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ความรูทั่วไปเก่ียวกับ
อาหารตะวันตก

ครั้งที่ 1

 ความหมายและลักษณะของอาหารตะวันตก

 วัฒนธรรมการบริการอาหารและการรับประทาน



อาหารตะวันตกคืออะไร ? 

ความหมาย และลักษณะของอาหารตะวันตก

พจนานุกรมฉบับราบบัณฑิตยสถาน พ.ศ. 2554 ไดให

ความหมายของคําวาอาหาร และตะวันตกไววา 

อาหาร หมายถึง ของกิน เครื่องคํ้าจุนชีวิต  เครื่องหลอ

เลี้ยงชีวิต

ภาพท่ี 1 แผนที่โลก

ท่ีมา : Wikipedia (2557)



อาหารตะวันตกคืออะไร ? 

ตะวันตก หมายถึง ช่ือเรียกประเทศที่อยูในทวีปยุโรปและ

อเมริกาวา ประเทศตะวันตก เรียกประชาชนโดยเฉพาะพวก

ผิวขาว ตลอดจนวัฒนธรรมขนบธรรมเนียมประเพณีของ

ประเทศตาง ๆ ในทวีปยุโรปและอเมริกาวา ชาวตะวันตก 

วัฒนธรรมตะวันตก เปนตน

ดังน้ันคําวา อาหารตะวันตก จึงหมายถึง อาหาร วัฒนธรรม

อาหารของประเทศที่อยูในทวีปยุโรปและอเมริกา เปนอาหาร

ของชาวตะวันตก ภาพท่ี 1 แผนที่โลก

ท่ีมา : Wikipedia (2557)



ลักษณะของอาหาร
ตะวันตก

รากฐานของอาหารตะ วันตกโดยทั่ ว ไป น้ัน  ได

วิวัฒนาการมาจากอาหารฝรั่งเศส โดยทฤษฎีที่ไดรับการ

ยอมรับใหเปนพ้ืนฐานของการทําอาหารในปจจุบัน ก็คือมาจาก

เทคนิคการทําอาหารฝรั่งเศสด้ังเดิมแบบทันสมัยขึ้น ของ 

แองกัส เอสโคฟเอ (Auguste Escoffier) สิ่งที่ไดรับความ

นิยมมากที่สุด ก็คือ 



ลักษณะของอาหาร
ตะวันตก

ตนแบบซอสทั้ง 5 ชนิด หรือแมซอส ไดแก 

ซอสเบชาเมล (béchamel) ซอสเอสปาญอล (espagnole) 

ซอสเวลูเต (velouté) ซอสฮอลแลนเดซ (hollandaise) และ

ซอสมะเขือเทศ (tomato sauce) แมซอสทั้ง 5 ชนิดน้ี ก็ยัง

เปนแมแบบของซอสชนิด  อ่ืน ๆ ที่พบเห็นกันในปจจุบัน



ภาพท่ี  2 แองกัส เอสโคฟเอ
ท่ีมา : cook’info (2016)



ลักษณะของอาหารตะวันตกจะสรุปเปนขอ  ๆดังนี้

1) เนนการดึงรสชาติที่เปนธรรมชาติจากความสดของวัตถุดิบ

2) มีสวนประกอบของนม ครีม เปนสวนมาก

3) รสชาติอาหารมีไมก่ีรสชาติ เนนรสชาติจากวัตถุดิบ และนิยมปรุงรสดวยเกลอื

4) ไมนิยมเครื่องเทศที่มีกลิ่นฉุนมาก

5) อาหารจารหลักมักเสิรฟโดยการราดซอส



ช่วงท่ี 2 PP 10-14



 ชัชชญา และจารึก (2558) ไดกลาวถึง แองกัส เอสโคฟ

เอ คือ เชฟซ่ึงมีโอกาสไดทํางานในโรงแรมท่ีมีชื่อเสียง

เชน โรงแรม Savoy และโรงแรม Carlton และระหวาง

ที่ทํางานในโรงแรม Carlton ในชวงป ค.ศ. 1892-1921 

แองกัส เอสโคฟเอ ไดปรับปรุงการครัวชั้นสูงอยางจริงจัง 

คือ  ไดสร างระบบลํ า ดับชั้ นของ ตําแหน ง เชฟขึ้ น     

(brigade de cuisine หรือ brigade system)



ระบบลําดับชั้นของตําแหนงเชฟขึ้น  (brigade de cuisine หรือ brigade system) 
ซ่ึงแบงออกเปน 5 แผนก ไดแก 

1. garde manger มี

หนาที่เตรียมอาหารเย็น

2. entremettier มี

หนาที่เตรียมอาหาร

ประเภทผักและแปง

3. rôtisseur มีหนาที่

เตรียมอาหารประเภท

ยางและทอด

4. saucier มีหนาที่

เตรียมซอสและซุป

5. pâtissier มีหนาที่

เตรียมเพสทรี่และของ

หวาน



1. ผูจัดการฝายอาหารและเคร่ืองดื่ม

มีหนาที่สรรหา คัดเลือกและฝกอบรมพนักงาน วางแผนและควบคุมการ

จัดซ้ือ ของ ดูแลใหการจัดเตรียมอาหารเปนไปอยางราบรื่นโดยมีมาตรฐานสูง

ตลอดจนกําหนดและควบคุมงบประมาณ ที่เก่ียวของ

2. กุกใหญ หรือ หัวหนาแผนกครัว (Head Chef or Executive Chef)

3. รองกุกใหญ หรือรองหัวหนาแผนครัว

(Second Chef or Sous Chef)

จะทําหนาที่ชวยกุกใหญในงานตางๆ หรือรักษาการแทน เม่ือกุกใหญไมอยู ซ่ึงงาน

หลักๆ ก็คือ การตรวจสอบวาของตางๆ ที่ตองใชประกอบอาหารที่สั่งไวนั้นมาครบ

หรือยัง และเช็ควากุกหนวยตาง ๆ ในครัวรูหรือไมวาจะตองทําอะไรบางในแตละ

ม้ือแตละวัน

4. หัวหนาครัวหรือหัวหนาหนวยในครัว

(Section Chef หรือ Chef de Partie)

ในแผนกน้ีจะแบงเปนแผนกออก มากหรือนอยขึ้นอยูกับ ขนาดของโรงแรมหรือหองอาหาร

น้ันๆ จึงมีหัวหนากุกท่ีดูแลรับผิดชอบเปนแผนกๆ ไปเรียกรวมๆ วา Chef de Partie โดย

ชื่อแผนก และตําแหนงตางๆ ในครัวนิยมเรียกเปนภาษาฝร่ังเศสเหมือนสมัยกอน ซึ่งจะใช

กับเฉพาะหองอาหารท่ีมีผูจัดการคอนขางอนุรักษนิยม โดยมีดังน้ี



หัวหนาหนวยผัก (The Vegetable Chef) หรือเรียกวา Chef Entremettier (เชฟ ออง เตรอะเมดิเยอร)

หัวหนาครัวขนมอบ (The Pastry Chef) เรียกวา Chef Patissier ( เชฟ ปาติซเิยร)

หัวหนาครัวอบ-ยาง (The Rousseur Chef) เรียกวา Chef Rotisseur (เชฟ โรติเซอร)

หัวหนาครัวเย็น หรือ หัวหนาที่ดูแลหองเก็บอาหาร (The Chef in charge of the larder or cold 

kitchen) เรียกวา Chef Garde-manger (เชฟ การด มองเซร)

หัวหนาหนวยปลา (The Fish Chef) เรียกวา Chef Poissonnier (เชฟ ปวซอง นิเยร)

หัวหนาหนวยซอส (The Sauce Chef) เรียกวา Chef Saucier (เชฟ โซซเิยร)



5. กุกหมุนเวียน (Rellet Chef หรือ Chef Toumant) 

หรืออีกชื่อคือ เชฟ ตูรน็อง

มีหนาท่ีทํางานแทนเวลาหัวหนากุกหนวยตางๆ ไมอยู ซึ่งจะเปนผูท่ี

มีความชํานาญในงานของหลายๆ ครัว แมวาจะไมเกงทุกดาน แตก็

สามารถท่ีจะทําไดอยางไมติดขัด

6. ผูชวยกุก (Commia Chef)
มีหนาท่ีคอยชวยงานของหัวหนากุกในหลายๆ ดาน แตเปนงานท่ีไม

ตองการความชํานาญอะไรเปนพิเศษ

7. กุกฝกหัด (Apprentice หรือ Trainee Chef)

เปนกุกท่ีอาวุโสนอยท่ีสุด มักจะเปนพนักงานท่ีเพ่ิงเขามาไมนาน

แตหากทํางานยิ่งมี ประสบการณมากขึ้น ก็จะไดรับเขาเปน

ตําแหนงไปตามลําดับชั้นของตําแหนงในครัว

8. พนักงานทําความสะอาดในครัว

(Kitchen Porter/Kitchen Assistant)

มีหนาท่ีดูแลครัวใหสะอาดและถูกสุขลักษณะ โดยงานหลักคือ ลางหมอ

กระทะ เคร่ืองมือเคร่ืองใชตางๆ ภายในครัว จาน ชาม นําขยะไปท้ิง ทํา

ความสะอาดพ้ืน และตามกําแพงตางๆ รวมถึงขนของ ท่ีมีคนนํามาสงไป

จัดเรียงไวท่ีชั้นเก็บของหรือใสไวตามถังเก็บหรือนําเขา ไปแชในตูเย็น
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“Nouvelle Cuisine” 



องคประกอบ 10 อยางสําคัญ
ของการครัว

แบบนูเวล ควีซีน ไดแก

1) การใชความซับซอนในการปรุงอาหาร

2) การลดเวลาการประกอบอาหารเพ่ือรักษารสชาติ

ตามธรรมชาติไว ยังใหความสําคัญกับการอบไอน้ําเพ่ือ

รักษารสชาติของอาหารดวย

3) การใชเครื่องปรุงที่ดีที่สุดเทาที่จะหาได

4) รายการอาหารไดถูกปรับเปลี่ยนใหเล็กลง

5) การใชน้ําหมัก (marinade) กับเนื้อและสัตวปก

ประเภทนก



องคประกอบ 10 อยางสําคัญ
ของการครัว

แบบนูเวล ควีซีน ไดแก

6) เลิกใชซอสขน เชน ซอสเอสปานญอล และซอสเบชาเมล และใชการปรุงรส

ดวยสมุนไพรสด เนย น้ํามะนาว และน้ําสมสายชูแทน 

7) ใชอาหารทองถ่ินเปนแรงบันดาลใจมากกวาการใชการครัวชั้นสงู

8) ใชเทคนิคและอุปกรณการครัวแบบใหม

9) เชฟใหความสําคัญ และความตองการสารอาหารของลูกคาแตละคน

10) เชฟเปนผูสรางสรรคและคิดคนการผสมผสาน (combination) และการ

จับคู (pairing) ใหม ๆ เสมอ 



ดังนั้นในปจจุบันเม่ือพูดถึงอาหารตะวันตกก็จะเปนอาหารที่มีเทคนิคในการทําโดยตองคํานึงถึงเนื้อสัมผัสที่
ดี ไมแข็ง แหง และมีการจัดตกแตงท่ีสวยงาม ใน 1 จานอาจมีองคประกอบอาหาร 3-4 ชนิด เปนตน
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วัฒนธรรมการบริการและการรับประทาน
อาหารตะวันตก



แบบฝรั่งเศส

นิยมกันมากที่สุด เพราะฝร่ังเศสไดรับการยอมรับวา มีรสนิยมสูงใน

เรื่องอาหารและเครื่องดื่ม การปรุงประกอบอาหารแบบตาง ๆ ของ

ฝรั่งเศส ตลอดจนเคร่ืองดื่ม เชน ไวนขาว ไวนแดง บรั่นดี เเชมเปญ

เปนตน การเสิรฟแบบฝร่ังเศส ทําไดหลายวิธีขึ้นอยูกับสถานที่และ

ขนาดของโตะ การบริการใหกับลูกคา 1 – 3 คน (ใชโตะขนาด 4 

คนรับประทาน) จะวางจานเปลอาหารลงบนโตะก็ได ถามีที่อุน

สําหรับเปลเน้ือหรือปลาก็ควรใชผักตาง ๆ วางไวบนโตะ

การบริการอาหารแบบตะวันตก



แบบอังกฤษ

แบบอังกฤษ ตามประเพณีของอังกฤษ หัวหนาครอบครัวเปนผู

ตักอาหารแจก เชน พอ แม เปนผูตักอาหารแจกแกทุก ๆ คน 

ดังน้ันจึงมีวิธีการบริการแบบอังกฤษขึ้น คือคนรับใชเปนผูตัก

และนําไปเสิรฟใหผูที่น่ังโตะซึ่งไมมีโอกาสไดเลือกตักตามใจชอบ 

วิธีน้ีสะดวก และเปนการบริการที่ไมใชเวลาในการบริการมาก 

เชน ในโรงเรียน

การบริการอาหารแบบตะวันตก



แบบอังกฤษ

การเสิรฟแบบอังกฤษตองต้ังโตะสําหรับพักอาหาร มีที่อุนสําหรับ

เปลเน้ือเพ่ือใหรอนอยูเสมอ พนักงานบริการจะตักอาหารและผัก

ลงในจานใหเรียบรอยกอน แลวจึงนําจานน้ันไปเสิรฟ บางครั้ง

อาจตักแตเน้ือสัตว สวนผัก มันฝรั่ง และซอส จะนําไปเสิรฟ

ตางหากวิธีการจัดเน้ือสัตวและผักลงจาน จะเริ่มจากวางเน้ือ 

ปลา หรือไก ลงที่ริมจานตอนกลาง มันฝรั่งทางซาย และผัก

ทางขวา การเสิรฟสลัด จะแบงลงในจานเล็ก ๆ แยกตางหาก 

และเขาเสิรฟทางซาย (ขวัญแกว, 2550)

การบริการอาหารแบบตะวันตก



แบบรัสเซีย

การเสิรฟแบบน้ีหมดสมัยไปแลว คงเหลือไวบางแตวิธีการจัด

และการโชวอาหาร กลาวคือตองนําอาหารมาทั้งช้ินใหญ ๆ

หรือ ทั้งตัว เชน ปลา เน้ือ แกะ หมู ออกมาใหผูที่จะ

รับประทานดูเสียกอนโดยตกแตงใหงดงามเปนพิเศษ แลวจึง

ห่ันและตักแจกตอหนาทุก ๆ คนปจจุบัน นิยมการเสิรฟเน้ือ

หรือวางอาหารเชนน้ีในรถเข็นห่ันและตักตอหนาผูที่จะ

รับประทาน

การบริการอาหารแบบตะวันตก



แบบรัสเซีย

จะเห็นไดในรานอาหารหรือโรงแรมใหญ ๆ โดยมีเจาหนาที่พิเศษ

หรือบางทีพอครัวขึ้นมาเอง สวนวิธีการจัดเชนน้ี จะนํามาใชจัด

ในการเลี้ยง Cold Buffet เชน Roast beef ทั้งกอน ลิ้นวัว ปลา

ทั้งตัวประดับเยลลี่ กุงทะเล เปนตน (ขวัญแกว, 2550)

การบริการอาหารแบบตะวันตก



มารยาท
การรับประทานอาหาร

การหยิบเครื่องใช เชน ชอน สอม มีด ที่วางบนโตะในสวน

ของตนจากนอกเขาใน จับมีดมือขวา จับสอมดวยมือซาย เมื่อใช

มีดห่ันอาหารแลว ใชมีดกันอาหารแลวใชสอมจิ้มลงไปที่ช้ินเน้ือ

ที่หั่นแลว นําช้ินเน้ือเขาปากดวยมือซายโดยสอมจะตองควํ่าลง

ในขณะสงอาหารเขาปากโดยไมวางมีดและไมใชมีดจิ้มหรือสง

อาหารเขาปาก



มารยาท
การรับประทานอาหาร

การรับประทานอาหารแบบยุโรปน้ีจะไมมีการเปลี่ยนมือใน

การจับมีดหรือสอม หากมีผูสนทนาดวยจึงจะวางมีดและสอมไว

บนจานในลักษณะควํ่าสอมลงคมมีดหันเขาในจาน เมื่อ

รับประทานเสร็จแลวใหรวบมีดและสอมคูกันโดยวางสอมหงาย

การรวบมีดและสอมน้ีใหวางคูกันในลักษณะหาโมงเย็น หรือหก

โมงเย็น
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การใชชอนซุปที่เปนลักษณะกลมใหตักออกนอกตัวและจิบซุป

จากขาง ๆ ชอน โดยไมเปา อยาใหมีสียงดัง การตักซุปออกนอก

ตัวผูรับประทานน้ัน ใชวิธีการน้ีกับการตักซุปและกับชอนที่มี

ลักษณะกลมเทาน้ัน สวนชอนรูปทรงอ่ืน ใชตักเขาหาตัวได

ตามปกติ
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การรับประทานขนมปง ไมควรใชมีดห่ันขนมปง ใหใชมือบิ

ขนมปง แลวใชมีดปายเนยจากจานใสเนยทาลงบนขนมปง วาง

มีดปายเนยลง สงขนมปงคําเล็ก ๆน้ีเขาปาก และตอง

รับประทานทีละคําโดยไมฉีกขนมปงเตรียมไว เปนคํา ๆ ในจาน

เปนอันขาด ขอสําคัญที่พึงระวังคือไมใชมีดตัดหั่น แบงออกเปน

ช้ินๆ และไมหยิบขนมปงขึ้นกัดรับประทานทั้งกอน หรือทั้งแผน
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ในการด่ืมนํ้าชาหรือกาแฟ ใชชอนชาคนใหนํ้าตาลและนม

กับนํ้าชาเขากัน เมื่อคนเสร็จ วางไวในจานรองถวย อยาวาง

ชอนคาไวในถวยและอยาใชชอนตักซด

 วิธีใชผาเช็ดปาก พลิกผาเช็ดปากทางดานในซับที่ริมฝปาก

ไมยกขึ้นทั้งผืน เมื่อเช็ดเสร็จแลวคราบของริมฝปากจะอยูทาง

ในไมเปนที่นารังเกียจ
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การด่ืมเครื่องด่ืม ไมควรด่ืมในขณะที่มีอาหารอยูเต็มปาก

การด่ืมไวนควรจิบเพียงเล็กนอยกอนแลวจึงรับประทานอาหาร

ตาม ไมควรเรียกเครื่องด่ืมที่ตนชอบมารินอีกเมื่ออาหารและ

เครื่องด่ืมชุดน้ันผานไปแลว



Thank You
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