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คํานํา 
หนงัสือ  ตําราผดัไทย อร่อยไกลถึงเมืองนอก เล่มนี � ได้

รวบรวมตําราผดัไทย อาทิ ผดัไทยโบราณ ผดัไทยกุ้ งสด ผดัไทยวุ้นเส้น 

ผัดไทยไชยา ผัดซีอิ�ว และเคล็ดลับในการเลือกซื �อวัตถุดิบ เช่น เส้น

ก๋วยเตี�ยว และ การทําหมหูมกั เอาไว้ภายในเล่ม 

ทั �งนี � ได้รวบรวมสูตรในการปรุงผดัไทยชนิดต่าง ๆ ตลอดจน

เคล็ดลบัต่าง ๆ ในการทําเอาไว้อย่างครอบคลุมและค่อนข้างเป็นเมนู

จานเส้นสดุฮิตที�นิยมทําขายในท้องตลาดทั�วไป 

ดังนั �น จึงเหมาะอย่างยิ�งที�จะใช้อ่านเป็นไอเดียในการเริ�มต้น

ขายผดัไทยในหลาย ๆ สไตล์ เพื�อเป็นอาชีพหรือจะใช้เป็นไอเดียในการ

ทําอาหารจานเส้นรับประทานเองในครอบครัวก็ได้เช่นกนั 
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ผดัไทยอาหารโกอินเตอร ์

 หากพูดถึงผัดไทยแล้ว ทุกคนต้องร้องอ๋อ....เพราะว่าเป็น

เมนอูาหารจานเส้นที�ติดอนัดบัยอดฮิต อาหารริมฟตุบาตรของบ้านเรา

ที�โกอินเตอร์ไปถึงเมืองนอกเมืองนา โดยที�ฝรั�งที�มาบ้านเราจะต้องพดู
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กนัเป็นเสียงเดียวกนัว่า หากมาประเทศไทยแล้ว ไม่ได้กินผดัไทยก็ถือ

ว่ายงัมาไม่ถึงประเทศไทย อย่างแน่นอน 

 ทั �ง นี �ในบ้านเรา มี เมนูผัด ไทยยอดนิยมที� เ ป็นที� รู้จักกัน

แพร่หลาย เช่น ผดัไทยประตผีู ผดัไทยหน้ากองทพัเรือ ผดัไทยท่าเรืออี

เผือก เป็นต้น 

 ดงันั �น จึงถือได้ว่าเมนูผดัไทย นอกจากจะเป็นอาหารที�คนไทย

เราเองนิยมรับประทานกนัอย่างแพร่หลายและสามารถหารับประทาน

ได้ง่าย ๆทั�วไปในตลาด ยงัเป็นเมนูที�ได้รับความนิยมไปถึงเมืองนอก

เมืองนากนัทีเดียว 
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ผดัไทยโบราณ 
 

สว่นผสม 
 ก๋วยเตี�ยวเส้นจนัท์ (หรือเส้นเล็ก) 100-150 กรัม 

 กุ้งแห้ง 1 ช้อนโต๊ะ 

 ถั�วงอก 1/2-1 ถ้วย 

 ไข่เป็ดหรือไข่ไก่ 1-2 ฟอง 

 นํ �ามะขาม 3 ช้อนโต๊ะ  

 นํ �าตาล 2 ช้อนโต๊ะ 

 นํ �าปลา 2 ช้อนโต๊ะ 

 หอมแดงสบั 1 ช้อนโต๊ะ 

 ใบกยุช่ายหั�นยาว 1 นิ �ว 3 ต้น 

 หวัไชโป๊วหั�นละเอียด 2 ช้อนโต๊ะ 

 เต้าหู้ทอดหั�นชิ �นเล็ก ๆ 

 กากเจียวหม ู1 ช้อนโต๊ะ 

 ถั�วลิสงบด 2 ช้อนโต๊ะ 

 พริกป่น 1 ช้อนชา /มะนาว 1 ซีก 
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วิธีทาํ 
1. ตั �งกระทะให้ร้อน ใช้ไฟปานกลาง ใส่กุ้ งแห้ง หอมแดง เต้าหู้

ทอดลงไปผดั  

2. ตอกไข่ไก่ลงไปในกระทะ แล้วใช้ตะหลิวเขี�ยให้ไข่แดงแตก 

เมื�อไข่เริ�มสกุ ใส่เส้นก๋วยเตี�ยว นํ �าตาล และ หวัไชโป๊ว ผดัจนเส้นเริ�มนุ่ม  

3. ปรุงรสด้วยนํ �าปลา นํ �ามะขาม ใส่ถั�วงอก กยุช่ายและพริกป่น 

ลงไป คนให้ส่วนผสมทั �งหมดคลกุเคล้าเข้าด้วยกนัจนทั�ว 

4.ตกัใส่จาน โรยด้วยถั�วลิสงป่น กากเจียวหมรัูบประทานร้อน ๆ 

คู่กบัถั�วงอก และใบกยุช่าย ปรุงรสเพิ�มเติมด้วยมะนาว 


