
โรงเรียนการเรือน  มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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รวมเมนูของว่างนานาชาติ

ความอร่อยและเสน่ห์อาหารรับประทานเล่น

โรงเรียนการเรือน  มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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การรับประทานอาหาร เป็นกิจกรรมท่ีตอบสนองความต้องการของร่างกาย

เกิดข้ึนเป็นประจ าในแต่ละวัน สลับกับการท าส่ิงอ่ืน ๆ 

และเกิดช่วงเวลาของการรับประทาน จึงเป็น “มื้อ” อาหาร

มื้ออาหาร จึงหมายถึง 

ครั้งของอาหาร 

โดยท่ัวไปอยู่ระหว่าง 3-6 มื้อ/วัน
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• อาหารว่าง

- เป็นกลุ่มอาหารท่ีมปีริมาณไมม่าก

ต่อการรับประทาน 1 ครั้ง

- รับประทานระหว่างมื้อ มีขนาดพอดีค า

มักมีรปูร่างและรปูทรงสวยงาม

ชวนมอง ชวนรับประทานหลกั
สตูรอ
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นการ
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ช่วงเวลาการจัดอาหารว่าง

• อาหารว่างเช้า เวลาประมาณ 10.00- 11.30 น

อาหารว่างบ่าย ประมาณ 14.00- 15.00 น. 

อาหารว่างก่อนนอน ประมาณ 21.00-23.00 น.
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รปูแบบการจัดบริการอาหารว่าง

• การจัดบริการเป็นชดุ 

มีการจัดวางอาหารทกุอย่าง    

อยู่ภายในภาชนะเดียวกัน

ท้ังเคร่ืองด่ืมและอาหารว่าง 

ทกุชดุ จะมีลักษณะเหมอืนกัน

• การจัดบริการ
แบบบฟุเฟ่ต์
สามารถเลือก
รับประทานได้

• การจัดบริการแบบ
สากล จะมีระเบียบและ 
กฎเกณฑ์มาก
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รปูแบบอาหารว่าง

• อาหารว่างไทย (คาวและหวาน) 

• อาหารว่างเอเชีย/จีน (คาวหวาน) 

• อาหารว่างสากล /ยุโรป/อเมริกา

• อาหารว่างแบบประยุกต์ 
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ด้ังเดิม ปัจจุบัน

แสดงฝีมือสตรีไทย ใช้เวลาว่าง                      ต้อนรับแขก/ประชมุ รปูลักษณ์สวยงาม  

วัตถดิุบท่ีมีมากตามฤดกูาล  คุ้มค่า                 สร้างมลูค่า ประกอบอาชีพ/ธรุกิจ 

อาหารว่างไทย
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ตัวอย่างการจัดอาหารว่าง
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อาหารว่างเอเชีย

ประณีต กลมกล่อม มีเอกลักษณ์

- การน่ึง การทอด และการใช้แป้งห่อท่ีละเอียดอ่อน

- เน้นการชรูสชาติวัตถดิุบธรรมชาติ พร้อมซอสจ้ิม

รสชาติเปร้ียวหวาน กลมกล่อม และสมนุไพรสด

เพิม่ความหอม
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- บรสูเก็ตต้า (Bruschetta): ขนมปังย่างกระเทียม ท็อปมะเขือเทศสดและน ้ามันมะกอก

- สเปนทาปาส (Spanish Tapas): อาหารค าเล็กหลากหลายชนิด เสิร์ฟพร้อมเคร่ืองด่ืม

- ชีสและโคลด์คัท

- Afternoon tea และ High tea

อาหารว่างยุโรป

- คานาเป้และทาปาส จัดวางบนฐานขนมปัง เสิร์ฟพร้อม topping วัตถดิุบต่าง ๆ
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Mini Sliders

เบอร์เกอร์ขนาดจ๋ิวค าโต

อัดแน่นด้วยเนื้อฉ่าและชีส Crispy Nachos

แผ่นแป้งตอร์ติญ่าทอดกรอบ

ราดซัลซาและกัวคาโมเล

Party Tacos

ทาโก้ขนาดพอดีค า

ไสเ้ครื่องเทศสไตล์เม็กซิกันเข้มข้น

อาหารว่างอเมริกัน & ลาติน
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ภมูภิาค วัตถดิุบหลัก สไตล์การปรงุ จดุเด่นรสชาติ

เอเชีย (Asia) แป้ง ข้าว สมนุไพร กุ้ง/หมู น่ึง ทอด น่ึงสด
กลมกล่อม หอมสมนุไพร น ้าจ้ิมรส

จัด

ยุโรป (Europe)
ขนมปัง ชีส น ้ามันมะกอก

Cold Cuts
อบ อบกรอบ เสิร์ฟสด รสธรรมชาติ นุ่มนวล กลมกล่อม

อเมริกัน/ลาติน แป้งตอร์ติญ่า เน้ือสัตว์ อโวคาโด ย่าง ทอด ราดซอส เข้มข้น เผด็ร้อน สดช่ืนจากมะนาว

เอกลักษณท์ี่โดดเดน่ 
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85%
นิยม Finger Food

อาหารว่างยุคใหม่

สมดุลโภชนาการ

เมนขูองว่างท่ีดีควรมสัีดส่วนสมดุลระหว่างคาร์โบไเเดรต

โปรตีน และไขมนั เช่น ขนมปังโเลวีตกับปลาแซลมอน

เพือ่ให้ได้คณุประโยชน์ครบถ้วนแม้ในค าเล็กๆ

เคร่ืองด่ืมช่วยชรูสชาติอาหารว่าง เช่น ของว่างประเภท

ทอดจับคู่กับเคร่ืองด่ืมสดช่ืน ของว่างรสกลมกล่อม

สไตล์ยุโรปจับคู่กับชาสมนุไพร น ้าผลไม้สกัด หรือไวน์

คณุภาพเย่ียม

การจับคู่เคร่ืองด่ืม
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ทาโกะยากิ (Takoyaki)

"ขนมครกญ่ีปุ่น" 

อาหารว่างยอดนิยม

ต้นก าเนิดจากโอซาก้า
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ยุค 1920: โชโบยากิ

เริ่มต้นจากขนมกินเล่นของเด็ก

แปง้สาลีละลายน ้าทอดใส่ขิง

ดอง ผัก และต้นหอม

ยุค 1930: ราดิโอะยากิ

พัฒนาใส่ไส้เนื้อสัตว์ เปน็

ของล ้าสมัยในยุคนั้น

ค.ศ. 1935: ก าเนิดทาโกะยากิ

น าปลาหมึกยักษ์ห่ันช้ินมาใส่แทนเนื้อ

Endo Tomekichi ได้แรงบันดาลใจ

จาก Akashiyaki (ขนมไข่ผสมหมึก)

ยุคหลังสงคราม - ปัจจุบัน

ราดซอส มายองเนส

ปลาแห้ง

วิวัฒนาการขนมครกญี่ปุ่น
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ความนยิมสตรทีฟูด้ญีปุ่น่
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ทาโกะ (Ta-ko)   ปลาหมึกยักษ์
ยากิ (Ya-ki)  ป้ิงหรือย่าง

• ประกอบด้วย

• ส่วนแป้ง

• ส่วนไส้

• ซอสและส่วนตกแต่ง

คลิปวีดีโอน าเสนอโดย ผศ. สังวาลย์ ชมภจูา 
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- กระทะหลมุ/เตาทาโกะยากิ ควรให้ความร้อนกระจายท่ัวก่อนใส่แป้ง

- การพลิกแป้งด้วยไม้แหลม 90 องศา เพือ่ใส่แป้งเพิม่เป็นทรงกลมสวยงาม

- ทาน ้ามันบางๆ ตอนท้าย เพือ่ผวินอกกรอบ ภายในคงความนุ่ม

เทคนิคการท าทาโกะยากิ
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มะตะบะไก่ (Chicken Murtabak)
รากเหง้าเมนเูปอร์เซีย/อาหรับ สู่อาหารว่างไทยและเอเชียตะวันออกเฉียงใต้
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- “Mutabbaq” ภาษาอาหรับ หมายถึง "การพบั" 

เป็นการพบัแป้งทบไส้

- สัมผสักรอบนอกนุ่มใน แป้งแผน่บางแผแ่ละทอดในกระทะ

มีสีเหลืองทอง

- ไส้ : เน้ือไก่บดผดักับหอมใหญ่ มันฝร่ัง ผงกะหร่ี ลกูผกัชี ย่ีหร่า   

ปรงุรสเข้มข้นหอมเคร่ืองเทศ

- รับประทานกับอาจาด: ช่วยตัดรส เพิม่ความสดช่ืน

มะตะบะไก่
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รปูแบบมะตะบะ

คลิปวีดีโอน าเสนอโดย อ. นวลเพญ็ ธรรมษา
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เทคนิคการท ามะตะบะ

- การนวดแป้งและการพกัแป้ง

- การแผแ่ผน่แป้ง/ฟาดแป้ง

- การผดัไส้

- การห่อไส้ การทอด

- การจัดเสิร์ฟ
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ฮ่อยจ้อ

กรอบนอก นุ่มใน 

อร่อยด้วยวัตถดิุบสดใหม่
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ชาวจีนแต้จ๋ิวอพยพมาต้ังถ่ินฐานได้น าสตูรอาหารนี้มาด้วย

ปัจจบุัน ได้มีการปรับปรงุสตูรโดยเน้นใส่เน้ือปูมากข้ึน

จีนแต้จ๋ิว : เรียกว่า “เ่อยจ้อ” หรือ “โหยจ้อ”

เอย/โหย : แปลว่า ปู

จ้อ : แปลว่า ลกูพุทรา

ความหมายรวม: ผลพุทราเน้ือปู เน่ืองจากรปูร่าง

เมือ่มดัเชือกเป็นก้อนกลมรีคล้ายลกูพุทรา
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ส่วนประกอบวัตถุดิบ

- เนื้อปูสด เนื้อหวานธรรมชาติ ไม่คาว

- หมบูดอนามัย เนื้อหมบูดให้ความนุ่มชุ่มฉ ่า

- แห้วสด เพิม่สัมผสั & ต้นหอมชกูล่ิน

- แผน่ฟองเต้าหู้ใหม่ ไม่มีรา

คลิปวีดีโอน าเสนอโดย วิมลณัฐ  บนุนาคหลกั
สตูรอ

บรมโ
รงเรยี

นการ
เรอืน
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เทคนิค

- การเตรียมส่วนผสมและการนวด

- การห่อ

++การเตรียมฟองเต้าหู้และการห่อ

- การน่ึงและพกัก่อนทอด

- การทอด
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สิงหาคม 
2569
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สิงหาคม 
2569
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สิงหาคม 
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สิงหาคม 
2569
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สิงหาคม 
2569
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ผศ.ดร.โสรัจจ์ วิสทุธิแพทย์
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