
  

รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  

1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : น้ําพริกแมสาคร 

ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): - 
 

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ บานดาน (เมือง ฯ) ตําบล วังเหนือ 
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
 3.2 ลักษณะ คาว 
   

4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
คนไทยรับประทานน้ําพริก เพ่ือชูรสอาหารใหอรอยข้ึน บางครั้งการจัดสํารับอาหารเพ่ือใชระหวางการเดินทาง 
การจะพกน้ําพริกเครื่องจิ้มอาจไมคอยสะดวกนัก ดวยความท่ีมันมีลักษณะเหลวและอาจจะเสียไดงาย ก็
สมัยกอนเดินทางกันทีใชเวลาหลายๆ วัน ไมไดมีรถราใหไปไหนมาไหน ไดสะดวกเหมือนอยางทุกวันนี้ ดวยภูมิ
ปญญาคนไทย จึงไดคิดปรุงน้ําพริกแบบแหงข้ึน ทําใหเก็บไดนานข้ึน เวลาทานก็นํามาคลุกกับขาว เกิดเปน
น้ําพริกคลุกขาวข้ึน ครบสูตรท้ังอรอยและสะดวก ซ่ึงน้ําพริกคลุกขาวนี้มีท้ังแบบเปยกและแบบแหง น้ําพริก
คลุกขาวยอดนิยม อยางน้ําพริกตาแดง ปจจุบันยังเปนขาวฮือฮา เม่ือมีนักวิจัยคนพบวา น้ําพริกคลุกขาวมีสาร
ตานการเกิดมะเร็งไดอีกตางหาก นอกจากน้ําพริกเครื่องจิ้มและน้ําพริกคลุกขาวแลว ยังมีน้ําพริกอีกประเภท
หนึ่งคือ น้ําพริกเครื่องแกง ซ่ึงคนไทยคิดคนข้ึนเพ่ือใชทําอาหารไทยประเภทแกง อ ซ่ึงมีสวนผสมสมุนไพรหลาย
อยาง จึงมีคนคิดทําเปนน้ําพริกแกงข้ึน เพ่ือควบรวมสวนผสมตางๆ เขาดวยกัน เพ่ือใหสะดวกเวลาทําอาหาร
ประเภทแกง เพราะนอกจากจะชวยยนระยะเวลาในการเตรียมอาหารแตละครั้งแลว ยังสามารถทําน้ําพริก
เครื่องแกงครั้งละเยอะๆ แลวเก็บไวใชในครั้งตอไปไดอีกดวย พัฒนาการของน้ําพริกยังไมหมดแคนั้น น้ําพริก
เครื่องแกงท่ีสมัยกอนเราทําเพ่ือใชเปนสวนผสมในการทําอาหารประเภทแกง ไดถูกสงตอมาลงกระทะ เม่ือชาว
จีนนํากระทะ ใสสําเภาขามน้ําขามทะเลมาตั้งรกรากในประเทศไทย เกิดเปนเมนูอาหารจานผัด ท่ีเราเรียกกัน
วา ผัดพริกแกง ซ่ึงจัดไดวาเปนอาหารไทยรสจัดอีกประเภทหนึ่ง ท่ีทําใหเราทานขาวกันไดอยางเอร็ดอรอย เขา
สูยุคโลกาภิวัฒน ทุกสิ่งทุกอยางเต็มไปดวยความรีบเรง เกิดเมนูอาหารจานเดียว เพ่ือตอบสนองความตองการ
ของคนท่ีเรงรีบ ในการทําภารกิจประจําวัน น้ําพริกก็ยังตามไปเปนสวนหนึ่งของ เมนูอาหารจานเดียวจนได ไม
วาจะเปนเมนูขาวคลุกน้ําพริก ขาวผัดน้ําพริก หรือแมกระท่ังเอาน้ําพรกิไปผัดกับกวยเตี๋ยว ขามข้ึนสูเมนูอาหาร



ฟวชั่น เอาน้ําพริกไปปรุงรสเปนซอสในเมนูอาหารฝรั่ง หรือไปผัดกับเสนสปาเก็ตตี้ สรางสรรคกันไปอยาง
หลากหลาย น้ําพริก เมนูอาหารกนครัวท่ีเราไมอาจมองขาม สูตรเด็ดเคล็ดลับการทําน้ําพริก ถายทอดจากรุนสู
รุน อดีตสูปจจุบัน จากกับขาวถวยเล็กๆ ท่ีทํารับประทานกันไดงายๆ บานไหนสบชองทางทําการคา ทําน้ําพริก
บรรจุกระปุกขาย เปดคอรสสอนทําน้ําพริก พัฒนาสูการคาขายใหญโต บรรจุกระปุก บรรจุกระปองสงออกสง
ขายกันไปท่ัวโลก ร่ํารวยกันไปก็มากมาย เชนเดียวกับน้ําพริกนรกแมสาคร จากคําบอกเลาของคุณสาคร รัก
สมัย มีความเปนมาจากอดีตก็มาจากการท่ีคนพ้ืนถ่ินแถบนั้นมีอาชีพ ทําไรเปนสวนใหญ และเม่ือเดินทางไปทํา
ไรก็จะหอขาวไปรับประทานท่ีไรเปนประจํา เพ่ือความสะดวก และเปนการถนอมอาหารไวใหรับประทานได
นาน ชาวบานจึงนิยมตําน้ําพริกไวเปนอาหารประจําบานเพ่ือรับประทาน และคุณสาครนั้นก็มีความถนัดและมี
ฝมือในการตําน้ําพริกแทบทุกชนิด และไดตําน้ําพริกไวรับประทานเองบาง แบงเพ่ือนบานทานบาง นําน้ําพริก
ไปทําบุญถวายพระท่ีวัดบาง เม่ือเพ่ือนบานหรือคนอ่ืนไดชิมน้ําพริกของคุณสาครแลวก็เห็นวามีรสชาติอรอย 
เลยขอใหคุณสาครตําน้ําพริกเพ่ือขายให และเปนท่ีเลื่องลือวาน้ําพริกแมสาครอรอย น้ําพริกแมสาครจึงเปนท่ี
นิยมในแถบนั้นและเปนท่ีรูจักของคนบานดานจนถึงปจจุบัน คนไทยรับประทานน้ําพริก เพ่ือชูรสอาหารให
อรอยข้ึน บางครั้งการจัดสํารับอาหารเพ่ือใชระหวางการเดินทาง การจะพกน้ําพริกเครื่องจิ้มอาจไมคอยสะดวก
นัก ดวยความท่ีมันมีลักษณะเหลวและอาจจะเสียไดงาย ก็สมัยกอนเดินทางกันทีใชเวลาหลายๆ วัน ไมไดมีรถ
ราใหไปไหนมาไหน ไดสะดวกเหมือนอยางทุกวันนี้ ดวยภูมิปญญาคนไทย จึงไดคิดปรุงน้ําพริกแบบแหงข้ึน ทํา
ใหเก็บไดนานข้ึน เวลาทานก็นํามาคลุกกับขาว เกิดเปนน้ําพริกคลุกขาวข้ึน ครบสูตรท้ังอรอยและสะดวก ซ่ึง
น้ําพริกคลุกขาวนี้มีท้ังแบบเปยกและแบบแหง น้ําพริกคลุกขาวยอดนิยม อยางน้ําพริกตาแดง ปจจุบันยังเปน
ขาวฮือฮา เม่ือมีนักวิจัยคนพบวา น้ําพริกคลุกขาวมีสารตานการเกิดมะเร็งไดอีกตางหาก 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
น้ําพริกแมสาคนนี้มีลักษณะท่ีโดดเดน คือ มีกรรมวิธีในการทําท่ีสะอาด ใชวัตถุดิบท่ีใหม และสด มาใชในการ
ทําน้ําพริก ทําใหน้ําพริกท่ีไดมีรสชาติท่ีอรอย กลิ่นหอม และสามารถเก็บรักษาไวไดนาน ทําใหมีลูกคาสั่งซ้ือ
จํานวนมาก รวมท้ัง มีลูกคาสั่งซ้ือเพ่ือนําไปรับประทานในตางประเทศอีกดวยเนื่องจากอรอย มีกลิ่นหอม และ
สามารถเก็บรักษาไวไดนานนั่นเอง 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

นางสาคร รักสมัย ผูผลิตน้ําพริกแมสาคร ยังเปนวิทยากรในการฝกหัดการทําน้ําพริกหลายชนดิใหกับคนที
สนใจ เนื่องจากน้ําพริกแมสาครมีรสชาติท่ีอรอย และถูกปากคนในชุมชน ทําใหมีผูท่ีสนใจอยากเรียนรูวิธีการ
ทําน้ําพริกจากแมสาครเปนจํานวนมาก หนวยงานภาครัฐ เชน สํานักงานพัฒนาชุมชนอําเภอบานดาน จึงไดจัด
โครงการการฝกอาชีพการทําน้ําพริกข้ึน โดยใหนางสาคร รักสมัย เปนวิทยากรในการฝกหัดอาชีพการทํา
น้ําพริกอีกดวย เปนการถายทอดความรูใหแกคนในชุมชนอีกดวย 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 



5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

องคประกอบของอาหาร (สูตร)  สวนประกอบของน้ําพริกนรกแมสาคร 

          -  หอมแดง                ๑ ก.ก. 
          -  ปลาทูนึ่ง                ๑/๒ ก.ก. 
          -  พริกปน                  ๒ ขีด 

          -  น้ําตาล                  ๓ ชอนโตะ 

          -  เกลือ                    ๒  ชอนโตะ 

          -  น้ํามะขามเปยก         ๓ ชอนโตะ 

          -  น้ํามันพืช                ๑ ลิตร 
  
 6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา  

10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคล่ือนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 
จํานวน 1 แผน) 
 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 
  (แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 
๑. นําหอมแดงมาซอยเปนแวนบางๆ เสร็จแลวนําหอมแดงท่ี
ซอนไวมาทอดกับน้ํามันท่ีรอนใหเหลืองกรอบ แลวพักไวให
เย็น 

 
นําหอมแดงมาซอยเปนแวนบางๆ เสร็จแลวนําหอมแดงท่ี

 



ซอนไวมาทอดกับน้ํามันท่ีรอนใหเหลืองกรอบ แลวพักไวให
เย็น 

 
๒. นําปลาทูนึ่งมาแกะเอากางออกเลือกเอาแตเนื้อของปลาทู 

 
๓. นําหอมแดงท่ีทอดไวมาตํา ใหละเอียดแลวใสปลาทูลงไป
ตําใหละเอียดเขากัน 

 
๔.ปรุงรสดวยพริกปน 



 
๕.ปรุงรสดวยเกลือ 

 
๖.ปรุงรสดวยน้ําตาล 

 
๗.เติมปลาปนเล็กนอยเพ่ือความหอม และตําใหเขากันดี 

 
๘.เม่ือสวนผสมเขากันดีแลวตักออกพักไว 



 
๙. นําสวนผสมท่ีตําเขากันดีแลวมาค่ัวในกระทะไฟออน แลว
เติมน้ํามะขามเปยกลงไปคนใหท่ัว และค่ัวตอไปใหแหง แลว
ตักออก พักใหเย็นแลวนําไปบรรจุเพ่ือจําหนาย 

 
นําสวนผสมท่ีตําเขากันดีแลวมาค่ัวในกระทะไฟออน แลว
เติมน้ํามะขามเปยกลงไปคนใหท่ัว และค่ัวตอไปใหแหง แลว
ตักออก พักใหเย็นแลวนําไปบรรจุเพ่ือจําหนาย 

 
ค่ัวตอไปใหแหง แลวตักออก พักใหเย็นแลวนําไปบรรจุเพ่ือ
จําหนาย 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
 



7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
   

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางสาคร รักสมัย 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

นางสาคร รักสมัย 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

หมูท่ี ๓ ต.วังเหนือ อ.บานดาน จ.บุรีรัมย 
โทรศัพท ๐๘๙ – ๘๖๕๖๙๕๒ โทรสาร 
E-mail 
   

9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

-ไมมี- 
  

10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล 

ตําแหนง 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 
  

ผูบันทึกขอมูล 

ตําแหนง 
  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. 

ตําแหนง 
2. 

ตําแหนง 
3. 

ตําแหนง 
  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 
  

 


