
บทที่ 5

กรณีศึกษา รายการพ่อลูกเข้าครัว

ในการศึกษาเรื่อง “บทบาทของรายการทำอาหารทางโทรทัศน์ที่มีผลกระทบต่อ 
พฤติกรรมในการประกอบอาหารของผู้ซมที่รับผิดชอบในการประกอบอาหาร” ผู้วิจัยได้พรรณา
วิเคราะห์ถึงการลือความหมายของผู้ดำเนินรายการ โดยยูวิจัยได้วิเคราะห์และนำเสนอควบคู่ไปกับ 
ผลจากการสื่อความหมายกับผลกระทบต่อพฤติกรรมในการประกอบอาหารของผู้ซม

รายการพ่อลูกเข้าครัวเป็นรายการที่ผลิตโดย บริษัท ถนัดศริ แอนด ์ช ัน คอนชัลติ้ง 
จำกัด โดยมี ม.ล.คิริเฉลิม สวัสดี้วัตน์ เป็นผู้ดำเนินรายการและเป็นที่ปรึกษาอาวุโสของบริษัท 
ได้เริ่มผลิตและออกอากาศครั้งแรกในปีพ.ศ. 2544 ทางสถานีโทรทัศ'น์ไอทีวี ท ุกวันเสาร์ เวลา
11.05 น. -  12.00 น. และในเดือนตุลาคม พ.ศ. 2544 ได้มีการเปลี่ยนแปลงเวลาในการออก 
อากาศใหม่ เป็นทุกวันเสาร์ เวลา 17.05 น. -  18.00 น. ทางสถานีโทรทัศน์ไอทีวี เซ่นเดิม 
ความยาวประมาณ 55 นาที โดยมีวัตถุประสงค์หลัก ทีจะนำเสนอสาระความรู้เรื่องการทำอาหาร 
ท ั่วไปและอาหารเพื่อสุขภาพ โดยมีการแนะนำแหล่งรับประทานอาหารที่อร่อย และมีการตอบ 
ปัญหาเกี่ยวกับงานครัวสำหรับคุณผู้ชมทางบ้าน

คุณหมึกแดงมีความรู้และประสบการณ์มากมายอีกท่ังยังเป็นผู้ท่ีเติบโตจากในวัง 
ทำให้ได้มีโอกาสพบเห็นการจัดสำรับแบบชาววังมาก่อน แต่เม่ืออายุได้ 12 ปี คุณหมึกแดงได้ไป 
ศึกษาต่อที่ประเทศอังกฤษ จบมัธยมศึกษาที่นั่น และได้ไปศึกษาต่อทางด้านรัฐศาสตร์การฑตท่ีI dé ‘บ่

จอร์จทาวน์ ยูนิเวอร์ชิตี้ (Georgetown University) สหรัฐอเมริกา แต่ไม่ได้จบการศึกษาทางด้านนี้ 
เพราะคุณหมึกแดงหันมาให้ความสนใจที่จะศึกษาทางด้านอาหารและเข้าเริยนในสถาบัน CIA 
Culinary Institute of America จนสำเร็จการศึกษาและได้เปิดร้านอาหารที่พ่ลอริด้าอยู่ 9 ปี จน 
ม.ร.ว.ถนัดศรึ สวัสดิวัตน์ชักชวนให้กลับมาทำงานในประเทศไทย

เมื่อคุณหมึกแดงเริ่มทำรายการทำอาหารทางโทรทัศน์นั้นคุณหมึกแดงเรื่มต้นจาก 
การเป็นพิธีกรให้กับรายการ "ครอบจักรวาลคิทเซ่น" ทางซ่อง 9 อสมท.ซึ่งผลิตรายการโดยบริษัท 
กิ๊บลันแอนค์กัน จำกัด โดยคุณหมึกแดงได้เป็นผู้ดำเนินรายการครอบจักรวาลคิทเซ่นอยู่ประมาณ 
2 ปี จนเมื่อเกิดปัญหากับทางบริษัท คุณหมึกแดงจึงถอนตัวออกไปและเกิดกรณีพิพาทเกี่ยวกับซื่อ 
ของรายการ เพราะคำว ่าครอบ จ ักรวาลน ั้น เป ็นท ี่ท ราบ ก ันด ีว ่า เป ็นซ ื่อของรายการว ิทย ุท ี่



ม.ร.ว. ถนัดศรี สวัสดีวัฒน์ เป็นเจ้าของและเป็นผู้ดำเนินรายการมาเป็นเวลานาน ทราบภายหลังว่า 
บรีษัท กิบ๊ลันแอนด์กัน จำกดั’ใต1้จดทะเบียนลิขสิ,ทธี้ ชื่อรายการ "ครอบจักรวาลคิทเช่น1, ไว้เป็นท่ี 
เรียบร้อย ถึงแม้ว่าคุณหมึกแดง จะไม่ได้เป็นผู้ดำเนินรายการแล้วก็ตาม ทางรายการยังคงลามารถ 
ใช้ชื่อเดิมได้โดยไม่มีความจำเป็นต้องเปลี่ยนแปลง

หลังจากนั้นคุณหมึกแดงได้มาร่วมงาน กับบริษัท แม็ทชิ่ง เอ็นเตอร์เ'ทรเมนต์'จำกัด 
ซ ึ่งเป ็นผ ู้ผล ิตรายการ "หม ึกแดง..แผลงรส" ออกอากาศทางสถานีโทรทัศน์กองทัพบกช่อง 7 
จนรายการหมดส ัญ ญ าเช ่าก ับทางสถาน ีจ ึงได ้เล ิกผล ิตรายการไปและภายหล ังค ุณ หม ึกแดง 
จึงได้ตัดสินใจตั้งบริษัทถนัดศรีแอนด์ซัน คอนซัลติ้ง จำกัด ขึ้น เพื่อผลิตรายการ ทำอาหารทาง 
โทรทัศน์ เป็นของตนเองซึ่งก็ คือ รายการ "พ่อลูกเข้าครัว" นั้นเอง

ลำหรับรายการ "พ่อลูกเข้าครัว" นั้นเป็นรายการ ที่คุณหมึกแดงผลิต และเป็น 
ผู้ดำเนินรายการร่วมกับบิดา คือ ม.ร.ว.ถนัดศรี สวัสดีวัฒน์ ซึ่งนับเป็นการเอาจุดเด่นของผู้ดำเนิน 
รายการทั้ง 2 ท่าน มารวมไว้ในรายการเด ียวเพราะเป็นรายการที่ม ีผ ู้เช ี่ยวชาญทางด้านการ 
ประกอบอาหารถึง 2 ท่าน ท่านหนึ่งคือ ม.ร.ว.ถนัดศรี เป็นผู้ที่ได้รับการยอมรับว่าเป็นปรมาจารย์ 
ทางด้านอาหารในประเทศไทยเป็นเวลานานกว่า 40 ปี และอีกท่านหนึ่ง คือ ม.ล. ศรเฉลิม นันก็ได้ 
ร ับการยอมรับว ่าเป ็นผ ู้เช ี่ยวชาญด้านอาหารของย ุคป ัจจ ุบ ัน ท ี่ม ีการรับรองวุฒ ิการศ ึกษาจาก 
สถาบันที่มึชื่อเลียงในด่างประเทศ ดังที่กล่าวไว้ข้างต้น โดยการดำเนินรายการร่วมกันในลัษณะนี้ 
เท่ากับเป็นการตอกยํ้าถึงความเป็นผู้นำทางด้านอาหารของ 2 พ่อลูกเป็นอย่างดี อาจกล่าวได้ว่า 
ม.ร.ว.ถนัดศรีกำลังมอบมรดกของความไว้วางใจและความนับถือจากลังคมให้กับ ม.ล. ศีริเฉลิม

รายการพ่อลูกเข้าครัว ได้มีวิธ ีการนำเสนอรายการให้สอดคล้องกับวัตถุประสงค์ 
หลักของรายการ โดยมีเนื้อหาที่จะนำเสนอถึงความรู้ทางด้านอาหารในหลาย  ๆ แง่มุม โดยแบ่ง 
รายการออกเป็น 8 ช่วงดังนี

ช่วงที่ 1 “เปิดรายการ'’ และ ‘'เจาะลึกสูตรเด็ด"
ช่วงที่ 2 “รู้หมดเปลือกกับมาลี"
ช่วงที่ 3 “PRODUCT HI-LIGHT"
ช่วงที่ 4 “พ่อนั่ง'ชม ลูกนั่งชิม"
ช่วงที่ 5 “พ่อถนัดศรี ลูกถนัดเที่ยว"
ช่วงที่ 6 “ภูเขาทอง แจกโชค”



ช่วงที่ 7 “ครัวสร้างคน” 
ช่วงที่ 8 “อยากร้ถามมา”
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แต่ละช่วงของรายการดังกล่างจะมีวิธีการนำเสนอท่ีแตกต่างกันไป ดังน้ี 

ช่วง ''เปดรายการ” และ ''เจาะลึกสูตรเด็ด"

รายการพ่อลูกเข้าครัว เร่ืมต้นเปิดรายการด้วยพิธีกร คือ ม.ล. คิริเฉลิม ลวัสดิกัตน ์
หรือคุณหมึกแดง และม.ร.ว. ถนัดศรื สวัสดิกัตน์มากล่าวทักทายผู้ซมทางบ้านและพูดเข้าลู่เนื้อหา 
ของอาหารตำรับแรกท่ีจะนำเลนอ โดยมักจะเป็นการพูดคุยกันอย่างเป็นกันเองของ 2 พ่อลูกใน 
บรรยากาศ (ฉาก) ครัวท่ีจะใช้ทำการสาธิต การพูดคุย เป็นไปง่าย  ๆปราศจากพิธีรีตรอง และมักจะ 
เป็นการท่ีม.ร.ว. ถนัดศรื ให้เกร็ดความรู้ต่าง  ๆ ท่ีท่านได้มีโอกาสประลบพบเจอจากการส่ังสม 
ประสบการณ์ทางด้านงานครัวมายาวนาน ดังจะเห็นได้จากตัวอย่างต่อไปน้ี

ตอนลูกชิ้นปลาและลูกชิ้นหมู 17 มิถุนายน 2544

ม.ร.ว.ถนัดศรื : สมัยก่อนต้องเอาเน้ือปลามาสับแล้วนวด แล้วเอาน้ําเกลือพรม
เสร็จแล้วเอามาฟาด  ๆ  ๆ ลงไปในกะละมัง (ทำท่าประกอบ) 
ตอนน้ียังมีอยู่ที่ร้านเสรื หน้าวัดคูบัว ยังใช้อยู่นะวิธีนี้ นวด 
ประมาณ 15 นาที

ม.ล. คิริเฉลิม : น่ีพ่อท่ีเขาต้องทำอย่างน้ีเพราะเขาต้องการให้ฟองอากาศ
ผ่านเข้าไปในเน้ือปลา ทำให้เด้งได้แล้ว โปรตีนต้องเย็นมาก  ๆ
จะได้มีความยืดหยุ่น ถ้าร้อนมันจะไม่ยืด สมัยน้ีใช้เคร่ืองตีไม, 
ต้องนวด แล้วเอาน้ําแข็งใส่ลงไปตีรวมกันแบบน้ี ลูกช้ินท่ีดี 
ต้องเด้ง แล้วไม่เหม็นคาว

ม.ร.ว. ถนัดศรื : ลูกชิ้นต้องเด้งถ้าปล่อยลง 1 ฟุตต้องเด้ง 9 นิว จริง  ๆ นะ 
(หัวเราะ)

ม.ล. คิริเฉลิม : (หัวเราะ) ไม่เชื่อพ่อหรอก มาดูวิธีทำดีกว่า เอาปลากรายใส่ลง
ไป ใส่เกลือ พริกไทย แล้วก็นํ้าแข็ง เสร็จแล้วตักเนือปลามาบีบ 
ใส่อุ-งมือ เอามือซบนํ้าก่อนนะ จะไดใม่ติดมือบีบให้ทะลักออก
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ม.ร.ว. ถนัดศรี

มาแล้วเอาซ้อนปาดลงไปในหม้อน้ัาเดือด (ช่วงน้ีดัดสลับภาพ 
ระยะใกล้มากเป็นช่วงๆ เพ่ือให้สามารถเห็นวิธีทำอย่างซัดเจน) 
เสร็จแล้วเก็บใส่ถุง Ziploc แล้ว Freeze ไว้'จะดี'จะ’ได้ไม่มีน้ํา 
ออกมา เวลาจะกินก็เอาไปลวก 

: เวลาจะกินเอาไปผัดเผ็ดกับมันแกวอร่อยมาก หรือเอา 
ไปใส่ก๋วยเต๋ียวก็ดีนะ

จากบทสนทนาข้างต้นจะเห็นได้ว่า ม.ร.ว.ถนัดศร จะเป็นผู้ถ่ายทอดความรู้และ 
ประลบการณ์ดังเดิมของทานผ่านทางรายการให้กับผู้ชมได้รับทราบ ในขณะท่ี ม.ล.ศิรเฉลิมน้ันจะ 
เป็นผู้ถ่ายทอดถึงวิธีการทำแบบสมัยใหม่พร้อมท้ังอธิบายถึงวิธีการทำ ที่มีข้อมูลทางวิทยาศาสตร ์
เข้ามาเก่ียวข้อง

ตอน ปลาทอดอบซอสกับครีมเห็ด 24 มิถุนายน 2544

ม.ล. ศ!เฉลิม : วันนีเราจะทำอาหารทะเลใช้ปลา เป็นอาหารฝร่ังทำได้

ม.ร.ว. ถนัดศรี
ง่ายมาก
: เป็นอาหารท่ีทำจากปลา

ม.ล. ศิริเฉลิม : ทำ "ปลาทอดอบซอสครีมกับเห็ด"
ม.ร.ว. ถนัดศรี : ซอสครีมอีกแล้ว
ม.ล. ศรเฉลิม : ไม่ใส่ครีมก็ได้ใส่นมก็ได้
ม.ร.ว. ถนัดศรี : นมกับครีมไม่เหมือนกันหรือ
ม.ล. ศ!เฉลิม

9/

: ไม่เหมือนกันเพราะว่านมมีไขมันน้อยกว่าครีม
(ช่วงน๋ึตัดแทรก VTR ผู้สนับสนุนรายการ
1. โอลีน 2. Electrolux 3. ผลิตภัณฑ์ตราหัวม้าลาย 4.เส้นหม่ีอบแห้งไวไว 5.น้ํา 
ปลาตราหอยนางรม)

ม.ล. ศ๊รเฉลิม : นำเน้ือปลาท่ีเป็นช้ินไม่มีก้างไม่มีหนัง
ม.ร.ว. ถนัดศรี : แล่ เอาก้างออกให้หมด หนังต้องไม่มี
ม.ล. ศรเฉลิม : ผมขอมอบเคร่ืองปรุงให้ท่านผู้ซม (ข้ึนภาพท่ีหน้าจอ)
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เค รอ งป ร ุง

1 เน ื้อ ป ล า ก ระ พ ง

2 เก ล ือ  /  พ ร ิก ไท ย

3 ห อ ม แ ด ง ล ับ

4 ห อ ม ห ัว ให ญ ่ล ับ

5 เน ย จ ืด

6 แ ป ้งส า ล ี

7 ผ ัก ช ีฝ ร ั่ง ล ับ

8 เห ็ด ฟ า งล ับ

9 ไว น ์ข า ว

1 0 ว ิป ป ิง ค ร ีม  

11 เก ล ็ด ข น ม ป ัง

ม .ล . ศ ิร ิเฉ ล ิม

ม .ร .ว . ถ น ัด ศ ร ี 

ม .ล . ค ิร ิเฉ ล ิม

: วิธีทำสิ่งแรกนำถาดที่จะอบทาเนยให้ทั่วพักไว้แล้วนำเนย 
ลงกระทะไม่ต้องมากให้เนยละลายเอาเกลือ/พริกไทยโรย 
บนเนื้อปลา

: โรยพริกไทยขาว หรือพริกไทยดำละ 
: พริกไทยขาวครับ เพราะเนื้อปลาขาว เสร็จแล้วนำแป้ง 
สาลีโรยเข้าไปอีก ไม่ต้องให้มีแป้งสาลีมาก แล้วนำเนื้อ 
ปลาลงกระทะที่ใส'เนยละลายแล้ว ให้เนื้อปลาพอลุก 
แล้วนำเนื้อปลาที่สุกใส่ถาดที่ทาเนยไว้ นำเนยที่เหลือ 
จากทอดปลาไม่ต้องทิ้งทำต่อได้เลย นำหอมใหญ่ลับใส่, 
หอมแดงใส่ พอมันเริ่มหอม ก็นำเห็ดใส่ แล้วผัดให้เข้ากัน 
แล้วใส่ผักชีฝรั่ง ถ้าต้องการให้นํ้าข้นก็ใส่แป้งลงไปไม่ต้อง 
มากผัดให้สุกจนแห้ง แล้วใส่ไวน์ขาวก็จะให้ความเปรี้ยว 
ตามด้วยวิปปิงครีม จะใช้นมก็ได้ แต่มันจะไม่มันเท่ากับ 
เนยนะครับ แล้วผัดให้เข้ากัน ใส่นํ้าซุปไม่ต้องมาก แล้ว 
ผัดให้เข้ากัน ใส่เกลือประมาณ 1 ช้อนซา ตามด้วย 
พริกไทยไม่ต้องมาก แล้วผัดให้เข้ากัน เสร็จแล้วนำมา 
ราดบนเนื้อปลาที่ใส่ถาด แล้วนำเกร็ดขนมปังโรย แล้วนำ 
ไปใส่เตาอบ เสร็จแล้วตักใส่จานพร้อมรับประทาน

ตอนไก,อบซอสแพนง 19 สิงหาคม 2544

ม .ล . ค ิร ิเฉ ล ิม  : ส ว ัส ด ีค ร ับ ค ุณ ผ ู้ช ม  ก ่อ น ท ี่ค ุณ ผ ู้ซ ม จ ะ ไป พ บ ก ับ ส ิ่ง ท ี่ผ ม  

เต ร ีย ม ไว ้ให ้ใน ว ัน น ี้ ค ุณ ผ ู้ซ ม ไ ป พ บ ก ับ ส ป อ น เซ อ ร ์
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(S p o n s o rs ) ข อ ง เรา ก ่อ น ด ีก ว ่า

(ช ่ว ง น ีภ า พ จ ะ ต ้อ ง ส ล ับ  V T R  ผ ู้ส น ับ ส น ุน  ร า ย ล ะ ป ร ะ ม า ณ  7 ว ิน า ท ี)

1. โอ ล ีน  2. E le c tro lu x  3. ผ ล ิต ภ ัณ ฑ ์ต ร า ห ัว ม ้า ล า ย  4 .น ํ้า ป ล า ต ร า ท ิพ ร ส

5. Z ip lo c

ม.ล. ศริเฉลิม : วันนี้เราจะทำแพนงไก่ แต่เราจะเปลี่ยนเอาไก่ไปหมักกับ
พริกแกงแพนง เป็นไก่อบซอสแพนงทั้งตัว 

ม.ร.ว. ถนัดศรี : แล้วทำอย่างไรไม่ให้เนื้อไก่แห้ง 
ม.ล. คิริเฉลิม : เอาเนื้อไก่ไปหมักกับกะทิและเครื่องแกงก็จะทำให้เนื้อไก่

ไม่แห้ง แล้วพ่อ คุณผู้ซมดูเครื่องปรุงนะ
(ภ า พ จ ะ เป ็น ก า ร ถ ่า ย ร ะ ย ะ ใ ก ล ้ c lo s e  u p  เพ ื่อ ใ ห ้เห ็น เค ร ื่อ ง ป ร ุง แ ล ะ ม ีร า ย ล ะ เอ ีย ด  

เป ็น ต ัว อ ัก ษ ร ก ำ ก ับ )

เครื่องปรุง ไก่อบซอสแพนง
เครื่องแกงแพนง
กะทิ
นื้าปลา

- นํ้าตาลปีบ
- ใบมะกรูด 
-ไก่ท ั้งตัว

เครื่องปรุง ซอสแพนง
- นํ้ามันพืช
- เครื่องแกงแพนง
- หัวกะทิ
- หางกะทิ

- นํ้าตาลปีบ
- นํ้าปลา
-ใบมะกรูดซอย
- พริกชี้ฟ้าซอย

ม.ล. คิริเฉลิม : สิ่งแรกนํ้าไก่ไปล้างให้สะอาดเอาเครื่องในออก และนำมา
หมัก เอาเครื่องแกงแพนงใส่เครื่องปันตามด้วยนำตาล 
ปีบ หัวกะทิ นํ้าปลา ปิดฝาแล้วปันให้เข้ากันเสร็จแล้วชิม 
ก่อนก็ได้แล้วนำมาหมักกับไก่ที่เตรียมไว้ในถุงซิปล๊อค 
(Ziploc)ÎJ ดไว้ให้แน่นเก็บ1ไว้ในตู้เย็น,หน่ึงคืน'ไก,ก็'จะแข็ง 
แล้วเอาผักแครอท หอมหัวใหญ่ใส่ลงในถาด แล้วเอาไก่ที่ 
หมักไว้วางบนผัก เป ิดเตาอบทิ้งไว้180-190 องศา แล้ว
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นำไกเข้าเตาอบใช้เวลา1.10ซ.ม.เหมาะลำหรับไก่ 
2 กิโล หลังจากอบไก่เสร็จแล้วเอาออกจากเตาทิ้งเอาไว้ 
แล้วมาทำซอสแพนงต่อตั้งกระทะใส่นํ้ามันให้ร้อนตาม 
ด้วยพริกแกงแพนงเปิดไฟอ่อนๆ แล้วผัดจนแตกมันใส่ 
กะทิตามไปนิดหนึ่ง นํ้าตาลหน่อยแล้วผัดให้เข้ากัน เสร็จ 
แล้วครับขันตอนการทำซอสแพนง นำไก่มาตัดเป็นชิ้นใส่ 
จานนำซอสแพนงมาราดบนไก่ตามด้วยหัวกะทินิดโรย 
ด้วยใบมะกรูดซอย พริกชิ้ฟ้าซอย พร้อมรับประทาน 

(จบที่ภาพ close up อาหาร ไก่อบซอสแพนงก่อนตัดเข้าโฆษณา)

จ า ก บ ท ส น ท น า ข อ ง พ ิธ ีก ร ท ั้ง  2 ข ้า ง ด ้น จ ะ เห ็น ว ่า บ ท บ า ท ข อ ง  ม .ร .ว .ถ น ัด ศ ร ิ น ั้น  

เป็นผ ู้ท ี่ค อ ย ซ ัก ถ า ม ถึงก ร ร ม ว ิธ ีในก า รปรุงอ า ห า รในแ ต ่ละต ำ ร ับ  แ ล ะ  ม .ล .ค ิร ิเฉ ล ิม  จ ะ เป ็น ผ ู้ส า ธ ิต  

แ ล ะ ต อ บ ค ำ ถ า ม ใ น ฐ า น ะ ผ ู้เช ี่ย ว ซ า ญ  จ า ก บ ท บ า ท ใ น ล ัก ษ ณ ะ น ี้แ ส ด ง ใ ห ้เห ็น ว ่า  ม .ล .ค ิร ิเฉ ล ิม  ก ็เป ็น  

ผ ู้เช ี่ย ว ช า ญ แ ล ะ ช ำ น า ญ ม า ก พ อ ท ี่จ ะ ส อ น ได ้ด ้ว ย ต น เอ ง  โด ย ม ี ม .ร .ว .ถ น ัด ศ ร ิเป ็น ผ ู้ส ัง เก ต ก า ร ณ ์

ต'อนหน่อไม้'รั่ว 26 สิงหาคม 2544

ก่อนเข้ารายการมีการตัดภาพ VTR ผู้สนับสนุนความยาวรายละประมาณ7 วินาที

1. โอ ส ิน 2. Electrolux 3. ผลิตภัณฑ์ตราหัวม้าลาย 4.นั้าปลาตราทิพรส
5. Ziploc

ม.ล. คิริเฉลิม : วันนี้เราทำอะไรกัน และซื่ออะไร
ม.ร.ว. ถนัดศริ : ของกินเล่นทางภาคเหนือ คือ หน่อไม้อั่ว
(ภาพจะเป ็นการถ่ายระยะใกล ้ (close up) เพื่อให้เห็นเครองปรุงและมีราย
ละเอียดเป็นตัวอักษรกำกับ)

เครองปรุงหน่อไม้อั่ว
- หน่อไม้อัด
- หมูเนือแดงบด
-  ช ำ

- กะปิ

- กระเทียม
- รากผักชี
- แป้งข้าวเจ้า
- เม็ดพริกไทย



95

-ตะไคร้ ซอย
- หอมแดงหัวเล็ก

-นาสะอาด 
' แป้งโกกิ
- แป้งข้าวเจ้า

- ซอสมะเขือเทศ 
-ซอสพริก
- กระเทียม 
พริกไทยเม็ด

เคร่ืองปรุงแป้ง

เคร่ืองปรุงน้ํา'จ้ิม

น้ํามันลำหรับทอด 
ผงปรุงรสข้อยล์

- ถัวลิสงคัวบด 
■ น้ําตาบปีบ 
น้ําปลาทิพรส 
น้ําส์มสายชู

ม.ร.ว. ถนัดศริ : ข้ันตอนแรก นำหน่อไม้ไปลวก เพ่ือให้กล่ินหมด นำมาหั่น 
ตรงโคนออกเพราะมันเหนียว แล้วห่ันหัวออกนิดเดียว 
แล้วใช้ส้อมขูดไปตามทางของหน่อไม้

ม.ล. ศิริเฉลิม : ทำไล้ นำขา กะปิ ตะไคร้ซอย หอมแดง กระเทียม ราก
ผักชี มาตำให้เข้าถัน เสร็จแล้วนำมาผลมถับหมูคลุกให้ 
เข้าถันนำมายัดใส้ในหน่อไม้ ไม่ต้องยัดไส้มาก เม่ือยัด 
ไส้หน่อไม้เสร็จแล้ว เรามาทำน้ําจ้ิมโดยการเอาซอส 
มะเขือเทศ ซอสพริกศรีราชา ผสมถันใส่น้ําส้มสายชูนิด 
หน่อย ตามด้วยถ่ัวป่น

ม.ร.ว. ถนัดศรี : ไม่ต้องใส่น้ําล้มลายชูก็ได้ ถ้ามันเปร้ียวพอแล้ว ถึงข้ัน 
ตอนการทำแป้งแล้ว

ม.ล. ศิริเฉลิม : เอาชามมาใส่แป้งโกกิ แล้ว1ใส่น้ําตาม แล้วคนให้เข้าถัน
ม.ร.ว. ถนัดศรี : ไม่ต้องให้ใสให้มันข้นพอดี
ม.ล. ศิริเฉลิม : นำหน่อไม้ท่ียัดไล้แล้ว มาซุปกับแป้งท่ีผสมแล้ว มาทอด

ให้เหลืองเสร็จแล้วนำมาจัดใส่จานรับประทานพร้อมยับ 
น้ํา1จ้ิม

(ภาพจบทีภาพแคบ (close up) อาหารก่อนตัดเข้าโฆษณา)



ตอนผ้เดไทยกุ้งนาง 16 กนยายน 2544

ม.ร.ว. ถนัดศร : จ๊ะ เอ๋
คุณหมึกแดง : แฝดเหรอพ่อ รู้สึกแต่งตัวแล้วสีมันคล้าย  ๆ กัน
ม.ร.ว. ถนัดศรื : แฝดคนละหลายสิบปี คือ เค้าเรียกแฝดเด็กกับแฝดแก่ 

ครับ วันน้ี
คุณหมึกแดง : โคลนนิงมา
ม.ร.ว. ถนัดศรื : ไม่ได้บอกอะไรเลย ตันใส่มาเหมือนกัน
คุณหมึกแดง : เด๋ียวพ่อ เกรนให้คุณผู้ซมฟังหน่อยว่าวันน้ีเราจะทำอะไร

ม.ร.ว. ถนัดศรี : วันน้ีจะทำผัดไทย แบบโบราณท่ีใช้กุ้งนาง ที1ปัจจุบันคน 
ไม่รู้จัก ใช้ฃนาด 3 ตัว กิโล 750 บาท 1 ตัว 250 บาท 
โบราณเรียก กุ้งก้ามกราม หรือเรียกกุ้งนาง หรือ กุ้งหลวง 
นี่ทำตามแบบผัดไทยนายเท่ียงท่ีราชวงศ์

คุณหมึกแดง 
ม.ร.ว. ถนัดศรี

: แล้วแบบไหนเรียกกุ้งยิง 
: กุ้งยิงไม่มี

คุณหมึกแดง : ง้ัน คุณผู้ซมพักซักครู่เด๋ียวกลับมาบอกสูตร

(ช่วงน้ีตัดแทรก VTR ความยาวตัวละประมาณ 7 วินาที)
1. โอลีน2. Electrolux 3. ผลิตภัณฑ์ตราหัวม้าลาย 4.น้ีาปลาตราทิพรส
5. Ziploc

ม.ล. คิรีเฉลิม : วันน้ีจะทำอะไรกันดีพ่อ
ม.ร.ว. ถนัดศรี : วันน้ีทำผัด,ไทยแบบโบราณท่ีใช้กุ้งนาง คนโบราณเรียกว่า 

กุ้งก้ามกรามหรือกุ้งหลวง ทำตามผัดไทยนายเท่ียง 
ท่ีราชวงศ์

(ภาพแคบท่ีเครืองปรุง พร้อมตัวอักษรบอกรายละเอียด)

- กุ้งนาง
เครืองปรุงผัดไทย

- น้ํามะขามเปียก
1 / <ry

ก๋วยเดียวเส้นจันทร์ -นํ้าตาลปีบ



-ถัว-งอกเด็ดหางออก -พรกปน
-ใบกุยฉ่ายหั่น -นํ้าชุป
- กุ้งแห้ง - กระเทียม
-ไฃ่เป็ด -หัวปลี
-หัวไชโปิเค็มสับ -นํ้ามัน
- เต้าหู้เหลืองมันลูกเต๋า

เครองเคียง
- มัวปลี
-ใบบัวบก
- ถ่ัวงอก

ม.ร.ว. ถนัดศร : ขันตอนแรกนำกุ้งนางมา 1 ตัว ห่ันเป็นช้ินเล็ก
ม.ล. คิรีเฉลิม : กระทะร้อนแล้วพ่อ
ม.ร.ว. ถนัดศรี : เอากระเทียมใส่ลงกระทะ เพราะทำให้น้ํามันหอม แล้ว 

เอากุ้งแห้งมาทอดตักกุ้งแห้งออกแล้วใส่เต้าหู้เหลืองห่ัน 
มา 1 กำ ใส่มัวไชโปิไปผัดรวมเต้าหู้ ใส่มันกุ้งลงไปตาม 
ด้วยกุ้งแห้งแล้วผัดให้เข้ากัน ปรุงรสด้วย นํ้ามะขามเปียก 
1 ช้อนครง น้ํามัน 2 ช้อนโต๊ะ น้ําตาลปีป ตามด้วยกุ้งนาง 
ห่ันเป็นช้ิน ใส่น้ําซุป ใส่เส้นจันทร์แล้วผัดเข้ากันแหวก 
กลางเส้นแล้วใส่ไข่ลงไป 2 ฟอง ผัดให้เข้ากันแล้วใส่พรีก 
ปนผัดให้เข้ากันใส่ใบกุยช่ายตาม ผัดให้เข้ากันแล้วตักใส่ 
จานพร้อมผักเคียง ความอร่อยอยู่ท่ีมันกุ้ง

ตอนไก'อบแบบจาไมท้า 2 ท้นยายน 2544

ม.ล. ศิรีเฉลิม : วันน้ีทำไก่อบแบบจาไมท้า
(ภาพแคบ (close up) เคร่ืองปรุงพร้อมตัวอักษร บอกรายละเอียด)

เคร่ืองปรุงไก่อบแบบจาไมท้า
- ไก่ 2 ตัว มันเป็นช้ิน
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- ซอส Jerk ของจาไมท้า

เคร่ืองปรุงซอสจาไมท้า
- หอมแดงสับ
- กระเทียมสับ
- พริกข้ีหนูสับ 
-ขิงสดสับ
- เม็ด Allspice บด
- พริกไทยดำบด
- พริกข้ีหนูปน
- อบเชยปน
-ลูกจันทร์ป่น

-ใบไทม์
- เกลอ
- น้ําตาลทรายแดง
- น้ําส้มสายชู
ไวน์มิริน

- นาส้มคน
- น้ําส้มสายชูที1ทำด้วยไวน์แดง
- ซีอ๊ิวขาว
- นำมันมะกอก

ม.ล. ศิริเฉลิม : นำน้ําส้มค้ันใส1ตามด้วยน้ําตาลทรายแดง allspice ไวน์มิ 
ริน แล้วนำมาตีให้เข้ากัน ตามด้วยหอมแดงสับกระเทียม 
สับ ขิงสดสับ ต้นหอมสับ อบเชย ใบไทม์เกลือ พริกไทย 
ลูกจันทร์ปน พริกข้ีหนูปน ไวน์แดง น้ํามันมะกอกค่อยใส่ 
ท้ังหมดตีให้เข้ากัน นำมาพักไว้ 1 ช่ัวโมง แล้วนำเน้ือไก่ 
มาเอากระดูกสันหลังออก แล้วผ่าคร่ึง เอาปีกออก แล้ว 
ตักไก่อีกคร้ัง นำไก่ใส่ในถุง Ziploc แล้วใส่น้ืาซอสท้ิงเอา 
ไว้ 1 คืน แล้วเอาไก่ไปใส่ถาดต้องเปิดเตาอบ อุ่นไว้ท่ี 
190 องศา แล้วนำไก่เข้าเตาอบ อบจนสุก 40 นาที แล้ว 
นำมาย่างอีกทีเพ่ือให้มีลีสวย แล้วนำจัดใส่จานพร้อมรับ 
ประทานได้แล้วครับ 

(ภาพจบท่ีจานอาหารแบบ close up)

หรือในบางตอน หากอาหารท่ีนำมาเสนอเป็นอาหารไทยโบราณ เช่นหน่อไม้ไล้อัว 
ม.ร.ว.ถนัดศรี ก็จะมีบทบาทในการสอนท่ีมากข้ึนแต่ในขณะเดียวกัน ม.ล.คืริเฉลิมก็ยังคงมีบทบาท 
ในการเป็นผู้ร่วมสาธิตและผู้สอนอยู่โดยมิได้ปล่อยให้ ม.ร.ว.ถนัดศรี อธิบายอยู่เพียงผู้เดียว

ตอนสนคอหมูอบกระเทียมพริกไทย 23 ก้นยายน 2544
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หลังจากทักทายในช่วงเปิดรายการแล้ว ก็ตัดเข้าภาพ VTR ผู้ลนับลนุนรายการ
ความยาวตัวละประมาณ 7 วินาที

1. โอล ีน 2. Electrolux 3. ผลิตภัณฑ์ตราหัวม้าลาย 4.นํ้าปลาตราทิพรส
5. Ziploc

ม.ล. ศิริเฉลิม : วันนี้ทำหมูทอดกระเทียมแบบฝรั่งเอามาม้วน เอาสันคอ
หมูมาเป็นแผ่นหมัก แล้วม้วนเอาไปอบต้องมีเตาอบหมู 
อบกระเทียมพรกไทย แล้วซอสกระเทียมพริกไทย

เครองปรุงลันคอหมูอบกระเทียมพริกไทย
- ลันคอหมูยาวประมาณ 9 น้ิว - เกล็ดขนมปัง
-รากผักชี -เนยเค็ม
- นำปลาทิพรส - กระเทียมปนแห้ง
- แป้งมัน - เชือกสำหรับผูก

ม.ล. คิริเฉลิม : เริ่มแรกเอารากผักชีกระเทียมพริกไทยเอามาตำ แล้วนำ
มาใส่ภาชนะตามด้วยแป้งมันใส่นํ้ามันหอย นี้าปลาทำให้
เข้ากันเป็นนํ้าหมักทิ้งเอาไว้ แล้วนำสันคอหมูมาแส่ให้ 
เป็นแผ่นๆใหญ่ความหนาเท่าๆกัน แล้วนำไปหมักเสร็จ 
เอาออกมาวางแล้วม้วนเอาเชือกมาผูกปลายทั้ง 2 ด้าน 
ไม่ต้องผูกให้แน่นมากวางใส่ถาดแล้วเข้าเตาอบใช้เวลา 
1 ชั่วโมง วิธีการดูว่าสุกหรือยังให้เอาปรอทแทงเข้าไปข้าง 
ในดูอุณหภูมิไม่ต้องถึง100องศา แค่80องศาก็สุกแล้ว 
เอาเกล็ดขนมปังผสมกับกระเทียมผง ใส่เกลือนิดหน่อย

เครืองปรุงซอสโรยหน้า
- น้าซุปหมู
-ซุปก้อนหมู
- นำมันจากการทอดหมู
- นํ้าปลาทิพรส

- น้ามันหอย
- พริกไทยป่น
- แป้งมัน
- นํ้าเปล่า
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แล้วคนให้เข้ากัน แล้วโรยบนหมูท่ีอบแล้ว แล้วเอาเข้าไป 
อบอีกทีเร่งเตาอบท่ี 250 องศา ออกมาจะเหลืองกรอบน่า 
รับประทาน นำออกจากถาดวางบนเขียง แล้วห่ันเป็น 
ช้ินๆ  แล้วทำนำซอสเอานำจากการอบหมูใส่หม้อตาม 
ด้วยน้ําชุปใส่พรกไทยสด พรกปน เกลือ น้ําปลา น้ํามัน 
หอย (แป้งมันผสมกับน้ําซุป) แล้วใส่ลงในหม้อตามไป 
แล้วคนให้เข้ากันปิดไฟเสร็จแล้ว นำน้ําซอสมาราดบนหมู 
ท่ีหันเป็นช้ินแล้ว เสร็จแล้วโรยด้วยกระเทียมเจียว 

(จบท่ีภาพแคบ ของสันคอหมูอบกระเทียมพริกไทยท่ีพร้อมเสร้ีฟอยูในจาน)

ตอนขาแกะอบ 30 กันยายน 2544

หลังจากเปิดรายการทักทายคุณผู้ซมแล้ว ตัดภาพ VTR ผู้สนับสนุนรายการความ 
ยาวตัวละประมาณ 7 วินาที

1. โอสิน2. Electrolux 3. ผลิตกัณฑ์ตราหัวม้าลาย 4.น้ําปลาตราทิพรส
5. Ziploc

ม.ล. สิริเฉลิม : เอาขาแกะจากนิวซีแลนด์มาทำ ขาแกะอบ
ม.ร.ว ถนัดศริ : ท่ีเอาขาแกะจากนิวซีแลนด์ก็เพราะว่า ขาแกะไม่เหม็นสาบ

เคร่ืองปรุงขาแกะอบ 
-ขาแกะลอกกระดูกออก
- กระเทียมสับ
- ผักชีฝร่ังสับ
- ใบโรล เมร่ีแห้ง

- เกลอ
- พริกไทย
- น้ํามันมะกอก
- เชือกสำหรับผูก

ม.ล สิริเฉลิม : นำขาแกะท่ีเลาะกระดูกออก แล้วนำเน้ือตรงขาแกะ หัน
ให้เป็นแผ่น  ๆโรยเกลือ ตามด้วยพริกไทย ใบโรลเมร่ื 
ผักชีฝรังสับ แล้วม้วนเอาเชือกมาผูกหัวและท้าย ตาม 
ด้วยเกลือ พริกไทย ทางด้านนอกอีกที ใส่ถาดเข้าเตาอบ
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ยาวตัวละ'

(แต่เตาอบต้องเปิดท้ิงไว้ 250 องศาก่อน) อบจนลุกเทาท่ี 
ต้องการ ยกออกจากถาดให้เย็นก่อน แล้วหันเป็นช้ิน  ๆใส่ 
จานราดนำท่ีออกจากเน้ือแกะตอนท้ิอบ เสริฟพร้อมกับ

ตอนเนื้อแกะคั๋วกลิ้ง 7 ตุลาคม 2544

หลังจากเปิดรายการทักทายคุณผู้ชมแล้ว ตัดภาพ VTR ผู้สนับสนุนรายการความ 
‘ะมาณ 7 วินาที

1. โอสิน2. Electrolux 3. ผลิตภัณฑ์ตราหัวม้าลาย 4.น้ําปลาตราทิพรส
5. Ziploc

ม.ล. ศริเฉลิม : วันน้ีทำค่ัวกล้ิง ใช่ไหมพ่อเริยกว่าค่ัวกล้ิงถูกหริอเปล่า
ม.ร.ว. ถนัดศร : คัวกล้ิง ต้องเป็นเน้ือสับละเอียดมีน้ําพริกแกง ใช้แต่น้ืา 

มันไม่ใส่กะทิ แล้วต้องผัดให้แห้งมากๆ กำข้ึนมาแล้วโรย 
ลงไปคล้ายกับข้าวสารเขาเริยกว่า ค่ัวกล้ิงน้ันเอง

เครองปรุงเน้ือแกะค่ัวกล้ิง 
- เน้ือแกะห่ันเป็นช้ิน

เครองปรุงพริกแกง
- ตะไคร้หันซอย - พริกไทยเม็ด
-หอมแดง - พริกข้ีหนูแห้ง
- กะปิ - ข่า
- ขม้ิน -ใบมะกรูด
- ผิวมะกรูด - ลูกผักชี/ย่ีหร่า
- กระเทียม - ใบกระวาน

เครองปรุงรส
- น้ําปลาทิพรล



- นำตาลปีป
- 'นา'ซุป

1 0 2

ม.ร.ว. ถนัดศรี : นำเนื้อแกะมาหั่นตามขวางให้หนาหน่อยใส่ภาชนะ แล้ว 
ใส่พริกที่ตำแล้วเอามาคลุกให้เข้ากันเก็บไว้ประมาณ 1
ช'วโมง ตงกระทะใส่นำมันพืชแล้วตั้งให้ร้อน แล้วนำเนื้อที่ 
หมักไว้นำลงมาใส,ผัดให้เข้ากันจนสุก เอานํ้าชุปไก่ใส่ 
หน่อย แล้วผัดให้แห้งมากๆ เสร็จแล้วตักใส่จานโรยใบ 
มะกรดซอย พร้อมรับประทาน

ตอนปลากะพงและเห็ดสบในแป้งพิเโล 9 ธันวาคม 2544

หลังจากเปิดรายการทักทายคุณผู้ชมแล้ว ตัดภาพ VTR ผู้สนับสนุนรายการความ 
ยาวตัวละประมาณ 7 วินาที

1. โอส ิน 2. Electrolux 3. ผลิตภัณฑ์ตราหัวม้าลาย 4.นํ้าปลาตราทิพรส
5. Ziploc

ม.ล. ศรเฉลิม : วันนี้เราจะนำปลามาทำอาหาร ซึ่งชื่อว่า ปลากระพง
และเห็ดลับในแป้งพิเโล

เครื่องปรุงปลากระพงและเห็ดลับในแป้งพิเโล
- แป้งพิเโล - เนื้อปลากระพงหั่นเป็นชิ้น ๆ
- นํ้ามันเนย - ไส้เห็ด

เครองปรุงไส้เห็ด
- เห็ดกระดุมลับ
- กระเทียมลับละเอียด
- หอมแดงลับละเอียด
- เน้ือ กุ้ง ลับ
- ใบทารากอนลับละเอียด

- เหล้า Madeira
- เกลือ/พริกไทย
- นํ้ามันมะกอก
- เนยจืด
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เดรองปรุงซอส Madeira
■ เนยจืด -วิปปิงครีม
- แป้งสาลี - เกลือ/พรีกไทย
- เหล้า Madeira

ม.ล. ศิรีเฉลิม : ส่ิงแรกต้องทำไล้ก่อน เร่ิมแรกใส่น้ํามันมะกอกลงใน 
กระทะตามด้วยหอมแดงลับ แล้วผัดตามด้วยกระเทียม 
ลับนิดใส่เห็ดกระดุมลับตามด้วยใบทารากอนลับ กุ้งสับ 
ลงไปแล้วผัดให้เข้ากัน ปรุงรสด้วย พริกไทย เกลือ พอสุก 
แล้วตักใส่ถ้วยไข้ เอาเน้ือปลากระพงมาแส่ เอาเน้ือปลา 
วางบนกระดาษไข โรยเกลือ พริกไทยนิดหน่อย แล้วเอาพู่ 
กันจุ่มกับเนยทาลงบนแป้งทิเโล แต่เนยต้องอุ่น  ๆไม,ง้ัน 
เนยจะไม่ติดกับแป้ง ให้มันหนาก็เอาแป้งทิเโลวางทับอีก 
แผ่น แล้วทาเนยให้ท่ัวแผ่น แล้วเอาเน้ือปลากระพงท่ีโรย 
เกลือ พริกไทย มาวางบนแป้งฟิโลท่ีทาเนยแล้ว ตามด้วย 
ไล้ท่ีผัดเอาไว้ใส่บนปลาเสร็จแล้วม้วนปิดหัวปิดท้ายแล้ว 
นำวางบนถาดท่ีทาเนยแล้ว หรอ,ไข่แดง-จะมีสีเหลืองสวย 
แล้วนำใส่เตาอบเอามาห่ันเป็นช้ินพร้อมรับประทานกับ 
ซอลMadeira

ตอนแกงเลียงโบราณ 16 ธันวาคม 2544

หลังจากเปิดรายการทักทายคุณผู้ซมแล้ว ตัดภาพ VTR ผู้สนับลนุนรายการความ 
ยาวตัวละประมาณ 7 วินาที

1. โอลีน 2. Electrolux 3. ผลิตภัณฑ์ตราหัวม้าลาย 4.น้ําปลาตราทิพรส
5. Ziploc

ม.ล. ศิริเฉลิม : วันน้ีเราจะทำอะไรกันดีพ่อ
ม.ร.ว. ถนัดศรี : ทำแกงเลียงโบราณ ซ่ึงเหมาะสำหรับการเปล่ียนฤดูได้ดีเลย
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เครื่องปรุงแกงเลียงโบราณ
- ปลาช่อนเผาเกลือ
- บวบเหลี่ยม

- กะปิ
- พริกไทยเม็ด

ใบตำลึงอ่อน  ๆ
ใบแมงลัก 
หอมแดง

- กุ้งแห้งป่น
- นํ้าปลาทิพรส
- นํ้าเปล่า

ม.ล. คิริเฉลิม 
ม.ร.ว. ถนัดศริ

ม.ล. คิริเฉลิม 
ม.ร.ว. ถนัดศรี

ม.ล. ศรเฉลิม

: เอาบวบมาปอกเปลือกออก แล้วหันแบบขวางไปมา 
: เอาเคร่ืองปรุงมาตำ กะปิ หอมแดง พริกไทย เนื้อปลาแกะใล่แล้ว 

ตำพร้อมกับเครื่อง
: ตำเสร็จแล้วก็นำมาละลายในนํ้าเดือด และตั้งไฟให้เดือดอีกที 
: เนื้อปลาก็จะทำให้นํ้าแกงข้นแล้วหอม เมื่อนํ้าแกงเดือดแล้วใส่ 
บวบลงไป แล้วปิดฝาให้เดือดอีกที เพื่อให้บวบนิ่ม เมื่อเดือด 
แล้วใส่ใบตำลึงตามด้วยกุ้งแห้ง นํ้าปลานิด ใบแมงลักให้เดือด 
อีกที ก็เสร็จแล้วครับ พร้อมตักใส่ถ้วย 

: ขันสวยมาก และน่ารับประทานมากเลยพ่อ

ตอนอาโวคาโต้สอดไส้สลดกุ้ง 18 ธันวาคม 2544

หลังจากเปิดรายการทักทายคุณผู้ซมแล้ว ตัดภาพ VTR ผู้สนับสนุนรายการความ 
ยาวตัวละประมาณ 7 วินาที

1. โอลืน 2. Electrolux 3. ผลิตกัณฑ์ตราหัวม้าลาย 4.นํ้าปลาตราทิพรส 
5. Ziploc

ม.ล. คิริเฉลิม : วันนี้ผมทำอาหารฝรั่ง แต่รสชาติแบบไทยๆ เมนูวันนี้คือ
สลัดอาโวคาโด้กับกุ้ง

ม.ร.ว. ถนัดศรี : เนื้อของลูกอาโวคาโด้ มันเหมือนเนยอ่อน

เครื่องปรุงอาโวคาโต้สอดไส้สลัดกุ้ง 
-อาโวคาโต้ -กุ้งซีแฮ้ลวก
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- นำมะนาว
- นาสลัดครีม
- หอมแดง
- พรีกไทยปนสด

- ลักสลัด
- เคเซอร์
- ผักชีไทย/ลักซีลาว
- พรีกฃ้ีหนูลับ

ม.ล. ศ!เฉลิม : วิธีการปอกลูกอาโวคาโต้ผ่าครงตามยาว แล้วบิดจะได้ป็น
2 ส่วน ส่วนแรกไม่ติดเมล็ด ส่วนที่ 2 ติดเมล็ด วิธีการเอาเมล็ด 
ออกโดยการเอามีดสับไปที่เมล็ดแล้วดึงขึ้นเมล็ดก็ติดมากับมีด 

ม.ร.ว. ถนัดศรี : เอาเมล็ดออกแล้วทำอย่างไรต่อ
ม.ล. คิริเฉลิม : เอาอาโวคาโด้ที่มีแต่เนื้อไม่มีเมล็ดแล้วมา แต่เขาจะไม่ปอก

เปลือกกันนะพ่อเอาช้อนใหญ ่หรีอท ัพพี มาคว้านให้เป ็นรูป 
เหมือนเดิม เพราะเนื้อมันนิ่มมาก เมื่อไต้ออกมาแล้วนำมาหั่น 
เป็นช้ินพอคำ เนื้อจะเหมือนเนยมาก และมีไขมันสูงมาก เอาไป 
ทำเป็นนื้ามันอาโวคาโต้ เมื่อหันเส!จแล้วเอาใส่ถ้วย และถ้าจะ 
ไม1ให้ดำก็ใส,มะนาวลงไปหน่อยคนพักเอาไว้ก่อน เอานํ้าลลัด 
ครีมเพียวพ่ดส์ตัก1ใส่'ชาม แล้วตามด้วยพริกฃี้หนูลับ หอมแดง 
ซอย เคเซอรใส่หน่อย(เพื่อให้มีรสชาติเปรี้ยว) มะนาว แล้วคน 
ให้เข้ากันชิม แล้วใส่กุ้ง ตามด้วยอาโวคาโต้คนให้เข้ากัน โรย 
พริกไทยเสร็จแล้ว นำลักสลัดมาวางบนจาน นำเปลือกของ 
อาโวคาโต้วางบนลักสลัดที่ลัดไว้แล้ว ตักสลัดที่ทำไว้ตักใส่ 
เปลือกให้สวยงาม พร้อมรับประทาน

ตอนบูดูทรงเครื่อง 23 ธันวาคม 2544

หลังจากเปิดรายการทักทายคุณผู้ซมแล้ว ตัดภาพ VTR ผู้สนับสนุนรายการความ 
ยาวตัวละประมาณ 7 วินาที

1. โอลืน 2. Electrolux 3. ผลิตกัณฑ์ตราหัวม้าลาย 4.น้ืาปลาตราทิพรส
5. Ziploc

วันน้ีเราจะมาทำน้ํธุ!ดูใช้ไหมพ่อม.ล. ศรเฉลิม



106

ม.ร.ว. ถนัดศร : นํ้าบูดู เป็นของ 4 จังหวัดของทางภาคใต้ คือ นาราธิวาส
ปัตตานี สตูล ยะลา แต่'ที่ดีที่สุดคือ'จังหวัดปัตตานี นํ้าบูดูก็คือ 
นํ้าปลาดิบจะมีเนื้อปลาด้วย จะใช้เวลาในการหมัก 1 ปี

เด่รื่องปรุงบูดูทรงเครอง
- นํ้าบูดู
- กุ้งนาง ตัวขนาดปานกลาง
- หอมแดงซอยละเอียด
- ตะไคร้ซอยละเอียด
- พริกขี้หนู,ซอยละเอียด
- ใบมะกรูดซอยละเอียด

- นีามะนาว
- นำมะขามเปียก
- นํ้าตาลปีป
- นํ้าต้มสุก
- ผักแกล้ม

ม.ร.ว. ถนัดศรี : นํ้าบูดูเอาไปต้มอย่าให้เดือดพอสุกนิดหน่อย แต่รสของมันก็คือ 
นื้าปลานี่เอง ตอนที่เราผสมจะต้องมีนํ้าต้มลุกผสมด้วย ใส่ลง 
ไปพอประมาณ แล้วชิมรสชาติ เติมตามด้วยนํ้ามะขามเปียก 
นื้าตาลทราย สักเล็กน้อยแล้วคนให้เข้ากันจนละลาย (อย่าใช้ 
นํ้าบูดูอย่างเดียวมันเค็มมากต้อง'ใช้คู่กับนํ้าต้มสุก) เมื่อละลาย 
แล้วชิมรสชาติจะออกเปรี้ยวอมหวาน เมื่อได้รสชาติแล้วเอา 
เครี้องที่เตรียมไว้ใส่ ตะไคร้หอมแดงพริกขี้หนูแล้วคนให้เข้ากัน 
เติมนํ้ามะนาวใส่ตามด้วยกุ้งย่างที่หั่นเป็นชิ้น แล้วคนให้เข้ากัน 

ม.ล. คิริเฉลิม : ชิมรสชาติหน่อยนะพ่อ รสชาติมันจะต้องออกรสชาติ เค็ม หวาน
นิดหน่อย เปรี้ยวไม่ต้องมาก 

ม.ร.ว. ถนัดศรี : ใช่แล้วต้องเผ็ดอืดนิด
ม.ล. คิริเฉลิม : เสร็จแล้วเทใส่ในถ้วยที่เต็มไว้ใส่ใบมะกรูดซอยละเอียด 
ม.ร.ว. ถนัดศรี : ต้องรับประทานกับผักแกล้ม แล้วก็ปลาช่อนเผาเกลือ และข้าว 

ร้อนๆ อร่อยอย่าบอกใคร

จากการศึกษาพบว่า ม.ร.ว.ถนัดศรี และคุณหมึกแดง จะใช้การพูดแบบง่าย  ๆ
เป็นกันเอง มีการหยอกล้อกันของพ่อลูก เพื่อเป็นการให้ข้อมูลกับผู้ซมโดยตรง โดยตั้งใจที่จะทำให้
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รูปแบบของรายการดูสบายๆ มากกว่าการลอนทำอาหารกันอย่างฃะมักเขม้น ก่อนที่จะโยงเข้าสู่ 
เนือหาหลักของตำรับที่จะนำเลนอในช่วงต่อไปหลังจากพักซมโฆษณา

ในขณะที่กำลังดำเนินรายการอยูนั้นการนำเข้าสู้ VTR ของผู้สนับสนุนรายการ1ของ 
คุณหมึกแดงนันจะตัดสลับ VTR (Vedio Tape Record) เข้ามาโดยไมมัการบอกผู้ชมให้รับทราบ 
ก่อน แต่จะใช้วิธีการที่ Producer ทำให้ขั้นตอนของการตัดต่อตามที่เห็นลมควร เพราะม.ร.ว. 
ถนัดศรีและคุณหมึกแดง จะพูดถึงเนื้อหาของรายการไปตามธรรมชาติ และหากมีช่วงที่พอจะ 
ตัดต่อแทรกได้ Producer จะหาความเหมาะสมเอง

วิธีการเช่นนื้ผู้วิจัยพบว่า ทำให้อารมถทนการชมรายการสะดุดพอสมควรเพราะ 
การแทรกโฆษณาในรายการ (In-Program) นั้นโดยปกติก็ทำให้เกิดการเบี่ยงเบนความสนใจไป 
จากเนื้อหาอยู่พอสมควรแล้วยิ่งการนำเอาโฆษณามาตัดแทรก (Insert) ในขณะที่ดำเนินรายการ 
อยู่ยิ่งทำให้เกิดการเบี่ยงเบนไปจากเนื้อหามากขึ้นกว่าการที่จะนำ VTR ไปใส'ไว้ตั้งแต่ต้นของช่วง 
ก่อนที่ผู้ดำเนินรายการจะกล่าวอะไร

เมื่อกลับเข้ามาสู่การสาธิตในช่วงแรกนี้ คือ ช่วงเจาะลึกสูตรเด็ด หลังจากพักซม 
โฆษณาแล้ว คุณหมึกแดงจะเป็นผู้บอกส่วนผสมของตำรับประจำสัปดาห์ โดยคุณหมึกแดงจะใช้ 
ว ิธ ีอ ่านสูตรถือสครีปต์ (Script) หรีอบทในมือแล้วอ่านและภาพจะตัดเข้าสู่การใช้เทคนิคในห้อง 
ตัดต่อซึ่งจะมืการขึ้นตัวอักษรทางด้านขวามือของจอโทรทัศน์เรียงกันลงมาตามส่วนผสมต่าง  ๆ
และด้านซ้ายมือจะเป็นภาพใกล้ (Close up) ของส่วนผสม ตามที่คุณหมึกแดงอ่านจะเปลี่ยนไป 
ท ีละภาพท ีละภาพ และหากส ่วนผสมหรือเคร ื่องปร ุงต ัวใดเป ็นของผ ู้สน ับลน ุนรายการเช ่น  
"นมเปรี้ยวดัซมิลล์” ภาพที่ปรากฏก็จะเป็นภาพของ “ขวดนำนมเปรียวดัชมิลล์" เป็นต้น ดังปรากฏ 
ในภาพที่ 15 แต่จะไม่มีการบอกถึงปริมาณของส่วนผสมต่าง  ๆ โดยคุณหมึกแดงจะประซาสัมพันธ์ 
ให้ผู้ที่อยากได้สูตรที่ละเอียดให้เข้าไปใน Website ของคุณหมึกแดงเพื่อ down load สูตรมา
( W W W .mcdang.com)

http://WWW.mcdang.com
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ภาพที่ 15ภาพการบอกเครองปรุงในรายการ"พ่อลูกเข้าครัว"

การบอกสูตรในลักษณะนีผู้ว ิจัยมีความเห็นว่า ผู้ซมต้องเป็นผู้ท ี่ม ีความรู้ในการ 
ประกอบอาหารมาในระดับหนึ่ง หากไม่เป็นเช่นนันแล้วจะไม่สามารถปฏิบัติตามได้เลย เพราะใน 
ขณะสาธิตก็ไม่ได้บอกปริมาณ อีกทั้งผู้ชมยังต้องเป็นผู้อ่านออกเขียนได้เท่านั้นจึงจะมีโอกาสเข้าใจ 
สูตรอาหารที่ปรากฏบนจอโทรทัศน์

การแนะนำให้เข้าไป Down Load สูตรจาก Website ของรายการแม่บ้านที่รับชม 
รายการอยู่นั้นต้องเป็นแม่บ้านที่มีความทันสมัยสามารถก้าวทันเทคโนโลยีในปัจจุบันได้เป็นอย่างดี 
จึงจะสามารถได้รายละเอียดของการปรุงอาหารในแส่ละตำรับของรายการ

สำหรับวิธีการสาธิตในช่วงนี้ คุณหมึกแดงจะเป็นผู้ลงมือทำในขณะที่ ม.ร.ว.ถนัดศรี 
จะเป็นผู้คอยกำกับอยู่ข้าง  ๆ ตลอดเวลา แส่ในบางตอน ม.ร.ว. ถนัดศรี ก็อาจเป็นผู้ลงมือทำบ้าง 
หากตำรับนั้น  ๆ เป็นตำรับโบราณ และโดยเฉพาะอย่างยิ่งหากตำรับใดมีของชาววัง หรอสามารถ 
อ้างอิงตำรับโบราณได้ ม.ร.ว.ถนัดศรี จะเล่าข้อมูลที่ค่อนข้างละเอียดถึงเป็นจุดเด่นของผู้ดำเนิน 
รายการอย่างมาก เนื่องด้วยเป็นประสบการณ์ตรง ของผู้ดำเนินการรายการที่ไม ่จำเป็นต้องใช้ 
ทีมงานในการเสาะแสวงหาข้อมูล

แส่เป็นที่น่าลังเกตว่า ส่วนผสมต่าง  ๆ ที่ทางรายการได้เตรียมไว้ เมื่อถึงช่วงในการ 
สาธิต ส่วนผสมจะถูกบรรจุอยู่ในลุงซิปลอค (Ziploc) ซึ่งเป็นผู้สนับสนุนรายการ และเมื่อถึงเวลาที่ 
จะใช้ก็จะมีการเอ่ยถึงสรรพคุณของลุงดังกล่าว อยู่เป็นประจำ และจะเทส่วนผลมออกจากลุงลงไป
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ในภาชนะท่ีใช้ในการสาธิต โดยจะมีการใช้ภาพใกล้ (Close Up) เป็นการย้ําให้เห็นถึงความ
สะอาดและความสดจากการใช้ถุงดังกล่าวอีกด้วย

จะเห็นได้ว ่าการแทรกโฆษณานั้นมีการแฝงอยู่ในรูปแบบต่างๆ ตลอดรายการ 
และการใช้สินค้าให้ผู้ชมเห็นนั้นเป็นการตอกยํ้าให้ผู้ซมรับรู้เพื่อให้เกิดความเช้าใจ โดยมุ่งหวังให้ 
ยอมรับ และนำไปปฏิป้ติแต่เนื่องจากถุง Ziploc ที่เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีการนำเช้ามาจากต่างประเทศนั้น 
มีราคาค่อนช้างแพง อีกทังความเป็นอยู่อย่างไทยๆ นั้นยากที่หวังให้เกิดการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรม 
ไปใช้ของที่ฟ ่มเพ ืเอยในลักษณะแบบนี้รายการจึงทำได้แค ่เพ ียงการนำเสนอให ้ผ ู้ชมเก ิดการรับรู้ 
(Awareness) ต่อสินค้าดังกล่าว ไม่อาจทำให้ผู้ชมเปลี่ยนพฤติกรรมในการเตรียมเครื่องปรุงโดย 
การหันมาใช้ผลิตภัณฑ์ที่แนะนำ

ในระหว่างการสาธิตฉากครัวจะมีการติดสัญลักษณ์ (Logo) อยู่ท่ีด้านหลังของพิธีกร 
โดยจะมีการเลือกถ่ายทำในมุมต่าง  ๆ ท่ีจะทำให้ลามารถมองเห็น Logo ต่าง  ๆ ได้ตลอดเวลา ดัง 
ปรากฏในภาพท่ี 16

ภาพที 16 ภาพฉากครัว ในรายการ"พ่อลูกเช้าครัว"
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ภาพท่ี 17 ภาพขณะคุณหมึกแดงดำเนินรายการและมี COMPUTER GRAPHIC บนจอ

และนอกจาก Logo ที่ใช้ติดอยู่ด้านหลังของฉากแล้ว ในขั้นตอนของการตัดต่อยัง 
มีการใช้เทคนิคของคอมพิวเตอร์กราฟฟิก (Computer Graphic หรอ CG) ในการเคลื่อน Logo 
ของผู้ลนับสนุนต่าง  ๆ จากจอขวาล่าง เข้ามายังตำแหน่งจอล่างช้ายลลับลับเปลี่ยนไปตลอดเวลา 
ของการสาธิตอีกด้วย และการใช้ภาพ CG เคลื่อนไหวในลักษณะนี้ทำให้สามารถดึงสายตาของ 
ผู้ชมไปยัง Logo ทีมการเคลื่อนไหว เซ่นนี้ได้เป็นอย่างดี และเมื่อมีการขึ้น Logo Computer 
Graphic ครบทุกผู้สนับสนุนแล้ว ก็จะเป็น Logo ของ vwvw.mcdang.com ซึ่งเป็น Website ของ 
คุณหมึกแดง ดังปรากฏในภาพที่ 17 ที่จะใช้ในการบอกรายละเอียดของสูตร และวิธีการทำโดย 
ละเอียดที่ผู้สนใจลามารถเข้าไปดูได้เมื่อต้องการโดยไม่มีการเสียค่าใช้จ่ายใด ๆ

การโฆษณาแฝงในรายการ (เก Program) ในลักษณะนี้ผู้วิจัยพบว่าจะเกิด 
ประโยชน์โดยตรงกับผู้ลนับสนุนรายการที่มีความต้องการตอกยํ้าตราสินค้าของตนเองมากและ 
บ่อยคร้ังท่ีลุดเท่าท่ีจะเป็นไปได้แต่ในขณะเดียวกันผู้ซมหริอผู้บริโภคท่ีรับชมรายการอยู่น้ัน จะต้อง 
บังคับให้สายตาเปล่ียนไปจากจุดท่ีกำลังสนใจเพ่ือดูโลโก้ท่ีเคล่ือนไหวเข้าออกตลอดเวลาอาจกล่าว 
ได้ว่าการใช้โลโก้ (Logo) ท่ีมีการเคล่ือนไหวสลับลับเปล่ียนเซ่นน้ี ทำให้จุดลนใจของผู้ชมไม่ได้อยู่ท่ี 
เน้ือหาท่ีนำเสนอตลอดเวลา

และการท่ีนำสินค้าของผู้สนับสนุนมาวางในฉาก (Display) ไม่ได้ทำให้รู้สึกรกหรอ 
รำคาญลายตาแต่อย่างใดเพราะจำนวนของสินค้าที่นำมาใช้ในการประกอบฉากน้ันไม่ได้มี'ปริมาณ 
ท่ีมากจนเกินไป
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ในการสาธิตทำอาหารของคุณหมึกแดงจะเป ็นท ี่น ่าส ังเกตว่า คุณหมึกแดงจะ 
ไม่บอกปริมาณหรอสัดส่วนของเครื่องปรุงที่แน่นอน แต่จะเป็นการกะเอาตามปริมาณที่เหมาะสม 
และมักจะเน้นให้คุณผู้ซมดูเมื่อเขาสาธิต เซ่น ‘'ใส่นำมันนิดหน่อยก็พอ คุณผู้ซมดูนะ เอาแค่ให้มันมี 
ติดกระทะไม่ต้องใส่เยอะนะ’,

''การทำกับข้าวน้ันอย่ามัวแต่ห่วงใยว่าใส่เคร่ืองปรุงน้ี ผิดจำนวน หริอปริมาณของ 
สูตรอาหาร แต่ขอให้เข้าใจระบบการทำกับข้าว ซ่ึงเป็นหลักการเคมี และฟิสิกส์’ ต้องเอาวิทยา 
ศาสตร์การอาหารเข้ามาช่วย เราจะได้เข้าใจลึกซ้ึงว่าเม่ือเราปรุงอาหารแบบน้ี เกิดปฏิกิริยาอะไรข้ึน 
ทางเคมี ไม่ใช่สักแต่ว่าทำเพราะว่าปูย่าตายายสอนมาเซ่นน้ี” ม.ล. คิริเฉลิม ลวัสดิวัตน์, อิมเมจ 
นิตยสาร มกราคม 2542.

จากบทสัมภาษณ์ดังกล่าวเป็นการตอกยํ้าถึงวิธีการสื่อและการนำเสนอที่เป็นเอก 
ลักษณ์เฉพาะตัวของคุณหมึกแดงได้เป็นอย่างดี ว่าในการทำอาหารนั้นต้องอาศัยศาสตร์และคิลป็ 
ที่จะต้องนำมาผสมผสานกันอย่างลงตัว เพื่อให้แต่ละตำรับออกมาดี อร่อย ถูกปาก แต่ในขณะ 
เดียวกันต้องมีการตกแต่งให้ดูแล้วสวยงามด้วย ในขณะที่สูตรต่าง  ๆ สามารถเปรียบได้กับการบอก 
สูตรทางเคมีและต้องได้อะไรในปริมาณเท่าไหร่ แต่เมื่อถึงขั้นตอนในการปรุงจริง  ๆ กลับใช้การ 
กะปริมาณแทนที่จะใส่ตามสูตรพอดี แต่หากเข้าไปดูใน Website ของคุณหมึกแดงจะพบว่ามีการ 
บอกปริมาณของเครื่องปรุง เพื่อให้เกิดความเข้าใจ และสามารถนำไปใช้ในการปรุงอาหารได้ง่ายขึ้น

สูตรอาหารต่าง  ๆ ที่ได้จากตำราสามารถหาได้ไม่ยากเกินไปนักแต่เทคนิคและ 
ขั้นตอนในการทำเป็นสิ่งที่ต้องอาศัยความเข้าใจ และบางอย่างหากไม่เคยเห็นมาก่อนการอ่านและ 
ทำตามสูตรเพียงอย่างเดียวผลลัพธ์อาจจะออกมาไม่ดีเพียงพอ ดังนั้นการได้มีโอกาสเห็น โดยผ่าน 
การสาธิตหริอการลอน โดยพิธีกรหรือผู้เช ี่ยวชาญจึงกลายเป็นสิ่งท ี่จำเป ็นอย่างยิ่ง สำหรับผู้ที่ 
ต้องการเรียนรู้ และเป็นบทบาทที่ซัดเจนอย่างยิ่งของพิธีกรที่จะทำหน้าที่เป็นครูผู้ลอนโดยวิธีการ 
ทำให้ดูผ่านทางโทรทัศน์

สำหรับสคริปต์ (Script) หรือบทน้ัน คุณหมึกแดงไม่เคยใช้ ลักษณะการพูดหรือ 
การสอนเป็นไปอย่างสบาย  ๆ ค่อนข้าง Relax และคุณหมึกแดงมักจะบอกให้คุณผู้ชมรับรู้ได้ถึง 
ความรู้สึกของตนเองในขณะท่ีกำลังสาธิตอยู่เสมอ  ๆ เซ่น "ผมน้ําลายไหลแล้วเน่ีย” "อุย อร่อยจังโว้ย" 
หรือแม้กระท่ังการทำไปชิมไป การดูดน้ิว การใช้มือหยิบจับอาหาร เหล่าน้ี เป็นกริยาท่ีเกิดข้ึนใน 
ชีวิตจริงของคนครัว หากทำอาหารอยู่คนเดียว ดังน้ันคุณหมึกแดงไม่ใด้มีอาการเกร็งเม่ือมีกล้องอยู่
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ด้านหน้า ขณะที,กำลังสาธิตอยู่ และมักจะใช้เสียงหัวเราะ ที่ค่อนช้างเป็นเอกลักษณ์ของตนเอง 
บ่อยๆ ในระหว่างการดำเนินรายการและสาธิต

อ้างใน คิรินุช วิเชษฐนลินวงษ์, 2542. ‘'ถ้าคอนเซ็ป (Concept) มันได้ปัป คำพูด 
มันมาเอง มันถึงได้เป็นธรรมชาติ แต่บางทีมันเป็นธรรมชาติที่ตะกุกตะกัก แต่ว่าคนดูเช้าใจว่านี่ คือ 
ของที่มันธรรมชาติจรง  ๆ เราไม่ได้เสแสร้ง เราไม่ได้ปรุงแต่งมันออกมา เผอิญพี่มีพรสวรรค์ในการ 
ล ื่อแล้วบอกคนอื่นได้ พูดง่าย  ๆ ให้เขาเช้าใจ ในการดำเนินรายการต้องคิดเกี่ยวกับคอนเช็ป 
(Concept) ว่าเราจะลื่ออะไรเท่านั้นเอง ถ้าเราได้คอนเซ็ปนั้นมา เราก็คิดหาวิธีลื่อ คือ ลื่อยังไง 
ให ้ง ่ายท ี่ส ุด  คนจะได ้ไม ่ว ุ่นวาย ถ ้าใช ้คำว ิจ ิตรพ ิสดารเก ินไปคนเขาก ็หาว ่าเราบ ้าใช ่ไหม,’ 
(ม.ล. คิริเฉลิม สวัสดีวัตน์. ลัมภาษณ์, 15 ธันวาคม 2542)

จากบทบาทที่สำคัญในการสาธิตของคุณหมึกแดงและม.ร.ว. ถนัดศริ ที่จะเห็นได้ 
ว่าขณะที่สอนทำอาหารนันจะสอดแทรกเกร็ดความรู้ต่าง  ๆ ให้กับผู้ชมตลอดเวลา อีกทั้งยังสอดแทรก 
อารมณ์ขันกระเซ้าเหย่าแหย่กันตามประสาพอลูก เช่น

คุณหมึกแดง

ม.ร.ว. ถนัดศรี

คุณหมึกแดง

: “แกะเนี่ย อร่อยนะ แต่คนไม่ชอบกินเพราะไปคิดว่ามันเหม็น 
อันเนี่ยเป็นโปรคัก (Product) ของนิวซีแลนด์ (New Zealand) 
นะเค้าส่งมาให้ใช้ดูซิฟอ แพ็ค (Pack) มาอย่างดี น่ากินเซียว 

: เออ! นั้นซิ อันที่จริงแกะถ้าคัวมันไม่ใหญ่มาก ก็ดี-นะมัน 
ไม่เหม็น แต่ต้องรู้วิธีแล,ใช่มั๊ย 

: ใช่แล้วพ่อ นี่ต้องทำอย่างนี้นะ แกะออกมาเสร็จใช้ผ้า 
ละอาดเช็ดนิดนึง แล้วเลาะกระดูกออก วิธีการคับมีดนะ 
คุณผู้ซมเป็นเรื่องเดียวเลย ที่เราจะคับด้ามมีดลักษณะนี้ 
เหมือนจะแทงคน เมื่อเลาะกระดูกได้แบบนี้ เราก็เอาไปทำซุป

ม.ร.ว. ถนัดศรี

คุณหมึกแดง

(Soup)
: เออ ดี หั่นเก่งนี่ ไม่เสียแรงไปเรียนมา เวลาแส่ ต้องแล' แบบฝรั่ง 

แบบนี้ อย่างนี้มันน่าให้หมึกแดงไปชำแหละศพ 
: โอ๊ย ศพคนไม่เอา เดี๋ยวหมอพรทิพย์ว่าเอาศพสัตว์ก็พอแล้ว 
โอ๊ย! พ่อนี่ พูดอะไรก็ไม่รู้ เอ้า เลาะเสร็จแล้ว พยายามแล่ให้ 
ชิ้นใหญ่ชิ้น น่ี เห็นไอ้ขาว  ๆนี่มั๊ย นี่แหละมันเป็นต่อมที่ทำให้ 
มีกลิ่น คัดออกไปก็จบ ไม่เหม็นแล้ว แล้วเอาเครื่องเทศนี่ที่
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เตรียมไว้ หมักลงไปเพื่อเป็นการกลบกลิ่น เห็นปะ เสร็จแล้ว

จากบทสนทนาข้างต้นจะเห็นได้ว่าพิธีกรทั้ง 2 ท่านโชว์การพูดคุยกันในลักษณะที่ 
เป็นไปตามธรรมซาติโดยไม่มีบทพูดที่ตายตัวมากำกับ (Improvisation) และเป็นการพูดคุยกันไป 
ในระหว่างการสาธิตถ ึงว ิธ ีการเตรียมวัตถ ุด ิบท ี่จะใช ้ในการประกอบอาหารและแสดงให ้เห ็นถ ึง 
ความเป็นพ่อครัว (Chef) มืออาชีพที่มีความสามารถในการใช้อุปกรณ์ครัว คือ มีด อย่างถูกวิธีและ 
ลามารถแนะนำและแสดงวิธีทำให้กับผู้ชมได้อย่างชำนาญ

ในขณ ะท ี่ทำการสาธ ิตการเตร ียมส ่วนผสมหร ือว ัตถ ุด ิบท ี่สำค ัญ ภาพจะเป ็น  
ลักษณะที่กล้องจะโคลสอัพ (Close up หรือ CU) ไปตามการเคลื่อนไหวของผู้สาธิต ตังปรากฏใน 
ภาพที่ 18 เป็นไปตามธรรมชาติ ไม่มีการบังคับภาพให้อยู่กับที่ ตัดสลับกับหน้าของพิธีกร เพื่อไม่ให้ 
เกิดภาพแซ่ ไม่เคลื่อนไหวเพราะหากภาพนิ่งอยู่ที่ใดที่หนึ่ง นานเกินไปจะทำให้เกิดความรู้สึกเบื่อได้ 
และในบางครั้งหากการสาธิตใช้เวลานาน ก็จะมีการเปลี่ยนขนาดภาพมาเป็น Medium Shot บ้าง 
ตามความเหมาะสม

ซึ่งการนำเสนอภาพในลักษณะนี้จะเป็นการนำเสนอภาพเพื่อที่จะทำให้ผ ู้ซมเกิด 
ความเข้าใจในวิธ ีการทำได้ง่ายขึ้น เพราะในขั้นตอนบางขั้นตอนการอธิบายอย่างเดียวโดยไม่ให้ 
เห็นภาพประกอบนั้น ผู้ซมไม่สามารถที่จะเข้าใจแล้วนำไปปฏิบัติได้ในทันที แต่หากได้มีโอกาสเห็น 
ว ิธ ีการทำอย่างใกล ้ช ิด อาจพอทำให้เก ิดภาพและหากจะต้องนำไปปฏิบ ัต ิก ็จะสามารถทดลอง 
ทำได้ด้วยความเข้าใจง่ายยิ่งขึ้น

ภาพที่ 18 ภาพ Close Up ในขณะสาธิต



114

บทบาทของพิธีกรข้างต้นเป็นบทบาทของการสื่อความหมายในลักษณะทารลอน 
ทำอาหารด้วย ความเชียวชาญอย่างชัดเจนแต่หากเมื่อใดพิธีกรต้องใช้ผลิตภัณฑ์ที่เป็นผู้ลนับสนุน 
รายการมาประกอบการสอนบทบาทนั้นจะต้องมีการเปลี่ยนแปลงไป โดยจะมีการแทรกการสอน 
ด้วยการบรรยายสรรพคุณ หรอวิธีการใช้สินค้านั้น  ๆ เป็นระยะ  ๆ เซ่น

คุณหมึกแดง : เอ๊ะ พ่อทำไมกดนํ้าไม่ออก 
ม.ร.ว. ถนัดศร : อ้าว! มันเป็นอะไรล่ะ
คุณหมึกแดง : อ๋อ รู้แล้ว กระติกต้มนํ้าร้อนของโตซิบา (Toshiba) เน่ีย เค้ามี 

ล็อค (Lock) เค้าเรียกว่าระบบ ไซลด์ฟรู๊พ ่ (Child proof) แล้ว 
มันเป็นดิจิตอลด้วย (Digital)

ม.ร.ว. ถนัดศรี : อ๋อ ล็อค (Lock) กันเด็กกดเล่นเหรอ
คุณหมึกแดง : โธ่พ่อ! ของเค้าดีนะ เอ้าไหนพ่อ ทำถึงไหนแล้ว ฯลฯ

หรีอ

ม.ร.ว. ถนัดศรี : หมึกแดง หยิบถุงซิปลอค (Ziploc) ที่ใส่เต้าหู้'นั้นมา,ซิ 
คุณหมึกแดง : สะดวกดีมั๊ยพ่อ นี่ให้เด็กๆเค้าเตรียมไวิให้แล้วใส่ถุง

รูดซิป สะอาด แล้ว ของยังสดด้วย
ม.ร.ว. ถนัดศรี : อือ! ดีมึหลายขนาดด้วย ไม่เปลืองที่แล้วกลิ่นก็ไม่ปนกันใน

ตู้เย็น สะดวกดี เอ้ามัวแต่พูดรูดซิปแล้วเทลงมาซะทีซิ จะไหม้ 
อยู่แล้วเป็นต้น

บทบาทนี้ของพิธีกรก็ยังคงความเป็นผู้สาธิต (Demonstrator) หรือครูผู้ลอนอยู่แต่ 
มีบทบาทที่จะต้องรับในฐานะของ Presenter ที่จะต้องทำหน้าที่ขายสินค้าไปด้วยในขณะที่ทำการ 
สอนหรือสาธิต แต่ทั้งนี้จะต้องเป็นไปอย่างกลมกลืน และไม่เป็นการยัดเหยียดจนเกินไป แต่ก็ต้องมี 
การตอกยํ้ามากพอสมควรที่จะทำให้ผู้ซมลามารถจดจำ และระลึกได้เมื่อถึงเวลาที่จะต้องใช้ และ 
อีกบทบาทที่สำคัญคือ บทบาทของการเป็นผู้ถือความลับ (Secret Holder) ที่มักจะปรากฏให้เห็น 
ในรายการบ้าง

การตอกยํ้าสรรพคุณของสินค้าผู้สนับสนุนรายการนับเป็นการที่ผู้สาธิต หรือพิธีกร 
พยายามโน ้มน ้าวจิตใจของผ ู้ฟ ังให ้เก ิดความเช ื่อและนำไปปฏิบ ัต ิตามและการท ี่ตอกยํ้าถ ึงตรา 
สินค้าบ่อยทั้งจากการพูด โลโก้หลังฉาก โลโก้คอมพิวเตอร์กราฟฟัค และ VTR สนับลนุนรายการ
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(เป็นการโฆษณาด้วยภาพความยาวประมาณ 7 วินาที พร้อมบรรยายสรรพคุณ ภายในเวลาของ 
รายการขณะออกอากาศ) รวมถึงการหยิบจับสินค้ามาใช้ในขณะสาธิตเพื่อให้ได้เห็นภาพ และ 
ทำให ้เก ิดการเข ้าใจได ้ง ่ายข ึ้น เพ ื่อท ี่ผ ู้ซมจะได้สามารถจดจำตราสินค้าได ้ถ ูกต ้องเพราะสินค ้า 
บางอย่างมีคู่แข่งหลายยี่ห้อ หากมีการยํ้าน้อยเกินไปอาจเกิดความสับสนได้

บทบาทของรายการในข่วงนี้น ั้นเป็นสื่อเพื่อการสอนหรือการสาธิต (Media for 
Demonstration or Teaching) โดยจะทำหน้าที่เป็นสื่อในการสนับลนุนให้พิธีกรผู้ดำเนินรายการ 
ทัง 2 ฟาน ใช้เพื่อการสอนและการสาธิตทำอาหาร แต้ในขณะเดียวกันก็ยังคงมีอีกบทบาทที่สำคัญ 
นั้นคือ การเป็นสื่อเพื่อการโฆษณาและประซาสัมพันธ์ (Media for Advertising) ทำหน้าที่เสนอ 
การโฆษณาสินค้าของผู้สนับสนุนรายการ โดยมีผู้ดำเนินรายการเป็นผู้ประชาสัมพันธ์ (Presenter) 
และมีการตอกยํ้าสรรพคุณ และวิธีการใช้โดยมีความมุ่งหวังให้ผู้ชมเกิดความคล้อยตาม เพื่อก่อให้ 
เกิดการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมในโอกาสต่อไป รวมถึงผู้ดำเนินรายการเป็นครูผู้ลอน (Teather Or 
Demonstrator) และผู้ถือเคล็ดสับ (Secret Holder)

ช่วงที่ 2 "รู้หมดเปลือกกับมาลี"

สำหรับช่วงนี้ ซื่อ ช่วงสามารถทิจะเป็นตัวบ่งซี้ได้ว่าเป็นการทำเพื่อผู้สนับสนุน 
รายการหลักโดยตรง ฉากของช่วงนี้เป็นฉากที่คุณหมึกแดง นั่งสบาย  ๆ อยู่บนชุดโซฟารับแขก โดย 
ฉากจะจำลองเป็นมุมหนึ่งของบ้าน ด้านหลังฉากจะมึโลโก้ (Logo) ของผลิตภัณฑ์ผลไม้กระป๋อง 
ตรามาลี ติดอยู่เพ ียงยี่ห้อเดียวดังปรากฏในภาพที่ 19 เนื่องจากว่าช่วงนี้จะเป็นช่วงพิเศษของ 
'‘มาลี” โดยตรง

ภาพที่ 19 ภาพคุณหมึกแดง ดำเนินรายการช่วง "รู้หมดเปลือกกับมาลี"
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เนือหารายการในช่วงนี้จะเริ่มต้นด้วยการที่คุณหมึกแดงจะกล่าวต้อนรับเข้าลู่ช่วง 
‘‘รู้หมดเปลือกกับมาลี" และคุณหมึกแดงจะนำเสนอถึงเรองราวของ พืช ผัก ผลไม้ และสมุนไพร 
ทีน่ารู้ของไทย ในรูปแบบของการให้ข ้อมูลที่ละเอียดและเจาะลึกถึงสรรพคุณและคุณประโยชน์ 
ทางยา โดยในขณะที่พูดถึงสิ่งใดก็จะมีตัวอย่างของสิ่งที่พูดถึงตั้งอยู่บนโต๊ะ และกล้องจะถ่ายภาพ 
ระยะใกล้ (Close up = CU) เข้าไปให้เห็นถึงลักษณะรูปร่างอย่างชัดเจน แต่จะไม่มีการตัดสลับกับ 
ภาพอื่นๆที่เกี่ยวพันกับสิ่งที่คุณหมึกแดงกำลังบรรยาย

ข้อมูลที่นำเสนอในช่วงนี้จะถูกถ่ายทอดโดยคุณหมึกแดงที่จะใช้ลักษณะของการ 
เล่าถึง ลักษณะกายภาพ สรรพคุณทางยา สรรพคุณทางวิทยาศาสตร์หรอสรรพคุณทั่วๆไป รสชาติ 
เวลาหรือฤดูกาล ที่ให้ผลผลิตสถานที่ที่ปลูกกันมาก อรรถประโยชน์ไนการนำไปใช้ในการประกอบ 
อาหารว ิธ ีท ี่นำไปใช ้ รวมถ ึงส ่วนอ ื่นๆของต ้นท ี่นอกเหน ือไป จากผลแล ้วย ังสามารถนำไป  
ทำประโยชน์อะไรได้บ้าง เป็นมาตรฐานการนำเสนอข้อมลในช่วงนี้ โดยภาพจะเป็นภาพของคุณ
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หมึกแดงที่กำลังสนทนาโดยตรงกับผู้ซมผ่านกล้องโทรทัศน์ เช่น

ตอนล้ินจ่ี ออกอากาศ 17 มิถุนายน 2544

ม.ล. ศิริเฉลิม : ลิ้นจี่เป็นพืชจำพวกเดียวกับเงาะ ลำไย ต้นสูงประมาณ 10 
เมตร ลูกจะหวาน ผลจะออกประมาณเดือนเมษาและพถุษภา 
ปลูกกันเยอะที่เชียงใหม่ กินสด  ๆ ก็ได้ เอาไปทำขนมก็ได้ หรือจะ 
เอาไปทำอาหารว่างเช่น ม้าฮ่อ ฝรั่งเอาไปทำไอติม หรือคนไทย 
เอาไปทำแกงเผ็ดเป็ดย่าง วิธีปอก ปอกจากก้น บีบออกมามีใย 
อ า ห า ร เย อ ะ เป ็น ย า ก ็ได ้ ให ้พ ล ัง งา น  ม ีว ิต า ม ิน ซ ีเย อ ะ  
มีฟอสฟอรัสด้วย

ตอนสละ ออกอากาศ 24 มิถุนายน 2544

ม.ล. ศริเฉลิม : วันนี้คุยเรื่องสละ ภาษาฝรั่งเรืยกว่า Snake Fruit คือสละที่มา 
จากมาเลเซีย ผิวเหมือนหนังงู ไม่เหมือนสละไทยมันมีขนมาก 
เป ็นพ ันธุเด ียวกับต้นปาล์มไม่ส ูงมากนักแต่หนามยาวมากเลย 
ดอกของมัน แปลกเขาเรืยกว่าดอกลมบูรณ์ มีทั่งเพศผู้เพศเมีย 
อยู่ในดอกเดียวกัน ออกมาเป็นลูกสละ มีรลหวานเปรี้ยวนิดๆ มัน
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เป็นยาด้วย แก้ไอ แก้ขับเสมหะ แกนของมันใช้รักษาเลือดได้ดี 
เช่น เลือดกำเดา แล้วสามารถนำมาทำเป็นนํ้าพริกก็ได้ แล้วนอก 
เหนือจากนั้น เนื้อสละนำมาทำนั้าให้ดื่มเป็นนั้าระกำหอมหวาน

ตอนน ้อยหน ่า ออกอากาศ 19 สิงหาคม 2544

ม.ล. ศิริเฉลิม : วันนืเรามาคุยกันเรื่องน้อยหน่าครับ น้อยหน่ามาจากอเมริกาใต้
แล้วเอามาปลูกในเมืองไทยมี 2 พันธุ 1 ซื่อพันธุ!ฝ 2 ชื่อพันธุ 
นาง กว่าจะได้ผลใช้เวลา 3 ปี น้อยหน่ามีประโยชน์มีเล้นใย 
อาหารสูง มีวิตามิน เอ ชี มีโปรตีนมาก นํ้าตาลมาก ใบของ 
น้อยหน่านำมาตำช่วยสมานแผลให้หายได้เมล็ดน้อยหน่านำมา 
ป่นผสมกับเหล้าแก้งูกัดได้ ส่วนรากกับเปลือกเอามาทำนํ้า'ชาแก้ 
ท้องผูก

ตอนกระท ้อน ออกอากาศ 26 สิงหาคม 2544

ม.ล. คิริเฉลิม : วันนี้เสนอ กระท้อน เป็นผลไม้โบราณปลูกได้ง่ายมาก ต้นสูง 
มาก หลายปีถึงจะออกผล มีอยู่ 2 พันธุ 1 พันธุอีล่า 2 พันธุป้ย 
ผเาย อีล ่า คือล่าช้าเพราะว่าออกผลหลังคนอื่นหมดเลย ส่วน 
พันธุป้ยฝึาย รูปทรงเป็นแป้นผิวกำมะยี มีรลชาติเปรี้ยวอมหวาน 
เนื้อขาว สมัยก่อนต้องทุบกระท้อนก่อนกินเพื่อจะทำให้นั้าตาล 
ออก กระท้อนเอาไปทำได้หลายอย่าง กระท้อนลอยแก้ว ตำ 
กระท้อน กระท้อนมีวิตามินซี เอ มีแคลเซียม ฟอสฟอรัสมาก

ตอนส ้มเซ ้ง ออกอากาศ 2 กันยายน 2544

ม.ล. คิริเฉลิม : ล้มเช้ง มีแม่พันธุมาจากเมืองจีนชอบอากาศหนาว แต่เรานำมา
ปลูกในเมืองไทยได้ โดยพัฒนาลายพันธุ ปลูกทางอากาศร้อนๆ 
ได้ผ ิวของล้มจะหนา เนื้อจะแน่น ล ้มมีรสชาติหวานขมนิดๆ 
ล้มเช้งมีประโยชน์ มีเกลือแร่ วิตามินซี มีนั้าตาลมาก ผิวล้มแก้ 
หวัด แก้ไอ แก้ท้องร่วง เม็ดของมันนำมาสกัดรักษามาลาเรียได้
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ตอนมะพร้าว ออกอากาศ 16 ก้นยายน 2544

ม.ล. คิริเฉลิม : คุยกันเรืองมะพร้าว มะพร้าวเป็นผลไม้ยืนต้นมาจากเอเชีย อยู่ 
กับสังคมไทย กับวรรณคดีไทย อาหารไทย คนโบราณเชื่อว่านํ้า 
มะพร้าวช่วยให้แม่คลอดลูกได้ง่าย แล้วช่วยถอนพิษ แก้กระหาย 
นํ้าเป็นยาระบายอ่อนๆ เปลือกมะพร้าวเอาเผาแล้วบดแก้หิดก็ได้ 
เนือมะพร้าวเอาไปเคียวทำยาขับปัสสาวะ ยาถ่ายพยาธิ แล้ว 
น ํ้าม ัน พ ร ้าว เอาม าส ัง เคราะห ์ เอามาทอดย ังได ้ทำอาหาร 
เวลาถูกไฟไหม้เอาไปทาผิวก็ได้ช่วยไม่ให้พอง มีวิตามินเอ บี ซี 
โปรตีน ไขมันสูงมาก มีทุกสิ่งทุกอย่างเลย มะพร้าวเป็นสิ่งสำคัญ 
มากกับอาหารไทย ขนมไทย และการใช้ชีวิตในเมืองไทย

ตอนมะยม ออกอากาศ 23 ก้นยายน 2544

ม.ล. ศิริเฉลิม : มะยมมีลำต้นสูง 10 เมตร ดอกของมะยมเอามาแช่นํ้'าทำเป็น 
นํ้ายาล้างตา ใบต้มกินขับพิษไข้ มีวิตามินบี2 ซี แคลเซียมมาก 
เหมาะกับกระดูก

ตอนมะขามป้อม ออกอากาศ 30 ก้นยายน 2544

ม.ล. คิริเฉลิม : วันนี้พูดถึงเรองมะขามป้อม มีนานแล้วมาจากประเทศอินเดีย 
รากแห้งของมะขามป้อมเอามาต้มกับนี้าแล้วดื่มแก้ท้องเลีย ส่วน 
รากสดเอามาตำแก้แผลพ ุพอง เปลือกเอามาป่นโรยบนแผล 
สมานแผลได้ดี มะขามป้อมมีวิตามินซีสูงมากแก้หวัด มีรส 5 รส 
คือ เปรี้ยว เผ็ด ร้อน หวาน ขม ในตัวมะขามป้อม

ตอนเสาวรส ออกอากาศ 7 ตลาคม 2544

ม.ล. ศิริเฉลิม : นำผลไม้ที่มีชื่อว่า เสาวรส ปลูกกันมากในภาคเหนือ และแถว 
จังหวัด จัน,ทบุรี ระยอง เพรชบุรี นิยมปลูกกันแค่ 3 พันธุ พ ันธุท ี่1 
มีลืม่วง พันธุที่ 2 มีลีเหลือง พันธุที่ 3 แบบผสม ผลของเสาวรสมี
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เม็ดมากคล้ายทับทิมมีลีดำเม็ดเอามาสกัดทำนํ้ามันได้ ผลกินได้ 
ท ั้งเน ื้อเอาไปทำนํ้าดื่ม ทำเหล้าไวน์ได้ เสาวรสมีวิตามินซีลูง 
ยอดของต้นนำมาจิ้มนํ้าพรีกอร่อย นี้าฃองผลเสาวรสเอาไปทา 
หน้าจะตึงฃึนมาก ทำอาหารได้ไอครีม ฯลฯ

ตอนอาโวคาโต้ ออกอากาศ 9 ธันวาคม 2544

ม.ล. คิรีเฉลิม : วันนี้จะพูดเรองลูก อาโวคาโด้ เป็นผลไม้มาจากแอฟรีกา
และออสเตรเลีย มี 2 พันธุ พ ันธุที่1 มีสีเขียวผิวไม่ฃุรขระ พันธุที่ 
2 มีสีนํ้าตาลมีผิวขรุฃระ มีความมันมาก มีรส1ชาติมันเหมือนกับ 
กินไขมันอิ่มตัว มีวิตามิน อี เค โปรตีนแก้มะเร็ง เวลากินคนไทย 
ค ิดว ่าเป ็นผลไม ้เป ็นของหวาน เอามากินกับกะทิหวานไม ่ได ้ 
ต้องเอามายำ ทำอะไร'ให้มีรลเบเรี้ยว เป็นผลไม้ที่ฝรั่งใช้เป็นสลัด

ตอนลูกพลับสด ออกอากาศ 16 ธันวาคม 2544

ม.ล. คิรีเฉลิม : วันนี้ผมจะมาพูดถึงผลไม้ที่มีชื่อว่า ลูกพลับสด เราปลูกกันทาง 
ภาคเหนือประเทศไทย เป็นผลไม้ที่มีวิตามิน เอ สูงมากเลย และ 
ก่อนสุกจะมีสีเขียวๆ เหลืองๆ พอสุกก็เป็นสีแสด ผลของลูกพลับ 
ก ิน เข ้าไป ห ร ีอ เอาไป ต ้ม  กับนํ้าผ ึ้ง เอามาด ื่มจะช ่วย เบา เทา 
หลอดลมอักเสบได้ ส่วนเนื้อของลูกพลับเอามาตากแห้ง แก้ร้อนใน 
ส่วนใบช่วยลดอาการหลอดเลือดแข็งตัว ได้ครับ

ตอนลูกสมอไทย ออกอากาศ 18 ธันวาคม 2544

ม.ล. คิรีเฉลิม : วันนี้เรามารู้จักกับผลไม้ไทยที่มีชื่อเรียกว่า สมอ ลูกสมอไทย
เป็นไม้ยืนต้น สูง 10-12 เมตร ถิ่นกำเนิดอยู่ทางเอเชียตอนใต้ ผล 
ของสมอเอาไปบดแล้วเอาไปสมานแผล จะทำให้แผลหายได้ 
และเป็นสมุนไพร ผลอ่อนเป็นยาระบายอ่อนๆ ผลแก,เป็นยาแก้ 
จุกเสียด เปลือกเป็นยาขับปัลลาวะ ใช้บำรุงหัวใจ และมีวิตามิน 
เอชีแคลเซียมเนื้อของผลลมอเอาไปใส่ในนํ้าผลไม้
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ตอนชมพู่ ออกอากาศ 23 ธันวาคม 2544

ม.ล. ศิริเฉลิม : มาพูดเรื่องผลไม้ ชื่อว่า ชมพู่ มีถิ่นกำเนิดที่เกาะมาลายูประเทศ 
อินโดนีเซีย ผลมีรูปคล้ายระฆัง มีรสชาติ หวาน กรอบ หอม กิน 
เข้าไป แล้วทำให้ร่างกายลดชื่นดี ชมพู่มีทั้งวิตามิน ซี แคลเซียม 
ฟอสฟอรัส ใบชมพู่ใช้ลดไข้ แก้ตาเจ็บ หรือตาแดง เอาไปคั้นเป็น 
น้ํา'ใส่'ในตา เม็ดแก้ท้องเสีย แก้เบาหวาน

และในตอนท้ายช่วง คุณหมึกแดงจะตอกยํ้าให้คุณผู้ชมส่งฝาผลิตภัณฑ์กระป๋อง 
ตรามาลี เขียน ชื่อที่อยู่ติดมาที่ด้านหลังฝาเพื่อล่งมาร่วมชิงโชคในช่วงนี้ โดยในแต่ละสัปดาห์จะมี 
ผู้โซคดี 5 ท่าน และรอลุ้นรางวัลใหญ่เพื่อไปทัวร์กินและเที่ยวที่ประเทศเวียดนามกับคุณหมึกแดง

ก่อนจะปิดเบรค หรือช่วงนี้ จะเป็น VTR ภาพผลิตภัณฑ์มาลี เลื่อนเข้าเฟรมมา 
จากทางด้านซ้าย เป็นเวลาประมาณ 7 วินาที บอก ชื่อผลิตภิณฑ์และสโลแกน (slogan) ของสินค้า 
“ผลิตภัณฑ์ผลไม้กระป๋องตรามาลี อร่อยทุกถุดูกาล,, เวลาโดยรวมของช่วงนี้จะประมาณ 5 นาที

'‘ลำหร ับการเล ือกสน ับสน ุนรายการของค ุณ หม ึกแดงเพ ราะทางเรามองว ่า  
คุณหมึกแดงเป็นอีกทางเลือกหนึ่ง Target group เป็น B+ ถึง A คนดูอาจไม่ได้ทำกับข้าวเอง 
ดูเป็นไอเดีย (idea) ทางมาลีหวังผลในเรื่องภาพลักษณ์ (Image) ของผลิตภัณฑ์ (Brand) เป็นหลัก 
ไม่ได้หวังผลในการ Adapt (ประยุกต์) ผมหวังผลในการบรืโภคปรกติ อยากเข้าไปในกลุ่มของ 
ค ุณหมึก-แดงมากกว่า,’ แต ่สำหรับการสนับสนุนรายการเคาะกระทะนั้นหวังให้เก ิดผลการนำ 
ผลิตภัณฑ์!ปใช้ในรูปแบบอื่นๆ (สมชาติ เหล่าปรืดา.อดีตผู้อำนวยการทางการตลาดผลิตภัณฑ์ 
มาลี สัมภาษณ์1 13 มิถุนายน 2545)

"ช่วงนี้เน้นเป็น Scoop ท่ี Link กับ Sponsor ใช้ผลไม้เป็นหลักว่ามันมาทำอะไรได้ 
บ้างนอกจากกินปรกติ เราจะนำเสนอว่า ราก ต้น หรือใบเอามาเป็นยาได้ จรืง  ๆ แล้วเน้นการ 
ร่วมสนุก ด้วยการให้คนดูซื้อมาลีมาทานแล้วส่งชิ้นส่วนมาร่วมสนุกกับรางวัล ช่วงนี้ให้ความรู้กว้างๆ 
มากกว่า,' (พลากูล ตราชู. ผู้ควบคุมการผลิตรายการ สัมภาษณ์, 8 มิถุนายน 2545)

จากการศ ึกษาช่วงร ู้หมดเปล ือกก ับมาล ี ผ ู้ว ิจ ัยพบว่าผลิตภ ัณฑ ์มาลีซ ึ่งเป ็นผ ู้ 
สนับลนุนรายการ Awareness หรือการสร้างการรับรู้ในเชิงของการตอกยํ้าเพียงแค่ชื่อของผลิต
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ภัณฑ์เพียงอย่างเดียวผู้ซมจะไม!ด้รับความรู้ในแง่ของการนำผลิตภัณฑ์ไปปรับใช้ในงานครัวไม่มี 
การให้ Product Knowledge กับผู้ซม และเนื้อหาของรายการที่นำเสนอดังตัวอย่าง ก็พบว่าไม่ได้ 
นำเสนอเฉพาะ พืช ผัก หรือผลไม้ที่นำมาใช้ทำผลิตภัณฑ์เท่านั้น หากการนำเสนอเนื้อหานั้น 
เปิดกว้างให้กับพืชผักและผลไม้ทุกชนิด และจากเนื้อหาที่นำเสนอผ่านช่วงนี้ผู้ซมไม่ได้นำไปไชให้ 
เกิดประโยชน์ชีวิตประจำวันเพราะถึงแม้จะได้ทราบว่า มะขามป้อม เสาวรส มะยม หรือผลไม้อื่นๆ 
จะมีสรรพคุณทางยาอย่างไรก็ตาม ก็เป็นการรับรู้ข ้อมูลไว้เพียงเท่านั้นแต่ไม่นำไปลู่การปฎิปิติใน 
การนำเอาสรรพคุณทางยาเหล่านั้นมาปรับใข้ในชีวิตประจำวัน

จากการศ ึกษาจะพบว่าทางรายการจะม ีการกระต ุ้นให ้ผ ู้ชมเก ิดการทดลองใช ้ 
สินค้าด้วยการมอบรางวัล และตอกยํ้าถึงรางวัลที่จะได้รับหากใช้ผลิตภัณฑ์ตรามาลี แล้วส่งฝา 
กระป๋องมาร่วมกิจกรรมในรายการ ซึ่งการตอกยํ้าและนำรางวัลมาใช้เป็นตัวกระตุ้น เช่นนี้ก่อให้เกิด 
การปฏิบัติในการส่งฝากระป๋องมาร่วมสนุกในปริมาณที่เป็นที่น่าพึงพอใจ

บทบาทของรายการในช่วงนี้เป็นลื่อเพื่อการโฆษณาและประซาสัมพันธ์ (Media 
for Advertising) เพื่อการสร้าง Awareness กับตราสินค้า คือ มาลี และโน้มน้าวจิตใจและหวังให้ 
ผู้ซมเกิดความคล้อยตามจนถึงการปรับเปลี่ยนพฤติกรรมเพื่อทดลอง หรือบริโภคสินค้าด้วยการให้ 
รางวัล (Reward) ซึ่งจะต้องส่งชินส่วนของผลิตภัณฑ์ (Product) มาร่วมสนุก เป็นต้น

ในขณะที่พ ิธ ีกร ทำหน้าที่และสวมบทบาทของพิธีกรผู้ดำเนินรายการอย่างค่อน 
ข้างชัดเจน และทำหน้าที่ให้ความรู้ แสดงถึงภูมิปัญญาที่เกี่ยวข้องกับพืช ผัก ผลไม้ ต่างๆ อย่าง 
ผู้เชี่ยวชาญ (Expertice) และที่สำคัญ ยังคงบทบาทของผู้ประซาสัมพันธ์สินค้า (Presenter) 
ไว ้อย ่างช ัดเจน ด ังจะเห ็นได้จากทุกตอนที่ออกอากาศเมื่อบรรยายสรรพคุณเรืยบร้อยแล้วก็จะ 
ป ระซาส ัม พ ัน ธ ์ให ้ส ่งฝากระป องของผ ล ิตภ ัณ ฑ ์ม าล ีเข ้าม าย ังรายการเพ ื่อ ร ่วม ช ิงโชคแล ะ 
คุณหมึกแดงจะถือตัวอย่างฝากระปองในขณะที่พูดทุกครั้ง

ช่วงที่ 3 "ช่วง PRODUCT HI-LIGHT"

สำหรับเนื้อหาในช่วง Product Hi-Light น้ื จะมีเนื้อหาและรูปแบบในการนำเสนอ 
คล้ายกับช่วงเปิดรายการ หากพบว่าในช่วงนื้จะเป็นคุณหมึกแดงที่จะทำหน้าที่เป็นผู้สาธิต เป็นพิธีกร 
และเป็น Presenter ในการขายสินค้า แต่เพียงผู้เดียวโดยไม่มี ม.ร.ว. ถนัดศรื ร่วมดำเนินรายการ
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และเป็นทีน่าสังเกตว่า เสือผ้าที่คุณหมึกแดงใส่ในช่วงนี จะไม่ได้ต่อเนื่องกับในช่วงเปิดรายการ 
ทางรายการไม่ได้เน้นอารมณ์ความต่อเนื่องในจุดนี้

วิธีการนำเสนอใช้ฉากครัว ฉากเดิม ซึ่งเป็นฉากเดียวกับที่ใช้ในการเปิดรายการ 
แต่องค์ประกอบบางอย่างในฉากจะมีการเปลี่ยนแปลงไป เช่น โลโก้ (Logo) ของผู้สนับลนุนช่วง 
บางตัวจะมีการเปลี่ยนไปแต่ในขณะที่โลโก้ (Logo) ของผู้สนับลนุนหลัก1จะยังคงอยู่ และจะมีการ 
เพิ่มเครื่องใช้ไฟฟ้าของโตชิบา (Toshiba) เข้ามาอยู่บรืเวณโต๊ะที่ใช้ปรุงอาหารสาธิต โดยเครื่องใช้ 
ไฟฟ้าดังกล่าวนี จะเปลี่ยนไปตามตำรับที่จะนำเสนอในแต่ละตอน เช่น

• ข้าวอบหน้าหมูสามชั้นและผักจีน
• ข้าวหมกแบบ CAJUN
• ข้าวมันไก่ทำในหม้อหุงข้าว
• ข้าวอบเผือก
• บะจ่าง
• อโวคาโด้ครม
• ไก่อบซอสแพนง
• แกะเลียบไม้ย่างกับโยเกิร์ต

ออกอากาศ 22 กรกฏาคม 2544 หม้อหุงข้าว 
ออกอากาศ 2 ก ันยายน2544 หม้อหุงข้าว 
ออกอากาศ 30 กันยายน 2544 หม้อหุงข้าว 
ออกอากาศ 7 ตุลาคม 2544 หม้อหุงข้าว
ออกอากาศ 11 พฤศจิกายน2544 หม้อหุงข้าว 

ออกอากาศ 1 2 สิงหาคม 2544 เครื่องป่น Food Processor 
ออกอากาศ 19 สิงหาคม 2544 เครื่องป่น Food Processor

ออกอากาศ 5 สิงหาคม 2544 กระทะสำหรับย่าง
• หมูหรือเนื้อย่างแบบเกาหลีโบราณ ออกอากาศ 16 ก ันยายน2544 เตาปัง
• ชาบุ ชาบุ ออกอากาศ 28 ตุลาคม 2544 หม้อไฟฟ้า
• ลาบดิบเนื้อ (ลเต๊กทาร์ซาน) ออกอากาศ 4 พฤศจิกายน 2544 เตาปังขนมปัง

จากรายซื่ออาหารที่นำเสนอและอุปกรณ์ที่ใช้นำเสนอในการปรุงอาหารแต่ละ 
อย่างนั้น คุณหมึกแดง พยายามที่จะให้ผู้ซมเห็นว่าอุปกรณ์ไฟฟ้าต่างๆ ที่มีอยู่ในครัวนั้นสามารถ 
นำมาใช้ทำอะไรได้มากกว่าที่ผู้ชมเคยใช้อยู่ตามปกติ มีการสาธิตถึงวิธีการใช้งาน ( Flow to) เช่น 
โดยปกติหม้อหุงข้าว ก็ใช้เพียงแค่หุงข้าวธรรมดาแต่จากรายซื่ออาหารที่ใช้หม้อหุงข้าวในข้างต้น 
จะเห็นได้ว่า หม้อหุงข้าวสามารถใช้ทำ ข้าวมันไก่ ข้าวอบหน้าหมูสามชั้น ข้าวอบเผือก และ 
ข้าวหมกแบบ CAJUN หรือ เครื่องปัน Food Processor ที่เดินนิยมใช้ในการป่นนํ้าผลไม้ก็สามารถ 
นำมาเป็นอุปกรณ์สำคัญในการทำขนมของว่าง เซ่น อโวคาโด้ครีม หรือแม้กระทั่งนำมาใช้ในการ 
ทำอาหารคาว อย่าง ซอสแพนง เป็นต้น
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การใช้อุปกรณ์ต่างๆนำมาเสนอในลักษณะนี้เป็นการนำเสนอตามพันธะสัญญาที่ 
ได้'ทำ1ใว้กั'บผู้สนับลนุนรายการ คือ ผลิตภัณฑ์ โตซิบา (TOSHIBA)ดังนันความสำคัญของช่วงนี้จึง 
ต้องเน้นไปที่อุปกรณ์ต่างๆที่นำมาใช้ในแต่ละสัปดาห์ ภาพที่นำเสนอในช่วง "Product Hi - Light" 
น ีจ ึงจะม ีภาพของการจ ับภาพ ของส ินค ้าในระยะท ี่ใกล ้พ อท ี่จะทำให ้ผ ู้ชมสามารถมองเห ็น  
ตราสิน-ค้า (Logo) บนอุปกรณ์เหล่านี้ได้ชัดเจนเป็นระยะๆ ด้วย ดังปรากฏในภาพที่ 20

ซึ่งเม ื่อมีการนำเอาเครื่องใช้ไฟฟ้าซึ่งเป ็นผู้สน ับสนุนช่วง “Product Hi-light” 
เข้ามาใช้ร่วมการสาธิตนั้น เวลาถ่ายทำกล้องจะจับภาพสินค้า พร้อมทั้งเห็นโลโก้บนอุปกรณ์เหล่านี้ 
เป็นระยะ  ๆ ด้วย

ในการถ่ายทำในบางตอนเช่น การทำข้าวมันไก่ในหม้อหุงข้าวนั้น เมื่อคุณหมึกแดง 
สาธิตเสร็จเรียบร้อย และต้องการจะให้ผู้ซมสามารถมองเห็นอาหารที่อยู่ภายในหม้อหุงข้าวนั้น 
เป็นที่น่าสังเกตว่า กล้องจะอยู่ในระนาบเดียวกับอุปกรณ์เหล่านี้ วิธีการนำเสนอในจุดนี้ จึงเป็นการ 
ที่ผู้สาธิตเคลื่อนวัสดุเข้าหากล้อง กล่าวคือ คุณหมึกแดงจะเอียงหม้อหุงข้าว เพื่อให้กล้องสามารถ 
จับภาพภายในหม้อหุงข้าวได้ชัดเจน เนื่องมาจากไม่มีกล้องที่ลามารถจับภาพด้านบนได้

ภาพที่ 20 ภาพช่วง,'Product Hi-light” ตอนข้าวมันไก่ในหม้อหุงข้าว

จุดเด่นของช่วง "Product Hi-light" นี้จะเป็นการนำเสนอให้ผู้ซมได้เห็นถึงวิธีการ 
นำสินค้าและผลิตภัณฑ์ต ่าง  ๆ ท ี่เป ็นผู้สนับลนฺนมาใช้ในการประกอบอาหาร นอกเหนือจาก 
อุปกรณ ์ไฟฟ้าที่ได ้กล่าวไปข้างต ้นแล้ว และผู้สนับลนุนหลักในช่วงนี้ที่พิธีกรผู้สาธิตจะต้องอยู่ใน 
บทบาทของการเป็นผู้ขายสินค้า หรอ Presenter ให้นั้น มีบะหมี่กึ่งสำเร็จรูปตราไวไว และข้าวหอม
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มะลิหงษ์'ทอง ซึงจะมีการคิดตำรับต่าง  ๆ พลิกแพลงสูตรไปจากการนำบะหมี่มาต้มและใส่เครื่อง 
ปรุงทีมากับซองไปธรรมดา  ๆ ที่ผู้บ่ร็โภคส่วน,ใหญ่พำกันอยู่แล้านั้น ผู้สาธิตและเนื้อหาของรายการ 
ในช่วงนี จะต้องลอนวิธีการใช้ (How to) ให้กับสินค้านั้น  ๆ ทั้งนื้เพื่อเป็นการสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับ 
สินค้าและผลิตภัณฑ์ และยังเป็นการนำเสนอทางเลือกให้ในการบรโภค ให้กับผู้ซมอีกด้วย เช่น 
บะหมี่กึ่งสำเร็จรูปตราไวไว ลามารถนำมาปรับปรุงเพื่อนำไปเป็นส่วนประกอบที่สำคัญ  ๆ ของตำรับ 
อาหารดังนี้

• เส้นไวไวผัดปู
• เส้นหมี่ไวไวหน้าไก่ 5 แยก
• เส้นหมี่ไวไวหมูสับไข่ดาว
• ไวไวข้าวกล้องผัดกระเพราหมูสับ
• ไวไวทอดกรอบกับซอสไก่ผิวส้ม

ออกอากาศ 1 9 สิงหาคม 2544 
ออกอากาศ 9 กันยายน 2544 
ออกอากาศ 14 ตุลาคม 2544 
ออกอากาศ 4 พฤศจิกายน 2544 
ออกอากาศ 2 ธันวาคม 2544

หรอหากเป็นตำรับที่จะต้องใช้ข้าวหอมมะลิหงษทอง จะมีดังนี้

• ข้าวอบหน้าหมูลามชั้นและผักจีน
• ข้าวหมกแบบ CAJUN
• ไก่ยัดไส้ทรงเครื่อง
• ข้าวมันไก่ทำในหม้อหุงข้าว
• ข้าวอบเผือก
• ข้าวมันส้มตำไก่บ้านย่าง
• ข้าวผัดเนื้อเค็ม
• ข้าวหมกทะเลแบบสเปน

ออกอากาศ 22 กรกฏาคม 2544 
ออกอากาศ 2 ก ันยายน2544 
ออกอากาศ 23 กันยายน 2544 
ออกอากาศ 30 กันยายน 2544 
ออกอากาศ 7 ตุลาคม 2544 
ออกอากาศ 21 ตุลาคม 2544 
ออกอากาศ 18 พฤศจิกายน2544 
ออกอากาศ 23 ธันวาคม 2544

และในระหว่างการสาธิตค ุณหมึกแดงจะยํ้าถ ึงสรรพคุณของข้าวหอมมะลิหงษ ์ 
ทองว่า “เป็นข้าวสะอาดที่ไม่ต้องชาวนั้า เติมนํ้าแล้วหุงได้เลย’' อยู่เป็นระยะๆ ทุกครั้งที่มีการใช้ข้าว 
เป็นส่วนผสมในแต่ละตอน นอกจากการพูดแล้วคุณหมึกแดงยังมีการสาธิตประกอบกับคำพูดไป 
พร้อม  ๆ กัน โดยสาธิตวิธีการหุงข้าว โดยไม่ต้องซาวนํ้า เติมนํ้าและใช้หม้อหุงข้าวไฟฟ้าของโตชิบา 
ซึ่งก็เป็นผู้สนับสนุนรายการ1ไปพร้อม  ๆ กัน
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รายการในช่วงนี้จะเป็นช่วงที่ม ีไว้เพื่อใช้ในการสาธิตการใช้สินค้าเป็นปัจจัยหลัก 
เน ืองจากคุณหมึกแดงเป ็นผ ู้ท ี่ม ีแนวคิดในเรื่องการนำสินค ้ามาใช้น ั้นจะต้องอยู่บนพ ื้นฐานของ 
ความเหมาะลมและความพอดี ไม่ควรมีการยัดเยียดการใช้สินค้าในทุกตำรับที่จะมีการนำเสนอ 
จึงทำให้ต้องมีการสาธิตในการทำอาหารที่มีรูปแบนคล้ายกันถึง 2 ช่วงในรายการเดียวกัน

“มันจะดีกว่าไหม ที่นาน  ๆ ทีเอาโปรดักท์ (Product) มาใช้ทีเพื่อประโยชน์จริง  ๆ
ไม่ใช่ทุกตอนก็ตะบี้ตะบันใช้ไป คนดูก็เซ็ง เพราะไม่อยากดูแล้วว่ามันจะทำอะไรกับโอ้สินค้านั่น,' 
(ค ิร ิเฉล ิมสก ัสด ิว ัตน ์,ม.ล.,ส ัมภาษณ ์น ิตยสารแพรว(2 5 มีนาคม 2543)หน้า 150-151.)

“คอนเซปท์ (Concept) หลัก คือ การเอาผลิตภัณฑ์มาทำสูตรอาหาร สลับกันไป 
ในแต่ละตอน โดยจะมีทีมคิดสูตรอาหารมาคิดให้ โดยเอาของ1ใช้ในครัวเริอนมาดัดแปลง บางอัน 
ไม,ใช่วัตถุดิบ บางอันเป็นเครองครัว แล้วแต่ว่าตอนไหนมีคอนแทรค (Contract) กับลูกค้าเจ้าไหนก็ 
ต้องเอาสินค้าของลูกค้ามาใช้ให้ครบ ปัจจุบันมันจำเป็นเพราะมันเกี่ยวกับค่าใช้จ่ายในการผลิต แต่ 
ทังนีมังมันต้องคำนึงถึง คุณภาพของสิ่งที่นำเสนอด้วย ไม่ใช่ยัดเยียดจนไม่มีสาระ” (พลากูล ตราชู. 
ผู้ควบคุมการผลิตรายการ สัมภาษณ์, 8 มิถุนายน 2545)

บทบาทของรายการในช ่วงน ี้ม ีบทบาทของการเป ็นส ื่อเพ ื่อการโฆษณ า และ 
ประซาสัมพันธ์ (Media for Advertising) ที่ซัดเจนมาก นอกจากนั้นยังคงสวมบทบาทของการเป็น 
ลื่อกลางเพื่อสนับลนุนการลอนหริอการสาธิต เพื่อให้เกิดความรู้ ความเข้าใจ ในการนำสินค้าของ 
ผู้สนับสนุน (Sponsor) มาใช้ให้เกิดประโยชน์ และเป็นการให้แนวทางในการนำสินค้าไปใช้ใน 
แนวทางใหม่  ๆ ไม่ให้เกิดความจำเจอีกด้วย โดยมีความมุ่งหวังให้ผู้ซมเกิดการรับรู้เข้าใจ ยอมรับ 
และโน้มน้าวเพื่อเกิดการปรับเปลี่ยนพฤติกรรมในทิสุด

ผู้วิจัยพบว่ารายการสอนทำอาห”'รทางโทรทัศนิในประเทศไทยทุกรายการมีความ 
จำเป็นอย่างยิ่งที่จะต้องใช้การโฆษณาแฝงในลักษณะที่ทางรายการพ่อลูกเข้าครัวนำเสนอเพราะ 
ม ันเป ็นความจำเป็นในการอยู่รอดของรายการ ถึงแม้ว่าผู้ดำเนินรายการจะพยายามที่จะไม่นำ 
เสนอมากจนดูเป ็นการยัดเยียดเพียงใดหากผู้สนับลนุนร้องฃอก็เป ็นความจำเป็นที่ผ ู้ผล ิตจะต้อง 
สนองแต่ในการสนองความต้องการของผู้สน ับลนุนนั้นผู้ผลิตมีหน้าที่ท ี่จะต้องหาวิธ ีการนำเสนอ 
ผ่านเนื้อหาของรายการเพื่อให้ดูแนบเนียน และกลมกลืน เพื่อคงไว้ซึ่งรูปแบบ และ Concept หลัก
ของรายการ
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การใช ้การโฆ ษ ณ าแฝงในล ักษ ณ ะน ี้ผ ู้ว ิจ ัยพบว ่า ม ีส ่วนช ่วยให ้ส ินค ้าของ 
ผู้สนับลนุนรายการต่างๆ เหล่านี้ประสบความสำเร็จทางการจำหน่ายสินค้าในระดับที่น่าพอใจและ 
ผู้สนับสนุนรายการส่วนใหญ่ มักจะนำเทปบันทึกรายการในช่วงที่ตนเองสนับสนุนมาร้อยต่อกัน 
หลายๆตอน แล้วนำไปเปิดให้ผู้ซมได้ชมอีกครั้ง ณ จุดขายเพื่อใช้เป็นการส่งเสรมการขายด้วยการ 
สาธิตของผู้เชี่ยวชาญ ณ จุดขายอีกวิธีหนึ่ง นับเป็นการตอกยํ้าครั้งสุดท้ายก่อนการตัดสินใจซื้อ

ผ ู้สน ับลน ุนรายการของค ุณ หม ึกแดงก ็ม ีความพ ึงพอใจในการโฆษณ าแฝงใน 
ลักษณะนี้ ดังจะเห็นได้ว่าผู้ที่ให้การสนับสนุนรายการ "พ่อลูกเข้าครัว" ก็ยังคงเป็นผู้สนับสนุนรายเดิม 
ต ั้งแต ่รายการเริ่มออกอากาศ จนกระทั่งเปล ี่ยนรูปแบบรายการไปก็ย ังคงต ิดตามไปสนับสนุน 
รายการใหม่ท ี่ค ุณหมึกแดงผลิต ดังนั้นจึงอาจกล่าวได้ว่า ผ ู้สนับสนุนรายการมีความพึงพอใจ 
ในตัวผู้ดำเนินรายการ หรือ Presenter และมีความเชื่อมั่นใน Presenter เพราะไม่ว่าจะอยู่ใน 
รายการใดก็ยังคงสนับสนุนอย่างต่อเนื่องและหากการสนับสนุนนั้นไม่ส่งผลต่อยอดขายของสินค้า 
ผู้สนับลนุนรายการคงไม่มีเหตุผลในการที่จะสนับสนุนรายการ นั้นอีกต่อไป

ช่วงที่ 4 ''พ่อนั่งซม ลูกมั่งชิม"

ช่วงนี้จะเป็นช่วงที่คุณหมึกแดงจะออกไปถ่ายทำรายการนอกสถานที่ โดยการพา 
ผู้ชมไปชิมอาหารตามร้านต่าง  ๆ โดยร้านค้าต่าง  ๆ ที่คุณหมึกแดงจะออกไปถ่ายทำนั้น บางส่วนจะ 
เป็นร้านท ี่ค ุณหมึกแดงรู้จ ักก ับเจ ้าของธุรก ิจเหส่าน ั้นโดยตรง หรือในร้านอาหารหรือภัตตาคาร 
บางแห่ง เป็นร้านที่ ม.ร.ว. ถนัดศรี สวัสดีวัตน์ เคยไปชิมมาแล้ว เมื่อหลายปีก่อน และคุณหมึกแดง 
ก็ตามกลับไปชิมอีกครั้งหนึ่ง

การนำเสนอรายการในช่วงนี้ ยังคงเน้นความสบาย  ๆ ของตัวพิธีกรคือ คุณหมึกแดง 
จะเปิดช่วงในสถานที่ ที่แตกต่างกันไปตามสภาพแวดล้อมของร้านอาหาร ภัตตาคาร หรือโรงงาน 
ต่าง  ๆ ตังปรากฏในภาพที่ 21
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ภาพท่ี 21 ภาพคุณหมึกแดงในช่วง "พ่อน่ังซม ลูกน่ังชิม"

สค่ริปต์ (Script) ของการเปิดรายการในช่วงนี้ตลอดจนการดำเนินรายการ ในช่วงนี้ 
จะเป็นไปตามธรรมชาติไม่ได้มีการกำหนด สคริปต์ไว้เป็นกรอบ แต่มักจะขึ้นอยู่ก ับสถานการณ์ 
เช่น ในบางตอนจะเปิดภาพจากสถานีรถไฟฟ้า BTS กล้องจะจับภาพผู้คนที่เดินขวักไขว่ไปมา 
ตลอดจนผู้ที่ไปหยอดเหริยญเพื่อซื้อบัตรโดยสาร ลักษณะภาพที่ใช้จะเป็นภาพเคลื่อนไหวเร็ว (Fast 
Speed) ประกอบเพลงเพื่อให้เกิดความสนุกสนานและไม่จำเจ เพลงที่ใช้ก็จะเป็นเพลงที่ผ ู้ผลิต 
ค ัดเลือกนำมาร้อยเริยงในขั้นตอนของการตัดต่อตามความเหมาะลมโดยดูจากอารมณ์ของภาพ 
เป็นหลัก แล้วจึงเลือกเพลงมาประกอบ แล้วไปจบภาพที่คุณหมึกแดงเดินเข้าฉากมา ในฉากที่ 
สามารถยืนยันสถานที่ (Location) ได้ เช่น เดินลงบันไดมาโดยกล้องจะแพน (Pan) จากป้าย 
“ละพานควาย" ลงมาจนเห็นคุณหมึกแดง และคุณหมึกแดงก็จะกล่าวเกริ่นนำเข้าสู่ช่วงพร้อมทั้ง 
บรรยาย ถึงความสะดวกในการเดินทางด้วยระบบขนล่งมวลซนแบบใหม่ของกรุงเทพ คือ รถไพ่ฟ้า 
บีทีเอล ภาพจะจับอยู่ที่คุณหมึกแดงซึ่งจะมีการเคลื่อนไหวตลอดเวลา จนกระทั้งถึงจุดหมายหริอ 
Location ที่คุณหมึกแดงตั้งใจจะนำเสนอ โดยมักจะมีการยืนยันสถานที่ใกล้เคียง เช่น เมื่อมาถึง 
สะพานควาย ร้านนี้จะอยู่ใกล้โรงภาพยนตร์"มงคลรามา” ก็จะมีเสียงของคุณหมึกแดงบอกอยู่และ 
ภาพจะตัดไปที่โรงภาพยนตร์มงคลรามา เป็นต้น

และเมื่อไปถึงที่ร้านค้า คุณหมึกแดงจะเข้าไปทักทายเจ้าของร้านอย่างเป็นกันเอง 
และสนิทสนม มักจะใช้สรรพนามที่แสดงให้เห็นถึงความสนิทสนม เช่น “หวัดดีพี่เสวย สบายดีมั๊ย 
เป็นยังไงบ้าง ช่วงนี้ขายดีหริอเปล่า เอาเป็นว่าก่อนที่เราจะคุยกัน ขอเย็นตาโฟอย่างเคย มาซักชาม 
นึงนะ แล้วขอเกาเหลาโพ่พิเศษอีกชามนีงด้วย” หรือเมื่อไปร้านข้าวมันไก่ ก็จะใช้คำพูดที่แสดงถึง
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ความคุ้นเคยอีกเช่นกัน ''ขอไก่ต้มจานนึง แล้วไก่ทอดเหมือนเดิม เร็ว  ๆ นะจะไปนั่งรอก่อนนะ 
ขอเร็ว  ๆ นะ หิวมากแล้ว" เป็นต้น

การนำเสนอในช ่วงน ีจะไม ่ม ีการสาธ ิตการทำอาหารแต ่จะเป ็นการแนะนำว่า 
ร้านอาหารร้านใดหรือ ภัตตาคารใดมือะไรที่อร่อยถูกปาก และถ้ามาแล้วควรสั่งอะไรทาน แล้วทาน 
อย่างไร รวมถึงจะเดินทางมาอย่างไร ที่,ใด1ไม่ม ีท ี่1จอดรถ ก็จะบอกยํ้าไว้เพื่อให้ผู้ซมที่จะมาชิม 
จะได้เกิดความสะดวก

ลักษณะของรูปแบบรายการที่มีช่วงแนะนำร้านอาหารในลักษณะนี้ สอดคล้องกับ 
วิถีชีวิตของคนในลังคมปัจจุบัน เพราะเป็นลังคมแห่งการบริโภค นับเป็นอีกหนึ่งทางเลือกที่จะให้ 
ผู้ชมได้มีโอกาสเก็บข้อมูลเพื่อนำไปประกอบการตัดสินใจ ในการออกไปรับประทานอาหารนอกบ้าน 
ในมื้อต่อ  ๆ ไป เพราะทางรายการนำเสนอในหลากหลายรูปแบบทั้งร้านค้าแผงลอย รถเข็นไปจนถึง 
ภัตตาคารขนาดเล็ก กลางและใหญ่

สำหรับผู้สนับสนุนรายการในช่วงนี้นอกจากจะได้ VTR สนับลนุนในตอนท้ายช่วงแล้ว 
ทุกร้านที่ค ุณหมึกแดงไปนั่งชิมจะมีตระกร้าของผลิตภัณฑ์ที่สนับสนุนในช่วงนี้ประกอบอยู่ในฉาก 
เสมอ ดังปรากฏในภาพที่ 22 บางครั้งใช้เป็นโฟว์กราวด์ (Foreground) บางครั้งใช้เป็นแบคกราวค์ 
(Background) ตามความเหมาะสมและให้ได้องค์ประกอบของภาพที่สวยงาม ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับ 
สถานที่แต่ละแห่งด้วยว่าจะมีความเหมาะสมอย่างไร และในทุกตอนที่นำเสนอจะต้องมีภาพถ่าย 
ระยะใกล้ (Close up) อีกด้วย

ภาพที่ 22 ภาพ(Close นค)ตระกร้าผลิตภัณฑ์ที่นำไปมอบในช่วง "พ่อนั่งซมลูกนั่งชิม"
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และยังเป็นที่น่าลังเกตวาผู้สนับลนุนรายการในช่วงนี้ นอกเหนือจากผลิตภัณฑ์ที่ 
ใช้สำหรับงานครัวคือ ช้อยส์ (Choice) แล้ว ยังมีรถไฟฟ้าบีทีเอส ให้การสนับลนุนด้วย ดังนั้นจึงมี 
หลายตอนที่คุณหมึกแดงจะพาไปชิมโดยใช้การโดยสารรถไฟฟ้าบีทีเอส (BTS) นับว่าเบนการนำ 
เอาผู้สนับสนุนมาผสมผสานยับรูปแบบของรายการได้เป็นอย่างดี และไม่ได้ทำให้ผ ู้ซมรู้ส ึกเลีย 
อรรถรสในการชมรายการแต่อย่างใด แต่ทางรายการเองก็ได้คำนึงถึงความเหมาะสมเป็นหลัก 
สำคัญ จึงไม่ได้มึการใช้บีทีเอสในการเดินทางทุกตอน

"ทุกร้านที่คุณหมึกแดงจะไปชิมจะต้องมึทีมไปเซอร์เวย์ (Survey)riอน แต่ส่วนใหญ่ 
คุณหมึกแดงเป็นคนแนะนำ บางทีแกก็แอบไปชิม ที่ทำคอลัมน์ยับเดลินิวล์ที่เคยให้ป้ายไป บางที 
เอากลับมาแนะนำอีกครั้ง ช่วงนี้ไม่มีการขาย ไม่รับจ้างกิน คุณหมึกแดงจ่ายตังค์ค่าอาหารทุกครั้ง 
เมื่อไปถ่ายทำเสร็จก็มอบป้าย หมึกแดงไกด์ (Mcdang Guide) ให้ใป’, (พลากูล ตราชู. ผู้ควบคุม 
ผลิตรายการ สัมภาษณ์, 8 มิถุนายน 2545)

การนำเสนอเนื้อหาในลักษณะนี้ผู้ซมจะเกิดการรับรู้ถึงร้านอาหารต่างๆ ว่าร้านได 
อยู่ที,ใดและมีอะไรน่ารับประทานบ้าง และการแนะนำร้านอาหารนั้นเป็นเพียงส่วนหนึ่งของรายการ 
ที่จะทำให้รูปแบบของรายการมีความแตกต่าง และไม่จำเจอยู่ในสตูดิโอ (Studio) เพียงอย่างเดียว 
เพื่อให้เกิด Variety ความหลากหลาย และที่สำคัญซื่อเลียงของบิดา ม.ล. ศรเฉลิมคือ ม.ร.ว. 
ถนัดศร นั้น มีชื่อเสียงเป็นอย่างมากในเรื่องของการชิมอาหารและรับรองความอร่อยด้วยลัญญลักษณ์ 
เชลล์ชวนชิม

จากการศึกษาพบว่า ม.ล. คิรีเฉลิม มักออกไปชิมตามร้านที่เคยได้รับเซลล์ซวนชิม 
และมีการมอบสัญลักษณ์ หมึกแดงไกด์ ให้อีกซึ่งเป็นการเจรีญรอยตามบิดาอย่างชัดเจน และ 
เนื่องจากการได้เปรียบที่คุณหมึกแดงมีสิ่งของตนเองจึงนำเอาช่วงนี้มาใช้ในการสร้างฐานของการ 
เป็นนักชิมของตนเองไปพร้อมๆ ยับผลิตภัณฑ์ปรุงรสอาหารที่เป ็นผู้สน ับสนุนรายการในช่วงน ี้ 
โดยมิได้ม ีการนำเอาสินค้ามาใช้ในการปรุงอาหารให้ชมแต่กลับเป็นส่วนหนึ่งในการรับรองความ 
อร่อยของร้านอาหารต่างๆ ที่คุณหมึกแดงไปชิม

บทบาทของรายการในช่วงนี้เน้นไปที่การเป็นผู้แนะนำร้านอาหาร หรืออีกนัยหนึ่ง 
อาจเรียกได้ว่าเป็นมัคคุเทศน์ในการแนะนำอาหาร (Food Guide) และนอกจากนั้นยังมีการแฝง 
บทบาทของการเป็นสื่อเพื่อการโฆษณาและประซาสัมพันธ์ (Media for Advertising) อีกบทบาท
หนังด์วย
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ช่วงที่ 5 "พ่อถนัดศร ลูกถนัดเที่ยว"

ช่วงนีจะเป็นช่วงที่คุณหมึกแดงจะทำหน้าที่พิธีกรในการพาทัวร์ไปยังสถานที่ต่าง  ๆ
ทั้งในประเทศไทยและต่างประเทศ ยังคงรูปแบบและวิธีการนำเสนอที่เป็นความสบาย  ๆ (Relax) 
และความเป็นกันเองของพิธีกร และไม่ว่าจะไปในสถานที่แห่งใดก็ตาม หากจะต้องมีการแสดงให้ 
ผู้ซมเห็นถึงความสะดวกสบาย ความเพลิดเพลินในการเข้ารับบริการต่าง  ๆ คุณหมึกแดงจะเป็น 
ผู้นำเสนอด้วยตนเองทั้งหมด เช่น ในตอนหนึ่งที่คุณหมึกแดงพาใปแนะนำบริการของสปาที่จังหวัด 
เชียงใหม่ คุณหมึกแดงจะถอดเสื้อผ้าลงไปแช่น ํ้าแล้วบรรยายไปพร้อม และเมื่อเข้ารับบริการ 
การนวดนํ้ามัน ก็จะนอนให้นวดไปจนหลับเป็นต้น

คุณหมึกแดงจะทำหน้าที่บรรยายสรรพคุณถึงความสวยงามและความสบายของ 
บรรยายกาศในขณะที่กล้องจะทำหน้าที่ถ่ายทอดบรรยากาศเหล่านั้นให้ผู้ซมได้เห็นภาพ และก่อให้ 
เกิดความรู้สึกคล้อยตามถึงความสบายที่คุณหมึกแดงกำลังถ่ายทอดอยู่ และนํ้าเสียงในการพากย์ 
ประกอบภาพในช่วงนี้คุณหมึกแดงเองก็จะมักจะใช้นํ้าเสียงที่แตกต่างไปจากช่วงอื่น  ๆ ของรายการ 
ถ้าหากบรรยากาศอยากแสดงถึงความสนุกสนาน คุณหมึกแดงจะใช้นํ้าเสียงที่ร่าเริงมาก แต่หาก 
คุณหมึกแดงอยากแสดงถึงบรรยากาศสบาย  ๆ น่านอนหลับพักผ่อน คุณหมึกแดงจะใช้เสียงที่เบา 
เนิบ  ๆฟังแล้วเกิดความรู้สึกคล้อยตาม ผ่อนคลายไปพร้อม  ๆ กับภาพที่ได้เห็น

และในช่วงนี้จะไม่มีการสาธิตในเรื่องการทำอาหารเลย แต่จะเน้นไปที่เรื่องของ 
การท,องเที่ยวแต่เพียงอย่างเดียว ทั้งนี้เพื่อเป็นการเปลี่ยนบรรยายกาศในการซมของผู้ซมให้มีการ 
เปลี่ยนความสนใจไปยังเรื่องอื่นบ้าง ก่อนที่จะกลับมาติดตามในเรื่องที่เกี่ยวข้องกับอาหารในช่วง 
อื่น  ๆ ต่อไป ดังภาพที่ 23 คุณหมึกแดงใช้สายการบินบางกอกแอร์เวย็ในการเดินทาง ก็จะมีการ 
ถ่ายทำ ตั้งแต่กำลังเดินลงจากเครื่องบิน เป็นต้น
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ภาพที่ 23 ภาพคุณหมึกแดงลงจากเครื่องบินของลายการบิน Bangkok Airways

“มีคอนเซปท์ (Concept) หลักในการนำเที่ยวดูศิลปะวัฒนธรรม เพราะโดยส่วน 
ตัวแล้ว คุณหมึกแดงชอบเที่ยว เดี๋ยวไปที่โน่น เดี๋ยวไปที่นี่ตลอดเวลา ไหน  ๆ เที่ยวแล้ว น่าจะได้งาน 
ด้วย แต่ทุกครั้งก่อนไปทีมงานต้องไปเซอร์เวย์ (Sei^ey) ต้องดูก่อนว่าจะมีอะไรให้เที่ยวบ้าง มีอะไร 
ให้กินบ้าง เพราะไป 1 ครั้งต้องคุ้มค่า ใช้เวลา 1-2 วัน ต้องได้ที่เที่ยว 4 แห่ง และที่กิน 4 ที่ด้วย 
เหมือนกัน แต่ถ้าเป็นจังหวัดเดียวกันก็จะเก็บไว้เป็นสต๊อค (Stock) เว้นช่วงในการออน์แอร์ (on air) 
ต้องคุม Production Cost ด้วย” (พลากูล ตราชู. ผู้ควบคุมการผลิตรายการสัมภาษณ์1 8 มิถุนายน
2545)

“ช่วงนี้ไม่ได้ขาย แต่ถ้าสามารถ Deal โรงแรมหรอสถานที่พักได้ ก็ Deal แต่ถ้าไม่ 
ได้จรง  ๆ ก็ต้องมีค่าใช้จ่ายสำหรับส่วนนี้ มึคนดูโทรเข้ามาฃอเบอรํโทรศัพท์สถานที่ต่าง  ๆ ที่นำเสนอ 
ไปเหมือนกันแต่ต้องแนะนำให้เขาเข้าไปดูในเวบไซด์ (web site) เพื่อดูดีเทล (Details) จะได้ตาม 
ไปเที่ยวได้" (พลากูล ตราชู. ผู้ควบคุมการผลิตรายการ สัมภาษณ์, 8 มิถุนายน 2545)

จะเห็นได้ว่าในช่วงนี้บทบาทของรายการทำอาหารทางโทรทัศนหรือรายการพ่อลูก 
เข้าครัวนั้นได้ มีการเปลี่ยนแปลงบทบาทเด่นของรายการไป สวมบทบาทอื่น ที่อาจกล่าวได้ว่าไม่ได้ 
ม ีความเก ี่ยวข ้องโดยตรงก ับรายการอาหารเลย นั่นคือ การสวมบทบาทของการเป ็นลื่อเพ ื่อ 
สนับลนุนการนำเที่ยว หรือมัคคุเทศก์นำเที่ยว (Tour Guide) โดยมีความมุ่งหวังที่จะเป็นผู้แนะนำ 
หรือประซาสัมพันธ์ (P.R. or Public Relation) สถานที่ท่องเที่ยวที่น่าสนใจให้ผู้ซมได้มีโอกาสรับรู้ 
ผ่านทางลื่อ เพื่อให้ผู้ชมเกิดความรู้สึกคล้อยตามและเกิดความประทับใจ และสร้างความอยากให้
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กับผู้ชม เพื่อที่หากมีโอกาสที่จะได้มีกันหยุดในการ0กักผ่อน อาจนึกถึงหรอ Recall ลถานที่ต่าง  ๆ ท่ี 
ได้นำเสนอไปได้ โดยมีพิธีกรทำหน้าที่เป็นผู้แนะนำและเป็นมัคคุเทศก์ในการนำเที่ยวเป็นอย่างดี

ผู้ดำเนินการรายการก็สวมบทบาทของการเป็นมัคคุเทศก์ (Tour Guide) แนะนำ 
การ'ท่องเที่ยว และเป็นตัวแทนของผู้ซมในการรับบริการต่างๆ ของสถานที่ท่องเที่ยวแต่ละแห่งด้วย 
ตนเอง

ช่วงที่ 6 "ซอสภูเขาทองแจกโชค,1

ช ่วงน ี้จะเป ็นช ่วงท ี่ส ั้นท ี่ส ุดของรายการ จะเป ิดช ่วงด ้วยภาพของร้านอาหาร 
สัปดาห์ละ 1 ร้าน ที่มีผู้ทำหน้าที่ปรุงอาหารใช้ซอสตราภูเขาทองและมีการขึ้น ซูปเปอร์ (Super) 
เป็นตัวอักษรว่า ผู้โซคดีประจำสัปดาห์โดยไม่มีเสียงบรรยายในช่วงนี้

ผู้ที่มีโอกาสที่จะเป็นผู้โซคดีที,ทางรายการจะนำคอนเซปห์ (Concept) ของการ 
แอบถ่าย (Candit) มาใช้โดยภาพที่สื่อออกมาจะเป็นภาพของผู้ที่กำลังปรุงอาหารอยู่ตามปกติ 
แต่ด้านช้างตัวจะมีซอสภูเขาทองอยู่ในฉากด้วย โดยทำให้เกิดความรู้สึกว่าผู้โซคดีประจำสัปดาห์นั้น 
เป็นผู้โซคดี เพราะใช้ผลิตภัณฑ์ซอสภูเขาทอง ดังตัวอย่างจากภาพที่ 24 ซึ่งเป็นการประกาศผลผู้ 
โซคดีจากซอสภูเขาทองประจำสัปดาห์

ภาพที่ 24 ภาพ ช่วง ซอสภูเขาทองแจกโชค
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บทบาทของรายการในช ่วงน ี้เป ็นบทบาทของส ื่อเพ ื่อการโฆษณ าและประชา 
สัมพันธ์ (Media for Advertising) โดยมีการแจกรางวัล (Reward) ให้กับผู้โซคดีที่ทางรายการได้ 
ไปแอบถ่าย หรอ Candid เป็นการร่วมลนุกโดยมีวัตถุประสงค์หลักในการแฝงการโฆษณา โดยมี 
ร่วมรายการเป็น Presenter แบบไม่ได้ตั้งใจ ก่อให้เกิดการรับรู้ของผู้ซมทั่วไปว่าสินค้า (Product) 
ตัวนี้ได้รับการยอมรับ อย่างกว้างขวางจากผู้ปรุงอาหารโดยทั่วไป

ช่วงที่ 7 ''ครัวสร้างคน”

ช ่วงน ี้จะเป ็นช ่วงท ี่ค ุณ หม ึกแดงจะออกไปถ ่ายทำนอกสถานท ี่โดยจะใช ้คร ัวท ี่ 
สถาบันราซภัฎสวนดุสิต ในการถ่ายทำเป็นประจำ คุณหมึกแดงจะใส่ชุดเซฟ (Chef) หรอชุดพอ 
ครัวใหญ่ที่เป็นชุดขาวแบบที่เป็นเครองแบบของพ่อครัว และใส่หมวกแบบพ่อครัวด้วย เช่นกัน

การนำเสนอในช ่วงน ี้จะม ีน ักศ ึกษาของสถาบ ันราชก ัว ั)สวนด ุส ิต แต ่งช ุดใน 
ลักษณะคล้าย  ๆ กันแต่เป็นชุดรึเกหัด มีคุณหมึกแดงยืนอยู่ตรงกลางและนักศึกษาเหลานั้นจะยืน 
ต่อไปทางด้านร้ายและด้านขวาของคุณหมึกแดง ตังปรากฏในภาพที่ 25

เนือหาสาระสำคัญที่ค ุณหมึกแดงจะนำเสนอในช่วงนี้จะเป็นการแนะนำเทคนิค 
หรอเคล็ดลับสำคัญบางอย่างที่เป ็นพื้นฐานของงานครัวที่สำคัญมาสาธิตใช้เวลาในช่วงน ี้ส ั้น  ๆ
ประมาณ 5 นาที

ภาพช่วงการสาธิตนั้นจะใช้กล้องที่เป็นอิสระสามารถเคลื่อนไหวได้อย่างคล่องตัว 
(Hand held) เพื่อความสะดวกในการถ่ายทำในครัวที่มิได้เป็นครัวที่ถูกออกแบบมาเพื่อใช้ในการ 
ถ่ายทำรายการโดยตรง เพราะกล้องจะทำหน้าที่ในการตามภาพที่คุณหมึกแดงทำการสาธิต เพื่อให้ 
ผู้ชมลามารถเห็นภาพอย่างใกล้ชิดประกอบคำบรรยาย เพื่อความเช้าใจอย่างชัดเจน เช่น

การล้างผักลดที่เป็นที่นิยมใช้มากคือ ผักกาดแก้ว (Lettuce) คุณหมึกแดงแนะนำ 
ให้เอาผักกาดแก้วทั่งหัว ใช้มือลับให้ดีแต่อย่าบีบเพราะผักชนิดนี้มีความกรอบและอาจจะฉีกขาดได้ 
เมื่อลับแล้วภาพจะ close up ที่มือของคุณหมึกแดงและคุณหมึกแดงก็กระแทกผักกาดแก้วด้าน 
ที่มีขั้วคือ บริเวณที่เคยเป็นสำต้นลง1ไปบนเขียง เพื่อที่จะทำให้ลามารถเด็ดขั้วออกได้ง่าย และย้ํา'ว่า 
นี้เป็นเทคนิคที่ถูกต้อง เมื่อเด็ดขั้วผักกาดแก้วออกไปแล้ว คุณหมึกแดงก็สาธิตการหั่น โดยกล้อง

£5
2*

?
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ยังคง close up เซ่นเดิมและนำไปล้างผ่านนํ้าไหล 3 น้ํา แล้วนำไปสะเด็ดนํ้าในกระซอน ก่อนจะ 
นำเสนอถึงการเตรียมผักชนิดต่อไป เป็นต้น

ในขณะที่คุณหมึกแดงอธิบายประกอบการสาธิตอยู่นั้น นักศึกษาที่เข้าฉากร่วมกัน 
ก็จะมีการซักถามในบางประเด็นที่น่าสนใจบ้างเป็นระยะ โดยทำหน้าที่เป็นตัวแทนของผู้ซมทางบ้าน 
ซักถามข้อข้องใจเกี่ยวกับเรื่องที่กำลังสาธิตจากครูผู้สอน เหมือนกำลังอยู่ในชั้นเรียน

โดยจะเห็นได้ว่าพิธีกรนั้น นอกเหนือจากบทบาทของครู (Teacher) แล้วยังมีบทบาท 
ที่สำคัญมากอีกบทบาทหนึ่ง คือ บทบาทของผู้ถือเคล็ดลับ หรือผู้ให้เคล็ดลับ (Secret holder) 
เพราะในการที่จะปรุงอาหารให้อร่อย มึรลชาติที่กลมกล่อมนั้น ผู้ปรุงจะต้องมีเคล็ดลับ หรือเทคนิค 
ท ี่สำคัญบางประการจึงจะทำให้ตำรับนั้น  ๆ ออกมาอร่อยและมีรสชาติเป็นสากล และในการสวม 
บทบาทตรงนี้เองเป็นจุดทีท่ำให้ คุณหมึกแดงดูนำเชื่อถือมากนอกเหนือจากการจบการศึกษามา 
จากสถาบันที่เกี่ยวกับการลอนทำอาหารมาจากต่างประเทศ

ภาพที่ 25 ภาพคุณหมึกแดงและนักเรืยนในช่วง "ครัวสร้างคน,

บทบาทที่สำคัญของรายการในช่วงนี้ คือ การเป็นสื่อในการสนับลนุนการเรียน 
การลอน (Media for Teaching and Learning) โดยจะเห็นได้ว่าในช่วงนี้เน้นไปที่การให้ความรู้ 
โดยมีพิธีกรหลัก คือ คุณหมึกแดง เป็นผู้ให้ความรู้และเคล็ดลับ โดยอาจมีการซักถามจากนักศึกษา 
ที่ร่วมรายการบ้างเป็นครั้งคราว
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ช่วงที่ 8 ''อยากเถามมา,’

ช่วงนี้เป็นช่วงสุดท้ายของรายการที่ ม.ร.ว. ถนัดศร สวัสดิวัตน์ กลับมาร่วมราย 
การพร้อมกับคุณหมึกแดงอีกครั้ง

ฉากในช่วงนี้จะเป็นฉากเดียวกับที่ใช้ในช่วง ''รู้หมดเปลือกกับมาลี" ชึ่ง'จะเป็นการ 
นั่งสนทนากันแบบสบาย  ๆ ดังปรากฏในภาพที่ 26 ในช่วงนี้ คุณหมึกแดงจะทำหน้าที่เป็นพิธีกร ท่ี 
คอยอ่านจดหมายที่ทีมงานได้คัดเลือกมาเพื่อใช้ตอบคำถามในช่วงนี้ เมื่อคุณหมึกแดงอ่านคำถาม 
จบ ม.ร.ว. ถนัดศรจะเป็นผู้ตอบ

บทบาทของคุณหมึกแดงในช่วงนี้จะเป็นบทบาทของลูกชาย (Son) และผู้ดำเนิน 
รายการ (Host) ในการซักถามจากผู้รู้ผู้เชี่ยวชาญ (Specialist) คือ ม.ร.ว. ถนัดศร ที่มีบทบาทของ 
ผู้เชี่ยวชาญ ผู้ชำนาญการ ทางด้านอาหารมาเป็นเวลานาน

ภาพที่ 26 ภาพ ม.ร.ว.ถนัดศรี และคุณหมึกแดงตอบจดหมาย
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ในขณะที่ผู้ชมใช้รายการเป็นที่!]เกษาปัญหาต่าง  ๆ ที่เกิดขึ้น ในครัวเรือน ทั้งใน 
แง่ของการปรุงอาหาร และในแง,ของความรู้ทางโภชนาการ ดังนี้บทบาทที่ซัดเจนของรายการใน 
ช่วงนี้คือ บทบาทของการเป็นสื่อที่ให้คำปรึกษา (Media for Consulting)

เนื้อหาของคำถามส่วนใหญ่จะเป็นคำถามที่ค ่อนช้างกว้างและเป็นแนวของการ 
ถามเกร็ดความรู้มากกว่า ถามวิธีการปรุงอาหาร เช่น

ถาม ปลาปักเป้ากินส่วนใดได้บ้างที่จะไม่เสียชีวิต
ตอบ ปลาปักเป้ามีปักเป้าทะเลและนํ้าจืด มีพิษทั้งนั้น เส้นพิษของปลาทำให้หัวใจเต้นเร็วและ

ตามตัวก็จะซา ถึง'จะสุกก็ตายทางที่ดีอย่า1ไปกินมันเลย

ถาม กะปิคองโคนคืออะไร แล้วนํ้ามันงาผสมกับอาหารเพื่ออะไร
ตอบ เป็นกะปิทำมาจากปลาตัวเล็กตัวน้อย แล้วคองโคนก็เป็นสถานที่หรือตำบล ส่วนนํ้ามันงา

ใส่อาหารให้หอมไม่เหมาะสำหรับทอด

ถาม ผลไม้แห้งที่ใส่กล่องมาแล้วมีวันหมดอายุเปิดกล่องมาบางส่วนขึ้นรา บางส่วนไม่ขึ้นรากิน
ได้ไหมคะ

ตอบ กินไม่ได้ก ินแล้วตายนะ เป็นมะเร็งได้อย่าไปเสียดาย 

ถาม ถั่วเน่ามีประโยชน์อะไร ทำไมเรียกว่าถั่วเน่า
ตอบ เป็นคำทางภาคเหนือเขาเรียกกัน คือ เอาถั่วเหลืองมาหมักกับเกลือแล้วทำเป็นแผ่นตากให้

แห้ง

ถาม แป้งข้าวหมากคืออะไร
ตอบ มันก็คือยีสต์นั่นแหละใช้แทนกันได้

เป็นต้น

จากการศึกษารูปแบบของรายการ “พ่อลูกเข้าครัว” ดังกล่าวข้างต้น อาจสรุปได้ว่า 
พิธีกรผู้ดำเนินรายการนั้น สวมบทบาทหลัก  ๆ ในการดำเนินรายการดังนี้
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1. บทบาทของการเป็นครูผู้ลอนและผู้สาธิต (Teacher & Demonstrator)
2. บทบาทของการเป็นผู้ประขาสัมพันธ์สินค้า (Presenter)
3. บทบาทของการเป็นผู้ให้คำปรกษาและคำแนะนำ (Consultant)
4. บทบาทของการเป็นผู้ดำเนินรายการ (Host)
5. บทบาทของการเป็นผู้แนะนำร้านอาหาร (Food Guide)
6. บทบาทของการเป็นมัคคุเทศก์นำเที่ยว (Tour Guide)
7. บทบาทของการเป็นผู้ถือเคล็ดสับ (Secret Holder)

ส่วนบทบาทหลัก  ๆของรายการอาจจำแนกได้ดังนี้

1. บทบาทของการเป ็นส ื่อ เพ ื่อสน ับลน ุนการสอนและการสาธ ิต  (Media 
Advocate)

2. บทบาทของการเป ็นส ื่อเพ ื่อการโฆษณาและประชาสัมพ ันธ์ (Media for 
Advertising)

3. บทบาทของการเป็นสื่อเพื่อการให้คำปรึกษา (Media for Consulting)
4. บทบาทของการเป็นลื่อเพื่อแนะนำร้านอาหาร (Media for Food Guidance)
5. บทบาทของการเป็นสื่อเพื่อแนะนำสถานที่ท่องเที่ยว (Media for Tour and

Travelling)
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