
 

บทบาทของรายการอาหารทางโทรทศัน์ในการสืบทอดวฒันธรรมอาหาร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

นางสาวเอือ้งอริน สายจนัทร์ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

วิทยานิพนธ์นีเ้ป็นสว่นหนึ่งของการศกึษาตามหลกัสตูรปริญญานิเทศศาสตรมหาบณัฑิต 

สาขาวิชาการส่ือสารมวลชน       ภาควิชาการส่ือสารมวลชน 

คณะนิเทศศาสตร์   จฬุาลงกรณ์มหาวิทยาลยั 

ปีการศกึษา  2553 

ลิขสิทธ์ิของจฬุาลงกรณ์มหาวิทยาลยั 

 



 

THE ROLE OF TELEVISION COOKING PROGRAM IN TRANSMITTING FOOD CULTURE 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
MISS OEUNG-ARIN SAICHAN 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

A Thesis Submitted in Partial Fulfillment of the Requirements 

for the Degree of Master of Arts (Communication Arts) Program in Mass Communication 

Department of Mass Communication 

Faculty of Communication Arts 

Chulalongkorn University 

Academic Year 2010 

Copyright of Chulalongkorn University 

 









 

 

ฉ 

กิตตกิรรมประกาศ 

วิทยานิพนธ์เลม่นีสํ้าเร็จลงได้ด้วยความกรุณาของผู้ เก่ียวข้องมากมาย โดยเฉพาะ

ผู้ ท่ีผลกัดนัให้ผู้ วิจยัสามารถทํางานชิน้นีไ้ด้สําเร็จ คือ รองศาสตราจารย์ ดร.กาญจนา แก้วเทพ 

อาจารย์ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ์ ผู้สละเวลาอนัมีคา่คอยอา่นและแก้ไขงานเขียนของผู้ วิจยันบัครัง้ไม่

ถ้วน รวมทัง้เป็นผู้ให้คําแนะนําตา่งๆ คอยผลกัดนัให้ตัง้ใจเขียนงาน และคอยเป็นกําลงัใจ เป็นห่วง

เป็นใยผู้ วิจยัเสมอมา ผู้ วิจยัช่ืนชมผลงานของอาจารย์ท่านนีต้ัง้แตส่มยัเรียนปริญญาตรีด้านการ

ส่ือสารมวลชน ไมค่าดคิดวา่จะโชคดีได้มีโอกาสให้ท่านเป็นอาจารย์ท่ีปรึกษา ผู้ วิจยัขอกราบ

ขอบพระคณุเป็นอย่างสงูด้วยความซาบซึง้ใจ และผู้ วิจยัขอกราบขอบพระคณุ ผู้ช่วยศาสตราจารย์

ณาณฏัฐ์ธญั วงศ์บ้านดู ่ ประธานกรรมการสอบวิทยานิพนธ์ และอาจารย์ ดร.สชุาดา พงศ์กิตติ

วิบลูย์ กรรมการสอบวิทยานิพนธ์ ท่ีท่านได้กรุณาสละเวลา และให้ข้อคิดเห็นเพ่ิมเติมตอ่การวิจยัใน

ครัง้นีใ้ห้มีความสมบรูณ์ย่ิงขึน้  

ผู้ วิจยัขอขอบคณุ คณุบณัฑิต ลนุทา (โปรดิวเซอร์รายการกินอยู่...คือ) คณุ         

สกุญัญา แซ่ฟ ู (อดีตครีเอทีฟรายการตลาดสดสนามเป้า) และเชฟวิชิต มกุรุะ (ผู้ดําเนินรายการ

ยอดเชฟไทย) ท่ีสละเวลาในการให้สมัภาษณ์ข้อมลูตา่งๆท่ีเป็นประโยชน์อย่างย่ิงสําหรับงานวิจยั 

รวมทัง้ขอขอบคณุผู้ เขียนหนงัสือทกุท่านท่ีผู้ วิจยันํามาอ้างอิงในการทําวิจยัครัง้นี ้

และท่ีจะลืมไมไ่ด้ คือ ขอกราบขอบพระคณุคณุพ่อและคณุแม ่ ผู้ผลกัดนัให้ผู้ วิจยั

ได้เรียนตอ่ อีกทัง้สนบัสนนุด้านทนุทรัพย์ในการเรียน และเป็นกําลงัใจให้ผู้ วิจยัเข้มแขง็เสมอมา 

ขอบพระคณุป้าอวบและน้าติก๊ท่ีให้บ้านพกัพิงและดแูลผู้ วิจยัเป็นอย่างดี รวมทัง้ขอบคณุพ่ีเอม็และ

น้องออมท่ีเป็นแรงใจให้ผู้ วิจยัลกุขึน้สู้ในยามออ่นล้า นอกจากนีข้อขอบคณุเพ่ือนๆพ่ีๆ MC ทกุคน

โดยเฉพาะน้องฝันและพ่ีป ู ท่ีคอยแจ้งขา่วสารตา่งๆและช่วยเหลือให้คําปรึกษาผู้ วิจยัทกุเร่ืองมาโดย

ตลอด อีกทัง้พ่ีพดุจีบ โอ ๋ปุ๋ ย ฝน แหวน ก๊ิก พ่ีตะ ท็อป ท่ีให้คําแนะนําดีๆสําหรับผู้ วิจยั และเพ่ือนรัก

ทกุคนท่ีคอยให้กําลงัใจผู้ วิจยัเสมอมา 

ท้ายสดุนี ้ขอขอบพระคณุทกุท่านท่ีแม้ผู้ วิจยัจะไมส่ามารถเอย่นามได้ครบ แตเ่ป็น

ผู้ ท่ีให้การสนบัสนนุและเป็นกําลงัใจให้ผู้ วิจยัในการเขียนวิทยานิพนธ์เลม่นีใ้ห้สําเร็จลงได้ด้วยด ี
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บทที่ 1 

 

บทนํา 

 
ที่มาและความสําคัญของปัญหา 

อาหารเป็นหนึ่งในปัจจัยส่ี (นอกเหนือจากท่ีอยู่อาศยั ยารักษาโรค และเคร่ืองนุ่งห่ม) ท่ี

จําเป็นสําหรับการดํารงชีวิตของมนุษย์ ตามความหมายเชิงชีวภาพนัน้ อาหารเป็นส่ิงท่ีมนุษย์

บริโภคเข้าไปในร่างกาย แล้วแปรสภาพกลายเป็นพลังงานและสารอาหารท่ีช่วยให้ร่างกาย

เจริญเติบโต สามารถท่ีจะปฏิบัติกิจกรรมต่างๆได้เฉกเช่นส่ิงมีชีวิตทัง้หลาย เม่ือมนุษย์เรา

จําเป็นต้องบริโภคอาหารเพ่ือความอยู่รอด จึงเรียนรู้ท่ีจะหาอาหารจากธรรมชาติ ทัง้เนือ้สัตว์ 

พืชผกั ผลไม้ และส่ิงตา่งๆท่ีกินได้นํามาเป็นอาหาร  

สนัติ เศวตวิมล (2548) กลา่ววา่ ศิลปะในการรับประทานอาหารเป็นศิลปะแรกของมนุษย์

ท่ีเกิดขึน้ เพราะอาหารเป็นส่ิงท่ีใกล้ตวัมนุษย์มากท่ีสุด มนุษย์ทุกคนต้องกินอาหาร ในประเทศ

ฝร่ังเศสมีคํากลา่ววา่ “ศาสตร์ท่ีย่ิงใหญ่ท่ีสดุในโลก คือ ศาสตร์แห่งการปัน้ขนมปัง” เพราะหากไม่มี

ขนมปังแล้ว ก็จะไมมี่เร่ียวแรงไปทํากิจกรรมใดๆทัง้นัน้ จึงเห็นได้ว่า อาหารเป็นส่ิงสําคญัท่ีสดุกว่า

ส่ิงทัง้ปวง  

จากประวตัิศาสตร์เก่ียวกบัอาหารระบวุา่ อาหารจีน อาหารกรีก และอาหารโรมนั ถือเป็น

อาหารของสามวัฒนธรรมท่ีเกิดมาตัง้แต่สมัยดึกดําบรรพ์และเป็นรากฐานของวัฒนธรรมการ

บริโภคอาหารในโลกนี ้คนจีนถือเป็นชนชาติแรกท่ีรู้จกัใช้ไฟในการทําอาหารให้สกุ สว่นกรีกนัน้เป็น

ชาติแรกท่ีสอนให้เรารู้จกัทํานํา้สลดั และโรมนัเป็นผู้ ให้กําเนิดขนมปัง อาหารของชนชาติต่างๆแม้ 

จะถกูถ่ายทอดหรือแปรเปล่ียนมาจากอาหารอีกวฒันธรรม แต่ก็ล้วนมีท่ีมาต้นกําเนิดจากอาหาร

สามวฒันธรรมดงักลา่วแทบทัง้สิน้ (พิชยั วาสนาสง่, 2542) 

อาหารจากสามวฒันธรรมนีถ้กูเผยแพร่ไปยงัวฒันธรรมชาติต่างๆก็ด้วยการติดต่อค้าขาย

และการเข้ายึดครองผืนแผน่ดินตัง้แตค่รัง้โบราณ เม่ือมีการเดินทางค้นหาดินแดนตลอดจนการล่า

อาณานิคมของชาติตะวนัตก ผู้คนอพยพเปล่ียนถ่ินฐาน ก็นําเอาวฒันธรรมการกินของตนเดินทาง

ไปยงัแผน่ดินใหมด้่วย ในขณะเดียวกนัก็นําวฒันธรรมการกินของคนดัง้เดิมในพืน้ท่ีนัน้ติดตวัไปยัง

แหลง่ใหม่ๆ อีกด้วย ดงัเช่นเม่ือครัง้ท่ีโคลมับสัค้นพบทวีปอเมริกาใต้ ก็ได้นําพริกจากดินแดนแห่งนี ้

ไปยงัสถานท่ีตา่งๆระหวา่งการเดินทาง จึงเกิดเป็นการเผยแพร่และแลกเปล่ียนวฒันธรรมอาหารขึน้

ระหวา่งชนชาตินัน่เอง แตล่ะชนชาติเม่ือได้รับการถ่ายทอดแบบแผนการกินของตนเองรวมทัง้ได้รับ

วฒันธรรมการกินของชาติอ่ืนเข้ามาผสมผสาน จึงเกิดเป็นวฒันธรรมอาหารประจําชาติท่ีสืบทอด

กนัมาจากรุ่นสูรุ่่นจนถึงปัจจบุนั 
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อาหารไทยก็เฉกเช่นเดียวกบัอาหารทัว่โลกท่ีได้รับวฒันธรรมจากอาหารต้นตํารับของโลก 

อาหารไทยได้รับอิทธิพลจากอาหารจีนและอาหารอินเดียเป็นหลกัจากการติดตอ่ค้าขายกันในสมยั

อดีต การปรุงอาหารของคนไทยในสมยัก่อนจะใช้กรรมวิธีการต้ม ย่าง และปิ้ง เท่านัน้ เม่ือไทยเรา

รับวัฒนธรรมอาหารจีนเข้ามาจึงเกิดการปรุงอาหารด้วยวิธีการทอดด้วยนํา้มนั หรืออย่างพวก 

เคร่ืองเทศ เช่น ย่ีหร่า ลกูจนัทน์ อบเชย และอาหารประเภทแกง เช่น แกงกะหร่ี ก็ล้วนแล้วแต่เป็น

วฒันธรรมการกินของอินเดีย (ชาลี อมาตยกุล, 2548) นอกจากนีย้ังเกิดจากการแลกเปล่ียน

วฒันธรรมกบัหลายชาติผา่นการค้าขาย การเผยแผศ่าสนา หรือการทําสงครามเม่ือครัง้อดีต ทําให้

อาหารไทยมีลกัษณะผสมผสานจากหลากหลายวฒันธรรม ปรับประยุกต์รสชาติให้เข้ากับคนใน

สงัคมอย่างลงตวัจนกลายเป็นเอกลกัษณ์ประจําชาติไทยไปแล้ว อาทิเช่น การรับเอาวฒันธรรมการ

ทําขนมหวานของชาวโปรตเุกสเข้ามาปรับประยุกต์เป็นทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง กลายเป็น

ขนมไทยช่ือดงั (กรรณิการ์ พรมเสาร์ และนนัทนา เบญศิลารักษ์, 2542) 

 อย่างไรก็ตาม ใช่ว่าส่ิงท่ีมนุษย์กินได้ทุกชนิดจะเป็นอาหารไปเสียหมด บางส่ิงอาจเป็น

อาหารสําหรับสงัคมหนึ่ง แตส่ิ่งนัน้อาจไมใ่ช่อาหารสําหรับอีกสงัคมหนึ่งก็เป็นได้ แต่ละวฒันธรรม 

ก็มีอาหารท่ีกินได้และกินไมไ่ด้แตกตา่งกนัไป ตวัอย่างเช่น เนือ้หม ูซึ่งเป็นอาหารท่ีคนส่วนใหญ่ทั่ว

โลกนิยมรับประทาน แตก่ลบัเป็นอาหารต้องห้ามสําหรับชาวมสุลิมผู้นับถือศาสนาอิสลาม ด้วยว่า

เป็นกฎข้อห้ามของทางศาสนาท่ีมิให้บริโภคเนือ้หมเูป็นอนัขาด หรืออย่างสตัว์ชนิดต่างๆ เช่น กบ 

เขียด งู หนูนา ตัก๊แตน แมงจิง้กุ่ง ท่ีชาวอีสานของไทยกินกันมาก เพราะสภาพภมิูประเทศภาค

อีสานท่ีแห้งแล้งกันดาร จึงหาอาหารอ่ืนกินได้ยาก ไม่อดุมสมบูรณ์เท่าภาคอ่ืนของประเทศ สตัว์

เหลา่นีก้็ไมเ่ป็นท่ียอมรับของชนชาติอ่ืน เน่ืองจากไมใ่ช่เนือ้สตัว์ท่ีบริโภคกนัทัว่ไป  

 นอกจากส่ิงท่ีกินได้และกินไมไ่ด้แล้ว ในแตล่ะวฒันธรรมก็ยงัมีอาหารท่ีเป็นเอกลกัษณ์หรือ

สญัลกัษณ์ประจําชาติหรือกลุม่ของตนเอง อาหารก็มีสญัชาติเช่นเดียวกบัมนษุย์ กลา่วคือ เม่ือเอ่ย

ถึงอาหารชนิดใดชนิดหนึ่งแล้วก็ทําให้นึกถึงชนชาตินัน้ๆหรือประเทศนัน้ๆ อาทิเช่น วฒันธรรมการ

ดื่มไวน์ ซึ่งเป็นแบบแผนการบริโภคของชาวตะวนัตก เน่ืองจากทําไร่องุ่นกันจํานวนมากเพ่ือนํามา

บ่มทําเป็นไวน์ ชาวตะวนัตกจึงช่ืนชอบการดื่มไวน์ในระหว่างมือ้อาหาร ในขณะท่ีชนชาติอ่ืนดื่ม

เคร่ืองดื่มชนิดอ่ืนแตกตา่งกันไป เช่น ญ่ีปุ่ นดื่มเหล้าสาเก เยอรมนัดื่มเบียร์สด เป็นต้น หรืออย่าง 

ต้มยํากุ้งและผดัไทย ท่ีได้ขึน้ช่ือวา่เป็นอาหารสญัชาติไทยท่ีคนทั่วโลกรู้จักเป็นอย่างดี เทียบได้กับ

พาสต้าของอิตาเลียน ซูชิของญ่ีปุ่ น ฟัวกราส์ของฝร่ังเศส หรือกิมจิของเกาหลี ซึ่งคนไทยเราเรียก

อาหารท่ีไมใ่ช่สญัชาติไทยเหลา่นีว้า่ ‘อาหารต่างชาติ’ ไม่เพียงแต่มีอาหารประจําชาติเท่านัน้ เม่ือ

เกิดการแลกเปล่ียนวฒันธรรมอาหารระหว่างชนชาติต่างๆขึน้ จึงเกิดเป็นอาหารประยุกต์หรือ 

fusion food ท่ีเป็นการผสมผสาน (hybrid) ระหวา่งวฒันธรรมอาหารแตล่ะชาติออกมาเป็นอาหาร
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จานใหม ่เช่น สปาเกต็ตีผดัขีเ้มา ท่ีคนไทยเรานําเอาเส้นสปาเก็ตตีของอิตาเลียนมาผดัใสเ่คร่ืองผดั

ขีเ้มาในแบบไทย กลายเป็นอาหารไทยประยกุต์ท่ีแปลกใหมถ่กูปากคนไทย 

 ดงันัน้ ในระดบัของวฒันธรรม อาหารจึงมีความหมายมากกวา่ส่ิงท่ีทําให้มนษุย์มีชีวิตรอด 

แตเ่ป็นสญัลกัษณ์อย่างหนึ่งของส่ิงท่ีเกิดขึน้ในสงัคม ดงัท่ี Carole M Counihan (1998) (อ้างถึงใน

อรุษยา ผู้พฒัน์, 2547) นัก มานุษ ย วิท ย าช าวอเ ม ริกัน ไ ด้ เ ขีย น ไ ว้ ใ น ห นัง สือ เ ร่ื อง  The 

Anthropology of Food and Body: Gender, Meaning, and Power วา่ “อาหารเป็นผลผลิตและ

เป็นกระจกท่ีสะท้อนให้เห็นถึงโครงสร้างทางสงัคม ทัง้ในระดบัครัวเรือนและระดบัเศรษฐกิจของ

สงัคมนัน้ๆ” นอกจากนีอ้าหารยังสะท้อนให้เห็นถึงความรู้สึกนึกคิด สถานภาพ ความเช่ือ ความ

แตกตา่งระหวา่งมนษุย์ท่ีอยู่ในสงัคมเดียวกัน หรือมนุษย์ท่ีอยู่ต่างวฒันธรรมกัน อาหารไม่ได้เกิด

จากความวา่งเปลา่ หากแตเ่กิดจากภมิูปัญญาจากรุ่นสูรุ่่นท่ีสืบทอดกนัมานัน่เอง  

 จากความหมายดงักลา่ว แสดงให้เห็นวา่อาหารนัน้สมัพนัธ์กบัหลากหลายมิติในสงัคม ซึ่ง

ล้วนแตเ่ป็นมิติท่ีเช่ือมโยงกับตวัมนุษย์เช่นกัน เร่ิมตัง้แต่ มิติด้านวิถีชีวิต ท่ีมนุษย์เราเก่ียวพันกับ

อาหารตัง้แตเ่กิดจนตาย เรากินอาหารอย่างน้อยวนัละ 3 มือ้ จึงต้องทํากิจกรรมเก่ียวกับอาหารใน

ทุกๆวัน มิติอีกอย่างท่ีใกล้ตัวมนุษย์ คือ มิติด้านสุขภาพ อาหารต่างๆท่ีมนุษย์กินเข้าไปมีผลต่อ

สขุภาพร่างกายทัง้ในด้านดีและร้าย อาหารสามารถเป็นยารักษาโรคได้หรืออาจทําให้เกิดโรคภยั 

ไข้เจ็บได้เช่นกัน จากตวัปัจเจกบุคคลขยายไปสู่ครอบครัว ชุมชน และสงัคม นอกจากนีย้ังมี มิติ

ด้านประวัติศาสตร์ ท่ีกล่าวถึงประวัติความเป็นมาของอาหารแต่ครัง้โบราณ สําหรับ มิติด้าน

ศาสนา นัน้ บางศาสนาก็มีกฎข้อห้ามในการรับประทานอาหารบางอย่าง เช่น ศาสนาอิสลามห้าม

คนมสุลิมกินหม ูเป็นต้น  

ประเดน็เร่ืองอาหารการกินเป็นเร่ืองใกล้ตวัมนษุย์เราย่ิงนกั อาหารการกินนับเป็นกิจกรรม

อนัดบัต้นๆของมนษุย์ เก่ียวพนักบัแบบแผนการดํารงชีวิตของคนท่ีวิวฒัน์มายาวนาน  เก่ียวข้องกับ

วิถีการครัวและวฒันธรรมการกินของชมุชนในสงัคมอย่างแนบแน่น  เร่ืองของอาหารจึงสมัพันธ์อยู่

กบัหลากหลายมิติและมีการเปล่ียนแปลงอยู่ตลอดเวลา ย่ิงครัวไทยหรือศิลปศาสตร์การทําอาหาร

ของคนไทยมีการพัฒนามากขึน้เท่าใด  วัฒนธรรมและชีวิตของผู้คนท่ีเก่ียวข้องก็ย่ิงอดุมไปด้วย

สาระและการปรับตวัเปล่ียนแปลงมากขึน้เท่านัน้  มิติต่างๆท่ีเก่ียวพันกับอาหารจึงน่าสนใจไม่แพ้ 

“ตวัอาหาร” เลย  

เม่ือพดูถึงเร่ืองอาหารในบริบทของสงัคมไทย ประเทศไทยถือเป็นเมืองท่ีอดุมสมบูรณ์ไป

ด้วยทรัพยากรธรรมชาติ มีแม่นํา้หลายสายท่ีมีสัตว์นํา้ชุกชุม ดินฟ้าอากาศเหมาะสมกับการ 

เพาะปลกู แตล่ะภมิูภาคก็มีลกัษณะภมิูประเทศและภมิูอากาศแตกต่างกันไป คนไทยจึงมีอาหาร

ให้กินอย่างหลากหลายชนิดตลอดทัง้ปี ทัง้พืชผกั สตัว์บก และสตัว์นํา้ จนมีผู้ เปรียบเปรยว่าเมือง 

ไทยเป็นเมืองท่ี “ในนํา้มีปลา ใน นามีข้าว” ก็ด้วยเพราะความอดุมสมบรูณ์ทางธรรมชาตินัน่เอง 



 4 

เม่ือคนไทยมีอาหารให้กินอย่างอดุมสมบรูณ์ จึงให้ความสําคญักบัเร่ืองของอาหารการกิน

เป็นพิเศษ ในอดีตการทําอาหารถือเป็นกิจกรรมสําคญัอย่างหนึ่งในวิถีชีวิตคนไทย โดยเฉพาะ

ผู้หญิงซึ่งต้องรับผิดชอบหน้าท่ีในการประกอบอาหารตามค่านิยมของสงัคมไทยสมยัก่อน การ

ทําอาหารนัน้ต้องใช้เวลาเป็นอย่างมาก เร่ิมตัง้แต่การคิดรายการอาหารท่ีจะกิน การไปเก็บเก่ียว

วตัถดุิบอาหารท่ีผลิตเอง หรือเดินทางไปเลือกซือ้วตัถุดิบอาหารท่ีต้องการ การเตรียมอาหารก่อน

ปรุง ไปจนถึงขัน้ตอนการลงมือปรุงอาหารตามความรู้และภมิูปัญญาท่ีได้รับถ่ายทอดมา ซึ่งต้องลง

ทัง้แรงกายและแรงใจเพ่ือให้ได้อาหารท่ีอร่อยรสชาติดี หรือบางคนอาจต้องมีการประดิดประดอย

ตกแตง่อาหารให้ดนู่ารับประทานย่ิงขึน้ และเม่ือจะกินอาหาร ก็อาจมีธรรมเนียมปฏิบัติของแต่ละ

สงัคมท่ีซบัซ้อนเพ่ิมขึน้มาอีก จะเห็นได้ว่ากระบวนการท่ีเก่ียวข้องกับอาหารนัน้เป็นเร่ืองท่ียุ่งยาก

และสลบัซบัซ้อนมากทีเดียว 

 กระบวนการดงักลา่วนี ้แสดงให้เห็นตัง้แตจ่ดุเร่ิมต้นของวตัถดุิบอาหาร ผา่นการทําอาหาร 

ไปจนถึงการกินอาหารเรียกวา่ “วฏัจกัรวฒันธรรมอาหาร” (cycle of food culture) ท่ีประกอบด้วย 

3 กระบวนการ อนัได้แก่ กระบวนการผลิตอาหาร กระบวนการประกอบอาหาร และกระบวนการ

บริโภคอาหาร ซึ่งทัง้ 3 กระบวนการนีมี้ความตอ่เน่ืองและมีการเปล่ียนแปลงตลอดเวลา 

 เร่ิมกนัตัง้แต ่กระบวนการผลิตอาหาร (food production) ซึ่งถือเป็นจดุเร่ิมต้นของวฏัจักร

วฒันธรรมอาหาร มนษุย์ในสมยัโบราณนัน้ยงัไมรู้่จกัการผลิตอาหารด้วยตนเอง จึงต้องเก็บของป่า 

ลา่สตัว์ หาอาหารพวกพืชผกัจากธรรมชาติ ให้เพียงพอกับความต้องการทางร่างกายของมนุษย์ 

เม่ือมนุษย์มีการพัฒนาเรียนรู้การดํารงชีพมากขึน้ ก็สามารถปลูกข้าวและพืชผกับางอย่าง และ

เลีย้งสตัว์บางชนิดได้บ้างไว้กินเอง แตย่งัมีปริมาณไมม่ากและยงัไมส่ามารถควบคมุการผลิตได้ ถือ

เป็นยคุเร่ิมต้นของการทําเกษตรกรรมท่ียงัคงควบคูไ่ปกบัการหาอาหารจากธรรมชาติ เช่น จับปลา

ในหนองนํา้ เก็บผกัพืน้บ้านมากิน ซึ่งถือว่ายังเป็นยุคท่ีมนุษย์แต่ละคนผลิตและหาอาหารกินเอง  

จนตอ่มาเข้าสูย่คุการทําเกษตรกรรมแบบเข้มข้นท่ีมนุษย์มีการพัฒนาระบบการผลิตภาคเกษตร

และการเลีย้งสตัว์ โดยอาศยักําลงัการผลิตและเทคโนโลยีก้าวหน้ามากกวา่การทําไร่หมนุเวียน จึง

สามารถปลูกพืชผักและเลีย้งสัตว์ได้ในปริมาณมากและหลากหลายชนิด จากเดิมท่ีเคยทํา

การเกษตรเพ่ือยังชีพในครัวเรือนจึงเปล่ียนเป็นการทําเกษตรเพ่ือค้าขายเป็นอาชีพอย่างหนึ่ง 

หลังจากนัน้โลกก็เร่ิมเข้าสู่ยุคอุตสาหกรรม เป็นยุคท่ีระบบการผลิตมีความก้าวหน้าอย่างมาก 

มนษุย์สามารถคิดค้นเคร่ืองมือท่ีช่วยให้เกิดการผลิตได้จํานวนมหาศาล เป็นระบบสายพานแบบ

อตุสาหกรรม วิถีชีวิตและระบบการทํางานของผู้คนเปล่ียนแปลงจากภาคเกษตรสู่การทํางานใน

หลากหลายอาชีพ มนษุย์แตล่ะคนจึงไมส่ามารถผลิตอาหารได้เองอีกตอ่ไป จําเป็นต้องพึ่งพาซือ้หา

วตัถดุิบอาหารท่ีผลิตออกมาแบบจํานวนมาก  
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สําหรับประเทศไทยนัน้ ในอดีตถือเป็นสังคมเกษตรกรรมท่ีประชากรส่วนใหญ่ทํา

การเกษตรเป็นอาชีพหลัก เช่น ปลูกข้าว เลีย้งสัตว์ ผลิตวตัถุดิบอาหารกินเอง จนเม่ือเกิดการ

พฒันาเข้าสูป่ระเทศอตุสาหกรรมใหม่ ไทยเราก็ยังคงผลิตอาหารเป็นหลกั แต่กลายเป็นการผลิต

อาหารในระบบอตุสาหกรรมท่ีมีอาหารให้เลือกมากมายหลายชนิด แตล่ะคนจึงไม่จําเป็นต้องผลิต

อาหารเองอีกตอ่ไป 

 จากกระบวนการผลิตอาหาร เม่ือได้วตัถุดิบอาหารมาแล้ว ก็เข้าสู่กระบวนการประกอบ

อาหาร (food preparation) ในยคุแรกนัน้ มนษุย์กินผกัสด เนือ้สตัว์สดๆ ท่ีหามาได้จากธรรมชาติ 

เพราะยงัไมรู้่จกัวิธีการทําให้อาหารสกุ จนเม่ือมนษุย์รู้จกัการใช้ไฟจึงเกิดการประกอบอาหารกินเอง

ด้วยวิธีง่ายๆ เช่น นําปลามาปิง้ให้สกุด้วยไฟ เป็นต้น วิธีการไมไ่ด้สลบัซบัซ้อน ส่วนผสมเคร่ืองปรุง

มีไมม่าก ทําเพ่ือให้อาหารสกุกินได้เท่านัน้ ตอ่มามนษุย์เรียนรู้การทําอาหารให้สกุด้วยวิธีการต่างๆ

เพ่ิมมากขึน้ เช่น การต้ม ผดั ทอด ตุน๋ รวมทัง้รู้จกัการนําวตัถดุิบอาหารอ่ืนมาปรุงอาหารร่วมกนั ทํา

ให้เกิดเป็นอาหารชนิดใหมท่ี่หลากหลายย่ิงขึน้ เช่น การต้มเนือ้สตัว์ใส่เคร่ืองเทศและผกัต่างๆ อีก

ทัง้ยงันําวตัถุดิบอาหารของชนชาติอ่ืนมาผสมผสานประกอบเป็นอาหารจานใหม่ๆขึน้มา มนุษย์

ยงัคงผลิตอาหารเองและนําวตัถุดิบอาหารของตนเองมาประกอบอาหารกินเองในครอบครัว แต่

เม่ือสงัคมเปล่ียนแปลงไปเข้าสูย่คุอตุสาหกรรมท่ีระบบการทํางานทําให้มนุษย์มีเวลาน้อยลง ผู้คน

จึงเข้าครัวทําอาหารกินเองน้อยลงตามไปด้วย  

สําหรับครอบครัวไทยในสมยัก่อนเป็นครอบครัวขนาดใหญ่ อาศยักันอยู่หลายคน คนไทย

โบราณจึงมีวฒันธรรมการทําอาหารกินเองในครัวเรือน ผลิตอาหารเองและนํามาทําอาหารเอง ซึ่ง

มีกระบวนการเตรียมและปรุงอาหารท่ีสลบัซบัซ้อนอนัเป็นเอกลกัษณ์ของอาหารไทย อาทิ การขดู

มะพร้าวเพ่ือมาคัน้กะทิ การโขลกนํา้พริกแกงเพ่ือมาทําแกงเผ็ด เป็นต้น เตรียมเสร็จแล้วก็ต้อง

นํามาปรุงอย่างพิถีพิถนั รวมทัง้ยงัมีการประดิดประดอยตกแตง่อาหารอย่างละเมียดละไมตามวิถี

ครัวไทย นอกจากนีก้ระบวนการประกอบอาหารยงัเป็นเร่ืองของการดดัแปลงอาหารตา่งชาติให้เข้า

กับรสนิยมของคนไทย จนกลายเป็นอาหารไทยในท่ีสุด เช่น พิซซ่าหน้าลาบ สปาเก็ตตีผ้ดัขีเ้มา 

แฮมเบอร์เกอร์กะเพราหม ูเป็นต้น ซึ่งในกระบวนการประกอบอาหารนีเ้องท่ีการส่ือสารได้เข้ามามี

บทบาทสําคัญในการถ่ายทอดความรู้เก่ียวกับอาหารจากคนรุ่นหนึ่งสู่คนอีกรุ่น กล่าวคือ ตํารา

อาหาร นิตยสารอาหาร ตลอดจนรายการอาหารทางโทรทศัน์ ได้นําเสนอเนือ้หาท่ีเป็นสตูรอาหาร มี

การบอกสว่นผสมและวิธีทําอย่างละเอียดเพ่ือให้ผู้ รับสารได้นําไปปฏิบัติตาม โดยเฉพาะรายการ

อาหารทางโทรทัศน์นัน้ ท่ีมีทัง้ภาพและเสียง จึงมีการสาธิตการทําอาหารให้กับผู้ ชมเห็น

กระบวนการประกอบอาหารอย่างชดัเจนด้วย ทําให้ผู้ชมได้รับความรู้ตา่งๆเก่ียวกบัการทําอาหารท่ี

ถกูถ่ายทอดผา่นส่ือมวลชน 
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อย่างไรก็ตาม ในปัจจบุนั แม้วา่คนไทยในตา่งจงัหวดัยงัคงเข้าครัวประกอบอาหารเอง แต่

คนไทยอีกจํานวนมากโดยเฉพาะคนในเมืองหลวงท่ีสภาพการทํางานบีบรัดตวั จึงหุงหาอาหารกิน

เองน้อยลงเพราะเวลาไมเ่อือ้อํานวยและมีแนวคิดวา่การทําอาหารเป็นเร่ืองยุ่งยากเสียเวลา 

 และกระบวนการสดุท้ายในวฏัจกัรวฒันธรรมอาหารท่ีมนษุย์ทกุคนประพฤติปฏิบัติ นั่นคือ 

กระบวนการบริโภคอาหาร (food consumption) มนุษย์ในยุคแรกๆนัน้กินอาหารง่ายๆท่ีหามาได้

จากธรรมชาติ บริโภคเพียงไมก่ี่อย่าง เพ่ือให้ร่างกายอ่ิมท้องและดํารงชีพอยู่ได้เท่านัน้ เม่ือมนุษย์

สามารถผลิตวัตถุดิบอาหารได้หลากหลายและเรียนรู้วิธีการประกอบอาหารได้มากขึน้จนเกิด

อาหารนานาชนิดขึน้มา มนษุย์จึงเกิดการบริโภคเพ่ือสนองความต้องการในด้านรสชาติและหน้าตา

ของอาหารด้วย ในแง่ของวัตถุประสงค์ในการกินอาหารของมนุษย์จึงแปรเปล่ียนไปตามการ

เปล่ียนแปลงของสงัคมด้วย กล่าวคือ ทุกวนันีม้นุษย์บริโภคอาหารเพ่ือวตัถุประสงค์ 4 ประการ 

ได้แก่ เพ่ือดบัความหิวกระหายของร่างกาย อนัเป็นวตัถุประสงค์ท่ีเข้าใจกันมานาน เพ่ือความพึง

พอใจ ท่ีทําให้ผู้คนสรรหาอาหารดีๆมาบริโภค เพ่ือคณุค่าทางโภชนาการ โดยอาหารเป็นตวัจ่าย

สารอาหารท่ีจําเป็นแก่ร่างกาย และเพ่ือได้รับสรรพคณุทางยา ในการป้องกัน บรรเทา และรักษา

โรคต่างๆ จึงพบว่าในปัจจุบันผู้ คนบริโภคอาหารกันอย่างหลากหลายขึน้เพ่ือตอบสนองต่อ

วตัถปุระสงค์ของแตล่ะบคุคล ด้วยเหตนีุเ้อง ส่ือมวลชนท่ีนําเสนอเนือ้หาเก่ียวกับอาหาร ไม่ว่าจะ

เป็นนิตยสาร เวบ็ไซต์ และโดยเฉพาะโทรทัศน์ จึงสร้างความหลากหลายในการนําเสนอเร่ืองราว

ของอาหารท่ีสอดคล้องกบัวตัถปุระสงค์ต่างๆในการบริโภค รวมทัง้ให้ความรู้ท่ีเป็นประโยชน์ด้วย 

ดงัเช่น เม่ือผู้บริโภคต้องการบริโภคเพ่ือความพึงพอใจ ส่ือเก่ียวกับอาหารและรายการอาหารทาง

โทรทัศน์จึงมีเนือ้หาท่ีแนะนําร้านอาหารอร่อยๆ หลากหลายเมนู นําเสนอภาพร้านท่ีตกแต่ง

สวยงาม และบรรยากาศดี เพ่ือให้ผู้บริโภคได้รับประทานอาหารนอกบ้านอย่างประทบัใจ หรือหาก

ผู้บริโภคต้องการบริโภคอาหารเพ่ือได้รับสรรพคณุทางยา ส่ือเก่ียวกับอาหารและรายการอาหาร

ทางโทรทศัน์ก็มีการนําเสนออาหารท่ีปรุงจากวตัถดุิบอาหารท่ีมีประโยชน์ พร้อมอธิบายให้ความรู้

กบัผู้บริโภคถึงสรรพคณุทางยาของวตัถดุิบอาหารแตล่ะชนิดวา่สามารถป้องกนัหรือรักษาโรคอะไร

ได้บ้าง  

 สําหรับแบบแผนในการบริโภคอาหารนัน้ เม่ือก่อนนีท่ี้มนุษย์ผลิตอาหารเอง ประกอบ

อาหารเอง จึงได้กินอาหารท่ีตนเองทําขึน้มา โดยบริโภคในครัวเรือนกบัสมาชิกในครอบครัว แตเ่ม่ือ

มนษุย์ไมไ่ด้ผลิตอาหารและไมไ่ด้ประกอบอาหารเอง ประกอบกับวิถีชีวิตท่ีเร่งรีบโดยเฉพาะคนใน

สงัคมเมือง รูปแบบในการบริโภคอาหารจึงเปล่ียนแปลงไป กลายเป็นการซือ้หาอาหารซึ่งถูกผลิต

เป็นสินค้าผา่นระบบการผลิตแบบอตุสาหกรรมท่ีมีให้เลือกหลากหลายรูปแบบ ตัง้แต่อาหารแบบ

พร้อมปรุงท่ีเคร่ืองปรุงสว่นผสมจะถกูหัน่ ซอยมาเรียบร้อยแล้ว เพียงเทลงกระทะหรือหม้อ แล้วปรุง

รสตามชอบใจก็กินได้เลย มกัวางจําหน่ายตามซูเปอร์มาร์เก็ต อาหารแบบกึ่งสําเร็จรูป เช่น บะหม่ี
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ย่ีห้อตา่งๆท่ีบรรจมุาในซอง เพียงใสนํ่า้ร้อนก็พร้อม หรือ อาหารแบบสําเร็จรูป เช่น อาหารกระป๋อง 

อาหารกลอ่ง ท่ีสะดวกย่ิงกวา่ แกะซองหรือเปิดฝาก็กินได้ทันที  นอกจากการซือ้หาอาหารมากินท่ี

บ้านแล้ว ยงัเกิดรูปแบบการบริโภคอีกประเภทท่ีผู้คนนิยมออกไปกินอาหารนอกบ้านท่ีร้านอาหาร 

ซึ่งมีพร้อมทัง้บรรยากาศ อาหารรสเลิศหลากหลายชนิดให้เลือกสรรตามชอบ  รวมทัง้บริการอ่ืนๆ

อีกมาก ผู้คนจึงช่ืนชอบเพราะความสะดวกสบายเหลา่นี ้นอกจากนี ้กระบวนการบริโภคอาหารยัง

หมายรวมถึงรสนิยมในการกินอาหาร ท่ีเม่ือแตล่ะสงัคมได้รับการแลกเปล่ียนทางวฒันธรรมอาหาร

จากชาติอ่ืนเข้ามา ทําให้ผู้คนเกิดการหนัเหไปช่ืนชอบอาหารตา่งชาติมากกวา่ของตนเอง 

 ในสงัคมไทยเองก็เช่นกัน สมยัก่อนคนไทยผลิตวตัถุดิบอาหารและปรุงอาหารกินเองใน

ครัวเรือน กินพร้อมหน้าพร้อมตากันเป็นครอบครัวใหญ่ จนเม่ือสงัคมเร่ิมเปล่ียนแปลงไปเร่ือยๆ 

แบบแผนการบริโภคของคนไทยก็คอ่ยๆแปรเปล่ียนไป สืบเน่ืองจากการไม่มีเวลาหุงอาหารกินเอง 

คนไทยในสงัคมเมืองจึงต้องซือ้หาอาหารมารับประทานแทน ซึ่งมีขายอยู่ทัว่ทกุท้องถนน อีกทัง้ยงัมี

หลากหลายรูปแบบกวา่ในหลายประเทศ คือมีทัง้อาหารตามรถเข็นต่างๆท่ีขายอยู่ริมทาง อาหาร

แบบกบัข้าวถงุท่ีขายอยู่ตามแผงลอยในตลาดสด อาหารกึ่งสําเร็จรูปและสําเร็จรูปในร้านสะดวกซือ้ 

และอาหารพร้อมปรุงในซูเปอร์มาร์เก็ตส่วนการรับประทานอาหารท่ีร้านอาหารก็กลายเป็น

พฤติกรรมการบริโภครูปแบบใหม่ของไทยไปแล้ว เมืองไทยเรามีตัง้แต่รถเข็นขายอาหารริมถนน 

แผงลอยขายข้าวแกง ร้านขายอาหารตามสัง่ ร้านอาหารใหญ่โต ไปจนภตัตาคารหรูหราในโรงแรม

ห้าดาว อีกทัง้ร้านอาหารฟาสต์ฟู้ ดแฟรนไชส์ของตะวนัตกท่ีเปิดกิจการมากมายหลายสาขา ซึ่ง

ร้านอาหารต่างๆนอกจากจะเป็นท่ีสําหรับกินอาหารแล้ว ยังเป็นท่ีสงัสรรค์สําหรับครอบครัวและ

เพ่ือนฝงูในบรรยากาศท่ีสนกุครืน้เครงได้อีกด้วย นอกจากนี ้คนไทยยงัเป็นผู้ ท่ีช่ืนชอบบริโภคอาหาร

ต่างชาติเป็นอย่างมาก สังเกตได้จากผลิตภณัฑ์อาหารและร้านอาหารทัง้อิตาเลียน เวียดนาม 

ญ่ีปุ่ น จีน เกาหลี และอีกหลายเชือ้ชาติท่ีหลัง่ไหลเข้าสู่วฒันธรรมอาหารไทย ซึ่งการท่ีแบบแผน

พฤติกรรมการบริโภคของคนในปัจจุบันเปล่ียนแปลงไปส่วนหนึ่งก็เป็นผลสืบเน่ืองมาจาก

ส่ือมวลชนท่ีมีการนําเสนอเนือ้หาสารเพ่ือสร้างรูปแบบการบริโภคแบบใหม่ ผ่านการโฆษณา

ผลิตภณัฑ์อาหารสําเร็จรูปต่างๆเพ่ือกระตุ้นให้เกิดการบริโภคมากขึน้โดยแฝงด้วยค่านิยมของ

ความสะดวกสบาย หรือการท่ีรายการอาหารทางโทรทศัน์เน้นการแนะนําร้านอาหารต่างชาติมาก

ขึน้ ก็เป็นการสร้างค่านิยมให้คนไทยอยากบริโภคอาหารต่างชาติมากกว่าอาหารไทยเพ่ือความ

ทนัสมยัและความมีรสนิยมท่ีแตกตา่งจากคนทัว่ไปท่ีรับประทานอาหารไทย 

 จากความสมัพนัธ์ของอาหารกบัมิติตา่งๆในสงัคม รวมทัง้วฏัจักรอาหารท่ีเป็นธรรมเนียม

ปฏิบตัิของคนในแตล่ะยคุแตล่ะสมยั ทําให้สรุปได้วา่ อาหารเป็นวฒันธรรมอย่างหนึ่ง เน่ืองจากเป็น

แบบแผนในการผลิต การประกอบ และการบริโภคอาหารท่ีแสดงถึงเอกลกัษณ์ของผู้คนแต่ละ

สงัคม ท่ีมีการสัง่สมความรู้ ประสบการณ์ และทักษะมาหลายชั่วอายุคน จนกลายเป็นส่วนหนึ่ง
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ของวิถีชีวิตมนษุย์ โดยมีส่ือมวลชนทัง้ส่ือหนงัสือ ส่ือนิตยสาร ส่ือวิทยุ และส่ือโทรทัศน์ เข้ามาเป็น

ตวักลางในการถ่ายทอดเนือ้หาทางวฒันธรรมและความรู้เก่ียวกับอาหารให้แพร่กระจายไปในวง

กว้าง อีกทัง้ทําให้ความรู้และประสบการณ์ของบุคคลต่างๆในยุคสมยัก่อนได้รับการเผยแพร่และ

สืบทอดมาจนถึงปัจจบุนั เช่น การรวบรวมสตูรอาหารของต้นเคร่ืองในวงัมาตีพิมพ์เป็นตําราอาหาร 

การให้ผู้ เช่ียวชาญด้านอาหารมาสาธิตการทําอาหารในรายการอาหารทางโทรทัศน์ หรือการ

แนะนําร้านอาหารเก่าแก่ท่ีเปิดมานานหลายสิบปีเพ่ือสืบทอดวฒันธรรมอาหารการกินของคน

โบราณ เป็นต้น  

 เม่ืออาหารถือเป็นวฒันธรรม ก็ย่อมต้องได้รับการสืบทอดจากคนรุ่นหนึ่งสู่รุ่นหนึ่ง เพ่ือ

ธํารงรักษามรดกวฒันธรรมอาหารไว้ไม่ให้สญูหายตามกาลเวลา ในยุคสมยัแรกๆท่ียังไม่เกิดส่ือ

ใดๆนัน้ มนษุย์ถ่ายทอดความรู้เร่ืองการทําอาหารและวฒันธรรมการกินในลกัษณะเป็นธรรมเนียม

บอกเล่าแบบปากต่อปาก (oral tradition) จากผู้หญิงรุ่นหนึ่งไปสู่ผู้หญิงอีกรุ่นหนึ่ง เน่ืองจากใน

สมยันัน้ เพศหญิงได้รับหน้าท่ีในการประกอบอาหารตามค่านิยมทางสงัคม โดยการท่ีคณุย่าคณุ

ยายหรือคณุแมพ่ดูสอนสัง่ลกูหลานผู้หญิงให้เรียนรู้วิธีการทําอาหารแบบตวัต่อตวั ผ่านการสาธิต

ให้ด ูซึ่งเป็นการทําอาหารท่ีไมมี่สตูรตายตวัแน่นอน ใช้วิธีกะเกณฑ์ปริมาณตามทกัษะของแตล่ะคน 

พร้อมทัง้อาจบอกเคล็ดลบัประจําตระกูล หรือใช้วิธีเรียนรู้แบบครูพักลกัจํา (สมสุข หินวิมาน, 

2545) 

 ต่อมาเม่ือมนุษย์ได้รับการศึกษาให้อ่านออกเขียนได้ จึงเกิดการเขียนหนังสือขึน้ ซึ่ง

ชาวตะวนัตกถือเป็นผู้ ท่ีมีทกัษะทางด้านนีม้ากกวา่ชนชาติอ่ืน การถ่ายทอดความรู้เร่ืองอาหารแบบ

ปากตอ่ปากจึงเปล่ียนมาสูก่ารถ่ายทอดผา่นตวัหนงัสือ หนงัสือตําราอาหารเลม่ท่ีเป็นท่ีกล่าวถึงกัน

มาก คือ The Book of Household Management ของนางอิสซาเบลลา่ บีตัน้ ท่ีตีพิมพ์ออกมาครัง้

แรกเม่ือปี ค.ศ.1861 ซึ่งเป็นตําราช่ือดงัสําหรับผู้หญิงชนชัน้กลางขององักฤษ ตําราเล่มนีไ้ม่ใช่มี

เพียงแคเ่ร่ืองอาหารเท่านัน้ แตมี่ทกุอย่างท่ีเก่ียวข้องกบังานบ้านและการจดัการครัวเรือน ตลอดจน

เร่ืองราวสารพัดตัง้แต่เร่ืองกฎหมายไปจนถึงเร่ืองทางการแพทย์ จึงได้รับความนิยมจากผู้หญิง

องักฤษเป็นอย่างสงู และกลายเป็นคูมื่อคหกรรมยอดนิยมในช่วงคร่ึงหลงัของคริสต์ศตวรรษท่ี 19 

สําหรับในเร่ืองสตูรอาหารนัน้มีการทําให้มีลกัษณะเป็นวิทยาศาสตร์มากขึน้ โดยถ่ายทอดวิธีการ

ทําอาหารท่ีแสดงส่วนผสม จํานวน ชั่ง ตวง วดั และวิธีการต่างๆ ไว้อย่างชัดเจน ซึ่งวิธีการนีไ้ด้

ต้นแบบมาจากตํารากับข้าวท่ีช่ือว่า Modern Cookery for Private Families ของเอลิซาเบธ 

แอค็ตัน้ ท่ีออกวางตลาดในปี ค.ศ.1845 แตไ่มไ่ด้รับความนิยมเท่าหนงัสือของนางบีตัน้ (ธเนศ วงศ์

ยานนาวา, 2549) 

ธเนศ วงศ์ยานนาวา (2549) ได้วิเคราะห์เก่ียวกับตํารากับข้าวเล่มนีว้่า หนังสือเล่มนี ้

สามารถท่ีจะเปล่ียนแปลงวิธีการถ่ายทอดความรู้ด้านอาหารโดยผ่านวาจามาเป็นผ่านตวัอกัษร 
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การถ่ายทอดความรู้โดยผา่นตวัอกัษรเป็นการสร้างมาตรฐานท่ีตายตวั ตําราทําให้สตูรและวิธีการ

ทําอาหารตา่งๆมีความคงท่ีมีลกัษณะท่ีตายตวั ไมไ่ด้เปล่ียนแปลงไปตามอําเภอใจของผู้ปรุงอาหาร 

น่ีเป็นการสร้างมาตรฐาน (standardization) ให้กับสภาวะสมยัใหม่ หนังสือเล่มนีจ้ึงกลายเป็น

หนังสือท่ีมีบทบาทอย่างมากในการเป็นต้นแบบของการเป็นตํารากับข้าวในประเทศต่างๆ 

โดยเฉพาะอย่างย่ิงประเทศในอาณานิคมของอังกฤษ ซึ่งรูปแบบวัฒนธรรมใหม่นีถื้อเป็นการ

เปล่ียนแปลงในกระบวนการประกอบอาหารของวฏัจกัรวฒันธรรมอาหาร ท่ีจากเดิมการทําอาหาร

มีลกัษณะเป็นศิลป์ คือ การกะประมาณแบบไมแ่น่นอน ใช้ฝีมือและความชํานาญของผู้ ทําอาหาร

เป็นเกณฑ์ตดัสินรสชาติอาหาร เปล่ียนมาเป็นการทําอาหารท่ีเป็นศาสตร์ คือ มีการชั่งตวงวดัท่ี

แน่นอนเท่ากันทุกครัง้ ดงัจะเห็นได้จากในตําราอาหารท่ีมีการระบุว่าใช้วตัถุดิบอาหารปริมาณก่ี

ถ้วยตวง ก่ีช้อนตวง หรือก่ีกรัม ทําให้ไม่ว่าจะเป็นใครทําอาหารก็ย่อมได้ปริมาณและรสชาติ

เหมือนกนั 

สําหรับประเทศไทยเองก็ได้รับอิทธิพลจากตํารากบัข้าวเลม่นีเ้ช่นเดียวกัน โดยท่านผู้หญิง

เปล่ียน ภาสกรวงศ์ ได้ใช้ผลงานของนางบีตัน้เป็นต้นแบบในการบุกเบิกทําตํารากับข้าวเล่มแรก

ของไทยขึน้มาในปี พ.ศ. 2451 โดยใช้ช่ือวา่ “ตําราแมค่รัวหวัป่าก์” ซึ่งตําราของท่านผู้หญิงเปล่ียน

นัน้นอกจากจะถ่ายทอดความรู้เร่ืองของอาหารไทยแล้ว ยงัถ่ายทอดวิธีการทําอาหารในแบบฝร่ังอีก

ด้วย สูตรอาหารท่ีอยู่ในตําราจึงมีลักษณะเป็นอาหารลูกผสม อันเน่ืองมาจากผลพวงของ

วฒันธรรมฝร่ังตานํา้ข้าว เช่น พลา่ไก่งวง พลา่แอนโชว่ี ท่ีมีวตัถดุิบอาหารเป็นของฝร่ัง แต่ใช้วิธีการ 

ปรุงอาหารแบบไทย ซึ่งถือเป็นอาหารไทยประยกุต์ในสมยันัน้ท่ีมีการผสมผสานสองวฒันธรรมเข้า

ด้วยกัน การสถาปนาให้อาหารแบบนี เ้ข้ามาอยู่ ในตําราอาหารไทย แสดงให้เห็นถึงการ

เปล่ียนแปลงในวฒันธรรมการกินอาหารท่ีเจริญรอยตามวฒันธรรมการบริโภคแบบฝร่ัง ลกัษณะ

ของการดึงเอาวฒันธรรมจากท่ีอ่ืนๆให้เข้ามาเป็นส่วนหนึ่งของวฒันธรรมของตนเป็นปรากฏมา

ก่อนหน้านีแ้ล้ว เช่น การรับเอาวฒันธรรมการกินอาหารของอินเดียหรือจีนก็ตาม (ธเนศ วงศ์ยาน

นาวา, 2549) น่ีจึงถือเป็นจดุเร่ิมต้นของการถ่ายทอดความรู้ด้านอาหารของไทย รวมทัง้วฒันธรรม

เก่ียวกบัอาหารโดยมีส่ือเข้ามาเป็นตวักลางในการทําหน้าท่ีดงักลา่ว 

เม่ือมีการถ่ายทอดวัฒนธรรมอาหารผ่านตํารา จึงเกิดความเปล่ียนแปลงขึน้ เม่ือการ

ทําอาหารซึ่งแต่เดิมมีลักษณะเป็นศิลป์ คือ การทําอาหารอย่างมีศิลปะ ใช้การกะประมาณ

เคร่ืองปรุงสว่นผสม ถกูทําให้มีความเป็นศาสตร์ท่ีมีความแน่นอนตายตวัโดยผ่านกระบวนการจด

บันทึกและการชั่งตวงวัด เพ่ือความสะดวกของผู้คนในการใช้งาน และมุ่งหวงัเพ่ือให้อาหารไม่

เปล่ียนแปลงหรือมีการบิดเบือนน้อยท่ีสดุ ตลอดจนให้ความสําคญักับประโยชน์ของการบริโภค

อาหารตามหลกัโภชนาการ  
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หลงัจากนัน้มา ตํารับอาหารตา่งๆก็ถกูบรรจุไว้ในหนังสือ กระทั่งลกูหลานของคณุย่าคณุ

ยายท่ีเสียชีวิตไปแล้วก็นําตํารับอาหารของท่านมาพิมพ์เป็นหนังสือท่ีระลึกงานศพเพ่ือเผยแพร่แก่

คนทั่วไปและอนุรักษ์สูตรอาหารนัน้ไว้ไม่ให้สูญหาย จากตําราอาหารก็ได้ขยับขยายไปสู่ส่ือ

หนังสือพิมพ์ เม่ือ ม.ร.ว.ถนัดศรี สวัสดิวัตน์ ผู้สร้างตราสัญลักษณ์ “เชลล์ชวนชิม” มอบให้กับ

ร้านอาหารท่ีได้ไปรับประทาน แล้วนํามาเขียนแนะนําลงในคอลมัน์เชลล์ชวนชิม ของหนังสือพิมพ์

สยามรัฐสปัดาห์วิจารณ์ ซึ่งเร่ิมเขียนตอนแรกเม่ือวนัท่ี 17 กนัยายน พ.ศ.2504 โดยใช้นามปากกา

วา่ ถนดัศอ และตอ่มาได้ย้ายไปเขียนให้หนงัสือพิมพ์ฟ้าเมืองไทยเม่ือปี พ.ศ.2518 จนปัจจบุนัเขียน

คอลมัน์เก่ียวกบัอาหารให้หนงัสือพิมพ์มติชนและคอลมัน์ "ซนัเดย์สเปเชียล" ในหนงัสือพิมพ์ไทยรัฐ

ฉบับวันอาทิตย์ (อรวรรณ บัณฑิตกุล, 2547) จากส่ือหนังสือพิมพ์ก็มาสู่ส่ือนิตยสาร ซึ่งมีทัง้

นิตยสารเฉพาะกิจเก่ียวกบัการทําอาหาร และคอลมัน์อาหารในนิตยสารตา่งๆ นิตยสารอาหารของ

ไทยท่ีเป็นท่ีรู้จกักนัดีในปัจจบุนั เช่น นิตยสารแมบ้่าน นิตยสารครัว เป็นต้น  

ไมเ่พียงแตส่ื่อหนงัสือเท่านัน้ท่ีมีเร่ืองราวเก่ียวกบัอาหาร ส่ือวิทยุกระจายเสียงก็มีรายการ

อาหารท่ีออกอากาศทางวิทยเุช่นกนั พลศรี คชาชีวะ (2538) กลา่ววา่ รายการวิทยุเร่ืองอาหารการ

กินนัน้ เร่ิมมีมาพร้อมๆกับสถานีวิทยุ ท.ท.ท. เม่ือปี พ.ศ.2493 โดยออกอากาศภาคปกติ เวลา 

11.00 น. เป็น “รายการอาหารประจําวนันี”้ โดยอา่นจากตําราอาหารให้ผู้ฟังได้ฟังช้าๆเพ่ือจะให้จด

ได้ ซึ่งจะมีอาหารจานเด็ดๆเสนอแม่บ้านอยู่เสมอ ต่อมาตนเองก็ได้เป็นผู้จัดใน “รายการไปจ่าย

ตลาดกบัพลศรี” ท่ีคอยรายงานราคาอาหารในตลาดให้กบัผู้ฟัง ซึ่งเทียบได้กบัขัน้ตอนกระบวนการ

ผลิตอาหารของวฏัจกัรอาหาร ท่ีแม้จะไมไ่ด้แนะนําวิธีการผลิตเอง แตก่็ให้ความรู้เก่ียวกบัราคาของ

ผลผลิตอาหารจากแหลง่ซือ้ขาย และตอ่มาได้มีการปรับปรุงรายการเสียใหม่ โดยแนะนําเพ่ิมเติม

วา่ ผกักบัเนือ้สตัว์ชนิดไหนท่ีตอนนัน้ราคาถูก นํามาทําอาหารอะไรได้บ้าง โดยค้นคว้าจากตํารา

อาหารต่างๆมาตอบผู้ ฟัง แล้วบรรยายให้สุ้มเสียงเหมือนจริง จึงได้รับความนิยมเป็นอย่างมาก 

หลงัจากนัน้ก็มีรายการอาหารทางวิทยเุกิดขึน้ตามมาอีก อาทิ “รายการแมบ้่านทนัสมยั” ของพลศรี 

คชาชีวะ “รายการลงุขาวไขอาชีพ” และ “รายการเชลล์ชวนชิม” ของ ม.ร.ว.ถนัดศรี สวสัดิวตัน์ ท่ี

ดําเนินไปพร้อมๆกบัคอลมัน์เชลล์ชวนชิมในหนงัสือพิมพ์ 

จนเม่ือเกิดส่ือโทรทศัน์ขึน้ก็ก่อให้เกิดความเปล่ียนแปลงในการถ่ายทอดความรู้เร่ืองอาหาร

อีกครัง้ เม่ือส่ือโทรทศัน์ได้เข้ามามีบทบาทและมีอิทธิพลอย่างมากกับสงัคมไทยรวมทัง้สงัคมโลก 

ด้วยเทคนิคทางภาพและเสียงท่ีไมเ่คยมีมาก่อน ทําให้ส่ือโทรทัศน์เป็นท่ีนิยมในคนหมู่มาก อีกทัง้

ด้วยคุณสมบัติท่ีสามารถแพร่กระจายไปได้ไกลทั่วทุกสารทิศ ย่ิงทําให้โทรทัศน์กลายเป็นกลไก

สําคญัในการรักษา สืบทอด และเปล่ียนแปลงความรู้เร่ืองอาหารท่ีมีอิทธิพลอย่างย่ิงตอ่ผู้ รับสารใน

สงัคม 
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เม่ือเปรียบเทียบกับส่ือประเภทอ่ืนแล้ว ส่ือโทรทัศน์นับว่าเป็นส่ือท่ีมีอิทธิพลกับผู้ รับสาร

มากท่ีสดุ ผู้คนนิยมเปิดรับชมโทรทศัน์มากขึน้ สงัเกตได้จากสถิติจํานวนประชากรทั่วประเทศไทย

อาย ุ6 ปีขึน้ไปท่ีรับชมโทรทัศน์ในปี พ.ศ.2546 ท่ีมีจํานวน 54,739,800 คน เพ่ิมเป็น 56,989,281 

คน ในปี พ.ศ.2551 (การสํารวจส่ือมวลชน (โทรทัศน์) พ.ศ.2546 และ พ.ศ.2551 ของสํานักงาน

สถิติแห่งชาติ) ด้วยเหตท่ีุส่ือโทรทศัน์ประกอบด้วยรายการตา่งๆท่ีหลากหลายทัง้เนือ้หาและรูปแบบ

การนําเสนอ สามารถตอบสนองตอ่ความต้องการของคนทกุกลุม่ โทรทศัน์จึงกลายเป็นส่ือกลางใน

การถ่ายทอดเร่ืองราว ข้อมลูขา่วสารจากแหลง่ตา่งๆไปสูป่ระชาชน  

 ส่ือโทรทศัน์ได้นําอาหารเข้ามาเผยแพร่ในหลายรูปแบบ ตัง้แตร่ายการทําอาหารโดยเฉพาะ 

หรือแทรกในบางส่วนของรายการอ่ืน เช่น รายการสารคดี รายการเกมโชว์ กระทั่งอยู่ในโฆษณา 

ทัง้นีเ้ป้าหมายหลักของการเผยแพร่เร่ืองราวเก่ียวกับอาหารทางโทรทัศน์ก็คือ การขยายและ

ถ่ายทอดความรู้เร่ืองอาหารและการทําครัวออกไป พร้อมๆกับการเป็นส่วนหนึ่งของกลไกทาง

การตลาดในการโฆษณาประชาสมัพันธ์สินค้าท่ีเก่ียวกับอาหาร ซึ่งก็มีผู้ผลิตรายการอาหารทาง

โทรทัศน์เร่ือยมาอย่างไม่เคยหายไปจากจอโทรทัศน์  และในปี พ.ศ. 2553 รายการอาหารทาง

โทรทัศน์ในประเทศไทยก็ยังได้รับความนิยมเป็นอย่างดี นับได้จากจํานวนรายการอาหารทาง

โทรทศัน์ท่ีมีมากถึง 25 รายการตอ่สปัดาห์ อีกทัง้การท่ีผู้ชมสามารถรับชมได้ทัง้ภาพและเสียงจาก

การสาธิตทําอาหาร ทําให้ได้รับอรรถรสมากกวา่ส่ือประเภทอ่ืน  

 ในตา่งประเทศนัน้ มีการผลิตรายการอาหารทางโทรทัศน์มาก่อนประเทศไทย ซึ่งถือเป็น

รายการประเภทท่ีได้รับความนิยมเป็นอย่างมากตัง้แตใ่นอดีต ซึ่งในปัจจุบันนอกจากจะมีรายการ

อาหารทางโทรทัศน์หลากหลายประเภทและมีจํานวนมากแล้ว ยังมีช่องสําหรับรายการอาหาร

โดยเฉพาะด้วย เช่น ในประเทศองักฤษมีช่อง BBC Food Channel ของสถานีโทรทัศน์ BBC 

ในขณะท่ีประเทศสหรัฐอเมริกามีช่อง Food Network ของสถานีโทรทัศน์ Food Network ส่วนใน

ประเทศญ่ีปุ่ นมีช่อง NHK Food of Japan ของสถานีโทรทัศน์ NHK การมีช่องออกอากาศ

โดยเฉพาะสําหรับรายการอาหารนัน้ แสดงให้เห็นถึงการให้ความสําคัญกับเร่ืองของอาหารท่ี

เก่ียวพนักบัวิถีชีวิตของคนเราจนต้องได้รับการเผยแพร่ผา่นส่ือมวลชนไปทัว่โลก  

หลงัจากท่ีรายการอาหารทางวิทยุได้รับความนิยมดังท่ีได้กล่าวไปแล้ว เม่ือกิจการวิทยุ

โทรทศัน์ของไทยถือกําเนิดขึน้อย่างเป็นทางการเม่ือวนัท่ี 24 มิถุนายน พ.ศ.2498 คือ สถานีวิทยุ

โทรทศัน์ ไทยทีวีช่อง 4 บางขนุพรหม ก็พบว่า มีรายการอาหารทางโทรทัศน์เกิดขึน้เช่นกัน พลศรี 

คชาชีวะ (2538) ได้กลา่ววา่ รายการโทรทศัน์ท่ีเก่ียวกบัอาหารการกินในสมยัเร่ิมแรกของโทรทัศน์

ไทยนัน้ใช้ช่ือวา่ “รายการอาหารทางโทรทัศน์” ดําเนินรายการโดยจํานง รังสิกุล ท่ีพูดถึงเร่ืองราว

อาหารการกินจากตํารับอาหารแมค่รัวหวัป่าก์ ของท่านผู้หญิงเปล่ียน ภาสกรวงศ์ และตํารับอาหาร

ของ ม.ล.เติบ ชุมสาย และหลังจากท่ีรายการอาหารทางวิทยุของพลศรี คชาชีวะ ประสบ
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ความสําเร็จ จึงได้มาทํารายการอาหารทางโทรทศัน์บ้าง ช่ือ “รายการชมรมแมบ้่าน” และ “รายการ

แมบ้่านทันสมยั” โดยทํารายการรูปแบบไม่ซํา้เดิม คือ รับตอบปัญหาทางโทรทัศน์แบบสดๆจาก

ผู้ ฟังเก่ียว กับเร่ืองอาหารการกิน เร่ืองปัญหาครอบครัว เร่ืองสุขภาพความงาม ซึ่งในการจัด

ประเภทรายการของสถานีวิทยโุทรทศัน์ ไทยทีวีช่อง 4 บางขนุพรหมนัน้ รายการท่ีเก่ียวกับอาหาร

ถกูจดัอยู่ในประเภทรายการสําหรับสตรี ท่ีนําเสนอเร่ืองราวท่ีน่าสนใจสําหรับผู้หญิง ซึ่งอยู่ในกลุ่ม

รายการส่งเสริมความรู้และศิลปวฒันธรรม (นิคมจิตร์ มโนธรรม, 2542) หลงัจากนัน้ก็มีรายการ

อาหารประเภทอ่ืนตามออกมา เช่น  รายการทํากบัข้าวกบัอาจารย์ตา่งๆ รายการไปจ่ายตลาดแบบ

ถ่ายทอดเสียงสด และทํารายการอาหารออกใน “รายการสบายโสต” ซึ่งเป็นรายการวาไรตี ้เป็นต้น 

นอกจากนัน้ในยุคแรกๆยังมี “รายการครอบจักรวาล”ของ ม.ร.ว.ถนัดศรี สวัสดิวตัน์ ท่ีเป็นการ

แนะนําร้านอาหาร โดยปรับประยกุต์มาจากรายการเชลล์ชวนชิมของสถานีวิทย ุท.ท.ท.  

รายการอาหารทางโทรทศัน์ท่ีกลา่วมาในยคุแรกๆท่ีเกิดโทรทศัน์ขึน้นัน้ สงัเกตได้วา่มีความ

หลากหลายทัง้ในเร่ืองของเนือ้หาและรูปแบบการนําเสนอ ซึ่งรายการอาหารทางโทรทัศน์ก็ได้

ปรับเปล่ียนรูปแบบและเนือ้หาเร่ือยมา แตม่าในระยะหลงันัน้รายการอาหารทางโทรทศัน์สว่นใหญ่

เน้นท่ีการสาธิตการประกอบอาหารมากขึน้ โดยผู้ วิจัยตัง้ข้อสงัเกตว่า อาจเป็นไปได้ว่าเพราะผู้ชม

ทางบ้านซึ่งส่วนใหญ่เป็นกลุ่มแม่บ้านท่ีทําอาหารให้สามีและลกูกินต้องการรู้สตูรอาหารเพ่ิมขึน้

และหลากหลายขึน้เพ่ือไปลองทําให้คนในบ้านกิน รูปแบบของรายการส่วนใหญ่จึงเป็นการสาธิต

วิธีการประกอบอาหารให้กบัผู้ชม และเม่ือมีผู้ผลิตรายการอาหารแขง่กนัมากขึน้ รูปแบบรายการจึง

หนีไมพ้่นท่ีต้องมีการสาธิตการทําอาหารเป็นรูปแบบหลกัของรายการ ทําให้ผู้ชมเร่ิมเบ่ือหน่ายใน

ความซํา้ซากจําเจ และไมไ่ด้รับความนิยมเช่นเคย ประกอบกับมีรายการบันเทิงทางโทรทัศน์เกิด 

ขึน้มากมาย ผู้คนจึงหนัไปดรูายการประเภทอ่ืนแทน 

ศิรินุช  วิเชษนลินวงษ์ (2543) กล่าวว่า  แม้ช่วงระยะเวลาท่ีผ่านมารายการอาหารทาง

โทรทศัน์จะไมเ่ป็นท่ีนิยมและถกูกลา่วขวญัถึงมากมายเท่ากบัรายการบันเทิงต่างๆ  แต่ปรากฏว่ามี

รายการอาหารทางโทรทศัน์ออกอากาศทกุวนั รวมแล้วประมาณ  20 รายการต่อสปัดาห์  อาทิเช่น 

รายการแมบ้่านแสนดี รายการครัวแมบ้่านไฮเทค รายการเสน่ห์แมบ้่าน รายการครัวคนดงั รายการ

ดูดีดี  รายการอร่อยช่อง  5 รายการกินกับเกม  เป็นต้น  อย่างไรก็ตาม  จํานวนรายการอาหาร

ประมาณ 20 รายการถือวา่เป็นจํานวนท่ีไมน้่อยนกั แตรู่ปแบบรายการกลบัไมแ่ตกต่างกันมากนัก 

คือ ไมมี่ความหลากหลาย ไมมี่เอกลกัษณ์เฉพาะรายการ และไมมี่จดุเดน่ท่ีชดัเจน 

จากการศึกษานีย้ังพบอีกว่า รูปแบบรายการอาหารทางโทรทัศน์ส่วนใหญ่  คือ  การมีผู้

สาธิตมาทําอาหารและมีพิธีกรเป็นผู้ดําเนินรายการบรรยายการสาธิต  โดยท่ีผู้สาธิตจะสาธิตการ

ทําอาหารตัง้แตก่ารตระเตรียมสว่นผสม การสาธิตวิธีการปรุงอาหารทีละขัน้ตอน ไปจนการจัดแต่ง

อาหารใสภ่าชนะ โดยท่ีพิธีกรจะคอยซักถามผู้สาธิตถึงรายละเอียดต่างๆ  เรียกว่าเป็นการดําเนิน
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รายการไปอย่างราบเรียบ เน้นท่ีการให้สาระความรู้มากกวา่ความบนัเทิง และด้วยรูปแบบรายการ

ท่ีคล้ายกันนีเ้อง  รายการอาหารทางโทรทัศน์จึงได้รับความนิยมจากผู้ ชมน้อยลง  อีกทัง้ยังถูก

วิพากษ์วิจารณ์ทางหนงัสือพิมพ์ถึงเนือ้หาและรูปแบบการนําเสนอในรายการอาหารทางโทรทัศน์ท่ี

ซํา้เดิม ซึ่งเนือ้หาและรูปแบบรายการสว่นใหญ่มีแตก่ระบวนการประกอบอาหารในขัน้ท่ี 2 ของวฏั

จกัรวฒันธรรมอาหารเท่านัน้ ไมค่อ่ยมีเนือ้หาและรูปแบบรายการท่ีเก่ียวกบัการผลิตวตัถดุิบอาหาร

ในกระบวนการผลิตและการแนะนําร้านอาหารหรือแบบแผนการบริโภคในกระบวนการบริโภค

ของวัฏจักรวัฒนธรรมอาหาร นอกจากนีอ้าหารบางประเภท เช่น อาหารในพิธีกรรมซึ่งมี

ความสําคญัตอ่วฒันธรรมไทยก็หายไป โดยเน้นนําเสนออาหารในชีวิตประจําวนัมากกวา่ 

เม่ือมีการวิพากษ์วิจารณ์มากขึน้ ประกอบกับผู้ชมเร่ิมเบ่ือหน่ายกับรูปแบบรายการท่ีซํา้

เดิม ผู้ผลิตรายการอาหารจึงต้องพฒันาเนือ้หาและรูปแบบการนําเสนอให้แปลกใหม่และน่าสนใจ

ย่ิงขึน้  เพ่ือดึงดดูกลุ่มเป้าหมายให้รับชมรายการมากขึน้  ซึ่งความเปล่ียนแปลงท่ีเห็นได้ชัดคือ  มี

รูปแบบรายการและเนือ้หาท่ีหลากหลายกวา่เดิม เช่น  การนําเสนอในรูปแบบของรายการบันเทิง 

การแบ่งรายการออกเป็นช่วงตา่งๆ การสอดแทรกเคลด็ลบัในการทําอาหาร การให้ความรู้เก่ียวกับ

โภชนาการอาหาร การแนะนําร้านอาหาร เป็นต้น ยกตวัอย่าง รายการเคาะกระทะ ซึ่งออกอากาศ

เม่ือปี พ.ศ.2540 โดยมีอาจารย์ย่ิงศกัดิ์ จงเลิศเจษฎาวงศ์ ผู้ เช่ียวชาญการทําอาหารท่ีมีช่ือเสียง 

และคณุริสา หงส์หิรัญ เป็นผู้ดําเนินรายการ ด้วยบคุลิกของอาจารย์ย่ิงศกัดิ์ท่ีมีลีลาในการนําเสนอ

ท่ีร่าเริงสนกุสนาน พูดจาแบบเป็นกันเอง อีกทัง้ยังสาธิตการทําอาหารให้ดเูป็นเร่ืองง่ายและเป็น

เร่ืองสนุก เน้นการประยุกต์อาหารให้แปลกใหม่ หลีกหนีความซํา้ซากจําเจ จึงทําให้รายการนีมี้

รูปแบบในลกัษณะรายการบนัเทิงและมีเนือ้หาเก่ียวกบัอาหารท่ีแปลกใหม่กว่ารายการอ่ืน (รมิดา 

รัสเซลล์, 2545) 

ด้วยเหตุนีเ้อง  เม่ือรูปแบบและเนือ้หารายการมีการพัฒนาเพ่ิมขึน้ รายการอาหารทาง

โทรทศัน์จึงเร่ิมได้รับความนิยมมากขึน้เร่ือยๆ จากกลุม่ผู้ชมท่ีมีเพียงแม่บ้านหรือกลุ่มคนท่ีช่ืนชอบ

การทําอาหารเท่านัน้  ก็ขยายวงกว้างออกไปยังบุคคลทั่วไป เน่ืองจากทุกคนต้องกินหรือบริโภค

อาหารอยู่แล้ว เม่ือวัฏจักรของอาหารประกอบด้วย 3 กระบวนการ คนทุกคนจึงสามารถ

เข้ามาเก่ียวข้องกับอาหารในขัน้ตอนใดขัน้ตอนหนึ่งไมว่าจะเป็นการผลิตอาหาร การประกอบ

อาหาร หรือการบริโภคอาหาร  

จากวฏัจักรวัฒนธรรมอาหารท่ีได้กล่าวมาข้างต้นนัน้ แสดงให้เห็นว่า กระบวนการผลิต 

การประกอบอาหาร และการบริโภค ของคนในสงัคมโลกและสงัคมไทยได้เปล่ียนแปลงไปตามยุค

สมยั ส่ือมวลชนโดยเฉพาะส่ือโทรทศัน์ท่ีนําเสนอเนือ้หาเก่ียวกบัอาหารจึงต้องปรับตวัให้สอดรับกบั

วฒันธรรมอาหารของผู้คนเช่นกนั กลา่วคือ ในช่วงเร่ิมแรกท่ีมีรายการอาหารทางโทรทัศน์ จะเน้น

รูปแบบรายการเป็นการสาธิตการทําอาหาร ด้วยว่าผู้คนยังนิยมทําอาหารกินเองท่ีบ้าน เช่น 
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รายการเสน่ห์แมบ้่าน หรืออาจมีการพาผู้ชมไปจ่ายตลาดเพ่ือซือ้วตัถดุิบมาทําอาหารพร้อมแนะนํา

เคลด็ลบัในการเลือก เช่น รายการครอบจกัรวาลคิทเช่น เน่ืองจากผู้คนไมไ่ด้ผลิตวตัถดุิบอาหารเอง

แล้ว จึงจําเป็นต้องซือ้หาวตัถุดิบมาประกอบอาหาร จนเม่ือวฒันธรรมการบริโภคของผู้คนส่วน

ใหญ่ท่ีเปล่ียนมานิยมการกินอาหารนอกบ้าน รายการอาหารทางโทรทศัน์จึงได้ปรับเปล่ียนรูปแบบ

และเนือ้หามาเป็นการแนะนําร้านอาหารตา่งๆเพ่ิมขึน้ เช่น รายการอร่อยช่อง 5 รายการดวงตาพา

ชิม เป็นต้น โดยยังคงเอกลกัษณ์ของรายการอาหารทางโทรทัศน์เอาไว้ นั่นคือ การสาธิตการ

ทําอาหารเมนูเด็ดโดยพ่อครัวแม่ครัวของร้านอาหารหรือเชฟของห้องอาหารในโรงแรมช่ือดงัเพ่ือ

แนะนําสตูรอาหารให้กบัผู้ชมและเป็นการโปรโมตร้านอาหารหรือโรงแรมแห่งนัน้ไปด้วยในตวั แต่

ทัง้นีท้ัง้นัน้หลายรายการก็ยงัคงให้ความสําคญักับการสาธิตการทําอาหารซึ่งเป็นเนือ้หาหลกัของ

รายการอาหารทางโทรทัศน์ ด้วยว่ายังมีกลุ่มคนอีกจํานวนมากท่ียังคงยึดถือวัฒนธรรมการ

ทําอาหารกินเองและกินอาหารท่ีบ้านของตนเอง 

จนกระทัง่ถึงในปัจจบุนัท่ีมีรายการอาหารทางโทรทศัน์ 25 รายการตอ่สปัดาห์ ซึ่งเม่ือเทียบ

กบัเม่ือ 10 ปีท่ีแล้ว จะสงัเกตได้วา่ในแง่ของปริมาณรายการนัน้ ยงัคงมีรายการในจํานวนมากและ

มีจํานวนเพ่ิมขึน้จากเดิม แสดงให้เห็นว่า รายการอาหารทางโทรทัศน์ยังคงเป็นรายการท่ีได้รับ

ความนิยมจากผู้ชมเร่ือยมา ด้วยวา่เร่ืองของอาหารการกินนัน้เก่ียวพนักบัวิถีชีวิตของมนุษย์ทุกคน 

แตสํ่าหรับเร่ืองของรูปแบบและเนือ้หารายการนัน้ จากการสงัเกตเบือ้งต้นของผู้ วิจยัพบว่า รายการ

อาหารทางโทรทศัน์ได้ปรับเปล่ียนตวัเองเร่ือยมา ซึ่งจะพบวา่รายการอาหารทางโทรทศัน์ในปัจจบุนั

นัน้มีความแปลกใหมแ่ละหลากหลายขึน้จากเม่ือก่อนมาก โดยมีการผสมผสานกบัรายการประเภท

อ่ืน หรือสร้างสรรค์ขึน้มาใหม่ อาทิ การพาไปท่องเท่ียวแนะนําสถานท่ีท่องเท่ียวต่างๆพร้อมกับ

สาธิตการทําอาหารจากวตัถุดิบในท้องถ่ินของสถานท่ีนัน้  เช่น รายการพลพรรคนักปรุง เป็นต้น 

การแนะนําร้านอาหารหลากหลายร้านและแนะนําเมนเูดด็ประจําร้าน พร้อมกับสมัภาษณ์เจ้าของ

ร้านและให้พ่อครัวหรือแมค่รัวของร้านแสดงวิธีการทําอาหารของร้าน เช่น รายการอร่อยช่อง 5 ราย

การตี๋อ้วนชวนหิว เป็นต้น หรือรายการท่ีเน้นผู้ดําเนินรายการเป็นหลกัโดยให้เชฟผู้ มีช่ือเสียงและมี

ความสามารถในการทําอาหารมาสาธิตการทําอาหารตามสูตรเฉพาะของตนเองพร้อมบอก

เกร็ดความรู้ในการทําอาหารด้วย เช่น รายการเชฟมือทอง รายการหมกึแดงโชว์ เป็นต้น รายการท่ี

เป็นการสาธิตทําอาหารในสตดูิโอโดยเน้นการแสดงวิธีการและขัน้ตอนการทําอย่างละเอียดพร้อม

ให้ความรู้เร่ืองคณุค่าทางโภชนาการของอาหาร รวมทัง้แนะนําและโฆษณาสินค้าไปในตัว เช่น 

รายการครัวแล้วแต่คริต รายการแม่ดอกโสน...บานเช้า เป็นต้น ยังมีรายการอาหารทางโทรทัศน์

แนวใหมท่ี่พาไปค้นหาแหลง่ต้นตอของวตัถดุิบอาหารชนิดตา่งๆพร้อมทัง้แสดงให้เห็นถึงวิถีชีวิตของ

ผู้คนท่ีอยู่อาศยัในถ่ินนัน้โดยการบรรยายให้รายละเอียดกับผู้ชม เช่น รายการภตัตาคารบ้านทุ่ง 

รายการขนมไทย...อะไรเอย่ เป็นต้น หรือแม้แตร่ายการท่ีเน้นการให้สาระความรู้เก่ียวกับอาหารใน
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แง่มมุและมิติตา่งๆท่ีเก่ียวข้องกบัอาหาร โดยเป็นการสนทนาพูดคยุกับผู้ เช่ียวชาญพร้อมทัง้มีการ

สาธิตการทําอาหารด้วย เช่น รายการกินอยู่...คือ เป็นต้น 

จากเนือ้หาและรูปแบบของรายการอาหารทางโทรทัศน์ท่ีได้ยกตวัอย่างมานัน้ แสดงถึง

ความหลากหลายในเชิงคุณภาพของรายการท่ีมีมากมายหลายรูปแบบและเนือ้หาหลายเร่ือง 

สอดคล้องกบัผลการศกึษาของโครงการศึกษาและเฝ้าระวงัส่ือเพ่ือสขุภาวะสงัคม, 2551 (อ้างถึง 

ในบวัชมพ ูฟอร์ด, 2552) ท่ีได้ทําการศกึษารายการอาหารทางโทรทศัน์ของไทยในปี พ.ศ. 2550 ซึ่ง

พบว่าเนือ้หารายการของรายการอาหารทางโทรทัศน์สามารถจําแนกได้เป็น 7 ประเภท ได้แก่       

1.เนือ้หาท่ีบอกถึงวัตถุดิบและส่วนผสมของอาหาร 2.เนือ้หาท่ีแสดงถึงวิธีการ-ขัน้ตอนการ

ทําอาหาร 3.เนือ้หาท่ีแนะนําร้านอาหาร 4.เนือ้หาท่ีให้เกร็ดความรู้ในการทําอาหาร 5.เนือ้หาท่ี

แนะนําและโฆษณาสินค้า 6.เนือ้หาท่ีให้ข้อมลูเพ่ือแนะนําอาชีพ และ 7. เนือ้หาท่ีให้สรรพคณุหรือ

คณุค่าทางโภชนาการของอาหาร ส่วนรูปแบบการนําเสนอของรายการอาหารทางโทรทัศน์มัก

ประกอบไปด้วย 7 รูปแบบ ได้แก่ 1.รูปแบบการสาธิต 2.รูปแบบการสมัภาษณ์ 3.รูปแบบการ

บรรยาย 4.รูปแบบการแสดงละคร 5.รูปแบบการสนทนา 6.รูปแบบการตอบคําถาม และ 7.รูปแบบ

การเลน่เกม อย่างไรก็ตาม งานศกึษานีเ้พียงแตค้่นพบว่า เนือ้หารายการและรูปแบบการนําเสนอ

ของรายการอาหารทางโทรทศัน์มีก่ีประเภทและก่ีรูปแบบ แตไ่ม่ได้ระบุถึงสดัส่วนว่าประเภทไหนท่ี

ค้นพบมากท่ีสดุหรือน้อยท่ีสดุ ซึ่งผู้ วิจยัจะทําการศกึษาในประเดน็นีต้อ่ไปให้ละเอียดย่ิงขึน้ 

หากนําเนือ้หารายการทัง้ 7 ประเภทมาแบ่งตามวัฏจักรวัฒนธรรมอาหารจะได้ว่า 

กระบวนการประกอบอาหาร ได้แก่ เนือ้หาท่ีบอกถึงวตัถดุิบและสว่นผสมของอาหาร เนือ้หาท่ีแสดง

ถึงวิธีการ-ขัน้ตอนการทําอาหาร และเนือ้หาท่ีให้เกร็ดความรู้ในการทําอาหาร ส่วนกระบวนการ

บริโภคอาหาร ได้แก่ เนือ้หาท่ีแนะนําร้านอาหาร เนือ้หาท่ีแนะนําและโฆษณาสินค้า และเนือ้หาท่ี

ให้สรรพคณุหรือคณุคา่ทางโภชนาการของอาหาร สําหรับเนือ้หาท่ีให้ข้อมลูเพ่ือแนะนําอาชีพนัน้ไม่

จดัอยู่ในกระบวนการทัง้ 3 ของวฏัจกัรวฒันธรรมอาหาร จากการจดัแบ่งดงักลา่ว ทําให้เห็นภาพใน

เบือ้งต้นว่า รายการอาหารทางโทรทัศน์ในปี พ.ศ. 2551 นัน้ให้ความสําคัญกับกระบวนการ

ประกอบและบริโภคอาหารเท่าๆกนั แตไ่มไ่ด้ให้ความสําคญักบักระบวนการผลิตอาหาร เน่ืองจาก

ไมมี่เนือ้หาเก่ียวกับการผลิตอาหารเลย ซึ่งอาจสนันิษฐานได้ว่าเป็นเพราะคนส่วนใหญ่ในสงัคม

ปัจจบุนัไมไ่ด้ผลิตอาหารเองเหมือนในสมยัก่อนแล้ว แตใ่ช้วิธีการซือ้หาวตัถุดิบอาหารมาประกอบ

แทนการผลิตเอง อย่างไรก็ตาม หากเทียบกับการถ่ายทอดความรู้เร่ืองอาหารในชีวิตจริงแล้วจะ

พบวา่ พ่อและแมจ่ะสอนลกูๆในทกุกระบวนการเก่ียวกับอาหาร ซึ่งมากกว่าทัง้ 3 กระบวนข้างต้น

ด้วยซํา้ไป กล่าวคือ สอนลกูปลกูผกัสวนครัว สอนการจ่ายตลาด สอนการเตรียมและปรุงอาหาร 

สอนวิธีการ กินท่ีถกูต้อง รวมทัง้สอนการเก็บกวาดล้างจานและอปุกรณ์เคร่ืองครัวด้วย ซึ่งรายการ

อาหารทางโทรทศัน์แตล่ะรายการนัน้จะนําเสนอเนือ้หาเพียง 1 หรือ 2 กระบวนการเท่านัน้ 
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เร่ืององค์ประกอบในการนําเสนอของรายการโทรทัศน์นัน้ รายการแต่ละประเภทก็มี

องค์ประกอบท่ีแตกตา่งกนัออกไป เช่น ผู้ดําเนินรายการ ฉาก อปุกรณ์เคร่ืองครัว ภาพ แสง เสียง 

เป็นต้น แตสํ่าหรับรายการอาหารทางโทรทศัน์นัน้ องค์ประกอบในการนําเสนอท่ีเห็นเด่นชัดซึ่งทํา

ให้แตล่ะรายการมีเอกลกัษณ์เป็นของตวัเอง จากการสงัเกตของผู้ วิจัยพบว่า รายการอาหารทาง

โทรทศัน์ประกอบด้วยองค์ประกอบในการนําเสนอทัง้หมด 9 องค์ประกอบ ได้แก่ เนือ้หารายการ 

รูปแบบรายการ รูปแบบการนําเสนอ ผู้ดําเนินรายการ ผู้ ร่วมรายการ อาหาร อปุกรณ์เคร่ืองครัว 

สถานท่ีถ่ายทํา และโฆษณาแฝง สําหรับ เนือ้หารายการ หมายถึง เร่ืองราวท่ีเป็นแนวคิดหลกัของ

รายการ โดยแตล่ะรายการอาจมีเนือ้หาเร่ืองเดียวหรือหลากหลายเร่ืองก็ได้ ส่วน รูปแบบรายการ 

คือ ภาพรวมของรายการทัง้หมดท่ีถูกนําเสนอออกมาผ่านรูปแบบรายการต่างๆ เช่น รูปแบบ

รายการนิตยสาร รูปแบบรายการสารคดี เป็นต้น ซึ่งประกอบไปด้วยรูปแบบการนําเสนอหลาย

ประเภท ส่วน รูปแบบการนําเสนอ ซึ่งมีผู้ จําแนกไว้หลายรูปแบบ แต่สําหรับรายการอาหารทาง

โทรทัศน์นัน้ส่วนใหญ่พบว่า เป็นรูปแบบการนําเสนอการสาธิต คือ มีผู้ดําเนินรายการหรือผู้ ร่วม

รายการมาสาธิตวิธีการทําอาหารให้กบัผู้ชม แตก่็พบวา่มีรูปแบบการนําเสนอประเภทอ่ืนด้วย เช่น 

รูปแบบการนําเสนอการสมัภาษณ์ รูปแบบการนําเสนอการเลม่เกม เป็นต้น  

เนือ้หาตา่งๆของรายการนัน้ถกูนําเสนอโดย ผู้ดําเนินรายการ ซึ่งทําหน้าท่ีพูดคยุนําเสนอ

เนือ้หาให้ดําเนินไปได้จนจบรายการ จากเดิมท่ีต้องเป็นผู้มีความเช่ียวชาญเร่ืองอาหารเป็นอย่างดี 

เช่น ม.ร.ว.ถนดัศรี สวสัดิวตัน์ หรือเป็นเชฟอาหารโดยเฉพาะ เช่น อาจารย์ย่ิงศกัดิ์ จงเลิศเจษฎา

วงศ์ แต่เป็นท่ีน่าสงัเกตว่า ได้เกิดการเปล่ียนแปลงในเร่ืองผู้ดําเนินรายการ กล่าวคือ ในปัจจุบัน

พบว่ามีทัง้ดารานักแสดง ผู้ มีช่ือเสียงในแวดวงสงัคม หรือแม้แต่บุคคลธรรมดา ก็สามารถเป็นผู้

ดําเนินรายการได้ ซึ่งสง่ผลให้ภาพลกัษณ์ของรายการอาหารเปล่ียนไป จากเดิมท่ีคนส่วนใหญ่คิด

วา่ต้องเป็นคนมีความสามารถด้านอาหารเท่านัน้ถึงจะทําอาหารได้อร่อย กลายเป็นว่าใครก็ได้ไม่

วา่ผู้หญิงหรือผู้ชาย อาชีพอะไร ก็สามารถทําอาหารอร่อยได้ทัง้นัน้ นอกจากนี ้ในรายการอาหาร

ทางโทรทศัน์ยงัมี ผู้ ร่วมรายการ ซึ่งมีหลากหลายบคุคล ทัง้ ดารานกัแสดง ผู้ เช่ียวชาญด้านอาหาร 

บคุคลทัว่ไป ท่ีมาทําหน้าท่ีตา่งๆในรายการ เช่น มาสร้างความสนุกสนานและสีสนัในรายการ มา

สาธิตทําอาหาร หรือมาให้ความรู้ตา่งๆเก่ียวกบัอาหารแก่ผู้ชม 

สําหรับ อาหาร ซึ่งถือเป็นหัวใจสําคญัท่ีขาดไม่ได้ในรายการอาหารทางโทรทัศน์ ก็มีการ

นําเสนออาหารหลากหลายประเภท ทัง้อาหารไทยแท้ อาหารต่างชาติ รวมทัง้อาหารไทยประยุกต์ 

มีทัง้สตูรโบราณ และสตูรสมัยใหม่ เป็นอาหารของท้องถ่ินต่างๆท่ีแสดงออกถึงเอกลกัษณ์ของ

ท้องถ่ินนัน้ๆ โดยมีการนําเสนอตัง้แตก่ารค้นหาวตัถุดิบอาหาร ต่อด้วยการเตรียมอาหาร การปรุง

อาหาร ไปจนการตกแต่งอาหารให้ดสูวยงามน่ากิน ซึ่งการเลือกเมนูอาหารมานําเสนอในแต่ละ

รายการนัน้ก็สามารถสะท้อนบุคลิกของแต่ละรายการได้เป็นอย่างดี รวมทัง้เมนูอาหารนัน้ยังส่ือ
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ความหมายบางอย่างกบัผู้ชมด้วย เช่น การเลือกเมนูอาหารฟิวชั่น ก็บ่งบอกถึงความทันสมยัและ

ความแปลกใหม ่เป็นต้น  

สว่น สถานท่ีถ่ายทํารายการ จากเดิมท่ีสว่นใหญ่การถ่ายทํารายการเป็นฉากครัวในสตดูิโอ

เพ่ือสาธิตการทําอาหาร ก็มีการถ่ายทํานอกสถานท่ีเพ่ิมเข้ามา เช่น ร้านอาหารต่างๆ หรือเดินทาง

ไปยังต่างจังหวดัเพ่ือแนะนําสถานท่ีท่องเท่ียวรวมทัง้แหล่งวัตถุดิบอาหารและร้านอาหารของ

สถานท่ีนัน้ด้วย เป็นการให้ผู้ ชมได้สมัผสักับสถานท่ีจริงและสร้างให้ผู้ ชมเกิดอารมณ์ร่วมไปกับ

รายการด้วย ยังมี อปุกรณ์เคร่ืองครัว ท่ีถูกนํามาใช้ประกอบอาหารในรายการนัน้ ก็มีทัง้ท่ีเป็น

เคร่ืองครัวแบบใหม ่เป็นผลิตภณัฑ์ย่ีห้อตา่งๆท่ีใช้งานง่าย เช่น กระทะสเเตนเลส เตาไฟฟ้า หม้ออบ 

เคร่ืองป่ัน ซึ่งบ่งบอกถึงความทนัสมยัและความสะดวกสบายในการใช้งาน โดยส่วนใหญ่แล้วเป็น

อปุกรณ์เคร่ืองครัวตามบ้านของชนชัน้กลาง แต่บางรายการก็ใช้เคร่ืองครัวแบบท่ีคนทั่วไปใช้กัน 

เป็นอปุกรณ์ท่ีคนไทยสมยัโบราณใช้ เช่น ครกสาก เตาถ่าน ลงัถึง เป็นต้น ซึ่งบ่งบอกถึงการอนรัุกษ์

วฒันธรรมไทยผา่นการใช้เคร่ืองครัวของไทยโบราณ และ โฆษณาแฝงในรายการ เน่ืองจากรายการ

อาหารทางโทรทศัน์จําเป็นต้องใช้เงินทนุในการผลิตรายการ จึงต้องพึ่งพาผู้สนับสนุนรายการ และ

เน่ืองจากเป็นรายการโทรทศัน์ท่ีมีเนือ้หาหลกัเก่ียวกับอาหาร ผู้สนับสนุนรายการส่วนใหญ่จึงเป็น

ผลิตภณัฑ์สินค้าเก่ียวกบัอาหาร โดยมีการนําเสนอสอดแทรกแฝงอยู่ในรายการ เช่น เป็นส่วนผสม

ของเมนอูาหารท่ีสาธิต เป็นของตอบแทนให้กบัผู้ ร่วมรายการ เป็นต้น  

 รายการอาหารทางโทรทัศน์ท่ีมีเนือ้หาและรูปแบบรายการหลากหลายนีเ้อง ท่ีเช่ือมโยง

ไปสูก่ารทําบทบาทหน้าท่ีตา่งๆของรายการ ด้วยวา่ส่ือโทรทศัน์ซึ่งเป็นส่ือมวลชนประเภทหนึ่งท่ีถูก

คาดหวงัจากคนในสงัคมให้ส่ือมวลชนกระทําหน้าท่ีตา่งๆเพ่ือสงัคม โดยกาญจนา แก้วเทพ (2552) 

ได้กลา่ววา่ ส่ือมวลชนควรจะมีหน้าท่ีให้ขา่วสาร ให้ความรู้ และประสานความเป็นอนัหนึ่งอนัเดียว

ของสงัคม เอือ้ต่อระบบธุรกิจ ถ่ายทอดมรดกทางวฒันธรรม ให้ความบันเทิง รวมทัง้เคล่ือนไหว

เปล่ียนแปลงความคิดและทิศทางการพฒันาของสงัคม ด้วยเหตนีุเ้อง รายการอาหารทางโทรทัศน์

จึงจําเป็นต้องกระทําบทบาทหน้าท่ีเพ่ือคนในสงัคมเหมือนกับส่ือมวลชนประเภทอ่ืน เม่ือรายการ

อาหารทางโทรทศัน์มีเนือ้หาและรูปแบบรายการท่ีหลากหลาย ก็ย่อมทําให้สามารถกระทําบทบาท

ได้อย่างหลากหลายมากขึน้เช่นกนั 

บทบาทของรายการอาหารทางโทรทศัน์นัน้ สามารถวิเคราะห์เช่ือมโยงกบัองค์ประกอบใน

การนําเสนอได้โดยศึกษาจากองค์ประกอบต่างๆว่าสมัพันธ์กันการกระทําบทบาทต่างๆอย่างไร  

เช่น เนือ้หารายการมีเนือ้หาเก่ียวกับอะไร ซึ่งเนือ้หานัน้ก็จะเป็นตวับ่งบอกว่ารายการนัน้กระทํา

บทบาทอะไร และการกระทําแตล่ะบทบาทนัน้มีการถ่ายทอดอย่างไรโดยดผูา่นรูปแบบการนําเสนอ 

หรือผู้ดําเนินรายการ หรือการเลือกอาหารตา่งๆมานําเสนอนัน้ต้องการส่ือถึงอะไร ซึ่งผู้ วิจัยสรุปได้

ในขัน้ต้นวา่ รายการอาหารทางโทรทศัน์กระทําบทบาทได้อย่างหลากหลาย เน่ืองจากองค์ประกอบ
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ในการนําเสนอรายการท่ีมีลกัษณะท่ีหลากหลายเช่นกนั เช่น การให้ข้อมลูเก่ียวกบัร้านอาหารตา่งๆ 

เท่ากบัการกระทําบทบาทในการแนะนําร้านอาหาร หรือการท่ีผู้ดําเนินรายการสาธิตการทําอาหาร

ทางสนกุสนาน เท่ากบัการกระทําบทบาทในการให้ความบันเทิงกับผู้ชม หรือการท่ีผู้สาธิตอาหาร

ใช้ผลิตภณัฑ์สินค้าของผู้สนบัสนนุรายการ เท่ากบัการกระทําบทบาทในการโฆษณาสินค้า เป็นต้น 

 แม้ว่ารายการอาหารทางโทรทัศน์จะกระทําหลากหลายบทบาท แต่บทบาทหลกัท่ีเห็น

เดน่ชดัท่ีสดุในการสืบทอดวฏัจักรวฒันธรรมอาหาร คือ บทบาทในการให้ความรู้เก่ียวกับอาหาร 

เน่ืองจากการทําอาหารเป็นทัง้ศาสตร์และศิลป์ ท่ีต้องอาศยัทัง้ความเป็นศิลปะ ละเมียดละไม และ

ความรู้ตา่งๆเก่ียวกบัอาหาร โดยศิลปะหรือฝีมือในการทําอาหารถือเป็นทักษะและเอกลกัษณ์ของ

แตล่ะบคุคลท่ีไมอ่าจถ่ายทอดกนัได้ แตสํ่าหรับความรู้ในเร่ืองอาหารนัน้เป็นส่ิงท่ีถ่ายทอดสืบตอ่กนั

มาและธํารงรักษาไว้ได้ โดยท่ีการเลือกเมนอูาหารมานําเสนอในรายการนัน้มีผลอย่างมากต่อการ

ถ่ายทอดความรู้ เน่ืองจากผู้ดําเนินรายการจะถ่ายทอดความรู้ท่ีเก่ียวกบัเมนอูาหารนัน้ๆ อย่างเช่น 

หากเลือกเมนแูกงส้มมานําเสนอ ก็จะเป็นการถ่ายทอดความรู้เก่ียวกับวิธีการโขลกนํา้พริกแกงส้ม 

การคัน้นํา้มะขามเปียก สรรพคณุทางยาของผกัต่างๆในแกงส้ม เป็นต้น ดังนัน้ หากรายการจะ

ถ่ายทอดความรู้เก่ียวกบัอาหารเร่ืองใดจึงขึน้อยู่กบัวา่เลือกเมนอูาหารอะไรมานําเสนอ ซึ่งรายการ

อาหารทางโทรทัศน์นัน้มีการให้ความรู้เก่ียวกับอาหารทัง้ใน 3 กระบวนการ คือ การผลิต การ

ประกอบ และการบริโภคอาหาร  

จากการสงัเกตเบือ้งต้นของผู้ วิจัยพบว่า ความรู้เก่ียวกับอาหารนัน้สามารถจําแนกได้ 3 

ประเภท คือ ความรู้ตามวฏัจกัรวฒันธรรมอาหาร ความรู้ตามสญัชาติของอาหาร และความรู้ตาม

มิติท่ีหลากหลายของอาหาร ซึ่งแสดงให้เห็นว่าความรู้เก่ียวกับอาหารนัน้มีความหลากหลายและ

สมัพนัธ์กบับริบทตา่งๆ 

สําหรับความรู้ตามวฏัจกัรวฒันธรรมอาหารนัน้ ยงัแยกย่อยเป็น 3 กระบวนการดงัท่ีกล่าว

มาแล้ว ได้แก่ กระบวนการผลิตอาหาร กระบวนการประกอบอาหาร และกระบวนการบริโภค

อาหาร โดยเร่ิมตัง้แตค่วามรู้เก่ียวกบัการเพาะปลกูพืชผกัหรือการเลีย้งสตัว์ ความรู้ในการเก็บเก่ียว

วตัถดุิบอาหาร ซึ่งเป็นความรู้ในกระบวนการผลิตอาหาร สว่นความรู้ในการเลือกใช้เคร่ืองปรุงและ

สว่นผสม ความรู้ในการตระเตรียมสว่นผสมตา่งๆ ความรู้รวมทัง้เคลด็ลบัในการปรุงอาหาร ความรู้

ในการดดัแปลงสร้างสรรค์อาหาร ถือเป็นความรู้ในกระบวนการประกอบอาหาร ซึ่งความรู้ใน 2 

กระบวนการนี ้ถือเป็นการให้ความรู้แก่ผู้ประกอบอาหารท่ีสามารถนําความรู้เหลา่นีไ้ปผลิตวตัถุดิบ

อาหารและประกอบอาหารได้เอง และสุดท้ายคือ ความรู้ด้านคณุค่าทางโภชนาการของอาหาร 

ความรู้ในการเลือกบริโภคอาหารแต่ละชนิด ไปจนถึงความรู้ในการเก็บรักษาอาหาร และความรู้

เก่ียวกบัร้านอาหารตา่งๆ ซึ่งเป็นความรู้ในกระบวนการบริโภคอาหารสําหรับผู้บริโภคท่ีสามารถนํา
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ความรู้นีไ้ปใช้ในการเลือกรับประทานอาหารท่ีมีประโยชน์และเหมาะสม รวมทัง้เลือกร้านอาหารท่ี

ช่ืนชอบด้วย 

สว่นความรู้ตามสญัชาติอาหารนัน้ สามารถจําแนกแยกย่อยได้เป็น อาหารไทย หมายถึง 

ทัง้อาหารไทยต้นตํารับดัง้เดิมและอาหารไทยท่ีผสมผสานกบัวฒันธรรมอาหารชาติอ่ืนมายาวนาน

จนคนไทยถือวา่กลายเป็นอาหารไทยไปแล้ว เช่น แกงกะหร่ี ก๋วยเตี๋ยว ขนมเบือ้ง เป็นต้น สําหรับ 

อาหารต่างชาติ หมายถึง อาหารของทกุชนชาติท่ีไมใ่ช่ชาติไทย เช่น พิซซ่า สลดั ยากิโซบะ เป็นต้น 

และ อาหารไทยประยุกต์ หรืออาหารฟิวชั่น (fusion) หมายถึง การนําอาหารไทยมาประยุกต์

ผสมผสานกับอาหารต่างชาติออกมาเป็นอาหารจานใหม่ เช่น สเต็กเนือ้จิม้แจ่ว สปาเก็ตตีปลา

อินทรีย์เค็ม โรตีแกงเขียวหวาน เป็นต้น ซึ่งความรู้ตามสัญชาติอาหารในรายการอาหารทาง

โทรทศัน์นัน้ถกูนําเสนอผา่นตวัวตัถดุิบอาหารและวิธีการประกอบอาหาร อาทิ อาหารไทยประยุกต์ 

ท่ีมีทัง้การใช้วัตถุดิบอาหารของต่างชาติแต่ประกอบอาหารแบบไทย เช่น ยําแซลมอน ข้าวผัด

เบคอน เป็นต้น และการใช้วตัถุดิบอาหารแบบไทยแต่ประกอบอาหารแบบต่างชาติ เช่น สลัด

ถั่วงอก อุด้งต้มยําทะเล เป็นต้น จากการสังเกตเบือ้งต้นของผู้ วิจัยพบว่า รายการอาหารทาง

โทรทศัน์สว่นใหญ่ในปัจจบุนันัน้เน้นนําเสนออาหารต่างชาติและอาหารไทยประยุกต์เพ่ิมมากขึน้ 

ทัง้นีอ้าจเป็นเพราะต้องการสร้างความหลากหลายเพ่ือเพ่ิมทางเลือกให้แก่ผู้บริโภค และเพ่ือเป็น

การตอบสนองรสนิยมด้านอาหารของชนชัน้กลาง ซึ่งเป็นกลุม่คนท่ีมีฐานะทางเศรษฐกิจดี สามารถ

บริโภคอาหารท่ีมีราคาสูงได้ อีกทัง้ยังมีรสนิยมท่ีทันสมัยในทุกเร่ือง จึงต้องการบริโภคอาหาร

ตา่งชาติเพ่ือบ่งบอกถึงสถานภาพของตน 

และสุดท้ายคือ ความรู้ตามมิติท่ีหลากหลายของอาหาร ดังท่ีกล่าวไปแล้วว่าอาหารนัน้

สมัพันธ์กับมิติต่างๆอย่างหลากหลาย ดงันัน้ ความรู้เก่ียวกับอาหารท่ีถูกถ่ายทอดในรายการจึง

เช่ือมโยงไปถึงมิติต่างๆได้ อาทิ ความรู้เก่ียวกับความเป็นมาของอาหารนัน้สัมพันธ์กับมิติ

ประวตัิศาสตร์ ความรู้เก่ียวกบัสรรพคณุทางยาของอาหารก็สมัพนัธ์กบัมิติสขุภาพ ความรู้เก่ียวกับ

อาหารในงานประเพณีหรือพิธีต่างๆนัน้สมัพันธ์กับมิติวฒันธรรม หรือความรู้ในการผลิตวตัถุดิบ

อาหารก็สมัพนัธ์กบัมิติการเกษตรและการประมง เป็นต้น 

การได้รับรู้เร่ืองราวเก่ียวกบัอาหารในแง่มมุท่ีหลากหลาย ทัง้แหลง่ท่ีมาของวตัถุดิบอาหาร 

ได้รับรู้เร่ืองราวประวตัิความเป็นมาของอาหารชนิดตา่งๆ ได้รู้ความสมัพันธ์ของอาหารกับมิติต่างๆ

ในสงัคม ตลอดจนความรู้เก่ียวกบัวฏัจกัรวฒันธรรมอาหาร ทําให้เรามีความรู้เก่ียวกับอาหารมาก

ขึน้ ได้กินอาหารอย่างมีปัญญา กินอย่างถกูวิธี ซึ่งเกร็ดความรู้ในประเด็นต่างๆเก่ียวกับอาหารนัน้

นอกจากจะเป็นแรงจงูใจให้อยากทําอาหารมากขึน้แล้วยังเป็นเร่ืองราวท่ีนําไปพูดคยุส่ือสารในวง

สนทนาได้อย่างดี  เป็นท่ีสนใจของคนอ่ืน  ย่ิงโดยเฉพาะสนทนาบนโต๊ะอาหารด้วยแล้ว  ย่ิงเห็น

ภาพประกอบชดัเจนให้เข้าใจแจ่มแจ้ง แถมยงัได้มอบความรู้แบบเอร็ดอร่อยระหวา่งมือ้ให้ผู้ อ่ืนด้วย 
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สมสขุ หินวิมาน (2545) ได้กล่าวถึงบทบาทของส่ือโทรทัศน์ในการถ่ายทอดความรู้เร่ือง

อาหารไว้ว่า  การขยายตวัของส่ือโทรทัศน์ได้ก่อให้เกิดความเปล่ียนแปลงอีกระลอกใหญ่ต่อการ

รับรู้และประสบการณ์การถ่ายทอดความรู้ของวัฒนธรรมครัว ด้วยเหตุท่ีบทบาทหนึ่งท่ีสังคม

มอบหมายให้กบัส่ือโทรทศัน์ก็คือ การให้ความรู้ (education/instruction) ดงันัน้เม่ือผนวกกับองค์

ความรู้เร่ืองครัวของผู้หญิง ท่ีจําเป็นต้องมีการสืบทอดจากรุ่นสูรุ่่น โทรทศัน์จึงเป็นส่ือสมยัใหมท่ี่เข้า

มาร้อยตวัเองเข้ากบัวฒันธรรมการครัว และมีสว่นสร้างประสบการณ์แบบใหม่ต่อผู้หญิงทัง้หลาย

ในโลกความเป็นจริง   

 เม่ือรายการอาหารทางโทรทัศน์ได้เข้ามามีบทบาทในการถ่ายทอดความรู้เร่ืองอาหาร ก็

เท่ากบัเป็นการได้สืบทอดวฒันธรรมอาหารไปด้วยเช่นกัน กล่าวคือ หลากหลายเร่ืองราวเก่ียวกับ

อาหารรวมทัง้ความรู้ต่างๆเก่ียวกับอาหารของคนในอดีตได้รับการบอกเล่าถ่ายทอดสู่คนในยุค

ปัจจบุนัให้ได้รับรู้ด้วย เม่ือคนในยคุปัจจบุนัรับรู้แล้วมีการนําความรู้มาปฏิบัติอีกครัง้ ก็เท่ากับเป็น

การสืบทอดวฒันธรรมอาหารต่อไปและรักษาให้คงอยู่เช่นเดิม ทัง้นี ้โดยมีรายการอาหารทาง

โทรทศัน์เป็นส่ือกลางในการบอกเลา่เร่ืองราวและนําเสนอความรู้ตา่งๆ 

ในเร่ืองของการสืบทอดวฒันธรรมอาหารนัน้ อีกปัจจัยหนึ่งท่ีเข้ามาสนับสนุนให้รายการ

อาหารทางโทรทัศน์ของไทยนําเสนอเร่ืองราวของอาหารไทยเพ่ิมมากขึน้กว่าช่วงท่ีผ่านมาท่ี

สงัคมไทยมีคา่นิยมในการรับเอาวฒันธรรมอาหารตา่งชาติเข้ามาโดยตรงหรือปรับประยุกต์เข้ากับ

อาหารไทย ปัจจยันัน้คือ แนวคิดครัวไทยสูค่รัวโลก ซึ่งเป็นนโยบายของภาครัฐท่ีได้รับการส่งเสริม

และสนบัสนนุจากทัง้ภาครัฐและเอกชนเป็นอย่างดี เน่ืองจากเป็นการสง่เสริมให้อาหารไทยซึ่งเป็น

อาหารประจําชาติท่ีมีเอกลกัษณ์ในด้านรสชาติและสรรพคณุอาหารให้เป็นท่ีรู้จกัในตา่งประเทศทั่ว

โลก รวมทัง้ให้คนต่างชาติได้รู้จักประเทศไทยไปด้วยในตัว และในขณะเดียวกันยังส่งผลให้

เศรษฐกิจภายในประเทศกระเตือ้งขึน้อนัเน่ืองมาจากการเพ่ิมขึน้ของการผลิตอาหารเพ่ือส่งออก 

การเติบโตของธรุกิจอาหารทัง้ร้านอาหารไทยในประเทศและตา่งประเทศ ซึ่งจํานวนของร้านอาหาร

ไทยในต่างประเทศนัน้มีการประมาณกันว่าน่าจะสูงถึง 7,000 ร้านตามท่ีต่างๆทั่วโลก รวมทัง้

โอกาสในการได้เผยแผว่ฒันธรรมของไทยโดยผา่นอาหารและวิถีการกิน 

 ดงัเช่นในรายการอาหารทางโทรทัศน์หลายรายการท่ีมีการสาธิตเมนูอาหารในรูปแบบ

ตา่งๆเพ่ือตอบสนองตอ่พฤติกรรมในการบริโภคของคนไทยและคนตา่งชาติท่ีมีหลากหลายรสนิยม 

เช่น การสาธิตการทําอาหารไทยโบราณให้ได้รู้จักถึงอาหารไทยสมยัก่อนท่ีบางอย่างไม่อาจหา

รับประทานได้ในปัจจุบัน การนําวตัถุดิบอาหารของไทยมาปรุงแบบอาหารฝร่ัง เพ่ือให้ถูกปาก

ชาวตา่งชาติ หรือการนําวตัถุดิบอาหารของชนชาติต่างๆมาปรุงเป็นอาหารไทย เพ่ือให้ได้รับรู้ว่า

สามารถนําวตัถดุิบอาหารของไทยไปปรับประยกุต์ใช้ ได้ ขณะเดียวกนัก็สามารถกินอาหารไทยใน
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ตา่งแดนได้โดยใช้วตัถดุิบอาหารท่ีหาได้ในประเทศของตน จึงเป็นปัจจยัหนึ่งท่ีทําให้รายการอาหาร

ทางโทรทศัน์มีความหลากหลายในเชิงคณุภาพ 

 นอกจากนีย้งัมีปัจจยัเร่ืองของผู้สนบัสนนุรายการ (sponsor) เข้ามาเก่ียวข้องในการผลิต

รายการด้วย เน่ืองจากผู้ผลิตส่ือประเภทตา่งๆรวมทัง้รายการอาหารทางโทรทัศน์จําเป็นต้องพึ่งพา

นายทนุผู้ประกอบกิจการตา่งๆโดยเฉพาะกิจการอาหารในเร่ืองคา่ใช้จ่ายสําหรับผลิตรายการ ด้วย

เหตนีุเ้อง จึงพบเห็นว่ามีการแฝงโฆษณาผลิตภณัฑ์สินค้าอาหารในรายการอาหารทางโทรทัศน์

แทบทุกรายการ ซึ่งมีการนําเสนอในหลากหลายรูปแบบ อาทิ การให้ผู้ ดําเนินรายการพูดว่าใช้

ผลิตภณัฑ์ตราสินค้าอะไรในการทําอาหารพร้อมทัง้หยิบผลิตภัณฑ์นัน้ขึน้มาใช้จริง การทําเป็น

ป้ายโลโก้ตราสินค้าไว้ท่ีฉากด้านหลังรายการ หรือการให้ของสมนาคุณกับผู้ ร่วมรายการเป็น

ผลิตภณัฑ์อาหารตา่งๆ เป็นต้น ซึ่งผู้สนบัสนนุรายการนัน้ถือวา่มีบทบาทอย่างย่ิงต่อเมนูอาหารใน

รายการ เน่ืองจากผู้ผลิตรายการหรือผู้ดําเนินรายการจําเป็นต้องคิดและเลือกเมนูอาหารท่ีมี

สว่นประกอบจากผลิตภณัฑ์ของผู้สนบัสนนุรายการด้วย และเน่ืองจากผลิตภณัฑ์เก่ียวกับอาหาร

ในประเทศไทยนัน้มีจํานวนมาก รายการอาหารทางโทรทศัน์จึงได้รับการสนบัสนนุอย่างดีตลอดมา 

ทําให้จํานวนของรายการอาหารทางโทรทศัน์มีปริมาณคงท่ีเร่ือยมา 

 ในปี พ.ศ.2553 เม่ือมีรายการอาหารทางโทรทัศน์ท่ีหลากหลายทัง้รูปแบบและเนือ้หา

รายการ ตลอดจนมีรายการอาหารในแนวใหมเ่กิดขึน้ รวมทัง้เร่ืองความรู้ตา่งๆเก่ียวกบัอาหารก็เป็น

ส่ิงสําคญัท่ีควรได้รับการถ่ายทอดเพ่ือธํารงรักษาวฒันธรรมอาหารไทยเอาไว้ จึงเป็นเร่ืองท่ีน่าสนใจ

ศกึษาเก่ียวกบัองค์ประกอบในการนําเสนอของรายการอาหารทางโทรทศัน์ในปัจจบุนัวา่มีลกัษณะ

อย่างไร รวมไปถึงการกระทําบทบาทหน้าท่ีทัง้หมดของรายการอาหารทางโทรทัศน์ในฐานะท่ีเป็น

ส่ือมวลชนประเภทหนึ่ง โดยเฉพาะบทบาทในการถ่ายทอดความรู้เพ่ือสืบทอดวฒันธรรมอาหาร วา่

รายการอาหารทางโทรทศัน์นัน้กระทําบทบาทหน้าท่ีอย่างไร มีการถ่ายทอดความรู้เก่ียวกับอาหาร

ในเร่ืองใด ทัง้นีโ้ดยศกึษาผา่นองค์ประกอบตา่งๆในการนําเสนอของรายการอาหารทางโทรทศัน์ 

 

ปัญหานําการวิจยั 

1. องค์ประกอบในการนําเสนอของรายการอาหารทางโทรทศัน์มีลกัษณะอย่างไร 

2. บทบาททัง้หมดของรายการอาหารทางโทรทศัน์มีอะไรบ้าง สอดคล้องกับองค์ประกอบใน

การนําเสนอของรายการอาหารทางโทรทศัน์อย่างไร 

3. รายการอาหารทางโทรทัศน์มีบทบาทในการถ่ายทอดความรู้เก่ียวกับอาหารเพ่ือสืบทอด

วัฒนธรรมอาหารอย่างไร ความรู้นัน้สัมพันธ์กับมิติท่ีหลากหลายของอาหาร วัฏจักร

วฒันธรรมอาหาร และสญัชาติของอาหารอย่างไร 
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วัตถุประสงค์การวิจยั 

1. เพ่ือวิเคราะห์องค์ประกอบในการนําเสนอของรายการอาหารทางโทรทศัน์  

2. เ พ่ือ วิเคราะห์บทบาททัง้หมดของรายการอาหารทางโทรทัศน์ ท่ีสอดคล้องกับ 

องค์ประกอบในการนําเสนอของรายการอาหารทางโทรทศัน์ 

3. เพ่ือวิเคราะห์บทบาทในการถ่ายทอดความรู้เก่ียวกบัอาหารเพ่ือสืบทอดวฒันธรรมอาหาร 

รวมทัง้วิเคราะห์หาความสมัพันธ์ของความรู้นัน้กับมิติท่ีหลากหลายของอาหาร วฏัจักร

วฒันธรรมอาหาร และสญัชาติของอาหาร 

 

ขอบเขตการวิจยั 

การศกึษาเร่ือง “บทบาทของรายการอาหารทางโทรทศัน์ในการสืบทอดวฒันธรรมอาหาร” 

เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) โดยทําการศึกษาวิเคราะห์จากเนือ้หาสาร 

(Textual Analysis) ของรายการอาหารทางโทรทัศน์ท่ีมีเนือ้หาหลักเก่ียวกับอาหารซึ่งมีการ

นําเสนอเนือ้หาท่ีเก่ียวกับอาหารตลอดทัง้รายการ หรือมีเนือ้หาอ่ืนท่ีไม่เก่ียวกับอาหารเข้ามา

ปรากฏอยู่ในรายการด้วย โดยทําการศกึษารายการอาหารทางโทรทศัน์ทัง้หมดจํานวน 25 รายการ 

ท่ีออกอากาศผา่นทางสถานีโทรทศัน์ช่องฟรีทีวีจํานวน 5 สถานี ได้แก่ สถานีโทรทัศน์ไทยทีวีสีช่อง 

3 สถานีโทรทศัน์กองทพับกช่อง 5 สถานีโทรทัศน์โมเดิร์นไนน์ทีวี สถานีวิทยุโทรทัศน์แห่งประเทศ

ไทย กรมประชาสมัพนัธ์ และสถานีโทรทศัน์ทีวีไทย เป็นระยะเวลา 2 เดือน คือ เดือนตลุาคมและ

เดือนพฤศจิกายน พ.ศ.2553 โดยเลือกศกึษารายการละ 4 ตอน ท่ีออกอากาศในเดือนตลุาคมเป็น

หลกั แตห่ากรายการใดออกอากาศไมค่รบ 4 ตอนในเดือนตลุาคม จะเลือกบางตอนท่ีออกอากาศ

ในเดือนพฤศจิกายน เพ่ือให้ครบทัง้ 4 ตอนต่อหนึ่งรายการ รวมทัง้สิน้เป็น 100 ตอน ซึ่งรายการ

อาหารทางโทรทศัน์ท่ีทําการศกึษามีดงันี ้

 

1. รายการครัวแล้วแตค่ริต     

2. รายการ Happy Life กบัคณุหรีด 

3. รายการยกโขยง 6 โมงเช้า   

4. รายการเปรีย้วปากเซอร์วิส    

5. รายการอร่อยแน่!   

6. รายการ Smart Chef อาหารแห่งความรัก     

7. รายการ Umm!!! Delicious อร่อยครบสตูร   

8. รายการถึงพริกถึงขิง    

9. รายการอร่อยร้อยเส้นทาง    
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10. รายการยอดเชฟไทย 

11. รายการอร่อยช่อง 5     

12. รายการเชฟมือทอง     

13. รายการครัวอินดี ้      

14. รายการตี๋อ้วนชวนหิว     

15. รายการตลาดสดสนามเป้า     

16. รายการแมด่อกโสน...บานเช้า   

17. รายการพลพรรคนกัปรุง 

18. รายการนบัหนึ่ง...ถึงฝัน    

19. รายการหมกึแดงโชว์  

20. รายการอร่อยอย่างย่ิง  

21. รายการ Kitchen Khun 

22. รายการ Kidchen ห้องเรียนเจ้าตวัเลก็  

23. รายการกินอยู่...คือ 

24. รายการขนมไทยอะไรเอย่     

25. รายการภตัตาคารบ้านทุ่ง   

 

ข้อสันนิษฐานการวิจยั 

1. องค์ประกอบต่างๆในการนําเสนอของรายการอาหารทางโทรทัศน์มีลกัษณะเฉพาะของ

รายการอาหารทางโทรทศัน์และมีความหลากหลายในแตล่ะองค์ประกอบ 

2. รายการอาหารทางโทรทัศน์กระทําบทบาทได้หลายบทบาท ซึ่งทุกบทบาทนัน้สอดคล้อง

กบัองค์ประกอบในการนําเสนอของรายการอาหารทางโทรทศัน์ 

3. รายการอาหารทางโทรทัศน์กระทําบทบาทในการสืบทอดวัฒนธรรมอาหาร โดยการ

ถ่ายทอดความรู้ต่างๆเก่ียวกับอาหารซึ่งสมัพันธ์กับมิติท่ีหลากหลายของอาหาร วฏัจักร

วฒันธรรมอาหาร และสญัชาติของอาหาร 

 

นิยามศัพท์ 

รายการอาหารทางโทรทัศน์ หมายถึง รายการโทรทศัน์ท่ีมุง่เน้นนําเสนอเร่ืองราวเก่ียวกับอาหาร

ในหลากหลายแง่มมุ โดยมีเนือ้หาหลกัเป็นเนือ้หาท่ีเก่ียวกับอาหารในประเด็นต่างๆ รวมทัง้ยังมี

เนือ้หาอ่ืนท่ีไมเ่ก่ียวกบัอาหารเข้ามาปรากฏอยู่ในรายการด้วย 
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องค์ประกอบในการนําเสนอ หมายถึง สว่นประกอบต่างๆของรายการอาหารทางโทรทัศน์ท่ีใช้

ในการนําเสนอเร่ืองราวต่างๆแก่ผู้ ชม ซึ่งมีทัง้หมด 9 องค์ประกอบ คือ เนือ้หารายการ รูปแบบ

รายการ รูปแบบการนําเสนอ ผู้ดําเนินรายการ ผู้ ร่วมรายการ อาหาร อปุกรณ์เคร่ืองครัว โฆษณา

แฝง และสถานท่ีถ่ายทํา  

 

เนือ้หารายการ หมายถึง เ ร่ืองราวท่ีเป็นแนวคิดหลักของรายการ ประกอบด้วย 2 ส่วน คือ          

1) เนือ้หาท่ีเก่ียวกบัอาหาร ซึ่งเป็นเนือ้หาหลกัของรายการ เน่ืองจากเป็นประเภทรายการอาหาร

ทางโทรทศัน์ แบ่งเป็น 3 ลกัษณะ คือ เนือ้หาท่ีบอกถึงวตัถุดิบอาหาร เนือ้หาท่ีสาธิตวิธีทําอาหาร 

และเนือ้หาท่ีแนะนําร้านอาหาร และ 2) เนือ้หาท่ีไม่เก่ียวกับอาหาร เป็นเนือ้หาประเภทอ่ืนๆใน

หลากหลายเร่ืองราวท่ีเข้ามาปรากฏอยู่ในรายการ มีทัง้หมด 5 ประเภท คือ เนือ้หาท่องเท่ียว 

เนือ้หาชีวิตบคุคล เนือ้หาสขุภาพ เนือ้หาอาชีพ และเนือ้หาโหราศาสตร์ โดยแตล่ะรายการนัน้อาจมี

เนือ้หาเก่ียวกบัอาหารเพียงเร่ืองเดียวหรือมีเนือ้หาท่ีไมเ่ก่ียวกบัอาหารอยู่ด้วยก็ได้ 

 

รูปแบบรายการ หมายถึง รูปแบบหลักของทัง้รายการท่ีใช้ในการนําเสนอเนือ้หาทัง้หมดของ

รายการอาหารทางโทรทศัน์ ซึ่งมีทัง้หมด 4 รูปแบบ คือ รูปแบบรายการนิตยสาร รูปแบบรายการ

ปกิณกะ รูปแบบรายการสาธิต และรูปแบบรายการสารคดี โดยท่ีแตล่ะรูปแบบรายการนัน้ประกอบ

ไปด้วยหลากหลายรูปแบบการนําเสนอ 

 

รูปแบบการนําเสนอ หมายถึง รูปแบบวิธีการตา่งๆท่ีนํามาใช้ในการจดัลําดบัและนําเสนอเนือ้หา

รายการแตล่ะประเภทท่ีแตกตา่งกนัตามความเหมาะสมโดยเป็นสว่นหนึ่งของรูปแบบรายการ ซึ่งมี

ทัง้หมด 5 รูปแบบการนําเสนอ คือ รูปแบบการนําเสนอการสาธิต รูปแบบการนําเสนอการ

สมัภาษณ์ รูปแบบการนําเสนอการสนทนา รูปแบบการนําเสนอการบรรยาย และรูปแบบการ

นําเสนอการเลน่เกม ทัง้นีห้นึ่งรายการอาจมีรูปแบบการนําเสนอหลายรูปแบบก็เป็นได้ ขึน้อยู่กับ

เนือ้หาท่ีนําเสนอและรูปแบบรายการหลกัท่ีมาเป็นตวักําหนดรูปแบบการนําเสนอ 

 

ผู้ดําเนินรายการ หมายถึง ผู้ ท่ีทําหน้าท่ีพูดคุยกับผู้ ชมหรือกับผู้ ร่วมรายการเพ่ือให้รายการ

สามารถดําเนินไปได้อย่างราบร่ืนจนจบรายการ อีกทัง้ยังเป็นผู้บอกเล่าถ่ายทอดเนือ้หาเร่ืองราว

ตา่งๆให้กับผู้ชม ในท่ีนีจ้ะทําการศึกษาเร่ืองเพศของผู้ดําเนินรายการ คือ เพศหญิงและเพศชาย 

และสถานภาพบุคคลของผู้ดําเนินรายการ แบ่งเป็น 3 สถานภาพ คือ ผู้ มีช่ือเสียง ผู้ เช่ียวชาญ 

ด้านอาหาร และบคุคลทัว่ไป 
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ผู้ร่วมรายการ หมายถึง ผู้ ท่ีเข้ามาเป็นแขกรับเชิญหรือเข้ามามีสว่นร่วมในรายการ โดยการพูดคยุ

กบัผู้ดําเนินรายการ หรือทํากิจกรรมตา่งๆ ซึ่งมีการเปล่ียนตวัผู้ ร่วมรายการในทกุตอนท่ีออกอากาศ  

ในท่ีนีจ้ะทําการศกึษาเร่ืองเพศของผู้ ร่วมรายการ คือ เพศหญิงและเพศชาย และสถานภาพบุคคล

ของผู้ ร่วมรายการ แบ่งเป็น 4 สถานภาพ คือ ผู้ มี ช่ือเสียง ผู้ เ ช่ียวชาญด้านอาหาร เจ้าของ

ร้านอาหาร และบคุคลทัว่ไป 

 

อาหาร หมายถึง อาหารตา่งๆท่ีถกูนําเสนอในรายการอาหารทางโทรทศัน์ แบ่งเป็น 3 ประเภท คือ 

วตัถุดิบอาหาร อาหารท่ีสาธิตวิธีทํา และอาหารท่ีแนะนําของร้านอาหาร โดยทําการศึกษาใน 3 

ประเดน็ คือ วฏัจกัรวฒันธรรมของอาหาร สญัชาติของอาหาร และการบอกปริมาณส่วนผสมของ

อาหารท่ีสาธิตวิธีทํา 

 

อุปกรณ์เคร่ืองครัว หมายถึง อุปกรณ์ต่างๆในครัวท่ีใช้ สําหรับการประกอบอาหาร ซึ่งมี

หลากหลายอย่างและใช้งานแตกตา่งกนัตามลกัษณะของอปุกรณ์ แบ่งเป็น 2 ประเภท คือ อปุกรณ์

เคร่ืองครัวสมยัใหม ่และอปุกรณ์เคร่ืองครัวสมยัเก่า  

 

โฆษณาแฝง หมายถึง การโฆษณาและประชาสมัพนัธ์ผลิตภณัฑ์สินค้าของผู้สนบัสนุนรายการใน

รายการอาหารทางโทรทศัน์ โดยเป็นการโฆษณาในลกัษณะแทรกโฆษณาแอบแฝงในรายการ (In-

program) โดยทําการศกึษาใน 2 ประเภท คือ การมีโฆษณาแฝงในรายการ และการไม่มีโฆษณา 

แฝงในรายการ  

 

สถานท่ีถ่ายทํา หมายถึง สถานท่ีต่างๆท่ีใช้สําหรับการถ่ายทํารายการอาหารทางโทรทัศน์ 

แบ่งเป็น 3 ประเภท คือ การถ่ายทําในสถานท่ี ซึ่งสว่นใหญ่เป็นในสตดูิโอ การถ่ายทํานอกสถานท่ี 

ตามสถานท่ีตา่งๆทัง้ในกรุงเทพฯและตา่งจงัหวดั ในประเทศและตา่งประเทศ และการถ่ายทําทัง้ใน

สถานท่ีและนอกสถานท่ีในรายการเดียว 

 

บทบาท หมายถึง การแสดงการกระทําของรายการอาหารทางโทรทัศน์ตามหน้าท่ีเพ่ือตอบสนอง

ต่อความต้องการของคนในสงัคมและบุคคลฝ่ายต่างๆ โดยรายการอาหารทางโทรทัศน์กระทํา

บทบาททัง้หมด 9 บทบาท ได้แก่   

1. บทบาทในการถ่ายทอดความรู้เก่ียวกบัอาหาร 

2. บทบาทในการให้ความบนัเทิง 

3. บทบาทในการสอนวิธีทําอาหาร 
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4. บทบาทในการยกระดบัสถานภาพบคุคลในสงัคม 

5. บทบาทในการโฆษณาและประชาสมัพนัธ์ผลิตภณัฑ์ 

6. บทบาทในการแนะนําร้านอาหารและแหลง่ขายอาหาร 

7. บทบาทในการให้ข้อมลูเก่ียวกบัวตัถดุิบอาหาร 

8. บทบาทในการแนะนําสถานท่ีท่องเท่ียว 

9. บทบาทในการสง่เสริมอาชีพเก่ียวกบัอาหาร 

 

การสืบทอดวัฒนธรรมอาหาร หมายถึง การนําเสนอเร่ืองราวเก่ียวกับอาหารผ่านองค์ประกอบ

ในการนําเสนอของรายการอาหารทางโทรทศัน์และการนําเสนอความรู้เก่ียวกับอาหารรวมทัง้แบบ

แผนพฤติกรรมในการผลิต ประกอบ และบริโภคอาหารของคนสมยัก่อนให้กบัคนสมยัปัจจบุนัได้รับ

รู้เพ่ือให้วฒันธรรมอาหารเหลา่นัน้เกิดการตกทอดจากรุ่นสูรุ่่นและยงัคงอยู่สืบไป 

 

การถ่ายทอดความรู้เก่ียวกับอาหาร หมายถึง การนําเสนอส่ิงท่ีมีคณุค่าท่ีมีประโยชน์เก่ียวกับ 

อาหารในหลากหลายแง่มุมผ่านทางรายการอาหารทางโทรทัศน์ ซึ่งเป็นประโยชน์กับผู้ ชมให้

สามารถความรู้นีไ้ปปรับใช้ในชีวิตประจําวนัได้ โดยแบ่งความรู้เก่ียวกับอาหารเป็น 3 ประเภท คือ 

ความรู้เก่ียวกบัอาหารกบัมิติท่ีหลากหลายของอาหาร ความรู้เก่ียวกบัอาหารกับวฏัจักรวฒันธรรม

อาหาร และความรู้เก่ียวกบัอาหารกบัสญัชาติของอาหาร 

 

มิติท่ีหลากหลายของอาหาร หมายถึง แง่มมุต่างๆท่ีเร่ืองราวความรู้เก่ียวกับอาหารเก่ียวข้อง

สมัพนัธ์ด้วย แบ่งได้เป็น 12 มิติ คือ มิติความรู้ทัว่ไปเก่ียวกบัอาหาร มิติเคล็ดลบัการทําอาหาร มิติ

วฒันธรรมการกิน มิติโภชนาการ มิติสขุภาพ มิติศาสนา มิติภาษา มิติการเกษตรและการประมง 

มิติวิถีชีวิต มิติภมิูปัญญา มิติประวตัิศาสตร์ และมิติอาชีพค้าขายอาหาร 

 

วัฏจักรวัฒนธรรมอาหาร หมายถึง แบบแผนพฤติกรรมเก่ียวกับอาหารของคนในแต่ละยุคสมยั 

ท่ีเป็นกระบวนการขัน้ตอนตัง้แต่เร่ิมต้นจนสิน้สุดกระบวนการ ได้แก่ กระบวนการผลิตอาหาร 

กระบวนการประกอบอาหาร และกระบวนการบริโภคอาหาร ซึ่งถือเป็นกิจกรรมอย่างหนึ่งของ

มนษุย์ท่ีเกิดขึน้อย่างตอ่เน่ืองในชีวิตประจําวนั 

 

สัญชาติของอาหาร หมายถึง ชนชาติหรือประเทศต้นกําเนิดของอาหารชนิดต่างๆท่ีผู้คนรับรู้ว่า

อาหารแตล่ะอย่างเป็นของชนชาตินัน้ๆ ซึ่งมีทัง้อาหารดัง้เดิมของแต่ละชนชาติ และอาหารท่ีเกิด
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การผสมผสานระหวา่งชนชาติ โดยจําแนกได้ 3 ประเภท ได้แก่ อาหารสญัชาติไทย อาหารสญัชาติ

ตา่งชาติ และอาหารสญัชาตไิทยประยกุต์  

 

ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 

1. งานวิจัยนีจ้ะเป็นประโยชน์ในทางวิชาการท่ีทําให้ทราบถึงองค์ประกอบในการนําเสนอ 

และภาพรวมของบทบาททัง้หมดของรายการอาหารทางโทรทศัน์ทกุรายการท่ีออกอากาศ

ในปัจจบุนั ซึ่งยงัไมเ่คยมีผู้ศกึษาเร่ืองนีพ้ร้อมกนัทกุรายการ รวมทัง้ทราบถึงบทบาทในการ

ถ่ายทอดความรู้เร่ืองตา่งๆเก่ียวกบัอาหาร เพ่ือสะท้อนว่ารายการอาหารทางโทรทัศน์ของ

ไทยในปัจจบุนัให้ความสําคญักบัวฒันธรรมอาหารในแง่มมุใด 

2.  งานวิจยันีจ้ะเป็นประโยชน์ตอ่ผู้ผลิตรายการอาหารทางโทรทัศน์ท่ีทําให้ทราบว่าประเด็น

ความรู้เก่ียวกับอาหารในเร่ืองใดบ้างท่ีสมควรได้รับการนําเสนอเพ่ือสืบทอดวฒันธรรม

อาหาร อีกทัง้ผลการวิจัยยังเป็นแนวทางในการปรับปรุงและพัฒนาองค์ประกอบในการ

นําเสนอของรายการให้มีประสิทธิภาพย่ิงขึน้ และสามารถประยุกต์ใช้ในการผลิตรายการ

โทรทศัน์ประเภทอ่ืนได้อีกด้วย  

3. งานวิจัยนีส้ามารถนําไปเป็นแนวทางสําหรับหน่วยงานท่ีเก่ียวข้อง เช่น กระทรวง

วฒันธรรม ในการผลิตส่ือท่ีมีเนือ้หาเพ่ือเผยแพร่และสืบทอดวฒันธรรมประเภทอ่ืนๆได้

อย่างมีประสิทธิภาพ รวมทัง้เป็นแนวทางในการปฏิรูปส่ือมวลชนแขนงต่างๆให้กระทํา

บทบาทหน้าท่ีอนัเป็นประโยชน์ตอ่สงัคมมากขึน้ และเพ่ิมบทบาทในการสืบทอดวฒันธรรม

ไทยสูป่ระชาชน 

4. งานวิจยันีจ้ะเป็นประโยชน์ตอ่ผู้ รับสารทําให้เข้าใจถึงความรู้ตา่งๆเก่ียวกบัอาหารท่ีรายการ

อาหารทางโทรทัศน์ได้นําเสนอว่ามีความสัมพันธ์เช่ือมโยงกับบริบทต่างๆในสงัคมซึ่ง

เก่ียวพนัอยู่กบัตวัผู้ รับสาร รวมทัง้ช่วยให้ผู้ รับสารรับรู้ถึงวฒันธรรมอาหารของสงัคมไทยใน

อดีตซึ่งเป็นผลมาจากการนําเสนอของส่ือมวลชน 
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บทที่ 2   

 

แนวคิด ทฤษฎ ีและงานวิจัยที่เก่ียวข้อง 

 

การวิจยัเร่ือง “บทบาทของรายการอาหารทางโทรทัศน์ในการสืบทอดวฒันธรรมอาหาร” 

ผู้ วิจัยจะศึกษาถึงองค์ประกอบในการนําเสนอของรายการอาหารทางโทรทัศน์ รวมทัง้ศึกษา

บทบาทหน้าท่ีต่างๆของรายการอาหารทางโทรทัศน์ผ่านองค์ประกอบในการนําเสนอของแต่ละ

รายการ โดยเฉพาะบทบาทในการถ่ายทอดความรู้เพ่ือสืบทอดวฒันธรรมอาหาร โดยงานวิจยัครัง้นี ้

ได้ใช้ทฤษฎีและแนวคิดตา่งๆเพ่ือเป็นกรอบในการวิเคราะห์ ดงันี ้

 

1. ทฤษฎีหน้าท่ีนิยม (Functionalism) 

2. แนวคิดเก่ียวกบัการส่ือสารและวฒันธรรม (Communication and Culture) 

3. แนวคิดเก่ียวกบัสงัคมวิทยาและมานษุยวิทยาแห่งอาหาร (Sociology and Anthropology          

of Food) 

4. แนวคิดเก่ียวกบัการวิเคราะห์รายการโทรทศัน์ (Television Program Analysis) 

 
1. ทฤษฎหีน้าที่นิยม  

 อษุณีย์ ศิริสนุทรไพบลูย์ (2552) กลา่ววา่ คําวา่ บทบาท (Role) และหน้าท่ี (Function) 

เป็นคําท่ีมีความหมายใกล้เคียงกนั และมกัใช้สองคํานีค้วบคูก่นัไป  

 ในเชิงสงัคมศาสตร์ งามพิศ สัตย์สงวน นิยามคําว่า บทบาท ว่าหมายถึง พฤติกรรมท่ี

คาดหวงัสําหรับผู้ ท่ีอยู่ในสถานภาพต่างๆ ว่าจะต้องปฏิบัติอย่างไร หรือจํานง อดิวฒันสิทธ์ิและ

คณะ กลา่ววา่ บทบาท คือ การท่ีบคุคลกระทําภาระหน้าท่ีตามสถานภาพของตนเอง และสมควร 

กวียะ ได้กลา่วถึงคําทัง้สองคํานีโ้ดยใช้ควบคู่กันเพ่ืออธิบายบทบาทหน้าท่ีของการส่ือสารมวลชน

วา่ คือ การกระทําของการส่ือสารท่ีได้สง่ผล กําลงัสง่ผล หรือจะสง่ผลตอ่ชีวิตและสงัคม การกระทํา

ดงักลา่วอาจเป็นไปตามธรรมชาติของการส่ือสารเอง อาจเป็นไปตามจารีตประเพณี ตามศีลธรรม 

จรรยาของสงัคม ตามกฎ ระเบียบ จรรยาบรรณ ท่ีกําหนดไว้สําหรับอาชีพหรือวิชาชีพ  (อษุณีย์ ศิริ

สนุทรไพบลูย์, 2552) 

ส่ือมวลชนเกิดขึน้มาจากการสร้างสรรค์ของมนษุย์ในสงัคม โดยถกูคาดหมายให้ทําหน้าท่ี

ในการตอบสนองต่อความต้องการด้านต่างๆของมนุษย์อันเป็นประโยชน์ต่อมวลชนในสังคม 

รวมทัง้ปฏิบัติพันธกิจตามท่ีสงัคมกําหนดไว้ให้อย่างครบถ้วนและมีประสิทธิภาพตามวิชาชีพส่ือ 

ด้วยเหตนีุเ้อง Lasswell (1948) (อ้างในกาญจนา แก้วเทพ, 2552) จึงได้ทําการศึกษาถึงการทํา
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หน้าท่ีพืน้ฐานของส่ือมวลชน โดยมีประเด็นสําคัญอยู่ ท่ีหน้าท่ีสําคัญทางสังคมของสถาบัน

ส่ือมวลชนท่ีพึงกระทํา โดย Lasswell กล่าวว่า หน้าท่ีพืน้ฐานของสถาบันส่ือมวลชนก็คงเป็นไป

ตามความต้องการของระบบสังคมใหญ่ คือ การธํารงรักษาเสถียรภาพของสังคม ในการนีไ้ด้

แบ่งเป็นหน้าท่ีย่อยๆ 3 ประการ คือ  

 

1) หน้าท่ีในการการสอดสอ่งดแูล (Surveillance) 

- ให้ข้อมลูข่าวสารเก่ียวกับเหตุการณ์และเง่ือนไขต่างๆท่ีเกิดขึน้ในสงัคมตนเองและ

สงัคมโลก 

- ชีใ้ห้เห็นความสมัพนัธ์เชิงอํานาจตา่งๆ 

- สง่เสริมให้เกิดนวตักรรมใหม่ๆ  การปรับตวัและความเจริญก้าวหน้าทางสงัคม 

 

2) หน้าท่ีในการสร้างความเป็นอนัหนึ่งอนัเดียวกนัของสงัคม (Correlation) 

- การอธิบาย  ตีความ  และให้ข้อคิดเห็นเก่ียวกับความหมายของเหตกุารณ์และข้อมลู

ขา่วสารท่ีเกิดขึน้  

- การสนบัสนนุผู้มีอํานาจหน้าท่ีในสว่นนัน้ๆและบรรทดัฐานตา่งๆท่ีสงัคมยอมรับ 

- เสริมสร้างกระบวนการขดัเกลาทางสงัคมหรือการเรียนรู้ทางสงัคม 

- เช่ือมโยงกิจกรรมทางสงัคมท่ีหลากหลาย 

- สร้างฉนัทามติในสงัคม 

- กําหนดวา่เร่ืองใดสําคญัมากน้อยกวา่กนั หรือการกําหนดวาระทางสงัคม 

 

3) หน้าท่ีในการสร้างสืบทอดวฒันธรรมของสงัคม (Cultural Transmission) 

- ถ่ายทอดวฒันธรรมกระแสหลกัของสงัคม  และยอมรับวฒันธรรมย่อยหรือวฒันธรรม

ทางเลือก และวฒันธรรมใหม่ๆ  

- เสริมสร้างและทะนบํุารุงคา่นิยมพืน้ฐานของสงัคม 

 

ตอ่มา Wright (1960) (อ้างในอบุลรัตน์ ศิริยวุศกัดิ์, 2550) ซึ่งเป็นนักสงัคมวิทยาได้ขยาย

ความต่อไปว่า การถ่ายทอดมรดกทางวฒันธรรมน่าจะหมายรวมถึง ศิลปวัฒนธรรมและความ

บนัเทิงในรูปแบบตา่งๆ ซึ่งทําให้ปัจจเจกบคุคลได้รับความพึงพอใจ ได้ผอ่นคลายความเครียดจาก

ปัญหาในชีวิตประจําวนั จึงได้เสนอหน้าท่ีประการท่ี 4 ของส่ือมวลชน และ McQuail (1978) (อ้าง

ในอบุลรัตน์ ศิริยวุศกัดิ์, 2550) ยงัได้เพ่ิมเติมหน้าท่ีประการท่ี 5 ของส่ือมวลชน ดงันี ้ 
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4) หน้าท่ีในการให้ความบนัเทิง (Entertainment) 

- ให้ความสนกุเพลิดเพลิน ความหลากหลาย และเคร่ืองมือในการผอ่นคลายแก่สมาชิก

ในสงัคม 

- ช่วยลดระดบัความเครียดทางสงัคม 

 

5) หน้าท่ีในการกระตุ้นเร้าหรือผลกัดนั (Mobilization) 

- การรณรงค์เพ่ือเป้าหมายของสังคมในด้านการเมือง  สงคราม  การพัฒนาทาง

เศรษฐกิจ การทํางาน และศาสนา 

 

ปรมะ สตะเวทิน (2541) ได้สรุปหน้าท่ีของส่ือมวลชนจากแนวคิดของ Lasswell และ 

Wright ไว้วา่ ส่ือมวลชนมีบทบาทหน้าท่ีสําคญั 4 ประการ คือ 

1) การสอดส่องระวังระไวเก่ียวกับส่ิงแวดล้อม เพ่ือคอยตรวจตราติดตามเหตกุารณ์ ท่ี

เกิดขึน้ในสงัคม หมายถึง บทบาทหน้าท่ีแสวงหาและเผยแพร่ขา่วสาร 

2) การประสานสว่นตา่งๆในสงัคม หมายถึง การท่ีส่ือมวลชนแสดงความคิดเห็นเก่ียวกับ

ส่ิงท่ีเกิดขึน้เป็นข่าว การวิเคราะห์ พร้อมเสนอนแนวทางแก้ไข หมายถึง บทบาทหน้าท่ีให้ความ

คิดเห็น 

3) การถ่ายทอดมรดกทางสงัคม หมายถึง การเผยแพร่ความรู้ ค่านิยม และบรรทัดฐาน

ของสงัคมแก่สมาชิกรุ่นใหมข่องสงัคม เพ่ือให้วิทยาการและวฒันธรรมของสงัคมนัน้ๆคงอยู่ต่อไป 

หมายถึง บทบาทหน้าท่ีให้การศกึษา 

4) การเผยแพร่การแสดง ดนตรี และศิลปะ เพ่ือสร้างความจรรโลงใจแก่ประชาชน 

หมายถึง หน้าท่ีให้ความบนัเทิง 

 

นอกจากหน้าท่ีของส่ือมวลชนแล้ว อรทัย ศรีสนัติสขุ (2522) กล่าวว่า โทรทัศน์มีหน้าท่ี

สําคญัหลกัๆซึ่งสอดคล้องกบับทบาทหน้าท่ีของส่ือมวลชน ดงันี ้

 1) หนา้ที่ในการเสนอข่าวสาร จากความต้องการท่ีจะต้องมีผู้คอยเฝ้ายาม คอยดแูลความ

ปลอดภยัให้ ซึ่งการเฝ้าคอยดแูลเหตกุารณ์ตา่งๆนัน้ โทรทศัน์ก็ต้องมีหน้าท่ีจะรายงานถึงเหตกุารณ์

หรือสง่ขา่วสารให้ผู้ อ่ืนได้ทราบด้วย 

 2) หนา้ที่ในการเสนอความคิดเห็น มนษุย์เราต้องมีการแลกเปล่ียนความคิดเห็น เพ่ือช่วย

ในการตดัสินใจหรือหาข้อตกลง ข้อยุติในประเด็นปัญหาต่างๆ คนเราจึงต้องการสถานท่ีหรือเวที

เพ่ือแสดงความคิดเห็นซึ่งปัญหาตา่งๆ ซึ่งโทรทศัน์ก็สามารถตอบสนองตอ่ความต้องการนีอ้ย่างดี 
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 3) หนา้ที่บริการความบนัเทิง ความร่ืนเริงบนัเทิงใจ ความสนุกสนาน เป็นส่ิงท่ีทุกคน ต่าง

แสวงหากนัอย่างมาก เพ่ือเป็นการพักผ่อนหย่อนใจจากการทํากิจกรรมการงานต่างๆ โทรทัศน์มี

ศกัยภาพเหมาะสมท่ีจะสร้างสรรค์ส่ิงบนัเทิงตา่งๆให้แก่ทกุคนในหลายรูปแบบ 

 4) หน้าที่บริการการศึกษา โทรทัศน์จะทําหน้าท่ีในการส่งเสริมความรู้และการศึกษา 

เพ่ือให้เกิดการเรียนรู้ศิลปะวิทยาการตา่งๆ ในการจะนําไปใช้ประกอบอาชีพและเพ่ือการอยู่ดีมีสขุ

ในชีวิต 

 

ทฤษฎีหน้าท่ีนิยมนีนํ้ามาใช้เป็นแนวทางในการวิเคราะห์หาลกัษณะบทบาทหน้าท่ีต่างๆ

ของรายการอาหารทางโทรทัศน์ รวมทัง้ลักษณะบทบาทในการถ่ายทอดความรู้และสืบทอด

วฒันธรรมท่ีเก่ียวกบัอาหาร เน่ืองจากส่ือมวลชนนัน้ถกูกําหนดให้ทําหน้าท่ีตา่งๆเพ่ือตอบสนองต่อ

ความต้องการของมนษุย์และเพ่ือรับใช้สงัคม ดงันัน้ รายการโทรทศัน์ซึ่งเป็นส่ือมวลชนแขนงหนึ่งก็

ย่อมถูกกําหนดบทบาทหน้าท่ีเช่นกัน ซึ่งต้องวิเคราะห์ว่ารายการโทรทัศน์นัน้ได้กระทําบทบาท

หน้าท่ีตามทฤษฎีหน้าท่ีนิยมนีห้รือไม ่และกระทําในลกัษณะใด 

 

 

2. แนวคิดเก่ียวกับการส่ือสารและวัฒนธรรม 

อินทิรา สวุรรณ (2540) กลา่ววา่ วฒันธรรม หมายถึง ผลรวมของพฤติกรรมท่ีเกิดจากการ

เรียนรู้ของกลุม่คนท่ีอยู่ในพืน้ท่ีทางภมิูศาสตร์หนึ่งๆ พฤติกรรมเหล่านีถื้อว่าเป็นประเพณีของคน

เหลา่นัน้ และถกูถ่ายทอดจากคนรุ่นหนึ่งมายงัคนรุ่นตอ่ไป วฒันธรรมเปล่ียนแปลงไปทีละน้อย แต่

เปล่ียนแปลงอยู่เสมอ วฒันธรรมประกอบด้วยความรู้ ความเช่ือ ศิลปะ กฎหมาย ขนบธรรมเนียม

ประเพณี ความสามารถตา่งๆ และนิสยัของมนษุย์ในสงัคม 

 Danis McQuail (1994) กล่าวถึงเหตุผล 3 ประการว่าทําไมส่ือมวลชนจึงต้องให้

ความสําคญัแก่วฒันธรรม และเข้าไปเก่ียวพันกับบทบาทของส่ือมวลชน ประการแรก เพราะส่ือ

เป็นผู้ผลิตและแพร่กระจายเนือ้หาทางวฒันธรรม งานของส่ือถูกมองว่ามีคณุค่าทางเนือ้หาของ

วฒันธรรมอย่างแท้จริง ประการท่ีสอง ส่ือเป็นช่องทางสําคญัในการเผยแพร่กิจกรรมการส่ือสาร

ไปสูส่าธารณชนของสถาบนัตา่งๆทางวฒันธรรม โดยเฉพาะสถาบนัท่ีทําหน้าท่ีเก่ียวกับศิลปะและ

การศึกษา และประการสุดท้าย ส่ือเป็นผลกระทบทัง้ทางบวกและทางลบต่อส่ิงแวดล้อมทาง

วฒันธรรมของแต่ละบุคคล เช่น รสนิยมของบุคคล ประเพณีและวิถีทางพฤติกรรม รวมทัง้ยังมี

ความสําคญัตอ่การมีสว่นร่วมในกิจกรรมทางวฒันธรรมท่ีเป็นเอกลกัษณ์ในระดบัชาติและระดบั

ท้องถ่ิน    
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อาหารถือเป็นวฒันธรรมอย่างหนึ่งท่ีมีแบบแผนปฏิบัติในการผลิตอาหาร การประกอบ

อาหาร ตลอดจนพฤติกรรมการบริโภคอาหาร ซึ่งได้รับการถ่ายทอดจากรุ่นสูรุ่่นมาโดยตลอด ทําให้

วฒันธรรมท่ีเก่ียวกบัอาหารยงัดํารงอยู่สืบไป อย่างเช่น ภมิูปัญญาในการเก็บผกัพืน้บ้านจากป่ามา

ทําอาหารซึ่งเป็นความรู้ในขัน้การผลิตอาหาร หรือเคลด็ลบัการหัน่ปลีกล้วยแล้วไม่ดําโดยแช่ในนํา้

ผสมมะขามเปียกซึ่งเป็นความรู้ในขัน้การประกอบอาหาร เป็นต้น ส่ิงเหล่านีเ้องถือเป็นวฒันธรรม

เก่ียวกบัอาหารตัง้แตใ่นอดีตท่ีได้รับการสืบทอดให้คงอยู่ในปัจจุบัน อีกทัง้ยังเกิดการแลกเปล่ียน

วฒันธรรมอาหารระหว่างชุมชน สงัคม และชนชาติอ่ืนด้วย เช่น ไก่ย่างข้าวเหนียวส้มตําซึ่งเป็น

อาหารของคนอีสานได้ถกูเผยแพร่ไปสูภ่มิูภาคตา่งๆทัว่ประเทศไทยเม่ือคนอีสานเดินทางไปทํางาน

ยงัท่ีตา่งๆ หรือการรับชมวฒันธรรมการกินกิมจิของคนเกาหลีผ่านส่ือโทรทัศน์ ทําให้คนไทยรู้จัก

อาหารประจําชาติของเกาหลี ทัง้นีโ้ดยผ่านกระบวนการส่ือสารท่ีเข้ามาทําหน้าท่ีในการถ่ายทอด

วฒันธรรม 

 

 กระบวนการท่ีวฒันธรรมถูกเผยแพร่จากแหล่งกําเนิดไปยังสมาชิกในสงัคมนัน้สามารถ

เกิดขึน้ได้   2 ทาง คือ (บงกช อกัษรดี, 2539) 

1. โดยทางตรง ได้แก่ การติดต่อแลกเปล่ียนระหว่างบุคคล ระหว่างชาติ ซึ่งอาจเป็นการ

แลกเปล่ียนโดยสนัติวิธี หรือแลกเปล่ียนโดยการสงคราม หรือการอพยพเข้าไปตัง้ถ่ินฐาน

อยู่ในประเทศใหม ่

2. โดยทางอ้อม ได้แก่ การท่ีวัฒนธรรมถูกเผยแพร่ผ่านส่ือมวลชน เช่น วิทยุ โทรทัศน์ 

หนงัสือพิมพ์ ภาพยนตร์ เป็นต้น  

 การส่ือสารกบัวฒันธรรมเป็นส่ิงท่ีมีความสมัพนัธ์กนัอย่างใกล้ชิด ในแง่หนึ่งนัน้การส่ือสาร

เกิดขึน้ภายใต้ขอบเขตของวัฒนธรรม วัฒนธรรมมีอิทธิพลต่อการส่ือสารเพราะวัฒนธรรมเป็น

ตวักําหนดพฤติกรรมการส่ือสารของสมาชิกของสงัคม ในขณะเดียวกนั การส่ือสารก็เป็นเคร่ืองมือ

ในการทําให้วฒันธรรมดํารงอยู่ได้ (อินทิรา สวุรรณ, 2540) 

 เช่นเดียวกับ ธิดารัตน์ รักประยูร (2545) ท่ีกล่าวว่า การส่ือสารเป็นเคร่ืองมือในการ

ถ่ายทอดภาษา ประเพณี ทัศนคติ ความเช่ือ ค่านิยม ตลอดจนปรัชญาและแนวคิดต่างๆอนัเป็น

ส่วนหนึ่งของวัฒนธรรมจากชนรุ่นหนึ่งไปยังอีกรุ่นหนึ่ง หรือจากสังคมหนึ่งไปยังอีกสงัคมหนึ่ง 

นบัวา่เป็นหน้าท่ีของการส่ือสารดงัท่ี Lasswell (1960) กล่าวไว้ว่า “การส่ือสารมีหน้าท่ีสําคญัอีก

ประการหนึ่ง คือ หน้าท่ีในการถ่ายทอดวัฒนธรรม (Cultural Transmission) อันเป็นมรดกของ

สงัคมจากคนรุ่นหนึ่งไปยงัอีกรุ่นหนึ่ง หรือจากชนกลุม่หนึ่งไปยงัอีกกลุม่หนึ่ง” 

 นอกจากนี ้สุรพงษ์ โสธนะเสถียร (2533) ยังกล่าวว่า คนเราได้เรียนรู้และแลกเปล่ียน

วฒันธรรมกนัได้โดยอาศยัการส่ือสารเป็นส่ือกลาง ทัง้โดยทางตรง ได้แก่ การส่ือสารระหว่างบุคคล
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ตอ่บคุคล และโดยทางอ้อม ได้แก่ ขา่วสารท่ีหลัง่ไหลผ่านส่ือมวลชนต่างๆ เนือ้หาสารท่ีถูกส่งผ่าน

ส่ือมวลชนย่อมเป็นเคร่ืองสะท้อนถึงวฒันธรรม หรือวิถีทางแห่งการดํารงชีวิตของคนในสงัคมนัน้ 

โดยในปัจจบุนันีป้ระเดน็ของการพึ่งพากันระหว่างการส่ือสารและวฒันธรรมนัน้ได้รับความสนใจ

จากนกัวิชาการอย่างกว้างขวาง 

 เม่ือโลกของการส่ือสารเปล่ียนแปลงไปเข้าสูย่คุสารสนเทศ ส่ือมวลชนจึงเข้ามามีบทบาท

สําคญัในการเป็นส่ือกลางถ่ายทอดวฒันธรรม ดงัท่ี กาญจนา แก้วเทพ (2539) กล่าวถึงลกัษณะ

บทบาทของส่ือมวลชนไว้วา่ โดยรวมส่ือมวลชนได้สอดแทรกตวัเองเข้าไปเป็นยาดําในทกุกิจการ ใน

ทกุซอกทกุมมุของสงัคมอย่างท่ีเรียกวา่ แทบจะไมมี่บคุคลใด ไม่มีหลืบซอกใดของสงัคมท่ีจะหลดุ

รอดไปจากการปฏิบตัิการของส่ือมวลชน และทัง้นีย้่อมหมายความวา่ส่ือมวลชนได้เพ่ิมอิทธิพลต่อ

สงัคมขึน้มาด้วย โดยเฉพาะมิติของวฒันธรรม ย่ิงสงัคมทนัสมยัมากขึน้โทรทศัน์ก็จะย่ิงเพ่ิมบทบาท

ในฐานะเป็นตวักลัน่วฒันธรรมท่ีสําคญัมากขึน้เป็นเงาตามตวั นักวิชาการท่ีศึกษาเร่ืองนีไ้ด้ขนาน

นามวฒันธรรมท่ีกําลงัมีอยู่ในโลกสมยัใหม่นีว้่า “วฒันธรรมท่ีมีส่ือเป็นตวักลาง” และวฒันธรรม

ของส่ือมวลชนนัน้เป็นวฒันธรรมของชนชัน้กลางเป็นหลกั 

 ด้วยเหตนีุเ้อง สมควร กวียะ (2539) จึงได้กล่าวถึงการส่ือสารซึ่งเป็นปัจจัยพืน้ฐานของ

กระบวนการทางสงัคมวา่ การส่ือสารถกูนํามาใช้ในการรณรงค์ทางวฒันธรรมเพ่ือการพัฒนาด้าน

สงัคม บทบาทหน้าท่ีของการส่ือสารในการเป็นเคร่ืองมือของสงัคม เห็นได้ชดัวา่เก่ียวข้องผกูพนักับ

การศกึษาอบรมให้มนษุย์อยู่ร่วมสงัคมกบัผู้ อ่ืนได้ จะต้องมีการสัง่สอนกนัมาตัง้แตเ่ดก็ แล้วตอ่มาก็

อาศยัส่ือการสอน สถานศกึษา และส่ือมวลชน การส่ือสารเป็นเคร่ืองมือของสงัคมในลกัษณะเช่นนี ้

มานาน แตใ่นปัจจบุนัมีการใช้อย่างเป็นระบบมากขึน้ 

ใ น ส่ ว น ข อ ง ก า ร ใ ช้ ก า ร ส่ือ ส า ร เ พ่ื อ พัฒ น า วัฒ น ธ รร ม  ซึ่ ง เ ป็ น ส่ ว น ห นึ่ ง ข อ ง

กระบวนการพัฒนาประเทศนัน้ การส่ือสารสามารถถูกนํามาใช้ได้ในลักษณะดังต่อไปนี ้

(มหาวิทยาลยัสโุขทยัธรรมาธิราช, 2532)  

1. การส่ือสารโดยเฉพาะอย่างย่ิงการส่ือสารมวลชน ช่วยเผยแพร่วฒันธรรมของชาติใน

ด้านต่างๆไปสู่ประชาชนท่ีอยู่ในส่วนต่างๆของประเทศ ทําให้วัฒนธรรมของชาติ

แพร่หลายและคงความเป็นชาติได้ 

2. ส่ือมวลชนนําวัฒนธรรมของท้องถ่ินมาสู่คนส่วนอ่ืนของประเทศ ก่อให้เกิดการรับรู้

ความเข้าใจและสร้างความเป็นปึกแผน่ระหวา่งคนในท้องถ่ินต่างๆในประเทศซึ่งเป็น

อดุมการณ์อย่างหนึ่งของการพฒันาประเทศ รวมทัง้ยงัทําให้วฒันธรรมของคนเฉพาะ

กลุม่เฉพาะพืน้ท่ีเป็นท่ีรู้จกักนัอย่างแพร่หลายจนกลายเป็นวฒันธรรมของมวลชน 

3. ส่ือมวลชนช่วยทํานบํุารุงรักษาสง่เสริมและถ่ายทอดวฒันธรรมท่ีดีงามจากคนรุ่นเก่า

มาสู่คนรุ่นใหม่ เช่น กิริยามารยาท การเข้าสงัคม ศาสนา การประกอบอาหาร ฯลฯ 
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เพ่ือปลกูฝังให้สมาชิกใหม่ของสงัคมสามารถปฏิบัติงานได้สอดคล้องกับสภาพของ

สงัคม เกิดความภาคภมิูใจในวฒันธรรมของชาติ และไมทํ่าลายล้างวฒันธรรมท่ีดีงาม

ของชาติ  

4. ปัญหาประการหนึ่งของการพฒันาวฒันธรรม คือ การเปล่ียนแปลงของวฒันธรรม ซึ่ง

มีแหล่งท่ีมาจากภายในสังคมเองและทัง้จากอิทธิพลของต่างประเทศ รวมทัง้การ

เปล่ียนแปลงบางส่วนของวฒันธรรมเป็นผลมาจากการพัฒนาประเทศ โดยเฉพาะ

อย่างย่ิงการพฒันาด้านวตัถ ุหน้าท่ีของการส่ือสารในการเผชิญกับปัญหานี ้คือ การ

ทําให้การเปล่ียนแปลงของวฒันธรรมเป็นวฒันธรรมท่ีทําให้วิถีชีวิตของประชาชนดีขึน้ 

ควบคมุและป้องกนัไม่ให้วฒันธรรมของต่างชาติซึ่งเป็นวฒันธรรมท่ีไม่เหมาะสมกับ

สงัคมกลายเป็นสว่นหนึ่งของชีวิตประชาชน 

 

ในการศกึษาครัง้นี ้สามารถนําแนวคิดเก่ียวกับการส่ือสารและวฒันธรรมไปเป็นแนวทาง

ในการวิเคราะห์หาความสมัพันธ์ระหว่างการส่ือสารกับวฒันธรรมอาหารว่า รายการอาหารทาง

โทรทัศน์ในฐานะท่ีเป็นส่ือมวลชนประเภทหนึ่ง มีลกัษณะของการถ่ายทอดวฒันธรรมเก่ียวกับ

อาหารอย่างไร รายการอาหารทางโทรทศัน์ทําหน้าท่ีเป็นส่ือกลางในการนําเสนอเนือ้หาท่ีทําให้ผู้ชม

รับรู้เก่ียวกับวัฒนธรรมอาหารได้มากน้อยเพียงใด และรายการอาหารทางโทรทัศน์มีบทบาท

อย่างไรในการเผยแพร่วัฒนธรรมอาหารไทยให้เป็นท่ีรู้จักและยอมรับในสังคม อีกทัง้ช่วยทํานุ

บํารุงรักษาวฒันธรรมอาหารของคนในชาติไว้ และในขณะเดียวกันรายการอาหารทางโทรทัศน์ได้

นําวฒันธรรมอาหารต่างชาติเข้ามาเผยแพร่ให้กับคนในชาติแล้วทําให้เกิดการเปล่ียนแปลงทาง

วฒันธรรมหรือไม ่อย่างไร 

 

 

3. แนวคิดเก่ียวกับสังคมวิทยาและมานุษยวิทยาแห่งอาหาร  

 อาหารมีฐานะเป็นหนึ่งในปัจจัยส่ีของการดํารงชีวิตของมนุษย์ (นอกเหนือไปจากท่ีอยู่

อาศยั เคร่ืองนุ่งห่ม และยารักษาโรค) การกินถือเป็นชีวิตทางวัฒนธรรมอนัย่ิงใหญ่ของมนุษย์ 

มนุษย์ทุกคนจําเป็นต้องกินอาหารเพ่ือความอยู่รอด การผลิตและประกอบอาหารกลายเป็น

กิจกรรมอย่างหนึ่งท่ีมนุษย์กระทําเป็นกิจวัตรประจําวัน อีกทัง้เป็นวัฒนธรรมอย่างหนึ่งท่ีเป็น

เอกลกัษณ์ของแตล่ะกลุม่คนท่ีสืบทอดกนัมาจากรุ่นหนึ่งสูรุ่่นหนึ่ง  

 Sydney W. Mintz (1996) (อ้างใน สมสขุ หินวิมาน, 2545) นกัวิชาการชาวอเมริกัน ได้ตัง้

ข้อสงัเกตไว้ว่า อาหารคือส่ิงท่ีคนเราทัง้นึกถึง (think about) กล่าวถึง (talk about) สร้างความ

หมายถึง (conceptualise) สร้างความคิดในเชิงนามธรรมถึง (abstract) ปรารถนาถึง (desire) 
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และท่ีสําคญั อาหารเป็นส่ิงท่ีเราต้องบริโภคเพ่ือความอยู่รอด (consume to stay alive) ย่ิงไปกว่า

นัน้ ความปรารถนาของมนุษย์ท่ีมีต่ออาหารยังสามารถทําให้เราเกิดความรู้สึกเจ็บปวดได้หาก

ความปรารถนานัน้ไมไ่ด้รับการเติมเตม็ ดงันัน้จึงอาจสรุปได้วา่ อาหารมีทัง้ทําให้เราดํารงชีวิตตอ่ไป

ได้ ทําให้ร่างกายเจริญเติบโต และในบางกรณีก็อาจทําอนัตรายให้แก่ร่างกายได้ 

 การกินอาหารยงัมีความหมายในเชิงสงัคมท่ีซับซ้อนย่ิงขึน้ไปกว่านัน้ Luce Giard (1998) 

(ใน Michel de Certeau et al, 1998) ได้อภิปรายถึงการกินในชีวิตประจําวนัวา่ มนษุย์เราจะกินใน

ส่ิงท่ีเราหามาได้ หรือกินในส่ิงท่ีเราชอบ การกินเป็นกระบวนการท่ีหลอมมาจากความทรงจําตัง้แต่

วยัเยาว์ (เช่น เรากินในส่ิงท่ีแมส่อนให้กิน) ฉะนัน้เม่ือเรากินอาหาร เราก็จะซึมซบัความทรงจําตา่งๆ

ในอดตีท่ีสงัคมพยายามสืบทอดรักษาไว้ การกินของเราจึงมิใช่แคก่ารย่อยตวัอาหารท่ีเป็นรูปธรรม

เท่านัน้ หากแตย่งัเป็นการอ่ิมเอมกบัความรู้สกึนึกคิดทางสงัคมเอาไว้ในขณะเดียวกนั 

 Mintz (1996) (อ้างใน สมสขุ หินวิมาน, 2545) ได้อธิบายเสริมวา่ ‘การกิน’ เป็นช่วงเวลาท่ี

เปิดโอกาสให้ความเป็นมนุษย์ได้ถอยกลับไปใกล้เคียงกับความเป็นสัตว์มากท่ีสุด เพราะเรา

สามารถสําแดงสัญชาตญาณและความต้องการลึกๆให้ปรากฏออกมาได้อย่างชัดเจน (เช่น ใน

ภาวะท่ีกําลังหิว มนุษย์ก็กล้าบอกว่าตน ‘อยาก’ กินโน่นกินน่ี) แต่กระนัน้ มนุษย์เองก็มีความ

พยายามท่ีจะซ่อนเร้นสญัชาตญาณเย่ียงสตัว์ดงักลา่วเอาไว้ มนษุย์รู้จกัใช้วิธีซุกซ่อนความต้องการ

ของตนไว้ด้วยการยกระดับการกินให้กลายเป็นวัฒนธรรมขึน้มา ‘การกินแบบคน’ จึงไม่เคยมี

เหตผุลทางชีวภาพล้วนๆ หากแตเ่ป็นกิจกรรมท่ีมีความหมายเชิงสงัคมอนัซบัซ้อนมากมาย 

 ‘การกินแบบคน’ ท่ีแตกตา่งจาก ‘การกินแบบสตัว์’ มีลกัษณะสําคญั 3 ประการ ได้แก่ 

1) ‘การกินแบบคน’ เป็นการกินท่ีมีประวตัิศาสตร์ มีอดีต มีท่ีมาท่ีไป เช่น มนษุย์ก่อนประวตัิศาสตร์

ก็มีการจารึกกระบวนการอยู่การกินของตนไว้ตามผนงัถํา้ มนษุย์ปัจจุบันก็มีการเขียนตําราอาหาร 

เขียนบนัทึกการเดินทางไปกินตามท่ีต่างๆ มีการค้นหาร่องรอยของวิถีปฏิบัติเก่ียวกับการกินเม่ือ

ครัง้อดีต 

2) ‘การกินแบบคน’ มีการประยุกต์เทคนิควิธีการมากมาย เช่น มีการรู้จักค้นหาแหล่งท่ีทํากิน มี

กระบวนการในการกิน (เช่น ใช้มีดกบัส้อม) มีการจัดเตรียม มีการเสิร์ฟ และมีวิธีการบริโภคแบบ

ตา่งๆ 

3) ‘การกินแบบคน’ ถกูกําหนดขึน้ด้วยความหมายหรือสญัลกัษณ์เชิงวฒันธรรม เช่น เจ้า อาจใช้คํา

ว่า ‘เสวย’ พระใช้คําว่า ‘ฉัน’ ในขณะท่ีสามัญชนใช้คําว่า ‘กิน’ หรือการกินข้าวแช่ชาววงัย่อมมี

ความหมายแตกตา่งจากการกินข้าวแช่ชาวบ้าน เป็นต้น 

 แนวคิดนีส้อดคล้องกบั Pasi Falk (1994) (อ้างใน สมสขุ หินวิมาน, 2545) ซึ่งได้อธิบายวา่ 

การกินอาหารเข้าสูป่ากของมนุษย์ เป็น “พืน้ท่ีแห่งการตดัสินคณุค่า” (site of judgement) ตัง้แต่

ประเด็นท่ีว่า การกินของมนุษย์ต้องเร่ิมจากการตัดสินคณุค่าว่าจะเลือก อะไรเข้าปากของตน 
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มนุษย์จะมีการจําแนกแยกแยะตัง้แต่ระดบัของส่ิงท่ีกินไม่ได้ (inedible) ส่ิงท่ีกินได้ แต่ไม่น่ากิน 

(disgusting) ส่ิงท่ีกินได้เป็นปกติธรรมดา (edible) ส่ิงท่ีดนู่ากิน (delectable) ไปจนถึงส่ิงท่ีกินแล้ว

เอร็ดอร่อย (delicious) จากนัน้ส่ิงท่ีเราจําแนกแยกแยะตดัสินคณุค่าก็จะได้รับการกลัน่กรองผ่าน

เข้าสูป่ากและเล่ือนไหลสูอ่งคาพยพแห่งร่างกาย และในท้ายท่ีสดุ ทัง้อาหารและคณุคา่ทางสงัคมก็

จะถูกย่อยกลายเป็นส่วนหนึ่งในตัวตน (self) ของมนุษย์ การกินและปากของมนุษย์จึงมีทัง้

เช่ือมโยงผสมผสาน ประกอบสร้าง ตอ่รอง และแลกเปล่ียนคณุคา่ตา่งๆเอาไว้อย่างซบัซ้อน 

ด้วยเหตุนี ้นักโครงสร้างนิยมชาวฝร่ังเศสอย่าง Roland Barthes (อ้างใน Stephen 

Mennell, Anne Murcott, Anneke H. van Otterloo, 1992) จึงสรุปไว้วา่ การกินอาหารของมนุษย์

มิใช่แค่การบริโภคสารอาหารต่างๆเท่านัน้ หากแต่การกินอาหารยังเป็นการส่ือความหมายเชิง

สญัลกัษณ์ของมนษุยชาติด้วยในเวลาเดียวกนั การท่ีอาหารเป็นส่ิงท่ีจําเป็นสําหรับมนุษย์ และคน

ต้องกินอาหารทกุวนั กระบวนการแห่งความหมายทางสงัคมผ่านการกินจึงเป็นกิจกรรมท่ีเกิดขึน้

อย่างตอ่เน่ืองตลอดเวลา และอยู่ในชีวิตประจําวนัของเรา  

Beardsworth and Keil (1997) ได้อธิบายว่า ‘ระบบอาหารของมนุษย์’ (human food 

system) มิใช่การมองในเชิงเศรษฐศาสตร์อย่างท่ีผา่นมา คือถกูพิจารณาในมิติใหญ่ๆ 3 มิติ ได้แก่ 

มิติการผลิต มิติการแพร่กระจาย และมิติการบริโภค ซึ่งเป็นการมองความสมัพันธ์ในเชิงชีวภาพ

และดูเฉพาะระบบการผลิตอาหารในระดับมหภาคเท่านัน้ หากแต่แท้จริงแล้วต้องพิจารณา

องค์ประกอบในระดับจุลภาคด้วย Beardsworth and Keil จึงได้ประยุกต์แนวคิดนีม้าจําแนก 

‘ระบบอาหารของมนุษย์’ เป็น 5 กระบวนการย่อย อันได้แก่ กระบวนการผลิต (production) 

กระบวนการเผยแพร่ (distribution) กระบวนการประกอบหรือจัดเตรียม (preparation) 

กระบวนการบริโภค (consumption) และกระบวนการขจดัของเสีย (disposal) 

อย่างไรก็ตาม เม่ือเปรียบเทียบกบัรายการอาหารทางโทรทศัน์ พบวา่กระบวนการต่างๆใน

ระบบอาหารของมนุษย์นัน้จะพบเพียง 3 กระบวนการเท่านัน้ท่ีถูกเลือกมานําเสนอในรายการ 

ได้แก่ กระบวนการผลิต กระบวนการประกอบหรือจดัเตรียม และกระบวนการบริโภค ด้วยข้อจํากดั

ด้านเวลาของส่ือโทรทศัน์ และความสําคญัของกระบวนการเผยแพร่และกระบวนการขจัดของเสีย

ท่ีน้อยกวา่ 3 กระบวนการท่ีกลา่วมาแล้ว ทําให้กระบวนการเผยแพร่และกระบวนการขจัดของเสีย

ถกูตดัออกไป ซึ่งเม่ือเช่ือมโยงกับวฒันธรรมแล้ว สามารถสรุปได้ว่ากระบวนการขัน้ตอนเก่ียวกับ

อาหารทัง้ 3 กระบวนการท่ีถูกนําเสนอในรายการอาหารทางโทรทัศน์นัน้เป็น “วฏัจักรวฒันธรรม

อาหาร” (cycle of food culture) ซึ่งประกอบด้วยกระบวนการผลิตอาหาร (food production) 

กระบวนการประกอบอาหาร (food preparation) และกระบวนการบริโภคอาหาร (food 

consumption) 
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การศกึษาเร่ืองของอาหารถือเป็นศาสตร์แขนงหนึ่ง แม้จะไมค่อ่ยได้รับความสนใจเท่าไรนกั

เม่ือเทียบกบัศาสตร์อ่ืน ซึ่งอาจเป็นเพราะเร่ืองของอาหารเก่ียวพนัใกล้ชิดกบัชีวิตมนษุย์มากเสียจน

ผู้คนไม่คิดว่าเป็นเร่ืองสลับซับซ้อนท่ีต้องทําการศึกษา ดังนัน้ ในการศึกษารายการอาหารทาง

โทรทศัน์ท่ีมองอาหารในฐานะเป็นวฒันธรรมอย่างหนึ่ง จึงจําเป็นต้องอาศยัศาสตร์ด้านสงัคมวิทยา

แห่งอาหาร (Sociology of Food) และมานษุยวิทยาแห่งอาหาร (Anthropology of Food) เพ่ือทํา

ความเข้าใจในความสมัพนัธ์ระหวา่งอาหารกับสงัคมและมนุษย์ รวมทัง้เพ่ืออธิบายความสมัพันธ์

เก่ียวกับอาหารในมิติต่างๆท่ีถูกนําเสนอผ่านส่ือโทรทัศน์ พร้อมทัง้เช่ือมโยงการกระทําบทบาท

หน้าท่ีของรายการอาหารท่ีจะสมัพนัธ์กบัมิติตา่งๆของอาหาร 

 

 

4. แนวคิดเก่ียวกับการวิเคราะห์รายการโทรทศัน์ 

 การวิเคราะห์รายการโทรทศัน์สามารถใช้หลกัเกณฑ์หลายประเภทมาเป็นแนวทางในการ

วิเคราะห์ โดยขึน้อยู่กบัวตัถปุระสงค์ท่ีต้องการศกึษา ทัง้นี ้ผู้ วิจยัใช้เกณฑ์ในการวิเคราะห์รายการ

อาหารทางโทรทศัน์ ดงันี ้

 

1. เกณฑ์รูปแบบรายการวิทยโุทรทศัน์ 

 รูปแบบรายการวิทยโุทรทศัน์ (program format หรือ genre) หมายถึง ลกัษณะโดยรวม 

ของรายการวิทยโุทรทศัน์ซึ่งใช้เทคนิค วิธีการ และลีลาการนําเสนอเพ่ือถ่ายทอดเนือ้หาสาระ หรือ

ส่ิงตา่งๆท่ีปรากฏในรายการให้น่าสนใจและดึงดดูความสนใจผู้ชมรายการ ทัง้นีข้ึน้อยู่กับควาาม

แตกตา่งของการผสมผสานองค์ประกอบต่างๆในการผลิตรายการวิทยุโทรทัศน์ โดยรายการวิทยุ

โทรทศัน์สามารถแบ่งรูปแบบรายการได้เป็น 14 รูปแบบ ดงันี ้(อษุณีย์ ศิริสนุทรไพบลูย์, 2552) 

 1) รายการพูดคยุ (Talk Program หรือ Talk Show) เป็นรายการท่ีมีผู้ดําเนินรายการเพียง

หนึ่งคนมาพดูคยุกบัผู้ชมทางบ้าน มกันําขา่วเหตกุารณ์ วิเคราะห์สถานการณ์สงัคมหรือเศรษฐกิจ 

หรือสาระความรู้มานําเสนอ 

 2) รายการสนทนา (Conversation Program) เป็นรายการท่ีมีคนมาพูดคยุกัน 2-3 คน 

เป็นผู้ ร่วมสนทนา ช่วยกนัแลกเปล่ียนแสดงความคิดเห็นตามประเดน็ท่ีนําเสนอ 

 3) รายการอภิปราย (Discussion Program) เป็นรายการท่ีนําเสนอความคิดเห็นท่ี

หลากหลาย โดยเชิญบคุคลท่ีมีความคิดเห็นตอ่เร่ืองใดเร่ืองหนึ่งแตกตา่งกันมาแสดงความคิดเห็น

เก่ียวกบัหวัข้อท่ีกําหนด  
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 4) รายการสมัภาษณ์ (Interview Program) เป็นรายการท่ีต้องการนําเสนอความรู้ ความ

คิดเห็นจากบคุคลใดบคุคลหนึ่งหรือหลายคน โดยมีบคุคล 2 ฝ่าย ได้แก่ ผู้สมัภาษณ์ เป็นผู้ซักถาม 

และผู้ให้สมัภาษณ์ เป็นผู้ตอบคําถาม 

 5) รายการเกมหรือการตอบปัญหา (Game Show หรือ Quiz Show) เป็นรายการท่ีจัดให้

มีการแขง่ขยันระหวา่งผู้ ท่ีมาร่วมรายการด้วยการเลน่เกมหรือตอบปัญหา 

 6) รายการสารคดี (Documentary Program) เป็นรายการท่ีนําเสนอเร่ืองราวท่ีเป็นจริง

หรือมีพืน้ฐานอยู่บนความจริง ไมใ่ช่การแตง่ขึน้ เป็นเร่ืองท่ีผกูพนักบัเหตกุารณ์และบุคคลจริง เป็น

รายการท่ีมุง่เน้นให้ความรู้มากกวา่ความบนัเทิง 

 7) รายการข่าว (News Program) เป็นรายการท่ีนําเสนอเหตกุารณ์ เร่ืองราว ข้อเท็จจริง 

หรือข้อคิดเห็นท่ีน่าสนใจ เป็นเร่ืองท่ีสดใหมแ่ละมีผลกระทบตอ่ประชาชน  

 8) รายการละคร (Drama Program)  เป็นรายการท่ีสะท้อนหรือจําลองเหตุการณ์ 

สถานการณ์สมมตุิ โดยการกําหนดแนวเร่ือง โครงเร่ือง เหตกุารณ์ ตวัละคร การแสดง ขึน้มา 

 9) รายการสาระละคร (Docu-drama Program) เป็นรายการท่ีนํารูปแบบละครมา

ผสมผสานกบัรูปแบบสารคดี โดยมุง่เน้นการให้สาระและความบนัเทิงไปพร้อมกนั 

 10) รายการสาธิตและทดลอง (Demonstration and Experimental Program) เป็น

รายการท่ีนําเสนอความรู้ข้อเท็จจริงเก่ียวกับกระบวนการต่างๆ หรือการแสดงให้ผู้ชมได้เข้าใจ

เป็นไปตามลําดบัขัน้ตอนแล้วสามารถนําไปปฏิบตัิเองได้  

 11) รายการเพลงและดนตรี (Music Program) เป็นรายการท่ีนําเสนอภาพและเสียงเพ่ือ

ส่ือความหมายถ่ายทอดอารมณ์และความไพเราะของดนตรี 

 12) รายการนิตยสาร (Magazine Program) เป็นรายการท่ีมีเนือ้หาเร่ืองราวหรือรูปแบบ

การนําเสนอหลายๆอย่างอยู่ในรายการเดียวกนั โดยมีเนือ้หาหรือรูปแบบการนําเสนออย่างใดอยา่ง

หนึ่งท่ีเป็นจดุร่วมท่ีเป็นเอกภาพ (theme) เดียวกนั 

 13) รายการปกิณกะ (Variety Program) เป็นรายการท่ีมีการนําเสนอเนือ้หาและรูปแบบ

การนําเสนอหลายๆอย่างมารวมไว้ด้วยกันอย่างหลากหลาย โดยไม่จําเป็นต้องเช่ือมโยงหรือเป็น

เอกภาพเดียวกนั 

 14) รายการสปอต (Spot Program) เป็นรายการท่ีนําเสนอเนือ้หาสาระท่ีผ่าน

กระบวนการผกูเร่ืองและเรียบเรียงให้สัน้กะทดัรัด  

  

2. เกณฑ์รูปแบบการนําเสนอรายการ 

 รูปแบบการนําเสนอรายการโทรทศัน์ หมายถึง วิธีการและลีลาการเสนอเนือ้หาสาระและ

ส่ิงท่ีอยู่ในรายการโทรทศัน์ โดยไมจํ่ากดัเนือ้หาของรายการวา่จะอยู่ในกลุม่ประเภทรายการใด ทัง้นี ้
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หนึ่งรายการอาจมีรูปแบบการนําเสนอหลายรูปแบบก็เป็นได้ ขึน้อยู่กับความเหมาะสมของเร่ืองท่ี

นําเสนอ ลักษณะของรายการ กลุ่มเป้าหมาย จุดมุ่งหมาย วตัถปุระสงค์ ตลอดจนเวลาในการ

นําเสนอเพ่ือให้เกิดผลตอ่ผู้ชม (มาณวิกา ตนัติสถกฤต, 2538)  

 รูปแบบการนําเสนอรายการโทรทัศน์ท่ีใช้กันอยู่ทั่วไป จําแนกได้ 12 รูปแบบ ดังนี ้

(มหาวิทยาลยัสโุขทยัธรรมาธิราช, 2531)  

1) รูปแบบการพูด (Talk Show) เป็นการพูดหรือการบรรยายคนเดียว เช่น การใช้พิธีกร

หรือดาราคนเดียวนําเสนอเร่ืองไปตลอดรายการ สว่นมากจะมีภาพประกอบเพ่ือมิให้เห็นหน้าผู้พูด

เพียงอย่างเดียวตลอดรายการ 

2) รูปแบบการสมัภาษณ์ (Interview) เป็นการพูดคยุ ซักถามปัญหา หรือชีแ้จงเร่ืองราว

ของคนตัง้แต่ 2 คนขึน้ไป โดยให้ผู้ดําเนินรายการสมัภาษณ์เก่ียวกับเร่ืองท่ีต้องการเพ่ือให้ผู้ถูก

สมัภาษณ์เลา่ให้ฟัง 

3) รูปแบบการสนทนาหรืออภิปราย (Discuss) เป็นการท่ีมีผู้ดําเนินการอภิปรายหนึ่งคน

ป้อนประเดน็หรือคําถามให้ผู้ ร่วมอภิปรายตัง้แต ่2 คนขึน้ไป แตไ่มค่วรเกิน 4 คน โดยผู้อภิปรายแต่

ละคนจะแสดงความคิดเห็นของตนตอ่ประเดน็ตา่งๆโดยอาจเสริมหรือแย้งคนท่ีพดูก่อนได้ 

4) รูปแบบสารคดี (Document) เป็นการนําเสนอสาระความรู้ท่ีเป็นข้อเท็จจริงในเร่ืองใด

เร่ืองหนึ่งอย่างเจาะลกึและมีศิลปะ 

5) รูปแบบการสาธิต (Demonstrate) เป็นการแสดงเทคนิควิธีการในการปฎิบัติเร่ืองใด

เร่ืองหนึ่งเพ่ือให้ผู้ชมได้แนวทางท่ีจะนําไปปฏิบตัิจริง 

6) รูปแบบขา่ว (News) เป็นการรายงานขา่วในรูปแบบการประกาศ อ่านคําบรรยาย และ

การรายงานรายละเอียดของเหตกุารณ์ตา่งๆอย่างกระชบัและชดัเจนภายในเวลาท่ีเหมาะสม 

7) รูปแบบเพลงและดนตรี (Music) เป็นรูปแบบหนึ่งของรายการบนัเทิง ท่ีนําเสนอเนือ้หา

เก่ียวกบัเพลงและดนตรี 

8) รูปแบบเกมโชว์ (Game Show) เป็นลกัษณะกิจกรรมหรือการแข่งขนัท่ีใช้ทักษะของ

ร่างกายและสติปัญญา ปฏิภาณไหวพริบ ความรู้ ตลอดจนการเส่ียงทายในการแขง่ขนั 

9) รูปแบบละครโทรทศัน์และภาพยนตร์ (Soap Opera) เป็นรูปแบบหนึ่งของรายการ

บนัเทิงท่ีนําเสนอเร่ืองราวโดยใช้การแสดงตามบทบาทในเร่ืองเพ่ือส่ือความหมายกบัผู้ชม 

10) รูปแบบปกิณกะบนัเทิง (Variety) เป็นการผสมผสานความบนัเทิงรูปแบบต่างๆเข้าไว้

ด้วยกนั  

11) รูปแบบ Docu-drama เป็นการผสมผสานรูปแบบสารคดีเข้ากบัรูปแบบละคร หรือการ

นําละครมาประกอบรายการท่ีเสนอสาระบางส่วน มิใช่ละครทัง้รายการ เพ่ือให้การศึกษา ความรู้ 
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และแนวคิดในเร่ืองท่ีเสนอ ทัง้นีจ้ะต้องมีผู้ดําเนินรายการสรุปอธิบายหรือขยายสาระท่ีดจูากส่วนท่ี

เป็นละครเสมอ 

12) รูปแบบการถ่ายทอดสด (Live Program) เป็นการถ่ายทอดเหตกุารณ์ท่ีกําลงัเกิดขึน้

จริง ณ ช่วงเวลาท่ีออกอากาศ 

 

3. เกณฑ์องคป์ระกอบของรายการโทรทศัน์ 

 กาญจนา แก้วเทพ (2552) ได้วิเคราะห์รายการเกมโชว์และรายการกีฬาทางโทรทัศน์ โดย

ใช้เกณฑ์องค์ประกอบของรายการโทรทศัน์ ดงันี ้

1) พิธีกรหรือผู้ดําเนินรายการ หมายถึง ผู้ ท่ีทําหน้าท่ีพูดคุยกับผู้ชมหรือกับผู้ ร่วมรายการ 

เพ่ือให้รายการสามารถดําเนินไปได้จนจบ 

2) ผูร่้วมรายการ หมายถึง ผู้ ท่ีเข้ามาเป็นแขกรับเชิญหรือเข้ามามีสว่นร่วมในรายการ โดยการ

พดูคยุกบัผู้ดําเนินรายการ หรือทํากิจกรรมตา่งๆ 

3) วตัถปุระสงค์ของรายการ หมายถึง จดุมุง่หมายของรายการท่ีต้องการให้เกิดขึน้ โดยทั่วไป

จะเป็นการวดัสดัสว่นของวตัถปุระสงค์ 2 อย่างในรายการ คือ เพ่ือสาระเป็นหลกั หรือเพ่ือ

บนัเทิงเป็นหลกั  

4) ตําแหน่งและประเภทของรายการ หมายถึง การจัดประเภทของรายการตามแผนผงัรูป

สามเหล่ียมของประเภทรายการต่างๆ เพ่ือระบุตําแหน่งและประเภทของรายการอย่าง

เฉพาะเจาะจง 

5) เนื้อหารายการ หมายถึง เร่ืองราวท่ีเป็นแนวคิดหลกัของรายการ ซึ่งในหนึ่งรายการอาจมี

เนือ้หาท่ีหลากหลาย เราจึงวดัท่ีสดัส่วนของประเภทเนือ้หาต่างๆว่ามีมากน้อยเพียงใด 

หรืออาจจะดจูากการให้ความสําคญัแก่ประเภทของเนือ้หานัน้ๆ 

6) รูปแบบรายการ หมายถึง รูปแบบวิธีการต่างๆท่ีนํามาใช้ในการจัดลําดับและนําเสนอ

เนือ้หาในรายการ ทําให้สามารถจัดแบ่งประเภทของรายการตามลกัษณะรูปแบบการ

นําเสนอได้ 

 

นอกจากนี ้ยงัใช้เกณฑ์ในการวิเคราะห์จากท่ีมีการศึกษาถึงรายการอาหารและการสร้าง

ความหมายของรายการอาหาร (โครงการศึกษาและเฝ้าระวงัส่ือเพ่ือสขุภาวะสงัคม, 2551 อ้างใน 

บวัชมพ ูฟอร์ด, 2552) สรุปถึงองค์ประกอบของการนําเสนอรายการอาหารทางโทรทัศน์ โดยแบ่ง

ออกเป็น 4 ประการ ดงันี ้ 
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1. ลกัษณะทัว่ไปของรายการ เช่น ช่ือรายการ / วนัออกอากาศ / เวลาออกอากาศ / ความยาว

ตอ่ตอน (นาที) / ความยาวตอ่สปัดาห์ (นาที) / ผู้ผลิตรายการ / แขกรับเชิญ / แนวคิดหลกั 

/ จดุมุง่หมาย 

2. ด้านเนือ้หาในรายการอาหาร มกัประกอบด้วยลกัษณะเนือ้หา ดงันี ้

1) มีเนือ้หาท่ีบอกถึงวตัถดุิบและสว่นผสมของอาหาร 

2) มีเนือ้หาท่ีแสดงถึงวิธีการ-ขัน้ตอนการทําอาหาร 

3) มีเนือ้หาท่ีแนะนําร้านอาหาร 

4) มีเนือ้หาท่ีให้เกร็ดความรู้ในการทําอาหาร 

5) มีเนือ้หาท่ีท่ีแนะนําและโฆษณาสินค้า 

6) มีเนือ้หาท่ีให้ข้อมลูเพ่ือแนะนําอาชีพ 

7) มีเนือ้หาท่ีให้สรรพคณุหรือคณุคา่ทางโภชนาการของอาหาร 

3. รูปแบบการนําเสนอของรายการอาหาร มกัประกอบด้วยรูปแบบ ดงันี ้

1) รูปแบบการนําเสนอการสาธิต 

2) รูปแบบการนําเสนอการสมัภาษณ์ 

3) รูปแบบการนําเสนอการบรรยาย 

4) รูปแบบการนําเสนอการแสดงละคร 

5) รูปแบบการนําเสนอการสนทนา 

6) รูปแบบการนําเสนอการตอบคําถาม 

7) รูปแบบการนําเสนอการเลน่เกม 

4. ผู้ดําเนินรายการ 

1) พิธีกรหลกั 

2) ผู้ ร่วมรายการ หรือ แขกรับเชิญ 

 

จากผลการวิจัยรายการอาหารทางโทรทัศน์ในประเทศไทย โดยโครงการศึกษาและเฝ้า

ระวงัส่ือเพ่ือสขุภาวะสงัคม พบวา่ “รูปแบบการนําเสนอและเนือ้หาท่ีเก่ียวข้องกบัอาหาร” มีด้วยกัน 

3 ลกัษณะ คือ 1) รายการสาธิตอาหาร (Cuisine/Cooking Program) คือ รายการท่ีมีเนือ้หาเน้น

การสาธิต/ประกอบอาหาร เป็นเนือ้หาหลกั แตปั่จจบุนัอาจมีเนือ้หาเก่ียวข้องกับอาหารท่ีนําเสนอ

ในหลากหลายรูปแบบ เช่น การพาไปชิมอาหารร้านต่างๆ หรือ การให้ความรู้ด้านอาชีพ แต่

วตัถุประสงค์หลกั คือ การสาธิตให้ผู้ชมมีทักษะและสามารถประกอบอาหารได้ 2) รายการท่ีมี

เนือ้หาเน้นการแนะนําร้านอาหาร (Food Recommend Program) คือ รายการท่ีมีเนือ้หาหลกัเน้น

การแนะนําอาหารจากร้านอาหารต่างๆ มักให้ข้อมูลด้านรสชาติ ราคา สถานท่ี ความสะอาด 
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ประวัติความเป็นมาของร้าน และ 3) รายการอ่ืนๆท่ีมีเนือ้หาการทําหรือแนะนํา อาหารเป็น

สว่นประกอบย่อยของเนือ้หารายการ 

 

 ในการศกึษาบทบาทหน้าท่ีของรายการอาหารทางโทรทัศน์ผ่านรูปแบบการนําเสนอและ

เนือ้หารายการ จะได้จําแนกเนือ้หารายการและรูปแบบการนําเสนอตามแนวคิดเก่ียวกับการ

วิเคราะห์รายการโทรทศัน์และรายการอาหารทางโทรทศัน์ เพ่ือทําความเข้าในถึงองค์ประกอบตา่งๆ

ของรายการ ซึ่งมีความสอดคล้องกบัการกระทําบทบาทของรายการวา่มีลกัษณะใด 

 
เอกสารและงานวิจยัที่เก่ียวข้อง 

 
1) งานวจัิยท่ีเก่ียวกับรายการอาหารทางโทรทัศน์ 

 (งานวิจัยท่ีเก่ียวกับรายการอาหารทางโทรทัศน์นัน้จะเลือกศึกษาเฉพาะบางรายการ

เท่านัน้ แตง่านวิจยัของผู้ วิจัยในครัง้นีเ้ป็นการศึกษาภาพรวมของรายการอาหารทางโทรทัศน์ทุก

รายการ) 

รมิดา รัสเซลล์ (2545) ทําการศึกษาเร่ือง “บทบาทของรายการอาหารทางโทรทัศน์ท่ีมี

ผลกระทบตอ่พฤติกรรมในการประกอบอาหารของผู้ชมท่ีรับผิดชอบในการประกอบอาหาร” โดย

ศึกษาเก่ียวกับรูปแบบการนําเสนอและเนือ้หาในการส่ือสารของผู้ดําเนินรายการอาหารทาง

โทรทศัน์ รวมถึงศึกษาบทบาทหน้าท่ีของผู้ดําเนินรายการ  บทบาทหน้าท่ีของรายการอาหารทาง

โทรทัศน์  และศึกษาถึงผลกระทบต่อพฤติกรรมของผู้ชมท่ีรับผิดชอบในการประกอบอาหาร  โดย

ศกึษาจากรายการอาหารทางโทรทศัน์ 2 รายการ  คือ  รายการเคาะกระทะ  และรายการพ่อลกูเข้า

ครัว รวมทัง้ศกึษาผู้ รับชมทัง้ 2 รายการท่ีรับผิดชอบในการประกอบอาหารด้วย  

ผลการศกึษาพบวา่ บทบาทของรายการอาหารทางโทรทศัน์ทัง้ 2 รายการมี  5 บทบาท คือ 

บทบาทของการเป็นส่ือเพ่ือสนับสนุนการสอนและการสาธิต บทบาทของการเป็นส่ือเพ่ือการ

โฆษณาและประชาสมัพนัธ์ บทบาทของการเป็นส่ือเพ่ือการให้คําปรึกษา  บทบาทของการเป็นส่ือ

เพ่ือการแนะนําร้านอาหาร  และบทบาทของการเป็นส่ือเพ่ือแนะนําสถานท่ีท่องเท่ียว  ในส่วนของ

บทบาทของผู้ดําเนินรายการแบ่งได้เป็น  7 บทบาท  คือ  บทบาทของการเป็นผู้ดําเนินรายการ 

บทบาทของการเป็นครูผู้สอนและผู้สาธิต บทบาทของการเป็นผู้ประชาสมัพันธ์สินค้า  บทบาทของ

การเป็นผู้ให้คําปรึกษาและคําแนะนํา  บทบาทของการเป็นผู้แนะนําร้านอาหาร  บทบาทของการ

เป็นมคัคเุทศก์นําเท่ียว และบทบาทของการเป็นผู้ ถือเคลด็ลบั สําหรับผลกระทบต่อพฤติกรรมของ

ผู้ชมท่ีรับผิดชอบในการประกอบอาหารนัน้ พบวา่ทัง้ 2 รายการมีผลกระทบต่อพฤติกรรมของผู้ชม

ในลกัษณะเดียวกัน  คือ  เม่ือผู้ชมได้รับความรู้ท่ีทางรายการนําเสนอแล้ว  ก็เกิดการเปล่ียนแปลง
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ทัศนคติท่ีช่ืนชอบรายการ  จนถึงการยอมรับและมีความเช่ือ   ทําให้ผู้ ชมรับชมรายการอย่าง

สม่ําเสมอ รวมทัง้มีปฏิกิริยาในการตอบสนองความพึงพอใจของตนเองด้วยการ เขียนจดหมายเข้า

มายงัรายการเพ่ือติชมแนะนํารายการ และนําไปสู่การทดลองหรือการเปล่ียนแปลงพฤติกรรมใน

การทําอาหารตามท่ีรายการนําเสนอ หากทว่าการปฏิบัติตามนัน้เป็นแบบชัว่คราว  ไม่อาจนําไปสู่

การเปล่ียนแปลงพฤติกรรมท่ีถาวร หรือการปฏิบตัิอย่างตอ่เน่ืองได้ 

 

งานวิจยันี ้เน่ืองจากเป็นการศึกษารายการอาหารทางโทรทัศน์เช่นเดียวกัน ผู้ วิจัยจึงนํา

วิธีการวิจยัเก่ียวกับรูปแบบการนําเสนอและเนือ้หารายการ ตลอดจนการศึกษาเก่ียวกับบทบาท

ของรายการและบทบาทของผู้ดําเนินรายการมาเป็นแนวทางในการศึกษารายการอาหารทาง

โทรทัศน์และออกแบบระเบียบวิธีวิจัย โดยเฉพาะผลการวิจัยเก่ียวกับบทบาทต่างๆของรายการ

อาหารทางโทรทศัน์ ซึ่งผู้ วิจยัได้นํามาใช้ในการสร้างนิยามศพัท์ การอ้างอิงในท่ีมาและความสําคญั

ของปัญหา รวมทัง้นํามาเป็นข้อมลูเบือ้งต้น แล้วจึงหาบทบาทอ่ืนๆของรายการอาหารทางโทรทัศน์

เพ่ิมเติม 

 

ศิรินุช วเิชษนลินวงษ์ (2543) ทําการศึกษาเร่ือง  “การสร้างความหมายเชิงสญัญะและ

การนําเสนอในรายการอาหารทางโทรทศัน์” เป็นการศกึษาเก่ียวกบัเนือ้หาและรูปแบบการนําเสนอ

ของรายการอาหารทางโทรทัศน์  รวมถึงวิธีการสร้างความหมายในรายการ  และเข้าใจถึงปัจจัย

ภายในและภายนอกท่ีมีผลต่อการนําเสนอในรายการอาหารทางโทรทัศน์ของ  3  รายการ  คือ 

รายการหมกึแดง...แผลงรส รายการเคาะกระทะ และรายการครอบจกัรวาล คิทเช่น  

ผลการศกึษาพบวา่ทัง้ 3 รายการนําเสนอเนือ้หารายการในลกัษณะท่ีคล้ายคลงึกัน ได้แก่ 

เนือ้หาเก่ียวกบัเร่ืองวตัถดุิบในการประกอบอาหาร เนือ้หาเก่ียวกบัวิธีการทําอาหาร เนือ้หาเก่ียวกบั

การแนะนําร้านอาหาร เนือ้หาเก่ียวกับเกร็ดความรู้เร่ืองอาหาร และเนือ้หาเก่ียวกับการโฆษณา

สินค้า โดยมีรูปแบบการนําเสนอท่ีมีลกัษณะเหมือนกัน  อนัได้แก่ รูปแบบการสาธิต รูปแบบการ

สมัภาษณ์ รูปแบบการบรรยาย รูปแบบละคร รูปแบบการสนทนา รูปแบบการตอบคําถาม และ

รูปแบบการเลน่เกม นอกจากนัน้ยงัใช้พิธีกร แขกรับเชิญ และองค์ประกอบในการผลิตรายการ ซึ่ง

ประกอบด้วย ฉาก ภาพ แสง และเสียง ในการนําเสนอรายการอีกด้วย สําหรับการสร้าง

ความหมายในรายการนัน้มี 2 ลกัษณะ คือ การสร้างความหมายตรง ซึ่งทัง้ 3 รายการเน้นหนกัและ

ให้ความสําคัญกับการสร้างความหมายตรงเป็นส่วนใหญ่ เช่น การบอกเคล็ดลับวิธีการเลือก

มะละกอดิบมาทําส้มตํา ก็เป็นการสร้างความหมายตรงว่ามะละกอท่ีดีมีลกัษณะอย่างไร ไม่ได้มี

ความหมายอ่ืนแฝงมาด้วย และการสร้างความหมายแฝง  เช่น การนําเสนออาหารท่ีดดัแปลงจาก

ประเทศตะวันตกมาประยุกต์รวมกับอาหารไทยจนได้อาหารจานใหม่ขึน้มา ก็เป็นการส่ือ



 44 

ความหมายถึงการผสมผสานอาหารทัง้สองวฒันธรรมได้อย่างกลมกลืนจนได้อาหารจานใหม่ท่ีไม่

เคยมีมาก่อนในทัง้สองวฒันธรรม เป็นต้น สําหรับปัจจัยภายในท่ีมีอิทธิพลต่อการนําเสนอใน

รายการอาหารทางโทรทศัน์นัน้ ได้แก่ พิธีกร ความสามารถของผู้ประกอบวิชาชีพส่ือ เทคโนโลยีการ

ผลิตรายการ นอกจากนัน้ยังมีปัจจัยภายนอก อนัได้แก่ ช่องทางการแพร่กระจาย (สถานี) แรง

กดดนัทางเศรษฐกิจ เช่น ผู้สนบัสนนุรายการ และคูแ่ขง่  

 

งานวิจยันี ้เน่ืองจากเป็นการศึกษารายการอาหารทางโทรทัศน์เช่นเดียวกัน ผู้ วิจัยจึงนํา

วิธีการวิจยัเก่ียวกบัรูปแบบการนําเสนอและเนือ้หารายการมาเป็นแนวทางในการศึกษา เพ่ือดวู่า

รายการอาหารทางโทรทศัน์นัน้มีเนือ้หาเก่ียวกับเร่ืองอะไรบ้าง และมีรูปแบบการนําเสนอรูปแบบ

ใดบ้าง โดยนํามาเป็นข้อมูลเบือ้งต้นเพ่ือทําการศึกษาต่อไป และนํามาอ้างอิงในท่ีมาและ

ความสําคัญของปัญหา รวมทัง้นําองค์ประกอบต่างๆของรายการอาหารทางโทรทัศน์มาเป็น

ตวัอย่างในการศกึษา นอกจากนัน้การสร้างความหมายในรายการยังทําให้ทราบว่าผู้ผลิตรายการ

ต้องการส่ือความหมายอะไรไปยงัผู้สง่สาร ซึ่งอาจเป็นแนวทางในการศกึษาถึงการทําบทบาทตา่งๆ

ของรายการท่ีมาจากการส่ือความหมายตา่งๆ 

 
บัวชมพู ฟอร์ด (2551) ทําการศึกษาเร่ือง “โครงการผลิตรายการโทรทัศน์สํารับไทยสู่

สํารับโลก” เพ่ือศกึษาหารูปแบบรายการอาหารไทยสู่สากล โดยทําการวิเคราะห์รายการอาหารท่ี

ได้รับความนิยมทางช่องฟรีทีวี 5 อนัดบั ได้แก่ รายการตลาดสดสนามเป้า รายการเปรีย้วปาก ราย

การเฟิร์สคลาสบายป่ินโต เถาเลก็ รายการหมกึแดงโชว์ และรายการครัวอินดี ้และรายการอาหาร

ต่างประเทศท่ีได้รับความนิยม 5 อนัดบัทาง True Visions ได้แก่ รายการ Jamie at Home by 

Jamie Oliver รายการ Hell’s Kitchen by Gordon Ramsay รายการ The Martha Stewart Show 

by Martha Stewart รายการ No Reservation by Anthony Bourdain และรายการ TV 

Champion วิเคราะห์ผ่านแนวคิดองค์ประกอบรายการโทรทัศน์ ผลการศึกษาทําให้สามารถ

ออกแบบรายการอาหารทางโทรทศัน์ช่ือรายการ มาร์ค มาดี คุ๊กกิง้ ไทย โดยมีจุดมุ่งหมายเพ่ือการ

ประชาสมัพันธ์อาหารไทย และการท่องเท่ียว รวมทัง้วฒันธรรมความเป็นไทย มีรูปแบบรายการ

เป็นการผสมผสานรายการสาธิตวิธีการทําอาหารกับสารคดีความรู้เร่ืองอาหาร วตัถุดิบ และการ

ท่องเท่ียว 

 

 งานวิจัยนี ้ผู้ วิจัยได้นําข้อมลูจากงานวิจัยท่ีมีการศึกษาถึงรายการอาหารและการสร้าง

ความหมายของรายการอาหาร โดยโครงการศึกษาและเฝ้าระวงัส่ือเพ่ือสขุภาวะสงัคม, 2551 ซึ่ง

สรุปถึงองค์ประกอบของการนําเสนอรายการอาหารทางโทรทัศน์ รวมทัง้เนือ้หาต่างๆของรายการ
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และรูปแบบในการนําเสนอ มาเป็นข้อมูลเบือ้งต้นในการศึกษา เพ่ือค้นหาเนือ้หาและรูปแบบ

รายการเพ่ิมเติม และนําข้อมลูดังกล่าวมาประกอบท่ีมาและความสําคญัของปัญหา อ้างอิงใน

แนวคิดเก่ียวกบัการวิเคราะห์รายการโทรทัศน์ และเป็นแนวทางในการศึกษารายการอาหารทาง

โทรทศัน์แตล่ะรายการด้วย 

 

2) งานวจัิยท่ีเก่ียวกับบทบาท 

อินทิรา  สุวรรณ (2540) ทําการศึกษาเร่ือง “บทบาทหนังตะลุงทางโทรทัศน์ในการ

ถ่ายทอดความรู้” เพ่ือศึกษาบทบาทและวิธีการนําเสนอของหนังตะลงุในการถ่ายทอดความรู้ใน

ประเด็นต่างๆผ่านทางโทรทัศน์ วิธีการวิจัยใช้การวิเคราะห์เนือ้หาวีดิทัศน์หนังตะลงุท่ีแสดงทาง

สถานีวิทยุโทรทัศน์แห่งประเทศไทย  ช่อง  11  นครศรีธรรมราช  ตัง้แต่เดือนมกราคม-ธันวาคม 

พ.ศ.2535  จํานวน  9 เร่ือง ซึ่งเป็นเร่ืองท่ีทางสถานีฯ  ผลิตเองทัง้สิน้  และการสมัภาษณ์นายหนัง

ตะลงุ 5 คน  

ผลการวิจยัพบวา่ หนงัตะลงุทางโทรทศัน์ถ่ายทอดสาระความรู้ 4 ประเดน็ ได้แก่ ความรู้ใน

การประพฤติปฏิบตัิตนในสงัคม ความรู้เร่ืองโรคเอดส์ ความรู้เร่ืองสภาพทั่วไปทางการเมือง และ

ความรู้เร่ืองการอนุรักษ์ส่ิงแวดล้อม โดยมีบทบาทในการอบรมสั่งสอน บทบาทการให้ข้อมูล

ขา่วสาร และบทบาทการแสดงความคิดเห็น อย่างไรก็ตามบทบาทในการให้ความรู้ของหนงัตะลงุนี ้

เป็นเพียงการทําหน้าท่ีรอง สว่นหน้าท่ีหลกั คือ การให้ความบันเทิง สําหรับวิธีการนําเสนอความรู้

ของหนังตะลงุแยกเป็นสองส่วน คือ ส่วนท่ีเป็นนิยาย คือ เร่ืองท่ีแต่งขึน้ มีตัวละคร ดําเนินเร่ือง

อย่างมีโครงเร่ือง และส่วนท่ีเป็นความรู้ ท่ีสอดแทรกเพ่ือถ่ายทอดให้กับคนด ูโดยนําเสนอใน 4 

รูปแบบ ได้แก่ การผกูโครงเร่ือง บทเจรจา บทพากย์ และคําบรรยาย  

 

 งานวิจยันี ้ผู้ วิจยัได้นํามาเป็นแนวทางในการศึกษาการถ่ายทอดความรู้ในประเด็นต่างๆ 

ซึ่งเหมือนกับท่ีผู้ วิจัยต้องการทราบถึงความรู้เร่ืองต่างๆท่ีรายการอาหารทางโทรทัศน์ถ่ายทอด

ออกมา รวมทัง้เป็นแบบอย่างในการวิเคราะห์ความสมัพันธ์ในเร่ืองการถ่ายทอดความรู้ประเด็น

ตา่งๆท่ีเช่ือมโยงไปยงับทบาทตา่งๆท่ีได้กระทํา รวมไปถึงวิธีการศกึษารูปแบบการนําเสนอรายการ 

 

 แสนดี สีสุทธิโพธิ์ (2546) ทําการศกึษาเร่ือง “การศกึษาบทบาทหน้าท่ีของส่ือมวลชนจีน

ผา่นรูปแบบการนําเสนอ เนือ้หา และประเภทรายการโทรทัศน์ของสถานีโทรทัศน์ CCTV-4” เพ่ือ

ศกึษารูปแบบการนําเสนอ เนือ้หา และประเภทรายการโทรทศัน์ของสถานีโทรทัศน์ CCTV-4  และ

เพ่ือเข้าใจบทบาทหน้าท่ีของส่ือมวลชนจีนในปัจจบุนัท่ีให้ความสําคญัต่อบทบาทหน้าท่ีด้านต่างๆ

ตามนโยบายของรัฐบาลจีนเพ่ือนําเสนอภาพประเทศจีนต่อโลกภายนอก โดยทําการศึกษาผ่าน
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รายการทุกรายการท่ีออกอากาศทางสถานีโทรทัศน์ CCTV-4 ในระหว่างเดือนมกราคม 2546 

รายการละ 3 ตอน ซึ่งปรากฏว่ามีรายการทัง้หมด 41 รายการ หมุนเวียนกันออกอากาศตลอด

สปัดาห์  

ผลการวิจัยพบว่า รายการโทรทัศน์ของสถานีโทรทัศน์ CCTV-4 มีรูปแบบการนําเสนอท่ี

หลากหลาย ซึ่งรายการทัง้หมดประกอบด้วย รายการข่าว รายการสาระความรู้ รายการบันเทิง 

และรายการโฆษณา โดยเน้นรายการข่าวเป็นหลกั มีสดัส่วนในการนําเสนอร้อยละ 35.32 ของ

เวลาทัง้หมด เนือ้หาขา่วเป็นการแถลงนโยบายของรัฐบาลและทิศทางการพัฒนาประเทศ รวมทัง้

จดุยืนของจีนด้านความสมัพนัธ์ระหวา่งประเทศ  แสดงให้เห็นวา่ส่ือจีนยงัคงมีบทบาทหน้าท่ีสําคญั

ในการให้ข้อมลูขา่วสารและเป็นตวัแทนรัฐบาลจีนในการแถลงนโยบายทัง้ในและระหว่างประเทศ 

สว่นรายการโทรทศัน์ท่ีให้ความสําคญัรองลงมา คือ รายการสาระความรู้ มีสดัสว่นเวลาคิดเป็นร้อย

ละ 32.23 เนือ้หาเป็นการนําเสนอสาระความรู้และประสบการณ์เก่ียวกับประเทศจีนในด้านต่างๆ 

แสดงให้เห็นบทบาทในการเป็นช่องทางสร้างความเข้าใจและเช่ือมโยงจีนกับสงัคมโลก สําหรับ

รายการบันเทิงนัน้มีสัดส่วนเวลาร้อยละ 26.99 โดยมีบทบาทในการเผยแพร่วัฒนธรรม สร้าง

ความรู้สึกภาคภูมิใจในชนชาติแก่คนเชือ้สายจีนทั่วโลก และรายการโฆษณาซึ่งมีสัดส่วนการ

นําเสนอเพียงร้อยละ 5.46 แสดงให้เห็นถึงบทบาทหน้าท่ีในการเป็นช่องทางการหารายได้จากการ

โฆษณา 

 

 งานวิจยันี ้ผู้ วิจยัจะนําเร่ืองการแบ่งประเภทของรายการ เนือ้หาและรูปแบบรายการ มา

เป็นแนวทางในการศกึษา รวมทัง้วิธีการวิเคราะห์เนือ้หารายการท่ีเช่ือมโยงไปถึงการแสดงบทบาท

ของรายการเป็นแนวทางในการวิเคราะห์เพ่ือศึกษาว่าเนือ้หาของแต่ละรายการแสดงออกถึง

บทบาทตา่งๆได้อย่างไร  
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องค์ประกอบ 

ในการนําเสนอ 

(อย่างไร) 

ความรู้ 

เกี่ยวกับอาหาร 

(เรื่องอะไร) 

กรอบแนวคิดการวิจัย 

คนรุ่นหนึ่ง/ 

สงัคมหนึ่ง 

 

วัฒนธรรม 

อาหาร 

ก 

สญัชาติของ

อาหาร 

มิติที่หลากหลาย

ของอาหาร วฏัจกัรวฒันธรรม

อาหาร 

บทบาทในการ

ถ่ายทอดความรู้

เกี่ยวกับอาหาร 

บทบาททัง้หมด

ของรายการ 

คนอีกรุ่นหนึ่ง/ 

อีกสงัคมหนึ่ง 

 

วัฒนธรรม 

อาหาร 

ข 

รายการอาหารทางโทรทศัน์ 
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บทที่ 3  

 

ระเบียบวิธีวิจยั 
  

 การวิจยัเร่ือง “บทบาทของรายการอาหารทางโทรทัศน์ในการสืบทอดวฒันธรรมอาหาร” 

เป็นงานวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) ท่ีผู้ วิจัยได้ศึกษาถึงองค์ประกอบในการ  

นําเสนอของรายการอาหารทางโทรทัศน์ รวมทัง้ศึกษาถึงบทบาทหน้าท่ีต่างๆของรายการอาหาร

ทางโทรทศัน์ท่ีกระทําผา่นองค์ประกอบในการนําเสนอของแตล่ะรายการ โดยเฉพาะบทบาทในการ

ถ่ายทอดความรู้เก่ียวกับอาหารเพ่ือสืบทอดวฒันธรรมอาหาร โดยทําการศึกษาวิเคราะห์เนือ้หา 

(Textual Analysis) ของรายการอาหารทางโทรทัศน์ทัง้หมดท่ีออกอากาศในเดือนตลุาคมและ

พฤศจิกายน พ.ศ. 2553 จํานวน 25 รายการ เป็นข้อมลูหลกั รวมทัง้สมัภาษณ์แบบเจาะลึก (In-

Depth Interview) กบัผู้ให้ข้อมลูหลกั (Key Informant) ตลอดจนศึกษาข้อมลูจากเอกสารต่างๆท่ี

เก่ียวข้องเป็นข้อมลูเสริม ซึ่งผู้ วิจัยได้นําข้อมลูท่ีเก็บรวบรวมทัง้หมดมาวิเคราะห์แล้วนําเสนอใน

แบบพรรณนาวิเคราะห์ (Analytical Description) โดยมีรายละเอียดของระเบียบวิธีวิจัยใน

การศกึษาดงัตอ่ไปนี ้

 

แหล่งข้อมูล 

 แหล่งข้อมลูท่ีใช้ในการศึกษาวิจัยครัง้นี ้ผู้ วิจัยใช้แหล่งข้อมูลประเภทเทปโทรทัศน์เป็น

แหล่งข้อมูลหลัก และใช้แหล่งข้อมูลประเภทบุคคลเป็นแหล่งข้อมูลเสริม ประกอบกับการใช้

แหลง่ข้อมลูประเภทเอกสารตา่งๆมาช่วยในการวิเคราะห์ ซึ่งมีรายละเอียดดงัตอ่ไปนี ้  

 

1. แหล่งข้อมูลประเภทเทปโทรทัศน์ 

ผู้ วิจัยได้คัดเลือกรายการอาหารทางโทรทัศน์ทัง้หมด 25 รายการ ซึ่ งเลือกแบบ

เฉพาะเจาะจงโดยใช้เกณฑ์รายการท่ีมีเนือ้หาหลักเก่ียวกับอาหารเท่านัน้ โดยมีทัง้รายการท่ีมี

เนือ้หาเก่ียวกบัอาหารเพียงอย่างเดียวตลอดทัง้รายการ และรายการท่ีมีเนือ้หาท่ีไมเ่ก่ียวกับอาหาร

มาปรากฏอยู่ในรายการด้วย มีหน่วยการวิเคราะห์เป็นรายการ โดยทําการศึกษารายการทัง้ 25 

รายการท่ีออกอากาศในเดือนตลุาคมและเดือนพฤศจิกายน พ.ศ.2553 โดยยึดตอนท่ีออกอากาศ

ในเดือนตลุาคมเป็นหลกั หากเป็นรายการท่ีออกอากาศสปัดาห์ละหนึ่งตอน ได้เลือกเก็บทัง้หมด

รายการละ  4 ตอนตอ่หนึ่งเดือน แตห่ากเป็นรายการท่ีออกอากาศมากกวา่สปัดาห์ละหนึ่งตอน ได้

ใช้วิธีการสุ่มเลือกเก็บรายการละ 1 ตอนต่อหนึ่งสปัดาห์เพ่ือให้ได้ 4 ตอนต่อหนึ่งเดือนเช่นกัน 

นอกจากนีห้ากรายการใดออกอากาศไม่ครบ 4 ตอนในเดือนตุลาคม ก็เลือกเก็บบางตอนท่ี
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ออกอากาศในเดือนพฤศจิกายน พ.ศ.2553 เพ่ือให้ครบทัง้ 4 ตอนในแต่ละรายการ ทัง้นีเ้พ่ือให้

จํานวนตอนในการวิเคราะห์ของทกุรายการเท่ากนั รายการอาหารทางโทรทศัน์ท่ีเลือกมาศกึษาจงึมี

ทัง้หมด 25 รายการ รายการละ 4 ตอน รวมทัง้สิน้ 100 ตอน อนัได้แก่ 

 

1. รายการครัวแล้วแตค่ริต     

2. รายการ Happy Life กบัคณุหรีด 

3. รายการยกโขยง 6 โมงเช้า   

4. รายการเปรีย้วปากเซอร์วิส    

5. รายการอร่อยแน่!   

6. รายการ Smart Chef อาหารแห่งความรัก     

7. รายการ Umm!!! Delicious อร่อย...ครบสตูร   

8. รายการถึงพริกถึงขิง    

9. รายการอร่อยร้อยเส้นทาง    

10. รายการยอดเชฟไทย 

11. รายการอร่อยช่อง 5     

12. รายการเชฟมือทอง     

13. รายการครัวอินดี ้      

14. รายการตี๋อ้วนชวนหิว     

15. รายการตลาดสดสนามเป้า     

16. รายการแมด่อกโสน...บานเช้า   

17. รายการพลพรรคนกัปรุง 

18. รายการนบัหนึ่ง...ถึงฝัน    

19. รายการหมกึแดงโชว์  

20. รายการอร่อยอย่างย่ิง  

21. รายการ Kitchen Khun 

22. รายการ Kidchen ห้องเรียนเจ้าตวัเลก็  

23. รายการกินอยู่...คือ 

24. รายการขนมไทยอะไรเอย่     

25. รายการภตัตาคารบ้านทุ่ง   

 

(สําหรับข้อมลูพืน้ฐานของแตล่ะรายการ ผู้ วิจยัได้นําเสนอไว้ในภาคผนวก) 
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2. แหล่งข้อมูลประเภทบุคคล 

 สําหรับแหลง่ข้อมลูประเภทบคุคล ผู้ วิจยัได้ใช้เป็นแหล่งข้อมลูเสริมเพ่ือนําข้อมลูท่ีได้จาก

แหล่งข้อมูลประเภทบุคคลมาเป็นรายละเอียดเพ่ิมเติมในการวิเคราะห์ เม่ือผู้ วิจัยได้วิเคราะห์

องค์ประกอบในการนําเสนอและบทบาททัง้หมดของทุกรายการแล้ว ผู้ วิจัยจึงทําการคัดเลือก

บุคคลท่ีจะเป็นผู้ ให้ข้อมลูหลกั (Key Informant) ทัง้หมด 3 คน จาก 3 รายการใน 25 รายการท่ี

ศึกษา โดยใช้เกณฑ์ในการคัดเลือกทัง้ 3 รายการนีท่ี้มีองค์ประกอบในการนําเสนอรายการท่ี

แตกตา่งกนัอย่างชดัเจนตามท่ีผู้ วิจยัได้ศกึษา กลา่วคือ 

1) รายการตลาดสดสนามเป้า มีเนือ้หารายการครบทัง้ 3 ลักษณะและ 3 กระบวนการ คือ 

เนือ้หาท่ีบอกถึงวตัถุดิบอาหารในกระบวนการผลิตอาหาร เนือ้หาท่ีสาธิตวิธีทําในกระบวนการ 

ประกอบอาหาร และเนือ้หาท่ีแนะนําร้านอาหารในกระบวนการบริโภคอาหาร มีรูปแบบรายการ

ปกิณกะ มีผู้ ดําเนินรายการเป็นเพศหญิงและเพศชายและเป็นผู้ มีช่ือเสียง มีผู้ ร่วมรายการเป็น

บคุคลทัว่ไปและผู้มีช่ือเสียง ใช้อปุกรณ์เคร่ืองครัวสมยัเก่าและสมยัใหม ่มีโฆษณาแฝงในรายการ 

2) รายการยอดเชฟไทย มีเนือ้หารายการ 2 ลกัษณะและ 2 กระบวนการ คือ เนือ้หาท่ีสาธิตวิธีทํา 

ในกระบวนการประกอบอาหาร และเนือ้หาท่ีแนะนําร้านอาหารในกระบวนการบริโภคอาหาร มี

รูปแบบรายการนิตยสาร มีผู้ดําเนินรายการเป็นเพศชายและเป็นผู้ เช่ียวชาญด้านอาหาร มีผู้ ร่วม

รายการเป็นผู้มีช่ือเสียง ใช้อปุกรณ์เคร่ืองครัวสมยัใหม ่มีโฆษณาแฝงในรายการ 

3) รายการกินอยู่...คือ มีเนือ้หารายการ 2 ลกัษณะและ 2 กระบวนการ คือ เนือ้หาท่ีบอกถึงวตัถดุิบ 

อาหารในกระบวนการผลิตอาหาร และเนือ้หาท่ีสาธิตวิธีทําในกระบวนการประกอบอาหาร มี

รูปแบบรายการสารคดี มีผู้ดําเนินรายการเป็นเพศหญิง ซึ่งมีทัง้ผู้ มีช่ือเสียงและผู้ เช่ียวชาญด้าน

อาหาร มีผู้ ร่วมรายการเป็นบคุคลทัว่ไป ใช้อปุกรณ์เคร่ืองครัวสมยัใหม ่ไมมี่โฆษณาแฝงในรายการ 

 

สําหรับเกณฑ์ท่ีผู้ วิจัยใช้คดัเลือกผู้ ให้ข้อมลูหลกั (Key Informant) จาก 3 รายการนี ้คือ 

เป็นผู้ ท่ีมีสว่นเก่ียวข้องในการผลิตรายการโดยตรง ได้แก่ ครีเอทีฟรายการ ผู้ดําเนินรายการ  และ

โปรดิวเซอร์รายการ ซึ่งเป็นผู้ ท่ีสามารถให้ข้อมลูเก่ียวกับองค์ประกอบในการนําเสนอรายการ 

ตลอดจนบทบาทของแต่ละรายการได้เป็นอย่างดี และยังสามารถแสดงความคิดเห็นเก่ียวกับ

ภาพรวมของรายการอาหารทางโทรทศัน์รายการอ่ืนได้อีกด้วย 

แหลง่ข้อมลูประเภทบคุคลในการศกึษาครัง้นี ้คือ 

 

 2.1 คุณสุกัญญา แซ่ฟู  อดีตครีเอทีฟ รายการตลาดสดสนามเป้า 

  ผู้ วิจัยได้รับคําแนะนําจาก คณุพรพิสุทธ์ิ ศรีธรานนท์ นิสิตรุ่นพ่ีซึ่งทําวิทยานิพนธ์เร่ือง 

“บทบาทและกระบวนการให้สถานภาพแก่บุคคลและสถาบันในรายการตลาดสดสนามเป้า” ว่า
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ควรสมัภาษณ์คณุสกุญัญา เน่ืองจากเป็นครีเอทีฟรายการตลาดสดสนามเป้ามานานกว่า 5 ปี ซึ่ง

เป็น  ผู้คิดสร้างสรรค์เนือ้หาและรูปแบบตา่งๆในรายการ โดยคณุพรพิสทุธ์ิได้โทรศพัท์เพ่ือแจ้งคณุ         

สกุัญญาให้ทราบก่อนว่าผู้ วิจัยจะขอสมัภาษณ์เพ่ือให้การนัดสมัภาษณ์สะดวกขึน้ เม่ือผู้ วิจัยได้

เบอร์โทรศพัท์มาจากคณุพรพิสทุธ์ิ จึงติดต่อเพ่ือขอนัดสมัภาษณ์ ซึ่งคณุสกุัญญาได้ให้สมัภาษณ์

กบัผู้ วิจยัในวนัพธุ ท่ี 23 มีนาคม 2554 เวลา 10.00 น. ณ บริษัท โพลีพลสั จํากดั 

 

 2.2 เชฟวชิติ มุกุระ  ผู้ดําเนินรายการ รายการยอดเชฟไทย 

 เชฟวิชิต มกุุระ เป็นผู้ เช่ียวชาญด้านอาหารท่ีมีความสามารถในการทําอาหารไทยเป็น

อย่างดี โดยมีตําแหน่งเป็น Executive Thai Chef ของโรงแรมแมนดาริน โอเรียนเต็ล อีกทัง้ยังเป็น

ผู้ดําเนินรายการยอดเชฟไทยด้วย จึงเป็นผู้ ท่ีสามารถให้ความรู้ได้ทัง้เร่ืองของการทําอาหารไทย

และการนําเสนอเร่ืองอาหารกบัผู้ชม โดยผู้ วิจยัได้ติดตอ่เชฟวิชิตทางโทรศพัท์เพ่ือขอนัดสมัภาษณ์ 

ซึ่งใช้เวลาติดตอ่อยู่หลายครัง้เน่ืองจากเชฟวิชิตมีภารกิจค่อนข้างมาก จนเชฟวิชิตโทรศพัท์มานัด

ผู้ วิจัยเอง ซึ่งผู้ วิจัยได้เข้าไปสมัภาษณ์เชฟวิชิตท่ีห้องอาหารไทยศาลาริมนํา้ โรงแรมแมนดาริน        

โอเรียนเตล็ ในวนัพฤหสับดี ท่ี 24 มีนาคม 2554 เวลา 13.00 น. 

 

 2.3 คุณบัณฑติ ลุนทา  โปรดิวเซอร์ รายการกินอยู่...คือ 

 ผู้ วิจยัเคยสมัภาษณ์คณุบัณฑิต เม่ือกลางปี 2553 เพ่ือนําข้อมลูมาใช้ประกอบในการทํา

รายงานเก่ียวกับการผลิตรายการโทรทัศน์ รวมทัง้เคยเข้าไปสงัเกตการณ์การถ่ายทํารายการใน

สตูดิโอท่ีมหาวิทยาลัยธุรกิจบัณฑิต จึงรู้จักและมีเบอร์โทรศพัท์ของคุณบัณฑิตอยู่แล้ว เม่ือทํา

วิทยานิพนธ์เก่ียวกับรายการอาหารทางโทรทัศน์จึงได้ติดต่อคณุบัณฑิตทางโทรศพัท์เพ่ือขอนัด

สัมภาษณ์อีกครัง้ ซึ่งคุณบัณฑิตก็ยินดีให้สัมภาษณ์อย่างเต็มใจ โดยคุณบัณฑิตได้ให้ผู้ วิจัย

สมัภาษณ์เม่ือวนัพฤหสับดี ท่ี 24 มีนาคม 2554 เวลา 16.00 น. ณ บริษัท พาราดิซลั มีเดีย จํากดั 

 

3. แหล่งข้อมูลประเภทเอกสาร  

3.1 หนังสือต่างๆ ผู้ วิจัยได้ศึกษาและเก็บข้อมลูจากหนังสือต่างๆท่ีเก่ียวข้องกับรายการ

อาหารทางโทรทศัน์ หนงัสือท่ีเก่ียวกับอาหารและวฒันธรรมการกินของไทย ท่ีมีผู้ ชํานาญในเร่ือง

ของอาหารการกินเป็นผู้ เขียนไว้ รวมทัง้หนงัสืออ่ืนๆท่ีมีเนือ้หาเก่ียวข้องกบัการศกึษาวิจยัในครัง้นี ้

3.2 วิทยานิพนธ์และงานวิจยัท่ีเก่ียวข้อง ผู้ วิจัยได้ค้นคว้าและรวบรวมข้อมลูเพ่ิมเติมจาก

วิทยานิพนธ์ท่ีเก่ียวข้องกับรายการอาหารทางโทรทัศน์และบทบาทหน้าท่ีของรายการโทรทัศน์ 

รวมทัง้งานวิจยัท่ีเก่ียวข้องกบัอาหารและวฒันธรรมการกินของไทย ซึ่งค้นคว้าจากห้องสมดุคณะ
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นิเทศศาสตร์ จฬุาลงกรณ์มหาวิทยาลยั สถาบนัวิทยบริการ จฬุาลงกรณ์มหาวิทยาลยั และหอสมดุ

ปรีดี พนมยงค์ มหาวิทยาลยัธรรมศาสตร์ 

 

การเก็บรวบรวมข้อมูล 
1.  การเก็บข้อมูลประเภทเทปโทรทัศน์ 

ผู้ วิจยัเก็บข้อมลูประเภทเทปโทรทัศน์โดยการเปิดรับชมรายการอาหารทางโทรทัศน์ท่ีได้

บนัทึกเทปโทรทศัน์เอาไว้ของทัง้เดือนตลุาคมและบางตอนในเดือนพฤศจิกายน พ.ศ.2553 และจด

บนัทึกข้อมลูท่ีได้จากแตล่ะรายการไว้เพ่ือนําไปใช้ในการศกึษาวิจยัตอ่ไป โดยผู้ วิจยันําเทปโทรทศัน์

กลบัมาดอูย่างละเอียดอีกหลายครัง้ เพ่ือให้ได้ข้อมลูท่ีละเอียดครบถ้วน โดยในขัน้แรกจัดทําเป็น

ตารางนบัความถ่ีตามหวัข้อตา่งๆท่ีทําการศกึษา จากนัน้นําข้อมลูท่ีได้จากการรับชมแต่ละรายการ

อาหารทางโทรทัศน์มาบันทึกลงในตารางดงักล่าว แล้วจึงนับความถ่ีของแต่ละประเภทในแต่ละ

ตารางเพ่ือหาสัดส่วนของประเภทต่างๆท่ีได้กําหนดไว้ว่ามากน้อยเพียงใด เพ่ือนําข้อมลูท่ีได้ไป

วิเคราะห์หาความสําคญัตอ่ไป 

 

2. การเก็บข้อมูลประเภทบุคคล 

  ผู้ วิจยัเก็บข้อมลูประเภทบคุคลโดยการสมัภาษณ์แบบเจาะลึก (In-Depth Interview) กับ

ผู้ ให้ข้อมูลหลัก (Key Informant) ซึ่งผู้ วิจัยได้คัดเลือกตามเกณฑ์ท่ีได้กําหนดไว้ แล้วทําการ

สมัภาษณ์โดยการซกัถามแล้วจดบนัทึกประเดน็สําคญั และใช้เคร่ืองบนัทึกเสียงเพ่ือช่วยทําให้การ

เก็บข้อมลูมีความสะดวกและได้ข้อมลูท่ีครบถ้วนสมบรูณ์ 

 สําหรับประเดน็คําถามท่ีใช้ในการสมัภาษณ์ ได้แก่ 

1) แนวคิดหลกั (Concept) ของรายการ 

2) เนือ้หาของรายการ 

3) รูปแบบรายการ 

4) รูปแบบการนําเสนอรายการ 

5) เกณฑ์ในการเลือกผู้ดําเนินรายการและผู้ ร่วมรายการ 

6) ประเภทและสญัชาติของอาหารท่ีนําเสนอในรายการ 

7) วิธีการนําเสนอและสาธิตการทําอาหารในรายการ 

8) การเลือกอปุกรณ์เคร่ืองครัวในรายการ 

9) ลกัษณะของสถานท่ีในการถ่ายทํารายการ 

10) ลกัษณะของโฆษณาแฝงในรายการ 

11) ความรู้เร่ืองตา่งๆเก่ียวกบัอาหารท่ีถ่ายทอดผา่นรายการ 
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12) ความรู้เก่ียวกบัอาหารท่ีสมัพนัธ์กบัวฏัจกัรวฒันธรรมอาหาร 

13) ความสมัพนัธ์ของอาหารกบัมิติตา่งๆ 

14) บทบาทตา่งๆทัง้หมดของรายการ 

15) บทบาทของรายการในการสืบทอดวฒันธรรมอาหาร 

 

3. การเก็บข้อมูลประเภทเอกสาร 

 ผู้ วิจยัใช้วิธีการค้นคว้า คดัเลือก และอา่นเอกสารตา่งๆท่ีมีข้อมลูท่ีเก่ียวข้องกบัการวิจยัครัง้

นี ้แล้วทําการจดบนัทึกประเดน็สําคญัไว้ โดยรวบรวมเอกสารดงักล่าวไว้ตลอดระยะเวลาของการ

ทําวิจยั 

 

การวิเคราะห์ข้อมูล 

การวิจยัเร่ือง “บทบาทของรายการอาหารทางโทรทัศน์ในการสืบทอดวฒันธรรมอาหาร” 

ผู้ วิจยัได้นําเอาแนวคิดทฤษฎีท่ีได้เสนอไปแล้วข้างต้น มาเป็นกรอบในการวิเคราะห์ข้อมลูท่ีได้จาก

ข้อมลูจากเทปโทรทัศน์ท่ีได้บันทึกรายการไว้ การสมัภาษณ์บุคคลต่างๆ และข้อมลูจากเอกสาร

ตา่งๆท่ีเก่ียวข้อง ซึ่งผู้ วิจยัได้นําข้อมลูทัง้หมดมาประมวลเข้าด้วยกนั เพ่ือใช้ในการวิเคราะห์  

 

1. การวเิคราะห์องค์ประกอบในการนําเสนอของรายการอาหารทางโทรทัศน์ 

วิเคราะห์องค์ประกอบในการนําเสนอของรายการโดยอาศยัแนวคิดเก่ียวกับการวิเคราะห์

รายการโทรทศัน์วา่แตล่ะรายการมีเนือ้หาเก่ียวกบัอาหารอย่างไรบ้าง และถูกนําเสนอผ่านรูปแบบ

รายการและรูปแบบการนําเสนอแบบใด รวมทัง้องค์ประกอบอ่ืนๆในการนําเสนอ ได้แก่ ผู้ดําเนิน

รายการ ผู้ ร่วมรายการ อาหาร โฆษณาแฝง อปุกรณ์เคร่ืองครัว และสถานท่ีถ่ายทํา มีลกัษณะ

อย่างไรบ้าง เพ่ือดคูวามเหมือนและความตา่งของแตล่ะรายการ แล้วจดัจําแนกเป็นกลุม่ตา่งๆ และ

ประมวลผลโดยรวมว่ารายการอาหารทางโทรทัศน์ทัง้หมดมีเนือ้หาท่ีเก่ียวกับอาหารในลกัษณะ

ใดบ้าง มีรูปแบบรายการและรูปแบบการนําเสนอแบบใดบ้าง และองค์ประกอบต่างๆในการ

นําเสนอของแต่ละรายการมีอะไรบ้าง รวมทัง้วิเคราะห์ถึงสัดส่วนของแต่ละประเภทของ

องค์ประกอบในการนําเสนอรายการวา่มีมากน้อยอย่างไร  

 

2. การวเิคราะห์บทบาททัง้หมดของรายการอาหารทางโทรทัศน์ และความสอดคล้องกับ

องค์ประกอบในการนําเสนอของรายการอาหารทางโทรทัศน์ 

วิเคราะห์บทบาทตา่งๆทัง้หมดของรายการอาหารทางโทรทศัน์โดยอาศยัทฤษฎีหน้าท่ีนิยม

เป็นเกณฑ์หลกั เพ่ือวิเคราะห์วา่แต่ละรายการกระทําบทบาทหน้าท่ีในลกัษณะใดบ้าง โดยดจูาก

องค์ประกอบในการนําเสนอของแต่ละรายการเพ่ือนํามาเช่ือมโยงหาบทบาทต่างๆ ซึ่งผู้ วิจัยจะ
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อาศยับทบาทตามทฤษฎีหน้าท่ีนิยมและบทบาทของรายการอาหารทางโทรทัศน์ท่ีได้มีผู้ศึกษาไว้

แล้วเป็นข้อมลูเบือ้งต้นและเป็นแนวทางในการวิเคราะห์ข้อมลู นอกจากนีย้งักําหนดแต่ละบทบาท

ขึน้มาเพ่ิมเติมหลังจากได้ทําการวิเคราะห์ข้อมูลแล้ว และวิเคราะห์หาความสัมพันธ์ระหว่าง

องค์ประกอบในการนําเสนอรายการกบับทบาทต่างๆของรายการว่าสอดคล้องสมัพันธ์กันหรือไม ่

อย่างไร ซึ่งองค์ประกอบในการนําเสนอรายการ และการให้ความสําคญัต่อแง่มมุต่างๆในการ

นําเสนอนัน้จะสะท้อนให้เห็นถึงบทบาทหน้าท่ีของแตล่ะรายการและการให้ความสําคญัตอ่บทบาท

ในการให้ความรู้เร่ืองตา่งๆในปริมาณท่ีแตกต่างกัน รวมทัง้วิเคราะห์สดัส่วนของบทบาทต่างๆว่า

รายการอาหารทางโทรทศัน์กระทําแตล่ะบทบาทมากน้อยเพียงใด 

 

3. การวเิคราะห์บทบาทของรายการอาหารทางโทรทัศน์ในการถ่ายทอดความรู้เก่ียวกับ

อาหารเพื่อสืบทอดวัฒนธรรมอาหาร รวมทัง้วิเคราะห์สัดส่วนและความสัมพันธ์กับมิติท่ี

หลากหลายของอาหาร วัฏจักรวัฒนธรรมอาหาร และสัญชาติของอาหาร  

วิเคราะห์โดยใช้แนวคิดการ ส่ือสารกับวัฒนธรรม และแนวคิดสังคมวิทยาและ

มานุษยวิทยาแห่งอาหาร เพ่ือวิเคราะห์ว่าองค์ประกอบในการนําเสนอของรายการอาหารทาง

โทรทัศน์นัน้สมัพันธ์กับบทบาทในการสืบทอดวฒันธรรมอาหารอย่างไร แต่ละรายการถ่ายทอด

ความรู้เก่ียวกบัอาหารในเร่ืองใดบ้าง โดยดจูากเนือ้หารายการท่ีได้วิเคราะห์ไว้แล้ว และวิเคราะห์

หาความสมัพนัธ์และสดัสว่นของความรู้เก่ียวกบัอาหารในแตล่ะเกณฑ์ ได้แก่ เกณฑ์ความรู้ตามมิติ

ท่ีหลากหลายของอาหาร เกณฑ์ความรู้ตามวัฏจักรอาหาร และเกณฑ์ตามสญัชาติของอาหาร

ความรู้  

 

การนําเสนอข้อมูล 

 ในการวิจัยนี ้ผู้ วิจัยนําเสนอผลการศึกษาในรูปแบบพรรณนาวิเคราะห์ (Analytical 

Description) โดยผู้ วิจยัจะนําเสนอการวิเคราะห์ไว้ในบทตา่งๆ ดงันี ้

บทท่ี 4 นําเสนอองค์ประกอบในการนําเสนอทัง้หมดของรายการอาหารทางโทรทัศน์ และ

วิเคราะห์วา่แตล่ะองค์ประกอบนัน้มีลกัษณะอย่างไร รวมทัง้สดัสว่นปริมาณของแตล่ะองค์ประกอบ

ในการนําเสนอของแตล่ะรายการ 

บทท่ี 5 นําเสนอภาพรวมของบทบาททัง้หมดของรายการอาหารทางโทรทัศน์ โดย

วิเคราะห์วา่แตล่ะรายการอาหารทางโทรทศัน์นัน้กระทําบทบาทหน้าท่ีอะไรบ้าง และแต่ละบทบาท

นัน้มีสดัสว่นมากน้อยเพียงใด กระทําผา่นแตล่ะองค์ประกอบในการนําเสนออย่างไร โดยวิเคราะห์

ถึงความสมัพนัธ์ระหวา่งองค์ประกอบในการนําเสนอรายการกบับทบาทหน้าท่ีตา่งๆของรายการ 
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บทท่ี 6 นําเสนอบทบาทในการถ่ายทอดความรู้เก่ียวกับอาหารเพ่ือสืบทอดวฒันธรรม

อาหาร โดยวิเคราะห์ว่ารายการอาหารทางโทรทัศน์ถ่ายทอดความรู้เร่ืองอะไรบ้าง ความรู้นัน้มี

สดัส่วนและสัมพันธ์กับมิติท่ีหลากหลายของอาหาร วัฏจักรวฒันธรรมอาหาร และสัญชาติของ

อาหาร อย่างไร รวมทัง้ความรู้เก่ียวกบัอาหารนัน้มีผลอย่างไรตอ่การสืบทอดวฒันธรรมอาหาร 

บทท่ี 7 นําเสนอการสรุปและอภิปรายผลการวิจยั วา่จากการวิเคราะห์ข้อมลูมาทัง้หมดนัน้

สามารถสรุปผลการวิจัยและอภิปรายผลการวิจัยได้ว่าอย่างไร รวมทัง้นําเสนอข้อจํากัดของ

งานวิจยัและข้อเสนอแนะของงานวิจยั 
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บทที่ 4 

  

องค์ประกอบในการนําเสนอของรายการอาหารทางโทรทศัน์ 

 

การศกึษาเร่ือง “บทบาทของรายการอาหารทางโทรทศัน์ในการสืบทอดวฒันธรรมอาหาร” 

ผู้ วิจยัได้ทําการศกึษาจากรายการอาหารทางโทรทัศน์ทัง้หมด 25 รายการ ท่ีออกอากาศในเดือน

ตลุาคมและเดือนพฤศจิกายน พ.ศ.2553 โดยส่ิงท่ีต้องวิเคราะห์ในเบือ้งต้นเพ่ือเป็นข้อมลูพืน้ฐาน

ในการศกึษาเร่ืองอ่ืนๆตอ่ไป คือ องค์ประกอบในการนําเสนอของรายการอาหารทางโทรทัศน์ ซึ่ง

สอดคล้องตามแนวคิดเก่ียวกับการวิเคราะห์รายการโทรทัศน์ โดยใช้เกณฑ์องค์ประกอบของ

รายการโทรทศัน์ ซึ่งผู้ วิจยัได้จําแนกองค์ประกอบในการนําเสนอไว้ 9 ประเภท อนัประกอบไปด้วย

เนือ้หารายการ รูปแบบรายการ รูปแบบการนําเสนอ ผู้ดําเนินรายการ ผู้ ร่วมรายการ อาหาร 

อปุกรณ์เคร่ืองครัว โฆษณาแฝง และสถานท่ีถ่ายทํา โดยจดัแบ่งหวัข้อในการศกึษา ดงันี ้

1. เนือ้หารายการ 

1.1 เนือ้หาท่ีเก่ียวกบัอาหาร 

1.2 เนือ้หาท่ีไมเ่ก่ียวกบัอาหาร 

2. รูปแบบรายการ 

3. รูปแบบการนําเสนอ 

4. ผู้ดําเนินรายการ 

4.1 เพศของผู้ดําเนินรายการ 

4.2 สถานภาพบคุคลของผู้ดําเนินรายการ 

5. ผู้ ร่วมรายการ 

5.1 เพศของผู้ ร่วมรายการ 

5.2 สถานภาพบคุคลของผู้ ร่วมรายการ 

6. อาหาร 

6.1 วฏัจกัรวฒันธรรมอาหาร 

6.2 สญัชาติของอาหาร 

6.3 ปริมาณสว่นผสมของอาหารท่ีสาธิตวิธีทํา 

7. อปุกรณ์เคร่ืองครัว 

8. โฆษณาแฝง  

9. สถานท่ีถ่ายทํา 
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1. เนือ้หารายการ 

เนือ้หารายการ หมายถึง เ ร่ืองราวท่ีเป็นแนวคิดหลักของรายการ เน่ืองจากผู้ วิจัย

ทําการศึกษา “รายการอาหารทางโทรทัศน์” ซึ่งเป็นรายการแบบเฉพาะเจาะจงประเภทรายการ 

ดงันัน้เนือ้หาหลกัของรายการจึงเป็นเนือ้หาท่ีเก่ียวกับอาหารทัง้ 25 รายการ โดยในแต่ละรายการ

นัน้อาจมีเนือ้หาเก่ียวกับอาหารเพียงอย่างเดียว หรือมีเนือ้หาท่ีไม่เก่ียวกับอาหาร ซึ่งเป็นเนือ้หา

อ่ืนๆหลากหลายประเภทท่ีไมเ่ก่ียวกบัอาหารแตม่าปรากฏอยู่ในรายการอาหารทางโทรทัศน์ด้วยก็

ได้ ทัง้นีผู้้ วิจยัได้แบ่งประเภทของเนือ้หารายการออกเป็น 2 ประเภท ได้แก่  

1) รายการท่ีมีเนือ้หาเดี่ยว คือ รายการท่ีมีเนือ้หาเก่ียวกับอาหารเพียงเร่ืองเดียวตลอดทัง้

รายการ โดยไมมี่เนือ้หาท่ีไมเ่ก่ียวกบัอาหารเข้ามาผสมในรายการด้วย  

2) รายการท่ีมีเนือ้หาผสม คือ รายการท่ีมีทัง้เนือ้หาเก่ียวกับอาหารและมีเนือ้หาท่ีไม่

เก่ียวกบัอาหารในเร่ืองราวตา่งๆปรากฏอยู่ในรายการด้วย 

การศึกษาเร่ืองเนือ้หารายการเพ่ือต้องการทราบว่ารายการอาหารทางโทรทัศน์ทัง้ 25 

รายการนัน้เป็นรายการท่ีมีเนือ้หาเดี่ยวหรือเนือ้หาผสมมากกว่ากัน และโดยเฉพาะเนือ้หาท่ี

เก่ียวกบัอาหารซึ่งเป็นเนือ้หาสําคญัของรายการนัน้เป็นเนือ้หาในลกัษณะใดบ้าง รวมถึงเนือ้หาท่ี 

ไมเ่ก่ียวกบัอาหารนัน้เป็นเนือ้หาประเภทใดท่ีมาผสมกับเนือ้หาท่ีเก่ียวกับอาหาร และสอดคล้อง

สมัพนัธ์กนัหรือไม ่อย่างไร 

ผู้ วิจยัได้จําแนกประเภทของเนือ้หารายการไว้ในตารางท่ี 1 ดงันี ้

 

ตารางท่ี 1 ประเภทของเนือ้หารายการของรายการอาหารทางโทรทัศน์ 

ช่ือรายการ 

(N=25) 

ประเภทของเนือ้หารายการ 

เนือ้หาเด่ียว เนือ้หาผสม 

1. ครัวแล้วแตค่ริต   

2. Happy Life กบัคณุหรีด   

3. ยกโขยง 6 โมงเช้า   

4. เปรีย้วปากเซอร์วิส    

5. อร่อยแน่!   

6. Smart Chef อาหารแห่งความรัก   

7. Umm!!! Delicious อร่อยครบสตูร   

8. ถึงพริกถึงขิง   

9. อร่อยร้อยเส้นทาง   

10. ยอดเชฟไทย   
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ช่ือรายการ เนือ้หารายการ 

เนือ้หาเด่ียว เนือ้หาผสม 

11. อร่อยช่อง 5   

12. เชฟมือทอง   

13. ครัวอินดี ้   

14. ตี๋อ้วนชวนหิว   

15. ตลาดสดสนามเป้า   

16. แมด่อกโสน...บานเช้า   

17. พลพรรคนกัปรุง   

18. นบัหนึ่ง...ถึงฝัน   

19. หมกึแดงโชว์   

20. อร่อยอย่างย่ิง   

21. Kitchen Khun   

22. Kidchen ห้องเรียนเจ้าตวัเลก็   

23. กินอยู่...คือ   

24. ขนมไทยอะไรเอย่   

25. ภตัตาคารบ้านทุ่ง   

รวม 18 7 

 

จากตารางท่ี 1 ผู้ วิจยัพบวา่ รายการอาหารทางโทรทัศน์ส่วนใหญ่จํานวน 18 รายการนัน้

เป็นรายการเนือ้หาเดี่ยว โดยให้ความสําคญักับเร่ืองราวของอาหารอย่างมากจึงนําเสนอเนือ้หา

เก่ียวกบัอาหารเพียงเร่ืองเดียวตลอดทัง้รายการ รวมทัง้ยงัเป็นการคงเอกลกัษณ์ของรายการอาหาร

ทางโทรทศัน์ท่ีมีมาตัง้แต่ในอดีต ซึ่งแม้จะไม่เคยมีผู้จัดแบ่งประเภทเนือ้หาอย่างชัดเจน แต่เท่าท่ี

ผู้ วิจยัได้ศกึษามาพบวา่ สว่นใหญ่เป็นรายการประเภทเนือ้หาเดี่ยวท่ีมีเฉพาะเนือ้หาเก่ียวกบัอาหาร

เท่านัน้ แสดงให้เห็นวา่ เร่ืองของอาหารเป็นเร่ืองใหญ่และสําคญั เพราะคนเราต้องกินอาหารอย่าง

น้อยวนัละ 3 มือ้ เร่ืองอาหารจึงถือเป็นเร่ืองใกล้ตวัมนษุย์ในชีวิตประจําวนั อีกทัง้เร่ืองอาหารนัน้มี

กระบวนการขัน้ตอนซบัซ้อนตัง้แตก่ารผลิตจนถึงการบริโภค และยังสมัพันธ์กับหลากหลายมิติใน

สงัคม จึงสามารถนําเสนอเนือ้หาเก่ียวกบัอาหารเพียงอย่างเดียวในรายการได้ 

อย่างไรก็ตาม รายการอาหารทางโทรทศัน์ท่ีมีเนือ้หาผสม คือ มีทัง้เนือ้หาเก่ียวกับอาหาร

และเนือ้หาท่ีไมเ่ก่ียวกบัอาหารในเร่ืองต่างๆรวมอยู่ด้วยกัน ก็มีถึง 7 รายการ ซึ่งเป็นจํานวนเกือบ

คร่ึงหนึ่งของจํานวนรายการอาหารทางโทรทศัน์ท่ีเป็นรายการเนือ้หาเดี่ยว แสดงให้เห็นว่า รายการ
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อาหารทางโทรทัศน์ไม่ได้มีแค่การนําเสนอเนือ้หาเก่ียวกับอาหารเพียงอย่างเดียว แต่มีการ

ปรับเปล่ียนเนือ้หารายการ โดยยงัคงมีเนือ้หาเก่ียวกบัอาหาร แตเ่พ่ิมเนือ้หาท่ีไมเ่ก่ียวกับอาหารใน

เร่ืองตา่งๆเข้ามาด้วย ซึ่งผู้ วิจยัสนันิษฐานวา่ เน่ืองจากรายการอาหารทางโทรทัศน์ท่ีมีจํานวนมาก

ถึง 25 รายการ หากนําเสนอแตเ่นือ้หาเก่ียวกบัอาหารเพียงอย่างเดียวทุกรายการก็จะเป็นรายการ 

ท่ีคล้ายกนัหมด ไมมี่ความแตกตา่งหรือเป็นเอกลกัษณ์ของแตล่ะรายการ และแม้ว่าเร่ืองอาหารจะ

เป็นเร่ืองใหญ่ท่ีนําเสนอได้หลากหลายแง่มมุ แต่การท่ีทุกรายการนําเสนอเร่ืองอาหารอย่างเดียว 

เนือ้หารายการก็จะซํา้ซ้อนกนัได้ ทําให้ผู้ชมเกิดความเบ่ือหน่าย จึงต้องมีการผสมผสานเนือ้หาท่ี 

ไม่เก่ียวกับอาหารในเร่ืองอ่ืนๆเข้ามาด้วย ซึ่งเร่ืองของอาหารนัน้ก็สามารถสัมพันธ์ได้กับหลาย

เร่ืองราว (ซึ่งจะกล่าวต่อไปในหัวข้อ เนือ้หาท่ีไม่เก่ียวกับอาหาร) ทัง้นีเ้พ่ือสร้างความแตกต่าง

หลากหลายให้กบัรายการ และเพ่ือให้ผู้ชมไมรู้่สกึเบ่ือหน่ายกบัการรับชม อีกทัง้ยังขยายกลุ่มผู้ชม

รายการได้อีกด้วย เพราะไมไ่ด้มีแตเ่ฉพาะเร่ืองอาหารเพียงอย่างเดียว  

 

  1.1 เนือ้หาท่ีเก่ียวกับอาหาร 

เน่ืองจากรายการท่ีผู้ วิจัยศึกษาเป็นรายการอาหารทางโทรทัศน์ ดังนัน้ทุกรายการทัง้

รายการท่ีมีเนือ้หาเดี่ยวและเนือ้หาผสมจึงมีเนือ้หาหลกัเก่ียวกับอาหารทัง้หมด โดยเนือ้หาหลัก

เก่ียวกบัอาหารนัน้ยงัแบ่งได้เป็น 3 ลกัษณะ ผู้ วิจัยศึกษาเร่ืองเนือ้หาเก่ียวกับอาหารเพ่ือต้องการ

ทราบว่าแต่ละรายการนัน้มีการนําเสนอเนือ้หาเก่ียวกับอาหารในลักษณะใดบ้าง และเนือ้หา

เก่ียวกบัอาหารในลกัษณะใดท่ีถูกนําเสนอมากหรือน้อยท่ีสดุ เพราะเหตใุด โดยผู้ วิจัยได้จําแนก

ลกัษณะเนือ้หาเก่ียวกบัอาหารของรายการอาหารทางโทรทศัน์ไว้ในตารางท่ี 2 ดงันี ้

 

ตารางท่ี 2 ลักษณะเนือ้หาท่ีเก่ียวกับอาหารของรายการอาหารทางโทรทัศน์  

 

ช่ือรายการ 

(N=25) 

เนือ้หาท่ีเก่ียวกับอาหาร จาํนวน 

เนือ้หา สาธติวธีิ

ทาํอาหาร 

แนะนํา

ร้านอาหาร 

 

บอกถงึ

วัตถุดิบ

อาหาร 

1. ครัวแล้วแตค่ริต    1 

2. Happy Life กบัคณุหรีด    3 

3. ยกโขยง 6 โมงเช้า    3 

4. เปรีย้วปากเซอร์วิส    2 

5. อร่อยแน่!    2 

6. Smart Chef อาหารแห่งความรัก    2 
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ช่ือรายการ เนือ้หาท่ีเก่ียวกับอาหาร จาํนวน 

เนือ้หา สาธติวธีิ

ทาํอาหาร 

แนะนํา

ร้านอาหาร 

 

บอกถงึ

วัตถุดิบ

อาหาร 

7. Umm!!! Delicious อร่อยครบสตูร    3 

8. ถึงพริกถึงขิง    2 

9. อร่อยร้อยเส้นทาง    1 

10. ยอดเชฟไทย    2 

11. อร่อยช่อง 5    2 

12. เชฟมือทอง    1 

13. ครัวอินดี ้    2 

14. ตี๋อ้วนชวนหิว    1 

15. ตลาดสดสนามเป้า    3 

16. แมด่อกโสน...บานเช้า    1 

17. พลพรรคนกัปรุง    1 

18. นบัหนึง่...ถึงฝัน    2 

19. หมกึแดงโชว์    3 

20. อร่อยอย่างย่ิง    2 

21. Kitchen Khun    2 

22. Kidchen ห้องเรียนเจ้าตวัเลก็    1 

23. กินอยู่...คือ    2 

24. ขนมไทยอะไรเอย่    2 

25. ภตัตาคารบ้านทุ่ง    2 

รวม 23 15 10 - 

หมายเหต ุในแตล่ะรายการ อาจมีลกัษณะเนือ้หาท่ีเก่ียวกบัอาหารได้มากกวา่ 1 ลกัษณะ 
 

จากตารางท่ี 2 ผู้ วิจยัพบวา่ ในการนําเสนอเนือ้หาเก่ียวกับอาหารของรายการอาหารทาง

โทรทศัน์นัน้ มีการนําเสนอลกัษณะเนือ้หาท่ีสาธิตวิธีทําอาหารมากท่ีสดุ จํานวน 23 รายการ แสดง

ให้เห็นวา่ เนือ้หาเก่ียวกบัอาหารท่ีสําคญัท่ีสดุ คือ เนือ้หาท่ีสาธิตวิธีการทําอาหาร ซึ่งถือเป็นหัวใจ

และเป็นเอกลกัษณ์ของรายการอาหารทางโทรทัศน์มาโดยตลอดตัง้แต่อดีตถึงปัจจุบัน เน่ืองจาก

รายการอาหารทางโทรทัศน์นัน้มีจุดมุ่งหมายหลกัเพ่ือสอนวิธีการทําอาหารให้กับผู้ชมท่ีนิยมการ



 61 

ประกอบอาหารกินเองได้เรียนรู้และทดลองทําตามท่ีสาธิต อีกทัง้อาหารทุกจานจําเป็นต้องผ่าน

ขัน้ตอนการประกอบอาหารจนสําเร็จเป็นจานอาหารได้ จึงเป็นเนือ้หาท่ีสําคญัท่ีสดุและได้รับการ

นําเสนอมากท่ีสดุ 

 

“การสาธิตประกอบอาหารสําคญัมาก เพราะคนเรามกัจะบอกวา่ทําอาหารเป็น แตจ่ริงๆ

แล้วทําไมเ่ป็น การสาธิตวิธีทําอาหารจะช่วยให้คนดไูด้รู้วา่วิธีการทําอาหารท่ีถกูต้องจริงๆแล้วทํา

กนัอย่างไรถึงออกมาเป็นแบบนีไ้ด้” (วิชิต มกุรุะ. สมัภาษณ์, 24 มีนาคม 2554) 

 

อย่างไรก็ตาม เม่ือสภาพสงัคมไทยในยคุปัจจบุนัเปล่ียนแปลงไป ผู้คนโดยเฉพาะในเมือง

หลวงมีชีวิตท่ีเร่งรีบ ทํางานตัง้แตเ่ช้าจรดคํ่า รูปแบบการบริโภคอาหารจึงเปล่ียนไปด้วย โดยไม่มี 

เวลาประกอบอาหารเอง และหันมารับประทานอาหารนอกบ้านหรือซือ้หาจากแหล่งขายอาหาร

ตา่งๆมากขึน้ รายการอาหารทางโทรทศัน์จึงปรับตวัเช่นกัน โดยนําเสนอลกัษณะเนือ้หาท่ีแนะนํา

ร้านอาหารมากขึน้เป็นอนัดบั 2 โดยมีจํานวน 15 รายการ ซึ่งถือเป็นจํานวนท่ีมากกว่าคร่ึงหนึ่งของ

รายการอาหารทางโทรทศัน์ทัง้หมด เพ่ือให้สอดคล้องกบัวิถีการกินอาหารของคนในสงัคม และเพ่ือ

แนะนําร้านอาหารตา่งๆให้เป็นตวัเลือกสําหรับผู้ชมท่ีนิยมรับประทานอาหารนอกบ้าน  

สว่นเนือ้หาท่ีบอกถึงวตัถุดิบอาหารนัน้มี 10 รายการ ซึ่งเป็นเนือ้หาท่ีมีการนําเสนอน้อย

ท่ีสุด เน่ืองจากผู้คนในสังคมไทยปัจจุบันไม่ได้มีอาชีพทําการเกษตรเช่นแต่ก่อน จึงไม่ได้ผลิต

วตัถุดิบอาหารเอง แต่เป็นการซือ้หาวัตถุดิบอาหารจากแหล่งจําหน่ายมากกว่า อย่างไรก็ตาม 

ผู้ วิจยัพบวา่ การนําเสนอเนือ้หาท่ีบอกถึงวตัถดุิบอาหารนีมี้มากขึน้กว่าในอดีต โดยมีลกัษณะเป็น

การให้ความรู้เก่ียวกับวิธีการผลิตวตัถุดิบอาหารกับผู้ชมมากกว่าให้ผู้ชมผลิตวตัถุดิบอาหารเอง 

เหตท่ีุมีเนือ้หาลกัษณะนีม้ากกวา่ในอดีต ผู้ วิจยัสนันิษฐานวา่เน่ืองจากเม่ือผู้คนสว่นใหญ่ไมไ่ด้ผลิต

วตัถุดิบอาหารเองจึงไม่รู้ว่าวตัถุดิบอาหารแต่ละอย่างนัน้มีท่ีมาและมีขัน้ตอนการผลิตอย่างไร 

นอกจากนีย้งัเป็นเพราะแตล่ะรายการต้องการนําเสนอเนือ้หารายการท่ีแตกตา่งจากรายการอ่ืนท่ีมี

อยู่จํานวนมาก จึงทําให้รายการอาหารทางโทรทศัน์นําเสนอเนือ้หาท่ีบอกถึงวตัถดุิบอาหารมากขึน้ 

ซึ่งสง่ผลตอ่การถ่ายทอดความรู้เก่ียวกบัอาหารท่ีทําให้ผู้ชมรับรู้เร่ืองราวตัง้แตเ่ร่ิมต้นในขัน้ตอนการ

ผลิตวตัถดุิบอาหารตา่งๆ ได้รู้ความเป็นมาของอาหารแต่ละชนิดจนเข้าใจและสามารถนําไปใช้ใน

ขัน้ตอนประกอบอาหารได้อย่างถกูต้องเหมาะสมตอ่ไป  

 

“การพาไปค้นหาวตัถุดิบถึงแหล่งต้นตอเป็นการฉีกแนวรายการอาหารทั่วไป ให้เห็นถึง

ความแตกตา่ง ให้คนได้รู้วา่อาหารท่ีเรากินนัน้มีท่ีมายงัไง”  (สกุญัญา แซ่ฟ.ู สมัภาษณ์, 23 มีนาคม 

2554)  
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นอกจากดูภาพรวมแยกตามแต่ละลักษณะเนือ้หาแล้ว ยังสามารถดูภาพรวมโดยนับ

จํานวนเนือ้หาท่ีแตล่ะรายการนําเสนอได้อีกด้วย โดยสามารถจําแนกได้ ดงันี ้

1) รายการท่ีนําเสนอเนือ้หาเพียง 1 ลกัษณะ มีจํานวน 7 รายการ ซึ่งมีรายการจํานวน 5 

รายการ ท่ีนําเสนอเนือ้หาท่ีสาธิตวิธีทําอาหารเพียงอย่างเดียวตลอดทัง้รายการ และอีก 2 รายการ 

เป็นรายการท่ีนําเสนอเนือ้หาท่ีแนะนําร้านอาหารเพียงอย่างเดียว  

2) รายการท่ีนําเสนอเนือ้หา 2 ลกัษณะ มีจํานวน 13 รายการ ซึ่งเป็นจํานวนรายการท่ีมาก

ท่ีสดุ ชีใ้ห้เห็นวา่ รายการอาหารทางโทรทศัน์นิยมนําเสนอเนือ้หาเก่ียวกบัอาหารรวมกนั 2 ลกัษณะ  

โดยมีทัง้แบบท่ีเป็นเนือ้หาท่ีสาธิตวิธีทําอาหารรวมกับเนือ้หาท่ีแนะนําร้านอาหาร ซึ่งมีจํานวน 8 

รายการ และเนือ้หาท่ีบอกถึงวัตถุดิบอาหารรวมกับเนือ้หาท่ีสาธิตวิธีทําอาหาร ซึ่งมีจํานวน 5 

รายการ ซึ่งสงัเกตได้ว่า เนือ้หาท่ีสาธิตวิธีทํานัน้มีอยู่ในทุกรายการท่ีนําเสนอเนือ้หา 2 ลกัษณะ 

สอดคล้องกบัท่ีผู้ วิจยัพบวา่ การสาธิตวิธีทําอาหารนัน้เป็นเนือ้หาท่ีสําคญัท่ีสดุ 

3) รายการท่ีนําเสนอเนือ้หา 3 ลกัษณะ มีจํานวน 5 รายการ ซึ่งเป็นจํานวนรายการท่ีน้อย

ท่ีสดุ เน่ืองจากการนําเสนอให้ครบทัง้ 3 ลักษณะนัน้มีความยุ่งยากซับซ้อนมากขึน้ในการผลิต

รายการ อีกทัง้ความแตกตา่งของแตล่ะรายการ เช่น รูปแบบรายการ จดุมุง่หมายของรายการ หรือ

ระยะเวลาท่ีออกอากาศ เป็นต้น ทกุรายการจึงไมส่ามารถนําเสนอเนือ้หาได้ครบทัง้ 3 ลกัษณะ 

 

เม่ือเทียบกับงานวิจัยของศิรินุช  วิเชษนลินวงษ์ (2543) ท่ีศึกษารายการอาหารทาง

โทรทัศน์   3  รายการ   คือ  รายการหมึกแดง  . ..แผลงรส   รายการเคาะกระทะ   และรายการ

ครอบจักรวาล  คิทเช่น  ท่ีพบว่า ทัง้  3 รายการนําเสนอเนือ้หาในลักษณะท่ีคล้ายคลึงกันใน 5 

ประเภท ได้แก่ เนือ้หาเก่ียวกบัเร่ืองวตัถดุิบในการประกอบอาหาร เนือ้หาเก่ียวกบัวิธีการทําอาหาร 

เนือ้หาเก่ียวกบัการแนะนําร้านอาหาร เนือ้หาเก่ียวกบัเกร็ดความรู้เร่ืองอาหาร และเนือ้หาเก่ียวกับ

การโฆษณาสินค้า แสดงให้เห็นว่า รายการอาหารทางโทรทัศน์ ท่ีผู้ วิจัยศึกษาจํานวน 25 

รายการนัน้ มีเนือ้หาเก่ียวกับอาหารท่ีเหมือนกับผลการวิจัยของศิรินุช คือ เนือ้หาท่ีบอกถึง 

วตัถดุิบอาหาร เนือ้หาท่ีสาธิตวิธีทําอาหาร และเนือ้หาท่ีแนะนําร้านอาหาร สว่นเนือ้หาเก่ียวกบัการ

โฆษณาสินค้าของศิรินชุนัน้ ผู้ วิจัยแยกเป็นองค์ประกอบหนึ่งในการนําเสนอรายการในหัวข้อท่ี 8 

โฆษณาแฝง และเนือ้หาเก่ียวกบัเกร็ดความรู้เร่ืองอาหารของศิรินชุ ผู้ วิจยัแยกวิเคราะห์ไว้ในบทท่ี 6 

บทบาทในการถ่ายทอดความรู้เก่ียวกบัอาหารเพ่ือสืบทอดวฒันธรรมอาหาร 

 

ผู้ วิจยัได้วิเคราะห์เนือ้หาหลกัของรายการตามลกัษณะเนือ้หาท่ีเก่ียวกบัอาหาร ไว้ดงันี ้ 
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ก) ลกัษณะเนื้อหาที่สาธิตวิธีทําอาหาร 

เป็นลกัษณะเนือ้หาท่ีถูกนําเสนอมากท่ีสดุถึง 23 รายการ (ยกเว้นรายการตี๋อ้วนชวนหิว

และรายการอร่อยร้อยเส้นทาง ท่ีไมมี่การสาธิตทําอาหาร) เน่ืองจากการทําอาหารนัน้หัวใจสําคญั

อยู่ท่ีการลงมือทําตามขัน้ตอนต่างๆ จึงต้องสาธิตให้ผู้ชมเห็นภาพเพ่ือท่ีผู้ ชมจะได้มีทักษะและ

สามารถนําไปประกอบอาหารตามได้ โดยมีการบอกถึงส่วนผสมท่ีใช้ ปริมาณสดัส่วน การสาธิต

วิธีการทําอาหารอย่างละเอียด รวมทัง้บางรายการยงับอกเคลด็ลบัเพ่ิมเติมด้วย เช่น รายการหมึก

แดงโชว์ มีการบอกว่าเมนูทูน่าทอดซอสเทอริยากิใช้ส่วนผสมอะไรบ้าง แล้วสาธิตขัน้ตอนการทํา

อย่างละเอียดพร้อมอธิบายวิธีการทําและบอกเคลด็ลบัในการทําในระหวา่งการสาธิต หรือ รายการ

นบัหน่ึง...ถึงฝัน ท่ีให้ผู้ ร่วมรายการมาแสดงวิธีการทําอาหารสตูรพิเศษพร้อมบอกถึงขัน้ตอนต่างๆ

ในการทําและจดุเดน่ของอาหารจานนัน้อย่างละเอียด เป็นต้น 

 

 
 

ภาพท่ี 1 เนือ้หาท่ีเก่ียวกบัอาหารท่ีเป็นการสาธิตวิธีทําอาหาร (รายการหมกึแดงโชว์) 

 

ข) ลกัษณะเนื้อหาที่แนะนําร้านอาหาร 

เป็นเนือ้หาท่ีถูกนําเสนอเป็นอันดบัสอง มีจํานวน 15 รายการ โดยให้ข้อมูลเก่ียวกับ

ร้านอาหารต่างๆรวมทัง้ร้านค้าเล็กๆหรือแผงลอยท่ีขายอาหารสําเร็จรูป โดยแสดงให้เห็นภาพ

บรรยากาศร้านและให้ข้อมลูต่างๆเก่ียวกับประวตัิความเป็นมาของร้าน สถานท่ีตัง้ รวมทัง้การ

แนะนําและให้รายละเอียดของเมนูอาหารต่างๆของร้านด้วยเพ่ือให้ผู้ ชมรู้จักและเลือกไป

รับประทานท่ีร้านนี ้ซึ่งสอดคล้องกับวิถีชีวิตของคนไทยในสงัคมเมืองปัจจุบนัท่ีนิยมรับประทาน

อาหารนอกบ้านมากกว่าทําอาหารรับประทานเอง นอกจากนีผู้้ ดําเนินรายการยังรับประทาน
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อาหารท่ีแนะนําให้ผู้ชมดดู้วย พร้อมกบับรรยายความอร่อยและรสชาติของอาหารแต่ละจาน เพ่ือ

กระตุ้นให้ผู้ ชมเกิดความอยากรับประทานอาหารท่ีแนะนํามากย่ิงขึน้จนต้องการไปรับประทาน

อาหารยงัร้านท่ีทางรายการแนะนํา 

 

 “รายการอาหารทางโทรทศัน์สว่นใหญ่เน้นท่ีการแนะนําร้านอาหาร การไปชิมอาหารตา่งๆ 

เพราะผู้ชมสว่นใหญ่ท่ีอยู่ในเมืองไมมี่เวลาทํากับข้าว จึงต้องกินข้าวนอกบ้านแทน และเพราะมนั

ง่ายตอ่การถ่ายทํา เพราะร้านอาหารเขามีพร้อมทกุอย่างแล้ว ถ่ายทํารายการได้เลย” (สกุญัญา แซ่

ฟ.ู สมัภาษณ์, 23 มีนาคม 2554)  

 

ด้วยเหตนีุ ้รายการอาหารทางโทรทศัน์จึงนําเสนอเนือ้หาท่ีเป็นการแนะนําร้านอาหารเพ่ือ

เป็นตวัเลือกในการรับประทานอาหารนอกบ้านให้กับคนเหล่านี ้เช่น รายการอร่อยช่อง 5 ท่ีพาไป

แนะนําร้านอาหารต่างๆ ให้เห็นถึงบรรยากาศของร้าน พร้อมพูดคยุกับเจ้าของร้านเพ่ือแนะนํา

อาหารจานเดด็ของร้าน และชิมอาหารแล้วบรรยายรสชาติ หรือ รายการ Smart Chef อาหารแห่ง

ความรัก ช่วงครัวเด็กสมบูรณ์ ท่ีมีการแนะนําห้องอาหาร แชง พาเลซ บรรยายถึงบรรยากาศของ

ห้องอาหาร พร้อมแนะนําเมนเูดด็ประจําร้าน เป็นต้น 

 

ค) ลกัษณะเนื้อหาที่บอกถึงวตัถดิุบอาหาร  

เป็นเนือ้หาท่ีถกูนําเสนอน้อยท่ีสดุ มีจํานวน 10 รายการ ซึ่งเก่ียวข้องกับวตัถุดิบอาหารท่ี

สามารถนําไปประกอบอาหารได้ ซึ่งมีทัง้ของแห้งและของสด โดยแบ่งเป็น 2 ลกัษณะ คือ  

1) แหลง่ผลิตวตัถุดิบอาหาร เป็นเนือ้หาท่ีเจาะลึกค้นหาถึงต้นตอแหล่งท่ีมาของวตัถุดิบ

อาหาร เช่น จากสวน จากไร่ จากทะเล จากฟาร์ม โดยนําเสนอตัง้แต่ขัน้ตอนการปลูก การดแูล

รักษา การเก็บเก่ียว สําหรับวตัถุดิบท่ีเป็นพืชผกัผลไม้ และวิธีการเลีย้ง การจับ สําหรับวตัถุดิบท่ี

เป็นเนือ้สตัว์ เน่ืองจากผู้คนในปัจจบุนัสว่นใหญ่ไมไ่ด้ผลิตวตัถดุิบอาหารเองแล้ว ทางรายการจึงมุ่ง

นําเสนอเนือ้หาลกัษณะนีเ้พ่ือเป็นความรู้ให้กับผู้ชมมากกว่าให้ลองปลกูพืชหรือเลีย้งสตัว์ตามท่ี

นําเสนอในรายการ เช่น รายการถึงพริกถึงขิง ท่ีนําเสนอวิธีการปลกูผกักาดเขียวปลี การใส่ปุ๋ ยรด

นํา้ จนถึงการเก็บเก่ียว และการนําไปแปรรูปเป็นผกักาดดอง เป็นต้น           

2) แหลง่จําหน่ายวตัถดุิบอาหาร เป็นเนือ้หาท่ีนําเสนอถึงสถานท่ีท่ีจําหน่ายวตัถดุิบอาหาร

ท่ีมาจากแหล่งผลิตต่างๆ เช่น ตลาดสด ตลาดนัด ซูเปอร์มาร์เก็ต เป็นต้น โดยมีการให้ข้อมูล

เก่ียวกับสถานท่ีนัน้ บอกวตัถุดิบอาหารชนิดต่างๆท่ีขาย และบอกวิธีการเลือกวตัถุดิบเพ่ือนําไป

ประกอบอาหาร เช่น รายการ Umm!!! Delicious อร่อยครบสูตร ท่ีมีการนําเสนอเก่ียวกับวตัถุดิบ
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อาหารเจท่ีเยาวราชซึ่งเป็นแหล่งจําหน่ายอาหารเจท่ีใหญ่ท่ีสดุในกรุงเทพฯ โดยบอกว่ามีวตัถุดิบ

อะไรขายบ้าง และวตัถดุิบชนิดตา่งๆเหมาะแก่การไปทําอาหารอะไร เป็นต้น 

 

1.2 เนือ้หาท่ีไม่เก่ียวกับอาหาร 

จากตารางท่ี 1 ท่ีพบวา่ รายการอาหารทางโทรทศัน์ท่ีมีเนือ้หารายการประเภทเนือ้หาผสม

นัน้มีทัง้หมด 7 รายการ แม้จะเป็นปริมาณท่ีไม่มาก แต่ก็เป็น 1 ใน 3 ของจํานวนรายการอาหาร

ทางโทรทศัน์ทัง้หมด สะท้อนให้เห็นวา่ รายการอาหารทางโทรทศัน์นัน้มีการปรับตวัให้แตกตา่งจาก

เนือ้หารายการในอดีต โดยยงัคงมีเนือ้หาหลกัเป็นเร่ืองเก่ียวกบัอาหาร แตมี่การนําเสนอเนือ้หาเร่ือง

อ่ืนท่ีไมเ่ก่ียวกบัอาหารเข้ามาปรากฏในรายการด้วย ซึ่งมีทัง้การแบ่งเป็นช่วงรายการของเนือ้หาท่ี

ไมเ่ก่ียวกบัอาหารแยกกนัชดัเจนกบัเนือ้หาท่ีเก่ียวกบัอาหาร และการผสมผสานเนือ้หาท่ีไมเ่ก่ียวกบั

อาหารกับเนือ้หาท่ีเก่ียวกับอาหารให้สอดคล้องกันตลอดทัง้รายการ แสดงให้เห็นว่า เร่ืองของ

อาหารนัน้สามารถเช่ือมโยงสมัพนัธ์กบัเร่ืองอ่ืนท่ีไมใ่ช่อาหารได้ ซึ่งการนําเนือ้หาอ่ืนเข้ามาผสมด้วย

นีเ้พ่ือสร้างความหลากหลายให้กบัรายการ และเป็นทางเลือกให้กบัผู้ชมท่ีต้องการรับชมเนือ้หาอ่ืน

นอกเหนือจากเนือ้หาเร่ืองอาหารด้วย 

 

สําหรับเนือ้หาท่ีไม่เก่ียวกับอาหารซึ่งปรากฏอยู่ในรายการ ผู้ วิจัยได้จําแนกออกเป็น 5 

ประเภท ตามตารางท่ี 3 ดงันี ้

 

ตารางท่ี 3 ประเภทของเนือ้หาท่ีไม่เก่ียวกับอาหารของรายการอาหารทางโทรทัศน์  

(ประเภทรายการท่ีมีเนือ้หาผสม) 

ช่ือรายการ 

(N=7) 

เนือ้หาท่ีไม่เก่ียวกับอาหาร จาํนวน

เนือ้หา ท่องเที่ยว ชีวิต 

บุคคล 

สุขภาพ อาชีพ โหรา 

ศาสตร์ 

1. Happy Life กบัคณุหรีด      3 

2. เปรีย้วปากเซอร์วิส      1 

3. Smart Chef อาหารแห่ง

ความรัก 

     2 

4. อร่อยร้อยเส้นทาง      1 

5. ตลาดสดสนามเป้า      3 

6. นบัหนึ่ง...ถึงฝัน      1 

7. Kitchen Khun      1 

รวม 4 3 2 2 1 - 
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 จากตารางท่ี 3 พบว่า เนือ้หาท่ีไม่เก่ียวกับอาหารท่ีมาปรากฏอยู่ในรายการอาหารทาง

โทรทศัน์นัน้มีทัง้หมด 5 ประเภท คือ เนือ้หาเก่ียวกับท่องเท่ียว เนือ้หาเก่ียวกับชีวิตบุคคล เนือ้หา

เก่ียวกบัสขุภาพ เนือ้หาเก่ียวกบัอาชีพ และเนือ้หาเก่ียวกบัโหราศาสตร์ ซึ่งโดยแท้จริงแล้วเร่ืองราว

เก่ียวกบัอาหารนัน้ยงัสมัพนัธ์กบัเร่ืองราวตา่งๆในหลากหลายมิติ อาทิ อาหารกบัศาสนา อาหารกบั

งานประเพณี อาหารกับโภชนาการ เป็นต้น ซึ่งสามารถท่ีจะนําเสนอเนือ้หาเหล่านีเ้ข้ามาเป็น

เนือ้หาท่ีไมเ่ก่ียวกบัอาหารผสมผสานกบัเนือ้หาเก่ียวกบัอาหารได้เช่นกัน แต่ผู้ผลิตรายการก็เลือก

เฉพาะบางเนือ้หาท่ีสามารถผสมผสานกบัเร่ืองราวของอาหารได้อย่างเหมาะสมลงตวัและสามารถ

นําเสนอได้อย่างสอดคล้องกนั ซึ่งก็มีทัง้ท่ีสมัพันธ์กับเร่ืองราวของอาหารโดยตรงและสมัพันธ์โดย

อ้อมในบางประเดน็เท่านัน้ โดยในการเลือกว่าจะนําเนือ้หาท่ีไม่เก่ียวกับอาหารเร่ืองใดมาปรากฏ

อยู่ในรายการนัน้ก็ขึน้อยู่กบัเนือ้หาและรูปแบบรายการมาเป็นตวักําหนดด้วย 

รายการอาหารทางโทรทศัน์ประเภทรายการท่ีมีเนือ้หาผสมจํานวน  7 รายการนัน้มีเนือ้หา

เก่ียวกบัท่องเท่ียวเข้ามาปรากฏมากท่ีสดุ จํานวน 4 รายการ โดยเป็นการแนะนําสถานท่ีท่องเท่ียว

พร้อมกับแนะนําร้านอาหาร เน่ืองจากเร่ืองเท่ียวกับเร่ืองกินถือเป็นของคู่กัน เม่ือผู้คนเดินทาง

ท่องเท่ียวไปในท่ีต่างๆก็ย่อมต้องเสาะแสวงหาอาหารท้องถ่ินขึน้ช่ือของแหล่งท่องเท่ียวนัน้

รับประทานในระหวา่งการท่องเท่ียวด้วย อีกทัง้ร้านอาหารหรือแหล่งขายอาหารนัน้มีมากมายใน

ทกุสถานท่ีท่องเท่ียว เนือ้หาประเภทท่องเท่ียวจึงสมัพนัธ์กบัเนือ้หาเร่ืองอาหารอย่างขาดไมไ่ด้ 

การนําเสนอเนือ้หาเร่ืองท่องเท่ียวมากท่ีสดุนัน้ เป็นไปตามผลการวิจัยของบัวชมพู ฟอร์ด 

(2552) ท่ีวา่ “รายการอาหารทางโทรทัศน์ท่ีได้รับความนิยมหลายรายการนัน้มีการผสมผสานกับ

รายการสารคดีท่องเท่ียว รายการอาหารมักจะควบคู่ไปกับการท่องเท่ียว ดงันัน้ ส่ิงท่ีปรากฏใน

รายการนอกจากเป็นกระบวนการขัน้ตอนการทําอาหารแล้ว ยงัมีการแนะนําสถานท่ีท่องเท่ียวตา่งๆ 

ทําให้รายการมีความน่าสนใจมากย่ิงขึน้” 

อนัดบัรองลงมาคือ เนือ้หาเก่ียวกบัชีวิตบคุคล จํานวน 3 รายการ ท่ีนอกจากจะนําเสนอถึง

ประวัติชีวิตหรือการดําเนินชีวิตของบุคคลต่างๆท่ีเป็นผู้ ร่วมรายการแล้ว ยังรวมถึงเร่ืองการกิน

อาหารซึ่งถือเป็นกิจกรรมอย่างหนึ่งในชีวิตด้วย ตอ่ด้วยเนือ้หาเก่ียวกับสขุภาพ จํานวน 2 รายการ 

เพราะสขุภาพร่างกายของคนเราเป็นไปตามอาหารท่ีเรากิน จึงมีการบอกถึงการกินอาหารต่างๆว่า

สง่ผลอย่างไรตอ่สขุภาพร่างกาย รวมทัง้บอกวิธีการดแูลสขุภาพด้วย และเนือ้หาเก่ียวกบัอาชีพ ท่ีมี

จํานวน 2 รายการ เท่ากนั ซึ่งเป็นการบอกหลกัในการประกอบอาชีพท่ีเก่ียวกับการค้าขายอาหาร

โดยตรง และสดุท้ายคือ เนือ้หาเก่ียวกับโหราศาสตร์ จํานวน 1 รายการ ท่ีมีการให้ความรู้ในเร่ือง

ดวงชะตาราศี ซึ่งบางครัง้ก็เก่ียวพนักบัเร่ืองอาหารในการกินอาหารเพ่ือเสริมดวงหรือแก้เคลด็ตา่งๆ 
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นอกจากนี ้หากดภูาพรวมของจํานวนการนําเสนอเนือ้หาท่ีไม่เก่ียวกับอาหารในแต่ละ

รายการจะพบว่า รายการอาหารทางโทรทัศน์ท่ีมีเนือ้หาผสมส่วนใหญ่เป็นจํานวน 4 รายการนัน้ 

มีการนําเสนอเนือ้หาท่ีไม่เก่ียวกับอาหารเพียง 1 ประเภทเท่านัน้ ทัง้นีเ้น่ืองจากเนือ้หาเก่ียวกับ

อาหารเป็นเร่ืองใหญ่และสําคญัอยู่แล้ว จึงนําเสนอเนือ้หาอ่ืนท่ีไมเ่ก่ียวกับอาหารเพียงเร่ืองเดียวท่ี

สอดคล้องได้ดีกบัเนือ้หาเก่ียวกบัอาหาร เพ่ือไม่ให้มีเนือ้หาท่ีมากเกินไปจนทําให้ผู้ชมไม่สามารถ

จบัประเดน็เร่ืองราวได้ สว่นจํานวนรายการท่ีนําเสนอเนือ้หาท่ีไมเ่ก่ียวกบัอาหารในลําดบัรองลงมา

มี 2 รายการโดยนําเสนอเนือ้หาท่ีไม่เก่ียวกับอาหารมากถึง 3 ประเภทในแต่ละรายการ ซึ่งทําให้

รายการมีเนือ้หาท่ีหลากหลายมากจนบางครัง้อาจเป็นเร่ืองท่ีไมส่มัพนัธ์กบัเร่ืองอาหารมากนกั เช่น 

เนือ้หาเร่ืองโหราศาสตร์ เนือ้หาเร่ืองชีวิตบคุคล เป็นต้น และสดุท้ายคือ จํานวนรายการท่ีนําเสนอ

เนือ้หาท่ีไมเ่ก่ียวกบัอาหาร 2 ประเภท มีจํานวนน้อยท่ีสดุเพียง 1 รายการ  

 

ผู้ วิจยัได้วิเคราะห์เนือ้หาท่ีไมเ่ก่ียวกบัอาหารโดยจําแนกตามประเภทของเนือ้หา ไว้ดงันี ้ 

ก) เนื้อหาเก่ียวกบัท่องเที่ยว 

เนือ้หาเก่ียวกับท่องเท่ียวพบว่าปรากฏอยู่ใน 4 รายการ ได้แก่ รายการ Happy Life กับ

คณุหรีด รายการเปรีย้วปากเซอร์วิส รายการอร่อยร้อยเส้นทาง และรายการตลาดสดสนามเป้า 

โดยมีทัง้การแนะนําแบบตัง้ใจนําเสนอเก่ียวกบัสถานท่ีท่องเท่ียวตา่งๆหรือสถานท่ีสําคญัท่ีนา่สนใจ

โดยตรง เพ่ือให้ผู้ชมไปเท่ียวสถานท่ีแห่งนัน้ตามท่ีแนะนํา มีการแสดงให้เห็นภาพบรรยากาศของ

สถานท่ีนัน้ บรรยายถึงจดุเดน่และความสําคญัของแตล่ะท่ี รวมทัง้ให้ข้อมลูตา่งๆเพ่ือเป็นประโยชน์

กบัผู้ชมในการไปเท่ียวด้วย และการแนะนําแบบสอดแทรกเนือ้หาเร่ืองท่องเท่ียวไปพร้อมๆกับการ

นําเสนอเนือ้หาเก่ียวกบัอาหารในแง่มมุตา่งๆ โดยไมไ่ด้มุง่เน้นวา่ผู้ชมต้องไปเท่ียวตามท่ีแนะนํา แต่

ต้องการให้ผู้ชมได้รับรู้เร่ืองราวมากกวา่ 

 

“รายการตลาดสดสนามเป้าไมไ่ด้เน้นเร่ืองท่องเท่ียวชดัเจน แตแ่ทรกไปในเนือ้หาหลกั โดย

พาไปชมตลาดและชุมชนละแวกนัน้ มีการแทรกวิถีชีวิตของคน วิถีวฒันธรรมแทรกอยู่ในการกิน 

การอยู่ของคน ให้คนดไูด้รู้จกัชมุชนนัน้ และอาจจะอยากไปเท่ียวตาม” (สกุญัญา แซ่ฟ.ู สมัภาษณ์, 

23 มีนาคม 2554) 

 

การนําเสนอเนือ้หาเก่ียวกบัท่องเท่ียวมีลกัษณะการนําเสนอแบ่งเป็น 2 ลกัษณะ คือ      

1) การแบ่งช่วงรายการเฉพาะเนือ้หาท่องเท่ียวอย่างชัดเจน เช่น ช่วงเร่ืองราวน่ารู้ ของ

รายการอร่อยร้อยเส้นทาง ท่ีพาไปท่องเท่ียวยังสถานท่ีสําคัญต่างๆโดยเฉพาะสถานท่ีทาง
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ประวตัิศาสตร์ เช่น อทุยานประวตัิศาสตร์พระนครคีรี (เขาวงั) จงัหวดัเพชรบุรี พร้อมเล่าถึงประวตัิ

ความเป็นมาของสถานท่ีนัน้ และบรรยายถึงความสวยงามตา่งๆอย่างละเอียด เป็นต้น  

2) การผสมผสานเนือ้หาท่องเท่ียวกบัเนือ้หาอาหารตลอดทัง้รายการ เช่น รายการเปร้ียว

ปากเซอร์วิส ท่ีมีการพาแขกรับเชิญไปเท่ียวทะเลท่ีเกาะสมยุ ให้เห็นภาพความสวยงามของเกาะ   

มีการออกเรือไปจบัปลาในทะเล แล้วแนะนําร้านอาหารขึน้ช่ือซึ่งอยู่ใกล้แหล่งท่องเท่ียวของเกาะส

มยุ เป็นต้น  

 

 
 

ภาพท่ี 2 เนือ้หาท่ีไมเ่ก่ียวกบัอาหารท่ีเป็นเนือ้หาเก่ียวกบัทอ่งเท่ียว 

(รายการเปรีย้วปากเซอร์วิส) 

 

ข) เนื้อหาเก่ียวกบัชีวิตบคุคล 

เนือ้หาเก่ียวกับชีวิตบุคคลพบว่าปรากฏอยู่ใน 3 รายการ ได้แก่ รายการ Smart Chef 

อาหารแห่งความรัก รายการตลาดสดสนามเป้า และรายการ Kitchen Khun ซึ่งเป็นการนําเสนอ

เนือ้หาเก่ียวกบัอาหารและเนือ้หาเก่ียวกบัชีวิตบคุคลผสมผสานกนัไป โดยมีทัง้นําเสนอชีวิตบุคคล

ท่ีบอกถึงประวัติชีวิต การประสบความสําเร็จในหน้าท่ีการงาน ก่อนเข้าสู่ประเด็นเร่ืองการ

ทําอาหารและการกินอาหาร การดูแลรักษาสขุภาพด้วยอาหารการกิน ปิดท้ายการสนทนา เช่น 

รายการ Kitchen Khun ท่ีสมัภาษณ์ผู้ ร่วมรายการถึงหลกัการในการดําเนินชีวิต หลกัในการทํางาน 

ตอ่ด้วยหลกัในการกินอาหาร เป็นต้น และการนําเสนอชีวิตบคุคลโดยเฉพาะบคุคลท่ีค้าขายอาหาร

ซึ่งเก่ียวพันกับเร่ืองราวของอาหารโดยตรง เช่น รายการตลาดสดสนามเป้า ท่ีสมัภาษณ์เจ้าของ
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ร้านอาหารถึงชีวิตส่วนตัวก่อนท่ีจะมาค้าขายอาหารจนถึงชีวิตปัจจุบันว่าเคยยากลําบากมาก

เพียงใด เป็นต้น 

 

ค) เนื้อหาเก่ียวกบัสขุภาพ 

เนือ้หาเก่ียวกบัสขุภาพพบวา่ปรากฏอยู่ใน 2 รายการ ได้แก่ รายการ Happy Life กับคณุ

หรีด และรายการ Smart Chef อาหารแห่งความรัก ซึ่งทัง้สองรายการนีมี้การนําเสนอแบบแบ่งช่วง

รายการสําหรับเนือ้หานีโ้ดยเฉพาะ เพ่ือให้ข้อมลูเก่ียวกบัการดแูลรักษาสขุภาพร่างกาย อาการของ

โรคต่างๆและการรักษา เช่น ช่วง Happy Health รายการ Happy Life กับคุณหรีด เป็นการให้

ความรู้เก่ียวกบัโรคภยัไข้เจ็บตา่งๆรวมทัง้วิธีการดแูลรักษาสขุภาพโดยแพทย์สาขาต่างๆท่ีชํานาญ

ในโรคนัน้ๆ เป็นต้น  

 

ง) เนื้อหาเก่ียวกบัอาชีพ 

เนือ้หาเก่ียวกบัอาชีพพบวา่ปรากฏอยู่ใน 2 รายการ ได้แก่ รายการตลาดสดสนามเป้า และ

รายการนบัหนึ่ง...ถึงฝัน ซึ่งมีการนําเสนอแบบผสมผสานเนือ้หาเก่ียวกบัอาหารกับเนือ้หาเก่ียวกับ

อาชีพ โดยการแนะนําอาชีพทํามาค้าขายอาหารตัง้แต่ขายวตัถุดิบอาหารในตลาดสด การขาย

อาหารตามแผงลอย ร้านรถเข็น ไปจนถึงร้านอาหารและภตัตาคารหรู แล้วให้ความรู้ในการ

ประกอบธุรกิจอาหาร หลกัในการประกอบอาชีพ เพ่ือเป็นข้อมลูและแง่คิดสําหรับผู้ ชม ท่ีจะเร่ิม

ธรุกิจด้านอาหารหรือทําอาชีพด้านนีอ้ยู่แล้ว เช่น รายการนบัหน่ึง...ถึงฝัน มีการสมัภาษณ์เจ้าของ

ร้านอาหาร โดยให้ข้อมลูว่าเร่ิมต้นกิจการมาได้อย่างไร ขายอะไรบ้าง และมีหลกัในการประกอบ

อาชีพนีอ้ย่างไร เป็นต้น  

 

จ) เนื้อหาเก่ียวกบัโหราศาสตร์  

เนือ้หาเก่ียวกบัโหราศาสตร์พบวา่ปรากฏอยู่เพียง 1 รายการ คือ รายการ Happy Life กับ

คณุหรีด โดยอยู่ในช่วง Lucky Meal ซึ่งเชิญหมอกฤษณ์ คอนเฟิร์ม มาเป็นผู้ ร่วมรายการ เน่ืองจาก

หมอกฤษณ์ คอนเฟิร์มเป็นผู้ เช่ียวชาญด้านโหราศาสตร์ โดยมีการทํานายดวงชะตาราศี บอกหลกั

ในการใช้ชีวิตตามหลกัโหราศาสตร์ บอกวิธีการเสริมดวงและการแก้เคลด็ตา่งๆท่ีบางครัง้ก็เก่ียวพนั

กบัเร่ืองอาหาร โดยเนือ้หาเร่ืองนีมี้การแยกช่วงรายการชดัเจนกบัเนือ้หาเร่ืองอาหาร  
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2. รูปแบบรายการ 

นอกจากเนือ้หารายการแล้ว รูปแบบรายการก็ถือเป็นส่วนสําคญัอย่างย่ิงท่ีมาเป็นกรอบ

ใหญ่ในการนําเสนอเนือ้หาทัง้หมดในรายการ เพ่ือสร้างเอกลกัษณ์ของแตล่ะรายการให้ผู้ชมจดจํา

ได้ง่าย โดยเป็นรูปแบบหลกัท่ีมากําหนดเนือ้หารายการและรูปแบบการนําเสนอในรายการ ดงัท่ี    

สกุญัญา แซ่ฟ ู(สมัภาษณ์, 23 มีนาคม 2554) กลา่ววา่ “รูปแบบรายการเป็นตวัคมุโทนและกําหนด

เนือ้หารายการวา่จะให้เป็นแบบไหน” ดงันัน้ แตล่ะรายการจะมีเนือ้หาลกัษณะใดและถูกนําเสนอ

ออกมาในรูปแบบใด ย่อมขึน้อยู่กบัรูปแบบหลกัของรายการท่ีแตล่ะรายการได้กําหนดไว้ 

การศกึษาเร่ืองรูปแบบรายการนี ้ผู้ วิจยัต้องการทราบว่ารายการอาหารทางโทรทัศน์นัน้มี

รูปแบบรายการใดเป็นรูปแบบหลกั ซึ่งแตล่ะรูปแบบรายการนัน้มากําหนดเนือ้หาท่ีจะนําเสนอใน

รายการให้มีเนือ้หาประเภทใดบ้าง และแต่ละรูปแบบรายการนัน้ประกอบไปด้วยรูปแบบการ

นําเสนอใดบ้าง ทัง้รูปแบบรายการและรูปแบบการนําเสนอนัน้สมัพนัธ์กนัอย่างไร 

 

ผู้ วิจยัได้จําแนกรูปแบบรายการของรายการอาหารทางโทรทัศน์ตามรูปแบบรายการวิทยุ

โทรทศัน์ (อษุณีย์ ศิริสนุทรไพบลูย์, 2552) ไว้ในตารางท่ี 4 ดงันี ้

 

ตารางท่ี 4 รูปแบบรายการของรายการอาหารทางโทรทัศน์ 

ช่ือรายการ 

(N=25) 

รูปแบบรายการ 

นิตยสาร ปกณิกะ สาธติ สารคดี 

1. ครัวแล้วแตค่ริต     

2. Happy Life กบัคณุหรีด     

3. ยกโขยง 6 โมงเช้า     

4. เปรีย้วปากเซอร์วิส     

5. อร่อยแน่!     

6. Smart Chef อาหารแห่งความรัก     

7. Umm!!! Delicious อร่อยครบสตูร     

8. ถึงพริกถึงขิง     

9. อร่อยร้อยเส้นทาง     

10. ยอดเชฟไทย     

11. อร่อยช่อง 5     

12. เชฟมือทอง     

13. ครัวอินดี ้     
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ช่ือรายการ รูปแบบรายการ 

นิตยสาร ปกณิกะ สาธติ สารคดี 

14. ตี๋อ้วนชวนหิว     

15. ตลาดสดสนามเป้า     

16. แมด่อกโสน...บานเช้า     

17. พลพรรคนกัปรุง     

18. นบัหนึ่ง...ถึงฝัน     

19. หมกึแดงโชว์     

20. อร่อยอย่างย่ิง     

21. Kitchen Khun     

22. Kidchen ห้องเรียนเจ้าตวัเลก็     

23. กินอยู่...คือ     

24. ขนมไทยอะไรเอย่     

25. ภตัตาคารบ้านทุ่ง     

รวม 10 7 4 4 

 

จากตารางท่ี 4 พบวา่ รูปแบบรายการนิตยสาร เป็นรูปแบบท่ีนิยมใช้กบัรายการอาหารทาง

โทรทศัน์มากท่ีสดุ มีจํานวน 10 รายการ เน่ืองจากรายการอาหารทางโทรทศัน์ส่วนใหญ่จํานวน 18 

รายการ (ตารางท่ี 1 ประเภทของเนือ้หารายการ) เป็นรายการท่ีมีเนือ้หาเดี่ยว คือ นําเสนอเร่ืองของ

อาหารเพียงอย่างเดียว จึงสอดคล้องกบัรูปแบบรายการนิตยสารท่ีมีจุดร่วมในการนําเสนอเนือ้หา

เก่ียวกบัอาหารเพียงเร่ืองเดียวในหลากหลายแง่มมุ แตนํ่าเสนอออกมาในหลากหลายรูปแบบการ

นําเสนอ 

รูปแบบท่ีได้รับความนิยมรองลงมา คือ รูปแบบรายการปกิณกะ ซึ่งมีจํานวน 7 รายการ

เท่ากบัจํานวนรายการท่ีมีเนือ้หาผสม คือ นําเสนอเร่ืองอาหารผสมกับเนือ้หาเร่ืองอ่ืน (ตารางท่ี 1

ประเภทของเนือ้หารายการ) เน่ืองจากรูปแบบรายการปกิณกะนัน้เป็นรูปแบบท่ีมีความหลากหลาย

ทัง้เนือ้หารายการและรูปแบบการนําเสนอ เป็นรูปแบบรายการท่ีนําเสนอเนือ้หาได้มากท่ีสดุในทุก

รูปแบบการนําเสนอ 

สว่น รูปแบบรายการสาธิต ท่ีเป็นการแสดงขัน้ตอนวิธีการทําอาหารอย่างเดียวตลอดทัง้

รายการนัน้มีเพียง 4 รายการ ซึ่งพบว่า ขดัแย้งกับเนือ้หาเก่ียวกับอาหารท่ีสาธิตวิธีทําท่ีได้รับการ

นําเสนอมากท่ีสุดถึง 23 รายการ (ตารางท่ี 2 ลักษณะเนือ้หาท่ีเก่ียวกับอาหาร) ทัง้นีผู้้ วิจัย

สนันิษฐานวา่ เป็นเพราะการสาธิตวิธีการทําอาหารเพียงอย่างเดียวทัง้รายการนัน้ทําให้รายการไม่
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มีความหลากหลายด้านเนือ้หาและรูปแบบการนําเสนอ คือ มีแต่เนือ้หาท่ีสาธิตวิธีทําอาหาร และ

รูปแบบการนําเสนอการสาธิตเท่านัน้ อีกทัง้ขัน้ตอนการทําอาหารก็ซํา้ไปซํา้มา เช่น ล้าง หัน่ ต้ม ผดั 

แกง ทอด เป็นต้น โดยเปล่ียนแต่วตัถุดิบอาหารและประเภทของอาหารเท่านัน้ ซึ่งสร้างความน่า

เบ่ือให้กบัผู้ชมได้ จึงไมไ่ด้รับความนิยมเท่าท่ีควร 

สําหรับ รูปแบบรายการสารคดี ท่ีมี 4 รายการเท่ากบัรูปแบบรายการสาธิตนัน้ เป็นรูปแบบ

ท่ีไมพ่บในอดีต และเป็นปรากฏการณ์ใหมท่ี่เกิดขึน้ในรายการอาหารทางโทรทศัน์ เน่ืองจากแตเ่ดิม

เคยมีแต่รายการสารคดีท่องเท่ียว สารคดีประวัติศาสตร์ เป็นต้น เม่ือเป็นรายการอาหารจึงมี

ลกัษณะเป็น “รายการสารคดีอาหาร” ท่ีเจาะลึกเร่ืองราวเก่ียวกับอาหารในแง่มุมต่างๆ โดยมี 

“อาหาร” เป็นตัวเดินเร่ืองราวทัง้หมด การท่ีรูปแบบนีมี้เพียง 4 รายการ ผู้ วิจัยสันนิษฐานว่า 

เน่ืองจากเป็นรูปแบบรายการท่ีมีกระบวนการผลิตรายการยากลําบากและซับซ้อน รวมทัง้ใช้

งบประมาณในการผลิตรายการมากกวา่รูปแบบรายการประเภทอ่ืน เช่น ต้องเดินทางไปถ่ายทํายัง

สถานท่ีจริง ต้องค้นหาข้อมูลแบบเจาะลึก ต้องนําเสนอเนือ้หาในหลากหลายประเด็น เป็นต้น 

รูปแบบรายการนีจ้ึงไมเ่ป็นท่ีนิยมมากนกั 

เม่ือเปรียบเทียบผลการวิจยัครัง้นีก้บังานวิจยัของ บวัชมพู ฟอร์ด (2552) ท่ีศึกษารายการ

อาหารทางโทรทัศน์ท่ีได้รับความนิยมสงูสดุ 5 อนัดบัแรก ท่ีพบว่า มีรูปแบบรายการนิตยสาร 2 

รายการ รูปแบบรายการสาธิต 2 รายการ และรูปแบบรายการปกิณกะ 1 รายการ ผู้ วิจัยพบว่า 

งานวิจัยทัง้สองงานนีมี้รูปแบบรายการท่ีเหมือนกันอยู่ 3 รูปแบบ คือ รูปแบบรายการนิตยสาร 

รูปแบบรายการสาธิต และรูปแบบรายการปกิณกะ ท่ีได้กลา่วไปข้างต้น ส่วนรูปแบบท่ีแตกต่างกัน 

คือ รูปแบบรายการสารคดี ซึ่งไม่พบในงานวิจัยของบัวชมพู ฟอร์ด แสดงให้เห็นว่า 3 รูปแบบ 

รายการท่ีเหมือนกนันัน้เป็นรูปแบบรายการท่ีได้รับความนิยมและเหมาะสมสําหรับรายการอาหาร

ทางโทรทศัน์ สว่นรูปแบบรายการสารคดีนัน้ถือเป็นปรากฏการณ์ใหม่ท่ีเพ่ิงถูกนํามาใช้ในรายการ

อาหารทางโทรทศัน์ 

 

 สําหรับรายละเอียดของแตล่ะรูปแบบรายการ ผู้ วิจยัได้วิเคราะห์ไว้ ดงันี ้

2.1 รูปแบบรายการนิตยสาร (magazine program) 

เป็นรูปแบบรายการท่ีพบมากท่ีสดุ คือ 10 รายการ เน่ืองจากเป็นรูปแบบรายการท่ีมีความ

หลากหลายของรูปแบบการนําเสนอหรือเนือ้หา แต่ต้องมีจุดร่วมท่ีเป็นเอกภาพเดียวกัน ซึ่งทัง้ 10 

รายการนีพ้บว่า มีเนือ้หาท่ีเก่ียวกับอาหารเป็นจุดร่วมตลอดทัง้รายการ คือ เป็นรายการประเภท

เนือ้หาเดี่ยว ไมมี่เนือ้หาอ่ืนมาผสม โดยมีหลากหลายรูปแบบการนําเสนอ เช่น รูปแบบการสาธิต 

รูปแบบการสนทนา รูปแบบการสมัภาษณ์ เป็นต้น (จะกลา่วถึงในหวัข้อรูปแบบการนําเสนอตอ่ไป) 

รายการท่ีมีรูปแบบรายการนิตยสาร เช่น รายการอร่อยช่อง 5 ท่ีนําเสนอเร่ืองราวเก่ียวกับอาหาร 
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ทัง้การแนะนําร้านอาหารผา่นรูปแบบการนําเสนอการสมัภาษณ์เจ้าของร้าน การเชิญผู้ ร่วมรายการ

มาแสดงวิธีการทําอาหารผ่านรูปแบบการนําเสนอการสาธิต เป็นต้น การนําเสนอด้วยรูปแบบ

รายการนิตยสารนีถ้ึงแม้วา่จะเป็นเนือ้หาเดียวกันตลอดทัง้รายการ แต่ก็มีการนําเสนอในรูปแบบ

ตา่งๆ ทําให้ผู้ชมไมรู้่สกึเบ่ือหน่าย  

 

 
 

ภาพท่ี 3 รูปแบบรายการนิตยสาร (รายการอร่อยช่อง 5)  

 

2.2 รูปแบบรายการปกิณกะ (variety program) 

ผู้ วิจัยพบว่า จํานวนของรูปแบบรายการปกิณกะท่ีมี 7 รายการนัน้ มีจํานวนเท่ากับ 

รายการอาหารทางโทรทัศน์ประเภทเนือ้หาผสม (ตารางท่ี 1 ประเภทของเนือ้หารายการ) ทัง้นี ้

เพราะรูปแบบรายการปกิณกะนัน้เป็นรายการท่ีมีการนําเสนอเนือ้หาและรูปแบบการนําเสนอ

หลายๆอย่างมารวมไว้ด้วยกัน โดยมีความหลากหลายเช่นเดียวกับรายการนิตยสาร แต่ไม่

จําเป็นต้องมีจุดร่วมท่ีเป็นเอกภาพของรายการ ด้วยเหตุนีเ้อง รายการประเภทเนือ้หาผสมท่ี

ผสมผสานเนือ้หาเก่ียวกับอาหารกับเนือ้หาอ่ืนๆท่ีไม่เก่ียวกับอาหาร จึงเหมาะสมกับรูปแบบ

รายการปกิณกะซึ่งมีความหลากหลายในด้านเนือ้หารายการและรูปแบบการนําเสนอ เช่น รายการ

ตลาดสดสนามเป้า ท่ีนําเสนอเนือ้หาเก่ียวกบัอาหารทัง้การบอกถึงวตัถุดิบอาหารท่ีตลาดสด การ

แนะนําร้านอาหาร ผสมผสานกบัเนือ้หาท่องเท่ียวท่ีพาไปเท่ียวชมจงัหวดับึงกาฬ และเนือ้หาอาชีพ

ท่ีมีการแนะนําอาชีพเก่ียวกับการทํามาค้าขาย โดยนําเสนอเนือ้หาในรูปแบบต่างๆ ทัง้การสาธิต

ทําอาหาร การสมัภาษณ์เจ้าของร้านอาหาร การสนทนากับผู้ ร่วมรายการ และการบรรยายความ

สวยงามของสถานท่ีท่องเท่ียว เป็นต้น การนําเสนอด้วยรูปแบบรายการนีมี้ความหลากหลายมาก
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ท่ีสดุ ทําให้ผู้ชมได้รับรู้เร่ืองราวอ่ืนๆนอกเหนือจากเร่ืองอาหาร และเพ่ิมกลุม่เป้าหมายในการรับชม

ได้อีกด้วย เพราะไมไ่ด้มีแตเ่นือ้หาอาหารอย่างเดียว 

 

2.3 รูปแบบรายการสาธิต (demonstration program) 

เป็นรูปแบบรายการท่ีมีทัง้หมด 4 รายการ โดยเป็นการแสดงกระบวนการวิธีทําอาหาร

เพ่ือให้ผู้ชมได้เข้าใจไปตามลําดบัขัน้ตอนแล้วสามารถนําไปปฏิบัติเองได้ ซึ่งการทําอาหารนัน้เป็น

ส่ิงท่ีมีกระบวนการขัน้ตอนในการทํา ตัง้แต่การเตรียมส่วนผสม การประกอบอาหาร ไปจนการ

ตกแตง่อาหาร จึงจําเป็นต้องสาธิตให้ผู้ชมได้รับชมเพ่ือความเข้าใจ โดยเป็นการนําเสนอลกัษณะ

เนือ้หาท่ีสาธิตวิธีทําอาหารผ่านรูปแบบการนําเสนอการสาธิตเป็นหลกั และอาจผสมกับรูปแบบ

การนําเสนออ่ืนด้วย โดยทกุรายการมีผู้ดําเนินรายการเป็นผู้สาธิตวิธีการทําอาหารอย่างละเอียด 

เร่ิมตัง้แต่การบอกถึงส่วนผสมและปริมาณท่ีใช้ แสดงขัน้ตอนการทําอาหาร พร้อมทัง้บอกถึง   

เคลด็ลบัตา่งๆในการทําอาหารด้วย  

แม้วา่รูปแบบรายการสาธิตนีเ้ป็นรูปแบบท่ีนิยมใช้กับรายการอาหารทางโทรทัศน์ในอดีต 

แตปั่จจบุนัพบวา่มีรูปแบบนีเ้พียง 4 รายการ แสดงให้เห็นวา่ รายการอาหารทางโทรทศัน์ในปัจจบุนั

มีการปรับตวัให้แตกตา่งและหลากหลายขึน้โดยเพ่ิมเนือ้หาอ่ืนหรือรูปแบบอ่ืนเข้ามาดึงดดูความ

สนใจของผู้ชม โดยเห็นวา่เร่ืองอาหารไมไ่ด้มีแตก่ารสาธิตประกอบอาหารเพียงอย่างเดียว 

 

2.4 รูปแบบรายการสารคดี (documentary program) 

เป็นการนําเสนอเร่ืองราวท่ีเป็นจริงผกูพนักบัเหตกุารณ์จริงและบุคคลจริง รวมทัง้เป็นการ

เจาะลึกเร่ืองราวต่างๆในหลากหลายแง่มมุให้ผู้ ชมได้รับความรู้มากกว่าความบันเทิง โดยทัง้ 4 

รายการนีใ้ช้รูปแบบรายการสารคดีในการนําเสนอเนือ้หาเก่ียวกบัอาหารลกัษณะท่ีบอกถึงวตัถุดิบ

อาหาร กลา่วคือ นําเร่ืองราวของวตัถดุิบอาหารอย่างใดอย่างหนึ่งในแต่ละตอนมาเป็นตวัเดินเร่ือง 

แล้วดําเนินเร่ืองด้วยเนือ้หาและรายละเอียดท่ีเจาะลึกตัง้แต่ขัน้ตอนการผลิต การปลกู การเลีย้ง  

ต่อด้วยการจับให้ได้มาหรือการเก็บเก่ียว รวมถึงสภาพแวดล้อมของพืน้ท่ีนัน้และวิถีชีวิตความ

เป็นอยู่ของบคุคลท่ีเก่ียวข้องกบัวตัถดุิบอาหารนีด้้วย เช่น รายการภตัตาคารบา้นทุ่ง ท่ีพาบกุตะลยุ

ไปยงัป่าชายเลนเพ่ือดกูารปลกูต้นสมอ การบํารุงรักษา และการเก็บลกูสมอ ตลอดจนชมวิถีชีวิต

ของชาวบ้านแถวนัน้ เป็นต้น ซึ่งเนือ้หาเหล่านีถื้อเป็นการให้ความรู้อย่างเจาะลึกและรอบด้าน

เก่ียวกบัวตัถดุิบอาหารแก่ผู้ชมซึ่งไมไ่ด้เป็นผู้ผลิตวตัถดุิบอาหารเอง นอกจากนีย้ังมีการนําวตัถุดิบ

อาหารท่ีได้มาเป็นสว่นประกอบในการสาธิตทําอาหารด้วย 
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3. รูปแบบการนําเสนอ 

จากท่ีได้กล่าวไปแล้วว่า รูปแบบรายการ หมายถึง รูปแบบหลกัในการนําเสนอเนือ้หา

ทัง้หมดของรายการอาหารทางโทรทศัน์ ซึ่งในแตล่ะรูปแบบรายการนัน้ก็ยงัประกอบไปด้วยรูปแบบ

การนําเสนอท่ีหลากหลายท่ีถูกนํามาใช้ในการจัดลําดับและนําเสนอเนือ้หาแต่ละประเภทท่ี

แตกต่างกันตามความเหมาะสมรวมอยู่ในหนึ่งรูปแบบรายการ รูปแบบการนําเสนอจึงถือเป็น

รูปแบบย่อยท่ีอยู่ในรูปแบบหลกัอีกทีหนึ่ง โดยผู้ วิจยัต้องการทราบว่า รายการอาหารทางโทรทัศน์

นัน้ประกอบไปด้วยรูปแบบการนําเสนอวิธีใดบ้างและรูปแบบนัน้ใช้สําหรับการนําเสนอเนือ้หา

ประเภทใด รวมทัง้สอดคล้องกับแต่ละรูปแบบรายการอย่างไร ซึ่งผู้ วิจัยได้จําแนกรูปแบบการ

นําเสนอไว้ในตารางท่ี 5 ดงันี ้

 

ตารางท่ี 5 รูปแบบการนําเสนอของรายการอาหารทางโทรทัศน์ 

ช่ือรายการ 

(N=25) 

รูปแบบการนําเสนอ จาํนวน 

รูปแบบ สาธติ สัมภาษณ์ สนทนา บรรยาย เล่นเกม 

1. ครัวแล้วแตค่ริต      2 

2. Happy Life กบัคณุหรีด      3 

3. ยกโขยง 6 โมงเช้า      3 

4. เปรีย้วปากเซอร์วิส      4 

5. อร่อยแน่!      5 

6. Smart Chef อาหารแห่ง

ความรัก 

     4 

7. Umm!!! Delicious 

อร่อยครบสตูร 

     4 

8. ถึงพริกถึงขิง      5 

9. อร่อยร้อยเส้นทาง      3 

10. ยอดเชฟไทย      5 

11. อร่อยช่อง 5      5 

12. เชฟมือทอง      4 

13. ครัวอินดี ้      5 

14. ตี๋อ้วนชวนหิว      3 

15. ตลาดสดสนามเป้า      4 

16. แมด่อกโสน...บานเช้า      1 
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ช่ือรายการ รูปแบบการนําเสนอ จาํนวน 

รูปแบบ สาธติ สัมภาษณ์ สนทนา บรรยาย เล่นเกม 

17. พลพรรคนกัปรุง      1 

18. นบัหนึ่ง...ถึงฝัน      4 

19. หมกึแดงโชว์      4 

20. อร่อยอย่างย่ิง      2 

21. Kitchen Khun      3 

22. Kidchen ห้องเรียนเจ้า 

ตวัเลก็ 

     3 

23. กินอยู.่..คือ      4 

24. ขนมไทยอะไรเอย่      4 

25. ภตัตาคารบ้านทุ่ง      4 

รวม 23 21 20 17 8 - 

 

จากตารางท่ี 5 พบวา่ รายการอาหารทางโทรทศัน์ในปัจจบุนัมีรูปแบบการนําเสนอทัง้หมด 

5 รูปแบบ โดยรูปแบบการนําเสนอท่ีถกูนํามาใช้มากมี 3 รูปแบบ คือ รูปแบบการนําเสนอการสาธิต 

จํานวน 23 รายการ รูปแบบการนําเสนอการสมัภาษณ์ จํานวน 21 รายการ และรูปแบบการ

นําเสนอการสนทนา จํานวน 20 รายการ ส่วนรูปแบบการนําเสนอท่ีถูกนํามาใช้ปานกลาง

คอ่นข้างมาก คือ รูปแบบการนําเสนอการบรรยาย จํานวน 17 รายการ และรูปแบบการนําเสนอท่ี

ถกูนํามาใช้น้อยท่ีสดุ คือ รูปแบบการนําเสนอการเลน่เกม จํานวน 8 รายการ 

สําหรับรูปแบบการนําเสนอท่ีพบมากท่ีสดุ คือ รูปแบบการนําเสนอการสาธิต ท่ีมีมากถึง 

23 รายการ ซึ่งสอดคล้องกับเนือ้หารายการท่ีเป็นการสาธิตวิธีทําอาหารท่ีมี 23 รายการเช่นกัน 

(ตารางท่ี 2 ลกัษณะเนือ้หาท่ีเก่ียวกับอาหาร) แสดงให้เห็นว่า เป็นรูปแบบท่ีใช้สําหรับเนือ้หา

ประเภทนีเ้ท่านัน้ อีกทัง้เป็นรูปแบบการนําเสนอท่ีสําคญัของรายการอาหารทางโทรทศัน์ท่ีเกือบทุก

รายการจําเป็นต้องมีเพ่ือแสดงวิธีการขัน้ตอนการทําอาหารให้ผู้ชมได้เห็นภาพและเข้าใจอย่าง

ละเอียด อย่างไรก็ตาม ผู้ วิจัยพบว่า รูปแบบการนําเสนอนีท่ี้มีถึง 23 รายการ ขดัแย้งกับรูปแบบ

รายการสาธิตท่ีมีเพียง 4 รายการเท่านัน้ สะท้อนให้เห็นว่า การสาธิตทําอาหารนัน้เหมาะสมท่ีจะ

เป็นเพียงสว่นหนึ่งในรายการมากกวา่ท่ีจะเป็นรูปแบบหลกัของทัง้รายการ 

รูปแบบท่ีพบรองลงมา คือ รูปแบบการนําเสนอการสมัภาษณ์ ท่ีมีจํานวนคอ่นข้างมาก คือ  

21 รายการ เน่ืองจากเนือ้หาของรายการท่ีมีหลากหลายทัง้การแนะนําร้านอาหาร การบอกถึง

วตัถดุิบอาหาร การสาธิตทําอาหาร รวมทัง้เนือ้หาอ่ืนๆอีกมาก ซึ่งผู้ดําเนินรายการไม่สามารถบอก
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เลา่รายละเอียดทกุเร่ืองได้ รายการอาหารทางโทรทศัน์จึงจําเป็นต้องมีผู้ ร่วมรายการ เช่น เจ้าของ

ร้านอาหาร เกษตรกรผู้ปลกูผกั เป็นต้น ท่ีมาให้ข้อมูลเฉพาะในเร่ืองราวต่างๆ ซึ่งต้องใช้วิธีการ

สมัภาษณ์เพ่ือให้ได้ข้อมลูและความรู้ตา่งๆกบัผู้ชม 

ตอ่ด้วย รูปแบบการนําเสนอการสนทนา ท่ีมีจํานวน 20 รายการ ซึ่งใกล้เคียงกับรูปแบบ

การนําเสนอการสมัภาษณ์ โดยเป็นการส่ือสารระหว่างผู้ดําเนินรายการและผู้ ร่วมรายการเช่นกัน 

แตแ่ตกตา่งกนัท่ีการสมัภาษณ์นัน้เป็นรูปแบบการส่ือสารท่ีเป็นทางการกว่าเพ่ือให้ได้ข้อมลูสําคญั 

ท่ีถูกต้องจากผู้ ให้สัมภาษณ์ แต่การสนทนานัน้เป็นรูปแบบการส่ือสารท่ีพูดคยุแบบเป็นกันเอง

ระหวา่งคนสองฝ่าย โดยไมไ่ด้มีเป้าหมายเพ่ือให้ได้ข้อมลูท่ีจําเป็นสําหรับผู้ชม 

รูปแบบถดัมา คือ รูปแบบการนําเสนอการบรรยาย ท่ีมีจํานวน 17 รายการ แม้ว่าจะเป็น

รูปแบบการนําเสนอท่ีถกูใช้กนัมานานในรายการโทรทศัน์ในอดีต แตเ่ป็นท่ีน่าสนใจว่ารูปแบบนีย้ัง

มีอยู่คอ่นข้างมากในรายการอาหารทางโทรทศัน์ในปัจจบุนั เน่ืองจากเร่ืองราวของอาหารเป็นเร่ืองท่ี

ละเอียดลึกซึง้และมีข้อมูลในการนําเสนอกับผู้ชมมาก ไม่สามารถถ่ายทอดผ่านภาพเพียงอย่าง

เดียวได้ จึงต้องใช้วิธีการนําเสนอภาพต่างๆ เช่น ภาพวิธีการปลูกผักหรือการเลีย้งสัตว์ ภาพ

บรรยากาศร้านอาหาร เป็นต้น พร้อมกบัการบรรยายให้ข้อมลูและรายละเอียดต่างๆประกอบภาพ

นัน้ๆ เพ่ือให้ผู้ชมเข้าใจเร่ืองราวได้ดีย่ิงขึน้ 

และสดุท้ายคือ รูปแบบการนําเสนอการเลน่เกม ท่ีมีจํานวน 8 รายการ แม้จะมีจํานวนน้อย

ท่ีสดุ แตก่็มากเม่ือเทียบกับรายการอาหารทางโทรทัศน์ในอดีต ซึ่งสะท้อนให้เห็นว่า รูปแบบของ

รายการเกมโชว์ไทยท่ีได้รับความนิยมมากในปัจจุบันดังจะเห็นได้จากมีรูปแบบการนําเสนอ

ประเภทนีอ้ยู่ในรายการตา่งๆจํานวนมาก ได้เข้ามาเป็นรูปแบบการนําเสนอหนึ่งของรายการอาหาร

ทางโทรทศัน์ด้วยเช่นกนั ซึ่งสําหรับรายการอาหารทางโทรทศัน์นัน้ไมไ่ด้เก่ียวข้องกบัเนือ้หารายการ 

แตเ่ป็นรูปแบบท่ีใช้เพ่ือนําเสนอผลิตภณัฑ์สินค้าของผู้สนบัสนนุรายการ เช่น การเล่นเกมเปิดแผ่น

ป้ายท่ีมีช่ือตราสินค้าของผู้ สนับสนุนรายการ หรือการให้ผู้ชมทางบ้านตอบคําถามเพ่ือชิงของ

รางวัลของผู้ สนับสนุนรายการ เป็นต้น ซึ่งเป็นรูปแบบท่ีง่ายท่ีสุดในการโฆษณาสินค้าให้กับ

ผู้สนบัสนนุรายการ 

สําหรับรูปแบบการนําเสนอรายการ 5 รูปแบบท่ีได้ในผลการวิจัยนี ้เม่ือเปรียบเทียบกับ

งานวิจยัของศิรินชุ วิเชษนลินวงษ์ (2543) และ โครงการศกึษาและเฝ้าระวงัส่ือเพ่ือสขุภาวะสงัคม 

(2551) (อ้างถึงใน บัวชมพู ฟอร์ด, 2552) ผู้ วิจัยพบว่า ผลการวิจัยของผู้ วิจัยในครัง้นีแ้ละ

ผลการวิจยัในอดีตท่ีกลา่วมานัน้ มีรูปแบบการนําเสนอรายการทัง้ 5 รูปแบบนีเ้หมือนกัน แสดงให้

เห็นวา่ 5 รูปแบบการนําเสนอนีเ้ป็นรูปแบบท่ีเหมาะสมสําหรับรายการอาหารทางโทรทศัน์ 
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อย่างไรก็ตาม แม้วา่รูปแบบการนําเสนอทัง้ 5 รูปแบบนีจ้ะเหมือนกนัทัง้ในงานวิจยัปัจจบุนั

และอดีต แตผ่ลการวิจยัของทัง้ 2 งานวิจยัในอดีตนัน้ ก็มีสว่นแตกตา่งจากผลการวิจยัของผู้ วิจยัใน

ครัง้นี ้กลา่วคือ ผลการวิจยัของ 2 งานวิจัยในอดีต พบว่า มีรูปแบบการนําเสนออีก 2 รูปแบบ คือ 

รูปแบบการนําเสนอการตอบคําถาม และรูปแบบการนําเสนอละคร ซึ่ง 2 รูปแบบนีไ้ม่พบใน

งานวิจยัของผู้ วิจยัในครัง้นี ้โดย รูปแบบการนําเสนอการตอบคําถาม นัน้ เน่ืองจากรายการอาหาร

ทางโทรทศัน์ในอดีตมีช่วงของการตอบคําถามท่ีผู้ชมทางบ้านเขียนจดหมายเข้ามาถามในรายการ 

แล้วผู้ดําเนินรายการซึ่งล้วนเป็นผู้ เช่ียวชาญด้านอาหาร เช่น คณุหมกึแดง อาจารย์ย่ิงศกัดิ์ เป็นต้น 

เป็นผู้ตอบให้ความรู้ต่างๆเก่ียวกับอาหาร แต่รายการอาหารทางโทรทัศน์ในปัจจุบันมีผู้ ดําเนิน

รายการท่ีไม่เ ช่ียวชาญด้านอาหารด้วยจึงตัดรูปแบบตอบคําถามออกไป นอกจากนีผู้้ วิจัย

สนันิษฐานว่าผู้ชมทางบ้านส่งจดหมายเข้ามาถามน้อยลง รายการต่างๆจึงตดัช่วงนีอ้อกไปด้วย 

โดยปรับเปล่ียนเป็นการให้ผู้สาธิตอาหารเป็นผู้บอกเคล็ดลบัและเกร็ดความรู้ในการทําอาหาร

เพ่ือให้สาระและความรู้กบัผู้ชมในระหวา่งการประกอบอาหารแทน 

สว่น รูปแบบการนําเสนอละคร นัน้ จากเดิมท่ีมีการกําหนดให้ผู้ดําเนินรายการและผู้ ร่วม

รายการเป็นตวัละครแสดงตามบทบาทต่างๆโดยมีการกําหนดเร่ืองและจําลองเหตกุารณ์มาเล่น

เป็นละครนัน้ ก็พบวา่ได้เปล่ียนแปลงไปตามทิศทางของรายการโทรทัศน์ไทยในปัจจุบันท่ีการ

นําเสนอเนือ้หาต่างๆตัง้อยู่บนเร่ืองราวความเป็นจริงมากกว่าเร่ืองท่ีแต่งขึน้เช่นในอดีต รายการ

อาหารทางโทรทัศน์จึงใช้วิธีการนําเสนอท่ีเป็นเร่ืองจริงทัง้หมด เช่น ผู้ ดําเนินรายการท่ีเป็น

ผู้ เช่ียวชาญด้านอาหาร หรือผู้ ร่วมรายการท่ีเป็นดารานกัแสดง ก็ยงัคงบทบาทอาชีพเดิมของตนอยู่

ในรายการ เป็นต้น 

 

นอกจากการวิเคราะห์ภาพรวมตามรูปแบบการนําเสนอแล้ว ยังสามารถดภูาพรวมของ

รายการได้อีกวา่แต่ละรายการนัน้มีการใช้รูปแบบการนําเสนอจํานวนมากน้อยเพียงใด ซึ่งผู้ วิจัย

พบว่า รายการอาหารทางโทรทัศน์ส่วนใหญ่จํานวนมากท่ีสุด คือ 10 รายการ มีการใช้รูปแบบ 

การนําเสนอจํานวน 4 รูปแบบ โดยส่วนใหญ่เป็นรูปแบบการนําเสนอการสาธิต รูปแบบการ

นําเสนอการสมัภาษณ์ รูปแบบการนําเสนอการสนทนา และรูปแบบการนําเสนอการบรรยาย มกั

ไม่ค่อยพบรูปแบบการนําเสนอการเล่นเกม แสดงให้เห็นว่า รายการอาหารทางโทรทัศน์หนึ่ง

รายการนัน้ควรใช้รูปแบบการนําเสนอจํานวน 4 รูปแบบเหมาะสมท่ีสดุ เพ่ือความหลากหลายของ

รูปแบบการนําเสนอและสอดคล้องเหมาะสมกบัเนือ้หารายการท่ีหลากลายด้วยเช่นกัน เน่ืองจาก

เนือ้หาแต่ละประเภทท่ีแตกต่างกันย่อมต้องใช้วิธีการนําเสนอท่ีแตกต่างกันเพ่ือความเหมาะสม 

เช่น ถ้าเนือ้หาเป็นการสาธิตทําอาหาร ก็ใช้รูปแบบการนําเสนอการสาธิต ถ้าเนือ้หาเป็นการให้

ข้อมลูเก่ียวกับวตัถุดิบอาหาร ก็ใช้รูปแบบการนําเสนอการบรรยายประกอบภาพ หรือถ้ามีผู้ ร่วม
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รายการ ก็ใช้รูปแบบการนําเสนอการสนทนาระหวา่งผู้ดําเนินรายการและผู้ ร่วมรายการ เป็นต้น ซึ่ง

การใช้รูปแบบการนําเสนอท่ีหลากหลายนีส้ร้างความน่าสนใจให้กับรายการและทําให้รายการไม่

น่าเบ่ือด้วย 

รองลงมา คือ การใช้รูปแบบการนําเสนอจํานวน 3 รูปแบบท่ีมีรายการอาหารทางโทรทัศน์

จํานวน 6 รายการใช้ในลักษณะนี ้แสดงให้เห็นว่า การใช้รูปแบบการนําเสนอ 3 รูปแบบนัน้

เหมาะสมรองลงมา ตอ่ด้วยการใช้รูปแบบการนําเสนอครบทัง้ 5 รูปแบบในรายการ ซึ่งมีรายการ 

อาหารทางโทรทัศน์จํานวน 5 รายการท่ีใช้ในลกัษณะนี ้ซึ่งเป็นคร่ึงหนึ่งของการใช้รูปแบบการ

นําเสนอจํานวน 4 รูปแบบท่ีมี 10 รายการ แสดงให้เห็นวา่ แม้จะใช้รูปแบบการนําเสนอจํานวนมาก 

แตก่็อาจมากเกินไปสําหรับรายการอาหารทางโทรทศัน์ 

ส่วนการใช้รูปแบบการนําเสนอจํานวน 2 รูปแบบ และ 1 รูปแบบในแต่ละรายการนัน้ 

มีประเภทละ 2 รายการ ท่ีใ ช้ รูปแบบการนําเสนอในลักษณะดังกล่าว แสดงให้ เห็นว่า 

การใช้รูปแบบการนําเสนอในจํานวนท่ีน้อยเกินไป ไมเ่ป็นท่ีนิยมและไมเ่หมาะสมกบัรายการอาหาร 

ทางโทรทศัน์ เน่ืองจากจะทําให้รายการน่าเบ่ือเพราะทัง้รายการมีรูปแบบการนําเสนอไม่ก่ีรูปแบบ 

และเนือ้หารายการท่ีมีหลากหลายนัน้จําเป็นต้องเลือกใช้หลากหลายรูปแบบการนําเสนอเพ่ือให้

สอดคล้องกบัแตล่ะเนือ้หารายการ 

 

ผู้ วิจยัได้วิเคราะห์แตล่ะรูปแบบการนําเสนอไว้ ดงันี ้

3.1 รูปแบบการนําเสนอการสาธิต (Demonstration) 

ถือเป็นรูปแบบการนําเสนอท่ีเป็นหัวใจสําคญัของรายการอาหารทางโทรทัศน์ เน่ืองจาก

พบมากท่ีสดุ คือ 23  รายการ โดยมีเพียง 2 รายการท่ีไม่พบ คือ รายการอร่อยร้อยเส้นทาง และ

รายการตี๋อ้วนชวนหิว เน่ืองจากสองรายการนีไ้มมี่ลกัษณะเนือ้หาท่ีสาธิตวิธีทําอาหาร จึงไม่มีการ

ถ่ายทอดผา่นรูปแบบการนําเสนอการสาธิต  

การทําอาหารนัน้มีกระบวนการขัน้ตอนซับซ้อนในการทําตัง้แต่การเตรียมส่วนผสม

เคร่ืองปรุงโดยการล้างหัน่ กรรมวิธีการประกอบอาหาร เช่น ต้ม ผดั แกง ทอด จนถึงการจัดตกแต่ง

อาหารให้สวยงามน่ารับประทาน ซึ่งต้องใช้เวลาในการทําอาหารค่อนข้างนาน ด้วยเหตนีุเ้อง 

รายการอาหารทางโทรทัศน์ท่ีมีลกัษณะเนือ้หาท่ีสาธิตวิธีทําอาหารจึงจําเป็นต้องถ่ายทอดด้วย

รูปแบบการนําเสนอการสาธิตเพียงวิธีเดียว เพราะเป็นรูปแบบการนําเสนอท่ีผู้สาธิตสามารถใช้ใน

การแสดงวิธีการประกอบอาหาร พร้อมอธิบายถึงขัน้ตอนต่างๆได้ อีกทัง้เป็นรูปแบบท่ีสามารถใช้

เวลาในการนําเสนอนานได้ซึ่งก็ขึน้อยู่กบัการกําหนดเวลาของแต่ละรายการด้วย ถือเป็นรูปแบบท่ี

ให้ความรู้และความเข้าใจกบัผู้ชมได้เป็นอย่างดี เช่น รายการยอดเชฟไทย เร่ิมต้นด้วยการบอกถึง

ส่วนผสมและเคร่ืองปรุงต่างๆรวมทัง้ปริมาณของส่วนผสมท่ีจะใช้ทํายําหัวปลีไก่กุ้ ง แล้วแสดง
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ขัน้ตอนการซอยหวัปลี การลวกกุ้ง การเตรียมสว่นผสมอ่ืนๆ จนถึงการคลกุเคล้าส่วนผสมทัง้หมด

ก่อนตกัใสจ่าน เป็นต้น 

 

3.2 รูปแบบการนําเสนอการสัมภาษณ์ (Interview) 

รูปแบบการนําเสนอการสมัภาษณ์นีมี้การใช้ค่อนข้างมาก จํานวน 21 รายการ โดยเป็น

รูปแบบท่ีทําให้ผู้ชมได้รับทราบข้อมลูและความรู้ต่างๆ รวมทัง้สามารถสร้างความน่าเช่ือถือของ

ข้อมลูและข้อเท็จจริงท่ีนํามาเสนอให้กบัรายการได้มากย่ิงขึน้ โดยประกอบด้วยบคุคล 2 ฝ่าย คือ ผู้

สมัภาษณ์ และผู้ให้สมัภาษณ์ โดยผู้สมัภาษณ์สว่นใหญ่จะเป็นผู้ดําเนินรายการ เป็นคนตัง้คําถาม 

สว่นผู้ถกูสมัภาษณ์ซึ่งเป็นผู้ตอบคําถามนัน้ พบวา่มี 3 ลกัษณะ ได้แก่ 

1) การสมัภาษณ์เจ้าของร้านอาหาร สําหรับรายการท่ีมีเนือ้หาเก่ียวกับอาหารท่ีแนะนํา

ร้านอาหารนัน้จะมีการสมัภาษณ์เจ้าของร้านอาหารเก่ียวกับข้อมูลต่างๆของร้านอาหาร เช่น 

ประวตัิความเป็นมา ตําแหน่งท่ีตัง้ บรรยากาศ จดุเดน่ของร้าน ประเภทอาหารท่ีขาย เมนูเด็ดของ

ร้าน เป็นต้น เพ่ือให้ผู้ชมได้รับทราบข้อมลูประกอบการตดัสินใจในการไปกินอาหารในแตล่ะร้าน  

2) การสัมภาษณ์ผู้ รู้หรือผู้ เช่ียวชาญในเร่ืองท่ีนําเสนอ ซึ่งสอดคล้องกับเนือ้หาประเภท

ตา่งๆของรายการ อาทิ เนือ้หาเก่ียวกบัอาหารท่ีบอกถึงวตัถดุิบอาหาร หากเป็นรายการท่ีไปถ่ายทํา

ยงัแหลง่ผลิตวตัถดุิบอาหาร ก็จําเป็นต้องสมัภาษณ์เกษตรกร ชาวประมง หรือผู้ เลีย้งสตัว์ ซึ่งเป็นผู้

ท่ีมีความรู้อย่างดีเก่ียวกบัวตัถดุิบอาหารนัน้ๆ เช่น รายการภตัตาคารบา้นทุ่ง ท่ีผู้ดําเนินรายการไป

สมัภาษณ์เกษตรกรผู้ปลกูต้นชะอมเก่ียวกับการปลกู การบํารุงรักษา การเก็บเก่ียว เป็นต้น หรือ

เนือ้หาเก่ียวกบัสขุภาพ เช่น รายการ Happy Life กบัคณุหรีด ท่ีมีการสมัภาษณ์แพทย์ผู้ เช่ียวชาญ

เฉพาะทางซึ่งสามารถให้ความรู้และคําแนะนําเก่ียวกับโรคต่างๆได้อย่างละเอียดถูกต้อง โดยให้

ข้อมลูเก่ียวกบัอาการของโรค สาเหตขุองโรค การป้องกนั การดแูลสขุภาพ เป็นต้น  

 3) การสมัภาษณ์ผู้ ร่วมรายการ ท่ีได้รับเชิญให้มาเป็นแขกรับเชิญในรายการ โดยมีรูปแบบ

และการตัง้คําถามท่ีเป็นทางการกว่า 2 ประเภทแรก เน่ืองจากบุคคลท่ีมาร่วมรายการนัน้ต้องมี

เร่ืองราวชีวิตท่ีโดดเดน่หรือเป็นข้อคิดให้กบัผู้ชมได้ ท่ีเห็นเด่นชัด เช่น รายการ Kitchen Khun ท่ีผู้

ดําเนินรายการสัมภาษณ์ผู้ ร่วมรายการเก่ียวกับหลักการใช้ชีวิต การทํางาน เร่ืองครอบครัว 

กิจกรรมส่วนตวั ซึ่งเป็นเร่ืองส่วนตัวของบุคคล ก่อนนําไปสู่การซักถามเร่ืองครัวท่ีเก่ียวกับการ

รับประทานอาหาร การทําอาหารท่ีบ้าน เป็นต้น  
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ภาพท่ี 4 รูปแบบการนําเสนอการสมัภาษณ์เจ้าของร้านอาหาร (รายการตี๋อ้วนชวนหิว) 

 

3.3 รูปแบบการนําเสนอการสนทนา (Conversation)  

รูปแบบการนําเสนอการสนทนานีมี้การใช้ค่อนข้างมาก จํานวน 20 รายการ โดยเป็นการ

พดูคยุระหว่างคน 2 คนขึน้ไปในเร่ืองราวทั่วๆไปแบบไม่เป็นทางการ รวมทัง้มีการสนทนาพูดคยุ

หยอกล้อกนับ้าง เพ่ือเพ่ิมสีสนัให้กบัรายการ โดยการสนทนาบางครัง้ก็แฝงไปด้วยความรู้ต่างๆ ถือ

เป็นรูปแบบท่ีสร้างความสนุกสนานพร้อมทัง้ให้สาระกับผู้ชมได้เป็นอย่างดี ซึ่งในรายการอาหาร

ทางโทรทศัน์นัน้เป็นการสนทนาพดูคยุกนัใน 2 ลกัษณะ ได้แก่  

1) ผู้ดําเนินรายการสนทนากบัผู้ดําเนินรายการ เช่น รายการเปร้ียวปากเซอร์วิส ท่ีคณุเกตุ

เสพสวัสดิ์และคุณรินลนี พูดคุยประทะคารมกันอย่างสนุกสนานเป็นธรรมชาติในขณะดําเนิน

รายการ ช่วยเพ่ิมสีสนัให้กบัรายการ หรือ รายการกินอยู่...คือ ท่ีคณุดวงพรและคณุสจิุราสนทนากนั

ในเร่ืองราวของอาหารท่ีนําเสนอพร้อมทัง้สอดแทรกเกร็ดความรู้เก่ียวกบัอาหารนัน้ๆเพ่ือเป็นความรู้

เพ่ิมเติมให้กบัผู้ชมด้วย เป็นต้น  

2) ผู้ดําเนินรายการสนทนากับผู้ ร่วมรายการ เช่น รายการครัวแล้วแต่คริต ท่ีผู้ ดําเนิน

รายการพูดคุยกับผู้ ร่วมรายการซึ่งเป็นดารานักแสดงอย่างเป็นกันเองเก่ียวกับผลงานบันเทิง 

กิจกรรมสว่นตวั อาหารโปรด หรือ รายการอร่อยแน่! ท่ีคณุสกุญัญาพดูคยุแบบเป็นกนัเองกบัผู้ ร่วม

รายการซึ่งเป็นอาจารย์ผู้ เช่ียวชาญด้านอาหารในระหวา่งการสาธิตทําอาหาร โดยมีการสนทนาถึง

ลกัษณะของเมนอูาหาร ซกัถามอย่างไมเ่ป็นทางการเก่ียวกบัเคลด็ลบัในการทําอาหาร เป็นต้น  
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3.4 รูปแบบการนําเสนอการบรรยาย (Description) 

รูปแบบนีมี้การใช้จํานวนปานกลาง คือ 17 รายการ เป็นการนําเสนอด้วยเสียงบรรยายเพ่ือ

เลา่ถึงเนือ้หาท่ีจะนําเสนอ โดยเป็นคําบรรยายประกอบภาพให้ผู้ชมรับชมและรับฟังไปพร้อมๆกัน 

มีเป้าหมายเพ่ือให้รายการมีความน่าเช่ือถือมากขึน้ ช่วยให้ผู้ชมเข้าใจรายละเอียดต่างๆท่ีแสดงใน

ภาพได้มากย่ิงขึน้ด้วย ซึ่งการบรรยายท่ีใช้ในรายการอาหารทางโทรทศัน์นัน้มี 2 ลกัษณะ ได้แก ่

1) การบรรยายแบบเห็นตัวผู้บรรยาย เช่น รายการตี๋อ้วนชวนหิว ท่ีมีเนือ้หาแนะนํา

ร้านอาหารโดยคณุตี๋อ้วนซึ่งเป็นผู้ดําเนินรายการพาไปชิมอาหารและแนะนําร้านอาหารต่างๆ มี

ภาพประกอบให้เห็นบรรยากาศร้าน หน้าตาอาหาร พร้อมด้วยเสียงบรรยายของคณุตี๋อ้วนให้ข้อมลู

เก่ียวกบัตวัร้าน บอกถึงบรรยากาศร้าน อธิบายถึงสว่นผสมและรสชาติอาหารอย่างละเอียด ถือเป็น

การบรรยายนอกสถานท่ีด้วยตนเอง  

2) การบรรยายแบบไมเ่ห็นตวัผู้บรรยาย เช่น รายการหมึกแดงโชว์ ในช่วง Food Focus ท่ี

นําเสนอเนือ้หาเก่ียวกับวตัถุดิบอาหาร ให้เห็นภาพแปลงปลกูผกัชี วิธีการรดนํา้ ใส่ปุ๋ ย การเก็บ 

เก่ียว โดยท่ีคณุหมกึแดงไมไ่ด้เดินทางไปด้วยตนเอง แตเ่ป็นผู้บรรยายประกอบภาพบอกถึงวิธีการ

ปลกู ระยะเวลาในการใสปุ่๋ ย ขัน้ตอนการเก็บเก่ียว เพ่ือให้ความรู้กบัผู้ชม หรือ รายการนบัหน่ึง...ถึง

ฝัน ท่ีมีเนือ้หาแนะนําร้านอาหารโดยการแสดงภาพบรรยากาศร้านอาหารและเมนเูดด็ของร้าน โดย

มีเสียงบรรยายประกอบบอกถึงลักษณะของร้าน จุดเด่นของร้าน ช่ือเมนูอาหาร แต่ข้อมลูเร่ือง

ส่วนผสมและรสชาติอาหารจะไม่ละเอียดเท่ากับการบรรยายแบบเห็นตัวผู้บรรยายเน่ืองจาก

ผู้บรรยายไมไ่ด้ชิมอาหารด้วยตนเอง 

  

3.5 รูปแบบการนําเสนอการเล่นเกม (Game) 

เป็นรูปแบบรายการท่ีพบน้อยท่ีสดุ คือ 8 รายการ โดยรูปแบบนีจ้ะสมัพันธ์กับผู้สนับสนุน

รายการ (Sponsor) ซึ่งเป็นผู้มอบของรางวลัให้กับผู้ ร่วมเล่นเกม ถือเป็นรูปแบบการนําเสนอท่ีจัด

ขึน้มาเพ่ือการโฆษณาประชาสมัพนัธ์สินค้าของผู้สนับสนุนรายการให้ผู้ชมได้รู้จัก โดยไม่เก่ียวกับ

เนือ้หารายการแตอ่ย่างใด ผู้ วิจยัพบวา่มี 2 ลกัษณะ ได้แก่  

1) การร่วมเลน่เกมในรายการ ซึ่งมีช่วงรายการเฉพาะสําหรับการเลน่เกมท่ีทัง้ช่วงรายการ

เก่ียวพันกับผู้ สนับสนุนรายการของช่วงนัน้ ตัง้แต่ช่ือช่วง แผ่นป้ายช่ือผู้ สนับสนุนรายการ 

ผลิตภณัฑ์ท่ีใช้ในการเลน่เกม เป็นต้น โดยมีทัง้ท่ีให้ผู้ ร่วมรายการเป็นผู้ เล่นเกม และการให้บุคคล

ทัว่ไปมาร่วมเลน่เกม เช่น รายการตี๋อว้นชวนหิว ท่ีให้ผู้ ร่วมรายการในช่วง “เพ่ือนกันมาทํากิน” ได้

เลือกแผน่ป้ายของผลิตภณัฑ์ผู้สนบัสนนุรายการเพ่ือรับของรางวลัท่ีแตกตา่งกันในแต่ละป้าย หรือ 

รายการถึงพริกถึงขิง ท่ีมีช่วง “อองเทร่ สนุกมนัส์กับแฟนตวัจริง” โดยมีผลิตภณัฑ์ขนมอบกรอบ 
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ตรา อองเทร่ เป็นผู้สนับสนุนช่วงรายการ มีการถ่ายทํายังสถานท่ีต่างๆ เลือกบุคคลทั่วไปมาร่วม

เลน่เกม เช่น การจํารสชาติของผลิตภณัฑ์แล้วตอบให้ได้มากท่ีสดุจึงจะเป็นแฟนตวัจริง เป็นต้น   

2) การร่วมเลน่เกมของผู้ชมทางบ้าน ซึ่งมีหลายวิธี เช่น ให้ร่วมสนกุโดยการสง่ชิน้ส่วนของ

ผลิตภณัฑ์ผู้สนบัสนนุรายการเข้ามาชิงรางวลั การสง่ไปรษณียบตัรมาตอบคําถามหรือถามปัญหา

เพ่ือลุ้นของรางวลั เป็นต้น โดยมกัจะอยู่ในช่วงท้ายของรายการเพ่ือว่าเม่ือจบรายการแล้วผู้ชม

สามารถร่วมสนกุกบัรายการได้ทนัที เช่น รายการอร่อยช่อง 5 ท่ีเปิดโอกาสให้ผู้ชมทางบ้านได้ร่วม

ลุ้นรับบตัรรับประทานอาหารในราคา 5 บาท โดยการโทรศพัท์เข้ามาในรายการให้เร็วท่ีสดุ 2 สาย

แรกจะได้รับรางวลัไป หรือ รายการอร่อยแน่! ท่ีให้ผู้ชมทางบ้านสง่ฉลากผลิตภณัฑ์ Starwell มายงั

รายการเพ่ือจบัฉลากแจกรางวลั เป็นต้น สําหรับรูปแบบการเลม่เกมนีน้อกจากเป็นการสร้างความ

สนกุสนานในการลุ้นรางวลัแล้ว ยังเป็นการเปิดโอกาสให้กับผู้ชมทางบ้านได้เข้ามามีส่วนร่วมกับ

กิจกรรมของรายการ ซึ่งสง่ผลให้ติดตามรับชมรายการมากย่ิงขึน้  

 

 

4. ผู้ดาํเนินรายการ 

ผู้ดําเนินรายการหรือพิธีกรถือวา่เป็นผู้ ท่ีมีบทบาทสําคญัอย่างมากในรายการอาหารทาง

โทรทศัน์ โดยเป็นผู้ ท่ีทําหน้าท่ีพดูคยุกบัผู้ชมหรือกบัผู้ ร่วมรายการเพ่ือให้รายการสามารถดําเนินไป

ได้อย่างราบร่ืนจนจบรายการ อีกทัง้ยงัเป็นผู้บอกเลา่ถ่ายทอดเนือ้หาเร่ืองราวต่างๆให้กับผู้ชมด้วย 

ซึ่งแตล่ะรายการนัน้ก็มีผู้ดําเนินรายการท่ีแตกต่างกันออกไป ผู้ วิจัยได้ทําการศึกษาใน 2 ประเด็น 

คือ เพศของผู้ดําเนินรายการ และสถานภาพบคุคลของผู้ดําเนินรายการ ดงัท่ีจะวิเคราะห์ตอ่ไป 

 
4.1 เพศของผู้ดําเนินรายการ 

สําหรับเพศของผู้ดําเนินรายการนัน้ ผู้ วิจัยเลือกมาวิเคราะห์เน่ืองจากผู้ วิจัยพบว่า การ

เรียนรู้วิธีทําอาหารหรือการถ่ายทอดความรู้เก่ียวกับอาหารในสมยัก่อนแบบบอกเล่าปากต่อปาก

นัน้เป็นหน้าท่ีของเพศหญิง เน่ืองจากผู้หญิงในอดีตมีหน้าท่ีเข้าครัวทําอาหารให้กบัลกูและสามีหรือ

คนในครอบครัวกิน แตเ่ม่ือเกิดส่ือโทรทัศน์ขึน้ ผู้ชายได้เข้ามามีบทบาทในการทําอาหารมากขึน้

โดยเฉพาะในรายการอาหารทางโทรทศัน์ ดงัท่ีพบวา่รายการสว่นใหญ่มีผู้ดําเนินรายการเป็นผู้ชาย 

เช่น พลศรี คชาชีวะ ม.ร.ว.ถนดัศรี สวสัดิวตัน์ ณ อยุธยา อาจารย์ย่ิงศกัดิ์ จงเลิศเจษฎาวงษ์ และ

ในปัจจบุนัก็พบวา่ มีทัง้เพศชายและเพศหญิงท่ีเป็นผู้ดําเนินรายการอาหารทางโทรทัศน์ ผู้ วิจัยจึง

สนใจท่ีจะศกึษาวา่รายการอาหารทางโทรทัศน์มีผู้ดําเนินรายการเป็นเพศไหนมากกว่ากัน และผู้

ดําเนินรายการแตล่ะเพศนัน้มีผลตอ่การถ่ายทอดความรู้เก่ียวกบัอาหารแตกต่างกันอย่างไร ทัง้ใน

อดีตและปัจจบุนั โดยผู้ วิจยัได้จําแนกผู้ดําเนินรายการตามเพศไว้ในตารางท่ี 6 ดงันี ้
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ตารางท่ี 6 เพศของผู้ดาํเนินรายการในรายการอาหารทางโทรทัศน์ 

ช่ือรายการ 

(N=25) 

เพศของผู้ดาํเนินรายการ จาํนวน 

คน ชาย หญิง 

1. ครัวแล้วแตค่ริต   1 

2. Happy Life กบัคณุหรีด   1 

3. ยกโขยง 6 โมงเช้า   1 

4. เปรีย้วปากเซอร์วิส   4 

5. อร่อยแน่!   2 

6. Smart Chef อาหารแห่งความรัก   3 

7. Umm!!! Delicious อร่อยครบสตูร   2 

8. ถึงพริกถึงขิง   2 

9. อร่อยร้อยเส้นทาง   2 

10. ยอดเชฟไทย   2 

11. อร่อยช่อง 5   2 

12. เชฟมือทอง   1 

13. ครัวอินดี ้   1 

14. ตี๋อ้วนชวนหิว   1 

15. ตลาดสดสนามเป้า   6 

16. แมด่อกโสน...บานเช้า   1 

17. พลพรรคนกัปรุง   1 

18. นบัหนึ่ง...ถึงฝัน   1 

19. หมกึแดงโชว์   3 

20. อร่อยอย่างย่ิง   2 

21. Kitchen Khun   2 

22. Kidchen ห้องเรียนเจ้าตวัเลก็   1 

23. กินอยู.่..คือ   2 

24. ขนมไทยอะไรเอย่   2 

25. ภตัตาคารบ้านทุ่ง   1 

รวม 19 รายการ 13 รายการ 45 คน 

หมายเหต ุอาจารย์ย่ิงศกัดิ์ จงเลิศเจษฎาวงศ์ เป็นผู้ดําเนินรายการ 3 รายการ แตน่บัเป็น 1 คน 
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ผู้ วิจยัได้จําแนกรายช่ือของผู้ดําเนินรายการตามเพศไว้ดงันี ้

 

รายการอาหารทางโทรทัศน์ท่ีมีผู้ดําเนินรายการเป็นเพศชาย มีทัง้หมด 19 

รายการ จาํนวน 25 คน ได้แก่ 

1. รายการครัวแล้วแต.่..คริต   ชาคริต แย้มนาม (คริต)   

2. รายการเปรีย้วปากเซอร์วิส    เกตเุสพสวสัดิ์ ปาละกาวงศ์ ณ อยธุยา 

(น้าเน็ก)    

ธนัวิสิฎฐ์ เสียงหวาน (แอม) 

3. รายการอร่อยแน่!     พ.ต.ดร.บญุมา อ่ิมวิเศษ   

4. รายการ Smart Chef อาหารแห่งความรัก  ธชัพล ชมุดวง (ตนู)   

5. รายการถึงพริกถึงขิง    นภสักร มิตรเอม (ตัก๊) 

โสภณพศั วิโรจน์แสงประทีป (แอม) 

6. รายการอร่อยร้อยเส้นทาง    ปิยะพนัธ์ จมัปาสตุ    

7. รายการยอดเชฟไทย    วิชิต มกุรุะ (เชฟวิชิต)  

       เอด็ดี ้เฮง  

8. รายการอร่อยช่อง 5     เฉลิม ปานเกิด (เจ๊ียบ เชิญยิม้)  

9. รายการเชฟมือทอง     พงศ์ธวชั เฉลิมกิตติชยั (เชฟเอียน) 

10. รายการครัวอินดี ้    บรรณ บริบรูณ์ (เชฟอ๊ิก)   

11. รายการตี๋อ้วนชวนหิว     นําชยั จรรยาฐิติกลุ (ตี๋อ้วน)  

12. รายการตลาดสดสนามเป้า    สราวฒิุ พุ่มทอง (ทีน)  

ม.ล.ภาสนัต์ สวสัดิวตัน์   

สหนนัท์ มาลี    

13. รายการแมด่อกโสน...บานเช้า    อาจารย์ย่ิงศกัดิ์ จงเลิศเจษฎาวงศ์ 

14. รายการพลพรรคนกัปรุง     พล ตณัฑะเสถียร   

15. รายการนบัหนึ่ง...ถึงฝัน     อาจารย์ย่ิงศกัดิ์ จงเลิศเจษฎาวงศ์ 

16. รายการหมกึแดงโชว์    ม.ล.ศิริเฉลิม สวสัดิวตัน์ ณ อยธุยา  

(หมกึแดง)  

ม.ร.ว.ถนดัศรี สวสัดิวตัน์ ณ อยธุยา  

กรรณ สวสัดิวตัน์ ณ อยธุยา  

17. รายการอร่อยอย่างย่ิง     อาจารย์ย่ิงศกัดิ์ จงเลิศเจษฎาวงศ์ 
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18. รายการ Kitchen Khun     สหสั จนัทกานนท์ (เชฟดอล์ฟ)  

       ดร.ปรีชา เดชะวฒันไพศาล  

19. รายการภตัตาคารบ้านทุ่ง   จรงศกัดิ์ รองเดช (สตางค์)  

 

หมายเหต ุอาจารย์ย่ิงศกัดิ์ จงเลิศเจษฎาวงศ์ เป็นผู้ดําเนินรายการ 3 รายการ แตน่บัเป็น 1 คน 

 

รายการอาหารทางโทรทัศน์ท่ีมีผู้ดําเนินรายการเป็นเพศหญิง มีทัง้หมด 13 รายการ 

จาํนวน 20 คน ได้แก่ 

1. รายการ Happy Life กบัคณุหรีด    รพีพรรณ เหลืองอร่ามรัตน์ (คณุหรีด) 

2. รายการยกโขยง 6 โมงเช้า   แคซแซนดร้า สาลิกานนท์ (ดิวว่ี)  

3. รายการเปรีย้วปากเซอร์วิส    รินลนี ศรีเพ็ญ (จอย)    

เจนสดุา ปานโต (เจน)   

4. รายการอร่อยแน่!    กญัญา ไรวินทร์ (หญิง)   

5. รายการ Smart Chef อาหารแห่งความรัก   เพ็ญพรรณ สวุรรณรังษี (เก๋) 

ภาวดี วิเชียรรัตน์ (มะปราง)  

6. รายการ Umm!!! Delicious อร่อยครบสตูร  มยรุา เศวตศิลา (ตัก๊)    

มรกต หทยัวสีวงศ์ (ใยไหม)  

7. รายการอร่อยร้อยเส้นทาง   ปวีณา จนัท์ศรีสโุรจน์ (ปอย)  

8. รายการอร่อยช่อง 5    พิมลวรรณ ศภุยางค์ (ปุ้ ย)  

9. รายการตลาดสดสนามเป้า    สริุวิภา กลุตงัวฒันา (แหมม่)  

ปวนัรัตน์ นาคสริุยะ (เหม่ียว)  

 คะนึงนิจ จกัรสมิทธานนท์ (รถเมล์) 

10. รายการอร่อยอย่างย่ิง    มารีน่า จงเลิศเจษฎาวงศ์  (นานา)  

11. รายการ Kidchen ห้องเรียนเจ้าตวัเลก็   ชนิดา จึงเจริญชยัศกัดิ์ (ครูหลิน)  

12. รายการกินอยู่...คือ     สจิุรา อรุณพิพฒัน์ (นุ้ย)   

ดวงพร ทรงวิศวะ (โบ)    

13. รายการขนมไทยอะไรเอย่    ศิรภสัสร อบุลรัตน์ (น้องเฟ)  

ปฏิมากร เลิศบรูณโณทยั (น้องปัน้) 

  

จากตารางท่ี 6 พบว่า รายการอาหารทางโทรทัศน์นัน้มีผู้ ดําเนินรายการเป็นเพศชาย

จํานวน 19 รายการ ซึ่งมากกว่ารายการท่ีมีผู้ดําเนินรายการเป็นเพศหญิงท่ีมีจํานวน 13 รายการ 
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อีกทัง้ผู้ดําเนินรายการท่ีมีทัง้หมด 45 คน ยังเป็นเพศชายจํานวน 25 คน ซึ่งมากกว่าผู้ดําเนิน

รายการเพศหญิงท่ีมี 20 คน แสดงให้เห็นว่า สําหรับรายการอาหารทางโทรทัศน์ซึ่งเป็นพืน้ท่ี

สาธารณะนัน้เป็นพืน้ท่ีในการแสดงออกของเพศชายมากกว่าเพศหญิง ซึ่งเป็นเช่นนีม้าตัง้แต่ใน

อดีต ในยคุสมยัท่ีเกิดส่ือมวลชนประเภทตา่งๆขึน้ทัง้ส่ือหนงัสือพิมพ์ ส่ือวิทยุ และส่ือโทรทัศน์ โดย 

ท่ีผู้ชายในสมยัก่อนนัน้นิยมทํางานนอกบ้านในขณะท่ีผู้หญิงเลีย้งลกู ทํางานบ้าน และทํากับข้าว

อยู่ท่ีบ้าน ผู้ชายจึงได้เข้ามามีบทบาทในการทํางานด้านส่ือตา่งๆมากกวา่ผู้หญิง  

ด้วยเหตนีุเ้อง เม่ือส่ือนําเสนอเร่ืองราวเก่ียวกับอาหาร จึงพบว่ามีผู้ เขียนคอลมัน์หรือผู้

ดําเนินรายการเป็นผู้ชายทัง้หมด เช่น คอลมัน์เชลล์ชวนชิม ในส่ือหนังสือพิมพ์ ของ ม.ร.ว.ถนัดศรี 

สวสัดิวตัน์ ณ อยุธยา หรือรายการแม่บ้านทันสมัย ในส่ือวิทยุ ของพลศรี คชาชีวะ หรือรายการ

อาหารทางโทรทศัน์ ของจํานง รังสิกลุ และรายการครอบจกัรวาล ของ ม.ร.ว.ถนดัศรี สวสัดิวตัน์ ณ 

อยธุยา ในส่ือโทรทัศน์ เป็นต้น (พลศรี คชาชีวะ, 2538) จากจุดเร่ิมต้นดงักล่าว ส่งผลให้รายการ

อาหารทางโทรทศัน์ในปัจจบุนัมีผู้ดําเนินรายการเป็นเพศชายมากกว่าเพศหญิง ซึ่งเป็นลกัษณะท่ี

ไมเ่ปล่ียนแปลงและถือเป็นธรรมเนียมปฏิบตัิท่ีสืบทอดกนัมาตัง้แตอ่ดีตจนถึงปัจจบุนั 

 

“ผู้หญิงส่วนใหญ่จะทําอาหารอยู่กับบ้าน แต่ผู้ชายจะทําเป็นอาชีพมากกว่า ทัง้เป็นเชฟ

หรือพ่อครัว รวมทัง้ทําอาหารผา่นส่ือด้วย เพราะการทําเป็นอาชีพหรือการออกส่ือนัน้ไมใ่ช่มีแตเ่ร่ือง

ทําอาหารอย่างเดียว มนัมีอย่างอ่ืนด้วย ทัง้การควบคมุคน การตัง้มาตรฐานในการทํางาน ความ

เป็นผู้ หญิงและผู้ ชายมีความสุขุมผิดกัน ซึ่งผู้ ชายทํางานตรงนีไ้ด้ดีกว่าผู้ หญิง” (วิชิต มุกุระ. 

สมัภาษณ์, 24 มีนาคม 2554) 

 

อย่างไรก็ตาม ใช่ว่าผู้ชายจะเข้ามามาแทนท่ีบทบาทในการทําอาหารของผู้หญิงไปเสีย

หมด เพราะพืน้ท่ีสว่นตวัในครัวท่ีบ้านยงัเป็นหน้าท่ีของเพศหญิงในการทําอาหารให้กบัลกูและสามี

หรือคนในครอบครัวทัง้ในอดีตและยังคงเป็นเช่นนีใ้นปัจจุบัน ซึ่งหากกล่าวถึงบทบาทในการ

ทําอาหารของคนไทยสมยัก่อนนัน้ ย่อมเป็นท่ีรู้กนัดีวา่ต้องเป็นหน้าท่ีของผู้หญิง เน่ืองจากในสมยั

นัน้เพศหญิงซึ่งเป็นแมบ้่านแมเ่รือนได้รับหน้าท่ีในการประกอบอาหารตามคา่นิยมทางสงัคม ดงันัน้

ผู้ ท่ีมีหน้าท่ีถ่ายทอดเร่ืองราวและวิธีการทําอาหารในครัวเรือนสมยัก่อนจึงเป็นผู้หญิง โดยท่ีคณุย่า

คณุยายถ่ายทอดสตูรเดด็ประจําตระกลูให้รุ่นลกู แล้วคณุแม่ก็สืบทอดและส่งต่อให้ลกูสาวซึ่งเป็น

รุ่นหลานสืบต่อกันไป (สมสขุ หินวิมาน, 2545) หรือการถ่ายทอดสตูรอาหารผ่านตวัหนังสือ เช่น 

ตําราแมค่รัวหวัป่าก์ ของท่านผู้หญิงเปล่ียน ภาสกรวงศ์ ซึ่งเป็นตํารากับข้าวเล่มแรกของเมืองไทย 

ก็เป็นผู้หญิงท่ีเคยเป็นผู้ สืบทอดเร่ืองราวเก่ียวกบัอาหารมาก่อน เพียงแตเ่ป็นส่ือท่ีไม่แพร่หลายเท่า

ส่ือท่ี  มีผู้ชายเป็นผู้ถ่ายทอดเช่นในปัจจบุนั 
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“การถ่ายทอดความรู้เร่ืองอาหารจากสมยัก่อนท่ีเป็นแบบปากตอ่ปาก จากผู้หญิงรุ่นหนึ่งสู่

ผู้หญิงอีกรุ่น เม่ือเร่ืองของอาหารกลายเป็นการเรียนแบบจริงจงัในสถาบนัตา่งๆ และส่วนใหญ่เป็น

ผู้ชายท่ีเรียนด้านอาหาร จึงมีเชฟผู้ชายมาเป็นผู้ดําเนินรายการท่ีถ่ายทอดความรู้เร่ืองอาหารกับ

ผู้ชมแทนท่ีจะเป็นผู้หญิง” (บณัฑิต ลนุทา. สมัภาษณ์, 24 มีนาคม 2554) 

 

และเม่ือการทําอาหารกลายเป็นศาสตร์ท่ีมีการเรียนอย่างจริงจัง ซึ่งผู้ ชายนิยมเรียน

ทางด้านนีม้ากกว่าผู้หญิงนีเ้อง ผู้ ดําเนินรายการชายจึงทําหน้าท่ีเป็นผู้ สาธิตประกอบอาหาร

มากกวา่ผู้ดําเนินรายการหญิงท่ีสาธิตวิธีทําอาหารด้วย สําหรับรายการอาหารทางโทรทัศน์ท่ีมีผู้

ดําเนินรายการชายเป็นทัง้ผู้ดําเนินรายการและผู้สาธิตอาหารเองนัน้มีมากถึง 12 รายการ  เช่น 

รายการครัวแลว้แต่คริต รายการถึงพริกถึงขิง รายการอร่อยอย่างย่ิง รายการหมึกแดงโชว์ รายการ

ภตัตาคารบา้นทุ่ง เป็นต้น ในขณะท่ีรายการอาหารทางโทรทศัน์ท่ีมีผู้ดําเนินรายการหญิงเป็นทัง้ผู้

ดําเนินรายการและผู้สาธิตอาหารมีเพียง 4 รายการเท่านัน้ คือ รายการ Happy Life กับคุณหรีด 

รายการเปร้ียวปากเซอร์วิส รายการ Kidchen หอ้งเรียนเจ้าตวัเล็ก และรายการกินอยู่...คือ  

ผู้ดําเนินรายการอาหารทางโทรทศัน์นัน้ก็เปรียบเสมือนเป็นผู้ถ่ายทอดความรู้เร่ืองการครัว

หรือผู้สง่สาร เม่ือผู้ถ่ายทอดความรู้เปล่ียนจากหญิงเป็นชาย จากท่ีในสมยัก่อนเป็นแม่ถ่ายทอด

ความรู้เร่ืองอาหารสูล่กูสาว หรือจากคณุยายสูห่ลานสาว กลายเป็นจากพ่อสู่ลกูชาย หรือจากคณุ

ตาสู่หลานชาย ดงัเช่นกรณีของ รายการหมึกแดงโชว์ ท่ีมีผู้ชายใน 3 รุ่นอายุ คือ ม.ร.ว.ถนัดศรี 

สวสัดิวตัน์ ณ อยุธยา ม.ล.ศิริเฉลิม สวสัดิวัตน์ ณ อยุธยา (หมึกแดง) และกรรณ สวสัดิวตัน์ ณ 

อยธุยา มาเป็นทัง้ผู้ดําเนินรายการและผู้ถ่ายทอดความรู้ให้กบัผู้ชม การเปล่ียนแปลงในลกัษณะนี ้

ถือเป็นการถ่ายทอดวฒันธรรมอาหารผ่านมมุมองผู้ดําเนินรายการซึ่งเป็นผู้ถ่ายทอดความรู้เร่ือง

อาหาร โดยทําให้คา่นิยมและมมุมองของคนในสงัคมปัจจุบันเปล่ียนแปลงตามไปด้วย จากเดิมท่ี

คิดวา่ผู้หญิงต้องเป็นผู้ประกอบอาหารเท่านัน้ กลายเป็นวา่ผู้ชายก็สามารถทําอาหารได้เช่นกนัและ

หลายคนก็ทําได้ดีกวา่ผู้หญิงด้วย ดงัจะเห็นได้จากอาชีพพ่อครัวหรือเชฟตามร้านอาหารท่ีสว่นใหญ่

ล้วนเป็นผู้ชายแทบทัง้สิน้  

 

4.2 สถานภาพบุคคลของผู้ดําเนินรายการ 

นอกจากเร่ืองเพศท่ีเป็นตวัสร้างความแตกตา่งของผู้ดําเนินรายการแล้ว อีกเร่ืองหนึ่งท่ีเห็น

ได้อย่างชัดเจน คือ สถานภาพบุคคลของผู้ดําเนินรายการ ซึ่งหมายถึง สถานะทางสงัคมของผู้

ดําเนินรายการอนัเป็นท่ีรับรู้ของผู้ชมวา่บคุคลนัน้เป็นใคร จากท่ีผู้ วิจยัได้ศกึษามาพบวา่ สถานภาพ

บคุคลของผู้ดําเนินรายการนัน้มี 3 ประเภท ได้แก่ 1) ผู้มีช่ือเสียง  เช่น ดารานักแสดง นักร้อง เป็น

ต้น (แต่ไม่ใช่ผู้ เช่ียวชาญด้านอาหาร) 2) ผู้ เช่ียวชาญด้านอาหาร เช่น เชฟ พ่อครัว แม่ครัว และ     
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3) บคุคลทัว่ไป ท่ีมีความรู้เก่ียวกบัเร่ืองท่ีรายการนําเสนอ เช่น เกษตรกร เจ้าของร้านอาหาร พ่อค้า

แมค้่า เป็นต้น (แตไ่มใ่ช่ผู้ เช่ียวชาญด้านอาหาร) ซึ่งแตกต่างจากในอดีตท่ีผู้ดําเนินรายการอาหาร

ทางโทรทัศน์ต้องเป็นผู้ เช่ียวชาญด้านอาหารเท่านัน้ ผู้ วิจัยจึงต้องการทราบว่าผู้ดําเนินรายการ

อาหารทางโทรทศัน์นัน้เป็นบคุคลประเภทใดมากกวา่กนั และแต่ละประเภทบุคคลนัน้มีผลต่อการ

ถ่ายทอดเนือ้หาเก่ียวกบัอาหารท่ีแตกตา่งกนัหรือไม ่อย่างไร ซึ่งจําแนกไว้ในตารางท่ี 7 ดงันี ้

  

ตารางท่ี 7 สถานภาพบุคคลของผู้ดาํเนินรายการในรายการอาหารทางโทรทัศน์ 

ช่ือรายการ 

(N=25) 

สถานภาพบุคคลของผู้ดําเนินรายการ จาํนวน

คน ผู้มีช่ือเสียง ผู้เช่ียวชาญ

ด้านอาหาร 

บุคคล

ท่ัวไป 

1. ครัวแล้วแตค่ริต    1 

2. Happy Life กบัคณุหรีด    1 

3. ยกโขยง 6 โมงเช้า    1 

4. เปรีย้วปากเซอร์วิส    4 

5. อร่อยแน่!    2 

6. Smart Chef อาหารแห่งความรัก    3 

7. Umm!!! Delicious อร่อยครบสตูร    2 

8. ถึงพริกถึงขิง    2 

9. อร่อยร้อยเส้นทาง    2 

10. ยอดเชฟไทย    2 

11. อร่อยช่อง 5    2 

12. เชฟมือทอง    1 

13. ครัวอินดี ้    1 

14. ตี๋อ้วนชวนหิว    1 

15. ตลาดสดสนามเป้า    6 

16. แมด่อกโสน...บานเช้า    1 

17. พลพรรคนกัปรุง    1 

18. นบัหนึ่ง...ถึงฝัน    1 

19. หมกึแดงโชว์    3 

20. อร่อยอย่างย่ิง    2 

21. Kitchen Khun    2 
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ช่ือรายการ สถานภาพบุคคลของผู้ดําเนินรายการ จาํนวน

คน ผู้มีช่ือเสียง ผู้เช่ียวชาญ

ด้านอาหาร 

บุคคล

ท่ัวไป 

22. Kidchen ห้องเรียนเจ้าตวัเลก็    1 

23. กินอยู่...คือ    2 

24. ขนมไทยอะไรเอย่    2 

25. ภตัตาคารบ้านทุ่ง    1 

รวม 17 รายการ 10 รายการ 8 รายการ 45 คน 

หมายเหต ุอาจารย์ย่ิงศกัดิ์ จงเลิศเจษฎาวงศ์ เป็นผู้ดําเนินรายการ 3 รายการ แตน่บัเป็น 1 คน 

 

 จากตารางท่ี 7 พบวา่ รายการอาหารทางโทรทัศน์มีผู้ดําเนินรายการเป็นผู้ มีช่ือเสียงมาก

ท่ีสดุ จํานวน 17 รายการ ซึ่งมากกวา่ผู้ดําเนินรายการท่ีเป็นผู้ เช่ียวชาญด้านอาหารท่ีมีจํานวน 10 

รายการ โดยแตกตา่งจากในสมยัก่อนท่ีพบว่า ผู้ดําเนินรายการส่วนใหญ่นัน้เป็นผู้ เช่ียวชาญด้าน

อาหาร เช่น อาจารย์ย่ิงศกัดิ์ หรือคณุหมึกแดง แสดงให้เห็นว่า ผู้ มีช่ือเสียงก็สามารถเข้ามาเป็นผู้

ดําเนินรายการอาหารทางโทรทศัน์ได้เช่นกนั ทัง้นีเ้น่ืองจากพืน้ท่ีของส่ือโทรทศัน์นัน้เป็นท่ีทราบกัน

ดีวา่เป็นของบคุคลผู้มีช่ือเสียงท่ีมีทัง้ดารา นกัแสดง นกัร้อง พิธีกร ผู้ประกาศขา่ว ซึ่งเป็นผู้ ท่ีทํางาน

ด้านส่ือมวลชนอยู่แล้ว จึงเป็นผู้ ท่ีมีความสามารถในการดําเนินรายการโทรทัศน์ได้เป็นอย่างด ี

สะท้อนให้เห็นวา่บคุคลท่ีมีช่ือเสียงนัน้สามารถทําได้ทกุอย่าง หรือแสดงได้ทกุบทบาทอย่างแท้จริง 

นอกจากนี ้ยงัเป็นเพราะวา่ผู้มีช่ือเสียงซึ่งเป็นท่ีรู้จกัของคนทัว่ไปนัน้ สามารถดงึดดูความสนใจของ

ผู้ชมได้มากกวา่บคุคลประเภทอ่ืน จึงมีผู้ดําเนินรายการท่ีเป็นผู้มีช่ือเสียงมากท่ีสดุ 

 

“ดารานกัแสดงท่ีมาเป็นผู้ดําเนินรายการนัน้เป็นผู้ มีความสามารถทางการแสดงผ่านส่ือ

โทรทศัน์ เป็นมืออาชีพท่ีทําได้ทกุอย่าง จึงทําหน้าท่ีเช่ือมโยงสง่สารจากผู้ผลิตรายการให้กบัคนดไูด้

ดีกวา่คนอ่ืน และคอยประคองให้รายการเป็นรายการโทรทัศน์ได้” (บัณฑิต ลนุทา. สมัภาษณ์, 24 

มีนาคม 2554)   

 

อย่างไรก็ตาม บคุคลท่ีมีช่ือเสียงโดยเฉพาะดารานักแสดง นักร้อง พิธีกรต่างๆ นัน้ปรากฏ

ตวับนส่ือโทรทศัน์มานานแล้วตัง้แตใ่นอดีต แตท่ี่เพ่ิงได้รับบทบาทให้มาเป็นผู้ดําเนินรายการอาหาร

ทางโทรทศัน์ในยคุปัจจบุนั ผู้ วิจยัได้ตัง้ข้อสงัเกตกบัปรากฏการณ์ใหมท่ี่ผู้ดําเนินรายการอาหารทาง

โทรทศัน์เป็นผู้มีช่ือเสียงมากกวา่ผู้ เช่ียวชาญด้านอาหารนีไ้ว้ 3 ประเดน็ คือ 
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1. เป็นการเปล่ียนแปลงความหมายและบทบาทของผู้ดําเนินรายการอาหารทางโทรทัศน์ 

จากเดิมในอดีตท่ีผู้ดําเนินรายการต้องเป็นผู้ เช่ียวชาญด้านอาหารท่ีมีความรู้ความสามารถเก่ียวกบั

อาหารเป็นอย่างดี และมีบทบาทหน้าท่ีในการเป็นผู้ถ่ายทอดความรู้เร่ืองอาหารท่ีถกูต้องให้กบัผู้ชม

ด้วยตนเอง โดยเน้นท่ีการให้ความรู้กบัผู้ชมมากกวา่ความสนกุสนานในการดําเนินรายการ เปล่ียน

มาเป็นในปัจจบุนัท่ีผู้ดําเนินรายการท่ีเป็นผู้ มีช่ือเสียงซึ่งมีความสามารถในการดําเนินรายการให้

สนกุสนาน โดยไมจํ่าเป็นต้องมีความรู้ความเช่ียวชาญเก่ียวกับอาหารและไม่ต้องเป็นผู้ถ่ายทอด

ความรู้เร่ืองอาหารก็ได้ แตมี่บทบาทหน้าท่ีในการประคองรายการให้ดําเนินไปได้ด้วยดี เน้นการให้

ความบนัเทิงสนกุสนานกบัผู้ชมมากกวา่การให้ความรู้ สว่นการถ่ายทอดความรู้เก่ียวกับอาหารนัน้ 

ผู้ดําเนินรายการท่ีเป็นผู้มีช่ือเสียงหรือแม้แต่ท่ีเป็นบุคคลทั่วไปซึ่งไม่มีความเช่ียวชาญเร่ืองอาหาร 

จะมีการใช้กลยทุธ์ในการทํารายการท่ีช่วยเหลือพึ่งพากนัใน 2 ลกัษณะ คือ  

1) การพ่ึงพาผูดํ้าเนินรายการอีกคนซ่ึงเป็นผูเ้ช่ียวชาญดา้นอาหาร เช่น รายการกินอยู่...คือ 

ซึ่งมีสจิุรา อรุณพิพัฒน์ (นุ้ย) เป็นผู้ดําเนินรายการท่ีเป็นผู้ มีช่ือเสียงซึ่งไม่มีความเช่ียวชาญด้าน

อาหารแตมี่ความสามารถในการดําเนินรายการ จึงต้องพึ่งพาผู้ดําเนินรายการท่ีเป็นผู้ เช่ียวชาญ

ด้านอาหาร คือ ดวงพร ทรงวิศวะ (เชฟโบ) มาถ่ายทอดความรู้เร่ืองอาหารแทน ซึ่งลกัษณะเช่นนี ้

แสดงให้เห็นถึงการทําหน้าท่ีของผู้ดําเนินรายการแตล่ะคนท่ีมีบทบาทหน้าท่ีแตกต่างกัน กล่าวคือ 

ผู้ มี ช่ือเสียงเป็นผู้ ดําเนินรายการให้ราบร่ืนดีและสร้างความสนุกสนานให้กับรายการ ส่วน

ผู้ เช่ียวชาญด้านอาหารนัน้เป็นผู้ถ่ายทอดความรู้และนําเสนอเนือ้หาเก่ียวกบัอาหารให้กบัผู้ชม 

2) การพ่ึงพาผู้ร่วมรายการที่เป็นผู้เช่ียวชาญด้านอาหารหรือบุคคลทัว่ไปที่มีความรู้เร่ือง

อาหารเป็นอย่างดี เช่น รายการตลาดสดสนามเป้า ท่ีผู้ดําเนินรายการภาคสนาม คือ คะนึงนิจ    

จกัรสมิทธานนท์ (รถเมล์) ซึ่งเป็นผู้มีช่ือเสียงท่ีไมมี่ความเช่ียวชาญด้านอาหาร มีบทบาทหน้าท่ีใน

การสมัภาษณ์ผู้ ร่วมรายการท่ีเป็นบคุคลทัว่ไป เช่น เจ้าของร้านอาหาร พ่อค้าแม่ค้า ผู้สงูอายุท่ีสืบ

ทอดการทําอาหารโบราณ เป็นต้น ซึ่งเป็นผู้ มีความรู้เร่ืองอาหารมากกว่าให้มาถ่ายทอดความรู้

เก่ียวกบัอาหารแทนผู้ดําเนินรายการ  

 

2. จํานวนของผู้ เช่ียวชาญด้านอาหารลดน้อยลง แม้ว่ารายการอาหารทางโทรทัศน์ส่วน

ใหญ่ในอดีตจะมีผู้ดําเนินรายการเป็นผู้ เช่ียวชาญด้านอาหาร เช่น ม.ล.เติบ ชุมสาย ณ อยุธยา 

ม.ร.ว.ถนัดศรี สวสัดิวตัน์ ณ อยุธยา อาจารย์ศรีสมร คงพันธ์ เป็นต้น ซึ่งเป็นผู้ ท่ีมีความรู้ความ

เช่ียวชาญด้านอาหารเป็นอย่างดี โดยเฉพาะวัฒนธรรมอาหารไทยโบราณ เน่ืองจากสั่งสม

ประสบการณ์ในการทําอาหารตลอดจนใช้เวลาศึกษาหาความรู้เก่ียวกับเร่ืองอาหารไทยมา

ยาวนาน แตเ่ม่ือเวลาผา่นไปจนถึงยคุปัจจบุนั ผู้ เช่ียวชาญด้านอาหารเหลา่นีบ้างคนก็ได้เสียชีวิตไป

แล้ว หรือบางคนก็มีอายุมากขึน้ซึ่งยากลําบากต่อการเป็นผู้ดําเนินรายการ จึงทําให้ผู้ เช่ียวชาญ
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ด้านอาหารอย่างแท้จริงลดน้อยลงไปจากรายการอาหารทางโทรทัศน์ ด้วยเหตนีุเ้อง จึงส่งผลต่อ

การนําเสนอเมนูอาหารไทยโบราณท่ีมีน้อยท่ีสดุ เน่ืองจากไม่สามารถหาผู้ รู้จริงเร่ืองอาหารไทย

โบราณมาถ่ายทอดความรู้ให้กบัผู้ชมได้  

สว่นผู้ เช่ียวชาญด้านอาหารซึ่งมีวยัวฒิุน้อยกวา่ ท่ีมีความรู้ด้านอาหารคอ่นข้างมากและสัง่

สมประสบการณ์ความรู้ด้านนีม้านานหลายสิบปีจนสามารถเป็นผู้ดําเนินรายการอาหารทาง

โทรทัศน์ท่ีได้รับการยอมรับจากคนในสังคมก็มีเพียงไม่ก่ีคน เช่น ม.ล.ศิริเฉลิม สวัสดิวัตน์ ณ 

อยธุยา อาจารย์ย่ิงศกัดิ์ จงเลิศเจษฎาวงศ์ วิชิต มกุรุะ เป็นต้น ในขณะท่ีจํานวนรายการอาหารทาง

โทรทศัน์ในปัจจบุนัท่ีมีมากถึง 25 รายการ ทําให้ผู้ เช่ียวชาญด้านอาหารไมส่ามารถดําเนินรายการ

ได้ทุกรายการ แต่ก็มีรายการท่ีมีผู้ ดําเนินรายการเป็นผู้ เช่ียวชาญด้านอาหารคนเดียวกัน คือ 

อาจารย์ย่ิงศกัดิ์ จงเลิศเจษฎาวงศ์ ท่ีเป็นผู้ดําเนินรายการถึง 3 รายการ คือ รายการอร่อยอย่างย่ิง 

รายการแม่ดอกโสน…บานเช้า และรายการนับหนึ่ง...ถึงฝัน ซึ่งตรงกันข้ามกับผู้ มีช่ือเสียงซึ่งมี

จํานวนเพ่ิมมากขึน้ทกุวนั จึงทําให้ผู้ มีช่ือเสียงเข้ามาแทนท่ีผู้ เช่ียวชาญด้านอาหาร 

อย่างไรก็ตาม แม้ในปัจจบุนัจะมีผู้ดําเนินรายการท่ีเป็นผู้ เช่ียวชาญด้านอาหารน้อยกวา่ผู้มี

ช่ือเสียง แต่ผู้ เช่ียวชาญด้านอาหารก็ยังคงมีบทบาทสําคัญในการถ่ายทอดความรู้เร่ืองอาหาร 

เน่ืองจากการทําอาหารนัน้เป็นศาสตร์และศิลป์อย่างหนึ่งซึ่งต้องอาศยับุคคลท่ีเช่ียวชาญในการ

ทําอาหารเป็นอย่างดีจนได้รับความไว้วางใจจากผู้คนในการถ่ายทอดความรู้และวิชาด้านการทํา

ครัว ดังจะเห็นได้จากในสมัยก่อนนัน้ผู้ ดําเนินรายการเก่ียวกับอาหารจะเป็นผู้ ท่ี มีความรู้

ความสามารถเร่ืองอาหารเป็นอย่างดีหรือมีอาชีพเป็นเชฟหรือพ่อครัวมือหนึ่งท่ีผู้คนรู้จกัและให้การ

ยอมรับ  

 

 “ผู้ดําเนินรายการอาหารควรเป็นคนท่ีถนัดหรือเช่ียวชาญด้านอาหารมาดําเนินรายการ

ดีกวา่คนท่ีไมถ่นดัทําอาหาร เพราะอาหารไทยจะเสียหมด ถ้าเอาแบบสนุก แบบทําอาหารกินเอง

อยู่บ้าน น่าจะพอได้ แตถ้่ามาสาธิตทําอาหารจริงจังไม่สมควร ยังคงต้องเป็นผู้ เช่ียวชาญด้าน

อาหารดีท่ีสดุ” (วิชิต มกุรุะ. สมัภาษณ์, 24 มีนาคม 2554) 

 

3. เป็นการเปล่ียนแปลงความหมายของ “อาหาร” ว่าเป็นส่ิงท่ีใครๆก็ทําได้ เน่ืองจาก

มนุษย์ทุกคนต้องกินอาหารเพ่ือความอยู่รอด ทุกคนจึงเก่ียวพันกับเร่ืองอาหารการกิน ดงันัน้ผู้

ดําเนินรายการจึงไม่จําเป็นต้องเป็นผู้ เช่ียวชาญด้านอาหารอีกต่อไป แต่จะเป็นผู้ มีช่ือเสียง หรือ

แม้แตบ่คุคลทัว่ไปก็ได้ ซึ่งสง่ผลถึงการรับรู้ของผู้ชมวา่ อาหารเป็นเร่ืองท่ีเก่ียวข้องกับคนทุกคน ไม่

เฉพาะผู้ เช่ียวชาญด้านอาหารเท่านัน้ แตค่นทกุคนทัง้ผู้ มีช่ือเสียงหรือบคุคลทัว่ไปล้วนเข้ามามีส่วน

เก่ียวข้องกบัอาหารทัง้สิน้ เพราะวา่ทกุคนถ้าไมทํ่าอาหารก็ต้องกินอาหาร 
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โดยเฉพาะสําหรับผู้ดําเนินรายการท่ีเป็นบุคคลทั่วไปนัน้ แม้จะมีจํานวนน้อยท่ีสดุ คือ 8 

รายการ แตก่็เป็นจํานวนท่ีมากถึง 1 ใน 3 ของผู้ดําเนินรายการทัง้หมด อีกทัง้ยงัน่าสนใจวา่ในอดีต

ท่ีผา่นมาไมค่อ่ยมีผู้ดําเนินรายการท่ีเป็นบุคคลทั่วไป แต่กลบัพบมากในปัจจุบัน แสดงให้เห็นว่า 

ส่ือโทรทศัน์นัน้เปิดกว้างสําหรับคนทัว่ไปมากขึน้ ไมเ่พียงแตผู่้ มีช่ือเสียงและผู้ เช่ียวชาญด้านอาหาร

เท่านัน้ท่ีสามารถเป็นผู้ดําเนินรายการอาหารทางโทรทัศน์ได้ บุคคลทั่วไปก็สามารถเป็นผู้ดําเนิน

รายการได้เช่นกนั และแม้ว่าบุคคลทั่วไปจะไม่มีความสามารถในการดําเนินรายการดีเท่ากับผู้ มี

ช่ือเสียง หรือไมเ่ช่ียวชาญในการทําอาหารเท่ากบัผู้ เช่ียวชาญด้านอาหาร แตก่็เป็นความแปลกใหม่

และเป็นเสน่ห์อย่างหนึ่งของรายการท่ีมีผู้ดําเนินรายการเป็นบคุคลทัว่ไปซึ่งแตกตา่งจากรายการอ่ืน 

 

การท่ีผู้ ดําเนินรายการอาหารทางโทรทัศน์ในปัจจุบันมาจากหลากหลายสถานภาพ 

หลากหลายสาขาอาชีพ หรือเป็นเพียงผู้ ท่ีมีใจรักในเร่ืองการทําอาหารหรือการกินอาหารเท่านัน้  

สะท้อนให้เห็นว่า การถ่ายทอดเนือ้หาเก่ียวกับอาหารท่ีมีหลากหลายแง่มุมไม่ว่าจะเป็นการ

ทําอาหาร การบอกถึงวตัถดุิบอาหาร หรือการแนะนําร้านอาหาร ไมจํ่าเป็นต้องเป็นผู้ เช่ียวชาญด้าน

อาหารเช่นแต่ก่อนเท่านัน้ เพราะคนเราทุกคนสามารถผลิตอาหาร ทําอาหาร และกินอาหารได้

เหมือนกัน เพียงแต่ระดบัความสามารถไม่เท่ากัน ดงันัน้ บุคคลจากหลากหลายสถานภาพจึง

สามารถเป็นผู้ดําเนินรายการได้  

 

ผู้ วิจยัได้วิเคราะห์รายละเอียดของผู้ดําเนินรายการแยกตามสถานภาพบคุคลไว้ ดงันี ้

4.2.1 ผู้ดําเนินรายการเป็นผู้มีช่ือเสียง  

รายการอาหารทางโทรทัศน์ท่ีมีผู้ดําเนินรายการเป็นผู้ มีช่ือเสียง มีทัง้หมด 17 รายการ 

จํานวน 27 คน ได้แก่ 

1. รายการครัวแล้วแต.่..คริต   ชาคริต แย้มนาม (คริต)   

2. รายการ Happy Life กบัคณุหรีด    รพีพรรณ เหลืองอร่ามรัตน์ (คณุหรีด) 

3. รายการยกโขยง 6 โมงเช้า   แคซแซนดร้า สาลิกานนท์ (ดิวว่ี)  

4. รายการเปรีย้วปากเซอร์วิส    เกตเุสพสวสัดิ์ ปาละกาวงศ์ ณ อยธุยา 

(น้าเน็ก)     

ธนัวิสิฎฐ์ เสียงหวาน (แอม) 

       รินลนี ศรีเพ็ญ (จอย)    

เจนสดุา ปานโต (เจน)   

5. รายการอร่อยแน่!    กญัญา ไรวินทร์ (หญิง)   
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6. รายการ Smart Chef     ธชัพล ชมุดวง (ตนู AF)  

ภาวดี วิเชียรรัตน์ (มะปราง)  

7. รายการ Umm!!! Delicious อร่อยครบสตูร  มยรุา เศวตศิลา (ตัก๊)  

มรกต หทยัวสีวงศ์ (ใยไหม)  

8. รายการถึงพริกถึงขิง    นภสักร มิตรเอม (ตัก๊) 

โสภณพศั วิโรจน์แสงประทีป (แอม) 

9. รายการอร่อยร้อยเส้นทาง   ปวีณา จนัท์ศรีสโุรจน์ (ปอย)  

10. รายการยอดเชฟไทย    เอด็ดี ้เฮง 

11. รายการอร่อยช่อง 5     เฉลิม ปานเกิด (เจ๊ียบ เชิญยิม้) 

พิมลวรรณ ศภุยางค์ (ปุ้ ย)  

12. รายการตี๋อ้วนชวนหิว     นําชยั จรรยาฐิติกลุ (ตี๋อ้วน)  

13. รายการตลาดสดสนามเป้า    สริุวิภา กลุตงัวฒันา (แหมม่)  

ปวนัรัตน์ นาคสริุยะ (เหม่ียว)  

 คะนึงนิจ จกัรสมิทธานนท์ (รถเมล์) 

สราวฒิุ พุ่มทอง (ทีน)  

14. รายการพลพรรคนกัปรุง     พล ตณัฑะเสถียร   

15. รายการหมกึแดงโชว์    กรรณ สวสัดิวตัน์ ณ อยธุยา 

16. รายการอร่อยอย่างย่ิง    มารีน่า จงเลิศเจษฎาวงศ์  (นานา)  

17. รายการกินอยู่...คือ    สจิุรา อรุณพิพฒัน์ (นุ้ย)   

 

ผู้ดําเนินรายการท่ีเป็นผู้มีช่ือเสียงนัน้มีทัง้ดารานกัแสดง นกัร้อง ผู้ประกาศขา่ว และบุคคล

ตา่งๆท่ีประชาชนรู้จกัเป็นอย่างดี เช่น รินลนี ศรีเพ็ญ (จอย) เป็นดารานกัแสดง ธชัพล ชุมดวง (ตนู 

AF) เป็นนกัร้อง และพิมลวรรณ ศภุยางค์ (ปุ้ ย) เป็นผู้ประกาศขา่ว เป็นต้น นอกจากนีย้ังรวมถึงผู้ ท่ี

ไมไ่ด้ทํางานผา่นส่ือโทรทศัน์แตเ่ป็นท่ีรู้จกัของคนทัว่ไปจนกลายเป็นผู้มีช่ือเสียงด้วย ซึ่งมีทัง้บุคคล

ในแวดวงสงัคมชัน้สูง ผู้ประกวดจากเวทีต่างๆ บุตรของผู้ มีช่ือเสียง เช่น กรรณ สวัสดิวตัน์ ณ 

อยธุยา ทายาทตระกลูดงั มารีน่า จงเลิศเจษฎาวงศ์ บตุรสาวของอาจารย์ย่ิงศกัดิ์ และแคซแซนดร้า 

สาลิกานนท์ รองมิสไทยแลนด์เวิลด์ปี 2010 เป็นต้น โดยการเลือกผู้ มีช่ือเสียงมาเป็นผู้ดําเนิน

รายการนัน้เพ่ือดงึดดูความสนใจของผู้ชมท่ีช่ืนชอบรับชมดารานักแสดงนักร้องทางโทรทัศน์ และ

เพ่ือสร้างความสนกุสนานให้กบัรายการ อีกทัง้บคุคลเหลา่นีมี้ความสามารถในการแสดงออกทาง

โทรทศัน์เป็นอย่างดี จึงสามารถเป็นผู้ดําเนินรายการของรายการอาหารทางโทรทศัน์ได้ 
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ผู้ดําเนินรายการท่ีเป็นผู้มีช่ือเสียงนัน้บางคนก็เป็นผู้มีความสามารถในการทําอาหารแม้จะ

ไมใ่ช่ผู้ เช่ียวชาญแตก่็สามารถประกอบอาหารได้อย่างคลอ่งแคลว่ มีความรู้ในเร่ืองอาหารในระดบั

หนึ่ง และสามารถสร้างสรรค์เมนอูาหารท่ีเป็นเอกลกัษณ์ของตนเองได้ จึงทําหน้าท่ีเป็นทัง้ผู้ดําเนิน

รายการและผู้สาธิตประกอบอาหารด้วย เช่น ชาคริต แย้มนาม (คริต) พล ตณัฑะเสถียร รพีพรรณ 

เหลืองอร่ามรัตน์ (คณุหรีด) เป็นต้น แตบ่างคนก็ไมไ่ด้มีความสามารถในการทําอาหาร แต่สามารถ

เป็นผู้ดําเนินรายการได้เป็นอย่างดี เช่น นําชยั จรรยาฐิติกลุ (ตี๋อ้วน) สริุวิภา กุลตงัวฒันา (แหม่ม) 

เป็นต้น ซึ่งสอดคล้องกบัแนวคิดในเร่ืองผู้ดําเนินรายการของรายการตลาดสดสนามเป้าท่ีวา่ 

 

“พิธีกรรายการอาหารปัจจบุนัไมจํ่าเป็นต้องเป็นผู้ เช่ียวชาญ จะรู้เร่ืองอาหารหรือไม่รู้ก็ได้ 

เพราะการไม่รู้เท่ากับเป็นการเรียนรู้ไปพร้อมๆกับคนดู พิธีกรสามารถแทนใจคนดูได้ ไม่ต้อง

เช่ียวชาญมาก เพราะคนท่ีเช่ียวชาญจริงๆต้องเป็นพ่อค้าแมค้่า เพราะเราให้เครดิตกับพ่อค้าแม่ค้า

มากกว่า ต้องทําให้เขาโดดเด่นเป็นพระเอกในรายการ ถ้าพิธีกรไปรู้มากกว่าเขามันก็ไม่ควร         

(สกุญัญา แซ่ฟ.ู สมัภาษณ์, 23 มีนาคม 2554) 

 

อย่างไรก็ตาม ผู้ วิจัยมีข้อสังเกตว่า สถานภาพบุคคลของผู้ มีช่ือเสียงบางคนท่ีมาเป็นผู้

ดําเนินรายการอาหารทางโทรทัศน์นัน้กํา้กึ่งระหว่างผู้ มีช่ือเสียงและผู้ เช่ียวชาญด้านอาหาร โดย 

จากผู้ มีช่ือเสียงได้เปล่ียนแปลงไปสู่ผู้ เช่ียวชาญด้านอาหาร เช่น พล ตณัฑะเสถียร (รายการพล

พรรคนกัปรุง) ท่ีจากเดิมเคยเป็นดารานกัแสดงก็หนัมาเรียนด้านอาหารอย่างจริงจงัจนผนัตวัเองมา

เป็นเชฟโดยให้ผู้ อ่ืนเรียกตนเองว่า “เชฟพล” และเปิดร้านอาหารเป็นของตนเอง หรือ รพีพรรณ 

เหลืองอร่ามรัตน์ (รายการ Happy Life กบัคณุหรีด) ท่ีเป็นท่ีรู้จกัของคนในสงัคมในฐานะนักธุรกิจ

หญิงคนเก่ง ก็มีความสนใจด้านการทําอาหารเป็นอย่างมากจนผลิตส่ือโทรทศัน์เก่ียวกบัอาหารและ

ตําราอาหารเป็นของตนเอง แม้ว่าทัง้สองคนนีจ้ะเข้าสู่วงการอาหารได้ไม่นานและยังมีความรู้

ความสามารถด้านอาหารไม่มากเท่ากับผู้ เช่ียวชาญด้านอาหารท่ีแท้จริง แต่ก็น่าสนใจท่ีบุคคล

เหล่านีไ้ด้รับการตอบรับจากผู้ ชมบางส่วนในฐานะผู้ เช่ียวชาญด้านอาหารคนหนึ่งเหมือนกัน 

นอกจากนีผู้้ มีช่ือเสียงบางคนก็พยายามท่ีจะเป็นผู้ เช่ียวชาญด้านอาหารเช่นกัน เช่น ชาคริต แย้ม

นาม (รายการครัวแล้วแตค่ริต) แตพ่บวา่ยงัไมมี่ความรู้ความสามารถด้านอาหารเพียงพอท่ีจะเป็น

ผู้ เช่ียวชาญด้านอาหารได้ จึงยงัไมไ่ด้รับการยอมรับจากผู้ชม เน่ืองจากบคุลิกของชาคริตท่ีเน้นการ

สาธิตทําอาหารแบบสนกุสนานมากกวา่การทําอาหารแบบจริงจงัท่ีคํานึงถึงหน้าตาและรสชาติของ

อาหาร และด้วยจุดมุ่งหมายท่ีอยากให้ผู้ชมรู้สึกสนุกกับการเข้าครัวมากกว่าต้องทําอาหารเป็น

จริงๆ ด้วยเหตนีุ ้ผู้ วิจยัจึงได้จําแนกบุคคลเหล่านีต้ามสถานภาพบุคคลท่ีประชาชนส่วนใหญ่รู้จัก

และให้การยอมรับอย่างกว้างขวางในความเป็นผู้มีช่ือเสียงมากกวา่เป็นผู้ เช่ียวชาญ 
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ภาพท่ี 5 ชาคริต แย้มนาม ผู้ดําเนินรายการท่ีเป็นเพศชายและเป็นผู้มีช่ือเสียง  

(รายการครัวแล้วแตค่ริต) 

 

4.2.2 ผู้ดําเนินรายการเป็นผู้เช่ียวชาญด้านอาหาร 

รายการอาหารทางโทรทศัน์ท่ีมีผู้ดําเนินรายการเป็นผู้ เช่ียวชาญด้านอาหาร มีทัง้หมด 10 

รายการ จํานวน 9 คน ได้แก่ 

1. รายการยอดเชฟไทย    วิชิต มกุรุะ (เชฟวิชิต)   

2. รายการเชฟมือทอง     พงศ์ธวชั เฉลิมกิตติชยั (เชฟเอียน) 

3. รายการครัวอินดี ้    บรรณ บริบรูณ์ (เชฟอ๊ิก)  

4. รายการตลาดสดสนามเป้า    ม.ล.ภาสนัต์ สวสัดิวตัน์  ณ อยธุยา 

5. รายการแมด่อกโสน...บานเช้า    อาจารย์ย่ิงศกัดิ์ จงเลิศเจษฎาวงศ์ 

6. รายการนบัหนึ่ง...ถึงฝัน     อาจารย์ย่ิงศกัดิ์ จงเลิศเจษฎาวงศ์ 

7. รายการหมกึแดงโชว์    ม.ร.ว.ถนดัศรี สวสัดิวตัน์ ณ อยธุยา 

ม.ล.ศิริเฉลิม สวสัดิวตัน์ ณ อยธุยา  

(หมกึแดง) 

8. รายการอร่อยอย่างย่ิง     อาจารย์ย่ิงศกัดิ์ จงเลิศเจษฎาวงศ์ 

9. รายการ Kitchen Khun     สหสั จนัทกานนท์ (เชฟดอล์ฟ)  

10. รายการกินอยู่...คือ     ดวงพร ทรงวิศวะ (เชฟโบ) 

(หมายเหต ุอาจารย์ย่ิงศกัดิ์ จงเลิศเจษฎาวงศ์ เป็นผู้ดําเนินรายการทัง้หมด 3 รายการ แต่นับ

จํานวนเป็น 1 คน)  
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ในอดีตนัน้ผู้ดําเนินรายการส่วนใหญ่เป็นผู้ เช่ียวชาญด้านอาหาร ซึ่งได้รับการยอมรับใน

ด้านความสามารถในการทําอาหารเป็นอย่างดีจากผู้คนในสงัคม โดยบุคคลท่ีในปัจจุบันก็ยังคง

เป็นผู้ดําเนินรายการอยู่ เช่น ม.ร.ว.ถนัดศรี สวัสดิวตัน์ ณ อยุธยา ม.ล.ศิริเฉลิม สวสัดิวัตน์ ณ 

อยธุยา อาจารย์ย่ิงศกัดิ์ จงเลิศเจษฎาวงศ์ เป็นต้น (ศิรินชุ วิเชษนลินวงษ์, 2543) เรียกได้ว่าเป็นผู้ 

ท่ีสัง่สมประสบการณ์ในวงการอาหารและรายการอาหารทางโทรทศัน์มายาวนานหลายสิบปี จนมา

ในยคุปัจจบุนัพบว่ามีผู้ เช่ียวชาญด้านอาหารรุ่นใหม่เข้ามาในวงการรายการอาหารทางโทรทัศน์

เพ่ิมมากขึน้ ซึ่งมีทัง้เชฟช่ือดงัผู้มากความสามารถในการทําอาหาร เช่น เชฟวิชิต มกุรุะ หวัหน้าเชฟ

อาหารไทย โรงแรมแมนดาริน โอเรียนเต็ล เชฟเอียน พงศ์ธวชั เฉลิมกิตติชัย เชฟและเจ้าของ

ร้านอาหารกิตติชยั เป็นต้น และคนรุ่นใหมท่ี่จบการศึกษาด้านอาหารมาจากสถาบันอาหารช่ือดงั

ทัง้ในและต่างประเทศรวมทัง้มีร้านอาหารเป็นของตัวเอง เช่น เชฟอ๊ิก บรรณ บริบูรณ์ จบด้าน

อาหารจากมหาวิทยาลยั James Cook ประเทศออสเตรเลีย เชฟโบ ดวงพร ทรงวิศวะ เจ้าของ

ร้านอาหารโบลาน เป็นต้น โดยผู้ เช่ียวชาญด้านอาหารทกุคนต้องสาธิตวิธีการทําอาหารเพ่ือแสดง

ความสามารถและเพ่ือถ่ายทอดความรู้ในการทําอาหารของตนให้กับผู้ ชม เน่ืองจากเป็นผู้ ท่ีมี

ความสามารถในการทําอาหารเป็นอย่างดี 

 

“รายการอาหารทางโทรทศัน์จําเป็นต้องมีพิธีกรท่ีสาธิตอาหารเป็นผู้ เช่ียวชาญด้านอาหาร 

มีความรู้เร่ืองอาหาร เพราะการหั่นสบัทอดอาหารต้องใช้ความชํานาญ หรือคําพูดคําศพัท์ท่ีใช้ก็

ต้องเป็นคําศพัท์ในครัว ไมอ่ย่างนัน้ทําอาหารแล้วคนไมเ่ช่ือ เหมือนอย่างพิธีกรข่าว ก็ยังต้องรู้เร่ือง

ขา่ว ถ้าเอาดารามาอา่นขา่ว แม้จะเตรียมมาอย่างดี เราก็ไม่เช่ือเขา” (บัณฑิต ลนุทา. สมัภาษณ์, 

24 มีนาคม 2554) 

 

ด้วยเหตนีุเ้อง การท่ีผู้ดําเนินรายการเป็นผู้ เช่ียวชาญด้านอาหารยังคงได้รับความนิยมใน

ปัจจบุนัอยู่นัน้เน่ืองจากเป็นผู้มีความสามารถในการทําอาหารสงู จึงสามารถสาธิตวิธีการทําอาหาร

ได้อย่างถูกต้องและเป็นขัน้ตอนอย่างดี อีกทัง้ยังถ่ายทอดเคล็ดลบัต่างๆในการทําอาหารซึ่งได้       

ร่ําเรียนมาและสัง่สมจากประสบการณ์ในการทําอาหารมายาวนานให้กับผู้ชมได้นําไปใช้อีกด้วย 

รวมทัง้การเป็นผู้ เช่ียวชาญด้านอาหารยงัสร้างความน่าเช่ือถือให้กับผู้ชมในเร่ืองของสตูรอาหารท่ี

มัน่ใจได้วา่อาหารท่ีสาธิตนัน้อร่อยและรสชาติดีอย่างแน่นอน  

 

4.2.3 ผู้ดําเนินรายการเป็นบุคคลท่ัวไป 

รายการอาหารทางโทรทัศน์ท่ีมีผู้ ดําเนินรายการเป็นบุคคลทั่วไป มีทัง้หมด 8 รายการ 

จํานวน 9 คน ได้แก่ 
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1. รายการอร่อยแน่!     พ.ต.ดร.บญุมา อ่ิมวิเศษ   

2. รายการ Smart Chef อาหารแห่งความรัก  เพ็ญพรรณ สวุรรณรังษี (เก๋)  

3. รายการอร่อยร้อยเส้นทาง    ปิยะพนัธ์ จมัปาสตุ    

4. รายการตลาดสดสนามเป้า    สหนนัท์ มาลี    

5. รายการ Kitchen Khun     ดร.ปรีชา เดชะวฒันไพศาล 

6. รายการ Kidchen ห้องเรียนเจ้าตวัเลก็   ชนิดา จึงเจริญชยัศกัดิ์ (ครูหลิน)  

7. รายการขนมไทยอะไรเอย่    ศิรภสัสร อบุลรัตน์ (น้องเฟ)  

ปฏิมากร เลิศบรูณโณทยั (น้องปัน้) 

8. รายการภตัตาคารบ้านทุ่ง   จรงศกัดิ์ รองเดช (สตางค์) 

 

ผู้ดําเนินรายการท่ีเป็นบุคคลทั่วไปนัน้มีความแตกต่างหลากหลายทัง้ในด้านเพศ อาย ุ

สาขาอาชีพ ความสามารถในการทําอาหาร โดยมีการทําหน้าท่ีผู้ดําเนินรายการใน 2 ลกัษณะ คือ 

1) ทําหน้าท่ีเป็นผู้ดําเนินรายการเพียงอย่างเดียว แตไ่มไ่ด้สาธิตทําอาหาร โดยมีทัง้ท่ีเป็นผู้ดําเนิน

รายการคนเดียว และดําเนินรายการร่วมกับผู้ อ่ืน เช่น สหนันท์ มาลี เป็นผู้ดําเนินรายการร่วมกับ

ผู้ อ่ืนในช่วงสดุยอดร้านกาแฟคณุภาพกับคาร์เนชั่น ท่ีเป็นการแนะนําร้านกาแฟต่างๆ (รายการ

ตลาดสดสนามเป้า) เพ็ญพรรณ สุวรรณรังษี เป็นผู้ดําเนินรายการร่วมกับผู้ อ่ืนในช่วงครัวเด็ก

สมบรูณ์ ท่ีเป็นการแนะนําร้านอาหารตา่งๆ (รายการ Smart Chef อาหารแห่งความรัก) เป็นต้น 

2) ทําหน้าท่ีเป็นทัง้ผู้ดําเนินรายการและผู้สาธิตอาหาร คือ ทําหน้าท่ีหลกัในการดําเนินรายการ 

และมีส่วนร่วมในการสาธิตทําอาหารกับผู้ ร่วมรายการด้วย เช่น จรงศักดิ์ รองเดช (รายการ

ภตัตาคารบ้านทุ่ง) ชนิดา จึงเจริญชยัศกัดิ์ (รายการ Kidchen ห้องเรียนเจ้าตวัเลก็) เน่ืองจากเป็นผู้

ท่ีมีความสามารถในการทําอาหาร แม้จะไม่ใช่ผู้ เช่ียวชาญด้านอาหาร แต่ก็มีความรู้เร่ืองอาหารท่ี

สามารถถ่ายทอดให้กบัผู้ชมได้เป็นอย่างดี 

 

5. ผู้ ร่วมรายการ 

ผู้ ร่วมรายการ คือ ผู้ ท่ีเข้ามาเป็นแขกรับเชิญหรือเข้ามามีส่วนร่วมในรายการ โดยการ

พดูคยุกบัผู้ดําเนินรายการ หรือทํากิจกรรมตา่งๆ ถือเป็นบคุคลท่ีสร้างความน่าสนใจและสร้างสีสนั

ให้กบัรายการอาหารทางโทรทัศน์ได้เป็นอย่างดี เน่ืองจากมีการเปล่ียนตวัผู้ ร่วมรายการในแต่ละ

ตอนท่ีออกอากาศอยู่เป็นประจํา ทําให้รายการมีความตื่นเต้นแปลกใหม่ ไม่ซํา้ซากน่าเบ่ือเหมือน

การดําเนินรายการโดยผู้ดําเนินรายการคนเดิมเพียงคนเดียวตลอดทกุตอน โดยแตล่ะรายการนัน้ก็

มีผู้ ร่วมรายการท่ีแตกตา่งกนัออกไป ผู้ วิจยัได้ทําการศกึษาใน 2 ประเดน็ คือ เพศของผู้ ร่วมรายการ 

และสถานภาพบคุคลของผู้ ร่วมรายการ ดงัท่ีจะวิเคราะห์ตอ่ไป 



 99 

5.1 เพศของผู้ร่วมรายการ 

จากท่ีได้ศกึษาเก่ียวกบัเพศของผู้ดําเนินรายการไปแล้ว ผู้ วิจยัก็สนใจท่ีจะศึกษาเพศของผู้

ร่วมรายการเช่นกนั วา่มีความแตกตา่งกบัเพศของผู้ดําเนินรายการหรือไม่อย่างไร รวมทัง้ต้องการ

ทราบวา่รายการอาหารทางโทรทศัน์นัน้มีผู้ ร่วมรายการเป็นเพศไหนมากกว่ากัน ทัง้นีเ้พ่ือเช่ือมโยง

ถึงกลุม่เป้าหมายของรายการท่ีสืบเน่ืองมาจากผู้ ร่วมรายการ ซึ่งได้จําแนกไว้ในตารางท่ี 8 ดงันี ้

 

ตารางท่ี 8 เพศของผู้ร่วมรายการในรายการอาหารทางโทรทัศน์ 

ช่ือรายการ 

(N=25) 

เพศของผู้ร่วมรายการ 

ชาย หญิง 

1. ครัวแล้วแตค่ริต   

2. Happy Life กบัคณุหรีด   

3. ยกโขยง 6 โมงเช้า   

4. เปรีย้วปากเซอร์วิส   

5. อร่อยแน่!   

6. Smart Chef อาหารแห่งความรัก   

7. Umm!!! Delicious อร่อยครบสตูร   

8. ถึงพริกถึงขิง   

9. อร่อยร้อยเส้นทาง   

10. ยอดเชฟไทย   

11. อร่อยช่อง 5   

12. เชฟมือทอง   

13. ครัวอินดี ้   

14. ตี๋อ้วนชวนหิว   

15. ตลาดสดสนามเป้า   

16. แมด่อกโสน...บานเช้า - - 

17. พลพรรคนกัปรุง - - 

18. นบัหนึ่ง...ถึงฝัน   

19. หมกึแดงโชว์   

20. อร่อยอย่างย่ิง   

21. Kitchen Khun   

22. Kidchen ห้องเรียนเจ้าตวัเลก็   
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ช่ือรายการ เพศของผู้ร่วมรายการ 

ชาย หญิง 

23. กินอยู่...คือ   

24. ขนมไทยอะไรเอย่   

25. ภตัตาคารบ้านทุ่ง   
รวม 23 23 

หมายเหต ุรายการแมด่อกโสน...บานเช้า และรายการพลพรรคนกัปรุง ไมมี่ผู้ ร่วมรายการ 

  

ผู้ วิจยัได้จําแนกตวัอย่างรายช่ือของผู้ ร่วมรายการตามเพศไว้ดงันี ้

รายการอาหารทางโทรทัศน์ท่ีมีผู้ร่วมรายการเป็นเพศชาย มีทัง้หมด 23 รายการ 

ได้แก่ 

1. รายการครัวแล้วแต.่..คริต กิตติ เช่ียววงศ์กลุ (เกลือ)  21 ตลุาคม 2553 

2. รายการ Happy Life กบัคณุหรีด หมอกฤษณ์ คอนเฟิร์ม  ทกุตอน 

3. รายการยกโขยง 6 โมงเช้า เชฟจากโรงแรมฮอลิเดย์ อินน์ 10 ตลุาคม 2553 

4. รายการเปรีย้วปากเซอร์วิส เรืองศกัดิ์ ลอยชศูกัดิ์ (เจมส์)   3 ตลุาคม 2553 

5. รายการอร่อยแน่!  ผู้จดังานเทศกาลกินเจ  11 ตลุาคม 2553 

6. รายการ Smart Chef  เชฟจากห้องอาหารแชงพาเลซ 11 ตลุาคม 2553 

อาหารแห่งความรัก 

7. รายการ Umm!!! Delicious  เชฟแฟรงค์ สิทธิปรีดานนัท์ ทกุตอน 

อร่อยครบสตูร 

8. รายการถึงพริกถึงขิง   เกษตรกรผู้ปลกูผกักาดเขียวปลี   6 ตลุาคม 2553 

9. รายการอร่อยร้อยเส้นทาง เจ้าของร้านเก๊ียวเมืองจีน    7 ตลุาคม 2553 

10. รายการยอดเชฟไทย  มอริส เค   21 ตลุาคม 2553 

11. รายการอร่อยช่อง 5   พ่อครัวจากร้านตําสะเดด็  29 ตลุาคม 2553 

12. รายการเชฟมือทอง   ผู้ อํานวยการครัวการบินไทย   2 ตลุาคม 2553 

13. รายการครัวอินดี ้  สถาปนิกออกแบบร้านอาหาร 30 ตลุาคม 2553 

14. รายการตี๋อ้วนชวนหิว  อมัรินทร์ นิติพน (อ่ํา)  10 ตลุาคม 2553 

15. รายการตลาดสดสนามเป้า สมรักษ์ คําสิงห์   17 ตลุาคม 2553 

16. รายการนบัหนึ่ง...ถึงฝัน   เจ้าของร้าน Summer Ice   7 ตลุาคม 2553 

17. รายการหมกึแดงโชว์   นกัศกึษา ม.ราชภฎัรําไพพรรณี 17 ตลุาคม 2553 

18. รายการอร่อยอย่างย่ิง  เจ้าของร้านเชนชวนชิม     8 ตลุาคม 2553 
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19. รายการ Kidchen Khun  เกษตรกรผู้ปลกูกระเจ๊ียบเขียว    1 ตลุาคม 2553  

20. รายการ Kidchen   น้องธรรมกบัน้องธนัว์   31 ตลุาคม 2553 

ห้องเรียนเจ้าตวัเลก็ 

21. รายการกินอยู่...คือ  เกษตรกรผู้ปลกูส้ม  29 ตลุาคม 2553 

22. รายการขนมไทยอะไรเอย่ น้องภมิู    17 ตลุาคม 2553 

23. รายการภตัตาคารบ้านทุ่ง เกษตรกรผู้ปลกูต้นขีเ้หลก็ 24 ตลุาคม 2553 

 

รายการอาหารทางโทรทัศน์ท่ีมีผู้ร่วมรายการเป็นเพศหญิง มีทัง้หมด 23 รายการ 

ได้แก่ 

1. รายการครัวแล้วแต.่..คริต วิริฒิพา ภกัดีประสงค์ (วุ้นเส้น) 15 ตลุาคม 2553 

2. รายการ Happy Life กบัคณุหรีด พญ.ศิริกานต์ นิเทศวรวิทย์ 23 ตลุาคม 2553 

3. รายการยกโขยง 6 โมงเช้า แมค้่าตลาดร่มโพธ์ิ  10 ตลุาคม 2553 

4. รายการเปรีย้วปากเซอร์วิส ทกัษอร ภกัดิ์สขุเจริญ (แอฟ) 17 ตลุาคม 2553 

5. รายการอร่อยแน่!  อาจารย์ มล.อบุล ดีสวสัดิ์ ทกุตอน 

6. รายการ Smart Chef  ศิริพิชญ์ กฤษณะเศรณี (กีต้าร์) 11 ตลุาคม 2553 

อาหารแห่งความรัก 

7. รายการ Umm!!! Delicious เจ้าของร้านตาละลกัษมณ์    6 ตลุาคม 2553 

อร่อยครบสตูร 

8. รายการถึงพริกถึงขิง  แมค้่าขายแมงดาทะเล  27 ตลุาคม 2553 

9. รายการอร่อยร้อยเส้นทาง  เจ้าของร้านพวงเพชร  21 ตลุาคม 2553 

10. รายการยอดเชฟไทย   เจ้าของร้าน 99 ข้าวต้มปลา 28 ตลุาคม 2553 

11. รายการอร่อยช่อง 5   เจ้าของร้านสกีุ ้Hot Pot  15 ตลุาคม 2553 

12. รายการเชฟมือทอง   

13. รายการครัวอินดี ้  เมย์ เฟ่ืองอารมณ์  23 ตลุาคม 2553 

14. รายการตี๋อ้วนชวนหิว   เจ้าของร้านครัวคนคอน  17 ตลุาคม 2553 

15. รายการตลาดสดสนามเป้า เปรมสินี รัตนโสภา (ครีม) 10 ตลุาคม 2553 

16. รายการนบัหนึ่ง...ถึงฝัน   เจ้าของร้านไอศกรีมทิพรส    7 ตลุาคม 2553 

17. รายการหมกึแดงโชว์  สมุณทิพย์ เหลืองอทุยั (กุ๊บก๊ิบ) 17 ตลุาคม 2553 

18. รายการอร่อยอย่างย่ิง   เจ้าของร้านเย็นตาโฟฟ้าผา่   1 ตลุาคม 2553 

19. รายการ Kitchen Khun   เจ้าของห้องเสือ้นนัทกา   29 ตลุาคม 2553 
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20. รายการ Kidchen   น้องหมิงหมิง   10 ตลุาคม 2553

ห้องเรียนเจ้าตวัเลก็ 

21. รายการกินอยู่...คือ  แมค่รัวจากร้านครัวหนงัตะลงุ 21 ตลุาคม 2553 

22. รายการขนมไทยอะไรเอย่  ชาว อ.กงไกลาศ จ.สโุขทยั 31 ตลุาคม 2553 

23. รายการภตัตาคารบ้านทุ่ง ชาวบ้าน จ.สมทุรปราการ    3 ตลุาคม 2553 

 

จากตารางท่ี 8 ผู้ วิจัยพบว่า รายการท่ีมีผู้ ร่วมรายการเป็นเพศชายและรายการท่ีมีผู้ ร่วม

รายการเป็นเพศหญิงนัน้มีจํานวนรายการเท่ากันคือ 23 รายการ (โดยมี 2 รายการท่ีไม่มีผู้ ร่วม

รายการ คือ รายการแมด่อกโสน...บานเช้า และรายการพลพรรคนักปรุง ซึ่งทัง้สองรายการนีเ้ป็น

รายการท่ีมีแตผู่้ดําเนินรายการมาสาธิตอาหารให้กบัผู้ชมอย่างเดียวตลอดทัง้รายการ)  

การท่ีผู้ ร่วมรายการทัง้เพศชายและเพศหญิงมีจํานวนรายการเท่ากัน ซึ่งแตกต่างจากผู้

ดําเนินรายการท่ีเป็นเพศชายมากกว่าเพศหญิง คือ 19 รายการ และ 13 รายการ ตามลําดับ

(ตารางท่ี 6 เพศของผู้ดําเนินรายการ) บ่งบอกได้วา่เร่ืองเพศไมใ่ช่ปัจจยัสําคญัในการคดัเลือกผู้ ร่วม

รายการ เพราะไมว่า่เพศไหนก็มีความเสมอภาคเท่าเทียมกัน สามารถเป็นผู้ ร่วมรายการได้ทัง้สิน้ 

รวมทัง้ยงัสะท้อนวา่เร่ืองของอาหารและการทําอาหารนัน้ไม่ได้จํากัดอยู่ท่ีผู้หญิงฝ่ายเดียวเหมือน

สมยัก่อนอีกต่อไป หากแต่ผู้ชายก็สามารถเข้าครัวทําอาหารและเรียนรู้เร่ืองอาหารได้เหมือนกัน 

ดงันัน้ กลุม่เป้าหมายของรายการอาหารทางโทรทศัน์ในปัจจบุนัจึงมีทัง้เพศชายและเพศหญิงอย่าง

เสมอภาคกนั 

 

5.2 สถานภาพบุคคลของผู้ร่วมรายการ 

แม้ว่าประเด็นเร่ืองเพศของผู้ ร่วมรายการจะมีลักษณะเหมือนกัน แต่ส่ิงท่ีทําให้ผู้ ร่วม

รายการแตกตา่งกนัอย่างเห็นได้ชดั คือ สถานภาพบุคคลของผู้ ร่วมรายการ ซึ่งก็หมายถึง สถานะ

ทางสงัคมของผู้ ร่วมรายการอนัเป็นท่ีรับรู้ของผู้ ชมว่าบุคคลนัน้เป็นใคร จากท่ีผู้ วิจัยได้ศึกษามา

พบว่า สถานภาพบุคคลของผู้ ร่วมรายการนัน้มี 4 ประเภท ได้แก่ ผู้ มีช่ือเสียง ผู้ เช่ียวชาญด้าน

อาหาร เจ้าของร้านอาหาร และบุคคลทั่วไป โดยผู้ วิจัยต้องการทราบว่าผู้ ร่วมรายการอาหารทาง

โทรทศัน์นัน้เป็นบุคคลประเภทใด เหมือนหรือแตกต่างกับสถานภาพบุคคลของผู้ดําเนินรายการ

อย่างไร และมีความเช่ือมโยงกบักลุม่เป้าหมายของรายการหรือไม ่อย่างไร ซึ่งจําแนกไว้ในตารางท่ี 

9 ดงันี ้

 

 

 



 103 

ตารางท่ี 9 สถานภาพบุคคลของผู้ร่วมรายการในรายการอาหารทางโทรทัศน์ 

ช่ือรายการ 

(N=25) 

สถานภาพบุคคลของผู้ร่วมรายการ 

บุคคล

ท่ัวไป 

เจ้าของ

ร้านอาหาร 

ผู้มีช่ือเสียง ผู้เช่ียวชาญ

ด้านอาหาร 

1. ครัวแล้วแตค่ริต     

2. Happy Life กบัคณุหรีด     

3. ยกโขยง 6 โมงเช้า     

4. เปรีย้วปากเซอร์วิส     

5. อร่อยแน่!     

6. Smart Chef อาหารแห่งความรัก     

7. Umm!!! Delicious อร่อยครบสตูร     

8. ถึงพริกถึงขิง     

9. อร่อยร้อยเส้นทาง     

10. ยอดเชฟไทย     

11. อร่อยช่อง 5     

12. เชฟมือทอง     

13. ครัวอินดี ้     

14. ตี๋อ้วนชวนหิว     

15. ตลาดสดสนามเป้า     

16. แมด่อกโสน...บานเช้า - - - - 

17. พลพรรคนกัปรุง - - - - 

18. นบัหนึ่ง...ถึงฝัน     

19. หมกึแดงโชว์     

20. อร่อยอย่างย่ิง     

21. Kitchen Khun     

22. Kidchen ห้องเรียนเจ้าตวัเลก็     

23. กินอยู่...คือ     

24. ขนมไทยอะไรเอย่     

25. ภตัตาคารบ้านทุ่ง     

รวม 17 15 9 8 
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หมายเหต ุรายการแมด่อกโสน...บานเช้า และรายการพลพรรคนกัปรุง ไมมี่ผู้ ร่วมรายการ 

 

จากตารางท่ี 9 พบวา่ รายการอาหารทางโทรทศัน์นัน้มีผู้ ร่วมรายการเป็น บคุคลทัว่ไป มาก

ท่ีสดุ จํานวน 17 รายการ ซึ่งเป็นท่ีน่าแปลกใจว่ามากกว่าผู้ ร่วมรายการท่ีเป็นผู้ มีช่ือเสียงซึ่งเป็น 

ลกัษณะของรายการโทรทศัน์ และมากกวา่เจ้าของร้านอาหารซึ่งเก่ียวข้องกับเร่ืองอาหารโดยตรง 

ทัง้นีเ้น่ืองจากรายการอาหารทางโทรทัศน์นัน้นําเสนอเนือ้หาเก่ียวกับอาหารในหลากหลายแง่มมุ

รวมทัง้เนือ้หาเร่ืองอ่ืนๆด้วย ซึ่งจากท่ีได้กลา่วไปแล้วในหวัข้อผู้ดําเนินรายการว่า ผู้ดําเนินรายการ

ส่วนใหญ่เป็นผู้ มีช่ือเสียงท่ีไม่มีความรู้ความสามารถด้านอาหาร จึงไม่สามารถถ่ายทอดความรู้

เก่ียวกับอาหารให้กับผู้ ชมได้ จําเป็นต้องพึ่งพาผู้ ร่วมรายการท่ีเป็นบุคคลทั่วไปซึ่งแม้จะไม่ใช่

ผู้ เช่ียวชาญด้านอาหาร แตก่็มีความรู้เฉพาะทางเก่ียวกบัอาหารในเร่ืองท่ีนําเสนอ เช่น เกษตรกรผู้

ปลกูพืชผกั พ่อค้าแม่ค้าในตลาด ผู้ สงูอายุท่ีสืบทอดการทําอาหารโบราณ เป็นต้น มาให้ข้อมูล

เก่ียวกบัอาหารท่ีถกูต้องกบัผู้ชม ด้วยเหตนีุ ้บทบาทของผู้ ร่วมรายการจึงเปล่ียนแปลงไป จากท่ีเป็น

เพียงผู้สร้างสีสนัและความสนกุสนานในรายการโทรทศัน์ กลายเป็นผู้ถ่ายทอดความรู้และให้ข้อมลู

สําคญักบัผู้ชมแทนหน้าท่ีของผู้ดําเนินรายการ 

นอกจากนีย้ังแสดงให้เห็นว่า รายการโทรทัศน์ในปัจจุบันเปิดโอกาสให้บุคคลทั่วไปท่ีไม่

เฉพาะดารานักแสดงได้เ ข้ามามีส่วนร่วมในพืน้ท่ีของส่ือมวลชนมากขึน้ และยังเป็นการ

เปล่ียนแปลงคา่นิยมของคนทัว่ไปในสงัคมด้วยวา่ ทกุคนก็สามารถออกส่ือโทรทศัน์ได้หากมีความรู้

ความสามารถเก่ียวกบัเร่ืองท่ีรายการนําเสนอ  

 

“ผู้ ร่วมรายการเป็นคนธรรมดาทัว่ๆไปท่ีมีความรู้อย่างดีเก่ียวกับอาหารต่างๆ เช่น ทําเร่ือง

ข้าวซอย ก็เชิญผู้หญิงแก่ๆในชุมชนมสุลิมมาเลา่ประวตัิความเป็นมาของข้าวซอยซึ่งแท้จริงแล้ว

เป็นของคนมสุลิมท่ีมาจากจีนฮ่อ แต่คนทั่วไปไม่รู้คิดว่าเป็นของไทย จึงต้องให้คนทั่วไปท่ีรู้เร่ือง

เหลา่นีด้ีท่ีสดุเป็นผู้ถ่ายทอดเร่ืองราวท่ีถกูต้อง” (บณัฑิต ลนุทา. สมัภาษณ์, 24 มีนาคม 2554) 

 

ผู้ ร่วมรายการในลําดับรองลงมา คือ เจ้าของร้านอาหาร ท่ีมีจํานวน 15 รายการ ซึ่ง

สอดคล้องกับลักษณะเนือ้หาท่ีแนะนําร้านอาหารท่ีมี 15 รายการเช่นกัน (ตารางท่ี 2 ลกัษณะ

เนือ้หาท่ีเก่ียวกบัอาหาร) แสดงให้เห็นวา่ หากเนือ้หารายการมีการแนะนําร้านอาหารเพ่ือให้ผู้ชมได้

รู้จกัและเลือกไปรับประทานอาหารท่ีร้านนัน้ ผู้ ท่ีจะให้ข้อมลูเก่ียวกบัตวัร้านอาหารและเมนูอาหาร

ได้ดีท่ีสุดก็คือ เจ้าของร้านอาหาร จึงต้องมีผู้ ร่วมรายการเป็นเจ้าของร้านอาหารทุกครัง้ท่ีมีการ

แนะนําร้านอาหาร 
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ตอ่ด้วยผู้ ร่วมรายการท่ีเป็น ผู้ มีช่ือเสียง ท่ีมีจํานวน 9 รายการ โดยผู้ มีช่ือเสียงมีทัง้ดารา 

นกัร้อง นกัแสดง บคุคลในวงการบนัเทิง รวมถึงบคุคลในวงการตา่งๆท่ีเป็นท่ีรู้จกัของผู้คนทั่วไป ซึ่ง

รายการโทรทศัน์สว่นใหญ่นิยมเลือกให้เป็นผู้ ร่วมรายการ แตสํ่าหรับรายการอาหารทางโทรทัศน์ซึ่ง

เป็นรายการเฉพาะทางนัน้ พบว่า ผู้ มีช่ือเสียงซึ่งมีความสามารถในการดําเนินรายการจะได้รับ

บทบาทหน้าท่ีให้เป็นผู้ดําเนินรายการมากกว่ามาเป็นผู้ ร่วมรายการตามท่ีได้กล่าวไปข้างต้น 

เน่ืองจากผู้มีช่ือเสียงสว่นใหญ่ไมไ่ด้มีความสามารถในการทําอาหารและไม่ได้มีความรู้เฉพาะทาง

เก่ียวกับเร่ืองอาหาร จึงไม่สามารถให้ความรู้ต่างๆกับผู้ชมได้เม่ือเทียบกับบุคคลทั่วไปท่ีรู้เร่ือง

อาหารมากกว่า อย่างไรก็ตาม รายการท่ีมีผู้ ร่วมรายการเป็นผู้ มีช่ือเสียงจึงเพียงต้องการดึงดูด

ความสนใจจากผู้ชมท่ีช่ืนชอบผู้มีช่ือเสียง ทําให้รายการได้รับความนิยม (Rating) สงูในทกุๆตอนท่ี

ออกอากาศ ซึ่งเป็นไปตามหลกัการของสกุญัญา แซ่ฟ ู(สมัภาษณ์, 23 มีนาคม 2554) ท่ีบอกว่า “ท่ี

เลือกผู้ ร่วมรายการเป็นดาราก็เพ่ือดงึคนด ูเพราะถ้าเอาคนธรรมดาไปเป็นมือใหมห่ดัขาย ก็ไมมี่ใคร

ดรูายการ”  

ลําดบัสดุท้าย คือ ผู้ เช่ียวชาญด้านอาหาร ท่ีมีทัง้หมด 8 รายการ ถือเป็นประเภทท่ีน้อย

ท่ีสดุ เน่ืองจากบางรายการอาหารทางโทรทศัน์นัน้มีผู้ดําเนินรายการท่ีเป็นผู้ เช่ียวชาญด้านอาหาร

อยู่แล้ว หรือบางรายการก็มีผู้ ดําเนินรายการเป็นผู้สาธิตอาหารเอง ดงันัน้ ผู้ ร่วมรายการท่ีเป็น

ผู้ เช่ียวชาญด้านอาหารซึ่งได้รับเชิญมาทําหน้าท่ีสาธิตประกอบอาหารเพียงอย่างเดียวจึงมีไม่มาก

นกัเม่ือเทียบกบัผู้ ร่วมรายการประเภทอ่ืน ซึ่งการท่ีเชิญผู้เช่ียวชาญด้านอาหารมาเป็นผู้ ร่วมรายการ

นัน้ก็มกัเป็นผู้มีความสามารถในการทําอาหารเฉพาะ เช่น อาหารใต้ อาหารจีน เป็นต้น หรือเป็น

การแนะนําร้านอาหารผ่านการสาธิตทําอาหารโดยพ่อครัวแม่ครัวซึ่งเป็นผู้ เช่ียวชาญด้านอาหาร

ของร้านนัน้ๆ 

 

 ผู้ วิจยัได้จําแนกสถานภาพของผู้ ร่วมรายการตามประเภทตา่งๆไว้ ดงันี ้ 

 5.2.1 ผู้ร่วมรายการเป็นบุคคลท่ัวไป 

รายการอาหารทางโทรทศัน์ท่ีมีผู้ ร่วมรายการเป็นบคุคลทัว่ไป มีทัง้หมด 17 รายการ ได้แก่  

1. รายการ Happy Life กบัคณุหรีด  เจ้าของฟาร์มเลีย้งกุ้ ง  30 ตลุาคม 2553 

2. รายการยกโขยง 6 โมงเช้า แมค้่าตลาดร่มโพธ์ิ  10 ตลุาคม 2553 

3. รายการอร่อยแน่!  ผู้จดังานเทศกาลกินเจ  11 ตลุาคม 2553 

4. รายการ Smart Chef  ผู้จดังานเทศกาลกินเจ  11 ตลุาคม 2553 

อาหารแห่งความรัก 

5. รายการ Umm!!! Delicious  ผู้ รู้เร่ืองเคร่ืองเทศ  20 ตลุาคม 2553 

อร่อยครบสตูร 



 106 

6. รายการถึงพริกถึงขิง   เกษตรกรผู้ปลกูผกักาดเขียวปลี   6 ตลุาคม 2553 

7. รายการเชฟมือทอง   ผู้ อํานวยการครัวการบินไทย   2 ตลุาคม 2553 

8. รายการครัวอินดี ้  สถาปนิกออกแบบร้านอาหาร 30 ตลุาคม 2553 

9. รายการตี๋อ้วนชวนหิว   ผู้ชมทางบ้าน     ทกุตอน 

10. รายการตลาดสดสนามเป้า  แมค้่าตลาดบงึกาฬ  10 ตลุาคม 2553 

11. รายการนบัหนึ่ง...ถึงฝัน   ผู้ชมทางบ้าน   ทกุตอน 

12. รายการหมกึแดงโชว์   นกัศกึษา ม.ราชภฎัรําไพพรรณี 17 ตลุาคม 2553 

13. รายการ Kitchen Khun   เจ้าของห้องเสือ้นนัทกา   29 ตลุาคม 2553 

14. รายการ Kidchen   เดก็เลก็    ทกุตอน 

ห้องเรียนเจ้าตวัเลก็ 

15. รายการกินอยู่...คือ   ผู้ผลิตข้าวหมาก   5 ตลุาคม 2553 

16. รายการขนมไทยอะไรเอย่  ชาว อ.กงไกรลาศ จ.สโุขทยั 31 ตลุาคม 2553 

17. รายการภตัตาคารบ้านทุ่ง เกษตรกรผู้ปลกูต้นขีเ้หลก็ 24 ตลุาคม 2553 

 

ผู้ ร่วมรายการท่ีเป็นบคุคลทัว่ไปนัน้มีความหลากหลายในด้านต่างๆทัง้เพศ วยั การศึกษา 

อาชีพ พืน้ท่ีอยู่อาศัย เป็นต้น แต่ทุกคนล้วนมีส่วนเก่ียวข้องกับเร่ืองของอาหารทัง้สิน้ ทัง้นีเ้ป็น

เพราะเนือ้หาเก่ียวกบัอาหารท่ีรายการนําเสนอนัน้ขยายกว้างออกไปครอบคลมุทัง้ 3 กระบวนการ

ของวฏัจักรวัฒนธรรมอาหาร คือ การผลิตอาหาร การประกอบอาหาร และการบริโภคอาหาร 

บุคคลทั่วไปจึงเข้ามามีส่วนร่วมมากขึน้ไม่ในกระบวนการใดก็กระบวนการหนึ่ง เช่น ถ้าไม่

ทําอาหารก็กินอาหาร เป็นต้น โดยผู้ ร่วมรายการประเภทนีส้่วนใหญ่สมัพันธ์กับลกัษณะเนือ้หาท่ี

บอกถึงวตัถดุิบอาหาร เน่ืองจากเป็นบคุคลทัว่ไปท่ีเป็นผู้ผลิตและจําหน่ายวตัถดุิบอาหารให้กบัผู้คน

ได้ซือ้กินกนั จึงเป็นผู้ ท่ีมีความรู้เก่ียวกับวตัถุดิบอาหารแต่ละอย่างเป็นอย่างดี สามารถถ่ายทอด

ความรู้ให้กับผู้ ชมได้ เช่น รายการภัตตาคารบ้านทุ่ง ท่ีมีผู้ ร่วมรายการเป็นเกษตรกรผู้ปลูกต้น

ขีเ้หลก็ มีการอธิบายถึงวิธีการปลกู สายพันธุ์ การดแูลรักษา การเก็บเก่ียว ตลอดจนวิธีการนําไป

ทําอาหาร เป็นต้น หรือ รายการยกโขยง 6 โมงเช้า ท่ีมีผู้ ร่วมรายการเป็นแม่ค้าพ่อค้าในตลาดสด 

ท่ีมาบอกถึงวตัถุดิบอาหารท่ีขายในตลาด และบอกราคาขายด้วย เป็นต้น ซึ่งเนือ้หารายการใน

ลกัษณะนีนํ้าเสนอผา่นรูปแบบการสมัภาษณ์ โดยมีผู้ดําเนินรายการเป็นผู้ซกัถามกบัผู้ ร่วมรายการ

เพ่ือให้ตอบหรืออธิบายข้อมลูตา่งๆท่ีเป็นความรู้สําหรับผู้ชม  
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ภาพท่ี 6 ผู้ ร่วมรายการท่ีเป็นบคุคลทัว่ไปซึ่งเป็นเกษตรกร (รายการภตัตาคารบ้านทุ่ง) 

 

นอกจากนีย้งัมีบคุคลทัว่ไปในลกัษณะอ่ืน เช่น รายการตี๋อ้วนชวนหิว ท่ีผู้ ร่วมรายการเป็น

ผู้ชมทางบ้านซึ่งได้รับการคดัเลือกให้มาร่วมทํากิจกรรมและรับประทานอาหารท่ีร้านอาหารต่างๆ

กบัผู้ดําเนินรายการ หรือ รายการอร่อยแน่! ท่ีผู้ ร่วมรายการเป็นผู้จดังานเทศกาลอาหารเจ มาบอก

ถึงรายละเอียดต่างๆภายในงาน รวมทัง้อาหารเจท่ีมีจําหน่ายให้ได้ซือ้กัน หรือ รายการ Kitchen 

Khun ท่ีผู้ ร่วมรายการเป็นบคุคลทัว่ไปท่ีมีการดําเนินชีวิตน่าสนใจ รวมทัง้ช่ืนชอบการทําอาหารด้วย 

มาถ่ายทอดเร่ืองราวชีวิตของตนเองและแสดงฝีมือการทําอาหาร เป็นต้น  

ผู้ ร่วมรายการท่ีเป็นบคุคลทัว่ไปนอกจากจะมีบทบาทในการถ่ายทอดความรู้ต่างๆกับผู้ชม

แล้ว ผู้ ร่วมรายการประเภทนีย้ังเปรียบเสมือนเป็นตัวแทนของผู้ ชมหรือเป็นผู้ รับสารอีกด้วย 

กลา่วคือ เม่ือแตล่ะรายการมีกลุม่เป้าหมายผู้ชมเป็นใคร ก็ย่อมเลือกผู้ ร่วมรายการให้สอดคล้องกบั

กลุม่เป้าหมายผู้ชมด้วย เช่น รายการ Kidchen หอ้งเรียนเจ้าตวัเล็ก ท่ีมีผู้ ร่วมรายการเป็นเดก็เลก็ๆ

มาเป็นลกูมือช่วยผู้ดําเนินรายการทําอาหาร เดก็เลก็เหลา่นีถื้อเป็นตวัแทนของกลุ่มผู้ชมท่ีเป็นเด็ก 

ซึ่งทางรายการต้องการให้เดก็ๆหัดเข้าครัวทําอาหาร หรือ รายการตลาดสดสนามเป้า ท่ีให้แม่ค้า

พ่อค้าในตลาดสดต่างๆเป็นผู้ ร่วมรายการ ก็แสดงออกถึงการมีกลุ่มเป้าหมายของรายการเป็น

พ่อค้าแมค้่าในตลาดสดรวมทัง้ผู้ ท่ีประกอบอาชีพค้าขายอาหารเพ่ือให้รู้หลกัในการประกอบอาชีพ

ค้าขายอาหารและได้เมนอูาหารแปลกใหมไ่ปประยกุต์ใช้กบัร้านของตน หรือ รายการนบัหน่ึง...ถึง

ฝัน ท่ีให้ผู้ชมทางบ้านท่ีอยากประกอบอาชีพด้านอาหารเข้ามาเป็นผู้ ร่วมรายการในรายการ เพ่ือ

เรียนรู้วิธีการทําอาหารกับอาจารย์ย่ิงศักดิ์ซึ่งเป็นผู้ดําเนินรายการ ก็บ่งบอกได้ว่าเป็นรายการ

สําหรับคนทัว่ไปท่ีใฝ่ฝันอยากทําอาชีพเก่ียวกบัอาหาร เป็นต้น  
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 5.2.2 ผู้ร่วมรายการเป็นเจ้าของร้านอาหาร 

รายการอาหารทางโทรทศัน์ท่ีมีผู้ ร่วมรายการเป็นเจ้าของร้านอาหาร มีทัง้หมด 15 รายการ 

ได้แก่  

1. รายการ Happy Life กบัคณุหรีด  เจ้าของร้าน Oat Sombat 23 ตลุาคม 2553 

2. รายการยกโขยง 6 โมงเช้า เจ้าของร้าน Terrazzo  10 ตลุาคม 2553 

3. รายการเปรีย้วปากเซอร์วิส  เจ้าของร้านบ้านใบพล ู   3 ตลุาคม 2553 

4. รายการอร่อยแน่!  เจ้าของร้านฮ่องกงเฮ้าส์  18 ตลุาคม 2553 

5. รายการ Smart Chef   เจ้าของร้านแชง พาเลซ    4 ตลุาคม 2553 

6. รายการ Umm!!! Delicious  เจ้าของร้านข้าวยําตําเตี๋ยว 13 ตลุาคม 2553 

อร่อยครบสตูร 

7. รายการอร่อยร้อยเส้นทาง  เจ้าของร้านพวงเพชร  21 ตลุาคม 2553 

8. รายการยอดเชฟไทย   เจ้าของร้าน 99 ข้าวต้มปลา 28 ตลุาคม 2553 

9. รายการอร่อยช่อง 5   เจ้าของร้านสกีุ ้Hot Pot  15 ตลุาคม 2553 

10. รายการครัวอินดี ้  เจ้าของร้าน Crepes Corner   9 ตลุาคม 2553 

11. รายการตี๋อ้วนชวนหิว   เจ้าของร้านครัวคนคอน  17 ตลุาคม 2553 

12. รายการตลาดสดสนามเป้า  เจ้าของร้านขาหมปู้าประนอม 31 ตลุาคม 2553 

13. รายการนบัหนึ่ง...ถึงฝัน   เจ้าของร้าน Summer Ice   7 ตลุาคม 2553 

14. รายการหมกึแดงโชว์   เจ้าของร้านสงัเวียนซีฟู้ ด  17 ตลุาคม 2553 

15. รายการอร่อยอย่างย่ิง   เจ้าของร้านเย็นตาโฟฟ้าผา่   1 ตลุาคม 2553 

 

ผู้ ร่วมรายการท่ีเ ป็นเจ้าของร้านอาหารนัน้จะสัมพันธ์กับเนือ้หาท่ีเป็นการแนะนํา

ร้านอาหาร เน่ืองจากเจ้าของร้านอาหารเป็นผู้ ท่ีให้ข้อมลูเก่ียวกับร้านอาหารและเมนูอาหารได้ดี

ท่ีสุด ซึ่งผู้ ร่วมรายการประเภทนีย้ังสอดคล้องกับกลุ่มผู้ ชมเป้าหมายท่ีช่ืนชอบการรับประทาน

อาหารนอกบ้านท่ีเม่ือรับชมรายการท่ีแนะนําร้านอาหารแล้วก็ไปรับประทานอาหารยังร้านต่างๆ

ตามท่ีทางรายการได้แนะนํา 

สําหรับการถ่ายทํายงัร้านอาหารตา่งๆนัน้มีทัง้ท่ีใช้รูปแบบการนําเสนอโดยการสมัภาษณ์ 

คือ ให้ผู้ดําเนินรายการเป็นผู้สมัภาษณ์แล้วให้ผู้ ร่วมรายการซึ่งเป็นเจ้าของร้านอาหารตอบคําถาม 

เป็นการออกอากาศเห็นหน้าทัง้สองฝ่าย เช่น รายการอร่อยช่อง 5 ท่ีผู้ดําเนินรายการไปถ่ายทํายัง

ร้านอาหารตา่งๆพร้อมพดูคยุสมัภาษณ์เจ้าของร้านอาหารเก่ียวกบัจดุเดน่ของร้าน บรรยากาศร้าน 

เมนจูานเดด็ เป็นต้น และอีกแบบ คือ การบนัทึกเทปเฉพาะเจ้าของร้านอาหาร โดยให้เจ้าของร้าน

เป็นผู้พดูให้ข้อมลูเก่ียวกบัตวัร้านและแนะนําเมนเูดด็ของร้าน โดยไมมี่ผู้ดําเนินรายการออกอากาศ
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ด้วย เช่น รายการนบัหน่ึง...ถึงฝัน ท่ีแสดงภาพบรรยากาศร้านแล้วเป็นภาพเจ้าของร้านพูดแนะนํา

ถึงร้านอาหารและเมนพิูเศษของร้าน เป็นต้น  

ทัง้นีแ้ตล่ะรายการก็จะให้ความสําคญักบัรายละเอียดข้อมลูของร้านอาหารตา่งๆมากน้อย

ต่างกันไป ขึน้อยู่กบัระยะเวลาในการออกอากาศของช่วงแนะนําร้านอาหารและการให้นํา้หนัก 

ความสําคัญของเนือ้หาการแนะนําร้านอาหาร กล่าวคือ บางรายการ เช่น รายการอร่อยร้อย

เสน้ทาง ผู้ดําเนินรายการเป็นผู้ซกัถามกบัเจ้าของร้านอาหารอย่างละเอียดถึงประวตัิความเป็นมา

ของร้าน บรรยากาศร้าน เมนเูดด็ของร้าน แหลง่ของวตัถุดิบท่ีทางร้านใช้ทําอาหาร รสชาติอาหาร 

ตลอดจนจุดเด่นหรือความพิเศษของร้านและเมนูอาหารท่ีไม่เหมือนใคร ส่วนบางรายการ เช่น 

รายการยอดเชฟไทย ช่วงยอดร้านเดด็ ก็นําเสนอเพียงให้เจ้าของร้านพูดถึงจุดเด่นของร้านอาหาร

คร่าวๆ บอกสถานท่ีตัง้ วนัเวลาขาย และแนะนําเมนูเด่นของร้านเท่านัน้ว่ามีอะไรบ้าง โดยไม่ได้มี

การให้ข้อมลูอย่างละเอียดเก่ียวกบัอาหารแตล่ะจาน เป็นต้น  

 

 5.2.3 ผู้ร่วมรายการเป็นผู้มีช่ือเสียง   

รายการอาหารทางโทรทศัน์ท่ีมีผู้ ร่วมรายการเป็นผู้มีช่ือเสียง มีทัง้หมด 9 รายการ ได้แก่  

1. รายการครัวแล้วแตค่ริต  วิริฒิพา ภกัดีประสงค์ (วุ้นเส้น) 15 ตลุาคม 2553 

2. รายการ Happy Life กบัคณุหรีด หมอกฤษณ์ คอนเฟิร์ม  ทกุตอน 

3. รายการเปรีย้วปากเซอร์วิส เรืองศกัดิ์ ลอยชศูกัดิ์ (เจมส์)   3 ตลุาคม 2553 

4. รายการ Smart Chef  ศิริพิชญ์ กฤษณะเศรณี (กีต้าร์) 11 ตลุาคม 2553 

อาหารแห่งความรัก 

5. รายการยอดเชฟไทย  มอริส เค   21 ตลุาคม 2553 

6. รายการครัวอินดี ้  เมย์ เฟ่ืองอารมณ์  23 ตลุาคม 2553 

7. รายการตี๋อ้วนชวนหิว  อมัรินทร์ นิติพน (อ่ํา)  10 ตลุาคม 2553 

8. รายการตลาดสดสนามเป้า เปรมสินี รัตนโสภา (ครีม) 10 ตลุาคม 2553 

9. รายการหมกึแดงโชว์  สมุณทิพย์ เหลืองอทุยั (กุ๊บก๊ิบ) 17 ตลุาคม 2553 

 

ผู้ ร่วมรายการท่ีเป็นผู้มีช่ือเสียงนัน้มีทัง้ดารา นกัแสดง นกัร้อง รวมทัง้ผู้ ท่ีเป็นท่ีรู้จักของคน

ในสงัคม ซึ่งช่วยสร้างความน่าสนใจให้กับรายการและดึงดดูผู้ชมให้รับชมรายการได้เป็นอย่างดี 

โดยจะได้รับเชิญมาร่วมรายการเปล่ียนไปเร่ือยๆในแตล่ะตอนและร่วมทํากิจกรรมตา่งๆกบัผู้ดําเนิน

รายการซึ่งสมัพันธ์กับลกัษณะเนือ้หารายการ หากเป็นเนือ้หาท่ีแนะนําร้านอาหาร เช่น รายการ

เปร้ียวปากเซอร์วิส ผู้ ร่วมรายการจะร่วมรับประทานอาหารกับผู้ดําเนินรายการในร้านอาหารท่ี
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แนะนํา หรือลกัษณะเนือ้หาท่ีสาธิตวิธีทําอาหาร เช่น รายการยอดเชฟไทย ผู้ ร่วมรายการจะร่วม

ทําอาหารกบัผู้ดําเนินรายการท่ีเป็นเชฟซึ่งมีความสามารถในการทําอาหาร เป็นต้น 

หรือบางรายการก็มีช่ือช่วงเฉพาะสําหรับผู้ ร่วมรายการท่ีเป็นผู้มีช่ือเสียง เช่น รายการหมึก

แดงโชว์ มีช่วง “Celeb Visit” ซึ่งเป็นการเชิญบคุคลท่ีมีช่ือเสียงมาเข้าครัวร่วมทําอาหารกบัผู้ดําเนิน

รายการ คือ คณุหมกึแดง ท่ีเป็นผู้สาธิตและสอนให้ทําอาหารตาม หรือ รายการตี๋อว้นชวนหิว มีช่วง 

“เพ่ือนกนัมาทํากิน” เน่ืองจากผู้ดําเนินรายการ คือ นําชยั จรรยาฐิติกลุ (ตี๋อ้วน) เป็นดารานักแสดง

อยู่แล้ว จึงเป็นช่วงของการเชิญดารานักแสดงมาโชว์ฝีมือทําอาหารหรือแนะนําร้านอาหารต่างๆ

ของดารานกัแสดงซึ่งเปรียบเสมือนเป็นเพ่ือนของผู้ดําเนินรายการนัน่เอง  

นอกจากนีย้ังมีผู้ ร่วมรายการแบบประจําช่วงของทุกตอนท่ีออกอากาศ ได้แก่ รายการ 

Happy Life กับคุณหรีด ท่ีเชิญหมอกฤษณ์ คอนเฟิร์ม หมอดช่ืูอดงัมาทํานายดวงชะตาในช่วง 

Lucky Meal ในทกุตอนของรายการ 

 

5.2.4 ผู้ร่วมรายการเป็นผู้เช่ียวชาญด้านอาหาร 

รายการอาหารทางโทรทัศน์ท่ีมีผู้ ร่วมรายการเป็นผู้ เช่ียวชาญด้านอาหาร มีทัง้หมด 8 

รายการ ได้แก่   

1. รายการ Happy Life กบัคณุหรีด เชฟออ็ด สมบตั ิ  23 ตลุาคม 2553 

2. รายการยกโขยง 6 โมงเช้า เชฟจากโรงแรมฮอลิเดย์ อินน์ 10 ตลุาคม 2553 

3. รายการอร่อยแน่!  อาจารย์ มล.อบุล ดีสวสัดิ์ ทกุตอน 

4. รายการ Smart Chef   เชฟจากห้องอาหารแชง พาเลซ   4 ตลุาคม 2553 

อาหารแห่งความรัก 

5. รายการ Umm!!! Delicious  เชฟแฟรงค์ สิทธิปรีดานนัท์ ทกุตอน 

อร่อยครบสตูร 

6. รายการอร่อยช่อง 5   พ่อครัวจากร้านตําสะเดด็  29 ตลุาคม 2553 

7. รายการหมกึแดงโชว์  เชฟบ๊อก คนั ไบ ๋  31 ตลุาคม 2553 

8. รายการกินอยู่...คือ  แมค่รัวจากร้านครัวหนงัตะลงุ 21 ตลุาคม 2553 

 

ผู้ ร่วมรายการท่ีเป็นผู้ เช่ียวชาญด้านอาหารนัน้เป็นผู้ ท่ีมีความสามารถในการทําอาหาร 

อาทิ เชฟ พ่อครัว แม่ครัว โดยได้รับเชิญมาให้แสดงวิธีการทําอาหารเท่านัน้ ซึ่งสอดคล้องกับ

ลกัษณะเนือ้หาท่ีสาธิตวิธีการทําอาหารและถูกนําเสนอออกมาในรูปแบบการนําเสนอการสาธิต

เพียงอย่างเดียว  
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สําหรับการเชิญผู้เช่ียวชาญด้านอาหารมาในรายการนัน้สอดคล้องกับกลุ่มผู้ชมท่ีช่ืนชอบ

การทําอาหาร เน่ืองจากเป็นผู้ ท่ีมีความสามารถด้านการทําอาหารและมีความรู้เก่ียวกบัอาหารเป็น

อย่างดี สามารถถ่ายทอดความรู้ให้กบัผู้ชมได้ จึงทําให้รายการเป็นท่ีน่าเช่ือถือกับผู้ชม อีกทัง้ผู้ชม

ยงัได้รับสตูรอาหารแปลกใหมเ่ปล่ียนไปเร่ือยๆตามผู้ ร่วมรายการ โดยผู้ วิจัยพบว่า รายการอาหาร

ทางโทรทศัน์สว่นใหญ่ในประเภทนี ้จํานวน 5 รายการ มีผู้ดําเนินรายการท่ีไม่ใช่ผู้สาธิตทําอาหาร 

จึงต้องเชิญผู้ ร่วมรายการท่ีเช่ียวชาญด้านอาหารมาสาธิตประกอบอาหารให้กับผู้ชม ส่วนอีก 3 

รายการท่ีเหลือนัน้มีผู้ดําเนินรายการท่ีเป็นผู้ เช่ียวชาญด้านอาหารอยู่แล้ว แต่ก็ยังเปิดโอกาสให้

ผู้ เช่ียวชาญด้านอาหารจากท่ีอ่ืนซึ่งถนดัทําอาหารเฉพาะทางกวา่ผู้ดําเนินรายการ เช่น แม่ครัวจาก

ร้านอาหารปักษ์ใต้ มาแสดงฝีมือการทําอาหารใต้ เป็นต้น โดยเป็นการร่วมสาธิตการทําอาหาร

ระหวา่งผู้ดําเนินรายการกบัผู้ ร่วมรายการ  

ผู้ ร่วมรายการประเภทนีมี้ทัง้ลกัษณะท่ีเป็นผู้ ร่วมรายการแบบประจําช่วงเฉพาะของทุก

ตอนท่ีออกอากาศ ได้แก่ รายการอร่อยแน่! ซึ่งมี อาจารย์ มล.อบุล ดีสวสัดิ์ อาจารย์ผู้ เช่ียวชาญ

ด้านคหกรรมศาสตร์ มาสาธิตทําอาหารในช่วงครัว HAFELE และ รายการ Umm!!! Delicious 

อร่อยครบสูตร ท่ีมีเชฟแฟรงค์ สิทธิปรีดานนัท์ มาเป็นผู้ ร่วมรายการในการสาธิตทําอาหาร โดยมีผู้

ดําเนินรายการเป็นผู้ซักถามพูดคยุถึงวิธีการทําอาหาร และอีกลกัษณะคือ ผู้ ร่วมรายการท่ีได้รับ

เชิญมาสาธิตทําอาหารในรายการโดยเปล่ียนผู้ ร่วมรายการในทกุตอนท่ีออกอากาศ ซึ่งสตูรอาหาร

ท่ีสาธิตนัน้เป็นสตูรเดด็เฉพาะตวัของผู้สาธิตเองหรือเป็นเมนูเด็ดของร้านอาหารท่ีทํางานอยู่ เช่น 

รายการอร่อยช่อง 5 ท่ีพ่อครัวจากร้านตําสะเดด็มาสาธิตการทําไส้กรอกอีสานกะเพรากรอบ หรือ 

รายการยกโขยง 6 โมงเช้า ท่ีเชิญเชฟจากโรงแรมตา่งๆมาโชว์ฝีมือการทําอาหาร เป็นต้น  

 

6. อาหาร 

อาหารมีฐานะเป็นหนึ่งในปัจจัยส่ีของการดํารงชีวิตของมนุษย์ (นอกเหนือไปจากท่ีอยู่

อาศยั เคร่ืองนุ่งห่ม และยารักษาโรค) การกินอาหารถือเป็นวฒันธรรมอนัย่ิงใหญ่ของมนษุย์ มนษุย์

ทกุคนจําเป็นต้องกินอาหารเพ่ือความอยู่รอด การผลิตอาหาร หรือการประกอบอาหาร หรือการ

บริโภคอาหารในวฏัจักรวัฒนธรรมอาหารจึงเป็นกิจกรรมอย่างหนึ่งท่ีมนุษย์กระทําเป็นกิจวตัร

ประจําวนั อีกทัง้อาหารยงัเป็นวฒันธรรมอย่างหนึ่งท่ีเป็นเอกลกัษณ์ของแตล่ะกลุม่คนท่ีสืบทอดกนั

มาจากอดีตสู่ปัจจุบัน โดยเฉพาะคนไทยท่ีมีอาหารไทยเป็นอาหารประจําชาติท่ีมีเอกลักษณ์

เฉพาะตวัไมเ่หมือนชาติใดในโลก อีกทัง้คนไทยยงัให้ความสําคญักับเร่ืองอาหารการกินมาก ด้วย

วา่เป็นประเทศท่ีมีทรัพยากรอาหารอดุมสมบรูณ์  
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“คนไทยเป็นชาติท่ีให้ความสําคญักับการกินมาก เช่น คําทักทายว่า ‘กินข้าวละยัง’ หรือ

เวลาไปบ้านใครท่ีไหน เขาก็จะชอบชวนกินข้าว การกินจึงถือเป็นการเร่ิมสร้างความสมัพนัธ์ของคน

ไทย คนไทยกบัเร่ืองกินแยกกันไม่ออกจริงๆ ทัง้การสรรหาทุกอย่างมากินได้ หรือการกินอาหารท่ี

ประณีตแบบชาววงั ก็สะท้อนวา่คนไทยใสใ่จกบัเร่ืองการกินมาก” (สกุัญญา แซ่ฟ.ู สมัภาษณ์, 23 

มีนาคม 2554) 

 

ด้วยเหตุนี ้อาหารจึงถือเป็นหัวใจสําคญัของรายการอาหารทางโทรทัศน์ เน่ืองจากเป็น

รายการโทรทัศน์ท่ีนําเสนอเนือ้หาหลักเก่ียวกับอาหาร ทําให้ขาดเร่ืองราวของอาหารเข้ามา

เก่ียวข้องในรายการไม่ได้ อาหารในท่ีนีห้มายรวมถึงตัง้แต่เป็นวตัถุดิบอาหาร เช่น ผกัสดทัง้ต้น 

เนือ้สัตว์ทัง้ตัว ท่ียังไม่ได้ถูกแปรรูปหรือปรุงให้สุก ต่อด้วยเป็นส่วนผสมท่ีพร้อมสําหรับนํามา

ประกอบเป็นอาหาร เช่น เนือ้หมสูบั ผกัท่ีล้างหัน่แล้ว เป็นต้น และสดุท้ายคือ เป็นจานอาหารสําเร็จ

ท่ีปรุงเรียบร้อยพร้อมรับประทาน  

โดยท่ีการเลือกอาหารแตล่ะชนิดมานําเสนอในรายการนัน้มีผลอย่างมากต่อการถ่ายทอด

ความรู้เก่ียวกบัอาหาร เน่ืองจากรายการจะถ่ายทอดความรู้ท่ีเก่ียวกับอาหารนัน้ๆ เช่น หากเลือก

เมนแูกงส้มมานําเสนอ ก็จะเป็นการถ่ายทอดความรู้เก่ียวกับวิธีการโขลกนํา้พริกแกงส้ม การคัน้    

นํา้มะขามเปียก สรรพคณุทางยาของผกัต่างๆในแกงส้ม เป็นต้น ดงันัน้หากรายการจะถ่ายทอด 

ความรู้เก่ียวกบัอาหารเร่ืองใดจึงขึน้อยู่กบัวา่เลือกอาหารอะไรมานําเสนอ 

อาหารเป็นวัฒนธรรมอย่างหนึ่งท่ีเม่ือกาลเวลาผ่านไปก็ได้รับการสืบทอดจากอดีตสู่

ปัจจบุนัจนกลายเป็นวฒันธรรมท่ีเป็นเอกลกัษณ์ประจําชาติ อีกทัง้เร่ืองของอาหารเป็นเร่ืองใหญ่ท่ี

สลบัซบัซ้อนและเก่ียวพนักบัหลากหลายมิติ สามารถศกึษาได้ในหลายแง่มมุ ซึ่งในการศกึษาครัง้นี ้

ผู้ วิจัยสนใจท่ีจะศึกษาเร่ืองอาหารใน 3 ประเด็น คือ วฏัจักรวัฒนธรรมของอาหาร สญัชาติของ

อาหาร และการบอกปริมาณสว่นผสมของอาหาร ซึ่งได้วิเคราะห์อธิบายไว้ในหวัข้อตา่งๆตอ่ไปนี ้

 

6.1 วัฏจักรวัฒนธรรมอาหาร 

การรับประทานอาหารของคนเรานัน้ถือเป็นกระบวนการขัน้ตอนอย่างหนึ่งท่ีเรียกว่า “วฏั

จักรวัฒนธรรมอาหาร” (cycle of food culture) ท่ีประกอบด้วย 3 กระบวนการ อันได้แก่ 

กระบวนการผลิตอาหาร กระบวนการประกอบอาหาร และกระบวนการบริโภคอาหาร ซึ่งหาก

วิเคราะห์เช่ือมโยงกับลักษณะเนือ้หาท่ีเก่ียวกับอาหาร (หัวข้อท่ี 1 เนือ้หารายการ) จะพบว่า

ลกัษณะเนือ้หาเก่ียวกับอาหารท่ีจําแนกไว้เป็น 3 ลกัษณะนัน้จะสอดคล้องสัมพันธ์กับวฏัจักร

วฒันธรรมอาหาร กล่าวคือ ลกัษณะเนือ้หาท่ีบอกถึงวตัถุดิบอาหารสมัพันธ์กับกระบวนการผลิต
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อาหาร ลกัษณะเนือ้หาท่ีสาธิตวิธีทําอาหารสมัพันธ์กับกระบวนการประกอบอาหาร และลกัษณะ

เนือ้หาท่ีแนะนําร้านอาหารสมัพนัธ์กบักระบวนการบริโภคอาหาร 

รายการอาหารทางโทรทัศน์แต่ละรายการนัน้มีการนําเสนอเนือ้หาตามกระบวนการของ 

วฏัจกัรวฒันธรรมอาหารท่ีแตกตา่งกนัไป โดยผู้ วิจยัพบวา่มีการนําเสนอใน 2 ลกัษณะ ได้แก่  

1) กระบวนการเดี่ยว คือ รายการท่ีนําเสนอเพียงกระบวนการเดียวตลอดทัง้รายการ  

2) กระบวนการผสม คือ รายการท่ีนําเสนอมากกวา่หนึ่งกระบวนการมาผสมกนั  

การศึกษาเร่ืองวัฏจักรวัฒนธรรมอาหารนีผู้้ วิจัยต้องการทราบว่ารายการอาหารทาง

โทรทัศน์นัน้มีการนําเสนอกระบวนการใดมากท่ีสดุ และมีการผสมรวมกระบวนการกันอย่างไร 

รวมทัง้เนือ้หาตามกระบวนการของวัฏจักรวัฒนธรรมอาหารนัน้มีลักษณะอย่างไร ซึ่งผู้ วิจัยได้

จําแนกประเภทของกระบวนการในวฏัจกัรวฒันธรรมอาหารไว้ในตารางท่ี 10 ดงันี ้

 

ตารางท่ี 10 ประเภทของกระบวนการในวัฏจักรวฒันธรรมอาหารของรายการอาหารทาง

โทรทัศน์ 

ช่ือรายการ 

(N=25) 

ประเภทของกระบวนการ 

กระบวนการผสม กระบวนการเด่ียว 

1. ครัวแล้วแตค่ริต   

2. Happy Life กบัคณุหรีด   

3. ยกโขยง 6 โมงเช้า   

4. เปรีย้วปากเซอร์วิส   

5. อร่อยแน่!   

6. Smart Chef อาหารแห่งความรัก   

7. Umm!!! Delicious อร่อยครบสตูร   

8. ถึงพริกถึงขิง   

9. อร่อยร้อยเส้นทาง   

10. ยอดเชฟไทย   

11. อร่อยช่อง 5   

12. เชฟมือทอง   

13. ครัวอินดี ้   

14. ตี๋อ้วนชวนหิว   

15. ตลาดสดสนามเป้า   

16. แมด่อกโสน...บานเช้า   
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ช่ือรายการ ประเภทของกระบวนการ 

กระบวนการผสม กระบวนการเด่ียว 

17. พลพรรคนกัปรุง   

18. นบัหนึ่ง...ถึงฝัน   

19. หมกึแดงโชว์   

20. อร่อยอย่างย่ิง   

21. Kitchen Khun   

22. Kidchen ห้องเรียนเจ้าตวัเลก็   

23. กินอยู่...คือ   

24. ขนมไทยอะไรเอย่   

25. ภตัตาคารบ้านทุ่ง   

รวม 18 7 

 

 จากตารางท่ี 10 พบว่า รายการอาหารทางโทรทัศน์ประเภทกระบวนการผสมท่ีนําเสนอ

มากกว่าหนึ่งกระบวนการในหนึ่งรายการนัน้มีจํานวน 18 รายการ ซึ่งมากกว่ารายการประเภท

กระบวนการเดี่ยวท่ีนําเสนอเพียงกระบวนการเดียวตลอดทัง้รายการ ท่ีมีจํานวน 7 รายการ แสดง

ให้เห็นว่า รายการอาหารทางโทรทัศน์ส่วนใหญ่นิยมนําเสนอกระบวนการต่างๆในวัฏจักร

วฒันธรรมอาหารมากกวา่หนึ่งกระบวนการ เน่ืองจากเพ่ือสร้างความหลากหลายในรายการให้กับ

ผู้ชม อีกทัง้การนําเสนอมากกวา่กระบวนการเดียวนัน้ยงัเป็นการนําเสนอความต่อเน่ืองของแต่ละ

กระบวนการ เช่น กระบวนการผลิตอาหาร ท่ีบอกถึงการผลิตวตัถุดิบอาหาร ต่อด้วยกระบวนการ

ประกอบอาหาร ท่ีนําวัตถุดิบอาหารนัน้ๆมาทําอาหาร เป็นต้น ซึ่งการนําเสนอเนือ้หาเก่ียวกับ

อาหารครอบคลมุทัง้ 3 กระบวนการนีส้ง่ผลถึงการถ่ายทอดความรู้เก่ียวกับอาหารท่ีทําให้ผู้ชมรับรู้

วา่เร่ืองอาหารนัน้ไมไ่ด้มีเฉพาะการทําอาหารในกระบวนการประกอบอาหารเพียงอย่างเดียว แตย่งั

มีเนือ้หาความรู้ในการผลิตวตัถดุิบอาหารในกระบวนการผลิตอาหาร และการแนะนําร้านอาหารใน

กระบวนการบริโภคอาหารด้วย   

 อย่างไรก็ตาม แม้วา่การนําเสนอเพียงกระบวนการเดียวตลอดทัง้รายการนัน้จะมีเพียง 7 

รายการ แต่ก็เกือบเป็น 1 ใน 3 ของรายการอาหารทางโทรทัศน์ทัง้หมด แสดงให้เห็นว่า 

กระบวนการใดกระบวนการหนึ่งในวฏัจกัรวฒันธรรมอาหารนัน้สามารถนําเสนอเป็นกระบวนการ

เดียวได้โดยไมจํ่าเป็นต้องเก่ียวพนักับกระบวนการอ่ืน อีกทัง้ยังมีเร่ืองราวท่ีน่าสนใจเพียงพอท่ีจะ 

ถกูนําเสนอเพียงกระบวนการเดียวได้ในรายการอาหารทางโทรทศัน์  

 จากข้อมลูดงักลา่ว ผู้ วิจยัได้นํามาแยกวิเคราะห์ตามประเภทของกระบวนการ ดงันี ้
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6.1.1 กระบวนการเด่ียว 

รายการอาหารทางโทรทศัน์ท่ีนําเสนอเนือ้หาเพียงกระบวนการเดียวตลอดทัง้รายการซึ่ง

เรียกวา่ กระบวนการเดี่ยว มีทัง้หมด 7 รายการ (ตารางท่ี 10 ประเภทของกระบวนการในวฏัจกัร

วฒันธรรมอาหาร) ในหวัข้อนีผู้้ วิจยัจึงศกึษาเฉพาะรายการประเภทกระบวนการเดี่ยว เพ่ือต้องการ

ทราบว่า รายการอาหารทางโทรทัศน์ประเภทกระบวนการเดี่ยวนัน้นําเสนอกระบวนการใดใน     

วฏัจกัรวฒันธรรมอาหารเพียงกระบวนการเดียว และกระบวนการใดท่ีถูกนําเสนอมากท่ีสดุ โดย

ผู้ วิจยัได้จําแนกตามวฏัจกัรวฒันธรรมอาหารท่ีประกอบด้วย 3 กระบวนการ คือ กระบวนการผลิต

อาหาร กระบวนการประกอบอาหาร และกระบวนการบริโภคอาหาร ตามตารางท่ี 11 ดงันี ้

 

ตารางท่ี 11 กระบวนการเด่ียวของวฏัจักรวฒันธรรมอาหารของรายการอาหารทาง

โทรทัศน์ 

ช่ือรายการ 

(N=7) 

กระบวนการเด่ียว 

ประกอบ บริโภค ผลิต 

1. ครัวแล้วแตค่ริต    

2. อร่อยร้อยเส้นทาง    

3. เชฟมือทอง    

4. ตี๋อ้วนชวนหิว    

5. แมด่อกโสน...บานเช้า    

6. พลพรรคนกัปรุง    

7. Kidchen ห้องเรียนเจ้าตวัเลก็    

รวม 5 2 - 

 

จากตารางท่ี 11 พบว่า กระบวนการของวัฏจักรวัฒนธรรมอาหารท่ีถูกนําเสนอเพียง

กระบวนการเดียวตลอดทัง้รายการนัน้มีเพียง 2 กระบวนการ คือ กระบวนการประกอบอาหาร และ

กระบวนการบริโภคอาหาร สว่นการนําเสนอกระบวนการผลิตเพียงกระบวนการเดียวในรายการนัน้

ไม่พบเลย ทัง้นีเ้น่ืองจากกระบวนการผลิตอาหารนัน้เป็นการบอกถึงวิธีการขัน้ตอนในการผลิต

วตัถดุิบอาหาร เช่น การปลกูพืช การเลีย้งสตัว์ เป็นต้น ซึ่งส่ิงท่ีได้มาคือ วตัถุดิบอาหารท่ียังไม่ถูก

นําไปปรุงเป็นอาหาร ทําให้ยังไม่สามารถรับประทานได้ จึงมีลักษณะท่ีไม่ครบกระบวนการกิน

อาหารของมนุษย์ ดังนัน้ จําเป็นต้องต่อด้วยการนําเสนอกระบวนการประกอบอาหาร โดยนํา

วตัถดุิบอาหารนัน้มาปรุงเป็นอาหารให้สามารถกินได้ (จะกล่าวต่อไปในหัวข้อกระบวนการผสม) 

ด้วยเหตนีุ ้จึงไมมี่รายการอาหารทางโทรทศัน์ท่ีนําเสนอกระบวนการผลิตอาหารเพียงกระบวนการ
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เดียว ซึ่งสะท้อนให้เห็นความหมายโดยนัยของรายการอาหารทางโทรทัศน์ว่า ถ้านําเสนอแต่

กระบวนการผลิตอย่างเดียวนัน้ จะยงัไมถ่กูรับรู้วา่เป็นรายการอาหารทางโทรทัศน์ เน่ืองจากผู้ชม

ยงัไมไ่ด้เห็นหน้าตาของอาหารท่ีกินได้ ไมเ่หมือนกบัการนําเสนอกระบวนการประกอบอาหารอย่าง

เดียวหรือกระบวนการบริโภคอาหารอย่างเดียวท่ีถกูรับรู้วา่เป็นรายการอาหารทางโทรทัศน์ เพราะ

ได้เห็นอาหารท่ีปรุงเสร็จแล้วและสามารถกินได้ 

สําหรับ 2 กระบวนการเดี่ยวท่ีถูกนําเสนอนัน้ พบว่า กระบวนการประกอบอาหาร ได้รับ

การนําเสนอมากท่ีสุด จํานวน 5 รายการ เน่ืองจากกระบวนการนีมี้ลักษณะเป็นการสาธิตวิธี

ทําอาหารตลอดทัง้รายการ ซึ่งถือเป็นหวัใจสําคญัของรายการอาหารทางโทรทัศน์ และอีกเหตผุล 

คือ เพราะรายการอาหารทางโทรทัศน์ในอดีตนัน้เร่ิมต้นจากขัน้ตอนท่ี 2 ของวฏัจักรวฒันธรรม

อาหาร คือ กระบวนการประกอบอาหาร อีกทัง้กระบวนการนีส้ามารถนําเสนอแบบเดี่ยวได้ เพราะ

เป็นการนําวตัถุดิบอาหารมาปรุงเป็นอาหารท่ีเม่ือปรุงเสร็จแล้วสามารถกินได้ กระบวนการนีจ้ึง

ได้รับการนําเสนอมากท่ีสดุ นอกจากนีย้งัมีการนําเสนอกระบวนการนีผ้สมกบักระบวนการอ่ืนด้วย 

สว่นการนําเสนอ กระบวนการบริโภคอาหาร เพียงกระบวนการเดียว มีเพียง 2 รายการ ซึ่ง

มีลกัษณะเป็นการแนะนําจานอาหารตา่งๆของร้านอาหารท่ีปรุงไว้สําเร็จพร้อมรับประทานแล้ว เหตุ

ท่ีมีการนําเสนอกระบวนการบริโภคอาหารเพียงกระบวนการเดียวน้อยเน่ืองจากส่วนใหญ่

กระบวนการนีจ้ะถูกนําเสนอควบคู่กับกระบวนการประกอบอาหาร เพ่ือความหลากหลายของ

เนือ้หารายการ (จะกลา่วตอ่ไปในหวัข้อกระบวนการผสม) 

 

 ผู้ วิจยัได้แยกวิเคราะห์ตามแตล่ะกระบวนการ ดงันี ้

 ก) กระบวนการประกอบอาหาร (food preparation) 

มีการนําเสนอ 5 รายการ ซึ่งกระบวนการประกอบอาหารนัน้สมัพันธ์กับเนือ้หาท่ีเป็นการ

สาธิตวิธีทําอาหาร โดยเป็นการนําวตัถดุิบอาหารหรือส่วนผสมอาหารต่างๆเข้าสู่กระบวนการปรุง

ให้เป็นอาหารท่ีรับประทานได้ มีการแสดงวิธีการประกอบอาหารอย่างเป็นขัน้ตอนให้กับผู้ชมได้

เข้าใจอย่างละเอียด รวมทัง้บอกถึงสว่นผสมเคร่ืองปรุงท่ีใช้ ปริมาณของส่วนผสม  และบอกเคล็ด

ลบัตา่งๆในการทําอาหารด้วย เช่น รายการเชฟมือทอง ท่ีมีเนือ้หาเป็นการสาธิตการทําอาหารเป็น

เนือ้หาหลกั โดยบอกถึงสว่นผสมเคร่ืองปรุงท่ีจะใช้ทําอาหารจานตา่งๆ แล้วแสดงวิธีการปรุงอาหาร

ตามขัน้ตอนให้กบัผู้ชม พร้อมอธิบายวิธีการทําและบอกเคลด็ลบัในการทําด้วย เป็นต้น 

ตามท่ีได้กลา่วไปแล้ววา่ การประกอบอาหารนัน้ถือเป็นหวัใจสําคญัของการทําอาหาร และ

เป็นเอกลกัษณ์ของรายการอาหารทางโทรทศัน์ จึงมีการนําเสนอเนือ้หาในกระบวนการนีม้ากท่ีสดุ 

ซึ่งสะท้อนให้เห็นว่า รายการอาหารทางโทรทัศน์ให้ความสําคญักับกระบวนการประกอบอาหาร

มากท่ีสดุในวฏัจกัรวฒันธรรมอาหาร เป็นเพราะการประกอบอาหารเป็นขัน้ตอนสําคญัเพ่ือให้ได้
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จานอาหารท่ีปรุงสําเร็จขึน้มา และคนทั่วไปสามารถลงมือปฏิบัติเองได้ ซึ่ งแตกต่างจาก

กระบวนการผลิตอาหารท่ีไม่ใช่ทุกคนจะสามารถลงมือปลกูพืชผกัหรือเลีย้งสตัว์หรือจับปลาใน

ทะเลได้เอง อีกทัง้ผู้ชมรายการอาหารทางโทรทัศน์ส่วนใหญ่เป็นผู้ ท่ีช่ืนชอบการทําอาหารอยู่แล้ว

และคาดหวังท่ีจะได้รับชมการสาธิตทําอาหารแล้วนําไปทดลองปฏิบัติตาม ทางรายการจึงเน้น

นําเสนอกระบวนการนีม้ากท่ีสดุ  

 

 ข) กระบวนการบริโภคอาหาร (food consumption)  

มีการนําเสนอ 2 รายการ ซึ่งกระบวนการบริโภคอาหารนีส้มัพันธ์กับลกัษณะเนือ้หาท่ีเป็น

การแนะนําร้านอาหาร ถือเป็นกระบวนการในการรับประทานอาหารซึ่งเป็นขัน้ตอนสดุท้ายของวฏั

จักรอาหาร เม่ือสังคมเมืองเปล่ียนแปลงไปทําให้ผู้ คนไม่มีเวลาประกอบอาหารเอง จึงต้อง

รับประทานอาหารนอกบ้านมากขึน้ รายการอาหารทางโทรทศัน์จึงนําเสนอเนือ้หาในกระบวนการ

บริโภคอาหารนี ้โดยข้ามขัน้ตอนของการผลิตและการประกอบอาหารมาสูก่ารแนะนําอาหารท่ีปรุง

เสร็จพร้อมรับประทานได้ท่ีขายในร้านอาหารตา่งๆ เช่น รายการตี๋อว้นชวนหิว ท่ีคดัสรรร้านอาหาร

หรือแหล่งขายอาหารต่างๆหลากหลายประเภทอาหารมาแนะนําให้ผู้ชมได้รู้จัก โดยท่ีผู้ดําเนิน

รายการพดูบรรยายบรรยากาศของร้าน ชิมอาหารแล้วบรรยายรสชาติอาหาร รวมทัง้มีเจ้าของร้าน

มาให้ข้อมลูเก่ียวกบัร้านอาหารและแนะนําอาหารจานเดน่ของร้านด้วย เป็นต้น 

 

 6.1.2 กระบวนการผสม 

รายการอาหารทางโทรทัศน์ท่ีนําเสนอกระบวนการต่างๆในวัฏจักรวัฒนธรรมอาหาร

มากกว่ากระบวนการเดียวในหนึ่งรายการ ซึ่งเรียกว่า กระบวนการผสม มีทัง้หมด 18 รายการ 

(ตารางท่ี 10 ประเภทของกระบวนการในวฏัจกัรวฒันธรรมอาหาร) ซึ่งแต่ละรายการนัน้มีการผสม

ระหว่างกระบวนการต่างๆ ได้แก่ กระบวนการผลิตอาหาร กระบวนการประกอบอาหาร และ

กระบวนการบริโภคอาหาร ในหลากหลายรูปแบบ ทัง้ผสมแบบ 2 กระบวนการ และผสมแบบ 3 

กระบวนการ ในหวัข้อนีผู้้ วิจยัจึงศกึษาเฉพาะรายการประเภทกระบวนการผสม เพ่ือต้องการทราบ

ว่า รายการอาหารทางโทรทัศน์ประเภทกระบวนการผสมนัน้มีการผสมกระบวนการใดกับ

กระบวนการใดบ้าง และกระบวนการผสมรูปแบบใดท่ีถูกนําเสนอมากท่ีสดุ โดยผู้ วิจัยได้จําแนก

ตามรูปแบบของกระบวนการผสมตามตารางท่ี 12 ดงันี ้
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ตารางท่ี 12 กระบวนการผสมของวัฏจักรวฒันธรรมอาหารของรายการอาหารทาง

โทรทัศน์  

ช่ือรายการ 

(N=18) 

กระบวนการผสม 

ประกอบ+ 

บริโภค 

ผลิต+ 

ประกอบ 

ผลิต+ประกอบ+

บริโภค 

1. Happy Life กบัคณุหรีด    

2. ยกโขยง 6 โมงเช้า    

3. เปรีย้วปากเซอร์วิส    

4. อร่อยแน่!    

5. Smart Chef อาหารแห่งความรัก    

6. Umm!!! Delicious อร่อยครบสตูร    

7. ถึงพริกถึงขิง    

8. ยอดเชฟไทย    

9. อร่อยช่อง 5    

10. ครัวอินดี ้    

11. ตลาดสดสนามเป้า    

12. นบัหนึ่ง...ถึงฝัน    

13. หมกึแดงโชว์    

14. อร่อยอย่างย่ิง    

15. Kitchen Khun    

16. กินอยู่...คือ    

17. ขนมไทยอะไรเอย่    

18. ภตัตาคารบ้านทุ่ง    

รวม 8 5 5 

  

จากตารางท่ี 12 พบว่า รายการอาหารทางโทรทัศน์ท่ีมีลักษณะเป็นกระบวนการผสม 

จํานวน 18 รายการ ซึ่งนําเสนอกระบวนการต่างๆมากกว่าหนึ่งกระบวนการนัน้ มีการนําเสนอ 2 

กระบวนการรวมกนั คือ กระบวนการประกอบอาหารผสมกบักระบวนการบริโภคอาหาร มากท่ีสดุ 

จํานวน 8 รายการ เน่ืองจากทัง้สองกระบวนการนีมี้การนําเสนอถึงอาหารท่ีปรุงเสร็จแล้ว กล่าวคือ 

ในกระบวนการประกอบอาหาร เม่ือปรุงสว่นผสมต่างๆของอาหารเข้าด้วยกันก็จะได้อาหารท่ีปรุง
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เสร็จแล้ว และกระบวนการบริโภคอาหาร ก็เป็นการแนะนําอาหารท่ีปรุงสําเร็จพร้อมรับประทาน

แล้ว จึงถกูเลือกมานําเสนอมากท่ีสดุ 

 สว่นรายการท่ีนําเสนอกระบวนการผลิตอาหารผสมกับกระบวนการประกอบอาหาร และ

การนําเสนอกระบวนการผลิตอาหารผสมกบักระบวนการประกอบอาหารและกระบวนการบริโภค

อาหาร มีจํานวนเท่ากนั คือ ประเภทละ 5 รายการ แสดงให้เห็นวา่ ทัง้สองประเภทนีมี้ความสําคญั 

เท่าๆกนั สําหรับ กระบวนการผลิตอาหารผสมกบักระบวนการประกอบอาหาร ท่ีเป็นการนําเสนอ  

2 กระบวนการรวมกนันัน้ ในกระบวนการผลิตอาหารเป็นการนําเสนอถึงวตัถดุิบอาหารต่างๆซึ่งยัง

ไม่สามารกินได้เน่ืองจากยังไม่ได้นํามาปรุงเป็นอาหาร จึงจําเป็นต้องต่อด้วยการนําเสนอ

กระบวนการประกอบอาหารท่ีนําวตัถดุิบอาหารนัน้มาปรุงเป็นอาหารเพ่ือให้กินได้ ส่วนอีกรูปแบบ

เป็นการนําเสนอครบทัง้ 3 กระบวน คือ กระบวนการผลิตอาหารผสมกับกระบวนการประกอบ

อาหารและกระบวนการบริโภคอาหาร เป็นการนําเสนอเร่ืองอาหารครบทัง้วฏัจกัรวฒันธรรมอาหาร

ท่ีเร่ิมตัง้แตก่ารผลิตอาหาร แล้วนําไปประกอบอาหาร จนสิน้สดุท่ีการบริโภคอาหาร 

 

 ผู้ วิจยัได้วิเคราะห์แยกตามการผสมกระบวนการ ดงันี ้

 ก) กระบวนการประกอบอาหาร และกระบวนการบริโภคอาหาร 

การนําเสนอเร่ืองอาหารในกระบวนการประกอบอาหารและกระบวนการบริโภคอาหารนัน้

มีจํานวนมากท่ีสดุ คือ 8 รายการ โดยมีทัง้การนําเสนอเนือ้หาท่ีเป็นการสาธิตประกอบอาหารและ

เนือ้หาท่ีเป็นการแนะนําร้านอาหาร เช่น รายการอร่อยอย่างย่ิง ท่ีมีช่วงของการสาธิตอาหาร โดย

แสดงวิธีการทําเย็นตาโฟทรงเคร่ือง และช่วงของการแนะนําร้านอาหาร ท่ีแนะนําร้านเย็นตาโฟเจ้า

อร่อยในกรุงเทพฯ เป็นต้น ทัง้นีเ้พ่ือเป็นการขยายกลุ่มเป้าหมายของรายการและเป็นทางเลือก

ให้กับผู้ชมท่ีมีทัง้ผู้ ท่ีช่ืนชอบการทําอาหารรับประทานเองและผู้ชมท่ีนิยมการรับประทานอาหาร

นอกบ้าน โดยผู้ ท่ีชอบทําอาหารก็ได้เรียนรู้วิธีการทําอาหารสตูรใหม่ๆจากผู้สาธิตอาหารเพ่ือนําไป

ลองปฏิบตัิตาม สว่นผู้ ท่ีไมช่อบทําอาหารรับประทานเองแต่นิยมรับประทานอาหารนอกบ้านก็ได้

รู้จกัร้านอาหารใหม่ๆ เพ่ือไปลองรับประทานเช่นกนั  

รายการอาหารทางโทรทศัน์นําเสนอกระบวนการผสมนีม้ากท่ีสดุ สะท้อนว่าผู้คนในสงัคม

ปัจจุบันนิยมทําอาหารรับประทานเองโดยซือ้วัตถุดิบอาหารจากแหล่งจําหน่ายและรับประทาน

อาหารนอกบ้านท่ีปรุงสําเร็จแล้วมากกวา่การผลิตวตัถดุิบอาหารเองเพ่ือนํามาประกอบอาหาร 
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ภาพท่ี 7 กระบวนการผสมท่ีประกอบด้วยกระบวนการประกอบอาหาร 

และกระบวนการบริโภคอาหาร (รายการอร่อยช่อง 5) 

 

ข) กระบวนการผลิตอาหาร และกระบวนการประกอบอาหาร 

การนําเสนอเร่ืองอาหารในกระบวนการผลิตอาหารและกระบวนการประกอบอาหารนัน้มี

ทัง้หมด 5 รายการ โดยเป็นการนําเสนอเนือ้หาท่ีบอกถึงวัตถุดิบอาหารต่อด้วยการสาธิตการ

ทําอาหาร ซึ่งสว่นใหญ่เป็นลกัษณะเนือ้หาท่ีตอ่เน่ืองกนั กลา่วคือ เป็นการเจาะลึกเร่ืองราวหรือพา

ไปค้นหาวตัถดุิบอาหารแล้วนําวตัถดุิบอาหารนัน้มาเข้าครัวปรุงอาหาร เช่น รายการถึงพริกถึงขิง ท่ี

ออกทะเลไปจบัแมงดาทะเลแล้วนําสตัว์ทะเลนัน้มาแสดงวิธีการทําอาหารเป็นหลนไข่แมงดากับ

ปลาอินทรีย์เคม็ เป็นต้น การผสมสองกระบวนการนีทํ้าให้ผู้ชมได้รับความรู้ว่าวตัถุดิบอาหารนัน้มี

ท่ีมาอย่างไร มีการปลกูหรือการเลีย้งอย่างไร แล้วสามารถนําวตัถุดิบอาหารนัน้มาประกอบเป็น

อาหารอะไรได้บ้างและนํามาทําอย่างไร อีกทัง้ได้รู้วิธีการประยกุต์วตัถดุิบอาหารนัน้ๆมาสร้างสรรค์

เป็นเมนแูปลกใหมท่ี่ไมเ่คยทํารับประทานมาก่อน 

 

ค) กระบวนการผลิตอาหาร กระบวนการประกอบอาหาร และกระบวนบริโภคอาหาร 

สําหรับรายการอาหารทางโทรทศัน์ท่ีนําเสนอเร่ืองอาหารครบทัง้ 3 กระบวนการนีมี้ทัง้หมด 

5 รายการ โดยมีการนําเสนอเนือ้หาเก่ียวกบัอาหารทัง้ใน 3 ลกัษณะ ได้แก่ ลกัษณะเนือ้หาท่ีบอก

ถึงวตัถดุิบอาหาร ลกัษณะเนือ้หาท่ีสาธิตวิธีทําอาหาร และลกัษณะเนือ้หาท่ีแนะนําร้านอาหาร ซึ่ง

ในแตล่ะตอนท่ีออกอากาศนัน้มีการแบ่งเป็นช่วงเนือ้หาท่ีแยกกันชัดเจน โดยมีทัง้ท่ีเนือ้หาแต่ละ

กระบวนการสมัพนัธ์กนั เช่น รายการ Umm!!! Delicious อร่อยครบสูตร ท่ีมีการนําเสนอเร่ืองของ

อาหารเจ โดยมีช่วงท่ีพาไปท่ีย่านเยาวราชซึ่งเป็นแหล่งขายวตัถุดิบอาหารเจถือเป็นกระบวนการ

ผลิตอาหาร มีช่วงการสาธิตการทําเมนูอาหารเจถือเป็นกระบวนการประกอบอาหาร และมีการ
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แนะนําร้านอาหารท่ีขายอาหารเจถือเป็นกระบวนการบริโภคอาหาร เป็นต้น และเนือ้หาในแต่ละ

กระบวนการท่ีไม่สมัพันธ์กัน เช่น รายการตลาดสดสนามเป้า ท่ีมีช่วงการพาไปเดินตลาดสดใน

ตา่งจงัหวดัซึ่งเป็นแหลง่ขายวตัถุดิบอาหารต่างๆถือเป็นกระบวนการผลิตอาหาร มีช่วงการสาธิต

ประกอบอาหารตา่งๆถือเป็นกระบวนการประกอบอาหาร และมีช่วงการแนะนําร้านอาหารท่ีผู้ชม

ทางบ้านแนะนําเข้ามาในรายการถือเป็นกระบวนการบริโภคอาหาร เป็นต้น  

การนําเสนอครบทัง้ 3 กระบวนการนีทํ้าให้ผู้ชมได้รับทราบข้อมลูและได้รับความรู้เร่ือง

อาหารอย่างครบถ้วน อีกทัง้ยังเป็นเนือ้หาท่ีครอบคลมุกลุ่มผู้ชมได้ทุกประเภททัง้ผู้ ท่ีผลิตวตัถุดิบ

อาหารบางอย่างเอง ผู้ ท่ีทําอาหารรับประทานเอง และผู้ ท่ีชอบรับประทานอาหารนอกบ้าน 
 

6.2 สัญชาตขิองอาหาร  

อาหารในโลกนีมี้มากมายหลายชนิด ซึ่งการจะระบเุพ่ือจําแนกวา่เป็นอาหารชนิดใดเพ่ือให้

แตกตา่งจากอาหารชนิดอ่ืนนัน้ นิยมใช้หลกัเกณฑ์เร่ืองของ “สญัชาติอาหาร” มาเป็นตวักําหนด ซึ่ง

สญัชาติอาหารนัน้เป็นตวับ่งบอกวา่ อาหารชนิดนัน้มีต้นกําเนิดมาจากท่ีใด หรือเป็นของชนชาติใด 

โดยท่ีแตล่ะชนชาติตา่งก็มีอาหารท่ีเป็นเอกลกัษณ์ประจําชาติท่ีแตกตา่งจากชาติอ่ืน 

จากประวตัิศาสตร์เก่ียวกบัอาหารระบวุา่ อาหารจีน อาหารกรีก และอาหารโรมนั ถือเป็น

อาหารของสามวัฒนธรรมท่ีเกิดมาตัง้แต่สมัยดึกดําบรรพ์และเป็นรากฐานของวัฒนธรรมการ

บริโภคอาหารในโลกนี ้(พิชัย วาสนาส่ง, 2542) ซึ่งอาหารจากสามวฒันธรรมนีถู้กเผยแพร่ไปยัง

วฒันธรรมชาติตา่งๆด้วยการติดตอ่ค้าขายและการเข้ายึดครองผืนแผน่ดินตัง้แตค่รัง้โบราณ รวมทัง้

ยงัเกิดการแลกเปล่ียนวฒันธรรมอาหารระหว่างชนชาติต่างๆด้วย ซึ่งแต่ละชนชาติเม่ือได้รับการ

ถ่ายทอดแบบแผนการกินของตนเองรวมทัง้ได้รับวฒันธรรมการกินของชาติอ่ืนเข้ามาผสมผสาน จงึ

เกิดเป็นวฒันธรรมอาหารประจําชาติอนัเป็นเอกลกัษณ์ท่ีสืบทอดกนัมาจากรุ่นสูรุ่่นจนถึงปัจจบุนั 

ประเทศไทยก็เฉกเช่นเดียวกับประเทศอ่ืนทั่วโลกท่ีนอกจากจะมีอาหารไทยดัง้เดิมแต่

โบราณเป็นเอกลกัษณ์ประจําชาติไทยแล้ว ยงัเปิดรับวฒันธรรมอาหารจากหลากหลายสญัชาติเข้า

มาบริโภคกนัในประเทศด้วย เช่น อาหารจีน อาหารฝร่ัง อาหารอิตาเลียน อาหารญ่ีปุ่ น เป็นต้น ซึ่ง

คนไทยเราเรียกอาหารท่ีไมใ่ช่สญัชาติไทยเหลา่นีว้า่ ‘อาหารตา่งชาติ’ ย่ิงไปกว่านัน้ เม่ือเกิดการรับ

เอาวฒันธรรมอาหารตา่งชาติเข้ามาประเทศไทย จึงเกิดการประยกุต์ผสมผสานระหวา่งอาหารไทย

กบัอาหารตา่งชาติ กลายเป็นอาหารไทยประยกุต์ ซึ่งเป็นสญัชาติใหมข่องอาหารไทย 

การท่ีจะนําเสนออาหารประเภทใด ของชนชาติใดนัน้ ผู้ผลิตรายการต้องคดัสรรมาแล้ว

อย่างดี ทัง้เพ่ือเป็นการให้ข้อมลูกบัผู้ชมเก่ียวกบัอาหารชาติตา่งๆและเพ่ือสะท้อนถึงบคุลิกลกัษณะ

ของแตล่ะรายการด้วย เช่น เป็นรายการอาหารทางโทรทัศน์ท่ีอนุรักษ์วฒันธรรมอาหารไทย หรือ

เป็นรายการอาหารทางโทรทศัน์ท่ีสง่เสริมคา่นิยมบริโภคอาหารต่างชาติ เป็นต้น ซึ่งการท่ีรายการ
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เน้นนําเสนออาหารสญัชาติใดเป็นพิเศษนัน้ ก็เท่ากบัเป็นการสืบทอดและเผยแพร่วฒันธรรมอาหาร

ของชนชาตินัน้ให้ผู้ชมได้รับรู้ โดยผู้ วิจยัได้แบ่งการศกึษาเร่ืองสญัชาติอาหารออกเป็น 3 ประเภทท่ี

สอดคล้องกับลักษณะเนือ้หารายการท่ีเก่ียวกับอาหาร ได้แก่ 1) สัญชาติของวัตถุดิบอาหาร 

สอดคล้องกับเนือ้หาท่ีบอกถึงวตัถุดิบอาหาร 2) สญัชาติของอาหารท่ีสาธิตวิธีทํา สอดคล้องกับ

เนือ้หาท่ีสาธิตวิธีทําอาหาร และ 3) สญัชาติของอาหารท่ีแนะนํา สอดคล้องกับเนือ้หาท่ีแนะนํา

ร้านอาหาร ซึ่งผู้ วิจยัต้องการทราบว่า อาหารและวตัถุดิบอาหารท่ีนําเสนอนัน้เป็นสญัชาติใดบ้าง 

และมีสญัชาติใดมากท่ีสดุ ซึ่งจะวิเคราะห์ในหวัข้อตา่งๆ ดงันี ้

 

6.2.1 สัญชาติของวัตถุดิบอาหาร 

 วตัถดุิบอาหารในรายการอาหารทางโทรทศัน์นัน้ หมายถึง พืชผกั ผลไม้ ดอกไม้ เนือ้สตัว์ 

สมนุไพร ของแห้ง ของสด ท่ีจะถูกนําไปเป็นส่วนผสมหรือเคร่ืองปรุงในการประกอบอาหารต่อไป 

โดยรายการอาหารทางโทรทศัน์ท่ีนําเสนอเนือ้หาเก่ียวกับวตัถุดิบอาหารนัน้มีทัง้หมด 10 รายการ 

(ตารางท่ี 2 ลกัษณะเนือ้หาท่ีเก่ียวกบัอาหาร) แตผู่้ วิจยัพบวา่มีจํานวน 8 รายการเท่านัน้ ท่ีนําเสนอ

เร่ืองราวของวตัถุดิบอาหารชนิดเดียวในแต่ละตอนท่ีออกอากาศแบบละเอียดชัดเจน ส่วนอีก 2 

รายการนัน้นําเสนอเร่ืองราวของวตัถดุิบอาหารหลากหลายอย่างแบบไมเ่ฉพาะเจาะจง จึงไม่นํามา

วิเคราะห์ด้วย โดยผู้ วิจัยได้จําแนกวัตถุดิบอาหารตามสัญชาติของอาหารเพ่ือศึกษาว่ามีการ

นําเสนอวตัถดุิบอาหารสญัชาติใดมากท่ีสดุ ซึ่งได้จําแนกไว้ในตารางท่ี 13 ดงันี ้

 

ตารางท่ี 13 สัญชาตขิองวัตถุดบิอาหารในรายการอาหารทางโทรทัศน์ 

ช่ือรายการ/วัตถุดิบอาหาร สัญชาติของวัตถุดิบอาหาร 

ไทย ต่างชาต ิ

จีน อนิเดีย 

1. Happy Life กับคุณหรีด 

1) กุ้งขาว 

 

 

  

2. Umm!!! Delicious อร่อยครบสูตร 

2) วตัถดุิบอาหารเจ 

3) เคร่ืองเทศ 

  

 

 

 

 

3. ถงึพริกถงึขงิ 

4) ผกักาดเขียวปลี 

5) เส้นหม่ีซัว่ 

6) แมงดาทะเล 

7) ดอกชมจนัทร์ 
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ช่ือรายการ/วัตถุดิบอาหาร สัญชาติของวัตถุดิบอาหาร 

ไทย ต่างชาต ิ

จีน อนิเดีย 

4. หมึกแดงโชว์ 

8) กะเพรา 

9) ผกัชี 

10) หมยูอ 

11) ผกักาดหอม 

 

 
 
 
 

  

5. Kitchen Khun คดิเช่นคุณ 

12) กระเจ๊ียบเขียว 

 

 

  

6. กินอยู่...คือ  

13) ข้าวหมาก 

14) ใบย่านาง 

15) ใบเหลียง 

16) ส้ม 

 

 
 
 
 

  

7. ขนมไทยอะไรเอ่ย 

17) กล้วยไข ่

 

 

  

8. ภัตตาคารบ้านทุ่ง 

18) แสม 

19) คนู 

20) ขีเ้หลก็ 

21) ชะอม 

 

 
 
 
 

  

รวม 18 2 1 

รวม 18 3 

 

 จากตารางท่ี 13 พบว่า มีการนําเสนอเร่ืองราวของวตัถุดิบอาหาร ทัง้หมด 21 ชนิด โดย

วตัถุดิบอาหารสญัชาติไทยได้รับการนําเสนอมากท่ีสดุ จํานวน 18 ชนิด เน่ืองจากการนําเสนอ

เนือ้หาเก่ียวกบัวตัถดุิบอาหารท่ีเป็นการเจาะลึกเร่ืองราวและค้นหาแหล่งท่ีมาของวตัถุดิบอาหาร

ต่างๆ จําเป็นต้องไปถ่ายทํานอกสถานท่ียังพืน้ท่ีท่ีเป็นแหล่งผลิตของวัตถุดิบอาหารนัน้ๆ ทาง

รายการจึงต้องเลือกวัตถุดิบอาหารท่ีเป็นของไทย เพ่ือความสะดวกในการถ่ายทํารายการท่ี

สามารถเดินทางไปได้ภายในขอบเขตประเทศไทย  
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ส่วนวตัถุดิบอาหารสัญชาติต่างชาติท่ีมีการนําเสนอเพียง 3 ชนิดนัน้ เน่ืองจากวตัถุดิบ

อาหารต่างชาติหลายอย่างไม่สามารถผลิตได้ในประเทศไทย หากต้องถ่ายทํารายการก็ต้อง

เดินทางไปยังประเทศต่างๆท่ีเป็นผู้ ผลิตวัตถุดิบอาหารนัน้ๆซึ่งยากลําบากในการผลิตรายการ 

อย่างไรก็ตาม วตัถดุิบอาหารตา่งชาติบางอย่างก็สามารถผลิตได้ในประเทศไทย จึงสามารถถ่ายทํา

รายการเก่ียวกบัวตัถดุิบอาหารตา่งชาติในประเทศไทยได้  

 

 ผู้ วิจยัได้วิเคราะห์สญัชาติของวตัถดุิบอาหารตามสญัชาตท่ีิพบ ดงันี ้

 1) วัตถุดบิอาหารสัญชาตไิทย 

 เป็นวตัถดุิบอาหารท่ีเป็นสญัชาติไทย คนไทยผลิตเองในประเทศไทย ซึ่งมีการนําเสนอมาก

ท่ีสุด เป็นจํานวน 18 ชนิด เช่น แมงดาทะเล ผักชี ใบเหลียง กล้วยไข่ ชะอม เป็นต้น โดยการ

นําเสนอเนือ้หาของวัตถุดิบอาหารสญัชาติไทยสะท้อนให้เห็นว่า คนไทยกินวัตถุดิบอาหารไทย

อะไรบ้าง มีกระบวนการผลิตวตัถดุิบอาหารนัน้อย่างไร และกินอย่างไร เช่น การนําเสนอเร่ืองชะอม 

(รายการภัตตาคารบ้านทุ่ง) ท่ีแสดงให้เห็นภาพแปลงปลูกชะอมของไทย และมีการให้ข้อมูล

เก่ียวกบัวิธีการปลกู การดแูล การเก็บเก่ียว ปริมาณการผลิต วิธีการนําไปใช้ทําอาหาร เป็นต้น 

 

 
 

ภาพท่ี 8 การนําเสนอเร่ืองชะอม ซึ่งเป็นวตัถดุิบอาหารสญัชาตไิทย (รายการภตัตาคารบ้านทุ่ง) 

 

2) วัตถุดบิอาหารสัญชาตต่ิางชาต ิ

 วตัถดุิบอาหารสญัชาติอ่ืนบางชนิดก็สามารถผลิตได้ในประเทศไทยเช่นกัน หรือหากผลิต

ไมไ่ด้ ต้องนําเข้าจากตา่งประเทศ ก็ยงัพอมีแหลง่จําหน่ายท่ีแน่ชดัอยู่ในประเทศไทย ด้วยเหตนีุเ้อง 

จึงมีการนําเสนอถึงแหลง่ผลิตและแหลง่จําหน่ายวตัถดุิบอาหารของตา่งชาติเพียง 3 ชนิด ซึ่งพบว่า

มี 2 สญัชาติ ได้แก่ สญัชาติจีน และสญัชาติอินเดีย ซึ่งสอดคล้องกับความเป็นมาของอาหารไทย
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ในอดีตท่ีมีรากฐานมาจากอาหารจีนและอาหารอินเดีย จึงมีการนําเสนอเก่ียวกบัวตัถดุิบอาหารจีน

และอินเดยีในรายการอาหารทางโทรทศัน์ด้วย 

 

 ก) สญัชาติจีน 

 เน่ืองจากในช่วงเวลาของการศกึษา คือ เดือนตลุาคม ตรงกับช่วงเทศกาลกินเจ จึงมีการ

นําเสนอเนือ้หาเก่ียวกับอาหารเจเพ่ือให้สอดคล้องกับเหตุการณ์ในช่วงเวลานัน้ด้วย โดยมีการ

นําเสนอวตัถดุิบอาหารสญัชาติจีนอยู่ 2 ชนิด ได้แก่ วตัถดุิบอาหารเจ (รายการ Umm!!! Delicious 

อร่อยครบสตูร) โดยการพาไปท่ีเยาวราชซึ่งเป็นแหล่งขายวตัถุดิบอาหารเจและอาหารจีนท่ีใหญ่

ท่ีสดุในประเทศไทย มีการแนะนําสว่นผสมเคร่ืองปรุงตา่งๆท่ีใช้สําหรับการทําอาหารเจทัง้ของแห้ง

และของสด เช่น หม่ีกึง ฟองเต้าหู้  เห็ดหอม สาหร่าย เป็นต้น พร้อมอธิบายถึงลกัษณะและวิธีการ

นําไปใช้ทําอาหาร และวตัถดุิบอาหารสญัชาติจีนอีกชนิด คือ เส้นหม่ีซั่ว (รายการถึงพริกถึงขิง) ท่ี

พาไปดโูรงงานผลิตเส้นหม่ีซัว่ท่ีใช้สําหรับทําผดัหม่ีซึ่งเป็นอาหารเจ โดยบอกถึงวิธีการผสมแป้ง การ

นวดแป้ง การยืดก้อนแป้งเป็นเส้นยาวก่อนนําไปตากแดดและบรรจถุงุจําหน่าย  

 

ข) สญัชาติอินเดีย  

 วตัถดุิบอาหารท่ีเป็นสญัชาติอินเดียมีการนําเสนอเพียง 1 ชนิด คือ เคร่ืองเทศ (รายการ 

Umm!!! Delicious อร่อยครบสตูร) โดยแนะนําร้านท่ีขายเคร่ืองเทศนานาชนิดนําเข้าจากแหล่ง

ต่างๆทั่วโลก และบอกว่ามีเคร่ืองเทศอะไรจําหน่ายบ้าง เช่น กานพล ูย่ีหร่า ลกูจันทน์ ผงมสัล่า  

เป็นต้น ซึ่งมีขายทัง้แบบแยกขายเคร่ืองเทศชนิดเดียวเพ่ือนําไปใช้ทําอาหารตา่งๆตามวตัถปุระสงค์

ของผู้ ซือ้แตล่ะคน และแบบเคร่ืองเทศรวมหลายชนิดท่ีจดัไว้ในถงุเดียวกนัเพ่ือความสะดวกสําหรับ

นําไปทําอาหารท่ีจําเป็นต้องใช้เคร่ืองเทศต่างๆตามท่ีจัดไว้ เช่น ใบกระวาน ลกูกระวาน อบเชย 

สําหรับทําแกงมสัมัน่ เป็นต้น  

 

6.2.2 สัญชาติของอาหารท่ีสาธิตวธีิทาํ 

อาหารท่ีมีการสาธิตแสดงวิธีทํานัน้มีทัง้หมด 172 เมนู จากรายการอาหารทางโทรทัศน์

จํานวน 23 รายการท่ีมีลกัษณะเนือ้หาท่ีสาธิตวิธีทําอาหาร (ตารางท่ี 2 ลกัษณะเนือ้หาท่ีเก่ียวกับ

อาหาร)  โดยมีการบอกถึงส่วนผสมและเคร่ืองปรุงท่ีใช้อย่างละเอียดว่ามีอะไรบ้าง รวมทัง้แสดง

ขัน้ตอนวิธีการปรุงอาหารให้ได้รับชม ซึ่งผู้ วิจัยพบว่า สญัชาติของอาหารท่ีสาธิตวิธีทํานัน้แบ่งได้

เป็น 3 ประเภท คือ อาหารสญัชาติไทย อาหารสญัชาติต่างชาติ และอาหารสญัชาติไทยประยุกต์ 

โดยท่ีอาหารสัญชาติต่างชาติและอาหารสญัชาติไทยประยุกต์ยังแยกย่อยออกไปตามสญัชาติ

ตา่งๆ ซึ่งได้จําแนกอาหารท่ีสาธิตวิธีทําตามสญัชาติของอาหารไว้ในตารางท่ี 14 ดงันี ้
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ตารางท่ี 14 สัญชาตขิองอาหารท่ีสาธิตวธีิทาํในรายการอาหารทางโทรทัศน์ 
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รวม 
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8 
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สัญชาตขิองอาหารที่สาธติวธิีทาํ 
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3 
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ชื่อรายการ 

11. เชฟมือทอง 

12. ครัวอินดี ้

13. ตลาดสดสนามเป้า 

14. แมด่อกโสน...บานเช้า 

15. พลพรรคนกัปรุง 

16. นบัหนึ่ง...ถึงฝัน 

17. หมกึแดงโชว์ 

18. อร่อยอย่างยิ่ง 

19. Kitchen Khun 

20.  Kidchen ห้องเรียน 

เจ้าตวัเลก็ 
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รวม 

10 

4 

12 

 

172 

สัญชาตขิองอาหารที่สาธติวธิีทาํ 

ไทย 
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ชื่อรายการ 

21. กินอยู่...คือ 

22. ขนมไทยอะไรเอย่ 

23. ภตัตาคารบ้านทุ่ง 

รวม 

รวม 
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 จากตารางท่ี 14 พบวา่ รายการอาหารทางโทรทศัน์ท่ีมีเนือ้หาท่ีสาธิตวิธีทําอาหารจํานวน 

23 รายการนัน้ มีการนําเสนอเมนูอาหารทัง้หมด 172 เมนู โดยเป็น อาหารสญัชาติไทยประยุกต ์

มากท่ีสุด จํานวน 90 เมน ูซึ่งเป็นจํานวนประมาณคร่ึงหนึ่งของอาหารท่ีสาธิตวิธีทําท่ีนําเสนอ

ทัง้หมด แสดงให้เห็นว่า รายการอาหารทางโทรทัศน์เลือกท่ีจะสาธิตการทําอาหารไทยประยุกต์

มากกว่าอาหารไทยหรืออาหารต่างชาติ เน่ืองจากอาหารไทยในปัจจุบันนัน้เกิดการประยุกต์

ผสมผสานกับอาหารชาติต่างๆอย่างมากจากการท่ีคนไทยรับเอาวัฒนธรรมอาหารต่างชาติ

มากมายเข้ามาในประเทศไทย โดยท่ีเรายังคงมีอาหารไทยเป็นอาหารประจําชาติอยู่ จึงเกิดการ

แลกเปล่ียนผสมผสานระหว่างต่างวฒันธรรมขึน้ เกิดเป็นอาหารท่ีแปลกใหม่และน่าสนใจท่ีจะ

นําเสนอให้กบัผู้ชมมากกวา่การสาธิตอาหารไทยท่ีคนไทยรู้จกักนัดีอยู่แล้วหรืออาหารตา่งชาติท่ีคน

ไทยยงัไมค่อ่ยรู้จกั  

 

 บัวชมพู ฟอร์ด (2552) พบว่า “รายการอาหารทางโทรทัศน์ท่ีได้รับความนิยมนัน้เลือก

สาธิตอาหารเมนูแปลกใหม่ท่ีเป็นการผสมผสานสตูรดัง้เดิมกับสตูรท่ีคิดค้นขึน้ใหม่ มากกว่าการ

สาธิตการทําอาหารสตูรท่ีเป็นท่ีรู้จกักนัโดยทัว่ไป”  

 

ด้วยเหตุนีเ้อง จึงเป็นการเปล่ียนจุดมุ่งหมายของการนําเสนออาหารท่ีสาธิตวิธีทําใน

รายการอาหารทางโทรทศัน์ จากเดิมท่ีเป็นการสาธิตวิธีทําอาหารเพ่ือให้ได้อาหารท่ีอร่อย รสชาติดี

เท่านัน้ กลายเป็นการสาธิตวิธีทําอาหารเพ่ือให้ได้อาหารท่ีแปลกใหม่ สร้างสรรค์ น่าสนใจ และ

แตกตา่งไปจากอาหารเดิมๆ แตก่็ยังคงมีความอร่อยด้วย ซึ่งส่งผลต่อการรับรู้เก่ียวกับอาหารของ

ผู้ ชมว่า อาหารนัน้สามารถประยุกต์ผสมผสานเป็นอาหารจานใหม่ได้อย่างหลากหลาย ไม่

จําเป็นต้องทําแตอ่าหารแบบเดิมๆกินไปตลอด และด้วยความแปลกใหมข่องอาหารไทยประยุกต์นี ้

เอง จึงสามารถดงึดดูความสนใจของผู้ชมได้เป็นอย่างดี 

 

“อาหารประยกุต์มนัก็ต้องมีเป็นธรรมดา เพราะเทรนด์อาหารมนัข้ามโลก เป็นการถ่ายทอด

วฒันธรรมระหวา่งกนั แม้แตเ่ชือ้ชาติของคนเองก็ยงัมีผสม ทัง้ไทย-จีน ไทย-ญ่ีปุ่ น เร่ืองของอาหารก็

ย่อมต้องมีการผสมด้วยเหมือนกัน หรือการท่ีมีคนต่างชาติเข้ามาอยู่ในเมืองไทยมากขึน้ ก็ต้องมี

การถ่ายทอดเร่ืองอาหารของเขาเข้ามาด้วย เกิดเป็นอาหารไทยประยกุต์ท่ีมารองรับกลุ่มคนเหล่านี ้

ด้วย” (วิชิต มกุรุะ. สมัภาษณ์, 24 มีนาคม 2554)  

 

 การท่ีรายการอาหารทางโทรทัศน์เน้นการสาธิตทําอาหารไทยประยุกต์มากท่ีสุดนัน้ 

เน่ืองจากไมต้่องการนําเสนออาหารท่ีรายการอ่ืนนําเสนอกันมาเม่ือในอดีต เพราะจะเป็นอาหารท่ี
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ซํา้ซากจําเจ ทําให้ผู้ชมเห็นแล้วรู้สกึเบ่ือหน่ายเพราะเคยเห็นมาแล้วและทํากินเองเป็นแล้ว จึงมีการ

ประยกุต์สร้างสรรค์อาหารจานใหม่ขึน้มาท่ีแปลกใหม่ไม่เหมือนใคร โดยยังคงเป็นอาหารท่ีคล้าย

กับสูตรดัง้เดิมท่ีเคยรู้จักกัน เพียงแต่มีการปรับสูตรบางอย่างและมีการเพ่ิมหรือลดส่วนผสม

บางอย่างในอาหารแบบเดิม เช่น ลาบทะเล (รายการยกโขยง 6 โมงเช้า) ท่ีเปล่ียนจากเนือ้หม ู

ท่ีมกัใช้ทําลาบ มาเป็นอาหารทะเล เป็นต้น หรือบางครัง้อาจนําเสนอให้เปล่ียนวิธีรับประทาน เช่น 

แกงเขียวหวานกินกบัไก่ทอดและข้าวเหนียวทอด (รายการครัวแล้วแต่คริต) ซึ่งแต่เดิมเรากินแกง

เขียวหวานกบัข้าวสวยหรือขนมจีน ก็เปล่ียนมากินกบัข้าวเหนียวทอด เป็นต้น 

 นอกเหนือจากการประยุกต์สตูรอาหารตามวตัถุประสงค์ของผู้ผลิตรายการเองแล้ว ยังมี

การประยุกต์สูตรอาหารเพ่ือผู้ สนับสนุนรายการด้วย เน่ืองจากแต่ละตอนท่ีออกอากาศนัน้

จําเป็นต้องมีสินค้าของผู้สนบัสนนุรายการเป็นสว่นหนึ่งของอาหารท่ีสาธิตวิธีทําด้วย ทางรายการ

จึงต้องสร้างสรรค์อาหารท่ีแปลกใหมอ่อกไปเพ่ือเพ่ิมโอกาสในการนําสินค้าตวัเดิมนัน้ไปใช้ได้อย่าง

หลากหลายมากกวา่เดิมท่ีเคยใช้กนัมา เช่น รายการถึงพริกถึงขิง ท่ีมีช่วง “เมนงู่ายๆได้สขุภาพ by 

นอติลสุ” ท่ีต้องใช้ผลิตภณัฑ์ทูน่า ตรานอติลสุ ในการสาธิตทําอาหารทุกครัง้ จึงมีการสร้างสรรค์

อาหารไทยประยุกต์มากมาย ได้แก่ ข้าวอบทูน่าธัญพืช นํา้พริกทูน่าแอ่วเหนือ คัว่กลิง้ทูน่า และ  

ปอเป๊ียะทนู่า เป็นต้น หรือการท่ีมีผลิตภณัฑ์สินค้าบางอย่างเป็นผู้สนับสนุนรายการ จึงทําให้ต้อง

สาธิตเมนูอาหารท่ีใช้ผลิตภัณฑ์นัน้ทุกครัง้ท่ีออกอากาศ เช่น รายการพลพรรคนักปรุง ท่ีมี

ผลิตภณัฑ์นํา้มนัรําข้าวคิงเป็นผู้สนบัสนนุรายการ จึงต้องมีการสาธิตทําอาหารท่ีใช้นํา้มนัรําข้าวคิง 

ในการผดัหรือทอดอาหารในทกุตอนท่ีออกอากาศ เป็นต้น 

  

 สําหรับสญัชาติของอาหารท่ีถกูนําเสนอรองลงมา คือ อาหารสญัชาติตา่งชาติ ท่ีมี 47 เมน ู

ซึ่งเป็นจํานวนคร่ึงหนึ่งของอาหารไทยประยุกต์ การสาธิตอาหารต่างชาติของหลากหลายชาตินัน้

เพ่ือให้อาหารตา่งชาติเป็นท่ีรู้จกัของผู้ชมมากขึน้ และให้ผู้ชมได้เรียนรู้วิธีการทําอาหารต่างชาติท่ีมี

ทัง้เหมือนและตา่งจากอาหารไทยซึ่งคนไทยทํากินกนัเป็นปกติอยู่แล้ว  

 และสญัชาติของอาหารลําดบัสดุท้าย คือ อาหารสญัชาติไทย ท่ีมี 35 เมนู ซึ่งถูกนําเสนอ

น้อยท่ีสดุในรายการ เน่ืองจากผู้ชมคนไทยกินอาหารไทยและทําอาหารไทยซึ่งเป็นอาหารประจํา

ชาติเป็นปกติในชีวิตประจําวันอยู่แล้ว การสาธิตวิธีทําอาหารไทยธรรมดาทั่วไปจึงไม่น่าสนใจ

เท่ากบัการสาธิตวิธีทําอาหารไทยประยกุต์ท่ีแปลกใหมห่รืออาหารตา่งชาติท่ีผู้ชมยงัไมรู้่จกั  

 

สําหรับการเลือกวา่จะสาธิตวิธีทําอาหารอะไรให้กบัผู้ชมได้รับชมนัน้ ผู้ วิจยัพบว่า มีการใช้

เกณฑ์ในการคดัเลือก 2 เกณฑ์ คือ 1) การคดัเลือกโดยใช้เกณฑ์ลกัษณะของอาหาร คือ คณุสมบตัิ

ตา่งๆของอาหาร เช่น เป็นอาหารท่ีมีความแปลกใหม่เพ่ือดึงดดูความสนใจของผู้ชม เป็นอาหารท่ี
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รสชาติอร่อย เป็นอาหารท่ีคนไทยยงัไมรู้่จกั หรือเป็นอาหารโบราณท่ีหากินยาก เป็นต้น ซึ่งการใช้

เกณฑ์นีค้ดัเลือก ผู้ผลิตรายการจะมีอิสระเตม็ท่ีในการเลือกว่าจะนําเสนออาหารอะไร เพ่ือท่ีจะได้

ถ่ายทอดความรู้ท่ีต้องการให้กับผู้ชมตามอาหารท่ีสาธิตวิธีทํา และ 2) การคดัเลือกโดยใช้เกณฑ์

ผลิตภณัฑ์สินค้าของผู้สนบัสนนุรายการ ซึ่งมีอิทธิพลอย่างมากในการกําหนดอาหารท่ีจะสาธิตวิธี

ทํา จนบางครัง้ไมส่ามารถเลือกอาหารตามลกัษณะของอาหารท่ีต้องการได้ แตต้่องเลือกอาหารท่ีมี

ส่วนผสมของผลิตภัณฑ์อาหารของผู้สนับสนุนรายการ เน่ืองจากเม่ือแต่ละรายการต้องโฆษณา

ผลิตภณัฑ์สินค้าอาหารชนิดใดให้กบัผู้สนบัสนนุรายการ ก็ย่อมต้องใช้สินค้าชนิดนัน้ในการสาธิต

ทําอาหารด้วย (จะกลา่วโดยละเอียดตอ่ไปในหวัข้อ โฆษณาแฝง) 

นอกจากนีผู้้ วิจยัพบวา่ เน่ืองจากในช่วงเวลาของการศึกษา คือ เดือนตลุาคม ตรงกับช่วง

เทศกาลกินเจ ซึ่งเป็นช่วงเวลาของการกินอาหารท่ีไม่มีเนือ้สัตว์และผักต้องห้าม 5 ชนิดเป็น

สว่นประกอบในอาหารตามหลกัศาสนาของจีน เทศกาลดงักล่าวจึงมีผลต่อการเลือกอาหารเจมา

สาธิตวิธีทําในรายการอาหารทางโทรทศัน์ด้วย 

 

ผู้ วิจยัได้วิเคราะห์อาหารท่ีสาธิตวิธีทําแยกตามสญัชาติของอาหารได้ 3 ประเภท ดงันี ้

1) อาหารท่ีสาธิตวธีิทาํสัญชาตไิทยประยกุต์ 

อาหารท่ีสาธิตวิธีทําซึ่งเป็นอาหารสญัชาตไิทยประยกุต์ มีทัง้หมด 90 เมน ูถือเป็นประเภท

อาหารท่ีถูกนําเสนอมากท่ีสดุ ซึ่งเป็นการประยุกต์ผสมผสานระหว่างอาหารไทยแท้ซึ่งคนไทย

คุ้นเคยดีอยู่แล้วกบัอาหารไทยแท้เองหรือผสมผสานกับอาหารต่างชาติสญัชาติต่างๆในลกัษณะ

ของการแลกเปล่ียนวฒันธรรมอาหาร กลายเป็นอาหารไทยแปลกใหม่ท่ีคนไทยไม่เคยรู้จักหรือทํา

รับประทานมาก่อน ทําให้ผู้ชมได้รับความรู้และสตูรอาหารใหม่ๆไปลองทําตาม เพ่ือเป็นทางเลือก

ในการทําอาหารให้กบัผู้ชม 

โดยอาหารสัญชาติไทยประยุกต์ท่ีนําเสนอนัน้มีพืน้ฐานเป็นอาหารไทยท่ีคนไทยเคย

รับประทานกันมายาวนาน เช่น แกงเขียวหวานเนือ้ ผดักะเพราไก่ ลาบหม ูนํา้พริกกะปิ เป็นต้น   

แล้วปรับเปล่ียนสว่นผสมเคร่ืองปรุงโดยเพ่ิมหรือลดสว่นผสมบางอย่างให้แตกตา่งไปจากเดิม มีทัง้

ท่ีใช้วตัถดุิบอาหารไทยล้วนๆและผสมกบัวตัถดุิบอาหารตา่งชาติ สร้างสรรค์เป็นอาหารแปลกใหม่

ขึน้มา  

 

“วฒันธรรมมนัหยดุน่ิงไมไ่ด้ ไมใ่ช่วา่เราจะต้องกินอาหารท่ีรุ่นปู่ ย่าตายายเรากินมาเท่านัน้ 

อาหารเป็นวัฒนธรรมอย่างหนึ่ง จึงต้องมีการปรับเปล่ียนให้เหมาะสมกับยุคสมัย แต่นั่นไม่ใช่

เหตผุลท่ีจะบอกวา่จะกินอาหารประยุกต์ท่ีถูกดดัแปลงให้เหมือนต่างชาติ เพราะอย่างนัน้จะขาด

ความเป็นรากเหง้าของอาหารไทย ถ้าจะพฒันาก็ต้องพฒันาอยู่บนรากเหง้าอาหารไทยของเราเอง 
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การเรียนรู้เร่ืองของอาหารทัง้ของเราและของเขาจึงเป็นส่ิงสําคญั” (บัณฑิต ลนุทา. สมัภาษณ์, 24 

มีนาคม 2554) 

 

ผู้ วิจัยพบว่า มีอาหารไทยประยุกต์ท่ีผสมผสานระหว่างอาหารไทยกับอาหารไทย และ

อาหารไทยกบัอาหารตา่งชาติทัง้หมด 5 สญัชาติ ได้แก่ สญัชาติไทย-ไทย สญัชาติไทย-จีน สญัชาติ

ไทย-ฝร่ัง สญัชาติไทย-ญ่ีปุ่ น และสญัชาติไทย-อินเดีย ดงันี ้

 

ก) สญัชาติไทย-ไทย 

อาหารท่ีสาธิตวิธีทําซึ่งเป็นอาหารสญัชาติไทย-ไทย มีทัง้หมด 37 เมน ูซึ่งเป็นจํานวนท่ีมาก

ท่ีสดุในประเภทอาหารสญัชาติไทยประยุกต์ เน่ืองจากคนไทยทําอาหารไทยเป็นอยู่แล้ว การนํา

ส่วนผสมและเคร่ืองปรุงของอาหารไทยจานหนึ่งมาผสมผสานกับอาหารไทยอีกจานเข้าด้วยกัน 

กลายเป็นอาหารไทยจานใหม ่ซึ่งแตกต่างจากอาหารไทยพืน้ฐานท่ีเคยทํากินกันมานาน จึงไม่ใช่

เร่ืองยากในการนําเสนออาหารประเภทนีเ้พ่ือให้ผู้ชมลองนําไปทําตาม เช่น แกงเขียวหวานไก่ทอด

กบัข้าวเหนียวทอด (รายการครัวแล้วแต่คริต) ลาบทะเล (รายการยกโขยง 6 โมงเช้า) ข้าวผดัข่า

ปลาสลิด (รายการอร่อยแน่!) หลนไข่แมงดากับปลาอินทรีเค็ม (รายการถึงพริกถึงขิง) ไส้กรอก

อีสานกะเพรากรอบ (รายการอร่อยช่อง 5) เป็นต้น  

นอกจากอาหารสญัชาติไทย-ไทยแบบธรรมดาท่ีมีเนือ้สตัว์แล้ว ยงัมีแบบอาหารเจด้วย เช่น 

แกงส้มเจ ต้มยําเจ ยําเห็ดส่ีสหายเจ (รายการอร่อยแน่!) เป็นต้น โดยสาธิตวิธีการทําท่ีใช้ส่วนผสม

เคร่ืองปรุงเหมือนเดิม ปรุงรสชาติเดิม เพียงแต่ไม่ใส่เนือ้สัตว์และผกัต้องห้าม 5 ชนิด เพ่ือเป็น

ทางเลือกสําหรับ คนท่ีอยากกินอาหารเจแตช่ื่นชอบในรสชาติอาหารไทยมากกวา่อาหารจีน 

 

 
 

ภาพท่ี 9 ข้าวผดัขา่ปลาสลิด อาหารไทยประยกุต์สญัชาติไทย-ไทย (รายการอร่อยแน่!) 
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ข) สญัชาติไทย-ฝร่ัง 

อาหารท่ีสาธิตวิธีทําซึ่งเป็นอาหารสัญชาติไทย-ฝร่ัง มีทัง้หมด 26 เมน ู โดยเป็นการ

ผสมผสานระหวา่งอาหารไทยกบัอาหารฝร่ัง เช่น ยําหมยูอส้มซนัคิต (รายการครัวแล้วแตค่ริต) ข้าว

ผดัแฮมชีส (รายการอร่อยแน่!) คัว่กลิง้ทนู่า (รายการถึงพริกถึงขิง) ปลาแซลมอนกับพริกเผา (ราย

การเชฟมือทอง) พล่าหอยเชลล์ (รายการพลพรรคนักปรุง) เป็นต้น รวมทัง้มีการนําเสนออาหาร

สญัชาติไทย-ฝร่ังท่ีเป็นอาหารเจด้วย 1 เมนู คือ แกงเขียวหวานข้าวโพดสวีทเจ (รายการ Happy 

Life กบัคณุหรีด) 

 

ค) สญัชาติไทย-จีน 

อาหารท่ีสาธิตวิธีทําซึ่งเป็นอาหารสัญชาติไทย-จีน มีทัง้หมด 21 เมนู โดยเป็นการ

ผสมผสานระหวา่งอาหารไทยกบัอาหารจีน เช่น ก๋วยเตี๋ยวหมตูุน๋ (รายการอร่อยแน่!) กุ้ งก้ามกราม

ผดัพริกไทยดํา (รายการอร่อยช่อง 5) โจ๊กต้มยํา (รายการตลาดสดสนามเป้า) เย็นตาโฟต้มยําทะเล 

(รายการอร่อยอย่างย่ิง) เป็นต้น รวมทัง้มีอาหารสญัชาติไทย-จีน ท่ีเป็นอาหารเจด้วย เช่น เต้าหู้

ตุน๋เห็ดหอมเจ (รายการเปรีย้วปากเซอร์วิส) ผดัเห็ดเจกบัวุ้นเส้น (รายการเชฟมือทอง) บะหม่ีไวไว

ต้มยําเต้าหู้กบัเห็ดเจ (รายการครัวอินดี)้ เป็นต้น 

 

ง) สญัชาติไทย-ญ่ีปุ่ น 

อาหารท่ีสาธิตวิธีทําซึ่งเป็นอาหารสัญชาติไทย-ญ่ีปุ่ น มีทัง้หมด 4 เมนู โดยเป็นการ

ผสมผสานระหว่างอาหารไทยกับอาหารญ่ีปุ่ น ได้แก่ ข้าวหน้าเก๊ียวหมูซีพี (รายการ Umm!!! 

Delicious อร่อยครบสูตร) ปลาหมึกยัดไส้สกีุ ้(รายการยกโขยง 6 โมงเช้า) โอนิกิริไก่กะเพรา 

(รายการพลพรรคนักปรุง) และข้าวหน้าหมทูอดกระเจ๊ียบเขียว (รายการ Kitchen Khun) โดยใช้

สว่นผสมเคร่ืองปรุงของญ่ีปุ่ นรวมทัง้มีวิธีการปรุงแบบญ่ีปุ่ นด้วย 

 

จ) สญัชาติไทย-อินเดีย 

อาหารท่ีสาธิตวิธีทําซึ่งเป็นอาหารสัญชาติไทย-อินเดีย มีทัง้หมด 2 เมนู โดยเป็นการ

ผสมผสานระหวา่งอาหารไทยกบัอาหารอินเดีย ได้แก่ อกไก่หมกัเคร่ืองเทศ (รายการเชฟมือทอง) 

และหมสูะเต๊ะ (รายการพลพรรคนกัปรุง) ซึ่งเน้นการใช้เคร่ืองเทศซึ่งเป็นเคร่ืองปรุงหลกัของอาหาร

อินเดียเป็นสว่นผสมในอาหาร  
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2) อาหารท่ีสาธิตวธีิทาํสัญชาตต่ิางชาต ิ

อาหารท่ีสาธิตวิธีทําซึ่งเป็นอาหารสญัชาตติา่งชาติ มีทัง้หมด 47 เมนู โดยเป็นอาหารของ

ชาติตา่งๆท่ีไมใ่ช่ชนชาติไทย ซึ่งผู้ วิจยัพบวา่ มีการนําเสนออาหารของ 5 สญัชาติ ได้แก่ สญัชาติจีน 

สญัชาติฝร่ัง สญัชาติญ่ีปุ่ น สญัชาติอินเดีย และสญัชาติเกาหลี ดงันี ้

 

 ก) สญัชาติจีน 

อาหารท่ีสาธิตวิธีทําซึ่งเป็นอาหารสญัชาติจีน มีทัง้หมด 22 เมน ูโดยเป็นอาหารต่างชาติท่ี

ได้รับการนําเสนอมากท่ีสดุ เน่ืองจากท่ีได้กล่าวไปแล้วว่าช่วงเวลาท่ีทําการศึกษาเป็นช่วงของ

เทศกาลกินเจ รายการอาหารทางโทรทศัน์จึงจบักระแสเทศกาลนีแ้ละเลือกสาธิตวิธีทําอาหารเจซึ่ง

เป็นสญัชาติอาหารจีนด้วยเพ่ือให้ผู้ชมท่ีกินเจได้นําไปทํารับประทานในช่วงเทศกาลกินเจ เช่น ผดั

หม่ีจกัรพรรดิเจ (รายการอร่อยแน่!) เห็ดไป๋หลินเจ๋ียนซอสซีอ๊ิวเจ (รายการ Smart Chef อาหารแห่ง

ความรัก) ปลิงทะเลผดัแปะก๊วยเจ (รายการอร่อยช่อง 5) ติ่มซําเจ (รายการครัวอินดี)้ เป็นต้น แต่

สําหรับผู้ ท่ีไมไ่ด้กินเจ รายการอาหารทางโทรทศัน์ก็ยงัเลือกนําเสนออาหารสญัชาติจีนแบบธรรมดา

ท่ีใสเ่นือ้สตัว์ เพ่ือให้สอดคล้องกับเทศกาลท่ีคนนิยมรับประทานอาหารจีน เช่น หม่ีซั่วซุปเสฉวน  

(รายการถึงพริกถึงขิง) เต้าหู้ ผักชุบแป้งเปรีย้วหวาน (รายการยอดเชฟไทย) โจ๊กแลนด์มาร์ค 

(รายการหมกึแดงโชว์) กุ้งทอดใบชา (รายการ Smart Chef อาหารแห่งความรัก) เป็นต้น  

อาหารจีนนัน้มีลักษณะใกล้เคียงกับอาหารไทยทัง้ส่วนผสมและวิธีการทํา อาหารไทย

หลายอย่างได้รับอิทธิพลมาจากอาหารจีน ดงัเช่นการท่ีคนไทยรับเอากระทะและวิธีการผดัทอด

อาหารด้วยนํา้มนัมาจากคนจีนตัง้แต่สมยัอดีต ด้วยเหตนีุเ้อง การทําอาหารจีนจึงไม่ใช่เร่ืองยาก 

สําหรับผู้ชมคนไทย จึงมีการสาธิตวิธีทําอาหารสญัชาติจีนมากท่ีสดุในบรรดาอาหารตา่งชาติอ่ืนๆ 

 

ข) สญัชาติฝร่ัง 

อาหารท่ีสาธิตวิธีทําซึ่งเป็นอาหารสญัชาติฝร่ัง มีทัง้หมด 20 เมนู โดยสามารถแบ่งเป็น 2 

ลกัษณะ คือ 1) อาหารสญัชาติฝร่ังท่ีเป็นท่ีรู้จกัและคุ้นเคยของคนไทย เป็นเมนูง่ายๆไม่ยุ่งยาก ใช้

สว่นผสมท่ีมีขายทัว่ไป รวมทัง้คนไทยสว่นใหญ่เคยทํากินเองท่ีบ้านหรือเคยกินมาก่อน เช่น แซนวิช

ไขค่นเบคอนทอด (รายการ Kidchen ห้องเรียนเจ้าตวัเลก็) มกักะโรนีซอสครีมทนู่าอบชีส (รายการ

ถึงพริกถึงขิง) สลดัแซลมอน (รายการ Kitchen Khun) เป็นต้น และ 2) อาหารสญัชาติฝร่ังท่ีไม ่ 

เป็นท่ีรู้จกัของคนไทย คนไทยส่วนใหญ่ไม่เคยกินมาก่อน และใช้ส่วนผสมเฉพาะอย่างในการทํา 

เช่น กุ้ งย่างเคจัน้ (รายการ Umm!!! Delicious อร่อยครบสตูร) Three Dances in the Sea (ราย

การเชฟมือทอง) Duet Nacho Cheese (รายการครัวอินดี)้ เป็นต้น  
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ไมเ่พียงแตอ่าหารสญัชาติจีนเท่านัน้ท่ีมีการนําเสนอเป็นอาหารเจ อาหารสญัชาติฝร่ังก็มี

การสาธิตวิธีการทําเป็นอาหารเจเช่นกนั โดยยงัคงลกัษณะของอาหารฝร่ังเช่นเดิมไว้ เพียงแต่ไม่ใส่

เนือ้สตัว์ ซึ่งมี 1 เมน ูได้แก่ บรูเชต้าเจ (รายการ Umm!!! Delicious อร่อยครบสตูร) 

อาหารสญัชาติฝร่ังนัน้ได้รับการนําเสนอคอ่นข้างมาก เน่ืองจากอาหารสญัชาติฝร่ังนีเ้ข้าสู่

วฒันธรรมการกินของคนไทยมานาน อีกทัง้คา่นิยมของคนไทยบางกลุ่มท่ีนิยมความเป็นตะวนัตก

โดยเฉพาะการรับประทานอาหารฝร่ัง เช่น สเต็ก ซุป สลดั เค้ก คกุกี ้เป็นต้น รายการอาหารทาง

โทรทศัน์จึงมีการสาธิตวิธีทําอาหารสญัชาติฝร่ังเพ่ือให้ผู้ ท่ีช่ืนชอบได้ทดลองทําตาม โดยส่วนผสม

และเคร่ืองปรุงสําหรับทําอาหารฝร่ังนัน้ก็มีวางขายตามซูเปอร์มาร์เก็ตทัว่ไป ผู้ชมจึงสามารถหาซือ้

ได้ง่ายรวมทัง้วิธีการทําก็ไมยุ่่งยากซบัซ้อนมากนกั 

 

ค) สญัชาติญ่ีปุ่ น 

อาหารท่ีสาธิตวิธีทําซึ่งเป็นอาหารสญัชาติญ่ีปุ่ น มีทัง้หมด 3 เมน ู  โดยแบ่งเป็นอาหาร

สญัชาติญ่ีปุ่ นแบบธรรมดา คือ มีเนือ้สตัว์ มี 2 เมน ูได้แก่ สลดัญ่ีปุ่ น (รายการนับหนึ่งถึงฝัน) และ 

ทนู่าทอดซอสเทอริยากิ (รายการหมกึแดงโชว์) กบัอาหารสญัชาติญ่ีปุ่ นแบบอาหารเจมี 1 เมนู คือ 

ชาบ ูชาบเูจ (รายการอร่อยแน่!) โดยทัง้ 3 เมนนีูใ้ช้วตัถดุิบสว่นผสมสําหรับอาหารญ่ีปุ่ นโดยเฉพาะ 

เช่น ทนู่า ซอสเทอริยากิ วาซาบิ สาหร่ายญ่ีปุ่ น เส้นอดุ้ง เป็นต้น และปรุงด้วยกรรมวิธีการทําแบบ

อาหารญ่ีปุ่ น 

สําหรับอาหารญ่ีปุ่ นนัน้ แม้ว่าจะมีกระแสนิยมบริโภคอาหารญ่ีปุ่ นค่อนข้างมาก แต่

เน่ืองจากวตัถดุิบอาหารญ่ีปุ่ นคอ่นข้างมีราคาสงูและมีกรรมวิธีในการประกอบอาหารท่ีซบัซ้อนและ

ตา่งจากอาหารไทยมาก จึงมีการสาธิตวิธีทําอาหารสญัชาติญ่ีปุ่ นไมม่ากนกั 

 

ง) สญัชาติอินเดีย 

อาหารท่ีสาธิตวิธีทําซึ่งเป็นอาหารสญัชาติอินเดีย มีเพียง 1 เมน ู คือ ข้าวหมกเนือ้แกะ 

(รายการหมึกแดงโชว์) เป็นอาหารท่ีใช้เคร่ืองเทศหลายชนิด ได้แก่ หญ้าฝร่ัน ใบกระวาน ลูก

กระวาน และผงขมิน้ ซึ่งเป็นเอกลกัษณ์ของอาหารสญัชาติอินเดีย รวมทัง้มีการใช้เนือ้แกะซึ่งคน

อินเดียนิยมรับประทานด้วย 

 

จ) สญัชาติเกาหลี  

อาหารท่ีสาธิตวิธีทําซึ่งเป็นอาหารสญัชาติเกาหลี มีเพียง 1 เมนู คือ กิมจิ (รายการเปรีย้ว

ปากเซอร์วิส) ซึ่งเป็นการถ่ายทําท่ีประเทศเกาหลี ถือวา่ไปถึงแหลง่ต้นกําเนิดกิมจิอย่างแท้จริง โดย
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มีการสาธิตวิธีการทํากิมจิท่ีใช้สว่นผสมเคร่ืองปรุงของเกาหลีทัง้หมด 8 ชนิด ได้แก่  กระเทียม หวัไช

เท้า ผกักาดขาว ขิง ต้นหอม เกลือ เคย และพริกเกาหลี  

 

3) อาหารท่ีสาธิตวธีิทาํสัญชาติไทย 

อาหารท่ีสาธิตวิธีทําซึ่งเป็นอาหารสญัชาติไทย มีทัง้หมด 35 เมน ูโดยเป็นอาหารไทยแท้ท่ี

คนไทยกินมานาน ไม่ได้มีการประยุกต์ดดัแปลงส่วนผสมหรือวิธีทําแต่อย่างใด ซึ่งผู้ วิจัยพบว่า 

อาหารสญัชาติไทยท่ีนําเสนอนัน้แบ่งได้เป็น 3 ประเภท คือ  

1) อาหารไทยโบราณหรืออาหารไทยดัง้เดิม ท่ีคนไทยในปัจจบุนัอาจไมรู้่จกัหรือไมนิ่ยมทํา

แล้ว ด้วยวา่เป็นอาหารท่ีมีขัน้ตอนการทํายุ่งยากซบัซ้อน เช่น ม้าอ้วน (รายการตลาดสดสนามเป้า) 

พลา่เนือ้มะเขือออ่น (รายการยอดเชฟไทย) กระยาสารท (รายการขนมไทยอะไรเอย่) เป็นต้น  

การสาธิตวิธีทําอาหารไทยโบราณนัน้ เพ่ือให้ผู้ชมท่ีเป็นคนรุ่นใหมไ่ด้รู้จกัอาหารเก่าแก่ของ

สมยัก่อนท่ีอาจไม่พบเห็นแล้วในปัจจุบัน ได้รู้ว่าอาหารชนิดนัน้มีหน้าตาหรือรสชาติเป็นอย่างไร 

รวมทัง้มีวิธีการทําอย่างไร ถือเป็นการกระทําบทบาทหน้าท่ีท่ีชัดเจนของรายการอาหารทาง

โทรทัศน์ในการสืบทอดวฒันธรรมอาหารของคนในอดีตให้ตกทอดสู่คนรุ่นใหม่ในยุคปัจจุบันได้

นําไปทดลองทําตาม สง่ผลให้อาหารโบราณเหลา่นีย้งัคงอยู่และไมส่ญูหายไป 

 

“การนําเสนออาหารไทยโบราณหรือวิธีทําแบบโบราณท่ีประณีตซับซ้อนเป็นการสร้าง

คณุคา่ให้กบัอาหาร ทําให้อาหารดมีูคณุคา่ น่ากินขึน้ เวลากินมนัได้มากกว่าการกิน มนัรู้สึกว่าได้

กินอย่างอ่ืนด้วย ได้อร่อยมากขึน้ ย่ิงถ้ารู้วิธีการทําของเขาวา่สลบัซบัซ้อนประณีตแคไ่หน ย่ิงซาบซึง้

ถึงอาหารนัน้” (สกุญัญา แซ่ฟ.ู สมัภาษณ์, 23 มีนาคม 2554) 

 

2) อาหารไทยพืน้บ้านหรืออาหารไทยท่ีคนมกัคิดว่าเป็นอาหารท่ีล้าสมยั เป็นอาหารไทย

ของคนในท้องถ่ินตา่งๆทัว่ประเทศและอาหารของคนในสมยัก่อนท่ีคนยุคใหม่มองว่าไม่เข้ากับยุค

สมัยใหม่ท่ีบริโภคอาหารตามสมัยนิยม เช่น กล้วยบวชชี (รายการยอดเชฟไทย) ขนมกล้วย 

(รายการแม่ดอกโสน...บานเช้า) อหุน่อไม้ (รายการกินอยู่...คือ) แกงคัว่ปลากล้วยกับเม็ดแสม 

(รายการภตัตาคารบ้านทุ่ง) เป็นต้น  

การนําเสนออาหารพืน้บ้านนีทํ้าให้คนส่วนอ่ืนของประเทศได้รับรู้ว่า คนท้องถ่ินต่างๆใน

ประเทศนัน้กินอาหารอะไรบ้าง และมีลกัษณะเฉพาะของอาหารแต่ละท้องถ่ินอย่างไร เพ่ือให้

อาหารของท้องถ่ินต่างๆนัน้ได้แพร่หลายจากส่วนหนึ่งของประเทศไปยังส่วนอ่ืนของประเทศ 

สําหรับอาหารของสมยัก่อนท่ีไม่นิยมกินกันแล้วเพราะถูกมองว่าล้าสมยั เม่ือรายการอาหารทาง

โทรทศัน์นําเสนอก็อาจทําให้อาหารชนิดนัน้กลบัมาได้รับความนิยมในการรับประทานอีกครัง้ 
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“รายการจะเน้นนําเสนอแต่อาหารท่ีเป็นของกินพืน้บ้าน เป็นอาหารของท้องถ่ิน ท่ีเป็น

วัฒนธรรมของเราเอง ไม่ได้นําเข้ามาจากต่างประเทศ เช่น กินผักพืน้บ้าน ผลไม้ไทยๆ เพ่ือ

ช่วยเหลือเกษตรกรไทยและสง่เสริมให้คนไทยกินอาหารไทยมากขึน้” (บัณฑิต ลนุทา. สมัภาษณ์, 

24 มีนาคม 2554) 

 

3) อาหารไทยธรรมดาทัว่ไป ท่ีรับประทานกันอยู่เป็นประจําในชีวิตประจําวนั เป็นอาหาร

ง่ายๆท่ีมีวิธีทําไมยุ่่งยาก ผู้ชมคนไทยทํากินเป็นอยู่แล้ว จึงนําเสนอไม่มากนัก เช่น ผดัขีเ้มาทะเล 

หมทูอดกระเทียมพริกไทย (รายการหมึกแดงโชว์) ขนมปังหน้าหม ู(รายการ Kidchen ห้องเรียน 

เจ้าตวัเลก็) เป็นต้น   

 

6.2.3 สัญชาติของอาหารท่ีแนะนํา 

อาหารของร้านอาหารท่ีมีการแนะนํานัน้มีทัง้หมด 453 เมนู จากรายการอาหารทาง

โทรทศัน์ 15 รายการท่ีมีลกัษณะเนือ้หาเป็นการแนะนําร้านอาหาร (ตารางท่ี 2 ลกัษณะเนือ้หาท่ี

เก่ียวกบัอาหาร) จํานวนอาหารท่ีแนะนําซึ่งมีมากกวา่จํานวนอาหารท่ีสาธิตวิธีทํา คือ 172 เมนูนัน้ 

เน่ืองจากการสาธิตทําอาหารนัน้ต้องแสดงขัน้ตอนวิธีการทําอย่างละเอียด จึงใช้เวลาในการ

ออกอากาศค่อนข้างนาน ส่วนการแนะนําอาหารของร้านอาหารต่างๆนัน้ เป็นการแนะนําท่ีให้

ข้อมลูเพียงสัน้ๆซึ่งบอกถึงส่วนผสมและรสชาติของอาหารนัน้ๆ อีกทัง้ร้านอาหารต่างๆมีอาหาร

หลากหลายอย่าง ทางรายการจึงต้องแนะนําอาหารจํานวนมาก ซึ่งการแนะนําอาหารนีอ้ยู่ใน

กระบวนการบริโภคอาหาร คือ แนะนําเพ่ือให้คนไปกิน ไม่ใช่แนะนําเพ่ือให้คนไปทําตาม จึงไม่

จําเป็นต้องให้รายละเอียดมากมายในแตล่ะชนิดอาหาร 

สําหรับสญัชาติของอาหารท่ีแนะนํานัน้ ผู้ วิจยัพบวา่ แบ่งได้เป็น 3 ประเภทเช่นเดียวกนั คือ 

อาหารสญัชาติไทย อาหารสญัชาติตา่งชาติ และอาหารสญัชาติไทยประยกุต์ โดยท่ีอาหารสญัชาติ

ตา่งชาติและอาหารสญัชาติไทยประยุกต์ยังแยกย่อยออกไปตามสญัชาติต่างๆได้อีก ซึ่งผู้ วิจัยได้

จําแนกอาหารท่ีแนะนําตามสญัชาติของอาหารไว้ในตารางท่ี 15 ดงันี ้
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ตารางท่ี 15 สัญชาตขิองอาหารท่ีแนะนําในรายการอาหารทางโทรทัศน์ 
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จากตารางท่ี 15 พบวา่ รายการอาหารทางโทรทศัน์ท่ีมีเนือ้หาท่ีแนะนําร้านอาหารจํานวน 

15 รายการนัน้ มีการแนะนําอาหารทัง้หมด 453 เมนู โดยเป็น อาหารสญัชาติต่างชาติ มากท่ีสดุ 

จํานวน 221 เมนู ซึ่งเป็นจํานวนประมาณคร่ึงหนึ่งของอาหารท่ีแนะนําท่ีนําเสนอทัง้หมดทัง้นี ้

เน่ืองจากคนไทยทําอาหารไทยรับประทานอยู่ท่ีบ้านเป็นประจําอยู่แล้ว เม่ือออกมารับประทาน

อาหารนอกบ้าน ย่อมต้องการเปล่ียนบรรยากาศมารับประทานอาหารตา่งชาติบ้าง รวมทัง้การท่ีมี

ร้านอาหารตา่งชาติเปิดขึน้ใหมม่ากมายหลายร้าน รายการอาหารทางโทรทัศน์จึงนําเสนออาหาร

ตา่งชาติหลากหลายสญัชาติ โดยพบวา่มีทัง้หมด 6 สญัชาติ ซึ่งมากกว่าอาหารท่ีสาธิตวิธีทําท่ีมี 5 

สญัชาติ ทัง้นีเ้พ่ือเป็นทางเลือกให้กบัผู้ชมได้เลือกรับประทานอาหารนอกบ้านได้อย่างหลากหลาย 

 

“การนําเสนออาหารตา่งชาติจําเป็นต้องมีเหมือนกัน เพราะอาหารในเมืองไทยมีให้เลือก

กินหลากหลาย ควรแนะนําเพ่ือเป็นทางเลือกให้กับคนดูบ้างนอกเหนือจากอาหารไทย” (วิชิต        

มกุรุะ. สมัภาษณ์, 24 มีนาคม 2554) 

 

“การนําเสนออาหารหลากหลายสญัชาตินัน้เป็นการดีท่ีทําให้คนได้รู้หลายอย่าง รู้ไว้มนัดี

ทัง้นัน้ แต่เราจะเลือกกินอาหารอะไรนัน้เป็นอีกเร่ืองหนึ่ง อยู่ท่ีผู้ ชมเป็นคนตัดสินใจ รายการ

โทรทศัน์มีหน้าท่ีนําเสนอเร่ืองราวความรู้ให้ครบถ้วนรอบด้านและมากท่ีสดุเท่าท่ีทําได้” (บัณฑิต 

ลนุทา. สมัภาษณ์, 24 มีนาคม 2554) 

 

 อาหารท่ีแนะนําท่ีได้รับการนําเสนอรองลงมา คือ อาหารสญัชาติไทยประยุกต์ ท่ีมีจํานวน 

153 เมนู ซึ่งเป็นจํานวน 1 ใน 3 ของอาหารท่ีแนะนําท่ีนําเสนอทัง้หมด โดยมีเหตุผลคล้ายกับ

อาหารสญัชาติไทยประยุกต์ท่ีสาธิตวิธีทํา นั่นคือ เป็นการนําเสนออาหารแปลกใหม่ท่ีแต่ละร้าน

คิดค้นขึน้มาเอง โดยยงัคงใช้อาหารไทยเป็นพืน้ฐานแล้วผสมผสานกับอาหารไทยด้วยกันเองหรือ

อาหารต่างชาติหลากหลายสัญชาติกลายเป็นอาหารจานใหม่ท่ีมีส่วนผสมและรสชาติท่ีเป็น

เอกลกัษณ์เฉพาะท่ีแตกตา่งจากร้านอ่ืน ซึ่งผู้ชมย่อมให้ความสนใจเป็นพิเศษ 

 และสุดท้ายคือ อาหารสัญชาติไทย ท่ีมีจํานวนน้อยท่ีสุด คือ 79 เมนู ซึ่งเป็นจํานวน

คร่ึงหนึ่งของอาหารสญัชาติไทยประยุกต์ โดยมีเหตผุลคล้ายกับอาหารสญัชาติไทยท่ีสาธิตวิธีทํา 

นัน่คือ ผู้ชมคนไทยกินอาหารไทยเป็นปกติในชีวิตประจําวนัท่ีบ้านอยู่แล้ว เม่ือออกมารับประทาน

อาหารนอกบ้าน ย่อมต้องการบริโภคอาหารท่ีแตกตา่งจากท่ีรับประทานอยู่เป็นประจํา เช่น อาหาร

ไทยประยุกต์ อาหารต่างชาติ เป็นต้น แต่ก็ยังคงมีการนําเสนออาหารไทยอยู่สําหรับผู้ ท่ีช่ืนชอบ

รับประทานอาหารไทย หรือเป็นอาหารไทยโบราณท่ีหาทานยาก และเป็นอาหารไทยสตูรพิเศษ

เฉพาะของทางร้านท่ีแปลกแตกตา่งไปจากท่ีคนไทยสว่นใหญ่รู้จกัคุ้นเคย 
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ผู้ วิจยัได้วิเคราะห์อาหารท่ีแนะนําแยกตามสญัชาติของอาหารได้ 3 ประเภท ดงันี ้

1) อาหารท่ีแนะนําสัญชาตต่ิางชาต ิ

อาหารท่ีแนะนําซึ่งเป็นอาหารสญัชาตติา่งชาติ มีทัง้หมด 221 เมน ูโดยเป็นอาหารของชาติ

ต่างๆท่ีไม่ใช่ชนชาติไทย ซึ่งถูกนําเสนอมากท่ีสุดเม่ือเทียบกับอาหารสญัชาติไทยและอาหาร

สญัชาติไทยประยกุต์ เพ่ือวา่ผู้ชมท่ีช่ืนชอบการรับประทานอาหารตา่งชาติหรือต้องการตามกระแส

อาหารในสมัยนิยม สามารถหารับประทานอาหารเหล่านีไ้ด้ในร้านอาหารต่างๆ ซึ่งง่ายและ

สะดวกสบายกว่าการประกอบอาหารต่างชาติรับประทานเอง โดยผู้ วิจัยพบว่า มีการนําเสนอ

อาหารต่างชาติของ 6 สัญชาติ ได้แก่ สัญชาติจีน สัญชาติฝร่ัง สัญชาติญ่ีปุ่ น สัญชาติเกาหลี 

สญัชาติอิตาเลียน และสญัชาติเวียดนาม ดงันี ้

 

 ก) สญัชาติจีน 

อาหารท่ีแนะนําซึ่งเป็นอาหารสญัชาติจีน มีทัง้หมด 85 เมน ูโดยเป็นสญัชาติอาหารท่ีได้รับ

การแนะนํามากท่ีสดุ ซึ่งก็สอดคล้องกบัอาหารท่ีสาธิตวิธีทํา เน่ืองจากท่ีได้กลา่วไปแล้วว่าช่วงเวลา

ท่ีศกึษาตรงกบัเทศกาลกินเจของคนจีน รายการอาหารทางโทรทัศน์จึงแนะนําอาหารสญัชาติจีน

ของร้านอาหารจีนมากกวา่อาหารสญัชาติอ่ืน และแนะนําอาหารเจมากกวา่อาหารธรรมดา 

อาหารสญัชาติจีนท่ีนําเสนอในรายการนัน้แบ่งได้ 2 ประเภท คือ 

1) อาหารเจ เป็นอาหารจีนท่ีไม่มีส่วนผสมของเนือ้สัตว์ สําหรับผู้ ท่ีกินเจ เช่น เส้นหม่ี

ฮ่องกงเจ (รายการเปรีย้วปากเซอร์วิส) โจ๊กฮ่องกงเจ (รายการอร่อยแน่!) ปาท่องโก๋ยัดไส้เผือกเจ 

(รายการ Smart Chef อาหารแห่งความรัก) ปลิงทะเลผดัแปะก๊วยเจ (รายการอร่อยช่อง 5) เป็นต้น  

2) อาหารจีนธรรมดา เป็นอาหารจีนธรรมดาทัว่ไปท่ีมีสว่นผสมของเนือ้สตัว์ สําหรับผู้ ท่ีไม่

กินเจ แตเ่พ่ือตามกระแสการกินอาหารจีนในช่วงเทศกาลกินเจ เช่น เป็ดปักก่ิง (รายการอร่อยแน่!) 

เส่ียวหลงเปา (รายการอร่อยร้อยเส้นทาง) ติ่มซํา (รายการอร่อยช่อง 5) ห่านพะโล้ ต้มจืดดอกไม้จีน 

(รายการยอดเชฟไทย) เป็นต้น  
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ภาพท่ี 10 ติ่มซํา อาหารสญัชาตจีิน (รายการอร่อยช่อง 5) 

 

ข) สญัชาติฝร่ัง 

อาหารท่ีแนะนําซึ่งเป็นอาหารสญัชาติฝร่ัง มีทัง้หมด 82 เมน ู โดยเป็นสญัชาติอาหารท่ี

ได้รับความนิยมในการนําเสนอเป็นอันดับสองในประเภทของอาหารต่างชาติรองจากอาหาร

สัญชาติจีน เน่ืองจากคนไทยบางกลุ่มมีรสนิยมในการรับประทานอาหารฝร่ังของประเทศฝ่ัง

ตะวนัตก และประเทศไทยก็รับวฒันธรรมอาหารฝร่ังมานานจนเกิดเป็นความเคยชิน อีกทัง้ยังมี

ร้านอาหารสญัชาติฝร่ังเปิดขายมากมายในประเทศไทย โดยเฉพาะในกรุงเทพฯ   

อาหารสญัชาติฝร่ังท่ีรายการแนะนํามีทัง้อาหารคาว เช่น ทูน่าพริกไทยดําซอสบัลซามิก 

เนือ้อบเหล้าองุ่น (รายการเปรีย้วปากเซอร์วิส)โชคชยัพรีเมียมไพรม์ริบสเต็ก หอยแมลงภู่อบชีสผกั

โขม (รายการตี๋อ้วนชวนหิว) มิกซ์แอนด์แมชท์สลดั (รายการนับหนึ่ง...ถึงฝัน) เป็นต้น และอาหาร

หวาน ได้แก่ ขนมอบ ขนมหวาน ไอศกรีม ซึ่งเป็นเอกลกัษณ์ของอาหารสญัชาติฝร่ังท่ีเป็นท่ีนิยม

อย่างมาก สงัเกตได้จากท่ีมีการเปิดร้านเบเกอรีต่างๆจํานวนมาก อาหารหวานเหล่านี ้เช่น แมง

โก้มสู (รายการอร่อยช่อง 5) เครปช็อกโกแลต (รายการครัวอินดี)้ บราวน่ี (รายการตี๋อ้วนชวนหิว) 

ไอศกรีมรสช็อกโกแลตชิพ (รายการนับหนึ่ง...ถึงฝัน) เป็นต้น นอกจากนีย้ังมีการนําเสนออาหาร

สญัชาติฝร่ังในแบบอาหารเจด้วย เช่น สปาเก็ตตีซ้อสมะเขือเทศเจ ผกัโขมอบชีสเจ (รายการยอด

เชฟไทย) เป็นต้น 

 

ค) สญัชาติญ่ีปุ่ น 

อาหารท่ีแนะนําซึ่งเป็นอาหารสญัชาติญ่ีปุ่ น มีทัง้หมด 23 เมน ูอาหารญ่ีปุ่ นนัน้เป็นอาหาร

ตา่งชาติท่ีคนไทยจํานวนหนึ่งนิยมบริโภคมากเช่นกนั สอดคล้องกบักระแสการบริโภคอาหารญ่ีปุ่ น

ท่ีได้รับความนิยมเป็นอย่างดีในประเทศไทยซึ่งมีร้านอาหารญ่ีปุ่ นเปิดให้บริการจํานวนมาก โดย
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อาหารท่ีถกูนําเสนอมีทัง้อาหารคาว เช่น ยากิโซบะ เก๊ียวซ่า (รายการอร่อยช่อง 5) หมทูอดทงคตัส ึ

(รายการครัวอินดี)้ เนือ้วากิวย่าง เนือ้มสัสึซากะย่าง (รายการตี๋อ้วนชวนหิว) สลดัญ่ีปุ่ น (รายการ

นบัหนึ่ง...ถึงฝัน) เป็นต้น และอาหารหวาน เช่น คสัตาร์ด เค้กเกาลดั (รายการครัวอินดี)้ เป็นต้น 

รวมทัง้ยงัมีการแนะนําอาหารสญัชาติญ่ีปุ่ นท่ีเป็นอาหารเจด้วย เช่น ซูชิรวมเจ เทมากิแคลิฟอร์เนีย

โรลเจ (รายการ Umm!!! Delicious อร่อยครบสตูร) เป็นต้น 

 

ง) สญัชาติเกาหลี 

อาหารท่ีแนะนําซึ่งเป็นอาหารสญัชาติเกาหลี มีทัง้หมด 16 เมน ู โดยถือเป็นสัญชาติ

อาหารท่ีกําลังมาแรงแข่งกับอาหารสัญชาติอ่ืน เน่ืองจากประเทศเกาหลีมีนโยบายส่งเสริม

วฒันธรรมของตนเองรวมทัง้วฒันธรรมอาหารให้เป็นท่ีรู้จักของชาวต่างชาติผ่านส่ือมวลชนต่างๆ 

แม้วา่อาหารเกาหลีท่ีคนไทยรู้จกัจะยงัไมห่ลากหลายนกั แตก่็ได้รับความนิยมเพ่ิมมากขึน้ สําหรับ

อาหารสญัชาติเกาหลีท่ีได้รับการแนะนํา เช่น จับแช ชุดเนือ้ย่างเกาหลี แฮมึนทัง (รายการเปรีย้ว

ปากเซอร์วิส) บาร์บีคิวหมยู่างเกาหลี ซุปกิมจิ (รายการครัวอินดี)้ ข้าวยําเกาหลี ซุปไก่ตุ๋นโสม ต็อก

ปกุกีผดัเผด็ (รายการตี๋อ้วนชวนหิว) เป็นต้น 

 

จ) สญัชาติอิตาเลียน 

อาหารท่ีแนะนําซึ่งเป็นอาหารสญัชาติอิตาเลียน มีทัง้หมด 8 เมนู เป็นอาหารต่างชาติท่ี

ได้รับการนําเสนอในลําดับท่ี 5 และมีจํานวนท่ีได้รับการแนะนําใกล้เคียงกับอาหารสัญชาติ

เวียดนาม โดยเป็นอาหารท่ีมีราคาคอ่นข้างสงูและคนไทยรู้จกัอาหารจานเดน่ๆเพียงไมก่ี่อย่าง เช่น 

ร็อกเก็ตสลดั (รายการเปรีย้วปากเซอร์วิส) พิซซ่าหมสูนัใน ซีฟู้ ดเฟตตชิูนี พานาค็อตต้า (รายการ 

Umm!!! Delicious อร่อยครบสตูร) พิซซ่าเลมอนเชลโล พาสต้าซอสไส้กรอกและเห็ด (รายการครัว

อินดี)้ เป็นต้น 

 

ฉ) สญัชาติเวียดนาม 

อาหารท่ีแนะนําซึ่งเป็นอาหารสญัชาติเวียดนาม มีทัง้หมด 7 เมน ู เป็นอาหารต่างชาติ

ลําดบัสดุท้ายท่ีได้รับการนําเสนอ แม้จะเป็นอาหารเพ่ือสขุภาพท่ีอดุมไปด้วยผกัสดท่ีมีประโยชน์ตอ่

ร่างกาย แตก่ลบัได้รับการแนะนําน้อยท่ีสดุ เน่ืองจากคนไทยรู้จักอาหารเวียดนามเพียงไม่ก่ีอย่าง 

โดยเป็นจานเดน่ๆของร้านอาหารเวียดนามส่วนใหญ่ซึ่งก็มีประเภทอาหารไม่หลากหลายนัก เช่น 

แหนมเนือง เส้นหม่ีหมยู่าง (รายการยอดเชฟไทย) ขนมจีนหน้าหมยูอ ปากหม้อเวียดนาม ปอเป๊ียะ

สด (รายการตลาดสดสนามเป้า) เป็นต้น 
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2) อาหารท่ีแนะนําสัญชาตไิทยประยกุต์ 

อาหารท่ีแนะนําซึ่งเป็นอาหารสัญชาติไทยประยุกต์ มีทัง้หมด 153 เมนู ซึ่งได้รับการ

นําเสนอรองลงมาจากอาหารสญัชาติต่างชาติ นอกจากเป็นอาหารแปลกใหม่ท่ีสร้างสรรค์ขึน้มา

เฉพาะของแต่ละร้านอาหารแล้ว ยังมีการตัง้ช่ืออาหารใหม่ท่ีเก๋ไก๋กว่าเดิม รายการอาหารทาง

โทรทศัน์จึงเลือกสรรมานําเสนอคอ่นข้างมากเพราะสามารถดงึดดูความสนใจของผู้ชมได้เป็นอย่าง

ดีและคาดวา่ผู้ชมต้องอยากไปลองรับประทานอาหารท่ีแปลกใหม่นีข้องร้านอาหารท่ีแนะนํา โดย

ผู้ วิจัยพบว่า อาหารท่ีแนะนําซึ่งเป็นอาหารไทยประยุกต์ของ 5 สญัชาติ ได้แก่ สญัชาติไทย-ไทย 

สญัชาติไทย-จีน สัญชาติไทย-ฝร่ัง สัญชาติไทย-ญ่ีปุ่ น และสญัชาติไทย-อินเดีย นัน้เหมือนกับ

อาหารท่ีสาธิตวิธีทําท่ีมีการนําเสนอ 5 สญัชาตินีเ้ช่นกนั โดยมีรายละเอียดดงันี ้

 

ก) สญัชาติไทย-จีน 

อาหารท่ีแนะนําซึ่งเป็นอาหารสญัชาติไทย-จีน มีทัง้หมด 74 เมน ู  โ ด ย เ ป็ น สัญ ช า ติ

อาหารท่ีได้รับการนําเสนอมากท่ีสดุในประเภทอาหารไทยประยุกต์ ทัง้นีเ้น่ืองจากคนไทยรับเอา

วฒันธรรมอาหารจีนเข้ามาในประเทศไทยตัง้แต่สมยัอดีตหลายพันปี ทําให้อาหารจีนกลายเป็น

สว่นหนึ่งของรากฐานวฒันธรรมอาหารไทย อย่างเช่น ก๋วยเตี๋ยวตา่งๆ ราดหน้า ผดัซีอ๊ิว อาหารผดั

ทอด อาหารต้มตุน๋บางประเภท เป็นต้น แท้จริงแล้วเป็นอาหารจีน แตเ่ราพบเห็นและกินกนัมานาน

จนคนไทยส่วนใหญ่คิดว่าเป็นอาหารไทย เน่ืองจากเม่ือรับวฒันธรรมอาหารจีนมาแล้วคนไทยก็

ประยกุต์ผสมผสานกบัอาหารไทยเพ่ือให้รสชาติถูกปากคนไทยจนกลายเป็นอาหารสญัชาติไทย-

จีนนัน่เอง 

อาหารไทย-จีนท่ีได้รับการแนะนํา เช่น หมพูะโล้ (รายการเปรีย้วปากเซอร์วิส) ขาไก่หม้อไฟ 

(รายการอร่อยแน่!) ข้าวผดัป ู(รายการ Umm!!! Delicious อร่อยครบสตูร) กรรเชียงปูผดัผงกะหร่ี 

(รายการอร่อยร้อยเส้นทาง) ข้าวหมแูดง (รายการตี๋อ้วนชวนหิว) โจ๊กต้มยํา (รายการตลาดสด

สนามเป้า) ปลิงทะเลผดักะเพรา (รายการหมึกแดงโชว์) ก๋วยเตี๋ยวต้มยําสะดุ้งแห้ง ราดหน้ารวม

มิตร (รายการอร่อยอย่างย่ิง) เป็นต้น รวมทัง้มีการนําเสนออาหารสญัชาติไทย-จีนท่ีเป็นอาหารเจ

เพ่ือให้สอดคล้องกบัเทศกาลกินเจด้วย เช่น หมผูดัพริกไทยดําเจ (รายการยอดเชฟไทย) เป็นต้น 

 

ข) สญัชาติไทย-ไทย 

อาหารท่ีแนะนําซึ่งเป็นอาหารสญัชาติไทย-ไทย มีทัง้หมด 43 เมน ูโดยเป็นสญัชาติอาหาร

ท่ีได้รับการนําเสนอเป็นลําดบัท่ีสองรองจากอาหารสญัชาติไทย-จีน โดยอาหารสญัชาติไทย-ไทยนี ้

เป็นอาหารท่ีได้รับการนําเสนอมากเน่ืองจากมีส่วนผสมและรสชาติใกล้เคียงกับอาหารไทยแท้

ดัง้เดิม โดยเป็นการนําเอาวตัถดุิบอาหารไทยมาปรุงใส่เพ่ิมเติมในอาหารจานเดิม หรือการนําเอา



 145 

อาหารไทยสองชนิดมาผสมรวมกนักลายเป็นอาหารไทยประยกุต์จานใหมท่ี่เม่ือรับประทานไปแล้ว

ยงัสมัผสัได้ถึงรสชาติความเป็นไทย 

สําหรับอาหารท่ีนําเสนอ เช่น ลาบปลาทับทิมทอด (รายการยกโขยง 6 โมงเช้า) ยํารุ้ง

ตะวนั (รายการอร่อยแน่!) ส้มตําหมกูรุบ (รายการ Umm!!! Delicious อร่อยครบสตูร) ข้าวผดัแกง

ส้ม (รายการอร่อยช่อง 5) ไอศกรีมรสขนมสอดไส้ (รายการตี๋อ้วนชวนหิว) ตําปลาดกุฟู (รายการ

ตลาดสดสนามเป้า) เป็นต้น นอกจากนีย้งัมีการแนะนําอาหารสญัชาติไทย-ไทยท่ีเป็นอาหารเจด้วย 

เช่น ผดัไทยเบญจรงค์เจ (รายการเปรีย้วปากเซอร์วิส) ลาบเจ แหนมอีสานเจ (รายการ Umm!!! 

Delicious อร่อยครบสตูร) ยําสมนุไพรไก่กรอบเจ (รายการยอดเชฟไทย) เป็นต้น  

 

ค) สญัชาติไทย-ฝร่ัง 

อาหารท่ีแนะนําซึ่งเป็นอาหารสญัชาติไทย-ฝร่ัง มีทัง้หมด 23 เมนู โดยได้รับการนําเสนอ

เป็นลําดับท่ีสามในประเภทอาหารไทยประยุกต์ เน่ืองจากอาหารสัญชาติฝร่ังบางชนิดนัน้ท่ีมี

รสชาติคอ่นข้างจืดเพราะปรุงรสเพียงเกลือกับพริกไทยเท่านัน้ หรือมีรสชาติมนัเล่ียนจากนมและ

เนยซึ่งไมถ่กูปากคนไทยท่ีชอบกินอาหารรสชาติจดัจ้าน จึงมีการประยกุต์ผสมผสานกบัอาหารไทย

แล้วปรุงรสชาติให้เข้มข้นขึน้กลายเป็นอาหารจานใหม่ท่ีแปลกไปกว่าเดิม เช่น ปอเป๊ียะตบัห่าน 

(รายการ Happy Life กับคณุหรีด) นํา้ตกทีโบน (รายการยกโขยง 6 โมงเช้า) ฟูซิลล่ีปลาส้ม 

(รายการเปรีย้วปากเซอร์วิส)  ยําทูน่ากับวุ้นเส้นทอดกรอบ (รายการอร่อยช่อง 5) สปาเก็ตตีไ้ส้

กรอกอีสาน (รายการตี๋อ้วนชวนหิว) ไอศกรีมรสลอดช่องขนนุ (รายการนบัหนึ่ง...ถึงฝัน) เป็นต้น 

  

ง) สญัชาติไทย-อินเดีย 

อาหารท่ีแนะนําซึ่งเป็นอาหารสัญชาติไทย-อินเดีย มีทัง้หมด 8 เมนู โดยเป็นอาหาร

สญัชาติท่ีได้รับการนําเสนอในลําดบัรองสดุท้าย แม้ว่าไทยเราจะได้รับอิทธิพลจากวัฒนธรรม

อาหารอินเดียเช่นเดียวกับวฒันธรรมอาหารจีน แต่เน่ืองจากอาหารอินเดียมีกล่ินและรสร้อนแรง

จากเคร่ืองเทศซึ่งเป็นเคร่ืองปรุงท่ีเป็นเอกลกัษณ์ของอาหารอินเดีย เม่ือมาผสมผสานกับอาหาร

ไทยท่ีมีสมนุไพรไทยให้กล่ินและรสเป็นเอกลกัษณ์เชน่กนั จึงเข้ากนัได้ไมด่ีนกั อาหารสญัชาติไทย-

อินเดียจึงไมห่ลากหลายเท่ากบัอาหารสญัชาติไทย-จีน ซึ่งอาหารจีนมีอิทธิพลตอ่อาหารไทยเช่นกนั  

สําหรับอาหารท่ีได้รับการแนะนํา เช่น หมสูะเต๊ะ (รายการ Umm!!! Delicious อร่อยครบสตูร) 

เก๊ียวกะหร่ีทอด (รายการตี๋อ้วนชวนหิว) โรตีทอดมนักุ้ง (รายการตลาดสดสนามเป้า) เป็นต้น 
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จ) สญัชาติไทย-ญ่ีปุ่ น 

อาหารท่ีแนะนําซึ่งเป็นอาหารสญัชาติไทย-ญ่ีปุ่ น มีทัง้หมด 5 เมน ูโดยเป็นสญัชาติอาหาร

ท่ีได้รับการแนะนําน้อยท่ีสุดในประเภทอาหารไทยประยุกต์ เน่ืองจากลักษณะและรสชาติของ

อาหารไทยและอาหารญ่ีปุ่ นมีความแตกตา่งกนัคอ่นข้างมาก จึงไมส่ามารถประยุกต์ผสมผสานกัน

ได้หลากหลายอย่างเม่ือเทียบกับอาหารต่างชาติอ่ืนๆ สําหรับอาหารสญัชาติไทย-ญ่ีปุ่ นท่ีมีการ

แนะนํา เช่น ข้าวแกงกะหร่ีหมกูรุบ (รายการ Umm!!! Delicious อร่อยครบสตูร) ต้มยํากุ้ งเห็ดโคน

ญ่ีปุ่ น (รายการอร่อยช่อง 5) แซบวาซาบิ (รายการตลาดสดสนามเป้า) เป็นต้น 

 

3) อาหารท่ีแนะนําสัญชาติไทย  

อาหารท่ีแนะนําซึ่งเป็นอาหารสญัชาติไทย มีทัง้หมด 79 เมนู โดยมีจํานวนน้อยท่ีสดุเม่ือ

เทียบกบัอาหารสญัชาติตา่งชาติและอาหารสญัชาติไทยประยุกต์ ซึ่งสอดคล้องกับอาหารท่ีสาธิต

วิธีทําท่ีเป็นอาหารสญัชาติไทยซึ่งมีการนําเสนอน้อยท่ีสดุเช่นกนั เน่ืองจากท่ีกลา่วไปแล้วข้างต้นว่า 

ผู้ชมคนไทยกินอาหารไทยเป็นปกติอยู่แล้ว รายการอาหารทางโทรทศัน์จึงเลือกท่ีจะนําเสนออาหาร

สญัชาติอ่ืนมากกวา่อาหารสญัชาติไทย แม้ว่าอาหารไทยจะเป็นอาหารท่ีผู้ชมคนไทยรับประทาน

กนัอยู่แล้วท่ีบ้าน แตก่็ยงัมีการแนะนําอาหารสญัชาตไิทยสําหรับผู้ชมท่ีช่ืนชอบรับประทานอาหาร

ไทยท่ีแตกตา่งไปจากท่ีทํากินเองท่ีบ้าน  

สําหรับอาหารสญัชาติไทยของร้านอาหารท่ีแนะนํานัน้ ผู้ วิจยัพบวา่มี 3 ประเภท ได้แก่  

1) อาหารไทยโบราณท่ีหารับประทานยากในปัจจบุนัและคนไทยส่วนใหญ่อาจไม่เคยรู้จัก 

เช่น ม้าอ้วน ค้างคาวเผือก (รายการตลาดสดสนามเป้า) ถุงทอง หม่ีกรอบชาววงั (รายการตี๋อ้วน

ชวนหิว) มะพร้าวกะทิในนํา้เช่ือมอบควนัเทียน (รายการอร่อยช่อง 5) ก๋วยเตี๋ยวต้มยําสตูรโบราณ 

(รายการนบัหนึ่ง...ถึงฝัน) เป็นต้น  

2) อาหารไทยพืน้บ้านของร้านอาหารท้องถ่ินต่างๆ เช่น แกงคัว่เห็ดหลบุ (รายการเปรีย้ว

ปากเซอร์วิส) ปลาดกุทะเลผดัฉ่า (รายการอร่อยร้อยเส้นทาง) ผดัเผด็หมกูบัสะตอ ขนมจีนนํา้เงีย้ว 

(รายการตี๋อ้วนชวนหิว) เป็นต้น   

3) อาหารไทยท่ีสามารถหารับประทานได้ทั่วไป เช่น นํา้ตกหม ู(รายการอร่อยช่อง 5) ไก่

ย่าง (รายการตี๋อ้วนชวนหิว) ทอดมนัปลากราย (รายการนับหนึ่ง...ถึงฝัน) ผดัไทยห่อไข่ (รายการ

อร่อยอย่างย่ิง) เป็นต้น  

 

จากท่ีผู้ วิจยัได้ข้อค้นพบเก่ียวกบัสญัชาติอาหารของอาหารแต่ละประเภทท่ีนําเสนอทัง้ 3 

ประเภท คือ วัตถุดิบอาหาร อาหารท่ีสาธิตวิธีทํา และอาหารท่ีแนะนํา ผู้ วิจัยจึงได้นําข้อค้นพบ

ดงักลา่วมาทําเป็นแผนภาพเพ่ือให้เข้าใจได้ชดัเจนขึน้ ดงันี ้
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แผนภาพท่ี 1 สญัชาติอาหารทัง้หมดของอาหารแตล่ะประเภท 

 

 จากแผนภาพท่ี 1 ผู้ วิจัยพบว่า อาหารทัง้ 3 ประเภทท่ีถูกนําเสนอในรายการอาหารทาง

โทรทศัน์นัน้มีลําดบัความมากน้อยของจํานวนอาหารในแต่ละสญัชาติอาหารท่ีแตกต่างกัน ซึ่งทํา

ให้เกิดความหลากหลายในการนําเสนอท่ีไมซํ่า้ซ้อนกัน กล่าวคือ วตัถุดิบอาหารนัน้มีสญัชาติของ 

อาหารเป็นอาหารไทยเป็นหลัก ส่วนอาหารท่ีสาธิตวิธีทํามีสญัชาติของอาหารเป็นอาหารไทย

ประยกุต์เป็นหลกั และอาหารท่ีแนะนํามีสญัชาติของอาหารเป็นอาหารตา่งชาติเป็นหลกั  

 เหตท่ีุเป็นเช่นนี ้เน่ืองจากการนําเสนอเนือ้หาเก่ียวกับ วตัถุดิบอาหาร นัน้จําเป็นต้องไป

ถ่ายทํารายการยังสถานท่ีจริงซึ่งเป็นแหล่งผลิตหรือจําหน่ายวตัถุดิบอาหาร การเลือกนําเสนอ

วตัถดุิบอาหารสญัชาติไทยซึ่งผลิตอยู่ในประเทศไทยอยู่แล้วจึงง่ายตอ่การถ่ายทํารายการมากกว่า

วตัถดุิบอาหารสญัชาติตา่งชาติซึ่งสว่นใหญ่ผลิตอยู่ในตา่งประเทศ แม้จะมีผลิตอยู่ในประเทศไทย

บ้างแตก่็มีปริมาณน้อย จึงนําเสนอวตัถดุิบอาหารตา่งชาติน้อยกวา่ (เน่ืองจากอาหารไทยประยุกต์

เป็นการผสมผสานระหวา่งวตัถดุิบอาหารไทยกบัอาหารตา่งชาติ ผู้ วิจยัจึงแยกประเภทของวตัถุดิบ

อาหารเป็นวตัถดุิบอาหารสญัชาติไทยและวตัถดุิบอาหารสญัชาตติา่งชาติเท่านัน้) 

สว่น อาหารท่ีสาธิตวิธีทํา ท่ีนําเสนออาหารสญัชาติไทยประยกุต์มากท่ีสดุนัน้ เน่ืองจากคน

ไทยส่วนใหญ่ทําอาหารไทยธรรมดาทั่วไปเป็นอยู่แล้วและทํากินกันเป็นประจําในชีวิตประจําวนั 

หากรายการนําเสนออาหารไทยอีกจะไมน่า่สนใจสําหรับผู้ชม จึงมีการสาธิตทําอาหารสญัชาติไทย

น้อยท่ีสดุ สว่นอาหารตา่งชาติแม้จะเป็นสญัชาติอาหารท่ีน่าสนใจสําหรับคนไทยเพราะไมใ่ช่อาหาร

ไทย แตอ่าหารหลายชนิดยงัไมเ่ป็นท่ีรู้จกัแพร่หลายกบัผู้ชมทกุคน อีกทัง้มีวิธีการทําอาหารท่ียุ่งยาก

ซบัซ้อนกวา่อาหารไทย ผู้ชมจึงอาจไมส่ามารถทําตามได้ จึงมีการนําเสนออาหารสญัชาติต่างชาติ

ในลําดบัรองลงมาจากอาหารสญัชาติไทยประยกุต์ท่ีเป็นการผสมผสานระหว่างอาหารไทยท่ีผู้ชม

คนไทยคุ้นชินกบัอาหารตา่งชาติท่ีผู้ชมไมค่อ่ยรู้จกั กลายเป็นอาหารแปลกใหม่ท่ีน่าสนใจมากกว่า

เพ่ือให้ผู้ชมได้ลองไปทดลองทําตามท่ีบ้าน 

> > 

> > 

สัญชาติไทย 

สัญชาติไทยประยกุต์ สญัชาติตา่งชาต ิ

สญัชาติตา่งชาต ิ

สญัชาติไทย 

สญัชาติไทยประยกุต ์ สญัชาติไทย 

> วัตถุดิบอาหาร 

อาหารท่ีสาธิต 

อาหารท่ีแนะนํา สัญชาตต่ิางชาต ิ



 148 

การท่ีอาหารสัญชาติไทยประยุกต์ท่ีได้รับความนิยมในการสาธิตทําอาหารมากนัน้ 

สืบเน่ืองมาตัง้แตใ่นอดีตสมยัท่านผู้หญิงเปล่ียน ภาสกรวงศ์ท่ีเขียนตําราอาหารโดยใช้ช่ือวา่ “ตํารา

แม่ครัวหัวป่าก์” ท่ีมีสตูรอาหารในลกัษณะเป็นอาหารลกูผสม เช่น พล่าไก่งวง พล่าแอนโชว่ี ท่ีมี

วตัถดุิบอาหารเป็นของฝร่ัง แตใ่ช้วิธีการปรุงอาหารแบบไทย ซึ่งถือเป็นอาหารไทยประยุกต์ในสมยั

นัน้ท่ีมีการผสมผสานสองวฒันธรรมเข้าด้วยกัน การสถาปนาให้อาหารแบบนีเ้ข้ามาอยู่ในตํารา

อาหารไทย แสดงให้เห็นถึงการเปล่ียนแปลงในวฒันธรรมการกินอาหารท่ีเจริญรอยตามวฒันธรรม

การบริโภคแบบฝร่ัง ลักษณะของการดึงเอาวัฒนธรรมจากท่ีอ่ืนๆให้เข้ามาเป็นส่วนหนึ่งของ

วฒันธรรมของตนเป็นปรากฏมาก่อนหน้านีแ้ล้ว เช่น การรับเอาวฒันธรรมการกินอาหารของ

อินเดียหรือจีนก็ตาม (ธเนศ วงศ์ยานนาวา, 2549) 

สําหรับ อาหารท่ีแนะนํา ซึ่งเป็นของร้านอาหารนัน้ เน่ืองจากปกติผู้ชมคนไทยจะทําอาหาร

ไทยกินเองท่ีบ้านอยู่แล้ว หรือทําอาหารไทยประยกุต์ตามท่ีรายการอาหารทางโทรทัศน์นิยมสาธิต

วิธีทําให้รับชม เม่ือผู้ชมคนไทยออกไปรับประทานอาหารนอกบ้าน ส่วนใหญ่จึงต้องการบริโภค

อาหารต่างชาติซึ่งไม่สามารถทําเองได้ท่ีบ้านมากกว่าการบริโภคอาหารไทยหรืออาหารไทย

ประยกุต์ รายการอาหารทางโทรทัศน์ท่ีมีการแนะนําร้านอาหาร จึงเลือกนําเสนอร้านอาหารและ

อาหารสญัชาติตา่งชาติของหลากหลายชาติมากท่ีสดุ เพ่ือให้ผู้ชมได้รู้จักอาหารของชาติอ่ืนๆและ

เพ่ือเป็นตัวเลือกในการรับประทานอาหารนอกบ้าน นอกจากนีผู้้ วิจัยมองว่า ยังเป็นการสร้าง

คา่นิยมให้คนไทยอยากบริโภคอาหารต่างชาติมากกว่าอาหารไทยเพ่ือความทันสมยัและความมี

รสนิยมท่ีแตกตา่งจากคนทัว่ไปท่ีรับประทานอาหารไทย สว่นอาหารไทยประยุกต์ซึ่งเป็นอาหารท่ีมี

ความแปลกใหมก่็ได้รับการนําเสนอรองลงมา  

นอกจากนี ้หากวิเคราะห์เฉพาะอาหารสญัชาติไทยซึ่งเป็นอาหารประจําชาติของคนไทย

นัน้จะพบว่า อาหารสญัชาติไทยนัน้ถูกนําเสนอมากท่ีสดุในลกัษณะเป็นวตัถุดิบอาหารตามท่ีได้

กลา่วไปแล้วข้างต้น แตก่ลบัได้รับการนําเสนอน้อยท่ีสดุในลกัษณะท่ีเป็นอาหารท่ีสาธิตวิธีทําและ

อาหารท่ีแนะนําของร้านอาหาร ทัง้นีเ้น่ืองจากท่ีกลา่วไปแล้ววา่ อาหารไทยแท้เป็นอาหารท่ีคนไทย

ทัง้ทําและกินมานานในชีวิตประจําวนั อีกทัง้รู้จกัอาหารไทยอยู่แล้ว หากนําเสนออาหารไทยมาก ก็

จะไมส่ามารถดงึดดูความสนใจของผู้ชมให้รับชมรายการได้เม่ือเทียบกับการนําเสนออาหารไทย

ประยกุต์ท่ีแปลกใหมห่รืออาหารตา่งชาติท่ีคนไทยยงัไมรู้่จกั  

 

“รายการอาหารทางโทรทศัน์เขาไมส่าธิตวิธีทําอาหารธรรมดาท่ีคนดทํูาเป็นอยู่แล้ว ถ้าไม่

เป็นอาหารไทยโบราณหรือเก่าแก่ก็เป็นอาหารตา่งชาติท่ีคนไมเ่คยรู้จัก เลยไปถึงการประยุกต์รวม

อาหารไทยกบัอาหารตา่งชาติสร้างสรรค์เป็นอาหารจานใหมข่ึน้มา” (บณัฑิต ลนุทา. สมัภาษณ์, 24 

มีนาคม 2554) 
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การนําเสนออาหารไทยน้อยท่ีสดุนัน้อาจด้วยสาเหตหุลายประการ เช่น การท่ีผู้ เช่ียวชาญ

ด้านอาหารไทยอย่างแท้จริงซึ่งเป็นคนรุ่นเก่ามีน้อยลง ส่วนผู้ เช่ียวชาญด้านอาหารท่ีเป็นผู้ดําเนิน

รายการอาหารทางโทรทศัน์ในปัจจบุนัก็มกัเป็นคนรุ่นใหม่ท่ีมีความรู้เร่ืองอาหารไทยแท้ไม่ถ่องแท้ 

และโดยเฉพาะการท่ีคนเหลา่นีร่ํ้าเรียนด้านอาหารจากตา่งประเทศท่ีเป็นหลกัสตูรสากล จึงเกิดการ

ผสมผสานระหว่างอาหารไทยกับอาหารต่างชาติเป็นอาหารไทยประยุกต์มากกว่า หรือการท่ีมี

ผลิตภณัฑ์สินค้าของผู้สนับสนุนรายการซึ่งส่วนใหญ่เป็นผลิตภณัฑ์อาหารต่างชาติและสมยัใหม ่

ซึ่งไมใ่ช่สว่นผสมของอาหารไทยโบราณ จึงไมส่ามารถนําเสนออาหารไทยได้มากนัก การนําเสนอ

อาหารไทยน้อยท่ีสดุนัน้จึงสง่ผลตอ่การถ่ายทอดความรู้เก่ียวกบัอาหารไทยท่ีทําได้อย่างจํากัดและ

ไมส่ามารถถ่ายทอดความรู้เร่ืองอาหารไทยท่ีน่าสนใจหรือเป็นประโยชน์รู้ให้กบัผู้ชมได้ 

 

6.3 ปริมาณส่วนผสมของอาหาร 

สําหรับเนือ้หาท่ีสาธิตวิธีทําอาหารซึ่งเป็นเนือ้หาเก่ียวกับอาหารท่ีได้รับการนําเสนอมาก

ท่ีสดุจํานวน 23 รายการนัน้ (ตารางท่ี 2 ลกัษณะเนือ้หาท่ีเก่ียวกับอาหาร) นอกจากเร่ืองอาหารท่ี

ผู้ วิจยัได้วิเคราะห์เก่ียวกบัสญัชาติของอาหารแล้ว ยงัพบเร่ืองของวิธีการทําอาหารในประเด็นของ

การบอกปริมาณของสว่นผสมท่ีใช้ทําอาหารตา่งๆวา่ เป็นอีกแง่มมุท่ีทําให้อาหารท่ีสาธิตวิธีทํานัน้

แตกตา่งจากอาหารท่ีแนะนํา 

โดยอาหารท่ีสาธิตวิธีทํานัน้ ผู้ วิจัยพบว่า มีลักษณะการนําเสนอในระหว่างการสาธิตท่ี

คล้ายคลงึกนั กลา่วคือ มีการบอกถึงสว่นผสมและเคร่ืองปรุงท่ีใช้อย่างครบถ้วนว่ามีอะไรบ้าง และ

มีการแสดงขัน้ตอนการทําอาหารอย่างละเอียด แต่ส่ิงท่ีแตกต่างกันอย่างเห็นได้ชัด คือ การบอก

ปริมาณของส่วนผสมเคร่ืองปรุงท่ีใช้ในการทําอาหาร ซึ่งมีทัง้รายการท่ีบอกปริมาณเป็นตัวเลข

ชดัเจนวา่ใช้เท่าใด และรายการท่ีไมบ่อกปริมาณวา่ใช้เท่าใด ซึ่งผู้ วิจัยเห็นว่า มีความเช่ือมโยงกัน

กบัวฒันธรรมการปรุงอาหารของคนไทยในอดีต 

จากเดิมท่ีในอดีตก่อนท่ีจะมีการผลิตส่ือตําราอาหารขึน้มานัน้ การทําอาหารมีลกัษณะเป็น

ศิลป์ คือ ใช้การกะประมาณเคร่ืองปรุงสว่นผสมแบบไมแ่น่นอน ใช้ฝีมือและความชํานาญของผู้ ทํา

อาหารเป็นเกณฑ์ตดัสินรสชาติอาหาร และถ่ายทอดความรู้ในเร่ืองการทําอาหารแบบบอกเล่าปาก

ต่อปาก (oral tradition) เม่ือมีตําราอาหารเกิดขึน้พร้อมกับการรับเอาวฒันธรรมอาหารจากฝ่ัง

ตะวนัตกท่ีทําให้อาหารมีลกัษณะเป็นวิทยาศาสตร์มากขึน้ โดยถ่ายทอดวิธีการทําอาหารท่ีแสดง

ส่วนผสม จํานวน ชัง่ ตวง วัด และวิธีการต่างๆ ไว้อย่างชัดเจน การทําอาหารจึงเปล่ียนมาเป็น

ศาสตร์ ท่ีมีความแน่นอนตายตวั มีการชัง่ตวงวดัสว่นผสมท่ีแน่นอนเท่ากนัทกุครัง้ เพ่ือความสะดวก

ของผู้คนในการใช้งาน และมุง่หวงัเพ่ือให้อาหารไมเ่ปล่ียนแปลงหรือมีการบิดเบือนน้อยท่ีสดุ 
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อย่างไรก็ตาม ผู้ วิจัยสงัเกตว่า รายการอาหารทางโทรทัศน์ในปัจจุบันไม่นิยมการบอก

ปริมาณสดัส่วนท่ีแน่นอนของส่วนผสมท่ีใช้ในการสาธิตทําอาหาร ซึ่งถือเป็นการย้อนกลบัไปสู่

ลกัษณะการถ่ายทอดสตูรอาหารในยุคสมยัก่อนท่ีให้ผู้ ทําอาหารได้กะประมาณส่วนผสมในการ

ทําอาหารเองโดยใช้ความสามารถและความช่ืนชอบสว่นบคุคล  

ด้วยเหตนี ้ผู้ วิจยัต้องการทราบวา่ รายการอาหารทางโทรทัศน์นัน้มีจํานวนรายการท่ีบอก

และไม่บอกปริมาณของส่วนผสมมากน้อยอย่างไร และมีผลต่อการถ่ายทอดความรู้ในเร่ืองการ

ทําอาหารแก่ผู้ชมหรือไม ่อย่างไร รวมทัง้เพ่ือเปรียบเทียบกับวฒันธรรมการปรุงอาหารของคนใน

อดีตด้วย โดยผู้ วิจยัได้จําแนกไว้ในตารางท่ี 16 ดงันี ้

 

ตารางท่ี 16 การบอกปริมาณส่วนผสมของอาหารท่ีสาธิตในรายการอาหารทางโทรทัศน์ 

ช่ือรายการ (N=25) ไม่บอกปริมาณ บอกปริมาณ 

1. ครัวแล้วแตค่ริต   

2. Happy Life กบัคณุหรีด   

3. ยกโขยง 6 โมงเช้า   

4. เปรีย้วปากเซอร์วิส   

5. อร่อยแน่!   

6. Smart Chef อาหารแห่งความรัก   

7. Umm!!! Delicious อร่อยครบสตูร   

8. ถึงพริกถึงขิง   

9. อร่อยร้อยเส้นทาง - - 

10. ยอดเชฟไทย   

11. อร่อยช่อง 5   

12. เชฟมือทอง   

13. ครัวอินดี ้   

14. ตี๋อ้วนชวนหิว - - 

15. ตลาดสดสนามเป้า   

16. แมด่อกโสน...บานเช้า   

17. พลพรรคนกัปรุง   

18. นบัหนึ่ง...ถึงฝัน   

19. หมกึแดงโชว์  
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ช่ือรายการ ไม่บอกปริมาณ บอกปริมาณ 

21. Kitchen Khun   

22. Kidchen ห้องเรียนเจ้าตวัเลก็   

23. กินอยู่...คือ   

24. ขนมไทยอะไรเอย่   

25. ภตัตาคารบ้านทุ่ง   

รวม 18 6 

หมายเหต  ุรายการอร่อยร้อยเส้นทางและรายการตี๋อ้วนชวนหิว ไม่มีการสาธิตทําอาหาร จึงไม่

สามารถวิเคราะห์เร่ืองการบอกปริมาณสว่นผสมได้ สว่นรายการอร่อยแน่! มีการสาธิตทําอาหารทัง้

แบบบอกปริมาณสว่นผสมและไมบ่อกปริมาณสว่นผสม 

 

 จากตารางท่ี 16 ผู้ วิจยัพบวา่ รายการอาหารทางโทรทศัน์ท่ีมีการสาธิตวิธีทําอาหารจํานวน 

23 รายการนัน้ เป็นรายการท่ีไม่ได้บอกปริมาณส่วนผสมของอาหารจํานวน 18 รายการ ซึ่ง

มากกว่ารายการท่ีบอกปริมาณส่วนผสมของอาหารท่ีมีเพียง 6 รายการ หรือเป็นจํานวน 1 ใน 3 

ของรายการท่ีไมไ่ด้บอกปริมาณสว่นผสม การท่ีรายการอาหารทางโทรทัศน์ส่วนใหญ่ไม่นิยมบอก

ปริมาณส่วนผสมของอาหารในการสาธิตวิธีทํานัน้ เน่ืองจากผู้ผลิตรายการมองว่า ผู้ชมรายการ

อาหารทางโทรทัศน์ท่ีมีหลากหลายกลุ่มคนซึ่งมีความช่ืนชอบในเร่ืองการกินอาหารและรสชาติ

อาหารท่ีแตกต่างกัน อีกทัง้เคร่ืองปรุงส่วนผสมต่างๆท่ีแต่ละบ้านมีนัน้ก็แตกต่างกันด้วย จึงไม่

สามารถกําหนดปริมาณส่วนผสมของอาหารได้อย่างชัดเจนว่าต้องใส่ในปริมาณเท่าใด แต่เปิด

โอกาสให้ผู้ชมได้ปรับแตง่รสชาติ รวมทัง้เพ่ิมหรือลดชนิดของส่วนผสมต่างๆได้ตามความชอบของ

แตล่ะบคุคลท่ีไมเ่หมือนกนั  

การท่ีรายการอาหารทางโทรทศัน์สว่นใหญ่ไมบ่อกปริมาณส่วนผสมของอาหารท่ีสาธิตวิธี

ทํานัน้ เน่ืองจากเหตผุล 2 ประการ คือ  

1) ลกัษณะของการทําอาหารไทยท่ีใช้วิธีการกะประมาณ อาหารไทยนัน้เป็นอาหารท่ีใช้

การกะประมาณเคร่ืองปรุงส่วนผสมแบบไม่แน่นอน แต่ใช้ฝีมือและความชํานาญของผู้ ทําอาหาร

เป็นเกณฑ์ตดัสินรสชาติอาหาร ไม่จําเป็นต้องชั่งตวงวดัส่วนผสมท่ีแน่นอน หากขาดรสชาติหรือ

ขาดสว่นผสมใดไปก็สามารถเติมได้ หรือสามารถลดปริมาณของสว่นผสมได้ตามต้องการและตาม

ความชอบของคนทําหรือคนกิน ในขณะท่ีอาหารฝร่ังหรืออาหารต่างชาติต้องใช้การชั่งตวงวัด

ปริมาณของสว่นผสมเท่านัน้ จึงจะได้อาหารท่ีรสชาติอร่อยเป็นมาตรฐาน หากใช้การกะประมาณ 

รสชาติอาจเพีย้นไปจากเดิมได้  
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2) หน่วยมาตราวดัท่ีคนไทยไม่คุ้นชิน เน่ืองจากคนไทยในอดีตไม่ได้ใช้วิธีการชั่งตวงวดั

ปริมาณสว่นผสมอาหาร อีกทัง้มาตราชัง่ตวงวดัปริมาณท่ีมีหลายอย่าง เช่น ถ้วยตวง ช้อนตวง กรัม 

กิโลกรัม ซึ่งเป็นหน่วยสากลนัน้เป็นของคนชาติตะวนัตก ความรู้ในเร่ืองนีจ้ึงไมเ่ป็นท่ีคุ้นเคยของคน

ไทย ในครัวของคนไทยส่วนใหญ่จึงไม่มีอปุกรณ์ต่างๆสําหรับใช้ชั่งตวงวดัและไม่ค่อยรู้วิธีการใช้

ด้วย จึงเป็นเร่ืองยากสําหรับผู้ ชมคนไทยหากรายการอาหารทางโทรทัศน์จะกําหนดปริมาณ

สว่นผสมท่ีแน่นอน ซึ่งผู้ชมอาจไมส่ามารถทําตามได้ 

ด้วยเหตนีุ ้จึงถือเป็นการย้อนกลบัไปสูค่วามเป็นไทยในอดีตอีกครัง้รวมทัง้เป็นการสะท้อน

ให้เห็นถึงลกัษณะความเป็นไทยอย่างย่ิงในเร่ืองของวฒันธรรมการปรุงอาหารของไทยท่ีมีลกัษณะ

ของความเป็นศิลป์ด้วยการกะประมาณส่วนผสมอาหารมากกว่าความเป็นศาสตร์ท่ีระบุปริมาณ

สว่นผสมชดัเจนแน่นอน เท่ากบัวา่รายการอาหารทางโทรทศัน์ได้สืบทอดวฒันธรรมอาหารของไทย

ในขัน้ตอนของการประกอบอาหารของคนไทยในอดีตให้ยงัคงเอกลกัษณ์อยู่ในปัจจบุนั 

ส่วนการสาธิตอาหารโดยบอกปริมาณส่วนผสมของอาหารแบบชัดเจนตายตัวซึ่งมี

ลักษณะท่ีเป็นสากลกว่าการกะประมาณนัน้  เ น่ืองจากผู้ ผลิตรายการมองว่า ผู้ ชมท่ีไม่มี

ความสามารถในการทําอาหารหรือมีความสามารถน้อยยังไม่สามารถกะได้ว่าควรจะใส่ส่วนผสม

และเคร่ืองปรุงแต่ละอย่างในปริมาณเท่าไร จึงต้องมีการบอกปริมาณส่วนผสมอาหารท่ีชัดเจน

แน่นอนเพ่ือเป็นแนวทางให้ผู้ชมทดลองทําตามได้โดยไม่ผิดเพีย้นไปจากสตูรท่ีสาธิต ซึ่งการบอก

ปริมาณสว่นผสมท่ีแน่นอนนี ้ถือเป็นการรับเอาวฒันธรรมการทําอาหารของต่างชาติมาปรับใช้กับ

การทําอาหารไทยให้เป็นมาตรฐานสากลย่ิงขึน้ 

 

6.3.1 การสาธติทาํอาหารโดยไม่บอกปริมาณส่วนผสม 

 รายการท่ีสาธิตทําอาหารโดยไม่บอกปริมาณส่วนผสมนัน้ ผู้ สาธิตจะบอกเพียงว่าใช้

ส่วนผสมเคร่ืองปรุงอะไรบ้างในการทําอาหาร แต่ไม่บอกว่าใช้ในปริมาณเท่าใด ไม่มีการตวง

เคร่ืองปรุงและส่วนผสมอย่างแน่นอน แต่จะเป็นการใช้การกะประมาณตามความเหมาะสม 

เน่ืองจากผู้ สาธิตอาหารส่วนใหญ่เป็นผู้ ท่ีมีความสามารถในการทําอาหารอยู่แล้ว แม้จะมี

ความสามารถมากน้อยต่างกัน แต่ก็รู้ว่าควรจะใส่ส่วนผสมเคร่ืองปรุงในปริมาณเท่าไรในการ

ทําอาหารแตล่ะอย่างให้ได้อาหารท่ีมีรสชาติอร่อย 

การท่ีรายการอาหารทางโทรทัศน์ส่วนใหญ่ไม่นิยมท่ีจะบอกปริมาณของส่วนผสม

เคร่ืองปรุง เน่ืองจากการทําอาหารนัน้ไม่จําเป็นต้องมีปริมาณของส่วนผสมท่ีแน่ชัดและผู้ชมส่วน

ใหญ่เป็นผู้ ท่ีมีความสามารถทําอาหารเป็นอยู่แล้วอีกทัง้จํานวนคนท่ีรับประทานอาหารในแต่ละ

บ้านก็ไมเ่ท่ากนัรวมไปถึงแต่ละคนก็ช่ืนชอบรสชาติอาหารท่ีแตกต่างกันด้วย นอกจากนีก้ารบอก

ปริมาณนํา้หนกัของสว่นผสมท่ีมีหน่วยท่ีหลากหลายทัง้ช้อนโต๊ะ ช้อนชา ถ้วยตวง กรัม ฯลฯ ซึ่งผู้ 
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ชมอาจไมเ่ข้าใจถึงวิธีการวดัของหน่วยตา่งๆหรือไมมี่อปุกรณ์ในการวดัปริมาณนํา้หนักตามท่ีทาง 

รายการกําหนด ซึ่งกลายเป็นเร่ืองยุ่งยากสําหรับผู้ชม ดงันัน้ทางรายการจึงตดัปัญหานีโ้ดยการ  

เปิดโอกาสให้กับผู้ ชมได้ใส่ส่วนผสมเคร่ืองปรุงลงไปในอาหารในปริมาณตามชอบใจ และใช้

อปุกรณ์ในการชัง่ตวงวดัท่ีมีอยู่ในครัว ซึ่งผู้ชมท่ีทําอาหารเป็นอยู่แล้วก็จะรู้ว่าควรกะประมาณใส่

ส่วนผสมอะไรมากน้อยแค่ไหนเพ่ือให้ได้รสชาติตามท่ีต้องการ ถึงแม้ทางรายการจะไม่ได้บอก

ปริมาณท่ีใส ่เพียงแครู้่วา่ใช้สว่นผสมอะไรบ้างก็สามารถใช้ฝีมือทําอาหารตามได้แล้ว 

 

“การบอกปริมาณสว่นผสมของอาหารไมใ่ช่สาระสําคญัท่ีจะต้องบอก เพราะอยากให้คนดู

ทํากินเองท่ีบ้านได้ เพราะวัตถุดิบของแต่ละบ้านท่ีหาซือ้มาก็มาจากแต่ละแห่ง รสชาติก็ต่างกัน 

สตูรอาหารจึงไมใ่ช่สตูรสําเร็จท่ีจะกําหนดได้ เพียงแต่บอกคร่าวๆว่าใส่ไปประมาณเท่าไร รสชาติ

ต้องออกมาอย่างไร” (บณัฑิต ลนุทา. สมัภาษณ์, 24 มีนาคม 2554) 

 

 6.3.2 การสาธติทาํอาหารโดยบอกปริมาณส่วนผสม 

 รายการท่ีสาธิตทําอาหารโดยบอกปริมาณสว่นผสมนัน้ จะมีการเตรียมสว่นผสมต่างๆท่ีได้

มีการชัว่งตวงวดัมาในปริมาณท่ีเหมาะสมท่ีจะใช้ไว้เรียบร้อยล่วงหน้าแล้ว ส่วนการบอกปริมาณ

ส่วนผสมนัน้ มีทัง้ท่ีผู้สาธิตเป็นผู้บอกกับผู้ชมเองว่าใส่ส่วนผสมนัน้ในปริมาณเท่าไร โดยอาจจะ

บอกปริมาณของส่วนผสมทุกอย่างท่ีใช้ในตอนแรกก่อนการสาธิต หรือการบอกปริมาณของ

ส่วนผสมทีละอย่างระหว่างการสาธิตเม่ือหยิบส่วนผสมนัน้มาใช้ และมีการขึน้เป็นตัวอกัษรท่ี

หน้าจอโทรทศัน์บอกปริมาณของสว่นผสมทัง้หมดท่ีใช้ในการทําอาหารแตล่ะอย่าง เช่น 2 ช้อนโต๊ะ 

400 กรัม 1 ถ้วยตวง  3 ฟอง เป็นต้น อย่างไรก็ตาม แม้ว่าจะมีการกําหนดปริมาณส่วนผสมท่ี

ชดัเจนตายตวัเช่นนี ้แตเ่ม่ือผู้ชมประกอบอาหารตามปริมาณของส่วนผสมท่ีทางรายการบอกแล้ว

ยงัไมพ่อใจในรสชาติ ก็สามารถเพ่ิมหรือลดได้ตามชอบเช่นกนั 

 นอกจากการบอกปริมาณสว่นผสมของการสาธิตอาหารปกติทั่วไปแล้ว การบอกปริมาณ

ของสว่นผสมยงันิยมใช้กบัการสาธิตการทําเบเกอรี (Bakery) เช่น เค้ก คกุกี ้พาย เป็นต้น ซึ่งเป็น

ขนมอบของชาวตะวนัตก เน่ืองจากเป็นเมนูท่ีต้องปรุงด้วยส่วนผสมท่ีกําหนดปริมาณแน่นอน

ชดัเจน หากใช้ไมต่รงตามท่ีกําหนดจะมีผลตอ่หน้าตาและรสชาติของเบเกอรีได้ จึงต้องตวงหรือชั่ง

นํา้หนกัของสว่นผสมตา่งๆให้ผู้ชมได้ทราบถึงปริมาณของสว่นผสมท่ีแน่นอน  
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7. อุปกรณ์เคร่ืองครัว 

 จากท่ีผู้ วิจัยได้ข้อค้นพบก่อนหน้านีว้่า ลักษณะเนือ้หาท่ีสาธิตวิธีทําอาหารเป็นเนือ้หา

เก่ียวกบัอาหารท่ีได้รับการนําเสนอมากท่ีสดุเป็นจํานวน 23 รายการ (ตารางท่ี 2 ลกัษณะเนือ้หาท่ี

เก่ียวกบัอาหาร) ซึ่งเนือ้หาลกัษณะนีเ้ป็นหัวใจสําคญัของรายการอาหารทางโทรทัศน์ เม่ือต้องมี

การสาธิตประกอบอาหารให้ผู้ชมได้รับชม นอกจากวตัถุดิบอาหารซึ่งเป็นส่วนผสมท่ีจําเป็นแล้ว 

เคร่ืองครัวรวมไปถึงอุปกรณ์ต่างๆในการทําครัวก็เป็นองค์ประกอบท่ีขาดไม่ได้เช่นกันในการ

ทําอาหาร ซึ่งผู้ วิจยัสงัเกตในเบือ้งต้นวา่ รายการอาหารทางโทรทศัน์นัน้มีการใช้อปุกรณ์เคร่ืองครัว

ท่ีแตกตา่งกนั คือ ทัง้อปุกรณ์เคร่ืองครัวสมยัใหมแ่ละสมยัเก่า ด้วยเหตนีุ ้ผู้ วิจัยจึงสนใจท่ีจะศึกษา

ประเดน็นีเ้พ่ือต้องการทราบวา่รายการอาหารทางโทรทศัน์นัน้มีการใช้อปุกรณ์เคร่ืองครัวสมยัใหม่

หรือเคร่ืองครัวสมยัเก่ามากกว่ากัน และอปุกรณ์เคร่ืองครัวทัง้สองประเภทนัน้สมัพันธ์กับการสืบ

ทอดวฒันธรรมอาหารหรือไม ่อย่างไร โดยจําแนกไว้ในตารางท่ี 17 ดงันี ้

 

ตารางท่ี 17 อุปกรณ์เคร่ืองครัวท่ีใช้ในการสาธติวธีิทาํอาหารในรายการอาหารทาง

โทรทัศน์ 

ช่ือรายการ 

(N=25) 

ประเภทของอุปกรณ์เคร่ืองครัว 

เคร่ืองครัวสมัยใหม่ เคร่ืองครัวสมัยเก่า 

1. ครัวแล้วแตค่ริต   

2. Happy Life กบัคณุหรีด   

3. ยกโขยง 6 โมงเช้า   

4. เปรีย้วปากเซอร์วิส   

5. อร่อยแน่!   

6. Smart Chef อาหารแห่งความรัก   

7. Umm!!! Delicious อร่อยครบสตูร   

8. ถึงพริกถึงขิง   

9. อร่อยร้อยเส้นทาง - - 

10. ยอดเชฟไทย   

11. อร่อยช่อง 5   

12. เชฟมือทอง   

13. ครัวอินดี ้   

14. ตี๋อ้วนชวนหิว - - 

15. ตลาดสดสนามเป้า   
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ช่ือรายการ ประเภทของอุปกรณ์เคร่ืองครัว 

เคร่ืองครัวสมัยใหม่ เคร่ืองครัวสมัยเก่า 

16. แมด่อกโสน...บานเช้า   

17. พลพรรคนกัปรุง   

18. นบัหนึ่ง...ถึงฝัน   

19. หมกึแดงโชว์   

20. อร่อยอย่างย่ิง   

21. Kitchen Khun   

22. Kidchen ห้องเรียนเจ้าตวัเลก็   

23. กินอยู่...คือ   

24. ขนมไทยอะไรเอย่   

25. ภตัตาคารบ้านทุ่ง   

รวม 21 3 

หมายเหต ุรายการอร่อยร้อยเส้นทางและรายการตี๋อ้วนชวนหิว ไมมี่เนือ้หาท่ีสาธิตวิธีทําอาหาร จึง

ไม่มีการใช้อปุกรณ์เคร่ืองครัวในรายการ ส่วนรายการตลาดสดสนามเป้ามีทัง้การใช้เคร่ืองครัว

สมยัใหมแ่ละสมยัเก่า 

  

 จากตารางท่ี 17 พบว่า รายการอาหารทางโทรทัศน์ท่ีมีเนือ้หาท่ีสาธิตวิธีทําอาหารเกือบ

ทัง้หมดเป็นจํานวน 21 รายการนัน้นิยมใช้อปุกรณ์เคร่ืองครัวสมยัใหมใ่นการสาธิตประกอบอาหาร 

โดยมีเพียง 3 รายการเท่านัน้ท่ีใช้อปุกรณ์เคร่ืองครัวสมยัเก่าในการทําอาหาร เหตท่ีุจํานวนรายการ

ท่ีมีการใช้เคร่ืองครัวสมยัเก่าแตกต่างจากจํานวนรายการท่ีใช้เคร่ืองครัวสมยัใหม่อย่างมากนัน้ 

เพราะยุคสมัยท่ีเปล่ียนแปลงไปเข้าสู่ความทันสมัยขึน้ อุปกรณ์เคร่ืองครัวแบบสมัยใหม่จาก

หลากหลายแห่งทัว่โลกโดยเฉพาะจากประเทศฝ่ังตะวนัตก เช่น เตาอบ หม้อหงุข้าว เคร่ืองป่ัน เป็น

ต้น ได้เข้ามาแทนท่ีเคร่ืองครัวสมยัเก่าของไทย เช่น เตาถ่าน ลงัถึง ครกสาก เป็นต้น เน่ืองจาก

อุปกรณ์เคร่ืองครัวสมัยใหม่ใช้พลังงานไฟฟ้าซึ่งสะดวกสบายกว่า ผู้ คนส่วนใหญ่ในสังคม

โดยเฉพาะสงัคมเมืองซึ่งใช้ชีวิตอย่างรีบเร่งจึงหนัมาใช้เคร่ืองครัวสมยัใหมแ่ทนสมยัเก่าเพ่ืออํานวย

ความสะดวกสบายให้กับชีวิต ด้วยเหตุนี ้รายการอาหารทางโทรทัศน์จึงเลือกใช้เคร่ืองครัวแบบ

สมัยใหม่ให้สอดคล้องกับวิถีชีวิตของคนในสังคมเมืองปัจจบุันซึ่งเป็นกลุ่มเป้าหมายหลักของ

รายการ และเม่ือคนสว่นใหญ่ใช้เคร่ืองครัวสมยัใหม ่จึงทําให้เคร่ืองครัวสมยัเก่าหายากในห้องครัว

ของคนในยุคปัจจุบัน หากรายการอาหารทางโทรทัศน์เลือกใช้เคร่ืองครัวสมยัเก่าในการสาธิต

ประกอบอาหาร ผู้ชมก็จะไมส่ามารถทําตามรายการได้ เน่ืองจากไมมี่เคร่ืองครัวสมยัเก่า 
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 “การใช้เคร่ืองครัวสมัยใหม่เพ่ือให้สอดรับกับวิถีชีวิตของคนในยุคปัจจุบัน ให้คนท่ี

ทําอาหารกินเองท่ีบ้านก็ทําได้ ไม่ต้องไปหากระทะทองเหลืองมานั่งทํา ส่ิงท่ีคณุมีในครัวท่ีบ้านก็

นํามาใช้ได้เลย” (บณัฑิต ลนุทา. สมัภาษณ์, 24 มีนาคม 2554) 

 

ไมเ่พียงแตก่ารท่ีเคร่ืองครัวสมยัเก่าจะหายากเท่านัน้ เม่ือคนสว่นใหญ่หันมาใช้เคร่ืองครัว

สมยัใหม่ จึงทําให้ไม่รู้จักวิธีใช้เคร่ืองครัวสมยัเก่า แม้แต่ผู้สาธิตทําอาหารในรายการอาหารทาง

โทรทศัน์ซึ่งสว่นใหญ่เป็นคนรุ่นใหมท่ี่เคยชินกบัการใช้เคร่ืองครัวสมยัใหมห่รือเป็นผู้ เช่ียวชาญด้าน

อาหารท่ีร่ําเรียนด้านอาหารตามหลกัสตูรมาตรฐานสากลท่ีใช้เคร่ืองครัวสมยัใหม่ จึงใช้เคร่ืองครัว 

สมยัเก่าไมเ่ป็น เช่น ไม่สามารถควบคมุความร้อนของไฟในเตาถ่านได้ เม่ือเทียบกับการกําหนด

ความร้อนของเตาอบเป็นอุณหภูมิท่ีแน่นอนได้ จึงทําให้ผู้ สาธิตทําอาหารเองก็เลือกท่ีจะใช้

เคร่ืองครัวสมยัใหมใ่นการประกอบอาหารมากกวา่จะเลือกเคร่ืองครัวสมยัเก่าท่ีตนเองไมถ่นดั 

นอกจากเร่ืองความสะดวกสบายในการใช้งานแล้ว ผู้ วิจยัยงัสงัเกตพบวา่ เร่ืองของอปุกรณ์

เคร่ืองครัวยงัสมัพนัธ์กบัเร่ืองของโฆษณาแฝงด้วย เน่ืองจากเป็นรายการโทรทัศน์ท่ีเก่ียวกับอาหาร 

ดงันัน้ ผู้สนบัรายการสว่นใหญ่จึงเป็นผู้ผลิตวตัถุดิบส่วนผสมอาหารและผู้ผลิตอปุกรณ์เคร่ืองครัว 

ซึ่งอุปกรณ์เคร่ืองครัวสมัยใหม่ เช่น กระทะไฟฟ้า เตาแก๊ส หม้อนึ่งไอนํา้ นัน้มีการผลิตแบบ 

อตุสาหกรรมจํานวนมาก ผู้ผลิตจึงต้องการโฆษณาสินค้าให้ผู้บริโภครู้จักและเลือกซือ้มาใช้ใน

ครัวเรือน ขณะท่ีรายการอาหารทางโทรทัศน์เองก็ต้องการเงินทุนจากผู้สนับสนุนรายการเพ่ือมา

ผลิตรายการเช่นกนั รายการสว่นใหญ่จึงเลือกใช้อปุกรณ์เคร่ืองครัวสมยัใหม่โดยเป็นการโฆษณา

แฝงในรายการให้กับผู้สนับสนุนรายการ เช่น รายการครัวแล้วแต่คริต ท่ีใช้อุปกรณ์เคร่ืองครัว

สมยัใหม่ของบุญถาวรในการสาธิตประกอบอาหาร เป็นต้น ส่วนอุปกรณ์เคร่ืองครัวสมยัเก่านัน้

ไมไ่ด้มีการผลิตแบบอตุสาหกรรมจึงไมมี่ผู้ผลิตท่ีมาเป็นผู้สนบัสนนุรายการ ด้วยเหตนีุเ้อง รายการ

อาหารทางโทรทศัน์จึงเลือกใช้อปุกรณ์สมยัใหมข่องผู้สนับสนุนรายการเพ่ือให้ได้เงินทุนสนับสนุน

รายการมากกวา่การใช้อปุกรณ์เคร่ืองครัวสมยัเก่าท่ีไมมี่ผู้สนบัสนนุรายการ   

ด้วยเหตนีุเ้อง จึงส่งผลต่อการคดัเลือกอาหารมาสาธิตวิธีทําให้กับผู้ ชม กล่าวคือ เม่ือ

รายการอาหารทางโทรทศัน์จําเป็นต้องใช้เคร่ืองครัวสมยัใหมข่องผู้สนบัสนนุรายการ จึงไมส่ามารถ

เลือกอาหารท่ีต้องการนําเสนอได้ โดยเฉพาะอาหารไทยโบราณซึ่งต้องใช้เคร่ืองครัวสมยัเก่าในการ

ทําอาหารเท่านัน้ถึงจะถกูต้องตามวิธีการทําท่ีแท้จริงและได้อาหารไทยโบราณท่ีรสชาติไม่ผิดเพีย้น

ไปจากเดิม เช่น หากต้องการสาธิตวิธีการทํานํา้พริกกะปิ แต่จําเป็นต้องโฆษณาเคร่ืองป่ันไฟฟ้า 

ของผู้สนบัสนนุรายการ จึงทําให้ไม่สามารถสาธิตการทํานํา้พริกกะปิได้ เน่ืองจากการทํานํา้พริก 

กะปิให้อร่อยตามสตูรดัง้เดิมของอาหารไทยนัน้ต้องใช้ครกและสากในการตํานํา้พริกเท่านัน้   
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นอกจากการเลือกอาหารท่ีสาธิตวิธีทําจะถกูจํากดัด้วยเคร่ืองครัวสมยัใหม่ของผู้สนับสนุน

รายการแล้ว ในเร่ืองของการถ่ายทอดความรู้เก่ียวกบัอาหารก็ถกูจํากดัด้วยเช่นกัน เม่ือไม่สามารถ

ใช้เคร่ืองครัวสมยัเก่าในการสาธิตทําอาหารได้ ทางรายการก็ไม่สามารถถ่ายทอดความรู้เก่ียวกับ

อาหารไทยโบราณท่ีสัมพันธ์กับเคร่ืองครัวสมยัเก่าได้ ซึ่งเป็นความรู้ในหลากหลายแง่มมุ เช่น 

อาหารท่ีใช้เคร่ืองครัวสมยัเก่าชนิดต่างๆในการทํา วิธีการใช้ ความเก่ียวพันกับวฒันธรรมการกิน

ของคนไทยในอดีต ประวตัิความเป็นมาของอาหารและเคร่ืองครัวสมยัเก่า เป็นต้น  

 

 ผู้ วิจยัได้วิเคราะห์ลกัษณะการใช้อปุกรณ์เคร่ืองครัวใน 2 ลกัษณะ ดงันี ้

 7.1 อุปกรณ์เคร่ืองครัวสมัยใหม่ 

 เน่ืองจากผู้คนสว่นใหญ่ในยคุปัจจบุนัใช้เคร่ืองครัวสมยัใหม่ในการประกอบอาหารท่ีบ้าน

เพ่ือความสะดวกสบายในการใช้งาน รายการอาหารทางโทรทศัน์จึงเลือกใช้เคร่ืองครัวประเภทนีใ้น

การสาธิตประกอบอาหารเพ่ือให้สอดคล้องกบัผู้ชม โดยการจดัฉากเป็นห้องครัวท่ีทันสมยั แล้วจัด

วางอปุกรณ์ทําครัวสมยัใหมต่า่งๆ เช่น เตาแก๊ส เตาอบ หม้อหุงข้าว เคร่ืองป่ัน หม้อนึ่งไฟฟ้า เตา

ไมโครเวฟ เป็นต้น ให้ผู้ชมได้เห็นระหวา่งการสาธิตทําอาหาร  

 นอกจากนัน้ อีกสาเหตท่ีุทําให้รายการอาหารทางโทรทัศน์นิยมใช้เคร่ืองครัวสมัยใหม่

มากกวา่ เน่ืองจากปัจจยัเร่ืองของเวลาการออกอากาศ ซึ่งเป็นข้อจํากดัสําหรับรายการโทรทัศน์ จึง

เป็นผลให้รายการอาหารทางโทรทัศน์ต้องรวบรัดขัน้ตอนและต้องสาธิตทําอาหารให้เสร็จทันใน

เวลาท่ีมีอยู่อย่างจํากัด แม้ว่าโดยความจริงแล้วการทําอาหารนัน้จะเป็นเร่ืองซับซ้อน มีขัน้ตอนท่ี

คอ่นข้างยุ่งยากและใช้เวลาในการทําอาหารนานก็ตาม ด้วยเหตนีุ ้ทางรายการจึงต้องใช้อปุกรณ์

เคร่ืองครัวสมยัใหมเ่ข้ามาเป็นตวัช่วยให้สะดวกและรวดเร็วย่ิงขึน้  

การใช้อปุกรณ์เคร่ืองครัวสมยัใหม่นัน้ยังสะท้อนให้เห็นถึงค่านิยมความทันสมยัในสงัคม

ปัจจุบัน อีกทัง้ส่ือถึงการรับเอาวฒันธรรมอาหารของต่างชาติในเร่ืองของเคร่ืองครัวท่ีใช้ในการ

ประกอบอาหารเข้ามาในสงัคมไทยด้วย  

 

7.2 อุปกรณ์เคร่ืองครัวสมัยเก่า 

 แม้ว่ารายการอาหารทางโทรทัศน์ส่วนใหญ่จะใช้อุปกรณ์เคร่ืองครัวสมัยใหม่ แต่ผู้ วิจัย

พบวา่ยงัมีรายการอาหารทางโทรทัศน์อีก 3 รายการ คือ รายการขนมไทยอะไรเอ่ย และรายการ

ภตัตาคารบ้านทุ่ง ท่ีใช้เคร่ืองครัวสมยัเก่าในการประกอบอาหารตลอดทัง้รายการ และ รายการ

ตลาดสดสนามเป้า ท่ีใช้ทัง้เคร่ืองครัวสมยัเก่าและเคร่ืองครัวสมยัใหม ่เน่ืองจากสองรายการแรก 

นัน้มีแนวคิดในการถ่ายทอดวิถีชีวิตของคนตา่งจงัหวดัในปัจจบุนัท่ียงัคงใช้ชีวิตเรียบง่าย ไม่พึ่งพา

เคร่ืองใช้ทนัสมยัท่ีอํานวยความสะดวกให้ชีวิตเหมือนกับคนในสงัคมเมือง และสะท้อนถึงวิถีชีวิต
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ของคนสมัยก่อน รวมทัง้การท่ีถ่ายทํานอกสถานท่ีในท้องถ่ินต่างๆท่ีเก่ียวข้องกับเร่ืองราวของ

อาหารชนิดนัน้ ทางรายการจึงนําเสนอการสาธิตประกอบอาหารโดยใช้เคร่ืองครัวสมยัเก่า เช่น เตา

ถ่าน หม้อสงักะสี ครกกบัสาก ลงัถึง เป็นต้น เพ่ือสะท้อนภาพวิถีชีวิตความเป็นอยู่ท่ีแท้จริงของผู้คน

ในท้องถ่ินนัน้ๆด้วย เช่น รายการภตัตาคารบา้นทุ่ง ท่ีไปค้นหาวตัถุดิบอาหาร คือ ต้นคนู ท่ีจังหวดั

กาญจนบรีุ แล้วนํามาทําอาหารในครัวของชาวบ้านท่ีนัน่ โดยใช้เตาถ่าน ครกกบัสาก หม้อกบัทพัพี  

ในการประกอบอาหาร หรือ รายการขนมไทยอะไรเอ่ย ท่ีมีการสาธิตทําขนมกระยาสารท ซึ่งเป็น

ขนมไทยโบราณ จึงมีการใช้กระทะใบบวั พายไม้ และเตาถ่าน ในการสาธิตวิธีการทําขนมชนิดนีใ้ห้

ตรงตามวิธีทําในสมยัก่อน เป็นต้น  

 สว่นรายการตลาดสดสนามเป้านัน้ สําหรับเนือ้หาท่ีแนะนําร้านอาหารจะต่อด้วยเนือ้หาท่ี

เป็นการสาธิตทําอาหารโดยพ่อครัวแมค่รัวหรือเจ้าของร้านนัน้ๆ ซึ่งมีทัง้ร้านอาหารยุคปัจจุบันท่ีใช้

เคร่ืองครัวสมยัใหม่และร้านอาหารเก่าแก่ท่ีเปิดมานานซึ่งยังคงใช้เคร่ืองครัวสมยัเก่าอยู่ ทาง

รายการจึงนําเสนอการใช้เคร่ืองครัวทัง้สองลกัษณะตามท่ีแต่ละร้านใช้ และหากเป็นเคร่ืองครัว

สมยัก่อนย่ิงถกูเลือกมานําเสนอเป็นพิเศษ  

 

“เร่ืองเคร่ืองครัวท่ีใช้ทําอาหารเป็นจดุท่ีต้องนําเสนอด้วย การนําเสนอภาพให้เห็นว่าพ่อค้า

แม่ค้าใช้เคร่ืองครัวสมยัก่อน เช่น บางร้านยังใช้ฟืน ก็จะหยิบมาเป็นไฮไลท์ ทําให้คนทั่วไปรู้ว่า 

เพราะเขาใช้เคร่ืองครัวแบบนีไ้ง ทําให้ร้านนีข้ายดีมาได้ตัง้ 40-50 ปี และมนัยังเป็นเทคนิควิธีการ

ทําอาหารท่ีเป็นเสน่ห์เฉพาะตวัด้วย” (สกุญัญา แซ่ฟ.ู สมัภาษณ์, 23 มีนาคม 2554) 

 

การท่ีรายการอาหารทางโทรทศัน์เลือกท่ีจะนําเสนอเคร่ืองครัวสมยัเก่านัน้ เป็นการสะท้อน

ให้เห็นถึงการนําวฒันธรรมอาหารไทยกลบัมาอีกครัง้ และเป็นการสืบทอดวฒันธรรมอาหารในแง่

ของอปุกรณ์เคร่ืองครัวท่ีใช้ในการทําอาหารในสมยัก่อนให้คนรุ่นใหมใ่นปัจจบุนัได้รู้วา่คนสมยัก่อน

นัน้ใช้เคร่ืองครัวอะไรในการประกอบอาหาร อีกทัง้เคร่ืองครัวแต่ละอย่างนัน้ใช้การอย่างไรหรือมี

จดุเดน่ข้อดีอย่างไรท่ีทําให้คนเก่าแก่ในยคุปัจจบุนัยงันิยมใช้กนัอยู่ ทําให้เคร่ืองครัวในอดีตท่ีถกูลด

บทบาทในการใช้งานลงไปกลบัมาเป็นท่ีรู้จักของผู้คนอีกครัง้ ย่ิงไปกว่านัน้ผู้คนในยุคปัจจุบันท่ีมี

เคร่ืองครัวสมัยเก่าอยู่ในครัวท่ีบ้านเม่ือได้รับชมภาพการใช้เคร่ืองครัวสมัยเก่าแล้วก็อาจนํา

เคร่ืองครัวนัน้มาใช้ประกอบอาหารท่ีเคยทําในอดีตอีกครัง้ก็ได้  
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ภาพท่ี 11 อปุกรณ์เคร่ืองครัวสมยัเก่าท่ีชาวบ้านยงัใช้ทําอาหาร (รายการภตัตาคารบ้านทุ่ง) 

 

8. โฆษณาแฝง 

 เป็นท่ีทราบกันดีว่ารายการโทรทัศน์นัน้ดําเนินการผลิตได้ด้วยเงินทุนจากผู้สนับสนุน

รายการหรือสปอนเซอร์เป็นหลกั จึงปฏิเสธไมไ่ด้วา่รายการอาหารทางโทรทศัน์เองก็ย่อมต้องมีการ

โฆษณาให้กบัผู้สนบัสนนุรายการเช่นกนั ซึ่งมีทัง้ในลกัษณะการแทรกโฆษณาแฝงในรายการ (In-

program) และการโฆษณาคัน่ระหวา่งแตล่ะช่วงของรายการ ซึ่งผู้ วิจัยสงัเกตว่า การโฆษณาแฝง

ในรายการนัน้สว่นใหญ่เป็นผลิตภณัฑ์สินค้าอาหารท่ีใช้ในการสาธิตประกอบอาหารด้วย จึงสนใจท่ี

จะศึกษาเฉพาะโฆษณาแฝงในรายการเพ่ือต้องการทราบว่ารายการอาหารทางโทรทัศน์นัน้มี

โฆษณาแฝงทกุรายการหรือไม ่และเป็นผลิตภณัฑ์สินค้าในลกัษณะใด รวมทัง้การโฆษณาแฝงนัน้

มีผลตอ่การนําเสนอเนือ้หารายการหรือไม ่อย่างไร ซึ่งได้จําแนกไว้ในตารางท่ี 18 ดงันี ้

 

ตารางท่ี 18 โฆษณาแฝงในรายการอาหารทางโทรทัศน์ 
 

ช่ือรายการ 

(N=25) 

โฆษณาแฝง 

มีโฆษณาแฝง ไม่มีโฆษณาแฝง 

1. ครัวแล้วแตค่ริต   

2. Happy Life กบัคณุหรีด   

3. ยกโขยง 6 โมงเช้า   

4. เปรีย้วปากเซอร์วิส   

5. อร่อยแน่!   

6. Smart Chef อาหารแห่งความรัก   

7. Umm!!! Delicious อร่อยครบสตูร   
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ช่ือรายการ โฆษณาแฝง 

มีโฆษณาแฝง ไม่มีโฆษณาแฝง 

8. ถึงพริกถึงขิง   

9. อร่อยร้อยเส้นทาง   

10. ยอดเชฟไทย   

11. อร่อยช่อง 5   

12. เชฟมือทอง   

13. ครัวอินดี ้   

14. ตี๋อ้วนชวนหิว   

15. ตลาดสดสนามเป้า   

16. แมด่อกโสน...บานเช้า   

17. พลพรรคนกัปรุง   

18. นบัหนึ่ง...ถึงฝัน   

19. หมกึแดงโชว์   

20. อร่อยอย่างย่ิง   

21. Kitchen Khun   

22. Kidchen ห้องเรียนเจ้าตวัเลก็   

23. กินอยู่...คือ   

24. ขนมไทยอะไรเอย่   

25. ภตัตาคารบ้านทุ่ง   

รวม 19 6 

  

 จากตารางท่ี 18 พบวา่ รายการอาหารทางโทรทศัน์ท่ีมีโฆษณาแฝงในรายการนัน้มีจํานวน 

19 รายการ ซึ่งมากกว่ารายการท่ีไม่มีโฆษณาแฝงท่ีมี 6 รายการ เน่ืองจากการผลิตรายการ

โทรทศัน์นัน้ย่อมมีค่าใช้จ่ายในการผลิตท่ีค่อนข้างสงู และผู้ผลิตรายการโทรทัศน์ส่วนใหญ่ก็เป็น

เอกชนท่ีต้องหาเงินทนุมาใช้จ่ายในการผลิตรายการเอง จึงจําเป็นต้องพึ่งพาเงินทนุจากผู้สนบัสนนุ

รายการ (สปอนเซอร์) สว่นรายการท่ีไมมี่โฆษณาแฝงนัน้มีทัง้ท่ีเป็นรายการของผู้ผลิตเอกชน แต่ใช้

วิธีการโฆษณาคัน่ระหวา่งแตล่ะช่วงของรายการ และรายการท่ีได้รับเงินทุนสนับสนุนจากรัฐบาล

หรือสถานีโทรทศัน์ท่ีออกอากาศ รวมทัง้มีข้อจํากัดในการโฆษณา จึงไม่สามารถมีโฆษณาแฝงใน

รายการได้ 



 161 

 สําหรับการโฆษณาแฝงในรายการโทรทศัน์นัน้ แตก่่อนพบมากในรายการประเภทเกมโชว์ 

เน่ืองจากสามารถใช้ผลิตภณัฑ์สินค้าเป็นสว่นหนึ่งของการแขง่ขนัเลน่เกมได้ เช่น การเปิดแผน่ป้าย

ท่ีมีตราสินค้าของผู้สนับสนุนรายการเพ่ือลุ้นของรางวัล การใช้ผลิตภณัฑ์สินค้าของผู้สนับสนุน

รายการเป็นส่ิงของในการเล่นเกม เป็นต้น ซึ่งแม้จะมีการโฆษณาสินค้าอย่างมากในรายการเกม

โชว์ แตย่งัคงมีลกัษณะท่ีรับรู้ได้ชดัเจนวา่เป็นการตัง้ใจโฆษณาสินค้า ในขณะท่ีในรายการอาหาร

ทางโทรทศัน์นัน้แม้จะมีการใช้ผลิตภณัฑ์อาหารของผู้สนบัสนนุรายการเป็นวตัถดุิบในการประกอบ

อาหารและมีการบอกถึงตราสินค้าของผลิตภณัฑ์อย่างชดัเจน แตก่็สามารถนํามาเป็นสว่นหนึ่งของ

เนือ้หารายการได้แนบเนียนกว่ารายการเกมโชว์ ด้วยเหตุนี ้จึงได้รับความนิยมจากผู้สนับสนุน

รายการในการเลือกโฆษณาประชาสมัพนัธ์สินค้าในรายการอาหารทางโทรทศัน์มากขึน้จากเดิม 

 โดยผู้ วิจัยพบว่า การโฆษณาผลิตภณัฑ์สินค้าของผู้สนับสนุนรายการด้วยวิธีการแฝงใน

รายการอาหารทางโทรทัศน์นัน้ส่วนใหญ่แทรกอยู่ในเนือ้หารายการท่ีเป็นการสาธิตวิธีทําอาหาร 

เน่ืองด้วยลกัษณะเนือ้หาในประเภทนีมี้พืน้ท่ีว่างให้สามารถโฆษณาสินค้าในรายการ (Tie-in) ได้

ง่ายท่ีสดุอีกทัง้สินค้าตา่งๆนัน้ยงัเช่ือมโยงกบัเนือ้หารายการได้อย่างแนบเนียนด้วย โดยเหมือนกับ

รายการเกมโชว์ท่ีใช้สินค้ามาเป็นส่วนหนึ่งของเกม แต่สําหรับรายการอาหารทางโทรทัศน์ก็

เปล่ียนเป็นการใช้สินค้าท่ีสว่นใหญ่เป็นผลิตภณัฑ์อาหารมาเป็นสว่นผสมหนึ่งของอาหารท่ีสาธิตวิธี

ทํา ซึ่งแตกต่างจากรายการข่าวท่ีนําเสนอเหตุการณ์เร่ืองราวความเป็นจริงท่ีเกิดขึน้ในสงัคมท่ี

ผู้ผลิตรายการไมส่ามารถกําหนดเนือ้หาขึน้มาเองได้ จึงไมส่ามารถเช่ือมโยงเนือ้หารายการกับการ

โฆษณาสินค้าใดๆได้ 

 โดยการโฆษณาแฝงหรือการแฝงสินค้า (Product Placement) นัน้เป็นกลยุทธ์ทาง

การตลาดอย่างหนึ่งซึ่งเป็นรูปแบบใหมใ่นการโฆษณา มีสว่นทําให้ผู้คนรู้จกัสินค้ามากขึน้  และช่วย

สร้างภาพลกัษณ์ของสินค้าได้ดีกว่าการโฆษณาแบบอ่ืน นอกจากนัน้ผู้ชมยังสามารถเช่ือมโยง

ภาพลกัษณ์ของสินค้าผา่นทางผู้ใช้สินค้าในรายการท่ีช่วยสร้างบคุลิกภาพของตราสินค้าได้ชัดเจน

ย่ิงขึน้ และท่ีสําคญัคือ ช่วยสร้างการจดจําในตราสินค้าได้ด้วย (จิตเลขา สขุเสริมส่งชยั, 2542) 

ด้วยเหตุนีเ้อง ผู้ สนับสนุนรายการรวมทัง้ผู้ ผลิตรายการอาหารทางโทรทัศน์จึงเลือกใช้วิธีการ

โฆษณาสินค้าในลกัษณะนี ้เพ่ือทําให้ผู้ชมได้รู้จักกับตวัสินค้า และเป็นการสร้างภาพลกัษณ์ท่ีดี

ให้กับสินค้าผ่านการท่ีผู้สาธิตการทําอาหารซึ่งเป็นบุคคลท่ีมีความน่าเช่ือถือเป็นผู้ ใช้สินค้านัน้

โดยตรง ทําให้ผู้ชมเช่ือมัน่วา่เป็นสินค้าท่ีดีจริง วิธีการนีจ้ึงดีกวา่การโฆษณาด้วยวิธีอ่ืน 

อย่างไรก็ตาม ผู้ วิจัยมองว่า การท่ีรายการอาหารทางโทรทัศน์จําเป็นต้องโฆษณา

ผลิตภณัฑ์สินค้าของผู้สนับสนุนรายการ ซึ่งส่วนใหญ่เป็นผลิตภณัฑ์วตัถุดิบอาหารและอปุกรณ์

เคร่ืองครัวสมัยใหม่ท่ีใช้ในกระบวนการขัน้ตอนการสาธิตประกอบอาหารนัน้ เท่ากับว่าสินค้า

ดงักลา่วมาเป็นตวัจํากดัการคิดอาหารท่ีจะสาธิตวิธีทํารวมทัง้จํากดัเนือ้หาความรู้เก่ียวกบัอาหารท่ี
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ทางรายการต้องการถ่ายทอดให้กับผู้ ชมด้วย เน่ืองจากต้องสาธิตเฉพาะอาหารท่ีมีสินค้าของ

ผู้สนบัสนนุรายการเป็นสว่นผสมอย่างหนึ่งเท่านัน้ ซึ่งถือเป็นธรรมชาติของส่ือโทรทัศน์ท่ีมีเร่ืองของ

ธรุกิจเข้ามาเก่ียวข้องและมีอิทธิพลเหนือผู้ผลิตรายการ เช่น รายการหมึกแดงโชว์ ท่ีมีผู้สนับสนุน

รายการเป็นผลิตภณัฑ์กะทิกลอ่ง ตราอร่อยดี ดงันัน้เม่ือรายการต้องการสาธิตวิธีทําอาหารไทยท่ีมี

กะทิเป็นส่วนผสมในอาหาร จึงต้องใช้กะทิกล่องของผู้ สนับสนุนรายการเท่านัน้ แม้ว่าสําหรับ

อาหารไทยแล้วการใช้กะทิท่ีคัน้เองสดๆจะช่วยชรูสให้อาหารนัน้หวานมนัและอร่อยกวา่การใช้กะทิ

กลอ่งก็ตาม  

สว่นในเร่ืองของการถ่ายทอดความรู้เก่ียวกบัอาหารเพ่ือสืบทอดวฒันธรรมอาหารนัน้ เม่ือ

รายการจําเป็นต้องใช้ผลิตภณัฑ์สินค้าของผู้สนบัสนนุรายการแทนท่ีวตัถุดิบอาหารต่างๆท่ีคนไทย

ในสมยัก่อนใช้ในการทําอาหาร เช่น การใช้กะทิกลอ่งแทนกะทิท่ีคัน้เอง การใช้นํา้ปลาแทนท่ีเกลือ 

การใช้นํา้ส้มสายชแูทนนํา้มะนาว เป็นต้น ความรู้เก่ียวกับวตัถุดิบอาหารหรือส่วนผสมของอาหาร 

เหลา่นีท่ี้คนไทยสมยัก่อนใช้ในการทําอาหารจึงไมไ่ด้รับการถ่ายทอดสูค่นในยคุปัจจบุนั สง่ผลให้ไม่

เกิดการสืบทอดวฒันธรรมอาหารจากคนรุ่นก่อนสูค่นรุ่นตอ่ๆไป 

 

 ผู้ วิจยัได้วิเคราะห์เร่ืองโฆษณาแฝงไว้ใน 2 ลกัษณะ ดงันี ้

 8.1 รายการท่ีมีโฆษณาแฝง 

เน่ืองจากรายการอาหารทางโทรทศัน์เป็นรายการเฉพาะทางท่ีมีเนือ้หาหลกัเก่ียวกบัอาหาร 

ผู้สนบัสนนุรายการจึงเป็นผลิตภณัฑ์อาหารต่างๆรวมทัง้อปุกรณ์เคร่ืองครัวท่ีใช้ในการทําอาหาร 

เพราะสว่นใหญ่แล้วโฆษณาแฝงในรายการจะอยู่ในช่วงเนือ้หารายการท่ีเป็นการสาธิตวิธีทําอาหาร 

เน่ืองจากผู้สาธิตอาหารจําเป็นต้องใช้ส่วนผสมต่างๆรวมทัง้อปุกรณ์เคร่ืองครัวในการประกอบ

อาหาร ซึ่งผู้ วิจยัพบวา่ มีการโฆษณาแฝงให้กบัสินค้าของผู้สนบัสนนุรายการใน 2 ลกัษณะ คือ 

1) การโฆษณาแฝงแทรกในเนือ้หารายการ สําหรับรายการท่ีมีเนือ้หาการสาธิตวิธี

ทําอาหารอยู่ในรายการ จะมีการจดัวางสว่นผสมอาหารตา่งๆรวมทัง้สินค้าของผู้สนับสนุนรายการ

ไว้ด้วยกนั แล้วให้ผู้สาธิตอาหารใช้สินค้าของผู้สนับสนุนรายการ อีกทัง้ให้ผู้สาธิตอาหารพูดยํา้ช่ือ 

ตราสินค้าของแต่ละผลิตภัณฑ์ หรืออาจมีการบอกถึงสรรพคณุต่างๆของผลิตภัณฑ์ตามท่ีทาง

รายการได้ตกลงไว้กบัผู้สนบัสนนุรายการด้วย เช่น รายการพลพรรคนกัปรุง ท่ีมีผู้สนบัสนนุรายการ

เป็นนํา้ปลา ตราทิพรส ดงันัน้จึงมีขวดนํา้ปลาทิพรสตัง้วางอยู่บนโต๊ะท่ีสาธิตวิธีทําอาหารด้วย และ 

ผู้ดําเนินรายการซึ่งเป็นผู้สาธิตทําอาหารก็ต้องหยิบขวดนํา้ปลาขึน้มาแล้ว เหยาะนํา้ปลานัน้เพ่ือ 

เป็นสว่นผสมอย่างหนึ่งของอาหารท่ีกําลงัสาธิตวิธีทํา การท่ีผู้ชมเห็นภาพการใช้สินค้านีก้็เท่ากับ

เป็นการโฆษณาให้ผู้ชมได้รู้จกัสินค้าของผู้สนบัสนนุรายการ  
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2) การโฆษณาแฝงในช่วงเฉพาะของรายการ สําหรับรายการท่ีมีการตัง้ช่วงเฉพาะขึน้มา

สําหรับการโฆษณาสินค้าของผู้สนบัสนนุรายการชนิดใดชนิดหนึ่งตลอดทัง้ช่วงเฉพาะของรายการ 

โดยมีการตัง้ช่ือให้สอดคล้องกบัช่ือของสินค้าท่ีสนบัสนนุรายการและใช้สินค้านัน้ทุกครัง้ในทุกช่วง

เฉพาะนี ้เช่น รายการอร่อยช่อง 5 มีช่วง “เมนูสขุภาพ by nautilus lite” ซึ่งทุกตอนท่ีออกอากาศ

ต้องใช้ผลิตภณัฑ์ทูน่า ตรานอติลสุ ในการสร้างสรรค์อาหารมานําเสนอในรายการ หรือ รายการ

อร่อยแน่! มีช่วง “ครัว HAFELE” เป็นการสาธิตวิธีทําอาหารโดยใช้เคร่ืองครัวทุกอย่างของ 

HAFELE เป็นต้น การโฆษณาสินค้าตลอดทัง้ช่วงของรายการนีเ้องท่ีทําให้ความหลากหลายของ

อาหารและการถ่ายทอดความรู้เก่ียวกับอาหารลดน้อยลง อาทิ หากมีผู้สนับสนุนรายการเป็น

ผลิตภณัฑ์ทนู่า ตรานอติลสุ ก็จะมีการสาธิตวิธีทําแตอ่าหารท่ีมีทนู่า ตรานอติลสุ เป็นสว่นผสม เช่น 

คัว่กลิง้ทนู่า แกงป่าทนู่า แซนวิชทูน่า เป็นต้น ซึ่งก็จะมีแต่การถ่ายทอดความรู้เก่ียวกับทูน่าเพียง

อย่างเดียวทัง้ช่วงรายการ เพ่ือเป็นการโฆษณาสินค้าของผู้สนบัสนนุรายการ โดยไมมี่การถ่ายทอด

ความรู้เก่ียวกบัอาหารในประเดน็อ่ืนเลย 

สําหรับเนือ้หารายการท่ีเป็นการแนะนําร้านอาหารก็มีการโฆษณาแฝงท่ีนําเสนอเป็นช่วง

เฉพาะของรายการเช่นกนั โดยมีการตัง้ช่ือของช่วงนัน้ๆตามช่ือของสินค้าของผู้สนับสนุนรายการ

เหมือนกนั ซึ่งนอกจากเนือ้หาในช่วงนัน้จะเป็นการแนะนําร้านอาหารแล้ว ยังมีการมอบสินค้าของ

ผู้สนบัสนนุรายการในช่วงนัน้ให้กับเจ้าของร้านไว้ใช้ทําอาหารด้วย เช่น รายการตี๋อ้วนชวนหิว มี

ช่วง “สขุใจอ่ิมท้องกบัง่วนสนู” ท่ีแนะนําร้านอาหารแล้วมอบผลิตภณัฑ์พริกไทย ตราง่วนสนู ให้กับ

เจ้าของร้านอาหาร เป็นต้น นอกจากนีย้ังมีการแนะนําร้านอาหารท่ีใช้ผลิตภณัฑ์ของผู้สนับสนุน

รายการเป็นสว่นผสมของอาหารในช่วงรายการของผู้สนบัสนนุรายการนัน้ด้วย เช่น รายการตลาด

สดสนามเป้า มีช่วง “สุดยอดร้านกาแฟคณุภาพกับคาร์เนชั่น” ท่ีเป็นการแนะนําร้านกาแฟท่ีใช้

ผลิตภณัฑ์ของคาร์เนชัน่ในการชงกาแฟ  เป็นต้น 

 

รมิดา รัสเซลล์ (2545) ได้ทําการศึกษารายการเคาะกระทะและรายการพ่อลกูเข้าครัว 

พบวา่ “การโฆษณาผลิตภณัฑ์ของผู้สนบัสนนุในรายการนัน้เพ่ือทําให้ผู้สนบัสนนุรายการเกิดความ

พึงพอใจและมุง่หวงัท่ีจะก่อให้เกิดผลของการเปล่ียนแปลงทัศนคติต่อตวัผลิตภณัฑ์ ด้วยการพูด

ตอกยํา้ให้ผู้บริโภคได้รับรู้ถึงสรรพคณุของผลิตภณัฑ์วา่เป็นอย่างไรและสามารถใช้ทําอาหารได้จริง 

เกิดความสนใจท่ีจะลองใช้ผลิตภณัฑ์ท่ีทางรายการโฆษณา หรือการโฆษณาเคร่ืองครัวสมยัใหม ่

เช่น เตาอบ หม้อไฟฟ้า เป็นต้น ก็เพ่ือให้ผู้ชมท่ียงัคงยึดติดอยู่กับการปรุงอาหารด้วยวิธีแบบเดิมๆ

หนัมาลองใช้อปุกรณ์เคร่ืองครัวสมยัใหมแ่บบครัวตะวนัตกดบู้าง” 
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ซึ่งสอดคล้องกับวตัถุประสงค์ของผู้ สนับสนุนรายการท่ีต้องการโฆษณาประชาสัมพันธ์

ผลิตภัณฑ์สินค้าของตนให้ผู้ ชมได้รู้จักผ่านการนําเสนอในรายการ เม่ือผู้ชมรู้จักและได้รับรู้ถึง

สรรพคณุตา่งๆของสินค้าแล้วก็จะสนใจและเลือกซือ้มาทดลองใช้ตามท่ีรายการได้โฆษณาไว้ 

 

 
 

ภาพท่ี 12 การโฆษณาผลิตภณัฑ์อาหารแฝงในรายการ โดยวางสินค้าจําพวกเคร่ืองปรุงรสตา่งๆ

และนํา้มนัของผู้สนบัสนนุรายการไว้บนโต๊ะสําหรับสาธิตวิธีทําอาหาร (รายการพลพรรคนกัปรุง) 

 

 8.2 รายการท่ีไม่มีโฆษณาแฝง 

สําหรับรายการอาหารทางโทรทัศน์ท่ีไม่มีการโฆษณาแฝงในรายการซึ่งมีทัง้หมด 6 

รายการนัน้ ผู้ วิจัยพบว่า จํานวน 5 รายการ ได้แก่ รายการ Kitchen Khun รายการ Kidchen 

ห้องเรียนเจ้าตวัเล็ก ท่ีออกอากาศทางสถานีวิทยุโทรทัศน์แห่งประเทศไทย กรมประชาสัมพันธ์ 

(NBT) รายการกินอยู่...คือ รายการขนมไทยอะไรเอ่ย และรายการภตัตาคารบา้นทุ่ง ท่ีออกอากาศ

ทางสถานีโทรทัศน์ทีวีไทย (TPBS) นัน้ เป็นรายการท่ีออกอากาศทางสถานีโทรทัศน์ซึ่งได้รับเงิน

สนบัสนนุจากรัฐบาลและมีข้อจํากัดเร่ืองการโฆษณาในแต่ละประเภทรายการ ด้วยเหตนีุจ้ึงเป็น

รายการท่ีไม่มีผู้สนับสนุนรายการ ทําให้ไม่มีการโฆษณาแฝงในรายการ ส่วน รายการอร่อยร้อย

เสน้ทาง แม้จะออกอากาศทางสถานีโทรทศัน์กองทพับกช่อง 5 ซึ่งสามารถมีผู้สนับสนุนรายการได้ 

แตร่ายการนีไ้มมี่โฆษณาแฝงในรายการ มีแตโ่ฆษณาคัน่ระหวา่งรายการเท่านัน้ 
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9. สถานที่ถ่ายทาํ 

 สถานท่ีถ่ายทํารายการอาหารทางโทรทศัน์นับเป็นปัจจัยหนึ่งท่ีสร้างความน่าสนใจให้กับ

รายการได้เป็นอย่างดี สําหรับการถ่ายทํารายการอาหารทางโทรทศัน์นัน้ ผู้ วิจยัพบวา่ มีการถ่ายทํา

ทัง้ในสถานท่ี คือ ในสตดูิโอท่ีจัดฉากไว้เรียบร้อยสําหรับถ่ายทํา และการถ่ายทํานอกสถานท่ี คือ 

นอกสตดูิโอ ตามสถานท่ีต่างๆทัง้ในกรุงเทพฯและต่างจังหวัด ในประเทศและต่างประเทศ โดย

ผู้ วิจยัต้องการทราบว่ารายการอาหารทางโทรทัศน์นัน้นิยมถ่ายทํารายการในสถานท่ีลกัษณะใด

และสอดคล้องกบัเนือ้หาและรูปแบบการนําเสนอแบบใด ซึ่งได้จําแนกไว้ในตารางท่ี 19 ดงันี ้

 

ตารางท่ี 19 สถานท่ีถ่ายทาํรายการอาหารทางโทรทัศน์ 

ช่ือรายการ 

(N=25) 

สถานท่ีถ่ายทาํรายการ 

ในและนอก

สถานท่ี 

นอกสถานท่ี ในสถานท่ี 

1. ครัวแล้วแตค่ริต    

2. Happy Life กบัคณุหรีด    

3. ยกโขยง 6 โมงเช้า    

4. เปรีย้วปากเซอร์วิส    

5. อร่อยแน่!    

6. Smart Chef อาหารแห่งความรัก    

7. Umm!!! Delicious อร่อยครบสตูร    

8. ถึงพริกถึงขิง    

9. อร่อยร้อยเส้นทาง    

10. ยอดเชฟไทย    

11. อร่อยช่อง 5    

12. เชฟมือทอง    

13. ครัวอินดี ้    

14. ตี๋อ้วนชวนหิว    

15. ตลาดสดสนามเป้า    

16. แมด่อกโสน...บานเช้า    

17. พลพรรคนกัปรุง    

18. นบัหนึ่ง...ถึงฝัน    

19. หมกึแดงโชว์    
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ช่ือรายการ สถานท่ีถ่ายทาํ 
ในและนอก

สถานท่ี 

นอกสถานท่ี ในสถานท่ี 

22. Kidchen ห้องเรียนเจ้าตวัเลก็    

23. กินอยู่...คือ    

24. ขนมไทยอะไรเอย่    

25. ภตัตาคารบ้านทุ่ง    

รวม 15 6 4 

 

 จากตารางท่ี 19 พบว่า รายการอาหารทางโทรทัศน์นัน้นิยม การถ่ายทําทัง้ในและนอก

สถานท่ี มากท่ีสดุ จํานวน  15 รายการ เน่ืองจากเป็นการเปล่ียนบรรยากาศให้กับผู้ชม ไม่ให้รู้สึก  

น่าเบ่ือเกินไปกบัสถานท่ีเดิมตลอดทัง้รายการ ให้ผู้ชมเกิดความรู้สึกท่ีแตกต่างระหว่างบรรยากาศ

ในสถานท่ีซึ่งถูกจัดแต่งไว้เรียบร้อยสวยงามแล้ว กับบรรยากาศนอกสถานท่ียังสถานท่ีจริงซึ่งมี

ความเป็นธรรมชาติและเป็นเอกลกัษณ์ของสถานท่ีนัน้ๆท่ีแตกตา่งกนัไป  

 

“การถ่ายทําทัง้ในและนอกสถานท่ีทําให้รายการดกูลม ครบทัง้รายการ ในสตดูิโอจะเป็น

ความสนกุแบบหนึ่งท่ีข้างนอกไม่มี พิธีกรคยุกับแขกรับเชิญได้สนุกๆ ส่วนนอกสถานท่ีก็เป็นแขก  

รับเชิญพดูคยุกบัพ่อค้าแมค้่าได้ความสนกุอีกแบบ” (สกุญัญา แซ่ฟ.ู สมัภาษณ์, 23 มีนาคม 2554) 

 

 สว่น การถ่ายทํานอกสถานท่ี อย่างเดียวนัน้อยู่ในลําดบัรองลงมา จํานวน 6 รายการ และ

สดุท้ายคือ การถ่ายทําในสถานท่ี อย่างเดียวท่ีมีจํานวน 4 รายการ ซึ่งการทําถ่ายทํารายการแบบ

ในหรือนอกสถานท่ีอย่างเดียวไม่ค่อยเป็นท่ีนิยม สงัเกตจากจํานวนรายการท่ีมีไม่มากนัก ทัง้นี ้

เน่ืองจากผู้ชมจะได้รับชมสถานท่ีนัน้อย่างเดียวเป็นฉากเดิมตลอดรายการโดยไม่มีการเปล่ียน

บรรยากาศ ทําให้เกิดความเบ่ือหน่ายได้  

 นอกจากเร่ืองของการเปล่ียนบรรยากาศในรายการท่ีมาเป็นตวักําหนดการเลือกสถานท่ี

ถ่ายทํารายการแล้ว เนือ้หารายการยงัเป็นตวักําหนดว่าต้องถ่ายทํารายการยังสถานท่ีประเภทใด

ด้วย กลา่วคือ หากเป็นรายการท่ีมีเนือ้หาบอกถึงวตัถุดิบอาหาร ท่ีมีการผลิตวตัถุดิบอาหารในท่ี

ตา่งๆ หรือเป็นรายการท่ีมีเนือ้หาท่ีแนะนําร้านอาหาร ท่ีต้องไปท่ีร้านอาหารต่างๆ ย่อมต้องถ่ายทํา

รายการนอกสถานท่ีอยู่แล้ว เน่ืองจากทัง้แหล่งผลิตอาหารและร้านอาหารนัน้ตัง้อยู่ทั่วทุกท่ี จึงไม่

สามารถถ่ายทําในสตดูิโอได้ สว่นเนือ้หาท่ีเป็นการสาธิตวิธีทําอาหารนัน้ สามารถถ่ายทําได้ทัง้ใน
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สตดูิโอและนอกสถานท่ี เน่ืองจากการทําอาหารนัน้สามารถทําท่ีไหนก็ได้ท่ีมีอปุกรณ์เคร่ืองครัว

พร้อมสําหรับการประกอบอาหาร 

 

 ผู้ วิจยัได้วิเคราะห์สถานท่ีในการถ่ายทํารายการไว้ใน 3 ลกัษณะ ดงันี ้

9.1 การถ่ายทาํทัง้ในและนอกสถานท่ี 

การถ่ายทํารายการทัง้ในและนอกสถานท่ีนัน้ คือ การถ่ายทําทัง้ในสตดูิโอท่ีจัดฉากไว้แล้ว

และการถ่ายทํายังสถานท่ีต่างๆนอกสตูดิโอ เป็นรูปแบบท่ีได้รับความนิยมมากท่ีสดุจํานวน 15 

รายการ มีการนําเสนอเนือ้หารายการโดยการสลบักนัไปมาระหวา่งในและนอกสถานท่ีเพ่ือเปล่ียน

บรรยากาศของรายการให้น่าสนใจย่ิงขึน้ 

 สําหรับการถ่ายทําในสถานท่ีนัน้ นิยมใช้กับเนือ้หารายการท่ีเป็นการสาธิตวิธีทําอาหาร 

เน่ืองจากความสะดวกในการจดัเตรียมอปุกรณ์เคร่ืองครัวในการประกอบอาหาร โดยเป็นการจัด

ฉากในสตดูิโอเป็นห้องครัวสําหรับการสาธิตวิธีทําอาหาร และอีกลกัษณะท่ีนิยมคือ การเปิดปิด

รายการ หรือเปิดปิดแตล่ะช่วงของรายการในสตดูิโอซึ่งจดัฉากท่ีเป็นเอกลกัษณ์ของแต่ละรายการ

ไว้แล้วเพ่ือให้ผู้ชมจดจําได้ 

ส่วนการถ่ายทํานอกสถานท่ี นิยมใช้กับเนือ้หารายการท่ีบอกถึงวัตถุดิบอาหาร ซึ่ง

จําเป็นต้องไปถ่ายทํายังแหล่งผลิตวตัถุดิบ เช่น สวนผกั ไร่ผลไม้ ทะเล หรือไปท่ีตลาดสดซึ่งเป็น

แหลง่ขายวตัถดุิบอาหาร เพ่ือให้เห็นการผลิตและการจําหน่ายวตัถดุิบอาหารท่ีแท้จริง และนิยมใช้

กบัเนือ้หารายการท่ีแนะนําร้านอาหารซึ่งต้องถ่ายทํายังร้านอาหารนัน้ๆเพ่ือให้ผู้ชมได้รู้จักกับร้าน

นัน้อย่างแท้จริงเช่นกนั เนือ้หาทัง้สองประเภทนีจ้ึงต้องถ่ายทํานอกสถานท่ีเท่านัน้ ไม่สามารถถ่าย

ทําในสถานท่ีได้ สว่นเนือ้หาท่ีสาธิตวิธีทําอาหารนัน้ สามารถถ่ายทําได้ทัง้ในสถานท่ี คือ สตดูิโอท่ีมี

ฉากเป็นห้องครัว และนอกสถานท่ี คือ สถานท่ีตา่งๆท่ีถกูจดัฉากขึน้มาให้เป็นห้องครัว  

อนึ่ง การถ่ายทําท่ีรวมทัง้ในและนอกสถานท่ีในรายการเดียวนัน้ เม่ือแยกวิเคราะห์เป็น 2 

สถานท่ี คือ ในสถานท่ี และนอกสถานท่ี ผู้ วิจยัพบวา่ มีลกัษณะเหมือนกับการถ่ายทําท่ีใช้สถานท่ี

เดียวตลอดทัง้รายการ จึงได้วิเคราะห์เก่ียวกบัลกัษณะของการถ่ายทํานอกสถานท่ี และการถ่ายทํา

ในสถานท่ีไว้ในหวัข้อถดัไปโดยละเอียด  

สําหรับรายการท่ีมีการถ่ายทําทัง้ในและนอกสถานท่ีนัน้ เช่น รายการตลาดสดสนามเป้า ท่ี

มีการเปิดรายการรวมทัง้เร่ิมต้นแตล่ะช่วงรายการในสตดูิโอท่ีได้จดัฉากไว้เป็นตลาดสด ซึ่งเป็นฉาก

ท่ีบ่งบอกถึงเอกลกัษณ์ของรายการท่ีผู้ชมจดจําได้เป็นอย่างดี หลงัจากเปิดช่วงรายการแล้ว ก็เป็น

การถ่ายทํานอกสถานท่ียงัร้านอาหารตา่งๆ ตลาดสดต่างๆ เปล่ียนสถานท่ีไปเร่ือยๆ หรือ รายการ

อร่อยแน่! ท่ีผู้ดําเนินรายการเปิดรายการในสตดูิโอ แล้วมีช่วงท่ีพาไปรับประทานอาหารนอกบ้าน
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ซึ่งถ่ายทํานอกสถานท่ีท่ีร้านอาหารต่างๆ จากนัน้กลบัมาในสตดูิโออีกครัง้เพ่ือให้ผู้ ร่วมรายการ

สาธิตวิธีทําอาหาร เป็นต้น  

 
 

ภาพท่ี 13 การถ่ายทํารายการทัง้ในและนอกสถานท่ี (รายการตลาดสดสนามเป้า) 

 

9.2 การถ่ายทาํนอกสถานท่ี 

การถ่ายทํารายการนอกสถานท่ี คือ การถ่ายทํารายการยังสถานท่ีต่างๆทัง้ในและ

ตา่งประเทศท่ีอยู่นอกสตดูิโอ โดยสถานท่ีสําหรับถ่ายทํานัน้ขึน้อยู่กบัเนือ้หาของแตล่ะรายการท่ีมา

เป็นตวักําหนด ซึ่งแบ่งตามลกัษณะเนือ้หาท่ีเก่ียวกบัอาหารได้ 3 ลกัษณะ ดงันี ้  

1) รายการท่ีมีลักษณะเนือ้หาบอกถึงวัตถุดิบอาหาร เน่ืองจากวัตถุดิบอาหารอยู่ตาม

สถานท่ีผลิตหรือสถานท่ีจําหน่ายตา่งๆ เม่ือรายการนําเสนอเนือ้หาเก่ียวกบัเร่ืองนีจ้ึงจําเป็นต้องลง

พืน้ท่ีไปถ่ายทํายงัสถานท่ีนัน้ๆซึ่งเป็นแหล่งผลิตวตัถดุิบอาหารหรือแหล่งจําหน่ายวตัถุดิบอาหาร

ชนิดตา่งๆ ไมส่ามารถท่ีจะถ่ายทําในสตดูิโอได้ ทัง้นีเ้พ่ือเจาะลกึเร่ืองราวเก่ียวกบัอาหารอย่างลกึซึง้ 

ให้ผู้ชมได้สมัผสักบัสถานท่ีจริง เพ่ือให้ผู้ชมเข้าใจอย่างชดัเจน เช่น รายการถึงพริกถึงขิง ท่ีต้องถ่าย

ทํารายการท่ีทะเลเพ่ือไปจบัแมงกะพรุนซึ่งอาศยัอยู่ในทะเล เป็นต้น  

2) รายการท่ีมีลกัษณะเนือ้หาสาธิตวิธีทําอาหาร การนําเสนอเนือ้หาท่ีสาธิตวิธีทําอาหาร

ยงันอกสถานท่ีนัน้นิยมใช้กับรายการท่ีมีเนือ้หาท่ีบอกถึงวตัถุดิบอาหาร คือ เม่ือพาไปยังสถานท่ี

ผลิตวตัถุดิบอาหารแล้ว ก็นําวตัถุดิบอาหารนัน้มาประกอบอาหารในสถานท่ีใกล้เคียงกับท่ีผลิต

อาหาร เพ่ือความตอ่เน่ืองของเนือ้หารายการและอารมณ์ของผู้ชม เช่น รายการภตัตาคารบ้านทุ่ง 

เม่ือค้นหาวตัถดุิบอาหารได้แล้วก็นําวตัถดุิบอาหารนัน้มาปรุงเป็นอาหารตา่งๆ โดยใช้พืน้ท่ีครัวหรือ

พืน้ท่ีบริเวณบ้านของชาวบ้านในท้องถ่ินท่ีไปถ่ายทํารายการนัน้เป็นท่ีสาธิตทําอาหาร  

 นอกจากนีย้ังมีการสาธิตวิธีทําอาหารนอกสถานท่ี เม่ือมีการแนะนําร้านอาหารต่างๆซึ่ง

ต้องถ่ายทํานอกสถานท่ีอยู่แล้ว โดยเม่ือเจ้าของร้านอาหารแนะนําร้านอาหารและอาหารจานต่างๆ
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เสร็จเรียบร้อย ก็ให้พ่อครัวแมค่รัวของร้านอาหารนัน้แสดงวิธีการทําอาหารในครัวของร้านให้ได้รับ

ชม เช่น รายการ Smart Chef อาหารแห่งความรัก เม่ือแนะนําร้านอาหารนัน้แล้วก็ไปถ่ายทํายัง

ห้องครัวของร้านอาหาร โดยใช้เชฟประจําร้านเป็นผู้สาธิตทําอาหารให้ได้รับชม เป็นต้น 

3) รายการท่ีมีลกัษณะเนือ้หาแนะนําร้านอาหาร ร้านอาหารนัน้ตัง้อยู่ยังสถานท่ีต่างๆทั่ว

ทุกแห่ง จึงต้องถ่ายทํานอกสถานท่ีอยู่แล้ว ซึ่งจะถ่ายทํารายการนอกสถานท่ีท่ีร้านอาหารต่างๆ

เพ่ือให้ผู้ชมได้รู้จักและได้เห็นสถานท่ีจริงก่อนตัดสินใจไปรับประทานอาหารท่ีร้านดงักล่าว โดย

นําเสนอให้เห็นถึงภาพบรรยากาศโดยรวมของร้าน การตกแตง่ร้านท่ีสวยงาม เพ่ือดงึดดูความสนใจ

ของผู้ชม ตอ่ด้วยการนําเสนอภาพจานอาหารตา่งๆของร้าน รวมทัง้มีการพูดคยุสมัภาษณ์เจ้าของ

ร้านเพ่ือให้ข้อมลูของทางร้านกบัผู้ชมด้วย 

การถ่ายทํานอกสถานท่ีนัน้นอกจากจะทําให้ผู้ ชมได้เห็นถึงภาพบรรยากาศต่างๆของ

สถานท่ีจริงหลากหลายแห่งแล้ว ยังสะท้อนให้เห็นถึงวิถีชีวิตความเป็นอยู่ของผู้ คนรวมทัง้

วฒันธรรมการกินของผู้คนในสถานท่ีตา่งๆท่ีรายการนําเสนออีกด้วย เช่น รายการตลาดสดสนาม

เป้า ท่ีถ่ายทํารายการยงัจงัหวดับึงกาฬ ซึ่งอยู่ติดกับแม่นํา้โขง ทําให้ได้เห็นวิถีชีวิตของคนบึงกาฬ  

ท่ีปลกูผกัริมแมนํ่า้ โขงและนิยมกินปลาท่ีจบัได้จากในบึงกาฬ เป็นต้น 

 

“การถ่ายทํานอกสถานท่ี เม่ือเห็นวฒันธรรมการกินของคนแตล่ะท้องถ่ินเป็นอย่างไร ก็ต้อง

นําเสนอความจริงแบบนัน้ ให้คนดไูด้เห็นวา่เขากินกนัอย่างไร ถือเป็นการสะท้อนให้เห็นชีวิตการกิน

การอยู่ของคนแตล่ะท้องถ่ิน ซึ่งเป็นเร่ืองท่ีคนสว่นใหญ่ไมรู้่ รายการจึงมีหน้าท่ีทําให้คนไม่รู้ต้องได้รู้

เร่ืองนัน้” (สกุญัญา แซ่ฟ.ู สมัภาษณ์, 23 มีนาคม 2554) 

 

 9.3 การถ่ายทาํในสถานท่ี 

การถ่ายทํารายการในสถานท่ี คือ การถ่ายทําในสตูดิโอซึ่งจัดฉากไว้เรียบร้อยแล้ว ซึ่ง

สามารถแบ่งได้เป็น 2 ลกัษณะ คือ  

1) การจัดฉากสําหรับเปิดปิดรายการ เป็นฉากท่ีมีเอกลกัษณ์เฉพาะของแต่ละรายการ

เพ่ือให้ผู้ ชมจดจํารายการได้ดี โดยมีผู้ ดําเนินรายการเป็นผู้ แนะนําเนือ้หาของแต่ละตอนท่ี

ออกอากาศรวมทัง้มีการแนะนําผู้ ร่วมรายการก่อนเข้าสู่ช่วงต่างๆของรายการ เช่น รายการตลาด

สดสนามเป้า ท่ีมีฉากเปิดรายการในสตดูิโอท่ีจําลองเป็นตลาดสดซึ่งสอดคล้องกับช่ือและแนวคิด

หลกัของรายการ ก่อนเข้าสูเ่นือ้หาในแตล่ะช่วงรายการ เป็นต้น  

2) การจัดฉากเป็นห้องครัวสําหรับสาธิตวิธีทําอาหาร  รายการอาหารทางโทรทัศน์ส่วน

ใหญ่ท่ีมีเนือ้หาเป็นการสาธิตวิธีทําอาหารนัน้นิยมสาธิตประกอบอาหารในสตดูิโอท่ีเป็นห้องครัว 

เน่ืองจากสามารถจัดเตรียมอุปกรณ์เคร่ืองครัวต่างๆไว้ล่วงหน้าได้ ทําให้สะดวกต่อการถ่ายทํา 
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เพราะมีอปุกรณ์การทําอาหารอย่างครบครัน อาทิ เตาแก๊ส อ่างล้างจาน เคาเตอร์สําหรับเตรียม

อาหาร เป็นต้น โดยสามารถเตรียมวตัถดุิบอาหารและส่วนผสมต่างๆไว้ได้ล่วงหน้าและจัดวางบน    

เคาเตอร์ได้อย่างครบถ้วน รวมทัง้จดัอปุกรณ์ตา่งๆในการถ่ายทําได้ตามต้องการ และสะดวกกับผู้

สาธิตทําอาหารในการสาธิตวิธีทําอาหารในสถานท่ีท่ีคุ้นเคยทกุครัง้ด้วย  
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บทที่ 5 

 

บทบาททัง้หมดของรายการอาหารทางโทรทศัน์ 

 

จากบทท่ี 4 ท่ีผู้ วิจัยได้วิเคราะห์ถึงองค์ประกอบในการนําเสนอของรายการอาหารทาง

โทรทศัน์ทัง้ 25 รายการไปแล้วนัน้ ในบทท่ี 5 จะวิเคราะห์ถึงบทบาทต่างๆของรายการอาหารทาง

โทรทัศน์เพ่ือตอบโจทย์การวิจัยท่ีว่า รายการอาหารทางโทรทัศน์กระทําบทบาทใดบ้าง โดย

เช่ือมโยงกบัองค์ประกอบในการนําเสนอของรายการอาหารทางโทรทัศน์ตามท่ีได้วิเคราะห์ไปใน

บทท่ี 4  

เน่ืองจากส่ือโทรทศัน์เป็นส่ือมวลชนประเภทหนึ่งท่ีเกิดขึน้มาจากการสร้างสรรค์ของมนษุย์

ในสงัคม โดยถกูคาดหวงัจากคนในสงัคมให้กระทําหน้าท่ีตา่งๆในการตอบสนองต่อความต้องการ

ด้านต่างๆของมนุษย์อันเป็นประโยชน์ต่อมวลชนในสังคม รวมทัง้ปฏิบัติพันธกิจตามท่ีสังคม

กําหนดไว้ให้อย่างครบถ้วนและมีประสิทธิภาพตามวิชาชีพส่ือ ด้วยเหตนีุเ้อง จึงเป็นเร่ืองท่ีสมควร

ศึกษาถึงบทบาทของรายการอาหารทางโทรทัศน์ในฐานะท่ีเป็นส่ือมวลชนแขนงหนึ่งท่ีย่อมต้อง

กระทําหน้าท่ีเพ่ือรับใช้สงัคมเช่นกนั 

บทบาทต่างๆของรายการอาหารทางโทรทัศน์นัน้ สามารถวิเคราะห์เช่ือมโยงหาความ

สอดคล้องกบัองค์ประกอบในการนําเสนอของรายการโทรทศัน์ได้ โดยศกึษาจากองค์ประกอบทัง้ 9 

ประการวา่มีลกัษณะอย่างไร ซึ่งแต่ละองค์ประกอบนัน้จะเป็นตวับ่งบอกว่าแต่ละรายการกระทํา

บทบาทอะไรบ้าง และการกระทําแต่ละบทบาทนัน้มีการถ่ายทอดสู่ผู้ชมอย่างไร โดยผู้ วิจัยพบว่า 

รายการอาหารทางโทรทศัน์กระทําบทบาทตา่งๆทัง้หมด 9 บทบาท ซึ่งจดัแบ่งเป็นหวัข้อได้ดงันี ้

 

1. บทบาทในการถ่ายทอดความรู้เก่ียวกบัอาหาร  

2. บทบาทในการให้ความบนัเทิง 

3. บทบาทในการสอนวิธีการทําอาหาร 

4. บทบาทในการยกระดบัสถานภาพบคุคลในสงัคม 

5. บทบาทในการโฆษณาและประชาสมัพนัธ์สินค้า 

6. บทบาทในการแนะนําร้านอาหารและแหลง่ขายอาหาร 

7. บทบาทในการให้ข้อมลูเก่ียวกบัวตัถดุิบอาหาร 

8. บทบาทในการแนะนําสถานท่ีท่องเท่ียว 

9. บทบาทในการสง่เสริมอาชีพเก่ียวกบัอาหาร 

ผู้ วิจยัได้จําแนกบทบาททัง้หมดของรายการอาหารทางโทรทศัน์ไว้ในตารางท่ี 20 ดงันี ้
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ตารางท่ี 20 บทบาททัง้หมดของรายการอาหารทางโทรทัศน์ 
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บทบาทของรายการอาหารทางโทรทัศน์ 

รวม 

6 

6 

5 

6 

5 

9 

4 

4 

7 

7 

ส่งเสริม

อาชีพ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

แนะนําที่

ท่องเที่ยว 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ให้ข้อมูล

วัตถดุิบ

อาหาร 
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บันเทิง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ถ่ายทอด

ความรู้ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ชื่อรายการ 

10. ยอดเชฟไทย 

11. อร่อยช่อง 5 

12. เชฟมือทอง 

13. ครัวอินดี ้

14. ตี๋อ้วนชวนหิว 

15. ตลาดสดสนามเป้า 

16. แมด่อกโสน...บานเช้า 

17. พลพรรคนกัปรุง 

18. นบัหนึ่ง...ถึงฝัน 

19. หมกึแดงโชว์ 
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บทบาทของรายการอาหารทางโทรทัศน์ 

รวม 
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20. อร่อยอย่างยิ่ง 

21. Kitchen Khun 

22. Kidchen ห้องเรียนเจ้าตวัเลก็ 

23. กินอยู่...คือ 

24. ขนมไทยอะไรเอย่ 

25. ภตัตาคารบ้านทุ่ง 

รวม 
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จากตารางท่ี 20 ผู้ วิจัยพบว่า รายการอาหารทางโทรทัศน์นัน้กระทําบทบาทต่างๆอย่าง

หลากหลายแตกต่างกันและไม่เท่ากัน ซึ่งสามารถจัดกลุ่มตามปริมาณการกระทําแต่ละบทบาท

ของรายการอาหารทางโทรทศัน์ได้เป็น 3 กลุม่ ดงันี ้

1) บทบาทท่ีรายการอาหารทางโทรทัศน์กระทําจํานวนมาก ซึ่งถือเป็นบทบาทหลกัของ

รายการอาหารทางโทรทัศน์ โดยมี 4 บทบาท คือ บทบาทในการถ่ายทอดความรู้เก่ียวกับอาหาร 

จํานวน 25 รายการ บทบาทในการให้ความบนัเทิง จํานวน 25 รายการ บทบาทในการสอนวิธีการ

ทําอาหาร จํานวน 23 รายการ และบทบาทในการยกระดบัสถานภาพบุคคลในสงัคม จํานวน 22 

รายการ  

บทบาทท่ีรายการอาหารทางโทรทัศน์กระทํามากท่ีสดุ มี 2 บทบาท คือ บทบาทในการ

ถ่ายทอดความรู้เก่ียวกบัอาหาร และบทบาทในการให้ความบันเทิง โดยทุกรายการกระทําทัง้สอง

บทบาทนี ้ซึ่งผู้ วิจยัพบวา่ เป็นสองบทบาทท่ีสอดคล้องกับทฤษฎีหน้าท่ีนิยม กล่าวคือ บทบาทใน

การถ่ายทอดความรู้เก่ียวกบัอาหาร เทียบเท่ากบัหน้าท่ีในการให้การศกึษากับประชาชนเน่ืองจาก

ส่ือโทรทศัน์ซึ่งเป็นส่ือมวลชนประเภทหนึ่งมีหน้าท่ีสําคญั คือ การให้ความรู้กับประชาชนผู้ รับสาร 

ดงันัน้ ทกุรายการจึงต้องให้ความรู้ในด้านตา่งๆเก่ียวกบัอาหารกบัประชาชน ซึ่งก็มากน้อยต่างกัน

ตามวตัถปุระสงค์ของแตล่ะรายการ สว่น บทบาทในการให้ความบนัเทิง เทียบเทา่กบัหน้าท่ีในการ

ให้ความร่ืนเริงบนัเทิงใจและความสนกุสนานกับประชาชน เน่ืองจากรายการอาหารทางโทรทัศน์

เป็นรายการประเภท Light Entertainment  จึงมีความบนัเทิงสอดแทรกอยู่ในทกุรายการ  

 สําหรับ บทบาทในการสอนวิธีการทําอาหาร นัน้สมัพันธ์กับกระบวนการประกอบอาหาร

และเนือ้หาท่ีสาธิตวิธีทําอาหาร มีการกระทําจํานวนมาก เน่ืองจากการสาธิตแสดงวิธีทําอาหารนัน้

เป็นส่ิงจําเป็นท่ีสดุสําหรับรายการอาหารทางโทรทัศน์ ด้วยจุดประสงค์หลกัของรายการ คือ เพ่ือ

สอนให้ผู้ชมมีความสามารถในการทําอาหารมากขึน้และได้รับรู้อาหารหลากหลายอย่างไว้ลอง

ปฏิบตัิเองท่ีบ้าน สว่น บทบาทในการยกระดบัสถานภาพบคุคลในสงัคม ก็สมัพนัธ์กบัองค์ประกอบ

ในการนําเสนอของรายการอาหารทางโทรทศัน์ในเร่ืองสถานภาพบคุคลของผู้ดําเนินรายการและผู้

ร่วมรายการ ท่ีจากเดิมส่ือโทรทศัน์เป็นพืน้ท่ีของผู้มีช่ือเสียงหรือผู้ เช่ียวชาญด้านอาหาร แต่ปัจจุบัน

พบวา่ ในรายการอาหารทางโทรทัศน์นัน้มีทัง้ผู้ดําเนินรายการและผู้ ร่วมรายการเป็นบุคคลทั่วไป

มากขึน้ เช่น เกษตรกร แมค้่า พ่อครัว เจ้าของร้านอาหาร เป็นต้น ทําให้บุคคลเหล่านีก้ลายเป็นท่ี

รู้จกัของคนอ่ืนๆในสงัคมผา่นส่ือโทรทศัน์ 

 

2) บทบาทท่ีรายการอาหารทางโทรทศัน์กระทําจํานวนปานกลาง มี 3 บทบาท คือ บทบาท

ในการโฆษณาและประชาสมัพันธ์สินค้า จํานวน 19 รายการ บทบาทในการแนะนํา ร้านอาหาร
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และแหล่งขายอาหาร จํานวน 15 รายการ และบทบาทในการให้ข้อมลูเก่ียวกับวตัถุดิบอาหาร 

จํานวน 10 รายการ 

สําหรับ บทบาทในการโฆษณาและประชาสมัพนัธ์สินค้า นัน้สมัพันธ์กับเร่ืองโฆษณาแฝง

ซึ่งเป็นหนึ่งในองค์ประกอบในการนําเสนอของรายการอาหารทางโทรทัศน์ ด้วยว่ารายการอาหาร

ทางโทรทัศน์นัน้จําเป็นต้องมีผู้ สนับสนุนรายการเพ่ือความอยู่รอดของรายการ นอกจากการ

นําเสนอเนือ้หาเก่ียวกับอาหารและเนือ้หาอ่ืนๆแล้วจึงต้องมีการสอดแทรกเนือ้หาเก่ียวกับ

ผลิตภัณฑ์สินค้าของผู้ สนับสนุนรายการเพ่ือเป็นการโฆษณาและประชาสัมพันธ์สินค้าของ

ผู้สนบัสนนุรายการเป็นการตอบแทนด้วย  

แม้วา่จํานวนรายการท่ีกระทําบทบาทนีจ้ะอยู่ในระดบัปานกลาง คือ 19 รายการ แต่ผู้ วิจัย

มองวา่ ถือเป็นจํานวนคอ่นข้างมากท่ีเกือบจะเท่ากับจํานวนรายการท่ีกระทํา 4 บทบาทหลกัของ

รายการอาหารทางโทรทัศน์ท่ีกล่าวมาข้างต้น เน่ืองจาก 4 บทบาทหลักนัน้เป็นการกระทําเพ่ือ 

ประโยชน์ทางสงัคมของผู้ชมหรือประชาชนในสงัคม แตบ่ทบาทในการโฆษณาและประชาสมัพันธ์

สินค้านัน้เป็นการกระทําเพ่ือประโยชน์ทางธุรกิจของผู้สนับสนุนรายการท่ีได้โฆษณาสินค้าของ

ตนเองและเพ่ือผลประโยชน์ของผู้ผลิตรายการท่ีได้รับเป็นเงินทุนสนับสนุนรายการ ซึ่งเป็นการ

กระทําบทบาทหน้าท่ีท่ีขดัแย้งกนั กลา่วคือ เม่ือมีการนําเสนอเนือ้หาท่ีเป็นการโฆษณาสินค้ามาก

ซึ่งแม้จะเป็นผลดีตอ่ผู้สนบัสนนุรายการและผู้ผลิตรายการ แตก่็ทําให้รายการนําเสนอเนือ้หาสาระ

ความรู้เก่ียวกับอาหารรวมทัง้อาหารต่างๆได้อย่างจํากัดหรือน้อยลง ไม่สามารถคิดและนําเสนอ

เนือ้หาท่ีเป็นประโยชน์กบัผู้ชมได้อย่างมีอิสระ เพราะถกูกําหนดโดยสินค้าของผู้สนบัสนนุรายการท่ี

ผู้ผลิตรายการจําเป็นต้องนํามาแทรกอยู่ในเนือ้หารายการ ส่งผลให้ประชาชนผู้ชมได้รับความรู้

เก่ียวกบัอาหารน้อยกวา่หรือแคบกวา่ท่ีควรจะเป็น แต่กลบักลายเป็นการรับชมการโฆษณาสินค้า

เพ่ิมมากขึน้ ซึ่งแตกตา่งจากในอดีตท่ีมีรายการอาหารทางโทรทัศน์ท่ีโฆษณาสินค้าจํานวนไม่มาก

และจํานวนสินค้าท่ีโฆษณาในรายการก็มีเพียงไม่ก่ีชนิด แต่ปัจจุบันมีการโฆษณาสินค้ามากมาย

หลายชนิดท่ีผู้ผลิตรายการจะสรรหามาเพ่ือให้มาเป็นผู้สนบัสนนุรายการ 

สว่น บทบาทในการแนะนําร้านอาหารและแหลง่ขายอาหาร นัน้ก็สมัพันธ์กับกระบวนการ

บริโภคอาหารและเนือ้หาท่ีแนะนําร้านอาหาร โดยการเป็นแนะนําร้านอาหารต่างๆหรือแหล่งขาย

อาหารตา่งๆให้ผู้ชมรู้จกัเพ่ือเป็นตวัเลือกในการรับประทานอาหารนอกบ้าน 

 และ บทบาทในการให้ข้อมลูเก่ียวกับวตัถุดิบอาหาร นัน้ก็สัมพันธ์กับกระบวนการผลิต

อาหารและเนือ้หาท่ีบอกถึงวตัถดุิบอาหาร โดยเป็นการให้ข้อมลูทั่วไปเก่ียวกับวิธีการผลิตวตัถุดิบ

อาหารต่างๆจากแหล่งผลิตอาหาร เช่น วิธีการปลกูพืช วิธีการเลีย้งสตัว์ การจับสตัว์นํา้ เป็นต้น  

และข้อมลูเก่ียวกบัวตัถดุิบอาหารจากแหลง่จําหน่าย เช่น วิธีการเลือกซือ้เนือ้สตัว์ ผกัสด เป็นต้น 
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3) บทบาทท่ีรายการอาหารทางโทรทัศน์กระทําจํานวนน้อย มี 2 บทบาท คือ บทบาทใน

การแนะนําสถานท่ีท่องเท่ียว จํานวน 4 รายการ และบทบาทในการส่งเสริมอาชีพเก่ียวกับอาหาร 

จํานวน 2 รายการ 

โดย 2 บทบาทสดุท้ายนี ้ผู้ วิจยัสงัเกตว่า เป็นบทบาทท่ีอยู่ในรายการท่ีมีเนือ้หาผสม โดย 

สอดคล้องกบัเนือ้หาท่ีไมเ่ก่ียวกบัอาหารซึ่งมาปรากฏอยู่ในรายการ การท่ีมีการกระทํา 2 บทบาทนี ้

น้อยท่ีสดุนัน้ เน่ืองจากเป็นเนือ้หาท่ีไมไ่ด้เก่ียวข้องกบัเร่ืองของอาหารโดยตรง แต่เก่ียวพันโดยอ้อม 

กลา่วคือ บทบาทในการแนะนําสถานท่ีท่องเท่ียว สมัพนัธ์กบัเนือ้หาเก่ียวกบัท่องเท่ียว ท่ีเป็นการให้

ข้อมลูเก่ียวกับสถานท่ีท่องเท่ียวต่างๆและบรรยายถึงความสวยงามของสถานท่ีนัน้ เพ่ือให้ผู้ชม

อยากไปเท่ียวตามรายการ ซึ่งเม่ือผู้คนไปเท่ียวยังสถานท่ีท่องเท่ียวต่างๆแล้วก็ย่อมต้องสรรหา

อาหารมากินในระหว่างการท่องเท่ียวด้วย ส่วน บทบาทในการส่งเสริมอาชีพเก่ียวกับอาหาร 

สมัพันธ์กับเนือ้หาเก่ียวกับอาชีพ โดยนําเสนอเร่ืองราวชีวิตและการทํางานของผู้ประกอบอาชีพ

ค้าขายอาหาร รวมทัง้บอกวิธีการต่างๆในการประสบความสําเร็จ ทําให้อาชีพนีไ้ด้รับความสนใจ

มากขึน้ ซึ่งผู้ วิจัยพบว่า บทบาทนีเ้ป็นบทบาทใหม่ท่ีน่าสนใจสําหรับรายการอาหารทางโทรทัศน์ 

เน่ืองจากรายการอาหารทางโทรทศัน์ในอดีตนัน้ไมมี่การกระทําบทบาทในลกัษณะนี ้

หากเปรียบเทียบกับงานวิจัยของ รมิดา รัสเซลล์ (2545) ท่ีศึกษาบทบาทของรายการ

อาหารทางโทรทัศน์  2 รายการ คือ รายการเคาะกระทะ และรายการพ่อลกูเข้าครัว ผู้ วิจัยพบว่า 

ผลการวิจัยของผู้ วิจัยและของรมิดาในเร่ืองบทบาทของรายการอาหารทางโทรทัศน์นัน้ มีการ

กระทําบางบทบาทท่ีคล้ายกนัจํานวน 4 บทบาท คือ บทบาทของการเป็นส่ือเพ่ือสนบัสนนุการสอน

และการสาธิต บทบาทของการเป็นส่ือเพ่ือการโฆษณาและประชาสมัพนัธ์ บทบาทของการเป็นส่ือ

เพ่ือการแนะนําร้านอาหาร  และบทบาทของการเป็นส่ือเพ่ือแนะนําสถานท่ีท่องเท่ียว ส่วนอีก 1 

บทบาทท่ีพบในงานวิจยัของรมิดา แตไ่มพ่บในงานวิจยัของผู้ วิจยัครัง้นี ้คือ บทบาทของการเป็นส่ือ

เพ่ือการให้คําปรึกษา ทัง้นีเ้น่ืองจากรายการอาหารทางโทรทัศน์ท่ีรมิดาศึกษานัน้มีเนือ้หารายการ 

ท่ีเป็นการตอบคําถามเก่ียวกบัอาหารของผู้ชมทางบ้านโดยผู้ดําเนินรายการซึ่งเป็นผู้ เช่ียวชาญด้าน

อาหาร จึงถือเป็นการกระทําบทบาทในการให้คําปรึกษาเร่ืองราวของอาหารกับผู้ชม แต่สําหรับ

รายการอาหารทางโทรทศัน์ท่ีผู้ วิจยัศกึษานัน้ ไมมี่เนือ้หาท่ีเป็นการตอบคําถามในรายการ จึงไม่มี

การกระทําบทบาทในการให้คําปรึกษากบัผู้ชม 

 

 นอกจากการวิเคราะห์ภาพรวมของตารางแยกตามแตล่ะบทบาทแล้ว ยงัสามารถวิเคราะห์

แยกตามรายการได้อีกว่าแต่ละรายการนัน้กระทําบทบาทต่างๆเป็นจํานวนมากน้อยเท่าไร โดย

พบวา่ สามารถแบ่งเป็นรูปแบบได้ดงันี ้
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 1) รายการอาหารทางโทรทศัน์ท่ีกระทําบทบาทจํานวนมาก คือ 7-9 บทบาท มีทัง้หมด 7 

รายการ แสดงวา่ มีรายการเพียงสว่นน้อยเท่านัน้ท่ีกระทําบทบาทจํานวนมากในรายการ เน่ืองจาก

การท่ีแตล่ะรายการจะกระทําบทบาทใดๆนัน้เป็นเร่ืองสลบัซบัซ้อนและคอ่นข้างยุ่งยาก เพราะต้อง

ถ่ายทอดผ่านองค์ประกอบในการนําเสนอของรายการอาหารทางโทรทัศน์ อีกทัง้ยังอยู่ ท่ี

วตัถุประสงค์ของรายการด้วยว่าต้องการแสดงออกถึงบทบาทใดบ้าง รายการส่วนใหญ่จึงไม่

สามารถกระทําบทบาทได้มากนกั 

 2) รายการอาหารทางโทรทัศน์ท่ีกระทําบทบาทจํานวนปานกลาง คือ 4-6 บทบาท มี

จํานวนรายการมากท่ีสดุ คือ 18 รายการ แสดงให้เห็นว่า แม้ว่ารายการอาหารทางโทรทัศน์ส่วน

ใหญ่จะไมส่ามารถกระทําบทบาทได้มากนัก แต่ก็ยังกระทําบทบาทต่างๆจํานวนปานกลาง เพ่ือ

ตอบสนองตอ่ความต้องการของคนในสงัคมท่ีคาดหวงัวา่รายการโทรทัศน์จะแสดงออกถึงบทบาท

ตา่งๆเพ่ือเป็นประโยชน์ตอ่คนในสงัคม ซึ่งอาจสรุปได้วา่ การกระทําบทบาทในจํานวนปานกลางนัน้

เหมาะสมสําหรับรายการอาหารทางโทรทศัน์มากท่ีสดุ 

 สว่นรายการอาหารทางโทรทศัน์ท่ีกระทําบทบาทจํานวนน้อย คือ 1-3 บทบาทนัน้ ไมพ่บใน

การศกึษา เน่ืองจากเป็นการกระทําบทบาทท่ีมีจํานวนน้อยเกินไป ซึ่งรายการอาหารทางโทรทัศน์

สว่นใหญ่ให้ความสําคญักบัการกระทําบทบาทตา่งๆเป็นสําคญั 

 

ผู้ วิจยัได้วิเคราะห์แตล่ะบทบาทของรายการอาหารทางโทรทศัน์ ดงันี ้

 

1. บทบาทในการถ่ายทอดความรู้เก่ียวกับอาหาร 

 บทบาทในการถ่ายทอดความรู้เก่ียวกับอาหารของรายการอาหารทางโทรทัศน์นัน้ 

เทียบเท่าได้กบัหน้าท่ีในการให้ความรู้หรือการให้การศกึษากบัประชาชน เป็นการนําเสนอเร่ืองราว

ท่ีเป็นความรู้ท่ีมีประโยชน์สําหรับผู้ชมให้สามารถนําไปปรับใช้ในชีวิตประจําวนัได้ โดยเป็นความรู้

เก่ียวกับอาหารเป็นหลกั เน่ืองจากเป็นรายการโทรทัศน์เฉพาะทางท่ีเก่ียวกับอาหารโดยตรง ซึ่ง

ความรู้เก่ียวกบัอาหารนัน้เก่ียวพนักบัหลากหลายมิติและยงัเช่ือมโยงกบัแง่มมุอ่ืนๆด้วย  

สําหรับบทบาทในการถ่ายทอดความรู้เก่ียวกบัอาหารนี ้ผู้ วิจยัมองวา่ นอกจากเป็นการให้

ความรู้ท่ีเป็นประโยชน์กับผู้ ชมแล้ว ยังถือเป็นการสืบทอดวัฒนธรรมอาหารอีกด้วย เน่ืองจาก

ความรู้ตา่งๆเก่ียวกับอาหารท่ีทางรายการนําเสนอนัน้มีความรู้ในอดีตท่ีสะท้อนให้เห็นถึงวฏัจักร

วฒันธรรมอาหารท่ีประกอบไปด้วยการผลิตอาหาร การประกอบอาหาร และการบริโภคอาหาร 

ของคนสมยัก่อน เม่ือความรู้เหลา่นีถ้กูถ่ายทอดสูค่นรุ่นใหมใ่นยคุปัจจบุนัจึงเท่ากบัเป็นการสืบทอด

วฒันธรรมอาหารให้คงอยู่สืบไป 
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ด้วยเหตนีุ ้ผู้ วิจยัจึงสนใจท่ีจะศกึษาบทบาทนีโ้ดยเฉพาะ จึงได้วิเคราะห์บทบาทนีไ้ว้อย่าง

ละเอียดในบทท่ี 6  

 

2. บทบาทในการให้ความบันเทงิ 

บทบาทในการให้ความบันเทิงนีเ้ป็นบทบาทท่ีรายการอาหารทางโทรทัศน์กระทําทัง้ 25 

รายการ เน่ืองจากรายการโทรทศัน์นัน้ถกูมองวา่เป็นส่ือเพ่ือความบนัเทิงอยู่แล้ว นอกจากนีร้ายการ

อาหารทางโทรทัศน์ซึ่งถูกจัดอยู่ในรายการประเภท Light Entertainment  จึงมีความบันเทิง

สอดแทรกอยู่ในทุกรายการ ซึ่งบทบาทนีเ้ทียบได้กับการทําหน้าท่ีของส่ือมวลชนในการให้ความ

บนัเทิงกบัประชาชนตามทฤษฎีหน้าท่ีนิยม 

แม้ว่ารายการอาหารทางโทรทัศน์ทุกรายการจะให้ความบันเทิงกับผู้ชม แต่ก็มีปริมาณ

ความบันเทิงมากน้อยแตกต่างกันขึน้อยู่กับเนือ้หารายการ รูปแบบรายการ และรูปแบบการ

นําเสนอเป็นหลกั กลา่วคือ สําหรับเนือ้หาท่ีเก่ียวกับอาหารนัน้ เนือ้หาท่ีสาธิตวิธีการทําอาหารซึ่ง

เป็นขัน้ตอนท่ีง่ายและค่อนข้างสนุกสนานย่อมให้ความบันเทิงได้มากกว่าเนือ้หาท่ีบอกถึงวิธีการ

ผลิตวตัถดุิบอาหารซึ่งเป็นขัน้ตอนท่ียุ่งยากซับซ้อนกว่า ส่วนรูปแบบรายการนัน้ รูปแบบรายการ

ปกิณกะและรูปแบบรายการนิตยสารซึ่งเน้นความหลากหลายและความบันเทิงในรายการย่อม

สร้างความบนัเทิงได้มากกว่ารูปแบบรายการสารคดีท่ีมุ่งเน้นนําเสนอสาระความรู้เป็นหลกั และ

สําหรับรูปแบบการนําเสนอนัน้ รูปแบบการนําเสนอการเล่มเกมท่ีเป็นการสร้างความสนุกสนาน

ให้กบัผู้ เลน่เกมอยู่แล้ว ย่อมสร้างความบนัเทิงได้มากกวา่รูปแบบการนําเสนอการบรรยายท่ีเป็นบท

บรรยายเรียบง่ายประกอบภาพ 

สําหรับบทบาทในการให้ความบนัเทิงนี ้ผู้ วิจัยมองว่า เป็นบทบาทท่ีทําให้รายการอาหาร

ทางโทรทศัน์ในปัจจบุนัมีความแตกตา่งจากรายการอาหารทางโทรทัศน์ในอดีต กล่าวคือ ในอดีต

นัน้รายการอาหารทางโทรทศัน์จะเน้นการให้สาระความรู้กบัผู้ชมเป็นหลกั รวมทัง้มีแนวคิดในการ

นําเสนอความรู้ท่ีจะทําให้ผู้ชมทําอาหารได้ “อร่อย” เหมือนผู้สาธิตวิธีทํา จึงกระทําบทบาทในการ

ถ่ายทอดความรู้เก่ียวกบัอาหารมากกวา่ อีกทัง้ผู้ดําเนินรายการในอดีต เช่น  ม.ร.ว.ถนัดศรี สวสัดิ

วตัน์ ณ อยธุยา ซึ่งเป็นผู้ เช่ียวชาญด้านอาหารท่ีมีความสามารถเร่ืองอาหารสงู ประณีตบรรจงและ

เคร่งครัดกับขัน้ตอนต่างๆในการทําอาหาร จึงส่งผลให้รายการอาหารทางโทรทัศน์ในอดีตเป็น

รายการท่ีมีสาระมากกวา่ความบนัเทิง  

แตสํ่าหรับรายการอาหารทางโทรทศัน์ในปัจจบุนัแล้วกลบัตรงกนัข้ามกบัในอดีต เน่ืองจาก

เน้นการให้ความบนัเทิงสนกุสนานกบัผู้ชมเป็นหลกัมากกวา่การให้สาระความรู้ รวมทัง้มีแนวคิดใน

การนําเสนอความรู้ท่ีจะทําให้ผู้ชมทําอาหารได้ “สนุก” และมองว่าการเข้าครัวทําอาหารเป็นเร่ือง

ง่ายท่ีใครๆก็สามารถทําได้ จึงกระทําบทบาทในการให้ความบนัเทิงมากกวา่ อีกทัง้ผู้ดําเนินรายการ
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ในปัจจุบัน เช่น อาจารย์ย่ิงศักดิ์ จงเลิศเจษฎาวงศ์ (รายการแม่ดอกโสน...บานเช้า) ซึ่งเป็น

ผู้ เช่ียวชาญด้านอาหารท่ีมีบุคลิกตลกขบขัน เป็นกันเองกับผู้ชม จึงสาธิตทําอาหารได้อย่างเป็น

ธรรมชาติ สร้างความสนกุสนานให้กบัผู้ชมได้เป็นอย่างดี แตก่็ยงัคงมีการให้ความรู้เก่ียวกบัอาหาร

กบัผู้ชมด้วยในลกัษณะท่ีเป็นรองของความบันเทิง ซึ่งถือเป็นการแตกตวัของรายการอาหารทาง

โทรทศัน์ในปัจจบุนัท่ีมีพืน้ฐานมาจากรายการอาหารทางโทรทศัน์ในอดีต 

 การท่ีรายการอาหารทางโทรทัศน์ให้ความบันเทิงกับผู้ ชมนัน้ เ ป็นการสร้างความ

ร่ืนเริงบนัเทิงใจ ความสนกุสนาน ให้กบัผู้ชม ซึ่งเป็นส่ิงท่ีทกุคนตา่งแสวงหากันอย่างมาก เพ่ือเป็น

การพกัผอ่นหย่อนใจและการคลายเครียดจากการทํากิจกรรมการงานตา่งๆในชีวิตประจําวนั 

 

3. บทบาทในการสอนวธีิการทาํอาหาร 

บทบาทในการสอนวิธีการทําอาหารนีเ้ป็นบทบาทท่ีเป็นเอกลกัษณ์เฉพาะของรายการ

อาหารทางโทรทศัน์ตัง้แตเ่ร่ิมมีมาในอดตี เน่ืองจากการทําอาหารนัน้มีขัน้ตอนตา่งๆซบัซ้อนซึ่งต้อง

อาศยัวิธีการสาธิตแสดงวิธีทําให้เห็นภาพชดัเจนเท่านัน้ ผู้ชมจึงจะเข้าใจถกูต้องในทุกรายละเอียด  

โดยเป็นบทบาทท่ีรายการอาหารทางโทรทัศน์กระทําจํานวนมาก คือ 23 รายการ สอดคล้องกับ

ลกัษณะเนือ้หารายการท่ีสาธิตวิธีทําอาหารท่ีมี 23 รายการ (ตารางท่ี 2 ลกัษณะเนือ้หาท่ีเก่ียวกับ

อาหาร) และรูปแบบการนําเสนอการสาธิตท่ีมี 23 รายการเช่นกนั (ตารางท่ี 5 รูปแบบการนําเสนอ) 

ทัง้นีเ้น่ืองจากการสาธิตหรือการแสดงวิธีทําอาหารถือเป็นเนือ้หาหลกัเก่ียวกับอาหารท่ีจําเป็นและ

นบัวา่เป็นหวัใจสําคญัของรายการอาหารทางโทรทศัน์  

 บทบาทนีถ้่ายทอดโดยการท่ีผู้ สาธิตทําอาหารซึ่งอาจเป็นผู้ดําเนินรายการหรือผู้ ร่วม

รายการมาแสดงวิธีการขัน้ตอนในการทําอาหารให้ผู้ชมเห็นภาพอย่างชัดเจนว่าทําอย่างไร ใช้

สว่นผสมเคร่ืองปรุงอะไรบ้าง ใสใ่นปริมาณเท่าไร โดยระหวา่งการสาธิตนัน้ก็พูดอธิบายถึงขัน้ตอน

วิธีการทําอย่างละเอียดไปพร้อมๆกันเพ่ือให้ผู้ชมเข้าใจมากย่ิงขึน้ มีลักษณะเป็นการสอนโดยผู้

สาธิตทําหน้าท่ีเป็นผู้สอนและผู้ชมเปรียบเสมือนเป็นผู้ได้รับการสอน นอกจากนีย้งัมีการบอกเคล็ด

ลบัและเทคนิควิธีการต่างๆในการทําอาหารโดยผู้สาธิตซึ่งเป็นผู้ เช่ียวชาญด้านอาหารท่ีสัง่สม

ประสบการณ์ในการทําอาหารมานานจนรู้ถึงเคล็ดลบัและเทคนิคพิเศษต่างๆ ทําให้ผู้ชมสามารถ

ทําอาหารได้ง่ายและเก่งขึน้ ผู้สาธิตทําอาหารจึงมีบทบาทเป็นผู้ให้เคลด็ลบัท่ีถ่ายทอดเคลด็ลบัและ

เทคนิควิธีตา่งๆในการปรุงอาหารให้อร่อยและรสชาติท่ีกลมกลอ่มแก่ผู้ชมด้วย 

ลกัษณะของการสอนทําอาหาร เช่น รายการหมึกแดงโชว์ ท่ีคณุหมึกแดงมาแสดงวิธีทํา 

ข้าวหมกไก่ โดยก่อนสาธิตทําอาหารก็บอกวา่ มีสว่นผสมอะไรสําหรับเมนนีูบ้้าง จากนัน้จึงสาธิตวิธี

ทําไปเร่ือยๆ พร้อมกบัอธิบายวิธีการทําอย่างละเอียดทุกขัน้ตอน เช่น การซาวข้าวแล้วนําไปคลกุ

กบัเคร่ืองเทศตา่งๆก่อนนําไปหงุในหม้อ การหมกัเนือ้ไก่กบัเคร่ืองเทศแล้วนําไปอบให้สกุ เป็นต้น 



 181 

วิธีการสอนทําอาหารนัน้ ผู้ สาธิตแต่ละคนก็มีเอกลักษณ์เป็นของตัวเองท่ีสร้างความ

แตกตา่งให้ผู้ชมจดจําได้ มีทัง้การสอนแบบสนกุสนานเป็นกนัเอง และการสอนแบบคอ่นข้างจริงจงั 

ซึ่งก็ขึน้อยู่กบับคุลิกของผู้สาธิตแตล่ะคน เช่น อาจารย์ย่ิงศกัดิ์ จงเลิศเจษฎาวงศ์ (รายการแม่ดอก

โสน...บานเช้า) ซึ่งเป็นคนสนกุสนานอารมณ์ขนั จึงแสดงวิธีการทําอาหารอย่างเป็นธรรมชาติ ง่ายๆ

สบายๆ ตลกขําขนั เป็นกนัเองกบัผู้ชม สว่น พล ตณัฑะเสถียร (รายการพลพรรคนกัปรุง) ซึ่งเป็นคน

สภุาพเรียบร้อย จึงทําอาหารแบบคอ่นข้างจริงจงัและเป็นทางการมากกวา่ เป็นต้น  

การกระทําในบทบาทนี ้ทําให้ผู้ชมมีความสามารถในการประกอบอาหารมากย่ิงขึน้ โดย

เข้าใจถึงขัน้ตอนการทําอย่างละเอียด รวมทัง้ได้รับความรู้ท่ีเป็นประโยชน์และได้รู้เคล็ดลบัต่างๆท่ี

จําเป็นในการทําอาหาร สง่ผลให้ประกอบอาหารได้อย่างถกูต้องง่ายขึน้และดีขึน้ พร้อมทัง้ยังได้รับ

ความบนัเทิงสนกุสนานในการนําเสนอเนือ้หาความรู้ตา่งๆควบคูก่นัไปด้วย  

 

4. บทบาทในการยกระดับสถานภาพบุคคลในสังคม 

 รายการอาหารทางโทรทศัน์ท่ีกระทําบทบาทนีมี้จํานวน 22 รายการ ซึ่งเป็นลําดบัท่ี 2 ของ

ตาราง เร่ืองของสถานภาพบคุคลนัน้ ผู้ วิจยัได้ทําการศกึษาไว้ในบทท่ี 4 หวัข้อของผู้ดําเนินรายการ

และผู้ ร่วมรายการวา่มีสถานภาพบคุคลเป็นใคร เน่ืองจากผู้ วิจยัพบวา่ จากเดิมท่ีพืน้ท่ีสว่นใหญ่ของ

รายการโทรทัศน์นัน้เป็นของกลุ่มผู้ มีช่ือเสียงในแวดวงต่างๆและวงการบันเทิง โดยเฉพาะดารา 

นกัร้อง นกัแสดง แตสํ่าหรับรายการอาหารทางโทรทศัน์ในปัจจบุนัแล้วกลบัมีบุคคลในสาขาอาชีพ

ตา่งๆรวมทัง้บคุคลทัว่ไปเข้ามามีสว่นร่วมในรายการมากขึน้ สําหรับผู้ดําเนินรายการนัน้ พบว่า มี

บคุคลทัว่ไปมาเป็นผู้ดําเนินรายการ 8 รายการ (ตารางท่ี 7 สถานภาพบคุคลของผู้ดําเนินรายการ)  

หรือ 1 ใน 3 ของรายการอาหารทางโทรทศัน์ทัง้หมด เช่น จรงศกัดิ์ รองเดช (รายการภตัตาคารบ้าน

ทุ่ง) สหนนัท์ มาลี (รายการตลาดสดสนามเป้า) เป็นต้น ส่วนผู้ ร่วมรายการท่ีเป็นบุคคลทั่วไปก็มี

มากท่ีสดุถึง 17 รายการ (ตารางท่ี 9 สถานภาพบุคคลของผู้ ร่วมรายการ) เช่น แม่ค้าขายแมงดา

ทะเล (รายการถึงพริกถึงขิง) ผู้จัดงานเทศกาลอาหารเจ (รายการอร่อยแน่!) เป็นต้น รวมไปถึงผู้

ร่วมรายการท่ีเป็นเจ้าของร้านอาหารอีก 15 รายการ (ตารางท่ี 9 สถานภาพบุคคลของผู้ ร่วม

รายการ) เช่น เจ้าของร้านข้าวยําตําเตี๋ยว  (รายการอร่อยช่อง 5) และผู้ ร่วมรายการท่ีเป็น

ผู้ เช่ียวชาญด้านอาหารอีก 8 รายการ (ตารางท่ี 9 สถานภาพบคุคลของผู้ ร่วมรายการ) เช่น เชฟจาก

โรงแรมฮอลิเดย์ อินน์ พทัยา (รายการยกโขยง 6 โมงเช้า) ซึ่งเป็นบคุคลท่ียงัไมเ่ป็นท่ีรู้จกัในสงัคม 

 การเลือกบุคคลทั่วไปมาเป็นผู้ดําเนินรายการหรือผู้ ร่วมรายการนัน้ เน่ืองจากเป็นผู้ ท่ี

เช่ียวชาญและมีความรู้เฉพาะทางเก่ียวกับเนือ้หาท่ีนําเสนอในแต่ละตอนของรายการต่างๆ จึง

สามารถให้ข้อมูลได้ดีท่ีสุด เช่น รายการกินอยู่...คือ ท่ีนําเสนอเร่ืองส้มเขียวหวาน ก็ต้องให้

เกษตรกรผู้ปลกูส้มเขียวหวานเป็นผู้ ร่วมรายการในการให้ข้อมลูเร่ืองวิธีการปลกู การบํารุงต้น การ
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เก็บเก่ียวผลส้ม กบัผู้ชม หรือ รายการตลาดสดสนามเป้า ท่ีให้พ่อค้าแม่ค้าหรือเจ้าของร้านอาหาร

ซึ่งเป็นผู้ ร่วมรายการมาแนะนําอาชีพในการค้าขาย พร้อมทัง้นําเสนอเร่ืองราวท่ีน่าสนใจของคน

เหลา่นีใ้ห้กลายเป็นบคุคลสําคญัของรายการ สง่ผลให้ผู้ชมได้รู้จกัมากขึน้ เป็นต้น  

 

  “รายการอาหารท่ีผา่นมาสว่นใหญ่ให้เครดิตกบัพิธีกรหรือผู้สาธิตอาหาร ไม่มีรายการไหน

ให้เครดิตพ่อค้าแม่ค้าหรือคนขายอาหารเท่ารายการตลาดสดสนามเป้า ทําให้พ่อค้าแม่ค้าเป็น

พระเอกนางเอกของรายการ ได้คนดไูด้เรียนรู้จากเร่ืองราวชีวิตของเขากว่าจะประสบความสําเร็จ

ได้” (สกุญัญา แซ่ฟ.ู สมัภาษณ์, 23 มีนาคม 2554)  

 

บทบาทนีเ้ทียบเท่าได้กับ บทบาทหน้าท่ีของการส่ือสารในการช่วยเสริมสร้างสถานภาพ

ทางสงัคม (social status) ซึ่ง ลาซาสเฟลด์และเมอร์ตนั (อ้างถึงในสมควร กวียะ, 2539) ได้กล่าว

วา่ การช่วยเสริมสร้างสถานภาพทางสงัคม หมายถึง การส่ือสารโดยเฉพาะการส่ือสารมวลชนช่วย

เผยแพร่ช่ือเสียงเกียรติคณุของบคุคลให้เป็นท่ียอมรับกนัในสงัคมมากขึน้ ย่ิงบุคคลนัน้ปรากฏทาง

ส่ือมวลชนมากเท่าไร มกัจะมีแนวโน้มท่ีจะมองเห็นความสําคญัของเขามากขึน้เท่านัน้  

ด้วยเหตนีุเ้อง เม่ือคนธรรมดาทั่วไปได้ออกรายการโทรทัศน์ก็ทําให้เป็นท่ีรู้จักของสงัคม

มากขึน้ เช่น มีผู้สนใจไปเย่ียมชมสวนส้มท่ีรายการไปถ่ายทําเร่ืองราวเก่ียวกับส้ม หรือมีคนไปกิน

ก๋วยเตี๋ยวร้านท่ีรายการแนะนํา เป็นต้น จากท่ีการรับชมรายการโทรทศัน์ทําให้ผู้ชมรู้จักแต่บุคคลท่ี

มีช่ือเสียง ก็เพ่ิมเป็นได้รู้จกับคุคลทัว่ไปในสงัคมด้วย ถือเป็นการให้ความสําคญักับคนเหล่านีแ้ละ

เป็นการยกระดบัสถานภาพทางสงัคมของคนธรรมดาทัว่ไปให้เป็นท่ียอมรับในสงัคมมากขึน้ว่าเป็น

ผู้ ท่ีมีความรู้ความเช่ียวชาญกบัเร่ืองนัน้ๆ อย่างแท้จริง 

 
5. บทบาทในการโฆษณาและประชาสัมพันธ์สินค้า 

นอกจากบทบาทต่างๆท่ีกระทําเพ่ือประโยชน์ทางสังคมแก่ผู้ ชมเป็นหลักแล้ว ยังมีอีก

บทบาทหนึ่งท่ีรายการอาหารทางโทรทัศน์กระทําเพ่ือประโยชน์ทางธุรกิจของผู้สนับสนุนรายการ

เป็นหลกั นัน่คือ บทบาทในการโฆษณาและประชาสมัพนัธ์สินค้า จากท่ีผู้ วิจยัได้วิเคราะห์ไว้ในบท

ท่ี 4 หวัข้อท่ี 8 เร่ืองโฆษณาแฝงว่า การผลิตรายการโทรทัศน์ขององค์กรเอกชนนัน้จําเป็นต้องใช้

เงินทนุในการผลิตรายการ จึงต้องมีผู้สนบัสนนุรายการเป็นแหล่งเงินทุน ทําให้ผู้ผลิตรายการต้อง

ให้ความสําคัญกับผู้ สนับสนุนรายการเป็นการตอบแทนด้วยการโฆษณาและประชาสัมพันธ์

ผลิตภณัฑ์สินค้าของผู้สนบัสนนุรายการควบคูไ่ปกบัการนําเสนอเนือ้หาตา่งๆของรายการ 

จากตารางท่ี 18 โฆษณาแฝงในรายการอาหารทางโทรทัศน์ ในบทท่ี 4 ซึ่งระบุว่า มี

รายการอาหารทางโทรทัศน์ท่ีมีโฆษณาแฝงจํานวน 19 รายการ โดยพบว่า ในการโฆษณาและ
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ประชาสมัพันธ์สินค้าของผู้สนับสนุนรายการนัน้มีลกัษณะเป็นการโฆษณาแฝงในรายการ   (In-

program) ซึ่งมีอยู่ 3 ลกัษณะ สามารถวิเคราะห์ได้ ดงันี ้

 

1) การใชสิ้นคา้ในการสาธิตประกอบอาหาร 

รายการอาหารทางโทรทัศน์ท่ีมีลกัษณะเนือ้หารายการท่ีสาธิตวิธีทําอาหารจะมีการใช้

ผลิตภัณฑ์สินค้าของผู้สนับสนุนรายการในการประกอบอาหารด้วย เน่ืองจากท่ีได้กล่าวไปแล้ว 

(หัวข้อท่ี 8 ของบทท่ี 4 เร่ืองโฆษณาแฝง) ว่าผู้ สนับสนุนรายการอาหารทางโทรทัศน์นัน้เป็น

ผลิตภณัฑ์อาหารและเคร่ืองครัว จึงเก่ียวข้องกบัเนือ้หาท่ีสาธิตวิธีทําอาหาร โดยมีการจดัวางสินค้า

อาหารของจริงของผู้สนบัสนนุรายการ เช่น  นํา้มนัรําข้าวคิง นํา้ส้มสายชคูิวพี นํา้ปลาทิพรส ทูน่าน

อติลสุ นํา้ตาลทรายมิตรผล เป็นต้น เรียงบนโต๊ะท่ีใช้สําหรับการสาธิตประกอบอาหาร ให้เห็นตวั

สินค้าและช่ือตราสินค้าตา่งๆอย่างชดัเจน หรือการจดัวางอปุกรณ์เคร่ืองครัว เช่น เตาแก๊ส กระทะ 

หม้อหงุข้าว เป็นต้น ไว้สําหรับใช้งานในการประกอบอาหาร ถือเป็นการแฝงการโฆษณาในรูปแบบ

หนึ่งท่ีใช้สินค้าเสมือนเป็นเคร่ืองประกอบฉาก (props) นอกจากนีผู้้สาธิตยงัมีการหยิบสินค้าต่างๆ

ท่ีวางโชว์ไว้ไปใช้ในการประกอบอาหารจริง โดยบอกถึงช่ือตราสินค้าของผลิตภณัฑ์ต่างๆ รวมทัง้มี

การบรรยายถึงสรรพคณุของสินค้านัน้สอดแทรกในเนือ้หารายการด้วย โดยมีการกล่าวเน้นและยํา้

ถึงตราสินค้าและคณุภาพของสินค้าอยู่เสมอ เช่น รายการพลพรรคนกัปรุง ท่ีผู้ดําเนินรายการซึ่ง

เป็น ผู้สาธิตทําอาหารนําทนู่า ตรานอติลสุ มาใช้ประกอบอาหารเป็นซาลาเปาทูน่า โดยมีการวาง

กระป๋องทนู่า ตรานอติลสุ ไว้รวมกบัสว่นผสมอ่ืนๆ เม่ือจะใช้ก็หยิบขึน้มาแล้วพดูวา่ “ทนู่านอติลสุ มี

กรดไขมนัโอเมก้า 3 ท่ีดีตอ่ร่างกาย กินแล้วไมอ้่วน” จากนัน้จึงเปิดฝาแล้วตกัใสอ่า่งผสม เป็นต้น 

 

2) การมอบสินคา้ใหก้บัผูร่้วมรายการ 

มีการมอบผลิตภัณฑ์สินค้าของผู้ สนับสนุนรายการให้กับผู้ ร่วมรายการ โดยมีทัง้การ

แนะนําร้านอาหารตา่งๆแล้วมอบผลิตภณัฑ์สินค้าให้กบัเจ้าของร้านท่ีทางรายการพดูคยุสมัภาษณ์

สําหรับไว้ใช้ทําอาหารค้าขาย เช่น รายการตี๋อ้วนชวนหิว ช่วง “หอมอร่อยทุกจานกับนํา้ปลาแท้ 

ตราปลาหมึก” ท่ีเม่ือแนะนําร้านอาหารต่างๆแล้วก็มีการมอบนํา้ปลาแท้ ตราปลาหมึก ให้กับ

เจ้าของร้านท่ีแนะนําไว้ใช้ทําอาหาร เป็นต้น หรือมอบให้กับผู้ ร่วมรายการโดยเฉพาะท่ีเป็นดารา

นกัแสดงท่ีมาร่วมสร้างความสนกุสนานให้กบัรายการ โดยมอบผลิตภณัฑ์ในตอนท้ายรายการเพ่ือ

เป็นการแสดงความขอบคณุ เป็นต้น การกระทําในลกัษณะดงักล่าวเป็นการประชาสมัพันธ์สินค้า

ให้ผู้ชมได้รู้จกัผา่นส่ือบคุคลท่ีเป็นผู้มีช่ือเสียงและเป็นการเปิดตลาดให้ผู้ ท่ีได้รับสินค้าได้มีโอกาส

ทดลองใช้ผลิตภณัฑ์เป็นครัง้แรก เม่ือทดลองใช้แล้วอาจเปล่ียนใจมาใช้สินค้านีใ้นครัง้ตอ่ไปอีกก็ได้ 

 



 184 

3) การใชสิ้นคา้หรือช่ือของสินคา้มาเล่นเกม 

จากตารางท่ี 5 รูปแบบการนําเสนอของรายการอาหารทางโทรทัศน์ ในบทท่ี 4 พบว่า มี

รายการอาหารทางโทรทศัน์ท่ีมีรูปแบบการนําเสนอการเลน่เกมจํานวน 8 รายการ ซึ่งทัง้ 8 รายการ

นีมี้การแบ่งเป็นช่วงรายการสําหรับการเล่นเกมโดยเฉพาะ โดยมีการนําผลิตภัณฑ์สินค้าของ

ผู้สนบัสนนุรายการมาเลน่เกมในรูปแบบตา่งๆแล้วพดูช่ือของสินค้านัน้ๆ เช่น รายการยอดเชฟไทย 

ท่ีมีช่วง “มงักรคู่แจกโชค” โดยให้บุคคลทั่วไปมาร่วมเล่นเกม มีการเปิดแผ่นป้ายท่ีมีช่ือของตรา

สินค้าของวุ้นเส้น ตรามงักรคู ่แล้วใช้ตวัสินค้า คือ วุ้นเส้น มาเป็นอปุกรณ์ในการเลน่เกม จากนัน้ให้

ผู้ ร่วมแขง่ขนับอกสโลแกนของสินค้า คือ “วุ้นเส้นตรามงักรคู ่เหนียวนุ่มอร่อยเส้นต่อเส้น” เพ่ือเป็น

การโฆษณาสินค้าพร้อมกบัตอกยํา้ให้ผู้ ร่วมเลน่เกมรวมทัง้ผู้ชมทางบ้านจําตราสินค้าและสโลแกน 

ของสินค้าได้ เม่ือจะซือ้วุ้นเส้นก็จะนึกถึงตราสินค้านีเ้ป็นอนัดบัแรก เป็นต้น นอกจากนีย้ังมีการให้

ผู้ชมทางบ้านสง่ฉลากของผลิตภณัฑ์เข้ามาร่วมสนกุลุ้นรางวลัในรายการ เช่น รายการอร่อยแน่! ท่ี

ให้ผู้ชมทางบ้านสง่ฉลากของผลิตภณัฑ์เคร่ืองครัว STARWELL มาท่ีรายการ แล้วมีการจับฉลาก

แจกรางวลัซึ่งเป็นสินค้าของผู้สนบัสนนุรายการตราสินค้านีใ้นทกุๆเดือน ถือเป็นการกระตุ้นผู้ชมให้

ซือ้สินค้านีแ้ละสง่เสริมการขายให้กบัผู้สนบัสนนุรายการด้วยไปในตวั 

 สําหรับบทบาทนีท่ี้นําเสนอโดยรูปแบบการนําเสนอการเลน่เกมนัน้ สอดคล้องกบัหน้าท่ีใน

การให้ความบันเทิง (Entertainment) ของส่ือมวลชน ท่ีมีหน้าท่ีให้ความสนุกสนานเพลิดเพลิน 

ความหลากหลาย และเป็นเคร่ืองมือในการผอ่นคลายความเครียดแก่สมาชิกในสงัคม (อบุลรัตน์ ศิ

ริยวุศกัดิ์, 2550) เน่ืองจากรูปแบบการนําเสนอการเลม่เกมนัน้เป็นการนําเสนอท่ีสนุกสนาน มีการ

แขง่ขนักนัเกิดขึน้ ผู้ชมได้ร่วมลุ้นไปกบัผู้ เลน่เกมวา่ใครจะชนะ หรือผู้ชมเองได้ร่วมสนุกโดยการลุ้น

ของรางวลัท่ีตนเองจะได้เช่นกนั  

 

ภาพผลิตภัณฑ์สินค้าของผู้ สนับสนุนรายการท่ีเห็นได้อย่างชัดเจนและคําพูดบรรยาย

สรรพคุณสินค้าโดยผู้ดําเนินรายการและผู้ ร่วมรายการท่ีถูกนําเสนออยู่เป็นประจํานัน้ ถือเป็น

บทบาทในการโฆษณาและประชาสมัพันธ์สินค้าให้กับผู้สนับสนุนรายการเพ่ือให้ผู้ชมเกิดความ 

รู้จกัและความเคยคุ้นเคยในตวัสินค้าต่างๆ และเม่ือถูกตอกยํา้บ่อยครัง้ขึน้ก็ทําให้ผู้ชม สามารถ

จดจําช่ือและสรรพคณุของสินค้าได้ นําไปสู่การโน้มน้าวใจผู้ชมให้สนใจท่ีจะเลือกซือ้ผลิตภณัฑ์

สินค้าท่ีได้รับการโฆษณาประชาสมัพนัธ์ในรายการ สง่ผลให้ผู้สนบัสนนุรายการได้รับผลประโยชน์

ทางธรุกิจ 

 อย่างไรก็ตาม แม้ว่าการโฆษณาและประชาสัมพันธ์สินค้าของผู้ สนับสนุนรายการจะมี

ประโยชน์กบัผู้ชมอยู่บ้างตรงท่ีผู้ชมได้รู้จกัสินค้าใหม่ๆและเป็นทางเลือกในการซือ้หามาใช้ในการ

ทําอาหาร แตก่ารท่ีรายการอาหารทางโทรทศัน์กระทําบทบาทนีม้ากเกินไป ก็ทําให้สามารถกระทํา
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บทบาทในการถ่ายทอดความรู้เร่ืองอาหารเพ่ือสืบทอดวฒันธรรมอาหารได้น้อยลง เพราะมีสินค้า

ต่างๆมากําหนดอาหารและเนือ้หาเก่ียวกับอาหาร เช่น หากสินค้าของผู้ สนับสนุนรายการเป็น

นํา้ปลา ก็ทําให้สาธิตอาหารท่ีมีเกลือเป็นสว่นผสมไมไ่ด้ หรือการท่ีต้องใช้เตาแก๊สซึ่งเป็นเคร่ืองครัว 

สมยัใหมท่ี่เป็นสินค้าของผู้สนับสนุนรายการในการประกอบอาหาร ก็ทําให้สาธิตอาหารท่ีใช้เตา

ถ่านซึ่งเป็นเคร่ืองครัวไทยสมัยเก่าไม่ได้ ส่งผลให้ไม่สามารถถ่ายทอดความรู้ในการใช้เกลือ

ทําอาหารหรือใช้เตาถ่านประกอบอาหารได้ 

 

6. บทบาทในการแนะนําร้านอาหารและแหล่งขายอาหาร 

 รายการอาหารทางโทรทัศน์ท่ีกระทําบทบาทนีมี้จํานวน 15 รายการ ซึ่งสอดคล้องกับ

ลกัษณะเนือ้หาท่ีแนะนําร้านอาหารท่ีมี 15 รายการเช่นกัน (ตารางท่ี 2 ลกัษณะเนือ้หาท่ีเก่ียวกับ

อาหาร) โดยเป็นการแนะนําวา่ร้านอาหารร้านใดรสชาติอร่อยถกูปากหรือกําลงัได้รับความนิยมอยู่

ในขณะนัน้ มีการถ่ายทํานอกสถานท่ียังร้านอาหารต่างๆท่ีแนะนํา เพ่ือให้ผู้ ชมได้เห็นถึงภาพ

บรรยากาศร้านจริงและได้เห็นหน้าตาของอาหารต่างๆจริง โดยมีทัง้ท่ีผู้ดําเนินรายการไปถ่ายทํา

รายการท่ีร้านอาหารคนเดียว และมีผู้ ร่วมรายการซึ่งส่วนใหญ่เป็นผู้ มีช่ือเสียง เช่น ดารา นักร้อง 

นกัแสดง ไปร่วมชิมอาหารด้วย 

 สําหรับรูปแบบการนําเสนอเป็นการสัมภาษณ์เจ้าของร้านซึ่งมาเป็นผู้ ร่วมรายการ โดย

เจ้าของร้านนัน้เป็นผู้ ท่ีรู้เร่ืองเก่ียวกับร้านอาหารนัน้ๆดีท่ีสดุ จึงสามารถให้ข้อมลูกับผู้ชมได้อย่าง

ถูกต้องและครบถ้วน โดยผู้ดําเนินรายการซักถามกับเจ้าของร้านเพ่ือให้ได้ข้อมูล 2 ส่วน คือ 

ร้านอาหาร กับอาหาร ข้อมลูเก่ียวกับตวัร้านอาหาร เช่น ตําแหน่งท่ีตัง้ของร้าน บรรยากาศการ

ตกแตง่ร้าน สไตล์ของร้าน จํานวนโต๊ะท่ีนัง่ทัง้หมด ประเภทของร้าน จดุเดน่ของร้าน วิธีการเดินทาง

มายงัร้าน พ่อครัวแมค่รัวของร้าน การบริการ เป็นต้น สว่นข้อมลูเก่ียวกบัอาหาร ได้แก่ ประเภทของ

อาหารท่ีขายในร้าน อาหารจานเด็ดประจําร้านท่ีทุกคนมาต้องสั่งหรือพลาดไม่ได้ เมนูอ่ืนๆท่ี

น่าสนใจ ท่ีมาของวตัถดุิบอาหารของร้าน ความสดใหมห่รือความพิเศษของวตัถุดิบอาหาร รสชาติ

อาหาร ความแตกตา่งหรือโดดเดน่จากร้านอาหารอ่ืนๆ ราคาอาหาร เป็นต้น ดงัเช่น รายการอร่อย

ช่อง 5 ท่ีแนะนําร้านข้าวยําตําเตี๋ยว โดยนําเสนอภาพบรรยากาศร้านอาหาร แล้วผู้ดําเนินรายการ

สมัภาษณ์เจ้าของร้านท่ีให้ข้อมลูวา่ ร้านตัง้อยู่ท่ีสยามสแควร์ซอย 2 เป็นร้านอาหารฟาสต์ฟู้ ดไทย

สไตล์ญ่ีปุ่ น สัง่อาหารผา่นเคร่ืองสัง่อตัโนมตัิ จากนัน้แนะนําอาหารจานเด็ด ได้แก่ ลาบหมกูรุบบุก 

ข้าวแกงกะหร่ีหมกูรุบ โดยผู้ดําเนินรายการชิมอาหารแล้วบรรยายรสชาติให้ผู้ชมฟัง เป็นต้น 

 เม่ือนําเสนอข้อมลูตา่งๆของร้านอาหารแล้ว ผู้ดําเนินรายการคนเดียวหรือพร้อมกับผู้ ร่วม

รายการก็จะชิมอาหารแต่ละจานพร้อมบรรยายรสชาติอาหารให้ผู้ชมได้รับรู้ รวมทัง้อาจบอก
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ความรู้สกึสว่นตวัของการมารับประทานอาหารท่ีร้านตา่งๆ เพ่ือเป็นการโน้มน้าวใจให้ผู้ชมอยากไป

รับประทานอาหารท่ีร้านนัน้บ้าง  

 ไม่เพียงแต่มีการแนะนําร้านอาหารเท่านัน้ บางรายการยังแนะนําแหล่งขายอาหารปรุง

สําเร็จพร้อมรับประทานด้วย เช่น แผงลอยในตลาดสด รถเขน็ขายอาหารริมถนน เป็นต้น เพ่ือเป็น

ทางเลือกสําหรับผู้ ชมท่ีนิยมการซือ้หาอาหารมาบริโภคแต่ไม่ต้องการรับประทานอาหารท่ี

ร้านอาหาร เน่ืองจากต้องการประหยัดเวลาและประหยัดเงิน โดยมีลกัษณะเป็นการสมัภาษณ์

พ่อค้าแม่ค้าซึ่งเป็นผู้ ขายอาหารเจ้าต่างๆเก่ียวกับสถานท่ีขาย วนัเวลาขาย จุดเด่นของอาหาร 

อาหารท่ีขาย ราคาอาหาร รวมไปถึงเอกลกัษณ์ของแตล่ะเจ้า เป็นต้น 

 บทบาทในการแนะนําร้านอาหารและแหล่งขายอาหารนี ้สอดคล้องกับวิถีชีวิตของคนใน

สงัคมปัจจุบัน เพราะเป็นสงัคมแห่งการบริโภคท่ีผู้คนไม่มีเวลาผลิตวตัถุดิบอาหารและประกอบ

อาหารเอง จึงเป็นการบริโภคอาหารโดยการซือ้จากแหลง่ขายอาหารตา่งๆตัง้แตร่ถเข็น ร้านค้าแผง

ลอย ร้านอาหาร ไปจนภัตตาคารขนาดเล็ก กลาง ใหญ่ การให้ข้อมลูต่างๆของร้านอาหารและ

แหลง่ขายอาหารจึงทําให้ผู้ชมได้รู้จักกับร้านอาหารใหม่ๆท่ีไม่เคยไปกินมาก่อนหรือได้รับรู้ข้อมลู

ของร้านท่ีรู้จกัอยู่แล้วละเอียดมากย่ิงขึน้ นบัเป็นอีกหนึ่งทางเลือกท่ีจะให้ผู้ชมได้มีโอกาสเก็บข้อมลู

เพ่ือนําไปประกอบการตดัสินใจในการออกไปรับประทานนอกบ้านในมือ้ต่อๆไป ซึ่งเป็นไปตาม

วตัถปุระสงค์ในการบริโภคอาหารของมนุษย์เพ่ือความพึงพอใจ ท่ีทําให้ผู้คนสรรหาอาหารดีๆมา

บริโภค นอกจากนีร้้านอาหารและแหล่งขายอาหารเจ้าต่างๆยังได้รับประโยชน์จากการแนะนําให้

เป็นท่ีรู้จกัของผู้บริโภคและการให้ข้อมลูร้านท่ีน่าสนใจก็ดงึดดูใจผู้ชมให้มารับประทานอาหารท่ีร้าน

นัน้ๆ สง่ผลให้กิจการค้าขายดีย่ิงขึน้ด้วย 

 

7. บทบาทในการให้ข้อมูลเก่ียวกับวตัถุดิบอาหาร 

 รายการอาหารทางโทรทัศน์ท่ีกระทําบทบาทในการให้ข้อมูลเก่ียวกับวตัถุดิบอาหาร มี

ทัง้หมด 10 รายการ ซึ่งสอดคล้องกับลักษณะเนือ้หารายการท่ีบอกถึงวัตถุดิบอาหารท่ีมี 10 

รายการเช่นกัน (ตารางท่ี 2 ลกัษณะเนือ้หาท่ีเก่ียวกับอาหาร) โดยมีการถ่ายทํานอกสถานท่ียัง

แหลง่ผลิตและแหลง่จําหน่ายวตัถดุิบอาหาร เพ่ือให้ผู้ชมได้เห็นสภาพแวดล้อมและสถานท่ีจริงของ

วตัถดุิบอาหารนัน้ๆ พร้อมกบัมีคําพดูบรรยายให้ผู้ชมเกิดความเข้าใจถ่องแท้มากย่ิงขึน้ โดยผู้ วิจัย

พบวา่การให้ข้อมลูเก่ียวกบัวตัถดุิบอาหารนัน้ถกูถ่ายทอดออกมาใน 2 ลกัษณะ ดงันี ้

 

1) ข้อมลูจากแหล่งผลิตวัตถุดิบอาหาร เป็นการให้ข้อมูลถึงสถานท่ีผลิต วิธีการผลิต 

วิธีการดแูลรักษา วิธีการเก็บเก่ียวผลผลิต เวลาหรือฤดกูาลของผลผลิต เป็นต้น โดยการถ่ายทํายัง

สถานท่ีผลิตวตัถดุิบอาหารจริง เช่น ไร่สวน ทะเล ฟาร์มปศสุตัว์ เป็นต้น แล้วถ่ายทอดเนือ้หาต่างๆ
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ในรูปแบบรายการสารคดีท่ีค้นหาและเจาะลกึเร่ืองราวต่างๆของวตัถุดิบอาหารอย่างละเอียดรอบ

ด้าน มีผู้ดําเนินรายการเป็นผู้สมัภาษณ์ผู้ ร่วมรายการซึ่งเป็นบุคคลทั่วไปท่ีรู้เร่ืองราวเก่ียวกับการ

ผลิตวัตถุดิบอาหารเป็นอย่างดี เช่น เกษตรกร ชาวประมง ผู้ เลีย้งสัตว์ เป็นต้น อาทิ รายการ

ภตัตาคารบา้นทุ่ง ท่ีนําเสนอเร่ืองชะอม โดยไปถ่ายทํายงัพืน้ท่ีปลกูชะอม มีผู้ดําเนินรายการเป็นผู้

ซกัถามข้อมลูตา่งๆจากเกษตรกรผู้ปลกู ซึ่งก็ให้ข้อมลูถึงลกัษณะต้นชะอม วิธีการปลกู การใสปุ่๋ ยรด

นํา้ การเก็บเก่ียวไปขาย เป็นต้น อย่างไรก็ตาม บางรายการก็ไม่ได้มีการสมัภาษณ์ผู้ผลิตวตัถุดิบ

อาหารออกอากาศ แตใ่ช้วิธีการนําเสนอภาพพืน้ท่ีการผลิต วิธีการขัน้ตอนในการผลิต และการเก็บ

เก่ียว โดยให้เสียงบรรยายท่ีใช้เทคนิคการตดัตอ่แทรกเข้าไประหวา่งการนําเสนอแทน  

 

2) ข้อมลูจากแหลง่จําหน่ายวตัถดุิบอาหาร เป็นเนือ้หารายการท่ีถ่ายทํายังแหล่งจําหน่าย

วตัถดุิบอาหารตา่งๆ เช่น ตลาดสด ตลาดนดั ซูเปอร์มาร์เก็ต เป็นต้น โดยมีผู้ดําเนินรายการหรือผู้

ร่วมรายการท่ีเป็นพ่อค้าแม่ค้าเป็นผู้ ให้ข้อมลูท่ีจําเป็นและให้ความรู้ท่ีถูกต้องเก่ียวกับวตัถุดิบ

อาหารชนิดตา่งๆรวมทัง้ให้คําแนะนําตา่งๆท่ีคิดวา่น่าจะเป็นประโยชน์สําหรับผู้ชมในการเลือกซือ้

วตัถดุิบอาหารเพ่ือนํามาใช้ในการประกอบอาหาร เช่น เทคนิคการเลือกซือ้ ราคาขาย คณุลกัษณะ

ของวตัถดุิบอาหารนัน้ๆ วิธีการนําไปใช้ทําอาหาร การเก็บรักษาหลงัจากซือ้ไปแล้ว เป็นต้น โดยมี

ทัง้ภาพและคําพูดประกอบ เช่น รายการยกโขยง 6 โมงเช้า ท่ีมีช่วง “ซือ้ยกโขยง” โดยการให้ผู้

ดําเนินรายการและผู้ ร่วมรายการ คือ เชฟท่ีสาธิตทําอาหาร ไปจ่ายตลาดซือ้วัตถุดิบต่างๆมา

ประกอบอาหาร แล้วมีแมค้่ามาแนะนําวิธีการเลือกซือ้วตัถดุิบอาหาร เช่น “ปลาหมึกกล้วย เลือกท่ี

เนือ้ใส หวัไมห่ลดุจากตวั ซือ้แบบยงัไมล่อกหนงัสีมว่งออก แล้วไปลอกออกเองจะสดกว่า” ซึ่งเป็น

การบอกวิธีการเลือกซือ้วา่อาหารสดนัน้ควรดอูย่างไร หรือ รายการ Umm!!! Delicious อร่อยครบ

สูตร ท่ีให้ข้อมลูวา่ “แหลง่ขายวตัถดุิบอาหารเจท่ีใหญ่ท่ีสดุในประเทศไทย คือ เยาวราช มีร้านขาย

วตัถดุิบอาหารเจมากมายทัง้ของแห้งและของสด ทัง้ท่ีนําเข้าจากประเทศจีนและผลิตในประเทศ

ไทย” ทําให้ผู้ชมทราบวา่หากต้องการซือ้วตัถดุิบอาหารเจต้องไปซือ้ท่ีเยาวราช เป็นต้น  

 

บทบาทในการให้ข้อมลูเก่ียวกบัวตัถดุิบอาหารนัน้ ทําให้ผู้ชมได้รับความรู้เพ่ิมเติมในชีวิตท่ี

ไมเ่พียงรู้วา่บริโภคอาหารอะไร แตย่งัรู้วา่วตัถดุิบอาหารตา่งๆท่ีบริโภคอยู่ทกุวนันัน้มีท่ีมาอย่างไร มี

กระบวนการผลิตอย่างไร ผลิตท่ีไหน แหล่งผลิตเป็นอย่างไร นอกจากนีย้ังได้รับข้อมลูและความรู้

เพ่ิมเติมถึงแหลง่จําหน่ายวตัถดุิบอาหารว่าควรไปหาซือ้ท่ีแหล่งไหน รวมทัง้นําข้อมลูท่ีได้ไปใช้ใน

การเลือกซือ้วตัถดุิบอาหารเพ่ือนําไปใช้ทําอาหารได้อีกด้วย 
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8. บทบาทในการแนะนําสถานท่ีท่องเท่ียว 

 จากตารางท่ี 3 ประเภทของเนือ้หาท่ีไมเ่ก่ียวกบัอาหารของรายการอาหารทางโทรทัศน์ ใน

บทท่ี 4 พบว่า มีรายการอาหารทางโทรทัศน์ท่ีมีเนือ้หาเก่ียวกับท่องเท่ียวปรากฏอยู่ในรายการ 

จํานวน 4 รายการ ซึ่งถือเป็นเนือ้หาท่ีได้รับการนําเสนอมากท่ีสดุในจํานวนรายการอาหารทาง

โทรทศัน์ประเภทรายการท่ีมีเนือ้หาผสมซึ่งมีทัง้หมด 7 รายการ 

 ลกัษณะเนือ้หาท่องเท่ียวนีมี้ความเก่ียวข้องกับลกัษณะเนือ้หาอาหารโดยตรง เน่ืองจาก

เม่ือผู้คนเดินทางไปท่องเท่ียวนอกสถานท่ีซึ่งใช้ระยะเวลาในการท่องเท่ียวนานก็ย่อมต้องหาอาหาร

รับประทานระหวา่งการท่องเท่ียวด้วย จึงมีการแนะนําสถานท่ีท่องเท่ียวต่างๆท่ีน่าสนใจ จากนัน้ก็

แนะนําร้านอาหารหรือแหลง่ขายอาหารท่ีอยู่ใกล้เคียงหรือเก่ียวข้องกบัสถานท่ีท่องเท่ียวแห่งนัน้ให้

ผู้ชมได้รู้จกั ซึ่งเป็นการนําเสนอเนือ้หาสองประเภทท่ีแยกกนัอย่างชดัเจน 

เร่ิมจากเนือ้หาท่องเท่ียว โดยมีผู้ดําเนินรายการเป็นผู้พาเท่ียวไปยงัสถานท่ีตา่งๆ มีทัง้ท่ีไป

เท่ียวคนเดียวและพาผู้ ร่วมรายการไปเท่ียวด้วย สําหรับสถานท่ีท่องเท่ียวนัน้มีทัง้ในประเทศ เช่น 

เกาะสมยุ (รายการเปรีย้วปากเซอร์วิส) จงัหวดับึงกาฬ (รายการตลาดสดสนามเป้า) เป็นต้น และ

ต่างประเทศ เช่น กรุงปารีส ประเทศฝร่ังเศส (รายการ Happy Life กับคณุหรีด) เป็นต้น มีการ

แสดงภาพให้เห็นบรรยากาศโดยทั่วของสถานท่ีแห่งนัน้ แล้วผู้ดําเนินรายการบรรยายถึงความ

สวยงามพร้อมให้ข้อมลูต่างๆเก่ียวกับสถานท่ีแห่งนัน้ เช่น ความสําคญัของสถานท่ีนัน้ จุดเด่นท่ี

เป็นเอกลักษณ์ ตําแหน่งท่ีตัง้ กิจกรรมต่างๆ การเดินทางไปท่องเท่ียว เป็นต้น โดยไม่มีเนือ้หา

เก่ียวกับอาหารเลย เน้นไปท่ีการท่องเท่ียวเพ่ือเปล่ียนบรรยากาศในการรับชมของผู้ชมให้มีการ

เปล่ียนความสนใจไปยงัเร่ืองอ่ืนบ้าง ก่อนท่ีจะกลบัมาติดตามเร่ืองเก่ียวกบัอาหารในช่วงอ่ืนๆตอ่ไป 

ต่อด้วยการแนะนําร้านอาหารหรือแหล่งขายอาหารท่ีอยู่ในพืน้ท่ีใกล้เคียงหรือมีความ

เก่ียวข้องกบัสถานท่ีท่องเท่ียวแห่งนัน้เพ่ือเป็นทางเลือกให้กับผู้ชมท่ีไปเท่ียวได้เลือกรับประทานท่ี

ร้านท่ีแนะนําในระหวา่งการท่องเท่ียว เช่น รายการเปร้ียวปากเซอร์วิส ท่ีแนะนําสถานท่ีท่องเท่ียว

คือ เกาะสมยุ โดยนําเสนอภาพความงดงามของเกาะสมยุซึ่งเป็นเกาะท่ีสวยงามท่ีสดุของจังหวดั  

สรุาษฎร์ธานี พร้อมให้ข้อมลูพืน้ฐานเก่ียวกับเกาะ เช่น ลกัษณะทางภมิูศาสตร์ กิจกรรมต่างๆ        

รีสอร์ทท่ีพัก เป็นต้น จากนัน้เป็นการแนะนําร้านอาหารทะเลขึน้ช่ือของเกาะสมยุ ถือเป็นการ

นําเสนอทัง้ท่ีกินท่ีเท่ียวในคราวเดียวกนั 

 การนําเสนอเนือ้หาท่องเท่ียวนัน้ก็เพ่ือแนะนําหรือประชาสัมพันธ์สถานท่ีท่องเท่ียวท่ี

น่าสนใจให้เป็นท่ีรู้จักกับผู้ชม ให้ผู้ชมได้มีโอกาสรับรู้สถานท่ีท่ียังไม่เคยไปผ่านทางส่ือโทรทัศน์ 

เพ่ือให้ผู้ชมเกิดความรู้สกึคล้อยตามและเกิดความประทบัใจ และสร้างความอยากให้กับผู้ชม เม่ือ

ผู้ชมมีโอกาสในการพกัผอ่นก็อาจจะไปท่องเท่ียวยังสถานท่ีท่ีทางรายการแนะนํา นอกจากนัน้ยัง
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ได้รับข้อมลูเก่ียวกบัร้านอาหารตา่งๆท่ีแนะนําเพ่ือประกอบการตดัสินใจในการเลือกไปรับประทาน

อาหารเม่ือไปเท่ียวสถานท่ีแหง่นัน้ด้วย 

 การแนะนําสถานท่ีท่องเ ท่ียวนีย้ัง ถือเ ป็นการทําหน้า ท่ีในการใ ห้ความบันเ ทิง 

(Entertainment) ตามทฤษฎีหน้าท่ีนิยม (อบุลรัตน์ ศิริยวุศกัดิ์, 2550) ให้กบัผู้ชมอีกด้วย เน่ืองจาก

เม่ือผู้ชมได้รับชมภาพบรรยากาศอนัสวยงามของสถานท่ีท่องเท่ียวตา่งๆก็ทําให้เกิดการผ่อนคลาย

ความเครียด และเกิดความสนกุสนานเหมือนได้ร่วมท่องเท่ียวเดินทางไปกบัรายการด้วย 

   

9. บทบาทในการส่งเสริมอาชีพเก่ียวกับอาหาร 

จากตารางท่ี 3 ประเภทของเนือ้หาท่ีไมเ่ก่ียวกบัอาหารของรายการอาหารทางโทรทัศน์ ใน

บทท่ี 4 พบวา่ มีรายการอาหารทางโทรทศัน์ท่ีมีเนือ้หาเก่ียวกบัอาชีพปรากฏอยู่ในรายการ จํานวน 

2 รายการ จากจํานวนรายการอาหารทางโทรทัศน์ประเภทรายการท่ีมีเนือ้หาผสมซึ่งมีทัง้หมด 7 

รายการ 

การนําเสนอเนือ้หาอาชีพนัน้เป็นการให้ข้อมลูต่างๆเก่ียวกับการประกอบอาชีพค้าขาย

อาหาร ซึ่งต่อเน่ืองมาจากการแนะนําร้านอาหารหรือแหล่งขายอาหารท่ีมีการสมัภาษณ์เจ้าของ

ร้านอาหารหรือพ่อค้าแม่ค้าท่ีขายอาหารถึงข้อมลูทั่วไปเก่ียวกับตวัร้านและเมนูอาหาร จากนัน้ผู้

ดําเนินรายการจะซกัถามถึงหลกัการในการประกอบอาชีพค้าขายอาหาร คณุสมบตัิของผู้ทําอาชีพ 

นี ้วิธีการประสบความสําเร็จในอาชีพนี ้เช่น ต้องซ่ือสตัย์ต่อลกูค้า ใช้วตัถุดิบท่ีมีคณุภาพดีเท่านัน้ 

เรากินอย่างไรลกูค้าต้องได้กินอย่างนัน้ สร้างสรรค์เมนใูหม่ๆ เป็นประจําเพ่ือไมทํ่าให้ลกูค้าเบ่ือ เป็น

ต้น ดงัเช่น รายการนบัหน่ึง...ถึงฝัน ท่ีมีการแนะนําร้านอาหารท่ีขายอาหารประเภทเดียวกบัท่ีผู้ ร่วม

รายการมาสาธิตวิธีทํา มีการสัมภาษณ์เจ้าของร้านเก่ียวกับข้อมูลต่างๆของร้าน แล้วถามถึง

หลกัการในการประกอบอาชีพขายอาหาร ตลอดจนเคล็ดลบัในการประสบความสําเร็จในอาชีพ 

เพ่ือเป็นแนวทางให้กบัผู้ ร่วมรายการท่ีต้องการประกอบอาชีพเปิดร้านอาหารเช่นกนั  

เนือ้หาเก่ียวกับอาชีพนีถื้อเป็นการให้ความรู้กับผู้ ท่ีเพ่ิงเร่ิมกิจการค้าขายอาหารหรือ

ประกอบอาชีพขายอาหารอยู่แล้วให้มีแนวคิดในการทําอาชีพนีใ้ห้ดีย่ิงขึน้ อีกทัง้เป็นการถ่ายทอด

ประสบการณ์ของผู้ ท่ีอยู่ในสายอาชีพนีท่ี้ประสบความสําเร็จแล้วหรือเคยผิดพลาดในอาชีพนีม้า

ก่อนเพ่ือเป็นตวัอย่างให้กบัผู้ อ่ืน และยงัช่วยสง่เสริมให้ผู้ ทําอาชีพเก่ียวกับอาหารมีกําลงัใจในการ

ประกอบอาชีพมากขึน้ และช่วยสง่เสริมให้มีผู้ ทําอาชีพค้าขายอาหารมากขึน้ด้วย  

บทบาทนีเ้ทียบเท่าได้กับหน้าท่ีบริการการศึกษา ซึ่งส่ือโทรทัศน์มีหน้าท่ีในการส่งเสริม

ความรู้และให้การศึกษา เพ่ือให้เกิดการเรียนรู้ศิลปะวิทยาการต่างๆในการจะนําไปใช้ประกอบ

อาชีพและเพ่ือการอยู่ดีมีสขุในชีวิต (อรทยั ศรีสนัติสขุ, 2522) กลา่วคือ รายการอาหารทางโทรทศัน์
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ได้ถ่ายทอดข้อมูลและความรู้เร่ืองอาชีพเก่ียวกับอาหารท่ีทําให้ผู้ ชมเกิดการเรียนรู้และนําไป

ประยกุต์ใช้ใช้เป็นแนวทางในการประกอบอาชีพของตนได้เพ่ือให้ค้าขายดีขึน้ 

การท่ีรายการอาหารทางโทรทัศน์กระทําบทบาทได้อย่างหลากหลายถึง 9 บทบาทนี ้

สืบเน่ืองมาจากองค์ประกอบในการนําเสนอรายการท่ีหลากหลายนั่นเอง ซึ่งแสดงให้เห็นว่า 

บทบาทตา่งๆของรายการอาหารทางโทรทัศน์นัน้สมัพันธ์กับองค์ประกอบในการนําเสนอรายการ 

อย่างไรก็ตาม แม้วา่รายการจะกระทําบทบาทได้อย่างหลากหลาย แต่ผู้ วิจัยก็พบว่า บางบทบาท

นัน้ก็กระทําได้อย่างจํากดั เช่น บทบาทในการถ่ายทอดความรู้เก่ียวกับอาหาร หรือบทบาทในการ

สอนวิธีการทําอาหาร ท่ีเม่ือก่อนผู้ผลิตรายการมีอิสระท่ีจะสาธิตวิธีทําอาหารอะไรก็ได้ ใช้ส่วนผสม

ของอาหารชนิดใดก็ได้ และถ่ายทอดความรู้เก่ียวกบัอาหารได้ทกุเร่ือง แตเ่ม่ือผลิตภณัฑ์สินค้าของ

ผู้สนับสนุนรายการเข้ามาเก่ียวข้อง ทําให้รายการอาหารทางโทรทัศน์ในปัจจุบันต้องสาธิตวิธี

ทําอาหารท่ีใช้สินค้าของผู้สนบัสนนุรายการเท่านัน้ รวมทัง้ต้องถ่ายทอดความรู้เก่ียวกับอาหารใน

เร่ืองราวท่ีจํากดั 
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บทที่ 6 

 

บทบาทในการถ่ายทอดความรู้เก่ียวกับอาหารเพื่อสืบทอดวัฒนธรรมอาหาร 

 

แม้วา่รายการอาหารทางโทรทศัน์จะกระทําได้หลากหลายบทบาทตามท่ีได้กลา่วมาแล้วใน

บทท่ี 5 แต่บทบาทท่ีผู้ วิจัยสนใจศึกษาวิเคราะห์มากท่ีสุด คือ บทบาทในการถ่ายทอดความรู้

เก่ียวกบัอาหารเพ่ือสืบทอดวฒันธรรมอาหาร โดยการท่ีรายการอาหารทางโทรทัศน์ให้ความรู้ใน

เร่ืองอาหารทัง้เป็นคําพูดและภาพประกอบต่างๆกับผู้ชม เน่ืองจากการทําอาหารเป็นทัง้ศาสตร์ 

และศิลป์ ท่ีต้องอาศยัทัง้ความเป็นศิลปะละเมียดละไม และศาสตร์ความรู้ต่างๆเก่ียวกับอาหาร 

โดยศิลปะหรือฝีมือในการทําอาหารถือเป็นทกัษะและเอกลกัษณ์ของแตล่ะบคุคลท่ีไมอ่าจถ่ายทอด

กนัได้ แตสํ่าหรับความรู้เก่ียวกบัอาหารนัน้เป็นส่ิงท่ีถ่ายทอดให้กันได้โดยผ่านส่ือกลางต่างๆ ไม่ว่า

จะเป็นส่ือบุคคลหรือส่ือสารมวลชน ดังเช่นท่ีรายการอาหารทางโทรทัศน์มีการนําเสนอความรู้

เก่ียวกับอาหารแก่ผู้ ชม เพ่ือให้ผู้ ชมได้รับความรู้ต่างๆเก่ียวกับอาหารอันจะสามารถนําไปใช้

ประโยชน์ในชีวิตประจําวนัและในการประกอบอาชีพท่ีเก่ียวกบัอาหารได้ 

การท่ีรายการอาหารทางโทรทศัน์นําเสนอความรู้ให้กับผู้ชมนัน้ สอดคล้องกับผลงานวิจัย

ของบวัชมพ ูฟอร์ด (2552) ท่ีพบวา่ “รายการอาหารท่ีได้รับความนิยมนัน้เป็นรายการท่ีเน้นการให้

สาระความรู้ โดยเป็นความรู้เก่ียวกับการเลือกซือ้วตัถุดิบ ส่วนผสม ขัน้ตอนการปรุงอาหาร การ

ตกแต่งให้น่ารับประทาน และประโยชน์ของอาหารต่อสขุภาพ รวมทัง้ความรู้เร่ืองอ่ืนๆเก่ียวกับ

อาหารท่ีแทรกอยู่ในทกุรายการ โดยให้ความสําคญัมากน้อยแตกตา่งกนัตามรูปแบบรายการ” 

ด้วยเหตนีุ ้การให้ความรู้เก่ียวกับอาหารกับผู้ชม จึงเป็นหน้าท่ีสําคญัหลกัๆของรายการ

อาหารทางโทรทัศน์ ซึ่งสอดคล้องกับบทบาทหน้าท่ีของส่ือมวลชน ในการทําหน้าท่ีบริการ

การศกึษา โดยการสง่เสริมความรู้และให้การศกึษา เพ่ือให้ผู้คนเกิดการเรียนรู้ศิลปะวิทยาการตา่งๆ 

ในการจะนําไปใช้ประกอบอาชีพและเพ่ือการอยู่ดีมีสขุในชีวิต 

 

“เป็นหน้าท่ีของส่ือมวลชนอยู่แล้วในการให้ความรู้กับประชาชน ถ้าส่ือโทรทัศน์ไม่ให้

ความรู้ตรงนี ้แล้วคนดกู็ไม่ได้ไปหาความรู้จากแหล่งอ่ืนด้วย เขาก็จะไม่มีทางรู้เร่ืองราวเก่ียวกับ

อาหารเลย ความรู้ทําให้คนฉลาดขึน้ ใช้ชีวิตได้ดีขึน้ เราจึงต้องให้ความรู้เพ่ือส่งเสริมให้คนไทย

ฉลาดขึน้ ทําให้เขาคิดได้ก่อนกิน” (บณัฑิต ลนุทา. สมัภาษณ์, 24 มีนาคม 2554) 

 

“รายการอาหารทางโทรทศัน์หลายรายการแคทํ่าให้ทราบอย่างเดียววา่ร้านนีมี้อาหารอะไร

อร่อย หรือทําอาหารแล้วแค่รู้ว่าใส่อะไร ซึ่งการบอกแค่นี ้คนดจูะรู้หรือไม่รู้ก็ได้ เพราะมนัไม่เกิด
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ปัญญาความรู้จริงๆวา่ส่ิงท่ีกินคืออะไร ถ้าทํารายการโทรทศัน์เก่ียวกบัอาหาร ก็ควรจะทําให้คนดไูด้

รู้ลกึซึง้ไปเลย คนดตู้องได้อะไรมากกวา่แคก่ารกิน” (สกุญัญา แซ่ฟ.ู สมัภาษณ์, 23 มีนาคม 2554) 

 

นอกจากการให้ความรู้ตา่งๆเพ่ือทําให้ผู้ชมฉลาดขึน้แล้ว การถ่ายทอดความรู้เร่ืองอาหาร

โดยส่ือมวลชนนัน้ยังทําให้วฒันธรรมอาหารได้รับการสืบทอดต่อกันมาจากอดีตสู่ปัจจุบันและ

สามารถธํารงรักษาไว้ได้จนทกุวนันี ้ 

 

“การท่ีรายการอาหารทางโทรทัศน์นําเสนอเร่ืองราวความรู้ต่างๆเก่ียวกับอาหาร เสมือน

เป็นการบันทึกแล้วส่งผ่านเร่ืองราวท่ีเคยมีมาในอดีตให้ยังอยู่ในปัจจุบัน และท่ีสําคญัเป็นการ

ส่งผ่านส่ือในลกัษณะส่ือมวลชน (Mass Media) มนัไม่ได้ส่งผ่านส่ือเฉพาะกลุ่ม แต่ผู้ชมเป็นคน

จํานวนมากในประเทศท่ีได้รับรู้ วัฒนธรรมอาหารจึงยังดํารงอยู่ได้ เพราะมีคนส่วนใหญ่รับรู้

เร่ืองราวเหล่านีไ้ว้ และถ่ายทอดอีกต่อหนึ่งให้กับลูกหลานได้รับรู้เช่นกัน” (บัณฑิต ลุนทา. 

สมัภาษณ์, 24 มีนาคม 2554) 

 

แม้วา่ส่ือมวลชนประเภทอ่ืน เช่น นิตยสาร วิทย ุหนงัสือพิมพ์ ท่ีนําเสนอเร่ืองอาหาร จะให้

ความรู้เก่ียวกบัอาหารแก่ผู้อา่นหรือผู้ฟังเช่นกนั แตผู่้ วิจยัพบวา่ ความรู้เก่ียวกบัอาหารท่ีถกูนําเสนอ

ผา่นทางรายการอาหารทางโทรทศัน์นัน้ประกอบไปด้วยความรู้ในหลากหลายมิติ ซึ่งเป็นส่ิงท่ีผู้ วิจัย

ต้องการทราบวา่ รายการอาหารทางโทรทศัน์นัน้ถ่ายทอดความรู้เก่ียวกบัอาหารในมิติหรือประเด็น

ใดให้กบัผู้ชมบ้าง อีกทัง้ความรู้เก่ียวกบัอาหารในเร่ืองนัน้ๆสมัพนัธ์กบัแง่มมุอ่ืนๆอย่างไร เน่ืองจาก

เร่ืองของอาหารนัน้ไมไ่ด้เกิดขึน้เพียงลําพงั แตย่งัเก่ียวพนักบัแง่มมุตา่งๆด้วย อีกทัง้ความรู้เก่ียวกับ

อาหารนัน้ยังเป็นความรู้ท่ีสอดคล้องกับกระบวนการต่างๆของวัฏจักรวัฒนธรรมอาหารและ

สญัชาติตา่งๆของอาหารด้วย โดยผู้ วิจยัได้จําแนกหวัข้อในการวิเคราะห์ ดงันี ้

   

1. ความรู้เก่ียวกับอาหารกับมิติท่ีหลากหลายของอาหาร 

1.1 ความรู้เก่ียวกบัอาหารในมิติความรู้ทัว่ไปเก่ียวกบัอาหาร 

1.2 ความรู้เก่ียวกบัอาหารในมิติเคลด็ลบัการทําอาหาร 

1.3 ความรู้เก่ียวกบัอาหารในมิติวฒันธรรมการกิน 

1.4 ความรู้เก่ียวกบัอาหารในมิติโภชนาการ 

1.5 ความรู้เก่ียวกบัอาหารในมิติสขุภาพ 

1.6 ความรู้เก่ียวกบัอาหารในมิติศาสนา 

1.7 ความรู้เก่ียวกบัอาหารในมิติภาษา 
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1.8 ความรู้เก่ียวกบัอาหารในมิติการเกษตรและการประมง 

1.9 ความรู้เก่ียวกบัอาหารในมิติวิถีชีวิต 

1.10 ความรู้เก่ียวกบัอาหารในมิติภมิูปัญญา 

1.11 ความรู้เก่ียวกบัอาหารในมิติประวตัิศาสตร์ 

1.12 ความรู้เก่ียวกบัอาหารในมิติอาชีพค้าขายอาหาร 

 

2. ความรู้เก่ียวกับอาหารกับวัฏจักรวัฒนธรรมอาหาร 

2.1 ความรู้เก่ียวกบัอาหารในกระบวนการผลิตอาหาร 

2.2 ความรู้เก่ียวกบัอาหารในกระบวนการประกอบอาหาร 

2.3 ความรู้เก่ียวกบัอาหารในกระบวนการบริโภคอาหาร 

 

3. ความรู้เก่ียวกับอาหารกับสัญชาติของอาหาร 

       3.1 ความรู้เก่ียวกบัอาหารสญัชาตไิทย 

       3.2 ความรู้เก่ียวกบัอาหารสญัชาตติา่งชาติ 

 

 

1. ความรู้เก่ียวกับอาหารกับมิติท่ีหลากหลายของอาหาร 

 เร่ืองราวของอาหารนัน้เป็นเร่ืองท่ีสลบัซบัซ้อน ไมใ่ช่เพียงแค่วตัถุอย่างหนึ่งท่ีเรากินเข้าไป

ในร่างกายเท่านัน้ แต่กว่าท่ีจะมาเป็นอาหารจานหนึ่งได้ต้องเก่ียวพันกับแง่มมุต่างๆมากมายใน

หลากหลายมิติรอบด้าน อาทิ การปลูกพืชผักซึ่งเป็นวตัถุดิบอาหารก็เก่ียวพันกับมิติการเกษตร  

หรืออาหารแตล่ะอย่างก็มีสารอาหารมากน้อยต่างกันซึ่งเก่ียวพันกับมิติโภชนาการ ประวตัิความ

เป็นมาของอาหารก็เก่ียวพนักบัมิติประวตัิศาสตร์ เป็นต้น ดงันัน้ความรู้ตา่งๆเก่ียวกบัอาหารท่ีได้รับ

การนําเสนอในรายการอาหารทางโทรทัศน์จึงไม่ใช่เป็นเพียงความรู้ทั่วไปๆเฉพาะเร่ืองอาหาร

เท่านัน้ แตย่งัเช่ือมโยงไปถึงมิติตา่งๆด้วย 

 ผู้ วิจยัพบว่า ความรู้เก่ียวกับอาหารนัน้สมัพันธ์กับมิติต่างๆท่ีหลากหลายทัง้หมด 12 มิติ 

โดยผู้ วิจยัได้จําแนกไว้ในตารางท่ี 21 ดงันี ้
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ตารางท่ี 21 ความรู้เก่ียวกับอาหารในมติิต่างๆของรายการอาหารทางโทรทัศน์ 
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ความรู้เกี่ยวกับอาหารในมิตติ่างๆ 

รวม 

4 

4 

4 

2 

3 

4 

8 

2 

3 

อาชพี 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ประวัติ 

ศาสตร์ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภูมิ

ปัญญา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

วิถี

ชวีิต 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เกษตร

ประมง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาษา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ศาสนา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

สุขภาพ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

โภชนา 

การ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

วัฒนธรรม 

การกิน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เคล็ดลับ

อาหาร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ความรู้

ทั่วไป 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ชื่อรายการ 

9. อร่อยร้อยเส้นทาง 

10. ยอดเชฟไทย 

11. อร่อยช่อง 5 

12. เชฟมือทอง 

13. ครัวอินดี ้

14. ตี๋อ้วนชวนหิว 

15. ตลาดสดสนามเป้า 

16. แมด่อกโสน...

บานเช้า 

17. พลพรรคนกัปรุง 
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ความรู้เกี่ยวกับอาหารในมิตติ่างๆ 

รวม 
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วัฒนธรรม 

การกิน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เคล็ดลับ

อาหาร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ความรู้

ทั่วไป 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ชื่อรายการ 

18. นบัหนึ่ง...ถึงฝัน 

19. หมกึแดงโชว์ 

20. อร่อยอย่างยิ่ง 

21. Kitchen Khun 

22. Kidchen ห้องเรียน

เจ้าตวัเลก็ 

23. กินอยู.่..คือ 

24. ขนมไทยอะไรเอย่ 

25. ภตัตาคารบ้านทุ่ง 

รวม 
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จากตารางท่ี 21 พบวา่ ความรู้เก่ียวกบัอาหารนัน้ได้รับการนําเสนอในหลากหลายมิติรวม

ทัง้หมด 12 มิติ ซึ่งผู้ วิจยัได้จําแนกกลุม่ของมิติตามปริมาณของจํานวนรายการท่ีนําเสนอความรู้ใน

มิติตา่งๆ ดงันี ้

1) มิติของความรู้เก่ียวกบัอาหารท่ีได้รับการนําเสนอจํานวนมาก มี 2 มิติ ได้แก่ มิติความรู้

ทัว่ไปเก่ียวกบัอาหาร มีจํานวน 25 รายการ และมิติเคล็ดลบัการทําอาหาร มีจํานวน 23 รายการ 

โดยผู้ วิจยัสงัเกตวา่ความรู้ใน 2 มิตินีไ้ด้รับการนําเสนอมากท่ีสดุ เน่ืองจากเป็นความรู้ท่ีเก่ียวข้อง

กบัเร่ืองราวของตวัอาหารโดยตรงมากกวา่มิติอ่ืน  

สําหรับ มิติความรู้ทัว่ไปเก่ียวกบัอาหาร เป็นความรู้พืน้ฐานเก่ียวกบัอาหารท่ีไม่ได้เจาะลึก

กับเร่ืองราวใดเป็นพิเศษ เช่น การบอกถึงลกัษณะอาหารแต่ละชนิด คุณสมบัติของอาหารชนิด

ตา่งๆ เป็นต้น การท่ีทกุรายการนําเสนอความรู้ในมิตินีม้ากท่ีสดุ แสดงให้เห็นวา่ การบอกวา่อาหาร

ส่ิงนัน้คืออะไรและเป็นอย่างไรถือเป็นข้อมลูพืน้ฐานสําคญัท่ีจะช่วยให้ผู้ชมมีความเข้าใจในอาหาร

ชนิดนัน้มากขึน้ เป็นการปูพืน้ความรู้ของผู้ ชมก่อนนําไปสู่ความรู้ในมิติอ่ืนๆท่ีซับซ้อนหรือ

เฉพาะเจาะจงมากย่ิงขึน้ 

ส่วน มิติเคล็ดลบัการทําอาหาร ท่ีมีการนําเสนอจํานวน 23 รายการ ซึ่งเท่ากับจํานวน

รายการท่ีมีลักษณะเนือ้หาสาธิตวิธีทําอาหาร (ตารางท่ี 2 ลักษณะเนือ้หาท่ีเก่ียวกับอาหาร) 

เน่ืองจากการประกอบอาหารนัน้มีเคลด็ลบัและเทคนิควิธีการต่างๆมากมายเพ่ือให้การทําอาหาร

ออกมาดีขึน้ อร่อยขึน้ จึงเป็นความรู้ท่ีจําเป็นท่ีเม่ือมีการสาธิตทําอาหารก็ต้องบอกเคล็ดลบัในการ

ทําอาหารเพ่ือให้ผู้ชมนําไปปฏิบตัิตาม  

 

2) มิติของความรู้เก่ียวกับอาหารท่ีได้รับการนําเสนอจํานวนปานกลาง มี 6 มิติ ซึ่งมี

จํานวนรายการท่ีนําเสนอความรู้ใน 6 มิตินีใ้กล้เคียงกันท่ี 8-11 รายการ ได้แก่ มิติวฒันธรรมการ

กิน มีจํานวน 11 รายการ มิติโภชนาการ มีจํานวน 11 รายการ มิติสขุภาพ มีจํานวน 10 รายการ 

มิติศาสนา มีจํานวน 10 รายการ มิติภาษา มีจํานวน 10 รายการ และมิติการเกษตรและการ 

ประมง มีจํานวน 8 รายการ  

สําหรับ มิติวฒันธรรมการกิน เป็นความรู้เก่ียวกับอาหารท่ีแสดงให้เห็นถึงแบบแผนหรือ

รูปแบบการผลิตอาหาร การประกอบอาหาร และการบริโภคอาหารของคนในสมยัก่อนว่าเป็น

อย่างไร รวมทัง้นําเสนอวฒันธรรมการกินของคนในปัจจุบันด้วยว่าแตกต่างกันอย่างไร ส่วน มิติ

โภชนาการ และ มิติสุขภาพ นัน้มีจํานวนการนําเสนอใกล้เคียงกัน เน่ืองจากเป็นมิติท่ีต่อเน่ือง

สอดคล้องกนั กลา่วคือ เป็นความรู้ท่ีบอกถึงสารอาหารและคณุค่าอาหารต่างๆท่ีอยู่ในอาหาร ซึ่ง

สารอาหารและคณุคา่อาหารเหลา่นีเ้ม่ือร่างกายได้รับแล้วจะสง่ผลตา่งๆตอ่สขุภาพร่างกายทัง้ด้าน

ดีและร้าย สําหรับ มิติศาสนา เป็นความรู้ท่ีบอกถึงอาหารท่ีใช้ประกอบการทําประเพณีพิธีกรรม
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ตา่งๆทางศาสนา รวมทัง้อาหารท่ีควรกินหรืออาหารต้องห้ามในทางศาสนาด้วย และมิติภาษา เป็น

การอธิบายหรือแปลความหมายของคําเรียกช่ืออาหารหรือคําศัพท์ต่างๆท่ีเก่ียวกับอาหารทัง้

ภาษาไทยและภาษาต่างประเทศให้ผู้ชมเข้าใจมากขึน้ และ มิติการเกษตรและการประมง เป็น

ความรู้เก่ียวกับอาหารท่ีสอดคล้องกับประบวนการผลิตอาหารในวัฏจักรวฒันธรรมอาหารและ

ลกัษณะเนือ้หาท่ีบอกถึงวตัถดุิบอาหาร เน่ืองจากเป็นความรู้ในเร่ืองการปลกูพืช เลีย้งสตัว์ จบัปลา

ซึ่งถือเป็นการผลิตวตัถดุิบอาหาร 

 

3) มิติของความรู้เก่ียวกบัอาหารท่ีได้รับการนําเสนอจํานวนน้อย มี 4 มิติ ได้แก่ มิติวิถีชีวิต 

มีจํานวน 6 รายการ มิติภูมิปัญญา มีจํานวน 5 รายการ มิติประวัติศาสตร์ มีจํานวน 4 รายการ 

และมิติอาชีพค้าขายอาหาร มีจํานวน 2 รายการ เหตท่ีุรายการอาหารทางโทรทัศน์นําเสนอความรู้

ใน 4 มิตินีน้้อย เน่ืองจากเป็นมิติความรู้ท่ีค่อนข้างซับซ้อนและละเอียดลึกซึง้ เก่ียวพันกับผู้คน

จํานวนมากซึ่งต้องอาศยัการลงพืน้ท่ีไปสมัผสับรรยากาศและพดูคยุกบัผู้คนเหลา่นี ้เช่น มิติวิถีชีวิต 

มิติอาชีพค้าขายอาหาร หรือเป็นมิติความรู้ท่ีเป็นเร่ืองราวในอดีตท่ีต้องอาศยัการค้นคว้าอย่างมาก 

เช่น มิติประวตัิศาสตร์ มิติภมิูปัญญา ด้วยเหตนีุ ้จึงเป็นมิติความรู้ท่ีใช้เวลาในการค้นคว้าและเก็บ

ข้อมูลยากและซับซ้อนกว่ามิติ อ่ืนๆท่ีสามารถหาข้อมูลได้ง่ายกว่า ผู้ ผลิตรายการอาหารทาง

โทรทศัน์จึงเลือกถ่ายทอดความรู้ใน 4 มิตินีน้้อยท่ีสดุ เพราะทีมงานผู้ผลิตเองก็อาจไม่มีเวลาและ

จํานวนคนในการค้นหาข้อมลูดงักลา่ว 

สําหรับ มิติวิถีชีวิต เป็นความรู้ท่ีเก่ียวพันกับรูปแบบการใช้ชีวิต การดํารงชีพ และการ

ประกอบอาชีพ ท่ีสมัพนัธ์กบัเร่ืองราวของอาหาร ส่วน มิติภมิูปัญญา เป็นความรู้ท่ีนําเสนอถึงการ

ใช้ความรู้ท่ีคิดค้นขึน้มาได้เองจากประสบการณ์ของคนสมยัก่อนในการผลิต ประกอบ และบริโภค

อาหาร ตอ่ด้วย มิติประวตัิศาสตร์ เป็นความรู้ท่ีบอกถึงประวตัิความเป็นมาและความสําคญัของ

อาหารชนิดตา่งๆท่ีเกิดขึน้มาในโลกนี ้ซึ่งเป็นมิติท่ีค่อนข้างสําคญัมาก เน่ืองจากความเป็นมาของ

อาหารบ่งบอกได้ถึงความสําคญัของอาหารชนิดต่างๆได้เป็นอย่างดี และ มิติอาชีพค้าขายอาหาร 

เป็นความรู้ในการประกอบอาชีพค้าขายอาหาร ซึ่งสมัพนัธ์กบัเนือ้หาท่ีเก่ียวกบัอาชีพ 

 

นอกจากจําแนกการนําเสนอความรู้เก่ียวกับอาหารตามมิติต่างๆแล้ว ผู้ วิจัยยังได้จําแนก

ปริมาณการนําเสนอความรู้เก่ียวกบัอาหารตามจํานวนท่ีแตล่ะรายการนําเสนอด้วย โดยแบ่งได้เป็น 

3 กลุ่ม คือ 1) รายการท่ีนําเสนอความรู้เก่ียวกับอาหารในมิติต่างๆจํานวนมาก (9-12 มิติ) มี

ทัง้หมด 2 รายการ  2) รายการท่ีนําเสนอความรู้เก่ียวกบัอาหารในมิติต่างๆจํานวนปานกลาง (5-8 

มิติ) มีทัง้หมด 10 รายการ และ 3) รายการท่ีนําเสนอความรู้เก่ียวกบัอาหารในมิติตา่งๆจํานวนน้อย 

(1-4 มิต)ิ มีทัง้หมด 13 รายการ แสดงให้เห็นวา่ รายการอาหารทางโทรทัศน์ส่วนใหญ่นัน้ในแต่ละ
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รายการมีการนําเสนอความรู้เก่ียวกบัอาหารในมิติตา่งๆจํานวนน้อยถึงปานกลาง เน่ืองจากรายการ

สว่นใหญ่เน้นท่ีการให้ความรู้ในมิตท่ีิเก่ียวข้องกบัเร่ืองราวของอาหารโดยตรง คือ มิติความรู้ทั่วไป

เก่ียวกบัอาหารและมิติเคลด็ลบัการทําอาหาร ส่วนมิติความรู้อ่ืนๆนัน้ก็มีการนําเสนอแตกต่างกัน

ออกไปซึ่งมีไม่มากนัก เน่ืองจากต้องเป็นไปตามวัตถุประสงค์ของรายการ เนือ้หารายการ และ

รูปแบบรายการ ของแต่ละรายการ อีกทัง้ผู้ ผลิตยังต้องค้นคว้าข้อมูลอย่างมากในการนําเสนอ

ความรู้เก่ียวกบัอาหารในหลากหลายมิต ิ

 

จากท่ีพบวา่ รายการอาหารทางโทรทศัน์ในปัจจบุนันัน้ถ่ายทอดความรู้เก่ียวกับอาหารใน

มิติตา่งๆทัง้หมด 12 มิต ิเม่ือเปรียบเทียบกบัในอดีตนัน้ ผู้ วิจยัพบวา่ รายการอาหารทางโทรทศัน์ใน

อดีตมีการถ่ายความรู้เก่ียวกบัอาหารในจํานวนมิติท่ีน้อยกวา่ กลา่วคือ งานวิจยัของรมิดา รัสเซลล์ 

(2545) ท่ีศกึษารายการอาหารทางโทรทศัน์ 2 รายการ คือ รายการเคาะกระทะ และรายการพ่อลกู

เข้าครัว  พบว่า มีการถ่ายทอดความรู้เก่ียวกับอาหารเพียง 4 มิติ คือ มิติความรู้ทั่วไปเก่ียวกับ

อาหาร มิติเคลด็ลบัการทําอาหาร มิติโภชนาการ และมิติสขุภาพ สว่นงานวิจยัของศิรินชุ วิเชษนลิน

วงษ์ (2543) ท่ีศึกษารายการอาหารทางโทรทัศน์ 3 รายการ คือ รายการหมึกแดง ...แผลงรส 

รายการเคาะกระทะ  และรายการครอบจักรวาล  คิทเช่น พบว่า มีการถ่ายทอดความรู้เก่ียวกับ

อาหารท่ีใน 8 มิติ คือ มิติความรู้ทัว่ไปเก่ียวกบัอาหาร มิติเคลด็ลบัการทําอาหาร มิติโภชนาการ มิติ

สขุภาพ มิติภาษา มิติวฒันธรรมการกิน มิติการเกษตรและการประมง และมิติประวตัิศาสตร์ แสดง

ให้เห็นว่า รายการอาหารทางโทรทัศน์ในปัจจุบันมีการถ่ายทอดความรู้เก่ียวกับอาหารในมิติท่ี

หลากหลายและมีจํานวนเพ่ิมมากขึน้จากในอดีต โดยพบวา่มิติท่ีเพ่ิมขึน้มามีทัง้หมด 4 มิติ คือ มิติ

ภูมิปัญญา มิติศาสนา มิติวิถีชีวิต และมิติอาชีพค้าขายอาหาร ทัง้นีเ้พ่ือสร้างความแตกต่าง

หลากหลายจากรายการในอดีตและรายการอ่ืนๆในปัจจุบัน รวมทัง้เพ่ือประโยชน์ต่อผู้ชมให้มี

ความรู้เก่ียวกบัอาหารอย่างลกึซึง้และรอบด้านมากย่ิงขึน้ 

 

ความรู้เก่ียวกบัอาหารท่ีสมัพนัธ์กบัมิติตา่งๆสามารถวิเคราะห์แยกตามมิติได้ ดงันี ้

1.1 ความรู้เก่ียวกับอาหารในมิติความรู้ท่ัวไปเก่ียวกับอาหาร 

 ความรู้เก่ียวกบัอาหารในมิติความรู้ทั่วไปเก่ียวกับอาหารเป็นมิติท่ีได้รับการนําเสนอมาก

ท่ีสดุจากทกุรายการ คือ เป็นจํานวน 25 รายการ โดยมีลกัษณะเป็นความรู้พืน้ฐานทั่วไปเก่ียวกับ

อาหารชนิดตา่งๆ เป็นการให้คําจํากดัความของอาหารหรือวตัถดุิบอาหารชนิดนัน้ โดยเป็นการบอก

ถึงลกัษณะกายภาพ รูปพรรณสณัฐาน คณุสมบตั ิรสชาติ สรรพคณุทัว่ๆไปท่ีไมใ่ช่สรรพคณุทางยา 

(เน่ืองจากสรรพคุณทางยาได้จําแนกไว้ในมิติสุขภาพ) อรรถประโยชน์ในการนําไปใช้ในการ

ประกอบอาหาร วิธีท่ีนําไปใช้ รวมถึงข้อมูลพืน้ฐานอ่ืนๆท่ีเป็นการบ่งบอกถึงอาหารหรือวตัถุดิบ
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อาหารนัน้ๆ โดยความรู้ทัว่ไปนีไ้มไ่ด้เจาะลึกหรือเก่ียวพันกับมิติอ่ืนๆ รายการอาหารทางโทรทัศน์

ทุกรายการจึงสามารถนําเสนอความรู้ในมิตินีไ้ด้ไม่ว่าเนือ้หารายการจะเก่ียวกับอะไร จึงมีการ

นําเสนอความรู้นีใ้นทุกลักษณะเนือ้หา ทัง้เนือ้หาท่ีบอกถึงวัตถุดิบอาหาร เนือ้หาท่ีสาธิตวิธี

ทําอาหาร และเนือ้หาท่ีแนะนําร้านอาหาร ซึ่งนําเสนอโดยผู้ดําเนินรายการหรือผู้สาธิตก็ได้ 

 การให้คําจํากดัความของอาหารชนิดนัน้หรืออธิบายว่าอาหารชนิดนัน้คืออะไร มีลกัษณะ

และคณุสมบตัิอย่างไร เช่น รายการถึงพริกถึงขิง ท่ีให้ความรู้ว่า “จุ๋ยก้วย คือ ขนมของจีนโบราณ 

เป็นแป้งนึ่งโรยด้วยไชโป๊วผดักบัเห็ดหอม” หรือ รายการครัวอินดี้ ท่ีให้ความรู้วา่ “ไธม์ คือ สมนุไพร

ของฝร่ัง กล่ินหอมอ่อนๆ เ ข้ากับปลาแซลมอนและเลมอนได้ดี เ ป็นต้น ส่วนการบอกถึง

อรรถประโยชน์หรือสรรพคุณในการนําไปใช้ในการประกอบอาหาร หรือวิธีการนําไปใช้อย่าง

เหมาะสม เช่น รายการอร่อยแน่! ท่ีให้ความรู้วา่ “มอซซาเรลลาชีส เป็นชีสท่ียืดด ีเหมาะแก่การโรย

หน้าอาหารแล้วนําไปอบ” หรือ รายการพลพรรคนกัปรุง ท่ีให้ความรู้ว่า “ข่าช่วยดบักล่ินคาวของ

อาหารทะเลได้ดี” เป็นต้น 

การนําเสนอความรู้ในมิตินีใ้นทกุรายการ เพ่ือเป็นการปพืูน้ความรู้ให้ผู้ชมเข้าใจในเบือ้งต้น

วา่อาหารชนิดนัน้คืออะไร มีลกัษณะเป็นอย่างไร มีคณุสมบตัิอะไร ก่อนท่ีจะรับรู้เร่ืองราวต่างๆของ

อาหารชนิดนัน้หรือรับชมการสาธิตวิธีการทําอาหารชนิดนัน้ต่อไป ผู้ชมจะได้มีความเข้าใจ ไม่งง

หรือสงสยัวา่อาหารชนิดนัน้คืออะไร ทําให้รับชมเนือ้หาตอ่ไปได้อย่างราบร่ืน 

 

1.2 ความรู้เก่ียวกับอาหารในมิติเคล็ดลับการทาํอาหาร 

ความรู้เก่ียวกบัอาหารในมิติเคลด็ลบัการทําอาหารได้รับการนําเสนอทัง้หมด 23 รายการ 

ซึ่งสอดคล้องกบัรายการท่ีมีลกัษณะเนือ้หาสาธิตวิธีทําอาหารจํานวน 23 รายการเช่นกัน (ตารางท่ี 

2 ลกัษณะเนือ้หาท่ีเก่ียวกบัอาหาร) อีกทัง้ยงัเป็นความรู้ท่ีอยู่ในกระบวนการประกอบอาหารของวฏั

จกัรวฒันธรรมอาหาร แสดงให้เห็นวา่ เม่ือมีการสาธิตประกอบอาหาร ย่อมต้องมีการบอกเคล็ดลบั

ในการทําอาหารให้กับผู้ชมด้วยเสมอ เพราะในการท่ีจะปรุงอาหารให้อร่อย มีรสชาติดี หน้าตา

อาหารสวยงามนัน้ ผู้ปรุงจะต้องมีเคลด็ลบัหรือเทคนิคท่ีสําคญับางประการจึงจะทําให้อาหารจาน

นัน้ๆออกมาอร่อยและรสชาติดีเป็นสากลเหมือนกบัสตูรต้นตํารับ หากผู้ชมไมท่ราบเคลด็ลบัตา่งๆก็

อาจทําให้อาหารท่ีทดลองทําเองตามผู้สาธิตมีหน้าตาและรสชาติไมเ่หมือนกบัของผู้สาธิต 

การนําเสนอความรู้ในมิตินีก้ระทําโดยผู้สาธิตทําอาหารซึ่งมีทัง้ผู้ เช่ียวชาญด้านอาหารและ

ไมใ่ช่ผู้ เช่ียวชาญด้านอาหาร แตเ่ป็นผู้มีความสามารถในการทําอาหาร และรู้เคล็ดลบัหรือเทคนิค

ต่างๆสามารถถ่ายทอดให้กับผู้ ชมได้ โดยเคล็ดลับท่ีเป็นความรู้นัน้มีทัง้เคล็ดลับท่ีได้รับการ

ถ่ายทอดมาจากบรรพบรุุษหรือคนสมยัก่อนท่ียึดถือใช้เคลด็ลบัตา่งๆกนัมายาวนาน และเคลด็ลบัท่ี

ผู้สาธิตอาหารเป็นผู้ค้นพบหรือคิดค้นขึน้มาเองจากประสบการณ์สว่นตวัในการทําอาหาร 
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การให้ความรู้ท่ีเป็นเคลด็ลบัในการประกอบอาหารนัน้ ผู้ วิจยัพบวา่มี 2 ลกัษณะ คือ        

1) ผู้สาธิตตัง้ใจบอกเคลด็ลบัอย่างจริงจงั กลา่วคือ ผู้สาธิตตัง้ใจท่ีจะบอกเคล็ดลบัให้ผู้ชม

ได้รับรู้ โดยมีการเตรียมตวัล่วงหน้ามาแล้วว่าจะเสนอความรู้ท่ีเป็นเคล็ดลบัสําคญัหรือจําเป็น

สําหรับการทําอาหารนัน้ๆ โดยมีลกัษณะเป็นการสอนแบบตรงไปตรงมาด้วยความตัง้ใจท่ีจะสอน

เพ่ือเป็นประโยชน์สําหรับผู้ชมได้นําไปใช้  

2) ผู้สาธิตไมไ่ด้ตัง้ใจบอกเคลด็ลบัอย่างจริงจัง กล่าวคือ เคล็ดลบัต่างๆหรือเทคนิคท่ีเป็น

รายละเอียดปลีกย่อยต่างๆในการทําอาหารนัน้ได้มาโดยธรรมชาติของการพูดคุยกันขณะ

ทําอาหารระหว่างผู้ สาธิตและผู้ดําเนินรายการ ซึ่งผู้ดําเนินรายการมกัจะถามผู้สาธิตขึน้มาด้วย

ความสงสยัเก่ียวกับวิธีการต่างๆในการทําอาหาร แล้วผู้สาธิตก็จะตอบคําถามต่างๆ ทําให้ผู้ชม

ได้รับความรู้ซึ่งเป็นเคล็ดลบัในการทําอาหารไปด้วยในตัว โดยท่ีผู้ สาธิตไม่ได้ต้องการจะบอก   

เคลด็ลบันัน้กบัผู้ชมอย่างจริงจงั ซึ่งอาจเป็นเพราะไมใ่ช่เคลด็ลบัหรือเทคนิคท่ีสําคญัมากนกัสําหรับ

การทําอาหาร 

นอกจากนีย้ังแบ่งประเภทของเคล็ดลับได้เป็น 3 ประเภท ตามลําดับขัน้ตอนในการ

ทําอาหาร ได้แก่  

1) เคลด็ลบัก่อนทําอาหาร เป็นเคลด็ลบัตัง้แต่การเลือกซือ้วตัถุดิบอาหาร การตระเตรียม

สว่นผสมตา่งๆก่อนปรุงอาหาร เพ่ือให้ได้วตัถดุิบอาหารท่ีดีมีคณุภาพและผ่านการเตรียมอย่างถูก

วิธี เช่น รายการตลาดสมสนามเป้า ท่ีให้ความรู้วา่ “ใบมะรุม ให้เลือกยอดออ่นๆเท่านัน้ ถ้ายอดแก่

จะฝาด” หรือ รายการเชฟมือทอง ท่ีให้ความรู้วา่ “ลอกเปลือกพริกท่ีเผาไฟโดยแช่พริกทัง้ลกูในนํา้ 

แล้วคอ่ยๆถเูปลือกดําๆออกก่อนนําไปโขลกในครก” เป็นต้น  

2) เคลด็ลบัระหวา่งทําอาหาร เป็นเคลด็ลบัในขณะประกอบอาหารโดยการนําส่วนผสมท่ี

ได้เตรียมไว้มาปรุงเป็นอาหารตา่งๆ เช่น รายการยอดเชฟไทย ท่ีให้ความรู้วา่ “การนวดกุ้งบดกบัมนั

หมบูด ให้นวดแล้วฟาดลงไปในอา่งผสม สว่นผสมจะได้เหนียวหนึบ ใช้มนัหมเูพ่ือช่วยให้ส่วนผสม

อยู่ตวั ไมเ่ละ” หรือ รายการแม่ดอกโสน...บานเช้า ท่ีให้ความรู้ว่า “ใส่ไข่เย่ียวม้าลงผดัแล้วอย่าคน 

เพราะไขจ่ะเละ รอให้ไขแ่ดงเปล่ียนสีแสดงวา่สกุแล้ว” เป็นต้น  

3) เคลด็ลบัหลงัทําอาหาร เป็นเคลด็ลบัในการเก็บรักษาอาหารท่ีเหลือจากการใช้ให้อยู่ได้

นานหรือสดใหมเ่สมอ เช่น รายการยกโขยง 6 โมงเช้า ท่ีให้ความรู้ว่า “การเก็บเห็ดให้ได้นานและ

สีสนัสวย ให้ต้มนํา้ใสนํ่า้ส้มสายชจูนเดือด แล้วใสเ่ห็ดลงต้มพอสกุ ตกัเห็ดใส่ภาชนะพร้อมนํา้ท่ีต้ม 

เก็บไว้ในตู้ เย็น” หรือ รายการกินอยู่...คือ  ท่ีให้ความรู้วา่ “ถ้าจะเก็บแมงดานาไว้กินนานๆให้นํามา

ดองเกลือไว้” เป็นต้น 

การนําเสนอความรู้ในมิตินีถื้อเป็นส่ิงจําเป็นและสําคญัมาก สงัเกตได้จากทุกรายการท่ีมี

การสาธิตทําอาหารจะมีการให้ความรู้ท่ีเป็นเคลด็ลบัในการทําอาหาร ทัง้นีเ้พ่ือให้ผู้ชมนําเคล็ดลบั
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ตา่งๆไปประยกุต์ใช้ในการประกอบอาหารให้ได้ผลลพัธ์เป็นอาหารท่ีอร่อย รสชาติดี หน้าตาสวย 

เหมือนต้นฉบบัของผู้สาธิต เน่ืองจากผู้ชมอาจไมไ่ด้มีความสามารถในการทําอาหารมากนกัและแต่

ละคนก็มีความชํานาญในการทําอาหารไม่เท่ากัน จึงไม่ทราบเคล็ดลบัและเทคนิคเล็กๆน้อยๆใน

การทําอาหาร ผู้สาธิตทําอาหารจึงจําเป็นต้องให้ความรู้ในมิตินีเ้พ่ือให้ผู้ชมทําอาหารได้ดีขึน้ 

ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของรมิดา รัสเซลล์ (2545) ท่ีพบว่า ผู้ชมส่วนใหญ่ท่ีชมรายการ 

อาหารทางโทรทศัน์นัน้มีความสนใจท่ีอยากได้รับความรู้เก่ียวกับการประกอบอาหาร เพ่ือท่ีจะได้

นําไปใช้ในชีวิตประจําวนั ดงันัน้การนําเสนอความรู้ในมิตินีจ้ึงสามารถตอบสนองความต้องการ

ของกลุม่เป้าหมายได้ด้วยการถ่ายทอดความรู้ตา่งๆในการประกอบอาหารไปสูผู่้ชม 

 

1.3 ความรู้เก่ียวกับอาหารในมิติวัฒนธรรมการกิน 

ความรู้ในมิติวฒันธรรมการกินนัน้ได้รับการนําเสนอทัง้หมด 11 รายการ โดยเป็นความรู้ท่ี

บอกถึงวฒันธรรมการกินของคนไทยและคนชาติต่างๆซึ่งเป็นพฤติกรรมของกลุ่มคนหนึ่งท่ีปฏิบัติ

กนัมายาวนานและได้รับการสืบทอดตอ่กนัมาจนถึงปัจจบุนั กลายเป็นแบบแผนในการกินอาหารท่ี

มีความเฉพาะตวัท่ีแตกตา่งกนัระหวา่งชนชาติตา่งๆ จนเป็นเอกลกัษณ์ประจําชาติ ซึ่งสอดคล้องกบั

กระบวนการบริโภคอาหารของวฏัจักรวฒันธรรมอาหาร อาทิ อาหารยอดนิยมของคนชาติต่างๆ 

พฤติกรรมหรือแบบแผนการกินอาหารของคนแตล่ะชาติทัง้ในสมยัก่อนและสมยัปัจจุบัน อปุกรณ์

เคร่ืองครัวท่ีใช้ในการกินอาหารในสมยัก่อน เป็นต้น 

สําหรับความรู้ในมิติวัฒนธรรมการกินนีมี้การนําเสนอโดยการบอกเล่าเป็นคําพูดโดยผู้

ดําเนินรายการหรือผู้สาธิตทําอาหารและการนําเสนอภาพประกอบเพ่ือให้เห็นรายละเอียดตา่งๆ

และให้ผู้ชมเข้าใจมากขึน้  

 

“เร่ืองวฒันธรรมอาหารจะคอ่ยๆแทรกเข้าไปผา่นคําบรรยาย ผา่นภาพการกินของคน ภาพ

วิถีชีวิตความเป็นอยู่ จะไมไ่ด้นําเสนอตรงๆ ประเทศไทยเรามีอาหารไทยท่ีเป็นเอกลกัษณ์ของตวัเอง 

แต่ละท้องถ่ินก็กินอาหารแตกต่างกัน เป็นเร่ืองท่ีต้องนําเสนอให้คนดูได้รู้” (สุกัญญา แซ่ฟู. 

สมัภาษณ์, 23 มีนาคม 2554) 

 

ผู้ วิจยัได้แบ่งความรู้ในมิตินีอ้อกเป็น 2 ลกัษณะตามระยะเวลาท่ีแบบแผนพฤติกรรมในการ

กินนัน้ๆเกิดขึน้ ได้แก่  

1) วฒันธรรมการกินในสมยัก่อน เป็นแบบแผนพฤติกรรมเก่ียวกบัอาหารการกินของคนใน

สมยัก่อน ซึ่งพอมาถึงปัจจุบันนีก้็มีทัง้ท่ีคนในปัจจุบันยังคงยึดถือแบบแผนพฤติกรรมนีอ้ยู่และ

เปล่ียนแปลงแบบแผนพฤติกรรมนีไ้ปจากเดิม เช่น รายการยอดเชฟไทย ท่ีให้ความรู้ว่า “สมยัก่อน
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นิยมใช้กระทะทองเหลืองทําขนมไทย เพราะยังไม่มีกระทะอลมิูเนียม แต่ปัจจุบันขนมบางอย่างก็

ยงัใช้อยู่ เพราะกระทะทองเหลืองเก็บความร้อนได้ดีกว่า” หรือ รายการอร่อยอย่างย่ิง ท่ีให้ความรู้

ว่า “สมัยก่อนราดหน้าเป็นอาหารจีนระดับขึน้เหลาในภัตตาคารจีนหรือโรงแรม แต่ปัจจุบัน

กลายเป็นอาหารริมถนน” เป็นต้น  

 2) วฒันธรรมการกินในสมยัปัจจบุนั เป็นแบบแผนพฤติกรรมการกินของคนในยคุปัจจบุัน

ท่ีกระทําในชีวิตประจําวนัและแตกตา่งจากกลุม่คนชาติอ่ืนจนกลายเป็นเอกลกัษณ์ประจําชาติ เช่น 

รายการเปร้ียวปากเซอร์วิส ท่ีให้ความรู้วา่ “คนเกาหลีนิยมกินเคร่ืองเคียงกับอาหาร มีหลายอย่าง

ทัง้ปลาตวัเล็ก ผกัดองต่างๆ เห็ดต่างๆ” หรือ รายการหมึกแดงโชว์ ท่ีให้ความรู้ว่า “ชาวแอฟริกา

เหนือกินแตเ่นือ้ววักบัเนือ้แกะ” หรือ รายการกินอยู่...คือ ท่ีให้ความรู้ว่า “คนใต้นิยมกินอาหารใต้ท่ี 

รสเผด็จดักบัผกัแนมท่ีเรียกวา่ ผกัเหนาะ เป็นผกัตามฤดกูาลหลายชนิดจัดใส่ตะกร้ามากินแก้เผ็ด 

กบัอาหาร” 

ความรู้ในมิตินีเ้ทียบได้กับบทบาทหน้าท่ีในการสืบทอดวฒันธรรมของสงัคม (Cultural 

Transmission) ตามท่ี Lasswell (1948) (อ้างถึงในกาญจนา แก้วเทพ, 2552) ได้กล่าวไว้ว่า เป็น

การสืบทอดวฒันธรรมของคนในอดีตไปยงัอนชุนรุ่นตอ่ๆไป รวมทัง้ถ่ายทอดวฒันธรรมกระแสหลกั

ของสงัคม และยอมรับวฒันธรรมย่อยหรือวฒันธรรมทางเลือกและวฒันธรรมใหม่ๆ   

ซึ่งจากความรู้เก่ียวกบัอาหารในมิติวฒันธรรมการกินท่ีมีการนําเสนอนัน้พบว่า มีลกัษณะ

ท่ีสอดคล้องกบัหลกัการดงักลา่ว คือ  

1) มีการสืบทอดวัฒนธรรมของคนในอดีตไปยังอนุชนรุ่นต่อไป ด้วยการให้ความรู้ เช่น 

สมยัก่อนคนไทยใช้กระทะทองเหลืองในการทําขนมไทยเพราะเก็บความร้อนได้นาน แม้ปัจจบุันจะ

พบเห็นน้อยลงแต่ก็ยังใช้อยู่ หรือคนไทยสมัยก่อนนิยมใช้เตาถ่านทํากับข้าว เพราะให้ไฟแรง

สม่ําเสมอ และอาหารมีกล่ินหอมฟืนไฟ ความรู้เหล่านีทํ้าให้คนยุคปัจจุบันทราบว่าคนยุคอดีตมี

วัฒนธรรมการประกอบอาหารอย่างไร เม่ือเห็นข้อดีของการประกอบอาหารด้วยเคร่ืองครัว

สมยัก่อนและทดลองใช้ตามก็ทําให้วฒันธรรมเก่ียวกบัอาหารของในอดีตยงัคงดํารงอยู่จนทุกวนันี ้

ซึ่งหากรายการอาหารทางโทรทศัน์ไมนํ่าเสนอความรู้นี ้คนสมยัใหม่ก็อาจไม่ทราบจึงไม่ก่อให้เกิด

การสืบทอดวฒันธรรมนี ้

2) มีการถ่ายทอดวฒันธรรมกระแสหลกัของสงัคม เม่ือในสงัคมไทยเกิดกระแสการบริโภค

อาหารตา่งชาติมากขึน้จนกลายเป็นกระแสหลกัอย่างหนึ่งท่ีได้รับความนิยมของคนในสงัคม จึงมี

การให้ความรู้เก่ียวกับอาหารซึ่งเป็นวฒันธรรมของต่างชาติด้วย ทําให้คนไทยได้รับความรู้เร่ือง

อาหารของชาติอ่ืนนอกเหนือจากอาหารของชาติตน เช่น คนเกาหลีนิยมกินอาหารจานหลกักับ

เคร่ืองเคียงตา่งๆ คนอินเดียเป็นชาติท่ีบริโภคเคร่ืองเทศมากท่ีสดุในโลก มีเคร่ืองเทศมากมายหลาย

ร้อยชนิดในอินเดีย เป็นต้น  
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3) มีการยอมรับและถ่ายทอดวฒันธรรมย่อย โดยมีการเผยแพร่วฒันธรรมย่อยของคนไทย

ในแตล่ะท้องถ่ินให้คนสว่นใหญ่ในชาติได้รับรู้ด้วย ซึ่งเห็นได้จากการนําเสนอความรู้เก่ียวกบัอาหาร

ในมิติวฒันธรรมการกินของคนในภาคตา่งๆของไทย เช่น คนไทยภาคใต้กินอาหารรสเผด็จัดกับผกั

เหนาะหลายชนิดเพ่ือแก้เผด็ หรืออาหารอีสานจําพวกลาบ นํา้ตก ก้อย เป็นอาหารในวนังานบุญ 

สําคญัๆของชาวอีสาน เป็นต้น เพ่ือให้เกิดการยอมรับในความแตกต่างด้านวฒันธรรมอาหารการ

กินของคนแตล่ะกลุม่มากขึน้ 

 

1.4 ความรู้เก่ียวกับอาหารในมิติโภชนาการ 

ความรู้เก่ียวกับอาหารในมิติโภชนาการได้รับการนําเสนอทัง้หมด 11 รายการ ซึ่ง

สอดคล้องกับวัตถุประสงค์ในการบริโภคอาหารของมนุษย์เพ่ือคุณค่าทางโภชนาการ โดยเป็น

ความรู้เร่ืองอาหารท่ีเก่ียวข้องกบัคณุคา่ทางอาหารของอาหารต่างๆ หรือสารอาหารท่ีประกอบอยู่

ในวตัถุดิบอาหารแต่ละชนิด เน่ืองจากอาหารในแง่ชีววิทยานัน้เป็นส่ิงท่ีมนุษย์บริโภคลงไปใน

ร่างกาย แล้วแปรสภาพกลายเป็นพลงังานและสารอาหารท่ีจะช่วยให้ร่างการเจริญเติบโต สามารถ

ท่ีจะปฏิบัติกิจกรรมต่างๆได้เฉกเช่นส่ิงมีชีวิตทัง้หลาย ซึ่งเป็นความรู้เชิงวิทยาศาสตร์ท่ีสามารถ

พิสจูน์ได้จากการทดลองวา่อาหารแตล่ะชนิดประกอบด้วยสารอาหารอะไรบ้าง  

ด้วยเหตดุงักลา่ว จึงมีการให้ความรู้ในมิติโภชนาการท่ีบอกถึงสารอาหารท่ีประกอบอยู่ใน

อาหารต่างๆ รวมทัง้บอกปริมาณความมากน้อยของสารอาหารนัน้เทียบกับความต้องการของ

ร่างกาย ซึ่งมีการจดัแบ่งหมวดหมูส่ารอาหารเป็นอาหารหลกั 5 หมู่ ท่ีมีผลต่อการเจริญเติบโตของ

ร่างกาย ได้แก่ โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน วิตามิน และแร่ธาตุ นอกจากนีย้ังระบุชนิดของ

สารอาหารตา่งๆอย่างละเอียดด้วย เช่น วิตามินเอ วิตามินบี ธาตเุหล็ก แคลเซียม เป็นต้น รวมทัง้

บอกถึงสรรพคณุของสารอาหารต่างๆท่ีเป็นประโยชน์ต่อร่างกายด้วย ซึ่งความรู้ในมิตินีม้าจาก

แนวคิด “อาหารเป็นยา” เน่ืองจากมีการให้ความรู้วา่สารอาหารตา่งๆท่ีอยู่ในอาหารนัน้มีประโยชน์

อย่างไรกับร่างกาย อีกทัง้สามารถรักษาโรคภยัไข้เจ็บหรือบํารุงร่างกายได้อย่างไรบ้าง คล้ายกับ

ความรู้เก่ียวกบัอาหารในมิติสขุภาพท่ีจะนําเสนอในหวัข้อถดัไป 

การนําเสนอเป็นการบอกเล่าเป็นคําพูดโดยผู้ดําเนินรายการหรือผู้สาธิตทําอาหาร อาทิ 

รายการเปร้ียวปากเซอร์วิส ท่ีให้ความรู้วา่ “งาดํามีแคลเซียมสงู” หรือ รายการ Umm!!! Delicious 

อร่อยครบสูตร ท่ีให้ความรู้วา่ “ถัว่ชิกพีมีโปรตีนสงู ช่วยทดแทนโปรตีนจากเนือ้สตัว์ตอนกินเจได้” 

หรือ รายการพลพรรค์นกัปรุง ท่ีให้ความรู้วา่ “ทนู่ามีไขมนัโอเมก้า 3 กินแล้วไมอ้่วน” เป็นต้น 

การให้ความรู้เก่ียวกบัอาหารในมิติโภชนาการนี ้เพ่ือเป็นการให้ความรู้กับผู้ชมได้ทราบว่า

อาหารแตล่ะชนิดนัน้ประกอบด้วยสารอาหารอะไรบ้าง และสารอาหารแต่ละอย่างนัน้มีประโยชน์

ต่อร่างกายอย่างไร ทําให้ผู้ ชมสามารถนําความรู้ท่ีได้ไปประยุกต์ใช้กับการกินอาหารใน
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ชีวิตประจําวนั คือ เม่ือผู้ชมต้องการสารอาหารอย่างใดอย่างหนึ่งเข้าสูร่่างกายก็รู้วา่จะต้องเลือกกิน

อาหารชนิดใดซึ่งได้รับความรู้มาจากรายการอาหารทางโทรทศัน์นัน่เอง 

 

1.5 ความรู้เก่ียวกับอาหารในมิติสุขภาพ 

ความรู้เก่ียวกับอาหารในมิติสุขภาพได้รับการนําเสนอจํานวนปานกลางทัง้หมด 10 

รายการ ซึ่งสอดรับกบัความสนใจเร่ืองสขุภาพและวตัถปุระสงค์ในการบริโภคอาหารของคนในยุค

ปัจจบุนัท่ีหนัมารับประทานอาหารตา่งๆท่ีมีประโยชน์เฉพาะทางเพ่ือให้ได้รับสรรพคณุทางยา ใน

การป้องกนั บรรเทา และรักษาโรคตา่งๆ หรือช่วยบํารุงร่างกาย โดยเป็นความรู้ท่ีบอกว่าอาหารแต่

ละอย่างหรือส่วนผสมวัตถุดิบอาหารชนิดต่างๆนัน้มีสรรพคุณทางยาอย่างไร มีผลต่อสุขภาพ

ร่างกายของเราอย่างไร สามารถช่วยบํารุงร่างกายให้ดีขึน้ ช่วยป้องกนัหรือรักษาอาการของโรคภยั

ไข้เจ็บอะไรได้บ้าง เน่ืองจากอาหารแต่ละอย่างล้วนมีสรรพคุณทัง้ดีและร้ายท่ีแตกต่างกัน เม่ือ

คนเรากินอาหารอะไรเข้าไป อาหารนัน้ก็จะออกฤทธ์ิต่างๆนานาท่ีส่งผลต่อระบบต่างๆในร่างกาย

เราให้เกิดผลทัง้ดีขึน้และแย่ลงได้ ซึ่งความรู้ในมิตินีมี้การนําเสนอโดยการบอกเล่าเป็นคําพูดโดยผู้

ดําเนินรายการหรือผู้สาธิตทําอาหาร 

สําหรับความรู้เก่ียวกบัอาหารในมิติสขุภาพนี ้แบ่งได้เป็น 3 ลกัษณะ คือ 

1) ความรู้เก่ียวกบัอาหารท่ีกินแล้วส่งผลทัง้ดีและร้ายต่อร่างกาย ช่วยให้สภาพร่างกายดี

ขึน้หรือช่วยบํารุงร่างกายให้แข็งแรง ป้องกันร่างกายจากโรคภยัไข้เจ็บต่างๆ เช่น รายการเปร้ียว

ปากเซอร์วิส ท่ีให้ความรู้ว่า “เห็ดนางรมช่วยป้องกันหวดั และช่วยให้ระบบไหลเวียนเลือดดีขึน้” 

หรือ รายการขนมไทยอะไรเอ่ย ท่ีให้ความรู้ว่า “งามีประโยชน์ ช่วยให้กระดกูแข็งแรง ผมดกดํา” 

เป็นต้น แตใ่นขณะเดียวกนัการกินอาหารบางชนิดมากเกินไปหรือกินอาหารท่ีไมเ่หมาะกบัร่างกาย

ของตน ก็สง่ผลให้ร่างกายเจ็บป่วยหรือเป็นโรคตา่งๆได้ เช่น รายการกินอยู่...คือ ท่ีให้ความรู้วา่ “ใบ

ขีเ้หลก็มีพิษและมีฤทธ์ิเป็นยาระบายออ่นๆ กินมากอาจท้องเสียได้” เป็นต้น 

2) ความรู้เก่ียวกับอาหารท่ีมีสรรพคณุเป็นยารักษาโรค ดังท่ีแพทย์แผนไทยและแพทย์

ทางเลือกนิยมใช้ “อาหารเป็นยา” คือ การกินอาหารก็สามารถรักษาอาการเจ็บป่วยและโรคต่างๆ

ได้โดยไมจํ่าเป็นต้องกินยาของแพทย์แผนปัจจบุนั และโดยเฉพาะพืชสมนุไพรพืน้บ้านของไทย เช่น 

หอมแดง กระเทียม ขิง ข่า ตะไคร้ นัน้ก็ล้วนแล้วแต่มีสรรพคณุเป็นยารักษาโรคได้ทัง้สิน้ เช่น 

รายการอร่อยแน่! ท่ีให้ความรู้วา่ “ข้าวผดัขา่ปลาสลิด เป็นอาหารของคนธาตลุม เพราะกินข่าแล้ว

ช่วยขบัลมในกระเพาะอาหารและลําไส้” หรือ รายการอร่อยร้อยเส้นทาง ท่ีให้ความรู้ว่า “นํา้จับ

เลีย้ง ช่วยขบัเสมหะ แก้เสียงแหบ ไอ เจ็บคอ” หรือ รายการตลาดสดสนามเป้า ท่ีให้ความรู้ว่า “ใบ

มะรุมมีวิตามินซีสงู ช่วยแก้เลือดออกตามไรฟัน แก้อกัเสบ รักษาโรคได้หลายชนิด” เป็นต้น  
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3) ความรู้เก่ียวกบัอาหารท่ีอยู่ในกลุ่มอาหารร้อนและกลุ่มอาหารเย็น ซึ่งเป็นแนวคิดจาก

ทฤษฎีหยิน-หยาง ท่ีมองเร่ืองความสมดลุของร่างกาย หากร่างกายไมมี่ความสมดลุกันก็ต้องมีการ

เติมให้มากขึน้หรือลดให้น้อยลง ดงันัน้ เม่ือเกิดการเจ็บป่วยจึงต้องเติมหรือลดความร้อนหรือความ

เย็นลงไปในร่างกายในรูปของการกินอาหารท่ีมีสรรพคณุทางยาท่ีเหมาะสม (กรมพฒันาการแพทย์

แผนไทยและการแพทย์ทางเลือก, 2548) เช่น รายการ Kitchen Khun ท่ีให้ความรู้ว่า “กระเจ๊ียบ

เขียวมีเมือกล่ืน มีฤทธ์ิเย็น ช่วยเคลือบกระเพาะอาหาร” หรือ รายการกินอยู่...คือ ท่ีให้ความรู้ว่า 

“กินหน่อไม้เยอะๆท้องจะอืด ให้ใสใ่บย่านางซึ่งมีฤทธ์ิเย็นลงไปด้วย จะได้ช่วยระบาย ให้สมดลุกัน” 

เป็นต้น 

เม่ือผู้ชมได้รับทราบวา่อาหารแตล่ะอย่างนัน้มีสรรพคณุทางยาอย่างไร ส่งผลดีหรือผลร้าย

ต่อสขุภาพร่างกายอย่างไร ผู้ชมก็จะได้เลือกกินอาหารอย่างถูกต้องเพ่ือบํารุงร่างกาย ป้องกัน

ตนเองจากการเจ็บป่วย หรือหลีกเล่ียงอาหารชนิดนัน้เพ่ือไม่ให้เป็นอนัตรายต่อสขุภาพร่างกาย 

รวมทัง้เม่ือร่างกายป่วยเป็นโรคอะไร ก็สามารถรู้ได้ว่าควรจะกินอาหารชนิดใดเพ่ือรักษาหรือ

บรรเทาอาการของโรคนัน้ๆโดยท่ีไมจํ่าเป็นต้องกินยาท่ีอาจสง่ผลกระทบระยะยาวกบัร่างกาย 

 

1.6 ความรู้เก่ียวกับอาหารในมิติศาสนา 

ความรู้เก่ียวกับอาหารในมิติศาสนาได้รับการนําเสนอทัง้หมด 10 รายการ ซึ่งเป็นท่ี

น่าสนใจวา่มีการนําเสนอจํานวนคอ่นข้างมาก โดยสอดรับกบัความสนใจในเร่ืองศาสนาของคนใน

ปัจจุบันท่ีมากขึน้ เน่ืองจากบางศาสนานัน้จะมีความเช่ือหรือกฎข้อห้ามเก่ียวกับอาหารอย่าง

เคร่งครัด โดยเฉพาะในแง่ของประเพณีพิธีกรรมต่างๆท่ีมีอาหารเข้ามาเก่ียวข้องด้วย โดยมีทัง้ท่ี

กําหนดว่าในประเพณีพิธีกรรมต่างๆต้องกินอาหารชนิดใดหรือใช้อาหารชนิดใดในการประกอบ

พิธีกรรมเพ่ือความเป็นสิริมงคล และกฎข้อห้ามท่ีไม่อนุญาตให้ผู้นับถือศาสนานัน้กินอาหารชนิด

นัน้ๆโดยเดด็ขาดหรือห้ามใช้อาหารชนิดไหนในการประกอบพิธีกรรมเพราะเป็นส่ิงอปัมงคล  

ความรู้ในมิตินีมี้การนําเสนอโดยการบอกเล่าเป็นคําพูดโดยผู้ดําเนินรายการหรือผู้สาธิต

ทําอาหาร พร้อมทัง้มีภาพประกอบแสดงให้เห็นถึงอาหารชนิดนัน้ท่ีสัมพันธ์กับการประกอบ

พิธีกรรมทางศาสนา สําหรับความรู้เก่ียวกบัอาหารในมิติศาสนานัน้แบ่งได้ 3 ลกัษณะ คือ 

1) ความรู้เก่ียวกับอาหารท่ีใช้ในพิธีกรรมต่างๆทางศาสนา โดยบอกว่าหากมีประเพณี

พิธีกรรมใดจะมีอาหารอะไรเข้ามาเก่ียวข้องบ้าง และด้วยเหตผุลอะไร เช่น รายการกินอยู่...คือ ท่ีให้

ความรู้วา่ “คนไทยพทุธนิยมกินข้าวหมากกันในงานบุญต่างๆ เช่น งานแต่งงาน งานขึน้บ้านใหม ่

สว่นคนอิสลามก็กินข้าวหมากในงานบญุทางศาสนาเหมือนกนั” หรือ รายการขนมไทยอะไรเอ่ย ท่ี

ให้ความรู้วา่ “ขนมท่ีใช้ในการตกับาตรในวนัสารทไทย คือ ขนมกระยาสารท เพ่ือทําบุญอทิุศส่วน

กศุลให้กบับรรพบรุุษท่ีลว่งลบัไปแล้ว” เป็นต้น 
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2) ความรู้เก่ียวกับอาหารท่ีเป็นกฎข้อห้ามในพิธีกรรมทางศาสนา ซึ่งระบุไว้ว่าห้ามกิน

อาหารชนิดนัน้เดด็ขาดเพราะผิดตอ่หลกัศาสนาท่ียึดถือปฏิบัติกันมายาวนาน เช่น รายการอร่อย

ช่อง 5 ท่ีให้ความรู้ว่า “ผกักล่ินฉนุ 5 ชนิดท่ีละเว้นในเทศกาลกินเจ คือ กระเทียม หัวหอม หลกั

เกียว กยุช่าย และใบยาสบู” เป็นต้น  

3) ความรู้เก่ียวกบัอาหารท่ีบอกถึงประวตัิความเป็นมาของอาหารในทางศาสนา วา่อาหาร

ชนิดนัน้มีความเป็นมาอย่างไร และเก่ียวข้องกบัศาสนาอย่างไร เช่น รายการยกโขยง 6 โมงเช้า ท่ี

ให้ความรู้วา่ “ซอสหอยนางรมใช้ทําอาหารเจได้ เน่ืองจากเป็นเร่ืองเล่าของชาวจีนสมยัก่อน เม่ือ

พระถงัซําจัง๋ออกแสวงหาพระไตรปิฎกไปถึงทะเลแล้วไมมี่อาหารให้ฉนั จึงตัง้จิตอธิษฐานว่า ถ้าจุ่ม

ไม้ลงไปแล้วสตัว์ชนิดใดติดขึน้มาขอให้ฉันสตัว์ชนิดนัน้ได้ ปรากฏว่าหอยนางรมติดไม้ขึน้มา จึง

ได้รับการยกเว้นให้กินได้ในเทศกาลกินเจ” เป็นต้น 

นอกจากความรู้เก่ียวกับอาหารท่ีสมัพันธ์กับมิติศาสนาแล้ว ยังมีการนําเสนอความรู้ใน

ประเด็นอ่ืนท่ีเก่ียวพันกับศาสนาด้วย อาทิ ความรู้เก่ียวกับการปฏิบัติตวัในพิธีกรรมต่างๆ เช่น 

รายการ Umm!!! Delicious อร่อยครบสูตร ท่ีให้ความรู้วา่ “ในเทศกาลกินเจ คนจีนจะไปกราบไหว้

ท่ีศาลเจ้า โดยแตง่กายนุ่งขาวห่มขาวทัง้ชดุเพ่ือความบริสทุธ์ิ ถ้าใครแตง่กายด้วยเสือ้ผ้าสีอ่ืน จะไม่

อนญุาตให้เข้าไปด้านใน ให้กราบไหว้อยู่ด้านนอกศาลเจ้าแทน” หรือความรู้เก่ียวกับประวตัิความ

เป็นมาของพิธีกรรมตา่งๆทางศาสนา เช่น รายการ Umm!!! Delicious อร่อยครบสูตร ท่ีให้ความรู้

วา่ “การกินเจเร่ิมจากพระพทุธเจ้า 7 พระองค์กับพระโพธิสตัว์ 2 พระองค์ปวารณาพระองค์ว่าจะ

ช่วยดแูลโลก จึงมีความเช่ือวา่ทกุวนัท่ี 1-9 เดือน 9 ของจีน ทัง้ 9 พระองค์จะลงมาโปรดสตัว์ คนจีน

จึงกราบไหว้บชูาและอธิษฐานให้อายยืุนยาว รวมทัง้ถือศีลกินเจใน 9 วนันีด้้วย” เป็นต้น 

ผู้ วิจยัสงัเกตวา่ มีการนําเสนอความรู้เก่ียวกบัอาหารในมิติศาสนาในเร่ืองของ “เทศกาลกิน

เจ” มากท่ีสดุ ทัง้นีเ้น่ืองจากในช่วงเวลาท่ีทําการศกึษา คือ เดือนตลุาคม ตรงกบัช่วงเทศกาลกินเจ

ท่ีจดัขึน้ในวนัท่ี 9-16 ตลุาคม 2553 พอดี ซึ่งเป็นเทศกาลท่ีสมัพันธ์กับทัง้เร่ืองราวของศาสนาและ

อาหารการกิน รายการอาหารทางโทรทศัน์จึงเลือกนําเสนอความรู้เก่ียวกบัเทศกาลนีม้ากเป็นพิเศษ

เพ่ือตอบรับกบักระแสการบริโภคอาหารเจของคนในสงัคมขณะนัน้ อีกทัง้เพ่ือเป็นการให้ความรู้กับ

ผู้ ท่ีกินเจได้เลือกรับประทานอาหารเจได้อย่างถกูต้องตามหลกัศาสนา 

การให้ความรู้แก่ผู้ชมในเร่ืองท่ีอาหารสมัพันธ์กับมิติศาสนานัน้ เพ่ือให้ผู้ ท่ีนับถือศาสนา

นัน้ๆได้ประพฤติปฏิบตัิตนได้ถกูต้องในประเพณีพิธีกรรมต่างๆของแต่ละศาสนาท่ีได้มีข้อกําหนด

หรือยึดถือปฏิบตัิกนัมายาวนานโดยเฉพาะในเร่ืองท่ีมีอาหารเข้ามาเก่ียวข้อง ให้ได้ทราบว่าเม่ือถึง

ประเพณีพิธีกรรมทางศาสนานัน้ต้องเลือกใช้อาหารชนิดใดหรือห้ามใช้อาหารชนิดใดในการ

ประกอบพิธีกรรม รวมทัง้ได้รับรู้ถึงท่ีมาท่ีไปและความสําคญัของอาหารในทางศาสนาเพ่ือให้เข้าใจ

ถ่องแท้มากย่ิงขึน้ 
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1.7 ความรู้เก่ียวกับอาหารในมิติภาษา 

ความรู้เก่ียวกบัอาหารในมิติภาษาได้รับการนําเสนอทัง้หมด 10 รายการ ภาษานัน้ถือเป็น

วฒันธรรมอย่างหนึ่งซึ่งเป็นเอกลกัษณ์ประจํากลุ่มหรือประจําชาติในลกัษณะเช่นเดียวกับอาหาร 

ด้วยวา่คนเรานัน้ส่ือสารกันด้วยการพูดเป็นภาษาต่างๆประจําท้องถ่ินและประจําชาติของตน ใน

โลกนีจ้ึงมีภาษาจํานวนมากมายนับไม่ถ้วน โดยท่ีคนเราก็ไม่สามารถเข้าใจได้ทุกภาษาหรืออาจ

เข้าใจเฉพาะภาษาท้องถ่ินหรือภาษาประจําชาติของตน ด้วยเหตนีุเ้อง เม่ือมีการนําเสนออาหาร

หรือเร่ืองราวเก่ียวกับอาหารต่างถ่ินหรือต่างชาติ ซึ่งต้องมีการกล่าวถึงคําศัพท์เฉพาะท่ีเก่ียวกับ

อาหาร รายการอาหารทางโทรทัศน์จึงต้องมีการอธิบายตีความหรือแปลความหมายของคําศพัท์

ภาษาตา่งๆเป็นภาษาไทยเพ่ือขยายความให้ผู้ชมคนไทยเข้าใจละเอียดย่ิงขึน้  

ความรู้ในมิตินีนํ้าเสนอโดยการบอกเล่าเป็นคําพูดโดยผู้ดําเนินรายการหรือผู้ สาธิต

ทําอาหาร พร้อมทัง้มีภาพประกอบแสดงให้เห็นถึงอาหารชนิดนัน้อย่างชดัเจน 

ผู้ วิจยัพบวา่ ความรู้เก่ียวกบัอาหารในมิติภาษานัน้มีความหลากหลาย คือ สามารถแบ่งได้

ตามสญัชาติของภาษาทัง้ภาษาไทยและภาษาตา่งประเทศ และยงัแบ่งได้ตามลกัษณะของคําศพัท์

ประเภทตา่งๆ (สกุญัญา สจุฉายา, 2548)  

ความรู้เก่ียวกบัอาหารในมิติภาษาแบ่งตามสญัชาติของภาษาได้ 2 ลกัษณะ คือ  

1) ความรู้เก่ียวกบัอาหารท่ีเป็นภาษาไทย เป็นการให้ความรู้เก่ียวกบัอาหารซึ่งเป็นคําศพัท์

ภาษาไทย เน่ืองจากแตล่ะภมิูภาคหรือแต่ละท้องถ่ินของประเทศไทยมีการใช้ภาษาถ่ินท่ีแตกต่าง

กนัและเป็นเอกลกัษณ์ของตน จึงมีคําศพัท์เก่ียวกบัอาหารท่ีใช้เรียกแตกต่างกันไปด้วย ทําให้ผู้ชม 

ท่ีอยู่ในท้องถ่ินอ่ืนไมเ่ข้าใจความหมาย ต้องมีการแปลความหมายหรือบอกช่ือเรียกเป็นภาษาถ่ิน

อ่ืนด้วยเพ่ือให้ผู้ชมทุกคนเข้าใจตรงกัน เช่น รายการภัตตาคารบ้านทุ่ง ท่ีให้ความรู้ว่า “คนู คน

กาญจนบรีุเรียก กระดาษขาว คนใต้เรียก อ้อดิบ บางพืน้ท่ีเรียก โชน คนอีสานเรียก คนู คนเหนือ

เรียก ตนู” หรือ รายการกินอยู่...คือ ท่ีให้ความรู้วา่ “ปลาร้า คนอีสานเรียก ปลาแดก ‘แดก’ ไม่ใช่คํา

หยาบ แตแ่ปลวา่ การยดัลงไป อดัลงไป จึงเรียกวา่ การแดกปลา” เป็นต้น 

2) ความรู้เก่ียวกบัอาหารท่ีเป็นภาษาตา่งประเทศ เป็นการให้ความรู้เก่ียวกบัอาหารซึ่งเป็น

คําศพัท์ภาษาตา่งประเทศ พบวา่มี 2 ลกัษณะ คือ คําภาษาตา่งประเทศท่ีคนไทยไม่รู้จักหรือยังไม่

เข้าใจดีพอ จึงต้องมีการแปลความหมายหรือให้ช่ือในภาษาไทยเพ่ือให้ผู้ ชมเข้าใจย่ิงขึน้ เช่น 

รายการถึงพริกถึงขิง ท่ีให้ความรู้ว่า “กาน้า คือ ลกูสมอ ส่วน ผกั คือ ฉ่าย กาน้าฉ่าย จึงหมายถึง 

ผกัท่ีเอามาผดักับลกูสมอ” เป็นต้น และคําภาษาไทยท่ีมีการบอกคําศพัท์เป็นภาษาต่างประเทศ 

เพ่ือสอนให้ผู้ชมได้รู้จกักบัคําศพัท์ภาษาอ่ืนด้วย เช่น รายการ Kidchen ห้องเรียนเจ้าตวัเล็ก ท่ีให้

ความรู้วา่ “ข้าวผดั ภาษาองักฤษเรียก Fried Rice” หรือ รายการอร่อยช่อง 5 ท่ีให้ความรู้ว่า “หมู

สามชัน้ตุน๋ คนจีนแคระเรียก อ่ําช้อยกอ คนจีนกวางตุ้งเรียก มชูอยเคาหยก” เป็นต้น 
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ความรู้เก่ียวกบัอาหารในมิติภาษาแบ่งตามลกัษณะของคําศพัท์ได้ 3 ลกัษณะ คือ 

1) ความรู้เก่ียวกบัอาหารท่ีเป็นคําศพัท์ช่ือของอาหาร คือ คําท่ีเป็นช่ือเรียกของชนิดอาหาร

ตา่งๆ ซึ่งโดยสว่นใหญ่แล้วจะเป็นคําศพัท์ช่ืออาหารต่างชาติท่ีผู้ชมไม่รู้จักแล้วมีการบอกช่ือเรียก

หรือแปลความหมายเป็นภาษาไทยให้ผู้ชมคนไทยได้เข้าใจว่าหมายถึงอาหารชนิดใดหรือคํานัน้มี

ความหมายวา่อย่างไร เช่น รายการถึงพริกถึงขิง ท่ีให้ความรู้ว่า “หม่ีซั่ว เป็นอาหารจีน ซั่ว แปลว่า 

เส้นด้าย เพราะเป็นเส้นหม่ีท่ีมีขนาดเลก็เท่าเส้นด้าย มีช่ืออ่ืนวา่ หม่ีเตี๊ยว” หรือ รายการอร่อยอย่าง

ย่ิง ท่ีให้ความรู้วา่ “หลกัจบัหอ คือ ราดหน้ารวมมิตร เป็นภาษาจีนกวางตุ้ง” เป็นต้น 

2) ความรู้เก่ียวกับอาหารท่ีเป็นคําศัพท์วิธีการปรุงอาหาร คือ คําท่ีบอกถึงกระบวนการ

ขัน้ตอนในการทําอาหาร ตัง้แต่การเตรียมวตัถุดิบอาหารจนถึงการปรุงอาหาร ซึ่งโดยเฉพาะใน

ภาษาไทยนัน้มีคําศพัท์ประเภทนีอ้ยู่มาก เช่น รายการกินอยู่...คือ ท่ีให้ความรู้วา่ “ภาษาอีสานมีคํา

ขยายความอาหารให้ละเอียดขึน้เยอะ เช่น ‘อ’ุ จะใส่นํา้น้อย  ‘เอาะ’ จะใส่นํา้น้อยลงไปอีก ส่วน  

‘ออ๋’ ก็ใส่นํา้น้อยท่ีสดุ” เป็นต้น ส่วนคําศพัท์ท่ีเป็นภาษาต่างชาติ เช่น รายการหมึกแดงโชว์ ท่ีให้

ความรู้วา่ “การทําอาหารให้สกุโดยการนาบกระทะ ภาษาองักฤษเรียกวา่ Sear” เป็นต้น ทําให้ผู้ชม

ประกอบอาหารด้วยความเข้าใจและปรุงอาหารตามวิธีการท่ีถกูต้อง 

3) ความรู้เก่ียวกับอาหารท่ีบอกถึงท่ีมาของคําศพัท์ คือ มีการอธิบายถึงรากศัพท์ของ

คําศัพท์ต่างๆว่ามาจากคําว่าอะไร หรือมาจากชนชาติใด มีการเปล่ียนแปลงศัพท์นัน้หรือไม ่

อย่างไร เช่น รายการ Kidchen ห้องเรียนเจ้าตวัเล็ก ท่ีให้ความรู้ว่า “ขนมปัง มาจากคําว่า Pain 

เป็นภาษาฝร่ังเศส คนไทยไมเ่ห็นวา่เป็นอาหารหลกัเหมือนฝร่ัง เพราะอาหารหลกัของคนไทย คือ 

ข้าว จึงเรียกวา่ ขนม นําหน้าคําวา่ ‘แปง’ มาตลอด แต่คนไทยออกเสียงเพีย้นจาก ‘ขนมแปง’ เป็น 

‘ขนมปัง’ เร่ือยมา” การบอกท่ีมาของคําศพัท์นีทํ้าให้เรามีความรู้วา่ ภาษาไทยท่ีเราใช้เรียกช่ือชนิด

อาหารอยู่ทกุวนันัน้มีท่ีมาอย่างไร และเพราะเหตใุดจึงเรียกเช่นนัน้ 

นอกจากคําศพัท์ตา่งๆแล้ว ยงัมีความรู้เก่ียวกบัอาหารท่ีอยู่ในวรรณกรรมไทยด้วย โดยเป็น

ความรู้ท่ีถกูถ่ายทอดออกมาเป็นภาษาท่ีเรียงร้อยด้วยถ้อยคําสละสลวยจากการประพันธ์ซึ่งแฝง

ความหมายอยู่ในวรรณกรรมนัน้  เช่น รายการ Umm!!! Delicious อร่อยครบสูตร ท่ีให้ความรู้ว่า 

“กาพย์เห่ชมเคร่ืองคาวหวานของรัชกาลท่ี 2 ท่ีวา่ ‘มสัมัน่แกงแก้วตา หอมย่ีหร่ารสร้อนแรง ชายใด

ได้กลืนแกง แรงอยากให้ใฝ่ฝันหา’ เปรียบเปรยวา่เคร่ืองเทศมีกล่ินและรสร้อนแรงจดัจ้าน ผู้ชายคน

ใดได้กินเป็นต้องหลงใหลช่ืนชอบผู้หญิงคนนัน้” ซึ่งวรรณกรรมนีไ้ด้แสดงให้เห็นถึงพัฒนาการของ

วฒันธรรมการกินของคนไทยสมยัก่อนท่ีเร่ิมมีการรับเอาวฒันธรรมอาหารอินเดียเข้ามา สงัเกตได้

จากเคร่ืองเทศ คือ ย่ีหร่า ท่ีนํามาทําอาหารเป็นแกงมัสมั่นของอินเดีย รวมทัง้สะท้อนภาพ

วฒันธรรมการกินของคนไทยสมยันัน้ท่ีผู้หญิงเป็นเพศท่ีทําอาหารให้กบัผู้ชายได้กิน 
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ภาษานัน้ถือเป็นเคร่ืองมืออย่างหนึ่ง ท่ีสะท้อนและแสดงให้เห็นถึงพัฒนาการของ

วฒันธรรมการกินของคนไทยได้เป็นอย่างดี กลา่วคือ นอกจากคําศพัท์ท่ีเป็นภาษาไทยเองแล้ว ซึ่งก็

มีภาษาไทยหลากหลายท้องถ่ิน ยงัมีคําศพัท์ท่ีเป็นภาษาตา่งประเทศด้วย แสดงให้เห็นวา่ ไทยเรามี

การรับเอาวฒันธรรมอาหารของตา่งชาติเข้ามาผสมผสานกบัวฒันธรรมอาหารของไทย ซึ่งสะท้อน

คา่นิยมเก่ียวกบัอาหารและพฤติกรรมการกินอาหารของคนกลุม่ตา่งๆได้เป็นอย่างดี 

 

1.8 ความรู้เก่ียวกับอาหารในมิติการเกษตรและการประมง 

ความรู้เก่ียวกับอาหารในมิติการเกษตรและการประมงได้รับการนําเสนอทัง้หมด 8 

รายการ เป็นความรู้เก่ียวกับอาหารท่ีสมัพันธ์กับกระบวนการผลิตอาหารและลกัษณะเนือ้หาท่ีมี

การบอกถึงวตัถุดิบอาหาร เน่ืองจากอาหารต่างๆท่ีเรากินนัน้ต้องเร่ิมต้นด้วยการผลิตขึน้มาเป็น

วตัถดุิบอาหาร จึงสามารถนําไปปรุงเป็นอาหารในขัน้ตอนต่อไปได้ โดยการผลิตวตัถุดิบอาหารซึ่ง

ได้แก่ พืชผกัผลไม้ เนือ้สตัว์ตา่งๆ ข้าว ธญัญาหาร เป็นต้น นัน้เก่ียวข้องกับมิติการเกษตร คือ การ

ปลกูพืชและการเลีย้งสตัว์ท่ีมนษุย์ทําได้เอง สว่นมิติการประมง คือ การออกเรือไปจบัสตัว์นํา้ท่ีมีอยู่ 

แล้วในทะเลมาเป็นอาหาร 

ความรู้ในมิตินีมี้การนําเสนอในรูปแบบรายการสารคดี คือ มีการถ่ายทํายังสถานท่ีจริงท่ี

เป็นการผลิตวตัถดุิบอาหารหรือเป็นแหล่งของวตัถุดิบอาหาร เช่น ไร่สวน แปลงนา ฟาร์มปศสุตัว์ 

ทะเล เป็นต้น เพ่ือแสดงให้เห็นถึงภาพของการปลกูพืช การเลีย้งสตัว์ การจับสตัว์ทะเล รวมทัง้

สภาพแวดล้อมของพืน้ท่ีการผลิต อปุกรณ์เคร่ืองมือท่ีใช้ ซึ่งเป็นบรรยากาศจริงท่ีช่วยให้ผู้ชมเข้าใจ

ชดัแจ้งได้ดีกวา่คําพดูอย่างเดียว และยงัมีการบอกเลา่เป็นคําพดูโดยผู้ดําเนินรายการหรือมีรูปแบบ

การนําเสนอการบรรยายประกอบภาพ เพ่ือให้รายละเอียดตา่งๆกบัผู้ชมได้เข้าใจมากขึน้ 

ผู้ วิจยัได้แบ่งความรู้เก่ียวกบัอาหารในมิตินีเ้ป็น 2 ลกัษณะ คือ 

1) ความรู้เก่ียวกบัอาหารในมิติการเกษตร เป็นความรู้ในเร่ืองการผลิตวตัถดุิบอาหารท่ีเป็น

พืชผกัผลไม้ตา่งๆ ข้าว ธญัญาหาร สตัว์ตา่งๆท่ีคนกินเป็นอาหาร เช่น หม ูเป็ด ไก่ กุ้ งนํา้จืด เป็นต้น  

ซึ่งมนษุย์เป็นผู้ผลิตขึน้มาได้เองด้วยวิธีการปลกูและเลีย้งขึน้มา สําหรับพืชผกันัน้นําเสนอทัง้ภาพ

และให้ความรู้ตัง้แตล่กัษณะของพืช ถ่ินกําเนิด สายพนัธุ์ วิธีการปลกู การบํารุงรักษา ฤดกูาล การ

เก็บเก่ียวไปจําหน่าย สว่นสตัว์ตา่งๆนัน้นําเสนอตัง้แตก่ารผสมพนัธุ์ การเลีย้งด ูการจับไปจําหน่าย 

เช่น รายการหมึกแดงโชว์ ท่ีให้ความรู้ว่า “ปลกูต้นกะเพราโดยยกร่องพรวนดินแล้วเอาฟางคลมุ 

หว่านเมล็ด รดนํา้วนัละ  2 ครัง้ พอครบ 2 อาทิตย์ ต้นกล้างอกก็ใส่ปุ๋ ย รดนํา้วนัละ 2 ครัง้ อีก 2 

อาทิตย์ ก็ตดัขายได้” หรือ รายการขนมไทยอะไรเอ่ย ท่ีให้ความรู้วา่ “เลีย้งไก่โดยทําเล้าไก่เป็นร่องๆ

ให้ขีไ้กแ่ละเศษอาหารตกลงไปในบ่อปลาท่ีอยู่ข้างลา่งให้เป็นอาหารปลา” หรือ รายการภตัตาคาร
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บา้นทุ่ง  ท่ีให้ความรู้วา่ “แสมมี 2 ชนิด คือ แสมขาว ลําต้นผิวขาว ใบกลมรี ผลใหญ่แป้น และแสม

ดํา ลําต้นผิวดํา ใบเรียวแหลม ผลเลก็รี” เป็นต้น 

2) ความรู้เก่ียวกบัอาหารในมิติการประมง เป็นความรู้เก่ียวกับวตัถุดิบอาหารท่ีเป็นสตัว์   

นํา้หรือพืชในทะเล ซึ่งมนษุย์ไมไ่ด้ผลิตสร้างขึน้มาเอง หากแต่มีอยู่แล้วตามธรรมชาติในท้องทะเล 

มนษุย์เป็นผู้จบัขึน้มาเป็นอาหาร โดยมีการนําเสนอทัง้ภาพและให้ความรู้ตัง้แตส่ภาพของท้องทะเล 

ลักษณะของสัตว์นํา้และพืชชนิดต่างๆ สายพันธุ์  ฤดูกาล วิธีการจับ การดูแลจัดเก็บก่อนไป

จําหน่าย เช่น รายการถึงพริกถึงขิง ท่ีให้ความรู้ว่า “จับแมงดาทะเลโดยลงอวนไว้ในทะเลแล้วไป

เก็บ จบัได้มากในฤดหูนาว เดือนพฤศจิกายนถึงมีนาคม” และ “ไข่ของแมงดาทะเลอยู่ในกระดอง 

ไขแ่มงดาถ้วยเมด็เลก็ สีเหลืองส้ม น่ิมอร่อยกวา่ แตมี่พิษ สว่นไขแ่มงดาจานเมด็ใหญ่ สีเหลืองออ่น 

อร่อยน้อยกวา่ แตไ่มมี่พิษ” เป็นต้น 

 การให้ความรู้ในมิตินีถื้อเป็นการสืบทอดวฒันธรรมอาหารในแง่ของการผลิตอาหารจาก

อดีตสูปั่จจบุนั เน่ืองจากในปัจจบุนักลายเป็นยคุท่ีมีการผลิตแบบอตุสาหกรรมไปแล้ว จึงเป็นการ

ทําให้คนยคุใหมไ่ด้ทราบวา่การปลกูพืชเลีย้งสตัว์แบบสงัคมเกษตรกรรมในสมยัก่อนนัน้มีวิธีการทํา

อย่างไร เพ่ือให้ขัน้ตอนตา่งๆในการผลิตซึ่งเป็นเอกลกัษณ์ของคนไทยยงัดํารงอยู่  

นอกจากนีย้งัทําให้ผู้คนในสงัคมซึ่งปัจจุบันไม่ได้ผลิตวตัถุดิบอาหารเองแล้ว ได้มีความรู้ 

วา่อาหารท่ีตนเองบริโภคอยู่ทกุวนันัน้มีการผลิตอย่างไร หรือกวา่จะได้วตัถดุิบอาหารต่างๆมานัน้มี

ขัน้ตอนยุ่งยากลําบากเพียงใด เพ่ือวา่จะได้บริโภคอาหารอย่างรู้คณุคา่ 

 

1.9 ความรู้เก่ียวกับอาหารในมิติวถีิชีวติ 

ความรู้เก่ียวกับอาหารในมิติวิถีชีวิตได้รับการนําเสนอทัง้หมด 6 รายการ เป็นความรู้ใน

เร่ืองราวของอาหารท่ีสมัพันธ์กับรูปแบบการใช้ชีวิต การดํารงชีพ การประกอบอาชีพของผู้คน 

สภาพความเป็นอยู่ ตลอดจนบ้านเรือน ชุมชน และสภาพแวดล้อมของผู้อยู่อาศยัท่ีสอดคล้องกับ

แบบแผนการใช้ชีวิตโดยมีเร่ืองของอาหารเข้ามาเก่ียวข้องหรือมีผลตอ่วฒันธรรมการกิน 

 

“การกินนัน้เช่ือมกบัวิถีชีวิตความเป็นอยู่ของคน คนเรากินอาหารอย่างไรก็เพราะอยู่แบบ

นัน้ เช่น ชาวบ้านท่ีมีอาชีพเป็นเกษตรกร ก็จะปลกูพืชผกักินเองมากกวา่ไปซือ้กิน การกินอาหารจึง

เป็นการสะท้อนให้เห็นถึงวิถีชีวิตของผู้คนท่ีแตกต่างกัน” (บัณฑิต ลนุทา. สมัภาษณ์, 24 มีนาคม 

2554) 

 

เน่ืองจากเป็นความรู้ท่ีสมัพนัธ์กับวิถีชีวิตของผู้คน ดงันัน้ จึงมีการนําเสนอด้วยภาพผู้คน 

ชมุชน และบ้านเรือนตา่งๆ เพ่ือให้ผู้ชมได้สมัผสัถึงการใช้ชีวิตและสภาพความเป็นอยู่ของผู้คนใน
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พืน้ท่ีต่างๆ เช่น การพาไปชมบ้านเรือน สภาพวิถีชีวิตของชาวบ้าน อ.พระสมุทรเจดีย์ จังหวัด

สมทุรปราการ ซึ่งอาศยัอยู่ใกล้ทะเล รวมทัง้ภาพการประกอบอาชีพทําประมงชายฝ่ังและการทําวงั

กุ้ งของชาวบ้าน เป็นต้น โดยมีรูปแบบการนําเสนอการบรรยายประกอบภาพเพ่ือให้รายละเอียด

ตา่งๆกบัผู้ชมมากขึน้ 

 

ความรู้ในมิตินีส้ามารถแบ่งได้เป็น 2 ลกัษณะ คือ 

1) ความรู้ในมิติวิถีชีวิตเก่ียวกับการดํารงชีพและการประกอบอาชีพ เป็นการให้ความรู้ท่ี

แสดงถึงแบบแผนการใช้ชีวิตประจําวนั ลกัษณะความเป็นอยู่ ตลอดจนการประกอบอาชีพเพ่ือ

ดํารงชีพซึ่งล้วนเก่ียวพันกับเร่ืองราวของอาหาร เช่น รายการตลาดสดสนามเป้า ท่ีให้ความรู้ว่า  

“คนบึงกาฬมีวิถีชีวิตอยู่อย่างเรียบง่าย ทําอาชีพเกษตรกรรม ปลกูผกัริมแม่นํา้โขง ทํานา จับปลา 

ในบึงและแม่นํา้โขง พึ่งพาธรรมชาติท่ีอดุมสมบูรณ์จากบึงกาฬ” หรือ รายการกินอยู่...คือ ท่ีให้  

ความรู้วา่ “เกษตรกร อําเภอกะเปอ จงัหวดัระนอง ปลกูผกัพืน้บ้านเป็นอาชีพหลกั มีทัง้ข่า ตะไคร้ 

ยอดกระเจ๊ียบ ใบย่ีหร่า ชะอม ผกักดู หยวกกล้วย กะเพรา ยอดหมยุ เลบ็กระรอก เป็นต้น ทุกๆเช้า

ของวนัคี่จะมีพ่อค้าคนกลางมารับผกัจากชาวสวน จะมดัผกัเป็นกําๆ ชั่งกิโลแล้วจ่ายเงินให้ทันที 

เกษตรกรมีรายได้ตลอดทัง้ปีจากผกัท่ีปลกู” เป็นต้น 

 2) ความรู้ในมิติวิถีชีวิตเก่ียวกบัรูปแบบการกินท่ีสอดคล้องกบัรูปแบบการใช้ชีวิต เป็นการ

ให้ความรู้ท่ีแสดงถึงรูปแบบในการบริโภคอาหารซึ่งสืบเน่ืองมาจากรูปแบบหรือแบบแผนในการใช้ 

ชีวิตของผู้คนในแตล่ะยคุสมยัและในสงัคมตา่งๆ เช่น รายการ Umm!!! Delicious อร่อยครบสูตร 

ท่ีให้ความรู้ว่า “คนในเมืองในปัจจุบันมีชีวิตท่ีเร่งรีบ เลยนิยมกินอาหารจานด่วนมากขึน้ พวก

อาหารตามสัง่หรืออาหารสําเร็จรูปพร้อมกิน” ซึ่งบอกถึงวิถีชีวิตของคนเมืองหลวงในยคุปัจจบุนัท่ีใช้

ชีวิตอย่างเร่งรีบจนไมมี่เวลาหงุหาอาหารจึงต้องซือ้หาอาหารจานดว่นมาบริโภค ตรงกันข้ามกับวิถี

ชีวิตของไทยในสมัยก่อนท่ีต้องเสาะหาวัตถุดิบอาหารมากินเองเพ่ือยังชีพ ไม่ได้สะดวกสบาย

เหมือนในปัจจบุนั ตามท่ี รายการภตัตาคารบา้นทุ่ง ให้ความรู้ว่า “คนไทยโบราณแถบชายฝ่ังไม่มี

หมเูห็ดเป็ดไก่กิน วิถีชีวิตอยู่ใกล้ทะเลก็กินอาหารทะเลท่ีจับมาได้ และกินลกูแสมท่ีขึน้เองตาม

ธรรมชาติแถวป่าชายเลน ซึ่งนํามาเช่ือมกินกนักวา่ 100 ปีแล้ว” เป็นต้น 

การนําเสนอความรู้เก่ียวกับอาหารในมิตินีทํ้าให้ผู้คนต่างถ่ินอาศัยได้ทราบว่าผู้คนใน

ท้องถ่ินอ่ืนมีวิถีชีวิตอย่างไร เหมือนหรือแตกต่างกับตนเองอย่างไร หรือคนในปัจจุบันก็ได้รู้ว่า

รูปแบบชีวิตของคนในสมยัก่อนนัน้เป็นอย่างไร มีวฒันธรรมการกินอาหารแบบไหน แล้วนําความรู้

ท่ีได้มาเป็นแบบอย่างรวมทัง้ประยกุต์ใช้กบัการดํารงชีพของตนบ้าง เช่น บางท้องถ่ินท่ีมีลกูแสมขึน้

แตไ่มเ่คยนํามาทําอาหารกิน คนในพืน้ท่ีนัน้จะได้นํามากินดบู้าง หรือ คนในปัจจุบันท่ีใช้ชีวิตและ

กินอาหารอย่างรีบเร่งอาจหวนกลบัไปใช้ชีวิตอย่างเรียบง่าย กินอาหารจากพืชผกัท่ีปลกูเองก็ได้ 
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1.10 ความรู้เก่ียวกับอาหารในมิติภูมิปัญญา 

ความรู้เก่ียวกบัอาหารในมิติภมิูปัญญาได้รับการนําเสนอทัง้หมด 5 รายการ ภมิูปัญญา

นัน้ถือเป็นความรู้ของคนสมยัก่อนท่ีเกิดจากการคิดค้นขึน้เองด้วยประสบการณ์ท่ีเกิดขึน้กับตนเอง 

เกิดจากการลองผิดลองถกูและเรียนรู้จากชีวิตจริงจนค้นพบความรู้นัน้ๆ ไม่ใช่ความรู้ท่ีอยู่ในตํารา

หรือมีผู้บญัญัติไว้ โดยภมิูปัญญาเก่ียวกบัอาหารนัน้เป็นการใช้ความรู้ท่ีค้นพบขึน้มาเองนําวตัถุดิบ

อาหารหรือส่ิงตา่งๆท่ีอยู่รอบตวัมาใช้ประโยชน์ในด้านตา่งๆเพ่ือการดํารงชีพและเพ่ือคณุภาพชีวิต

ท่ีดีขึน้ สําหรับความรู้เก่ียวกับอาหารท่ีสมัพันธ์กับภมิูปัญญานัน้ เป็นการนําเอาความรู้ของคน

สมยัก่อนไปใช้ในการผลิตหรือเสาะหาวตัถดุิบอาหาร การประกอบอาหาร การบริโภคอาหาร การ

รักษาโรคด้วยอาหาร ตลอดจนการดํารงชีวิตหรือหาเลีย้งชีพด้วยอาหาร  

ความรู้ในมิตินีมี้การนําเสนอโดยการบอกเล่าเป็นคําพูดโดยผู้ดําเนินรายการหรือมีผู้ ร่วม

รายการมาถ่ายทอดภมิูปัญญาความรู้ต่างๆให้กับผู้ชม พร้อมทัง้มีการแสดงภาพประกอบให้ผู้ชม

เห็นรายละเอียดและเข้าใจมากขึน้ ผู้ วิจยัได้แบ่งความรู้ในมิตินีเ้ป็น 4 ลกัษณะ ได้แก่ 

1) ความรู้เก่ียวกับภมิูปัญญาในการประกอบอาหาร เป็นความรู้ในขัน้ตอนวิธีการปรุง

อาหารท่ีใช้ความรู้ของคนโบราณมาทําอาหาร เช่น รายการหมึกแดงโชว์ ท่ีให้ความรู้ว่า “หมยูอ

แขม (ขะแม) เกิดจากภมิูปัญญาของชาวจงัหวดัอทุยัธานี ท่ีทําหมยูอใส่ในกระบอกลําต้นแขม ซึ่ง

ท่ีน่ีมีต้นแขมจํานวนมาก โดยตดัลําต้นแขมเป็นท่อนๆ ล้างให้สะอาด เอาเนือ้หมหูมกักบัเคร่ืองเทศ

และปรุงรสแล้วไปบดเหมือนทําหมยูอปกติ แล้วยดัใสก่ระบอกต้นแขม ปิดฝากระบอกด้วยใบแขม 

ต้มในหม้อให้สกุ” หรือ รายการกินอยู่...คือ ท่ีให้ความรู้ว่า “ข้าวเบือ ทําจากข้าวเหนียวแช่นํา้แล้ว

นําไปโขลกให้ละเอียด คนอีสานสมยัก่อนใช้ข้าวเหนียวท่ีกินอยู่แล้วมาทําให้อาหารข้นขึน้ โดยไม่

ต้องใช้แป้งผสมนํา้เหมือนปัจจบุนั” เป็นต้น 

2) ความรู้เก่ียวกบัภมิูปัญญาในการบริโภคอาหาร เป็นความรู้ในการกินอาหาร เน่ืองจาก

กินอาหารนัน้มานานจึงรู้วา่อาหารอะไรมีคณุสมบตัิหรือรสชาติเป็นอย่างไร ควรกินอย่างไร กินคูก่บั

อะไรเพ่ือสง่เสริมรสชาติให้ดีขึน้หรือไมเ่ป็นอนัตรายกบัร่างกาย เช่น รายการขนมไทยอะไรเอ่ย ท่ีให้

ความรู้วา่ “การกินกล้วยไข่กับกระยาสารท ให้กินกล้วยก่อนเพ่ือเคลือบให้ฟันล่ืน แล้วกินกระยา

สารทตามจะได้ไมต่ิดฟัน” หรือ รายการกินอยู่...คือ ท่ีให้ความรู้วา่ “เห็ดหลายชนิดมีพิษ กินเปล่าๆ 

ไมไ่ด้ แตค่นอีสานจะมีภมิูปัญญารู้วา่อะไรดบัพิษเห็ดได้ เช่น เห็ดนํา้หมากมีพิษก็ให้แกงใส่นํา้คัน้

ใบย่านางช่วยดบัพิษได้” เป็นต้น 

3) ความรู้เก่ียวกบัภมิูปัญญาในการใช้อาหารเป็นยารักษาโรค ในสมยัก่อนนัน้ยังไม่มียา

รักษาโรคของแพทย์แผนปัจจบุนั คนในสมยันัน้จึงต้องใช้พืชสมนุไพรหรืออาหารตา่งๆมาใช้เป็นยา

รักษาโรคแทน โดยเกิดจากการกินพืชสมุนไพรหรืออาหารนัน้เป็นประจําและเกิดผลต่างๆกับ

ร่างกาย จึงเกิดเป็นความรู้ว่าส่ิงนัน้สามารถใช้รักษาโรคอะไรได้ เช่น รายการกินอยู่...คือ ท่ีให้
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ความรู้วา่ “สมยัก่อนถ้าเป็นไข้ หมอยาไทยให้กินนํา้ต้มเคี่ยวของแก่นขีเ้หล็กกับข้าวหมาก กินแล้ว

ร่างกายจะแขง็แรง  สขุภาพดี” หรือ รายการตลาดสดสนามเป้า ท่ีให้ความรู้ว่า “ถ้าโดนต่อต่อยให้

กินวา่นแก้พิษจึงจะหาย” เป็นต้น 

4) ความรู้เก่ียวกบัภมิูปัญญาในการดํารงชีพด้วยอาหาร เป็นการใช้ความรู้ท่ีเรียนรู้เองจาก

สภาพแวดล้อมและความเป็นอยู่ รวมทัง้การใช้ความรู้ท่ีคนรุ่นก่อนคิดค้นขึน้มาเพ่ือแสวงหาวิถีทาง

ในการดํารงชีวิตให้อยู่รอดด้วยการพึ่งพาอาหาร เช่น รายการกินอยู่...คือ ท่ีให้ความรู้วา่ “เสน่ห์ของ 

ข้าวหมากอยู่ท่ีภมิูปัญญาของคนไทย การกินง่ายอยู่ง่าย การนําพืชพันธุ์อาหารของไทยมาหมกั

เป็นอาหารอย่างอ่ืนเก็บไว้กินได้นาน คล้ายกบัชาติอ่ืนๆ เช่น ญ่ีปุ่ นมีนตัโตะซึ่งเป็นถัว่หมกัจลิุนทรีย์ 

เกาหลีมีกิมจิซึ่งเป็นผกัดอง” หรือ “แม้อีสานจะแห้งแล้ง แต่คนอีสานก็ไม่เคยอดตาย สามารถกิน

อาหารตามฤดกูาลได้ตลอดทัง้ปี หาอาหารกินได้ตัง้แต่ในดินจนถึงบนฟ้า แห้งแล้ง นํา้ท่วม หนาว

จดั ก็อยู่ได้หมด โดยมีภมิูปัญญาท่ีบรรพบรุุษสัง่สมและสืบทอดมาถึงลกูหลานในปัจจบุนั” 

 

“คนไทยฉลาดมากท่ีหยิบจับทุกอย่างมาเป็นอาหารได้หมด เป็นวิถีชีวิตของคนแต่ละ

ท้องถ่ินเพ่ือความอยู่รอด โดยใช้ความช่างสงัเกตดวูา่อะไรกินได้บ้างก็เอามากินหมด แต่ละภาคจึง

มีของกินแปลกๆไมเ่หมือนกนั” (สกุญัญา แซ่ฟ.ู สมัภาษณ์, 23 มีนาคม 2554) 

 

การท่ีรายการอาหารทางโทรทัศน์นําเสนอความรู้เก่ียวกับอาหารในมิติภมิูปัญญานัน้ถือ

เป็นการสืบทอดวฒันธรรมอาหารในแง่ของการนําความรู้เก่ียวกบัเร่ืองอาหารการกินของคนรุ่นกอ่น

สูค่นรุ่นใหม ่ให้คนในปัจจบุนัรับรู้วา่แม้ในสมยัก่อนจะยงัไมมี่ความเจริญด้านเทคโนโลยีต่างๆหรือ

ยงัเป็นสงัคมท่ีไมไ่ด้รับการพฒันาให้ทนัสมยัเท่ากบัปัจจบุนั แตผู่้คนในอดีตนัน้ก็สามารถใช้ความรู้

ท่ีพวกเขาคิดค้นขึน้มาเพ่ือให้ดํารงชีพอยู่ได้ด้วยการพึ่งพาวตัถดุิบอาหารจากธรรมชาติรวมทัง้มีการ

นําวตัถดุิบอาหารตา่งๆมาสร้างสรรค์เป็นอาหารอ่ืนๆได้ ซึ่งคนในยุคนีก้็สามารถนําความรู้ท่ีได้ไป

ประยกุต์ใช้ให้เหมาะสมกบัชีวิตประจําวนัของตนเองได้เช่นกนั 

 

1.11 ความรู้เก่ียวกับอาหารในมิติประวัติศาสตร์ 

ความรู้เก่ียวกบัอาหารในมิติประวตัิศาสตร์ได้รับการนําเสนอทัง้หมด 4 รายการ โดยเป็น

ความรู้เก่ียวกบัประวตัิศาสตร์ความเป็นมาของอาหารตา่งๆ โดยบอกถึงแหลง่ต้นกําเนิด ช่วงเวลาท่ี

กําเนิด ความสําคญัของอาหารชนิดนัน้ทัง้ในอดีตและปัจจุบัน รวมทัง้ลกัษณะการเปล่ียนแปลง

ของอาหารนัน้ เน่ืองจากมนุษย์เราเกิดมาบนโลกใบนีม้ายาวนาน อาหารก็ถือกําเนิดมาจากฝีมือ

ของมนุษย์จึงมีประวัติความเป็นมาท่ียาวนานเช่นกัน เ ม่ือเวลาล่วงเลยไปก็มีการพัฒนา
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เปล่ียนแปลงไปเร่ือยๆมาจนทกุวนันี ้แม้วา่พฒันาการของอาหารจะเปล่ียนแปลงไปหรือไม่อย่างไร 

จดุเร่ิมต้นของอาหารก็ถือเป็นเร่ืองสําคญัท่ีบอกถึงคณุคา่ของอาหารชนิดนัน้ 

 สําหรับความรู้เก่ียวกบัอาหารในมิตินีแ้บ่งได้เป็น 2 ลกัษณะ คือ 

1) ความรู้เก่ียวกับประวัติศาสตร์อาหารไทย เป็นการให้ความรู้เก่ียวกับประวตัิศาสตร์

ความเป็นมาของอาหารไทยซึ่งเป็นอาหารประจําชาติไทย สมควรท่ีคนไทยควรได้รับรู้และ

ภาคภมิูใจในอาหารของตน เช่น รายการอร่อยอย่างย่ิง ท่ีให้ความรู้วา่ “ผดัไทย เกิดขึน้สมยัจอมพล 

ป. พิบูลสงคราม ในยุครัฐนิยม ท่ีต้องการส่งเสริมความเป็นไทย เพราะช่วงนัน้ก๋วยเตี๋ยวของจีน

กําลงัเข้ามา จึงมีการประกาศให้ทําก๋วยเตี๋ยวท่ีใส่เคร่ืองเป็นไทยทัง้หมด เช่น กุ้ งแห้ง ถั่วงอก ถั่ว

ลิสง มะขามเปียก ผกัไทยๆ และต้องใช้เส้นจนัทน์จากโคราชเท่านัน้ จะใช้เส้นจากจีนไมไ่ด้ และปรุง

รสชาติแบบไทยๆ” หรือ รายการกินอยู่...คือ ท่ีให้ความรู้วา่ “ลกูแป้งซึ่งเป็นวตัถดุิบในการทําให้ข้าว

เหนียวกลายเป็นข้าวหมาก เป็นวตัถุดิบอย่างเดียวกับท่ีใช้ต้มเหล้าพืน้บ้าน เม่ือก่อนมี พรบ.สรุา 

2493 ห้ามต้มเหล้าพืน้บ้าน จึงไม่ค่อยมีการทําลูกแป้ง แต่เม่ือมีกฎหมายคุ้มครองการผลิตสรุา

พืน้บ้าน ทําให้เหล้าพืน้บ้านไมผิ่ดกฎหมาย” เป็นต้น 

2) ความรู้เก่ียวกบัประวตัิศาสตร์อาหารตา่งชาติ เป็นการให้ความรู้เก่ียวกับประวตัิศาสตร์

ความเป็นมาของอาหารนานาชาติท่ีไม่ใช่อาหารไทย เพ่ือให้เราได้เรียนรู้ประวตัิความเป็นมาของ

อาหารชาติอ่ืนซึ่งเกิดมาก่อนชาติไทยด้วย เช่น รายการ Umm!!! Delicious อร่อยครบสูตร ท่ีให้

ความรู้วา่ “พริกไทยมีประวตัิศาสตร์ความเป็นมายาวนานตัง้แตส่มยักรีกและโรมนัโบราณ ถือเป็น

เคร่ืองเทศสําคญัและมีมลูค่าสงูเทียบเท่ากับทองคํา เม่ือกษัตริย์อราลิกตีกรุงโรมแตกในปี ค.ศ. 

408 ชาวโรมมาขอร้องให้กษัตริย์ปล่อยกรุงโรมเป็นอิสระ กษัตริย์จึงให้แลกกับทองคํา เงิน เสือ้ 

4,000 ตวั และพริกไทย 3,000 ปอนด์ ทุกอย่างนัน้พอหาได้ แต่พริกไทยนัน้หายาก เพราะยุโรปมี

ภมิูประเทศและภมิูอากาศไมเ่หมาะแก่การปลกูพริกไทย ไมเ่หมือนกบัฝ่ังตะวนัออก” หรือ รายการ 

Kidchen หอ้งเรียนเจ้าตวัเล็ก ท่ีให้ความรู้วา่ “ข้าวผดัเกิดขึน้ครัง้แรกในประเทศจีน จากการนําข้าว

สวยท่ีเหลือมาผดักบัสว่นผสมอ่ืนๆกลายเป็นอาหารจานใหม่ แล้วแพร่หลายไปทั่วโลกพร้อมๆกับ

คนจีนท่ีย้ายถ่ินไปอยู่ท่ีตา่งๆ” เป็นต้น 

สําหรับความรู้เก่ียวกับประวตัิศาสตร์อาหารต่างชาติท่ีพบว่ามีการนําเสนอเร่ืองราวของ

อาหาร คือ พริกไทย ซึ่งมีถ่ินกําเนิดอยู่ท่ีกรีกและโรมนั และ ข้าวผดั ซึ่งมีถ่ินกําเนิดอยู่ท่ีจีนนัน้ 

สอดคล้องกบังานเขียนของ พิชยั วาสนาสง่ (2542) ท่ีบอกว่า “อาหารของจีน กรีก และโรมนั เป็น

อาหารของสามวฒันธรรมท่ีเกิดมาแตด่กึดําบรรพ์และเป็นรากฐานของวฒันธรรมการบริโภคในโลก

นี”้ สะท้อนให้เห็นวา่ อาหารของสามชนชาตินีถื้อกําเนิดมายาวนานและมีความสําคญัต่ออาหาร

ตา่งๆในโลกนีด้้วย สงัเกตได้จาก พริกไทย ท่ีเป็นเคร่ืองชกูล่ินและรสอาหารให้หอมหวนซึ่งมีการใช้
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อย่างแพร่หลาย หรือ ข้าวผดั ก็กลายเป็นอาหารง่ายๆท่ีหลายชนชาติเรียนรู้ท่ีจะทํากินกนัไปทั่วโลก 

นอกจากนีอ้าหารของสามชาตินีย้งัเป็นท่ีมาของอาหารชนิดอ่ืนๆด้วย 

 

“การจะนําเสนออาหารสกัอย่าง เช่น นํา้พริกลงเรือ ต้องบอกประวัติความเป็นมาของ 

อาหารนัน้ก่อน ไมต้่องละเอียดมากวา่เกิดตัง้แตส่มยัไหน แตก่็ต้องให้คนดรูู้วา่นํา้พริกนีเ้กิดขึน้มาได้ 

อย่างไร คนดจูะได้รู้ได้เข้าใจถึงท่ีมาท่ีไปของอาหารแต่ละอย่าง” (สกุัญญา แซ่ฟ.ู สมัภาษณ์, 23 

มีนาคม 2554) 

 

การให้ความรู้เก่ียวกับประวตัิศาสตร์ความเป็นมาของอาหารนัน้ ถือเป็นการถ่ายทอด

วฒันธรรมอาหารตัง้แตย่คุสมยัก่อนให้คนในยคุปัจจบุนัได้ทราบถึงเร่ืองราวในอดีตของอาหารชนิด

ตา่งๆวา่ถือกําเนิดขึน้มาได้อย่างไร สภาพสงัคมในยคุสมยันัน้เป็นอย่างไร รวมถึงวฒันธรรมการกิน

ของคนในอดีตเป็นอย่างไร ดงัเช่น ได้รู้ว่าคนไทยสมยัก่อนมีวฒันธรรมการต้มเหล้ากินเอง หรือ 

วัฒนธรรมอาหารจีนเร่ิมเข้าสู่ เมืองไทยอย่างมากในช่วงจอมพล ป.พิบูลสงคราม เป็นต้น 

นอกจากนีเ้ม่ือรับรู้ถึงความเป็นมาท่ียากลําบากของอาหารตา่งๆรวมทัง้ความสําคญัของอาหารแต่

ละชนิด ดงัเช่น พริกไทยท่ีเป็นเคร่ืองเทศสําคญัในยคุสงคราม ย่ิงทําให้ผู้ชมตระหนักถึงคณุค่าของ

อาหารตา่งๆท่ีบริโภคกนัอยู่ในทกุวนันี ้ 

 

1.12 ความรู้เก่ียวกับอาหารในมิติอาชีพค้าขายอาหาร 

ความรู้เก่ียวกับอาหารในมิติอาชีพค้าขายอาหารได้รับการนําเสนอน้อยท่ีสุดเพียง 2 

รายการ คือ รายการตลาดสดสนามเป้า และรายการนบัหน่ึง...ถึงฝัน ซึ่งทัง้สองรายการนีเ้ป็น

รายการท่ีมีเนือ้หาเก่ียวกับอาชีพปรากฏอยู่ในรายการด้วย แสดงว่า เม่ือรายการอาหารทาง

โทรทศัน์มีเนือ้หาเก่ียวกบัอาชีพ ย่อมต้องมีการให้ความรู้เก่ียวกบัอาหารในมิติอาชีพค้าขายอาหาร

ด้วยเช่นกนั และเน่ืองจากเป็นรายการท่ีมีเนือ้หาเก่ียวกบัอาหาร จึงกลา่วถึงเฉพาะอาชีพท่ีเก่ียวกับ

การค้าขายอาหารเท่านัน้ โดยมีทัง้วตัถดุิบอาหารและอาหารท่ีปรุงแล้วพร้อมกิน เช่น พ่อค้าแม่ค้า

ในตลาดสด รถเข็นแผงลอยต่างๆ เจ้าของร้านอาหารหรือภตัตาคาร เป็นต้น โดยผู้ วิจัยสงัเกตว่า 

รายการอาหารทางโทรทัศน์ในอดีตนัน้ไม่มีการให้ความรู้ในมิติอาชีพนี ้เน่ืองจากมุ่งประเด็นไปท่ี

การนําเสนอเร่ืองอาหารเพียงอย่างเดียว แตไ่มไ่ด้ให้ความสําคญักบัพ่อค้าแม่ค้าท่ีขายอาหาร หรือ

เจ้าของร้านอาหารเหมือนเช่นในปัจจบุนั 

 ความรู้ในมิตินีเ้ป็นการนําเสนอเก่ียวกบัการประกอบธุรกิจอาหาร โดยให้ความรู้ในแง่มมุ

ตา่งๆ ทัง้หลกัการในการประกอบอาชีพ เทคนิควิธีดําเนินการ เคล็ดลบัในการประสบความสําเร็จ 

ตลอดจนข้อคิดตา่งๆเพ่ือเป็นข้อมลูและแง่คิดท่ีเป็นประโยชน์สําหรับผู้ชมท่ีประกอบอาชีพค้าขาย
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อาหารอยู่แล้ว หรือเป็นผู้ ท่ีคิดจะเร่ิมต้นในสายอาชีพนี ้มีการนําเสนอความรู้โดยให้ผู้ มีอาชีพ

ค้าขายอาหารเป็นผู้บอกเล่าเป็นคําพูดถึงหลกัการเฉพาะตวัในการประกอบอาชีพ ซึ่งคนเหล่านี ้

เป็นผู้มีประสบการณ์ด้วยตนเองจึงถ่ายทอดเร่ืองราวและให้ความรู้ได้ดีท่ีสดุ สําหรับความรู้ในมิตินี ้

แบ่งได้เป็น 2 ลกัษณะ คือ  

 1) ความรู้ในมิติอาชีพเก่ียวกับหลักการทําอาหาร เป็นความรู้ในการประกอบอาชีพท่ี

เก่ียวข้องโดยตรงกบัเร่ืองราวของอาหาร อาทิ การเตรียมวตัถุดิบอาหาร การประกอบอาหาร การ

จําหน่ายอาหาร เพ่ือให้อาหารท่ีเราทํานัน้ออกมาดีท่ีสุด เช่น รายการตลาดสดสนามเป้า ท่ีให้

ความรู้วา่ “การเป็นแมค้่าท่ีละเอียด เลือกคดัแตข่องอย่างดี สว่นของท่ีไมไ่ด้คณุภาพก็ทิง้ไป ถือเป็น

การซ่ือสตัย์ตอ่คนกิน” หรือ รายการนบัหน่ึง...ถึงฝัน ท่ีให้ความรู้วา่ “เวลาฝึกทําอาหารอย่าเสียดาย 

ของ ถ้าไมอ่ร่อยก็เททิง้ไปแล้วทําใหม่ และพยายามให้ลกูค้าได้ชิมอาหารของเรา จะได้รู้ว่าอร่อย 

และดีจริง” เป็นต้น 

 2) ความรู้ในมิติอาชีพเก่ียวกบัหลกัการประกอบอาชีพ เป็นความรู้สําหรับการดําเนินอาชีพ

ค้าขายอาหาร หลักการทํางาน เทคนิควิธีการต่างๆ เคล็ดลับในการประสบความสําเร็จ เช่น 

รายการตลาดสดสนามเป้า ท่ีให้ความรู้วา่ “การเดินตลาดสดทําให้ได้เห็นผกัแปลกๆใหม่ๆ  เป็นแรง

บนัดาลใจในการคิดค้นอาหารใหม่ๆ ขึน้มา อีกทัง้ยงัได้ความรู้จากแมค้่าท่ีเป็นคนท้องถ่ินด้วย” หรือ 

รายการนับหน่ึง...ถึงฝัน ท่ีให้ความรู้ว่า “เปิดร้านอาหารต้องมีใจรักอย่างแรกเลย และต้องมี

ประสบการณ์ หมัน่เรียนรู้เร่ืองอาหารเยอะๆ” เป็นต้น 

 

 การนําเสนอความรู้ในมิตินีเ้พ่ือเป็นแนวทางในการประกอบอาชีพโดยเฉพาะสําหรับผู้ชมท่ี

ประกอบอาชีพค้าขายอาหาร นอกจากนีผู้้ ท่ีประกอบอาชีพด้านอ่ืนก็สามารถนําความรู้ต่างๆและ

หลกัการในการประกอบอาชีพไปประยกุต์ใช้ให้เหมาะสมและเกิดประโยชน์กบัอาชีพตนเองได้ 

 

 แม้ว่ารายการอาหารทางโทรทัศน์จะนําเสนอความรู้เก่ียวกับอาหารในหลากหลายมิติ

ตามท่ีผู้ วิจยัได้กลา่วไปข้างต้นแล้ว แตผู่้ วิจยัก็ยงัมองวา่ ยงัมีมิติอ่ืนๆอีกหลายมิติท่ีสมัพันธ์กับเร่ือง

อาหารซึ่งรายการอาหารทางโทรทศัน์ยงัสามารถนําเสนอได้ เช่น มิติเศรษฐกิจ มิติส่ิงแวดล้อม มิติ

โหราศาสตร์ มิติสงัคม เป็นต้น เน่ืองจากเร่ืองอาหารสามารถสมัพนัธ์ได้กบัทกุมิติ โดยขึน้อยู่กบัการ

ประกอบสร้างของผู้ผลิตรายการอาหารทางโทรทัศน์ท่ีจะเช่ือมโยงมิติต่างๆเหล่านัน้ให้สอดคล้อง

สมัพนัธ์กบัเร่ืองของอาหารได้อย่างไร ทัง้นีเ้พ่ือความหลากหลายของเนือ้หารายการท่ีแตกต่างไป

จากรายการอาหารทางโทรทัศน์ท่ีมีอยู่ในปัจจุบันและเพ่ือการนําเสนอความรู้เก่ียวกับอาหารใน

มมุมองใหม่ๆ ให้เข้าถึงผู้ชมได้หลากหลายกลุม่มากขึน้ เช่น เนือ้หาเก่ียวกบัราคาของวตัถดุิบอาหาร
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ในมิติเศรษฐกิจ เนือ้หาเก่ียวกบัการกินอาหารเพ่ือเสริมดวงหรือแก้เคลด็ในมิติโหราศาสตร์ เนือ้หา

เก่ียวกบัการผลิตอาหารในระบบอตุสาหกรรมท่ีสง่ผลตอ่ระบบนิเวศน์ในมิติส่ิงแวดล้อม เป็นต้น  

 

 

2. ความรู้เก่ียวกับอาหารกับวัฏจักรวัฒนธรรมอาหาร 

 ความรู้เก่ียวกับอาหารนัน้นอกจากจะจําแนกตามมิติท่ีหลากหลายของอาหารได้แล้ว 

ผู้ วิจยัยงัพบวา่ ความรู้เหล่านัน้เก่ียวพันกับวฏัจักรวฒันธรรมอาหาร และยังสามารถจําแนกตาม

กระบวนการตา่งๆของวฏัจกัรวฒันธรรมอาหารได้อีกด้วย เน่ืองจากวฏัจักรวฒันธรรมอาหารเป็น

กระบวนการในเร่ืองอาหารการกินแบบครบวงจรของมนุษย์ท่ีต้องปฏิบัติอยู่ในชีวิตประจําวนั เร่ิม

ตัง้แตก่ารผลิตวตัถดุิบอาหาร ตอ่ด้วยการนําวตัถดุิบอาหารเหลา่นัน้มาปรุงเป็นอาหาร และสดุท้าย

คือการนําอาหารนัน้มารับประทาน แม้มนุษย์แต่ละคนจะไม่ได้ปฏิบัติเองทัง้ 3 กระบวนการ แต่

หากมองผู้คนในสงัคมโดยรวมแล้วก็จะพบวา่ครบถ้วนทกุกระบวนการ 

 ด้วยเหตนีุเ้อง ความรู้เก่ียวกับอาหารท่ีถูกนําเสนอในรายการอาหารทางโทรทัศน์จึงหลีก

หนีไม่พ้นจากทัง้ 3 กระบวนการหลักนี ้เพ่ือให้ผู้ ชมได้มีความรู้ว่าเม่ือจะปฏิบัติตัวในแต่ละ

กระบวนการจะต้องทําอย่างไร และเพ่ือให้แตล่ะกระบวนการนัน้ดําเนินไปได้ดีย่ิงขึน้ 

 ความรู้เก่ียวกบัอาหารนัน้สามารถจําแนกตามกระบวนการของวฏัจกัรวฒันธรรมอาหารใน 

3 กระบวนการได้ดงันี ้  

 

2.1 ความรู้เก่ียวกับอาหารในกระบวนการผลิตอาหาร 

ความรู้เก่ียวกบัอาหารในกระบวนการผลิตอาหารนัน้มีความสอดคล้องกับลกัษณะเนือ้หา

รายการท่ีบอกถึงวัตถุดิบอาหารและเป็นความรู้ชุดเดียวกันกับความรู้เก่ียวกับอาหารในมิติ

การเกษตรและการประมงท่ีได้นําเสนอไปข้างต้นแล้ว เน่ืองจากกระบวนการผลิตอาหาร คือ 

ขัน้ตอนในการผลิตวตัถุดิบอาหารเพ่ือนําไปใช้ในการประกอบอาหารต่อไป ซึ่งวตัถุดิบอาหารก็

ได้แก่ พืชผกัผลไม้ เนือ้สตัว์ตา่งๆ ข้าวแป้ง ไขมนั ธัญญาหาร รวมทัง้ส่ิงต่างๆท่ีมนุษย์สามารถกิน

เข้าไปในร่างกายได้ โดยมีทัง้วัตถุดิบอาหารท่ีคนเราสามารถผลิตได้เองหรือท่ีเกิดขึน้เองตาม

ธรรมชาติและวตัถดุิบอาหารท่ีเป็นของผู้สนบัสนนุรายการ  

ความรู้เก่ียวกบัอาหารในกระบวนการผลิตอาหารนัน้ สามารถแบ่งได้เป็น 2 ประเภท ดงันี ้ 

1) ความรู้เก่ียวกบัวตัถดุิบอาหารท่ีไมใ่ช่สินค้าของผู้สนบัสนนุรายการ เป็นความรู้ท่ีบอกถึง

วิธีการขัน้ตอนในการผลิตวตัถุดิบอาหารต่างๆทัง้พืชผกัผลไม้ สตัว์ต่างๆ และส่ิงอ่ืนๆท่ีกินได้ ซึ่ง

มนษุย์เป็นผู้ผลิตหรือสร้างขึน้มาได้ด้วยตนเอง โดยมีขัน้ตอนตา่งๆในการผลิต ได้แก่ การปลกู การ

เพาะพนัธุ์ การผสมพันธุ์ การดแูลรักษา การใส่ปุ๋ ยรดนํา้ การเลีย้งด ูการให้อาหาร การเก็บเก่ียว 
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หรือการจบัเพ่ือสง่จําหน่าย เป็นต้น และเป็นความรู้ท่ีบอกถึงวิธีการขัน้ตอนต่างๆเพ่ือให้ได้มาซึ่ง

วตัถดุิบอาหารท่ีมนุษย์ไม่สามารถผลิตได้ แต่เกิดขึน้เองตามธรรมชาติ ในป่าเขา ทะเล แม่นํา้ลํา

ธาร เช่น พืชผกัสมนุไพรในป่า แมลงตา่งๆ สตัว์ป่า สตัว์ทะเล พืชในแม่นํา้  และทะเล เป็นต้น โดย

ให้ ความรู้ท่ีบอกถึงลักษณะของวัตถุดิบอาหาร สายพันธุ์หรือประเภทของวัตถุดิบแต่ละชนิด 

วิธีการเก็บเก่ียวหรือการจบัให้ได้มาเป็นอาหาร รวมทัง้บอกถึงฤดกูาล แหล่งท่ีพบ สภาพแวดล้อม 

เป็นต้น 

นอกจากนีย้งัรวมถึงคณุลกัษณะและคณุสมบตัิตา่งๆของวตัถดุิบอาหารหรือส่วนผสมท่ีใช้

สําหรับการประกอบอาหารในขัน้ตอนต่อไป ซึ่งวตัถุดิบทัง้หลายเหล่านีเ้ป็นวตัถุดิบอาหารท่ีผู้ชม

สามารถผลิตขึน้ได้เองหรือสามารถหาซือ้ได้ตามตลาดสดหรือซูเปอร์มาร์เก็ตทัว่ไป ไม่ใช่สินค้าของ

ผู้สนบัสนนุรายการท่ีมีตราสินค้าซึ่งบ่งบอกถึงการผลิตแบบอตุสาหกรรมจํานวนมาก จึงไม่มีเร่ือง

ของการโฆษณาสินค้าใดๆเข้ามาเก่ียวข้อง  

2) ความรู้เก่ียวกบัวตัถดุิบอาหารท่ีเป็นสินค้าของผู้สนับสนุนรายการ เม่ือรายการอาหาร

ทางโทรทศัน์จําเป็นต้องมีผู้สนบัสนนุรายการ จึงต้องมีการโฆษณาผลิตภณัฑ์สินค้าของผู้สนบัสนุน

รายการด้วย ซึ่งสว่นใหญ่เป็นวตัถดุิบอาหารต่างๆท่ีเป็นส่วนผสมของอาหาร โดยมีการบอกถึงช่ือ

ตราสินค้าของผลิตภณัฑ์อาหารทกุครัง้ท่ีใช้ในรายการ เช่น กะทิตราชาวเกาะ นํา้ส้มสายชูตราคิวพี 

นํา้ปลาตราทิพรส เป็นต้น นอกจากผู้ สาธิตจะใช้สินค้านัน้ให้ผู้ ชมเห็นแล้ว ยังมีการบอกถึง

สรรพคณุต่างๆของสินค้าด้วย เพ่ือสร้างภาพลกัษณ์ว่าเป็นสินค้าท่ีดีมีคณุภาพ เช่น รายการพล

พรรคนกัปรุง ท่ีโฆษณาสินค้า นํา้มนัรําข้าวคิง แล้วบอกว่า  “มีกรดไขมนัโอเมก้า 3 ท่ีดีต่อร่างกาย 

กินแล้วไมอ้่วน” แม้จะเป็นการให้ความรู้เก่ียวกบัวตัถดุิบอาหารท่ีสมัพนัธ์กบัมิติสขุภาพแก่ผู้ชม แต่

ก็ถือเป็นการโฆษณาสินค้าไปในตวั  

โดยผู้ วิจัยมองว่า รายการอาหารทางโทรทัศน์ส่วนใหญ่ในปัจจุบันท่ีมีการโฆษณาแฝง

จํานวนมากถึง 19 รายการนัน้ (ตารางท่ี 18 โฆษณาแฝง) มีการใช้วตัถุดิบอาหารท่ีเป็นสินค้าของ

ผู้สนบัสนนุรายการจํานวนมากขึน้จากในอดีต ทําให้สินค้าของผู้สนบัสนนุรายการเข้ามาจํากัดการ

นําเสนอและเข้ามาแทนท่ีวตัถุดิบอาหารธรรมดาทั่วไปท่ีไม่มีตราสินค้าซึ่งหาซือ้ได้ตามตลาดสด

และคนในสมยัก่อนนิยมใช้กนั สง่ผลให้ความรู้เก่ียวกบัวตัถดุิบอาหารในอดีตหายไปด้วย เช่น การ

ทําแกงเขียวหวาน จากเดิมท่ีคนสมัยก่อนมีการขดูมะพร้าวเพ่ือคัน้กะทิเอง แตปั่จจุบันรายการ

อาหารทางโทรทัศน์สาธิตวิธีการทําแกงเขียวหวานโดยใช้กะทิกล่อง แล้วบอกว่ากะทิกล่องนัน้มี

คณุสมบตัิดีอย่างไรท่ีสามารถใช้แทนกะทิสดคัน้เองได้ ทําให้คนรุ่นใหมท่ี่รับชมรายการเข้าใจวา่ ถ้า

จะแกงเขียวหวานก็ต้องใช้กะทิกลอ่งเท่านัน้ เน่ืองจากไมรู้่จกัว่ามีกะทิสดท่ีคัน้เองได้ อีกทัง้ความรู้

ในการเลือกมะพร้าวห้าวซึ่งเป็นวตัถุดิบอาหารในการคัน้กะทิ ตลอดจนความรู้เก่ียวกับวิธีการขดู

มะพร้าวด้วยกระตา่ยขดูมะพร้าว เคลด็ลบัการคัน้กะทิด้วยนํา้อุ่น หรือวิธีการใช้เคร่ืองครัวต่างๆท่ี
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เก่ียวข้องทัง้กระชอน  ผ้าขาวบาง และกระตา่ยขดูมะพร้าว ซึ่งเป็นความรู้ของคนโบราณก็จะไม่ถูก

ถ่ายทอดสูค่นรุ่นใหม ่สง่ผลให้วฒันธรรมอาหารของคนไทยในอดีตไมไ่ด้รับการสืบทอดตอ่ไปในยุค

ปัจจบุนั 

 

การให้ความรู้เก่ียวกบัวตัถดุิบอาหารท่ีไมใ่ช่สินค้าของผู้สนับสนุนรายการในกระบวนการ

ผลิตอาหารนัน้ ช่วยให้ผู้ชมได้เรียนรู้ถึงขัน้ตอนตา่งๆในการผลิตวตัถดุิบอาหารและได้รู้วา่อาหารแต่

ละอย่างท่ีตนเองกินเข้าไปนัน้มีวิธีการผลิตอย่างไร โดยรายการอาหารทางโทรทัศน์มีจุดมุ่งหมาย

เพ่ือให้ผู้ คนในสงัคมบริโภคอาหารอย่างชาญฉลาดมากกว่าท่ีจะนําความรู้ในการผลิตวัตถุดิบ

อาหารนัน้ไปประยกุต์ใช้ เน่ืองจากการผลิตวตัถดุิบอาหารนัน้เป็นเร่ืองซับซ้อนและไม่ใช่เร่ืองง่ายท่ี

ผู้ ชมรับรู้แล้วจะทําตามได้เลย เน่ืองจากผู้ ท่ีจะผลิตวัตถุดิบอาหารได้นัน้ต้องมีความรู้และ

ประสบการณ์เฉพาะทางด้วย ซึ่งไมเ่หมือนกบัการได้รับความรู้ในการประกอบอาหารท่ีรับชมแล้ว

สามารถทําตามได้ง่ายกวา่ นอกจากนีผู้้ชมยงัได้รับรู้วา่ในสมยัก่อนนัน้มีวฒันธรรมการผลิตอาหาร

อย่างไร ทําให้วฒันธรรมการผลิตอาหารในอดีตยงัคงอยู่สืบไป 

อย่างไรก็ตาม ผู้ วิจัยพบว่า การให้ความรู้เก่ียวกับอาหารในกระบวนการผลิตอาหารนัน้ 

คอ่นข้างเป็นการผลิตในเชิงเกษตรมากกวา่ โดยบอกถึงวิธีการปลกู การดแูลรักษา การจําหน่าย ซึ่ง

เป็นความรู้ท่ีห่างไกลกับผู้ ชมท่ีเป็นคนรุ่นใหม่ซึ่งมีฐานะเป็นผู้บริโภคอาหารแต่ไม่ได้เป็นผู้ ผลิต

วตัถดุิบอาหารเหมือนคนในสมยัก่อน ผู้ชมจึงไม่สามารถนําความรู้ท่ีได้นัน้ไปใช้ในชีวิตประจําวนั

มากนัก ส่วนความรู้เก่ียวกับวตัถุดิบอาหารในเร่ืองของวิธีการเลือกซือ้อาหารท่ีแหล่งจําหน่าย

อาหารซึ่งเป็นความรู้ท่ีใกล้ชิดกับผู้บริโภคมากกว่า เช่น วิธีการดปูลาสด วิธีการเลือกกระเทียมดี 

เป็นต้น กลบัไมค่อ่ยถกูนําเสนอในรายการอาหารทางโทรทศัน์ ทัง้ท่ีเป็นความรู้ท่ีจําเป็นมากท่ีควร

จะนําเสนอให้ผู้ชมได้รับรู้เพ่ือท่ีจะนําไปใช้ในการทําอาหารตอ่ไป เพราะการคดัเลือกวตัถดุิบอาหาร

ท่ีสดใหม่ มีคุณภาพดี ย่อมส่งผลให้อาหารจานนัน้อร่อยย่ิงขึน้ แม้ว่าจะมีรายการอาหารทาง

โทรทศัน์บางรายการท่ีพาผู้ชมไปจ่ายตลาดเลือกซือ้วตัถดุิบอาหาร แตก่็มีการให้ความรู้ในการเลือก

ซือ้วตัถดุิบอาหารน้อยมาก ทัง้นีผู้้ วิจัยมองว่า เป็นเพราะด้วยเวลาในการออกอากาศท่ีจํากัดของ

รายการอาหารทางโทรทศัน์และด้วยเนือ้หาความรู้ในลกัษณะนีท่ี้ผู้ผลิตมองวา่จําเป็นน้อยกว่าการ

สาธิตวิธีการทําอาหาร จึงตดัเนือ้หาการเลือกซือ้อาหารออกไป 

 

“การให้ความรู้เก่ียวกบัอาหารกบัผู้ชมเป็นส่ิงสําคญัมาก เพราะไม่อย่างนัน้เขาก็จะซือ้กุ้ ง

มาใส่เพียงเพราะมนัเป็นกุ้ ง รู้แค่วิธีดกูุ้ งสดดอูย่างไร แต่ไม่รู้ว่าคือกุ้ งทะเลหรือกุ้ งแม่นํา้ แล้วมัน

แตกตา่งกนัอย่างไร หรือการใสก่ระเทียม ใส่ไปเพ่ืออะไร ควรเลือกอย่างไร ควรกินของท่ีปลกูจาก  
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ท่ีไหน เพราะถ้าไมใ่ห้ความรู้ตรงนี ้คนดกู็จะไมรู้่เลยวา่ควรจะเลือกวตัถดุิบอย่างไรมาทําอาหารและ

ต้องนําไปทําอย่างไร” (บณัฑิต ลนุทา. สมัภาษณ์, 24 มีนาคม 2554) 

2.2 ความรู้เก่ียวกับอาหารในกระบวนการประกอบอาหาร 

ความรู้เก่ียวกบัอาหารในกระบวนการประกอบอาหารนัน้สอดคล้องกับเนือ้หาท่ีสาธิตวิธี

ทําอาหารและเป็นความรู้เดียวกนักบัความรู้เก่ียวกบัอาหารในมิติเคลด็ลบัการทําอาหาร เน่ืองจาก

กระบวนการประกอบอาหารนัน้เป็นการลงมือปรุงอาหาร โดยนําวัตถุดิบอาหารและส่วนผสม

อาหารตา่งๆมาประกอบรวมกนัจนได้เป็นอาหารตา่งๆขึน้มา ซึ่งเคลด็ลบัในการทําอาหารนัน้ก็เป็น

ส่วนหนึ่งของการทําอาหารนั่นเอง  นอกจากนีค้วามรู้ในกระบวนการนีย้ังสอดคล้องกับความรู้

บางอย่างในมิติความรู้ทัว่ไปเก่ียวกบัอาหารด้วย กล่าวคือ ความรู้ทั่วไปบางอย่าง เช่น คณุสมบัติ

หรือคณุประโยชน์ของอาหาร หรือลกัษณะของอาหาร ทําให้ผู้ชมรู้วา่ในการประกอบอาหารนัน้ควร

เลือกใช้สว่นผสมหรือวตัถดุิบใดในการทําอาหารตามคณุสมบตัิหรือคณุประโยชน์ของอาหารแต่ละ

อย่าง เพ่ือให้ได้อาหารท่ีปรุงสําเร็จในแบบท่ีต้องการ 

ผู้ วิจยัได้แบ่งความรู้เก่ียวกบัอาหารในกระบวนการประกอบอาหารเป็น 2 ลกัษณะ คือ 

1) ความรู้ท่ีเป็นเคลด็ลบัในการทําอาหาร เป็นความรู้เดียวกนักบัความรู้ในมิติเคลด็ลบัการ

ทําอาหาร ท่ีบอกถึงเคล็ดลับหรือเทคนิควิธีการต่างๆซึ่งถือเป็นความรู้หลักท่ีมีการนําเสนอใน

ขัน้ตอนการประกอบอาหาร เน่ืองจากความรู้นีช้่วยให้ผู้ชมสามารถทําอาหารได้ดีขึน้และอร่อยขึน้

จากการนําเคลด็ลบัตา่งๆไปใช้ในการทําอาหาร เช่น รายการเชฟมือทอง ท่ีให้ความรู้ว่า “ย่างไก่ใช้

ไฟออ่นถึงปานกลางเพ่ือให้เนือ้ไก่สกุทัว่ทัง้ชิน้ ถ้าใช้ไฟแรงข้างนอกจะไหม้ แต่ข้างในยังดิบ” หรือ 

รายการอร่อยอย่างย่ิง ท่ีให้ความรู้ว่า “ให้พรมเส้นหม่ีด้วยนํา้ส้มสายชูก่อนทอด เส้นจะได้ไม่แห้ง 

และพองกรอบสวย” เป็นต้น 

2) ความรู้ท่ีเป็นความรู้ทัว่ไปเก่ียวกบัอาหาร เป็นความรู้บางส่วนของความรู้ในมิติความรู้

ทัว่ไปเก่ียวกบัอาหาร เฉพาะท่ีบอกถึงคณุสมบตัิหรือสรรพคณุทั่วๆไปของอาหารชนิดต่างๆว่าเป็น

อย่างไร หรืออรรถประโยชน์ในการนําไปใช้ในการประกอบอาหาร วิธีท่ีนําไปใช้ รวมถึงข้อมูล

พืน้ฐานอ่ืนๆท่ีเป็นการบ่งบอกถึงอาหารหรือวตัถุดิบอาหารนัน้ๆเพ่ือให้ผู้ ชมมีความรู้ว่าควรจะ

เลือกใช้วตัถุดิบอาหารใดให้เหมาะสมกับการประกอบอาหารแต่ละอย่าง เช่น รายการตลาดสด

สนามเป้า ท่ีให้ความรู้ว่า “ผักพืน้บ้านต่างๆใช้ทําอาหารต่างกัน เช่น ผักขะแยงมีกล่ินหอม ใส่

อาหารอีสาน มะเขือข่ืนใสแ่กงแซบ พริกหยวกใสแ่กงบุ่มไบ่ พริกหนุ่มใสนํ่า้พริกหนุ่ม” หรือ รายการ

ครัวอินดี้ ท่ีให้ความรู้ว่า “ไธม์ คือ สมุนไพรของฝร่ัง กล่ินหอมอ่อนๆ เข้ากับปลาแซลมอนและ       

เลมอนได้ด”ี เป็นต้น  
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การให้ความรู้เก่ียวกับอาหารในกระบวนการประกอบอาหารนัน้ นอกจากจะเป็นการให้

เคลด็ลบัหรือเทคนิควิธีการตา่งๆท่ีช่วยให้ผู้ชมทําอาหารได้ดีย่ิงขึน้และมีรสชาติอร่อยขึน้แล้ว ยังทํา

ให้ได้ทราบถึงวิธีการทําอาหารและเคลด็ลบัตา่งๆในการทําอาหารท่ีผู้คนในอดีตใช้กันมายาวนาน

และยงัคงสามารถนํามาปฏิบัติใช้ได้จนถึงปัจจุบัน กลายเป็นความรู้เก่ียวกับวฒันธรรมอาหารท่ี

ได้รับการถ่ายทอดจากอดีตสูปั่จจบุนัให้คนรุ่นใหมไ่ด้รับรู้  

อย่างไรก็ตาม ผู้ วิจัยพบว่า รายการอาหารทางโทรทัศน์ส่วนใหญ่นัน้ มุ่งเน้นท่ีการให้

ความรู้ในขัน้ตอนการประกอบอาหารเฉพาะวัตถุดิบอาหารหรือส่วนผสมอาหารท่ีนํามาใช้

ทําอาหารเป็นหลกั แตไ่มไ่ด้มีการให้ความรู้เก่ียวกบัวิธีการใช้อปุกรณ์เคร่ืองครัวต่างๆ โดยผู้สาธิต

เพียงแตใ่ช้อปุกรณ์เคร่ืองครัวให้เห็นเท่านัน้ แตไ่มไ่ด้ให้ความรู้เก่ียวกบัเคร่ืองครัวนัน้ๆ ทัง้ท่ีเป็นเร่ือง

สําคญัพอๆกบัวตัถดุิบอาหาร เน่ืองจากเคร่ืองครัวท่ีใช้ทําอาหารนัน้มีมากมายหลายประเภท และ

แตล่ะอย่างก็มีวิธีการใช้ท่ีแตกตา่งกนั รวมทัง้การใช้เคร่ืองครัวท่ีตา่งกนักบัอาหารชนิดเดียวกนั ก็ให้

ผลลัพธ์ท่ีแตกต่างกันด้วย เช่น การใช้มีดในการหั่น สับ เฉือน แล่ เนือ้หมู ก็ต้องใช้มีดท่ีมี

ลกัษณะเฉพาะแตกตา่งกนั และเนือ้หมท่ีูได้จากวิธีการตา่งๆดงักลา่วก็หน้าตาไมเ่หมือนกนัด้วย ซึ่ง

ผู้ผลิตรายการอาหารทางโทรทัศน์ควรให้ความรู้กับผู้ชมว่ามีดมีก่ีประเภท แต่ละประเภทนัน้มี

ลกัษณะแตกต่างกันอย่างไร และมีดประเภทไหนเหมาะสําหรับใช้ทําอะไร รวมทัง้มีเคล็ดลับ

วิธีการใช้อย่างไร เป็นต้น  

นอกจากนี ้ความรู้ในขัน้ตอนการเตรียมอาหารก่อนท่ีจะประกอบอาหารก็ขาดหายไปจาก

รายการอาหารทางโทรทัศน์ เน่ืองด้วยข้อด้อยของรายการโทรทัศน์ท่ีมีเวลาในการออกอากาศท่ี

จํากดั สง่ผลให้สามารถนําเสนอได้เฉพาะเนือ้หาท่ีสําคญัหรือจําเป็นเท่านัน้ ผู้ผลิตรายการจึงเลือก

ท่ีจะนําเสนอขัน้ตอนการปรุงอาหารอย่างเดียว โดยเตรียมสว่นผสมทัง้หมดไว้ลว่งหน้าใสถ้่วยต่างๆ

แยกไว้ให้เห็นบนโต๊ะท่ีสาธิตทําอาหาร ภาพท่ีนําเสนอแก่ผู้ชมจึงเป็นการใสส่ว่นผสมต่างๆและปรุง

อาหารตามวิธีการปรุงของอาหารแต่ละชนิด ด้วยเหตุนีเ้อง จึงทําให้ผู้ ชมไม่ได้รับความรู้ว่า 

สว่นผสมอาหารตา่งๆท่ีใช้ทําอาหารนัน้มีขัน้ตอนการเตรียมอย่างไร เช่น ปลาต้องแล่อย่างไรถึงจะ

บางเท่ากนั ควรจะล้างผกัอย่างไรให้สะอาด หรือต้องหัน่เนือ้อย่างไรไมใ่ห้เหนียว  รวมทัง้มีเคลด็ลบั

อะไรสําหรับการเตรียมส่วนผสมบ้าง ซึ่งขัน้ตอนเหล่านีถู้กลดหายและตัดออกไปจากรายการ

อาหารทางโทรทัศน์ด้วยเหตุผลท่ีว่าเป็นการสิน้เปลืองเวลาในการออกอากาศ ทัง้ท่ีแท้จริงแล้ว

ความรู้ในการเตรียมสว่นผสมอาหารนัน้มีความสําคญัเทียบเท่ากบัการปรุงอาหาร 

 

2.3 ความรู้เก่ียวกับอาหารในกระบวนการบริโภคอาหาร 

ความรู้เก่ียวกบัอาหารในกระบวนการบริโภคอาหารนัน้เป็นการให้ความรู้ในขัน้ตอนการ

กินอาหารของมนษุย์ในแง่มมุตา่งๆ เช่น การเลือกว่าควรจะกินอาหารอะไร จะกินท่ีไหน อาหารท่ี
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เรากินเข้าไปนัน้คืออะไร หรืออาหารนัน้มีคณุคา่อาหารแคไ่หน มีผลต่อสขุภาพร่างกายอย่างไร ซึ่ง

สอดคล้องกับความรู้เก่ียวกับอาหารในหลากหลายมิติ นอกจากนีก้ระบวนการบริโภคอาหารยัง

สะท้อนให้เห็นถึงรูปแบบการกินอาหารของคนในสงัคมตา่งๆท่ีแตกตา่งกนัด้วย 

 ความรู้เก่ียวกบัอาหารในกระบวนการบริโภคอาหารแบ่งได้เป็น 4 ลกัษณะ ได้แก ่

 1) ความรู้ท่ีเป็นการแนะนําร้านอาหารและแหล่งขายอาหาร เป็นการให้ข้อมลูเก่ียวกับ

ร้านอาหารตา่งๆท่ีแนะนํา ทัง้ข้อมลูด้านร้านอาหารและอาหาร เพ่ือประกอบการตดัสินใจในการ

เลือกรับประทานอาหารนอกบ้านของผู้ชม เช่น รายการ Umm!!! Delicious อร่อยครบสูตร ท่ีให้

ความรู้วา่ “ร้านข้าวยําตําเตี๋ยวตัง้อยู่ท่ีสยามสแควร์ซอย 2 เป็นร้านอาหารฟาสต์ฟู้ ดไทยสไตล์ญ่ีปุ่ น 

พิเศษท่ีมีเคร่ืองสัง่อาหารหน้าร้าน เพียงแค่ใส่เงินลงไปแล้วรับสลิปก็ไปนั่งรออาหารท่ีโต๊ะได้เลย 

เมนูแนะนํา เช่น ข้าวแกงกะหร่ีหมกูรุบบุก ก๋วยเตี๋ยวห่อลาบ ส้มตําหมกูรุบ ร้านเปิดทุกวนั เวลา 

10.00-21.00 น.” หรือ การแนะนําแหล่งขายอาหารต่างๆทัง้ตลาดสด ตลาดนัด หรือเทศกาล

อาหารต่างๆเพ่ือเป็นการประชาสัมพันธ์แหล่งขายอาหารให้ผู้ชมได้รู้จักและเลือกท่ีจะไปซือ้หา

อาหารมารับประทาน เช่น รายการอร่อยแน่! ท่ีให้ความรู้วา่ “งานเทศกาลกินเจ จงัหวดันครสวรรค์ 

จดัเป็นปีแรกท่ีศาลเจ้าพ่อเจ้าแม่หน้าผา วนัท่ี 7-16 ตลุาคม ในงานมีร้านอาหารต่างๆมาออกบธู

ทําอาหารเจให้กินไมอ่ัน้ มีแห่ขบวนมงักรทอง มีอาหารขายตัง้แต ่7 โมงเช้าถึง 2 ทุ่ม” เป็นต้น 

 2) ความรู้ทัว่ไปเก่ียวกบัอาหาร เป็นความรู้บางสว่นของความรู้ในมิติความรู้ทัว่ไปเก่ียวกับ

อาหาร เฉพาะท่ีบอกถึงลกัษณะกายภาพ รูปพรรณสณัฐาน รสชาติ ของอาหารชนิดต่างๆว่าคือ

อะไรและเป็นอย่างไร รวมถึงข้อมลูพืน้ฐานอ่ืนๆท่ีเป็นการบ่งบอกถึงอาหารหรือวตัถุดิบอาหารนัน้ๆ 

เพ่ือให้ผู้ชมได้ทราบวา่อาหารท่ีรายการนําเสนอนัน้คืออะไร จะได้ตดัสินใจได้ว่าจะบริโภคอาหาร

ชนิดนัน้หรือไม ่เช่น รายการอร่อยช่อง 5 ท่ีให้ความรู้ว่า “เต้าหู้ แคระยัดไส้หม้อดินเป็นอาหารจีน

โบราณ ยัดไส้ด้วยหมูสับกับปลาตาเดียวสับ” หรือ รายการเปร้ียวปากเซอร์วิส ท่ีให้ความรู้ว่า     

“แฮมึนทัง เป็นอาหารเกาหลี เป็นซุปอาหารทะเลรวมมิตรทัง้กุ้ งหอยปูปลา โรยหน้าด้วยผกัเพ่ือ 

เพ่ิมรสชาต”ิ เป็นต้น 

3) ความรู้ด้านโภชนาการและสขุภาพ เป็นความรู้เก่ียวกบัอาหารในมิติโภชนาการและมิติ

สขุภาพตามท่ีได้นําเสนอไปแล้วข้างต้น เน่ืองจากในการบริโภคอาหารนัน้ เราควรมีความรู้ว่าส่ิงท่ี

เรากินเข้าไปในร่างกายนัน้มีสารอาหารอะไรบ้าง ดีหรือไม่ดีต่อร่างกายอย่างไร และส่งผลอย่างไร

ตอ่สขุภาพร่างกาย หรือหากป่วยเป็นโรคอะไรควรกินอาหารอะไรให้เป็นยารักษาโรค เพ่ือให้ผู้ชม

สามารถเลือกบริโภคอาหารให้เหมาะสมกบัความต้องการของร่างกายของแต่ละคน เช่น รายการ

กินอยู่...คือ ท่ีให้ความรู้ว่า “ข้าวหมากมีโปรไบโอติกส์และมีจุลินทรีย์ท่ีเป็นประโยชน์ต่อร่างกาย 

ช่วยกระตุ้นให้มีการสร้างสารต้านอนมุลูอิสระ ทําให้เกิดการสร้างภมิูคุ้มกัน ป้องกันโรคมะเร็ง ทํา

ให้ระบบทางเดินอาหารทํางานเป็นปกติ ดดูซึมวิตามินเอได้ดีขึน้” หรือ รายการตลาดสดสนามเป้า 
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ท่ีให้ความรู้ว่า “ใบมะรุมมีวิตามินซีสงู ช่วยแก้เลือดออกตามไรฟัน แก้อกัเสบ รักษาโรคได้หลาย

ชนิด” เป็นต้น 

4) ความรู้เก่ียวกบัวฒันธรรมการกิน เป็นความรู้ท่ีแสดงให้เห็นถึงรูปแบบหรือแบบแผนการ

บริโภคอาหารของมนษุย์ในสงัคมตา่งๆท่ีแตกตา่งกนัด้วยปัจจัยแวดล้อมหลายอย่างจนกลายเป็น

วฒันธรรมการกินท่ีเป็นเอกลกัษณ์ประจําชาติต่างๆ ซึ่งความรู้นีทํ้าให้ทราบว่าแต่ละท้องถ่ินนัน้มี

วิธีการบริโภคอาหารอย่างไร นิยมกินหรือไม่กินอาหารอะไรบ้าง และเพราะเหตใุดจึงเป็นเช่นนัน้ 

เช่น รายการกินอยู่...คือ ท่ีให้ความรู้วา่ “คนไทยนิยมใสเ่กลือในนํา้ส้มคัน้ แต่คนฝร่ังไม่ใส่เกลือใน

นํา้ ผลไม้ เพราะคนไทยชอบกินรสเปรีย้วอมหวาน เกลือช่วยให้รสชาติกลมกล่อม และเพราะ

ประเทศไทยเป็นเมืองร้อน อากาศร้อน เหง่ือออกเยอะ จึงต้องกินเกลือเข้าไปทดแทนการสญูเสีย

นํา้” หรือ รายการ Kidchen Khun ท่ีให้ความรู้ว่า “คนญ่ีปุ่ นกินกระเจ๊ียบเขียวมาก นิยมใส่ในหัว

ปลาต้ม หรือเสียบไม้ยา่ง เพราะคนญ่ีปุ่ นมกักินอาหารร้อน จึงต้องกินกระเจ๊ียบเขียวซึ่งมีฤทธ์ิเย็น 

ช่วยเคลือบกระเพาะจากอาหารร้อน” เป็นต้น 

 

อย่างไรก็ตาม แม้ว่ารายการอาหารทางโทรทัศน์จะนําเสนอความรู้เก่ียวกับอาหารใน

กระบวนการบริโภคอาหารหลากหลายประเภท แตผู่้ วิจยัสงัเกตว่า รายการอาหารทางโทรทัศน์ยัง

ขาดการถ่ายทอดความรู้ในเร่ืองของมารยาทการกิน ซึ่งคนไทยสมยัก่อนให้ความสําคญักับเร่ืองนี ้

มาก โดยมองวา่การกินอาหารนัน้ไมใ่ช่แคเ่พียงการนําอาหารใสป่ากเพ่ือรับประทาน แตต้่องมีกริยา

มารยาทในการกินอาหารเป็นสว่นประกอบด้วยเพ่ือสะท้อนถึงเอกลกัษณ์ทางวฒันธรรมการกินของ

คนไทย อาทิ คนไทยสมยัก่อนเคร่งครัดมารยาทบนโต๊ะอาหาร โดยจะไมพ่ดูคยุกนัขณะเคีย้วอาหาร

อยู่ในปาก แต่ในปัจจุบันผู้ดําเนินรายการอาหารทางโทรทัศน์กลับพูดคยุกับผู้ ชมทันทีท่ีเพ่ิงตัก

อาหารเข้าปากวา่อาหารนัน้อร่อยเพียงใด หรือการนําเสนอวฒันธรรมการกินอาหารของคนไทยใน

สงัคมเมืองยคุปัจจบุนั เช่น การท่ีผู้ดําเนินรายการอาหารใช้ช้อนและส้อมอย่างดีในการกินอาหาร 

ใช้ถ้วยจานกระเบือ้งวางบนโต๊ะอาหารท่ีปูด้วยผ้าปูโต๊ะและนั่งบนเก้าอี ้พร้อมกับมีผ้ารองตัก 

แตกตา่งจากคนไทยในอดีตหรือคนไทยในต่างจังหวดัท่ีใช้ช้อนสัน้หรือใช้มือในการกินอาหาร ใช้

ถ้วยจานสงักะสี และนัง่กินบนพืน้ ซึ่งผู้ วิจยัมองว่า วฒันธรรมการบริโภคอาหารท่ีเปล่ียนแปลงไป

ตามบริบทตา่งๆทางสงัคมท่ีสง่ผลให้รายการอาหารทางโทรทศัน์นําเสนอแตม่ารยาทการกินของคน

สมยัใหม ่โดยไมมี่การถ่ายทอดมารยาทการกินของคนในสมยัก่อนให้คนรุ่นใหมไ่ด้รับรู้ด้วย 

นอกจากนี ้ความรู้ในกระบวนการบริโภคอาหารท่ีส่วนใหญ่เป็นการนําเสนอผ่านเนือ้หาท่ี

แนะนําร้านอาหารก็ถูกเปล่ียนแปลงไปจากในอดีต เน่ืองจากแต่ละร้านอาหารนัน้มีเมนูอาหาร

จํานวนมากและหลากหลายประเภททัง้ต้ม ผดั แกง ทอด และท่ีทําจากเนือ้สตัว์หลายชนิดทัง้หม ู

ไก่ ปลา กุ้ ง เป็นต้น ผู้ผลิตรายการจึงจําเป็นต้องแนะนําจานอาหารหลากหลายจานเพ่ือให้ครบทุก
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ประเภทอาหาร รวมทัง้ต้องแนะนําอาหารจานเดน่ของแตล่ะร้านด้วย โดยไม่ได้คํานึงถึงวฒันธรรม

การบริโภคในการจดัสํารับอาหารของคนไทยสมยัก่อน ท่ีกําหนดวา่อาหารชนิดใดควรกินคูก่บัอะไร

จึงจะอร่อยและเข้ากนัดี เช่น แกงส้มต้องกินคูก่บัปลาสลิดทอด อาหารใต้ท่ีรสชาติเผ็ดจัดต้องกินคู่

กบัผกัเหนาะ หรือนํา้พริกลงเรือต้องกินคู่กับหมหูวาน เป็นต้น เน่ืองจากคนไทยใน สมยัก่อนนัน้

เวลาจะทําอาหารจะคํานึงถึงรสชาติและลกัษณะอาหารท่ีกินแล้วเข้ากันจัดมาเป็นสํารับในแต่ละ

มือ้อาหาร แตเ่ม่ือรายการอาหารทางโทรทัศน์เน้นปริมาณของจานอาหารจํานวนมากโดยให้ผู้ชม

กินอาหารได้ทุกประเภทพร้อมกันในหนึ่งมือ้อาหาร ไม่คํานึงว่าอาหารประเภทไหนต้องกินคู่กับ

อาหารอะไร ความรู้เก่ียวกบัการจัดสํารับอาหารซึ่งเป็นส่วนหนึ่งของวฒันธรรมการบริโภคอาหาร

ของคนสมยัก่อนจึงไมไ่ด้รับการสืบทอดสูค่นสมยัใหม ่ 

 

ความรู้ในกระบวนการตา่งๆของวฏัจกัรวฒันธรรมอาหารนัน้ มีการนําเสนอทัง้ความรู้ของ

คนไทยและคนตา่งชาติ ทําให้ผู้ชมได้ความรู้เพ่ิมมากขึน้ว่าคนไทยด้วยกันเองในภมิูภาคอ่ืนๆหรือ

ผู้คนในต่างประเทศนัน้มีกระบวนการผลิต ประกอบ และบริโภคอาหารอย่างไร เหมือนหรือ

แตกตา่งจากตนเองอย่างไร และยังสามารถนําความรู้ท่ีได้ไปใช้ในกระบวนการต่างๆของวฏัจักร

วัฒนธรรมอาหารทัง้ในการประกอบอาชีพและชีวิตประจําวันได้อีกด้วย นอกจากนีว้ัฏจักร

วฒันธรรมของคนในอดีตก็ยังได้รับการสืบทอดมายังคนปัจจุบันผ่านการนําเสนอของรายการ

อาหารทางโทรทศัน์ 

 

3. ความรู้เก่ียวกับอาหารกับสัญชาติของอาหาร 

 ความรู้เก่ียวกบัอาหารกบัสญัชาติอาหารนัน้เป็นความรู้ต่างๆในเร่ืองอาหารท่ีเก่ียวพันอยู่

กบัสญัชาติของอาหารหรือชนชาติต้นกําเนิดท่ีมาของอาหารนัน้ๆ โดยถูกนําเสนอในหลากหลาย

แง่มมุตามมิติท่ีหลากหลายของอาหารท่ีได้นําเสนอไปแล้วข้างต้น กล่าวคือ ในแต่ละสญัชาติของ

อาหารก็ประกอบไปด้วยความรู้ในหลากหลายมิติ เช่น มิติวฒันธรรมการกิน มิติประวตัิศาสตร์ มิติ

วิถีชีวิต มิติศาสนา เป็นต้น ซึ่งการนําเสนอความรู้เก่ียวกับอาหารนัน้ก็สอดคล้องกับสญัชาติของ

อาหารหรือสญัชาติของวตัถุดิบอาหารท่ีแต่ละรายการเลือกมานําเสนอด้วย กล่าวคือ หากเป็น

อาหารไทยหรือใช้วตัถดุิบอาหารไทย ก็จะมีการนําเสนอความรู้เก่ียวกบัอาหารสญัชาตไิทย แตห่าก

เป็นอาหารต่างชาติหรือใช้วัตถุดิบอาหารต่างชาติ ก็จะมีการนําเสนอความรู้เก่ียวกับอาหาร

สญัชาติตา่งชาติ เช่น ความรู้ท่ีเป็นเคล็ดลบัการทําส้มตํา ถือเป็นความรู้เก่ียวกับอาหารสญัชาติ

ไทย เน่ืองจากส้มตําเป็นอาหารไทย หรือความรู้ทัว่ไปเก่ียวกับอาหารท่ีบอกว่า บรูเชต้า คืออาหาร

อะไร ถือเป็นความรู้เก่ียวกบัอาหารสญัชาติตา่งชาติ เน่ืองจากบรูเชต้าเป็นอาหารยโุรป เป็นต้น  
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ตามท่ีผู้ วิจัยได้วิเคราะห์ไปในบทท่ี 4 ว่าสญัชาติของอาหารแบ่งได้เป็น 3 สญัชาติ คือ 

อาหารสัญชาติไทย อาหารสัญชาติต่างชาติ และอาหารสญัชาติไทยประยุกต์ แต่สําหรับการ

นําเสนอความรู้เก่ียวกับอาหารนัน้ ผู้ วิจัยพบว่า เน่ืองจากอาหารสญัชาติไทยประยุกต์เป็นการ

ผสมผสานระหว่างอาหารสญัชาติไทยกับอาหารสัญชาติต่างชาติ จึงมีการแยกความรู้เก่ียวกับ

อาหารดงักลา่วออกเป็น 2 ลกัษณะ คือ อาหารสญัชาติไทย และอาหารสญัชาติตา่งชาติเท่านัน้  

 

3.1 ความรู้เก่ียวกับอาหารสัญชาตไิทย 

ความรู้เ ก่ียวกับอาหารสัญชาติไทยเป็นความรู้ท่ีได้รับการนําเสนอมากท่ีสุดและ

หลากหลายแง่มมุหรือมิติท่ีสดุ แม้ว่าอาหารสญัชาติไทยจะถูกเลือกมานําเสนอน้อยกว่าอาหาร

สญัชาติตา่งชาติและอาหารสญัชาติไทยประยกุต์ แตเ่น่ืองจากเป็นรายการอาหารทางโทรทศัน์ของ

ประเทศไทยและผลิตเพ่ือผู้ชมคนไทย อีกทัง้อาหารไทยเป็นอาหารประจําชาติท่ีคนไทยรู้จักคุ้นเคย

ในชีวิตประจําวนัเป็นอย่างดีและมีประสบการณ์ร่วมทัง้การผลิต การประกอบ และการบริโภค

อาหารไทยมายาวนานตัง้แต่สมยับรรพบุรุษจนถึงปัจจุบัน  นอกจากนีย้ังเป็นวฒันธรรมการกิน

รวมทัง้วิถีชีวิตของคนไทยท่ีประพฤติปฏิบตัิทัว่ไปในประเทศไทย ดงันัน้ ผู้ผลิตรายการจึงต้องเลือก

นําเสนอความรู้เก่ียวกบัอาหารสญัชาติไทยมากท่ีสดุ เพ่ือให้เป็นเร่ืองราวท่ีใกล้ชิดและเก่ียวพันกับ

กลุม่เป้าหมายผู้ชมคนไทย 

ความรู้เก่ียวกับอาหารสัญชาติไทยนัน้เป็นความรู้ในทุกเร่ืองราวหรือทุกมิติท่ีเก่ียวกับ

อาหารไทยและวฒันธรรมการกินของไทย ซึ่งถูกนําเสนอในหลากหลายมิติตามท่ีได้วิเคราะห์

อธิบายไว้แล้วในหวัข้อ “ความรู้เก่ียวกบัอาหารกบัมิติท่ีหลากหลายของอาหาร” ซึ่งความรู้เก่ียวกับ

อาหารสญัชาติไทยสามารถแบ่งได้เป็น 10 ประเภท ได้แก่ 

1) ความรู้ทั่วไปเก่ียวกับอาหารไทย เช่น รายการยอดเชฟไทย ท่ีให้ความรู้ว่า “พล่า คือ 

อาหารท่ีปรุงเนือ้สตัว์แบบไม่สกุมาก ใส่เคร่ืองสมนุไพร ส่วนลาบ คือ อาหารท่ีปรุงเนือ้สตัว์ให้สกุ

มากกวา่ และเป็นเนือ้สตัว์ท่ีสบัละเอียด” เป็นต้น 

2) ความรู้เก่ียวกบัเคลด็ลบัการทําอาหารไทย เช่น รายการหมึกแดงโชว์ ท่ีให้ความรู้วา่ “ใส่

ใบกะเพราหลงัจากปิดไฟแล้วเพ่ือให้ได้กล่ินหอม ถ้าโดนไฟร้อนๆนํา้มนัหอมระเหยในใบกะเพราจะ

หายไป” เป็นต้น 

3) ความรู้เก่ียวกับวฒันธรรมการกินของคนไทย เช่น รายการตลาดสดสนามเป้า ท่ีให้

ความรู้วา่ “อาหารไทยโบราณเป็นอาหารท่ีพิถีพิถนัในการทํา ละเอียดซบัซ้อนทกุขัน้ตอน มีทัง้โขลก 

สบั ผดั ทอด ทําด้วยมือทัง้นัน้ ไมใ่ช้เคร่ืองใช้ไฟฟ้าช่วยทํา อีกทัง้ประดิดประดอยตกแต่งอาหารให้

สวยงามน่ารับประทานด้วย” เป็นต้น 
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4) ความรู้เก่ียวกบัโภชนาการและสขุภาพจากการกินอาหารไทย เช่น รายการถึงพริกถึงขิง 

ท่ีให้ความรู้วา่ “ดอกชมจนัทร์มีวิตามินบี 1 ฟอสฟอรัส และแคลเซียมสงู ช่วยระบายท้อง” เป็นต้น 

5) ความรู้เก่ียวกบัอาหารไทยกบัศาสนาพทุธ ซึ่งเป็นศาสนาประจําชาติไทย เช่น รายการ

ขนมไทยอะไรเอ่ย ท่ีให้ความรู้วา่ “ขนมท่ีใช้ในการทําบญุวนัสารทไทย คือ ขนมกระยาสารท” เป็น

ต้น 

6) ความรู้เก่ียวกับอาหารไทยกับภาษาไทย เช่น รายการกินอยู่...คือ ท่ีให้ความรู้ว่า “ผกั  

เหลียง มีช่ืออ่ืนวา่ ผกัเหรียง ผกัเขลียง แตล่ะถ่ินเรียกไมเ่หมือนกนั” เป็นต้น 

7) ความรู้เก่ียวกบัการผลิตวตัถดุิบอาหารไทย เช่น รายการภตัตาคารบ้านทุ่ง ท่ีให้ความรู้

ว่า “ขีเ้หล็กมี 2 ชนิด คือ ขีเ้หล็กใบแดง ใบและดอกจะขมกว่า เป็นท่ีต้องการของตลาดมากกว่า

ขีเ้หลก็ใบขาว” เป็นต้น 

8) ความรู้เก่ียวกับอาหารไทยกับวิถีชีวิตของคนไทย เช่น รายการ Umm!!! Delicious 

อร่อยครบสูตร ท่ีให้ความรู้วา่ “คนไทยในเมืองในปัจจบุนัมีชีวิตท่ีเร่งรีบ เลยนิยมกินอาหารจานดว่น

มากขึน้ พวกอาหารตามสัง่หรืออาหารสําเร็จรูปพร้อมกิน” เป็นต้น 

9) ความรู้เก่ียวกบัอาหารไทยและภมิูปัญญาไทย เช่น รายการกินอยู่...คือ ท่ีให้ความรู้ว่า 

“เสน่ห์ของข้าวหมากอยู่ท่ีภมิูปัญญาของคนไทย การกินง่ายอยู่ง่าย การนําพืชพนัธุ์อาหารของไทย

มาหมกัเป็นอาหารอย่างอ่ืนเก็บไว้กินได้นาน” เป็นต้น 

10) ความรู้เก่ียวกับประวตัิศาสตร์อาหารไทย เช่น รายการอร่อยอย่างย่ิง ท่ีให้ความรู้ว่า 

“ผดัไทย เกิดขึน้สมยัจอมพล ป.พิบลูสงคราม ในยคุรัฐนิยม ท่ีต้องการสง่เสริมความเป็นไทย เพราะ

ช่วงนัน้ก๋วยเตี๋ยวของจีนกําลงัเข้ามา จึงมีการประกาศให้ทําก๋วยเตี๋ยวท่ีใส่เคร่ืองเป็นไทยทัง้หมด 

เช่น กุ้ งแห้ง ถัว่งอก ถัว่ลิสง มะขามเปียก ผกัไทยๆ และต้องใช้เส้นจันทน์จากโคราชเท่านัน้ จะใช้

เส้นจากจีนไมไ่ด้ และปรุงรสชาติแบบไทยๆ” เป็นต้น   

 

การนําเสนอความรู้เก่ียวกับอาหารสัญชาติไทยนัน้ทําให้ผู้ชมเห็นถึงความเช่ือมโยงกัน

ระหว่างอาหารไทยกับแง่มุมหรือมิติต่างๆท่ีมีผลต่อวัฒนธรรมอาหารไทยท่ีเป็นเอกลักษณ์ไม่

เหมือนใคร อาทิ การท่ีประเทศไทยเป็นสงัคมเกษตรกรรมนัน้ทําให้คนไทยสมยัก่อนปลกูพืชเลีย้ง

สตัว์และหาวตัถดุิบอาหารจากธรรมชาติเพ่ือดํารงชีพ หรือ อาหารไทยและขนมไทยนัน้ถกูใช้ในการ

ประกอบพิธีกรรมของศาสนาพุทธด้วย ด้วยเหตนีุเ้อง การท่ีรายการอาหารทางโทรทัศน์นําเสนอ

ความรู้เก่ียวกบัอาหารสญัชาติไทยก็เท่ากับเป็นการทําให้วฒันธรรมอาหารไทยในอดีตได้รับการ 

สืบทอดสูค่นในปัจจุบัน คนรุ่นใหม่ได้รู้ว่าคนไทยทัง้ในอดีตและปัจจุบันแต่ต่างท้องถ่ินกันมีแบบ

แผนการกินอาหารไทยอย่างไร ทําให้วฒันธรรมอาหารไทยไม่สญูหายไปพร้อมกาลเวลา แต่เกิด

การสืบทอดทางวฒันธรรมจากรุ่นสูรุ่่นผา่นการนําเสนอของรายการอาหารทางโทรทศัน์ 
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    3.2 ความรู้เก่ียวกับอาหารสัญชาตต่ิางชาต ิ

ความรู้เก่ียวกับอาหารต่างชาติเป็นความรู้ในเร่ืองราวอาหารของชนชาติต่างๆทุกชาติท่ี

ไม่ใช่ชนชาติไทย เน่ืองจากการแลกเปล่ียนทางวัฒนธรรมระหว่างชาติไทยกับต่างชาติ ทําให้

วฒันธรรมอาหารของต่างชาติเข้าสู่ประเทศไทยด้วย โดยเฉพาะในเร่ืองอาหารท่ีพบว่ามีอาหาร

ตา่งชาติมากมายเข้ามาเป็นสว่นหนึ่งของอาหารในประเทศไทย ดงัท่ีผู้ วิจัยได้ข้อค้นพบในบทท่ี 4 

ว่ามีการนําเสนออาหารท่ีแนะนําของร้านอาหารต่างๆเป็นอาหารสัญชาติต่างชาติมากท่ีสุด 

มากกวา่อาหารสญัชาติไทยและอาหารสญัชาติไทยประยุกต์ (ตารางท่ี 15 สญัชาติของอาหารท่ี

แนะนํา) แสดงให้เห็นวา่ กระแสบริโภคอาหารตา่งชาติได้รับความนิยมเป็นอย่างดีจากผู้บริโภคคน

ไทย ด้วยเหตนีุเ้อง รายการอาหารทางโทรทัศน์จึงต้องนําเสนอความรู้เก่ียวกับอาหารสัญชาติ

ตา่งชาติด้วย เพ่ือเสริมความรู้ให้กบัผู้ชมนอกเหนือจากการแนะนําอาหารตา่งชาติเพียงอย่างเดียว  

โดยความรู้เก่ียวกบัอาหารสญัชาติตา่งชาตินัน้ก็เก่ียวพนักบัมิติท่ีหลากหลายของอาหารใน

ลกัษณะเดียวกบัความรู้เก่ียวกบัอาหารสญัชาติไทย ซึ่งพบวา่แบ่งได้เป็น 6 ประเภท ได้แก่ 

1) ความรู้ทัว่ไปเก่ียวกบัอาหารตา่งชาติ เช่น รายการ Kidchen ห้องเรียนเจ้าตวัเล็ก ท่ีให้

ความรู้วา่ “เบคอน ทํามาจากเนือ้หม ูนํามาหมกัเค็มแล้วเอาไปรมควนั ก่อนนําไปหั่นให้ได้ความ

หนาพอประมาณ โดยทํามาจากเนือ้หม ู3 สว่น ได้แก่ สว่นท้องหรือ สามชัน้ ส่วนสนันอก และส่วน

คาง” เป็นต้น 

2) ความรู้เก่ียวกบัเคลด็ลบัการทําอาหารตา่งชาติ เช่น รายการเชฟมือทอง ท่ีให้ความรู้ว่า 

“ใส่มสัตาร์ดในนํา้สลดัเพ่ือให้เป็นตวัประสานนํา้มนัมะกอกกับนํา้ส้มสายชูให้เป็นเนือ้เดียวกัน” 

เป็นต้น 

3) ความรู้เก่ียวกับวฒันธรรมการกินของคนต่างชาติ เช่น รายการ Umm!!! Delicious 

อร่อยครบสูตร ท่ีให้ความรู้วา่ “คนอินเดียเป็นชาติท่ีบริโภคเคร่ืองเทศมากท่ีสดุในโลก มีเคร่ืองเทศ

มากมายหลายร้อยชนิด นอกจากใช้ทําอาหารอย่างหลากหลายแล้ว ยังใช้ผสมในเคร่ืองดื่ม เช่น 

Cardamom Tea หรือ ชาลกูกระวาน  หรือ Musla for Tea ซึ่งเป็นเคร่ืองดื่มท่ีเจ้าของบ้านจะชงชา

ใสเ่คร่ืองเทศมสัลา่มาให้แขกดื่มเพ่ือเป็นการต้อนรับ” เป็นต้น  

4) ความรู้เก่ียวกับโภชนาการและสุขภาพจากการกินอาหารต่างชาติ เช่น รายการพล

พรรคนักปรุง ท่ีให้ความรู้ว่า “นํา้มันรําข้าว มีสารต้านอนุมูลอิสระ ต้านมะเร็ง ลดคอเรสเตอ       

รอลร้าย” เป็นต้น 
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5) ความรู้เก่ียวกบัอาหารตา่งชาติกบัภาษาตา่งชาติ เช่น รายการถึงพริกถึงขิง ท่ีให้ความรู้

วา่ “หม่ีซัว่ เป็นอาหารจีน ซัว่ แปลวา่ เส้นด้าย เพราะเป็นเส้นหม่ีท่ีมีขนาดเลก็เท่าเส้นด้าย มีช่ืออ่ืน

วา่ หม่ีเตี๊ยว” 

6) ความรู้เก่ียวกบัประวตัิศาสตร์อาหารตา่งชาติ เช่น รายการอร่อยอย่างย่ิง ท่ีให้ความรู้วา่ 

“เย็นตาโฟ ต้นตํารับมาจากชาวจีนแคระแถบริมทะเล ทํากินโดยเอาอาหารทะเลมาใสใ่นก๋วยเตี๋ยว” 

เป็นต้น  

 

การนําเสนอความรู้เก่ียวกับอาหารสญัชาติต่างชาตินัน้ถือเป็นการเผยแพร่วฒันธรรม

อาหารของตา่งชาติโดยรายการอาหารทางโทรทศัน์เป็นส่ือกลาง โดยเป็นการขยายความรู้และให้

การศกึษากบัผู้ชมท่ีไมเ่พียงรับรู้แตเ่ร่ืองราวของอาหารไทยเท่านัน้ แตย่งัได้เรียนรู้เร่ืองราวเก่ียวกับ

วฒันธรรมอาหารตา่งชาติด้วย เน่ืองจากประเทศไทยเป็นสงัคมเปิดท่ีรับเอาวฒันธรรมหลากหลาย

ชาติเข้ามาในประเทศ การท่ีผู้ชมคนไทยได้รับรู้เร่ืองราวเก่ียวกบัอาหารของชนชาติตา่งๆด้วยเทา่กบั

เป็นการเปิดโลกทศัน์ให้กว้างไกลและเรียนรู้ท่ีจะยอมรับในความแตกต่างของวฒันธรรมต่างชาติ

ด้วย ซึ่งผู้ชมอาจเพียงรับรู้เก่ียวกบัวฒันธรรมอาหารตา่งชาติเพ่ือเพ่ิมพนูสติปัญญาอย่างเดียวหรือ

อาจนําความรู้ท่ีได้มาปรับใช้ให้เหมาะสมกบัวฒันธรรมอาหารไทยก็เป็นได้ เช่น เม่ือทราบสรรพคณุ

หรือคณุสมบัติของวตัถุดิบอาหารต่างชาติ ก็สามารถนํามาใช้เป็นส่วนผสมในอาหารไทยได้เพ่ือ

ประโยชน์เป็นยารักษาโรค หรือการท่ีเราไปรับประทานอาหารต่างชาติท่ีร้านอาหาร เราก็รู้วิธี

รับประทานอาหารอย่างถกูต้องตามธรรมเนียมปฏิบตัิของชนชาตินัน้ๆ จากความรู้ท่ีรายการอาหาร

ทางโทรทศัน์ได้นําเสนอ 

 

อย่างไรก็ตาม แม้ว่ารายการอาหารทางโทรทัศน์จะนําเสนอความรู้เก่ียวกับอาหารใน

หลากหลายมิติท่ีกว้างขวาง ครอบคลมุครบทัง้ 3 กระ บวนการในวฏัจักรวฒันธรรมอาหาร และ

หลากหลายสญัชาติ ตามท่ีได้กล่าวมาแล้วข้างต้น แต่ผู้ วิจัยก็พบว่า เม่ือเทียบกับการนําเสนอ

ความรู้เก่ียวกบัอาหารผา่นส่ือนิตยสารอาหาร โดยเฉพาะนิตยสารครัว ซึ่งผู้ วิจยัเคยมีประสบการณ์

ในการทํางานเป็นนักเขียนของนิตยสารเล่มนี ้พบว่า ส่ือส่ิงพิมพ์ประเภทนิตยสารอาหารนัน้

สามารถถ่ายทอดเร่ืองราวความรู้เก่ียวกับอาหารได้อย่างหลากหลายเช่นกัน อีกทัง้ยังอธิบายได้

อย่างละเอียดลึกซึง้มากกว่าส่ือโทรทัศน์ เน่ืองจากคณุสมบัติเด่นของส่ือส่ิงพิมพ์ท่ีมีพืน้ท่ีในการ

นําเสนอเนือ้หาจํานวนมาก ทําให้สามารถอธิบายและบรรยายให้ความรู้ได้ครบถ้วนมากกวา่ ทําให้

ผู้อ่านเข้าใจได้อย่างถูกต้องชัดเจนทันที ไม่ต้องนําความรู้ท่ีได้ไปจินตนาการต่อเหมือนกับส่ือ

โทรทศัน์ ซึ่งมีโอกาสท่ีผู้ชมอาจตีความหมายผิดเพีย้นไปจากท่ีผู้ผลิตต้องการนําเสนอก็เป็นได้  
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นอกจากนี ้ในการผลิตส่ือนิตยสารอาหารนัน้ เน่ืองจากมีการนําเสนอข้อมลูความรู้จํานวน

มากกว่าส่ือโทรทัศน์ จึงจําเป็นต้องค้นคว้าหาข้อมูลท่ีหลากหลายอย่างละเอียดลึกซึง้และจาก

หลากหลายแหล่งข้อมลูเพ่ือความถูกต้องแม่นยําก่อนท่ีจะมาเรียบเรียงเป็นเร่ืองราวให้กับผู้อ่าน 

ในขณะท่ีส่ือโทรทศัน์นัน้เน้นการนําเสนอภาพและเสียงมากกวา่เพ่ือดงึดดูความสนใจของผู้ชม อีก

ทัง้ไมส่ามารถให้ข้อมลูความรู้กบัผู้ชมได้มากนกัด้วยเวลาอนัจํากดั จึงถ่ายทอดความรู้แบบผิวเผิน 

ไมไ่ด้เจาะลกึในรายละเอียดท่ีลกึซึง้เหมือนกันส่ือนิตยสาร แม้ว่าส่ือโทรทัศน์จะสามารถปฏิบัติได้

เช่นเดียวกับส่ือนิตยสาร โดยผู้ วิจัยมองว่า เน่ืองจากผู้ผลิตรายการอาหารทางโทรทัศน์ไม่ให้

ความสําคญักบัการค้นคว้าหาข้อมลู ซึ่งอาจเป็นเพราะไม่มีทรัพยากรคนและเวลาท่ีเพียงพอหรือ

เป็นการเสียเวลาในการค้นหาข้อมลู และสิน้เปลืองงบประมาณในการถ่ายทํารายการยังสถานท่ี

ตา่งๆเพ่ือให้ได้ภาพท่ีสอดคล้องกบัเนือ้หาความรู้เก่ียวกบัอาหารท่ีนําเสนอ ในขณะท่ีส่ือนิตยสารใช้

เพียงตัวหนังสือในการบรรยายให้ข้อมลูอย่างเดียว โดยไม่จําเป็นต้องมีภาพประกอบท่ีตรงกับ

ความรู้นัน้โดยเฉพาะก็ได้ เพราะสามารถใช้ภาพอ่ืนท่ีเก่ียวข้องกบัเนือ้หาในประเดน็อ่ืนแทนได้ 

ด้วยเหตุนีเ้อง แม้ว่ารายการอาหารทางโทรทัศน์จะนําเสนอความรู้เก่ียวกับอาหารใน

หลากหลายประเด็น แต่ผู้ วิจัยมองว่าเป็นการนําเสนอความรู้เพ่ือมุ่งให้ผู้ชมรับรู้ข้อมลูต่างๆและ

ได้รับความรู้มากกวา่การอนรัุกษ์และสืบทอดวฒันธรรมอาหารอย่างลึกซึง้แท้จริง เน่ืองจากมีการ

ให้ข้อมูลความรู้เก่ียวกับอาหารอย่างผิวเผิน แม้จะหลากหลายแต่ก็ไม่ได้เจาะลึกลงไปใน

รายละเอียดอย่างลึกซึง้เท่าท่ีรายการอาหารทางโทรทัศน์จะทําได้ ผู้ ชมจึงเพียงแค่รับรู้แต่ไม่

สามารถสานตอ่หรือสืบทอดวฒันธรรมอาหารท่ีเป็นเร่ืองซบัซ้อนได้เท่าท่ีควร 
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บทที่ 7 

 

สรุปผลการวิจัย อภปิรายผล และข้อเสนอแนะ 

 

 การวิจยัเร่ือง “บทบาทของรายการอาหารทางโทรทัศน์ในการสืบทอดวฒันธรรมอาหาร” 

เป็นการวิจัยเชิงคณุภาพ (Qualitative Research) โดยทําการศึกษาวิเคราะห์จากเนือ้หาสาร 

(Textual Analysis) ของรายการอาหารทางโทรทัศน์จํานวน 25 รายการ ท่ีออกอากาศในเดือน

ตุลาคมและเดือนพฤศจิกายน พ.ศ.2553 ซึ่งผู้ วิจัยได้กําหนดวัตถุประสงค์ในการศึกษาไว้ 3 

ประการ คือ 

1. เพ่ือวิเคราะห์องค์ประกอบในการนําเสนอของรายการอาหารทางโทรทศัน์  

2. เ พ่ือ วิเคราะห์บทบาททัง้หมดของรายการอาหารทางโทรทัศน์ ท่ีสอดคล้องกับ 

องค์ประกอบในการนําเสนอของรายการอาหารทางโทรทศัน์ 

3. เพ่ือวิเคราะห์บทบาทในการถ่ายทอดความรู้เก่ียวกบัอาหารเพ่ือสืบทอดวฒันธรรมอาหาร 

รวมทัง้วิเคราะห์หาความสมัพันธ์ของความรู้นัน้กับมิติท่ีหลากหลายของอาหาร วฏัจักร

วฒันธรรมอาหาร และสญัชาติของอาหาร 

 

สรุปผลการวิจยั 

จากการวิจยัพบว่า รายการอาหารทางโทรทัศน์มีองค์ประกอบในการนําเสนอและมีการ

กระทําบทบาทตา่งๆท่ีหลากหลาย รวมทัง้ยังทําหน้าท่ีสืบทอดวฒันธรรมอาหารโดยการถ่ายทอด

ความรู้เก่ียวกับอาหารผ่านองค์ประกอบในการนําเสนอ ซึ่งสามารถจําแนกผลการวิจัยได้เป็น 3 

หวัข้อ ดงันี ้

องค์ประกอบในการนําเสนอของรายการอาหารทางโทรทัศน์  

รายการอาหารทางโทรทัศน์ประกอบด้วยองค์ประกอบในการนําเสนอทัง้หมด 9 

องค์ประกอบ ดงันี ้

1) เนือ้หารายการ เน่ืองจากเป็นรายการโทรทัศน์เฉพาะทางท่ีเก่ียวกับอาหาร ทัง้ 25 

รายการจึงมีเนือ้หารายการท่ีเก่ียวกับอาหาร โดยส่วนใหญ่จํานวน 18 รายการเป็นรายการท่ีมี

เนือ้หาเก่ียวกับอาหารเพียงอย่างเดียวตลอดทัง้รายการ นอกจากนีย้ังมีอีก 7 รายการท่ีมีเนือ้หา

อ่ืนๆท่ีไมเ่ก่ียวกบัอาหารแต่มาปรากฏในรายการอาหารทางโทรทัศน์ด้วย ได้แก่ เนือ้หาท่องเท่ียว 

เนือ้หาชีวิตบุคคล เนือ้หาสขุภาพ เนือ้หาอาชีพ และเนือ้หาโหราศาสตร์ สําหรับเนือ้หาเก่ียวกับ

อาหารซึ่งเป็นเนือ้หาสําคญัของรายการนัน้มี 3 ลกัษณะ คือ เนือ้หาท่ีสาธิตวิธีทําอาหาร เนือ้หาท่ี
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แนะนําร้านอาหาร และเนือ้หาท่ีบอกถึงวตัถุดิบอาหาร โดยเนือ้หาท่ีสาธิตวิธีทําอาหารได้รับการ

นําเสนอมากท่ีสดุ เน่ืองจากเป็นหัวใจสําคญัและเป็นเอกลกัษณ์ของรายการอาหารทางโทรทัศน์

ตัง้แตอ่ดีตจนถึงปัจจบุนั  

2) รูปแบบรายการ รูปแบบรายการเป็นส่วนสําคญัท่ีมาเป็นกรอบใหญ่ในการนําเสนอ

เนือ้หาทัง้หมดในรายการ โดยแต่ละรายการนัน้จะมีรูปแบบรายการมาเป็นตัวกําหนดเนือ้หา

รายการวา่จะนําเสนอเนือ้หาลกัษณะใด ซึ่งแตล่ะรูปแบบรายการก็ยังประกอบไปด้วยหลากหลาย

รูปแบบการนําเสนอ สําหรับรายการอาหารทางโทรทศัน์นัน้มีรูปแบบรายการทัง้หมด 4 รูปแบบ คือ 

รูปแบบรายการนิตยสาร รูปแบบรายการปกิณกะ รูปแบบรายการสาธิต และรูปแบบรายการสาร

คดี โดยรูปแบบท่ีนิยมใช้มากท่ีสดุ คือ รูปแบบรายการนิตยสาร ซึ่งเป็นรูปแบบรายการท่ีมีจุดร่วม

ในการนําเสนอเนือ้หาเก่ียวกบัอาหารเพียงเร่ืองเดียว แตนํ่าเสนอออกมาในหลากหลายรูปแบบการ

นําเสนอเพ่ือให้รายการน่าสนใจ สอดคล้องกับเนือ้หารายการท่ีส่วนใหญ่เป็นเนือ้หาเร่ืองอาหาร

อย่างเดียว สว่นรูปแบบการสาธิตนัน้ไมเ่ป็นท่ีนิยม เน่ืองจากการสาธิตแสดงวิธีทําอาหารเพียงอย่าง

เดียวตลอดทัง้รายการสร้างความน่าเบ่ือให้กบัผู้ชม และสําหรับรูปแบบรายการสารคดี ท่ีมีลกัษณะ

เป็นรายการสารคดีอาหาร โดยเป็นการเจาะลกึเร่ืองราวตา่งๆเก่ียวกับอาหารในหลากหลายแง่มมุ 

ถือเป็นปรากฏการณ์ใหมข่องรายการอาหารทางโทรทศัน์ท่ีไมพ่บในอดีต เพราะรายการสารคดผีลิต

ยากและสร้างความสนกุสนานได้ไมง่่ายนกั 

3) รูปแบบการนําเสนอ รูปแบบการนําเสนอเป็นรูปแบบย่อยท่ีอยู่ในรูปแบบรายการ โดย

ถกูนํามาใช้ในการจัดลําดบัและนําเสนอเนือ้หาแต่ละประเภทท่ีแตกต่างกันตามความเหมาะสม 

สําหรับรายการอาหารทางโทรทัศน์นัน้มีรูปแบบการนําเสนอทัง้หมด 5 รูปแบบ คือ รูปแบบการ

นําเสนอการสาธิต รูปแบบการนําเสนอการสมัภาษณ์ รูปแบบการนําเสนอการสนทนา รูปแบบการ

นําเสนอการบรรยาย และรูปแบบการนําเสนอการเลน่เกม โดยท่ีรูปแบบการนําเสนอการสาธิตนัน้

นิยมใช้มากท่ีสดุ เน่ืองจากหวัใจสําคญัของรายการอาหารทางโทรทศัน์ คือ การแสดงวิธีทําอาหาร 

จึงมีรูปแบบการนําเสนอนีอ้ยู่เป็นรูปแบบหนึ่งในเกือบทกุรายการ แตท่วา่จะไมใ่ช้เป็นรูปแบบเดียว

จนกลายเป็นรูปแบบรายการสาธิตซึ่งมีจํานวนไม่มากนักดงัท่ีกล่าวมาข้างต้น  แสดงว่าการสาธิต

ทําอาหารนัน้เหมาะท่ีจะเป็นสว่นหนึ่งของรายการ แตไ่มเ่หมาะท่ีจะเป็นรูปแบบหลกัของทัง้รายการ 

สว่นรูปแบบการนําเสนอการสมัภาษณ์ท่ีใช้คอ่นข้างมากนัน้ เน่ืองจากเป็นรายการโทรทัศน์เฉพาะ

ทาง จึงต้องสัมภาษณ์ผู้ ร่วมรายการท่ีมีความรู้เก่ียวกับเร่ืองอาหารเป็นอย่างดีเพ่ือให้ความรู้ท่ี

ถกูต้องกบัผู้ชม 

4) ผู้ดําเนินรายการ เป็นผู้ ท่ีทําหน้าท่ีพูดคยุกับผู้ชมหรือกับผู้ ร่วมรายการเพ่ือให้รายการ

สามารถดําเนินไปได้จนจบรายการ อีกทัง้เป็นผู้ถ่ายทอดเนือ้หาเร่ืองราวตา่งๆให้กบัผู้ชม โดยพบวา่ 

มีผู้ดําเนินรายการเพศชายมากกว่าเพศหญิง เน่ืองจากรายการอาหารทางโทรทัศน์ซึ่งเป็นพืน้ท่ี
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สาธารณะนัน้เป็นพืน้ท่ีในการแสดงออกของเพศชายมากกวา่เพศหญิง แม้วา่เพศหญิงจะยงัคงเป็น

เพศท่ีทําอาหารอยู่ แตเ่ป็นพืน้ท่ีในครัวท่ีบ้านมากกว่า ซึ่งเป็นเช่นนีม้าตัง้แต่ในอดีตจนถึงปัจจุบัน 

สว่นเร่ืองสถานภาพบคุคลของผู้ดําเนินรายการ พบวา่ จากเดิมท่ีในอดีตผู้ดําเนินรายการส่วนใหญ่

เป็นผู้ เช่ียวชาญด้านอาหาร แตใ่นปัจจบุนักลบัเป็นผู้มีช่ือเสียงมาเป็นผู้ดําเนินรายการมากกวา่ ซึง่มี

ทัง้ผู้ มีความสามารถและไมมี่ความสามารถด้านอาหาร แสดงให้เห็นว่าผู้ มีช่ือเสียงนัน้สามารถทํา

ได้ทุกอย่างหรือแสดงได้ทุกบทบาท ส่วนผู้ เช่ียวชาญด้านอาหารท่ีมีน้อยลงเน่ืองจากจํานวนผู้ ท่ี

ชํานาญและรอบรู้เร่ืองราวของอาหารอย่างแท้จริงนัน้มีน้อยลง อีกทัง้ผู้ เช่ียวชาญด้านอาหารไม่มี

ความสามารถในการดําเนินรายการเท่ากับผู้ มีช่ือเสียง บทบาทของผู้ดําเนินรายการอาหารทาง

โทรทศัน์จึงเปล่ียนแปลงไป จากผู้มีความรู้เร่ืองอาหารเป็นผู้มีความสามารถในการดําเนินรายการ 

โดยท่ีผู้ดําเนินรายการท่ีเป็นผู้มีช่ือเสียงซึ่งไมมี่ความรู้ด้านอาหารนัน้จําเป็นต้องพึ่งพาผู้ ร่วมรายการ

ท่ีมีความรู้เร่ืองอาหารให้มาถ่ายทอดความรู้เก่ียวกบัอาหารแทน   นอกจากนีย้งัมีผู้ดําเนินรายการท่ี

เป็นบคุคลทัว่ไปมากขึน้กวา่แตก่่อนด้วย  ซึ่งสง่ผลถึงการรับรู้วา่ อาหารนัน้เป็นเร่ืองท่ีเก่ียวข้องกับ

คนทุกคน ในแง่มมุใดแง่มมุหนึ่ง หากไม่ใช่ผู้ปรุงอาหารก็ในฐานะผู้ กินอาหาร อีกทัง้ยังเป็นการ

แสดงให้เห็นถึงการเปิดพืน้ท่ีสาธารณะของส่ือโทรทศัน์ให้กบับคุคลทัว่ไปด้วย 

5) ผู้ ร่วมรายการ เป็นผู้ ท่ีเข้ามามีสว่นร่วมกบัผู้ดําเนินรายการและสร้างสีสนัให้กับรายการ 

สําหรับเร่ืองเพศของผู้ ร่วมรายการนัน้ พบวา่ มีผู้ ร่วมรายการเพศชายเท่ากบัเพศหญิง แสดงวา่เร่ือง

เพศไมใ่ช่ปัจจยัสําคญัในการเลือกผู้ ร่วมรายการ แตเ่ป็นเร่ืองสถานภาพบุคคลท่ีเป็นปัจจัยหลกัใน

การกําหนดผู้ ร่วมรายการ โดยพบวา่ มีผู้ ร่วมรายการเป็นบุคคลทั่วไปมากท่ีสดุ แม้บุคคลทั่วไปจะ

ไมใ่ช่ผู้ เช่ียวชาญด้านอาหารแตเ่น่ืองจากเป็นผู้ ท่ีประกอบอาชีพหรือมีความรู้ความสามารถเก่ียวกบั

อาหาร จึงสามารถถ่ายทอดความรู้เร่ืองอาหารให้กับผู้ ชมได้เป็นอย่างดี และเป็นเพราะเนือ้หา

เก่ียวกบัอาหารท่ีรายการนําเสนอขยายกว้างออกไปครบทัง้ 3 ขัน้ตอน คือ การผลิต การประกอบ 

และการบริโภค บคุคลทัว่ไปจึงเข้ามามีสว่นร่วมในรายการได้มากขึน้ นอกจากนีบ้คุคลทัว่ไปยงัเป็น

ตวัแทนของผู้ ชมได้ดีอีกด้วย ส่วนผู้ มีช่ือเสียงซึ่งสมัยก่อนนิยมได้รับเชิญมาเป็นผู้ ร่วมรายการ

โทรทศัน์ แตปั่จจบุนัพบน้อยลงในรายการอาหารทางโทรทัศน์ เน่ืองจากผู้ มีช่ือเสียงส่วนใหญ่ไม่มี

ความรู้ความสามารถด้านอาหาร จึงเป็นเพียงผู้ดงึดดูความสนใจจากผู้ชม แต่ไม่สามารถถ่ายทอด

ความรู้เก่ียวกบัอาหารได้  

6) อาหาร เน่ืองจากเป็นรายการอาหารทางโทรทัศน์ เร่ืองของอาหารจึงเป็นหัวใจสําคญั

ของรายการ โดยในเร่ืองของวัฏจักรวัฒนธรรมอาหารท่ีประกอบไปด้วย 3 กระบวนการ คือ 

กระบวนการผลิตอาหาร กระบวนการประกอบอาหาร และกระบวนการบริโภคอาหาร พบว่า 

รายการอาหารทางโทรทศัน์มีการนําเสนอเร่ืองอาหารครอบคลมุครบทัง้ 3 กระบวนการ ซึ่งมีทัง้การ

นําเสนอเพียงกระบวนเดียวทัง้รายการและการผสมหลายกระบวนการในหนึ่งรายการ โดยอาหาร
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ในกระบวนการประกอบอาหารได้รับการนําเสนอมากท่ีสดุ สอดคล้องกับเนือ้หาและรูปแบบการ

นําเสนอท่ีเป็นการสาธิตทําอาหารซึ่งถูกนําเสนอมากท่ีสดุเช่นกัน ส่วนเร่ืองของสญัชาติอาหารท่ี

บอกถึงชนชาติต้นกําเนิดของอาหารตา่งๆนัน้ พบวา่ รายการอาหารทางโทรทัศน์นําเสนอประเภท

อาหารใน 3 กระบวนการซึ่งมีสญัชาติของอาหารท่ีแตกต่างกัน กล่าวคือ วตัถุดิบอาหารส่วนใหญ่

เป็นอาหารสัญชาติไทย เน่ืองจากต้องถ่ายทําขัน้ตอนการผลิตจึงต้องเลือกวตัถุดิบอาหารไทยท่ี

ผลิตอยู่ในประเทศไทยเพราะสะดวกในการถ่ายทํา ส่วนอาหารท่ีสาธิตวิธีทําเป็นอาหารสญัชาติ

ไทยประยกุต์มากท่ีสดุ เพราะเป็นการประยกุต์ผสมผสานระหว่างอาหารไทยท่ีคนไทยรู้จักและทํา

เป็นอยู่แล้วกับอาหารต่างชาติท่ีคนไทยยังไม่รู้จักกลายเป็นอาหารจานใหม่ท่ีน่าสนใจและผู้ชม

สามารถทําตามได้ และอาหารท่ีแนะนําเป็นอาหารสญัชาติตา่งชาติมากท่ีสดุ เพ่ือเป็นทางเลือกใน

การกินอาหารนอกบ้านให้กับคนไทยท่ีต้องการเปล่ียนรสชาติไปกินอาหารชาติอ่ืนท่ีไม่ใช่อาหาร

ไทยซึ่งกินอยู่ท่ีบ้านเป็นปกติ แม้ว่ารายการจะนําเสนออาหารสญัชาติไทยน้อยท่ีสุด แต่ก็มีการ

นําเสนออาหารไทยโบราณและอาหารไทยพืน้บ้านด้วย ซึ่งเท่ากบัเป็นการสืบทอดวฒันธรรมอาหาร

ไทย สําหรับเร่ืองปริมาณสว่นผสมของอาหารท่ีสาธิตวิธีทํานัน้ รายการส่วนใหญ่ไม่บอกสดัส่วนท่ี

ชดัเจนของสว่นผสมอาหาร ถือเป็นการย้อนกลบัไปสูล่กัษณะการถ่ายทอดสตูรอาหารแบบคนไทย

ในยคุสมยัก่อนท่ีให้กะประมาณส่วนผสมเอง เน่ืองจากการปรุงอาหารไทยไม่จําเป็นต้องกําหนด

ปริมาณตายตวั สามารถกะประมาณได้ 

7) อปุกรณ์เคร่ืองครัว อปุกรณ์เคร่ืองครัวนัน้ถูกใช้สําหรับการประกอบอาหารในเนือ้หาท่ี

สาธิตวิธีทําอาหารซึ่งเป็นเนือ้หาท่ีได้รับการนําเสนอมากท่ีสุด โดยพบว่า มีการใช้เคร่ืองครัว

สมยัใหมม่ากกวา่เคร่ืองครัวสมยัเก่า เน่ืองจากเพ่ือให้สอดรับกบัวิถีชีวิตของคนในสงัคมเมืองในยุค

ปัจจบุนัท่ีนิยมใช้เคร่ืองครัวสมยัใหมซ่ึ่งสะดวกสบายในการใช้งาน อีกทัง้เคร่ืองครัวสมยัใหม่นัน้ยัง

สมัพนัธ์กบัผู้สนบัสนนุรายการ ทางรายการจึงจําเป็นต้องเลือกใช้ผลิตภณัฑ์ของผู้สนบัสนนุรายการ

เพ่ือโฆษณาประชาสมัพนัธ์ให้ผู้ชมรู้จกั อย่างไรก็ตาม รายการท่ีนําเสนออปุกรณ์เคร่ืองครัวสมยัเก่า

นัน้ก็เท่ากบัเป็นการสืบทอดวฒันธรรมอาหารในแง่ของวิถีการใช้เคร่ืองครัวในการประกอบอาหาร

ของคนสมยัก่อนให้คนในปัจจบุนัได้รู้จกั 

8) โฆษณาแฝง เน่ืองจากรายการโทรทัศน์ดําเนินการผลิตได้ด้วยเงินทุนจากผู้สนับสนุน

รายการ ทางรายการจึงต้องโฆษณาประชาสมัพนัธ์ผลิตภณัฑ์สินค้าให้กับผู้สนับสนุนรายการเพ่ือ

เป็นการแลกเปล่ียนกัน สําหรับรายการอาหารทางโทรทัศน์ท่ีมีเนือ้หาหลักเก่ียวกับอาหารนัน้ 

ผลิตภณัฑ์สินค้าส่วนใหญ่จึงเป็นผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมีการนําเสนอในลักษณะโฆษณาแฝงใน

รายการโดยเฉพาะในเนือ้หารายการท่ีมีการสาธิตการประกอบอาหาร โดยให้ผู้สาธิตหยิบใช้สินค้า

ตา่งๆในการทําอาหารด้วย นอกจากการโฆษณาสินค้าแล้ว ผู้ วิจัยยังพบว่า ผลิตภณัฑ์สินค้าของ

ผู้สนบัสนนุรายการนัน้เป็นปัจจัยหลกัท่ีมากําหนดอาหารท่ีสาธิตวิธีทําท่ีต้องใช้ผลิตภณัฑ์อาหาร
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ตา่งๆของผู้สนบัสนุนรายการเท่านัน้ ซึ่งส่งผลต่อการถ่ายทอดความรู้เก่ียวกบัอาหารท่ีต้องจํากัด

การนําเสนออาหารอ่ืนๆท่ีหลากหลาย เพราะต้องเป็นไปตามสินค้าของผู้สนบัสนนุรายการเท่านัน้ 

9) สถานท่ีถ่ายทํา เป็นปัจจัยหนึ่งท่ีสร้างความน่าสนใจให้กับรายการได้เป็นอย่างดี ซึ่ง

รายการอาหารทางโทรทัศน์ส่วนใหญ่นิยมถ่ายทํารายการทัง้ในและนอกสถานท่ีเพ่ือเปล่ียน

บรรยากาศในรายการให้ผู้ชมไมรู้่สกึเบ่ือหน่ายกบัสถานท่ีเดิมตลอดทัง้รายการ และให้ผู้ชมเห็นถึง

ความแตกตา่งระหวา่งบรรยากาศในสถานท่ี คือ ในสตดูิโอท่ีส่วนใหญ่มีฉากเป็นห้องครัวสําหรับ

สาธิตทําอาหาร กับบรรยากาศนอกสถานท่ี คือ สถานท่ีต่างๆท่ีเก่ียวข้องกับเนือ้หาท่ีนําเสนอ ซึ่ง

สถานท่ีตา่งๆนัน้สะท้อนให้เห็นถึงวฒันธรรมและวิถีชีวิตของผู้คนได้เป็นอย่างดี 

 

บทบาททัง้หมดของรายการอาหารทางโทรทัศน์ 

 รายการอาหารทางโทรทศัน์นัน้กระทําบทบาทตา่งๆทัง้หมด 9 บทบาทโดยเป็นการกระทํา

บทบาทผา่นองค์ประกอบในการนําเสนอรายการ ทุกบทบาทจึงสมัพันธ์กับองค์ประกอบต่างๆใน

การนําเสนอรายการ สําหรับบทบาททัง้หมดของรายการอาหารทางโทรทศัน์มีดงันี ้

1) บทบาทในการถ่ายทอดความรู้เก่ียวกับอาหาร เป็นบทบาทท่ีมีการกระทําโดยทุก

รายการ ในลกัษณะการให้ความรู้เก่ียวกบัอาหารซึ่งเก่ียวพันกับหลากหลายมิติและสอดคล้องกับ

เนือ้หารายการ เป็นความรู้ท่ีเป็นประโยชน์สําหรับผู้ชมให้สามารถนําไปปรับใช้ในชีวิตประจําวนัได้ 

เทียบเท่ากบัหน้าท่ีในการให้การศกึษากบัประชาชนตามทฤษฎีหน้าท่ีนิยม  

2) บทบาทในการให้ความบันเทิง เป็นบทบาทท่ีมีการกระทําโดยทุกรายการ เพ่ือสร้าง

ความสนกุสนานให้กบัผู้ชม ซึ่งเท่ากบัหน้าท่ีในการให้ความร่ืนเริงบันเทิงใจตามทฤษฎีหน้าท่ีนิยม 

โดยแตล่ะรายการจะมีความบนัเทิงมากน้อยเพียงใดนัน้ก็ขึน้อยู่กบัเนือ้หารายการ รูปแบบรายการ 

รูปแบบการนําเสนอ และผู้ดําเนินรายการ  

3) บทบาทในการสอนวิธีการทําอาหาร เป็นบทบาทท่ีกระทําคอ่นข้างมากซึ่งสอดคล้องกับ

เนือ้หาท่ีสาธิตวิธีการทําอาหารท่ีถกูนําเสนอมากท่ีสดุ โดยบทบาทนีเ้ป็นเป้าหมายหลกัของรายการ

อาหารทางโทรทัศน์ท่ีต้องการสอนให้ผู้ ชมได้เข้าใจถึงวิธีการทําอาหารท่ีถูกต้องและได้รับรู้สตูร

อาหารใหม่ๆ ไปลองทําตาม  

4) บทบาทในการยกระดับสถานภาพบุคคลในสงัคม สอดคล้องกับการท่ีรายการมีผู้

ดําเนินรายการและผู้ ร่วมรายการเป็นบุคคลทั่วไปมากขึน้จากในอดีต ซึ่งบุคคลเหล่านีเ้ป็นผู้ มี

ความสามารถในการทําอาหารหรือมีความรู้ความเช่ียวชาญเร่ืองอาหารในประเด็นท่ีรายการ

นําเสนอเป็นอย่างดี เม่ือได้รับเชิญให้มาเป็นผู้ถ่ายทอดเร่ืองราวเก่ียวกับอาหารท่ีถูกต้อง จึงทําให้

บคุคลเหลา่นีเ้ป็นท่ีรู้จกัและยอมรับของคนในสงัคมมากขึน้ 
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5) บทบาทในการโฆษณาและประชาสัมพันธ์สินค้า เป็นบทบาททางด้านธุรกิจเพ่ือ

โฆษณาและประชาสมัพันธ์ผลิตภณัฑ์สินค้าของผู้สนับสนุนรายการในลกัษณะของโฆษณาแฝง 

โดยมีการกระทําบทบาทนีค้อ่นข้างมากแม้จะไมใ่ช่บทบาทท่ีทําเพ่ือประชาชนผู้ชม ซึ่งส่งผลให้การ

ถ่ายทอดความรู้เก่ียวกบัอาหารทําได้น้อยลงหรืออยู่ในวงจํากัด เน่ืองจากมีสินค้าของผู้สนับสนุน

รายการมาเป็นตวักําหนดอาหารและเนือ้หารายการท่ีนําเสนอ  

6) บทบาทในการแนะนําร้านอาหารและแหลง่ขายอาหาร เป็นการแนะนําร้านอาหารและ

แหลง่ขายอาหารตา่งๆรวมทัง้อาหารจานเดน่ให้ผู้ชมได้รู้จกัและเป็นทางเลือกในการกินอาหารนอก

บ้าน ซึ่งสอดคล้องกับเนือ้หาท่ีแนะนําร้านอาหารซึ่งนําเสนอให้สมัพันธ์กับวิถีชีวิตของคนในยุค

ปัจจบุนัท่ีทําอาหารกินเองน้อยลง แตกิ่นอาหารนอกบ้านมากขึน้ 

7) บทบาทในการให้ข้อมลูเก่ียวกบัวตัถดุิบอาหาร เป็นการให้ข้อมลูต่างๆในเร่ืองของการ

ผลิตวตัถุดิบอาหารทัง้จากแหล่งผลิตและจากแหล่งจําหน่าย ซึ่งสอดคล้องกับเนือ้หาท่ีบอกถึง

วตัถดุิบอาหารในกระบวนการผลิตอาหาร เพ่ือให้ผู้ชมได้รับรู้วา่วตัถดุิบอาหารตา่งๆก่อนท่ีจะนํามา

ประกอบเป็นอาหารแตล่ะจานนัน้มีลกัษณะเป็นอย่างไรและมีวิธีการผลิตอย่างไร 

8) บทบาทในการแนะนําสถานท่ีท่องเท่ียว เป็นการพาเท่ียวยังสถานท่ีท่องเท่ียวต่างๆท่ี

น่าสนใจทัง้ในประเทศและตา่งประเทศ เพ่ือแนะนําหรือประชาสมัพนัธ์สถานท่ีท่องเท่ียวนัน้ให้เป็น

ท่ีรู้จกักบัผู้ชม โดยเป็นเนือ้หาท่ีมาผสมกบัเนือ้หาเก่ียวกับอาหาร เน่ืองจากเม่ือไปเท่ียวยังท่ีต่างๆ

แล้วก็ต้องสรรหาอาหารมากินด้วย 

9) บทบาทในการสง่เสริมอาชีพเก่ียวกบัอาหาร เป็นการให้ข้อมลูและความรู้ตา่งๆเก่ียวกับ

การประกอบอาชีพค้าขายอาหารของเจ้าของร้านอาหารหรือพ่อค้าแมค้่าท่ีขายอาหารให้เป็นท่ีรู้จัก

มากขึน้ และเพ่ือเป็นแนวทางให้ผู้ชมท่ีประกอบอาชีพเหล่านีไ้ด้นําความรู้ท่ีได้ไปประยุกต์ใช้กับ

ตนเอง 

 การท่ีรายการอาหารทางโทรทัศน์สามารถกระทําบทบาทได้อย่างหลากหลายถึง 9 

บทบาทนัน้ เน่ืองมาจากการท่ีรายการมีองค์ประกอบในการนําเสนอท่ีหลากหลายเช่นกนั 

 

บทบาทในการถ่ายทอดความรู้เก่ียวกับอาหารเพื่อสืบทอดวัฒนธรรมอาหาร 

 เป็นบทบาทท่ีผู้ วิจัยสนใจศึกษาเป็นพิเศษเน่ืองจากเป็นจุดเด่นของรายการอาหารทาง

โทรทศัน์ในปัจจบุนั ท่ีมีการถ่ายทอดความรู้ตา่งๆเก่ียวกบัอาหารเพ่ือให้ผู้ชมมีความรู้ความเข้าใจใน

เร่ืองอาหารอย่างกว้างขวางหลากหลายและละเอียดลึกซึง้มากย่ิงขึน้ และยังเป็นการสืบทอด

วฒันธรรมอาหารในอดีตให้ดํารงอยู่ในปัจจุบัน ซึ่งพบว่า ความรู้เก่ียวกับอาหารนัน้สมัพันธ์กับ 3 

ประเดน็ ดงันี ้
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 1) ความรู้เก่ียวกับอาหารกับมิติท่ีหลากหลายของอาหาร ท่ีแสดงให้เห็นว่าเร่ืองราวของ

อาหารนัน้เป็นเร่ืองท่ีสลบัซบัซ้อน เก่ียวพนักบัแง่มมุตา่งๆในหลากหลายมิติรอบด้านถึง 12 มิติ คือ 

มิติความรู้ทัว่ไปเก่ียวกบัอาหาร มิติเคลด็ลบัการทําอาหาร มิติวฒันธรรมการกิน มิติโภชนาการ มิติ

สุขภาพ มิติศาสนา มิติภาษา มิติการเกษตรและการประมง มิติวิถีชีวิต มิติภูมิปัญญา มิติ

ประวตัิศาสตร์ และมิติอาชีพค้าขายอาหาร 

 2) ความรู้เก่ียวกับอาหารกับวฏัจักรวฒันธรรมอาหาร รายการอาหารทางโทรทัศน์มีการ

ถ่ายทอดความรู้เก่ียวกบัอาหารครบทัง้ 3 กระบวนการในวฏัจกัรวฒันธรรมอาหาร คือ กระบวนการ

ผลิตอาหาร เป็นความรู้ในเร่ืองการผลิตและการจําหน่ายวตัถุดิบอาหาร กระบวนการประกอบ

อาหาร เป็นความรู้ในเร่ืองวิธีการทําอาหารและเคลด็ลบัในการทําอาหาร และกระบวนการบริโภค

อาหาร เป็นความรู้หลากหลายแง่มมุเก่ียวกบัการกินอาหารและอาหารท่ีเราจะกินเข้าไป 

 3) ความรู้เก่ียวกบัอาหารกบัสญัชาติของอาหาร เม่ือรายการนําเสนออาหารสญัชาติใดก็

จะมีการถ่ายทอดความรู้เก่ียวกบัอาหารต่างๆท่ีสมัพันธ์กับสญัชาติอาหารนัน้ด้วยเพ่ือเป็นการให้

ผู้ชมได้รู้จกักบัอาหารสญัชาตนิัน้ๆอย่างลกึซึง้ โดยการนําเสนออาหารไทยก็มีการถ่ายทอดความรู้

เก่ียวกบัอาหารสญัชาติไทย เท่ากบัเป็นการสืบทอดวฒันธรรมอาหารไทยจากอดีตสู่ปัจจุบัน หาก

นําเสนออาหารตา่งชาติก็มีการถ่ายทอดความรู้เก่ียวกับอาหารสญัชาติต่างชาติอย่างหลากหลาย

ชนชาติด้วย เท่ากบัเป็นการเผยแพร่วฒันธรรมอาหารตา่งชาติสูค่นในชาติ สว่นอาหารไทยประยกุต ์

เน่ืองจากเป็นการผสมผสานระหว่างสองชนชาติ จึงมีการแยกความรู้เก่ียวกับอาหารดังกล่าว

ออกเป็นอาหารสญัชาติไทยและอาหารสญัชาติตา่งชาติ  

  

อภปิรายผลการวิจัย 

องค์ประกอบต่างๆในการนําเสนอของรายการอาหารทางโทรทัศน์และความรู้เก่ียวกับ

อาหารท่ีแตล่ะรายการถ่ายทอดให้กบัผู้ชมนัน้ถือเป็นการกระทําท่ีแสดงถึง “บทบาทในการสืบทอด

วฒันธรรม” (Cultural Transmission) โดยเฉพาะวฒันธรรมอาหารได้เป็นอย่างดี ซึ่งสามารถทํา

เป็นแผนภาพได้ ดงันี ้
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แผนภาพท่ี 2 กระบวนการสืบทอดและเผยแพร่วฒันธรรมอาหารผา่นรายการอาหารทางโทรทศัน์ 

 

 จากแผนภาพดังกล่าว ผู้ วิจัยสามารถอภิปรายผลการวิจัยได้ว่า รายการอาหารทาง

โทรทศัน์เป็นตวักลางในการสืบทอดและเผยแพร่วฒันธรรมอาหารใน 3 ลกัษณะ คือ 

1. การสืบทอดวฒันธรรมอาหารจากคนรุ่นเก่าสูค่นรุ่นใหม ่

 การนําเสนอเร่ืองราววฒันธรรมอาหารของคนไทยสมยัก่อน ทําให้คนไทยสมยัใหม่ในยุค

ปัจจุบันได้รู้จักและได้รับความรู้ท่ีไม่เคยรู้มาก่อน ถือเป็นการทําหน้าท่ีของรายการอาหารทาง

โทรทัศน์ในการทํานุบํารุงรักษาและสืบทอดวฒันธรรมอาหารของคนรุ่นเก่ามาสู่คนรุ่นใหม่ของ

สงัคม ทําให้วฒันธรรมอาหารไทยยงัคงดํารงอยู่ตอ่เน่ืองไป แม้วา่จะมีการรับเอาวฒันธรรมอาหาร

ของต่างชาติเข้ามาเร่ือยๆทัง้โดยตรง คือ ไม่เปล่ียนแปลงอะไร และโดยอ้อม คือ เปล่ียนแปลง

ผสมผสานกบัวฒันธรรมอาหารไทย แตว่ฒันธรรมอาหารไทยซึ่งถือเป็นวฒันธรรมท่ีเข้มแขง็ของคน

ไทยย่อมไมห่ายไปอย่างแน่นอน เพราะได้รับการถ่ายทอดผา่นรายการอาหารทางโทรทศัน์ 

2. การเผยแพร่วฒันธรรมอาหารของท้องถ่ินมาสูค่นสว่นอ่ืนของประเทศ 

 นอกจากการสืบทอดวฒันธรรมจากอดีตสู่ปัจจุบันแล้ว รายการอาหารทางโทรทัศน์ยังมี

การเผยแพร่วัฒนธรรมอาหารจากสงัคมหนึ่งสู่อีกสังคมหนึ่งด้วย โดยเป็นการนําเสนอเร่ืองราว

วฒันธรรมอาหารของคนในท้องถ่ินตา่งๆสูค่นตา่งท้องถ่ินหรือสว่นอ่ืนของประเทศ ทําให้คนท้องถ่ิน

อ่ืนได้รับรู้เข้าใจและยอมรับในความแตกต่างท่ีเป็นเอกลกัษณ์ของแต่ละท้องถ่ิน เป็นการยอมรับ

วฒันธรรมใหม่ 

= 

ตวักลางในการสบืทอดและ

เผยแพร่วฒันธรรมอาหาร 

= 

วฒันธรรมดัง้เดิม 

คนรุ่นหนึง่ = คนรุ่นเก่า (อดีต) 

สงัคมหนึง่ = ต่างชาติ/ท้องถ่ิน 

คนอีกรุ่นหนึ่ง = คนรุ่นใหม่ (ปัจจบุนั) 

อีกสงัคมหนึง่ = ในชาติ/สว่นอื่น 

 

ก 
วัฒนธรรม 

อาหาร ก 

 

ข 
วัฒนธรรม 

อาหาร ก 

 
 
 
 
 
 

รายการอาหาร 

ทางโทรทัศน์ 

องค์ประกอบ 

ในการนําเสนอ 

(อย่างไร) 

ความรู้ 

เก่ียวกับอาหาร 

(เร่ืองอะไร) 

 

ก 
วัฒนธรรม 

อาหาร ก 

วฒันธรรมดัง้เดิม 

 

ข 
วัฒนธรรม 

อาหาร ข 

วฒันธรรมดัง้เดิม 

การสืบทอด/ 

การเผยแพร่ 

การสร้างใหม่ 
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วฒันธรรมย่อยของสงัคม และยงัทําให้วฒันธรรมอาหารของคนเฉพาะกลุ่มเฉพาะพืน้ท่ีเป็นท่ีรู้จัก

อย่างแพร่หลายจนกลายเป็นวฒันธรรมของมวลชน  

3. การเผยแพร่วฒันธรรมอาหารตา่งชาติมาสูค่นในชาต ิ

 ไมเ่พียงแตก่ารเผยแพร่วฒันธรรมอาหารของคนในชาติเท่านัน้ ยงัมีการเผยแพร่วฒันธรรม

อาหารจากสงัคมหนึ่ง คือ ตา่งชาติ มาสูอี่กสงัคมหนึ่ง คือ ในชาติ ด้วย จากการท่ีประเทศไทยมีการ

แลกเปล่ียนทางวฒันธรรมด้านตา่งๆกบัตา่งประเทศมาช้านาน ทําให้วฒันธรรมอาหารของตา่งชาติ

เข้าสูป่ระเทศไทยด้วยเช่นกนั ดงัเช่นการสาธิตอาหารและแนะนําร้านอาหารต่างชาติหลากหลาย

ชาติ รวมทัง้การให้ความรู้ในหลากหลายมิติท่ีเก่ียวกับอาหารต่างชาติ ทําให้วัฒนธรรมอาหาร

ตา่งชาติซึ่งคนไทยยงัไมคุ่้นเคยนกัเป็นท่ีรู้จกัของคนในชาตเิพ่ิมมากขึน้ 

 

สําหรับการถ่ายทอดความรู้เก่ียวกบัอาหารนัน้ ผู้ วิจยัพบวา่มีลกัษณะเดน่อยู่ 3 ลกัษณะคือ  

1. การถ่ายทอดความรู้เก่ียวกบัอาหารครอบคลมุทกุกระบวนการในวฏัจกัรวฒันธรรมอาหาร 

 เป็นความรู้เก่ียวกับอาหารท่ีมีอยู่ครบทัง้ 3 กระบวนการ คือ กระบวนการผลิตอาหาร 

กระบวนการประกอบอาหาร และกระบวนการบริโภคอาหาร ซึ่งการนําเสนอความรู้เก่ียวกบัอาหาร

ท่ีครอบคลมุครบทุกกระบวนการนี ้ทําให้ผู้ชมได้รับความรู้เก่ียวกับอาหารตัง้แต่จุดเร่ิมต้นไปถึง

ปลายทางของอาหารท่ีเรากินกนัอยู่ในชีวิตประจําวนั 

2. การถ่ายทอดความรู้เก่ียวกบัอาหารกว้างขวางในหลายมิติ 

 ความรู้เก่ียวกบัอาหารในรายการอาหารทางโทรทศัน์นัน้เป็นความรู้ท่ีกว้างขวางรอบด้านท่ี

สมัพันธ์กับอาหาร เน่ืองจากอาหารนัน้ไม่ได้เกิดขึน้มาอย่างเดียว แต่ยังเก่ียวพันกับมิติต่างๆ

มากมายในสงัคม ซึ่งรายการอาหารทางโทรทศัน์ก็ได้นําเสนอมิติตา่งๆได้อย่างหลากหลายและรอบ

ด้านถึง 12 มิต ิโดยมีมิติความรู้ทัว่ไปเก่ียวกบัอาหาร มิติเคลด็ลบัการทําอาหาร มิติวฒันธรรมการ

กิน มิติโภชนาการ มิติสขุภาพ มิติศาสนา มิติภาษา มิติการเกษตรและการประมง มิติวิถีชีวิต มิติ

ภมิูปัญญา มิติประวตัิศาสตร์ และมิติอาชีพค้าขายอาหาร 

3. การถ่ายทอดความรู้เก่ียวกบัอาหารหลากหลายสญัชาติ 

 มีการนําเสนออาหารของหลากหลายสญัชาติและมีการให้ความรู้เก่ียวกับอาหารสญัชาติ

ตา่งๆ ซึ่งการนําเสนอความรู้ในประเดน็นีมี้ 2 ลกัษณะ คือ  

1) การสืบทอดวฒันธรรมเดิม คือ การนําเสนออาหารไทยและอาหารต่างชาติแบบดัง้เดิม 

ซึ่งเป็นอาหารประจําชาติท่ีมีเอกลกัษณ์เฉพาะแตล่ะชนชาติอยู่แล้ว รวมทัง้มีการให้ความรู้เก่ียวกับ

อาหารใน 2 สญัชาตินีด้้วย เท่ากับเป็นการสืบทอดวฒันธรรมอาหารดัง้เดิมท่ีมีอยู่แล้วให้คงอยู่

ตอ่ไปในปัจจบุนั 
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2) การสร้างวฒันธรรมใหม่ คือ การนําเสนออาหารไทยประยุกต์ ซึ่งเป็นการผสมผสาน

ระหวา่งวฒันธรรมอาหารดัง้เดิมของแตล่ะสญัชาติ เพ่ือสร้างความหลากหลายให้กบัอาหาร จึงเกิด

เป็นวฒันธรรมอาหารใหมข่ึน้มาในสงัคมยคุปัจจบุนัท่ีแตกตา่งไปจากวฒันธรรมอาหารดัง้เดิม 

 

กระบวนการท่ีวฒันธรรมอาหารถกูเผยแพร่และสืบทอดจากแหล่งกําเนิดไปยังสมาชิกใน

สงัคมนัน้ สามารถเกิดขึน้ได้ 2 ทาง คือ โดยทางตรง และโดยทางอ้อม (บงกช อกัษรดี, 2539) โดย

ผู้ วิจยัพบวา่ ท่ีรายการอาหารทางโทรทศัน์นําเสนอเนือ้หาและให้ความรู้เก่ียวกบัอาหารนัน้ ถือเป็น

การสืบทอดและเผยแพร่วฒันธรรมอาหารโดยทางอ้อม คือ ผ่านส่ือมวลชน ในท่ีนีค้ือ ส่ือโทรทัศน์ 

ซึ่งมีข้อเด่นท่ีเป็นคณุสมบัติเฉพาะของส่ือโทรทัศน์ คือ สามารถแพร่กระจายเนือ้หาความรู้ไปได้

กว้างไกลทัว่ทัง้ประเทศ เข้าถึงคนจํานวนมากได้เน่ืองจากบ้านเรือนสว่นใหญ่มีโทรทศัน์ นอกจากนี ้

ปริมาณของรายการอาหารทางโทรทัศน์ท่ีมีมากถึง 25 รายการต่อสปัดาห์ ซึ่งออกอากาศทุกวัน

และเกือบทกุสถานี ทําให้มีความถ่ีในการออกอากาศสงู จึงมีโอกาสท่ีผู้ชมรายการโทรทศัน์จะได้รับ

ชมรายการอาหารทางโทรทัศน์ไม่รายการใดก็รายการหนึ่ง อีกทัง้ด้วยคุณสมบัติเด่นของส่ือ

โทรทศัน์ท่ีมีทัง้ภาพและเสียง สามารถดงึดดูใจผู้ชมได้ดีกว่าส่ือประเภทอ่ืน ส่ือโทรทัศน์ท่ีเก่ียวกับ

อาหารจึงได้รับความนิยมมากกว่าส่ือส่ิงพิมพ์ท่ีเก่ียวกับอาหาร รายการอาหารทางโทรทัศน์จึง

สามารถเผยแพร่และสืบทอดวฒันธรรมอาหารไปสู่คนจํานวนมากได้ ส่งผลให้ผู้คนได้รับความรู้

เก่ียวกับอาหารรวมทัง้รู้จักวัฒนธรรมอาหารไทยของคนในอดีต และอาจนําไปประยุกต์ใช้ใน

ชีวิตประจําวนั ด้วยเหตนีุ ้การส่ือสารจึงถือเป็นเคร่ืองมือหรือเป็นส่ือกลางในการทําให้วฒันธรรม

ดํารงอยู่ได้  

 

“ถ้ารายการอาหารทางโทรทศัน์ไมนํ่าเสนอเร่ืองวฒันธรรมอาหารไทย คนสว่นใหญ่ก็จะไมรู้่ 

จะรู้กนัอยู่แตค่นในชมุชนเลก็ๆ พอนําเสนอออกโทรทัศน์ก็เหมือนเป็นการให้ความสําคญักับส่ิงท่ี

เลก็ๆให้กลายเป็นเร่ืองใหญ่ขึน้ พอคนดไูด้เห็นถึงคณุคา่ของอาหารนัน้ ก็ไปกินเจ้านัน้ การสืบทอด

ก็มากขึน้ไปด้วย จากท่ี อบต. โรงเรียน ไมเ่คยสนใจวิธีการทําอาหารโบราณแบบชาวบ้าน พอออก

โทรทศัน์โรงเรียนก็พานกัเรียนมาดวิูธีการทํา อบต.ก็ผลกัดนัให้เป็นสินค้าตําบล พอคนรู้จักมากขึน้ 

อาจจะมีคนขายอาหารนีม้ากขึน้ก็ได้ ทําให้อาหารไทยโบราณหรืออาหารไทยพืน้บ้านยังอยู่ได้จน

ทกุวนันี”้ (สกุญัญา แซ่ฟ.ู สมัภาษณ์, 23 มีนาคม 2554) 

 

“หน้าท่ีของส่ือโทรทศัน์ คือ บอกให้คนได้รู้วา่มีวฒันธรรมอาหารนีอ้ยู่ มนัดีอย่างไร เขายัง

รักษาวฒันธรรมนีก้นัอย่างไร หลงัจากนัน้ก็เป็นหน้าท่ีของคนดแูละคนในชุมชนท่ีจะสืบทอดต่อไป 
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ส่ือโทรทศัน์ไมไ่ด้เป็นผู้ สืบทอดโดยตรง แตเ่หมือนเป็นตวักลางท่ีทําให้ประชาชนรับรู้เร่ืองราวตา่งๆท่ี

เขาไมส่ามารถไปรับรู้ได้เอง” (สกุญัญา แซ่ฟ.ู สมัภาษณ์, 23 มีนาคม 2554) 

 

 แม้วา่ส่ือโทรทศัน์จะมีข้อเดน่ในการสืบทอดและเผยแพร่วฒันธรรมอาหารสูค่นจํานวนมาก

ได้อย่างมีประสิทธิภาพ แต่ส่ือโทรทัศน์ก็มีข้อด้อยท่ีส่งผลต่อวฒันธรรมอาหารเช่นกัน กล่าวคือ 

เน่ืองจากส่ือโทรทศัน์เป็นส่ือท่ีมีข้อจํากดัเร่ืองเวลาในการออกอากาศ รายการอาหารทางโทรทัศน์

แตล่ะรายการซึ่งมีเวลาออกอากาศแต่ละครัง้เพียง 15-30 นาที อีกทัง้ยังจําเป็นต้องมีโฆษณาคัน่

ระหวา่งแตล่ะช่วงของรายการ จึงไมส่ามารถนําเสนอเนือ้หาหรือความรู้เก่ียวกับอาหารได้มากนัก 

ขัน้ตอนวิธีการต่างๆจึงถูกตัดทอนให้สัน้กระชับลง หรือตดัขัน้ตอนบางอย่างท่ีจําเป็นน้อยกว่า

ออกไป เช่น ในขัน้ตอนการประกอบอาหาร ท่ีตดัวิธีการเตรียมส่วนผสมอาหารออกไป โดยเตรียม

ส่วนผสมต่างๆใส่ถ้วยไว้พร้อมสําหรับการปรุงอาหารเลย และสาธิตวิธีทําอาหารภายในเวลาท่ี

จํากัด ทําให้ไม่ได้เห็นทุกขัน้ตอนของการทําอาหารอย่างละเอียดชัดเจน ด้วยเหตนีุเ้อง จึงทําให้

ผู้ชมทางบ้านซึ่งมีทัง้ผู้ ท่ีมีความสามารถและไม่มีความสามารถด้านอาหารไม่เข้าใจอย่างชัดแจ้ง 

สง่ผลให้ไมส่ามารถทําตามได้ หรือหากทําได้ก็ไม่เหมือนกับท่ีผู้สาธิตทําในรายการ ส่วนเร่ืองการ

ถ่ายทอดความรู้เก่ียวกบัอาหารนัน้ก็ถ่ายทอดได้เฉพาะประเดน็สําคญัท่ีทางรายการเห็นว่าใกล้ชิด

กบัชีวิตประจําวนัของผู้ชมและผู้ชมสามารถนําไปประยกุต์ใช้ได้ในชีวิตประจําวนัเท่านัน้ 

 

“ส่ือโทรทศัน์เป็นส่ือท่ีนําเสนอได้ดีท่ีสดุ เพราะเหน็ทัง้ภาพ แสง สี เสียง ครบทกุอย่าง แต่

ไมใ่ช่เป็นส่ือท่ีดท่ีีสดุ เพราะถกูจํากดัด้วยเวลา จึงไมส่ามารถบอกรายละเอียดหรือเลา่เร่ืองราวได้

ทัง้หมด ทําให้เกิดการตีความท่ีแตกตา่งกนัออกไป ทัง้ผิดและถกูได้ ส่ือท่ีดีท่ีสดุยงัคงเป็นหนงัสือ 

เพราะให้รายละเอียดได้ครบถ้วนถกูต้อง เพียงแตก่ารนําเสนอด้วยหนงัสือมนัเป็นภาพน่ิงเลยไม่

น่าสนใจเท่าโทรทศัน์” (บณัฑิต ลนุทา. สมัภาษณ์, 24 มีนาคม 2554) 

 

นอกจากนี ้แม้วา่ส่ือโทรทศัน์จะนําเสนอได้ทัง้ภาพและเสียงท่ีดงึดดูความสนใจของผู้ชมได้

เป็นอย่างดี แตสํ่าหรับการนําเสนอเร่ืองอาหารนัน้ จําเป็นท่ีผู้ชมจะต้องได้รับรู้ทัง้ รูป รส กล่ิน เสียง 

และสมัผสัของอาหาร เน่ืองจากการทําอาหารต้องใช้ประสาทสมัผสัทัง้ 5 ในการประกอบอาหาร

หรือกินอาหาร ผู้ชมจึงจะเข้าใจอย่างลกึซึง้หรือเข้าถึงความเป็นอาหารต่างๆอย่างแท้จริง เช่น การ

สาธิตวิธีทําอาหาร ท่ีผู้ชมเห็นแตภ่าพการปรุงอาหารและได้ยินเสียงขณะประกอบอาหาร แต่ขาด

จดุสําคญัของอาหารท่ีรายการอาหารทางโทรทัศน์ไม่สามารถนําเสนอแก่ผู้ชมผ่านจอโทรทัศน์ได้

เลย คือ กล่ินและรสชาติของอาหาร จึงทําให้ผู้ชมจินตนาการไม่ได้และไม่สามารถทําอาหารจาน

นัน้ได้เหมือนกับผู้สาธิต เน่ืองจากไม่รู้ว่าควรจะปรุงรสชาติอาหารจานนัน้อย่างไรหรืออาหารนัน้
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ควรมีกล่ินหอมแบบไหน หรือในการแนะนําร้านอาหาร ท่ีรายการอาหารทางโทรทัศน์นําเสนอให้

เห็นถึงแตภ่าพจานอาหารตา่งๆท่ีปรุงสําเร็จพร้อมรับประทานแล้ว โดยผู้ดําเนินรายการชิมอาหาร

ให้ผู้ชมเห็นพร้อมกบัพดูได้คําเดียววา่ “อร่อยมาก” โดยไมค่อ่ยมีการบรรยายถึงรสชาติอาหารอย่าง

ละเอียดวา่ความอร่อยนัน้มีรสชาติอย่างไรบ้าง ทัง้ท่ีคําศพัท์ของไทยท่ีใช้พรรณนาถึงรสชาติอาหาร

นัน้มีมากมายหลากหลายคํา ทัง้เปรีย้ว เผด็ เคม็ หวาน ขม ฝาด หวานอมเปรีย้ว เผ็ดร้อน เป็นต้น 

อีกทัง้ผู้ชมก็ไมไ่ด้รับประทานอาหารนัน้ด้วย จึงย่ิงทําให้ไม่รู้ว่าอาหารจานท่ีแนะนํานัน้แท้จริงแล้ว

รสชาติเป็นอย่างไร ซึ่งมีสว่นในการตดัสินใจเลือกท่ีจะไปรับประทานอาหารร้านนัน้ 

 อย่างไรก็ตาม เม่ือเปรียบเทียบการเผยแพร่และสืบทอดวฒันธรรมอาหารโดยส่ือมวลชน

กับคนไทยในอดีตในยุคก่อนท่ีจะมีส่ือมวลชน ผู้ วิจัยพบว่า มีความแตกต่างกันอย่างเห็นได้ชัด 

กลา่วคือ การเผยแพร่และสืบทอดวฒันธรรมอาหารผ่านตวับุคคลนัน้ ถือเป็นการเผยแพร่และสืบ

ทอดวฒันธรรมอาหารโดยทางตรง คือ มีลกัษณะเป็นการบอกเลา่ปากต่อปากจากคนรุ่นหนึ่งสู่คน

อีกรุ่น โดยการท่ีแมส่อนลกูสาวให้เรียนรู้วิธีการทําอาหารแบบตวัต่อตวัพร้อมบอกเคล็ดลบัวิธีการ

ทําอาหารในระหวา่งทําไปด้วย ซึ่งมีข้อเดน่ตรงท่ี ผู้ ท่ีได้รับการถ่ายทอดความรู้นัน้ได้เห็นการกระทํา

ของผู้ถ่ายทอดตลอดเวลาในทกุขัน้ตอนตัง้แตต้่นจนจบและได้ทดลองปฏิบัติจริงไปพร้อมๆกัน อีก

ทัง้ได้ใช้ประสาทสมัผสัทัง้ 5 คือ รูป รส กล่ิน เสียง และสมัผสัในการทําอาหารด้วย และยงัอาจถาม

คําถามเม่ือสงสยัได้ ทําให้เข้าใจอย่างกระจ่างแจ้งและสามารถทําตามได้ทนัที รวมทัง้ได้รู้เคล็ดลบั

ตา่งๆในการทําอาหารอย่างเตม็ท่ีจากผู้ถ่ายทอดโดยตรง  

แตก่ารสืบทอดและเผยแพร่วฒันธรรมอาหารโดยทางตรงนีก้็มีข้อด้อยตรงท่ี ผู้ ท่ีได้รับการ

ถ่ายทอดความรู้ในการทําอาหารนัน้จํากดัอยู่เพียงกลุม่คนจํานวนน้อย เช่น ลกูหรือหลานสาวของ

แตล่ะบ้านหรือแตล่ะตระกลูเท่านัน้ ไมไ่ด้แพร่หลายออกไปยังบุคคลอ่ืน เม่ือผู้หญิงรุ่นยายหรือแม่

ซึ่งมีหน้าท่ีทําอาหารในบ้านนัน้คอ่ยๆเสียชีวิตไปและหากลกูหรือหลานสาวไมทํ่าอาหารต่อ ก็จะไม่

มีการสืบทอดวฒันธรรมอาหารไปยังคนรุ่นต่อไป อีกทัง้วัฒนธรรมการทําอาหารของคนไทยใน

สมยัก่อนท่ีนิยมเก็บเคลด็ลบัเป็นความลบัเฉพาะของคนในตระกลู ซึ่งตา่งจากสมยันีท่ี้นิยมบอกเลา่

ทกุอย่าง ดงันัน้เม่ือผู้มีฝีมือด้านอาหารไมถ่่ายทอดเคล็ดลบันัน้ในขณะท่ียังมีชีวิตอยู่ เม่ือเสียชีวิต

ไปเคลด็ลบันัน้ก็สญูหายไปด้วย 

สําหรับเป้าหมายหลกัของการเผยแพร่เร่ืองราวเก่ียวกบัอาหารทางโทรทศัน์ก็คือ การขยาย

และถ่ายทอดความรู้เร่ืองอาหารและการทําครัวออกไป พร้อมๆกับการเป็นส่วนหนึ่งของกลไกทาง

การตลาดในการโฆษณาประชาสมัพนัธ์ผลิตภณัฑ์สินค้าท่ีเก่ียวกบัอาหาร 

ซึ่งกาญจนา แก้วเทพ (2552) ได้กลา่ววา่ ส่ือมวลชนควรจะมีหน้าท่ีให้ข่าวสาร ให้ความรู้ 

และประสานความเป็นอนัหนึ่งอนัเดียวของสงัคม เอือ้ตอ่ระบบธรุกิจ ถ่ายทอดมรดกทางวฒันธรรม 

และให้ความบนัเทิง ด้วยเหตนีุเ้อง รายการอาหารทางโทรทศัน์จึงจําเป็นต้องกระทําบทบาทหน้าท่ี
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ต่างๆเพ่ือคนในสังคมเหมือนกับส่ือมวลชนประเภทอ่ืน เม่ือรายการอาหารทางโทรทัศน์มี

องค์ประกอบในการนําเสนอรายการท่ีหลากหลาย ก็ย่อมทําให้สามารถกระทําบทบาทได้อย่าง

หลากหลายมากขึน้เช่นกนั 

โดยเฉพาะบทบาทในการถ่ายทอดความรู้เก่ียวกับอาหาร ซึ่งบทบาทนีเ้ทียบเท่าได้กับ 

“หน้าท่ีในการให้การศึกษา (education function)” ของส่ือมวลชน โดยการถ่ายทอด “ความรู้

เก่ียวกับอาหาร” ในหลากหลายมิติและแง่มุมต่างๆรอบด้านนัน้ เป็นการส่งเสริมความรู้และให้

การศกึษากบัผู้ชม เพ่ือเพ่ิมพนูสติปัญญาของบคุคลให้มากขึน้และเพ่ือให้ผู้ชมนําความรู้ท่ีได้รับไป

ปรับใช้ให้เหมาะสมและเกิดประโยชน์ในการประกอบอาชีพและการดํารงชีวิตของแตล่ะบคุคล  

สมสขุ หินวิมาน (2545) ได้กล่าวถึงบทบาทของส่ือโทรทัศน์ในการถ่ายทอดความรู้เร่ือง

อาหารไว้ว่า  การขยายตวัของส่ือโทรทัศน์ได้ก่อให้เกิดความเปล่ียนแปลงอีกระลอกใหญ่ต่อการ

รับรู้และประสบการณ์การถ่ายทอดความรู้ของวัฒนธรรมครัว ด้วยเหตุท่ีบทบาทหนึ่งท่ีสังคม

มอบหมายให้กบัส่ือโทรทศัน์ก็คือ การให้ความรู้ (education/instruction) ดงันัน้เม่ือผนวกกับองค์

ความรู้เร่ืองครัวของผู้หญิง ท่ีจําเป็นต้องมีการสืบทอดจากรุ่นสูรุ่่น โทรทศัน์จึงเป็นส่ือสมยัใหมท่ี่เข้า

มาร้อยตวัเองเข้ากบัวฒันธรรมการครัว และมีสว่นสร้างประสบการณ์แบบใหม่ต่อผู้หญิงทัง้หลาย

ในโลกความเป็นจริง ซึ่งเม่ือเปรียบเทียบกับความเป็นจริงในปัจจุบันแล้ว ผู้ วิจัยพบว่า รายการ

อาหารทางโทรทศัน์ไมไ่ด้มีบทบาทในการถ่ายทอดความรู้จากผู้หญิงรุ่นก่อนสู่ผู้หญิงรุ่นใหม่เพียง

อย่างเดียว หากแตย่งัถ่ายทอดความรู้จากคนไทยในสมยัก่อนสูค่นไทยสมยัใหมท่กุคนด้วย 

 เม่ือรายการอาหารทางโทรทัศน์ได้เข้ามามีบทบาทในการถ่ายทอดความรู้เร่ืองอาหาร ก็

เท่ากบัเป็นการได้สืบทอดวฒันธรรมอาหารไปด้วยเช่นกัน กล่าวคือ หลากหลายเร่ืองราวเก่ียวกับ

อาหารรวมทัง้ความรู้ต่างๆเก่ียวกับอาหารของคนในอดีตได้รับการบอกเล่าถ่ายทอดสู่คนในยุค

ปัจจบุนัให้ได้รับรู้ด้วย เม่ือคนในยคุปัจจบุนัรับรู้แล้วมีการนําความรู้มาปฏิบัติอีกครัง้ ก็เท่ากับเป็น

การสืบทอดวฒันธรรมอาหารต่อไปและรักษาให้คงอยู่เช่นเดิม ทัง้นี ้โดยมีรายการอาหารทาง

โทรทศัน์เป็นส่ือกลางในการบอกเลา่เร่ืองราวและนําเสนอความรู้ตา่งๆ 

 

“บทบาทของรายการอาหารทางโทรทศัน์ท่ีมีประโยชน์ตอ่คนด ูคือ การท่ีรายการขดุคุ้ยส่ิง

ต่างๆ ตัง้แต่รากเหง้าของวฒันธรรมอาหารจนกระทั่งวฒันธรรมการกินของคนในยุคปัจจุบันมา

แสดงให้คนได้ดูว่าท่ีผ่านมาคนไทยกินข้าวกับอะไร กินอย่างไร และสมัยนีม้ันเป็นอย่างไร 

เปล่ียนแปลงไปมากน้อยเพียงใด” (สกุญัญา แซ่ฟ.ู สมัภาษณ์, 23 มีนาคม 2554) 

 

 โดยผู้ วิจัยมองว่า สําหรับวัฒนธรรมอาหารไทยนัน้ รายการอาหารทางโทรทัศน์ยังคง

ถ่ายทอดความรู้เก่ียวกบัอาหารไทยและยงัคงกระทําบทบาทในการสืบทอดวฒันธรรมอาหารไทย
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อยู่ แตด้่วยปัจจยัหลายอย่างท่ีเข้ามาเป็นตวักําหนดการนําเสนอของรายการ รวมทัง้องค์ประกอบ

ในการนําเสนอรายการท่ีเปล่ียนแปลงไป เช่น สินค้าของผู้สนบัสนนุรายการมากําหนดอาหารท่ีจะ

สาธิตหรือไม่สามารถใช้วัตถุดิบอาหารในแบบท่ีคนสมัยก่อนใช้ได้ เคร่ืองครัวสมัยใหม่ไม่

เอือ้อํานวยต่อการทําอาหารไทยโบราณ ผู้ สาธิตอาหารทําอาหารไทยโบราณหรืออาหารไทย

พืน้บ้านไมเ่ป็น เป็นต้น จึงทําให้รายการอาหารทางโทรทศัน์ถ่ายทอดความรู้เก่ียวกับอาหารไทยได้

อย่างจํากดั และไมส่ามารถสืบทอดวฒันธรรมอาหารไทยดัง้เดิมท่ีมีอยู่แล้วได้ทัง้หมด แต่เป็นการ

ผสมผสานระหวา่งวฒันธรรมอาหารไทยแบบเดิมและวฒันธรรมอาหารไทยท่ีถูกสร้างขึน้มาใหม่

โดยรายการอาหารทางโทรทศัน์ 

 

“วฒันธรรมอาหารไทยไม่หายไปอย่างแน่นอน เพราะวฒันธรรมไม่มีวนัตาย เพียงแต่มนั

ต้องปรับเปล่ียนไปตามยคุสมยัและกาลเวลาให้สอดคล้องกบัวิถีชีวิตของคนในปัจจบุนั อาหารท่ีเรา

กินอยู่ทกุวนันีจ้ึงเป็นวฒันธรรมอาหารไทยในปัจจบุนั ซึ่งการกินอาหารไทยก็ยังอยู่ เพราะเราไม่ได้

เลิกกินข้าว เพียงแตม่นัถกูปรับตวัไปเพ่ือให้สอดรับกับความเป็นอยู่จริงของคนในปัจจุบัน เพราะ

มนษุย์เป็นคนสร้างวฒันธรรมขึน้มา มนุษย์จึงต้องปรับเปล่ียนวฒันธรรมให้เหมาะสมกับวิถีชีวิต

ของตน ลกัษณะของวฒันธรรมอาหารไทยอาจแตกตา่งไปจากเดิมมากจนบางครัง้จําของเดิมไม่ได้ 

แต่ก็ยังคงอยู่บนรากฐานของวัฒนธรรมอาหารไทย” (บัณฑิต ลุนทา. สัมภาษณ์, 24 มีนาคม 

2554) 

 

จุดยนืของผู้วิจยั 

 สําหรับงานวิจยัครัง้นี ้ผู้ วิจยัมีความคิดเห็นทัง้พอใจและไม่พอใจต่อผลการวิจัยท่ีได้ ส่ิงท่ี

ผู้ วิจยัพอใจในผลการวิจยั คือ รายการอาหารทางโทรทัศน์ให้ความสําคญักับการนําเสนออาหาร

ไทยซึ่งเป็นอาหารประจําชาติของคนไทยเช่นกัน แม้ว่าจะมีจํานวนไม่มากนักเม่ือเทียบกับอาหาร

ตา่งชาติและอาหารไทยประยกุต์ท่ีนําเสนอเพ่ือความหลากหลายและเป็นทางเลือกให้กับผู้ชม  แต่

ก็มีการนําเสนออาหารไทยท่ีหลากหลาย ทัง้อาหารไทยโบราณ อาหารไทยพืน้บ้าน และอาหารไทย

ธรรมดาทัว่ไป ซึ่งสง่ผลให้ผู้ชมท่ีเป็นคนรุ่นใหม่ได้รับรู้ว่าอาหารไทยโบราณในสมยัก่อนท่ีปัจจุบัน

อาจหายไปแล้วหรือหารับประทานยากนัน้เป็นอย่างไร รวมทัง้ได้รับรู้วา่อาหารไทยของท้องถ่ินอ่ืนๆ

มีความแตกตา่งจากอาหารไทยท่ีตนเองรู้จกัอย่างไร นอกจากนําเสนออาหารดงักล่าวแล้วยังมีการ

ถ่ายทอดความรู้ต่างๆเก่ียวกับอาหารท่ีนําเสนอเป็นความรู้เพ่ิมเติมให้กับผู้ชมอีกด้วย ส่ิงนีเ้องท่ี

ผู้ วิจยัมองวา่ เป็นจดุสําคญัในการกระทําบทบาทในการสืบทอดวฒันธรรมอาหารไทยโดยรายการ

อาหารทางโทรทศัน์ 
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 ความพอใจอีกประการหนึ่ง คือ การท่ีรายการอาหารทางโทรทัศน์มีองค์ประกอบในการ

นําเสนอรายการท่ีหลากหลายมากขึน้กว่าในอดีต โดยมีเนือ้หาเก่ียวกับอาหารตัง้แต่ขัน้ตอนการ

ผลิตอาหาร การประกอบอาหาร และการบริโภคอาหาร ท่ีครบกระบวนการตามวฏัจักรวฒันธรรม

อาหาร และมีเนือ้หาท่ีไมเ่ก่ียวกบัอาหารเข้ามาผสมเพ่ือขยายกลุม่เป้าหมายของรายการ หรือการท่ี

มีรูปแบบการนําเสนอหลากหลายรูปแบบ การมีผู้ดําเนินรายการเป็นบุคคลอ่ืนท่ีไม่ใช่ผู้ เช่ียวชาญ

ด้านอาหารเช่นแตก่่อน การมีผู้ ร่วมรายการท่ีแตกต่างกันในแต่ละรายการ การนําเสนออาหารท่ีมี

ทัง้อาหารไทย อาหารตา่งชาติ และอาหารไทยประยกุต์ รวมไปถึงองค์ประกอบอ่ืนๆของรายการท่ีมี

หลากหลายประเภทมากย่ิงขึน้ ทําให้รายการอาหารทางโทรทัศน์ในปัจจุบันมีการแตกตัวแยก

ประเภทย่อยออกไปมากขึน้ ซึ่งสง่ผลตอ่การกระทําบทบาทท่ีหลากหลายและการถ่ายทอดความรู้

เก่ียวกบัอาหารในหลากหลายเร่ืองราวเช่นกนั 

 อย่างไรก็ตาม สําหรับส่ิงท่ีผู้ วิจัยยังไม่พอใจกับผลการวิจัยครัง้นี ้คือ รายการอาหารทาง

โทรทศัน์ในปัจจุบันเป็นส่ือเพ่ือการโฆษณาผลิตภณัฑ์สินค้าของผู้สนับสนุนรายการมากกว่าการ

นําเสนอเนือ้หาต่างๆเพ่ือผู้ชมอย่างแท้จริง แม้ว่ารายการโทรทัศน์จําเป็นต้องพึ่งพาเงินทุนจาก

ผู้สนบัสนนุรายการ แตก่็ไมค่วรหวงัผลกําไรมากเกินไปจนทําให้ในรายการอาหารทางโทรทศัน์มีแต่

การโฆษณาสินค้าอาหารของผู้สนบัสนนุรายการเกือบทกุชนิดท่ีใช้ในประกอบอาหาร จนทําให้ไม่

สามารถใช้วตัถดุิบอาหารท่ีมีขายทัว่ไปตามท้องตลาดมาสาธิตอาหารท่ีต้องการได้ รายการอาหาร

ทางโทรทัศน์จึงถูกจํากัดทัง้การเลือกอาหารมานําเสนอและการถ่ายทอดความรู้ต่างๆเก่ียวกับ

อาหารท่ีแคบลงเพราะมีสินค้าของผู้สนบัสนนุรายการมาเป็นตวักําหนด 

ความไม่พอใจอีกประการหนึ่ง คือ การถ่ายทอดความรู้เก่ียวกับอาหารทัง้เพ่ือสืบทอด

วฒันธรรมอาหารไทยและเผยแพร่วฒันธรรมอาหารต่างชาติ ผู้ วิจัยมองว่า รายการอาหารทาง

โทรทศัน์ยงัให้ความรู้เก่ียวกบัอาหารกบัผู้ชมน้อยเกินไป ทัง้เน่ืองจากการถูกจํากัดด้วยสินค้าของ

ผู้สนบัสนนุรายการ และการไม่ให้ความสําคญัหรือไม่ตัง้ใจจริงของผู้ผลิตรายการท่ีจะค้นคว้าหา

ข้อมลูเชิงลกึในหลากหลายมิติมานําเสนอ ทัง้มิติความรู้ทัว่ไปเก่ียวกบัอาหาร มิติวฒันธรรมการกิน 

มิติสขุภาพ มิติวิถีชีวิต หรือมิติประวตัิศาสตร์ ท่ีล้วนแล้วแต่เป็นความรู้ท่ีสําคญัทัง้สิน้ แม้จะเป็น

ข้อมลูท่ีต้องอาศยัเวลาและความพยายามในการสืบค้น แต่ผู้ผลิตก็สามารถใช้ฐานข้อมลูท่ีมีอยู่

แล้วจากแหลง่ตา่งๆ เช่น นิตยสารอาหาร หนงัสือเก่ียวกบัอาหาร เป็นต้น ท่ีมีผู้ เรียบเรียงไว้แล้ว มา

เป็นข้อมลูท่ีละเอียดและครบถ้วนย่ิงขึน้สําหรับผู้ชม นอกจากนีก้ารท่ีผู้ผลิตรายการเน้นนําเสนอ

เนือ้หาท่ีเป็นการสาธิตการทําอาหารและการแนะนําร้านอาหาร ก็ส่งผลให้มีแต่ความรู้ในวิธีการ

ขัน้ตอนการประกอบอาหารในครัวและข้อมลูเก่ียวกับร้านอาหารต่างๆมากกว่าความรู้เก่ียวกับ

อาหารท่ีแท้จริงในหลากหลายมิติท่ีผู้ วิจยัได้วิเคราะห์ไว้ 
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ข้อจาํกัดงานวิจยั 

 เน่ืองจากการวิจยัครัง้นีเ้ป็นการศกึษารายการอาหารทางโทรทศัน์ทัง้หมดท่ีออกอากาศใน

ช่วงเวลาท่ีศกึษา ซึ่งมีจํานวนมากถึง 25 รายการ ผู้ วิจัยจึงไม่สามารถเจาะลึกในรายละเอียดของ

แตล่ะรายการได้อย่างลกึซึง้ อีกทัง้ไมส่ามารถสมัภาษณ์ผู้ผลิตรายการเก่ียวกบัองค์ประกอบในการ

นําเสนอและบทบาทตา่งๆได้ครบทกุรายการ จึงเป็นเพียงการวิเคราะห์ภาพรวมของรายการอาหาร

ทางโทรทัศน์ทัง้หมดและอาศัยข้อมลูจากการสมัภาษณ์ผู้ผลิตรายการเพียง 3 รายการมาเป็น

ตวัแทนของรายการอาหารทางโทรทศัน์ทัง้หมดเท่านัน้ 

 

ข้อเสนอแนะงานวิจยั 

 งานวิจยัครัง้นีผู้้ วิจยัวิเคราะห์เพียงภาพรวมของรายการอาหารทางโทรทศัน์ทัง้ 25 รายการ

และเป็นการวิเคราะห์เฉพาะตวัเนือ้หาสาร (Textual Analysis) เท่านัน้ จึงมีข้อเสนอแนะสําหรับ

งานวิจยัครัง้ตอ่ไปดงันี ้

1. ควรศกึษาวิจยัถึงองค์ประกอบในการนําเสนอของรายการและบทบาททัง้หมดของแต่

ละรายการอย่างละเอียด รวมทัง้สมัภาษณ์ผู้ผลิตรายการทุกรายการในฐานะผู้ส่งสารด้วย เพ่ือให้

ได้ข้อมลูท่ีถกูต้องและครบถ้วนมากขึน้กวา่การมองแบบภาพรวมของงานวิจยัครัง้นี ้

2. ควรศึกษาในแง่มมุของผู้ชมซึ่งเป็นผู้ รับสารด้วยว่า รับรู้ถึงแต่ละบทบาทของรายการ

อาหารทางโทรทศัน์หรือไม ่อย่างไร และบทบาทตา่งๆนัน้สอดคล้องกบัองค์ประกอบในการนําเสนอ 

หรือไม ่เพ่ือให้เป็นการศกึษาวิจยัท่ีครบทัง้กระบวนการส่ือสารตัง้แตผู่้สง่สารไปยงัผู้ รับสาร 

3. ควรศกึษาเร่ืองบทบาทของผู้ดําเนินรายการอาหารทางโทรทัศน์และบทบาทของผู้ ร่วม

รายการอาหารทางโทรทัศน์โดยละเอียด ว่ามีลกัษณะเป็นอย่างไรและมีบทบาทอะไรในรายการ

อาหารทางโทรทศัน์บ้าง และทัง้สองฝ่ายมีความสมัพนัธ์กนัในลกัษณะใด เน่ืองจากผู้ วิจัยพบว่า ผู้

ดําเนินรายการและผู้ ร่วมรายการของรายการอาหารทางโทรทัศน์ในปัจจุบันกระทําบทบาทท่ี

แตกตา่งไปจากรายการโทรทศัน์อ่ืนๆ 

4. ควรมีการศึกษาเปรียบเทียบระหว่างรายการอาหารทางโทรทัศน์ในประเทศไทยและ 

รายการอาหารทางโทรทศัน์ในตา่งประเทศวา่มีความเหมือนหรือตา่งกนัอย่างไร รวมทัง้วิเคราะห์ถึง

จดุเดน่และจดุด้อยของรายการทัง้สองประเภท เพ่ือนํามาปรับปรุงและพัฒนารายการอาหารทาง

โทรทศัน์ของไทยให้ดีย่ิงขึน้ 

5. ผู้ผลิตรายการควรคํานึงถึงประโยชน์ท่ีผู้ชมจะได้รับจากการรับชมรายการอาหารทาง

โทรทัศน์มากกว่าประโยชน์ทางธุรกิจท่ีตนเองจะได้รับจากผู้ สนับสนุนรายการ ด้วยการให้

ความสําคญักบัการนําเสนออาหารตา่งๆท่ีหลากหลายและการถ่ายทอดความรู้เก่ียวกับอาหารใน



 247 

เร่ืองตา่งๆโดยไมถ่กูจํากดัด้วยสินค้าของผู้สนบัสนนุรายการท่ีทําให้การนําเสนอเนือ้หาและความรู้

ตา่งๆเก่ียวกบัอาหารเป็นไปอย่างไมมี่อิสระ 

6. ผู้ผลิตรายการควรทุ่มเทความตัง้ใจในการผลิตรายการอาหารทางโทรทศัน์ให้มากกวา่นี ้

โดยเฉพาะการค้นคว้าหาข้อมูลเชิงลึกต่างๆเก่ียวกับอาหารและข้อมลูในมิติอ่ืนๆท่ีสัมพันธ์กับ

อาหารท่ีนําเสนอ เพ่ือให้ผู้ ชมได้รับความรู้ท่ีละเอียดลึกซึง้และถูกต้องอย่างแท้จริง รวมทัง้ควร

พัฒนาและสร้างสรรค์รายการให้มีความหลากหลายและมีคุณค่ามากขึน้ โดยเฉพาะเนือ้หา

รายการ รูปแบบการนําเสนอ สถานท่ีถ่ายทํา อาหารท่ีนําเสนอ และองค์ประกอบอ่ืนๆของรายการ

อาหารทางโทรทศัน์ตามท่ีผู้ วิจยัได้วิเคราะห์ไว้ 

7. ผู้ สนับสนุนนรายการควรเปิดโอกาสให้ผู้ ผลิตรายการได้มีอิสระในการนําเสนอ 

เนือ้หาและความรู้เก่ียวกับอาหารท่ีหลากหลายมากกว่านี ้โดยไม่ไปจํากัดหรือเข้าไปมีอิทธิพล

เหนือผู้ผลิตรายการมากจนเกินไป 
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ข้อมูลพืน้ฐานของรายการอาหารทางโทรทศัน์ทัง้ 25 รายการ 
 

1) รายการครัวแล้วแต่คริต  

สถานีโทรทศัน์   ไทยทีวีสีช่อง 3 

วนัเวลาออกอากาศ ทกุวนัพฤหสับดี และศกุร์ เวลา 08.30-08.35 น.  

ความยาวตอ่ตอน 5 นาที 

ผู้ดําเนินรายการ  ชาคริต แย้มนาม (คริต) 

ผู้ ร่วมรายการ  ดารานกัร้องนกัแสดง ตอนละ 1 คนมาร่วมสาธิตทําอาหารในรายการ  

(บางตอนก็ไมมี่) 

สถานท่ีถ่ายทํา  ทกุตอนเป็นการถ่ายทําในสตดูิโอ มีฉากเป็นห้องครัวสําหรับสาธิต 

ทําอาหาร 

รูปแบบรายการ  รายการสาธิตอาหาร 

เนือ้หารายการ  รายการท่ีนําเสนอเมนูอาหารแปลกใหม่และแตกต่างจากอาหารทั่วไป

ตามสไตล์ของพิธีกร โดยนําส่ิงท่ีเหลืออยู่ในตู้ เย็นมาดดัแปลงประยกุต์เป็นเมนอูาหารจานใหม ่เช่น 

แกงเขียวหวานไก่ทอดกบัข้าวเหนียวทอด สปาเก็ตตีนํ้า้ยาปลาทนู่า เป็นต้น หรือนําวตัถุดิบอาหาร

ตา่งๆมาสร้างสรรค์เป็นเมนท่ีูไมเ่คยทํามาก่อน ดําเนินรายการแบบสบายๆเป็นกันเอง โดยท่ีพิธีกร

จะเกร่ินพดูถึงวตัถดุิบท่ีจะนํามาทําอาหารตอนนัน้ๆ พร้อมทัง้บอกส่วนผสมต่างๆของเมนูอาหาร 

แล้วสาธิตวิธีการทําอาหารตามขัน้ตอนอย่างละเอียด โดยมีผู้ ร่วมรายการเป็นผู้ ช่วยในการ

ทําอาหาร 

ช่วงของรายการ รายการประกอบด้วย 1 ช่วง คือ เป็นการสาธิตการทําอาหารตลอดทัง้ช่วงรายการ 
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2) รายการ Happy Life กับคุณหรีด   

สถานีโทรทศัน์   ไทยทีวีสีช่อง 3  

วนัเวลาออกอากาศ ทกุวนัเสาร์ เวลา 08.50-09.15 น. 

ความยาวตอ่ตอน 25 นาที 

ผู้ดําเนินรายการ  รพีพรรณ เหลืองอร่ามรัตน์ (คณุหรีด) 

สถานท่ีถ่ายทํา  มีทัง้ในสตดูิโอ มีฉากเป็นห้องครัวสําหรับสาธิตทําอาหาร และนอก 

สถานท่ี ทัง้ในกรุงเทพฯและตามจงัหวดัตา่งๆในประเทศไทยรวมทัง้ 

ตา่งประเทศ ท่ีเก่ียวกบัเร่ืองราวท่ีนําเสนอในตอนนัน้ๆ 

ผู้ ร่วมรายการ   หมอกฤษณ์ คอนเฟิร์ม ซึ่งมาทํานายดวงชะตาราศี แพทย์สาขาตา่งๆท่ีมา 

ให้ความรู้เก่ียวกับการดแูลรักษาสขุภาพ และยังมีเจ้าของร้านอาหารท่ี

แนะนํา บคุคลทัว่ไปท่ีเก่ียวข้องกบักิจการตา่งๆท่ีเก่ียวกบัอาหาร 

รูปแบบรายการ  รายการปกิณกะ 

เนือ้หารายการ   รายการท่ีนําเสนอเร่ืองราวความเป็นอยู่และไลฟ์สไตล์ของคนยคุใหมผ่า่น

พิธีกร คือ  คณุหรีด ซึ่งเป็นผู้ มีความสามารถและประสบความสําเร็จในการทํางานด้านธุรกิจมา

ก่อนท่ีจะก้าวเข้าสู่วงการอาหาร จนกลายเป็น  Idol ของผู้หญิงทํางานรุ่นใหม่  โดยในรายการมี

เนือ้หาสาระท่ีหลากหลาย ประกอบด้วย เร่ืองสขุภาพ เร่ืองราศีและดวงชะตา  เร่ืองท่องเท่ียว  เร่ือง

แนะนําผลิตภณัฑ์ออกใหม ่เร่ืองการใช้ชีวิต และเร่ืองอาหาร 

ช่วงของรายการ  รายการประกอบด้วย 4 ช่วง คือ  

1. ช่วง Lucky Meal – เป็นช่วงทํานายดวงชะตาราศีโดยหมอกฤษณ์ คอนเฟิร์ม ท่ีมาพดูเร่ืองดวง

ชะตาราศีของคนตามลคันาตา่งๆหรือช่วงเวลาตา่งๆ โดยมีพิธีกรร่วมพดูคยุกบัหมอกฤษณ์ 

2. ช่วง อร่อย อร้อย อร่อย – การสาธิตทําอาหาร โดยคณุหรีดเป็นผู้แนะนําวตัถุดิบอาหาร แล้ว

สาธิตวิธีการทําอาหาร พร้อมบอกเคลด็ลบัตา่งๆ ตอนละ 1-2 เมน ู

3. ช่วง Happy Health – เป็นการให้ความรู้เก่ียวกบัการดแูลรักษาสขุภาพโดยแพทย์สาขาต่างๆท่ี

ชํานาญในโรคนัน้ๆ โดยเป็นการบนัทึกเทปแบบไมมี่พิธีกร แล้วให้แพทย์เป็นผู้พดูให้ความรู้ 

4. ช่วง Happy Trip Happy Time – พาไปสถานท่ีต่างๆทัง้ในและต่างประเทศเพ่ือถ่ายทอด

เร่ืองราวท่ีน่าสนใจมานําเสนอแก่ผู้ชม โดยเฉพาะเร่ืองราวเก่ียวกบัอาหาร  
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3) ยกโขยง 6 โมงเช้า 

สถานีโทรทศัน์   ไทยทีวีสีช่อง 3 

วนัเวลาออกอากาศ ทกุวนัอาทิตย์ เวลา 06.00-06.25 น.  

ความยาวตอ่ตอน 25 นาที 

ผู้ดําเนินรายการ  แคซแซนดร้า สาริกานนท์ (ดิวว่ี) 

ผู้ ร่วมรายการ  เชฟจากร้านอาหารมาสาธิตการทําอาหาร เจ้าของร้านอาหารมาแนะนํา 

เมนอูาหารของร้าน พ่อค้าแมค้่าในตลาด และผู้ ท่ีเก่ียวข้องกบัสถานท่ี 

ตา่งๆท่ีรายการไปถ่ายทํา 

สถานท่ีถ่ายทํา  ร้านอาหารและตลาดสดตา่งๆ 

รูปแบบรายการ  รายการนิตยสาร 

เนือ้หารายการ  รายการท่ีมีเนือ้หาเก่ียวกบัอาหารตัง้แตก่ารพาไปเลือกซือ้วตัถุดิบอาหาร

ท่ีตลาดสดเพ่ือนํามาวตัถดุิบนัน้มาสาธิตประกอบอาหารโดยเชฟจากร้านอาหาร และมีการแนะนํา

ห้องอาหารของโรงแรมต่างๆในจังหวัดท่ีทางรายการไปถ่ายทํา พร้อมแนะนําเมนูเด็ดของ

ห้องอาหาร 

ช่วงของรายการ รายการประกอบด้วย 3 ช่วง คือ 

1. ช่วงอร่อยทัว่ไทย – เป็นการแนะนําโรงแรมต่างๆในจังหวดัท่ีทางรายการไปถ่ายทํา บอกถึง

บรรยากาศของโรงแรม และแนะนําห้องอาหารของโรงแรม โดยพูดคุยกับผู้ จัดการห้องอาหาร 

พร้อมแนะนําเมนเูดด็ของห้องอาหาร โดยบางครัง้มีการสาธิตเมนอูาหารโดยเชฟของห้องอาหาร 

2. ช่วงซ้ือยกโขยง – การให้เชฟจากห้องอาหารต่างๆซึ่งเป็นผู้ ท่ีจะมาสาธิตทําอาหารใน ช่วงชิม

โขมงโฉงเฉงพาพิธีกรและผู้ ร่วมรายการ ซึ่งอาจเป็นผู้ดแูลตลาด ผู้ นําชุมชนท่ีรายการไปถ่ายทํา 

ตวัแทนจากผลิตภณัฑ์ผู้สนบัสนนุรายการ เป็นต้น ร่วมจ่ายตลาดไปด้วย โดยมีเชฟเป็นให้ความรู้ใน

การเลือกวตัถดุิบอาหาร 

3. ช่วงชิมโขมงโฉงเฉง – การสาธิตทําอาหารโดยเชฟคนเดียวกบัช่วงซือ้ยกโขยง เป็นการประกอบ

อาหารบริเวณหน้าตลาดท่ีไปซือ้วตัถดุิบ มีผู้ ร่วมรายการท่ีไปจ่ายตลาดด้วยรวมทัง้พ่อค้าแม่ค้าใน

ตลาดมาชมการสาธิตทําอาหารของเชฟ เม่ือสาธิตเสร็จก็ตักอาหารท่ีทําแจกจ่ายให้กับผู้ ร่วม

รายการได้ชิมกนั 
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4) รายการเปรีย้วปากเซอร์วสิ    

สถานีโทรทศัน์   ไทยทีวีสีช่อง 3 

วนัเวลาออกอากาศ ทกุวนัอาทิตย์ เวลา 08.50-09.15 น. 

ความยาวตอ่ตอน 25 นาที 

ผู้ดําเนินรายการ   4 คน ได้แก่ รินลนี ศรีเพ็ญ (จอย) และเกตเุสพสวสัดิ์ ปาละกาวงศ์ ณ  

อยธุยา (น้าเน็ก) เป็นพิธีกรหลกั ธนัวิสิฎฐ์ เสียงหวาน (แอม) และเจน 

สดุา ปานโต (เจน) 

ผู้ ร่วมรายการ   ดารานกัร้องนกัแสดง โดยรับเชิญมาเป็นผู้ ร่วมเดินทางท่องเท่ียวและ 

รับประทานอาหาร และทกุตอนจะมีผู้ ร่วมรายการเป็นเจ้าของร้านอาหาร 

ท่ีได้รับการแนะนําในรายการ 

รูปแบบรายการ  รายการปกิณกะ 

สถานท่ีถ่ายทํา  สว่นใหญ่เป็นการถ่ายทํานอกสถานท่ีทัง้ในกรุงเทพฯและตา่งจงัหวดัทัว่ 

ประเทศไทย รวมทัง้บางตอนมีการถ่ายทําท่ีต่างประเทศ โดยเน้นท่ี

สถานท่ีทอ่งเท่ียวและร้านอาหารเป็นหลกั และมีการถ่ายทําในสตดูิโอ มี

ฉากเป็นห้องครัวสําหรับสาธิตทําอาหาร 

เนือ้หารายการ   รายการท่ีมีเนือ้หาเก่ียวกบัเร่ืองกินและเร่ืองเท่ียว  โดยพิธีกรและดารารับ

เชิญพาไปท่องเท่ียวยงัสถานท่ีท่องเท่ียวตา่งๆท่ีน่าสนใจ ทํากิจกรรมสนกุๆ  และแนะนําร้านอาหาร

เดด็ๆท่ีอยู่ใกล้กบัสถานท่ีเท่ียวนัน้ๆ รวมทัง้แนะนําร้านอาหารอร่อยอ่ืนๆท่ีน่าสนใจด้วย เป็นการสรร

หาท่ีกินท่ีเท่ียวมาบริการให้กบัผู้ชมได้รู้จกัและไปลองกินลองเท่ียวตามรายการ 

ช่วงของรายการ  รายการประกอบด้วย 3 ช่วง คือ 

1. ช่วงจอย-น้าเน็ก เซอร์วิส – สองพิธีกรคือ จอยและน้าเน็ก พาผู้ ร่วมรายการไปท่องเท่ียวยัง

สถานท่ีตา่งๆ ซึ่งสว่นใหญ่เป็นตา่งจงัหวดั มีการแนะนํารายละเอียดของสถานท่ีนัน้ ร่วมทํากิจกรรม

ตา่งๆ พร้อมทัง้แนะนําร้านอาหารอร่อยท่ีอยู่ใกล้กบัสถานท่ีนัน้ และร่วมรับประทานอาหารกบัผู้ ร่วม

รายการ โดยมีการเชิญเจ้าของร้านมาพดูคยุให้ข้อมลูเก่ียวกับร้านอาหารและแนะนําเมนูเด็ดของ

ร้าน พิธีกรรับประทานอาหารและบรรยายรสชาติเอง 

2. ช่วงเมนูจากน้ําเช่ือมมิตรผล – พิธีกร คือ เจน มาสาธิตการทําอาหารโดยใช้ผลิตภณัฑ์นํา้เช่ือม 

ตรามิตรผล เป็น สว่นประกอบของอาหาร โดยเป็นเมนท่ีูทางรายการคิดขึน้เองและให้ผู้ชมทางบ้าน

ร่วมแนะนําเข้ามาในรายการ มีการแนะนําสว่นผสมและสาธิตวิธีการทําอาหาร 

3. ช่วงแอม-เจนเซอร์วิส – พิธีกร คือ แอมและเจน พาไปแนะนําร้านอาหารต่างๆหลากหลาย

ประเภท ซึ่งส่วนใหญ่เป็นร้านอาหารในกรุงเทพฯ โดยมีการเชิญเจ้าของร้านมาพูดคุยให้ข้อมูล

เก่ียวกบัร้านอาหารและแนะนําเมนเูดด็ของร้าน พิธีกรรับประทานอาหารและบรรยายรสชาติเอง 
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5) รายการอร่อยแน่!      

สถานีโทรทศัน์  กองทพับกช่อง 5     

วนัเวลาออกอากาศ ทกุวนัจนัทร์ เวลา 15.35-16.00 น.  

ความยาวตอ่ตอน 25 นาที  

ผู้ดําเนินรายการ   2 คน ได้แก่ กญัญา ไรวินทร์ (หญิง) เป็นพิธีกรหลกั และ พ.ต.ดร.บญุมา  

อ่ิมวิเศษ (ประธานกรรมการกลุม่บริษัทในเครือสตาร์เวลล์) 

สถานท่ีถ่ายทํา  สว่นใหญ่เป็นการถ่ายทํานอกสถานท่ี ตามร้านอาหารตา่งๆท่ีแนะนํา  

สถานท่ีท่ีมีการจดังานกิจกรรมตา่งๆเก่ียวกบัอาหาร และสถานท่ีตา่งๆท่ี 

ทางรายการขอใช้ถ่ายทําในการสาธิตทําอาหาร รวมทัง้การถ่ายทําใน 

สตดูิโอ มีฉากเป็นห้องครัวสําหรับสาธิตอาหาร ซึ่งใช้ผลิตภณัฑ์เคร่ืองครัว 

ของผู้สนบัสนนุรายการ 

ผู้ ร่วมรายการ   ช่วงสาธิตอาหารมี อาจารย์ มล.อบุล ดีสวสัดิ์ (อาจารย์หมอ่ม) เป็นผู้ 

สาธิตอาหาร สว่นช่วงแนะนําร้านอาหารมีเจ้าของร้านอาหารท่ีแนะนํา 

เป็นผู้ให้ข้อมลูเก่ียวกบัร้านอาหารและแนะนําเมนเูดน่ๆของร้าน รวมทัง้ 

มีเชฟของร้านอาหารนัน้ๆมาสาธิตเมนเูดด็ของร้านอาหาร และมีเชฟท่ี 

ได้รับเชิญมาร่วมสาธิตทําอาหารในรายการด้วย 

รูปแบบรายการ  รายการนิตยสาร 

เนือ้หารายการ   รายการท่ีนําเสนอเร่ืองราวต่างๆเก่ียวกับอาหาร โดยเน้นท่ีการสาธิต

ทําอาหารเมนูอาหารต่างๆโดยอาจารย์ผู้ เ ช่ียวชาญด้านอาหารประจํารายการและเชฟจาก

ร้านอาหารตา่งๆ และมีการแนะนําร้านอาหารอร่อยเพ่ือให้ผู้ชมสามารถไปรับประทานอาหารนอก

บ้านได้ นอกจากนีย้ังมีการนําเสนอกิจกรรมและการจัดงานต่างๆท่ีเก่ียวกับอาหารให้ผู้ชมได้รับ

ทราบด้วย 

ช่วงของรายการ  รายการประกอบด้วย 4 ช่วง คือ  

1. ช่วงเปิดรายการ – พิธีกร คือ กัญญา ไรวินทร์ พูดเกร่ินนําเก่ียวกับเนือ้หารายการของตอนท่ี

นําเสนอในวนันัน้ บางครัง้มีการนําเสนอกิจกรรมและการจดังานตา่งๆท่ีเก่ียวกบัอาหาร 

2. ช่วงครัว HAFELE – เป็นการสาธิตทําอาหารโดย อาจารย์ มล.อบุล ดีสวสัดิ์ (อาจารย์ประจํา

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคล กรุงเทพฯ พระนครใต้) ซึ่งเป็นผู้

ร่วมรายการประจําของทุกตอน โดยมีพิธีกร คือ กัญญา ไรวินทร์ เป็นผู้พูดคุยซักถามถึงวิธีการ

ทําอาหาร แล้วผู้ สาธิตเป็นผู้ตอบคําถามระหว่างสาธิตอาหารพร้อมทัง้ให้ความรู้เก่ียวกับการ

ทําอาหาร ถ่ายทําในสตดูิโอท่ีใช้ผลิตภณัฑ์เคร่ืองครัวของ HAFELE 
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3. ช่วงอร่อยนอกบา้น – เป็นช่วงแนะนําร้านอาหารต่างๆ ท่ีมีการบันทึกเทปนอกสถานท่ีแบบไม่มี

พิธีกร แล้วใช้เสียงบรรยายในห้องตัดต่อแทรกเข้าไป โดยมีเจ้าของร้านอาหารเป็นผู้ ให้ข้อมูล

เก่ียวกบัร้านอาหารและแนะนําเมนเูดน่ๆของร้าน ต่อด้วยการให้เชฟประจําร้านอาหารนัน้ๆสาธิต

เมนเูดด็ของร้าน 1 เมน ู

4. ช่วงครัว STARWELL – เป็นการเชิญเชฟของร้านอาหารต่างๆมาสาธิตเมนูอาหารจานเด็ด

ประจําร้าน โดยมีพิธีกร คือ พ.ต.ดร.บญุมา อ่ิมวิเศษ เป็นผู้พดูคยุซกัถามถึงวิธีการทําอาหาร แล้วผู้

สาธิตเป็นผู้ตอบคําถามระหวา่งสาธิตอาหาร ถ่ายทํานอกสถานท่ีท่ีทางรายการได้ขอสถานท่ีไว้ โดย

ใช้ผลิตภณัฑ์เคร่ืองครัวของ STARWELL 
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6) รายการ Smart Chef อาหารแห่งความรัก   

สถานีโทรทศัน์  กองทพับกช่อง 5  

วนัเวลาออกอากาศ ทกุวนัจนัทร์ เวลา 16.30-16.55 น. 

ความยาวตอ่ตอน 25 นาที  

ผู้ดําเนินรายการ   2 คน ได้แก่ เพ็ญพรรณ สวุรรณรังษี (เก๋) และธชัพล ชมุดวง (ตนู) 

สถานท่ีถ่ายทํา  เป็นการถ่ายทํานอกสถานท่ีทัง้หมด ตามร้านอาหารตา่งๆ สถานท่ีจดังาน 

ตา่งๆเก่ียวกบัอาหาร บ้านของดารานกัแสดง ห้างสรรพสินค้าตา่งๆ  

ผู้ ร่วมรายการ   ดารานกัร้องนกัแสดง ท่ีมาร่วมพดูคยุในรายการ รวมทัง้เจ้าของ 

ร้านอาหารท่ีให้ข้อมูลของร้านอาหารท่ีแนะนํา และเชฟของร้านอาหาร

ท่ีมาสาธิตเมนอูาหาร 

รูปแบบรายการ  รายการปกิณกะ 

เนือ้หารายการ   รายการท่ีนําเสนอเนือ้หาเก่ียวกับเร่ืองราวของสขุภาพ การใช้ชีวิตของ

ดารานกัแสดงโดยการสมัภาษณ์ รวมทัง้นําเสนอเนือ้หาเก่ียวกบัอาหารโดยการแนะนําร้านอาหาร

และห้องอาหารของโรงแรมต่างๆ พร้อมทัง้เมนูอาหารเด่นๆและให้เชฟของร้านอาหารหรือ

ห้องอาหารนัน้สาธิตการทําอาหารเมนพิูเศษให้กบัผู้ชม  

ช่วงของรายการ  รายการประกอบด้วย 3 ช่วง คือ  

1. ช่วงครัวเด็กสมบูรณ์ – เป็นช่วงท่ีมีเนือ้หาเก่ียวกับเร่ืองราวของอาหาร รูปแบบไม่แน่นอน โดย

พิธีกรเป็นผู้แนะนําร้านอาหารต่างๆ โดยให้เจ้าของร้านเป็นผู้ ให้ข้อมูลและแนะนําอาหาร มีการ

สาธิตทําอาหารเมนูเด็ดโดยเชฟของร้านอาหาร มีการนําเสนอกิจกรรมหรืองานต่างๆเก่ียวกับ

อาหาร เป็นต้น 

2. ช่วง Smart Life – เป็นการเชิญดารานกัแสดงมาร่วมพดูคยุเก่ียวกบัเร่ืองราวของการดแูลรักษา

สขุภาพของดารานักแสดง การใช้ชีวิต รวมทัง้การเลือกรับประทานอาหารเพ่ือดูแลตนเอง โดย

พิธีกรเป็นผู้ ซักถาม บางครัง้ให้ดารานักแสดงสาธิตทําอาหารเมนูโปรด บางครัง้เป็นการร่วม

รับประทานอาหารพร้อมแนะนําร้านอาหารร้านโปรดนัน้ไปด้วย 

3. ช่วง Smart Menu – เป็นช่วงท่ีมีเนือ้หาเก่ียวกบัเร่ืองราวของอาหาร รูปแบบไมแ่น่นอน มีทัง้การ

นําเสนอกิจกรรมหรืองานต่างๆเก่ียวกับอาหาร การแนะนําคําศพัท์ภาษาองักฤษเก่ียวกับอาหาร 

เป็นต้น 
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7) รายการ Umm!!! Delicious อร่อย...ครบสูตร   

สถานีโทรทศัน์  กองทพับกช่อง 5   

วนัเวลาออกอากาศ ทกุวนัพธุ เวลา 15.35-16.00 น.  

ความยาวตอ่ตอน 25 นาที  

ผู้ดําเนินรายการ   2 คน ได้แก่ มยรุา เศวตศิลา (ตัก๊) เป็นพิธีกรหลกั และมรกต หทยัวสีวงศ์  

(ใยไหม) เป็นพิธีกรภาคสนาม 

สถานท่ีถ่ายทํา  สว่นใหญ่เป็นการถ่ายทํานอกสถานท่ี ตามร้านอาหารตา่งๆ ร้านขาย 

สินค้าและผลิตภณัฑ์เก่ียวกบัอาหาร รวมทัง้สถานท่ีท่องเท่ียวบางแห่ง  

และมีการถ่ายทําในสตดูิโอ มีฉากเป็นห้องครัวสําหรับสาธิตอาหาร 

ผู้ ร่วมรายการ   เชฟแฟรงค์ สิทธิปรีดานนัท์ มาสาธิตอาหาร และเจ้าของร้านอาหารตา่งๆ 

ท่ีแนะนํา รวมทัง้ดารานกัแสดง 

รูปแบบรายการ  รายการนิตยสาร 

เนือ้หารายการ   รายการท่ีมีเนือ้หาเก่ียวกบัอาหาร โดยมีการกําหนดธีมหลกัเป็นประเภท

อาหารหรือวตัถุดิบอาหารต่างๆในแต่ละตอนท่ีนําเสนอ แล้วให้เนือ้หาในแต่ละช่วงของรายการ

สอดคล้องกบัธีมอาหารท่ีได้กําหนดไว้ โดยมีการแนะนําร้านอาหารและการสาธิตเมนูอาหารเป็น

หลกั พร้อมทัง้สอดแทรกเร่ืองราวสาระความรู้เก่ียวกบัอาหารด้วย 

ช่วงของรายการ  รายการประกอบด้วย 3 ช่วง คือ  

1. ช่วงที่ 1 – เป็นการถ่ายทํานอกสถานท่ี โดยมีพิธีกร คือ มรกต หทยัวสีวงศ์ พาไปยงัสถานท่ีตา่งๆ

ท่ีเก่ียวข้องกบัเนือ้หาท่ีนําเสนอในตอนนัน้ พร้อมบอกเล่าเร่ืองราวให้สาระความรู้เก่ียวกับอาหาร 

รวมทัง้มีการสัมภาษณ์ดารานักแสดงเป็นคําถามสัน้ๆเก่ียวกับอาหารจานโปรดท่ีสัมพันธ์กับ

ประเภทอาหารในตอนนัน้ๆ 

2. ช่วงที่ 2 – เป็นช่วงแนะนําร้านอาหารตา่งๆ ท่ีมีการบนัทึกเทปนอกสถานท่ีแบบไมมี่พิธีกร แล้วใช้

เสียงบรรยายในห้องตดัตอ่แทรกเข้าไป โดยมีเจ้าของร้านอาหารเป็นผู้ให้ข้อมลูเก่ียวกับร้านอาหาร

และแนะนําเมนเูดน่ๆของร้าน โดยเป็นร้านอาหารท่ีมีอาหารสมัพนัธ์กบัประเภทอาหารในตอนนัน้ๆ 

3. ช่วงที่ 3 – เป็นการสาธิตทําอาหารโดย เชฟแฟรงค์ สิทธิปรีดานนัท์ ซึ่งเป็นผู้ ร่วมรายการประจํา

ของทุกตอน โดยพิธีกร คือ มยุรา เศวตศิลา เป็นผู้ซักถามเก่ียวกับเมนูอาหาร แล้วผู้สาธิตเป็น

ผู้ตอบคําถามระหวา่งการสาธิต ซึ่งเป็นเมนอูาหารท่ีสมัพนัธ์กบัประเภทอาหารในตอนนัน้ๆ 
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8) รายการถงึพริกถงึขงิ   

สถานีโทรทศัน์  กองทพับกช่อง 5   

วนัเวลาออกอากาศ ทกุวนัพธุ เวลา 16.30-16.55 น.  

ความยาวตอ่ตอน 25 นาที  

ผู้ดําเนินรายการ   นภสักร มิตรเอม (ตัก๊) 

สถานท่ีถ่ายทํา  สว่นใหญ่เป็นการถ่ายทํานอกสถานท่ี คือ แหลง่ผลิตวตัถดุิบอาหารตา่งๆ  

ทัง้ไร่สวน แปลงผกั ฟาร์มปศสุตัว์ ทะเล เป็นต้น รวมทัง้มีการถ่ายทําใน 

สตดูิโอ มีฉากเป็นห้องครัวสําหรับสาธิตทําอาหาร 

ผู้ ร่วมรายการ   บคุคลทัว่ไปท่ีเก่ียวข้องกบัวตัถดุิบอาหารนัน้ๆ เช่น เกษตรกรผู้ปลกูพืชผกั 

ตา่งๆ ผู้ เลีย้งสตัว์ ชาวประมง แมค้่าท่ีขายวตัถดุิบอาหารนัน้ๆ เป็นต้น  

รูปแบบรายการ  รายการสารคดี 

เนือ้หารายการ   รายการท่ีพาผู้ชมไปยงัแหลง่ผลิตวตัถุดิบอาหารต่างๆทัง้พืชผกัและสตัว์

ต่างๆ นําเสนอให้ผู้ชมเห็นถึงวิธีการผลิตและการเก็บเก่ียวได้วตัถุดิบนัน้มา รวมทัง้กระบวนการ

ขัน้ตอนต่างๆในการแปรรูปวตัถุดิบอาหารนัน้ก่อนนํามาขายให้กับผู้บริโภค พร้อมทัง้สอดแทรก

สาระความรู้ตา่งๆ ตอ่ด้วยการนําวตัถดุิบอาหารนัน้ๆเข้าครัวมาสาธิตทําเมนอูาหารให้กบัผู้ชม 

ช่วงของรายการ  รายการประกอบด้วย 4 ช่วง คือ  

1. ช่วงถึงรสถึงแหล่ง – พิธีกรเป็นผู้พาไปถึงแหลง่ผลิตวตัถดุิบอาหารของตอนนัน้ๆ ทัง้ไร่สวน ทะเล 

ฟาร์มปศสุตัว์ ให้เห็นถึงลกัษณะต้น ผล ดอก ใบ ของพืชผกั การดแูลรักษา การเก็บเก่ียว การเลีย้ง

สตัว์ การจบัสตัว์นํา้ในทะเล โดยมีผู้ เก่ียวข้องกบัวตัถดุิบอาหารนัน้เป็นผู้ให้ความรู้ 

2. ช่วงถึงตน้ถึงตอ – เป็นช่วงท่ีตอ่จากแหลง่ผลิตวตัถุดิบอาหาร โดยเป็นการนําวตัถุดิบอาหารไป

แปรรูปหรือเตรียมก่อนการสง่ขายไปกบัผู้บริโภค รวมทัง้พาไปยังแหล่งขายวตัถุดิบอาหารนัน้ เช่น 

ตลาดสด เป็นต้น 

3. ช่วงเมนูง่ายๆไดส้ขุภาพ by นอติลุส – เป็นช่วงสาธิตทําอาหารโดยใช้ผลิตภณัฑ์ทูน่าของนอติ

ลสุเป็นสว่นผสมในอาหารต่างๆ โดยดดัแปลงเป็นเมนูต่างๆได้อย่างหลากหลาย ซึ่งเป็นเมนูท่ีทํา

ง่ายและสขุภาพดี โดยบนัทึกเทปแบบไมมี่พิธีกร แล้วแทรกเสียงบรรยายลงไป 

4. ช่วงถึงเคร่ืองถึงครัว – ช่วงท่ีพิธีกรเป็นผู้ สาธิตวิธีการปรุงอาหาร โดยนําวตัถุดิบอาหารท่ีได้

นําเสนอในช่วงแรกของรายการมาเข้าครัวปรุงเป็นเมนอูาหารทัง้อาหารทั่วไปและเมนูแปลกใหม่ท่ี

พิธีกรเป็นผู้คิดค้นขึน้เอง 
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9) รายการอร่อยร้อยเส้นทาง    

สถานีโทรทศัน์  กองทพับกช่อง 5   

วนัเวลาออกอากาศ ทกุวนัพฤหสับดี เวลา 15.35-16.00 น.  

ความยาวตอ่ตอน 25 นาที  

ผู้ดําเนินรายการ   2 คน ได้แก่ ปิยะพนัธ์ จมัปาสตุ และปวีณา จนัท์ศรีสโุรจน์  

สถานท่ีถ่ายทํา  เป็นการถ่ายทํานอกสถานท่ีตลอดทัง้รายการ ทัง้ในกรุงเทพฯและ 

ตา่งจงัหวดั 

ผู้ ร่วมรายการ   เจ้าของร้านอาหารตา่งๆท่ีแนะนําในรายการ และบคุคลทัว่ไปท่ีเก่ียวข้อง 

กบัสถานท่ีท่ีทางรายการแนะนํา 

รูปแบบรายการ  รายการปกิณกะ 

เนือ้หารายการ   รายการสารคดีท่องเท่ียวท่ีพาผู้ชมไปเท่ียวยังสถานท่ีต่างๆ โดยเฉพาะท่ี

เท่ียวเชิงประวตัิศาสตร์หรือสถานท่ีท่ีมีความสําคญักบัเมืองไทย พร้อมทัง้ให้สาระความรู้และข้อมลู

อย่างละเอียดเก่ียวกบัความสําคญัของสถานท่ีนัน้ๆ และมีการแนะนําร้านอาหารต่างๆท่ีขึน้ช่ือซึ่ง

อยู่ใกล้กบัสถานท่ีเท่ียวนัน้ โดยมีการพดูคยุกบัเจ้าของร้านอยา่งละเอียดเก่ียวกบัร้านอาหาร 

ช่วงของรายการ  รายการประกอบด้วย 1 ช่วง คือ  

1. ช่วงเร่ืองราวน่ารู้ – พิธีกรพาไปท่องเท่ียวยังสถานท่ีต่างๆ โดยเฉพาะท่ีเท่ียวเชิงประวตัิศาสตร์

หรือสถานท่ีท่ีมีความสําคญักับเมืองไทย พร้อมทัง้พูดคยุกับผู้ ท่ีเก่ียวข้องกับสถานท่ีนัน้ๆเพ่ือให้

สาระความรู้และข้อมลูอย่างละเอียดเก่ียวกบัความสําคญัของสถานท่ีนัน้ๆกบัผู้ชม 

2. ช่วงลว้งลึกเร่ืองอร่อย – พิธีกรแนะนําร้านอาหารขึน้ช่ืนซึ่งอยู่ใกล้กบัสถานท่ีท่องเท่ียวนัน้ พร้อม

พดูคยุกบัเจ้าของร้านเก่ียวกบัประวตัิความเป็นมาของร้าน ลกัษณะอาหาร และเมนอูาหารตา่งๆ 

3. ช่วงล้ิมรสอร่อย – ให้เจ้าของร้านแนะนําเมนอูาหารแตล่ะอย่าง แล้วพิธีกรรับประทานพร้อมบอก

รสชาติกบัผู้ชม และบรรยายถึงอาหารจานนัน้ๆ 
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10) รายการยอดเชฟไทย    

สถานีโทรทศัน์  กองทพับกช่อง 5   

วนัเวลาออกอากาศ ทกุวนัพฤหสับดี เวลา 16.30-16.55 น.  

ความยาวตอ่ตอน 25 นาที  

ผู้ดําเนินรายการ   วิชิต มกุรุะ (เชฟวิชิต) (หวัหน้าเชฟห้องอาหารไทยศาลาริมนํา้ โรงแรม 

แมนดาริน โอเรียนเตล็) 

สถานท่ีถ่ายทํา  สว่นใหญ่เป็นการถ่ายทําในพืน้ท่ีของห้องอาหารไทยศาลาริมนํา้ โรงแรม 

แมนดาริน โอเรียนเตล็ ทัง้ภายในห้องอาหาร ภายในห้องครัว และบริเวณ 

ด้านนอกห้องอาหาร เพ่ือสาธิตการทําอาหาร และมีการถ่ายทํานอก 

สถานท่ีท่ีร้านอาหารตา่งๆท่ีรายการแนะนํา 

ผู้ ร่วมรายการ   ดารานกัแสดงท่ีมาให้เชฟสอนทําอาหาร และเจ้าของร้านอาหารท่ีแนะนํา 

รูปแบบรายการ  รายการนิตยสาร 

เนือ้หารายการ   รายการท่ีเน้นนําเสนอการสาธิตทําอาหารไทยสดุพิเศษโดยเชฟวิชิต มุ

กรุะ เชฟช่ือดงัแห่งโรงแรมโอเรียนเตล็ ผู้มากด้วยความสามารถและประสบการณ์ในการทําอาหาร 

พร้อมบอกเคลด็ลบัและเทคนิคตา่งๆในการทําอาหาร รวมทัง้มีการแนะนําร้านอาหารด้วย 

ช่วงของรายการ  รายการประกอบด้วย 3 ช่วง คือ  

1. ช่วงยอดร้านเด็ด - เป็นช่วงแนะนําร้านอาหารต่างๆ ท่ีมีการบันทึกเทปนอกสถานท่ีแบบไม่มี

พิธีกร แล้วใช้เสียงบรรยายในห้องตัดต่อแทรกเข้าไป โดยมีเจ้าของร้านอาหารเป็นผู้ ให้ข้อมูล

เก่ียวกบัร้านอาหารและแนะนําเมนเูดน่ๆของร้าน 

2. ช่วงเชฟลงครัว – เชฟวิชิต สาธิตการทําอาหาร โชว์ความสามารถและเทคนิคเฉพาะในการ

ทําอาหาร พร้อมทัง้เผยเคลด็ลบัแบบมืออาชีพให้กบัผู้ชม 

3. ช่วงเชฟติดดาว – เชฟวิชิตสอนดารานักแสดงท่ีมาร่วมรายการในการทําอาหาร พร้อมสาธิต

วิธีการปรุงเมนอูาหารและบอกเคลด็ลบัตา่งๆให้กบัผู้ ร่วมรายการ  
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11) อร่อยช่อง 5   

สถานีโทรทศัน์  กองทพับกช่อง 5   

วนัเวลาออกอากาศ ทกุวนัศกุร์ เวลา 16.30-16.55 น.  

ความยาวตอ่ตอน 25 นาที  

ผู้ดําเนินรายการ   2 คน ได้แก่ เฉลิม ปานเกิด (เจ๊ียบ เชิญยิม้) เป็นพิธีกรหลกั และ พิมล 

วรรณ ศภุยางค์ (ปุ้ ย) 

สถานท่ีถ่ายทํา  มีทัง้การถ่ายทํานอกสถานท่ี คือ ร้านอาหารตา่งๆท่ีแนะนํา และการถ่าย 

ทําในสตดูิโอ มีฉากเป็นห้องครัว สําหรับสาธิตทําอาหาร 

ผู้ ร่วมรายการ   เจ้าของร้านอาหารท่ีแนะนํา และเชฟจากร้านอาหารตา่งๆท่ีมาสาธิตใน 

รายการ 

รูปแบบรายการ  รายการนิตยสาร 

เนือ้หารายการ   รายการท่ีแนะนําร้านอาหารต่างๆ ให้ข้อมูลเก่ียวกับร้านอาหาร และ

แนะนําเมนูอาหารต่างๆ พร้อมพาเข้าครัวไปชมการสาธิตปรุงอาหารจากเชฟของร้านอาหารนัน้ 

และมีช่วงสาธิตการทําอาหารในครัว โดยเชิญเชฟจากร้านอาหารตา่งๆมาปรุงเมนเูดด็ของทางร้าน 

นอกจากนีบ้างตอนยงัมีเนือ้หาเก่ียวกบังานกิจกรรมหรือการแขง่ขนัตา่งๆท่ีเก่ียวกบัอาหาร  

ช่วงของรายการ  รายการประกอบด้วย 4 ช่วง คือ  

1. ช่วงอร่อยชวนชิม – เป็นช่วงแนะนําร้านอาหารโดยมีพิธีกร คือ เฉลิม ปานเกิด พดูคยุกับเจ้าของ

ร้านเก่ียวกับประวตัิของร้าน พร้อมทัง้ให้แนะนําเมนูอาหารต่างๆ พิธีกรรับประทานอาหารและ

บรรยายรสชาติเอง 

2. ช่วงอร่อยจานเด็ด – เป็นช่วงสาธิตการทําอาหารในครัว โดยมีพิธีกร คือ พิมลวรรณ ศภุยางค์ 

เป็นผู้พดูคยุซกัถามเก่ียวกบัเมนอูาหารซึ่งสาธิตโดยเชฟจากร้านอาหารตา่งๆท่ีมาร่วมรายการ เป็น

เมนเูดด็ประจําร้านนัน้ๆ พร้อมทัง้มีการให้ข้อมลูร้านเลก็น้อยด้วย  

3. ช่วงเมนูสุขภาพ by nautilus lite – เป็นช่วงสาธิตทําอาหารโดยใช้ผลิตภณัฑ์ทูน่าของนอติลสุ 

ไลท์ เป็นส่วนผสมในอาหารต่างๆ ซึ่งดัดแปลงเป็นเมนูต่างๆได้อย่างหลากหลาย และเป็น

เมนอูาหารสขุภาพ โดยบนัทึกเทปแบบไมมี่พิธีกร แล้วแทรกเสียงบรรยายลงไป 

4. ช่วงอร่อย 5 บาท - เป็นช่วงแนะนําร้านอาหารโดยมีพิธีกร คือ เฉลิม ปานเกิด พดูคยุกับเจ้าของ

ร้านเก่ียวกับประวตัิของร้าน พร้อมทัง้ให้แนะนําเมนูอาหารต่างๆ พิธีกรรับประทานอาหารและ

บรรยายรสชาติเอง ตอนท้ายของรายการเป็นการให้ทางร้านอาหารและผู้ชมได้ร่วมสนกุกบัรายการ 

โดยทางร้านจัดชุดอาหารไว้ให้ในราคา 5 บาท แล้วผู้ชมทางบ้านโทรศพัท์เข้ามาในรายการ ทาง

รายการจะมอบคปูองอร่อยในราคา 5 บาทให้กบัผู้ชมทางบ้าน มากินท่ีร้านอาหารนัน้โดยจ่ายเงิน

ในราคาชดุละ 5 บาท  



 265 

12) รายการเชฟมือทอง  

สถานีโทรทศัน์  กองทพับกช่อง 5   

วนัเวลาออกอากาศ ทกุวนัเสาร์ เวลา 09.25-09.50 น.  

ความยาวตอ่ตอน 25 นาที  

ผู้ดําเนินรายการ   พงศ์ธวชั เฉลิมกิตติชยั (เชฟเอียน) 

สถานท่ีถ่ายทํา  เป็นการถ่ายทํานอกสถานท่ีทัง้หมด โดยเชฟเอียนเลือกสถานท่ีตา่งๆเพ่ือ 

เป็นสถานท่ีสําหรับตัง้โต๊ะอปุกรณ์สาธิตทําอาหาร ให้ได้บรรยากาศการ 

ทําอาหารนอกสถานท่ี 

ผู้ ร่วมรายการ   คนทัว่ไปท่ีเก่ียวข้องกบัเร่ืองราวอาหารท่ีนําเสนอในตอนนัน้ๆ และดารา 

นกัแสดงท่ีมาร่วมทําอาหารในรายการ  

รูปแบบรายการ  รายการนิตยสาร  

เนือ้หารายการ   รายการท่ีเชฟเอียน เชฟช่ือดงัของไทยท่ีไปสร้างช่ือเสียงยังต่างประเทศ 

เป็นพิธีกรสาธิตวิธีการทําอาหารเมนูพิเศษ แปลกใหม่ไม่เหมือนใคร พร้อมสอดแทรกเคล็ดลับ

ระดบัเชฟให้กบัผู้ชม นอกจากนีบ้างตอนยงัมีการแนะนําสถานท่ีท่ีไปถ่ายทํารายการด้วย หรือมีการ

นําเสนอเร่ืองราวเก่ียวกบัอาหารในเร่ืองตา่งๆ 

ช่วงของรายการ  รายการประกอบด้วย 3 ช่วง คือ  

1. ช่วงที่ 1 – ช่วงเปิดรายการท่ีพิธีกรเกร่ินนําเก่ียวกับเนือ้หารายการในแต่ละตอน บางครัง้มีการ

แนะนําสถานท่ีท่ีไปถ่ายทํารายการ หรือนําเสนอเร่ืองราวเก่ียวกบัอาหารในเร่ืองตา่งๆ 

2. ช่วงที่ 2 – ช่วงท่ีเชฟเอียนสาธิตทําอาหาร ซึ่งเป็นประเภทอาหารท่ีสมัพนัธ์กบัสถานท่ีท่ีไปถ่ายทํา

รายการ โดยบอกเคลด็ลบัและเทคนิคเฉพาะตวัในการทําอาหารให้กบัผู้ชม 

3. ช่วงที่ 3 – ช่วงท่ีเชฟเอียนเชิญผู้ ร่วมรายการซึ่งเป็นดารานักแสดงมาร่วมทําอาหารในรายการ 

โดยมีลกัษณะเป็นการทําอาหารไปพร้อมๆกนั คือ มีสว่นผสมอาหารและอปุกรณ์กันคนละชุด ให้ผู้

ร่วมรายการดแูละทําตามเชฟเอียน โดยเชฟเอียนจะสอนวิธีการทําพร้อมสาธิตไปพร้อมๆกนั 
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13) รายการครัวอนิดี ้   

สถานีโทรทศัน์  กองทพับกช่อง 5   

วนัเวลาออกอากาศ ทกุวนัเสาร์ เวลา 10.00-11.00 น.  

ความยาวตอ่ตอน 50 นาที  

ผู้ดําเนินรายการ   บรรณ บริบรูณ์ (เชฟอ๊ิก) 

สถานท่ีถ่ายทํา  สว่นใหญ่เป็นการถ่ายทําในสตดูิโอ มีฉากเป็นห้องครัว สําหรับสาธิตการ 

ทําอาหาร  

ผู้ ร่วมรายการ   ดารานกัแสดงท่ีมาร่วมทําอาหารกบัพิธีกร 

รูปแบบรายการ  รายการนิตยสาร 

เนือ้หารายการ   รายการท่ีนําเสนอเนือ้หาเก่ียวกบัวิธีการทําอาหารเมนตูา่งๆ โดยเชฟหนุม่

ตวัแทนคนรุ่นใหม่  เชฟอ๊ิก-บรรณ  บริบูรณ์ ท่ีมาสาธิตวิธีการทําอาหารเมนูแปลกใหม่ประยุกต์

สร้างสรรค์แหวกแนวจากอาหารเดิมๆ รวมทัง้มีช่วงท่ีนําเสนอสาระความรู้ต่างๆเก่ียวกับอาหาร 

และมีการแนะนําร้านอาหารตา่งๆด้วย โดยทางรายการมีการกําหนดเป็นภารกิจขึน้มาซึ่งเป็นธีมห

ลกัสําหรับช่วงเวลาออกอากาศในระยะหนึ่ง ซึ่งแตล่ะตอนก็จะมีเนือ้หาสอดคล้องกบัภารกิจนัน้ 

ช่วงของรายการ  รายการประกอบด้วย 4 ช่วง คือ  

1. ช่วงเมนูจากเส้นหม่ีไวไว – เชฟอ๊ิกมาสาธิตการทําอาหารโดยใช้ผลิตภณัฑ์ของเส้นหม่ีไวไว 

สร้างสรรค์เป็นเมนแูปลกใหมใ่ห้ผู้ชมได้ลองทํา 

2. ช่วงทําอาหาร – มีการเชิญดารานกัแสดงเป็นแขกรับเชิญร่วมเป็นผู้ช่วยทําอาหารกบัเชฟอ๊ิก โดย

มีการพดูคยุเร่ืองราวเลก็ๆน้อยๆของแขกรับเชิญเพ่ือสร้างสีสนัให้กบัรายการ ประกอบกบัการสาธิต

ทําอาาหารโดยเชฟอ๊ิก 

3. ช่วงภารกิจ – ช่วงหลกัของรายการท่ีมีการเปล่ียนแปลงไปเร่ือยๆตามท่ีทางรายการกําหนด เป็น

การปฏิบัติภารกิจในรูปแบบต่างๆให้ภารกิจนัน้สําเร็จลุล่วง เช่น การสาธิตการทําอาหาร การ

แนะนําร้านอาหาร เป็นต้น  

4. ช่วง Great Food Good Taste -  เป็นช่วงสาธิตทําอาหารโดยใช้ผลิตภณัฑ์ของ Allowries เป็น

สว่นผสมในอาหารต่างๆ ซึ่งดดัแปลงเป็นเมนูต่างๆได้อย่างหลากหลาย โดยบันทึกเทปแบบไม่มี

พิธีกร แล้วแทรกเสียงบรรยายลงไป 
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14) รายการต๋ีอ้วนชวนหวิ    

สถานีโทรทศัน์  กองทพับกช่อง 5   

วนัเวลาออกอากาศ ทกุวนัอาทิตย์ เวลา 08.30-08.55 น.  

ความยาวตอ่ตอน 25 นาที  

ผู้ดําเนินรายการ   นําชยั จรรยาฐิติกลุ (ตี๋อ้วน) 

สถานท่ีถ่ายทํา  เป็นการถ่ายทํานอกสถานท่ีเกือบทัง้หมด โดยเป็นร้านอาหารตา่งๆท่ี 

แนะนํา และบางตอนมีการสาธิตการทําอาหารในสตดูิโอบ้าง 

ผู้ ร่วมรายการ   เจ้าของร้านอาหารท่ีแนะนํา ผู้ชมทางบ้านท่ีรายการพาไปรับประทาน 

อาหาร และดารานกัแสดงเจ้าของร้านอาหาร 

รูปแบบรายการ  รายการนิตยสาร 

เนือ้หารายการ   รายการบนัเทิงเก่ียวกบัอาหารท่ีนําเสนอในหลากหลายรูปแบบ โดยเน้นท่ี

การแนะนําร้านอาหารเป็นหลกั ซึ่งมีทัง้ท่ีเป็นร้านอาหารของคนทั่วไป และร้านอาหารของดารา

นกัแสดง ซึ่งพิธีกรเป็นผู้พดูคยุซกัถามกบัเจ้าของร้านเก่ียวกับร้านอาหารและเมนูอาหาร รวมทัง้มี

การพาผู้ชมทางบ้านไปรับประทานอาหารพร้อมกบัแนะนําร้านนัน้ไปในตวั 

ช่วงของรายการ  รายการประกอบด้วย 5 ช่วง คือ  

1. ช่วงหอมอร่อยทกุจานกบัน้ําปลาแทต้ราปลาหมึก – พิธีกรพาไปแนะนําร้านอาหารต่างๆ โดยมี

ผู้ สนับสนุนช่วงนีเ้ป็นนํา้ปลาแท้ตราปลาหมึก พิธีกรพูดคุยซักถามกับเจ้าของร้านเก่ียวกับ

ร้านอาหารและเมนอูาหาร แล้ว รับประทานอาหารและบรรยายรสชาติให้กบัผู้ชม 

2. ช่วงย่านนี้มีของอร่อย – พิธีกรพาไปแนะนําร้านอาหารท่ีอยู่ในย่านต่างๆของกรุงเทพฯและ

ตา่งจงัหวดั ซึ่งขึน้ช่ือว่ามาย่านนีแ้ล้วต้องกินร้านอร่อยร้านนี ้พิธีกรพูดคยุซักถามกับเจ้าของร้าน

เก่ียวกบัร้านอาหารและเมนอูาหาร แล้วรับประทานอาหารและบรรยายรสชาติให้กบัผู้ชม 

3. ช่วงเพื่อนกนัมาทํากิน – พิธีกรพาไปแนะนําร้านอาหารท่ีดารานกัแสดงนกัร้องเป็นเจ้าของ พิธีกร

พูดคุยซักถามกับเจ้าของร้านเก่ียวกับร้านอาหารและเมนูอาหาร แล้วรับประทานอาหารและ

บรรยายรสชาติให้กบัผู้ชม หรือบางตอนเป็นการเชิญดารามาร่วมสาธิตทําอาหารในสตดูิโอ พร้อม

พดูคยุเลก็ๆน้อยๆกบัดารานกัแสดง 

4. ช่วงสขุใจอ่ิมทอ้งกบัง่วนสูน - พิธีกรพาไปแนะนําร้านอาหารต่างๆ โดยมีผู้สนับสนุนช่วงนีเ้ป็น

ผลิตภณัฑ์ตราง่วนสนู พิธีกรพดูคยุซกัถามกบัเจ้าของร้านเก่ียวกบัร้านอาหารและเมนูอาหาร แล้ว

รับประทานอาหารและบรรยายรสชาติให้กบัผู้ชม 

5. ช่วงทวัร์ลงพุง – เป็นการเปิดโอกาสให้ผู้ชมทางบ้านได้เขียนจดหมายเข้ามาในรายการพร้อม

บอกวา่ต้องการรับประทานอาหารท่ีร้านไหน เม่ือทางรายการคดัเลือกมาได้ก็จะเชิญผู้ชมทางบ้าน

มารับประทานอาหารท่ีร้านนัน้โดยออกคา่ใช้จ่ายให้ทัง้หมด และมีการแนะนําร้านอาหารนัน้ด้วย 
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15) รายการตลาดสดสนามเป้า   

สถานีโทรทศัน์  กองทพับกช่อง 5   

วนัเวลาออกอากาศ ทกุวนัอาทิตย์ เวลา 20.15-21.05 น.  

ความยาวตอ่ตอน 50 นาที  

ผู้ดําเนินรายการ   6 คน ได้แก่ สริุวิภา กลุตงัวฒันา (หนแูหมม่) ปวนัรัตน์ นาคสริุยะ (หน ู

เหม่ียว) และคะนึงนิจ จกัรสมิทธานนท์ (รถเมล์) เป็นพิธีกรหลกั โดยมี 

สราวฒิุ พุ่มทอง (ทีน) ม.ล.ภาสนัต์ สวสัดิวตัน์ และสหนนัท์ มาลี เป็น 

พิธีกรภาคสนาม 

สถานท่ีถ่ายทํา  สว่นใหญ่เป็นการถ่ายทํานอกสถานท่ี คือ ร้านอาหาร ร้านค้าตา่งๆท่ี 

รายการแนะนําตลาดสด รวมทัง้ชมุชนบ้านเรือนของสถานท่ีท่ีไปถ่ายทํา 

รายการ และมีการถ่ายทําในสตดูิโอเพ่ือเป็นการเปิดในแตล่ะช่วงของ 

รายการ 

ผู้ ร่วมรายการ   ดารานกัแสดงท่ีมาเป็นแขกรับเชิญในรายการเพ่ือไปสมัภาษณ์พ่อค้า 

แมค้่า เจ้าของร้านอาหารหรือพ่อค้าแมค้่าตา่งๆท่ีทางรายการแนะนํา  

และบคุคลทัว่ไปท่ีเก่ียวข้องกบัเร่ืองราวท่ีรายการนําเสนอ 

รูปแบบรายการ  รายการปกิณกะ 

เนือ้หารายการ   รายการท่ีให้ความรู้ในการประกอบอาชีพเก่ียวกับอาหาร เช่น เจ้าของ

ร้านอาหาร แม่ค้าขายอาหาร แม่ค้าพ่อค้าในตลาด เป็นต้น โดยมีการแนะนําและให้ข้อมลูของ

ร้านอาหารหรือร้านค้านัน้ พร้อมสาธิตวิธีการทําอาหารและบอกเคลด็ลบัทัง้การทําอาหารและการ 

ประกอบอาชีพค้าขาย นอกจากนีย้ังมีการแนะนําร้านอาหารและร้านกาแฟ รวมทัง้มีการพาไป

เท่ียวชมตลาดสดในท่ีตา่งๆทัว่เมืองไทย และนําเสนอวิถีชีวิตของคนในชมุชนนัน้ 

ช่วงของรายการ  รายการประกอบด้วย 6 ช่วง คือ  

1. ช่วงหลกัของรายการ – ดารานักแสดงท่ีเป็นผู้ ร่วมรายการพาไปรู้จักกับร้านอาหารหรือร้านค้า 

พูดคยุสมัภาษณ์กับเจ้าของร้านหรือแม่ค้า ถึงท่ีมาของการเปิดร้าน เมนูอาหารท่ีขาย คติในการ

ดําเนินชีวิต เคลด็ลบัในการประกอบอาชีพ รวมทัง้เรียนทําอาหารเมนเูดด็กบัเจ้าของร้านหรือแมค้่า 

พร้อมถามถึงสว่นผสมและวิธีทํา 

2. ช่วงอร่อยครบเคร่ืองง่ายๆกับรสดีเมนูน้ําแดง - เป็นช่วงสาธิตทําอาหารโดยใช้ผลิตภณัฑ์รสดี

เมนนํูา้แดง เป็น สว่นผสมในอาหารตา่งๆ ซึ่งดดัแปลงเป็นเมนตูา่งๆได้อย่างหลากหลาย โดยบนัทึก

เทปแบบไมมี่พิธีกร แตเ่ป็นดารานกัแสดงกบัเพ่ือนมาแสดงฝีมือการเข้าครัวทําอาหาร 

3. ช่วงโคก้ซ่าจุดพลงัทกุความอร่อย – พิธีกร คือ สราวฒุ มาตรทอง พาไปแนะนําร้านอาหารต่างๆ

ตามท่ีผู้ชมทางบ้านเขียนจดหมายมาแนะนํา โดยผู้ชมทางบ้านนัน้มาเป็นผู้ ร่วมรายการพาไปยัง



 269 

ร้านและแนะนําเมนเูดด็ของร้านด้วย หลงัจากท่ีพิธีกรและผู้ ร่วมรายการรับประทานอาหารด้วยกัน

แล้วก็ดื่มเคร่ืองดื่มโค้ก ซึ่งเป็นผู้สนบัสนนุช่วงนี ้

4. ช่วงร้านเด็ด – เป็นช่วงแนะนําร้านอาหารหรือร้านค้าเด็ดๆแปลกๆท่ีมีเอกลกัษณ์ไม่เหมือนใคร 

โดยเป็นการบนัทึกเทปแบบไม่มีพิธีกร แล้วแทรกเสียงบรรยายลงไป มีการสมัภาษณ์เจ้าของร้าน

หรือแมค้่าเก่ียวกบัประวตัิของร้าน เมนอูาหารเดน่ๆของร้าน และเอกลกัษณ์ของร้าน 

5. ช่วงสดุยอดร้านกาแฟคณุภาพกับคาร์เนชั่น – พิธีกร คือ ม.ล.ภาสนัต์ สวสัดิวตัน์ และสหนันท์ 

มาลี พาไปแนะนําร้านกาแฟต่างๆ แล้วประเมินคุณภาพร้านให้ได้ครบทัง้ 4 มาตรฐานของคาร์

เนชัน่ คือ เจ้าของร้าน เป็นกันเอง ตกแต่งร้านสวยงาม กรรมวิธีการชงกาแฟสะอาด และรสชาติ

กาแฟอร่อย พร้อมกบัชิมกาแฟสตูรพิเศษของทางร้าน ซึ่งช่วงนีส้นบัสนนุโดยผลิตภณัฑ์คาร์เนชัน่ 

6. ช่วงเที่ยวตลาด – พิธีกร คือ คะนึงนิจ จกัรสมิทธานนท์ เป็นผู้พาผู้ชมไปท่องเท่ียวยงัตลาดต่างๆ

ทั่วเมืองไทย ทัง้ตลาดสด ตลาดนัด หรือแหล่งขายของกินของใช้ต่างๆ พร้อมพูดคุยซักถามกับ

แม่ค้าเก่ียวกับสินค้าหรือวัตถุดิบอาหารต่างๆท่ีขายในตลาด นอกจากนีย้ังนําเสนอวิถีชีวิตของ

ชาวบ้านในชมุชนนัน้ผา่นการประกอบอาชีพ บ้านเรือน การใช้ชีวิต เป็นต้น 
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16) รายการแม่ดอกโสน...บานเช้า   

สถานีโทรทศัน์  ช่อง 9 โมเดิร์นไนน์ทีวี   

วนัเวลาออกอากาศ ทกุวนัจนัทร์ และองัคาร เวลา 8.45-09.00 น.  

ความยาวตอ่ตอน 15 นาที  

ผู้ดําเนินรายการ   อาจารย์ย่ิงศกัดิ์ จงเลิศเจษฎาวงศ์ 

สถานท่ีถ่ายทํา  ในสตดูิโอ มีฉากเป็นห้องครัว สําหรับสาธิตทําอาหาร 

ผู้ ร่วมรายการ   ไมมี่ 

รูปแบบรายการ  รายการสาธิตอาหาร 

เนือ้หารายการ   รายการท่ีมีเนือ้หาเก่ียวกับการสาธิตการทําอาหาร พร้อมทัง้บอกเคล็ด

ลบัตา่งๆในการทําอาหาร โดยมีอาจารย์ย่ิงศกัดิ์ จงเลิศเจษฎาวงศ์ ซึ่งเป็นผู้ เช่ียวชาญด้านอาหาร

และโภชนาการ มีช่ือเสียงเป็นท่ี  รู้กนัดีในวงการอาหาร เป็นทัง้พิธีกรและผู้สาธิตอาหาร ลกัษณะ

เป็นการสอนทําอาหารแบบสนุกสนานตามสไตล์ของตนเอง แต่ละตอนจะมีธีมหลกัเป็นประเภท

อาหารตา่งๆหรือวตัถดุิบอาหารตา่งๆ แล้วนําเสนอเมนูอาหารท่ีสมัพันธ์กับธีมนัน้ ซึ่งเป็นอาหารท่ี

ประยกุต์สร้างสรรค์ขึน้ใหมโ่ดยความสามารถของอาจารย์ย่ิงศกัดิ์ 

ช่วงของรายการ  รายการประกอบด้วย 2 ช่วง โดยเป็นการสาธิตการทําอาหารตลอดทัง้รายการ ซึ่ง

มีการสาธิตทําอาหารช่วงละ 1 เมน ู
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17) รายการพลพรรคนักปรุง   

สถานีโทรทศัน์  ช่อง 9 โมเดิร์นไนน์ทีวี    

วนัเวลาออกอากาศ ทกุวนัพธุถึงวนัศกุร์ เวลา 8.45-09.00 น.  

ความยาวตอ่ตอน 15 นาที  

ผู้ดําเนินรายการ   พล ตณัฑะเสถียร 

สถานท่ีถ่ายทํา  ในสตดูิโอ มีฉากเป็นห้องครัว สําหรับสาธิตทําอาหาร 

ผู้ ร่วมรายการ   ไมมี่ 

รูปแบบรายการ  รายการสาธิตอาหาร 

เนือ้หารายการ   รายการท่ีมีเนือ้หาเก่ียวกับการสาธิตการทําอาหารเมนูต่างๆอย่าง

หลากหลาย โดยเน้นท่ีอาหารไทยประยุกต์ พร้อมทัง้บอกวิธีการปรุงอาหารและเคล็ดลบัต่างๆใน

การทําอาหารแต่ละเมนู โดยมีพล ตัณฑะเสถียร ดารานักแสดงท่ีมีความสามารถด้านการ

ทําอาหาร เป็นทัง้พิธีกรและผู้สาธิตอาหาร ซึ่งแตล่ะตอนจะมีธีมหลกัเป็นประเภทอาหารต่างๆหรือ

วตัถดุิบอาหารตา่งๆ แล้วนําเสนอเมนอูาหารท่ีสมัพนัธ์กบัธีมนัน้ 

ช่วงของรายการ  รายการประกอบด้วย 2 ช่วง โดยเป็นการสาธิตการทําอาหารตลอดทัง้รายการ ซึ่ง

มีการสาธิตทําอาหารช่วงละ 1 เมน ู
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18) รายการนับหน่ึง...ถงึฝัน   

สถานีโทรทศัน์  ช่อง 9 โมเดิร์นไนน์ทีวี    

วนัเวลาออกอากาศ ทกุวนัพฤหสับดี เวลา 16.00-16.30 น.  

ความยาวตอ่ตอน 30 นาที  

ผู้ดําเนินรายการ   อาจารย์ย่ิงศกัดิ์ จงเลิศเจษฎาวงศ์  

สถานท่ีถ่ายทํา  มีทัง้ในสตดูิโอ ฉากเป็นห้องครัวสําหรับสาธิตทําอาหาร และนอกสถานท่ี  

เป็นร้านอาหารตา่งๆท่ีรายการแนะนํา 

ผู้ ร่วมรายการ   ผู้ชมทางบ้านท่ีต้องการประกอบอาชีพเก่ียวกบัอาหาร ซึ่งสง่จดหมายเข้า 

มายงัรายการ แล้วได้รับเชิญให้มาเรียนทําอาหารกบัอาจารย์ย่ิงศกัดิ์ 

รูปแบบรายการ  รายการปกิณกะ 

เนือ้หารายการ   รายการท่ีเปิดโอกาสให้ผู้ชมทางบ้านซึ่งมีความใฝ่ฝันท่ีจะประกอบอาชีพ

เก่ียวกบัอาหารได้มาบอกเลา่ถึงเร่ืองราวของตนเองและได้เรียนรู้วิธีการทําอาหารท่ีโรงเรียนธุรกิจ

การอาหารไทยและนานาชาติ  (ของอาจารย์ย่ิงศักดิ์) แล้วได้โชว์ฝีมือสาธิตการทําอาหารเมนู

เฉพาะตวั โดยมีอาจารย์ย่ิงศกัดิ์เป็นผู้ให้คําแนะนําพร้อมทัง้บอกเทคนิคเคล็ดลบัในการทําอาหาร

และการประกอบธุรกิจอาหาร รวมทัง้มีการแนะนําร้านอาหารท่ีสมัพันธ์กับเมนูอาหารท่ีผู้ ร่วม

รายการมาสาธิตด้วย 

ช่วงของรายการ  รายการประกอบด้วย 2 ช่วง คือ  

1. ช่วงที่ 1 - ผู้ ร่วมรายการซึ่งเป็นผู้ชมทางบ้านท่ีได้รับคดัเลือกจากทางรายการมาเล่าถึงความ

ใฝ่ฝันในการประกอบอาชีพเก่ียวกับอาหารให้ผู้ ชมฟัง แล้วร่วมพูดคุยสัน้ๆกับอาจารย์ย่ิงศักดิ์

เก่ียวกบัเร่ืองเมนอูาหารท่ีจะมาสาธิต จากนัน้ผู้ ร่วมรายการแสดงการสาธิตทําอาหารคนเดียว เม่ือ

สาธิตเสร็จอาจารย์ย่ิงศกัดิ์มาชิมอาหารและให้คําแนะนําต่างๆ รวมทัง้หลกัในการประกอบอาชีพ

ด้านอาหาร 

2. ช่วงที่ 2 - เป็นช่วงแนะนําร้านอาหารตา่งๆ ท่ีมีการบนัทึกเทปนอกสถานท่ีแบบไมมี่พิธีกร แล้วใช้

เสียงบรรยายในห้องตดัตอ่แทรกเข้าไป โดยมีเจ้าของร้านอาหารเป็นผู้ให้ข้อมลูเก่ียวกับร้านอาหาร

และแนะนําเมนเูดน่ๆของร้าน ซึ่งเป็นร้านค้าหรือร้านอาหารท่ีมีอาหารสมัพนัธ์กบัเมนอูาหารท่ีผู้ร่วม

รายการสาธิต 
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19) รายการหมึกแดงโชว์   

สถานีโทรทศัน์  ช่อง 9 โมเดิร์นไนน์ทีวี    

วนัเวลาออกอากาศ ทกุวนัอาทิตย์ เวลา 11.05-11.35 น.   

ความยาวตอ่ตอน 25 นาที  

ผู้ดําเนินรายการ   3 คน คือ ม.ล.ศิริเฉลิม สวสัดิวตัน์ ณ อยธุยา (หมกึแดง) เป็นพิธีกรหลกั   

ม.ร.ว.ถนดัศรี สวสัดิวตัน์ ณ อยธุยา และ กรรณ สวสัดิวตัน์ ณ อยธุยา  

เป็นพิธีกรภาคสนาม 

สถานท่ีถ่ายทํา  มีทัง้ในสตดูิโอ ฉากเป็นห้องครัวสําหรับสาธิตทําอาหาร และถ่ายทํานอก 

สถานท่ี ตามสถาบนัการศกึษาตา่งๆ แหลง่ผลิตวตัถดุิบอาหาร  

ร้านอาหารตา่งๆท่ีรายการแนะนํา 

ผู้ ร่วมรายการ   นกัเรียนนกัศกึษาท่ีหมกึแดงไปสอนทําอาหารถึงสถาบนัการศกึษา  

เจ้าของร้านอาหารท่ีรายการแนะนํา บคุคลทัว่ไปท่ีเก่ียวข้องกบัเร่ืองราวท่ี 

รายการนําเสนอ ดารานกัแสดงท่ีมาร่วมสาธิตทําอาหารกบัหมกึแดง 

รูปแบบรายการ  รายการนิตยสาร 

เนือ้หารายการ   รายการท่ีบอกเลา่เร่ืองราวเก่ียวกบัอาหาร โดยพาไปสถานท่ีท่ีเป็นแหล่ง

ของวัตถุดิบอาหารชนิดนัน้ๆ บอกถึงรายละเอียดคร่าวๆ แล้วนําวัตถุดิบอาหารนัน้ๆมาสาธิต

ทําอาหารให้ชมอย่างละเอียดในสตดูิโอ เนือ้หาส่วนใหญ่มีลกัษณะเป็นการสอนทําอาหารให้กับ

บคุคลตา่งๆ ทัง้นกัเรียนนกัศกึษาท่ีสถาบนัการศกึษาตางๆ และดารานกัแสดงท่ีมาเป็นแขกรับเชิญ

ร่วมทําอาหารในรายการ แล้วมีบอกเคลด็ลบัในการทําอาหารด้วย รวมทัง้มีการแนะนําร้านอาหาร

เพ่ือมอบป้ายหมกึแดงไกด์  

ช่วงของรายการ  รายการประกอบด้วย 5 ช่วง คือ  

1. ช่วง Food Focus – เป็นช่วงท่ีเจาะเร่ืองราวเก่ียวกบัวตัถดุิบอาหารต่างๆ โดยการลงพืน้ท่ีไปยัง

แหลง่ผลิต พืชผกัหรือฟาร์มปศสุตัว์ ให้เห็นภาพและให้ข้อมลูวิธีการปลกู การเลีย้งด ูการดแูลรักษา 

การเก็บเก่ียวผลผลิต ซึ่งเป็นการบนัทึกเทปแบบไมมี่พิธีกรแล้วมาแทรกเสียงบรรยายลงไป จากนัน้

เป็นการสาธิตอาหารโดยหมึกแดง ซึ่งนําวตัถุดิบอาหารตามท่ีได้นําเสนอไปมาปรุงเป็นอาหาร 1 

เมน ูโดยมี ม.ร.ว.ถนดัศรี เป็นพิธีกรคูด้่วย 

2. มอบป้ายหมึกแดงไกด์ – พิธีกร คือ กรรณ สวสัดิวตัน์ ณ อยุธยา เป็นผู้แนะนําร้านอาหาร โดย

ให้เจ้าของร้านพดูถึงเมนเูดน่ของร้านท่ีหมกึแดงเคยมาแล้วต้องสัง่มารับประทาน แล้วพิธีกรเป็นผู้

มอบป้ายหมกึแดงไกด์ให้กบัร้านอาหาร 

3. ช่วง POTC (Principles of Thai Cooking) - เป็นช่วงท่ีหมึกแดงเดินทางไปนอกสถานท่ียัง

สถาบันการศึกษาต่างๆทัง้โรงเรียนและมหาวิทยาลยั เพ่ือสอนนักเรียนนักศึกษาทําอาหาร โดย
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คดัเลือกตวัแทนนกัเรียนนักศึกษามาประมาณ 5-10 คน มาดวิูธีการทําอาหารของหมึกแดง แล้ว

ทําอาหารไปพร้อมๆกนั ซึ่งเป็นอาหารเมนงู่ายๆท่ีเดก็ๆสามารถทําเองได้ท่ีบ้าน โดยท่ีหมกึแดงได้ให้

เคลด็ลบัและความรู้เก่ียวกบัการทําอาหารกบันกัเรียนนกัศกึษาด้วย 

4. ช่วง Celeb Visit – ช่วงท่ีเชิญดารานักแสดงมาทําอาหารในสตดูิโอ โดยหมึกแดงเป็นผู้สาธิต

ทําอาหารแล้วให้ผู้ ร่วมรายการเป็นผู้ ช่วย ซึ่งหมึกแดงได้ให้เคล็ดลับและความรู้เก่ียวกับการ

ทําอาหารกบัผู้ ร่วมรายการด้วย 

5. ช่วง Cooking Tips – เป็นช่วงสัน้ๆท่ีหมกึแดงมาบอกถึงเคลด็ลบัหรือเทคนิคในการทําอาหาร 1 

เคลด็ลบั ซึ่งมกัสมัพนัธ์กบัวิธีการทําอาหารท่ีได้เสนอไปในตอนเดียวกนั 
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20) รายการอร่อยอย่างยิ่ง   

สถานีโทรทศัน์  สถานีวิทยโุทรทศัน์แห่งประเทศไทย กรมประชาสมัพนัธ์    

วนัเวลาออกอากาศ ทกุวนัศกุร์ เวลา 13.00-13.25 น.  

ความยาวตอ่ตอน 25 นาที  

ผู้ดําเนินรายการ   2 คน ได้แก่ อาจารย์ย่ิงศกัดิ์ จงเลิศเจษฎาวงศ์ เป็นพิธีกรหลกั และ  

มารีน่า จงเลิศเจษฎาวงศ์ (นานา) เป็นพิธีกรภาคสนาม 

สถานท่ีถ่ายทํา มีทัง้ในสตดูิโอ ฉากเป็นห้องครัวสําหรับสาธิตทําอาหาร และถ่ายทํานอก

สถานท่ี ตามร้านอาหารตา่งๆท่ีรายการแนะนํา 

ผู้ ร่วมรายการ   เจ้าของร้านอาหารท่ีทางรายการแนะนํา 

รูปแบบรายการ  รายการนิตยสาร 

เนือ้หารายการ   รายการท่ีมีเนือ้หาเป็นการแนะนําร้านอาหารอร่อยและสาธิตการทํา

เมนอูาหารสตูรพิเศษในแบบของอาจารย์ย่ิงศกัดิ์ ซึ่งเป็นผู้ เช่ียวชาญด้านทําอาหารท่ีมีช่ือเสียงอยา่ง

ดี ดําเนินรายการด้วยบุคลิกท่ีเป็นเอกลักษณ์ส่วนตวัอย่างสนุกสนาน โดยมีการให้ข้อมูลของ

ส่วนผสมอาหารและวิธีทําเป็นตัวอักษรหน้าจอโทรทัศน์ทัง้ภาษาไทยและภาษาอังกฤษ ซึ่ง

เมนูอาหารท่ีสาธิตจะสัมพันธ์กับประเภทอาหารของร้านอาหารท่ีแนะนํา โดยท่ีรายการมีการ

กําหนดธีมหลกัเป็นประเภทอาหารในทุกตอนแตกต่างกันไป ซึ่งในช่วงเปิดรายการมีการให้สาระ

ความรู้เก่ียวกบัอาหารประเภทนัน้ๆด้วย 

ช่วงของรายการ  รายการประกอบด้วย 2 ช่วง คือ  

1. ช่วงที่ 1 – พิธีกร คือ มารีน่า จงเลิศเจษฎาวงศ์ เป็นผู้ แนะนําร้านอาหาร โดยเป็นผู้แนะนํา

เมนอูาหารเองและรับประทานอาหารพร้อมบรรยายรสชาติให้กบัผู้ชมฟัง สว่นเจ้าของร้านเป็นผู้ เลา่

ถึงประวตัิความเป็นมาและจดุเดน่ของร้านให้ฟัง 

2. ช่วงที่ 2 – พิธีกร คือ อาจารย์ย่ิงศกัดิ์ เป็นผู้สาธิตอาหาร ซึ่งเป็นเมนอูาหารประเภทเดียวกับท่ีได้

นําเสนอไปตอนต้นรายการ แต่อาจารย์ย่ิงศักดิ์มาประยุกต์ดัดแปลงส่วนผสมให้แปลกใหม่ไม่

เหมือนใคร โดยมีการอธิบายถึงสว่นผสมและวิธีทํา และบอกเคลด็ลบัในการทําอาหาร   
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21) รายการ Kitchen Khun  

สถานีโทรทศัน์   สถานีวิทยโุทรทศัน์แห่งประเทศไทย กรมประชาสมัพนัธ์ 

วนัเวลาออกอากาศ ทกุวนัศกุร์ เวลา 16.35-17.00 น. 

ความยาวตอ่ตอน 25 นาที 

ผู้ดําเนินรายการ   2 คน ได้แก่ สหสั จนัทกานนท์ (เชฟดอล์ฟ) (ผู้บริหาร ABC Cooking  

Studio) และ ดร.ปรีชา เดชะวฒันไพศาล (อาจารย์ประจําคณะ 

พาณิชยศาสตร์และการบญัชี จฬุาลงกรณ์มหาวิทยาลยั) 

ผู้ ร่วมรายการ  บคุคลทัว่ไปท่ีมีชีวิตน่าสนใจเพ่ือมาให้สมัภาษณ์และร่วมทําอาหารใน 

รายการ และบคุคลท่ีเก่ียวข้องกบัเร่ืองราวท่ีรายการนําเสนอ 

สถานท่ีถ่ายทํา  สว่นใหญ่เป็นการถ่ายทําในสตดูิโอ มีฉากเป็นห้องรับแขกสําหรับ 

สมัภาษณ์แขกรับเชิญผู้ ร่วมรายการ และฉากเป็นห้องครัวสําหรับสาธิต 

ทําอาหาร และมีการถ่ายทํานอกสถานท่ี เป็นแหลง่ผลิตวตัถดุิบอาหาร 

รูปแบบรายการ  รายการปกิณกะ 

เนือ้หารายการ   รายการท่ีเชิญบุคคลทั่วไปท่ีมีเร่ืองราวชีวิตท่ีน่าสนใจมาสมัภาษณ์โดย

พิธีกรเก่ียวกบัการดําเนินชีวิต เคลด็ลบัการประสบความสําเร็จ ตอ่ด้วยการร่วมทําอาหารกับพิธีกร 

พร้อมพดูคยุเก่ียวกบัเมนอูาหารท่ีสาธิต โดยมีการเช่ือมโยงเร่ืองของอาหารกับการใช้ชีวิต จากนัน้

พิธีกรจะสรุปข้อคิดหรือเกร็ดท่ีได้จากแขกรับเชิญ นอกจากนีบ้างตอนก็เป็นการพาไปยังแหล่งผลิต

อาหารเพ่ือดูวิธีการปลูก ดูแล เก็บเก่ียว พร้อมพูดคุยกับผู้ ผลิต แล้วนําวัตถุดิบอาหารนัน้มา

ทําอาหารในรายการ 

ช่วงของรายการ  รายการประกอบด้วย 3 ช่วง คือ 

1. ช่วงที่ 1 - ช่วงหลกัของรายการท่ีมีการสมัภาษณ์แขกรับเชิญเก่ียวกับการดําเนินชีวิต เคล็ดลบั

การประสบความสําเร็จ หรือบางครัง้ก็เป็นการพาไปยงัแหล่งผลิตวตัถุดิบอาหารเพ่ือดวิูธีการปลกู 

ดแูล เก็บเก่ียว พร้อมพดูคยุกบัผู้ผลิต 

2. ช่วงคิดเช่นคณุ – เป็นช่วงการสาธิตทําอาหาร โดยมีทัง้ท่ีพิธีกรร่วมทําอาหารกบัแขกรับเชิญ และ

พิธีกรลงมือทําอาหารเองโดยใช้วตัถดุิบอาหารชนิดเดียวกบัท่ีได้นําเสนอไปในช่วงแรกของรายการ  

3. ช่วงคิดให้คุณ – เป็นการสรุปข้อคิดหรือเกร็ดความรู้ต่างๆให้กับผู้ชม ซึ่งได้จากการสมัภาษณ์

แขกรับเชิญและการลงพืน้ท่ีไปดแูหลง่ผลิตวตัถดุิบอาหาร 

 

 

 

 

 



 277 

22) รายการ Kidchen ห้องเรียนเจ้าตัวเล็ก 

สถานีโทรทศัน์   สถานีวิทยโุทรทศัน์แห่งประเทศไทย กรมประชาสมัพนัธ์ 

วนัเวลาออกอากาศ ทกุวนัอาทิตย์ เวลา 10.05-10.30 น. 

ความยาวตอ่ตอน 25 นาที 

ผู้ดําเนินรายการ   ชนิดา จึงเจริญชยัศกัดิ์ (ครูหลิน) 

ผู้ ร่วมรายการ   เดก็เลก็ ท่ีมาช่วยครูหลินทําอาหาร 

สถานท่ีถ่ายทํา  ถ่ายทําในสตดูิโอทัง้หมด โดยมีฉากเป็นห้องครัวสําหรับสาธิตทําอาหาร 

รูปแบบรายการ  รายการสาธิตอาหาร  

เนือ้หารายการ   รายการท่ีเสริมสร้างทกัษะของเด็กๆในการทําอาหารด้วยการให้ครูหลิน

เป็นผู้สาธิตทําอาหารเมนงู่ายๆท่ีเหมาะสําหรับเดก็ แล้วให้เด็กๆเป็นลกูมือคอยหยิบโน่นจับน่ีและ

ช่วยทําอาหารกับครูหลิน โดยท่ีครูหลินเป็นผู้สอนว่าส่วนผสมต่างๆคืออะไร มีวิธีการทําอย่างไร 

นอกจากนีย้งัมีช่วงสัน้ๆท่ีให้ความรู้เล็กๆน้อยๆเก่ียวกับอาหารและมีการบอกคําศพัท์อาหารเป็น

ภาษาองักฤษด้วย 

ช่วงของรายการ  รายการประกอบด้วย 3 ช่วง คือ 

1. ช่วงหลกัของรายการ - ช่วงสาธิตอาหารท่ีครูหลินเป็นผู้ ทําอาหาร แล้วให้เด็กๆเป็นลกูมือคอย

หยิบโน่นจบัน่ีและช่วยทําอาหารกับครูหลิน โดยท่ีครูหลินเป็นผู้สอนว่าส่วนผสมต่างๆคืออะไร มี

วิธีการทําอย่างไร  

2. ช่วงความรู้ก้นครัว – ช่วงสัน้ๆท่ีมีการให้เกร็ดความรู้เล็กๆน้อยๆเก่ียวกับอาหาร ซึ่งสมัพันธ์กับ

เมนอูาหารท่ีสาธิตในตอนนัน้ โดยมีภาพอาหารขึน้ท่ีหน้าจอโทรทศัน์พร้อมกบัเสียงบรรยาย 

3. ช่วง Vocabularies – ช่วงคําศพัท์ภาษาองักฤษท่ีมีภาพของอาหารและมีคําศพัท์อาหารเป็น

ภาษาองักฤษขึน้ท่ีหน้าจอโทรทศัน์ให้เดก็ๆได้รู้จกัคําศพัท์ของอาหาร 
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23) รายการกินอยู่...คือ 

สถานีโทรทศัน์  ทีวีไทย    

วนัเวลาออกอากาศ ทกุวนัจนัทร์ถึงศกุร์ เวลา 07.00-08.00 น  

ความยาวตอ่ตอน 60 นาที  

ผู้ดําเนินรายการ   สจิุรา อรุณพิพฒัน์ (นุ้ย) และดวงพร ทรงวิศวะ (เชฟโบ) 

สถานท่ีถ่ายทํา  มีทัง้ถ่ายทําในสตดูิโอ ท่ีมีฉากเป็นโต๊ะสําหรับพดูคยุกบัแขกรับเชิญ และ 

ฉากเป็นห้องครัวสําหรับสาธิตทําอาหาร และถ่ายทํานอกสถานท่ี ตาม 

แหลง่ผลิตวตัถดุิบอาหาร หรือสถานท่ีตา่งๆท่ีเก่ียวข้องกบัเร่ืองราวท่ี 

รายการนําเสนอ 

ผู้ ร่วมรายการ   บคุคลทัว่ไปท่ีมีความรู้เก่ียวกบัอาหารและสขุภาพ และผู้ ท่ีเก่ียวข้องกบั 

เร่ืองราวท่ีรายการนําเสนอ 

รูปแบบรายการ  รายการสารคดี 

เนือ้หารายการ   รายการท่ีใช้อาหารเป็นส่ือกลาง  บอกเล่าเร่ืองราวชีวิต  ความเป็นอยู่ 

ศิลปวฒันธรรม การสืบสานประเพณีและอาหารของชุมชนพืน้ถ่ินท่ีแตกต่าง  เปิดโลกทัศน์ด้วย

ความรู้อนัหลากหลายผา่นอาหารนานาชนิด เนือ้หารายการแสดงให้เห็นวา่ อาหารเพียงจานเดียว

สามารถสะท้อนโลกกว้างได้ทัง้ใบ และอาหารแตล่ะจานล้วนบอกเล่าท่ีมาท่ีไปของโลกได้แตกต่าง

กนั โดยนําเสนอเร่ืองราวในหลากหลายแง่มมุเก่ียวกับอาหารในตอนนัน้ๆ มีการลงพืน้ท่ียังแหล่ง

ผลิตวตัถดุิบอาหารหรือสถานท่ีท่ีเก่ียวข้องกับเร่ืองราวท่ีนําเสนอ มีการสมัภาษณ์ผู้ ท่ีเก่ียวข้องกับ

เร่ืองนัน้ๆรวมทัง้สัมภาษณ์ผู้ รู้ผู้ เช่ียวชาญเก่ียวกับอาหารและสุขภาพ รวมทัง้มีการสาธิตการ

ทําอาหารโดยใช้วตัถดุิบอาหารท่ีสอดคล้องกบัตอนนัน้ๆด้วย  

ช่วงของรายการ  รายการประกอบด้วย 2 ช่วง คือ  

1. ช่วงที่ 1 – ช่วงการลงพืน้ท่ียงัแหลง่ผลิตวตัถดุิบอาหาร เช่น ไร่สวนตา่งๆ หรือสถานท่ีท่ีเก่ียวข้อง

กบัเร่ืองราวท่ีนําเสนอ มีการสมัภาษณ์ผู้ ท่ีเก่ียวข้องกับเร่ืองนัน้ๆเพ่ือให้สาระความรู้กับผู้ชม หรือ

บางครัง้อาจเป็นการเชิญผู้ รู้ผู้ เช่ียวชาญเก่ียวกบัอาหารและสขุภาพในเร่ืองอาหารตอนท่ีนําเสนอมา

พดูคยุสมัภาษณ์โดยพิธีกรในรายการเพ่ือให้ความรู้กบัผู้ชม  

2. ช่วงที่ 2 – ช่วงสาธิตทําอาหาร มีทัง้ท่ีพิธีกรเป็นผู้ สาธิตทําอาหารเอง และเชิญผู้ ท่ีมี

ความสามารถในการทําอาหารมาร่วมกนัสาธิตทําอาหารในรายการ พร้อมพดูคยุเก่ียวกับลกัษณะ

ของอาหารชนิดนัน้ คณุคา่อาหาร สรรพคณุทางยา วิธีการรับประทาน เป็นต้น  
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24) รายการขนมไทยอะไรเอ่ย   

สถานีโทรทศัน์  ทีวีไทย    

วนัเวลาออกอากาศ ทกุวนัอาทิตย์ เวลา 07.40-08.00 น.  

ความยาวตอ่ตอน 20 นาที  

ผู้ดําเนินรายการ   2 คน ได้แก่ ศิรภสัสร อบุลรัตน์ (น้องเฟ) และปฏิมากร เลิศบรูณโณทยั  

(น้องปัน้) 

สถานท่ีถ่ายทํา  เป็นการถ่ายทํานอกสถานท่ีทัง้รายการ โดยไปยงัสถานท่ีตา่งๆท่ีเป็น 

แหลง่ผลิตหรือขึน้ช่ือเร่ืองขนมไทยชนิดตา่งๆ 

ผู้ ร่วมรายการ   เดก็ๆในพืน้ท่ีท่ีไปถ่ายทํารายการ และบคุคลทัว่ไปในพืน้ท่ีนัน้ท่ีมาให้ 

ความรู้กบัเดก็ๆและสอนขนมไทย 

รูปแบบรายการ  รายการสารคดี 

เนือ้หารายการ   รายการท่ีสืบสานวฒันธรรมอาหารไทยด้วยการเชิญชวนให้เด็กๆมาร่วม

ทําขนมไทยกบัผู้ รู้ผู้ เช่ียวชาญด้านขนมไทย ซึ่งโดยมากเป็นผู้สงูอาย ุเพ่ือเช่ือมสมัพนัธ์อนัดีระหวา่ง

คนสองวยั โดยให้ผู้สอนทําขนมอธิบายสอนเด็กๆถึงวิธีการทําขนมไทยไปพร้อมๆกับท่ีให้เด็กๆลง

มือทํา พร้อมทัง้มีการบอกเล่าเกร็ดความรู้เก่ียวกับขนมไทยแต่ละอย่าง เพ่ือให้เด็กๆและผู้ชมได้

เรียนรู้เก่ียวกบัวฒันธรรมของขนมไทย และมีการพาไปเท่ียวชมสถานท่ีท่ีเก่ียวข้องกับเร่ืองราวของ

ขนมไทยในตอนนัน้ๆด้วย  

ช่วงของรายการ  รายการประกอบด้วย 2 ช่วง คือ  

1. ช่วงที่ 1 – เป็นช่วงท่ีพาพิธีกรและเดก็ๆไปเรียนรู้เก่ียวกบัเร่ืองราวความเป็นมาของขนมไทยชนิด

ตา่งๆ โดยมีผู้ใหญ่พาไปดแูหล่งผลิตวตัถุดิบอาหารซึ่งเป็นท่ีมาของขนมไทยชนิดนัน้ หรือพาไปดู

ขัน้ตอนวิธีการทําขนมไทย ร้านแหล่งผลิตขนมไทยแบบโบราณท่ียังคงอยู่ รวมทัง้ผู้ ใหญ่ให้สาระ

ความรู้กบัเดก็ๆเก่ียวกบัเร่ืองราวของขนมไทย 

2. ช่วงที่ 2 – เป็นช่วงสาธิตทําขนมไทย โดยมีผู้ รู้ผู้ เช่ียวชาญด้านขนมไทย ซึ่งโดยมากเป็นผู้สงูอาย ุ

มาสอนเดก็ๆและพิธีกรทําขนมไทยต่างๆร่วมกัน พร้อมบอกเคล็ดลบัรวมถึงภมิูปัญญาในการทํา

ขนมท่ีสืบทอดตอ่กนัมา และเร่ืองราวของวฒันธรรมประเพณีท่ีเก่ียวข้องกบัขนมไทยชนิดนัน้ๆ 
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25) รายการภัตตาคารบ้านทุ่ง    

สถานีโทรทศัน์  ทีวีไทย    

วนัเวลาออกอากาศ ทกุวนัอาทิตย์ เวลา 17.05-17.30 น.  

ความยาวตอ่ตอน 25 นาที  

ผู้ดําเนินรายการ   จรงศกัดิ์ รองเดช (สตางค์) 

สถานท่ีถ่ายทํา  เป็นการถ่ายทํานอกสถานท่ีทัง้รายการ โดยเป็นแหลง่ผลิตวตัถดุิบอาหาร 

ตา่งๆ เช่น ไร่สวน ท้องทะเล รวมไปถึงชมุชนและบ้านของชาวบ้านผู้ ร่วม 

รายการ 

ผู้ ร่วมรายการ   บคุคลทัว่ไปท่ีเก่ียวข้องกบัเร่ืองราวท่ีนําเสนอ เช่น ชาวบ้าน เกษตรกร  

เป็นต้น  

รูปแบบรายการ  รายการสารคดี 

เนือ้หารายการ   การนําพาผู้ชมไปบุกตะลยุค้นหาแหล่งท่ีมาของอาหารเลิศรสท่ีมีอยู่ทุก

ทิศทั่วไทย เพ่ือนํามาเข้าครัวปรุงเป็นอาหารด้วยวิถีภมิูปัญญาชาวบ้านได้หลากหลายเมนูท่ีน่า

รับประทานในแบบฉบับพืน้บ้าน มีการนําเสนอให้เห็นถึงวิถีชีวิต การประกอบอาชีพ บ้านเรือน 

ชมุชนท่ีอยู่อาศยั ตลอดจนวฒันธรรมและวิถีการครัวของคนในท้องถ่ินนัน้ๆสอดแทรกในระหว่าง

ดําเนินเร่ืองราวการค้นหาวตัถดุิบและการสาธิตการทําอาหารจากวตัถดุิบอาหารท่ีได้นําเสนอไปใน

ตอนต้นรายการ 

ช่วงของรายการ  รายการประกอบด้วย 2 ช่วง คือ  

1. ช่วงที่ 1 – การท่ีพิธีกรบกุไปถึงแหลง่ต้นตอของวตัถดุิบอาหาร ทัง้เข้าป่า ลงทะเล ไปไร่สวนตา่งๆ 

เพ่ือถ่ายทอดให้เห็นถึงการเพาะปลูก การดแูลรักษา การเก็บเก่ียว หรือวิธีการได้มาซึ่งวตัถุดิบ

อาหารชนิดต่างๆ โดยท่ีพิธีกรเป็นผู้พูดคุยสอบถามกับผู้ ท่ีมาให้ความรู้ซึ่งเก่ียวข้องกับการผลิต

วตัถดุิบอาหาร  

2. ช่วงที่ 2 – การนําวตัถุดิบอาหารท่ีได้จากช่วงแรกมาเข้าครัวทําอาหาร โดยใช้พืน้ท่ีครัวของ

ชาวบ้านท้องถ่ินท่ีไปถ่ายทํารายการ และใช้อปุกรณ์เคร่ืองครัวจริงของชาวบ้าน แล้วให้ชาวบ้านท่ีมี

ความสามารถด้านการทําอาหารเป็นผู้สาธิตทําอาหาร โดยมีพิธีกรเป็นผู้ช่วย ซึ่งมีการพูดคยุแบบ

เป็นกนัเองระหวา่งชาวบ้านกบัพิธีกรเก่ียวกบัวตัถดุิบอาหารนัน้ๆและการนํามาทําเป็นอาหารของ

คนท้องถ่ิน ตลอดจนภมิูปัญญาท่ีสืบทอดกนัมาในการทําอาหาร 
 

 

 
 



 281 

ประวัตผู้ิเขยีนวิทยานิพนธ์ 

 

 นางสาวเอือ้งอริน สายจนัทร์ เกิดเม่ือวนัท่ี 10 ธนัวาคม พ.ศ. 2526 ท่ีจงัหวดัเชียงใหม ่

สําเร็จการศกึษาระดบัปริญญาตรี ศิลปศาสตรบณัฑิต สาขาการส่ือสารมวลชน เอกหนงัสือพิมพ์ 

(เกียรตินิยมอนัดบัหนึ่ง) จากคณะมนษุยศาสตร์ มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่ ในปีการศกึษา 2548 

จากนัน้ได้เข้าทํางานท่ีสํานกัพิมพ์แสงแดด ในตําแหน่ง กองบรรณาธิการสารคดีนิตยสารครัว เป็น

เวลา 3 ปี และเม่ือปี พ.ศ. 2552 ได้เข้าศกึษาตอ่ในหลกัสตูรปริญญามหาบณัฑิต สาขาวิชาการ

ส่ือสารมวลชน คณะนิเทศศาสตร์ จฬุาลงกรณ์มหาวิทยาลยั 
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