
Dialog : 

short : Scene : 

Angle : MLS + Bird’s eyes view

อธิบายภาพ 

Transition : cut to frame No.2

Sound / Effect : เสียงดนตรีประจําวิชา 

Frame No. 1

Time : 0.30 s

Note : 



Frame No. 2

ตอนท่ี 1
ความหมายของอาหารตะวันตก

short : Scene : 

Angle : MLS + Bird’s eyes view

Dialog : 

อธิบายภาพ 

Transition : cut to 

Sound / Effect : เสียงดนตรีประจําวิชา 

Time : 0.30 s

Note : 



Dialog : 

อาหารตะวันตกเขามามีบทบาท และเปนท่ี
นิยมในปจจุบันเปนอยางมาก จะสังเกตไดจาก
รานอาหารท่ัวไปในเมืองใหญ ๆ แทบทุกราน
จะมีรายการอาหารตะวันตกท่ีเปนท่ีนิยม วาจะ
เปน อาหารประเภทสลัด พาสตา หรือ สเต็ก 
และขนมหวาน 

Frame No. 3

short : 1 Scene : 1

Angle : MS 

Time : 0.15 s

Note : 

- C1 C2 C3อธิบายภาพ : อ.เดินเขากลองมาจากทางซายมือ มาหยุดท่ีกลองกลาง ถายครึ่งตัวหนาตรง

*****หองครัวการโรงแรม คณะศิลปศาสตร

Transition : cut to 

Sound / Effect : เสียงอาจารย



Dialog : 

อาหาร หมายถึง

Frame No. 4

short : 2 Scene : 1

Angle : MS 

Time : 0.02 s

Note : 

- C1 C2 C3อธิบายภาพ : จากกลองกลาง อ.หันมาทางขวามือของอ. ทํามุม 45 องศา มุมภาพถายใหอ.อยูชิดดานซายของกลอง เวนพ้ืนท่ีดานขวามืออ. ไวใส
ขอความกราฟก

Transition : cut to 

Sound / Effect : เสียงดนตรีประจําวิชา 



Dialog : 

ของกิน เครื่องคํ้าจุนชีวิต  เครื่องหลอเลี้ยงชีวิต

Frame No. 5

short : 2 Scene : 2

Angle : MS 

Time : 0.03 s

Transition : cut to

Sound / Effect : เสียงอ.

อธิบายภาพ : Insert ภาพเคลื่อนไหว วัตถุดิบท่ีใชประกอบอาหารตะวันตก เชน เนื้อสัตว ผัก เนย ฯลฯ  / วัตถุดิบท่ีอ.ใชปรุงอาหาร

**** รอ อ.ทําอาหารตอนท่ี 4-6 

Note : 



Dialog : 

สวนคําวา ตะวันตก หมายถึง 

Frame No. 6

short : 2 Scene : 3

Angle : MS 

Time : 0.02 s

Note : 

- C1 C2 C3อธิบายภาพ : จากกลองกลาง อ.หันมาทางขวามือของอ. ทํามุม 45 องศา มุมภาพถายใหอ.อยูชิดดานซายของกลอง เวนพ้ืนท่ีดานขวามืออ. ไวใส
ขอความกราฟก

Transition : cut to 

Sound / Effect : เสียงดนตรีประจําวิชา 



Dialog : 

ชื่อเรียกประเทศท่ีอยูในทวีปยุโรปและอเมริกา
วา ประเทศตะวันตก 

Frame No. 7

short : 2 Scene : 4

Angle : MS 

Time : 0.005 s

Transition : cut to

Sound / Effect : เสียงอ.

อธิบายภาพ : กราฟกแผนท่ีโลกสัญลักษณปกหมุด แสดงตําแหนงทวีปยุโรปและ ทวีปอเมริกา

*** พ่ีแปะดราฟ

Note : 



Dialog : 

โดยเฉพาะพวกผิวขาว ตลอดจนวัฒนธรรม
ขนบธรรมเนียมประเพณีของประเทศตาง ๆ ใน
ทวีปยุโรปและอเมริกาวา ชาวตะวันตก 
วัฒนธรรมตะวันตก เปนตน

Frame No. 8

short : 2 Scene : 5

Angle : MS 

Time : 0.01 s

Transition : cut to

Sound / Effect : เสียงอ.

อธิบายภาพ : Insert ภาพเคลื่อนไหว ประชากรชาวยุโรป วัฒนธรรม ประเพณีของชาวตะวันตก

**** การตูนแทน พ่ีแปะทํา

Note : 



Dialog : 

ดังนั้น คําวา อาหารตะวันตก จึงหมายถึง 
อาหาร วัฒนธรรมอาหารของประเทศท่ีอยูใน
ทวีปยุโรปและอเมริกา เปนอาหารของ
ชาวตะวันตกซ่ึง ไดแก

Frame No. 9

short : 3 Scene : 1

Angle : MS 

Time : 0.05 s

Note : 

- C1 C2 C3อธิบายภาพ : ถายอ. ครึ่งตัวหนาตรง กลองกลาง 

Transition : cut to 

Sound / Effect : เสียงอาจารย



Dialog : 

อาหารยุโรปตะวันตก ท่ีมีชื่อเสียงและเปนท่ี
นิยมไดแก อาหารฝรั่งเศส และอาหารเบลเยี่ยม

Frame No. 10

short : 3 Scene : 2

Angle : MS 

Time : 0.02 s

Transition : cut to

Sound / Effect : เสียงอ.

อธิบายภาพ : Insert ภาพเคลื่อนไหว อาหารฝรั่งเศส และอาหารเบลเยี่ยม

Note : 

Presenter
Presentation Notes
อาหารตะวันตกเข้ามามีบทบาทและเป็นที่นิยมในปัจจุบันเป็นอย่างมากค่ะ  สังเกตได้จากร้านอาหารที่มีทั่วไปในเมืองใหญ่ ๆ ทุกร้านจะมีรายการอาหารตะวันตกที่นิยมได้แก่ อาหารประเภทสลัด พาสต้า สเต็ก และขนมหวาน  



Dialog : 

อาหารยุโรปตะวันออก ท่ีมีชื่อเสียงและเปนท่ี
นิยมไดแก อาหารรัสเซีย และยูเครน

Frame No. 11

short : 3 Scene : 3

Angle : MS 

Time : 0.05 s

Transition : cut to

Sound / Effect : เสียงอ.

อธิบายภาพ : Insert ภาพเคลื่อนไหว อาหารประจําชาติรัสเซีย และยูเครน

Note : 

Presenter
Presentation Notes
อาหารตะวันตกเข้ามามีบทบาทและเป็นที่นิยมในปัจจุบันเป็นอย่างมากค่ะ  สังเกตได้จากร้านอาหารที่มีทั่วไปในเมืองใหญ่ ๆ ทุกร้านจะมีรายการอาหารตะวันตกที่นิยมได้แก่ อาหารประเภทสลัด พาสต้า สเต็ก และขนมหวาน  



Dialog : 

อาหารยุโรปตะวันเหนือท่ีมีชื่อเสียงและเปนท่ี
นิยมไดแก อาหารบริติช ในกลุมไดแกประเทศ
อังกฤษ สกอตแลนด และเวลส

Frame No. 12

short : 3 Scene : 4

Angle : MS 

Time : 0.05 s

Transition : cut to

Sound / Effect : เสียงอ.

อธิบายภาพ : Insert ภาพเคลื่อนไหว อาหารอังกฤษ สกอตแลนด และเวลส

Note : 

Presenter
Presentation Notes
อาหารตะวันตกเข้ามามีบทบาทและเป็นที่นิยมในปัจจุบันเป็นอย่างมากค่ะ  สังเกตได้จากร้านอาหารที่มีทั่วไปในเมืองใหญ่ ๆ ทุกร้านจะมีรายการอาหารตะวันตกที่นิยมได้แก่ อาหารประเภทสลัด พาสต้า สเต็ก และขนมหวาน  



Dialog : 

อาหารยุโรปใตท่ีมีชื่อเสียงและเปนท่ีนิยมไดแก 
อาหารอิตาเลี่ยน โปรตุเกส สเปน และตุรกี

Frame No. 13

short : 3 Scene : 5

Angle : MS 

Time : 0.02 s

Transition : cut to

Sound / Effect : เสียงอ.

อธิบายภาพ : Insert ภาพเคลื่อนไหว อาหารอิตาเลี่ยน โปรตุเกส สเปน และตุรกี 

Note : 



Dialog : 

อาหารยุโรปกลางท่ีมีชื่อเสียง และเปนท่ีนิยม
ไดแก เยอรมัน และออสเตรีย

Frame No. 14

short : 3 Scene : 6

Angle : MS 

Time : 0.03 s

Transition : cut to

Sound / Effect : เสียงอ.

อธิบายภาพ : Insert ภาพเคลื่อนไหว อาหารอิตาเลี่ยน โปรตุเกส สเปน และตุรกี 

Note : 



Dialog : 

อาหารกลุมทวีปอเมริกา

Frame No. 15

short : 3 Scene : 7

Angle : MS 

Time : 0.05 s

Transition : cut to

Sound / Effect : เสียงอ.

อธิบายภาพ : Insert ภาพแผนท่ีโลก กราฟกทวีปอเมริกา
**** 

Note : 



Dialog : 

ไดแก อาหารอเมริกัน อาหารเม็กซิกัน อาหาร
กลุมประเทศอเมริกากลาง อาหารบราซิล และ
อาหารอารเจนตินา

Frame No. 16

short : 3 Scene : 8

Angle : MS 

Time : 0.01 s

Transition : cut to

Sound / Effect : เสียงอ.

อธิบายภาพ : Insert ภาพอาหารเม็กซิกัน อาหารบราซิล และอารเจนตินา

Note : 



Frame No. 17

ตอนท่ี 2
ลักษณะของอาหารตะวันตก

short : Scene : 

Angle : MLS + Bird’s eyes view

Dialog : 

อธิบายภาพ 

Transition : cut to 

Sound / Effect : เสียงดนตรีประจําวิชา 

Time : 0.30 s

Note : 



Dialog : 

รากฐานของอาหารตะวันตกโดยท่ัวไปได
วิวัฒนาการมาจากอาหารฝรั่งเศส โดยทฤษฎีท่ี
ไดรับการยอมรับใหเปนพ้ืนฐานของการ
ทําอาหารในปจจุบัน ก็คือมาจากเทคนิคการ
ทําอาหารฝรั่งเศสดั้งเดิมและแบบทันสมัยข้ึน
บุคคลสําคัญท่ีทําใหการครัวของฝรั่งเศสเปนท่ี
รูจักและนําไปใชอยางแพรหลายก็คือ 

Frame No. 18

short : 4 Scene : 1

Angle : MS 

Time : 0.05 s

Note : 

- C1 C2 C3อธิบายภาพ : ถายอ. ครึ่งตัวหนาตรง กลองกลาง

Transition : cut to 

Sound / Effect : เสียงอาจารย



Dialog : 

แองกัส เอสโคฟเอ (Auguste Escoffier)

Frame No. 19

short : 4 Scene : 2

Angle : MS 

Time : 0.02 s

Transition : cut to

Sound / Effect : เสียงอ.

อธิบายภาพ : Insert ภาพเกาของแองกัส เอสโคฟเอ  ภาพเกามีแลว ***หาท่ีมา

Note : 

Presenter
Presentation Notes
อาหารตะวันตกเข้ามามีบทบาทและเป็นที่นิยมในปัจจุบันเป็นอย่างมากค่ะ  สังเกตได้จากร้านอาหารที่มีทั่วไปในเมืองใหญ่ ๆ ทุกร้านจะมีรายการอาหารตะวันตกที่นิยมได้แก่ อาหารประเภทสลัด พาสต้า สเต็ก และขนมหวาน  



Dialog : 

เปนหัวหนาคนครัว นักภัตตาคาร และนักเขียน
ดานอาหารชาวฝรั่งเศส

Frame No. 20

short : 4 Scene : 3

Angle : MS 

Time : 0.03 s

Transition : cut to

Sound / Effect : เสียงอ.

อธิบายภาพ : Insert ภาพเกาของแองกัส เอสโคฟเอ ภาพเกามีแลว ***หาท่ีมา

Note : 

Presenter
Presentation Notes
อาหารตะวันตกเข้ามามีบทบาทและเป็นที่นิยมในปัจจุบันเป็นอย่างมากค่ะ  สังเกตได้จากร้านอาหารที่มีทั่วไปในเมืองใหญ่ ๆ ทุกร้านจะมีรายการอาหารตะวันตกที่นิยมได้แก่ อาหารประเภทสลัด พาสต้า สเต็ก และขนมหวาน  

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AB%E0%B8%B1%E0%B8%A7%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%84%E0%B8%99%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%A7
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%8A%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%9D%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%A8%E0%B8%AA


Dialog : 

มีชื่อเสียงจากการเปนผูปรับปรุงและทําให
วิธีการปรุงอาหารฝรั่งเศสแบบดั้งเดิมเปนท่ี
นิยม 

Frame No. 21

short : 4 Scene : 4

Angle : MS 

Time : 0.03 s

Transition : cut to

Sound / Effect : เสียงอ.

อธิบายภาพ : Insert ภาพเกาของแองกัส เอสโคฟเอ ภาพเกามีแลว ***หาท่ีมา

Note : 

https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%9D%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%A8%E0%B8%AA&action=edit&redlink=1


Dialog : 

เทคนิคสวนใหญของเอสโคฟเอ มีพ้ืนฐานมา
จากเทคนิคของมาร-ีอ็องตวน กาแรม ซ่ึงเปน
หนึ่งในผูประมวลตํารับตําราอาหารฝรั่งเศส
ชั้นสูง

Frame No. 22

short : 4 Scene : 5

Angle : MS 

Time : 0.03 s

Transition : cut to

Sound / Effect : เสียงอ.

อธิบายภาพ : Insert ภาพเกาของแองกัส เอสโคฟเอ ภาพเกามีแลว ***หาท่ีมา

Note : 

https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%B5-%E0%B8%AD%E0%B9%87%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%95%E0%B8%A7%E0%B8%99_%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B9%81%E0%B8%A3%E0%B8%A1&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%82%E0%B8%AD%E0%B8%95%E0%B8%81%E0%B8%B8%E0%B8%A2%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%99&action=edit&redlink=1


Dialog : 

แตความสําเร็จของเอสโคฟเอ คือ การทําให
รูปแบบท่ีประณีตหรูหราของกาแรม มีความ
เรียบงายและทันสมัย โดยเฉพาะอยางยิ่งเขาได
รวบรวมสูตรซอสแมท้ังหา

Frame No. 23

short : 4 Scene : 6

Angle : MS 

Time : 0.03 s

Transition : cut to

Sound / Effect : เสียงอ.

อธิบายภาพ : Insert ภาพเกาของแองกัส เอสโคฟเอ ภาพเกามีแลว ***หาท่ีมา

Note : 



Dialog : 

ซ่ึงสื่อฝรั่งเศสใหฉายาเขาวาเปน "ราชาแหงเชฟ
และเชฟแหง

Frame No. 24

short : 4 Scene : 7

Angle : MS 

Time : 0.03 s

Transition : cut to

Sound / Effect : เสียงอ.

อธิบายภาพ : Insert ภาพเกาของแองกัส เอสโคฟเอ ภาพเกามีแลว ***หาท่ีมา

Note : 



Dialog : 

เอสโคฟเอ มีชื่อเสียงโดดเดนในลอนดอนและ
ปารีสระหวางคริสตทศวรรษ 1890 ถึงชวงตน
คริสตศตวรรษท่ี 20 โดยสิ่งท่ีไดรับความนิยม
มากท่ีสุด ก็คือ ตนแบบซอสท้ัง 5 ชนิด หรือแม
ซอส ไดแก 

Frame No. 25

short : 4 Scene : 8

Angle : MS 

Time : 0.05 s

Transition : cut to

Sound / Effect : เสียงอ.

อธิบายภาพ : Insert ภาพเกาของแองกัส เอสโคฟเอ ภาพเกามีแลว ***หาท่ีมา

Note : 

Presenter
Presentation Notes
อาหารตะวันตกเข้ามามีบทบาทและเป็นที่นิยมในปัจจุบันเป็นอย่างมากค่ะ  สังเกตได้จากร้านอาหารที่มีทั่วไปในเมืองใหญ่ ๆ ทุกร้านจะมีรายการอาหารตะวันตกที่นิยมได้แก่ อาหารประเภทสลัด พาสต้า สเต็ก และขนมหวาน  

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%AA


Dialog : 

ซอสเบชาเมล (béchamel)

Frame No. 26

short : 4 Scene : 9

Angle : MS 

Time : 0.02 s

Transition : cut to

Sound / Effect : เสียงอ.

อธิบายภาพ : Insert ภาพตัวอยางซอสเบชาเมล

**** รอ อ. ทําอาหารในบทที่ 4-6 

Note : 



Dialog : 

ซอสเอสปาญอล (espagnole) 

Frame No. 27

short : 4 Scene : 10

Angle : MS 

Time : 0.02 s

Transition : cut to

Sound / Effect : เสียงอ.

Note : 

อธิบายภาพ : Insert ภาพตัวอยางซอสเบชาเมล

**** รอ อ. ทําอาหารในบทที่ 4-6 



Dialog : 

ซอสเวลูเต (velouté)

Frame No. 28

short : 4 Scene : 11

Angle : MS 

Time : 0.02 s

Transition : cut to

Sound / Effect : เสียงอ.

Note : 

อธิบายภาพ : Insert ภาพตัวอยางซอสเบชาเมล

**** รอ อ. ทําอาหารในบทที่ 4-6 

Presenter
Presentation Notes
อาหารตะวันตกเข้ามามีบทบาทและเป็นที่นิยมในปัจจุบันเป็นอย่างมากค่ะ  สังเกตได้จากร้านอาหารที่มีทั่วไปในเมืองใหญ่ ๆ ทุกร้านจะมีรายการอาหารตะวันตกที่นิยมได้แก่ อาหารประเภทสลัด พาสต้า สเต็ก และขนมหวาน  



Dialog : 

ซอสฮอลแลนเดซ (hollandaise)

Frame No. 29

short : 4 Scene : 12

Angle : MS 

Time : 0.02 s

Transition : cut to

Sound / Effect : เสียงอ.

Note : 

อธิบายภาพ : Insert ภาพตัวอยางซอสเบชาเมล

**** รอ อ. ทําอาหารในบทที่ 4-6 



Dialog : 

และซอสมะเขือเทศ (tomato sauce)

ซ่ึงแมซอสท้ัง 5 ชนิดนี้ ก็ยังเปนแมแบบของ
ซอสชนิดอ่ืน ๆ ท่ีพบเห็นกันในปจจุบัน

Frame No. 30

short : 4 Scene : 13

Angle : MS 

Time : 0.02 s

Transition : cut to

Sound / Effect : เสียงอ.

Note : 

อธิบายภาพ : Insert ภาพตัวอยางซอสเบชาเมล

**** รอ อ. ทําอาหารในบทที่ 4-6 



Dialog : 

ลักษณะของอาหารตะวันตกจะสรุปเปนขอ ๆ 
ดังนี้

Frame No. 31

short : 5 Scene : 1

Angle : MS 

Time : 0.03 s

Note : 

- C1 C2 C3อธิบายภาพ : จากกลองกลาง อ.หันมาทางซายมือของอ. มุมภาพถายใหอ.อยูขชิดดานขวาของกลอง เวนพ้ืนท่ีดานซายมืออ. ไวใสขอความกราฟก

Transition : cut to 

Sound / Effect : เสียงอาจารย



Dialog : 

เนนการดึงรสชาติท่ีเปนธรรมชาติจากความสด
ของวัตถุดิบ

Frame No. 32

short : 5 Scene : 2

Angle : MS 

Time : 0.03 s

Note : 

- C1 C2 C3อธิบายภาพ : จากกลองกลาง อ.หันมาทางซายมือของอ. มุมภาพถายใหอ.อยูขชิดดานขวาของกลอง เวนพ้ืนท่ีดานซายมืออ. ไวใสขอความกราฟก

Transition : cut to 

Sound / Effect : เสียงอาจารย



Dialog : 

มีสวนประกอบของนม ครีม เปนสวนมาก

Frame No. 33

short : 5 Scene : 3

Angle : MS 

Time : 0.03 s

Note : 

- C1 C2 C3อธิบายภาพ : จากกลองกลาง อ.หันมาทางซายมือของอ. มุมภาพถายใหอ.อยูขชิดดานขวาของกลอง เวนพ้ืนท่ีดานซายมืออ. ไวใสขอความกราฟก

Transition : cut to 

Sound / Effect : เสียงอาจารย



Dialog : 

รสชาติอาหารมีไมก่ีรสชาติ เนนรสชาติจาก
วัตถุดิบ และนิยมปรุงรสดวยเกลือ

Frame No. 34

short : 5 Scene : 4

Angle : MS 

Time : 0.03 s

Note : 

- C1 C2 C3อธิบายภาพ : จากกลองกลาง อ.หันมาทางซายมือของอ. มุมภาพถายใหอ.อยูขชิดดานขวาของกลอง เวนพ้ืนท่ีดานซายมืออ. ไวใสขอความกราฟก

Transition : cut to 

Sound / Effect : เสียงอาจารย



Dialog : 

ไมนิยมเครื่องเทศท่ีมีกลิ่นฉุนมาก

Frame No. 35

short : 5 Scene : 5

Angle : MS 

Time : 0.03 s

Note : 

- C1 C2 C3อธิบายภาพ : จากกลองกลาง อ.หันมาทางซายมือของอ. มุมภาพถายใหอ.อยูขชิดดานขวาของกลอง เวนพ้ืนท่ีดานซายมืออ. ไวใสขอความกราฟก

Transition : cut to 

Sound / Effect : เสียงอาจารย



Dialog : 

และอาหารจานหลักมักเสิรฟโดยการราดซอส

Frame No. 36

short : 5 Scene : 6

Angle : MS 

Time : 0.03 s

Note : 

- C1 C2 C3อธิบายภาพ : จากกลองกลาง อ.หันมาทางซายมือของอ. มุมภาพถายใหอ.อยูขชิดดานขวาของกลอง เวนพ้ืนท่ีดานซายมืออ. ไวใสขอความกราฟก

Transition : cut to 

Sound / Effect : เสียงอาจารย



Dialog : 

ดังนั้นคะ ในปจจุบันเม่ือพูดถึงอาหารตะวันตก 
ก็จะเปนอาหารท่ีมีเทคนิคในการทํา

Frame No. 37

short : 7 Scene : 1

Angle : MS 

Time : 0.03 s

Note : 

- C1 C2 C3อธิบายภาพ : ถายอ. ครึ่งตัวหนาตรง กลองกลาง

Transition : cut to 

Sound / Effect : เสียงอาจารย



Dialog : 

โดยตองคํานึงถึงเนื้อสัมผัสท่ีดี ไมแข็ง แหง 
และมีการจัดตกแตงท่ีสวยงาม ใน 1 จานอาจมี
องคประกอบอาหาร 3-4 ชนิด เปนตน 

Frame No. 38

short : 7 Scene : 2

Angle : MS 

Time : 0.02 s

Transition : cut to

Sound / Effect : เสียงอ.

อธิบายภาพ : Insert ภาพอาหารที่จัดจานไดสวยงาม 

*** ภาพอาหารในสตอเรท

Note : 



Frame No. 39

ตอนท่ี 3
แผนกการครัว 5 แผนก

short : Scene : 

Angle : MLS + Bird’s eyes view

Dialog : 

อธิบายภาพ 

Transition : cut to 

Sound / Effect : เสียงดนตรีประจําวิชา 

Time : 0.30 s

Note : 



Dialog : 

ชัชชญา และจารึก (2558) ไดกลาวถึง แองกัส
เอสโคฟเอ คือ เชฟซ่ึงมีโอกาสไดทํางานใน
โรงแรมท่ีมีชื่อเสียง

Frame No. 40

short : 7 Scene : 3

Angle : MS 

Time : 0.02 s

Transition : cut to

Sound / Effect : เสียงอ.

อธิบายภาพ : Insert ภาพการทํางานในครัวโรงแรมของแองกัส เอสโคฟเอ ภาพเกามีแลว ***หาท่ีมา

Note : 



Dialog : 

คือ เชฟซ่ึงมีโอกาสไดทํางานในโรงแรมท่ีมี
ชื่อเสียง

Frame No. 41

short : 7 Scene : 4

Angle : MS 

Time : 0.02 s

Transition : cut to

Sound / Effect : เสียงอ.

อธิบายภาพ : Insert ภาพการทํางานในครัวโรงแรมของแองกัส เอสโคฟเอ ภาพเกามีแลว ***หาท่ีมา

Note : 



Dialog : 

เชน โรงแรม Savoy 

Frame No. 42

short : 7 Scene : 5

Angle : MS 

Time : 0.02 s

Transition : cut to

Sound / Effect : เสียงอ.

อธิบายภาพ : Insert ภาพเกาของโรงแรม Savoy ภาพเกามีแลว ***หาท่ีมา

Note : 



Dialog : 

และโรงแรม Carlton 
ระหวางท่ีทํางานในโรงแรม Carlton ในชวงป 
ค.ศ. 1892-1921

Frame No. 43

short : 7 Scene : 6

Angle : MS 

Time : 0.02 s

Transition : cut to

Sound / Effect : เสียงอ.

อธิบายภาพ : Insert ภาพเกาของโรงแรม Carlton ภาพเกามีแลว ***หาท่ีมา

Note : 



Dialog : 

แองกัส เอสโคฟเอ ไดปรับปรุงการครัวชั้นสูง
อยางจริงจัง

Frame No. 44

short : 7 Scene : 7

Angle : MS 

Time : 0.02 s

Transition : cut to

Sound / Effect : เสียงอ.

อธิบายภาพ : Insert ภาพเกาของโรงแรม Carlton ภาพเกามีแลว ***หาท่ีมา

Note : 



Dialog : 

คือ ไดสรางระบบลําดับชั้นของตําแหนงเชฟข้ึน 
(brigade de cuisine หรือ brigade system)
ซ่ึงแบงออกเปน 5 แผนก ไดแก 

Frame No. 45

short : 7 Scene : 8

Angle : MS 

Time : 0.02 s

Transition : cut to

Sound / Effect : เสียงอ.

อธิบายภาพ : Insert ภาพเกาของโรงแรม Carlton ภาพเกามีแลว ***หาท่ีมา

Note : 



Dialog : 

garde manger 

Frame No. 46

short : 7 Scene : 9

Angle : MS 

Time : 0.02 s

Transition : cut to

Sound / Effect : เสียงอาจารย

อธิบายภาพ : พ้ืนจอสีดํา ข้ึนขอความแผนกการครัว

Note : 



Dialog : 

มีหนาท่ีเตรียมอาหารเย็น

Frame No. 47

short : 7 Scene : 10

Angle : MS 

Time : 0.02 s

Transition : cut to

Sound / Effect : เสียงอาจารย

อธิบายภาพ : Insert ภาพตัวอยางการทํางานในครัวของแผนก garde manger  ****สอบถามอ. มีภาพหรือไม

Note : 



Frame No. 48

short : 7 Scene : 11

Angle : MS 

อธิบายภาพ : พ้ืนจอสีดํา ข้ึนขอความแผนกการครัว

Dialog : 

entremettier

Time : 0.02 s

Transition : cut to

Sound / Effect : เสียงอาจารย

Note : 



Dialog : 

มีหนาท่ีเตรียมอาหารประเภทผักและแปง

Frame No. 49

short : 7 Scene : 12

Angle : MS 

Time : 0.02 s

Transition : cut to

Sound / Effect : เสียงอาจารย

อธิบายภาพ : Insert ภาพตัวอยางการทํางานในครัวของแผนก entremettier ****สอบถามอ. มีภาพหรือไม

Note : 



Frame No. 50

short : 7 Scene : 13

Angle : MS 

อธิบายภาพ : พ้ืนจอสีดํา ข้ึนขอความแผนกการครัว

Dialog : 

rôtisseur

Time : 0.02 s

Transition : cut to

Sound / Effect : เสียงอาจารย

Note : 



มีหนาท่ีเตรียมอาหารประเภทยางและทอด

Frame No. 51

short : 7 Scene : 14

Angle : MS 

Dialog : Time : 0.02 s

Transition : cut to

Sound / Effect : เสียงอาจารย

อธิบายภาพ : Insert ภาพตัวอยางการทํางานในครัวของแผนก rôtisseur ****สอบถามอ. มีภาพหรือไม

Note : 



Dialog : 

saucier

Frame No. 52

short : 7 Scene : 15

Angle : MS 

Time : 0.02 s

อธิบายภาพ : พ้ืนจอสีดํา ข้ึนขอความแผนกการครัว

Transition : cut to

Sound / Effect : เสียงอาจารย

Note : 



Dialog : 

หนาท่ีเตรียมซอสและซุป

Frame No. 53

short : 7 Scene : 16

Angle : MS 

Time : 0.02 s

อธิบายภาพ : Insert ภาพตัวอยางการทํางานในครัวของแผนก saucier ****สอบถามอ. มีภาพหรือไม

Transition : cut to

Sound / Effect : เสียงอาจารย

Note : 



Dialog : 

pâtissier

Frame No. 54

short : 7 Scene : 17

Angle : MS 

Time : 0.02 s

Transition : cut to

Sound / Effect : เสียงอาจารย

อธิบายภาพ : พ้ืนจอสีดํา ข้ึนขอความแผนกการครัว

Note : 



Dialog : 

มีหนาท่ีเตรียมเพสทรี่และของหวาน

Frame No. 55

short : 7 Scene : 18

Angle : MS 

Time : 0.02 s

Transition : cut to

Sound / Effect : เสียงอาจารย

อธิบายภาพ : Insert ภาพตัวอยางการทํางานในครัวของแผนก pâtissier ****สอบถามอ. มีภาพหรือไม

Note : 



Dialog : 

ระบบนี้เปนการเปลี่ยนแปลงครั้งสําคัญ เพราะ
เปนการยกเลิกใหเชฟหนึ่งคนเตรียมอาหาร
ตั้งแตตนจนจบ เปลี่ยนเปนการใหแตละแผนก
เตรียมสวนประกอบตาง ๆ ของอาหารตาม
ความชํานาญเฉพาะ

Frame No. 56

short : 7 Scene : 19

Angle : MS 

Time : 0.02 s

Transition : cut to

Sound / Effect : เสียงอาจารย

อธิบายภาพ : Insert ภาพรวมของทุกแผนกในครัว Insert เลื่อนลงมาท่ีละชอง เรียงจากซายไปขวา

Note : 



Frame No. 57

ตอนท่ี 4
Nouvelle Cusine

short : Scene : 

Angle : MLS + Bird’s eyes view

Dialog : 

อธิบายภาพ 

Transition : cut to 

Sound / Effect : เสียงดนตรีประจําวิชา 

Time : 0.30 s

Note : 



Dialog : 

แองกัส เอสโคฟเอ ยังไดจัดระบบรายการและ
โครงสรางของม้ืออาหารใหเรียบงายข้ึน โดย
จัดทําหนังสือชื่อ 

Frame No. 58

short : 8 Scene : 1

Angle : MS 

Time : 0.02 s

Note : 

- C1 C2 C3อธิบายภาพ : ถายอ. ครึ่งตัวหนาตรง กลองกลาง

Transition : cut to 

Sound / Effect : เสียงอาจารย



Dialog : 

Livre des Menus ในป ค.ศ. 1912 ซ่ึงเปน
ตนแบบของ service à la ruse หรือการ
บริการอาหารเปนจานตามลําดับท่ีกําหนด

Frame No. 59

short : 8 Scene : 2

Angle : MS 

Time : 0.03 s

Transition : cut to

Sound / Effect : เสียงอาจารย

อธิบายภาพ : Insert ภาพผลงานหนังสือเรื่อง Livre des Menus ของแองกัส 

Note : 



Dialog : 

และผลงานท่ีสําคัญท่ีสุดของแองกัส เอสโคฟเอ 
คือหนังสือ Le Guide Culinarian ซ่ึงเปน
ผลงานรวมกับ Phileas Gilbert, E. Fetu, A. 
Suzanne, 

Frame No. 60

short : 8 Scene : 3

Angle : MS 

Time : 0.02 s

Transition : cut to

Sound / Effect : เสียงอาจารย

อธิบายภาพ : Insert ภาพผลงานหนังสือ Le Guide Culinarian ของแองกัส 

Note : 



Dialog : 

B. Reboul, Ch. Dietrich และ A. Caillat ใน
ป ค.ศ. 1903 หนังสือดังกลาวเปนงานเขียนท่ี
วางหลักการพ้ืนฐานใหกับการครัวของฝรั่งเศส

Frame No. 61

short : 8 Scene : 4

Angle : MS 

Time : 0.02 s

Transition : cut to

Sound / Effect : เสียงอาจารย

อธิบายภาพ : Insert ภาพผลงานหนังสือ Le Guide Culinarian ของแองกัส 

Note : 



Dialog : 

และเปนงานเขียนท่ีสําคัญของยุค เนื่องจาก
เปนผลงานรวมกันของเชฟท่ีมีชื่อเสียงในยุคนั้น

Frame No. 62

short : 8 Scene : 5

Angle : MS 

Time : 0.02 s

Transition : cut to

Sound / Effect : เสียงอาจารย

อธิบายภาพ : Insert ภาพผลงานหนังสือ Le Guide Culinarian ของแองกัส 

Note : 



Dialog : 

ซ่ึงรวมกันสรางและปรบัปรุงการครัวแบบใหม
ข้ึน ในหนังสือ Le Guide Culinarian ได
เปลี่ยนแปลงการครัวดังนี้

Frame No. 63

short : 8 Scene : 6

Angle : MS 

Time : 0.02 s

Transition : cut to

Sound / Effect : เสียงอาจารย

อธิบายภาพ : Insert ภาพผลงานหนังสือ Le Guide Culinarian ของแองกัส 

Note : 



Dialog : 

ไมใหความสําคัญกับซอสท่ีมีลักษณะขน และใช
น้ําสตอกท่ีเค่ียวเปนเวลานาน

Frame No. 64

short : 8 Scene : 7

Angle : MS 

Time : 0.02 s

Transition : cut to

Sound / Effect : เสียงอาจารย

อธิบายภาพ : Insert ภาพผลงานหนังสือ Le Guide Culinarian ของแองกัส 

Note : 



Dialog : 

เปนการใชกลิ่นจากปลา เนื้อและผัก การปรุง
อาหารวิธีนี้ เนนการตกแตงและการใชซอสเปน
ตัวเพ่ิมรสชาติ

Frame No. 65

short : 8 Scene : 8

Angle : MS 

Time : 0.02 s

Transition : cut to

Sound / Effect : เสียงอาจารย

อธิบายภาพ : Insert ภาพผลงานหนังสือ Le Guide Culinarian ของแองกัส 

Note : 



Dialog : 

มากกวาใชเปนตัวนํารสชาติและตกแตงดวย
ซอสท่ีขน ท้ังนี้ หลักการดังกลาวของ แองกัส 
เอสโคฟเอ ไดรับอิทธิพลมาจาก Crème, 
Dubois และ Tail event

แองกัส เอสโคฟเอ ยังไดปรับปรุงอาหาร
พ้ืนบานใหมีความประณีตยิ่งข้ึน โดยการใช
เทคนิคของการครัวชั้นสูง โดยใชเครื่องปรุงท่ีมี
คุณภาพและราคาสูงกวา ตลอดจนตกแตงจาน
ดูใหเรียบงายข้ึน

Frame No. 66

short : 8 Scene : 9

Angle : MS 

Time : 0.05 s

Transition : cut to

Sound / Effect : เสียงอาจารย

อธิบายภาพ : Insert ภาพผลงานหนังสือ Le Guide Culinarian ของแองกัส 

Note : 



Dialog : 

สรางสรรคอาหารใหม ๆ เชน Pêche Melba
และ Crêpe Suzette

Frame No. 67

short : 8 Scene : 10

Angle : MS 

Time : 0.03 s

Transition : cut to

Sound / Effect : เสียงอาจารย

อธิบายภาพ : Insert ภาพตัวอยางอาการท่ีสแองกัส ไดสรางสรรคใหม

Note : 



Dialog : 

นอกจากนี้ยังมีคําศัพทเก่ียวกับอาหาร 
“Nouvelle Cuisine” (นูเวล ควีซีน) ปรากฏ
หลายครั้งในท่ี 1740 โดย Vincent de la 
Chapelle ประวัติศาสตรการครัวของฝรั่งเศส 
ในชวงทศวรรษท่ี 1880 พ่ีนอง François และ 
Marin Menon หรือแมแตในชวงทศวรรษท่ี 
1890 

Frame No. 68

short : 8 Scene : 11

Angle : MS 

Time : 0.10 s

Transition : cut to

Sound / Effect : เสียงอาจารย

อธิบายภาพ : Insert ภาพคําจํากัดความของคําศัพททางอาหาร Nouvelle Cuisine

Note : 



Dialog : 

ซ่ึงเปนยุคของ แองกัส เอสโคฟเอ  และคํานี้ก็
ไดปรากฏข้ึนอีกครั้งหนึ่งในทศวรรษท่ี 1960 
โดย Henri Gault และ Christian Maillau ได
ใชบรรยายวิธีการปรุงอาหาร

Frame No. 69

short : 8 Scene : 12

Angle : MS 

Time : 0.05 s

Vincent de la Chapelle
Transition : cut to

Sound / Effect : เสียงอาจารย

อธิบายภาพ : Insert ภาพบุคคลสําคัญท่ีเก่ียวของในประวัติศาสตรการครัวของฝรั่งเศส ใสกราฟกชื่อบุคคลสําคัญ วิ่งเขาทางซายของจอ

Note : 



Dialog : 

ของ Paul Bocuse,

Frame No. 70

short : 8 Scene : 13

Angle : MS 

Time : 0.02 s

Mr.Paul Bocuse
Transition : cut to

Sound / Effect : เสียงอาจารย

อธิบายภาพ : Insert ภาพบุคคลสําคัญท่ีเก่ียวของในประวัติศาสตรการครัวของฝรั่งเศส ใสกราฟกชื่อบุคคลสําคัญ วิ่งเขาทางซายของจอ

Note : 



Dialog : 

Jean และ Pierre Troisgros

Frame No. 71

short : 8 Scene : 14

Angle : MS 

Time : 0.02 s

Mr. Jean และ Mr. Pierre Troisgros
Transition : cut to

Sound / Effect : เสียงอาจารย

อธิบายภาพ : Insert ภาพบุคคลสําคัญท่ีเก่ียวของในประวัติศาสตรการครัวของฝรั่งเศส ใสกราฟกชื่อบุคคลสําคัญ วิ่งเขาทางซายของจอ

Note : 

http://en.wikipedia.org/wiki/Jean_Troisgros
http://en.wikipedia.org/wiki/Pierre_Troisgros
http://en.wikipedia.org/wiki/Jean_Troisgros
http://en.wikipedia.org/wiki/Pierre_Troisgros


Dialog : 

Michel Guérard

Frame No. 72

short : 8 Scene : 15

Angle : MS 

Time : 0.02 s

Mr. Michel Guérard
Transition : cut to

Sound / Effect : เสียงอาจารย

อธิบายภาพ : Insert ภาพบุคคลสําคัญท่ีเก่ียวของในประวัติศาสตรการครัวของฝรั่งเศส ใสกราฟกชื่อบุคคลสําคัญ วิ่งเขาทางซายของจอ

Note : 



Dialog : 

Roger Vergé

Frame No. 73

short : 8 Scene : 16

Angle : MS 

Time : 0.02 s

Mr.Roger Vergé
Transition : cut to

Sound / Effect : เสียงอาจารย

อธิบายภาพ : Insert ภาพบุคคลสําคัญท่ีเก่ียวของในประวัติศาสตรการครัวของฝรั่งเศส ใสกราฟกชื่อบุคคลสําคัญ วิ่งเขาทางซายของจอ

Note : 



Dialog : 

และ Raymond Oliver

Frame No. 74

short : 8 Scene : 17

Angle : MS 

Time : 0.02 s

Mr. Raymond Oliver
Transition : cut to

Sound / Effect : เสียงอาจารย

อธิบายภาพ : Insert ภาพบุคคลสําคัญท่ีเก่ียวของในประวัติศาสตรการครัวของฝรั่งเศส ใสกราฟกชื่อบุคคลสําคัญ วิ่งเขาทางซายของจอ

Note : 

http://en.wikipedia.org/wiki/Raymond_Oliver
http://en.wikipedia.org/wiki/Raymond_Oliver


Dialog : 

ซ่ึงเปนกลุมเชฟท่ีตอตานการครัวแบบประเพณี
นิยมของแองกัส เอสโคฟเอ 

Frame No. 75

short : 8 Scene : 18

Angle : MS 

Time : 0.02 s

Transition : cut to

Sound / Effect : เสียงอาจารย

อธิบายภาพ : Insert ภาพบุคคลสําคัญท่ีเก่ียวของในประวัติศาสตรการครัวของฝรั่งเศส ใสกราฟกชื่อบุคคลสําคัญ วิ่งเขาทางซายของจอ

Note : 



Dialog : 

โดยเฉพาะ Henri Gault และ Christian 
Maillau ไดคนพบสูตรซ่ึงประกอบดวย
องคประกอบ 10 อยางสําคัญของการครัว
แบบนเูวล ควีซีน ไดแก

Frame No. 76

short : 8 Scene : 19

Angle : MS 

Time : 0.05 s

Transition : cut to

Sound / Effect : เสียงอาจารย

อธิบายภาพ : Insert ภาพนิตยสารท่ีคําศัพท การทําครัวแบบ Nouvelle Cuisine

Note : 



Dialog : 

1) การใชความซับซอนในการปรุงอาหาร

2) การลดเวลาการประกอบอาหารประเภท
ปลา อาหารทะเล สัตวปก ลูกวัว ผักใบเขียว 
และแปง (paté) เพ่ือรักษารสชาติตาม
ธรรมชาติไว นอกจากนี้ ยังใหความสําคัญกับ
การอบไอน้ําเพ่ือรักษารสชาติของอาหารดวย

Frame No. 77

short : 8 Scene : 20

Angle : MS 

Time : 0.10 s

Transition : cut to

Sound / Effect : เสียงอาจารย

อธิบายภาพ : Insert ภาพขอความภาษาอังกฤษขององคประกอบ การทําครัวแบบ Nouvelle Cuisine

Note : 



Dialog : 

นอกจากนี้ ยังใหความสําคัญกับการอบไอน้ํา
เพ่ือรักษารสชาติของอาหารดวย

Frame No. 78

short : 8 Scene : 21

Angle : MS 

Time : 0.10 s

Transition : cut to

Sound / Effect : เสียงอาจารย

อธิบายภาพ : Insert ภาพนิ่งหรือ ภาพเคลื่อนไหว การทําครัวตามองคประกอบ 10 ประการ แบบ Nouvelle Cuisine

**** ขึ้นซับภาษาไทยตามหัวขอ ทั้ง 10  

Note : 



Dialog : 

3) การใชเครื่องปรุงท่ีดีท่ีสุดเทาท่ีจะหาได

4) รายการอาหารไดถูกปรับเปลี่ยนใหเล็กลง

5) ใชน้ําหมัก (marinade) กับเนื้อและสัตวปก
ประเภทนก

Frame No. 79

short : 8 Scene : 22

Angle : MS 

Time : 0.10 s

Transition : cut to

Sound / Effect : เสียงอาจารย

อธิบายภาพ : Insert ภาพนิ่งหรือ ภาพเคลื่อนไหว การทําครัวตามองคประกอบ 10 ประการ แบบ Nouvelle Cuisine

**** ขึ้นซับภาษาไทยตามหัวขอ ทั้ง 10  

Note : 



Dialog : 

6) เลิกใชซอสขน เชน ซอสเอสปานญอล และ
ซอสเบชาเมล และใชการปรุงรสดวยสมุนไพร
สด เนย น้ํามะนาว และน้ําสมสายชูแทน 

Frame No. 80

short : 8 Scene : 23

Angle : MS 

Time : 0.10 s

Transition : cut to

Sound / Effect : เสียงอาจารย

อธิบายภาพ : Insert ภาพนิ่งหรือ ภาพเคลื่อนไหว การทําครัวตามองคประกอบ 10 ประการ แบบ Nouvelle Cuisine

Note : 



Dialog : 

7) ใชอาหารทองถ่ินเปนแรงบันดาลใจมากกวา
การใชการครัวชั้นสูง

8) ใชเทคนิคและอุปกรณการครัวแบบใหม

9) เชฟใหความสําคัญ และความตองการ
สารอาหารของลูกคาแตละคน

Frame No. 81

short : 8 Scene : 24

Angle : MS 

Time : 0.10 s

Transition : cut to

Sound / Effect : เสียงอาจารย

อธิบายภาพ : Insert ภาพนิ่งหรือ ภาพเคลื่อนไหว การทําครัวตามองคประกอบ 10 ประการ แบบ Nouvelle Cuisine

Note : 



Dialog:

10) เชฟเปนผูสรางสรรคและคิดคนการ
ผสมผสาน (combination) และการจับคู 
(pairing) ใหม ๆ เสมอ

Frame No. 82

short : 8 Scene : 25

Angle : MS 

Time : 0.10 s

Transition : cut to

Sound / Effect : เสียงอาจารย

อธิบายภาพ : Insert ภาพนิ่งหรือ ภาพเคลื่อนไหว การทําครัวตามองคประกอบ 10 ประการ แบบ Nouvelle Cuisine

Note : 



Dialog : 

ดังนั้น ในปจจุบันเม่ือพูดถึงอาหารตะวันตก ก็
จะเปนอาหารท่ีมีเทคนิคในการทํา โดยตอง
คํานึงถึงเนื้อสัมผัสท่ีดี ไมแข็ง แหง และมีการ
จัดตกแตงท่ีสวยงาม ใน 1 จานอาจมี
องคประกอบอาหาร 3-4 ชนิด เปนตน 

Frame No. 83

short : 9 Scene : 1

Angle : MS 

Time : 0.05 s

Note : 

- C1 C2 C3อธิบายภาพ : ถายอ. ครึ่งตัวหนาตรง กลองกลาง อ.ยืนกลาวถึงบทสรุปของบทท่ี 1 และเชื่อมโยงในบทถัดไป 

Transition : cut to 

Sound / Effect : เสียงอาจารย



Dialog : 

คะ ตอนนี้เราก็ไดทําความรูจักเก่ียวกับ
ความหมาย ลักษณะ วัฒนธรรมทางอาหารของ
อาหารตะวันตก และไดรูจักบุคคลสําคัญใน
วงการอาหารตะวันตก อยาง แองกัส เอสโคฟ
เอ (Auguste Escoffier) ผูท่ีไดฉายาวาเปน 
"ราชาแหงเชฟและเชฟแหงราชา" ผลงานท่ี
สําคัญ และยังไดรูจักคําศัพทเก่ียวกับอาหาร 
“Nouvelle Cuisine” (นูเวล ควีซีน) อีกดวย

ในบทตอไปคะ เราจะเรียนรูเก่ียวกับ อุปกรณ
และวัตถุดิบพ้ืนฐานในการประกอบอาหารแบบ
ตะวันตกกันคะ 

Frame No. 84

short : 9 Scene : 2

Angle : MS 

Time : 0.20 s

Note : 

- C1 C2 C3อธิบายภาพ : ถายอ. ครึ่งตัวหนาตรง กลองกลาง อ.ยืนกลาวถึงบทสรุปของบทท่ี 1 และเชื่อมโยงในบทถัดไป 

Transition : cut to 

Sound / Effect : เสียงอาจารย



End Title

short : Scene : 

Angle :

Dialog : 

Frame No. 85

Time : 0.30 s

อธิบายภาพ : ข้ึนภาพเบื้องหลังการถายทํา และรายชื่อคณะผูจัดทํา **** จบทุกบท

Transition : cut to 

Sound / Effect : เสียงดนตรีประจําวิชา

Note : 
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	Dialog : ��ชื่อเรียกประเทศที่อยู่ในทวีปยุโรปและอเมริกาว่า ประเทศตะวันตก 
	Dialog : ��โดยเฉพาะพวกผิวขาว ตลอดจนวัฒนธรรมขนบธรรมเนียมประเพณีของประเทศต่าง ๆ ในทวีปยุโรปและอเมริกาว่า ชาวตะวันตก วัฒนธรรมตะวันตก เป็นต้น 
	Dialog : ���ดังนั้น คำว่า อาหารตะวันตก จึงหมายถึง อาหาร วัฒนธรรมอาหารของประเทศที่อยู่ในทวีปยุโรปและอเมริกา เป็นอาหารของชาวตะวันตกซึ่ง ได้แก่ 
	Dialog : ���อาหารยุโรปตะวันตก ที่มีชื่อเสียงและเป็นที่นิยมได้แก่ อาหารฝรั่งเศส และอาหารเบลเยี่ยม 
	Dialog : ��อาหารยุโรปตะวันออก ที่มีชื่อเสียงและเป็นที่นิยมได้แก่ อาหารรัสเซีย  และยูเครน
	Dialog : ���อาหารยุโรปตะวันเหนือที่มีชื่อเสียงและเป็นที่นิยมได้แก่ อาหารบริติช ในกลุ่มได้แก่ประเทศอังกฤษ สกอตแลนด์ และเวลส์
	Dialog : ��อาหารยุโรปใต้ที่มีชื่อเสียงและเป็นที่นิยมได้แก่ อาหารอิตาเลี่ยน โปรตุเกส  สเปน และตุรกี
	Dialog : ��อาหารยุโรปกลางที่มีชื่อเสียง และเป็นที่นิยมได้แก่ เยอรมัน และออสเตรีย 
	Dialog : ��อาหารกลุ่มทวีปอเมริกา
	Dialog : ��ได้แก่ อาหารอเมริกัน อาหารเม็กซิกัน อาหารกลุ่มประเทศอเมริกากลาง อาหารบราซิล และอาหารอาร์เจนตินา    
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	Dialog : ��รากฐานของอาหารตะวันตกโดยทั่วไปได้วิวัฒนาการมาจากอาหารฝรั่งเศส โดยทฤษฎีที่ได้รับการยอมรับให้เป็นพื้นฐานของการทำอาหารในปัจจุบัน ก็คือมาจากเทคนิคการทำอาหารฝรั่งเศสดั้งเดิมและแบบทันสมัยขึ้นบุคคลสำคัญที่ทำให้การครัวของฝรั่งเศสเป็นที่รู้จักและนำไปใช้อย่างแพร่หลายก็คือ �
	Dialog : ��แองกัส เอสโคฟิเอ่ (Auguste Escoffier) 
	Dialog : ��เป็นหัวหน้าคนครัว นักภัตตาคาร และนักเขียนด้านอาหารชาวฝรั่งเศส 
	Dialog : ��มีชื่อเสียงจากการเป็นผู้ปรับปรุงและทำให้วิธีการปรุงอาหารฝรั่งเศสแบบดั้งเดิมเป็นที่นิยม 
	Dialog : ��เทคนิคส่วนใหญ่ของเอสโคฟิเอ่ มีพื้นฐานมาจากเทคนิคของมารี-อ็องตวน กาแรม ซึ่งเป็นหนึ่งในผู้ประมวลตำรับตำราอาหารฝรั่งเศสชั้นสูง 
	Dialog : ��แต่ความสำเร็จของเอสโคฟิเอ่ คือ การทำให้รูปแบบที่ประณีตหรูหราของกาแรม มีความเรียบง่ายและทันสมัย โดยเฉพาะอย่างยิ่งเขาได้รวบรวมสูตรซอสแม่ทั้งห้า
	Dialog : ��ซึ่งสื่อฝรั่งเศสให้ฉายาเขาว่าเป็น "ราชาแห่งเชฟและเชฟแห่ง 
	Dialog : ��เอสโคฟิเอ่   มีชื่อเสียงโดดเด่นในลอนดอนและปารีสระหว่างคริสต์ทศวรรษ 1890 ถึงช่วงต้นคริสต์ศตวรรษที่ 20 โดยสิ่งที่ได้รับความนิยมมากที่สุด ก็คือ ต้นแบบซอสทั้ง 5 ชนิด หรือแม่ซอส ได้แก่ 
	Dialog : ��ซอสเบชาเมล (béchamel) 
	Dialog : ��ซอสเอสปาญอล (espagnole) 
	Dialog : � �ซอสเวลูเต้ (velouté) 
	Dialog : ��ซอสฮอลแลนเดซ (hollandaise) 
	Dialog : ��และซอสมะเขือเทศ (tomato sauce)��ซึ่งแม่ซอสทั้ง 5 ชนิดนี้ ก็ยังเป็นแม่แบบของซอสชนิดอื่น ๆ ที่พบเห็นกันในปัจจุบัน  
	Dialog : ��ลักษณะของอาหารตะวันตกจะสรุปเป็นข้อ ๆ ดังนี้
	Dialog : ��เน้นการดึงรสชาติที่เป็นธรรมชาติจากความสดของวัตถุดิบ 
	Dialog : ��มีส่วนประกอบของนม ครีม เป็นส่วนมาก 
	Dialog : � �รสชาติอาหารมีไม่กี่รสชาติ เน้นรสชาติจากวัตถุดิบ และนิยมปรุงรสด้วยเกลือ 
	Dialog : ��ไม่นิยมเครื่องเทศที่มีกลิ่นฉุนมาก 
	Dialog : ��และอาหารจานหลักมักเสิร์ฟโดยการราดซอส 
	Dialog : ��ดังนั้นค่ะ ในปัจจุบันเมื่อพูดถึงอาหารตะวันตก ก็จะเป็นอาหารที่มีเทคนิคในการทำ
	Dialog : ��โดยต้องคำนึงถึงเนื้อสัมผัสที่ดี ไม่แข็ง แห้ง และมีการจัดตกแต่งที่สวยงาม ใน 1 จานอาจมีองค์ประกอบอาหาร 3-4 ชนิด เป็นต้น  
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	Dialog : ��ชัชชญา และจารึก (2558) ได้กล่าวถึง แองกัส เอสโคฟิเอ่ คือ เชฟซึ่งมีโอกาสได้ทำงานในโรงแรมที่มีชื่อเสียง 
	Dialog : ��คือ เชฟซึ่งมีโอกาสได้ทำงานในโรงแรมที่มีชื่อเสียง 
	Dialog : ��เช่น โรงแรม Savoy 
	Dialog : ��และโรงแรม Carlton �ระหว่างที่ทำงานในโรงแรม Carlton ในช่วงปี ค.ศ. 1892-1921
	Dialog : ��แองกัส เอสโคฟิเอ่ ได้ปรับปรุงการครัวชั้นสูงอย่างจริงจัง
	Dialog : ��คือ ได้สร้างระบบลำดับชั้นของตำแหน่งเชฟขึ้น (brigade de cuisine หรือ brigade system)�ซึ่งแบ่งออกเป็น 5 แผนก ได้แก่  
	Dialog : ��garde manger 
	Dialog : ��มีหน้าที่เตรียมอาหารเย็น 
	Dialog : ��entremettier
	Dialog : ��มีหน้าที่เตรียมอาหารประเภทผักและแป้ง 
	Dialog : ��rôtisseur
	มีหน้าที่เตรียมอาหารประเภทย่างและทอด 
	Dialog : ��saucier 
	Dialog : ��หน้าที่เตรียมซอสและซุป
	Dialog : ��pâtissier 
	Dialog : ��มีหน้าที่เตรียมเพสทรี่และของหวาน 
	Dialog : ��ระบบนี้เป็นการเปลี่ยนแปลงครั้งสำคัญ เพราะเป็นการยกเลิกให้เชฟหนึ่งคนเตรียมอาหารตั้งแต่ต้นจนจบ เปลี่ยนเป็นการให้แต่ละแผนกเตรียมส่วนประกอบต่าง ๆ ของอาหารตามความชำนาญเฉพาะ
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	Dialog : ��แองกัส เอสโคฟิเอ่ ยังได้จัดระบบรายการและโครงสร้างของมื้ออาหารให้เรียบง่ายขึ้น โดยจัดทำหนังสือชื่อ 
	Dialog : ��Livre des Menus ในปี ค.ศ. 1912 ซึ่งเป็นต้นแบบของ service à la ruse หรือการบริการอาหารเป็นจานตามลำดับที่กำหนด
	Dialog : ��และผลงานที่สำคัญที่สุดของแองกัส เอสโคฟิเอ่ คือหนังสือ Le Guide Culinarian ซึ่งเป็นผลงานร่วมกับ Phileas Gilbert, E. Fetu, A. Suzanne, 
	Dialog : ��B. Reboul, Ch. Dietrich และ A. Caillat ในปี ค.ศ. 1903 หนังสือดังกล่าวเป็นงานเขียนที่วางหลักการพื้นฐานให้กับการครัวของฝรั่งเศส
	Dialog : ��และเป็นงานเขียนที่สำคัญของยุค เนื่องจากเป็นผลงานร่วมกันของเชฟที่มีชื่อเสียงในยุคนั้น
	Dialog : ��ซึ่งร่วมกันสร้างและปรับปรุงการครัวแบบใหม่ขึ้น ในหนังสือ Le Guide Culinarian ได้เปลี่ยนแปลงการครัวดังนี้
	Dialog : ��ไม่ให้ความสำคัญกับซอสที่มีลักษณะข้น และใช้น้ำสต๊อกที่เคี่ยวเป็นเวลานาน
	Dialog : ��เป็นการใช้กลิ่นจากปลา เนื้อและผัก การปรุงอาหารวิธีนี้ เน้นการตกแต่งและการใช้ซอสเป็นตัวเพิ่มรสชาติ
	Dialog : ��มากกว่าใช้เป็นตัวนำรสชาติและตกแต่งด้วยซอสที่ข้น ทั้งนี้ หลักการดังกล่าวของ แองกัส เอสโคฟิเอ่ ได้รับอิทธิพลมาจาก Crème, Dubois และ Tail event��แองกัส เอสโคฟิเอ่ ยังได้ปรับปรุงอาหารพื้นบ้านให้มีความประณีตยิ่งขึ้น โดยการใช้เทคนิคของการครัวชั้นสูง โดยใช้เครื่องปรุงที่มีคุณภาพและราคาสูงกว่า ตลอดจนตกแต่งจานดูให้เรียบง่ายขึ้น 
	Dialog : ��สร้างสรรค์อาหารใหม่ ๆ เช่น Pêche Melba�และ Crêpe Suzette
	Dialog : ��นอกจากนี้ยังมีคำศัพท์เกี่ยวกับอาหาร “Nouvelle Cuisine” (นูเวล ควีซีน) ปรากฏหลายครั้งในที่ 1740 โดย Vincent de la Chapelle ประวัติศาสตร์การครัวของฝรั่งเศส ในช่วงทศวรรษที่ 1880 พี่น้อง François และ Marin Menon หรือแม้แต่ในช่วงทศวรรษที่ 1890 
	Dialog : ��ซึ่งเป็นยุคของ แองกัส เอสโคฟิเอ่  และคำนี้ก็ได้ปรากฏขึ้นอีกครั้งหนึ่งในทศวรรษที่ 1960 โดย Henri Gault และ Christian Maillau ได้ใช้บรรยายวิธีการปรุงอาหาร 
	Dialog : ��ของ Paul Bocuse, 
	Dialog : ��Jean และ Pierre Troisgros 
	Dialog : ��Michel Guérard 
	Dialog : � �Roger Vergé 
	Dialog : ��และ Raymond Oliver 
	Dialog : ��ซึ่งเป็นกลุ่มเชฟที่ต่อต้านการครัวแบบประเพณีนิยมของแองกัส เอสโคฟิเอ่ 
	Dialog : ��โดยเฉพาะ Henri Gault และ Christian Maillau ได้ค้นพบสูตรซึ่งประกอบด้วยองค์ประกอบ 10 อย่างสำคัญของการครัวแบบนูเวล ควีซีน ได้แก่
	Dialog : ��1) การใช้ความซับซ้อนในการปรุงอาหาร��2) การลดเวลาการประกอบอาหารประเภทปลา อาหารทะเล สัตว์ปีก ลูกวัว ผักใบเขียว และแป้ง (paté) เพื่อรักษารสชาติตามธรรมชาติไว้ นอกจากนี้ ยังให้ความสำคัญกับการอบไอน้ำเพื่อรักษารสชาติของอาหารด้วย 
	Dialog : ��นอกจากนี้ ยังให้ความสำคัญกับการอบไอน้ำเพื่อรักษารสชาติของอาหารด้วย 
	Dialog : ��3) การใช้เครื่องปรุงที่ดีที่สุดเท่าที่จะหาได้��4) รายการอาหารได้ถูกปรับเปลี่ยนให้เล็กลง��5) ใช้น้ำหมัก (marinade) กับเนื้อและสัตว์ปีกประเภทนก
	Dialog : ��6) เลิกใช้ซอสข้น เช่น ซอสเอสปานญอล และซอสเบชาเมล และใช้การปรุงรสด้วยสมุนไพรสด เนย น้ำมะนาว และน้ำส้มสายชูแทน 
	Dialog : ��7) ใช้อาหารท้องถิ่นเป็นแรงบันดาลใจมากกว่าการใช้การครัวชั้นสูง��8) ใช้เทคนิคและอุปกรณ์การครัวแบบใหม่��9) เชฟให้ความสำคัญ และความต้องการสารอาหารของลูกค้าแต่ละคน
	Dialog:��10) เชฟเป็นผู้สร้างสรรค์และคิดค้นการผสมผสาน (combination) และการจับคู่ (pairing) ใหม่ ๆ เสมอ 
	Dialog : ��ดังนั้น ในปัจจุบันเมื่อพูดถึงอาหารตะวันตก ก็จะเป็นอาหารที่มีเทคนิคในการทำ โดยต้องคำนึงถึงเนื้อสัมผัสที่ดี ไม่แข็ง แห้ง และมีการจัดตกแต่งที่สวยงาม ใน 1 จานอาจมีองค์ประกอบอาหาร 3-4 ชนิด เป็นต้น �
	Dialog : ��ค่ะ ตอนนี้เราก็ได้ทำความรู้จักเกี่ยวกับความหมาย ลักษณะ วัฒนธรรมทางอาหารของอาหารตะวันตก และได้รู้จักบุคคลสำคัญในวงการอาหารตะวันตก อย่าง แองกัส เอสโคฟิเอ่ (Auguste Escoffier) ผู้ที่ได้ฉายาว่าเป็น "ราชาแห่งเชฟและเชฟแห่งราชา" ผลงานที่สำคัญ และยังได้รู้จักคำศัพท์เกี่ยวกับอาหาร “Nouvelle Cuisine” (นูเวล ควีซีน) อีกด้วย��ในบทต่อไปค่ะ เราจะเรียนรู้เกี่ยวกับ อุปกรณ์และวัตถุดิบพื้นฐานในการประกอบอาหารแบบตะวันตกกันค่ะ 
	�

