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ครั้งที่ 11 สลัดและอาหารเรียกน้ํายอย



สลัด
Jonnson & Wales University (2010) กลาววา สลัดเปนอาหารที่

สามารถเสิรฟไดหลายประเภท ไดแก เปนอาหารเรียกน้ํายอย (appetizer 

salad) อาหารจานหลัก เครื่องเคียงสําหรับอาหารจานหลัก (side dish) และ

เปนจานหวาน เชน สลัดผลไม



หลักสําคัญของการจัดสลัด คือตองจัดตกแตงดวยผัก ผลไมตาง ๆ ที่สด

และมีคุณภาพดี ใหมีความสวยงามนารับประทาน มีรสชาติและมีคุณคาทาง

โภชนาการ และตองคํานึงถึงความสะอาดเพราะการทําสลัดไมไดใชความรอนใน

การปรุงประกอบ เพื่อปองกันการปนเปอนของจุลินทรีย จึงตองลางผักใหสะอาด

และเก็บรักษา ใหเหมาะสม



ประเภทของสลัด

1. Simple Salad

มี ผั ก ส ลั ด สี เ ขี ย ว เ ป น

องคประกอบหลัก และมีน้ําสลัดแบบ

ขน หรือใส (vinagrette)



ประเภทของสลัด

2. Mixed or compound salad

มีสวนผสมหลัก 2 ชนิดข้ึนไป 

คลุกเคลาสวนผสมใหเขากันดวยน้ํา

สลัดชนิดขนหรือ มายองเนส เชน 

coleslaw



ประเภทของสลัด

3. Composed Salad

มีการจัดเรียงวัตถุดิบ และใช

สีสันจากวัตถุดิบเพ่ือเพ่ิมความนา

รับประทาน เชน Salad nicoise



ประเภทของสลัด

4. Classical salads

สลัดที่มีชื่อเสียง และ

เปนที่นิยม เปนที่รูจักทั่วไป เชน 

salad waldorf



ประเภทของสลัด

5. Contemporary 

(modern) salad



ประเภทของสลัด

6. Warm Salad 



 โครงสรางของสลัด

1. Base 

2. Body

3. Dressing

4. Garnish



สิ่งที่ตองคํานึง

สี เนื้อสัมผัส รสชาติ รูปทรง

การตัดหั่นแตง กล่ิน น้ําสลัด



เร่ิมช่วงที ่2



 วัตถุดิบทําสลัด

1. ผักสลัดสีเขียว

2. ตนออน (sprouts)

3. สมุนไพร (salad herbs)

4. ผักและผลไม

5. เนื้อสัตว และผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว



ผักสลัดสีเขียว



ผักสลัดสีเขียว



ตนออน 

(sprouts)



สมุนไพร 

(salad herbs)



ผักและผลไม



เนื้อสัตว และผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว



• ซอสเวนิเกรทสามารถเสิรฟกับสลัดผักไดหลายชนิด และสามารถเปล่ียนน้ําสมสายชู

ไดตามความชอบ เชน น้ําสมสายชูหมัก หรือน้ําสมสายชูกล่ัน ซ่ึงน้ําสมสายชูแลละ

ชนิดจะมีความหอมและรสชาติแตกตางกัน



 การผสมซอสเวนิเกรท

ผสมน้ําสมสายชูหมัก มัสตารดเกลือและพริกไทย

ตีดวยตะกรอมือใหเขากัน

สวนผสมที่เขากันแลว



1. ผสมไขแดง น้ําสมสายชู 

มัสตารด เกลือ และพริกไทย

2. ใชตะกรอมือตีใหเขากัน

ข้ันตอนการตีมายองเนส



3. คอย ๆ หยอดน้ํามันมะกอกใหมีลักษณะเปน

สาย และตีตลอด ไมควรใสน้ํามันครั้งเดียวหมด 

จะทําใหซอสเกิดการแยกชั้น 

4. ตีจนกระทั่งน้ํามันมะกอกหมด จะไดซอสมี่

รวมตัวเปนเนื้อเดียวกันและมีลักษณะขน เหนียว 

สามารถเติมน้ําตมสุกเ พ่ือลดความขนลงได  

ข้ันตอนการตีมายองเนส



ซอสไอโอลี  กระเทียมสับละเอียด และนํ้าเลมอนผสมลง

ในมายองเนส

ซอสกรีน น้ําคลอโรฟลล ไดจากการนําผักโขม ผักชีฝรั่ง 

และข้ึนฉาย ปนใหละเอียดคั้นน้ํา ใสผสมลงในมายองเนส

ซอสเทาวซันไอแลนด เนื้อมะเขือเทศบดละเอียด แตงกวา

ดองสับ ไขดงตมสุกบดละเอียดผสมลงใน มายองเนส



เร่ิมช่วงที ่3



อาหารเรียกนํ้ายอย (appetizer) 

อาหารเรียกน้ํายอย (appetizer) หมายถึง อาหารเรียกน้ํายอย อาหารที่

เสิรฟในตอนตน หรือจานแรกของมื้ออาหาร เพื่อเปนการกระตุนหรือเรียกน้าํยอย 

หรือเปนอาหารที่มุงสรางความสนใจ 



หลักการประกอบอาหารเรียกนํ้ายอย

ในการประกอบอาหารประเภทอาหารเรียกน้ํายอย นอกจากจะมีรสชาติที่ดี

แลว อาหารประเภทนี้ควรมี ลักษณะหนาตาที่สวยงาม สีสันดึงดูดใจผูบริโภค 

วัตถุดิบที่ใชสวนใหญไมผานการปรุงมากนักดังนี้ขอคํานึงถึงในเรื่องความปลอดภัย 

ความสะอาดก็เปนส่ิงสําคัญ หลักในการประกอบอาหารเรียกน้ํายอยมีดังนี้



ประเภทของอาหารเรียกน้ํายอย คือ 

 ออเดิรฟ (hors d’oeuvre)

 ฟงเกอรฟูด (finger food)

 คานาเป (canape)

 ซาวารี (Savouries)



ออเดิรฟ (horsd’oeuvre) หมายถึง อาหารคาวจานเล็ก อาจเปน

อาหารรอนหรือเย็น เสิรฟกอน หรือตอนตนของมื้ออาหาร เพ่ือเปนการเรียก

น้ํายอย หรือเสิรฟเปนกับแกลมพรอมเครื่องด่ืม

ออเดิรฟ (hors d’oeuvre)



ออรเดิฟ แบงได 2 ชนิดคือ

1) ออรเดิฟรอน (hot hors d’oeuvres)

ไดแก อาหารประเภททอด หรือเนื้อสัตวปรุงรสในน้ําซอส การเสิรฟตอง

เสิรฟขณะที่อาหารยังรอน 



2) ออรเดิฟเย็น (cold hors d’oeuvres)

ไดแก อาหารที่สามารถเสิรฟเย็นได เชน เทอรรีน ตับบด อาหารคาวที่มี

สวนผสมของเยลลี เจลาติน



ในการประกอบอาหารประเภทออรเดิรฟ ไดแก ออรเดิรฟ รอน ออรเดิรฟ

เย็น และคานาเป นั้น มีหลักในการประกอบดังนี้

 อาหารที่ใชทําออรเดิรฟตองสดใหม ไมควรทําไวนาน ทําเสร็จแลวควรเสิรฟ

ทันทีชนิดรอนตองเสิรฟขณะรอน ชนิดเย็นตองแชเย็นกอนเสิรฟ

 ออรเดิรฟตองมีชิ้นเล็ก ๆ ขนาดพอดีคํา รับประทานไดสะดวก ไมจําเปนตอง

ใชมีด หรือหากเปนจากออรเดิรฟรอนตองใชสอมและจานเล็กเสิรฟดวย

หลักการประกอบออรเดิรฟ



 ออรเดิรฟตองดูสวยงามนารับประทาน เนนสีจากวัตถุดิบที่ใช เชน จากผัก

กลุมสีเขียว เหลือง แดง ปจจุบันนิยมใชดอกไมรับประทานได มาใชใน

การตกแตง

 ออรเดิรฟควรทําจากอาหารหลากหลายเชนปลา ไก กุง เนื้อวัว เนื้อหมู 

แตควรคํานึงถึงอาหารในเซตนั้น ๆ ดวย เชนหากอาหารจานหลักเปนเนื้อ

ไกแลว ควรหลีกเล่ียงออรเดิรฟที่เปนเนื้อไก



ฟงเกอรฟูด (finger food) หมายถึง อาหารชิ้นขนาดเล็กพอ

คํา เสิรฟเปนกับแกลมหรือเปนอาหารวาง

ฟงเกอรฟูด (finger food)



คานาเป (canape) อาหารกับแกลม อาหารชิ้นขนาดพอคําในหลาย

รูปแบบ ประกอบดวยชิ้นขนมปง ขนมปงกรอบ หรือผัก เปนฐาน วางดวย

เนื้อสัตว และผัก ราดดวยซอส ตกแตงใหสวยงาม นิยมเสิรคูกับเครื่องด่ืม 

(มาริน, 2557)

คานาเป (canape)



คานาเป 

อาหารชิ้นขนาดพอคําในหลายรูปแบบ ประกอบดวยชิ้น

ขนมปง ขนมปงกรอบ หรือผัก เปนฐาน วางดวยเนื้อสัตว และผัก 

ราดดวยซอส ตกแตงใหสวยงาม



หลักการประกอบคานาเป

องคประกอบในการทําคานาเป ประกอบไปดวย 4 สวน ดังนี้

 ฐาน (base) ไดแก ขนมปง เครกเกอร หรือ ผัก

 ตัว (body) ไดแก ครีม ชีส เนื้อสัตวชนิดตาง 

 ซอส (sauce) ตองมีความขน ไมเหลวจนเกินไป เชน ครีมชีส มายองเนส  

 ตกแตง (garnish) สมุนไพร หรือผักที่ใหสีสัน เชน พริก เขียว เหลือง แดง 

มะเขือเทศ ดอกไมรับประทานได หรือผักไมโครกรีน





คานาเปแบบตาง ๆ



อาหารคาวเรียกน้ํายอยนิยมเสิรฟแบบอุน หรือรอน เชน mini quiches 

,satays ,small meatball ,mini spring rolls ,samosas ,curry puffs

ซาวารี (Savouries)



เร่ิมช่วงที ่4



Compound salad 



Compound salad 



Composed salad 



Classical salad 



ขอมูลติดตอ

สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร

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