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ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  

1. ชื่ออาหาร 

ช่ือหลัก : นํ้าพริกปลากระสูบ 
ช่ืออ่ืนๆ เช่น ช่ือภาษาถิ่น (ถ้ามี): 

2. แหล่ง 

ชุมชน - อําเภอ ศรีสวัสด์ิ ตําบล ท่ากระดาน 
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู่ อาหารพ้ืนถิ่น 
3.2 ลักษณะ คาว 

  

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

ความเป็นมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) 
นํ้าพริก มีมาต้ังแต่สมัยกรุงศรีอยุธยา โดยคําว่า “นํ้าพริก”มีความหมายมาจากการปรุงด้วยการนําสมุนไพร 
พริก กระเทียม หัวหอม เครือ่งเทศกลิ่นแรง มาโขก บด รวมกันเพ่ือใช้สําหรับจิ้ม โดยมี ดอกแค มะเขือยาว 
แตงกวา ถัวฝักยาว มะเขือม่วง ถัวพู สัตว์นํ้าต่างๆ เช่น ปลา กุ้ง คนในสมยัก่อนนิยมรับประทานสัตว์นํ้า
มากกว่าสัตว์บก จึงอาจคิดค้นนํ้าพริกเพ่ือเพ่ิมรสชาติ และดับกลิ่นคาวต่างๆนํ้าพริกถูกใช้เป็นส่วนประกอบของ
อาหารต่างๆ หรือใช้ในการรับประทานเป็นกับข้าวก็ได้ และยังได้รับความนิยมมาต้ังแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน 
สําหรับนํ้าพริกแบบที่ใช้เป็นเคร่ืองปรุงส่วนผสมน้ัน เกิดขึ้นเพราะอาหารไทยจําพวกแกง จําเป็นที่จะต้องมี
ส่วนประกอบ หรือกรรมวิธีการทําที่ค่อนข้างซับซ้อน ผู้ปรงุจึงคิดทํานํ้าพริกขึ้นเพ่ือรวบรวมส่วนผสมต่างๆน้ัน
เข้าด้วยกัน เป็นการลดขั้นตอนการปรุงลงและยังสามารถทําเก็บไว้ได้ในจํานวนมาก ในปัจจุบันได้มีการนํา
นํ้าพริกชนิดต่างๆ มาดัดแปลงเป็นอาหารหลากหลายประเภท รวมถึงนํามาผัดกับข้าว เช่น ข้าวผัดนํ้าพริกนรก 
ข้าวผัดนํ้าพริกปลาทู เป็นต้น 
นํ้าพริก เป็นอาหารที่นิยมมากของคนไทย รับประทานโดยใช้การจ้ิม ปรงุโดยนําส่วนผสมมาจากหลายอย่าง 
เช่น นํ้าพริก หัวหอม กระเทียม เครื่องเทศ สมุนไพร โขกให้เข้ากัน สามารถับประทานร่วมกับผัก เช่น มะเขือ
ยาว ถัวฝักยาว แตงกวา ดอกแค นํ้าพริกน้ัน มีทั้งที่ทําจากพริกแห้งและพริกสด โดยนํามาผสมรวมกับผกัและ
สมุนไพร รวมทั้งเน้ือสัตว์หากจะแบ่งนํ้าพริกตามวิธีการรับประทาน สามารถแบ่งได้ ๒ ประเภท คือ ประเภทที่
เป็นเคร่ืองจิ้มรับประทานได้ทันที และประเภทท่ีใช้เป็นส่วนประกอบหรือเคร่ืองปรุงสําหรับปรุงอาหารต่างๆ 



นํ้าพริก มีมากมายหลายชนิด ตามแต่ผู้ปรุงจะคิดค้น ขึ้นอยู่กับความนิยม และวัตถุดิบทีห่าได้ในแต่ละท้องที่ ตัว
นํ้าพริกเองน้ัน ไม่สามารถแบ่งแยกออกเป็นประเภทท่ีชัดเจนได้ เน่ืองจากนํ้าพริกของแต่ละภาคมีวิธีการทํา 
การปรุงเคร่ืองปรุงส่วนผสมต่างๆ ที่คล้ายคลึงกัน ต่างกันเพียงวัตถุดิบในแต่ละท้องถิ่น  
  

อัตลักษณ์ (ที่โดดเด่น) 
 คุณค่าอาหารทางโภชนา ปลาเป็นแหล่งทีดี่ของโปรตีน ซึ่งเป็นประโยชน์ต่อการบํารุงสมองโปรตีนในปลาเป็น
โปรตีนที่ย่อยง่าย เมื่อรับประทานร่วมกับผักหลายชนิด ส่วนใหญ่ก็จะเป็นผักสดหรือผักต้มเท่าน้ันเอง ซึง่ผักสด
ก็จะประกอบไปด้วย มะเขือ อาจจะมีมะเขือหลากหลายชนิด เช่น มะเขือเปราะ มะเขือม่วง หรือมะเขือต่างๆ 
ที่มีในท้องถิ่น นอกจากน้ันก็ยังมี ผักบุ้ง ซึ่งผักบุ้ง เวลาเรากินกับนํ้าพริกมักจะนิยมเอาไปลวกให้น่ิม รสชาติก็จะ
หวาน เวลารับประทานกับนํ้าพริกก็ค่อนข้างจะรับประทานได้ง่าย ข้อควรระวังคือ อย่าทําให้รสจัดมากเกินไป 
เช่น เค็มจัด เปรี้ยวจัดหรือเผ็ดจัดเกินไป เพราะว่าไม่เป็นผลดีต่อระบบลําไส้หรือกระเพาะอาหาร นอกจากน้ี 
รสเค็มจัดก็จะมีผลต่อการเพ่ิมความดันโลหิต ดังน้ัน คนที่เป็นโรคความดันโลหิตสูง ก็ควรท่ีจะระวังในเรื่องด้วย

ความสําคัญและคุณค่าทางสังคมและทางจิตใจที่มใีนวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน น้ันๆ 
 คุณสมบัติทางยาของนํ้าพริก ได้ถูกประกาศโดยกระทรวงสาธารณสุข และมุ่งส่งเสริมให้แพร่หลายมากขึ้น
สําหรับผู้บริโภคนอกจากจะเป็นอาหารที่มีคุณค่าแล้ว ยังช่วยประหยัดค่ารักษาสุขภาพของคนไทย ปีหน่ึงไม่ตํ่า
กว่าพันล้านบาทจากข้อมูลที่ได้ ในแต่ละปี จะต้องเสียค่าใช้จ่ายในการดูแลรักษาโรคมะเร็ง โรคหัวใจ และ
โรคเบาหวาน ประมาณ ๕,๔๐๐ ล้านบาท ซึ่งเกิดจากการรับประทานอาหารท่ีไม่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ รวมถึง
การอดอาหาร ซึ่งจากการศึกษาขององค์การอามัยโลก พบว่า ๖๐ เปอร์เซ็นของโรคมะเร็งมีสาเหตุเก่ียวข้องกับ
การอดอาหาร 
“จากการสํารวจพบว่า คนส่วนใหญ่บริโภคอาหารน้อยกว่าที่ร่างกายต้องการ คือ ผักและผลไม้ ๔๐๐ กรัมต่อ
วัน คิดเป็นร้อยละ๘๐ ในผู้ชาย และร้อยละ ๗๖ ในผู้หญงิ” กล่าวโดยหน่วยงานกระทรวงสาธารณสุข การอด
อาหาร เป็นปัจจัยสําคัญทีท่ําให้เกิดโรคเรื้อรัง กระทรวงสาธารณสุขจึงได้ตัดสินใจในการสนับสนุนนํ้าพริกแทน
การอดอาหาร เน่ืองจากในนํ้าพริก ๑ ถ้วยมสี่วนผสมของสมุนไพรกว่า ๑๐๐ ชนิด “นํ้าพริก มีส่วนผสมของ
สมุนไพรที่เป็นประโยชน์ต่อสุขภาพ โดยมีส่วนประกอบทั่วไป คือ พริก กระเทียม หอมแดง กุ้ง นํ้าปลา และ
ปลาร้า” 
“นํ้าพริก สามารถเพ่ิมการสร้างเซลล์กําจัดเช้ือโรคได้อย่างเป็นธรรมชาติ ส่งเสริมระบบการไหลเวียนโลหิต และ
ระบบการหายใจให้ดีขึ้น จึงช่วยลดปัจจัยเสี่ยงในการเกิดโรคมะเร็ง โรคหัวใจ และโรคเบาหวาน” 

  
  

5. องค์ประกอบของอาหาร (สูตร) 

 องค์ประกอบของอาหาร 

1.ปลาย่าง 2.หอมแดง 3.เกลอืป่น 4.พริกช้ีฟ้า 5.กระเทียม 6.มะขามเปียก 

วิธีการประกอบอาหาร 1.แกะเน้ือปลากระสูบย่าง จากน้ัน นําเน้ือปลาย่างไปทอด 2.คั่วพริกแห้ง 3.เผาหอม 4.
โขลกหอม พรกิ กระเทียมเขา้ด้วยกัน สับมะขามเปียกให้ละเอียด จากน้ันใส่เกลือ และมะขามเปียกทีส่ับไว้ 
โขลกให้เข้ากัน ๕.ใส่ปลาย่าง โขลกให้นํ้าพรกิเข้ากับปลาย่าง 
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7. การสรา้งงานและรายได้ 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พร้อมแสดง สาธิตและจําหน่ายในโอกาสต่างๆ 
ไม่ม ี
(ระบุเหตุผล) 

7.2 การสร้างงานและรายได้ (ต่อครอบครัว/ชุมชน) 
ไม่ม ี
  

8. ชื่อ – สกุล ผู้ประกอบการหรือกลุ่มผูป้ระกอบการ 

ช่ือ – สกุล ผู้ประกอบการหรือกลุ่มผู้ประกอบการ 
นางสุนันท์ สุวรรณ์ 
ช่ือ และที่อยู่ของร้านจําหน่ายอาหาร 
- 
ที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก 
หมู่ ๒ ตําบลท่ากระดาน อําเภอศรีสวัสด์ิ จงัหวัดกาญจนบุรี 
โทรศัพท์ - โทรสาร 
E-mail 
  

9. รางวัล/เกียรติคุณที่ได้รับ (ระบุชื่อรางวัล/เกียรติคณุทีไ่ด้รับ หน่วยงานท่ีมอบ ปทีี่ได้รับ) 

 - 
  

10. ผู้เรียบเรียงข้อมูล/ ผู้บนัทึกข้อมูล/ รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผู้รับรองความถูกต้อง
ของข้อมูล 

ผู้เรียบเรียงข้อมูล นางสาวเอ้ืองฟ้า ถาวรรักษ์ 
ตําแหน่ง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
วัน/เดือน/ปี ที่เรียบเรียงข้อมูล วันที่ 16 เดือน พฤษภาคม ปี พ.ศ. 2557 
  
ผู้บันทึกข้อมูล นายอรุณ ชมภู่ทอง 
ตําแหน่ง เจ้าหน้าที่บันทึกข้อมูล 
  
ผู้ตรวจสอบและอนุมัติ นางขนิษฐา คําจันทร์แก้ว 
ตําแหน่ง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ปี ที่อนุมัติ วันที่ - เดือน - ปี พ.ศ. 25 

 


