
ºÃÔÉÑ· ·Ô¾Â�ÊÁÑÂ (¼Ñ´ä·Â»ÃÐµÙ¼Õ) ̈ Ó¡Ñ´ 
THIPSAMAI (PADTHAI PRATOOPEE) CO., LTD. 

ºÃÔÉÑ· ·Ô¾Â�ÊÁÑÂ ̈ Ó¡Ñ´
THIPSAMAI CO., LTD. 

ºÃÔÉÑ· ÊÂÒÁ ÃÍÂÑÅ ÍÔ¹àµÍÃ�à¹ªÑè¹á¹Å ¨Ó¡Ñ´
Siam Royal International Co., Ltd.

Siam Royal International Co., Ltd.

ที่แรก...ที่เดียว...ที่สุดของผัดไทย

06 8 ë60









1

 ผัดไทย หรือเดิมที่เรียกวา “กวยเต๋ียวผัด” จุดเริ่มตนของของอาหารจานนี้เกิดขึ้นในชวงสงครามโลกคร้ังที่ 2 ทานจอมพล ป. พิบูลสงคราม 

นายกรัฐมนตรีในสมัยนัน้ ตองการใหมีความเปนชาตินิยม จึงมีความคิดสรรคสรางอาหารประจําชาติขึ้นมา ดวยความที่ขาวสารมีราคาแพงจึงอยากให

หันมากินเสนกวยเตี๋ยวทดแทน และใชวัตถุดิบท่ีหาไดจากทองถิ่นภายในประเทศ จึงไดเกิดกวยเตี๋ยวผัด และดวยรสชาติท่ีเปนเอกลักษณทําใหเปนที่

ถูกปาก และแพรหลายไปอยางรวดเร็ว คนไทยจึงเรียกกันติดปากวา “ผัดไทย”  

 “ทิพยสมัย ผัดไทยประตูผี” รานผัดไทยที่มีความเกาแก มีประวัติความเปนมายาวนานเกือบหนึง่ศตวรรษและเปนที่ยอมรับของคนไทยใน

รสชาตทิีก่ลมกลอมของ ผัดไทยโดยแทจริง จากคนรุนโบราณท่ี รังสรรค ประณตีใน

การปรุงอาหารอยางพถิพีถัินทีห่าไดยากยิง่ในสมัยปจจบัุน อกีท้ังยงัเปนเจาแรกทีค่ดิคน

สูตรผัดไทยเสนจันท ใสมันกุง กุงสด หอไข รสเลิศท่ีมีเอกลักษณเฉพาะตัวอีกดวย 

 เรือ่งราวของราน “ทพิยสมยั ผัดไทยประตูผี” เริม่ตนมาจากวัยเดก็ทีค่ณุแม

ของคุณสมัยไดพายเรอืขายของและขายผดัไทยเลยีบคลองภาษเีจรญิ ทาํใหคณุสมยัได

เรยีนรูการทาํอาหารไปในตัวหลายอยาง รวมถึงการทําผดัไทยจากแมของคณุสมยัดวย  

หลังจากที่คุณสมัยไดพบรักและแตงงานกับคุณโชติ ชวงน้ันกิจการเรือประมงของ

คุณโชติไมสูดีนกัทําใหตองปดกิจการลง  ท้ังคูจึงไดเดินทางเขาพระนครเพื่อมองหา

ความหวังและเกิดความคิดเปดรานขายผัดไทยซ่ึงเปนส่ิงท่ีคณุสมยัถนดัและมฝีมอืใน

การปรงุผดัไทย ทีแ่ยกสําราญราษฎรท่ีคนไทยเรยีกกวาแยกประตผู ีรานแรกของทัง้สอง มโีตะไมเกาๆพรอมเตาถานใบเล็กๆ ยืนผัดอยูบนฟุตบาท ในทุก

คํ่าคืน เริ่มตนขายไดไมนาน ก็ขายดี และวันหน่ึงทานจอมพล ป.พิบูลสงคราม ไดมาลองลิ้มรสฝมือผัดไทยของคุณสมัย ทานรูสึกประทับใจจนเปนอัน

ตองเอยปากกลาวชื่นชมวา “ผัดไทยประตูผีนี่แหละคือรสชาติของผัดไทยที่แทจริง”  เวลาผานไปทั้งสองก็ไดเปดรานโดยเชาตึกบริเวณใกลเคียง และ

เปลี่ยนชื่อรานเปน “ทิพยสมัย ผัดไทยประตูผี” ในป พ.ศ.2509 และไดรับการตอบรับเปนอยางดีจากลูกคาและนกัชิมทั้งหลาย เวลาผานไปคุณสมัย

ลมปวย คุณโชติจึงตองรับภาระดูแลรานแตเพียงลําพัง แตดวยที่คุณโชติก็มีอายุมากแลวจึงจัดการไดไมเต็มประสิทธิภาพดั้งเดิม บวกกับพิษเศรษฐกิจ

ฟองสบูแตกในยุคนัน้ ทําใหรานผัดไทยคอยๆซบเซาลง

 หลังจากนัน้บตุรชายของคุณสมยัและคณุโชต ิ“ดร.ศขีรเชษฐ ใบสมทุร” ไดเขามาชวยพลิกวกิฤตใหกับ ทพิยสมัย ดวยการปรบัปรุงหลายๆ อยาง 

เชน การอบรมพนกังาน ใหมีมารยาท ซื่อสัตย ใสใจลูกคา โดยเนนยํ้าเรื่องของจริยธรรม คุณธรรม และวัฒนธรรม รวมถึงการทําอาหารใหสะอาด และ

ยงัคงความเปนศลิปะในการปรงุตามตนตาํรบัวถิไีทยดัง้เดิม ท่ีใสใจพถิพิีถันทกุรายละเอยีดและคัดสรรวัตถดุบิช้ันเลิศมาใช และไดดูแลลกูคาทีเ่ขามาซือ้ผดัไทย 

ใหเขาแถวอยางเปนระเบียบเพื่อความสะดวกรวดเร็ว จนทิพยสมัยกลับมาเฟองฟูอีกคร้ัง และไดรับการยกยองมากมายจากสื่อหลายสํานกัตางๆทั่วโลก 

แต ดร. ศีขรเชษฐ ก็ไมคิดหยุดอยูกับที่ และยังคงตั้งเปาเผยแพรวัฒนธรรมไทยและรสชาติผัดไทยที่แทจริงไปใหคนทั่วโลกไดรับรูและลิ้มลอง จึงไดมี

การพัฒนาผลิตภัณฑนํ้าปรุงรสผัดไทย ทิพยสมัย ขึ้นทั้งสูตรดั้งเดิม (Classic recipe) สูตรมันกุง (Shrimp oil recipe) และ สูตรเจ (Vegetarian 

recipe) โดยใหลูกคาสามารถปรุงผัดไทยเอง ไดงายๆ ที่บาน และรสชาติอรอยเหมือนรับประทานที่รานทิพยสมัย ผัดไทยประตูผี

                                                                    ยอนรอย “ผัดไทย” ทําไมตอง “ผัดไทยประตูผี” !!!
                                                          หนึง่ในเมนูอาหารที่เปนเอกลักษณของชาติ ตองมีชื่อ “ผัดไทย” เปน

                                                                    ลาํดบัตนๆและเนือ่งดวยวตัถดุบิหลกัมลีกัษณะเปน “เสน” รปูแบบ “ผดัปรงุรส”

                                                                  ไมตางจากเมนูอาหารประจําชาติอ่ืน ๆ มากนัก แตมีเอกลักษณและรสชาติ

                                                                  กลมกลอมเฉพาะตัว ทําใหผัดไทยกลายเปนสุดยอดเมนูที่ไมวานักทองเท่ียว

                                                                  ชาติไหนมาเที่ยวเมืองไทยแลวเปนอันตองลิ้มลอง

                                                                   อานุภาพและเสนหของอาหารไทยดังไกลทั่วโลก โดยเฉพาะ “ผัดไทย” 

                                                                  ที่จะวาไปเปนอาหารอีกจานที่มีคุณสมบัติเพียบพรอม ที่จะนําพาวัฒนธรรม

                                                                  และเอกลักษณของชาติไทยไปสูสายตาชาวโลกไดดีที่สุดจานหนึง่ ดวยเหตุผล

                                                                   ทั้งวัตถุดิบและคุณคาที่เต็มไปดวยสารอาหารท้ัง 5 หมู รวมทั้งกรรมวิธีการทํา

ที่ไมซับซอนและมีรสชาติท่ีเขมขน หวาน มัน และหอมกรุนจากถาน อันเปนซิกสเนเจอรเบาๆ ของอาหารเอกลักษณไทย 
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 ผัดไทยเปนอาหารประจําชาติ เกิดขึ้นในระหวางสงครามโลกครั้งที่ 2 ในสมัย จอมพล ป. พิบูลสงคราม นายกรัฐมนตรีของประเทศไทย

ในขณะนัน้ เนื่องจากเกิดสภาวะวิกฤตทางเศรษฐกิจ รัฐบาลพยายามรณรงคใหประชาชนหันมานิยมรับประทานกวยเตี๋ยวเปนอาหารเพราะวาราคา

ตํ่ากวาขาวหอมมะลิ และสามารถผลิตจากขาวที่แตกหักได ดังน้ันทานจอมพล ป. พิบูลสงคราม จึงมีความคิดสรรคสรางผัดไทยข้ึนมา ซ่ึงทํามาจาก

                                                            เสนกวยเต๋ียว โดยใชวัตถุดิบที่หาไดจากทองถิ่นภายในประเทศ เชน ไข, ถั่วงอก, 

                                                            เตาหู, กุง, และกุยชาย ผัดไทยเปนอาหารจานหลักที่ครบ 5 หมูและเหมาะสมกับ

                                                            ทุก ๆคน

                                                             นอกจากนี้ยังมีผัดไทยประยุกต โดยนําสวนผสมทุกอยางผัดใหเขากัน แลวนํา

                                                            ไขเจียวมาหอผัดไทยทีหลัง เรียกวา "ผัดไทยหอไข" หรือบางที่อาจจะใสกุงสดแทน

                                                            กุงแหง เรียกวา "ผัดไทยกุงสด"  ทั้งนี้ ผัดไทยในแตละพื้นที่มีความแตกตางกันบาง 

                                                            ในสวนของทิพยสมัย ผัดไทยประตูผีแขวงสําราญราษฎร เขตพระนคร ใสกุงทะเลสด

                                                            ตัวโต ใชเสนจันท และหอไข มีชื่อเสียงมาจากท่ีสมัยนั้น จอมพลป. พิบูลสงคราม 

                                                            ไดยินชื่อเสียงของรานผัดไทยที่ผัดไดหอมกรุ น จนมีลูกคาตอคิวอุ นหนาฝาคั่ง 

                                                            พรอมพูดกันปากตอปากวาผัดไดกลมกลอม อรอยเลิศ จึงแวะมาทานที่ราน ความตอ

                                                            มาก็มีเจาใหญนายโตรวมถึงคนอื่นๆ ที่เปนที่รูจักในสังคม ทยอยมาไมขาดสาย ใคร

                                                            มีเพ่ือนก็ชวนเพื่อนกันมาพรอมแนะนําบอกตอๆ กันจนช่ือเสียงขจรขจาย ไมเวน

                                                            แมแตชาวตางชาติที่ไดยินชื่อเสียงจนตองมาทําขาวเปนรานแรกๆ ของไทย   
                                                                          
                                                         กวาจะมาเปน “ผัดไทย” รสเลิศ
                                                     ทิพยสมัย ผัดไทยประตูผี รานผัดไทยที่มีความเกาแก มีประวัติความเปนมายาว

                                                            นานเกอืบหนึง่ศตวรรษและเปนทีย่อมรบัของคนไทยในรสชาตทิีก่ลมกลอมของผัดไทย

                                                            โดยแทจริง จากคนรุนโบราณที่รังสรรค ประณตีในการปรุงอาหารอยางพิถีพิถันที่

                                                            หาไดยากย่ิงในสมัยปจจุบัน ผนวกกับคนรุนใหมไฟแรงที่รักในอาชีพการบริการ

                                                            อาหารรวมกันเพื่อมอบสิ่งดีๆ ใหทานยิ่งขึ้นไป โดยธุรกิจของทิพยสมัย ยังคงบริการ

ทานดวยผัดไทยรายการเด็ดๆ ตามแบบฉบับดั้งเดิมของทิพยสมัยมีมากมายหลากหลายรายการ ใหสอดคลองกับความตองการของผูบริโภคในยุคปจจุบัน 

อีกท้ังยังมีนํ้าสั้มคั้นสดแท 100% ที่เต็มเปยมไปดวยรสชาติและคุณภาพ ภายใตแนวความคิดของการอนุรักษความเปนไทยแทตั้งแตด้ังเดิมที่ยังคง

ความรูสึกของวันเกาๆ อยางอบอุน

เอกลักษณและความโดดเดน

 ทพิยสมยัยงัคงใชเตาถานในการประกอบอาหาร เพราะความหอมละมนุของควนัฟนนัน้เปนเอกลักษณของอาหารไทยแตโบราณ ทัง้ยงัเปนศลิปะ

ชัน้สงูในการประกอบอาหารเนือ่งจากมคีวามยากตองใชเทคนิคในการเพิม่และลดกาํลงัไฟ ซ่ึงหาไดยากในปจจุบนั

 ทิพยสมัยใชเสนจันทท่ีเปนสูตรเฉพาะของทางราน ซ่ึงผูผลิตไดผลิตเสนสูตรลับนี้ใหแกทางรานทิพยสมัยเทานัน้ เสนจันทที่รานจึงเหนียวนุม 

มนักุงของทางรานคดัสรรมาจากมนัของหวักุงจากธรรมชาต ิคลกุเคลากบัเครือ่งเทศแบบไทยๆ กอนจะนาํมาปรงุผดัไทยจึงไดรสชาตอิรอยไมเหมอืนทีอ่ื่น

 เมนูเดนของที่รานคือ ผัดไทยเสนจันท มันกุง กุงทะเลสด หอไข ซึ่งที่รานเปนผูคิดคนและเปนตนเนดิของผัดไทยจานนี้ โดยมีเอกลักษณตรงที่

การหอไขทีบ่างเฉียบ ตองอาศยัความชาํนาญในการทํา และมรีสชาต ิทีอ่รอยเขมขน ตนตาํรบั อกีหนึง่เมนเูดนคอื ผดัไทยทรงเครือ่ง ซึง่ประกอบไปดวย 

กุงทะเลสด เนือ้ป ูปลาหมึกฉกี มะมวง คลกุเคลาเขากนัใหถงึรสชาติอาหารไทยแบบโบราณ และเปนเมนูทีร่านทพิยสมยัเปนผูคดิคนดวยเชนกนั จงึเปน

เมนูทีไ่มเหมือนใครมี และไมมใีครเหมอืน 

ประวัติของรานทิพยสมัย ผัดไทยประตูผี
 เปดขายโดยใชชือ่ “ทพิยสมยั” เม่ือวนัที ่9 กนัยายน พ.ศ.2509 ยอนกลบัไปในวนัเวลาเกาๆ มรีานคาต้ังโตะเลก็ๆ อยูบนฟุตบาทริมถนนมหาไชย 
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 เปนตนกาํเนดิของรานผดัไทยทีข้ึ่นชือ่ดวยคณุภาพและรสชาตทิีอ่รอยท่ีสดุในกรงุเทพฯ อีกท้ังยังเปนเจาแรกท่ีคิดคนสตูรผัดไทยเสนจนัท ใสมันกุง ตามดวย

กุงทะเลสดรสเลิศจนตอมารานอาหารหลายตอหลายรานไดยึดเปนแมแบบในการขายผัดไทยมาจนถึงปจจุบันอีกดวย และทุกวันนี้หากเอยถึงรานผัดไทย

ที่ขึ้นชื่อที่สุดในกรุงเทพฯ เมื่อใด รานทิพยสมัย ผัดไทยประตูผี จะตองอยูรายชื่ออันดับตนๆ ของรานผัดไทยเลิศรสอยางแนนอน                                                        
 ครั้นยางเขาวัยสาว คุณสมัยไดตกลงใจแตงงานกับคุณโชติ ใบสมุทร ซึ่งมีพื้นเพเปนคนมหาชัย เมื่อออกเรือนแลว คุณสมัยไดยายตามสามีมา

อยูที่มหาชัย ชวงที่ดําเนนิชีวิตอยูในครอบครัวนัน้ก็ไดศึกษาหาความรูในการปรุงแตงอาหาร จึงมีแนวคิดที่จะประกอบธุรกิจรานขายอาหารขึ้น โดยไดนํา

ฝมือดานการปรุงอาหารมาเปนเครื่องมือในการประกอบอาชีพ คุณสมัยจึงเร่ิมขายผัดไทยจากสูตร ที่ไดรับตกทอดมาจากมารดาก็คือ ผัดไทย เสนจันท 

                                                                ใสมันกุงใสกุงทะเลสดตัวใหญๆ แลวนําไปหอไขจึงทําใหผัดไทยคุณสมัยถูกปาก

                                                                ทุกคนที่ไดลิ้มรสเปนอยางมาก และในเวลานัน้เองธุรกิจเรือประมงของคุณโชติ

                                                                ประสบปญหาขาดทุนอยางตอเนื่อง คุณโชติและคุณสมัยจึงไดตัดสินใจกาวตอไป

                                                                ขางหนาโดยการเขามากรุงเทพฯ เพ่ือมองหาทําเลขายอาหาร และหลังจากได

                                                                พจิารณาสถานทีต่างๆ อยูเปนเวลานาน จนเงนิทีม่อียูเริม่จะหมดกต็กลงใจทีจ่ะเริม่ตน

                                                                ขายผัดไทย ยานสําราญราษฎร (ใกลสี่แยกประตูผี) เพราะเห็นวาเปนทําเลที่เหมาะ

                                                                แกการขายอาหารที่สุด

ลําดับเหตุการณตามชวงเวลา
 ราว ป พ.ศ.2482 คุณยายฮวย ภูศาสตร  พื้นเพเปนคนกระทุมแบน 

มีอาชีพพายเรือขายผลผลิตที่เก็บเกี่ยวไดตามฤดูกาลตามคลองภาษีเจริญ เปนผู

คิดคนสูตรผัดไทยของทิพยสมัย

 ราวป พ.ศ. 2490 คุณแมสมัย ใบสมุทร เริ่มขายผัดไทยที่มหาชัยตาม

สูตรของคุณยายฮวย (มารดา) แลวยายมาขายที่สี่แยกประตูผี มีโอกาสไดตอนรับ 

จอมพลป. พบิลูสงคราม นายกรฐัมนตรสีมัยน้ัน พ.ศ.2509 คณุสมัยไดตัง้ชือ่ราน

วา “ทิพยสมัย” ซึ่งจะเรียกติดปากกันวา “ทิพยสมัย ผัดไทยประตูผี” หรือ 

“ผัดไทยประตูผี” นัน่เอง                                          

                                                                       

                                                                       พ.ศ. 2540 คณุโชต ิใบสมทุร จากการลมปวยของคณุแมสมยั ใบสมทุร 

                                                                     ทําใหคุณพอโชติ ใบสมุทร เขามาบริหารจัดการรานทิพยสมัย แตดวยชวงนัน้

                                                                     เกิดภาวะวิกฤติทางเศรษฐกิจและอาการปวยของคุณพอโชติเอง ทําให

                                                                     รานทิพยสมัยเกิดภาวะตกตํ่าที่สุด ทั้งการบริหาร ภาพลักษณ และชื่อเสียง 

                                                                     ทานจึงวางมือเมื่อทานอายุได 92 ป

                                                                      พ.ศ.2555 ดร.ศีขรเชษฐ ใบสมุทร บุตรชายคุณแมสมัย ใบสมุทร 

                                                                     เขามาบริหารงานป 2555 เปนผูพลิกฟนทิพยสมัยจน The Guardian 

                                                                     ยกยองใหทิพยสมัยเปนอาหารประเภทเสนที่ยอดเยี่ยมที่สุดในโลก พรอมทั้ง 

                                                                     Tripadvisor มอบรางวัลการบริการยอดเยี่ยมจากการโหวตรอบโลก อีกทั้งยัง

                                                                     ไดรับรางวัลและไดรับการกลาวถึงจากสื่อตางๆ จากทั้งในประเทศและ

                                                                     ตางประเทศอีกมากมาย ทั้งนี้ในอนาคตยังตั้งเปาที่จะพัฒนาผลิตภัณฑผัดไทย

                                                                     ใหกาวสูเวทีโลกดวย
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สื่อตางๆ ที่ไดรับการกลาวถึง
 ไดรับการยอมรับจากสถาบันอาหารท้ังภายในประเทศและตางประเทศ เชน เชลลชวนชิม เปปพิสดาร คอลัมนในหนังสือพิมพไทยรัฐ 

เดลนิวิส นติยสาร Daco นติยสารแนะนาํทองเท่ียวบนสายการบนิไทยและสายการบนิตางๆ นติยสาร Time  หนังสอืเดนิทาง lonely Planet เปนตน 

ทั้งยังไดรับเชิญออกส่ือโทรทัศนภายในประเทศและตางประเทศ เชน ชองขาวตางประเทศ NHK JAPAN CNN BBC REUTERS และได

รับการรับรองของการทองเท่ียวแหงประเทศไทย (ททท.) รายการ Masterchef ของฝร่ังเศสยังนําผัดไทยของรานทิพยสมัยไปเปนตนแบบใหผูเขา

แขงขันรอบชิงชนะเลิศไดชิมเปนตัวอยางของผัดไทยอีกดวย (พ.ย. 2556) และลาสุดเว็บไซต the guardian เปนเว็บไซตยอดนิยมของ

ประเทศอังกฤษได     ยกยองใหผัดไทยของรานทิพยสมัยเปนอันดับ 1 ของโลกเร่ืองเสน

สํารวจความอรอยของ  “ทิพยสมยั” กวาจะมาเปนผัดไทย 1 จาน
 อะไรท่ีวาดีมากอน ตอนนี้อาจจะไมดีก็ได  ทุกอยางตองมีการพัฒนา 

สูตรสําเร็จไมมี มีแต “สูตรที่จะประสบความสําเร็จ คือ ตองพัฒนาตนเองอยูเรื่อยๆ

ใหตัวเองไปพัฒนาสนิคาและบรกิาร เพือ่ความเปนหน่ึง ดงัเชนนโยบายอนัแนวแน

ของ ดร.ศีขรเชษฐ ใบสมุทร เจเนอเรช่ันท่ี 3 ของรานทิพยสมัย ผัดไทยประตูผี 

ที่โดงดังและเปนตํานานสรางมาตรฐานอาหารไทยใหชาวโลกไดรับรูเกือบหน่ึง

ศตวรรษ มาถงึวนัน้ี แถวท่ียาวคับคัง่ทุกวัน (ไมมีวันไหน ไมมีคนตอควิ ) บวกกบั

เสยีงชมเชยของนักทองเทีย่วทัว่ทกุสารทศิทีไ่ดชมิ กลายเปนสิง่ทีบ่งบอกความสําเร็จ

ซึ่งลึกๆ แลว อาจไมใชเฉพาะรานทิพยสมัยเทานัน้ที่ภูมิใจ หากแตเราคนไทยทุก

คนยังรวมภูมิใจดวย อยางนอย ๆ รานสองคูหา ริมถนนบนพิกัดที่เรียกวา “ประตูผี” แหงนี้ ไดเผยแพรเอกลักษณไทย ความพิถีพิถัน ผานอาหาร

จานเด็ด จนวันนี้ผัดไทยกลายเปนหนึง่ในเมนท่ีูเปนอาหารยอดนิยมของโลก

ผัดไทย ไมใชอาหารไทยโบราณแตเปนการประยกุต 
 เสนหของอาหารคอืการประยุกต สมัยน้ีเรามีคําพูดติดปากกันวา ฟวสชัน่ แตถาพดูกันจริง ๆ มกีารผนวก ผสมผสาน กนัมาแตคร้ังโบราณกาล  

ในเวยีดนามมีอาหารทีใ่กลเคียงกันเรียกวา เฝอสาว (เวยีดนาม: phở xào) หรอื บัญ๊เฝอสาว (bánh phở xào) แปลวา "เฝอผัด" ในแถบประเทศมาเลเซยี 

สิงคโปร อินโดเนเซีย บรูไน มีอาหารคลายผัดไทย เรียกวา ชากวยเตี๋ยว ( Char kway teow ) ประกอบดวยเสนกวยเตี๋ยวเสนแบน ใสกุง หอย ไข 

ปลา ถ่ัวงอก กุนเชียง ใชนํ้ามันหมูในการผัด และรองดวยใบตองในการเสิรฟ พบไดทั่วไปในปนัง  สวนในเมืองไทย ดวยความอุดมสมบูรณ พิถีพิถัน 

                                                                รวมกบัความใจใหญ มอืไมถงึ ผดัไทยของเรากม็เีครือ่งเยอะกวาประเทศอืน่ ๆ เลก็นอย 

                                                                โดยทั่วไปจะนําเสนเล็กมาผัดดวยไฟแรงกับไข ใบกุยชายสับ ถั่วงอก หัวไชโปสับ 

                                                                เตาหูเหลอืง ถัว่ลสิงคัว่ และกุงแหง ปรงุรสดวยพรกิ นํา้ปลา และนํา้ตาล เสริฟพรอม

                                                                กับมะนาว ใบกุยชาย ถั่วงอกสด และหัวปลีเปนเครื่องเคียง รานผัดไทยบางแหงจะ

                                                                ใสเนื้อหมูลงไปดวย

                                             

                                                                เครือ่งเคียงตองสดใหมทุกวนั เลาความจาก “หองเครือ่ง”
                                                         ลูกคาทุกทานที่เขามาทานที่ราน ยังไมพบปญหา เจอไชโปติดทราย, ผักไมสด, 

                                                                แหง, ดาํ, มะนาวเทยีม, จานชามลางไมสะอาด  ฯลฯ ในแตละวนัทางรานรบัลกูคา

                                                                เกินหลักพัน ซึ่งเจาของรานมองวาเปนเรื่องใหญ และไมไดเปนเพียงหนาตาของ

                                                                รานเพียงอยางเดียว แตเปนหนาเปนตาของประเทศ เวลาที่มีลูกคามาจากตางแดน

                                                                แลวมาทานที่รานตองไมผิดหวังในคุณภาพ รสชาติ และการบริการ นอกจากเคล็ด

                                                                ลบัสาํคญัเรือ่งสตูร สิง่ทีก่อปรไปกบัความสาํเรจ็ของราน คอืการคดัเลอืก คดัสรรและสรร 

                                                                หาวัตถุดิบแตละชนดิ ใครเลยจะคาดคิดวาผัดไทยสองคูหาเล็ก ๆ จะมีแผนก QC  

                                                                เปนเรื่องเปนราว ยังพวงดีกรีเกียรตินิยมอันดับ 1 ดาน Food Science อีกดวย    
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 สาํหรบัผดัไทย  “เสนกวยเตีย๋ว” ถอืวาสําคญัมาก  รานจงึพถิพีถินัเปนพเิศษ

เกี่ยวกับเรื่องนี้ เสนที่ดีเมื่อจับขึ้นมา น้ําตองติดกับเสนโดยรอบ เราใชเสนขาวชนดิ

พเิศษทีเ่รยีกวาเสนจนัท ซึง่มีคณุสมบตั ิยาว นุมและเหนยีว

 

 ในสวนของเตาหูเหลือง ที่รานทิพยสมัยใชเตาหูแข็ง คือเตาหูที่ถูกกดทับน้ํา

ออกไปแลวก็เหลือเตาหูทีเ่ปนเน้ือเตาหู เตาหูทีด่จีะตองไมมีฟองอากาศดานใน  กลิน่ตอง

หอมถ่ัวเหลอืง ตวัเน้ือเตาหูตอง รานทีเ่ลอืกกต็องเปนรานทีม่มีาตรฐานสามารถสงออก

ตางประเทศไดเพือ่เพิม่ความมัน่ใจในขัน้ตอนและการเลอืกใชวตัถดุบิในการทํา
 

 นอกเหนอืจากนี ้ไขไก กย็งัมคีวามสาํคญัดวยเชนกนั น่ันคอืความแตก

ตางระหวางไขใหมกบัไขเกา ไขเกาจะไมจะไมมียาง เตาะเสร็จจะเปนน้ําไขขาวจะไม

เหนยีว   สวนไขใหมจะมยีางไข เวลาเตาะจะเห็นความหนดืของไขขาว ไฮไลทของ

รานทพิยสมยัคือการหอไข เคลด็ลบัคอืตองเลอืกไขท่ีสดและใหมเทานัน้เอง ตอมา

ก็เรื่องของความสะอาด  เปลือกไขตองนวล เนียน และสวย รวมทั้งแผงไขที่

รานทพิยสมยัตองสะอาดใชครัง้เดยีวไมวนกลบัมาใชใหม

 ใบกุยชาย ตองสดและตนตองใหญใชเปนวตัถดุบิของผดัไทยไดทัง้รอย

เปอรเซ็นต โดยสิบเปอรเซนตของสวนบนและสวนทายเราหั่นและนํามาใชผัด 

อกียีส่บิเปอรเซน็ตทีเ่ปนโคน จะใชทานสด ปจจบุนัทางรานกาํลงัคดิวาอาจจะใช

ดอกของกยุชายมาผดัแลวเอาใบไปทานสดแทน โดยดอกของกยุชายทีเ่ราไดในแต

ละวนัจะมจํีานวนไมมาก   และไมคอยมใีนตามทองตลาด ทพิยสมยัเลือกตนทีม่ี

คณุภาพดทีีส่ดุ เลอืกกนัทลีะตนทลีะตน โดยตองดงึใบรอบตนทัง้หมดออก ดงึแกน

ทีม่ใีบเสยีออก คดัเลอืกกนัทลีะตนและลางทาํความสะอาด ลางเสรจ็ตองมาสะบดั

นํา้ออก หลงัจากนัน้เมือ่หัน่เสรจ็จงึนาํมาแชเยน็ถงันํา้แข็งไมใชแชในตูเยน็เพราะ

ผกัไมสามารถอยูในทีเ่ยน็จดัได
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 ทพิยสมัย ใชถ่ัวงอกทัง้ 2 ชนิด ถ่ัวงอกนํา้ เราใชกับสาํหรบัการทานสด

ของที่ราน และ ถั่วงอกแหง ใชกับการผัด รานทิพยสมัย ลางถั่วงอกดวยนํ้า 

ตัดเอาหัวดําๆออก และแชดวยนํ้าดางทับทิมเพื่อเปนการกําจัดสารเคมีทั้งหมด

ออกไป

 ทางรานเลอืก หวัไชโปสบัมาจากราชบรีุทีม่ช่ืีอเสยีงในเรือ่งมาตรฐานและ

รสชาติ จะตองไมเค็มจนเกินไป ไมจืดจนเกินไป ทางรานลางทําความสะอาด

หัวไชโปกอนนาํมาปรงุอาหารทกุคร้ังเพือ่ความมัน่ใจวาจะมีกรวด ทราย เศษไม 

ฯลฯ เจือปนมา

 ถัว่ลสิงค่ัว  ของแบบท่ีรานทิพยสมยัจะใชวธีิการดงึความชืน้ 

แตถ่ัวลิสงทัว่ไปทีเ่ราเหน็ตามทองตลาดนัน้จะเปนการค่ัวและถัว่กจ็ะเกิด

การดาํเพราะเม่ือเจอความรอนมันจะไหมเฉพาะจุด  แตของเราเมือ่ใชวธีิ

การดงึความรอนออกเราถงึจะนาํมาบดวนัตอวนั ดงันัน้กจ็ะไดถัว่ทีข่าว 

ไมไหม และหอม 

 กุงแหง รานทิพยสมยัใช กุงแหง  ทีเ่ปนกุงเปนตวัทีม่หีวักุง 

ตัวกุง  และหางกุง แลวถึงมาเปนกุงอบแหง เชนเดียวกันกับวัตถุดิบ

อื่นพอไดพอเราก็ตองใหทีมงานมาคัดกันทีละสวนไมวาจะเปน เปลอืก

หอย กามป ูตวัปลาเลก็ ๆท่ีมเีจือปนตดิมาทีร่านตองคัดออกนาํมาใช  
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 มะนาว  เห็นไดวาท่ีรานมีมะนาวใหบริการตลอด แมวาจะเปนหนา

มะนาวแพง ทางรานไมเคยใชมะนาวปลอม  ทางรานมีวิธีคัดเลือกมะนาว 

โดยคุณแมของเจาของรานสอนใหเลือก มะนาวแปนทีดี่ผิวจะตองเรยีบ เกลีย้ง  

ถึงจะมีนํ้าเยอะ  และตองเปนมะนาวลูกสีเขียวเทานัน้  ซึ่งมะนาวลูกสีเขียว 

กับมะนาวลูกสีเหลืองน้ันแตกตางกัน  มะนาวลูกสีเหลืองเปรียบก็คือมะนาวที่

กาํลังจะหมดสภาพ  สวนขอดมีะนาวลกูสเีขยีวน้ันตวัเปลอืกเขาจะมอีอย มน้ํีามนั

ผวิ พอบบีลงอาหาร ทาํใหเกดิกลิน่หอมชวนนารบัประทาน

จะไดรับรสชาติท่ีแทจริงของอาหารจานนัน้ ๆ   ขณะท่ีปจจุบัน คนเราเปนอีกแบบ กอนทานอาหาร จะเผลอแวะทานขนมนมเนย หรือของทานเลน

ตาง ๆ ทาํใหไมไดรูรสทีแ่ทจรงิ ท้ังน้ีแลวแตจุดประสงคการทาน ถาทานเพือ่    ยงัชพี จะทานอะไรมากอนนัน้กไ็มผดิ   แตถาทานเพือ่รบัรสทีแ่ทจรงิ  

ตองเครงครัดกับตนเองหนอย หรือหาอยากทานใหอรอย แนะนําเพิ่มตามหลักวิทยาศาสตร ใหทานของเปรี้ยวกอน เพื่อเปดตอมรับรส สิ่งที่ตามมาจะ

อรอยย่ิงขึ้น  จะไดรับรสชาติที่แทจริงของอาหารจานน้ัน ๆ   ขณะท่ีปจจุบัน คนเราเปนอีกแบบ กอนทานอาหาร จะเผลอแวะทานขนมนมเนย หรือ

ของทานเลนตาง ๆ ทาํใหไมไดรูรสท่ีแทจรงิ ทัง้นีแ้ลวแตจดุประสงคการทาน ถาทานเพือ่      ยงัชพี จะทานอะไรมากอนนัน้กไ็มผดิ   แตถาทานเพือ่

รบัรสทีแ่ทจรงิ  ตองเครงครดักบัตนเองหนอย หรอืหาอยากทานใหอรอย แนะนาํเพิม่ตามหลกัวทิยาศาสตร ใหทานของเปรีย้วกอน เพือ่เปดตอมรบัรส 

สิง่ทีต่ามมาจะอรอยยิง่ขึน้ 

รสชาตขิองรานตองหวานนาํ
 เจาของรานเผยวา กลิ่น สูตรด้ังเดิมของรานทิพยสมัย 

ตองหวานนํา ตามดวยเปรี้ยว เค็ม เพราะที่สุดแลว ถาไมชอบใจยัง

ใชเปรี้ยวตัดได ผัดไทยภาคกลางแทๆ  จะใชนํ้าตาลปบ น้ําตาลโตนด  

เสนจะสีเหลือง อมนํ้าตาล  สวนจันทบุรี กจ็ะมเีปนสสีมๆ ใสเครือ่งแกง

และปูตัวเล็ก ๆ หรือที่เรียกวาปูกะตอยแตละภูมิภาคตางกัน แลวแต

วตัถดิุบพืน้บานนัน้ ๆ  สวนเคลด็ลบัการทานใหอรอย  หากเปนนกัชมิ

จรงิ ๆ เลยนะ วากันวา  จะไมทานอะไรกอนเลยประมาณสี่-หกชั่วโมง 

ใหกลนืแตนํา้ลาย จบินํา้เปลาไปพลางๆ  เพือ่เวลาทีไ่ปทานหรอืชมิอะไร  

กาวตอไปของผัดไทย 4.0 
 ประเทศไทยเปนครัวโลก ทําไมตองจายแพง! เรื่องน้ี

คุณแมสมัยไดปลูกฝงเอาไวใหลูกหลานไดนําหลักการตาง ๆมา

ใชในการบริหารราน และวางรากฐานในการใหบริการไมวาจะ

เปน การอบรมพนักงาน จริยธรรม และคงไวซึ่งศิลปะการทําอาหาร 

ณ ปจจุบันราคาของผัดไทย เริ่มตน 75 บาท  แพงสุด 500 บาท 

เมนูที่ขายดีที่สุด คือ ผัดไทย เสนจันท มันกุ ง กุ งทะเลสด หอไข 

จ านละ  120 บาท ไฮ ไลท  อยู  ที่ กุ  งท ะ เ ล  ตั ว ใหญ  ๆ  2  ตั ว   

รานเปด 17.00 น. ทุกวัน แตแถวจะเร่ิมยาวตั้งแต 16.00 น. 

ใครมากอน ราวๆ 16.45 น. จะไดเห็นภาพพนักงานทุกคนสวดมนต ไหวพระ รับศีลรับพรกอนเร่ิมงานดวย นับเปนเสนหอีกแบบ 
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เบือ่คิว ไมตองรอแลว เปดบรกิาร 5 สาขา
 แถวที่ยาวในแตละวันสวนใหญ 60% คือ เกาหลี จีน ญี่ปุน สิงคโปร ฟลิปปนส ฮองกง ยุโรปและอเมริกา ทั้งนีท้างรานมีผูจัดการและ

พนกังานกวา 40 คนคอยดูแลพรอมบริหารจัดการคิว โตะรองรับประมาณ 50 โตะ รวมกวา 200 ที่นัง่ เฉลี่ยไมวาจะยาวแคไหน ระยะเวลารอเฉลี่ยไม

เกิน 25 นาที  แตสําหรับคนที่ไมชอบรอ ปจจุบันทางรานเปดใหบริการถึง 5 สาขา 



โทร: 02 226 6666

รานทพิยสมยั ผดัไทยประตผู ี 
เปดบริการ เวลา 17.00 น.- 01.00 น. 

โทร: 086 429 9999

รานทพิยสมัย สาขาพุทธมณฑลสาย  4 
เปดบริการ เวลา 11.00 น.- 20.00 น. 

โทร: 092 288 8888
 

รานทพิยสมยั สาขาคงิเพาเวอร 
รางนํา้ ชัน้ 3 โครงการ Thai Taste  

เปดบริการ เวลา 10.00 น.- 21.00 น. 

รานทพิยสมยั สาขาสยามพารากอน
สยามพารากอน ช้ัน G

เปดบริการ เวลา 09.30 น.- 22.30 น. 

 

โทร: 091 234 5678

รานทพิยสมยั สาขาไอคอนสยาม
เปดบริการ เวลา 10.00 น.- 22.00 น. 



ชองทางการติดตามรานทพิยสมยั ผดัไทยประตผูี
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Siam Royal International Co., Ltd.

       ´Ã.ÈÕ¢ÃàªÉ°� ãºÊÁØ·Ã ä´Œ¡‹ÍµÑé§ ºÃÔÉÑ· ÊÂÒÁÃÍÂÑÅ ÍÔ¹àµÍÃ�à¹ªÑè¹á¹Å ¨Ó¡Ñ´ ¨Ò¡áÃ§ºÑ¹´ÒÅã¨ã¹
¡ÒÃ¾Ñ²¹Ò¡ŽÇÂàµÕëÂÇ¼Ñ´ä·Â “·Ô¾Â�ÊÁÑÂ ¼Ñ´ä·Â»ÃÐµÙ¼Õ” «Öè§à»š¹ÃŒÒ¹¼Ñ´ä·Â·ÕèÁÕ¤ÇÒÁà¡‹Òá¡‹

ÁÕ»ÃÐÇÑµÔ¤ÇÒÁà»š¹ÁÒÂÒÇ¹Ò¹à¡×ÍºË¹Öè§ÈµÇÃÃÉ áÅÐà»š¹·ÕèÂÍÁÃÑº¢Í§¤¹ä·Âã¹ÃÊªÒµÔ·Õè¡ÅÁ¡Å‹ÍÁ¢Í§
¼Ñ´ä·Ââ´Âá·Œ¨ÃÔ§ ¨Ò¡¤¹ÃØ‹¹âºÃÒ³·ÕèÃÑ§ÊÃÃ¤� »ÃÐ³Õµã¹¡ÒÃ»ÃØ§ÍÒËÒÃÍÂ‹Ò§¾Ô¶Õ¾Ô¶Ñ¹·ÕèËÒä´ŒÂÒ¡ÂÔè§
ã¹ÊÁÑÂ»˜¨¨ØºÑ¹ ´Ã.ÈÕ¢ÃàªÉ°� ãºÊÁØ·Ã «Öè§à»š¹·ÒÂÒ·ÃÑºÊ×º·Í´¸ØÃ¡Ô¨ ä´ŒÁÕ¤ÇÒÁµÑé§ã¨ÁÑè¹·Õè¨Ðà¼Âá¾Ã‹

¼Ñ´ä·Â·ÕèÁÕÃÊªÒµÔä·Âá·Œä»·ÑèÇâÅ¡ â´Âä´Œ¤Ô´¤Ó¹Ö§¶Ö§Í¹Ò¤µÇ‹Ò
“ËÒ¡àÃÒäÁ‹ÁÕ¡ÒÃÇÒ§ÃÒ¡°Ò¹ã¹¡ÒÃ»ÃØ§ÍÒËÒÃª¹Ô´¹ÕéãËŒÊÐ´Ç¡§‹ÒÂµ‹Í¤¹ÃØ‹¹ãËÁ‹ ãËŒä´Œ¨ÑºµŒÍ§¤Å‹Í§Á×Í

·Ó·Ò¹¡Ñ¹ÍÂ‹Ò§ÊÐ´Ç¡ÊºÒÂáÅŒÇ ÇÑ²¹¸ÃÃÁ¡ÒÃÃÑº»ÃÐ·Ò¹¢Í§ªÒµÔ·ÕèÊÍ´á·Ã¡ÁÒ¡Ñº
ÍÒËÒÃä·Â¨Ð¶Ù¡Å×ÁàÅ×Í¹ä»ÍÂ‹Ò§à»š¹á¹‹á·Œ”

      ´ŒÇÂ¤ÇÒÁ¡Ñ§ÇÅã¨´Ñ§¡Å‹ÒÇ ´Ã.ÈÕ¢ÃàªÉ°� ¨Ö§ä´Œ¡‹ÍµÑé§ “ºÃÔÉÑ· ÊÂÒÁ ÃÍÂÑÅ ÍÔ¹àµÍÃ�à¹ªÑè¹á¹Å ¨Ó¡Ñ´”
áÅÐä´Œà»�´¡Ô¨¡ÒÃàÁ×èÍÇÑ¹·Õè 9 ¡Ñ¹ÂÒÂ¹ ¾.È. 2552 à¾×èÍÁÕÇÑµ¶Ø»ÃÐÊ§¤�¨Ð´ÓÃ§ÃÊªÒµÔ¢Í§ÍÒËÒÃãËŒ¤§¡ÅÔè¹äÍä´Œ

¶Ù¡µŒÍ§µÒÁµÓÃÑºá·Œæ¢Í§ÍÒËÒÃä·ÂÊ×ºµ‹Íä»



16

Siam Royal International Co., Ltd.

           à»š¹ÃŒÒ¹à¡‹Ò - à¨ŒÒáÃ¡ ¢Í§¼Ñ´ä·Â·Õèà»�´ãËŒ
ºÃÔ¡ÒÃÁÒµÑé§áµ‹¡‹Í¹Ê§¤ÃÒÁâÅ¡¤ÃÑé§·Õè ò ¼Ñ´ä·Â¢Í§

·Ô¾Â�ÊÁÑÂà»š¹¼Ñ´ä·Â·ÕèÃÑ¡ÉÒÊÙµÃà¡‹Ò¢Í§âºÃèÓâºÃÒ³äÇŒÍÂ‹Ò§
¤Ãº¤ÃÑ¹ ÃÇÁ¶Ö§¤ÇÒÁ¢Öé¹ª×èÍã¹àÃ×èÍ§àÍ¡ÅÑ¡É³�à©¾ÒÐµÑÇ
áÅÐ¤Ø³ÀÒ¾¢Í§ÇÑµ¶Ø´Ôº·Õè¤Ñ´ÊÃÃÁÒà»š¹¾ÔàÈÉ àÁ×èÍ¡Å‹ÒÇ
¶Ö§àÁ¹Ù¼Ñ´ä·Â¢Í§àÃÒ¹Ñé¹ä´ŒÃÑº¡ÒÃÂÍÁÃÑº¨Ò¡¹Ñ¡ªÔÁáÅÐ
Ê×èÍÁÇÅª¹·ÑèÇâÅ¡ÍÂ‹Ò§¡ÇŒÒ§¢ÇÒ§ÁÒà»š¹ÃÐÂÐàÇÅÒÂÒÇ¹Ò¹
  ¼Ñ´ä·Â¤×ÍÍÒËÒÃ»ÃÐ¨ÓªÒµÔ à»š¹µÓ¹Ò¹áÅÐàÃ×èÍ§ÃÒÇ

·Õè¹‹ÒÀÒ¤ÀÙÁÔã¨ ÅÙ¡ËÅÒ¹ä·Â¤ÇÃª‹ÇÂ¡Ñ¹Í¹ØÃÑ¡É�ãËŒà»š¹ÁÃ´¡
·Ò§ÇÑ²¹¸ÃÃÁ¢Í§»ÃÐà·Èä·ÂÊ×ºµ‹Íä».....



¹éÓ»ÃØ§ÃÊ¼Ñ´ä·Â ÊÙµÃ´Ñé§à´ÔÁ µÃÒ·Ô¾Â�ÊÁÑÂ

THIPSAMAI PADTHAI SAUCE (CLASSIC RECIPE)

Siam Royal International Co., Ltd.
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   ´ŒÇÂ»ÃÐÊº¡ÒÃ³�»ÃØ§¼Ñ´ä·Â¢Í§ “ÃŒÒ¹·Ô¾Â�ÊÁÑÂ ¼Ñ´ä·Â»ÃÐµÙ¼Õ” ·ÓãËŒ¼Ñ´ä·Â
¢Í§·Ô¾Â�ÊÁÑÂ à»š¹·ÕèÃÙŒ¨Ñ¡áÅÐÂÍÁÃÑºã¹¤Ø³ÀÒ¾ ÃÇÁ¶Ö§ÃÊªÒµÔ·Õè¡ÅÁ¡Å‹ÍÁÍÂ‹Ò§¡ÇŒÒ§
¢ÇÒ§·Ñ é§ã¹»ÃÐà·ÈáÅÐµ ‹Ò§»ÃÐà·È àÃÒ¨ Ö§ä´ ŒÊÃÃ¤ �ÊÃ ŒÒ§¹ éÓ»Ã Ø§ÃÊ¼ Ñ´ä·Â 
·Ô¾Â�ÊÁÑÂ ¨Ò¡ÇÑµ¶Ø´ÔºªÑé¹àÅÔÈ·Õè¤Ñ´ÊÃÃÁÒà»š¹ÍÂ‹Ò§´Õ à¾×èÍãËŒ¤Ø³ä´ŒÅÍ§·Ó¼Ñ´ä·Â
·Ò¹àÍ§ä´Œ§‹ÒÂæ ·ÕèºŒÒ¹ â´ÂÃÊªÒµÔàËÁ×Í¹ÃÑº»ÃÐ·Ò¹·ÕèÃŒÒ¹



¹éÓ»ÃØ§ÃÊ¼Ñ´ä·Â ÊÙµÃÁÑ¹¡ØŒ§ µÃÒ·Ô¾Â�ÊÁÑÂ

THIPSAMAI PADTHAI SAUCE (SHRIMP OIL RECIPE)

Siam Royal International Co., Ltd.
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         ·Ô¾Â�ÊÁÑÂà»š¹¼ÙŒ¤Ô´¤Œ¹áÅÐà»š¹µŒ¹áºº¢Í§¼Ñ´ä·Â¼ÊÁÁÑ¹¡Ø Œ§ ´ŒÇÂÊÙµÃ
ÅÑºà©¾ÒÐ·Õèµ¡·Í´¨Ò¡ÃØ‹¹ÊÙ‹ÃØ ‹¹ ·ÓãËŒ¼Ñ´ä·ÂàÊŒ¹ Ñ̈¹·� ÁÑ¹¡ØŒ§ ÁÕÃÊªÒµÔ·Õè¡ÅÁ¡Å‹ÍÁ
¡ÅÔè¹ËÍÁ¹‹ÒÃÑº»ÃÐ·Ò¹ ÍÕ¡·Ñé§ÂÑ§ä Œ́¤Ø³¤‹Ò·Ò§ÍÒËÒÃ¤Ãº¶ŒÇ¹ ·Ô¾Â�ÊÁÑÂ Ö̈§ÊÃŒÒ§ÊÃÃ¤�
¼ÅÔµ¹éÓ»ÃØ§ÃÊ¼Ñ́ ä·Â¼ÊÁÁÑ¹¡ØŒ§ à¾×èÍãËŒ¤Ø³ä Œ́ÅÔéÁÅÍ§¤ÇÒÁÍÃ‹ÍÂ¹Õéä Œ́§‹ÒÂæ Œ́ÇÂµ¹àÍ§
·ÕèºŒÒ¹



Siam Royal International Co., Ltd.

 ¹éÓ»ÃØ§ÃÊ¼Ñ´ä·Â ÊÙµÃÁÑ§ÊÇÔÃÑµÔ µÃÒ·Ô¾Â�ÊÁÑÂ

THIPSAMAI PADTHAI SAUCE (VEGETARIAN RECIPE)
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àÃÒãÊ‹ã¨ã¹ÍÒËÒÃÁÑ§ÊÇÔÃÑµÔ

   àÃÒà¢ŒÒã¨ã¹ÍÒËÒÃà¾×èÍÊØ¢ÀÒ¾·Õè́ Õ

àÃÒ Ö̈§¼ÅÔµ¹éÓ»ÃØ§ÃÊ¼Ñ́ ä·Â¹ÕéÁÒà¾×èÍ¤Ø³

ÊÓËÃÑº»ÃØ§ “¼Ñ́ ä·Â·Ô¾Â�ÊÁÑÂ ÊÙµÃà¨”



Siam Royal International Co., Ltd.

ªØ´¾ÃŒÍÁ»ÃØ§¼Ñ´ä·Â

ªØ´¾ÃŒÍÁ»ÃØ§¼Ñ´ä·Â ÊÙµÃ´éÑ§à´ÔÁ

Ready to Cook Padthai Set

Rice Noodle & Padthai Sauce Classic Recipe

ªØ´¾ÃŒÍÁ»ÃØ§¼Ñ´ä·Â ÊÙµÃÁÑ¹¡ØŒ§
Rice Noodle & Padthai Sauce with Shrimp Oil Recipe

ªØ´¾ÃŒÍÁ»ÃØ§¼Ñ´ä·Â ÊÙµÃÁÑ§ÊÇÔÃÑµÔ
Rice Noodle & Padthai Sauce Vegetarian Recipe

20



Siam Royal International Co., Ltd.

àÊŒ¹¨Ñ¹·�
Rice Noodle/ Sen-Chan
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         àÊŒ¹¨Ñ¹·� à»š¹¡ŽÇÂàµÕ ëÂÇàÊŒ¹àÅç¡ª¹Ô´¾ÔàÈÉ ·ÕèÁÕÅÑ¡É³Ðâ´´à ‹́¹¤×Í à»š¹àÊŒ¹
áËŒ§à¡çºäÇŒä´Œ¹Ò¹ àËÁÒÐÊÓËÃÑº»ÃØ§ÍÒËÒÃËÅÒÂÍÂ‹Ò§ àª‹¹ ¼Ñ´ä·Â ¡ŽÇÂàµÕëÂÇ¹éÓ ÏÅÏ 
àÊŒ¹¨Ñ¹·�ÁÕáËÅ‹§¡Óà¹Ô´à¡Ô´·Õè¨Ñ§ËÇÑ´ ¨Ñ¹·ºØÃÕ à»š¹·ÕèáÃ¡ã¹»ÃÐà·Èä·ÂáÁŒÀÒÂËÅÑ§¨ÐÁÕ
âÃ§§Ò¹¼ÅÔµÍÂÙ‹ËÅÒÂ Ñ̈§ËÇÑ́ áµ‹¡çÂÑ§¤§àÃÕÂ¡àÊŒ¹¨Ñ¹·�ÁÒ¨¹¶Ö§»˜¨¨ØºÑ¹



ÇÔ¸Õ¡ÒÃ»ÃØ§¼Ñ´ä·Ââ´ÂãªŒ¹éÓ»ÃØ§ÃÊ¼Ñ´ä·Â·Ô¾Â�ÊÁÑÂ (àÊŒ¹¨Ñ¹·�ËÃ×ÍàÊŒ¹àÅç¡¸ÃÃÁ´Ò)
1. µÑé§¡ÃÐ·Ðº¹àµÒ â´ÂãªŒä¿»Ò¹¡ÅÒ§ ãÊ‹¹éÓÁÑ¹»ÃØ§ÍÒËÒÃ 2 ªŒÍ¹ªÒã¹¡ÃÐ·Ð·ÕèÃŒÍ¹
2. ãÊ‹àÊŒ¹¨Ñ¹·�·ÕèàµÃÕÂÁäÇŒáÅŒÇ 90 ¡ÃÑÁ ã¹¡ÃÐ·ÐàÁ×èÍ¹éÓÁÑ¹ÃŒÍ¹áÅŒÇ
3. ãËŒàµÔÁ¹éÓ»ÃØ§ÃÊ¼Ñ́ ä·Â·Ô¾Â�ÊÁÑÂ·ÕèàµÃÕÂÁäÇŒÅ§ã¹¡ÃÐ·Ð·Ñ¹·Õ â´ÂÊ‹Ç¹¼ÊÁ ¤×Í ¹éÓ 1.5 Ê‹Ç¹
   µ‹Í ¹éÓ»ÃØ§ÃÊ¼Ñ´ä·Â·Ô¾Â�ÊÁÑÂ 1 Ê‹Ç¹
4. ¶ŒÒÁÕà¤Ã×èÍ§»ÃØ§¼Ñ́ ä·Âª¹Ố µ‹Ò§æ ·ÕèàµÃÕÂÁäÇŒãËŒãÊ‹ä Œ́àÅÂ àª‹¹ äªŒâ»̂ËÇÒ¹ ¡ØŒ§áËŒ§ ×́̈  àµŒÒËÙŒá¢ç§
   à»š¹µŒ¹
5. àÃ‹§ä¿ãËŒáÃ§¢Öé¹¨¹¹éÓ»ÃØ§¼Ñ´ä·ÂÃŒÍ¹¨Ñ´ ¼Ñ´¨¹àÊŒ¹¹ÔèÁ (ËÒ¡àÊŒ¹äÁ‹¹ÔèÁÊÒÁÒÃ¶àµÔÁ¹éÓà»Å‹Ò
   ·ÕÅÐ¹ŒÍÂÅ§ä»¼Ñ´à¾ÔèÁä´Œ ¨¹¤ÇÒÁ¹ÔèÁ¢Í§àÊŒ¹à»š¹·Õè¾Íã¨)
6. àÁ×èÍàÊŒ¹ÊØ¡áÅÐ¼Ñ´ä·ÂáËŒ§´ÕáÅŒÇãËŒÅ´ä¿ãËŒÍ‹Í¹æ (ÊÒÁÒÃ¶ãÊ‹ãº¡ØÂª‹ÒÂ áÅÐ¶ÑèÇ§Í¡ ãËŒãªŒ
   àÊŒ¹¡Åº¼Ñ¡à¾×èÍãËŒÊØ¡) áÅŒÇãËŒà¡ÅÕèÂàÊŒ¹äÇŒ¢ŒÒ§¡ÃÐ·ÐáÅŒÇãÊ‹¹éÓÁÑ¹Å§ã¹¡ÃÐ·Ð 1 ªŒÍ¹âµ�Ð
   àÁ×èÍ¹éÓÁÑ¹ÃŒÍ¹áÅŒÇãÊ‹ä¢‹ 1 ¿Í§ ¤¹ä¢‹ãËŒ¾Íáµ¡ÍÍ¡¨¹ä¢‹¾ÍáËŒ§ËÁÒ´æ
7. ¹ÓàÊŒ¹¢ŒÒ§¡ÃÐ·Ð·Õè¾Ñ¡äÇŒ ¡ÅºÅ§º¹ä¢‹¼Ñ´¤ÅØ¡ãËŒà¢ŒÒ¡Ñ¹ (ãÊ‹¹éÓÁÑ¹ä´ŒÍÕ¡àÅç¡¹ŒÍÂ)
8. àÃ‹§ä¿»Ò¹¡ÅÒ§¼Ñ´ãËŒáËŒ§ ¾Íä´Œ¡ÅÔè¹ËÍÁ¨Ò¡¼Ñ´ä·ÂáÅŒÇ ËÅÑ§¨Ò¡¹Ñé¹Â¡¡ÃÐ·Ð¢Öé¹¨Ò¡
   àµÒáº‹§¼Ñ´ä·ÂãÊ‹¨Ò¹¾ÃŒÍÁàÊÔÃ�¿ä´Œ

Set a pan on the stove and add 2 teaspoons of oil, using medium heat.
Add 90 grams of the prepared Sen-Chan noodle (rice noodle) into the pan.
Mix water with Padthai sauce (1.5:1) and pour into the pan, then stir until combined.
Add preferable Padthai ingredients (eg. chopped sweet radish, dried shrimp, and
hard tofu), then mix until combined.
Increase the stove heat and stir-fry until the noodle is soft. If it is not soft, then
add a little bit of water until you are satisfied with the softness and tenderness
of the noodle.
After the noodle is well cooked and set, then add Asian chives and bean sprouts,
mix until everything is well cooked. Decrease the stove heat and put the noodle
at one side of the pan. Add 1 tablespoon of oil into the pan, then add 1 egg
and make it like scrambled egg.
Mix the noodle and egg together until combined (add a little bit more of oil if
preferred).
Increase stove heat to medium, then stir-fry until Padthai is set and gives out the
very good smell. Now your Padthai is ready to be served.

1. 
2. 
3. 
4. 
  
5. 

6.  

7. 

8.

Padthai cooking method using Thipsamai Padthai Sauce (Sen-Chan noodle
or rice noodle)

Siam Royal International Co., Ltd.
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Siam Royal International Co., Ltd.

Thipsamaipadthaiwww.thipsamai.com @Thipsamaipadthai

99/99 Moo 2, Petchkasem Rd., Omyai, Sampran, Nakornpathom,
Thailand, 73160

Tel. 02-441-1111 E-mail: info@thipsamai.com 
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