
จังหวัดกาญจนบุร ี
แบบบันทึกข้อมูล รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  

1. ชื่ออาหาร 

ช่ือหลัก : นํ้าพริกกะปิมอญ 
ช่ืออ่ืนๆ เช่น ช่ือภาษาถิ่น (ถ้ามี): 

2. แหล่ง 

ชุมชน - อําเภอ เมือง ตําบล หนองบัว 
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู่ อาหารพ้ืนถิ่น 
3.2 ลักษณะ คาว 

  

4. ความเป็นมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ์ (ที่โดดเด่น) /ความสาํคัญและคณุคา่ทางสังคมและทาง
จิตใจที่มีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเป็นมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) 
ในอดีตบริเวณที่ต้ังตําบลหนองบัวมีทําเล ที่เหมาะแก่การค้าขาย  ด้วยอยู่ริมแม่นํ้าแควใหญซ่ึ่งเป็นเส้นทาง
สัญจรหลัก อยู่ชายเขตเมืองกาญจนบุรีซึ่งเป็นรอยต่อเขตป่าและเขตเมือง จึงเป็นบริเวณที่เหมาะสําหรบัเป็นท่า
ขึ้นสินค้าจากป่าต้นนํ้าแควใหญ่ ทีล่่องมาขายในเมือง ได้แก่ ไม้ไผ ่ไม้ซุง ไม้รวก  ทําใหชุ้มชนตําบลหนองบัว
กลายเป็นชุมชนตลาด ที่ใช้ซือ้ขายแลกเปลีย่นสินคา้มีพ่อค้าคนจีนล่องเรือมาจากสมุทรสงคราม  นําสินค้า
ประเภท เกลือ กุ้งแห้ง กะปิ สัตว์ทะเล เสื้อผ้า ของบริโภคและอุปโภคต่างๆมาซื้อขายแลกเปลี่ยนกันกับผู้หา
ของป่ามาขาย  จึงเกิดการผสมผสานทางวัฒนธรรม โดยเฉพาะวัฒนธรรมด้านอาหาร ทั้งรูปแบบการประกอบ
อาหารและการรับประทานอาหาร ซึ่งยังคงอยู่ในชุมชนจนปัจจุบันน้ี 
  

อัตลักษณ์ (ที่โดดเด่น) 
นํ้าพริกกะปิมอญ   เป็นอาหารคาวที่ชาวชุมชนหนองบัว รับประทานกันทุกบ้าน และจะมีรับประทานตลอดทั้ง
ปี  ไม่ว่าจะเป็นในชีวิตประจําวัน หรือในงานเทศกาลประเพณีต่างๆ  นํ้าพริกกะปิมอญ เป็นอาหารประจํา
ท้องถิ่นของตําบลหนองบัวอีกชนิดหน่ึง ที่  ติดใจผู้มาเยือนหนองบัวเสมอ  เป็นอาหารที่หารับประทานได้ยาก
และมักหาความอร่อยไม่ได้ ถา้ไม่ใช่นํ้าพริกกะปิมอญของชาวบ้านหนองบัว  ความเป็นมาไม่มีใครตอบได้ว่าผู้ใด
เป็นต้นกําเนิดสูตรนํ้าพริกน้ี   แต่ชาวหนองบัวทุกคนจะบอกว่าทํามาต้ังแต่รุ่นปู่ย่าตาทวดแล้วชาวหนองบัวส่วน
ใหญ่จะทําอาหารประเภทน้ีได้ และทําได้อรอ่ยถูกใจคนกิน 



วิธีรับประทาน 
เครื่องเคียง    มี ๒ ชนิด คือผักดิบและผักต้มสุก เลือกรับประทานตามชอบ 
  

ความสําคัญและคุณค่าทางสังคมและทางจิตใจที่มใีนวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน น้ันๆ 
ความโดดเด่นของน้ําพริกกะปิมอญ มาจากการที่มีส่วนผสมของกะปิมอญ ซึ่งเป็นกะปิที่ทํามาจากปลา (กะปิ
มอญ น่าจะมาจากกะปิที่ได้จากการทํากะปิจากปลาของชาวมอญ     จากจังหวัดสมุทรสงคราม  สมุทรสาคร 
จึงเรียกว่ากะปิมอญ   )  และมีพืชที่เป็นสมนุไพรประกอบอยู่เช่น หอม พริก ใบผักชี สม้ย้อ (มะเขือเทศลูก
เล็ก)  มะเขือพวง  มะนาว   จึงทําให้มีคุณคา่ทางอาหารสูง  และมีประโยชน์ต่อร่างกายของคนทุกวัย   นํ้าพริก
กะปิมอญทําง่าย ราคาไม่แพง  มักจะนิยมทาํรับประทานอยู่ในชีวิตประจําวัน หรือกินในเทศกาลงาน
ประเพณี  ไม่ว่างานมงคล หรืองานอมงคล  งานใดไม่มีนํ้าพริกกะปิมอญถือว่างานน้ันยังจัดไม่สมบูรณ ์  
  

5. องค์ประกอบของอาหาร (สูตร) 

 สูตรนํ้าพริกกะปิมอญ 

เครื่องปรุง 

๑.     กุ้งแห้ง                                   ๑  ถ้วย ครึ่ง 

๒.   กะปิมอญ                                  ๓ ช้อนโต๊ะ 

๓.    หอมแดงห่ันหยาบ                        ๑  ถ้วย 

๔.    พริกขี้หนูสด                              ๔๕ เม็ดกลาง 

๕.    นํ้าตาลป๊ีบ                                เศษ ๑ ส่วน ๔ ถ้วยตวง 

๖.     ใบผักชีฝรั่งซอย                         ครึ่ง ถ้วย 

๗.    ส้มย้อ (มะเขือเทศลูกเลก็)              ๓  ลูก 

๘.    เมล็ดมะเขือเปราะแก่                    ๑   ถ้วย 

๙.     มะเขือพวง                                ๒๐ ลูก 

๑๐.นํ้ามะนาว                                     ๕  ช้อนโต๊ะ 

๑๑.นํ้าต้มสุก                                      เศษ ๑ ส่วน ๓ ถ้วย 

 

  



  

6. วิธีกา
10 ภาพ
จํานวน 

บรรยาย 
๑.นําเครื
ให้สะเด็ด
มาโขลกใ
หอมแดง
มะเขือเป
และส้มย้
ตักนํ้าพริ
คนให้เขา้
หวาน วิธี
ผักต้มสกุ
มะเขือเป
ผักบุ้ง ผกั
มะระขี้น
(แนบภา
๑๐ ภาพ
ภาพเคลื่

นํ้าพริกก

ร ประกอบอา
 ที่แสดงให้เห็
1 แผ่น) 

รูปแบบ วิธีก
รื่องปรุงทุกชนิ
ดนํ้า ๒.นํากุ้งแ
ใหม้ีสนีวล เติ
งหั่นหยาบ โข
ปราะแก่ ใบผัก
ย้อ (มะเขือเทศ
ริกขึ้นใส่ชาม ป
ากัน ให้รสเปรี
ธีรับประทาน 
ก เลือกรับประ
ปาะ ขมิ้นขาว 
กกาด ผักกวา
นก 
พน่ิงเป็นไฟล์น

พ ที่แสดงให้เห็
อนไหว ลงแผ

กะปิมอญ 

าหาร (บรรย
หน็ถึงรปูแบบ

การ แบบด้ังเดิ
นิดมาล้างให้สะ
แห้งมาตําให้ล
มกุ้งแหง้ที่ตําล
ลกรวมกันใหล้
กชีฝรั่งซอย พ
ศลูกเล็ก) ใสล่
ปรุงรสด้วยนํ้า
รียวนํา รสชาติ
เครื่องเคียง มี
ะทานตามชอบ
ผักต้ม ได้แก่ 

างตุ้ง กะหล่ําป

นามสกุล JPE
ห็นถึงรูปแบบด
ผ่นซีดี/วีซีดี) 

ายพร้อมแนบ
ด้ังเดิมและรปู

ดิม 
ะอาด ใสก่ระช
ละเอียด พักไว้
ละเอียดในขอ้
ละเอียด ๔. ใส

พริกขี้หนูสด ม
ลงโขลกเบาๆพ
ามะนาว นํ้าตา
ติ จะ เผด็ เปรี
มี ๒ ชนิด คือผ
บ ผักดิบ ได้แ
หน่อไม ้มะเขื

ปลี ตําลึง ผักก

EG หรือ TIFF 
ด้ังเดิม และ

บภาพนิง่เป็นไ
ปแบบท่ีปรับป

บ
ชอนพักไว้
ว้ ๓.นํากะปิ 
อ ๒และ
ส่เมล็ด

มะเขือพวง 
พอเข้ากัน ๕.
าล นํ้าต้มสุก 
รียว เค็ม 
ผักดิบและ

แก่ แตงกวา 
ขืออ่อน 
กะเฉด 

(
ไ
ที
ล

ไม่น้อยกว่า 

 

ไฟลน์ามสกุล
ประยุกต์ และ

บรรยาย รูปแ
(แนบภาพนิ่งเ
ไม่น้อยกว่า ๑
ที่ปรับประยุก
ลงแผ่นซีดี/วีซี

ล JPEG หรอื 
ะภาพเคลื่อนไ

บบ วิธีการ แบ
เป็นไฟล์นามส
๐ ภาพ ที่แสด
ต์ และภาพเค
ซดีี) 

TIFF ไม่น้อย
ไหว ลงแผน่ซี

แบบปรับประย
สกุล JPEG หรื
ดงให้เห็นถึงรู
คลื่อนไหว  

ยกว่า  
ซีดี/วีซีดี 

ยุกต์(ถ้ามี) 
รือ TIFF 
ปแบบ 



นํ้าพริกก

นํ้าพริกก

นํ้าพริกก

นํ้าพริกก

กะปิมอญ 

กะปิมอญ 

กะปิมอญ 

กะปิมอญ 

 

 

 

 



นํ้าพริกก

นํ้าพริกก

โขลกหอ

วัตถุดิบ 

กะปิมอญ 

กะปิมอญ 

มแดง 

 

 

 

 



โขลกรวม
 

  

7. การส

7.1 มี
มี 
(ระบุเหตุ

7.2 ก
มี 10000
  

8. ชื่อ – 

ช่ือ – สกุ
ร้านป้าตา
ช่ือ และที
คุณนิดดา
ที่อยู่ที่ติด
๒๘/๒ ห
โทรศัพท์
E-mail 
  

9. รางวัล

     เกียร

 

 

 

 

มกัน 

รา้งงานและร

มีความสามาร

ตุผล) 
การสร้างงานแ
0 บาท/เดือน 

สกุล ผู้ประก

กุล ผู้ประกอบ
า ตลาดหนอง
ที่อยู่ของร้านจ
า ทับทอง 
ดต่อได้สะดวก
หมู่ ๔ ตําบลหน
์ - โทรสาร 

ล/เกียรติคุณท

รติบัตรในงาน

รายได ้

รถในการผลิตเ

และรายได้ (ต่

กอบการหรือก

การหรือกลุ่ม
งบัว 
จําหน่ายอาหา

ก 
นองบัว อําเภอ

ที่ได้รับ (ระบุ

ประเพณีและ

เชิงปริมาณ พ

อครอบครัว/ช

กลุ่มผูป้ระกอบ

ผู้ประกอบกา

าร 

อเมืองกาญจน

ชื่อรางวัล/เกี

ะวัฒนธรรมต่า

 

พร้อมแสดง สา

ชุมชน) 

บการ 

ร 

นบุรี จังหวัดก

กียรติคณุทีไ่ด้ร

างๆในชุมชน ต

าธิตและจําหน

กาญจนบุรี 

รับ หน่วยงาน

ตําบลหนองบัว

น่ายในโอกาสต

นที่มอบ ปทีี่ไ

ัวและตําบลใก

ต่างๆ 

ได้รับ) 

กล้เคียง 



  

10. ผู้เรียบเรียงข้อมูล/ ผู้บนัทึกข้อมูล/ รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผู้รับรองความถูกต้อง
ของข้อมูล 

ผู้เรียบเรียงข้อมูล นางวัชราภรณ์ มีพงษ ์
ตําแหน่ง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
วัน/เดือน/ปี ที่เรียบเรียงข้อมูล วันที่ 10 เดือน ตุลาคม ปี พ.ศ. 2557 
  
ผู้บันทึกข้อมูล นายอรุณ ชมภู่ทอง 
ตําแหน่ง เจ้าหน้าที่บันทึกข้อมูล 
  
รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผู้รับรองความถูกต้องของข้อมูล 
1. 
ตําแหน่ง 
2. 
ตําแหน่ง 
3. 
ตําแหน่ง 
  
ผู้ตรวจสอบและอนุมัติ นางขนิษฐา คําจันทร์แก้ว 
ตําแหน่ง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ปี ที่อนุมัติ วันที่ - เดือน - ปี พ.ศ. 25 

 


