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บทท่ี 1 
 

บทนํา 
 
ที่มาและความสําคัญของปญหา 
 
               อาหารถือไดวาเปนปจจัยพื้นฐานเบื้องตนในการดํารงชีวิต ที่คนเราจะขาดไมได ซึ่ง
อาหารมีมากหมายหลายชนิดแตกตางกันไปขึ้นอยูกับลักษณะทางดานสภาพแวดลอม และขนบ
ธรรมเนียมประเพณีของแตละชนชาติ  
 
 อยางเชนลักษณะอาหารในประเทศไทยก็เปนอาหารประเภทที่ตองใชเวลาในการ
ประกอบนานมีความปราณีต ละเอียดออน เนื่องจากในอดีตผูหญิงสวนใหญจะทําหนาที่ในการดู
แลบานแตเพียงอยางเดียว ไมคอยไดออกไปไหนจึงทําใหมีเวลาในการทําอาหารมาก กอปรกับ
สังคมไทยเปนสังคมที่ไมเรงรีบ ทุกอยางดําเนินไปอยางเรื่อย ๆ สบาย ๆ แทบจะไมมีการแขงขัน  
 
 แตในสภาวะแวดลอมที่เปลี่ยนแปลงไปในปจจุบันทําใหลักษณะนิสัยในการบริโภคของ
คนในสังคมเปลี่ยนแปลงไปจากเดิม จากที่เคยใหความสําคัญในเรื่องของอาหารที่จะตองมีความ
ปราณีตสวยงาม เปลี่ยนมาเปนอาหารที่ทําอยางงาย ๆ รวดเร็วไมมีขั้นตอนมากมาย เนื่องจากใน
ปจจุบันเวลาเปนสิ่งสําคัญและหนาที่ของผูหญิงก็แตกตางจากเดิม ผูหญิงไมไดทําหนาที่เปนแม
บานเพียงอยางเดียวอีกตอไปแตตองทํางานนอกบานอีกดวย เพราะสภาพเศรษฐกิจในปจจุบัน ที่
เงินเปนสิ่งสําคัญสงผลใหทุก ๆ คนในสังคมจะตองชวยกันทํามาหากิน 
  
 เมื่อเปนเชนนี้แลวการที่คนในสังคมปจจุบันจะมานั่งเสียเวลาในการประกอบอาหารก็
ลดนอยลงทําใหเกิดธุรกิจเกี่ยวกับอาหารมากมาย ทั้งรานอาหารประเภทตาง ๆ หรือผลิตภัณฑที่ใช
ในการประกอบอาหาร รวมถึงอาหารประเภทแชแข็งที่สามารถอุนทานไดทันที ยิ่งนับวันธุรกิจทาง
ดานอาหารก็ยิ่งเติบโตขึ้นอยางรวดเร็ว กอใหเกิดการแขงขันกันอยางมากมาย  
 
 เมื่อมีการแขงขันที่สูงมากขึ้น เพื่อที่จะทําใหธุรกิจของตนดํารงอยูไดนั้น ผูประกอบการ
ก็ตองหาวิธีตาง ๆ ที่จะสรางความเชื่อมั่นใหกับผูบริโภค เพื่อใหเลือกบริโภคสินคาของตน และหา
วิธีตาง ๆ ที่จะสรางความความพึงพอใจใหกับผูบริโภค ซึ่งผูบริโภคสวนใหญจะใหความสําคญัใน       
รสชาติของอาหารมากกวาที่จะสนใจถึงคุณคาของอาหารหรือปริมาณของสวนประกอบในอาหาร  
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 ถึงแมวาในปจจุบันจะมีผูบริโภคบางกลุม บางคนที่เร่ิมใหความสําคัญกับการรับ
ประทานอาหารที่มีคุณคา มีประโยชนตอรางกาย อยางเชนอาหารเพื่อสุขภาพตาง ๆ เปนตน แตก็
เปนเพียงสวนนอยเทานั้น ผูบริโภคยังคงยึดติดกับรสชาติของอาหาร โดยเฉพาะอยางยิ่งในยุคนี้
เปนยุคของผูบริโภคสมัยใหม ที่มีลักษณะเปนพวก Hedonist (ทฤษฎีที่เชื่อวาความสุขสบายหรือ
ความเพลิดเพลินเปนยอดปรารถนาสูงสุด) (Gronow, 1997:1-12) จึงไมนาแปลกใจเลยวารสชาติ
กับคุณประโยชนตองไปดวยกัน    
 
 เมื่อผูบริโภคใหความสําคัญในเรื่องนี้มากทางดานผูผลิต หรือผูประกอบการจึงสรรหา
วิธีที่จะสรางความนาเชื่อถือใหกับสินคาของตน สังเกตไดจากการที่เกิดการสรางลักษณะรับ
ประกันความอรอยขึ้น ทั้ง ๆ ที่ความอรอยนาจะเปนเรื่องของรสนิยมสวนตัว ความพอใจสวนตัว 
เปนเรื่องของนามธรรม แตหลังจากที่มีปายซึ่งเปนสัญลักษณของการรับประกันความอรอยเกิดขึ้น 
ความอรอยจึงกลายเปนสิ่งที่สามารถรับประกันได จนทําใหนาสงสัยวาปายตาง ๆ ที่เกิดขึ้นอยาง
มากมายนี้เหตุใดจึงมีพลังอยางมากมายในการสรางคานิยมในการเลือกบริโภคสินคาของผูบริโภค 
และเปนสิ่งที่ผูประกอบการรานคาเกี่ยวกับอาหารใชเปนกลยุทธในการสงเสริมการขายของรานตน
เอง ซึ่งปายรับรองความอรอยนี้มีอยูมากมายหลายชนิดดวยกัน ทั้งที่เกิดขึ้นมานานแลว หรือเพิ่ง
เร่ิม อยางเชน ปายเชลลชวนชิม ปายเปบพิศดาร และปายที่ใหเพื่อรับประกันความสะอาดของราน
อาหารอยาง clean food good taste ของ กรุงเทพมหานคร 

 
 ปายเชลลชวนชิมนั้นเปนปายที่ถือวาเปนตัวอยางที่เดนชัด ในการศึกษาเรื่องอิทธิพล
ของปายรับรองความอรอยที่เกิดขึ้นในประเทศไทย เนื่องจากเชลลชวนชิมนั้นมีประวัติที่ยาวนานมา
ถึง 40ป มีรานอาหารและผลิตภัณฑที่ไดรับประกาศนียบัตร เชลลชวนชิม กวา 2000 ราย ซึ่งใน
ปจจุบันจะเหลืออยูประมาณ 1000 กวาราย (คูมือเชลลชวนชิม,2543:13) ในเบื้องตนนั้นจะขอ
กลาวถึงที่มาของเชลลชวนชิม กอนวามีที่มาที่ไปอยางไร  
 
 เชลลชวนชิม เร่ิมตนในป 2504 โดยหมอมเจาภีศเดช รัชนี ซึ่งในขณะนั้นดํารงตําแหนง
เปนผูจัดการแผนกสงเสริมการขายและโฆษณาของ บริษัท เชลล แหงประเทศไทย จํากัด ได
ปรึกษากับ หมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน เกี่ยวกับการโฆษณาน้ํามัน ซึ่งตองการใหเปนแบบ 
Softsale คุณชายถนัดศรี จึงไดแนะนําไปวาอยางในฝรั่งเศสจะมี Michelin Guide ซึ่งเปนผูผลิต
ยางรถยนต Michelin เปนผูสนับสนุนโครงการ โดยแนะนําอาหารในเสนทางตาง ๆ ในทวีปยุโรปซึ่ง
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ก็เขากับอุปนิสัยของคนไทย ที่ชอบรับประทาน ควรนําจุดนี้มาเปนจุดขาย โดยเปนการแนะนํา
แหลงอาหาร จึงทําใหเกิดคําวา เชลลชวนชิม เปนสัญลักษณแทนความอรอยถึงปจจุบัน 
  
 40 ปผานไป ถึงแมวาจะมีปายสัญลักษณที่แทนความอรอยเกิดขึ้นมากมาย แต
สัญลักษณเชลลชวนชิมยังคงอยู และยังคงเปนที่เชื่อถือ ยอมรับจากทั้งผูประกอบการและผูบริโภค
โดยทั่วไปโดยสังเกตไดจากวิธีการที่จะไดปายเชลลชวนชิมมานั้น ผูประกอบการจะตองเปนผู
ดําเนินการเองทั้งหมด โดยที่จะตองทําเรื่องเสนอให หมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน มาชิมอาหาร
ที่รานของตน เมื่อ หมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน ยอมรับในรสชาติอาหารแลวจะนําอาหารที่
ผานการพิจารณาลงในหนังสือพิมพ ซึ่งในตอนแรกนั้นคอลัมภนี้อยูในหนังสือพิมพสยามรัฐสัปดา
วิจารณ ตอมาจึงยายมาที่ฟาเมืองไทย และในปจจุบันคือหนังสือพิมพมติชน เมื่อไดลงแลว ผู
ประกอบการจะตองสงสําเนาไปที่บริษัทเชลล เพื่อที่ทางบริษัทจะไดจัดทําปายเชลลชวนชิมให โดย
เสียคาใชจายตามอัตราที่ทางบริษัทเปนผูกําหนด หลักการในการใหเชลลชวนชิมนั้น จะพิจารณา
ถึงความอรอยเปนอันดับแรก   และความสะอาดเปนอันดับตอมา   โดย     หมอมราชวงศถนัดศรี 
สวัสดิวัตน จะเปนผูตัดสินใจที่จะใหหรือไมใหปายเชลลชวนชิม (คูมือเชลลชวนชิม,2543:14) 
 
 ลักษณะเชนนี้เปนการแสดงถึงการใชรสนิยมของผูชิมมาเปนตัวตัดสิน ดังนั้นเราจึงไม
สามารถแนใจไดวาความนาเชื่อถือที่เกิดขึ้นนั้นมาจากตัวของบุคคล หรือมาจากตัวของสัญลักษณ 
หรือเปนเพราะวารานอาหารหรือผลิตภัณฑนั้น ๆ สรางคุณคาใหกับตัวเอง เพียงแตอาศัยตัว
สัญลักษณเปนเพียงเครื่องมือในการประชาสัมพันธสินคาของตน  
 
 จากขางตนทําใหมีประเด็นที่นาสนใจศึกษาวา    ทําไมถึงไดเกิดการรับประกันความ
อรอยข้ึนทั้ง ๆ ที่ความอรอยเปนเรื่องของรสนิยม ความพอใจ ไมนาจะมีมาตรฐานในการวัดได การ
ที่จะมีการใหการรับประกันในเรื่องของอาหารนั้นนาจะเปนการใหการรับรองในเรื่องของคุณภาพ
การผลิต หรือในเรื่องของสารอาหารที่มีอยูในอาหารมากกวา ซึ่งถือวาเปนเรื่องที่คอนขางจะเปน
ประโยชนมากกวา เพราะจะทําใหผูบริโภคไดทราบถึงชนิดและปริมาณของสารอาหารที่ตนจะได
รับจากการบริโภคอาหารนั้น ๆ  
 
 ถึงแมวาในปจจุบันจะมีการตื่นตัวในเรื่องของคุณภาพมาตรฐานการผลิตมากขึ้น แตจะ
เห็นไดวาในชีวิตประจําวนัของคนไทยนั้นไมไดใหความสําคัญกับเรื่องนี้อยางจริงจังสักเทาไร ทําให
ประเด็นปญหานี้เปนเรื่องที่นาศึกษาวา จริง ๆ แลวสัญลักษณที่ออกมาในรูปของปายรับประกัน
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ความอรอยนี้ ทําไมถึงยังคงไดรับการยอมรับจากผูประกอบการ และปายรับประกันความอรอย
ของอาหารนี้มีอํานาจมากขนาดที่ทําให หมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน  กลายเปน Millionaire 
maker (คูมือเชลลชวนชิม,2543:13) ไดสมคําที่ทานไดรับมาหรือเปลา  
 
 นอกจากนั้นรานหรือผลิตภัณฑที่ไดปายนี้มีคุณภาพตามคํารับรองจริงหรือไม เพื่อที่จะ
ไดนํามาศึกษากันตอถึงอิทธิพลของสัญลักษณที่คนเราสรางขึ้นมา และกระบวนการในการที่จะ
สรางความนาเชื่อถือใหเกิดขึ้นกับตัวสัญลักษณนั้น จนกระทั่งไดรับความไววางใจอยูในปจจุบัน 
หรืออาจเปนไดวาในยุคนี้เปนยุคที่ใหความสําคัญกับความพอใจ (ซึ่งไมสามารถแยกออกจากรส
นิยมได เพราะรสนิยมเปนที่มาของความพอใจ และความไมพอใจ) (Gronow,1997:1-12) 
   
 ดังนั้นจากที่กลาวมาทั้งหมดจึงไดเกิดเปนคําถามขึ้นมาวา ลักษณะประเภทของกิจการ
ทางดานอาหารใดบางที่ใชสัญลักษณเชลลชวนชิมเปนตัวประชาสัมพันธสินคาของตน เนื่องจากวา
อาหารมีมากมายหลายประเภทดวยกัน และแตละประเภทก็มีลักษณะที่แตกตางกันทั้งทางดานรส
ชาติ วิธีการผลิต ซึ่งขึ้นอยูกับวัฒนธรรมการบริโภคของแตละพื้นที่ สิ่งเหลานี้เปนที่มาของการ
ศึกษาวาอะไรคือแรงจูงใจที่ทําใหผูประกอบการรานอาหารหรือผลิตภัณฑอาหารใชสัญลักษณ
เชลลชวนชิมในการประชาสัมพันธรานอาหารหรือผลิตภัณฑอาหารของตนเองทั้งที่อาหารแตละ
ประเภทก็มีความแตกตางกันอยูในตัวมันเอง สิ่งที่เปนคําถามที่เกิดขึ้นก็คือรานคาเหลานี้เชื่อมั่นใน
ตัวสัญลักษณเชลลชวนชิมหรือเชื่อมั่นในตัวของ หมอมราชวงศ ถนดัศรี สวัสดิวัตน 
 
 นอกจากนื้งานวิจัยชิ้นนี้ยังจะไดศึกษาถึงชองทางในการสรางความนาเชื่อถือผานสื่อ
มวลชนของสัญลักษณเชลลชวนชิมโดย หมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน เปนผูที่ทําใหสัญลักษณ
เชลลชวนชิมเปนที่ยอมรับมากวา40 ป และเปนที่รูจักในนามของสัญลักษณของความอรอย เมื่อ
เราเห็นปายเชลลชวนชิมเราจะสามารถมั่นใจไดวารานหรือผลิตภัณฑนี้ ไดผานการรับรองคุณภาพ
มาตรฐานความอรอยจาก หมอมราชวงศ. ถนัดศรี สวัสดิวัตน    ถึงแมวาจะไมไดมีการโฆษณาถึง
ปายสัญลักษณเชลลชวนชิมโดยตรง แตการที่ หมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน ไดเอยถึง
สัญลักษณอันนี้แทบจะทุกครั้งในการทํารายการผานสื่อมวลชนทั้งทางวิทยุและโทรทัศน ก็อาจจะ
เปนสาเหตุที่ทําใหปายเชลลชวนชิมเปนที่รูจักและยอมรับมาจนถึงทุกวันนี้   
                การวิจัยนี้อาจทําใหเราไดรูวาเหตุใดปายสัญลักษณเชลลชวนชิมนี้ถึงไดรับการยอมรับ  
และอะไรเปนสาเหตุที่ทําใหเจาของรานมีความเชื่อมั่นในปายสัญลักษณเชลลชวนชิม และสื่อมวล
ชนเขาไปเกี่ยวของกับการสรางความนาเชื่อถือของปายสัญลักษณเชลลชวนชิมหรือไม อยางไร 
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ปญหานําการวิจัย  
 

1. กระบวนการสื่อความหมายของสัญลักษณเชลลชวนชิม ที่เกี่ยวของกับคุณภาพทาง รส   
ชาติของอาหารโดยผานสื่อตางๆทําไดอยางไร 
2. ความเชื่อมั่นของผูประกอบการรานอาหารที่มีตอปายเชลลชวนชิมเกิดขึ้นไดอยางไร 

 
วัตถุประสงคการวิจัย 
  

1. เพื่อใหเขาใจถึงวิธีการในการสื่อความหมายของสัญลักษณเชลลชวนชิม ที่เกี่ยวกับคุณภาพ
ทางรสชาติของอาหารโดยผานสื่อตางๆ  

2. เพื่อใหเขาใจถึงสาเหตุที่ปายเชลลชวนชิมไดรับการยอมรับจากผูประกอบการรานอาหาร 
 
ขอบเขตการวิจัย  
  
 ในการวิจัยครั้งนี้ผูวิจัยไดจํากัดขอบเขตศึกษาปายสัญลักษณเชลลชวนชิม ซึ่งเริ่มตนใน
ป 2504 เนื่องจากมีประวัติอันยาวนานถึง 40ป โดยทําการศึกษารานคาที่ไดรับการรับรองความ
อรอยจากปายสัญลักษณเชลลชวนชิม โดยรานคาที่จะทําการศึกษาคือรานคาที่ไดรับปาย
สัญลักษณเชลลชวนชิมที่อยูในเขตจังหวัด กรุงเทพมหานคร  

 
ขอสันนิษฐานการวิจัย  
 

1. ปายสัญลักษณเชลลชวนชิมใชส่ือตางๆในการทําหนาที่สรางประทับความรูสึกให
กับผูบริโภค 

2. ปายสัญลักษณเชลลชวนชิมกอใหเกิดภาพลักษณที่ดีกับผูประกอบการทั้งยังทําให
ผูประกอบการบรรลุเปาหมายทางการขายได 

 
ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 
 
      ผลการศึกษาในการวิจัยดังกลาวเปนการกระตุนใหผูประกอบการไดตระหนักถึงความจําเปน
ในการประกันคุณภาพอันกอใหเกิดการปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑใหไดมาตรฐานอยูเสมอ   
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บทท่ี 2 
 

แนวคิดและทฤษฎีท่ีเก่ียวของ 
 

          ในการศึกษาวิจัยครั้งนี้ มีแนวคิดทฤษฎีและงานเขียนที่เกี่ยวของที่ใชในการศึกษาการสื่อ
ความหมายเพื่อการรับรองคุณภาพความอรอยของอาหารจากปายเชลลชวนชิมดังนี้ 
 

1. แนวคิดเรื่องสัญญะ 
2. แนวคิดเรื่องอิทธิพลของผูสงสาร 
3. แนวคิดเกี่ยวกับปจจัยแหงการพูดที่สัมฤทธิผลในทัศนะของอริสโตเติล 
4. ทฤษฎีภาพลักษณของเคนเนท อี โบลดิ้ง 
5. แนวคิดเกี่ยวกับจิตวิทยาทางดานอาหาร 
6. แนวคิดเกี่ยวกับการประกันคุณภาพ  
จากแนวคิดดังกลาวจะไดนําเสนอในรายละเอียดแตละประเด็นดังนี้ 
 

1. แนวคิดเรื่องสัญญะ 
                 
 สัญญวิทยา (Semiology หรือ Semiotics)  O’Sullivan (1983: 210, 214) ไดอธิบาย
และใหคําจํากัดความไววาเปนการศึกษาในเรื่องของสัญญะ (Sign) รหัส (Codes) และวัฒนธรรม 
ซึ่งเกี่ยวของกับการแสดงใหเห็นถึงลักษณะที่สําคัญของสัญญะ และการที่สัญญะนั้นถูกนํามาใชใน
สังคม 
 
 สัญญะนี้ มีลักษณะที่สําคัญ  3 ประการ คือ 

1. จะตองมีลักษณะทางกายภาพ 
2. จะตองมีความหมาย หมายถึง บางสิ่งบางอยางนอกเหนือจากตัวของมันเอง 
3. สัญญะนี้ จะตองถูกนํามาใชและรับรูโดยผูที่เกี่ยวของวาเปนสัญญะ 

 
 Ferdenand de Saussure (อางถึงใน ศิริชัย ศิริกายะ และกาญจนา แกวเทพ 
2531:183-184) อธิบายความหมายของสัญญะวา เปนสิ่งที่สัมผัสไดดวยอายตนะ (ประสาทรับ
สัมผัสทั้ง 5) และเปนสิ่งที่คนกลุมหนึ่งตกลงใชสิ่งนั้นเปนเครื่องหมาย (Mark) หมายถึงอีกสิ่งหนึ่งที่
ไมไดปรากฏในสัญญะนั้น 
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                  Saussure แบงสัญญะออกเปน 2 สวนคือ ตัวหมาย (Signifier) กับตัวหมายถึง 
(Signified) ตัวหมาย คือส่ิงที่ปรากฏใหเห็นเปนเครื่องหมาย เชนเมื่อเราเขียนคําวา “มา” โดยมุงที่
จะใหหมายถึงตัวมาจริง ๆ ตัวอักษรคําวา “มา” ถือเปนตัวหมาย สวนตัวมาจริง ๆ เปนตัวหมายถึง 
กระบวนการสรางความหมาย (Signification) การศึกษาในเชิงสัญญวิทยา ใหความสําคัญกับการ
หาความสัมพันธระหวางตัวหมายกับตัวหมายถึงเพื่อดูวาความหมายถูกสรางขึ้นและถูกถายทอด
ออกมาอยางไร โดยนําเอาตัวบท (Text) มาวิเคราะหเพื่อดูวาตัวหมายนั้นสรางความหมายอยางไร 
ในการสื่อสารของคนเรานั้นจะมีความสัมพันธระหวางตัวหมายกับตัวหมายถึงเกิดขึ้นตลอดเวลา 
การวิเคราะหทางสัญญวิทยานั้นเราจะไมคํานึงถึงเนื้อหาเพราะเนื้อหาไมไดสรางความหมายของ
ตัวบท แตความสัมพันธของตัวหมายและตัวหมายถึงเปนตัวสรางความหมาย 
 
 Roland Barthes ศานุศิษยคนหนึ่งของ Saussure เปนคนแรกที่คิดถึงเรื่องนี้ เขาให
แนวความคิดในการวิเคราะหความหมายแฝงอยูในการติดตอส่ือสาร หัวใจสําคัญของทฤษฎีของ 
Barthes คือข้ันตอนในการแสดงความหมาย 2 ชั้น ซึ่งประกอบดวย การตีความหมายตรง 
(Denotation) และการตีความหมายโดยนัยแฝง (Connotation) 
 
การตีความตามความหมายตรง (Denotation) 
 
 Denotation เปนความหมายขั้นแรกเหมือนที่ Saussure ไดศึกษา มันอธิบายถึงความ
สัมพันธระหวางตัวหมายกับตัวหมายถึงในสัญญะนั้น และความสัมพันธของสัญญะกับส่ิงที่กลาว
ถึงเปนความหมายที่ชัดแจงของสัญญะ เชน ภาพวิวรูปถนนก็แสดงความหมายวา เปนถนนสายนั้น
หรือคําวา “Street” ก็แสดงความหมายวา เปนถนนชนบทที่มีอาคารบานเรือนเรียงรายอยูสองฟาก 
แตถาเราใชเทคนิคในการถายภาพเขาชวยเชน ใชฟลมสีถายขณะมีแสงแดดออน ๆ ใชเลนสกระจก
ปรับภาพทําใหภาพนุมข้ึน จะทําใหมองเห็นภาพของถนนสายนี้ เปนถนนที่อบอวลไปดวยความสุข 
ความอบอุน สะทอนสังคมที่มีมนุษยธรรมเหมาะสําหรับเด็ก ๆ ที่จะวิ่งเลนอยูบนถนนนี้ แตถาใช
เทคนิคการถายอีกรูปแบบหนึ่ง ใชฟลมขาว-ดําและกระจกเลนสปรับภาพทําใหดูแข็งกระดางจะทํา
ใหภาพของถนนสายนี้เปนที่ ๆ ไมนาอยูมีแตความเยือกเย็นไมเปนมิตร ไมมีความอบอุนเมตตา ไม
เหมาะสําหรับเด็ก ๆ จะวิ่งเลนความหมายแรกจากภาพที่แสดงวา เปนถนนสายหนึ่งนั้นเปนการตี
ความตามความหมายตรง แตความหมายที่สองที่ใหความรูสึกจากการใชเทคนิคการถายภาพทั้ง
สองวิธี แสดงความหมายในขั้นที่ 2 ซึ่งเรียกวาการตีความหมายโดยนัยแฝง 
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การตีความหมายโดยนัยแฝง (Connotation) 
  
 Barthes อธิบายวาความหมายในขั้นที่  2 มีอยู 3 ประการ ประการแรกคือการตีความ
หมายโดยนัยแฝง อธิบายถึงปฏิสัมพันธที่เกิดขึ้นเมื่อสัญญะกระทบกับความรูสึกหรืออารมณของผู
ใชสารและคานิยมในวัฒนธรรมของเขา ความหมายในขั้นที่  2 นี้เกิดขึ้นจากการตีความโดยอัตต
วิสัย และเมื่อผูตีความไดรับอิทธิพลจากผูใหสารไปพรอม ๆ กับไดรับจากวัตถุหรือสัญญะ 
 
 Barthes กลาววา ปจจัยเชิงวิพากษในการตีความหมายโดยนัยแฝงคือ ตัวหมายในขั้น
แรกคือ สัญญะของการตีความหมายโดยนัยแฝง ในภาพ ถนนสายเดียวกัน  2 ภาพ ความคิดฝน
ของเราเกี่ยวกับถนนสายนั้นออกมาแตกตางกัน ข้ึนอยูกับเทคนิคการถายทําภาพทั้งสองนั้นเปนตัว
หมาย การที่กลองจับภาพถนนและถายออกมาใหเราเห็นบนแผนฟลมเปนการตีความหมายโดย
ตรง แตการถายทําโดยใชเทคนิค แสงสี และอุปกรณพิเศษ นําความรูสึกนึกคิดของคนนั้นเขาไปมี
สวนรวมในกระบวนการถายทํานั้น เปนการตีความหมายโดยนัยแฝงจากสิ่งที่มนุษยทําขึ้น การตี
ความหมายตรงจึงเปนอะไรที่กลองถาย แตการตีความหมายโดยนัยแฝง คือลักษณะที่ถายนั้นทํา
ใหเกิดความรูสึกนึกคิดอยางไร 
 
 เครื่องหมายของเจาหนาที่ในสังคมที่มีการแบงชนชั้นก็สามารถแสดงสัญญะไดเครื่อง
หมายแสดงยศตาง ๆ ยิ่งมีมากยิ่งแสดงวาอยูในระดับสูง แตในสังคมที่ไมแบงชนชั้นเครื่องแบบของ
เจาหนาที่จะไมคอยแตกตางจากประชาชนทั่วไป เครื่องแบบของ Castro หรือ ประธานเหมาจะไม
แตกตางไปจากประชาชนเทาใดนัก 
 
 การตีความหมายโดยนัยแฝง เปนสิ่งที่ขึ้นอยูกับคานิยมทางวัฒนธรรม แมวาบอยครั้งที่
จะแสดงใหเห็นถึงภาพพจน เชน ภาพเด็กที่ถายดวยกระจกเลนสปรับภาพทําใหภาพนุมข้ึน แสดง
ความรําลึกในอดีต เปนสัญญะของความคลุมเครือไมชัดเจนแหงความทรงจําแตเปนสัญญะของ
ความรูสึกดวยเชนกัน แตการที่จะตีความเชนนี้เราก็ตองรูจุดประสงคที่สําคัญของชางภาพ ไมใชวา
เปนภาพที่เกิดขึ้นเพราะขีดจํากัดของเครื่องมือ ถาชางภาพทุกคนถายภาพออกมาโดยใชกระจก
เลนสปรับภาพทําใหภาพนุมข้ึนหมด ภาพนั้นก็ไมไดแสดงการรําลึกถึงความหลังแตอยางใด 
 
 เนื่องจากการตีความหมายโดยนัยแฝงเปนสิ่งที่เกิดขึ้นในระดับอัตตวิสัยบอยครั้ง  เรา
จึงไมไดตระหนักถึงความหมายแฝงอยูนี้ ภาพถายขาว-ดํา ของถนนที่ใชกระจกเลนสปรับภาพทํา
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ใหภาพนุมข้ึน เปนภาพที่ขาดมนุษยธรรม มักถูกตีความในระดับการตีความตามความหมายตรง
เพราะถนนทั่วไปก็เปนอยางนี้ ดังนั้นการตีความหมายโดยนัยแฝงจึงมักจะถูกตีความแคความจริง
ในระดับการตีความตามความหมายตรง 
 
 วัตถุประสงคหลักประการหนึ่ง ของการวิเคราะหสัญญะก็เพื่อใหเรามีวิธีการและกรอบ
ที่จะไมใหตีความผิด 
 
มายาคติ (Myth) 
  
 Barthes กลาววาความหมาย ประการที่ 2 ที่สัญญะแสดงในขั้นที่ 2 คือผานทางมายา
คติ ในบางครั้งมายาคติหมายถึงความเขาใจในทางที่ผิด แต Barthes คงจะหมายถึงเรื่องเลาที่
อธบิายหรือทําใหเขาใจธรรมชาติหรือความจริง (Reality) โดยอาศัยวัฒนธรรม เร่ืองเลาดั้งเดิมมัก
จะเกี่ยวกับชีวิตและความตาย คนและพระเจา ความดีและความชั่วราย เร่ืองเลาปญญาชนมักจะ
เกี่ยวกับเพศชายหญิง ครอบครัว ความสําเร็จ ตํารวจอังกฤษ และวิทยาศาสตร 
 
 สําหรับ Barthes มายาคติ คือวิธีคิดทางวัฒนธรรมเกี่ยวกับบางสิ่งบางอยางเปนความ
คิดรวบยอดหรือความเขาใจในสิ่งนั้น Barthes คิดถึง มายาคติเหมือนลูกโซที่คลองคอความคิด ดัง
นั้นมายาคตทิี่เปนประเพณีดั้งเดิมเกี่ยวกับตํารวจอังกฤษจึงรวมความคิดของความเปนมิตร ความ
มั่นใจ ความมั่นคง ความไมกาวราวและไมมีอาวุธ ถาการตีความหมายโดยนัยแฝงเปนการแสดง
ความหมายในขั้นที่ 2 ของตัวหมาย มายาคติก็เปนการแสดงความหมายในขั้นที่ 2 ของตัวหมายถึง 
 
 คุณลักษณะอีกประการหนึ่ง ของมายาคติที่ Barthes ย้ําคือ พลวัต (Dynamism) มัน
เปลี่ยนแปลงและบางครั้งการเปลี่ยนแปลงก็เปนไปอยางรวดเร็วเพื่อสนองความตองการและคา
นิยมที่เปลี่ยนแปลงของวัฒนธรรม 
 
 การตีความหมายโดยนัยแฝง และมายาคติ เปนชองทางสําคัญที่สัญญะไดแสดงความ
หมายในขั้นที่ 2 ซึ่งเปนขั้นที่มีปฏิสัมพันธระหวางสัญญะหรือวัฒนธรรมอยางมาก 
สัญลักษณ (Symbols) 
 ในป 1977 Barthes ไดกลาวถึงทางที่ 3 ของการแสดงความหมายในลําดับข้ันที่ 2 ซึ่ง
เขาเรียกวา Symbolic วัตถุจะกลายเปนสัญญลักษณเมื่อมันแสดงถึงประเพณีนิยมและใหความ
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หมายแทนสิ่งใดสิ่งหนึ่ง รถ Rolls Royce เปนสัญญลักษณของความมั่นคงและในบทละครที่ชาย
หนึ่งถูกบังคับใหขายรถ Rolls Royce ของเขา ก็เปนสัญญลักษณของความลมเหลวในธุรกิจและ
สูญเสีย ในบทละครเรื่อง Ivan the Terrible “ทอง” ไดถูกใชเปนสัญญลักษณของความร่ํารวย 
อํานาจและสถานภาพ 
 
 แนวคิดของ Barthes ในเรื่อง Symbolic พัฒนาอยางเปนระบบนอยกวาแนวคิดเรื่อง
การตีความหมายโดยนัยแฝง และมายาคติ 
 
 Pierce เสนอแนวคิดวา รถ Rolls Royce เปนดัชนี (Index) ของความร่ํารวยแตเปน
สัญญลักษณ (Symbol) ของสถานภาพทางสังคมของเจาของรถ ทองเปนดัชนีของความร่ํารวย แต
เปนสัญญลักษณของอํานาจ 
 
 นอกจากนี้ยังมีแนวคิดในเรื่องสัญญะที่มีผูทําการศึกษาคือ 
 John Fiske (1982: 43) ไดกลาวถึง วิธีการศึกษาเชิงสัญญวิทยา วาเปนการศึกษาใน
สวนสําคัญ 3สวน คือ 
 
 1. เปนการศึกษาเรื่องของสัญญะ (Sign) ซึ่งจะตองมีลักษณะทางกายภาพ มีความ
หมายถึงบางสิ่งบางอยางที่นอกเหนือจากตัวมันเอง และสัญญะนี้จะตองถูกนํามาใชและรับรูโดยผู
ที่เกี่ยวของวาเปนสัญญะ (Sign) 
 
 Pierce ใหความสําคัญกับสัญญะ เพราะไมมีการสื่อสารใดที่เกิดนอกระบบสัญญะซึ่ง
สัญญะตาง ๆ สามารถแบงออกเปน 3ประเภท คือ 
 
 1.1 ภาพที่ปรากฏ (Icon) หมายถึง สัญญะที่มีลักษณะเปนภาพหรือเปนวัตถุที่มองเห็น
ไดชัดเจน เชน ภาพถาย ภาพเหมือน แผนที่ 
 1.2 ดัชนี (Index) หมายถึง สัญญะที่มีลักษณะเปนตัวชี้ใหเห็นอีกสิ่งหนึ่ง เชน เครื่อง
หมายที่แสดงยศ ตําแหนง จะเปนตัวชี้ใหเห็นถึงความมีอํานาจ 
 1.3 สัญลักษณ (Symbol) หมายถึง สัญญะที่มีลักษณะเกี่ยวกันกับส่ิงที่เปนกฎหรือ
ระเบียบหรือส่ิงที่ทุกคนเห็นพองตองกัน เขาใจเหมือนกัน ๆ กัน เชน ภาษาตัวเลข หรือภาพในหลวง 
ทุกคนก็เขาใจเหมือนกันหมดวาเปนสิ่งที่ตองใหความเคารพ ยกยอง เทิดทูน 
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 ลักษณะสัญญะ (Sign) ทั้ง 3 ชนิดนี้ ไมไดแยกจากกันโดยเด็ดขาด สัญญะหนึ่ง ๆ อาจ
ประกอบดวยรูปแบบตาง ๆ กัน ซึ่งอาจจะเปนทั้งภาพที่ปรากฏ ดัชนี และสัญลักษณ รวมกันอยูได 
เชน ภาพพระสงฆสามารถจะเปนไดทั้งภาพที่ปรากฏ ก็คือ ภาพเหมือนของพระจริง ๆ ขณะเดียว
กันก็เปนดัชนีคือ เปนตัวชี้ใหเห็นถึงเปนตัวแทนของศาสนา และก็เปนทั้งสัญลักษณดวยในแงที่ทุก
คนตองใหความเคารพ นับถือ 
 
 2. เปนการศึกษาในเรื่องรหัส (Code) เปนรหัสพฤติกรรม (Code of Behavior) และ
รหัสการใหความหมาย (Signifying Code) ซึ่งอยูในลักษณะของสัญญะตาง ๆ ที่ปรากฏอยูใน
สังคมและวัฒนธรรมนั้น ๆ 
 
 3. วัฒนธรรม (Culture) ซึ่งเปนวัฒนธรรมที่มีสัญญะ (Sign) และรหัส (Code) เกี่ยว
พันกันอยูในแตละวัฒนธรรม และจะมีความหมายเฉพาะเมื่ออยูในวัฒนธรรมนั้น ๆ  
 
 ศิริชัย ศิริกายะ และกาญจนา แกวเทพ (2531: 184-185) ไดอธิบายถึงแนวคิดเชิง
สัญญวิทยาวา 
 
 โดยหลักการแลว อะไรก็ตามที่สามารถสรางประทับความรูสึกไดก็สามารถจะเปนสัญ
ญะได และการประทับความรูสึกที่เกิดจากสัญญะนี้ก็ไมจําเปนตองสอดคลองกับภาพประทับ
ความรูสึกที่เกิดจากสิ่งที่เปนตัวหมาย (หมายความวา การเห็นตัวอักษรคําวา “มา” ไมจําเปนตอง
ทําใหเกิดอารมณความรูสึก เชนเดียวกับการไดเห็นมาจริง ๆ) 
 
 จุดจึงเปนจุดที่มีความสําคัญ และทําใหเราตองใหความสนใจกับระบบสัญญะ ทั้ง
ระบบเปนพิเศษ ทั้งนี้เพราะในการสื่อสารไมวาจะเปนในเรื่องของความหมาย เร่ืองของการถาย
ทอด เร่ืองของการแตกตัว (อนุพันธ Derive) ทั้งหลายนั้นลวนแลวแตมีที่มาจากระบบสัญญะและ
ความรูที่เรามีตอระบบสัญญะทั้งนั้น การที่บรรดาสัญญะแตละตัวเกิดมีความหมายเฉพาะขึ้นไดก็
เนื่องจากสัญญะแตละตัวนั้น มีความผิดแผกแตกตางกัน และตางมีตัวเลือกออกไปหลาย ๆ แบบ 
(โดยที่ความแตกตางนี้เกิดขึ้นอยางมีระบบไมใชความบังเอิญ) 
 การเกิดขึ้นของความหมายทั้งหมด ลวนถูกควบคุมจากรหัสทางภาษาศาสตรหรือรหัส
ของระบบสัญญะและจากคานิยม (ไมวาจะเปนคานิยมในทางบวกหรือทางลบก็ตาม) ที่ถูกกําหนด
อีกขั้นหนึ่งโดยกฎเกณฑของวัฒนธรรมและกฎเกณฑของระบบสัญญะเอง 
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                วิชาสัญวิทยา ก็คือ วิชาที่นําการสํารวจธรรมชาติของระบบสัญญะ (วากยสัมพันธ 
Syntax) ระบบสัญญะนําการควบคุมการสรางความหมายของ “ตัวบท” (Text) ใหเปนไปอยางมี
ความสลับซับซอนอยางแฝงเรนและตองขึ้นอยูกับลักษณะของแตละวัฒนธรรม ความหมายที่
กลาวถึงนี้มีทั้ง 2 ระดับ คือ การตีความตามความหมายตรง และการตีความหมายโดยนัยแฝง โดย
ที่ความหมายโดยนัยแฝงนั้น หมายถึงกลุมของความหมายที่มาเชื่อมโยงเขาดวยกัน และภาพ
ลักษณะที่ถูกกระตุนและแสดงออกโดยการใช และการนําเอาสัญญะมาผสมกันเปนแบบตาง ๆ ตัว
อยางที่เห็นไดชัดที่สุดก็คือ ในกรณีของนิทานปรัมปรา ซึ่งเนนความคิดที่มีอยูในสังคมดั้งเดิมและ
เปนเรื่องที่เต็มไปดวยคานิยมนานาชนิดที่มาจากวัฒนธรรมนั่นเอง ดังนั้นเวลาที่เราฟงเรื่องของ
นิทานเหลานี้เชน ในเรื่อง โสนนอยเรือนงาม ถาหากเราไมทราบความหมายของ “เรือนงาม” และ
ไมรูจักคานิยมที่มีอยูในสัญลักษณนี้ เนื่องจากเราไมไดมีชีวิตอยูในสังคม และวัฒนะธรรมเดียวกับ
ที่ตํานานเลาเรื่องนี้ถือกําเนิดขึ้นมา เราจะไมสามารถเขาถึงความหมายที่นิทานเรื่องนี้ตองการสื่อ
สารได ตํานานปรัมปรานี้เปนสิ่งที่ไดรับการถายทอดจากคนรุนหนึ่งไปยังคนอีกรุนหนึ่งดวยระบบ
การสื่อสารเชน การนั่งเลานิทานรอบกองไฟ เปนตน 
 
 การศึกษาสื่อมวลชนก็สามารถนําเอาวิธีการขางตนมาใชไดเชนกัน ทั้งนี้เพราะเนื้อหา
ของสื่อมวลชน ประกอบดวย “ตัวบท” (Text) จํานวนมากมาย ตัวบทเหลานี้ สวนใหญแลวมี
ลักษณะมาจากมาตรฐานเดียวกันซ้ําไปซ้ํามา และถูกประกอบขึ้นมาตามกฎเกณฑระบบรหัสไมมี
แบบฉบับที่แนนอนในตัวเอง บอยครั้งที่ตัวบทเหลานี้ถูกสรางขึ้นมาจากเรื่องราวที่แฝงเรนอยูเบื้อง
หลังและสรางจากภาพพจนที่มีอยูในวัฒนธรรมทั้งฝายผูสรางและผูรับบทนั้น การประยุกตเอา
สัญญวิทยามาใชในการวิเคราะหจะชวยทําใหการคนหาความหมายของตัวบท (ซึ่งเรานาจะมองใน
ลักษณะภาพรวมทั้งหมดดีกวาจะดูเปนทีละสวน)  ใหเปดกวางหลากหลายยิ่งขึ้น ซึ่งนาจะเปนวิธี
การที่ดีกวาการตีความหมายตามหลักไวยากรณทางภาษา หรือโดยการอาศัยการเปดพจนานุกรม
ดูทีละคํา 
 
 ในการวิเคราะหตัวบท ซึ่งเปนตัวเนื้อหาสาระ หรือตัวสารนั้น เร่ิมยอมรับกันวา “…..ตัว
สารนี้เองเปนองคประกอบที่สําคัญในการสื่อสาร การทําความเขาใจกับตัวสารจึงเปนเรื่องสําคัญ 
ซึ่งความเขาใจนี้จะตองครอบคลุมไปถึงลักษณะโครงสรางภายในของตัวสารและวิธีการที่ทําใหเกิด
ความหมายและความสัมพันธระหวางตัวสารกับวัฒนธรรมในลักษณะที่เปนองครวม(ศิริชัย ศิริกา
ยะ และกาญจนา แกวเทพ 2531: 82) การสื่อสารโดยทั่วไปและโดยเฉพาะอยางยิ่งการสื่อสารมวล
ชนนั้น มีตัวสารหรือตัวเนื้อหาที่เรียกวา “ตัวแทน” (Text) ที่จะใหนํามาศึกษาไดละเอียดอยูมาก
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มาย และการนําเอาตัวบทนี้มาวิเคราะห อาจทําใหคนพบขอสรุปเกี่ยวกับรากของวัฒนธรรม หรือ
ความหมายของเนื้อหาตลอดจนจุดมุงหมายของเนื้อหาไดอีกดวย 
 
 การศึกษาสื่อมวลชนตามแนวคิดนี้ เรามุงศึกษา “ตัวบท” จากสื่อเพราะ “ตัวบท” เปน
ผลผลิตของสื่อมวลชนที่ผานกระบวนการอันสลับซับซอนมาแลว และเปนพยานหลักฐานที่เรา
สามารถใหความกระจางเกี่ยวกับตัวผูสงสารไดเปนอยางดี 
 
 ศิริชัย ศิริกายะ และกาญจนา แกวเทพ (2531: 83-84) ไดอธิบายถึง การนําทฤษฎีที่
เนนที่ตัวสารหรือตัวเนื้อหา (ตัวบท) ของสื่อมวลชนมาศึกษาวา 
 
 ฐานของตัวทฤษฎีที่นํามาใชวิเคราะหเนื้อหา อยูที่วา เนื่องจากกฎตาง ๆ ของภาษา 
(หรือลักษณะอื่นใดก็ตามที่ถูกทําขึ้นมาแทน หรือ “การเขารหัส” ) ถูกกําหนด หรือมีขอจํากัดโดย
โครงสรางภายในของวัฒนธรรมดั้งเดิม (รากเดิมของวัฒนธรรม) ดังนั้นตัวเนื้อหาหรือตัวบทที่เลือก
มาศึกษาจึงเปนการเปดโอกาสใหนํามาอาน และตีความได ดังนั้นเราจึงสามารถเขาใจความหมาย
หากเรารูกฏเกณฑของภาษา และมีความคุนเคยอยางดีกับวัฒนธรรม ถึงแมวาแนวทางในการ
ศึกษาเรื่องนี้จะมีมากมาย แตเราก็ยังสามารถระบุลักษณะที่สําคัญของทฤษฎีเหลานี้ไดคือ 
  
 ประการแรก ความหมายที่เราตีความออกมาจากตัวเนื้อหาของสื่อมวลชน ไมจําเปน
ตองเปนเชนเดียวกับความตั้งใจของผูสงสารหรือเปนความหมายเดียวกันกับผูที่รับสารมีอยู แต
ความหมายเราตีความนั้น เราถือเปนความหมายที่ปราศจากอคติ เกิดขึ้นมาจากหลักตรรกของ
ระบบสัญญลักษณที่ใชในการ “เขารหัส” ประการที่สอง แนวการศึกษานี้ไมไดเนนเฉพาะความ
หมายที่ปรากฎในระดับพื้นผิว หรือความหมายตามตัวหนังสือของเนื้อหาสื่อมวลชนเทานั้น แตยัง
ใหความสนใจตอความหมายที่แอบแฝงหรือความหมายเชิงนัยยะ ซึ่งผูสรางสารอาจจะตั้งใจหรือ
ไมตั้งใจใหเกิดความหมายดังกลาวก็ตาม ประการที่สาม แนวทางการศึกษานี้ไมไดจํากัดเฉพาะ
การวิเคราะหภาษาเขียนเทานั้น แตยังรวมไปถึงรูปภาพ ทาทาง เสียง หรือเครื่องไมเครื่องมือตาง ๆ 
ที่ถูกนํามาใชในการสื่อความหมายดวย 
 
 จากที่ไดกลาวมา จึงไดใชแนวทางวิชาสัญญวิทยามาศึกษาตัวบท (Text) ซึ่งจะทําให
ความเขาใจความหมาย โดยที่ความหมายที่เราตีความมาจากตัวบทเนื้อหาสื่อมวลชนไมจําเปน
ตองเปนความตั้งใจของผูรับสาร แตความหมายที่เราตีความนั้น เราถือวา เปนความหมายที่
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ปราศจากอคติ และไมไดมีความหมายเฉพาะความหมายที่ปรากฏในระดับพื้นผิวเทานั้น แตยังเปน
ความหมายโดยนัยแฝง ซึ่งผูสรางสารอาจจะตั้งใจหรือไมตั้งใจใหเกิดความหมายดังกลาวก็ได (ศิริ
ชัย ศิริกายะ และกาญจนา แกวเทพ, 2531: 34) 
 
                จากหลักการแนวคิดเรื่องสัญญะ อะไรก็ตามที่สามารถสรางประทับความรูสึกไดก็
สามารถจะเปนสัญญะได การที่ปายสัญลักษณเชลลชวนชิมสามารถสรางประทับความรูสึกไดวา
รานอาหารรานนี้มีความอรอยโดยผานสื่อตางๆ จึงจัดไดวาสอดคลองกับแนวคิดเรื่องสัญญะ ดังที่
จะไดทําการศึกษาวิจัยตอไป  
 
 

2. แนวคิดเรื่องอิทธิพลของผูสงสาร 
 
                ในกระบวนการเผยแพรความคิดใหมหรือประดิษฐกรรมใหม การสื่อสารจะเปนแบบ
หลายขั้นตอน ในสมัยโบราณเมื่อเทคโนโลยียังไมเจริญกาวหนา การสื่อสารดวยวาจาจะเปนวิธี
แรกในการสื่อสาร ตอมามีการประดิษฐตัวอักษร เราเริ่มมีการสื่อสารกันเปนลายลักษณอักษร และ
ในปจจุบันนี้เมื่อเทคโนโลยีเจริญกาวหนาอยางมาก มีสื่อตาง ๆ มาชวย แมมนุษยรับสารจาก
เทคโนโลยีแลว มนุษยมีการสงตอสารนั้นตอไป และมีผูรับสารบางคนที่ไมไดรับสารโดยตรงจาก
เครื่องมือส่ือสารชนิดใหมก็ยังตองอาศัยผูอ่ืนสงตอขาวสารนั้นมาให ฉะนั้นผูสื่อสารสงตอจึงมีอิทธิ
พลอยางมากในการที่จะสรางความนาเชื่อถือใหแกตัวสารดวยคุณลักษณะของผูสื่อสารเอง 
 
 ความนาเชื่อถือของผูสงสาร ในเรื่องนี้มีการศึกษาของนักวิชาการสื่อสารที่สําคัญหลาย
คน ความนาเชื่อถือของผูสงสารนั้นอริสโตเติลไดกลาวถึงเมื่อ 2,000 ปลวงมาแลว วา บุคลิกของผู
พูดเปนสาเหตุของการโนมนาวที่สําคัญของการพูด เขาอธิบายวาเมื่อผูฟงไมรูจริงในเรื่องที่ฟง เมื่อ
ความเห็นถูกแบงแยก เมื่อนั้นผูพูดมีความหมายมาก การโนมนาวใจดวยบุคลิกมาจากเหตุ  3 
ประการ คือ ประการแรก ผูพูดตองเปนผูมีสติปญญาลึกซึ้ง มีไหวพริบเชาวปญญากอปรดวย
วิจารณญาณอยางดี ตรงกับภาษาอังกฤษวา Intelligence ประการที่สอง ผูพูดตองแสดงใหเห็นวา
มีความปรารถนาดีตอผูฟง มีความตั้งใจจริงที่จะรักษาประโยชนให ตรงกับภาษาอังกฤษวา good 
will ประการที่สาม ผูพูดตองแสดงใหเห็นวาเปนผูมีนิสัยดี มั่นอยูในศีลธรรม ภาษาอังกฤษเรียกวา  
good character คือเปนผูรักความยุติธรรม กลาหาญ ยับยั้งชั่งใจ เมตตากรุณา โอบออมอารี เสรี
นิยม สุภาพรอบคอบ สุขุม พูดจริงทําจริง รักษาคําพูด แนวความคิดของอริสโตเติลไดรับการ
พัฒนามาตลอด ปราชญทางการสื่อสาร ไดสรุปออกมาในทํานองคลายคลึงกันวา ความนาเชื่อถือ
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ของผูสงสารขึ้นกับปจจัย 2 ประการคือ ความสามารถหรือความเปนผูชํานาญ และความนาไววาง
ใจ ปจจัยทั้ง  2 ประการนี้ ผูรับสารตองมองเห็นวามีอยูในตัวผูสงสาร ความนาเชื่อถือของผูสงสารนี้
ไมใชสิ่งที่ผูสงสารจะประกาศใหทุกคนทราบและไดรับการยอมรับ ความนาเชื่อถือนี้มิไดมีลักษณะ
โดด ๆ (Single Characteristic) เหมือนอยางอายุ เพศ แตตองเปนสิ่งที่ผูรับสารมองเห็นรับรู และ
เชื่อ เชนนั้น ความสามารถหรือความเปนผูชํานาญเปนลักษณะเฉพาะเจาะจง เชนเกี่ยวกับภารกิจ
การงานที่ผูสงสารเกี่ยวของอยู สวนความนาไววางใจเปนลักษณะทั่ว ๆ ไปหรืออาจกลาวไดวา 
ความนาเชื่อถือของผูสงสารจะแตกตางกันไปตามหัวขอ (Topic) ของสารแตละเรื่องไปและแตก
ตางไปในแตละสถานการณ มีงานวิจัยชิ้นหนึ่งที่นาสนใจของเดชพันธ ประวิชัย ที่ศึกษาความ
สัมพันธระหวางคุณลักษณะของเจาหนาที่สงเสริมการเกษตรตําบลสันทราย เชียงใหม งานวิจัยพบ
วา ความนาไววางใจ ความสามารถ ความกระตือรือรนในตัวเจาหนาที่สงเสริมการเกษตรไมมี
ความสัมพันธกับการยอมรับการปลูกขาวบสมาตีของเกษตรกร และยิ่งกวานั้นทักษะในการสื่อสาร
ของเจาหนาที่สงเสริมการเกษตรมีความสัมพันธในทางลบกับการยอมรับการปลูกขาวบาสมาตี
ของเกษตรกร และปรากฏวาความบอยครั้งในการเปดรับขาวสารจากบุคคลอื่นของเกษตรกรมี
ความสัมพันธทางบวกกับการยอมรับการปลูกขาวบาสมาตีของเกษตรกร การวิจัยนี้แสดงใหเห็นวา 
ถาเจาหนาที่สงเสริมการเกษตรไมไดถูกมอง (Perceived) จากชาวบานวา มีคุณลักษณะที่นาเชื่อ
ถือ การโนมนาวใจของเจาหนาที่สงเสริมการเกษตรก็จะไมไดผลเชนกัน 
 
 การวิจัยดานความนาเชื่อถือของผูสงสารไดพัฒนาโดย Bolo และคณะ (1966) ซึ่ง
วิเคราะหออกมาไดขอสรุปวามีปจจัย3 ประการที่ผูรับสารมักจะใชในการตัดสินความนาเชื่อถือของ
ผูสงสารไดแก 
 

1. ปจจัยที่สรางความอบอุนใจ (Safety Factor) 
2. ปจจัยที่เปนคุณสมบัติของผูสงสาร (Qualification Factor) 
3. ปจจัยดานพลวัตของผูสงสาร (Dynamism Factor) 

                 จากปจจัยทั้ง  3 ประการดังกลาวแลว หากผูรับสารพิจารณาวาผูสงสาร มีคุณสมบัติ
ดังกลาวแลว ก็กลาวไดวา ผูสงสารมีความสามารถในการโนมนาวใจได เชื่อกันวา เร่ืองที่ผูสงสาร
พูดจะมีความสําคัญนอยกวาบุคลิกภาพของตัวผูสงสารเอง ซึ่งจะมีพลังสําคัญในการเปลี่ยนแปลง
ทัศนคติผูรับสารไดมากกวา หรืออีกนัยหนึ่ง ถาผูฟงเห็นวาผูพูดเปนผูที่ไมนาเชื่อถือแลว ไมวาเรื่อง
ที่พูดเปนเรื่องอะไรก็ยอมจะไมนาเชื่อถือไปดวย อยางเชน สมาชิกผูแทนราษฎรแตละคนตางก็มี
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ความนาเชื่อถือแตกตางกันไป Bolo และคณะ ไดแนะนําวาผูสงสารที่ไดรับความนาเชื่อถือตอง
คํานึงวาเรื่องที่จะพูดยอมมีความสําคัญตอความนาเชื่อถือของเขาดวย 
 
                 จากแนวคิดนี้ผูสงสารคือ หมอมราชวงศ. ถนัดศรี สวัสดิวัตน  ไดใชส่ือและอิทธิพลของ
สื่อเขามาโนมนาวจิตใจของผูรับสารหรือผูบริโภค โดยการจัดรายการเกี่ยวกับอาหารทั้งทางวิทยุ
และโทรทัศน    เพื่อกอใหเกิดความนาเชื่อถือตอผูสงสาร             โดยตัวของหมอมราชวงศถนัดศรี 
สวัสดิวัตน ไดใชวิธีในการพูดจูงใจเพื่อใหไดรับความเชื่อถือ โดยไดนําแนวคิดเกี่ยวกับปจจัยแหง
การพูดที่สัมฤทธิผลในทัศนะของอริสโตเติล มาใชในการสรางความเชื่อมั่น ดังจะกลาวตอไป 

 
3.แนวคิดเกี่ยวกับปจจัยแหงการพูดที่สัมฤทธิผลในทัศนะของอริสโตเติล 
 

                รองศาสตราจารยวิรัช ลภิรัตนกุล      ไดกลาวถึงแนวคิดเกี่ยวกับปจจัยแหงการพูดที่
สัมฤทธิผลในทัศนะของอริสโตเติล ไวในดังนี้ 
                อริสโตเติลไดศึกษาวิเคราะหเกี่ยวกับเรื่องการพูดและไดอธิบายวา ปจจัยแหงการพูดที่ 
สัมฤทธิผลแบงออกไดเปน 3 สิ่ง คือ 1) Ethos 2) Pathos 3) Logos โดยเนนวา แบบแผนแหงการ
จูงใจดวยคําพูดแบงออกเปน 3 ชนิดคือ 
  

1. Ethos ซึ่งเกี่ยวกับบุคลิกลักษณะของผูพูด 
2. Pathos ซึ่งเกี่ยวของกับการกําหนดวิเคราะหผูฟง 
3. Logos ซึ่งเกี่ยวของกับการใชเหตุผลในการพูด 

 
                ฉะนั้น ผูพูดที่ตองการจะพูดไดอยางสัมฤทธิผลจะตองมีปจจัยตางๆตอไปนี้ 
 
                1. Ethos อันหมายถึง ลักษณะความนาเชื่อถือของผูพูดที่ปรากฏอยูในจิตใจของผูฟง  
บุคลิกลักษณะสวนตัวของผูพูด ซึ่งมีสวนสําคัญที่จะทําใหผูพูดมีความนาเชื่อถือมากนอยใน
สายตาของผูฟง และ Ethos นี้ สามารถแสดงลักษณะหลายประการใหเกิดขึ้นในความรูสึกนึกคิด
ของผูฟงได เชน ทําใหผูฟงคิดวาผูพูดเปนคนหยาบกระดาง ผูพูดเปนคนฉลาดมีไหวพริบดี ผูพูด
เปนคนมีศีลธรรมดี ผูพูดเปนผูมีความปรารถนาดี เปนตน 
                 
                Ethos ยังประกอบดวยสิ่งสําคัญอีก 3 ประการดังนี้คือ 
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ก. ความรูจริงในเรื่องที่พูด (Expertise or Expertness) ความรูจริงในเรื่องนี้ พูด
หรือส่ิงที่พูดนี้นับเปนปจจัยสําคัญยิ่ง การที่ผูพูดจะพูดเรื่องอะไร ผูพูดจะตอง
มีความรูในเรื่องนั้นอยางแทจริง หรือรูอยางละเอียดลึกซึ้ง ถองแทเสียกอน 
และสามารถที่จะสื่อสารเรื่องเหลานั้นใหผูฟงเขาใจอยางชัดเจนเชนกัน  ซึ่ง
ความรูจริงในเรื่องที่พูดนี้จะกระทําไดโดยการหมั่นศึกษา คนควาในเรื่องนั้นๆ 
อยางมีประสิทธิภาพ ความรูจริงในเรื่องที่พูดจะทําใหผูฟงเกิดความเลื่อมใส
ในตัวผูพูด เมื่อผูพูดจะพูดเรื่องอะไร จึงตองศึกษาคนควาเรื่องนั้นๆใหรูจริง
อยางกระจางแจงเสียกอน อนึ่ง การศึกษาวิจัยพบวา ความรูจริงในเรื่องที่พูด
ของผูพูดนี้ เปนสิ่งสําคัญที่สุดในการพูด เพราะผูพูดที่รูจริงยอมตองเปนผูที่
ศึกษาคนควาและมีความรอบรูในเรื่องนั้นๆเปนอยางดี 

 
ข. คุณธรรมหรือความดีงามในตัวผูพูด  ( moral character ) ผูพูดจะตองเปนผู

ที่มีคุณธรรมความดีงาม และแสดงใหผูฟงประจักษถึงคุณธรรมความดีงามนี้
ด วยการพูดอยางตรงไปตรงมาถูกตองตามความจริง ไมโกหกตลบตะแลง 
หลอกลวง หรือพูดใหผูฟงหลงกล ผูพูดตองยึดมั่นในความจริงและคุณธรรม
ความดีงามอยางเครงครัด เพื่อความศรัทธาเลื่อมใสที่ผูฟงพึงจะมีตอผูพูด 

 
ค. ความจริงใจและปรารถนาดีตอผูฟง ( sincerity, good will and 

trustworthiness ) ผูพูดจะตองแสดงออกถึงความจริงใจและปรารถนาดีตอผู
ฟง ซึ่งผูหากผูพูดมีความจริงใจและปรารถนาดีตอผูฟงอยางแทจริงแลว สิ่ง
เหลานี้จะสะทอนออกทางสีหนา แววตา ทาทาง น้ําเสียง ซึ่งจะปรากฏออก
มาใหผูฟงเห็นอยางเดนชัด อันเปนการแสดงถึงเจตนาที่ดี และความ
ปรารถนาดีอยางแทจริงตอผูฟง 

 
                ฉะนั้น ถาผูพูดสามารถทําใหผูฟงเกิดความรูสึกวา ภาพลักษณของผูพูดประกอบดวย 3 
ส่ิงนี้แลว ผูพูดยอมไดรับความเชื่อถือ ศรัทธา นิยมชมชอบประทับใจจากผูฟง ผูพูดพูดอะไรคนก็จะ
เชื่อ จูงใจสิ่งใดคนก็จะรวมมือกระทําตาม  
 
                2. Pathos หมายถึงการที่ผูพูดจะตองรูถึงสภาพอารมณ ทัศนคติ ของผูฟงและเลือกสรร
เนื้อหาสาระที่พูดใหเหมาะสมกับความสนใจและความตองการของกลุมผูฟง ตลอดจนถึงการ
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ศึกษาใหทราบถึงธรรมชาติแหงความตองการของมนุษยโดยทั่วไป ความตองการของผูฟงในแตละ
กลุม ซึ่งตองวิเคราะหถึง เพศ วัย อาชีพ ความเชื่อ ความสนใจพิเศษของกลุมผูฟง และใชภาษษ
ถอยคําใหเหมาะสมกับระดับของผูฟงและสอดคลองกับความสนใจและความตองการของผูฟงแต
ละกลุม 
                 
                3.Logos หมายถึงการที่ผูพูดรูจักใชเหตุผล (logic) อยางถูกตองมาประกอบการพูด รู
จักการประมวลเรื่องที่พูด และการนําเอาขอเท็จจริงและหลักฐานตางๆ มาประกอบการพูดและ
พิจารณาหาเหตุผลในเรื่องที่พูด พึงระลึกไวเสมอวา การใช Logos นี้ ผูพูดจะตองใชใหสัมพันธ
สอดคลองกับความรูจริงในเรื่องที่พูด 
 
                จากแนวคิดขางตนจะเห็นวา หมอมราชวงศ ถนัดศรี สวัสดิวัตน ไดใชแนวทางทั้ง 3 ใน
การสรางจุดจับใจ ทําใหผูฟงหรืออานบทความของหมอมราชวงศ ถนัดศรี สวัสดิวัตน เกิดความ
เชื่อถือ ดังจะเห็นไดในการวิจัยตอไป      

 
 4.แนวคิดเกี่ยวกับจิตวิทยาทางดานอาหาร  

 
                Jukka Gronow (1997: 1-12) เสนอวาไมสามารถแยกความพอใจจากรสชาติของ
อาหารไดและในสังคมสมัยใหมอยูในยุคของทฤษฎี Hedonist ที่เชื่อวาความสุขสบายหรือความ
เพลิดเพลินเปนยอดปรารถนาสูงสุด ซึ่งแตกตางจากพวก Asceticism ผูถือสันโดษ ซึ่งเปนวัฒน
ธรรมเกา นอกจากนั้นในเรื่องของคุณคาและความตองการอาหาร จะเห็นไดวาในปจจุบันผูบริโภค
สวนใหญใหความสําคัญกับเรื่องของอาหารมากแตไมไดเนนไปในเรื่องของคุณคาตามหลัก
โภชนาการสักเทาใด ไมไดยึดหลักกินเพื่ออยูอีกตอไป แตหันมากินเพื่อความพอใจสวนตนมากกวา 
นอกจากนี้วิทยาศาสตรยังไมสามารถใหคําแนะนําที่ดีในการเลือกอาหารที่จะกิน    ที่ดีที่สุดที่วิทยา
ศาสตรสามารถทําไดคือบอกวาเราควรหลีกเลี่ยงอาหารที่ใหโทษบางชนิด แตไมสามารถบอกไดวา
อาหารชนิดไหนที่เหมาะที่จะกิน    และเนื่องจากเราอยูในสังคมสมัยใหม ที่ขาดประเพณีและ
บรรทัดฐานที่เขมแข็งเกี่ยวกับการเลือกรับประทานอาหาร    ทําใหการตัดสินใจเลือกอาหารของผู
บริโภคในยุคนี้เปนไปอยางโดดเดี่ยว ไมข้ึนอยูกับสังคมรอบขาง แตเปลี่ยนแปลงไปตามการเปลี่ยน
แปลงอยางรวดเร็วของสังคมสมัยใหม และในเรื่องของวัฒนธรรมการกินนั้นวิทยาศาสตรไมไดสราง
วัฒนธรรมเกี่ยวกับอาหารมากไปกวาชนชาติ  
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                จากแนวคิดขางตนสามารถนํามาอธิบายไดวา ทําไมจึงเกิดการรับรองความอรอยใน
ลักษณะของปายเชลลชวนชิมข้ึนและยังเปนที่ยอมรับจากผูบริโภคโดยทั่วไป ทั้ง ๆ ที่ความอรอย
เปนเรื่องของนามธรรม ในขณะที่เร่ืองของคุณคาทางโภชนาการซึ่งเปนเรื่องที่ใหประโยชนกับตัวผู
บริโภคโดยตรงกลับไมไดความสนใจสักเทาไร ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากคนในยุคนี้ใหความสําคัญกับ
เร่ืองของภาพลักษณมาก ซึ่งในเรื่องของภาพลักษณนั้นเราจะทําการศึกษาจากแนวคิดตอไปนี้  
 

5.แนวคิดเรื่องภาพลักษณของเคนเนท อี โบลด้ิง 
 
                โบลดิ้ง (1956) ไดกลาวไววา ภาพลักษณเปนความรูและความรูสึกของคนเราที่มีตอส่ิง
ตางๆเปนความรูที่เราสรางขึ้นมาเอง ที่เรียกวาความรูในเชิงอัตวิสัย (Subjective knowledge) เปน
การสะสมเกี่ยวกับส่ิงตาง ๆ ที่เราเชื่อวาเปนจริง เนื่องจากเราไมสามารถรับรูและทําความเขาใจกับ     
ส่ิงตาง ๆ นั้นไดอยางถี่ถวนเสมอไป เรามักจะไดเฉพาะ ”ภาพ” บางสวนหรือลักษณะกวางๆของสิ่ง
เหลานี้ ซึ่งมีความไมแนนอนชัดเจนอยู เรามักตีความหมายหรือใหความหมายแกสิ่งนั้น ดวยตัวเรา
เอง ความรูเชิงอัตวิสัยนี้ประกอบเขาเปนภาพลักษณของเราที่มีตอส่ิงตาง ๆ ในโลกและพฤติกรรม
ของเราขึ้นอยูกับความรูเดิมที่เรามีอยูในสมองดวย 
 
                ภาพลักษณจึงเปนเรื่องเกี่ยวกับกระบวนการของความคิดจิตใจ ในเมื่อคนเรามิไดมี
เพียงประสบการณโดยตรงกับโลกรอบตัวซึ่งเราไดสัมผัส ชิมรส ดมกลิ่น ไดยินเสียง และไดเห็นดวย
ตนเองเทานั้น เรายังมีประสบการณโดยทางออมอ่ืนๆดวย ซึ่งประสบการณเหลานี้ตองอาศัยการตี
ความหมาย และใหความหมายสําหรับตนเอง (Make sense) ดวย ภาพลักษณจึงเปนการแทน
ความหมายเชิงอัตวิสัย (Subjective Representative) ของสิ่งตางๆที่เรารับรูมาเปนความรูสึกเชิงตี
ความหมายของเรารับรู (Perception) ตีความกระบวนการของการรับรูอยางเลือกสรรและใหความ
หมายของสิ่งตางๆนี้คือ กระบวนการเกิดภาพลักษณ (Process of Imagery) ซึ่งมักจะมีความ
หมายสําคัญยิ่งตอการรับรูในสิ่งที่ไมมีความหมายแนนอนชัดเจนในตัวมันเอง  
 
                โบลดิ้งกลาววา องคประกอบของภาพลักษณอาจแยกไดเปน4 สวน แตในความเปนจริง 
องคประกอบทั้ง 4 สวนจะมีความเกี่ยวของเปนปฏิสัมพันธตอกันไมสามารถจะแยกไดเปนสวน ๆ 
ไดอยางเด็ดขาดดังนี้ 

1. องคประกอบเชิงการรับรู เปนสิ่งที่บุคคลจะไดจากการสังเกตโดยตรง สิ่งที่ถูก
สังเกตนั้นจะเปนสิ่งที่นําไปสูการรับรูหรือส่ิงที่ถูกรับรูนั่นเองซึ่งอาจจะเปนบุคคล 
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สถานที่ เหตุการณ ความคิดหรือวัตถุสิ่งของตาง ๆ เราจะไดภาพของสิ่งแวด
ลอมตางๆโดยการรับรูนี้ 

 
2. องคประกอบเชิงการเรียนรู ไดแก ภาพลักษณที่เปนความรูเกี่ยวกับลักษณะ 

ประเภท คุณสมบัติ ความแตกตางของสิ่งตาง ๆ ที่ไดจากการสังเกตสิ่งที่ถูกรับรู 
 

3. องคประกอบเชิงความรูสึก ไดแก ภาพลักษณที่เกี่ยวกับความรูสึกของบุคคลที่มี
ตอส่ิงตางๆ เปนสิ่งที่เกี่ยวพันกับความรูสึกผูกพัน ยอมรับหรือไมยอมรับ ชอบ
หรือไมชอบ 

 
4. องคประกอบเชิงการกระทํา เปนภาพลักษณที่เกี่ยวกับความมุงหมายหรือ

เจตนาที่จะเปนแนวทางปฏิบัติตอบโตสิ่งเรานั้น อันเปนผลของการปฏิสัมพันธ
ระหวางองคประกอบเชิงความรูและเชิงความรูสึก 

                องคประกอบเชิงการรับรู เรียนรู ความรูสึก และเชิงการกระทํานี้ จะผสมผสานกันเปน
ภาพของโลกที่บุคคลไดมีประสบการณมา ภาพลักษณไดถูกพัฒนาและกอรูปข้ึนมาในอดีตทั้งหมด
ของผูที่เปนเจาของภาพนั้น ซึ่งแตละสวนของภาพลักษณ คือ ประวัติศาสตรของภาพลักษณ 

 
                การเกิดภาพลักษณในเชิงของการสื่อสารตามแนวคิดของโบลดิ้ง มุงพิจารณาในสาระ
ของลักษณะการรับรูขาวสารที่มีสวนสัมพันธ หรือมีผลตอองคประกอบตาง ๆ ของภาพลักษณเปน
สําคัญ ลักษณะการกอตัวของภาพลักษณตอส่ิงหนึ่งสิ่งใด เมื่อพิจารณาจากความสัมพันธขององค
ประกอบแลว จะกอตัวขึ้นจากการผสมผสานขององคประกอบเชิงความรู การรับรู ความรูสึก และ
การกระทํา จนเกิดเปนภาพของโลกที่สัมผัสทั้ง 5 ของบุคคล อาจเปนการสังเกตจากประสบการณ
โดยตรงหรือโดยออม ทั้งที่ผานสื่อมวลชนและสื่ออ่ืน ๆ ในรูปแบบตาง ๆ จากขอมูล หรือจากการ
สังเกตที่ผานมา โดยกระบวนการของการรับรู ซึ่งจะตองมีการใหความหมายดวยตัวเราเอง แตส่ิงที่
ถูกสังเกตความรูที่สรางขึ้นมานี้เองไดไปเกี่ยวพันกับพื้นฐานประสบการณเดิม เชน ทัศนคติ คา
นิยม เกิดเปนความรูสึกที่มีตอส่ิงที่ถูกสังเกตนั้น ๆ แลวพัฒนาเปนความผูกพันที่จะยอมรับหรือไม
ยอมรับ ชอบหรือไมชอบ และความรูสึกนี้อาจจะไมแสดงออกก็ไดแตเปนความรูสึกที่มีความหมาย
พรอมที่จะแสดงออก และเปนการกระทําที่มีทิศทางดวย 
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                เมื่อภาพลักษณที่มีอยูแลว ไดรับการกระทบจากสิ่งที่ไดรับรูเขามาใหม เกิดการกระทบ
ตอภาพลักษณอาจมีส่ิงหนึ่งหรือหลายสิ่งใน 3ประการตอไปนี้เกิดขึ้นได คือ 

 
1. ภาพลักษณเดิมยังคงเดิมไมถูกกระทบกระเทือนแตอยางไร 
2. ขอมูลใหมที่รับเขามามีทิศทางเดียวกับภาพลักษณเดิม จะสามารถเรียกรองความ

สนใจ ทําใหเกิดการประเมินคุณคา และอาจทําใหภาพลักษณเดิมเปลี่ยนแปลงไปบาง แตจะ
สามารถใหคําอธิบายไดชัดเจนขึ้น 

3. ขอมูลใหมในสารทําใหภาพลักษณเดิมถูกเปลี่ยนแปลงโดยสิ้นเชิงในกรณีที่บาง
คร้ังอาจกอใหเกิดการเปลี่ยนแปลงตอโครงสรางที่ค้ําจุนภาพลักษณนั้น 
 
                โครงสรางของความรูของแตละคนหรือภาพพจนของปจเจกบุคคลไมเพียงแตประกอบ
ไปดวยขอเท็จจริง เทานั้น แตยังประกอบไปดวยจินตนาการอีกดวย หากสารนั้นเขากันไดหรือเสริม
กับภาพลักษณเดิมของปจเจกบุคคล อาจทําใหภาพลักษณนั้นเปลี่ยนแปลงมาก หรือนอยก็ได ขึ้น
อยูกับน้ําหนักหรอืขอมูลใหมที่ผูรับสารไดรับ 
 
                เมื่อบุคคลมีภาพลักษณตอส่ิงหนึ่งสิ่งใดในความรูสึกนึกคิดของตนแลว ภาพลักษณนี้ก็
จะมีอิทธิพลตอพฤติกรรมของบุคคล ภาพลักษณที่ไดกอตัวหรือถูกสรางขึ้นแลว ยอมมีแนวโนมที่
จะเหนี่ยวนําพฤติกรรมของผูบริโภคและสาธารณชนใหเห็นคลอยตามไปในทิศทางเดียวกัน โดย
เฉพาะภาพลักษณเมื่อเกิดขึ้นแลวจะเปลี่ยนแปลงไดยาก เพราะการเปลี่ยนแปลงของภาพลักษณ
อาจตองไปกระทบกระเทือนโครงสรางของพฤติกรรมมากมาย การสรางภาพลักษณถึงแมจะยาก
แตก็งายกวาการเปลี่ยนแปลงภาพลักษณที่สูญเสียไปแลว การพยายามสรรหาขอมูลใหแกบุคคล
เพื่อเปลี่ยนแปลงภาพลักษณของเขานั้น ขอมูลอาจจะถูกปฏิเสธไดหากขอมูลดังงกลาวไปขัดแยง
กับความคิดความเชื่อเดิม ทัศนคติหรือคานิยมของบุคคล ขอมูลใหมที่ใหไปนั้นอาจจะถูกคิดวาผิด
หรือเปนการบิดเบือนได ดังนั้นถึงแมวาภาพลักษณของสิ่งหนึ่งสิ่งใดจะไมหยุดนิ่งก็ตาม แตการ
เปลี่ยนแปลงก็กระทําไดยาก 
 
                จากหลักการดังกลาวไดนํามาสูขอสันนิษฐานทางการวิจัยไดวาปายสัญลักษณเชลล
ชวนชิมกอใหเกิดภาพลักษณที่ดีตอผูประกอบการรานอาหาร โดยที่ภาพลักษณดังกลาวไดรับการ
สรางขึ้นผานกระบวนการสื่อสารทั้งในระดับการสื่อสารมวลชนและสื่อบุคคล 
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                แนวคิดเรื่องภาพลักษณของโบลดิ้งเปนแนวคิดในกระบวนการทางวิทยาศาสตรอัน
ประกอบดวยการรับรู การเรียนรู ทําใหเกิดความรูสึก และเกิดการกระทําตามมา เปนความรูที่เกิด
จากการสรางสมทั้งในเรื่องที่ประสบดวยตนเองและไดรับการบอกเลาจากคนอื่น แนวคิดนี้จะเปน
พื้นฐานในเรื่องการสรางภาพลักษณอ่ืน ๆตอไป 
 

 เมื่อภาพลักษณเปนสิ่งที่ไดรับการสรางขึ้นอยางมีเปาหมาย ประเด็นที่เกี่ยวของตามมา
คือ การรักษาไวซึ่งภาพลักษณที่ดีใหดํารงอยูตลอดไป  ซึ่งกระบวนการดงักลาวเกี่ยวของกับระบบ
การรับประกันคุณภาพอันเปนมาตรการที่ทําใหคุณภาพตามแบบที่ภาพลักษณสรางขึ้นคงอยูตอไป  
  

5. แนวคิดเกี่ยวกับการประกันคุณภาพ  
           
                Joseph M. Juran and A. Blanton Godfrey (2000:11.8) ไดกลาวถึงการประกันคุณ
ภาพวาประกอบดวยการเนนความสําคัญใน 5 ประเด็นดังตอไปนี้ 
 

1.การประกันคุณภาพเปนการแสดงใหเห็นวาไดมีความจําเปนเกิดขึ้นในการที่จะใหได
มาซึ่งคุณภาพ ทั้งนี้คุณภาพดังกลาวเปนสิ่งที่สามารถทําใหบรรลุเปาหมายได 
                2.ปจจัยกระตุนหรือแรงจูงใจที่กอใหเกิดการประกันคุณภาพคือผูถือหุนหรือผูมีสวนได
สวนเสียโดยเฉพาะอยางยิ่งกลุมลูกคาหรือหนวยงานภายนอกที่เกี่ยวของ 

3.เปาหมายในการจัดทําการประกันคุณภาพคือการตอบสนองความพึงพอใจของลูก
คา 

                4.การจัดทําการประกันคุณภาพเปนไปเพื่อกอใหเกิดความเชื่อมั่นตอสินคาหรือผลผลิต
ขององคกร 

           5.การจัดทําการประกันคุณภาพมีขอบเขตที่ครอบคลุมถึงกิจกรรมในขั้นตอนตางๆที่สง
ผลโดยตรงตอกระบวนการผลิตและผลผลิตหรือสินคา 

 
                จากทัศนะดังกลาวขางตนผูวิจัยเห็นวาการใชสัญลักษณปายเชลลชวนชิมของผู
ประกอบการรานอาหารสอดคลองกับแนวคิดการประกันคุณภาพ กลาวคือผูประกอบการได
ตระหนักถึงความจําเปนที่จะใหไดมาซึ่งการรับประกันคุณภาพ เพื่อเปนการดึงดูดกลุมลูกคาและ
เปนการตอบสนองความพึงพอใจดานรสชาติของอาหารแกกลุมลูกคา 
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                ในตอนตนนั้นสัญลักษณเชลลชวนชิมอาจจะยังไมเปนที่รูจักสักเทาไร แตเมื่อเวลาผาน
ไปนานเขา ประกอบกับชื่อเสียงของ หมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน ทั้งยังมีการเผยแพรขอมูล
ขาวสารผานสื่อตางๆ ทั้งที่เปนรายการของเชลลเอง อยางเชน คอลัมพ เชลลชวนชิม ในหนังสือ
พิมพ หรือจากการพูดผานรายการวิทยุ และรายการโทรทัศน โดยหมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน 
ซึ่งการใชสื่อตางๆนี้เปนการชวยใหสัญลักษณเชลลชวนชิมเปนที่รูจักมากขึ้น ประกอบกับการที่คน
ไทยใหความสําคัญกับเรื่องอาหารมาก ทําใหเชลลชวนชิมเปนที่ยอมรับอยางแพรหลาย 
 
                จากหลักการดังกลาว ผูวิจัยจึงไดสรางขอสันนิษฐานของการวิจัยครั้งนี้ไดวา ปาย
สัญลักษณเชลลชวนชิมเปนการรับประกันคุณภาพความอรอยของอาหารเพื่อสรางความเชื่อมั่นให
กับผูประกอบการและทําใหผูประกอบการบรรลุเปาหมายทางการขายได 

 
                จากหลักทฤษฎีดังกลาวผูวิจัยจะไดนํามาใชเปนแนวทางตั้งปญหานําวิจัย  การสรางขอ
สันนิษฐานการวิจัย และเปนแนวทางในการกําหนดระเบียบวิธีวิจัย  
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บทที่ 3 
 

ระเบียบวิธีวิจัย 
 

                การแสวงหาความรู ในสรรพสิ่งเพื่อใหเกิดความรูใหมนั้น อาจมีดวยกันหลายวิธี ข้ึนอยู
กับลักษณะของขอมูล วัตถุประสงค รูปแบบในการศึกษาและวิธีการวิเคราะหขอมูล สําหรับการ
วิจัยในเรื่องการสื่อความหมายเพื่อการรับรองคุณภาพความอรอยของอาหารผานปายเชลลชวนชิม
นี้ จะใชการวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative Research)  และการเก็บรวบรวมขอมูลดวยวิธีการ
สัมภาษณแบบเจาะลึก  (Depth Interview)        อันเปนการแสวงหาความรูทิศทางใหมในวิชา
นิเทศศาสตร (ศริิชัย ศิริกายะ, 2529) โดยใชขอมูลที่เปนเอกสารอางอิง และเทปโทรทัศนมา
สนับสนุน 
 
แหลงขอมูล  
 
                ในการศึกษาวิจัยครั้งนี้ แหลงขอมูลที่ใชในการศึกษาอิทธิพลของตราสินคาประเภท
อาหารที่มีตอผูบริโภค จะใชแหลงขอมูลที่เปนบุคคลและแหลงขอมูลจากเอกสาร โดยจะใชแหลง
ขอมูลประเภทบุคคล (Key Informants) เปนหลักโดยผูวิจัยจะทําการสัมภาษณแบบเจาะลึก (In-
depth interview) กลุมผูประกอบการรานอาหารที่ไดรับปายเชลลชวนชิม  

 
                กลุมผูประกอบการรานอาหารที่ไดรับปายเชลลชวนชิม โดยเลือกจากรานคาที่ไดรับปาย
เชลลชวนชิม ซึ่งจะเลือกจากรานในเขตกรุงเทพมหานครโดยแบงตามลักษณะประเภทของอาหาร 
ซึ่งไดคัดเลือกมาดังนี้   
 
   1.  ประเภทผูประกอบการรานอาหาร 
 

1. ประเภทอาหารจานเดียว  
1.1 รานเจแกละ รานกวยเตี๋ยวหมูที่อยูในหมูบานชลนิเวศน ริมคลองประปา ถนนประชาชื่น 

เปนรานกวยเตี๋ยวหมูที่ไมมีชื่อแตที่เรียกกันวารานเจแกละ ก็สืบเนื่องมาจากชื่อของเจาของ
รานคือ เจแกละหรือ คุณลักขณา เกตุแกว  ลักษณะรานเปนตึกแถวคูหาเดียว มีที่ตั้งโตะ
ไดเพียง 4-5 โตะเทานั้น ถาไปชวงเที่ยงอาจจะตองรอโตะนานสักหนอย  แตถาไปหลังบาย
สองโมงคงจะตองไปใหมวันหลังเนื่องจากวาไมเหลืออะไรไวใหทานแลว  รสชาติของ
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กวยเตี๋ยวเจานี้มีเคล็ดลับอยูที่กากหมู เจียวเหลืองกรอบ ใชมันหมูแข็ง เจแกละจะไมเจียว
คางคืน เจียววันตอวัน จึงทําใหน ำมันกระเทียมกากหมูใหมสดเสมอ   

 
1.2 รานขาหมูตรอกซุง เปนรานอาหารที่ขายขาวขาหมูเปนหลักโดยมีสาขาตามที่ตางๆมาก

มาย แตเจาของรานคือคุณโต ไดรับประกันวาขาหมูที่เปนสาขาของขาหมูตรอกซุงนั้นมีรส
ชาติเหมือนกันทุกที่ เนื่องจากขาหมูทั้งหมดจะประกอบมาจากที่เดียวกันคือที่รานขาหมู
ตรอกซุง สาขา  ซึ่งรานนี้มีลักษณะเปนหองแถวขนาดสามหอง ไมไดตกแตงเปนพิเศษ ทั้ง
ยังไมมีที่จอดรถ ลูกคาสวนใหญจะเปนลูกคาที่ไมใชรถยนตรสวนตัว หรือถามีรถสวนตัวก็
จะโทรศัพทมาสั่งไวกอน พอมาถึงจะไดรับไปไดเลยโดยไมตองหาที่จอดรถ 

 
1.3 รานขาวมันไก  ตั้งอยูในศูนยอาหารโรงพยาบาลไทยนครินทร ลักษณะรานเปนชองเล็กๆ

สําหรับต้ังเครื่องครัวที่ใชใสอาหาร มีที่นั่งทานรวมกันกับทุกราน เหมือนกับลักษณะของ
ศูนยอาหารโดยทั่วๆไป ความอรอยของรานขาวมันไกนี้อยูที่ ฝมือหุงขาวและทําน้ําจิ้มรส
เด็ด ของคุณสิริมา มีนาภา ซึ่งเปนเจาของราน  ลูกคาสวนใหญเปนลูกคาที่มาโรงพยาบาล 
หรือไมก็มีบานหรือที่ทํางานอยูแถวนั้น 

 
1.4 รานกวยเตี๋ยวเปด ตั้งอยูในศ ูนยอาหารของโรงพยาบาลไทยนครินทรที่เดียวกับรานขาวมัน

ไก ซึ่งในศูนยอาหารโรงพยาบาลไทยนครินทรนี้ รานสวนใหญจะไดรับปายเชลลชวนชิม 
ลักษณะรานจะแบงเปนชองๆสําหรับขายอาหารและใชคูปองในการซื้ออาหาร หนาราน
กวยเตี๋ยวเปดจะมีเครื่องปรุงวางไวให เมื่อรับอาหารแลวลูกคาจะไดปรุงไดเลย ตาม
ลักษณะของศูนยอาหารทั่วๆไป 

 
1.5 รานวาสินี หรือที่ที่เรียกกันวารานโจก  ตั้งอยูในศูนยอาหารโรงพยาบาลไทยนครินทร เชน

เดียวกับรานขาวมันไกและรานกวยเตี๋ยวเปด เปนรานอาหารรานเดียวในศูนยอาหารโรง
พยาบาลไทยนครินทรที่ขายอาหารเชา รานนี้มีอาหารขายหลายอยางแตที่ไดรับปายเชลล
ชวนชิมก็คือ อาหารเชาและกวยเตี๋ยวหลอด ลูกคาสวนใหญของรานจะมาในตอนเชา เพื่อ
ทานอาหารเชา มีทั้งลูกคาที่มาโรงพยาบาลและลูกคาที่ทํางานอยูในละแวกนั้น  
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2. อาหารฝรั่ง 
 
2.1 รานคาปรีชิโอ ตั้งอยูในโรงแรมรามาการเดนส ถนนวิภาวดีรังสิต ชั้นเดียวกับลอบบี้ของโรง

แรม หองอาหาร คาปรีชิโอมีบรรยากาศของหองอาหารอิตาเลียนที่สวยงาม มีองุน 
กระเทียม หอมแดง ประดับประดาอยูเปนจุดๆ สีสันของหองก็เนนโทนสีเขียวแดงซึ่งคือ
สัญลักษณของประเทศอิตาเลี่ยน  อาการจานเด็ดของที่นี่คือ พิซซาลาบไก และพิซซา
แหนมเชียงใหม วึ่งใชแปงแบบเดียวกับพิซซาอิตาเลี่ยนแทๆ แตใชเครื่องปรุงแบบไทยๆ 

 
2.2 รานจีโน’ส เปนรานอาหารอิตาเลี่ยนที่ตั้งอยูในศูนยพรีเมียรชอปปง วิลเลจ แจงวัฒนะ อยู

ระหวางหางโลตัสกับบ๊ิกซี สาขาแจงวัฒนะ เจาของคือคุณสุพร ธรรมรักษ โดยมีผูจัดการ
รานชื่อ คุณประสิทธิ์ สายไทย คอยดูแล อาหารจานเดนของที่นี่คือ เนื้อสันในกวาง ซึ่งเปน
เนื้อที่สั่งตรงมาจากประเทศออสเตรเลีย และอาหารอิตาเลี่ยนที่รานนี้จะทําเพื่อใหถูกปาก
ทั้งชาวไทยและชาวตางชาติ เนื่องจากถาลูกคาเปนชาวตางชาติเชพวิญู แยมคง จะทํา
อาหารตามแบบฉบับด้ังเดิม แตถาลูกคาเปนชาวไทยก็สามารถที่สั่งไดวาตองการรสชาติ
แบบไทย คือมีรสจัดมากขึ้น เพื่อไมใหเลี่ยนเกินไป  

 
2.3 ราน นีล’ส แทรเวิรน เปนรานอาหารฝรั่งที่เกาแกอีกรานหนึ่ง เปดกิจการมาไดประมาณ 32 

ป โดยในปจจุบันตั้งอยูที่ ซอยร วมฤดี ถนนวทิยุ รานอยูซายมือกอนถึงทางโคง ลูกคาสวน
ใหญของรานจะเปนชาวตางชาติ อาหารจานเดนของรานคือ หอยอบ ซึ่งจะใชหอยสดและ
โรยดวยชีสอยางดีกอนนําเขาอบ ทําใหมีรสชาติที่กลมกลอม 

 
2.4 รานเจลาโต ซึ่งเปนภาษาอิตาเลียน แปลเปนไทยก็คือ ไอศกรีม  รานนี้ตั้งอยูในบริเวณศูนย

การคาพรีเมียร แจงวัฒนะ จุดเดนของรานนี้อยูที่ไอศกรีมที่ทําขึ้นเองเหมือนทํากินกันเอง
ในบาน โดยเลือกใชวัตถุดิบอยางดี ไอศกรีมรสเด็ดของรานนี้ที่ไมมีใครเหมือนคือ ไอศกรีม
กลวยหอมและเนยแข็ง ซึ่งทางรานคิดคนขึ้นมาเอง นอกจากนี้ทางรานยังมีอาหารจาน
เดียวไวบริการดวย 

 
 
 
 



 27

3. อาหารจีน 
 
3.1 รานไตรพร โภชนา เปนรานอาหารจีนที่ตั้งอยูที่ถนน เทศบาลสงเคราะห ใกลกับสน.ประชา

ชื่น ตัวรานมีลักษณะเปนหองแถวติดแอร แตไมไดตกแตงเปนพิเศษ ที่แตกตางจากราน
อาหารอื่นๆก็เห็นจะเปนครัวที่ตั้งอยูหนาราน ติดกับประตูทางเขา เพราะฉะนั้นลูกคาที่เขา
มาทานขาวจะไดเห็นกรรมวิธีในการปรุงอาหารโดยคุณวิศักดิ์ ไตรพรพัฒนา ซึ่งเปนเจา
ของราน สวนอาหารที่ขึ้นชื่อของที่นี่ก็คือ ตับหมูผัดยี่หรา และตมยํากุงใหญ ซึ่งมีรสชาด
เขมขน แตก็ไมจัดจานจนเกินไปนัก 

 
3.2 รานโตเปดยาง ตั้งอยูที่ถนนประชาราษฎร 1 ซอยประชาราษฎร 20 ลักษณะรานเปนตึก

แถว 2 ชั้น   มีเปดยางตั้งอยูหนาราน ในรานมีโตะอยูไมถึง 10 โตะ เปดตั้งแต 8 โมงเชาถึง
บาย 3 โมง อาหารจานเดนของรานคืออาหารที่มีเปดเปนสวนประกอบ เชน ขาวหนาเปด 
กวยเตี๋ยวเปดยาง เปนตน โดยเปดของที่รานนี้จะมีหนังกรอบแตเนื้อไมแข็ง และไมมีมัน
แทรกอยูเลย 

 
3.3 รานฉั่วเจียบงวน หานพะโล  หานพะโลเจานี้ขายมา 3 ชั่วคน ซึ่งตอนนี้ถึงรุนหลานซึ่งไดรับ

การควบคุมอยางใกลชิดจากพอแมทําใหรสชาติจากรุนปู-พอ ยังคงอรอยไมเปลี่ยนแปลง  
รานฉั่วเจียบงวนอยูที่ทาดินแดง ฝงธนบุรี ซึ่งเปนรานดั้งเดิมไมเคยยายไปไหน ลักษณะ
รานเปนหองแถว 1คูหา ชั้นบนติดเครื่องปรับอากาศ รานหานพะโลนี้ถือไดวาเปนรานหาน
พะโลรานแรกในเมืองไทยซึ่งเปดมาเกือบ 60 ป และยังคงรักษารสชาติดั้งเดิมไดไมเปลี่ยน
แปลง 

 
3.4 รานงวนหลี เปนรานอาหารเกาแก ที่หมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน ไดชวนชิมไวเมื่อ 30 

ปกอน ตอนนี้ตั้งอยูที่หัวมุมสุดถนนหลังสวนที่มาบรรจบกับถนนสารสิน อยูตรงขามกับ
สวนลุมพินี มีที่จอดรถอยูกอนถึงหัวมุมราน รานงวนหลีเปนรานขาวตม ที่มีกับขาวมาก
มายหลายอยาง ที่เดนๆก็ไดแก หอยกะพงผัดใบโหระพา เลือดเปดผัดตนหอม ตน
กระเทียมผัดกุง ปูดอง เปนตน ลักษณะรานมีที่นั่งทั้งเปนแบบหองที่มีเครื่องปรับอากาศ
และที่รับอากาศธรรมชาติ 
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4. อาหารไทย 
 
4.1 รานเบน คูซีน เปนรานของคุณดลจิตร จิตรรังศี หรือ คุณนอย ซึ่งแตเดิมเปดรานอาหารอยู

ที่ ซีแอตเติ้ล ประเทศสหรัฐอเมริกา ตอมาไดยายมาเปดรานอยูดานหลังบริษัทการบินไทย 
สํานักงานใหญที่ถนนวิภาวดีรังสิต อาหารจานเด็ดของที่นี่คือ หอหมกปลาแซลมอน ซึ่ง
คุณนอยไดความคิดมาจากการที่ซีแอตเติลมีปลาแซลมอนมากจึงไดดัดแปลงมาทําอาหาร
แบบไทยๆ ซึ่งหนึ่งวันจะทําแค 20 กระทงเทานั้นเอง  สวนบรรยากาศภายในรานตกแตง
สวยงาม โปรง โลงสบาย ผนังกรุกระจกเปนสวนใหญ ไมปดทึบ จึงทําใหเปนรานที่นานั่ง
รานหนึ่ง 

 
4.2 รานระฆังทอง เปนรานที่มีบรรยากาศดีตั้งอยูริมแมน าเจาพระยา ทางฝงธนบุรี ใกลกับวัด

ระฆังโฆษิตาราม ตัวรานมีสองช้ัน ชั้นลางติดกระจก ติดเครื่องปรับอากาศ ชั้นบนเปนดาด
ฟาเปดรับอากาศธรรมชาติ หากมองไปทางฝงพระนครจะเห็นพระบรมมหาราชวังที่สวย
งาม อาหารที่ครัวระฆังทอง คุณผลิต เขียนทอง หรือคุณโจ เจาของรานเปนผูคิดคนสูตรขึ้น
มา โดยอาศัยประสบการณที่เปนคนชอบรับประทานอาหารและชอบประกอบอาหาร ทํา
ใหที่รานนี้มีรายการอาหารแปลกๆหลายอยางที่ชื่อไมซ ำกับที่ไหน อยางเชน สมตํายอด
มะพราวออน ใชยอดมะพราวออนมาซอยเปนเสนๆใสแทนมะละกอ รสชาติดีเพราะไดรส
หวานจากมะพราว 

 
4.3 รานสวนอาหารบางบัว เปนรานอาหารไทยตั้งอยูที่ถนนพหลโยธิน ตรงขามกับกรมทหาร

ราบที่ 11 ถึงกอนวัดพระศรี ลักษณะรานเปนรานที่ใหบรรยากาศเหมือนอยูในสวน มี
บริเวณกวางขวาง ตกแตงรมร่ืนสวยงาม มีที่จอดรถสะดวกสบาย อาหารจานเดนของราน
คือแกงคั่วหอยขม ปลาชอนลานนา ยําไกบาน เปนตน 

 
4.4 รานกาหลง ตั้งอยูในซอยวัดเทวราชกุญชร ขางหอสมุดแหงชาติ เปนรานที่ตั้งอยูติดแมน้ํา

เจาพระยา ทําใหมีบรรยากาศดี มีอาหารไทยหลากหลายชนิดใหเลือกรับประทาน เคล็ด
ลับความอรอยของอาหารที่นี่คือ  พอครัวแมครัวทุกคนตองผานการฝกฝนจากเจาของราน
คือคุณเรียม เจริญเผาจนสามารถทําอาหารไดตรงตามรสชาติดั้งเดิมที่คุณเรียมเปนผูทํา  
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                สาเหตุที่เลือกรานอาหารขางตนเนื่องจากเปนรานอาหารที่อยูในระแวกเดียวกันซึ่ง
จะทําใหสะดวกในการเก็บขอมูล ประกอบกับการที่บิดาของผูวิจัยรูจักกับผูประกอบการในพื้น
ที่นั้นๆจึงทําใหสะดวกตอการขอความรวมมือในการทําการวิจัย 

 
แหลงขอมูลจากเอกสาร  
 

1. หนังสือคูมือเชลลชวนชิม ซึ่งเปนขอมูล ณ วันที่ 25 เมษายน 2543 
2. หนังสือถนัดศรีชี้ทางอรอย  
3. หนังสือกินอรอยตามรอยถนัดศรี 
4. หนังสือพิมพมติชน รายสัปดาห 
5. วารสารสยามรัฐ สัปดาหวิจารณ 
6. วารสารฟาเมืองไทย สุดสัปดาห 
7. เว็บไซตของหมึกแดง (www.mcdang.com)  

 
                แหลงขอมูลที่ไดจากสื่อโทรทัศน วิทยุ  เพื่อทราบถึงกระบวนการในการสื่อความหมาย
ของปายเชลลชวนชิมที่ หมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน นํามาใช  
 

1. รายการวิทยุ ครอบจักรวาลทาง F.M 94 ซึ่งมีลักษณะเปนรายการที่ดําเนินราย
การโดยหมอมราชวงศ ถนัดศรี สวัสดิวัตนเพียงผูเดียว ซึ่งทานไดกลาวถึงสิ่งตางๆ
ที่ท านไดประสบมา โดยออกอากาศสดทุกวัน เวลา 9.20 น.  

2. รายการโทรทัศน พอลูกเขาครัว ทุกวันอาทิตย เวลา 11.00 น. ทางสถานีโทรทัศน 
ไอทีวี เปนรายการที่จัดรวมกันระหวางหมอมราชวงศ ถนัดศรี สวัสดิวัตน กับลูก
ชาย คือ หมอมหลวงศิริเฉลิม สวัสดิวัตน 

3. รายการโทรทัศน พอบานเขาครัว ทุกวันอังคารที่สอง และสี่ ของเดือน เวลา 16.30 
น. ทางสถานีโทรทัศน   กองทัพบกชอง 5 เปนตน 

 
การเก็บรวบรวมขอมูล  
 

1. การเก็บรวบรวมขอมูลที่ใชในคร้ังนี้ ใชวิธีสัมภาษณแบบเจาะลึก (In-depth Interview) 
ในกลุมที่เปนแหลงขอมูลทั้ง 2 กลุมขางตน โดยลักษณะของการสัมภาษณ ผูวิจัยจะใช
คําถามปลายเปด เพื่อเปดโอกาสใหแหลงขอมูลแสดงคําตอบใหมากที่สุด  
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2. แหลงขอมูลจากเอกสาร โดยนํามาจาก 
1.1 หนังสือคูมือเชลลชวนชิม ซึ่งเปนขอมูล ณ วันที่ 25 เมษายน 2543 ซึ่งทางบริษัท

เชลลไดจัดพิมพขึ้น สามารถซื้อไดโดยการเติมน้ํามันแลวแลกซื้อจากปมน้ํามัน
เชลล   

2.2 หนังสือถนัดศรีชี้ทางอรอย จัดพิมพข้ึนโดยสํานักพิมพมติชน 
3.3 กินอรอยตามรอยถนัดศรี จัดพิมพข้ึนโดยสํานักพิมพ ครัวบานและสวน 
4.4 หนังสือพิมพมติชน โดยไดขอมูลมาจากหองสมุดมติชน 
5.5 วารสารสยามรัฐ สัปดาหวิจารณ โดยผูวิจัยไดนําขอมูลมาจากหอสมุดแหงชาติ 
6.6 วารสารฟาเมืองไทย สุดสัปดาห โดยผูวิจัยไดนําขอมูลมาจากหอสมุดแหงชาติ 
7.7  เว็บไซตของหมึกแดง (www.mcdang.com) 
 

3. แหลงขอมูลจากเทปโทรทัศน โดยการบันทึกเทปเปนเวลา 3 เดือน 
 

1.1 รายการโทรทัศน พอลูกเขาครัว ทุกวันอาทิตย เวลา 11.00 น. ทางสถานีโทรทัศน 
ไอทีวี ตั้งแตเดือนตุลาคม 2544 ถึง เดือนธันวาคม 2544 

2.2 รายการโทรทัศน พอบานเขาครัว ทุกวันพุธที่ 2 และ 4 ของเดือน เวลา 16.30 น. 
ทางสถานีโทรทัศน   กองทัพบกชอง 5 ตั้งแตเดือนสิงหาคม 2544 ถึง เดือนตุลาคม 
2544 

 
 4.   แหลงขอมูลจากเทปรายการวิทยุครอบจักรวาล ทุกวันจันทรถึงเสาร เวลา 09.20 น.ทาง
สถานีวิทยุ กระจายเสียงแหงประเทศไทย FM. 94.0 โดยผูวิจัยไดทําการบันทึกเทปตั้งแตวัน
ที่ 15 ธันวาคม   2544 ถึงวันที่ 15กุมภาพันธ 2545 รวมเวลา 2 เดือน 

 
การนําเสนอขอมูล 
 
                ผลจากการศึกษาในเรื่องการสื่อความหมายเพื่อการรับรองคุณภาพความอรอยของ
อาหารจากปายเชลลชวนชิม ไดนําเสนอในประเด็นตามลําดับดังนี้ 
                วิธีการในการสรางความนาเชื่อถือของปายเชลลชวนชิมผานสื่อตางๆ ทั้งสื่อส่ิงพิมพ ส่ือ
วิทยุและโทรทัศน 
                สาเหตุที่ปายเชลลชวนชิมไดรับความเชื่อมั่นจากผูประกอบการรานอาหาร โดยการ
สัมภาษณแบบเจาะลึก (In-depth Interview) จากรานอาหารประเภทตาง ๆ 
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บทที่ 4 
 

การสื่อความหมายของปายสัญลักษณเชลลชวนชิม 
 
                ความเปนมาของเชลลชวนชิมก็คือ เมื่อป 2504 หมอมเจาภีศเดช รัชนี ในตอนนั้นทาน
ดํารงตําแหนงเปนผูจัดการแผนกสงเสริมการขายและโฆษณา ของบริษัทเชลลแหงประเทศไทย 
จํากัด ไดมาปรึกษากับหมอมราชวงศ ถนัดศรี สวัสดิวัตน วาจะทําโฆษณาอะไรใหขายน้ํามันและ
แกสไดดี โดยตองการโฆษณาที่เปนแบบ soft sale หมอมราชวงศ ถนัดศรี สวัสดิวัตน ซึ่งตอนนั้น
เพิ่งกลับมาจากประเทศอังกฤษใหมๆไดแนะนําวา ที่ประเทศฝรั่งเศสจะมี MICHELIN GUIDE ซึ่ง
เปนผูผลิตยางรถยนต MICHELIN เปนผูสนับสนุนโครงการ โดยแนะนําอาหารในเสนทางตางๆของ
ทวีปยุโรป ซึ่งก็เขากับอุปนิสัยของคนไทยที่ชอบการรับประทาน และทานกันไดตลอด 24 ชั่งโมง 
ควรนําจุดนี้มาเปนจุดขาย โดยเปนการแนะนําแหลงอาหารอรอยและไดเลือกคําวา “เชลลชวนชิม” 
เปนสัญลักษณแทนความอรอยมาจนถึงปจจุบัน 
   
                หลังจากนั้น “เชลลชวนชิม” ก็มีหมอมราชวงศ ถนัดศรี สวัสดิวัตน เปนผูชวนชิมและ
เขียนแนะนํา และมีบริษัทเชลลแหงประเทศไทย เปนผูสนับสนุนคาใชจายตลอดรายการ  
  
                นโยบายที่วางไวตั้งแตตนและรักษาอยางเครงครัดตลอดมาคือ แนะนําอาหารอรอยได
มาตรฐาน บริการดี ไมมีอันตรายตอผูบริโภค ถูกหรือแพงไมสําคัญ ขอใหอรอย และประการสําคัญ 
เปนการแนะนําฟรี ไมมีการเรียกรองคาตอบแทนใดๆ หากมีผูไปแอบอางเรียกรองอามิสสินจางก็ขอ
ใหรูวามิไดมาจากเชลลชวนชิม และใหเรียกตํารวจจัดการไดทันที 
  
                พอหลักการทุกอยางลงตัวแลว ก็ไดขอเชาหนาในหนังสือพิมพสยามรัฐสัปดาหวิจารณ 
ซึ่งสมัยนั้นคุณประหยัด ศ. นาคะนาท เปนบรรณาธิการอยู และไดคุณประมูล อุณหธูป นักเขียนชื่อ
ดังในตอนนั้น ซึ่งอยูกองบรรณาธิการของสยามรัฐ ตั้งนามปากกาใหวา ถนัดศอ เลียนชื่อของคุณ
ประหยัด ศ. แลวคอลัมนเชลลชวนชิมโดยถนัดศอก็เปดตัวครั้งแรกวันที่ 4 ตุลาคม พ.ศ.2504 
 
                เชลลชวนชิมสองเจาแรกที่หมอมราชวงศ ถนัดศรี สวัสดิวัตน ชวนชิมเอาไวคือ กวยเตี๋ยว
ลูกชิ้นสมองหมู หรืออีกชื่อหนึ่งวา กวยเตี๋ยวหาหมอ ( เนื่องจากมีเครื่องปรุง 5 หมอ ตั้งเรียงกันอยู
ตรงหนา แตละหมอมีลูกชิ้นชนิดตางๆ ทั้งปลา หมู เตาหู ตักสมองหมูผสมลงไปผสมดวย ) สมัยนั้น
เปนรถเข็นอยูขางหลังกระทรวงมหาดไทย 
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                อีกเจาหนึ่งคือ ขาวแกงลุงเคลื่อน หรือขาวแกงมธุรสวาจา อยูเยื้องๆกับกวยเตี๋ยวสมอง
หมูหลังกระทรวงมหาดไทย หมอมราชวงศ ถนัดศรี สวัสดิวัตน กลาววา ” ลุงเคลื่อนคนนี้ทําขาว
แกงอรอย แลวยังพูดไพเราะเหลือเกิน แตละคําที่หลุดออกมานั้นลึกซึ้งถึงทรวงไพเราะ จนออก
อากาศไมไดนั่นแหละ “ 
 
                นั่นเปนสองเจาที่เปดประเดิมเชลลชวนชิม ซึ่งนับแตคร้ังแรกมาก็ประสบความสําเร็จ มี
แฟนๆเขียนเขามาติชม  คอลัมนนี้ยายมาแลว 2 คร้ัง คือที่ นิตยสารฟาเมืองไทย ของคุณอาจินต 
ปญจพรรค และทายสุดเมื่อป พ.ศ.2531ก็ไดยายมาอยูที่มติชนรายสัปดาหจนถึงปจจุบัน รวมราย
ชื่อรานคาและผลิตภัณฑตางๆที่ไดรับการแนะนําจากเชลลชวนชิมไดแลวกวา 1500 รายทั่ว
ประเทศ 
 
                สําหรับในตอนแรกนั้น หมอมราชวงศ ถนัดศรี สวัสดิวัตน ไดเร่ิมตนจากการเขียนบท
ความลงหนาหนังสือพิมพ โดยยังไมไดมีตราสัญลักษณเปนเรื่องเปนราว มีแตเพียงรูปหมอลายเสน
ที่มีตัวหนังสือเขียนวาเชลลชวนชิมอยูขางใน หลังจากนั้นก็พัฒนากลายเปนรูปการตูนพอครัวสวม
หมวกทรงสูง จนตอมาก็เร่ิมมีตราสัญลักษณเปนรูปหอยเชลลมีเปลวไฟ ซึ่งเหมือนกับตราเชลลแกส 
ซึ่งถือไดวารูปหอยเชลลมีเปลวไฟนี้ไดกลายมาเปนตราสัญลักษณของเชลลชวนชิมอันแรก 
  
                สําหรับตราสัญลักษณอันแรกที่มีลักษณะเชนนี้ ก็เพื่อเปนการประชาสัมพันธการใช
เชลลแกส ที่เชลลเพิ่งสั่งเขามาใชในเมืองไทยแทนการใชถาน  เนื่องจากในตอนแรกๆนั้นคนไทยไม
ชินกับการใชแกส กลัวระเบิด กลัวอุบัติเหตุตางๆนานา เชลลชวนชิมจึงใชเปลวแกสเปนสวนหนึ่ง
ของตราสัญลักษณ  รวมทั้งใหความรูเกี่ยวกับการใชแกสหุงตมอยางปลอดภัยดวย ทั้งนี้เพื่อใหการ
ใชแกสติดตลาด 
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                                  ตราสัญลักษณเชลลชวนชิมในชวงแรก 
 
                ไมชาไมนานเชลลแกสก็เปนที่รูจักกันไปทั่ว และเมื่อติดตลาดและกลายมาเปนสวนหนึ่ง
ของครัวไทยสมัยใหมแลว เชลลชวนชิมก็ไดเปลี่ยนตราสัญลักษณใหมอีกครั้งเนื่องมาจาก หมอม
ราชวงศ ถนัดศรี สวัสดิวัตน เห็นวาควรมีการเปลี่ยนแปลงเพื่อใหมีความหมายและมีคุณคาที่
เหมาะสมมากขึ้น ซึ่งเปนการเปลี่ยนพรอมๆกับการฉลองครบรอบ 20 ปของเชลลชวนชิม  ตรา
สัญลักษณใหมซึ่งใชกันชินตาจนกระทั่งในปจจุบัน เร่ิมใชตั้งแตวันที่ 1 กันยายน 2525  ตรา
สัญลักษณใหมนี้ เปนรูปชามลายครามซึ่งเปนเครื่องกังไสลายผักกาดที่นิยมเลนกันมากในสมัยรัช
กาลที่ 5 หมอมราชวงศ ถนัดศรี สวัสดิวัตน  ไดความคิดมาจากกรุเครื่องลายครามที่ไดรับเปน
มรดกตกทอดมา ตราสัญลักษณลายครามของเชลลชวนชิมนี้เปนรูปภาชนะอันเปนสัญลักษณของ
อาหารการกิน  สวนลายครามก็เปนสัญลักษณของความเกาแกแตสูงคา รวมความวาเปน
สัญลักษณแหงการกินดีกินเปน  
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                                 ตราสัญลักษณเชลลชวนชิมที่ใชในปจจุบัน 
 
 
                จะเห็นไดวาเมื่อเชลลชวนชิมประสบความสําเร็จในการโฆษณาระดับหนึ่งแลว หมอม
ราชวงศ ถนัดศรี สวัสดิวัตน  ไดเปลี่ยนตราสัญลักษณของปายเชลลชวนชิมใหม ซึ่งปายสัญลักษณ
เชลลชวนชิมที่เปลี่ยนในตอนหลังและใชจนถึงปจจุบันนั้นจะมีความหมายที่ชัดเจนกวา เนื่องมา
จากความหมายของปายที่มีตราสัญลักษณเปนเครื่องลายครามนั้นเปนสัญลักษณแหงการกินดีกิน
เปน ซึ่งมีความเหมาะสมชัดเจนมากกวาสัญลักษณที่ปรากฏบนปายเชลลชวนชิมอันแรก  
 
                นอกจากนี้ ที่ตัวปายสัญลักษณเชลลชวนชิมที่ติดตามรานอาหารตางๆยังมีลายเซ็นของ
หมอมราชวงศ ถนัดศรี สวัสดิวัตน แสดงอยูที่ปายดวย   ซึ่งแสดงใหเห็นถึงความสําคัญของหมอม
ราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน   ที่มีอยูเหนือปายสัญลักษณ ดังจะเห็นไดจากกฎเกณฑในการรับ
ประกาศนียบัตรที่เนนวาของจริงตองมีลายเซ็นชื่อกํากับรับรอง ซึ่งมีรายละเอียดดังตอไปนี้ 
 
                สําหรับกฎเกณฑในการรับประกาศนียบัตรและปายตราสัญลักษณนั้น ทางรานคาและ
เจาของผลิตภัณฑ เพียงแตนําคอลัมนเชลลชวนชิมที่ระบุชื่อรานหรือผลิตภัณฑของตนเอง ไปติด
ตอขอรับ 
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ประกาศนียบัตรไดจากบริษัทเชลล มีหมอมราชวงศ ถนัดศรี สวัสดิวัตนเปนผูเซ็นชื่อกํากับรับรอง 
ไมตองเสียคาใชจายใดๆ  หากแตใครตองการปายเชลลชวนชิม ก็ตองติดตอส่ังทําจากบริษัทเชลล 
เสียคาวัสดุและคาแรงเทานั้น 
 

 
 

ประกาศนียบัตรเชลลชวนชิม 
 
ระเบียบการขอประกาศนียบัตรและปายเชลลชวนชิม 
 
                การขอประกาศนียบัตรโปรดติดตอขอประกาศนียบัตรดวยตนเอง พรอมทั้งนําหนังสือ
พิมพที่ระบุชื่อรานของทานมาแสดงเปนหลักฐาน และแจงรายละเอียดดังตอไปนี้ 
 

1. ชื่อและนามสกุลของเจาของราน 
2. ชื่อราน 
3. ชื่ออาหารที่ระบุในคอลัมนเชลลชวนชิม 
4. วันที่ของหนังสือพิมพฉบับที่ระบุชื่อรานของทานในคอลัมนเชลลชวนชิม 

 
    หลักฐานที่ใชในการขอประกาศนียบัตรเชลลชวนชิม 
 

- สําเนาบัตรประจําตัวประชาชนหนา/หลัง 
- สําเนาทะเบียนบาน 



 36

- สําเนาใบทะเบียนการคาจากกรมสรรพกร 
- สําเนาคอลัมนเชลลชวนชิม 

         
                ทานที่อยูตางจังหวัด ซึ่งไมสามารถมาติดตอไดดวยตนเอง โปรดสงจดหมายแจงราย
ละเอียดดังกลาวและตัดคอลัมนเชลลชวนชิม ระบุชื่อรานของทานและวันที่ที่ไดระบุไวในหนังสือ
พิมพฉบับนั้นแนบมาพรอมจดหมายและวงเล็บมุมซองวา “เชลลชวนชิม” 
 
      ขนาดของปายเชลลชวนชิม 
 

1. ปายพลาสติก/ปายกลองไฟ ขนาด 12” * 24”  
2. ปายพลาสติก/ปายกลองไฟ ขนาด 17” * 33” 
3. ปายพลาสติก/ปายกลองไฟ ขนาด 21” * 41” 
 

      แบบสั่งทําปายเชลลชวนชิมมี 4 แบบ 
 
1. ปายพลาสติก 1 หนา ไมมีไฟ มี 3 ขนาด 
    ราคาแผนละ 1500 บาท ( เทากันทุกขนาด ) 
2. ปายพลาสติก 2 หนา ไมมีไฟ มี 3 ขนาด 
    ราคาแผนละ 3000 บาท ( เทากันทุกขนาด ) 
3. ปายกลองไฟ 1 หนา มีไฟ มี 3 ขนาด  
    ราคากลองละ 2500 บาท ( เทากันทุกขนาด ) 
4. ปายกลองไฟ 2 หนา มีไฟ มี 3 ขนาด 
    ราคากลองละ 3300 บาท ( เทากันทุกขนาด ) 
 
การสั่งทําปายเชลลชวนชิม 
 
                ติดตอส่ังทําดวยตนเอง หรือแจงความประสงคทางจดหมาย จาหนาซองถึงบริษัท เชลล
แหงประเทศไทย จํากัด แผนกโฆษณา เลขที่ 10 ถนน สุนทรโกษา แขวงคลองเตย เขตคลองเตย 
กรุงเทพฯ 10110    โทรศัพท 02249-0491  
                                                                                                  (คูมือเชลลชวนชิม,2543:4-5) 
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                จากรายละเอียดขางตนจะเห็นวาหมอมราชวงศถนัดศรีไดใชชามกังไสเปนสัญลักษณ
ของเชลลชวนชิมแทนแบบเดิม ซึ่งชามกังไสนี้มีความหมายแฝงที่หมายถึง รูปภาชนะอันเปน
สัญลักษณของอาหารการกิน  สวนลายครามก็เปนสัญลักษณของความเกาแกแตสูงคา รวมความ
วาเปนสัญลักษณแหงการกินดีกินเปน และมีความอรอยแบบเกาแก ซึ่งหมอมราชวงศถนัดศรี 
ตองการจะสื่อวาปายสัญลักษณเชลลชวนชิม เปนปายสัญลักษณแหงการกินดีกินเปน และปาย
สัญลักษณนี้เองที่เมื่อทุกคนเห็นจะเขาใจวารานอาหารที่มีปายนี้ทําอาหารอรอย และสะอาด ได
มาตรฐาน 
 
                สาเหตุที่ทําใหปายเชลลชวนชิมมีความนาเชื่อถือ  นาจะมีสาเหตุมาจากความมีชื่อเสียง
ของหมอมราชวงศถนัดศรี สวัสด์ิวัตน     ซึ่งผูวิจัยไดทําการศึกษาถึงประวัติความเปนมาของหมอม
ราชวงศถนัดศรี สวัสด์ิวัตน เพื่อใชในการวิจัยตอไป 
         
                หมอมราชวงศถนัดศรี สวัสด์ิวัตน เกิดในรัชกาลที่ 7 เมื่อวันที่ 28 พฤษภาคม 2470    ที่
วังเพชรบรูณ หลังวังสระปทุม และอยูในความดูแลของหมอมยา ซึ่งเปนผูวาการหองเครื่องวังสระ
ปทุมต้ังแตเล็กๆ เรียนหนังสือที่โรงเรียนราชินี จนกระทั่งอายุได 10 ป ก็ออกมาเขาโรงเรียนสาธิต
แหงแรกของประเทศไทย คือ โรงเรียนหอวังแหงจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย และไดทุนเลาเรียนทุกป 
เพราะสอบไดมากกวารอยละ 80 จนกระทั่งจบชั้นมัธยมศึกษาปที่ 6 ไดยายไปอยูที่โรงเรียนเทพศิ
รินทร  หลังจากนั้นไปเขาศึกษาตอที่มหาวิทยาลัยธรรมศาสตรและการเมือง พอดีกับเปนเวลา
สงคราม มหาวิทยาลัยปดไมมีกําหนด เลยมาอยูหลังโรงกับวงดนตรีสุนทราภรณ จนกระทั่ง
สงครามเลิกก็เรียนไปดวยทํางานไปดวยเปนเสมียนที่สํานักงานรวมมือสหประชาชาติ หนวยงาน
หนึ่งของกระทรวงตางประเทศ 
 
                หมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน  เร่ิมมีชื่อเสียงทางรองเพลง   เมื่ออายุ 30 เศษ เลน
หนัง เลนละครโทรทัศนจนมีชื่อเสียง เปนนักรองแผนเสียงทองคํา และเขียนบทความลงหนังสือ
พิมพสยามรัฐสัปดาหวิจารณ ฟาเมืองไทย และหนังสือพิมพมติชนสุดสัปดาห ตามลําดับ โดยใช
นามปากกาวา “ถนัดศอ”   ปจจุบันเปนผูจัดรายการวิทยุครอบจักรวาล,รายการโทรทัศน 
ครอบจักรวาล ,พอบานเขาครัว ,พอลูกเขาครัว 
                เร่ิมจัดทําปาย “เชลลชวนชิม”มาพรอมกับเริ่มการรองเพลง จนปจจุบันชื่อและความ
หมายของคําๆนี้ก็ยังเปนเหมือนตรารับประกันคุณภาพของอาหารอยู  
                                                                                                      (ไทยรัฐ : 30 มีนาคม 2528)                         



 38

                จากขางตนจะเห็นวาที่ปายเชลลชวนชิมไดรับการยอมรับเนื่องมาจากคุณลักษณะบาง
ประการของหมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน ซึ่งถือวาเปนผูสงสารที่มีความนาเชื่อถือ และยังเปน
ผูริเร่ิมการใหปายรับประกันความอรอย สาเหตุประการสําคัญก็เนื่องมาจาก การที่หมอมราชวงศ
ถนัดศรี สวัสดิวัตน เปนผูที่คลุกคลีอยูในวังตั้งแตเล็กๆ  และยังมีหมอมยาเปนถึงผูวาการหองเครื่อง
ประจําวังสระปทุม จึงไดรับประทานอาหารชาววังแทๆตลอดมา จนไดชื่อวาเปนผูที่มีความชํานาญ
ในเรื่องของอาหารไทย เรียกไดวารูลึกรูจริง ดังที่จะเห็นไดจากเวลาทานไปออกสื่อตางๆทั้งวิทยุและ
โทรทัศน ถามีคําถามเกี่ยวกับอาหารทานจะสามารถตอบขอสงสัยไดอยางชัดเจน และการที่ทาน
ตอบขอสงสัยตางๆเกี่ยวกับอาหารไดอยางละเอียดนี้ ทําใหทานไดรับการยอมรับและเชื่อถือจาก
บุคคลทั่วๆไปทั้งทางราชการและเอกชน รวมทั้งชาวบานทั่วๆไป นอกจากนี้ทานยังเปนผูที่มีความ
ซื่อตรง  อยางเชน เมื่อรานอาหารที่ไปชิมอรอยทานก็บอกวาอรอยแตถาไมทานก็จะบอกวาไม จน
ทําใหไดรับเลือกใหเปนรองประธานองคการโภชนาการสากล ( World Gastronomic Council )    
ซึ่งรายละเอียดตางๆจะเห็นไดจากการเขียนบทความลงหนังสือ วารสารตางๆ และการทํารายการ
วิทยุและโทรทัศน  ที่ผูวิจัยจะไดกลาวตอไปในหัวขอของการสื่อความหมายโดยผานสื่อส่ิงพิมพ ส่ือ
วิทยุและโทรทัศน  
 
วิธีการสื่อความหมายโดยผานสื่อสิ่งพิมพ 
 
                ในตอนเริ่มตนนั้น หมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน ไดใชสิ่งพิมพเปนตัวสื่อความหมาย
ของปายสัญลักษณเชลลชวนชิม โดยสิ่งพิมพแรกที่หมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน ไดนําเรื่อง
เชลลชวนชิมไปตีพิมพ คือ หนังสือวารสาร สยามรัฐสัปดาหวิจารณ หลังจากนั้นก็ไดเปลี่ยนมาที่
นิตยสารฟาเมืองไทย สุดสัปดาห และสุดทายจนถึงปจจุบันไดปกหลักอยูที่หนังสือพิมพมติชนราย
สัปดาห 
 
                ลักษณะของบทความที่ตีพิมพ ตามหนาหนังสือพิมพตางๆนั้น จะมีลักษณะเปนการ
เขียนเลาเรื่องซึ่งมีเนื้อหาเกี่ยวกับอาหารตางๆที่หมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน ไดไปรับประทาน
มาและเห็นวามีรสชาติดี พรอมทั้งยังมีการประชาสัมพันธถึงสินคาและผลิตภัณฑตางๆของบริษัท
เชลล 
 
                ซึ่งลักษณะที่หมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน ใชในการเลาเรื่องนั้นไดใชถอยคํา ภาษา
ไดเหมาะสมกับระดับของผูฟง โดยมีการบรรยายใหผูฟงไดเห็นภาพของอาหาร และลักษณะของ
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รานพรอมทั้งบอกอาหารจานเดนๆของรานดวย นอกจากนั้นยังแสดงถึงตรรกะของการทําอาหาร
แทรกไวในบทความดังที่ผูวิจัยจะไดยกตัวอยางใหเห็นตอไป 
 
                ลักษณะภาษา อารมณ ที่ใชในการบรรยายถึงลักษณะและความอรอยของอาหาร เพื่อ
ทําใหผูอานเกิดจินตนาการ คลอยตาม ดังจะเห็นไดจากบทความตอไปนี้ 
 
                “...ที่ตรอกวังแดงนี่นะ เขามีกวยเตี๋ยวไก โจกไกลือช่ือมานมนาน” 

                                                                                   (ม.ร.ว.ถนัดศรี สวัสดิวัตน, 2505: 29) 
 
                จากขอความขางตนจะเห็นวา หมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน ไดแสดงใหผูอานได
เห็นถึงความมีชื่อเสียงของราน ผานการเลาเรื่อง โดยการเลือกใชภาษาตอกย้ําซ้ําความ เพื่อใหผู
อานเชื่อตามที่เขียนดังตัวอยางที่วา ”...ลือช่ือมานมนาน” ซึ่งเปนการใชภาษามาชวยในการตอกย้ํา
วารานอาหารนี้มีความเกาแกและมีชื่อเสียงมาก  
 
                หมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน ไดใชภาษาในการถายทอดถึงลักษณะของอาหารแต
ละชนิดไดอยางเดนชัดและมีศิลปะ โดยไดใชศิลปะในการพรรณนาเขามาชวยในการอธิบาย ทําให
ผูอานสามารถจินตนาการในรสชาติและรูปรส กลิ่น สี ของอาหารตามไปได และทําใหเกิดความรู
สึกอยากลิ้มลองอาหารจานนั้นๆตามมา ดังตัวอยางที่วา 
 
                “...กวยเตี๋ยวไกรสอรอย น้ําซุปหวาน เนื้อไกนุมนวลเหมือนเดิม” 
 
                “ขาวตมปลาเจานี้ รสชาติดีมาก หัวปลาไมเหม็นคาวเลยแมแตนิดเดียว สวนเนื้อปลา
นั้นก็แลไวอยางถูกวิธีคือ แลปลาอยางทะนุถนอมดวยมีดคมกรบิ ไมใหเนื้อปลาช้ํา ทําใหไมมีกลิ่น
เหม็นคาวสวนหนังปลาที่แลเอาไวตางหากนั้น เอามาหั่นเปนชิ้นๆลวกใหสุก จิ้มน้ําพริกศรีราชา 
อรอยยิ่งนักไมเชื่อไปลองดูเถอะ” 

(ม.ร.ว.ถนัดศรี สวัสดิวัตน, 2505: 29) 
 
                จากบทความขางตน แสดงใหเห็นถึงการบรรยายวิธีการประกอบอาหาร เพื่อเพิ่มความ
นาเชื่อถือ และแสดงใหเห็นถึงความรูในเรื่องของศิลปะในการประกอบอาหาร ทําใหผูอานเกิด
ความเชื่อถือทั้งตอตัวผูเขียนและอาหารวามีความอรอยจริง 
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                “สิ่งสําคัญของกวยเตี๋ยวเปดเจานี้อยูที่น้ําพะโล รสชาติหอมหวานชวนกินเปนยิ่งนัก ใคร
มากินกวยเตี๋ยวเปดเจานี้ควรจะกินกวยเตี๋ยวน้ําถึงจะไดรสชาติครบสมบูรณ” 

(ม.ร.ว.ถนัดศรี สวัสดิวัตน, 2505: 29) 
 
                จากบทความขางตนที่วา”...รสชาติหอมหวานชวนกินเปนยิ่งนัก...” แสดงถึงการนํา
พรรณนาโวหารมาใชประกอบในประโยค เพื่อชวยในการบรรยายรสชาติของอาหาร ใหเห็นภาพ
ของความอรอยไดชัดเจนมากยิ่งขึ้น 
 
                “...ปกเปดสับเปนทอนใหญๆตมพะโลจนเปอย เอาตะเกียบคีบใสปากใชลิ้นดุนสองสาม
ที กระดูกก็ลอนออกไปเหลือแตเนื้อนุมลวนๆ ชวนกินเปนอยางยิ่ง” 
                                                                                        (ม.ร.ว.ถนัดศรี สวัสดิวัตน, 2505: 29) 
 
                จากบทความขางตน แสดงถึงลักษณะของอาหารที่มีความอรอยวามีลักษณะเปนเชนไร 
ดังบทความที่วา “...เอาตะเกียบคีบใสปากใชลิ้นดุนสองสามที กระดูกก็ลอนออกไปเหลือแตเนื้อนุม
ลวนๆ ชวนกินเปนอยางยิ่ง” แสดงใหเห็นถึงความอรอยของเนื้อเปดที่มีความเปอยยุย จนแทบไม
ตองออกแรงในการรับประทาน 
 
                “...ลูกชิ้นของเขาหลายแบบนัก มีทั้งลูกเล็กลูกโต มีทั้งอยางกลมอยางยาว เห็นแลวชวน
น้ําลายหกยิ่งนัก เสนบะหมี่ของเขาก็ไมมวนรัด กระหวัดไวเปนกอนๆอยางเขาทั้งหลาย แตมวนไว
เปนฟอนๆ เวลาจะการก็สาวออกมาแตพอควร” 
                                                                                        (ม.ร.ว.ถนัดศรี สวัสดิวัตน, 2505: 29) 
 
บทความขางตนเปนการอธิบายความเพื่อใหผูอานไดเห็นภาพของอาหารตางๆวามีลักษณะเปน
เชนไร มีรูป รส กลิ่น เสียง อยางไร และทําใหผูอานสามารถจินตนาการภาพตางๆของอาหารไดงาย
และชัดเจนมากขึ้น 
  
                “...พริกตํารสซาบซานทรวงใน...” 

(ม.ร.ว.ถนัดศรี สวัสดิวัตน, 2505: 29) 
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                “...กระทงใบเตยนี้เวลากินมีกลิ่นใบเตยรวยริน ทําใหชวนกินยิ่งขึ้นไปอีก” 
                                                                                        (ม.ร.ว.ถนัดศรี สวัสดิวัตน, 2506: 29) 
 
                จากตัวอยางของบทความขางตน เปนการเลนคําใหมีความไพเราะงดงามขึ้น เพื่อโนม
นาวจิตใจของผูอานใหเห็นภาพความอรอยไดชัดเจนยิ่งขึ้น 
 
                “...ขาวเหนียวที่คนทํารสมือดีนั้นจะตองละมุนละไม สวยเปนตัวแตไมแข็ง และไมแฉะ
จับกันเปนกอน น้ํากะทิตองหวานมัน พอดี...” 
                                                                                        (ม.ร.ว.ถนัดศรี สวัสดิวัตน, 2506: 29) 
 
                                “...รสชาติของบะหมี่เจานี้ใชได เสนบะหมี่ไมนุมกินไป และไมกระดางเกินไป 
กําลังละมุนละไมดี หมูแดงที่โรยหนาก็กรอบดีมาก อรอยเหมือนเขาลือจริงๆ ตอมาก็ลองเกี๊ยวน้ํา
บาง แปงเกี๊ยวที่เราเห็นกันมานั้น สวนมากพอทิ้งไวในน้ําสักครู จะขึ้นอืดจนเละ แตแปงเกี๊ยวเจานี้
ผิดกัน ทิ้งไวตั้งนานก็ยังเปนตัวเกี๊ยวอยู แตไมกระดางนุมนวลชวนกินอยูเสมอ” 
                                                                                        (ม.ร.ว.ถนัดศรี สวัสดิวัตน, 2506: 29) 
 
                จากขางตนจะเห็นวามีการบรรยายโดยใชลักษณะของอาหารมาบรรยายวา อาหารชนิด
นั้นๆลักษณะที่ดีเปนอยางไร อยางไรถึงจะอรอย ทําใหผูอานนึกภาพตามไดงายขึ้น และทําใหรูถึง
ลักษณะที่ดีของอาหารวาควรเปนเชนไร 
              
                “...รสชาติของเนื้อสันยํารานนี้ ดุดันถึงใจ มีทั้งเผ็ด เปรี้ยว เค็ม ตักเขาไปสองสามชอน 
บรรดาคนกินจะมีปฏิกิริยาตางๆเชน เหงื่อออกใตตา โลงจมูก คนที่ไวผมทรงลานบิน บนลานบินจะ
มีน้ําทวม เหงื่อออกทุกขุมขน เปนตน สรรพคุณทังหลายดังกลาวมาแลว เห็นจะเหมาะกับผูที่กําลัง
เปนหวัดและอยูในความโศกเศราเปนอยางยิ่ง” 

                                                                                   (ม.ร.ว.ถนัดศรี สวัสดิวัตน, 2505: 29) 
              
                ในการบรรยายถึงรสชาติของอาหารนั้น ในบางครั้งหมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน ใช
การบรรยายโดยการยกตัวอยางขึ้นมาประกอบ ทําใหเห็นภาพของอาหารไดเดนชัดขึ้น วามี
ลักษณะหรือมีรสชาติเปนเชนไร เชนมีรสชาติเผ็ด จนเมื่อรับประทานไปแลวจะมีปฏิกิริยาอยางไร
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เกิดขึ้นกับผูทาน  เชน ”...เหงื่อออกใตตา โลงจมูก คนที่ไวผมทรงลานบิน บนลานบินจะมีน้ําทวม 
เหงื่อออกทุกขุมขน...” เปนตน จนเห็นภาพไดอยางชัดเจนมากยิ่งขึ้น 
 
                “...เนื้อแพะที่จัดใสจานมาใหทุกคนนั้น แลอยางบาง แชน้ําแข็งเย็นเฉียบ มองดูสีสดนา
กินเหลือเกิน ขนานนี้รับรองวาไมมีเหม็นสาบแมแตนอย รสชาตินุมนวลมาก อยาลืมลองชิมใหไดที
เดียว” 
                                                                                        (ม.ร.ว.ถนัดศรี สวัสดิวัตน, 2506: 29) 

 
                นอกจากการบรรยายใหเห็นภาพและรับรูไดถึงรสชาติของอาหารแลว หมอมราชวงศ
ถนัดศรี สวัสดิวัตน ยังไดบรรยายถึงกลิ่นของอาหารดวย เพื่อใหผูอานไดรับรูไดทั้งรูป รส กลิ่นของ
อาหาร 
    
                “ขาวหมกไกเจานี้ มีกรรมวิธีของเขาโดยเฉพาะ เครื่องเทศรุนแรงจนสงกลิ่นฉุนเฉียวติด
ปากติดคอ กลิ่นรสของขาวหมกไกที่นี่ นุมนวลชวนกิน เชนเดียวกับเม็ดขาวที่นุมละมุนละไมไมมี
กระดางระคายคอแมแตนอย ใครที่ไดกินขาวหมกไกที่นี่เปนครั้งแรกจะตองออกปากชมการหุงขาว
ทุกคนไป” 
                                                                                        (ม.ร.ว.ถนัดศรี สวัสดิวัตน, 2513: 50) 
 
                มีการใชภาษาที่มีสัมผัสเขามาชวยในการบรรยายถึงรสชาติของอาหาร นอกจากนั้นยัง
มีการเลนคํา โดยใชภาษาที่สละสลวย เพื่อบรรยายใหเห็นภาพไดเดนชัด เมื่อผูอานอานแลวจะไดรู
สึกอยากรับประทาน 
 
                “...สําหรับซี่โครงหมูนั้นยิ่งเลอเลิศหนักขึ้นไปอีก เขาเลือกแตซี่โครงออนไมมีมัน มีแตเนื้อ
แกมกระดูกออนๆ เคี้ยวกรุบกรับดีเหลือประมาณ” 
                                                                                        (ม.ร.ว.ถนัดศรี สวัสดิวัตน, 2513: 50) 
 
                หมอมราชวงศถนัดศรีไดแสดงใหเห็นถึงความสําคัญของวัตถุดิบ เพราะวัตถุดิบในการ
ปรุงอาหารก็เปนสวนหนึ่งที่ไดนํามาบรรยายไวในบทความ ซึ่งทําใหผูอานไดเห็นถึงความสําคัญใน
การพิถีพิถันในการเลือกวัตถุดิบเพื่อใชในการประกอบอาหาร ซึ่งจะนํามาซึ่งความอรอยในทายที่
สุด 
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                “...ส่ังปลาจะระเม็ดทอดกระเทียมพริกไทยมากอนตามธรรมเนียม ของการกินอาหาร
รานนี้ ใครไมสั่งกินจะอดของดี กรอบทั้งตัวกินไดไมมีเหลือ แมจนชิ้นกระเทียมก็ทอดกรอบรสเขม
แกลมเหลาแกลมเบียรดีนัก” 
                                                                                       (ม.ร.ว.ถนัดศรี สวัสดิวัตน, 2514: 46) 
 
                บทความขางตนเปนการบรรยายโดยใชการเปรียบเทียบเขามาทําใหอาหารในจานมี
ความโดดเดนมากขึ้น เชน “...กรอบทั้งตัวกินไดไมมีเหลือ แมจนชิ้นกระเทียมก็ทอดกรอบรสเขม
แกลมเหลาแกลมเบียรดีนัก” ชิ้นกระเทียมถูกยกตัวอยางใหเห็นวา แมสิ่งเล็กๆนอยๆ ก็ใหความ
สําคัญ ทําหรสชาติดี เมื่อเปรียบเทียบกับปลาที่อยูในจานยอมตองมีรสชาติที่ดียิ่งขึ้นไปอีก 
   
                “...รสอาหารที่นี่เปนฝมือแบบโฮมเมด คุกกิ้ง หรือ อาหารประเภททํากินกันในบานแม
ครัวทํามานานเต็มที ตั้งแตเปนสาวนอยจนเปนสาวใหญ รสมือไมมีเปลี่ยนแปลง...” 
                                                                                        (ม.ร.ว.ถนัดศรี สวัสดิวัตน, 2525: 53) 
 
                จากบทความขางตนจะเห็นวาหมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน ไดทําการเปรียบเทียบ
วิธีการในการทําอาหารของรานนี้วาเปรียบไดกับการทําอาหารทานเองที่บาน ซึ่งแสดงถึงความ
พิถีพิถันของราน เหมือนเวลาที่ผูอานทําอาหารทานเองที่บาน 
   
               นอกจากนี้จะเห็นวาหมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน ไดใชภาษาที่แสดงถึงความอรอย
ไดอยางหลากหลาย โดยไมไดหยุดอยูเพียงแคคําวาอรอย หรืออรอยมาก ภาษาที่ หมอมราชวงศ
ถนัดศรี สวัสดิวัตน นํามาใชนั้นเปนภาษาที่ทําใหเห็นถึงภาพของความอรอยที่มีมากจริงๆ อยาง
เชน “...ทําใหโอชาขึ้นอีกพะเรอ” จะเห็นไดวาหมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน ไดนําภาษาพูดมา
ใชในการเขียนบทความ เพื่อเปนการสรางจินตนาการใหกับผูอาน เชน 
 
                 “...ไสออนเจานี้ก็มีสองอยาง คืออยางธรรมดาและอยางปรุงแตง โดยเอาเนื้อหมูสับ
และไขยัดไสเขาไป แบบลูกกรอก ทําใหโอชาขึ้นอีกพะเรอ” 
                                                                                        (ม.ร.ว.ถนัดศรี สวัสดิวัตน, 2505: 29) 
                 
                “...เนื้อเปดตัดเปนชิ้นใหญๆ โกนหนวดเรียบรอยแลว สะอาดสะอานดี เนื้อเปดเปอยยุย 
จนเอาตะเกียบคีบกระดูกแยกออกตางหากไดอยางสะดวก เปดตุนนี้ใชเปนน ำแกงประกอบกับเสน
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บะหมี่หรือเกี๊ยว สําหรับคนที่ส่ังบะหมี่เปดตุนมองดูแลวนึกเสียดายวาขาดน้ําซุปอันโอชารสไปเสีย
ได นาเสียดาย” 
                                                                                        (ม.ร.ว.ถนัดศรี สวัสดิวัตน, 2506: 50) 
 
                ในบทความนี้แสดงใหเห็นวา มีการนําภาษาพูดมาใช เชน จากการถอนขนเปด ก็หันมา
ใชคําวาโกนหนวด เปนตน เพื่อใหมีความสละสลวยมากขึ้น รวมทั้งสรางใหเกิดภาพของความ
อรอย 
                “กวยเตี๋ยวราดหนาเนื้อแบบกวางตุง เนื้อนุมๆ ผักหั่นชิ้นโตๆ ทั้งกรอบทั้งหวาน ถาจะให
ดียิ่งขึ้นก็ตองสั่งกวยเตี๋ยวราดหนาเนื้อผัดน้ํามันหอย อรอยมากขึ้นไปอีกไมรูตอเทาไรๆ” 
                                                                                        (ม.ร.ว.ถนัดศรี สวัสดิวัตน, 2506: 50) 
 
                มีการใชจํานวนมาเปรียบเทียบเพื่อใหเห็นภาพของความอรอย เชน คําวา “อรอยมาก
ข้ึนไปอีกไมรูตอเทาไรๆ” แสดงใหเห็นถึงความอรอยที่เพิ่มมากขึ้น 
 
                “...ไขเจียวหมูสับที่ทอดแลว พองโตยังกบัซาลาเปา จานนี้เด็ดนัก แตพอมาทํากินเองก็
ไมเหมือนที่ติ กทํา...” 
                                                                                        (ม.ร.ว.ถนัดศรี สวัสดิวัตน, 2530:55) 
 
                บางครั้งมีการใชภาษาแสลงเขามาชวยในการบรรยายใหเห็นภาพของความอรอย ซึ่งนัก
หนังสือพิมพนิยมนํามาใชในการบรรยายถึงสิ่งตางๆ 
 
                “...เนื้อแดดเดียว ของที่นี่เขาดังมาก เนื้อนุม รสชาติกําลังดี พวกเราจึงสั่งซ้ําแลวซ้ําเลา” 
                                                                                        (ม.ร.ว.ถนัดศรี สวัสดิวัตน, 2531:55) 
 
                ใชภาษาเพื่อบรรยายถึงการกระทําซ้ําๆ หรือบอยๆ ในการบริโภค มาชวยเพิ่มภาพของ
ความอรอยที่มีมากขึ้น จนตองรับประทานทานมากขึ้น 
 
                 



 45

                นอกจากการบรรยายถึงลักษณะและความอรอยของอาหารแลว หมอมราชวงศถนัดศรี 
สวัสดิวัตน ยังไดแทรกวิธีการในการรับประทานอาหารบางอยางเพื่อเพิ่มอรรถรสในการกินใหมาก
ขึ้นดวย ดังเชน 
 
                “...การกินเหลาจีนนั้นก็อยาดื่มฮวบฮาบเหมือนเลาอื่นๆ ถาไมเชื่อลองดูก็ได ไมเหมือน
ลูกเทนนิสติดคอ ยอมใหตอวาทีเดียว เวลากินตองคอยๆจิบ ตาก็มองดูจมูกตองสูดกลิ่นอัน
หอมหวลเขาไปดวย จึงจะครบองคประกอบในการกินเหลาจีน ถาดื่มดํ่ามากเทาไหร ปรัชญาก็จะ
หลั่งไหลออกมาเองไมมีที่สิ้นสุด” 
                                                                                        (ม.ร.ว.ถนัดศรี สวัสดิวัตน, 2505: 29) 

                 
                การบรรยายถึงรสชาติของอาหารของหมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน เปนสิ่งที่มีเสนห
ดึงดูดใหผูอานเกิดความรูสึกรวม เสมือนไดรวมโตะรับประทานอาหารมื้อนั้น นอกจากที่หมอม
ราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน จะบรรยายถึงรสชาติของความอรอยของอาหารแลว ทานยังใชลีลาใน
การเปรียบเทียบเปรียบเปรย เขามาชวยในการบรรยาย เพื่อใหผูอานมีจินตนาการคลอยตาม ถึงรส
ชาติของอาหารในจานนั้นๆ ดวยเชน 
 
                “...เมื่อเที่ยวเตรสําราญบานใจแลว ก็ขอใหมาลองชิมอาหารชั้นยอดของราชบุรีบาง 
สําหรับฝมือทํานั้นรับรองไดวาเหลากร ุงเทพฯ กินดิบไมลงแนๆ” 

                                                                                   (ม.ร.ว.ถนัดศรี สวัสดิวัตน, 2505: 29) 
 

                เปนการใชภาษาเพื่อเปรียบเทียบใหเห็นวา อาหารที่รานนี้มีความอรอยมาก เทียบเทา
กับรานที่มีชื่อเสียงและไดรับความนิยม จนสามารถเทียบชั้นกันไดกับรานที่อยูในเมือง ทั้งๆที่รานนี้
เปนรานที่อยูตางจังหวัด แสดงถึงความอรอยของรานไดเปนอยางดี 
 
                “...ลองแวะสั่งเปดตุนและเลือดเปดอยางละชาม สั่งเหลาและโซดาเย็นๆมาเปนของคูกนั 
แลวนั่งบริโภคดวยความสุขุม จะรูวาสวรรคในการกินนั้นสูงแคมือเอื้อมเทานั้นเอง” 

                                                                                   (ม.ร.ว.ถนัดศรี สวัสดิวัตน, 2505: 29) 
 
                มีการใชความเชื่อเขามาชวยในการบรรยายเปรียบเทียบถึงความอรอย ที่ไดรับจาการรับ
ประทานอาหาร เชน การใชคําวาสวรรคมาเปรียบเทียบวาทานแลวจะอรอยเหมือนทานอาหาร
สวรรค เปนตน 
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                “แกงปาของคุณสุนียตองยกใหเปนยอดขุนพลของราน อรอยจริงๆ สีสันชางนากินจริง สี
แดงของน้ําพริกแกง สลับกับสีเขียว สีเหลืองของผัก แซมดวยสีขาวของเนื้อไกทําใหมองดูเหมือน
ภาพวาด ซ้ํายังดีกวาตรงที่ตักกินไดเสียดวย...” 
                                                                                        (ม.ร.ว.ถนัดศรี สวัสดิวัตน, 2513: 50)  
 
                นอกจากการบรรยายเปรียบเทียบเพื่อใหทราบถึงรสชาติความอรอยของอาหารแลว 
หมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน ยังไดบรรยายถึงความสวยงามของอาหารในจานนั้นดวย เชน ใช
การเปรียบเทียบวา อาหารจานนี้นั้นมีความสวยงามนารับประทานเหมือนรูปภาพ 
 
                “...แหนมหัวหมูเจานี้ใครยังไมเคยลอง ควรขวนขวายใหเพื่อนฝูง ซื้อสงมาชิมใหได 
อรอยกวาแหนมธรรมดารอยเอาหนึ่ง” 

                                                                       (ม.ร.ว.ถนัดศรี สวัสดิวัตน, 2514: 46) 
 
                บางครั้งในการบรรยายเปรียบเทียบใหเห็นถึงรสชาติความอรอยของอาหารนั้น ก็ใชการ
พนันขันตอเขามาสรางความนาเชื่อถือ วารสชาติของอาหารนั้นมคีวามอรอยมากจนกลาทาพนัน 
 
                “ปลาหมึกสดเจานี้ก็สดจริงๆลวกใหสุกแลวกรอบหวานทีเดียว ไมเหนียวหนืดเหมือนกิน
ยางลบ รับรองได” 

                                                                       (ม.ร.ว.ถนัดศรี สวัสดิวัตน, 2514: 46) 
 
                มีการใชภาษาแสดงสิ่งที่ไมมีคุณภาพมาเรียบเทียบใหเห็นถึงสิ่งที่ดี เพื่อเปนมาตรฐานที่
ใชในการตัดสินถึงความอรอย เชน ”...ไมเหนียวหนืดเหมือนกินยางลบ...” เปนตน 
 
                “...ใครที่กินเผ็ดไมไดหามมาลองอยางเด็ดขาด เขาทําสําหรับคอเผ็ดเทานั้น รสชาติ
ซาบซานถึงใจ ยามเชากินแลวหายงวงเหงาหาวนอน สวนยามกลางวันนั้นกินแลว เชื้อไวรัสโรค
หวัดจะถูกทําลายหายสูญไปในชั่วเวลาเพียงไมกี่นาที ทั่วรางจะเต็มไปดวยเหงื่อผุดขึ้นทุกขุมขนจน
เอิบอาบไปทั่วสรรพางคกาย เหมือนเขาไปอบตัวในตูตามสถานอบนวดไมมีผิด” 

                                                                 (ม.ร.ว.ถนัดศรี สวัสดิวัตน, 2513: 50) 
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                หมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน ไดใชภาษาบรรยายเปรียบเทียบเพื่อแสดงถึงรสชาติ
ของอาหาร โดยแสดงใหเห็นถึงลักษณะที่จะเกิดขึ้นเมื่อไดทานอาหารนั้นๆแลว เชน “...รสชาติ
ซาบซานถึงใจ ยามเชากินแลวหายงวงเหงาหาวนอน สวนยามกลางวันนั้นกินแลว เชื้อไวรัสโรค
หวัดจะถูกทําลายหายสูญไปในชั่วเวลาเพียงไมกี่นาที ทั่วรางจะเต็มไปดวยเหงื่อผุดขึ้นทุกขุมขนจน
เอิบอาบไปทั่วสรรพางคกาย เหมือนเขาไปอบตัวในตูตามสถานอบนวดไมมีผิด” 
  
                “เสนบะหมี่ของรานทองกี่เสนบางเฉียบราวกับมีดโกน เวลาลวกแลวจะสลวยราวกับผม
หยักโศก จะวาแฉะก็ไมเชิง จะนิ่มก็เห็นจะนิ่มอยางนุมนวลเปนเสนบะหมี่ที่มีลักษณะเฉพาะอีก
แหงหนึ่ง วายังงี้เถอะ ถาจะถามวาแลวอรอยไหมละ เปนตองตอบไดทันทีวาอรอยจมไปเลย” 

                                                   (ม.ร.ว.ถนัดศรี สวัสดิวัตน, 2513: 50) 
 

                ไดมีการเปรียบเทียบ บรรยายถึงลักษณะอาหารนั้นดวยวามีลักษณะเปนเชนไร เพื่อใหผู
อานไดนึกภาพของอาหารนั้นๆออก เชน “...เสนบางเฉียบราวกับมีดโกน...” เปนตน 
     
                “ที่ปตตานีมีของดีอยางหนึ่งทึ่อยากจะแนะนํา คือ หอยนางรมสดๆจากตําบล มะรวด 
อําเภอ ปานะเระ เปนหอยเลี้ยงแบบแหลมแทนที่อางศิลา แตตัวโตกวามาก ที่แหลมแทนอยางใหญ
ก็ไมเกินเหรียญบาท แตที่นี่ใหญพอๆกับเหรียญบาททั้งนั้น ซ้ํารสชาต ิยังเปนเลิศกวาที่ไหนๆทั้งนั้น 
เทาที่กินมารอยเอ็ดเจ็ดยานน้ํา หอยนางรมปะนาเระนี้ นุมทั้งต ั ว เขาปากแทบไมตองเคี้ยวก็ละลาย
ไปโดยงาย ไมมีสวนที่เปน พังผืดเหนียวเหมือนยางลบอยางหอยแหลมซุย...” 

                                                                                   (ม.ร.ว.ถนัดศรี สวัสดิวัตน, 2513: 50) 
 
                นอกจากใชการเปรียบเทียบเพื่อบรรยายใหเห็นถึงความอรอย ความสวยงาม และรส
ชาติของอาหารแลว หมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน ยังไดใชภาษามาบรรยายเปรียบเทียบ เพื่อ
ใหเห็นถึงคุณภาพของวัตถุดิบที่นํามาใชในการประกอบอาหารดวย เชน เปรียบเทียบ ขนาดของ
หอยนางรมกับเหรียญบาท ซ่ึงเปนที่ทราบโดยทั่วกันวาเหรียญบาทมีขนาดเทาใด ทําใหทราบถึง
ขนาดของหอยนางรม เปนตน 
 
                “แกงเขียวหวานเนื้อติดมันที่นี่เด็ดนัก เปนแกงที่ทํากินตามบาน ถึงเครื่อง ถึงกะทิ มัน
ยองนากิน จะเอาขนมปงจิ้ม ราดขนมจีน หรือกินกับขาวสวยรอนๆ แนมกับเนื้อทอดแดดเดียว 
สวรรคจะปรากฏตรงหนาทันที”                                           (ม.ร.ว.ถนัดศรี สวัสดิวัตน, 2525: 53)                         
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                มีการเปรียบเทียบเพื่อบรรยายใหเห็นถึงความพิถีพิถันในการปรุงอาหาร ความละเอียด
ในการเลือกสรรเครื่องปรุงและวัตถุดิบที่นํามาใชในการปรุงอาหาร 
 
                นอกจากนี้หมอมราชวงศถนัดศรียังไดใชวิธีการเขียนบรรยายถึงรานอาหาร โดยการนํา
รานอาหารนั้นไปเปรียบเทียบกับรานอาหารตนตํารับ วามีรสชาติที่ดีเทียบกันไดกับของตนตํารับ 
หรือบางครั้งดีกวาตนตํารับเสียอีก โดยจะเนนไปที่รานอาหารที่เปนอาหารตางชาติ ทําใหผูอานเกิด
ความเชื่อถือและอยากไปลิ้มลอง ดังตัวอยางตอไป 
 
                “...การทํามาหากินของสามีภรรยาคูนี้คือ การเปดรานขายอาหารแบบปกกิ่งแท โดยชาย
ผูสามีเปนผูปรุงอาหารดวยฝมือฉมัง เปนที่ติดอกติดใจแกบรรดาลูกคาทั้งหลายทั้งไทยและเทศเปน
จํานวนไมนอย ผูใดที่มาลองลิ้มรสอาหารรานนี้แลว ก็อดที่จะงดเวนไมมาเปนครั้งที่สองไมไดทุก
รายไป ยิ่งปาวรองกันดวยลมปาก พากันมาเปนสิบเปนรอย เมื่อไดลิ้มอาหารอันโอชะเขาไป ก็แซ
ซองสงักะเสินรสมือกันอยูถวนทั่วทุกคน” 

(ม.ร.ว.ถนัดศรี สวัสดิวัตน, 2506:29) 
 

                                “...บางอยางคนไทยทําอรอยกวาตนตํารับเดิมเสียอีก เชน ปาเอลยา ขาวผัด
เสปญที่ใสกุงใสไก และของทะเลสารพัดอยาง คนไทยเราทํารสชาติดีจริงๆ ขาวสุกนุมนวล ไมกรุบๆ
กินแลวทองขึ้นเหมือนตนตํารับ” 

(ม.ร.ว.ถนัดศรี สวัสดิวัตน, 2506:29) 
 

                “...ปลาดิบรานนี้ใชปลากะพง จิ้มโซยุและวาซาบิครบตามตํารับญ่ีปุน ขนานนี้รสชาติดี
ไมมีคาว เทียบญี่ปุนแทๆไดดีไมนอย...” 

                                                                                   (ม.ร.ว.ถนัดศรี สวัสดิวัตน, 2506:29) 
 

                ในบทความของหมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน นั้น นอกจากจะใชภาษาเพื่อแสดงถึง
รูป รส กลิ่น ของอาหารแลว  ยังไดแสดงถึงความนาสนใจของอาหารแตละประเภท โดยการเนนไป
ที่ความแปลกและความหายากของอาหาร ดังตัวอยางตอไปนี้ 
 
                “...หอหมกทอดกรอบมีกินที่นี่แหงเดียวเทานั้น” 

(ม.ร.ว.ถนัดศรี สวัสดิวัตน, 2514: 46) 
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                จากบทความขางตนแสดงใหเห็นถึงความหายากของอาหารชนิดนี้ ที่มีอยูแหงเดียว ไม
สามารถหาไดจากที่อ่ืน  
 
                “...ยําถั่วพู รสนวลๆใสหัวกะทิ ก็เปนยําของโบราณที่หากินไดยาก...” 

(ม.ร.ว.ถนัดศรี สวัสดิวัตน, 2514: 46) 
 

                แสดงถึงความเกาแก หายาก เปนของโบราณที่ไมสามารถหาไดโดยทั่วๆไป อาจจะเนื่อง
มาจากตองใชความพิถีพิถันในการประกอบมาก ทําใหไมเหมาะสมกับสถานการณในปจจุบัน จึง
ทําใหเปนของหายาก 
 
                “...ขาวไกอบ ขาวผัดพริกไก ที่รสชาติไมมีใครเหมือนและไมมีเหมือนใคร ยังเลิศรส
เหมือนอยางเดิม” 

(ม.ร.ว.ถนัดศรี สวัสดิวัตน, 2514: 46) 
 
                “...ฮื่อกวยของเขาคุณเคยเห็นที่ไหนหรือเปลา ดุนอันล่ําเทาแขนชายงามทีเดียว แลวเขา
หั่นมาใหเราชิ้นหนาเตอะเทาเขียง เต็มปากเต็มคําดีเหลือเกิน” 

                                                                                   (ม.ร.ว.ถนัดศรี สวัสดิวัตน, 2506: 48) 
 

                “...ผัดเผ็ดปลาดุกแบบผัดเครื่องแกงแดง ซึ่งฟงดูแลวเหมือนจะเปนของธรรมดาสามัญ
เหลือเกินที่ไหนก็สั่งกินได แตเชื่อเถอะ ใหสั่งอีกสิบรานรอยรานก็ไมเหมือนที่นี่” 
                                                                                        (ม.ร.ว.ถนัดศรี สวัสดิวัตน, 2513: 50) 
 
                แสดงถึงความมีเอกลักษณ ถึงแมวาจะเปนอาหารที่สามารถหาทานไดโดยทั่วๆไป แต
อาหารของรานนี้มีลักษณะเฉพาะตัว มีเอกลักษณเปนของตนเอง เปนตน  
             
                ลักษณะของบทความที่แสดงถึงตรรกะของการทําอาหารที่ปรากฏอยูในหนังสอืสยามรฐั
สัปดาหวิจารณและฟาเมืองไทย สุดสัปดาห มีลักษณะดังนี้ 
 
                1.ภาษาที่ใชในการสื่อความหมายของการทําอาหารนี้ ทําใหผูอานสามารถที่จะตีความ
ตามความหมายตรง (Denotation) และทําใหผูอานสามารถจินตนาการหรือนึกภาพตามไดโดย
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งาย เสมือนหนึ่งวาวางอยูตรงหนา กลาวคือ สํานวนภาษาที่ใชในบทความเหลานี้ สามารถสื่อใหผู
อานไดรับรูถึงอรรถรสของอาหาร และมีการเปรียบเปรยใหเกิดความไพเราะ ซึ่งสามารถสรางความ
ประทับใจใหกับผูอานไดเปนอยางมาก ดังตัวอยางตอไปนี้ 
 
                “ขนมจีนไหหลํานี้มีทั้งน้ําและแหงอยางแหงนั้นประกอบดวยขนมจีนขนานแท เสนใหญ
เทาเกี้ยมอ๋ี ความยาวของแตละเสนก็เห็นจะกวาคืบ รสชาติก็แปงเกี้ยมอี๋นี่แหละ ไมล่ืนคอปรูด
ปราดเหมอืนขนมจีนไทย เครื่องปรุงก็มีผักกาดดองหั่นฝอยปนอยูกับเสน มีน้ําราดหนาเขละๆใส
เนื้อวัวว เอ็นวัว และผาขี้ร้ิว (เครื่องในวัวนะ จะบอกให) หั่นเปนชิ้นๆ โรยหนาดวยถั่วลิสงแผนทอด
กรอบ บิเปนชิ้นเล็กๆ เครื่องชูรสก็มีพริกตําถวยเล็กๆ หยอดแอนโชวีมากอนหนึ่ง (อันที่จริงก็คือ 
กะปดีที่เขาเรียกวา เคย นั่นแหละ) รสชาติถึงอกถึงใจดี กินชามเดียวเกอืบอ่ิม” 

                                                                                   (ม.ร.ว.ถนัดศรี สวัสดิวัตน, 2506:29) 
 
                “...เตาหูทรงเครื่องแบบปกกิ่ง ใชเตาหูขาวธรรมดานี้ผัดใสหมูสับ พริกบดน้ํามันงา พริก
ชี้ฟาโรยงาบด ดูๆไปเหมือนเตาหูพะแนง” 

                                                                                   (ม.ร.ว.ถนัดศรี สวัสดิวัตน, 2506:29) 
 

                “...หนาตาของพระรามลงสรงนี้ชาวกรุงเทพฯยอมรูจักกันดีวาประกอบไปดวยผักบุงทั้ง
กานทั้งใบ เนื้อหมูหรือเนื้อวัว ลวกน้ําเดือดจนสุกแลวมีน้ํา ราดหนา รสชาติคลายกับน้ําจิ้มหมู
สะเตะ อยางใสๆ ปรุงรสดวยพริกแหงตํา ผัดน้ํามัน...” 

      (ม.ร.ว.ถนัดศรี สวัสดิวัตน, 2513 :50) 
 

                มีการเปรียบเปรยถึงอาหารชนิดตางๆวามีลักษณะเชนไร เชน เตาหูทรงเครื่องแบบปก
กิ่งนี้ วามีลักษณะเหมือนเตาหูพะแนง ซึ่งทําใหผูอาน มองเห็นภาพลักษณะไดชัดเจนขึ้น 
 
                “...เนื้อน ำตกก็คือ ยําเนื้อยางหั่นเปนชิ้นบางๆ คลุกกับหอมซอย ตนผักชีฝร่ังสับละเอียด 
โรยขาวคั่วปรุงรส พริกปน น้ํามะนาวนั่นแหละ เนื้อทอดนั้นก็คือ เนื้อเค็มหมักเครื่อง ตากแดดเดียว 
รสเค็มๆ หวานๆ...” 

 (ม.ร.ว.ถนัดศรี สวัสดิวัตน, 2513 :50) 
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                “...ที่วาอรอยนั้นก็คือน้ําจิ้ม ดูเหมือนเจาของรานเขาจะเอาเตาหูยี้ที่ปรุงรสไดที่แลว เอา
ไปเค่ียวอีกทีจนกลายรูปมาเหมือนเตาหูยี้หลน มีรสเค็มหวานกลมกลอม...” 

      (ม.ร.ว.ถนัดศรี สวัสดิวัตน, 2513 :50) 
 
                “...กุงเตน ใชกุงสดเผาพอสุกๆดิบๆ ปอกเปลือกหั่นเปนคําๆ สับกะเทียม พริกขี้หนูปน 
น้ําปลามะนาว ผสมกันใหดีแลวราดกุงใหชุมน้ํา รสแซบ...” 

      (ม.ร.ว.ถนัดศรี สวัสดิวัตน, 2513 :50) 
                นอกจากนั้นยังมีการกลาวถึงรสชาติของอาหารแทรกลงไปในวิธีการปรุงอาหารดวย ดัง
จะเห็นไดจากตัวอยางขางตน ที่ไดกลาวถึงวิธีการทําอาหารแตละชนิด ซึ่งบทความแตละบทความ
จะจบลงดวยการพูดถึงรสชาติของอาหาร 
 
                “...น้ําแกงปรุงรสดวยมะขาม พริกแหงเผา แถมดวยพริกปนลอยหนา ถูกปากอยาบอก
ใครเชียว รสเปรี้ยวอันนุมนวลของมะขามชวยใหตมยํารสแหลมผิดกวาตมยําที่ปรุงดวยมะนาว...” 

      (ม.ร.ว.ถนัดศรี สวัสดิวัตน, 2514:46) 
 
                บทความขางตนแสดงใหเห็นถึงการนําเอาจุดเดนในวิธีการทําอาหารของแตละรานมา
กลาวถึง และเปนการแนะนําใหผูอานรูถึงวิธีการที่ชวยในการเพิ่มรสชาติของอาหารไปในตัว 
 
                2.มีการอธิบายวิธีการปรุงอาหาร โดยลําดับข้ันตอนอยางละเอียด ซึ่งไมกอใหเกิดความ
สับสนแกผูอาน สามารถดึงดูดใหผูอานมีความรูถึงรายละเอียดในการที่จะทําอาหารนั้นๆ 
 
                “...ถาใครอยากกินกวยจั้บน้ําขนก็เชิญมาทางนี้ ที่ตองเจาะจงลงไปวาน้ําขนก็เพราะวา
มันมีกวยจั้บน้ําใสขึ้นอีกอยาง ที่ผิดแปลกระหวางน้ําใสกับน้ําขนมันมีอยูดังนี้ ขึ้นชื่อวากวยจั้บแลว 
ก็ยอมประกอบดวยแปงกวยจั้บ เครื่องในหมูและน้ําซุปที่ใชปรุงรส ขางกวยจั้บน้ําขนนั้น แปงเขาก็
ตมจนขน น้ําซุปที่ปรุงรสก็เปนน้ําพะโลเรานี่แหละ จะอรอยหรือไมอรอยมันก็อยูที่น้ําพะโลนี่แหละ 
สวนกวยจั้บน้ําใสนั้น แปงกวยจั้บแผเปนแผนบางใสยังกะเสนกวยเตี๋ยวจันทบูรณ แลวแปงนี่ก็ไมได
ตมไดเคี่ยวอะไรหนักหนา เพียงแตทําใหมันสุกเทานั้น สวนของสําคัญของน้ําใสก็ไดแก น้ําซุปที่
เคี่ยวจากสารพัดกระดูกจนน้ํามีรสหอมหวานชวนกิน ก็เชนดียวกับชนิดน้ําขนที่มีน้ําพะโล กวยจั้บ
น้ําใสก็มีน้ําซุปเปนหัวใจเหมือนกันไมมีผิด คนจะติดหรือไมก็อยูที่น้ําพะโลและน้ําซุปนี่แหละ จะ
บอกให”                                                                             (ม.ร.ว.ถนัดศรี สวัสดิวัตน, 2505:29)                         
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                3.มีการเนนถึงความสําคัญของการปรุงอาหารวาสวนสําคัญที่จะทําใหอาหารมีรสชาติ
เปนเลิศคือส่ิงใด เปนการแสดงใหเห็นวาหมอมมีความรูเร่ืองอาหารเหลานี้เปนอยางดี และนําไปสู
ความนาเชื่อถือของตัวหมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน ที่มีอิทธิพลตอผูบริโภคไดอยางมาก  
 
                “กวยเตี๋ยวหมูที่แท มันตองมีน้ําซุปอรอยกับหมูบะชอที่มีเนื้อมากกวามัน และสับ
ละเอียดจนเหนียวหนับเหมือนหมูใสโจก เครื่องในก็ใสลงมาพอเปนกระสาย แตเนื้อหมูตมตองรูจัก
เลือกถึงจะกินนุมปาก...” 

      (ม.ร.ว.ถนัดศรี สวัสดิวัตน, 2521:53) 
 

                “...สวนประกอบสําคัญของกวยเตี๋ยวเปดก็คือเปด เจานี้มีวิธีการแปลกกวาที่อ่ืน ถึงแม
วาจะใชเปดโปยฉายเหมือนกัน แตเจานี้เขาเอาเปดไปทอดน้ํามันไฟแรงๆ ใหหนังเปดเกรียม กรอบ 
แทนที่จะตมพะโลเปดเฉยๆ การทําอยางนี้ทําใหหนังเปดอรอยขึ้นมาก...” 

    (ม.ร.ว.ถนัดศรี สวัสดิวัตน, 2506:29) 
 

                “ความอรอยของกวยเตี๋ยวแขกนั้น สวนใหญอยูที่น้ําแกง เครื่องปรุงอื่นๆเพียงแตเปน
สวนประกอบยอยๆเทานั้น น้ําแกงที่ดีนั้นจะตองมีกลิ่นเครื่องเทศกําลังดี กะทิที่เคี่ยวก็ตองพอดีไม
ขนจนเกินไปและไมเคี่ยวจนแตกมันกลายเปนขี้โล เนื้อวัว เอ็นวัว ก็ตองเปอยนุม ไมเหนียวจนคนใส
ฟนปลอมกินไมได การปรุงรสก็ตองปรุงรสออนๆไว เผื่อสําหรับคนกินเขาชอบรสไหนจะไดเติมเอา
เอง...” 

(ม.ร.ว.ถนัดศรี สวัสดิวัตน, 2505:29) 
 
                4. บางสวนของบทความยังไดมีการกลาวถึงเครื่องเคียงที่ใชรับประทานควบคูกับอาหาร
ตางๆ ซึ่งแสดงใหเห็นถึงรสนิยมในการรับประทานอาหารของหมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน ที่
ใหความสําคัญกับสวนประกอบตางๆ ถึงแมวาจะเปนเพียงสวนประกอบเล็กๆ ในอาหารแตละชนิด 
ดังจะเห็นไดจากตัวอยางตอไปนี้ 
 
                “...เปดบวยกอ ที่กรุงเทพฯหากินลําบากหนอย เพราะวิธีทําประดักประเดิดมาก ตอง
คอยๆเลาะกระดูกออกจากตัวเปดเหลือหนังหุมเนื้อไว แลวผสมเนื้อหมูกับกุงสับละเอียดยัดลงไป 
แลวก็เอาไปนึ่งถึงสองหนจนหนังแหง กลายสภาพจากตัวเปดมาเปนแผนหนาๆ รูปรางเหมือนขัน
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อลูมิเนียม เวลาจะกินก็เอาไปทอด มีน้ําหวานๆราด กินกับสัปปะรดและใบเล็บครุฑทอดกรอบ 
ขนานนี้เด็ดนัก กินเปลาๆก็ดีกินกับสุราก็วิเศษ” 

                                                                                   (ม.ร.ว.ถนัดศรี สวัสดิวัตน, 2505:29) 
 
               “...ของที่รานบุญศรี เขาเอาเนื้อสันมาทุบจนนวม ปงไฟพอน้ําตกแลวก็มาคลุกเคลากับ
เครื่องปรุงที่มีพริกเหลือง ตะไครและอะไรอีกหลายอยาง ปรุงรสใหดี แลวจัดใสจาน เอาผักกาดขาว
รอง หั่นแตงกวาเรียงรอบจาน โรยใบสะระแหนเปนเสร็จ” 

                                                                                   (ม.ร.ว.ถนัดศรี สวัสดิวัตน, 2505:29) 
 
                5.มีการแนะนําถึงวิธีการรับประทานอาหารที่จะเพิ่มรสชาติใหดียิ่งขึ้น ซึ่งสื่อออกมาใหผู
อานรูสึกวา หมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน มีความจริงใจที่จะใหผูอานไดรับประทานอาหารใน
รสชาติที่ดีที่สุด 
 
                “…ขาวแชที่วานี้ตองมีกับขาวยืนพื้นสามอยางคือ กะปทอด แกลมกับผักสดจาํพวกกะ
ชายสด มะมวงดิบ และแตงกวา หอมยัดไสปลาชุบแปงทอด และพริกหยวกสอดไสหมูสับ นอกจาก
นี้ก็มีกับขาวบริวาร คือ เนื้อเค็มฉีกฝอยผัดหวาน ปลาแหงผัดหวาน และหัวไชโปผัดหวาน สําหรับ
ขาวสวยที่หุงทําขาวแชนั้น ตองใชขาวที่นึ่งหุงแลวสวยเปนตัว ไมหักปนเปนปลายขาว       สวนหุง
สุกแลวจะใสผาขาวบางขัดใหเม็ดขาวเปนมันตามตํารับเดิมหรือไมนั้น เดี๋ยวนี้ไมสูสําคัญเทาไร ขอ
แตใหมีน้ําแข็งทุบใสน้ําลอยดอกมะลิหอมชื่นใจมาปนกับขาวเทานั้นก็พอใจแลว” 

      (ม.ร.ว.ถนัดศรี สวัสดิวัตน, 2511:29) 
 
                “...พอไปถึงก็ซื้อแหนมหูหมูแทงละสิบบาทมาหลายแทง เอามายีใหแหลก โรยกระเทียม
ดอง บีบมะนาวกินกับเหลาอรอยจับใจ” 

      (ม.ร.ว.ถนัดศรี สวัสดิวัตน, 2514:46) 
 
                6.มีการเปรียบเทียบวาอาหารชนิดเดียวกันแตตางสถานที่หรือรูปแบบของการปรุงนั้น
ทําใหมีรสชาติที่แตกตางกัน ในจุดนี้หมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน ไดบอกถึงทัศนคติของตัวเอง 
มาประกอบในการสื่อใหผูอานไดรับทราบ 
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                “...กวยเตี๋ยวในปนังนั้นแพกวยเตี๋ญวในกรุงเทพฯอยางไมมีประตูสูเลย เครื่องเคราที่ใสก็
มีแต ไกตม หมูแดง และลูกชิ้นปลาทอดแผเปนแผนแบนๆ เครื่องปรุงก็มีแตซีอ้ิวขาว ใสพริกชี้ฟา
เม็ดโตๆ หั่นเปนแวนๆเทานั้นเอง”                                       

  (ม.ร.ว.ถนัดศรี สวัสดิวัตน, 2506:) 
 
                “กวยเตี๋ยวเนื้อสับเดี๋ยวนี้ยักยายเปลี่ยนเปนกุงสับไปแลวก็มี องคประกอบอื่นๆเหมือน
กวยเตี๋ยวเนื้อสับไมมีผิด คือมี เสนใหญผัดน้ํามัน ใบผักกาดหอมรองกนชาม เนื้อสับละเอียดผัดน้ํา
เขละๆราดหนา บางทีก็มีไขไกชูกําลังใสมาฟองหนึ่งดวย” 

      (ม.ร.ว.ถนัดศรี สวัสดิวัตน, 2506:29) 
 

                นอกจากนี้ยังมีตัวอยางที่กลาวถึงวิธีในการทําอาหารที่เปลี่ยนไป ทําใหรสชาติอาหาร
เปลี่ยนแปลงไป ไมใชรสชาติดั้งเดิม ซึ่งหมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน ไดกลาวแสดงความไม
เห็นดวยกับการดัดแปลงวิธีการทําอาหารชนิดนั้นๆ ไวดังตอไปนี้ 
 
                “...ปลาดุกผัดเผ็ดในยุคอวกาศนี้ ไมรูใครชางสั่งชางสอนใหเอาปลาดุกไปทอดกรอบเสีย
กอน แลวจึงเอามาผัดก็ไมทราบได แลวก็เอาอยางกันจริง สั่งผัดเผ็ดปลาดุกที่ไหนเปนตองไดอยาง
ทอดกรอบทุกทีไป แสนจะคิดถึงปลาดุกผัดแบบไทยๆ แลปลาดุกเอาแตเนื้อ กางปลาดุกเอาไปชุบ
น้ําปลาแลวตากแดดเดียว ทอดกรอบเปนผลพลอยได แลวเอาเนื้อปลาดุกลวนๆผัดกบัเครื่องแกงที่
ตํากันสดๆ ใสกะชายหั่นฝอย โรยใบโหระพา กับพริกออนหั่นเฉลียงตามยาวหรือจะใสพริกขี้หนูทั้ง
เม็ดลงไปสักกํากอนจะตักขึ้นจากกะทะก็ได กอนจะเอาไปตั้งโตะก็หยอดหัวกะทิโรยหนาไปสัก
ชอน” 

      (ม.ร.ว.ถนัดศรี สวัสดิวัตน, 2513:50) 
 
                จากขางตนจะเห็นไดวา หมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน ไดใชสื่อส่ิงพิมพในการสราง
จุดจับใจ และสรางความนาเชื่อถือ นอกจากสื่อสิ่งพิมพนี้ หมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตนยังไดใช
สื่ออ่ืนๆในการสรางความนาเชื่อถือ ดังจะกลาวตอไป 
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วิธีการสื่อความหมายโดยผานสื่อวิทยุ 
 
                รายการครอบจักรวาลทาง สถานีวิทยุ 94.0 เวลา 09.20 - 10.00  ออกอากาศเปน
ประจําทุกวันจันทรถึงเสาร โดยผูวิจัยไดทําการเก็บรวบรวมขอมูลโดยการบันทึกเทปรายการวิทยุ
เปนเวลากวา 2 เดือน 
 
                ลักษณะรายการเปนรายการวิทยุที่มีผูดําเนินรายการเพียงคนเดียว เนื้อหารายการสวน
ใหญจะเปนเรื่องชีวิตประจําวันที่หมอมราชวงศถัดศรี สวัสดิวัตน   ไดไปประสบมา โดยจะมีเกร็ด
ความรูเล็กๆนอยๆแทรกอยูตลอดเวลา นอกจากนั้นยังมกีารกลาวโยงไปถึงรานอาหารที่ไดรับปาย
เชลลชวนชิมอยูตลอดเวลา ดังจะไดนํามากลาวถึงตอไป 
  
                ลักษณะที่หมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน  กลาวถึงรานอาหารที่ไดรับปายเชลลชวน
ชิมนั้นจะเปนการกลาวถึงบรรยากาศแวดลอม สถานที่ ลักษณะอาหาร ลักษณะเดน ดังเชน 
 

                “ ตอนเย็นหลังกลับจากศรีราชาไปรานอาหารชื่อ กุงเตน เปนรานอาหารที่มีบริเวณ
กวางขวาง มีเนื้อที่เกือบ 5 ไร ดูเหมือนเคยกินมาแลว เพราะเขาทํามาเกือบ 10 ปแลว ยายไปทาง
โนนมาทางนี้เร่ือยๆ ในที่สุดก็มาปกหลักตรงนี้ รสชาติอาหารใชได แลวก็มีผูนิยมมาก เพราะจอดรถ
สะดวก อากาศบริสุทธิ์ สบายดี จะอยูในหองแอรก็ได หรือจะอยูบนเรือนไมชั้นบน หรือจะนั่งตาก
อากาศบริสุทธิ์สบายๆ สําหรับคนที่ไมกลัวน้ําคาง ไมกระหมอมบาง ก็แนนตลอดเลยทีเดียวที่
กุงเตน”  

  
                “ ถาทานจะไปชัยนาท ก็สามารถไปเพียงวันเดียวได  โดยออกจากกรุงเทพตอนเชา
กลับตอนเย็นๆ ไปถึงก็แวะที่วัดปากคลองมะขามเฒา ( วัดหลวงปูสุก ) แตถาทานอยากจะไปที่อ่ืน
อีกผมเห็นวาถาไปวันเดียวไมมีเวลา รวบรัดตัดความไปกินขาวที่รานกลางซอย จําไวนะครับ กลาง
ซอย เปนอาหารกลางวันแลวไปเที่ยวสวนนกที่ตรงนั้นใชเวลาประมาณ 2 ชั่วโมง ”  

 

                “ ที่รานกลางซอย เอาปลาปกไก เปนปลาเนื้อออน กรอบทั้งตัว ไมมีกาง เอามาผัด
เปนผัดพริกขิง อรอยจริงๆ ผมรับประทานคนเดียว 1 จาน เพราะรสชาติกลมกลอม แตบางวันก็ไมมี 
มีกระดูกหมูเห็ดหอมตุนอรอยมาก ”    
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                                             (หมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน,รายการวิทยุ 
“ ครอบจักรวาล” )  

        
                นอกจากรานอาหารที่เปดใหมแลวหมอมราชวงศ ถนัดศรี สวัสดิวัตน ยังไดพยายาม
เสาะแสวงหารานอาหารที่เปดมานานแลวและเคยไดรับปาย แตในปจจุบันไดยายที่ตั้งไปจากที่เดิม 
อีกทั้งหมอมราชวงศ ถนัดศรี สวัสดิวัตน ยังคงแวะเวียนไปชิมอาหารตามรานตางๆที่เคยไดรับปาย
อยูเสมอ ดังเชนที่ไดกลาวไวในรายการวิทยุครอบจักรวาลวา 
 
                ” และในที่สุดผมก็หารานสวนสนเดิมเจอไดเปนผลสําเร็จ หลังจากไดถามหลายตอ
หลายคนถึงรานสวนสนเดิมที่ตามหามาเปนเวลา 10 ป สวนสนนี้เราวนหาอยูเปนเวลานาน ราน
สวนสนอยูออกมาจากในตัวเมืองหนอย ถาทานมาจากหาดใหญ ทานตองเขาตรงถนนศรีสุดา แลว
ตรงไปยังโรงแรมรอยัล คราวน รานอยูเยื้องกับโรงแรมรอยัล คราวน ตรงนั้นเปนสี่แยก  มุมหนึ่งเปน
ที่ตั้งของรานตะวันแลวบอกตอไปวาสวนสนเดิม ผมก็เขาไปเจอกับคุณอุไร รงคตระกูล ซึ่งทําราน
สวนสนเดิมอยูที่แหลมสะมิหรา ที่มาใชชื่อตะวันก็เพราะเปนรานของลูกสาวคือคุณอุษา ขายนมสด
อยู ตั้งชื่อวารานตะวัน พอที่สะมิหราปรับปรุงอะไรตออะไรเยอะแยะ จึงยายมาอยูที่รานลูกสาว ทํา
ใหเราหาไมเจอ ตอนนี้สวนสนเดิมก็ขายอาหารแบบที่เราเคยติดอกติดใจ เคยเชลลชวนชิมไวตั้งแต
คร้ังกระนูน นึกวาหายไปแลว สูญไปแลว เพราะฉะนั้นจึงตองเรียนทานผูฟงวาถาไปสงขลา แลว
ทานชอบทานอาหารปกษใตรสจัด จัดที่สุด ก็ตรงไปที่นี่ละครับ รานตะวัน สวนสนเดิม หางายครับ 
ทานจําชื่อโรงแรมรอยัล คราวนไวนะครับ รานจะอยูตรงขามกัน ตอนนี้ทั้งคุณอุไรและคุณอุษาลูก
สาวก็ขายอาหารแบบที่สวนสนขายอยู ขายดิบขายดีครับ เพราะคนเกาๆตองมาที่นี่  น้ําพริกแมงดา
ที่นี่อยาบอกใครเลย หอมไปถึงปากตรอกเวลาเปดกระปุก เขาใสกระปุกพลาสติกเล็กๆ ขายกระปุก
ละ 100 บาท มีเนื้อน้ําพริกแมงดาอยูประมาณ 1 ชอนโตะ 100 บาท เพราะกะปก็ดี แมงตาที่ดอง
น้ําปลาจะเขาไปที่กิโล 200 หรือมากกวานี้ เพราะเคาซื้อมาแพงก็ตองขายแพง ถือวาของแพงนั้น
เปนของแทแตดั้งเดิม เราไปกินรสมือไมใชกินของถูก ของถูกก็ไมใชของดีตามดี เพราะไมมีแลวครับ
ในโลกสมัยนี้ กินของดีราคาถูกไมมี ของดีที่รานตะวันสวนสนเดิม ก็มีน้ําพริกแมงดา แกงเหลือง 
ปลาริวกิวแดดเดียวและมีของอื่นๆอีกหลายอยาง “ 

                                             (หมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน,รายการวิทยุ 
“ ครอบจักรวาล” )  
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                จากขางตนจะเห็นวาการที่หมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน ไดทําการพูดออกอากาศ
รายการวิทยุ ถึงการที่ทานไดแวะเวียนไปเยี่ยมชิมอาหารจากรานอาหารที่ไดรับปายสัญลักษณ
เชลลชวนชิมอยูบอยๆนั้น ก็เปนการแสดงใหผูฟงเห็นวา ทานยังคงทําการตรวจสอบรานอาหารที่ได
รับปายเชลลชวนชิมตลอด ถึงแมวาจะมีรานตางๆที่ไดรับปายเชลลชวนชิมเกิดขึ้นมากมาย นอก
จากนั้นยังเปนการเตือนใหผูประกอบการไดรักษามาตรฐานของรานของตนเองไวดวย 
                หมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน ไมเพียงกลาวถึงรานอาหารที่ไดปายเชลลชวนชิมเทา
นั้นทานยังไดยกตัวอยางถึงความเจริญกาวหนาของรานที่ไดรับปายสัญลักษณเชลลชวนชมิอีกดวย 
ซึ่งการกลาวถึงรานเหลานี้นอกจากจะชวยในการโปรโมทรานแลว ยังแสดงถึงความนาเชื่อถือของ
ตัวหมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน อีกดวย ที่สามารถแนะนํารานนี้จนกระทั่งสรางเนื้อสรางตัวได 
ดังเชนคําบอกเลาตอไปนี้ 
 
                “ ในวันนั้นตอนเชาผมไปรับประทานขาวแกงที่ตรอกสันติสุข รานขาวแกงนี้ขายมาตั้งแต
เมื่อส่ีสิบปกอน เถาแกตั้งรานขายกาแฟกอน แตภรรยาเปนคนที่มีฝมือทํากับขาวแบบปกษใตมาก 
ผัดเผ็ดไก ผัดเผ็ดหมูปา อรอยไมมีที่ติ แลวไมมีใครเหมือนดวย ลูกสาวคนโตก็เปนคนชวยในการ
ขาย ผมไปรับประทานตั้งแตหมวยยังรุนๆอยูจนกระทั่งตอนนี้แตงงานแตงการไปแลว รานนี้ขาย
ขาวแกงจนกระทั่งซื้อตึกได สองคูหา ในราคา สิบหก ลานบาทในสมัยกอน 
                ผมไปรับประทานก็เจอภรรยาและลูกๆซึ่งก็ดีอกดีใจเปนอันมาก สวนตัวเถาแกเสียไป
แลวผมก็นั่งทานผัดเผ็ดไกคนเดียวหนึ่งจาน คนอื่นๆจะตองสั่งมาใหมเพราะผมผูกขาด ผัดเผ็ดไกยัง
อรอยเหมือนเดิมทุกประการ” 

(หมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน,รายการวิทยุ “ ครอบจักรวาล” ) 
 

                “ ไดไปแนะนํารานอาหารที่หาดใหญหลายตอหลายราน ที่สําคัญสุดคือลูกชิ้นหาดใหญ
หรือที่เคาใชชื่อวาลูกชิ้นถนัดศรี เร่ิมแรกก็คือมีคนทําลูกชิ้นดวยวิธีโบราณ คือ ใชเหล็กแหนบตีเนื้อ 
ตีจนกระทั่งแหลกแทนที่จะใชเครื่องปนแบบในปจจุบัน ทําใหลูกชิ้นเหนียวมาก และการปนลูกชิ้น
หาดใหญจะปนเปนลูกแบนๆ เปนสัญลักษณของลูกชิ้นหาดใหญ คนทําชื่อนายฟุหมิ่น ผมไปกิน
เขาก็ชอบอกชอบใจ ยิ่งกวานั้นตอนเจานายเสด็จก็ไดนําเอาลูกชิ้นไปตั้งเครื่อง นายฟุหมิ่นก็ใหชวย
ตั้งชื่อ จะตั้งวาลูกชิ้นหาดใหญก็กลัวจะมีอีกหลายเจา นายฟุหมิ่นเลยขอใชชื่อผม ผมเห็นวาเปน
ของดีก็เลยให กลายเปนลูกชิ้นถนัดศรีตั้งแตนั้นมา เปนลูกชิ้นเนื้อหาดใหญที่มีเอกลักษณ ในตอน
หลังนองสาวก็มาเปดราน ทุกวันนี้อาหมวยก็ยังขายอยู ใชชื่อลูกชิ้นถนัดศรี แตฟุหมิ่นสุขภาพไม
คอยดี ผมเคยเจอเขามารักษาตัวที่เปาโล ถามเขาวาทําไมไมรักษาตัวที่หาดใหญเพราะมีโรง
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พยาบาลเยอะแยะ เคาบอกวาตอนนี้เปลี่ยนชื่อเปนนายถนัดแลว จึงติดตามทานมาเพราะเห็นวา
ทานมาใชบริการที่เปาโล 
                ลูกชิ้นหาดใหญตอนนี้รอยละ รอยหกสิบ ลูกละบาทหกสิบ พอไปรับประทานหมวยไม
เอาตังค เอาลูกชิ้นติดไมติดมือมา หมวยไมเอาตังค หมวยพูดอยูคําเดียว หมวยรวยแลว และหมวย
รวยเพราะใคร เทานั้น ไมยอมรับเด็ดขาด ทําใหเราเกรงอกเกรงใจไมกลาไปรับประทานเลย แตไม
ไปก็ตองไปรับประทานที่อ่ืน “ 

                                              (หมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน,รายการวิทยุ 
“ ครอบจักรวาล” ) 

 
                การกลาวถึงความกาวหนาของรานอาหารที่ไดรับปายเชลลชวนชิม ไมเพียงเปนการ
สรางความเชื่อมั่นใหกับผูประกอบการเทานั้น แตยังเปนการสรางความเชื่อมั่นใหกับผูบริโภคอีก
ดวย เนื่องจากหมอมราชวงศถนัดศรีไดบอกถึง สาเหตุของการที่รานที่ไดรับปายเชลลชวนชิมมี
ความกาวหนา ปายเชลลชวนชิมเปนปจจัยสําคัญที่ทําใหรานนั้นๆมีความเจริญ รุงเรือง          
 
                ในบางครั้งหมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน ยังไดกลาวถึงรานอาหารที่ไดรับปายเชลล
ชวนชิมในทํานองติเตียนถึงรสชาติของอาหารที่เปลี่ยนแปลงไป ซึ่งแสดงถึงความตรงไปตรงมาของ
หมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน    
 
                “ วันนั้นก็ไปที่รานเจงวน ซึ่งเปนรานดั้งเดิมของผม ปรากฏวาพูดตามตรงนะวารสชาติ
ดอยลงไปมาก ไมเหมือนสมัยกอนที่แมเคายังทํา ที่เตี่ยทํา รสชาติเยี่ยมมาก พอมาถึงรุนลูกก็ยังดี
อยู แตมาตอนหลังอยางวันที่ผมรับประทาน มันไมเหมือนเดิมครับ มีอยูอยางเดียวที่ยังเหมือนเดิม
คือ เตาหูที่ทอดกรอบนอกนุมใน และจิ้มน้ําเกลืออุนๆกับใบค่ืนชายสับละเอียด เปนน้ําจิ้มเตาหู
ตํารับเจงวนเกา ก็ยังมีดีอันนี้อยูอยางหนึ่ง นอกนั้นดอยไปครับ ดอยไปหมดเลย “  
 
                “รานขาวตมเซาะฮึ้งที่แซงหนารานนายยาวไป ตั้งสาขาที่สองข้ึนใหญโตเลย เพราะยาว
นั้นตอนนี้แกไปก็เลยใหคนอื่นมาทําแทน ทําใหเสียรสชาติดั้งเดิมไปอยางนาเสียดาย เหมือนรานเจ
งวน รานเซาะฮึ้งนี้เปนรานขาวตมที่เยี่ยมที่สุดในหาดใหญตอนนี้” 
                                               (หมอมราชวงศถนัดศรีสวัสดิวัตน,รายการวิทยุ 
“ ครอบจักรวาล” )         
 



 59

                หมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน มีการแวะเวียนกลับไปเยี่ยมเยียน ชิมอาหารจากราน
อาหารที่ไดรับปายเชลลชวนชมอยูเสมอ ถึงแมวารานจะอยูไกล แตถาทานมีเวลาหรือตองไปทําธุระ
ละแวกนั้นทานก็มักจะตองแวะไปเยี่ยมเยียนอยูเสมอดังเชน 
 
                “แลวผมก็แวะเวียนไปหาปรานีที่รานแตเฮียงอิ้ว ที่ไปปลอยสูตรตมยําแหงเอาไว ปรานี
อายุมากแลว เพราะรานนี้ผมชวนชิมไวตั้งแตผมทําเชลลชวนชิมรุนแรกๆ เมื่อสามสิบกวาปแลว ตั้ง
แตปรานียังเปนสาวสวยอยู เตี่ยกับแมยังอยูจนตอนนี้ลวงลับไปแลว ไปทีไรก็จะไปรับประทานทุก
คร้ัง แตวันนี้รับประทานที่รานนายหวานแลวจึงแวะไปเยี่ยมเยียนปรานี“  
                                              (หมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน,รายการวิทยุ 
“ ครอบจักรวาล” ) 
         
                ความซื่อตรงเปนสาเหตุสําคัญที่ทําใหปายเชลลชวนชิมดําเนินมาไดจวบจนทุกวันนี้ 
เพราะความตรงไปตรงมาของหมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน สรางความเชื่อมั่นใหกับผูบริโภค
วารานอาหารที่ไดรับปายเชลลชวนชิม ตองเปนรานที่ไดมาตรฐาน 
 
                มีการแนะนําถึงรานอาหารที่เปนคนรูจักคุนเคยกันกับหมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน  
 
                “กอนที่จะขึ้นรถไฟไปหาดใหญ ผมก็ไดมารับประทานอาหารที่รานรถเสบียง รานรถ
เสบียงนี้เปนรานของลูกคุณหมอ รมไทร สุวรรณนิตย ซึ่งคุนเคยและรูจักกันดีมาก รวมทั้งลูกชายที่
เอาบานมาทําเปนรานอาหาร ทําใหมีผูคนมาอุดหนุนกันอยางเนืองแนน สวนใหญก็มารับประทาน
อาหารกลางวัน ตอนกลางคืนบรรยากาศดีมากเลยครับ ของอรอยมีหลายอยาง ที่ผมติดอกติดใจก็
คือ ขาวคลุกกะป ขาวคลุกกะปที่นี่ยกใหเปนยอด เขาใชกะปดี ขาวดี หมูหวานหั่นชิ้นเล็ก เมื่อคลุก
เคลาเขากันเปนขาวคลุกกะปเหมือนที่ปูยาตายายของเราเคยทําใหกิน เปนขาวคลุกกะปชาววังแท“ 
 
                “ตอนที่ผมไปทําเรื่องปลาไหลเลี้ยงไดในเมืองไทย อยูที่เมืองแกลง ซึ่งปลาไหลที่เลี้ยงได
นี้ สงมาขายสดๆที่รานคันนานา เปนรานของสองสามีภรรยา สามีเปนญี่ปุน มาโมรุ ฮาเซกาวา คว่ํา
หวอดในเรื่องการทําอาหารญี่ปุน ตั้งแตยังอยูที่ญี่ปุน เปนเด็กหนุมเขาไปเปนลูกมือของรานอาหาร
ญี่ปุนทั่วไป เพราะวาศิลปะในการประกอบอาหารญี่ปุนนั้น ตองเริ่มทําตั้งแตลางปลาขั้นตนเรื่อยไป 
พอมีความชํานาญแลวจึงไดมายืนอยูหนาเคานเตอรปลาดิบ มาโมรุนอกจากเรียนทําอาหารญี่ปุน
แลว ยังไปรวมงานกับภัตตาคารใหญๆ โรงแรมใหญๆ เรียกวาเรียนรูทั้งอาหารฝรั่ง ซึ่งก็คลายๆกัน
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เพราะวาอาหารฝรั่งที่เขาไปทํางานอยูนั้นเรียกวาเทปปนยากิ หรือสเต็กญี ปุน เมื่อมีความรูมากก็มา
เมืองไทย จนไดพบกับเกตุ จนแตงงานกัน มีลูกคนหนึ่งนารักมาก มาโมรุก็ไดมาเปดรานที่ศรีราชา
เพราะวาในบริเวณศรีราชานั้นมีโรงงานที่ญี่ปุนมาเปดมากมายหลายโรงงาน ทําใหเปน little 
Tokyo หรือ little Narita ตอนนั้นเรียกวาศรีราชาเมืองใหม 
                เชลลชวนชิมที่นี่มีตั้งแตรานเล็กๆ มีตั้งแตนาวาชายหาด ตนตํารับขาวตมเรือโปะ ตน
ตํารับมัสยา เดี๋ยวนี้นาวาชายหาดก็ยังอยูนะครับ แลวอาหารญี่ปุนที่เราไปก็เปนรานอาหารญี่ปุน
หลายราน แตผมมาชอบพอกับ มาโมรุ ก็เลยไปรับประทานที่คันนานา 
                ไดขาววาเขาเสียภาษีมากเหลือเกิน บางทีวาจะไมทํา แตในที่สุดก็ตองทํา เพราะคน
เรียกรอง โดยเฉพาะชาวญี่ปุน บอกวาถามาโมรุไมทําแลวจะไปกินที่ไหน เพราะของอรอยๆก็มีคน
เดียวเทานั้นที่ทํา เหมือนกับ Home Made Cooking “     
 
                “ ผมขอใหคุณโสภาเพื่อนของผม ที่เปดรานอาหารปกษใตที่พหลโยธินเพลส บอกเขาวา
คนกรุงเทพฯไมรูว าแกงพุงปลาแบบนครเปนอยางไร ก็เลยขอใหคุณโสภาทําแกงพุงปลาขนานแท
แบบปกษใต เมืองนคร ซึ่งค ุณโสภาเปนคนนคร ถาทานอยากกินอาหารปกษใตขนานแท ปรุงโดย
คนปกษใตแท ทานตองไปที่พหลโยธินเพลส รานคุณโสภา ที่ผมใหชื่อวารอยจังฮู แปลวาอรอย
เหลือประมาณ” 
                                              (หมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน,รายการวิทยุ 
“ ครอบจักรวาล” ) 
 
                นอกจากรานอาหารที่หมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน ไดเดินทางไปรับประทาน แลว
นํามาบอกเลาใหผูฟงรายการวิทยุทราบในแตละวันแลว หมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน  ยังได
กลาวถึงรานอาหารหรือผลิตภัณฑ อาหารที่ไดรับปายเชลลชวนชิม ผานทางรายการวิทยุ โดยที่ไม
ไดไปรับประทานดังเชน 
 
                “พรุงนี้รถจะติดขัดมากเพราะมีงานวันเกษตรแหงชาติ หรือเกษตรแฟร ที่ผมไดเรียนให
ทราบวามีของไปขายหลายบูธ ดวยกัน อยางเชน ปลาสลิดแมเฮียงจะขาย 2 จุด ขายอยูตรงปาก
ประตูดานพหลโยธิน แลวก็ที่หนาคณะอุตสาหกรรมเกษตร 
                แลวก็มีไสกรอกบีลักกี้ ไมตองไปเดินซื้อในซุปเปอรมาเก็ต ในศูนยการคา มาตรงนี้แหละ
ครับมาเถอะ” 
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                                             (หมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน,รายการวิทยุ 
“ ครอบจักรวาล” ) 

         
                นอกจากจะไดกลาวถึงรานอาหารที่ไดรับปายเชลลชวนชิมแลว บางครั้งหมอมราชวงศ
ถนัดศรี สวัสดิวัตน ยังไดกลาวประชาสัมพันธใหจังหวัดตางๆ ที่ทานไดรับเชิญไปเกียรติอีกดวย  
 
                “ผมไดทดลองชิมไวนลําไย ก็หวานๆ ซึ่งไมถูกโรคกับผม จึงไดแตจิบพอรูรส ซึ่งก็ใชการ
ไดทเีดียวครับ ทีแรกคิดวา ไปรับประทานกับไสอ่ัว มันจะไปกันไดหรือ แตปรากฏวาไปกันไดดี
เหมือนกิ่งทองใบหยก แลวไสอ่ัวที่ลําพูนมาจากแหลงตางๆ อรอยมาก อรอยทีเดียวละครับ” 
                “นอกเหนือจากงานที่หมดลงไปแลวนี้นะครับ ทานที่เดินทางไปเที่ยวลําพูน ทานก็ยังจะ
หาไวนลําไย หาไสอ่ัวสําหรับรับประทานหรือซ้ือติดไมติดมือกลับกรุงเทพฯไดตลอดเวลา” 

                                              (หมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน,รายการวิทยุ 
“ ครอบจักรวาล” ) 

         
                การที่หมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน ไดรับเชิญไปงานตางๆ ทําใหเปนการประชา
สัมพันธตัวของทานไปในตัว เนื่องจากเปนการแสดงถึง ความนาเชื่อถือของทาน จนทําใหไดรับ
เชิญไปงานตางๆตลอดเวลา 
 
                หลังจากรายการวิทยุประสบความสําเร็จ หมอมราชวงศ ถนัดศรี สวัสดิวัตน ก็ไดเร่ิมมา
ทํารายการโทรทัศน โดยรายการที่หมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน เปนผูดําเนินรายการอยูใน
ปจจุบัน มีรายละเอียดดังนี้  
 
   วิธีการสื่อความหมายโดยผานสื่อโทรทัศน 
 

1. รายการพอลูกเขาครัว ทุกวันอาทิตย เวลา 17.05 – 18.05 ทาง ไอทีวี 
 
                รายการนี้เปนรายการที่มีผูดําเนินรายการ 2 คนคือ หมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน 
และหมอมหลวงศิริเฉลิม สวัสดิวัตน ( คุณหมึกแดง)  ซึ่งเปนลูกชาย เนื้อหาของรายการจะแบง
เปนชวงตางๆ ดังนี้ 
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• พอลูกเขาครัว  เปนชวงที่หมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน และคุณหมึกแดง มาสาธิตการ
ทําอาหาร 

• รูหมดเปลือกกับมาลี  เปนชวงคั่นเวลาสั้นๆ นําเอาเกร็ดความรูเกี่ยวกับอาหารมาเลาใหทาน
ผูชมฟง 

• TOSHIBAเครื่องครัวดิจิตอล เปนชวงที่คุณหมึกแดงสาธิตการทําอาหารผานเครื่องใชไฟฟา 
• พอถนัดศรี ลูกถนัดเที่ยว เปนชวงที่คุณหมึกแดงพาไปชมสถานที่ตางๆ 
• ลูกนั่งชิม พอนั่งชม ชวงนี้คุณหมึกแดงจะพาไปทานอาหาร ยังรานอาหารตางๆ ซึ่งบางครั้งก็

เปนรานที่ไดรับปายเชลลชวนชิม 
•  ครัวสรางคน เปนชวงที่คุณหมึกแดงจะไปสาธิตการทําอาหาร ใหมีนักศึกษาชมตามครัวของ

สถาบันตางๆ 
• อยากรูถามมา เปนชวงที่หมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน และคุณหมึกแดง ตอบคําถาม

จากจดหมายที่ผูชมทางบานสงมา 
   
                ซึ่งจะมีเพียง 2 ชวงเทานั้นที่มีหมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน รวมอยูดวย คือชวงแรก
ของรายการที่ พอ ลูกจะชวยกันทําอาหาร และชวงสุดทายเปนชวงตอบคําถามของผูชมจากทาง
บาน 
  
                จากการที่ผูวิจัยไดทําการบันทึกเทปรายการโทรทัศนและศึกษาวิจัยมากวา 2 เดือนผู
วิจัยไดพบวา รายการพอลูกเขาครัวนั้น ผูดําเนินรายการสวนใหญคือคุณหมึกแดง โดยในรายการมี
หมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน เขามารวมรายการเพื่อสรางความนาเชื่อถือใหกันรายการและ
เปนการขยายกลุมผูชมที่มีความนิยมและเชื่อถือในตัวหมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน  เพื่อเปน
การสรางความนิยมใหกับรายการ 
 
                ในการดําเนินรายการสวนหนึ่งจะมีการพูดถึง หมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน และ
รานอาหารที่ไดรับปายเชลลชวนชิม  ดังตัวอยางรายการซึ่งบันทึกเทปเพื่อออกอากาศวันที่  25 
พฤศจิกายน  2544      โดยมีหมอมหลวงศิริเฉลิม สวัสดิวัตน เปนผูทําการสัมภาษณ และผูรวม
รายการคือ หมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน และ พลตรีถาวร ชวยประสิทธิ์ 
    
หมอมหลวง ศิริเฉลิม สวัสดิวัตน    ในวงการทีวีมีคนทํารายการอาหารหลายคน แตอยากใหทานผู     
                                                   ชมดูของจริงซึ่งกลายเปนปูชนียบุคคลไปแลวคือ หมอมราชวงศ 
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                                                   ถนัดศรีสวัสดิวัตน ซึ่งเปนพอผมเอง  อยากถามพอเกี่ยวกับวา                           
                                                    พอเขามาทําตรงนี้ไดอยางไร 
 
หมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน    เร่ืองของเรื่องก็รูกันอยูแลววาพอไมไดอยูบานนอกบานนา  เกิด  
                                                   ในวัง อยูในวัง มีลูกมีเมียก็อยูในวัง แตจะมีระหกระเหินไปบาง  
                                                   เวลาโดนเนรเทศไปทํางาน ก็เลยไดมีโอกาสกินอาหารชาวบาน  
                                                   ตามภาคตางๆ   ตามแตที่ทางสมเด็จอาทานสงไป แลวเรื่อง 
                                                   อาหารไทยเนี่ยเรากินมาตลอดและแมก็เปนผูซึ่งอยูกับหมอม  
                                                   ราชวงศหญิง เสงี่ยม สวัสดิวัตน ซึ่งตั้งเครื่องสมเด็จพระพันป  
                                                   เพราะฉะนั้นเวลาที่เรียกวาอาหารชาววังแทก็มาจากหมอมยา 
                                                   ของเจา 
หมอมหลวง ศิริเฉลิม สวัสดิวัตน   พอเนี่ยเปนคนมีมุขเยอะ และสํานวนมาก อยากใหอาตุเลาเกี่ยว 
                                                  กับเรื่องขุดหลุมฝง 
 
พลตรถีาวร ชวยประสิทธ             คุณชายเปนคนตรง อยางเวลาไปชิมเคาจะตั้งอาหารเปนชุดเลย  
                                                 แลวคุณชายก็จะชิมอันนี้เปรี้ยวไปนิด นี่ตองหวานนิดหนึ่งจะดี  
                                                 อันนี้ใชได     อันนี้คุณไปบอกพอครัวนะใหไปหลังรานแลวขุด 
                                                 หลุมลึกๆ เอาจานนี้เทนะ กลบใหมิด ระวังอยาใหหมาขุดขึ้นมา 
                                                 กิน เดี๋ยวมันจะตาย  
                                                 การออกรายการกับคุณชายไมใชวาดีนะ ก็มีวันหนึ่งเพื่อนบอกวา 
                                                 รานกวยเตี๋ยวรานนี้ใชได พอทานได  เราพอดีไปซื้อของแถวนั้น  
                                                 จึงเขาไปสั่ง กวยเตี๋ยวกิน พอคนขายเห็นก็ยกมือไหว ถามวามา 
                                                 ทําไมครับ เราก็บอกมากินกวยเตี๋ยว ขอเสนใหญจานสิ  เคาทํา 
                                                 ยังไงรูไหม ยืนอยูเฉยๆไม ยอมทําเพราะกลัวไมอรอย เพราะ                                
                                                 เวลาออกทีวีกับคุณชาย ถาไมอรอยเดี๋ยวจะไปวาเคา 
                                                 เสนหของคุณชายอยูที่ความตรง ถาอรอยก็บอกวาอรอย ไม 
                                                 อรอยก็ใหฝงดิน หรือตองปรับปรุงก็บอก 
 
หมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน  สําหรับเรื่องอาหารไทยตองรับวาตัวเองนะรู อะไรผิด อะไรถูกรู 
                                                 หมด เพราะเห็นที่หมอมแม (ยาของหมึกแดง) เห็นมาตลอดและ                 
                                                 อาหารในวังรูจักดี 
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                จากเทปบันทึกรายการขางตน แสดงใหเห็นวา หมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน ยังคง
เปนบุคคลที่มีความนาเชื่อถือจนทําใหไดกลายมาเปนแขกรับเชิญในรายการของตนเอง และแสดง
ใหเห็นถึงความเปนคนตรงของทานดังที่ พลตรีถาวร ชวยประสิทธิ์กลาวไววา “เวลาออกทีวีกับคุณ
ชาย ถาไมอรอยเดี๋ยวจะไปวาเขา เสนหของคุณชายอยูที่ความตรง ถาอรอยก็บอกวาอรอย ไม
อรอยก็ใหฝงดิน หรือตองปรับปรุงก็บอก” 
 
                นอกจากเทปบันทึกรายการขางตนแลวยังมีบางสวนของรายการพอลูกเขาครัวที่อางอิง
ถึงรานอาหารที่ไดรับปายเชลลชวนชิม อยางเชน ในเทปบันทึกรายการวันที่ 16 ธ ันวาคม   2544        
มีการสาธิตการทําผัดไทกุงนาง ซึ่ง หมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน   ไดกลาวถึงดังนี้ 
 

                 “ ที่จะทําวันนี้เปนผัดไทแบบโบราณ ซึ่งทําตามแบบผัดไทนายเที่ยง ราชวงศ ”  

 
                นอกจากนั้นในชวงหมึกแดงพาไปกินในเทปบันทึกรายการวันที่ 16 ธันวาคม 2544     
คุณหมึกแดงไดพาไปที่รานกวยเตี๋ยวแมเสวย ซึ่งในรายการไดถายเนนใหเห็นถึงปายที่ทางรานติด
อยูคือปายเชลลชวนชิม 
 
                จากตัวอยางของรายการนี้จะเห็นวา หมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน ไดใชภาพลักษณ
ในความเปนผูนําทางดานการประกันคุณภาพของอาหาร เพื่อเปนการสนับสนุนลูกชายที่ทําราย
การดวยกัน โดยใชโทรทัศนเปนสื่อ นอกจากนี้จากการตอบคําถามในรายการยังแสดงถึงการมี
ความรูในเรื่องของอาหารเปนอยางดีของหมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน ซึ่งเปนการสรางความ
เชื่อมั่นใหกับผูบริโภค 
 
2.รายการพอบานเขาครัว ออกอากาศทุกวันพุธที่ 2 และ 4 ของเดือน เวลา 16.30 น. 

 
                รายการนี้เปนรายการที่มีผูดําเนินรายการ 2 คนคือ หมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน 
และ พลตรีถาวร ชวยประดิษฐ เนื้อหาของรายการเกี่ยวกับการสาธิตการทําอาหาร ซึ่งผูดําเนินราย
การจะไปตามรานอาหารตางๆ และเลือกอาหารที่เปนจานเดนของรานมาสาธิต ซึ่งรานอาหารสวน
ใหญที่ไดไปทําการสาธิตจะเปนรานอาหารที่ไดรับปายสัญลักษณเชลลชวนชิม ดังมีรายละเอียดตอ
ไปนี้ 
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จากเทปบันทึกรายการพอบานเขาครัวประจําวันที่ 8 สิงหาคม 2544  
  
                ในวันนี้หมอมราชวงศถนัดศรีเปนผูดําเนินรายการเพียงผูเดียว โดยไดไปทําการบันทึก
รายการที่ รานสนั่นขาวตมปลา ซึ่งเปนรานอาหารที่ไดรับปายสัญลักษณเชลลชวนชิม  
                ในรายการจะทําการถายเนนไปที่ปายสัญลักษณเชลลชวนชิม นอกจากนี้เวลาทําการ
สาธิต ก็ยังมีปายเชลลชวนชิมเปนฉากหลัง และยังมีการถายใหดูบรรยากาศภายในรานดวย 
  
นอกจากนี้ หมอมราชวงศถนัดศรี ยังไดมีการกลาวเชิญชวนใหผูชมมาทานอาหารที่รานนี้ดังเชน 
 
                “ ที่นี่เนนเครื่องปรุงดี อาหารสด ทําวันตอวัน มาที่นี่ไดนะครับ บางที่ก็อาจจะเจอผมอยู
บอยๆ  
จากเทปบันทึกรายการพอบานเขาครัวประจําวันที่ 22 สิงหาคม 2544 
 
                รายการวันนี้มีคุณนิคม ระวิยัน เปนผูดําเนินรายการรวมกับหมอมราชวงศถนัดศรี โดย
ไปบันทึกรายการที่รานนิรนาม ดอนเมือง เดิมทีรานนี้ไมมีชื่อ      เมื่อหมอมราชวงศถนัดศรี   มา
ทานจึงตั้งชื่อใหวานิรนาม ดังคํากลาวของทานที่วา 
 
                “ นิรนามแปลวาไมมีชื่อ รานไมมีชื่อแตฝมือลือล่ัน “ 
 
                รายการก็ไดไปบันทึกบรรยากาศของราน ที่มีลักษณะเปนหองแถวคูหาเดียว หนารานมี
ปายสัญลักษณเชลลชวนชิมติดอยู เห็นไดอยางเดนชัด และยังไดมีการแนะนําวิธีการเดินทางมาที่
รานนี้อยางละเอียด  
 
                นอกจากนั้นหมอมราชวงศถนัดศรี ยังไดกลาวถึงสรรพคุณของอาหารที่รานนี้ดังเชน 
 
                “ ลูกชิ้นปลาที่นี่เปนปลาแท ไมไดผสมแปง เพราะถาผสมแปงจะมีคาว “ 
 
                “ ปูผัดผงกะหรี่ รับประทานกับหมี่ซั้ว อรอยจนฝนถึง” 
 
จากเทปบันทึกรายการพอบานเขาครัวประจําวันที่ 12 กันยายน 2544 
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                รายการไดไปบันทึกเทปที่รานอาหารบานสวนกาเสาะ ตั้งอยูที่จังหวัด นราธิวาส เร่ิมตน
รายการโดยการถายไปที่ปาย Clean Food Good Taste แลวจึงถายไปที่บรรยากาศรอบๆราน ซึ่ง
หมอมราชวงศถนัดศรี ไดบรรยายถึงวา 
  
                “ ผูที่มาที่นราธิวาส ถาตองการรานที่สะอาด มีบรรยากาศดีใหมาที่นี่ บรรยากาศเหมือน
นั่งกินอยูที่สวนลุม “ 
 
และจากรายการวิทยุครอบจักรวาลวันที่ 22 มกราคม 2545 ทําใหรูวาที่รานนี้ยังไมไดรับปาย
สัญลกัษณเชลลชวนชิม แตทางหมอมราชวงศถนัดศรี ไดสัญญากับเจาของรานซึ่งเปนคนรูจักกัน
วาจะเขียนลงหนังสือพิมพให แตก็ยังไมไดลงสักที ดังที่ทานวา 
                “ รานกาเสาะนี้ผมไดทําพอบานเขาครัวไปแลว และยังพูดถึงบอยๆเวลาที่ลงไปที่
นราธิวาส แตดูเหมือนวายังไมไดเขียนเชลลชวนชิมนะครับ ติดเขาไว” 
 
                จากตัวอยางรายการโทรทัศนพอบานเขาครัว ขางตน จะเห็นวาหมอมราชวงศถนัดศรี 
สวัสดิวัตน ใชสื่อโทรทัศน ในการชวยประชาสัมพันธรานอาหารตางๆที่ไดรับปายเชลลชวนชิม เห็น
ไดจากตัวอยางรายการ ที่รานอาหารสวนใหญที่ไดมาออกรายการเปนรานอาหารที่ไดรับปายเชลล
ชวนชิม 
 
                จากขางตนจะเห็นวาหมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน ไดใชส่ือตางๆทั้งสิ่งพิมพ วิทยุ
และโทรทัศนเปนตัวกลางในการสรางภาพลักษณใหกับสินคา ปายสัญลักษณเชลลชวนชิม และตัว
เอง  ซึ่งภาพลักษณนี้จะมีอิทธิพลตอพฤติกรรมของบุคคล ภาพลักษณที่ไดกอตัวหรือถูกสรางขึ้น
แลว ยอมมีแนวโนมที่จะเหนี่ยวนําพฤติกรรมของผูบริโภคและสาธารณชนใหคลอยตามไปในทิศ
ทางเดียวกัน อยางเชน ในกรณีของหมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน ที่ไดสรางภาพลักษณและ
ความนาเชื่อถือโดยการบอกเลาผานสื่อตางๆ ดังจะเห็นไดจากขางตน ทําใหในปจจุบันถึงแมวา
ปายเชลลชวนชิมจะมีอายกุวา 40ป ก็ตาม แตก็ยังคงไดรับการยอมรับในฐานะที่เปนปายรับ
ประกันความอรอย ดังที่ โบลดิ้งไดกลาวไววา ภาพลักษณของสิ่งหนึ่งสิ่งใดจะไมหยุดนิ่งก็ตาม แต
การเปลี่ยนแปลงก็กระทําไดยาก     และเนื่องจากในขณะนี้ หมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน ก็ยัง
คงใหขอมูลที่เกี่ยวกับปายสัญลักษณเชลลชวนชิมผานสื่ออยูตลอดเวลา จึงทําใหภาพลักษณของ
ปายเชลลชวนชิมยังคงประทับอยูในความรูสึกของสาธารณชนตอไป 
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                นอกจากนั้น หมอมราชวงศ ถนัดศรี สวัสดิวัตน ยังไดใชจุดจับใจตามหลักของอริสโต
เติลเพื่อสรางความนาเชื่อถือ พรอมๆกันทั้ง 3 ตัว คือ 

1.   ในเรื่องของบุคลิกลักษณะของหมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน ที่มีชาติตระกูลที่สูงสง 
เกิดและใชชีวิตอยูในวัง ไดรับประทานอาหารในวัง ทั้งยังมีความใกลชิดกับ ผูวาการหอง
เครื่อง ซึ่งเปนหมอมยา ซึ่งตรงจุดนี้เมื่อทานไดทําเรื่องเกี่ยวกับอาหาร ทําใหมีความนาเชื่อ
ถือมาก 

2.    จากขางตนจะเห็นไดวาในเรื่องของภาษาและอารมณ ที่หมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน 
ไดนํามาใชนั้นเปนการสรางจุดจับใจใหกับผูอาน และผูฟงไดเปนอยางดี 

3.   นอกจากนั้นหมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน ยังไดแสดงถึงตรรกะของการทําอาหารไวใน
เร่ืองที่ทานเขียน และพูดผานทางสื่อตางๆ โดยเปนการสรางความเชื่อมั่นใหกับผูอานและ
ผูฟง เนื่องจากสิ่งนี้ทําใหผูอานและผูฟงมั่นใจไดวาหมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน เปนผู
ที่รูจริงในเรื่องอาหาร ไมใชเพียงแคชิมอยางเดียว 

  
                จากขางตนจะเห็นวาหมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน ไดใชจุดจับใจทั้ง 3 อยางเปนตัว
กอใหเกิดความเชื่อมั่น ทั้งๆที่จริงๆแลวใชเพียงอยางเดียวก็สามารถทําใหไดรับความเชื่อถือแลว 
จุดจับใจที่หมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน นํามาใชก็คือ ภาษาที่ใชในการแสดงถึงความอรอย
ของอาหาร อยางเชน ทานใชคําวาทานที่รานนี้ใหความรูสึกเหมือนทานที่บาน นอกจากนั้นหมอม
ราชวงศ ถนัดศรี สวัสดิวัตน ยังอธิบายถึงตรรกะของการทําอาหาร ซึ่งก็คือวิธีการทําอาหารเอาไว
อยางละเอียด และประการสําคัญคือ การที่หมอมราชวงศ ถนัดศรี สวัสดิวัตน เปนผูที่เกิดในตระกูล
สูง เปนคนที่เกิดในวัง ซึ่งในสมัยนั้น การที่คนปกติจะไดสัมผัสกับคนที่อยูในวังนั้น แทบจะมีโอกาส
นอยมาก เมื่อทานซึ่งอาศัยอยูในวังและ เปนคนมีชาติตระกูล ไดออกมากลาวถึงอาหารตางๆ คน
ทั่วๆไปยอมตองคลอยตามเนื่องจากเห็นวาทานยอมมีประสบการณมาจากในรั้วในวัง  
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บทที่ 5 
 

กระบวนการในการสรางความเชื่อมั่นใหกับผูประกอบการของปายสัญลักษณ 
เชลลชวนชิม 

 
                การศึกษากระบวนการในการสรางความเขื่อมั่นของปายเชลลชวนชิมนี้มีวัตถุประสงค
เพื่อใหเขาใจถึงสาเหตุที่ปายสัญลักษณเชลลชวนชิมยังคงมีคนใหความสําคัญอยู ถึงแมวาเวลาจะ
ผานมายาวนาน โดยผูวิจัยไดทําการสัมภาษณทั้งผูประกอบการรานอาหารและผูบริโภคซึ่งแยก
ประเภทตามลักษณะอาหารดังตอไปนี้ 
 
    ประเภทอาหารจานเดียว 

1. กวยเตี๋ยวหมูเจแกะ 
2. ขาหมูตรอกซุง 
3. รานขาวมันไก 
4. รานกวยเตี๋ยวเปด 
5. รานวาสินี 
 

    ประเภทอาหารฝรั่ง 
1. รานจีโนส 
2. รานคาปรีชิโอ 
3. รานนีล’ส แทรเวิรน 
4. รานเจลาโต 
 

    ประเภทอาหารจีน 
1. โตเปดยาง 
2. ไตรพรโภชนา 
3. ฉั่วเจียบงวน 
4. งวนหลี 

 
    ประเภทรานอาหารไทย 

1. รานเบนคูซีน 
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2. รานระฆังทอง 
3. รานบางบัว 
4. รานกาหลง 
 

การเกิดความเชื่อมั่นของผูประกอบการแตละรายมีคุณลักษณะดังตอไปนี้ 
 
    ประเภทอาหารจานเดียว  
 
                1. กวยเตี๋ยวเจแกะ ตั้งอยูที่หมูบานชลนิเวศน ผูขายเปนคนเดียวกับเจาของรานคือ คุณ
ลักขณา เกตุแกว     หรือที่เรียกกันวาเจแกะ รานนี้เปนรานที่ไดปายสัญลักษณเชลลชวนชิม มาตั้ง
แตป พ.ศ 2541 โดยที่ไมไดมีการรูจักกับหมอมราชวงศถนัดศรี มากอน แตเนื่องมาจากหมอม
ราชวงศถนัดศรี มาทานบอยและรูสึกติดใจในรสชาติอาหาร จึงไดเชิญไปออกรายการโทรทัศน พอ
บานเขาครัวทางชอง5   และหลังจากนั้น รานเจแกะ ก็ยังไดลงหนังสือ นิตยสารอีกหลายฉบับ เชน 
พลอยแกมเพชร  

 
                เจแกะไดเลาใหผูวิจัยทราบวา “หลังจากที่ไดไปออกรายการโทรทัศนแลว ก็มีลูกคาเพิ่ม
มากขึ้นอยางเห็นไดชัด และเมื่อไดลงในนติยสารพลอยแกมเพชร ลูกคาที่เขามากินสวนใหญจะ
เปนพวกคุณหญิง คุณนาย บางทีมีรัฐมนตรีมากินดวย   และการที่มีปายเชลลชวนชิมทําใหคนหัน
มาใหความสนใจรานมากขึ้น โดยเฉพาะเมื่อไดออกทีวี แตชั้นคิดวาสิ่งที่ทําใหคนมาทานอาหาร
แลวกลับมาทานอีกก็คือ ความอรอยของอาหารมากกวาที่จะสนใจปายเชลลชวนชิม ไมใชแคเพียง
ปายเชลลชวนชิมปายเดียวเทานั้นยังมีปายรับประกันความอรอยมาติดตอหลายราย แตวามีปาย
เชลลชวนชิมอยูแลว ไมเห็นวาจะตองมีปายอื่นอีก” 
                                                                  (คุณลักขณา เกตุแกว,สัมภาษณ,29 สิงหาคม 2544) 
 
                จากคํากลาวของคุณลักขณา เกตุแกว เจาของรานเจแกะ พบวาคุณลักขณาใหความ
เชื่อถือในปายสัญลักษณเชลลชวนชิมมากที่สุด ถึงแมจะมีปายรับประกันความอรอยอื่นๆมาเสนอ
แตทางรานก็ไมไดสนใจ ดังที่กลาววา “...ยังมีปายรับประกันความอรอยมาติดตอหลายราย แตวามี
ปายเชลลชวนชิมอยูแลว ไมเห็นวาจะตองมีปายอื่นอีก” ที่แสดงถึงความเชื่อถือที่ผูประกอบการมี
ตอปานสัญลักษณเชลลชวนชิม 
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                กวยเตี๋ยวรานนี้ ลวกเสนใสกากหมูคลุกกระเทียม โรยเครื่องซึ่งประกอบดวย หมูบะฉอ
แผเปนแผนลวกน้ําเดือดจนสุก ตามดวยฮื่อกวย ลูกชิ้นหมู หรือลูกชิ้นปลาลูกเรียวยาว มีเครื่องใน
หมู ตับ ไสออน เนื้อหมูหั่นบางๆ  ที่นี่พริกปน ถั่วลิสงเขาปนเอง คั่วเอง 
 
                เคล็ดลับของกวยเตี๋ยวเจานี้อยูที่กากหมู เจียวเหลืองกรอบ ใชมันหมูแข็ง เจียวตั้งแตเชา
จนไดกากหมู แลวใชน ำมันหมูที่ไดเจียวกระเทียม เจแกละจะไมเจียวคางคืน เจียววันตอวัน 

  
                2.รานขาหมูตรอกซุง เปนรานที่มีอยูหลายสาขาทั่วกรุงเทพมหานคร แตคุณสมศักดิ์ สม
ศักดิ์ศรี หรือเฮียโตเจาของรานบอกกับผูวิจัยวา 
  
                “ ขาหมูตรอกซุงที่มีขายตามสาขาตางๆ ทํามาจากที่ราน ตอนเชาก็จะมีรถรับจากที่ราน
ไปสงตามสาขาตางๆ เพราะฉะนั้นรสชาติจึงไดคุณภาพและเหมือนกันทุกที่ แรกเริ่มนั่นนองชาย
ของผมเปนผูริเร่ิมกิจการ ไดรับปายสัญลักษณเชลลชวนชิมเมื่อ พ.ศ.2528 เพราะมีเพื่อนแนะนําให
รูจักกับหมอมราชวงศ ถนัดศรี จึงไดนําขาหมูไปใหทานชิมทานจึงไดเชิญออกรายการโทรทัศน ซึ่ง
เมียผมเปนคนไปออก หลังจากนั้นจึงไดรับปายเชลลชวนชิม และมีชื่อเสียงที่สุดเมื่อไดมาขายที่มา
บุญครอง ซึ่งตอนนั้นขายดีมาก” 
  
                เฮียโตไดเลาใหผูวิจัยฟงวา “มีปายรับประกันความอรอยอื่นๆเคยมาเสนอจะใหปาย 
แตวามีปายเชลลชวนชิมอยูแลว ไมเห็นจะตองใชปายอื่นๆ นอกจากนี้เวลาที่เชลลหรืออาหมอม มี
งานออกรานตางๆก็มักจะเชิญกลุมรานอาหารที่ไดรับปายสัญลักษณเชลลชวนชิม ไปออกราน เชน 
วันเกิดของบริษัทเชลล ผมก็ไดไปออกราน นอกจากนี้วันเกิดของอาหมอมผมก็ไดไปเปนตัวแทน
กลาวอวยพร สงสัยเพื่อนๆเห็นวาผมแกที่สุด ในเรื่องของรสชาตินั้น อาหารของที่นี่จะมีรสชาติที่ได
มาตรฐาน ใชแตของดีมีคุณภาพ มีการชั่งตวง วัด ทุกอยาง เราไมเคยใชของไมมีคุณภาพ ทําให
รานยังคงดําเนินมาไดจนถึงทุกวันนี้ เพราะถาไมอรอย ไมมีคุณภาพ ถึงมีปายคนก็จะไมกลับมา
ทานอาหารที่นี่อีก “  
                                                                 (สมศักดิ์ สมศักดิ์ศรี,บทสัมภาษณ,7 กันยายน 2544) 
                 
                จากการสัมภาษณคุณสมศักดิ์ สมศักดิ์ศรี ผูวิจัยพบวานอกจากความเชื่อถือที่มีตอปาย
เชลลชวนชิมและไมไดใหความสําคัญกับปายรับประกันความอรอยอื่นๆ ดังคํากลาวของคุณสม
ศักดิ์ที่วา “มีปายรับประกันความอรอยอื่นๆเคยมาเสนอจะใหปาย แตวามีปายเชลลชวนชิมอยูแลว 
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                อาหารจานเดนของที่นี่คือ เนื้อสันในกวาง    ซึ่งเปนเนื้อที่ส่ังตรงมาจากประเทศ 
ออสเตรเลีย และอาหารอิตาเลี่ยนที่รานนี้จะทําเพื่อใหถูกปากทั้งชาวไทยและชาวตางชาติ 
เนื่องจากถาลูกคาเปนชาวตางชาติ เชพวิญู แยมคง จะทําอาหารตามแบบฉบับด้ังเดิม แต
ถาลูกคาเปนชาวไทยก็สามารถที่สั่งไดวาตองการรสชาติแบบไทย คือมีรสจัดมากขึ้น เพื่อไมให
เลี่ยนเกินไป   

 
                2.หองอาหารคาปรีชิโอ โรงแรมรามาการเดนส   ผูจัดการหองอาหารคือคุณ วิชัย 
พงษบัว ไดเลาใหผูวิจัยฟงวา 

 
                “คาปรีชิโอ แปลวา แนวคิดใหม  (new concept) ทางโรงแรมไดชื่อนี้มาจากทาน
ฑูตอิตาลีประจําประเทศไทย แตเดิมหองอาหารนี้มีชื่อวา โกลเดน ปอปป ตอมาทางฝาย
บริหารของโรงแรมเล็งเห็นวาตลาดในขณะนั้นนิยมอาหารอิตาเลียน จึงทําใหเกิดหองอาหาร
คาปรีชิโอซึ่งเนนอาหารอิตาเลียนที่มีรสชาติแบบไทยๆขึ้นมาในโรงแรมตั้งแตนั้นมา 
                “ เนื่องจากทางโรงแรมไดรูจักกับหมอมราชวงศถนัดศรี   ซ่ึงทางหองอาหารเห็นวา
หมอมราชวงศถนัดศรี เปนผูที่เชี่ยวชาญที่สุดในการชิมอาหาร จึงไดเชิญทานมาทดลองชิม
อาหารที่ทางหองอาหารไดจัดทําให เมื่อทานพึงพอใจในรสชาติของอาหารที่ทางรานไดจัดทํา 
จึงไดมอบปายเชลลชวนชิมไวใหเพื่อเปนเกียรติแกทางหองอาหาร และทางหองอาหารยังเห็น
วาปายเชลลชวนชิมมีสวนชวยในการโปรโมทรานเพราะถือวาปายเปนตัวรับประกันความ
อรอยใหกับลูกคา รานคาที่ไดรับปายจะทําใหลูกคามั่นใจในความอรอยยิ่งขึ้น เนื่องจากคนที่
รับประกันความอรอยเปนผูเชี่ยวชาญซึ่งมีชื่อเสียง ดังนั้นคนธรรมดายอมไมผิดหวังเชนกัน”                       
                                                                       (วิชัย พงษบัว,สัมภาษณ,27 สิงหาคม 2544) 
  
                จะเห็นไดวาจากการใหสัมภาษณของผูจัดการหองอาหารคาปรีชิโอ ในโรงแรมรามา
การเดน พบวาทางหองอาหารมีความเชื่อถือในตัวของหมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน มาก 
โดยถือวา หมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน  เปนผูที่เชี่ยวชาญที่สุดในการชิมอาหาร และทาง
หองอาหารยังเห็นวาปายเชลลชวนชิมมีสวนชวยในการโปรโมทรานอีกดวยดังคํากลาวจากการ
ใหสัมภาษณขางตน 
 
                หองอาหารคาปรีชิโอ อยูในโรงแรมรามาการเดนส ซึ่งตั้งอยูริมถนนวิภาวดีรังสิต 
ใกลกับหนังสือพิมพเดลินิวส บรรยากาศภายในหองอาหารคาปรีชิโอ เปนบรรยากาศแบบอิตา
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                อาหารขึ้นชื่อของที่นี่คือ ซี่โครงหมูบาบีคิว กับหอยอบ  ซี่โครงหมูบาบีคิวที่นี่อบ
กําลังดีไมแข็งจนเกินไป ซึ่งจะทําใหไมสะดวกในการเคี้ยว สวนหอยอบนั้น      จะใชหอยสดที่
เปลี่ยนใหมทุกวันและโรยดวยชีสอยางดีกอนนําเขาอบ ทําใหมีรสชาติที่กลมกลอม 

 
                4.  รานเจลาโต เปดกิจการมานาน 9 ป โดยคุณ กรวลัย ตันฑเศรษฐี เจาของรานได
เลาถึงความเปนมาของรานนี้วา 

        
                “คุณพอเปนผูกอต้ังบริษัท จอมธนา ซึ่งผลิตไอศกรีมครีโม เห็นวารสชาติของไอศกรีม
ที่ผลิตก็ไมแพของบริษัทอื่น จึงไดรวมทุนกับเครือญาติ เปดรานนี้ข้ึน พรอมกับที่ไดจางพอครัวที่
มีชื่อเสียงดานอาหารอิตาเลียน มาชวยคิดคนสูตรไอศกรีม โดยเลือกวัตถุดิบอยางดี ทําเหมือน
แบบที่ทํากินเองในบาน ไมใชลักษณะอุตสาหกรรม โดยใหดิฉันเปนคนดูแล” 
 
                “ ไดรับปายมาเมื่อประมาณ 3 ปที่แลว โดยคุณชายเปนผูมาใหปายเอง ไมไดมีการรู
จักกันเปนสวนตัว และเมื่อมีปายก็เหมือนเปนการประชาสัมพันธ ชวยใหลูกคารูจักรานมากขึ้น 
นอกจากนั้นยังชวยแนะนําลูกคาไปในตัววาที่รานมีอะไรอรอย” 
 
                เมื่อผูวิจัยไดถามถึงความเชื่อมั่นที่มีตอปายเชลลชวนชิม คุณกรวลัย กลาววา “ รูสึก
เชื่อถือในตัวคุณชายมาก เพราะเปนผูที่มีชื่อเสียง และเปนคนแรกที่ทําปายรับประกันความ
อรอย “                                                  
                                                            ( กรวลัย ตัณฑเศรษฐี,สัมภาษณ, 09 เมษายน 2545) 
 
                จะเห็นไดวาการมีปายสัญลักษณเชลลชวนชิม เปนการประชาสัมพันธราน ทําใหคน
รูจักมากขึ้น นอกจากนั้นความเชื่อถือในปายสัญลักษณเชลลชวนชิมก็สืบเนื่องมาจากความนา
เชื่อถือในตัวหมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน ที่เปนคนแรกที่ริเร่ิมการใหปายรับประกันความ
อรอย 
 
                รานเจลาโตตั้งอยูในศูนยศูนยการคาพรีเมียร แจงวัฒนะ ที่มีเลมอนฟารมขนาดใหญ
ตั้งอยู  และอยูระหวางหางสรรพสินคาโลตัส กับ บิ๊กซี แจงวัฒนะ ลักษณะรานเปนรานที่ติด
กระจกใส สวางไสว ถามองจากขางนอกสามารถมองเห็นไดทั่วราน   
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ดําเนินการขอปายในป 2531 รานนี้จึงไดรับปายสัญลักษณเชลลชวนชิมในป 2531 และทาง
รานก็ไมไดรูจักเปนการสวนตัวกับหมอมราชวงศถนัดศรี ที่ไดลงหนังสือเพราะวาลูกคาที่ราน
เปนคนเขียนจดหมายไปติดตอให และเมื่ออาหมอมมาทานก็รูสึกถูกใจในรสชาติจึงนําเรื่องราว
ของรานไปลงหนังสือ หลังจากที่ทางรานไดรับปายเชลลชวนชิมแลว ก็ไดรับเชิญจากอาหมอม
ไปออกรายการโทรทัศน ซึ่งทําใหลูกคาเพิ่มข้ึนมาก  โดยเฉพาะในสมัยกอนการจราจรไมติดขดั
เหมือนสมัยนี้ แตในปจจุบันลูกคาก็จะเพิ่มข้ึนไมมากเพราะการจราจรที่ติดขัด คนทานจะเลือก
ทานรานที่สะดวกและใกลบานมากกวา เมื่อออกรายการโทรทัศนจะมีลูกคามาจากไกลๆในชวง 
2-3 วันแรก แตลูกคาสวนใหญทุกวันนี้จะเปนลูกคาประจํา” 

                                                         (คุณวิศักดิ์ ไตรพรรัตนา,สัมภาษณ,2 กันยายน 2544) 
 
                เมื่อผูวิจัยสอบถามเกี่ยวกับปายรับประกันความอรอยอื่นๆ คุณวิศักดิ์ ไดกลาววา 
 
                 “เคยมีปายอื่นมาใหแตทางรานไดปฏิเสธไมรับเพราะไมเห็นความจําเปน และปาย
เชลลชวนชิมนี้ทางรานก็ไมไดเปนคนไปขอดวยแตอาหมอมเปนผูมาใหเอง และปายเชลลชวน
ชิมก็เปนปายรับประกันความอรอยอันดับหนึ่ง และพอไดรับปายเชลลชวนชิมแลว อาหมอม ก็
จะคอยพูดถึงรานออกรายการวิทยุใหอยูบอยๆโดยไมตองเสียคาใชจายใดๆ ซึ่งพอพูดออกราย
การวิทยุก็จะมีคนมาทานอาหารที่รานเรื่อยๆ และการไปออกรายการโทรทัศนกับทางรายการ
ของอาหมอมก็ไมตองเสียคาใชจายใดๆ ทั้งยังไดรับคาตัวอีกดวย ผิดกับรายการอื่นๆที่เคยมา
ชักชวนใหไปออกจะตองมีเร่ืองของคาใชจายเขาเกี่ยวของ นอกจากนั้นเวลาที่อาหมอมมาทาน
อาหารที่ราน ทานไมเคยไมจายคาอาหาร  ไมเคยขอสวนลด จะจายเต็มราคาทุกครั้ง โดยอา
หมอมจะบอกวาไดรับงบประมาณมาจากบริษัทเชลล” 
                                                          (คุณวิศักดิ์ ไตรพรรัตนา,สัมภาษณ,2 กันยายน 2544) 
 
                นอกจากนั้นคุณวิศักดิ์เห็นวา ปายรับประกันความอรอยนาจะมีประโยชนกับรานที่
เพิ่งเปดใหม เพราะจะทําใหไดรับความสนใจมากขึ้น สวนรานที่เปดมานานแลวนั้นสวนใหญ
จะมีลูกคาประจํามาทานอยูแลว แตรานที่ไดรับปายสัญลักษณเชลลชวนชิมจะไดรับการ
ประชาสัมพันธผานทางสื่อวิทยุโดยหมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน และไมตองเสียคาใชจาย
ใดๆ  
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class และยังไดเปนผูที่ประกอบอาหารใหลูกเรือไทยที่ไปพักที่ซีแอตเติลทานเปนประจําเนื่อง
จากอยูไกลกับที่พักของลูกเรือ 
   
                หลังจากกลับมาอยูที่เมืองไทยอีกครั้งจึงไดตัดสินใจที่จะเปดรานอาหารขึ้นที่หลัง
การบินไทย หมอมราชวงศถนัดศรีไดกรุณาที่จะมาทานอาหารที่รานและเขียนลงหนังสือใหอีก
คร้ัง  ปายเชลลชวนชิมเปนสวนหนึ่งเหมือนการรับรองความอรอย ถึงแมรสนิยมคนเราไม
เหมือนกัน แตหมอมราชวงศถนัดศรี มีประสบการณมายาวนาน นอกจากนั้นยังเปนชาววังที่ได
รับประทานอาหารอรอยมาตลอด จึงคิดวาหมอมราชวงศถนัดศรีคอนขางจะเปนปรมาจารย
ทางดานการชิมอาหาร ปายเชลลชวนชิมมีสวนชวยในการโปรโมทราน เชนถามีรานอาหารที่
เหมือนกันอยู 3 ราน ลูกคาก็จะเลือกรานที่มีปายกอน เมื่อเขามาแลวลูกคาพอใจในรสชาติก็จะ
กลายมาเปนลูกคาประจํา ซึ่งเรื่องนี้ข้ึนอยูกับฝมือการทําอาหารของแตละราน อยางที่รานนั้น 
ตอนแรกที่มาเปดก็ยังไมมีปายหลังจากนั้นอีกประมาณ 4-5 เดือนถึงจะไดรับปายสัญลักษณ
เชลลชวนชิม เมื่อไดรับปายเห็นไดชัดวามีลูกคาเขารับประทานมากขึ้น” 
 
                คุณดลจิตร   ไดสรุปไวในตอนทายวา 
 
                ”ปายรับประกันความอรอยในเมืองไทยบางทีก็ไมมีความหมาย เพราะคาใชจาย
อ่ืนๆสูงก็ทําใหรานอยูไมได ทุกอยางอยูที่คาใชจาย รานอาหารที่เมืองนอกยิ่งมีอายุมากยิ่งดี 
แตที่เมืองไทยลูกคาจะยิ่งนอยลงเนื่องจากคนไทยขี้เบื่อ”  
                                                               (ดลจิตร จิตรรังศรี, สัมภาษณ, 25 สิงหาคม 2544) 
 
                จากคํากลาวขางตนจะเห็นวาสิ่งที่ทําใหปายเชลลชวนชิมไดรับการเชื่อถือและยอม
รับ มีสาเหตุมาจากความนาเชื่อถือของหมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน  ที่มีประสบการณ
มายาวนาน และมีชาติตระกูลที่สูงสง จึงทําใหไดรับการยอมรับจากผูประกอบการ  
 
                รานเบน คูซีน เปดรานอยูดานหลังบริษัทการบินไทย สํานักงานใหญที่ถนนวิภาวดี
รังสิต ถาเขาซอยวิภาวดี 22 ที่ปากซอยมีอูรถโฟลก ตรงไปจนถึงทางเลี้ยวขวา แลวตรงไปจนถึง
ประตูดานหลังของการบินไทย ก็จะเห็นเบนคูซีนอยูทางซายมือ 
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     2. รานครัวระฆังทอง เจาของรานคือคุณผลิต เขียนทอง หรือคุณโจ  
 
                “ ตอนแรกไมไดตั้งใจจะเปดราน แตจับพลัดจับผลูมา เร่ิมมาจากรานเล็กๆ ริมแมน้ํา
แลวก็ขยายมานี่ รานเล็กทําไดประมาณ 7 ป แลวมาอยูที่นี่ไดประมาณ 2 ป ปายเชลลชวนชิม
ไดมาจากรานเล็ก ไมไดตั้งใจทํารานอาหารตั้งแตแรกๆ แตพอทําแลวเกิดผลดี ก็เลยตั้งแนวไว
วาจะทําแบบไหน ตองการทาํรานอาหารใหเปนแบบบาน ใหทุกคนมีบรรยากาศวาคลายๆเปน
บานของตัวเอง คนก็จะไดมีความเปนสวนตัว ไมอยากใหคิดวาเปนรานอาหาร” 
 
                “คุณชายอาหมอมก็เลยไดมาสัมผัส พอสัมผัสแลวก็เลยเห็นวาปายเชลลชวนชิมไม
ไดไดมางายๆ ทานมาตั้ง 3 คร้ัง 3 ครา ไมไดรูจักกับคุณชายมากอน แตรูจักกันระหวางคุณ
หมอ กัมนาษ พลางกูร ทานมาที่รานผมประจํา เพราะวาทานอยูที่ศิริราช พอดีวาวันนั้นคุณ
ชายก็มา ก็เลยมาเจอกันโดยบังเอิญ ก็เหมือนกับคุนเคย ก็เลยนับเปนคนที่ผมใหความเคารพ 
ระหวางผมกับคุณชาย” 
 
                “ คิดวาปายนี้นาจะเปนปายที่คนรูจักมากที่สุด คือวาปายตรงนี้เนี่ย บางปายเสีย
สตางค บางปายไมเสีย อยางเชน เชลลชวนชิม ผมยอมรับวาที่ไดมาเนี่ย ไมไดเสียอะไรใหกับ
อาหมอมเลย ไมมีใตโตะ เหนือโตะ อะไรทั้งสิ้น แตคาทําปายตองไปทําที่บริษัทของเขา คาทํา
ปายประมาณ 3000 บาท นอกจากนี้ปายยังชวยในการโปรโมทราน เพราะคนที่ไมรูจักก็หันมา
ใหความสนใจ มีคนโทรมาถามบางเมื่อลงหนังสือพิมพมติชน   และคิดวาถาไมมีอาหมอมคง
ไมมีปายนี้ “  
                                                                   (ผลิต เขียนทอง,สัมภาษณ, 10 เมษายน 2545) 
 
                จากคํากลาวขางตนจะพบวาอีกสาเหตุหนึ่งที่ทําใหปายสัญลักษณเชลลชวนชิมได
รับการยอมรับ ก็คือ ที่มาของการไดรับปาย ซึ่งไมตองเสียคาใชจายใดๆ เรียกวาไมตองเสียเงิน
ซื้อปาย จึงทําใหมีความนาเชื่อถือมากกวาปายรับประกันความอรอยอื่นๆ 

 
                รานครัวระฆังทอง ตั้งอยูที่ริมแมน้ําเจาพระยา ทางฝงธนบุรี ใกลกับวัดระฆังโฆษิตา
ราม ตัวรานมีสองช้ัน ชั้นลางติดกระจก ติดเครื่องปรับอากาศ ชั้นบนเปนดาดฟาเปดรับอากาศ
ธรรมชาต ิครัวระฆังทองอยูตรงขามภัทราวดีเธียเตอร ถาขับรถไปตองจอดรถที่ลานวัดแลวเดิน
ไปที่ราน      
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                2.หลังจากที่หมอมราชวงศถนัดศรี ใหปายสัญลักษณเชลลชวนชิมกับรานอาหาร
ขางตนแลว จากการสัมภาษณจะพบวา หมอมราชวงศถนัดศรียังคงแวะเวียนมาทานอาหาร
ตามรานตางๆขางตนอยูเปนประจําสม่ําเสมอ และทุกครั้งที่มาอุดหนุนทานไมเคยที่จะแม
กระทั่งขอสวนลด ยังคงจายคาอาหารครบถวนทุกครั้ง ซึ่งสิ่งเหลานี้ทําใหผูประกอบการรูสึก
ประทับใจ และใหความนับถือ 
 
                3.นอกจากการที่หมอมราชวงศถนัดศรีแวะเวียนมาเปนลูกคาประจําของแตละราน
แลว เมื่อเวลามีงานตางๆที่ตองมีการออกราน ทานยังไดติดตอรานอาหารที่ไดรับปายเชลล
ชวนชิมไปออกรานดวยเสมอ นอกจากนั้นหมอมราชวงศถนัดศรี ยังไดทําการพูดโปรโมทราน
ตางๆผานรายการวิทยุและโทรทัศนตลอด เรียกไดวาถารานอาหารใดไดปายแลวและยัง
สามารถรักษาความอรอยไวได หมอมราชวงศถนัดศรี ก็จะยังคงสนับสนุนรานอาหารเหลานี้
อยางตอเนื่อง โดยไมไดมีการเรียกรองคาตอบแทนใดๆ 
                4. สิ่งที่รานอาหารตางๆยอมรับตรงกันก็คือ ปายสัญลักษณเชลลชวนชิมเปนปาย
รับประกันที่เกิดขึ้นเปนปายแรก     และ มีอายุยาวนานถึง 40 ป ถาปายนี้ไมดี ไมมีความนา
เชื่อถือ คงไมสามารถอยูมาถึงปานนี้ 
                5.ชื่อเสียงของหมอมราชวงศถนัดศรีเปนสวนสําคัญในการสรางความเชื่อมั่น ดังที่มี
ผูประกอบการกลาวไววา 
 
                ”หมอมราชวงศถนัดศรี เปนคนมีชื่อเสียง ไดรับการยอมรับจากคนทั่วๆไป และเปน
ชาววังยอมตองไดรับประทานอาหารอรอยมามาก และยังมีประสบการณที่เกี่ยวกับอาหาร ถือ
ไดวาเปนปรมาจารยทางดานการชิมอาหาร” 
  
นอกจากนั้นผูประกอบการรานอาหารขางตนตางเห็นวา 
                ”ปายเชลลชวนชิมเปนของหมอมราชวงศถนัดศรี ถาไมมีหมอมราชวงศถนัดศรีก็ไม
ใชเชลลชวนชิม และบริษัทเชลลก็คงไมทําเชนนั้น “ (สมศักดิ์ สมศักดิ์ศรี,บทสัมภาษณ,7 
กันยายน 2544) 
 
                6.ผูประกอบการรานอาหารเหลานี้ยังเห็นวาการที่รานจะเปนที่ยอมรับนั้น นาจะมา
จากความอรอยของอาหาร ความมคีุณภาพ และความสะอาดของรานเปนสิ่งสําคัญ สวนปาย
สัญลักษณเชลลชวนชิมนั้นจะมีบทบาทในการชวยประชาสัมพันธรานในตอนแรกๆเทานั้น 
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                จากการสัมภาษณผูประกอบการขางตน ทําใหเห็นวาผูประกอบการรานอาหารบาง
ราน เชน รานโตเปดยาง เห็นความสําคัญของการรับประกันคุณภาพความอรอย ซึ่งคุณโตได
กลาวไวในการใหสัมภาษณวา ”ถาทางรานตองการที่จะนําอาหารไปขายในหางจะตองไดรับ
ปายเชลลชวนชิมเสียกอน” ซึ่งคุณโต เจาของรานโตเปดยางก็ไดเพียรพยายามจนกระทั่ง
ประสบความสําเร็จ ไดรับปายเชลลชวนชิม ตามที่ตองการ และสามารถบรรลุเปาหมายที่วาง
ไวได 
 
                นอกจากนั้นยังมีรานอาหารบางรานก็ตองการปายรับประกันคุณภาพความอรอย
เพื่อใหผูบริโภคเกิดความเชื่อมั่นตอรานของตนและชวยในการประชาสัมพันธรานไปในตัวดวย  
เชน รานจีโนส  รานคาปรีชิโอ ซึ่งขณะนั้นเปนชวงที่เร่ิมเปดรานใหม 
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บทที่6 
 

บทสรุปและขอเสนอแนะ 
 

                การศึกษาเรื่อง การสื่อความหมายเพื่อการรับรองคุณภาพความอรอยของอาหารผาน
ปายเชลลชวนชิม ผูวิจัยมีวัตถุประสงคในการวิจัยเพื่อใหเขาใจถึง สาเหตุที่ปายเชลลชวนชิมไดรับ
การยอมรับจากผ ู ประกอบการรานอาหาร นอกจากนั้นยังเพื่อใหเขาใจถึงวิธีการในการสื่อความ
หมายของสัญลักษณเชลลชวนชิม โดยผานสื่อส่ิงพิมพ สื่อวิทยุและโทรทัศน ซึ่งจากการศึกษาทํา
ใหผูวิจัยสามารถสรุปเปนประเด็นตางๆไดดังนี้ 
  
                1. ภาพลักษณของปายเชลลชวนชิมที่เกิดขึ้นนั้น เกิดมาจากความนาเชื่อถือของผูสง
สารคือหมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน ประกอบกับระยะเวลาอันยาวนานที่ปายเชลลชวนชิมได
กําเนิดขึ้น นอกจากนี้ปายเชลลชวนชิมยังเปนปายรับประกันความอรอยปายแรกที่เกิดขึ้นใน
ประเทศไทย จากการศึกษาผูวิจัยไดศึกษาถึงสาเหตุที่ทําใหเกิดความนาเชื่อถือในตัวของผูสงสาร 
คือหมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน ซึ่งสามารถทําการสรุปไดดังนี้คือ 
 
                หมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน ถือกําเนิดในวังและใชชีวิตอยูในวังเปนเวลานาน ทํา
ใหมีความคุนเคยกับอาหารไทยที่เปนตนตํารับด้ังเดิม เปนอาหารชาววัง ซึ่งคนไทยโดยทั่วไปจะยก
ยองวาเปนอาหารที่เลิศรส มีความประณีต บรรจงในการประกอบที่สุด และมีนอยคนนักที่จะมี
โอกาสไดไปสัมผัสในสวนนั้น  
 
                หมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน เปนผูที่มีความรูในเรื่องของอาหารเปนอยางดี อันเปน
ผลตอเนื่องมาจากชาติกําเนิดของทาน ซึ่งในสมัยนั้นการที่มีสกุลรุนชาติ ยอมมีความนาเชื่อถือกวา
บุคคลทั่วๆไป  
 
                หมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน เปนผูที่มีลักษณะนิสัยแบบตรงไป ตรงมา มีความซื่อ
สัตย ซึ่งเปนสิ่งสําคัญที่สุดสําหรับภาพลักษณของปายเชลลชวนชิม เพราะถาไมมีความซื่อสัตย
แลว ปายเชลลชวนชิมก็คงจะไมมีคนเชื่อถือมาจนถึงปจจุบัน 
 
                2. นอกจากนี้หมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน ยังใชส่ือตางๆในการทําหนาที่สราง
ประทับความรูสึกใหกับผูบริโภค ทั้งสื่อส่ิงพิมพ สื่อวิทยุ และสื่อโทรทัศน  โดยแรกเริ่มนั้นหมอม
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ราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน ไดเร่ิมจากการใชสื่อส่ิงพิมพกอน หลังจากนั้นจึงเริ่มมาใชส่ือวิทยุควบคู 
และเมื่อเห็นวาการใชส่ือทั้งสองในการสรางประทับความรูสึกเปนไปดวยดี จึงไดเร่ิมมาทํารายการ
โทรทัศน 
 
                ในเรื่องของสื่อส่ิงพิมพนั้น จากการที่ผูวิจัยไดทําการวิเคราะหจากบทความในวารสาร
สยามรัฐ สัปดาหวิจารณและ ฟาเมืองไทย สุดสัปดาห พบวา หมอมราชวงศ ถนัดศรี สวัสดิวัตน ได
ใชบทความในวารสารเหลานี้ เปนตัวสรางจุดจับใจ โดยลักษณะของภาษาที่ใชในการเขียนบท
ความนั้น เปนการใชภาษาที่กอใหเกิดจินตนาการ และยังไดสรางความเชื่อมั่นผานบทความโดย
การแสดงใหผูบริโภคไดเห็นถึงความรู ความสามารถที่มีในเรื่องของการประกอบอาหาร นอกจาก
นั้นยังมีความเขาใจในเรื่องของอาหารเปนอยางดีอีกดวย 
                                  
                การสื่อความหมายในสื่อวิทยุนั้น ทําไดโดยการกลาวถึงรานอาหารที่ไดรับ ป าย
สัญลักษณเชลลชวนชิม อยูโดยตลอด แตถารานใดมีรสชาติอาหารที่เปลี่ยนไปทานก็จะติติงผาน
ส่ือดวยเชนกัน ทายที่สุดแลวถารานนั้นๆไมปรับปรุงเปลี่ยนแปลง หมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน 
ก็จะไมมีการพูดถึงรานนั้นอีกเลย ซึ่งการพูดผานสื่อตางๆนั้น หมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน ไม
เคยคิดเงิน ถือวาเปนการประชาสัมพันธรานใหโดยไมเสียคาใชจายใดๆ การที่ทานพูดถึงปายเชลล
ชวนชิมตลอดนั้นเปนการประชาสัมพันธืใหผูบริโภคไดรับรูถึงรานอาหารตางๆที่ไดรับปายเชลลชวน
ชิม พรอมทั้งสาเหตุที่ไดรับ ซึ่งหมอมราชวงศถนัดศรี สวัสดิวัตน จะบอกเลาผานสื่อทุกครั้งไป 
 
                การสื่อความหมายผานสื่อโทรทัศนนั้น จากการศึกษาจะพบวา หมอมราชวงศถนัดศรี 
สวัสดิวัตน  ใชส่ือโทรทัศนในการประชาสัมพันธปายเชลลชวนชิมในอัตราที่นอยลง ซึ่งนาจะมี
สาเหตุเนื่องมาจาก ผูสนับสนุนรายการโทรทัศนไมใชบริษัทเชลลอีกตอไป ถึงแมวารายละเอียด
เกี่ยวกับปายเชลลชวนชิมจะนอยลง แตในบางครั้งบางตอน ก็ยังคงมีการกลาวถึงปายเชลลชวนชิม
อยูเปนระยะ เพียงแตวาไมใชหลักสําคัญของรายการอีกตอไป 
 
                ในสวนของสาเหตุที่ปายเชลลชวนชิมไดรับการยอมรับจากผ ู ประกอบการรานอาหารนั้น 
จากการศึกษาผูวิจัยพบวา ความนาเชื่อถือของปายสัญลักษณเชลลชวนชิมในสวนของผูประกอบ
การนั้นจะมีผลในชวงแรก ของการเปดราน ผูประกอบการสวนใหญใชปายเปนใบเบิกทางในการ
ประกอบการ และเปนการประชาสัมพันธและสรางความนาเชื่อถือใหกับรานของตน หลังจากนั้น
รานอาหารสวนใหญจะเห็นตรงกันวา จะตองรักษาคุณภาพและความอรอยไวใหไดตลอดไป เพื่อที่
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จะไดดึงลูกคาไวใหกลับมารับประทานอาหารที่รานอีก เพราะถาอาหารไมอรอยถึงแมวามีปายรับ
ประกันความอรอยแตลูกคาก็คงไมกลับมาอีก 
 
                จากขางตนจะเห็นวาการสื่อความหมายเพื่อการรับประกันคุณภาพความอรอยของ
อาหารจากปายเชลลชวนชิมนั้น หมอมราชวงศ ถนัดศรี สวัสดิวัตนซึ่งเปนผูกอต้ังปาย ทําหนาที่ใน
การสรางประทับความรูสึกของปายเชลลชวนชิม ใหอยูในใจของผูบริโภค โดยใชลักษณะเฉพาะ
ของตัวทานเองเปนจุดที่สรางความเชื่อมั่น ดังจะเห็นไดจากการวิจัยขางตนที่แสดงใหเห็นถึงจุดจับ
ใจในตัวของหมอมราชวงศ ถนัดศรี สวัสดิวัตน และวิธีที่ใชในการสื่อความหมายผานสื่อตางๆ นอก
จากนั้นยังไดรับการยืนยันถึงความเชื่อมั่นในตัวของหมอมราชวงศ ถนัดศรี สวัสดิวัตนจากกลุมของ
ผูประกอบการ ซึ่งมีความเห็นตรงกันวามีความเชื่อมั่นในตัวของหมอมราชวงศ ถนัดศรี สวัสดิวัตน 
                 
      ขอจํากัดในการวิจัย 
 
                ในการสัมภาษณรานอาหารใหญๆ ที่มีผูจัดการรานอาหาร สวนใหญจะไมไดสัมภาษณ
กับเจาของรานอาหารโดยตรง และการที่จะติดตอขอทําการสัมภาษณรานสวนใหญไมคอยให
ความรวมมือ 
 
      ขอเสนอแนะสําหรับงานวิจัยในอนาคต 
 
                การวิจัยครั้งนี้ผูวิจัยไดทําการศึกษาเฉพาะการสื่อความหมายเพื่อการรับรองคุณภาพ
ความอรอยของอาหารจากปายเชลลชวนชิมเทานั้น ดังนั้นจึงนาที่จะมีการศึกษาจากปายรับรอง
คุณภาพความอรอยอื่นๆตอไป เนื่องจากในปจจุบันเกิดปายรับรองคุณภาพความอรอยขึ้นมากมาย
หลายปาย เชน ปายสัญลักษณเปบพิศดาร ปายสัญลักษณแมชอยนางรํา เปนตน 
   
                นอกจากนั้นนาจะมีการทําการวิจัยเชิงสํารวจวาการสื่อสารดวยปายสัญลักษณเชลล
ชวนชิมมีผลมีผลตอผูบริโภคอยางไร 
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