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PASTAPASTA
         พาสต้า เป�นอาหารหลักและมชีื�อเสยีงของอิตาลี พาสต้าแบง่ออกเป�น  2  ประเภท           
ตามลักษณะเนื�อสมัผสัคือ  1.    พาสต้าสด และ   2.    พาสต้าแหง้    โดยทั�วไปเสน้พาสต้าสดจะไดร้บั
ความนยิมในตอนเหนอืของอิตาลี และ เสน้พาสต้าแหง้จะไดร้บัความนยิมในตอนใต้

        ในที�นี�จะขอกล่าวเฉพาะพาสต้าแหง้             

        เสน้พาสต้าในป�จจุบนันยิมทําจากแป�งสาลี นํ�าและนํ�ามนัมะกอก โดยแต่เดมิพาสต้าอิตาเลียนแท้ๆ
ทําจากแป�ง เซโมลีนา่(Semolina) ซึ�งทําใหพ้าสต้ามสีเีหลืองสด เนื�อเหนยีวนุม่
ในการทําเสน้พาสต้าสดจะมกีารใสไ่ขล่งไป ทําใหไ้ดพ้าสต้าที�ได้เนยีนนุม่ขึ�น แต่อายุการเก็บสั�น
       ในป�จจุบนัมกีารเพิ�มสใีหกั้บพาสต้าโดยใชว้ตัถดิุบธรรมชาติ เชน่ สเีขยีวจากผกัโขม   
 สแีดงจากมะเขอืเทศ และสดํีาจากหมกึปลาหมกึ เป�นต้น
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พาสต้าแบง่ออกเป�น 3 ประเภท
ตามรูปลักษณะ

 ประเภทเสน้(Ribbons) เชน่ เฟตตชูนิี� สปาเกตตี� เหมาะกับซอสมะเขอืเทศ ซอสทะเล1.

       ซอสครมีและซอสชสี
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2. ประเภทหลอด(Tubes) เชน่ เพนเน ่รกีาโตนี� มกักะโรน ีเหมาะเสริฟ์กับ

ซอสเนื�อและซอสผกั หรอืนาํไปอบ 
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3. ประเภทรูปทรงต่างๆ (Shapes) เชน่ ฟูซลีิ� ฟารฟ์าเล่ เหมาะเสริฟ์กับซอสเนื�อ

และเพสโต้ หรอืแบบอบ

            ป�จจุบนั มกีารผลิตเสน้สาํเรจ็รปูแบบอบแหง้ในลักษณะอุตสาหกรรม ถกูใชแ้พร่

หลายมากกวา่เสน้แบบสด เนื�องจากสะดวกไมต้่องใชเ้วลาและความชาํนาญมากใน     

การจดัเตรยีม พบวา่ป�จจุบนัมคีวามหลากหลายของเสน้พาสต้ามากกวา่ 350 รปูแบบ 
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เพนเนกุ่้ง
โหระพากรอบ
เพนเนกุ่้ง

โหระพากรอบ
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สปาเก็ตตี�
แกงเผด็เป�ดยา่ง

สปาเก็ตตี�
แกงเผด็เป�ดยา่ง

     สปาเก็ตตี� “แกงเผด็เป�ดยา่ง”

เป�นการนาํเอาวฒันธรรมอาหารไทย

และวฒันธรรอาหารตะวนัตกมาผสม

ผสานรบัประทานรว่นกันอยา่งลงตัว

คือแกงเผด็เป�ดยา่งแบบไทยดั�งเดมิ

จดัเสริฟ์คู่กับเสน้สปาเก็ตตี�

อาจารย สิรินทรทิพย  สุตตาพงคอาจารย สิรินทรทิพย  สุตตาพงค
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สปาเก็ตตี� “แกงเผ็ดเป�ดย่าง”
เนื�ออกเป�ด                         150 กรมั

เสน้สปาเก็ตตี�                     150 กรมั

มะเขอืเทศ                            20 กรมั

องุ่นดาํ                                20 กรมั

เนื�อสบัปะรด                        30 กรมั

มะเขอืพวง                           10 กรมั

หวักะทิ                              200 กรมั

พรกิแกงเผด็                       30 กรมั

นํ�าปลา                                 18 กรมั

นํ�าตาลป�� บ                            20 กรมั

ใบโหระพา                             10 กรมั

ใบมะกรดู                               4 กรมั
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PIZZAPIZZA
อาจารย ทรงพล  วิธานวัฒนาอาจารย ทรงพล  วิธานวัฒนา
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                  “พซิซา่” เป�นอาหารอิตาเลียน ที�ได้รบัความนิยมทั�วโลก
           โดยพซิซา่จะประกอบไปด้วยแผน่แป�ง และมกีารตกแต่งหนา้ด้วย
           ซอสและวตัถดุิบต่างๆ ทําใหพ้ซิซา่แต่ละชนิดมรีสชาติที�แตกต่างกันไป
                   
                  อีกทั�งยงัมกีารรงัสรรค์และคิดค้นพซิซา่หน้าใหม่ๆ เพิ�มขึ�นอยูเ่รื�อยไป
           พซิซา่เป�นอาหารที�มปีระวติัความเป�นมาอยา่งยาวนาน 
           โดยคําวา่ “PIZZA” มาจากคําภาษาละตินวา่ “PINSA” ซึ�งแปลวา่ ขนมป�ง 
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อาจารยปทมา  กาญจนรักษอาจารยปทมา  กาญจนรักษ

สเต็กปลากะพง
กับสลัดผกั

สเต็กปลากะพง
กับสลัดผกั
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             GREEN SALADS 
     หรอื  สลัดผกัรวม การเ์ดน้สลัด หรอื สลัดคลกุ

      สลัดชนิดนี�มสีว่นประกอบจากผกัสลัดใบเขยีวหลากหลาย
ชนิดรวมกัน แล้วคลกุเคล้ากับนํ�าสลัด
      สามารถตกแต่งด้วยผกัผลไมช้นิดอื�นๆ เชน่ แตงกวา
มะเขอืเทศ หรอืสามารถเพิ�มขนมป�งกรอบ เนยแขง็ ได้อีกด้วย 
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วนีิเกรท (VINAIGRETTES)
 คือซอสที�มสีว่นผสมของนํ�ามนั และกรด 

 อัตราสว่นแบบดั�งเดมิทีเป�นที�ยอมรบัคือ นํ�ามนั 3 สว่นและกรด 1 สว่น
 แต่ในป�จจุบนัอัตราสว่นดงักล่าวอาจมกีารเปลี�ยนแปลงไป 

ขึ�นอยูกั่บความเขม้ขน้ของนํ�ามนัและกรดที�ใชใ้นการผลิตวนิเีกรท

นอกจากนี�การใส ่เกลือ นํ�าตาล สมุนไพร เพื�อปรงุรสชว่ยปรบัสมดลุของรสชาติในวนิเีกรท 
ดงันั�นอาจกล่าวไดว้า่ป�จจยัที�สง่ผลต่อลักษณะและรสชาติของวนิเีกรท ก็คือวตัถดุบิตั�งต้นที�เลือกใช้
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แบบประเมนิ
ความพงึพอใจ
แบบประเมนิ
ความพงึพอใจ
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