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ครั้งที่ 9 หลักการเตรียมพื้นฐาน  (ซอส)

 ความหมายและความสําคัญของซอส

 การแบงประเภทซอสตามแมซอส

 การแบงซอสตามลักษณะ

 ตัวเพิ่มความขนใหกับซอส



 ความหมายของซอส

พจนานุกรมฉบับราชบัณฑิตยสถาน พ.ศ. 2544 ใหความหมายของคําวา

ซอส คือ เครื่องปรุงที่มีลักษณะเหลวหรือคอนขางขน ใชจ้ิม หรือปรุงอาหารใหมี

รสชาติดีข้ึน สอดคลองกับคําวาซอส ในภาษาละติน คือ salted แปลวา เค็ม  

มีลักษณะเปนของเหลว ขน หรือขนหนืดเล็กนอย



 ความหมายของซอส

วัตถุประสงคในการใชงานของซอสด้ังเดิมคือ เพ่ือกลบกล่ินอาหาร 

โดยเฉพาะอาหารพวกเนื้อสัตว ดังนั้นซอสจึงหมายความวา ของเหลวคอนขางขน 

มีรสจัด ใชเสิรฟคูกับอาหารเพื่อเสริมรสชาติอาหารแตละจานใหดีข้ึน 



ประวัติความเปนมา

“ซอส สัญลักษณอันยืนยงของอารยธรรมและความเจริญรุงเรือง 
มนุษยที่ ไรซอสมีบาป 1,000 ประการ มนุษยที่ มีซอส มีบาปเพียง 999 
ประการ ทุกครั้งที่มีการคิดคนซอสจนเปนที่ยอมรับ 1 ชนิดก็จะลบลางบาปได 
1 ประการ” แอมโบรส เบียร



 หนาที่ของซอส

1. เพื่อเพิ่มรสชาติ

2. เพื่อเพิ่มความชุมชืน้

3. เพื่อเพิ่มการดึงดูดสายตา

4. เพื่อปรับปรุงเนื้อสัมผัส 



เทคนิคที่ใชในการทําซอส

1. การตี (whisking sauce) 

เปนเทคนิคสําคัญในการทําซอสใหเนื้อสัมผัสเนียน และในการทําซอสอิมัลชันจะ
ทําใหน้ําและไขมันรวมตัวเปนเนื้อเดียวกันไดดวยการตีที่สม่ําเสมอ อุปกรณที่
สําคัญ คือ ตะกรอมือ  



2. การปน (blending sauce) 

เปนเทคนิคที่ทําใหซอสขนและมีเนื้อสัมผัสที่เรียบเนียน นิยมใชกับซอสที่

ทําจากผัก และผลไม เชน คูลี และเพียวเร เปนตน การปนยังทําใหซอสมีเนื้อ

สัมผัสที่ฟู เบาข้ึนอีกดวย

3. การเคี่ยว (reductions) 

เปนเทคนิคที่ทําใหซอสมีความเขมขนข้ึน ทั้งสีเนื้อสัมผัสและรสชาติ เชน 

เดมิเกลส (demi-glace) ที่ไดจากการเคี่ยวนํ้าสต็อกดวยไฟออน เปนระยะเวลา

นานจนงวดลง                                         



4. การทําใหซอสมีความเงา (enriching sauce) 

เปนเทคนิคที่ทําใหซอสมีความเงา ทําไดโดยการการใสเนยแชเย็น ห่ันเปน

กอนเล็ก ๆ ใสลงในซอสในข้ันตอนสุดทายที่ปดไฟแลวเรียกวา  Monter au Buerre

เพื่อเพิ่มความมันและความเงางามใหกับซอส 

5. การกรอง (straining sauce) 

เปนเทคนิคทีทําใหซอสเนียนข้ึนและเปนการกําจัดส่ิงที่ไมตองการออก 



เร่ิมช่วงที ่2



 การแบงประเภทของซอส

ซอสมีอยูในครัวทั่วโลก และมีมากมายหลายชนิด ยังไมมีการแบง

ประเภทที่ชัดเจน แตจะมีการแบงออกไดหลายแบบ เชน แบงตามซอสหลักตาม

แบบฝรั่งเศส แบงตามสีของซอส แบงตามประเทศ แบงตามลักษณะของซอส 

แบงตามประเภทของอาหารที่เสิรฟคูกับซอส ในที่นี้จึงขอแบงประเภทของซอส

เปน  2 ลักษณะ ไดแก แบงตามซอสหลักหรือแมซอส และ แบงตามลักษณะ  

ของซอส



การแบงตามซอสหลักหรือแมซอส (leading or mother sauce) นั้นมี

ประวัติมายาวนานตามประศาสตรการครัวของฝรั่งเศส แมซอสยังสามารถแตก

เปนลูกซอส (small sauce) ไดอีกหลายชนิดเพียงแคเปล่ียนวัตถุดิบบางตัวเพ่ิม

เขาไป

แบงตามซอสหลักหรือแมซอส



1. ซอสเบชาเมล (bechamel Sauce) หรือซอสสีขาว (white sauce) 

มีลักษณะขนสีขาว ทําจากของเหลวคือนม และตัวเพ่ิมความขนหนืด คือ รูซ

(roux) นิยมเสิรฟคูกับอาหารประเภท มันฝรั่ง ผักตมสุก เนื้อปลา เนื้อไก เปนตน 

โครงสรางของซอสมีดังนี้

milk + white roux



2. ซอสเวลูเต (velouté Sauce) มีลักษณะขนสีเขมกวาซอสขาว 

ทําจากของเหลวคือน้ําสต็อก และตัวเพ่ิมความขนหนืด คือ รูซ นิยมเสิรฟคูกับ

อาหารประเภท เนื้อไก โครงสรางของซอสมีดังนี้

white stock + white or blond roux



3. ซอสแอสปานญอน (espanole sauce) หรือซอสสีน้ําตาล (brown 

sauce) แตเดิมซอสชนิดไดจากการเคี่ยวน้ําสต็อกสีน้ําตาลเปนเวลานานจนกระทั่ง

งวด ไดน้ําซอสสีน้ําตาลเขม มีความเงารสชาติเขมขม แตในปจจุบันไดลดระยะเวลา

ลงเปนการนําน้ําสต็อกสีน้ําตาลมาตมใหเดือดและใสรูซ ซ่ึงทําใหไดซอสที่มีลักษณะ

เดียวกัน นิยมเสิรฟคูกับเนื้อสัตวสีแดง โครงสรางของซอสมีดังนี้    

brown stock + blond roux or brown roux



4. ซอสมะเขือเทศ (tomato sauce) สวนประกอบหลักของซอสชนิดนี้

คือมะเขือเทศ มีสวนผสมของเนื้อมะเขือเทศ น้ําสต็อก ผักรวมเพ่ือเพ่ิมรสชาติ 

(mirepoix) ไดแก หอมใหญ   แครอท เซอลารี นําสวนผสมทั้งหมดต้ังไฟเคี่ยวให

มีลักษณะเปนซอส มีลูกซอสบางชนิดใสเนื้อสัตวเพ่ิมเขาไปเชน ซอสโบโลญเนส

เปนซอสมะเขือเทศที่ใสเนื้อบดลงไป เสิรคูกับเสนพาสตา โครงสรางของซอสมีดังนี้ 

tomato + white stock + mirepoix



5. ซ อ ส ฮ อ แ ล น เ ด ร ส  ( hollandaise sauce)  เ ป น อิ มั ล ชั น ซ อ ส มี

สวนประกอบของเนยละลาย และไขแดง ปรุงรสดวยน้ํามะนาว เกลือ และพริกไทย 

วิธีการทําซอสจําใชวิธีการตุน คือนําซอสไปผานความรอนบนไอน้ํา และใชตะกรอมือตี

ดวยความเร็วสม่ําเสมอเพ่ือใหสวนผสมของเนยใสและไขแดงเขากัน นิยมเสิรคูกับ

อาหารประเภท ผักตมสุก เนื้อปลา และไข โดยเฉพาะไขลวก (poach egg) เสิรฟกับ

ขนมปงเปนอาหารเชาเรียกวา เอก เบเนดิกส โครงสรางของซอสมีดังนี้

clarified butter + egg yoks  



เร่ิมช่วงที ่3



แบงตามลักษณะของซอส

การแบงตามลักษณะของซอสนั้นคือการนําซอสที่มีอยูในครัวตะวันตก

ทั่วไป ที่มีหลักการในการผลิตซอสที่แตกตางกัน เพ่ือใหครอบคลุมประเภทของ

ซอสที่มีใชอยูในปจจุบัน ซ่ึงบางชนิดจะไมจัดอยูในประเภทของซอสหลัก  โดย

แบงเปนซอสสําหรับอาหารคาว และซอสสําหรับขนมหวาน ดังนี้



ซอสสําหรับอาหารคาว แบงได 4 ประเภท ไดแก

1. ซอสท่ีขนจากแปง คือ ซอสที่มีตัวเพ่ิมความขนหนืดดวยแปงในรูปแบบตาง ๆ 

รายละเอียดกลาวไวในบทที่ 2 สามารถแบงได 2 ชนิด คือ 

1.1 ซอสสีขาว (white sauce) ไดแก ซอสเบชาเมล ซอสเวลูเต

1.2 ซอสสีน้ําตาล (brown sauce) ไดแก ซอสแอสปานญอน และ 

ซอสเดมิเกลซ



2. ซอสท่ีมีไขมันและน้ํามันเปนสวนผสมหลัก คือ ซอสที่มีสวนผสมหลักเปน

ไขมัน คือเนยละลาย และน้ํามันตองเปนน้ํามันสําหรับทําน้ําสลัด เชน น้ํามัน

มะกอกชนิดเอ็กตราเวอรจิน ที่มีคุณสมบัติรับประทานแบบสดได  



2.1 อิมัลชันซอส (emulsion sauce) 

เปนซอสที่ใชอิมัลชัน โดยมีไขแดงเปนอิมัลซิไฟเออรที่ชวยใหน้ํามัน

สามารถรวมตัวกับสวนผสมตาง ๆ โดยไมแยกตัวกันเม่ือต้ังทิ้งไว เชน มายองเนส

ฮอแลนเดรส



2.2 ไมใชอิมัลชัน 

คือ ซอสหรือนํ้าสลัดที่สวนผสมจะแยกตัวกันเมื่อวางทิ้งไว อาจเรียกวา สลัด

น้ําใส มีสวนผสมคือ น้ํามันสลัด น้ํามะนาว น้ําสมสายชูหมัก หรือกล่ัน เกลือ น้ําตาล

ทราย ทําโดยการนําสวนผสมทั้งหมดมาเขยาใหรวมตัวกันชั่วคราว เชน เวนิเกรท  

อีกชนิดคือสมุนไพรในน้ํามัน ทําไดโดยการนําสมุนไพรสด ปนรวมกับน้ํามัน และ

เปนการรวมตัวกันชั่วคราวคือเมื่อวางทิ้งไวก็จะแยกตัวกัน เชน ซอสเพรสโต



3. ซอสจากผักและผลไม ไดแก

3.1 ซอสมะเขือเทศ (tomato sauce) คือ ซอสที่ไดจากเนื้อมะเขือเทศ

และผักเพิ่มรสชาติ สามารถประยุกตไดหลายชนิด

3.2 คูลี (coulis) คือ ซอสที่ไดจากการนําผักหรือผลไม ที่ผานความรอน

และไมผานความรอนไปปนใหละเอียด 



3.3 ซัลซา (salsas) คือ ซอสที่ทําจากผักหรือผลไมที่มีรสเปรี้ยวหั่นเปนชิ้น

เล็กๆ ผสมน้ํามันมะกอก กระเทียม เกลือ พริกไทย โดยไมผานความรอน เนื้อ

สัมผัสของซอสชนิดนี้ จะไมรวมเปนเนื้อเดียวกัน ยังมีผลไมหรือผักเปนชิ้น ๆ มีการ

ปรุงใหรสจัด เพ่ือเสิรฟคูกับอาหารแตละจาน เชน ซัลซามะเขือเทศ ซัลซามะมวง 

เปนตน 



3.4 ชัตนี (chutneys) คือ ซอสที่ทําจากผักหรือผลไมนําไปตมเคี่ยวกับ

เครื่องเทศ น้ําสมสายชู น้ําตาลทราย เนื้อสัมผัสไมละเอียดมากยังมีเนื้อผักหรือ

ผลไมเปนชิ้น ๆ เชน แอบเปลชัตนี พีชชัตนี เปนตน



4. ซอสชนิดอ่ืน ๆ 

4.1 เกรวี (gravy) คือ ซอสท่ีมีลักษณะคลายบราวซอส แตมีวิธีการทํา

และรสชาติที่แตกตางกัน เกรวีไดจากการทําซอสจากเศษเนื้อที่ติดกระทะหลังจาก

ผานการยาง การอบ โดยใสน้ําสต็อกลงในกระทะขูดเศษเนื้อที่ติดอยูออกใหหมด 

ทําใหไดสีซอสที่เปนสีน้ําตาล ทําใหขนโดยการเติมรูซ นมหรือครีมเพ่ือเพ่ิมความ
มัน กรองเพื่อใหซอสเนียนเสิรฟคูกับเนื้อสัตวที่ได



4.2 คอมพาวบัตเตอร (compound butter) เปนการนําเนยที่

อุณหภูมิหอง ผสมกับสมุนไพรสดสับละเอียด ปรุงรสดวยเกลือ อาจมกีารเพิ่ม

ความเผ็ดดวยพริกปน แลวนําไปแชเย็น ตัดเปนชิ้นเล็กๆ เสิรฟคูกับสเต็กรอน ๆ

โดยการวางดานบนใหเนยละลาย เปนการเพิ่มรสชาติ และเพิ่มความชุมชื้น



ซอสสําหรับขนมหวาน แบงได 3 ประเภท ไดแก 

1. ซอสที่ไดจากการปน

2. ซอสที่ไดจากการเคี่ยว

3. ซอสที่ไดจากการตุน



เร่ิมช่วงที ่4



ประเภทตัวทําใหขน (thicken agent)

ซอสที่ขนดวยแปงตัวทําใหซอสขนก็คือแปงแตละชนิด ไดแก แปงสาลี ใชใน

ซอสที่ไมตองการความใสมาก และมีความขนหนืดไดนานกวาแปงชนิดอ่ืน ๆ สวน

แปงมัน แปงขาวโพด และแปงทาวยายมอม นิยมใชกับซอสที่ตองการความใส

ขอเสียคือถาใหความรอนนานเกินไปเมื่อ ซอสมีอุณหภูมิลดลงจะเกิดแยกตัวของน้ํา 

การใชแปงเปนตัวทําใหขนสามารถแบงออกเปน 4 วิธี  ไดแก



1. การผัดแปงกับเนย (roux)

เรียกวา รซู เปนวิธีด้ังเดิมที่นิยมกันมากในครัวชาวฝรั่งเศส การนําแปงสาลี

กับเนยไปผัดเขาดวยกันเปนการทําใหแปงพองตัวเล็กนอย ยังไมเกิดเปน เจลาติไน

เซชัน เนื่องจากปริมาณน้ําในเนย   มีปริมาณไมมากพอ แตการผัดแปงเปนการ

แยกเม็ดแปงออกและเคลือบดวยไขมันดวยเนย สงผลใหเมื่อนําไปใชในการทําซอส 

แปงจะกระจายตัวออกไดดีและไมเปนกอน



ข้ันตอนการทํารูซ

1. เตรียมแปงสาลีกับเนยในปริมาณที่เทากัน 2. ใสสวนผสมลงในกระทะ เปดไฟปานกลาง



ข้ันตอนการทํารูซ

3. ผัดสวนผสมเขาดวยกัน



1.1 รูซสีขาว (white roux) เปนการนําแปงสาลีและเนยไปผัดใหเขา

กับโดยใชเวลาประมาณ 3 นาที นําไปใชกับซอสสีขาว เชน ซอสเบชาเมล

1.2 รูซสีบลอนด (blond roux) เปนการนําแปงสาลีและเนยไปผัดให

เขากับโดยใชเวลาประมาณ 5 นาที ใหมีสีเขมข้ึนกวารูซสีขาว น้ําไปใชกับซอสที่มี

สีเหลืองออน ๆ เชน ซอสเวลูเต



1.3 รูซสีน้ําตาล (brown roux) เปนการนําแปงสาลีและเนยไปผัดให

เขากับโดยใชเวลาประมาณ 10 นาที ใหมีสีน้ําตาลและมีกล่ินคลายถ่ัว นําไปใช

กับซอสที่ตองการสีเขมเชน ซอสสีน้ําตาล



รูซสีขาว รูซสีบลอนด และรูซสีน้ําตาล



1.2 การนวดแปงกับเนย (beurre manie)

การนวดแปงกับเนย (beurre manie) คือการนวดแปงสาลีกับเนยที่ออน

ตัวในปริมาณที่เทากัน สวนผสมเหมือนกับการทํารูซแตกตางกันที่ เบอมานเย ไม

ผานความรอน ซ่ึงจะไมมีผลกับสีและกล่ิน การใชเบอมานเยเปนวิธีที่สะดวกนิยมใส

ลงในซอสที่เดือดแลวเพื่อเพิ่มความขนหนืด 



1.3 การผสมแปงกับน้ําเย็น (slurries)

วิธีนี้ทําใหเม็ดแปงเปยกมีความพองตัวเล็กนอยเนื่อจากแปงจะไมพองตัว

เต็มที่ในน้ําเย็น การละลายแปงกับน้ําจะไดสวนผสมที่เรียกวา น้ําแปง จะใชใสลงใน

ซอสในข้ันตอนสุดทายหลังจากที่ใสสวนผสมและปรุงรสชาติแลว และจะใหความ

รอนไมนานเนื่องจากวิธีนี้นิยมใชกับแปงขาวโพด แปงมัน และแปงทาวยายมอม หาก

นํ้าแปงไดรับความรอนนานเกินไปเม็ดแปงจะพองตัวมากเกินไป เมื่ออุณหภูมิลดลง

แปงจะคืนตัว (McGee, H, 2004)



1.4 การคลุกแปงกับเนื้อสัตว (floured meat)

การคลุกแปงกับเนื้อสัตว (floured meat) วิธีนี้ใชกับอาหารประเภทสตูว

(stew) ที่ทําจากเนื้อสัตว โดยการห่ันเนื้อสัตวเปนชินตามตองการโรยเกลือและ

พริกไทย นําไปคลุกกับแปงลาสี และนําลงทอดในน้ํามัน เติมน้ําสต็อกเคี่ยว

จนกระทั่งเนื้อเปอย เปนการอาศัยแปงที่เคลือบอยูที่ชิ้นเนื้อเมื่อมีของเหลวเม็ดแปง

ก็จะพองตัวเต็มท่ี สงผลใหรสชาติมีความเขมขนข้ึน เนื้อสัมผัสของซอสมีความขน

หนืดและชิ้นเนื้อจะมีสีน้ําตาล (McGee, H, 2004)
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