To change  

its shape, 

reduce its  

size, or 

remove 

liquid from it 

http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=change
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=its
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=reduce
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=its
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=size
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8. เชือ้เพลิง      

9. ตําแหนง่

  

     

10. ตวันํา      

11. ทิศทาง   ทกุทิศทาง    (To press) 

from 

all sides 

12. นํา้หนกั  ไม่แรง    Firmly 

13. ปริมาณ       

14. ผลลพัธ์ ส่วนผสมทีเ่ข้ากนั Intimately and 

irrevocably 

mingled 

Intimately 

and 

irrevocably 

mingled 

Quite springy, 

smooth  

 

15. เวลา  ประมาณ 5-10 

นาที 

  About 10 

minutes  

 

16. สภาพ เป็นช้ินเป็นอนั   Light, brief 

(kneading), 

firmly  

 

17. สว่นผสม

หลกั 

เนือ้สตัว์ อาหาร

ทะเล เคร่ืองเทศ  

  Bread doughs 

or other yeast 

doughs 

Something 

soft or 

yielding 

18. อณุหภมูิ      

สดัสว่นความใกล้เคียงทางองค์ประกอบ

ความหมายของคําภาษาไทยและคํา

ภาษาองักฤษ 

20% 30% 45% 30%  

คําแปลท่ีให้ความหมายใกล้เคียงกบัคํา

ภาษาไทยมากท่ีสดุ  

Knead 

 

 

http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=sides
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6.2 นวด 

องค์ประกอบ

ความหมาย 

นวด Knead 

1. การกระทํา  บีบ กด ดงึ พบั กวน Compressing, folding, turning stretching 

2. การเตรียม    

3. ไขมนัและ

นํา้มนั 

  

4. เคร่ืองครัว  (ฝ่า)มือ A dough hook, the hand 

5. เคร่ืองปรุง   

6. ความถ่ี ถี่ๆ บ่อยๆ Repeatedly 

7. จดุประสงค์ เพ่ือใช้ทําแพนเค้ก To mix a stiff dough 

8. เชือ้เพลิง   

9. ตําแหนง่    

10. ตวันํา   

11. ทิศทาง     

12. นํา้หนกั    

13. ปริมาณ    

14. ผลลพัธ์ ให้เข้ากนั ให้หยอดได้ Quite springy, smooth 

15. เวลา  ประมาณ 5 – 10 นาที About 10 minutes 

16. สภาพ แป้งเปียก (paste) ทีมี่สภาพเข้ากนั

เป็นเนือ้เดียวและมีความหนืด คงตวั 

Light, brief (kneading), firmly 

17. สว่นผสมหลกั สว่นผสมของแป้ง ไข่ และนมหรือนํา้ 

ปลา 

Bread doughs or other yeast doughs 

18. อณุหภมูิ   

สดัสว่นความใกล้เคียงทางองค์ประกอบความหมายของคํา

ภาษาไทยและคําภาษาองักฤษ 

87.5% 
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คําแปลท่ีให้ความหมายใกล้เคียงกบัคําภาษาไทยมากท่ีสดุ  Knead 

 

7. มือหรือช้อน 

7.1 คลกุ 

องค์ประกอบ

ความหมาย 

คลกุ Mix Roll over Toss 

1. การกระทํา  เคล้า ขยํา   Shaking, throwing 

it into the air with a 

flicking motion of 

the pan and 

catching it 

2. การเตรียม      

3. ไขมนัและ

นํา้มนั 

    

4. เคร่ืองครัว  ชาม ถว้ย   A rolling pin Spoons, a bag, a 

frying pan 

5. เคร่ืองปรุง     

6. ความถ่ี     

7. จดุประสงค์ เพือ่ใหส่้วนผสม

เข้ากนั  เพือ่ให้

เคร่ืองเทศติดทีผิ่ว 

To combine two 

or more 

ingredients 

To thin out, to form 

in to a cylinder, to 

roll up 

To turn over food, 

to coat pieces of 

food with a 

powder, To turn 

something being 

cooked in a frying 

pan 

8. เชือ้เพลิง     

9. ตําแหนง่      

10. ตวันํา     
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11. ทิศทาง   นวดลงบน

ส่วนผสม กล้ิงไม้

บนแป้ง 

 (Compressing it) 

between the rolling 

pin and a flat 

surface , a to and 

fro rolling motion 

 

12. นํา้หนกั      

13. ปริมาณ      

14. ผลลพัธ์ ให้เข้ากนั ให้ระคน

เข้ากนั 

Intimately and 

irrevocably 

mingled 

 Coated with a 

dressing 

15. เวลา      

16. สภาพ     

17. สว่นผสมหลกั แป้ง เคร่ืองเทศ  Pastry or dough  

18. อณุหภมูิ     

สดัสว่นความใกล้เคียงทางองค์ประกอบ

ความหมายของคําภาษาไทยและคํา

ภาษาองักฤษ 

28.57% 28.57% 0% 

คําแปลท่ีให้ความหมายใกล้เคียงกบัคํา

ภาษาไทยมากท่ีสดุ  

Mix และ Roll over  

 

7.2 เคล้า 

องค์ประกอบ

ความหมาย 

เคล้า Combine Fold Mix Rub in Toss 

1. การกระทํา  คน  Cutting 

and 

turning 

 Pinching, 

rubbing  

Shaking, 

throwing it 

into the air 

with a 

flicking 

motion of 
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the pan and 

catching it 

2. การเตรียม        

3. ไขมนัและ

นํา้มนั 

ใช้ไขมนัและ

น้ํามนัได ้แต่

ไม่จําเป็น

เสมอไป 

   Fat  

4. เคร่ืองครัว  มือ  A metal 

spoon or 

spatula 

 Tips of the 

fingers, the 

palms of 

the hands, 

a food 

processor 

Spoons, a 

bag, a frying 

pan 

5. เคร่ืองปรุง       

6. ความถ่ี       

7. จดุประสงค์ เพือ่ให้

ส่วนผสมเข้า

กนั  เพือ่ให้

เกล็ดขนมปัง

ไข่ และแป้ง

เคลือบช้ินเนือ้

หรือผ ั 

To mix 

ingredients 

together 

Combing 

one 

ingredient 

with a 

liquid or 

semi-solid 

either of 

which 

contains 

entrapped 

air 

bubbles, 

so as not 

to break 

down or 

release the 

To 

combine 

two or 

more 

ingredients 

To 

combine 

hard fat 

with flour 

and other 

dry ingre-

dients, to 

mix into 

dry ingre-

dients, to 

incorpo-

rate 

some air 

as well 

as 

combin-

To turn over 

food, to coat 

pieces of 

food with a 

powder, to 

turn 

something 

being 

cooked in a 

frying pan 
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air ing fat 

with flour  

8. เชือ้เพลิง       

9. ตําแหนง่

  

      

10. ตวันํา       

11. ทิศทาง         

12. นํา้หนกั  (คน)เบาๆ      

13. ปริมาณ        

14. ผลลพัธ์ (คนเบาๆ)ให้

ทัว่ ให้เข้ากนั 

  Intimately 

and 

irrevocably 

mingled 

Small 

particles 

of solid 

fat are 

coated 

with the 

dry 

ingredien

ts  

Coated with 

a dressing 

15. เวลา        

16. สภาพ ค่อยๆนวด  Gentle 

(cutting 

and 

turning) 

   

17. สว่นผสม

หลกั 

เกล็ดขนมปัง 

ไข่ แป้ง 

  Hard fat, 

flour  

  

18. อณุหภมูิ       

สดัสว่นความใกล้เคียงทาง

องค์ประกอบความหมายของคํา

ภาษาไทยและคําภาษาองักฤษ 

12.5% 25% 31.25% 25% 0%  

คําแปลท่ีให้ความหมายใกล้เคียงกบั Mix 
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คําภาษาไทยมากท่ีสดุ  

 

 

7.3 ผสม 

องค์ประกอบ

ความหมาย 

ผสม Combine Mix 

1. การกระทํา  รวม ผสม   

2. การเตรียม     

3. ไขมนัและ

นํา้มนั 

   

4. เคร่ืองครัว      

5. เคร่ืองปรุง    

6. ความถ่ี    

7. จดุประสงค์ เพือ่ใหส่้วนผสม

เข้ากนั 

To mix ingredients together To combine two or more 

ingredients 

8. เชือ้เพลิง    

9. ตําแหนง่     

10. ตวันํา    

11. ทิศทาง      

12. นํา้หนกั     

13. ปริมาณ     

14. ผลลพัธ์ (รวม)เข้ากนั ให้

เข้ากนั ให้เข้ากนั

โดยใช้ส่วนผสมท่ี

เป็นของเหลวน้อย

ท่ีสดุ 

 Intimately and irrevocably 

mingled 

15. เวลา     

16. สภาพ    
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17. สว่นผสมหลกั สองสิ่งหรือ

มากกวา่นัน้ 

สว่นผสมท่ีเป็น

ของเหลว 

  

18. อณุหภมูิ    

สดัสว่นความใกล้เคียงทางองค์ประกอบ

ความหมายของคําภาษาไทยและคํา

ภาษาองักฤษ 

25% 50% 

คําแปลท่ีให้ความหมายใกล้เคียงกบัคํา

ภาษาไทยมากท่ีสดุ  

Mix 

 

7.4 ยํา 

องค์ประกอบ

ความหมาย 

ยํา Mix Mix as Thai salad dressing 

1. การกระทํา  เคล้า   

2. การเตรียม     

3. ไขมนัและ

นํา้มนั 

   

4. เคร่ืองครัว      

5. เคร่ืองปรุง    

6. ความถ่ี    

7. จดุประสงค์ เพือ่ใหส่้วนผสม

เข้ากนัโดยมี

ส่วนผสมบางส่วน

ทีเ่ป็นของเหลว  

เพือ่ใช้เป็นน้ํายํา 

To combine two or more 

ingredients 

To combine two or more 

ingredients to make Thai salad 

dressing 

8. เชือ้เพลิง    

9. ตําแหนง่     

10. ตวันํา    
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11. ทิศทาง      

12. นํา้หนกั     

13. ปริมาณ     

14. ผลลพัธ์ (ส่วนผสมที)่เคล้า

คละ ปะปน 

Intimately and irrevocably 

mingled 

Intimately and irrevocably 

mingled  

15. เวลา     

16. สภาพ    

17. สว่นผสมหลกั เคร่ืองเทศไทย 

น้ําปลา น้ํามะนาว 

  

18. อณุหภมูิ    

สดัสว่นความใกล้เคียงทางองค์ประกอบ

ความหมายของคําภาษาไทยและคํา

ภาษาองักฤษ 

37.5% 50% 

คําแปลท่ีให้ความหมายใกล้เคียงกบัคํา

ภาษาไทยมากท่ีสดุ  

Mix as Thai salad dressing 

 

8. หม้อ 

8.1 แกง 

องค์ประกอบ

ความหมาย 

แกง Boil with curry 

paste and meat 

Make a broth Make a curry 

1. การกระทํา      

2. การเตรียม      

3. ไขมนัและ

นํา้มนั 

    

4. เคร่ืองครัว       

5. เคร่ืองปรุง     

6. ความถ่ี     

7. จดุประสงค์ เพือ่ตม้ใหส้กุ  To cook in water  To make a curry 
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เพือ่ใหเ้ข้ารส  

เพือ่ใหมี้น้ําแกงที่

งวดข้นจากกะทิ 

or a water based 

liquid to generate 

bubbles of steam 

which agitate 

and stir the 

mixture which are 

the curry paste 

and meat 

with something, to 

prepare or flavor 

with a sauce or 

hot-tasting spices 

8. เชือ้เพลิง     

9. ตําแหนง่      

10. ตวันํา ไฟ  ความร้อน Heat   

11. ทิศทาง       

12. นํา้หนกั      

13. ปริมาณ      

14. ผลลพัธ์ ทํากบัข้าวประเภท

ท่ีเป็นแกง 

*แกง หมายถึง น. 

กบัข้าวประเภทท่ี

เป็นนํา้ มีช่ือตา่งๆ, 

วิธีปรุงและ

เคร่ืองปรุง 

 The liquid in which 

meat or fish had 

been boiled 

together with herbs, 

vegetables and 

spices, Stock, 

brunoise 

vegetables and 

either barley or rice 

simmered with a BG 

and seasoning and 

finished with 

chopped parsley.  

Spiced cooked 

dished of meat, 

vegetables, fish, 

pulses, etc., a 

stew with a 

pungent aromatic 

sauce, a dish 

flavoured with 

curry powder  

15. เวลา      

16. สภาพ (ความร้อน)ปาน

กลาง 

Sufficient (heat)   
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17. สว่นผสมหลกั กะทิ ส่วนผสม

ต่างๆทีใ่ช้ทําแกง 

เช่น เนือ้สตัว์ 

อาหารทะเล ผกั 

 Meat, fish, herbs, 

vegetables and 

spices, stock, 

brunoise 

vegetables, barley, 

rice, parsley  

Meat, vegetables, 

fish, pulses, 

spices  

18. อณุหภมูิ     

สดัสว่นความใกล้เคียงทางองค์ประกอบ

ความหมายของคําภาษาไทยและคํา

ภาษาองักฤษ 

60% 40% 60% 

คําแปลท่ีให้ความหมายใกล้เคียงกบัคํา

ภาษาไทยมากท่ีสดุ  

Boil with curry paste and meat และ Make a curry   

 

8.2 เค่ียว 

องค์ประกอบ

ความหมาย 

เค่ียว Simmer 

1. การกระทํา  ต้ม คน(เป็นระยะ)  

2. การเตรียม    

3. ไขมนัและ

นํา้มนั 

  

4. เคร่ืองครัว  กระทะ หม้อ Pan  

5. เคร่ืองปรุง   

6. ความถ่ี   

7. จดุประสงค์ เพ่ือให้งวด ข้น หรือเป่ือย To keep a liquid at a temperature just below 

boiling point, to cook food slowly and 

steadily in a sauce or other liquid over a 

gentle heat, extracting the maximum flavor 

from meat, bones and vegetables as in 

making stock  
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8. เชือ้เพลิง   

9. ตําแหนง่    

10. ตวันํา ความร้อน Heat 

11. ทิศทาง     

12. นํา้หนกั    

13. ปริมาณ    

14. ผลลพัธ์   

15. เวลา  (ต้มให้เดือด)นานๆ  

16. สภาพ (ต้ม)ให้เดือด Slight movement of the surface of the liquid 

but no evolution of steam bubbles 

17. สว่นผสมหลกั เนือ้สตัว์ น้ําตาล กะทิ Meat, bones and vegetables 

18. อณุหภมูิ (อณุหภูมิ)ต่ํา Around 95 to 97c for pure water, but around 

87c for meat 

สดัสว่นความใกล้เคียงทางองค์ประกอบความหมายของคํา

ภาษาไทยและคําภาษาองักฤษ 

44.44% 

คําแปลท่ีให้ความหมายใกล้เคียงกบัคําภาษาไทยมากท่ีสดุ  Simmer 

 

8.3 ตุน๋ 

องค์ประกอบ

ความหมาย 

ตุน๋ Braise Double boil Stew 

1. การกระทํา  เค่ียว ตัง้(ไฟ)    

2. การเตรียม  เอาของใสภ่าชนะ

วางในภาชนะท่ีมี

นํา้ แล้วเอาฝา

ครอบ ตัง้ไฟให้นํา้

เดือด 

นําเนือ้สตัว์นัน้ๆ

มาทอดด้วยนํา้มนั

ร้อนๆเพียง

Previously 

browned food 
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เล็กน้อย 

3. ไขมนัและ

นํา้มนั 

นํา้มนั    

4. เคร่ืองครัว  หม้อตุน๋ A pan, a very 

tight fitting lid, a 

lid with a rim on, 

the oven  

 Two saucepans 

(which fit together 

one on the other) 

A heavy pan, a 

tight fitting lid, a 

pot 

5. เคร่ืองปรุง     

6. ความถ่ี     

7. จดุประสงค์ เพือ่ใหน้ํ้าที่ปรุงรส

แลว้เข้าเนือ้ 

เพือ่ใหมี้รสเข้มข้น 

เพือ่ใหเ้นือ้เป่ือย 

To cook 

previously 

browned food in 

just enough 

liquid to cover it 

To limit the 

temperature of the 

food being cooked 

and to prevent 

burning, to heat 

materials gently and 

gradually to fixed 

temperature, or to 

keep materials 

warm over a period 

of time  

To simmer meat 

and poultry with 

cooking liquor and 

vegetables, 

tenderizing tough 

meats and firm 

ingredients  

8. เชือ้เพลิง     

9. ตําแหนง่      

10. ตวันํา นํา้ ซุป  Heat   

11. ทิศทาง       

12. นํา้หนกั      

13. ปริมาณ  (นํา้มนัร้อนๆ)เพียง

เล็กน้อย (ซุป)

เพียงเล็กน้อย 

   

14. ผลลพัธ์ น้ําทีมี่รส

เคร่ืองเทศเข้มข้น  

  An intensity 

resulting from the 
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เนือ้ทีมี่ลกัษณะ

เป่ือย 

mingling of 

flavours, 

extraction of juices 

and breaking 

down of 

connective tissue 

and gelatinous 

substances, a 

good colour from 

the sediment 

forming around 

the rim of the pot 

as well as from 

colorful root 

vegetables  

15. เวลา  (ตุน๋)อยา่งช้าๆ Long and slow Over a period of 

time 

Long slow 

(cooking), range 

from 1 hour to 4-5 

hours, according 

to the type of food 

used 

16. สภาพ (นํา้)เดือด (นํา้มนั)

ร้อนๆ 

 The top one 

contains the food to 

be cooked and the 

lower one which is 

directly on the heat 

contains boiling or 

hot water  

 

17. สว่นผสมหลกั เนือ้สตัว์ Browned food, 

the meat, a 

 Meat and poultry, 

cooking liquor and 
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mirepoix of 

vegetablesm 

semi-tough cuts 

of meat, karge 

poultry, some 

vegetables, 

certain firm-

fleshed fish  

vegetables, fruit, a 

sweetening agent 

18. อณุหภมูิ (อณุหภูมิ)ต่ํา Low temperature Fixed temperature The temperature 

should be kept 

low  

สดัสว่นความใกล้เคียงทางองค์ประกอบ

ความหมายของคําภาษาไทยและคํา

ภาษาองักฤษ 

38.46% 23.07% 42.3% 

คําแปลท่ีให้ความหมายใกล้เคียงกบัคํา

ภาษาไทยมากท่ีสดุ  

Stew  

 

8.4 ต้ม 

องค์ประกอบ

ความหมาย 

ต้ม Boil 

1. การกระทํา  ตม้  

2. การเตรียม  เอาของเหลวเชน่นํา้ใสภ่าชนะ  

3. ไขมนัและ

นํา้มนั 

  

4. เคร่ืองครัว    

5. เคร่ืองปรุง   

6. ความถ่ี   

7. จดุประสงค์ เพือ่ใหส่้วนผสมเข้ากนัโดยมีของเหลว

หรือน้ําเป็นตวักลาง 

To cook in water or a water based liquid to 

generate bubbles of steam which agitate 
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and stir the mixture 

8. เชือ้เพลิง   

9. ตําแหนง่    

10. ตวันํา นํา้หรือของเหลว Heat 

11. ทิศทาง     

12. นํา้หนกั    

13. ปริมาณ  (ไฟ)ปานกลาง Sufficient (heat) 

14. ผลลพัธ์ ทําให้ร้อนให้เดือดหรือให้สกุ  

15. เวลา    

16. สภาพ   

17. สว่นผสมหลกั   

18. อณุหภมูิ   

สดัสว่นความใกล้เคียงทางองค์ประกอบความหมายของคํา

ภาษาไทยและคําภาษาองักฤษ 

30% 

คําแปลท่ีให้ความหมายใกล้เคียงกบัคําภาษาไทยมากท่ีสดุ  Boil 

 

8.5 หลน 

องค์ประกอบ

ความหมาย 

หลน Boil in 

coconut milk 

Cook the 

dip with 

coconut 

milk 

Dip Simmer Stew 

1. การกระทํา  เค่ียว   To wet, 

coat, or 

saturate 

  

2. การเตรียม        

3. ไขมนัและ

นํา้มนั 

      

4. เคร่ืองครัว  กระทะ หม้อ    Pan A heavy 

pan, a tight 
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fitting lid, a 

pot 

5. เคร่ืองปรุง       

6. ความถ่ี       

7. จดุประสงค์ เพ่ือปรุงเป็น

อาหารทีมี่

ลกัษณะก่ึง

น้ําพริกก่ึงแกง

สําหรับทาน

กบัผกั 

To cook in 

water or a 

water 

based 

liquid to 

generate 

bubbles of 

steam 

which 

agitate 

and stir the 

mixture in 

coconut 

milk 

To make 

food 

flavoursom

e, edible 

and 

digestible 

by using 

coconut 

milk 

To put 

something 

into 

a liquid, to 

plunge 

briefly into 

a liquid, to 

put or let 

something 

down 

quickly or 

briefly in or 

into (liquid) 

To keep 

a liquid 

at a 

temperat

ure just 

below 

boiling 

point, to 

cook 

food 

slowly 

and 

steadily 

in a 

sauce or 

other 

liquid 

over a 

gentle 

heat, 

extract-

ing the 

maximum 

flavor 

from 

meat, 

bones 

To simmer 

meat and 

poultry with 

cooking 

liquor and 

vegetables, 

tenderizing 

tough meats 

and firm 

ingredients 

http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=liquid
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=liquid


131 
 

and 

vege-

tables as 

in making 

stock 

8. เชือ้เพลิง       

9. ตําแหนง่

  

บน(เตา)     On (the 

stove top), 

in (the oven) 

10. ตวันํา ไฟ ความร้อน Heat (Usually, 

but not 

necessary-

ily, by 

subjecting 

it to) heat 

 Heat  

11. ทิศทาง   (คน)รอบๆ   (To put or 

let 

something) 

down 

  

12. นํา้หนกั        

13. ปริมาณ  (ไฟ)ปาน

กลาง 

Sufficient 

(heat) 

    

14. ผลลพัธ์ (เค่ียว)ให้

ละลายและ

งวดข้น 

   Slight 

move-

ment of 

the 

surface 

of the 

liquid but 

no 

An intensity 

resulting 

from the 

mingling of 

flavours, 

extraction of 

juices and 

breaking 
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evolution 

of steam 

bubbles 

down of 

connective 

tissue and 

gelatinous 

substances, 

a good 

colour from 

the 

sediment 

forming 

around the 

rim of the 

pot as well 

as from 

colorful root 

vegetables 

15. เวลา  สกัพกั 

ประมาณ 1 – 

6 ชัว่โมง 

 

  For a short 

time, 

briefly, 

quickly 

 Long slow 

(cooking), 

range from 1 

hour to 4-5 

hours, 

according to 

the type of 

food used 

16. สภาพ       

17. สว่นผสม

หลกั 

กะทิ ป ูแหนม 

ปลาร้า 

   Meat, 

bones 

and 

vege-

tables 

Meat and 

poultry, 

cooking 

liquor and 

vegetables, 
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fruit, a 

sweetening 

agent 

18. อณุหภมูิ (อณุหภูมิ)

ปานกลาง 

   Around 

95 to 97 

°c for 

pure 

water, 

but 

around 

87 °c for 

meat 

The 

temperature 

should be 

kept low 

สดัสว่นความใกล้เคียงทาง

องค์ประกอบความหมายของคํา

ภาษาไทยและคําภาษาองักฤษ 

27.27% 18.18% 16.38% 27.27% 27.27%  

คําแปลท่ีให้ความหมายใกล้เคียงกบั

คําภาษาไทยมากท่ีสดุ  

Boil in coconut milk และ Simmer และ Stew 

 

  8.6 ลวก 

องค์ประกอบ

ความหมาย 

ลวก Blanch 

1. การกระทํา  รด แช่  

2. การเตรียม    

3. ไขมนัและ

นํา้มนั 

  

4. เคร่ืองครัว    

5. เคร่ืองปรุง   

6. ความถ่ี   

7. จดุประสงค์ เพือ่จุ่มวตัถดิุบลงในน้ําร้อน  เพือ่ให้ To plunge items into boiling (salted) water or 
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สกุอย่างรวดเร็ว to bring to the boil in same and cook for 3 to 

5 minutes, in order to part cook, retain 

colour and nutrients, to inactivate enzymes 

that cause changes in colour, flavor, to 

prevent discolouring and to improve texture 

8. เชือ้เพลิง   

9. ตําแหนง่    

10. ตวันํา ของเหลว ไอ นํา้ร้อน  

11. ทิศทาง     

12. นํา้หนกั    

13. ปริมาณ    

14. ผลลพัธ์   

15. เวลา  ประมาณ 2-5 นาที (Cook for) 2 to 5 minutes 

16. สภาพ (ไอท่ี)ร้อนจดั (ไฟ)มากมาย  

17. สว่นผสมหลกั ไข่ ผกั ปลา ลูกช้ิน วตัถดิุบที่สกุง่าย 

วตัถดิุบที่หัน่เป็นช้ินแลว้ 

Tomato, almond, other skins, chipped 

potatoes 

18. อณุหภมูิ   

สดัสว่นความใกล้เคียงทางองค์ประกอบความหมายของคํา

ภาษาไทยและคําภาษาองักฤษ 

50% 

คําแปลท่ีให้ความหมายใกล้เคียงกบัคําภาษาไทยมากท่ีสดุ  Blanch 

 

3.4 การสงัเคราะห์ข้อมลูเก่ียวกบัคํากริยาในตําราอาหารไทยจาก 40 คําท่ีคดัสรรมา  

 จากการพิจารณาเปรียบเทียบองค์ประกอบความหมายของคํากริยาทัง้ภาษาไทยและ

ภาษาองักฤษ ผู้ วิจยัพบวา่มีคํากริยาภาษาองักฤษบางคําท่ีมีสดัสว่นใกล้เคียงกบัคํากริยาภาษาไทย ดงันี ้ 

1. กระทะ 

คําภาษาไทย คําภาษาองักฤษ 

เจียว Deep fry with moderate heat 

เจ๋ียน Deep fry and spread with sauce on top 
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ทอด Fry 

รวน Dry-fry 

 

 

2. ครก 

คําภาษาไทย คําภาษาองักฤษ 

โขลก Roughly pound 

ตํา Pound 

ทบุ Crack 

บบุ Crack lightly 

 

3. เตา 

คําภาษาไทย คําภาษาองักฤษ 

จ่ี Broil  

 Grill 

ปิง้ Broil  

 Grill 

ผิง Broil 

เผา Broil  

 Grill 

ยา่ง Barbecue 

หลาม Grill in bamboo stalk 

 

4. ทพัพี 

คําภาษาไทย คําภาษาองักฤษ 

กวน Lightly stir  

 Stir gently 
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คน Mix  

 Stir 

ช้อน Skim 

 

5. มีด 

คําภาษาไทย คําภาษาองักฤษ 

ขอด Scrape 

เฉาะ Break open 

เฉือน Carve 

ชําแหละ Cut open 

เชือด Slash 

เถือ Cut strongly 

บัง้ Cut in stripe 

ฝาน Cut into pieces 

แล ่ Cut 

เลาะ Debone 

หัน่ Cut 

 

6 .มือ 

คําภาษาไทย คําภาษาองักฤษ 

ขยํา Knead 

นวด Knead 

 

7. มือหรือช้อน 

คําภาษาไทย คําภาษาองักฤษ 

คลกุ Mix 

 Roll over 
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เคล้า Mix 

ผสม Mix 

ยํา Mix as Thai salad dressing  

 

8. หม้อ 

คําภาษาไทย คําภาษาองักฤษ 

แกง Boil with curry paste and meat 

 Make a curry 

เค่ียว Simmer 

ตุน๋ Stew 

ต้ม Boil 

หลน Boil in coconut milk 

 Simmer 

 Stew 

ลวก Blanch 

 

 จากการการศกึษา เปรียบเทียบ วิเคราะห์และสงัเคราะห์องค์ประกอบของคํากริยา ผู้ วิจยัได้

ผลลพัธ์ในตารางเป็นผลลพัธ์เชิงวิชาการ ซึง่ผู้ วิจยัเห็นว่า ควรศกึษาบริบททางวฒันธรรมและการเรียก

กรรมวิธีการประกอบอาหารในเชิงปฏิบตัิด้วย เพราะคํากริยาบางคําเป็นคําเรียกช่ือใช้ตอ่ๆกนัมา เชน่  

“กุ้งเผา” ทัง้ท่ีหากพิจารณาจากกรรมวิธีการประกอบอาหารแล้ว ต้องเรียกวา่ “กุ้งย่าง” เพราะมีการนํากุ้ง

วางไว้บนตะแกรงบนเตาท่ีมีความร้อนและใช้ความร้อนจากการเผาไหม้ของถ่านทําให้กุ้ งนัน้สกุเชน่เดียวกนั

กบัคําวา่ “ไก่ย่าง” บางสถานท่ีนําไก่ใส่ตู้ความร้อนโดยวางไก่อยูต่รงกลางและหมนุไก่ให้โดนไฟโดนทัว่ หรือ

วางไก่ไว้ตรงกลางและตู้ความร้อนจะหมนุเพ่ือให้ไก่โดนความร้อนโดยทัว่กนั หากเป็นกรรมวิธีนีค้วรจะ

เรียกวา่ “ไก่อบ” ไมใ่ช ่“ไก่ยา่ง” เป็นต้น เน่ืองจากผู้คนใช้เรียกตอ่ๆกนัมาจงึอาจทําให้เกิดความลกัลัน่ในการ

ใช้  ผู้ วิจยัจงึจะนําผลลพัธ์เชิงวิชาการนีไ้ปสมัภาษณ์และเก็บข้อมลูจากผู้ เช่ียวชาญประจําสถาบนัทัง้ส่ี

สถาบนัอีกครัง้เพ่ือเป็นการหาผลลพัธ์ในเชิงปฏิบตัใินแวดวงการทําอาหารไทย ซึง่จะรายงานในบทท่ี 4  
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บทท่ี 4  

การศึกษาข้อมูลจากการสัมภาษณ์ผู้เช่ียวชาญด้านอาหารไทย 

 

  ผู้ วิจยัต้องการทราบว่าคําแปลภาษาองักฤษท่ีมีความหมายใกล้เคียงกบัคําต้นฉบบัภาษาไทยมาก

ท่ีสดุนัน้ เม่ือนํามาใช้ในแง่ปฏิบตั ิ จะมีความเหมาะสมหรือไม ่  หลงัจากผู้ วิจยัได้วิเคราะห์เชิงวิชาการและ

พิจารณาหาคําแปลคํากริยาท่ีมีองค์ประกอบทางความหมายของคําตรงกบัคําต้นฉบบัมากท่ีสดุ ผลลพัธ์ท่ี

ได้ไมส่ามารถชีช้ดัว่าคําแปลคํานีเ้หมาะสมหรือไมเ่พราะในการหาคําแปลคํากริยาควรพิจารณาในเชิง

ปฏิบตัิด้วยเชน่กนั ผู้ วิจยัจงึสมัภาษณ์ผู้ เช่ียวชาญด้านอาหารจากทัง้ส่ีสถาบนัเพ่ือตําความเห็นมาพิจารณา  

ผู้ วิจยัจะรายงานระเบียบวิธีการสมัภาษณ์และเก็บข้อมลู เอกสารสําหรับการสมัภาษณ์และเก็บข้อมลู  

การรายงานผลการสมัภาษณ์และการเก็บข้อมลู และการสรุปผลการสมัภาษณ์ ตามลําดบั 

 

4.1 ระเบียบวิธีการสมัภาษณ์และเก็บข้อมลู 

  ผู้ วิจยัได้นดัสมัภาษณ์ผู้ให้ข้อมลูจากทัง้ส่ีสถาบนั ได้แก่ สํานกัพิมพ์แสงแดด  โรงเรียนครัววนัดี 

โรงเรียนการอาหารนานาชาตสิวนดสุิต  และโรงเรียนสอนการประกอบอาหารเลอ กอร์ดอง เบลอ ดสุิต 

  4.1.1 การเตรียมการสําหรับการสมัภาษณ์ 

 ผู้ วิจยันําเสนอผลลพัธ์ท่ีได้จากการวิเคราะห์ในบทท่ีสามเพ่ือดําเนินการสมัภาษณ์ 

4.1.2 การกําหนดวตัถปุระสงค์ของการสมัภาษณ์ 

 เน่ืองจากผู้ วิจยัต้องการสอบถามความคิดเห็นของผู้ให้ข้อมลูทัง้ส่ีสถาบนัว่าคําแปลภาษาองักฤษท่ี

มีความหมายใกล้เคียงกบัคําต้นฉบบัภาษาไทยนัน้สามารถนํามาใช้ในแง่ปฏิบตัไิด้หรือไม ่ผู้ วิจยัจงึกําหนด

รูปแบบสมัภาษณ์แบบรายบคุคลโดยพิมพ์เอกสารสําหรับการเก็บข้อมลูไปให้เพ่ือให้ได้รับข้อมลูท่ีต้องการ 

ประหยดัเวลาของผู้ให้สมัภาษณ์ และได้รับคําตอบท่ีชดัเจนอนัเป็นประโยชน์ในการวิจยั 
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4.1.3 การนดัหมายวนั เวลา และสถานท่ีในการสมัภาษณ์ 

   ผู้ วิจยันดัหมายคณุระพีพฒัน์ บริบรูณ์ เชฟสอนการประกอบอาหารไทยและผู้ กําหนดคําแปลใน

ตําราอาหารไทยแหง่โรงเรียนสอนการประกอบอาหารเลอ กอร์ดอง เบลอ ดสุิตในวนัท่ี 12 กมุภาพนัธ์ 2557 

เวลา 9.00 – 9.45 ท่ีโรงเรียนสอนการประกอบอาหารเลอ กอร์ดอง เบลอ ดสุิต 

  ผู้ วิจยันดัหมายคณุฉลองกรุง แซอ่ึง้ นกัแปลตําราอาหารและอาร์ต ไดเรกเตอร์ประจําสํานกัพิมพ์

แสงแดดในวนัท่ี 12 กมุภาพนัธ์ 2557 เวลา 14.30 – 15.20 ท่ีสํานกัพิมพ์แสงแดด 

ผู้ วิจยันดัหมายดร. วิชดุา ณ สงขลา ศรียาภยั รองผู้ อํานวยการโรงเรียนครัววนัดี ผู้แปลหนงัสือ

อาหารสําหรับไทยสูค่รัวโลกและอีกหลายเลม่ในวนัท่ี 21 กมุภาพนัธ์ 2557 เวลา 13.30 – 14.00 ท่ีโรงเรียน

ครัววนัดี  

ผู้ วิจยันดัหมายคณุศภุพิชญ์ โอภาสวิศลัย์ เชฟและผู้ เช่ียวชาญด้านอาหารแหง่โรงเรียนการอาหาร

นานาชาตสิวนดสุิตในวนัท่ี 24 กมุภาพนัธ์ 2557 เวลา 9.30 – 10.00 ท่ีโรงเรียนการอาหารนานาชาตสิวน

ดสุิต   

4.1.4 อปุกรณ์ในการสมัภาษณ์และเก็บข้อมลู 

  เอกสารประกอบการสมัภาษณ์และเก็บข้อมลู ปากกา ดนิสอ โทรศพัท์มือถือไอโฟนรุ่นส่ีเอสเพ่ือใช้

เป็นเคร่ืองบนัทึกเสียงและบนัทกึภาพ 

4.1.5 การดําเนินการสมัภาษณ์ 

 ผู้ วิจยัดําเนินการสมัภาษณ์ผู้ ให้ข้อมลูแบบรายบคุคลตามระเบียบการสมัภาษณ์ท่ีกําหนด ผู้ให้

ข้อมลูทัง้ส่ีคนกรุณาให้สมัภาษณ์และให้ข้อมลูเพิ่มเตมิอนัเป็นประโยชน์ในการทําวิจยั การสมัภาษณ์ใช้

เวลาไมน่านตามจดุประสงค์ท่ีกําหนดไว้  

  หลงัจากผู้ให้ข้อมลูพิจารณาคําภาษาไทยและคําภาษาองักฤษท่ีมีความหมายใกล้เคียงกบัคํา

ภาษาไทยนัน้ๆแล้ว ผู้ วิจยัรบกวนให้ทางผู้ให้ข้อมลูเป็นคนทําเคร่ืองหมายในช่อง “เหมาะสม”หรือ “ไม่

เหมาะสม” แตเ่ม่ือผู้ให้ข้อมลูให้ข้อมลูหรือความคิดเห็นเพิ่มเตมิ ทางผู้ วิจยัจะเป็นคนจดบนัทึก 
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4.2 เอกสารสําหรับการสมัภาษณ์และเก็บข้อมลู 

  ผู้ วิจยักําหนดรูปแบบสมัภาษณ์แบบรายบคุคลโดยใช้ข้อมลูจากบทท่ี 3 หวัข้อ 3.4 การสงัเคราะห์

ข้อมลูเก่ียวกบัคํากริยาในตําราอาหารไทยจาก 40 คําท่ีคดัสรรมา  ผู้ วิจยัพิมพ์เอกสารสําหรับการเก็บข้อมลู

ไปให้โดยไมร่ะบช่ืุออปุกรณ์ เน่ืองจากจะเป็นการปิดกัน้ทางความคิด และไมเ่ปิดเผยว่าคํากริยา

ภาษาองักฤษท่ีมีความหมายใกล้เคียงกบัคําต้นฉบบัภาษาไทยมากท่ีสดุมาจากสถาบนัใด เน่ืองจากอาจทํา

ให้ผู้ให้ข้อมลูเกิดความสบัสน  

 

เอกสารสาํหรับการเก็บข้อมูลประกอบการเขียนสารนิพนธ์หัวข้อ  

“แนวทางการแปลคาํกริยาในตัวบทตาํราอาหารไทยจากภาษาไทยเป็นภาษาอังกฤษ” 

 

ขัน้ตอนการให้ข้อมลู 

1. พิจารณาคําภาษาไทยและคําภาษาองักฤษ 

2. หากคดิว่าคําแปลภาษาองักฤษเหมาะสมแล้ว กรุณาทําเคร่ืองหมายในช่อง “เหมาะสม”  

3. หากคดิว่าคําแปลภาษาองักฤษไมเ่หมาะสมหรือควรใช้คําอ่ืน กรุณาทําเคร่ืองหมายในชอ่ง  

    “ไมเ่หมาะสม” และให้เหตผุลประกอบ 

4. หากมีความคิดเห็นเพิ่มเติม กรุณาเขียนในชอ่ง “ความคดิเห็น”  

___________________________________________________ 

คาํกริยากลุ่มท่ีหน่ึง 

คําภาษาไทย คําภาษาองักฤษ เหมาะสม ไมเ่หมาะสม ความคดิเห็น 

เจียว Deep fry with 

moderate heat 

   

เจ๋ียน Deep fry and 

spread with 

sauce on top 

   

ทอด Fry    

รวน Dry-fry    
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คาํกริยากลุ่มท่ีสอง 

คําภาษาไทย คําภาษาองักฤษ เหมาะสม ไมเ่หมาะสม ความคดิเห็น 

โขลก Roughly pound    

ตํา Pound    

ทบุ Crack    

บบุ Crack lightly    

 

คาํกริยากลุ่มท่ีสาม 

คําภาษาไทย คําภาษาองักฤษ เหมาะสม ไมเ่หมาะสม ความคดิเห็น 

จ่ี Broil     

 Grill    

ปิง้ Broil     

 Grill    

ผิง Broil    

เผา Broil     

 Grill    

ยา่ง Barbecue    

หลาม Grill in bamboo 

stalk 

   

 

คาํกริยากลุ่มท่ีส่ี 

คําภาษาไทย คําภาษาองักฤษ เหมาะสม ไมเ่หมาะสม ความคดิเห็น 

กวน Lightly stir     

 Stir gently    

คน Mix     

 Stir    

ช้อน Skim    
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คาํกริยากลุ่มท่ีห้า 

คําภาษาไทย คําภาษาองักฤษ เหมาะสม ไมเ่หมาะสม ความคดิเห็น 

ขอด Scrape    

เฉาะ Break open    

เฉือน Carve    

ชําแหละ Cut open    

เชือด Slash    

เถือ Cut strongly    

บัง้ Cut in stripe    

ฝาน Cut into pieces    

แล ่ Cut    

เลาะ Debone    

หัน่ Cut    

 

คาํกริยากลุ่มท่ีหก 

คําภาษาไทย คําภาษาองักฤษ เหมาะสม ไมเ่หมาะสม ความคดิเห็น 

ขยํา Knead    

นวด Knead    

 

คาํกริยากลุ่มท่ีเจ็ด 

คําภาษาไทย คําภาษาองักฤษ เหมาะสม ไมเ่หมาะสม ความคดิเห็น 

คลกุ Mix    

 Roll over    

เคล้า Mix    

ผสม Mix    

ยํา Mix as Thai salad 

dressing  
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คาํกริยากลุ่มท่ีแปด 

คําภาษาไทย คําภาษาองักฤษ เหมาะสม ไมเ่หมาะสม ความคดิเห็น 

แกง Boil with curry 

paste and meat 

   

 Make a curry    

เค่ียว Simmer    

ตุน๋ Stew    

ต้ม Boil    

หลน Boil in coconut 

milk 

   

 Simmer    

 Stew    

ลวก Blanch    

 

4.3 การรายงานผลการสมัภาษณ์และการเก็บข้อมลู 

 ผู้ วิจยัจะนํารายงานผลการสมัภาษณ์และการเก็บข้อมลูในรูปแบบตาราง โดยวางคํากริยาต้นฉบบั

ภาษาไทยคูก่บัคําแปลภาษาองักฤษท่ีมีองค์ประกอบทางความหมายใกล้เคียงกบัคําภาษาไทยท่ีสดุ  

 

ตารางแสดงผลจากการสมัภาษณ์และเก็บข้อมลู 

อปุกรณ์ท่ีใช้ 

1. กระทะ   

1.1 เจียว - Deep fry with moderate heat 

ผู้ เช่ียวชาญ เหมาะสม ความคดิเห็น ไมเ่หมาะสม ความคดิเห็น 

แสงแดด  สามารถใช้คําวา่ “fry” 

และ “sauté” เชน่กนั 

  

ครัววนัดี  สามารถใช้คําวา่ “stir-fry” 

เชน่กนั โดยแบง่ตาม
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วตัถดุบิท่ีใช้ เชน่ หาก 

“เจียวไข”่ ใช้ stir-fryแตถ้่า

เป็น “เจียวหอมเจียว

กระเทียม” ให้ใช้” “deep 

fry”  

สวนดสุิต    ควรใช้คําวา่ “deep fry 

until crispy” หรือ “fry 

until crispy” เพราะการ

เจียวไมไ่ด้เร่ิมจากการท่ี

มีนํา้มนัทว่มวตัถดุบิ

เสมอไป เชน่ เจียวกาก

หม ู

เลอ กอร์ดอง เบลอ    หากเป็นการเจียวทัว่ๆไป 

ควรใช้คําวา่ “fry”  หากมี

จดุประสงค์เจียวเพ่ือให้

กรอบ ควรใช้ “crispy 

fry” 

 

1.2 เจ๋ียน - Deep fry and spread with sauce on top 

ผู้ เช่ียวชาญ เหมาะสม ความคดิเห็น ไมเ่หมาะสม ความคดิเห็น 

แสงแดด     

ครัววนัดี     

สวนดสุิต    ควรใช้ “Deep fry and 

pour the sauce on 

top” 

เลอ กอร์ดอง เบลอ  หากเปล่ียนตําแหนง่คํา

เป็น “spread thick 

sauce on top of the 

deep fried item” จะ

เหมาะสมย่ิงขึน้ 
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 1.3 ทอด - Fry  

ผู้ เช่ียวชาญ เหมาะสม ความคดิเห็น ไมเ่หมาะสม ความคดิเห็น 

แสงแดด  สามารถใช้คําวา่ “deep 

fry” เชน่กนั โดยหลกัใน

การเลือกใช้ขึน้อยูก่บั

วตัถดุบิ  

  

ครัววนัดี  สามารถใช้ “deep fry” 

เชน่กนั 

  

สวนดสุิต  นอกจากนัน้ สามารถใช้ 

“deep fry” และ “pan fry” 

ขึน้อยูว่่าใช้นํา้มนัเยอะ

หรือน้อย เชน่ การทอด

ปลาทจูะใช้นํา้มนัน้อย 

และทอดทีละด้าน 

  

เลอ กอร์ดอง เบลอ  สามารถแยกเป็นกลุม่ยอ่ย 

“deep fry” และ “stir fry” 

เพ่ือให้รายละเอียดท่ี

ชดัเจนย่ิงขึน้ 

  

 

1.4 รวน - Dry-fry  

ผู้ เช่ียวชาญ เหมาะสม ความคดิเห็น ไมเ่หมาะสม ความคดิเห็น 

แสงแดด     

ครัววนัดี    ควรเปล่ียนเป็น “pan 

fry” เพราะ “dry-fry” 

หมายถึง “คัว่”  

สวนดสุิต    ควรใช้คําวา่ “cook” 

เพราะจะใช้หรือไมใ่ช้

นํา้มนัก็ได้ เชน่ การรวน

เนือ้หมเูพ่ือทําลาบจะไม่
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ใช้นํา้มนั แตร่วนเนือ้ไก่

จากการไหว้เจ้าจะใช้

นํา้มนัได้  

เลอ กอร์ดอง เบลอ    ควรเปล่ียนเป็น “fry 

without oil”  

 

2. ครก 

     2.1 โขลก - Roughly pound 

ผู้ เช่ียวชาญ เหมาะสม ความคดิเห็น ไมเ่หมาะสม ความคดิเห็น 

แสงแดด    ควรใช้แคคํ่าวา่ “pound”  

ครัววนัดี    ควรใช้ว่าคําวา่ “pound” 

เพราะผลลพัธ์ท่ีได้คือ

ต้องละเอียด เชน่ โขลก

พริกแกง 

สวนดสุิต    ควรใช้ว่าคําวา่ “pound” 

เพราะผลลพัธ์ท่ีได้คือ

ต้องละเอียด 

เลอ กอร์ดอง เบลอ  “โขลก” ใช้แรงเบากว่า 

“ตํา” 

  

 

2.2 ตํา - Pound 

ผู้ เช่ียวชาญ เหมาะสม ความคดิเห็น ไมเ่หมาะสม ความคดิเห็น 

แสงแดด     

ครัววนัดี    ควรใช้คําวา่ “roughly 

pound” 

สวนดสุิต     

เลอ กอร์ดอง เบลอ     
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2.3 ทบุ - Crack 

ผู้ เช่ียวชาญ เหมาะสม ความคดิเห็น ไมเ่หมาะสม ความคดิเห็น 

แสงแดด  สามารถใช้คําวา่ “bruise” 

เชน่กนั 

  

ครัววนัดี     

สวนดสุิต    ควรใช้คําวา่ “crush” 

เลอ กอร์ดอง เบลอ    ควรใช้เป็น “bruise” 

และ “smash” เพราะ

การทบุต้องใช้แรง

มากกวา่การบบุ 

 

2.4 บบุ - Crack lightly 

ผู้ เช่ียวชาญ เหมาะสม ความคดิเห็น ไมเ่หมาะสม ความคดิเห็น 

แสงแดด  สามารถใช้คําวา่ “bruise” 

เชน่กนั  

  

ครัววนัดี  จดุประสงค์ในการบบุคือ

ให้เปลือกแตกออกเพ่ือให้

ความหอมออกมา เช่น 

กระเทียม ข้าวคัว่ 

  

สวนดสุิต    ควรใช้คําวา่ “crush 

lightly”  

เลอ กอร์ดอง เบลอ    ควรใช้ “bruise lightly” 

และ “smash lightly”  
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3. เตา 

3.1 จ่ี -  Broil และ Grill 

ผู้ เช่ียวชาญ เหมาะสม ความคดิเห็น ไมเ่หมาะสม ความคดิเห็น 

แสงแดด     

ครัววนัดี     

สวนดสุิต    ควรใช้คําวา่ “pan broil”  

เลอ กอร์ดอง เบลอ    ควรใช้เพียงคําวา่ “grill” 

 

 3.2 ปิง้ - Broil และ Grill 

ผู้ เช่ียวชาญ เหมาะสม ความคดิเห็น ไมเ่หมาะสม ความคดิเห็น 

แสงแดด     

ครัววนัดี     

สวนดสุิต    ควรใช้คําวา่ “grill” 

เลอ กอร์ดอง เบลอ    ควรใช้คําวา่ “grill” และ 

“barbecue”  

 

 3.3 ผิง - Broil 

ผู้ เช่ียวชาญ เหมาะสม ความคดิเห็น ไมเ่หมาะสม ความคดิเห็น 

แสงแดด    ควรใช้คําวา่ “roast” 

ครัววนัดี     

สวนดสุิต    ควรใช้คําวา่ “bake” 

เลอ กอร์ดอง เบลอ    ควรใช้คําวา่ “bake” 

 

3.4 เผา - Broil และ Grill 

ผู้ เช่ียวชาญ เหมาะสม ความคดิเห็น ไมเ่หมาะสม ความคดิเห็น 

แสงแดด     
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ครัววนัดี     

สวนดสุิต    ควรใช้คําวา่ “grill” 

เลอ กอร์ดอง เบลอ    ควรใช้คําวา่ “burn” 

 

3.5 ยา่ง - Barbecue 

ผู้ เช่ียวชาญ เหมาะสม ความคดิเห็น ไมเ่หมาะสม ความคดิเห็น 

แสงแดด     

ครัววนัดี  สามารถใช้คําวา่ “grill” 

เชน่กนั  

  

สวนดสุิต    ควรใช้คําวา่ “grill” 

เลอ กอร์ดอง เบลอ    ควรใช้คําวา่ “roast” 

 

3.6 หลาม - Grill in bamboo stalk 

ผู้ เช่ียวชาญ เหมาะสม ความคดิเห็น ไมเ่หมาะสม ความคดิเห็น 

แสงแดด  สามารถเปล่ียนคําวา่ 

“grill” เป็น “broil”เชน่กนั 

  

ครัววนัดี     

สวนดสุิต     

เลอ กอร์ดอง เบลอ    ควรเปล่ียนคําวา่ “stalk” 

เป็น “joint” จงึจะ

เหมาะสม 
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4. ทพัพี 

4.1 กวน - Lightly stir และ Stir gently 

ผู้ เช่ียวชาญ เหมาะสม ความคดิเห็น ไมเ่หมาะสม ความคดิเห็น 

แสงแดด     

ครัววนัดี     

สวนดสุิต     

เลอ กอร์ดอง เบลอ    ควรใช้คําวา่ “stir” 

 

4.2 คน - Mix และ Stir 

ผู้ เช่ียวชาญ เหมาะสม ความคดิเห็น ไมเ่หมาะสม ความคดิเห็น 

แสงแดด    ควรใช้คําวา่ “stir 

thoroughly”  

ครัววนัดี  ทัง้สองคําสามารถใช้แทน

คําภาษาไทยวา่ “คน” ได้ 

แต ่“stir” ใช้กบัของท่ีเหลว

กวา่ เชน่ นํา้สลดั สว่น 

“mix” ใช้กบัการนํา

ของเหลวไปผสมรวมกบั

วตัถดุบิอ่ืนๆ เชน่ เวลาทํา

สลดั เป็นต้น 

  

สวนดสุิต    ควรใช้เพียงคําวา่ “mix” 

เลอ กอร์ดอง เบลอ    ควรใช้คําวา่ “stir 

gently” และ “lightly 

stir” 

 

4.3 ช้อน - Skim 

ผู้ เช่ียวชาญ เหมาะสม ความคดิเห็น ไมเ่หมาะสม ความคดิเห็น 
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แสงแดด     

ครัววนัดี     

สวนดสุิต     

เลอ กอร์ดอง เบลอ  นอกจากคําวา่ “skim” 

สามารถใช้คําวา่ “scoop” 

และ “spoon” 

  

 

5. มีด 

5.1 ขอด - Scrape 

ผู้ เช่ียวชาญ เหมาะสม ความคดิเห็น ไมเ่หมาะสม ความคดิเห็น 

แสงแดด    ควรใช้คําวา่ “scale” 

ครัววนัดี    ควรใช้คําวา่ “scale” 

สวนดสุิต    ควรใช้คําวา่ “scale” 

เลอ กอร์ดอง เบลอ    ควรใช้คําวา่ “scale” 

และ “remove” 

 

5.2 เฉาะ - Break open 

 เหมาะสม ความคดิเห็น ไมเ่หมาะสม ความคดิเห็น 

แสงแดด     

ครัววนัดี    ควรใช้คําวา่ “open the 

shell” เพราะใช้กบัของท่ี

มีเปลือกแข็ง 

สวนดสุิต     

เลอ กอร์ดอง เบลอ    ควรใช้คําวา่ “break (to 

open)”* และ “crack” 

 *หมายเหต ุผู้ วิจยัใช้ข้อมลูจากการสมัภาษณ์โดยคํานงึถึงกลุม่คําท่ีผู้ เช่ียวชาญใช้ขณะประกอบ

อาหารมากกว่าหลกัภาษาองักฤษ 
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5.3 เฉือน - Carve 

ผู้ เช่ียวชาญ เหมาะสม ความคดิเห็น ไมเ่หมาะสม ความคดิเห็น 

แสงแดด    ควรใช้คําวา่ “slit open” 

ครัววนัดี    ควรใช้คําวา่ “cut 

roughly” 

สวนดสุิต    ควรใช้คําวา่ “cut” 

เพราะเป็นการหัน่เนือ้

สว่นน้อย(ท่ีไมดี่)ออก

จากเนือ้สว่นมาก 

เลอ กอร์ดอง เบลอ    ควรใช้คําวา่ “score” 

และ “slice” ซึง่สามารถ

ใช้กบัทัง้เนือ้สตัว์และ

ผลไม้ 

 

5.4 ชําแหละ - Cut open 

ผู้ เช่ียวชาญ เหมาะสม ความคดิเห็น ไมเ่หมาะสม ความคดิเห็น 

แสงแดด     

ครัววนัดี     

สวนดสุิต    ควรใช้คําวา่ “break 

down” “carcass” “cut” 

หรือ “divide” หากเป็น

ปศสุตัว์ใหญ่ให้ใช้ 

“break down” และ 

“carcass” แตถ้่าเป็นปศุ

สตัว์เล็กให้ใช้ “cut” และ 

“divide” 

เลอ กอร์ดอง เบลอ    ควรใช้คาํวา่ “butcher” และ 

“cut” เพ่ือให้เห็นภาพวา่

เนือ้สตัว์ถกูแยกเป็นชิน้ๆ 
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5.5 เชือด - Slash 

ผู้ เช่ียวชาญ เหมาะสม ความคดิเห็น ไมเ่หมาะสม ความคดิเห็น 

แสงแดด     

ครัววนัดี     

สวนดสุิต     

เลอ กอร์ดอง เบลอ    ควรใช้คําวา่ “cut” และ 

“slash” เพ่ือเน้นวา่การ

เชือดคือการทําให้ตาย 

 

5.6 เถือ - Cut strongly 

ผู้ เช่ียวชาญ เหมาะสม ความคดิเห็น ไมเ่หมาะสม ความคดิเห็น 

แสงแดด    ควรใช้คําวา่ “peel skin 

off” 

ครัววนัดี     

สวนดสุิต    ควรใช้คําวา่ “cut 

repeatedly” 

เลอ กอร์ดอง เบลอ    ควรใช้คําวา่ “pull the 

skin off” เพ่ือเน้นกริยา

การดงึหนงัออก  

 

5.7 บัง้ - Cut in stripe 

ผู้ เช่ียวชาญ เหมาะสม ความคดิเห็น ไมเ่หมาะสม ความคดิเห็น 

แสงแดด    ควรใช้คําวา่ “score” 

ครัววนัดี  สามารถใช้คําวา่ “score” 

เชน่กนั 

  

สวนดสุิต    ควรใช้คําวา่ “score” 

เลอ กอร์ดอง เบลอ    ควรใช้คําวา่ “score” 
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5.8 ฝาน - Cut into pieces 

ผู้ เช่ียวชาญ เหมาะสม ความคดิเห็น ไมเ่หมาะสม ความคดิเห็น 

แสงแดด    ควรใช้คําวา่ “cut into 

long chunk”  

ครัววนัดี     

สวนดสุิต    ควรใช้คําวา่ “slice” 

เลอ กอร์ดอง เบลอ    ควรใช้คําวา่ “slice” และ 

“trim” โดยสามารถใช้คํา

นีก้บัผลไม้ท่ีมีเม็ดหรือ

ผกับางชนิด เชน่ หนอ่ไม้  

 

5.9 แล ่- Cut 

ผู้ เช่ียวชาญ เหมาะสม ความคดิเห็น ไมเ่หมาะสม ความคดิเห็น 

แสงแดด    ควรใช้คําวา่ “slice”  

ครัววนัดี    ควรใช้คําวา่ “carve”  

สวนดสุิต    ควรใช้คําวา่ “filet” 

เลอ กอร์ดอง เบลอ    ควรใช้คําวา่ “filet” 

 

5.10 เลาะ - Debone 

ผู้ เช่ียวชาญ เหมาะสม ความคดิเห็น ไมเ่หมาะสม ความคดิเห็น 

แสงแดด    ควรใช้คําวา่ “bone” 

และ “loose the bone”  

ครัววนัดี     

สวนดสุิต     

เลอ กอร์ดอง เบลอ     
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5.11 หัน่ - Cut 

ผู้ เช่ียวชาญ เหมาะสม ความคดิเห็น ไมเ่หมาะสม ความคดิเห็น 

แสงแดด     

ครัววนัดี  สามารถใช้คําวา่ “slice” 

เชน่กนั 

  

สวนดสุิต     

เลอ กอร์ดอง เบลอ  สามารถใช้คําวา่ “slice” 

เชน่กนั 

  

 

6. มือ 

  6.1 ขยํา - Knead 

ผู้ เช่ียวชาญ เหมาะสม ความคดิเห็น ไมเ่หมาะสม ความคดิเห็น 

แสงแดด    ควรใช้คําวา่ “mix” 

ครัววนัดี  สามารถใช้คําวา่ “mix” 

เชน่กนั 

  

สวนดสุิต    ควรใช้คําวา่ “grip” 

เลอ กอร์ดอง เบลอ    ควรใช้คําวา่ “grab” และ 

“grip”  

 

6.2 นวด - Knead 

ผู้ เช่ียวชาญ เหมาะสม ความคดิเห็น ไมเ่หมาะสม ความคดิเห็น 

แสงแดด     

ครัววนัดี     

สวนดสุิต     

เลอ กอร์ดอง เบลอ     
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7. มือหรือช้อน 

7.1 คลกุ - Mix และ Roll over 

ผู้ เช่ียวชาญ เหมาะสม ความคดิเห็น ไมเ่หมาะสม ความคดิเห็น 

แสงแดด    ควรใช้เพียงคําวา่ “mix” 

ครัววนัดี    ควรใช้เพียงคําวา่ “mix” 

สวนดสุิต    ควรใช้เพียงคําวา่ “mix” 

เลอ กอร์ดอง เบลอ    ควรใช้คําวา่ “mix 

gently” และ “mix well” 

 

7.2 เคล้า - Mix 

ผู้ เช่ียวชาญ เหมาะสม ความคดิเห็น ไมเ่หมาะสม ความคดิเห็น 

แสงแดด  สามารถใช้คําวา่ “toss 

lightly to mix” เชน่กนั  

  

ครัววนัดี    ควรใช้คําวา่ “mix 

gently” เชน่ การเคล้า

ผกัสลดัเพราะต้องเน้น

ความสดกรอบของผกั 

สวนดสุิต  สามารถเพิ่มคําวา่ “mix 

gently” 

  

เลอ กอร์ดอง เบลอ  สามารถเพิ่มคําวา่ 

“thoroughly”เป็น “mix 

thoroughly” เพ่ือส่ือ

รายละเอียดท่ีชดัเจนขึน้ 
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7.3 ผสม - Mix 

ผู้ เช่ียวชาญ เหมาะสม ความคดิเห็น ไมเ่หมาะสม ความคดิเห็น 

แสงแดด     

ครัววนัดี  สามารถใช้คําวา่ “blend” 

เชน่กนั 

  

สวนดสุิต     

เลอ กอร์ดอง เบลอ  สามารถใช้คําวา่ 

“combine” เชน่กนั 

  

 

7.4 ยํา - Mix as Thai salad dressing 

ผู้ เช่ียวชาญ เหมาะสม ความคดิเห็น ไมเ่หมาะสม ความคดิเห็น 

แสงแดด     

ครัววนัดี     

สวนดสุิต     

เลอ กอร์ดอง เบลอ     

 

8. หม้อ 

8.1 แกง - Boil with curry paste and meat และ Make a curry 

ผู้ เช่ียวชาญ เหมาะสม ความคดิเห็น ไมเ่หมาะสม ความคดิเห็น 

แสงแดด  การแกงคือการทําให้เนือ้

เข้าเคร่ืองแกงและกะทิ 

  

ครัววนัดี    ควรใช้เพียง “make a 

curry” เพราะอาหารท่ีใช้

พริกแกงไมต้่องต้มทกุอนั 

สวนดสุิต    ควรใช้เพียง “make a 

curry” 

เลอ กอร์ดอง เบลอ    ไมค่วรใช้คําวา่ “curry” 

เน่ืองจากแกงของไทยมี
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รสจดั เชน่ เผ็ด เปรีย้ว 

จากเคร่ืองเทศหลาย

ชนิด ดงันัน้จงึควรใช้คํา

วา่ “boil with spice 

paste”  แกงมกัมี

ลกัษณะข้นกวา่ต้ม 

เน่ืองจากต้องใช้พริกแกง

หรือกะทิ 

 

8.2 เค่ียว - Simmer 

ผู้ เช่ียวชาญ เหมาะสม ความคดิเห็น ไมเ่หมาะสม ความคดิเห็น 

แสงแดด     

ครัววนัดี     

สวนดสุิต     

เลอ กอร์ดอง เบลอ  สามารถใช้คําวา่ “stew” 

เชน่กนั  

  

 

8.3 ตุน๋ - Stew 

ผู้ เช่ียวชาญ เหมาะสม ความคดิเห็น ไมเ่หมาะสม ความคดิเห็น 

แสงแดด  สามารถใช้คําวา่ 

“simmer” เชน่กนั  การตุน๋

เป็นคําท่ีเรียกการประกอบ

อาหารแบบจีน 

  

ครัววนัดี     

สวนดสุิต     

เลอ กอร์ดอง เบลอ    ควรใช้คําวา่ “steam 

with high pressure” 

เพ่ือเน้นความดนั 
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8.4 ต้ม - Boil 

ผู้ เช่ียวชาญ เหมาะสม ความคดิเห็น ไมเ่หมาะสม ความคดิเห็น 

แสงแดด     

ครัววนัดี     

สวนดสุิต     

เลอ กอร์ดอง เบลอ     

 

8.5 หลน - Boil in coconut milk และ Simmer และ Stew 

ผู้ เช่ียวชาญ เหมาะสม ความคดิเห็น ไมเ่หมาะสม ความคดิเห็น 

แสงแดด    ควรใช้คําวา่ “boil in 

coconut milk”  

ครัววนัดี    ควรใช้คําวา่ “boil in 

coconut milk” 

สวนดสุิต    ควรใช้คําวา่ “cook in 

coconut milk” 

เลอ กอร์ดอง เบลอ    ควรใช้คําวา่ “cook in 

coconut milk” และ 

“dip in coconut milk” 

 

8.6 ลวก - Blanch  

ผู้ เช่ียวชาญ เหมาะสม ความคดิเห็น ไมเ่หมาะสม ความคดิเห็น 

แสงแดด     

ครัววนัดี     

สวนดสุิต     

เลอ กอร์ดอง เบลอ     
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4.4 การสรุปผลการสมัภาษณ์และการเก็บข้อมลู 

  จากการสมัภาษณ์และเก็บข้อมลู  พบว่าผู้ให้ข้อมลูไมไ่ด้ใช้คําภาษาองักฤษท่ีมีความหมาย

ใกล้เคียงกบัคําต้นฉบบัภาษาไทยซึง่เป็นผลลพัธ์ท่ีได้จากการเปรียบเทียบองค์ประกอบความหมายของคํา

ทางด้านวิชาการเสมอไป  ผู้ วิจยัจะสรุปผลการสมัภาษณ์อยา่งเป็นกลาง และคิดเป็นสดัสว่น ดงันี ้ 

   4.4.1 คําแปลท่ีผู้ เช่ียวชาญเห็นด้วยอนัดบัหนึง่ (ผู้ เช่ียวชาญทัง้ส่ีสถาบนัเห็นด้วยกบัคําแปลนี)้  

    ทอด  -  Fry 

    ช้อน  - Skim 

   หัน่  - Cut 

   นวด  -  Knead 

    ผสม  - Mix 

    ยํา  - Mix as Thai salad dressing 

    เค่ียว  - Simmer 

    ต้ม  - Boil 

     ลวก  -  Blanch 

    คดิเป็นสดัส่วน 22.5% 

4.4.2 คําแปลท่ีผู้ เช่ียวชาญเห็นด้วยอนัดบัสอง (ผู้ เช่ียวชาญจากสามสถาบนัเห็นด้วยกบัคําแปลนี)้ 

    เจ๋ียน  -  Deep fry and spread with sauce on top 

    ตํา - Pound 

    หลาม - Grill in bamboo stalk 

    กวน - Lightly stir และ Stir gently 

    เชือด - Slash 

    เลาะ - Debone 

   เคล้า  - Mix 

    ตุน๋ - Stew 

    คดิเป็นสดัส่วน 20% 
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 4.4.3 คําแปลท่ีผู้ เช่ียวชาญเห็นด้วยอนัดบัสาม (ผู้ เช่ียวชาญจากสองสถาบนัเห็นด้วยกบัคําแปลนี)้ 

   เจียว  -  Deep fry with moderate heat 

   ทบุ - Crack 

   บบุ  -  Crack lightly 

   จ่ี  - Broil และ Grill 

   ปิง้ - Broil และ Grill 

   เผา - Broil และ Grill 

   ยา่ง - Barbecue 

   เฉาะ - Break open 

    ชําแหละ -  Cut open 

    คดิเป็นสดัส่วน 22.5% 

  4.4.4 คําแปลท่ีผู้ เช่ียวชาญเห็นด้วยอนัดบัส่ี (ผู้ เช่ียวชาญจากหนึง่สถาบนัเห็นด้วยกบัคําแปลนี)้ 

    รวน  –  Dry-fry 

    โขลก  -  Roughly pound 

    ผิง -  Broil 

    คน - Mix และ Stir 

    เถือ - Cut strongly 

    บัง้  - Cut in stripe 

    ฝาน  - Cut into pieces 

    ขยํา  - Knead 

    แกง  - Boil with curry paste and meat และ Make a curry 

   คดิเป็นสดัส่วน 22.5% 

4.4.5 คําแปลท่ีไมมี่ผู้ เช่ียวชาญคนใดเห็นด้วย   

   (ไมมี่ผู้ เช่ียวชาญจากสถาบนัใดเห็นด้วยกบัคําแปลนี)้ 

    ขอด - Scrape 

    เฉือน  - Carve 

    แล ่ - Cut 
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    คลกุ -  Mix และ Roll over  

    หลน - Boil in coconut milk และ Simmer และ Stew 

    คดิเป็นสดัส่วน 12.5% 

   ทัง้นี ้ผู้ เช่ียวชาญด้านอาหารทัง้ส่ีสถาบนักรุณาให้คําแนะนําเพิ่มเตมิ ดงันี ้ 

คําแนะนําจากสํานกัพิมพ์แสงแดด 

1.  หลกัในการสรรหาคําแปลคือให้คํานงึถึงวิธีการประกอบอาหาร วตัถดุบิ สว่นผสม และผลลพัธ์  

2. การอ่านตําราอาหารเยอะๆ เชน่ ตําราอาหารไทยท่ีเขียนโดยชาวตา่งชาติ หรือตําราอาหารของประเทศ

เพ่ือนบ้าน เชน่ ราชอาณาจกัรกมัพชูา สาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว และสหภาพพมา่ เป็นต้น 

จะชว่ยในการคิดค้นหาคําแปล  

 

คําแนะนําจากโรงเรียนครัววนัดี  

1. ในการแปล ผู้แปลควรคํานงึถึงกรรมวิธีเป็นหลกั นอกจากนัน้ให้พิจารณาวตัถดุิบ อปุกรณ์ และผลลพัธ์ 

โดยนําคําภาษาองักฤษเป็นตวัตัง้และอาจเพิ่มคําท่ีให้รายละเอียดเพิ่มเตมิ 

2. คําบางคํานิยมใช้เป็นคํานามมากกวา่คํากริยา เชน่ “ยํา” และ “แกง” เป็นต้น 

 

คําแนะนําจาก โรงเรียนการอาหารนานาชาตสิวนดสุิต   

1. กริยาเดียวกนั พฤติกรรมในการทํางานเหมือนกนั บางครัง้อาจะเรียกไมเ่หมือนกนั เชน่ “โขลก” และ 

“ตํา” เป็นต้น 

2. คําท่ีใช้ระบกุริยาในการประกอบอาหารเป็นคําท่ีใช้ตอ่ๆกนัมาจากรุ่นสูรุ่่น 

 

คําแนะนําโรงเรียนสอนการประกอบอาหารเลอ กอร์ดอง เบลอ ดสุิต 

1. ผู้แปลควรคํานงึถึงวตัถดุิบ สว่นผสม ผลลพัธ์ในการประกอบอาหารในการสรรหาคําแปล 

2. คําบางคําสามารถเป็นได้ทัง้คํานามและคํากริยา เชน่ “ยํา” และ “ต้ม” 
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  จากการสมัภาษณ์และเก็บข้อมลู ผู้ วิจยัสรุปได้วา่ สถาบนัทัง้ส่ีแหง่ไมไ่ด้ใช้คําแปลภาษาองักฤษท่ีมี

องค์ประกอบความหมายของคําใกล้เคียงกบัองค์ประกอบความหมายของคําต้นฉบบัภาษาไทยเสมอไป  

ในการหาคําแปลภาษาองักฤษ ทางสถาบนัไมไ่ด้หาจากการเปรียบเทียบนิยามหรือองค์ประกอบทาง

ความหมายของคํา หากแตท่างสถาบนัได้คํานงึถึงคําท่ีส่ือถึงกริยา วตัถดุิบ และผลลพัธ์เพ่ือให้ผู้อา่นเกิด

มโนทศัน์ในความคิดและสามารถประกอบอาหารได้อยา่งถกูต้องตามท่ีทางสถาบนัต้องการส่ือสาร  เชน่  

ในการแปลคําวา่ “เจียวไข”่ หากกําหนดให้แปลคําว่า “เจียว” แค ่ “Saute” ผู้ รับสารอาจเกิดความสบัสนใน

การประกอบอาหาร  ดงันัน้ ผู้แปลควรแปลคา่ว่า “เจียว” วา่ “Deep fry” เพราะเม่ือพิจารณาวตัถดุิบแล้ว 

“Deep fry egg” ให้ภาพใกล้เคียงกบั “เจียวไข”่ มากกว่า “Saute egg”  

  ทัง้นี ้ ทัง้ส่ีสถาบนัเห็นด้วยในการใช้คําขยาย เชน่ คําวิเศษณ์ (Adjective) คํากริยาวิเศษณ์ 

(Adverb) คําหรือวลี (word and phrase) ท่ีอธิบายรายละเอียดท่ีชดัเจนย่ิงขึน้ เชน่ แปล “บบุ” โดยใช้คํา

ภาษาองักฤษ “Crack lightly” หรือแปล “กวน” โดยใช้คําภาษาองักฤษ “Lightly stir” และ “Stir gently” 

หรือแปล “หลาม” โดยเพิ่มคําอ่ืนๆเป็น “Grill in bamboo stalk” ทัง้นีท้ัง้นัน้ หากผู้แปลพิจารณาวา่คําหลกั

นัน้เพียงพอในการส่ือสารกริยาการประกอบอาหารแล้ว ก็ไมจํ่าเป็นต้องใช้คําขยาย นอกจากนัน้  

คําภาษาไทยบางคําในหมวดหมูเ่ดียวกนัเป็นคําท่ีมีกริยาเหมือนกนั หากแตใ่ช้กบัวตัถดุบิตา่งกนั จงึเรียก

ตา่งกนัไป  

 

4.5 การสงัเคราะห์ข้อมลูเชิงวิชาการและข้อมลูจากการสมัภาษณ์ 

  จากการรวบรวมข้อมลูเชิงวิชาการในบทท่ี 3 และข้อมลูเชิงปฏิบตัใินบทท่ี 4 ผู้ วิจยัจะสงัเคราะห์

และนําเสนอคําแปลภาษาองักฤษท่ีเหมาะสมกบัคํากริยาภาษาไทยในตวับทตําราอาหารไทย โดยคํา

แปลภาษาองักฤษคําใดท่ีมีผู้ เช่ียวชาญด้านอาหารเลือกใช้สองสถาบนั สามสถาบนั หรือทัง้ส่ีสถาบนั จะถือ

วา่คํากริยานัน้ๆ มีความเหมาะสมท่ีใช้แปล  คํากริยาอ่ืนๆ ผู้ วิจยัจะเป็นผู้ เลือกโดยพิจารณาจากความ

เหมาะสมด้านองค์ประกอบความหมายของคํา ตามหลกัการศกึษาองค์ประกอบความหมายท่ีบรรจอุยูใ่น

คํา (Componential Analysis) ของ Eugene A. Nida  และการศกึษาองค์ประกอบความหมายท่ีบรรจอุยู่

ในคํา (Componential Analysis) ของ Mildred L. Larson ภาพท่ีผู้อา่นจะเห็น ตามหลกั Scenes-and-
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Frames ของ Fillmore และ Kusmal วตัถดุิบ กริยาในการประกอบอาหาร และผลลพัธ์เป็นหลกั ผู้ วิจยัจะ

เสนอคํากริยาภาษาองักฤษท่ีเหมาะสม ดงันี ้ 

 

1. กระทะ 

คําภาษาไทย คําแปลภาษา

องักฤษท่ี

เหมาะสมท่ีสดุ 

เหตผุล 

เจียว Deep fry with 

moderate heat 

และ Saute 

ผู้ เช่ียวชาญจากสถาบนัสองแหง่ใช้ “Deep fry with moderate 

heat” เหมือนกบัผลลพัธ์ทางวิชาการ แตคํ่าว่า “เจียว” สามารถใช้

กบัวตัถดุบิหลายอยา่ง จงึควรมีคําแปลอีกคําว่า “Saute” โดยใช้

คําวา่ “Deep fry with moderate heat” กบัการเจียวไขห่รือการ

เจียวมนัหม ูและใช้ “Saute” กบัการเจียวหอมและกระเทียมเป็น

ต้น  

เจ๋ียน Deep fry and 

spread with 

sauce on top 

ผู้ เช่ียวชาญจากสถาบนัสามแหง่เห็นด้วยกบัผลลพัธ์ทางวิชาการ 

และคณุลกัษณะหรือจดุเดน่ของการเจ๋ียนคือการราดซอสด้านบน

ก่อนนําไปเสิร์ฟ 

ทอด Fry ผู้ เช่ียวชาญจากสถาบนัทัง้ส่ีแหง่ใช้เหมือนกบัผลลพัธ์ทางวิชาการ 

ทัง้นี ้คําวา่ “ทอด” และ “fry” เป็นคํากลางๆซึง่ถือเป็นช่ือของ

กลุม่คํา หากผู้ใช้ภาษาต้องการระบกุารประกอบอาหารให้ชดัเจน 

ควรเพิ่มคําคณุศพัท์หรืออธิบายรายละเอียดเพิ่มเตมิ คําว่า “ทอด” 

เป็นตวัอย่างของคําท่ีสามารถแปลเป็นคําอ่ืนๆได้อีกหลายคํา

ขึน้อยู่กบัวตัถดุบิท่ีใช้ และผลลพัธ์ท่ีต้องการ  

รวน Fry without 

cooking oil 

เน่ืองจากจดุประสงค์ของการรวนคือทําให้เนือ้สตัว์พอสกุหรือก่ึง

สกุเพ่ือนําไปใช้ประกอบอาหารในลําดบัถดัไป จงึไมใ่ชก่ารทอดให้

สกุโดยสมบรูณ์หรือสกุจนแห้ง แตผู่้ประกอบอาหารสามารถใสนํ่า้

ลงในกระทะได้นิดหนอ่ยเพ่ือไมใ่ห้เนือ้ติดกระทะ ดงันัน้คําแปล 

“Fry without cooking oil” จงึเหมาะสมท่ีสดุ 
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2. ครก 

คําภาษาไทย คําแปลภาษาองักฤษท่ี

เหมาะสมท่ีสดุ 

เหตผุล 

โขลก Pound และ Roughly 

pound 

ผู้ วิจยัเห็นวา่คําวา่ “โขลก” ควรแปลเป็น “Pound” 

หรือ “Roughly pound” ขึน้อยูก่บัผลลพัธ์ของ

วตัถดุบินัน้ๆวา่ผู้ประกอบอาหารอยากให้ผลลพัธ์ท่ี

ละเอียดหรือพอหยาบ  

ตํา Pound ผู้ เช่ียวชาญจากสถาบนัสามแหง่เห็นด้วยกบั

ผลลพัธ์ทางวิชาการ โดยคําว่า “ตํา” มกัหมายถึง

การตํานํา้พริกหรือตําส้มตําโดยใช้อปุกรณ์ไม้ตี

พริกและครก  

ทบุ Crack ผู้ เช่ียวชาญจากสถาบนัสองแหง่ใช้เหมือนกบั

ผลลพัธ์ทางวิชาการ ซึง่จดุประสงค์ในการทบุคือ

การทําให้ภายนอกของวตัถดุิบนัน้ๆเปิดออกเพ่ือ

เอาเนือ้ข้างในมาใช้ในการประกอบอาหาร เป็นต้น 

บบุ Crack lightly ผู้ เช่ียวชาญจากสถาบนัสองแหง่เห็นด้วยกบั

ผลลพัธ์ทางวิชาการ ซึง่การบบุจะเบากวา่การทบุ 

จงึควรมีคําคณุศพัท์ “lightly” เพิ่มเข้ามา 

 

    3. เตา 

คําภาษาไทย คําแปลภาษาองักฤษท่ี

เหมาะสมท่ีสดุ 

เหตผุล 

จ่ี Broil และ Grill* ผู้ เช่ียวชาญจากสถาบนัสองแหง่ใช้เหมือนกบั

ผลลพัธ์ทางวิชาการ โดยผู้ใช้ภาษาสามารถ

เลือกใช้คําวา่ “Broil” หรือ”Grill” โดยคํานงึถึงภมูิ

หลงัของผู้อา่น เน่ืองจากคําว่า “Broil” และ “Grill” 

มีกรรมวิธีการประกอบอาหารเหมือนกนั แต่

สหรัฐอเมริกานิยมใช้คําวา่ “Broil” ในขณะท่ีสห

ราชอาณาจกัรนิยมใช้คําว่า “Grill” 
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ปิง้ Broil และ Grill* ผู้ เช่ียวชาญจากสถาบนัสองแหง่ใช้เหมือนกบั

ผลลพัธ์ทางวิชาการ โดยผู้ใช้ภาษาสามารถ

เลือกใช้คําวา่ “Broil” หรือ”Grill” โดยคํานงึถึงภมูิ

หลงัของผู้อา่น เน่ืองจากคําว่า “Broil” และ “Grill” 

มีกรรมวิธีการประกอบอาหารเหมือนกนั แต่

สหรัฐอเมริกานิยมใช้คําวา่ “Broil” ในขณะท่ีสห

ราชอาณาจกัรนิยมใช้คําว่า “Grill” 

ผิง Bake ผู้ วิจยัพิจารณาวา่การ “ผิง” ในปัจจบุนัคือการ

นําไป “อบ” ในเตาอบเพ่ือทําให้แป้งสกุ ดงันัน้ คํา

แปลภาษาองักฤษจงึควรใช้เป็น “Bake”  

เผา Broil และ Grill* ผู้ เช่ียวชาญจากสถาบนัสองแหง่ใช้เหมือนกบั

ผลลพัธ์ทางวิชาการ โดยผู้ใช้ภาษาสามารถ

เลือกใช้คําวา่ “Broil” หรือ”Grill” โดยคํานงึถึงภมูิ

หลงัของผู้อา่น เน่ืองจากคําว่า “Broil” และ “Grill” 

มีกรรมวิธีการประกอบอาหารเหมือนกนั แต่

สหรัฐอเมริกานิยมใช้คําวา่ “Broil” ในขณะท่ีสห

ราชอาณาจกัรนิยมใช้คําว่า “Grill” 

ยา่ง Barbecue ผู้ เช่ียวชาญจากสถาบนัสองแหง่เห็นด้วยกบั

ผลลพัธ์ทางวิชาการ เน่ืองจากเนือ้หรือผกัท่ีผ่าน

การยา่งมกัมีรอยสีดําอนัเกิดจากการวางเนือ้หรือ

ผกับนเตาซึง่ตรงกบัการ barbecue จงึควรแปลคํา

วา่ “ยา่ง” วา่ “barbecue”  

หลาม Grill* in bamboo stalk ผู้ เช่ียวชาญจากสถาบนัสามแหง่ใช้เหมือนกบั

ผลลพัธ์ทางวิชาการ คณุลกัษณะหรือจดุเดน่ของ

การหลามคือการใช้ปล้องไม้ไผ ่ดงันัน้จงึควรมีคํา

ท่ีระบถึุงปล้องไม้ไผ ่เชน่ bamboo stalk  

  *หมายเหต ุคําวา่ “Broil” และคําวา่ “Grill” หากอ้างอิงตามพจนานกุรม International Dictionary 

of food and cooking และ Larousse Gastronomique ในภาคผนวก ค.  ถือว่าเป็นคําท่ีมีกรรมวิธีการ

ประกอบอาหารเหมือนกนั แตเ่ม่ือสืบค้นจากแหลง่ข้อมลูออนไลน์ พบวา่ สหรัฐอเมริกานิยมใช้คําวา่ “Broil” 

ในขณะท่ีสหราชอาณาจกัรนิยมใช้คําว่า “Grill” และพจนานกุรมออนไลน์บางแหง่ เชน่ 
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thefreedictionary.com ระบวุา่ “Broil” แตกตา่งจาก “Grill” เน่ืองจาก “Broil” ใช้เตาอบหรือเตาปิง้ ใช้ไฟ

แรง ให้ความร้อนจากไฟโดนวตัถดุบิโดยตรงจากด้านบนหรือด้านลา่ง หรือทัง้สองทาง แต ่“Grill” คือ การใช้

ไฟจากด้านลา่งในระยะเวลาหนึง่เพ่ือทําให้วตัถดุบินัน้สกุ และจะมีรอยสีดําจากตะแกรงบนชิน้เนือ้  

 

    4. ทพัพี 

คําภาษาไทย คําแปลภาษาองักฤษท่ี

เหมาะสมท่ีสดุ 

เหตผุล 

กวน Lightly stir และ Stir 

gently 

ผู้ เช่ียวชาญจากสถาบนัสามแหง่ใช้เหมือนกบั

ผลลพัธ์ทางวิชาการ เน่ืองจากการกวนเป็นการ

กริยาท่ีไมเ่น้นการใช้แรง แตอ่าจเน้นการใช้ความ

ร้อนเป็นตวักลาง  

คน Stir ผู้ วิจยัคิดวา่ควรใช้คําว่า “Stir” เน่ืองจากการคน

เป็นการเน้นกริยาในการหมนุช้อนหรือทพัพีใน

อาหารเหลวโดยมีจดุประสงค์เพ่ือให้สว่นผสมเข้า

กนั 

ช้อน Skim ผู้ เช่ียวชาญจากสถาบนัทัง้ส่ีแหง่ใช้เหมือนกบั

ผลลพัธ์ทางวิชาการ โดยจดุประสงค์ของการช้อน

คือการตกัออก เช่น ตกัไขมนัสตัว์ออกจากซุป หรือ

ตกัฟองนมออกจากกาแฟ เป็นต้น 

 

    5. มีด 

คําภาษาไทย คําแปลภาษาองักฤษท่ี

เหมาะสมท่ีสดุ 

เหตผุล 

ขอด Remove the fish 

scale 

ถึงแม้วา่คําแปลนีจ้ะคอ่นข้างยาว แตเ่ป็นคําแปลท่ี

เหมาะสมท่ีสดุ เน่ืองจากมีการระบถึุงวตัถดุบิคือ

ปลา และเน้นการขอดเกล็ดปลาออก 

เฉาะ Chop to break open หากพดูถึงการเฉาะ คนไทยมกันกึถึงมะพร้าวเผา



168 
 

ท่ีมีการเฉพาะด้านบนเพ่ือด่ืมนํา้หรือตกัเนือ้

มะพร้าวด้านในรับประทาน ดงันัน้จงึควรแปลว่า 

“Chop to break open” เพราะไมใ่ชก่ารตดัหรือ

หัน่ออกมา แตเ่ป็นการเปิดเปลือกด้านบนออก

เทา่นัน้ 

เฉือน Trim ผู้ วิจยัวิเคราะห์วา่การเฉือนคือการนําเนือ้ส่วนท่ีไม่

ใช้ออกหรือการนําเนือ้สว่นน้อยท่ีจะใช้ประกอบ

อาหารออกจากเนือ้สว่นใหญ่ ดงันัน้จงึควรแปลวา่ 

“Trim”  

ชําแหละ Carve การชําแหละคือการตดัชิน้ส่วนของสตัว์ปีกหรือปศุ

สตัว์ออกเป็นสว่นๆ ดงันัน้จงึควรใช้คําวา่ “Carve” 

เพ่ือให้ภาพท่ีดีท่ีสดุ  

เชือด Slash ผู้ เช่ียวชาญจากสถาบนัสามแหง่ใช้เหมือนกบั

ผลลพัธ์ทางวิชาการ โดยจดุประสงค์ของการเชือด

คือการทําให้ตายก่อนนํามาประกอบอาหาร  

เถือ Cut strongly การเถือคือการนําหนงัออก ดงัเชน่สภุาษิตท่ีกลา่ว

วา่ “แลเ่นือ้เถือหนงั” ดงันัน้ การเถือหนงั

จําเป็นต้องใช้แรงจงึควรใช้คําคณุศพัท์เพ่ือให้

รายละเอียดเร่ืองนํา้หนกัท่ีใช้ 

บัง้ Score ผู้ วิจยัวิเคราะห์วา่การบัง้คือการใช้มีดขีดเบาๆบน

เนือ้สตัว์จําพวกทะเล เชน่ ปลาหมกึเพ่ือให้เกิด

ลวดลายสวยงามนา่รับประทานหรือเพ่ือทําให้สกุ

โดยทัว่กนั ดงันัน้ คําวา่ “Score” จงึเหมาะสมท่ีสดุ  

ฝาน Slice การฝานมะมว่งจะได้ผลลพัธ์เป็นแผน่มะมว่งชิน้

ยาว ดงันัน้ คําว่า “Slice” จะให้ภาพท่ีดีท่ีสดุ 

แล ่ Filet การแลม่กัใช้กบัเนือ้ปลา ดงันัน้ คําแปลท่ี

เหมาะสมท่ีสดุคือคําวา่ “Filet”  

เลาะ Debone ผู้ เช่ียวชาญจากสถาบนัสามแหง่ใช้เหมือนกบั

ผลลพัธ์ทางวิชาการ เพราะการหลกัสําคญัในการ

เลาะคือการเอาเนือ้ออกจากกระดกู  

หัน่ Cut ผู้ เช่ียวชาญจากสถาบนัทัง้ส่ีแหง่ใช้เหมือนกบั
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ผลลพัธ์ทางวิชาการ เน่ืองจาก “หัน่” เป็นคําศพัท์

พืน้ฐาน จงึสามารถแปลโดยใช้คําวา่ “Cut” ได้  

 

     6. มือ 

คําภาษาไทย คําแปลภาษาองักฤษท่ี

เหมาะสมท่ีสดุ 

เหตผุล 

ขยํา Grip เน่ืองจากการขยําเป็นการใช้แรงกดและบีบ

สว่นผสมให้เข้ากนั จงึควรใช้คําวา่ “Grip” ในการ

แปล  

นวด Knead ผู้ เช่ียวชาญจากสถาบนัทัง้ส่ีแหง่ใช้เหมือนกบั

ผลลพัธ์ทางวิชาการ เน่ืองจากเป็นคําแลท่ีใช้กนัมา

นานและให้ความหมายใกล้เคียงกบัคําวา่ “นวด” 

มากท่ีสดุ  

 

    7. มือหรือช้อน 

คําภาษาไทย คําแปลภาษาองักฤษท่ี

เหมาะสมท่ีสดุ 

เหตผุล 

คลกุ Mix เน่ืองจากการคลกุเป็นการเน้นท่ีผลลพัธ์วา่จะต้อง

มีสว่นผสมท่ีเข้ากนัเป็นอยา่งดี จงึควรใช้คําวา่ 

“mix”  

เคล้า Mix ผู้ เช่ียวชาญจากสถาบนัสามแหง่เห็นด้วยกบั

ผลลพัธ์ทางวิชาการ เพราะเป็นการเน้นการเข้ากนั

ของสว่นผสมตา่งๆ โดยผู้แปลอาจเพิ่มคําคณุศพัท์

บางคําเพ่ือให้ภาพท่ีเหมาะสม ทัง้นีค้ลกุมกัใช้กบั

สว่นผสมท่ีมีความหนกัและเหนียว แตเ่คล้ามกัใช้

กบัผกัสลดั เป็นต้น  

ผสม Mix ผู้ เช่ียวชาญจากสถาบนัทัง้ส่ีแหง่ใช้เหมือนกบั

ผลลพัธ์ทางวิชาการ เชน่เดียวกบัการ “คลกุ” และ 
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“เคล้า” คําวา่ “ผสม” ก็เน้นท่ีผลลพัธ์การเข้ากนั

ของสว่นผสมเชน่กนั  

ยํา Mix as Thai salad 

dressing 

ผู้ เช่ียวชาญจากสถาบนัทัง้ส่ีแหง่ใช้เหมือนกบั

ผลลพัธ์ทางวิชาการ เน่ืองจากคําว่า “ยํา” มกัใช้

กบัอาหารไทยท่ีมีรสชาตจิดั และเน้นผกัเป็น

วตัถดุบิหลกัทําให้มีรูปร่างหน้าตาเหมือนเป็น 

“salad”  

 

    8. หม้อ 

คําภาษาไทย คําแปลภาษาองักฤษท่ี

เหมาะสมท่ีสดุ 

เหตผุล 

แกง Boil with spice paste 

with or without 

coconut milk 

จดุเดน่ของการแกงคือการต้มโดยใช้พริกแกงเป็น

หลกั แตก็่ไมไ่ด้มีผลลพัธ์ท่ีมีนํา้แกงข้นเสมอ ดงันัน้ 

จงึไมค่วรใช้คําว่า “Curry” แตใ่ช้เป็น “spice 

paste” แทน และสามารถใช้คําวา่ “with coconut 

milk” หรือไมใ่ชก็่ได้ ขึน้อยูก่บัวา่มีนํา้กะทิเป็น

สว่นผสมในอาหารนัน้ๆหรือไม ่นอกจากนัน้ 

เน่ืองจากคําวา่ “แกง” และ “ต้ม” เป็นคํากริยาใน

การประกอบอาหารไทยกลุม่ใหญ่ ผู้แปลจงึควร

พิจารณาลกัษณะของอาหารให้รอบคอบ เชน่ 

หากเป็น “แกงจืด” ก็ควรใช้แคคํ่าวา่ “Boil” เป็น

ต้น  

เค่ียว Simmer ผู้ เช่ียวชาญจากสถาบนัทัง้ส่ีแหง่ใช้เหมือนกบั

ผลลพัธ์ทางวิชาการ เน่ืองจากการเค่ียวเป็นการ

เน้นวา่ต้องต้มเป็นระยะเวลาคอ่นข้างนานจนนํา้

งวดและเข้าเนือ้  

ตุน๋ Stew ผู้ เช่ียวชาญจากสถาบนัสามแหง่เห็นด้วยกบั

ผลลพัธ์ทางวิชาการ การตุน๋เป็นการประกอบ

อาหารท่ีได้รับอิทธิพลจากประเทศจีน โดยใช้

เคร่ืองเทศและต้มเป็นเวลานานจนเนือ้สตัว์นัน้
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เป่ือยและนุม่ 

ต้ม Boil ผู้ เช่ียวชาญจากสถาบนัทัง้ส่ีแหง่ใช้เหมือนกบั

ผลลพัธ์ทางวิชาการ คําว่า “ต้ม” เป็นคํากริยา

โดยทัว่ไปจงึควรแปลว่า “Boil” โดยผู้แปลสามารถ

เตมิคําคณุศพัท์หรือคําอ่ืนๆเพ่ือเพิ่มรายละเอียด

ได้  

หลน Cook in coconut milk 

with low heat  

 ผู้ วิจยัพิจารณาว่าการหลนคือการทําให้สกุ มีกะทิ

เป็นวตัถดุิบหลกั และใช้ไฟอ่อนจงึควรแปลว่า 

“Cook in coconut milk with low heat”  

ลวก Blanch ผู้ เช่ียวชาญจากสถาบนัทัง้ส่ีแหง่ใช้เหมือนกบั

ผลลพัธ์ทางวิชาการ เน่ืองจากเป็นคําท่ีใช้สืบเน่ือง

กนัมานาน และให้ความหมายตรงกบัคําวา่ “ลวก” 

มากท่ีสดุ  

 

 จากการรวบรวมข้อมลูคํากริยาในตวับทตําราอาหารไทยและคําแปล พิจารณาองค์ประกอบของคํา 

เปรียบเทียบองค์ประกอบความหมายของคํา เก็บข้อมลูจากการสมัภาษณ์ คดัเลือกคําแปลท่ีเหมาะสมมาก

ท่ีสดุ  ผู้ วิจยัพบว่า ผู้แปลควรพิจารณาองค์ประกอบความหมายของคําและพิจารณาปัจจยัอ่ืนๆ เชน่ 

วตัถดุบิ เคร่ืองครัว และลกัษณะของอาหารเม่ือใช้คํากริยานัน้ๆ เชน่ รวน ผดั ทอด  ทัง้นี ้ผู้แปลควรคํานงึวา่ 

คํากริยาภาษาไทยหนึง่คําอาจแปลเป็นคําภาษาองักฤษได้หลายคําโดยคํานงึถึงวฒันธรรมของผู้สง่สารและ

ผู้ รับสารท่ีแตกตา่งกนั เชน่ ความแตกตา่งด้านภมูิอากาศและการใช้เคร่ืองครัว เป็นต้น เพ่ือคดัเลือกคําแปล

ท่ีเหมาะสมและตรงกบักริยาในภาษาไทยมากท่ีสดุ  
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บทท่ี 5  

บทสรุป 

 

 วตัถปุระสงค์ของการวิจยันีคื้อการศกึษาทฤษฎีการแปลและแนวทางการแปลคํากริยาในตวับท

ตําราอาหารไทย เพ่ือวิเคราะห์องค์ประกอบทางความหมายของกริยาในตําราอาหารไทย และเพ่ือ

เปรียบเทียบคําแปลกริยาจากบทแปลตา่งๆ โดยผู้ วิจยัได้รวบรวมคํากริยาภาษาไทยท่ีคดัสรร 40 คํา จาก 

หนงัสือ “THAI SEAFOOD” และ “AUTHENTIC THAI FOOD” ของสํานกัพิมพ์แสงแดด และ “สํารับไทย สู่

ครัวโลก Thai Favourites To World Kitchen” และ “ตํานานอาหารสามแผน่ดนิ Legendary Thai dishes 

in Three eras” ของโรงเรียนครัววนัดี  และหนงัสือ “ส้มตํา Somtam” ของโรงเรียนสอนการประกอบอาหาร

เลอ กอร์ดอง เบลอ ดสุิต และหนงัสือ “อาหารไทย by Suan Dusit International Culinary School” ของ

โรงเรียนการอาหารนานาชาตสิวนดสุิต และข้อมลูรายการศพัท์จากทัง้ส่ีสถาบนั   

 ผู้ วิจยัตัง้สมมตุฐิานในการวิจยัวา่ ในการวิเคราะห์องค์ประกอบทางความหมายของคํากริยาวลีใน

ตําราอาหารไทยนัน้ควรครอบคลมุทฤษฎีและแนวทางการแปลขัน้พืน้ฐาน ความเช่ือมโยงด้านวฒันธรรม

และตําราอาหาร การศกึษาการแปลตวับทข้ามวฒันธรรม และการศกึษาองค์ประกอบด้านความหมายของ

คํากริยา สารนิพนธ์เลม่นีไ้ด้นําเสนอข้อมลูองค์ประกอบทางความหมายท่ีบรรจอุยูใ่นคําของคํากริยา

ต้นฉบบัภาษาไทยและคํากริยาในฉบบัแปลภาษาองักฤษ และการเปรียบเทียบระหวา่งคํากริยาในฉบบั

แปลภาษาองักฤษวา่คําใดให้ความหมายใกล้เคียงกบัในคํากริยาต้นฉบบัภาษาไทยมากท่ีสดุเพ่ือให้ความ

ชดัเจนในการแปลและสามารถนําไปใช้เป็นแนวทางการแปลตําราอาหารไทย  

  ทฤษฎีและแนวทางท่ีมีสว่นสําคญัในการคดัเลือกคําแปลกริยาท่ีเหมาะสมท่ีสดุ คือ การศกึษา

องค์ประกอบความหมายของคํา (Componential Analysis) โดยผู้ วิจยัได้ประยกุต์การศกึษานีใ้นการ

เปรียบเทียบ วิเคราะห์ สงัเคราะห์และคดัเลือกคําแปล  นอกจากนัน้ การศกึษาความเช่ือมโยงด้าน

วฒันธรรมและตําราอาหารก็มีสว่นสําคญัในการวิจยัครัง้นี ้เน่ืองจากการแปลคํากริยาในตําราอาหารถือ

เป็นการแปลตวับทข้ามวฒันธรรม   
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 ผู้ วิจยัได้ศกึษาประเภทของตวับทและขนบประจําชนิดตวับทของ Reiss เพ่ือระบวุา่ตําราอาหาร

เป็นตวับทประเภทให้ข้อมลู  และศกึษารูปแบบการเขียนสตูรอาหารของ THE RECIPE WRITER’S 

HANDBOOK และการศกึษาตวับทตําราอาหารไทยของแมค่รัวหวัป่าก์เพ่ือแจกแจงองค์ประกอบและ

คณุลกัษณะของตําราอาหาร นอกจากนัน้ การศกึษาตวับทตําราอาหารไทยของแมค่รัวหวัป่าก์ซึง่เป็นตํารา

อาหารชดุแรกของไทยยงัให้ข้อมลูต้นแบบตําราอาหารไทยท่ีใช้จนถึงปัจจบุนั  ในแง่การแปลโดยคํานงึวา่

ผู้ รับสารจะเห็นภาพเหมือนผู้ รับสารหรือไม ่ผู้ วิจยัได้ศกึษาการใช้ Scenes-and-Frames Semantics ในการ

แปลของ Fillmore และ Kusmal เพ่ืออธิบายหลกัเกณฑ์การเลือกสรรคําแปล  

 เน่ืองจากตําราอาหารถือเป็นสว่นหนึง่ของวฒันธรรมการกินของคนไทย ผู้ วิจยัได้ศกึษาความ

เช่ือมโยงด้านวฒันธรรมและตําราอาหารเพ่ือวิเคราะห์ความเช่ือมโยงระหว่างวฒันธรรมไทยและตํารา

อาหาร  นอกจากนัน้ผู้ วิจยัได้ศกึษาคณุลกัษณะของวฒันธรรมและศกึษาการจดักลุม่ทางวฒันธรรมเพ่ือจดั

กลุม่ตําราอาหารในกลุม่วฒันธรรม  ในแง่การพิจารณาว่าคําแปลใดเหมาะสมท่ีสดุ ผู้แปลศกึษาหลกัการ

แปลตวับทข้ามวฒันธรรมจากการศกึษาการหาคําท่ีมีความหมายตรงกนั (Lexical Equivalence) ของ 

Mildred L. Larson และ Beekman and Callow การศกึษาการแปลสิ่งท่ีปรากฏหรือเป็นท่ีรู้จกัใน

วฒันธรรมของภาษาแปลของสพุรรณี ป่ินมณี และศกึษาการแปลสิ่งท่ีไมป่รากฏหรือไมเ่ป็นท่ีรู้จกัใน

วฒันธรรมของภาษาแปลของสพุรรณี ป่ินมณี 

 เม่ือผู้ วิจยัต้องการเปรียบเทียบ วิเคราะห์ และสงัเคราะห์องค์ประกอบความหมายของคําตาม

วตัถปุระสงค์ท่ีตัง้ไว้ แนวทางการศกึษาองค์ประกอบความหมายท่ีบรรจอุยูใ่นคํา (Componential 

Analysis) ของ Eugene A. Nida และของ Mildred L. Larson มีสว่นสําคญัอยา่งมากในการวิจยั เพราะ

แนวทางทัง้สองได้ให้หลกัเกณฑ์ในการวิเคราะห์องค์ประกอบความหมายจากคําหนึง่คํา และการจดักลุม่

เพ่ือนํามาเปรียบเทียบซึง่ทางผู้ วิจยัได้นํามาประยกุต์ใช้เป็นการจดักลุม่องค์ประกอบความหมายของ

คํากริยาในตวับทตําราอาหารเป็น 18 กลุม่ยอ่ย ตามท่ีได้ระบใุนบทท่ี 3  

  หลงัจากท่ีผู้ วิจยัได้ดําเนินการศกึษาแนวทางและทฤษฎีตามท่ีได้ตัง้วตัถปุระสงค์ครบถ้วนแล้ว  

ผู้ วิจยัพบวา่ การพิจารณาองค์ประกอบความหมายของคําภาษาไทยและคําภาษาองักฤษโดยอาศยัหลกั

ทฤษฎีนิยามจากพจนานกุรมไมเ่พียงพอในการคดัเลือกคําแปลท่ีเหมาะสมท่ีสดุ เพราะผลลพัธ์ท่ีได้นัน้เป็น

ผลลพัธ์เชิงวิชาการ แตใ่นความเป็นจริง ภาษาเป็นสิ่งท่ีมีการเปล่ียนแปลงตลอดเวลา และคําท่ีใช้เรียกสิ่งใด

สิ่งหนึง่เป็นสว่นย่อยของวฒันธรรมซึง่มีการถ่ายทอดจากรุ่นสูรุ่่น ปากตอ่ปาก ดงันัน้ เพ่ือเป็นแนวทางใน
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การตรวจสอบข้อมลูเชิงปฏิบตัจิงึได้ดําเนินการสมัภาษณ์และเก็บข้อมลูจากผู้ เช่ียวชาญด้านอาหารจาก

สถาบนัทัง้ส่ีแหง่ หลงัจากนัน้ ผู้ วิจยัได้สงัเคราะห์คําแปลท่ีเหมาะสมท่ีสดุโดยใช้ผลของการวิเคราะห์ข้อมลู

เชิงวิชาการในบทท่ี 3 และผลจากการสมัภาษณ์ในบทท่ี 4 เพ่ือสรุปคําแปลท่ีเหมาะสมท่ีสดุ  ผู้ วิจยัพบว่า 

ปัจจยัสําคญัท่ีสดุในการเลือกคําแปลกริยาคําใดคําหนึง่ มีดงันี ้

1. จํานวนองค์ประกอบความหมายของคําแปลภาษาองักฤษท่ีตรงกบัองค์ประกอบความของคํา

ต้นฉบบัภาษาไทย 

2. วตัถดุบิท่ีใช้ในการประกอบอาหาร 

3. เคร่ืองครัวท่ีใช้ในการประกอบอาหาร 

4. ลกัษณะของอาหารเม่ือใช้กริยานัน้ๆ เชน่ รวน ผดั ทอด  

ปัจจยัอ่ืนๆท่ีมีผลในการเลือกคําแปลรองลงมา ได้แก่ การเตรียม จดุประสงค์ ทิศทาง และสว่นผสมหลกั 

เป็นต้น 

  หลงัจากท่ีผู้ วิจยัได้วิเคราะห์และสงัเคราะห์แล้ว ผู้ วิจยัขอนําเสนอคําแปลภาษาองักฤษท่ีเหมาะสม

กบัคําต้นฉบบัภาษาไทยโดยอ้างอิงจากผลลพัธ์การวิเคราะห์เชิงวิชาการ และข้อมลูจากผู้สมัภาษณ์ ดงันี ้ 

กลุม่ท่ี 1   กระทะ 

คําภาษาไทย คําแปลภาษาองักฤษท่ีเหมาะสมท่ีสดุ 

เจียว Deep fry with moderate heat และ Saute 

เจ๋ียน Deep fry and spread with sauce on top 

ทอด Fry 

รวน Fry without cooking oil 

 

กลุม่ท่ี 2  ครก 

คําภาษาไทย คําแปลภาษาองักฤษท่ีเหมาะสมท่ีสดุ 

โขลก Pound และ Roughly pound 

ตํา Pound 

ทบุ Crack 

บบุ Crack lightly 
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กลุม่ท่ี 3  เตา 

คําภาษาไทย คําแปลภาษาองักฤษท่ีเหมาะสมท่ีสดุ 

จ่ี Broil และ Grill* 

ปิง้ Broil และ Grill* 

ผิง Bake 

เผา Broil และ Grill* 

ยา่ง Barbecue 

หลาม Grill* in bamboo stalk 

*หมายเหต ุคําวา่ “Broil” และ “Grill” มีความหมายแตกตา่งตามรายการอ้างอิง  หากอ้างอิงตาม

พจนานกุรม International Dictionary of food and cooking และ Larousse Gastronomique ใน

ภาคผนวก ค.  ถือวา่เป็นคําท่ีมีกรรมวิธีการประกอบอาหารเหมือนกนั แตเ่ม่ือสืบค้นจากแหลง่ข้อมลู

ออนไลน์ พบวา่ สหรัฐอเมริกานิยมใช้คําวา่ “Broil” ในขณะท่ีสหราชอาณาจกัรนิยมใช้คําวา่ “Grill” และ

พจนานกุรมออนไลน์บางแห่ง เชน่ thefreedictionary.com ระบวุา่ “Broil” แตกตา่งจาก “Grill” เน่ืองจาก 

“Broil” ใช้เตาอบหรือเตาปิง้ ใช้ไฟแรง ให้ความร้อนจากไฟโดนวตัถดุบิโดยตรงจากด้านบนหรือด้านลา่ง 

หรือทัง้สองทาง แต ่“Grill” คือ การใช้ไฟจากด้านลา่งในระยะเวลาหนึง่เพ่ือทําให้วตัถดุบินัน้สกุ และจะมี

รอยสีดําจากตะแกรงบนชิน้เนือ้  ดงันัน้ผู้แปลควรเลือกใช้คําโดยพิจารณาถึงวฒันธรรมของผู้ รับสาร   

 

กลุม่ท่ี 4  ทพัพี 

คําภาษาไทย คําแปลภาษาองักฤษท่ีเหมาะสมท่ีสดุ 

กวน Lightly stir และ Stir gently 

คน Stir 

ช้อน Skim 
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กลุม่ท่ี 5  มีด 

คําภาษาไทย คําแปลภาษาองักฤษท่ีเหมาะสมท่ีสดุ 

ขอด Remove the fish scale 

เฉาะ Chop to break open 

เฉือน Trim 

ชําแหละ Carve 

เชือด Slash 

เถือ Cut strongly* 

บัง้ Score 

ฝาน Slice 

แล ่ Filet 

เลาะ Debone 

หัน่ Cut 

 *หมายเหต ุผู้ วิจยัเลือกใช้คํา “Cut strongly” ตามข้อมลูท่ีผู้สมัภาษณ์ให้สมัภาษณ์ ทัง้นี ้ผู้แปล

สามารถเลือกใช้เพียงคําวา่ “Cut” หรือเลือกใช้คําขยายคําอ่ืนท่ีให้ส่ือถึงการออกแรงในการเถือ 

  

กลุม่ท่ี 6  มือ 

คําภาษาไทย คําแปลภาษาองักฤษท่ีเหมาะสมท่ีสดุ 

ขยํา Grip 

นวด Knead 

 

กลุม่ท่ี 7  มือหรือช้อน 

คําภาษาไทย คําแปลภาษาองักฤษท่ีเหมาะสมท่ีสดุ 

คลกุ Mix 

เคล้า Mix 

ผสม Mix 

ยํา Mix as Thai salad dressing 
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กลุม่ท่ี 8  หม้อ 

คําภาษาไทย คําแปลภาษาองักฤษท่ีเหมาะสมท่ีสดุ 

แกง Boil with spice paste with or without coconut milk 

เค่ียว Simmer 

ตุน๋ Stew 

ต้ม Boil 

หลน Cook in coconut milk with low heat  

ลวก Blanch 

 

 ในการพิจารณาองค์ประกอบความหมายของคําไมค่วรถือเอานิยามจากพจนานกุรมเป็นหลกัเพียง

อยา่งเดียว เพราะนิยามในพจนานกุรมนัน้อาจไมค่รอบคลมุ หรือไมมี่การปรับเปล่ียนข้อมลูให้ทนัยคุ

ทนัสมยั ดงันัน้ ผู้ วิจยัควรตรวจสอบนิยามจากพจนานกุรมหลายๆเลม่ จะดีท่ีสดุ หากเป็นพจนานกุรม

เฉพาะทาง เชน่ ในการทําวิจยัครัง้นีเ้ป็นการวิจยัคํากริยาในการประกอบอาหาร จงึใช้พจนานกุรม 

International Dictionary of food and cooking และ Larousse Gastronomique เพราะเป็นพจนานกุรม

เฉพาะทางด้านการครัว  นอกจากนัน้ผู้ วิจยัได้สืบค้นนิยามจากพจนานกุรมออนไลน์ในกรณีท่ีไมส่ามารถหา

นิยามของคํากริยาจากพจนานกุรมทัง้สองเลม่ หรือต้องการนิยามท่ีมีความทนัสมยั   

  นอกจากนัน้  ในการพิจารณาองค์ประกอบความหมายของคํา ผู้ วิจยัแนะนําอย่างย่ิงให้ศกึษา

การศกึษาองค์ประกอบความหมายท่ีบรรจอุยูใ่นคํา (Componential Analysis) ของ Eugene A. Nida และ 

ของ Mildred L. Larson เพราะทัง้สองแนวทางสามารถให้ข้อมลูในการศกึษาองค์ประกอบความหมายของ

คําตัง้แตเ่บือ้งต้นไปจนถึงการวิเคราะห์อย่างลกึซึง้ ซึง่เป็นข้อมลูสําคญัท่ีผู้ วิจยัสามารถนํามาศกึษาตอ่ยอด 

หรือประยกุต์ใช้ในการวิจยัตอ่ไป แตท่ัง้นี ้ การศกึษาองค์ประกอบความหมายของคําเพียงอยา่งเดียวอาจไม่

เพียงพอในการคดัเลือกคําแปลคําใดคําหนึง่ เน่ืองจากภาษาถือเป็นสว่นหนึง่ของวฒันธรรมและเป็นสิ่งท่ีมี

การเปล่ียนแปลงตลอดเวลา ผู้ วิจยัจงึควรศกึษาบริบทด้านวฒันธรรมหรือศกึษาข้อมลูจากกลุม่คนท่ีใช้

กลุม่คํานัน้ๆเพ่ือให้ได้รายละเอียดท่ีครอบคลมุมากขึน้   

  ผู้ วิจยัพบวา่ ทฤษฎีและแนวทางการแปลขัน้พืน้ฐาน การศกึษาด้านวฒันธรรม การศกึษาการแปล

ตวับทข้ามวฒันธรรม และการศกึษาองค์ประกอบด้านความหมายของคํากริยามีความสําคญัมากในการ
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วิจยั  ในการเปรียบเทียบองค์ประกอบของคํา ผู้ วิจยัควรวางแผนการนบั และคํานวณอยา่งดีเพ่ือป้องกนั

ความลกัลัน่ด้านความหมาย โดยผู้ วิจยัแนะนําให้นบัองค์ประกอบความหมายของคํา และคํานวณเป็น

สดัสว่น (เปอร์เซนต์) เพ่ือความละเอียดและความสะดวกในการเก็บข้อมลู 

 เน่ืองจากวฒันธรรมของผู้สง่สารและผู้ รับสารแตกตา่งกนั ทําให้ไมส่ามารถแปลคําภาษาไทยเป็น

คําภาษาองักฤษคําใดคําหนึ่งได้ ผู้ วิจยัเห็นสมควรวา่ ในการแปลคํากริยาภาษาไทยในตวับทตําราอาหาร

เป็นภาษาองักฤษ ผู้แปลสามารถใช้คําคณุศพัท์เพ่ือเพิ่มรายละเอียดและให้ความกระจา่งชดั เพ่ือผู้ รับสาร

จะได้เห็นภาพท่ีตรงกนัท่ีผู้สง่สารต้องการส่ือ ยกตวัอย่าง คําวา่ “รวน” ตามพจนานกุรมราชบณัฑิตยสถาน  

พ.ศ. ๒๕๔๒  หมายถึง “เอาเนือ้สดหรือปลาสดเป็นต้นท่ีหัน่เป็นชิน้แล้วคัว่ให้พอสกุเพ่ือเก็บเอาไว้แกงเป็น

ต้น” และเม่ือเก็บข้อมลูจากผู้ เช่ียวชาญด้านอาหารจงึพบวา่ ในกรรมวิธีการรวนนัน้ สามารถใช้นํา้นิดหนอ่ย

หรือไมใ่ช้ก็ได้ ดงันัน้ เม่ือแปลเป็นคําภาษาองักฤษจงึสามารถแปลเป็นหนว่ยวลีว่า “Fry without cooking 

oil” เพราะจดุเดน่ของการรวนคือเพ่ือให้เนือ้พอสกุ แตไ่มใ่ห้มีมนัออกมามากจนไมส่ามารถเก็บเนือ้ซึง่รวน

แล้วไปใช้ประกอบอาหารตอ่ได้ เป็นต้น 

  ในการเก็บข้อมลูจากการสมัภาษณ์ ผู้ วิจยัได้สมัภาษณ์ทัง้หมด 9 ครัง้ จากสถาบนัห้าแหง่  โดย

สมัภาษณ์สํานกัพิมพ์แสงแดด โรงเรียนครัววนัดี โรงเรียนสอนการประกอบอาหารเลอ กอร์ดอง เบลอ ดสุิต

และโรงเรียนการอาหารนานาชาตสิวนดสุิต เพ่ือเก็บข้อมลูคํากริยาและคําแปลรอบแรกเพ่ือนํามา

เปรียบเทียบและวิเคราะห์องค์ประกอบความหมายของคํา แตใ่นขณะท่ีเปรียบเทียบและวิเคราะห์นัน้ ผู้ วิจยั

พบวา่ข้อมลูองค์ประกอบความหมายของคํากริยาภาษาไทยไมเ่พียงพอ เน่ืองจากพจนานกุรมท่ีใช้ไม่

สามารถให้นิยามท่ีครอบคลมุได้ ผู้ วิจยัจงึได้ตดิตอ่ผู้ เช่ียวชาญด้านอาหารประจําร้าน “ส้มตําดอกรัก” เป็น

สถาบนัแหลง่ท่ีห้าเพ่ือขอข้อมลูเพิ่มเตมิ  หลงัจากนัน้ ผู้ วิจยัจงึได้นําคูคํ่ากริยาภาษาไทยและภาษาองักฤษท่ี

ได้จากการสงัเคราะห์ไปตรวจสอบสถาบนัส่ีแหง่แรกอีกครัง้เพ่ือให้ได้ข้อมลูท่ีชดัเจน  ผู้ วิจยัเลือกเก็บข้อมลู

จากสถาบนัทัง้ส่ีแหง่เพ่ือให้ได้ข้อมลูท่ีครอบคลมุและหลากหลายท่ีสดุ  ผู้ วิจยัเห็นว่าไมค่วรสมัภาษณ์เพียง

สถาบนัเดียว เพราะจะทําให้การคดัเลือกคําแปลท่ีเหมาะสมโอนเอียงไปยงัคําใดคําหนึง่  การวิจยันีเ้ป็นการ

รวบรวมข้อมลูความคิดเห็นด้านการแปลคํากริยาจากหลายๆสถาบนัเพ่ือดขูอบเขตและคําแปลนัน้ๆ โดยมี

เจตนาเพ่ือใช้ในการวิจยั ไมไ่ด้มีเจตนาเพ่ือหาความถกู-ผิดของการใช้คํากริยาระหว่างสถาบนั  ผู้ วิจยั

สามารถดําเนินการวิจยัเพราะได้การสนบัสนนุด้านข้อมลูจากสถาบนัทัง้ห้าแหง่ซึง่ผู้ เช่ียวชาญทัง้ห้าและ

ผู้ดแูลและดําเนินการติดตอ่ตา่งเป็นบคุคลสําคญัท่ีทําให้การวิจยัครัง้นีเ้สร็จสมบรูณ์  
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   จากการวิจยัครัง้นี ้ผู้ วิจยัพบประเดน็สําคญัท่ีนา่สนใจเหมาะแก่การนําไปศกึษาตอ่ เชน่ คํากริยาใน

การทําอาหารเฉพาะประเภท เชน่ การทําขนมไทย เป็นต้น เน่ืองจากในการทําขนมไทยมีการใช้อปุกรณ์

เฉพาะด้าน และมีคํากริยาเฉพาะกลุม่ เชน่ จกั จีบ ชบุ เป็นต้น นอกจากนัน้ คําเรียกช่ืออปุกรณ์ หรือคํา

เรียกช่ือขนมก็นา่สนใจท่ีจะศกึษาเชน่กนั  นอกจากนัน้ ประเดน็คําเรียกช่ืออาหารก็ซึ่งเก่ียวกบักรรมวิธีการ

ทําให้สกุก็เป็นประเดน็ท่ีนา่สงัเกต เชน่ คนไทยเรียกกุ้งท่ีนําไปยา่งบนเตาวา่ “กุ้งเผา” แทนท่ีจะเรียกวา่ “กุ้ง

ยา่ง” หรือเรียกไก่ท่ีนําไปใส่ตู้อบเพ่ือหมนุรับความร้อนให้สกุทัว่กนัวา่ “ไก่ยา่ง” แทนท่ีจะเรียกวา่ “ไก่อบ”  

ประเดน็นีแ้สดงให้เห็นวา่คําเรียกช่ืออาหารบางคํามีการเรียกตอ่ๆกนัมาโดยไมไ่ด้ให้ความสําคญัท่ีกรรมวิธี

การประกอบอาหาร แตก่ลบัเป็นคําท่ีผู้คนทัว่ไปเข้าใจและเห็นภาพอาหารภาพเดียวกนั   
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ภาคผนวก ก. 

 

ตารางคําแปลภาษาองักฤษจากสถาบนัอาหารทัง้ส่ีแหง่ 

 

1. กระทะ 

คําภาษาไทย คําภาษาองักฤษ 

แสงแดด ครัววนัดี สวนดสุิต เลอ กอร์ดอง เบลอ 

เจียว Sauté Fry Deep fry with moderate 

heat 

Fry, Render the fat down 

เจ๋ียน Coat in syrup Stir-fry Pan fry Deep fry and spread with 

sauce on top 

ทอด Deep fry, Fry Deep fry, Fry  Fry Deep fry 

รวน Dry-fry Parboil Half-cook Fry, Fry without cooking oil 
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2. ครก 

คําภาษาไทย คําภาษาองักฤษ 

แสงแดด ครัววนัดี สวนดสุิต เลอ กอร์ดอง เบลอ 

โขลก Pound Pound Pound Roughly pound 

ตํา Pound Pound Pound Pound 

ทบุ Crack, Crush Crush Smash Crack 

บบุ Crush Clench, Grind Crush Crack lightly 

 

3. เตา 

คําภาษาไทย คําภาษาองักฤษ 

แสงแดด ครัววนัดี สวนดสุิต เลอ กอร์ดอง เบลอ 

จ่ี Broil, Grill Dry-fry, Lightly roast Sear Grill , Roast 

ปิง้ Broil, Grill, Roast, Toast Grill Toast Grill, Toast 

ผิง Toast Roast Bake Bake, Broil 

เผา Broil, Burn, Grill Grill Grill, Roast Roast with flame 

ยา่ง Broil, Grill Grill Grill Barbecue, Grill 

หลาม Burn Grill Grill in bamboo stalk Roast in bamboo joint 
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4. ทพัพี 

คําภาษาไทย คําภาษาองักฤษ 

แสงแดด ครัววนัดี สวนดสุิต เลอ กอร์ดอง เบลอ 

กวน Stir Stir Stir while boiling Lightly stir, Stir gently 

คน Stir Mix, Stir Stir Stir 

ช้อน Skim Scoop Skim Skim 

 

5. มีด 

คําภาษาไทย คําภาษาองักฤษ 

แสงแดด ครัววนัดี สวนดสุิต เลอ กอร์ดอง เบลอ 

ขอด Scale Trim Scale Remove the fish scale, 

Scale, Scrape 

เฉาะ Break open Open the shell Slit open Chop to break open 

เฉือน Slice Trim Carve Pare 

ชําแหละ Cut open Debone Cut open Carve 

เชือด Cut Cut Cut Slash 

เถือ Cut Slice Slice repeatedly Cut strongly 

บัง้ Score Score Cut in stripes Cut in stripe, Score 
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ฝาน Slice Slice Slice Cut into pieces, Slice 

แล ่ Cut, Slice Carve Filet, Slice Slice 

เลาะ Trim Remove the meat from bones Debone Trim 

หัน่ Cut, Slice Cut, Slice Cut Cut 

 

6. มือ 

คําภาษาไทย คําภาษาองักฤษ 

แสงแดด ครัววนัดี สวนดสุิต เลอ กอร์ดอง เบลอ 

ขยํา Mix Knead, Mix Squeeze Mix with hand, Squeeze 

นวด Knead Knead Knead Knead 

 

7. มือหรือช้อน 

คําภาษาไทย คําภาษาองักฤษ 

 แสงแดด ครัววนัดี สวนดสุิต เลอ กอร์ดอง เบลอ 

คลกุ Mix, Toss Mix Mix Roll over, Toss 

เคล้า Combine, Mix, Rub in, Toss Mix Fold, Mix Combine 

ผสม Combine, Mix Mix Mix Mix 
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ยํา Mix Mix Mix Mix  as Thai salad dressing 

 

8. หม้อ 

คําภาษาไทย คําภาษาองักฤษ 

แสงแดด ครัววนัดี สวนดสุิต เลอ กอร์ดอง เบลอ 

แกง Make a curry Boil with curry paste and meat Make a curry Make a broth , Make a curry 

เค่ียว Simmer Simmer Simmer Simmer 

ตุน๋ Stew Stew Braise, Double boil Stew 

ต้ม Boil Boil Boil Boil 

หลน Stew Dip Boil in coconut milk Cook the dip with coconut 

milk, Stew, Simmer,  

ลวก Blanch Blanch Blanch Blanch 
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ภาคผนวก ข. 

 

ตารางความหมายของคํากริยาภาษาไทย 

 

1. กระทะ 

ภาษาไทย ความหมาย 

 พจนานกุรมราชบณัฑิตยสถาน  พ.ศ. ๒๕๔๒ พจนานกุรมหวัป่าก์และปลายจวกั 

เจียว ทอดมนัสตัว์เพ่ือเอานํา้มนั เชน่ เจียวนํา้มนัหม,ู ทอดของ

บางอย่างด้วยนํา้มนั เชน่ เจียวไข ่เจียวหอม เจียวกระเทียม; 

(ถ่ิน-พายพั) แกง. 

เจียวมนัแข็งหรือมนัเปลวจนได้นํา้มนั 

เจ๋ียน เคลือบนํา้ตาล, เช่ือมนํา้ตาล - 

ทอด ทําให้สกุด้วยนํา้มนัเป็นต้นท่ีเดือด เชน่ ทอดปลา ทอดเนือ้, 

เรียกสิ่งท่ีทําให้สกุเชน่นัน้ เช่น ปลาทอด เนือ้ทอด. 

ทอดกรอบจนงอ – ทอดในนํา้มนัร้อนจดัดงัฉ่าเม่ือใสอ่าหาร 

ทอดโดยไมเ่ตรียมลว่งหน้า – ตามความหมายของชาว

องักฤษหมายถึงการทําอาหารโดยการทอดในกรณีท่ีไมไ่ด้

เตรียมลว่งหน้ามาก่อน 

 

รวน เอาเนือ้สดหรือปลาสดเป็นต้นท่ีหัน่เป็นชิน้แล้วคัว่ให้พอสกุ

เพ่ือเก็บเอาไว้แกงเป็นต้น 

- 
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2. ครก 

ภาษาไทย ความหมาย 

 พจนานกุรมราชบณัฑิตยสถาน  พ.ศ. ๒๕๔๒ พจนานกุรมหวัป่าก์และปลายจวกั 

โขลก ตําให้เข้ากนั หรือให้เหนียว หรือให้แหลก - 

ตํา ทิ่ม, แทง, เชน่ หนามตํา; ใช้สากหรือสิ่งอ่ืนท่ีคล้ายคลงึเช่นนัน้

ทิ่มลงไปอยา่งแรงเร่ือยๆ เชน่ ตําข้าว ตํานํา้พริก. 

- 

ทบุ ใช้ของแข็ง เชน่ ค้อน หรือสิ่งท่ีมีลกัษณะกลมๆเป็นต้น ตีลงไป

บนสิ่งใดสิ่งหนึง่เพ่ือให้แตก เชน่ ทบุมะพร้าว ทบุอิฐ ทบุหิน 

หรือ เพ่ือให้นุม่ให้แหลก เชน่ ทบุเนือ้ววั ทบุเนือ้หม ูหรือ

เพ่ือให้ตาย เชน่ ทบุด้วยท่อนจนัทร์ ทบัหวัปลา, โดยปริยาย

หมายถึงอาการท่ีคล้ายคลงึเชน่นัน้ เชน่ เอากําปัน้ทบุหลงั 

เอามือทบุโต๊ะ.  

- 

บบุ ทบุ ตํา หรือเคีย้วเบาๆพอให้เป็นรอยหรือแตก - 
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3. เตา 

ภาษาไทย ความหมาย 

 พจนานกุรมราชบณัฑิตยสถาน  พ.ศ. ๒๕๔๒ พจนานกุรมหวัป่าก์และปลายจวกั 

จ่ี เผา, ใช้เข้าคูก่บัคํา เผา เป็น เผาจ่ี, โดยปริยายหมายความวา่ 

ทอดในกระทะทานํา้มนัน้อยๆ เชน่ แป้งจ่ี 

- 

ปิง้ ทําให้สกุด้วยการวางไว้เหนือไฟ มกัแก่ของแห้ง โดยปรกติใช้

เวลาน้อยกวา่ยา่ง เชน่ ปิง้ข้าวเกรียบ ปิง้เนือ้เคม็ ปิง้ปลาแห้ง.  

ปิง้ – ปิง้ขนมปัง ขนมปังปิง้ ยา่งหรืออบด้วยท่ีปิง้ขนมปัง 

เตาอบ หรือเตาอบชนิดให้ความร้อนจากข้างบน เชน่ ขนม

เค้กบางชนิด  

ปิง้หรือย่าง – การยา่งอาหารบนตะแกรงบนไฟ 

ผิง ทําให้ร่างกายอบอุ่นด้วยวิธีองัไฟ เรียกวา่ ผิงไฟ, ทําให้

ร่างกายอบอุน่ด้วยแดด เรียกวา่ ผิงแดด, ทําให้สกุด้วยไฟลา่ง

ไฟบน เชน่ ผิงขนมกลีบลําดวน. 

- 

เผา ทําให้ร้อนให้สกุหรือให้ไหม้เป็นต้นด้วยไฟ เชน่ เผาเหล็ก เผา

กล้วย เผาป่า, โดยปริยายหมายความวา่ ทําให้ร้อน เชน่ แดด

เผา, ทําให้เร่าร้อน เชน่ กิเลสเผา, ทําให้หมดไป เชน่ เผากิเลส 

- 

ยา่ง ทําให้สกุด้วยการวางไว้เหนือไฟ เพ่ือให้สกุระอทุัว่กนั หรือให้

แห้ง มกัใช้แก่ของสด โดยปรกตใิช้เวลานานกวา่ปิง้ เชน่ ย่าง

ไก่ ยา่งหม.ู 

- 

หลาม เอาของใส่กระบอกไม้ไผแ่ล้วเผาไฟให้สกุ เชน่ หลามข้าว, - 
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เรียกข้าวเหนียวท่ีบรรจใุนกระบอกไม้ไผแ่ล้วเผาให้สกุวา่ ข้าว

หลาม, ล้นแผเ่ลยออกมา เช่น คนไปฟังปาฐกถาล้มหลาม

ออกมานอกห้อง, โดยปริยายหมายความวา่ ใหญ่เกินพอดี 

เชน่ พงุหลาม 

 

4. ทพัพี 

ภาษาไทย ความหมาย 

 พจนานกุรมราชบณัฑิตยสถาน  พ.ศ. ๒๕๔๒ พจนานกุรมหวัป่าก์และปลายจวกั 

กวน คนให้เข้ากนั, คนให้เข้ากนัจนข้น, เชน่ กวนขนม, คนให้ทัว่กนั

หรือวนไปโดยรอบ เชน่ กวนนํา้; รบกวนทําให้เกิดความ

รําคาญ เชน่ กวนใจ, ก่อกวนทําให้วุน่วาย เชน่ กวนบ้านกวน

เมือง, ชวนให้เกิดความรําคาญ ชวนให้ทําร้าย เชน่ กวนมือ 

กวนตีน.  

กวนไปทางเดียวกนั – การคนของท่ีผสมให้เข้ากนัโดยใช้

เคร่ืองคนไปทางเดียวกนั 

กวนให้เข้ากนั – การผสมโดยตีให้เข้ากนัโดยวิธีกวนหรือคน

เร็วๆ 

คน กริยาท่ีเอามือหรือสิ่งอ่ืนกวนเพ่ือทําสิ่งท่ีนอนก้นหรือท่ีเกาะ

กนัอยูเ่ป็นกลุม่เป็นก้อนให้กระจายขยายตวั หรือกวนสิ่งตา่งๆ

ให้เข้ากนั 

- 

ช้อน ตกัเอาสิ่งท่ีอยู่ในนํา้หรือในของเหลว เชน่ ช้อนปลา ช้อน

ลกูนํา้ ช้อนแหน ช้อนผง; โดยปริยายหมายถึงอาการท่ี

- 
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คล้ายคลงึเชน่นัน้ เชน่ ช้อนหุ้น; เอามือเป็นต้นสอดลงไป

ข้างลา่งแล้วยกขึน้ เชน่ ช้อนศีรษะ; เหลือบขึน้ เชน่ ช้อนตา  

 

5. มีด 

ภาษาไทย ความหมาย 

 พจนานกุรมราชบณัฑิตยสถาน  พ.ศ. ๒๕๔๒ พจนานกุรมหวัป่าก์และปลายจวกั 

ขอด ทําให้สิ่งท่ีติดอยูอ่อกมาด้วยอาการอย่างขดู เชน่ ขอด

เกล็ดปลา, เหลืออยูน้่อยจนถึงกบัต้องขดูเอา เชน่ นํา้ขอด

คลอง นํา้ขอดโอง่ ข้าขอดหม้อ 

- 

เฉาะ เอามีดสบลงเป็นท่ีๆเฉพาะท่ีต้องการแล้วงดัให้แยกออก เชน่ 

เฉาะตาล เฉาะฝร่ัง.  

- 

เฉือน เชือดแบง่เอาแตบ่างสว่น, โดยปริยายหมายความวา่ ชนะไป

นิดเดียว, ชนะอย่างหวดุหวิด 

- 

ชําแหละ แลเ่ป็นแผน่ๆ, เฉือนเป็นชิน้ๆ, เชือด. (แผลงมาจากแฉละ) - 

เชือด ใช้ของมีคม เชน่ มีดโกน ตดัให้ลกึเข้าไปในเนือ้ เชน่ เชือดคอ. - 

เถือ เชือดเฉือนลงไปอย่างแรงด้วยของมีคม เชน่ หนงัเหนียวเถือ

ไมเ่ข้า 

- 

บัง้ เชือดหรือฟันให้เป็นแผลตามขวาง เชน่ บัง้ปลา. - 
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ฝาน ตดั เฉือน แฉลบให้เป็นแผน่หรือเป็นชิน้เป็นอนั เชน่ ฝาน

กล้วย ฝานบวบ ฝานมะมว่ง. 

- 

แล ่ นอนใบมีดแล้วเฉือนเอาออก เชน่ แลเ่อาแตเ่นือ้ๆ. - 

เลาะ ชิดแนว เชน่ พายเรือเลาะตลิ่ง เดนิเลาะรัว้; ลิด เชน่ เลาะตา

ไม้; ทําให้ด้ายเป็นต้นท่ีเย็บหลดุ เชน่ เลาะตะเข็บ เลาะผ้า. 

- 

หัน่ เอาของวางลงบนท่ีรองรับแล้วตดัให้เป็นชิน้เล็กๆ, (ปาก)ตดั 

เชน่ ตดังบประมาณ  

- 

 

6. มือ 

ภาษาไทย ความหมาย 

 พจนานกุรมราชบณัฑิตยสถาน  พ.ศ. ๒๕๔๒ พจนานกุรมหวัป่าก์และปลายจวกั 

ขยํา กํายํา้ๆ, บีบยํา้ๆ, คลกุ. - 

นวด ใช้มือบีบหรือกดเพ่ือให้คลายจากความปวดเม่ือยหรือเม่ือย

ขบ. 

นวด – นวดแป้ง การนวดแป้งด้วยมือโดยใช้กด ดงึ และพบั 

นวดแป้ง – สว่นผสมของแป้ง ไข ่และนมหรือนํา้ กวนเข้ากนั

พอให้หยอดได้เพ่ือใช้ทําแพนเค้ก Yorkshire Pudding 

เคลือบทบัหน้าอาหารบางอย่างหรือทอดคํานีบ้นัทกึไว้ครัง้

แรกในศตวรรษท่ี ๑ แตไ่มมี่ใครทราบประวตัแิน่นอน อาจ

มาจากคําวา่ batter แปลวา่ทบุตี อาจจะหมายถึงการทบุตี
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สว่นผสมก็ได้   

 

7. มือหรือช้อน 

ภาษาไทย ความหมาย 

 พจนานกุรมราชบณัฑิตยสถาน  พ.ศ. ๒๕๔๒ พจนานกุรมหวัป่าก์และปลายจวกั 

คลกุ เคล้าให้เข้ากนั, ขยําให้ระคนเข้ากนั; ประชิดติดพนัเข้าไป เชน่ 

เข้าคลกุวงใน, เกลือก เชน่ คลกุเกลือ คลกุนํา้ตาล 

- 

เคล้า ใช้มือเป็นต้นคนเบาๆให้ทัว่ เชน่ เคล้าเคร่ืองปรุงให้เข้ากนัใน

การทําอาหาร; คลอเคลีย เช่น เคล้าแข้งเคล้าขา, เกลือก เชน่ 

แมลงภู่เคล้าเกสรดอกไม้.  

- 

ผสม รวมเข้ากนั. ผสม – ผสมสองสิ่งหรือมากกวา่นัน้ให้เข้าด้วยกนั ผสมให้

เข้ากนัโดยใช้สว่นผสมท่ีเป็นของเหลวน้อยท่ีสดุ  

ผสม(ออร์เดร์ิฟ) – มีหลายชนิด เชน่ ออร์เดร์ิฟหลายนิด 

ผสมไขมนักบัแป้ง – โดยใช้ปลายนิว้ขยีใ้ห้เข้ากนัแตร่่วน 

ผสมไขมนัลงในแป้ง – เพ่ือทําให้แป้งนุม่และเป็นแผน่ๆ 

ผสมเคร่ืองปรุงเข้าด้วยกนั  

ผสมหรือคลุกอยา่งนุม่นวล 

ผสมหรือทาด้วยเนย 
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ผสมหรือปรุงไว้แล้วบ้าง – เพ่ือง่ายและเร็วในการปรุงขัน้

สดุท้าย  

 

ยํา เคล้าคละ, ปะปน. - 

 

8. หม้อ 

ภาษาไทย ความหมาย 

 พจนานกุรมราชบณัฑิตยสถาน  พ.ศ. ๒๕๔๒ พจนานกุรมหวัป่าก์และปลายจวกั 

แกง ทํากบัข้าวประเภทท่ีเป็นแกง.  

*น. กบัข้าวประเภทท่ีเป็นนํา้ มีช่ือตา่งๆ, วิธีปรุงและ

เคร่ืองปรุง เชน่ แกงจืด แกงเผ็ด แกงส้ม.  

- 

เค่ียว ต้มให้เดือดนานๆเพ่ือให้งวด ข้น หรือเป่ือยเป็นต้น, โดย

ปริยายหมายความว่า ร่ําไป, ไมห่ยดุหย่อน, เชน่ อนัซึง่

พระรามฤทธิรงค์มาเค่ียวฆา่วงศ์ยกัษี. (รามเกียรติ ์ร.๑). 

- 

ตุน๋ ทําให้สกุด้วยวิธีเอาของใสภ่าชนะวางในภาชนะท่ีมีนํา้แล้ว

เอาฝาครอบ ตัง้ไฟให้นํา้เดือด เชน่ ตุน๋ไข ่ตุน๋ข้าว, เค่ียวให้

เป่ือย เชน่ ตุน๋เนือ้ ตุน๋เป็ด. 

วิธีการทําอาหารโดยนําเนือ้สตัว์นัน้ๆมาทอดด้วยนํา้มนั

ร้อนๆเพียงเล็กน้อย แล้วจงึนําตุน๋อยา่งช้าๆในซุปเพียง

เล็กน้อยอีกเชน่กนัในหม้อตุน๋ 

ต้ม กิริยาท่ีเอาของเหลวเชน่นํา้ใสภ่าชนะแล้วทําให้ร้อนให้เดือด การปรุงอาหารโดยการต้มด้วยนํา้หรือของเหลว 
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หรือให้สกุ เชน่ ต้มนํา้ ต้มข้าว มนั; ทําให้สะอาดและสกุปลัง่ 

เชน่ ต้มผ้า ต้มทอง ต้มเงิน. 

หลน เค่ียวของบางอยา่งเชน่ปลาร้าปลาเจา่ให้ละลายและงวดข้น

เพ่ือปรุงเป็นอาหาร. 

- 

ลวก กิริยาท่ีของเหลวหรือไอท่ีร้อนจดัหรือไฟมากมาย เชน่ ไฟลวก

นํา้ร้อนลวก ถกูไอนํา้เดือดลวก, กิริยาท่ีถกูนํา้ร้อนไอร้อน หรือ

ไฟพลุง่มากระทบผิว เชน่ หม้อนํา้ระเบิด นํา้ร้อนพลุง่มาลวก

ทําให้พองไปทัง้ตวั ไฟพลุง่มาลวกเนือ้ลวกตวั, รดหรือแช่ด้วย

นํา้ร้อน เชน่ เอานํา้ร้อนมาลวกผกั ลวกผ้าหรือลวกชาม. 

ว. เรียกสิ่งท่ีรดหรือแช่ด้วยนํา้ร้อน เชน่ ไขล่วก ผกัลวก สะเดา

ลวก.  

ลวกด้วยนํา้ร้อน – ลวกด้วยนํา้ร้อน แล้วก็แชนํ่า้เย็น การ

ลวกหรือนึง่อลัมอนด์หรือผกัเพ่ือลอกเปลือกทําให้ขาวขึน้

หรือกนับดูเช่น ใช้สําหรับลอกเปลือกถัว่หรือลกูอลัมอนด์  
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ภาคผนวก ค. 

 

ตารางความหมายของคํากริยาภาษาองักฤษ 

 

1. กระทะ (Pan) 

ภาษาไทย ภาษาองักฤษ ความหมาย 

  International Dictionary of food and 

cooking 

Larousse Gastronomique Other Source 

เจียว Deep fry To cook food by immersing it in and 

covering it with hot fat or oil at a 

temperature between 175 and 195c. The 

food is quickly sealed, crisped and 

cooked if not too thick. 

     A method of frying food by 

submerging it completely in fat. 

Common as a commercial means of 

cooking fast food, it is also a good 

method of preparing fine ingredients 

when carried out by a skilled cook. 

Savoury and sweet items can be deep-

fried, from plain ingredients to delicate 
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croquettes and fritters, light doughnuts, 

crisp pastries and exotic batters. 

Carried out in deep pans in the Western 

kitchen or in the craved base of the 

Oriental wok, this is an international 

method.  

     The wok may be traditional for deep-

frying a few small items in a 

comparatively small amount of oil, but 

when cooking large items, such as fish 

fillets, or a large batch of food cut in 

small pieces, a deep pan is essential to 

prevent the fat from boiling over. The 

pan should be no more than a third 

filled with cold fat as this level rises 

when ingredients are added and the fat 

bubbles up and spits. 

     Deep-frying is carried out at a high 

temperature so that the food is sealed, 

becomes crisp and browns quickly. If 
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the fat is not hot enough, some is 

absorbed by the food and the result is 

greasy. Also, at too low a temperature 

the outside does not become crisp or it 

takes too long to do so, forming a thick, 

often hard and greasy, crust. 

 Fry To cook food in hot fat or oil at 

temperatures which seal the surface 

rapidly. May be in shallow or deep fat or 

oil. 

     Cooking food in hot fat. Different 

types of fat may be used, including 

lard, dripping, butter or oil. Fat can be 

heated to a far higher temperature than 

water so this is often a fierce cooking 

method. The type and amount of fat 

used depends on the particular method 

and the result required. The minimum 

fat can be used to prevent food from 

sticking to the pan; a shallow layer can 

be used; or the food can be submerged 

in fat. When the minimum of fat is used, 

it may form the based for a sauce or, in 

the case of butter or olive oil, it may be 
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used to dress the cooked food. 

     The fat is usually heated before the 

food is added to the pan so that the 

surface of the food becomes crisp and 

browns quickly before any juices are 

released. This produces the 

characteristic flavor and crisp texture of 

fried food.  

     A wide range of foods can be fried, 

including savoury and sweet items. 

Fish, poultry, meat and vegetables can 

all be cooked by this method. In 

savoury cooking, frying may be the first 

stage in the preparation of a dish, 

especially for onions, garlic and 

vegetables used to flavor moist dishes. 

Deep-frying and stir-frying are popular 

methods for fast-food restaurants and 

take-away vendors. 

 Render To heat animal fat tissues so that the fat   
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content is released and can be separated 

from the remaining tissue. Usually done in 

a heavy pan over a low heat or in the oven 

at 150C. 

 Sauté To shallow fry food in hot fat or oil while 

shaking or tossing the ingredients so as to 

cook it and/or brown the surface. From the 

French sauter, to jump, from the jumping 

of the food as it is tossed around the pan. 

     To cook meat, fish or vegetables in 

fat until brown, using a fry pan, a sauté 

pan or even a heavy saucepan. Small 

items are cooked uncovered, but 

slightly thicker pieces (chicken, for 

example) sometimes need to be 

covered after browning, to complete 

the cooking. The process sometimes 

consists of frying food (which may be 

already cooked) while vigorously 

shaking the pan, which prevents it from 

sticking and ensures it is cooked on all 

sides. A sauce or gravy may be made 

by deglazing the cooking pan. 

     Sauté potatoes are made with slices 

of raw or cooked potato, fried in butter 

 



205 
 

or oil until golden. They are usually 

flavoured with parsley or garlic, or 

mixed with truffles or sweated sliced 

onions. 

     Sautés of meat or fish are dished in 

which the meat is cut into uniform 

pieces, sautéed over a brisk heat, and 

then moistened and covered until the 

cooking is completed. The cooking 

liquid is reduced, thickened and 

sometimes strained to form the sauce. 

A garnish may be added during 

cooking. 

เจ๋ียน Coat To cover pieces of cooked or uncooked 

food with a liquid which sticks to the 

surface, e.g. sauce, batter, melted butter 

or a glaze, or a breadcrumbs, either to 

seal in flavor, to add flavor or to improve 

the appearance. 

     To cover an item with a batter, 

sauce or other preparation in order to 

protect it during cooking or improve its 

appearance or taste. Food is dipped in 

batter or coated in egg and 

breadcrumbs to protect it during deep-

frying (in particular, fish and seafood or 
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vegetable and offal fritters). 

     Traditionally, before refrigerators 

and freezers were common, a coating 

of fat was applied to prevent air from 

entering and spoiling pots of cooked 

food. A layer of clarified butter or other 

set fat is the classic topping for pates 

and terrines. Confits should always be 

completely coated with fat for better 

preservation. A layer of olive oil (or 

other oil) on the surface of some 

preserves serves the same purpose. 

     In patisseries, petits fours, cakes, 

sweets (candies) and chocolates can 

be coated with chocolate, icing 

(frosting) or glazed sugar. Individual ice 

creams can be coated with chocolate 

or praline. 

     In the food industry, many foodstuffs 

are coated with a neutral substance to 
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improve presentation and extend shelf-

life (especially delicatessen sausages). 

‘Coated’ coffee has been treated to 

make the beans black and shiny.  

 

 Deep fry To cook food by immersing it in and 

covering it with hot fat or oil at a 

temperature between 175 and 195c. The 

food is quickly sealed, crisped and 

cooked if not too thick. 

     A method of frying food by 

submerging it completely in fat. 

Common as a commercial means of 

cooking fast food, it is also a good 

method of preparing fine ingredients 

when carried out by a skilled cook. 

Savoury and sweet items can be deep-

fried, from plain ingredients to delicate 

croquettes and fritters, light doughnuts, 

crisp pastries and exotic batters. 

Carried out in deep pans in the Western 

kitchen or in the craved base of the 

Oriental wok, this is an international 

method.  

     The wok may be traditional for deep-
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frying a few small items in a 

comparatively small amount of oil, but 

when cooking large items, such as fish 

fillets, or a large batch of food cut in 

small pieces, a deep pan is essential to 

prevent the fat from boiling over. The 

pan should be no more than a third 

filled with cold fat as this level rises 

when ingredients are added and the fat 

bubbles up and spits. 

     Deep-frying is carried out at a high 

temperature so that the food is sealed, 

becomes crisp and browns quickly. If 

the fat is not hot enough, some is 

absorbed by the food and the result is 

greasy. Also, at too low a temperature 

the outside does not become crisp or it 

takes too long to do so, forming a thick, 

often hard and greasy, crust. 

 Pan fry To cook in a frying pan with a small -  
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quantity of fat or oil 

 

 Stir-fry To cook small thin pieces of meat or 

vegetables very rapidly using hot oil in a 

wok but continuously moving them and 

turning them over. Used extensively in 

preparing Chinese food. 

     Sautéing and stir-frying are both 

methods of frying over high heat, 

turning or stirring the food constantly.  

     Deep-frying and stir-frying are 

popular methods for fast-food 

restaurants and take-away vendors. 

 

ทอด Deep fry To cook food by immersing it in and 

covering it with hot fat or oil at a 

temperature between 175 and 195c. The 

food is quickly sealed, crisped and 

cooked if not too thick. 

     A method of frying food by 

submerging it completely in fat. 

Common as a commercial means of 

cooking fast food, it is also a good 

method of preparing fine ingredients 

when carried out by a skilled cook. 

Savoury and sweet items can be deep-

fried, from plain ingredients to delicate 

croquettes and fritters, light doughnuts, 

crisp pastries and exotic batters. 

Carried out in deep pans in the Western 

kitchen or in the craved base of the 
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Oriental wok, this is an international 

method.  

     The wok may be traditional for deep-

frying a few small items in a 

comparatively small amount of oil, but 

when cooking large items, such as fish 

fillets, or a large batch of food cut in 

small pieces, a deep pan is essential to 

prevent the fat from boiling over. The 

pan should be no more than a third 

filled with cold fat as this level rises 

when ingredients are added and the fat 

bubbles up and spits. 

     Deep-frying is carried out at a high 

temperature so that the food is sealed, 

becomes crisp and browns quickly. If 

the fat is not hot enough, some is 

absorbed by the food and the result is 

greasy. Also, at too low a temperature 

the outside does not become crisp or it 



211 
 

takes too long to do so, forming a thick, 

often hard and greasy, crust. 

 Fry To cook food in hot fat or oil at 

temperatures which seal the surface 

rapidly. May be in shallow or deep fat or 

oil. 

     Cooking food in hot fat. Different 

types of fat may be used, including 

lard, dripping, butter or oil. Fat can be 

heated to a far higher temperature than 

water so this is often a fierce cooking 

method. The type and amount of fat 

used depends on the particular method 

and the result required. The minimum 

fat can be used to prevent food from 

sticking to the pan; a shallow layer can 

be used; or the food can be submerged 

in fat. When the minimum of fat is used, 

it may form the based for a sauce or, in 

the case of butter or olive oil, it may be 

used to dress the cooked food. 

     The fat is usually heated before the 

food is added to the pan so that the 

surface of the food becomes crisp and 
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browns quickly before any juices are 

released. This produces the 

characteristic flavor and crisp texture of 

fried food.  

          A wide range of foods can be 

fried, including savoury and sweet 

items. Fish, poultry, meat and 

vegetables can all be cooked by this 

method. In savoury cooking, frying may 

be the first stage in the preparation of a 

dish, especially for onions, garlic and 

vegetables used to flavor moist dishes. 

Deep-frying and stir-frying are popular 

methods for fast-food restaurants and 

take-away vendors. 

รวน Dry-fry To heat and cook food in a frying pan 

without oil or fat. Suitable for fatty foods or 

for non fatty foods using, with care, a non 

stick frying pan. Often used to prepare 

spices. 

-  
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 Fry To cook food in hot fat or oil at 

temperatures which seal the surface 

rapidly. May be in shallow or deep fat or 

oil. 

     Cooking food in hot fat. Different 

types of fat may be used, including 

lard, dripping, butter or oil. Fat can be 

heated to a far higher temperature than 

water so this is often a fierce cooking 

method. The type and amount of fat 

used depends on the particular method 

and the result required. The minimum 

fat can be used to prevent food from 

sticking to the pan; a shallow layer can 

be used; or the food can be submerged 

in fat. When the minimum of fat is used, 

it may form the based for a sauce or, in 

the case of butter or olive oil, it may be 

used to dress the cooked food. 

     The fat is usually heated before the 

food is added to the pan so that the 

surface of the food becomes crisp and 

browns quickly before any juices are 

released. This produces the 
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characteristic flavor and crisp texture of 

fried food.  

     A wide range of foods can be fried, 

including savoury and sweet items. 

Fish, poultry, meat and vegetables can 

all be cooked by this method. In 

savoury cooking, frying may be the first 

stage in the preparation of a dish, 

especially for onions, garlic and 

vegetables used to flavor moist dishes. 

Deep-frying and stir-frying are popular 

methods for fast-food restaurants and 

take-away vendors. 

 Half-cooked  - The Free Dictionary 

not cook thoroughly 

 

 

 Parboil To boil foods until they are about half 

cooked. 

-  
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2. ครก 

ภาษาไทย ภาษาองักฤษ ความหมาย 

  International Dictionary of food and 

cooking 

Larousse Gastronomique Other Source 

โขลก Pound 1. To bruise, break up and crush any 

hard food item to reduce it to smooth 

consistency or a fine powder. Once 

done in a pestle and mortar but now 

usually done by mechanical means. E.g. 

food processor, grinder or powder mill. 

2. To beat meat with a bat or specially 

shaped hammer in order to tenderize it 

or flatten it into e.g. an escalope 

 

-  

ตํา Pound 1. To bruise, break up and crush any 

hard food item to reduce it to smooth 

consistency or a fine powder. Once 

done in a pestle and mortar but now 

-  
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usually done by mechanical means. E.g. 

food processor, grinder or powder mill. 

2. To beat meat with a bat or specially 

shaped hammer in order to tenderize it 

or flatten it into e.g. an escalope 

 

ทบุ Crack - - Cambridge Dictionaries Online 

To break something so that it does 

not separate, but very thin lines 

appear on its surface, or 

to become broken in this way 

 

The Free Dictionary 

To cause to break without complete 

separation of parts 

 

Oxford Dictionaries 

To break or cause to break without a 

complete separation of the parts 

http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=break
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=separate
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=thin
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=lines
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=appear
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=its
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=surface
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=become
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=broken
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 Crush To squeeze or press a solid so as to 

extract liquid, to turn it into a semi-solid 

or to reduce it to smaller particles. 

-  

 Smash - - Cambridge Dictionaries Online 

 To cause something 

to break noisily into a lot of small pieces 

 

The Free Dictionary 

To break (something) into pieces 

suddenly, noisily, and violently; shatter 

 

Oxford Dictionaries 

To violently break (something) into 

pieces 

บบุ Crack - - Cambridge Dictionaries Online 

To break something so that it does 

not separate, but very thin lines 

appear on its surface, or 

http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=cause
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=break
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=noisily
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=small
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=pieces
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=break
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=separate
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=thin
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=lines
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=appear
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=its
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=surface
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to become broken in this way 

The Free Dictionary 

To cause to break without complete 

separation of parts 

 

Oxford Dictionaries 

To break or cause to break without a 

complete separation of the parts 

 

 Clench - - Cambridge Dictionaries Online 

To close or hold something very tightly 

 

The Free Dictionary 

To grasp or grip tightly 

 

Oxford Dictionaries 

http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=become
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=broken
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=close
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=hold
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=tightly
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(with reference to the fingers or hand) 

To close into a tight ball 

 Crush To squeeze or press a solid so as to 

extract liquid, to turn it into a semi-solid 

or to reduce it to smaller particles. 

-  

 Grind 1. To reduce hard substances 

such as coffee beans, nuts, 

spices, dried roots and cereals 

to a fine powder using either a 

pestle and mortar, a food 

processor, an electric or hand 

operated rotary grinder or a food 

mill. 

2. (USA) to mince meat (as in 

‘ground beef’) 

-  
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3. เตา 

ภาษาไทย ภาษาองักฤษ ความหมาย 

  International Dictionary of food and 

cooking 

Larousse Gastronomique Other Source 

จ่ี Broil See also grill See grilling  

 Dry-fry To heat and cook food in a frying pan 

without oil or fat. Suitable for fatty foods 

or for non fatty foods using, with care, a 

non stick frying pan. Often used to 

prepare spices. 

-  

 Grill To cook food by direct radiant heat over 

or under a heat source e.g. barbecue or 

grill. A quick method of cooking to a 

crisp brown finish without added fat or 

oil. 

     A method of cooking by intense 

heat, the nourishing juices being sealed 

into the meat by the crust formed on the 

surface. The fuel traditionally used for 

grilling is small charcoal. The charcoal, 

when thoroughly alight, is spread out to 

form a bed in a grill pan with a well-

regulated draught. This bed of charcoal 

varies in depth according to the size 
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and kind of meat to be grilled. The food 

is cooked over the hot coals. When 

using a gas or electric grill, the food is 

usually cooked under the heat source. 

     The grill must be scrupulously clean 

and heated before the meat is laid 

upon it or under it. The food to be 

grilled must be basted with clarified 

butter, oil or fat, and seasoned. Meat 

should be gently flattened and trimmed 

before cooking.  

     Fish should be scored with a knife, 

well coated with butter and oil and 

seasoned. Fish that is rather dry has a 

tendency to stick to the bars of grill and 

should, therefore, be floured before 

being coated with butter or oil. This will 

form a covering that will enable the fish 

to cook without becoming too dry. Turn 

grilling meat or fish over once or twice 
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during cooking and baste frequently 

with the butter or oil, using a brush. 

     Grill food is ready when it resists 

pressure if lightly touched with the 

fingertip. Tiny pinkish droplets 

appearing on the browned surface are 

another indication that it is fully cooked. 

Grilled white meat should be less 

browned than red meat and a less 

intense heat should be used. Grill fish 

at moderate heat and baste frequently. 

 Roast To cook food in the oven by a 

combination of convicted and radiated 

heat with good air circulation around it 

and usually with fat. The object is to 

brown the surface of the food, to make it 

crisp and tasty and to just cook the 

interior to the right degree. Generally 

used for meats and root vegetables. 

     Cooking meat, poultry, game or fish 

by exposing it to the heat of a naked 

flame or grill (spit-roasting) or to the 

radiant heat of an oven (Oven-roasting). 

     Spit-roasting is considered best, but 

it is more difficult. Some cooks consider 

that oven-roasted meat is spoilt 

because it is subjected to humidity. It is 

a mistake to add water to the roasting 
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pan, because when this evaporates it 

tends to give a boiled taste to the meat. 

To ensure that the roast does not dry 

out or get too brown, particularly when 

it is to be cooked for a long time, it may 

be barded. The other preliminary 

processed are interlarding and larding. 

Many joints can also be stuffed before 

roasting. 

     Whichever method is used, the meat 

is first exposed to a high heat, which 

produces a surface crust and 

concentrates the juices inside the meat, 

conserving all its flavor. The meat 

should not be pierced while it is 

cooking or the juices will run out. The 

cooking temperature will depend on the 

type and the size of the joint. 

 Sear To brown food, esp. meat, in a very little 

hot fat or oil before grilling, roasting, 

-  
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braising or stewing. 

 

ปิง้ Broil See also grill See grilling  

 Grill To cook food by direct radiant heat over 

or under a heat source e.g. barbecue or 

grill. A quick method of cooking to a 

crisp brown finish without added fat or 

oil. 

     A method of cooking by intense 

heat, the nourishing juices being sealed 

into the meat by the crust formed on the 

surface. The fuel traditionally used for 

grilling is small charcoal. The charcoal, 

when thoroughly alight, is spread out to 

form a bed in a grill pan with a well-

regulated draught. This bed of charcoal 

varies in depth according to the size 

and kind of meat to be grilled. The food 

is cooked over the hot coals. When 

using a gas or electric grill, the food is 

usually cooked under the heat source. 

     The grill must be scrupulously clean 

and heated before the meat is laid 

upon it or under it. The food to be 

grilled must be basted with clarified 
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butter, oil or fat, and seasoned. Meat 

should be gently flattened and trimmed 

before cooking.  

     Fish should be scored with a knife, 

well coated with butter and oil and 

seasoned. Fish that is rather dry has a 

tendency to stick to the bars of grill and 

should, therefore, be floured before 

being coated with butter or oil. This will 

form a covering that will enable the fish 

to cook without becoming too dry. Turn 

grilling meat or fish over once or twice 

during cooking and baste frequently 

with the butter or oil, using a brush. 

     Grill food is ready when it resists 

pressure if lightly touched with the 

fingertip. Tiny pinkish droplets 

appearing on the browned surface are 

another indication that it is fully cooked. 

Grilled white meat should be less 
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browned than red meat and a less 

intense heat should be used. Grill fish 

at moderate heat and baste frequently. 

 Roast To cook food in the oven by a 

combination of convicted and radiated 

heat with good air circulation around it 

and usually with fat. The object is to 

brown the surface of the food, to make it 

crisp and tasty and to just cook the 

interior to the right degree. Generally 

used for meats and root vegetables. 

     Cooking meat, poultry, game or fish 

by exposing it to the heat of a naked 

flame or grill (spit-roasting) or to the 

radiant heat of an oven (Oven-roasting). 

     Spit-roasting is considered best, but 

it is more difficult. Some cooks consider 

that oven-roasted meat is spoilt 

because it is subjected to humidity. It is 

a mistake to add water to the roasting 

pan, because when this evaporates it 

tends to give a boiled taste to the meat. 

To ensure that the roast does not dry 

out or get too brown, particularly when 

it is to be cooked for a long time, it may 

be barded. The other preliminary 

processed are interlarding and larding. 

Many joints can also be stuffed before 
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roasting. 

     Whichever method is used, the meat 

is first exposed to a high heat, which 

produces a surface crust and 

concentrates the juices inside the meat, 

conserving all its flavor. The meat 

should not be pierced while it is 

cooking or the juices will run out. The 

cooking temperature will depend on the 

type and the size of the joint. 

 Toast To brown bread, marshmallows, cheese 

and similar items under the grill or in 

front of a fire, or to brown bread in a 

toaster. 

-  

ผิง Bake To cook in an oven with dry heat. Heat is 

transferred by radiation from the hot 

metal surfaces or by convection from 

natural or forced circulation of hot air or 

gas combustion products. Sometimes 

steam may be added to increase the 

-  
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relative humidity and reduce the loss of 

weight by evaporation of water. Baked 

goods are usually brown on the outside. 

 Broil See also grill See grilling  

 Roast To cook food in the oven by a 

combination of convicted and radiated 

heat with good air circulation around it 

and usually with fat. The object is to 

brown the surface of the food, to make it 

crisp and tasty and to just cook the 

interior to the right degree. Generally 

used for meats and root vegetables. 

     Cooking meat, poultry, game or fish 

by exposing it to the heat of a naked 

flame or grill (spit-roasting) or to the 

radiant heat of an oven (Oven-roasting). 

     Spit-roasting is considered best, but 

it is more difficult. Some cooks consider 

that oven-roasted meat is spoilt 

because it is subjected to humidity. It is 

a mistake to add water to the roasting 

pan, because when this evaporates it 

tends to give a boiled taste to the meat. 

To ensure that the roast does not dry 

out or get too brown, particularly when 

it is to be cooked for a long time, it may 

be barded. The other preliminary 

processed are interlarding and larding. 

 



229 
 

Many joints can also be stuffed before 

roasting. 

     Whichever method is used, the meat 

is first exposed to a high heat, which 

produces a surface crust and 

concentrates the juices inside the meat, 

conserving all its flavor. The meat 

should not be pierced while it is 

cooking or the juices will run out. The 

cooking temperature will depend on the 

type and the size of the joint. 

 Toast To brown bread, marshmallows, cheese 

and similar items under the grill or in 

front of a fire, or to brown bread in a 

toaster. 

-  

เผา Broil See also grill See grilling  

 Burn - - The Free Dictionary 

To make or produce by fire or heat 
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 Grill To cook food by direct radiant heat over 

or under a heat source e.g. barbecue or 

grill. A quick method of cooking to a 

crisp brown finish without added fat or 

oil. 

     A method of cooking by intense 

heat, the nourishing juices being sealed 

into the meat by the crust formed on the 

surface. The fuel traditionally used for 

grilling is small charcoal. The charcoal, 

when thoroughly alight, is spread out to 

form a bed in a grill pan with a well-

regulated draught. This bed of charcoal 

varies in depth according to the size 

and kind of meat to be grilled. The food 

is cooked over the hot coals. When 

using a gas or electric grill, the food is 

usually cooked under the heat source. 

     The grill must be scrupulously clean 

and heated before the meat is laid 

upon it or under it. The food to be 

grilled must be basted with clarified 

butter, oil or fat, and seasoned. Meat 

should be gently flattened and trimmed 

before cooking.  
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     Fish should be scored with a knife, 

well coated with butter and oil and 

seasoned. Fish that is rather dry has a 

tendency to stick to the bars of grill and 

should, therefore, be floured before 

being coated with butter or oil. This will 

form a covering that will enable the fish 

to cook without becoming too dry. Turn 

grilling meat or fish over once or twice 

during cooking and baste frequently 

with the butter or oil, using a brush. 

     Grill food is ready when it resists 

pressure if lightly touched with the 

fingertip. Tiny pinkish droplets 

appearing on the browned surface are 

another indication that it is fully cooked. 

Grilled white meat should be less 

browned than red meat and a less 

intense heat should be used. Grill fish 

at moderate heat and baste frequently. 
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 Roast To cook food in the oven by a 

combination of convicted and radiated 

heat with good air circulation around it 

and usually with fat. The object is to 

brown the surface of the food, to make it 

crisp and tasty and to just cook the 

interior to the right degree. Generally 

used for meats and root vegetables. 

     Cooking meat, poultry, game or fish 

by exposing it to the heat of a naked 

flame or grill (spit-roasting) or to the 

radiant heat of an oven (Oven-roasting). 

     Spit-roasting is considered best, but 

it is more difficult. Some cooks consider 

that oven-roasted meat is spoilt 

because it is subjected to humidity. It is 

a mistake to add water to the roasting 

pan, because when this evaporates it 

tends to give a boiled taste to the meat. 

To ensure that the roast does not dry 

out or get too brown, particularly when 

it is to be cooked for a long time, it may 

be barded. The other preliminary 

processed are interlarding and larding. 

Many joints can also be stuffed before 

roasting. 

     Whichever method is used, the meat 

is first exposed to a high heat, which 
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produces a surface crust and 

concentrates the juices inside the meat, 

conserving all its flavor. The meat 

should not be pierced while it is 

cooking or the juices will run out. The 

cooking temperature will depend on the 

type and the size of the joint. 

ยา่ง Barbecue A method of cooking food similar to 

grilling, generally in the open air over 

smoldering charcoal or some other form 

of radiant heat. The meats are often 

treated with spice mixture for examples 

see barbecue-, paprika-, juniper-, and 

fennel spice mix, Alternatively the 

equipment used for the same, Derived 

from the French barbe a queue (beard 

to tail) referring to the barbecuing of the 

whole animal. 

     An open-air cooking apparatus or 

outdoor grill, usually charcoal burning, 

for grilling or spit-roasting meat or fish 

and, by extension, a social occasion, 

much favoured in America and 

Australia.   

     Almost anything can be grilled or 

roasted on a barbecue, with the 

exception of thin veal and delicate fish. 

Corn cobs, peppers, tomatoes and 

large mushrooms can be cooked 

directly on the grid, brushed with oil or 

melted butter and other vegetables 
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(such as potatoes) can be enclosed in 

foil, or chopped and cooked inside 

sealed foil parcels. Cooking begins 

when the charcoal has reached the 

glowing ember stage.  

 

 Broil See also grill See grilling  

 Grill To cook food by direct radiant heat over 

or under a heat source e.g. barbecue or 

grill. A quick method of cooking to a 

crisp brown finish without added fat or 

oil. 

     A method of cooking by intense 

heat, the nourishing juices being sealed 

into the meat by the crust formed on the 

surface. The fuel traditionally used for 

grilling is small charcoal. The charcoal, 

when thoroughly alight, is spread out to 

form a bed in a grill pan with a well-

regulated draught. This bed of charcoal 

varies in depth according to the size 

and kind of meat to be grilled. The food 

is cooked over the hot coals. When 

using a gas or electric grill, the food is 

usually cooked under the heat source. 
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     The grill must be scrupulously clean 

and heated before the meat is laid 

upon it or under it. The food to be 

grilled must be basted with clarified 

butter, oil or fat, and seasoned. Meat 

should be gently flattened and trimmed 

before cooking.  

     Fish should be scored with a knife, 

well coated with butter and oil and 

seasoned. Fish that is rather dry has a 

tendency to stick to the bars of grill and 

should, therefore, be floured before 

being coated with butter or oil. This will 

form a covering that will enable the fish 

to cook without becoming too dry. Turn 

grilling meat or fish over once or twice 

during cooking and baste frequently 

with the butter or oil, using a brush. 

     Grill food is ready when it resists 

pressure if lightly touched with the 
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fingertip. Tiny pinkish droplets 

appearing on the browned surface are 

another indication that it is fully cooked. 

Grilled white meat should be less 

browned than red meat and a less 

intense heat should be used. Grill fish 

at moderate heat and baste frequently. 

หลาม Burn - - The Free Dictionary 

To make or produce by fire or heat 

 

 Grill To cook food by direct radiant heat over 

or under a heat source e.g. barbecue or 

grill. A quick method of cooking to a 

crisp brown finish without added fat or 

oil. 

     A method of cooking by intense 

heat, the nourishing juices being sealed 

into the meat by the crust formed on the 

surface. The fuel traditionally used for 

grilling is small charcoal. The charcoal, 

when thoroughly alight, is spread out to 

form a bed in a grill pan with a well-

regulated draught. This bed of charcoal 

varies in depth according to the size 
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and kind of meat to be grilled. The food 

is cooked over the hot coals. When 

using a gas or electric grill, the food is 

usually cooked under the heat source. 

     The grill must be scrupulously clean 

and heated before the meat is laid 

upon it or under it. The food to be 

grilled must be basted with clarified 

butter, oil or fat, and seasoned. Meat 

should be gently flattened and trimmed 

before cooking.  

     Fish should be scored with a knife, 

well coated with butter and oil and 

seasoned. Fish that is rather dry has a 

tendency to stick to the bars of grill and 

should, therefore, be floured before 

being coated with butter or oil. This will 

form a covering that will enable the fish 

to cook without becoming too dry. Turn 

grilling meat or fish over once or twice 
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during cooking and baste frequently 

with the butter or oil, using a brush. 

     Grill food is ready when it resists 

pressure if lightly touched with the 

fingertip. Tiny pinkish droplets 

appearing on the browned surface are 

another indication that it is fully cooked. 

Grilled white meat should be less 

browned than red meat and a less 

intense heat should be used. Grill fish 

at moderate heat and baste frequently. 

 Roast To cook food in the oven by a 

combination of convicted and radiated 

heat with good air circulation around it 

and usually with fat. The object is to 

brown the surface of the food, to make it 

crisp and tasty and to just cook the 

interior to the right degree. Generally 

used for meats and root vegetables. 

     Cooking meat, poultry, game or fish 

by exposing it to the heat of a naked 

flame or grill (spit-roasting) or to the 

radiant heat of an oven (Oven-roasting). 

     Spit-roasting is considered best, but 

it is more difficult. Some cooks consider 

that oven-roasted meat is spoilt 

because it is subjected to humidity. It is 

a mistake to add water to the roasting 
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pan, because when this evaporates it 

tends to give a boiled taste to the meat. 

To ensure that the roast does not dry 

out or get too brown, particularly when 

it is to be cooked for a long time, it may 

be barded. The other preliminary 

processed are interlarding and larding. 

Many joints can also be stuffed before 

roasting. 

     Whichever method is used, the meat 

is first exposed to a high heat, which 

produces a surface crust and 

concentrates the juices inside the meat, 

conserving all its flavor. The meat 

should not be pierced while it is 

cooking or the juices will run out. The 

cooking temperature will depend on the 

type and the size of the joint. 
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4. ทพัพี 

ภาษาไทย ภาษาองักฤษ ความหมาย 

  International Dictionary of food and 

cooking 

Larousse Gastronomique Other Source 

กวน Stir To agitate a liquid, semi-solid, or 

powder mixture with a spoon or spatula 

to bring to a uniform consistency or a 

liquid mixture to prevent sticking or 

burning during heating.   

     To agitate ingredients with a spatula, 

wooden spoon or whisk, either before 

or during cooking, to ensure that the 

mixture is smooth and free from lumps 

and/or that it does not stick to the pan 

while cooking. 

     Rice and pasta need to be stirred as 

soon as they are immersed in boiling 

water. 

 

คน Mix To combine two or more ingredients so 

that they are intimately and irrevocably 

mingled. 

-  
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 Stir To agitate a liquid, semi-solid, or 

powder mixture with a spoon or spatula 

to bring to a uniform consistency or a 

liquid mixture to prevent sticking or 

burning during heating.   

     To agitate ingredients with a spatula, 

wooden spoon or whisk, either before 

or during cooking, to ensure that the 

mixture is smooth and free from lumps 

and/or that it does not stick to the pan 

while cooking. 

     Rice and pasta need to be stirred as 

soon as they are immersed in boiling 

water. 

 

ช้อน Scoop - - Cambridge Dictionaries Online 

To move something with a scoop or 

with something used as a scoop 

 

The Free Dictionary 

To take up or dip into with or as if with a 

scoop, to gather or collect swiftly and 

unceremoniously; grab 

 

Oxford Dictionaries 

http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=move


242 
 

To pick up and move (something) with 

a scoop 

 

 Skim To remove surface layers of fat, froth 

and scum from a simmering stock, 

sauce, soup, stew or jam, using a ladle, 

spoon or skimmer. Occasionally 

adsorbent kitchen paper is used esp. to 

remove the last traces of fat from a 

consommé. 

     To remove the scum that rises to the 

surface of a stock, soup, sauce or 

ragout when it is boiled. The skimming 

is carried out with a spoon, a special 

skimmer or a small ladle.  

     Skimming is also the term for 

removing cream from unhomogenized 

milk. The process occurs 

spontaneously after 24 hours if whole 

fresh unhomogenized milk is allowed to 

stand; the cream rises to the surface 

and can be easily removed, particularly 

for use in home baking. In the dairy 

industry, centrifugal skimming 

machines are used. Milk is widely sold 

as full cream, semi-skimmed or 

skimmed. 
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5. มีด 

ภาษาไทย ภาษาองักฤษ ความหมาย 

  International Dictionary of food and 

cooking 

Larousse Gastronomique Other Source 

ขอด Remove - - Cambridge Dictionaries Online 

To take something or someone away 

from somewhere, or off something 

 

The Free Dictionary 

To take off, to take away; withdraw 

 

Oxford Dictionaries 

To abolish or get rid of 

 Scale To remove the scale from the fish. To remove the scales from a fish. This 

task is made easier by using a scaler, 

which is a scraping device with 

vertically toothed blades, but a scallop 

 

http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=somewhere
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shell can also be used. 

 Scrape - - Cambridge Dictionaries Online 

To remove an unwanted covering or 

a top layer from something, especially 

using a sharp edge or something rough 

 

The Free Dictionary 

To remove (an outer layer, for example) 

from a surface by forceful strokes of an 

edged or rough instrument 

 

Oxford Dictionaries 

To drag or pull a hard or sharp 

implement across (a surface or object) 

so as to remove dirt or other matter 

 

 Trim 1. To remove unwanted bits such 

as fat, gristle, tendons, blood 

vessels, feet, etc. from meat or 

poultry or fins 

    To remove all the inferior, unsuitable 

or inedible parts from food before 

cooking.   

     Some cooked items or dishes are 

 

http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=remove
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=unwanted
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=covering
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=top
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=layer
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=especially
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=sharp
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=edge
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=rough


245 
 

2. To cut to a pleasing shape 

 

trimmed to improve their appearance 

before serving. For example, poached 

eggs are trimmed after cooking to 

remove the rough edges. 

เฉาะ Break   Cambridge Dictionaries Online 

To (cause something to) divide into two 

or more parts or groups 

 

The Free Dictionary 

To divide into pieces, as by bending or 

cutting, To separate into components or 

parts 

 

Oxford Dictionaries 

To separate into pieces as a result of a 

blow, shock, or strain 

 Chop  To divide food into pieces of varying 

size using a knife or cleaver on a 

The technique of cutting food into very 

small pieces, using either a knife or a 

 

http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=cause
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=divide
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=parts
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=groups
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chopping board. hand chopper or food processor. The 

resulting food is cut into small pieces, 

fairly even in size (but not as precisely 

as dicing) and the texture varies from 

very coarse to very fine, depending on 

requirements. 

 Open - - Cambridge Dictionaries Online 

To move something to a position that is 

not closed, or to make something 

change to a position that is not closed 

 

The Free Dictionary 

To make or force an opening in 

 

Oxford Dictionaries 

To unfold or be unfolded; spread out 

 Slit - To open a fish slightly so that the 

cooking heat can penetrate the flesh 

more quickly (while also preventing it 

 

http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=move
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=position
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=closed
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=change
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=position
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=closed
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dying out), or to cut a pocket in a 

served with lightly peppered, mint 

leaves and lettuce leaves. 

เฉือน Carve To cut slices of cooked meat from a 

large joint serving or any similar 

operation. Meat that is roasted is usually 

left to rest for 10-20 minutes to improve 

its texture for carving. 

     The action of slicing or cutting up 

meat, poultry, game or fish into 

sections, either for serving or for further 

preparation.  

     In ancient times, specialist carvers 

gave courses in cutting up and carving, 

using wooden ‘chickens’ with pieces 

that could be fitted together again. In 

the 17th century, young gentlemen were 

trained in the carving of meat and thus 

learned how to distinguish the best 

joints: ‘the wing of the birds who 

scratch at the earth with their feet; the 

leg of birds who live in the air; the white 

meat of large roast poultry; the skin and 

the ears of a suckling pig; the saddle 

and the legs of hares and rabbits’. 
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Large fish, such as salmon or pike, 

were cut in two, and the front portion, 

considered the most delicate, was 

placed at the head of the table, where 

the honoured guest sat.  

     Modern carvers, particularly in the 

catering trade, must combine culinary 

competence with a knowledge of 

anatomy, manual dexterity and a 

certain panache. Each joint of meat or 

species of poultry requires a particular 

carving technique. As a general rule, 

meat is carved perpendicularly to the 

direction of the muscle fibres; the slices 

should be large as possible and of 

even thickness.  

 Pare To peel thinly e.g. skins from potatoes, 

apples, etc. 

-  

 Slice To cut into thin sheets. -  

 Trim 1. To remove unwanted bits such     To remove all the inferior, unsuitable  
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as fat, gristle, tendons, blood 

vessels, feet, etc. from meat or 

poultry or fins 

2. To cut to a pleasing shape 

 

or inedible parts from food before 

cooking.   

     Some cooked items or dishes are 

trimmed to improve their appearance 

before serving. For example, poached 

eggs are trimmed after cooking to 

remove the rough edges. 

ชําแหละ Carve To cut slices of cooked meat from a 

large joint serving or any similar 

operation. Meat that is roasted is usually 

left to rest for 10-20 minutes to improve 

its texture for carving. 

     The action of slicing or cutting up 

meat, poultry, game or fish into 

sections, either for serving or for further 

preparation.  

     In ancient times, specialist carvers 

gave courses in cutting up and carving, 

using wooden ‘chickens’ with pieces 

that could be fitted together again. In 

the 17th century, young gentlemen were 

trained in the carving of meat and thus 

learned how to distinguish the best 

joints: ‘the wing of the birds who 

scratch at the earth with their feet; the 

 



250 
 

leg of birds who live in the air; the white 

meat of large roast poultry; the skin and 

the ears of a suckling pig; the saddle 

and the legs of hares and rabbits’. 

Large fish, such as salmon or pike, 

were cut in two, and the front portion, 

considered the most delicate, was 

placed at the head of the table, where 

the honoured guest sat.  

     Modern carvers, particularly in the 

catering trade, must combine culinary 

competence with a knowledge of 

anatomy, manual dexterity and a 

certain panache. Each joint of meat or 

species of poultry requires a particular 

carving technique. As a general rule, 

meat is carved perpendicularly to the 

direction of the muscle fibres; the slices 

should be large as possible and of 

even thickness. 
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 Cut To use a knife or scissors to divide solid 

foods into smaller pieces. 

-  

 Debone - - The Free Dictionary 

To remove the bones from 

 

Oxford Dictionaries 

To remove the bones from (meat or fish) 

before cooking 

 

เชือด Cut To use a knife or scissors to divide solid 

foods into smaller pieces. 

-  

 Slash - - Cambridge Dictionaries Online 

To cut with a sharp blade using 

a quick, strong movement 

 

The Free Dictionary 

To cut or form by cutting with forceful 

sweeping strokes: 

 

http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=cut
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=sharp
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=blade
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=quick
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=strong
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=movement
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Oxford Dictionaries 

To cut with a wide, sweeping 

movement, typically using a knife or 

sword 

เถือ Cut To use a knife or scissors to divide solid 

foods into smaller pieces. 

-  

 Slice To cut into thin sheets. -  

บัง้ Cut To use a knife or scissors to divide solid 

foods into smaller pieces. 

-  

 Score To make shallow cuts (1 to 4 mm) in the 

surface of food using the point of an 

office knife, to assist marinating, or 

skinning, or in the case of skin on the 

surface of meat to assist the rendering of 

the subcutaneous fat and to prevent the 

shrinking of the skin from distorting the 

shape if the meat, or to make 

indentations in a cake biscuit or scone, 

etc, to assist portioning. 

     Making a shallow incision, using a 

small knife or cutter in the skin of a fruit, 

vegetable or nut. Scoring an apple 

around its circumference prevents it 

from bursting during baking, while 

scoring chestnuts makes them easier to 

peel. 

      Designs can be scored with the 

point of a knife or the prongs of a fork 

on top of a cake, pie or biscuit that has 
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been brushed with beaten egg and is 

ready to bake. 

ฝาน Cut To use a knife or scissors to divide solid 

foods into smaller pieces. 

-  

 Slice To cut into thin sheets. -  

แล ่ Carve To cut slices of cooked meat from a 

large joint serving or any similar 

operation. Meat that is roasted is usually 

left to rest for 10-2o minutes to improve 

its texture for carving. 

     The action of slicing or cutting up 

meat, poultry, game or fish into 

sections, either for serving or for further 

preparation.  

     In ancient times, specialist carvers 

gave courses in cutting up and carving, 

using wooden ‘chickens’ with pieces 

that could be fitted together again. In 

the 17th century, young gentlemen were 

trained in the carving of meat and thus 

learned how to distinguish the best 

joints: ‘the wing of the birds who 

scratch at the earth with their feet; the 

leg of birds who live in the air; the white 

meat of large roast poultry; the skin and 
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the ears of a suckling pig; the saddle 

and the legs of hares and rabbits’. 

Large fish, such as salmon or pike, 

were cut in two, and the front portion, 

considered the most delicate, was 

placed at the head of the table, where 

the honoured guest sat.  

     Modern carvers, particularly in the 

catering trade, must combine culinary 

competence with a knowledge of 

anatomy, manual dexterity and a 

certain panache. Each joint of meat or 

species of poultry requires a particular 

carving technique. As a general rule, 

meat is carved perpendicularly to the 

direction of the muscle fibres; the slices 

should be large as possible and of 

even thickness. 

 Cut To use a knife or scissors to divide solid 

foods into smaller pieces. 

-  
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 Filet - The process of removing the fillets from 

a whole fish that has been cleaned, by 

cutting the flesh off the main backbone. 

Small bones and some stray larger 

bones may remain in the fillet, but this 

essentially a boneless cut. Stray bones 

should be removed before cooking. A 

filleting knife has a long, narrow and 

flexible blade. 

 

 Slice To cut into thin sheets   

เลาะ Debone - - The Free Dictionary 

To remove the bones from 

 

Oxford Dictionaries 

To remove the bones from (meat or fish) 

before cooking 

 

 Remove - - Cambridge Dictionaries Online 

To take something or someone away 
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from somewhere, or off something 

 

The Free Dictionary 

To take off, to take away; withdraw 

 

Oxford Dictionaries 

To abolish or get rid of 

 Trim 1. To remove unwanted bits such 

as fat, gristle, tendons, blood 

vessels, feet, etc. from meat or 

poultry or fins 

2. To cut to a pleasing shape 

 

     To remove all the inferior, unsuitable 

or inedible parts from food before 

cooking.   

     Some cooked items or dishes are 

trimmed to improve their appearance 

before serving. For example, poached 

eggs are trimmed after cooking to 

remove the rough edges. 

 

หัน่ Cut To use a knife or scissors to divide solid 

foods into smaller pieces 

-  

 Slice To cut into thin sheets -  

http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=somewhere
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6. มือ 

ภาษาไทย ภาษาองักฤษ ความหมาย 

  International Dictionary of food and 

cooking 

Larousse Gastronomique  

ขยํา Knead To mix a stiff dough by repeatedly 

compressing it and folding in or over, 

this may be done manually or 

mechanically by using a dough hook at 

slow speed. In the case of bread 

doughs made from strong flour it is 

used to develop sheets of gluten in the 

mixture and to incorporate air. The air 

acts as nuclei for the formation of 

bubbles of carbon dioxide during rising 

and proving, the gluten sheets facilitate 

their retention in the cooking dough.   

The process by which a mixture or 

dough is made smoother and, 

sometimes, more elastic. In bread 

doughs or other yeast doughs, made 

using strong flour with a high gluten 

content, kneading develops the gluten 

in the flour. This makes the dough 

tough and elastic, trapping gas 

produced by fermenting yeast and 

making the risen dough light in texture. 

Yeast doughs are usually kneaded by 

applying a firm pressing turning and 

stretching action with the hand. They 

are usually kneaded for about 10 
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minutes, until quite springy. Light, brief 

kneading from a few seconds to a 

minute is enough to make a soft 

baking powder dough smooth, for 

preparing scones or soda bread. 

Over-kneading this type of dough will 

toughen it and spoil its texture. Paste 

dough and similar stiff mixtures are 

kneaded firmly and for almost as long 

as yeast dough, until smooth. 

 Mix To combine two or more ingredients so 

that they are intimately and irrevocably 

mingled. 

-  

 Squeeze  - - Cambridge Dictionaries Online 

To press something firmly, especially from 

all sides in order to change its shape, 

reduce its size, or remove liquid from it  

 

The Free Dictionary 

To press hard on or together; compress 

http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=press
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=firmly
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=especially
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=sides
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=order
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=change
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=its
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=reduce
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=its
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=size


259 
 

 

Oxford Dictionaries 

To firmly press (something soft or 

yielding), typically with one’s fingers 

นวด Knead To mix a stiff dough by repeatedly 

compressing it and folding in or over, 

this may be done manually or 

mechanically by using a dough hook at 

slow speed. In the case of bread 

doughs made from strong flour it is 

used to develop sheets of gluten in the 

mixture and to incorporate air. The air 

acts as nuclei for the formation of 

bubbles of carbon dioxide during rising 

and proving, the gluten sheets facilitate 

their retention in the cooking dough.   

The process by which a mixture or 

dough is made smoother and, 

sometimes, more elastic. In bread 

doughs or other yeast doughs, made 

using strong flour with a high gluten 

content, kneading develops the gluten 

in the flour. This makes the dough 

tough and elastic, trapping gas 

produced by fermenting yeast and 

making the risen dough light in texture. 

Yeast doughs are usually kneaded by 

applying a firm pressing turning and 

stretching action with the hand. They 

are usually kneaded for about 10 
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minutes, until quite springy. Light, brief 

kneading from a few seconds to a 

minute is enough to make a soft 

baking powder dough smooth, for 

preparing scones or soda bread. 

Over-kneading this type of dough will 

toughen it and spoil its texture. Paste 

dough and similar stiff mixtures are 

kneaded firmly and for almost as long 

as yeast dough, until smooth. 

 

7. มือหรือช้อน 

ภาษาไทย ภาษาองักฤษ ความหมาย  

  International Dictionary of food and 

cooking 

Larousse Gastronomique Other Source 

คลกุ Mix To combine two or more ingredients so 

that they are intimately and irrevocably 

mingled. 

-  
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 Roll  1. To thin out, e.g. pastry or dough, 

with a rolling pin by 

compressing it between the 

rolling pin and a flat surface with 

a to and fro rolling motion. More 

accurately, to roll out 

2. To form in to a cylinder. More 

accurately, to roll up 

-  

 Toss 1. To turn over food, usually with 

two spoons, so that it becomes 

coated with a dressing, e.g. 

melted butter on vegetables or 

vinaigrette dressing on salads 

2. To coat pieces of food with a 

powder such as flour by shaking 

them together in a bag 

3. To turn something being cooked 

in a frying pan by throwing it into 

the air with a flicking motion of 

the pan and catching it 

-  
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เคล้า Combine  To mix ingredients together. -  

 Fold The procedure of combing one 

ingredient with a liquid or semi-solid 

either of which contains entrapped air 

bubbles, so as not to break down or 

release the air, usually by very gentle 

cutting and turning with a metal spoon 

or spatula as e.g. icing sugar into 

whisked egg white, flour into an 

egg/fat/sugar batter, whisked egg white 

into an egg milk mixture. 

-  

 Mix To combine two or more ingredients so 

that they are intimately and irrevocably 

mingled. 

-  

 Rub in To combine hard fat with flour and other 

dry ingredients using the tips of the 

fingers or a food processor so as to end 

up with a dry flowable mixture 

resembling breadcrumbs in which small 

To mix fat into dry ingredients, usually 

flour, using the fingertips to achieve a 

crumbly consistency similar to 

breadcrumbs. This is done fairly rapidly 

by pinching or rubbing the small pieces 
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particles of solid fat are coated with the 

dry ingredients.  

of fat with the flour, allowing it to drop 

back into the bowl. The technique is 

quick, cool and light; the palms of the 

hands should remind clean. The aim is 

to incorporate some air as well as 

combining fat with flour, without melting 

it or reducing the mixture to a paste. If 

the rubbed-in mixture is to be bound 

together, for example into a dough, a 

little is added after rubbing in. A food 

processor is often used for this 

technique, but care must be taken to 

avoid over processing the mixture into a 

paste.  

 Toss 1. To turn over food, usually with 

two spoons, so that it becomes 

coated with a dressing, e.g. 

melted butter on vegetables or 

vinaigrette dressing on salads 

2. 2. To coat pieces of food with a 

-  
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powder such as flour by shaking 

them together in a bag 

3. To turn something being cooked 

in a frying pan by throwing it into 

the air with a flicking motion of 

the pan and catching it 

 

ผสม Combine To mix ingredients together. -  

 Mix To combine two or more ingredients so 

that they are intimately and irrevocably 

mingled. 

 -  

ยํา Mix To combine two or more ingredients so 

that they are intimately and irrevocably 

mingled. 

-  
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8. หม้อ 

ภาษาไทย ภาษาองักฤษ ความหมาย 

  International Dictionary of food and 

cooking 

Larousse Gastronomique Other Source 

แกง Boil To cook in water or a water based liquid 

as its boiling point and with sufficient 

heat input to generate bubbles of steam 

which agitate and stir the mixture.  

 

-  

 Make a broth 1. The liquid in which meat or fish 

had been boiled together with 

herbs, vegetables and spices 

(original meaning) 

2. Stock, brunoise vegetables and 

either barley or rice simmered 

with a BG and seasoning and 

finished with chopped parsley. 

 

-  

 Make a curry 1. (En / Fr) masc. A general term      The idea of curry as a dish flavoured Cambridge Dictionaries Online 
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for highly spiced cooked dishes 

of meat, vegetables, fish, pulses, 

etc. originating from India and 

SEA, popular in the West, often 

containing varying proportions of 

hot chillis. Curry means mixture 

in Hindi and the dish got its 

name when foreigners asked 

what was being cooked and 

were told a mixture 

2. (In) A stew with a pungent 

aromatic sauce made by 

browning onion in ghee, 

separating, adding meat which 

has been defatted and 

degristled to the fat, searing this, 

adding aromatics and frying 

over medium heat until the fat 

separates, then adding salt, 

water and chillis or sweet 

with curry powder was a British 

invention or, more appropriately, a 

misrepresentation of spiced Indian 

dishes. Curry does not exist in 

traditional Indian cooking as a 

particular dish seasoned with a set 

mixture of spices. However, the name 

has been adopted by some Indian 

restaurants, often to describe a range 

of inferior dishes prepared by 

simmering different ingredients in a 

standard sauce. The sauce is often 

varied by increasing the quantity of 

chilli powder to produce mild, medium 

or hot curries.  

      In Europe the mixtures were 

prepared to fixed formulas during the 

era of the East Indian Company and 

sold by the Dutch and British; the first 

were published at the beginning of the 

To make a curry with something 

 

Oxford Dictionaries 

To prepare or flavour with a sauce of 

hot-tasting spices 
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peppers, simmering for a long 

period adding water as 

necessary and finally adding 

onions and other vegetables 

towards the end [also called 

turrcarri (In)] 

18th century.  

     A typical contemporary curry 

powder may include, for example, 

turmeric, coriander, cumin, pepper, 

cloves, cardamom, ginger, nutmeg, 

tamarind and chilli pepper. It may be 

further seasoned with fennel, caraway, 

ajowan seeds, dried basil, mustard 

seeds and cinnamon. 

เค่ียว Simmer To keep a liquid at a temperature just 

below boiling point around 95 to 97 C 

for pure water, but around 87C for meat. 

The heat input necessary to maintain 

this temperature with a heat source 

under the pan will cause slight 

movement of the surface of the liquid 

but no evolution of steam bubbles. The 

lower temperature is best for extracting 

the maximum flavor from meat, bones 

and vegetables as in making stock, but 

To cook food slowly and steadily in a 

sauce or other liquid over a gentle heat, 

just below boiling point, so that the 

surface of the liquid bubbles 

occasionally. When cooking poached 

dishes the liquid should be kept 

simmering. Meat for simmering or 

stewing comprises the tougher cuts, 

which become tender and tasty when 

cooked for a long time in seasoned 

stock, wine or beer. 
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speed of extraction is increased with the 

temperature [also called to seethe] 

ตุน๋ Braise To cook previously browned food in just 

enough liquid to cover it in a pan with a 

very tight fitting lid which reduces 

evaporation. The cooking is very slow 

and the meat is usually placed on a 

mirepoix of vegetables. Braising is often 

finished in the oven after bringing to the 

boil on top of the stove. 

     A moist cooking method using a little 

liquid that barely simmers at a low 

temperature on the top of the stove or 

in the oven. 

     When cooking was carried out 

directly on the hearth, braising meant 

cooking slowly in hot embers. The 

cooking container had a lid with a rim 

on which embers could be placed, so 

that heat came from both above and 

below. 

     In modern cookery, braising is used 

for semi-tough cuts of meat, large 

poultry and also for some vegetables, 

such as cabbage, chicory (endive), 

artichokes and lettuce. 

      As well as being long and slow, and 

therefore useful for rendering tough or 
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firm foods tender, braising is a delicate 

method of cooking certain firm-fleshed 

fish, such as monkfish, carp and 

salmon.  

 

 Double boil Two saucepans which fit together one 

on the other, The top one contains the 

food to be cooked and the lower one 

which is directly on the heat contains 

boiling or hot water, used to limit the 

temperature of the food being cooked 

and to prevent burning esp. when 

melting chocolate, thickening with egg 

yolk, etc. [also called double saucepan] 

- Wikipedia The Free Encyclopedia 

To heat materials gently and gradually 

to fixed temperatures, or to keep 

materials warm over a period of time 

 Stew To simmer meat and poultry with 

cooking liquor and vegetables in a 

heavy pan with a tight fitting lid or to 

cook fruit in water until soft, possibly 

with the addition of a sweetening agent. 

     The term for long slow cooking in 

liquid. This may be carried out on the 

stove top or in the oven, but in either 

case the temperature should be kept 

low enough to prevent the liquid from 

doing any more than barely simmering. 
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The ingredients are overed with liquid 

and a generous proportion of flavouring 

ingredients, such as onions and root 

vegetables, are added with aromatics. 

This is a method for tenderizing tough 

meats and firm ingredients, such as 

pulses and root vegetables. The 

cooking time may range from 1 hour to 

4-5 hours, according to the type of food 

used. 

     Stews should always be rich, an 

intensity resulting from the mingling of 

flavours, extraction of juices and 

breaking down of connective tissue and 

gelatinous substances. The extended 

cooking time results in significant 

evaporation even at a controlled 

temperature may be increased ( or pan 

uncovered) towards the end of cooking 

to encourage reduction. Stews also 
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have a good colour, from the sediment 

forming around the rim of the pot as 

well as from colorful root vegetables. 

 

ต้ม Boil To cook in water or a water based liquid 

as its boiling point and with sufficient 

heat input to generate bubbles of steam 

which agitate and stir the mixture.  

 

-  

หลน Boil To cook in water or a water based liquid 

as its boiling point and with sufficient 

heat input to generate bubbles of steam 

which agitate and stir the mixture.  

 

-  

 Cook To make food flavoursome, edible and 

digestible usually, but not necessarily, 

by subjecting it to heat. 

-  

 Dip - - Cambridge Dictionaries Online 

To put something into a liquid for 

a short time 

http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=liquid
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=short
http://dictionary.cambridge.org/search/british/direct/?q=time
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The Free Dictionary 

To plunge briefly into a liquid, as in 

order to wet, coat, or saturate 

Oxford Dictionaries 

To put or let something down quickly or 

briefly in or into (liquid) 

 Simmer To keep a liquid at a temperature just 

below boiling point around 95 to 97 C 

for pure water, but around 87C for meat. 

The heat input necessary to maintain 

this temperature with a heat source 

under the pan will cause slight 

movement of the surface of the liquid 

but no evolution of steam bubbles. The 

lower temperature is best for extracting 

the maximum flavor from meat, bones 

and vegetables as in making stock, but 

speed of extraction is increased with the 

temperature [also called to seethe] 

To cook food slowly and steadily in a 

sauce or other liquid over a gentle heat, 

just below boiling point, so that the 

surface of the liquid bubbles 

occasionally. When cooking poached 

dishes the liquid should be kept 

simmering. Meat for simmering or 

stewing comprises the tougher cuts, 

which become tender and tasty when 

cooked for a long time in seasoned 

stock, wine or beer. 

 

 Stew To simmer meat and poultry with      The term for long slow cooking in  
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cooking liquor and vegetables in a 

heavy pan with a tight fitting lid or to 

cook fruit in water until soft, possibly 

with the addition of a sweetening agent. 

liquid. This may be carried out on the 

stove top or in the oven, but in either 

case the temperature should be kept 

low enough to prevent the liquid from 

doing any more than barely simmering. 

The ingredients are overed with liquid 

and a generous proportion of flavouring 

ingredients, such as onions and root 

vegetables, are added with aromatics. 

This is a method for tenderizing tough 

meats and firm ingredients, such as 

pulses and root vegetables. The 

cooking time may range from 1 hour to 

4-5 hours, according to the type of food 

used. 

     Stews should always be rich, an 

intensity resulting from the mingling of 

flavours, extraction of juices and 

breaking down of connective tissue and 

gelatinous substances. The extended 
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cooking time results in significant 

evaporation even at a controlled 

temperature may be increased ( or pan 

uncovered) towards the end of cooking 

to encourage reduction. Stews also 

have a good colour, from the sediment 

forming around the rim of the pot as 

well as from colorful root vegetables. 

 

ลวก Blanch 1. To plunge items into boiling 

(salted) water or to bring to the 

boil in same and cook for 2 to 5 

minutes, in order to part cook, 

retain colour and nutrients, to 

inactivate enzymes that cause 

changes in colour, flavor or 

nutritive loosen tomato, almond 

and other skins prior to 

removing. Usually followed by 

refresh.  

-  
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2. To partially cook chipped 

potatoes in the deep fryer, in 

order to prevent discolouring 

and to improve the texture, also 

to have them prepared ready for 

quick cooking. 
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ภาคผนวก ง. 

 

รูปประกอบคํากริยาภาษาไทย 

มีทัง้หมดจํานวน 40 คํา โดยแบง่ตามตามอปุกรณ์ท่ีใช้ ดงันี ้ 

1. กระทะ ได้แก่  

เจียว 

 

 

เจ๋ียน 
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ทอด  

 

รวน 

 

2. ครก ได้แก่  

โขลก  

 



278 
 

 

ตํา  

 

ทบุ  

 

บบุ  
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3. เตา ได้แก่  

จ่ี  

 

ปิง้  

 

ผิง  
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เผา  

 

ยา่ง  

 

หลาม 
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4. ทพัพี ได้แก่  

กวน  

 

คน  

 

ช้อน 
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5. มีด ได้แก่  

ขอด  

 

เฉาะ  

  

เฉือน  
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ชําแหละ  

 

เชือด  

 

เถือ  

 



284 
 

บัง้  

 

ฝาน  

 

แล ่ 
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เลาะ  

 

หัน่ 

 

6. มือ ได้แก่  

ขยํา  
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นวด 

 

7. มือหรือช้อน ได้แก่  

คลกุ  

 

เคล้า  
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ผสม  

 

ยํา 

 

 

8. หม้อ ได้แก่  

แกง  
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เค่ียว  

 

ตุน๋  

 

ต้ม  
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หลน  

 

ลวก 
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ภาคผนวก จ. รูปปกตาํราอาหารท่ีใช้ในการวิจัย 

 

   

 

 

 

 

 

 

หนงัสือ “THAI SEAFOOD” และ “AUTHENTIC THAI FOOD” จากสํานกัพิมพ์แสงแดด  

 

 

 

 

 

 

 

 

 หนงัสือ “สํารับไทย สูค่รัวโลก Thai Favourites To World Kitchen”  

และ “ตํานานอาหารสามแผ่นดนิ Legendary Thai dishes in Three eras” ของโรงเรียนครัววนัดี   
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หนงัสือ “อาหารไทย by Suan Dusit International Culinary School”  

จากโรงเรียนการอาหารนานาชาตสิวนดสุิต 

 

 

หนงัสือ “ส้มตํา Somtam” จากโรงเรียนสอนการประกอบอาหารเลอ กอร์ดอง เบลอ ดสุิต 
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ภาคผนวก ช. รูปถ่ายผู้เช่ียวชาญด้านอาหาร 

 

ผู้ วิจยัและคณุอญัชสา กานแก้ว ตําแหนง่ R&D Section Manager  

ผู้คดิค้นสตูรอาหารประจําร้าน “ส้มตําดอกรัก” ซึง่อยูใ่นเครือ Indies’ Kitchen 

 

ผู้ วิจยัและคณุฉลองกรุง แซ่อึง้  

นกัแปลตําราอาหารและอาร์ต ไดเรกเตอร์ประจําสํานกัพิมพ์แสงแดด 
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ผู้ วิจยัและดร.วิชดุา ณ สงขลา ศรียาภยั รองผู้ อํานวยการโรงเรียนครัววนัดี 

ผู้แปลหนงัสืออาหารสําหรับไทยสูค่รัวโลกและอีกหลายเล่ม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ผู้ วิจยัและคณุศภุพิชญ์ โอภาสวิศลัย์ เชฟและผู้ เช่ียวชาญด้านอาหาร 

แหง่โรงเรียนการอาหารนานาชาตสิวนดสุิต 
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ผู้ วิจยัและคณุระพีพฒัน์ บริบรูณ์ เชฟสอนการประกอบอาหารไทยและผู้ กําหนดคําแปลในตําราอาหารไทย

แหง่โรงเรียนสอนการประกอบอาหารเลอ กอร์ดอง เบลอ ดสุิต 
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ประวัตผู้ิวิจัย 

 

 นางสาวปนดัดา รุ่งเรืองรัตนกลุ เกิดวนัท่ี 19 มกราคม พ.ศ. 2531 ท่ีกรุงเทพมหานครฯ สําเร็จ

การศกึษาชัน้มธัยมศกึษาตอนปลายจากโรงเรียนโยธินบรูณะ (English Program) กรุงเทพมหานครฯ 

จากนัน้ได้เข้าศกึษาตอ่ท่ีคณะอกัษรศาสตร์ จฬุาลงกรณ์มหาวิทยาลยั เอกภาษาไทย โทภาษาองักฤษ  

และเรียนภาษาญ่ีปุ่ นท่ีสถาบนัสอนภาษาญ่ีปุ่ นเอกชนเป็นประจํา จนสําเร็จการศกึษาระดบัปริญญาตรี

อกัษร-ศาสตรบณัฑิตในปีการศกึษา 2553 และเข้าศกึษาตอ่สาขาการแปลภาษาองักฤษ-ภาษาไทยใน 

ปีเดียวกนั ท่ีคณะอกัษรศาสตร์ จฬุาลงกรณ์มหาวิทยาลยั ในปี 2554-2555 ได้รับทนุการศกึษาจาก

มหาวิทยาลยันาโงยาและ Japan Student Services Organization เป็นนกัศกึษาแลกเปล่ียนท่ีนาโงยา 

ประเทศญ่ีปุ่ น ตัง้แตเ่ข้าศกึษาในชัน้ปริญญาตรีจนถึงปัจจบุนัได้เป็นครูสอนภาษาไทย ภาษาองักฤษ 

ภาษาญ่ีปุ่ น ภาษาไทยแก่คนตา่งชาต ิ ระดบัเบือ้งต้นจนถึงระดบัเตรียมสอบภาษาและศกึษาตอ่ในชัน้

มหาวิทยาลยั  ปัจจบุนัเป็นครูสอนภาษาท่ีสถาบนั Prompt International Institute และเป็นนกัแปลอิสระ  
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