
มื้ออาหารแบบตะวันตกและล าดับการเสิร์ฟ 

มื้ออาหารในวัฒนธรรมตะวันตก 

ม้ืออาหารสามารถแบ่งตามช่วงเวลา ไดแ้ก่ Breakfast, Brunch, Lunch, Afternoon Tea/High Tea, Dinner หรือ 
Supper โดยเฉพาะม้ือเยน็ท่ีเป็นพิธีการมากท่ีสุดในระดบัราชส านกัหรือโรงแรมหรู 

17 ล าดับของเมนูอาหารฝร่ังเศสแบบคลาสสิก (French Classical Menu) 

ล าดับ ช่ือภาษาฝร่ังเศส ค าอ่าน ภาษาองักฤษ หน้าที่หลกั ตัวอย่างเมนู มักใช้ในงาน 

1 Hors-d’œuvre ออร์ส-เดิร์ฟ Appetizer 
เตรียมความ
อยากอาหาร 

คานาเป้, คาเวียร์ 
คอ็กเทล, งาน
เปิดทางการ 

2 Potage โปตาจ Soup 
เร่ิมดว้ยอาหาร
อุ่น 

Consommé, ซุป
ครีม 

ม้ือค ่าโรงแรม, ガ
ラดินเนอร์ 

3 Oeuf เออฟ Egg จานไข่ปรุงรส 
Omelette, Poached 
egg 

เมนูคลาสสิก 

4 
Farineux 
(Pasta/Rice) 

ฟาริ-เนออู 
Pasta / Rice 
dish 

แป้งให้
พลงังาน 

Spaghetti, Gnocchi งาน fine-dining 

5 Poisson ปัว-ซง Fish จานปลารสเบา Sole, Salmon fillet ม้ือหรู, แต่งงาน 

6 Entrée อองเตร Entree 
เน้ือหรือจาน
หลกัเบา 

Foie gras, Coq au 
vin 

เมนูส าคญั 

7 Relevé เรอเลเว Relevé / Joint จานเน้ือเขม้ขน้ 
Roast beef, Lamb 
chop 

คอร์สเน้ือหลกั 

8 Sorbet ซอร์-เบ Sorbet 
ลา้งลิ้นระหวา่ง
คอร์ส 

Sorbet มะนาว 
เปล่ียนรสก่อน 
Roast 

9 Rôti โรตี Roast 
จานเน้ือยา่ง
หลกั 

Roast lamb, Duck ม้ือหรู 

10 Légumes เลกูม Vegetables ผกัเคร่ืองเคียง Ratatouille, Gratin เติมสีสันจานหลกั 



ล าดับ ช่ือภาษาฝร่ังเศส ค าอ่าน ภาษาองักฤษ หน้าที่หลกั ตัวอย่างเมนู มักใช้ในงาน 

11 Salades ซาลาด Salad สดช่ืนก่อนชีส 
Caesar, Greek 
salad 

ก่อนชีส/ของหวาน 

12 Buffet Froid บุฟเฟต ์ฟรัว Cold Buffet จดัส ารับเยน็ Terrine, Ham, Pâté งานเล้ียงใหญ่ 

13 Entremets 
อองตรอม
เมต ์

Sweets 
ของหวานก่ึง
เบา 

Mousse, Crepe 
Suzette 

ระหวา่ง Dessert 

14 Savoureux ซาวูรู Savoury 
จานเคม็ขนาด
เลก็ 

Canapés, Toasts 
เสิร์ฟก่อนหรือหลงั 
Dessert 

15 Fromage ฟรอมาฌ Cheese ชีสหลากชนิด Brie, Roquefort เมนูฝร่ังเศส/อิตาลี 

16 
Dessert / Fruits & 
Nuts 

เดแซร์ 
Dessert / 
Fruits 

ของหวาน
สุดทา้ย 

Crème Brûlée, 
Fruits & Nuts 

ทา้ยสุด 

17 Boisson บวัซง Beverage 
จิบกาแฟหรือ
เหลา้เบา  

Café, Digestif ปิดม้ืออาหาร 

ล าดับการเสิร์ฟแบบดั้งเดิม 13 คอร์ส (Classic French Service – 13 Courses) 

อาหารค ่าแบบเป็นทางการของฝร่ังเศสมีการจดัเรียงอาหารเพื่อสร้างความสมดุลของรสชาติ สัมผสั และความ
หรูหรา โดยมี 13 ล าดบั ดงัตารางต่อไปน้ี: 

ล าดับ 
ช่ือภาษา
ฝร่ังเศส 

ค าอ่าน 
ค าเรียก

ภาษาองักฤษ 
หน้าที่หลกั ตัวอย่างเมนู มักใช้ในงาน 

1 L’Aperitif ลา-แป-รี-ทีฟ Aperitif 
เคร่ืองด่ืมกระตุน้
ความอยากอาหาร 

แชมเปญ, 
คอ็กเทล 

งานเล้ียง, 
คอ็กเทลปาร์ต้ี 

2 
L’Hors-
d’œuvre 

ลอร์ส-เดิร์ฟ Appetizer 
ของวา่งก่อนอาหาร
จานหลกั 

คานาเป้, คาเวียร์ 
งานตอ้นรับ, เปิด
เมนูพิเศษ 

3 La Soupe ลา-ซุป Soup 
อุ่นร่างกายก่อน
โปรตีน 

ซุปหวัหอม, คอน
ซอมเม 

เมนูประจ าม้ือ
เยน็โรงแรม 

4 Le Poisson เลอ-ปัว-ซง Fish จานปลาใหร้สเบา 
ปลากะพงอบ, 
ซอสไวน์ขาว 

งานแต่งงาน, กา
ลาดินเนอร์ 



5 
L’Entrée 
chaude 

ลอง-เตร-โชด Warm Entrée 
จานเน้ือเบา เช่น 
สตูว ์

เป็ดซอสส้ม, ไก่
ตุ๋นไวน์ 

งานระดบัหรู, 
ราชส านกั 

6 Le Relevé เลอ-เรอ-เล-เว Main Course เน้ืออบจานหลกั 
โรสตบี์ฟ, ไก่งวง
อบ 

งานทางการ, 
คอร์สหลกั 

7 Le Sorbet เลอ-ซอร์-เบ Sorbet 
ลา้งลิ้น กลบัรส
กลางม้ือ 

ซอร์เบมะนาว 
คอร์สเปล่ียน
โปรตีน 

8 Le Rôti เลอ-โร-ตี Roast จานเน้ือยา่งหลกั 
แกะอบ, เน้ือแกะ
ซอสโรสแมร่ี 

งานหรูหรา, 
โรงแรมระดบัสูง 

9 Les Légumes เล-เลอ-กูม Vegetables จานผกัเสริม 
ราตาตูย, มะเขือ
ม่วงอบ 

ทุกระดบัม้ือ
อาหาร 

10 La Salade ลา-ซา-ลาด Salad ปรับลิ้น ใหส้ดช่ืน 
ซีซาร์สลดั, กรีก
สลดั 

เสิร์ฟก่อนชีส/
ของหวาน 

11 Le Fromage เลอ-ฟรอ-มาฌ Cheese 
ปิดทา้ยก่อนของ
หวาน 

บรี, พาเมซาน 
เมนูสไตล์
ฝร่ังเศส/อิตาลี 

12 Le Dessert เลอ-เด-แซร์ Dessert ขนมหวานปิดทา้ย 
เครมบรูวเ์ล่, ฟรุ้ต
ทาร์ต 

ทุกงานเล้ียง 

13 
Le Café et 
Digestif 

เลอ-คา-เฟ เอต ์
ดิจ-เชส-ตีฟ 

Coffee & 
Digestif 

จิบกาแฟ/ลิเคียว
ช่วยยอ่ย 

เอสเปรสโซ, 
คอนญกั 

หลงัม้ืออาหาร
หรู 

เหตุผลท่ีมีหลายล าดับ 

อาหารแบบฝร่ังเศสมีวตัถุประสงคเ์พื่อสร้างประสบการณ์การกินท่ีสมดุลและลุ่มลึก โดยแต่ละคอร์สมีหนา้ท่ี
เฉพาะ: 

• กระตุน้ลิ้นและกระเพาะ (Aperitif, Hors-d’œuvre) 
• อุ่นร่างกาย (Soupe) 
• เน้ือสัตวห์ลากหลาย (Poisson, Entrée, Relevé, Rôti)82 
• ปรับรสชาติ (Sorbet, Légumes, Salade) 
• เพิ่มความสมบูรณ์ของม้ือ (Fromage, Dessert, Café) 



การใช้จริงในโรงแรม 

โดยทัว่ไป การเสิร์ฟครบทั้ง 13 ล าดบัพบไดน้อ้ย มกัใชเ้พียง 3–5 คอร์สในร้านอาหารหรู เช่น: 

• Appetizer – Main – Dessert 
• Soup – Main – Cheese – Dessert – Coffee 

Légumes (เลกุมเม่) กบั Salade (ซาลาด) แมจ้ะดูคลา้ยกนัเพราะเก่ียวกบั “ผกั” ทั้งคู่ แต่มีความต่างทั้ง 
วัตถุประสงค์, วิธีปรุง, และ เวลาเสิร์ฟ  

Légumes (เลกุมเม่) — Vegetables Course 

• คืออะไร: จาน “ผกัปรุงสุก” เช่น ตม้, น่ึง, ผดั, ยา่ง (grilled / sautéed / steamed vegetables) 
• วัตถุประสงค์: เสริมใยอาหารและเพิ่มความสมดุลในม้ืออาหาร โดยเฉพาะหลงัโปรตีนหนกัอยา่ง roast 

หรือ meat 
• ตัวอย่างเมนู: 

o Grilled asparagus 
o Sautéed zucchini 
o Ratatouille 

• ลกัษณะ: ผกัถูก “ปรุงสุก” และมกัเสิร์ฟร้อน จานน้ีถือวา่เป็นอาหารในล าดบัหลกั (ไม่ใช่แค่เคร่ืองเคียง) 

 Salade (ซาลาด) — Salad Course 

• คืออะไร: จาน “ผกัสด” หรือผกัดิบ (raw vegetables) เสิร์ฟเยน็ มกัมีน ้าสลดั (vinaigrette / creamy 
dressing) 

• วัตถุประสงค์: ช่วย "รีเฟรชลิ้น" และช่วยยอ่ยหลงัจานเน้ือ ช่วยคืนสมดุลหลงัจากอาหารจานหนกั 
• ตัวอย่างเมนู: 

o Caesar Salad 
o Green leaf salad with vinaigrette 
o Tomato and cucumber salad 

• ลกัษณะ: สด เยน็ เบา และเป็นสัญญาณวา่ก าลงัเขา้สู่ช่วงทา้ยของม้ืออาหารแลว้ 



รายละเอยีดในล าดับต่าง ๆ  

1. Hors-d’œuvre (ออร์ส-เดิร์ฟ) – Appetizer 

ของวา่งขนาดเลก็ เช่น คานาเป้ คาเวียร์ เพื่อกระตุน้ความอยากอาหารก่อนเขา้สู่จานหลกั ใชเ้ปิดม้ืออยา่งสง่า
งาม และช่วยใหก้ารรออาหารจานต่อไปไม่เงียบเหงา 

2. Potage (โปตาจ) – Soup 

ซุปอุ่น ๆ เสิร์ฟเพื่อปรับอุณหภูมิร่างกายและกระตุน้ระบบยอ่ยอาหาร เช่น ซุปหวัหอม หรือซุปครีมเห็ด
เสิร์ฟในปริมาณพอเหมาะ พร้อมขนมปังบาแกตต ์

3. Oeuf (เออฟ) – Egg Dishes 

จานไข่ท่ีผา่นการปรุงอยา่งพิถีพิถนั เช่น ไข่ตุ๋น ไข่ลวก ไข่ฟู เสิร์ฟในล าดบัตน้เพราะยอ่ยง่าย เป็นการแสดง
ฝีมือของเชฟในการควบคุมความร้อน 

4. Farineux (ฟาริ-เนออู) – Pasta / Rice 

แป้ง เช่น พาสตา้ รีซอตโต ้หรือ gnocchi ช่วยเสริมพลงังานก่อนเขา้สู่จานโปรตีน  เป็นรากฐานของอาหารอิ
ตาเลียน/ฝร่ังเศส และโชวซ์อสไดดี้ 

5. Poisson (ปัว-ซง) – Fish Course 

จานปลาท่ีรสชาติอ่อน เช่น ปลากะพงซอสไวน์ขาว เป็นช่วงเปล่ียนจากเบาไปสู่จานเน้ือ  มกัจดั plating อยา่ง
หรู เพื่อโชวค์วามอ่อนชอ้ย 

6. Entrée (อองเตร) – Entree (Warm starter) 

จานเน้ือขนาดเลก็ เช่น ตบัห่าน (foie gras) หรือเป็ดยา่ง เสิร์ฟก่อนเน้ือจานหลกั ใหเ้น้ือสัมผสัท่ีหนกัขึ้น แต่
ยงัไม่ใช่เมนูหลกัสุด 

 



7. Relevé (เรอเลเว) – Main Course / Joint 

จานเน้ือช้ินใหญ่ เช่น Roast beef, Lamb joint หรือไก่งวง เสิร์ฟพร้อมซอสเขม้ขน้ เป็นคอร์สหลกัของม้ือ ถือ
เป็นหวัใจของการเสิร์ฟ 

8. Sorbet (ซอร์เบ) – Palate Cleanser 

ของเยน็รสเปร้ียว เช่น มะนาว เชอร์เบท เพื่อ “ลา้งลิ้น” ก่อนเร่ิมคอร์สท่ี 2 ของเน้ือ ท าใหลิ้้นกลบัมา “เป็น
กลาง” พร้อมรับรสใหม่ 

9. Rôti (โรตี) – Roast 

เน้ืออบอีกรอบท่ีเขม้ขน้กวา่เดิม เช่น เป็ดอบ เน้ือแกะ มกัเสิร์ฟกบัน ้าเกรว่ีหรือไวน์แดง ใชต้ดักบัรสเยน็ของ
ซอร์เบก่อนหนา้ เป็นการ “ยกระดบั” ความหรู 

10. Légumes (เลกูม) – Vegetables 

ผกัท่ีปรุงพิเศษ เช่น ราตาตูยหรือผกัอบชีส เป็น side dish เสริมรสและสีใหจ้านเน้ือ เป็นการแสดงความ
สมดุลของรสชาติและโภชนาการ 

11. Salades (ซาลาด) – Salad 

สลดัสด ราดน ้าส้มสายชูหรือซอสเบา ๆ เพื่อคืนความสดช่ืนก่อนเขา้สู่ของหวาน เป็นจานท่ีมกัเสิร์ฟ “หลงั
เน้ือ” ตามแบบฝร่ังเศส (ต่างจากอเมริกนั) 

12. Buffet Froid (บุฟเฟต ์ฟรัว) – Cold Buffet 

อาหารเยน็ เช่น แฮม พาเต ้เทอร์รีน หรือเน้ือรมควนั เสิร์ฟแบบ “จานรวม” เพื่อแชร์กนั มกัใชโ้ชวฝี์มือ 
charcuterie ของเชฟ 

13. Entremets (อองตรอมเมต)์ – Sweet Dishes 

ของหวาน เช่น มูส, พุดด้ิง, แพนเคก้ เครปซูเซต เสิร์ฟในปริมาณพอเหมาะ สร้างความประทบัใจช่วงทา้ย 



 

14. Savoureux (ซาวูรู) – Savoury 

จานเคม็เบา ๆ ท่ีมีชีสหรือเกลือ เช่น คานาเป้ หนา้ปลาหรือไส้กรอกเลก็ ๆ มีไวเ้พื่อ “รีเซ็ตรส” ก่อนเขา้สู่ชีส
เตม็ตวั 

15. Fromage (ฟรอมาฌ) – Cheese Course 

ชีสฝร่ังเศสหลากชนิด เช่น บรี, คามอ็งแบร์, ร็อกฟอร์ เสิร์ฟคู่ไวน์หรือขนมปัง เป็นวฒันธรรมการปิดทา้ย
อาหารอยา่งมีรสนิยม 

16. Dessert / Fruits & Nuts (เดแซร์) – Dessert 

ผลไมส้ด ถัว่อบ หรือขนมปิดทา้ย เช่น เครมบรูเล่ ทาร์ตผลไม ้หรือช็อกโกแลต ตบทา้ยใหค้วามสดช่ืน 

17. Boisson (บวัซง) – Beverage 

กาแฟร้อน หรือเคร่ืองด่ืมช่วยยอ่ย (digestif) เช่น คอนญกั เหลา้เบา ๆ ปิดทา้ยอยา่งผูดี้ เป็นช่วงพูดคุยผอ่น
คลาย หลงัจากอาหารจบลง 

สรุป 

ล าดบัอาหารฝร่ังเศส 17 คอร์สน้ีไม่ใช่เพื่อ “กินอ่ิม” แต่เพื่อ “กินอยา่งมีศิลปะ” แต่ละจานท าหนา้ท่ีเฉพาะ 
เช่น ลา้งลิ้น ตดัรส หรือแสดงวตัถุดิบคุณภาพ ปัจจุบนัมกัยอ่เหลือ 5–7 คอร์ส แต่เขา้ใจล าดบัน้ีจะช่วยให้
นกัศึกษาคิดและออกแบบเมนูได ้

 

 

 

 


