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1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : น้ําพริกกะทิ 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ เขาคิชฌกูฏ (มะขาม) ตําบล คลองพลู 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารชาติพันธุ 
 3.2 ลักษณะ คาว 
   
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
คนชองเปนชนดั้งเดิมกลุมหนึ่งในดินแดนภาคตะวันออกของประเทศไทย ในจังหวัดฉะเชิงเทรา ระยอง จันทบุรี 
และตราด ภาษาอยูในตระกูลมอญ-เขมร (ออสโตรเอเชียติก) คนชองมีภาษาพูดท่ีเปน เอกลักษณ คือ ภาษา
ชอง ซ่ึงเปนกลุมชนดั้งเดิมของดินแดนเอเชียอาคเนย พูดกันมากท่ีสุดในเขต อําเภอเขาคิชฌกูฏ อําเภอโปงน้ํา
รอน และอําเภอมะขาม จังหวัดจันทบุรี ปจจุบันมีคนพูดอยูประมาณ ๔,๐๐๐ – ๕,๐๐๐ คน แตความสามารถ
ในการพูดมีตาง ๆ กัน และคนชองรุนเยาวมักจะพูดไมได ถ่ินท่ีตั้งชุมชนชาวชองในอําเภอเขาคิชฌกูฏ จังหวัด
จันทบุรี ลักษณะภูมิประเทศและถ่ินท่ีอยูของ ชาวชองนั้น จะอยูในบริเวณท่ีติดกับภูเขาสอยดาว บริเวณนี้
นอกจากจะเปนเขตปารอนชื้นท่ีมีความอุดมสมบูรณแลว ยังเปนแหลงตนน้ําของแมน้ําจันทบุรี สวนทางทิศใต
และทางทิศตะวันออกเฉียงใตเปนท่ีราบ เชิงเขาสําหรับทําไรทํานาได มีพ้ืนท่ีราบลุมน้ํา และชายฝงทะเล 
ประชากรในตําบลจันทเขลม สวนใหญประกอบอาชีพเกษตรกรรม ไดแก ทําสวน ทํานา ทําไร รับจาง 
นอกจากนั้นยังมีธุรกิจสวนตัวประเภทรานคาท่ัวไป ปมน้ํามัน ฯลฯ การกินการอยูของชาวชองในอดีต คนชอง
สมัยกอนนั้นยังไมรูจักการปลูกขาว จึงนํากลอย หัวมันเทศ มันมุง ตมหรือเผา มาตมกิน ตอมาเม่ือคนชองรูจัก
การปลูกขาว จึงหันมากินขาวจาวเปนหลักจนถึงปจจุบัน ดังนิทานปรัมปราเรื่องขาวกับคนชอง ไดเลาไววา เดิม
คนชองอยูในปาและกินกลอยเปนอาหาร วันหนึ่งชองแมลูกออกจากปาไปท่ีทุงเห็นคนอยูท่ีนั่น กินขาว ลูกจึง
ถามแมวา “แมจาคนท่ีนั่นเขากินอะไรนะเม็ดเล็กกวาท่ีกลอยท่ีเรากิน” แมบอกวา “เราอยูปา อยูเขา ก็ตองกิน
กลอยเม็ดใหญ เขาอยูทุงอยูทาก็กินขาวเม็ดเล็ก” เม่ือกลับถึงบานลูกก็เลาใหพอผูเปน พรานฟง พอสนใจจึง
ชวนเพ่ือนบานไปดูคนท่ีทุง เห็นเขากินขาวกันอยูก็ถามวา ไปไดขาวมาจากไหน ชาวทุงก็บอกวาไดขาวมาจาก
นา ซ่ึงพวกเขาเปนผูปลูกขาวไว แลวชี้ใหดนูาและอธิบายวิธีทํานาใหคนชองทราบ แตนั้นมาคนชองก็รูจักทํานา 
เม่ือเก่ียวและดํานาแลว ก็เอารํามาหุงกิน สวนขาวสารนั้นเขาท้ิงจนเปนกองโต ท้ังนี้เพราะคนชองลืมถามไปวา



เอาสวนไหนของขาวมากิน อยูมาวันหนึ่งพอแมไมอยูบาน คงท้ิงใหลูกสาว อยูเลี้ยงนอง นองตื่นข้ึนมาหิวก็
รองไหไมหยุด พ่ีสาวโกรธคิดจะลงโทษนอง มองไปเห็นขาวสารเมล็ดโตกวารํา จึงนึกในใจวาหากเอาขาวสารมา
หุงใหนองกินคงจะติดคอนอง จะไดหยุดรองไห เม่ือหุงขาวเสร็จลองชิมดูรูสึกวานุมและมีรสอรอยกวารํา พ่ีสาว
ก็กินเสียเอง เม่ือพอแมกลับมาก็เลาใหพอแมฟง พอแมลองชิมดูก็ติดใจ แลวเลาใหเพ่ือนบานฟง เพ่ือนบานก็
ลองชิมดู แตนั้นมาคนชองก็หุงขาวกิน และกับขาวท่ีชาวชองนิยมกิน คือ น้ําพริก โดยมีสวนประกอบสําคัญคือ 
พริก ท่ีตองตําละเอียด มีอยูหลายอยางเรียกตามสวนประกอบ ท่ีใสลงไป นิยมกินคูกับผัก น้ําพรกิเปนอาหาร
ชนิดหนึ่งของคนไทย ซ่ึงมีมาแตโบราณ จัดเปนอาหารท่ีเกิดมาคูกับชีวิต ความเปนอยูของคนไทย ซ่ึงถือวาเปน
ภูมิปญญาชนิดหนึ่งในสมัยโบราณกาล และเปนการปรุงรสชาติใน การรับประทานอาหารของคนไทยน้ําพริกท่ี
นิยมมีหลายประเภท มีท้ังน้ําพริกท่ีปรุงสดและปรุงแหง แลวแตความนิยมในการรับประทาน แตน้ําพริกผัดหมู
และน้ําพริกปลายาง ปจจุบันเปนท่ีนิยมกันมาก เพราะนอกจากมีรสชาติอรอยแลว ยังสามารถเก็บไวไดนาน 
ความเชื่อในการทําน้ําพริก มีคํากลาววาเวลา “จะไปจีบลูกสาวบานไหนใหไปตอนเย็นและไปฟงวาเสียงและ
จังหวะการตําน้ําพริกเปนอยางไร” เพราะน้ําพริกเปนอาหารหลักของสยามประเทศมาเปนเวลา ชานาน 
(ถึงแมวาพริกจะเปนของท่ีนักบวชชาติตะวันตกเอามาแจก) และแนนอนวาเครื่องมือในการสรรสรางน้ําพริกคือ 
“ครก” อุปกรณทําครัวท่ีเราคิดวาเปนของชาติไทย การตําน้ําพริกดวยครกนั้นแนนอนวาเราจะ ตําไดไม
ละเอียดเทาใชเครื่องปน แตเราจะไดน้ําพริกท่ีมีเนื้อท่ีละมุนและหอม อันเนื่องมาจากการโขลก และเหนือสิ่งอ่ืน
ใดเราจะไดเรียนรูวาเม่ือไหรท่ีเราเรียกวาน้ําพริกครกนั้นเนียนพอแลว สิ่งนี้บอกกันเปนคําอธิบายไมไดเราตอง
ลองตําเองและรูสึกเอง นอกจากนี้ผลพลอยไดมาแบบไมไดตั้งใจ คือ การมีโอกาสไดเลือก พริก กระเทียม 
หอมแดง อยางพิถีพิถัน เพราะถาเลือกไมดีเราจะตํายากและบางทีก็ออกมาไมสวย ดังนั้นการตําน้ําพริกจึงเปน
สิ่งท่ีเราควรเรียนรูมันกอนท่ีเราจะกาวขามไปใชเครื่องปน เพราะแนนอนวาบางครั้งเครื่องปนก็ตอบโจทยได
มากกวาในเรื่องของความสะดวกสบายและปริมาณการผลิดแตการผลิดน้ําพริกดวยเครื่องปนจะนาน ๆ เขาจะ
ทําใหเรากลายเปนคนหยาบกระดางเพราะเราไมเห็นจะตองใสใจในรายละเอียด อะไรมาก ทุกอยางก็ทํางาย ๆ 
เอาทุกอยางใสรวมกันลงไปในเครื่องปนจากนั้นกดปน…จบ ดังนั้นการเริ่มทํากับขาวดวยการกระโดดไปใช
เครืองปน จึงเปนการทําลายความรูพ้ืนฐานดานการทํากับขาวและถาเครื่องปนพังสิ่งเดียวท่ีเราทําไดคือการนั่ง
ยิ้ม เพราะเราไมรูวาน้ําพริกมันตํายังไง ชาวชองดั้งเดิมกินน้ําพริกคูกับขาวเปนอาหารหลักในชีวิตประจําวัน 
โดยเฉพาะน้ําพริกชอง เชน น้ําพริกตะไคร น้ําพริกกะปผสมใสมะสมอึกบาง ผสมลูกมะกอกบาง น้ําพริกกะทิ 
น้ําพริกระกํา เปนตนปจจุบันชาวชองในพ้ืนท่ีตําบลจันทเขลม อําเภอเขาคิชฌกูฏ นิยมตําน้ําพริกกะทิ กินกับ
ผักพ้ืนบาน 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
อาหารไทยมีลักษณะโดดเดน เพราะเปนการสั่งสมความฉลาดและภูมิปญญาของคนไทยโบราณใน ยุคสมัย
ตางๆ ท่ีถายทอดกันมาอยางตอเนื่องตั้งแตอดีต สูรุนตอรุน และจัดปรับใหเขากับยุคสมัย จนเปนเอกลักษณ
ประจําชาติ ท่ีแสดงออกถึงวัฒนธรรมประจําชาติท่ีสําคัญของไทย ท่ีสามารถบงบอกถึงแนวความคิด รูปแบบ
วัฒนธรรมของไทย ท่ีนําเอาสวนประกอบของอาหารมาเชื่อมโยงกับคติ พิธีกรรม ความเชื่อ โดยเปรียบเทียบ
อาหารแตละชนิดกับรายละเอียดของคติ พิธีกรรมหรือความเชื่อตาง ๆ ซ่ึงเปน การเชื่อมโยงเนื้อหาของอาหาร
กับรูปแบบเชิงความคิด และยังบงบอกถึงวิถีชีวิตของคนไทยในภาพรวม แตละภาค และแตละทองถ่ิน โดยคน
ไทยจะรับประทานอาหาร ดังนี้ อาหารตามท่ีมีอยูในทองถ่ิน ซ่ึงเปนอาหารท่ีทําข้ึนไดงาย โดยอาศัยพืชผักหรือ
เครื่องประกอบอาหารท่ีมีอยูในทองถ่ิน มีการสืบทอดวิธีปรุงและการรับประทานตอ ๆ กันมา ท่ีเรียกกันวา
“อาหารพ้ืนบาน” โดยอาหารพ้ืนบานในแตละภาคก็จะมีลักษณะบางอยางท่ีแตกตางกันไป ข้ึนอยูกับวิถีชีวิต
และ สภาพความเปนอยูในแตละภาค ในท่ีนี้ขอกลาวถึงอาหารพ้ืนบานชาวชอง คนชองมักปรุงอาหารท่ีมีรสจัด 



โดยมีสวนผสมของเครื่องเทศสดพ้ืนบานเฉพาะของชาวชอง โดยเฉพาะเรว กระวาน ขิง ขา ตะไคร ไพล วาน
มวง และพริกข้ีหนูสวน ซ่ึงคนชองเชื่อวากินแลว จะทําใหรูสึกมีแรงกําลังในการทํางานมากข้ึน สวนผสมท่ี
สําคัญท่ีไดมาจากการซ้ือขายแลกเปลี่ยนจากในเมือง คือ พวกกะป น้ําปลา และเกลือ ซ่ึงตอมาก็กลายเปน
สวนประกอบอาหารหลักของคนชอง โดยเฉพาะน้ําพริก เชน น้ําพริกตะไคร น้ําพริกกะปผสมใสมะสมอึกบาง 
ผสมลูกมะกอกบาง น้ําพริกกะทิ น้ําพริกระกํา กินจิ้มกับพืชผักพ้ืนบาน ซ่ึงเปนอาหารหลักท่ีขาดไมไดในสํารับ
กับขาวของคนชอง สวนอาหารแกงและค่ัวเผ็ดท่ีมีลักษณะโดดเดน เชน แกงสัตวปาใสชะมวงหรือใสกระวาน 
เปนตน ซ่ึงมีการใชเครื่องเทศสดพ้ืนบานมาปรุงเปนเครื่องแกง ทําใหมีรสชาติเผ็ดหรือเผ็ดรอน และมีกลิ่นหอม
ดับกลิ่นคาวเนื้อสัตวปา สวนอาหารชอง ท่ีรสชาติไมเผ็ด เชน ลุกกะแพง (มีสวนผสมของมะพราวค่ัว) กะลาง 
(มีสวนผสมของเม็ดกระบก) เปนตน นอกจากจะสะทอนความเปนชองผานอาหารการกินในชวีิตประจําวันแลว 
น้ําพริกกะทิ ถือเปนอาหารท่ี ชาวชองนิยมกินจิ้มกับผักพ้ืนบานท่ัวไป 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
การกินอาหารนั้นไมใชเพียงแคอ่ิมทองและอรอยเทานั้น แตรับรูถึงอาหารตา อาหารใจท่ีทําใหเกิดความสุข 
ความพึงพอใจในการเห็นและการลิ้มลองรสชาติอาหาร ซ่ึงอาหารไทยมีการประดิษฐจัดวางไว อยางสวยงาม 
สะดวกกับการกินท่ีจัดเปนคําๆ และรสชาติอาหารท่ีกลมกลอม ทําใหผูรับประทานอาหารรูสึกอยาก
รับประทานและพึงพอใจท่ีไดรับประทานอาหารท่ีรสอรอ ย และอาหารไทยยังสงผลไปถึงครอบครัว ท่ีอบอุน 
โดยสงผลตอการครองเรือนท่ีทําใหคูชีวิตเห็นถึงความตั้งใจของผูท่ีทําอาหารให เกิดความรูสึกดีๆ ตอกัน ท่ี
สงผลตอสุขภาพใจท่ีดีของท้ังผูทําและผูรับประทาน นอกจากจะมีผลดีตอครอบครัวแลว อาหารไทยยังแสดง
เอกลักษณไทยและศิลปวิทยาท่ีอยูในสายเลือดออกมาในรูปแบบการจัดทํา การตบแตง การปรุงแตง และการ
กินอาหารท่ีมีความวิจิตรบรรจงและลักษณะเฉพาะ ตั้งแตเรื่องการผสมกลมกลืนในการปรุงแตงกลิ่น รส ให
กลมกลอม อรอย และรสจัดอยางโดดเดนเปนพิเศษ เพราะรสชาติอาหารไทยเกิดจากความลงตัว มีการ
ปรับปรุงรสชาติ โดยนําเอาสวนประกอบท่ีมีลักษณะเฉพาะของอาหารแตละชนิดมาผสมกลมกลืนกันอยางลง
ตัว เชน อาหารบางชนิดท่ีมีกลิ่นฉุน ถาแยกเปนสวน ๆ ทําใหกลิ่นไมนาชวนรับประทาน แตเม่ือนํามารวมกัน 
และนํามาโขลก ผัด หรือจัดกระทํา กลับทําใหกลิ่นชวนรับประทาน และแตละชนิดจะมีรสชาติขมกันในทีท่ีไมมี
อะไรไดเปรียบเสียเปรียบ แตเม่ือรวมกันทําใหเกิดอรอย ดังเชน น้ําพริกกะทิ ท่ีมีท้ังกะทิ กะป หัวหอม 
กระเทียม หัวหอม พริกข้ีหนู ซ่ึงมีกลิ่นหอมชวนใหนารับประทาน เม่ือนํามาโขลกและตํารวมกันบวกกับความ
เผ็ดของพริก ความมันของกะทิ และความเค็มของกะปท่ีขมกันในที เม่ือนํามาผสมกลมกลืนกันก็ทําใหรสชาติ
อรอย พรอมรับประทานรวมกับผักจิ้มนานาชนิดท่ีมีกากใย มีวิตามินและแรธาตุตาง ๆ อยูภายในท่ีสงผลดีตอ
สุขภาพกายของผูรับประทาน สวนประกอบของอาหารไมวาจะเปนผัก ผลไม เครื่องปรุง หรือเนื้อสัตวตาง ๆ มี
ประโยชนและมีคุณคาท้ังทางโภชนาการ การบํารุงรางกาย และยาบําบัดรักษาโรค ท่ีมีผลดีตอสุขภาพ และยัง
ทําใหอาหารเกิดรสชาติท่ีอรอย โดยไมจําเปนท่ีตองใชสารเคมีใด ๆ เชน เครื่องปรุงรส ฯลฯ อาหารไทยก็มี
ความอรอยได เพราะเปนความอรอยตามธรรมชาติ ของสวนผสมของอาหารชนิดตางๆ และอาหารไทยหลาย
ชนิดยังเปนการผสมผสานคุณคาอาหารและสรรพคุณ ทางยาเพ่ือใหเกิดผลดีตอสุขภาพสูงสุด ท้ังในแงการ
ปองกัน การบํารุงและการรักษา 
 
 
 
 
  



5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

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

๒.เค่ียวน้ํากะทิใหพอแตกมัน 
๓. นําน้ําพริกท่ีโขลกจนละเอียด  เทลงไปผัดกับกะทิท่ีเค่ียวไว 
๔. ผัดจนน้ําพริกกับกะทิเขากันแลว ใสใบมะกรูดลงเพ่ือใหน้ําพริกกะทิมีกลิ่นหอมมากยิ่งข้ึน 

๕.ตักใสถวยท่ีเตรียมไว  รับประทานกับเครื่องเคียง  อาทิ  ผักชนิดตาง ๆ 
  
  
 6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา  
10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคล่ือนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 
จํานวน 1 แผน) 

 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 
  (แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 
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การทําน้ําพริกกะทิ 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี 1,000 บาท/เดือน 
  
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
กลุมชาวชองตําบลจันทเขลม 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
กลุมชาวชองตําบลจันทเขลม 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
เทศบาลตําบลจันทเขลม ตําบลคลองพลู อําเภอเขาคิชฌกูฏ จังหวัดจันทบุรี ๒๒๒๑๐ 
โทรศัพท ๐๘๒-๒๐๕๐๖๙๙ โทรสาร - 
E-mail 
- 
  



9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 - 
  
10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางสาวสุนันทา สถิตธํามรงค 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 25 เดือน กรกฎาคม ป พ.ศ. 2557 
  
ผูบันทึกขอมูล นางชุติกาญจน พูนชัย 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. นายศิริศักดิ์ ศิริมังคะลา 
ตําแหนง นายอําเภอเขาคิชฌกูฏ 
2. นายเฉิน ผันผาย 
ตําแหนง ประธานสภาวัฒนธรรมอําเภอเขาคิชฌกูฏ 
3. นางสาวสุนันทา สถิตธํามรงค 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมประจําอําเภอเขาคิชฌกูฏ 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ นายสมชาติ นงนุช 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี 25 เดือน สิงหาคม ป พ.ศ. 2557 

 


	จังหวัดจันทบุรี

