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PASTAPASTA
         พาสต้า เป็นอาหารหลักและมีชื่อเสียงของอิตาลี พาสต้าแบ่งออกเป็น  2  ประเภท           
ตามลักษณะเนื้อสัมผัสคือ  1.    พาสต้าสด และ   2.    พาสต้าแห้ง    โดยทั่วไปเส้นพาสต้าสดจะได้รับ
ความนิยมในตอนเหนือของอิตาลี และ เส้นพาสต้าแห้งจะได้รับความนิยมในตอนใต้

        ในที่นี้จะขอกล่าวเฉพาะพาสต้าแห้ง             

        เส้นพาสต้าในปัจจุบันนิยมทำจากแป้งสาลี น้ำและน้ำมันมะกอก โดยแต่เดิมพาสต้าอิตาเลียนแท้ๆ
ทำจากแป้ง เซโมลีน่า(Semolina) ซึ่งทำให้พาสต้ามีสีเหลืองสด เนื้อเหนียวนุ่ม
ในการทำเส้นพาสต้าสดจะมีการใส่ไข่ลงไป ทำให้ได้พาสต้าที่ได้เนียนนุ่มขึ้น แต่อายุการเก็บสั้น
       ในปัจจุบันมีการเพิ่มสีให้กับพาสต้าโดยใช้วัตถุดิบธรรมชาติ เช่น สีเขียวจากผักโขม   
 สีแดงจากมะเขือเทศ และสีดำจากหมึกปลาหมึก เป็นต้น
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พาสต้าแบ่งออกเป็น 3 ประเภท
ตามรูปลักษณะ

 ประเภทเส้น(Ribbons) เช่น เฟตตูชินี่ สปาเกตตี้ เหมาะกับซอสมะเขือเทศ ซอสทะเล1.

       ซอสครีมและซอสชีส
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2. ประเภทหลอด(Tubes) เช่น เพนเน่ รีกาโตนี่ มักกะโรนี เหมาะเสิร์ฟกับ

ซอสเนื้อและซอสผัก หรือนำไปอบ 
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3. ประเภทรูปทรงต่างๆ (Shapes) เช่น ฟูซิลี่ ฟาร์ฟาเล่ เหมาะเสิร์ฟกับซอสเนื้อ

และเพสโต้ หรือแบบอบ

            ปัจจุบัน มีการผลิตเส้นสำเร็จรูปแบบอบแห้งในลักษณะอุตสาหกรรม ถูกใช้แพร่

หลายมากกว่าเส้นแบบสด เนื่องจากสะดวกไม่ต้องใช้เวลาและความชำนาญมากใน     

การจัดเตรียม พบว่าปัจจุบันมีความหลากหลายของเส้นพาสต้ามากกว่า 350 รูปแบบ 
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สปาเก็ตตี้
แกงเผ็ดเป็ดย่าง

สปาเก็ตตี้
แกงเผ็ดเป็ดย่าง

     สปาเก็ตตี้ “แกงเผ็ดเป็ดย่าง”

เป็นการนำเอาวัฒนธรรมอาหารไทย

และวัฒนธรรอาหารตะวันตกมาผสม

ผสานรับประทานร่วนกันอย่างลงตัว

คือแกงเผ็ดเป็ดย่างแบบไทยดั้งเดิม

จัดเสิร์ฟคู่กับเส้นสปาเก็ตตี้

อาจารย์ สิรินทร์ทิพย์  สุตตาพงค์อาจารย์ สิรินทร์ทิพย์  สุตตาพงค์
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สปาเก็ตตี้ “แกงเผ็ดเป็ดย่าง”
เนื้ออกเป็ด                         150 กรัม

เส้นสปาเก็ตตี้                     150 กรัม

มะเขือเทศ                            20 กรัม

องุ่ นดำ                                20 กรัม

เนื้อสับปะรด                        30 กรัม

มะเขือพวง                           10 กรัม

หัวกะทิ                              200 กรัม

พริกแกงเผ็ด                       30 กรัม

น้ำปลา                                 18 กรัม

น้ำตาลปี๊ บ                            20 กรัม

ใบโหระพา                             10 กรัม

ใบมะกรูด                               4 กรัม
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PIZZAPIZZA
อาจารย์ ทรงพล  วิธานวัฒนาอาจารย์ ทรงพล  วิธานวัฒนา
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                  “พิซซ่า” เป็นอาหารอิตาเลียน ที่ได้รับความนิยมทั่วโลก
           โดยพิซซ่าจะประกอบไปด้วยแผ่นแป้ง และมีการตกแต่งหน้าด้วย
           ซอสและวัตถุดิบต่างๆ ทำให้พิซซ่าแต่ละชนิดมีรสชาติที่แตกต่างกันไป
                   
                  อีกทั้งยังมีการรังสรรค์และคิดค้นพิซซ่าหน้าใหม่ เพิ่มขึ้นอยู่เรื่อยไป
           พิซซ่าเป็นอาหารที่มีประวัติความเป็นมาอย่างยาวนาน 
           โดยคำว่า “PIZZA” มาจากคำภาษาละตินว่า “PINSA” ซึ่งแปลว่า ขนมปัง 
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อาจารย์ปัทมา  กาญจนรักษ์อาจารย์ปัทมา  กาญจนรักษ์

สเต็กปลากะพง
กับสลัดผัก
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กับสลัดผัก
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             GREEN SALADS 
     หรือ  สลัดผักรวม การ์เด้นสลัด หรือ สลัดคลุก

      สลัดชนิดนี้มีส่วนประกอบจากผักสลัดใบเขียวหลากหลาย
ชนิดรวมกัน แล้วคลุกเคล้ากับน้ำสลัด
      สามารถตกแต่งด้วยผักผลไม้ชนิดอื่นๆ เช่น แตงกวา
มะเขือเทศ หรือสามารถเพิ่มขนมปังกรอบ เนยแข็ง ได้อีกด้วย 
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วินีเกรท (VINAIGRETTES)
 คือซอสที่มีส่วนผสมของน้ำมัน และกรด 

 อัตราส่วนแบบดั้งเดิมทีเป็นที่ยอมรับคือ น้ำมัน 3 ส่วนและกรด 1 ส่วน
 แต่ในปัจจุบันอัตราส่วนดังกล่าวอาจมีการเปลี่ยนแปลงไป 

ขึ้นอยู่กับความเข้มข้นของน้ำมันและกรดที่ใช้ในการผลิตวินีเกรท

นอกจากนี้การใส่ เกลือ น้ำตาล สมุนไพร เพื่อปรุงรสช่วยปรับสมดุลของรสชาติในวินีเกรท 
ดังนั้นอาจกล่าวได้ว่าปัจจัยที่ส่งผลต่อลักษณะและรสชาติของวินีเกรท ก็คือวัตถุดิบตั้งต้นที่เลือกใช้
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แบบประเมิน
ความพึงพอใจ
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