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ความรูทั่วไปเก่ียวกับ
อาหารตะวันตก

ครั้งที่ 1

 ความหมายและลักษณะของอาหารตะวันตก

 วัฒนธรรมการบริการอาหารและการรับประทาน



อาหารตะวันตกคืออะไร ? 

ความหมาย และลักษณะของอาหารตะวันตก

พจนานุกรมฉบับราบบัณฑิตยสถาน พ.ศ. 2554 ไดให

ความหมายของคําวาอาหาร และตะวันตกไววา 

อาหาร หมายถึง ของกิน เครื่องคํ้าจุนชีวิต  เครื่องหลอ

เลี้ยงชีวิต

ภาพท่ี 1 แผนที่โลก

ท่ีมา : Wikipedia (2557)



อาหารตะวันตกคืออะไร ? 

ตะวันตก หมายถึง ช่ือเรียกประเทศที่อยูในทวีปยุโรปและ

อเมริกาวา ประเทศตะวันตก เรียกประชาชนโดยเฉพาะพวก

ผิวขาว ตลอดจนวัฒนธรรมขนบธรรมเนียมประเพณีของ

ประเทศตาง ๆ ในทวีปยุโรปและอเมริกาวา ชาวตะวันตก 

วัฒนธรรมตะวันตก เปนตน

ดังน้ันคําวา อาหารตะวันตก จึงหมายถึง อาหาร วัฒนธรรม

อาหารของประเทศที่อยูในทวีปยุโรปและอเมริกา เปนอาหาร

ของชาวตะวันตก ภาพท่ี 1 แผนที่โลก

ท่ีมา : Wikipedia (2557)



ลักษณะของอาหาร
ตะวันตก

รากฐานของอาหารตะ วันตกโดยทั่ ว ไป น้ัน  ได

วิวัฒนาการมาจากอาหารฝรั่งเศส โดยทฤษฎีที่ไดรับการ

ยอมรับใหเปนพ้ืนฐานของการทําอาหารในปจจุบัน ก็คือมาจาก

เทคนิคการทําอาหารฝรั่งเศสด้ังเดิมแบบทันสมัยขึ้น ของ 

แองกัส เอสโคฟเอ (Auguste Escoffier) สิ่งที่ไดรับความ

นิยมมากที่สุด ก็คือ 



ลักษณะของอาหาร
ตะวันตก

ตนแบบซอสทั้ง 5 ชนิด หรือแมซอส ไดแก 

ซอสเบชาเมล (béchamel) ซอสเอสปาญอล (espagnole) 

ซอสเวลูเต (velouté) ซอสฮอลแลนเดซ (hollandaise) และ

ซอสมะเขือเทศ (tomato sauce) แมซอสทั้ง 5 ชนิดน้ี ก็ยัง

เปนแมแบบของซอสชนิด  อ่ืน ๆ ที่พบเห็นกันในปจจุบัน



ภาพท่ี  2 แองกัส เอสโคฟเอ
ท่ีมา : cook’info (2016)



ลักษณะของอาหารตะวันตกจะสรุปเปนขอ  ๆดังนี้

1) เนนการดึงรสชาติที่เปนธรรมชาติจากความสดของวัตถุดิบ

2) มีสวนประกอบของนม ครีม เปนสวนมาก

3) รสชาติอาหารมีไมก่ีรสชาติ เนนรสชาติจากวัตถุดิบ และนิยมปรุงรสดวยเกลอื

4) ไมนิยมเครื่องเทศที่มีกลิ่นฉุนมาก

5) อาหารจารหลักมักเสิรฟโดยการราดซอส
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 ชัชชญา และจารึก (2558) ไดกลาวถึง แองกัส เอสโคฟ

เอ คือ เชฟซ่ึงมีโอกาสไดทํางานในโรงแรมท่ีมีชื่อเสียง

เชน โรงแรม Savoy และโรงแรม Carlton และระหวาง

ที่ทํางานในโรงแรม Carlton ในชวงป ค.ศ. 1892-1921 

แองกัส เอสโคฟเอ ไดปรับปรุงการครัวชั้นสูงอยางจริงจัง 

คือ  ไดสร างระบบลํ า ดับชั้ นของ ตําแหน ง เชฟขึ้ น     

(brigade de cuisine หรือ brigade system)



ระบบลําดับชั้นของตําแหนงเชฟขึ้น  (brigade de cuisine หรือ brigade system) 
ซ่ึงแบงออกเปน 5 แผนก ไดแก 

1. garde manger มี

หนาที่เตรียมอาหารเย็น

2. entremettier มี

หนาที่เตรียมอาหาร

ประเภทผักและแปง

3. rôtisseur มีหนาที่

เตรียมอาหารประเภท

ยางและทอด

4. saucier มีหนาที่

เตรียมซอสและซุป

5. pâtissier มีหนาที่

เตรียมเพสทรี่และของ

หวาน



1. ผูจัดการฝายอาหารและเคร่ืองดื่ม

มีหนาที่สรรหา คัดเลือกและฝกอบรมพนักงาน วางแผนและควบคุมการ

จัดซ้ือ ของ ดูแลใหการจัดเตรียมอาหารเปนไปอยางราบรื่นโดยมีมาตรฐานสูง

ตลอดจนกําหนดและควบคุมงบประมาณ ที่เก่ียวของ

2. กุกใหญ หรือ หัวหนาแผนกครัว (Head Chef or Executive Chef)

3. รองกุกใหญ หรือรองหัวหนาแผนครัว

(Second Chef or Sous Chef)

จะทําหนาที่ชวยกุกใหญในงานตางๆ หรือรักษาการแทน เม่ือกุกใหญไมอยู ซ่ึงงาน

หลักๆ ก็คือ การตรวจสอบวาของตางๆ ที่ตองใชประกอบอาหารที่สั่งไวนั้นมาครบ

หรือยัง และเช็ควากุกหนวยตาง ๆ ในครัวรูหรือไมวาจะตองทําอะไรบางในแตละ

ม้ือแตละวัน

4. หัวหนาครัวหรือหัวหนาหนวยในครัว

(Section Chef หรือ Chef de Partie)

ในแผนกน้ีจะแบงเปนแผนกออก มากหรือนอยขึ้นอยูกับ ขนาดของโรงแรมหรือหองอาหาร

น้ันๆ จึงมีหัวหนากุกท่ีดูแลรับผิดชอบเปนแผนกๆ ไปเรียกรวมๆ วา Chef de Partie โดย

ชื่อแผนก และตําแหนงตางๆ ในครัวนิยมเรียกเปนภาษาฝร่ังเศสเหมือนสมัยกอน ซึ่งจะใช

กับเฉพาะหองอาหารท่ีมีผูจัดการคอนขางอนุรักษนิยม โดยมีดังน้ี



หัวหนาหนวยผัก (The Vegetable Chef) หรือเรียกวา Chef Entremettier (เชฟ ออง เตรอะเมดิเยอร)

หัวหนาครัวขนมอบ (The Pastry Chef) เรียกวา Chef Patissier ( เชฟ ปาติซเิยร)

หัวหนาครัวอบ-ยาง (The Rousseur Chef) เรียกวา Chef Rotisseur (เชฟ โรติเซอร)

หัวหนาครัวเย็น หรือ หัวหนาที่ดูแลหองเก็บอาหาร (The Chef in charge of the larder or cold 

kitchen) เรียกวา Chef Garde-manger (เชฟ การด มองเซร)

หัวหนาหนวยปลา (The Fish Chef) เรียกวา Chef Poissonnier (เชฟ ปวซอง นิเยร)

หัวหนาหนวยซอส (The Sauce Chef) เรียกวา Chef Saucier (เชฟ โซซเิยร)



5. กุกหมุนเวียน (Rellet Chef หรือ Chef Toumant) 

หรืออีกชื่อคือ เชฟ ตูรน็อง

มีหนาท่ีทํางานแทนเวลาหัวหนากุกหนวยตางๆ ไมอยู ซึ่งจะเปนผูท่ี

มีความชํานาญในงานของหลายๆ ครัว แมวาจะไมเกงทุกดาน แตก็

สามารถท่ีจะทําไดอยางไมติดขัด

6. ผูชวยกุก (Commia Chef)
มีหนาท่ีคอยชวยงานของหัวหนากุกในหลายๆ ดาน แตเปนงานท่ีไม

ตองการความชํานาญอะไรเปนพิเศษ

7. กุกฝกหัด (Apprentice หรือ Trainee Chef)

เปนกุกท่ีอาวุโสนอยท่ีสุด มักจะเปนพนักงานท่ีเพ่ิงเขามาไมนาน

แตหากทํางานยิ่งมี ประสบการณมากขึ้น ก็จะไดรับเขาเปน

ตําแหนงไปตามลําดับชั้นของตําแหนงในครัว

8. พนักงานทําความสะอาดในครัว

(Kitchen Porter/Kitchen Assistant)

มีหนาท่ีดูแลครัวใหสะอาดและถูกสุขลักษณะ โดยงานหลักคือ ลางหมอ

กระทะ เคร่ืองมือเคร่ืองใชตางๆ ภายในครัว จาน ชาม นําขยะไปท้ิง ทํา

ความสะอาดพ้ืน และตามกําแพงตางๆ รวมถึงขนของ ท่ีมีคนนํามาสงไป

จัดเรียงไวท่ีชั้นเก็บของหรือใสไวตามถังเก็บหรือนําเขา ไปแชในตูเย็น
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“Nouvelle Cuisine” 



องคประกอบ 10 อยางสําคัญ
ของการครัว

แบบนูเวล ควีซีน ไดแก

1) การใชความซับซอนในการปรุงอาหาร

2) การลดเวลาการประกอบอาหารเพ่ือรักษารสชาติ

ตามธรรมชาติไว ยังใหความสําคัญกับการอบไอน้ําเพ่ือ

รักษารสชาติของอาหารดวย

3) การใชเครื่องปรุงที่ดีที่สุดเทาที่จะหาได

4) รายการอาหารไดถูกปรับเปลี่ยนใหเล็กลง

5) การใชน้ําหมัก (marinade) กับเนื้อและสัตวปก

ประเภทนก



องคประกอบ 10 อยางสําคัญ
ของการครัว

แบบนูเวล ควีซีน ไดแก

6) เลิกใชซอสขน เชน ซอสเอสปานญอล และซอสเบชาเมล และใชการปรุงรส

ดวยสมุนไพรสด เนย น้ํามะนาว และน้ําสมสายชูแทน 

7) ใชอาหารทองถ่ินเปนแรงบันดาลใจมากกวาการใชการครัวชั้นสงู

8) ใชเทคนิคและอุปกรณการครัวแบบใหม

9) เชฟใหความสําคัญ และความตองการสารอาหารของลูกคาแตละคน

10) เชฟเปนผูสรางสรรคและคิดคนการผสมผสาน (combination) และการ

จับคู (pairing) ใหม ๆ เสมอ 



ดังนั้นในปจจุบันเม่ือพูดถึงอาหารตะวันตกก็จะเปนอาหารที่มีเทคนิคในการทําโดยตองคํานึงถึงเนื้อสัมผัสที่
ดี ไมแข็ง แหง และมีการจัดตกแตงท่ีสวยงาม ใน 1 จานอาจมีองคประกอบอาหาร 3-4 ชนิด เปนตน
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วัฒนธรรมการบริการและการรับประทาน
อาหารตะวันตก



แบบฝรั่งเศส

นิยมกันมากที่สุด เพราะฝร่ังเศสไดรับการยอมรับวา มีรสนิยมสูงใน

เรื่องอาหารและเครื่องดื่ม การปรุงประกอบอาหารแบบตาง ๆ ของ

ฝรั่งเศส ตลอดจนเคร่ืองดื่ม เชน ไวนขาว ไวนแดง บรั่นดี เเชมเปญ

เปนตน การเสิรฟแบบฝร่ังเศส ทําไดหลายวิธีขึ้นอยูกับสถานที่และ

ขนาดของโตะ การบริการใหกับลูกคา 1 – 3 คน (ใชโตะขนาด 4 

คนรับประทาน) จะวางจานเปลอาหารลงบนโตะก็ได ถามีที่อุน

สําหรับเปลเน้ือหรือปลาก็ควรใชผักตาง ๆ วางไวบนโตะ

การบริการอาหารแบบตะวันตก



แบบอังกฤษ

แบบอังกฤษ ตามประเพณีของอังกฤษ หัวหนาครอบครัวเปนผู

ตักอาหารแจก เชน พอ แม เปนผูตักอาหารแจกแกทุก ๆ คน 

ดังน้ันจึงมีวิธีการบริการแบบอังกฤษขึ้น คือคนรับใชเปนผูตัก

และนําไปเสิรฟใหผูที่น่ังโตะซึ่งไมมีโอกาสไดเลือกตักตามใจชอบ 

วิธีน้ีสะดวก และเปนการบริการที่ไมใชเวลาในการบริการมาก 

เชน ในโรงเรียน

การบริการอาหารแบบตะวันตก



แบบอังกฤษ

การเสิรฟแบบอังกฤษตองต้ังโตะสําหรับพักอาหาร มีที่อุนสําหรับ

เปลเน้ือเพ่ือใหรอนอยูเสมอ พนักงานบริการจะตักอาหารและผัก

ลงในจานใหเรียบรอยกอน แลวจึงนําจานน้ันไปเสิรฟ บางครั้ง

อาจตักแตเน้ือสัตว สวนผัก มันฝรั่ง และซอส จะนําไปเสิรฟ

ตางหากวิธีการจัดเน้ือสัตวและผักลงจาน จะเริ่มจากวางเน้ือ 

ปลา หรือไก ลงที่ริมจานตอนกลาง มันฝรั่งทางซาย และผัก

ทางขวา การเสิรฟสลัด จะแบงลงในจานเล็ก ๆ แยกตางหาก 

และเขาเสิรฟทางซาย (ขวัญแกว, 2550)

การบริการอาหารแบบตะวันตก



แบบรัสเซีย

การเสิรฟแบบน้ีหมดสมัยไปแลว คงเหลือไวบางแตวิธีการจัด

และการโชวอาหาร กลาวคือตองนําอาหารมาทั้งช้ินใหญ ๆ

หรือ ทั้งตัว เชน ปลา เน้ือ แกะ หมู ออกมาใหผูที่จะ

รับประทานดูเสียกอนโดยตกแตงใหงดงามเปนพิเศษ แลวจึง

ห่ันและตักแจกตอหนาทุก ๆ คนปจจุบัน นิยมการเสิรฟเน้ือ

หรือวางอาหารเชนน้ีในรถเข็นห่ันและตักตอหนาผูที่จะ

รับประทาน

การบริการอาหารแบบตะวันตก



แบบรัสเซีย

จะเห็นไดในรานอาหารหรือโรงแรมใหญ ๆ โดยมีเจาหนาที่พิเศษ

หรือบางทีพอครัวขึ้นมาเอง สวนวิธีการจัดเชนน้ี จะนํามาใชจัด

ในการเลี้ยง Cold Buffet เชน Roast beef ทั้งกอน ลิ้นวัว ปลา

ทั้งตัวประดับเยลลี่ กุงทะเล เปนตน (ขวัญแกว, 2550)

การบริการอาหารแบบตะวันตก



มารยาท
การรับประทานอาหาร

การหยิบเครื่องใช เชน ชอน สอม มีด ที่วางบนโตะในสวน

ของตนจากนอกเขาใน จับมีดมือขวา จับสอมดวยมือซาย เมื่อใช

มีดห่ันอาหารแลว ใชมีดกันอาหารแลวใชสอมจิ้มลงไปที่ช้ินเน้ือ

ที่หั่นแลว นําช้ินเน้ือเขาปากดวยมือซายโดยสอมจะตองควํ่าลง

ในขณะสงอาหารเขาปากโดยไมวางมีดและไมใชมีดจิ้มหรือสง

อาหารเขาปาก



มารยาท
การรับประทานอาหาร

การรับประทานอาหารแบบยุโรปน้ีจะไมมีการเปลี่ยนมือใน

การจับมีดหรือสอม หากมีผูสนทนาดวยจึงจะวางมีดและสอมไว

บนจานในลักษณะควํ่าสอมลงคมมีดหันเขาในจาน เมื่อ

รับประทานเสร็จแลวใหรวบมีดและสอมคูกันโดยวางสอมหงาย

การรวบมีดและสอมน้ีใหวางคูกันในลักษณะหาโมงเย็น หรือหก

โมงเย็น



มารยาท
การรับประทานอาหาร

การใชชอนซุปที่เปนลักษณะกลมใหตักออกนอกตัวและจิบซุป

จากขาง ๆ ชอน โดยไมเปา อยาใหมีสียงดัง การตักซุปออกนอก

ตัวผูรับประทานน้ัน ใชวิธีการน้ีกับการตักซุปและกับชอนที่มี

ลักษณะกลมเทาน้ัน สวนชอนรูปทรงอ่ืน ใชตักเขาหาตัวได

ตามปกติ



มารยาท
การรับประทานอาหาร

การรับประทานขนมปง ไมควรใชมีดห่ันขนมปง ใหใชมือบิ

ขนมปง แลวใชมีดปายเนยจากจานใสเนยทาลงบนขนมปง วาง

มีดปายเนยลง สงขนมปงคําเล็ก ๆน้ีเขาปาก และตอง

รับประทานทีละคําโดยไมฉีกขนมปงเตรียมไว เปนคํา ๆ ในจาน

เปนอันขาด ขอสําคัญที่พึงระวังคือไมใชมีดตัดหั่น แบงออกเปน

ช้ินๆ และไมหยิบขนมปงขึ้นกัดรับประทานทั้งกอน หรือทั้งแผน



มารยาท
การรับประทานอาหาร

ในการด่ืมนํ้าชาหรือกาแฟ ใชชอนชาคนใหนํ้าตาลและนม

กับนํ้าชาเขากัน เมื่อคนเสร็จ วางไวในจานรองถวย อยาวาง

ชอนคาไวในถวยและอยาใชชอนตักซด

 วิธีใชผาเช็ดปาก พลิกผาเช็ดปากทางดานในซับที่ริมฝปาก

ไมยกขึ้นทั้งผืน เมื่อเช็ดเสร็จแลวคราบของริมฝปากจะอยูทาง

ในไมเปนที่นารังเกียจ



มารยาท
การรับประทานอาหาร

การด่ืมเครื่องด่ืม ไมควรด่ืมในขณะที่มีอาหารอยูเต็มปาก

การด่ืมไวนควรจิบเพียงเล็กนอยกอนแลวจึงรับประทานอาหาร

ตาม ไมควรเรียกเครื่องด่ืมที่ตนชอบมารินอีกเมื่ออาหารและ

เครื่องด่ืมชุดน้ันผานไปแลว



Thank You
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