
 

 5.  Brie  เป็นชีสเน้ือน่ิมท่ีมีช่ือเสียของฝร่ังเ ศส  เน้ือน่ิม  นุ่ม  คลา้ยกบัครีม  เป็นชีสท่ีมีกล่ินคลา้ย
กบัเห็ดป่า  กินเป็นของวา่งกบัแครกเกอร์หรือผลไม ้
 6.  Camembert  เป็นชีสเน้ือน่ิมของฝร่ังเศส  คลา้ยกบับรี 
 7.  Ricotta  เป็นชีสเน้ือน่ิม  นุ่ม  ใชใ้ส่ไส้ราวโิอลี  (พาสตา้ท่ีเป็นรูปช้ินส่ีเหล่ียมใส่ไส้ ) และเป็น
ชีสท่ีใชท้าํของหวาน  เช่น  ขนมอบและคาซาตา้  (cassata  ไอศกรีมหลายสีอดัใสพิมพเ์ป็นชั้นๆ  ปรุงรส
ดว้ยผลไม ้ ถัว่  และเหลา้  ของหวานของอิตาลีทาใต)้ 
 8.  Blue  Cheese  เป็นชีสของฝร่ังเศส  มีเช้ือราแทรกอยูใ่นเน้ือ  สาํหรับคนไทยจะมีกล่ินฉุนแรง  
เป็นชีสท่ีกินเล่นหรือบ้ีใส่ในสลดัท่ีใส่ถัว่ดว้ยจึงจะอร่อย 
 9.  Fetta  Cheese  เป็นชีสขององักฤษ  คราฟชีสเปนเซดดาร์ชีส  ใชกิ้นเล่นใส่แซนดว์ซิและ
อาหารไดห้ลากหลาย 
 10.  Fetta  Cheese  เป็นชีสของกรีก  ส่วนใหญ่ทาํจากนมแกะ  เน้ือขาว  ร่วน  รสเคม็  ใชใ้ส่สลดั
กรีก  หรือใชท้าํขนมอบก็ได ้
 11.  Emmental เป็นชีสของสวติเซอร์แลนด ์ เน้ือชีส  สีครีมมีรูเป็นวงกลม  (เป็นชีสในการ์ตูน
ทอมแอนดเ์จอร่ี)  เน้ือแขง็กินเล่น  ใส่แซนดว์ชิและใชท้าํฟองดู 
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แผนการสอนรายคาบ 
คาบที ่     11       เร่ืองทีส่อน   สวสิโรล    โดยครู    เกศยา  ยงภูมพิทุธา 

 
1.  จุดประสงค์การสอน 

1.  บอกส่วนผสม  และขั้นตอนการทาํสวสิโรลได้ 
2.  ทาํสวสิโรลได ้
3.  นาํไปใชใ้นชีวติประจาํวนั  และประกอบอาชีพได้ 

2.   รายการสอน 
1.  เตรียมส่วนผสมและอุปกรณ์ในการทาํสวสิโรล 
2.  ขั้นตอนการทาํสวสิโรล 
3.  การอบและการตกแต่ง 

3.  วสัดุ อุปกรณ์/หนังสือ/ทีต้่องเตรียม 
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 ถว้ยตวง  ชอ้นตวง พายยาง   เตาอบ  ถาดอบ 
 เคร่ืองผสมอาหาร ท่ีร่อนแป้ง 
ส่วนผสม 
 แป้งเคก้   150 กรัม  ผงฟู   1          ชอ้นชา 
 นมผง   25 กรัม  ไข่ไก่   6 ฟอง 
 นํ้าตาลทราย  170 กรัม  เอสพี   20 กรัม 
 เนยสดละลาย  75 กรัม  วานิลลา   1          ชอ้นชา 
ส่วนผสมครีมมะนาว 

เนยสด   100 กรัม  เนยขาว   100 กรัม 
นํ้าตาลไอซ่ิง  100 กรัม  นมผง   1        ชอ้นโตะ๊ 
เกลือป่น  1/4 ชอ้นชา  นํ้ามะนาว  1       ชอ้นโตะ๊ 
ผวิมะนาวขดูฝอย 2 ชอ้นชา 

ส่วนตกแต่ง 
 ฟิลล่ิงรสมะนาว  100 กรัม  เชอร์ร่ีแดง 
 ลูกปัดมุก     ฝอยทอง 
 ขนมปังกรอบชนิดแท่ง    ช็อกโกแลต 
4.  ล าดับขั้นสอน /ล าดับขั้นการท า 
วธีิท าตัวเค้ก 

1. ร่อนแป้ง ผงฟู  นมผง  วานิลลา  เขา้ดว้ยกนั 
2. ตีไข่ไก่  นํ้าตาลทราย  นํ้า  เกลือป่น  เอสพี พอเขา้กนัเล็กนอ้ย 
3. เติมแป้งท่ีร่อนแลว้  ตีดว้ยความเร็วตํ่า  1  นาที  หยดุเคร่ืองปาดส่วนผสมกน้อ่างใหเ้ขา้กนั 
4. ตีต่อดว้ยความเร็วสูง  5  นาที  ลดความเร็วตํ่า  1  นาที   
5. เติมเนยสดละลาย  ผสมใหเ้ขา้กนั 
6. เทส่วนผสมลงในถาดท่ีทาเนยขาวรองกระดาษไข ขนาด  11x15x1  น้ิว  จาํนวน  2  ถาด   

นาํเขา้อบท่ีอุณหภูมิ  400 องศา  10  นาที  นาํออกจากเตาพกัไวใ้หเ้ยน็   
7. ทาครีมแลว้มว้นตามยาว   ตดัเป็นช้ินกวา้งประมาณ  2  น้ิว  วางในกระทงตกแต่งดว้ยครีม

และชอคโกแลต 
วธีิท าครีมมะนาว 

1. ตีเนยสด  เนยขาว  เกลือป่น  นมผง  นํ้าตาลไอซ่ิงจนกระทัง่ข้ึนฟูเบา 
2. ใส่นํ้ามะนาว  ผวิมะนาวขดูฝอยผสมจนส่วนผสมเขา้กนั  ผวิมะนาวใชเ้ฉพาะสีเขียว 

 

“ขนมบัวหิมะ – ขนมไหว้พระจันทร์  ”  คู่ขวญัแห่งวนัเพญ็เดือนแปด 
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 เป็นเวลากวา่  600  ปีมาแลว้ท่ีตาํนาน  “ขนมไหวพ้ระจนัทร์  ”  ไดรั้บการเล่าขานสืบต่อกนัมาจาก
รุ่นสู่รุ่น  จากยคุสู่สมยั  เร่ืองราวอนัไดรั้บการบนัทึกไวต้ามประวติั ศาสตร์จีนนั้นมีอยูว่า่  ในบั้นปลายของ
ราชวงศห์ยวนมองโกลไดเ้ขา้ยดึครองแผน่ดินจีนและใชอ้าํนาจควบคุมผูค้นอยา่งเขม้งวดยิง่นกั  ชาวจีนผู ้
คิดต่อตา้นจึงออกอุบายดว้ยการทาํขนมเป๊ียะขนาดใหญ่และมีไส้หนาพิเศษโดยแอบซ่อนจดหมายนดัแนะ
วนัเวลาท่ีจะกาํจดัพวกมองโกลเอาไวข้า้งใน  เ ม่ือถึงวนัเพญ็เดือน  8  ทุกครอบครัวก็พร้อมใจกนัจดังาน  
ทาํทีวา่นาํขนมไปแจกในหมู่เครือญาติ  แต่คร้ันตกดึกสองยามก็ตีเกราะเคาะไมส่้งสัญญาณใหทุ้กบา้นลง
มือจู่โจมฝ่ายตรงขา้มทนัที   และแลว้ดว้ยความร่วมมือร่วมใจ  พวกเขาก็ไดรั้บเอกราชคืนในท่ีสุดชาวจีน
จึงถือเอาวนัน้ี  15  ค ํ่า  เดือน  8  ตามปฏิทินจีนของทุกปีเป็นวนัไหวพ้ระจนัทร์เพื่อระลึกถึงการกอบกูช้าติ
และเป็นสัญลกัษณ์แห่งความสามคัคี 
 จากวนันั้นสู่วนัน้ี  เทศกาลขนมไหวพ้ระจนัทร์ยงัคงเวยีนมาบรรจบใหเ้ราไดรํ้าลึกถึงและซ้ือหาไว้
แจกญาติพี่นอ้ง – เพื่อสนิทกนัเหมือนเฉกเช่นทุก ๆ   ปี  หากจะวา่กนัเฉพาะเร่ืองของตวัขนมแลว้  ไส้ท่ีมี
มาตั้งแต่ออ้นแต่ออกเลยก็คือ  ไส้ลูกบวัและไส้โหงวยิง้  (เมด็ผลไมร้วม  5  ชนิด)  ส่วนไส้ทุเรียนเป็นไส้
ยนืพื้นของขนมไหวพ้ระจนัทร์ในบา้นเรา  เพราะเขา้กบัล้ินคนไทยมากกวา่  ทุกไส้สามารถเพิ่มคุณค่าและ
ความหรูหราใหม้ากข้ึนไดด้ว้ยไข่แดงเคม็ 
 วธีิการทาํขนมไหวพ้ระจนัทร์เร่ิมจากนาํแป้งสาลีมานวดกบันํ้าเช่ือม  นํ้ามนั  และพกัทิ้งไวค้ร่ึง
ชัว่โมงเพื่อใหส่้วนผสมดงักล่าวเขา้กนัไดดี้  สาํหรับไส้  หากเป็นไส้ลูกบวัจะใชลู้กบวับดกวนกบันํ้ามนั
และนํ้าตาลในกระทะจนกระทัง่เน้ือเนียน  ไม่ติดมื อ  ไส้ทุเรียนใชทุ้เรียนกวนส่วนไส้  โหงวยิง้นั้นแมจ้ะ
แปลวา่เมด็ผลไม ้ 5 อยา่ง  แต่ในความจริงกลบัมีมากกวา่คือ  อลัมอนดจี์น  ส้มกิก  เมด็มะม่งหิมพานต ์ 
เมล็ดแตงโม  งา  และฟักเช่ือม  ซ่ึงทั้งหมดตอ้งนาํมาผสมแลว้นวดไปพร้อมกนักบันํ้าตาลไอซ่ิง  เกลือ  
เคร่ืองเทศ  แล ะแป้งโก๋  (เพื่อใหเ้กาะตวั )  โดยไม่จาํเป็นตอ้งยกข้ึนกระทะตั้งไฟแต่อยา่งใด  เสร็จสรรพก็
นาํทั้งแป้งและไส้มาห่อรวม  อดัใสแม่พิมพห์นา้ตวัอกัษรจีน  ซ่ึงมกัเป็นช่ือนมหรือช่ือของโรงแรมต่างๆ  
เคาะออกมาเขา้เตาอบท่ีอุณหภูมิ  150  องศาฟาเรนไฮต ์ รออีกแค่  15-20  นาทีก็จะไดข้นมไหวพ้ระจนัทร์
สีทองนํ้าตาลไวกิ้นเล่นกบันํ้าชาถว้ยร้อนในท่ีสุด 
 ดว้ยความอร่อยท่ีไม่ไดมี้ไวแ้ค่ประดบัเทศกาลเท่านั้น  ขนมไหวพ้ระจนัทร์จึงเป็นท่ีนิยมกนัเสีย
จนเจา้ต่าง ๆ  ตอ้งพยายามสร้างสรรคไ์ส้แปลกใหม่ตามมาอีกมากมาย  อาทิ  ไส้หมูแดง  ไส้ไก่ยา่ง
สมุนไพร  ไส้เน้ือนกกระจอกเทศ  ฯลฯ  รวมทั้งไส้งาดาํสาํหรับคนรักสุขภาพโดยเฉพาะ  วธีิทาํไส้นั้นเร่ิม
จากการลา้งงาใหส้ะอาดแลว้คัว่จนแหง้และหอม  นาํมาบดผสมกบันมสด  จากนั้นใส่กระทะ  กวนกบั
นํ้าตาลกระทัง่นํ้ามนักล่ินหอมฟุ้งจากเมล็ดงาค่อย ๆ  ออกมาทาํใหไ้ส้เกาะตวักนัได ้ เพิ่มอลัมอนด์ เขา้ไป
ภายหลงัอีกหน่อยเพื่อความกรุบกรับขณะเค้ียว  เหมาะยิง่นกัสาํหรับการซ้ือหาไปเยีย่มเยอืนผูเ้ฒ่าผูแ้ก่ท่ี
เคารพ 
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 นอกเหนือจากขนมไหวพ้ระจนัทร์แลว้  “ขนมบวัหิมะ ”  ซ่ึงเพิ่งคน้คิดดดัแปลงข้ึนมาไดเ้ม่ือไม่
นาน  ก็เป็นอีกหน่ึงทางเลือกสาํหรับเด็กๆ  และหนุ่มสาวยคุใหม่ ท่ีตอ้งการขนมกินง่าย ๆ  ดว้ยสีสัน
สวยงาม        ไส้หวานๆ  เน้ือเนียนแน่น  แป้งเหนียวหนุบนุ่มล้ิน  เยน็ช่ืนจบัใจ  กดัแลว้หายเหน่ือย  จึง
เป็นท่ีช่ืนชอบกนัมากในปัจจุบนั  นอกจากไส้ทุเรียนและไส้บวัแลว้ยงัมีไส้ท่ีบ่งบอกความเป็นขนมหวาน
ไดอี้กมากมาย  เป็นตน้วา่ไส้ครีม  ไส้ชาเขียว  ไส้มอคคา-อลัมอนด ์ รวมถึงไส้ล่าสุดอยา่งไส้เผอืก- ถัว่แดง  
ท่ีเป็นเน้ือเผอืกหอมๆ  เคลา้เมด็ถัว่แดงใหเ้ค้ียวสนุกปาก  และไส้ช็อกโกแลต- พีนตับตัเตอร์  ซ่ึงเป็นการ
ผสมผสานกนัระหวา่งความเป็นตะวนัตกและตะวนัออก 
 ขั้นตอนการทาํขนมบวัหิมะนั้นเนน้เยน็เขา้วา่  ใชแ้ป้งสดท่ีคัว่สุกแลว้นวดกบันํ้าตาลไอซ่ิงและนํ้า
ตม้สุกสีต่าง ๆ  ท่ีแช่เยน็มาก่อน  เช่น  นํ้าใบเตย  นํ้าดอกอญัชญั  หรือนํ้าตม้สุกผสมผงกาแฟ  ผงชอคโก
แลต     ซ่ึงนอกจากจะช่วยสร้างสีสันแลว้  ยงัใชจ้าํแนกประเภทของไส้ต่าง ๆ  ไดส้ะดวกอีกดว้ย 
 สาํหรับช่วงเวลาของการตระเตรียมไส้หากเป็นไส้ชาเขียวจะมีลกัษณะการทาํเหมือนไส้ครีมปกติ  
คือเป็นการตีผสมกนัระหวา่งไข่  นม  เนย  และนํ้าตาล  แต่พิเศษตรงท่ีเติมผงชาเขียวลงไป  (ถา้เป็นไส้
มอคคาก็เปล่ียนเป็นผงกาแฟแทน )  ต่อดว้ยการน่ึงจนแหแ้ละตีซํ้ าอีกหนใหไ้ส้เขา้กนัดี  ส่วนไส้เผอืก- ถัว่
แดงเกิดจากการกวนเผอืก  กะทิ  และนํ้าตาล  ก่อนนาํไปนวดกบัถัว่แดงตม้สุกอีกคร้ัง  ในขณะท่ีไส้ชอค
โกแลต- พีนตับตัเตอร์  ก็ใชลู้กบวักวนกบัชอคโกแลตใหเ้ขา้กนั  ทิ้งไวจ้นเยน็เพื่อรอนวดไปพร้อม ๆ  
กบัอลัมอนดแ์ละชอคโกแลตชิป  สุดทา้ยใส่พีนตับตัเตอร์ไวต้รงกลางประหน่ึงวา่เป็นไข่ เคม็  เม่ือทุกอยา่ง
เสร็จส้ินก็นาํมาห่อดว้ยแป้ง  อดัลงพิมพท่ี์ส่วนมากเป็นลวดลายดอกไม ้ เคาะออก  โรยแป้งโก๋เพื่อไม่ให้
ตวัขนมติดกนัและดูราวกบัเป็นหิมะโปรยปราย  จากนั้นยกเขา้ตูเ้ยน็ใหข้นมเยน็ช่ืนใจและคงตวัอยูอ่ยา่ง
นั้นตลอดเวลา   
 ความแตกต่างระหวา่งขนมสองอยา่งน้ีนอกจากรูปลกัษณ์ภายนอกแลว้  ตวัไส้เองก็แตกต่างกนัไป
ตามลกัษณะกรรมวธีิการทาํของขนมแต่ละชนิด  อาทิ  ไส้ชอคโกแลตหรือไส้เผอืกจาํเป็นตอ้งไม่ผา่น
ความร้อนจากเตาอบเพราะจะทาํใหน่ิ้ม  ไม่อยูต่วั  ใชก้ารไม่ได ้  หรือบางคร้ังรสชาติอาจไม่เขา้กนั  ก็ตอ้ง
ใชเ้ป็นไส้ของขนมอีก อยา่งถึงจะอร่อยกวา่  แมแ้ต่ไข่เคม็ท่ีใส่  หากเป็นขนมไหวพ้ระจนัทร์จะใชท้ั้งดิบๆ  
เพื่อเวลาเขา้เตาอบจะไดสุ้กไปพร้อมกบัแป้งและไส้ขนม  ส่วนไข่เคม็ในขนมบวัหิมะตอ้งน่ึงมาใหสุ้ก
เสียก่อนจึงจะเหมาะ 
 สาํหรับความเหมือน  แน่นอนวา่ตอ้งเป็นเร่ืองความอร่อยและคุณสมบติัของไ ส้ต่างๆ  ซ่ึงเอ้ือ
ประโยชน์ต่อร่างกาย  ไม่วา่จะเป็น  “ลูกบวั”  ท่ีมีสรรพคุณเป็นยาบาํรุงหวัใจ  ไต  และประสาท  กิน
สมํ่าเสมอช่วยป้องกนัอาการทอ้งร่วงได ้ “ทุเรียน”  แมจ้ะมีฤทธ์ิร้อน  แต่สามารถแกโ้รคผวิหนงั  ทาํใหฝี้
แหง้  ขบัพยาธิได ้ เช่นกนั  “งาดาํ”  เด่นตรงแคลเซียมท่ีสูงกวา่พืชทัว่ไปถึง  40  เท่า  จึงช่วยเสริมสร้างและ
ยบัย ั้งโรคท่ีเก่ียวกบักระดูกไดอ้ยา่งเยีย่มยอด   “เผอืก”  เองก็ยอ่ยง่าย  จึงเป็นอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรต
ท่ีช่วยป้องกนัอาการแพบ้างอยา่งในทารก  “ถัว่แดง”  นั้นก็เตม็ไปดว้ยโปรตีนและเส้นใยอาหาร  ช่วยบาํรุง
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โลหิตและป้องกนัการเกิดภาวะเส้นเลือดในสมองแตก  ส่วนอาหารตา้นอนุมูลอิสระอยา่ง  “ชาเขียว”  คง
ไม่ตอ้งอธิบายใหม้ากความ  เพราะมีคุณมหาศาลในการบาํบดัโรคไดห้ลากชนิด 

ไส้คสัตาร์ดครีม 
ส่วนผสมไส้คัสตาร์ดครีม 
 เนยสด 100 กรัม มาการีน 50 กรัม 
 ผงคสัตาร์ด 50 กรัม นํ้าตาลทราย 130 กรัม 
 ไข่ไก่ 5 ฟอง นมขน้จืด 100 กรัม 
 แป้งขา้วโพด 30 กรัม นมขน้หวาน 50 กรัม 
 แป้งเคก้ 75 กรัม นํ้าหอมกล่ินรัม 2 ชอ้นชา 
 ชอคโกแลต 50 กรัม ลูกเกดขาว 100 กรัม 
 ชอคโกแลตขาวขดู100 กรัม 
วธีิท าไส้ 

1. ผสมผงคสัตาร์ด  แป้งขา้วโพด  แป้งเคก้  นํ้าตาลทราย  คนใหเ้ขา้กนั 
2. เติมไข่ไก่  นมขน้จืด  นมขน้หวาน  คนใหเ้ขา้กนั 
3. เทใส่ภาชนะสาํหรับน่ึง  เติมเนยสด  มาการีน   
4. น่ึงไส้ครีมในนํ้าเดือด  ไฟแรง  10  นาที  เปิดฝารังถึงคนดว้ยตะกร้อมือผสมใหเ้ขา้กนัดี  น่ึง

ต่อนาน  10  นาที  เปิดฝารังถึงคนส่วนผสม  อีกคร้ัง  ทาํเช่นน้ีนาน  30-40  นาที  หรือ  จน
ส่วนผสมสุก  ยกลงจากเตา  พกัไวใ้หเ้ยน็สนิท 

5. นาํส่วนผสมไปแช่เยน็  นาํออกมานวดจนเนียน  นาํไปผสมกบัส่วนผสมต่างๆ  เตรียมไวเ้ป็น
ไส้เป๊ียะต่อไป 

 
 
 

แผนการสอนรายคาบ 
คาบที ่      12      เร่ืองทีส่อน   บัตเตอร์ไวท์มอลท์    โดยครู     เกศยา  ยงภูมพิทุธา 

 
1.  จุดประสงค์การสอน 

1.  บอกส่วนผสม  และขั้นตอนการทาํบตัเตอร์ไวทม์อลทไ์ด้ 
2. ทาํบตัเตอร์ไวทม์อลท ์ได้ 
3.  นาํไปใชใ้นชีวติประจาํวนั  และประกอบอาชีพได้ 

2.   รายการสอน 
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