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บทคัดย่อ  
	 การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์	 1)	 เพื่อวิเคราะห์ศักยภาพของอาหารอีสานที่เหมาะสมสำาหรับการ 
ให้บรกิารตามมาตรฐานสากล	และ	2)	นำาเสนอรปูแบบการใหบ้ริการอาหารมาตรฐานสากล	โดยเกบ็ขอ้มลู 
เชิงคุณภาพด้วยแบบสัมภาษณ์เชิงลึก	 และการปฏิบัติการกับผู้ให้ข้อมูลหลัก	 กลุ่มผู้รู้	 กลุ่มผู้ปฏิบัติ	 
ผูผ้ลติอาหาร	กลุม่แมบ่า้นทัว่ไป	รวมทัง้สิน้	70	คน	ไดจ้ากการเลอืกแบบเจาะจง	ใชว้ธิกีารวเิคราะหข์อ้มลู
ด้วยวิธีการเชิงคุณภาพ	 โดยนำาข้อมูลที่ได้มาเรียบเรียงผลการศึกษาในรูปแบบเชิงพรรณนาวิเคราะห์	
เครื่องมือที่ใช้แบบสัมภาษณ์เชิงลึก	และการสังเกตการณ์จากการอบรมเชิงปฎิบัติการ

	 ผลการวิจัยพบว่า	 ศักยภาพของอาหารอีสานในจังหวัดมหาสารคามที่เหมาะสมสำาหรับการให้
บรกิารตามมาตรฐานสากล	5	อยา่งคอื	อาหารพืน้ถิน่ของตำาบลเขวาไร่	อำาเภอนาเชอืก	ไดแ้ก	่การแปรรูป
ผลิตภัณฑ์อาหารจากปลา	 ได้แก่	 ปลาส้ม	 ปลายอ	 ปลาคืนรัง	 และอาหารอีสานของตำาบลท่าขอนยาง	 
อำาเภอกันทรวชิยั	จงัหวัดมหาสารคาม	เพือ่นำามาพฒันาปรบัปรงุสตูรอาหารคอื	ลาบเหด็เผาะ	และกอ้ยไข่
มดแดง 	สว่นการนำาเสนอรปูแบบการใหบ้รกิารอาหารมาตรฐานสากล	โดยใหล้กูคา้บรกิารตนเอง	เปน็การ
จัดตกแต่งอาหารทุกชนิดอย่างสวยงามไว้ที่บริเวณมุมใดมุมหนึ่งพร้อมกับจัดเตรียมภาชนะและอุปกรณ์ 
ที่ใช้ในการรับประทานอาหาร	 เช่น	 จาน	 ช้อน	 ส้อม	 ถ้วยน้ำาจิ้มและภาชนะอื่นๆ	 และตักอาหารได้ตาม 
ความพอใจ	ซึ่งเป็นการบริการอาหารแบบบุฟเฟ่ต์	
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Abstract
	 This	study	attempted	to:	1)	analyze	the	appropriate	dishes	of	Isan	foods	in	Maha	Sarakham	 
province	that	could	be	served	based	on	the	international	service	standard,	and	2)	suggest	a	
service	pattern	for	Isan	food	following	the	international	service	standard. 	The	study	collected	
data	from	in-depth	interviews	and	workshops	with	key	informants	consisting	of	70	participants	
selected	by	purposive	sampling	from	local	scholars,	operational	staff,	food	producers,	and	female	
community	members.	The	data	was	analyzed	by	a	qualitative	method	and	later	the	results	were	
arranged	and	presented	in	a	descriptive	analysis. 	 

	 The	study	found	that	there	were	5	dishes	of	Isan	foods	in	Maha	Sarakham	province	
that	could	be	properly	served	following	the	international	food	service	standard including	3	dishes	
of	Kwao	Rai	in	Nachueak	District:	fish	products	i.e.	Pla	Som	(pickled	fish),	Pla	Yor,	and	Pla	
Kuan	Rang. 	Another	2	dishes	of	Takhonyang	in	Kantharawichai	District:	Lab	Hed	Po	(Puff	ball	 
mushroom	spicy	salad)	and	Koi	Khai	Mod	Daeng	(Red	ant's	egg	Spicy	Salad). In	terms	of	the	
food	service	pattern,	the	foods	can	be	consumed	with	a	self-service	style	in	which	it	is	prepared	
and	set	up	at	one	corner	in	the	room	with	the	containers	and	utensils	such	as	dishes,	spoon,	
fork,	dipping	bowl	and	other	 required	containers.	The	customers	are	allowed	 to	have	 foods	
satisfying	a	portion	of	their	needs	and	this	food	service	is	called	"buffet". 

Keywords:	Isan	Food,	Service	Pattern,	International	Food	Standard

บทนำา 
	 การรับประทานอาหารเป็นเรื่องพื้นฐาน
โดยท่ัวไปของมนุษย์ในทั่วทุกภูมิภาค	 และโดย
ธรรมชาติแล้วเคร่ืองปรุงที่นำามาปรุงอาหารของ
คนในแต่ละท้องถ่ินส่วนใหญ่มีที่มาจากแหล่ง
อาหารตามธรรมชาติที่หาได้จากในท้องถิ่นของ
แต่ละภูมิภาคเป็นสำาคัญ	 จากนั้นนำามาผ่าน
กระบวนการผสมผสานจากวัตถุดิบนานาชนิด	
ทั้งผัก	เนื้อ	ปลา	ฯลฯ	รวมทั้งเครื่องปรุงรส	จนได้
เป็นอาหารท่ีมีรสชาตถิกูใจในหลากหลายประเภท
ทั้ง	ต้ม	แกง	ผัด	ปิ้งย่าง	จากการที่อาหารในแต่ละ
ท้องถิ่นที่มาจากแหล่งอาหารตามธรรมชาติ	 จึง
ทำาให้ลักษณะประเภทของอาหารในแต่ละท้องถิ่น	
มีลักษณะเป็นเอกลักษณ์แตกต่างกันไปของแต่
ภูมิภาคได้อย่างชัดเจน	 (สุจิตต์	 วงษ์เทศ,	 2551,	
หน้า	98-121)	

	 อาหารที่มีอยู่ ในแต่ละภูมิภาคและมี
หลากหลายประเภทนั้นย่อมมีความโดดเด่นและ
มีคุณค่าอยู่ในอาหารนั้นๆ	 ด้วย	 ในมิติทางด้าน
สังคมวัฒนธรรมในอาหารหนึ่งจาน	 หรือในหนึ่ง
สำารับ	หรือในหนึ่งมื้อ	ได้สะท้อนให้เห็นภูมิปัญญา
ขนมธรรมเนียมประเพณีวัฒนธรรมการกิน	อีกทั้ง
ยังเป็นการสร้างสรรค์	 การประดับตกแต่งที่ทำาให้ 
ผู้บริโภคเกิดความรู้สึกชวนน่ารับประทาน	 หรือ
ชวนให้ล้ิมลอง	 อาจกล่าวได้ว่า	 อาหารน้ันอาจ
มีความหมายอื่นๆ	 แฝงอยู่ไว้มากกว่าที่จะเป็น
อาหารเพื่อบริโภคในแต่ละมื้อเท่านั้น	

	 จากการที่อาหารในแต่ละภูมิภาค	 ใน
แต่ละท้องถ่ินมีความโดดเด่นและลักษณะของ
อาหารที่แตกต่างกันไปนี้	 จึงทำาให้ผู้คนทั่วไป
สามารถแยกจำาแนกว่า	 อาหารจานใด	 สำารับใด
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เป็นอาหารท้องถิ่นภาคเหนือ	 เป็นอาหารท้องถิ่น 
ภาคอีสาน	 เป็นอาหารท้องถิ่นในภาคใต้	 เป็น
อาหารทอ้งถิน่ภาคกลาง	โดยเฉพาะอาหารทอ้งถิน่ 
ของภาคอีสานหรือภาคตะวันออกเฉียงหนือตาม
การรับรู้ของผู้บริโภคโดยทั่วไป	 คือเป็นอาหารที่
มีรสจัด	 มีลักษณะเป็นอาหารชูรส	 มีรสชาติชวน
รับประทาน

	 ลักษณะของวิถีการดำาเนินชีวิตของชาว
ภาคตะวันออกเฉียงเหนือหรือเรียกว่า	 ชาวอีสาน	
เป็นสังคมแบบพ่ึงพาตนเอง	 แต่ละครอบครัวมี
อาชพีเกษตรกรรม	เช่น	ทำานา	ทำาสวน	ทำาไร	่เล้ียง
สตัว	์ทอผา้	จักสาน	หาอาหารจากธรรมชาตทิัง้บน
บกและในนำา้	สว่นปจัจยัสีอ่นัประกอบดว้ย	อาหาร	
เครือ่งนุง่หม่	ทีอ่ยูอ่าศัย	และยารกัษาโรค	สว่นใหญ่
แล้วได้มาจากธรรมชาติ	การทำาการเกษตร	เพียง
พอสำาหรับทุกคนในครอบครัว	 ไม่จำาเป็นต้องหา
ซื้ออาหาร	 บางส่วนได้จากป่าตามฤดูกาล	 เช่น	 
เห็ด	ผักหวาน	หน่อไม้	หวาย	ผักกูด	ผักหนาม	กุ้ง	
หอย	ปู	ปลา	จากแม่นำ้า	หรือเป็ด	ไก่	ที่เลี้ยงไว้เพื่อ
การบริโภคไม่ต้องหาซื้อเช่นกัน	

	 อาหารพื้นบ้านเป็นอีกหนึ่งภูมิปัญญา 
ท้องถิ่น	 ที่นำาเอาองค์ความรู้มาบูรณาการกับทุน
ทางทรพัยากรธรรมชาตทิีม่อียูอ่ยา่งหลากหลายใน
พืน้ทีม่าเปน็ปจัจยัในการหล่อเล้ียงชีวิต	โดยเฉพาะ	
ชาวบ้านที่ต้องพึ่งพิงจากความอุดมสมบูรณ์ของ
ทรัพยากรธรรมชาติและระบบนิเวศในชุมชน	เป็น
แหล่งดำารงชีพ	 เกิดการเรียนรู้และถ่ายทอดมายัง
คนรุน่หลงั	จนเกิดเปน็วฒันธรรมทอ้งถิน่ขึน้ทีเ่ปน็
อัตลักษณ์ของชุมชนแต่ละแห่งมาอย่างยาวนาน	
ซึ่งอาหารพ้ืนบ้านไทยได้แสดงถึงภูมิปัญญาของ
คนไทยในแตล่ะภูมภิาคทีรู่จ้กัปรบัตวั	ในการดำารง
ชีวิต	 ตามสภาพทางภูมิศาสตร์และวัฒนธรรมที่
แตกต่างกัน	 ผ่านการคิดค้นนำาเอาทรัพยากรที่มี
คุณค่า	 มีสรรพคุณทางด้านอาหารและยามาเป็น
อาหารพ้ืนบ้านได้อย่างเรียบง่าย	 สอดคล้องกับ
ความเป็นอยู่ในแต่ละภูมิภาค	

	 ยิง่ยง	ไพสขุศานตวิฒันา	(2556)	รายงาน
การบริโภคผักพื้นบ้านของคนไทยน้ัน	 เป็นอีกวิถี
ชีวิตของแต่ละท้องถิ่นที่มีความหลากหลายทาง
ชวีภาพมากเปน็	1	ใน	20	ประเทศทัว่โลก	ทัง้นีจ้าก
สภาพทางภูมิศาสตร์ของประเทศ	 ที่อยู่ระหว่าง
รอยต่อของภูมิอากาศหลายแบบทั้งเขตร้อนชื้น	
ภมูอิากาศแบบอนิเดยี	พมา่	แบบหมิาลยัและแบบ
อนิโดจนี	(วชิาญ	เอยีดทอง,	2556)	รายงานวา่	ผกั
เป็นพืชอาหารที่มนุษยชาติ	 นำามาบริโภคเพื่อให้
ได้สารอาหาร	 วิตามิน	 เส้นใย	 เกลือแร่	 ที่มีความ
จำาเป็นสำาหรับร่างกาย	 ตลอดจนใช้เป็นสมุนไพร
ในการรักษาโรค	 ซึ่งในปัจจุบันแหล่งกำาเนิดของ
ผักที่เรานำามาบริโภคสามารถแบ่งเป็น	 2	 แหล่ง	
คือ	 ผักพื้นบ้านที่มีแหล่งกำาเนิดในประเทศกับผัก
ทีมี่แหลง่กำาเนดิจากตา่งประเทศทีไ่ดรั้บการพฒันา
ปรับปรุงจนเป็นเป็นพืชเศรษฐกิจ	 จากการศึกษา
ของ	(Alzoreky	and	Nakahara,	2002)	พบว่าผัก
พืน้บา้นของไทยทีน่ำามาเป็นอาหารทัง้ในรูปผกัสด
และสว่นประกอบในอาหารตา่งๆ	นัน้	จะเปน็แหลง่
โภชนาการที่สำาคัญที่อุดมไปด้วย	 คาร์โบไฮเดรต	
โปรตีน	 เกลือแร่	 วิตามิน	 และเป็นแหล่งเส้นใย
อาหารที่จำาเป็นต่อร่างกาย

	 ประเภทของอาหารของชาวอสีานมคีวาม
แตกตา่งกนัออกไปในแตล่ะฤดกูาล	คอื	1)	ฤดรูอ้น	 
มีวัตถุดิบ	 อาหารเฉพาะฤดูที่ มีมาก	 ได้แก่ 	 
ไข่มดแดง	ผักหวานป่า	ผักชงโค	ผักสร้าง	หน่อไม้	 
ขี้ไฟ	บอน	หัวบุก	 (อีลอก)	ผักกูด	ผักหนาม	ผัก
หวานบ้าน	ก้านบง	 เป็นต้น	2)	ฤดูฝน	มีวัตถุดิบ
อาหารมาก	คือ	ปลา	หน่อไม้	 เห็ดเผาะ	 เห็ดไคร	
เห็ดละโงก	แมลง	ตั๊กแตน	จิ้งหรีด	หนอนในไม้ไผ่	
(รถด่วน)	 แมงกระชอน	 และพืชผักที่ปลูกผสม
ผสานกับการทำาไร่	 เช่น	 ถั่วเมล็ดแห้ง	 ฟักทอง	 
แตงรา้น	ขา้วสาล	ีบวบ	ฯลฯ	3)	ฤดหูนาว	มวีตัถดุบิ
อาหารส่วนใหญ่เป็นประเภทพืชผักต่างๆ	 ได้แก่	
ผักกาด	ต้นหอม	ผักชี	ฯลฯ	อาหารพื้นบ้านอีสาน
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สว่นใหญ่ใชผ้กัเปน็สว่นประกอบในการปรงุอาหาร	
(สัมฤทธิ์	สุภามา	และสมโชค	คุณสนอง,	2556)	

	 ในการนี	้จงึเหน็ว่าควรมกีารปรบัปรงุสตูร

อาหารอีสานให้มีรสชาติที่ผู้บริโภคโดยทั่วไป
สามารถรับประทานได้อย่างถูกต้อง	รวมทั้งมีการ
ปรับรูปแบบของอาหารให้มีลักษณะเหมาะกับ
การนำาออกให้บริการและสะดวกกับการบริโภค
ตามรูปแบบของมาตรฐานสากล

วัตถุประสงค์ของการวิจัย
	 1.	 วิเคราะห์ศักยภาพของอาหารอีสาน
ท่ีเหมาะสม	 สำาหรับการให้บริการตามมาตรฐาน
สากล

	 2.	 นำาเสนอรูปแบบการให้บริการอาหาร
ตามมาตรฐานสากล

วิธีการศึกษา
	 การวิจัยครั้งนี้	 ใช้การดำาเนินการวิจัย
เชิงคุณภาพ	 (Qualitative	 research)	 ด้วยแบบ
สัมภาษณ์เชิงลึก	 (In	Depth	 Interview)	และการ
ปฏิบัติการ	(Action	Research)	ซึ่งผู้วิจัยกำาหนด
กลุ่มผู้ให้ข้อมูลโดยการเลือกตัวอย่างแบบเจาะจง	
(Purposive	 Sampling)	 ส่วนการปฏิบัติการการ
พฒันาสตูรอาหารในหอ้งปฎิบตักิาร	มผีูเ้ช่ียวชาญ
ด้านอาหารจำานวน	 5	 คน	 เป็นผู้ตรวจสอบสูตร
อาหาร

 1. ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
	 1.1	กลุ่มประชากรผู้ให้ข้อมูลได้แก่	กลุ่ม
ผู้รู้	กลุ่มผู้ปฏิบัติ	และกลุ่มทั่วไป	เป็นประชาชนใน
ตำาบลท่าขอนยาง	 อำาเภอกันทรวิชัย	 และตำาบล 
เขวาไร่	 และอำาเภอนาเชือก	 จังหวัดมหาสารคาม	
โดยกลุ่มตัวอย่างเป็นผู้ให้ข้อมูลหลัก	 และเป็น
ตัวแทนของกลุ่มประชากร

	 1.2	 กลุ่มตัวอย่างของการวิจัยครั้งนี้รวม
ทั้งสิ้น	70	คน	แบ่งออกได้ดังนี้

	 	 1)	 กลุ่มผู้ ให้ ข้อมูลสำาคัญ	 (Key	 
Informants)	จำานวน	6	คน	ได้แก่	นักวิชาการและ
เจ้าหน้าที่ของมหาวิทยาลัย	 4	 คน	 และพนักงาน
ของโรงแรม	2	คน

	 	 2 ) 	 ก ลุ่ ม ผู้ ป ฏิ บั ติ 	 ( C a s u a l	 
informants)	ผู้ผลิตอาหาร	จำานวน	10	คน	

	 	 3)	 กลุ่มแม่บ้านทั่วไป	 (General	 
informants)	จำานวน	54	คน

 2. เครื่องมือที่ใช้ในการดำาเนินการ
วิจัย
	 2.1	 เคร่ืองมือที่ใช้ในการเก็บรวบรวม
ข้อมูล	

	 การสร้างเคร่ืองมือมีลำาดับขั้นตอน	 คือ	
ศึกษาเอกสารและงานวิจัย	 เพื่อกำาหนดกรอบ
แนวความคิดในการวิจัย	 สร้างเคร่ืองมือในการ
วิจัยเบื้องต้น	 นำาเสนอเคร่ืองมือต่อผู้เชี่ยวชาญ 
ตรวจสอบ	 และปรับปรุงแก้ไขความถูกต้อง	 ซึ่ง
เครื่องมือในการวิจัยมีดังนี้	

	 1)	 แบบสัมภาษณ์เชิงลึก	 (In	 Depth	 
Interview)	 สำาหรับเก็บข้อมูลจากผู้ที่ให้ข้อมูล
ที่สำาคัญ	 (Key	 Informants)	 โดยมีเครื่องมือคือ	 
แนวคำาถาม	(Guild	Line)	ในการสัมภาษณ์เชิงลึก	
เพือ่ศกึษาวฒันธรรมอาหารอสีานเพือ่นำามาพฒันา
ปรับปรุงสูตรอาหาร

	 2)	 การปฏิบัติการ	 (Action	 Research)	
การอบรมเชิงปฏิบัติการพัฒนาสูตรอาหาร
อีสานในจังหวัดมหาสารคาม	 ในห้องปฏิบัติการ	 
โดยมีผู้เช่ียวชาญด้านอาหารจำานวน	 5	 คน	 เป็น 
ผู้ตรวจสอบสูตรที่ผ่านการพัฒนาปรับปรุง	

	 2.2	 การสร้างเครื่องมือสำาหรับการวิจัย	
แบบสัมภาษณ์

	 1)	ศกึษาแนวคดิ	ทฤษฎ	ีและเอกสารงาน
วิจัย	เพื่อเป็นแนวทางในการสร้างแบบสัมภาษณ์
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	 2)	 กำาหนดหัวข้อการสัมภาษณ์เชิงลึก	
(In-depth	 Interview)	 ผู้วิจัยทำาการสัมภาษณ์ 
เชิงลึก	ได้แก่	ผู้มีส่วนเกี่ยวข้องกลุ่มเป้าหมาย

	 3)	 สร้างแบบสัมภาษณ์ในการเก็บข้อมูล
เชิงคุณภาพ	 ซึ่งเป็นแบบสัมภาษณ์ที่มีคำาถาม
ปลายเปิดและคำาถามปลายปิด	 (Open-end	 
Questions)	

	 4)	ปรับปรุงและแก้ไขแบบสัมภาษณ์เพื่อ
ใหไ้ดเ้ครือ่งมอืวจิยัทีส่มบรูณ์และชัดเจนมากยิง่ขึน้
เพื่อนำาไปเก็บรวบรวมข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่าง

 3. การเก็บรวบรวมข้อมูล
	 ข้อมูลที่ ผู้วิจัยได้จัดเก็บประกอบด้วย	
ข้อมูลเอกสาร	 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง	 ข้อมูลการ
สัมภาษณ์	ข้อมูลจากการปฏิบัติการ	

	 3.1	ข้อมูลจากเอกสาร	

	 เอกสารและงานวิจัยที่เก่ียวข้องกับการ
พัฒนาสูตรอาหาร

	 3.2	ข้อมูลภาคปฏิบัติ

	 	 1)	 ข้อมูลจากแบบสัมภาษณ์เชิงลึก
แบบมีโครงสร้าง	 เก่ียวการพัฒนาสูตรอาหารใน
จังหวัดมหาสารคาม

	 	 2)	ข้อมูลจากการปฏิบัติ	การบันทึก
ภาพถ่าย	 และข้อมูลจากผลการตรวจสอบสูตร
อาหารจากผู้เชี่ยวชาญ	

 4. การดำาเนินการจัดทำาข้อมูล
	 ผู้วิจัยได้ดำาเนินการจัดกระทำาข้อมูล
และกระทำาการวิเคราะห์ข้อมูลในการวิจัยทั้งจาก
เอกสารและจากภาคสนาม	ดังนี้

	 4.1	 รวบรวมข้อมูลและตรวจสอบความ
สมบูรณ์เพื่อนำาข้อมูลมาวิเคราะห์

	 4.2	จำาแนกขอ้มลูตามความมุง่หมาย	เพ่ือ
ความสะดวกไม่ให้เกดิความสบัสนในการวิเคราะห์

	 4.3	 สรุปข้อมูลจากการเก็บรวบรวมตาม
แบบสัมภาษณ์	การสังเกตการณ์	การปฏิบัติการ	

 5. การวิเคราะห์ข้อมูล
	 ผู้วิจัยได้วิเคราะห์ข้อมูลจากเอกสารและ
งานวิจัย	 ตลอดจนข้อมูลที่ได้จากเก็บข้อมูลภาค
สนามตามแบบการสัมภาษณ์	การปฏิบัติการ	นำา
ขอ้มลูทีต่รวจสอบและจดัระบบขอ้มลูเปน็หมวดหมู่
ทั้งหมดแล้วทำาการวิเคราะห์	 ตามวิธีการวิจัยเชิง
คุณภาพ	 และการนำาเสนอผลการวิเคราะห์นำามูล 
ในรูปแบบการเขียนบรรยายหรือเชิงพรรณนา
วิเคราะห์	(Descriptive	Analysis)	

ผลการศึกษา
	 1.	 วิเคราะห์ศักยภาพของอาหารอีสาน
ที่เหมาะสม	 สำาหรับการให้บริการตามมาตรฐาน	
สากล	มี	5	รายการดังนี้	

	 1.1	 ปลาส้ม	 นำาเนื้อปลาหรือตัวปลามา
คลุกผสมกับวัตถุดิบที่เตรียมไว้ในชามขนาดใหญ่	
ได้แก่	 กระเทียม	 ข้าวเหนียวนึ่งหรือน้ำาซาวข้าว	
เกลือ	โดยการคลุกพร้อมกับขยำาด้วยมือ	นาน	10-
20	นาที	นำาปลาที่คลุกกับส่วนผสมแล้วใส่กระปุก	
ก่อนปิดฝาให้สนิท	 หรือ	 บรรจุใส่ถุงพลาสติก	
สำาหรับปลาส้มสับ	 นิยมป้ันเป็นก้อน	 ก่อนนำามา
หอ่ดว้ยใบตอง	หรือ	ใสถุ่งพลาสตกิ	กอ่นใชท้อ่นไม้
กลมรีดใหเ้ป็นแผน่	แลว้รัดดว้ยหนงัยาง	นำาภาชนะ
หมักปลาส้มตั้งทิ้งไว้ในร่ม	นาน	3-4	วัน	ก็พร้อม
รับประทาน	ทั้งนี้	 หากเป็นฤดูร้อนจะเป็นปลาส้ม
ได้เร็ว	ประมาณ	2-3	วัน	แต่หากเป็นฤดูหนาวอาจ
นานถึง	 5-7	วัน	การเก็บรักษาปลาส้ม	ปลาส้มที่
หมกัจนไดร้สเปร้ียวเหมาะแกก่ารรับประทานแลว้	
หากเก็บไว้ในอุณหภูมิห้องหรือวางไว้ในตู้กับข้าว
จะเก็บได้นาน	 1-3	 วัน	 ข้ึนอยู่กับความร้อนของ
อากาศ	 หลังจากนั้น	 จะเปรี้ยวมาก	 ไม่เหมาะรับ
ประทาน	แตห่ากเกบ็ไวใ้นตูเ้ยน็ประมาณ	8-10	ºC	
จะเกบ็ไดน้าน	3-4	สปัดาห	์หากเกบ็ในชอ่งแชแ่ขง็
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จะเก็บได้นานประมาณ	3	เดือน	โดยปลาที่นิยมใช้
ทำาปลาส้ม	 ได้แก่	 ปลาตะเพียน	 (นิยมมากที่สุด)	
และปลานวลจนัทร์	ปลายีส่ก	ปลาเทโพ	ปลาสรอ้ย	
ปลากราย	ปลาจีน	ฯลฯ

	 1.2	 ปลายอ	 เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะ
และสว่นผสมเชน่เดยีวกันกับหมยูอ	ทำามาจากปลา
ท่ีมเีนือ้ขาว	และมคีวามเหนยีวพอสมควรชนดิของ
ปลาที่นิยมนำามาแปรรูป	คือ	ปลานวลจันทร์	ปลา
ยี่สก	ปลากราย	ปลานิล	หรือจะใช้ปลาทะเล	เช่น	
ปลาอินทรีย์	 ปลาทรายแดง	 ขั้นตอนการเตรียม	
นำาปลาสดแล่เอาแต่เนื้อ	ล้างน้ำาให้สะอาด	ปลาสด	 
13	 กิโลกรัม	 แล่แล้วจะได้เน้ือปลาประมาณ	 10	
กิโลกรัม	 นำาเนื้อปลาที่แล่แล้วมาบดหรือสับเน้ือ
ปลาจนละเอียด	 นวดปลาที่บดละเอียดแล้วกับ
เกลือ	โดยค่อยๆ	เติมเกลือทีละน้อยนานประมาณ	
10-15	นาท	ีเม่ือเน้ือปลาเหนยีวดแีล้ว	เตมิแปง้มนั	 
พริกไทย	 ไข่ไก่	 น้ำาตาลทราย	คลุกเคล้ากันให้ทั่ว	
แล้วใช้มือนวดไปเรื่อยๆ	 จนเนื้อปลากับเครื่อง
ปรุงผสมกันได้ที่แล้ว	 เติมมันหมูลงผสมให้เข้ากัน
อกีครัง้หนึง่	นวดตอ่ไปจนเนือ้ปลาเริม่มสีนีวลและ 
มีความเหนียว	 นำาใบตองสดตัดตามขนาดที่
ต้องการนำามาห่อเนื้อปลา	 ห่อแบบหมูยอ	 มัดให้
แนน่ดว้ยตอกไมไ้ผ	่หรอืยางรดัทีส่ำาคัญใบตองทีใ่ช้
หอ่ตอ้งไม่ให้หนาจนเกนิไป	จะทำาใหเ้นือ้ปลาสกุไม่
ทั่วถึง	นำาเนื้อปลาที่ห่อเสร็จแล้วใส่ลังถึง	นำาไปนึ่ง
ด้วยเตาถ่านหรือเตาแก๊สตามความสะดวก	ตั้งน้ำา
ให้เดือด	ใช้เวลานึ่งประมาณ	15-20	นาที	สุกแล้ว
นำาไปจำาหน่ายได้ทันที

	 1.3	 ปลาคืนรัง	 โขลกเนื้อปลากรายให้
เหนียวหรือผสมด้วยมือในอ่างโดยทำาให้เนื้อปลา
เหนียวด้วยความเย็นจากน้ำาแข็ง	 ใส่น้ำาพริกแกง
เผ็ดโขลกต่อให้เข้ากัน	 ใส่ไข่เป็ดและน้ำาตาลทราย	
ตักขึ้นใส่อ่างผสม	 ใส่ถั่วพูและใบมะกรูดเคล้าให้ 
เข้ากัน	 ปั้นเป็นก้อนกลมแล้วกดให้แบน	 กว้าง
ประมาณ	4-5	เซนติเมตร	หนา	1	เซนติเมตร	ทอด

ในน้ำามันพืชร้อนไฟอ่อนจนกระทั่งเหลืองทั้งสอง
ด้าน	ตักขึ้นพักให้สะเด็ดน้ำามัน	 จัดใส่จาน	 โรยใบ
กะเพราทอดกรอบ	 เสิร์ฟพร้อมน้ำาจิ้ม	 วิธีทำาน้ำา
อาจาด	 ผสมน้ำาตาลทราย	 น้ำาส้มสายชู	 น้ำาเปล่า	
และเกลือป่นเข้าด้วยกัน	 ยกข้ึนตั้งไฟพอเดือดใส่
พริกชีฟ้า้และกระเทยีมโขลกหยาบ	ยกลงพกัไวใ้ห้
เย็น	ตักใส่ถ้วยน้ำาจิ้ม	ใส่แตงกวา	ถั่วลิสง	และผักชี

	 1.4	ลาบเห็ดเผาะ	ล้างเห็ดให้สะอาดและ
ต้มให้สุก	 หั่นผ่าครึ่งเทใส่หม้อและปรุงรสด้วย
น้ำาปลา	เกลือป่น	พริกป่น	ข้าวคั่ว	น้ำามะนาว	หอม
หัวแดง	 สะระแหน่	 ต้นหอม	 ตะไคร้	 หอมหัวแดง	
ผสมให้เข้ากันชิมรส	 (รสชาติที่ได้ควรออกรสเผ็ด	
จดัจา้นและกลมกลอ่ม)	วธิรีบัประทาน	รบัประทาน
กับข้าวเหนียวร้อนๆ	 และผักเขียวพื้นบ้านเช่น	
สะระแหน	่ผกัชลีาว	ผกักระถิน	ผกัอฮีนี	ผกัขะแยง	

	 1.5	ก้อยไข่มดแดง 	มีส่วนผสมประกอบ	
ดว้ย	มไีขม่ดแดง	1/2	กโิลกรมั	หอมแดง	8	หวั	พรกิ
แดงจนิดาซอย	8	เม็ด	พริกป่น	2	ชอ้นโตะ๊	ข้าวคัว่	2	
ช้อนโต๊ะ	น้ำาปลา	1	ช้อนโต๊ะ	น้ำาปลาร้า	1	ช้อนโต๊ะ	
น้ำามะนาว	1	ชอ้นโตะ๊	ใบสะระแหน	่10	ใบ	ผกัชฝีร่ัง	
6	 ใบต้นหอม	5	ต้นผักชี	2	ต้นนำาหอมแดง	ผักชี
ฝรั่ง	ต้นหอม	และผักชี	มาซอยรวมกันแล้วพักทิ้ง
ไว้เตรียมตัวเอาไว้ทำาก้อย	 จากนั้นนำาไข่มดแดงที่
ล้างสะอาดแล้ว	 ใส่ลงไปในชามผสม	 ใส่พริกป่น	
ข้าวคั่ว	 น้ำาปลา	 น้ำาปลาร้า	 และบีบมะนาวลงไป
คลุกเคล้าให้เข้ากันหลังจากนั้นให้เราใส่พริกแดง
จินดาซอย	หอมแดง	ผักชีฝรั่ง	ต้นหอม	ผักชีซอย	
และใส่ใบสะระแหน่	 ลงไปคลุกเคล้าให้เข้ากันอีก
รอบชิมรสชาติ	และปรุงรสชาติตามที่เราต้องการ	

	 2.	 นำาเสนอรูปแบบการให้บริการอาหาร
ตามมาตรฐานสากล

	 การบริการอาหารโดยให้ลูกค้าบริการ
ตนเอง	 (Self	 Service)	 หมายถึง	 การบริการ
อาหารโดยจัดอาหารทุกชนิดอย่างสวยงาม	 ไว้ที่
บริเวณมุมใดมุมหนึ่งของสถานที่แห่งนั้น	 พร้อม
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กับจัดเตรียมภาชนะและอุปกรณ์เครื่องมือ	เครื่อง
ใช้	 ในการรับประทานอาหาร	 เช่น	 จาน,	 ช้อน,	
ส้อม,	 ถ้วยน้ำาจ้ิม	 เมื่อถึงเวลารับประทานอาหาร
ลกูค้าจะเปน็ผูม้าหยบิเครือ่งมอืเครือ่งใช้ในการรบั
ประทานอาหาร	และตกัอาหารตามความพอใจของ
ตนเองส่วนพนักงานบริการจะเป็นผู้เสิร์ฟเครื่อง
ดื่ม	 เก็บจานที่สกปรกออกจากโต๊ะลูกค้า	 ซึ่งการ
บริการแบบนี้ส่วนมากจะใช้ในงานเลี้ยงต่างๆ	ซึ่ง
จะรูจ้กัและเรยีกกันโดยทัว่ไปวา่การบรกิารอาหาร
แบบบุฟเฟ่ต์	(Buffet)	ในการบริการอาหารตามที่
กล่าวมาจะเป็นการบริการตามแบบตะวันตก	 แต่
ในปัจจุบัน	 นอกจากจะมีการบริการแบบตะวัน
ตกตามภัตตาคารหรือโรงแรมช้ันหน่ึงแล้ว	 ยังมี
การให้บริการอีกรูปแบบหนึ่งที่นิยมมากตามงาน
เลี้ยง	 ตามภัตตาคารหรือโรงแรมคือการบริการ
แบบโต๊ะจีน	(Chinese	style)	ทั้งนี้	การนำาอาหาร
ท่ีผ่านการพัฒนาปรบัปรงุมาจดัทำารายการอาหาร	
สำาหรบัใหบ้รกิารอาหารตามรปูแบบการใหบ้รกิาร
อาหารมาตรฐานสากล	 สามารถจัดตามรูปแบบ 
การให้บริการ	ดังตัวอย่างต่อไปนี้	

สรุปอภิปรายผล
	 ศักยภาพของอาหารพื้นถิ่นในจังหวัด
มหาสารคาม	 ภาครัฐได้มีการสนับสนุนสิ่งใหม่ๆ	
ใหเ้กดิขึน้ในหลายๆ	ดา้น	ซึง่สิง่หนึง่ทีป่ระสบความ
สำาเร็จคือ	 สินค้าหรือผลิตภัณฑ์จากภูมิปัญญา
ไทย	และหนึ่งในนั้นคือ	สินค้าหรือผลิตภัณฑ์จาก
อาหาร	 เนื่องจากเป็นหนึ่งในปัจจัยสี่ที่สำาคัญของ
มนุษย์	 อาหารนอกจากสนองความต้องการทาง
กายของมนษุยแ์ลว้	อาหารยงัสนองความตอ้งการ
ทางด้านจิตใจ	 สังคมและวัฒนธรรม	 ดังนั้น	 ใน
การบริโภคอาหารผู้จัดอาหารจึงต้องใช้ศิลปะใน
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              1.3 ปลาคืนรัง   โขลกเนื้ อปลากรายให้
เหนียวหรือผสมด้วยมือในอ่างโดยท าให้เนื้อปลา
เหนียวด้วยความเยน็จากน ้าแขง็ ใส่น ้าพรกิแกงเผ็ด
โขลกต่อให้เขา้กนั ใส่ไข่เป็ดและน ้าตาลทราย ตกัขึ้น
ใส่อ่างผสม    ใส่ถัว่พูและใบมะกรูดเคล้าให้เข้ากัน 
ปั้นเป็นก้อนกลมแล้วกดให้แบน กว้างประมาณ 4-5 
เซนตเิมตร หนา 1 เซนตเิมตร ทอดในน ้ามนัพชืรอ้น
ไฟอ่อนจนกระทัง่เหลืองทัง้สองด้าน ตักขึ้นพักให้
สะเด็ดน ้ ามัน จัดใส่จาน โรยใบกะเพราทอดกรอบ 
เสริ์ฟพรอ้มน ้าจิ้ม วธิที าน ้าอาจาด ผสมน ้าตาลทราย 
น ้าสม้สายชู น ้าเปล่า และเกลอืป่นเขา้ดว้ยกนั ยกขึ้น
ตัง้ไฟพอเดอืดใส่พรกิชี้ฟ้าและกระเทียมโขลกหยาบ 
ยกลงพกัไว้ให้เย็น ตักใส่ถ้วยน ้าจิ้ม ใส่แตงกวา ถัว่
ลสิง และผกัช ี
                1.4 ลาบเห็ดเผาะ ล้างเห็ดให้สะอาดและ
ต้มให้สุก หัน่ผ่าครึง่เทใส่หมอ้และปรุงรสด้วยน ้าปลา 
เกลือป่น พริกป่น ข้าวคัว่ น ้ ามะนาว หอมหัวแดง 
สะระแหน่ ต้นหอม ตะไคร้ หอมหวัแดง ผสมให้เข้า
กันชิมรส (รสชาติที่ได้ควรออกรสเผ็ด จัดจ้านและ
กลมกล่อม)    วิธีรบัประทาน   รบัประทานกับข้าว
เหนียวร้อนๆและผักเขียวพื้นบ้านเช่น สะระแหน่ 
ผกัชลีาว ผกักระถนิ ผกัอฮีนี ผกัขะแยง  
               1.5  ก้อยไข่มดแดง  มีส่วนผสมประกอบ 
ด้วย มไีข่มดแดง 1/2 กิโลกรมั หอมแดง 8 หวั พรกิ
แดงจนิดาซอย 8 เมด็ พรกิป่น 2 ชอ้นโต๊ะ ขา้วคัว่ 2 
ช้อนโต๊ะ น ้าปลา 1 ช้อนโต๊ะ น ้าปลาร้า 1 ช้อนโต๊ะ 
น ้ามะนาว 1 ชอ้นโต๊ะ ใบสะระแหน่ 10 ใบ ผกัชฝีรัง่ 6 
ใบต้นหอม 5 ต้นผักชี 2 ต้นน าหอมแดง ผักชีฝรัง่ 
ตน้หอม และผกัช ีมาซอยรวมกนัแลว้พกัทิง้ไวเ้ตรยีม
ตัวเอาไว้ท าก้อย จากนัน้น าไข่มดแดงที่ล้างสะอาด
แล้ว ใส่ลงไปในชามผสม ใส่พรกิป่น ขา้วคัว่ น ้าปลา 
น ้าปลาร้า และบีบมะนาวลงไปคลุกเคล้าให้เข้ากัน
หลังจากนัน้ให้เราใส่พริกแดงจินดาซอย หอมแดง 
ผกัชฝีรัง่ ต้นหอม ผกัชซีอย และใส่ใบสะระแหน่ ลง
ไปคลุกเคล้าให้เข้ากันอีกรอบชิมรสชาติ และปรุง
รสชาตติามทีเ่ราตอ้งการ  
 

2. น าเสนอรปูแบบการให้บริการอาหาร
ตามมาตรฐานสากล 

          การบรกิารอาหารโดยใหลู้กค้าบรกิารตนเอง 
(Self Service) หมายถึง การบริการอาหารโดยจัด
อาหารทุกชนิดอย่างสวยงาม ไว้ที่บริเวณมุมใดมุม
หนึ่งของสถานที่แห่งนัน้ พร้อมกับจดัเตรยีมภาชนะ
และอุปกรณ์เครื่องมือ เครื่องใช้ ในการรบัประทาน
อาหาร เช่น จาน , ช้อน , ส้อม , ถ้วยน ้าจิ้ม เมื่อถึง
เวลารับประทานอาหารลูกค้าจะเป็นผู้มาหยิบ
เครื่องมอืเครื่องใช้ในการรบัประทานอาหาร และตัก
อาหารตามความพอใจของตนเองส่วนพนักงาน
บรกิารจะเป็นผูเ้สริ์ฟเครื่องดื่ม เกบ็จานทีส่กปรกออก
จากโต๊ะลูกค้า ซึ่งการบรกิารแบบนี้ส่วนมากจะใช้ใน
งานเลี้ยงต่างๆ ซึ่งจะรู้จกัและเรยีกกันโดยทัว่ไปว่า
การบรกิารอาหารแบบบุฟเฟ่ต ์(Buffet) ในการบรกิาร
อาหารตามที่กล่าวมาจะเป็นการบริการตามแบบ
ตะวนัตก แต่ในปัจจุบนั นอกจากจะมกีารบรกิารแบบ
ตะวนัตกตามภตัตาคารหรอืโรงแรมชัน้หนึ่งแลว้ ยงัมี
การใหบ้รกิารอกีรปูแบบหนึ่งทีน่ิยมมากตามงานเลีย้ง 
ตามภตัตาคารหรอืโรงแรมคอืการบรกิารแบบโต๊ะจนี 
(Chinese style) ทัง้นี้ การน าอาหารทีผ่่านการพฒันา
ปรบัปรุงมาจดัท ารายการอาหาร ส าหรบัให้บริการ
อ าห า ร ต า ม รู ป แ บ บ ก า ร ให้ บ ริ ก า ร อ าห า ร
มาตรฐานสากล สามารถจดัตามรูปแบบการใหบ้รกิาร 
ดงัตวัอย่างต่อไปนี้  
 

 
 
          ภาพท่ี 1  การจดัวางรปูแบบลาบ เหด็เผาะ 
ทีม่า : วนัทกาญจน์ สมีาโรฤทธิ ์( 2 มถิุนายน 2562) 
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          ภาพท่ี 2  การจดัวางรปูแบบกอ้ย  ไขม่ดแดง 
   ที่มา : วันทกาญจน์ สีมาโรฤทธิ ์( 2 มิถุนายน 
2562) 

 
 
    ภาพท่ี 3 การจดัรปูแบบอาหารตามมาตรฐานสากล 
   ที่มา : วันทกาญจน์ สีมาโรฤทธิ ์(2 มิถุนายน 
2562) 
 
สรปุอภิปรายผล 
           ศักยภาพของอาหารพื้ นถิ่น ในจังหวัด
มหาสารคาม ภาครฐัได้มีการสนับสนุนสิง่ใหม่ๆ ให้
เกิ ด ขึ้ น ในห ลายๆ  ด้ าน  ซึ่ ง สิ่ งห นึ่ งที่ ป ระสบ
ความส าเรจ็คอื สินค้าหรอืผลิตภัณฑ์จากภูมิปัญญา
ไทย และหนึ่งในนัน้คือ สินค้าหรือผลิตภัณฑ์จาก
อาหาร เนื่ องจากเป็นหนึ่งในปัจจัยสี่ที่ส าคัญของ
มนุษย์ อาหารนอกจากสนองความต้องการทางกาย
ของมนุษย์แล้ว  อาหารยังสนองความต้องการ
ทางด้านจิตใจ สงัคมและวฒันธรรม ดงันัน้ ในการ
บริโภคอาหารผู้จ ัดอาหารจึงต้องใช้ศิลปะในการ
สร้างสรรค์ตกแต่งอาหาร เพื่อให้อาหารเป็นเครื่อง

จรรโลงใจ   อาห ารจึงควรมีก ารดัดแปลงและ
ววิฒันาการอยู่เสมอ เพื่อตอบสนองความตอ้งการของ
ผูบ้รโิภคและวธิกีารด าเนินชวีติของแต่ละกลุ่ม รวมทัง้
เพื่ อ ให้ เหมาะสมกับความ เจริญ ก้ าวห น้ าของ
เทคโนโลยใีนการประกอบอาหารต่าง ๆ  

โดยทัว่ไปแล้วชาวไทยมีรสนิยมในการ
บรโิภคอาหารที่มรีสจดั ดงันัน้ อาหารไทยส่วนใหญ่
จงึมีเครื่องปรุงที่หลากหลาย เพื่อเพิ่มรสชาติอาหาร 
นอกจากนัน้ ยงัมกีรรมวธิีเคล็ดลบัในการปรุงอาหาร
ให้อร่อย จงึอาศยัการเรยีนรู้ ประสบการณ์จากการ
ปฏบิตัจิรงิ  ไดแ้ก่ ปลาสม้ ปลายอ  ปลาคนืรงั   ลาบ
เห็ดเผาะ  เอาะปูนา  ก้อยไข่มดแดง จากการศึกษา
ของ อรอนงค์  ทองมี (2558) พบว่า อาหารล้านนา
หรอือาหารพืน้เมอืงภาคเหนือตอนบนของไทย จดัได้
ว่าเป็นทุนทางวฒันธรรมท้องถิ่นซึ่งมีการสะสมองค์
ความรู ้และถ่ายทอดมาอย่างต่อเน่ืองจากอดตีจนถึง
ปัจจุบัน อาหารการกินของคนเมืองโดยทัว่ไปมัก
เป็นไปตามธรรมชาต ิมส่ีวนปรุงแต่งน้อย อาหารทีท่ า
รบัประทานส่วนใหญ่มกัเป็นไปตามฤดูกาลซึ่งหาได้
งา่ย อาหารพืน้เมอืงของคน ในชุมชนอ าเภอบ้านลาด 
มคีวามช านาญ ในการประกอบอาหารพืน้เมอืงมาทุก
รุ่นทุกสมยั สบืทอดมาเป็นภูมปัิญญาของชุมชน และ
มีวิธีการประกอบอาหารที่ง่ าย โดยใช้พืชผักใน  
ท้องถิ่นที่หาได้ทัว่ไปตามฤดูกาลประกอบอาหาร 
อาหารพืน้เมอืงทีพ่บเป็นส่วนใหญ่คอื อาหารคาวและ
อาหารหวาน ประกอบด้วย แกงหวัตาล น ้าพริก ผกั
ตม้ แกงสม้  หน่อไมด้อง ส่วนอาหารหวาน ขนมตาล 
ขนมขา้วตม้ น ้าตาลสด 

ส่วนการศึกษาของ นันทิรา ธีระนันทกุล
(2557)  พบว่า อาหารพื้นบ้านในอ าเภอสิงหนคร 
จงัหวดัสงขลา แบ่งไดเ้ป็น 3 ประเภท คอื อาหารคาว 
ซึง่เป็นอาหารหลกัใชร้บัประทานกบัขา้วสวยประมาณ 
2-3 มื้อ กรรมวธิใีนการประกอบอาหารคาวมหีลายวธิ ี
เช่น การตม้ การแกง และการทอด ส่วนอาหารหวาน 

ภาพประกอบ 1	การจัดวางรูปแบบลาบ	เห็ดเผาะ
ที่มา:	วันทกาญจน์	สีมาโรฤทธิ์	(2	มิถุนายน	2562)	
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          ภาพท่ี 2  การจดัวางรปูแบบกอ้ย  ไขม่ดแดง 
   ที่มา : วันทกาญจน์ สีมาโรฤทธิ ์( 2 มิถุนายน 
2562) 

 
 
    ภาพท่ี 3 การจดัรปูแบบอาหารตามมาตรฐานสากล 
   ที่มา : วันทกาญจน์ สีมาโรฤทธิ ์(2 มิถุนายน 
2562) 
 
สรปุอภิปรายผล 
           ศักยภาพของอาหารพื้ นถิ่น ในจังหวัด
มหาสารคาม ภาครฐัได้มีการสนับสนุนสิง่ใหม่ๆ ให้
เกิ ด ขึ้ น ในห ลายๆ  ด้ าน  ซึ่ ง สิ่ งห นึ่ งที่ ป ระสบ
ความส าเรจ็คอื สินค้าหรอืผลิตภัณฑ์จากภูมิปัญญา
ไทย และหนึ่งในนัน้คือ สินค้าหรือผลิตภัณฑ์จาก
อาหาร เนื่ องจากเป็นหนึ่งในปัจจัยสี่ที่ส าคัญของ
มนุษย์ อาหารนอกจากสนองความต้องการทางกาย
ของมนุษย์แล้ว  อาหารยังสนองความต้องการ
ทางด้านจิตใจ สงัคมและวฒันธรรม ดงันัน้ ในการ
บริโภคอาหารผู้จ ัดอาหารจึงต้องใช้ศิลปะในการ
สร้างสรรค์ตกแต่งอาหาร เพื่อให้อาหารเป็นเครื่อง

จรรโลงใจ   อาห ารจึงควรมีก ารดัดแปลงและ
ววิฒันาการอยู่เสมอ เพื่อตอบสนองความตอ้งการของ
ผูบ้รโิภคและวธิกีารด าเนินชวีติของแต่ละกลุ่ม รวมทัง้
เพื่ อ ให้ เหมาะสมกับความ เจริญ ก้ าวห น้ าของ
เทคโนโลยใีนการประกอบอาหารต่าง ๆ  

โดยทัว่ไปแล้วชาวไทยมีรสนิยมในการ
บรโิภคอาหารที่มรีสจดั ดงันัน้ อาหารไทยส่วนใหญ่
จงึมีเครื่องปรุงที่หลากหลาย เพื่อเพิ่มรสชาติอาหาร 
นอกจากนัน้ ยงัมกีรรมวธิีเคล็ดลบัในการปรุงอาหาร
ให้อร่อย จงึอาศยัการเรยีนรู้ ประสบการณ์จากการ
ปฏบิตัจิรงิ  ไดแ้ก่ ปลาสม้ ปลายอ  ปลาคนืรงั   ลาบ
เห็ดเผาะ  เอาะปูนา  ก้อยไข่มดแดง จากการศึกษา
ของ อรอนงค์  ทองมี (2558) พบว่า อาหารล้านนา
หรอือาหารพืน้เมอืงภาคเหนือตอนบนของไทย จดัได้
ว่าเป็นทุนทางวฒันธรรมท้องถิ่นซึ่งมีการสะสมองค์
ความรู ้และถ่ายทอดมาอย่างต่อเน่ืองจากอดตีจนถึง
ปัจจุบัน อาหารการกินของคนเมืองโดยทัว่ไปมัก
เป็นไปตามธรรมชาต ิมส่ีวนปรุงแต่งน้อย อาหารทีท่ า
รบัประทานส่วนใหญ่มกัเป็นไปตามฤดูกาลซึ่งหาได้
งา่ย อาหารพืน้เมอืงของคน ในชุมชนอ าเภอบ้านลาด 
มคีวามช านาญ ในการประกอบอาหารพืน้เมอืงมาทุก
รุ่นทุกสมยั สบืทอดมาเป็นภูมปัิญญาของชุมชน และ
มีวิธีการประกอบอาหารที่ง่ าย โดยใช้พืชผักใน  
ท้องถิ่นที่หาได้ทัว่ไปตามฤดูกาลประกอบอาหาร 
อาหารพืน้เมอืงทีพ่บเป็นส่วนใหญ่คอื อาหารคาวและ
อาหารหวาน ประกอบด้วย แกงหวัตาล น ้าพริก ผกั
ตม้ แกงสม้  หน่อไมด้อง ส่วนอาหารหวาน ขนมตาล 
ขนมขา้วตม้ น ้าตาลสด 

ส่วนการศึกษาของ นันทิรา ธีระนันทกุล
(2557)  พบว่า อาหารพื้นบ้านในอ าเภอสิงหนคร 
จงัหวดัสงขลา แบ่งไดเ้ป็น 3 ประเภท คอื อาหารคาว 
ซึง่เป็นอาหารหลกัใชร้บัประทานกบัขา้วสวยประมาณ 
2-3 มื้อ กรรมวธิใีนการประกอบอาหารคาวมหีลายวธิ ี
เช่น การตม้ การแกง และการทอด ส่วนอาหารหวาน 

ภาพประกอบ 2	การจัดวางรูปแบบก้อย	ไข่มดแดง
ที่มา:	วันทกาญจน์	สีมาโรฤทธิ์	(2	มิถุนายน	2562)	

ภาพประกอบ 3	การจัดรูปแบบอาหารตาม 
มาตรฐานสากล

ที่มา:	วันทกาญจน์	สีมาโรฤทธิ์	(2	มิถุนายน	2562)	



รูปแบบการให้บริการอาหารอีสานตามหลักมาตรฐานอาหารสากล 
ของจังหวัดมหาสารคาม 

132 วันทกาญจน์ สีมาโรฤทธิ์, สรายุทธ ชัยเลื่องลือ, วัฒนา ทนงค์แผง

การสร้างสรรค์ตกแต่งอาหาร	 เพื่อให้อาหารเป็น
เครื่องจรรโลงใจ	อาหารจึงควรมีการดัดแปลงและ
ววิฒันาการอยู่เสมอ	เพือ่ตอบสนองความตอ้งการ
ของผูบ้รโิภคและวธิกีารดำาเนนิชีวิตของแตล่ะกลุ่ม	
รวมท้ังเพ่ือให้เหมาะสมกับความเจริญก้าวหน้า
ของเทคโนโลยีในการประกอบอาหารต่างๆ	

	 โดยทั่ วไปแล้วชาวไทยมีรสนิยมใน
การบริโภคอาหารที่มีรสจัด	 ดังนั้น	 อาหารไทย
ส่วนใหญ่จึงมีเครื่องปรุงที่หลากหลาย	 เพื่อเพิ่ม
รสชาติอาหาร	 นอกจากนั้น	 ยังมีกรรมวิธีเคล็ด
ลับในการปรุงอาหารให้อร่อย	 จึงอาศัยการเรียนรู้	 
ประสบการณ์จากการปฏิบัติจริง	 ได้แก่	 ปลาส้ม	
ปลายอ	ปลาคืนรัง	ลาบเห็ดเผาะ	 เอาะปูนา	ก้อย
ไข่มดแดง  จากการศึกษาของ	 อรอนงค์	 ทองมี	
(2558)	พบว่า	อาหารล้านนาหรืออาหารพื้นเมือง
ภาคเหนือตอนบนของไทย	 จัดได้ว่าเป็นทุนทาง
วัฒนธรรมท้องถิ่นซึ่งมีการสะสมองค์ความรู้	 และ
ถ่ายทอดมาอย่างต่อเนื่องจากอดีตจนถึงปัจจุบัน	
อาหารการกินของคนเมืองโดยทั่วไปมักเป็นไป
ตามธรรมชาติ	 มีส่วนปรุงแต่งน้อย	 อาหารที่ทำา 
รับประทานส่วนใหญ่มักเป็นไปตามฤดูกาลซึ่งหา
ได้ง่าย	 อาหารพื้นเมืองของคน	 ในชุมชนอำาเภอ 
บ้านลาด	 มีความชำานาญ	 ในการประกอบอาหาร
พื้นเ มืองมาทุก รุ่นทุกสมัย	 สืบทอดมาเป็น
ภมิูปญัญาของชมุชน	และมวิีธกีารประกอบอาหาร
ที่ง่าย	 โดยใช้พืชผักใน	 ท้องถิ่นที่หาได้ทั่วไปตาม
ฤดูกาลประกอบอาหาร	อาหารพื้นเมืองที่พบเป็น
ส่วนใหญค่อื	อาหารคาวและอาหารหวาน	ประกอบ
ด้วย	 แกงหัวตาล	 น้ำาพริก	 ผักต้ม	 แกงส้ม	 หน่อ
ไม้ดอง	 ส่วนอาหารหวาน	 ขนมตาล	 ขนมข้าวต้ม	
น้ำาตาลสด

	 ส่วนการศึกษาของ	นันทิรา	ธีระนันทกุล	
(2557)	 พบว่า	 อาหารพื้นบ้านในอำาเภอสิงหนคร	
จังหวัดสงขลา	แบ่งได้เป็น	3	ประเภท	คือ	อาหาร
คาว	ซึง่เปน็อาหารหลกัใชร้บัประทานกบัขา้วสวย

ประมาณ	2-3	มื้อ	กรรมวิธีในการประกอบอาหาร
คาวมหีลายวธิ	ีเชน่	การตม้	การแกง	และการทอด	
ส่วนอาหารหวาน	เป็นอาหารที่ใช้รับประทานเป็น
อาหารว่างหรืออาหารระหว่างมื้อ	ส่วนประกอบที่
นิยมใช้ปรุงเป็นอาหารหวานได้แก่	 ข้าวจ้าว	 ข้าว
เหนียว	 น้ำาตาลทราย	น้ำาตาลโตนด	 และมะพร้าว	
ส่วนกรรมวิธีในการปรุงอาหารได้แก่	การนึ่ง	การ
ตม้	การทอด	และการหมกั	เครือ่งเคยีงเปน็อาหาร
ที่ใช้รับประทานคู่กับอาหารคาว	 เช่น	 ยำาต่างๆ	
ประเภทน้ำาซุปหรือน้ำาพริก	 (ศจิมาศ	 สุวรรณขำา,	
2544)	

	 ในส่วนของการให้บริการอาหารตาม
รูปแบบการให้บริการอาหารมาตรฐานสากลการ
บรกิารอาหาร	โดยใหล้กูคา้บรกิารตนเอง	เปน็การ
บรกิารอาหารโดยจดัอาหารทกุชนดิอยา่งสวยงาม	
ไว้ที่บริเวณมุมใดมุมหนึ่งของสถานที่รับประทาน
อาหาร	 พร้อมกับจัดเตรียมภาชนะและอุปกรณ์
เคร่ืองมือ	 เคร่ืองใช้	 ในการรับประทานอาหาร	
เช่น	จาน,	ช้อน,	ส้อม,	ถ้วยน้ำาจิ้ม	เมื่อถึงเวลารับ
ประทานอาหารลกูคา้จะเปน็ผูม้าหยบิจบั	เครือ่งมอื
เครื่องใช้ในการรับประทานอาหาร	และตักอาหาร
ตามความพอใจของตนเอง	 ส่วนพนักงานบริการ
จะเป็นผู้เสิร์ฟเครื่องดื่ม	 เก็บจานที่ใช้แล้วออก
จากโต๊ะลูกค้า	ซึ่งการบริการแบบนี้ส่วนใหญ่จะใช้
ในงานเลี้ยงต่างๆ	 ซึ่งเราจะรู้จักและเรียกกันโดย
ทั่วไปว่าการบริการอาหารแบบบุฟเฟ่ต์	 (ปฤณัต	
นัจนฤตย,	2560)	

	 ในส่วนของหลักการออกแบบรูปลักษณ์
อาหารแบบพอดี	 ควรคำานึกถึงองค์ประกอบด้าน
ศิลปะและ	 การออกแบบสร้างสรรค์	 ลักษณะของ
อาหารทีรั่บประทานไดใ้นหนึง่หรือสองคำา	โดยสว่น
ใหญ่จะใช้มือหยิบรับประทาน	และมีการตกแต่งที่
สวยงามรูปร่าง	รูปทรงหรือลกัษณะของรูปลกัษณ์
อาหารทีพ่อดคีำา	พบวา่	รูปลกัษณข์องอาหารแบบ
พอดคีำาม	ี7	รปูแบบ	คอื	การสอดไส	้(Stuffing)	การ
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ห่อ	(Wrapping)	การม้วน	(Rolling)	การเสียบไม้	
(Skewering)	การมีฐานรอง	(Plate	Basing)	การ
แบ่งเป็นรูปทรงเล็กๆ	(Splitting)	และ	การปั้นหรือ
พิมพ์เป็นรูปทรงต่างๆ	 (Modeling)	 หลักการทาง
องค์ประกอบศิลปะ	 ที่ปรากฏในรูปลักษณ์อาหาร
แบบพอดคีำา	ปรากฏลักษณะต่างๆ	ตามทัศนศิลป	์
คือ	สี	ปรากฏสีตัดกัน	หรือสีกลมกลืน	และสีเด่น
เพียงสีเดียว	 รูปร่างรูปทรงจะขึ้นอยู่กับกรรมวิธี	
สร้างรูปลักษณ์ทั้ง	 7	 อย่าง	 เส้น	 ปรากฏในการ
โรยเส้นในส่วนหน้า	การรองในส่วนฐาน	และ	การ
ตกแตง่จานดว้ย	เสน้ของซอส	พ้ืนผวิ	คือ	พ้ืนผวิตดั
กัน	ค่าน้ำาหนักอ่อนแก่ของสี	มีทั้งค่าน้ำาหนักแบบ
ตัดกัน	 และ	 น้ำาหนักที่กลมกลืน	 กัน	 บริเวณว่าง	
บริเวณว่างแบบช่องไฟแบบเท่ากัน	 และบริเวณ
ว่างที่เกิดจากการจัดวางแบบรัศมีและ	 จุด	 จะ
ปรากฏในการตกแตง่โดยการโรยหนา้จากวัตถดุบิ
ต่างๆ	ที่มีขนาดเล็ก	(Marya,	2015)	ที่ว่าพื้นฐาน
สำาคัญในการออกแบบที่เป็นรวมถึงการจัดวาง
อปุกรณใ์นโตะ๊อาหารจะช่วยใหเ้กิดสไตล์รปูลักษณ์
ต่างๆ	 ในอาหารที่แสดงถึงรสนิยมในเชิงสุนทรียะ
ซึง่พบวา่	มีคะแนนในการสรา้งสรรคอ์ยูใ่นระดบัสงู	
สอดคลอ้งกบัแนวคดินักออกแบบรปูลักษณ์อาหาร
ที่มีประสบการณ์มากกว่า	 10	 ปี	 การออกแบบ 
รูปแบบนี้เป็นการสร้างสรรค์ใน	2	ระดับ	คือ	ระดับ
การสังเคราะห์ใหม่	 และการดัดแปลงใหม่	 ตาม
แนวคิดของ	นวลน้อย	บุญวงษ์	(2542,	หน้า	165	
-166)	ซึ่งทั้งสองระดับการสร้างสรรค์นี้	ต้องอาศัย
แนวคดิพืน้ฐานในการออกแบบดดัแปลงใหม้คีวาม
เหมาะสม	ดงันัน้	หลกัการดา้นทศันศลิป	์และหลัก
การทางศิลปะจึงเป็นส่วนสำาคัญในการสร้างสรรค์
ส่ิงตา่งๆ	เพราะสิง่สำาคัญของการออกแบบ	คือ	การ
กำาหนดหน้าที	่(Function)	ใหเ้กดิความสวยงามได้
อยา่งเหมาะสม	ซ่ึงในทีน่ี	้คอื	การออกแบบตกแตง่
อาหารให้ดูน่ารบัประทานนอกเหนอืไปจากรสชาติ
ที่ดีชวนแก่การรับประทาน

ข้อเสนอแนะ
 1. ข้อเสนอแนะทั่วไป
	 วัฒนธรรมอาหารพื้นบ้านของจังหวัด
มหาสารคามมีเอกลักษณ์ของตนเองทั้งด้าน
วฒันธรรม	ดงันัน้	อาหารของทอ้งถิน่	ถอืเปน็ตน้ทนุ
ทางวัฒนธรรมของท้องถิ่น	 ซึ่งมีการสะสมความรู้	 
ภูมิปัญญา	 และถ่ายทอดมาอย่างต่อเนื่อง	 ควร 
ส่งเสริมและอนุรักษ์ไว้ให้เป็นอาหารท้องถิ่น

 2. ข้อเสนอแนะสำาหรับสถาบันการ
ศึกษา
	 สถาบันการศึกษาควรให้ความช่วย
เหลือการศึกษาวิจัยและพัฒนาผู้ประกอบอาหาร
พื้นบ้านของจังหวัดมหาสารคาม	 เพื่อให้มีการ
ประยุกต์	 การดัดแปลงให้ทันสถานการณ์และ
เป็นปัจจุบัน	 ให้สอดคล้องกับความต้องการของ 
ผู้บริโภคในโลกสมัยใหม่

 3. ขอ้เสนอแนะสำาหรบัการวจิยัครัง้
ต่อไป
	 การวิจัยที่กำาหนดถึงวิธีการจัดวางหรือ 
นำาเสนออาหารในงานเล้ียงในลักษณะต่างๆ	
นอกจากนี้	 ผู้เช่ียวชาญยังให้ความสำาคัญเร่ือง
ของภาชนะใส่อาหารที่ต้องมีความสัมพันธ์กับ
อาหาร	ดังนั้น	ภาชนะใส่	อาหารจึงเป็นหัวข้อหนึ่ง
ทีค่วรทำาการวจิยัถงึแนวคดิในการออกแบบทีเ่ปน็ 
ตัวกำาหนดรูปลักษณ์ของอาหารที่ดูดีมีสาระและ
เรื่องราวที่เกี่ยวกับที่มาของอาหารในแต่ละส่วน

กิตติกรรมประกาศ
	 ขอขอบคุณคณะการท่องเที่ยวและ
การการโรงแรม	 มหาวิทยาลัยมหาสารคาม	 ที่
ได้สนับสนุนงบประมาณในการทำาวิจัยในครั้งนี้	
และขอบคุณผู้ที่ให้ความร่วมมือในการเข้าร่วม
โครงการวิจัยและได้ช่วยเหลือให้งานวิจัยนี้สำาเร็จ
ลงได้ด้วยดี	 ผู้วิจัยซาบซึ้งในความกรุณา	 และให้
ความอนุเคราะห์เป็น	 อย่างดี	 ขอขอบพระคุณ 
ไว้ในโอกาสนี้



รูปแบบการให้บริการอาหารอีสานตามหลักมาตรฐานอาหารสากล 
ของจังหวัดมหาสารคาม 
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