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จากสำนักพิมพ 
หนังสือ Desserts ของหวานสไตลยุโรปและอเมริกัน โดยรวมสูตรยอดนิยม มีทั้งของหวานที่ทำจากครีม ผลไม ช็อกโกแลต รวมตลอดท้ัง

พุดดิ้ง เครป วัฟเฟล และเมอแรงก ทั้งนี้ไมรวมเคกซึ่งมักมีตำราเปนการเฉพาะอยูแลว  

ของหวานอยางฝรั่งวาไปแลวก็ทำไดงาย แตเราตองรูจักอุปกรณเครื่องชั่ง วัด ตวง ใหดี และตองมีใหพรอม จึงจะสามารถทำขนมหวาน

อาหารวางอยางฝรั่งไดอรอยลงตัว หนาตารสชาติสม่ำเสมอ 

นอกจากนี้ลักษณะเครื่องปรุงก็ตองศึกษา ใหไดเครื่องปรุงที่ไดมาตรฐาน อยูในสภาพที่ดี การเก็บรักษาเครื่องปรุงตางๆใหอยูในสภาพดี      

ก็ตองรูจัก นอกจากนี้ยังมีการแนะนำการจัดเสิรฟที่ถูกตอง ซ่ึงในบทนำมีเสนอไวพรอมมูล ทำงาย เพียงแคคุณดำเนินการชั่ง วัด ตวง ตามตำรับ 

ดำเนินการปรุงตามขั้นตอน เทานี้ก็ไดของหวานเทๆ ไวกิน เลี้ยงแขก และแมแตทำขาย เพียงแคคุณมีหนังสือเลมนี้เปนคูมือ  

“Desserts” ของหวานในแบบฉบับยุโรปและอเมริกา ตนตำรับของแท ทดลองสูตรทั้งหมดโดย ณวรา เปล่ียนบุญเลิศ สนใจเร่ืองการทำ

อาหารมาตั้งแตเด็ก จึงไดรับตำแหนงมือชวยคุณยายปรุงอาหารแตนั้นมา ดังนั้นแมจะจบปริญญาตรี บริหารธุรกิจ จากคณะบัญชี จุฬาฯ           

แถมยังจบปริญญาโทที่อังกฤษ เธอก็ไมลดละเลิกความสนใจดานอาหาร ขณะท่ีเรียนอยูอังกฤษจึงทำงานพิเศษเปนผูชวยเชฟราน Mon Plaisir 

เปนรานอาหารฝร่ังเศสรานแรกในประเทศอังกฤษ และราน The National Dining Rooms รานอาหารอังกฤษโดยตรง เมื่อจบการศึกษาปริญญา

โทแลว จึงเปนโอกาสเย่ียมของณวรา ที่ เรียนตอดานอาหารโดยตรงที่ Le Cordon Bleu London Culinary Arts Institute จนได                           

ใบประกาศนียบัตรรับรองฝมือมา 2 ใบ คือ Basic Patisserie Certificate และ Cuisine Diploma 

ดังน้ันหนังสือเลมนี้ไมธรรมดา คุณสามารถใชเปนคูมือทำขนมฝรั่งไดอยางมั่นใจในรสชาติ ลักษณะอาหารที่อรอยและเปนของตนฉบับ

แนนอน  

สำนักพิมพแสงแดด 
ตุลาคม 2551 



สารบัญ 
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ของหวานยอดนิยม 
พายบานอฟฟ Banoffee pie 32 
ทีรามิสุ Tiramisu 34 
ชีสเคกครีมราดซอสราสปเบอรรี  
Cream Cheese Dessert with Raspberry Sauce 36 
เอแคลรราดซอสช็อกโกแลต  
Éclairs with Chocolate Sauce 38 
พันนาคอตตาวานิลลา  
Vanilla Panna Cotta  40 
ซูเฟลเหลาสม Soufflé Grand Marnier 42 
มิลเฟอยสตรอวเบอรรี Strawberry Mille Feuille 44 
แครมบรูเลพิสตาชิโอ Pistachio Crème Brûlée 46 
ไอศกรีมวานิลลาและสตรอวเบอรรีในบิสกิตบรั่นดี  
Vanilla and Strawberry Ice cream in Brandy Biscuit 48 
พุดดิ้งวอลนัทกาแฟราดซอสคาราเมล  
Coffee Walnut Pudding with Caramel Sauce 50 
แบล็กฟอเรสต Black Forest 52 
แครมคาราเมล Crème Caramel 54 

ของหวานจากผลไม 
บาวาเรียนเสาวรส Passion Fruit Bavarian 58 
ทารตผลไม Fruit Tartlet 60 
เยลลีผลไมและมินต Fruit and Mint Jelly 62 
โยเกิรตราสปเบอรรี Raspberry Yogurt 64 
ลูกแพรตุนไวนแดงกับราสปเบอรรีเชอรเบท  
Poached Pear in Red Wine serve with Raspberry Sorbet 66 
กลวยหอมทอดเหลา Banana Flambé 68 
ทารตแอปเปล Apple Tart 70 
ทารตอัลมอนดลูกแพร Pear and Almond Tart 72 
ไทรเฟลผลไมรวม Mixed Fruit Trifle 74 
ทารตเลมอน Lemon Tart 76 
ครัมเบิลแอปเปลราสปเบอรรี Apple Raspberry Crumble 78 
บานานาเมส Banana Mess 80 
ทารตทาแทง Tarte Tatin 82 



ของหวานจากช็อกโกแลต 
ฟอนดันทช็อกโกแลต Chocolate Fondant 86 
มูสช็อกโกแลต Rich Chocolate Mousse 88 
บราวนีช็อกโกแลตกับไอศกรีมวานิลลา  
Chocolate Brownie with Vanilla Ice cream 90 
ซูเฟลช็อกโกแลต Chocolate Soufflé 92 
ชีสเคกช็อกโกแลตมาคารูน  
Chocolate Macaroon Cheesecake 94 

 
พุดดิ้ง เมอแรงก และอื่นๆ 

พุดดิ้งขนมปง Bread Pudding 98 
พุดดิ้งเลมอน Lemon Pudding 100 
เมอแรงกในซอสวานิลลา Floating Island 102 
เมอแรงกผลไม Meringue with Mix Fruit 104 
ทารตแยมอัลมอนด Bakewell Tart 106 
พายคุกกี้ไสครีมมินต Mint Cream Pie 108 

เครปเกาลัดราดซอสสม  
Chestnut Crêpe with Orange Sauce 110 
เครปกลวยหอมราดซอสช็อกโกแลต  
Banana Crêpe with Chocolate Sauce 112 
แพนเคกบัตเตอรมิลคและผลไมสด  
Buttermilk Pancake with Fruit 114 
วัฟเฟลไอศกรีมวานิลลาราดเมเปลไซรัปกาแฟ  
Waffle with Vanilla Ice Cream and Maple Syrup Coffee 116 
 
มาตราสวนการชั่งตวงวัด 118 





สวนผสม (Ingredients) 
แปง (flour)  

แปงที่ใชในการทำของหวานเปนหลัก คือ แปงสาลี ผลิต      

มาจากเมล็ดขาวสาลี ซึ่งมีดวยกันหลายพันธุ แตละพันธุก็ผลิต        

ออกมาเปนแปงสาลีตางชนิดกัน ดังนี้ 

แปงสาลีอเนกประสงค (all-purpose flour) ผลิตจากขาว

สาลีพันธุหนัก (hard wheat) ผสมกับขาวสาลีพันธุเบา (soft wheat) 

เปนแปงท่ีมีโปรตีนปานกลางประมาณ 10-11% จึงทำของหวานได

หลายชนิด เชน เครปเกาลัดราดซอสสม (Chestnut Crepe with 

Orange Sauce) วัฟเฟลไอศกรีมวานิลลาราดเมเปลไซรัปกาแฟ 

(Waffle with Vanilla Ice Cream and Maple Syrup Coffee)        

ครัมเบิลแอปเปลราสปเบอรรี (Apple Raspberry Crumble) 

แปงเคก (cake flour) ผลิตมาจากขาวสาลีพันธุ เบา               

(soft wheat) เปนแปงที่มีปริมาณโปรตีนต่ำประมาณ 7-9%                 

เนื้อแปงละเอียด ขาวกวาแปงสาลีชนิดอื่นๆ เหมาะสำหรับทำเคก         

เชน แบล็กฟอเรสต (Black Forest) พุดดิ้งวอลนัทกาแฟราด          

ซอสคาราเมล (Coffee Walnut Pudding with Caramel Sauce) 

แปงคัสตารด (custard powder) มีสวนประกอบของไขแดง

สกัดผสมกับแปง นำมาใชโดยผสมกับนมและน้ำตาลเพื่อใสเปน       

ไสเอแคลรหรือซอส  

แปงขาวโพด (corn flour) ทำจากขาวโพด มีสีขาวออก

เหลือง เนียนลื่นมือ เปนแปงที่ใหความขนใส ใชทำไสพาย ไสครีม 

ชนิดตางๆ ดวยการละลายกับน้ำกอนใสแปง จึงไมจับตัวเปนเม็ด 

ชวยใหขนอยูตัว 

สวนผสมและอุปกรณ 
การทำของหวานแบบฝรั่ง จำเปนตองใชสวนผสม (ingredients) ท่ีถูกตอง และอุปกรณ (equipment) ที่เหมาะสม  

ในบทนี้จึงทำบัญชีรายชื่อสวนผสมและอุปกรณที่ใชในตำรับของหวานของหนังสือ Desserts  
พรอมมีรายละเอียดอธิบายเพิ่มเติม สวนรายการที่รูจักทั่วไปอยูแลว จะไมกลาวถึง 

^ 



น้ำตาลและสารใหรสหวานอื่นๆ (sugar and sweeteners) 
น้ำตาลชวยทำใหของหวานชนิดตางๆมีรสหวาน สีสวย กล่ินหอม ชวยการ              

ขึ้นฟูในขนม เนื้อขนมนุม ชวยแตงขนมใหมีความสวยงาม ของหวานนิยมใชน้ำตาล               

หลายชนิด ดังนี้  

น้ำตาลทรายขาว (granulated sugar) ใชมากในของหวาน ซึ่งเม็ดน้ำตาลมี             

ทั้งชนิดละเอียด ธรรมดา และหยาบ ในการทำของหวานในเลมนี้ สวนใหญจะใชชนิดละเอียด                

มีราคาแพงกวาเล็กนอย เลือกซื้อสีขาว สะอาด เก็บในขวด ปดฝาใหสนิท ไมมีความชื้น                

มิฉะนั้นน้ำตาลจะจับตัวเปนกอน 

น้ำตาลทรายแดง (brown sugar) หรือเรียกวา “น้ำตาลดิบ” ไดจากน้ำออย

ตอนแยกจากกากน้ำตาลแตยังไมไดทำใหบริสุทธิ์ จึงมีเกลือแรและวิตามินติด         

มา มีสีเขมออนปะปนกัน น้ำตาลปนเปนผงไมเปนผลึกแบบน้ำตาลทรายขาว          

มีความชื้นสูง กล่ินหอม เลือกซื้อที่ไมจับตัวเปนกอนแข็ง นิยมใชในการทำของ

หวานที่ตองการกลิ่น รส และสีของน้ำตาล เชน พายบานอฟฟ (Banoffee Pie) 

เปนตน 

น้ำตาลไอซ่ิง (icing or confectionery sugar) หรือเรียก           

อีกอยางวา “น้ำตาลผง” น้ำตาลเปนผงละเอียดมีสวนผสมของ 

แปงขาวโพดผสมอยูดวยประมาณ 3% เพ่ือปองกันการจับตัว

เปนกอน น้ำตาลไอซ่ิงมีรสหวานนอยกวาน้ำตาลทรายปน 

เลือกซ้ือที่ไมจับตัวเปนกอน   

น้ำเชื่อมขาวโพด (corn syrup) เปนน้ำเชื่อมที่ได

จากการยอยสกัดน้ำตาลจากแปงขาวโพด มีน้ำตาล

กลูโคสเปนสวนประกอบหลัก ชวยทำใหสวนผสมขนมขน

ตัวขึ้น และน้ำตาลไมตกผลึกขณะเคี่ยว รสชาติหวานนุม 

มักใสผสมกับสวนผสมที่มีรสหวานแหลม เชน บิสกิต 

บรั่นดี (Brandy Biscuit) 

เมเปลไซรัป (maple syrup) น้ำเชื่อมสีเหลือง

จนถึงสีน้ำตาล ขนเหนียวเล็กนอย มีน้ำตาลซูโครสเปน

สวนประกอบหลัก แบบแทไดจากการนำน้ำจากตน

เมเปลไปเคี่ยว สวนแบบเทียมเปนน้ำเชื่อมแตงกลิ่น

เมเปล นิยมราดวัฟเฟล หรือแพนเคก 

 

ของหวานสไตลยุโรปและอเมริกัน 

น้ำตาลทราย 



น้ำตาลทรายแดง เมเปลไซรัป 
น้ำตาลไอซิ่ง น้ำเชื่อมขาวโพด 

สวนผสมและอุปกรณ 



เนยและชีส (butter and cheese) 
เนยสด (butter) ทำจากไขมันของน้ำนมวัว สีเหลือง กลิ่น

หอม  มีขาย 2 ชนิด คือ เนยสดชนิดจืดและชนิดเค็ม เนยสดชนิดจืด

มีกล่ินหอมและออกรสหวานกวาเนยเค็มเล็กนอย 

ครีมชีส (cream cheese) เนยแข็งชนิดนิ่ม เน้ือสีขาว ทำ

จากนมที่ยังไมไดแยกครีม แบบอเมริกัน เชน ยี่หอฟลาเดลเฟย  

มัสคารโพเนชีส (mascarpone cheese) ครีมชีสอิตาเลียน

เนื้อจะเหลวกวาครีมชีสสไตลอเมริกันเล็กนอย แตรสนุมนวลกวา 

นิยมใชในการทำทีรามิสุ (Tiramisu) ซึ่งทำใหมีรสสัมผัสที่นุมนวล

และไปไดดีกับบรั่นดี  

ริคอตตาชีส (ricotta cheese) ชีสอิตาเลียน ซึ่งใกลเคียงกับ

คอตเทจชีสของอเมริกัน 

ของหวานสไตลยุโรปและอเมริกัน 

เนยสด 
มัสคารโพเนชีส 

ครีมชีส 
ริคอตตาชีส 



นมและครีม (milk and cream) 
นมขนจืดหรือนมสดระเหย (evaporated milk) คือ นมสดที่

ระเหยน้ำออกครึ่งหนึ่ง นมขนจืดนิยมใสในกาแฟเย็น หรือราดบน

ไอศกรีมนั่นเอง ถาตองใชนมขนจืดแทนนมสดตองผสมน้ำอีกเทาตัว 

เชน ใชนมสด 1 ถวย ก็ตองใชนมขนจืด 1/2 ถวย ผสมกับน้ำ 1/2 ถวย 

นมสวนที่เหลือใชใหเอาออกจากกระปองเปลี่ยนใสกลองเก็บเขาแช

ในตูเย็นชองธรรมดา แตอยาเก็บไวนานเกินไป เพราะสีจะเขมขึ้น 

นมขนหวาน (sweetened condensed milk) นมขนหวาน  

มีน้ำตาลเปนหลัก ดังนั้นเมื่อเก็บไวนานๆ สีจะเขมขึ้นและมีผลึก

น้ำตาลเกาะ ทำใหขนมมีสีเขมเทานั้นเอง 

โยเกิรตรสธรรมชาติ (plain yogurt) เปนนมเปรี้ยวชนิดครีม 

เลือกซื้อที่สดใหม ดูจากวันผลิตและวันหมดอายุขางภาชนะบรรจุ 

เมื่อใชไมหมดใหเก็บเขาแชในตูเย็นชองธรรมดา  

บัตเตอรมิลค (buttermilk) ของเหลวสีขาวขุนที่เหลือจาก

การตีนมทำเนย มีไขมันนอยมาก ชวยเพิ่มรสชาติ บางก็ทำจาก

นมผงผสมเชื้อจุลินทรีย มีรสเปรี้ยวเล็กนอย 

วิปปงครีม (whipping cream) หรือวิปครีม (whip cream) 

ไขมันนมท่ีตีจนขึ้นฟูเปนครีมขน จนเน้ือครีมตั้งตัวได รสมัน มีขาย

แบบกระปองสำเร็จใชไดทันที และบรรจุกลองเปนน้ำซึ่งจะตองตี       

ใหฟูกอนใช วิปปงครีมหรือวิปครีมเก็บในตูเย็นชองธรรมดา  

 
ไข (eggs)  

การทำของหวานชนิดตางๆ จะใชไขไกเปนหลัก ไขชวยให

ขนมข้ึนฟูและมีเนื้อนุมรสดี ไขไกที่ทำของหวานไดดีตองเปนไขสด

ใหม จับแลวจะสากมือ ตอยแลวไขขาวจะขน ไขแดงจะนูนและอยู

ตรงกลางไขขาว ไขไกที่ใชทำของหวานสวนใหญคือไขไกเบอร 1        

น้ำหนักประมาณ 65-70 กรัม 

ไขไกไมจำเปนตองแชตูเย็นเมื่อตีจึงจะข้ึนฟูไดดี แตถาไข

เก็บอยูในตูเย็นควรนำไขออกมาวางไวในอุณหภูมิหองกอนสักครู  

จนไขมีอุณหภูมิปกติ เพราะถาไขเย็นเกินไปเมื่อตีกับเนยจะทำ          

ใหเนยจับตัวกันจนแยกตัวจากสวนผสมอื่นๆ ทำใหขนมขึ้นฟูไมดี

เทาที่ควร 

นมขนหวาน นมขนจืด โยเกิรตรสธรรมชาติ 
วิปปงครีม บัตเตอรมิลค ไขไก 

สวนผสมและอุปกรณ 



 
สารชวยในการขึ้นฟู (leavening) 

ผงฟู (baking powder) สารที่ทำใหเกิดการขึ้นฟู มีสวนผสม

ระหวางเบกกิ้งโซดากับกรดหรือเกลือของกรดและแปง ซึ่งในระหวาง

การผสมและอบน้ัน สวนที่เปนกรดจะทำปฏิกิริยากับเบกกิ้งโซดา      

จึงทำใหเกิดฟองกาซคารบอนไดออกไซด ขนมจึงขึ้นฟูและเนื้อนุม 

การทดสอบผงฟูวาเสื่อมคุณภาพหรือยัง ทำดังนี้ ใสผงฟู        

1 ชอนชาลงในแกวน้ำรอน ถามีฟองอากาศขึ้นมาอยางรวดเร็ว        

แลวคอยๆชาลงและหมดไป แสดงวาผงฟูยังมีคุณภาพดี ถาเกิด 

ฟองชาๆ หรือไมเกิด แสดงวาผงฟูเสื่อมคุณภาพ  

เบกกิ้งโซดา (baking soda) หรือเรียกทางภาษาเคมีวา 

“โซเดียมไบคารบอเนต” หรือเรียกกันสั้นๆวา “โซดาทำขนม” เปน

สวนผสมในผงฟู ซ่ึงทำใหขนมขึ้นฟูเชนเดียวกับผงฟู แตใชใสใน 

ขนมท่ีมีสวนผสมที่เปนกรด เชน นมเปรี้ยว โยเกิรต ครีมเปรี้ยว             

และเคกท่ีใสช็อกโกแลต หรือบัตเตอรมิลค (buttermilk) เชน         

แพนเคกบัตเตอรมิลคและผลไมสด (Buttermilk Pancake with 

Fruit) หรือเคกที่ใสผลไมหรือผลไมรสเปรี้ยว ใสมากเกินไปกลิ่นรส

ของเบกกิ้งโซดาจะตกคางในเนื้อขนมทำใหมีรสเฝอนและปราล้ิน   

ครีมออฟทารทาร (cream of tartar) คือ ผงที่ชวยใหไขขาว

ขึ้นฟูหรือคงรูป เพื่อทำใหการตีไขขาวขึ้นฟูไดงาย และยังชวยใหฟอง

ที่ฟูคงตัวอยูไดนาน ใชกับเคกและของหวานอ่ืนๆ เลือกซื้อกลอง

บรรจุขนาดเล็ก เพราะถาเก็บไวนานๆอาจทำใหเสื่อมประสิทธิภาพ

ลงได และควรตรวจดูวันหมดอายุกอนเลือกซื้อ ถาไมสามารถ            

หาครีมออฟทารทารไดสามารถใชน้ำมะนาวแทนได 

 
ช็อกโกแลต (chocolate)  

ทำจากเมล็ดโกโก โดยมีสวนที่ เปนเนื้อโกโกและโกโก           

บัตเตอร (cocoa butter) เพิ่มรสชาติและสีสันใหของหวาน มีหลาก

ชนิด แยกประเภทโดยใชปริมาณโกโกและสวนผสมอื่นๆเปนเกณฑ 

ดารกช็อกโกแลต (dark chocolate) มีสีดำ แบงเปน 

unsweetened chocolate (หรือ bitter chocolate) สีดำเขม รสขม

มาก มีทั้งที่ เปนช็อกโกแลต 100% รสขมอยางเดียว และท่ี              

ผสมน้ำตาลบางในปริมาณเล็กนอย รสหวานออนๆ นิยมทำมูส 

(Mousse) หรือบราวนี (Brownie) ไดเนื้อเขมขนมาก bittersweet 

chocolate มีปริมาณโกโกอยางนอย 50% และ semisweet 

chocolate มีปริมาณโกโกอยางนอย 35% 

มิลคช็อกโกแลต (milk chocolate) ช็อกโกแลตที่เพิ่มนม  

เขามาเปนสวนผสม มีปริมาณโกโกประมาณ 10% นอกจากนี้ยัง        

มีสวนผสมอ่ืน เชน น้ำตาล วานิลลา เนื้อมีสีน้ำตาลเขม รสหวานนุม         

ใชแตงหนาขนม เปนสวนผสมของเคก หรือมูส (Mousse) 

ไวทช็อกโกแลต (white chocolate) สีขาว รสมัน มีแต

ปริมาณโกโกบัตเตอร แตไมมีเนื้อโกโก และยังมีสวนผสมของนม 

น้ำตาล วานิลลา และเลซิติน ใชแตงหนาเคก หรือนำไปผสมสี        

เพ่ือเพ่ิมสีสันใหดูนากินขึ้น 

ผงโกโก ไดจากกากของเมล็ดโกโก มีสวนประกอบหลัก          

2 สวน คือ โกโกและโกโกบัตเตอร และอาจมีสวนประกอบ              

อื่น เชน น้ำตาล ไขมันพืช นมสด เปนตน แบงเปนผงโกโกชนิดไขมัน

สูง (hi-fat cocoa powder) มีไขมัน 22-24%         

สีเขม รสเขมขนมาก และผงโกโกชนิด       

ไขมันต่ำ (low-fat cocoa powder)     

มีไขมัน 10-12% สีออน เขมขนนอย

กวา ทั้งสองชนิดใชทำเคก ซอส

ช็อกโกแลต รวมทั้งเครื่องดื่ม เปนตน 

วิ ธี เ ก็ บ รั กษาผง โก โก และ

ช็อกโกแลต ตองใสภาชนะที่ปดสนิท         

ไมใหถูกอากาศ และควรเก็บใหหางจากสิ่งที่มี

กลิ่นแรง เนื่องจากผงโกโกดูดกลิ่นงาย เก็บไวในตูเย็นชองธรรมดา

ไดนานเปนเดือน หรือเก็บในอุณหภูมิหองก็ไดเชนกัน แตเก็บไว         

ไดไมนานเทาในตูเย็น  

ของหวานสไตลยุโรปและอเมริกัน 

ผงโกโก 



เบกกิ้งโซดา ผงฟู ครีมออฟทารทาร 
ไวทช็อกโกแลต ดารกช็อกโกแลต มิลคช็อกโกแลต 

สวนผสมและอุปกรณ 



ถั่ว (nuts) 
พิสตาชิโอ (pistachio) ถั่วชนิดเปลือกเผยอ เมล็ดเรียวเนื้อสีเขียวสด เปลือกแข็งสีครีมออน มีขายทั้งแบบติดเปลือกและแกะเปลือกแลว 

รสมัน นิยมผสมในเนื้อมูสหรือเคกดวยการนำมาบดผสมน้ำ แลวกรองเอาแตเนื้อถ่ัว 

อัลมอนด (almond) ถั่วเมล็ดเรียวคลายหยดน้ำ ผิวสีน้ำตาลออกแหงๆ เน้ือรสมัน มีทั้งชนิดเมล็ด ชนิดหั่นซีกบาง และชนิดบดละเอียด 

เก็บใสขวดปดฝาใหมิดชิด ใชทำทารตแยมอัลมอนด (Bakewell Tart) ทารตอัลมอนดลูกแพร (Pear and Almond Tart) 

วอลนัท (walnut) ถั่วผิวตะปุมตะปำ ใชใสหนาเคกและของหวานชนิดตางๆ เชน พุดดิ้งวอลนัทกาแฟราดซอสคาราเมล (Coffee Walnut 

Pudding with Caramel Sauce) มีน้ำมันในตัวเยอะ เหม็นหืนงาย จึงควรเก็บแชเย็น สวนใหญขายทั้งเปลือก กอนใชตองนำมาอบแลว            

คอยๆถูเปลือกออก 

ฮาเซิลนัท (hazelnut) ถั่วเปลือกแข็งทรงกลม คลายเกาลัด รสหวานกวาถั่วชนิดอื่น มีไขมันสูง ราคาแพง ใชแตงกล่ินเคกหรือโรยหนา

ขนม เชน เมอแรงกในซอสวานิลลา (Floating Island) 

ของหวานสไตลยุโรปและอเมริกัน 

พิสตาชิโอ 
วอลนัท ฮาเซิลนัท 

อัลมอนด 



เหลา (spirits) 
เหลารัมดำ (dark rum) เปนเหลาที่นิยมใชทำของหวานมาก

ที่สุด รัมเปนเหลาที่กลั่นจากออยหรือกากน้ำตาล เปนรัมที่มีสี       

เกือบดำ ไดจากการเก็บบมไวในถังไมโอกเพื่อใหเกิดสี และผสมกับ

คาราเมลที่ไดจากการเคี่ยวน้ำตาลจนเปนสีดำเกือบไหม จะไดกลิ่น

และรสชาติมากขึ้น ใชในการทำของหวาน เชน ทารตผลไม (Fruit 

Tartlet) 

เหลาผลไม (eaux-de-vie) เปนเหลาที่ไดจากการหมักผลไม

หรือสมุนไพรในขวดแกว เชน เหลาเชอรรี (kirsch)  

เหลาดรัมบุย (drambuie) มีสวนผสมหลักคือสกอตวิสกี้       

ใชในการทำซอสเมเปลไซรัปกาแฟ (Maple Syrup Coffee Sauce) 

กรองมาเนียร (grand marnier) เปนเหลาหมักจากสม นิยม

ใชใสในซูเฟล (Soufflé) เครป (Crêpe) หรือในวิปปงครีม 

บรั่นดี (brandy) เปนเหลาไดจากการหมักองุนใหเปนไวน 

แลวจึงนำมากลั่นเปนบรั่นดี จากนั้นนำไปเก็บบมใหไดสี กล่ิน รส       

ที่ดี บรั่นดีมีความเปนกรดต่ำ นิยมใสในขนมที่มีผลไม หรือคัสตารด  

ไวนแดง (red wine) มีตั้งแตสีออน ถึงแดงเขม ข้ึนอยูกับ

ชนิดขององุนที่นำมาหมัก และระยะเวลาในการหมัก สวนใหญ       

ไวนแดงมีรสฝาด และใหรสหวานนอย 

อมาเรตโต (amaretto) เปนเหลาที่เกิดจากการหมักแอปริ-

คอตและอัลมอนด นิยมใชผสมในสลัดผลไมและวิปปงครีม 

 

กรองมาเนียร 

บรั่นดี อมาเรตโต ไวนแดง 

เหลาดรัมบุย เหลารัมดำ 

สวนผสมและอุปกรณ 



สวนผสมอื่นๆ (others ingredients) 
วานิลลา (vanilla) กลิ่นหอมจากฝกพืชชนิดหนึ่ง ใสในสวน

ผสมของเคก คุกกี้ และของหวานชนิดตางๆ กล่ินหอมชวยดับกลิ่น

คาวไข ซึ่งมีทั้งวานิลลาชนิดน้ำ วานิลลาชนิดผง และวานิลลา         

ชนิดฝก 

• วานิลลาชนิดน้ำ (vanilla extract) เปนชนิดสังเคราะห

ขึ้น มีสีน้ำตาลเขม กลิ่นหอม  

• วานิลลาชนิดผง (vanilla powder) เปนผงละเอียดสีขาว

นวล กลิ่นหอมเปนพิเศษ มีทั้งผสมน้ำตาลและไมผสมน้ำตาล 

• วานิลลาชนิดฝก (vanilla beans) ฝกเล็กๆ ยาว สีดำ        

นำเขาจากตางประเทศ เชน สวิตเซอรแลนด อินโดนีเซีย เปนตน 

ราคาคอนขางสูง วิธีการใชคือ ใชมีดผาครึ่งตามยาวออกเปน 2 ซีก 

แลวใชปลายสันมีดขูดเมล็ดสีดำออกมา ฝกวานิลลาเมื่อใชเสร็จแลว

สามารถนำไปอบใหแหงแลวใสไวในกระปุกน้ำตาล ชวยใหน้ำตาล  

มกีล่ินหอมวานิลลายิ่งขึ้น 

เจลลาตินหรือเยลลาติน (gelatin) เปนโปรตีนที่ไดจาก

กระดูกสัตวที่ถูกสกัดมาและทำใหแหง มีขายชนิดเปนแผนและชนิด

ผง คุณสมบัติทำใหขนมขนใสอยูตัว นิยมใสในเยลลี มูส เจลลาติน

ชนิดแผนจะตองแชน้ำเย็นใหนุมและพองตัวเปนสองเทาใชเวลา

ประมาณ 5 นาที เมื่อจะใชใหบีบน้ำออกใหหมด สวนเจลลาติน       

ชนิดผงตองละลายในน้ำอุน คุณสมบัติเจลลาตินแผนจะใสอยูตัว

มากกวา 

ลูกเกด (raisin) ทำจากผลองุนนำมาอบแหง มีทั้งลูกเกดดำ 

ลูกเกดเหลือง เนื้อฉ่ำหวาน จะตองแชน้ำอุนกอนเพื่อใหเนื้อลูกเกด

นุม มีรสหวานฉ่ำมากยิ่งขึ้น เลือกซ้ือชนิดไมแหงจนเกินไป เนื้อยัง 

คงฉ่ำ  

ผลไมแชแข็ง (frozen fruit) เชน ราสปเบอรรี สตรอวเบอรรี 

กีวี มีขายเปนกลอง ราคาไมแพงมาก นำมาปนละเอียด แลวกรอง 

นำมาทำเปนซอสราดหรือผสมกับวิปปงครีมเพื่อทำเปนเนื้อมูสหรือ

บาวาเรียน (Bavarian) ได 

ผลไมสด (fresh fruit) หากเปนผลไมเนื้อนิ่ม เชน ราสป-  

เบอรรี สตรอวเบอรรี กีวี สามารถนำมาใชทำของหวานหรือตกแตง

จานไดเลย แตหากเปนผลไมเนื้อแข็ง เชน แอปเปล ลูกแพร นิยม 

นำมาทำใหสุกกอนโดยการนำไปเชื่อมหรือตม 

แยมผลไม (fruit jam) เชน แอปริคอต ราสปเบอรรี ใชเพิ่ม

รสชาติในขนมหวาน นำมาเคี่ยวกับน้ำเล็กนอยเพ่ือนำไปทำซอสราด

ของหวานหรือตกแตงจานก็ได 

ขาวโอต (oatmeal) คือ เกล็ดขาวโอตอบชนิดหยาบ นำมา

ทำคุกกี้ หรือผสมกับแปง น้ำตาล เพื่อทำครัมเบิลหนาของหวาน

ตางๆ 

เลดี้ฟงเกอร (lady finger) บิสกิตสำเร็จรูป แทงยาว สีครีม 

เนื้อกรอบ นำมาทำทีรามิสุ (Tiramisu) หรือรับประทานคูกับไอศกรีม

หาซื้อไดตามซูเปอรมารเกตทั่วไป 

ไดเจสทีฟบิสกิต (digestive biscuit) ขนมปงกรอบแผน

กลมแบนสีน้ำตาล รสหวานปานกลาง คอนขางแตกงาย นิยมบดให

พอแหลกแลวใสเปนสวนผสมในพายบานอฟฟ (Banoffee pie) 

คุกก้ีแซนดวิชรสช็อกโกแลตไสครีม แผนกลมสีดำเขม 

สอดไสครีมสีขาวเนื้อเนียนตรงกลาง รสหวานเขมขนเจือขมเล็กนอย 

สวนใหญจะปาดเอาไสออก ใชสวนที่เปนเนื้อคุกกี้บดผสมกับเนย

ละลายใชเปนฐานของพาย 

สารแตงกล่ินตางๆ (flavoring) เชน กล่ินสตรอวเบอรรี กลิ่น

มินต กล่ินกลวยหอม 

สีผสมอาหาร (food coloring) การเลือกใช ควรดูฉลากตอง

มีขอความดังนี้ คือ สีผสมอาหาร ชื่อสามัญ เลขทะเบียนอาหาร ท่ีอยู

ของผูผลิต การเก็บรักษาตองไวในที่แหง เช็ดขวดทุกครั้งเม่ือใชเสร็จ 

การนำมาใชควรใชขวดแบงที่มีหลอดสำหรับดูด จะสะดวกเวลา         

ใชและสีไมเลอะขวด 

เครื่องเทศและสมุนไพรชนิดตางๆ (spices and herbs)  

เชน อบเชย ลูกกระวาน ไธม โปยก๊ัก พริกไทยดำ ลูกจันทนปน 

น้ำสมสายชูหมักจากแอปเปล (cider vinegar) กลิ่นหอม       

สีแดงออน เลือกซ้ือสีใส ไมมีตะกอน 

น้ำสมสายชูไวนขาว (white wine vinegar) หมักจาก         

องุนขาว สีออกชาออนๆ รสเปรี้ยว กล่ินหอม ใชใสในเมอรแรง         

เพ่ือใหไขขาวอยูตัว 



วานิลลาชนิดฝกและชนิดน้ำ 
กล่ินมินต 

วานิลลาชนิดผง 
เชอรรีกระปอง 

เจลลาติน 
แยมผลไม 

เลดี้ฟงเกอร ไดเจสทีฟบิสกิต เนื้อเกาลัดกวน 


