
                                        บันทึกการเลาเรื่อง "ของเกา-ของใหมเลือกใชอยางมีวิจารณญาน" 20 กรกฎาคม 2552  ณ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร

ผูเลา รายละเอียดของเรื่อง สรุปความรูท่ีไดรับ
ธนาดล  สุขผล การทําอาหารไทยแบบโบราณนั้นมีกรรมวิธีในการเลือกสรรและมี  เทคโนโลยีท่ีทันสมัยในปจจุบันนั้น
(ผูเลา / คุณกิจ) ขั้นตอนการทําท่ีพิถีพิถันท่ีไมเหมือนชาติไหนๆ  แตในปจจุบันนี้  ชวยอํานวยความสะดวกในการทํา

 ดวยความเจริญจากเทคโนโลยีสมัยใหมไดมีการประดิษฐคิดคน  ส่ิงตางๆมากขึ้น  แตก็มีขอดี ขอเสีย
เครื่องไมเครื่องมือตางๆท่ีชวยใหเราไดรับความสะดวก และ   เชน กะทิสําเร็จรูปนั้นทําให
ประหยัดเวลามากขึ้น เชน ปจจุบันนี้มีกะทิสําเร็จรูปบรรจุเปนกลอง  ประหยัดเวลาในการทําอาหาร
 เราไมตองมานั่งขูดมะพราว และคั้นกะทิเอง มีเนื้อปลาขูดสําเร็จรูป  แตก็ขาดความสดใหม ขาดกล่ินหอม หากเทียบ
ขายเปนแพ็คหรือมีลูกช้ิน ปลากรายสําเร็จรูป ขายกันตามศูนยการคา  กับการใชกะทิท่ีคั้นจากมะพราวใหมๆ 
 ซ่ึงหาซ้ือไดงายทําใหการทํากับขาวแบบโบราณใชเวลาไมนาน  อีกตัวอยางคือ การใชเนื้อปลาสําเร็จรูป
เหมือนสมัยกอน แตความสะดวกแบบนี้ ทําใหเราไดเนื้อปลาท่ีไมหนึบ  ไดลักษณะของเนื้อปลาท่ีขาดความ
 เหมือนการโขลกหรือการนวดดวยมือ และไดกะทิขาดกล่ินท่ีหอม  เหนียวหนืบๆ เหมือนการโขลก
บางทีอาจมีกล่ินหืนนิดๆ ทําใหรสชาติ เปล่ียนไปจากเม่ือกอน  หรือนวดดวยมืออยางกรรมวิธีการทํา

 อาหารแบบโบราณ  สรุปวาส่ิงใดๆ
 ท่ีเรานํามาใชกันในสมัยใหมนี้
  ควรแยกแยะวาส่ิงใดท่ีเหมาะสม
 กวากันดวยเหตุดวยผลดวยการใช
 วิจารณญานอยางถ่ีถวน ละเอียดรอบคอบ
 การรับส่ิงใหมๆมาใช  ไมใชเรื่องเสียหาย
 แตก็ไมควรลืมส่ิงท่ีดีแบบโบราณ
 ท่ีเรามีดวย


