
จังหวัดกาญจนบุร ี
แบบบันทึกข้อมูล รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  

1. ชื่ออาหาร 

ช่ือหลัก : พริกแกงตํามือบ้านวังสมบูรณ์ 
ช่ืออ่ืนๆ เช่น ช่ือภาษาถิ่น (ถ้ามี): - 

2. แหล่ง 

ชุมชน อําเภอ ห้วยกระเจา ตําบล วังไผ่ 
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู่ อาหารพ้ืนถิ่น 
  

3.2 ลักษณะ คาว 
  

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

ความเป็นมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) 
อาหารไทยมีมากมายหลายชนิด ทั้งต้ม ย่าง ป้ิง ยําหรือพล่า แกง ผัด อาหารหลายชนิดมีส่วนประกอบของ
พืชผักสมุนไพรสด เช่น พริก หัวหอม กระเทียม ตะไคร้ ขา่ ใบมะกรูด รากผักชี กระชาย เป็นเคร่ืองเทศใสใ่น
อาหาร และนบัเป็นเอกลักษณ์ของไทย อีกทั้งพืชผักสมุนไพรเหล่าน้ียังช่วยเพ่ิมรสชาติและสีสันใหแ้ก่อาหารอีก
ด้วยนอกจากน้ียังช่วยดับกลิ่นของเนื้อสัตว์ และช่วยทําให้อาหารมีกลิ่นหอมน่ากินย่ิงขึ้น ในอดีตเมื่อจะปรุง
อาหารต้องเร่ิมเตรียมต้ังแต่นํ้าพริก โดยนําเครื่องเทศสมุนไพร พริกแห้งมาโขลกรวมกนัเป็นเคร่ืองแกง เพ่ือ
นําไปทําอาหารจานต่างๆ ต่อไป จึงจะนําพืชผักสมุนไพรสดมาโขลกรวมกันเป็นเคร่ืองแกงหรือนํ้าพริกแกง แล้ว
นําไปผัดหรือใส่ในแกงทันที ต่อมาเพ่ือให้เกิดความสะดวกและประหยัดเวลา ผู้บริโภคผูป้ระกอบอาหาร จึงได้
จัดทําเป็นเคร่ืองแกงหรือนํ้าพริกแกงสําเร็จรูปให้ผู้บริโภคเลือกซื้อมาใช้ได้ทันที อาหารไทยจัดเป็นอาหารที่ดีต่อ
สุขภาพเน่ืองจากมีส่วนประกอบของพืช ผัก สมุนไพร เช่น แกงเลียง แกงเผ็ด แกงป่า แกงส้ม ต้มยํา ผดัเผ็ด ผัด
ฉ่า ห่อหมก ทอดมัน เป็นต้น โดยแกงเลียงน้ันมีพริกไทย หอมแดง กะปิ และกุ้งแห้งโขลกเป็นเคร่ืองแกง ส่วน
เครื่องปรุงอ่ืนๆก็ประกอบด้วยผักต่างๆ เช่น ฟักทอง ใบแมงลัก สําหรับแกงเผ็ดและแกงป่าน้ันต่างกันตรงที่แกง
เผ็ดใส่กะท ิแต่แกงป่าไม่ใส่กะทิ ตัวนํ้าพริกแกงใช้เครื่องแกงที่เหมือนกันคือ พริกแห้งเมด็ใหญ่ กระเทยีม 
หอมแดง ข่าแก่ ตะไคร้ ผิวมะกรูด และรากผักชี โดยในการปรุงหากใช้เน้ือสัตว์ประเภทปลาก็คือจะใสก่ระชาย
ลงไปด้วย ถ้าเป็นเน้ือวัว ให้เพ่ิมผักชี ย่ีหร่า เพ่ือดับกลิ่นคาวของเน้ือ ทําให้นํ้าพริกแกงมีกลิ่นหอมละมุม 



นอกจากน้ีนํ้าพริกแกงหรือเคร่ืองแกงเผ็ดสามารถนําไปผัดเผ็ดชนิดต่างๆ เรียกช่ือตามชนิดเน้ือสัตว์ที่ใส่ลงไป 
เช่น ผัดเผ็ดปลาดุก ไก่ผัดเผ็ด ปลาผัดเผ็ด หรือผัดเผ็ดหมูป่า เป็นต้น นํ้าพริกแกงเผ็ดหรอืเคร่ืองแกงเผ็ดจึงเป็น
นํ้าพริกที่มีการใช้กันอย่างแพร่หลาย และสามารถสาร้างสรรค์อาหารต่างๆได้อย่างมากมาย จึงเป็นผลติภัณฑ์
จําหน่ายกันอย่างกว้างขวาง การกินอาหารที่มีนํ้าพริกแกงเผ็ดหรือสมุนไพรอ่ืนๆ เป็นสว่นประกอบจึงได้รับ
ประโยชน์ต่อสุขภาพมากเพราะพืชผักสมุนไพรต่างๆ ที่เป็นส่วนประกอบในนํ้าพริกแกงเผ็ดน้ันมีสรรพคุณต่างๆ
มากมาย นอกจากให้ใยอาหารแล้ว ยังให้วิตามินและแร่ธาตุต่างๆ อีกด้วย 

อัตลักษณ์ (ที่โดดเด่น) 
เครื่องแกงหรือนํ้าพริกแกงที่โขลกเสร็จใหม่ๆ  แล้วปรุงอาหารทันทีจะมกีลิ่นหอม แต่ปัจจุบันเรามีเวลาค่อนข้าง
จํากัดในการปรุงอาหาร จึงเป็นเรื่องยากที่จะโขลกนํ้าพริกแกงเพ่ือทําอาหารเองที่บ้าน ทางเลือกหน่ึงที่สะดวกก็
คือการซื้อนํ้าริกแกงสําเร็จรูปที่วางจําหน่ายทั่วไปตามท้องตลาด ซึ่งบางคนอาจกังวลเรื่องความไม่สะอาดหรือ
การใช้สารกันบูดในนํ้าพริกแกง 

ความสําคัญและคุณค่าทางสังคมและทางจิตใจที่มใีนวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน น้ันๆ 
นํ้าพริกแกงเป็นเคร่ืองปรุงอาหารไทยที่คนไทยนิยมกินมาแต่โบราณ โดยนําไปปรุงอาหารประเภทแกง ผัดและ
ยังเป็นส่วนประกอบในห่อหมก ทอดมัน แต่นํ้าพริกแกงแต่ละภาคอาจมีความแตกต่างกันบ้าง เช่น หากเป็น
นํ้าพริกแกงได้ประโยชน์ต่อสุขภาพอย่างแน่นอน สําหรับผูท้ี่ซื้อนํ้าพริกแกงคร้ังละมากๆ เพ่ือทยอยใช้ใน
ครัวเรือนน้ัน นอกจากการเลือกซื้อเพ่ือให้ได้นํ้าพริกแกงที่สะอาดและเลือกร้านที่มั่นใจได้ในความปลอดภัยแล้ว 
การเก็บรักษาน้ําพริกแกงก็เป็นเรื่องสําคัญ น่ันคือต้องเก็บไว้ในภาชนะท่ีแห้งสะอาดและมีฝาปิดมิดชิด แล้ว
นําไปเก็บไว้ในตู้เย็น เพ่ือให้เราได้บริโภคนํ้าพริกแกงที่ปลอดภัยน่ันเอง 
  

5. องค์ประกอบของอาหาร (สูตร) 

นํ้าพริกแกงส้ม -พริก -หัวหอม -กระเทียม -กระชาย -กะปิดํา พริกแกงเผ็ด -พริก -กระเทียม -ข่า -ตะไคร้ -ผิว
มะกรูด -ใบกะเพรา -กะปิดํา 
  

6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพร้อมแนบภาพนิง่เป็นไฟลน์ามสกุล JPEG หรอื TIFF ไม่น้อยกว่า  
10 ภาพ ที่แสดงให้เหน็ถึงรปูแบบด้ังเดิมและรูปแบบทีป่รับประยุกต์ และภาพเคลื่อนไหว ลงแผน่ซีดี/วีซีดี 
จํานวน 1 แผ่น) 

บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบด้ังเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต์(ถ้ามี) 
(แนบภาพน่ิงเป็นไฟล์นามสกุล JPEG หรือ TIFF ไม่
น้อยกว่า ๑๐ ภาพ ที่แสดงให้เห็นถึงรูปแบบด้ังเดิม 
และภาพเคลื่อนไหว ลงแผ่นซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพน่ิงเป็นไฟล์นามสกุล JPEG หรือ TIFF ไม่
น้อยกว่า ๑๐ ภาพ ที่แสดงให้เห็นถึงรูปแบบที่ปรับ
ประยุกต์ และภาพเคลื่อนไหว ลงแผ่นซีดี/วีซีดี) 



พริกแกง

พริกแกง

พริกแกง

พริกแกง

งตํามือบ้านวัง

งตํามือบ้านวัง

งตํามือบ้านวัง

งตํามือบ้านวัง

สมบูรณ์ 

สมบูรณ์ 

สมบูรณ์ 

สมบูรณ์ 

 



พริกแกง
 

  

7. การส

7.1 มี
มี 
(ระบุเหตุ

7.2 ก
มี 20000
  

8. ชื่อ – 

ช่ือ – สกุ
กลุ่มพรกิ
ช่ือ และที
หมู่ ๑๑ บ
ที่อยู่ที่ติด
หมู่ ๑๑ บ
โทรศัพท์
E-mail 
  

9. รางวัล

 - 
  
 
 
 
 
 

งตํามือบ้านวัง

รา้งงานและร

มีความสามาร

ตุผล) 
การสร้างงานแ
0 บาท/เดือน 

สกุล ผู้ประก

กุล ผู้ประกอบ
กแกงบา้นวังสม
ที่อยู่ของร้านจ
บ้านวังสมบูรณ
ดต่อได้สะดวก
บ้านวังสมบูรณ
์ ๐๘๘-๗๒๑๙

ล/เกียรติคุณท

สมบูรณ์ 

รายได ้

รถในการผลิตเ

และรายได้ (ต่

กอบการหรือก

การหรือกลุ่ม
มบูรณ์ 
จําหน่ายอาหา
ณ์ ตําบลวังไผ่
ก 
ณ์ ตําบลวังไผ่
๙๐๒๔,๐๙๐-๗

ที่ได้รับ (ระบุ

เชิงปริมาณ พ

อครอบครัว/ช

กลุ่มผูป้ระกอบ

ผู้ประกอบกา

าร 
ผ ่อําเภอห้วยก

ผ ่อําเภอห้วยก
๗๙๗๗๓๐๑ โ

ชื่อรางวัล/เกี

พร้อมแสดง สา

ชุมชน) 

บการ 

ร 

กระเจา จังหวั

กระเจา จังหวั
โทรสาร 

กียรติคณุทีไ่ด้ร

าธิตและจําหน

ัดกาญจนบุรี

ัดกาญจนบุรี

รับ หน่วยงาน

น่ายในโอกาสต

นที่มอบ ปทีี่ไ

ต่างๆ 

ได้รับ) 



10. ผู้เรียบเรียงข้อมูล/ ผู้บนัทึกข้อมูล/ รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผู้รับรองความถูกต้อง
ของข้อมูล 

ผู้เรียบเรียงข้อมูล นายเอกชัย เอ่ียมระยับ 
ตําแหน่ง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
วัน/เดือน/ปี ที่เรียบเรียงข้อมูล วันที่ 11 เดือน พฤษภาคม 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 

 


