
 

 

  

การออกแบบเรขศิลป์เพ่ือน าเสนอภูมิปัญญาวัฒนธรรมการรับประทานอาหารอีสานสู่สากล 
กรณีศึกษา บ้านหัวขัว  ต าบลแกด า  อ าเภอแกด า  จังหวัดมหาสารคาม 

 

โดย 
นางสาวอัจฉรา แก้วดวงดี  

วิทยานิพนธ์นี้เป็นส่วนหนึ่งของการศึกษาตามหลักสูตรศิลปมหาบัณฑิต 
สาขาวิชาศิลปะการออกแบบ แผน ก แบบ ก 2 ระดับปริญญามหาบัณฑิต 

บัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยศิลปากร 
ปีการศึกษา 2562 

ลิขสิทธิ์ของบัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยศิลปากร  
 

 



 

 

การออกแบบเรขศิลป์เพ่ือน าเสนอภูมิปัญญาวัฒนธรรมการรับประทานอาหารอีสานสู่
สากล กรณีศึกษา บ้านหัวขัว  ต าบลแกด า  อ าเภอแกด า  จังหวัดมหาสารคาม 

 

โดย 
นางสาวอัจฉรา แก้วดวงดี  

วิทยานิพนธ์นี้เป็นส่วนหนึ่งของการศึกษาตามหลักสูตรศิลปมหาบัณฑิต 
สาขาวิชาศิลปะการออกแบบ แผน ก แบบ ก 2 ระดับปริญญามหาบัณฑิต 

บัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยศิลปากร 
ปีการศึกษา 2562 

ลิขสิทธิ์ของบัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยศิลปากร  
 

 



 

 

TRADITIONAL WISDOM IN GRAPHIC DESIGN THROUGH E-SAN DINING AT THE 
INTERNATIONAL LEVEL: A CASE STUDY OF BAAN HUAKUA TAMBON KAEDAM 

AMPHOE KAEDAM MAHASARAKHAM 
 

By 

MISS Atchara KAEWDUANGDEE 
 

A Thesis Submitted in Partial Fulfillment of the Requirements 
for Master of Fine Arts DESIGN ARTS 

Graduate School, Silpakorn University 
Academic Year 2019 

Copyright of Graduate School, Silpakorn University 
 

 

 



 

 

หัวข้อ การออกแบบเรขศิลป์เพ่ือน าเสนอภูมิปัญญาวัฒนธรรมการ
รับประทานอาหารอีสานสู่สากล กรณีศึกษา บ้านหัวขัว  ต าบลแก
ด า  อ าเภอแกด า  จังหวัดมหาสารคาม 

โดย อัจฉรา แก้วดวงดี 
สาขาวิชา ศิลปะการออกแบบ แผน ก แบบ ก 2 ระดับปริญญามหาบัณฑิต 
อาจารย์ที่ปรึกษาหลัก ดร. เรืองลดา ปุณยลิขิต  

 
บัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยศิลปากร ได้รับพิจารณาอนุมัติให้เป็นส่วนหนึ่งของการศึกษา 

ตามหลักสูตรศิลปมหาบัณฑิต 
 

  
(รองศาสตราจารย์ ดร.จุไรรัตน์ นันทานิช)  

คณบดีบัณฑิตวิทยาลัย 

 
พิจารณาเห็นชอบโดย 

 
   ประธานกรรมการ 
(รองศาสตราจารย์ปรีชา ปั้นกล่ า)  

  
 

อาจารย์ที่ปรึกษาหลัก 
(ดร.เรืองลดา ปุณยลิขิต)  

  
 

ผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก 
(ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.อภิสักก์ สินธุภัค )  

 

 

 



  ง 

บทคั ดย่อ ภาษาไทย 

60156318 : ศิลปะการออกแบบ แผน ก แบบ ก 2 ระดับปรญิญามหาบัณฑติ 
ค าส าคญั : ประเพณี, ภมูิปัญญา, การออกแบบเรขศลิป ์

นางสาว อัจฉรา แก้วดวงดี: การออกแบบเรขศิลป์เพื่อน าเสนอภูมิปัญญาวัฒนธรรมการรับประทาน
อาหารอีสานสู่สากล กรณีศึกษา บ้านหัวขัว  ต าบลแกด า  อ าเภอแกด า  จังหวัดมหาสารคาม อาจารย์ที่ปรึกษา
วิทยานิพนธ ์: ดร. เรืองลดา ปุณยลิขิต 

 
          อาหารเป็นสิ่งที่มนุษย์ใช้ในการยังชีพมาตั้งแต่เกิด และการรับประทานอาหารก็เป็นกิจกรรม

ที่มนุษย์ปฏิบัติกับอาหารที่พวกเขาหาและปรุงมาอย่างยาวนานเช่นกัน  พฤติกรรมเหล่านี้เกิดขึ้นกับมนุษย์ทุกคนทั่ว
โลก  แต่ลักษณะทางกายภาพของโลกท้ังสภาพภูมิประเทศและภูมิอากาศ  ท าให้อาหารและการรับประทานอาหาร
ของแต่ละพื้ นที่ ใน โลกแตกต่ างกัน   เกิด เป็นวัฒนธรรมการกินของพื้ นที่ นั้ นๆ  ขึ้นมา  ซึ่ งรวมถึ งภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือหรืออีสานในประเทศไทยเช่นกัน 

          วิทยานิพนธ์เรื่อง การออกแบบเรขศิลป์เพื่อน าเสนอภูมิปัญญาวัฒนธรรมการรับประทาน
อาหารอีสาน กรณีศึกษา  บ้านหัวขัว  ต าบลแกด า  อ าเภอแกด า  จังหวัดมหาสารคาม นี ้ มีวัตถุประสงค์เพื่อ ศึกษา
วัฒนธรรมและอาหารการกินของชาวอีสานในประเทศไทยตั้งแต่อดีต   ไม่ว่าจะเป็นที่มาของวัตถุดิบที่ใช้ปรุง
อาหาร  ได้แก่  ผักปลอดสารพิษ  ปลาในหนองน้ าธรรมชาติ  และดอกไม้ในท้องถิ่น  ภาชนะที่ใช้ปรุงและใส่
อาหาร  ได้แก่  กระติบข้าว  หม้อดินเผา  ถ้วยดินเผา  ครกหิน  ขันน้ า  และใบไม้ต่างๆ    วิธีการรับประทาน
อาหาร  ได้แก่  การรับประทานอาหารในส ารับ  การใช้มือเปิบข้าวเหนียว  การนั่งรับประทานอาหารกับพื้น  และ
การล้อมวงกันรับประทานอาหาร  รวมถึงประเพณีส าคัญของชาวอีสานตามฤดูกาล  คือ  ฤดูร้อน  ฤดูฝน  ฤดู
หนาว  ที่ปฏิบัติสืบต่อกันมาจนถึงปัจจุบัน  ได้แก่  ประเพณีบุญผะเหวด  ประเพณีบุญบั้งไฟ  และประเพณีบุญ
ข้าวจี่  ตามล าดับ  ซึ่งศึกษาในพ้ืนที่บ้านหัวขัว ต าบลแกด า อ าเภอแกด า จังหวัดมหาสารคาม  และน าข้อมูลที่ศึกษา
เหล่านี้ไปประยุกต์ให้การรับประทานอาหารอีสานมีรูปแบบที่ร่วมสมัยและน่าสนใจยิ่งขึ้น   โดยใช้ทักษะทางการ
ออกแบบเรขศิลป์  อันได้แก่  การออกแบบการจัดตกแต่งบนโต๊ะอาหาร  การออกแบบการกินอาหารอีสานให้
ทันสมัยแต่ยังคงกลิ่นอายความเป็นพื้นบ้านอยู่   และการน าวัสดุภายในท้องถิ่นมาประยุกต์ใช้ในการตกแต่ง
อาหาร  ควบคู่กับแนวคิดทฤษฎีและหลักการต่างๆ  ได้แก่  ทฤษฎีการออกแบบอัตลักษณ์ (Identity)  ทฤษฎีการ
รับรู้ (Perception Theory)  หลักทางสุนทรียภาพ (Aesthetic Principle)  และหลักการจัดตกแต่งโต๊ะอาหาร 
(Principle of table-top styling)  เพื่อน าเสนอภูมิปัญญาและวัฒนธรรมการรับประทานอาหารอีสานดังกล่าวออก
สู่ภายนอกในระดับสากล 

          โดยผลการศึกษาตอบสมมติฐานที่ว่าการใช้ความรู้ด้านการออกแบบเรขศิลป์  สามารถ
น าเสนอภูมิปัญญาและวัฒนธรรมการรับประทานอาหารอีสานออกสู่ภายนอก  และเกิดการสื่อสารระหว่างชุมชนกับ
ผู้คนภายนอกผ่านการน าเสนอนี้ได้ 

 
 

 

  



  จ 

บทคั ดย่อ ภาษาอังกฤษ 

60156318 : Major DESIGN ARTS 
Keyword : Traditional, Wisdom, Graphic Design 

MISS ATCHARA KAEWDUANGDEE : TRADITIONAL WISDOM IN GRAPHIC DESIGN 
THROUGH E-SAN DINING AT THE INTERNATIONAL LEVEL:  A CASE STUDY OF BAAN 
HUAKUA TAMBON KAEDAM AMPHOE KAEDAM MAHASARAKHAM THESIS ADVISOR : 
PROFESSOR RUEANGLADA PUNYALIKHIT 

Food is what people eat to live and dining is an activity that people do after hunting and 
cooking so far. While eating is a common activity of people globally, types of food and dining culture can 
be different from region to region due to geographical factors or weather. Thailand Northeastern region 
or “E-san” also has it’s own distinctive dining culture. 

The objective of the thesis “Traditional wisdom in graphic design through E-san dining at 
the international level: A case study of Bann Huakua, Tambon Kaedam, Kaedam District, Mahasarakham 
Province” is to study dining culture of the E-san people in the past in the following aspects: 

1)  Food ingredients and decorative materials: organic vegetable, wetlands fish, and local 
decorative flowers. 

2)  Cooking tools and containers: Kratib (woven bamboo container) , clay pot, clay plate, 
mortar, dipper made from coconut shell, leaves. 

3) Table Manners: Putting food bowls on the tray instead of a table, eating sticky rice with 
fingers, eating on the floor. 

4)  Effects of traditional festivals to dining cultures such as Boon Pha Wet ( Buddhist 
ceremony to celebrate the return of Lord Buddha), Boon Bang Fai (Rocket Festival), and Boon Khao Jee 
(A festival that people give the monks grilled sticky rice battered with egg and salt). 

The thesis is also aimed to utilize designing skills and implement the theory of Identity, 
Perception, Aesthetic, and Table-top styling to enhance the attractiveness of E-san dining, making it more 
interesting and contemporary yet still maintain its unique local style. 

This study shows that by applying the knowledge of graphic design to the local E-san 
dining culture can effectively present E-san traditional wisdom to the international and promote 
interaction between locals and none-local people. 
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บทที่ 1 

บทน า 

1.1  ที่มาและความส าคัญ 

 โต๊ะอาหาร  ในสมัยก่อน  เป็นค าที่คุ้นเคยดีในวัฒนธรรมตะวันตก  ในช่วงต้นศตวรรษท่ี 20 
จนถึงช่วงปี 1980  มีการตกแต่งโต๊ะอาหารด้วยดอกไม้สวยงาม  มีการเลือกสรรค์อุปกรณ์การกินมา
วางบนโต๊ะอาหารเพ่ืออ านวยความสะดวกในการรับประทานอาหาร  ซ่ึงปฏิเสธไม่ได้ที่จะรู้สึกถึงความ
หรูหราเป็นทางการ  กลับกันกับวัฒนธรรมของตะวันออก  ทีโ่ดยพ้ืนฐานการกินอาหารเป็นเรื่องไม่
ยุ่งยาก ไม่มีพิธีรีตรองอะไรมากมาย  ผู้้คนในวัฒนธรรมตะวันออกสามารถรับประทานอาหารได้ทุกที่  
จะนั่งกับพ้ืน  มีตั่งหรือเตียง  และใช้มือเปิบก็ท าได้ทั้งนั้น  ซ่ึงถ้าหากน าความแตกต่างของทั้งสอง
วัฒนธรรมมาวิเคราะห์และหาจุดร่วมกัน  โดยผ่านทาง โต๊ะอาหาร  น่าจะสร้างประสบการณ์ใหม่ๆ ใน
การรับประทานอาหารได้  เรียกได้ว่า “เป็นความคุ้นเคยที่ไม่คุ้นชิน” นั่นเอง (Hannah Shuckburgh, 
2013) 
 ประเทศไทยเป็นพ้ืนที่ที่มีความหลากหลายทางวัฒนธรรม  ซึ่งเกิดขึ้นจากสภาพแวดล้อมและ
ภูมิภาคที่แตกต่างกัน  ท าให้แต่ละพ้ืนที่มีจุดเด่นเป็นของตนเอง  เกิดเป็นพ้ืนที่ที่น่าสนใจ  และเหมาะ
ที่จะไปเยี่ยมชมเป็นอย่างยิ่ง  และเนื่องจากช่วงป ี2561  มีนโยบาย หมู่บ้านท่องเที่ยวเกิดขึ้น ท าให้ทุก
จังหวัดในประเทศไทยพัฒนาหมู่บ้านในจังหวัดให้เป็นหมู่บ้านท่องเที่ยว  และด้วยความท่ีเพ่ิงจะเริ่ม
พัฒนาและประชาสัมพันธ์  ท าให้หมู่บ้านเป็นที่รู้จักในระดับหนึ่งเท่านั้น  ซ่ึงนอกจากจุดเด่นที่หมู่บ้าน
มีแล้ว  การน าเสนอจุดเด่นนั้น  ก็เป็นไปในรูปแบบเดิมๆ และหนึ่งในส่วนที่เป็นจุดเด่นและเป็นส่วน
ส าคัญของชุมชนท่องเที่ยว  ก็คือ  อาหาร  และจะมีอาหารได้  ก็ต้องมีวัตถุดิบ  จึงจะสามารถ
ประกอบเป็นอาหาร  และน าเสริฟหรือน าเสนอในร้านอาหารชุมชนหรือแม้กระทั่งในโฮมสเตย์ ให้แก่
นักท่องเที่ยวได้สัมผัสลิ้มลองได้ 
 ปัจจุบันมีร้านอาหารเกิดข้ึนมากมายหลากหลายรูปแบบ  ซึ่งนอกจากจะเป็นการตอบสนอง
ความต้องการพ้ืนฐานของมนุษย์แล้ว  ยังเป็นการตอบสนองวิถีชีวิต (Life style)  ของผู้คนที่
เปลี่ยนแปลงไปตามยุคสมัยอีกด้วย  เพราะการรับประทานอาหารในสถานที่ต่างๆ ถือเป็นวัฒนธรรม
และค่านิยมอย่างหนึ่งในปัจจุบันก็ว่าได้  ดังนั้น    ผู้ประกอบการจึงพยายามหาวิธีที่จะตอบสนอง
ความต้องการของผู้บริโภคหรือกลุ่มเป้าหมายให้ได้มากท่ีสุด  ให้กับพ้ืนที่หรือร้านอาหารของตน  
รูปแบบร้านอาหารที่น่าสนใจอีกรูปแบบหนึ่ง คือ ร้านอาหารแบบป็อปอัพ   
 ร้านอาหารแบบป็อปอัพ  ก าเนิดขึ้นที่ประเทศอังกฤษ  ราวศตวรรษท่ี 60  จากการเลี้ยง
อาหารคนต่างถิ่นท่ีมาท่องเที่ยวในประเทศ  ซึ่งร้านอาหารรูปแบบนี้มีคุณสมบัติที่ดีหลายอย่าง  เช่น  
สร้างข้ึนที่ไหนก็ได้เพียงแค่ค านึงถึงความปลอดภัย  มีความเฉพาะตัวในรายละเอียดทั้งร้านเพื่อดึงดูด
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ความสนใจและเปิดประสบการณ์ที่ดีให้กับกลุ่มเป้าหมาย  ผ่านหัวใจหลักของร้านประเภทนี้นั่นคือ 
การเล่าเรื่องราว (Story telling)  ที่เก่ียวกับอาหารและองค์ประกอบบนโต๊ะอาหาร 
 ภูมิปัญญาท้องถิ่น  เกิดจากค าสองค า คือ ภูมิปัญญาและท้องถิ่น  ภูมิปัญญา (Wisdom)  
หมายถึง ความรู้ ความสามารถ ทักษะความเชื่อ และศักยภาพในการแก้ปัญหาของมนุษย์ที่สืบทอดกัน
มาจากอดีต     ถึงปัจจุบนัอย่างไม่ขาดสายและเชื่อมโยงกันทั้งระบบทุกสาขา  ท้องถิ่น (Local)  
หมายถึง  เกี่ยวกับชุมชน  คนในชุมชนหรือชาวบ้าน 
           ศูนย์พัฒนาหลักสูตร กรมวิชาการ กล่าวว่า ภมูิปัญญาท้องถิ่น (Local wisdom) หรือภูมิ
ปัญญาชาวบ้าน (Popular wisdom) คือ ความรู้ท่ีเกิดจากประสบการณ์ในชีวิตของคนเราผ่าน
กระบวนการศึกษา สังเกต คิดวิเคราะห์จนเกิดปัญญา และตกผลึกมาเป็นองค์ความรู้ที่ประกอบกัน
ขึ้นมาจากความรู้เฉพาะหลายๆ เรื่อง ความรู้ดังกล่าวไม่ได้แยกย่อยออกมาให้เห็นเป็นศาสตร์เฉพาะ
สาขาวิชาต่างๆ อาจกล่าวได้ว่า ภูมิปัญญาท้องถิ่นเป็นความรู้ที่มีอยู่ทั่วไปในสังคม ชุมชน และในตัว
ของผู้รู้เอง หากมีการสืบค้นหาเพ่ือศึกษาและน ามาใช้ก็จะเป็นที่รู้จักกันเกิดการยอมรับ ถ่ายทอด และ
พัฒนาไปสู่คนรุ่นใหม ่ตามยุคตามสมัยได้ 
 องค์ความรู้ความสามารถของชาวบ้านที่สั่งสมสืบทอดกันมาอันเป็นศักยภาพหรือ
ความสามารถที่จะใช้แก้ปัญหา ปรับตัว เรียนรู้ และมีการสืบทอดไปสู่คนรุ่นใหม่ หรือคือแก่นของ
ชุมชนที่จรรโลงชุมชนให้อยู่รอดจนถึงปัจจุบัน  เรียกว่า  ภูมิปัญญาท้องถิ่น (Local wisdom) หรือภูมิ
ปัญญาชาวบ้าน (Popular wisdom) (กองวิจัยทางการศึกษา กรมวิชาการ) 
 ดังนั้น  ภูมิปัญญาท้องถิ่น (Local wisdom ) หรือภูมิปัญญาชาวบ้าน  หมายถึง ทุกสิ่งทุก
อย่างที่ชาวบ้านคิดขึ้นได้เองและน ามาใช้ในการแก้ปัญหา เป็นเทคนิควิธีเป็นองค์ความรู้ของชาวบ้าน 
ทั้งทางกว้างและทางลึกที่ชาวบ้านคิดเอง ท าเอง โดยอาศัยศักยภาพที่มีอยู่แก้ปัญหาการด าเนินชีวิตใน
ท้องถิ่นได้อย่างเหมาะสมกับยุคสมัยความเหมือนกันของภูมิปัญญาไทยและภูมิปัญญาท้องถิ่น คือ เป็น
องค์ความรู้ และเทคนิคท่ีน ามาใช้ในการแก้ปัญหาและการตัดสินใจ ซ่ึงได้สืบทอดและเชื่อมโยงมา
อย่างต่อเนื่องตั้งแต่อดีตถึงปัจจุบัน 
 ประเภทของภูมิปัญญาสามารถแบ่งได้เป็น  10  กลุ่ม  ดังนี้ (นิคม ชมพูหลง, 2542 : 131) 
 1. ด้านเกษตรกรรม  
 2. ด้านอุตสาหกรรมและหัตถกรรม 
 3. ด้านการแพทย์แผนไทย 
 4. ด้านการจัดการทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม  
 5. ด้านกองทุนและธุรกิจชุมชน  
 6. ด้านศิลปกรรม  
 7. ด้านภาษาและวรรณกรรม  
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 8. ด้านปรัชญา ศาสนา และประเพณี 
 9. ด้านโภชนาการ  
 10. ด้านองค์กรชุมชน   
 ซ่ึงด้านโภชนาการมีความน่าสนใจ  เพราะเป็นความสามารถในการเลือกสรร ประดิษฐ์ และ
ปรุงแต่งอาหารและยา ได้เหมาะสมกับความต้องการของร่างกายในสภาวการณ์ต่างๆ  
 อาหาร  เป็นหนึ่งในปัจจัยที่ส าคัญที่สุดในการด ารงชีวิตของมนุษย์  บทบาทหลักของอาหาร
คือ ช่วยให้ร่างกายเจริญเติบโต  ในทางบวก  อาหาร  ยังช่วยสร้างความสัมพันธ์ระหว่างมนุษย์ด้วยกัน  
ท าให้เกิดช่วงเวลาแห่งความสุข  และเกิดการสื่อสารระหว่างพ้ืนที่และผู้บริโภคผ่านวัตถุดิบต่างๆ  
นอกจากนี ้ อาหารยังหมายถึง  ของกินหรือเคร่้องค้ าจุนชีวิต ได้แก ่วัตถุทุกชนิดท่้คนกิน ด่ืม อม หรือ
น าเข้าส่้ร่างกายไม่ว่าด้วยวิธีใดๆ หรือในรูปลักษณะใดๆ แต่ไม่รวมถึงยา  วัตถุออกฤทธ์้ต่อจิตประสาท  
หรือยาเสพติดให้โทษตามกฎหมายว่าด้วยการนั้น  แลัวแต่กรณี (พระราชบัญญัติอาหาร, 2522)   
 อาหารเป็นวัฒนธรรมอย่างหนึ่งของไทย  กล่าวคือ  อาหารได้รับการสั่งสมและถ่ายทอดอย่าง
ต่อเนื่องเป็นเวลานานจากรุ่นสู่รุ่น  ซ่ึงวัฒนธรรมด้านอาหาร มีความหมายถึง อาหารที่เป็นไปตาม
ความเชื่อ ค่านิยม วิถีชีวิต และความรู้ ของสังคมแต่ละสังคม มีลักษณะเป็นทั้งศาสตร์และศิลป์ด้าน
อาหารของแต่ละสังคม (อภิญญา  
ตันทวีวงศ,์ 2556) 
 สื่อ  ค ากริยา หมายถึง ติดต่อให้ถึงกัน เช่น สื่อความหมาย ชักน าให้รู้จักกัน  
 สื่อ  ค านาม หมายถึง ผู้หรือสิ่งที่ติดต่อให้ถึงกันหรือชักน าให้รู้จักกัน (พจนานุกรมฉบับ
ราชบัณฑิตยสถาน, 2543)  นอกจากนั้นยังมีความหมายที่ใกล้เคียงกับค าว่าสื่อ ได้แก่ค าว่า การ
ติดต่อสื่อสาร ซึ่งหมายถึง การถ่ายทอดและแลกเปลี่ยนข้อเท็จจริง ความรู้สึก ความเครียด หรือการ
กระท าต่างๆ โดยมีเจตนาที่จะเปลี่ยนพฤติกรรมของบุคคล พฤติกรรมในที่นี้หมายถึงการเปลี่ยนความรู้
ความเข้าใจ ทัศนคติและพฤติกรรมที่แสดงออกโดยเปิดเผย (Rogers, 1976) 
 สื่อสามารถจ าแนกตามลักษณะได้เป็น 3 ประเภทใหญ่ๆ  ได้แก่   
 1.  สื่อสิ่งพิมพ์ เช่น หนังสือ เอกสารสิ่งพิมพ์ต่างๆ ซึ่งมีอยู่หลายชนิด  
 2.  สื่อเทคโนโลยี เช่น สื่อการเรียนรู้ที่ผลิตขึ้น หรือเครื่องมือที่เป็นเทคโนโลยีใหม่  
 3.  สื่ออ่ืนๆ เช่น สื่อบุคคล ซึ่งสามารถถ่ายทอดสาระความรู้ แนวคิดและประสบการณ์ไปสู่
บุคคลอื่น หรือ สื่อกิจกรรม ทีก่ าหนดหรือสร้างขึ้นมาเพ่ือใช้ในการฝึกทักษะความรู้ และสื่อวัสดุ 
หมายถึง วัสดุที่ประดิษฐ์ขึ้นใช้เพ่ือประกอบการเรียนรู้ เช่น เครือ่งมือช่าง แผนที่ หุ่นจ าลอง และอ่ืนๆ 
 ดังนั้น  สื่อ จึงเป็นสิ่งที่ใช้ติดต่อเชื่อมโยงถึงกัน หรือเป็นการถ่ายทอดข้อเท็จจริง ความรู้สึก 
และทัศนคต ิ หรือทักษะความรู้ของผู้ที่ต้องการถ่ายทอดสารไปยังผู้รับสาร โดยผ่านเครื่องมือต่างๆ  
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เช่น  สิ่งพิมพ์ เทคโนโลยีเครื่องมือที่ทันสมัย  หรือผู้คน  สื่อจึงเป็นสิ่งที่มีความส าคัญและจ าเป็น ซ่ึง
ต้องมีความน่าเชื่อถือทั้งเนื้อหาสาระและความถูกต้อง 
 ร้านอาหารในชุมชนท่องเที่ยวหรือโฮมสเตย์  ก็สามารถน าคุณสมบัติของร้านอาหารแบบป็อบ
อัพมันปรับใช้ได้   โดยน าเสนอการเล่าเรื่องราวที่ไม่ซ้ าใครของแต่ละชุมชนผ่านโต๊ะอาหาร  ทัง้การจัด
โต๊ะอาหารและอาหารพื้นถิ่น  ซึ่งแน่นอนว่าเป็นการผสมผสานระหว่างวัฒนธรรมการกินแบบ
ตะวันออกและตะวันตกเข้าด้วยกัน  และมีการออกแบบสื่อเรขศิลป์เป็นตัวกลางการสื่อสาร  ทัง้นี้
เพ่ือให้นักท่องเที่ยวหรือผู้ที่มาสัมผัสได้รับประสบการณ์แปลกใหม่และน่าสนใจนั่นเอง 
 

1.2  วัตถุประสงค์ 

 1.2.1  ศึกษากระบวนการออกแบบสื่อเรขศิลป์เพื่อน าเสนอภูมิปัญญาวัฒนธรรมการ
รับประทานอาหารอีสานสู่สากล 
 1.2.2  ศึกษาและวิเคราะห์ภูมิปัญญาท้องถิ่นที่เกี่ยวข้องกับอาหารอีสานและภาชนะอุปกรณ์
ต่างๆ 
 1.2.3  น าเสนอการออกแบบสื่อและการสื่อสารเรขศิลป์เพื่อน าเสนอภูมิปัญญาวัฒนธรรมการ
รับประทานอาหารอีสานสู่สากล 
 

1.3  ขอบเขตของการศึกษา 

1.3.1  ขอบเขตของเนื้อหา   

  -    ศึกษาองค์ประกอบต่างๆ ในการจัดโต๊ะอาหาร  เช่น  ความหมาย  โครงสร้าง  
รูปแบบ  ความส าคัญ  เป็นต้น  และวัฒนธรรมการกินของทั้งตะวันออกและตะวันตก 
  -      ศึกษาการออกแบบสื่อส าหรับการจัดโต๊ะอาหาร  และภูมิปัญญาท้องถิ่นต่างๆ 
  - ศึกษาแนวทางการน าเสนอการออกแบบสื่อและการสื่อสารเรขศิลป์ส าหรับโต๊ะ
อาหารผ่านภูมิปัญญาท้องถิ่น 

1.3.2  ขอบเขตด้านประชากร   

  1) กลุ่มเป้าหมายในการส ารวจ  
  กลุ่มคนเมือง (อายุ 18 - 40 ปี)  ที่ชื่นชอบและสนใจในเรื่องอาหารอย่างมาก  อาจ
เรียกอีกชื่อว่า กลุ่มฟู้ดดี้ (Foodie)  ซ่ึงคนกลุ่มนี้จะเอาจริงเอาจังกับการกินอาหาร  ปรุงอาหาร  เลือก
วัตถุดิบ  สร้างบรรยากาศร้านอาหาร  การจัดตกแต่งจาน  ค้นหาความรู้เกีย่วกับอาหาร  ต านาน  
ประวัติศาสตร์   
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ความเป็นมา  จนถึงการถ่ายทอดประสบการณ์  เรื่องเล่า  รสนิยม  และตัวตน  ออกไปสู่คนอ่ืนผ่าน
สื่อใหม ่  และชื่นชอบแสดงตัวตนผ่านไลฟ์สไตล์แบบใหม่หลากหลายด้าน  โดยด้านอาหารได้รับความ
นิยมสูงสุด (วุฒิชัย  กฤษณะประกรกิจ, 2560)  นอกจากนี้ คนกลุ่มนี้ยังมีก าลังซื้อในตลาดอนาคต  ซ่ึง
เป็นแรงขับเคลื่อนเศรษฐกิจในอนาคต  อีกท้ังมีทัศนคติท่ีแตกต่าง  นั่นคือ  การมองโลกในแง่ดี  การ
ใช้โซเชียลมีเดีย อย่างหนัก  การเปิดใจกว้างยอมรับความแตกต่าง  และชอบความท้าทาย 
  2)  กลุ่มเป้าหมายในการสัมภาษณ์  
   -  ผู้เชี่ยวชาญทางด้านชุมชน  อันได้แก ่ ผู้ใหญ่บ้าน  ปราชญ์ชุมชน   
   -  ผู้เชี่ยวชาญทางด้านการออกแบบอาหารและการตกแต่งอาหาร 
   -  ผู้เชี่ยวชาญทางด้านการออกแบบสื่อต่างๆ 
   -  กลุ่มคนเมือง 
   -  ประชาชนในชุมชน  
 

1.3.3  ขอบเขตด้านพื้นที่ 

  ชุมชนบ้านหัวขัว  ต าบลแกด า  อ าเภอแกด า  จังหวัดมหาสารคาม  ซึ่งเป็นชุมชน
ท่องเที่ยว  แต่ยังต้องการการพัฒนาเพ่ือบรรลุเป้าหมายในการเป็นชุมชนท่องเที่ยวที่ยั่งยืน  และมี
ศักยภาพของทุนชุมชนทั้ง 5 ด้านในการพัฒนา  มีทรัพยากรธรรมชาติที่เอ้ือต่อการเพราะปลูก  มี

วัฒนธรรม  อัตลักษณ์  อีกท้ังเป็นชุมชนในโครงการการเที่ยวเมืองรอง  และชุมชนนวัตวิถีอีกด้วย 
Figure  1 ภาพแสดงพื้นที่บ้านหวัขัว ต าบลแกด า อ าเภอแกด า จังหวัดมหาสารคาม 

ซึ่งเป็นพ้ืนท่ีที่เหมาะแก่การเพาะปลูก 
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ที่มาภาพ แผนที่แสดงภาพพื้นที่บ้านหัวขัว  ที่ศูนย์การเรียนรู้ของชุมชน, 2561 

1.4  สมมติฐาน 

 คาดว่าการออกแบบเรขศิลป์จะสามารถน าเสนอภูมิปัญญาวัฒนธรรมการรับประทานอาหาร
อีสานสู่ภายนอก  และเกิดการสื่อสารกันระหว่างชุมชนกับคนภายนอกโดยผ่านการน าเสนอนี้ 
 

1.5  นิยามศัพท์เฉพาะ 

 ประเพณี (Traditional)  หมายถึง  สิ่งที่นิยมถือประพฤติปฏิบัติสืบๆ กันมาจนเป็นแบบแผน 
 ภูมิปัญญา (Wisdom)  หมายถึง  ทุกสิ่งทุกอย่างที่ชาวบ้านคิดข้ึนได้เองและน ามาใช้ในการ
แกป้ญัหา เปน็เทคนิควธิ ี  เปน็องค์ความรูข้องชาวบา้น ทัง้ทางกวา้งและทางลกึทีช่าวบา้นคดิเอง ท า
เอง โดยอาศัยศักยภาพที่มีอยู่แก้ปัญหาการด าเนินชีวิตในท้องถิ่นได้อย่างเหมาะสมกับยุคสมัย 
 การออกแบบเรขศิลป์ (Graphic design)  หมายถึง  งานออกแบบสื่อต่างๆ ครอบคลุมทั้งสื่อ
สิ่งพิมพ์และสื่อดิจิตอล  เพ่ือใช้เป็นตัวแทนในการสื่อสาร จากผู้ส่งสารถึงผู้รับสาร โดยเน้นความ
สวยงาม เข้าใจง่าย เป็นจุดเด่นที่สร้างการจดจ า สามารถอธิบายสื่อได้โดยประโยคสั้นๆ แต่ครอบคลุม 
และใช้รูปภาพเป็นสื่อประกอบหลัก  ซ่ึงในปัจจุบันการออกแบบเรขศิลป์เข้าไปมีบทบาทในทุกๆ ส่วน
ของสังคมที่มีการสื่อสาร 
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บทที่ 2 

วรรณกรรมท่ีเกี่ยวข้อง 

2.1  การทบทวนวรรณกรรม 

 2.1.1  ความเป็นมาของร้านอาหารแบบป็อปอัพ 

  ร้านอาหารแบบป็อปอัพ  ก าเนิดขึ้นที่ประเทศอังกฤษราว ค.ศ. 1960s  จากการ
เลี้ยงอาหารคนต่างถ่ินที่มาท่องเที่ยวในประเทศ  และราวปี 2000s ร้านอาหารประเภทนี้เป็นที่นิยม
มากในอังกฤษและออสเตรเลีย  แต่ก่อนหน้านี้ก็สามารถพบร้านอาหารแบบป็อปอัพในสหรัฐอเมริกา
และคิวบาได้เช่นกัน  ซ่ึงร้านอาหารรูปแบบนี้มีคุณสมบัติที่ดีหลายอย่าง  เช่น  สร้างขึ้นที่ไหนก็ได้เพียง
แค่ค านึงถึงความปลอดภัย  มีความเฉพาะตัว (Lorri Mealey, 2018) มีการก าหนดรายละเอียดทั้ง
ร้านเพื่อดึงดูดความสนใจและเปิดประสบการณ์ท่ีดีให้กับกลุ่มเป้าหมาย  ผ่านหัวใจหลักของร้าน
ประเภทนี้นั่นคือ การเล่าเรื่องราว (Story telling)  ทีเ่กี่ยวกับอาหารที่จะน าเสนอ  ซ่ึงบทบาทของ
การออกแบบเรขศิลป์ เช่น การตกแต่งโต๊ะอาหาร  การเลือกใช้ภาชนะจากวัสดุท้องถิ่น  หรือการ
สร้างสรรค์เมนูใหม่จากอาหารดั้งเดิมในท้องถิ่น  เป็นต้น  จะต้องถูกน าเสนอ  ซ่ึงองค์ประกอบ
ทั้งหลายในท้องถิ่นส่วนใหญ่จะมาจากภูมิปัญญาท้องถิ่นที่ถ่ายทอดสืบต่อกันมา  เช่น  การเลือกใช้
วัตถุดิบหรือวัสดุ  การปรุงอาหาร  การประดิษฐ์สิ่งของ  เป็นต้น 
  ร้านอาหารแบบป็อปอัพ   กล่าวอีกความหมายหนึ่ง  คือ  ร้านอาหารที่ชู (Pop-up) 
ความโดดเด่นของพ้ืนที่ใดพ้ืนที่หนึ่ง  เพ่ือเป็นจุดส าคัญที่จะดึงดูดลูกค้า  ไม่ว่าจะเป็นความโดดเด่น
ทางด้านวัตถุดิบในการท าอาหาร  ความโดดเด่นทางด้านสิ่งแวดล้อม  ช่วงเวลา  ฤดูกาล  หรือความ
โดดเด่นทางด้านสถานที่ท่องเที่ยว  เป็นต้น  โดยใช้วิธีการชคูวามโดดเด่นเหล่านี้ที่หลากหลาย  เช่น  
การจัดตกแต่งภายในร้าน  การสร้างสรรค์เมนูใหม่จากอาหารในท้องถิ่น  และการมีส่วนร่วมของลูกค้า
กับอาหารบนโต๊ะ  เป็นต้น  ซ่ึงวิธีการเหล่านี้เป็นการบอกเล่าเรื่องราว (Story telling)  ของพ้ืนที่นั้น  
อาจกล่าวได้อีกว่า รา้นอาหารแบบป็อปอัพนี้ใช้การบอกเล่าเรื่องราวของพ้ืนที่ใดพ้ืนที่หนึ่งผ่านการจัด
ตกแต่งร้าน  โต๊ะอาหาร  อาหาร  กระทั่งการสร้างสรรค์เมนูและการสร้างการมีส่วนร่วมของลูกค้ากับ
อาหารนั้นด้วย  ตัวอย่างร้านอาหารแบบป็อปอัพในต่างประเทศอย่างประเทศเอสโตเนีย (Estonia)  
ได้แก่ 
  1)  ร้าน Kardla cafe day 
  ร้านนี้พัฒนามาจากพ้ืนที่ที่เป็นชุมชน  ซึ่งไม่เพียงเป็นการขยายความเป็นกันเองของ
ท้องถิ่นสู่พื้นที่สาธารณะ  แต่เป็นการเริ่มต้นธุรกิจหรือกิจการเข้าไปสู่บ้านและชุมชนด้วย  ส่วน
โครงสร้างและการขนส่งจะน าให้ลูกค้ามีส่วนร่วมในการสร้างสรรค์ความเป็นตัวตนในพ้ืนที่  ซึ่งความ
หลากหลายของธุรกิจชั่วคราวหรือร้านอาหารแบบป็อปอัพนี้  ท าให้ลูกค้ามีโอกาสที่จะได้รับ
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ประสบการณ์เกี่ยวกบัสภาพแวดล้อมในชุมชน  รวมถึงวัฒนธรรมต่างๆ ผ่านการจัดตกแต่งต่างๆ และ
อาหาร  (Bardone, 2014, pp. 18-19). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

ภาพที่ 1  การตกปลาและท าอาหารที่ร้าน Kardla Cafe Day 
ที่มาภาพ  บทความวิชาการเรื่อง Eating out and in between : Observations from  

the pop-up restaurant scene in Estonia, 2018 
 

2)  ร้าน Tallinn supper club 
  ร้านทาลลิน ซัพเพอร์คลับ เป็นร้านอาหารมื้อค่ า (Supper club)  ซึ่งเป็นกรณีหนึ่ง
ของร้านอาหารป็อปอัพ  เป็นหนึ่งในวัฒนธรรมเมืองที่เป็นบ้านส่วนตัวที่อาจจะกลายเป็นวัฒนธรรม
ย่อยของพ้ืนที่ทางสัมคม ที่ซึ่งอาหารน าพาผู้คนมาพบปะ พูดคุย  หรือแบ่งปันประสบการณ์  กล่าวได้
ว่าซัพเพอร์คลับให้ความส าคัญกับเรื่องราวของอาหาร  บรรยากาศท่ีเป็นกันเอง และความรู้สึกถึง
ความลับเล็กน้อย  มากกว่าการสัมผัสประสบการณ์ที่พิเศษ 
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ภาพที่ 2 ค าเชิญและเมนูอาหารร้าน Tallinn Supper Club 
ที่มาภาพ  บทความวิชาการเรื่อง Eating out and in between : Observations from  

the pop-up restaurant scene in Estonia, 2018 
 
 
  3)  ร้านอาหารป็อปอัพที่ Oobiku gastronomy farm  
  แอนท์ อุสทาลู เจ้าของร้านอธิบายว่า หลักการเกี่ยวกับการท าอาหารและคุณค่าของ
ร้าน คือ วัตถุดิบคุณภาพ  บริสุทธิ์  และรสชาติแบบท้องถิ่น  เทคนิคการปรุงแบบดั้งเดิมและสง่างาม  
ซึ่งเขาเคร่งครัดกับการท าให้ลูกค้าหวนคิดถึงรสชาติและคุณค่าท่ีถูกลืมในสมัยเด็กๆ  ในรูปแบบที่
ผสมผสานกับความทันสมัย  และวัตถดุิบต้องมาจากฟาร์ม  ป่า  และห้วย  หนอง  คลอง  บึง  เท่านั้น 
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ภาพที่ 3 แอนท์ อุสทาลู  เจ้าของร้าน Oobiku Gastronomy Farm 
ที่มาภาพ  บทความวิชาการเรื่อง Eating out and in between : Observations from  

the pop-up restaurant scene in Estonia, 2018 
 
 

 2.1.2  ความหมายของภูมิปัญญาท้องถิ่น 

  ภูมิปัญญาท้องถิ่น  เกิดจากค าสองค า คือ ภูมิปัญญาและท้องถิ่น  ภูมิปัญญา 
(Wisdom)  หมายถึง ความรู้ ความสามารถ ทักษะความเชื่อ และศักยภาพในการแก้ปัญหาของมนุษย์
ที่สืบทอดกันมาจากอดีตถึงปัจจุบันอย่างไม่ขาดสายและเชื่อมโยงกันทั้งระบบทุกสาขา  ท้องถิ่น 
(Local)  หมายถึง  เกี่ยวกับชุมชน  คนในชุมชนหรือชาวบ้าน 
            ภูมิปัญญาท้องถิ่น (Local wisdom) หรือภูมิปัญญาชาวบ้าน (Popular wisdom) 
คือ ความรู้ที่เกิดจากประสบการณ์ในชีวิตของคนเราผ่านกระบวนการศึกษา สังเกต คิดวิเคราะห์จน
เกิดปัญญา และตกผลึกมาเป็นองค์ความรู้ที่ประกอบกันขึ้นมาจากความรู้เฉพาะหลายๆ เรื่อง ความรู้
ดังกล่าวไม่ได้แยกย่อยออกมาให้เห็นเป็นศาสตร์เฉพาะสาขาวิชาต่างๆ อาจกล่าวได้ว่า ภูมิปัญญา
ท้องถิ่นเป็นความรู้ที่มีอยู่ทั่วไปในสังคม ชุมชน และในตัวของผู้รู้เอง หากมีการสืบค้นหาเพ่ือศึกษาและ
น ามาใช้ก็จะเป็นที่รู้จักกันเกิดการยอมรับ ถ่ายทอด และพัฒนาไปสู่คนรุ่นใหม่ ตามยุคตามสมัยได้ 
(ศูนย์พัฒนาหลักสูตร กรมวิชาการ, มปป.) 
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  องค์ความรู้ความสามารถของชาวบ้านที่สั่งสมสืบทอดกันมาอันเป็นศักยภาพหรือ
ความสามารถที่จะใช้แก้ปัญหา ปรับตัว เรียนรู้ และมีการสืบทอดไปสู่คนรุ่นใหม่ หรือคือแก่นของ
ชุมชนที่จรรโลงชุมชนให้อยู่รอดจนถึงปัจจุบัน  เรียกว่า  ภูมิปัญญาท้องถิ่น (Local wisdom) หรือภูมิ
ปัญญาชาวบ้าน (Popular wisdom) (กองวิจัยทางการศึกษา กรมวิชาการ, มปป.) 
  ดังนั้น  ภูมิปัญญาท้องถิ่น (Local wisdom ) หรือภูมิปัญญาชาวบ้าน  หมายถึง ทุก
สิ่งทุกอย่างที่ชาวบ้านคิดขึ้นได้เองและน ามาใช้ในการแก้ปัญหา เป็นเทคนคิวิธีเป็นองค์ความรู้ของ
ชาวบ้าน ทัง้ทางกว้างและทางลึกที่ชาวบ้านคิดเอง ท าเอง โดยอาศัยศักยภาพที่มีอยู่แก้ปัญหาการ
ด าเนินชีวิตในท้องถิ่นได้อย่างเหมาะสมกับยุคสมัยความเหมือนกันของภูมิปัญญาไทยและภูมิปัญญา
ท้องถิ่น คือ เป็นองค์ความรู้ และเทคนิคท่ีน ามาใช้ในการแก้ปัญหาและการตัดสินใจ ซ่ึงได้สืบทอดและ
เชื่อมโยงมาอย่างต่อเนื่องตั้งแต่อดีตถึงปัจจุบัน 
 

 2.1.3  ประเภทของภูมิปัญญาท้องถิ่นอีสาน 

  กลุ่มท่ี 1  คต ิ ความคิด  ความเชื่อ  และหลักการพ้ืนฐานขององค์ความรู้   
  วิถีชีวิตของชาวอีสานนั้นผูกพันกับความเชื่อในเรื่องสิ่งศักดิ์สิทธิ์  ภูตผี  บรรพบุรุษ  
และดวงดาว  การจะกระท าสิ่งใดๆ จึงต้องมีพิธีรีตรอง  เพ่ือความเป็นสิริมงคลแก่ชีวิต  และครอบครัว  
ซึ่งหลายๆ เรื่องเป็นกุศโลบายในการสร้างความสามัคคีในหมู่คณะ  บางเรื่องกระท าเพ่ือความสบายใจ  
ปลอดโปร่ง  และคลายกังวล  เช่น  ความเชื่อเรื่องฤกษ์งาม-ยามด ี ความเชื่อเรื่องการเพาะปลูกข้าว  
และความเชื่อเรื่องการสู่ขวัญ/สูตรขวน  เป็นต้น (วิทยาลัยเทคนิคสัตหีบ, มปป.) 
  กลุ่มท่ี 2  ศิลปะ  วัฒนธรรม  และขนบธรรมเนียมประเพณี 
  วัฒนธรรมท้องถิ่นภาคอีสานเป็นศูนย์รวมวัฒนธรรมอันเก่าแก่ที่ผสมผสานวัฒนธรรม
ไทย  ลาว  เขมร    และภาคอีสานมีเอกลักษณ์ทางวัฒนธรรมที่โดดเด่น  เช่น  อาหาร  ภาษา  ดนตรี  
หมอล า  และศิลปะการฟ้อนร าที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัว  เช่น  วัฒนธรรมที่เก่ียวข้องกับอาหารการ
กิน  ซึ่งอาหารหลักของชาวอีสาน  ไดแ้ก่  ข้าวเหนียว  ผัก  และปลา (วิทยาลัยเทคนิคสัตหีบ, มปป.) 
  กลุ่มท่ี 3  การประกอบอาชีพและการด าเนินชีวิตในท้องถิ่น 
  มีหลายอย่าง  เช่น  การจักสาน  เนื่องจากชาวอีสานมีอาชีพหลักคือการท า
เกษตรกรรม  และวิถี้ชีวิตที่พ่ึงพาธรรมชาติเป็นส่วนใหญ่  จึงต้องอาศัยเครื่องมือเครื่องใช้จากการจัก
สาน  โดยวัสดุสว่นใหญ่ที่ใช้คือ ไม้ไผ่  ซ่ึงมีมากในภาคอีสาน  เช่น  กระบุง  ตะกร้า  กระจาด  กระด้ง  
ไซ  ข้อง  สุ่มดักปลา  เป็นต้น (วิทยาลัยเทคนิคสัตหีบ, มปป.) 
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  กลุ่มท่ี 4  การผสมผสานวิถีเดิมกับเทคโนโลยีสมัยใหม่   
  เช่น  โครงการศิลปาชีพ  โครงการอีสานเขียว  ผ้าไหม  เป็นต้น 
 สรุปว่า  ภูมิปัญญาท้องถิ่นอีสานเกิดจากการหลอมรวมกันของคติ  ความคิด  ความเชื่อ  
ศิลปะ  วัฒนธรรม  ประเพณีต่างๆ  การประกอบอาชีพ  การด าเนินชีวิต  รวมถึงการผสมผสานวิถี
ดั้งเดิมกับเทคโนโลยีใหม่อีกด้วย  ซ่ึงภูมิปัญญาท้องถิ่นอีสานประเภทวัฒนธรรม ทีเ่กี่ยวข้องกับอาหาร  
เป็นเรื่องที่น่าสนใจ  เพราะสามารถเชื่อมโยงไปสู่ภูมิปัญญาท้องถิ่นอีสานประเภทการด าเนินชีวิต  
และคติ  ความคิด  ความเชื่อได้อย่างมีนัยส าคัญ 
 

 2.1.4  วิถีชีวิตและวัฒนธรรมการบริโภคของชาวอีสาน 

  อีสานมีวัฒนธรรม  ประเพณี  เฉพาะตน  ผู้คนมีวิถี้ชีวิตความเป็นอยู่ที่เรียบง่าย  มัก
พ่ึงพาธรรมชาติอยู่เสมอ  การกินอาหารของชาวอีสานเน้นความผูกพันกับระบบนิเวศท้องถิ่น  สัมพันธ์
กับคติความเชื่อ  และประสบการณ์หรือภูมิปัญญาในการคัดสรรอาหารของบรรพบุรุษ  ซึ่งมี
เอกลักษณ์ของอาหารอีสาน  คือ  หากินตามฤดูกาลมีแหล่งอาหารจากดินฮอดฟ้า  รสชาติ “ขม
น า  เผ็ดตาม  เปรี้ยวฝาดตามธรรมชาติ” และถือข้อค าล าในการกิน  นั้นเปรียบเสมือนบูรณาการแห่ง
ชีวิตที่สะท้อนถึงเอกลักษณ์ของชาวอีสาน  คือเป็นคนที่นิยมใช้อย่างเรียบง่าย  อยู่ร่วมกับธรรมชาติ
อย่างพ่ึงพาอาศัย  นับถือจารีตประเพณีและเคารพเชื่อบรรพบุรุษ รวมทั้งการได้รับการยอมรับว่าเป็น
ที่มีความแข็งแรงอดทนในการท างาน  ซึ่งเป็นผลมาจากวัฒนธรรมการกินอาหารนั้นเอง 
  ในขณะเดียวกัน  ภาคอีสานก็มีความหลากหลายของ “ผู้คนและดินแดน”  ซึ่งเป็น
ปัจจัยที่ก่อให้เกิดความหลากหลายของรูปแบบการกินอาหารอยู่พอสมควร  โดยความหลากหลาย
ของ  “ผู้คน” นั้นหมายถึง  ความหลากหลายของกลุ่มชาติพันธุ์ต่างๆ  ที่ตั้งถิ่นฐานอยู่ในภาค
อีสาน  แต่ละกลุ่มชาติพันธุ์ต่างก็มีแบบแผนการด าเนินชีวิตที่เป็นเอกลักษณ์ส่วนความหลากหลาย
ของ  “ดินแดน”  นั้นหมายถึง  ความหลากหลายของสาภาพแวดล้อม  ที่ตั้งถ่ินฐานของ
สภาพแวดล้อม   ที่ตั้งถิ่นฐานของผู้คน  อันเป็นเงื่อนไขในการก าหนดทรัพยากรที่จะน ามาประกอบ
อาหาร (ข้อมูลและแหล่งท่องเที่ยวภาคอีสาน, 2019) 
 1)  วัฒนธรรมการบริโภคของชาวอีสาน 
  วัฒนธรรมการบริโภคอาหารของชาวอีสานสามารถแบ่งเป็นสองลักษณะ คือ การ
บริโภคในโอกาสพิเศษ และการบริโภคในภาวะปกติ 
 -  การบริโภคในโอกาสพิเศษ  
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  เป็นรูปแบบการกินในภาวะไม่ปกติ เช่น การบริโภคในโอกาสงานบุญประเพณี หรือ
การบริโภคในสภาพที่ผู้บริโภคเจ็บไข้ ก็ต้องระมัดระวังในการกินเป็นพิเศษ การกินอาหารในโอกาส
งานบุญประเพณีต่างๆ มีรากฐานมาจากคติความเชื่อและค่านิยม ประเพณีพธิีกรรมของชาวอีสานนั้น
มีทั้งประเพณีตามปฏิทินซึ่งชุมชนก าหนดในกระท าในแต่ละเดือน เรียกว่า ฮีตสิบสอง ประเพณีในแต่
ละเดือนเหล่านี้ให้ความส าคัญแก่การเลี้ยงพระและเลี้ยงคนเป็นอย่างมาก อาหารต้องท าพิเศษแตกต่าง
จากการบริโภคตามปกติ อาหารที่น าไปถวายพระเป็นอาหารที่จัดเป็นพิเศษเพราะมีความเชื่อว่าถ้าน า
อาหารที่ดีไปถวายพระจะได้บุญ ถ้าน าอาหารที่ไม่ดีไปถวายจะได้บาป ตายไปตกนรกและพระสงฆ์เป็น
บุคคลที่ควรให้ความเคารพกราบไหว้ต้องถวายอาหารที่ดีจึงเป็นการสมควร อาหารที่ชาวบ้านเห็นว่า
เป็นอาหารพิเศษ คือ อาหารประเภทเนื้อต่างๆ ขนมจีน ขนมหวานต่างๆ  
  การบริโภคอาหารประเภทเนื้อในโอกาสพิเศษไม่นิยมซื้อเนื้อจากตลาดส่วนใหญ่จะ
ล้มวัวเอง เพราะเกรงว่าจะมีเนื้อกระบือปนหรือเนื้อไม่สด ชาวอีสานนิยมบริโภคเนื้อสดๆ บริโภคสุกๆ 
ดิบๆ ถือว่ามีรสอร่อยให้ก าลังดี และเป็นสัญลักษณค์วามเป็นลูกผู้ชาย อาหารที่ปรุงสุกๆ เป็นอาหาร
ส าหรับเด็กและผู้หญิง ส่วนนขมจีนเป็นอาหารส าหรับเลี้ยงพระและเลี้ยงคนในประเพณีที่ส าคัญทาง
พุทธศาสนา เช่น บุญมหาชาติ บุญเดือนหก บุญกฐิน เป็นต้น การบริโภคอาหารในโอกาสพิเศษนี้
นอกจากอาหารต้องดีและมีปริมาณพอเหมาะแล้ว การกินก็ยังมีจุดมุ่งหมายเพื่อสังคมในปัจจุบันและ
อนาคต โดยกิจกรรมในการบริโภคจะเป็นศูนย์รวมของเครือญาติ และมิตรผู้สนิทสนมคุ้นเคยทั้งบ้าน
ใกล้บ้านไกลที่มากินทานร่วมกันในโอกาสงานประเพณี  
  การเลี้ยงดูในโอกาสพิเศษยังเป็นการแสดงสถานภาพทางเศรษฐกิจของเจ้าภาพและ
ยังเป็นการสร้างบุญให้ทานเพ่ือสั่งสมในชาติภพต่อไป การบริโภคอาหารของชาวอีสานในโอกาสพิเศษ
ต่างๆ มีการเปลี่ยนแปลงซึ่งในปัจจุบันพบว่า การบริโภคอาหารประเภทเนื้อโคกระบือในโอกาสพิเศษ
ของชาวบ้านมีการเปลี่ยนแปลงไปจากในอดีต กล่าวคือ กระบวนการในการจัดหาและได้มาของเนื้อ
เป็นการจัดการของชาวบ้านทั้งหมด แต่เดิมชาวบ้านจัดหาโคกระบือเองและท าการล้ม (ฆ่าและ
ช าแหละ) ด้วยตนเองและแจกจ่ายไปตามครัวเรือนต่างๆ และการบริโภคเนื้อโคกระบือจะมีเฉพาะใน
โอกาสพิเศษเท่านั้น ในปัจจุบันได้มีการเปลี่ยนแปลงจากอดีตคือ การจัดหาและได้มาของเนื้อจะเกิด
จากผู้ประกอบการค้าเนื้อโคกระบือ ช าแหละเพ่ือจ าหน่ายและชาวบ้านสามารถบริโภคเนื้อโคกระบือ
ได้ตลอดทั้งป ีไม่เฉพาะแต่ในโอกาสพิเศษเท่านั้น  
 -  การบริโภคในภาวะปกต ิ
  การบริโภคอาหารในภาวะปกติของคนอีสาน อาหารหลักของคนอีสานคือ ข้าว 
โดยเฉพาะกลุ่มชาวอีสานที่พูดภาษาลาว ผู้ไทบริโภคข้าวเหนียว ซึ่งกลุ่มคนที่อาศัยอยู่ในภาคอีสานมี
ความสัมพันธ์กับข้าวมาเป็นเวลานาน นักมานุษยวิทยาได้สันนิษฐานว่า การปลูกข้าวครั้งแรกของโลกท่ี
ดินแดนแถบภาคอีสาน จากหลักฐานทางโบราณคดีที่บ้านเชียง จังหวัดอุดรธานี และโนนนกทา 
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จังหวัดขอนแก่น ยืนยันว่ากลุ่มชนที่อาศัยแถบนี้มีความสัมพันธ์กับข้าวมานานกว่า 3,280 ปี ก่อน
คริสต์กาล แม้ไม่อาจอ้างได้ว่าผู้คนที่อาศัยในแถบนี้เป็นบรรพบุรุษของชาวอีสานหรือไม่ แต่สิ่งหนึ่งที่
สามารถสรุปได้คือ กลุ่มชนที่อาศัยอยู่บริเวณนี้มีความสัมพันธ์กับข้าวมานานจนอาจเรียกสังคมแถบนี้
ว่าเป็นสังคมข้าว  
  ในประเพณีสิบสองเดือนของชาวอีสานพบว่ามีประเพณีอันเกี่ยวข้องกับข้าวเป็นอัน
มาก เช่น พิธีกรรมที่เก่ียวกับการปลูกข้าว ได้แก่ พิธีเลี้ยงตาแฮก บุญเบิกฟ้า พิธีขอฝน พิธีรับขวัญพระ
แม่โพสพ และพิธีกรรมหลังการเก็บเกี่ยวข้าว ได้แก่ พิธีกุ้มข้าวใหญ่ พิธีท าบุณคูนลาน พิธีท าบุญข้าว
ประดับดิน พิธีกรรมเหล่านี้แสดงถึงความส าคัญของข้าวในฐานะเป็นอาหารหลัก  
  เมื่อเปรียบกับจุดมุ่งหมายของการท าบุญข้าวประดับดินที่แสดงถึงความคาดหวังว่า 
ขอให้มีข้าว ปลา อาหารอุดมสมบูรณ์ตลอดชีวิต  
  อาหารหลักอีกประเภทคือ ปลา ซึ่งชาวอีสานสามารถจับปลาได้ตามฤดูกาลตาม
แหล่งน้ าธรรมชาติ ห้วย หนอง คลอง บึง แม่น้ าที่ส าคัญได้แก่ แม่น้ าชี แม่น้ ามูล แม่น้ าโขง แม่น้ า
สงคราม และแม่น้ าสาขาอีกมาก ในฤดูกาลน้ าหลากและหน้าน้ าลดในหน้าหนาว อาหารประเภทปลา
มีความอุดมสมบูรณ์อย่างมากทั้งปลาเล็กปลาใหญ่ ชาวอีสานจะสามรถจับปลาได้เป็นจ านวนมาก ใน
หน้าน้ าหลากจะมีปลาขนาดเล็กจ านวนมากซึ่งไม่สามารถเก็บได้หลายวัน จงึต้องท าปลาร้าหรือปลา
แดกเป็นการถนอมอาหารไว้บริโภคตลอดปี ปลาร้าถือเป็นรากเหง้าของวัฒนธรรมการกินของชาว
อีสานในระบบเศรษฐกิจแบบเลี้ยงตนเองการมีข้าวกับปลาแดกในปริมาณท่ีเพียงพอ คือ การมีอาหาร
กินตลอดท้ังปี  
  ปลาร้าของชาวอีสานมีหลายชนิดแต่ละชนิดขึ้นอยู่กับการวิธีการในการปรุง เช่น 
ปลาร้าหอม (ปลาแดกหอม) ปลาร้าโหน่ง ปลาจ่อม ปลาร้าปลาซิว ปลาร้ากุ้ง ปลาร้าอึ่ง (ปลาแดกอ่ึง) 
วิธีการท าปลาร้ามีส่วนประกอบคือ ปลา กุง้ หรืออ่ึงอ่าง เครื่องปรุงรสประกอบด้วยร าอ่อนหรือข้าวคั่ว 
การท าปลาร้าไม่นิยมท าปลาร้าปนกันระหว่างปลาตัวเล็กกับปลาตัวใหญ่ มูลเหตุที่ชาวอีสานเรียก ปลา
ร้าว่า ปลาแดก เพราะวิธีการท าปลาร้าด้วยปลาขนาดใหญ่การหมักต้องเอาปลามาต าในครกเพ่ือให้
เกลือเข้าเนื้อปลาดี เมื่อปลาแข็งตัวเพราะเกลือจึงบรรจุไว้ในไห หากเป็นปลาขนาดใหญ่ เช่น ปลาดุก
ปลาช่อนทิ้งไว้ประมาณ 12 เดือน ปลาแดกกุ้งทิ้งไว้ประมาณ 1-4 เดือน ปลาขนาดเล็กทิ้งไว้
ประมาณ 5 เดือน เมื่อน ามาบริโภคจึงจะได้รสของปลาร้า การบริโภคปลาร้าในวัฒนธรรมของชาว
อีสาน การปรุงอาหารด้วยปลาแดกหรือน้ าปลาร้านั้นเป็นที่นยิมจนกลายเป็นอาหารหลักของชาวอีสาน 
อาหารคาวทุกชนิดต้องใส่ปลาร้าเป็นเครื่องปรุงรส การบริโภคปลาร้ามีทั้งแบบเครื่องปรุงรส การ
บริโภคปลาร้าสุกและดิบในรูปอาหาร (อรนุช  เบี้ยวน้อย, มปป.) 
  ข้อสังเกตเก่ียวกับการบริโภคอาหารในภาวะปกติของชาวอีสาน  สามารถวิเคราะห์
การบริโภคอาหารในแต่ละม้ือ  ดังนี้ 
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  อาหารมื้อเช้า  หรือในภาษาอีสานเรียกว่า  “ข้าวงาย”  คือการรับประทานอาหาร
ในช่วงเวลาประมาณ  9.00 น. - 10.00 น.  หลังจากการท างานดูแลไร่นาในช่วงเช้า  ซ่ึงเป็นที่สังเกต
ว่า การรับประทานอาหารเช้าของชาวอีสานจะอยู่ในช่วงสายของวันเสียมากกว่าจะเป็นตอนเช้าจริงๆ  
นั่นส่งผลให้อาหารการกินในม้ือนั้น  เป็นอาหารที่ให้พลังงานพอสมควร  เช่น  แกง  ต้ม  แจ่ว  ป่น  
ผักสดหรือผักลวก  และข้าวเหนียว  ส่วนข้อสังเกตอีกประการหนึ่งก็คือการจัดวางส ารับหรือ “พา
ข้าว”  จากการลงพ้ืนที่สัมภาษณ์ปราชญ์ชาวบ้านพบว่า  ส ารับอาหารมื้อเช้านี้  จัดวางโดยอาหารจาน
หลักและน้ าพริกหรือแจ่วจะวางบนถาดหรือพาที่สานด้วยไม้ไผ่และหวาย  ส่วนกระติบข้าวหรือก่อง
ข้าวจะวางไว้ข้างๆ ผู้รับประทาน  ที่นั่งล้อมพาข้าว  ซึ่งท้ังหมดจะวางบนเสื่อหรือสาดทอเองอีกทีหนึ่ง   
  อาหารมื้อกลางวัน  หรือ  “ข้าวสวย”  คือการรับประทานอาหารในช่วงบ่ายสองโมง
จนถึงสี่โมงเย็น  เป็นการรับประทานอาหารบนเถียงนาหรือกระท่อมกลางนา  ทัง้นี้เพ่ือความสะดวก
ต่อการท างานในไร่นาต่อ  ส าหรับส ารับอาหารจะจัดวางบนพ้ืนกระท่อมเลย  ไม่มีถาดหรือที่รองรับ  
และอาหารก็ท าจากวัตถุดิบที่ได้จากท้องนาเช่นเดิม  แต่จะมีเมนูหนึ่งที่ขาดไม่ได้ในการกินข้าวสวย  
คือ  ส้มต า  นั่นเอง 
  อาหารมื้อเย็น  หรือ  “ข้าวแลง”  คือการรับประทานอาหารในช่วงพระอาทิตย์ตก
ดินเป็นต้นไป  การรับประทานอาหารในมื้อนี้  จะเป็นมื้อที่มีอาหารมากท่ีสุด  เพราะชาวบ้านจะน า
วัตถุดิบที่หาได้ทั้งหมดมาท าอาหาร  และการจัดส ารับจะจัดใส่ถาดหรือพาเหมือนมื้อเช้า 
  กล่าวได้ว่า  วิถีชีวิตและวัฒนธรรมการบริโภคของชาวอีสาน  เก่ียวข้องกันจนแยกได้
ยาก 
 

 2.1.5  ฮีตสิบสอง ประเพณี  12  เดือนของอีสาน 

  ฮีตสิบสอง  หมายถึง  จารีตประเพณีประจ าสิบสองเดือน  ซึ่งถือเป็นโอกาสดีที่
ชาวบ้านจะได้มาร่วมชุมนุมและท าบุญในทุก ๆ  เดือนของรอบปีและถือเป็นจรรยาของสังคม  ผู้ที่ฝ่า
ฝืนก็จะเป็นผู้ที่ผิดฮีตหรือผิดจารีตนั่นเอง  (หลายครั้งฮีตสิบสองมักจะกล่าวควบคู่  คลองสิบสี่  (คอ
งสิบสี่)  ที่เป็นดังแบบแผนหรือแนวทางด าเนินชีวิต (คลอง = ครรลอง)  แต่จะมุ่งเน้นไปทางศีลธรรม
มากกว่าด้านอาชีพ) (หอสมุดแห่งชาติเฉลิมพระเกียรติ  สมเด็จพระนางเจ้าสิริกิต  พระบรมราชินีนาถ  
นครพนม) 
  ประเพณีหลักๆ 12 เดือน ตามฮีตสิบสองของชาวอีสานโบราณ  อันประกอบไปด้วย 
  เดือนเจียง (เดือนอ้าย)  บุญเข้ากรรม 
  เดือนยี่  บุญคูนลาน  ท าหลังเก็บเก่ียวข้าว 
  เดือนสาม  บุญข้าวจี่และบุญมาฆบูชา 
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  เดือนสี่  บุญผะเหวด  เป็นการฟังเทศน์มหาชาติเพ่ือรับบุญ  และมีการแห่กัณฑ์
หลอนหรือของไปถวายพระที่วัด 
  เดือนห้า  บุญสงกรานต์หรือบุญสรงน้ า 
  เดือนหก  บุญบั้งไฟและบุญวิสาขบูชา 
  เดือนเจ็ด  บุญซ าฮะ 
  เดือนแปด  บุญเข้าพรรษา 
  เดือนเก้า  บุญข้าวประดับดิน 
  เดือนสิบ  บุญข้าวสาก 
  เดือนสิบเอ็ด  บุญออกพรรษา 
  เดือนสิบสอง  บุญกฐิน 
  และในหนึ่งปีนั้น  ก็จะหมุนเวียนตามฤดูกาลด้วยเช่นกัน  ซึ่งสามารถจัดหมวดหมู่ได้  
ดังนี้ 
  1)  ฤดูร้อน  เริ่มตั้งแต ่ ปลายเดือนสี่ถึงเดือนห้า  ซึ่งเป็นระยะเวลาสั้นๆ แต่ชาว
อีสานยังมีการจัดประเพณีที่สัมพันธ์กับสภาพอากาศที่ร้อน  อันได้แก ่ บุญผะเหวด  และบุญสงกรานต์
หรือบุญสรงน้ า  ซึ่งน่าสนใจที่บุญผะเหวด  เป็นการท าบุญ พระเวสฟังเทศน์มหาชาติ  ในงานบุญนี้
มักจะมีผู้น าของมาถวายพระ  เรียกว่า  “กัณฑ์หลอน"  และจะมีการประดิษฐ์เครื่องประดับต่างๆ เพ่ือ
ประดับกัณพ์หลอน  หนึ่งในนั้นคือ  ธงุใยแมงมุม  เป็นเครื่องรางท่ีชาวอีสานเชื่อว่าจะปกป้องรักษา
งานบุญจากภัยอันตรายทั้งปวง 
  2)  ฤดูฝน  เริ่มตั้งแต ่ เดือนหกถึงเดือนสิบ  เป็นฤดูกาลของการเริ่มต้นท า
การเกษตรอีกครั้งในรอบปี  ซ่ึงก่อนเริ่มฤดูกาลนี้ บางครั้งฝนอาจจะไม่ตกต้องตามเวลา ชาวอีสานจึง
จัดท าประเพณีขอฝนขึ้น ซ่ึงลักษณะและรายละเอียดการจัดจะแตกต่างไปตามพ้ืนที่  เช่น  บุญบั้งไฟ  
มีการเซิ้งแบบต่างๆ เพ่ือเป็นการเสี่ยงทายขอฝน  หนึ่งในนั้นคือการเซิ้งกระโจม  และในบ้านหัวขัวมี
การขอฝนโดยใช้การเซิ้งกระโจมหรือจ่ายกาบเซิ้งนี้  ซ่ึงจุดเด่นของการเซิ้งกระโจม คือ เครื่องแต่งกาย
อย่างหมวกหรือกระโจม  ที่คนเซิ้งจะตัดเย็บเองและประดับตกแต่งด้วยลูกปัดระยิบระยับหลากสี 
  3)  ฤดูหนาว  เริ่มตั้งแต ่ เดือนสิบเอ็ดถึงเดือนเดือนสาม  เป็นฤดูกาลของการเก็บ
เกี่ยวผลผลิตอย่างข้าว  ที่ชาวอีสานเพียรท ามาเป็นระยะเวลานาน  ดังนั้น  บรรยากาศในฤดูหนาวนี้
จะดูครึกครื้นเป็นพิเศษ  เพราะกระบวนการเก็บเกี่ยวข้าวจะต้องใช้ความร่วมมือร่วมใจในการท า  
ประเพณีในช่วงนี้มีหลายอย่าง  แต่ที่น่าสนใจคือประเพณีบุญข้าวจี่  ที่ใช้ข้าวที่ได้หลังการเกี่ยวและสี
แล้ว  ซึ่งชาวอีสานเรียก “ข้าวใหม”่ มาท าเป็นอาหารเพื่อไปถวายพระ  อีกท้ังยังใช้จัดเลี้ยงกันเองและ
ผู้มาเยือนอีกด้วย  และสิ่งที่ขาดไม่ได้ในบุญนี้ก็คือ “ข้าวจี่”  ข้าวจี่  เป็นอาหารที่ท าได้ง่ายแต่แฝงด้วย
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คติความเชื่อของชาวอีสานที่ได้รับอิทธิพลจากสมัยพุทธกาลที่ว่าถวายแป้งจี่แล้วจะได้อานิสงส์มาก
นั่นเอง 
 
 

 2.1.6  ความหมายและความส าคัญของการออกแบบเรขศิลป์ 

  การออกแบบเรขศิลป์ (Graphic design)  หมายถึง  กระบวนการสร้างสรรค์ หรือ
การออกแบบเพื่อใช้ในการสื่อสาร อันเกิดจากการผสมผสานของ แนวความคิด ศิลปะ เทคโนโลยี หรือ
ข้อมูล ผา่นทางสื่อในรูปแบบต่างๆ โดยมีองค์ประกอบที่ใช้ในการท างานอันประกอบด้วยภาพ และ
หรือ ตัวอักษร เป็นส าคัญ ผู้ออกแบบอาศัยทักษะ ทฤษฎี หลักการ หรือ กระบวนการคิด มาช่วยใน
การแก้ปัญหา เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพในการสื่อสาร การเข้าถึงข้อมูล หรอืในการรับรู้ (สมาคมนัก
ออกแบบเรขศิลป์, 2553) 
  อาจกล่าวได้ว่า  การออกแบบเรขศิลป์  คืองานออกแบบสื่อต่างๆ ครอบคลุมทั้งสื่อ
สิ่งพิมพ์และสื่อดิจิตอลเพ่ือใช้เป็นตัวแทนในการสื่อสาร จากผู้ส่งสารถึงผู้รับสาร โดยเน้นความสวยงาม 
เข้าใจง่าย เป็นจุดเด่นที่สร้างการจดจ า สามารถอธิบายสื่อได้โดยประโยคสั้นๆ แต่ครอบคลุม และใช้
รูปภาพเป็นสื่อประกอบหลัก  ซ่ึงในปัจจุบันการออกแบบเรขศิลป์เข้าไปมีบทบาทในทุกๆ ส่วนของ
สังคมท่ีมีการสื่อสาร 
  และเนื่องจากปัจจุบันการออกแบบเรขศิลป์มีความหลากหลาย  แต่ก็สามารถ
ผสมผสานกับศาสตร์หรือแนวคิดอ่ืนได้อย่างไม่ยากนัก  ดังนั้น  จึงจ าเป็นที่จะต้องศึกษากระบวนการ
ออกแบบเรขศิลป์ส าหรับใช้กับงานหรือสิ่งที่จะน าเสนอให้ดี  ทัง้นี้เพ่ือเพ่ิมความเฉพาะเจาะจงให้กับตัว
งานหรือสิ่งที่จะน าเสนอ  เช่น  ศึกษากระบวนการออกแบบเรขศิลป์โดยผ่านแนวคิดภูมิปัญญาท้องถิ่น  
เพ่ือสร้างสรรค์ร้านอาหารแบบป็อปอัพ  ซ่ึงเป็นการออกแบบรูปแบบการจัดวางโต๊ะอาหารที่แปลก
ใหม ่ น่าสนใจ  และน าไปจัดท าเป็นคู่มือแนะน าวิธีการจัดโต๊ะอาหาร  เพ่ือให้ผู้ประกอบการหรือ
ชาวบ้านในชุมชนท่องเที่ยวหรือผู้ที่ต้องการจะพัฒนาพ้ืนที่ของตนให้เป็นที่น่าสนใจ  เป็นหมุดหมาย
ใหม่ๆ ของนักท่องเที่ยว  สามารถน าไปใช้ให้เกิดประสิทธิภาพมากท่ีสุด 
  กระบวนการการออกแบบเรขศิลป์สามารถบ่งบอกคุณค่าทางการสื่อสารได้  
กล่าวคือ  สามารถเป็นสื่อกลางในการสื่อความหมายให้เกิดความเข้าใจตรงกันจากจุดหนึ่งไปอีกจุด
หนึ่งได้อย่างชัดเจน  สามารถท าหน้าที่เป็นสื่อเพ่ือให้เกิดการเรียนรู้ เกิดจากการศึกษากลับ
กลุ่มเป้าหมายได้เป็นอย่างดี  ช่วยท าให้เกิดความน่าสนใจ ความประทับใจ และความน่าเชื่อถือแก่
ผู้บริโภค  สามารถท าให้เกิดการกระตุ้นทางความคิดและการตัดสินใจได้อย่างรวดเร็ว  และท าให้เกิด
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ความคิดสร้างสรรค์ และกระตุ้นให้ปฏิบัติตามหรือเปลี่ยนพฤติกรรมบางความคิดได้ (วรพงษ ์ วรชาติ
อุดมพงศ,์ 2540)   
  นอกจากคุณค่าทางการสื่อสารแล้วการออกแบบเรขศิลป์ยังสะท้อนถึงความงาม  
ความคิด  และสุนทรียภาพ  ทีอ่อกมาจากผู้สร้างสรรค์และแสดงออกสู่ภายนอกผ่านผลงาน  และ
คุณค่าของสิ่งที่เป็นแรงบันดาลใจในการสร้างสรรค์งาน  ทั้งนี้เพื่อให้เกิดการสื่อสารแบบสองทาง
ระหว่างผู้สร้างสรรค์ผลงานหรือผู้ส่งสารกับสิ่งที่สร้างแรงบันดาลใจนั้น  และสร้างสรรค์ผลงานที่แปลก
ใหม่และแตกต่าง  เพ่ือเป็นแนวทางต่อยอดให้กับสิ่งที่เป็นแรงบันดาลใจ  และส่งต่อไปสู่ผู้บริโภคอีก
ทอดหนึ่ง  ซึ่งโครงสร้างดังกล่าวนี้  จะเห็นได้ชัดจากกระบวนการออกแบบเรขศิลป์ส าหรับร้านอาหาร
แบบป็อปอัพ  โดยใช้แนวคิดทางภูมิปัญญาท้องถิ่น  กล่าวคือ  องค์ประกอบทางธรรมชาติของชุมชน
หนึ่ง  เช่น  วัตถุดิบอาหาร  หรือภูมิปัญญาท้องถิ่น  เป็นแรงบันดาลใจให้ผู้สร้างสรรค์ผลงานศึกษา
และท าความเข้าใจถึงกระบวนการ  และท าการออกแบบการจัดโต๊ะอาหารในร้านอาหารแบบป็อปอัพ
ที่แตกต่างและน่าสนใจออกมา  จากนั้นน าแนวทางการออกแบบที่ทดลองแล้วไปจัดท าเป็นคู่มือการ
จัดโต๊ะอาหารที่มีพ้ืนฐานจากภูมิปัญญาและชุมชน  ซ่ึงแน่นอนว่าองค์ประกอบของชุมชนนั้นจะไป
ปรากฎในงานได้อย่างชัดเจนและลงตัว  ท าให้ชุมชนได้รับแนวทางและประโยชน์ในการพัฒนาที่ดีขึ้น  
อีกท้ังยังเป็นการส่งสารต่อไปยังผู้บริโภคหรือกลุ่มลูกค้าอีกด้วย 
 ลักษณะดอกไม้  พืช  และผัก ที่เหมาะสมในการตกแต่งอาหาร 
  ภาคอีสานเป็นพื้นที่ราบสูง  มีระบบนิเวศหลากหลาย  เช่น  ป่าดิบแล้ง  ป่าโคก  
หนองบึง  ทุ่งนา  ไร่นา  ซึ่งเป็นแหล่งพันธุกรรมของพืช  มีความหลากหลายของชนิดพันธ์้พืช  ไม่ว่า
จะเป็นผักพ้ืนบ้าน  พืชป่า  พืชตามท้องทุ่งหรือเขา  และพืชดอกต่างๆ  และสามารถแบ่งหมวดหมู่ของ
พืชได้หลายแบบ  ดังนี้ 
  1)  จ าแนกตามลักษณะพืช  ได้แก่   
  -  ไม้ต้น (tree)  เป็นไม้ขนาดใหญ่  ใช้ประโยชน์จากพืชส่วนยอด  ผล  ดอก  ใบ  
เช่น  ต้นกระโดน  จิก  เป็นต้น 
  -  ไม้พุ่ม (shrub)  เป็นไม้ขนาดกลาง  กิ่งขนาดกลาง  กิ่งขนาดเล็ก  แตก
กิ่งก้านสาขา  มักกินยอดอ่อนหรือดอก  เช่น  แต้ว 
  -  ไม้เลื้อยหรือไม้เถา (climber)  เป็นไม้เลื้อย  ล าต้นอ่อน  พันไม้หลัก  กินยอด  ใบ  
หรือดอก  เช่น  สลิด  ผักปลัง  เป็นต้น 
  2)  จ าแนกตามแหล่งที่อยู่  ได้แก่   
  -  พืชผักในป่า  เช่น  ผักหวานป่า 
  -  พืชตามทุ่งนา  เช่น  ผักบุ้ง  ผักลืมผัว 
  -  พืชตามหนองน้ า  เช่น  ผักตบไทย  ผักสันตะวา 
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  -  ผักริมน้ า  เช่น  ผักกุ่มน้ า  ผักหนาม 
  3)  จ าแนกตามคุณลักษณะ  ได้แก่ 
  -  รสชาติ  เช่น  ผักหวานมีรสหวาน 
  -  ลักษณะ  เช่น  ล าต้นและก้านของผักหวาน  มีหนาม 
  -  สีสัน  เช่น  ฟักทองมีสีเหลือง 
  4)  จ าแนกตามบทบาทหน้าที่  เช่น  เป็นอาหาร  ยาสมุนไพร  พืชเศรษฐกิจ  พืช
เพ่ือประโยชน์ใช้สอย  พืชเพ่ือพิธีกรรมและความเชื่อ (กมลทิพย์ กสิภาร์, 2543) 
 

2.2  กรณีศึกษาเกี่ยวกับร้านอาหารแบบป็อปอัพและการจัดโต๊ะอาหารโดยมีแนวคิดเกี่ยวกับ

ท้องถิ่น 

 2.2.1  ป็อปอัพโปรเจค  โดยคุณชุดารี  เทพาค า (เชฟตาม) 

  เป็นการรับประทานอาหารท่ามกลางการรับประสบการณ์ใหม่ๆ  ทั้งภาพท่ีฉาย
ประกอบ  เสียงน้ าไหล  และดนตรีคลอเบาๆ  อีกทั้งลูกค้ายังมีส่วนร่วมในการจัดเตรียมอาหารเพื่อ
รับประทานได้อีกด้วย 

 
ภาพที่ 4 การฉายภาพการลงพ้ืนที่ของผู้จัด 

ที่มาภาพ  https://www.youtube.com/watch?v=r2GhbYmxCDY, 2018 
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ภาพที่ 5 การจัดอาหารใส่ในกระบอกไม้ไผ่ผ่าครึ่ง 
ที่มาภาพ  https://www.youtube.com/watch?v=r2GhbYmxCDY, 2018 

 
 

 
ภาพที่ 6 การมีส่วนร่วมกับอาหารของลูกค้า 

ที่มาภาพ  https://www.youtube.com/watch?v=r2GhbYmxCDY, 2018 
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 2.2.2  อาหารกลางวันชุด  Mini Winter Journey ที่โรงแรมสยามเคมปินสกี 

  เป็นอาหารชุดเล็กที่จัดแยกออกมาจากอาหารมื้อเย็น  เพ่ือให้ลูกค้าได้สามารถลิ้ม
รองรสชาติของการเสริฟและการรับประทานอาหารที่มีกลิ่นไอของความเป็นท้องถิ่นไทย 

 
ภาพที่ 7 การเสริฟอาหารของร้านสระบัว 

ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 

 

ภาพที่ 8 การเสริฟอาหารของร้านสระบัว 
ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 
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 2.2.3  คลิปวีดิโอการเก็บเกี่ยววัตถุดิบและการท าอาหารจีนแบบดั้งเดิมของคุณ

ลีซือชี 

  คุณลีซือชี  เป็นชาวจีนที่ต้องการจะเผยแพร่วัฒนธรรมการกินและภูมิปัญญาการ
ท าอาหารของชาวจีนโบราณ  จึงได้เรียนรู้วิธีการและผลิตคลิปวีดิโอที่เล่าถึงเรื่องราวความเป็นมาของ
อาหารสักจานหนึ่ง  ที่ท ามาจากวัตถุดิบที่มาจากธรรมชาติร้อยเปอร์เซ็น 

 

 
ภาพที่ 9 การเก็บเก่ียววัตถุดิบที่ปลูกเอง 

ที่มาภาพ  https://www.youtube.com/watch?, 2018 

 

 
ภาพที่ 10 การเก็บเกี่ยววัตถุดิบที่ปลูกเอง 

ที่มาภาพ  https://www.youtube.com/watch?, 2018 
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ภาพที่ 11 การเตรียมวัตถุดิบและอุปกรณ์ส าหรับท าอาหาร 
ที่มาภาพ  https://www.youtube.com/watch?, 2018 

 

 
ภาพที่ 12 การน าวัตถุดิบไปอบเพื่อถนอมอาหาร 

ที่มาภาพ  https://www.youtube.com/watch?, 2018 
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ภาพที่ 13 การปรุงอาหาร 

ที่มาภาพ  https://www.youtube.com/watch?, 2018 
 
 
 

2.3  บทความวิจัยเกี่ยวกับภูมิปัญญาท้องถิ่น 

 เป็นการวิจัยเรื่องพืชผักท้องถิ่นและกลวิธีการปรุงอาหารของชาวอีสาน  มีผลการศึกษาในเชิง
ปริมาณ  พบว่า  พืชผักที่ชาวบ้านยังบริโภคอยู่มีจ านวน  99  ชนิด  พืชน้ า  10  ชนิด  พืชบก  89  
ชนิด  มีทั้งบริโภคได้ทั้งปี  และบริโภคตามฤดูกาล  
 กรรมวิธีการปรุงอาหาร  พบว่า  ชาวอีสานมีวิธีการปรุงอาหารโดยเก็บพืชผักมาประกอบกับ
เนื้อสัตว์  แล้วท าให้สุกโดยวิธีนึ่ง  ต้ม  ย่าง  เป็นต้น  และเรียกอาหารที่ประกอบแล้วได้  18  วิธี  
ได้แก่  แกง  อ่อม  อ๋อ  หมก  ย า  ส่า  ต้ม  คัว่  หลู ้ ต า  ปน่  ซุบ  เนียน  ลาบ  ก้อย  แจ้ว  หลาม  
จากกศึกษาลึกถึงอาหารดังกล่าว  พบว่า  มีพัฒนาการมาจากการน าพืชรสเผ็ดมาผสมกับเกลือ  
จากนั้นน าพืชอ่ืนๆ ทีใ่ห้รสและกลิ่นมาเป็นส่วนประกอบ  ท าให้เกิด  กลิ่น  รส  ที่แปลกออกไป  และ
ได้อาหารหลากหลายชนิด  เพ่ือบริโภคกับข้าวเหนียว 
 การถนอมอาหารใช้เทคโนโลยีพ้ืนบ้าน (Appropiate technology)  ส่วนใหญ่เป็นการน า
อาหารสดมาตากแห้ง (Drying)  และวิธีหมัก (Fermentation)  ตามธรรมชาติ (อรชร  พรประเสริฐ, 
2537) 
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2.4  แนวคิด  ทฤษฎี  และหลักการต่างๆ 

 2.4.1  ทฤษฎีการออกแบบอัตลักษณ์ 

  อัตลักษณ์องค์กร (Corporate Identity) หมายถึง ความมีตัวตนขององค์กรที่ผ่าน
การรับรู้ภาพลักษณ์ โดยการสร้างความสัมพันธ์ที่น่าจดจ าระหว่างผลิตภัณฑ์และบริการกับกลุ่มลูกค้า 
Bidin, Muhaimi & Bolong (2014 อ้างถึงใน ภานุพงศ์ คณนานุกูลชัย, 2555) ในอดีตเมื่อ 20 ปีที่
ผ่านมา ความมีตวัตนขององค์กรมีความเชื่อมโยงเก่ียวกับภาพ ความหมาย และสัญลักษณ์ขององค์กร 
อาทเิช่น ชื่อองค์กร โลโก้ สถานที่ประกอบการ และสีขององค์กร เป็นต้น แต ่Melewar & 
Karaosmanoglu (2006 อ้างถึงใน ภานุพงศ ์คณนานุกูลชัย, 2555)  มีวิธีการมองท่ีกว้างขึ้น และ
ค านึงถึงทุกด้านขององค์กรรวมทั้งการสื่อสาร และพฤติกรรมวิธีการด าเนินการเกี่ยวกับอัตลักษณ์ของ
องค์กร ซ่ึงเป็นการน าเข้ากลยุทธ์ในการที่จะช่วยให้เข้าใจแก่นสารขององค์กรในด้านความมีตัวตนและ
การตลาดขององค์กร John M.T. Balmer (2001 อ้างถึงใน  
ภานุพงศ์ คณนานุกูลชัย, 2555) อัตลักษณ์ขององค์กรจะสามารถแข่งขันและสามารถรักษาความ
ไว้วางใจของลูกค้าได้ เพราะการมีอัตลักษณ์ขององค์กรจะน าไปสู่การรับรู้ภาพลักษณ์ และภาพลักษณ์
จะน าไปสู่ชื่อเสียงขององค์กรที่ส่งผลให้เกิดความจงรักภักดี Bidin, Muhaimi & Bolong (2014 อ้าง
ถึงใน ภานุพงศ ์คณนานุกูลชัย, 2555) และอัตลักษณ์องค์กรมีการเชื่อมต่อกับตราสินค้า บุคลิกภาพ 
ชื่อเสียง และความจงรักภักดีขององค์กรเสมอ (Maurya, Mishra, Anand & Kumar, 2015)  
  “เอกลักษณ์องค์กร” หรือ Corporate Identity (CI) ว่าหมายถึง การแสดงออกให้
เห็นถึงภาพลักษณ์ (Image) ที่ปรากฎต่อสายตาผู้อื่นพร้อม ๆ กับแสดงถึงความเป็นเอกลักษณ์ 
(Identity) ขององค์กรนั้น โดยอาศัยองคป์ระกอบกราฟิกหรืออาจกล่าวให้เข้าใจง่าย ๆ ก็คือ หมายถึง 
การสื่อสารภาพลักษณ์ขององค์กรอย่าง เป็นระบบและเป็นรูปธรรมที่ชัดเจน เพ่ือสร้างความเป็น
เอกลักษณ์ และความเป็นอันหนึ่งอันเดียวกัน รวมทั้งสร้างความเข้าใจอันดีให้เกิดแก่องค์กร บุคลากร 
ตลอดจนบุคคลต่าง ๆ ทีเ่กี่ยวข้องกับองค์กรนั้น ๆ จะเห็นได้ว่าเอกลักษณ์องค์กรเป็นสิ่งที่มี
ความส าคัญอย่างยิ่งต่อองค์กร โดยเฉพาะในโลกที่มีการแข่งขันกันอย่างมากเช่นปัจจุบัน ธรรมธร ศรี
สุรีย์ไพศาล (2555 อ้างถึงใน ภานุพงศ ์คณนานุกูลชัย, 2555) 
  ค าว่า “อัตลักษณ์องค์กร” หรือ Corporate Identity (CI) หมายถึง  การแสดงออก
ให้เห็นถึง ภาพลักษณ์(Image) ที่ปรากฏต่อสายตาผู้อื่นพร้อมๆกับแสดงถึงความเป็นอัตลักษณ์
(Identity) ของ องค์กรนั้นโดยอาศัยองค์ประกอบกราฟฟิก De Neve (1992 อ้างถึงใน ภานุพงศ ์
คณนานุกูลชัย, 2555) หรืออาจกล่าวให้เข้าใจง่ายๆก็ คือหมายถึงการสื่อสารภาพลักษณ์องค์กรอย่าง
เป็นระบบและเป็นรูปธรรมที่ชัดเจนเพื่อสร้างความ เป็นอัตลักษณ์และความเป็นอันหนึ่งอันเดียวกัน
รวมทั้งสร้างความเข้าใจอันดีให้เกิดแก่องค์กรบุคลากร ตลอดจนบุคคลต่างๆที่เก่ียวข้องกับองค์กรนั้นๆ
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จะเห็นได้ว่าอัตลักษณ์องค์กรเป็นสิ่งที่มีความส าคัญ อย่างยิ่งต่อองค์กรโดยเฉพาะในโลกที่มีการ
แข่งขันกันอย่างมากเช่นปัจจุบันค าว่า “Corporate Identity” นี้เดิมทีเป็นค าที่ใช้เกี่ยวกับการวาง
ระบบอัตลักษณ์ขององค์กรเท่านั้นแต่ในปัจจุบันการวาง ระบบเอกลักษณ์องค์กรมิได้ใช้เฉพาะองค์กร
หรือบริษัทห้างร้านอีกต่อไปแต่มีการใช้ต่อเนื่องไปถึงตรา สินค้า (Brand) ด้วยเนื่องจากองค์กรบาง
แห่งอาจให้ความส าคัญกับตราสินค้ามากกว่าชื่อขององค์กร จึงเป็นที่มาของการสร้างระบบอัตลักษณ์
ให้กับสินค้า (Brand Identity) ดังนั้นจึงพบว่ามีบางคนใช้ค าว่า “Brand Identity” แทนค าว่า 
“Corporate Identity” ในความหมายของอัตลักษณ์องค์กรเช่นกัน Bonnici (1999 อ้างถึงใน ภานุ
พงศ์ คณนานุกูลชัย, 2555) 
  2.4.1.1  องค์ประกอบของเอกลักษณ์องค์กร  
  1)  ชื่อ (Names)  
  ชื่อของบริษัทหรือชื่อของแบรนด์  เป็นสิ่งที่มีีความส าคัญเป็นอันดับแรกก็ว่าได้ 

ดังนั้นจึงใคร่ขอท าความเข้าใจถึงท่ีมาของชื่อต่าง ๆ ว่าโดยทั่วไปแล้วมักมีการตั้งชื่อองค์กรอย่างไร 

และชื่อแต่ละแบบ มีข้อได้เปรียบหรือข้อเสียเปรียบอย่างไร โดยแบ่งการตั้งชื่อออกเป็นประเภทต่าง ๆ 

ดังนี้  

 -  ชื่อบุคคล (Personal Names) เช่น ชื่อผู้ก่อตั้ง ชื่อบุคคลในประวัติศาสตร์ ชื่อ

บุคคลทั่วไป 

  -  ชื่อที่อธิบายถึงคุณลักษณะ (Descriptive Names)  ชื่อประเภทนี้จะเป็นชื่อที่

อธิบายถึงลักษณะธุรกิจของบริษัท ซ่ึงข้อดีก็คือ เข้าใจได้ง่าย แต่บางครั้งก็อาจก่อให้เกิดปัญหาในการ

จดทะเบียนเครื่องหมายการค้า หากชื่อนั้นเป็นชื่อทั่วไป (Generic Name) ซ่ึงหมายถึงชื่อที่แสดง

คุณลักษณะหรือคุณสมบัติของสินค้า เช่น ใช้ชื่อน้ าปลาไส้ตันไม่ได้ เพราะแสดงถึงส่วนผสมที่น้ าปลา

ทุกแบรนด์ใช้ การตั้งชื่อจึงต้องใช้ชื่ออย่างอ่ืน เช่น น้ าปลาตราตราชั่ง น้ าปลาทิพรส เป็นต้น  

  -  ชื่อที่เกิดจากการสร้างค าขึ้นใหม่ (Coined Names) ชื่อลักษณะนี้จะเป็นการน า

สระพยัญชนะมาผสมกันเป็นค าใหม่ที่แม้จะไม่มีความหมายแต่ก็สามารถสร้างชื่อก าหนดเฉพาะได้ เช่น 

เป็นค าสั้น ๆ จดจ าง่าย มีพลัง อ่านออกเสียงได้ไพเราะ หรือเป็นค าที่เม่ือน าตัวอักษรมาเรียงกันแล้วดู

น่าสนใจ หรือสามารถออกแบบจัดเรียงให้สวยงามได้ เป็นต้น ข้อพึงระวังส าหรับการสร้างค าก็คือ 

พยายามหลีกเลี่ยงการพ้องเสียงกับค าที่มีความหมายที่ไม่ดีในภาษาอ่ืน ซ่ึงอาจส่งผลไม่ดีถึงภาพลักษณ์

ของสินค้าได้ 
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  -  ชื่อที่มีความหมาย (Dictionary Words) ชื่อประเภทนี้เป็นชื่อที่มีความหมายหรือ

ค าแปลที่ชัดเจนตามพจนานุกรม ซึ่งมีข้อได้เปรียบคือ มีความหลายหลายและสามารถจดจ าได้ง่าย  

  -  ชื่อที่ตัดทอนจากชื่อเต็ม (Abbreviated Names) ชื่อลักษณะนี้จะเป็นชื่อที่น าชื่อ

เต็มขององค์กรมาตัดทอนเพ่ือให้เรียก ได้ง่ายขึ้น ซ่ึงถึงแม้ชื่อเหล่านั้นจะไม่ใช่ชื่อที่จดทะเบียน แต่เรา

สามารถใช้ชื่อเหล่านี้ในการสร้าง เอกลักษณ์ได้ เช่น เคเอฟซี (KFC) แทนชื่อ เคนตั๊กกี ้เป็นต้น  

  -  ชื่อย่อและตัวเลข (Initials and Numbers) คือ การน าชื่อย่อของสินค้าหรือ

ตัวเลขใด ๆ มาใช้เป็นชื่อของสินค้า ซึ่งการตัง้ชื่อประเภทนี้นับเป็นรูปแบบที่ยากที่สุดในการสร้างให้

เกิดการรับรู้และจดจ า 

  2)  ตราสัญลักษณ์ (Logo)  
  โลโก้ (Logo) หมายถึง ตราสัญลักษณ์  ค าว่า Logo ตัดทอนมาจาก Logotype 
หมายถึง  เครื่องหมายตราสัญลักษณ์ซึ่งสื่อความหมายเฉพาะถึงส่วนราชการ  มูลนิธิ  สมาคม  บริษัท  
ห้างร้าน  ฯลฯ  อาจจะเป็นตัวอักษรหรือรูปภาพหรือทั้งสองอย่างประกอบกัน  พจนานุกรมฉบับ
ราชบัณฑิตยสถาน (2530 อ้างถึงใน ภานุพงศ ์คณนานุกูลชัย, 2555) 
  เครื่องหมายภาษา (Logo) จะแสดงภาษาตัวอักษรที่ออกเสียงเป็นค าตามความ
ต้องการของผู้ถือลิขสิทธิ์ใช้แสดงถึงบริษัทห้างร้านหรือตราของสินค้า ลักษณะที่ส าคัญ  คือ  อ่านได้  
มีเอกภาพชัดเจน  เครื่องหมายภาษาเหล่านี้เป็นเสมือนเครื่องชี้เฉพาะ (Identity Device) ได้เป็น
อย่างดี เพราะมีความสัมพันธ์ทั้งภาพและเสียง 
  โลโก้ (Logo) หมายถึง ตราของบริษัทผู้ผลิตหรือผู้จัดจ าหน่าย  ใช้แทนค า Logo 
Logotype และ Logogram ซึ่งท าหน้าที่ส่งเสริมสินค้าหรือบริการ ของบริษัทห้างร้านผู้ถือลิขสิทธิ์โล
โกคือตราบริษัทผู้ผลิตหรือผู้จัดจ าหน่าย ส่วนเครื่องหมายการค้า คือ ชื่อสินค้าของบริษัท ใช้ค าแทนค า
ว่าโลโก้  โลโก้ไทป ์ และโลโก้แกรม  ซ่ึงท าหน้าที่ส่งเสริมสินค้าหรือบริการของบริษัท  ส่วน
เครื่องหมายการค้านั้น  คล้ายคลึงกับโลโก้ท่ีอาจเป็นตัวอักษรหรือสัญลักษณ์  แต่จะบ่งบอกถึงความ
เกี่ยวกันระหว่างสินค้าที่ประทับตราหรือสัญลักษณ์นั้นกับผู้ที่เป็นเจ้าของเครื่องหมายการค้าท่ีซื้อขาย
สินค้านั้น อ านวยชัย ปฏิพัทธ์เผ่าพงศ์ (2538 อ้างถึงใน ภานุพงศ ์คณนานุกูลชัย, 2555) 
  คุณสมบัติของสัญลักษณ์ที่ดี 
  -  มีความเรียบง่าย (Simplicity)  

  ความเรียบง่ายนับเป็นหัวใจส าคัญในการสร้างสัญลักษณ์ และน าเสนอความเป็น

องค์กรนั้นได้อย่างชัดเจน เครื่องหมายที่มีรายละเอียดปลีกย่อยมากจะจดจ าได้ยากกว่าเครื่องหมาย ที่

มีความเรียบง่ายไม่ซับซ้อน ยกตัวอย่างเช่น สัญลักษณ์รูปดาวของรถยนต์เมอร์เซเดซ เบนซ์ เป็น
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ตัวอย่างของสัญลักษณ์ที่ดีอันดับหนึ่งที่มีความเรียบง่ายชัดเจน รวมถึงง่ายต่อการใช้งาน เพราะ

สามารถสื่อความเป็นสัญลักษณ์รูปดาวได้อย่างไม่ผิดเพี้ยนไม่ว่าจะจับหมุนไปในทิศทางใดก็ตาม  

  -  มีลักษณะเฉพาะตัว (Uniqueness)  

  นักออกแบบจะพบว่าบ่อยครั้งที่สัญลักษณ์ ซึ่งได้จากข้อสรุปที่นักออกแบบพยายาม
คิดให้ดูธรรมดาที่สุดตรงกับผลการวิจัยที่สุดกลับกลายเป็นสิ่งที่น่าเบื่อที่สุดเช่นกันและสัญลักษณ์นั้น
อาจไม่ได้รับความสนใจจากบุคคลทั่วไป เนื่องจากขาดลักษณะเฉพาะตัว (Uniqueness) การสร้าง
สัญลักษณ์ให้มีลักษณะเฉพาะตัวนั้น มีความส าคัญอย่างยิ่ง เพราะเป็นการสร้าง “ความไม่ซ้ าแบบ
ใคร” ซึ่งจะท าให้ผู้บริโภคจดจ าและรับรู้ในความแตกต่างเมื่อได้เห็นสัญลักษณ์นั้น 
  -  เป็นสัญลักษณ์อันทรงคุณค่า (Value)  
  ความมีพลังในตัวของสัญลักษณ์ข้ึนอยู่กับความสามารถที่จะท าให้เกิดการจดจ า ซ่ึง
จ าเป็นต้องอาศัยการออกแบบและสื่อความหมายอย่างเป็นระบบ เพ่ือสร้างความเป็นเอกลักษณ์ที่
ชัดเจนให้แก่องค์กรความสนใจในสัญลักษณ์จะเกิดขึ้นได้ต้องอาศัยความโดดเด่นที่ท าให้ผู้บริโภค
เหลียวมองและจดจ าได้ตั้งแต่วินาทีแรกท่ีเห็นสัญลักษณ์นั้น 
  3)  เครื่องหมาย (Marks)  
   ไม่ว่าจะเป็นองค์กรที่มีขนาดใหญ่หรือเล็ก เครื่องหมายนับเป็นกุญแจส าคัญที่ก่อ ให้

เกิดระบบเอกลักษณ์ท่ีมีประสิทธิภาพ เครื่องหมายที่สร้างขึ้นอาจเป็นเพียงการใช้ชื่อตัวอักษรหรืออาจ

เป็นการผสมผสานระหว่างภาพกับตัวอักษรหรือภาพที่ีเกิดจากองค์ประกอบกราฟฟิกเพียงล าพังก็ได้ 

เครื่องหมายนั้นอาจสื่อความหมายโดยตรงถึงชื่อหรือลักษณะของธุรกิจที่บริษัทนั้นด าเนินการอยู่ หรือ

อาจเป็นภาพนามธรรม (Abstract) ซ่ึงไม่มีความหมายใด ๆ ก็ได้ นับเป็นเรื่องที่ถกเถียงกันพอสมควร 

ถึงเรื่องการออกแบบและสัมฤทธิ์ผลในการใช้งานของเครื่องหมายในเชิงจิตวิทยาที่มีต่อผู้บริโภค หลาย

คนยอมรับว่าสิ่งที่เรียบง่ายและดูธรรมดาที่สุดมักจะประสบความส าเร็จในการใช้งานมากกว่าสิ่งที่ดู

ซับซ้อนวุ่นวาย ในขณะเดียวกัน สิ่งใดท่ีดูแล้วสมเหตุสมผลกว่าก็จะสามารถสร้างให้เกิดการยอมรับได้

ง่ายกว่าเช่นกัน  

  4)  ตัวอักษร (Typography) 
  ในการวางระบบเอกลักษณ์จ าเป็นต้องมีการก าหนดแบบตัวอักษรที่ใช้ในงานทั้ง

ระบบ โดยทั่วไปแล้วนักออกแบบจะก าหนดแบบตัวอักษร (Font) ทีใ่ช้กับสัญลักษณ์และเลือกแบบอ่ืน 

ๆ ที่เข้ากันได้ดีกับแบบตัวอักษรนั้นทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษ เตรียมเผื่อไว้ส าหรับการใช้งาน

ร่วมกับตัวอักษรที่ใช้เป็นสัญลักษณ์อีก 3-4 แบบ เพ่ือก าหนดโครงสร้างรวมในการสร้างความเป็น

อันหนึ่งอันเดียวกันแก่องค์กร  
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  5)  สีเอกลักษณ์ (Color Signature)  
  สีจัดว่าเป็นองค์ประกอบหนึ่งที่ใช้เป็นตัวแทนองค์กรได้เป็นอย่างดีมักมีที่มาจาก สี

ของสัญลักษณ์ที่นักออกแบบสร้างให้เกิดการจดจ าขึ้นในใจผู้บริโภค เช่น เมื่อนึกถึงน้ ามันเชลล์เราจะ

ไม่ได้นึกถึงเพียงแค่สัญลักษณ์รูปหอยเชลล์เท่านั้น แต่ยังนึกถึงสีเหลืองและสีแดงที่ใช้กับสัญลักษณ์นั้น

ด้วย ดังนั้นในการวางระบบเอกลักษณ์นักออกแบบจึงก าหนดสีเอกลักษณ์และโครงสีอื่น ๆ ที่ใช้ร่วมกับ

สีเอกลักษณ์นั้นขึ้นจ านวนหนึ่ง เพ่ือให้การออกแบบมีความยืดหยุ่นได้บ้าง แต่ขณะเดียวกันก็ยังคงไว้ซึ่ง

โครงสร้างเอกลักษณ์เดียวกัน  

  6)  ข้อความประกอบ (Tag Line)  
  ข้อความประกอบนี้จะเป็นข้อความสั้นๆที่อธิบายถึงความเป็นองค์กร ที่วางอยู่ใต้ชื่อ
หรือสัญลักษณ์เพ่ือเป็นการอธิบายถึงคุณลักษณะเฉพาะขององค์กรสินค้าหรือบริการ นั้นๆ 
  7)  ภาพประกอบ (Illustration)  
  ภาพประกอบเป็นอีกองค์ประกอบหนึ่งที่ช่วยส่งเสริมการรับรู้ทางด้านสุนทรียศาสตร์

โดยผ่านการสร้างสรรค์ไม่ว่าจะเป็นการใช้เส้น รปูร่าง รูปทรง พ้ืนผิว และแสงเงา มาประกอบเป็น

องค์ประกอบที่สมบูรณ์ ซ่ึงจะช่วยให้การสื่อความหมายของเอกลักษณ์องค์กรนั้น ๆ ชัดเจนได้ดียิ่งขึ้น 

 

 2.4.2  ทฤษฎีการรับรู้ (Perception Theory) 

  การรับรู้เป็นพ้ืนฐานการเรียนรู้ที่ส าคัญ ของบุคคล เพราะการตอบสนองพฤติกรรม
ใดๆ จะขึ้นอยู่กับการรับรู้จากสภาพแวดล้อมของตน และความสามารถในการ แปลความหมายของ
สภาพนั้นๆ ดังนั้นการเรียนรู้ที่มีประสิทธิภาพ จึงขึ้นอยู่กับปัจจัย การรับรู้และสิ่งเร้าที่มีประสิทธิภาพ
ซึ่งปัจจัยการรับรู้ประกอบด้วยประสาท สัมผัสและปัจจัยทางจิต คือความรู้เดิมความต้องการ และเจต
คติเป็นต้น การรับรู้ จะประกอบด้วยกระบวนการสามด้าน  คือ  การรับสัมผัสการแปลความหมาย  
และอารมณ์ มีผู้ให้ความหมายของการรับรู้  ดังนี้ 
  การรับรู้ หมายถึง กระบวนการ ได้รับสัมผัสจากประสาทสัมผัสแล้วตีความ และให้
ความหมายต่อสิ่งเร้าที่มากระทบประสาท สัมผัสของผู้บริโภคนั้น ประสาทสัมผัสมีความส าคัญต่อการ
รับรู้ของผู้บริโภคหากปราศจาก ประสาทสัมผัสแล้ว ผู้บริโภคจะมาสามารถรับรู้ได้ ประสาทสัมผัสดัง
กล่าวคือ ประสาทสัมผัสทางตา รับรู้ด้วยการเห็น ประสาทสัมผัสทางหูรับรู้ด้วยการได้ยิน ประสาม
สัมผัสทางจมูก รบัรู้ด้วยการได้กลิ่น ประสาทสัมผัสทางลิ้น รบัรู้ด้วยการได้รส และประสาทสัมผัสทาง
กาย รับรู้ด้วยทางผิวหนัง เพ็ญศิร ิโชติพันธ์ (2551 อ้างถึงใน ชญาดา ทรัพย์เกิด, 2558) 
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  การรับรู้ หมายถึง กระบวนการ ที่ผู้บริโภค จัดการ และแปลความปัจจัยน าเข้าใน
การสร้างภาพที่มีความหมายของโลกสัมผัส สิ่งใดๆ ผ่านประสาทสัมผัสต่างๆ คือ ตา ห ูจมูก ลิ้น และ
กายสัมผัส และความรู้สึกทางจิตใจท าการ สรุปและตีความหมายของสิ่งสัมผัสนั้นๆ เพ่ือที่จะสร้างภาพ
ในสมองให้เป็นภาพที่มีความหมาย หรือมีความสอดคล้องกับภาพความทรงจ าเดิมและส่งผลให้เกิด
การกระท าท่ีตอบสนองต่อการรับรู้ ที่เกิดขึ้นเหล่านั้น  
  การรับรู้จะขึ้นอยู่กับพ้ืนฐานความคิด ความรู้สึก และสภาพแวดล้อมของผู้บริโภค 
ผู้บริโภคจะไม่สามารถเปิดรับข้อมูลทั้งหมด แต่จะเลือกรับรู้หรือเปิดรับข้อมูลเท่าที่ศักยภาพ ในการ
รับรู้ของแต่ละคนจะท าได้เท่านั้น เราจะสังเกตได้จากการรับรู้สิ่งที่เรามีพ้ืนฐานอยู่แล้ว จะท าให้
สามารถเข้าใจง่ายขึ้นแต่สิ่งใหม่ที่เราไม่เคยมีพ้ืนฐานเลย เราจะไม่สนใจหรือรับรู้ได้ยากกว่า และส่งผล
ให้เกิดการปฏิบัติต่อการรับรู้ต่างกันไปด้วย (2550 อ้างถึงใน ชญาดา ทรัพย์เกิด, 2558) 
  การรับรู้เป็นกระบวนการซึ่งแต่ละบุคคลได้รับการเลือกสรร จัดระเบียบ และ
ตีความหมายข้อมูล เพ่ือที่จะสร้างภาพที่มีความหมายเป็นภาพรวมข้ึนมา Schiffman & Kanuk 
(2000 อ้างถงึใน ชญาดา ทรัพย์เกิด, 2558) 
  การรับรู้เป็นกระบวนการซึ่งเริ่มต้นจากการรับรู้ข้อมูลจากภายนอกของประสาท
สัมผัสต่าง ๆ จากนั้นข้อมูลจะถูกส่งต่อไปยังสมองเพ่ือประมวลผลออกมาเป็นความเข้าใจ โดยอาศัย
ข้อมูลจากความทรงจ าเดินที่มี และส่งผลออกมาเป็นการโต้ตอบในที่สุด Statt (2544 อ้างถึงใน ชญา
ดา ทรัพย์เกิด, 2558) 
  กระบวนการเลือกสรรการรับรู้ประกอบด้วย 4  ขั้นตอน ดังนี้ George & Michael 
(1993 อ้างถึงใน ชญาดา ทรัพย์เกิด, 2558) 
  1. การเปิดรับสื่อ (Selective Exposure) หมายถึงการที่ผู้บริโภคจะเลือกรับข้อมูล
ข่าวสารที่เสนออยู่ทั่วไปหรือไม่ ตัวอย่างเช่น ผู้บริโภคอาจเลือกอ่านหรือดูโฆษณาสินค้าที่น่าสนใจจาก
โทรทัศน์หรือในนิตยสารแต่ถ้าโฆษณาชิ้นไหนไม่น่าสนใจก็จะเปิดผ่าน ๆ ไป การเลือกซื้อหนังสือพิมพ์
และการเลือกเปิดวิทยุ การเลือกเปิดรับข่าวสารข้อมูลดังกล่าวนี้ เป็นขั้นแรกของกระบวนการ
เลือกสรรการรับรู้  
  2. การเลือกสนใจ (Selective Attention) เกิดข้ึนเมื่อผู้บริโภคเลือกมุ่งเน้นความ
สนใจไปที่สิ่งเร้าหรือข่าวสารอย่างใดอย่างหนึ่ง และในขณะเดียวกันจะไม่สนใจต่อสิ่งเร้าอื่น ๆ เพียงแต่
ผ่านหูผ่านตาไปเท่านั้น 
  3. การเลือกตีความเข้าใจ (Selective Comprehension) ซึ่งหมายถึงว่าเมื่อ
ผู้บริโภคเลือกสนใจที่จะรับรู้ข่าวสารอย่างใดอย่างหนึ่งแล้ว ก็จะแปลความหมายหรือตีความเข้าใจ
ข่าวสารที่ได้รับไปตามทัศนคติ ความเชื่อ แรงจูงใจ และประสบการณ์ของตนเองเป็นส าคัญ ซ่ึงอาจจะ
ผิดเพี้ยนไม่ตรงตามเจตนาของผู้ส่งข่าวสารก็อาจเป็นได้  
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  4. การเลือกจดจ า (Selective Retention) ซึ่งหมายความว่าสิ่งโฆษณาหรือข่าวสาร
ต่าง ๆ ที่ได้เห็น ได้ยิน และได้อ่าน และผ่านกระบวนการรับรู้มาถึงขั้นตีความหมายท าความเข้าในแล้ว 
แต่ไม่ได้หมายความว่าผู้บริโภคจะสามารถจดจ าข่าวสารทั้งหมด ไม่ก็ตรงกันข้ามผู้บริโภคจะจดจ า
เฉพาะข่าวสารบางอย่าง หรือบางส่วนที่มีลักษณะเด่นเฉพาะท าให้จดจ าได้หรือข่าวสารที่ตรงกับความ
สนใจ  ความต้องการของตนเองเท่านั้น และมักจะลืมในส่วนที่ตนเองไม่สนใจมากนัก 
  จากการศึกษาแนวคิดทฤษฎีการรับรู้  พบว่า  การรับรู้ของบุคคล  เกิดจาก
กระบวนการรับสัมผัสจากประสาทสัมผัสทั้งห้าในร่างกาย  อันได้แก่  ตา  ห ู จมูก  ลิ้น  และกาย
สัมผัส  ตีความหมายจากสิ่งที่สัมผัสนั้นๆ  เพ่ือสร้างภาพที่มีความหมายขึ้นในสมอง  ส่งผลให้เกิดการ
ตอบสนองต่อสิ่งที่ได้รับรู้นั้น  แต่ทั้งนี้ก็ขึ้นอยู่กับประสบการณ์และความสามารถในการแปล
ความหมายจากการสัมผัสของแต่ละบุคคลด้วย  ในการศึกษาครั้งนี้ผู้วิจัยน าเอากระบวนการรับรู้มาใช้
ในการสร้างสรรค์การออกแบบเรขศิลป์ในการน าเสนอภูมิปัญญาวัฒนธรรมเกี่ยวกับการรับประทาน
อาหารอีสาน  เพ่ือสร้างการรับรู้ให้แก่ผู้บริโภคหรือลูกค้าตั้งแต่ก่อนรับประทานอาหาร  ระหว่างการ
รับประทานอาหาร  และหลังรับประทานอาหาร 
 

 2.4.3  หลักทางสุนทรียภาพ (Aesthetic Principle) 

  พจนานุกรมฉบับราชบัณฑิตสถาน 2532 ได้ให้ความหมายว่า สุนทรียศาสตร์เป็น
ปรัชญา สาขาหนึ่ง ทีว่่าด้วยความงามและสิ่งที่งามทั้งในงานศิลปะทั้งในธรรมชาติโดยศึกษา
ประสบการณ์คุณค่าความงามและมาตรฐานในการวินิจฉัยว่า อะไรงามอะไรไม่งาม 
  ให้ความหมายไว้ว่า สุนทรียศาสตร์เป็นวิชาว่าด้วยสิ่งที่ สวยงามหรือไพเราะเพราะ
พริ้ง กีรติบุญเจือ (2522 อ้างถึงใน ดวงรัตน์ ด่านไทยน า, 2560) 
  ได้ให้ความหมายไว้ว่า สุนทรียศาสตร์มาจากความหมายดั้งเดิม สมัยกรีกโบราณคือ 
Aisthenathai ซึ่งหมายถึงการรับรู้อย่างหนึ่งและสิ่งที่รับรู้อีกอย่างหนึ่ง ทั้งสองอย่าง รวมกันเป็นค า
เดียวคือ Aithetiko หมายถึง สิ่งที่เกี่ยวกับความรู้สึกรับรู้ สุชาติ สุทธิ (2542 อ้างถึงใน ดวงรัตน์ ด่าน
ไทยน า, 2560) 
  จะเห็นได้ว่าความหมายของสุนทรียศาสตร์ทั้ง 3 ความหมายดังกล่าว ล้วนเกี่ยวข้อง
กับคุณค่าทางการรับรู้เกี่ยวกับความงามและความไพเราะ  ใช้ในบริบทของการเป็นค าคุณศัพท์ ซ่ึง
เขียนได้ว่าสุนทรียภาพ (Aesthetic) 
  2.4.3.1  แหล่งที่มาของความงาม  
  ธรรมชาติเป็นสิ่งที่มีลักษณะทั้งทางกายภาพ และชีวภาพ อยู่รอบ ๆ ตัวเราเกิดข้ึนมา
เองได้แก่ สิ่งของวัตถุ สารประกอบ ทัง้ที่มีชีวิตและไม่มีชีวิต เช่น มนุษย ์สัตว์ ต้นไม้ ดิน หิน อากาศ 
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วัตถุธาตุ ฯลฯ เป็นต้น สิ่งต่าง ๆ ดังกล่าวเราสามารถสัมผัสได้ด้วยประสาทสัมผัสทั้ง 5 คือ หูตา จมูก 
ลิ้น กาย ธรรมชาติจึงเป็นทั้งรูปธรรมและ นามธรรม การที่ธรรมชาติมีบทบาทต่อตัวเรา ขึ้นอยู่กับการ
ตอบสนอง ตามคุณสมบัติเฉพาะหรือศักยภาพของ สิ่งนั้น เราจ าเป็นต้องสังเกตุหรือท าความเข้าใจใน
ธรรมชาติเพ่ือพัฒนาพื้นฐานของชีวิตด้านอารมณ์ความรู้สึก ลักษณะหรือคุณสมบัติของธรรมชาติอัน
เป็นแหล่งที่มาของความงามหรือคุณค่าทางสุนทรียภาพแบ่งได้ 3 กลุ่ม ตามประสาทสัมผัส  
  1)  ภาพลักษณ์ (Image)  สัมผัสได้ด้วยประสาทตา  ดังนี้  
  -  รูปร่าง,รูปทรง (Shape,Form)  ได้แก่  เส้นรอบนอกของพ้ืนที่,สี,ผิว,มวล และ
ปริมาตร มีลักษณะ คดโค้ง ตรง แบน กลมและส่วนที่เป็นเนื้อที่ภายในมีความกว้าง ความยาว ความ
ลึก เป็นกลุ่มก้อน 3 มิติเช่น รูปร่างของดอกไม้ รูปทรงของพุ่มไม้เป็นต้น  
  -  เส้น (Line)  ได้แก่  สิ่งที่น าสายตาเคลื่อนไหวไปในทิศทางต่าง ๆ หรืออาจเป็นสิ่ง
แบ่งพ้ืนที่หรือ ก าหนดบริเวณของที่ว่าง,สี,ผิว,มวลวัตถ ุหรือเป็นขอบรอบนอกของรูปร่างรูปทรงเส้นมี
ลักษณะโค้ง เว้า ตรง ขยุกขยิกไม่แน่นอน หยัก ประ ขาดเป็นช่วงๆ เห็นได้ด้วยตาและไม่เห็นด้วยตา
เป็นนัย  
  -  สี (Colour)  ได้แก่ สีสันของสิ่งต่างๆ ที่มีลักษณะเฉพาะจากเนื้อแท้ของสิ่งนั้น
เปล่งค่าสีให้เรา เห็นเป็นสีสันแตกต่างหลากหลาย เราเรียกสีต่างๆ เป็น ม่วง คราม น้ าเงิน เขียว 
เหลือง แสด และแดง เป็นต้น 
  -  พ้ืนผิว(Texture)  ได้แก่ ลักษณะผิวหน้าของวัตถุ ลวดลายของวัตถ ุให้ความรู้สึก
หยาบ ละเอียด เนียน มัน ด้าน หนัก แข็ง ทึบ เก่าแก่ อ่อน นุ่ม เบา สว่าง กลมกลืน น่าสัมผัสหรือไม่
น่าสัมผัสอาจจะ เป็นลวดลายมีลักษณะแปลกตา  
  -  พ้ืนที่ว่าง (Space )  ได้แก ่พ้ืนที่ที่เป็นรูปวัตถุ (Positive Space) เช่น กลุ่มพันธุ์
ไม้ภูเขา ฯลฯ และพ้ืนที่ที่เป็นที่โล่ง (Open Space) หรือไม่ใช่รูปวัตถุ (Negative Space) เช่น พ้ืนดิน 
สนามหญ้า พ้ืน น้ า  ท้องฟ้า พ้ืนที่ที่เป็นที่โล่งจะให้ความรู้สึกสบาย ปลอดโปร่ง แต่ถ้าพ้ืนที่น้อย หรือ
แคบจะให้ความรู้สึกอึดอัด ไม่สบายใจ ทึบ ไม่ปลอดภัย  
  -  ลวดลาย ( Pattern )  ได้แก่ สิ่งที่ปรากฏมีลักษณะแปลกตา เกิดจากการรวมตัว
ของจุด เส้น สีพื้นผิว เป็นกลุ่ม ต่อเนื่อง แบบซ้ าๆ ให้ความรู้สึกสวยงาม น่าทึ่งชวนมอง ประทับใจ ท า
ให้เกิดความคิดเป็นจินตนาการต่างๆ เช่น ลายหินอ่อน ลายเนื้อไม้สัก ลายใบไม้ลายปักแมลง ผีเสื้อ 
เป็นต้น  
  -  มวล (Mass)  ได้แก่  พ้ืนที่ภายนอกของวัตถุที่เกิดจากการรวมตัวของเนื้อในวัตถุ 
เช่น ต้นไม้ มวลของหินหรือการรวมกลุ่มของรูปย่อยๆ จ านวนมาก เช่น คนจ านวนมาก ต้นไม้จ านวน
มาก รวมตัวกันเป็น กลุ่มเล็กถึงกลุ่มใหญ่ๆ เป็นกลุ่ม  
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  -  ปริมาตร (Volume)  ได้แก่ พ้ืนที่ที่กินระหว่างพ้ืนที่ในอากาศ หรือบริเวณว่างของ
วัตถ ุ ก าหนดให้เห็นเป็นรูปทรง คือ มีส่วนของความกว้าง ความยาว ความลึกหรือหนา มีลักษณะเป็น 
3 มิต ิภาพลักษณ์ตามธรรมชาติดังกล่าว ก่อให้ความเพลิดเพลิน ความชอบของแต่ละบุคคลเมื่อได้
สัมผัส เป็นคุณค่าที่เกิดจากภาวะสัมพันธ์ระหว่างความสนใจกับสิ่งที่ถูกสนใจ ถ้าได้ศึกษาจนเกิดความรู้
ความเข้าใจ อาจฝังลึกเป็นรสนิยมทางการรับรู้ต่อไป 
  2)  เสียง (Sound)  สัมผัสได้ด้วยประสาทหูการรับรู้เสียงจากธรรมชาติ เช่น การ
ได้ยินเสียงนก เสียงกรีดปีกของแมลง เสียงน้ าตก เสียงคลื่นกระทบฝั่ง ตลอดจนเสียงของมนุษย์
จ าแนกได ้ ดังนี ้     

-  คลื่นเสียง (Sound Wave)  ได้แก่ การอัดขยายตัวของเสียงในอากาศ เรารับฟัง 
เกิดเสียง ได้ยินเสียง เช่น การสั่นสะเทือนของวัตถุ เกิดเสียงสั้น-ยาว พลังเสียงร้องของมนุษย์สัตว์ที่มี
อวัยวะที่ก่อให้เกิด เสียง โดยเฉพาะเส้นเสียง (Vocal Chord) เส้นเสียงยาว เสียงจะมีพิสัยกว้าง เส้น
เสียงสั้น เสียงจะมีพิสัย ค่อนข้างแคบ เส้นเสียงหนา เสียงจะค่อนข้างทุ้ม เส้นเสียงบาง เสียงจะ
ค่อนข้างแหลม  
  -  ระดับเสียง (Pitch)  ได้แก่ การได้ยินเสียงสูง และเสียงต่ า ซึ่งเกิดจากความถี่ 
(Frequency) ของการสั่นสะเทือนของต้นเสียง  
  -  ความเข้มของเสียง (Intensity)  ได้แก่ ความดังหรือความเบา ซึ่งข้ึนอยู่กับพลัง
ของการส่ง คลื่นเสียง เช่น การออกเสียงเบาๆ แล้วเพ่ิมพลังให้เสียงดังมากขึ้น โดยใช้กล้ามเนื้อที่เส้น
เสียง ควบคุมการ เปล่งเสียง เป็นต้น  
  -  ความกว้างของเสียง (Amplitude)  ได้แก่ คลื่นเสียงเทียบกับคลื่นที่เกิดบนผิวน้ าา
คือ น้ ากระเพ่ือมมาก คลื่นก็จะใหญ่มาก ดังภาพ  
  -  สีสันของเสียง (Timbre หรือ Tone color )  ได้แก ่เสียงที่แสดงความแตกต่าง
ของระดับ เสียง ความเข้มของเสียง คุณภาพของเสียงซึ่งเกิดจากรูปร่าง ระบบเสียง สถานที่เกิดเสียง 
และปฏิกิริยาโต้ตอบ ของหูฟัง เสียงหนึ่งๆ ไม่ได้ประกอบด้วยระดับเสียงเพียงเสียงเดียว แต่มักจะมี
ระดับเสียงต่างๆ เกิดข้ึนพร้อมกัน เรียกว่า Partials (พาร์เชียล) จ านวนเสียง ความเข้มของเสียง การ
กระจายพาร์เชียล ซ่ึงประกอบกันเป็น เสียง นับเป็นตัวก าหนดสีสันของเสียง เสียงโดมีจ านวนพาร์
เชียลน้อย จะมีเสียงใสและแผ่วเบา ส่วนเสียงที่มีพาร์เชียลมากจะมีเสียงหนักแน่น พาร์เชียลอาจจะ
เรียกว่า Harmonies ก็ได้  
  -  จังหวะ (Rhythm)  ได้แก ่ความสั้นยาวของเสียง มีลักษณะสั้นบ้างยาวบ้าง เป็น
การแบ่ง จังหวะเสียง การฟังเสียง จะต้องมีความรู้ทั่วไปทางกายภาพที่เก่ียวกับการเปล่งเสียง เราไม่
อาจฟังเพลงได้ดีถ้าหากเราไม่ เข้าใจหลักทางกายภาพ และกฎการเปล่งเสียงตามหลักวิทยาศาสตร์
และกฎของธรรมชาติเสียงที่ก่อให้เกิด ความซึง้ใจมากที่สุดคือ เสียงขับร้องของมนุษย์และเสียงดนตรี 
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  3)  การเคลื่อนไหว (Movement)   คือ  การเปลี่ยนแปลงกริยาเชื่อมต่อระหว่าง
ของสองสิ่งหรือลีลาพลิ้วไหวในตัวเองของสิ่งใดสิ่งหนึ่ง  เช่น การเคลื่อนไหวของธรรมชาติจ าแนกได้  
ดังนี้  
  -  การเคลื่อนไหวด้วยกิริยาทางกายภาพ เช่น การเดิน การวิ่ง การเอียงตัว บิดตัว 
โยกตัว เป็นต้น 
  -  การเคลื่อนไหวเชื่อมต่อระหว่างของสองสิ่ง หรือหลายๆ สิ่ง ที่มีลักษณะต่อเนื่อง
เกี่ยวข้องเป็นจังหวะ 
  -  การเคลื่อนไหวตามการเปลี่ยนแปลงค่าของแสงสว่าง มืด สลับสับเปลี่ยน ท าให้
สายตาจับภาพ กลับไปมารู้สึกภาพเคลื่อนที่  
  -  การเคลื่อนไหวเนื่องจากต าแหน่งเลื่อนไหล เช่น สิ่งของเคลื่อนตามสายน้ าจากจุด
หนึ่งไปสู่จุดหนึ่ง 
  -  การเคลื่อนไหวในที่ว่างสัมพันธ์กับเวลา (Space and Time) เป็นการเคลื่อนไหว
บอกทิศทาง ได้แก่การเรียงล าดับความช้าไปสู่ความเร็ว การเริ่มต้นไปสู่จุดหมายปลายทาง เช่น นกบิน 
ลมพัดก้อนเมฆ การ ไหลของน้ า ของตกจากที่สูง การเคลื่อนไหวของเปลวไฟ ควันไฟ ฯลฯ 
  -  การเคลื่อนไหวในกฎเกณฑ์ของจักรวาล เป็นการขับเคลื่อนของสิ่งของที่มีน้ าหนัก 
ตกจากที่สูง ลงมาในที่ต่ า และเคลื่อนในแนวดิ่ง การเคลื่อนไหวรอบแกนกลาง วิ่งเข้าหาแกน วิ่งออก
จากแกน 
  2.4.3.2  คุณค่าของความงาม 
  1)  คุณค่าความงามในธรรมชาติ ประสบการณ์จากการสัมผัสธรรมชาติด้วย
ประสาททั้ง 5 ท าให้เราเรียนรู้ความงามเบื้องต้น การสัมผัส ธรรมชาติท าให้เราเกิดความพึงพอใจ 
สบายใจ อ่ิมใจ เเละดีใจ คือ เห็นความงาม (Beauty) ความแปลกหู แปลกตา (Pieture squeness) 
และความน่าทึ่ง (Sublimity) (ไพฑูรย์ พัฒน์ใหญ่ยิ่ง,2541:1) สอนให้ม ีประสบการณ์ในการตัดสิน
คุณค่าทางสุนทรียภาพ คือ แบ่งระดับของสิ่งสัมผัสได้เป็นการสัมผัสระดับสูง เสียงที ่ไพเราะ ภาพที่
งดงาม กิริยาที่นุ่มนวล เป็นต้นแบบของความเป็นเอกภาพ (Unity) ความสมบูรณ์ (Complexity) 
และความเข้มข้นทางความรู้สึก (Intensity) ความงามของธรรมชาติเป็นความงามที่เกิดขึ้นจริง เป็น
สมบัติของธรรมชาติ  เช่น เนื้อของธรรมชาติ กิริยาอาการของธรรมชาติความคล้ายคลึงและการ
รวมตัวเป็นเอกภาพของธรรมชาติและความเข้มข้นที่เกิดจากความแตกต่างของธรรมชาติ  เป็นต้น เรา
อาจจะเกิดความประทับใจในคุณสมบัติของธรรมชาติบางขณะ และเมื่อกาลเวลาผ่านไป ความ
ประทับใจในคุณสมบัตินั้นอาจจะเปลี่ยนไป แต่ความจริงคุณสมบัติของ ธรรมชาติตรงส่วนนั้นมิได้
เปลี่ยนไป เราควรจะเข้าใจว่า เนื้อของธรรมชาติก็ดีกิริยาธรรมชาติก็ดีเป็นสมบัติ สุนทรียะเฉพาะของ
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วัตถุตน้ไม้และวัตถุทุกชนิดที่ปลูกหรือวางในบริเวณส่วนย่อม มีผิวพรรณ มีสัดส่วน มี ขนาด รูปร่าง 
รูปทรง ล้วนแต่น่ามอง นั่นเพราะว่า คุณสมบัติของธรรมชาติและวัตถุมีองค์ประกอบด้านต่างๆ ดังนี้  
  -  ความสมบูรณ์  ไดแ้ก ่ลักษณะอัตราความเจริญเติบโต การเจริญพันธุ์ของพรรณไม้
เป็นอย่างด ีประกอบกับการดูแลบ ารุงรักษาให้ต้นไม้สมบูรณ์ ไม่ทรุดโทรม หรือคุณค่าของวัตถุที่มี
ลวดลาย สีสันผวิพ้ืนที่ ปราศจากต าหนิ และรักษาดูแลให้คงที่เป็นเวลายาวนานที่สุด   

-  กิริยาอาการ จากส่วนประกอบย่อย ด้านรูปร่าง หน้าตา แววตา ทีแ่สดงออกโน้ม
น้าวให้เกิด ความสนใจ พุ่งตรงไปยังกิริยาบางอย่างของสิ่งเป็นธรรมชาตินั้น ได้แก่ กิริยาของธรรมชาติ
ก าลังเคลื่อนไหว ด้วยกิริยาทางกายภาพ หรือเคลื่อนไหวด้วยความเปลี่ยนแปลงของสิ่งรอบข้างของ
กายภาพ เช่น แสง เงา ต าแหน่งทีเ่ป็นเด่น ไม่เป็นเด่น ความหนาแน่นของมวลอากาศ เป็นต้น 
  -  ความแตกต่าง, ความแปลกใหม่ เป็นความงามที่แปรเปลี่ยนไปตามกาลเวลา 
ฤดูกาล คุณลักษณะเด่น ลักษณะด้อยที่แอบแฝงหรือแตกต่างไปจากพันธุกรรมเดิม เช่น งูมีลวดลายที่
ผิวหนังสวยงาม แตกต่างจากงู ธรรมดา งูที่มีสีขาวเผือก ผิดไปจากพันธุกรรมเดิม หรือแมวสีขาวมีตาสี
ฟ้าหนึ่งข้าง สีเหลืองอัมพันอีกหนึ่งข้าง เป็นต้น 
  -  ความเป็นระเบียบ เรียงรายเป็นล าดับ ลดหลั่นเป็นจังหวะ ในลักษณะถดถอย 
ก้าวหน้า เป็นแถวเป็นแนว ให้ความรู้สึกเรียบร้อย ไม่สะดุดตาตรงส่วนใดส่วนหนึ่ง เช่น กลุ่มต้นหมาก
แดง มีต้นแม่อยู่ในต าแหน่งกลาง แตกแขนงแผ่ขยายตอรอบต้นแม่ ลดหลั่นความสูง ขนาด เป็นล าดับ 
เป็นต้น  
  -  ความสดใส  สะพรั่งของช่วงระยะอ่ิมตัวให้ความรู้สึกสดชื่นตื่นตา เช่น ดอกไม้ทอด
ดอก ขยายกลีบ สีสดใส บานสพรั่งอยู่ในช่วงระยะหนึ่ง เป็นต้น  
  -  ความยิ่งใหญ่ ความงามของธรรมชาติเป็นสิ่งที่ท าให้เกิดความน่าทึ่ง มีอ านาจ
ดึงดูด ให้ ความรู้สึก เท่ห์สง่า น่าเกรงขาม น่ารักน่าชัง อบอุ่น หนาวเหน็บ เช่น ความยิ่งใหญ่ของภูเขา 
ต้นไม้ใหญ่ ลูก สุนัขพันธุ์ต่างๆ เป็นต้น ความงามของธรรมชาติเมื่อครบก าหนดอายุก็เริ่มสลายโรยรา 
เช่น สีที่เคยให้ความสดใส อ่ิมเอิบ นุ่มนวล ชุ่มฉ่ า ก็อาจแปรเปลี่ยนเป็นเฉาแห้ง แข็งกรอบ ไปตาม
กาลเวลา ความงามของธรรมชาติจึงเป็นแหล่ง วัตถุดิบที่ให้คณุค่าทางความงามเบื้องต้น ทีม่นุษย์สืบ
ค้นหาความหมายของความงาม ให้กับรูปแบบต่างๆ พลัง ความงามจากธรรมชาตินี้เอง จะเป็นวัตถุดิบ
ในการประเมินค่าความงาม เป็นเกรด เป็นอันดบัของการเลือกสรร 
  2)  คุณค่าความงามในศิลปะ  ความงามของศิลปะ เป็นสิ่งที่มนุษย์สร้างสรรค์ขึ้น
จากแรงบันดาลใจที่ได้จากธรรมชาติและ สิ่งแวดล้อม ซึ่งมีเกณฑ์ความงามที่ควรพิจารณาด้านต่างๆ 
ดังนี้  
  -  ต้องให้คุณค่าความเพลิดเพลิน ความงามในศิลปะมาจากความเพลิดเพลิน เพราะ
ความงามโดย ไม่เอาความจ าเป็นอื่นใดเข้าไปต าหนิเป็นเกณฑ์ตัดสิน วิพากษ์วิจารณ์หรือพลังบางชนิด
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เกี่ยวกับความงาม ส่งออกมาปะทะความรู้สึกครั้งแรก เช่น เมื่อเราได้ยินเสียงเพลงท าให้เราเกิดความ
วูบวาบ และชอบข้ึนใน ความรู้สึกลึกๆ แล้วค่อยเอ่อล้นออกมาแทบทะลักทลายอย่างไร้เหตุผล ประดุจ
การมองผลงาน ศิลปกรรมแบบ ไร้เดียงสาของเด็ก เป็นต้น  
  -  สามารถค้นหาคุณค่าความงามตามระบบเหตุผลเชิงกฏเกณฑ์ได้  เช่น ความ
ถูกต้อง แม่นย า  แจ่มชัด กลมกลืนของประติมากรรมกรีก ท่าร ามาตรฐานของนาฏศิลป์ และการเรียบ
เรียงเสียงประสานตามกฏเกณฑ์ทางดนตรี  เป็นต้น  
  -  ต้องรู้จักมองและเลือกเน้นลักษณะเด่น ซึ่งมีเสน่ห์ดึงดูดใจ ท าให้เกิดการหยั่งรู้ที่
ลึกซึ้งยิ่งข้ึน เช่น รปูร่างหน้าตาของภาพบุคคลในงานศิลปกรรม สามารถโน้มน้าวจิตใจให้คล้อยตาม 
คือ เพ่งมองเค้าเงื่อนของ คุณสมบัติต่างๆ ซ่ึงแสดงถึงรายละเอียดและลักษณะนิสัยที่ส าคัญ  
  -  คุณค่าทางเทคนิค เป็นคุณค่าของการใช้วัสดุเครื่องมือต่างๆ ที่น ามาใช้สร้างสรรค์
ผลงานศิลปกรรม เช่น ความงามจากการทอผ้าไหมของไทย การใช้แสง สี เสียงในเทคนิคทาง
นาฏศิลป์ หรือการใช้อีเลคโทรนิคทางดนตรีเข้าช่วยในการบรรเลงดนตรี 
  -  คุณค่าขององค์ประกอบทางศิลปะที่มีอยู่ในงานศิลปะ เช่น จังหวะของเส้น 
ปริมาตรของรูปทรง ระยะที่เว้นว่าง แสง เงาและสีหรือลีลา จังหวะและท านองเพลง  เป็นต้น การใช้
สีสัน ทั้ง 3 ประการจะเกี่ยวโยงกับความหนักเบา ลีลา และจังหวะเป็นส าคัญ 
 จากการศึกษาหลักการทางสุนทรีภาพ  พบว่า  ความงามเกิดจากธรรมชาติและเมื่อผู้คน
สัมผัสกับธรรมชาติด้วยประสาทสัมผัสแล้ว  จะเกิดความรู้สึก  รบัรู้  และตีความคุณค่าที่อยูาใน
ธรรมชาติเกิดเป็นความงาม  ซึ่งอาจจะได้จากการสังเกตธรรมชาติของผู้คนด้วย  ดังนั้นผู้วิจัย  จงึน า
หลักการทางสุนทรียภาพเหล่านี้มาเป็นหลักยึดถือในการออกแบบเรขศิลป์  เพ่ือให้ตอบสนอง
ความรู้สึกนึกคิดของผู้บริโภคมากท่ีสุด 
 

 2.4.4  แนวคิดเกี่ยวกับการตกแต่งโต๊ะอาหาร 

  การตกแต่งโต๊ะอาหารมีหลักส าคัญท่ีควรตระหนักอยู่  5  ข้อด้วยกัน  ดังนี้ 
  1)  ความต้องการ (Needs)  คือ  ต้องทราบว่าจะตกแต่งโต๊ะอาหารส าหรับใคร  
และมีเมนูอาหารอะไรบ้างเพ่ือที่จะเป็นตัวก าหนดภาชนะที่จะใช้บนโต๊ะอาหาร 
  2)  สี (Colour story)  คือ  การเลือกใช้สีส าหรับการตกแต่งโต๊ะอาหาร  จะ
เลือกใช้สีแบบไหน  กล่าวคือ  สีโทนเดียวกัน  หรือสีที่หลากหลาย  จะใช้แค่สีหลัก  หรือจะใช้สีรอง
ประกอบด้วย 
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  3)  ความสมดุล (Balance)  คือ  เมื่อจัดวางทุกอย่างลงบนโต๊ะอาหารแล้ว  ไม่ว่า
จะเป็น  ผ้าปูโต๊ะ  ภาชนะ  อุปกรณ์การรับประทานต่างๆ  หรือแจกันดอกไม้  จากนั้นให้มองหา
สามเหลี่ยมที่ด้านใดด้านหนึ่งของโต๊ะอาหาร  และควรมีจุดดึงดูดสายตา 
  4)  ดอกไม้ (Botanicals)  คือ  การจัดแจกันดอกไม้วางไว้บนโต๊ะอาหารสักหนึ่ง
อัน  โดยเลือกสีและรูปแบบของดอกไม้และแจกันให้ไปในทิศทางเดียวกับหัวข้อสี  และพึงตระหนักอยู่
เสมอว่า  ไม่ควรใช้แจกันสูงเกินไปวางไว้ตรงกลางโต๊ะอาหาร  เพราะจะท าให้บดบังใบหน้าของผู้ร่วม
โต๊ะ 
  5)  ความเฉพาะตัว (Personalisation)  คือ  ใส่ความเฉพาะตัวบางอย่างลงไปบน
โต๊ะอาหารที่ตกแต่ง  กล่าวคือ  อาจจะเลือกจุดใดจุดหนึ่ง  อาจเป็นจุดเล็กๆ  ก็ได ้ แล้วใส่ความ
เฉพาะตัวของตนลงไป  เช่น  ใส่ชื่องานและของช าร่วยเล็กๆ ลงไปในการ์ดเมนูอาหาร  เป็นต้น 
(Justina Blankeney, 2014) 
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บทที่ 3 

วิธีด าเนินการวิจัย 

 
 จากการศึกษาลงพ้ืนที่หาข้อมูล  ทบทวนวรรณกรรม  ตลอดจนท าการออกแบบ “สื่อเรขศิลป์
เพ่ือน าเสนอภูมิปัญญาวัฒนธรรมการรับประทานอาหารอีสานสู่สากล”  ผู้วิจัยได้จัดท า Double 
Diamond Diagram  แสดงกระบวนการด าเนินงาน  โดยก าหนดแผนปฏิบัติการและขั้นตอนวิธีการ
ด าเนินงาน  ดังนี้ 

ภาพที่ 14 แสดง  Double Diamond Diagram 
ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 
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ตารางท่ี 1  ตารางระยะเวลาและรายการปฏิบัติงาน 
ที่มาตาราง  ผู้วิจัย, 2562 
 

ระยะเวลา รายการปฏิบัติงาน 

มิ.ย. - ก.ค. 2561 ขั้นตอนการวางแผน (Discover) 
- ศึกษาท่ีมาและปัญหา 
- ศึกษาข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับปัญหา 
- ส ารวจเทรนด์ต่างๆ 

ส.ค. - ต.ค. 2561 ขั้นตอนการก าหนดขอบเขต (Define) 
- ก าหนดกลุ่มเป้าหมาย 
- ก าหนดขอบเขตของเนื้อหา 
- ส ารวจความต้องการกลุ่มเป้าหมายโดยใช้เครื่องมือที่เหมาะสม 
- ลงพืน้ที่ชุมชนหาข้อมูลก่อนออกแบบ 

พ.ย. 2561 - ก.ค. 2562 ขั้นตอนการพัฒนา (Develope) 
- ทดลองจัดโต๊ะอาหารตาม Design concept ที่ได้ 
- สังเคราะห์สิ่งที่ได้จากการทดลองและน าทฤษฎีเข้าจับเป็นแนวคิด 
- น าแนวคิดท่ีได้ออกแบบอัตลักษณ์แคมเปญ (Campaign Identity)  คูม่ือ
การจัดโต๊ะอาหารเพื่อน าเสนอภูมิปัญญาและวัฒนธรรมของการรับประทาน
อาหารอีสาน รวมถึงเครื่องมือที่ช่วยในการจัดโต๊ะอาหาร (Toptable kits) 
- น าคู่มือและเครื่องมือในการจัดโต๊ะอาหารไปทดลองใช้กับชุมชน 
- พัฒนาผลงานการออกแบบให้ตอบโจทย์การใช้งานมากที่สุด 

ส.ค. - พ.ย. 2562 ขั้นตอนการน าไปใช้้ (Deliver) 
- น าผลงานออกแบบที่จะมอบประสบการณ์ให้แก่ผู้บริโภค  ออกน าเสนอ
อย่างเป็นทางการ 

 
 

3.1  ขั้นตอนที่ 1  :  ขั้นตอนการวางแผน (Discover) 

 3.1.1  ศึกษาที่มาและปัญหา 

  จากนโยบาย หมู่บ้านท่องเที่ยว นวัตวิถี ปี 2561  ท าให้ทุกจังหวัดในประเทศไทย
พัฒนาหมู่บ้านในจังหวัดให้เป็นหมู่บ้านท่องเที่ยว  ซึ่งรวมถึงบ้านหัวขัว  จังหวัดมหาสารคาม  แต่ด้วย
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ความที่เพ่ิงจะเริ่มพัฒนาและประชาสัมพันธ์  ท าให้หมู่บ้านเป็นที่รู้จักในระดับหนึ่งเท่านั้น  ซึ่งนอกจาก
จุดเด่นที่หมู่บ้านมีแล้ว  การน าเสนอจุดเด่นนั้น  ก็เป็นไปในรูปแบบเดิมๆ และหนึ่งในส่วนที่เป็น
จุดเด่นและเป็นส่วนส าคัญของชุมชนท่องเที่ยว  ก็คือ  อาหาร  และจะมีอาหารได้  ก็ต้องมีวัตถุดิบ  
ซึ่งบ้านหัวขัวมีจุดเด่นที่วัตถุดิบเป็นผักสวนครัวปลอดสาร  แต่การน าเสนอจุดเด่นของชุมชนตรงนี้ยังไม่
มีความแปลกใหม่และดึงดูดเท่าท่ีควร  เพ่ือให้ชุมชนเป็นที่รู้จักมากขึ้นและชาวบ้านได้รับประโยชน์
มากที่สุด  ดังนั้นจึงเป็นปัญหาที่ควรได้รับการแก้ไขอย่างทันท่วงที 
 

 3.1.2  ศึกษาข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับปัญหา 

  ศึกษาภูมิประเทศและภูมิอากาศของจังหวัดมหาสารคามและจ ากัดลงมาท่ีอ าเภอแก
ด าและบ้านหัวขัวเพ่ือเชื่อมโยงถึงพืชที่เติบโตในพ้ืนที่และสัตว์ในท้องถิ่น  จากนั้นศึกษาถึงพืชและสัตว์
ที่ชาวบ้านน ามาประกอบอาหาร  ศึกษาวิธีการประกอบอาหารของชาวอีสาน  อุปกรณ์ในการ
ประกอบอาหาร  เรื่อยมากถึงวัฒนธรรมการกิน  ลักษณะส ารับอาหารหรือที่เรียกว่า “พาข้าว” ของ
ชาวอีสาน  ภาชนะในการใส่อาหาร  และดอกไม้ในท้องถิ่น  เพ่ือน ามาวิเคราะห์และสังเคราะห์เป็น
การน าเสนอชุมชนในรูปแบบใหม่  โดยจัดโต๊ะอาหารส าหรับร้านอาหารในชุมชนและโฮมสเตย์ต้อนรับ
ผู้ที่มาเยือนและนักท่องเที่ยว 
  

 3.1.3  ส ารวจเทรนด์ต่างๆ 

  ศึกษาข้อมูลเกี่ยวกับอาหาร  การท่องเที่ยว  เทรนด์ของอาหารที่เกี่ยวข้องกับการ
ท่องเที่ยว  ว่าในขณะคนส่วนใหญ่มีพฤติกรรมการรับประทานอาหารตามสถานที่ท่องเที่ยวแบบไหน  
อย่างไร  จากนั้นวิเคราะห์และสรุปเป็นแนวคิดเพ่ือน าไปสู่การออกแบบรูปแบบของการน าเสนอที่
เหมาะสมกับกลุ่มนักท่อง-เที่ยว 
 

 3.1.4  ประเพณีฮีต 12 คลอง 14 

  ศึกษาข้อมูลเกี่ยวกับประเพณีอีสานที่เรียกว่า ฮีต 12 คลอง 14  ซึ่งเป็นการประกอบ
พิธีกรรมกันเดือยละ 1 ครั้งหรือ 1 ประเพณ ีตลอดทั้งปี ล้อไปตามฤดูกาลต่างๆ  โดยที่ผู้วิจัยได้หยิบ
ยกมาสามประเพณีท่ีโดเด่นตามฤดูกาล  ด้วยเกณฑ์การเลือกท่ีสอดคล้องกับอาหารการกิน  และความ
มีสีสันสนุกสนานของชาวอีสาน 
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3.2  ขั้นตอนที่ 2  :  ขั้นตอนการก าหนดขอบเขต (Define) 

 3.2.1  ก าหนดกลุ่มเป้าหมาย   

  กลุ่มเป้าหมายในการศึกษาครั้งนี้มีทั้งหมด  2  กลุ่ม 
  1)  กลุ่มเป้าหมายหลัก  (Primary target group) 
  กลุ่มเป้าหมายหลักของการศึกษา  คือ  กลุ่มแม่บ้านที่ดูแลเรื่องอาหารของชุมชน  
เพราะกลุ่มเป้าหมายนี้จะต้องเป็นผู้ใช้อุปกรณ์ที่ผู้วิจัยออกแบบโดยตรงเพื่อที่จะสื่อสารไปยัง
กลุ่มเป้าหมายรอง 
  2)  กลุ่มเป้าหมายรอง  (Secondary target group) 
  กลุ่มเป้าหมายรองของการศึกษา  คือ  กลุ่มคนเมืองและกลุ่มนักท่องเที่ยวที่ชื่นชอบ
การท่องเที่ยวต่างจังหวัด  ซึ่งเป็น กลุ่มท่ีจะได้รับสารจากกลุ่มเป้าหมายหลัก 
 

 3.2.2  ก าหนดขอบเขตของเนื้อหา 

  1)  ศึกษาองค์ประกอบต่างๆ ในการจัดโต๊ะอาหาร เช่น โครงสร้าง  รูปแบบ  
ความส าคัญ  เป็นต้น 
  2)  ศึกษาการออกแบบสื่อส าหรับการจัดโต๊ะอาหาร และภูมิปัญญาท้องถิ่นต่างๆ ที่
เกี่ยวกับอาหาร 
  3)  ศึกษาแนวทางการน าเสนอการออกแบบสื่อและการสื่อสารเรขศิลป์ส าหรับการ
จัดโต๊ะเพ่ือน าเสนอภูมิปัญญาและวัฒนธรรมการรับประทานอาหารอีสานสู่ภายนอกในระดับสากล 
 

 3.2.3  ส ารวจความต้องการกลุ่มเป้าหมายโดยใช้เครื่องมือที่เหมาะสม 

  1)  แผนผังความคิด (Empathy map)  เพ่ือให้ทราบการรับรู้ของคนในชุมชนถึงสิ่ง
ที่ชุมชนของตนมี  ซึ่งใช้กับกลุ่มเป้าหมายหลัก 
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ภาพที่ 15 การให้ชาวบ้านท าแผนผังความคิด (Empathy map) 

ที่มาภาพ  นางจ าเนียร  แก้วดวงดี, 2561 
 
 2)  การสัมภาษณ์ (Interview)   
  -  เพ่ือรับรู้ทัศนะคติเกี่ยวกับการท่องเที่ยว  การกิน  อาหารสุขภาพ  ประสบการณ์
ในร้านอาหาร  และความต้องการของกลุ่มเป้าหมายรองในการรับประทานอาหารในร้านอาหาร 

-  เพ่ือทราบความคิดเห็นเกี่ยวกับการจัดโต๊ะอาหารชุมชนในรูปแบบใหม่ของทั้ง
กลุ่มเป้าหมายหลักและกลุ่มเป้าหมายรอง                           

  
ภาพที่ 16 การสัมภาษณ์กลุ่มเป้าหมาย 

ที่มาภาพ  นางจ าเนียร  แก้วดวงดี, 2562 
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 3)  แบบสอบถาม (Questionnaire)   
  -  เพ่ือรับรู้ความคิดเห็นของคนในชุมชนหรือกลุ่มเป้าหมายหลักเก่ียวกับปัญหาด้าน
การท่องเที่ยวและประชาสัมพันธ์ที่เกิดขึ้นกับชุมชนของตนและแนวทางการแก้ไข 
  -  เพ่ือรับรู้ทัศนะคติของกลุ่มเป้าหมายหลักเก่ียวกับอาหารพ้ืนบ้านอีสานและ
แนวทางในการสร้างมูลค่าให้กับอาหาร 

ภาพที่ 17 การท าแบบสอบถามของกลุ่มเป้าหมาย  และแบบสอบถาม 
ที่มาภาพ  นางจ าเนียร  แก้วดวงดี, ผู้วิจัย, 2562 
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 3.2.4 ลงพ้ืนที่ชุมชนหาข้อมูลก่อนออกแบบ 

  ลงพื้นที่ชุมชนเพื่อหาแนวทางที่เหมาะสมในการออกแบบ  เช่น  รูปแบบ  โทนสี  
ความกลมกลืนของงาน และชุมชนร่วมกับชาวบ้าน 

ภาพที่ 18 การลงพ้ืนที่หาข้อมูลเกี่ยวกับการจักสานและภูมิปัญญาชาวบ้านมหาสารคาม 
ที่มาภาพ  นางจ าเนียร  แก้วดวงดี, 2562 

 
 

3.3  ขั้นตอนที่ 3  :  ขั้นตอนการพัฒนา (Develope) 

 3.3.1  ทดลองจัดโต๊ะอาหาร 

  ทดลองจัดโต๊ะอาหารในพ้ืนที่บ้านหัวขัวบริเวณร้านอาหารชุมชน  และได้สอบถาม
ความคิดเห็นของชาวบ้านที่มาสังเกตการณ์ถึงประโยชน์ที่ได้จากการจัดโต๊ะอาหารในรูปแบบใหม่นี้ 
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ภาพที่ 19 การจัดโต๊ะอาหารในพื้นที่บ้านหัวขัว 

ที่มาภาพ  นางจ าเนียร  แก้วดวงดี, 2562 
 
 

 3.3.2  จัดแสดงผลงาน 

  จัดแสดงผลงานการจัดโต๊ะอาหารอีสานแบบ Fine Dining  ที่งานนิทรรศการ
แสดงผลงานการออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ชุมชนระดับประเทศ  ที่จังหวัดขอนแก่น 
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ภาพที่ 20 การจัดแสดงผลงานการจัดโต๊ะอาหารอีสานแบบ Fine Dining 
ที่มาภาพ  อาจารย์ปีย์  ชื่นชูผล, ช่างภาพ 

 
 

 3.3.3  ขั้นตอนการออกแบบ 

  น าแนวคิดท่ีได้ออกแบบอัตลักษณ์แคมเปญ (Campaign Identity)  คู่มือการจัดโต๊ะ
อาหารในร้านอาหารชุมชนท่องเที่ยวและโฮมสเตย์ รวมถึงเครื่องมือที่ช่วยในการจัดโต๊ะอาหาร 
(Toptable kits)  และคลิปวีดิโอ  โดยมีข้ันตอน  ดังนี้ 
  3.3.3.1  อัตลักษณ์แคมเปญ (Campaign Identity) 
  1)  วิเคราะห์ข้อมูลทั้งหมดท่ีได้มาทั้งจากการทบทวนวรรณกรรมและการลงพ้ืนที่  
ว่าแคมเปญที่จะออกแบบเพ่ือเป็นแนวทางให้กับกลุ่มเป้าหมายนี้ควรจะมีลักษณะและทิศทางอย่างไร 
  2)  ออกแบบตราสัญลักษณ์  (Logo)  โดยสังเคราะห์จากข้อมูลที่ได้จากข้อ 1)  ให้
ครอบคลุมลักษณะทั้งหมดของบ้านหัวขัวและวัฒนธรรมการกินของอีสาน  ซ่ึงได้เป็นตราสัญลักษณ์ท่ี
ชื่อว่า  “มาเด้อ มากินข้าว”  จากนั้นน าสัดส่วนทองค า (Golden ratio)  เขา้มาจัดสมดุลของตรา
สัญลักษณ์ 
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ภาพที่ 21 การวิเคราะห์ข้อมูลต่างๆ 
ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 

 
ภาพที่ 22 การสเก็ตโลโก้และน าสัดส่วนทองค าเข้าจัดสมดุล 

ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 
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  3)  ก าหนดชุดสีของแคมเปญ  ( Colour palette)  โดยเลือกจากการวิเคราะห์
สภาพแวดล้อมทางธรรมชาติทั้งหมดของบ้านหัวขัวและเชื่อมโยงกับวิถีการกิน  ซึ่งแบ่งเป็นสีหลัก 
(Primary colour)  และสีรอง (Secondary colour) 
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ภาพที่ 23 ภาพและชุดสีของแคมเปญ 
ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 
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 4)  ก าหนดรูปแบบของภาพถ่าย  (Photography)  โดยเลือกใช้ภาพวิถีขีวิตของคนในชุมชน  
ภูมิปัญญาชาวบ้าน  และธรรมชาติ  ซึ่งลักษณะของภาพจะสื่อถึงความเป็นกันเอง  เรียบง่าย  และ
เข้าถึงง่าย 
   

   
ภาพที่ 24 ลักษณะภาพถ่ายที่ใช้ในแคมเปญ 

ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 
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5)  ภาพประกอบ  (Illustration)  มีข้ันตอนในการวาด  ดังนี้  
   -  ใช้เส้นหนาวาดขอบของภาพ (1.) 
   -  ใช้เส้นบางวาดรายละเอียดเป็นการเพ่ิมความน่าสนใจ (2.) 
   -  ลงสีและเงา (3.) 
   
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 25 ลักษณะภาพประกอบที่ใช้ในแคมเปญ 
ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 

 
 
  6)  ก าหนดชุดตัวอักษรที่ใช้ในแคมเปญ  (Typeface)  โดยมีขั้นตอนการใช้  ดังนี้ 
   -  ตัวอักษร  handwrite Regular  ใช้กับส่วนหัวข้อหลักในอาร์ทเวิร์ค
ต่างๆ ซึ่งให้ความรู้สึกที่เป็นกันเอง  เข้าถึงง่าย 
   -  ตัวอักษร  DS-Kamon  ใช้กับส่วนหัวข้อย่อยและเนื้อหา  ซึ่งเป็น
ตัวอักษรมาตรฐานและอ่านง่าย 
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   -  ตัวอักษร  AchoHand  ใช้กับการลาเบลภาพ  ซึ่งจะคล้ายกับการเขียน
ด้วยมือ  และสัดส่วนของเนื้อหา  หวัข้อย่อย  และหัวข้อหลัก  จะเป็น  1 : 2 : 3  ตามล าดับ 

  
ภาพที่ 26 ลักษณะตัวอักษรที่ใช้ในแคมเปญ 

ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 

 

ภาพที่ 27 ลักษณะการใช้ตัวอักษร 
ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 
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  7)  สัญลักษณ์  (Icon set)  มีแนวคิดที่เรียบง่าย  เป็นกันเอง  เป็นลายเส้น
ธรรมชาติ  และง่ายต่อการเข้าถึง  โดยมีขั้นตอนการสร้างสรรค์  ดังนี้ 
   -  ใช้เส้นหนาแบบเส้นอิสระเป็นเส้นรอบนอกของสัญลักษณ์ 
   -  ใช้เส้นบางแบบเส้นอิสระแสดงรายละเอียด 
   -  มุมมองของสัญลักษณ์เป็นมุมมองด้านหน้าก้มลง 30 องศา (30 Anger 
superior front view) 
   -  ใช้สีด าสร้างเส้น  และสีขาวระบายข้างในสัญลักษณ์ 
 

 
ภาพที่ 28 ลักษณะและชุดสีของสัญลักษณ์ท่ีใช้ในแคมเปญ 

ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 
 
   
  3.3.3.2  คู่มือการจัดโต๊ะอาหารเพื่อน าเสนอภูมิปัญญาและวัฒนธรรมการ
รับประทานอาหารอีสาน 
  1)  ก าหนดเนื้อหาในเล่มคู่มือ  ซึ่งมีเนื้อหา  ดังนี้ 
   -  เกริ่นน าถึงการท่องเที่ยวและอาหารพ้ืนบ้าน 
   -  แนะน าจังหวัดมหาสารคาม 
   -  แนะน าบ้านหัวขัว 
   -  เครื่องปรุงอีสาน 
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   -  อุปกรณ์การกินอีสานโบราณ 
   -  พาข้าวของชาวอีสาน 
   -  การจัดโต๊ะอาหารในร้านอาหารชุมชนท่องเที่ยวและโฮมสเตย์ 
   -  ภาพกราฟิกการจัดโต๊ะอาหารโดยรวม 
   -  ตัวอย่างการจัดโต๊ะอาหารแบบต่างๆ 

 
ภาพที่ 29 การสเก็ตก าหนดเนื้อหาในเล่มคู่มือ 

ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 
 
 
  2)  ศึกษารูปแบบการจัดท าเล่มคู่มือ 

 รูปแบบที่ใช้น าเสนอแบ่งเป็นภาพถ่าย  60%  และภาพประกอบ  40%  เพ่ือให้
กลุ่มเป้าหมายเห็นภาพที่ชัดเจน  อีกท้ังยังเพ่ิมการอธิบายด้วยภาพประกอบ  ซ่ึงนอกจาก
กลุ่มเป้าหมายจะเข้าใจเนื้อหามากยิ่งขึ้นแล้ว  ยังรู้สึกเพลิดเพลินไปกับภาพประกอบเหล่านั้นอีกด้วย  
จากนั้นก าหนดลักษณะรูปแบบของเล่ม  โดยจัดเรียงเนื้อหาเป็นหมวดหมู่  ซึง่แยกแต่ละหมวดหมู่โดย
การใช้แถบสีที่ยื่นออกมาจากตัวเล่ม  และเข้าเล่มแบบขดลวดเพ่ือเชื่อมโยงถึงเนื้อหาและงานที่ท าด้วย
มือ (Craft) 
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ภาพที่ 30 แสดงสัดส่วนภาพถ่ายและภาพประกอบในเล่มคู่มือ 
ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 

 
  3)  จัดท าดัมมี่ของคู่มือ 
  จัดท าดัมม่ีเพ่ือจัดล าดับเนื้อหาและเลขหน้า 
 
ตารางท่ี 2  ตารางการจัดท าดัมม่ี 
ที่มาตาราง  ผู้วิจัย, 2562 
 

  ปกหน้า  

 รองปกหน้า ปกใน  

 รองปกใน ค าน า  

 สารบัญ 1 สารบัญ 2  

 ภาพ อยู่ดีมีแฮง 1 

2 แนวกิน 1 แนวกิน 2 3 

4 มหาสารคาม แผนที่และของดีของสารคาม 5 
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6 บ้านหัวขัว วัตถุดิบตามฤดูกาลที่พบในบ้านหัวขัว 7 

8 ขนมเรืออีโปง ภาพประกอบและภาพถ่าย 9 

10 เครื่องปรุงอีสาน ภาพประกอบและภาพถ่าย 11 

12 อุปกรณ์การกินอีสานโบราณ ภาพประกอบ 13 

14 พาข้าวของชาวอีสาน 1 พาข้าวของชาวอีสาน 2 15 

16 พาข้าวของชาวอีสาน 3 จุดเด่นของพาข้าวสามม้ือ 17 

18 ภาพถ่าย การจัดโต๊ะอาหารส าหรับร้านอาหารท่องเที่ยว
และโฮมเสตย์ 1 

19 

20 การจัดโต๊ะอาหารส าหรับร้านอาหารท่องเที่ยว
และโฮมเสตย์ 2 

การจัดโต๊ะอาหารส าหรับร้านอาหารท่องเที่ยว
และโฮมเสตย์ 3 

21 

22 การจัดโต๊ะอาหารส าหรับร้านอาหารท่องเที่ยว
และโฮมเสตย์ 4 

การจัดโต๊ะอาหารส าหรับร้านอาหารท่องเที่ยว
และโฮมเสตย์ 5 

23 

24 การจัดโต๊ะอาหารส าหรับร้านอาหารท่องเท่ียว
และโฮมเสตย์ 6 

การจัดโต๊ะอาหารส าหรับร้านอาหารท่องเท่ียว
และโฮมเสตย์ 7 

25 

26 องค์ประกอบบนโต๊ะอาหาร 1 องค์ประกอบบนโต๊ะอาหาร 2 27 

28 สัญลักษณ์ 1 สัญลักษณ์ 2 29 

30 สัญลักษณ์ 3 สัญลักษณ์ 4 31 

32 สัญลักษณ์ 5 สัญลักษณ์ 6 33 

34 ภาพถ่าย จาน ชาม ช้อน ส้อม 35 

36 จาน ชาม  วิธีเลือกจาน ชาม 37 

38 ตัวอย่างการใช้งานจาน ชาม เครื่องปั้นดินเผา เซรามิก 39 

40 ตัวอย่างการใช้งานจาน ชาม เซรามิก สังกะสีเคลือบ 41 

42 ตัวอย่างการใช้งานจาน ชาม สังกะสีเคลือบ วัสดุธรรมชาต ิ 43 
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44 ตัวอย่างการใช้งานจาน ชาม จากวัสดุ
ธรรมชาติ 1 

ตัวอย่างการใช้งานจาน ชาม จากวัสดุ
ธรรมชาติ 2 

45 

46 ตัวอย่างการใช้งานจาน ชาม จากวัสดุ
ธรรมชาติ 3 

ตัวอย่างการใช้งานจาน ชาม จากวัสดุ
ธรรมชาติ 4 

47 

48 ช้อน ส้อม วิธีเลือกช้อน ส้อม 49 

50 เซรามิก สแตนเลส 51 

52 ตัวอย่างการใช้งาน ช้อน ส้อม 1 ตัวอย่างการใช้งาน ช้อน ส้อม 2 53 

54 ตัวอย่างการใช้งาน ช้อน ส้อม 3 ตัวอย่างการใช้งาน ช้อน ส้อม 4 55 

56 ภาพถ่าย แก้ว/ขัน 57 

58 แก้ว/ขัน วิธีเลือกแก้วหรือขัน  แก้วเครื่องปั้นดินเผา 59 

60 แก้วไม้ไผ่ แก้วเซรามิก 61 

62 แก้วหรือขันสแตนเลส ตัวอย่างการใช้งานแก้วและขัน 1 63 

64 ตัวอย่างการใช้งานแก้วและขัน 2 ตัวอย่างการใช้งานแก้วและขัน 3 65 

66 ภาพถ่าย แจกัน  ดอกไม้  ใบหญ้า 67 

68 แจกัน วิธีเลือกแจกัน  แจกันเครื่องปั้นดินเผา 69 

70 แจกันประยุกต์ ดอกไม้  ใบหญ้า 71 

72 วิธีเลือกดอกไม้  ใบหญ้า ผักสวนครัว 73 

74 ตัวอย่างการใช้งาน  แจกัน  และดอกไม้  ใบ
หญ้า 1 

ตัวอย่างการใช้งาน  แจกัน  และดอกไม้  ใบ
หญ้า 2 

75 

76 ตัวอย่างการใช้งาน  แจกัน  และดอกไม้  ใบ
หญ้า 3 

ตัวอย่างการใช้งาน  แจกัน  และดอกไม้  ใบ
หญ้า 4 

77 

78 ภาพถ่าย ผ้าปูโต๊ะ 79 

80 ผ้าปูโต๊ะ วิธีเลือกผ้าปูโต๊ะ  ผ้าสีพ้ืน 81 
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82 ผ้ามีลวดลาย ผ้าคาดโต๊ะ 83 

84 วิธีเลือกผ้าคาดโต๊ะ  ผ้า วัสดุธรรมชาต ิ 85 

86 ตัวอย่างการใช้งานผ้าปูโต๊ะและผ้าคาดโต๊ะ 1 ตัวอย่างการปูโต๊ะและวางผ้าคาดโต๊ะบนผ้าปู
โต๊ะ 1 

87 

88 ตัวอย่างการใช้งานผ้าปูโต๊ะและผ้าคาดโต๊ะ 2 ตัวอย่างการปูโต๊ะและวางผ้าคาดโต๊ะบนผ้าปู
โต๊ะ 2 

89 

90 ภาพถ่าย เมนูอาหาร 91 

92 วิธีเลือกเมนูอาหาร  จากวัสดุธรรมชาติ ตัวอย่างการใช้งานเมนูอาหารจากวัสดุ
ธรรมชาติ 1 

93 

94 ตัวอย่างการใช้งานเมนูอาหารจากวัสดุ
ธรรมชาติ 2 

ตัวอย่างการวางเมนูที่เป็นวัสดุธรรมชาติบน
จาน 

95 

96 จากกระดาษและผ้า ตัวอย่างการใช้งานเมนูอาหารจากกระดาษ
และผ้า 

97 

98 ตัวอย่างการวางเมนูที่เป็นกระดาษบนจาน ตัวอย่างการวางเมนูที่เป็นผ้าบนจาน 99 

100 ภาพถ่าย ดอกไม้ตกแต่งอาหาร 101 

102 วิธีเลือกดอกไม้ตกแต่งอาหาร ตัวอย่างการใช้ดอกไม้ตกแต่งอาหาร 1 103 

104 ตัวอย่างการใช้ดอกไม้ตกแต่งอาหาร 2 ตัวอย่างการตกแต่งดอกไม้บนอาหาร 105 

106 ตัวอย่างการจัดโต๊ะอาหารแบบต่างๆ 1 ตัวอย่างการจัดโต๊ะอาหารแบบต่างๆ 2 107 

108 ภาพถ่าย สรุป 109 

110 ภาพถ่าย ภาพถ่าย 111 

  ปกหลัง  
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  4)  การถ่ายภาพและตกแต่งภาพ 
  ต้นฉบับคู่มือในส่วนของภาพถ่ายใช้กล้องดิจิตอลแบบ DSLR (Digital Single-Lens 
Reflex) รุ่น Nikon D3200 เลนส์ระยะโฟกัส  18 - 55 mm และน ามาตกแต่งเพ่ิมเติมในโปรแกรม  
Adobe Lightroom CC 2019  เพ่ือให้ได้ภาพที่ตรงกับความเป็นจริงมากที่สุด ซึ่งกลุ่มเป้าหมายจะ
ได้รับประโยชน์สูงสุดตามไปด้วยนั่นเอง  และข้ันตอนการถ่ายภาพและตกแต่งภาพมี  ดังนี้ 

ภาพที่ 31 อุปกรณ์การถ่ายภาพ 
ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 

  -  ปรับโหมดการถ่ายภาพของกล้องไปที่ M หรือแมนนวล  และตั้งค่าการถ่ายตาม
สภาพแสงขณะนั้น 

ภาพที่ 32 การปรับโหมดการถ่ายภาพไปที่ M 
ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 
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  -  หลังจากนั้น  น าเมมโมรีการ์ดมาถ่ายโอนลงคอมพิวเตอร์  และน าไปปรับแต่งภาพ
ในโปรแกรม Adobe Lightroom CC 2019  โดยเริ่มจากการน าเข้าภาพ  เลือกภาพที่ต้องการ
ปรับแต่ง  ปรับแต่งภาพ  ซึ่งจะปรับแต่งเฉพาะแสงและเงาของภาพเท่านั้น  ทัง้นี้เพ่ือให้ภาพที่ได้มี
ความเป็นธรรมชาติ  ใกล้เคียงกับภาพจริงมากท่ีสุด  และน าภาพออก  เก็บไว้ในแฟ้ม (Folder)  ตาม
ต้องการ   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 33 การน าเข้าภาพและเลือกภาพท่ีต้องการปรับแต่ง 
ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 

ภาพที่ 34 การปรับแต่งภาพ 
ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 
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ภาพที่ 35 การน าภาพออกและจัดเก็บลงแฟ้ม 
ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 

 
5)  การวาดภาพประกอบและสัญลักษณ์ 

  ต้นฉบับคู่มือส่วนของภาพประกอบใช้เทคนิคการวาดภาพแบบ Digital Painting  
โดยใช้โปรแกรม Clip Studio Paint  และโปรแกรม  Procreate  ในการออกแบบและสร้างสรรค ์ 
ซึ่งมีข้ันตอน  ดังนี้ 
  -  ตั้งค่าหน้ากระดาษในโปรแกรม Clip Studio Paint ตามขนาดที่ต้องการ โดยตั้ง
ค่า resolution ที ่300 dpi ซึ่งเป็นค่าที่เหมาะสมส าหรับงานพิมพ์ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 36 การตั้งค่าหน้ากระดาษ 
ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 
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  -  ใช้หัวแปรงแบบ Turnip pen ขนาด 17-20 pt  เนื่องจากให้เส้นที่ชัด คม 
สวยงาม  วาดขอบด้านนอกของแต่ละภาพและ  ขนาด 8-10 pt  วาดเส้นและรายละเอียดด้านในภาพ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 37 การวาดขอบด้านนอกของแต่ละภาพ 
ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 

   
-  ลงสี  ในส่วนของภาพประกอบ  เริ่มจากเปิดเลเยอร์ใหม่ขึ้นมา  และใช้หัวแปรง

แบบ  Design pencil  ระบายสี  เนื่องจากจะให้ภาพที่มีลักษณะคล้ายดินสอสี  ซึง่จะให้ความรู้สึกท่ี
เรียบง่ายและเป็นกันเอง  ส่วนของสัญลักษณ์  เปิดเลเยอร์ใหม่ข้ึนมาเช่นเดียวกัน  และใช้หัวแปรง
แบบ Turnip pen ระบายสีขาว 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 38 การลงสีด้วยหัวแปรง Design pencil 
ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 
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ภาพที่ 39 การลงสีด้วยหัวแปรง Turnip pen 
ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 

  
  6)  การจัดวางหน้าคู่มือ 
  ในการจัดวางหน้ากระดาษของคู่มือใช้โปรแกรม  Adobe Indesign CC 2019  โดย
น าภาพถ่ายและภาพประกอบมาจัดวางร่วมกับเนื้อหาที่เขียนขึ้นจากการสังเคราะห์ข้อมูล  ซ่ึงมี
ขั้นตอน  ดังนี้ 
  -  ตั้งค่าหน้ากระดาษตามขนาดที่ออกแบบไว้คือ 18 x 20 เซนติเมตร และเลือก 
Bleed 3 มิลลิเมตร เพ่ือเผื่อการตัดตกของขอบกระดาษ 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 40 การตั้งค่าหน้ากระดาษ 
ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 
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  -  น าภาพถ่ายมาจัดวาง  โดยกดน าเข้าภาพ  และใช้เครื่องมือ  Selection tool  
ปรับขนาดให้เหมาะสมกับหน้ากระดาษแต่ละหน้า 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 41 การวางและปรับขนาดภาพ 
ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 

 
  -  พิมพ์ข้อความตามที่ออกแบบไว้  โดยใช้เครื่องมือ  Type tool  และใช้เครื่องมือ 
Charecter  ปรับขนาดของตัวอักษรตามต้องการ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 42 การพิมพ์และจัดตัวอักษร 
ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 
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  7)  ขั้นตอนการพิมพ์ 
  เนื่องจากการผลิตคู่มือเล่มนี้  มีจุดประสงค์ในการผลิตเป็นงานฝีมือ (Craft)  จึงมี
การพิมพ์และเข้าเล่มด้วยการท ามือทั้งสิ้น  โดยมีขั้นตอน  ดังนี้   
  -  บันทึกไฟล์เป็น PDF ไฟล์  โดยแยกเป็นสี่ส่วน  คือ  ส่วนปก  ส่วนต้น  ส่วนหวัข้อ
หลักและส่วนเนื้อหา  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 43 การบันทึกไฟล์เป็น PDF ไฟล์ ทั้งสี่ส่วน 
ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 

 
  -  ใช้กระดาษในการพิมพ์แยกประเภทตามไฟล์ที่บันทึกไว้  กล่าวคือ  ส่วนปกใช้
กระดาษอาร์ตการ์ดหนา  130  แกรม  ส่วนต้นและส่วนเนื้อหาใช้กระดาษอาร์ตการ์ดหนา  160  แก
รม  ส่วนหัวข้อหลักใช้กระดาษพิเศษท่ีมีผิวสัมผัสหยาบหนา  220  แกรม  เพ่ือแสดงถึงความเป็น
พ้ืนบ้าน 
  -  เมื่อพิมพ์ตัวเล่มออกมาทั้งหมดแล้ว  จึงน ามาเข้าเล่มแบบห่วงขดลวด  โดยเรียง
หน้าของเนื้อหาให้ถูกต้อง  เริ่มจาก  ส่วนต้น  ส่วนเนื้อหา  และแทรกส่วนหัวข้อหลักเข้าไปทีหลัง  
จากนั้นเจาะรูที่ตัวเล่ม 
  -  ส่วนของหน้าปก  ใช้กระดาษอาร์ดการ์ดหนา  400  แกรม  และกระดาษแข็ง  
420  แกรม  มารองหน้าปกท่ีพิมพ์ออกมาก่อนหน้านี้  เพ่ือเพ่ิมความแข็งแรง  จากนั้นเจาะรู 
  -  น าตัวเล่มและหน้าปกที่เจาะรูมาร้อยเข้าห่วงขดลวดและบีบห่วงเข้าหากัน   สัน
เล่มใช้ผ้าขาวม้าติดเข้าไปเพ่ือเพ่ิมเอกลักษณ์ของชุมชนเข้าไป 
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  3.3.3.3  เครื่องมือที่ช่วยในการจัดโต๊ะอาหาร  (Tablescape kits) 
  เป็นเครื่องมือที่ช่วยให้กลุ่มเป้าหมายหรือชาวบ้านมีแนวทางในการจัดโต๊ะอาหารเพ่ือ
รับรองและต้อนรับผู้มาเยือน  และจะเกิดประสิทธิภาพยิ่งขึ้นเมื่อใช้ร่วมกับคู่มือการจัดโต๊ะอาหาร  
ดังที่กล่าวมาแล้วในข้างต้น  ซ่ึงอุปกรณ์ดังกล่าว  ได้แก่  ผ้าปูโต๊ะมหัศจรรย์  โคมไฟช่วยจัด  และ
เมนูอาหารจากไผ่สานพร้อมตอกท่ีถอดเปลี่ยนได้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 44 ภาพสเก็ตการออกแบบเครื่องมือที่ช่วยในการจัดโต๊ะอาหาร 
ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 
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ภาพที่ 45 ผ้าปูโต๊ะมหัศจรรย์ 
ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 

 

 

ภาพที่ 46 โคมไฟช่วยจัดโต๊ะ 
ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 
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ภาพที่ 47 เมนูอาหารไม้ไผ่สาน 
ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 
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ภาพที่ 48 กล่องเครื่องมือ 
ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 

 
  3.3.3.4  ชุดอุปกรณ์บนโต๊ะอาหารตามฤดูกาล  (Seasoning set) 
 เป็นอุปกรณท์ี่ได้จากแนวคิดตามฤดูกาล  เป็นการน าเสนอเรื่องราวต่างๆ ในบ้านหัวขัว ได้แก่   
  1)  เหตุการณ์หรือกิจกรรมที่ชาวบ้านท าในฤดูนั้นๆ   ดังนี้ 
  -  ฤดูร้อน  ชาวบ้านจะทอผ้าและจักสาน   
  -  ฤดูฝน  ชาวบ้านจะท านาและท าการเกษตร 
  -  ฤดูหนาว  ชาวบ้านจะเก่ียวข้าว 
  2)  เมนูอาหารอีสาน 
  -  ข้าวปุ้น (ขนมจีนน้ ายา) 
  -  เมนูเห็ดและปลาตกเบ็ด 
  -  ข้าวจี่และอาหารเกี่ยวกับข้าว 
  3)  ประเพณีส าคัญ 
  -  บุญผะเหวด 
  -  บุญบั้งไฟ 
  -  บุญข้าวจี่ 
  4)  ภาชนะต่างๆ 
  -  มีการใช้ไม้ไผ่มาก 
  -  ใช้ใบไม้ต่างๆ 
  -  ดินเผา 
  จากนั้นน ามาออกแบบเป็นผลงาน  ดังนี้ 
  1)  โลโก้ย่อย  คือ  ฤดูร้อน  ฤดูฝน  และฤดูหนาว 
  2)  Story card  ที่จะแนะน าเหตุการณ์หรือกิจกรรมที่ชาวบ้านท าในฤดูนั้นๆ  โดย
ตัวเล่มของ Story card  จะออกแบบเป็นกราฟิกที่ได้แรงบันดาลใจจากสัญลักษณ์ในงานบุญใน
ฤดูกาลนั้นๆ  ได้แก่    
  -  ฤดูร้อน  เป็นบุญผะเหวด  ใช้กราฟิกจาก “ธุงใยแมงมุม” ซึ่งเป็นสิ่งของที่ใช้
ประดับตกแต่งภายในงานบุญผะเหวด 
  -  ฤดูฝน  เป็นบุญบั้งไฟ  ใช้กราฟิกจาก  “กระโจม”  ซึ่งเป็นหมวก  หนึ่งในเครื่อง
แต่งกายสวยงามที่ใช้ในการเซิ้งขอฝนของชาวบ้าน ในบุญบั้งไฟ 
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  -  ฤดูหนาว  เป็นบุญข้าวจี่  ใช้กราฟิกจาก “ข้าวจี่”  ซึ่งเป็นอาหารที่ชาวอีสานท า
ถวายพระในบุญข้าวจี่ 
  3)  สติ๊กเกอร์ Icon set  เป็นอัตลักษณ์ต่างๆ ที่อยู่บนโต๊ะอาหาร  ซึ่งจะใช้คู่กับ 
Story card 
  4)  ชุดเมนูอาหาร  จะอธิบายวิธีรับประทานอาหารแต่ละเมนู 
  5)  ที่รองแก้ว  ที่จะใช้กราฟิกและแนวคิดเดียวกับ Story card 
  6)  ถุงผ้าใส่ของที่ระลึกที่จะใช้กราฟิกและแนวคิดเดียวกับ Story card และ 
ที่รองแก้ว 
  7)  แผ่นพับ  ที่จะใช้โลโก้หลักนั่นคือ “มาเด้อ มากินข้าว” กับส่วนของปก  ส่วน
เนื้อหาจะบอกถึงภาชนะท่ีใช้ในแต่ละฤดูกาล  โดยภาพวาดแผนผังบนโต๊ะอาหารและใช้ลูกเล่นของ
ภาพป็อปอัพให้น่าสนใจยิ่งขึ้น 
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ภาพที่ 49 โลโก้ฤดูร้อน  ฤดูฝน  ฤดูหนาว  ที่วางสัดส่วนทองค า (Golden ratio) 

ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 
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ภาพที่ 50 Story card  และโปสการ์ด 
ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 
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ภาพที่ 51 สติ๊กเกอร์ Icon set 

ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ภาพที่ 52 ชุดเมนูอาหาร 
ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 
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ภาพที่ 53 ที่รองแก้ว 
ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
ภาพที่ 54 แผ่นพับแนะน าภาชนะ 

ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 
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ภาพที่ 55 ถุงผ้าใส่ของที่ระลึก 

ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 
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บทที ่4 

ผลการด าเนินการวิจัย 

 
 ผลการด าเนินการวิจัยเรื่องการออกแบบสื่อเรขศิลป์เพ่ือน าเสนอภูมิปัญญาวัฒนธรรมการ
รับประทานอาหารอีสานสู่สากล  กรณีศึกษา  บ้านหัวขัว  ต าบลแกด า  อ าเภอแกด า  จังหวัด
มหาสารคาม  มีวัตถปุระสงค์  ดังนี้ 
 1.  ศึกษากระบวนการออกแบบสื่อเรขศิลป์เพ่ือน าเสนอภูมิปัญญาวัฒนธรรมการ 
รับประทานอาหารอีสานสู่สากล 
 2.  ศึกษาและวิเคราะห์ภูมิปัญญาท้องถิ่นที่เกี่ยวข้องกับอาหารอีสานและภาชนะ 
อุปกรณ์ต่างๆ 
 3.  น าเสนอการออกแบบสื่อและการสื่อสารเรขศิลป์เพ่ือน าเสนอภูมิปัญญาวัฒนธรรมการ 
รับประทานอาหารอีสานสู่สากล 
 โดยจะน าเสนอผลการด าเนินงานตามประเด็นต่างๆ  ดังนี้ 
 

4.1  ศึกษากระบวนการออกแบบส่ือเรขศิลป์เพื่อน าเสนอภูมิปัญญาวัฒนธรรมการรับประทาน

อาหารอีสานสู่สากล  

4.1.1  การส ารวจเทรนด์ 

  จากการส ารวจเทรนด์ของอาหารที่เป็นปัจจัยส าคัญของการท่องเที่ยว  พบว่า  การ
รับประทานอาหารในบรรยากาศท่ีดี  มีความสัมพันธ์กับแหล่งท่องเที่ยว  ความสวยงามของการจัดโต๊ะ
และอาหาร  กระทั่งความแปลกใหม่ของรูปแบบการนั่งรับประทานอาหาร  ท าให้เพ่ิมอรรถรสและ
สร้างความน่าสนใจของผู้รับประทานอาหารหรือลูกค้าได้  ซึ่งมาจากการสัมภาษณ์กลุ่มเป้าหมายรอง  
ในร้านอาหารสุขภาพแห่งหนึ่งที่ใช้วัตถุดิบจากท้องถิ่น  จากค าถาม  ดังนี้ 
 
1)  คิดอย่างไรกับอาหารสุขภาพ, ผักปลอดสาร, อาหารออแกนิก 
คนท่ี 1 :  อาหารสุขภาพ  ผักปลอดสาร  ผักออแกนิก  อาหารออแกนิก มีประโยชน์ต่อร่างกาย   
   ท าให้ร่างกายแข็งแรง  มีภูมิคุ้มกัน 
คนที ่2 :  อาหารสุขภาพ  ผักปลอดสาร  ผักออแกนิก  อาหารออแกนิก ดีมีประโยชน์ต่อร่างกาย  
  ท าให้ร่างกายแข็งแรง  และชอบกินผักอยู่แล้ว 
คนที ่3 :  อาหารสุขภาพ  ผักปลอดสาร  ผักออแกนิก  อาหารออแกนิก ถ้าคนที่ชอบกินก็จะดี 
   มีประโยชน์ต่อร่างกาย แต่คนที่ไม่ชอบกินก็จะไม่เกิดผลอะไร 
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คนที ่4 :  อาหารสุขภาพ  ผักปลอดสาร  ผักออแกนิก  อาหารออแกนิก ดีมีประโยชน์ต่อร่างกาย  
   ท าให้ร่างกายแข็งแรง  มีภูมิคุ้มกัน  และเพ่ิงเริ่มต้นกินผักอย่างจริงจัง 
คนที ่5 :  สนใจเรื่องอาหารการกิน โดยเฉพาะอาหารสุขภาพและผักต่างๆ  อาหารเหล่านี้มีประโยชน์ 
   ท าให้รู้สึกว่าได้กินอาหารที่มีประโยชน์  ร่างกายได้ดูดซึมสารอาหารเต็มที่ 
 สรุปค าตอบจากค าถามข้อที ่1)  ผู้ถูกสัมภาษณ์คิดว่าอาหารสุขภาพ  ผักปลอดสาร  ผักออแก
นิก  อาหารออแกนิก  ดี  มีประโยชน์ต่อร่างกาย  ท าให้ร่างกายแข็งแรง 
 
2)  การรับประทานอาหารสุขภาพ นอกจากข้อดีต่างๆ ที่คุณกล่าวมาแล้ว  คุณคิดว่ามีอะไร 
ที่สามารถสะท้อนค่านิยมของคุณ หรือสังคมได้หรือไม่ 
คนที ่1 :  สะท้อนค่านิยมของสังคม เรื่องกระแสการกินอาหารสุขภาพ  หรือการกินคลีน     

  ท าให้ร้านอาหารสุขภาพท ารายได้ได้ดี  และการบอกต่อกัน  การรีวิว  หรือสังคม 
   ออนไลน์ ท าให้กลุ่มลูกค้าที่ชื่นชอบ 
   การกินอาหารไปลิ้มลองและถ่ายรูปเพื่ออัพเดทตัวเอง  หรือที่เรียกว่ากลุ่ม  Foodie 
คนที ่2 :  สะท้อนค่านิยมของสังคม เรื่องกระแสการกินอาหารเพื่อสุขภาพการหันมาดูแลสุขภาพ 
   มากขึ้น 
คนที ่3 :  สะทอ้นค่านิยมของสังคม เรื่องกระแสการกินอาหารเพื่อสุขภาพ  แต่ก็ขึ้นอยู่กับแต่ละคน 
   ว่าจะกินหรือไม่ 
คนที ่4 :  สะท้อนค่านิยมของสังคม เรื่องกระแสการกินอาหารเพื่อสุขภาพ  การกินคลีน   

   การหันมาดูแลสุขภาพของผู้คนมากขึ้น 
คนที ่5 :  สะท้อนค่านิยมของสังคมได้มาก เพราะคนสมัยนี้ มีกระแสการกินอาหารสุขภาพและ 
   ท้องถิ่นอย่างมาก  มีทางเลือกดูแลสุขภาพของตนมากขึ้น   
 สรุปค าตอบจากค าถามข้อที่ 2)  ผู้ถูกสัมภาษณ์ส่วนใหญ่คิดว่าการรับประทานอาหารสุขภาพ 
สามารถสะท้อนค่านิยมของสังคม  เรื่องกระแสการกินอาหารสุขภาพ  การหันมาดูแลสุขภาพมากขึ้น 
 
3)  คุณเคยไปรับประทานอาหารสุขภาพท่ีร้านอ่ืนอีกหรือไม่  มีข้อเปรียบเทียบกันอย่างไร หรือไม่ 
คนที ่1 :  เคยไปกินร้านอาหารสุขภาพอ่ืนๆ ใกล้บ้าน  พบว่าร้านนี้ดีและครบกว่า  มาตรฐาน 
   ในการเลือกผักหรือร้านคือดูว่าสะอาด  น่าเข้า  ไม่ได้เฉพาะเจาะจงว่าต้องปลอดสาร     
   หรือออแกนิกเท่านั้น 
คนที ่2 :  เคยไปกินรา้นอาหารสุขภาพอ่ืนๆ ใกล้บ้าน  ตามห้าง  และท ากินเองที่บ้าน  พบว่า 
   ร้านนี้ดีกว่า  มาตรฐานในการเลือกผักหรือร้านคือความสะอาด  เป็นผักปลอดสาร     
   หรือออร์แกนิก  
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คนที ่3 :  ไม่เคยไปกินร้านอาหารสุขภาพอ่ืน  เพราะไม่ได้ชอบกินผักขนาดนั้น 
คนที ่4 :  เคยไปกนิร้านอาหารสุขภาพอ่ืนๆ  ในย่านต่างๆ  พบว่าร้านนี้ผักครบครันกว่า  มาตรฐาน 
   ในการเลือกผักหรือร้านคือความสะอาด เพราะเพ่ิงเริ่มต้นกิน  จึงยังไม่ได้ตั้งมาตรฐาน 
   มากมาย 
คนที ่5 :  เคยไปกินรา้นอ่ืนบ้าง  เลือกกินโดยสื่อประชาสัมพันธ์ รีวิว ความสะอาดของร้าน 
   สรุปค าตอบจากค าถามข้อที่ 3) ผู้ถูกสัมภาษณ์ส่วนใหญ่เคยไปรับประทานอาหารสุขภาพ 
   ทีร่้านอื่น และจากการเปรียบเทียบพบว่า  ร้านนี้มีความครบครันมากกว่า 
 
4)  ถ้าหากมีร้านอาหาร  หรือเป็นร้านแบบ Pop up น าวัตถุดิบธรรมชาติ รวมถึงเพ่ิมเติมเมนู 
อาหารพื้นถิ่น  เปิดบริการอีก  จะสนใจมารับประทานหรือไม่  เพราะอะไร 
คนที ่1 :  ถ้าหากว่ามรี้านอาหารเพื่อสุขภาพในลักษณะนี้เพ่ิมข้ึนอีก  และถ้าเป็นร้านแบบ Pop-up  
   ก็จะดี  เพราะเป็นการเพ่ิมทางเลือกในการซื้อ 
คนที ่2 :  ถ้าหากว่ามรี้านอาหารเพื่อสุขภาพในลักษณะนี้เพ่ิมข้ึนอีก  และถ้าเป็นร้านแบบ Pop-up  
   ก็จะดี  เพราะจะสะดวกและง่ายต่อการซื้อ  และร้านแบบนี้ยังไม่มีแพร่หลาย 
คนที ่3 :  ถ้าหากว่ามีร้านอาหารเพื่อสุขภาพในลักษณะนี้เพ่ิมข้ึนอีก  ก็ต้องขึ้นกับว่าความต้องการ 
   ของผู้บริโภคจะมีมากขนาดนั้นหรือเปล่า  ถ้าท าเป็นร้าน  Pop-up แค่ชั่วคราวจะคุ้ม 
   หรือไม ่ ไม่แน่ใจ 
คนที ่4 :  ถ้าหากว่ามรี้านอาหารเพื่อสุขภาพในลักษณะนี้เพ่ิมข้ึนอีกจะดีมาก  เพราะร้านแบบนี้ 
   ยังไม่ค่อยมี  และถ้าเป็นร้านแบบ Pop up  ก็จะดีเพราะสะดวกต่อการเข้าร้าน  
คนที ่5 :  ถ้ามีเพ่ิมข้ึนอีกหลายๆ รา้นก็ด ี ถ้าหากเป็นร้านแบบ Pop-up ก็จะดี  เพราะช่วยในการ 
   แนะน าร้านหลักหรือแหล่งชุมชนปลูกผักวัตถุดิบ  ที่อยากให้ลูกค้าไปเที่ยวชม 
 สรุปค าตอบจากค าถามข้อที ่4)  ผู้ถูกสัมภาษณ์ส่วนใหญ่มีความคิดเห็นว่าถ้าหากมีร้านอาหาร 
เพ่ือสุขภาพหรือร้านอาหารในลักษณะนี้  ร้านอาหารแบบ Pop-up  เพ่ิมขึ้น  เป็นสิ่งทีดี่   
 
5)  คุณสนใจไปสัมผัสบรรยากาศหรือเยี่ยมชมพ้ืนที่ในชุมชนที่ปลูกวัตถุดิบเพ่ือสุขภาพท่ีน ามาเสริฟ 
ถึงโต๊ะในรูปแบบที่พิเศษและแตกต่างออกไปหรือไม่ 
คนที ่1 :  มีความสนใจไปเที่ยวชมสวนผักจริงๆ ที่ปลูกในต่างจังหวัด เพ่ือน ามาเป็นวัตถุดิบของอาหาร 
คนที ่2 :  มีความสนใจไปเที่ยวชมสวนผักจริงๆ ที่ปลูกเพ่ือในต่างจังหวัด เพ่ือน ามาเป็นวัตถุดิบ 
   ของอาหาร 
คนที ่3 :  ไม่ได้ชอบเที่ยวในลักษณะนี้อยู่แล้ว  แต่ถา้คนที่อยากไปก็คงไปเองแหละ 
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คนที ่4 :  ถ้ามีโอกาสก็สนใจไปเที่ยวชมสวนผักจริงๆ ที่ปลูกที่ตา่งจังหวัด  เพ่ือน ามาเป็นวัตถุดิบ 
   ของอาหาร 
คนที ่5 :  สนใจอยากไปดูสถานที่ปลูกจริง อยากท าเองด้วย   
 สรุปค าตอบจากค าถามข้อที่ 5)  ผู้ถูกสัมภาษณ์ส่วนใหญ่มีความคิดเห็นว่า สนใจไปเที่ยวชม 
สวนผัก  หรือชุมชนที่อยู่ต่างจังหวัด 
 
6)  รูปลักษณ์ภายนอก  สีสัน  การจัดตกแต่งจาน  ส่งเสริมความอยากกินอาหาร รวมถึงรสชาติอาหาร 
ด้วยหรือไม่ 
คนที ่1 :  สีสัน  การจัดตกแต่งจาน  ช่วยในการเลือกเมนู  และส่งเสริมการอยากกินอาหาร 
คนที ่2 :  สีสัน  การจัดตกแต่งจาน  ช่วยในการเลือกเมนู  และส่งเสริมการอยากกินอาหาร 
คนที ่3 :  สีสัน  การจัดตกแต่งจาน  ไม่ได้ช่วยในการเลือกเมนูขนาดนั้น  เพราะเราต้องรู้อยู่แล้ว 
   ว่าเราอยากกินอะไรอาหารจะมีรสชาติประมาณไหน  จึงไม่จ าเป็นต้องมีการตกแต่งจาน 
   เข้าช่วย 
คนที ่4 :  สีสัน  การจัดตกแต่งจาน  ช่วยในการเลือกเมนู  และส่งเสริมการอยากกินอาหาร 
คนที ่5 :  การตกแต่งจาน สีสัน มีส่วนในการเลือกเมนู และเพ่ิมการอยากกินอาหาร  มักจะดมกลิ่น 
   ก่อนกินอาหารเพ่ือทราบความสดของวัตถุดิบ   
 สรุปค าตอบจากค าถามข้อที่ 6)  ผู้ถูกสัมภาษณ์ส่วนใหญ่มีความคิดเห็นว่า  สีสัน  การจัด
ตกแต่งจาน  ช่วยในการเลือกเมนู  และส่งเสริมการอยากกินอาหาร 
 

 4.1.2  การส ารวจกลุ่มเป้าหมาย 

  เพ่ือให้ทราบความต้องการที่แท้จริงของกลุ่มเป้าหมาย  ซึ่งมีผลต่อการออกแบบสื่อ
เรขศิลป์ส าหรับการจัดโต๊ะอาหารในร้านอาหารชุมชนหรือโฮมสเตย์ 
  1)  ผลการใช้แผนผังความคิด (Empathy map)  กับกลุ่มเป้าหมายหลักหรือ
ชาวบ้านบ้านหัวขัว  จ านวน  20  คน  พบว่า 
  -  ร้อยละ  67.7  ชาวบ้านทราบว่าชุมชนของตนมีผักปลอดสาร 
  -  ร้อยละ  20.2  ชาวบ้านทราบว่าชุมชนของตนมีสะพานไม้แกด า 
  -  ร้อยละ  11.1  ชาวบ้านทราบว่าชุมชนของตนมีหนองแกด า 
  -  ร้อยละ  1  อ่ืนๆ 
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  2)  ผลการสัมภาษณ์ (Interview)  กลุ่มเป้าหมายหลักหรือชาวบ้านหัวขัวจ านวน  4  
คน  ถึงการจัดโต๊ะอาหารในร้านอาหารชุมชน 
 ค าถามที ่1 : ท่านคิดว่าการจัดโต๊ะอาหารรูปแบบใหม่  สามารถดึงดูดความสนใจของ 
นักท่องเที่ยวได้มากขึ้นหรือไม่  อย่างไร 
 ค าตอบ :     สามารถดึงดูดความสนใจของนักท่องเที่ยวได้มากขึ้น  เพราะเป็นรูปแบบ 
ที่ไม่เคยท ามาก่อน  แปลกใหม่ดี 
 
 ค าถามที ่2 : ท่านคิดว่าการปรับเปลี่ยนรูปแบบในการจัดโต๊ะอาหารส าหรับต้อนรับ 
นักท่องเที่ยวหรือผู้มาเยือนมีประโยชน์หรือไม่  อย่างไร 
 ค าตอบ :     มีประโยชน์  เพราะนอกจากจะแปลกใหม่แล้วยังสวยงามอีกด้วย 
 
 ค าถามที ่3 : ท่านคิดว่าการจัดโต๊ะอาหารรูปแบบใหม่นี้  สามารถสร้างแรงบันดาลใจ 
ได้หรือไม่ 
 ค าตอบ :     สร้างแรงบันดาลใจได ้ ในการที่จะเตรียมการต้อนรับนักท่องเที่ยว  และการน า
วัสดุรอบตัวมาใช้ประโยชน์ 
 
  3)  ผลการท าแบบสอบถาม (Questionnaire)  กับกลุ่มเป้าหมายหลักจ านวน  20  
คน  เกี่ยวกับการรับรู้อาหารอีสานของผู้ผลิตอาหารอีสานทั้งร้านขายปลีกและร้านอาหาร 
 
ก่อนฟังบรรยายการให้ความรู้เกี่ยวกับการเพิ่มมูลค่าของอาหาร 
ตารางท่ี 3  แสดงผลการท าแบบทดสอบของกลุ่มเป้าหมายหลัก  ค าถามข้อที่ 1.1 
ที่มาตาราง  ผู้วิจัย, 2562 

ค าถาม สวยงามน่า 
รับประทาน 

(คน) 

เรียบง่ายแต่น่า 
รับประทาน 

(คน) 

ธรรมดา 

(คน) 
ไม่สวย 
งาม 

(คน) 

1. การรับรู้ลักษณะทางกายภาพและ 
สัมผัสทั้ง 5 

   1.1  ถ้าพูดถึงอาหารอีสาน ท่านนึก
ถึงภาพลักษณ์แบบไหน 

5 15 - - 
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คิดเป็นร้อยละ 25 75 0 0 

 
ตารางท่ี 4  แสดงผลการท าแบบทดสอบของกลุ่มเป้าหมายหลัก  ค าถามข้อที่ 1.2 
ที่มาตาราง  ผู้วิจัย, 2562 

ค าถาม เผ็ด 
(คน) 

เปรี้ยว 
(คน) 

เค็ม 
(คน) 

หวาน 
(คน) 

จืด 
(คน) 

เผ็ด เปรี้ยว 
เค็ม หวาน 

(คน) 

   1.2  ถ้าพูดถึงอาหารอีสาน  
ท่านนึกถึงรสชาติแบบไหน 

3 - - - - 17 

คิดเป็นร้อยละ 15     85 

 
ตารางท่ี 5  แสดงผลการท าแบบทดสอบของกลุ่มเป้าหมายหลัก  ค าถามข้อที่ 1.3 
ที่มาตาราง  ผู้วิจัย, 2562 

ค าถาม กลิ่นหอมน่ารับประทาน 
(คน) 

กลิ่นธรรมชาติ (คน) 

   1.3  ถ้าพูดถึงอาหารอีสาน  ท่าน
นึกถึงกลิ่นแบบไหน 

10 10 

คิดเป็นร้อยละ 50 50 

 
ตารางท่ี 6  แสดงผลการท าแบบทดสอบของกลุ่มเป้าหมายหลัก  ค าถามข้อที่ 1.4 
ที่มาตาราง  ผู้วิจัย, 2562 

ค าถาม เสียงลมพัดเย็น
สบาย (คน) 

เสียงเพลงพื้นบ้าน
สนุกสนาน (คน) 

เสียงแมลงยามค่ า
คืน (คน) 

   1.4  ถ้าพูดถึงอาหารอีสาน  
ท่านนึกถึงเสียงหรือบรรยากาศ
แบบไหน 

5 13 2 

คิดเป็นร้อยละ 25 65 10 
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ตารางท่ี 7  แสดงผลการท าแบบทดสอบของกลุ่มเป้าหมายหลัก  ค าถามข้อที่ 2 
ที่มาตาราง  ผู้วิจัย, 2562 

ค าถาม เชื่อม
ความสัมพัน
ธ์ของผู้คน 

(คน) 

เป็นสิ่ง
ต้อนรับแขก
บ้านแขก

เมือง (คน) 

สะท้อนความ
เป็นชาวอีสาน
ได้มากที่สดุ 

(คน) 

แสดงถึงความ
อุดมสมบูรณ์
ของวัตถุดิบ 

(คน) 

2.  ท่านคิดว่าบริบทส าคัญของ 
อาหารการกินของชาวอีสานคือ 
อะไร 

7 5 17 9 

คิดเป็นร้อยละ 35 25 85 45 

 
 
ตารางท่ี 8  แสดงผลการท าแบบทดสอบของกลุ่มเป้าหมายหลัก  ค าถามข้อที่ 3 
ที่มาตาราง  ผู้วิจัย, 2562 

ค าถาม มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยท่ีสุด 

3.  ท่านคิดว่าอาหารอีสานมี 
โภชนาการมากน้อยแค่ไหน 

6 11 3 - - 

คิดเป็นร้อยละ 30 55 15 0 0 

 
 
ค าถามข้อที ่4  ท่านคิดว่าอาหารอีสานดึงดูดนักท่องเที่ยวได้อย่างไร  (เช่น ภาพลักษณ์ 
น่ารับประทาน, รสชาติ, หรืออ่ืนๆ)  ซึ่งมีผลการตอบค าถาม  ดังนี้ 
 1)  รสชาติดี  กลิ่นหอมตามธรรมชาติ   8  คน 
 2)  รสเผ็ด  จัดจ้าน  เข้มข้น  โดดเด่น   4  คน 
 3)  ใส่ปลาร้า  (เปน็เอกลักษณ์ของอาหารอีสาน)  5  คน 
 4)  วัตถุดิบจากธรรมชาติ  หาได้ในพ้ืนที่และตามฤดูกาล 9  คน 
 5)  อ่ืนๆ       1  คน 
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 สรุปได้ว่าอาหารอีสานดึงดูดนักท่องเที่ยวได้จาก 3  ปัจจัยสูงสุด  ได้แก่  วัตถุดิบจาก 
ธรรมชาติ  หาได้ในพื้นที่และตามฤดูกาล  รสชาติดี  กลิ่นหอมตามธรรมชาติ  และการใส่ปลาร้า 
ในอาหาร 
 
หลังฟังบรรยายการให้ความรู้เกี่ยวกับการเพิ่มมูลค่าของอาหาร 
ตารางท่ี 9  แสดงผลการท าแบบทดสอบของกลุ่มเป้าหมายหลัก 
ที่มาตาราง  ผู้วิจัย, 2562 

ค าถาม ได้ (คน) ไม่แน่ใจ (คน) ไม่ได้ (คน) 

ในฐานะที่ท่านเป็นเจ้าของกิจการหรือผู้ผลิต 
อาหารอีสาน  ท่านคิดว่าจะสามารถเพ่ิมมูลค่า 
ให้อาหารของท่านได้หรือไม่ 

21 - - 

คิดเป็นร้อยละ 100 0 0 

 
“อย่างไร”  ค าถามต่อเนื่องจากข้างต้น  ซึ่งมีผลการตอบค าถาม  ดังนี้ 
 1)  การจัดเสริฟ  ตกแต่งให้ดูสวยงาม  เพ่ือเพ่ิมมูลค่า  9  คน 
 2)  เน้นความเป็นธรรมชาติ  น าอุปกรณ์ในท้องถิ่นมาใช้  เช่น  4  คน 
      กระบอกไม้ไผ่  ใบตอง  ดอกไม่้ต่างๆ  เป็นต้น 
 3)  ต่อยอดความคิดไปอีกหลายรูปแบบทั้งเรื่องอาหารและ  6  คน 
     การตกแต่ง 
 4)  การประชาสัมพันธ์  คุณค่าอาหาร    1  คน 
 สรุปได้ว่าในฐานะเจ้าของกิจการหรือผู้ผลิตอาหารอีสาน  สามารถเพ่ิมมูลค่าให้อาหาร 
ของตนได้  โดยปัจจัยสูงสุด  3  ปัจจัย  ได้แก่  การจัดเสริฟ  ตกแต่งให้ดูสวยงาม  เพ่ือเพ่ิมมูลค่า  
การเน้นความเป็นธรรมชาติ  น าอุปกรณ์ในท้องถิ่นมาใช้  เช่น  กระบอกไม้ไผ่  ใบตอง  ดอกไม่้ต่างๆ  
เป็นต้น  และการต่อยอดความคิดไปอีกหลายรูปแบบทั้งเรื่องอาหารและการตกแต่ง 
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 4.1.3  การทดลองและปรับปรุง 

 ผู้ท าการศึกษาวิจัยได้ทดลองจัดโต๊ะอาหารในพ้ืนที่บ้านหัวขัวบริเวณร้านอาหารชุมชน  ตาม
ข้อมูลที่ค้นคว้าและการทดสอบกลุ่มเป้าหมาย  รวมถึงจัดแสดงผลงานการจัดโต๊ะอาหาร 
อีสานแบบ  Fine Dining  งานนิทรรศการแสดงผลงานการออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ 
ชุมชนระดับประเทศ  ที่จังหวัดขอนแก่น ซึ่งได้สอบถามความคิดเห็นของชาวบ้านที่มาสังเกตการณ์ถึง 
ประโยชน์ที่ได้จากการจัดโต๊ะอาหารในรูปแบบใหม่นี้ด้วย 
 

 
ภาพที่ 56  การทดลองจัดโต๊ะอาหารที่บ้านหัวขัว 

ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 

 

 
ภาพที่ 57 การจัดแสดงผลงานการจัดโต๊ะอาหารอีสานแบบ  Fine Dining 

ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562  
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 1)  ผลการสอบถามความคิดเห็นต่อการจัดโต๊ะอาหารที่บ้านหัวขัว  “สารคามป๊อปอัพพา
แลง”  จ านวน  21  คน 
 
 
ตารางท่ี 10  แสดงผลการท าแบบทดสอบของกลุ่มเป้าหมายหลัก  ค าถามข้อที่  1 
ที่มาตาราง  ผู้วิจัย, 2562 

ค าถาม น่าสนใจมาก น่าสนใจปาน
กลาง 

น่าสนใจน้อย 

1.  ท่านคิดว่าการจัดโต๊อาหารแบบ  “สาร
คามป็อปอัพพาแลง”  น่าสนใจมากน้อย
เพียงใด 

16 5 - 

คิดเป็นร้อยละ 76.19 23.81 0 

 
 
ตารางท่ี 11  แสดงผลการท าแบบทดสอบของกลุ่มเป้าหมายหลัก  ค าถามข้อที่  2 
ที่มาตาราง  ผู้วิจัย, 2562 

ค าถาม น าไปใช้ ไม่แน่ใจ ไม่น าไปใช้ 

2.  ท่านคิดว่าการน าแนวคิดหรือไอเดีย 
ของการน าวัสดุท้องถิ่นต่างๆ มาจัดโต๊ะ
อาหารในชุมชนของท่านหรือไม่ 

14 7 - 

คิดเป็นร้อยละ 66.67 33.33 0 
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ตารางท่ี 12  แสดงผลการท าแบบทดสอบของกลุ่มเป้าหมายหลัก  ค าถามข้อที่  3 
ที่มาตาราง  ผู้วิจัย, 2562 

ค าถาม มีประโยชน์
มาก 

มีประโยชน์ปาน
กลาง 

มีประโยชน์
น้อย 

3.  ท่านคิดว่าแนวคิดหรือไอเดียของการ 
น าวัสดุท้องถิ่นต่างๆ มาจัดโต๊ะอาหาร 
มีประโยชน์ต่อการท่องเที่ยวในชุมชนของ 
ท่านมากน้อยเพียงใด 

13 8 - 

คิดเป็นร้อยละ 61.90 38.10 0 

 
 

4.2  ศึกษาและวิเคราะห์ภูมิปัญญาท้องถิ่นที่เกี่ยวข้องกับอาหารอีสานและภาชนะอุปกรณ์ต่างๆ 

 4.2.1  ศึกษาข้อมูล 

 จากการศึกษาภูมิประเทศและภูมิอากาศของจังหวัดมหาสารคามและจ ากัดลงมาท่ีอ าเภอแก
ด าและบ้านหัวขัวเพ่ือเชื่อมโยงถึงพืชที่เติบโตในพ้ืนที่และสัตว์ในท้องถิ่น  จากนั้นศึกษาถึงพืชและสัตว์ 
ที่ชาวบ้านน ามาประกอบอาหาร  ศึกษาวิธีการประกอบอาหารของชาวอีสาน  อุปกรณ์ในการ 
ประกอบอาหาร  เรื่อยมาถึงวัฒนธรรมการกิน  ลักษณะส ารับอาหารหรือที่เรียกว่า “พาข้าว” ของ
ชาวอีสาน  ภาชนะในการใส่อาหาร  และดอกไมใ้นท้องถิ่น  เพ่ือน ามาวิเคราะห์และสังเคราะห์ 
เป็นการน าเสนอชุมชนในรูปแบบใหม่  โดยจัดโต๊ะอาหารส าหรับร้านอาหารในชุมชนและโฮมสเตย์ 
ต้อนรับผู้ที่มาเยือนและนักท่องเที่ยว  โดยวิธีการค้นคว้าทางต ารา  สืบค้นจากหลักฐานทาง 
ประวัติศาสตร์  ศึกษาจากตัวอย่างจริง  และสัมภาษณ์ผู้รู้  พบว่า 
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  1)  การค้นคว้าจากต ารา 
  ต าราท าให้ทราบถึงวิธีการปรุงอาหารอีสานอย่างเป็นระบบ  วิถีชีวิตของชาวอีสาน  
รูปแบบการจัดโต๊ะอาหาร  ภาชนะอุปกรณ์บนโต๊ะอาหารต่างๆ  และพรรณพืชในท้องถิ่นต่างๆ  ซ่ึง
สามารถน าความรู้มาวิเคราะห์ประกอบกับการทดสอบกลุ่มเป้าหมายและการทดลองได้เป็นอย่างดี 

 
ภาพที่ 58 ต าราต่างๆ ที่ค้นคว้า 

ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 
 
 
 
  
 



  88 

  2)  สืบค้นจากหลักฐานทางประวัติศาสตร์ 
  การสืบค้นหรือไปดูหลักฐานทางประวัติศาสตร์  ท าให้เข้าใจลักษณะทางกายภาพ 
ของสิ่งของที่ต้องการศึกษามากยิ่งข้ึน  เช่น  อุปกรณ์ของใช้ในครัวอีสานสมัยโบราณ  อุปกรณ์ในการ 
ปรุงอาหารต่างๆ ของอีสานสมัยโบราณ  ทัง้นี้เพ่ือการต่อยอดไอเดียส าหรับงานที่จะออกแบบต่อไป 

 

ภาพที่ 59 อุปกรณ์ของใช้ในครัวอีสานสมัยโบราณ  จากพิพิธภัณฑ์บ้านอีสาน  อ าเภอนาดูน  
 จังหวัดมหาสารคาม 

ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 

ภาพที่ 60 ถ้วยอีสานโบราณ (ถ้วยอีเลิ้ง) และช้อนสังกะสี 
ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 
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ภาพที่ 61 แองน้ าอีสาน 
ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 

 
  3)  ศึกษาจากตัวอย่างจริง 
  การศึกษา  ดู  หรือสัมผัสจากสถานที่จริงหรือของจริง  ท าให้เข้าใจกระบวนการ 
และวัสดุของสิ่งที่ไปดูมากข้ึน 

ภาพที่  4.7  งานเที่ยวบ้านฉัน  ชุมชนท่องเที่ยว OTOP นวัตวิถี 
 ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 
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ภาพที่ 62 เซ็ตอาหารกลางวันที่ห้องอาหารสระบัว  โรมแรมสยามแคมเปญสกี 

ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 
 
 

 
ภาพที่  4.9  การจัดอาหารพ้ืนบ้านภาคใต้แบบใหม่ 

ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 
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ภาพที่ 63 เครื่องปั้นดินเผา 
ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 

 

 

ภาพที่ 64 อุปกรณ์บนโต๊ะอาหารต่างๆ 
ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 
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  4)  จากการสัมภาษณ์  คุณยายล าดวน  ผู้อาวุโสในชุมชนอีสาน  จังหวัด
มหาสารคาม  เพ่ือทราบถึงการเชื่อมโยงของการปรุงอาหารอีสานและพาข้าวอีสาน (ส ารับอาหาร
อีสาน) 
 ค าถามที ่1  :  สมัยโบราณ  การจัดหาพาข้าวเป็นอย่างไร 
 ค าตอบ  :      มื้อเช้า  ปรุงอาหารที่ได้จากวัตถุดิบที่หามาได้จากการไปนาตอนเช้ามืด  ซึ่งพา
ข้าวจะประกอบไปด้วย  อาหารหลักท่ีได้จากวัตถุดิบที่ได้จากการไปนา  ส่วนมากจะเป็นแกง 
หรือต้ม  มีแจ่วหรือป่น (น าพริกอีสาน)  แนมด้วยผักลวก  แมงคั่วหรือปลาย่าง  และกระติบ 
ข้าวเหนียว  และจะมีขันน้ าใหญ่วางข้างตัวผู้อาวุโสที่สุดในวงพาข้าว  ส่วนแองน้ าจะเตรียมไว้ 
ส าหรับคนอื่นๆ  ในวงพาข้าว 
        มื้อกลางวัน  จะปรุงอาหารที่เถียงนา  ซึ่งพาข้าวส่วนใหญ่จะประกอบไปด้วย 
ส้มต า  เสริมด้วยป่นหรือแจ่ว  ที่ท าจากวัตถดุิบที่หาได้ตามท้องนา  และข้าวเหนียว  ส่วนน้ ากิน 
ที่แองน้ าหรือขันน้ าก็ได้ 
        มื้อเย็น  ปรุงอาหารที่ได้จากวัตถุดิบจากท้องนาเช่นเดียวกัน  ซึ่งพาข้าว 
จะประกอบด้วย  อาหารหลักประเภทแกง  ต้ม  หรือหมก  เสริมด้วยแจ่วปลาร้า  และผักสดหรือ 
ผักลวก  อาจจะมีผลไม้  เช่น  แตงโม  เป็นต้น  ข้าวเหนียว  ขันน้ าใหญ่ส าหรับผู้อาวุโสที่สุด 
ในวงพาช้าว  และแองน้ าส าหรับคนอื่นๆ 
  
 ค าถามที ่2  :  ภาชนะใส่อาหารสมัยก่อนมีอะไรบ้าง 
 ค าตอบ  :      เบียนใส่กับข้าว  ถ้วยอีเลิ้ง  ช้อนหอยกิบก่ี  ช้อนจากใบไม้  ใบไม้ต่างๆ  ขันน้ า   
แองน้ าและกระบวย  กระติบข้าว 
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ภาพที่ 65 การสัมภาษณ์คุณล าดวน 
ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 

 
 

 4.3  น าเสนอการออกแบบสื่อและการสื่อสารเรขศิลป์เพื่อน าเสนอภูมิปัญญาวัฒนธรรม 

การรับประทานอาหารอีสานสู่สากล 

 4.3.1  คู่มือการจัดโต๊ะอาหารเพื่อน าเสนอภูมิปัญญาวัฒนธรรมการรับประทาน 

อาหารอีสาน 

  คู่มือขนาด  18 x 20  เซนติเมตร  จ านวน  111  หน้า  ชือ่เรื่องว่า  “มาเด้อ มากิน
ข้าว”  เล่มนี้  เป็นคู่มอืที่ใช้เป็นแนวทางในการจัดโต๊ะอาหารได้  เพราะในเล่มประกอบไปด้วย 
การหาวัสดุอย่างง่ายที่สามารถหาได้ตามท้องถิ่นและละแวกอ าเภอ  แต่จะเสริมด้วยเทคนิค และ
วิธีการที่ท าให้สามารถสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับอาหารพื้นถิ่น  และเพ่ิมจุดแข็งของชุมชนท่องเที่ยว 
แห่งนั้นด้วย 



  94 

 

ภาพที่ 66 หน้าปก “มาเด้อ มากินข้าว” 
ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 

 
 

 
ภาพที่ 67 เนื้อหาส่วนหัวข้อ  มหาสารคาม 

ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 
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ภาพที่ 68 เนื้อหาส่วนหัวข้อ  พาข้าวชาวอีสาน 

ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 
 
  

  

ภาพที่ 69 เนื้อหาส่วนหัวข้อ  องค์ประกอบบนโต๊ะอาหาร 
ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 
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ภาพที่ 70 เนื้อหาส่วนหัวข้อ  การจัดโต๊ะอาหาร 
ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 

 
 
 

 
ภาพที่ 71 เนื้อหาส่วนหัวข้อ สัญลักษณ์ 

ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 
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 4.3.2  เครื่องมือและกล่องเครื่องมือช่วยจัดโต๊ะอาหาร 

  เครื่องมือที่ช่วยในการจัดโต๊ะอาหาร  ประกอบไปด้วย   
  1)  ผ้าปูโต๊ะมหัศจรรย์ ขนาด  120 x 120  เซนติเมตร  ซึ่งเป็นขนาดเริ่มต้น 
ที่พอเหมาะส าหรับผู้รับประทานอาหาร  4  คน   ถ้าหากผู้รับประทานมากกว่านั้น  สามารถ 
ต่อโต๊ะและใช้ผ้าปูขนาดนี้ต่อไปเรื่อยๆ ตามแนวยาวได้  นอกจากนี้  ผ้าปูโต๊ะนี้ยังสามารถเรืองแสง 
แสดงแนวทางในการวางจานและอุปกรณ์ต่างๆ บนโต๊ะได้อีกด้วย  เมื่อใช้คู่กับ  โคมไฟแบล็คไลท์ 
  2)  โคมไฟแบล็คไลท์  ขนาดสูง  23  เซนติเมตร  ใช้ส่องลงบนผ้าปูโต๊ะมหัศจรรย์  
เพ่ือให้เกิดการเรืองแสง  ผู้ใช้จะสามารถมองเห็นเส้นแนวทางการวางจานและอุกรณ์ต่างๆ บนโต๊ะ
อาหารได้ 
  3)  เมนูอาหารจากไม้ไผ่สาน  ขนาด  12.5 x 27.5  เซนติเมตร  ท าจากไม้ไผ่สาน 
ลายสอง  และสามารถถอดเปลี่ยนเมนูได้จาก  ตอกที่จักเป็นแผ่นบางและเขียนด้วยปากกา 
  4)  กล่องเครื่องมือ  ขนาด  46.5 x 46.5 x 37.5  เซนติเมตร  ส าหรับบรรจุ  ผ้าปู
โต๊ะมหัศจรรย์  โคมไฟแบล็คไลท์  และเมนูอาหารจากไม้ไผ่สาน  ท าจากการสานไม้ไผ่  โดยได้แรง
บันดาลใจมาจากรูปทรงของตะกร้าใส่ของสมัยโบราณ  ท าสามอัน  สามารถซ้อนกัน 
เป็นชั้นได ้ และเพ่ิมความสะดวกในการถือด้วยสายสะพายร้อยผ่านหูตะกร้าที่ท าไว้แล้ว 

 

 
ภาพที่ 72 ผ้าปูโต๊ะมหัศจรรย์ 

ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 256 
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ภาพที่ 73 โคมไฟแบล็คไลท์ 
ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 

 
 
 

ภาพที่ 74 เมนูอาหารจากไม้ไผ่สาน 
ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 
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ภาพที่ 75 กล่องเครื่องมือ 
ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 

 

ภาพที่ 76 ด้านในของกล่องเครื่องมือ 
ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 
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 4.3.3  ชุดอุปกรณ์บนโต๊ะอาหารตามฤดูกาล  (Seasoning set) 

  ชุดอุปกรณ์บนโต๊ะอาหารตามฤดูกาล (Seasoning set)  ประกอบไปด้วย 
  1)  Story card  ขนาด  14.5 x 19 เซนติเมตร  มี 3 แบบ  ได้แก่  ฤดูร้อน  ฤดูฝน  
ฤด-ูหนาว  ออกแบบโดยใช้กราฟิกรูปธุงใยแมงมุม  กระโจม  และข้าวจี่  ตามล าดับ  เป็นการแนะน า 
เหตุการณ์หรือกิจกรรมส าคัญที่ชาวบ้านท าในแต่ละฤดูกาลแก่ลูกค้า  โดยวางไว้ในแต่ละที่นั่งของลูกค้า 
  2)  สติ๊กเกอร์ Icon set  ขนาด  3 x 3  เซนติเมตร  เป็นอัตลักษณ์ต่างๆ ที่ติดอยู่กับ 
สิ่งของต่างๆ บนโต๊ะอาหาร  ซึ่งจะใช้คู่กับ Story card  เพ่ือน าเสนอสิ่งของที่โดดเด่นบนโต๊ะอาหาร 
ในแต่ละฤดูกาล 
  4)  ชุดเมนูอาหาร  ขนาด  8.5 x 19.5  เซนติเมตร  จะวางไว้ข้างจานรองอาหาร 
ในแต่ละท่ีนั่ง  อธิบายวิธีรับประทานอาหารแต่ละเมนู เพ่ือให้ลูกค้าเข้าใจวิธีการปรุงและ 
การรับประทานอาหารอีสาน 
  5)  ที่รองแก้ว  ขนาด  11.5 x 11.5  เซนติเมตร  ออกแบบโดยใช้กราฟิก 
และแนวคิดเดียวกับ Story card 
  6)  ถุงผ้าใส่ของที่ระลึก  ขนาด  18 x 26  เซนติเมตร  ออกแบบโดยใช้กราฟิก 
และแนวคิดเดียวกับ Story card  และท่ีรองแก้ว 
  7)  แผ่นพับ  ขนาด  21 x 7.8  เซนติเมตร  ออกแบบโดยใช้โลโก้หลัก 
ในส่วนของปก  และเพ่ิมความน่าสนใจ โดยใช้ภาพป็อปอัพในส่วนของเนื้อหา  เพ่ือแนะน า 
ภาชนะเด่นในแต่ละฤดูกาล 
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ภาพที่ 77 Story card 
ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 

 

ภาพที่ 78  ข้างในของ Story card 
ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 
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ภาพที่ 79 โปสการ์ดที่อยู่ในเล่ม Story card 
ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 

 
ภาพที่ 80 สติ๊กเกอร์ Icon set 

ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 
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ภาพที่ 81 ชุดเมนูอาหาร 
ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 

ภาพที่ 82 ที่รองแก้ว 
ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 
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ภาพที่ 83 ถุงผ้าใส่ของที่ระลึก 
ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 

ภาพที่ 84 ส่วนเนื้อหาของแผ่นพับแนะน าภาชนะ 
ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 
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ภาพที่ 85 แผ่นพับแนะน าภาชนะ 
ที่มาภาพ  ผู้วิจัย, 2562 
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บทที่ 5 

สรุปผลการวิจัย  อภิปรายผล  และข้อเสนอแนะ 

 

5.1  สรุปผลการวิจัย 

 การวิจัย เรื่อง การออกแบบเรขศิลป์เพ่ือน าเสนอภูมิปัญญาวัฒนธรรมการรับประทานอาหาร
อีสานสู่สากล กรณีศึกษา  บ้านหัวขัว  ต าบลแกด า  อ าเภอแกด า  จังหวัดมหาสารคาม นี้  มี
วัตถุประสงค์เพ่ือศึกษากระบวนการออกแบบเรขศิลป์  ศึกษาและวิเคราะห์ภูมิปัญญาท้องถิ่นท่ี
เกี่ยวข้องกับอาหารอีสาน  การรับประทานอาหารอีสาน  และภาชนะอุปกรณ์ต่างๆ   และน าเสนอ
การออกแบบสื่อและการสื่อสารเรขศิลป์ผ่านการรับประทานอาหารอีสานเพ่ือน าออกสู่ภายนอกหรือ
สากล  ซ่ึงกลุ่มเป้าหมายในการวิจัยมีทั้งหมดสองกลุ่ม  ได้แก่  กลุ่มเป้าหมายหลัก  คือ  ชาวบ้านและ
กลุ่มแม่บ้านบ้านหัวขัว  ต าบลแกด า  อ าเภอแกด า  จังหวัดมหาสารคาม  และกลุ่มเป้าหมายรอง  คือ  
กลุ่มคนเมืองที่ชื่นชอบการกินอาหารและท่องเที่ยว  โดยการศึกษาวิจัยการออกแบบสื่อเรขศิลป์พ่ือน า
เสนอภูมิปัญญาวัฒนธรรมการรับประทานอาหารอีสานสู่สากล  ศึกษาและวิเคราะห์ภูมิปัญญาท้องถิ่น
อีสานที่เก่ียวข้องกับอาหารและภาชนะอุปกรณ์ต่างๆ   และน าเสนอการออกแบบสื่อและการสื่อสาร
เรขศิลป์พ่ือน าเสนอภูมิปัญญาวัฒนธรรมการรับประทานอาหารอีสานสู่สากลผ่านภูมิปัญญาท้องถิ่น  
ใช้ระยะเวลาตั้งแต่  มิถุนายน พ.ศ. 2561 ถึง  ตุลาคม พ.ศ. 2562 
 ผู้ศึกษาวิจัยใช้แนวคิดและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง  ได้แก่  แนวคิดเกี่ยวกับการตกแต่งโต๊ะอาหาร  
(Principle of table-top styling)  แนวคิดเก่ียวกับกระบวนการออกแบบเรขศิลป์ (Graphic 
design)  แนวคิดและทฤษฎีการออกแบบอัตลักษณ์ (Identity)  แนวคิดและทฤษฎีการรับรู้ 
(Perception Thoery)  และหลักทางสุนทรียภาพ (Aesthetic Principle) 
 โดยสามารถสรุปผลการวิจัยตามวัตถุประสงค์  ดังนี้ 
 

 5.1.1  ศึกษากระบวนการออกแบบส่ือเรขศิลป์เพื่อน าเสนอภูมิปัญญาวัฒนธรรมการ

รับประทานอาหารอีสานสู่สากล 

 
 5.1.1.1  การส ารวจเทรนด์ 
  จากการสัมภาษณ์กลุ่มเป้าหมายรองเพ่ือให้ทราบการรับรู้ถึงการรับประทานอาหาร
สุขภาพที่ส่วนใหญ่จะรับวัตถุดิบมาจากต่างจังหวัด  ตลอดจนความเชื่อมโยงของการท่องเที่ยวสถานที่
ที่น าส่งวัตถุดิบนั้น  สรุปว่า  อาหารสุขภาพ  ผักปลอดสาร  อาหารออแกนิก  มีประโยชน์ต่อร่างกาย  
สามารถสะท้อนค่านิยมของสังคม  เรื่องกระแสการดูแลสุขภาพได้  ถ้าหากมีร้านอาหารแนวสุขภาพใน
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แบบป็อปอัพ (Pop-up)  จะสะดวกต่อการบริโภคมากข้ึน  ซึ่งเป็นสิ่งที่ดี   และการไปเที่ยวสถานที่
ปลูกผักหรือน าส่งวัตถุดิบจะช่วยสร้างประสบการณ์ใหม่ๆ  รวมถึงบรรยากาศ  สีสัน  การจัดแต่งจาน  
สามารถส่งเสริมความอยากอาหารได้ 
 
 5.1.1.2  การส ารวจกลุ่มเป้าหมาย 
  1)  จากการใช้แผนผังความคิด (Empathy map)  กับกลุ่มเป้าหมายหลัก  เพ่ือให้
ทราบการรับรู้ถึงสิ่งที่ชุมชนของตนเองมี  สรุปได้ว่า  ร้อยละ  67.7  ทราบว่าชุมชนของตนมีผักปลอด
สาร  ซึ่งเปน็เปอร์เซ็นที่มากที่สุดที่สรุปได้ 
  2)  จากการสัมภาษณ์ (Interview)  กลุ่มเป้าหมายหลักเพ่ือให้ทราบถึงการรับรู้การ
พัฒนาสิ่งของในชุมชน  โดยการจัดโต๊ะอาหาร  สรุปได้ว่า  กลุ่มเป้าหมายหลักคิดว่า  การออกแบบ
การจัดโต๊ะอาหารในร้านอาหารชุมชนท่องเที่ยวหรือโฮมสเตย์  สามารถดึงดูดความสนใจของ
นักท่องเที่ยวได้มากขึ้น  มีประโยชน์  และสามารถสร้างแรงบันดาลใจได้ 
  3)  จากการท าแบบสอบถาม (Questionnaire)  กับกลุ่มเป้าหมายหลักเพ่ือให้ทราบ
ถึงการรับรู้เกี่ยวกับอาหารอีสาน  สรุปว่า  ก่อนฟงับรรยายการให้ความรู้เกี่ยวกับการเพิ่มมูลค่าของ
อาหาร  ร้อยละ  75  คิดว่าอาหารอีสานมีภาพลักษณ์เรียบง่ายแต่น่ารับประทาน  ร้อยละ  85  คิดว่า
อาหารอีสานมีทั้งรสเผ็ด เปรี้ยว เค็ม หวาน  ร้อยละ  50  คิดว่าอาหารอีสานมีกลิ่นหอมน่า
รับประทานและมีกลิ่นธรรมชาติ  ร้อยละ  65  คิดว่าอาหารอีสานท าให้นึกถึงเสียงเพลงพ้ืนบ้าน
สนุกสนาน  ร้อยละ 85  คิดว่าบริบทส าคัญของอาหารการกินของชาวอีสาน  สะท้อนความเป็นชาว
อีสานได้มากที่สุด  ร้อยละ  55  คิดว่าอาหารอีสานมีโภชนาการมาก  และคิดว่าอาหารอีสานดึงดูด
นักท่องเที่ยวได้จากวัตถุดิบจากธรรมชาติที่หาได้ในพ้ืนที่และตามฤดูกาล 
หลังบรรยาย  ร้อยละ  100  คิดว่า  ตนสามารถเพ่ิมมูลค่าให้กับอาหารของตนได้  โดย  การจัดเสริฟ  
ตกแต่งให้ดูสวยงามเพ่ือเพ่ิมมูลค่า  เป็นเหตุผลสนับสนุนที่มากที่สุด 
 
 5.1.1.3  การทดลองและปรับปรุง 
  จากการท าแบบสอบถาม (Questionnaire)  กับกลุ่มเป้าหมายหลัก  เพ่ือให้ทราบ
ถึงความคิดเห็นที่มีต่อการออกแบบการจัดโต๊ะอาหารที่บ้านหัวขัว “สารคามป็อปอัพพาแลง”  สรุปได้
ว่า  ร้อยละ  76.19  คิดว่าการจัดโต๊ะแบบสารคามป็อบปอัพพาแลง  น่าสนใจมาก  ร้อยละ  66.67  
คิดว่าจะน าแนวคิดหรือไอเดียการน าวัสดุท้องถิ่นต่างๆ มาจัดโต๊ะอาหารในชุมชนของตน  และร้อยละ  
61.90  คิดว่าแนวคิดหรือไอเดียของการน าวัสดุท้องถิ่นต่างๆ มาจัดโต๊ะอาหารมีประโยชน์ต่อการ
ท่องเที่ยวในชุมชนของตนมาก 
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 5.1.2  ศึกษาและวิเคราะห์ภูมิปัญญาท้องถิ่นที่เกี่ยวข้องกับอาหารอีสานและภาชนะ

อุปกรณ์ต่างๆ 

  การศึกษาวิจัยในครั้งนี ้ ศึกษาข้อมูลหลายช่องทาง  ได้แก่  ค้นคว้าทางต ารา  สืบค้น
จากหลักฐานทางประวัติศาสตร์  ศึกษาจากตัวอย่างจริง  และสัมภาษณ์ผู้รู้  สรุปได้ว่า  การสืบค้นจาก
ต าราสนับสนุนการวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับวิถีชีวิตและการปรุงอาหารของชาวบ้าน  พืชพรรณไม้
ท้องถิน่อีสานต่างๆ  และหลักการจัดโต๊ะอาหารต่างๆ   การสืบค้นจากหลักฐานทางประวัติศาสตร์  
สนับสนุนความเข้าใจลักษณะทางกายภาพของอุปกรณ์การประกอบอาหารและการกินโบราณ  ซ่ึง
เป็นประโยชน์ในการต่อยอดไอเดียส าหรับการออกแบบอย่างยิ่ง  การศึกษาจากตัวอย่างจริง  ช่วยใน
ด้านการสัมผัสงานออกแบบต่างๆ  ท าให้ได้เรียนรู้แนวคิดของนักออกแบบได้อย่างใกล้ชิด  ซ่ึงเป็นแรง
บันดาลใจอย่างดีในการสร้างสรรค์งานออกแบบของผู้ศึกษาวิจัย  และการสัมภาษณ์จากผู้รู้หรือ
ปราชญ์ชาวบ้าน  สรุปได้ว่า  ชาวอีสานโบราณส่วนใหญ่จะรับประทานอาหารในส ารับ  เรียกว่า  “พา
ข้าว”  ซึ่งอาหารในส ารับหรือพาข้าวจะขึ้นอยู่กับวัตถุดิบที่หามาได้แต่ละครั้ง  นอกจากนี้มื้ออาหาร  
ยังเป็นตัวก าหนดลักษณะอาหารและอาหารจะเป็นตัวก าหนดอุปกรณ์ในการรับประทานอีกทีหนึ่ง 
 

 5.1.3  น าเสนอการออกแบบสื่อและการสื่อสารเรขศิลป์เพื่อน าเสนอภูมิปัญญาวัฒนธรรม

การรับประทานอาหารอีสานสู่สากล 

 
  5.1.3.1  คู่มือการจัดโต๊ะอาหารเพื่อน าเสนอภูมิปัญญาวัฒนธรรมการรับประทาน
อาหารอีสาน 
  1)  การออกแบบอัตลักษณ์แคมเปญ (Campaign Identity) 
  จากการศึกษาพบว่า  อัตลักษณ์ท่ีสามารถสื่อสารถึงอาหาร  ความเป็นบ้านหัวขัว  
และอีสาน  คือ  พ้ืนที่  ผู้คน  และวัฒนธรรม 
  การศึกษาพ้ืนที่ 
  การศึกษาพ้ืนที่ในที่นี้หมายถึง  สภาพทางภูมิประเทศของบ้านหัวขัวและอีสาน  ซ่ึง
พบว่าสภาพทางภูมิประเทศส่วนใหญ่เป็นที่ราบสูง  มีความอุดมสมบูรณ์ของธรรมชาติ  เช่น  หนองน้ า
และพืชพรรณในธรรมชาติ  เป็นอย่างมาก  ผู้ศึกษาวิจัยจึงสนใจความเป็น “ธรรมชาติ”  ในที่แห่งนี ้ 
และน ามาเป็นตัวก าหนดชุดสีหลักของแคมเปญ  นั่นคือ  สีเขียวดิน  สีน้ าตาล  สีฟาง  และสีขาว 
  การศึกษาผู้คน 
  คนอีสานส่วนใหญ่เป็นกันเอง  สนุกสนาน  มีชีวิตที่เรียบง่าย  ซึ่งสังเกตได้จากการ
สื่อสารทางภาษาแม้แต่กับคนแปลกหน้า  เช่น  การชวนกินข้าว  ซึ่งเป็นจุดที่น่าสนใจอย่างยิ่ง  ผู้
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ศึกษาวิจัยจึงสนใจความ “เป็นกันเอง” นี้  และน ามาเป็นแนวทางในการออกแบบรูปร่างโลโก้ของ
แคมเปญ  นั่นคือ  “มาเด้อ มากินข้าว”  โดยจะใช้เส้นโค้งในการออกแบบเป็นหลัก 
  การศึกษาวัฒนธรรม 
  คนอีสานด าเนินชีวิตจนเกิดเป็นวัฒนธรรมที่น่าสนใจหลายอย่าง  อีกท้ังยังสอดคล้อง
กับภูมิปัญญาที่ม ี ไม่ว่าจะเป็น  “การแบ่งปัน”  และภูมิปัญญาการปรุงอาหารและท าภาชนะใส่
อาหารหลัก  อย่าง “กระติบข้าวเหนียว”  ซึ่งผู้ศึกษาวิจัยน ามาเป็นตัวก าหนดสัญลักษณ์ในโลโก้  และ
ก าหนดขนาดของตัวอักษรที่ประกอบกันเป็นโลโก้นั่นเอง 
 
  2)  การก าหนดสีและความรู้สึก (Mood and tone) 
  ผู้ศึกษาวิจัยใช้สีจากความเป็นธรรมชาติของพ้ืนที่บ้านหัวขัว  นั่นคือ  สีเขียวดิน  สี
น้ าตาล  สีฟาง  และสีขาว  ซึ่งหมายถึง  ดินและอาหาร 
 
  3)  การก าหนดบุคลิกภาพ (Brand personality) 
  ผู้ศึกษาวิจัยใช้ธรรมชาติ  ความเป็นกันเอง  ภูมิปัญญา  และการแบ่งปัน  มาเป็น
ตัวก าหนดบุคลิกภาพของแคมเปญ   
 
  4)  การออกแบบภาพสื่อสารหลัก (Key vitual) 
  ผู้ศึกษาวิจัยใช้ลายเส้นของการออกแบบโลโก้  ซึ่งได้จากการวิเคราะห์ข้างต้น  มา
สร้างเป็นสัญลักษณ์ (Icons set)  และสร้างสรรค์เป็นรูปแบบต่างๆ (Pattern) 
 
  5)  การด าเนินการออกแบบคู่มือ   
  ใช้ตัวก าหนดที่ออกแบบไว้ข้างต้นมาเป็นหลักยึดในการจัดวางหน้ากระดาษ  
ประกอบกับภาพถ่ายและภาพประกอบ 
 
  5.1.3.2  เครื่องมือช่วยในการจัดโต๊ะอาหาร 
  1)  ผ้าปูโต๊ะมหัศจรรย์  สร้างสรรค์ขึ้นเพ่ือเป็นแนวทางในการวางภาชนะ  และ
อุปกรณ์ต่างๆ บนโต๊ะอาหาร  ซ่ึงจะต้องใช้ร่วมกับคู่มือการจัดโต๊ะอาหาร 
  2)  โคมไฟแบล็คไลท์  ใช้ส่องบนผ้าปูโต๊ะเพ่ือให้เส้นแนวการวางภาชนะและอุปกรณ์
ต่างๆ บนโต๊อาหาร  ปรากฎขึ้นมา 
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  3)  เมนูอาหารจากไม้ไผ่สาน  สร้างสรรค์จากการสานกระด้งที่เป็นภูมิปัญญาของ
ชาวอีสานและตัดขนาดพอเหมาะ  และจักตอกให้บางเพ่ือเขียนชื่อเมนูและสอดเข้าไปในแผ่นเมนู  ซ่ึง
ถ้าเมนูเปลี่ยนไป ก็สามารถถอดเปลี่ยนได้  
  4)  กล่องเครื่องมือ  ส าหรับบรรจุ  ผ้าปูโต๊ะมหัศจรรย์  โคมไฟแบล็คไลท์  และ
เมนูอาหารจากไม้ไผ่สาน  ท าจากการสานไม้ไผ่  โดยได้แรงบันดาลใจมาจากรูปทรงของตะกร้าใส่ของ
สมัยโบราณ  ท าสามอัน  สามารถซ้อนกันเป็นชั้นได ้ และเพ่ิมความสะดวกในการถือด้วยสายสะพาย
ร้อยผ่านหูตะกร้าที่ท าไว้แล้ว 
   

  5.1.3.3  ชุดอุปกรณ์บนโต๊ะอาหารตามฤดูกาล  (Seasoning set) 
  ชุดอุปกรณ์บนโต๊ะอาหารตามฤดูกาล (Seasoning set)  ประกอบไปด้วย 
  1)  Story card  เป็นการแนะน าเหตุการณ์หรือกิจกรรมส าคัญท่ีชาวบ้านท าในแต่
ละฤดูกาลแก่ลูกค้า  โดยวางไว้ในแต่ละท่ีนั่งของลูกค้า 
  2)  สติ๊กเกอร์ Icon set  เป็นอัตลักษณ์ต่างๆ ที่ติดอยู่กับสิ่งของต่างๆ บนโต๊ะอาหาร  
ซึ่งจะใช้คู่กับ Story card  เพ่ือน าเสนอสิ่งของที่โดดเด่นบนโต๊ะอาหารในแต่ละฤดูกาล 
  4)  ชุดเมนูอาหาร  จะวางไว้ข้างจานรองอาหารในแต่ละที่นั่ง  อธิบายวิธีรับประทาน
อาหารแต่ละเมนู เพ่ือให้ลูกค้าเข้าใจวิธีการปรุงและการรับประทานอาหารอีสาน 
  5)  ที่รองแก้ว  ใช้รองแก้ว  วางไว้ขวามือของแต่ละที่นั่ง 
  6)  ถุงผ้าใส่ของที่ระลึก  ใช้ใส่ของอย่าง Story card ที่มีโปสการ์ด  ซึ่งเป็นของที่
ระลึก 
  7)  แผ่นพับ  ออกแบบโดยใช้โลโก้หลักในส่วนของปก  และเพ่ิมความน่าสนใจโดยใช้
ภาพป็อปอัพในส่วนของเนื้อหา  เพ่ือแนะน าภาชนะเด่นในแต่ละฤดูกาล 
 

5.2  อภิปรายผล 

 การวิจัย  เรื่อง  การออกแบบสื่อเรขศิลป์เพ่ือน าเสนอภูมิปัญญาวัฒนธรรมการรับประทาน
อาหารอีสานสู่สากล  พบว่า  อาหารเป็นสิ่งส าคัญยิ่งส าหรับการท่องเที่ยว  ซึ่งสามารถพัฒนาควบคู่ไป
ด้วยกันได้ด้วยการออกแบบ  และผู้ศึกษาวิจัยได้มุ่งความสนใจไปที่องค์ประกอบรอบๆ อาหาร  นัน่คือ  
โต๊ะอาหาร  ศึกษาและทดลองว่าสามารถออกแบบและปรับเปลี่ยนอะไรบนโต๊ะอาหารนั้นได้บ้าง  เพ่ือ
ตอบสนองความต้องการของกลุ่มเป้าหมายหรือลูกค้าได้มากที่สุด  ซึ่งในตอนสุดท้าย  ผลประโยชน์
ไม่ได้เกิดขึ้นแค่กับลูกค้าท่ีเป็นกลุ่มเป้าหมายรองของงานวิจัยเท่านั้น  ผู้ที่ได้รับประโยชน์อย่างเต็มที่อีก
กลุ่มหนึ่งคือกลุ่มเป้าหมายหลักของงานวิจัย  นั่นคือ  ชาวบ้านบ้านหัวขัว  ต าบลแกด า  อ าเภอแกด า  
จังหวัดมหาสารคาม  เพราะการเข้ามาของผู้คนนอกชุมชน  ท าให้เกิดการสื่อสารกันทั้งสองทิศทาง  
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ระหว่างคนนอกชุมชนและในชุมชน  จึงท าให้เกิดการหมุนเวียนรายได้ในชุมชนมากขึ้น  และท าให้
ชุมชนเป็นที่รู้จัก  เป็นการน าเสนอภูมิปัญญาและวัฒนธรรมออกสู่ภายนอกหรือสากล  ซึ่งสอดคล้อง
กับสมมติฐานที่คาดไว้นั่นเอง 
 

5.3  ข้อเสนอแนะ 

 วิจัย  เรื่อง  การออกแบบสื่อเรขศิลป์เพ่ือน าเสนอภูมิปัญญาวัฒนธรรมการรับประทานอาหาร
อีสานสู่สากล  มีกรณีศึกษาที่  บ้านหัวขัว  ต าบลแกด า  อ าเภอแกด า  จังหวัดมหาสารคาม  และสื่อ
เรขศิลป์ที่ได้  มีชื่อว่า  “มาเด้อ  มากินข้าว”  แปลว่า  การชักชวนผู้คนมารับประทานอาหาร  
ประกอบไปด้วยคู่มือการจัดโต๊ะอาหารและเครื่องมือช่วยในการจัดโต๊ะอาหาร  ซึ่งเป็นหัวข้อใหญ่ใน
การพัฒนาชุมชนท่องเที่ยว  ให้มีความน่าสนใจมากยิ่งขึ้น  เพ่ือดึงดูดผู้คนให้เข้ามาในชุมชน  เกิดการ
หมุนเวียนรายได้ข้ึนได้ชุมชน  อีกท้ังยังเป็นการน าเสนอ  เผยแพร่  ภูมิปัญญาและวัฒนธรรมของ
ชุมชนออกสู่ภายนอกหรือสากลได้อีกด้วย  ด้วยเหตุผลเหล่านี้  ผู้ศึกษาวิจัยมีข้อเสนอแนะ  
 1.  สามารถน าสื่อเรขศิลป์ไปปรับใช้กับชุมชนอื่นๆ ทั่วประเทศไทยได้  โดยเปลี่ยนชื่อ  และ
ปรับอุปกรณ์ต่างๆ ให้เข้ากับพ้ืนที่นั้นๆ ได้  โดยที่ชื่อที่เปลี่ยนต้องคงความหมายว่าเป็นการชักชวน
ผู้คนมารับประทานอาหาร 
 2.  ภาชนะดินเผาที่ได้จากภูมิปัญญาของชาวบ้าน  อาจจะต้องเคลือบสารป้องกันการเกิดเชื้อ
รา  หรืออบในความร้อนสูง  เพ่ือเป็นมาตรฐานภาชนะอาหารปลอดภัย (Food grade)  
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เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 
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แบบสัมภาษณ์การวิจัย 
เรื่อง  ความคิดเห็นที่มีต่ออาหารและร้านอาหารสุขภาพ 

 
ค าชี้แจง 
1.  แบบสัมภาษณ์ฉบับนี้ใช้ในการสัมภาษณ์กลุ่มคนเมือง  ที่มารับประทานอาหารในร้านอาหาร
สุขภาพย่านในเมือง  โดยมีวัตถุประสงค์ทราบถึงความคิดเห็นและทัศนคติท่ีมีต่ออาหารและ
ร้านอาหารสุขภาพ  รวมถึงการตกแต่งโต๊ะอาหารและการตกแต่งอาหาร  เพ่ือน ามาใช้วิเคราะห์หา
แนวทางในการออกแบบวิธีการสร้างสรรค์สื่อที่เก่ียวกับอาหาร 
2.  แบบสัมภาษณ์นี้เป็นเครื่องมือส าหรับเก็บรวบรวมข้อมูลการท าวิจัยด้านวิชาการเท่านั้น  จะไม่มี
ผลกระทบใดๆ ต่อผู้ให้สัมภาษณ์  ทัง้นี้ผลการวิจัยจะบรรลุผลได้ดีตามวัตถุประสงค์เพียงใดนั้น  ขึน้อยู่
กับความร่วมมือและการอนุเคราะห์ของผู้ให้สัมภาษณ์ท่ีได้กรุณาให้ข้อมูลที่เป็นจริงและถูกต้องมาก
ที่สุด  ผู้วิจัยจึงขอขอบคุณท่านเป็นอย่างสูงที่กรุณาให้ความอนุเคราะห์และให้ความร่วมมือในการ
สัมภาษณ์ครั้งนี้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

นางสาวอัจฉรา  แก้วดวงดี 
นักศึกษาปริญญาโท  สาขาศิลปะการออกแบบ 

คณะมัณฑนศิลป์  มหาวิทยาลัยศิลปากร 
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ตอนที ่ 1  ข้อมูลทั่วไป 
อายุ...................................เพศ...................................อาชีพ................ ............................................... 
สถานที่ให้สัมภาษณ์
............................................................................. .............................................................................. 
………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
ตอนที ่ 2  ข้อมูลการสัมภาษณ์เก่ียวกับความคิดเห็นที่มีต่ออาหารและร้านอาหารสุขภาพ 
1)  คิดอย่างไรกับอาหารสุขภาพ, ผักปลอดสาร, อาหารออแกนิก 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
2)  การรับประทานอาหารสุขภาพ นอกจากข้อดีต่างๆ ที่คุณกล่าวมาแล้ว  คุณคิดว่ามีอะไรที่สามารถ
สะท้อน ค่านิยมของคุณ หรือสังคมได้หรือไม่ 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
3)  คุณเคยไปรับประทานอาหารสุขภาพที่ร้านอ่ืนอีกหรือไม่  มีข้อเปรียบเทียบกันอย่างไร หรือไม่ 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
4)  ถ้าหากมีร้านอาหาร  หรือเป็นร้านแบบ Pop up น าวัตถุดิบธรรมชาติ รวมถึงเพ่ิมเติมเมนูอาหาร
พ้ืนถิ่น  เปิดบริการอีก  จะสนใจมารับประทานหรือไม่  เพราะอะไร 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
5)  คุณสนใจไปสัมผัสบรรยากาศหรือเยี่ยมชมพ้ืนที่ในชุมชนที่ปลูกวัตถุดิบเพ่ือสุขภาพท่ีน ามาเสริฟถึง
โต๊ะในรูปแบบที่พิเศษและแตกต่างออกไปหรือไม่ 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
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6)  รูปลักษณ์ภายนอก  สีสัน  การจัดตกแต่งจาน  ส่งเสริมความอยากกินอาหาร รวมถึงรสชาติอาหาร
ด้วยหรือไม่ 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



  119 

แบบสัมภาษณ์การวิจัย 
เรื่อง  ความคิดเห็นที่มีต่อการจัดตกแต่งโต๊ะอาหารในชุมชน  ที่บ้านหัวขัว  ต าบลแกด า 

อ าเภอแกด า  จังหวัดมหาสารคาม 
 
ค าชี้แจง 
1.  แบบสัมภาษณ์ฉบับนี้ใช้ในการสัมภาษณ์ชาวบ้านหัวขัวจ านวน  4  คน  ที่มาสังเกตการการจัด
ตกแต่งโต๊ะอาหารในชุมชน  โดยมีวัตถุประสงค์ทราบถึงความคิดเห็นและทัศนคติท่ีมีต่อการใช้วัสดุ
และการจัดตกแต่งโต๊ะอาหาร  เพ่ือน ามาใช้วิเคราะห์  ประเมิน  และปรับปรุงผลงานการจัดตกแต่ง
โต๊ะอาหาร 
2.  แบบสัมภาษณ์นี้เป็นเครื่องมือส าหรับเก็บรวบรวมข้อมูลการท าวิจัยด้านวิชาการเท่านั้น  จะไม่มี
ผลกระทบใดๆ ต่อผู้ให้สัมภาษณ์  ทัง้นี้ผลการวิจัยจะบรรลุผลได้ดีตามวัตถุประสงค์เพียงใดนั้น  ขึน้อยู่
กับความร่วมมือและการอนุเคราะห์ของผู้ให้สัมภาษณ์ท่ีได้กรุณาให้ข้อมูลที่เป็นจริงและถูกต้องมาก
ที่สุด  ผู้วิจัยจึงขอขอบคุณท่านเป็นอย่างสูงที่กรุณาให้ความอนุเคราะห์และให้ความร่วมมือในการ
สัมภาษณ์ครั้งนี้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

นางสาวอัจฉรา  แก้วดวงดี 
นักศึกษาปริญญาโท  สาขาศิลปะการออกแบบ 

คณะมัณฑนศิลป์  มหาวิทยาลัยศิลปากร 
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ตอนที ่ 1  ข้อมูลทั่วไป 
ชื่อ………………………………………………………………………………………………………………
อายุ……………………………… 
อาชีพ……………………………………………………………………………………………………………………………………… 
ตอนที ่ 2  ข้อมูลการสัมภาษณ์เก่ียวกับความคิดเห็นในการจัดตกแต่งโต๊ะอาหารในชุมชน 
1)  ท่านคิดว่าการจัดโต๊ะอาหารรูปแบบใหม ่ สามารถดึงดูดความสนใจของนักท่องเที่ยวได้มากข้ึน
หรือไม ่ อย่างไร 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
2)  ท่านคิดว่าการปรับเปลี่ยนรูปแบบในการจัดโต๊ะอาหารส าหรับต้อนรับนักท่องเที่ยวหรือผู้มาเยือนมี
ประโยชน์หรือไม่  อย่างไร 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
3)  ท่านคิดว่าการจัดโต๊ะอาหารรูปแบบใหม่นี้  สามารถสร้างแรงบันดาลใจได้หรือไม่ 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
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แบบสัมภาษณ์การวิจัย 
เรื่อง  อาหารอีสานและวัฒนธรรมการรับประทานอาหารอีสาน 

 
ค าชี้แจง 
1.  แบบสัมภาษณ์ฉบับนี้ใช้ในการสัมภาษณ์คุณยายล าดวน  ซึ่งเป็นผู้อาวุโสในชุมชนจังหวัด
มหาสารคาม  โดยมีวัตถุประสงค์ทราบถึงประเภทของอาหารอีสาน  การปรุงอาหารอีสาน  การจัด
ส ารับอาหารอสีาน  และการรับประทานอาหารอีสาน  เพ่ือน ามาใช้วิเคราะห์และสังเคราะห์ข้อมูลทาง
ประวัติศาสตร์  และหาแนวทางประยุกต์ใช้ในการออกแบบสื่อเก่ียวกับอาหาร  รวมถึงการตกแต่ง
ต่างๆ ด้วย 
2.  แบบสัมภาษณ์นี้เป็นเครื่องมือส าหรับเก็บรวบรวมข้อมูลการท าวิจัยด้านวิชาการเท่านั้น  จะไม่มี
ผลกระทบใดๆ ต่อผู้ให้สัมภาษณ์  ทัง้นี้ผลการวิจัยจะบรรลุผลได้ดีตามวัตถุประสงค์เพียงใดนั้น  ขึน้อยู่
กับความร่วมมือและการอนุเคราะห์ของผู้ให้สัมภาษณ์ท่ีได้กรุณาให้ข้อมูลที่เป็นจริงและถูกต้องมาก
ที่สุด  ผู้วิจัยจึงขอขอบคุณท่านเป็นอย่างสูงที่กรุณาให้ความอนุเคราะห์และให้ความร่วมมือในการ
สัมภาษณ์ครั้งนี้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

นางสาวอัจฉรา  แก้วดวงดี 
นักศึกษาปริญญาโท  สาขาศิลปะการออกแบบ 

คณะมัณฑนศิลป์  มหาวิทยาลัยศิลปากร  
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ข้อมูลการสัมภาษณ์ 
 
1)  สมัยโบราณ  การจัดหาพาข้าวเป็นอย่างไร 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
2)  ภาชนะใส่อาหารสมัยก่อนมีอะไรบ้าง 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
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แบบสอบถามการวิจัย 
เรื่อง การรับรู้เกี่ยวกับอาหารอีสานของเจ้าของผลิตภัณพ์อาหารอีสาน 

 
ค าชี้แจง 
1.  แบบสอบถามฉบับนี้ใช้ในการสอบถามเจ้าของผลิตภัณฑ์และผู้ประกอบการอาหารอีสาน  ซึ่งเป็น
ผู้เข้าร่วมอบรมในโครงการ  OTOP นวัตวิถี  ประเภทอาหาร  ทีจ่ังหวัดขอนแก่น  โดยมีวัตถุประสงค์
ทราบถึงการรู้จักอาหารอีสานในมุมมองผู้ผลิต  และแนวความคิดท่ีจะสามารถสร้างมูลค่าในผลิตภัณฑ์
ของตนได้อย่างไร  เพ่ือน ามาใช้วิเคราะห์และสังเคราะห์เป็นแนวทางในการออกแบบสื่อเก่ียวกับ
อาหาร  รวมถึงการตกแต่งต่างๆ 
2.  แบบสอบถามนี้เป็นเครื่องมือส าหรับเก็บรวบรวมข้อมูลการท าวิจัยด้านวิชาการเท่านั้น  จะไม่มี
ผลกระทบใดๆ ต่อผู้ให้สอบถาม  ทัง้นี้ผลการวิจัยจะบรรลุผลได้ดีตามวัตถุประสงค์เพียงใดนั้น  ขึน้อยู่
กับความร่วมมือและการอนุเคราะห์ของผู้ให้สอบถามที่ได้กรุณาให้ข้อมูลที่เป็นจริงและถูกต้องมาก
ที่สุด  ผู้วิจัยจึงขอขอบคุณท่านเป็นอย่างสูงที่กรุณาให้ความอนุเคราะห์และให้ความร่วมมือในการ
สอบถามครั้งนี้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

นางสาวอัจฉรา  แก้วดวงดี 
นักศึกษาปริญญาโท  สาขาศิลปะการออกแบบ 

คณะมัณฑนศิลป์  มหาวิทยาลัยศิลปากร  
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แบบสอบถามการรับรู้เกี่ยวกับอาหารอีสานของเจ้าของผลิตภัณพ์อาหารอีสาน 
 
ชื่อ-สกุล...................................................................................เจ้าของผลิตภัณฑ์.......................... 
 

ก่อนการฟังบรรยาย 

1.  การรับรู้ลักษณะทางกายภาพและสัมผัสทั้ง 5 

 1.1  ถ้าพูดถึงอาหารอีสาน  ท่านนึกถึงภาพลักษณ์แบบไหน 
  O  สวยงามน่ารับประทาน 
  O  เรียบง่ายแต่น่ารับประทาน 
  O  ธรรมดา 
  O  ไม่สวยงาม 
 
 1.2  ถ้าพูดถึงอาหารอีสาน  ท่านนึกถึงรสชาติแบบไหน 
  O  เผ็ด   O  จืด 
  O  เปรี้ยว  O  เผ็ด เปรี้ยว เค็ม หวาน 
  O  เค็ม 
  O  หวาน 
 
 1.3  ถ้าพูดถึงอาหารอีสาน  ท่านนึกถึงกลิ่นแบบไหน 
  O  กลิ่นหอมน่ารับประทาน 
  O  กลิ่นธรรมชาต ิ
   
 1.4  ถ้าพูดถึงอาหารอีสาน  ท่านนึกถึงเสียงหรือบรรยากาศแบบไหน 
  O  เสียงลมพัดเย็นสบาย 
  O  เสียงเพลงพ้ืนบ้านสนุกสนาน 
  O  เสียงแมลงยามค่ าคืน 
 
2.  ท่านคิดว่าบริบทส าคัญของอาหารการกินของชาวอีสานคืออะไร (เลือกได้มากกว่า 1 ข้อ) 
  O  เชื่อมความสัมพันธ์ของผู้คน 
  O  เป็นสิ่งต้อนรับแขกบ้านแขกเมือง 
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  O  สะท้อนความเป็นชาวอีสานได้มากท่ีสุด (ความเป็นกันเอง) 
  O  แสดงถึงความอุดมสมบูรณ์ของวัตถุดิบ 
 
3.  ท่านคิดว่าอาหารอีสานมีโภชนาการมากน้อยแค่ไหน 
  O  มากที่สุด 
  O  มาก 
  O  ปานกลาง 
  O  น้อย 
  O  น้อยที่สุด 
 
4.  ท่านคิดว่าอาหารอีสานดึงดูดนักท่องเที่ยวได้อย่างไร  (เช่น ภาพลักษณ์น่ารับประทาน,รสชาติ 
หรืออ่ืนๆ) 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 

หลังบรรยาย 

ในฐานะที่ท่านเป็นเจ้าของกิจการหรือผู้ผลิตอาหารอีสาน  ท่านคิดว่าจะสามารถเพ่ิมมูลค่าให้อาหาร
ของท่านได้หรือไม่ 
  
  O  ได้      O  ไม่แน่ใจ     O  ไม่ได ้
 
อย่างไร…………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
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แบบสอบถามการวิจัย 
เรื่อง ความคิดเห็นที่มีต่อ “สารคามป็อปอัพพาแลง” 

 
ค าชี้แจง 
1.  แบบสอบถามฉบับนี้ใช้ในการสอบถามผู้ประกอบการร้านอาหารอีสาน  ซึ่งอยู่ในชุมชนทั่วไป  โดย
มีวัตถุประสงค์ทราบถึงคุณประโยชน์ในการสร้างแรงบันดาลใจ  และเพ่ิมความน่าสนใจของอาหาร
และร้านอาหารของผู้ประกอบ  เพ่ือน ามาใช้พัฒนาและปรับปรุงการออกแบบสื่อเกี่ยวกับอาหาร  
รวมถึงการตกแต่งต่างๆ 
2.  แบบสอบถามนี้เป็นเครื่องมือส าหรับเก็บรวบรวมข้อมูลการท าวิจัยด้านวิชาการเท่านั้น  จะไม่มี
ผลกระทบใดๆ ต่อผู้ให้สอบถาม  ทัง้นี้ผลการวิจัยจะบรรลุผลได้ดีตามวัตถุประสงค์เพียงใดนั้น  ขึน้อยู่
กับความร่วมมือและการอนุเคราะห์ของผู้ให้สอบถามที่ได้กรุณาให้ข้อมูลที่เป็นจริงและถูกต้องมาก
ที่สุด  ผู้วิจัยจึงขอขอบคุณท่านเป็นอย่างสูงที่กรุณาให้ความอนุเคราะห์และให้ความร่วมมือในการ
สอบถามครั้งนี้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

นางสาวอัจฉรา  แก้วดวงดี 
นักศึกษาปริญญาโท  สาขาศิลปะการออกแบบ 

คณะมัณฑนศิลป์  มหาวิทยาลัยศิลปากร 
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แบบสอบถามความคิดเห็นต่อ “สารคามป็อปอัพพาแลง” 
 

 สารคามป็อปอัพพาแลง  คือ  สถานที่รับประทานอาหารมื้อเย็นที่มีขึ้นเป็นช่วงเวลาตาม
ท้องถิ่นมหาสารคาม  เน้นการจัดตกแต่งโต๊ะอาหารแบบทันสมัยและผสมผสานวัสดุต่างๆ ในท้องถิ่น
มหาสารคาม  รวมถึงการตกแต่งอาหารพ้ืนถิ่นอีสานให้สวยงามและน่ารับประทานอีกด้วย 

โต๊ะอาหาร สารคามป็อปอัพพา
 

จานส าหรับรับประทานอาหาร, ช้อนส้อมตกแต่งด้วยใบตอง
และดอกลีลาวดี และเมนูอาหารวางบนตอกสาน  

แกงหน่อไม้ ตกแต่งด้วยดอกอันชัน 
เสริฟในถ้วยดินเผาจากบ้านหม้อมหาสารคาม 

ปลาเนื้ออ่อนหมกปลี ตกแต่งด้วยผักชีลาว 
เสริฟในกาบปลี ตกแต่งด้วยเกสรกล้วยและดอกอัญชัน 

หลามปลาเนื้ออ่อน, ข้าวก่ าเปียกมะพร้าวอ่อน, ข้าวเหนียว 
แจกันประดับและเทียน 

โดยใช้ใบเตย ดอกหอม ดอกหญ้า ตอก 
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ค าถาม 
 
 1.  ท่านคิดว่าการจัดโต๊ะอาหารแบบ “สารคามป็อปอัพพาแลง” น่าสนใจมากน้อยเพียงใด 
  O  น่าสนใจมาก 
  O  น่าสนใจปานกลาง 
  O  น่าสนใจน้อย 
 
 2.  ท่านคิดว่าจะน าแนวคิดหรือไอเดียของการน าวัสดุท้องถิ่นต่างๆ มาจัดโต๊ะอาหารในชุมชน
ของท่านหรือไม่ 
  O  น าไปใช้ 
  O  ไม่แน่ใจ 
  O  ไม่น าไปใช้ 
 
 3.  ท่านคิดว่าแนวคิดหรือไอเดียของการน าวัสดุท้องถิ่นต่างๆ มาจัดโต๊ะอาหารมีประโยชน์ต่อ
การท่องเที่ยวในชุมชนของท่านมากน้อยเพียงใด 
  O  มีประโยชน์มาก 
  O  มีประโยชน์ปานกลาง 
  O  มีประโยชน์น้อย 
 
 4.  ข้อเสนอแนะ           
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………     
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………     
………………………………………………………………………………………………………………………………………………     
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
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การใช้แผนผังความคิด (Empathy map)  เพื่อการวิจัย 
 
ค าชี้แจง 
 ใช้กับกลุ่มเป้าหมายหลักหรือชาวบ้านบ้านหัวขัว  จ านวน  20  คน  วัตถุประสงค์เพ่ือทราบ
การรับรู้ของชาวบ้านที่มีต่อชุมชนของตนให้ตรงจุดที่สุด  เพ่ือน าไปวิเคราะห์และแก้ปัญหาได้มากท่ีสุด 
 

 

 

 

 

 

อะไรที่คุณคิดว่าขณะนี้บ้านหัวขัวมีและ
ไม่มีอะไรบ้าง 

เป้าหมายคือการรับรู้ถึงส่ิงที่ชุมชนของตนมี 

คุณมีบทบาทอะไรในชุมชนแห่งนี้ 

คุณอยากจะพูดอะไรกับเพือ่นบ้าน 
คนอื่นๆ 

เสียงอะไรที่คุณได้ยินในชุมชนนี้ 

ในขณะนี้คุณเห็นว่าชุมชนแห่งนี้มีอะไร 

คุณมีอยากจะให้ชุมชนมีอะไร 

คุณท าอะไรให้ชุมชนบ้าง 
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ภาคผนวก ข 

ภาพร่างที่ใช้ในการออกแบบ 
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ภาพถ่ายการสอบจบวิทยานิพนธ์  ที่หอศิลป์  อาคารศิลป์ พีระศรี 3  คณะมัณฑนศิลป์  
มหาวิทยาลัยศิลปากร  วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร์  ณ  วันที่  7  พฤศจิกายน  พ.ศ.  2562 



 

ประวัติผู้เขียน 

 

ประวัติผู้เขียน 
 

ชื่อ-สกุล อัจฉรา แก้วดวงดี 
วัน เดือน ปี เกิด 4 มิถุนายน 2534 
สถานที่เกิด มหาสารคาม 
วุฒิการศึกษา พ.ศ. 2558  ส าเร็จการศึกษาเทคโนโลยีบัณฑิต  สาขาเทคโนโลยีการศึกษา

แพทยศาสตร์  คณะแพทยศาสตร์ศิริราชพยาบาล  มหาวิทยาลัยมหิดล  
พ.ศ. 2560  ศึกษาต่อระดับปริญญามหาบัณฑิต  สาขาวิชาศิลปะการ
ออกแบบ  คณะมัณฑนศิลป์  มหาวิทยาลัยศิลปากร 

ที่อยู่ปัจจุบัน 2  ซอยนครสวรรค์ 49  ถนนนครสวรรค์  ต าบลตลาด  อ าเภอเมือง  จังหวัด  
มหาสารคาม  44000   
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