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ขนมเคกชิ้นเล็กและเปนขนมพ้ืนเมืองจากเมืองกอแมรซีและลีแวรเดิง ซึ่งอยูในแควน         

กร็องแต็สต ทางภาคตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศฝรั่งเศส นับวาถือกําเนิดมาเปนเวลายาวนาน 

ตั้งแตชวงศตวรรษท่ี 18 ป (ค.ศ. 1755) โดยหญิงสาวคนหนึ่งเธอไดทําขนมถวายแกกษัตริยของ

โปแลนด ซึ่งเปนยุคของแควนในสมัยนั้น และเปนเมนูที่ ถูกเสิรฟออกไปในงานเลี้ยง แขกทุกคน       

ตางชื่นชอบเคก หลังจากนั้นก็ไดรับความนิยมไปทั่วประเทศในชวงยุคสมัยนั้น (วิกิพีเดีย)  

ทําใหกลุมเกิดการพัฒนามาเดอลีนเปนเบเกอรีอี่กครั้ง เพ่ือสรางทางเลือกขนมตะวันตกใหกับ

ผูบริโภค รวมถึงการเผยแพรขนมโบราณและนําวัตถุดิบเหลือใชในครัวโดยเฉพาะไขไกมาดัดแปลง   

เปนขนม มีการใชเนื้อเคกสปนจ ที่มีรสชาติหวานนุม กลิ่นหอมของเลมอนและเนย ขนมมีลักษณะ

รูปรางคลายเปลือกหอยสีเหลืองทองผูคิดคนสูตรขนมไดใชเปลือกหอยที่หาไดงายในครัวมาใชแทน

พิมพในการอบ ซึ่งเปนเอกลักษณของขนมชนิดนี้ ผสมผสานกันอยางลงตัว สามารถเก็บรักษาแชไว    

ในตูเย็น 2–3 วัน และจัดเก็บไวในถุงสุญญากาศ สําหรับความแตกตางขนมมาเดอลีนกับขนมไข จะมี

รูปรางที่คลายคลึงกัน และใชวัตถุดิบที่คลายกัน เชน แปงสาลี น้ําตาล ผงฟู และไขไก ซึ่งนิยมนํามา

รับประทานคูกับชาหรือกาแฟ แตความแตกตางของเบเกอรี่ขนมหวานชนิดนี้ คือ ขนมไขจะเนนวัตถุดิบ

หลักเปนไขสด ๆ ในปริมาณมาก สวนมาเดอลีน จะเนนการใสสวนผสมเนยเปนหลัก  

คณะผูจัดทําจึงเล็งเห็นความสําคัญของขนมมาเดอลีน และจัดเปนขนมดั้งเดิมรูปแบบใหม    

ในรายการขนมเบเกอรี่ใหหลากหลายและนารับประทานมากข้ึน โดยคํานึงถึงประโยชนของ       

ปจเจกบุคคล และขนมชนิดนี้สามารถมอบเปนของขวัญพิเศษ แทนคําขอบคุณหรือคําขอโทษ     

รวมถึงเหมาะสําหรบังานเทศกาลตาง ๆ เชน วันคริสมาสต วันวาเลนไทน วันเกิด และวันข้ึนปใหม ได 

 
ภาพที่ 1 ขนมมาเดอลีนและขั้นตอนการทํา 


