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"ว่ าด้ วยเรื่
องของว่างและ

16 กรกฏาคม 2568

ผู้ ช่วยศาสตราจารย์สั งวาลย์  ชมภูจา

ขนม
สไตล์ญี่ ปุ่ น"
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           ของวา่งญีปุ่่นมหีลากหลาย ท ัง้แบบด ัง้เดมิและแบบสมยัใหม่
ตวัอยา่งเช่น

เซ็มเบ ้(Senbei) ขา้วเกรยีบญีปุ่่น
อาราเระ (Arare)
คุโระมาเมะ (Kuromame) ถ ัว่เคลอืบรสหวานหรอืเคม็
ขนมปลายา่ง (Taiyaki)
ขนมมนัฝร ัง่ทอด (Jagabee, Jagariko)

ของวา่ง (snacks) และ ขนม (sweets/desserts)
           คนญีปุ่่ น ถอืเป็นเอกลกัษณ์ทีน่่าสนใจมาก เพราะสะท้อนถงึ
วฒันธรรม ความพิถพิีถนั และรสนิยมเฉพาะตวัของญีปุ่่ น
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           ขนมหวาน (Japanese Sweets หรอื Wagashi 和菓⼦)
        ขนมหวานญีปุ่่นด ัง้เดมิจะเรยีกวา่ วากาชิ (wagashi) ซ่ึงทําจากวตัถุดบิ
ธรรมชาติ เช่น ถ ัว่แดง ขา้วเหนยีว แป้งขา้วเจา้ และมคีวามประณีตในการทํา
รูปรา่งสวยงาม ตวัอยา่งเช่น

โมจ ิ(Mochi) — แป้งขา้วเหนยีวป้ัน ห่อไสถ้ ัว่แดงหรอืไสต้า่ง ๆ
ไดฟุกุ (Daifuku) — โมจไิสถ้ ัว่แดงหรอืผลไม ้
โดรายาก ิ(Dorayaki) — แพนเคก้สอดไสถ้ ัว่แดง
มนัจู (Manju) — ขนมแป้งสอดไสถ้ ัว่แดงน่ึง
โยคงั (Yokan) — วุน้ถ ัว่แดงเนือ้แน่น หวานหนึบ
ดนัโกะ (Dango) — แป้งป้ันเป็นกอ้นกลม เสยีบไม ้ราดซอสรสหวานเคม็
คุมามิ (Kuzumochi) — วุน้แป้งคุซึ เนือ้หนึบ
วาราบโิมจ ิ(Warabi Mochi) — โมจแิป้งเฟิร์น โรยผงถ ัว่คนิาโกะ

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



โดรายาก ิ(どら焼き)
       คอื ขนมหวานญีปุ่่นชนิดหน่ึง ลกัษณะคล้ายแพนเคก้ประกบกนั
2 แผน่ โดยมไีสถ้ ัว่แดงกวน (อนโกะ) อยูต่รงกลาง

       คอื ขนมญีปุ่่นชนิดหน่ึง ทําจากแป้งโมจ ิ(แป้งขา้วเหนยีวบดละเอยีด)
ทีน่ึ่งแล้วนํามาห่อไส ้ซ่ึงไสด้ ัง้เดมิจะเป็นถ ัว่แดงกวนหวาน (อนโกะ)

       คอื ขนมอบหรอืขนมทอดทีทํ่าจากแป้งสาลผีสมยสีต์หรอืผงฟู มรีสหวาน
มกัขึน้รูปเป็นวงกลมหรอืวงแหวน (มรูีตรงกลาง) แล้วนําไปทอดจนเหลอืงกรอบ

ไดฟูกุ (⼤福)

โดนทั

ขนม (sweets/desserts)
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พิซซ่าญี่ปุ่ น/โอโคโนมิยากิ (お好み焼き)
     เป็นอาหารคาวสไตล์ญี่ปุ่ น หน้าตาและวิธี ทำคล้ายพิซซ่า หรื อแพนเค้ก
คาว โดยใช้แป้ งผสมกั บไข่ กะหล่ำปลี และเครื่  องต่าง ๆ เช่น หมู เบคอน กุ้ง
ปลาหมึก หรื อชีส แล้วนำไปย่างบนกระทะแบน (เทปัน)

ของว่าง (snacks)
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โดรายาก ิ(どら焼き)
โดระ (銅鑼) แปลวา่ “ฆอ้ง” (เพราะรูปรา่งคล้ายฆอ้ง)
ยาก ิ(焼き) แปลวา่ “ยา่ง” หรอื “อบ”

คําวา่ โดรายาก ิมาจากคําวา่

      โดยท ัว่ไปตวัแป้งจะมรีสหวานหอม นุ่มฟู ทําจากไข ่นาตาล
แป้งสาล ีและนาผึง้ จงึมกีลิน่หอมเฉพาะตวั ปัจจุบนัยงัมกีาร
ประยุกต์ไสแ้บบอืน่ เช่น คสัตาร์ด ช็อกโกแลต หรอืครมีชาเขยีว

ลกัษณะ
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          คอื ขนมญีปุ่่นชนิดหน่ึง ทําจากแป้งโมจ ิ(แป้งขา้วเหนยีวบดละเอยีด) ทีน่ึ่งแล้ว
นํามาห่อไส ้ซ่ึงไสด้ ัง้เดมิจะเป็นถ ัว่แดงกวนหวาน (อนโกะ)
          ชือ่ ไดฟูกุ (⼤福) แปลตรงตวัไดว้า่ “ความโชคดอีนัยิง่ใหญ”่ จงึนิยมกนิหรอื
มอบให้กนัในโอกาสมงคล  ปัจจุบนัมไีสห้ลากหลาย เช่น

สตรอว์เบอร์ร ี ่(อจิโิกะไดฟูกุ)
ชาเขยีว
คสัตาร์ด
ช็อกโกแลต

           พืน้ผวิของแป้งโมจจิะนุ่ม เหนยีว ยดืไดเ้ลก็น้อย มกัคลุกดว้ยแป้งมนัสําปะหลงั
หรอืแป้งขา้วโพดเพือ่ไมใ่ห้ติดมอื

ไดฟูกุ (⼤福)
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               คื อ   ขนมอบหรื อขนมทอดที่ทำจากแป้ งสาลีผสมยีสต์หรื อผงฟู มีรสหวาน มั กขึ้นรูปเป็น
วงกลมหรื อวงแหวน (มีรูตรงกลาง) แล้วนำไปทอดจนเหลืองกรอบ
โดนัทสามารถแบ่งคร่าว ๆ ได้เป็น 2 แบบหลั ก คือ
✅ โดนั ทแบบยีสต์ (Yeast Donut)

ใช้ยีสต์ทำให้แป้ งฟู
เนื้ อจะนุ่ม เบา ฟู
ตั วอย่างเช่น โดนั ทเคลือบน้ำตาล

โดนั ท (Doughnut หรื อ Donut)
 
✅ โดนั ทแบบเค้ก (Cake Donut)

ใช้ผงฟู (baking powder) แทนยีสต์
เนื้ อแน่นกว่า ร่ วนกว่า
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ประเภท
ของ
โดนทั
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สว่นหน้าตาโดนทัมหีลายรูป
แบบมาก เช่น

เคลอืบไอซ่ิง
โรยนาตาลไอซ่ิง
แตง่หน้าดว้ยช็อกโกแลต
อดัไสค้รมี แยม
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        พิซซ่าญีปุ่่น หมายถงึ โอโคโนมิยาก ิ(お好み焼き) ทีเ่ป็นอาหารคาวสไตล์ญีปุ่่น หน้าตาและวธิ ี
ทําคล้ายพิซซ่า หรอืแพนเคก้คาว โดยใช้แป้งผสมกบัไข ่กะหลาปล ีและเคร ือ่งตา่ง ๆ เช่น หมู
เบคอน กุง้ ปลาหมกึ หรอืชีส แล้วนําไปยา่งบนกระทะแบน (เทปัน)
                คําวา่   โอโคโนมิ (お好み) หมายถงึ “ตามใจชอบ”
                          ยาก ิ(焼き)              หมายถงึ “ยา่ง”
        รวมกนัเป็น “ของยา่งตามใจชอบ” เพราะสามารถใสเ่คร ือ่งไดห้ลากหลายตามชอบ หลงัจากยา่ง
จนสุก มกัจะทาซอสโอโคโนมิยาก ิ(คล้ายซอสทงคตัส)ึ โรยมายองเนส ผงปลาแห้ง (คตัสโึอะบูชิ) และ
สาหรา่ยป่น
         คนตา่งชาติเลยนิยมเรยีกวา่ Japanese Pizza เพราะมลีกัษณะเป็นแผน่กลม วางเคร ือ่งหน้า
ตามชอบ คล้ายพิซซ่า แตใ่ช้วตัถุดบิและรสชาติแบบญีปุ่่น

โอโคโนมิยาก ิ(お好み焼き)
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แบบประเมิน
ความพงึพอใจ
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ขอขอบพระคุณ
ที่รั บชมนะคะ
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