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อาหารตะวันตก

Western Cuisine



ครั้งท่ี 7 หลักการเตรียมพื้นฐาน (น้ําสตอก)

 ความสําคัญและประเภทของน้ําสตอก

 วัตถุดิบท่ีใชในการทําน้ําสตอก

 วิธีการผลิตน้ําสตอก

 เทคนิคและการเก็บรักษา



 ความสําคัญและประเภทของนํ้าสตอก

ความหมายของน้ําสตอก

น้ําสตอก คือ ของเหลว ใส มีกล่ินรสที่ไดจากการเคี่ยวกระดูกสัตว ผัก

และเครื่องปรุงรส เพ่ือสกัดกล่ิน รส สี สารอาหารและคุณคาทางโภชนาการ 

เพื่อใชเปนสวนประกอบพื้นฐานที่จําเปนสําหรับการประกอบอาหาร



 ความสําคัญและประเภทของนํ้าสต็อก

การแบงประเภทของน้ําสตอก

 สต็อกสีขาว (white stock)

 สต็อกสีน้ําตาล (brown stock) 

 สต็อกปลา (fish stock) 

 คอรท บูลยอง (court bouillon)



 ความสําคัญและประเภทของนํ้าสต็อก

สต็อกสีขาว (white stock) / สต็อกสีนํ้าตาล (brown stock) / สต็อกปลา (fish stock) 



 สต็อกสีขาว (white stock)

ไดจากการเคี่ยว กระดูกสัตว เชน ไก หมู ลูกวัวกับผักและ

สมุนไพร ในน้ําเดือดออนๆเปนเวลานาน สต็อกที่ไดมีสีออนใส ใชทํา ซุป 

ซอสและสตูวที่มีสีขาว



 สต็อกสีน้ําตาล (brown stock) 

ไดจากการอบกระดูกสัตวเชน เนื้อ หมู ลูกวัว ไก กับผักและ

สมุนไพรจนเปนสีน้ําตาลแลวนําไปเคี่ยวในน้ําเดือดออน ๆ เปนเวลานาน 

สต็อกที่ไดมีสีน้ําตาลเขม ใชทํา ซุป ซอสและสตูวที่มีสีน้ําตาล เชน สตูวเนื้อ 



 สต็อกปลา (fish stock) 

ไดจากการเคี่ยว กระดูกปลาหรือเปลือกสัตวน้ํา ผักและสมุนไพร ใน

น้ําเดือด   ออน ๆ ระยะเวลาส้ัน สต็อกที่ไดมีสีออนใส  fish fumet คือ

สต็อก ที่เติมไวนขาวหรือน้ํามะนาวลงไป 



 คอรท บูลยอง (court bouillon)

คือน้ําตมผักที่เติมไวนขาวหรือน้ําสมจากไวนลงไป ใชสําหรับ

ตมปลาหรือผัก



นอกจากน้ําสตอกที่กลาวมาที่ 4 ชนิดแลว ยังมีคําศัพทที่เกี่ยวของกับน้ํา

สต็อกชนิดอื่น ๆ อีก (สิทธิพงษ, 2557) ไดแก

เอสเซน (essence) คือ น้ําสตอกสีขาวที่เพิ่มผัก สมุนไพรและเครื่องเทศ

ทําใหไดสารสกัดที่เขมขนข้ึน ใชในการประกอบอาหารประเภทซุปและ

ซอสที่ตองการชูกล่ิน 



กลาส (glace or glaze) คือ การนําสตอกมาเคี่ยว (reduction) การทํา

เดมิ-กลาส (demi-glace) ซ่ึงหมายถึงการเคี่ยวสตอกใหงวดลงครึ่งหนึ่ง 

หรือการทํากลาซ(glace) คือการเคี่ยวสตอกจนงวดลง 3 ใน 4 หรือจน

เคลือบชอนได เพ่ือนําไปใชในการประกอบอาหารหรือเพ่ิมรสชาติความ

เขมขนใหกับซอส สวนใหญนิยมนําน้ําสตอกสีน้ําตาลมาเคี่ยว



เรอมูยาจ (remouillage) คือ น้ําสตอกจากการตมกระดูกครั้งที่ 2 โดยกระดูก

ที่ใชตมไดผานการตมน้ําสตอกไปครั้งหนึ่งแลว 

มาริเนด (marinades) คือ น้ําสําหรับหมักเนื้อ ประกอบดวยสมุนไพร 

เครื่องเทศ เครื่องปรุง อาจมีสวนผสมของเครื่องด่ืมแอลกอฮอล เชน ไวน เหลา 

ใชหมักเนื้อเพ่ือเสริมรสชาติ และชวยทําใหเนื้อนุม น้ําที่เหลือจากการหมัก

สามารถนําไปเคี่ยวใหงวดลงทําเปนซอสได 



อินฟวชัน (infusions) คือ น้ําท่ีใหกล่ิน (aromatic water) ไดจากการแช

ผัก หรือเครื่องเทศและสมุนไพรในของเหลวเพ่ือสกัดกล่ินละรสชาติ นิยมนํา

อินฟวชันที่ไดไปใชในการตมปลาหรืออาหารทะเล

นาณ (nages) คือ น้ําสต็อกที่ผานการปรุงแตงรสชาติหรือผสมกับครีม 

ใชเสิรฟทั้งแบบรอนหรือเย็นกับเนื้อสัตว ที่น้ําสต็อกนั้นทําข้ึน ในลักษณะที่มี

น้ําสต็อกคอนขางมาก อาหารที่ เสิรฟลักษณะนี้  จะเขียนกํากับที่ชื่อวา           

á la nage แปลวา วายน้ํา 



เร่ิมช่วงที ่2



วัตถุดิบท่ีใชในการทํานํ้าสต็อก

 กระดูก (bones)

 มีรพัวส (mirpoix)

 สวนประกอบที่มีความเปนกรด 

 สมุนไพรและเครื่องเทศ (herb and spices) 



 กระดูก (bones)

สต็อกเนื้อ/ลูกวัว ควรใชกระดูกหลัง คอ และขาจากวัวที่อายุนอย 

เพราะมีคอลลาเจนสูงและควรห่ันเปนชิ้น 3-4 นิ้ว จะไดรสชาติดีที่สุด สต็อก

ไก ใชกระดูกสวนคอและหลัง สต็อกปลา ควรใชกระดูกปลาที่มีไขมันตํ่า ปลา

ที่มีไขมันสูงทําใหรสสต็อกเสียและมีกล่ินคาว



 กระดูก (bones)

ภาพการเตรียมกระดูกหมูสวนสันหลังและสวนหนาแขง



ภาพ การเตรียมโครงไก



ภาพการเตรียมกางปลา



 มีรพัวส (mirpoix)

คือผักที่ใชเพ่ิมรสชาติและกล่ินหอมใหกับสต็อก ห่ันเปนชิ้นหยาบ ๆ 

เนื่องจากตองใชเวลาเคี่ยวพรอมสต็อกคอนขางนาน แบงได 2 แบบ คือ 



 มีรพัวส (mirpoix)

มีรพัวสแบบธรรมดา (mirepoix) ประกอบดวยหอมใหญ แครอท 

และคึ่นฉาย เปนหลัก อาจมีการเติมกระเทียมตน(leek)ไดเล็กนอย

มีรพัวสสีขาว (white mirepoix)นั้นไมใสแครอทแตใชพารสนิพ

และเศษเห็ดแทนและเพิ่มปริมาณกระเทียมตน



ผักรวมหรือผักเพิ่มรสชาติ (mirepoix)



 สวนประกอบท่ีมีความเปนกรด

สวนประกอบที่มีความเปนกรด ไดแก มะเขือเทศและไวน ชวยในการ

ละลายเนื้อเยื่อเกี่ยวพัน มักใสในสต็อกเพ่ือดึงรสชาติความเขมขนออกจาก

กระดูกสัตว



 สมุนไพรและเครื่องเทศ (herb and spices) 

สมุนไพรที่ใสในน้ําสตอกจะทําเปน bouguet garni (บูเก การนี) คือมัด

เขาดวยกันเปนชอโดยหอดวยกานกระเทียมตนหรือใชถุงผา(sachet) ขนาดของบู

เก-การนีอาจแตกตางกันข้ึนอยูกับปริมาณสต็อกที่ทํา  ควรคํานึงถึงเสมอวากล่ิน

ของสมุนไพรเครื่องเทศจะตองไมรุนแรงเกินไป จนกลบกล่ินของอาหารนั้นๆ

สมุนไพรและเครื่องเทศที่ใชในการทําสต็อกหรือซอส แบงออกเปน 3 ชนิด ไดแก



 สมุนไพรและเครื่องเทศ (herb and spices) 

1) บูเกการนี (bouquet garni) คือชอสมุนไพรที่ประกอบดวย กาน

พาสเลย (parsley stem) ไทม (thyme) ใบกระวาน (bay leaf) แลวหอดวย

กานกระเทียม (leek) 



ขั้นตอนการทําบูเกกานี



2) ซาเซต (sachet) คือการหอเครือ่งเทศและสมุนไพรไวในถุงผา

ประกอบดวย กานผักชฝีรั่ง (parsley stem) ไทม (thyme)พริกไทย

(peppercorns) ใบกระวาน (bay leaf) ในบางสูตรอาจมีการเพิ่มกระเทียมและ

กานพลู

 สมุนไพรและเครื่องเทศ (herb and spices) 



3) อันเนียน พิเคว (onion piqué ) คือ การใชหอมใหญผาครึ่ง และนําใบ

กระวานและกานพลูเสียบเขาไป

 สมุนไพรและเครื่องเทศ (herb and spices) 



เร่ิมช่วงที ่3



 วิธีการผลิตน้ําสต็อกสีขาว

1. ลางทําความสะอาดกระดูด ตัด

เปนชิ้น 3-4 นิ้ว นําไปแชในน้ําท่ี

อุณหภูมิหอง 15 นาที นําไปตั้งไฟ

2. เปดไฟแรง จนกระท่ังน้ําเดือดลด

ไฟลง ใชอุณหภูมิในการตมประมาณ 

85 องศาเซลเซียส ระหวางตมชอน

ฟองท่ีเกิดจากโปรตีนจับตัวเปนกอนท่ี

ลอยขึ้นดานบน เพ่ือไมใหน้ําสตอกขุน 



 วิธีการผลิตน้ําสต็อกสีขาว

3. ใสผักรวมและบูเกกานี ใชเวลาใน

การเคี่ยว 3 ชั่วโมง ไมควรนานเกินไป

จะสงผลใหน้ําสตอกขุน หากตองการ

ให  รสชาติเขนขนขึ้น ควรนําไปกรอง

กอน แลวนํามาเคี่ยวตอ 

4. กรองน้ําสตอกท่ีได ดวยกระชอน 

หรือหากตองการใหใสมากข้ึน ใหใชผา

ขาวบางรองบนกระชอนอีกชั้น และ

หากตมปริมาณมาก ๆ ไมควรยกเท

เพราะอาจเกิดอันตรายได



 วิธีการผลิตน้ําสต็อกสีน้ําตาล

1. ลางทําความสะอาดกระดูด 

ตัดเปนชิ้น 3-4 นิ้ว เรียงใสถาด

2. นําเขาเตาอบ ท่ีอุณหภูมิ 190 

องศาเซลเซียส เปนเวลา 45 นาที 

จากนั้นใสผักรวม อบตอ 30 นาที



 วิธีการผลิตน้ําสต็อก

3. นําสวนผสมที่อบแลวใสลงในหมอ เปดไฟแรง และเมื่อเดือดเบาไฟลง ใสบูเกกานี 

ใชเวลาในการเคี่ยว 3 ช่ัวโมง ไมควรนานเกินไปจะสงผลใหนํ้าสตอกขุน หากตองการ

ให  รสชาติเขนขนขึ้น ควรนําไปกรองกอน แลวนํามาเคี่ยวตอ 



 วิธีการผลิตน้ําสต็อก

4. ทําการ ดิเกลซ (deglaze) ดวยไวนแดง คือการเติมของเหลวลงในถาดที่ไดจาก

การอบกระดูก เพ่ือละลายคราบที่ติดกับถาด ควรทําทันทีหลังจากออกจากเตาอบ

และนํากระดูกใสหมอแลว เพ่ือความสะดวกในการขูด จากน้ันเทลงในหมอนํ้าสตอก



 วิธีการผลิตน้ําสต็อกสีน้ําตาล

5. กรองนํ้าสตอกที่ได ดวยกระชอน หรือหากตองการใหใสมากขึ้น ใหใชผาขาวบางรอง

บนกระชอนอีกช้ัน และหากตมปริมาณมาก ๆ ไมควรยกเทเพราะอาจเกิดอันตรายได



 วิธีการผลิตน้ําสต็อกปลา

1. ลางทําความสะอาดกางปลา 

ตัดเปนทอน ๆ  ใสลงในหมอ
2. เติมผักรวม เลมอน บูเกกานี และนํ้าเปลา



 วิธีการผลิตน้ําสต็อกปลา

3. นําสวนผสมต้ังไฟ ปานกลาง ใช

เวลาในการตม 40 นาที หากตมนาน

เกินไปจะมําใหนํ้าสตอกมีรสขมได 

4.กรองนํ้าสตอกที่ได ดวยกระชอน



เร่ิมช่วงที ่4



 เทคนิคในการทําน้ําสตอก

1) กระดูกควรหั่นเปนทอน ทอนละประมาณ 4 นิ้ว ปละลางใหสะอาด

2) ควรเริ่มจากน้ําเยน็ เพราะน้ํารอนจะทําใหสต็อกขุน ใสนํ้าเย็นพอทวมกระดูก                                                      

3) เคี่ยวสต็อกดวยอุณหภูมิปานกลาง ประมาณ 85 องศาเซลเซียส (simmer)

4) หมั่นชอนฟองสกปรกออกเพื่อใหน้ําใส 



 เทคนิคในการทําน้ําสตอก

5) ใสมีรพัวส และบูเก การนี (หากใสพรอมกระดูกต้ังแตตนจะทําใหชอนฟอง

ออกยาก)

6) เคี่ยวสต็อกไฟออน ๆ ใชเวลาอยางนอย 2-3 ชั่วโมง ข้ึนอยูกับปริมาณที่ทํา                                                                          

7) ตักไขมันที่ลอยหนาออก 

8) กรองสต็อกอยางระมัดระวัง  โดยใชกระบวยคอย ๆ ตักสวนที่ใส แลวกรอง 

ผานชีนัวสที่มผีาขาวบางชุบน้ําหมาดรองอยู ไมควรยกเท                                                 



 เทคนิคในการทําน้ําสตอก

9) กรณผีลิตปริมาณมาก ทําใหสต็อกเย็นโดยเร็วกอนแชเย็นเพื่อปองกัน

การเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย

10) เก็บสต็อกดวยภาชนะมีฝาปดและในอุณหภูมิที่เหมาะสม  หากแชเย็น 

มีอายุหนึ่งสัปดาห แชแข็งมีอายุ 2-3เดือน                                                                 

11) แยกไขมันที่เหลือออก เมื่อสต็อกเย็นไขมันจะลอยหนาและแข็งตัว



 การเก็บรักษาน้ําสตอก



 การเก็บรักษาน้ําสตอก



ขอมูลติดตอ

สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร

E-Mail   Sansanee.th@rmutp.ac.th


	Slide Number 1
	Slide Number 2
	Slide Number 3
	Slide Number 4
	Slide Number 5
	Slide Number 6
	Slide Number 7
	Slide Number 8
	Slide Number 9
		นอกจากน้ำสต๊อกที่กล่าวมาที่ 4 ชนิดแล้ว ยังมีคำศัพท์ที่เกี่ยวข้องกับน้ำสต็อกชนิดอื่น ๆ อีก (สิทธิพงษ์, 2557) ได้แก่
	Slide Number 11
	Slide Number 12
	Slide Number 13
	Slide Number 14
	Slide Number 15
	Slide Number 16
	Slide Number 17
	Slide Number 18
	Slide Number 19
	Slide Number 20
	Slide Number 21
	Slide Number 22
	Slide Number 23
	Slide Number 24
	Slide Number 25
	Slide Number 26
	Slide Number 27
	Slide Number 28
	Slide Number 29
	Slide Number 30
	Slide Number 31
	Slide Number 32
	Slide Number 33
	Slide Number 34
	Slide Number 35
	Slide Number 36
	Slide Number 37
	Slide Number 38
	Slide Number 39
	Slide Number 40
	Slide Number 41
	Slide Number 42
	Slide Number 43
	Slide Number 44

