
จากอาหารเรยีกน้ำ ยอ่ยสูข่องหวาน-การ

สรา้งสรรคป์ระสบการณเ์มนงูานแตง่งานที่

สมบรูณแ์บบ 

การวางแผนเมนูในงานแตง่งานไมใ่ชแ่คเ่รือ่งของ “รสชาต”ิ เทา่นัน้ แตค่อืการวางแผน 

“ประสบการณก์ารกนิ” ตัง้แตต่น้จนจบใหแ้ขกทีม่ารว่มงานรูส้กึประทบัใจและจดจำไดใ้น

ระยะยาว เมนูทีด่คีวรเริม่ตน้อยา่งนุ่มนวลดว้ยอาหารเรยีกน้ำยอ่ย ตอ่ดว้ยจานหลกัทีอ่ ิม่

ทอ้ง และปิดทา้ยอยา่งงดงามดว้ยของหวานทีป่ระณีต ทัง้หมดนีไ้มใ่ชแ่คก่ารจัดอาหาร

ใหค้รบ แตค่อืการสรา้ง “ลำดบัของอารมณ”์ ทีแ่ขกจะสมัผัสผา่นทกุคำทีล่ ิม้ลอง 

 

อาหารเรยีกน้ำ ยอ่ย: จดุเร ิม่ตน้ของความประทบัใจ 

อาหารเรยีกน้ำยอ่ย (Appetizer) เปรยีบเสมอืนการเปิดมา่นของงานเลีย้ง จดุมุง่หมายคอื

การกระตุน้ความอยากอาหารและสรา้งความตืน่เตน้ใหก้บัแขก เมนูทีเ่หมาะควรเป็น

อาหารเบาๆ รสชาตลิะมนุ ไมห่นักเกนิไป เชน่ สลดัผลไม ้ซปุใส คานาเป้ หรอืเมนูฟิงเก

อรฟ์ู้ดทีห่ยบิทานงา่ย ในงานแตง่ทีม่ไีลนบ์ฟุเฟตห์รอืค็อกเทลปารต์ี ้การมจีดุเสริฟ์อาหาร

เรยีกน้ำยอ่ยจัดไวส้วยงาม จะชว่ยใหแ้ขกมสีว่นรว่มตัง้แตว่นิาทแีรกทีเ่ดนิเขา้มาในงาน 

และชว่ยใหช้ว่งเวลารอกอ่นเริม่พธิหีลกัไมรู่ส้กึนานหรอืเงยีบเกนิไป 

 



จานหลกั: อิม่ทอ้งและอิม่ใจ 

จานหลกั (Main Course) ควรเป็นหวัใจของมือ้อาหารทีต่อบโจทยท์ัง้รสชาตแิละปรมิาณ 

ควรเลอืกเมนูทีม่คีวามหลากหลายและสมดลุ ทัง้โปรตนี (เชน่ ไก ่ ปลา เนือ้) 

คารโ์บไฮเดรต (เชน่ ขา้ว มนัฝร่ัง พาสตา้) และผัก 

ในงานแตง่งาน อาจเลอืกเสริฟ์เมนูทีม่คีวามเป็นทางการ เชน่ เนือ้อบพรอ้มซอส ไกย่า่ง

สมนุไพร หรอืเมนูไทยอยา่งขา้วอบสบัปะรด ผัดไทยกุง้สด แกงเขยีวหวานไก ่ทีส่ามารถ

จัดจานใหส้วยงามและยงัเขา้ถงึรสชาตไิดง้า่ย 

หากตอ้งการสรา้งความพเิศษ ลองเพิม่เมนูแบบ Live Cooking เชน่ พาสตา้ปรงุสด หรอื 

carving station สำหรับหัน่เนือ้สด ซึง่จะชว่ยใหจ้านหลกักลายเป็น “โชว”์ ทีน่่าจดจำอกี

หนึง่อยา่งของงาน 

ของหวาน: ปิดทา้ยอยา่งประณีตและมสีไตล ์

ของหวาน (Dessert) คอืบทสรปุของประสบการณก์ารรับประทานอาหาร และมกัเป็นชว่ง

เวลาทีแ่ขกจดจำไดด้ทีีส่ดุ ของหวานในงานแตง่ไมค่วรมไีวแ้ค ่ “ครบเซต” แตค่วรเป็น

ไฮไลตข์องงาน ไมว่า่จะเป็นเคก้แตง่งานทีม่กีารตดัเคก้อยา่งเป็นทางการ หรอื dessert 

bar ทีจั่ดเต็มทัง้ขนมไทยและขนมตะวนัตก 

ตวัเลอืกยอดนยิมไดแ้ก ่มสูผลไม ้ เคก้สไตลฝ์ร่ังเศส ขา้วเหนยีวมะมว่ง ลกูชบุ ขนมเป๊ียะ 

ขนมเบือ้ง หรอืแมแ้ตไ่อศกรมีโฮมเมดพรอ้มท็อปป้ิงใหเ้ลอืกเอง ซึง่จะชว่ยเพิม่ความสนุก

ใหก้บัแขก และเป็นอกีหนึง่จดุทีช่วนถา่ยรปู 

หากจัดงานเย็น การเพิม่มมุกาแฟสด ชานม หรอืค็อกเทลของหวาน (เชน่ Espresso 

Martini หรอื Mocktail แบบหวานนุ่ม) กส็ามารถปิดทา้ยงานอยา่งสมบรูณไ์ดอ้ยา่งลงตวั 

การจบัคูเ่มนอูยา่งมศีลิปะ 

การจัดลำดบัเมนูไมใ่ชแ่คเ่รยีงจากเบาไปหนัก แตต่อ้งคำนงึถงึ “รสชาตทิีต่อ่เนือ่ง” และ 

“โทนของงาน” ดว้ย เชน่ หากเลอืกซปุขน้เปิดมือ้ อาจเลอืกจานหลกัทีไ่มม่นัเกนิไป และ

ปิดทา้ยดว้ยของหวานรสเบา เชน่ มสู หรอืพานาคอตตา้ แตห่ากเริม่ตน้ดว้ยอาหารไทยที่

มรีสจัด อาจปิดทา้ยดว้ยขนมไทยรสหวานมนัตดักนั 

https://www.weddingcatering.in.th/


อยา่ลมืวา่ความประทบัใจของแขกมาจากความใสใ่จในรายละเอยีดเล็กๆ เหลา่นี ้แมเ้พยีง

คำแรกหรอืคำสดุทา้ยของมือ้อาหาร กม็ผีลกบัความรูส้กึตอ่งานแตง่ทัง้หมดไดอ้ยา่งไม่

น่าเชือ่ 

สรปุ: อาหารไมใ่ชแ่ค ่“กนิอิม่” แตค่อื “เร ือ่งราว” 

เมนูในงานแตง่งานไมใ่ชแ่คเ่รือ่งของอิม่ทอ้ง แตค่อืการเลา่เรือ่งของคูรั่กผา่นอาหารใน

แตล่ะจาน ตัง้แตค่ำแรกไปจนถงึคำสดุทา้ย การใสใ่จในรายละเอยีด การเลอืกเม

นูทีห่ลากหลาย และการจัดลำดบัอยา่งมชีัน้เชงิ จะทำใหง้านแตง่ของคณุกลายเป็น

ประสบการณท์ีส่มบรูณแ์บบ และน่าจดจำสำหรับแขกทกุคน 

ตดิตอ่เรา 

1000/25-26, 10th Floor, Liberty Plaza Building, Sukhumvit Soi 55, Khlong Tan Nuea, 

Watthana District, Bangkok 10110 

0853666690 
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