
รากวัฒนธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  

1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : น้ําพริกค่ัวทรายแมเรณู 

ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ เวียงแหง ตําบล ยังไมกําหนด 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 

  

3.2 ลักษณะ อาหารในชีวิตประจําวัน 

   

4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง

จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 

อาหารของชาวไทใหญจะมี “ถ่ัวเนา” เปนเอกลักษณ เปนอาหารท่ีมีประโยชนตอสุขภาพเกิดจากภูมิปญญาท่ีมี

การถายทอดจากรุนสูรุน ซ่ึงชาวไทยใหญนิยมบริโภค ถ่ัวเนา ซ่ึงเปนอาหารพ้ืนบานจัดอยูในประเภทเครื่องปรุง 

นํามาประกอบอาหารเกือบทุกประเภท เชนใสเครื่องแกง ตางๆ ทําใหอาหารมีรสชาติอรอย น้ําพริกค่ัวทรายท่ี

เปนอาหารดั้งเดิมของชาวไทยใหญ ก็มีสวนผสมของถ่ัวเนาเปนหลักและวัตถุดิบก็หาไดงายในชุมชน อีกท้ังยังมี

สวนผสมอ่ืนๆท่ีเปนประโยชนตอผูบริโภค ท่ีหาไดในทองถ่ินนํามาปรุงเปนน้ําพริกค่ัวทราย เปนตนวา หอมแดง 

กระเทียม พริกแหงถ่ัวเนาแผน ปลาแหง เกลือ และน้ํามัน นํามาค่ัวใหสุก ลักษณะเหมือนตกทราย มีกลิ่น สี

และรสชาตินารับประทาน แสดงถึงอัตลักษณท่ีโดดเดนของอาหารท่ีเปนวัฒนธรรมของชาวไทยใหญ ท่ีมี

สวนผสมของถัวเนา ซ่ึงชาวไทยใหญนิยมกินน้ําพริกค่ัวทรายกับผักตม หรือบางคนชอบกินกับผักท่ีลวกยังไมสุก

เทาไหร หรือเพ่ือนําไปเปนอาหารรับประทานเวลามีงานพิธีตางๆ ปจจุบันน้ําพริกค่ัวทรายยังคงเปนอาหารท่ีอยู

ในวิถีชีวิตของชาวไทยใหญ มักนิยมนํามาเลี้ยงตอนรับแขกท่ีมาจากตางทองท่ี รวมท้ังเปนของฝากจากชาวไทย



ใหญ สามารถเก็บรักษาไวไดนาน ซ่ึงเปนผลิตภัณฑมีรสชาติอรอยเกิดจากภูมิปญญาท่ีมีการถายทอด จนเปน

อาหารท่ีแสดงออกถึงเอกลักษณและวัฒนธรรมไทยใหญ จนถึงปจจุบัน 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 

 ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

   

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

เครื่องปรุง  

- ปลาชอนแหง 

- ถ่ัวเหลืองแผน 

- กระเทียม 

- พริกปน                                         

- เกลือ 

- น้ํามันพืช 

  

วิธีการ ประกอบอาหาร    

๑. ปนปลาแหง 

๒.  ปนถ่ัวเหลืองแผน 

๓.  ปนกระเทียม 

๔.  ใชน้ํามันถ่ัวเหลืองตั้งไฟเจียวกระเทียมพอเหลือง เอาปลาปนถ่ัวเหลืองปน 

  

๕.  พริกลงผัดรวมกันแลวปรุงรส ชิมยกลงกระทะรับประทานได 

  

 



6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา  

10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคล่ือนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 

จํานวน 1 แผน) 

 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 

  (แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 

๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และ

ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 

๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ

ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 

 
ลักษณะของน้ําพริกค่ัวทราย 

 
น้ําพริกค่ัวทราย 

 
หีบหอการบรรจุภัณฑ 



 
บรรจุภัณฑน้ําพริกค่ัวทราย แมเรณู สินคา OTOP ระดับ ๔ 

ดาว 
 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 

 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 

   

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางเรณู วิริยานนท กลุมแปรรูปผลิตภัณฑวิสาหกิจชุมชนบานจอง 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

๘๑ / ๑ หมู ๒ ต.เปยงหลวง อ.เวียงแหง จ.เชียงใหม ๕๐๓๕๐ 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

๘๑ / ๑ หมู ๒ ต.เปยงหลวง อ.เวียงแหง จ.เชียงใหม ๕๐๓๕๐ 

โทรศัพท ๐๘๑ – ๑๙๘๒ – ๓๒๘๒ โทรสาร 

E-mail 

   

9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 รางวัล  OTOP   ระดับ  สี่ดาว  ตามโครงการคัดสรรสุดยอดหนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภัณฑ ป ๒๕๕๕  ใหไว เม่ือ 

๑  มีนาคม   ป  ๒๕๕๖  และไดมาตรฐาน อย. 

  



10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง

ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล 

ตําแหนง 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 

  

ผูบันทึกขอมูล 

ตําแหนง 

  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. 

ตําแหนง 

2. 

ตําแหนง 

3. 

ตําแหนง 

  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ 

ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

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

 


	รากวัฒนธรรม อาหาร

