
  

รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  
1. ช่ืออาหาร 

39ชื่อหลัก0 : น้ําพริกมะแขวน 

39ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)39: 
2. แหลง 
ชุมชน อําเภอ นาหม่ืน ตําบล - 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 

 3.2 ลักษณะ อาหารในชีวิตประจําวัน 

มะแขวน หรือ กําจัดตน เปนไมยืนตน สูงไดถึง ๒๐ เมตร มีหนามแหลมตามลําตน ก่ิงกานใบเปนใบประกอบ
แบบขนนก ปลายคูหรือค่ีออกเรียงสลับ ใบยอยรูปไขหรือรูปรี ปลายแหลมมาก โคนแหลมและเบี้ยว ขอบใบ
หยักมีตอมกลมขนาดเล็กบริเวณหยัก ยอดออนเปนสีแดงปนเหลืองนาชมมาก ดอก ออกเปนชอแบบแยกแขนง
ชอขนาดใหญ ออกตามซอกใบใกลปลายก่ิง และ ท่ีปลายก่ิง มีกลีบดอก ๔ กลีบ เปนสีนวล หรือ ขาวอมเขียว 
มีเกสรตัวผู ๔ อัน ผลคอนขางกลม ผิวขรุขระ ผลแหงเปนสีดําคลายพริกไทย มีกลิ่นหอมและเผ็ดรอน  จะติด
ผลแกชวงฤดูหนาว0 “น้ําพริกมะแขวน” หรือ0 “น้ําพริกลาบ” คือ การนําเครื่องเทศและพืชสมุนไพรตางๆ เชน 
พริกแหง หอม กระเทียม ขา ตะไคร มะแขวน มาหั่น สับ หรือบดตามความตองการ แลวนําไปทําใหแหงหรือ
ค่ัว กอนจะนํามาผสมใหเขากัน จากนั้นนําไปค่ัวรวมกันอีกครั้งใหสุก จะไดกลิ่นหอมและทําใหสามารถเก็บไวได
นาน บางครั้งถาค่ัวโดยใสน้ํามันลงไปเล็กนอยก็จะไดรสชาติพริกลาบท่ีมีความเขมขนข้ึนหรือจะทานแบบดิบๆก็
อรอยเชนกัน ซ่ึงน้ําพริกมะแขวนนั้นจะเปนตัวชวยดับกลิ่นคาวของเนื้อในการปรุงลาบของคนในตําบลเมืองลี 
  
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
มะแขวน หรือ กําจัดตน เปนไมยืนตน สูงไดถึง ๒๐ เมตร มีหนามแหลมตามลําตน ก่ิงกานใบเปนใบประกอบ
แบบขนนก ปลายคูหรือค่ีออกเรียงสลับ ใบยอยรูปไขหรือรูปรี ปลายแหลมมาก โคนแหลมและเบี้ยว ขอบใบ
หยักมีตอมกลมขนาดเล็กบริเวณหยัก ยอดออนเปนสีแดงปนเหลืองนาชมมาก ดอก ออกเปนชอแบบแยกแขนง
ชอขนาดใหญ ออกตามซอกใบใกลปลายก่ิง และ ท่ีปลายก่ิง มีกลีบดอก ๔ กลีบ เปนสีนวล หรือ ขาวอมเขียว 
มีเกสรตัวผู ๔ อัน ผลคอนขางกลม ผิวขรุขระ ผลแหงเปนสีดําคลายพริกไทย มีกลิ่นหอมและเผ็ดรอน จะติดผล
แกชวงฤดูหนาว “น้ําพริกมะแขวน” หรือ “น้ําพริกลาบ” คือ การนําเครื่องเทศและพืชสมุนไพรตางๆ เชน 
พริกแหง หอม กระเทียม ขา ตะไคร มะแขวน มาหั่น สับ หรือบดตามความตองการ แลวนําไปทําใหแหงหรือ
ค่ัว กอนจะนํามาผสมใหเขากัน จากนั้นนําไปค่ัวรวมกันอีกครั้งใหสุก จะไดกลิ่นหอมและทําใหสามารถเก็บไวได



นาน บางครั้งถาค่ัวโดยใสน้ํามันลงไปเล็กนอยก็จะไดรสชาติพริกลาบท่ีมีความเขมขนข้ึนหรือจะทานแบบดิบๆก็
อรอยเชนกัน ซ่ึงน้ําพริกมะแขวนนั้นจะเปนตัวชวยดบักลิ่นคาวของเนื้อในการปรุงลาบของคนในตําบลเมืองลี 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
  - 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

  - 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

พริกข้ีหนูแหงเด็ดขวั้นออก  ๕ กรัม  (หรือแลวแตความชอบเผ็ดของแตละคน  ถาตองการเผ็ดมากก็ใชพริกเม็ด
นอย  ถาไมคอยชอบเผ็ดก็ใชพริกเม็ดใหญครึ่งหนึ่ง) 
หอมแดงขนาดกลาง ๒-๓ หัว (ปลอกเปลือกใหหมด) 
กระเทียมกลีบเล็ก ๑๐ กลีบ (ปลอกเปลือกใหหมด) 
เกลือ0    ๕0  ชอนชา 
สวนประกอบพิเศษ เปนเครื่องเทศท่ีมีกล่ินหอม มีคุณสมบัติชวยดับกล่ินคาวเลือดสด 
ขาแกซอยเปนชิ้นเล็กๆ ๒ ชอนโตะ 
ตะไครซอยละเอียด ๓ ชอนโตะ 
มะแขวน  ๒ ชอนโตะ (มะแขวนเปนเครื่องเทศเฉพาะทางภาคเหนือ  ใชไดท้ังดิบและแหง มีรสชาติเฝอน มี
กลิ่นหอมฉุน สวนใหญใชปรุงลาบ) 
วิธีการประกอบอาหาร  
๑.0 เริ่มโขลก พริกกับเกลือจนละเอียดดี (พยายามอยาตําใหเม็ดพริกแหลกมาก  เพราะจะทําใหเสียรสซาติของ
เม็ดพริก)   จากนั้นตามดวยสวนผสมท่ีเหลือลงไปโขลก  โขลกจนละเอียดและเขากัน 

๒.0 ตั้งกระทะดวยไฟปานกลาง  ใสพริกลงไปค่ัวใหดําแตอยาไหม หลังจากนั้นตักพริกออก นําหอมและ
กระเทียมลงไปค่ัวกอนสักพักประมาณ ๓-๕ นาที  จากนั้นใสขา  ตะไครลงไปค่ัว พอเริ่มแหง ใสมะแขวน  ลง
ไปดวยกัน คนและท้ิงไวบนเตาสักพัก  พอเริ่มมีกลิ่นหอมของเครื่องเทศจึงปดไฟ 
๓.0 ตักใสภาชนะท่ีมีฝาปด ปดฝาใหแนนหรือไมก็บรรจุในถุงพลาสติกรัดใหแนน  พริกมะแขวนสามารถทําและ
เก็บไวไดนาน ( เก็บไวในตูเย็นในชองแชแข็ง  จะสามารถยืดอายุน้ําพริกลาบไวไดนาน   เม่ือจะทําลาบเม่ือไหร
ก็เอาออกมา)     ปจจุบันมีน้ําพริกมะแขวนท่ีทําสําเร็จชาวตําบลเมืองลีนิยมน้ําน้ําพริกมะแขวนติดตัวเวลาไป
ทําไร ทําสวน เขาปาลาสัตว หรอืนําไปเปนของฝากญาติพ่ีนองในตางจังหวัดเนื่องจากน้ําพริกมะแขวนสามารถ
เปนเครื่องปรุงในการประกอบอาหารพ้ืนบานหลากหลายชนิด 
  
 

 

 

 

 

 

 



6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา0  
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) 

  
 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
  - 

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี  บาท/เดือน 

  
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

กลุมแมบานน้ําอูน 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

 ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

39กลุมแมบานน้ําอูน รานจําหนายอาหารเปนน้ําพริกท่ีมีติดครัวเรือนในตําบลเมืองลี บานน้ําอูนหมู๑ 

39โทรศัพท โทรสาร 

E-mail 
   
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

  - 
  
 

 

 

 

 

 



10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นายบรรเจิด ติ๊บตุย 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 26 เดือน กันยายน ป พ.ศ. 2557 

  
ผูบันทึกขอมูล นายสังคม วงคคําจันทร 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 

  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. พระครูสุปุญญานันท 
ตําแหนง เลขาเจาคณะอําเภอนาหม่ืน 

2. นายวิทยา สิริมาวรวุฒ ิ

ตําแหนง ประธานสภาวัฒนธรรมอําเภอนาหม่ืน 

3. นายเสนาะ เจดียทอง 

ตําแหนง 

  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

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

  
 


