
รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  

1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : น้ําพริกกลางดง 

ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 

2. แหลง 

ชุมชน คลองสี่ อําเภอ คลองหลวง ตําบล คลองสี่ 
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 
 3.2 ลักษณะ อาหารในชีวิตประจําวัน 
   

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
   น้ําพริก มีมาตั้งแตสมัยกรุงศรีอยุธยา โดยคําวา "น้ําพริก" มีความหมายมาจากการปรุงดวยการนําสมุนไพร 
พริก กระเทียม หัวหอม เครื่องเทศกลิ่นแรง มาโขก บด รวมกัน เพ่ือใชสําหรับจิ้ม โดยมีดอกแค มะเขือยาว 
แตงกวา ถ่ัวฝกยาว มะเขือมวง ถ่ัวพู สัตวน้ําตางๆ เชน ปลา กุง คนในสมัยกอนนิยมรับประทานสัตวน้ํา
มากกวาสัตวบก จึงอาจคิดคนน้ําพริกข้ึนเพ่ือเพ่ิมรสชาติ และดับกลิ่นคาวตางๆน้ําพริกถูกใชเปนสวนประกอบ
ของอาหารตางๆหรือใชในการรับประทานเปนกับขาวก็ได และยังไดรับความนิยมมาตั้งแตอดีตจนถึงปจจุบัน 

    สําหรับน้ําพริกแบบท่ีใชเปนเครื่องปรุงสวนผสมนั้น เกิดข้ึนเพราะอาหารไทยจําพวกแกง จําเปนท่ีจะตองมี
สวนประกอบ หรือกรรมวิธีการทําท่ีคอนขางซับซอน ผูปรุงจึงคิดทําน้ําพริกข้ึนเพ่ือรวบรวมสวนผสมตางๆนั้น
เขาดวยกัน เปนการลดข้ันตอนการปรุงลง และยังสามารถทําเก็บไวไดในจํานวนมาก 

    ในปจจุบันไดมีการนําน้ําพริกชนิดตางๆมาดัดแปลงเปนอาหารหลากหลายประเภท รวมถึงนํามาผัดกับขาว 
เชนขาวผัดน้ําพริกนรก ขาวผัดน้ําพริกปลาทู ฯลฯ และหนึ่งในนั้นก็คือ น้ําพริกกลางดง ซ่ึงเปนของข้ึนชื่อของ
ตําบลคลองสี่ อําเภอคลองสวน จังหวัดปทุมธานี โดยกลุมอาชีพสหกรณน้ําพริกคูครัวไทยไดรวมกลุมกันเพ่ือ
พัฒนาน้ําพริกกลางดง จนมีรสชาตเิปนท่ียอมรับของชาวตําบลคลองสี่ ชาวอําเภอคลองหลวง ชาวจังหวัด
ปทุมธานี และจังหวัดใกลเคียง 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
  เปนน้ําพริกแหงท่ีไมใชกะปเปนสวนผสม กระบวนการข้ันตอนการผลิตไมซับซอน สวนผสมทุกอยาง 
ประกอบดวย ๑.กุงแหง ๒.กระเทียม๓.พริกแหง ๔.หอมแดง ไปผานกรรมวิธีการทอดกรอบ น้ําพริกกลางดงนี้
นิยมนํามารับประทานคูกับผักสด ไขเค็ม ปลานึ่ง กุงนึ่ง รสชาติจะเปรี้ยวๆหวานๆ สามารถเก็บไวไดนาน 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 



 ทําใหชุมชนพ่ึงตนเองไดในดานอาหารมากข้ึน เปนรากฐานท่ีสําคัญของธุรกิจชุมชน นําไปสูการพัฒนาชุมชน
ทองถ่ินอยางบูรณาการ ซ่ึงจะชวยใหคนในสังคมสุขภาพดี ท้ังกาย จิต สังคม และปญญา อีกท้ังยังเปนการ
เผยแพรประชาสัมพันธืคุณคาของน้ําพริกใหกวางขวางท้ังภายในและภายนอกประเทศ และเปนการสงเสริม
ธุรกิจเก่ียวกับชุมชนท่ีเก่ียวกับน้ําพริก พรอมท้ังสนับสนุนภาคเอกชนใหขยายตลาดอาหารไทยไปสูตางประเทศ 
  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

สิ่งท่ีตองเตรียม 

1. กุงแหง 500 กรัม 

2. กระเทียม 80 กรัม 

3. พริกแหง 100 กรัม 

4. น้ําสมมะขาม 8 ชอนโตะ 

5. น้ําตาลปบ 4 ชอนโตะ 

6. น้ําปลา 5 ชอนโตะ 

7. หอมแดง 100 กรัม 
  
  
 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. นําพริกแหงลางน้ํา แกะเมล็ดออก และผึ่งลม 2. ซอย
หอมแดง และกระเทียม 3. หั่นซอยกุงแหง นําไปทอดจนสุก 
4. ทอดหอมแดงท่ีซอยไว และทอดกระเทียมท่ีซอยไว แยก
กะทะกันหรือทอดทีละครั้ง 5. หั่นซอยพริกแหง นําไปทอด
ดวยไฟออน อยาใหไหม 6. นําพริกทอด กระเทียมเจียว หอม
เจียว โขลกเบา ๆ ไมตองละเอียดนัก จากนั้น ใสกุงแหงทอด 
โขลกเบา ๆ คลุกใหเขากับน้ําพริก 7. ตั้งกะทะ ละลาย
น้ําตาล น้ําปลา น้ําสมมะขาม ใหเขากัน 8. นําเครื่องน้ําพริก
ท้ังหมด คลุกกับน้ําปรุงรสใหท่ัว โดยดูปริมาณใหพอดีกัน 9. 

เม่ือเสร็จแลว สามารถนํามารับประทานกับผักสด ไขเค็ม 
ปลานึ่ง กุงนึ่งได 

 

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

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

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
ผลิตเพ่ือเปนการจําหนายสรางรายไดใหชุมชนและสาธิตตามงานตางๆ 

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี  บาท/เดือน 
  

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

กลุมอาชีพสหกรณน้ําพริกคูครัวไทย 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

กลุมอาชีพสหกรณน้ําพริกคูครัวไทย 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

12/26 ม.16 ซอยไอยรา 21 ถนนเลียบคลองแอน ตําบลคลองสี่ อําเภอคลองหลวง จังหวัดปทุมธานี 
โทรศัพท 02-150-7870 โทรสาร 
E-mail 
   



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

10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางสาวพิชชานันท ยุงยาง 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมปฏิบัติการ 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 16 เดือน กันยายน ป พ.ศ. 2557 
  

ผูบันทึกขอมูล นางสาวนวพร นวลประดิษฐ 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมปฏิบัติการ 
  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. ผูชวยศาสตราจารยสุมานิการ จันทรบรรเจิต 

ตําแหนง ผูทรงคุณวุฒิ มหาวิทยาลัยราชมงคลธัญบุรี 
2. ดร.ประพีรพร สวัสดิ์ดวง 

ตําแหนง ผูทรงคุณวุฒิ มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ 
3. นางกชนันท รื่นใจชน 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ นางพิมพกาญจน ชัยจิตรสกุล 

ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

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

 


