
ผัดไทย



Lesson : Pad Thai

Pad Thai 01

 ปจจ�บัน ผัดไทยถือวาเปนเมนูอาหารไทยยอดนิยมเปนอันดับตนๆ ของประเทศ

ไมวาจะเปนรานเล็ก รถเข็น ไปจนถึงโรงแรมหรูหาดาว จะตองมีเมนูนี้เสิรฟใหลูกคา 

เนื่องจากเปนอาหารที่ทานงาย มีรสชาติอรอยถูกปากชาวไทยและชาวตางชาติ 

จนถูกจัดใหติดอันดับอาหารระดับโลกเลยทีเดียว 

วันนี้เราจะมาทำความรูจักประวัติของผัดไทย ว�ธ�การทำซอส สวนประกอบตางๆ 

เทคนิคการผัด และการประยุกตนำซอสผัดไทยเพื่อไปใชกับเมนูอื่นๆ 

 ผัดไทย เกิดข�้นในสมัยสงครามโลกครั้งที่สอง ในภาวะขาวยากหมากแพง 

นายกรัฐมนตร�ในสมัยนั้นคือ จอมพล ป.พิบูลสงคราม 

จ�งรณรงคใหคนไทยบร�โภคกวยเตี๋ยวเพราะมีราคาที่ถูกกวาขาว พรอมกับคิดคนเมนูกวยเตี๋ยว 

ผัดกับซอสที่มีรสหวานอมเปร�้ยว ซ�่งเปนรสชาติที่คุนเคยของชาวไทยในสมัยนั้น 

และเพื่อเพิ่มเอกลักษณความเปนไทย จ�งเลือกที่จะใสกุงแหงแทนหมู 

เพราะหมูถูกมองวาเปนอาหารของชาวจ�น 

จอมพล ป.พิบูลสงคราม 

ผัดไทย

ประวัติผัดไทย
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 รสชาติหลักๆ ของผัดไทยนั้น มาจากสวนประกอบของ 

น้ำซอสผัดไทย ซ�่งมีลักษณะหวานอมเปร�้ยวและตามดวยเค็ม 

รสหวานมาจากสวนประกอบของน้ำตาลทรายหร�อน้ำตาลปบ 

รสเปร�้ยวมาจากน้ำมะขามเปยกหร�อน้ำสมสายชูหมักจากขาว 

สวนรสเค็มนั้นมาจากน้ำปลาและเกลือ ซอสผัดไทยตองมีรสชาติ

ที่เขมขนและไมเหลวเกิน จ�งตองนำไปตั้งไฟเคี่ยวใหเขากันและขนข�้น

กอนที่จะนำมาใชปรุง

 1. น้ำตาลทราย หร�อน้ำตาลปบ น้ำตาลทรายจะใหรสชาติหวานที่โดดเดน ใชงานและหาซ�้อ 

ไดงายกวา สวนน้ำตาลปบจะมีรสหวานละมุนมากกวา น้ำตาลปบไดมาจากน้ำตาลใสจากจั่นมะพราวหร�อ 

น้ำตาลจากตนตาลโตนด หร�อจากน้ำออย ก็เปนไปไดทั้งนั้น น้ำตาลปบเกิดจากการนำน้ำตาลที่ไดจาก 

ชอของดอกมะพราวหร�อชอของดอกตาลโตนด (งวงตาล) มาเคี่ยวในเตาตาลจนน้ำระเหยออกไป 

เหลือเพียงน้ำตาลธรรมชาติที่มีความเขมขนสูง ซ�่งในขณะที่รอนจะยังคงมีลักษณะเปนของเหลว และเมื่อ 

พักไวใหเย็นจะเปลี่ยนสถานะเปนของแข็ง 

 ที่มาของคำวาน้ำตาลปบมาจากบรรจ�ภัณฑที่ใส หร�อหากมีการใสลงในภาชนะอื่นๆ ก็จะมีการ 

เร�ยกช�่อที่ตางออกไป เชน ถาใสลงในหมอดินเผา ก็จะเร�ยกวาน้ำตาลหมอ หร�อหากหยอดลงในเบา 

หร�อถวยก็เร�ยกวา น้ำตาลปก น้ำตาลปบแทจะมีสีเหลืองอมน้ำตาล มีกลิ่นหอมจากมะพราวและมีรส 

เปร�้ยวออนๆ ปจจ�บันหาไดยาก เพราะเก็บรักษาไดยากเพราะเมื่อตั้งไวที่อุณหภูมิหองจะออนตัวและ 

กลายเปนของเหลวไดงาย 

 

  ปจจ�บันผูผลิตจ�งมีการผสมน้ำตาลทรายลงผสมในอัตรสวนไมเกิน 20-30% ซ�่งจะชวยให 

น้ำตาลปบไมละลายไดงายและยังกลบรสเปร�้ยวออนๆ จากน้ำตาลมะพราวไดอีกดวย ลักษณะภายนอก 

ของน้ำตาลปบจะบิลอนออกจากกันไดโดยงาย ซ�่งตางจากน้ำตาลหลอมซ�่งมีหนาตาคลายน้ำตาลปบ 

แตผสมไปดวยน้ำตาลทราย แบะแซ น้ำเปลา นำมาผสมรวมกับสารแตงกลิ่นเลียนแบบน้ำตาลมะพราว 

มีรสหวานแหลม ไมมีกลิ่นหอมน้ำตาลมะพราว เนื้อแข็ง บิยาก เพราะมีสวนผสมของน้ำตาลทราย 

คอนขางเยอะ

ซอสผัดไทย

สวนประกอบของซอส
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 2. น้ำสมสายชูหมักขาว หร�อน้ำมะขามเปยก น้ำสมสายชูหมักจากขาว ใหรสที่ละมุนมากกวาน้ำสม 

สายชูกลั่น และรสจะไมเปร�้ยวแหลม สวนมะขามเปยกใหรสที่มีเอกลักษณมากกวา แตมีราคาที่สูงกวาและ 

หาซ�้อไดยากกวาเล็กนอย น้ำมะขามเปยกมีทั้งแบบสำเร็จรูป และแบบที่ขายเปนปนใหมาคั้นเอง ถาซ�้อมา 

คั้นเองใหเลือกกอนที่สีออกน้ำตาลแดงไมเขมมากไป เพราะเมื่อนำมาปรุงเปนซอสผัดไทยจะทำใหซอส 

มีสีคล้ำไมสวย 

  

  การคั้นมะขามเปยกนั้นทำไดไมยาก เพียงนำมะขามเปยกมาลางผานน้ำใหสะอาด ใสลงในชามแกว 

(ภาชนะโลหะสามารถทำปฏิกร�ยากับมะขามเปยก) ใสน้ำอุนแคพอทวมเนื้อมะขาม ในอัตราสวนประมาณ 

มะขามเปยก 1 สวนตอน้ำ 3 สวน แชไว 10 นาที เพื่อใหดูดน้ำเและลอนออกจากเยื่อไดงาย คั้นน้ำ 

มะขามเปยก กรองใหเนียนดี ถาขนไปใสน้ำเพิ่มไดหร�อหากเหลวเกินไป ใหนำน้ำมะขามเปยกไปเคี่ยวในหมอ 

พักใหเย็นลง และเก็บรักษาในขวดโหลปดฝาได 2 สัปดาห ลักษณะน้ำมะขามเปยกที่เขมขนจะไมแยกชั้น 

ออกจากกัน เมื่อตั้งทิ้งไว รสชาติจะเปร�้ยวอมหวานข�้นอยูกับพันธุของมะขามเปยกที่เลือกใชดวย

 3. น้ำปลาอยางดี หร�อเกลือ  คุณภาพของน้ำปลามีผลตอรสชาติและหนาตาของซอสผัดไทย 

เลือกน้ำปลาแทคุณภาพดี สีใสไมคล้ำ รสไมเค็มจัด กลิ่นหอม และหมักจากปลาทะเลกับเกลือในอัตราสวน 

ที่พอดีดวยระยะเวลาที่เหมาะสม และเพื่อไมใหซอสผัดไทยของเราเหลวและสีเขมเกิน เมื่อเราตองการปรับ 

รสชาติของซอส เราสามารถใชเกลือเขามาชวยสมดุลรสชาติได

ซอสผัดไทย สูตรที่ 1

สูตรนี้ใชน้ำมะขามเปยกขนๆ ปรุงดวยน้ำตาลทราย 

มีรสชาติที่โดดเดนของน้ำมะขามเปยก สามารถปรับ 

เพื่อใชเปนซอสของกุงทอดซอสมะขาม ไขลูกเขย 

หร�อแมกระทั่งหมี่กรอบอยางงายได

นำสวนประกอบทั้งหมดใสในหมอเคลือบ คนใหพอ 

เขากัน นำไปตั้งไฟ เคี่ยวดวยไฟต่ำใหขนข�้น ประมาณ 

15-20 นาที นำออกมาพักใหเย็นลง จะไดซอสผัดไทย 

จำนวน 200 มิลลิลิตร สามารถเก็บรักษาในตูเย็น 

ไดเปนเวลา 1 เดือน

•  น้ำมะขามเปยก 130  กรัม

•  น้ำตาลทราย  130  กรัม

•  น้ำปลาอยางดี 70  กรัม

•  เกลือ  ½  ชอนชา

ซอสผัดไทย สูตรที่ 2

สูตรนี้อาศัยความเปร�้ยวจากน้ำสมสายชูขาวและ 

ความหวานขนจากน้ำตาลปบ มีรสหวานเค็มกวา 

สูตรที่ 1

นำสวนประกอบทั้งหมดใสในหมอเคลือบ คนใหพอ 

เขากัน นำไปตั้งไฟ เคี่ยวดวยไฟต่ำใหขนข�้น ประมาณ 

15-20 นาที นำออกมาพักใหเย็นลง จะไดซอสผัดไทย 

จำนวน 150 มิลลิลิตร สามารถ เก็บรักษาในตูเย็น 

ไดเปนเวลา 1 เดือน

•  น้ำสมสายชูหมักขาว  130 กรัม

•  น้ำตาลปบ   130 กรัม

•  น้ำปลาอยางดี  70 กรัม

•  เกลือ    ¼  ชอนชา
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สูตรอาหาร

Pad Thai Goong Sodผัดไทยกุงสด

    ผัดไทยแบบดั้งเดิม ใชกวยเตี๋ยวเสนเล็กที่แชน้ำจนพอนุม น้ำที่ใชแชเสนตองเปนน้ำเย็นเทานั้น หามใช

น้ำอุน ผัดไทยที่ดีนั้นตองมีเสนที่นุมเหนียวพอดีไมแฉะ ผัดไทยทำไมยาก แตตองรูเทคนิคและขั้นตอน 

ที่ถูกตอง

ผักแนม : ตนกุยชาย ถั่วงอกดิบ ใบบัวบก และหัวปลี 

สำหรับเสิรฟ : มะนาว ถั่วลิสงคั่ว และพร�กปน

สามารถปรับเปลี่ยนชนิดของเสน เชน เสนจันท วุนเสน พาสตา เกี๊ยวกรอบ หร�อแมกระทั่งผัดกับขาว

1.  ตั้งกระทะ พอรอนดี ใสน้ำมันลงไป 1 ชอนโตะ นำกุงลงไปรวนใหสุกดี ตักใสจานพักไว 

2.  ใสหอมแดง หัวไชโป และกระเทียม ลงเจ�ยวใหหอม ใสเสนเล็กลงผัด เคลาใหน้ำมันเคลือบเสนดี 

    พรมน้ำเล็กนอย แคพอใหเสนนุม (ประมาณ 1-2 ชอนโตะ) พอเสนเร�่มสุกใสข�้น ใสน้ำผัดไทยลงใน  

    กระทะผัดยีใหน้ำซอสเคลือบเสนจนทั่ว ใชตะหลิวกันสวนผสมไวที่มุมของกระทะ ใสน้ำมันที่เหลือ   

    ลงในกระทะในมุมที่วาง รอใหน้ำมันรอน ตอกไขลงในกระทะ รอใหไขขาวเร�่มสุก จ�งใชตะหลิวคน

    ใหไขแยกออกจากกันเปนช�้น พอไขเร�่มอยูตัว ตลบเสนผัดไทยกลับมา ผัดเคลาใหเขากัน 

3.  ใสกุงที่พักไว เตาหู ถั่วลิสง ใบกุยชาย และถั่วงอกดิบ ผัดเคลาใหสวนผสมเขากันดี ปดไฟ

4.  จัดใสจาน เสิรฟกับผักแนมและเคร�่องปรุง 

ว�ธ�ทำ

•  เสนเล็กแบบแหงแชน้ำจนนุม 100  กรัม

•  น้ำมันรำขาว   1 + ½  ชอนโตะ

•  กุงแชบวย     5  ตัว

•  หอมแดง (ซอย)   2  ชอนชา

•  กระเทียมไทย (สับ)  2  ชอนชา

•  หัวไชโปชนิดเค็ม (สับ)  1  ชอนโตะ

•  ซอสผัดไทย สูตร 1 หร�อ 2 2  ชอนโตะ

•  ไขไก     1  ฟอง

•  เตาหูแข็ง    20  กรัม

•  ถั่วลิสงคั่ว (บดหยาบ)  1  ชอนโตะ

•  ใบกุยชาย (หั่นทอน)  15  กรัม

•  ถั่วงอกดิบ    50  กรัม

Variations
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Pad-Thai Fried Riceขาวผัดซอสผัดไทย

    ซอสผัดไทยนำมาปรุงเปนเมนูขาวผัด โดยใชสวนประกอบเหมือนกับเคร�่องผัดไทย ไดสัมผัสที่แตกตาง 

ในรสชาติแบบผัดไทยดั้งเดิม

ผักแนม : ถั่วงอกดิบ กุยชาย ใบบัวบก และหัวปลี  

สำหรับเสิรฟ : มะนาว และพร�กจ�นดาซอย

1.  ตั้งกระทะ พอรอนดี ใสน้ำมันลงไป 1 ชอนโตะ นำกุงลงไปรวนใหสุกดี ตักใสจานพักไว 

2.  ใสหอมแดง หัวไชโป และกระเทียมลงเจ�ยวใหหอม ใชตะหลิวกันสวนผสมไวที่มุมของกระทะ 

    ตอกไขลงไป รอใหไขขาวเร�่มสุก ใชตะหลิวคนเล็กนอย พอไขเร�่มอยูตัว ใสขาวและซอสผัดไทยลงไป

    เคลาใหซอสกระจายทั่วดี เรงไฟ ผัดใหแหงลง 

3.  ใสกุงที่พักไว เตาหูและใบกุยชาย ผัดเคลาใหสวนผสมเขากันดี ปดไฟ

4.  จัดใสจาน เสิรฟกับผักแนมและเคร�่องปรุง 

ว�ธ�ทำ

•  ขาวสวย    200 กรัม
•  น้ำมันรำขาว   1   ชอนโตะ
•  กุงแชบวย     5 ตัว
•  หอมแดง (ซอย)   2 ชอนชา
•  กระเทียมไทย (สับ)  2 ชอนชา
•  หัวไชโปชนิดเค็ม (สับ)  1 ชอนโตะ
•  ซอสผัดไทย สูตร 1 หร�อ 2 2 ชอนโตะ
•  ไขไก     1 ฟอง
•  เตาหูแข็ง    20 กรัม
•  ใบกุยชาย (หั่นทอน)  15 กรัม
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Fried Eggs in Sweet Tamarind Sauceไขลูกเขย

     เมนูไขยอดนิยมแบบไทยๆ ที่โดดเดนดวยเนื้อสัมผัสของไขตมที่ทอดจนกรอบดานนอก รับประทานกับ 

ซอสมะขามครบรส พร�กแหง หอมเจ�ยว และผักช�

1.  ตมน้ำ พอเดือด ใสไขเปดลงตม จับเวลา 7 นาที ตักไขใสลงในชามน้ำเย็นทันที เพื่อเปนการ

    หยุดความรอนไมใหไขสุกตอ ไขที่ไดจะมีลักษณะเปนยางมะตูม พอไขเย็นดี ก็แกะเปลือกออก พักไว

2.  ตั้งกระทะใสน้ำมันรำขาว นำไขเปดตมลงไปทอดประมาณ 2-3 นาที จนผิวดานนอกมีลักษณะ 

    ที่กรอบดี

3.  อุนซอสผัดไทยในหมอ ใสน้ำสะอาดลงไป 2 ชอนโตะเพื่อเจ�อจางไมใหขนเกิน ใสหอมเจ�ยวลงไป 

    คร�่งหนึ่ง พอเดือดก็ยกออกจากความรอน

4.  หั่นคร�่งไขวางลงบนจานใหสวยงาม ราดน้ำซอสมะขามลงไป โรยดวยหอมเจ�ยวที่เหลือ เสิรฟกับ 

    พร�กแหงทอด และผักช�

ว�ธ�ทำ

•  น้ำมันรำขาว  ½ ถวย
•  ไขเปด   4 ฟอง
•  หอมเจ�ยว   ½  ถวย
•  ซอสผัดไทย สูตร 1 125  มิลลิลิตร
•  พร�กแหงเม็ดเล็กทอด 8 เม็ด
•  ผักช�   สำหรับเสิรฟ

Cheating Mee Krobหมี่กรอบอยางงาย

    หมี่กรอบสูตรนี้ ใชน้ำซอสผัดไทยมาประยุกตแทนน้ำหมี่กรอบแบบดั้งเดิม โดดเดนดวยรสชาติของ 

มะขามเปยกและเนื้อสัมผัสของสวนประกอบที่ถูกนำไปทอดจนกรอบดี
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บทเร�ยนและสูตรอาหารใน My Cooking School Project 
ถูกรวบรวมและเกี่ยวโยงใหเกิดภาพที่สามารถจดจำและเขาใจไดงาย 
บางสูตรอาจจะมีความแตกตางจากสูตรดั้งเดิม เนื่องจากถูกปรับ 

หร�อดัดแปลงใหเหมาะสมกับการทำในครัวที่บาน

CAUTION

ว�ธ�ทำ

1.  แชเสนหมี่ขาวในน้ำเย็นประมาณ 2-3 นาที แลวผึ่งใหแหงดี

2.  หั่นเตาหูเหลืองเปนแทงเล็กๆ ผึ่งแดดใหแหงประมาณ 4-5 ชั่วโมง

3.  ตั้งน้ำมันรำขาวในกระทะปากกวางใหไดอุณหภูมิที่ 160 องศาเซลเซ�ยส นำเตาหูลงไปทอดใหกรอบ 

    ตักออกมาพักไว

4.  ทำไขฝอย โดยตอกไขและตีใหฟูเล็กนอย ใสในกระชอนและสะบัดสูงๆ ใหไขลงไปในน้ำมันเปนฝอยๆ

    เมื่อกรอบฟูดี ก็ตักออกมาพัก

5.  เรงความรอนของน้ำมันข�้นมาที่ 180 องศาเซลเซ�ยส โรยเสนหมี่ขาวใสลงในน้ำมันใหทั่วๆ 

    น้ำมันจะมีฟองฟู พอน้ำมันเร�่มนิ่งก็กลับดาน นำออกมาพัก ทอดซ้ำจนหมด

6.  ปรุงหมี่กรอบ โดยใชกระทะปากกวาง ใชความรอนต่ำ ใสหมี่กรอบ ไขฝอย เตาหูทอดลงไป 

    ปรุงน้ำผัดไทยดวยพร�กปนเล็กนอย ใสน้ำซอสผัดไทยลงไป ใชพายไมสองอันเคลาหมี่กรอบเบาๆ 

    ใหน้ำปรุงเคลือบเสนหมี่กรอบดี ใสกระเทียมดองซอย กุยชายและถั่วงอกลงไป เคลาอีกเล็กนอย

7.  ตักใสจาน แตงหนาดวยพร�กช�้ฟาซอย และผักช�

•  เสนหมี่ขาว (แหง)  150  กรัม
•  เตาหูแข็ง   ½  กอน
•  ไขไก   1  ฟอง
•  น้ำมันรำขาว  สำหรับทอด
•  ซอสผัดไทย สูตร 1 4 ชอนโตะ
•  พร�กปนละเอียด  ¼ ชอนชา 
•  กระเทียมดอง (ซอย) ½ ชอนชา 
•  ถั่วงอก   30  กรัม
•  กุยชาย   20  กรัม
•  ผักช�   สำหรับเสิรฟ
•  พร�กช�้ฟาแดง (ซอย) สำหรับเสิรฟ


