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1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : น้ําพริกกะทิ 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ เขาคิชฌกูฏ (มะขาม) ตําบล คลองพลู 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารชาติพันธุ 
 3.2 ลักษณะ คาว 
   
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
คนชองเปนชนดั้งเดิมกลุมหนึ่งในดินแดนภาคตะวันออกของประเทศไทย ในจังหวัดฉะเชิงเทรา ระยอง จันทบุรี 
และตราด ภาษาอยูในตระกูลมอญ-เขมร (ออสโตรเอเชียติก) คนชองมีภาษาพูดท่ีเปน เอกลักษณ คือ ภาษา
ชอง ซ่ึงเปนกลุมชนดั้งเดิมของดินแดนเอเชียอาคเนย พูดกันมากท่ีสุดในเขต อําเภอเขาคิชฌกูฏ อําเภอโปงน้ํา
รอน และอําเภอมะขาม จังหวัดจันทบุรี ปจจุบันมีคนพูดอยูประมาณ ๔,๐๐๐ – ๕,๐๐๐ คน แตความสามารถ
ในการพูดมีตาง ๆ กัน และคนชองรุนเยาวมักจะพูดไมได ถ่ินท่ีตั้งชุมชนชาวชองในอําเภอเขาคิชฌกูฏ จังหวัด
จันทบุรี ลักษณะภูมิประเทศและถ่ินท่ีอยูของ ชาวชองนั้น จะอยูในบริเวณท่ีติดกับภูเขาสอยดาว บริเวณนี้
นอกจากจะเปนเขตปารอนชื้นท่ีมีความอุดมสมบูรณแลว ยังเปนแหลงตนน้ําของแมน้ําจันทบุรี สวนทางทิศใต
และทางทิศตะวันออกเฉียงใตเปนท่ีราบ เชิงเขาสําหรับทําไรทํานาได มีพ้ืนท่ีราบลุมน้ํา และชายฝงทะเล 
ประชากรในตําบลจันทเขลม สวนใหญประกอบอาชีพเกษตรกรรม ไดแก ทําสวน ทํานา ทําไร รับจาง 
นอกจากนั้นยังมีธุรกิจสวนตัวประเภทรานคาท่ัวไป ปมน้ํามัน ฯลฯ การกินการอยูของชาวชองในอดีต คนชอง
สมัยกอนนั้นยังไมรูจักการปลูกขาว จึงนํากลอย หัวมันเทศ มันมุง ตมหรือเผา มาตมกิน ตอมาเม่ือคนชองรูจัก
การปลูกขาว จึงหันมากินขาวจาวเปนหลักจนถึงปจจุบัน ดังนิทานปรัมปราเรื่องขาวกับคนชอง ไดเลาไววา เดิม
คนชองอยูในปาและกินกลอยเปนอาหาร วันหนึ่งชองแมลูกออกจากปาไปท่ีทุงเห็นคนอยูท่ีนั่น กินขาว ลูกจึง
ถามแมวา “แมจาคนท่ีนั่นเขากินอะไรนะเม็ดเล็กกวาท่ีกลอยท่ีเรากิน” แมบอกวา “เราอยูปา อยูเขา ก็ตองกิน
กลอยเม็ดใหญ เขาอยูทุงอยูทาก็กินขาวเม็ดเล็ก” เม่ือกลับถึงบานลูกก็เลาใหพอผูเปน พรานฟง พอสนใจจึง
ชวนเพ่ือนบานไปดูคนท่ีทุง เห็นเขากินขาวกันอยูก็ถามวา ไปไดขาวมาจากไหน ชาวทุงก็บอกวาไดขาวมาจาก
นา ซ่ึงพวกเขาเปนผูปลูกขาวไว แลวชี้ใหดนูาและอธิบายวิธีทํานาใหคนชองทราบ แตนั้นมาคนชองก็รูจักทํานา 
เม่ือเก่ียวและดํานาแลว ก็เอารํามาหุงกิน สวนขาวสารนั้นเขาท้ิงจนเปนกองโต ท้ังนี้เพราะคนชองลืมถามไปวา



เอาสวนไหนของขาวมากิน อยูมาวันหนึ่งพอแมไมอยูบาน คงท้ิงใหลูกสาว อยูเลี้ยงนอง นองตื่นข้ึนมาหิวก็
รองไหไมหยุด พ่ีสาวโกรธคิดจะลงโทษนอง มองไปเห็นขาวสารเมล็ดโตกวารํา จึงนึกในใจวาหากเอาขาวสารมา
หุงใหนองกินคงจะติดคอนอง จะไดหยุดรองไห เม่ือหุงขาวเสร็จลองชิมดูรูสึกวานุมและมีรสอรอยกวารํา พ่ีสาว
ก็กินเสียเอง เม่ือพอแมกลับมาก็เลาใหพอแมฟง พอแมลองชิมดูก็ติดใจ แลวเลาใหเพ่ือนบานฟง เพ่ือนบานก็
ลองชิมดู แตนั้นมาคนชองก็หุงขาวกิน และกับขาวท่ีชาวชองนิยมกิน คือ น้ําพริก โดยมีสวนประกอบสําคัญคือ 
พริก ท่ีตองตําละเอียด มีอยูหลายอยางเรียกตามสวนประกอบ ท่ีใสลงไป นิยมกินคูกับผัก น้ําพรกิเปนอาหาร
ชนิดหนึ่งของคนไทย ซ่ึงมีมาแตโบราณ จัดเปนอาหารท่ีเกิดมาคูกับชีวิต ความเปนอยูของคนไทย ซ่ึงถือวาเปน
ภูมิปญญาชนิดหนึ่งในสมัยโบราณกาล และเปนการปรุงรสชาติใน การรับประทานอาหารของคนไทยน้ําพริกท่ี
นิยมมีหลายประเภท มีท้ังน้ําพริกท่ีปรุงสดและปรุงแหง แลวแตความนิยมในการรับประทาน แตน้ําพริกผัดหมู
และน้ําพริกปลายาง ปจจุบันเปนท่ีนิยมกันมาก เพราะนอกจากมีรสชาติอรอยแลว ยังสามารถเก็บไวไดนาน 
ความเชื่อในการทําน้ําพริก มีคํากลาววาเวลา “จะไปจีบลูกสาวบานไหนใหไปตอนเย็นและไปฟงวาเสียงและ
จังหวะการตําน้ําพริกเปนอยางไร” เพราะน้ําพริกเปนอาหารหลักของสยามประเทศมาเปนเวลา ชานาน 
(ถึงแมวาพริกจะเปนของท่ีนักบวชชาติตะวันตกเอามาแจก) และแนนอนวาเครื่องมือในการสรรสรางน้ําพริกคือ 
“ครก” อุปกรณทําครัวท่ีเราคิดวาเปนของชาติไทย การตําน้ําพริกดวยครกนั้นแนนอนวาเราจะ ตําไดไม
ละเอียดเทาใชเครื่องปน แตเราจะไดน้ําพริกท่ีมีเนื้อท่ีละมุนและหอม อันเนื่องมาจากการโขลก และเหนือสิ่งอ่ืน
ใดเราจะไดเรียนรูวาเม่ือไหรท่ีเราเรียกวาน้ําพริกครกนั้นเนียนพอแลว สิ่งนี้บอกกันเปนคําอธิบายไมไดเราตอง
ลองตําเองและรูสึกเอง นอกจากนี้ผลพลอยไดมาแบบไมไดตั้งใจ คือ การมีโอกาสไดเลือก พริก กระเทียม 
หอมแดง อยางพิถีพิถัน เพราะถาเลือกไมดีเราจะตํายากและบางทีก็ออกมาไมสวย ดังนั้นการตําน้ําพริกจึงเปน
สิ่งท่ีเราควรเรียนรูมันกอนท่ีเราจะกาวขามไปใชเครื่องปน เพราะแนนอนวาบางครั้งเครื่องปนก็ตอบโจทยได
มากกวาในเรื่องของความสะดวกสบายและปริมาณการผลิดแตการผลิดน้ําพริกดวยเครื่องปนจะนาน ๆ เขาจะ
ทําใหเรากลายเปนคนหยาบกระดางเพราะเราไมเห็นจะตองใสใจในรายละเอียด อะไรมาก ทุกอยางก็ทํางาย ๆ 
เอาทุกอยางใสรวมกันลงไปในเครื่องปนจากนั้นกดปน…จบ ดังนั้นการเริ่มทํากับขาวดวยการกระโดดไปใช
เครืองปน จึงเปนการทําลายความรูพ้ืนฐานดานการทํากับขาวและถาเครื่องปนพังสิ่งเดียวท่ีเราทําไดคือการนั่ง
ยิ้ม เพราะเราไมรูวาน้ําพริกมันตํายังไง ชาวชองดั้งเดิมกินน้ําพริกคูกับขาวเปนอาหารหลักในชีวิตประจําวัน 
โดยเฉพาะน้ําพริกชอง เชน น้ําพริกตะไคร น้ําพริกกะปผสมใสมะสมอึกบาง ผสมลูกมะกอกบาง น้ําพริกกะทิ 
น้ําพริกระกํา เปนตนปจจุบันชาวชองในพ้ืนท่ีตําบลจันทเขลม อําเภอเขาคิชฌกูฏ นิยมตําน้ําพริกกะทิ กินกับ
ผักพ้ืนบาน 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
อาหารไทยมีลักษณะโดดเดน เพราะเปนการสั่งสมความฉลาดและภูมิปญญาของคนไทยโบราณใน ยุคสมัย
ตางๆ ท่ีถายทอดกันมาอยางตอเนื่องตั้งแตอดีต สูรุนตอรุน และจัดปรับใหเขากับยุคสมัย จนเปนเอกลักษณ
ประจําชาติ ท่ีแสดงออกถึงวัฒนธรรมประจําชาติท่ีสําคัญของไทย ท่ีสามารถบงบอกถึงแนวความคิด รูปแบบ
วัฒนธรรมของไทย ท่ีนําเอาสวนประกอบของอาหารมาเชื่อมโยงกับคติ พิธีกรรม ความเชื่อ โดยเปรียบเทียบ
อาหารแตละชนิดกับรายละเอียดของคติ พิธีกรรมหรือความเชื่อตาง ๆ ซ่ึงเปน การเชื่อมโยงเนื้อหาของอาหาร
กับรูปแบบเชิงความคิด และยังบงบอกถึงวิถีชีวิตของคนไทยในภาพรวม แตละภาค และแตละทองถ่ิน โดยคน
ไทยจะรับประทานอาหาร ดังนี้ อาหารตามท่ีมีอยูในทองถ่ิน ซ่ึงเปนอาหารท่ีทําข้ึนไดงาย โดยอาศัยพืชผักหรือ
เครื่องประกอบอาหารท่ีมีอยูในทองถ่ิน มีการสืบทอดวิธีปรุงและการรับประทานตอ ๆ กันมา ท่ีเรียกกันวา
“อาหารพ้ืนบาน” โดยอาหารพ้ืนบานในแตละภาคก็จะมีลักษณะบางอยางท่ีแตกตางกันไป ข้ึนอยูกับวิถีชีวิต
และ สภาพความเปนอยูในแตละภาค ในท่ีนี้ขอกลาวถึงอาหารพ้ืนบานชาวชอง คนชองมักปรุงอาหารท่ีมีรสจัด 



โดยมีสวนผสมของเครื่องเทศสดพ้ืนบานเฉพาะของชาวชอง โดยเฉพาะเรว กระวาน ขิง ขา ตะไคร ไพล วาน
มวง และพริกข้ีหนูสวน ซ่ึงคนชองเชื่อวากินแลว จะทําใหรูสึกมีแรงกําลังในการทํางานมากข้ึน สวนผสมท่ี
สําคัญท่ีไดมาจากการซ้ือขายแลกเปลี่ยนจากในเมือง คือ พวกกะป น้ําปลา และเกลือ ซ่ึงตอมาก็กลายเปน
สวนประกอบอาหารหลักของคนชอง โดยเฉพาะน้ําพริก เชน น้ําพริกตะไคร น้ําพริกกะปผสมใสมะสมอึกบาง 
ผสมลูกมะกอกบาง น้ําพริกกะทิ น้ําพริกระกํา กินจิ้มกับพืชผักพ้ืนบาน ซ่ึงเปนอาหารหลักท่ีขาดไมไดในสํารับ
กับขาวของคนชอง สวนอาหารแกงและค่ัวเผ็ดท่ีมีลักษณะโดดเดน เชน แกงสัตวปาใสชะมวงหรือใสกระวาน 
เปนตน ซ่ึงมีการใชเครื่องเทศสดพ้ืนบานมาปรุงเปนเครื่องแกง ทําใหมีรสชาติเผ็ดหรือเผ็ดรอน และมีกลิ่นหอม
ดับกลิ่นคาวเนื้อสัตวปา สวนอาหารชอง ท่ีรสชาติไมเผ็ด เชน ลุกกะแพง (มีสวนผสมของมะพราวค่ัว) กะลาง 
(มีสวนผสมของเม็ดกระบก) เปนตน นอกจากจะสะทอนความเปนชองผานอาหารการกินในชวีิตประจําวันแลว 
น้ําพริกกะทิ ถือเปนอาหารท่ี ชาวชองนิยมกินจิ้มกับผักพ้ืนบานท่ัวไป 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
การกินอาหารนั้นไมใชเพียงแคอ่ิมทองและอรอยเทานั้น แตรับรูถึงอาหารตา อาหารใจท่ีทําใหเกิดความสุข 
ความพึงพอใจในการเห็นและการลิ้มลองรสชาติอาหาร ซ่ึงอาหารไทยมีการประดิษฐจัดวางไว อยางสวยงาม 
สะดวกกับการกินท่ีจัดเปนคําๆ และรสชาติอาหารท่ีกลมกลอม ทําใหผูรับประทานอาหารรูสึกอยาก
รับประทานและพึงพอใจท่ีไดรับประทานอาหารท่ีรสอรอ ย และอาหารไทยยังสงผลไปถึงครอบครัว ท่ีอบอุน 
โดยสงผลตอการครองเรือนท่ีทําใหคูชีวิตเห็นถึงความตั้งใจของผูท่ีทําอาหารให เกิดความรูสึกดีๆ ตอกัน ท่ี
สงผลตอสุขภาพใจท่ีดีของท้ังผูทําและผูรับประทาน นอกจากจะมีผลดีตอครอบครัวแลว อาหารไทยยังแสดง
เอกลักษณไทยและศิลปวิทยาท่ีอยูในสายเลือดออกมาในรูปแบบการจัดทํา การตบแตง การปรุงแตง และการ
กินอาหารท่ีมีความวิจิตรบรรจงและลักษณะเฉพาะ ตั้งแตเรื่องการผสมกลมกลืนในการปรุงแตงกลิ่น รส ให
กลมกลอม อรอย และรสจัดอยางโดดเดนเปนพิเศษ เพราะรสชาติอาหารไทยเกิดจากความลงตัว มีการ
ปรับปรุงรสชาติ โดยนําเอาสวนประกอบท่ีมีลักษณะเฉพาะของอาหารแตละชนิดมาผสมกลมกลืนกันอยางลง
ตัว เชน อาหารบางชนิดท่ีมีกลิ่นฉุน ถาแยกเปนสวน ๆ ทําใหกลิ่นไมนาชวนรับประทาน แตเม่ือนํามารวมกัน 
และนํามาโขลก ผัด หรือจัดกระทํา กลับทําใหกลิ่นชวนรับประทาน และแตละชนิดจะมีรสชาติขมกันในทีท่ีไมมี
อะไรไดเปรียบเสียเปรียบ แตเม่ือรวมกันทําใหเกิดอรอย ดังเชน น้ําพริกกะทิ ท่ีมีท้ังกะทิ กะป หัวหอม 
กระเทียม หัวหอม พริกข้ีหนู ซ่ึงมีกลิ่นหอมชวนใหนารับประทาน เม่ือนํามาโขลกและตํารวมกันบวกกับความ
เผ็ดของพริก ความมันของกะทิ และความเค็มของกะปท่ีขมกันในที เม่ือนํามาผสมกลมกลืนกันก็ทําใหรสชาติ
อรอย พรอมรับประทานรวมกับผักจิ้มนานาชนิดท่ีมีกากใย มีวิตามินและแรธาตุตาง ๆ อยูภายในท่ีสงผลดีตอ
สุขภาพกายของผูรับประทาน สวนประกอบของอาหารไมวาจะเปนผัก ผลไม เครื่องปรุง หรือเนื้อสัตวตาง ๆ มี
ประโยชนและมีคุณคาท้ังทางโภชนาการ การบํารุงรางกาย และยาบําบัดรักษาโรค ท่ีมีผลดีตอสุขภาพ และยัง
ทําใหอาหารเกิดรสชาติท่ีอรอย โดยไมจําเปนท่ีตองใชสารเคมีใด ๆ เชน เครื่องปรุงรส ฯลฯ อาหารไทยก็มี
ความอรอยได เพราะเปนความอรอยตามธรรมชาติ ของสวนผสมของอาหารชนิดตางๆ และอาหารไทยหลาย
ชนิดยังเปนการผสมผสานคุณคาอาหารและสรรพคุณ ทางยาเพ่ือใหเกิดผลดีตอสุขภาพสูงสุด ท้ังในแงการ
ปองกัน การบํารุงและการรักษา 
 
 
 
 
  



5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 องคประกอบของอาหาร (สูตร) 
          ๑. กระเทียม 
          ๒. หัวหอม 
          ๓. พริกข้ีหนู 
          ๔. กะป 
          ๕. กะทิ 
          ๖. ใบมะกรูด 
          ข้ันตอนการทําน้ําพริกกะทิ 
          ๑. นําพริกข้ีหนู  หอม  กระเทียม  กะป  โขลกในครกจนละเอียด 

๒.เค่ียวน้ํากะทิใหพอแตกมัน 
๓. นําน้ําพริกท่ีโขลกจนละเอียด  เทลงไปผัดกับกะทิท่ีเค่ียวไว 
๔. ผัดจนน้ําพริกกับกะทิเขากันแลว ใสใบมะกรูดลงเพ่ือใหน้ําพริกกะทิมีกลิ่นหอมมากยิ่งข้ึน 

๕.ตักใสถวยท่ีเตรียมไว  รับประทานกับเครื่องเคียง  อาทิ  ผักชนิดตาง ๆ 
  
  
 6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา  
10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคล่ือนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 
จํานวน 1 แผน) 

 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 
  (แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 

 
การทําน้ําพริกกะทิ 



 
การทําน้ําพริกกะทิ 

 
การทําน้ําพริกกะทิ 

 
การทําน้ําพริกกะทิ 

 
การทําน้ําพริกกะทิ 



 
การทําน้ําพริกกะทิ 

 
การทําน้ําพริกกะทิ 

 
การทําน้ําพริกกะทิ 

 
การทําน้ําพริกกะทิ 



 
การทําน้ําพริกกะทิ 

 
การทําน้ําพริกกะทิ 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี 1,000 บาท/เดือน 
  
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
กลุมชาวชองตําบลจันทเขลม 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
กลุมชาวชองตําบลจันทเขลม 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
เทศบาลตําบลจันทเขลม ตําบลคลองพลู อําเภอเขาคิชฌกูฏ จังหวัดจันทบุรี ๒๒๒๑๐ 
โทรศัพท ๐๘๒-๒๐๕๐๖๙๙ โทรสาร - 
E-mail 
- 
  



9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 - 
  
10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางสาวสุนันทา สถิตธํามรงค 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 25 เดือน กรกฎาคม ป พ.ศ. 2557 
  
ผูบันทึกขอมูล นางชุติกาญจน พูนชัย 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. นายศิริศักดิ์ ศิริมังคะลา 
ตําแหนง นายอําเภอเขาคิชฌกูฏ 
2. นายเฉิน ผันผาย 
ตําแหนง ประธานสภาวัฒนธรรมอําเภอเขาคิชฌกูฏ 
3. นางสาวสุนันทา สถิตธํามรงค 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมประจําอําเภอเขาคิชฌกูฏ 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ นายสมชาติ นงนุช 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี 25 เดือน สิงหาคม ป พ.ศ. 2557 

 


	จังหวัดจันทบุรี

