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ความแปลกใหม่ที่คุ้นเคย

	 ในขนาดที่โลกกำ�ลังเปลี่ยนแปลงไป
ตามกาลเวลา หลายสิ่งอย่างได้พัฒนา
ขึ้นจึงทำ�ให้มีหลายๆอย่างที่อยู่ในยุคเก่าๆ 
กำ�ลังจะหายไป และบางอย่างได้หายไปตาม
เวลาที่ผ่านไปอย่างรวดเร็วว แต่มีสิ่งหนึ่ง
ที่จะยังีในทุกยุคสมัย สิ่งที่ถึงแม้จะเริ่มต้น
ขึ้นมานานแค่ไหนแต่ผู้คนก็ยังคงให้ความ
นิยมและให้ความสนใจอย่างต่อเนื่องนั่นคือ 
อาหาร
	 ซึ่งนิตยสารของเราก็ถือว่าเป็น
นิตยสารอาหาร ซึ่งอาหารที่เราจะนำ�มานำ�
เสนอในนิตยสารฉบับนี้นั่นคือ “อาหารหวาน
ของไทย” หรือ “ขนมไทย” นั่นเอง ขนม
ไทยในปัจจุบันยังคงสามารถหากินได้ตาม
ท้องตลาดและห้างสรรพสินค้า ขนมไทยถือ
เป็นสิ่งที่มีค่าที่ควรรักษาให้ยังอยู่มอบกลิ่น
อายความเป็นไทย และความสุขให้กับนักกิน
ทุกคน
	 ทางเราจึงได้นำ�ขนมไทยมาตกแต่งให้
สวยงามเพื่อเพิ่มมูลค่าให้แก่ตัวขนมไทยมา
ขึ้น และได้นำ�มาแบ่งปันผ่านนิตยสารฉบับ
นี้ เพื่อเป็นการแบ่งปันความคิดให้กับทุกๆ
คน โดยเราเชื่อว่าการตกแต่งดีไซน์จานขนม
จะให้ความแปลกใหม่กับผู้ทาน แต่จะยัง
คงความคุ้นเคยกับตัวขนมที่เราได้กินกันมา
ตั้งแต่เด็กดังแนวคิดของนิตยสารที่ว่า 

“ความแปลกใหม่ท่ี่คุ้นเคย”

  

สาลินี  ศฤงคารเทพ
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Story Thai Desserts
ขนมไทย เป็นของหวานที่ทำ�และรับประทานกันในอาณาจักรไทย มีเอกลักษณ์ด้านวัฒนธรรมประจำ�ชาติไทยคือ มีความละเอียด

อ่อนประณีตในการเลือกสรรวัตถุดิบ วิธีการทำ� ที่พิถีพิถัน รสชาติอร่อยหอมหวาน สีสันสวยงาม รูปลักษณ์ชวนรับประทาน 

ตลอดจนกรรมวิธีการรับประทานที่ปราณีตบรรจงของขนมแต่ละชนิด ซึ่งยังแตกต่างกันไปตามลักษณะของขนมชนิดนั้นๆ
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	 ในสมัยโบราณคนไทยจะทำ�ขนมเฉพาะ
วาระสำ� คัญเท่านั้ัั น เป็นต้นว่างานทำ�บุญ 
เทศกาลสำ�คัญหรือต้อนรับแขกสำ�คัญ เพราะ
ขนมบางชนิดจำ�เป็นต้องใช้กำ�ลังคนอาศัย
เวลาในการทำ�พอสมควร ส่วนใหญ่เป็น ขนม
ประเพณี เป็นต้นว่า ขนมงาน เนื่องในงาน
แต่งงาน ขนมพื้นบ้าน เช่น ขนมครก ขนมถ้วย 
ฯลฯ ส่วนขนมในรั้วในวังจะมีหน้าตาจุ๋มจิ๋ม 
ประณีตวิจิตรบรรจงในการจัดวางรูปทรง
ขนมสวยงามขนมไทยที่นิยมทำ�กันทุกๆ ภาค
ของประเทศไทย ในพิธีการต่างๆ เนื่องในการ
ทำ�บุญเลี้ยงพระ ก็คือขนมจากไข่ และมักถือ
เคล็ดจากชื่อและลักษณะของขนมนั้นๆ งาน
ศิริมงคลต่างๆ เช่น งานมงคลสมรส ทำ�บุญ
วันเกิด หรือทำ�บุญขึ้นบ้านใหม่ ส่วนใหญ่ก็จะ
มีการเลี้ยงพระกับแขกที่มาในงาน เพื่อเป็น
ศิริมงคลของงานขนมก็จะมีฝอยทอง เพื่อ
หวังให้อยู่ด้วยกันยืดยาว มีอายุยืน ขนมชั้น
ก็ให้ได้เล่ือนขั้นเงินเดือนขนมถ้วยฟูก็ขอให้
เฟื่องฟู ขนมทองเอกก็ขอให้ได้เป็นเอก 

	 สมัยรัตนโกสินทร์ จดหมายเหตุความ
ทรงจำ�ของกรมหลวงนรินทรเทวี กล่าวไว้ว่า
ในงานสมโภชพระแก้วมรกตและฉลองวัด
พระศรีรัตนศาสดาราม ได้มีเครื่องตั้งสำ�รับ
หวานสำ�หรับพระสงฆ์ ๒๐๐๐ รูป ประกอบ
ด้วย ขนมไส้ไก่ ขนมฝอย ข้าวเหนียวแก้ว 
ขนมผิง กล้วยฉาบ ล่าเตียง หรุ่ม สังขยา 
ฝอยทอง และขนมตะไล  ในสมัยรัชกาลที่ ๕ 
มีการพิมพ์ตำ�ราอาหารออกเผยแพร่ รวมถึง
ตำ�ราขนมไทยด้วย จึงนับได้ว่าวัฒนธรรมขนม
ไทยมีการบันทึกเป็นลายลักษณ์อักษรคร้ังแรก 
ตำ�ราอาหารไทยเล่มแรกคือแม่ครัวหัวป่าก์ 
เขียนโดยท่านผู้หญิงเปลี่ยน ภาสกรวงศ์ ใน
หนังสือเล่มนี้ มีรายการสำ�รับของหวานเลี้ยง
พระได้แก่ ทองหยิบ ฝอยทอง ขนมหม้อแกง 
ขนมหันตรา ขนมถ้วยฟู ขนมลืมกลืน ข้าว
เหนียวแก้ว วุ้นผลมะปรางในสมัยต่อมาเมื่อ
การค้าเจริญขึ้นในตลาดมีขนมนานาชนิดมา
ขาย ทั้งขายอยู่กับที่ แบกกระบุง หาบเร่ และ
มีการปรับปรุงการบรรจุหีบห่อไปตามยุคสมัย 
เช่นในปัจจุบันมีการบรรจุในกล่องโฟมแทน
การห่อด้วยใบตองในอดีต

เรื่องราวของขนมไทย

ที่มา:ขนมไทย (29 กรกฎาคม 2553)

https://natty-thaidessert.blogspot.com
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ขนมไทย(ทำ�)ไง 
ขนมไทยมีวิธีการทำ�ให้สุกได้ดังนี ้

ที่มา:ขนมไทย (29 กรกฎาคม 2553)

https://natty-thaidessert.blogspot.com

	 ขนมที่ ทำ � ให้ สุ กด้ วย
การกวน ส่วนมากใช้กระทะ
ทอง กวนตั้งแต่เป็นน้ำ�เหลว
ใสจนงวด แล้วเทใส่พิมพ์
หรือถาดเมื่อเย็นจึงตัดเป็นชิ้น 
เช่น ตะโก้ ขนมลืมกลืน ขนม
เปียกปูน ขนมศิลาอ่อน และ
ผลไม้กวนต่างๆ รวมถึง ข้าว
เหนียวแดง ข้าวเหนียวแก้ว 
และกะละแม
	 ขนมที่ทำ�ให้สุกด้วยการ
นึ่ง ใช้ลังถึง บางชนิดเทส่วน
ผสมใส่ถ้วยตะไลแล้วนึ่งบาง
ชนิดใส่ถาดหรือพิมพ์ บาง
ชนิดห่อด้วยใบตองหรือใบ
มะพร้าว เช่น ช่อม่วง ขนม
ชั้น ข้าวต้มผัด สาลี่อ่อน 
สังขยา ขนมกล้วย ขนมตาล 
ขนมใส่ไส้ ขนมเทียน ขนมน้ำ�
ดอกไม้	

ขนมที่ทำ�ให้สุกด้วยการเชื่อม 
เป็นการใส่ส่วนผสมลงใน
น้ำ�เชื่อมที่กำ�ลังเดือดจนสุก 
ได้แก่ ทองหยอด ทองหยิบ 
ฝอยทอง เม็ดขนุน กล้วย
เชื่อม จาวตาลเชื่อม
	 ขนมที่ทำ�ให้สุกด้วยการ
ทอด เป็นการใส่ส่วนผสมลง
ในกระทะที่มีน้ำ�มันร้อนๆ จน
สุก เช่น กล้วยทอด ข้าวเม่า
ทอด ขนมกง ขนมค้างคาว 
ขนมฝักบัว ขนมนางเล็ด
	 ขนมที่ทำ�ให้สุกด้วยการ
นึ่งหรืออบ ได้แก่ ขนมหม้อ
แกง ขนมหน้านวล ขนมกลีบ
ลำ�ดวน ขนมทองม้วน สาลี่
แข็ง ขนมจ่ามงกุฏ นอกจากนี้ 
อาจรวม ขนมครก ขนมเบื้อง 
ขนมดอกลำ�เจียกที่ใช้ความ
ร้อนบนเตาไว้ในกลุ่มนี้ด้วย

	 ขนมที่ทำ�ให้สุกด้วยการ
ต้ม ขนมประเภทนี้จะใช้หม้อ
หรือกระทะต้มน้ำ�ให้เดือด ใส่
ขนมลงไปจนสุกแล้วตักขึ้น นำ�
มาคลุกหรือโรยมะพร้าว ได้แก่ 
ขนมถั่วแปบ ขนมต้ม ขนม
เหนียว ขนมเรไร นอกจากนี้
ยังรวมขนมประเภทน้ำ� ที่นิยม
นำ�มาต้มกับกะทิ หรือใส่แป้ง
ผสมเป็นขนมเปียก และขนม
ที่กินกับน้ำ � เชื่อและน้ำ �กะทิ 
เช่น กล้วยบวชชี มันแกงบวด 
สาคูเปียก ลอดช่อง ซ่าหริ่ม
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ประเภทของ
ขนมไทย                                   
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ขนมประเภทไข่
หมายถึงเป็นขนมไทยที่มีส่วนประกอบ
สำ�คัญคือไข่เป็นขนมที่ได้รับความนิยม
กันมากเพราะขนมมีรูปลักษณ์สวยงาม 
ใช้ฝีมือและความประณีตในการทำ�เป็น
ขนมที่ขาดไม่ได้สำ�หรับงานมงคลต่างๆ 
เทคนิคที่สำ�คัญคือการเลือกไข่ ซึ่งเป็น
วัตถุดิบหลักในการทำ�ควรเลือกไข่ที่ใหม่
เพราะขนมประเภทนี้ใช้ความข้นของไข่ใน
การคงรูปของขนม และยังคงความอ่อน
นุ่ม เช่น ฝอยทอง ทองหยิบ ทองหยอด 
สังขยา ฯลฯ

ขนมประเภทนึ่ง
หมายถึง การนึ่งเป็นกระบวนการที่
ผ่านความร้อนจากไอน้ำ�โดยตรง ที่ได้
จากการระเหยของการต้มน้ำ�ให้เดือด
อย่างต่อเนื่อง โดยที่วัตถุดิบที่ใช้ใน
การนึ่งจะถูกวางไว้ในอุปกรณ์ทีมี ฝา
ปิดมิดชิด เช่น ซึง หรือ หวด(สำ�หรับ
การนึ่งข้าวเหนียว) ที่ใช้เพื่อแยกจาก
การสัมผัสกับน้ำ�โดยตรง เช่น ขนม
ชั้น ขนมสาลี่ ขนมน้ำ�ดอกไม้ ขนม
ทราย ฯลฯ

ขนมประเภทต้ม
หมายถึง การนำ�ขนมใส่หม้อ พร้อมกับ
น้ำ�หรือกะทิ ตั้งไฟให้เดือดจนสุกตาม
ความต้องการ การทำ�ขนมที่ต้องต้ม และ
เป็นขนมที่ใช้ใบตองห่อ ต้องห่อให้สนิท 
ใบตองต้องไม่แตก เช่น ขนมต้มแดง ขนม
ต้มขาว มันต้มน้ำ�ตาล ฯลฯ
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ขนมประเภทกวน
หมายถึง การที่ทำ�ให้ขนมอย่างใด
อย่างหนึ่งโดยมากของเหลวผสม หรือ 
รวมเข้ากันเป็นเนื้อเดียวกันจนข้นและ
เหนียวโดยใช้เครื่องมือชนิดหนึ่งคนไป
จนทั่วโดยแรงและเร็ว เช่น ขนมเปียก
ปูน ซ่าหริ่ม ขนมตะโก้ ฯลฯ

ขนมประเภทอบและผิง
หมายถึง ผิงและอบ ขนมที่ใช้ผิงมี
หลายชนิด จะใช้ผิงด้วยไฟบน และ
ไฟล่าง ไฟจะต้องมีลักษณะอ่อนเสมอ
กันปัจจุบันใช้เตาอบแทนการผิง เช่น 
ขนมหม้อแกง ขนมสาลี่กรอบ ขนมผิง 
ฯลฯ

ขนมประเภททอด
หมายถึง การทำ�ให้ขนมชนิดใดชนิด
หนึ่งซึ่งต้องการให้สุกด้วยน้ำ�มัน โดย
ตักน้ำ�มันใส่กระทะให้ร้อนแล้วใส่ขนม
นั้นลงไปพอเหลืองหรือสุก เช่น ขนม
กง ขนมฝักบัว ขนมสามเกลอ ฯลฯ
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ขนมประเภทเชื่อม    
หมายถึงการเชื่อมส่วนใหญ่จะทำ�กับ
ผลไม้ โดยการนำ�ผลไม้ต้มในน้ำ�เชื่อม 
จนกระทั่งผลไม้มีลักษณะนุ่มและขึ้น
เงาโดยระหว่างเชื่อมช่วงแรก น้ำ�เชื่อม
จะใสแล้วจึงต้มต่อไปจน น้ำ�เชื่อมข้น
แต่ต้องไม่เชื่อมให้น้ำ�เชื่อมข้นเกินไป 
เช่น กล้วยเชื่อม สาเกเชื่อม ฯลฯ

ขนมประเภทฉาบ
หมายถึงการนำ�น้ำ� น้ำ�ตาลทราย เกลือ
ป่น ลงในกระทะทองตั้งไฟอ่อนๆ 
เคี่ยวให้เดือดเป็นยางมะตูม จนน้ำ�ตาล
เหนียวใสแล้วนำ�วัตถุดิบที่เตรียมไว้
ลงคลุกน้ำ�ตาล ตักขึ้นพักไว้ให้เย็น 
จนน้ำ�ตาลทรายแห้ง เช่น เผือกฉาบ 
กล้วยฉาบ มันฉาบ ฯลฯ

ขนมประเภทน้ำ�กะทิ
หมายถึงน้ำ�กะทิสำ�หรับใส่ขนมทำ�ได้ 2 
อย่าง คือ ใช้น้ำ�ตาลทรายหรือน้ำ�ตาล
ปึก โดยใช้น้ำ�ตาลทรายจะต้องเชื่อม
น้ำ�ตาลและกรองก่อน ส่วนน้ำ�กะทิโดย
ใช้น้ำ�ตาลปี๊บ ไม่ต้องเชื่อมน้ำ�ตาล แล้ว
น้ำ�กะทิผสมกับวัตถุดิบ เช่น เผือกน้ำ�
กะทิ ลอดช่องน้ำ�กะทิ ฯลฯ
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ขนมประเภทน้ำ�เชื่อม
หมายถึง ขนมน้ำ�เชื่อมส่วนใหญ่จะ
เป็นพวกผลไม้ (ผลไม้ลอยแก้วต่างๆ) 
ซึ่งจะใช้ผลไม้ ๑ ส่วน ต่อน้ำ�เชื่อม ๒ 
ส่วน โดยการใส่น้ำ�ตาลทำ�เป็นน้ำ�เชื่อม
แล้วนำ�ผลไม้มาต้มในน้ำ�เชื่อมโดยใช้ไฟ
อ่อนๆ เชื่อมจนผลไม้เหนียวหรือจนมี
ลักษณะนุ่มและขึ้นเงา เช่น ผลไม้ลอย
แก้ว วุ้นน้ำ�เชื่อม ฯลฯ

ขนมประเภทบวด
หมายถึงการนำ�ของหวานที่ใช้ผล
ไม้ เผือก มัน ฟักทอง เป็นต้น ต้ม
กับน้ำ�ตาลและกะทิ เช่น กล้วยบวชชี 
แกงบวดเผือก ฯลฯ

ขนมประเภทแช่อิ่ม
หมายถึง การนำ�น้ำ�เชื่อม น้ำ�ตาล 1 
น้ำ� ต้มเดือด แช่ผลไม้ไว้ แล้วนำ�ไปตาก
แดด โดยใส่ตะแกรง ตากพอแห้ง อย่า
ให้แข็ง เก็บใส่ขวดปิดฝาให้แน่น เก็บ
ไว้รับประทานได้ เช่น มะม่วงแช่อิ่ม 
มะเขือเทศแช่อิ่ม ฯลฯ

ขนมประเภทปิ้ง
หมายถึง การทำ�อาหารชนิดใดชนิด
หนึ่งซึ่งต้องการให้สุกโดยวางอาหาร 
นั้นเหนือไฟไม่สู้แรงนักจนผิวสุกเกรียม
หรือกรอบ เช่น ข้าวเหนียวปิ้ง ขนม
จาก ฯลฯ
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ไอเดียการตกแต่งจานขนมไทยตามแนวคิด
“ความแปลกใหม่ที่คุ้นเคย”
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จากพลาสติกสู่จานขนม
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ถั่วแปป
ขนมที่มีลักษณะเป็นแป้งเหนียวนุ่ม ห่อด้วยถั่วเขียวซีกเลาะ
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ขนมครก
ขนมที่มีลักษณะเป็นแป้งผสมกระทิ มีีเครื่องโรยหน้าเช่น ต้น
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ขนมชั้น
ขนมที่มีลักษณะเป็นแป้งเหนียวนุ่มทับกันเป็นชั้นสลับสี
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สาคู   
ขนมที่มีลักษณะเป็นขนมต้มแล้วราดกะทิ       
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ข้าวเหนียวดำ�
ขนมที่มีลักษณะเป็นข้าวเหนียวต้มกวนกับน้ำ�เชื่อมราดด้วยกะทิ
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บัวลอย
ขนมที่มีลักษณะเป็นแป้งเหนียวนุ่มปั้นเป็นลูก ราดกระทิ

โ



Thai Desserts
esign

22

ซ่าหริ่่ม
ขนมที่มีลักษณะเป็นขนมที่ทำ�จากวุ้นเส้นราดน้ำ�กะทิ
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ลอดช่อง
ขนมที่มีลักษณะเป็นแป้งบีบออกมาเป็นเส้นๆ ราดน้ำ�กะทิน้ำ�ตาลมะพร้าว



Thai Desserts
esign

24

ฟักทองบวด
ขนมที่มีลักษณะเป็นฟักทองที่นำ�มาบวดกับน้ำ�เชื่อมและกะทิ
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ข้าวมันสังขยา
ขนมที่มีลักษณะเป็นข้าวเหนียวมูลโปะหน้าด้วยสังขยา
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วุ้นกะทิ
ขนมที่มีลักษณะเป็นชิ้นวุ้นผสมกะทิ
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ตะโก้
ขนมที่มีลักษณะเป็นแป้งข้าวเหนียวโปะหน้าด้วยกะทิ
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Review
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Cheevit Cheeva
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Cheevit Cheeva ร้านคาเฟ่ขนมสุดชิลล์ในจังหวัดเชียงใหม่ ที่่มีการขยายให้
มีหลายสาขาแต่ยังคงคุณภ่พเอาไว้ไม่เปลี่ยน บรรยากาศในร้านเน้นความผ่อนคลาย มีการ
จัดต้นไม้ตกแต่งสวยงาม และการเลือกทำ�โทนของร้านที่มีสีสบายตา เมนูที่น่าสนใจในร้านมี
หลายเมนู 
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แต่ในนิตยสารฉบับนี้เราจะมาแนะนำ�สองเมนู ที่เป็นเมนูที่นำ�ขนมไทยมาทำ�ตามสไตล์
ของร้าน นั่นคือ เมนู Salty Egg Yolk Bua-Loi Bingsu (245.-) บัวลอยบิงซู
เป็นเมนูที่นำ�บัวลอยน้ำ�กะทิของไทยมาผสมกับบิงซูของเกาหลี ซึ่งถือเป็นเมนูครีเอทที่
มีรสชาติลงตัวเป็นอย่างมาก
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ตามมาติดๆกับเมนูใหม่ที่ออกมาเมื่อไม่นานมานี้ นั่นคือ บิงซูลอดช่องอินทนิล (245 
บาท) บิงซูลอดช่อง เมนูใหม่ที่ได้ไอเดียมาจากลอดช่องน้ำ�กะทิแบบไทย ๆ ลอดช่องใบ
เตยสด และอินทนิล ขนมไทยหาทานยาก ที่ทำ�จากน้ำ�ใบเตยสด เคี่ยวจนเนื้อเหนียวนุ่ม
ทานคู่กันกับบิงซูของเกาหลี น้ำ�กะทิและซอสน้ำ�ตาลมะพร้าว และอัลมอนด์สไลซ์
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 Cheevit Cheeva
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Meena
Rice Based Cuisine
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ร้านมีนา เป็นร้านอาหารที ่อยู ่ท่ามกลางธรรมชาติ มีต้นไม้ มี
น้ ำ� อยู ่รอบๆบริเวณร้านให้บรรยากาศที ่ร ่มรื ่น เหมาะสำ�หรับการมา

เที ่ยวทั ้งแบบครอบครัว และแบบเพื ่อน จุดเด่นของร้านนอกจาก

อาหารและบรรยากาศ ยังมีขนมหวานที ่เป็นจุดเด่นให้กับร้าน ซึ ่ง

ทางร้านได้ทำ�เป็นขนมไทยแล้วนำ�มาดัดแปลงให้สวยงาม ดูน่ากิน

ยิ ่งขึ ้น ตามสไตล์ร้านที ่ไม่เหมือนใคร
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โดยเมนูที่นำ�มาเสนอวันนี้คือ สละลอยแก้ว ซึ่งเป็นขนมไทย แต่ทางร้านนำ�
มาทำ�ปรับตกแต่งซึ่งทำ�ให้ออกมามีจุดเด่นและทำ�ให้น่ากินยิ่งขึ้น ซึ่งทางเราแอบ

เสียดายเพราะในวันที่ไปขนมไทยอย่างอื่นได้ขายไปหมดแล้ว ทำ�ให้เราได้ชิมขนม

เพียงชนิดเดียว แต่หน้าตาและรสชาติก็เป็นที่น่าพอใจมากๆ
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