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ขนมไทยรสเลิศ
            ภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมด้านอาหารที่ถ่ายทอดจากรุ่นสู่รุ่น
โดยใช้วัตถุดิบพื้นบ้านมีคุณภาพ เช่น มะพร้าว กะทิ น้ำตาลมะพร้าว
ข้าวเหนียว แป้งต่างๆ ที่ได้จากธรรมชาติ รังสรรค์เป็นของหวาน
ทั้งงดงามและอ่อนละมุนในรสชาติ 
            ขนมไทยแต่ละชนิดมีเอกลักษณ์ทั้งรสชาติ สีสัน กลิ่นหอม
และรูปแบบการจัดตกแต่งที่ประณีต เป็นสื่อสะท้อนถึงความละเอียด
อ่อนในวิถีชีวิตของคนไทยหลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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             ลักษณะเฉพาะของซาหริ่มคือ เส้นแป้งสีสวยสดใส
ทำจากแป้งถั่วเขียวหรือแป้งมัน เส้นซาหริ่มมีหลายสี เช่น
สีเขียวจากใบเตย สีชมพูจากดอกเฟื่องฟ้า  สีขาวจากน้ำแป้ง
เมื่อจัดรวมกันในถ้วยดูน่ารับประทาน เสิร์ฟพร้อมน้ำกะทิ
เคี่ยวน้ำตาลให้ความหวาน หอมมัน และมักเติมน้ำแข็งเพื่อ
เพิ่มความเย็นสดชื่น เหมาะกับอากาศร้อนของเมืองไทย
เป็นอย่างยิ่ง
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           ขนมไทยยอดนิยม รูปลักษณ์คล้ายเมล็ดทับทิม
ซึ่งทับทิมกรอบเป็นขนมที่มักปรากกฎในงานเลี้ยง งานมงคล
หรือมีเสิร์ฟในร้านอาหารไทย ด้วยความสวนงามของเม็ดแห้ว
สีแดงใสเหมือนอัญมณี และชื่อ “ทับทิม” สื่อถึงความโชคดีและ
มั่งคั่ง จึงมักใช้ในโอกาสพิเศษ

ส่วนประกอบหลัก
             แห้ว                         นำมาคลุกแป้งต้มสุกใส
             น้ำกะทิ                     กะทิคั้นสด ปรุงรสเกลือเล็กน้อย 
             น้ำแข็ง                     เพิ่มความสดชื่น
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               ขนมหวานไทยที่เกิดจากการใช้วัตถุดิบพื้นถิ่น
ที่มีอยู่ทั่วไป โดยเฉพาะพื้นที่ที่ปลูกข้าวเหนียวและลำไย
ได้ดี บางพื้นที่นิยมรับประทานข้าวเหนียวและผลไม้ร่วม
กัน
              ข้าวเหนียวเปียกมักเป็นของหวานที่เรียบง่าย การ
ต้มข้าวเหนียว มีส่วนผสมของน้ำตาล ใส่กะทิเพิ่มความ
หอมมัน และการเพิ่มหน้าขนม เช่น ลำไย ข้าวโพด ถั่วดำ
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“แกงบวดเผือก” เรียกสั้นๆ ว่า “บวดเผือก” มาจากขนม
ประเภทแกงบวด ซึ่งเป็นกลุ่มขนมหวานไทยที่ใช้ น้ำกะทิเป็นหลัก

เช่น บวดฟักทอง กล้วย มัน
คำว่า “แกงบวด” มาจากธรรมเนียมไทยในอดีต เมื่อมีคนใน
ครอบครัวบวชพระ มักจะจัดทำขนมในงาน โดยเฉพาะของ

หวานที่ใช้ กะทิ (สีขาว) สื่อถึงความบริสุทธิ์ 
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