
รากวัฒนธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  

1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : น้ําพริกตาแดง 

ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 

2. แหลง 

ชุมชน บานเตาไห อําเภอ แมวาง ตําบล ทุงรวงทอง 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 

  

3.2 ลักษณะ อาหารในชีวิตประจําวัน 

          บานเตาไห  หมูท่ี 1 ต.ทุงรวงทอง อ.แมวาง จ.เชียงใหม   มีชื่อเสียงดานการทําน้ําพริกตาแดง 

โดยเฉพาะน้ําพริกตาแดง แมอาภรณ ซ่ึงเปนของนางอาภรณ  อ่ิมอมรพงศ เปนสินคาออกขายในงานโอทอป

เปนประจํา  นอกจากนั้นในตลาดท่ัวไปในจังหวัดเชียงใหมก็ขายดีมาก  คณะผูศึกษาจึงสนใจในน้ําพริกตาแดง 

อาหารพ้ืนบานของคนไทยท่ีทํางายๆ นี้จึงไดรับความนิยม  น้ําพริกตาแดง เปนอาหารท่ีมีคุณคาทางอาหาร มี

โปรตีน แคลเซียม น้ําพริกตาแดงเกิดข้ึนในสมัยลานนาสมัยนั้นคงเรียกอาหารชนิดนี้วา พริกเกลือ ตอมาไดรูจัก

ดดัแปลงสวนตางๆ นําเขาไปผสม เชน พริก กระเทียม กะป ปลายาง และดัดแปลงมาเรื่อยๆ จนกระท่ังมี

น้ําพริกเกิดข้ึนหลายชนิดดวยกัน น้ําพริกตาแดงไดรับการสืบทอดมาจากบรรพบุรุษ จึงเปนแรงจูงใจใหทํา

น้ําพริกตาแดง  ชาวบานแถบภาคเหนือนิยมรับประทานท้ังเปนอาหารหลักและอาหารเสริมในการรับ ประทาน

อาหารแตละม้ือ  ถือเปนวิถีชีวิตในการกินของคนภาคเหนือเลยก็วาได  ทุกม้ือบนโตะอาหาร หรือบน

ขันโตก (สํารับอาหาร)ประจําวันตองมีน้ําพริกประกอบดวยทุกครั้ง ท้ังน้ําพริกหนุม ท่ีทําจากพริกสดซ่ึงจะมีท้ัง

น้ําพริกปลารา น้ําพริกปลาทู  และน้ําพริกตาแดงท่ีทําจากพริกแหง สามารถนําไปรับประทานกับผักสด หรือ

ผักลวกจิ้ม พรอมขาวเหนียวหรือขาวสวยก็อรอย  มาระยะหลังท่ีมีการปรับเปลี่ยนจากการใสปลาราไปเปน

อยางอ่ืนเพ่ือขยาย จํานวนผูบริโภคท่ีไมชอบปลารา อาจเปลี่ยนเปนปลาแหง  กุง หรือปู เปนตน  

              น้ําพริกเปนอาหารท่ีมีคุณคาทางอาหาร   มีโปรตีน  แคลเซียม  น้ําพริกตาแดงเกิดข้ึนในสมัย

ลานนา  ซ่ึงแตเดิมสมัยนั้นอาจเรียกอาหารชนิดนี้วา พริกเกลือ ตอมาไดพัฒนาการปรุงและดัดแปลงสวนผสม



ตาง ๆ  เชน พริก  กระเทียม กะป ปลายาง และประยุกตมาตามยุคสมัยการรับประทานอาหาร   ท่ี

เปลี่ยนแปลงไป  ประกอบกับวัสดุบางอยางท่ีนํามาใชกัน หรือใชเพ่ิมเติมเขาไป  จนกระท่ังน้ําพริกมีหลายชนิด 

เชน น้ําพริกตาแดง  น้ําพริกปลาปน ฯลฯ สาเหตุท่ีเลือกทําน้ําพริกตาแดง เนื่องจากในทองถ่ินของหมูบานเตา

ไหเพราะชาวบานนิยมรับประทานน้ําพริกตาแดง นั่นเอง คณะทํางานวิจัยจึงเลือกศึกษาเรียนรูภูมิปญญา

ทองถ่ิน น้ําพริกตาแดงบานเหลาแมว  ซ่ึงเปนสินคาข้ึนชื่อ ไดรับการสงเสริมจากรัฐบาลใหเปนสินคา

ระดับ 4 ดาว นอกจากสรางชื่อใหเจาของคนทําน้ําพริก  สรางชื่อเสียงใหกับหมูบานเหลาแมวแลว น้ําพริกตา

แดง  ยังสามารถสรางรายไดใหกับเจาของภูมิปญญาอยางงาม  

              การสืบทอดมาจากบรรพบุรุษ และสืบตอๆ กันมาจนมาถึงรุนลูกรุนหลาน  วัสดุอุปกรณท่ีเราใชทํา

น้ําพริกตาแดงนี้ คือ พริกแหงท่ีตากแหงสนิทแลว น้ําปลาราตมสุก กระเทียม หอมแดง และเครื่องโมพริก ซ่ึง

พริกนี้จะสั่งตรงมาจากโรงงานรับซ้ือพริก เพราะมีการเก็บรักษาพริกใหแหงโดยวิธีอบใหแหง  ทําใหพริกท่ีนํามา

ทําน้ําพริกมีความแหงสนิทและปลอดภัยจากเชื้อรา  ข้ันตอนท่ีทํา คือ     น้ําพริกแหงไปปงบนไฟปานกลางจน

พริกมีกลิ่น แลวจากนั้นก็นําพริกแหงท่ีปงแลวมาบด ตํา โขลก หรือโม (เครื่องโมเปนเครื่องมือปนพริกให

ละเอียดท่ีเขามาแทนครก เม่ือน้ําพริกตาแดงมีความตองการในตลาดมากข้ึน แตเดิมใชครก) น้ําปลาราตมสุก 

นําหอมแดง และกระเทียมมายางบนไฟใหสุก หรืออาจจะใชวิธีค่ัวใหสุกก็ได แตการยางจะทําใหมีกลิ่นหอมกวา 

หลังจากนั้นนํามาโขลกใหเขากันใหละเอียด หลังจากนั้นตักใสถวยเติมนําปลาราตมสุกปรุงรสตามตองการเม่ือ

เสร็จแลวนํา ไปบรรจุถุง หรือขวดเพ่ือเก็บไวรับประทาน หรือนําไปจําหนาย  ซ่ึงจะสงขายตามทองตลาด และ

รานคาในทองถ่ิน  สวนมากแมคามารับซ้ือเองท่ีบานนําไปขายตามทองตลาดก็จะขายในราคากระปุก

ละ 10 บาท หอละ 5 บาท เวลาท่ีใชในการผลิตน้ําพริกตาแดงแตละครั้งใชเวลาประมาณวันละ  3 ชั่วโมง 

หลังจากนั้นก็นํามาบรรจุภัณฑเพ่ือนําไปขายตอไป โดยเวลาท่ีจะทําน้ําพริกคนในครอบครัว ญาติพ่ีนองตางก็จะ

มาชวยกันทําตางก็รูวิธีการทําซ่ึงมีเคล็ดลับท่ีไม เหมือนกันท่ีอ่ืนจึงไดเปนท่ีข้ึนชื่อของหมูบานเหลาแมวซ่ึงใน

ปจจุบัน ยังไมสามารถเก็บไวไดนาน เปนการผลิตในครัวเรือนท่ีจองไดรับการพัฒนาตอไป เพราะตลาดน้ําพริก

นี้ยังสามารถขยายไดอีกมาก เพราะคนในครอบครัวตางใหความสนใจ สนับสนุนเปนอยางดี  ก็จะสืบทอดกัน

ตอๆไปซ่ึงมีการเปลี่ยนแปลงมาจากอดีตนอยกวา คือวิธีการทําก็ยังเหมือนเดิมแตถามีก็เปนเครื่องทุนแรงท่ี

สมัยกอนเรายัง ใชแรงงานคนในการตําน้ําพริก แตสมัยนี้จะใชเทคโนโลยีมาก คือใชเครื่องโมเพ่ือใชทุนแรงกาย

ไปไดมาก  ขอคิดท่ีเราไดจากภูมิปญญาทําใหเราไดรูถึงการใชประโยชนจากภูมิปญญา ท่ีบรรพบุรุษมอบไวท่ี

สามารถนํามาประกอยอาชีพได  ท่ีผานไดรูคุณคาของเงินแตละบาทท่ีเราไดมาวาเราลงทุนไปเทาไรแลวได มา

เทาไรถึงจะไดกําไรและเราจะตองทําใหมีคุณภาพท่ีดีเราทําใหผูอ่ืนบริโภค ก็เหมือนทําใหเราบริโภคเราจะตอง

นึกถึงใจเขาใจเราเราตองทําใหดีและการทํางาน รวมกันยังทําใหคนในครอบครัวของเรารักใครปรองดองกัน

มากข้ึนไมมากก็นอยได รูถึงความสามัคคีในหมูคณะถาเราขาดตรงนี้ไปก็จะไมประสบผลสําเร็จ และประโยชนท่ี

นําไปใชในชีวิตประจําวัน สมัยกอนก็นิยมทานกันอยางนี้ 

  

  



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

จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 

 อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 

 ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

   

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

สวนผสม น้ําพริกตาแดง 

1.       พริกแหงยางไฟ 15 เม็ด 

2.      กระเทียมยางไฟ 20 กลีบ 

3.      หอมแดงยางไฟ 5 หัว 

4.      ปลาแหงปน 2 ชอนโตะ 

5.      ปลาราสับยางไฟ 1 ชอนโตะ 

6.      ถ่ัวเนาแข็บยางไฟ 1/2 แผน 

7.      เกลือ 1/2 ชอนชา 

วิธีทํา น้ําพริกตาแดง 

1.       โขลกเกลือกับกระเทียมรวมกัน 

2.      ใสพริกแหงยางไฟ ตามดวยปลาแหงปน โขลกใหเขากัน 

3.      ใสปลาราสับยางไฟ โขลกใหเขากัน 

4.      ใสถ่ัวเนาแข็บยางไฟ โขลกใหเขากัน 

5.      ใสหอมแดงยางไฟ โขลกรวมกันใหละเอียด คนใหเขากัน 

  



  

 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) 

1. โขลกเกลือกับกระเทียมรวมกัน 2. ใสพริกแหงยางไฟ ตาม

ดวยปลาแหงปน โขลก ใหเขากัน 3. ใสปลาราสับยางไฟ 

โขลกใหเขากัน 4. ใสถ่ัวเนาแข็บยางไฟ โขลกใหเขากัน 5. ใส

หอมแดงยางไฟ โขลกรวมกันใหละเอียด คนใหเขากัน 

 

(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) 

  
 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 

ไดรับการประกาศใหเปนสินคา O-TOP ระดับ ๓  ดาว ในปพ.ศ. ๒๕๔๙  และ  ป พ.ศ.๒๕๕๓ 

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

มี 10000 บาท/เดือน 

  

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

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางอาภรณ อ่ิมอมรพงศ 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

บานเตาไห หมูท่ี 6 ต.ทุงรวงทอง อ.แมวาง จ.เชียงใหม 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

66 หมู 6 ต.ทุงรวงทอง อ.แมวาง จ.เชียงใหม 50360 

โทรศัพท 0895570475 โทรสาร - 

E-mail 

- 



  

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

๑. ไดรับการประกาศคัดสรรเปนผลติภัณฑระดับสามดาวในป พ.ศ.๒๕๕๓ ประเภทอาหาร (น้ําพริกตา

แดง)  ในโครงการคัดสรรสุดยอดหนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภัณฑไทย ในป ๒๕๔๙ 

๒. ไดรับการประกาศคัดสรรเปนผลติภัณฑระดับสามดาวในป พ.ศ.๒๕๕๓ ประเภทอาหาร (น้ําพริกตา

แดง)  ในโครงการคัดสรรสุดยอดหนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภัณฑไทย ในป ๒๕๕๓ 

  

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

ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางอโนทัย อินเขียวสาย 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 10 เดือน พฤษภาคม ป พ.ศ. 2557 

  

ผูบันทึกขอมูล นางอโนทัย อินเขียวสาย 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 

  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. นางศรีนวล จันทะแพ 

ตําแหนง ประธานกรรมการ 

2. นางจันทรเพ็ญ ยาสมุทร 

ตําแหนง กรรมการ 

3. นางสาวนงเยาว แซแต 

ตําแหนง กรรมการ 

  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ 

ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

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

 


	รากวัฒนธรรม อาหาร

