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จากส�านักพิมพ์

การกินที่มีความสุข...ส่วนหนึ่งเกิดจากรสอร่อย อีกส่วนหนึ่งเกิดจากความสวยงาม 
น่ากินของอาหาร ความประทับใจแรกนี้เกิดขึ้นก่อนลิ้มชิมรสเสียด้วยซ�้า ดังนั้น หน้าตา
ของอาหารจึงเป็นสิ่งที่ควรให้ความส�าคัญไม่แพ้รสชาติ โดยเฉพาะขนมเค้ก ที่บางที
ความสวยงามอาจมีความส�าคัญต่อความสุขในการกินมากกว่ารสชาติด้วยซ�้าไป  
เพราะขนมเค้กเป็นมากกว่าของกนิ มากกว่าขนมอบทีเ่พิม่น�า้ตาลให้กบัร่างกาย มากกว่า
ของหวานปิดท้ายมื้ออาหารคาว แต่ขนมเค้กยังเป็นไลฟ์สไตล์และแฟชั่นของคนในยุค
ปัจจุบัน และเทรนด์การแต่งหน้าเค้กก็พัฒนาเรื่อยมาอย่างไม่มีหยุดหย่อน

เพือ่ให้กนิเค้กอย่างมคีวามสขุ ส�านกัพมิพ์แสงแดดจงึรวบรวมสตูรการแต่งหน้าเค้ก
ทีส่วยงามไว้ในต�าราเล่มนี ้เหน็เค้กหน้าตาสวยๆอย่างนี ้อย่าเพิง่คดิว่าท�ายาก เพยีงเข้าใจ
พื้นฐาน รู้เทคนิคและเคล็ดลับ การแต่งหน้าเค้กจะเป็นงานศิลปะที่กินได้ และง่าย 
กว่าที่คุณคิด

ส�านักพิมพ์แสงแดด
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หลังจากมนุษย์คิดค้นเตาอบควบคุมอุณหภูมิและสารขึ้นฟู เช่น ผงฟู และเบกกิ้งโซดา 
ส�าเรจ็ การอบเค้กกไ็ม่ใช่เรือ่งยากและซบัซ้อนอกีต่อไป ประจวบเหมาะกบัก่อนหน้านัน้ไม่นาน 
ชาวฝรั่งเศสเกิดไอเดียจะยกระดับขนมหวาน โดยเสิร์ฟออกมาเป็นคอร์สส�าคัญคอร์สหนึ่ง  
ไม่ด้อยไปกว่าจานเรียกน�้าย่อยหรือจานหลัก จึงท�าให้การรับประทานขนมหวาน โดยเฉพาะ
เค้ก กลายเป็นที่นิยมและพบเห็นได้บ่อยตามงานเลี้ยง ศิลปะการแต่งหน้าเค้กจึงเกิดขึ้น 
หลังจากนั้น...

ว่ากนัว่าจากเหตผุลง่ายๆของเชฟชาวฝรัง่เศสทีต้่องการเพิม่มลูค่าเค้กอนัแสนธรรมดาของ
เขาให้โดดเด่นและขายได้ราคา จึงเริ่มมีการตกแต่งหน้าเค้กให้สวยงามตั้งแต่นั้นเป็นต้นมา 
เพิม่ความหลากหลายและทวคีวามส�าคญัขึ้นมาเรื่อยๆ จากสมยัก่อนทีจ่ะพบเห็นเค้กหนา้ตา
สวยงามได้เฉพาะในงานเลี้ยงโอกาสพิเศษ เช่น งานแต่งงาน งานวันเกิด และงานเลี้ยง 
ครบรอบต่างๆเท่านั้น จนปัจจุบันที่การแต่งหน้าเค้กเป็นเรื่องธรรมดา แถมแทบจะกลายเป็น
สิ่งจ�าเป็นเสียด้วยซ�้า รสชาติอร่อยและสุนทรียะเป็นเรื่องที่แยกออกจากกันไม่ได้ในการกิน
ขนมไปเสียแล้ว

การแต่งหน้าเค้กเป็นศิลปะที่ไม่ยากอย่างที่คิด เพียงแค่มีศิลปะในหัวใจ เข้าใจพื้นฐาน
และเทคนิค บวกกับการฝึกฝน ก็จะสามารถท�าเค้กที่ทั้งอร่อยและหน้าตาสวยหรูได้ไม่ยาก

พืน้ฐานการแต่งหน้าเค้กทีไ่ม่ว่ามอืใหม่หรอืเก่ากต้็องใช้ คอื การแต่งหน้าด้วยบตัเตอร์ครมี
และวิปปิ้งครีม ซึ่งเน้นเทคนิคการปาดและบีบครีมลงบนหน้าเค้ก วิธีนี้ไม่เพียงแต่ช่วยคลุม
เนื้อเค้กเพื่อรักษาความฉ�่าของเค้กด้านในเท่านั้น แต่การตกแต่งด้วยวิธีนี้ยังสามารถเนรมิต
ลวดลายต่างๆลงบนหน้าเค้กโดยใช้หัวบีบแบบต่างๆ นอกจากนั้นอาจมีการเพิ่มสีสันด้วย
ช็อกโกแลต ไม่ว่าจะเคลือบด้วยช็อกโกแลตทั้งก้อน หรือผสมช็อกโกแลตเข้ากับบัตเตอร์ครีม
เพื่อบีบวาดลวดลาย

นอกจากการแต่งหน้าเค้กขั้นพื้นฐานด้วยบัตเตอร์ครีม วิปปิ้งครีม และช็อกโกแลตแล้ว 
ปัจจบุนักระแสการแต่งหน้าเค้กด้วยน�า้ตาลป้ันหรอืฟองดองท์ก�าลงัได้รบัความนยิมมาก เพราะ
เทคนิคนี้ช่วยให้ก้าวข้ามข้อจ�ากัดต่างๆไปได้ ผสมสีได้หลากหลายเฉด เนรมิตลวดลายออก
มาเป็นอย่างไรก็ได้ หรือแม้กระทั่งจะปั้นให้เป็นทรง 3 มิติก็ยังได้ และยิ่งปัจจุบันมีอุปกรณ์
มากมายที่ช่วยให้การแต่งหน้าเค้กด้วยฟองดองท์ง่ายและสะดวกมากขึ้น ไม่ต้องอาศัยแค่
ฝีมือและความช�านาญอย่างแต่ก่อน 

หนังสือ Cake Decor ได้รวบรวมพื้นฐานและเทคนิคการแต่งหน้าเค้กแบบต่างๆ โดย 
แบ่งเป็น 3 ประเภทตามเทคนิคต่างๆ คือ 1. การแต่งหน้าเค้กด้วยบัตเตอร์ครีม วิปปิ้งครีม  
และช็อกโกแลต 2. การแต่งหน้าเค้กด้วยน�้าตาลปั้นหรือฟองดองท์และรอยัลไอซิ่ง และ  
3. การแต่งหน้าเค้กแฟนซี ที่จะเพิ่มลูกเล่นด้วยการรวมการแต่งหน้าทุกเทคนิคไว้ด้วยกัน 
นอกจากการคัดสรรเทคนิคและวิธีท�าที่ไม่ยุ่งยากมาน�าเสนอแล้ว ผู้เขียนยังสรรหาอุปกรณ์ที่
หาซือ้ง่าย รวมถงึการน�าวธิหีรอือปุกรณ์ใกล้ตวัมาประยกุต์ เพือ่ให้การแต่งหน้าเค้กเป็นศลิปะ
ที่กินได้ อร่อย และง่ายแสนง่ายส�าหรับคุณ
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