
น้ําพริก    
น้ําพริกหรือแจวในภาษาอีสานเปนอาหารประเภทเครื่องจิ้มและเปนอาหารจานหลักในสํารับอาหาร

ของคนไทยทุกภาค โดยเฉพาะภาคกลางเพราะมีน้ําพริกชนิดตางๆ มากท่ีสุด วัตถุดิบหลักของน้ําพริก
ประกอบดวย พริก หอมแดง กระเทียม และกะป (ภาคกลางและภาคใต) ถ่ัวเนา (ภาคเหนือ)เพ่ิมปริมาณเนื้อ
น้ําพริกใหขนดวยปลายาง หรือ กุงแหง และพืชในทองถ่ิน เชน มะอึก มะเขือ มะเขือเทศ มะนาว มะมวง 
มะยม สมซา มะดัน ตะลิงปลิง มะขาม ระกํา กระทอน ฯลฯ เพ่ือใหไดรสและกลิ่นของน้ําพริกตางกันไป  
คนไทยนิยมบริโภคน้ําพริกจิ้มคูกับผักชนิดตางๆตามฤดูกาล มีการเลือกสรรวาน้ําพริกชนิดใดจะกินคูกับผัก 
ชนิดใด แนมดวยของคาวชนิดใดจึงจะไดรสชาติท่ีอรอยข้ึน ลดความเผ็ดและรสจัดจานของพริก และไดคุณคา
ทางยาจากพืชผักสมุนไพร เชน น้ําพริกมะขาม กินในฤดูมะขามมีฝกออน ใช มะเขือเปราะ แตงกวา ถ่ัวฝกยาว 
ขม้ินขาวยอดกระถินเปนผักจิ้ม กินแนมกับปลาสลิดทอด ไขเค็ม น้ําพริกอองของภาคเหนือ กินในฤดูท่ีมะเขือ
สม (มะเขือเทศผลเล็กๆ) ออกมาก จิ้มกินกับผักสด เชน แตงกวา ถ่ัวฝกยาว ถ่ัวพู คูกับผักตม เชน ยอดแค 
ฟกทอง น้ําเตา ฯลฯ น้ําพริกกะปของภาคใตมีลักษณะใสกวาน้ําพริกกะปของภาคกลางเรียกวา น้ําชุบ กินกับ
ผักสด เชน สะตอ ลูกเหนียง ฯลฯ ผักตมและผักดองตัวอยางน้ําพริกของภาคกลาง เชน น้ําพริกกะป น้ําพริก
มะมวง น้ําพริกเผา น้ําพริกมะขาม น้ําพริกระกําเปนตน น้ําพริกของภาคเหนือ เชน น้ําพริกหนุม น้ําพริก 
ตาแดง น้ําพริกออง น้ําพริกน้ําปู เปนตน น้ําพริกของภาคอีสานเชน น้ําพริกปลารา แจวบอง เปนตน และ
น้ําพริกภาคใต เชน น้ําพริกกุงเสียบ น้ําพริกมันกุง เปนตน 


