
อาหารตะวันตก

Western Cuisine

อาจารยศันสนีย ทิมทอง

สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร   คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร



ครั้งท่ี 5 วัตถุดิบท่ีใชในการประกอบอาหารตะวันตก

 วัตถุดิบประเภทเครื่องปรุงรส 

 วัตถุดิบประเภทแปง

 วัตถุดิบประเภทขาวและธัญพืช

 วัตถุดิบประเภทอาหารทะเล



 เครื่องปรุงรส (seasoning)

เกลือ (salt)

 rock salt เกลือที่ไมไดผานการฟอกสี เม็ดหยาบ ไมใชในการปรุงรสอาหาร 

แตใชกับเครื่องทําไอศกรีมบางชนิด

 table salt เกลือเอนกประสงคไดจากการบดเกลือที่ผานการฟอกสีแลว 

อาจมาในรูปของเกลือผสมไอโอดีน



 เครื่องปรุงรส (seasoning)

เกลือ (salt)

 sea salt เกลือที่ไดจากการระเหยน้ําทะเล

 kosher salt เกลือบริสุทธิ์ที่ผานการฟอกสี ไมมี magnesium carbonate 

เจือปน ใชใน koshering คือ การปรุงอาหารของชาวยิว



 white wine vinegar น้ําสมที่ผลิตจากไวนขาว นิยมใชในการทําซอส และ

น้ําสลัด

 red wine vinegar น้ําสมท่ีผลิตจากไวนแดงนิยมใชในการทําซอส และ     

น้ําสลัด

 raspberry vinegar น้ําสมที่ผลิตจากผลราสพเบอรรี่ มีกล่ินหอมหวานนิยม

ใชทําน้ําสลัด และขนมหวานบางชนิด

 น้ําสม (vinegar)



 balsamic vinegar น้ําสมที่ผลิตในแควน modena ของอิตาลี จากน้ํา

องุนขาวพันธุ trebbiano เคี่ยวจนขนแลวนําไปหมัก มีสีน้ําตาลเขมเกือบ

ดํา มีกล่ินหอม รสเปรี้ยวอมหวาน นิยมใชทําน้ําสลัด

 น้ําสม (vinegar)



มะนาว (lime)

เลมอน (lemon)

ใชเพิ่มรสชาติแก ซอส และน้ําสลัด ทั้งผิวและ

น้ํานิยมใชในการทําขนมหวาน

 น้ํามะนาว (lemon juice) 



 ไวนและลิเคียวร (wine & liqueur) 

 sherry ใหรสหวาน เพิ่มความหอม และสีสันใหกับอาหาร

 port ใหรสหวาน เพิ่มความหอม และสีสันใหกับอาหาร

 dried white wine เพิ่มความหอมใหกับอาหาร นิยมใชในการ

deglazing เพื่อทําซอส

 dried red wine เพิ่มความหอมและสีสันใหกับอาหาร และขนมหวาน



เร่ิมช่วงที ่2



 วัตถุดิบประเภทแปง

แปงสาลี
แปงขาวสาลี เปนแปงที่ไดจากสวนของเอนโดสเปอรมของเมล็ดขาวสาลี

เทานั้น นํามาบดละเอียดและรอนผานตะแกรงจนไดขนาดที่ตองการ แลวฟอกสี

ใหขาวสะอาด ลักษณะแปงสาลีเมื่อผานความรอนจะมีลักษณะสีขาวขุนออก

เหลือง นุม และเปนเจลคอนขางอยูตัว



 วัตถุดิบประเภทแปง

แปงสาลีนั้นมีคุณสมบัติที่แตกตางจากแปงชนิดอ่ืน เพราะมีโปรตีน 2 ชนิดคือ 

กลูตานิน (Glutanin) และ ไกลอะดิน (Gyladin)  ซ่ึงเมื่อแปงไดถูกรวมตัวกับน้ํา

ในอัตราสวนที่พอดี โปรตีนทั้ง 2 ตัวจะรวมตัวกันเปนสารชื่อ กลูเตน (Gluten) มี

ลักษณะเหนียว เปนยาง มีความยืดหยุน มีคุณสมบัติเปนตัวเก็บกาซเอาไว ซ่ึงทํา

ใหเกิดเปนโครงสรางของขนมอบ



การแบงประเภทของแปงสาลี ตามปริมาณโปรตีน

1. แปงขนมปง (Bread Flour / Strong Flour / Hard Flour)

เปนแปงสาลีที่มีปริมาณโปรตีนหรือกลูเตนในแปงสูง คืออยูระหวาง 12.5 -

14% โมจากแปงสาลีชนิดแข็ง เนื้อแปงมีลักษณะหยาบ สีขาวนวลเขมมากกวาแปง

ชนิดอ่ืน หากใชฝามือบีบจะไมรวมตัวกันเปนกอนไดงาย เหมาะสําหรับใชทําขนมปง

และผลิตภัณฑที่ข้ึนฟูดวยยีสต



2. แปงอเนกประสงค (All Purpose Flour / Plain Flour)

เปนแปงสาลีทีม่ีปริมาณโปรตีนหรือกลูเตนในแปงปานกลาง คืออยูระหวาง 

10 - 11% ไดจากการผสมขาวสาลีชนิดแข็งกับชนิดออนในสัดสวนที่เหมาะสม 

เหมาะสําหรับใชทําคุกกี้ บราวนี่ ปาทองโก บะหมี่ แพนเคก หรือนํามาผสมชุบ

ทอดในอาหารคาวก็ได แปงชนิดนี้เมื่อตองการใหข้ึนฟู สามารถใชไดทั้งยีสตและ  

ผงฟู

การแบงประเภทของแปงสาลี ตามปริมาณโปรตีน



3. แปงเคก (Cake Flour / Soft Flour)

เปนแปงสาลีที่มีปริมาณโปรตีนหรือกลูเตนในแปงตํ่า คืออยูระหวาง 

7 - 10% โมจากขาวสาลีชนิดออน เนื้อแปงมีลักษณะเนียนละเอียด มีสีขาวกวา

แปงขนมปงและแปงอเนกประสงค เมื่อถูดวยมือจะรูสึกออนนุม และหากใชฝา

มือบีบแปงเขาดวยกันจะรวมเปนกอนไดงายแปงชนิดนี้เมื่อตองการใหข้ึน

ฟู สามารถใชไดทั้งผงฟู และเบกกิ้งโซดา

การแบงประเภทของแปงสาลี ตามปริมาณโปรตีน



พาสตา (pasta)

เสนที่ทําจากแปงสาลี น้ําและน้ํามันมะกอก พาสตาอิตาเลียนแทๆทําจาก

แปงsemolina ซ่ึงทําใหพาสตามีสีเหลืองสด เนื้อเหนียวนุม ในการทําเสนพาสตา

สดจะมีการใสไขลงไป ทําใหไดพาสตาที่ไดเนียนนุมข้ึน แตอายุการเก็บส้ัน ใน

ปจจุบันมีการเพิ่มสีใหกับพาสตาโดยใชวัตถุดิบธรรมชาติ เชน เขียวจากผักโขม แดง

จากมะเขือเทศ และดําจากหมึกปลาหมึก เปนตน



การแบงประเภทของพาสตา

1) ประเภทเสน (ribbons)

เชน เฟตตูชินี่ สปาเกตต้ี เหมาะกับซอสมะเขือเทศ ซอสทะเล ซอสครีมและซอสชีส

2) ประเภทหลอด (tubes)

เชน เพนเน รีกาโตนี่ มักกะโรนี เหมาะเสิรฟกับซอสเนื้อและซอสผัก หรือนําไปอบ

3) ประเภทรูปทรงตางๆ (shapes) 

เชน ฟูซิล่ี ฟารฟาเล เหมาะเสิรฟกับซอสเนื้อ และเพสโต หรือแบบอบ



เร่ิมช่วงที ่3



1) ขาว (rice) ที่นิยมใชในอาหารตะวันตก ไดแก

 วัตถุดิบประเภทขาวและธัญพืช

 ขาวเมล็ดยาว (long-grain rice)ใชทําพุดด้ิง หรือใสไสไกอบ

 ขาวเมล็ดส้ัน (short-grain rice) เชน arborio ขาวอิตาเลียน

ใชทํา risotto และขาวผัดสเปน(paella) เปนตน

 ขาวปา (wild rice) เมล็ดผอมยาวสีดํา นิยมเสิรฟกับอาหารจากเนื้อสัตวปา 

ใสไสสัตวปกหรือหุงผสมกับขาวขาวเพ่ือเปนจานเคียง เนื่องจากมีราคาสูง

จึงมักใชในปริมาณนอย



2) เซโมลีนา (semolina) คือ เมล็ดขาวสาลี durum บด สีออกเหลือง เหมาะ

สําหรับทําพาสตา จะไดโดท่ีมีเนื้อเนียนและเหนียวนุมแตใชเวลานวดคอนขางนาน 

สามารถใชแปงขนมปงทดแทนไดเนื่องจากมีโปรตีนใกลเคียงกัน

3) คุสคุส (couscous) คือ ขาวสาลี durum ขัดเอาเยื่อหุมเมล็ดและจมูกออก นึ่ง

และอัดเปนเม็ดกลมเล็กแลวอบแหง ลักษณะเม็ดเล็กละเอียดสีขาวนวลใชนึ่งหรือ

หุงกับสต็อก เสิรฟเหมือนขาว

 วัตถุดิบประเภทขาวและธัญพืช



4) ขาวบารเลต (barley) ใชทําซุป สตูว และใสไส รสชาติเขากันไดดีกับ หอม 

กระเทียม และสมุนไพรที่มีกล่ินแรง แปงในขาวบารเลตจะชวยเพ่ิมความขน

ใหกับซุปและสตูว

5) ขาวโอต (oat) ใชทานเปนอาหารเชา ทําขนมปง มัฟฟน คุกกี้และขนมอบ

อื่น

 วัตถุดิบประเภทขาวและธัญพืช



ถ่ัวเปลือกแข็ง (nuts)

1) อัลมอนด (almond) มาจากผลไมเปลือกสีเขียว นิยมใชทําขนมหวาน 

เปนสวนประกอบหลักของ marzipan

2) ถ่ัวบราซิล (brazil nut) เม็ดโตทรงรี มีรสมัน เรียกอีกชื่อหนึ่งวา 

creamnuts นิยมทานเลนหรือใชทําขนม

 วัตถุดิบประเภทขาวและธัญพืช



ถ่ัวเปลือกแข็ง (nuts)

3) เม็ดมะมวงหิมพานต (cashew nuts) มักแกะเปลือกขายเนื่องจากสวน

เปลือกมีพิษ นิยมทานเลน ใสในคุกกี้และขนมหวาน

4) เกาลัด (chestnut) จําหนายในรูปบรรจุกระปอง บด หรือเชื่อม มักใชใน

อาหารจานหวาน กาแฟ

 วัตถุดิบประเภทขาวและธัญพืช



ถ่ัวเปลือกแข็ง (nuts)

6) เฮเซลนัท (hazelnut) โตในปา ถาแบบเพาะปลูกเรียก filbert ลูกใหญแตรสชาติ

จะออนกวา นิยมใชทําเคก เพสทรี่ รสชาติเขากันไดดีกับชอคโกแลตและกาแฟ

7) แมคคาเดเมีย (macadamia) มีชื่ อ เ สียงในฮาวายแตตนกํา เนิดจริงจาก

ออสเตรเลีย มีรสหวานมัน เปลือกแข็งมากตองกะเทาะดวยเครื่องมือ

 วัตถุดิบประเภทขาวและธัญพืช



ถ่ัวเปลือกแข็ง (nuts)

8) ถ่ัวลิสง (peanuts) หรือ groundnuts เปนพืชหัว ที่โตใตดิน

9) พีแคน (pecan) มีถ่ินกําเนิดในอเมริกา รสเขมขนคลายเมเปล ใชทําขนมปงและ

เพสทรี่

10) เมล็ดสน (pine nuts) เมล็ดของตนสนพันธุหนึ่ง เมล็ดเล็กสีขาวรูปรางคลาย

หยดน้ํา นิยมใชทําขนมปง เพสทรี่ และเปนสวนประกอบหลักในการทํา pesto 

 วัตถุดิบประเภทขาวและธัญพืช



ถ่ัวเปลือกแข็ง (nuts)

11) พิสตาชิโอ (pistachio) เม็ดในสีเขียว หวานมัน เปลือกอาเมื่อสุก ใชทําเพสทรี่ 

จานเนื้อ และ pâté บางชนิด

12) วอลนัท (walnuts) เม็ดในรูปรางคลาดอกไม  มีรสหวานมัน ใชทําขนมอบและ

น้ํามัน

 วัตถุดิบประเภทขาวและธัญพืช



เร่ิมช่วงที ่4



ปลา และสัตวน้ําที่มีเปลือก 

ภาพ โครงสรา้งของสตัวน์ ํา้

ทีม่า : Brown. A (2011)



ปลา (fish)

ปลาปลาสามารถจัดแบงตามรูปทรงของปลาได 2 กลุมทั้งชนิดปลาน้ํา

จืดและปลาปลาน้ําเค็มคือ

 ปลาท่ีทีลําตัวแบบกวาง เชน ปลาตาเดียว ปลาล้ินหมาหรือปลาเทอร

บอต (turbot) เปนตน เมื่อทําการแลเนื้อปลาออกมาแลวจะไดเนื้อปลา

จํานวน 4 ชิ้น

ปลา และสัตวน้ําที่มีเปลือก 



 ปลาท่ีมีลําตัวกลมยาว สวนใหญจะไมมีเกล็ด ลําตัวจะเปนเมือกล่ืน เชน 

ปลาแซลมอน ปลาเฮอรริง ปลาแมกคีเรล  ปลาเทราส เปนตน เมื่อทําการ

แลเนื้อปลาออกมาแลวจะไดเนื้อปลาจํานวน 2 ชิ้น

ปลา และสัตวน้ําที่มีเปลือก 



ปลา และสัตวน้ําที่มีเปลือก 

ภาพ   การแลปลาชนิดตัวแบน

ที่มา : Jonnson & Wales University (2010) 



ปลา และสัตวน้ําที่มีเปลือก 
 

 
ภาพท่ี 6.8 การแลปลาชนิดตัวกลม 
ท่ีมา : Jonnson & Wales University (2010)  

 



ปลา และสัตวน้ําที่มีเปลือก 

สัตวน้ําจําพวกมีเปลือกแข็ง (shellfish)

สัตวน้ําจําพวกมีเปลือกหรือกระดองแข็งหอหุมตัว เชน กุง กั้ง กุงล็อบ

สเตอร หอย ปลาหมึก และปูเปนตน รางกายของสัตวพวกนี้จะมีเปลือกแข็ง

หอหุมตัวอยูทั้งหมดอันจะชวยปกปองอวัยวะภายในตาง ๆ ที่ออนนุมรวมถึง

ลําไสดวย ไดแก  



 สัตวน้ําจําพวกมีเปลือกแข็ง (shellfish)

กุง

เปนสัตวน้ําที่นิยมนํามาประกอบอาหาร มี 2 ชนิดใหญ ๆ คือ 

1) กุง (shrimp)

เปนกุงที่มีขนาดเล็กที่สุด โดยจะมีขนาดต้ังแต 1 1/2 นิ้วถึง 3 1/2 

นิ้วจะมีสีที่แตกตางกัน เชน มีสีขาวน้ําตาลชมพู หรือออกสีแดง  กุงที่มีขนาด

ใหญกวานี้จะเรียกวากุงนาง (prawn) 



 สัตวน้ําจําพวกมีเปลือกแข็ง (shellfish)

2) กุงลอบสเตอร (lobster)

ลักษณะรูปรางของกุงลอบสเตอรจะคลายกับกุงแมน้ํา (river crayfish) 

แตกุงลอบสเตอรจะมีขนาดใหญกวามาก โดยอาจจะมีขนาดยาวถึง 20 นิ้วและ

หนัก 2 กิโลกรัม นิยมประกอบอาหารโดยวิธีการยาง หรือตมเปนสวนใหญ เสิรฟ

ไดทั้งรอนและเย็น
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ปู

1) ปูมา เปนปู ท่ีหาไดจากทะเลโดยการลากอวนมีปูที่มีรสชาติอรอยนา

รับประทานโดยเฉพาะถาสดแลวเนื้อปูจะยึดเกาะติดกันเปนล่ิมลักษณะตัวจะมีสี

ฟาออนและจุดขาวตกกระไปทั่วบนกระดองตามกลามปูไปจนถึงเชาหลังสวนพ้ืน

ทองจะเปนสีขาว 
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2) ปูทะเลหรือปูดํา จะอาศัยอยูตามปาชายเลนหรือปาโกงกางซ่ึงเปนปาที่มี

การผสมผสานระหวางน้ําจืดและน้ําทะเลบางทีก็อาศัยอยูตามปาจากปูทะเลนี้

หากเปนตัวผูเรียกวาปูทองหลางตัวเมียเรียกวาปูทองแดง



หอย

สัตวน้ําจําพวกหอยแบงออกเปน 2 ชนิดคือหอยที่มีเปลือกแข็ง 2 ฝา

ประกบติดกันเชนหอยเชลลหอยแครงหอยลายหอยแมลงภูหอยนางรมเปนตน

และหอยที่มีเปลือกแข็งเปนเนื้อเดียวกันดานกนหอยจะเปนเกลียวแหลมดานบน

จะมีฝาปดเชนหอยทากเปนตน
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ปลาหมึก 

1) ปลาหมึกกลวยหรือปลาหมึกหอม (squid) หรือเรียกวา calamari

ในภาษาอิตาเลียน เปนหนึ่งในอาหารทะเลที่นิยมมาก ถือเปนสวนสําคัญใน

อาหารเมดิเตอรเรเนียน และอาหารเอเชีย และไดรับความนิยมมากในอเมริกา

ดวย ปลาหมึกที่มีจําหนายทั่วไปมีทั้งแบบสด และแชแข็ง มีหลายขนาด เนื้อ

ปลาหมึกมีสีขาวจนถึงสีครีม และจะมีสีเขมข้ึนตามอายุ มีไขมันปานกลาง หวาน

เล็กนอย เนื้อแน แตนุม
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สามารถนําไปปรุงเปนอาหารไดหลายวิธี ปลาหมึกขนาดเล็กนิยมนําไปยัดไส 

และทําใหสุกทั้งตัวในเครื่องปรุงรส สวนปลาหมึกขนาดใหญนั้น นิยมตัดแตงเปน

แวน ทอด และเสิรฟ พรอมซอสรสจัด การปรุงอาหารจากปลาหมึกตองระวังไม

ใชเวลาในการปรุงนาน เพราะจะทําใหเนื้อปลาหมึกเหนียว
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2) ปลาหมึกยักษ (octopus) เนื้อปลาหมึกชนิดนี้คอนขางเหนียว ตองใช

วิธีทําใหนุม หรือปรุงแบบใชความรอนชื้น และใชเวลานาน เพ่ือใหนุมข้ึน 

ปลาหมึกชนิดนี้สวนมากนําเขาจากโปรตุเกส มีจําหนายทั้งแบบสด และแชแข็ง 

ปลาหมึกสดจะมีผิวสีเทา แตเมื่อสุกจะเปล่ียนเปนสีมวง สวนเนื้อในเปนสีขาว 

ไขมันนอย เนื้อแนน และมีรสดี (ชัชชญา และจารึก, 2558)
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