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ครั้งที่ 11 สลัดและอาหารเรียกน้ํายอย



สลัด
Jonnson & Wales University (2010) กลาววา สลัดเปนอาหารที่

สามารถเสิรฟไดหลายประเภท ไดแก เปนอาหารเรียกน้ํายอย (appetizer 

salad) อาหารจานหลัก เครื่องเคียงสําหรับอาหารจานหลัก (side dish) และ

เปนจานหวาน เชน สลัดผลไม



หลักสําคัญของการจัดสลัด คือตองจัดตกแตงดวยผัก ผลไมตาง ๆ ที่สด

และมีคุณภาพดี ใหมีความสวยงามนารับประทาน มีรสชาติและมีคุณคาทาง

โภชนาการ และตองคํานึงถึงความสะอาดเพราะการทําสลัดไมไดใชความรอนใน

การปรุงประกอบ เพื่อปองกันการปนเปอนของจุลินทรีย จึงตองลางผักใหสะอาด

และเก็บรักษา ใหเหมาะสม



ประเภทของสลัด

1. Simple Salad

มี ผั ก ส ลั ด สี เ ขี ย ว เ ป น

องคประกอบหลัก และมีน้ําสลัดแบบ

ขน หรือใส (vinagrette)



ประเภทของสลัด

2. Mixed or compound salad

มีสวนผสมหลัก 2 ชนิดข้ึนไป 

คลุกเคลาสวนผสมใหเขากันดวยน้ํา

สลัดชนิดขนหรือ มายองเนส เชน 

coleslaw



ประเภทของสลัด

3. Composed Salad

มีการจัดเรียงวัตถุดิบ และใช

สีสันจากวัตถุดิบเพ่ือเพ่ิมความนา

รับประทาน เชน Salad nicoise



ประเภทของสลัด

4. Classical salads

สลัดที่มีชื่อเสียง และ

เปนที่นิยม เปนที่รูจักทั่วไป เชน 

salad waldorf



ประเภทของสลัด

5. Contemporary 

(modern) salad



ประเภทของสลัด

6. Warm Salad 



 โครงสรางของสลัด

1. Base 

2. Body

3. Dressing

4. Garnish



สิ่งที่ตองคํานึง

สี เนื้อสัมผัส รสชาติ รูปทรง

การตัดหั่นแตง กล่ิน น้ําสลัด



เร่ิมช่วงที ่2



 วัตถุดิบทําสลัด

1. ผักสลัดสีเขียว

2. ตนออน (sprouts)

3. สมุนไพร (salad herbs)

4. ผักและผลไม

5. เนื้อสัตว และผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว



ผักสลัดสีเขียว



ผักสลัดสีเขียว



ตนออน 

(sprouts)



สมุนไพร 

(salad herbs)



ผักและผลไม



เนื้อสัตว และผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว



• ซอสเวนิเกรทสามารถเสิรฟกับสลัดผักไดหลายชนิด และสามารถเปล่ียนน้ําสมสายชู

ไดตามความชอบ เชน น้ําสมสายชูหมัก หรือน้ําสมสายชูกล่ัน ซ่ึงน้ําสมสายชูแลละ

ชนิดจะมีความหอมและรสชาติแตกตางกัน



 การผสมซอสเวนิเกรท

ผสมน้ําสมสายชูหมัก มัสตารดเกลือและพริกไทย

ตีดวยตะกรอมือใหเขากัน

สวนผสมที่เขากันแลว



1. ผสมไขแดง น้ําสมสายชู 

มัสตารด เกลือ และพริกไทย

2. ใชตะกรอมือตีใหเขากัน

ข้ันตอนการตีมายองเนส



3. คอย ๆ หยอดน้ํามันมะกอกใหมีลักษณะเปน

สาย และตีตลอด ไมควรใสน้ํามันครั้งเดียวหมด 

จะทําใหซอสเกิดการแยกชั้น 

4. ตีจนกระทั่งน้ํามันมะกอกหมด จะไดซอสมี่

รวมตัวเปนเนื้อเดียวกันและมีลักษณะขน เหนียว 

สามารถเติมน้ําตมสุกเ พ่ือลดความขนลงได  

ข้ันตอนการตีมายองเนส



ซอสไอโอลี  กระเทียมสับละเอียด และนํ้าเลมอนผสมลง

ในมายองเนส

ซอสกรีน น้ําคลอโรฟลล ไดจากการนําผักโขม ผักชีฝรั่ง 

และข้ึนฉาย ปนใหละเอียดคั้นน้ํา ใสผสมลงในมายองเนส

ซอสเทาวซันไอแลนด เนื้อมะเขือเทศบดละเอียด แตงกวา

ดองสับ ไขดงตมสุกบดละเอียดผสมลงใน มายองเนส



เร่ิมช่วงที ่3



อาหารเรียกนํ้ายอย (appetizer) 

อาหารเรียกน้ํายอย (appetizer) หมายถึง อาหารเรียกน้ํายอย อาหารที่

เสิรฟในตอนตน หรือจานแรกของมื้ออาหาร เพื่อเปนการกระตุนหรือเรียกน้าํยอย 

หรือเปนอาหารที่มุงสรางความสนใจ 



หลักการประกอบอาหารเรียกนํ้ายอย

ในการประกอบอาหารประเภทอาหารเรียกน้ํายอย นอกจากจะมีรสชาติที่ดี

แลว อาหารประเภทนี้ควรมี ลักษณะหนาตาที่สวยงาม สีสันดึงดูดใจผูบริโภค 

วัตถุดิบที่ใชสวนใหญไมผานการปรุงมากนักดังนี้ขอคํานึงถึงในเรื่องความปลอดภัย 

ความสะอาดก็เปนส่ิงสําคัญ หลักในการประกอบอาหารเรียกน้ํายอยมีดังนี้



ประเภทของอาหารเรียกน้ํายอย คือ 

 ออเดิรฟ (hors d’oeuvre)

 ฟงเกอรฟูด (finger food)

 คานาเป (canape)

 ซาวารี (Savouries)



ออเดิรฟ (horsd’oeuvre) หมายถึง อาหารคาวจานเล็ก อาจเปน

อาหารรอนหรือเย็น เสิรฟกอน หรือตอนตนของมื้ออาหาร เพ่ือเปนการเรียก

น้ํายอย หรือเสิรฟเปนกับแกลมพรอมเครื่องด่ืม

ออเดิรฟ (hors d’oeuvre)



ออรเดิฟ แบงได 2 ชนิดคือ

1) ออรเดิฟรอน (hot hors d’oeuvres)

ไดแก อาหารประเภททอด หรือเนื้อสัตวปรุงรสในน้ําซอส การเสิรฟตอง

เสิรฟขณะที่อาหารยังรอน 



2) ออรเดิฟเย็น (cold hors d’oeuvres)

ไดแก อาหารที่สามารถเสิรฟเย็นได เชน เทอรรีน ตับบด อาหารคาวที่มี

สวนผสมของเยลลี เจลาติน



ในการประกอบอาหารประเภทออรเดิรฟ ไดแก ออรเดิรฟ รอน ออรเดิรฟ

เย็น และคานาเป นั้น มีหลักในการประกอบดังนี้

 อาหารที่ใชทําออรเดิรฟตองสดใหม ไมควรทําไวนาน ทําเสร็จแลวควรเสิรฟ

ทันทีชนิดรอนตองเสิรฟขณะรอน ชนิดเย็นตองแชเย็นกอนเสิรฟ

 ออรเดิรฟตองมีชิ้นเล็ก ๆ ขนาดพอดีคํา รับประทานไดสะดวก ไมจําเปนตอง

ใชมีด หรือหากเปนจากออรเดิรฟรอนตองใชสอมและจานเล็กเสิรฟดวย

หลักการประกอบออรเดิรฟ



 ออรเดิรฟตองดูสวยงามนารับประทาน เนนสีจากวัตถุดิบที่ใช เชน จากผัก

กลุมสีเขียว เหลือง แดง ปจจุบันนิยมใชดอกไมรับประทานได มาใชใน

การตกแตง

 ออรเดิรฟควรทําจากอาหารหลากหลายเชนปลา ไก กุง เนื้อวัว เนื้อหมู 

แตควรคํานึงถึงอาหารในเซตนั้น ๆ ดวย เชนหากอาหารจานหลักเปนเนื้อ

ไกแลว ควรหลีกเล่ียงออรเดิรฟที่เปนเนื้อไก



ฟงเกอรฟูด (finger food) หมายถึง อาหารชิ้นขนาดเล็กพอ

คํา เสิรฟเปนกับแกลมหรือเปนอาหารวาง

ฟงเกอรฟูด (finger food)



คานาเป (canape) อาหารกับแกลม อาหารชิ้นขนาดพอคําในหลาย

รูปแบบ ประกอบดวยชิ้นขนมปง ขนมปงกรอบ หรือผัก เปนฐาน วางดวย

เนื้อสัตว และผัก ราดดวยซอส ตกแตงใหสวยงาม นิยมเสิรคูกับเครื่องด่ืม 

(มาริน, 2557)

คานาเป (canape)



คานาเป 

อาหารชิ้นขนาดพอคําในหลายรูปแบบ ประกอบดวยชิ้น

ขนมปง ขนมปงกรอบ หรือผัก เปนฐาน วางดวยเนื้อสัตว และผัก 

ราดดวยซอส ตกแตงใหสวยงาม



หลักการประกอบคานาเป

องคประกอบในการทําคานาเป ประกอบไปดวย 4 สวน ดังนี้

 ฐาน (base) ไดแก ขนมปง เครกเกอร หรือ ผัก

 ตัว (body) ไดแก ครีม ชีส เนื้อสัตวชนิดตาง 

 ซอส (sauce) ตองมีความขน ไมเหลวจนเกินไป เชน ครีมชีส มายองเนส  

 ตกแตง (garnish) สมุนไพร หรือผักที่ใหสีสัน เชน พริก เขียว เหลือง แดง 

มะเขือเทศ ดอกไมรับประทานได หรือผักไมโครกรีน





คานาเปแบบตาง ๆ



อาหารคาวเรียกน้ํายอยนิยมเสิรฟแบบอุน หรือรอน เชน mini quiches 

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

ซาวารี (Savouries)



เร่ิมช่วงที ่4



Compound salad 



Compound salad 



Composed salad 



Classical salad 



ขอมูลติดตอ
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คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร

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