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	 ตั้งแต่วันนั้นที่รู้ข่าวการเสด็จสวรรคตของพระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัวรัชกาลที่ ๙ ข้าพเจ้าเองก็เป็นคนหนึ่งที่
เสยีใจไม่น้อย ทนัทีท่ีได้รูข่้าวหน้าเพจของตวัเองบน FACEBOOK มแีต่ความเศร้าหมอง อ่านประวัติ และเรือ่งราวต่าง ๆ  ของ
พระองค์ด้วยน�้ำตานองหน้า ยังมีอีกหลายเรื่องจริง ๆ  ที่ข้าพเจ้าไม่เคยรู้หรือที่เคยรู้มาก็ยังไม่ถึงเศษเสี้ยวหนึ่งที่พระองค์ท�ำ
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อย่างไรก็ดี หากได้อ่านเรื่องราวและได้ดูภาพพระราชจริยวัตรของ
พระองค์ และสมเด็จพระนางเจ้าฯ พระบรมราชินีนาถ ในพระบาท
สมเด็จพระปรมินทรมหาภูมิพลอดุลยเดช ก็อดที่จะท�ำให้ข้าพเจ้า
อมยิ้มไม่ได้

ความสุขเล็ก ๆ จากปลายตะหลิวของพ่อ
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ส่วนประกอบ

ไข่ไก่ 		  ๒ 	 ฟอง

ข้าวสวย		 ๒	 ทพัพี

น�ำ้ปลา		  ๑	 ช้อนชา

พรกิไทยป่นเลก็น้อย

น�ำ้มนัพชืเลก็น้อย		

	 หนึ่งในสิ่งที่พระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัวรัชกาลท่ี ๙ 
ทรงท�ำให้พวกเราเหน็ คอื การ “ท�ำอาหาร” โดยเฉพาะเมน ู“ไข่
พระอาทติย์” เมนพูระราชทาน ซึง่ข้อมลูจากหนงัสอื “สูตรอาหาร
ต้นต�ำรบัข้าวหอมมะลไิทยในครวันานาชาต”ิ เป็นหลกัฐานยนืยนัถงึ
ความรกัและความอบอุน่ของพระบาทสมเดจ็พระเจ้าอยูห่วัรัชกาล
ท่ี ๙ ทีม่ต่ีอพระราชโอรสและพระราชธดิาได้เป็นอย่างดี หลายคน
ทีต่ดิตามคงทราบกนัดว่ีา เมนูนีม้หีลายคนทีน่�ำมาทดลองท�ำตาม
และน�ำมาดดัแปลงให้มคีวามหลากหลาย ข้าพเจ้าเองกเ็ป็นคนหนึง่
ท่ีอยากจะลองท�ำตามสตูรพระราชทานด้วยเช่นกนั

	 ฉบับนี้ ข้าพเจ้าขอเดินตามรอยพ่อ ด้วยการ
น้อมน�ำสตูรอาหารนี ้ มาทดลองท�ำและเผยแพร่ให้ผูอ่้าน
ทกุท่านได้ท�ำตามกนัค่ะ

วธิที�ำ

     ๑. ตอกไข่ไก่ใส่ชาม ตีให้เข้ากนั จากนัน้
เติมข้าวสวยลงไป ๒ ทัพพี ตีให้เข้ากนั เติม
น�ำ้ปลา และพริกไทยลงไป ทิง้ไว้สักพัก เพ่ือ
ให้ข้าวพองขึน้ เวลาทอดจะทอดง่ายขึน้ 

    ๒. น�ำกระทะตัง้ไฟให้ร้อน ใส่น�ำ้มนัเลก็
น้อยพอร้อนใส่ส่วนผสมไข่พระอาทติย์ทีเ่รา
เตรยีมไว้ลงทอด ใช้ไฟปานกลาง ทอดจนสกุ
เป็นสเีหลืองทอง กส็ามารถตักข้ึนเสิร์ฟ พร้อม
โรยหน้าด้วยผกัช ีหรอืต้นหอมเลก็น้อย 

	 เมนูพระราชทานเมนูน้ี ดูเป็นเมนูที่ท�ำง่าย มี
ทั้งความรัก ความผูกพันของพ่อที่มีให้ลูก เมื่อมองดูสิ่ง
ต่าง ๆ ท่ีพระบาทสมเดจ็พระเจ้าอยูห่วัรชักาลที ่ ๙ ทรง
ท�ำให้พระราชโอรสและพระราชธิดาแล้ว ใครจะคิดว่า
พระบาทสมเดจ็พระเจ้าอยูห่วัรชักาลที ่๙ ทีท่รงงานหนกั
อย่างแข็งแกร่ง จะมีมุมอ่อนโยน และมีฝีมือปลายจวัก 
สร้างความประทับใจให้คนไทยทัง้ชาตไิด้ขนาดนี้ 

อ้างอิงจาก: สูตรอาหารต้นต�ำรับข้าวหอมมะลิไทยในครัวนานาชาติ
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