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บทคัดยอ 

“...มัสม่ันแกงแกวตา หอมย่ีหรารสรอนแรง ชายใดไดกลืนแกง แรงอยากใหใฝฝนหา...”  กาพยเหชมเครื่องคาวหวานเปนบท
พระราชนิพนธในพระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหลานภาลัย ท่ีกลาวถึงสํารับอาหารคาวหวานมากมายหลายสิบชนิดทั้งอาหาร
ไทยและขนมไทย ซึ่งเปนเอกลักษณประจําชาติไทยอยางหนึ่ง มีการสั่งสมและถายทอดกันมาอยางตอเนื่องตั้งแตอดีต ถือไดวา
เปนวัฒนธรรมประจําชาติที่สําคัญของคนไทย  เปนสิ่งที่แสดงใหเห็นถึงความละเอียดออนประณีตในการปรุงอาหารตั้งแตการ
เตรียมวัตถุดิบ  ขั้นตอนวิธีการทําที่พิถีพิถัน  รสชาติกลมกลอม  สีสัน  ความสวยงาม  และกลิ่นที่หอมรัญจวน  รวมถึง
รูปลักษณะที่ชวนรับประทาน   

วรรณคดีไทยถือเปนแหลงขอมูลอาหารไทยที่สําคัญ โดยเฉพาะเร่ืองกาพยเหชมเครื่องคาวหวาน บทพระราชนิพนธ
ในพระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหลานภาลัย ที่รอยเรียงรายช่ือสํารับคาวหวาน อาหารชาววัง เปนบทรอยกรองที่ไพเราะ 
ใชภาษาในเชิงวรรณศิลปไดอยางงดงาม อาหารไทยในบทพระราชนิพนธนั้นมีปรากฎในบทประพันธฯ โดยพรรณนาช่ือของ
อาหารที่ปรุงโดยพระมเหสี เจาจอม และพระสนม เปนการช่ืนชมรสชาติของอาหารเปรียบเปรยกับนางอันเปนที่รักในเชิง
สุนทรียะท่ีงดงาม  ซึ่งปจจุบันจะพบเห็นอาหารไทยชาววังไดยาก อาจจะเปนเพราะกรรมวิธีที่มีหลายข้ันตอน ละเอียดและ 
ประณีต ใสใจ และมีวัตถุดิบที่หลากหลาย จึงทําใหอาหารไทยดั้งเดิมหารับประทานไดยาก และอาจเปนไดวาในอนาคตอาจจะ
ไมมีผูที่รูจักสํารับคาวหวานและอาหารชาววัง จากบทพระราชนิพนธกาพยเหชมเครื่องคาวหวานน้ีอีกเลย การมีตําราหรือ
หนังสือที่มีภาพประกอบท่ีถูกตองและสวยงามจึงเปนสวนหน่ึงในการสืบทอดและถายทอดเร่ืองราวในอดีตไดเปนอยางดี   
ภาพประกอบจึงมีความสําคัญกับการถายทอดเรื่องราวคือภาพประกอบสีน้ําจะน้ันกอใหเกิดคุณคาทางความงามและการ
ถายทอดจินตนาการทางความคิดใหเปนรูปธรรมที่ชัดเจน เพื่อตองการใหเกิดประสิทธิภาพในการสื่อสารมากที่สุด  

คําสําคัญ: ภาพประกอบ ภาพประกอบสีน้ํา อาหารไทย อาหารชาววัง 
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Abstract 

A part of the writing in The Royal Thai Cuisine from the foods in A poem of King Rama II. Talking about 

dozens of savory dishes Thai food and desserts is a national identity of Thailand Transmitted since the 

past is an important national culture shows the exquisite delicacy of cooking from raw material 

preparation, mellow flavoring process, color, beauty and fragrance, as well as good appearance. 

Thai literature is considered an important source of The Royal Thai Cuisine. Especially in the 

poem, see the fishy dish A part of the writing in Thai Royal Court from the foods in the poem of King 

Rama II. With the name of Thai food, sweets, beautiful poems. The language in literature The Royal Thai 

Cuisine in the poem chapter seen in the composition by describing the name of the food that made by 

the wife appreciate the taste of food like a wife who loves beautiful aesthetics. Nowadays, The Thai 

Royal court cuisine is rarely found. Maybe because the process has many steps must be detailed, 

attentive, and have a lot of raw materials. In the future, there may not be anyone who knows The 

Royal Thai Cuisine. Textbook or a book with accurate and beautiful illustrations is a part of inheriting 

and communicating the past well. Illustrations are important to convey the story. Watercolor 

illustrations will create aesthetic value and convey the imagination to a clear concrete. In order to 

achieve the most effective communication. 
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1. บทนํา

บทพระราชนิพนธกาพยเหเรือชมเครื่องคาวหวาน ในพระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหลานภาลัยไดกลาวถึงอาหารคาว
และอาหารหวานหลายชนิด ซึ่งเปนอาหารชาววัง อาหารไทยโบราณที่มีการทําใหเจานายช้ันสูงเสวย จึงไดช่ือวาอาหารชาววัง 
จะมีทั้งคาวและหวาน ตามท่ีบทพระราชนิพนธไดกลาวไว ยกตัวอยาง เชน กาพยเหชมเครื่องคาว ไดสะทอนภาพของอาหาร
ไทยในราชสํานักที่ชัดเจน  ซึ่งแสดงใหเห็นลักษณะของอาหารไทยในราชสํานักที่มีการปรุงกลิ่น และรสอยางประณีต และให
ความสําคัญของรสชาติอาหารมากเปนพิเศษ และถือวาเปนยุคสมัยที่มีศิลปะการประกอบอาหารที่คอนขางสมบูรณที่สุด ทั้ง
รสชาติ กลิ่น สี และการตกแตงใหสวยงาม ทั้งยังมีการพัฒนาผสมผสานอาหารชาติตาง ๆ  จากบทพระราชนิพนธทําใหได
รายละเอียดที่เกี่ยวกับการแบงประเภทของอาหารคาวหรือกับขาวและอาหารวาง  อาหารคาว ไดแก แกงชนิดตาง ๆ เครื่องยํา
ตาง ๆ สําหรับอาหารวางสวนใหญเปนอาหารคาว ไดแก หมูแนม ลาเตียง หรุม และรังนก สวนอาหารหวานสวนใหญเปน
อาหารที่ทําดวยแปงและไขเปนสวนใหญ มีขนมที่มีลักษณะอบกรอบ เชน ขนมผิง ขนมลําเจียก มีขนมที่มีน้ําหวาน และกะทปิน
อยูดวย ไดแก ซาหริ่ม บัวลอย เปนตน นอกจากนี้ วรรณคดีไทยถือเปนสิ่งที่สะทอนวิถีชีวิตของคนไทยในอดีตเปนอยางมาก 
รวมทั้ง เรื่องอาหารการกินของคนไทยก็นิยมกินขาวเปนอาหารหลัก รวมกับกับขาวประเภทตาง ๆ ไดแก แกง ตม ยํา และค่ัว 
อาหารไทยจึงมีความหลากหลายมาก ทั้งอาหารคาวและอาหารหวาน  

อาหารชาววัง หรือ กับขาวเจานาย คืออาหารที่ประดิษฐคิดคนโดยผูคนในรั้ววัง มีอัตลักษณที่สําคัญคือ ความอุดม
สมบูรณและความสดใหมของวัตถุดิบในการประกอบอาหาร มีกรรมวิธีในการทําซับซอน ประณีต ตองใชเวลาและกําลังผูคนใน
การทําจํานวนมาก มีลักษณะความแปลกแตกตาง ความวิจิตรบรรจง รวมถึงมีรสชาติที่นุมนวลไมเผ็ดมาก มีความกลมกลอม
เปนหลัก องคประกอบของอาหารชาววัง ในแตละมื้อจะประกอบดวยอาหารท่ีมีความหลากหลาย อาหารมีครบรส คือ เปรี้ยว 
หวาน มัน เค็ม เผ็ด อาหารชาววังแตกตางจากอาหารชาวบานคือ การจัดอาหารเปนชุด หรือ สํารับอาหาร  

บทความน้ีผูเขียนมีวัตถุประสงคเพื่อตองการถายทอดอัตลักษณของสํารับคาวหวานอาหารชาววัง เปนภาพประกอบ
สีน้ําที่สามารถบงบอกความเฉพาะตัวของอาหารที่หาดูไดยากในปจจุบันไดเปนอยางดี ทรงคุณคาทางศิลปะวัฒนธรรม 
ภาพประกอบสีน้ําที่จัดทําขึ้นมีเนื้อหาสาระที่สอดคลองสัมพันธกับเรื่องราวจากบทพระราชนิพนธ สามารถชวยสงเสริมใหเกิด
การรับรูตออาหารแตละชนิดไดงายขึ้น ทั้งนี้อาจเปนการถายทอดเพื่อนําไปศึกษาตอถึงข้ันตอนการทําอาหารแตละชนิด พัฒนา
สูการทําตําราอาหารไดอีกดวย 

2. อาหารชาววัง
อาหารไทยและขนมไทย เปนเอกลักษณประจําชาติไทยอยางหน่ึงเปนท่ีรูจักกันดี ท่ีมีการสั่งสมและถายทอดมาอยาง

ตอเนื่องตั้งแตอดีต ถือไดวาเปนวัฒนธรรมประจําชาติที่สําคัญของไทย  เปนสิ่งที่แสดงใหเห็นถึงความละเอียดออนประณีตใน
การทําตั้งแตวัตถุดิบ  วิธีทํา  ที่พิถีพิถัน  รสชาติ  สีสัน  ความสวยงาม  กลิ่นหอม  รูปลักษณะชวนนารับประทาน  วัฒนธรรม
การกินเปนสิ่งที่สะทอนวิถีชีวิตที่สัมพันธกับสภาพแวดลอม คนไทยจึงกินอาหารตามฤดูกาล ทั้งพืชผัก  ผลไม และเน้ือสัตว
ตางๆ ผสมผสานกลมกลืนกันกับภูมิปญญาควบคูกับการกิน 

กาพยเหชมเคร่ืองคาวหวาน บทพระราชนิพนธในพระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหลานภาลัย ถือวาเปนบทรอยกรอง
อันทรงคุณคา เปนศิลปะแขนงหนึ่ง ที่ไดกลาวเปรียบเปรยนางผูเปนที่รักกับรสชาติและวิธีการปรุงอาหารคาวหวานชนิดตาง ๆ 
ทําใหผูอานเกิดจินตนาการถึงอาหารตาง ๆ ท่ีปรากฏในบทพระราชนิพนธนี้ได ดังนั้น การการสรางสรรคภาพประกอบสีน้ํา
สํารับคาวหวาน อาหารชาววัง จากบทพระราชนิพนธ กาพยเหชมเคร่ืองคาวหวานในพระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหลานภาลัย 
จึงเปนการศึกษาบทพระราชนิพนธ กาพยเหชมเคร่ืองคาวหวาน เพื่อสรางสรรคภาพประกอบสีน้ําสํารับคาวหวาน อาหารชาว
วัง จากบทพระราชนิพนธ ในพระพุทธเลิศหนานภาลัยขึ้น 

2715



 งานประชุมวิชาการระดับชาติ ครั้งที่ 12 มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม  

มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม | จังหวัดนครปฐม | ประเทศไทย | 9 - 10 กรกฎาคม 2563 

ศาสตรพระราชา และการวิจัยเพือ่สรางดุลยภาพชีวิตในยุค Disruptive Technology | 4 

3. ภาพประกอบสีน้ํา
การใชภาพประกอบสีน้ําในการสื่อความหมาย เพื่อถายทอดเร่ืองราวท่ีมีเอกลักษณ เพื่อความถูกตองและสวยงาม จึง

มีความจําเปน ภาพประกอบสีน้ําจึงเปนกระบวนการหน่ึงในการสื่อความหมายและถายทอดเร่ืองราวไดเปนอยางดี และดวย
คุณสมบัติของสีที่มีความพลิ้วไหว ออนโยน เหมาะกับการสรางสรรคงานภาพประกอบเกี่ยวกับอาหารไดเปนอยางดี จึงเลือกใช
สีน้ําเพื่อสรางสรรคภาพประกอบคร้ังนี้ข้ึน 

การสรางสรรคผลงานสีน้ํา มีความจําเปนที่จะตองเขาใจคุณสมบัติของสีน้ํา และตองสามารถควบคุมได การลงมือ
ทดลองจะเห็นธรรมชาติของสีน้ํา การฝกฝนจะทําใหรูจังหวะและควบคุมได ดวยเทคนิคพื้นฐานการระบายสีน้ํา จากงานวิจัยนี้
ภาพประกอบสีน้ําสวนมากจะใชเทคนิคการระบายแบบเปยกบนแหง (wet on dry) 

การระบายแบบเปยกบนแหง คือ การระบายเรียบโดยใชสีที่ผสมกับน้ําแลว จุมสีดวยพูกัน ระบายบนกระดาษแหงมี 
3 รูปแบบ ดังนี้ ระบายเรียบสีเดียว  โดยใชพูกันจุมสีระบายไปตามแนวนอนบนกระดาษที่เอียงเล็กนอยใหน้ําสีไหลลงไปกอง
ขางลางแลวระบายตอเน่ืองกันลงไปจนจบ การระบายคร้ังตอไปใหตอที่ใตคราบนํ้าที่ยังเปยกอยู ผลที่ไดคือสีจะใส เรียบ
สมํ่าเสมอ ตอมาคือ ระบายเรียบหลายสี คลายคลึงกับการระบายเรียบสีเดยีวแตใชหลายสี ระบายเรียบสีหนึ่งไปแลวตามดวยอกี
สีหนึ่งโดยไมซ้ํากันโดยตอเนื่องขณะท่ีสียังเปยกอยู สีเหลานั้นจะผสมกลมกลืนกันอยางตอเนื่อง สวยงาม 

          ภาพท่ี 1  wet on dry 

   ที่มา : https://watercoloraffair.com/watercolor-wet-on-wet-vs-wet-on-dry-tutorial-tips-tricks/ 

อีกเทคนิคที่สําคัญของการระบายสีน้ํา คือ การระบายแบบแหงบนแหง (dry on dry) คือ การระบายสีบนกระดาษ
แหงในลักษณะตาง ๆ เชน แตะ แตม ขีด เขียน ลากเสนอยางรวดเร็ว ประกอบกับการใชสวนตาง ๆ ของพูกันคือปลายบาง โคน
บางเพ่ือใหเกิดเปนลักษณะตาง ๆ เทคนิคนี้นําไปใชเนนเพื่อเพิ่มรายละเอียดของภาพ เชน เมื่อเราทําภาพตัวบานเสร็จแลวเราก็
มาใสประตู หนาตาง ดวยการใชสีขนๆ แตะ แตม ลงไปบนกระดาษ  

ภาพท่ี 2  dry on dry 

   ที่มา : https://www.paintingwithwatercolors.com/dry-brush-  watercolor-technique/ 
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การระบายแบบเปยกบนเปยก (wet on wet) คือ สี (ท่ีผสมนํ้า) ระบายบนกระดาษเปยก (กระดาษที่ระบายน้ําหรือ
น้ําสีไวแลว) วิธีการคือ ใชพูกันจุมสี ระบายบนกระดาษที่เปยกอยูสีเดียวหรือหลายสี สีจะไหลเขาหากันและมีสีใหมเพิ่มมาจาก
เดิม  ถากระดาษเปยกมาก สีจะซึมเขาหากันอยางรวดเร็ว กระท่ังเกิดสีใหม  

 

 
ภาพท่ี 3  wet on wet 

    ที่มา : https://watercoloraffair.com/watercolor-wet-on-wet-vs-wet-on-dry-tutorial-tips-tricks/ 

 

ทั้งน้ี เทคนิคเบื้องตนเปนการศึกษาเรียนรูกันมาตามทฤษฎีที่มีมาชานาน หากแตปจจุบัน มีการคิดคนเทคนิคใหม ๆ 
หรือมีการระบายสีน้ําดวยวิธีการตาง ๆ มากมาย ซึ่งเกิดความสวยงามและกลายเปนเทคนิคเฉพาะที่มีเอกลักษณแตกตางกันไป 
เปนการสรางสรรคงานศิลปะที่มีความงดงามและมีความหลากหลายมากขึ้น  สําหรับเทคนิคตาง ๆ ของสีน้ํา เปนเทคนิคท่ีสราง
ความตื่นเตน ทาทาย เพราะคุณสมบัติของสีน้ํา การไหลของน้ํา ไมอาจควบคุมไดอยางสมบูรณ ทําใหผูวาดตองรอจนกวาสีจะ
แหงถึงจะรูวาจะออกมาเปนอยางไร ความนาสนใจ คือ ความสวยงามที่เกิดขึ้นจากคุณสมบัติของสีน้ําท่ีเกิดขึ้นโดยคาดเดาไมได
นั่นเอง 

กระบวนการสรางสรรคภาพประกอบสีน้ําสํารับคาวหวาน อาหารชาววัง จากบทพระราชนิพนธ   กาพยเหชมเครื่อง
คาวหวานในพระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหลานภาลัย  จะแบงเปนสํารับของคาวและสํารับของหวาน  

การใชเทคนิคสีน้ําในการสรางสรรคงานชุดนี้จะใชเทคนิคทั้งสามที่ ไดกลาวไปขางตน ไมวาจะเปนการระบายแบบ
เปยกบนแหง (wet on dry) การระบายแบบแหงบนแหง (dry on dry) และการระบายแบบเปยกบนเปยก (wet on wet) 
ฉะนั้นในการสรางงานแตละช้ินจึงมีความหลากหลายของเทคนิคทําใหภาพประกอบนาสนใจ และเห็นความพลิ้วไหวซ่ึงเปน
คุณสมบัติของสีน้ําจากรูปแตละรูปไดอยางชัดเจน 

ภาพประกอบชุดอาหารคาว จะมีการเลือกใชสีที่คอนขางเขม ชัดเจน แตผสมผสานทั้งสามเทคนิคสีน้ําเขาดวยกัน 
เพื่อใหภาพเกิดความสวยงาม สื่อสารไดชัดเจน เกิดมโนภาพถึงเครื่องแกง เครื่องเทศของไทยท่ีมีสีเขมขน เหมือนดังรสชาติที่
เขมขนจัดจานตามแบบฉบับของอาหารไทย 

ภาพประกอบชุดอาหารหวาน เนื่องดวยสีธรรมชาติของขนมไทยจะมีสีออนจากพืชธรรมชาติตาง ๆ ไมฉูดฉาด ไมใชสี
ทางเคมี ดังน้ันสีของอาหารหวานจึงเปนสีออนละมุน นารับประทาน ชวนใหนึกถึงขนมหวานของไทย ที่มีรสชาติหวานจับใจ 
โดยผสมผสานท้ังสามเทคนิคขางตนรวมกันไวเชนเดียวกัน เพื่อใหเกิดความสวยงาม นาช่ืนชม 

ทั้งน้ีการใชเทคนิคสีน้ําดังกลาว เปนการผสมผสานเพ่ือใหเกิดความสวยงามในกระบวนการสรางสรรคของผูวิจัย ซึ่ง
นอกจากน้ีแลวยังมีเทคนิคตาง ๆ ที่สรางสรรคภาพประกอบสีน้ําจากอาหารในแบบตาง ๆ อีกมากมาย ดวยการศึกษาคนควา 
และปฏิบัติเพื่อใหเกิดเทคนิคใหม ๆ เกิดขึ้น ดังตัวอยางสํารับคาวหวาน ตอไปนี้ 
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๏ มัสมั่นแกงแกวตา  หอมยี่หรารสรอนแรง 
ชายใดไดกลืนแกง           แรงอยากใหใฝฝนหา 
 

 
 

ภาพท่ี 4 มัสม่ัน 

 

 
๏ เห็นหรุมรุมทรวงเศรา     รุมรุมเราคือไฟฟอน 

เจ็บไกลในอาวรณ            รอนรุมรุมกลุมกลางทรวง 
 

 
 

ภาพท่ี 5 หรุม 
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๏ เทโพพ้ืนเนื้อทอง           เปนมันยองลองลอยมัน 

นาซดรสครามครัน                        ของสวรรคเสวยรมย 

ภาพท่ี 6 แกงเทโพ 

๏ ทองหยิบทิพยเทียมทัด           สามหยิบชัดนาเชยชม 

หลงหยิบวายาดม                          กมหนาเมินเขินขวยใจ 

ภาพท่ี 7 ขนมทองหยิบ 
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 ๏ ลําเจยีกช่ือขนม                    นึกโฉมฉมหอมชวยโชย 

ไกลกลิ่นดิ้นแดโดย                    โหยไหหาบุหงางาม 

 

  
 

ภาพท่ี 8 ขนมลําเจียก 

 

๏ ชอมวงเหมาะมรีส                  หอมปรากฏกลโกสมุ 

คิดสสีไลคลมุ                             หุมหอมวงดวงพุดตาน 

 

    
 

ภาพท่ี 9 ขนมชอมวง 
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4. บทสรุป
ปจจุบันอาหารไทยชาววังพบเห็นไดยากและหารับประทานไดยากมาก อาจดวยความยุงยากของกรรมวิธีการปรุง

อาหารดังที่ไดกลาวไวขางตน ซึ่งอาจเปนไปไดที่สํารับคาวหวานจากบทพระราชนิพนธนี้อาจเลือนหาย หรือไมมีผูใดรูจักอีกเลย 
อาจพบเห็นไดจากตําราเรียนและการหาขอมูลออนไลนเทาน้ัน สํารับคาวหวานอาหารชาววัง นอกจากนาจดจํา ชวนชิม งดงาม 
และยังตราตรึงใจ เกิดเปนความงดงามจากการไดเห็นและลิ้มรส 

สุนทรียภาพของความงามมักถายทอดออกมาในรูปแบบตาง ๆ เพื่อเปนการแสดงออกถึงอารมณ ความรูสึกตาง ๆ  ที่เกิด
จากประสบการณ ซึ่งมนุษยทุกคนมีประสบการณที่แตกตางกัน จึงแนนอนวาการมองเห็นคุณคาของความงาม หรือการประเมิน
คุณคาของความงามน้ันยอมไมเทากัน แมจะมีลักษณะประสบการณที่คลายคลึงกันในทุกมิติก็ตาม   

ความรูสึกช่ืนชมประทับใจในความงามเชนน้ัน เกิดและรับสัมผัสจากสุนทรียภาพในตัวตนของเรา มีความมากนอย สูงต่ํา 
ดื่มดํ่าหรือไมดื่มดํ่า ตางกันออกไปตามปจเจกภาพ ความแตกตางท่ีอาจเกิดจากประสบการณแวดลอมสวนบุคคล ระบบครอบครัว 
ระบบการศึกษา ระบบสังคม รวมท้ังการให “คุณคา” ของแตละบุคคลที่มีตอสิ่งตาง ๆ หรือมีตอความงามอีกดวย (วิรุณ ตั้งเจริญ, 
2546 : 31)  

ภาพประกอบสีน้ําจึงไดเปนสวนหนึ่งของการสรางสรรคงานใหเกิดคุณคามากยิ่งขึ้น  เนื่องดวยความสําคัญของ
ภาพประกอบสีน้ํานั้นกอใหเกิดคุณคาทางความงามและการถายทอดจินตนาการทางความคิดใหเปนรูปธรรมท่ีชัดเจนและ
งดงาม อีกทั้งยังเปนแนวทางในการสรางลักษณะเฉพาะของงานทําใหเกิดการรับรูสวนประกอบและลักษณะเดนเฉพาะตัวของ
อาหารแตละชนิด เปนการเพิ่มประสิทธิภาพในการสื่อความหมาย โดยการออกแบบและการใชภาพท่ีเหมาะสมจะยิ่งชวยใหสื่อ
ความหมายไดตรงกับวัตถุประสงคและเขาใจงาย เพิ่มความชัดเจนของเน้ือหาสาระไดมากยิ่งข้ึน 

นอกจากนี้ความงามท่ีไดถายทอดผานการสรางสรรคนี้ ยังคงเพิ่มมูลคาทางการตลาดใหกับสํารับคาวหวาน อาหาร
ชาววังไดเปนอยางดี ไมวาจะเปนเรื่องของรสชาติอาหาร การถายทอดความรูเรื่องการทําอาหาร และยังรวมไปถึงการสงเสริม
การทองเที่ยวใหกับคนไทยเองหรือชาวตางชาติก็ตาม 

ทั้งน้ี การสรางสรรคภาพประกอบสีน้ําสํารับคาวหวาน อาหารชาววัง จากบทพระราชนิพนธ กาพยเหชมเครื่องคาว
หวานในพระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหลานภาลัย จะเปนประโยชนในการถายทอดเรื่องราวของอาหารชาววังที่ทรงคุณคาเปน
ภาพประกอบสีน้ําท่ีงดงาม เพ่ือสื่อสารตอคนรุนหลังหรือบุคคลที่ไมรูจักอาหารชาววังหรืออาหารไทยโบราณ ดังนั้น การมีตํารา
หรือหนังสือท่ีมีภาพประกอบท่ีถูกตองและสวยงามจึงเปนสวนหนึ่งในการสืบทอดและถายทอดเรื่องราวในอดีตไดเปนอยางดี
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