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 ผัดไทย หรือเดิมที่เรียกวา “กวยเต๋ียวผัด” จุดเริ่มตนของของอาหารจานนี้เกิดขึ้นในชวงสงครามโลกคร้ังที่ 2 ทานจอมพล ป. พิบูลสงคราม 

นายกรัฐมนตรีในสมัยนัน้ ตองการใหมีความเปนชาตินิยม จึงมีความคิดสรรคสรางอาหารประจําชาติขึ้นมา ดวยความที่ขาวสารมีราคาแพงจึงอยากให

หันมากินเสนกวยเตี๋ยวทดแทน และใชวัตถุดิบท่ีหาไดจากทองถิ่นภายในประเทศ จึงไดเกิดกวยเตี๋ยวผัด และดวยรสชาติท่ีเปนเอกลักษณทําใหเปนที่

ถูกปาก และแพรหลายไปอยางรวดเร็ว คนไทยจึงเรียกกันติดปากวา “ผัดไทย”  

 “ทิพยสมัย ผัดไทยประตูผี” รานผัดไทยที่มีความเกาแก มีประวัติความเปนมายาวนานเกือบหนึง่ศตวรรษและเปนที่ยอมรับของคนไทยใน

รสชาตทิีก่ลมกลอมของ ผัดไทยโดยแทจริง จากคนรุนโบราณท่ี รังสรรค ประณตีใน

การปรุงอาหารอยางพถิพีถัินทีห่าไดยากยิง่ในสมัยปจจบัุน อกีท้ังยงัเปนเจาแรกทีค่ดิคน

สูตรผัดไทยเสนจันท ใสมันกุง กุงสด หอไข รสเลิศท่ีมีเอกลักษณเฉพาะตัวอีกดวย 

 เรือ่งราวของราน “ทพิยสมยั ผัดไทยประตูผี” เริม่ตนมาจากวัยเดก็ทีค่ณุแม

ของคุณสมัยไดพายเรอืขายของและขายผดัไทยเลยีบคลองภาษเีจรญิ ทาํใหคณุสมยัได

เรยีนรูการทาํอาหารไปในตัวหลายอยาง รวมถึงการทําผดัไทยจากแมของคณุสมยัดวย  

หลังจากที่คุณสมัยไดพบรักและแตงงานกับคุณโชติ ชวงน้ันกิจการเรือประมงของ

คุณโชติไมสูดีนกัทําใหตองปดกิจการลง  ท้ังคูจึงไดเดินทางเขาพระนครเพื่อมองหา

ความหวังและเกิดความคิดเปดรานขายผัดไทยซ่ึงเปนส่ิงท่ีคณุสมยัถนดัและมฝีมอืใน

การปรงุผดัไทย ทีแ่ยกสําราญราษฎรท่ีคนไทยเรยีกกวาแยกประตผู ีรานแรกของทัง้สอง มโีตะไมเกาๆพรอมเตาถานใบเล็กๆ ยืนผัดอยูบนฟุตบาท ในทุก

คํ่าคืน เริ่มตนขายไดไมนาน ก็ขายดี และวันหน่ึงทานจอมพล ป.พิบูลสงคราม ไดมาลองลิ้มรสฝมือผัดไทยของคุณสมัย ทานรูสึกประทับใจจนเปนอัน

ตองเอยปากกลาวชื่นชมวา “ผัดไทยประตูผีนี่แหละคือรสชาติของผัดไทยที่แทจริง”  เวลาผานไปทั้งสองก็ไดเปดรานโดยเชาตึกบริเวณใกลเคียง และ

เปลี่ยนชื่อรานเปน “ทิพยสมัย ผัดไทยประตูผี” ในป พ.ศ.2509 และไดรับการตอบรับเปนอยางดีจากลูกคาและนกัชิมทั้งหลาย เวลาผานไปคุณสมัย

ลมปวย คุณโชติจึงตองรับภาระดูแลรานแตเพียงลําพัง แตดวยที่คุณโชติก็มีอายุมากแลวจึงจัดการไดไมเต็มประสิทธิภาพดั้งเดิม บวกกับพิษเศรษฐกิจ

ฟองสบูแตกในยุคนัน้ ทําใหรานผัดไทยคอยๆซบเซาลง

 หลังจากนัน้บตุรชายของคุณสมยัและคณุโชต ิ“ดร.ศขีรเชษฐ ใบสมทุร” ไดเขามาชวยพลิกวกิฤตใหกับ ทพิยสมัย ดวยการปรบัปรุงหลายๆ อยาง 

เชน การอบรมพนกังาน ใหมีมารยาท ซื่อสัตย ใสใจลูกคา โดยเนนยํ้าเรื่องของจริยธรรม คุณธรรม และวัฒนธรรม รวมถึงการทําอาหารใหสะอาด และ

ยงัคงความเปนศลิปะในการปรงุตามตนตาํรบัวถิไีทยดัง้เดิม ท่ีใสใจพถิพิีถันทกุรายละเอยีดและคัดสรรวัตถดุบิช้ันเลิศมาใช และไดดูแลลกูคาทีเ่ขามาซือ้ผดัไทย 

ใหเขาแถวอยางเปนระเบียบเพื่อความสะดวกรวดเร็ว จนทิพยสมัยกลับมาเฟองฟูอีกคร้ัง และไดรับการยกยองมากมายจากสื่อหลายสํานกัตางๆทั่วโลก 

แต ดร. ศีขรเชษฐ ก็ไมคิดหยุดอยูกับที่ และยังคงตั้งเปาเผยแพรวัฒนธรรมไทยและรสชาติผัดไทยที่แทจริงไปใหคนทั่วโลกไดรับรูและลิ้มลอง จึงไดมี

การพัฒนาผลิตภัณฑนํ้าปรุงรสผัดไทย ทิพยสมัย ขึ้นทั้งสูตรดั้งเดิม (Classic recipe) สูตรมันกุง (Shrimp oil recipe) และ สูตรเจ (Vegetarian 

recipe) โดยใหลูกคาสามารถปรุงผัดไทยเอง ไดงายๆ ที่บาน และรสชาติอรอยเหมือนรับประทานที่รานทิพยสมัย ผัดไทยประตูผี

                                                                    ยอนรอย “ผัดไทย” ทําไมตอง “ผัดไทยประตูผี” !!!
                                                          หนึง่ในเมนูอาหารที่เปนเอกลักษณของชาติ ตองมีชื่อ “ผัดไทย” เปน

                                                                    ลาํดบัตนๆและเนือ่งดวยวตัถดุบิหลกัมลีกัษณะเปน “เสน” รปูแบบ “ผดัปรงุรส”

                                                                  ไมตางจากเมนูอาหารประจําชาติอ่ืน ๆ มากนัก แตมีเอกลักษณและรสชาติ

                                                                  กลมกลอมเฉพาะตัว ทําใหผัดไทยกลายเปนสุดยอดเมนูที่ไมวานักทองเท่ียว

                                                                  ชาติไหนมาเที่ยวเมืองไทยแลวเปนอันตองลิ้มลอง

                                                                   อานุภาพและเสนหของอาหารไทยดังไกลทั่วโลก โดยเฉพาะ “ผัดไทย” 

                                                                  ที่จะวาไปเปนอาหารอีกจานที่มีคุณสมบัติเพียบพรอม ที่จะนําพาวัฒนธรรม

                                                                  และเอกลักษณของชาติไทยไปสูสายตาชาวโลกไดดีที่สุดจานหนึง่ ดวยเหตุผล

                                                                   ทั้งวัตถุดิบและคุณคาที่เต็มไปดวยสารอาหารท้ัง 5 หมู รวมทั้งกรรมวิธีการทํา

ที่ไมซับซอนและมีรสชาติท่ีเขมขน หวาน มัน และหอมกรุนจากถาน อันเปนซิกสเนเจอรเบาๆ ของอาหารเอกลักษณไทย 
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 ผัดไทยเปนอาหารประจําชาติ เกิดขึ้นในระหวางสงครามโลกครั้งที่ 2 ในสมัย จอมพล ป. พิบูลสงคราม นายกรัฐมนตรีของประเทศไทย

ในขณะนัน้ เนื่องจากเกิดสภาวะวิกฤตทางเศรษฐกิจ รัฐบาลพยายามรณรงคใหประชาชนหันมานิยมรับประทานกวยเตี๋ยวเปนอาหารเพราะวาราคา

ตํ่ากวาขาวหอมมะลิ และสามารถผลิตจากขาวที่แตกหักได ดังน้ันทานจอมพล ป. พิบูลสงคราม จึงมีความคิดสรรคสรางผัดไทยข้ึนมา ซ่ึงทํามาจาก

                                                            เสนกวยเต๋ียว โดยใชวัตถุดิบที่หาไดจากทองถิ่นภายในประเทศ เชน ไข, ถั่วงอก, 

                                                            เตาหู, กุง, และกุยชาย ผัดไทยเปนอาหารจานหลักที่ครบ 5 หมูและเหมาะสมกับ

                                                            ทุก ๆคน

                                                             นอกจากนี้ยังมีผัดไทยประยุกต โดยนําสวนผสมทุกอยางผัดใหเขากัน แลวนํา

                                                            ไขเจียวมาหอผัดไทยทีหลัง เรียกวา "ผัดไทยหอไข" หรือบางที่อาจจะใสกุงสดแทน

                                                            กุงแหง เรียกวา "ผัดไทยกุงสด"  ทั้งนี้ ผัดไทยในแตละพื้นที่มีความแตกตางกันบาง 

                                                            ในสวนของทิพยสมัย ผัดไทยประตูผีแขวงสําราญราษฎร เขตพระนคร ใสกุงทะเลสด

                                                            ตัวโต ใชเสนจันท และหอไข มีชื่อเสียงมาจากท่ีสมัยนั้น จอมพลป. พิบูลสงคราม 

                                                            ไดยินชื่อเสียงของรานผัดไทยที่ผัดไดหอมกรุ น จนมีลูกคาตอคิวอุ นหนาฝาคั่ง 

                                                            พรอมพูดกันปากตอปากวาผัดไดกลมกลอม อรอยเลิศ จึงแวะมาทานที่ราน ความตอ

                                                            มาก็มีเจาใหญนายโตรวมถึงคนอื่นๆ ที่เปนที่รูจักในสังคม ทยอยมาไมขาดสาย ใคร

                                                            มีเพ่ือนก็ชวนเพื่อนกันมาพรอมแนะนําบอกตอๆ กันจนช่ือเสียงขจรขจาย ไมเวน

                                                            แมแตชาวตางชาติที่ไดยินชื่อเสียงจนตองมาทําขาวเปนรานแรกๆ ของไทย   
                                                                          
                                                         กวาจะมาเปน “ผัดไทย” รสเลิศ
                                                     ทิพยสมัย ผัดไทยประตูผี รานผัดไทยที่มีความเกาแก มีประวัติความเปนมายาว

                                                            นานเกอืบหนึง่ศตวรรษและเปนทีย่อมรบัของคนไทยในรสชาตทิีก่ลมกลอมของผัดไทย

                                                            โดยแทจริง จากคนรุนโบราณที่รังสรรค ประณตีในการปรุงอาหารอยางพิถีพิถันที่

                                                            หาไดยากย่ิงในสมัยปจจุบัน ผนวกกับคนรุนใหมไฟแรงที่รักในอาชีพการบริการ

                                                            อาหารรวมกันเพื่อมอบสิ่งดีๆ ใหทานยิ่งขึ้นไป โดยธุรกิจของทิพยสมัย ยังคงบริการ

ทานดวยผัดไทยรายการเด็ดๆ ตามแบบฉบับดั้งเดิมของทิพยสมัยมีมากมายหลากหลายรายการ ใหสอดคลองกับความตองการของผูบริโภคในยุคปจจุบัน 

อีกท้ังยังมีนํ้าสั้มคั้นสดแท 100% ที่เต็มเปยมไปดวยรสชาติและคุณภาพ ภายใตแนวความคิดของการอนุรักษความเปนไทยแทตั้งแตด้ังเดิมที่ยังคง

ความรูสึกของวันเกาๆ อยางอบอุน

เอกลักษณและความโดดเดน

 ทพิยสมยัยงัคงใชเตาถานในการประกอบอาหาร เพราะความหอมละมนุของควนัฟนนัน้เปนเอกลักษณของอาหารไทยแตโบราณ ทัง้ยงัเปนศลิปะ

ชัน้สงูในการประกอบอาหารเนือ่งจากมคีวามยากตองใชเทคนิคในการเพิม่และลดกาํลงัไฟ ซ่ึงหาไดยากในปจจุบนั

 ทิพยสมัยใชเสนจันทท่ีเปนสูตรเฉพาะของทางราน ซ่ึงผูผลิตไดผลิตเสนสูตรลับนี้ใหแกทางรานทิพยสมัยเทานัน้ เสนจันทที่รานจึงเหนียวนุม 

มนักุงของทางรานคดัสรรมาจากมนัของหวักุงจากธรรมชาต ิคลกุเคลากบัเครือ่งเทศแบบไทยๆ กอนจะนาํมาปรงุผดัไทยจึงไดรสชาตอิรอยไมเหมอืนทีอ่ื่น

 เมนูเดนของที่รานคือ ผัดไทยเสนจันท มันกุง กุงทะเลสด หอไข ซึ่งที่รานเปนผูคิดคนและเปนตนเนดิของผัดไทยจานนี้ โดยมีเอกลักษณตรงที่

การหอไขทีบ่างเฉียบ ตองอาศยัความชาํนาญในการทํา และมรีสชาต ิทีอ่รอยเขมขน ตนตาํรบั อกีหนึง่เมนเูดนคอื ผดัไทยทรงเครือ่ง ซึง่ประกอบไปดวย 

กุงทะเลสด เนือ้ป ูปลาหมึกฉกี มะมวง คลกุเคลาเขากนัใหถงึรสชาติอาหารไทยแบบโบราณ และเปนเมนูทีร่านทพิยสมยัเปนผูคดิคนดวยเชนกนั จงึเปน

เมนูทีไ่มเหมือนใครมี และไมมใีครเหมอืน 

ประวัติของรานทิพยสมัย ผัดไทยประตูผี
 เปดขายโดยใชชือ่ “ทพิยสมยั” เม่ือวนัที ่9 กนัยายน พ.ศ.2509 ยอนกลบัไปในวนัเวลาเกาๆ มรีานคาต้ังโตะเลก็ๆ อยูบนฟุตบาทริมถนนมหาไชย 
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 เปนตนกาํเนดิของรานผดัไทยทีข้ึ่นชือ่ดวยคณุภาพและรสชาตทิีอ่รอยท่ีสดุในกรงุเทพฯ อีกท้ังยังเปนเจาแรกท่ีคิดคนสตูรผัดไทยเสนจนัท ใสมันกุง ตามดวย

กุงทะเลสดรสเลิศจนตอมารานอาหารหลายตอหลายรานไดยึดเปนแมแบบในการขายผัดไทยมาจนถึงปจจุบันอีกดวย และทุกวันนี้หากเอยถึงรานผัดไทย

ที่ขึ้นชื่อที่สุดในกรุงเทพฯ เมื่อใด รานทิพยสมัย ผัดไทยประตูผี จะตองอยูรายชื่ออันดับตนๆ ของรานผัดไทยเลิศรสอยางแนนอน                                                        
 ครั้นยางเขาวัยสาว คุณสมัยไดตกลงใจแตงงานกับคุณโชติ ใบสมุทร ซึ่งมีพื้นเพเปนคนมหาชัย เมื่อออกเรือนแลว คุณสมัยไดยายตามสามีมา

อยูที่มหาชัย ชวงที่ดําเนนิชีวิตอยูในครอบครัวนัน้ก็ไดศึกษาหาความรูในการปรุงแตงอาหาร จึงมีแนวคิดที่จะประกอบธุรกิจรานขายอาหารขึ้น โดยไดนํา

ฝมือดานการปรุงอาหารมาเปนเครื่องมือในการประกอบอาชีพ คุณสมัยจึงเร่ิมขายผัดไทยจากสูตร ที่ไดรับตกทอดมาจากมารดาก็คือ ผัดไทย เสนจันท 

                                                                ใสมันกุงใสกุงทะเลสดตัวใหญๆ แลวนําไปหอไขจึงทําใหผัดไทยคุณสมัยถูกปาก

                                                                ทุกคนที่ไดลิ้มรสเปนอยางมาก และในเวลานัน้เองธุรกิจเรือประมงของคุณโชติ

                                                                ประสบปญหาขาดทุนอยางตอเนื่อง คุณโชติและคุณสมัยจึงไดตัดสินใจกาวตอไป

                                                                ขางหนาโดยการเขามากรุงเทพฯ เพ่ือมองหาทําเลขายอาหาร และหลังจากได

                                                                พจิารณาสถานทีต่างๆ อยูเปนเวลานาน จนเงนิทีม่อียูเริม่จะหมดกต็กลงใจทีจ่ะเริม่ตน

                                                                ขายผัดไทย ยานสําราญราษฎร (ใกลสี่แยกประตูผี) เพราะเห็นวาเปนทําเลที่เหมาะ

                                                                แกการขายอาหารที่สุด

ลําดับเหตุการณตามชวงเวลา
 ราว ป พ.ศ.2482 คุณยายฮวย ภูศาสตร  พื้นเพเปนคนกระทุมแบน 

มีอาชีพพายเรือขายผลผลิตที่เก็บเกี่ยวไดตามฤดูกาลตามคลองภาษีเจริญ เปนผู

คิดคนสูตรผัดไทยของทิพยสมัย

 ราวป พ.ศ. 2490 คุณแมสมัย ใบสมุทร เริ่มขายผัดไทยที่มหาชัยตาม

สูตรของคุณยายฮวย (มารดา) แลวยายมาขายที่สี่แยกประตูผี มีโอกาสไดตอนรับ 

จอมพลป. พบิลูสงคราม นายกรฐัมนตรสีมัยน้ัน พ.ศ.2509 คณุสมัยไดตัง้ชือ่ราน

วา “ทิพยสมัย” ซึ่งจะเรียกติดปากกันวา “ทิพยสมัย ผัดไทยประตูผี” หรือ 

“ผัดไทยประตูผี” นัน่เอง                                          

                                                                       

                                                                       พ.ศ. 2540 คณุโชต ิใบสมทุร จากการลมปวยของคณุแมสมยั ใบสมทุร 

                                                                     ทําใหคุณพอโชติ ใบสมุทร เขามาบริหารจัดการรานทิพยสมัย แตดวยชวงนัน้

                                                                     เกิดภาวะวิกฤติทางเศรษฐกิจและอาการปวยของคุณพอโชติเอง ทําให

                                                                     รานทิพยสมัยเกิดภาวะตกตํ่าที่สุด ทั้งการบริหาร ภาพลักษณ และชื่อเสียง 

                                                                     ทานจึงวางมือเมื่อทานอายุได 92 ป

                                                                      พ.ศ.2555 ดร.ศีขรเชษฐ ใบสมุทร บุตรชายคุณแมสมัย ใบสมุทร 

                                                                     เขามาบริหารงานป 2555 เปนผูพลิกฟนทิพยสมัยจน The Guardian 

                                                                     ยกยองใหทิพยสมัยเปนอาหารประเภทเสนที่ยอดเยี่ยมที่สุดในโลก พรอมทั้ง 

                                                                     Tripadvisor มอบรางวัลการบริการยอดเยี่ยมจากการโหวตรอบโลก อีกทั้งยัง

                                                                     ไดรับรางวัลและไดรับการกลาวถึงจากสื่อตางๆ จากทั้งในประเทศและ

                                                                     ตางประเทศอีกมากมาย ทั้งนี้ในอนาคตยังตั้งเปาที่จะพัฒนาผลิตภัณฑผัดไทย

                                                                     ใหกาวสูเวทีโลกดวย
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เปนตนกาํเนดิของรานผดัไทยทีข่ึน้ชือ่ดวยคณุภาพและรสชาตทิีอ่รอยท่ีสดุในกรงุเทพฯ อีกท้ังยังเปนเจาแรกท่ีคิดคนสตูรผัดไทยเสนจนัท ใสมันกุง ตามดวย

กุงทะเลสดรสเลิศจนตอมารานอาหารหลายตอหลายรานไดยึดเปนแมแบบในการขายผัดไทยมาจนถึงปจจุบันอีกดวย และทุกวันนี้หากเอยถึงรานผัดไทย

ที่ขึ้นชื่อที่สุดในกรุงเทพฯ เมื่อใด รานทิพยสมัย ผัดไทยประตูผี จะตองอยูรายชื่ออันดับตนๆ ของรานผัดไทยเลิศรสอยางแนนอน                                                        
 ครั้นยางเขาวัยสาว คุณสมัยไดตกลงใจแตงงานกับคุณโชติ ใบสมุทร ซึ่งมีพื้นเพเปนคนมหาชัย เมื่อออกเรือนแลว คุณสมัยไดยายตามสามีมา

อยูที่มหาชัย ชวงที่ดําเนนิชีวิตอยูในครอบครัวนัน้ก็ไดศึกษาหาความรูในการปรุงแตงอาหาร จึงมีแนวคิดที่จะประกอบธุรกิจรานขายอาหารขึ้น โดยไดนํา

ฝมือดานการปรุงอาหารมาเปนเคร่ืองมือในการประกอบอาชีพ คุณสมัยจึงเร่ิมขายผัดไทยจากสูตร ที่ไดรับตกทอดมาจากมารดาก็คือ ผัดไทย เสนจันท 

                                                                ใสมันกุงใสกุงทะเลสดตัวใหญๆ แลวนําไปหอไขจึงทําใหผัดไทยคุณสมัยถูกปาก

                                                                ทุกคนที่ไดลิ้มรสเปนอยางมาก และในเวลานัน้เองธุรกิจเรือประมงของคุณโชติ

                                                                ประสบปญหาขาดทุนอยางตอเนื่อง คุณโชติและคุณสมัยจึงไดตัดสินใจกาวตอไป

                                                                ขางหนาโดยการเขามากรุงเทพฯ เพ่ือมองหาทําเลขายอาหาร และหลังจากได

                                                                พจิารณาสถานทีต่างๆ อยูเปนเวลานาน จนเงนิทีม่อียูเริม่จะหมดกต็กลงใจทีจ่ะเริม่ตน

                                                                ขายผัดไทย ยานสําราญราษฎร (ใกลสี่แยกประตูผี) เพราะเห็นวาเปนทําเลที่เหมาะ

                                                                แกการขายอาหารที่สุด

ลําดับเหตุการณตามชวงเวลา
 ราว ป พ.ศ.2482 คุณยายฮวย ภูศาสตร  พื้นเพเปนคนกระทุมแบน 

มีอาชีพพายเรือขายผลผลิตที่เก็บเกี่ยวไดตามฤดูกาลตามคลองภาษีเจริญ เปนผู

คิดคนสูตรผัดไทยของทิพยสมัย

 ราวป พ.ศ. 2490 คุณแมสมัย ใบสมุทร เริ่มขายผัดไทยที่มหาชัยตาม

สูตรของคุณยายฮวย (มารดา) แลวยายมาขายที่สี่แยกประตูผี มีโอกาสไดตอนรับ 

จอมพลป. พบิลูสงคราม นายกรัฐมนตรีสมยันัน้ พ.ศ.2509 คณุสมัยไดตัง้ชือ่ราน

วา “ทิพยสมัย” ซึ่งจะเรียกติดปากกันวา “ทิพยสมัย ผัดไทยประตูผี” หรือ 

“ผัดไทยประตูผี” นัน่เอง                                          

                                                                       

                                                                       พ.ศ. 2540 คณุโชต ิใบสมทุร จากการลมปวยของคณุแมสมยั ใบสมทุร 

                                                                     ทําใหคุณพอโชติ ใบสมุทร เขามาบริหารจัดการรานทิพยสมัย แตดวยชวงนัน้

                                                                     เกิดภาวะวิกฤติทางเศรษฐกิจและอาการปวยของคุณพอโชติเอง ทําให

                                                                     รานทิพยสมัยเกิดภาวะตกตํ่าที่สุด ทั้งการบริหาร ภาพลักษณ และชื่อเสียง 

                                                                     ทานจึงวางมือเมื่อทานอายุได 92 ป

                                                                      พ.ศ.2555 ดร.ศีขรเชษฐ ใบสมุทร บุตรชายคุณแมสมัย ใบสมุทร 

                                                                     เขามาบริหารงานป 2555 เปนผูพลิกฟนทิพยสมัยจน The Guardian 

                                                                     ยกยองใหทิพยสมัยเปนอาหารประเภทเสนที่ยอดเยี่ยมที่สุดในโลก พรอมทั้ง 

                                                                     Tripadvisor มอบรางวัลการบริการยอดเยี่ยมจากการโหวตรอบโลก อีกทั้งยัง

                                                                     ไดรับรางวัลและไดรับการกลาวถึงจากสื่อตางๆ จากทั้งในประเทศและ

                                                                     ตางประเทศอีกมากมาย ทั้งนี้ในอนาคตยังตั้งเปาที่จะพัฒนาผลิตภัณฑผัดไทย

                                                                     ใหกาวสูเวทีโลกดวย

   
 

 

 
  

สื่อตางๆ ที่ไดรับการกลาวถึง
 ไดรับการยอมรับจากสถาบันอาหารท้ังภายในประเทศและตางประเทศ เชน เชลลชวนชิม เปปพิสดาร คอลัมนในหนังสือพิมพไทยรัฐ 

เดลนิวิส นติยสาร Daco นติยสารแนะนาํทองเท่ียวบนสายการบนิไทยและสายการบนิตางๆ นติยสาร Time  หนังสอืเดนิทาง lonely Planet เปนตน 

ทั้งยังไดรับเชิญออกส่ือโทรทัศนภายในประเทศและตางประเทศ เชน ชองขาวตางประเทศ NHK JAPAN CNN BBC REUTERS และได

รับการรับรองของการทองเท่ียวแหงประเทศไทย (ททท.) รายการ Masterchef ของฝร่ังเศสยังนําผัดไทยของรานทิพยสมัยไปเปนตนแบบใหผูเขา

แขงขันรอบชิงชนะเลิศไดชิมเปนตัวอยางของผัดไทยอีกดวย (พ.ย. 2556) และลาสุดเว็บไซต the guardian เปนเว็บไซตยอดนิยมของ

ประเทศอังกฤษได     ยกยองใหผัดไทยของรานทิพยสมัยเปนอันดับ 1 ของโลกเร่ืองเสน

สํารวจความอรอยของ  “ทิพยสมยั” กวาจะมาเปนผัดไทย 1 จาน
 อะไรท่ีวาดีมากอน ตอนนี้อาจจะไมดีก็ได  ทุกอยางตองมีการพัฒนา 

สูตรสําเร็จไมมี มีแต “สูตรที่จะประสบความสําเร็จ คือ ตองพัฒนาตนเองอยูเรื่อยๆ

ใหตัวเองไปพัฒนาสนิคาและบรกิาร เพือ่ความเปนหน่ึง ดงัเชนนโยบายอนัแนวแน

ของ ดร.ศีขรเชษฐ ใบสมุทร เจเนอเรช่ันท่ี 3 ของรานทิพยสมัย ผัดไทยประตูผี 

ที่โดงดังและเปนตํานานสรางมาตรฐานอาหารไทยใหชาวโลกไดรับรูเกือบหน่ึง

ศตวรรษ มาถงึวนัน้ี แถวท่ียาวคับคัง่ทุกวัน (ไมมีวันไหน ไมมีคนตอควิ ) บวกกบั

เสยีงชมเชยของนักทองเทีย่วทัว่ทกุสารทศิทีไ่ดชมิ กลายเปนสิง่ทีบ่งบอกความสําเร็จ

ซึ่งลึกๆ แลว อาจไมใชเฉพาะรานทิพยสมัยเทานัน้ที่ภูมิใจ หากแตเราคนไทยทุก

คนยังรวมภูมิใจดวย อยางนอย ๆ รานสองคูหา ริมถนนบนพิกัดที่เรียกวา “ประตูผี” แหงนี้ ไดเผยแพรเอกลักษณไทย ความพิถีพิถัน ผานอาหาร

จานเด็ด จนวันนี้ผัดไทยกลายเปนหนึง่ในเมนท่ีูเปนอาหารยอดนิยมของโลก

ผัดไทย ไมใชอาหารไทยโบราณแตเปนการประยกุต 
 เสนหของอาหารคอืการประยุกต สมัยน้ีเรามีคําพูดติดปากกันวา ฟวสชัน่ แตถาพดูกันจริง ๆ มกีารผนวก ผสมผสาน กนัมาแตคร้ังโบราณกาล  

ในเวยีดนามมีอาหารทีใ่กลเคียงกันเรียกวา เฝอสาว (เวยีดนาม: phở xào) หรอื บัญ๊เฝอสาว (bánh phở xào) แปลวา "เฝอผัด" ในแถบประเทศมาเลเซยี 

สิงคโปร อินโดเนเซีย บรูไน มีอาหารคลายผัดไทย เรียกวา ชากวยเตี๋ยว ( Char kway teow ) ประกอบดวยเสนกวยเตี๋ยวเสนแบน ใสกุง หอย ไข 

ปลา ถ่ัวงอก กุนเชียง ใชนํ้ามันหมูในการผัด และรองดวยใบตองในการเสิรฟ พบไดทั่วไปในปนัง  สวนในเมืองไทย ดวยความอุดมสมบูรณ พิถีพิถัน 

                                                                รวมกบัความใจใหญ มอืไมถงึ ผดัไทยของเรากม็เีครือ่งเยอะกวาประเทศอืน่ ๆ เลก็นอย 

                                                                โดยทั่วไปจะนําเสนเล็กมาผัดดวยไฟแรงกับไข ใบกุยชายสับ ถั่วงอก หัวไชโปสับ 

                                                                เตาหูเหลอืง ถัว่ลสิงคัว่ และกุงแหง ปรงุรสดวยพรกิ นํา้ปลา และนํา้ตาล เสริฟพรอม

                                                                กับมะนาว ใบกุยชาย ถั่วงอกสด และหัวปลีเปนเครื่องเคียง รานผัดไทยบางแหงจะ

                                                                ใสเนื้อหมูลงไปดวย

                                             

                                                                เครือ่งเคียงตองสดใหมทุกวนั เลาความจาก “หองเครือ่ง”
                                                         ลูกคาทุกทานที่เขามาทานที่ราน ยังไมพบปญหา เจอไชโปติดทราย, ผักไมสด, 

                                                                แหง, ดาํ, มะนาวเทยีม, จานชามลางไมสะอาด  ฯลฯ ในแตละวนัทางรานรบัลกูคา

                                                                เกินหลักพัน ซึ่งเจาของรานมองวาเปนเรื่องใหญ และไมไดเปนเพียงหนาตาของ

                                                                รานเพียงอยางเดียว แตเปนหนาเปนตาของประเทศ เวลาที่มีลูกคามาจากตางแดน

                                                                แลวมาทานที่รานตองไมผิดหวังในคุณภาพ รสชาติ และการบริการ นอกจากเคล็ด

                                                                ลบัสาํคญัเรือ่งสตูร สิง่ทีก่อปรไปกบัความสาํเรจ็ของราน คอืการคดัเลอืก คดัสรรและสรร 

                                                                หาวัตถุดิบแตละชนดิ ใครเลยจะคาดคิดวาผัดไทยสองคูหาเล็ก ๆ จะมีแผนก QC  

                                                                เปนเรื่องเปนราว ยังพวงดีกรีเกียรตินิยมอันดับ 1 ดาน Food Science อีกดวย    
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 สาํหรบัผดัไทย  “เสนกวยเตีย๋ว” ถอืวาสําคญัมาก  รานจงึพถิพีถินัเปนพเิศษ

เกี่ยวกับเรื่องนี้ เสนที่ดีเมื่อจับขึ้นมา น้ําตองติดกับเสนโดยรอบ เราใชเสนขาวชนดิ

พเิศษทีเ่รยีกวาเสนจนัท ซึง่มีคณุสมบตั ิยาว นุมและเหนยีว

 

 ในสวนของเตาหูเหลือง ที่รานทิพยสมัยใชเตาหูแข็ง คือเตาหูที่ถูกกดทับน้ํา

ออกไปแลวก็เหลือเตาหูทีเ่ปนเน้ือเตาหู เตาหูทีด่จีะตองไมมีฟองอากาศดานใน  กลิน่ตอง

หอมถ่ัวเหลอืง ตวัเน้ือเตาหูตอง รานทีเ่ลอืกกต็องเปนรานทีม่มีาตรฐานสามารถสงออก

ตางประเทศไดเพือ่เพิม่ความมัน่ใจในขัน้ตอนและการเลอืกใชวตัถดุบิในการทํา
 

 นอกเหนอืจากนี ้ไขไก กย็งัมคีวามสาํคญัดวยเชนกนั น่ันคอืความแตก

ตางระหวางไขใหมกบัไขเกา ไขเกาจะไมจะไมมียาง เตาะเสร็จจะเปนน้ําไขขาวจะไม

เหนยีว   สวนไขใหมจะมยีางไข เวลาเตาะจะเห็นความหนดืของไขขาว ไฮไลทของ

รานทพิยสมยัคือการหอไข เคลด็ลบัคอืตองเลอืกไขท่ีสดและใหมเทานัน้เอง ตอมา

ก็เรื่องของความสะอาด  เปลือกไขตองนวล เนียน และสวย รวมทั้งแผงไขที่

รานทพิยสมยัตองสะอาดใชครัง้เดยีวไมวนกลบัมาใชใหม

 ใบกุยชาย ตองสดและตนตองใหญใชเปนวตัถดุบิของผดัไทยไดทัง้รอย

เปอรเซ็นต โดยสิบเปอรเซนตของสวนบนและสวนทายเราหั่นและนํามาใชผัด 

อกียีส่บิเปอรเซน็ตทีเ่ปนโคน จะใชทานสด ปจจบุนัทางรานกาํลงัคดิวาอาจจะใช

ดอกของกยุชายมาผดัแลวเอาใบไปทานสดแทน โดยดอกของกยุชายทีเ่ราไดในแต

ละวนัจะมจํีานวนไมมาก   และไมคอยมใีนตามทองตลาด ทพิยสมยัเลือกตนทีม่ี

คณุภาพดทีีส่ดุ เลอืกกนัทลีะตนทลีะตน โดยตองดงึใบรอบตนทัง้หมดออก ดงึแกน

ทีม่ใีบเสยีออก คดัเลอืกกนัทลีะตนและลางทาํความสะอาด ลางเสรจ็ตองมาสะบดั

นํา้ออก หลงัจากนัน้เมือ่หัน่เสรจ็จงึนาํมาแชเยน็ถงันํา้แข็งไมใชแชในตูเยน็เพราะ

ผกัไมสามารถอยูในทีเ่ยน็จดัได



11

 ทพิยสมัย ใชถ่ัวงอกทัง้ 2 ชนิด ถ่ัวงอกนํา้ เราใชกับสาํหรบัการทานสด

ของที่ราน และ ถั่วงอกแหง ใชกับการผัด รานทิพยสมัย ลางถั่วงอกดวยนํ้า 

ตัดเอาหัวดําๆออก และแชดวยนํ้าดางทับทิมเพื่อเปนการกําจัดสารเคมีทั้งหมด

ออกไป

 ทางรานเลอืก หวัไชโปสบัมาจากราชบรีุทีม่ช่ืีอเสยีงในเรือ่งมาตรฐานและ

รสชาติ จะตองไมเค็มจนเกินไป ไมจืดจนเกินไป ทางรานลางทําความสะอาด

หัวไชโปกอนนาํมาปรงุอาหารทกุคร้ังเพือ่ความมัน่ใจวาจะมีกรวด ทราย เศษไม 

ฯลฯ เจือปนมา

 ถัว่ลสิงค่ัว  ของแบบท่ีรานทิพยสมยัจะใชวธีิการดงึความชืน้ 

แตถ่ัวลิสงทัว่ไปทีเ่ราเหน็ตามทองตลาดนัน้จะเปนการค่ัวและถัว่กจ็ะเกิด

การดาํเพราะเม่ือเจอความรอนมันจะไหมเฉพาะจุด  แตของเราเมือ่ใชวธีิ

การดงึความรอนออกเราถงึจะนาํมาบดวนัตอวนั ดงันัน้กจ็ะไดถัว่ทีข่าว 

ไมไหม และหอม 

 กุงแหง รานทิพยสมยัใช กุงแหง  ทีเ่ปนกุงเปนตวัทีม่หีวักุง 

ตัวกุง  และหางกุง แลวถึงมาเปนกุงอบแหง เชนเดียวกันกับวัตถุดิบ

อื่นพอไดพอเราก็ตองใหทีมงานมาคัดกันทีละสวนไมวาจะเปน เปลอืก

หอย กามป ูตวัปลาเลก็ ๆท่ีมเีจือปนตดิมาทีร่านตองคัดออกนาํมาใช  
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 มะนาว  เห็นไดวาท่ีรานมีมะนาวใหบริการตลอด แมวาจะเปนหนา

มะนาวแพง ทางรานไมเคยใชมะนาวปลอม  ทางรานมีวิธีคัดเลือกมะนาว 

โดยคุณแมของเจาของรานสอนใหเลือก มะนาวแปนทีดี่ผิวจะตองเรยีบ เกลีย้ง  

ถึงจะมีนํ้าเยอะ  และตองเปนมะนาวลูกสีเขียวเทานัน้  ซึ่งมะนาวลูกสีเขียว 

กับมะนาวลูกสีเหลืองน้ันแตกตางกัน  มะนาวลูกสีเหลืองเปรียบก็คือมะนาวที่

กาํลังจะหมดสภาพ  สวนขอดมีะนาวลกูสเีขยีวน้ันตวัเปลอืกเขาจะมอีอย มน้ํีามนั

ผวิ พอบบีลงอาหาร ทาํใหเกดิกลิน่หอมชวนนารบัประทาน

จะไดรับรสชาติท่ีแทจริงของอาหารจานนัน้ ๆ   ขณะท่ีปจจุบัน คนเราเปนอีกแบบ กอนทานอาหาร จะเผลอแวะทานขนมนมเนย หรือของทานเลน

ตาง ๆ ทาํใหไมไดรูรสทีแ่ทจรงิ ท้ังน้ีแลวแตจุดประสงคการทาน ถาทานเพือ่    ยงัชพี จะทานอะไรมากอนนัน้กไ็มผดิ   แตถาทานเพือ่รบัรสทีแ่ทจรงิ  

ตองเครงครัดกับตนเองหนอย หรือหาอยากทานใหอรอย แนะนําเพิ่มตามหลักวิทยาศาสตร ใหทานของเปรี้ยวกอน เพื่อเปดตอมรับรส สิ่งที่ตามมาจะ

อรอยย่ิงขึ้น  จะไดรับรสชาติที่แทจริงของอาหารจานน้ัน ๆ   ขณะท่ีปจจุบัน คนเราเปนอีกแบบ กอนทานอาหาร จะเผลอแวะทานขนมนมเนย หรือ

ของทานเลนตาง ๆ ทาํใหไมไดรูรสท่ีแทจรงิ ทัง้นีแ้ลวแตจดุประสงคการทาน ถาทานเพือ่      ยงัชพี จะทานอะไรมากอนนัน้กไ็มผดิ   แตถาทานเพือ่

รบัรสทีแ่ทจรงิ  ตองเครงครดักบัตนเองหนอย หรอืหาอยากทานใหอรอย แนะนาํเพิม่ตามหลกัวทิยาศาสตร ใหทานของเปรีย้วกอน เพือ่เปดตอมรบัรส 

สิง่ทีต่ามมาจะอรอยยิง่ขึน้ 

รสชาตขิองรานตองหวานนาํ
 เจาของรานเผยวา กลิ่น สูตรด้ังเดิมของรานทิพยสมัย 

ตองหวานนํา ตามดวยเปรี้ยว เค็ม เพราะที่สุดแลว ถาไมชอบใจยัง

ใชเปรี้ยวตัดได ผัดไทยภาคกลางแทๆ  จะใชนํ้าตาลปบ น้ําตาลโตนด  

เสนจะสีเหลือง อมนํ้าตาล  สวนจันทบุรี กจ็ะมเีปนสสีมๆ ใสเครือ่งแกง

และปูตัวเล็ก ๆ หรือที่เรียกวาปูกะตอยแตละภูมิภาคตางกัน แลวแต

วตัถดิุบพืน้บานนัน้ ๆ  สวนเคลด็ลบัการทานใหอรอย  หากเปนนกัชมิ

จรงิ ๆ เลยนะ วากันวา  จะไมทานอะไรกอนเลยประมาณสี่-หกชั่วโมง 

ใหกลนืแตนํา้ลาย จบินํา้เปลาไปพลางๆ  เพือ่เวลาทีไ่ปทานหรอืชมิอะไร  

กาวตอไปของผัดไทย 4.0 
 ประเทศไทยเปนครัวโลก ทําไมตองจายแพง! เรื่องน้ี

คุณแมสมัยไดปลูกฝงเอาไวใหลูกหลานไดนําหลักการตาง ๆมา

ใชในการบริหารราน และวางรากฐานในการใหบริการไมวาจะ

เปน การอบรมพนักงาน จริยธรรม และคงไวซึ่งศิลปะการทําอาหาร 

ณ ปจจุบันราคาของผัดไทย เริ่มตน 75 บาท  แพงสุด 500 บาท 

เมนูที่ขายดีที่สุด คือ ผัดไทย เสนจันท มันกุ ง กุ งทะเลสด หอไข 

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

รานเปด 17.00 น. ทุกวัน แตแถวจะเร่ิมยาวตั้งแต 16.00 น. 

ใครมากอน ราวๆ 16.45 น. จะไดเห็นภาพพนักงานทุกคนสวดมนต ไหวพระ รับศีลรับพรกอนเร่ิมงานดวย นับเปนเสนหอีกแบบ 
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เบือ่คิว ไมตองรอแลว เปดบรกิาร 5 สาขา
 แถวที่ยาวในแตละวันสวนใหญ 60% คือ เกาหลี จีน ญี่ปุน สิงคโปร ฟลิปปนส ฮองกง ยุโรปและอเมริกา ทั้งนีท้างรานมีผูจัดการและ

พนกังานกวา 40 คนคอยดูแลพรอมบริหารจัดการคิว โตะรองรับประมาณ 50 โตะ รวมกวา 200 ที่นัง่ เฉลี่ยไมวาจะยาวแคไหน ระยะเวลารอเฉลี่ยไม

เกิน 25 นาที  แตสําหรับคนที่ไมชอบรอ ปจจุบันทางรานเปดใหบริการถึง 5 สาขา 



โทร: 02 226 6666

รานทพิยสมยั ผดัไทยประตผู ี 
เปดบริการ เวลา 17.00 น.- 01.00 น. 

โทร: 086 429 9999

รานทพิยสมัย สาขาพุทธมณฑลสาย  4 
เปดบริการ เวลา 11.00 น.- 20.00 น. 

โทร: 092 288 8888
 

รานทพิยสมยั สาขาคงิเพาเวอร 
รางนํา้ ชัน้ 3 โครงการ Thai Taste  

เปดบริการ เวลา 10.00 น.- 21.00 น. 

รานทพิยสมยั สาขาสยามพารากอน
สยามพารากอน ช้ัน G

เปดบริการ เวลา 09.30 น.- 22.30 น. 

 

โทร: 091 234 5678

รานทพิยสมยั สาขาไอคอนสยาม
เปดบริการ เวลา 10.00 น.- 22.00 น. 



ชองทางการติดตามรานทพิยสมยั 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»
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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.
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Padthai cooking method using Thipsamai Padthai Sauce (Sen-Chan noodle
or rice noodle)
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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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