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ครั้งท่ี 8 หลักการเตรียมพื้นฐาน  (ซุป)

 ซุปใส (clear soups) 

 ซุปขน (thick soups)

 ซุปพิเศษหรือซุปประจําชาติ (specialty and national soups) 

 การเสิรฟและการจัดตกแตงซุป



 ความสําคัญและประเภทของซุป

ซุป คือ การปรุงอาหารที่น้ําเปนองคประกอบสําคัญ ประกอบดวยน้ํา

สต็อก เครื่องแตงรสอาจเปนผักหรือเครื่องเทศสมุนไพรตาง ๆ และเนื้อสัตว 

รับประทานไดทั้งน้ําและเนื้อ ซุปเปนอาหารที่พบในครัวทุกชาติ จะตางกัน

ตรงชื่อเรียก เครื่องและวิธีการปรุง และวิธีเสิรฟรวมถึงมารยาทในการ

รับประทาน



ประเภทของซุป

 ซุปใส (clear soups) 

 คอนซูมเม (consomme)

 บูยอง (bouillon) 

 บรอท (broth)



ประเภทของซุป

 ซุปขน (thick soups)

 ครีมซุป (cream soups) 

 เพียวเรซุป (puree soups)

 เชาวเดอร (chowder)  

 ซุปทะเล (bisques) 

 ซุปพิเศษหรือซุปประจําชาติ (specialty and national soups) 



คอนซูมเม (consomme)

ลักษณะน้ําซุป ชนิดนี้ตองใส 100 % ในการตมน้ําซุปตองใชเวลาตมเคี่ยว

นาน เมื่อกรองไดน้ําซุปแลวตองตมอีกครั้ง โดยใสไขขาวตีใหแตกลงในหมอน้ํา

ซุป พอไขขาวแข็งตัวกรองใหไดน้ําซุปที่ใส การกรองควรกรองดวยผาขาว

บาง เพ่ือไมใหเศษตาง ๆ ตกลงไป เพ่ือใหไดน้ําซุปใสจริง ๆ เม่ือเสิรฟจะตกแตง

ในถวยซุปดวยผักตมสุก เชน แครอทห่ันแบบจูเลียน (julienne) จึงเรียกซุปชนิดนี้

วา คอนซูมเม จูเลียน

 ซุปใส (clear soups) 



บูยอง (bouillon) 

ไดมาจากน้ําตมเนื้อ โดยนําเนื้อมาสับหรือบดละเอียด ตมกับผักชนิด

ตาง ๆ แลวกรองเอาแตน้ํา จะไมใสเทากับคอนซูมเม ตักเสิรฟโดยไมมีการ

ตกแตง เสิรฟในถวยมีหูเพ่ือยกข้ึนด่ืมแบบฝรั่งเศล แตโดยทั่วไปแลวนิยมใช

ชอนตัก เวลาเสิรฟจะใสเครื่องปรุงเชน เนื้อสับ ไกสับ แครอท หรือ ถ่ัว โดย

จะใสผักเพียงอยางเดียว เพื่อใหซุปมีกล่ินเฉพาะเทานั้น

 ซุปใส (clear soups) 



บรอท (broth) 

ทําเชนเดียวกับบูยอง แตจะมี

การตกแตงกอนเสิรฟ เชน ซุปหัว

หอม

 ซุปใส (clear soups) 



เร่ิมช่วงที ่2



 ซุปขน (thick soups)

ครีมซุป (cream soups) 

ซุปกลุมนี้มีความขนจากการเติม แปงสาลีผัดกับเนยแลวเติมน้ําสต็อก 

นมหรือครีม แลวปรุงแตงดวยเนื้อสัตวหรือผัก 



เพียวเรซุป (puree soups) 

ซุปกลุมนี้มีความขนจากผักสุกบดหรือเมล็ดถ่ัวตมสุกหรืมันฝรั่งตมสุกบด 

และใชแปงเพิ่มความขน เชน ซุปฟกทอง ซุปผักโขม ซุปถ่ัวแดง เปนตน



ซุปทะเล (bisques)

คือซุปที่ปรุงจากอาหารทะเลที่มีเปลือก และผัก ปรุงเชนเดียวกับครีมซุป 

จะใชน้ําสต็อกจากปลาหรือกุง และจะขนดวยแปง สวนผสมทุกอยางบดแบบ

ครีมซุป กุงแกะเปลือกห่ันส่ีเหล่ียม ผัดใหหอมแลวจึงใสในซุป ซุปประเภทนี้จะ

เหยาะบรั่นดีและเหลาเชอรรี่ สีของซุปข้ึนอยูกับอาหารทะเลที่ใช เมื่อจะเสิรฟจะ

เติมครีมเพิ่มความหอมมัน



เชาวเดอร (chowder) 

คือซุปที่ปรุงจากอาหารทะเลพวกปลา หรือ หอยเปนสวนผสม

หลัก บางครั้งอาจมีการเติมผักดวย เชน ซุปหอยลาย



เร่ิมช่วงที ่3



 ซุปพิเศษหรือซุปประจําชาติ 

(specialty and national soups) 



 ซุปเย็น

กัซปาโชเปนซุปเย็นของสเปน 

นิยมกินในฤดูรอน ใสผักสดปน

กับน้ํามะเขือเทศสดแลวแชเย็นไว 

ไดรสหวานจากผัก เปรี้ยวจาก

มะเขือเทศและน้ํามะเขือเทศ ให

ความรูสึกสดชื่นอยางดี



 ซุปประจําชาติ

Minestrone (Italy): Vegetable soup, tomatoes, bean, and pasta.

Camaro (Brazil): Brazilian shrimp soup. its consist shrimp, tomato 

puree, coconut milk and red paprika.

Borscht (Rusia): Made from red beet and beef.



 ซุปประจําชาติ

Scotch Broth (Scotland): The main ingredients are usually barley, 

dice of beef or lamb, carrots, turnips, cabbage, and leeks.

Petite Marmite (France): Flavorful French soup made from a variety 

of meats.It is usually made from beef, chicken, marrow bones and 

various vegetables including cabbage



 ซุปประจําชาติ

Vichyssoise (France): Cold soup made from potato, leek and cream.

Clam Chowder (USA): New England clam soup that contains clams 

with milk, potatoes, onions, and bacon.



เร่ิมช่วงที ่4



 การเสิรฟและการจัดตกแตงซุป

การตกแตงอาหารประเภทซุป

เครื่องตกแตงซุป (garnish) เมื่อตักซุปลงชามซุปแลว ควรตกแตงเพ่ือ

เพ่ิมความนารับประทาน และส่ิงที่ตกแตงบางชนิดยังเพ่ิมรสชาติใหซุปดวย 

จึงควรเลือกใหเหมาะสมกับชนิดของซุป โดยทั่วไปจะแบงการตกแตงออกเปน 

3 สวน ดังนี้



 การเสิรฟและการจัดตกแตงซุป

ตกแตงในซุป 

เชน แครอทหั่นลูกเตา, มักกะโรนีชนิดตาง ๆ 



• ตกแตงบนซุป เชน 

–1) สมุนไพรสด อาจจะตกแตงเปนใบ ชอ หรือสับ

–2) ตนหอมซอย หรือ คื่นชายหั่น

–3) สมหรือมะนาวฝานบาง ๆ

–4) เนยแข็งขูดฝอย



• ตกแตงบนซุป เชน 

–5) ไขแดงตมสุกยีผานกระชอน

–6) วิปครีม

–7) กรูตอง (croutons) คือ ขนมปงแซนดวิช หั่นเปนลูกเตาหรือรูปทรง 

อื่น ๆ คลุกเคลากับเนยแลวนําไปทอดหรืออบใหกรอบ



 การเสิรฟและการจัดตกแตงซุป

ตกแตงขางๆ ถวยซุป 

เชน เครกเกอร,ขนมปง ,วาฟเฟล ,มันฝรั่งทอด



 การเสิรฟและการจัดตกแตงซุป

ขนาดมาตรฐาน (standard portion sizes) 

1) อาหารเรียนกน้ํายอย (appetize) ปริมาณเสิรฟ 6 – 8 oz (200 – 250ml)

2) อาหารจานหลัก ปริมาณเสิรฟ 10 – 12 oz (300 – 350ml)



 การเสิรฟและการจัดตกแตงซุป

อุณหภูมิในการเสิรฟ 

1) การเสิรฟซุปรอน เสิรฟในถวยหรือชามที่รอน

2) การเสิรฟซุปเย็น จะเสิรฟในชามที่เย็นหรือวางบนชามที่ใหญกวาและ

มีน้ําแข็งปนอยู 



อุปกรณที่ใชในการบริการอาหารประเภทซุป

1) ถวยหรือจานซุป ถวยที่ใชใสเสิรฟซุปมี แบบมีหูหรือไมมีก็ได สําหรับ

ถวยที่มีหูมีไวเพ่ือจับถวยเอียงเวลาที่รับประทานซุปแลวซุปในถวยเหลือนอย

ตองการรับประทานตอ จะไดตักซุปไดสะดวกข้ึน นอกจากใสถวยแลวอาจใสจาน 

หรือชามซ่ึงมีลักษณะเปนจานกนลึกก็ได การเสิรฟซุปไมวาจะใสถวยหรือจานซุป

ควรจะมีจานรองเพื่อยกไดสะดวกขณะเสิรฟและเพื่อความสวยงาม



อุปกรณที่ใชในการบริการอาหารประเภทซุป

2) ชอนซุป ชอนที่ใชตักซุปจะมี 2 ลักษณะคือ ชอนที่มีลัษณะกลมและรี 

ซ่ึงในบาบเรามักจะนิยมใชแบบกลมมากกวา วิธการตักซุปมารับประทานไมควร

ใชชอนคนซุปจนถึงกนถวย โดยเฉพาะซุปขนเพราะจะทําใหชอนติดซุปข้ึนมามาก

เวลาตักรับประทานอาจเลอะปากได ควรคนซุปเฉพาะผิวหนา ถาซุปรอนใหตัก

ซุปเฉพาะดานบนประมาณ 2/3 ของชอนถาเปน ซุปขนใหรับประทานซุปจาก

ดานขางของชอนที่อยูใกลตัว
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