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“Fruit Tarte”
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เพสตรี้ (Pastries) หมายถึง ขนมที่อบแล้วมีลักษณะของเปลือกแข็ง บรรจุไส้คาวหวานต่าง ๆ 
ได้ ลักษณะเปลือกแข็งนั้นจะกรอบ เป็นเกล็ดเมื่อบิออก จ าแนกได้เป็น 3 ประเภท ดังนี้

 พายชั้น (Puff pastry) มีลักษณะเปลือกแยกเป็นชั้น ๆ อาจมีไส้หรือไม่มีไส้ก็ได้ 

 พายอย่างนิ่ม (Choux pastry) มีลักษณะเปลือกกลวงข้างใน เหมาะส าหรับการบีบหรือ
ฉีดใส่ไส้เข้าไป 

 พายร่วน (Short crust pastry/Pie crust) มีลักษณะกรอบร่วน แยกเป็นชิ้นเล็ก ๆ ได้ 
ส่วนใหญ่มักมีไส้แบบต่าง ๆ หลักส
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 ท าง่ายและใช้เวลาน้อย 
 โดก่อนอบจะมีความชื้นต่ า และมีปริมาณไขมันสูง 
 มีเปลือก (crust) แยกตัวเป็นเกล็ดบาง (flake) ท าให้กรอบนุ่ม 
 ค าจ ากัดความ คือ
(1) พาย (Pie) ท าได้จากการน าเอาก้อนโดมารีดคลึงให้มีความหนา 1/8 - ¼ นิ้ว พิมพ์พายมีเส้นผ่าน

ศูนย์กลางประมาณ 8–9 นิ้ว (ส าหรับประเทศไทยจะมีเส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 4-6 นิ้ว) เป็น
พิมพ์กลม ขอบสูงประมาณ 1 นิ้วและผายออก 

(2) ทาร์ต (Tart) เป็นพายชิ้นเล็ก ๆ ใช้เสิร์ฟเป็นอาหารว่าง 

(3) แฟลน (Flan) ท าได้จากการกรุก้อนโดที่รีดคลึงให้มีความหนา 1/8 - ¼ นิ้วในพิมพ์ขอบหยักรอบ 
ซึ่งอาจท าจากวัสดุ เช่น โลหะ แก้ว เป็นต้น 

พายร่วน (Shortcrust pastry/Pie crust)
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ประเภทพายร่วน

แบ่งตามลักษณะความร่วน

แป้งพายร่วน
แป้งหุ้มไขมันชิ้นเล็ก ไม่ผสมเป็นเนื้อเดียวกับแป้ง 

น้้ำน้อย-ไม่ให้แป้งแฉะ เหนียว

พายร่วนแบบเกล็ดสั้น
แป้งหุ้มไขมันเป็นเม็ดใหญ่ ชั้นไขมันเป็นเกล็ดสั้น

แทรกอยู่ในชั้นแป้ง กรอบร่วนกว่ำพำยร่วน

พายร่วนแบบเกล็ดยาว
ผสมไขมันกับแป้ง ชั้นไขมันเป็นเกล็ดยำวแทรกในชั้น

แป้ง ด้วยกำรรีดและพับทบ กรอบร่วนมำกที่สุด

แบ่งตามลักษณะการบรรจุไส้ 

เปลือกพายคู/่หน้าปิด
เปลือกพำย มี 2 ชิ้น คือ ชิ้นเปลือกพำย ส้ำหรับบรรจุไส้ และ

ชิ้นส้ำหรับปิดหน้ำ นิยม-พำยผลไม้ พำยเนื้อ

เปลือกพายเดี่ยว/หน้าเปิด
ไส้ที่บรรจุท้ำสุกแล้ว เปลือกพำยต้องอบสุกและพักให้เย็นก่อนค่อย

น้ำมำบรรจุไส้ เพื่อไม่ให้แป้งพำยแฉะ

แป้งพายดิบ
ส่วนเปลือกพำยและไส้เป็นคัสตำร์ดแบบดิบ ผสมและเทลงในเปลือก 

น้ำเข้ำอบพร้อมกัน จนสุก - แป้งมักไม่สุกและแฉะ
LOGO
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วัตถุดิบที่ใช้

แป้งสาลีอเนกประสงค์ ไขมนั-อุณหภูมิหอ้ง น ้า-น ้าเย็น

เกลือ สารใหสี้
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ขั้นตอนการผลิต
การผสมแป้ง : ผสมไขมนักบัแป้ง จนไขมนัหุม้แป้ง เติมสว่น

ของเหลวลงไป คนผสมพอเขา้กนั

การพกัโดท่ีผสมแลว้ : พกัโดในตูเ้ย็น อยา่งนอ้ย 30 นาที เพ่ือไขมนัเย็น

และแข็งตวั ไมไ่หลเย้ิมออกมา

การท ารูปร่างและพกัโดกอ่นอบ : รีดคลึงโดหนา 1/8–¼ น้ิว ท ารูปร่าง

ตามตอ้งการโดยตดัตามขนาดเสน้ผา่นศูนยก์ลางของขอบพิมพด์า้นบน น ามากรุใสพิ่มพ ์

พกัโดในตูเ้ย็น อยา่งนอ้ย 30 นาที เพ่ือป้องกนัการหดตวัของเปลือกพาย

การอบ:พายที่มีไส้ - ไฟล่างแรงกว่าไฟบน เขย่าพิมพ์เบาๆ สังเกตว่าแป้งด้านล่างหลุดออก

อบเฉพาะเปลือกพาย - ไฟบนแรงกว่าไฟล่าง การสุกสังเกตจากสีและความขุ่นของแป้ง 

บรรจุไส ้และตกแตง่ 
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ชมวดีทิัศน์การสาธิตการท า “Fruit Tarte”

โดย 

ผศ.ดร.ธีรนุช ฉายศิริโชติ
และ

อาจารย์ปัญจมา ประภาพนัธน์ศักดิ์

โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลยัสวนดสิุต

LOGO
www.themegalle
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Fruit Tarte
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Fruit Tarte

เพสตร้ีครีม
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“Waffle”

โดย 

คุณวนัธนา ลวณางกรู
นักการอาหาร

ศูนย์ฝึกปฏิบัตกิารอาหารนานาชาตสิวนดุสิต
โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลยัสวนดสิุต
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Waffle วาฟเฟิล หรือ waffle มาจากค าภาษาดัชท์เรียกว่า wafel ซึ่งเป็นค าสแลงมาจาก wafele

แปลว่าชิ้นส่วนของรังผึ้ง 

 สมัยยุคหินนั้นการท าวาฟเฟิลท าบนแผ่นหินร้อน ต่อมาในยุคเหล็ก เริ่มมีการผลิตพิมพ์เป็นแผ่น
เหล็กเป็นแผ่นเดียว แต่ท าลายบนแผ่นหลากหลายรูปแบบ จากนั้นพิมพ์วาฟเฟิลถูกผลิตขึ้นมาเป็น
แผ่นเหล็ก 2 แผ่นประกบกันและมีลายบนแผ่นต่างกันไป

 ในปี ค.ศ. 1735 ค าว่า waffle ถูกบัญญัติขึ้นในภาษาอังกฤษเป็นครั้งแรก

 ในปี ค.ศ. 1869 Corneliu Swarthout ลูกครึ่งชาวดัชท์อเมริกัน ได้รับการจดสิทธิบัตรเตาวาฟเฟิล
เตาแรกในอเมริกาในวันที่ 24 สิงหาคม จึงท าให้วันนี้ทุกปีเป็นวันวาฟเฟิลแห่งชาติของอเมริกา

 ในปี ค.ศ. 1911 เตาวาฟเฟิลไฟฟ้าเครื่องแรกถูกประดิษฐ์ขึ้นโดย Thomas J. Stackbeck

 วาฟเฟิลได้แพร่หลาย โดยมีการดัดแปลง พัฒนาสูตรไปต่าง ๆ มากมายจนถึงปัจจุบัน

ที่มา : https://ufm.co.th
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ชนิดของวาฟเฟิล

 อเมริกันวาฟเฟิล

ขึ้นฟูด้วยผงฟูหรือเบกกิ้งโซดา อาจจะใส่น้ าตาลหรือไม่ใส่น้ าตาลก็ได้ เนื้อจะฟูมากหรือน้อย
ขึ้นกับปริมาณสารขึ้นฟูที่ใส่ คนอเมริกันนิยมกินเป็นอาหารเช้าแทนพวกขนมปัง

 เบลเยี่ยมวาฟเฟิล

LOGO

บรัสเซลส์วาฟเฟิล ส่วนผสมก่อนอบจะค่อนข้างเหลว ขึ้นฟูด้วยไข่ขาวเป็นหลัก และ
ดั้งเดิมนิยมอบด้วยพิมพ์เหลี่ยม เนื้อวาฟเฟิลจะมีลักษณะเบา กรอบนอก นุ่มใน

ลี เ ก้ ว าฟ เฟิ ล  มี ต้ น ก า เ นิ ด จ าก  Wallonia เป็ นพื้ น ที่ ท า ง ต ะวั น ออกขอ ง
เบลเยี่ยม จุดเริ่มต้นมาจากการเอาแป้งขนมปังที่มีปริมาณไข่และนมมากเป็นพิเศษ มา
คลุกกับเกล็ดน้ าตาล แล้วน าไปอบ ลักษณะที่ได้ขนมจะขนาดเท่าประมาณก าปั้น
แต่แบน ๆ เนื้อขนมจะหนึบแบบขนมปัง
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 วาฟเฟิลฮ่องกง

พัฒนาจากวาฟเฟิลแบบบรัสเซลส์และหยอดในพิมพ์ที่เป็นลูกกลม ๆ เรียงกันเป็นผืน เมื่ออบ
แล้วลักษณะแป้งจะโปร่ง กรอบ เบา แต่ยืดหยุ่นด้านใน และถูกดัดรูปร่างให้โค้งเพื่อให้สะดวกในการ
ใส่แพ็คเกจ และทอปปิ้งสามารถเพิ่มได้มากมายตามต้องการ
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ขั้นตอนการผสม

ผสมส่วนของแหง้โดยร่อนรวมกนัลง

ในอ่างผสม ท าหลุมไวต้รงกลาง

ผสมส่วนของเหลวและเนยละลายเขา้ดว้ยกนั แลว้

เทลงในหลุมของส่วนของแหง้

ใชต้ะกรอ้มือคนใหเ้ขา้กนั พอส่วนของแป้งดดูน ้าจนหมดผงแป้ง

ตกัส่วนผสมหยอดลงในพิมพท่ี์เตรียมไว ้น าเขา้

เคร่ืองอบวาฟเฟิล จนสุก

ตกัส่วนผสมหยอดลงในเคร่ืองอบวาฟเฟิล 

อบจนสุก และจดัเสิรฟ์
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ชมวดีทิัศน์การสาธิตการท า “Waffle”

โดย 

คุณวนัธนา ลวณางกรู
นักการอาหาร

ศูนย์ฝึกปฏิบัตกิารอาหารนานาชาตสิวนดุสิต
โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลยัสวนดสิุต
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ต ารับ “”Waffle”

ส่วนผสม ปริมาณ
แป้งสาลีอเนกประสงค์ 220 กรมั

ผงฟู 2 ½ ชอ้นชา

น ้าตาลทราย 60 กรมั

นมสด 360 มิลลิกรมั

กล่ินวนิลลา 1 ชอ้นชา

ไข่ไก่ 4 ฟอง

เนยสดละลาย 90 กรมั
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แบบส ารวจ
ความพงึพอใจ
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