
อาหารการเรือนสวนดุสิต EP. 35

ขนมหวานไทยและเทศ
นันทพร รุจิขจร
หลักสูตร เทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ
โรง เ รี ยนการ เรื อน  มหาวิทยาลั ยสวนดุสิ ต

ที่มา :  https://sallysbakingaddiction.com/





อาหารตะวันตก
นิยมในภาคพื้นยุโรป ทวีปอเมริกา และรัสเซีย 

โดยประเทศหลักๆที่มีอาหารที่เป็นเอกลักษณ์ 

ได้แก่ อาหารฝรั่งเศส อาหารอิตาเลี่ยน อาหาร

บรติิช อาหารเยอรมัน อาหารอเมริกัน อาหาร

เม็กซิโก

ที่มา : https://www.pinterest.com/
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อาหารยุโรป 
(European food)
อาหารที่บริโภคทั่วไปในยุโรป รวมถึง

อาหารที่ได้รับอิทธิพลจากต่างประเทศ

โดยผู้ย้ายถิ่นฐานชาวต่างชาติ บางครั้ง

ใช้ค าว่า “Continental” ใช้เพื่อระบุ

ถึงอาหารของยุโรปตะวันตก

ที่มา : https://www.pinterest.com/หล
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อาหารตะวันออก

นิยมในภาคพื้นเอเชีย แบ่งออกเป็นภูมิภาคย่อย 

แต่ละภูมิภาคย่อยก็มีเอกลักษณ์ที่โดดเด่นแตก

ต่างกันออกไปตามสภาพภูมิประเทศและภูมิ

อากาศ โดยประเทศหลักๆที่มีอาหารที่เป็น

เอกลักษณ์ ได้แก่ อาหารจีน อาหารญี่ปุ่น 

อาหารเกาหลี อาหารไทย อาหารอินเดียฯ

ที่มา : https://www.wikipedia.com/
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อาหารเอเชีย 
(Asian cuisine)
อาหารที่บริโภคทั่วไปในภมูิภาคเอเชีย 

รวมถึงอาหารที่ได้รับอิทธิพลจากต่าง

ท้องที่ประยุกต์เข้ากับวัฒนธรรมของ

ท้องถ่ิน

ที่มา : https://www.pinterest.com/

ที่มา : Devan Grimsrud. 2019. An Edible Map of Asian Cuisines.
https://www.kitchenstories.com/en/stories/an-edible-map-of-asian-cuisinesหล
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เมนูที่ 1 : คุกกี้กาแฟเม็ดมะม่วงหิมพานต์

ท่ีมา : https://www.atasteofmadness.com/

ขนมขบเคี้ยวชิ้นเล็ก กรอบ ร่วน นิยมรับประทาน
กับเครื่องดื่ม โดยทั่วไปสามารถแบ่งออกเป็นประเภท
ต่างๆ ได้ตามวัตถุดิบหลักในส่วนผสม หรือแบ่งตาม
กรรมวิธีการขึ้นรูปคุกกี้

อาจารย์ผู้สอน : ผศ.ดร.ธีรนุช ฉายศิริโชติ
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เมนูที่ 1 : คุกกี้กาแฟเม็ดมะม่วงหิมพานต์
วัตถุดิบหลัก : แป้งสาลี, เนย (แช่เย็น), น้ าตาล

วัตถุดิบรอง : ผงฟ,ู อบเชยป่น, เกลือ, ผงกาแฟ, 
กลิ่นวนิลา, ไข่

ถั่ว และผลไม้ : เม็ดมะม่วงหิมพานต์ และลูกเกด

ท่ีมา : https://www.livewellbakeoften.com/
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เมนูที่ 1 : คุกกี้กาแฟเม็ดมะม่วงหิมพานต์
เทคนิคการประกอบที่ส าคัญ
◦ใช้เนยจืดที่แช่เย็น เพื่อเก็บอากาศระหว่าง
การผสม ท าให้ขนมกรอบเบา ร่วน
◦ก่อนใช้ผลไม้แห้ง ต้องผ่านน้ า และซับให้แห้ง
ก่อนน าไปใช้
◦สามารถปรับเปลี่ยนถั่ว และผลไม้แห้งตามต้องการ

การเก็บรักษา : เก็บในที่แห้ง และไม่มีอากาศ
ท่ีมา : https://www.lecremedelacrumb.com/
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เมนูที่ 2 : ขนมทราย หรือขนมขี้หนู
ขนมไทยดั้งเดิม บางครั้งเรียกขนมละออง

ฟ้า เพราะมีเนื้อปุยละเอียด มีความชื้น มีสี 
และรสหวานอ่อนๆ นิยมทานกับมะพร้าวขูด 

ขนมทรายท าจากแป้งข้าวเจ้ายีกับน้ า นึ่ง
ให้สุก แต่งสีด้วยการเติมลงในน้ าเชื่อม แล้ว
น าไปมูนกับแป้งที่นึ่งแล้ว

อาจารย์ผู้สอน : อาจารย์ปรมะ  รอดม่วง

ที่มา : https://smehow.net/archives/383
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เมนูที่ 2 : ขนมทราย หรือขนมขี้หนู
วัตถุดิบหลัก : แป้งข้าวเจ้า

วัตถุดิบรอง : กะทิ, น้ าลอยดอกมะล,ิ น้ าตาล

สีผสมอาหาร

วัตถุดิบเพิ่มเติม : มะพร้าวทึนทึก

ที่มา : https://www.rosalynth.com/
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เมนูที่ 2 : ขนมทราย หรือขนมขี้หนู
เทคนิคการประกอบที่ส าคัญ
◦หลังนวดแป้ง ควรพักให้แป้งดูดน้ าก่อนน าไปยี
◦ควรเว้นที่วา่งในลังถึง เพื่อให้ไอน้ ากระจาย ขนมสุกทั่ว
◦การใส่สีในน้ าเชื่อมส าหรับมูน ให้ใส่แต่น้อย เพื่อให้สี
ขนมอ่อน ดูน่ารับประทาน

การเสิร์ฟ : เมื่อท าเสร็จแล้ว เก็บในภาชนะปิดกันลม
และเสิร์ฟพร้อมมะพร้าวทึนทึกขูด

ที่มา : https://www.blockdit.com/posts/632d96f765f22a267fa40733
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เมนูที่ 3 : สังขยาฟักทองญี่ปุ่น
ขนมไทยประเภทนึ่ง พบลักษณะร่วมของ

วัฒนธรรมขนมคล้ ายกัน ในอถบเอ เชี ย
ตะวันออกฉียงให้หลายประเทศ ลักษณะ
เหมือนคัสตาร์ดพุดด้ิงในวัฒนธรรมตะวันตก

สังขยาสามารถท าได้โดยใช้วัตถุดิบหลัก 3 
ชนิด คือ ไข่ น้ าตาล และกะทิ และเทลงใน
ถาด หรือนึ่งในภาชนะที่ท าจากผักผลไม้ก็ได้

อาจารย์ผู้สอน : อาจารย์ชมนาท  ชื่นฉ่ า

ที่มา : https://smehow.net/archives/383
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เมนูที่ 3 : สังขยาฟักทองญี่ปุ่น

วัตถุดิบหลัก : ไข่ไก่ และไข่เป็ด, กะทิ, 

น้ าตาลมะพร้าว

วัตถุดิบรอง : ฟักทองญี่ปุ่น, ใบเตย

วัตถุดิบเพิ่มเติม : ฝอยทอง

ที่มา : https://www.facebook.com/marketplace/item/3459526774165099/
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เมนูที่ 3 : สังขยาฟักทองญี่ปุ่น
เทคนิคการประกอบที่ส าคัญ
◦ควรใช้ไข่เป็ด และไข่ไก่ผสมกัน เพื่อเนื้อสัมผัสที่ดี
ของขนม
◦กรองส่วนผสมด้วยผ้าขาวบาง 2 ชั้น ให้เนื้อขนมเนียน 
◦ใช้ภาชนะรองลูกฟักทองก่อนนึ่ง และใช้ไฟอ่อนในการ
นึ่งขนม ท าให้ขนมไม่ฟูจนล้น และฟักทองไม่แตก

การเสิร์ฟ : พักให้ขนมเย็นสนิท จึงตัดและเสิร์ฟ

ที่มา : https://www.wongnai.com/
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เมนูที่ 4 แพนเค้กดอกไม้
หน่ึงในอาหารจากข้าวที่เป็นที่นิยมบริโภคในประเทศ

เกาหลี คือ “ตอ็ก” ซึ่งท าจากแป้งข้าวเจ้า หรือแป้ง

ข้าวเหนียวก็ได้ แต่จะให้เนื้อสัมผัสที่แตกต่างกัน และ

สามารถแบ่งออกเป็นประเภทต่างๆ ได้ตามกรรมวิธี

ปรุงอาหาร ได้แก่ ต็อกนึ่ง ต็อกนวด ต็อกต้ม และ

ตอ็กทอด 

อาจารย์ผู้สอน : อาจารย์นันทพร รุจิขจร

ที่มา : https://www.facebook.com/SD-Suandusit
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เมนูที่ 4 : แพนเค้กดอกไม้

วัตถุดิบหลัก : แป้งข้าวเหนียว

วัตถุดิบรอง : ดอกไม้กินได้ หรือพุทรา 

และเม็ดธัญพืช

เครื่องปรุงรส : น้ าผึ้ง หรือน้ าเชื่อมผลไม้

ที่มา : https://www.sgethai.com/
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เมนูที่ 4 : แพนเค้กดอกไม้
เทคนิคการประกอบที่ส าคัญ
◦การนวดแป้งจะต้องใช้น้ าเดือดจัด เพื่อให้แป้งสุก
บางส่วน ท าให้ขึ้นรูปง่าย และสุกทั่วถึง ไม่มีกลิ่นแป้งดิบ
◦เมื่อวางดอกไม้ลงบนขนมแล้ว ให้กดให้ดอกไม้ติดกับ
ขนม หรือกลับด้าน แล้วรีบพลิกขึ้น ให้ดอกไม้ยังมีสีสวย
◦สังเกตว่าแป้งสุก โดยขนมจะค่อยๆพองขึ้น แสดงว่าสุกดี 

การเสิร์ฟ : ปรุงเสร็จ และควรเสิร์ฟทันที

ที่มา : https://www.naver.com
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การประเมินการจัดการเรียนการสอน

แบบส ารวจความพึงพอใจผู้เข้ารับการอบรม

หลักสูตรขนมหวานไทยและเทศ

วันที่ 8 มีนาคม 2566
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