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อัลมอนด์ฟอเรนตินคุกกี้ (Almond Florentine Cookie) มีที่มาจากขนม
“ฟลอเรนไทน์” (Florentine) ซึ่งเป็นขนมหวานสไตล์ยุโรป โดยเฉพาะใน
อิตาลีและฝรั่งเศส แม้ชื่อจะสื่อถึงเมือง ฟลอเรนซ์ (Florence) ประเทศอิตาลี
แต่หลักฐานทางประวัติศาสตร์ชี้ว่า ฟลอเรนไทน์ที่รู้จักกันในปัจจุบันเกิดขึ้นใน
ฝรั่งเศส มากกว่าในอิตาลี

ที่มา
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• ฟลอเรนไทน์ถูกกล่าวว่าเริ่มท าขึ้นในราชส านักฝรั่งเศสสมัยศตวรรษที่ 17
• เชื่อกันว่าพ่อครัวชาวฝรั่งเศสท าขนมนี้เพื่อถวายแด่ราชวงศ์เมดิชี (Medici) จากอิตาลี

ในช่วงที่มีความสัมพันธ์ระหว่างสองราชส านัก→ จึงได้รับชื่อว่า “ฟลอเรนไทน์”
• เป็นขนมอบบางกรอบ ท าจากถั่วต่าง ๆ (เช่น อัลมอนด)์ เชื่อมด้วยน ้าตาลหรือ

น ้าเชื่อม ต่อด้วยการเคลือบช็อกโกแลตบางส่วน

แหล่งก าเนิดในฝรั่งเศส (เป็นที่นิยมที่สุด)
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ฟลอเรนไทน์แบบเบเกอรี่ยุโรปจะมีส่วนผสมหลัก:
• อัลมอนด์สไลซ์ หรือถั่วอ่ืน ๆ
• คาราเมลจากน ้าตาล/น ้าผึ้ง/ครีม
• เนย
• แป้งเล็กน้อย (บางสูตรไม่ม)ี
• บางครั้งเคลือบช็อกโกแลตที่ด้านหลัง

ลักษณะของฟลอเรนไทน์ดั้งเดิม
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การดัดแปลงเป็น “อัลมอนด์ฟอเรนตินคุกกี้” ในปัจจุบัน โดยเฉพาะในเอเชีย
เช่น ญี่ปุ่น ไต้หวัน และไทย ได้มีการน าสูตรฟลอเรนไทน์ดั้งเดิมมาดัดแปลงเป็น
คุกกี้แผ่นบางกรอบ โดยใช้

1. อัลมอนด์สไลซ์ เป็นส่วนผสมหลัก
2. ใช้ น ้าตาลทรายแดง น ้าผึ้ง หรือเนย ท าเป็นซอสเคลือบ
3. อบจนเป็นแผ่นบางกรอบ รูปแบบคุกกี้หรือแผ่นแตก จึงเรียกกันว่า Almond 

Florentine Cookie หรือ อัลมอนด์ฟอเรนติน

การดัดแปลงเป็น “อัลมอนด์ฟอเรนตินคุกกี้”
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วีดีโออัลมอนด์ฟอเรนตินคุกกี้
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คุกกี้เสี่ยงทายที่เราเห็นในร้านอาหารจีนสมัยใหม่มีต้นก าเนิดใน
สหรัฐฯ (รัฐแคลิฟอร์เนีย) ช่วงต้นศตวรรษท่ี 20 แต่มีข้อพิพาทเรื่อง
ผู้คิดค้น ค าอ้างหลักมาจาก Makoto Hagiwara (ซานฟรานซิสโก) 
และ David Jung (ลอสแอนเจลิส) รวมถึงผู้ผลิตญี่ปุ่นใน
ลอสแอนเจลิสด้วย เหตุการณ์นี้ถูกสืบค้นและสรุปในงาน
ประวัติศาสตร์หลายชิ้น สรุปคือรูปแบบสมัยใหม่พัฒนามาจากขนม
ญี่ปุ่น/จีนดั้งเดิม แต่กลายเป็นสัญลักษณ์ในร้านอาหารจีนของ
อเมริกา.

ประวัติคุกกี้เสี่ยงทาย
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คุกกี้เสี่ยงทาย
ให้โอกาสอะไร

ความบันเทิง/สร้างบรรยากาศท้ายมื้อ
เครื่องมือการตลาด/แบรนด์
กิจกรรมเชิงการเรียนรู้/เวิร์กช็อป
ของที่ระลึก/ของแจกงานอีเวนต์
การตลาด/แบรนด์ดิ้ง
การสร้างปฏิสัมพันธ์
กิจกรรม/อีเวนต์
การศึกษา/ฝึกอบรม
ส่วนบุคคล
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1. ให้ความรู้สึก “เซอร์ไพรส์
2. ง่ายต่อการปรับแต่งข้อความ
3. สร้างโอกาสให้มีการแลกเปลี่ยน
4. ความไม่แน่นอน + ข้อความสั้น ๆ กระตุ้นความ

สนใจทันที
5. ความรู้สึกโชคด/ีคาดหวังเชิงบวก

(ข้อสังเกต: ข้อความควรเป็นกลาง สนุก และ
หลีกเลี่ยงการให้ค าแนะน าด้านการแพทย์/กฎหมาย/
การเงินที่มีความเสี่ยง)

ท าไมต้องเสี่ยง
ทาย

(Why use them)หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



• การแจ้งส่วนผสม/อาจเกิดการแพ้ ต้องติดฉลากสารก่อภูมิแพ้หลัก (เช่น แป้งสาลี ไข่ นม ถ้า
ม)ี ตามกฎหมายหรือแนวปฏิบัติด้านอาหารในพื้นที่

• ความปลอดภัยส าหรับเด็ก— ขนาดชิ้นและการบรรจุอาจเป็นความเสี่ยงส าลักส าหรับเด็ก
เล็ก ต้องเตือนในกรณีจ าเป็น

• คุณภาพการผลิต— ควบคุมเวลาอบ อุณหภูมิ และการเก็บ เพื่อคงความกรอบและป้องกัน
การปนเปื้อนทางจุลชีววิทยา

• แง่มุมทางวัฒนธรรม— ค านึงถึงการให้ความเคารพต่อวัฒนธรรมต้นก าเนิด และหลีกเลี่ยง
การใช้สัญลักษณ์ที่อาจล่วงละเมิด

ข้อควรระวัง (PRECAUTIONS / WARNINGS)
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• ไข่ขาว
• น ้าตาลทราย
• น ้าตาลทรายเม็ดเล็ก
• แป้งสาลีเอนกประสงค์
• เกลือป่น
• เนยจืดละลาย
• ครีม
• กลิ่นวนิลา
• ค าท านายหรือค าคม

วัตถุดิบ
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วีดีโอการท าคุกกี้เสี่ยงทาย
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• ประเทศต้นก าเนิด: ประเทศฝรั่งเศส
• ภูมิภาค: แคว้นลอแรน (Lorraine) โดยเฉพาะเมือง กอแมร์ซี (Commercy) และ

แซงต-์มารี-โอโซ์-แซงต์ (Saint-Marie-aux-Saints)
• ขนมมาเดอแลนได้รับการยอมรับว่าเป็น ขนมพื้นเมืองของฝรั่งเศส ที่มีประวัติยาวนาน

ตั้งแต่ศตวรรษที่ 18

แหล่งก าเนิด (ORIGIN)
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1. ต านานมาดามมาเดอแลน พอลมิเยร์ (Madeleine Paulmier)
2. กล่าวว่าหญิงสาวชื่อ “มาเดอแลน” เป็นผู้ท าขนมนี้ถวายให้ดยุกสแตนิสลอว์ เล

ชซินสกี (Stanislas Leszczynski) แห่งโปแลนด์ ขณะลี้ภัยอยู่ที่ลอแรน
3. ดยุกชอบมากจนตั้งช่ือขนมตามผู้ท า “Madeleine”
4. รูปทรงหอยเชลล์ (Coquille)
5. เชื่อมโยงกับการแสวงบุญท่ีเส้นทางซานติอาโก เด กอมโปสเตลา ซึ่งหอยเชลล์

เป็นสัญลักษณ์ของผู้เดินทางแสวงบุญ จึงท าให้ขนมนี้มีรูปทรงคล้ายเปลือก
หอย

ต านานที่ได้รับการอ้างถึงบ่อย
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• มาเดอแลนเปน็ขนมอบสไตล์ฝรั่งเศสท่ีมีลักษณะเฉพาะคอื เนื้อเค้กเนียนนุ่ม และ
รูปทรงคล้ายหอยเชลล์

• ในศตวรรษที่ 19–20 มาเดอแลนเป็นที่นิยมทั่วฝรัง่เศสและแพร่หลายออกไปทัว่
ยุโรป

• นักเขียนชาวฝรั่งเศส มาร์เซล พรูสต์ (Marcel Proust) ท าให้ขนมนีโ้ด่งดังยิง่ขึน้
ในวรรณกรรมเร่ือง In Search of Lost Time โดยกล่าวถึงการรับประทานมาเดอ
แลนจุ่มชา ซึ่งกลายเป็นภาพจ าส าคัญของขนมชนิดนี้

ที่มาและพัฒนาการ (HISTORY & DEVELOPMENT)
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• รูปทรง: เปลือกหอยเชลล์ (Shell-Shaped)
• เนื้อสัมผัส: นุ่ม เบา ชุม่เนย แตม่ีเปลือกบางกรอบนิด ๆ
• ส:ี เหลืองทองจากเนยและไข่
• จุดเด่น: มียอดโป่งตรงกลาง (Hump) ซึ่งเป็นสัญลักษณ์ของ

การขึ้นฟทูี่ดีตามเทคนิคฝรั่งเศส

ลักษณะเฉพาะของมาเดอแลน (CHARACTERISTICS)
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ในวัฒนธรรมฝรัง่เศส มาเดอแลนเป็นขนมที่รับประทานไดต้ลอดวัน โดยเฉพาะ
เวลาที่นยิมรับประทาน
• ตอนเช้า ร่วมกับกาแฟหรือชาร้อน
• ระหวา่งวัน โดยเฉพาะเวลา 16.00 น. ซึ่งเป็นเวลากินของว่างตอนบ่าย

ของชาวฝรัง่เศส
• ในรา้นน ้าชา มักเสิร์ฟคู่ชาหอม ๆ
• งานเลีย้ง น ้าชายามบ่าย หรือเป็นของฝาก
• มาเดอแลนมักถูกบรรจุกล่องเป็นของฝากจากเมืองกอแมร์ซดี้วย

รับประทานเวลาไหน (SERVING & OCCASION)
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สูตรมาตรฐานของฝรั่งเศสประกอบด้วย:
• แป้งสาลีอเนกประสงค์ (Flour)
• ไข่ไก่ (Eggs)
• น ้าตาลทราย (Sugar)
• เนยละลาย (Unsalted Butter) — เป็นส่วนท าให้เนื้อขนมนุ่มและมีกลิ่นหอม
• ผงฟู (Baking powder) — ใช้บางสูตรเพือ่ให้เกิดยอดตรงกลางของมาเดอแลน
• กลิน่หรือรสชาติ:

⚬ เปลอืกเลม่อนขูด (Lemon zest)
⚬ วานิลลา
⚬ น ้าผึ้ง (เป็นตัวเลือก แต่ใช้บ่อยในสตูรฝรัง่เศสแท้)

หมายเหตุ: ต ารับดั้งเดมิของฝรัง่เศสมักไม่ใส่นม แต่บางสูตรสมัยใหม่เพิ่มนมหรือครีมเล็กน้อยเพื่อเนื้อสัมผัสที่นุ่มขึ้น

ส่วนผสมหลัก (INGREDIENTS)
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วีดีโอการท าขนมมาเดอรีน
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แบบประเมนิความพงึพอใจ
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