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งานศิลปะดั้งเดิมของไทยนั้นมีอยู่มากมายหลายอย่างหลายแขนง การแกะสลักก็เป็นงานศิลปะอย่าง
หนึ่งท่ีถือเป็นมรดกมีค่าท่ีสืบทอดกันมาช้านาน เป็นงานฝีมือท่ีต้องใช้ความถนัด สมาธิ ความสามารถเฉพาะตัว 
และความละเอียดอ่อนมาก การแกะสลักผักและผลไม้ เป็นการแสดงออกทางวัฒนธรรมท่ีเป็นเอกลักษณ์
ประจำของชาติไทยเลยทีเดียว ซึ่งไม่มีชาติใดสามารถเทียบเทียมได้ แต่ส่ิงท่ีน่าเป็นห่วงท่ีสุดในปัจจุบันนี้คงจะ
เป็นเรื่องของการอนุรกัษ์ ศิลปะแขนงนี้ท่ีมีแนวโนม้จะสูญหายไปและลดน้อยลงไปเรื่อยๆ 

   การแกะสลักผักและผลไม้เดิมเป็นวิชาท่ีเรียนขั้นสูงของ กุลสตรีในรั้วในวัง ท่ีต้องมีการฝึกฝนและ
เรียนรู้จนเกิดความชำนาญ บรรพบุรุษของไทยเราได้มีการแกะสลักกัน มานานแล้ว แต่จะเริ่มกันมาต้ังแต่สมัย
ใดนั้น ไม่มีใครรู้แน่ชัด เนื่องจากไม่มีหลักฐานแน่ชัด จนถึงในสมัยสุโขทัยเป็นราชธานี ในสมัยของสมเด็จพระ
ร่วงเจ้า ได้มีนางสนมคนหนึ่งช่ือ นางนพมาศ หรือท้าวศรีจุฬาลักษณ์ ได้แต่งหนังสือเล่มหนึ่งช่ือว่า ตำรับท้าวศรี
จุฬาลักษณ์ขึ้น และในหนังสือเล่มนี้ ได้พูดถึงพิธีต่าง ๆ ไว้ และพิธีหนึ่ง เรียกว่า พระราชพิธีจองเปรียงในวัน
เพ็ญเดือนสิบสอง เป็นพิธีโคมลอย นางนพมาศได้คิดตกแต่งโคมลอยท่ีงดงามประหลาดกว่าโคมของพระสนม
คนอื่นท้ังปวง และได้เลือกดอกไม้สีต่าง ๆ ประดับให้เป็นลวดลายแล้วจึงนำเอาผลไม้ มาแกะสลักเป็นนกและ
หงส์ให้เกาะเกสรดอกไม้อยู่ตามกลีบดอก เป็นระเบียบสวยงามไปด้วยสีสันสดสวย ชวนน่ามองยิ่งนกั รวมทั้ง
เสียบธูปเทียน จึงได้มีหลักฐานการแกะสลักมาต้ังแต่สมัยนั้น 

ในสมัยกรุงรัตนโกสินทร์ พระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหล้านภาลัย ทรงโปรดการประพันธ์ยิ่งนัก 
พระองค์ทรงพระราชนิพนธ์กาพย์แห่ชมเครื่องคาวหวาน และแห่ชมผลไม้ได้พรรณนา ชมฝีมือการทำอาหาร 
การปอกคว้านผลไม้ และประดิดประดอยขนมสวยงาม และอร่อยท้ังหลาย ว่าเป็นฝีมืองามเลิศของสตรีชาววัง
สมัยนั้น และทรงพระราชนิพนธ์บทละครเรื่อง สังข์ทอง พระองค์ทรงบรรยายตอนนางจันทร์เทวี แกะสลักช้ิน
ฟักเป็นเรื่องราวของนางกับพระสังข์ นอกจากนั้นยังมีปรากฏในวรรณกรรมไทยแทบ ทุกเรื่อง เมื่อเอ่ยถึงตัวนาง
ซึ่งเป็นตัวเอกของเรื่องว่า มีคุณสมบัติของกุลสตรี เพรียกพร้อมด้วยฝีมือการปรุงแต่งประกอบอาหาร
ประดิดประดอยให้สวยงามท้ังมี ฝีมือในการประดิษฐ์งานช่างท้ังปวง ทำให้ทราบว่า กุลสตรีสมัยนั้นได้รับการ
ฝึกฝนให้พิถีพิถันกับการจัดตกแต่งผัก ผลไม้ และการปรุงแต่งอาหารเป็นพิเศษ จากข้อความนี้น่าจะเป็นท่ี
ยืนยันได้ว่า การแกะสลักผัก ผลไม้ เป็นศิลปะของไทยท่ีกุลสตรีในสมัยก่อนมีการฝึกหัด เรียนรู้ผู้ใดฝึกหัดจน
เกิดความชำนาญ ก็จะได้รับการยกย่อง 

   

ประวัติการแกะสลักผักและผลไม้ 
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งานแกะสลักใช้กับของอ่อน สลักออกมาเป็นลวดลายต่างๆ อย่างงดงาม มีสลักผัก สลักผลไม้ สลัก
หยวกกล้วยถือเป็นงานช่างฝีมือของคนไทยท่ีมีมาแต่โบราณ งานสลักจึงอยู่ในงานช่าง 10 หมู่ เรียกว่า ช่างสลัก 
ในช่างสลักแบ่งออกย่อย คือ ช่างฉลุ ช่างกระดาษ ช่างหยวก ช่างเครื่องสด ส่วนช่างอีก 9 หมู่ท่ีเหลือได้แก่ ช่าง
แกะ ท่ีมีท้ังช่างแกะตรา ช่างแกะลาย ช่างแกะพระหรือภาพช่างหุ่น มีช่างไม้ ช่างไม้สูง ช่างปากไม้ ช่างปั้น มี 
ช่างขีผ้ึ้ง ช่างปูน เป็นช่างขึ้นรูปปูน มีช่างปั้น ช่างปูนก่อ ช่างปูนลอย ช่างปั้นปูน ช่างรัก มีช่างลงรัก มีปิดทอง 
ช่างประดับกระจก ช่างมุก ช่างบุ บุบาตรพระเพียงอย่างเดียว ช่างกลึง มีช่างไม้ ช่างหล่อ มีช่างหุ่นดิน ช่างขี้ผ้ึง 
ช่างผสมโลหะ ช่างเขียน มีช่างเขียน ช่างปิดทอง 

   การสลักหรือจำหลัก จัดเป็นศิลปกรรมแขนงหนึ่งในจำพวกประติมากรรม เป็นการประดิษฐ์วัตถุ
เนื้ออ่อนอย่างผัก ผลไม้ ท่ียังไม่เป็นรูปร่าง หรือมีรปูร่างอยู่แล้วสร้างสรรค์ให้สวยงามและพิสดารขึ้น โดยใช้
เครื่องมือท่ีมีความแหลมคม โดยใช้วิธีตัด เกลา ปาด แกะ คว้าน ทำให้เกิดลวดลายตามต้องการ ซึ่งงานสลักนี้
เป็นการฝึกทักษะสัมพันธ์ของมือและสมอง เป็นการฝึกจิตให้นิ่ง แน่วแน่ต่องานข้างหน้า อันเป็นการฝึกสมาธิได้
อย่างดีเลิศ 

การสลักผักผลไม้นอกจากจะเป็นการฝึกสมาธิแล้วยังเป็นการฝึกฝีมือให้เกิดความชำนาญเป็นพิเศษ 
และต้องมีความมานะ อดทน ใจเย็น และมีสมาธิเป็นที่ต้ัง รู้จักการตกแต่ง มีความคิดสร้างสรรค์ การทำงาน
จ้องให้จิตใจทำไปพร้อมกับงานท่ีกำลังสลักอยู่ จึงได้งานสลักท่ีสวยงามเพริศแพร้วอย่างเป็นธรรมชาติ ดัดแปลง
เป็นลวดลายประดิษฐ์ต่างๆ ตามใจปรารถนา 

ปัจจุบันวิชาการช่างฝีมือเหล่านี้ ถูกบรรจุอยู่ในหลักสูตร ต้ังแต่ช้ันประถมศึกษา มัธยมศึกษามาจนถึง
อุดมศึกษาเป็นลำดับ ประกอบกับรัฐบาลและภาคเอกชนได้ให้การสนับสนุน จึงมีการอนุรักษ์ศิลปะต่าง ๆ 
อย่างแพร่หลาย โดยเฉพาะการแกะสลักผลงานประเภทเครื่องจ้ิม จนกระท่ังงานแกะสลักได้กลายเป็นส่ิงท่ีต้อง
ประดิษฐ์ ตกแต่งบนโต๊ะอาหารในการจัดเล้ียงแขกต่างประเทศ ตามโรงแรมใหญ่ ๆ ภัตตาคาร ตลอดจน
ร้านอาหาร ก็จะใช้งานศิลปะการแกะสลักเข้าไปผสมผสานเพื่อให้เกิดความสวยงาม หรูหรา และประทับใจแก่
แขกในงาน หรือสถานท่ีนั้น ๆ งานแกะสลักผลไม้ จึงมีส่วนช่วยตกแต่งอาหารได้มาก คงเป็นเช่นนี้ตลอดไป  
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1. มีดจะต้องมีความคม ใบมีดท่ีบางจะสามารถแกะสลักลวดลายได้ละเอียดและไม่มีรอยช้ำท่ีเกิดจากรอยมีด 
2. น้ำหนักของด้ามมีดจะต้องมีความเบา เพื่อไม่ให้เกิดการอ่อนล้า 
3. ปลายมีดจะต้องมีความเหยียดตรงไม่มีรอยบิ่น และควรมีปลอก หรือซองสำหรับเก็บมีดเพื่อป้องกันปลายมีด 
4. ใบมีดควรเลือกท่ีไม่เป็นสนิมง่ายเพราะจะดูแลรักษายาก และไม่ปลอดภัยต่อการบริโภค 
การปอก คว้านและการแกะสลักผลไม้ นั้นนอกจากจะต้องทราบกระบวนการต่างๆ ในการแกะสลักแล้ว หัวใจ
ท่ีมีความสำคัญต่อการแกะสลัก นั้นก็คือมีดแกะสลักท่ีมีเพียงเล่มเดียวสามารถแกะสลักลวดลายได้ทุกลวดลาย 
มีดแกะสลักในปัจจุบันมี 2 ลักษณะ ดังนี้ 
 
 
 
- มีลักษณะใบมีดเรียวแหลมยาวประมาณ 1-2 นิ้ว ใบมีดมักจะเป็นเนื้อสแตนเลสอย่างดีเพื่อมิให้เกิดปฏิกิริยา
กับผักและผลไม้ มีดด้ามแบนเหมาะสำหรับผู้ท่ีเริ่มฝึกฝนการแกะสลัก เพราะสามารถควบคุมมีดได้ง่าย 
 
 

 

วัสดุอุปกรณ์ที่ใช้ในการแกะสลักผกัและผลไม้ 

การเลือกมีดแกะสลัก 

1. มีดแกะสลักที่มดี้าม
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- มีลักษณะใบมีดเรียวแหลมยาวประมาณ 1.5 – 2.5 นิ้ว ใบมีดมีท้ังเนื้อสแตนเลส และเนื้อเหล็ก จึงควรเลือก
ให้เหมาะสมกับการใช้งาน มีดด้ามกลมเหมาะสำหรับผู้ท่ีแกะสลักได้แล้ว เพราะสามารถควบคุมมีดให้ไปตาม
ทิศทางต่างๆ  

 

 

 
 

วิธีการจับมีดแกะสลัก ท่ีถูกต้องจะทำให้นำไปไปปฏิบัติได้อย่างเหมาะสมและการความรวดเร็วในการ
ทำงาน รวมทั้งผลงานท่ีจะมีความสวยงาม ปลอดภัยจากอุบัติเหตุได้อีกด้วย การจับมีดแกะสลักมีวิธีการจับอยู่ 
3 แบบ คือ 
 

 
 

2. มีดแกะสลักที่มดี้ามกลม 

วิธีการจับมีดแกะสลัก 
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1. การจับมีดแกะสลักแบบหั่นผัก เหมาะสำหรับการแกะสลักวัสดุท่ีมีขนาดใหญ่ เช่นแตงโม ลักษณะลวดลาย
การแกะสลักจะเป็นลวดลายท่ีมีขนาดใหญ่ วิธีการจับมีดแบบห่ันผัก ลักษณะด้ามมีดจะอยู่ใต้อุ้งมือ มีวิธีการจับ
ดังนี ้

- นิ้วหัวแม่มือจะอยู่ด้านข้างมีด ตรงระหว่างด้ามมีดและใบมีด 
- นิ้วชี้จับตรงสันมีด ตรงกึ่งกลางของใบมีด 
- นิ้วกลาง นิ้วนาง นิ้วก้อยกำด้ามมีด 
 
วิธีการแกะสลักโดยการจับมีดแบบหั่นผัก  
- มือซ้ายจับวัสดุท่ีจะแกะสลัก 
- มือขวาจับมีดแบบหั่นผัก และต้องให้นิ้วนางสัมผัสวัสดุท่ีแกะสลักเพื่อช่วยควบคุมน้ำหนักมือและจะ
ทำ ให้ช่วยลดอุบัติเหตุท่ีเกดขึ้น 

 
2. การจับมีดแกะสลักแบบจับปากกา  เหมาะสำหรับการแกะสลักลวดลายได้อย่างอิสระ นิยมใช้แกะสลัก
โดยท่ัวไป วิธีการจับมีดแบบจับปากกา ลักษณะด้ามมีดจะอยู่เหนือฝ่ามือมีอิสระในการแกะสลักลวดลาย มี
วิธีการจับดังนี้ 

- นิ้วหัวแม่มือจะอยู่ด้านข้างมีด ตรงระหว่างด้ามมีดและใบมีด 
- นิ้วชี้จับตรงสันมีด ตรงกึ่งกลางของใบมีด 
- นิ้วกลางจะอยู่ด้านข้างมีด ตรงระหว่างด้ามมีดและใบมีด และตรงข้ามกับนิ้วหัวแม่มือ 
- นิ้วนาง นิ้วก้อยไม่สัมผัสมีด วิธีการแกะสลักโดยการจับมีดแบบหั่นผัก 
- มือซ้ายจับวัสดุท่ีจะแกะสลัก 
- มือขวาจับมีดแบบหั่นผัก และต้องให้นิ้วนางสัมผัสวัสดุท่ีแกะสลักเพื่อช่วยควบคุมน้ำหนักมือและจะ
ทำ ให้ช่วยลดอุบัติเหตุท่ีเกดขึ้น 
 

3. การจับมีดแกะสลักแบบปอกผลไม้  เหมาะสำหรับการปอก การเกลารูปร่าง รูปทรงต่างๆ วิธีการจับมีด
แบบปอกผลไม้ ลักษณะด้ามมีดจะอยู่ใต้อุ้งมือ นิ้วชี้จะเป็นตัวกำหนดทิศ ทางของการเคล่ือนมีด มีวิธีการจับ
ดังนี ้

- นิ้วหัวแม่มือจะอยู่ด้านข้างมีด ตรงระหว่างด้ามมีด ใบมีดและสันมีด 
- นิ้วชี้จับด้านข้างมีด ตรงระหว่างใบมีดและด้ามมีด 
- นิ้วกลาง นิ้วนาง นิ้วก้อยกำด้ามมีด วิธีการแกะสลักโดยการจับมีดแบบปอกผลไม้ 
- มือซ้ายจับวัสดุท่ีจะแกะสลัก 
- มือขวาจับมีดแบบปอกผลไม้ และให้นิ้วชี้ช่วยควบคุมการเคล่ือนของมีดและช่วยควบคุมน้ำหนักมือ 
จะทำให้ช่วยลดอุบัติเหตุท่ีเกิดขึ้น 



 

 
ฐานการการเรียนรู้ ลวดลายจากปลายมีดงานประณีตจากสวน 

การแกะสลักลวดลายต่างๆ โดยท่ัวไปมักจะจับมีดแบบการจับดินสอ หรือปากกา อาจจะกล่าวได้ว่า 
การแกะสลักนั้นเหมือนกับการเขียนหนังสือ ท่ีสามารถลากดินสอ หรือปากกาไปในทิศทางต่างๆได้ตามท่ี
ต้องการ 
 การปอก คว้านและการแกะสลักผักและผลไม้ มีอุปกรณ์ท่ีใช้ในแกะสลักสามารถหาได้ไม่ยุ่งยากนัก มี
คุณสมบัติ หน้าท่ีและลักษณะท่ีเหมาะสมดังนี้ 
 

 
 

1. มีดตัดและหั่น ใช้สำหรับ ตัด หั่นและเกลาผักและผลไม้ 
- ควรมีความคม และมีดหั่นควรมีความยาวของใบมีด 5-7 นิ้ว 

 

 

 
 
 
 

อุปกรณ์ที่ใชแ้กะสลักผักและผลไม้ 
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2. มีดคว้าน ใช้คว้านเมล็ดผลไม้ออก 
- ควรมีความคม ควรเลือกท่ีทำจากสแตนเลส 
 

 

3. มีดปอก ใช้สำหรับปอกเปลือกผักและผลไม้ 
- ควรเลือกขนาดให้เหมาะสมกับผักและผลไม้ท่ีจะใช้ 
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4. ที่ตักผลไม้ทรงกลม ใช้สำหรับตักผักหรือผลไม้ให้เป็นทรงกลม 
- ช้อนกลมใช้สำหรับควักไส้ผักและผลไม้ ควรเลือกท่ีทำจากสแตนเลส 
 

 

5. ที่ตัดแบบหยัก ใช้ตักและหั่นผัก ผลไม้ให้เป็นลวดลายสวยงาม 
- ควรเลือกให้เหมาะกับผักและผลไม้ มีความคมและควรเลือกท่ีทำจากสแตนเลส 
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6. พิมพ์กดรูปต่างๆ ใช้กดผัก ผลไม้ให้มีรูปแบบตามต้องการ 
- ควรเลือกให้มีความคมและควรเลือกท่ีทำจากสแตนเลส 
 

 

7. กรรไกร ใช้ตัดและตกแต่งผักผลไม้ที่สลัก 
- ควรเลือกให้เหมาะกับผักและผลไม้ มีความคมและควรเลือกท่ีทำจากสแตนเลส 
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8. หินลับมีดหรือกระดาษทราย ใช้สำหรับลับมีดให้มีความคม 
- ควรเลือกเนื้อละเอียดๆ เพื่อจะได้ไม่ทำให้มีดสึกกร่อนเร็ว 

 

 
9. เขียง ใช้สำหรับรอง เวลาหั่น ตัดผักและผลไม้ 
- ควรเลือกเขียงไม้หรือเขียงพลาสติก ท่ีมีขนาดเหมาะสมในการใช้งานและมีน้ำหนักเบา 
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10. อ่างน้ำ ใช้สำหรับใสน่้ำเพื่อแช่ผักและผลไม้ที่แกะสลักแล้ว ให้สดขึ้น 
- ควรเลือกให้เหมาะกับปริมาณผักและผลไม้ท่ีจะแช่ 

 

 
11. ถาด ใช้สำหรับรองเศษผักและผลไม้เวลาแกะสลัก 
- ควรเลือกให้เหมาะกับขนาดของผักหรือผลไม้ท่ีแกะสลัก 
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12. ผ้าเช็ดมือ ใช้สำหรับเช็ดมือและอุปกรณ์ต่างๆในการแกะสลัก 
- ควรเลือกท่ีซับน้ำได้ดี อาจเป็นผ้าขาวบางหรือผ้าขนหนูผืนเล็ก 
 

 

 
13. พลาสติกห่ออาหาร ใช้สำหรับห่อผักและผลไม้ เพื่อไม่ให้ผักและผลไม้เหี่ยวเฉาเม่ือแกะสลักเสร็จ 
- ควรเลือกขนาดให้เหมาะสมกับผักและผลไม้ท่ีแกะสลัก 
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14. ถุงมือยาง ใช้สำหรับสวมมือเพื่อเพิ่มความสะอาดเวลาหยิบจับผักและผลไม้ในการแกะสลัก 
- ควรเลือกแบบท่ีกระชับ แนบเนื้อ 
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 การเลือกผักและผลไม้ที่จะนำมาแกะสลัก 

 

 
ผัก และผลไม้ในประเทศไทยมีมากมายหลายชนิดโดยท่ัวไปจะมีรูปทรงกลม และรูปทรงกระบอก ซึ่ง  

เป็นรูปทรงพื้นฐานในการแกะสลักได้ทุกลวดลาย ผักและผลไม้สามารถแบ่งออกเป็น ๒ ประเภทคือ 
1. ผลไม้ท่ีมีเนื้อบาง จะสามารถแกะสลักได้ไม่มากนัก และเหมาะกับการปอกคว้าน เพื่อการ

รับประทาน เช่น ชมพู่ พุทรา ละมุด มะปราง เงาะ 
2. ผลไม้เนื้อหนา จะสามารถปอก คว้าน ตัดแต่งให้เป็นชิ้นที่มีรูปร่างตามต้องการ เพื่อการรับประทาน 

และแกะสลักได้ตามความต้องการ ของผู้แกะสลัก เช่นแตงโม แคนตาลูป มันแกว มะม่วง มะละกอ 
 

 
 
1. การเลือกซื้อผักและผลไม้ ควรเลือกชนิดท่ีมีความสดใหม่ เพื่อจะช่วยให้ผลงานท่ีแกะสลัก มีอายุ

การใช้งานได้นานขึ้น 
 2. ก่อนนำผักและผลไม้ไปแกะสลัก ควรล้างน้ำให้สะอาด 
 3. การเลือกมีดแกะสลัก ควรเป็นมีดสแตนเลส หรือมีดทองเหลือง ซึ่งมีดต้องคมมาก เพราะจะทำให้

ผักและผลไม้ไม่ช้ำและไม่ดำ 
  4. การเลือกชนิดของผักและผลไม้แกะสลัก ควรเลือกให้เหมาะกับประโยชน์การนำไปใช้ 
  5. การเลือกรูปแบบหรือลวดลายท่ีจะแกะควรเลือกให้เหมาะกับการนำไปใช้ประโยชน์ 
  6. การเลือกผัก ผลไม้ตกแต่งอาหารควรเลือกชนิดท่ีมีสีสวยงาม หลากหลาย เพื่อจะทำให้อาหารน่า

รับประทานขึ้น 
   7. การแกะสลักต้องพยายามรักษาคุณค่าอาหาร โดยไม่ควรแช่น้ำนานเกินไป 
 

       

 

 

ผักและผลไม้ท่ีใช้ในงานแกะสลักมีคุณสมบัติแตกต่างกันไป จึงควรได้รับการดูแลรักษาอย่างดี ต้ังแต่

ขั้นตอนก่อนแกะสลัก ในระหว่างการแกะสลักและหลังการแกะสลัก เพื่อให้มีสภาพท่ีน่ารับประทาน ตลอดจน

สงวนคุณค่าทางโภชนาการไว้ได้  

 

รูปทรงของผักและผลไม้ 
 

การเลือกซ้ือผลไม้เพื่อการแกะสลัก 

หลักการดูแลรักษาผักและผลไม้ 
ก่อนหลังการแกะสลัก 



 
  

 
ฐานการการเรียนรู้ ลวดลายจากปลายมีดงานประณีตจากสวน 

   

 
 
 

ผักหัว สีส้มสด เนื้อแน่น ฉ่ำน้ำ เลือกหัวตรง ผิวเปลือก
ไม่เห่ียว หัวสด ขั้วเขียว เนื้อละเอียด แน่นและ
เนียน ไม่เป็นเส้ียน จะทำให้สลักเป็นลวดลายต่างๆ
ได้ง่าย ลวดลายท่ีสลักมีความคมชัดและสวยงาม
ดังนั้นคนท่ีจะสลักต้องมีความชำนาญพอสมควร 
นอกจากนี้แล้วมีดท่ีใช้สลักต้องคม จะทำให้
ลวดลายท่ีได้คมบางพล้ิว ได้งานสลักท่ีมีความ
งดงาม สามารถเก็บได้นาน เพียงแต่นำงานท่ีสลัก
เสร็จแล้วแช่น้ำเย็นสักครู่เก็บใส่กล่องพลาสติก ปิด
ฝาแช่ตู้เย็นช่องธรรมดา 

แครอทท่ีสลักเพื่อใช้รับประทาน และ
ประดับจานอาหารไปในตัวนั้น นิยมจัดในจานสลัด 

อาหารจานเดียว เช่น จานข้าวผัด ตลอดจนจานอาหาร
ฝรั่งแบบจานหลัก จะเลือกสลักเป็นลวดลายง่ายๆ เช่น สลักเป็นดอกไม้ต่างๆ ใบไม้แบบง่ายๆ เป็นริ้วลายสวย
แล้วนำมาจัดเป็นผักหัวจาน จัดคู่กับผักสีเขียวอย่างแตงกวา แตงร้าน กะหล่ำปลีท้ังสีเขียว สีม่วง เป็นต้น 

แครอทท่ีสลักเจตนาใช้ประดับหัวจานให้ดูสวยงามเท่านั้น นิยมสลักเป็นลวดลายดอกไม้ดอกใหญ่ 
ลวดลายสลับซับซ้อนสวยงาม มีฐานดอกวางท่ีหัวจานได้ แต่งด้วยกลีบใบแตงกวา เมื่อใช้เสร็จสามารถล้างน้ำ
เย็นใส่กล่องเก็บไว้ใช้คราวหน้าได้อีก เก็บได้นาน 2-3 วันในตู้เย็น 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

แครอท 
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ผักเนื้ออ่อนมีน้ำมาก เลือกท่ีเปลือกสด ลายสีเขียวอ่อนสลับขาว ลูกอวบ

อ้วนจะมีเนื้อหนา ไส้น้อย แตงกวา แตงร้าน ท่ีจะนำมาสลักให้เลือก
ซื้อแตงท่ียังสด ขั้วยังเขียวอยู่ ล้างน้ำให้สะอาดซับน้ำให้แห้งแล้วสลัก
ทันที จึงจะได้ช้ินงานท่ีสวย กลีบใบแข็งสดฉ่ำน้ำ ถ้ายังไม่สลักให้เก็บ
แตงในตู้เย็นโดยไม่ต้องล้าง แตงจะยังคงสภาพสดและไม่แก่ เปลือก
แตงยังคงเขียวไม่เหลือง เมื่อได้ช้ินงานแล้วให้เก็บใส่กล่องหรือ
ถุงพลาสติก เก็บไว้ในตู้เย็นช่องธรรมดา เก็บได้นาน 24 ช่ัวโมง เกิน
กว่านั้นช้ินงานจะเฉาไม่สวย 

สลักแตงกวา แตงร้าน เพื่อรับประทานจะสลักลวดลายง่ายๆ เช่น ลายใบไม้แบบต่างๆ อย่างใบไม้แบบ
ฉลุด้านท่ีเป็นเปลือก หรือสลักแบบให้เส้นลายใบละเอียดด้านท่ีเป็นเนื้อ นำมาตกแต่งในอาหารจานเดียวรวม
กับผักสีแดง สีเหลือง สีส้ม ท่ีสลักเป็นดอกไม้ เช่น อาหารจานข้าวผัดต่างๆ หรืออาหารจานกับข้าว แตงกวา 
แตงร้านสลักสามารถรับประทานได้ นอกจากนี้ยังจัดในจานน้ำพริกชนิดต่างๆ เป็นผักสดรับประทานด้วย 

สลักแตงกวาแตงร้านจัดแสดงฝีมือ เน้นความสวยงาม นิยมใช้แตงกวาหรือแตงร้านลูกอวบอ้วน เพราะ
มีเนื้อมากและลูกใหญ่ สลักเป็นดอกบัว รูปสัตว์ นำมาตกแต่งแซมในถาดน้ำพริกหรือผักสลักชนิดอื่นๆ ให้เกิด
ความหลากหลายของลวดลายในถาดผักสลัก 

 
  

มีหลายพันธุ์ หลายสีสันหลายขนาด และหลายชนิด นิยมมะเขือเทศลูก
ใหญ่ ผิวเปลือกสดสีแดงเข้าสม่ำเสมอท้ังลูก เนื้อหนา เมื่อสลักจะได้
ช้ินงานท่ีมีสีแดงสด มีดท่ีใช้ในการสลักต้องคม เพราะเปลือกของมะเขือ
เทศมีความเหนียว ถ้ามีดไม่คมจะทำให้เนื้อมะเขือเทศช้ำ เมื่อสลักได้
ช้ินงานแล้ว ต้องไม่ให้ถูกน้ำอีกเลย ใส่ในกล่องหรือถุงพลาสติก เก็บไว้
ในตู้เย็นช่องธรรมดาก่อนนำออกมาใช้ ซึ่งจะเก็บได้นานถึง 24 ช่ัวโมง 

สลักมะเขือเทศเพื่อรับประทานนั้น ถ้านำไปเสิร์ฟกับผักสะบัด
นิยมสลักเป็นถ้วย โดยสลักปากถ้วยเป็นลายฟันปลา ใส่น้ำสลัด เสิร์ฟ

พร้อมกับจานผักสลัด หรือนำมะเขือเทศสีดามาสลักเป็นกลีบดอก กรีด
แยกออกจากไส้คงรักษาไว้ให้เป็นเกสร ใช้ตกแต่งอาหารจานเดียว เช่น ข้าวผัด มีแตกงกวาหรือต้นหอมแซมมา
ด้วย 

สลักมะเขือเทศเป็นดอกไม้ ต้องใช้มะเขือเทศห่ามเท่านั้นจึงจะทำได้ นิยมแต่งหัวจานกับข้าวให้ดู
สวยงามน่ารับประทาน ดอกกุหลาบมะเขือเทศนิยมทำกันมากทำง่ายๆ เพียงใช้มีดคมกริบค่อยๆ ปอกเปลือก
มะเขือเทศบางๆ เป็นวงรอบมะเขือเทศ อย่าให้เปลือกขาด จากนั้นนำเปลือกมะเขือเทศมาขดเป็นวงซ้อนๆกนั 
จะได้ดอกกุหลาบสีแดงสดสวยทีเดียว เนื้อในมะเขือเทศก็นำไปใช้เป็นเครื่องปรุงอาหารอื่นๆได้ 

แตงกวา แตงรา้น 

มะเขือเทศ 
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เป็นผักหัวสีขาว แท่งยาวตรง ปลายรี เนื้อสีขาวใส เนื้อกรอบเพราฉ่ำ
น้ำ นำมาสลักได้หลากหลายลวดลาย เลือกหัวไขเท้าท่ีมีผิวสด ไม่
เห่ียวเปลือกขาวสะอาด ผิวเรียบสม่ำเสมอท้ังหัว รูปทรงกระบอก
แนวตรง หัวใหญ่ เนื้อไม่ฟ่ามหรือเห่ียว จึงสามารถสลักได้ลวดลาย
แบบและหลายขนาด ช้ินงานจะออกมาขาวสะอาด 

สลักหัวไชเท้าไว้รับประทาน นิยมปรุงสุก ท่ีรับประทานกับ
อาหารฝรั่ง จะเกลาเป็นหัวไชเท้าลูกเล็ก ทำเป็นรูปใบไม้อย่างหนา 
หรือสลักเป็นลวดลายกลมๆ อย่างง่าย ถ้านำไปทำแกงจืดจะตัดเป็น
ท่อนตามขวางก่อนสลักเป็นดอกเล็กๆ หลายๆ แบบอย่างง่ายๆ 

สลักหัวไชเท้าดิบ นิยมสลักเพื่อนำมาประดับหรือตกแต่งหัว
จานให้ดูสวยงามเท่านั้น สลักเป็นรูปดอกไม้แบบต่างๆ นำไปย้อมสีผสมอาหารให้ได้สีสันหลากหลายตาม
ต้องการ ลวดลายท่ีสลัก เช่น ลายดอกกุหลาบ ลายดอกดาวเรือง ลายดอกล่ันทม 

สลักหัวไชเท้าดิบเพื่อนำไปแต่งเครื่องสดก็เช่นเดียวกัน นิยมสลักเป็นดอกไม้ ลวดลายสวยงามละเอียด 
สลักเป็นนก รูปผีเส้ือ และสัตว์เล็กสัตว์น้อย พร้อมกับแต่งแต้มสีสันเลียนแบบธรรมชาติ ทำให้ดอกหัวไชเท้าดู
เหมือนดอกไม้จริงยิ่งขึ้น 
 
 

 
 

มีหลายสายพันธุ์ ท่ีนิยมนำมาสลักคือ พริกช้ีฟ้า พริกหวาน เพราะมีเนื้อ
มาก สีสดสวย มีท้ังสีแดง สีเขียว สีเหลือง ส่วนพรกิขี้หนูนิยมนำมา
ตกแต่งท้ังเม็ด โดยเฉพาะพริกขี้หนูสวน ถ้าเม็ดใหญ่ขึ้นมาหน่อยจะสลัก
เป็นดอกไม้ดอกเล็กสำหรับตะแต่งถ้วนน้ำพริกเล็กๆ พริกท่ีสลักต้อง
เลือกผิวเปลือกท่ีสด ไม่เห่ียว ข้ัวมีสีเขียวสด ไม่เน่า และดำคล้ำ ถ้าเป็น

พริกช้ีฟ้าความยาวประมาณ 2 นิ้ว 
สลักพริกเพื่อรับประทาน พริกขึ้นช่ือว่าเผ็ด ถ้าสลักพริกเป็นดอกเป็นดวงจะไมน่ิยมนำไปรับประทาน 

จึงหั่นเป็นช้ินเฉียงบ้าน แฉลบบ้าง ใส่เป็นส่วนประกอบในอาหาร หรือซอยเป็นเส้นๆ เท่านั้น 
สลักพริกเพื่อนำไปตกแต่ง จะนิยมตกแต่งในอาหารไทยจำพวกแกง ผัด และทอด นิยมใช้พริกช้ีฟ้าท้ังสี

แดง และสีเขียว นำมาสลักเป็นดอกเป็นดวง เช่นดอกพริกท่ีสลักมีตั้งแต่ 4 กลีบไปจนถึง8 กลีบ แช่น้ำให้ดอก
บาน ตกแต่งหัวจานกับต้นหอม ผักกาดหอม 
 

หัวไชเท้า 

พริก 
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ท่ีนำมารับประทานกับน้ำพริกก็มีมากมายหลายพันธุ์ ท่ีนิยมและ
รู้จักกันแพร่หลายได้แก่ มะเขือเหลือง มะเขือไข่เต่า มะเขือเสวย 
มะเขือม่วง มะเขือเปราะ ซึ่งแต่ละพันธุ์ก็มีสีสันท่ีแตกต่างกันไป
เมื่อนำมาจัดรวมกันก็จะได้สีท่ีมีความหลากหลายในถาดน้ำพริก 
ต้องเลือกมะเขือท่ีแก่
จัด ขั้วสีเขียวสด ผิว
เปลือกไม่เห่ียว ไม่มี

รอยช้ำหรือแมลงกัด 
มะเขือเมื่อถูกอากาศจะทำให้ดำ จึงต้องนำมะเขือท่ีสลักเสร็จแล้ว
แช่ในน้ำท่ีผสมน้ำมะนาวสักครู่ เอาขึ้นจากน้ำ ใส่กล่องจัดเก็บใน
ตู้เย็นช่องธรรมดา เนื้อมะเขือจะยังขาวและน่ารับประทาน 

สลักมะเขือเพื่อรับประทาน นิยมสลักจัดในถาดน้ำพริกนานาชนิด เช่น น้ำพริกกะปิ น้ำพริกมะขาม 
น้ำพริกอ่อง หลน เป็นต้น หรือหั่นเป็นช้ินสลักด้วยลายง่ายๆ สลักด้านข้างให้เหมือนใบไม้ ใส่ในแกงต่างๆ หรือ
ผัด เพื่อเพิ่มความสวยงาม การสลักมะเขือท้ังลูกเป็นดอกไม้ต่างๆ เช่น ดอกดาวกระจาย ให้ใช้มะเขือเสวยมา
สลัก ดอกประดิษฐ์สีเหลืองใช้มะเขือเหลืองมาสลัก และเพื่อสะดวกในการรับประทาน ยังนำมะเขือเหลืองมา
สลักเป็นใบไม้ลายฉลุ ตกแต่งในจานน้ำพริกด้วย 

สลักมะเขือเพื่อตกแต่ง และให้รับประทานได้ด้วยจะสลักเป็นใบไม้ง่ายๆ แบบต่างๆ ท่ังลายฉลุ ลายใบ
ไม่ละเอียดนัก ถ้าจัดหัวจานเพียงอย่างเดียว เช่นอาหารจานเดียวและกับข้าว จะเลือกใช้มะเขือม่วง และมะเขือ
เหลือง เพราะมีขนาดใหญ่กว่ามะเขือชนิดอื่น 
 
 

เป็นรากสะสมอาหารอยู่ใต้ดินเรียกว่าหัว หัวมีขนาดเล็ก มี
ลักษณะกลม รูปไข่ หรือยาวเรียวเนื้อในขาว กรอบชุ่ม
น้ำ สลักเป็นดอกไม้แต่งจานอาหารให้เลือกหัวกลม 
ขนาดตามต้องการ ผิวสีสดสม่ำเสมอไม่มีรอยช้ำ ขั้วสด 
เนื้อแน่น เมื่อสลักได้ช้ินงานแล้ว ให้แช่น้ำในกล่อง
นำเข้าตู้เย็นก่อนนำออกมาใช้งาน แต่ถ้าต้องแช่นานให้
เอาขึ้นจากน้ำห่อกระดาษทิชชูสีขาวเก็บใส่กล่องไว้ใน

ตู้เย็น จะทำให้กลีบดอกแข็งสดและอิ่มตัว 
 

มะเขือตา่งๆ 

แรดชิ 
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เป็นผักหัวท่ีมีเนื้อแน่นและละเอียด เนื้อมีลักษณะคล้าย
หินอ่อน เมื่อนำมาแกะสลักจะได้ลวดลายเฉพาะของ
เนื้อเผือก และลวดลายท่ีประดิษฐ์ขึ้นด้วย มีท่ังหัวใหญ่
และหัวเล็ก เลือกหัวที่มีน้ำหนัก ส่วนท่ีเป็นลำต้นมีสี
เขียวและส้ัน สลักได้ท้ังดอกไม้ และใบไม้แบบง่ายๆ 
สลักเป็นภาชนะใส่อาหาร เมื่อสลักได้ช้ินงานแล้วอย่า

นำช้ินงานไปแช่น้ำนาน เพราะจะทำให้แป้งท่ีอยู่ในเนื้อ
เผือกออกมามาก ทำให้ลวดลายท่ีสลักไม่สดสวย ให้จุ่มน้ำเย็น เก็บใส่กล่องพลาสติก ปิดฝาหรือใส่ถุงพลาสติก
เก็บในตู้เย็นได้นาน 2 วัน 
สลักเผือกเพื่อรับประทาน ไม่นิยมรับประทานดิบเพราะมียางจะทำให้คัน จึงนิยมทำให้สุกก่อนรับประทานโดย
ใส่เป็นส่วนประกอบในอาหาร ท้ังอาหารคาว เช่น แกงเลียงเผือก และอาหารหวาน เช่นนำไปเช่ือม และสลัก
เป็นภาชนะใส่สังขยาเป็นสังขยาเผือก เลือกลายสลักแบบง่ายๆ ไม่สลับซับซ้อน หรือละเอียดจนเกินไป เพราะ
เผือกเมื่อสุกเนื้อจะมีลักษณะฟู 
สลักเผือกเพื่อตกแต่งหัวจานเพียงอย่างเดียวนิยมใช้เผือกดิบมาสลักเป็นดอกไม้ ท้ังลายดอกกุหลาบลายดอก
รักเร่ เป็นต้น สลักท้ังดอกเล็ก ดอกใหญ่ นำมาตกแต่งหัวจานอาหารกับแตงกวาสลักเป็นใบไม้ 
 
  

มีหลายหลายพันธุ์ หลายสี แต่ท่ีนิยมนำมาสลักเป็นฟักทอง
เนื้อสีเหลืองและสีเหลืองออกส้มเพราะหาได้ง่าย เนื้อ
ละเอียด แน่นและหนา ผลใหญ่ เนื้อเยอะ เมล็ดน้อย 

สลักฟักทองเพื่อนำมาใช้รับประทาน นิยมสลัก
ลวดลายเรียบง่าย เพื่อรักษาเนื้อฟักทองให้เป็นชิ้นเป็น
อัน เช่น สลักฟักทองเพื่อเป็นผักจ้ิมน้ำพริก นิยมสลัก
ลายลงข้างฟักทองบ้าง ต้องเป็นลายง่ายๆ ไม่กินเนื้อลึก

เมื่อนึ่งสุกแล้วลวดลายจึงจะยังคงอยู่ 
สลักฟักทองเพื่อใช้เป็นผอบ นิยมสลักท้ังลูกโดยปอกเปลือกออกให้หมด เกลาฟักทองให้เป็นรูปโถ 

คว้านเมล็ดให้เรียบร้อย แล้วจึงลงมือสลักให้เป็นดอกเป็นดวงท่ีงดงามวิจิตร เช่นลายดอกข่า ลายดอกกูหลาบ 
ลายดอกรักเร่แปลงฯลฯ จากนั้นก็นำไปใช้เป็นภาชนะใส่น้ำพริกหรือหลน เป็นต้น 

สลักฟักทองเพื่อนำไปเช่ือม นิยมสลักเป็นรูปดอกไม้แบบต่างๆ หลายๆ รูปแบบ ลายต้องไม่ละเอียด
หรือพล้ิวจนเกินไป จะทำให้กลีบดอกหัก เมื่อเช่ือมเสร็จจะได้ช้ินงานสวยเป็นเงางาม 
งานฟักทองท่ีแกะสลักแล้ว ให้จุ่มน้ำเท่านั้น ไม่ควรแช่น้ำ เพราะทำให้กลีบช้ำได้ 

เผือก 

ฟักทอง 
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เป็นพืชท่ีมีหัวอยู่ใต้ดิน เรียกว่า “เหง้า” มีรูปร่างต่างๆสวยงาม นิยม

ใช้ขิงอ่อนมาสลักเพราะเนื้อละเอียด สีเหลืองนวล สลักได้ท้ังแง่ง
ใหญ่และแง่งเล็ก สังเกตตรงลำต้นท่ีติดกับแง่งขิงมีสีชมพู ผิว
เปลือกสดไม่มีรอยช้ำ เลือกขิงท่ีสด ผิวเปลือกยังใสเป็นสีชมพู
นำมาล้างให้สะอาด ท้ิงให้สะเด็ดน้ำก่อนนำมาสลัก เมื่อสลักได้
ช้ินงานแล้วให้คลุมด้วยผ้าขาวบางชุบน้ำ ทยอยทำนำไปเก็บไว้ใน
ตู้เย็นก่อน มิฉะนั้นเนื้อขงิจะเปล่ียนเป็นสีคล้ำไม่สวยงาม 

สลักขิงนั้นนิยมสลักเพื่อไว้ดองรับประทานเป็นส่วนใหญ่ ลวดลายท่ี
เลือกนำมาสลักมีท้ังเป็นลูกสับปะรดเล็กๆ เป็นรูปดอกข่ากลีบซ้อน สลักเป็นขิงยืดหยุ่นได้สลักเป็นลายดอกไม้
และใบไม้ตามแง่งขิงได้สวยงามสลักเป็นสัตว์ตัวเล็กตัวน้อยแล้วจึงนำไปดองในขวดโหลแจกเป็นของขวัญท่ี
รับประทานได้สวยงาม ให้ด้วยฝีมือและทำมาจากใจ 
สลักขิงกินเป็นผักแนมแกมกับอาหารต่างๆ เช่น น้ำพริก ขนมจีนชาวน้ำ หั่นเป็นแผ่นบาง สลักลายเล็กน้อยให้ดู
สวยงามขาวสะอาดชวนน่ารับประทานมีท้ังลวดลายใบไม้ ดอกประดิษฐ์ เป็นต้น 
สลักขิงเป็นดอกไม้ตกแต่งหัวจาน นิยมสลักเป็นดอกเป็นดวง ดอกเล็กๆจัดในจานอาหารท่ีมีขิงเป็นเครื่องปรุง 
เช่น ต้มส้มปลาทู ไก่ผัดขิง ยำขิงอ่อน เมี่ยงต่างๆ เป็นต้น 
 
 

 
เป็นผักหัวท่ีมีหลายขนาด เนื้อเป็นวงซ้อนกนัเป็นช้ันๆ ใน
การเลือกหอมใหญ่มาสลักนั้น ให้เลือกหัวแน่น มีน้ำหนัก 
เมื่อบีบดูจะไม่ยุบ หัวมีลักษณะแห้ง สลักลวดลายได้ง่ายๆ 
อย่างสวยงาม 

การสลักหอมใหญ่นั้น สลักได้ท้ังหัว และสลักได้
เป็นกลีบดอกไม้ต่างๆ โดยลอกเนื้อหอมออกเป็นช้ันๆ 
เสียก่อน จากนั้นก็สลักลวดลายกลีบตามท่ีต้องการ เมื่อได้

กลีบดอกไม้แล้วเก็บใส่ถุงพลาสติก ปิดฝาเข้าตู้เย็นเมื่อจะใช้ก็นำมาประกอบเป็นดอกไม้ 
สลักหอมใหญ่เพื่อนำมารับประทาน เช่น ใส่ในแกงมัสมั่น นิยมสลักหอมใหญ่เป็นรูปฟันปลาซึ่งจะ

เลือกใช้หอมใหญ่หัวขนาดเล็ก ถ้านำมาใส่กับผักสลัดนิยมลอกเนื้อออกมาเป็นช้ันๆ แล้วสลักเป็นรูปใบไม้แบบ
ง่ายๆ ถ้านำไปผัดก็จะหั่นออกมาเป็นชิ้น จักริมรอบกลีบหอมใหญ่ เป็นต้น 

สลักหอมใหญ่เพื่อนำไปตกแต่งหัวจาน ท่ังอาหารจานเดียวและกับข้าวนิยมสลักหอมใหญ่เป็นกลีบ
ดอกไม้ เช่น กลีบดอกปลายแหลม กลีบดอกปลายมน จัดให้เป็นรูปดอกไม้ท่ีหัวจาน แต่งให้ดอกไม้หอมใหญ่
สวยด้วยผักสีเขียวอย่างใบไม้แตงกวา และต้นหอม 

ขิง 

หอมใหญ ่
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 มีหลายพันธุ์ ให้เนื้อหลายสี สามารถนำมาสลักได้

ท้ังผล แต่พันธุ์ที่นิยมเป็นพันธุ์แขกดำ เพราะ
เนื้อมีสีส้มแสด เนื้อหนา รูปทรงสวย เปลือกสี
เขียวสลักลวดลายได้สวยงาม มะละกอ เป็น
ผลไม้ท่ีมียาง เมื่อปอกเปลือกหรือตัดเป็นช้ิน
แล้วต้องล้างน้ำเอายางออกก่อนจึงลงมือสลัก 
เมือ่สลักได้ช้ินงานแล้วไม่ควรล้างน้ำ
โดยเฉพาะมะละกอสุก เพราะจะเละ ถ้าสลัก
ท้ังผลเพื่อตกแต่งหรือจัดแสดงให้ฉีดน้ำแล้ว
คลุมด้วยผ้าขาวบาง 

สลักมะละกอเพื่อรับประทาน ต้อง
เลือกมะละกอเนื้อสุก เปลือกเริ่มมีสีสัน สลักเป็นลวดลายแบบง่ายๆโดยหั่นมะละกอเป็นช้ินขนาดพอคำ ตกแต่ง
ช้ินมะละกอให้มีลักษณะเหมือนใบไม้ แล้วสลักลานเส้น หรือสลักเป็นดอกไม้ดอกเล็กขนาดพอคำ นำมาจัดใน
ถาดผลไม้รวมเสิร์ฟแบบบุฟเฟ่ต์ 

สลักมะละกอเพื่ออวดฝีมือ ต้องเป็นมะละกอห่ามเปลือกมีสีส้มตรงแก้มมะละกอ เนื้อจะแข็ง สลักได้
ง่ายจะได้ลวดลายท่ีสวยงาม มะละกอสามารถสลักได้ท้ังเปลือก และสลักเฉพาะเนื้อมะละกอล้าวนๆ นอกจากนี้
ยังนิยมสลักมะละกอเป็นภาชนะใส่อาหารอีกด้วย ทำเป็นลวดลายท่ีสวยงามสลับซับซ้อน 
 
 
 

ท้ังสีเขียวและสีม่วงในเกาะกันแน่นหุ้มซ้อนกนัหลายช้ัน ใบหนา
และกรอบกรุบ ผิวใบหยิกเป็นคล่ืน เลือกหัวไม่แน่น เพื่อจะได้
แยกออกเป็นใบๆได้ง่ายโดยไม่ฉีกขาด และไม่โค้งงอ เลือกหัวสด
ดูท่ีก้านและสีผิวตึง ถ้าไม่สดให้แก้ด้วยการแช่น้ำเย็นจัดท้ังหัว
สักครู่ก็จะช่วยให้กะหล่ำปลีสดขึ้น เมื่อสลักได้ช้ินงานแล้วให้แช่
น้ำใส่กล่องปิดฝาเข้าตู้เย็นช่องธรรมดา เก็บไว้ได้ 1 วัน ถ้าเกิน
กว่านี้ต้องเอาขึ้นจากน้ำมาห่อกระดาษทิชชูไว้ เก็บเข้ากล่องแช่

ตู้เย็นช่องธรรมดา จะเก็บไว้ได้หลายวัน 
 
 

 
 

กระหล่ำปล ี

มะละกอ 
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มีรูปร่างค่อนข้างกลม ผิวสีม่วงแดง เนื้อสีแดงเข้ม ชุ่มน้ำ ก้าน
ใบสีแดง นำมาสลักเป็นรูปดอกไม้เพื่อประดับจานอาหาร 
เลือกหัวกลมๆ ขนาดเท่าๆกัน เนื้อแน่นแข็ง ไม่ฟ่าม ผิวตึง
เรียบสม่ำเสมอ สีม่วงสด มีน้ำหนัก ล้างให้สะอาดก่อนนำไป
สลักงานให้เก็บช้ินงานด้วยการนำไปห่อด้วยกระดาษทิชชูชุบ
น้ำใส่กล่องปิดฝาแช่ตู้เย็นเพื่อช่วยถนอมผลงาน จะเก็บ
ช้ินงานได้หลายวัน เมื่อจะใช้ให้ฉีดน้ำให้ชุ่ม เพื่อให้สดใสขึ้น 
 
 

 
 
 

มีหลายพันธุ์ ท้ังสีแดง สีเขียว และสีเหลือง นอกจากนี้ยังมีท้ัง
ลูกเล็กและลูกใหญ่ เปลือกสีแดงอมเหลือง สามารถนำมา
สลักได้ท้ังนั้น เลือกท่ีผิวเปลือกสด ไม่เห่ียวได้รูปทรง ถ้าเป็น
แอปเปิลพันธุ์สีแดง สีเขียวและสีเหลือง สีต้องสม่ำเสมอท้ัง
ผล แอปเปิลแต่ละพันธุ์แต่ละสีท่ีนำมาสลักจะมีเนื้อไม่
เหมือนกัน เมื่อสลักเสร็จแล้วต้องแช่ในน้ำผสมน้ำมะนาว
ทันที เพราะเมื่อเนื้อถูกกับอากาศจะดำ 

ถ้าใช้แอปเปิลสีเขียวก็เพียงแต่ชุบน้ำเย็นสักครู่ เพราะเนื้อมีรส
เปรี้ยวทำให้ช้ินงานไม่ดำ 

สลักแอปเปิลเพื่อรับประทานจะสลักเป็นแบบง่ายๆ เช่นสลักเป็นรูปใบไม้ จัดในถาดผลไม้สำหรับเสิร์ฟ
หรือหั่นเป็นช้ินสามเหล่ียมซ้อนกัน เรียกช้างแอปเปิลสำหรับตกแต่งหัวจาน และสามารถรับประทานได้ด้วย 
โดยเฉพาะอาหารแบบฝรั่งโดยท่ัวไป 

สลักแอปเปิลเพื่อตกแต่งและจัดแสดงนิยมสลักท้ังผล ปอกเปลือกแล้วสลัก กับสลักท้ังเปลือก การสลัก
ท้ังเปลือกช่วยทำให้สีของเปลือกสลับกับเนื้อสีเหลืองนวลของแอปเปิลได้อย่างสวยงาม โดยเฉพาะแอปเปิลสี
แดงนำมาจัดในถาดผลไม้ และสลักแอปเปิลสีเขียวเป็นลายใบไม้นำมาแซมให้สวยงาม และยังสามารถ
รับประทานได้ด้วย 
 

บีทรูท 

แอปเปิ้ล 
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เป็นผลไม้เปลือกบาง ผลทรงกลมป้อม มีหลายพันธุ์ 
เลือกใช้ฝรั่งพันธุ์สาล่ี หรือฝรั่งลูกใหญ่ทรงกลมป้อม เลือก
เปลือกสีเขียวอ่อน ผิวเปลือกเรียบ สด ไม่เห่ียวไม่มีรอยช้ำ 
ตรงขั้วไม่มีสันเนื้อนนูขึ้นมา สลักได้ท้ังผลและหั่นช้ิน
ออกมาสลัก เนื้อฝรั่งมีลักษณะเป็นเหมือนเม็ดทราย มีดท่ี
ใช้สลักต้องคม ลวดลายจะคมชัด เมื่อสลักได้ช้ินงานแล้ว
ชุบน้ำเย็นสักครู่ เก็บใส่กล่องพลาสติกหรือใส่ถุงพลาสติก

ปิดให้สนิท แช่ตู้เย็นช่องธรรมดาจนกว่าจะใช้งาน 
สลักฝรั่งเพื่อรับประทาน เลือกใช้ฝรั่งสุก สลักลวดลายแบบง่ายๆ เช่นหั่นเป็นช้ิน ตกแต่งให้มีลักษณะ

เหมือนใบไม้ สลักลายเส้นเป็นลานฉลุ หรือหั่นช้ินขนาดพอคำ สลักเป็นดอกไม้ดอกเล็กๆ เช่น ดอกกุหลาบ 
ดอกพุดตาน จัดกับถาดผลไม้รวมเสิร์ฟพร้อมพริกกับเกลือ 

สลักฝรั่งเพื่อตกแต่งหรือจัดแสดง เลือกใช้ฝรั่งห่าม เนื้อจะแน่นและแข็ง สลักด้วยลวดลายท่ี
สลับซับซ้อนท้ังผล เช่น ลายดอกรักเร่แปลง หรือสลักเป็นภาชนะสำหรับใส่อาหารเป็นผอบสำหรับใส่พริกกับ
เกลือจัดแสดงพร้อมกับช้ินฝรั่งท่ีสลักพร้อมรับประทาน จัดในถาดผลไม้รวมชนิดอื่นๆ 
 
 

 
มีหลายพันธุ์ เลือกใช้สับปะรดพันธุ์ปัตตาเวีย หรือท่ีเรียกว่า
สับปะรดเมืองชลบุรี เพราะเปลือกบาง ตาไม่ลึก เนื้อสีเหลือง 
เลือกสับปะรดแก่จัดตาใหญ่ เปลือกสีเขียวอมเหลือง เนื้อไม่
ฉ่ำมาก เมื่อสลักได้ช้ินงานจะเห็นลวดลายชัดเจน มีดท่ีใช้ใน
การสลักต้องคมมาก เพราะเนื้อสับปะรดเป็นเส้นใย เมื่อสลัก
เนื้อจะไม่เป็นเส้ียนและช้ำ น้ำในสับปะรดไม่ไหลออกมามาก 

สลักสับปะรดเพื่อรับประทาน นิยมสลักลวดลาย
แบบง่ายๆ เช่น สลักเป็นผีเส้ือแล้วหั่นเป็นช้ิน หรือทำเป็น

สับปะรดลูกจ๋ิว หรือหั่นเป็นช้ินก่อนแล้วสลักให้เป็นรูปพัด จัด
ในถาดผลไม้รวมสำหรับเสิร์ฟแบบบุฟเฟ่ต์หรือจัดมาในจานอาหาร เป็นการตกแต่งหัวจาน และยังรับประทาน
ได้ด้วย 

สลักสับปะรดเป็นภาชนะสำหรับใส่อาหารอย่างน้ำสลัด เครื่องด่ืม หรือใส่อาหารนำไปอบ เช่น ข้าวอบ
สับปะรด ต้องเลือกผลขนาดเล็กเปลือกสีเขียว สลักลวดลายเฉพาะตรงปากของภาชนะเป็นฟันผลา หรือสลักให้
เป็นร่องกลีบมนเหมือนดอกไม ้

ฝรั่ง 

สัปปะรด 
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มีหลากหลายพันธุ์และหลากหลายขนาด มีท้ังผลกลมรี
และกลมป้อม พันธุ์ของไทยเปลือกจะมีสีเหลืองอ่อน เนื้อ
สีเหลืองทอง แคนตาลูปญี่ปุ่นเปลือกเป็นริ้ว ลูกกลม เนื้อ
สีเขียว แคนตาลูปท่ีจะนำมาสลักต้องเลือกแคนตาลูปท่ี
ไม่สุกมาก ผิวเปลือกสด เมื่อสลักได้ช้ินงานแล้ว อย่า
นำไปแช่น้ำ เพราะแคนตาลูปจะเสียเร็ว 
สลักแคนตาลูปเพื่อรับประทาน เลือกแคนตาลูปสุกสลัก
ลาย จะมีกล่ินหอม รสหวาน นิยมสลักลวดลายแบบ

ง่ายๆ เพราะแคนตาลูปให้มีลักษณะเหมือนใบไม้แล้วสลัก
ลายเส้น หรือสลักเป็นดอกเล็กขนาดพอคำอย่างดอกแพงพวย ดอกกุหลาบ 
สลักแคนตาลูปเพื่อตกแต่ง นิยมสลักท้ังผลเพื่อจัดแสดงในถาดผลไม้รวมชนิดอื่น ต้องเลือกแคนตาลูปท่ียังไม่สุก 
เนื้อแคนตาลูปยังแข็งอยู่ นำมาสลักเป็นลวดลายท่ีสลับซับซ้อน เช่นกลีบดอกรักเร่แปลง กลีบดอกกุหลาบซ้อน
กัน 
 
 

ผลไม้ท่ีมีน้ำหนักมาก มีหลายพันธุ์ หลายขนาด หลายสีผิว ท่ังทรง
กลมและทรงรี เลือกผิวเปลือกสด สีสวยทั้งลูก เนื้อแตงโมมีน้ำ
มาก และแน่น มีดท่ีใช้สลักต้องคม ลวดลายท่ีสลักจะคมชัด
สวยงาม แตงโมท่ีสลักเสร็จแล้วทั้งผล ต้องฉีดน้ำแล้วคลุมด้วย
ผ้าขาวบางหรือคลุมด้วยถุงพลาสติก แช่ตู้เย็นช่องธรรมดา
จนกว่าจะใช้งาน และถ้าหั่นเป็นช้ินเอาแต่เนื้อสีแดงมาสลัก ให้
เก็บใส่กล่องปิดฝาให้สนิท แช่ตู้เย็นช่องธรรมดาเช่นกัน 

สลักแตงโมเพื่อรับประทาน ให้เลือกแตงโมลูกใหญ่ ได้
เนื้อมาก ไส้ไม่ล้ม สุกกำลังดี เนื้อจะฉ่ำ หั่นเป็นช้ินยาว สลัก
ลวดลายท่ีเนื้อแตงโมเล็กน้อย เช่น ทำลวดลายหยักด้านข้างของ

ช้ินแตงโม แล้วหั่นเป็นช้ินหนาพอประมาณ หรือสลักเป็นลายดอก
กุหลาบเล็กๆ ขนาดพอคำก็ได้ จัดในถาดผลไม้รวมสำหรับเสิร์ฟแบบบุฟเฟ่ต์ 

สลักแตงโมเพื่อตกแต่งหรือจัดแสดง เลือกใช้แตงโมให้มีขนาดพอเหมาะกับภาชนะท่ีจะใช้จัด นอยม
สลักท้ังผลด้วยลวดลายท่ีสลับซับซ้อนสวยงาม จัดเป็นหัวถาดในถาดอาหารประเภทอาหารว่าง อาหารเรียก
น้ำย่อย จัดในถาดผลไม้รวมพร้อมรับประทาน หรือหั่นช้ินสลักเป็นดอกไม้สีแดงจัดรวมกันในถาดผลไม้ชนิดอื่น
ก็ได้ 

แคนตาลูป 

แตงโม 



 
  

 
ฐานการการเรียนรู้ ลวดลายจากปลายมีดงานประณีตจากสวน 

มีหลายขนาด ท้ังหัวขนาดใหญ่และหัวขนาดเล็ก การสลักมันแกว
ให้เลือกหัวขนาดเล็กเท่ากำมือ เนื้อมันแกวจะละเอียดใส ไม่
ขุ่น เนื้อไม่เป็นเส้ียนทำให้สลักได้งานและลวดลายคมชัด 
ก่อนนำมันแกวมาสลักต้องล้างเปลือกให้สะอาด ปอก
เปลือกออกให้หมด เนื้อมันแกวจะขาวใส เมื่อสลักได้
ช้ินงานแล้ว ต้องชุบน้ำเย็นสักครู่ อย่าแช่น้ำนาน จะทำให้
เนื้อมันแกวเปล่ียนเป็นสีเหลืองได้ 

สลักมันแกวเพื่อรับประทาน ให้เลือกหัวขนาดใหญ่ 
เพรามะเนื้อมาก หั่นเป็นช้ินพอคำ เช่น ดอกรักเร่ตูม ดอกผกา

กาญจน์ ดอกบ๊วย ตกแต่งเกสรด้วยดอกเข้มสีแดง จัดรวมกับผลไม้อื่นๆ เสิร์ฟพร้อมพริกกับเกลือ 
สลักมันแกวเพื่อตกแต่งหรือจัดแสดง อย่างอาหารจานบุฟเฟ่ต์จานใหญ่ต้องให้มันแกวหัวขนาดใหญ่

สลักเป็นดอกไม้ เช่นดอกไม้ลายดอกกุหลาบจัดหัวจานพร้อมกับผักสีเขียว หรือนำมันแกวไปย้อมสีตามต้องการ
หรือสลักท้ังหัวให้มีลวดลายท่ีสลับซับซ้อนนำไปจัดรวมกับผลไม้ชนิดอื่นท่ีมีสีสันต่างๆ ก็ช่วยให้ผลไม้นั้นดู
สวยงามน่ารับประทาน นอกจากนี้ยังนิยมนำสีผสมอาหารมาย้อมให้ลวดลายสีขาวใสของมันแกวเปล่ียนเป็น
สีสันต่างๆ เช่น สลักเป็นสัตว์ตัวน้อย แต่งแต้มสีให้สวยน่ารักได้ 
 
 

มีมากหลายพันธุ์ นำมาสลักได้ท้ังนั้น เลือกท่ีผิวเปลือกสด สีเขียว 
ไม่มีรอยช้ำ ได้รูปทรง ถ้ายังมีข้ัวต้องเลือกท่ีมีสีเขียวสด ไม่
เห่ียวและดำคล้ำ ช้ินงานท่ีสลักจากมะม่วงพันธุ์ที่ไม่ใช่
น้ำดอกไม้ต้องปอกเปลือกออกให้หมด แช่ในน้ำผสมน้ำมะนาว
สัครู่จึงน้ำมาสลักตามต้องการ เมื่อสลักเสร็จแล้วก็แช่น้ำผสม
น้ำมะนาวอีกครั้ง ช้ินงานสลักนั้นก็จะไม่ดำ ถ้าใช้มะม่วงพนัธุ์
น้ำดอกไม้มาสลัก ให้ล้างด้วยน้ำเย็นเก็บใส่ตู้เย็นไว้จนกว่าจะใช้
งาน เนื่องจากมะม่วงพันธุน์้ำดอกไม้มีรสเปรี้ยวในเนื้อมาก เมื่อ

ถูกอากาศจึงไม่ดำ 
สลักมะม่วงเพื่อรับประทาน เลือกใช้มะม่วงพันธุ์ไหนก็ได้ แต่ต้องปอกเปลือกเขียวออกให้หมดจนเห็น

แต่เนื้อขาว แล้วแช่ในน้ำผสมน้ำมะนาวสักครู่ หั่นเป็นชิ้นขนาดพอคำ สลักเป็นลวดลายใบไม้แบบต่างๆ เช่น 
ใบไม้ฉลุ หรือสลักเป็นดอกไม้เล็กๆ เช่น ดอกบุหลัน นำมาจัดเสิร์ฟพร้อมกับเกลือ หรือน้ำปลาหวาน 

สลักมะม่วงเพื่อตกแต่งหรือจัดแสดง ใช้มะม่วงพันธุ์น้ำดอกไม้ เพราะจะอยู่ได้นานไม่ดำ เลือกท่ีขั้วสด 
สีเขียว นิยมสลักท้ังผล โดยสลักท้ังเปลือก และปอกเปลือกแล้วสลักตรงเนื้อสีขาว ด้วยลวดลายวิจิตรสวยงาม
นำมาจัดในถาดผลไม้รวมชนิดอื่น ประดับบนโต๊ะอาหาร 
 

มันแกว 

มะม่วง 



 
  

 
ฐานการการเรียนรู้ ลวดลายจากปลายมีดงานประณีตจากสวน 

 
มีหลายพันธุ์ เป็นผลไม้เปลือกบาง มีเนื้อเป็น
ฟองน้ำ ผิวเปลือกสด มันเรียบ ไม่เห่ียว ไม่มี
รอยช้ำถ้ายังมีข้ัวติดอยู่ เลือกท่ีสด สีเขียว 
เมื่อสลักได้ช้ินงานแล้วอย่านำไปแช่น้ำ 
เพราะเนื้อที่เป็นฟองน้ำจะทำให้ชมพู่อบน้ำ
มากขึ้น และทำให้เสียเร็ว 
 

สลักชมพู่เพื่อรับประทาน จะสลักเป็นช้ิน
ลวดลายใบไม้แบบต่างๆ หรือหั่นเป็นช้ินแล้วตกแต่งช้ินชมพู่ให้มีลักษณะเหมือนรูปหัวใจ ใช้ได้ท้ังชมพู่สีเขียว 
ชมพู่สีแดง เพื่อให้เกิดสีสันหลากหลาย เมื่อจัดเสิร์ฟรวมกับผลไม้ชนิดอื่นจะดูน่ารับประทาน 

สลักชมพู่เพื่อตกแต่ง นิยมสลักท้ังผล เพื่ออวดงานฝีมือ หรือประดับในถาดผลไม้ชนิดต่างๆให้งดงาม
นำไปประดับโต๊ะอาหาร ลวดลายท่ีสลัก เช่นดอกประดิษฐ์ถ้าสลักท้ังผลเลือกใช้ชมพูม่าเหมี่ยวเพราะมีเนื้อหนา
เลือกท่ีแก่จัดแต่ยังไม่สุกดี เนื้อจะแน่น แข็ง มีรสเปรี้ยว 
 
 
 

มีผลลักษณะกลม รูปไข่หรือยาวรี ขนาดเล็กหรือ
ใหญ่แล้วแต่พันธุ์ เปลือกบาง ผิงเปลือกสีน้ำตาล 
ผิวเรียน เนื้อนิ่ม เนื้อละมุดมีสีน้ำตามอมแดง 
น้ำตาลอมเหลือง ไส้กลางผลเป็นสีขาวนวล 
เมล็ดสีดำเป็นมันแบนเรียว 2-5 เมล็ดอยู่กลาง
ผล ให้เลือกผลท่ีขั้วยังติดอยู่ เนื้อแน่น ไม่มีรอย
ช้ำ ล้างก่อนนำไปสลัก เมือสลักแล้วเก็บผลงาน
ใส่กล่อง แช่ตู้เย็นช่องธรรมดาทันที 

 
 
 

ชมพู ่

ละมุด 



 
  

 
ฐานการการเรียนรู้ ลวดลายจากปลายมีดงานประณีตจากสวน 

 
 

มีมากมายหลายพันธุ์ ท้ังพุทราไทยลูกกลมเล็ก พุทราแอปเปิลลูก
กลมใหญ่ และพุทราลูกรีปลายแหลม นิยมนำพุทราแอปเปิลและ
พุทราลูกยาวรีมาสลัก เลือกลูกใหญ่ ผิวเปลือกสด ไม่มีรอยช้ำ
หรือแมลงกัดแทะ แก่กำลังดี เนื้อจะไม่แข็ง สลักได้ง่าย ช้ินงาน
ท่ีสลักเสร็จแล้วไม่ควรแช่น้ำ เพราะในเนื้อของพุทรามีเมือกอยู่
แล้ว จะทำให้เกิดเมือกมากขึ้นและเสียเร็ว 

สลักพุทราเพื่อรับประทาน เลือกพุทราท่ีแก่จัดแต่ไม่
ถึงกับสุก ผิวเปลือกสดไม่ดำ นิยมสลักลวดลายใบไม้ เช่น ใบไม้
ลายฉลุ ใบไม้สลักริม จัดใส่ถาดบุฟเฟ่ต์รวมกับผลไม้อื่นๆ เสิร์ฟ

พร้อมพริกเกลือในงานเล้ียงหรือในจานท่ีจัดเสิร์ฟ 
สลักพุทราเพื่อตกแต่งหรือจัดแสดง เลือกผลขนาดเท่าๆกัน หรือจะคละผลเล็กผลใหญ่ก็ได้ พุทราต้อง

แก่จัด นิยมสลักท้ังผลสลักด้วยลายกลีบดอกรักเร่ลายคชกริชขวาง หรือสลักเป็นดอกบัว จัดใส่ถาดผลไม้รวมที่มี
ผลไม้ชนิดอื่น เพื่อประดับบนโต๊ะอาหาร พุทราลูกเล็ก งานท่ีสลักท้ังผลก็สามารถนำมารับประทานได้สะดวก
เช่นกัน 
 
 
 

ผลรูปสีชมพูจัด แต่กลีบเล้ียงยังเป็นสีเขียวอยู่ คล้าย
เปลวไฟของมังกร เมื่อผ่าผลจะเห็นเปลือกสีชมพู
สดหนาราวๆ 2-3 มิลลิเมตร ถัดจากเปลือกเข้า
ไปเป็นเนื้อสีขาว มีเมล็ดคล้ายเมล็ดแมงลักฝังตัว
อยู่ในเนื้อเป็นจำนวนมากดังนั้นจึงนำมาสลักได้
งานช้ินสวน สีสันงามตา ให้เลือกผลแก้วมังกร
ขนาดเหมาะมือ ผิวสดใส ขั้วยังเขียวอยู่เนื้อแน่น 
ผิวไม่มีรอยช้ำ ล้างให้สะอาดก่อนนำไปสลักนำ
ช้ินงานใส่กล่อง เก็บไว้ในตู้เย็นช่องธรรมดา 

พุทรา 

แก้วมังกร 


