
บทท่ี 5
ก รณ ีศ ึก ษ า  “ร า ย ก า ร เค า ะ ก ร ะ ท ะ ”

ใน บ ท น ี้จ ะ เป ็น ก า รพ รร ณ น า ถ ึง ล ัก ษ ณ ะ ข อ ง รา ย ก า ร เค า ะ ก ระ ท ะ  ซ ึ่ง ผ ู้ว ิจ ัย ได ้ 
ศ ึก ษ าถ ึงการน ำเสน อ ของราย ก าร ป ระกอบ ไป ด ้วย เน ื้อห า (C ontent) และว ิธ ีก ารน ำเสน อราย ก าร 
(P resentation Techn ique) รวม ไป ถ ึงอ งค ์ป ระก อบ ของก ารผล ิต รายก ารโด ย ผ ู้ว ิจ ัย ได ้ศ ึก ษ าและ 
ว ิเค ร า ะ ห ์ค ว บ ค ู่,ไป ก ับ ก า รส ร ้า งค ว า ม ห ม า ย เช ิงล ัญ ญ ะ ข อ งรา ย ก า ร  ซ ึ่งผ ู้ว ิจ ัย ย ัง ได ้พ ิจ า รณ า ถ ึง  

ก ระบ วน ก ารผ ล ิต แ ล ะป ัจ จ ัย ภ าย ใน แ ล ะภ าย น อ ก ท ี่ม ีอ ิท ธ ิพ ล ต ่อ ก ารน ำ เส น อ ข อ งราย ก าร เพ ื่อมา 

ป ระก อบ ก ารว ิเค ราะห ์!น ก ารศ ึก ษ าให ้ส ม บ ูรณ ์ย ิ่งข ึ้น

รายการเคาะกระทะ เป็นรายการทำอาหารทางโทรทัศน์ที่ผลิตฃึนโดยบริษัท 
เคาะกระทะ จำกัด ไ ด ้เร่ิมผลิตออกอากาศเป็นครั้งแรกเม่ือปี พ.ศ. 2 5 4 0  ทางสถานีโทรทัศน์ 
ไทยทีวีสีช่อง 9  อ.ส.ม.ท. ทุกวันจันทร์ เวลา 8 .0 0 - 9 .0 0  น.ด้วยความยาวของรายการประมาณ 6 0  

นาที โดยทางรายการมีแนวคิดหลัก ( C o n c e p t )  ท่ีว่า การทำอาหารเก่งหรอไม่เก่งไม่ใช่เริ่องท่ี 
สำคัญ สิ่งที่สำคัญคือความสุขและความสนุกของผู้ประกอบอาหารและผู้รับประทาน เพราะถือ 
ได้ว่าการทำอาหารเป็นเรื่องใกล้ตัวที่สามารถทำให้สนุกได้ ดังน้ันทางรายการจึงมีวัตถุประสงค์ท่ี 
จะนำเสนอสาระความรู้เรื่องการทำอาหารทั่วไปและอาหารเพื่อสุขภาพ โดยแนะนำเคล็ดลับและ 
วิธีการการปรุงอาหารให้อร่อยและมีความสวยงาม รวมทั้งแนะนำแหล่งรับประทานอาหารที่อร่อย 
ตลอดจนการเลือกชื้อของเข้าครัว นอกจากนั้นยังล่งเสริมคุณภาพชีวิตด้วยการแนะนำสูตรอาหาร 
เพื่อประกอบอาชีพเสริมหรือพัฒนาเป็นอาชีพหลัก ด้วยรูปแบบที่สนุกสนานแต่ได้สาระความรู้ไป 
พร้อม  ๆ กัน โดยวางกลุ่มเป้าหมายของรายการเคาะกระทะเป็นในลักษณะแบบเปิดกว้าง 
คือบุคคลทั่วไปทุกเพศทุกวัยและทุกสาขาอาชีพที่สนใจเกี่ยวกับเรื่องของอาหารและสนใจที่จะ 
เสริมสร้างความรู้หรือโอกาสในการสร้างเสริมรายได้

ส ำ ห ร ับ รา ย ก า ร เค า ะ ก ระ ท ะ น ั้น ม ีจ ุด เด ่น ท ี่ส ำ ค ัญ ป ร ะ ก า รห น ึ่งค ือ  ก ารด ำ เน ิน  

ราย ก ารขอ งพ ิธ ีก ร  เพ ราะหากเอ ่ยถ ึงรายการเคาะกระทะแล ้ว  ท ุกค น ม ัก จะน ึก ถ ึงอาจารย ์ย ิ่งค ัก ด ิ้ 
จ ง เล ิศ เจ ษ ฎ าวงศ ์ พ ิธ ีก รท ี่ม ีบ ุค ล ิก แล ะล ีลาใน ก ารดำเน ิน ราย ก ารท ี่ไม ่ซ ํ้าแบ บ ใค ร จนเป ็นท ี่ต ิดตา 
แล ะต ิด ใจของผ ู้ชม ม าก ม าย  โด ย ด ำเน ิน รายการร ่วม ก ับ พ ิธ ีก รห ญ ิงอ ีกท ่าน ค ือ  ค ุณ ริสา หงล ัห ิร ัญ  
ห ร ือ ค ุณ เบ ๊ก ก ี้ ซ ึ่งส าม ารถ ห ย อ ก ล ้อห ร ือป ะท ะค ารม ก ับ อาจารย ์ย ิ่งศ ัก ด ิได ้อย ่างส น ุก ส น าน จน เป ็น  

เอกล ักษ ณ ์ป ระจำรายการ
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พิธีกรหรือผู้ดำเนินรายการ (Host) ถือได้ว่าเป็นบุคคลสำคัญในการนำเสนอ 
รายการ เพราะเปรียบเสมือนตัวแทนของรายการที่ออกมานำเสนอเนื้อหาสาระและความบันเทิง 
ตลอดตั้งแต่ต้นจนจบรายการ โดยเฉพาะอย่างยิ่งพิธีกรหลักของรายการทำอาหารทางโทรทัศน์ 
เพราะนอกจากความสามารถในการดำเนินรายการแล้ว ยังต้องมีความรู้ความเข้าใจและความ 
เช่ียวชาญทางด้านอาหารเป็นพิเศษอีกด้วย ซึ่งกว่าจะมาถึงจุดนี้ อาจารย์ย่ิงคักดิ้จึงต้องเก็บเกี่ยว 
ประสบการณ์ทางด้านอาหารมาอย่างยาวนาน เพื่อมาถ่ายทอดความรู้ให้กับผู้ซมผ่านทางรายการ 
เคาะกระทะอย่างเซ่นทุกวันนี้

ภาพท่ี 4 อาจารย์ยิ่งคักดิ้ จงเลิศเจษฎาวงคัพิธีกรรายการเคาะกระทะ

หลังจากที่อาจารย์ยิ่งคักด จงเลิศเจษฎาวงคั ได้สำเร็จการสืกษาจากคณะ 
สืกษ'าศาสตร์ มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ ปทุมวัน จึงได้มาเป็นอาจารย์ที่โรงเรียนอาชีวสืกษา 
แห่งหนึ่ง จากนั้นได้ผันตัวเองมาทำงานเป็นผู้เชี่ยวชาญด้านเทคนิคของโรงงานแป้งสาลี จึงมี 
ความรู้เกี่ยวกับการทำขนมในรูปแบบทางวิทยาศาสตร์ ดังนั้นอาจารย์ย่ิงคักด้ิจึงได้นำความรู้และ 
ประลบการณ์ รวมกับความสนใจในการทำขนมมาเปิดรับสอนทำขนมที่บ้าน ด้วยวิธีการสอนของ 
อาจารย์ทำให้มีนักเรียนสนใจเพิ่มมากขึ้น จนต้องขยายกลายเป็นโรงเรียน “สถาบันดํลปศาสตร์ 
การอาหาร” ซึ่งเป็นสถาบันที่ได้รับการรับรองจากกระทรวงสืกษาธีการ จากจุดนี้เองทำให้อาจารย์ 
เป็นที่รู้จักในแวดวงของการทำขนมและอาหารเพิ่มมากขึ้น จนมีผู้ซักซวนให้มาจัดรายการ 
ทำอาหารทางสถานีโทรทัศน์ไอทีวี อาจารย์ยิ่งคักดี้จึงได้ดำเนินรายการโทรทัศน์มาหลายรายการ 
จนในที่สุดได้ร่วมลงทุนกับคุณริสา หงลัหิรัญ ผลิตรายการเคาะกระทะออกอากาศมาถึงปัจจุบัน



71

สำหรับอาจารย์ยิ่งดักดึ๋แล้ว เป็นที่ยอมรับของคนโดยทั่วไปในเรื่องความรู้ความ 
สามารถในการทำขนมและการประยุกต์อาหารให้แปลกใหม่อยู่ตลอดเวลา รวมกับวิธีการดำเนิน 
รายการที่ยังคงแฝงบุคลิกของความเป็นครูผู้สอนไว้ โดยถ่ายทอดความรู้ความสามารถ พร้อมท้ัง 
สอดแทรกเกร็ดความรู้ต่าง  ๆ ให้กับผู้ซมอย่างน่าสนใจ กอปรกับการแสดงออกที่เป็นตัวของตัวเอง 
ด้วยความรู้สึกท่ีแท้จริงอย่างเป็นธรรมชาติ รวมกับการโต้ตอบการสนทนาอย่างฉะฉาน ทำให้เกิด 
อรรถรสทางด้านความบันเทิงอย่างชัดเจน นอกจากนั้นยังมีลีลาทำทางและการใช้คำพูดที่ทันสมัย 
จนกลายเป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัวของอาจารย์ยิ่งดักดี้ เช่น “แค่เครปแผ่น  ๆ จัดใส่จานราดซอสก็ 
ทำลีลาสะบัดสะบิ้งได้” หรือ “แป้งนุ๊ม...นุ่มระเบิดเปิดฟ้าไปเลย” “ใส่มากใส่น้อยตามฐานะ ถ้าไม่ 
มีก็1โม่ต้อง'ใส่” “เอาเครื่องปรุงมาปิดความลังเวชของปลาหน่อย” ฯลฯ จากตัวอย่างคำพูดดังกล่าว 
ทำให้เห็นว่าอาจารย์ยิ่งศักดึ๋ใช้คำพูดในการดำเนินรายการแตกต่างจากพิธีกรรายการอื่น  ๆซึ่งการ 
นำเสนอดังกล่าวได้รับการยอมรับและเป็นที่ถูกใจผู้ชมรายการเป็นอย่างมาก ในขณะที่มีเสียง 
วิพากษ์วิจารณ์ถึงการดำเนินรายการของอาจารย์บ้างเช่นกัน

สำหรับพิธีกรอีกท่านของรายการคือ คุณริสา หงลัหิรัญ ซึ่งสำเร็จการศึกษาใน 
ระดับปริญญาตริ จากมหาวิทยาลัยอัสลัมชัญ (ABAC) คณะบริหารธุรกิจ ด้วยความรู้ความ 
สามารถและรูปร่างที่สูงสง่าและใบหน้าที่สวยเด่นสะดุดตา โดยมีตำแหน่งรองมิสไทยแลนด์เวิลด์ 
เป็นเครื่องรับประกัน รวมกับบุคลิกของสาวทันสมัย ที่มีความคล่องแคล่วและมั่นใจในตัวเองสูง 
จึงส่งผลให้คุณริลาก้าวเข้ามาล่วงการบันเทิง จนเป็นที่รู้จักของคนโดยทั่วไป ทั้งงานทางด้านละคร 
งานถ่ายแบบ งานช่วยเหลือลังคมต่าง  ๆ ต่อมาคุณริลาได้ผันตัวเองมาเป็นพิธีกรและผู้ผลิต 
รายการโทรทัศน์หลายรายการด้วยกัน อาทิเช่น รายการเล้นทางงานไทย รายการชีวิตมายาและ 
ทางออก รายการตรงไปตรงมา รวมถึงรายการเคาะกระทะด้วย

ภาพท่ี 5 คุณริลา หงลัหิรัญ กำลังดำเนินรายการในช่วง "เกร็ดเท่ห์ท้ายกระทะ”



72

นอก'จากอาจารย์ย่ิงคักด้ี จงเลิศเจษฎาวงค์ และคุณริสา หงส์หิรัญจะเป็นพิธีกร 
ผู้ดำเนินรายการเคาะกระทะแล้ว ทั้งคู่ยังได้ร่วมลงทุนในการก่อตั้งบริษัท เคาะกระทะ จำกัด และ 
บริหารงานด้วยตนเองอีกด้วย จากจุดนี้เองทำให้พิธีกรสามารถถ่ายทอดแนวความคิด (Concept) 
ในการดำเนินรายการออกมาได้อย่างชัดเจนและตรงตามวัตถุประสงค์ของรายการที่ได้กำหนดไว้ 
จะเห็นได้จากเนื้อหาและวิธีการนำเสนอของรายการ เพราะนอกจากจะต้องสอดคล้องกับแนวคิด 
หลักและวัตถุประสงค์ของรายการแล้ว ยังต้องสอดคล้องกับกลุ่มเป้าหมายของทางรายการ 
อีกด้วย ดังน้ันจึงแบ่งรายการออกเป็นช่วง  ๆ เพื่อนำเสนอเนื้อหาเก่ียวกับอาหารในแง่มุมต่าง  ๆ
ซึ่งในระยะ 2 ปีแรกของการออกอากาศ ทางรายการได้แบ่งเน้ือหาออกเป็น 5 ช่วง แต่ละช่วงของ 
รายการจะเกี่ยวข้องกับเรื่องราวของอาหารในแง่มุมที่หลากหลายโดยไม่ต้องสัมพันธ์กันดังต่อไปนื้

ช่วงที่ 1 ช่วง “อร่อยปาก” เป็นช่วงสนทนากับแขกรับเชิญที่น่าสนใจจาก 
หลากหลายอาชีพ หริออาจจะเป็นผู้ที่มีความรู้หริอเชี่ยวชาญทางอาหารหรืออุตสาหกรรมอาหาร 
มาพูดคุยถึงเรื่องอาหารและการทำงาน ความคิดและมุมมองต่าง  ๆที่เป็นประโยชน์ต่อผู้ชม

ช่วงที่ 2 ช่วง “อิ่มสมอง” นำเสนอเรื่องราวเกี่ยวกับอาหารทุกชนิด ต้ังแต่ 
ต้นกำเนิด แหล่งวัตถุดิบ วิธีการผลิต และวิธีทำอาหารจากวัตถุดิบนั้น  ๆ พร้อมกับเรื่องราวสาระ 
น ่าสนใจเกี่ยวกับวงการอุตสาหกรรมอาหาร ทั้งในด้านวัตถุดิบและการแปรรูปอาหาร ความรู้ด้าน 
โภชนาการและสุขภาพควบคู่ไปกับความอร่อยจากอาหารหลากชนิด

ช่วงท่ี 3  ช่วง แบ่งออกเป็น 2 ช่วงด้วยกันคือ ช่วง “เบ่ือครัว” เป็นช่วงที่อาจารย์ 
ยิ่งคักดแนะนำร้านอาหารที่อร่อย บรรยากาศดี  ๆ หรือแปลกใหม่ ส่วนในช่วง “ละลายทรัพย์” 
อาจารย์ย่ิงศักดิไ,เละคุณริสา จะแนะนำสถานที่และวิธีการเลือกซื้อวัตถุดิบในการปรุงอาหารที่ได้ 
คุณภาพในราคาท่ีเหมาะสม

ช่วงท่ี 4 ช่วง แบ่งออกเป็น 2 ช่วงเช่นกันคือ ช่วง “เคล็ดลับครอบครัว" เป็นช่วงท่ี 
อาจารย์ยิ่งศักดิไปเยี่ยมบ้านผู้ชมที่ได้ส่งจดหมายแนะนำเคล็ดลับในการทำอาหาร พร้อมท้ังมอบ 
กระเซ้าและเงินรางวัลไปแจกถึงบ้าน ส่วนในช่วงที่สำคัญของทางรายการคือ ช่วง "ระเริงครัว" 
เป็นการสาธิตการทำอาหารนานา1ชนิดของอาจารย์ยิ่งคักดิ้ พร้อมทั้งสอดแทรกเกล็ดความรู้ต่างๆ 
ให้กับผู้ชมตลอดการสาธิต โดยมีคุณริสาเป็นผู้ช่วยและคอยพูดคุยชักถามข้อสงสัยต่าง  ๆ แทน 
ผู้ชม
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ช่วงท่ี 5 ช่วง “กวาดครัว" เป็นช่วงสุดท้ายของรายการ ซ่ึงนำเสนอถึงการตอบ 
ปัญหาต่าง  ๆ เกี่ยวกับเรื่องในครัวที่ผู้ชมทางบ้านส่งเข้ามาถามทางจดหมายและทางโทรสาร 
(FAX) ซึ่งเจ้าของคำถามประจำสัปดาห์ที่ได้รับเลือกออกอากาศจะได้ของขวัญจากทางรายการ 
เป็นท่ีระลึก

ภายหลังทางรายการได้มีการเปลี่ยนแปลงรูปแบบของรายการใหม่ในเดือน 
ตุลาคม 2542 โดยแต่ละสัปดาห์จะนำเสนอหัวเรื่องหลัก (Subject) มาหน่ึงเร่ือง แต่ละช่วงของ 
รายการจะมีเนื้อหาเกี่ยวข้องกับหัวเรื่องหลักนั้นไปตลอดทั้งรายการ เช่น นำเสนอเร่ือง “กล้วย” 
เป็นหัวเร่ืองหลัก ในแต่ละช่วงจะนำเสนอเรื่องกล้วยในแง่มุมต่าง  ๆ เช่น การเลือกซ้ือกล้วย การ 
นำกล้วยมาทำอาหารคาว การไปชิมอาหารท่ีทำมาจากล้วย และปิดท้ายด้วยคุณกล้วย เชิญย้ิม 
มาเรยนวิธีการทำขนมเค้กกล้วยซ้อนกล้วย เมื่อนำเสนอเนื้อหาที่หลากหลายจึงต้องแบ่งเนื้อหา 
รายการออกเป็น 6 ช่วง ซ่ึงแต่ละช่วงของ รายการมีรายละเอียดดังต่อไปนื้

ช่วงแรก ช่วง “เปิดรายการ”

รายการเคาะกระทะเริ่มต้นด้วยการเปิดรายการแบบสั้น  ๆ อย่างน่าลนใจ เพ่ือ 
แนะนำถึงเนื้อหาในแต่ละช่วงของรายการประจำสัปดาห์ โดยใช้ภาพบางส่วนของรายการมาเป็น 
ตัวอย่าง เพื่อช่วยดึงดูดความสนใจของผู้ชมให้ติดตามรับซมรายการอย่างต่อเนื่อง ซึ่งการเปิด 
รายการเคาะกระทะในแต่ละสัปดาห์จะมีรูปแบบที่แตกต่างกันไป มีทั้งเปิดรายการในสตูดิโอ 
(Studio) ด้วยการพูดคุยกับคุณรสา หงลัหิรัญ หรอการเปิดรายการนอกสถานที่ในรูปแบบต่าง  ๆ
ซึ่งรูปแบบของการเปิดรายการจะแตกต่างกันไปไม่แน่นอนตายตัว ขึ้นอยู่กับผู้กำกับรายการเป็น 
ผู้คิดรูปแบบการเปิดรายการตามความเหมาะสม จากการศึกษาพบว่า รูปแบบการเปิดรายการ 
เคาะกระทะ มี 3 ลักษณะด้วยกันคือ

1. รูปแบบการพูดโดยตรงกับผู้ซม เป็นรูปแบบที่ใช้บ่อยในการเปิดรายการ 
เคาะกระทะ ตังตัวอย่างต่อ'ไปน้ื

ตัวอย่างการเปิดรายการจากตอน “รับประทานเคลื่อนที่” ออกอากาศเมื่อวันท่ี 18 ตุลาคม 2542
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อ.ย่ิงศักด: สวัสดีครับท่านผู้ชม รมฝังเจ้าพระยายามโพล้เพล้ช่างมีเสน่ห์เหลือเกินครับ ท่ี
ท่านผู้ชมเห็นอยู่ข้างหลังของผมนี่นะครับเป็นเรือ เรือลำใหญ่ทีเดียว เคาะกระทะ 
เข้าวันนี้จะนำเสนอในรูปแบบใหม่ ไม่ใช่การรับประทานอาหารแบบธรรมดา แต่ 
เป็นการรับประทานอาหารแบบเคลื่อนที่ อีกลักครู่ผู้ชมจะได้เห็นนะครับว่า 
รับประทานอาหารแล้วเคลื่อนที่เป็นอย่างไร ต่างตำรับต่างอร่อยในวันน้ี เราจะทำ 
ข้าวผัดซอสกันนะครับ แล้วซอสน้ีก็ไม่รู้ไปเก่ียวข้องอะไรกับรถไฟ เด๋ียวผู้ซมก็คง 
จะทราบ แต่ในช่วง 100 กระทะ 1000 ตะหลิว เราจะไปรับประทานบะหมี่บน 
รถทัวร์กันครับ ยังนะครับยังมีอีก เราจะรับประทานก๋วยเตี๋ยวบนรถมอร์เตอร์ไซด์ 
แต่ไม่ธรรมดานะครับ เพราะเขาลวกก๋วยเตี๋ยวไปแล้วรำไป เรืยกได้ว่าเช้าวันน้ี 
ครบเลยครับ ตั้งแต่อาหารล่องเรือ บะหมี่บนรถทัวร์ ก๋วยเตี๋ยวมอร์เตอร์ไซด์ 
ตอนนี้ขออนุญาตนะครับ เพราะเรือรออยู่แล้ว เด๋ียวพบกันนะครับ

2. รูปแบบการสนทนา เป็นวิธีการเปิดรายการในรูปแบบหนึ่งของรายการ 
เคาะกระทะ โดยพิธีกรทั้ง 2 ท่านมาพูดคุยกันอย่างสนุกสนาน เพื่อโยงเช้าสู1หัวเรื่องหลัก 
(Subject) ประจำสัปดาห์และแนะนำเนื้อหาที่จะมานำเสนอในรายการ ซึ่งการสนทนานี้เป็นการ 
สร้างความเพลิดเพลินให้กับผู้ชมได้เป็นอย่างดี เนื่องจากอาจารย์ยิ่งศักดิใเละคุณรืสาจะพูดคุย 
และหยอกล้อกันอย่างเป็นกันเอง โดยสอดแทรกเกร็ดความรู้เกี่ยวกับหัวเรื่องหลักที่จะนำเสนอให้ 
น่าสนใจติดตามซมยิ่งขึ้น ดังตัวอย่างต่อ'ไปน้ื

ตัวอย่างการเปิดรายการจากตอน “จิบเบียร์รับหนาว” ออกอากาศเม่ือในวันท่ี 20 ธันวาคม 2542 

อ.ย่ิงศักด้ิ: สวัสดีครับคุณผู้ชม
คุณริสา: สวัสดีคะ กลับมาพบกันอีกแล้วกับรายการเคาะกระทะ ทุกวันจันทร์ เวลา 8 โมง

เช้า ทางซ่อง 9 อ.ล.ม.ท. แบบน้ี อาจารย์รู้สึกไหมคะว่า ช่วงนี้อากาศเรื่มเย็นขึ้น 
หันไปทางไหนก็เจอแต่เทศกาลลานเบียร์เต็มไปหมด ทำไมต้องดื่มเบียร์หน้านี้ 
หน้าร้อนดื่มไม่ได้

อ.ย่ิงศักด้ิ: ถ้าดื่มหน้าร้อน ก็ย่ิงร้อนไปกันใหญ่เลย ไม่อยากจะเล่าให้ฟัง เบ๊กก้ีคงไม่เคยไป
ต่างประเทศก็เลยไม่รู้ 

คุณริสา: ไม่เคยเลย
อ.ย่ิงศักด๋ี: สมัยที่เราอยู่เมืองนอกนะ คนทางยุโรปเขารับประทานเบียร์กันมากนะ ต่ืนมาล้าง

หน้าล้างตา
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คุณรสา: แล้วตาไม่บอดเหรอ
อ.ย่ิงศักด้ิ: ไม่ได้เอาเบียร์มาล้าง เขาต่ืนข้ึนมาล้างหน้าปีบ ก็ด่ืมเบียร์เลย
คุณรสา: นึกว่าตื่นมาเอาเบียร์มาล้างหน้า
อ.ย่ิงศักดิ': ไม่ทันจะฟังให้จบเลย เดินไปไหนจะเห็นเขาดื่มเบียร์เป็นเหยือก เป็นขวด ด่ืมเป็น

ถัง เขาด่ืมเบียร์แทนน้ําเลยล่ะ 
คุณรลา: ที่ประเทศเยอรมันเน่ียนะ
อ.ย่ิงศักดิไ แถบยุโรปหลายประเทศ เดี๋ยวนี้ไม่ใช่มีแต่ประเทศเยอรมันอย่างเดียวเท่านั้น
คุณริสา: คนท่ีน้ันเป็นอย่างไงบ้าง ตัวมะล่ักก้ักไหม
อ.ยิ่งตักดิไ เขาก็สมส'วนดี เพราะอากาศเย็น ต้องมีไขมันปกป้อง ลำไล้เราก็อ่อนใช่ไหม

ก็ต้องมีไขมันหนา มาปกป้องแถว  ๆ น้ี (อาจารย์ยิ่งศักดิใอามือจับเอวของตนเอง) 
คุณริสา: อาจารยํใปที่นั้น อาจารย์ก็กลายเป็นคนตัวเล็กไปเลยใช่ไหม
อ.ย่ิงศักดิไ เล็กมาก หุ่นดีมาก กลายเป็นคนสนใจเรื่องอาหารไปเลย
คุณริสา: วันนี้เรามีเรื่องเก่ียวกับเบียร์มาฝากคุณผู้ซมเพียบเลย ไม่เชื่อลองดูซิคะ

(ภาพตัวอย่างบางตอนจากช่วงต่าง  ๆของรายการ)

3. รูปแบบการเล่นละคร เป็นการแสดงบทบาทสมมุติหรือจำลองเหตุการณ์มาเล่น 
เป็นละคร เพ่ือเป็นการเปิดเรื่องและโยงเข้าสู่หัวเรื่องหลัก (Subject) ประจำสัปดาห์ที่ทางรายการ 
นำมาเสนอ การเล่นละครนี้เป็นการช่วยสร้างสีสันความสนุกสนานและความแปลกใหม่ให้กับ 
รูปแบบการนำเสนอในรายการทำอาหารทางโทรทัศน์ เพราะโดยปกติแล้วจะไม่ปรากฏในรายการ 
ประเภทนี้ แต่รายการเคาะกระทะได้นำรูปแบบการเล่นละครมาใช้บ้าง ดังตัวอย่างต่อไปน้ี

ตัวอย่างการเปิดรายการจากตอน ‘'ข้าวมันไก่” ออกอากาศเมื่อในวันท่ี 29 พฤศจิกายน 2542

(อาจารย์ย่ิงศักดี้กำลังยืนหั่นไก่ อยู่ในร้านขายข้าวมันไก่)
พนักงานเสิร์ฟ พิเศษโต๊ะ 1 ค่ะ
อ.ย่ิงศักดิ'' ได้...จานเดียวหรือสองจาน
พนักงานเสิร์ฟ จานเดียว
อ.ย่ิงศักดิ'' แล้วเอาอะไรอีก
พนักงานเสิร์ฟ อกล้วนพิเศษ 2 จานด้วย
อ.ยิ่งศักดี๋ อกล้วนนะ รอเด๋ียว ๆ
(ภาพ Close up ท่ีมือของอาจารย์ย่ิงศักดิ'ในขณะห่ันไก'ใส่จาน)
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อ.ยิ่งศักดี้ สวัสดีครับคุณผู้ซม สำหรับแฟน  ๆ รายการเคาะกระทะ อาจารย์ย่ิงศักดึ๋ทำได้
ทั้งนั้น วันนี้เมนูเป็นเร่ืองราวของข้าวมันไก่ อาหารจานเดียว สุดยอดและท๊อปฮิต 
(Top Hit) เพราะทำง่ายหากินก็ง่ายและแสนจะอร่อยด้วยนะครับ ช่วงต่างตำรับ 
ต่างอร่อยวันนี้ เมนูข้าวผัดไหหลำของเซฟ (Chef) ไม่รู้ของใครจะอร่อยกว่ากัน 
ของย่ิงศักด๋ึ'ข้าวมันไก่ทรงเคร่ือง ช่วง 100 กระทะ 1000 ตะหลิว วันนีจะพาไปชิม 
ข้าวมันไก่ 3 ย่านธุรกิจ หนุ่มสาวเมื่อชมรายการเคาะกระทะแล้ว ถ้าใกล้ท่ีไหนก็ 
ไปชิมที่นั่น กลางวันน้ีคงไม่เดือดร้อนแล้วนะครับ ส่วนช่วงหวานสนุกคลุกเสน่ห์ 
ใครที่อยากเอาใจสามี เรามีเค้กน่ารัก  ๆ เค้กแม่ไก่ติดตามชมนะครับ

การเป ิดรายการนอกจากจะเป ็นการโยงเข้าส ู1หัวเรื่องท ี่จะนำเสนอแล้ว 
ยังสามารถแนะนำเนื้อหาที่จะนำเสนอด้วยว่ามีอะไรบ้างและมีความน่าสนใจมากน้อยเพียงใด 
ซึ่งเปรียบได้กับหน้าสารบัญของนิตยสาร ท่ีบ่งบอกถึงเนื้อหาที่มานำเสนอ แต่ส่ิงท่ีแตกต่างกันคือ 
รายการโทรทัศน์สามารถนำเสนอด้วยรูปแบบที่หลากหลายได้ ดังนั้นรายการเคาะกระทะจึงเปิด 
รายการด้วยรูปแบบที่แตกต่างกัน ไม่ว่าจะเป็นรูปแบบของการพูดโดยตรงกับผู้ชม ท่ีสามารถสร้าง 
ความเป็นกันเองกับผู้ซม ด้วยวิธีพูดคุยอย่างสนุกสนานแบบไม่เป็นทางการของอาจารย์ยิ่งศักดิ้ 
หรือร ูป แบบการสนทนาระหว่างอาจารย์ยิ่งศักดี้ก ับคุณริสา ที่คุยกันอย่างสนุกสนานโดย 
สอดแทรกเกร็ดความรู้ให้กับผู้ชมอยู่เสมอ ถึงแม้ว่าแต่ละวิธีต่างมีข้อเด่นและด้อยแตกต่างกันไป 
แต่ทุกวิธีสามารถสร้างสีสันและความน่าสนใจให้กับรายการเคาะกระทะด้วยกันทั้งสิ้น

ช่วงที่ 2 เกร็ดอร่อยจากตลาด

หลังจากที่เปิดรายการเรียบร้อย จึงนำเข้าสู่ช่วง “เกร็ดอร่อยจากตลาด” เป็นช่วง 
ที่อาจารย์ยิ่งศักดี้ไปจ่ายตลาด เพื่อไปเลือกซื้ออาหารลดมาสาธิตการทำอาหาร ซึ่งของสดที่ 
อาจารย์ย่ิงศักดิใลือกซื้อคือ วัตถุดิบท่ีเก่ียวข้องหรือเป็นหัวเรื่องหลัก (Subject) ประจำสัปดาห์ของ 
รายการนั่นเอง เช่น ไปเลือกซื้อปลากระพง ไก่ ผักปลอดสารพิษ กล้วย ถ่ัวฝักยาว ฯลฯ ซ่ึงเป็นการ 
นำเสนอถึงวิธีการเลือกซื้อทั้งพืช ผัก ผลไม้ต่าง  ๆ ตลอดจนเน้ือสัตว์นานาชนิดจากตลาด โดย 
อาจารย์ยิ่งศักดึ๋จะออกไปสัมภาษณ์พ่อค้า-แม่ค้าหรือผู้ที่มีความชำนาญในการเลือกซื้ออาหารสด 
หรือในบางครั้งอาจารย์ยิ่งศักดึ๋จะเป็นผู้ให้คำแนะนำและบอกเคล็ดสับในการเลือกซื้ออาหารสด 
ด้วยตนเอง จากนั้นจะนำอาหารสดที่เลือกชื้อไปประกอบอาหารในช่วงต่อไปของรายการ
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ตัวอย่างจากตอน ''อาหารจานกล้วย” ออกอากาศในวันท่ี 4 ตุลาคม 2542

อ.ย่ิงศักดิ"': จะเลือกซื้อกล้วย จะเอาไปตำล้มตำ จะรู้ได้ยังไงว่าดิบและมันไม่ฝาด
พ่อค้า: พวกน่ีเป็นกล้วยสวนจะไม่ฝาดครับ
อ.ย่ิงศักดิ*': เอ๊ะ! แล้วมันแก่จัดไหม
พ่อค้า: แก่จัดก็ไม่ดี เด๋ียวมันจะน่ิม
อ.ย่ิงศักด้ิ: อ๋อ...แก่จัดไม่ดีเดี๋ยวจะเละ แต่กว่าจะไปถึงบ้านเรา บ้านเราก็อยู่ไกลนะ ไม่รู้

กล้วยจะสุกหรอเปล่าเน่ีย
พ่อค้า: ยังไม่สุกหรอกครับ ใส่ตู้เย็นเก็บ'ไว้ได้
อ.ย่ิงศักด้ิ: เก็บใส,ตู้เย็นต้องห่อหนังสือพิมพ์ไว้ด้วยหรอเปล่า
พ่อค้า: ไม่ต้องห่อครับ
อ.ย่ิงศักด๋ี: อันนี้กล้วยนํ้าว้าใช่ไหม ไม่ใช่กล้วยตานีที่เขาว่ามีผีกันนะ
พ่อค้า: กล้วยน้ําว้าแน่นอนครับ
อ.ย่ิงศักดิ”': อย่างง้ันเอาหวีนึง เท่าไหร่
พ่อค้า: ทั้งหมดนี่ 8 บาทครับ
อ.ย่ิงศักด้ิ: โอ้โห! 8 บาทได้ท้ังเครอเลย

จากการศึกษาพบว่า รูปแบบการนำเสนอรายการในช่วง ''เกร็ดอร่อยจากตลาด”
ใช่วิธีการสัมภาษณ์ (Interview^นการนำเสนอ ชึ่งมีตัวอย่างดังต่อไปนี้

ตัวอย่างจากตอน '‘สเต็กปลา” ออกอากาศเม่ือวันท่ี 13 ธันวาคม 2542

อ.ย่ิงศักดิ’': 
พ่อค้า:
อ.ย่ิงศักดิ’': 
พ่อค้า:
อ.ย่ิงศักด๋ี: 
พ่อค้า:
อ.ย่ิงศักด๋ี: 
พ่อค้า:
อ.ย่ิงศักดิ’':

สวัสดีเฮีย วันนี้จะมาซ้ือปลากระพงขาว ปลากระพงขาวภาษาจีนเรียกว่าอะไรนะ 
จ่อโล
แล้วปลากระพงแดงล่ะ 
อ่ังโกย
แล้วจะรู้ได้ยังไงว่าสดล่ะ
ต้องดูท่ีเหงือก ถ้าเหงือกแดงก็สด และดูท่ีตา ตาจะใส
อ๋อ...ถ้าเหงือกขาวซีด  ๆ แปลว่าตายหลายวัน แล้วเป็นของไทยหรือต่างประเทศ
มาจากมหาชัยครับ
จับมาก่ีวันแล้ว
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พ่อค้า:
อ.ย่ิงศักดิ”': 
พ่อค้า:
อ.ย่ิงศักัด้ี: 
พ่อค้า:
อ.ย่ิงศักด้ี: 
พ่อค้า:
อ.ย่ิงศักด้ิ: 
พ่อค้า:

จับตอนตี 5 มาถึงท่ีนี่ประมาณเท่ียง ๆ
แล้วราคาเท่าไหร่
โลละ 120 บาท
แล้วช่วงแพง  ๆ ล่ะ
150 บาท
ช่วงที่ถูกสุดล่ะ 50 บาทซ้ือได้ไหม 
ไม่ได้ครับ ทุนมาก็ 80-90 บาทแล้ว
ราคาจะอยู่ประมาณช่วง 100-150 บาท เราซ้ือไปก็ต้องขอดเกล็ดเองซิ 
ไม่เป็นไร ผมทำให้เองครับ

จากตัวอย่างข้างต้นนี้ เป็นตัวอย่างของการเลือกซื้อกล้วยและปลากระพง โดย 
อาจารย์ยิ่งศักดิไ,ปเลือกซื้อของในตลาดสด เพ่ือให้ได้บรรยากาศของการจ่ายกับข้าวอย่างแท้จริง 
ซึ่งเป็นการสร้างบรรยากาศที่ใกล้เคียงกับชีวิตจริงของผู้ชมเป็นอย่างมาก โดยใช้วิธีการสัมภาษณ์ 
(Interview) ผู้รู้หริอผู้เชี่ยวชาญ ซึ่งเป็นการสร้างความน่าเชื่อถือและข้อเท็จจริงของข้อมูลให้กับ 
รายการ นอกจากนั้นยังใช้วิธีการพูดคุยอย่างไม่เป็นทางการ ซึ่งจะเห็นได้จากวิธีการพูดคุย การ 
ต้ังคำถาม การหยอกล้อ พูดเล่นของอาจารย์ยิ่งศักดี้ ทำให้ผู้ชมได้รับความรู้ควบคู่ไปกับความ 
บันเทิงด้วย

ช่วงที่ 3 ต่างตำรับต่างอร่อย

เมื่อได้วัตถุดิบในการประกอบอาหารมาเรียบร้อยแล้ว อาจารย์ย่ิงศักด้ีจะนำเข้า 
มาสู่ช่วงต่อมาของรายการคือช่วง “ต่างตำรับต่างอร่อย” เป็นช่วงของการสาธิตการทำอาหารตาม 
สูตรของอาจารย์ยิ่งศักดิใเละของเชฟ (Chef) ซึ่งเป็นอาหารที่มีลักษณะแตกต่างกัน แต่มีความ 
น่าสนใจที่แตกต่างกันไป เรมต้นด้วยการนำเสนอการสาธิตวิธีการทำอาหารโดยเซฟ (Chef) 
ผู้เช่ียวชาญด้านอาหารจากโรงแรมช้ันนำต่าง  ๆ สลับสับเปลี่ยนหมุนเวียนกันมาเป็นแขกรับเชิญ 
ของรายการ เพ่ือมาสาธิตการทำอาหารต่าง  ๆ ในรูปแบบของเชฟ (Chef) การท่ีเซฟ (Chef) มา 
สาธิตในรายการเคาะกระทะนั้น ทำให้ผู้ชมได้รับความรู้ในการประกอบอาหารเพิ่มมากขึ้น เพราะ 
เซฟ (Chef) ที่มาร่วมรายการล้วนเป็นผู้มีผีเมือในด้านการประกอบอาหารในระดับแนวหน้าของ 
ประเทศไทย จึงเป็นการสร้างความน่าสนใจให้กับรายการได้มากยิ่งขึ้น เพราะผู้ชมจะมืโอกาสเห็น 
เซฟ (Chef) เหล่านี้มาสาธิตการทำอาหารทางโทรทัศน์ได้ไม่บ่อยนัก เซฟ (Chef) บางคนลามารถ 
พูดคุยกับอาจารย์ยิ่งศักดิ้และคุณริลาได้อย่างสนุกสนานช่วยสร้างสีสันให้กับรายการเพิ่มมากขึ้น
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ภาพท่ี 6 เซฟ (Chef) กำลังสาธิตวิธีการทำอาหาร

แต่ภายหลังได้เกิดปัญหาหลายประการด้วยกัน เน่ืองจากเซฟ (Chef) ท่ีเป็นมือ 
หน่ึงของโรงแรม ไม่มืเวลามากพอที่จะเดินทางมาบันทึกเทปที่สตูดิโอ (Studio) ประกอบกับเซฟ 
(Chef) บางคนไม่คุ้นเคยกับการออกรายการ ทำให้การนำเสนอไม่เป็นธรรมชาติ ดังน้ันทาง 
ทึมงานจึงเปลี่ยนรูปแบบของรายการด้วยการไปถ่ายทำการสาธิตทำอาหารของเซฟ (Chef) ท่ี 
โรงแรม แล้วมานำเสนอเป็นเทปช่วงลัน  ๆ ก่อนที่อาจารย์ย่ิงดักดี้จะสาธิตการทำอาหาร

จากการสืกษาพบว่า อาหารที่เซฟ(Chef)wามาสาธิตในช่วง“ต่างตำรับต่างอร่อย” 
จะต้องมืความเกี่ยวข้องกับหัวเรองหลัก (Subject) ประจำสัปดาห์ ซึ่งอาหารท่ีเซฟ (Chef) มา 
นำเสนอมีทั้งอาหาร1ไทย เช่น แกงเลียง ข้าวผัดแดง และอาหารต่างซาติ เช่น ข้าวมันไก่สิงคโปร์ 
เป็นสูตรที่มาจากประเทศสิงคโปร์โดยตรง หรือซุปหัวหอมใส่เบียร์แบบฝรั่งเศส ซึ่งอาหารเหล่านี้ 
เป็นสูตรแบบด้ังเดิม นอกจากน้ีเซฟ (Chef) ยังมืการนำเสนออาหารบางชนิดที่ใช้การประยุกต์และ 
ดัดแปลงให้เหมาะกับลภาพสังคมไทยในปัจจุบันหรือรสนิยมในการบริโภคของคนไทย แต่ยังคง 
ลักษณะดั้งเดิมของอาหารจานนั้นไว้ จะเห็นได้จากการสาธิตวิธีการทำห่อหมกปลากระพง โดยใช้ 
เครองผสมอาหารไฟฟ้าในการผสมเครองแกงกับเนื้อปลาแทนการใช้ครก หรือการใช้กล้วยดิบ ซ่ึง 
เป็นผลไม้พ้ืนบ้านของไทยมาดัดแปลงทำล้มตำกล้วยดิบ รวมถึงการทำต้มยำป่าแบบไทย  ๆ แต่ใส่ 
ขาหมู หรือการสาธิตวิธีการทำโกยซิหม่ีผัดเจ ซึ่งเป็นอาหารจีนแต่มาประยุกต์ผัดแบบเจ เพ่ือให้ 
เข้ากับเทศกาลการกินเจ ซึ่งการสาธิตวิธีการทำอาหารของเซฟ (Chef) ไม่จำเป็นต้องใช้เครองปรุง 
หรือส่วนผสมจากผู้สนับสนุนรายการ
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เม่ือนำเสนอในส่วนของ Chef เรียบร้อยแล้ว อาจารย์ยิ่งศักดิ้จึงเริ่มลงมือสาธิต 
การทำอาหาร โดยอาจารย์ยิ่งศักดี้จะใช้อาหารสดที่ซื้อจากตลาดมาสาธิตการทำอาหารแบบ 
ประยุกต์มากมายหลายรูปแบบ ที่อาจจะไม่เคยเห็นจากที่ใดมาก่อน อาหารแต่ละจานล้วนมีชื่อ 
พิสดารน่าสนใจทั้งสิ้น ไม่ว่าจะเป็น “ก๋วยเตี๋ยวกระทงจันทร์ดาราสมุทรสุดกำสรวล” “ก็หมวยนี่คะ,’ 
หรือจะเป็น “สร้อยทองพันตา” “บานาน่า ปิอก  ๆ " ฯลฯ

อาจารย์ยิ่งศักดิได้ให้ความเห็นเกี่ยวกับเรื่องการตั้งซื่ออาหารว่า “เป็นเรื่องของ 
จิตวิทยานะ อย่างไปร้านล้มตำ ถ้าเขาต้ังช่ือจืดจะไปไหม ไปร้านล้มตำก็ต้องร้านแซ่บ รสเด็ด 
ใช่ไหม ซื่อมันก็เชิญซวนได้ เพราะฉะนั้นอาหารแต่ละจานเราก็ต้องมีชื่อนะ พี่จะพยายามคิดให้คน 
จำง่าย แค่เห็นช่ือก็ดูแล้วท้าทาย อย่างวันน้ีเราจะทำข้าวยำปลาทูหน้าไข่เจียว ทุกคนก็คิดว่าเป็น 
ปลาทูน่า แต่จริง  ๆ แล้วเป็นปลาทูแล้วหน้าไข่เจียวโปะ เป็นการเล่นคำและบางทีก็บ่งบอกถึง 
หน้าตาอาหารไปในตัวด้วย คือมันต้องใช้ฝึไม้ลายมือในการตั้งชื่อนะ เหมือนกับทำอาหารเสร็จ 
เรียบร้อยแล้วก็สุม  ๆ ใส่1จานเน่ีย ขาดการตกแต่งจานให้สวยมันก็ไม่เชิญชวนให้กิน” (ย่ิงศักดี้ 
จงเลิศเจษฏา1วงศั. สัมภาษณ์,2 5  เมษายน 2 5 4 3 )

ลำหรับอาหารที่มานำเสนอในรายการ จะเน้นที่การประยุกต์อาหารให้มีความ 
แปลกใหม่และแตกต่างจากที่เคยมีมา ซึ่งอาจารย์ยิ่งศักดิได้กล่าวถึงการเลือกอาหารที่มานำเสนอ 
ในรายการเคาะกระทะว่า "เนื่องจากทางรายการของเราเป็นรายการกับข้าววันนี้และรายการ 
กับข้าวของวันพรุ่งนี้ เราจึงไม่มีกับข้าวเชิงอนุรักษ์นิยมติดมาเลย เช่น สมมุติว่าวันน้ีเราจะทำ 
น้ําพริกอ่อง เราทำได้ แต่เราจะคิดว่านํ้าพริกอ่องถ้าเราไม่ใส่หมูเราจะใส่อะไร ไม่มีมะเขือเทศเรา 
ใช้ซอสมะเขือเทศได้ไหม เราเอาน้ําพริกอ่องมาราดสปาเก็ตตี้ทานได้หรือเปล่า เราจะเป็นอะไรก็ได้ 
ท่ีไม่เหมือนกับที่คนอ่ืนเคยทำมา เราต้องการตรงนั้น แต่เราจะมีกฎเกณฑ์นะว่า ทำแล้วต้องรับได้ 
ทำแล้วไม่ใช่เกินขอบเขตจนกระทั้งไม่น่ารับประทาน นั่นคือความน่าเกลียด เพราะอาหารคุณจะ 
เล่นยังไงคุณจะต้องมืจุดยืนบนพื้นฐานว่าทำไมเราต้องทำในสิ่งที่คนอื่นเขาทำกันมา 10 ปี ถ้าเรา 
ไม่มีเราอดกินงั้นเหรอ ไม่ใช่ เพราะฐานะแต่ละคนไม่เหมือนกัน อุปกรณ์แต่ละบ้านมีไม่เหมือนกันฬ ่ จ

เวลาที่จะมาประดิษฐ์ประดอยการปรุงอาหารมีไม,เท่ากัน เพราะฉะน้ันทำได้เท่าท่ีเราทำ เรา 
แกล้งว1าตัวเรามีได้เท่านี้ แล้วเราจะทำอย่างเนื่ยจะทำไม” (ยิ่งศักดิ้ จงเลิศเจษฏาวงศั. 
สัมภาษณ์,2 5  เมษายน 2 5 4 3 )
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จากแนวคิดของอาจารย์ยิ่งศักดิ”"ดังกล่าว รวมกับเงื่อนไขในการใช้ผลิตภัณฑ์ 
ต่าง  ๆ จากผู้สนับสนุนรายการ จึงล่งผลให้อาหารที่มานำเสนอในรายการเคาะกระทะนัน เป็น 
อาหารในรูปแบบประยุกต์ทั้งลิ้น เป็นอาหารจานใหม่ที่ไม่เคยมีมาก่อน ซึ่งเป็นความสามารถ 
เฉพาะตัวของพิธีกรและทีมงานผู้รับผิดชอบด้านอาหารโดยตรง ที่คิดค้นอาหารจานใหม่ทีมีชือ 
ไม่ซํ้าแบบใครจากการศึกษาพบว่า รายซื่ออาหารที่มานำเสนอในรายการตังแต่เดือนกรกฎาคม -  
ธันวาคม 2542 มี 24 รายการ ดังต่อไปน้ี

• หอยเซลล์ผัดฉ่ากับไก่กรอบ
• ปลากระพงขอทาน
• มักกะโรนีอบทะเลร้อน
• หูฉลามนํ้าแดงเทียม
• รวมทะเลทรงพลัง
• ปอเปียะสก๊อต
• ยำก๋วยเต๋ียวนํ้าตกสามร้อยยอด
• ขนมหัวผักกาดสีรุ้ง
• วุ้นไข่ดาวกับเจ้าสาวม่ายขันหมาก
• มัจฉารำพัน
• แอสพารากัสราดซุปข้าวโพดปู
• โก่ร้องไห้
• บานานาปิอก ๆ
• ก็หมวยน่ีคะ
• ข้าวผัดสีรุ้ง
• ผัดตามลำดับ
• พิซซ่าหม่านโถว
• สปาเก็ตตี้ขาหมูข้ีเมา
• ก๋วยเต๋ียวกระทงจันทร์- 

ดาราสมุทรสุดกำสรวล
• ข้าวมันไก่ทรงเครอง
• ข้าวกล้องไข่ตุ๋น

ออกอากาศเมื่อวันที่ 5 กรกฎาคม 2542 
ออกอากาศเมื่อวันที่ 12 กรกฎาคม 2542 
ออกอากาศเมื่อวันท่ี 19 กรกฎาคม 2542 
ออกอากาศเมื่อวันท่ี 26 กรกฎาคม 2542 
ออกอากาศเมื่อวันที่ 2 สิงหาคม 2542 
ออกอากาศเมื่อวันที่ 9 สิงหาคม 2542 
ออกอากาศเมื่อวันที่ 16 สิงหาคม 2542 
ออกอากาศเมื่อวันที่ 23 สิงหาคม 2542 
ออกอากาศเมื่อวันที่ 30 สิงหาคม 2542 
ออกอากาศเมื่อวันที่ 6 กันยายน 2542 
ออกอากาศเมื่อวันท่ี 13 กันยายน 2542 
ออกอากาศเมื่อวันท่ี 20 กันยายน 2542 
ออกอากาศเมื่อวันที่ 4 ตุลาคม 2542 
ออกอากาศเมื่อวันที่ 11 ตุลาคม 2542 
ออกอากาศเมื่อวันที่ 18 ตุลาคม 2542 
ออกอากาศเมื่อวันที่ 25 ตุลาคม 2542 
ออกอากาศเมื่อวันที่1 พฤศจิกายน 2542 
ออกอากาศเมื่อวันที่ 8 พฤศจิกายน 2542

ออกอากาศเมื่อวันท่ี 15พฤศจิกายน2542 
ออกอากาศเมื่อวันท่ี 29 พฤศจิกายน 2542 
ออกอากาศเมื่อวันที่ 6 ธันวาคม 2542
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• พีชแอนด์ชิฟ ออกอากาศเมื่อวันที่ 13 ธันวาคม 2542
• หมูซ๊อสเบียร์ ออกอากาศเมื่อวันที่ 20 ธันวาคม 2542
• วุ้น 2000 ออกอากาศเมื่อวันที่ 27 ธันวาคม 2542

จากการวิเคราะห์ถึงอาหารที่อาจารย์ยิ่งศักดี้นำมาสาธิตในรายการเคาะกระทะ 
พบว่า อาหารเหล่านี้เป็นอาหารแบบประยุกต์ โดยใช้ศิลปะการประยุกต์ในการปรุงอาหารจนเกิด 
อาหารจานใหม่ที่ไม่เคยมีมาก่อน โดยไม่คำนึงถึงรูปแบบด้ังเดิม เพียงยึดถือไว้แค่โครงร่างหรอซ่ือ 
ของอาหารที่มีลักษณะคล้ายคลึงของเดิมไว้อ้างอิงเท่านั้น เช่น สปาเก็ตตี้ฃาหมูข้ีเมา หรอ พิซซ่า 
หม่านโถว แค่ซื่อของอาหารสามารถบ่งบอกถึงการผสมผสานระหว่างวัฒนธรรมได้เป็นอย่างดี 
เพราะทั้งสปาเก็ตตี้และพิซซ่า เป็นอาหารอันลือชื่อจากประเทศอิตาลี ซึ่งเป็นวัฒนธรรมอาหาร 
จากชาวทางตะวันตก แต่นำมาผสมผสานกับการผัดแบบขี้เมา ที่มีรสชาติจัดแบบไทยหรอ 
หม่านโถว ซึ่งเป็นอาหารของซาวจีน รวมกันจนเกิดเป็นอาหารจานใหม่ขึ้นมา หากวิเคราะห์ถึง 
เครองปรุงส,วนผสมและวิธีการทำ จะเห็นได้อย่างชัดเจนว่า เป็นการผสมผสานได้อย่างกลมกลืน 
ระหว่างการใช้เครื่องปรุงและส่วนผสมจากประเทศตะวันตก ไม่ว่าจะเป็นเล้นสปาเก็ตตี้ เนย 
ซอสมะเขือเทศ ฯลฯ มาผสมกันเครื่องปรุงและส่วนผสมแบบทางตะวันออกจนเป็นอาหาร 
จานใหม่ที่ไม่เคยมีมาก่อน ดังนั้นอาหารที่นำเสนอในรายการเหล่านี้จึงเป็นการสร้างความหมาย 
ถึงการผสมผสานระหว่างวัฒนธรรม ซึ่งจะปรากฏให้เห็นอย่างชัดเจน

นอกจากนั้นทางรายการยังนำเสนออาหารประเภทจานเดียวที่ใซ้ระยะเวลาใน 
การประกอบอาหารในช่วงสั้น  ๆ โดยใช้เครื่องปรุงและส่วนผสมที่หาได้ง่ายโดยทั่วไป พร้อมทั้งการ 
ประยุกต์ใช้เครื่องครัวที่เป็นไปตามเทคโนโลยี เช่น การสาธิตวิธีทำผัดตามลำดับ โดยใช้ไมโครเวฟ 
เป็นอุปกรณ์หลักในการประกอบอาหาร หรอการใช้เครื่องปันไปฟ้าแทนการใช้ครกในการทำ 
ห่อหมกปลากระพง นอกจากนั้นการเตรยมอาหารสดในรายการ ได้ใช้วิธีแบบสมัยใหม่ เช่น 
การใช้กะทิชองหรอกะทิกล่องสำเร็จรูป เพราะท้ังสะดวกรวดเร็วและประหยัดเวลา ซ่ึงทางรายการ 
ได้นำเสนอถึงวิธีการใช้ส่วนผสมสำเร็จรูป เพ่ือความสะดวกรวดเร็วและเหมาะสมกับในยุคปัจจุบัน 
นับว่าเป็นการนำเสนอเนื้อหาให้เข้ากับสภาพความเป็นอยู่ทางลังคมและเศรษฐกิจของผู้คนใน 
ปัจจุบันท่ีเน้นหนักไปทางความสะดวกรวดเร็วได้เป็นอย่างดี เพราะมีกรรมวิธีที่ไม่สลับซับซ้อนและ 
รับประทานได้โดยง่าย ซึ่งแตกต่างโดยสิ้นเชิงกับวิถีชีวิตของคนไทยในอดีต
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ช่วงท่ี 5 หวานสนุก คลุกเสน่ห์

ส่วนช่วงที่น่าลนใจอีกช่วงหนึ่งของรายการคือ ช่วง “หวานสนุกคลุกเสน่ห์” 
ซึ่งเป็นช่วงที่เปิดโอกาสให้กับผู้ซมทางบ้านที่มีความสนใจทางด้านการทำขนมได้มีส่วนร่วมในการ 
ทำขนมต่าง  ๆ ในรายการกับอาจารย์ยิ่งศักดิ'และคุณริสา โดยมีข้อแม้ว่าการทำขนมในครั้งนี้ 
ต้องการไปมอบให้กับบุคคลพิเศษ ซึ่งผู้ที่มาร่วมรายการอาจจะไม่เคยทำขนมมาก่อนเลย 
แต่อาจารย์ย่ิงศักดิ'จะเป็นผู้สอนให้ โดยมีคุณริสาจะคอยเป็นผู้ช่วย ซึ่งในบางสัปดาห์ทางรายการ 
จะเชิญดารานักร้องหรือผู้ที่มีซื่อเสียงมาร่วมทำขนมในรายการ เช่น คุณไชยา มิตรไชย คุณกล้วย 
เชิญย้ิม คุณโก๊ะตี๋ หรือมาตา วังมะนาวพิทักษ์ ซึ่งผู้มีซื่อเสียงเหล่าน้ีล้วนเป็นสีสันสร้างความ 
สนุกสนานให้กับทางรายการได้เป็นอย่างมาก

ในช่วง“หวานสนุกคลุกเสน่ห์”น้ี เป็นช่วงที่อาจารย์สอนผู้ร่วมรายการทำเบเกอรี่ 
(Bakery) และของหวานตั้งแต่ข้ันเริ่มต้นอย่างละเอียดจนสำเร็จออกมา พร้อมทั้งสอดแทรกเกร็ด 
ความรู้ต่าง  ๆ ตลอดการสอน โดยแกให้ผู้ร่วมรายการได้ลงมือทำจริง ถึงแม้ว่าจะผู้ร่วมรายการ 
บางคนอาจจะไม่มีพื้นฐานการทำเบเกอรี่ (Bakery) มาก่อนก็ตาม เพื่อจะทำให้ผู้ชมรู้สึกว่า 
การทำเบเกอร่ี (Bakery) ไม่ใล่เรี่องท่ียากเกินความลามารถ เพียงแต่มีความสนใจและต้ังใจจริงก็ 
สามารถทำได้เช่นกัน
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ในการสาธิตอาหารคาวในช่วง “ต่างตำรับต่างอร่อย" อาจารย์ย่ิงศักด้ีจะเสนอ 
และสาธิตถึงวิธีการทำอาหาร โดยบอกถึงเครื่องปรุงและส'วนผสม แต่ไม่ได้บอกถึงปริมาณที่ 
แน่นอน เพราะผลิตภัณฑ์แต่ละยี่ห้อมีรสชาติที่แตกต่างกัน ซึ่ง1จะต่าง1จากการสาธิตการทำเบเกอร่ื 
(Bakery) หริอของว่างในช่วง “หวานสนุกคลุกเสน่ห์” ซ่ึงจะต้องมีการตวง ช่ัง วัดให้ได้สัดส่วนท่ี 
แน่นอน สำหรับวิธีการทำขนม อาจารย์ยิ่งศักดิ้จะเน้นที่การชั่งน้ําหนักของส่วนผสม เน่ืองจากการ 
ชั่งนํ้าหนักโดยบอกหน่วยได้เป็นกรัมนั้น มีความแน่นอนกว่าการตวงเป็นถ้วยตวง เพราะส่วนผสม 
บางอย่าง เช่น แป้ง เมื่อใส่ถ้วยตวงในแต่ละคร้ังจะได้ปริมาณที่ไม่เท่ากัน เพราะเน่ืองจากแป้ง 
อาจจะมีความหนาแน่นมากหริอน้อยย่อมข้ึนอยู่กับผู้ตวง

“หวานสนุกคลุกเสน่ห์" เป็นอีกช่วงของรายการที่มีแขกรับเชิญมาร่วมในรายการ 
มีทั้งดารา-นักร้องผู้ที่มีซื่อเสียงหรือผู้ชมจากทางบ้าน มาร่วมหัดทำขนมกับอาจารย์ยิ่งดักดิ้ โดยมี 
คุณริสาคอยเป็นผู้ช่วย ซึ่งจะมีดารา-นักร้องมาร่วมในรายการประมาณเดือนละ 1-2 คร้ัง 
ส่วนสัปดาห์ที่เหลือเป็นผู้ชมจากทางบ้านที่สนใจสมัครเข้ามาร่วมสนุกกับทางรายการ ซึ่งการ 
นำเสนอในช่วงนี้ช่วยเติมสีสันให้กับทางรายการเป็นอย่างมาก เพราะรายการทำอาหารส่วนใหญ่ 
มักจะนำเสนอแต่อาหารคาว แต่สำหรับในช่วง “หวานสนุกคลุกเสน่ห์” นำเสนอถึงวิธีทำขนม 
ประเภทต่าง  ๆ นอกจากนั้นยังมีดารา-นักร้องหริอผู้มีซื่อเสียงในวงการบันเทิงมาร่วมในรายการ 
อีกด้วย ซึ่งเป็นกลุ่มอาชีพที่ผู้ชมจะให้ความสนใจเป็นพิเศษและสามารถพูดคุยกับอาจารย์ยิ่งดักดี้ 
และคุณริสาได้อย่างกลมกลืนและสนุกสนานอีกด้วย จึงเป็นการเพิ่มสีสันและความสนุก 
เพลิดเพลินให้กับผู้ซม เพราะจากการสำรวจผู้ซมรายการเคาะกระทะพบว่า ในสัปดาห์ใดท่ีมีดารา 
นักร้องหรือผู้ที่มีซื่อเลียงมาเป็นแขกรับเชิญในรายการ สัปดาห์น้ันจะมี Rating สูงข้ึนอย่างชัดเจน 
ย่อมแสดงให้เห็นว่าแขกรับเชิญที่มีซื่อเลียงอย่างดาราหรือนักร้องในวงการบันเทิงสามารถดึงดูด 
และสร้างความสนใจให้กับผู้ชมได้ ดังนั้นทางรายการจึงใช้เป็นวิธีการนำเสนอประเภทหนึ่ง

สำหรับของหวานหรืออาหารว่างที่นำเสนอในช่วง “หวานสนุกคลุกเสน่ห์”น้ี มีท้ังท่ี 
เป็นของไทยและต่างประเทศ ซึ่งเป็นการประยุกต่ให้เกิดรูปแบบใหม่ที่ไม1เคยมีมาก่อน เช่น 
เค้กเบียร์ พุดดิ้งกาแฟ ขนมปลากริมกาแฟ ฯลฯ จากการรวบรวมรายซื่อของอาหารที่นำเสนอ 
ต้ังแต่เดือนกรกฎาคม -  ธันวาคม 2542 มีดังต่อไปน้ี

• หัวบุกนํ้าขิงไข่หวาน ออกอากาศเมื่อวันที่ 5 กรกฎาคม 2542
• กะลอจ้ีถ่ัวแดง ออกอากาศเมื่อวันที่ 12 กรกฎาคม 2542

ออกอากาศเมื่อวันที่ 19 กรกฎาคม 2542• ฟองดน้าหวาน
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• ดิงออฟวาฟเฟิล (King of Waffle)
• เค้กพันตา
• ทองพลูข้าวโพด (มะลิพลุแตก)
• มันเช่ือม'นาห1วาน
• ถ้วยร้อนทับทิมสยาม
• ขนมปังหน้าเห็ด
• นมน้ําผ้ึงกับขนมปังเนยน้ําห'วาน
• ปาท่องโก๋
• สร้อยทองพันตา
• เค้กกล้วยซ้อนกล้วย
• เค้กเต้าฮวย
• แซนด็วิชรถไฟ BTS
• ตามหาฟักทอง
• ซาลาเปาเกาหลี
• พุดด้ิงกาแฟ
• ตะโก้กระทงทองร้องเพลงได้
• เค้กแม่ไก่
• คุกก้ี,ข้าวโอ'ต
• ปลากรมกาแฟ
• เค้กเบียร์
• ว ุ้น 2000

ออกอากาศเมื่อวันท่ี 26 กรกฎาคม 2542 
ออกอากาศเมื่อวันท่ี 2 สิงหาคม 2542 
ออกอากาศเมื่อวันที่ 9 สิงหาคม 2542 
ออกอากาศเมื่อวันที่ 16 สิงหาคม 2542 
ออกอากาศเมื่อวันที่ 23 สิงหาคม 2542 
ออกอากาศเมื่อวันที่ 30 สิงหาคม 2542 
ออกอากาศเมื่อวันที่ 6 กันยายน 2542 
ออกอากาศเมื่อวันที่ 13 กันยายน 2542 
ออกอากาศเมื่อวันท่ี 20 กันยายน 2542 
ออกอากาศเมื่อวันที่ 4 ตุลาคม 2542 
ออกอากาศเมื่อวันท่ี 11 ตุลาคม 2542 
ออกอากาศเมื่อวันที่ 18 ตุลาคม 2542 
ออกอากาศเมื่อวันท่ี 25 ตุลาคม 2542 
ออกอากาศเมื่อวันท่ี 1 พฤศจิกายน2542 
ออกอากาศเมื่อวันที่ 8 พฤศจิกายน 2542 
ออกอากาศเมื่อวันที่ 15 พฤศจิกายน 2542 
ออกอากาศเมื่อวันที่ 29 พฤศจิกายน 2542 
ออกอากาศเมื่อวันที่ 6 ธันวาคม 2542 
ออกอากาศเมื่อวันท่ี 13 ธันวาคม 2542 
ออกอากาศเมื่อวันที่ 20 ธันวาคม 2542 
ออกอากาศเมื่อวันท่ี 27 ธันวาคม 2542

จากการวิเคราะห์ถึงอาหารว่างหรอของหวานที่มานำเสนอในช่วง “หวานสนุก 
คลุกเสน่ห์” พบว่า อาหารว่างหรือของหวานเหล่าน้ี เป็นการประยุกต์ดัดแปลงให้เป็นอาหารว่าง 
หรือของหวานจานใหม่ที่ไม1เคยมีมาก่อน เซ1นเดียวกับรายการนำเสนออาหารคาวในช่วง 
“ต่างตำรับต่างอร่อย’, การนำเสนอในช่วงน้ีจะเน้นให้เห็นถึงการใช้ส่วนผสมที่มีอยู่หรือหาได้ทั่วไป 
มาดัดแปลงใช้ในการทำขนมหรืออาหารว่าง โดยมีลักษณะแตกต่างไปจากของเดิม
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จากการวิเคราะห์ถึงส่วนผสมและวิธีการนำเสนอรายการในช่วง “หวานสนุกคลุก 
เสน่ห์” ทำให้พบว่า เป็นการสร้างความหมายเพื่อการโฆษณาประซาสัมพันธ์สินค้าของผู้สนับสนุน 
รายการ เนื่องจากเป็นการนำเสนอถึงการสอนทำเบเกอรี่ (Bakery) หรอของหวานต่าง  ๆ โดยใช้ 
ผลิตภัณฑ์ผู้สนับสนุนรายการเป็นหลัก เช่น การใช้ขนมปัง กาแฟสำเร็จรูป เนย 'นาห1วาน ฯลฯ รวม 
ทั้งการพูดเน้นถึงคุณภาพของผลิตภัณฑ์และยํ้าถึงตราสินค้าอย่างสมํ่าเสมอของพิธีกร เช่น “ใส่ 
เนยกล้วยไม้ตราออf คิดเข้าไป ห'อม...หอม แลดูมีสกุลยิ่งข้ึนนะ"

ช่วงที่ 6 เกร็ดเท่ห์ท้ายกระทะ

สำหรับช่วงสุดท้ายของทางรายการเคาะกระทะคือช่วง “เกร็ดเท่ห์ท้ายกระทะ” 
เป็นช่วงที่อาจารย์ยิ่งศักดี้จะตอบจดหมายจากยู้ชมทางบ้าน โดยผู้ชมทางบ้านมักจะเขียน 
จดหมายมาถามเกี่ยวกับเกร็ดความรู้ต่าง  ๆ เก่ียวกับเรื่องการทำอาหารและเรื่องที่เก่ียวกับในครัว 
ซึ่งอาจารย์จะตอบคำถามด้วยเสียงเป็รพิงเป็นจัง น้ําเสียงเรียบ สุภาพ เป็นการสร้างความหมาย 
ถึงผู้เชี่ยวชาญที่ให้ความรู้อย่างน่าเชื่อถือกับผู้ชม

หลังจากนั้นจะมีการใช้เทป VTR (Video Tape Record) เป็นช่วงสั้นประมาณ 1 
นาที นำเสนอถึงเคล็ดลับในการนำเกลือปรุงทิพย์ ซึ่งเป็นผู้สนับสนุนรายการไปใช้ให้เกิดประโยชน์ 
ในแง่มุมต่าง  ๆ เซ่น การล้างท่อน้ําด้วยเกลือ การใช้เกลือป้องกันมดแดงขึ้นตู้กับข้าว การขจัด 
กลิ่นอับด้วยเกลือ การใช้เกลือเก็บรักษามะพร้าวไม,ให้บูดฯลฯ ซึ่งเคล็ดลับเหล่านี้มาจากผู้ชม 
ทางบ้านที่ล่งเข้ามาร่วมสนุกกับทางรายการ นอกจากนั้นยังมีการนำเสนอวิธีการทำอาหารง่าย  ๆ
โดยใช้ชื่อช่วงว่า “เมนูจานเด็ดกับผงชูรสแท้ตราชฎา” สนับสนุนโดยผงชูรสแท้ตราชฎา จะเป็นการ 
นำเสนออาหารท่ีลามารถทำได้อย่างง่ายดายและรวดเร็ว เช่น ยำผัก กิมจิ ฯลฯ นำเสนอโดย 
ใช้เทป VTR (Video Tape Record) ประมาณ 1 นาทีเช่นกัน จากน้ันอาจารย์ย่ิงศักดิใเละคุณรีสา 
จะปิดรายการด้วยการกล่าวลาผู้ชม

กิจกรรมในช่วงสุดท้ายของรายการเป็นการเปิดโอกาสให้กับผู้ซมทางบ้านได้ 
เข้ามามีส่วนร่วมกับทางรายการ ด้วยการล่งคำถามหรีอเคล็ดลับต่าง  ๆ เข้ามาในรายการ ซ่ึงเป็น 
การให้ผู้ชมมีโอกาสได้เล่นเกมลุ้นรับรางวัลต่าง  ๆ นอกจากนั้นยังเป็นการโฆษณาประซาสัมพันธ์ 
ถึงสินค้าผู้สนับสนุนรายการอีกด้วย
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จากรายละเอียดเรื่องของเน้ือหา (Content) และวิธีการนำเสนอ(Presentation 
Technique) ของรายการเคาะกระทะ จะเห็นได้ว่าเป็นรายการที่นำเสนอเนื้อหาเร่ืองอาหารในแง่ 
มุมต่าง  ๆ ซึ่งประกอบไปด้วยเนื้อหาที่เกี่ยวกับวัตถุดิบในการประกอบอาหาร การสาธิตทำอาหาร 
การชิมและการแนะนำร้านอาหาร เกร็ดความรู้ต่าง  ๆ และการโฆษณาสินค้าด้วยรูปแบบที่ 
หลากหลาย ท้ังรูปแบบการสาธิต รูปแบบการสัมภาษณ์รูปแบบการเล่นละคร รูปแบบการสนทนา 
รูปแบบการตอบคำถามและรูปแบบการเล่นเกม

องค์ประกอบในการผลิตรายการ

องค์ประกอบในการผลิตรายการ แบ่งได้ 4 ประการคือ ฉาก ภาพ แลงและเสียง 
องค์ประกอบต่าง  ๆมีรายละเอียดดังต่อไปนื้

ฉาก ในรายการเคาะกระทะจะแบ่งเป็น 2 ล่วน ล่วนแรกเป็นฉากท่ีใช้ในช่วง 
“ต่างตำรับต่างอร่อย” เป็นช่วงที่นำเสนออาหารคาว ในขณะที่อีกด้านจะเป็นฉากสำหรับ 
การดำเนินรายการในช่วง "หวานสนุกคลุกเสน่ห์” เป็นช่วงท่ีนำเสนออาหารหวาน ดังน้ันฉากท้ัง 2 
ด้านจึงมีลักษณะที่แตกต่างกัน โดยทางทีมงานต้องการให้ฉากมีความโดดเด่นมีสีสันลดใส 
สะดุดตา แตกต่างจากรายการอ่ืน  ๆ ดังนั้นผู้ควบคุมการผลิตรายการ (Producer) ได้พยายามคิด 
และดัดแปลงมาจากรายการของต่างประเทศ

ภาพท่ี 8 ฉากรายการเคาะกระทะ ในช่วง“ต่างตำรับต่างอร่อย”
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สำหรับฉากท่ีใช้ในช่วง “ต่างตำรับต่างอร่อย” จึงเป็นลักษณะของท่ีสาธิตการทำ 
อาหารเท่านั้น โดยจัดเป็นโต๊ะประกอบอาหารลีลันลดใส 3 ตัวเรียงต่อกัน สำหรับให้อาจารย์ 
ยิ่งลักด้ิและเซฟ (Chef) สาธิตการทำอาหาร สํวนคุณรีสาดำเนินรายการอยู่ตรงกลาง ฉากด้าน 
หลังเป็นรูปกระทะและพืชผักสวนครัว เช่น มะเขือเทศ แครอท หัวไชเท้า พรีก ผักชนิดต่าง  ๆ โดย 
ใช้ลีลันสดใส ท้ังลีแดง ลีเหลือง ลีเขียว ลีลัม ตัดกันทำให้ดูสะดุดตามากยิ่งขึ้น

ซึ่งผ ู้ควบคุมการผลิตรายการ (Producer) ได ้กล่าวถึงฉากของรายการ 
เคาะกระทะว่า “ฉากนี้เป็นลักษณะของที่ทำกับข้าวโชว์ (Show) โดยไม่ได้คำนึงถึงความเป็น 
ห้องครัว แต่คำนึงถึงลีลันมากกว่า เพราะเป็นรูปผักต่าง  ๆ ซึ่งรูปภาพหรีอสีลันบอกถึงความเป็น 
อาหารคาวใช้เป็นรูปผัก มะเขือเทศ หัวไชเท้า จะแตกต่างจากฉากในช่วงของหวานสนุกคลุกเสน่ห์ 
ซึ่งด้านหลังจะเป็นรูปของขนมปัง เนย นม นํ้าหวาน เราก็เห็นว่ารูปร่างหน้าตาของแต่ละผลิต 
กัณฑ์ของสปอนเซอร์ (Sponsor) มันก็มีสีลันในตัวมันอยู่แล้ว เราก็เอามาเล่น” (เทอดโชค 
เกียรติสุขเกษม.ผู้ควบคุม การผลิตรายการ.สัมภาษณ์,26 มกราคม 2543)

ภาพท่ี 9 ฉากรายการเคาะกระทะ ในช่วง'‘หวานสนุกคลุกเสน่ห์”

สำหรับฉากในช่วง “หวานสนุกคลุกเสน่ห์” มีลักษณะที่คล้ายกับฉากในช่วง 
“ต่างตำรับต่างอร่อย” คือเป็นฉากสำหรับการสาธิตการทำอาหาร โดยมีโต๊ะประกอบอาหารแบบ 
ยาวอยู่ด้านหน้า บนโต๊ะประกอบอาหารประดับไปด้วยผลิตภัณฑ์ผู้สนับลนุนรายการเรียงกันอยู่ 
นอกจากน้ันมีประดับด้วยผลไม้หรือดอกไม้บ้างตามมุมโต๊ะ ล่วนด้านหลังเป็นภาพของผลิตภัณฑ์
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ผู้สนับสนุนรายการขนาดใหญ่ โดยให้นํ้าหวานเฮลซ์บลูบอยเป็นสีแดงตัดกับลีเหลืองของเนยตรา 
กล้วยไม้ สีเหลืองนี้ยังตัดกับสีแดงและขาวของภาพเงาะบนกระป๋องผลไม้ตรามาลีอีกด้วย 
จึงทำให้ฉากมีสีสันสดใสสะดุดตา ซึ่งฉากนี้ยังสามารถเลื่อนเปิดปิดได้ สำหรับใช้ในการเปิดตัว 
แขกรับเชิญด้วย

ภาพ เป็นองค์ประกอบหนึ่งของการสร้างบรรยากาศในรายการเซ่นกัน ดังน้ัน 
ทางรายการจึงใช้เทคนิคทางด้านภาพมาช่วยในการนำเสนอให้รายการน่าสนใจมากยิ่งขึ้น 
จากการศึกษาพบว่า รายการเคาะกระทะมีการใช้ภาพในสักษณะต่าง  ๆ ดังน้ี

ขนาดของภาพในรายการเคาะกระทะ พบว่า ภาพที่ใช้ในขณะสาธิตการทำ 
อาหารมักจะเป็นภาพขนาดครงตัว (Medium Shot) เพราะเป็นภาพที่สามารถเห็นทั้งพิธีกรและ 
โต๊ะทำอาหารในเวลาเดียวกัน แต่เมื่อต้องการให้ผู้ชมได้เห็นรายละเอียดของวิธีการทำอาหาร 
อย่างชัดเจน มักจะใช้การ Close up ที่อาหารหรอมือของพิธี หรอการใช้เทคนิคของการซูม 
(Zoom) เข้ามาช่วย ท้ังการซูมอิน (Zoom in) และซูมเอ้าท์ (Zoom out) ซึ่งเป็นการเปล่ียนขนาด 
ของภาพโดยไม่ได้เลื่อนขากล้อง ดังน้ันการใช้ชูมอิน (Zoom in) จะแตกต่างจาก Close up บ้าง 
แต่เป็นการเน้นให้เห็นรายละเอียดของภาพที่ใกล้เคียงกัน ส่วนช่วงอ่ืน  ๆ ของรายการมีการใช้ภาพ 
ขนาดต่าง  ๆ ในการนำเสนอ เพื่อไม่ให้ผู้ชมรู้สึกเบื่อและช่วยทำให้รายการดูมืชีวิตชีวามากยิ่งข้ึน 
เช่นภาพเต็มตัว (Full Shot) สลับด้วยภาพ Medium Long Shot ซึ่งเป็นการถ่ายทอดภาพคนจาก 
ศีรษะถึงประมาณหัวเข่า นอกจากน้ันยังมืการใช้ภาพคู่ หรอท่ีเรียกว่า Two Shot บางครั้งมีการใช้ 
ภาพในลักษณะเป็นกลุ่มแบบ Three Shot เมื่อรายการมีแขกรับเชิญมาร่วมรายการ ซึ่งจะเห็นได้ 
บ่อยจากช่วง “หวานสนุกคลุกเสน่ห์"

มุมกล้อง (Camera Angles) โดยปกติรายการเคาะกระทะมักจะใช้ภาพในระดับ 
สายตา (Eyes Level Shot) เป็นภาพที่สายตาของผู้แสดงกับกล้องอยู่ในระดับเดียวกัน แต่ 
บางครั้งมีการใช้ภาพจากมุมสูง (High-Angle Shot) เป็นภาพของการมองลงมา เพ่ือจะได้เห็น 
ภาพโดยรวมของรายการ ผู้ชมสามารถเห็นได้ว่า พิธีกรกำลังทำอะไร อยู่ที่ใดในขณะนั้น และยัง 
สามารถใช้การซูมอิน (Zoom in) เพื่อให้ภาพมีความต่อเน่ือง โดยซูมอิน (Zoom in) เข้าไปให้เห็น 
ของหรีอวัตถุที่ต้องการจะเน้น เช่น อาหารหรีอเครองปรุงต่าง  ๆ บนโต๊ะสาธิต ซ่ึงถ้ามองลงมาจาก 
มุมสูงจะสามารถเห็นอาหารในจานได้อย่างชัดเจน
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การเคลื่อนไหวของกล้อง (Camera Movement) ในรายการเคาะกระทะมักจะใช้ 
การกวาดภาพจากซ้ายไปขวาหรือขวาไปซ้าย (Pan) เป็นการหมุนกล้องไปทั้งตัวตามแนวนอน 
แต่เมื่อต้องการให้ผู้ซมได้เห็นภาพเคลื่อนไหวอย่างต่อเนื่อง เช่น พิธีกรเดินจากโต๊ะสาธิตอาหารไป 
ที่เครองไมโครเวฟ ซึ่งอยู่ทางด้านซ้ายมือของพิธีกร จะใช้การแทรค (Truck) คือการเคลื่อนท่ีของ 
กล้องท้ังกล้องไปทางซ้ายหรือขวา นอกจากนั้นในการถ่ายทำนอกสถานที่ซึ่งใช้กล้องเพียงตัวเดียว 
บางครั้งใช้วิธีจับภาพโดยเดินตามพิธีกร ทำให้ผู้ชมรู้สึกเหมือนติดตามพิธีกรไปด้วย ซึ่งการใช้ 
เทคนิคของการเคลื่อนไหวภาพในลักษณะนี้ทำให้ภาพมีการสั่นไหว มีลักษณะเดียวกับการนำ 
เสนอรายการปกิณกะวัยรุ่น

การเปล่ียนภาพ สำหรับรายการเคาะกระทะ มีการเปลี่ยนภาพค่อนช้างบ่อย โดย 
ใช้วิธีตัดภาพ (Cut) เพื่อแสดงถึงความต่อเน่ือง เช่น เม่ือพิธีกรสาธิตการทำอาหารท่ีต้องใช้เวลา 
นาน หรือในระหว่างที่รออาหารสุก ทางรายการใช้วิธีตัดภาพและต่อด้วยภาพที่อาหารสุก 
เรียบร้อยแล้ว เพ่ือเป็นการประหยัดเวลาและไม่ทำให้ผู้ชมรู้สึกเบื่อ นอกจากนั้นการตัดภาพไปมุม 
กล้องต่าง  ๆ ยังช่วยทำให้ภาพดูมืชีวิตชีวามากยิ่งขึ้น ซึ่งจะเห็นได้อย่างชัดเจนในช่วงของ 
“100 กระทะ 1000 ตะหลิว” ที่เป็นช่วงของการแนะนำร้านอาหารที่น่าสนใจ ดังน้ันจึงมืการใช้ 
เทคนิกการเปลี่ยนภาพแบบรวดเร็วเช้ามาช่วยให้สอดคล้องกับเพลงที่นำเสนอ เพ่ือช่วยเพ่ิมความ 
น่าสนใจให้ร้านอาหารและอาหารด้วย ซึ่งมืลักษณะที่ใกล้เคียงกับการนำเสนอภาพในรายการ 
ปกิณกะวัยรุ่นเซ่นกัน ถือได้ว่าเป็นการนำเสนอที่แตกต่างจากรายการทำอาหารทางโทรทัศน์ 
โดยท่ัวไป

การจับภาพ ในช่วงของการสาธิตการทำอาหารจะเน้นในเรื่องของการจับภาพ 
อาหาร รวมถึงเครื่องปรุงและส่วนผสมของอาหาร โดยใช้เทคนิคทางด้านมุมกล้อง แสง สีและการ 
จัดองค์ประกอบต่าง  ๆ เข้ามาช่วย เพื่อทำให้ภาพออกมาสวยงามยิ่งขึ้น นอกจากความสวยงาม 
แล้ว ยังต้องคำนึงถึงความสัมพันธ์ระหว่างภาพที่นำเสนอกับคำพูดของพิธีกรด้วย เช่น ขณะท่ี 
พิธีกรอธิบายถึงส่วนผสมและเครื่องปรุง ภาพจะจับท่ีเครื่องปรุงชนิดนั้น  ๆ ท่ีพิธีกรกำลังพูดถึง

คุณเทอดโชค ผู้ควบคุมการผลิตรายการเคาะกระทะ ได้กล่าวถึงการใช้เทคนิค 
ทางด้านภาพ เพ่ือนำเสนอถึงความน่ารับประทานของอาหารว่า “เป็นเรื่องของคืลปการถ่ายทำนะ 
ถ้าเราถ่ายอาหารจานหนึ่งที่ถ่ายกดลงแบบปกติ จะเห็นชัดหมดเลยแต่ธรรมดา แต่ถ้าลองใช้กล้อง 
ในมุมอื่นและโฟกัส (Focus) โดยเน้นไปท่ีจุดเดียว เราปรับโฟกัสความชัดลึกให้มันแคบ แล้วก็ท้ิง 
ข้างหลังให้มันเบลอไว้ โดยไม่ต้องถ่ายทั้งจานหรอก ถ่ายแค่มุมเดียวก็สวยได้ ภาพจะดูแปลกไป
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จากธรรมดา ข้ึนอยู่กับการวาง Composition ด้วย แม้แต่ภาพของผักชีทีแห้งกับสดก็แตกต่างกัน 
แล้ว ผักชี 3 ใบกับผักชีใบเดียวก็ต่างกัน ผักชีหยิบมาวางตรงกลางกับหยิบมาวางตรงมุมก็ต่างกัน 
แล้ว อย่างนี้ก็ต้องอาศัยประสบการณ์แล้วก็ความรู้ทางด้านเร่ือง Composition ของภาพ การ 
อุดเฟรม (Frame) อย่าให้มันโล่ง แต่ต้องมีเร่ืองของความซัดลึกอยู่ด้วย ถ้าถ่ายภาพแล้วพ้ืนโล่งมัน 
จะไม่สวย อาจจะเอาผ้าขึ้นมาคลุมหรอใช้แจกันดอกไม้ท่ีมีใบแฉก  ๆ เพ่ือใช้เป็นเล้นการนำสายตา 
มามันคือเทคนิคของการถ่ายภาพ’’ (เทอดโชค เกียรติสุขเกษม.ผู้ควบคุมการผลิตรายการ. 
สัมภาษณ์, 26 มกราคม 2543)

แสง สำหรับการจัดแลงในรายการเป็นกลยุทธ์อย่างหนึ่งในการนำเสนอ เพราะ 
แสงสามารถช่วยทำให้อาหารดูน่ารับประทานยิ่งขึ้น สำหรับรายการเคาะกระทะได้จ้างบริษัท 
ผู้เชี่ยวชาญทางด้านการจัดแสงมาโดยเฉพาะ ซึ่งการจัดแลงนั้นจะต้องมีการทดลองมาหลายครั้ง 
เพื่อให้เกิดความสวยงามและลงตัว ซึ่งรายการเคาะกระทะใช้แสงไฟประเภทต่าง  ๆ เข้ามาช่วยทำ 
ให้เกิดมิติ โดยใช้ทั้งไฟหลัก (Main Light) เป็นแลงสีขาวที่ให้ความสว่างแก่จุดหลักหรือตัวแสดง 
ในฉาก เพ่ือให้เห็นได้อย่างซัดเจนจนสามารถบันทึกภาพได้ นอกจากน้ันบังมีแสงชนิดอื่น  ๆ เข้ามา 
ช่วย เช่น ไฟเส'ริม (Fill Light) เป็นแสงท่ีช่วยให้ภาพมีความสวยงามขึ้น สามารถลบเงาท่ีไม่ 
ต้องการได้ และบังช่วยให้ภาพสวยงามข้ึนหรืออาหารน่ารับประทานมากขึ้นได้ นอกจากน้ันบังมี 
การใช้แสงด้านหลัง (Back Light) ช่วยแยกวัตถุออกจากฉาก ทำให้เกิดมิติให้กับภาพ ลามารถ 
เห็นความลึกของภาพได้ซัดเจนยิ่งขึ้น ซึ่งช่วยทำให้ภาพดูมีชีวิตชีวามากยิ่งขึ้นด้วย

เส ียง เป็นองค์ประกอบอย่างหนึ่งที่สามารถสร้างบรรยากาศให้กับรายการได้ 
ดังนั้นรายการเคาะกระทะจึงใช้เสียงเพลงและเสียงประกอบต่าง  ๆ ในการนำเสนอรายการ เสียง 
เหล่านี้จะทำให้รายการดูสนุกสนาน มีสีลันและชีวิตชีวาเพิ่มมากข้ึน ซึ่งเสียงประกอบในรายการ 
เคาะกระทะเป็นเสียงท่ีเกิดจากการใช้เทคนิคพิเศษในห้องตัดต่อ เช่น เสียงไตเต้ิล (Title) เสียง 
จิงเก้ิล (Jingle) ของแต่ละช่วง รวมถึงเสียงเพลงประกอบ ทางรายการเคาะกระทะให้ความสำคัญ 
เป็นพิเศษกับเสียงเพลงประกอบในรายการ โดยเน้นให้เพลงมีความสอดคล้องกับเนื้อหาและ 
อารมณ์ของรายการให้มากท่ีสุด เพราะเพลงสามารถช่วยสร้างอารมณ์ร่วมให้กับผู้ซมได้

ผู้ควบคุมการผลิตรายการได้กล่าวถึงเพลงประกอบรายการว่า “สมมุติว่า 
เรานำเสนอรายการเคาะกระทะออกมาแบบใล่เพลงกับไม่ใส่เพลง มันคนละเรื่องกันเลย เราปล่อย 
แบบไม,ใส่เพลงเลยมันจะแห้ง  ๆ ถ้าใส่เพลงไปมันจะช่วยได้เยอะมาก แล้วก็ขึ้นอยู่กับเพลงที่ 
เราเลือกด้วย อย่างเช่น ตอนไปร้านอุ้ม (คุณสิริยากร พุกกะเวก) พ่ีเลือกเพลงที่เป็นแบบ Sweet
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เป็น Sugar เป็น Honey มันจะช่วยรายการขึ้นมามากทีเดียว หรออย่างตอนท่ีคุณริสาไปเยี่ยม 
เด็ก  ๆ พี่ตัดเพลงคนสวยของเบิร์ด ธงไชย มันช่วยทำให้รายการสนุกมีสีสันขืนมาก สำคัญมากใน 
รื่องของการทำให้รายการสนุก ยิ่งถ้าวางรายการให้มันสนุกด้วย ก็ต้อง1ให้ความสนใจกับเรื่องนี 
มาก  ๆ ” (เทอดโชค เกียรติสุขเกษม.ผู้ควบคุมการผลิตรายการ.สัมภาษณ์, 26 มกราคม 2543)

กระบวนการผลิตรายการเคาะกระทะ

สำหรับทีมงานผู้ผลิตรายการเคาะกระทะมีทั้งหมด 5 คน ประกอบไปด้วย 
ผู้สร้างสรรค์รายการ (Creative) 2 คน ผู้ควบคุมการผลิตรายการ (Producer) 1 คน ซึ่งมีความ 
สำคัญเป็นอย่างมาก เพราะนอกจากจะต้องรับผิดชอบในส่วนของการผลิตทั้งหมดแล้ว ยังจะต้อง 
รับผิดชอบในการเขียนบทโทรทัศน์ กำกับรายการ และควบคุมการตัดต่อรายการ ซ่ึงทีมงานท้ัง 3 
คนน้ีจะหมุนเวียนกันเป็นผู้ควบคุมการผลิตรายการ (Producer) คนละ 1 เดือน ส่วนทีมงานท่ี 
เหลืออีก 2 คนทำหน้าที่ประสานงาน ทีมงานท้ัง 5 คนนี้จะผลิตรายการเคาะกระทะต้ังแต่ต้นจน 
จบรายการ ซึ่งสามารถแบ่งขั้นตอนการผลิตรายการได้เป็น 4 ขั้นตอนใหญ่  ๆ ด้วยกัน คือ 
ขั้นวางแผนการผลิต (Planning) ขั้นก่อนการผลิต (Pre-Production) ขั้นดำเนินการผลิต 
(Production) และขั้นหลังการผลิต (Post-Production) ซึ่งแต่ละขั้นตอนของการผลิตมี 
รายละเอียดดังต่อไปน้ี

ในการวางแผน (Planning) เพี่อผลิตรายการเคาะกระทะนั้น จะเรมต้นจากการ 
ประชุมทีมงานผลิตทั้งหมด (Team Conference) โดยผู้ควบคุมการผลิตรายการ (Producer) จะ 
เป็นผู้เสนอหัวเรองต่างๆ โดยให้ที่ประชุมช่วยกันพิจารณาถึงความน่าสนใจและความเหมาะสม 
เพี่อกำหนดเป็นหัวเรื่องหลัก (Subject) ประจำสัปดาห์ โดยจะต้องคำนึงเทศกาลสำคัญต่าง  ๆ ใน 
เดือนนั้นด้วย เพราะเทศกาลสำคัญประจำปีสามารถนำมาเป็นหัวเรื่องหลัก (Subject) ประจำ 
สัปดาห์โต้ จากนั้นทีมงานจะช่วยกันกำหนดหัวเรื่องย่อย (Topic) ว่าจะนำเสนอรื่องใดบ้าง ไปชิม 
อาหารประเภทไหน แขกรับเชิญเป็นใคร เมื่อเรียบร้อยแล้วจึงเสนอแผนโครงร่างรายการให้ 
อาจารย์ย่ิงคักดึ๋พิจารณาอีกครั้ง ในวันอาทิตย์ที่ 2 ของทุก  ๆ เดือน ดังน้ันทีมงานจะนำโครงร่าง 
รายการมาเสนอกับอาจารย์ยิ่งคักดครั้งละ 4-5 ตอน สำหรับการออกอากาศใน 1 เดือน 
ถ้าอาจารย์ยิ่งคักดิ้เห็นชอบและไม,มีสิ่งใดต้องแก้ไข ทีมงานจึงลงมือทำงานตามหน้าที่ที่ได้รับ
มอบหมาย
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ในขั้นตอนก่อนการผลิต (Pre-Production) เป็นขันตอนที่ผู้สร้างสรรค์รายการ 
2 คน แบ่งหน้าท่ีกันในการหาข้อมูล และเลือกเซฟ (Chef) ท่ีจะมาสาธิตการทำอาหารร่วมกับ 
อาจารย์ยิ่งศักดิ้ ในช่วง “ต่างตำรับต่างอร่อย” ซ่ึงมีทั้งหมด 12 คนด้วยกัน โดยจะหมุนเวียนกันมา 
ซึ่งอาจารย์ยิ่งค์กด้ิเป็นผู้นำรายชื่อมาจากสมาคมพ่อครัวไทย (Thai Chef Association) เพ่ือให้ 
ทีมงานผู้ผลิตเป็นผู้เลือกว่าเซฟ (Chef) คนใดมีความถนัดและเหมาะสมในการประกอบอาหารท่ี 
เกี่ยข้องกับหัวเรองหลักประจำสัปดาห์ จากนั้นจึงให้ฝ่ายประสานงานเป็นผู้ติดต่อขอนัดเวลากับ 

เซฟ (Chef) ท่านนั้น รวมถึงการนัดแขกรับเชิญและร้านอาหารที่จะมานำเสนอในรายการด้วย

ส่วนการเลือกร้านอาหารเพื่อจะนำเสนอในช่วง “100 กระทะ 1000 ตะหลิว” จะ 
ต้องคำนึงถึงหัวเรื่องหลักประจำสัปดาห์เป็นอันดับแรก จากนั้นผู้สร้างสรรค์รายการจะมาหาข้อมูล 
จากแฟ้มรวบรวมข้อมูลทางด้านร้านอาหารของทางรายการ ซึ่งทีมงานเป็นผู้รวบรวมและสะสม 
ข้อมูลเหล่านี้ไว้ โดยแบ่งอาหารเป็นประเภทต่าง  ๆ เพื่อให้ง่ายต่อการค้นคว้าข้อมูล นอกจากน้ัน 
ทางทีมงานยังใช้วิธีถามจากผู้รู้หรอจากประสบการณ์ส่วนตัวของทีมงานเอง โดยทางทีมงาน 
พยายามหลีกเลี่ยงการไปถ่ายทำร้านอาหารที่มีชื่อเสียงโด่งดังมาก  ๆ หรอเป็นร้านที่รายการอ่ืน 
เคยไปถ่ายทำมาก่อนแล้ว เมื่อเลือกร้านอาหารที่ตรงกับหัวเรื่องหลักประจำสัปดาห์!ด้เรืยบร้อย 
ถ้าเป็นร้านที่ทางทีมงานยังไม่มีใครเคยไปมาก่อน ทีมงานจะไปลองชิมอาหารจากร้านเหล่านั้น 
เพื่อให้แน่ใจในรสชาติของอาหาร จากนั้นทางฝ่ายประสานงานจึงติดต่อเพื่อขอนัดวันและเวลาใน 
การถ่ายทำ

การนำเสนอช่วง “หวานสนุกคลุกเสน่ห์” จะมีแขกรับเชิญที่เป็นดารา-นักร้องหรอ 
ผู้มีช่ือเสียง ประมาณเดือนละ 1-2 คน ซึ่งการเลือกแขกรับเชิญต้องพิจารณาถึงหัวเรื่องหลัก 
ประจำสัปดาห์เช่นกัน เช่น ทางทีมงานได้เชิญคุณไซยา มิตรไชย มาร่วมรายการในเทศกาล 
ลอยกระทง เนื่องจากเป็นผู้ขับร้องเพลงกระทงหลงทาง หรอในวันเด็กทางทีมงานได้เลือก 
คุณโก๊ะต๋ี อารามบอย มาเป็นแขกรับเชิญ เพราะคุณโก๊ะตี๋มีบุคลิกลักษณะท่ีน่ารักแบบเด็ก  ๆ หรือ 
เชิญคุณกล้วย เชิญย้ิม มาในหัวเรื่องหลักประจำสัปดาห์ท่ีทางรายการนำเสนอเร่ือง “อาหารจาน 
กล้วย” เพราะมีชื่อสอดคล้องกับหัวเรื่องหลักประจำสัปดาห์ของรายการ

ในส่วนของอาหารที่จะมานำเสนอในรายการนั้น อาจารย์ยิ่งคักพิ้ะมีผู้ช่วยใน 
การคิดสูตรอาหารประยุกต์ ซึ่งเป็นผู้เชี่ยวชาญจากสถาบันคิลปศาสตร์การอาหาร ซึ่งการคิดสูตร 
อาหารแต่ละครั้งต้องคำนึงหัวเรื่องหลักที่จะต้องนำเสนอ รวมทั้งยังต้องคำนึงถึงผู้สนับสนุน 
รายการ โดยการใช้ผลิตภัณฑ์ผู้สนับสนุนรายการให้ครบตามเงื่อนไขที่ตกลงกันไว้ และท่ีสำคัญ
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ต้องคำนึงถึงรสชาติของความอร่อย โดยมีอาจารย์ยิ่งศักดิ้และสถาบันศิลปศาสตร์การอาหารเป็น 
ผู้รับรอง เมื่อได้สูตรของอาหารที่จะนำเสนอในรายการตามเงื่อนไขท่ีกำหนดแล้ว ผู้รับผิดชอบจะ 
เสนอให้กับอาจารย์ยิ่งศักดิไ,พ่ือพิจารณาอีกคร้ัง ถ้าได้รับความเห็นชอบจากอาจารย์ยิ่งศักดิไเล้ว 
ผู้รับผิดชอบเรื่องอาหารต้องจัดเตรียมหาซื้อของสด เพื่อเตรียมนำเสนอในการถ่ายทำรายการ 
ต่อไป

เมื่อกำหนดอาหาร ร้านอาหาร และแขกรับเชิญได้เรียบร้อยแล้ว ทุกฝ่ายจะนำ 
ข้อมูลท่ีได้ค้นคว้ามาส่งให้กับผู้ควบคุมรายการ (Producer) เพื่อเขียนแนวบทโทรทัศน์ ซึ่งจะเป็น 
บทโทรทัศน์ที่มีเพียงแค่รายละเอียดแบบคร่าว  ๆ เท่าน้ัน เพื่อเป็นแนวทางในการดำเนินรายการ 
สำหรับพิธีกร นอกจากน้ันผู้ควบคุมการผลิตรายการ (Producer) กำหนดตารางเวลาการถ่ายทำที่ 
แน่นอนอีกคร้ัง เพื่อให้ทางฝ่ายประลานงานจัดคิว (Cue) ให้ลงตัวในการถ่ายทำ เพ่ือประหยัด 
เวลาและค่าใช้จ่ายในการผลิตรายการ

สำหรับข้ันตอนในการถ่ายทำ (Production) แบ่งออกเป็น 2 ส่วนคือ การถ่ายทำ 
ในสตูดิโอ (Studio) และการถ่ายทำนอกสถานท่ี สำหรับการถ่ายทำในสตูดิโอ (Studio) จะบันทึก 
เทปท่ี บรีษัท โพลีคอม วีดี'โอ บรอดคาสท์ โปรดั๊กขั้น จำกัด เดือนละ 1 คร้ัง โดยกำหนดเป็น 
วันพฤหัสบดีสุดท้ายของทุกเดือน ซึ่งอาจจะมีการเปลี่ยนแปลงบ้างตามความเหมาะสม เม่ือถึงวัน 
บันทึกเทป ทีมงานที่เกี่ยวข้องจะเริ่มทำงานตั้งแต่เช้า โดยทีมงานฝ่ายกล้องและฝ่ายแสง ซ่ึงเป็น 
ทีมงาน'ท่ีทางบ'ริษัท เคาะกระทะ จำกัด จ้างมาร่วมงานในการผลิตรายการ จะจัดเตรียมสถานท่ี 
และอุปกรณ์ โดยใช้กล้อง 3 ตัวในการถ่ายทำรายการ ส่วนฝ่ายดูแลเรื่องอาหารจะเตรียมอาหาร 
สดและจัดโต๊ะเพื่อเตรียมการสาธิต สำหรับพิธีกรจะแต่งหน้า ทำผม เปลี่ยนเครื่องแต่งกาย 
ก่อนการดำเนินรายการอาจจะมีการชักซ้อมคิว (Cue) และทำความเช้าใจกับบทโทรทัศน์กับ 
ผู้ควบคุมการผลิต (Producer) อีกคร้ัง เมื่อทุกอย่างพร้อมจึงเร่ิมบันทึกเทป

การบันทึกเทป เป็นการถ่ายทำรายการตามท่ีได้กำหนดไว้ ซึ่งในการถ่ายทำใน 1 
วัน จะบันทึกเทปในสตูดิโอได้ประมาณ 5 เทป ซึ่งการถ่ายทำจะไม่เรียงลำดับตามบทโทรทัศน์ 
(Script) แต่จะเรียงลำดับตามความสะดวกของการถ่ายทำ เช่น การบันทึกเทปในช่วง “ต่างตำรับ 
ต่างอร่อย” อาจารย์ยิ่งศักดิ้จะสาธิตการทำอาหารติดต่อกันไปหลายชนิด เพ่ือออกอากาศในหลาย 
สัปดาห์ เมื่อเรียบร้อยแล้วจึงถ่ายทำในช่วงอ่ืนของรายการต่อไป ซึ่งจะช่วยทำให้ประหยัดเวลาใน 
การจัดต้ังกล้อง แต่ส่ิงท่ีต้องระวังเป็นพิเศษคือ เครื่องแต่กายของพิธีกรต้องมีความต่อเน่ือง ดังน้ัน 
พิธีกรจึงต้องจดจำเครื่องแต่งกายของตนเอง โดยทางทีมงานจะช่วยบันทึกเรื่องเครื่องแต่งกายของ
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พิธีกรเอาไว้เซ่นกัน เมื่อทุกอย่างพร้อมจึงเรมบันทึกเทปด้วยเสียงปรบมือจากทีมงาน จากนัน 
อาจารย์ยิ่งศักดิใเละคุณริสาจึงเร่ิมดำเนินรายการ ซึ่งการถ่ายทำจะดำเนินไปอย่างต่อเนื่อง ถึงแม้ 
ว่าจะมีข้อผิดพลาดบ้าง ผู้กำกับจะไม,สั่งให้ถ่ายทำใหม่หรือ Take แต่จะมีการลังให้หยุดการ 
ถ่ายทำ (Cut) บ้าง เมื่อต้องใช้เวลาในการปรุงอาหารมากจนเกินไปหรือในขั้นตอนที่ต้องรอให้ 
อาหารสุก ซึ่งการบันทึกเทปน้ีจะดูแลโดยผู้ควบคุมการผลิต (Producer) ซึ่งรับหน้าที่เป็นผู้กำกับ 
รายการด้วย ในการกำกับรายการน้ันจะต้องทำหน้าท่ี ถ่ายทอดบทโทรทัศน์อย่างมีคิลปะออกมาสู่ 
สายตาประชาซน ดังนั้นผู้กำกับของรายการเคาะกระทะจึงพิถีพิถันในการเลือกภาพและมุมกล้อง 
เป็นอย่างมาก เพ่ือเน้นให้เห็นถึงวิธีการทำและความน่ารับประทานของอาหารด้วย

“เวลาพ่ีกำกับพ่ีคำนึงถึง 3 อย่าง คือ หน่ึง เรื่องของภาพจะ ต้องไม่แซ่ไม่นิ่งไม่ใช่ 
ว่าตัดแค่ 3 กล้องธรรมดา ต้องมีการใช้เทคนิคต่าง  ๆ เข้าช่วย สอง คือต้องน่ากินอันนี้คือหัวใจของ 
รายการอาหารเลย ทำยังไงก็ได้ที่ทำให้คนดู ดูแล้วท้องร้อง ดูแล้วหิวน่ะ ให้เห็นควันมันลอยขึ้นเลย 
ล้วนข้อที่สามคือ เรื่องของสปอนเซอร์ที่ลิงค์ (link) เข้ามาด้วย’’ (เทอดโชค เกียรติสุขเกษม. 
ผู้ควบคุมการผลิตรายการ.สัมภาษณ์,26 มกราคม 2543)

สำหรับการถ่ายนอกสถานที่ในช่วง “เกร็ดอร่อยจากตลาด” หรือ “100 กระทะ 
1000 ตะหลิว" โดยปกติจะถ่ายทำในช่วงอาทิตย์ท่ี 3 ของเดือน ใช้เวลาประมาณ 3 วัน ล้วนใหญ่ 
อาจารย์ยิ่งศักดี้จะรับหน้าที่เป็นพิธีกร แต่ในบางสัปดาห์ถ้ามีเนื้อหาที่เหมาะสมกับคุณริสา ซ่ึง 
คุณริสาจะรับหน้าท่ีดำเนินรายการนอกสถานที่ด้วย เช่น การไปเยี่ยมเด็กกำพร้าหรือการไปเลือก 
ชื้ออาหารสดที่ซุปเปอร์มาร์เก็ต (Supermarket) ซึ่งการดำเนินรายการนอกสถานที่จะใช้แนว 
บทโทรทัศน์ (Script) ที่ผู้ควบคุมการผลิตรายการได้เขียนเอาไว้ รวมทั้งการใช้บทโทรทัศน์สด 
(Live Script) ที่ผู้ควบคุมการผลิตคิดได้ในขณะนั้น ดังนั้นก่อนการถ่ายทำผู้ควบคุมการผลิต 
รายการจะอธิบายบทโทรทัศน์สดให้พิธีกรเข้าใจ ซ่ึงทั้งอาจารย์ย่ิงศักดิใเละคุณริสาสามารถดำเนิน 
รายการโดยการใช้บทโทรทัศน์สดหรือบทเปิดได้เป็นอย่างดี จึงไม่มืปัญหากับการดำเนินรายการ 
ในลักษณะนี้ สำหรับการถ่ายนอกสถานที่น้ีจะใช้กล้องเพียงตัวเดียวเท่าน้ัน ดังน้ันเพ่ีอไม่ให้ภาพ 
นึ่งและน่าเบื่อจนเกินไป จึงมีการใช้เทคนิคการเปล่ียนขนาดภาพ ด้วยการใช้ภาพในขนาดต่าง  ๆ
รวมทั้งการใช้ซูมอิน (Zoom in) และซูมเอ้าท์ (Zoom out) และการจับภาพตามพิธีกรในขณะเดิน 
ทำให้ภาพมีการเคลื่อนไหว รายการจึงดูมืสีสันและชีวิตชีวาเพิ่มมากข้ึน บางครั้งมีการใช้เทคนิค 
การเปลี่ยนภาพเร็ว ซึ่งเป็นเทคนิคท่ีนิยมใช้กันในรายการปกิณกะสำหรับวัยรุ่น
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เมื่อทุกส่วนของรายการทำการบันทึกเทปเรียบร้อยแล้ว จึงมาสู่ขันตอนสุดท้าย 
ของกระบวนการผลิตคือ (Post-Production) เป็นขันตอนของการนำเทปมาตัดต่อลำดับเรีองราว 
ให้ถูกต้องโดยเรียงตามบทโทรทัศน์ (Script) ซึ่งผู้ควบคุมการผลิตรายการ (Producer) จะเป็นผู้ 
ดูแลรับผิดชอบในการตัดต่อรายการทั้งหมด โดยต้องคำนึงถึงเนื้อหาของรายการไม,ให้ยาวหรีอ 
เยิ่นเย้ยจนน่าเบื่อเกินไป นอกจากนั้นยังมีการนำเทคนิคทางด้านภาพต่าง  ๆ มาใช้ เซ่นการใช้ภาพ 
Fast Speed หรีอทำให้ภาพ Slow การใช้ภาพย้อนหลังกลับ เพื่อทำให้รู้สึกตลกขบขันและสนุก 
สนาน เป็นการสร้างสีสันให้กับรายการมากยิ่งขึ้น นอกจากน้ันต้องใช้ Computer Graphic ในการ 
ใส,ตัวอักษรเพื่อบอกส่วนผสม ส่วนที่สำคัญสำหรับการตัดต่ออีกประการคือการใส่เสียงประกอบ 
เซ่น เพลงประกอบ เพลงไตเต้ิล (Title) จิงเก้ิล (Jingle) หรือเสียงปรบมือ ฯลฯ ซึ่งจะช่วยให้ 
รายการมีชีวิตชีวาขึ้นมาก การใส่เพลงประกอบสามารถทำได้ 3 วิธีคือ การเลือกเพลงก่อนแล้วจึง 
ตัดต่อภาพให้เหมาะสมกับเพลง ซึ่งวิธีนี้สามารถถ่ายทอดอารมณ์ของภาพกับเพลงได้มากกว่าวิธี 
อื่น  ๆ แต่เป็นวิธีที่มีความละเอียดมาก ส่วนอีกวิธีคือการตัดต่อภาพก่อนแล้วจึงเลือกเพลงให้ 
เหมาะสมกับภาพ เป็นวิธีที่ทีมงานเคาะกระทะนิยมใช้ เน่ืองจากเป็นวิธีท่ีช่วยสร้างให้รายการดูมี 
ชีวิตชีวาและมีสีสันมากยิ่งขึ้น โดยไม่ต้องเสียเวลามากจนเกินไป เซ่นการนำเสนอเร่ืองเด็ก  ๆ จะใช้ 
เพลงคนสวย ของธงไชย แมคอินไตย์เป็นเพลงประกอบ สำหรับวิธีสุดท้ายคือการตัดต่อภาพไป 
พร้อมกับการตัดต่อเพลง คือเป็นการทำทั้งสองอย่างพร้อมกันไปเรื่อย  ๆ ซึ่งช่วยให้ทั้งภาพและ 
เพลงลงตัวได้เป็นอย่างดี แต่จะทำวิธีใดขึ้นอยู่กับการตัดสินใจและความถนัดของผู้ตัดต่อรายการ 
ซึ่งผู้ตัดต่อมักจะพิจารณาถึงวัตถุประสงค์และความเหมาะสมในการเลือกวิธีในการตัดต่อด้วย 
เม่ือตัดต่อเสร็จเรียบร้อยแล้ว ผู้ควบคุมรายการ (Producer) จะตรวจสอบความเรียบร้อยของเทป 
รายการทั้งหมดอีกครั้ง ก่อนล่งไปสถานีฯเพ่ือออกอากาศ

ปัจจัยภายในและภายนอกที่ม ีอ ิทธิพลต่อการนำเสนอในรายการเคาะกระทะ

เมื่อพิจารณาถึงปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการนำเสนอรายการเคาะกระทะ โดยใช้ 
แผนภาพ ''องค์กรสื่อสารมวลชนท่ามกลางภาวะแวดล้อมทางลังคม” ของ Denis McQuail แล้ว 
พบว่า มีทั้งปัจจัยภายในและปัจจัยภายนอกที่มีอิทธิพลต่อการนำเสนอของรายการเคาะกระทะ 
ซ่ึงสามารถสรุป'ได้ดังน้ี

สำหรับปัจจัยภายในที่ม ีความสำคัญและมีอิทธิพลต่อการนำเสนอของรายการ
เคาะกระทะเป็นอย่างมากคือ อาจารย์ย ิ่งศ ักด ิ้ จงเล ิศเจษฏาวงค ์ ซ ึ่งเป ็นผู้ดำเน ินรายการ
เคาะกระทะและเป็นผู้บริหารของบริษัท เคาะกระทะ จำกัดด้วย สามารถเห็นได้จากแนวคิดหลัก
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(Concept) ของรายการที่ตระหนักถึงความสนุกสนานในการประกอบอาหาร ซึ่งมาจากบุคลิก 
ลักษณะของอาจารย์ยิ่งคักด้ รวมถึงเนื้อหาและอาหารที่มานำเสนอในรายการในแต่ละสัปดาห์ 
ล้วนจะต้องได้รับความเห็นชอบอาจารย์ยิ่งคักดิ้ทั้งสิ้น นอกจากนั้นการวางแผนเพื่อนำเสนอ 
รายการ ทางทีมงานได้พิจารณาจากลักษณะเฉพาะตัวความสามารถและจุดเด่นของอาจารย์ 
ยิ่งคักดิ้เป็นส่วนสำคัญ ทางทีมงานจึงได้วางรูปแบบรายการช่วง “ต่างตำรับต่างอร่อย” ซ่ึงเป็นช่วง 
ท่ีมีเซฟ (Chef) จากโรงแรมชั้นนำมาสาธิตการทำอาหารที่แตกต่างกับอาจารย์ยิ่งคักดิ้ ซ่ึงทำ 
อาหารแบบประยุกต์หรือความเชี่ยวชาญของอาจารย์ยิ่งคักดี๋ในด้านการทำเบเกอรี่ (Bakery) 
จึงทำให้เกิดช่วง “หวานสนุกคลุกเสน่ห์” ซึ่งเป็นช่วงท่ีเปิดโอกาสให้ผู้ซมทางบ้านหรือแขกรับเชิญ 
มาหัดทำขนมกับอาจารย์ยิ่งคักดิ้ ดังนั้นจะเห็นได้ว่ารูปแบบและเนือหารายการได้รับอิทธิพลจาก 
อาจารย์ยิ่งศักดี้เป็นอย่างมาก

บุคคลอีกท่านหนึ่งที่มีความสำคัญไม่แพ้กันคือ คุณริสา หงล้หิรัญ เน่ืองจาก 
คุณริสาเป็นผู้บริหารของบริษัท เคาะกระทะ จำกัดแล้วยังต้องรับหน้าที่ฝ่ายการตลาด โดยต้อง 
รับผิดชอบในการหาผู้สนับสนุนรายการ การประสานงานกับทีมงานผู้ผลิตรายการ รวมไปถึงการ 
เป็นพิธีกรร่วมในรายการในลักษณะของผู้ดำเนินรายการที่คอยควบคุมรายการให้อยู่ในกรอบและ 
กำหนดการในแต่ละช่วงเวลาของรายการ โดยอาศัยความสามารถเฉพาะตัวและความเป็นตัวของ 
ตัวเอง ทำให้เกิดความลงตัวและมีลักษณะเป็น “คู่หู” (partner) ในการนำเสนอดังกล่าว จึงส่งผล 
ให้รายการคงไว้ซึ่งสาระและบันเทิงได้อย่างครบถ้วนตามที่กำหนดไว้

ทีมงานของรายการเคาะกระทะเป็นป๋จจัยสำคัญที่มีผลต่อการนำเสนอของ 
รายการ ทั้งในด้านเน้ือหาและวิธีการนำเสนอ ซึ่งทีมงานผู้ผลิตรายการเคาะกระทะเป็นมืออาชีพที่ 
ผลิตรายการประเภทสัมภาษณ์ทางโทรทัศน์รายการหนึ่ง ที่เน้นถึงชีวิตในลังคมไทยในปัจจุบัน 
จึงส่งผลให้เนื้อหาบางตอนของรายการเคาะกระทะสะท้อนให้เห็นถึงชีวิตสังคมไทยในมุมหนึ่ง 
เช่นกัน อย่างเช่นในวันเด็ก คุณริสาไปเยี่ยมซมและนำขนมไปแจกเด็ก  ๆ ที่บ้านเด็กกำพร้า ดูชีวิต 
ความเป็นอยู่ตลอดจนอาหารการกินของบ้านเด็กกำพร้า ซึ่งเด็กเหล่าน้ีเป็นคนกลุ่มหนึ่งที่ต้องการ 
ความเอาใจใส่จากลังคม เนื้อหาในส่วนนื้ได้รับความคิดมาจากผู้ควบคุมการผลิตรายการโดยตรง 
นอกจากนั้นผู้ควบคุมรายการยังมีประสบการณ์เคยผ่านงานด้านโฆษณามา ดังน้ันจึงพิถีพิถันใน
เรืองของภาพและมุมกล้องเป็นอย่างมาก
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ปัจจัยภายนอก หมายถึง ปัจจัยที่มาจากแหล่งอื่น ซึ่งอาจจะมีอิทธิพลโดยตรง 
หรอโดยอ้อมต่อการนำเสนอรายการ จากการศึกษาผู้วิจัยพบว่า ปัจจัยภายนอกที่มีอิทธิพลต่อการ 
นำเสนอรายการเคาะกระทะมีดังน้ี

ผู้สนับสนุนรายการเป็นปัจจัยภายนอกที่มีอิทธิพลกับรายการเคาะกระทะอย่าง 
เห็นได้ซัดเจนที่สุด เนื่องจากเนื้อหาของรายการในช่วงของการนำเสนออาหารในช่วง “ต่างตำรับ 
ต่างอร่อย” หรอการนำเสนอกรรมวิธีทำขนมในช่วง “หวานสนุกคลุกเสน่ห์” ต้องขึ้นอยู่กับ 
ผู้สนับสนุนรายการโดยตรง เนื่องจากทางรายการจะต้องใช้ผลิตกัณฑ์จากผู้สนับสนุนรายการ 
เพื่อประกอบอาหารตามจำนวนที่ได้ตกลงกันไว้ ดังน้ันเม่ือสาธิตการทำอาหารหรอขนม อาจารย์ 
ยิ่งศักดึ๋จงต้องใช้ผลิตกัณฑ์ผู้สนับสนุนรายการต่าง  ๆ จนลามารถประยุกต์อาหารจานใหม่ขึ้นมา 
อาจจะเรียกได้ว่าเนื้อหามีล่วนถูกกำหนดโดยผู้สนับสนุนรายการ นอกจากนั้นพิธีกรยังคอยเน้น 
และยํ้าถึงผลิตกัณฑ์ที่ใช้อยู่เสมอ รวมถึงการขึ้นสูตรล่วนผสมอาหารที่หน้าจอโทรทัศน์ด้วยการ 
บอกถึงผลิตกัณฑ์ผู้สนับสนุนรายการ เช่น

แป้งสาลีตรากบ 280 กรัม
เกลือปรงทิพย์ y2 ช้อนซา
นั้าหวานเฮลซ์บลบอย 150 กรัม
เนยสดตรากล้วยไม้ 250 กรัม
ผงฟตราเบสท์ฟตลั 1 ซ้อนชา

นอกจากนั้นยังมีเนื้อหาของรายการบางช่วงที่ได้รับอิทธิพลจากผู้สนับสนุน 
รายการโดยตรงเช่น ช่วง '‘เมนูจานเด็ดกับผงชูรสตราชฎา" เป็นช่วงส้ัน  ๆ ประมาณ 1 นาที ซ่ึง 
นำเสนอถึงวิธีการประกอบอาหารง่าย  ๆ โดยใช้ผงชูรสตราชฎาเป็นส่วนผสมในอาหารจานนั้นด้วย 
หรีอกิจกรรมท้ายรายการในช่วง “เคล็ดลับจากเกลือปรุงทิพย์'' เป็นช่วงท่ีนำเสนอถึงประโยชน์โน 
การใช้เกลือปรุงทิพย์โนแง่มุมต่าง  ๆ ซึ่งเคล็ดลับเหล่านื้ผู้ชมทางบ้านเป็นผู้ล่งเข้ามา เพ่ือร่วมสนุก 
กับทางรายการ ซึ่งกิจกรรมเหล่าน้ีเป็นการเน้นถึงคุณประโยชน์ของผู้สนับสนุนรายการ

“รายการอาหารในเมืองไทยกลายเป็นรายการเพื่อการค้า ไม,ใช่เพื่อให้อย่าง 
แท้จริงมันหลีกเลี่ยงไม่ได้ ในภาวะของตลาดท่ีมันอยู่ในมือของสปอนเซอร์อยู่ในมือของเอเจนซ่ี ณ 
วันใดที่มันมีเยอะขึ้นมาอยู่ในมือของผู้ผลิตมันก็อีกแบบ” (เทอดโชค เกียรติสุขเกษม.ผู้ควบคุมการ
ผลิตรายการ.สัมภาษณ์,26 มกราคม 2543)
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นอกจากนั้นผู้สนับสนุนรายการยังมีอิทธิพลต่อการจัดฉากในรายการเคาะกระทะ 
อีกด้วย เพราะฉากในรายการถือได้ว่าเป็นการโฆษณาประชาสัมพันธ์ผู้สนับสนุนรายการประการ 
หน่ึง เนื่องจากฉากของรายการเป็นภาพของผลิตภัณฑ์ผู้สนับสนุนรายการเรียงรายกันอยู่ ดังนัน 
ในช่วง ''หวานสนุกคลุกเสน่ห์” พิธีกรและแขกรับเชิญร่วมกันทำขนมจะเห็นภาพผลิตภัณฑ์ 
ผู้สนับสนุนรายการอยู่ด้านหลังเสมอ ในบางครั้งจึงใช้ภาพของฉากในการโฆษณาสินค้าเซ่น 
พิธีกรถือขวดนั้าหวานเฮลซ์บลูบอยในขณะที่ภาพปูพืนด้านหลัง (Background) เป็นภาพ 
นํ้าหวานเฮลซ์บลูบอยที่อยู่ในฉากด้านหลังของพิธีกร

แขกรับเชิญในรายการมีอิทธิพลต่อการนำเสนอรายการบ้างเช่นกัน เพราะในช่วง 
ของ “ต่างตำรับต่างอร่อย” เป็นช่วงท่ีทางรายการเชิญเซฟ (Chef) ผู้มีซื่อเสียงในระดับแนวหน้า 
ของเมืองไทยมาร่วมสาธิตการทำอาหารกับอาจารย์ยิ่งคักดิ้ ดังน้ันเซฟ (Chef) ผู้มีชื่อเสียงเหล่าน้ี 
อาจจะไม่มีเวลามากพอที่จะมาบันทึกรายการ จึงส่งเซฟ (Chef) ที่มีแมือในอันดับรองลงมา เพ่ือ 
มาร่วมรายการแทน รวมท้ังเซฟ (Chef) บางคนมีความเชี่ยวชาญด้านอาหาร แต่ไม่คุ้นเคยกับการ 
ออกรายการ จึงทำให้ดูไม่เป็นธรรมชาติในขณะสาธิตการทำอาหาร ดังน้ันรายการเคาะกระทะจึง 
ต้องแก้ไขเปลี่ยนแปลงรูปแบบของรายการ โดยทางทึมงานจะไปบันทึกภาพการสาธิตการ 
ทำอาหารของเซฟ (Chef) ที่โรงแรมเลย เพ่ือไม่ให้เป็นการเสียเวลาของเซฟ (Chef) และเพ่ือท่ีจะ 
ได้ เซฟ (Chef) ระดับมือหนึ่งมานำเสนอในรายการ แล้วมานำเสนอในรายการเป็นช่วงส้ัน  ๆ แทน 
ก1อนที่อาจารย์ยิ่งศักดิใจะลงมือสาธิตการทำอาหาร ดังนั้นรูปแบบรายการจึงต้องมีการ 
เปลี่ยนแปลงไปบ้างเล็กน้อย เพื่อความสะดวกและความเหมาะสม

รายการเคาะกระทะออกอากาศทางสถานีโทรทัศน์ไทยทึวีสีช่อง 9 อ.ล.ม.ท.ซ่ึง 
ทางสถานีฯจะมีผลต่อการนำเสนอรายการเคาะกระทะบ้าง เช่น การโฆษณาผู้สนับสนุนประจำ 
ช่วงรายการ ทางสถานีฯไม่อนุญาตให้พูดถึงคำขวัญโฆษณา (Slogan) หรีอกล่าวถึงสรรพคุณของ 
สินค้าเหล่านั้น นอกจากนั้นทางสถานีฯยังควบคุมดูแลถึงคำพูดหรือภาพที่ไม1เหมาะสมของ 
รายการ เช่น ภาพขวดเหล้า ทางสถานีฯจะให้ลบภาพเหล่านั้นออกไป

เวลาออกอากาศ มีส่วนสำคัญสำหรับรายการเป็นอย่างมาก เพราะมีผลต่อ 
จำนวนผู้ชมรายการ .ซึ่งรายการเคาะกระทะมีช่วงเวลาการอากาศ ทุกเช้าวันจันทร์เวลา 
8.00-9.00 น. ซึ่งเป็นวันทำงาน ทำให้ผู้ที่ทำงานหรือเรียนหนังสือในช่วงเช้า ไม่ลามารถติดตาม 
รายการเคาะกระทะได้ ดังน้ันผู้ท่ีติดตามรายการเคาะกระทะส่วนใหญ่จึงเป็นกลุ่มแม่บ้าน ทำให้ 
รายการเคาะกระทะต้องเลือกเนื้อหาและผู้ร่วมรายการที่เหมาะสมกับกลุ่มผู้ชมให้มากที่สุด
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ผู้ซมเป็นปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อเนือหาของรายการเคาะกระทะเช่นกัน ถ้ามีผู้,ชม 
เขียนจดหมายเข้ามาขอให้ทางรายการนำเสนออาหารหรือขนมชนิดใด ถ้าทางรายการลามารถ 
ทำให้ได้ ทางรายการจะเลือกอาหารชนิดนั้นมานำเสนอ เพ่ือตอบสนองความต้องการของผู้ชม 
นอกจากนั้นในส่วนของจดหมายติชมรายการ ถ้ามีผู้ซมเขียนจดหมายเข้ามาติซมหรือวิจารณ์ใน 
เรองใดเป็นจำนวนมาก ทางรายการจะนำมาพิจารณาและดูความเหมาะสม เพ่ือหาทางแก้ไขหรือ 
ปรับปรุงรายการต่อไป

จากการวิเคราะห์ถึงการสร้างความหมายและการนำเสนอในรายการเคาะกระทะ 
พบว่า เนื้อหาของรายการเคาะกระทะมีการนำเสนอที่แบ่งออกเป็นช่วงต่าง  ๆ โดยแต่ละช่วงของ 
รายการจะสอดคล้องกับหัวเรื่องหลักประจำสัปดาห์ เน้ือหาที่นำเสนอมีท้ังการเลือกซื้อของสดจาก 
ตลาด การสาธิตการทำอาหารคาวและอาหารหวาน การไปชิมอาหารจากร้านอาหารต่าง  ๆ การ 
ตอบคำถามจากจดหมายของผู้ชม โดยใช้รูปแบบการนำเสนอในลักษณะต่าง  ๆ ส่ิงท่ีโดดเด่นใน 
รายการคือ อาหารท่ีนำมาเสนอ เป็นอาหารประเภทประยุกต์ เป็นอาหารจานใหม่ท่ีไม่เคยมีมา 
ก่อน เป็นแนวทางให้ผู้ชมรู้จักดัดแปลงและสร้างสรรคํให้ได้อาหารจานใหม่ที่แตกต่างไปจากเดิม 
นอกจากนั้นยังมีวิธีการดำเนินรายการของอาจารย์ยิ่งคักดิ้ จงเลิศเจษฏาวงศ์ ที่มีความเป็นตัวของ 
ตัวเองสูง สามารถดำเนินรายการได้อย่างสนุกสนานโดยควบคู่ไปกับความบันเทิง ในการคืกษา 
ยังพบอีกว่า มีการสร้างความหมายตลอดทั้งรายการ ซึ่งมีท้ังการสร้างความหมายตรงและความ 
หมายแฝง แต่จะเน้นถึงการสร้างความหมายตรงเป็นสำคัญ
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