
      งานแกะสลักผักผลไม้ 
         งานศิลปะดั้งเดิมของไทยนั้นมีอยู่มากมายหลายอย่างหลายแขนง การแกะสลักผัก ผลไม้นั้นเป็นงานท่ีมี
คุณค่า มีความสำคัญมากมายหลายประการ ซึ่งสามารถพอจะแยกเป็นหัวข้อได้ดังนี้ 
1. นำมาใช้ได้ในชีวิตประจำวัน 
- สามารถตัด แต่งผัก ผลไม้ เป็นช้ินเป็นคำมีความสวยงามและ เพื่อความสะดวกในการรับประทาน 
2. นำมาใช้ในโอกาสพิเศษ ตามงานเล้ียงต่างๆ 
- สามารถแกะสลักผัก ผลไม้ เพื่อนำไปจัดตกแต่งอาหารต่างๆ เช่น แกะสลักผักหรือผลไม้เป็นผอบเพื่อใส่
อาหาร และใช้ในการตกแต่งสถานท่ีให้ดูสวยงามน่าชมได้อีกด้วยเช่น การแกะสลักแตงโมหรือแคนตาลูปท้ังผล
เพื่อตกแต่งสถานท่ีในงานให้สวยงาม 
3. สร้างสมาธิให้กับผู้ท่ีแกะสลัก 
- การแกะสลักผัก ผลไม้จะต้องมีสมาธิ ไม่เช่นนั้นอาจเกิดอุบัติเหตุจากมีดท่ีใช้ในการแกะสลักได้ และช้ินงานท่ี
ได้จะมีความประณีตสวยงามไม่มีรอยช้ำตามต้องการ 
4. เสริมสร้างความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ 
- เมื่อผู้แกะสลักเรียนรู้วิธีการแกะสลักอย่างชำนาญแล้ว จะมีความเข้าใจและสามารถสร้างสรรค์ลวดลายใหม่
ได้ตามความต้องการ 
5. สร้างความภาคภูมิใจแก่ตัวเอง 
- การแกะสลักถือเป็นงานที่มีความยากอย่างหนึ่ง แต่หากได้มีการเรียนรู้อย่างมีระบบ มีขั ้นตอน และใช้
ระยะเวลาในการฝึกฝน จะสามารถทำได้อย่างง่ายดายและเกิดความภาคภูมิใจในตนเอง 
6. อนุรักษ์สืบสานศิลปะการแกะสลักของไทย 
- ปัจจุบันมีผู้สนใจงานด้านแกะสลักผักและผลไม้อย่างจริงจังน้อยลง เนื่องจากค่านิยมมีการเปล่ียนแปลงไป แต่
ยังมีผู้สนใจที่จะเรียนรู้การแกะสลักผักและผลไม้ เพื่อใช้เป็นส่วนหนึ่งของการประกอบอาชีพในต่างประเทศ 
และการแกะสลักผักและผลไม้เป็นวิชาหนึ่งของการศึกษาในสาขาคหกรรมศาสตร์ จึงเป็นสิ่งที่ยังมีกลุ่มคนที่มี
การอนุรักษ์สืบทอดให้คงอยู่ต่อไป 
รูปทรงของผักและผลไม้ 
ผัก และผลไม้ในประเทศไทยมีมากมายหลายชนิดโดยทั่วไปจะมีรูปทรงกลม และรูปทรงกระบอก ซึ่งเป็น
รูปทรงพื้นฐานในการแกะสลักได้ทุกลวดลาย ผักและผลไม้สามารถแบ่งออกเป็น ๒ ประเภทคือ 
1. ผลไม้ที่มีเนื้อบาง จะสามารถแกะสลักได้ไม่มากนัก และเหมาะกับการปอกคว้าน เพื่อการรับประทาน เช่น 
ชมพู่ พุทรา ละมุด มะปราง เงาะ 
2. ผลไม้เนื้อหนา จะสามารถปอก คว้าน ตัดแต่งให้เป็นชิ้นที่มีรูปร่างตามต้องการ เพื่อการรับประทาน และ
แกะสลักได้ตามความต้องการ ของผู้แกะสลัก เช่นแตงโม แคนตาลูป มันแกว มะม่วง มะละกอ 
การเลือกซื้อผลไม้เพื่อการแกะสลัก 
1. เลือกตามฤดูกาลท่ีมี จะได้ผลไม้ท่ีมีความสด และราคาถูก 
2. เลือกให้ตรงกับความต้องการหรือวัตถุประสงค์ในการแกะสลัก เช่นเพื่อการปอกคว้าน เพื่อการแกะสลักเป็น
ภาชนะ 
3. เลือกให้มีขนาดเหมาะสมกับผลงานที่จะแกะสลัก โดยเฉพาะการแกะสลักภาชนะจะต้องเลือกรูปทรงและ
ขนาดให้เหมาะสมกับการใช้งาน 
4. เลือกให้สด สวยตามลักษณะของผลไม้ท่ีแกะสลัก ท้ังผิวพรรณ และอายุของผลไม้ 
 



 
แครอท 
ผักหัว สีส้มสด เนื้อแน่น ฉ่ำน้ำ เลือกหัวตรง ผิวเปลือกไม่เห่ียว หัวสด ขั้วเขียว เนื้อละเอียด แน่นและเนียน ไม่
เป็นเสี้ยน จะทำให้สลักเป็นลวดลายต่างๆได้ง่าย ลวดลายที่สลักมีความคมชัดและสวยงามดังนั้นคนที่จะสลัก
ต้องมีความชำนาญพอสมควร นอกจากนี้แล้วมีดท่ีใช้สลักต้องคม จะทำให้ลวดลายท่ีได้คมบางพล้ิว ได้งานสลัก
ท่ีมีความงดงาม สามารถเก็บได้นาน เพียงแต่นำงานท่ีสลักเสร็จแล้วแช่น้ำเย็นสักครู่เก็บใส่กล่องพลาสติก ปิดฝา
แช่ตู้เย็นช่องธรรมดาแครอทท่ีสลักเพื่อใช้รับประทาน และประดับจานอาหารไปในตัวนั้น นิยมจัดในจานสลัด 
อาหารจานเดียว เช่น จานข้าวผัด ตลอดจนจานอาหารฝรั่งแบบจานหลัก จะเลือกสลักเป็นลวดลายง่ายๆ เช่น 
สลักเป็นดอกไม้ต่างๆ ใบไม้แบบง่ายๆ เป็นริ้วลายสวยแล้วนำมาจัดเป็นผักหัวจาน จัดคู่กับผักสีเขียวอย่ าง
แตงกวา แตงร้าน กะหล่ำปลีท้ังสีเขียว สีม่วง เป็นต้นแครอทท่ีสลักเจตนาใช้ประดับหัวจานให้ดูสวยงามเท่านั้น 
นิยมสลักเป็นลวดลายดอกไม้ดอกใหญ่ ลวดลายสลับซับซ้อนสวยงาม มีฐานดอกวางท่ีหัวจานได้ แต่งด้วยกลีบ
ใบแตงกวา เมื่อใช้เสร็จสามารถล้างน้ำเย็นใส่กล่องเก็บไว้ใช้คราวหน้าได้อีก เก็บได้นาน 2-3 วันในตู้เย็น 
 

 
แตงกวา แตงร้าน 
ผักเนื้ออ่อนมีน้ำมาก เลือกที่เปลือกสด ลายสีเขียวอ่อนสลับขาว ลูกอวบอ้วนจะมีเนื้อหนา ไส้น้อย แตงกวา 
แตงร้าน ท่ีจะนำมาสลักให้เลือกซื้อแตงท่ียังสด ขั้วยังเขียวอยู่ ล้างน้ำให้สะอาดซับน้ำให้แห้งแล้วสลักทันที จึง
จะได้ช้ินงานท่ีสวย กลีบใบแข็งสดฉ่ำน้ำ ถ้ายังไม่สลักให้เก็บแตงในตู้เย็นโดยไม่ต้องล้าง แตงจะยังคงสภาพสด
และไม่แก่ เปลือกแตงยังคงเขียวไม่เหลือง เมื่อได้ช้ินงานแล้วให้เก็บใส่กล่องหรือถุงพลาสติก เก็บไว้ในตู้เย็นช่อง
ธรรมดา เก็บได้นาน 24 ช่ัวโมง เกินกว่านั้นช้ินงานจะเฉาไม่สวย 
สลักแตงกวา แตงร้าน เพื่อรับประทานจะสลักลวดลายง่ายๆ เช่น ลายใบไม้แบบต่างๆ อย่างใบไม้แบบฉลุด้านท่ี
เป็นเปลือก หรือสลักแบบให้เส้นลายใบละเอียดด้านท่ีเป็นเนื้อ นำมาตกแต่งในอาหารจานเดียวรวมกับผักสีแดง 

สีเหลือง สีส้ม ท่ีสลักเป็นดอกไม้ เช่น อาหารจานข้าวผัด
ต่างๆ หรืออาหารจานกับข้าว แตงกวา แตงร้านสลัก
สามารถรับประทานได้ นอกจากนี้ยังจัดในจานน้ำพริก
ชนิดต่างๆ เป็นผักสดรับประทานด้วย 
สลักแตงกวาแตงร้านจัดแสดงฝีมือ เน้นความสวยงาม 
นิยมใช้แตงกวาหรือแตงร้านลูกอวบอ้วน เพราะมีเนื้อ
มากและลูกใหญ่ สลักเป็นดอกบัว รูปสัตว์ นำมาตกแต่ง
แซมในถาดน้ำพริกหรือผักสลักชนิดอื่นๆ ให้ เกิดควา
หลากหลายของลวดลายในถาดผักสลัก 
 



มะเขือเทศ 
มีหลายพันธุ์ หลายสีสันหลายขนาด และหลายชนิด นิยมมะเขือเทศลูกใหญ่ ผิวเปลือกสดสีแดงเข้าสม่ำเสมอท้ัง
ลูก เนื้อหนา เมื่อสลักจะได้ช้ินงานท่ีมีสีแดงสด มีดท่ีใช้ในการสลักต้องคม เพราะเปลือกของมะเขือเทศมีความ
เหนียว ถ้ามีดไม่คมจะทำให้เนื้อมะเขือเทศช้ำ เมื่อสลักได้ชิ้นงานแล้ว ต้องไม่ให้ถูกน้ำอีกเลย ใส่ในกล่องหรือ
ถุงพลาสติก เก็บไว้ในตู้เย็นช่องธรรมดาก่อนนำออกมาใช้ ซึ่งจะเก็บได้นานถึง 24 ชั่วโมงสลักมะเขือเทศเพื่อ
รับประทานนั้น ถ้านำไปเสิร์ฟกับผักสะบัดนิยมสลักเป็นถ้วย โดยสลักปากถ้วยเป็นลายฟันปลา ใส่น้ำสลัด เสิร์ฟ
พร้อมกับจานผักสลัด หรือนำมะเขือเทศสีดามาสลักเป็นกลีบดอก กรีดแยกออกจากไส้คงรักษาไว้ให้เป็นเกสร 
ใช้ตกแต่งอาหารจานเดียว เช่น ข้าวผัด มีแตกงกวาหรือต้นหอมแซมมาด้วยสลักมะเขือเทศเป็นดอกไม้ ต้องใช้
มะเขือเทศห่ามเท่านั้นจึงจะทำได้ นิยมแต่งหัวจานกับข้าวให้ดูสวยงามน่ารับประทาน ดอกกุหลาบมะเขือเทศ
นิยมทำกันมากทำง่ายๆ เพียงใช้มีดคมกริบค่อยๆ ปอกเปลือกมะเขือเทศบางๆ เป็นวงรอบมะเขือเทศ อย่าให้
เปลือกขาด จากนั้นนำเปลือกมะเขือเทศมาขดเป็นวงซ้อนๆกัน จะได้ดอกกุหลาบสีแดงสดสวยทีเดียว เนื้อใน
มะเขือเทศก็นำไปใช้เป็นเครื่องปรุงอาหารอื่นๆได้ 
 

 
หัวไชเท้า 
เป็นผักหัวสีขาว แท่งยาวตรง ปลายรี เนื้อสีขาวใส เนื้อกรอบเพราฉ่ำน้ำ นำมาสลักได้หลากหลายลวดลาย 
เลือกหัวไขเท้าท่ีมีผิวสด ไม่เห่ียวเปลือกขาวสะอาด ผิวเรียบสม่ำเสมอท้ังหัว รูปทรงกระบอกแนวตรง หัวใหญ่ 
เนื้อไม่ฟ่ามหรือเหี่ยว จึงสามารถสลักได้ลวดลายแบบและหลายขนาด ชิ้นงานจะออกมาขาวสะอาดสลักหัวไช
เท้าไว้รับประทาน นิยมปรุงสุก ท่ีรับประทานกับอาหารฝรั่ง จะเกลาเป็นหัวไชเท้าลูกเล็ก ทำเป็นรูปใบไม้อย่าง
หนา หรือสลักเป็นลวดลายกลมๆ อย่างง่าย ถ้านำไปทำแกงจืดจะตัดเป็นท่อนตามขวางก่อนสลักเป็นดอกเล็กๆ 

หลายๆ แบบอย่างง่ายๆสลักหัวไชเท้าดิบ นิยมสลัก
เพื่อนำมาประดับหรือตกแต่งหัวจานให้ดูสวยงาม
เท่านั้น สลักเป็นรูปดอกไม้แบบต่างๆ นำไปย้อมสี
ผสมอาหารให ้ได้ส ีส ันหลากหลายตามต้องการ 
ลวดลายที ่สลัก เช่น ลายดอกกุหลาบ ลายดอก
ดาวเรือง ลายดอกลั่นทมสลักหัวไชเท้าดิบเพื่อนำไป
แต่งเครื ่องสดก็เช่นเดียวกัน นิยมสลักเป็นดอกไม้ 
ลวดลายสวยงามละเอียด สลักเป็นนก รูปผีเสื้อ และ
สัตว์เล็กสัตว์น้อย พร้อมกับแต่งแต้มสีสันเลียนแบบ
ธรรมชาติ ทำให้ดอกหัวไชเท้าดูเหมือนดอกไม้จริง
ยิ่งขึ้น 
 
 



พริก 
มีหลายสายพันธุ์ ที่นิยมนำมาสลักคือ พริกชี้ฟ้า พริกหวาน เพราะมีเนื้อมาก สีสดสวย มีทั้งสีแดง สีเขียว สี
เหลือง ส่วนพริกขี้หนูนิยมนำมาตกแต่งทั้งเม็ด โดยเฉพาะพริกขี้หนูสวน ถ้าเม็ดใหญ่ขึ้นมาหน่อยจะสลักเป็น
ดอกไม้ดอกเล็กสำหรับตะแต่งถ้วนน้ำพริกเล็กๆ พริกท่ีสลักต้องเลือกผิวเปลือกท่ีสด ไม่เห่ียว ขั้วมีสีเขียวสด ไม่
เน่า และดำคล้ำ ถ้าเป็นพริกช้ีฟ้าความยาวประมาณ 2 นิ้วสลักพริกเพื่อรับประทาน พริกขึ้นช่ือว่าเผ็ด ถ้าสลัก
พริกเป็นดอกเป็นดวงจะไม่นิยมนำไปรับประทาน จึงหั่นเป็นชิ้นเฉียงบ้าน แฉลบบ้าง ใส่เป็นส่วนประกอบใน
อาหาร หรือซอยเป็นเส้นๆ เท่านั้นสลักพริกเพื่อนำไปตกแต่ง จะนิยมตกแต่งในอาหารไทยจำพวกแกง ผัด และ
ทอด นิยมใช้พริกชี้ฟ้าทั้งสีแดง และสีเขียว นำมาสลักเป็นดอกเป็นดวง เช่นดอกพริกที่สลักมีตั้งแต่ 4 กลีบไป
จนถึง8 กลีบ แช่น้ำให้ดอกบาน ตกแต่งหัวจานกับต้นหอม ผักกาดหอม 
มะเขือต่างๆ 
ท่ีนำมารับประทานกับน้ำพริกก็มีมากมายหลายพันธุ์ ท่ีนิยมและรู้จักกันแพร่หลายได้แก่ มะเขือเหลือง มะเขือ
ไข่เต่า มะเขือเสวย มะเขือม่วง มะเขือเปราะ ซึ่งแต่ละพันธุ์ก็มีสีสันท่ีแตกต่างกันไปเมื่อนำมาจัดรวมกันก็จะได้สี
ที่มีความหลากหลายในถาดน้ำพริก ต้องเลือกมะเขือที่แก่จัด ขั้วสีเขียวสด ผิวเปลือกไม่เหี่ยว ไม่มีรอยช้ำหรือ
แมลงกัด มะเขือเมื่อถูกอากาศจะทำให้ดำ จึงต้องนำมะเขือท่ีสลักเสร็จแล้วแช่ในน้ำท่ีผสมน้ำมะนาวสักครู่ เอา
ขึ้นจากน้ำ ใส่กล่องจัดเก็บในตู้เย็นช่องธรรมดา เนื้อมะเขือจะยังขาวและน่ารับประทานสลักมะเขือเพื่อ
รับประทาน นิยมสลักจัดในถาดน้ำพริกนานาชนิด เช่น น้ำพริกกะปิ น้ำพริกมะขาม น้ำพริกอ่อง หลน เป็นต้น 
หรือหั่นเป็นช้ินสลักด้วยลายง่ายๆ สลักด้านข้างให้เหมือนใบไม้ ใส่ในแกงต่างๆ หรือผัด เพื่อเพิ่มความสวยงาม 
การสลักมะเขือท้ังลูกเป็นดอกไม้ต่างๆ เช่น ดอกดาวกระจาย ให้ใช้มะเขือเสวยมาสลัก ดอกประดิษฐ์สีเหลืองใช้
มะเขือเหลืองมาสลัก และเพื่อสะดวกในการรับประทาน ยังนำมะเขือเหลืองมาสลักเป็นใบไม้ลายฉลุ ตกแต่งใน
จานน้ำพริกด้วยสลักมะเขือเพื่อตกแต่ง และให้รับประทานได้ด้วยจะสลักเป็นใบไม้ง่ายๆ แบบต่างๆ ท่ังลายฉลุ 
ลายใบไม่ละเอียดนัก ถ้าจัดหัวจานเพียงอย่างเดียว เช่นอาหารจานเดียวและกับข้าว จะเลือกใช้มะเขือม่วง และ
มะเขือเหลือง เพราะมีขนาดใหญ่กว่ามะเขือชนิดอื่น 

 
 
แรดิช 
เป็นรากสะสมอาหารอยู่ใต้ดินเรียกว่าหัว หัวมีขนาดเล็ก มีลักษณะกลม รูปไข่ หรือยาวเรียวเนื้อในขาว กรอบ
ชุ่มน้ำ สลักเป็นดอกไม้แต่งจานอาหารให้เลือกหัวกลม ขนาดตามต้องการ ผิวสีสดสม่ำเสมอไม่มีรอยช้ำ ขั้วสด 
เนื้อแน่น เมื่อสลักได้ช้ินงานแล้ว ให้แช่น้ำในกล่องนำเข้าตู้เย็นก่อนนำออกมาใช้งาน แต่ถ้าต้องแช่นานให้เอาขึ้น
จากน้ำห่อกระดาษทิชชูสีขาวเก็บใส่กล่องไว้ในตู้เย็น จะทำให้กลีบดอกแข็งสดและอิ่มตัว 
เผือก 



เป็นผักหัวที่มีเนื้อแน่นและละเอียด เนื้อมีลักษณะคล้ายหินอ่อน เมื่อนำมาแกะสลักจะได้ลวดลายเฉพาะของ
เนื้อเผือก และลวดลายท่ีประดิษฐ์ขึ้นด้วย มีท่ังหัวใหญ่และหัวเล็ก เลือกหัวที่มีน้ำหนัก ส่วนท่ีเป็นลำต้นมีสีเขียว
และส้ัน สลักได้ท้ังดอกไม้ และใบไม้แบบง่ายๆ สลักเป็นภาชนะใส่อาหาร เมื่อสลักได้ช้ินงานแล้วอย่านำช้ินงาน
ไปแช่น้ำนาน เพราะจะทำให้แป้งท่ีอยู่ในเนื้อเผือกออกมามาก ทำให้ลวดลายท่ีสลักไม่สดสวย ให้จุ่มน้ำเย็น เก็บ
ใส่กล่องพลาสติก ปิดฝาหรือใส่ถุงพลาสติกเก็บในตู้เย็นได้นาน 2 วัน 
สลักเผือกเพื่อรับประทาน ไม่นิยมรับประทานดิบเพราะมียางจะทำให้คัน จึงนิยมทำให้สุกก่อนรับประทานโดย
ใส่เป็นส่วนประกอบในอาหาร ทั้งอาหารคาว เช่น แกงเลียงเผือก และอาหารหวาน เช่นนำไปเชื่อม และสลัก
เป็นภาชนะใส่สังขยาเป็นสังขยาเผือก เลือกลายสลักแบบง่ายๆ ไม่สลับซับซ้อน หรือละเอียดจนเกินไป เพราะ
เผือกเมื่อสุกเนื้อจะมีลักษณะฟู 
สลักเผือกเพื่อตกแต่งหัวจานเพียงอย่างเดียวนิยมใช้เผือกดิบมาสลักเป็นดอกไม้ ทั้งลายดอกกุหลาบลายดอก
รักเร่ เป็นต้น สลักท้ังดอกเล็ก ดอกใหญ่ นำมาตกแต่งหัวจานอาหารกับแตงกวาสลักเป็นใบไม้ 
ฟักทอง 
มีหลายหลายพันธุ์ หลายสี แต่ที่นิยมนำมาสลักเป็นฟักทองเนื้อสีเหลืองและสีเหลืองออกส้มเพราะหาได้ง่าย 
เนื้อละเอียด แน่นและหนา ผลใหญ่ เนื ้อเยอะ เมล็ดน้อย สลักฟักทองเพื่อนำมาใช้รับประทาน นิยมสลัก
ลวดลายเรียบง่าย เพื่อรักษาเนื้อฟักทองให้เป็นชิ้นเป็นอัน เช่น สลักฟักทองเพื่อเป็นผักจ้ิมน้ำพริก นิยมสลักลาย
ลงข้างฟักทองบ้าง ต้องเป็นลายง่ายๆ ไม่กินเนื้อลึกเมื่อนึ่งสุกแล้วลวดลายจึงจะยังคงอยู่สลักฟักทองเพื่อใช้เป็น
ผอบ นิยมสลักทั้งลูกโดยปอกเปลือกออกให้หมด เกลาฟักทองให้เป็นรูปโถ คว้านเมล็ดให้เรียบร้อย แล้วจึงลง
มือสลักให้เป็นดอกเป็นดวงท่ีงดงามวิจิตร เช่นลายดอกข่า ลายดอกกูหลาบ ลายดอกรักเร่แปลงฯลฯ จากนั้นก็
นำไปใช้เป็นภาชนะใส่น้ำพริกหรือหลน เป็นต้น  สลักฟักทองเพื่อนำไปเช่ือม นิยมสลักเป็นรูปดอกไม้แบบต่างๆ 
หลายๆ รูปแบบ ลายต้องไม่ละเอียดหรือพล้ิวจนเกินไป จะทำให้กลีบดอกหัก เมื่อเช่ือมเสร็จจะได้ช้ินงานสวย
เป็นเงางามงานฟักทองท่ีแกะสลักแล้ว ให้จุ่มน้ำเท่านั้น ไม่ควรแช่น้ำ เพราะทำให้กลีบช้ำได้ 
ขิง 
เป็นพืชที่มีหัวอยู่ใต้ดิน เรียกว่า “เหง้า” มีรูปร่างต่างๆสวยงาม นิยมใช้ขิงอ่อนมาสลักเพราะเนื้อละเอียด สี
เหลืองนวล สลักได้ทั้งแง่งใหญ่และแง่งเล็ก สังเกตตรงลำต้นที่ติดกับแง่งขิงมีสีชมพู ผิวเปลือกสดไม่มีรอยช้ำ 
เลือกขิงที่สด ผิวเปลือกยังใสเป็นสีชมพูนำมาล้างให้สะอาด ทิ้งให้สะเด็ดน้ำก่อนนำมาสลัก เมื่อสลักได้ชิ้นงาน
แล้วให้คลุมด้วยผ้าขาวบางชุบน้ำ ทยอยทำนำไปเก็บไว้ในตู้เย็นก่อน มิฉะนั้นเนื้อขิงจะเปลี่ยนเป็นสีคล้ำไม่
สวยงามสลักขิงนั้นนิยมสลักเพื่อไว้ดองรับประทานเป็นส่วนใหญ่ ลวดลายที่เลือกนำมาสลักมีทั ้งเป็นลูก
สับปะรดเล็กๆ เป็นรูปดอกข่ากลีบซ้อน สลักเป็นขิงยืดหยุ่นได้สลักเป็นลายดอกไม้และใบไม้ตามแง่งขิงได้
สวยงามสลักเป็นสัตว์ตัวเล็กตัวน้อยแล้วจึงนำไปดองในขวดโหลแจกเป็นของขวัญที่รับประทานได้สวยงาม ให้
ด้วยฝีมือและทำมาจากใจสลักขิงกินเป็นผักแนมแกมกับอาหารต่างๆ เช่น น้ำพริก ขนมจีนชาวน้ำ หั่นเป็นแผ่น
บาง สลักลายเล็กน้อยให้ดูสวยงามขาวสะอาดชวนน่ารับประทานมีท้ังลวดลายใบไม้ ดอกประดิษฐ์ เป็นต้น 
สลักขิงเป็นดอกไม้ตกแต่งหัวจาน นิยมสลักเป็นดอกเป็นดวง ดอกเล็กๆจัดในจานอาหารที่มีขิงเป็นเครื่องปรุง 
เช่น ต้มส้มปลาทู ไก่ผัดขิง ยำขิงอ่อน เมี่ยงต่างๆ เป็นต้น 
เลมอน (หมวดมะนาว) 
มีผลใหญ่ทรงกลมรีสีเหลือง มีจุกสองด้าน ผิวสีเหลือง เปลือกหนา คล้ายเปลือกส้มซันควิก นำมาหั่นแต่งจาน
อาหาร เลือกผิงตึงไม่มัน แปลว่าผลยังสด ถ้าผิวมันคือผลเริ่มเก่าแล้ว ล้างให้สะอาดก่อนนำมาสลัก ช้ินงานสลัก
เก็บเข้ากล่องปิดฝาแช่ตู้เย็นช่องธรรมดา 
ต้อนกระเทียม 



ลำต้นขาวยาวใบแบนและโอบซ้อนๆกัน ต้นกระเทียมจีนมีขนาดเล็กและผอม เนื้อละเอียด มีรสและกลิ่นแรก
กว่าพันธุ์ฝรั่ง เลือกหัวแน่นช่วงโคนยาว เลือกหัวเท่าๆกัน เมื่อสลักได้ชิ้นงาน ให้แช่ในน้ำเย็นจัดสักครู่ก่อนนำ
ขึ้นมา เก็บใส่กล่องปิดฝาแช่ตู้เย็นช่องธรรมดา 
หอมใหญ่ 
เป็นผักหัวที่มีหลายขนาด เนื้อเป็นวงซ้อนกันเป็นชั้นๆ ในการเลือกหอมใหญ่มาสลักนั้น ให้เลือกหัวแน่น มี
น้ำหนัก เมื่อบีบดูจะไม่ยุบ หัวมีลักษณะแห้ง สลักลวดลายได้ง่ายๆ อย่างสวยงาม 
การสลักหอมใหญ่นั้น สลักได้ท้ังหัว และสลักได้เป็นกลีบดอกไม้ต่างๆ โดยลอกเนื้อหอมออกเป็นช้ันๆ เสียก่อน 
จากนั้นก็สลักลวดลายกลีบตามท่ีต้องการ เมื่อได้กลีบดอกไม้แล้วเก็บใส่ถุงพลาสติก ปิดฝาเข้าตู้เย็นเมื่อจะใช้ก็
นำมาประกอบเป็นดอกไม้ 
สลักหอมใหญ่เพื่อนำมารับประทาน เช่น ใส่ในแกงมัสมั่น นิยมสลักหอมใหญ่เป็นรูปฟันปลาซึ่งจะเลือกใช้หอม
ใหญ่หัวขนาดเล็ก ถ้านำมาใส่กับผักสลัดนิยมลอกเนื้อออกมาเป็นช้ันๆ แล้วสลักเป็นรูปใบไม้แบบง่ายๆ ถ้านำไป
ผัดก็จะหั่นออกมาเป็นชิ้น จักริมรอบกลีบหอมใหญ่ เป็นต้น 
สลักหอมใหญ่เพื่อนำไปตกแต่งหัวจาน ท่ังอาหารจานเดียวและกับข้าวนิยมสลักหอมใหญ่เป็นกลีบดอกไม้ เช่น 
กลีบดอกปลายแหลม กลีบดอกปลายมน จัดให้เป็นรูปดอกไม้ที่หัวจาน แต่งให้ดอกไม้หอมใหญ่สวยด้วยผักสี
เขียวอย่างใบไม้แตงกวา และต้นหอม 
ผักกาด 
มีลักษณะปลียาวรี กาบสีขาว ใบสีเหลืองอ่อนหรือสีเขียวอ่อนหยักงอซ้อนกันเป็นกอแน่นใบ และกาบใบกรอบมี
น้ำมาก เลือกต้นยาวไม่สูง ให้มีส่วนของก้านใบมาก สดแข็งกรอบไม่เห่ียว โคนต้นทาปูนไว้ก่อน ต้นก็จะไม่เน่า 
ผิวขาวสม่ำเสมอ ไม่มีอื่นแซม เมื่อสลักได้ผลงานแล้วให้จุ่มน้ำ แล้วนำขึ้นห่อผ้าขาวบางหรืกระดาษทิชชูจุ่มน้ำ
ห่อไว้ ใส่กล่องแช่ตู้เย็นช่องธรรมดา 
กระหล่ำปลี 
ท้ังสีเขียวและสีม่วงในเกาะกันแน่นหุ้มซ้อนกันหลายช้ัน ใบหนาและกรอบกรุบ ผิวใบหยิกเป็นคล่ืน เลือกหัวไม่
แน่น เพื่อจะได้แยกออกเป็นใบๆได้ง่ายโดยไม่ฉีกขาด และไม่โค้งงอ เลือกหัวสดดูท่ีก้านและสีผิวตึง ถ้าไม่สดให้
แก้ด้วยการแช่น้ำเย็นจัดท้ังหัวสักครู่ก็จะช่วยให้กะหล่ำปลีสดขึ้น เมื่อสลักได้ช้ินงานแล้วให้แช่น้ำใส่กล่องปิดฝา
เข้าตู้เย็นช่องธรรมดา เก็บไว้ได้ 1 วัน ถ้าเกินกว่านี้ต้องเอาขึ้นจากน้ำมาห่อกระดาษทิชชูไว้ เก็บเข้ากล่องแช่
ตู้เย็นช่องธรรมดา จะเก็บไว้ได้หลายวัน 
บีทรูท 
มีรูปร่างค่อนข้างกลม ผิวสีม่วงแดง เนื้อสีแดงเข้ม ชุ่มน้ำ ก้านใบสีแดง นำมาสลักเป็นรูปดอกไม้เพื่อประดับจาน
อาหาร เลือกหัวกลมๆ ขนาดเท่าๆกัน เนื้อแน่นแข็ง ไม่ฟ่าม ผิวตึงเรียบสม่ำเสมอ สีม่วงสด มีน้ำหนัก ล้างให้
สะอาดก่อนนำไปสลักงานให้เก็บชิ้นงานด้วยการนำไปห่อด้วยกระดาษทิชชูชุบน้ำใส่กล่องปิดฝาแช่ตู้เย็นเพื่อ
ช่วยถนอมผลงาน จะเก็บช้ินงานได้หลายวัน เมื่อจะใช้ให้ฉีดน้ำให้ชุ่ม เพื่อให้สดใสขึ้น 
แอปเปิ้ล 
มีหลายพันธุ์ ทั ้งสีแดง สีเขียว และสีเหลือง นอกจากนี้ยังมีทั ้งลูกเล็กและลูกใหญ่ เปลือกสีแดงอมเหลือง 
สามารถนำมาสลักได้ทั้งนั้น เลือกที่ผิวเปลือกสด ไม่เหี่ยวได้รูปทรง ถ้าเป็นแอปเปิลพันธุ์สีแดง สีเขียวและสี
เหลือง สีต้องสม่ำเสมอทั้งผล แอปเปิลแต่ละพันธุ์แต่ละสีที่นำมาสลักจะมีเนื้อไม่เหมือนกัน เมื่อสลักเสร็จแล้ว
ต้องแช่ในน้ำผสมน้ำมะนาวทันที เพราะเมื่อเนื้อถูกกับอากาศจะดำ 
ถ้าใช้แอปเปิลสีเขียวก็เพียงแต่ชุบน้ำเย็นสักครู่ เพราะเนื้อมีรสเปรี้ยวทำให้ช้ินงานไม่ดำ 
 



สลักแอปเปิลเพื่อรับประทานจะสลักเป็นแบบง่ายๆ เช่นสลักเป็นรูปใบไม้ จัดในถาดผลไม้สำหรับเสิร์ฟหรือหั่น
เป็นช้ินสามเหล่ียมซ้อนกัน เรียกช้างแอปเปิลสำหรับตกแต่งหัวจาน และสามารถรับประทานได้ด้วย โดยเฉพาะ
อาหารแบบฝรั่งโดยท่ัวไปสลักแอปเปิลเพื่อตกแต่งและจัดแสดงนิยมสลักท้ังผล ปอกเปลือกแล้วสลัก กับสลักท้ัง
เปลือก การสลักทั้งเปลือกช่วยทำให้สีของเปลือกสลับกับเนื้อสีเหลืองนวลของแอปเปิลได้อย่างสวยงาม 
โดยเฉพาะแอปเปิลสีแดงนำมาจัดในถาดผลไม้ และสลักแอปเปิลสีเขียวเป็นลายใบไม้นำมาแซมให้สวยงาม และ
ยังสามารถรับประทานได้ด้วย 

 
มะละกอ 
มีหลายพันธุ์ ให้เนื้อหลายสี สามารถนำมาสลักได้ทั้งผล แต่พันธุ์ที่นิยมเป็นพันธุ์แขกดำ เพราะเนื้อมีสีส้มแสด 
เนื้อหนา รูปทรงสวย เปลือกสีเขียวสลักลวดลายได้สวยงาม มะละกอ เป็นผลไม้ท่ีมียาง เมื่อปอกเปลือกหรือตัด
เป็นชิ้นแล้วต้องล้างน้ำเอายางออกก่อนจึงลงมือสลัก เมื่อสลักได้ชิ้นงานแล้วไม่ควรล้างน้ำโดยเฉพาะมะละกอ
สุก เพราะจะเละ ถ้าสลักท้ังผลเพื่อตกแต่งหรือจัดแสดงให้ฉีดน้ำแล้วคลุมด้วยผ้าขาวบาง 
สลักมะละกอเพื่อรับประทาน ต้องเลือกมะละกอเนื้อสุก เปลือกเริ่มมีสีสัน สลักเป็นลวดลายแบบง่ายๆโดยหั่น
มะละกอเป็นชิ้นขนาดพอคำ ตกแต่งชิ้นมะละกอให้มีลักษณะเหมือนใบไม้ แล้วสลักลานเส้น หรือสลักเป็น
ดอกไม้ดอกเล็กขนาดพอคำ นำมาจัดในถาดผลไม้รวมเสิร์ฟแบบบุฟเฟ่ต์สลักมะละกอเพื่ออวดฝีมือ ต้องเป็น
มะละกอห่ามเปลือกมีสีส้มตรงแก้มมะละกอ เนื้อจะแข็ง สลักได้ง่ายจะได้ลวดลายท่ีสวยงาม มะละกอสามารถ
สลักได้ท้ังเปลือก และสลักเฉพาะเนื้อมะละกอล้าวนๆ นอกจากนี้ยังนิยมสลักมะละกอเป็นภาชนะใส่อาหารอีก
ด้วย ทำเป็นลวดลายท่ีสวยงามสลับซับซ้อน 
 

 
 



ฝร่ัง 
เป็นผลไม้เปลือกบาง ผลทรงกลมป้อม มีหลายพันธุ์ เลือกใช้ฝรั่งพันธุ์สาล่ี หรือฝรั่งลูกใหญ่ทรงกลมป้อม เลือก
เปลือกสีเขียวอ่อน ผิวเปลือกเรียบ สด ไม่เห่ียวไม่มีรอยช้ำ ตรงขั้วไม่มีสันเนื้อนูนขึ้นมา สลักได้ท้ังผลและหั่นช้ิน
ออกมาสลัก เนื้อฝรั่งมีลักษณะเป็นเหมือนเม็ดทราย มีดท่ีใช้สลักต้องคม ลวดลายจะคมชัด เมื่อสลักได้ช้ินงาน
แล้วชุบน้ำเย็นสักครู่ เก็บใส่กล่องพลาสติกหรือใส่ถุงพลาสติกปิดให้สนิท แช่ตู้เย็นช่องธรรมดาจนกว่าจะใช้งาน 
สลักฝรั่งเพื่อรับประทาน เลือกใช้ฝรั่งสุก สลักลวดลายแบบง่ายๆ เช่นหั่นเป็นชิ้น ตกแต่งให้มีลักษณะเหมือน
ใบไม้ สลักลายเส้นเป็นลานฉลุ หรือหั่นชิ้นขนาดพอคำ สลักเป็นดอกไม้ดอกเล็กๆ เช่น ดอกกุหลาบ ดอก
พุดตาน จัดกับถาดผลไม้รวมเสิร์ฟพร้อมพริกกับเกลือสลักฝรั่งเพื่อตกแต่งหรือจัดแสดง เลือกใช้ฝรั่งห่าม เนื้อจะ
แน่นและแข็ง สลักด้วยลวดลายที่สลับซับซ้อนทั้งผล เช่น ลายดอกรักเร่แปลง หรือสลักเป็นภาชนะสำหรับใส่
อาหารเป็นผอบสำหรับใส่พริกกับเกลือจัดแสดงพร้อมกับชิ้นฝรั่งที่สลักพร้อมรับประทาน จัดในถาดผลไม้รวม
ชนิดอื่นๆ 

 
สัปปะรด 
มีหลายพันธุ์ เลือกใช้สับปะรดพันธุ์ปัตตาเวีย หรือที่เรียกว่าสับปะรดเมืองชลบุรี เพราะเปลือกบาง ตาไม่ ลึก 
เนื้อสีเหลือง เลือกสับปะรดแก่จัดตาใหญ่ เปลือกสีเขียวอมเหลือง เนื้อไม่ฉ่ำมาก เมื่อสลักได้ชิ้นงานจะเห็น
ลวดลายชัดเจน มีดท่ีใช้ในการสลักต้องคมมาก เพราะเนื้อสับปะรดเป็นเส้นใย เมื่อสลักเนื้อจะไม่เป็นเส้ียนและ
ช้ำ น้ำในสับปะรดไม่ไหลออกมามากสลักสับปะรดเพื่อรับประทาน นิยมสลักลวดลายแบบง่ายๆ เช่น สลักเป็น
ผีเส้ือแล้วหั่นเป็นช้ิน หรือทำเป็นสับปะรดลูกจ๋ิว หรือหั่นเป็นช้ินก่อนแล้วสลักให้เป็นรูปพัด จัดในถาดผลไม้รวม
สำหรับเสิร์ฟแบบบุฟเฟ่ต์หรือจัดมาในจานอาหาร เป็นการตกแต่งหัวจาน และยังรับประทานได้ด้วยสลัก
สับปะรดเป็นภาชนะสำหรับใส่อาหารอย่างน้ำสลัด เครื่องด่ืม หรือใส่อาหารนำไปอบ เช่น ข้าวอบสับปะรด ต้อง
เลือกผลขนาดเล็กเปลือกสีเขียว สลักลวดลายเฉพาะตรงปากของภาชนะเป็นฟันผลา หรือสลักให้เป็นร่องกลีบ
มนเหมือนดอกไม้ 
แคนตาลูป 
มีหลากหลายพันธุ์และหลากหลายขนาด มีทั้งผลกลมรีและกลมป้อม พันธุ์ของไทยเปลือกจะมีสีเหลืองอ่อน 
เนื้อสีเหลืองทอง แคนตาลูปญี่ปุ่นเปลือกเป็นริ้ว ลูกกลม เนื้อสีเขียว แคนตาลูปท่ีจะนำมาสลักต้องเลือกแคนตา
ลูปท่ีไม่สุกมาก ผิวเปลือกสด เมื่อสลักได้ช้ินงานแล้ว อย่านำไปแช่น้ำ เพราะแคนตาลูปจะเสียเร็ว 



สลักแคนตาลูปเพื่อรับประทาน เลือกแคนตาลูปสุกสลักลาย จะมีกลิ่นหอม รสหวาน นิยมสลักลวดลายแบบ
ง่ายๆ เพราะแคนตาลูปให้มีลักษณะเหมือนใบไม้แล้วสลักลายเส้น หรือสลักเป็นดอกเล็กขนาดพอคำอย่างดอก
แพงพวย ดอกกุหลาบสลักแคนตาลูปเพื่อตกแต่ง นิยมสลักทั้งผลเพื่อจัดแสดงในถาดผลไม้รวมชนิดอื่น ต้อง
เลือกแคนตาลูปท่ียังไม่สุก เนื้อแคนตาลูปยังแข็งอยู่ นำมาสลักเป็นลวดลายที่สลับซับซ้อน เช่นกลีบดอกรักเร่
แปลง กลีบดอกกุหลาบซ้อนกัน 

 
แตงโม 
ผลไม้ที่มีน้ำหนักมาก มีหลายพันธุ์ หลายขนาด หลายสีผิว ทั่งทรงกลมและทรงรี เลือกผิวเปลือกสด สีสวยท้ัง
ลูก เนื้อแตงโมมีน้ำมาก และแน่น มีดท่ีใช้สลักต้องคม ลวดลายท่ีสลักจะคมชัดสวยงาม แตงโมท่ีสลักเสร็จแล้ว
ท้ังผล ต้องฉีดน้ำแล้วคลุมด้วยผ้าขาวบางหรือคลุมด้วยถุงพลาสติก แช่ตู้เย็นช่องธรรมดาจนกว่าจะใช้งาน และ
ถ้าหั่นเป็นช้ินเอาแต่เนื้อสีแดงมาสลัก ให้เก็บใส่กล่องปิดฝาให้สนิท แช่ตู้เย็นช่องธรรมดาเช่นกันสลักแตงโมเพื่อ
รับประทาน ให้เลือกแตงโมลูกใหญ่ ได้เนื้อมาก ไส้ไม่ล้ม สุกกำลังดี เนื้อจะฉ่ำ หั่นเป็นชิ้นยาว สลักลวดลายท่ี
เนื้อแตงโมเล็กน้อย เช่น ทำลวดลายหยักด้านข้างของช้ินแตงโม แล้วหั่นเป็นช้ินหนาพอประมาณ หรือสลักเป็น
ลายดอกกุหลาบเล็กๆ ขนาดพอคำก็ได้ จัดในถาดผลไม้รวมสำหรับเสิร์ฟแบบบุฟเฟ่ต์สลักแตงโมเพื่อตกแต่ง
หรือจัดแสดง เลือกใช้แตงโมให้มีขนาดพอเหมาะกับภาชนะที่จะใช้จัด นอยมสลักทั้งผลด้วยลวดลายท่ี
สลับซับซ้อนสวยงาม จัดเป็นหัวถาดในถาดอาหารประเภทอาหารว่าง อาหารเรียกน้ำย่อย จัดในถาดผลไม้รวม
พร้อมรับประทาน หรือหั่นช้ินสลักเป็นดอกไม้สีแดงจัดรวมกันในถาดผลไม้ชนิดอื่นก็ได้ 
มันแกว 
มีหลายขนาด ท้ังหัวขนาดใหญ่และหัวขนาดเล็ก การสลักมันแกวให้เลือกหัวขนาดเล็กเท่ากำมือ เนื้อมันแกวจะ
ละเอียดใส ไม่ขุ่น เนื้อไม่เป็นเส้ียนทำให้สลักได้งานและลวดลายคมชัด ก่อนนำมันแกวมาสลักต้องล้างเปลือกให้
สะอาด ปอกเปลือกออกให้หมด เนื้อมันแกวจะขาวใส เมื่อสลักได้ช้ินงานแล้ว ต้องชุบน้ำเย็นสักครู่ อย่าแช่น้ำ
นาน จะทำให้เนื้อมันแกวเปล่ียนเป็นสีเหลืองได้สลักมันแกวเพื่อรับประทาน ให้เลือกหัวขนาดใหญ่ เพรามะเนื้อ
มาก หั่นเป็นช้ินพอคำ เช่น ดอกรักเร่ตูม ดอกผกากาญจน์ ดอกบ๊วย ตกแต่งเกสรด้วยดอกเข้มสีแดง จัดรวมกับ
ผลไม้อื่นๆ เสิร์ฟพร้อมพริกกับเกลือสลักมันแกวเพื่อตกแต่งหรือจัดแสดง อย่างอาหารจานบุฟเฟ่ต์จานใหญ่ต้อง
ให้มันแกวหัวขนาดใหญ่สลักเป็นดอกไม้ เช่นดอกไม้ลายดอกกุหลาบจัดหัวจานพร้อมกับผักสีเขียว หรือนำมัน
แกวไปย้อมสีตามต้องการหรือสลักท้ังหัวให้มีลวดลายท่ีสลับซับซ้อนนำไปจัดรวมกับผลไม้ชนิดอื่นท่ีมีสีสันต่างๆ 
ก็ช่วยให้ผลไม้นั้นดูสวยงามน่ารับประทาน นอกจากนี้ยังนิยมนำสีผสมอาหารมาย้อมให้ลวดลายสีขาวใสของมัน
แกวเปล่ียนเป็นสีสันต่างๆ เช่น สลักเป็นสัตว์ตัวน้อย แต่งแต้มสีให้สวยน่ารักได้ 
 
 



มะม่วง 
มีมากหลายพันธุ์ นำมาสลักได้ท้ังนั้น เลือกท่ีผิวเปลือกสด สีเขียว ไม่มีรอยช้ำ ได้รูปทรง ถ้ายังมีข้ัวต้องเลือกท่ีมี
สีเขียวสด ไม่เห่ียวและดำคล้ำ ช้ินงานท่ีสลักจากมะม่วงพันธุ์ที่ไม่ใช่น้ำดอกไม้ต้องปอกเปลือกออกให้หมด แช่ใน
น้ำผสมน้ำมะนาวสัครู่จึงน้ำมาสลักตามต้องการ เมื่อสลักเสร็จแล้วก็แช่น้ำผสมน้ำมะนาวอีกครั้ง ช้ินงานสลักนั้น
ก็จะไม่ดำ ถ้าใช้มะม่วงพันธุ์น้ำดอกไม้มาสลัก ให้ล้างด้วยน้ำเย็นเก็บใส่ตู้เย็นไว้จนกว่าจะใช้งาน เนื่องจาก
มะม่วงพันธุ์น้ำดอกไม้มีรสเปรี้ยวในเนื้อมาก เมื่อถูกอากาศจึงไม่ดำสลักมะม่วงเพื่อรับประทาน เลือกใช้มะม่วง
พันธุ์ไหนก็ได้ แต่ต้องปอกเปลือกเขียวออกให้หมดจนเห็นแต่เนื้อขาว แล้วแช่ในน้ำผสมน้ำมะนาวสักครู่ หั่นเป็น
ชิ้นขนาดพอคำ สลักเป็นลวดลายใบไม้แบบต่างๆ เช่น ใบไม้ฉลุ หรือสลักเป็นดอกไม้เล็กๆ เช่น ดอกบุหลัน 
นำมาจัดเสิร์ฟพร้อมกับเกลือ หรือน้ำปลาหวานสลักมะม่วงเพื่อตกแต่งหรือจัดแสดง ใช้มะม่วงพันธุ์น้ำดอกไม้ 
เพราะจะอยู่ได้นานไม่ดำ เลือกท่ีขั้วสด สีเขียว นิยมสลักท้ังผล โดยสลักท้ังเปลือก และปอกเปลือกแล้วสลักตรง
เนื้อสีขาว ด้วยลวดลายวิจิตรสวยงามนำมาจัดในถาดผลไม้รวมชนิดอื่น ประดับบนโต๊ะอาหาร 
 

 
ชมพู่ 
มีหลายพันธุ์ เป็นผลไม้เปลือกบาง มีเนื้อเป็นฟองน้ำ ผิวเปลือกสด มันเรียบ ไม่เหี่ยว ไม่มีรอยช้ำถ้ายังมีขั้วติด
อยู่ เลือกที่สด สีเขียว เมื่อสลักได้ชิ้นงานแล้วอย่านำไปแช่น้ำ เพราะเนื้อที่เป็นฟองน้ำจะทำให้ชมพู่อบน้ำมาก
ขึ้น และทำให้เสียเร็วสลักชมพู่เพื่อรับประทาน จะสลักเป็นชิ้นลวดลายใบไม้แบบต่างๆ หรือหั่นเป็นชิ้นแล้ว
ตกแต่งช้ินชมพู่ให้มีลักษณะเหมือนรูปหัวใจ ใช้ได้ท้ังชมพู่สีเขียว ชมพู่สีแดง เพื่อให้เกิดสีสันหลากหลาย เมื่อจัด
เสิร์ฟรวมกับผลไม้ชนิดอื่นจะดูน่ารับประทานสลักชมพู่เพื่อตกแต่ง นิยมสลักทั้งผล เพื่ออวดงานฝีมือ หรือ
ประดับในถาดผลไม้ชนิดต่างๆให้งดงามนำไปประดับโต๊ะอาหาร ลวดลายท่ีสลัก เช่นดอกประดิษฐ์ถ้าสลักท้ังผล
เลือกใช้ชมพูม่าเหมี่ยวเพราะมีเนื้อหนาเลือกท่ีแก่จัดแต่ยังไม่สุกดี เนื้อจะแน่น แข็ง มีรสเปรี้ยว 
ละมุด 
มีผลลักษณะกลม รูปไข่หรือยาวรี ขนาดเล็กหรือใหญ่แล้วแต่พันธุ์ เปลือกบาง ผิงเปลือกสีน้ำตาล ผิวเรียน เนื้อ
นิ่ม เนื้อละมุดมีสีน้ำตามอมแดง น้ำตาลอมเหลือง ไส้กลางผลเป็นสีขาวนวล เมล็ดสีดำเป็นมันแบนเรียว 2-5 
เมล็ดอยู่กลางผล ให้เลือกผลท่ีขั้วยังติดอยู่ เนื้อแน่น ไม่มีรอยช้ำ ล้างก่อนนำไปสลัก เมือสลักแล้วเก็บผลงานใส่
กล่อง แช่ตู้เย็นช่องธรรมดาทันที 
พุทรา 
มีมากมายหลายพันธุ์ ท้ังพุทราไทยลูกกลมเล็ก พุทราแอปเปิลลูกกลมใหญ่ และพุทราลูกรีปลายแหลม นิยมนำ
พุทราแอปเปิลและพุทราลูกยาวรีมาสลัก เลือกลูกใหญ่ ผิวเปลือกสด ไม่มีรอยช้ำหรือแมลงกัดแทะ แก่กำลังดี 
เนื้อจะไม่แข็ง สลักได้ง่าย ช้ินงานท่ีสลักเสร็จแล้วไม่ควรแช่น้ำ เพราะในเนื้อของพุทรามีเมือกอยู่แล้ว จะทำให้
เกิดเมือกมากขึ้นและเสียเร็ว 



 
สลักพุทราเพื่อรับประทาน เลือกพุทราที่แก่จัดแต่ไม่ถึงกับสุก ผิวเปลือกสดไม่ดำ นิยมสลักลวดลายใบไม้ เช่น 
ใบไม้ลายฉลุ ใบไม้สลักริม จัดใส่ถาดบุฟเฟ่ต์รวมกับผลไม้อื่นๆ เสิร์ฟพร้อมพริกเกลือในงานเลี้ยงหรือในจานท่ี
จัดเสิร์ฟสลักพุทราเพื่อตกแต่งหรือจัดแสดง เลือกผลขนาดเท่าๆกัน หรือจะคละผลเล็กผลใหญ่ก็ได้ พุทราต้อง
แก่จัด นิยมสลักท้ังผลสลักด้วยลายกลีบดอกรักเร่ลายคชกริชขวาง หรือสลักเป็นดอกบัว จัดใส่ถาดผลไม้รวมท่ีมี
ผลไม้ชนิดอื่น เพื่อประดับบนโต๊ะอาหาร พุทราลูกเล็ก งานที่สลักทั้งผลก็สามารถนำมารับประทานได้สะดวก
เช่นกัน 
แก้วมังกร 
ผลรูปสีชมพูจัด แต่กลีบเลี้ยงยังเป็นสีเขียวอยู่ คล้ายเปลวไฟของมังกร เมื่อผ่าผลจะเห็นเปลือกสีชมพูสดหนา
ราวๆ 2-3 มิลลิเมตร ถัดจากเปลือกเข้าไปเป็นเนื้อสีขาว มีเมล็ดคล้ายเมล็ดแมงลักฝังตัวอยู่ในเนื้อเป็นจำนวน
มากดังนั้นจึงนำมาสลักได้งานช้ินสวน สีสันงามตา ให้เลือกผลแก้วมังกรขนาดเหมาะมือ ผิวสดใส ขั้วยังเขียวอยู่
เนื้อแน่น ผิวไม่มีรอยช้ำ ล้างให้สะอาดก่อนนำไปสลักนำช้ินงานใส่กล่อง เก็บไว้ในตู้เย็นช่องธรรมดา 

 

 


