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บทคัดย่อ
	 การแกะสลักผักและผลไม้ของไทยเป็นมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม ที่มีการสืบทอดอยู ่คู ่กับ 
สังคมไทยมาช้านาน มีประวัติความเป็นมาตั้งแต่สมัยกรุงสุโขทัย จนถึงปัจจุบันการแกะสลักผักและผลไม้ 
เป็นงานศิลปะที่สะท้อนให้เห็นถึงความประณีต และความคิดสร้างสรรค์ในการประดิษฐ์สิ่งต่าง ๆ โดยใช้
ผักและผลไม้ ซึ่งเป็นวัตถุดิบจากธรรมชาติที่มีอยู่รอบตัวมาสร้างสรรค์ผลงาน บทความนี้ได้วิเคราะห์ศิลปะ 
การแกะสลักผักและผลไม้ร่วมสมัยพบว่า ปัจจุบันการแกะสลักผักและผลไม้ของไทยได้มีการพัฒนาอุปกรณ์
ในการแกะสลัก การเลือกใช้วัสดุท่ีหลากหลาย รวมถึงการสร้างสรรค์ลวดลายใหม่ ๆ มีการน�ำงานแกะสลัก 
ผักและผลไม้มาใช้ประโยชน์ในลักษณะต่าง ๆ เช่น การน�ำมาตกแต่งอาหาร ตกแต่งจานอาหาร และการน�ำ
มาจัดตกแต่งสถานที่ในวาระโอกาสต่าง ๆ การแกะสลักผักและผลไม้นับเป็นงานวัฒนธรรมชิ้นหนึ่งที่ช่วย
สร้างมูลค่าทางเศรษฐกิจ สร้างอาชีพ และสร้างรายได้ และยังเป็นที่รู้จักในระดับประเทศและนานาชาติ

ค�ำส�ำคัญ	:	การแกะสลักผักและผลไม้ ศิลปะการแกะสลักผักและผลไม้ การแกะสลักผักและผลไม้ร่วมสมัย
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Abstract
	 Thai fruit and vegetable carving is a cultural heritage that has been inherited with  
Thai society for a long time, there has been history since the Sukhothai period until now. 
Fruit and vegetable carving is an art that reflects the refinement and creativity in inventions, 
by using fruits and vegetables which are raw materials from surrounding nature. This article 
analyzes contemporary art of fruit and vegetable carving found that the current fruit and  
vegetable carving in Thailand has developed tools for carving with a wide selection of  
materials, including the creation of new patterns. Vegetable and fruit carvings are used for 
various purposes, such as decorating food, decorating dishes and is used to decorate the  
places on various occasions. Fruit and vegetable carving helps create economic value,  
create jobs and generate income, and is also well known by national and internationally.

Keywords	:	 fruit and vegetable carving, art of fruit and vegetable carving, contemporary 
					    fruit and vegetable carving

บทน�ำ
	 การแกะสลักผักและผลไม้ของไทยมีประวัติความเป็นมาที่ยาวนานกว่า 700 ปี สืบทอดกันมา 
ตั้งแต่สมัยกรุงสุโขทัยจนถึงปัจจุบัน มีการถ่ายทอดวิชาการแกะสลักผักและผลไม้ของบรรพบุรุษจากรุ่นสู่รุ่น 
โดยมีต้นก�ำเนิดองค์ความรู้จากในวังหรือราชส�ำนักก่อนจะขยายสู่ระบบการศึกษา กระทรวงวัฒนธรรม 
ได้จัดการแกะสลักผักและผลไม้ของไทยอยู่ในมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม สาขางานช่างฝีมือดั้งเดิม  
ได้รับการขึ้นทะเบียนเป็นมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชาติประจ�ำปี พุทธศักราช 2557 (DCP, 2016) 
	 การแกะสลักผักและผลไม้เป็นงานท่ีสร้างสรรค์ขึ้นจากภูมิปัญญา ทักษะฝีมือช่าง โดยการเลือกใช ้
วัสดุ เครื่องมือ อุปกรณ์ และกลวิธีการสร้างสรรค์ที่แสดงถึงลักษณะเฉพาะ สะท้อนพัฒนาการทางสังคม 
และวัฒนธรรมที่สืบทอดกันมา การแกะสลักผักและผลไม้เป็นศิลปะที่สะท้อนถึงความประณีตและความคิด
สร้างสรรค์ โดยช่างแกะสลักจะใช้เพียงมีดแกะสลักเล่มเดียวก็สามารถฝึกหัดการแกะสลักลวดลายต่าง ๆ ได้  
วัสดุตามธรรมชาติท่ีน�ำมาประดิษฐ์ส่วนใหญ่จะเป็นผักและผลไม้ที่มีอยู่ตามฤดูกาลในแต่ละท้องถิ่น ซ้ือหา 
ได้ง่ายและราคาถูก พืชสวนครัวที่หาได้ทั่ว ๆ ไป ได้แก่ แตงกวา พริก มะเขือ กระชาย เผือก น�้ำเต้า ผลไม้ 
ได้แก่ มะม่วง สับปะรด มันแกว ละมุด มะละกอ เงาะ และฝรั่ง นอกจากนั้นยังมีการน�ำวัสดุที่แปรรูปแล้ว 
มาแกะสลัก เช่น การน�ำเทียนมาแกะสลักเพื่อใช้ในงานแห่เทียนพรรษา (Yongkulwanich & Thapo, 2018) 
การน�ำสบู่มาแกะสลักเพื่อเป็นของขวัญ การน�ำวุ้นมาแกะสลักเพ่ือใช้ประกอบอาหาร ในปัจจุบันมีผักผลไม้ 
จากต่างประเทศท่ีน�ำเข้ามาหรือปลูกได้เองในประเทศไทยท่ีสามารถน�ำมาแกะสลักได้แก่ แครอท แรดิต  
บีทรูท และแอปเปิ้ล (Smanchat, 2010) การแกะสลักผักและผลไม้ก่อให้เกิดประโยชน์ในด้านต่าง ๆ เช่น 
ใช้ในชีวิตประจ�ำวัน ใช้ในโอกาสพิเศษหรือเทศกาลต่าง ๆ เป็นการอนุรักษ์ศิลปวัฒนธรรมไทย และยังน�ำไป
ประกอบอาชีพ (Panprom, 2013)
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	 ผู้เรียบเรียงในฐานะเป็นอาจารย์สอนในรายวิชาการแกะสลักผักและผลไม้ ในสถาบันอุดมศึกษา 
ได้ตระหนักและเห็นความส�ำคัญของการแกะสลักผักและผลไม้ ซึ่งเป็นมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม 
ของชาติ และหวังว่าบทความนี้จะเป็นแนวทางในการป้องกันและแก้ไขปัญหา ตลอดจนเป็นบทบาท 
การด�ำเนินงาน การอนุรักษ์และพัฒนาวัฒนธรรมของชาติทั้งทางตรงและทางอ้อม ซึ่งเป็นภาระหน้าที่ของ 
คนไทยทุกคนรวมถึงภาครัฐและภาคเอกชน

ทบทวนวรรณกรรม
	 ประวัติความเป็นมาของการแกะสลักผักและผลไม้ 
	 การแกะสลักผักและผลไม้ หมายถึง การน�ำผักผลไม้ตัดตกแต่งเกลาเป็นรูปทรงและประดิษฐ์ลวดลาย 
ต่าง ๆ ด้วยมีดหรืออาจใช้เครื่องมือคล้ายสิ่วช่วยเซาะร่อง (Thai Home Economics Association, 2004)  
ซึ่งการแกะสลักผักและผลไม้อาจรวมถึงการปอกคว้านผลไม้ในการตัดแต่งเกลารูปทรงต่าง ๆ แกะสลัก
ลวดลายขึ้นอยู ่กับวัตถุประสงค์ของการน�ำไปใช้งาน เช่น การแกะสลักผักและผลไม้เพื่อความสะดวก 
ในการรับประทานหรือการแกะสลักผักและผลไม้เพื่อการจัดตกแต่งสวยงาม 
	 การแกะสลักผักและผลไม้เป็นงานศิลปะแขนงหนึ่งที่มีความวิจิตรงดงาม จึงถือเป็นมรดกทาง
วัฒนธรรมอันล�้ำค่าของไทยท่ีมีมาแต่โบราณและจัดเป็นวิชาชั้นสูงของกุลสตรีราชส�ำนักหรือในวัง  
การแกะสลักผักและผลไม้เป็นงานที่ต้องใช้สมาธิ ความประณีต ความคิดสร้างสรรค์พื้นฐานความรู้ทางศิลปะ  
และต้องมีการฝึกฝนจนเกิดความช�ำนาญ จากการสืบค้นเอกสารและหนังสือเกี่ยวกับนางนพมาศหรือ 
ต�ำรับท้าวศรีจุฬาลักษณ์ของกรมศิลปากรพบว่า การแกะสลักผักและผลไม้เกิดขึ้นในราชส�ำนักหรือในวัง  
มีมาตั้งแต่รัชสมัยของสมเด็จพระร่วงเจ้าแห่งกรุงสุโขทัยปรากฏมีนางพระสนมชื่อว่า นางนพมาศหรือ 
ท้าวศรีจุฬาลักษณ์ ได้สร้างผลงานในพระราชพิธีจองเปรียงในวันเพ็ญเดือน 12 นางนพมาศได้ประดิษฐ์
ตกแต่งโคมลอยซึ่งมีความสวยงามกว่าโคมของพระสนมท้ังปวง โดยนางใช้ดอกไม้และกลีบดอกไม้สีต่าง ๆ 
ประดับตกแต่งเป็นรูปดอกกระมุทบาน (ดอกบัว) กลีบรับแสงพระจันทร์โดยการซ้อนสลับสีดอกไม้ให้เป็น
ลวดลาย นอกจากนั้น มีการน�ำผลพฤกษาลดาชาติหรือผักผลไม้มาแกะสลักเป็นรูปมยุระคณานกวิหคหงส์ 
ให้จับจิกเกสรบุปผาชาติอยู่ตามกลีบดอกบัวและเสียบแซมเทียน ธูป ประทีป และน�้ำมันเปรียง (น�้ำมันไขข้อ
พระโค) (Fine Arts Department, 1965)
	 การแกะสลักผักและผลไม้เป็นวิชาชั้นสูงของกุลสตรีโดยได้รับการฝึกอบรมจากราชส�ำนัก บ้านขุนนาง
หรือเจ้านายที่บิดามารดาน�ำบุตรหลานไปฝากให้ศึกษาวิชาการต่าง ๆ ต่อมาการแกะสลักผักและผลไม ้
ได้รบัการถ่ายทอดไปยงัประชาชนเพือ่น�ำไปใช้ในการด�ำรงชวีติ จากนัน้ได้เข้าสูร่ะบบโรงเรยีนในปี พ.ศ. 2411  
โดยนางเฮาส์ภรรยาของหมอเฮาส์ รวบรวมเด็กผู้หญิงจัดตั้งเป็นโรงเรียนสอนวิชาการเย็บปักถักร้อยขึ้น  
และใน พ.ศ. 2417 ได้ตั้งช่ือเป็นโรงเรียนสตรีวังหลัง ต่อมาพระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกล้าเจ้าอยู่หัว 
ทรงโปรดเกล้า ฯ ให้จดัตัง้โรงเรยีนสนุนัทาลยัขึน้ใน พ.ศ. 2423 สมเดจ็พระศรีพชัรนิทราพระบรมราชนินีาถ  
จัดตั้งโรงเรียนเสาวภาข้ึนในปี พ.ศ. 2440 และหลังจากนั้นก็มีการจัดตั้งโรงเรียนสอนการฝีมือให้กับกุลสตรี 
อกีหลายแห่ง (Chuawongboon, 1998)
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	 ปัจจุบันการจัดการศึกษารายวิชาการแกะสลักผักและผลไม้มีการสอนตั้งแต่ในระดับประถมศึกษา 
มัธยมศึกษารายวิชาการแกะสลักผักและผลไม้ จัดอยู่ในกลุ่มวิชาการงานอาชีพ ของกลุ่มสาระการเรียนรู ้
การงานอาชีพและอาจจะอยู่ในรูปของชุมนุมการแกะสลักผักและผลไม้ เพื่อให้ผู้เรียนได้ส�ำรวจความถนัด 
ความสนใจ ความสามารถของตนเอง ผู้เรียนได้เรียนรู้ลักษณะต่าง ๆ ของอาชีพ เป็นการจัดการเรียนรู้ 
เพื่อส่งเสริมและพัฒนาทักษะทางอาชีพ และมีการน�ำรายวิชาการแกะสลักผักและผลไม้มาจัดงาน 
แข่งขันศิลปหัตถกรรมนักเรียนตั้งแต่ระดับประถมศึกษา–มัธยมศึกษาเป็นประจ�ำทุกปี ในส่วนวิทยาลัย
อาชีวศึกษา เปิดสอนหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง (ปวส.) 
และระดับปริญญาตรี รายวิชาการแกะสลักผักและผลไม้จัดอยู่ในประเภทวิชาคหกรรมซึ่งเป็นรายวิชาเฉพาะ
ที่หลากหลาย เช่น การแกะสลักผักและผลไม้ การแกะสลักผักผลไม้และงานใบตอง การแกะสลักเชิงธุรกิจ
ใบตองและการแกะสลักเพื่องานอาหาร งานแกะสลักใบตองและแกะสลักเพ่ืองานโรงแรม เป็นต้น โดยมี 
เป้าหมายในการผลิตและพัฒนาก�ำลังคนที่มีคุณภาพและได้มาตรฐานสากลด้วยเทคโนโลยีท่ีทันสมัย  
เพื่อตอบสนองต่อความต้องการของประเทศตามเป้าหมายยุทธศาสตร์ชาติ การศึกษาระดับอุดมศึกษา 
วิชาแกะสลักผักและผลไม้ เปิดสอนในมหาวิทยาลัยรัฐและเอกชน ได้แก่ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคล มหาวิทยาลัยราชภัฏ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต วิทยาลัยดุสิตธานี เป็นต้น รายวิชาท่ีอยู่ในหลักสูตรของ 
คณะคหกรรมศาสตร์ คณะการโรงแรม ซึ่งเป็นรายวิชาเฉพาะที่หลากหลาย โดยมีเป้าหมายในการผลิต
บัณฑิต การวิจัย การให้บริการทางวิชาการแก่สังคม และการท�ำนุบ�ำรุงศิลปะและวัฒนธรรม
	 วิชาการแกะสลักผักและผลไม้ถือเป็นวิชาชีพทางคหกรรมศาสตร์ การจัดเรียนการสอนในรายวิชา
ประกอบด้วยส่วนของภาคทฤษฎีควบคู่กับการลงมือปฏิบัติ จุดมุ่งหมายการสอนการแกะสลักผักและผลไม้  
เพื่อให้ผู้เรียนสามารถเลือกใช้วัสดุอุปกรณ์ในการแกะสลักผักและผลไม้ เข้าใจวิธีการแกะสลักลายพื้นฐาน
การปอกคว้านผลไม้และการแกะสลักผักและผลไม้อย่างง่าย และมีทักษะแกะสลักผักและผลไม้ในลักษณะ 
และรูปแบบต่าง ๆ รวมถึงเห็นคุณค่าในการอนุรักษ์งานแกะสลักผักและผลไม้ อีกทั้งยังมีการศึกษาปัจจัย
ที่ส่งเสริมต่อการออกแบบและการประยุกต์ใช้เทคโนโลยีในการแกะสลักเพื่อสืบสานภูมิปัญญาไทยอีกด้วย 
(Iamsomboon et al., 2020)

ผลการศึกษา
	 หลักการแกะสลักผักและผลไม้ 
	 ปัจจุบันการแกะสลักผักและผลไม้ยังยึดถือปฏิบัติเป็นขนบธรรมเนียมโดยผ่านการศึกษาในสถาบัน
การศึกษา รวมทั้งมีหน่วยงานของรัฐส่งเสริมการจัดกิจกรรมเผยแพร่และอนุรักษ์ แม้ว่าความเจริญของโลก 
จะเปลี่ยนแปลงไปแต่เอกลักษณ์การแกะสลักผักและผลไม้ของไทยที่มีการสืบทอดกันมาช้านานยังคง 
ถือปฏิบัติ พัฒนา และถ่ายทอดจากรุ่นสู่รุ ่นให้คงอยู่คู่สังคมไทยสืบไป โดยมีหัวใจส�ำคัญในการแกะสลัก 
ผักและผลไม้มีดังนี้
	 1. วัตถุดิบในการแกะสลักผักและผลไม้ 
	 ใช้ผักและผลไม้ที่เป็นวัตถุดิบจากธรรมชาติที่มีอยู่รอบตัว มาสร้างสรรค์ผลงานให้เกิดเป็นวัฒนธรรม
ภูมิปัญญาของไทย ซึ่งผักและผลไม้แต่ละชนิดมีคุณสมบัติที่ต่างกัน ดังนั้นวิธีในการเลือกผักและผลไม ้
มาแกะสลักมีดังนี้ 
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	 	 1.1		 การเลือกผักผลไม้ตามลักษณะการใช้งานหรือวัตถุประสงค์ ส�ำหรับการรับประทานหรือ 
การจัดตกแต่ง เช่น ผลไม้สุกเนื้อผลไม้จะนิ่ม ส่วนผลไม้อ่อนหรือดิบเน้ือผลไม้และเปลือกค่อนข้างจะแข็ง  
เช่น มะละกอสุก มะละกอห่าม และมะละกอดิบ จะมีความแตกต่างกัน ดังนั้นเมื่อต้องการรับประทาน
มะละกอควรเลือกมะละกอสุกมาแกะสลัก หากต้องการน�ำงานแกะสลักไปจัดแสดงหรือไปตกแต่ง ควรเลือก
มะละกอห่ามหรือมะละกอดิบ เพราะผลงานแกะสลักมีความสวยงามและมีอายุการใช้งานที่ยาวนาน
	 	 1.2		 การเลือกผักผลไม้ตามฤดูกาล เพราะผักผลไม้ตามฤดูกาลนั้นมีราคาถูก มีความสด  
มีให้เลือกมากกว่ารสชาติอร่อย เพราะไม่ได้ใช้สารเคมีในการเร่งผลผลิต ในปัจจุบันผักและผลไม้ส่วนใหญ ่
ที่มีอยู ่ตามท้องตลาดหรือห้างสรรพสินค้าสามารถมีผลผลิตออกตลอดทั้งปี รวมทั้งผักและผลไม้ที่มี 
การน�ำเข้ามาจากต่างประเทศค่อนข้างมีราคาถูกกว่าในอดีต อีกทั้งบางชนิดประเทศไทยสามารถปลูกได้เอง  
ซึ่งสอดคล้องกับ Panprom (2013) ได้กล่าวถึงสภาพปัญหาด้านวัตถุดิบหากเลือกผักและผลไม้ท่ีไม่สด 
จะท�ำให้การเก็บรักษาได้ไม่นาน แต่ท้ังนี้ขึ้นอยู่กับสภาพอากาศในช่วงระยะเวลา และแนวทางในการพัฒนา
ต้องเลือกผักและผลไม้ให้ตรงตามฤดูกาล ตามโอกาสและสถานที่ มีความเหมาะสมและสามารถใช้วัตถุ
ทดแทนกันได้ในลักษณะที่มีความใกล้เคียงกัน
	 จากประสบการณ์ของผู้เรียบเรียงในการเดินทางเพื่อไปแสดงศิลปวัฒนธรรมการแกะสลักผักและ 
ผลไม้ในต่างประเทศไม่สามารถน�ำเข้าผักและผลไม้ไทยเข้าประเทศในแถบทวีปยุโรปและทวีปอื่น ๆ เพราะ
ส่วนใหญ่ในต่างประเทศจะห้ามน�ำผลผลิตทางการเกษตรที่เป็นของสดทุกชนิดเข้าประเทศ ดังนั้นจึงต้อง 
มีการเลือกซื้อวัตถุดิบในต่างประเทศทดแทนถึงแม้ว่าลักษณะของเนื้อผักผลไม้ ลักษณะรูปทรง และสีสัน 
จะแตกต่างกับผักและผลไม้ไทยก็ตาม
	 ด้วยผักและผลไม้แกะสลักส่วนใหญ่มีข้อจ�ำกัดเรื่องระยะเวลาในการใช้งานเกิดการเน่าเสียได้ง่าย  
ดังนั้นในปัจจุบันได้มีการยืดอายุของผักและผลไม้แกะสลักเช่น การน�ำไปฆ่าเชื้อและบรรจุในภาชนะปิดสนิท  
(Suwannarak et al., 2017) การน�ำผักผลไม้แกะสลักไปท�ำแห้งแบบแช่เยือกแข็ง (Suwannarak &  
Phanumong, 2021) นอกจากนี้ยังมีการน�ำวัสดุอื่นได้แก่ สบู่ เทียนน�ำมาแกะสลักแทนผักและผลไม้  
วิธีการแกะสลักสบู่ เทียน มีวิธีการเช่นเดียวกับการแกะสลักผักและผลไม้ ซึ่งสามารถเก็บผลงานไว้ชื่นชม
ได้นาน ตลอดจนสบู่และเทียนเป็นวัสดุที่มีกล่ินหอมอีกด้วย นอกจากนั้นยังมีงานวิจัยที่ได้พัฒนาเทียนก้อน
ส�ำหรับเป็นวัสดุในการฝึกหัดแกะสลักผักผลไม้ (Poolmee et al., 2018) และยังมีงานวิจัยในการพัฒนาสบู่
ส�ำหรับงานแกะสลักแทนผักและผลไม้เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มให้งานหัตถกรรมไทย (Suwannarak & Polyium, 
2012; Chantakul et al., 2017)

	 2.	อุปกรณ์ในการแกะสลักผักและผลไม้ 
	 วัฒนธรรมการแกะสลักผักและผลไม้ของชาติในเอเซีย ไม่ว่าจะเป็นของจีน ไต้หวัน เวียดนาม ญี่ปุ่น 
ต่างมีอุปกรณ์การแกะสลักที่แตกต่างกัน การแกะสลักของไทยก็มีเอกลักษณ์คือการใช้มีดแกะสลักเล่มเดียว
เป็นอุปกรณ์หลักในการแกะ ซึ่งมีดแกะสลักของไทยมี 2 ลักษณะคือ ปลายเรียวโค้งเล็กน้อยและปลาย 
เรียวตรง ท�ำด้วยสแตนเลส เหล็กหรือทองเหลือง ในปัจจุบันมีการใช้อุปกรณ์เสริมหรือเครื่องมือแกะสลัก  
ไม่ว่าจะเป็นสิ่ว ที่ขูด และที่ปอก จะช่วยในการแกะสลักให้เร็วขึ้นเพราะในภาคธุรกิจโรงแรมที่มีการท�ำงาน 
แข่งกับเวลาจะช่วยท�ำให้ได้ผลงานมากขึ้นและประหยัดแรงงาน ในการประกวดแข่งขันแกะสลักระดับชาติ
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หรือระดับนานาชาติ ไม่ได้มีข้อจ�ำกัดในเรื่องการใช้อุปกรณ์ในการแกะสลัก สามารถใช้มีดแกะสลักแบบ 
ต่าง ๆ ตามความถนัดของช่างแกะสลักในแต่ละประเทศ หรือใช้อุปกรณ์เสริมหรือเคร่ืองมือแกะสลัก 
ก็ได้เช่นเดียวกัน เพื่อให้การท�ำงานรวดเร็วและตอบโจทย์ที่ก�ำหนด ดังนั้นไม่ว่าจะเป็นการเรียนการสอน
หรือการปฏิบัติงานการแกะสลัก ควรมีการใช้อุปกรณ์ที่หลากหลายและเหมาะสมกับการแกะสลักผักและ 
ผลไม้นั้น ๆ ซึ่งสอดคล้องกับ Kongsawat (2022) กล่าวว่า มีดที่ใช้แกะสมัยก่อนจะใช้มีดทองเหลืองหรือ 
มีดที่มีทรงโค้งงอ แต่ปัจจุบันมีมีดให้ใช้หลายแบบมากทั้งทรงตรงทรงโค้งงอ วัสดุที่ใช้ท�ำมีดก็ต่างวัสดุกัน  
รวมถึงยังมีอุปกรณ์เสริม เช่น สิ่วแกะสลักจากจีนและเวียดนาม น�ำมาใช้เพื่อให้งานแกะสลักมีความสวย 
พริ้วไหวยิ่งขึ้น

	 3. 	ลวดลายพื้นฐานที่ใช้ในการแกะสลักผักและผลไม้ 
	 ส่วนใหญ่มากจากลายธรรมชาต ิได้แก่ ประเภทดอกไม้ เช่น ดอกข่า ดอกรักเร่ ดอกบานชืน่ ดอกบวัสาย 
ดอกกุหลาบ และดอกกล้วยไม้ ประเภทใบไม้ ได้แก่ ใบองุ่น ใบเฟิร์น ใบพลุฉลุ ประเภทตัวสัตว์ ได้แก่  
นก ผีเสื้อ ปลา ซึ่งสอดคล้องกับ Panprom (2013) พบว่า ลวดลายการแกะสลักผักและผลไม้เร่ิมต้นจาก 
การเลียนแบบธรรมชาติ จากการแกะสลักดอกบัว ดอกรักเร่ ดอกลายรวงข้าว และลักษณะของลวดลาย 
ทีเ่ลยีนแบบธรรมชาตจิะมลีกัษณะแบบลกัษณะง่าย ๆ
	 จากประสบการณ์ของผู้เรียบเรียงในการสอนแกะสลักผักและผลไม้ เริ่มสอนแกะสลักจากรูปทรง
และลวดลายพื้นฐาน เช่น การแกะสลักต้นหอม พริก มะเขือเทศ แตงกวา แกะสลักดอกข่าลวดลายต่าง ๆ  
ซึ่งเหมาะส�ำหรับผู้ฝึกหัดใหม่ ๆ เมื่อผู้เรียนมีความสามารถในการจับมีด มีทักษะในการเกลาขึ้นรูปทรงแล้ว 
ก็จะเรียนรู้ในสิ่งท่ียากข้ึนหรือลวดลายความยากในระดับปานกลาง ได้แก่ ดอกมะลิ ดอกรักเร่ ดอกกุหลาบ 
ดอกบานชื่น ดอกลีลาวดี หลังจากนั้นเมื่อผู้เรียนมีความช�ำนาญและทักษะที่สูงขึ้นจะเป็นการสอนเทคนิค 
การพลิกมีดส�ำหรับการแกะสลักดอกไม้หรือลวดลายประยุกต์จากเส้นลักษณะต่าง ๆ เช่น ดอกผีเสื้อ  
ดอกเพชรสยาม รวมถึงการแกะสลักภาชนะและการแกะสลักตัวสัตว์ โดยปัจจุบันลวดลายที่นิยมน�ำมาใช้ใน
งานแกะสลักก็ยังคงเป็นลวดลายจากธรรมชาติเพราะการแกะสลักของไทยมีเอกลักษณ์ในความเหมือนจริง 
และมีความอ่อนช้อย ซึ่ง Kongsawat (2022) กล่าวว่า ไม่ว่าจะเป็นการแกะสลักผักและผลไม้ รวมถึง 
การแกะสลักสบู่ต่างต้องเริ่มฝึกฝนมาจากลวดลายพื้นฐานจึงจะเป็นนักแกะสลักที่ดีได้

	 วิธีการแกะสลัก 
	 ในการแกะสลักผักและผลไม้ให้มีความสวยงามและอ่อนช้อย ส่ิงท่ีส�ำคัญท่ีสุดคือ การเกลาข้ึนรูปทรง  
ไม่ว่าจะเป็นการแกะสลักดอกไม้ชนิดต่าง ๆ ภาชนะ หรือตัวสัตว์ โดยการแกะสลักดอกไม้นั้นมีรูปทรง 
ในการเกลาตามลักษณะของดอกไม้ชนิดนั้น ๆ เช่น 
	 1)	รูปทรงครึ่งวงกลม ใช้แกะดอกกุหลาบ ดอกบานชื่น ดอกคาร์เนชั่น 
	 2)	รูปทรงแท่งกลมก้นมน ใช้แกะสลักดอกกุหลาบแย้ม ดอกทิวลิป ดอกบัว 
	 3)	รูปทรงฐานป้าน ใช้แกะสลักดอกดอกกุหลาบ ดอกเบญจมาศ 
	 4)	รูปทรงก้นแหลม ใช้แกะสลักดอกผักบุ้ง ดอกแก้ว 
	 5)	รูปทรงเป็นแท่งรีหัวมน ใช้แกะสลักดอกข่าลายต่าง ๆ 
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ส�ำหรับการเกลารูปทรงภาชนะหรือรูปทรงตัวสัตว์จะก�ำหนดรูปทรงเหมือนจริง และปัจจุบันยังมีการน�ำกาว 
มาใช้ในงานแกะสลักส�ำหรับการประกอบชิ้นของผักและผลไม้นั้นให้ผลงานมีความเหมือนจริงมากที่สุด  
ในส่วนของการแกะสลักสบู่จะเป็นการจ�ำลองการแกะสลักผักและผลไม้แทนของสด โดยการน�ำสบู่เนื้อนิ่ม 
มาแกะสลักด้วยมีดแกะสลัก มีลวดลายเช่นเดียวกับการแกะสลักของสด เพราะสบู่แกะสลักที่ผลิตใหม ่
จะมีเนื้อนิ่ม มีกลิ่นหอม และสบู่ยังสามารถระบายสีให้มีความเหมือนจริง จึงนิยมมีการพัฒนาเป็นงาน 
แกะสลักและประดิษฐ์หลายรูปแบบ ซึ่ง Choowong (2012) ได้มีออกแบบผลิตภัณฑ์สบู่แกะสลักแนว 
ศิลปะประดิษฐ์เพื่อใช้ตกแต่งบ้าน นอกจากนั้น Chantakul et al. (2017) ได้มีการออกแบบผลิตภัณฑ์ 
สบู่แกะสลักเพื่อเป็นของขวัญของที่ระลึก โดยมีการใช้โพลีเอสเตอร์เรซิ่นมาเคลือบสบู่แกะสลักเพื่อช่วยรักษา
ไม่ให้สบู่แกะสลักแตกหักได้

การแกะสลักผักผลไม้ร่วมสมัย 
	 การแกะสลักเพื่อตกแต่งอาหาร 
	 การแกะสลักผักและผลไม้ของไทยเป็นองค์ประกอบส�ำคัญของการตกแต่งอาหารที่บ่งบอกถึง
เอกลักษณ์ของอาหารไทยที่แสดงถึงความตั้งใจประดิษฐ์ประดอยปรุงแต่งอาหาร การแกะสลักผักและ 
ผลไม้ส�ำหรับรับประทานหรือน�ำไปประกอบอาหารจะใช้วิธีการแกะสลักอย่างง่าย ใช้ลวดลายท่ีง่าย ใช้ระยะ
เวลาในการแกะสลักท่ีสั้น เพื่อท�ำให้อาหารดูน่ารับประทานมากยิ่งขึ้น เพิ่มมูลค่าให้กับอาหาร โดยคนไทย 
จะนิยมรับประทานผักดิบคู่กับเครื่องจิ้ม ได้แก่ น�้ำพริกต่าง ๆ หลนหรือเคร่ืองแนมต่าง ๆ ผักเคร่ืองจ้ิม 
นิยมน�ำมาแกะสลักรูปดอกไม้ ใบไม้ หรือเป็นภาชนะส�ำหรับใส่น�้ำพริก ส่วนผลไม้ส�ำหรับรับประทานนั้น 
จะมีการน�ำทั้งผลไม้ไทยและผลไม้น�ำเข้า มาผ่านกระบวนการปอก การคว้าน และการหั่นแกะสลัก

การแกะสลักผักเครื่องจิ้ม การปอกและการหั่นแกะสลักผลไม้
							    

ภาพที่ 1 การน�ำงานแกะสลักผักและผลไม้ไปใช้ในการรับประทาน

การแกะสลักเพื่อใช้ในโอกาสพิเศษ 
	 การแกะสลักส�ำหรับการจัดตกแต่งโต๊ะอาหารและการจัดตกแต่งสถานที่ในโอกาสพิเศษต่าง ๆ  
แสดงให้เห็นถึงความประณีต ความพิถีพิถันของวัฒนธรรมของไทย และความคิดริเริ่มสร้างสรรค์นั้น  
การแกะสลักเพื่อใช้ในโอกาสพิเศษจะไม่นิยมน�ำผลงานมารับประทานแต่จะเน้นเพื่อการจัดแสดงเท่านั้น  
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การเลือกวัตถุดิบควรค�ำนึงถึงลักษณะของงาน ขนาดของผักและผลไม้ ลวดลายที่ใช้ในการจัดแสดงที่มี 
ทั้งแบบด้ังเดิมคือลวดลายจากธรรมชาติ และการพัฒนาลวดลายให้มีความแปลกใหม่ โดยการใช้ลายเส้น 
มาประยุกต์เป็นลวดลายเพื่อสร้างความหลากหลายให้เกิดความน่าสนใจกับชิ้นงาน 

ภาพที่ 2 การน�ำงานแกะสลักผักและผลไม้ไปใช้ในการตกแต่งโต๊ะอาหาร

ภาพที่ 3 การน�ำงานแกะสลักผักและผลไม้ไปใช้ในการตกแต่งสถานที่

	 ศิลปะการแกะสลักผักผลไม้ร่วมสมัย 
	 การน�ำหลักศิลปะมาใช้ในการแกะสลักผักผลไม้ นักแกะสลักที่ดีต้องมีความรู้ ความเข้าใจใน 
การออกแบบงานแกะสลักผักและผลไม้ รวมถึงการจัดตกแต่งงานแกะสลักผักและผลไม้ ความรู้เกี่ยวกับ 
ศิลปะความงามจากการจัดองค์ประกอบศิลป์ โดยอาศัยแนวความคิด จินตนาการ และประสบการณ์ของ 
นักแกะสลักจากการรับรู้ความงามจากธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม จนก่อให้เกิดเป็นงานศิลปะในรูปแบบ 
ของการแกะสลักผักและผลไม้ ดังนี้
	 1.	สัดส่วนในงานแกะสลักและผลไม้ การแกะสลักเพ่ือประกอบอาหารหรือการตกแต่งอาหาร 
จานอาหารและเครื่องดื่มต้องมีความสัมพันธ์กัน เช่น ขนาดของจานกับปริมาณงานแกะสลักหรือจ�ำนวน 
ผู้รับประทาน อาจรวมถึงในการจัดตกแต่งโต๊ะอาหารหรือตกแต่งสถานที่ต้องมีความสัมพันธ์กัน เช่น  
การจัดแจกันดอกไม้ควรก�ำหนดความสูงให้เหมาะกับภาชนะที่ไม่สูงจนเกินไป
	 2.	ความสมดุล เป็นการจัดองค์ประกอบผลงานแกะสลักให้มีน�้ำหนักท่ีเท่ากันไม่เอนเอียงไปข้างใด 
ข้างหนึ่ง มีความสมดุลแบบซ้ายขวาเหมือนกันหรืออาจจัดแบบความสมดุลแบบซ้ายขวาไม่เหมือนกัน 
โดยการวางผลงานที่มีขนาดใหญ่กว่าเข้าหาแกนจะท�ำให้เกิดความสมดุลข้ึน นอกจากนั้นยังรวมถึงการจัด 
ผลงานที่ไม่แน่นจนเกินไป
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	 3.	จังหวะลีลา เป็นการจัดวางผลงานให้รู ้สึกมีการเคลื่อนไหว มีช่องไฟ ช่วยให้การจัดผลงาน 
แกะสลักมีความเป็นธรรมชาติมากขึ้น เช่นจัดวางโดยไล่ขนาด ดอกตูม ดอกแย้ม จนถึงดอกบาน หรือการจัด
ตกแต่งโต๊ะอาหารด้วยสิ่งตกแต่งต่าง ๆ เช่น แจกันดอกไม้ เชิงเทียน ตุ๊กตา ขอนไม้ ด้วยระยะห่างเท่า ๆ กัน
และมีความสัมพันธ์ต่อเนื่องกัน
	 4.	การเน้น เป็นการสร้างให้เกิดจุดเด่นท�ำให้ผลงานมีความงาม สมบูรณ์ และน่าสนใจมากขึ้น เช่น
การใช้สีของผักและผลไม้มาสร้างจุดเด่น หรือการสร้างจุดเด่นด้วยรูปทรง ได้แก่ การจัดวางภาชนะแกะสลัก
ใส่น�้ำพริกในจานผักเครื่องจิ้ม
	 5.	 เอกภาพ คือ ความเป็นอันหนึ่งอันเดียวกัน การจัดผลงานแกะสลักโดยจัดวางองค์ประกอบทั้งหมด 
เช่น ภาชนะที่ใช้ ขนาดของงานแกะสลัก ขอนไม้ ใบไม้ กิ่งไม้ ให้มีความสัมพันธ์กันทุกด้าน

	 คุณค่าของงานแกะสลักผักและผลไม้ร่วมสมัย 
	 การแกะสลักผักและผลไม้มีคุณค่ามากมายจากประสบการณ์ของผู้เรียบเรียง ซ่ึงสามารถจ�ำแนก 
ออกเป็นข้อ ๆ ได้ดังนี้
	 1.	ด้านคุณค่าทางวัฒนธรรมและภูมิปัญญา การแกะสลักผักและผลไม้ของไทยเป็นมรดกภูมิปัญญา
ทางวัฒนธรรมไทยที่มีมาแต่โบราณ โดยมีการสั่งสมองค์ความรู้การแกะสลักมานานกว่า 700 ปีนับตั้งแต่ 
กรุงสุโขทัยเป็นราชธานี การแกะสลักมีรูปแบบเฉพาะที่เป็นเอกลักษณ์ เช่น ลวดลาย วัสดุ อุปกรณ์และ
วิธีการแกะสลัก เป็นต้น โดยมีการถ่ายทอดฝีมือผ่านจินตนาการ ความคิดสร้างสรรค์ อารมณ์ ความรู้สึก  
และสะท้อนวิถีชีวิตของความเป็นไทย
	 2.	ด้านคุณค่าความงาม การแกะสลักผักและผลไม้เป็นงานที่สะท้อนให้เห็นถึงวิถีชีวิตความเป็น 
อยู่อย่างไทย จิตใจของคนไทยท่ีบ่งบอกถึงความภาคภูมิใจในเกียรติภูมิของชาติ และอารมณ์ เนื่องจาก 
การแกะสลักผักและผลไม้เป็นงานท่ีใช้สมาธิ ความประณีต จินตนาการ ความคิดสร้างสรรค์ ความรู ้
ด้านศิลปะ และที่ส�ำคัญต้องมีการฝึกฝนจนเกิดความช�ำนาญหรือทักษะฝีมือ เพ่ือให้ชิ้นงานมีความประณีต 
วิจิตรบรรจง และมีเอกลักษณ์ไม่เหมือนใคร
	 3.	ด้านคุณค่าเศรษฐกิจและสังคม การแกะสลักผักและผลไม้นับเป็นงานวัฒนธรรมชิ้นหนึ่งที่ช่วย
สร้างรายได้และเป็นท่ีรู้จักในระดับประเทศและนานาชาติ อีกทั้งกระแสการอนุรักษ์วัฒนธรรมไทยได้มี 
อิทธิพลต่อการแกะสลักในการน�ำไปเผยแพร่ ใช้ประโยชน์ในลักษณะต่าง ๆ เชิงพาณิชย์ เช่น การตกแต่ง 
อาหาร ตกแต่งจานอาหาร และการน�ำมาจัดตกแต่งสถานที่ในวาระโอกาสต่าง ๆ ตกแต่งหยวกกล้วย 
ในงานจิตกาธาน รวมทั้งการน�ำงานแกะสลักผักและผลไม้มาสร้างเป็นอาชีพและรายได้ เช่น การเปิดโรงเรียน
สอนการแกะสลัก การจัดจ�ำหน่ายชิ้นงานการแกะสลัก และการเป็นนักแกะสลักผักและผลไม้ในภัตตาคาร
หรือโรงแรม เป็นต้น

บทสรุป
	 ศิลปะการแกะสลักผักและผลไม้ร่วมสมัย เป็นงานศิลปะแขนงหนึ่งท่ีมีความวิจิตรงดงาม ท�ำให้เห็น
การแกะสลักผักและผลไม้เป็นงานที่ต้องใช้สมาธิ ความประณีต ความคิดสร้างสรรค์ พื้นฐานความรู้ทางศิลปะ  
และต้องมีการฝึกฝนจนเกิดความช�ำนาญ ปัจจุบันการจัดการศึกษารายวิชาการแกะสลักผักและผลไม้ 
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มีการสอนตั้งแต่ในระดับประถมศึกษาจนถึงอุดมศึกษา เพ่ือส่งเสริมและพัฒนาทักษะทางอาชีพให้ผู้เรียน 
รวมถึงเห็นคุณค่าในการอนุรักษ์งานแกะสลักผักและผลไม้
	 ผักและผลไม้ที่น�ำมาแกะสลักล้วนเป็นวัตถุดิบจากธรรมชาติและมีอยู่รอบตัว ได้น�ำมาสร้างสรรค์ 
ผลงาน และในปัจจุบันมีการน�ำเข้าผักผลไม้จากต่างประเทศมาแกะสลักอีกด้วย โดยอุปกรณ์การแกะสลัก 
ผักและผลไม้จะใช้มีดเป็นอุปกรณ์หลัก และมีอุปกรณ์เสริมต่าง ๆ ได้แก่ ส่ิว ท่ีปอกเปลือก ที่ตักผลไม้  
ที่ช่วยให้ท�ำการแกะสลักได้รวดเร็วข้ึน มีลวดลายพ้ืนฐานที่ใช้ในการแกะสลักผักและผลไม้ ส่วนใหญ่มาจาก
ลายธรรมชาติ ซ่ึงการแกะสลักจากรูปทรงและลวดลายพื้นฐานจะเหมาะส�ำหรับผู้ฝึกหัดใหม่ เมื่อผู้เรียน 
มีความสามารถในการจับมีด มีทักษะในการเกลาขึ้นรูปทรงแล้วก็จะเรียนรู้ในสิ่งที่ยากขึ้นหรือลวดลาย 
ความยากในระดับปานกลาง หลังจากนั้นเมื่อมีความช�ำนาญและทักษะท่ีสูงข้ึนสามารถเรียนรู้ฝึกเทคนิค 
การพลิกมีดส�ำหรับการแกะสลักดอกไม้หรือลวดลายประยุกต์จากเส้นลักษณะต่าง ๆ การแกะสลักให้มี 
ความสวยงามอ่อนช้อยสิ่งท่ีส�ำคัญท่ีสุดคือ การเกลาขึ้นรูปทรงไม่ว่าจะเป็นดอกไม้ชนิดต่าง ๆ ภาชนะหรือ 
ตวัสตัว์ด้วยผกัและผลไม้ การแกะสลกัส่วนใหญ่มข้ีอจ�ำกัดเรือ่งระยะเวลาในการใช้งานทีเ่กดิการเน่าเสยีได้ง่าย 
จึงมีการน�ำสบู่ เทียน วุ้น มาแกะสลักเป็นการจ�ำลองการแกะสลักผักและผลไม้แทนของสด
	 การน�ำงานแกะสลกัและงานศลิปะมาประยกุต์ใช้ร่วมกนัโดยอาศยัแนวคดิจินตนาการและประสบการณ์ 
มาใช้ตกแต่งอาหาร สามารถบ่งบอกถึงเอกลักษณ์ความเป็นไทย แสดงถึงความต้ังใจประดิษฐ์ประดอยและ 
ปรุงแต่งอาหารได้เป็นอย่างดี การแกะสลักจัดตกแต่งโต๊ะอาหารและการจัดตกแต่งสถานท่ีในโอกาสพิเศษ
ต่าง ๆ แสดงให้เหน็ถงึความพถิพีถินัของวฒันธรรมไทยและความคดิรเิริม่สร้างสรรค์ ซึง่ในปัจจบุนักลุม่ลกูค้า
ได้ให้ความสนใจในการถ่ายภาพอาหารและสถานท่ีร้านอาหาร มีการโพสต์ภาพบนส่ือสังคมออนไลน์มากขึ้น 
ซึ่งสามารถสร้างภาพลักษณ์ของอาหารไทยในเชิงบวกและเพ่ิมยอดขายให้กับธุรกิจร้านอาหารมากยิ่งขึ้น 
นอกจากนี้ การแกะสลักผักและผลไม้ยังมีคุณค่าในด้านต่าง ๆ ได้แก่ คุณค่าทางวัฒนธรรมและภูมิปัญญา 
ที่มีรูปแบบเฉพาะ โดยมีการถ่ายทอดฝีมือการแกะสลักผ่านจินตนาการ ความคิดสร้างสรรค์ และสะท้อน
วิถีชีวิตของความเป็นไทย มีคุณค่าความงามของการแกะสลักที่มีเอกลักษณ์ไม่เหมือนใคร และคุณค่าทาง
เศรษฐกจิและสงัคมทีส่ามารถสร้างอาชพีและรายได้อกีด้วย

กิตติกรรมประกาศ 
	 บทความวิชาการนี้ส�ำเร็จลุล่วงด้วยดีจากความช่วยเหลืออย่างดียิ่งของรองศาสตราจารย์ ดร.จุฑามาศ  
พีรพัชระ ผู ้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.น้อมจิตต์ สุธีบุตร ผู ้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พิสุทธิ หนักแน่น และ 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ พัชรีพรรณ ตรีศักดิ์ศรี ที่ให้ค�ำแนะน�ำและข้อคิดเห็นเพิ่มเติมจนท�ำบทความวิชาการ 
ในครั้งนี้เสร็จสมบูรณ์ รวมทั้งขอขอบคุณมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร สถานที่ท�ำงานที่ท�ำให ้
มีความรู้และประสบการณ์ในการท�ำงานด้านการแกะสลักผักและผลไม้
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