
รากวัฒนธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  

1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : น้ําพริกตาแดง 

ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 

2. แหลง 

ชุมชน บานเตาไห อําเภอ แมวาง ตําบล ทุงรวงทอง 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 

  

3.2 ลักษณะ อาหารในชีวิตประจําวัน 

          บานเตาไห  หมูท่ี 1 ต.ทุงรวงทอง อ.แมวาง จ.เชียงใหม   มีชื่อเสียงดานการทําน้ําพริกตาแดง 

โดยเฉพาะน้ําพริกตาแดง แมอาภรณ ซ่ึงเปนของนางอาภรณ  อ่ิมอมรพงศ เปนสินคาออกขายในงานโอทอป

เปนประจํา  นอกจากนั้นในตลาดท่ัวไปในจังหวัดเชียงใหมก็ขายดีมาก  คณะผูศึกษาจึงสนใจในน้ําพริกตาแดง 

อาหารพ้ืนบานของคนไทยท่ีทํางายๆ นี้จึงไดรับความนิยม  น้ําพริกตาแดง เปนอาหารท่ีมีคุณคาทางอาหาร มี

โปรตีน แคลเซียม น้ําพริกตาแดงเกิดข้ึนในสมัยลานนาสมัยนั้นคงเรียกอาหารชนิดนี้วา พริกเกลือ ตอมาไดรูจัก

ดดัแปลงสวนตางๆ นําเขาไปผสม เชน พริก กระเทียม กะป ปลายาง และดัดแปลงมาเรื่อยๆ จนกระท่ังมี

น้ําพริกเกิดข้ึนหลายชนิดดวยกัน น้ําพริกตาแดงไดรับการสืบทอดมาจากบรรพบุรุษ จึงเปนแรงจูงใจใหทํา

น้ําพริกตาแดง  ชาวบานแถบภาคเหนือนิยมรับประทานท้ังเปนอาหารหลักและอาหารเสริมในการรับ ประทาน

อาหารแตละม้ือ  ถือเปนวิถีชีวิตในการกินของคนภาคเหนือเลยก็วาได  ทุกม้ือบนโตะอาหาร หรือบน

ขันโตก (สํารับอาหาร)ประจําวันตองมีน้ําพริกประกอบดวยทุกครั้ง ท้ังน้ําพริกหนุม ท่ีทําจากพริกสดซ่ึงจะมีท้ัง

น้ําพริกปลารา น้ําพริกปลาทู  และน้ําพริกตาแดงท่ีทําจากพริกแหง สามารถนําไปรับประทานกับผักสด หรือ

ผักลวกจิ้ม พรอมขาวเหนียวหรือขาวสวยก็อรอย  มาระยะหลังท่ีมีการปรับเปลี่ยนจากการใสปลาราไปเปน

อยางอ่ืนเพ่ือขยาย จํานวนผูบริโภคท่ีไมชอบปลารา อาจเปลี่ยนเปนปลาแหง  กุง หรือปู เปนตน  

              น้ําพริกเปนอาหารท่ีมีคุณคาทางอาหาร   มีโปรตีน  แคลเซียม  น้ําพริกตาแดงเกิดข้ึนในสมัย

ลานนา  ซ่ึงแตเดิมสมัยนั้นอาจเรียกอาหารชนิดนี้วา พริกเกลือ ตอมาไดพัฒนาการปรุงและดัดแปลงสวนผสม



ตาง ๆ  เชน พริก  กระเทียม กะป ปลายาง และประยุกตมาตามยุคสมัยการรับประทานอาหาร   ท่ี

เปลี่ยนแปลงไป  ประกอบกับวัสดุบางอยางท่ีนํามาใชกัน หรือใชเพ่ิมเติมเขาไป  จนกระท่ังน้ําพริกมีหลายชนิด 

เชน น้ําพริกตาแดง  น้ําพริกปลาปน ฯลฯ สาเหตุท่ีเลือกทําน้ําพริกตาแดง เนื่องจากในทองถ่ินของหมูบานเตา

ไหเพราะชาวบานนิยมรับประทานน้ําพริกตาแดง นั่นเอง คณะทํางานวิจัยจึงเลือกศึกษาเรียนรูภูมิปญญา

ทองถ่ิน น้ําพริกตาแดงบานเหลาแมว  ซ่ึงเปนสินคาข้ึนชื่อ ไดรับการสงเสริมจากรัฐบาลใหเปนสินคา

ระดับ 4 ดาว นอกจากสรางชื่อใหเจาของคนทําน้ําพริก  สรางชื่อเสียงใหกับหมูบานเหลาแมวแลว น้ําพริกตา

แดง  ยังสามารถสรางรายไดใหกับเจาของภูมิปญญาอยางงาม  

              การสืบทอดมาจากบรรพบุรุษ และสืบตอๆ กันมาจนมาถึงรุนลูกรุนหลาน  วัสดุอุปกรณท่ีเราใชทํา

น้ําพริกตาแดงนี้ คือ พริกแหงท่ีตากแหงสนิทแลว น้ําปลาราตมสุก กระเทียม หอมแดง และเครื่องโมพริก ซ่ึง

พริกนี้จะสั่งตรงมาจากโรงงานรับซ้ือพริก เพราะมีการเก็บรักษาพริกใหแหงโดยวิธีอบใหแหง  ทําใหพริกท่ีนํามา

ทําน้ําพริกมีความแหงสนิทและปลอดภัยจากเชื้อรา  ข้ันตอนท่ีทํา คือ     น้ําพริกแหงไปปงบนไฟปานกลางจน

พริกมีกลิ่น แลวจากนั้นก็นําพริกแหงท่ีปงแลวมาบด ตํา โขลก หรือโม (เครื่องโมเปนเครื่องมือปนพริกให

ละเอียดท่ีเขามาแทนครก เม่ือน้ําพริกตาแดงมีความตองการในตลาดมากข้ึน แตเดิมใชครก) น้ําปลาราตมสุก 

นําหอมแดง และกระเทียมมายางบนไฟใหสุก หรืออาจจะใชวิธีค่ัวใหสุกก็ได แตการยางจะทําใหมีกลิ่นหอมกวา 

หลังจากนั้นนํามาโขลกใหเขากันใหละเอียด หลังจากนั้นตักใสถวยเติมนําปลาราตมสุกปรุงรสตามตองการเม่ือ

เสร็จแลวนํา ไปบรรจุถุง หรือขวดเพ่ือเก็บไวรับประทาน หรือนําไปจําหนาย  ซ่ึงจะสงขายตามทองตลาด และ

รานคาในทองถ่ิน  สวนมากแมคามารับซ้ือเองท่ีบานนําไปขายตามทองตลาดก็จะขายในราคากระปุก

ละ 10 บาท หอละ 5 บาท เวลาท่ีใชในการผลิตน้ําพริกตาแดงแตละครั้งใชเวลาประมาณวันละ  3 ชั่วโมง 

หลังจากนั้นก็นํามาบรรจุภัณฑเพ่ือนําไปขายตอไป โดยเวลาท่ีจะทําน้ําพริกคนในครอบครัว ญาติพ่ีนองตางก็จะ

มาชวยกันทําตางก็รูวิธีการทําซ่ึงมีเคล็ดลับท่ีไม เหมือนกันท่ีอ่ืนจึงไดเปนท่ีข้ึนชื่อของหมูบานเหลาแมวซ่ึงใน

ปจจุบัน ยังไมสามารถเก็บไวไดนาน เปนการผลิตในครัวเรือนท่ีจองไดรับการพัฒนาตอไป เพราะตลาดน้ําพริก

นี้ยังสามารถขยายไดอีกมาก เพราะคนในครอบครัวตางใหความสนใจ สนับสนุนเปนอยางดี  ก็จะสืบทอดกัน

ตอๆไปซ่ึงมีการเปลี่ยนแปลงมาจากอดีตนอยกวา คือวิธีการทําก็ยังเหมือนเดิมแตถามีก็เปนเครื่องทุนแรงท่ี

สมัยกอนเรายัง ใชแรงงานคนในการตําน้ําพริก แตสมัยนี้จะใชเทคโนโลยีมาก คือใชเครื่องโมเพ่ือใชทุนแรงกาย

ไปไดมาก  ขอคิดท่ีเราไดจากภูมิปญญาทําใหเราไดรูถึงการใชประโยชนจากภูมิปญญา ท่ีบรรพบุรุษมอบไวท่ี

สามารถนํามาประกอยอาชีพได  ท่ีผานไดรูคุณคาของเงินแตละบาทท่ีเราไดมาวาเราลงทุนไปเทาไรแลวได มา

เทาไรถึงจะไดกําไรและเราจะตองทําใหมีคุณภาพท่ีดีเราทําใหผูอ่ืนบริโภค ก็เหมือนทําใหเราบริโภคเราจะตอง

นึกถึงใจเขาใจเราเราตองทําใหดีและการทํางาน รวมกันยังทําใหคนในครอบครัวของเรารักใครปรองดองกัน

มากข้ึนไมมากก็นอยได รูถึงความสามัคคีในหมูคณะถาเราขาดตรงนี้ไปก็จะไมประสบผลสําเร็จ และประโยชนท่ี

นําไปใชในชีวิตประจําวัน สมัยกอนก็นิยมทานกันอยางนี้ 

  

  



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

จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 

 อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 

 ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

   

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

สวนผสม น้ําพริกตาแดง 

1.       พริกแหงยางไฟ 15 เม็ด 

2.      กระเทียมยางไฟ 20 กลีบ 

3.      หอมแดงยางไฟ 5 หัว 

4.      ปลาแหงปน 2 ชอนโตะ 

5.      ปลาราสับยางไฟ 1 ชอนโตะ 

6.      ถ่ัวเนาแข็บยางไฟ 1/2 แผน 

7.      เกลือ 1/2 ชอนชา 

วิธีทํา น้ําพริกตาแดง 

1.       โขลกเกลือกับกระเทียมรวมกัน 

2.      ใสพริกแหงยางไฟ ตามดวยปลาแหงปน โขลกใหเขากัน 

3.      ใสปลาราสับยางไฟ โขลกใหเขากัน 

4.      ใสถ่ัวเนาแข็บยางไฟ โขลกใหเขากัน 

5.      ใสหอมแดงยางไฟ โขลกรวมกันใหละเอียด คนใหเขากัน 

  



  

 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) 

1. โขลกเกลือกับกระเทียมรวมกัน 2. ใสพริกแหงยางไฟ ตาม

ดวยปลาแหงปน โขลก ใหเขากัน 3. ใสปลาราสับยางไฟ 

โขลกใหเขากัน 4. ใสถ่ัวเนาแข็บยางไฟ โขลกใหเขากัน 5. ใส

หอมแดงยางไฟ โขลกรวมกันใหละเอียด คนใหเขากัน 

 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 

๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และ

ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 

๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ

ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

  
 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 

ไดรับการประกาศใหเปนสินคา O-TOP ระดับ ๓  ดาว ในปพ.ศ. ๒๕๔๙  และ  ป พ.ศ.๒๕๕๓ 

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 

มี 10000 บาท/เดือน 

  

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางอาภรณ อ่ิมอมรพงศ 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

บานเตาไห หมูท่ี 6 ต.ทุงรวงทอง อ.แมวาง จ.เชียงใหม 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

66 หมู 6 ต.ทุงรวงทอง อ.แมวาง จ.เชียงใหม 50360 

โทรศัพท 0895570475 โทรสาร - 

E-mail 

- 



  

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

๑. ไดรับการประกาศคัดสรรเปนผลติภัณฑระดับสามดาวในป พ.ศ.๒๕๕๓ ประเภทอาหาร (น้ําพริกตา

แดง)  ในโครงการคัดสรรสุดยอดหนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภัณฑไทย ในป ๒๕๔๙ 

๒. ไดรับการประกาศคัดสรรเปนผลติภัณฑระดับสามดาวในป พ.ศ.๒๕๕๓ ประเภทอาหาร (น้ําพริกตา

แดง)  ในโครงการคัดสรรสุดยอดหนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภัณฑไทย ในป ๒๕๕๓ 

  

10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง

ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางอโนทัย อินเขียวสาย 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 10 เดือน พฤษภาคม ป พ.ศ. 2557 

  

ผูบันทึกขอมูล นางอโนทัย อินเขียวสาย 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 

  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. นางศรีนวล จันทะแพ 

ตําแหนง ประธานกรรมการ 

2. นางจันทรเพ็ญ ยาสมุทร 

ตําแหนง กรรมการ 

3. นางสาวนงเยาว แซแต 

ตําแหนง กรรมการ 

  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ 

ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

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

 


	รากวัฒนธรรม อาหาร

