
ความรู ้พ้ืนฐานส าหรับการเตรียม
อาหารตะวันตก 1

สริตา พนัธเ์ทียน



แนวคิดพื้ นฐานของการเตรียมอาหารตะวนัตก

 การเตรียมอาหารตะวนัตกในครวัวิชาชีพไม่ไดเ้ร่ิมตน้เม่ือเปิดเตาหรือเร่ิมปรุง แต่เร่ิมตั้งแต่การวางแผน ตรวจสูตร เตรียมอุปกรณ ์ตรวจคุณภาพ
วตัถุดิบ ตดัแต่ง ชัง่ ตวง แบ่ง portionและจดัวตัถุดิบใหพ้รอ้มส าหรบัการปรุงและการบริการ แนวคิดน้ีท าใหค้รวัสามารถท างานไดร้วดเร็ว สม า่เสมอ 
ปลอดภยั และควบคุมตน้ทุนได้

 ต ารา Professional Cooking อธิบายวา่ mise en place ครอบคลุมงานเตรียมก่อนชว่ง service เชน่ การเตรียม stock, sauce, 
breading, batter ตลอดจนการตดัแต่งเน้ือ สตัวปี์ก ปลา และผกัท่ีคาดวา่จะใชใ้นชว่งบริการ (Gisslen, Professional Cooking).



MISE EN PLACE (มีซ ออง ปลาส)

Mise en place เป็นค าภาษาฝรัง่เศส หมายถึงโดยแนวคิดวา่ “การจดัทุกส่ิงใหอ้ยูใ่นท่ีของมนั” ในงานครวัใชห้มายถึง
การเตรียมทุกอยา่งใหพ้รอ้มก่อนเริ่มปรุงหรือก่อนชว่งบริการ ไม่ใชเ่พียงการวางวตัถุดิบไวบ้นโต๊ะ แต่รวมถึงการวางแผนล าดบั
งาน การเตรียมอุปกรณ ์การแบ่ง portion การท า stock หรือ sauce ล่วงหน้า และการจดั station ใหพ้รอ้มใชง้าน



MISE EN PLACE ท่ีดีท าใหเ้ชฟไม่ตอ้ง “วิ่งหาของ” 
หลังจากเร่ิมรับออร์เดอร์แลว้
องคป์ระกอบของ Mise en place

• อ่านสูตรและวางแผนล าดบังาน (Read and plan).

• รวบรวมและตรวจสอบอุปกรณ ์(Gather and check equipment).

• เตรียมวตัถุดิบ: ลา้ง ปอก ตดัแต่ง หัน่ ชัง่ ตวง และแบ่ง portion.

• เตรียมส่วนประกอบท่ีใชซ้ ้า เช่น stock, sauce base, garnish และ seasoning.

• จดัเก็บวตัถุดิบท่ีเตรียมแลว้อยา่งถูกสุขลกัษณะ พรอ้มติดฉลากและระบุวนัท่ี.

• จดั station ใหห้ยบิใชส้ะดวก ลดการเดินซ ้าและลดความผิดพลาดระหวา่ง service



การเตรียมวตัถุดิบเบ้ืองตน้



KNIFE SKILLS และการหัน่แบบคลาสสิก



KNIFE SKILLS และการหัน่แบบคลาสสิก



AROMATICS: กล่ินรสของอาหารตะวนัตก



MIREPOIX (มีร์ปัวซ์)

Mirepoix คือส่วนผสมของผกักล่ินหอมท่ีใชเ้ป็นฐานสรา้งรสชาติใน stock, soup, sauce และ braise สูตร
คลาสสิกท่ีพบโดยทัว่ไปประกอบดว้ย onion, carrot และ celery โดยมกัใชอ้ตัราส่วนโดยน ้าหนักประมาณ 2:1:1 การ
หัน่ไม่จ าเป็นตอ้งละเอียดเท่ากนัทุกเมนู แต่ควรสมัพนัธก์บัระยะเวลาการปรุง: ยิ่งปรุงสั้น ยิ่งควรหัน่เล็กเพื่อใหก้ล่ินรสออกได้
เร็วWhite Mirepoix

White mirepoix ใชเ้ม่ือไม่ตอ้งการให ้stock หรือ sauce มีสีจาก carrot โดยอาจใช ้onion หรือ leek, 
celery และผกัสีอ่อน เช่น parsnip ตามสูตรของครวั จุดส าคญัคือสรา้งกล่ินรสโดยไม่เพิ่มสีเขม้



MIREPOIX 



BOUQUET GARNI (บูเกต์ การ์นี)

Bouquet garni คือชอ่สมุนไพรท่ีมดัรวมกนัเพื่อแต่งกล่ินระหวา่งการปรุง แลว้น าออกไดส้ะดวกก่อนเสิรฟ์ องคป์ระกอบ
แตกต่างไดต้ามสูตร แต่รูปแบบคลาสสิกมกัพบ parsley stems, thyme และ bay leaf และอาจหอ่หรือมดัรว่มกบั 
leek



BOUQUET GARNI 



SACHET D’ÉPICES (ซาเชต์ เดปิส)
Sachet d’épices คือถุงเครื่องเทศและสมุนไพรท่ีใส่ในผา้ขาวบางหรือถุงส าหรบัปรุงอาหาร เพื่อใหก้ล่ินรสกระจายลงใน
ของเหลวและสามารถน าออกไดง้่าย มกัมี bay leaf, peppercorn, thyme, parsley stems และส่วนผสมอ่ืน
ตามสูตร



STOCK 
Stock (สต๊อก) คือของเหลวท่ีสกดัรส กล่ิน และองคป์ระกอบจากกระดูก เน้ือ เศษตดัแต่ง ผกั และ aromatics ดว้ยการ
เค่ียวอยา่งเหมาะสม ใชเ้ป็นส่วนประกอบพื้ นฐานของ soup, sauce, braise และอาหารอีกหลายชนิด โดยทัว่ไป stock 
ไม่ไดมี้จุดประสงคใ์หเ้สิรฟ์เป็นอาหารส าเร็จรปูดว้ยตวัเอง











STOCK ไปสู่ SOUP และ SAUCE

Stock (สต๊อก) เป็นองคป์ระกอบพื้ นฐานส าคญัของการประกอบอาหารตะวนัตก โดยเฉพาะในระบบครวัฝรัง่เศสแบบ
คลาสสิก Stock โดยทัว่ไปไม่ไดป้รุงขึ้ นเพื่อรบัประทานเป็นอาหารส าเร็จรปูโดยตรง แต่ใชเ้ป็นของเหลวพื้ นฐาน 
(foundation liquid) ส าหรบัการท าซุป (Soup) ซอส (Sauce) อาหารตุ๋น (Braise/Stew) และการเพิ่มความ
ชุม่ชื้ นหรือรสชาติระหวา่งการปรุง

การท า Stock ท่ีมีคุณภาพจึงมีผลต่อคุณภาพของอาหารท่ีน าไปใชต่้อ หาก Stock มีกล่ินรสดี มีความใสหรือสีเหมาะสม 
และมีความเขม้ขน้พอดี จะชว่ยใหก้ารพฒันาเป็น Soup หรือ Sauce ท าไดง้่ายขึ้ น โดยไม่จ าเป็นตอ้งพึ่งเครื่องปรุงจ านวน
มาก

ในครวัตะวนัตก Stock สามารถน าไปพฒันาต่อดว้ยกระบวนการส าคญั ไดแ้ก ่Reduction, Thickening, 
Clarification, Enrichment และ Seasoning





ROUX

Roux คือส่วนผสมของไขมนัและแป้งท่ีน ามาปรุงรว่มกนัเพื่อใชเ้ป็นสารท าใหข้น้ (thickening agent) ใน Soup และ 
Sauce หลายชนิด ในครวัคลาสสิกมกัใช ้butter กบั flour แต่ชนิดของไขมนัสามารถเปล่ียนไดต้ามสูตร

White Roux → Blond Roux → Brown Roux : เม่ือปรุงนานขึ้ น สีและกล่ินคัว่จะเขม้ขึ้ น ขณะท่ีความสามารถ
ในการท าใหข้น้โดยทัว่ไปลดลง

ชนิด Roux ลักษณะ การใช้โดยท่ัวไป 
White Roux สีอ่อน กล่ินแป้งสุกแต่ไม่เกิดสีน ้าตาล Béchamel และซอส/ซุปสีอ่อน 
Blond Roux สีเหลืองทองอ่อน กล่ินค่ัวเล็กน้อย Velouté และซอสสีอ่อนบางชนิด 
Brown Roux สีน ้าตาล กล่ินค่ัวชัด Brown sauces 

และอาหารท่ีต้องการสี/กล่ินเข้ม 
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