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ครั้งท่ี 16 การประกอบอาหารจานหวาน



อาหารจานหวานในที่นี้จะกลาวถึงขนมหวานกลุมพิเศษ (specialty) ที่มี

ข้ันตอนและวิธีการทําที่ไมยุงยาก เนนรูปแบบการจัดตกแตงจานดวย เครื่องเคียง

ตาง ๆ เชน ผลไมสด ซอส ขนมที่มีเนื้อสัมผัสกรอบ เปนตน เพ่ือสรางความ

ประทับใจใหผูรับบริการ เนื่องจากจานหวานจะเสิรฟเปนจานสุดทายของการ

บริการอาหารเปนเซต 



แบงตามอุณหภูมิในการเสิรฟ

 การเสิรฟรอน 

 เย็น 

 แชแข็ง 



อาหารจานหวานประเภทรอนจะเสิรฟในขณะที่ยังรอน เพราะอาหารจาน

หวานประเภทนี้ เมื่อทําเสร็จใหม ๆ เนื้อสัมผัสจะฟู พองตัวข้ึน ทําใหเนื้อของขนม

ประเภทนี้นุมเบารับประทานงายไมเหนียวและกรอบ รูปทรงสวยงาม หากถา

ปลอยทิ้งใหเย็น จะยุบตัวลงหรือรับตัวข้ึนทําใหสูญเสียรูปทรงเมื่อรับประทาน  

เชน ซูเฟล (souffle) พุดด้ิง ขนมปง ซาวาริน อาหารจานหวานประเภทรอน

การประกอบอาหารจานหวานประเภทรอน



ซูเฟล (souffle) เปนขนมเคกชนิดหนึ่งที่ตีกับไขขาว และสวนผสมอ่ืน ๆ ดวย

การอบใหฟูในถวยเซรามิค รับประทานคูกับซอสผลไม หรือ ซอสช็อกโกแลต 

เปนขนมที่ตองทานขณะรอน หากปลอยใหเย็นจะยุบตัว



เครมบรูเล (cream brulee) 

คือคัสตารดชนิดหน่ึง มีสวนผสมของ

นมหรือครีม ทําใหขนดวยไขและความ

รอน เปนขนมที่ไมนําออกจากพิมพ

เสิรฟ แตจะเสิรฟทั้งพิมพ (นภัสรพี 

และ สวามินี, 2559) เมื่อขนมที่เขาอบ

เซตตัวแลว จะนําออกมาโรยดวย

นํ้าตาลทราย แลวใช เครื่องพนไฟ 

(torch) เผาหนาขนมใหนํ้าตาลทราย

เปนคาราเมล



เครปซูเซท (crepes suzette) 

จานหวานที่มีชื่อเสียงของประเทศฝรั่งเศส เปนเครปกับซอสสมและใสเหลาแกรนด

มาเนียร ซ่ึงเปนเหลาหวานกล่ินสม จะเสิรฟรอน ๆ โดยนําแปง เครปใสลงในกระทะ

ที่เคี่ยวซอสสมไว และทําการเฟลม (flambe) ดวยบรั่นดี (ชัชชญา และ จารึก, 

2558) การเฟลม คือการปรุงอาหารใหไฟลุกทวม โดยการราดเหลาที่มีแอลกอฮอล

สูงเพื่อใหไฟลุก ใชไดกับทั้งขนมหวานและของคาว



เร่ิมช่วงที ่2



การประกอบอาหารจานหวานประเภทเย็น

ของหวานประเภทเนื้อครีม 

สวนผสมที่นํามาทําเปนเนื้อครีมและทําการแชเย็นนั้น จุดประสงคหลัก 

คือเมื่อทําเสร็จแลวเนื้อของครีมจะตองจับตัวเปนเนื้อเดียวกัน เนื้อตองนุม เม่ือ

รับประทาน รวมท้ังมีการปรุงแตงรสชาติใหดีข้ึนโดยการราดซอสตาง ๆ  ตกแตง

ใหสวยงามดวยซอส หรือผลไมและอื่น ๆ



พานาคอตตา (panna cotta) 



ของหวานประเภทผลไม

ผลไมเกือบทุกชนิดสามารถนํามาประกอบเปนของหวานไดหลายรูปแบบรวมทั้งการ

รับประทานสดสด เชน มะละกอ สับปะรด โดย การตัดเปนชิ้นแชเย็นนําออกเสิรฟ

หรืออาจใชวิธีการแชกับน้ําเชื่อม หรืออาจเปนผลไมสดราดซอส เชน บาวาเรียน หรือ 

ซาบายอนกไ็ด



ข้ันตอนการทําซาบายอน



การเสิรฟผลไมกับซาบายอน



เร่ิมช่วงที ่3



การประกอบอาหารจานหวานประเภทแชแข็ง

ไอศกรีม และ เชอรเบต

การทําไอศกรีมมีข้ันตอนคือ การเตรียมสวนผสม การผสม การพาสเจอร

ไรซ การโฮโมจิไนซ การทําใหเย็นและบม การนําปนดวยเครื่องปนไอศกรีม การบม 

และการเสิรฟ ไอศกรีมมีหลายรสชาติและหลายรูปแบบ ปจจุบันในรานอาหารหรือ

ภัตตาคาร จะซ้ือเครื่องทําไอศกรีมไวทําหรับผลิตไอศกรีมเองซ่ึงทําไดหลายแบบ 

และสะดวกไมตองผานข้ันตอนมาก



ของหวานแชแข็งชนิดตาง ๆ 
การทําของหวานประเภทแชแข็งใหมีความหลากหลายนั้นข้ึนอยูกับความคิด

ส ร า ง ส ร ร ข อ ง พ อ ค รั ว ท่ี จ ะ ทํ า ใ ห เ กิ ด ส่ิ ง ที่ แ ป ล ก ใ ห ม ส ะ ดุ ด ต า

ผูรับประทานในเรื่องของสีสันที่มีอยูหลายสีในอันเดียวกัน รูปทรงที่แปลกตานั้นข้ึนอยู

กับชนิดของแมพิมพที่ใชที่มีรูปทรงแตกตางกันทั้งกลมครึ่งวงกลมสามเหล่ียม ส่ีเหล่ียม

วงแหวนรูปใบไมหรืออื่น ๆ



หรือการใชไอศครีมประกอบกับของหวานชนิดอื่นเชนเนื้อเคกใชในการทํารูปทรง

ตาง ๆ หรือการประดับตกแตงดวยส่ิงของตาง ๆ เพื่อใหเกิดความสวยงามรวมทั้ง

รสชาติท่ีมีการใสครีมชนิดตางๆซอสและอ่ืนๆเพ่ือใหรสชาติดีข้ึนมีความอรอยนา

รับประทาน (เกียรติศักด์ิ, 2547)



เซมิเฟรสโด ขนมหวานแชแข็งของประเทศอิตาลี



Baked Alaska



เร่ิมช่วงที ่4



ข้ันตอนการทําเครปซูเซท

1. ใสน้ําตาลทรายและเนยลงในกระทะ 2. เคี่ยวน้ําตาลทรายและเนยใหเปนคาราเมล



3. ใสน้ําสมลงไป เคี่ยวไฟออน ๆ 4. เคี่ยวน้ําสมใหระเหย จนซอสงวด

ข้ันตอนการทําเครปซูเซท



1. พับแปงเครปเปนรปูสามเหลี่ยม 2. วางลงในซอสจนครบ 4 แผน



3. ใสเหลากลิน่สมเพือ่เพิม่ความหอม 4. จัดเสิรฟ กับเนื้อสม และผิวสมเชื่อม



การทําซอสสตรอเบอรีด่วยวิธีการปน



การใชซอสสตรอเบอรีกั่บขนมหวาน



ขอมูลติดตอ
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