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1. ช่ืออาหาร 

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

ชุมชน อําเภอ เมือง ตําบล คมบาง 
  
3. ประเภทอาหาร 

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ดวยในเขตพ้ืนท่ีตําบลคมบาง อําเภอเมืองจันทบุรี จังหวัดจันทบุรี เปนพ้ืนท่ีเขตเชิงเขา บริเวณหนาเขาสระ
บาป ประชาชนสวนมากประกอบอาชีพ ทําสวนผลไม และไมผลท่ีเกษตรกรปลูกกันมาก ไดแกมังคุด ซ่ึงในอดีต 
เครื่องมือ เครื่องใชทางการเกษตร ไมมีความทันสมัยเหมือนปจจุบัน ฉะนั้น ผลไมท่ีมีความเหมาะสมกับพ้ืนท่ี 
และสามารถปลูกแซมกับไมอ่ืนได มังคุด ซ่ึงมีความเหมาะสมท่ีสุด ทําใหมีการอนุรักษฺสวนมังคุดไวถึง เปน 
๑๐๐ กวาปเลยท่ีเดียว ในปจจุบันในเขตพ้ืนท่ีนี้ ตอมามีการพัฒนาสวน และคุณภาพของผลผลิต จนทําให
มังคุด ไดรับการคัดเลือกเปน "ราชินีแหงผลไม" มังคุดตนท่ีมีมีอายุมาก ผลผลิตจะมีคุณภาพดี เปลือกบาง รส
หวานเขมขน เนื้อไมเปนแกว เปนท่ีตองการของผูบริโภค แตในปจจุบันตนมังคุดท่ีมีอายุ ๑๐๐ กวาป ในพ้ืนท่ี
ตําบลคมบาง จะคงเหลืออยูนอยเต็มที ดวยเหตุ ลําตนสูงตระหงาน จึงปลอยตามธรรมชาติ การเก็บผลผลิต
คอนขางยาก ชาวสวนจึงคงหลงเหลือไวเปนอนุสรณใหรุนลูกรุนหลานไวดูไดเพียงสวนหนึ่งเทานั้น มังคุด 
(อังกฤษ: mangosteen) ชื่อวิทยาศาสตร: Garcinia mangostana Linn. มีชื่อเรียกในภาษามลายูวามังกุส
ตาน (manggustan) ภาษาอินโดนีเซียเรียกมังกีส ภาษาพมาเรียกมิงกุทธี ภาษาสิงหลเรียกมังกุส เปนพันธุไม
ไมผลัดใบเขตรอนชนิดหนึ่ง เชื่อกันวามีถ่ินกําเนิดอยูท่ีหมูเกาะซุนดาและหมูเกาะโมลุกกะ แพรกระจายพันธุ
ไปสูหมูเกาะอินดีสตะวันตกเม่ือราวพุทธศตวรรษท่ี 24 แลวจึงไปสู กัวเตมาลา ฮอนดูรัส ปานามา เอกวาดอร 
ไปจนถึงฮาวาย ในประเทศไทยมีการปลูกมังคุดมานานแลวเชนกัน เพราะมีกลาวถึงในพระราชนิพนธเรื่อง
รามเกียรติ์ในสมัยรัชกาลท่ี 1 นอกจากนั้น ในบริเวณโรงพยาบาลศิริราชยังเคยเปนท่ีตั้งของวังท่ีมีชื่อวา "วังสวน
มังคุด" ในจดหมายเหตุของราชทูตจากศรีลังกาท่ีเขามาขอพระสงฆไทย ไดกลาววามังคุดเปนหนึ่งในผลไมท่ีนํา
ออกมารับรองคณะทูต ลักษณะทางพฤกษศาสตร มังคุดเปนไมยืนตน สูง 10-12 เมตร ทุกสวนมียางสีเหลือง 
ใบเดี่ยว เรียงตรงขาม รูปไขหรือรูปวงรีแกมขอบขนาน กวาง 6-11 ซม. ยาว 15-25 ซม. เนื้อใบหนาและ



คอนขางเหนียวคลายหนัง หลังใบสีเขียวเขมเปนมัน ทองใบสีออนกวา ดอกเดี่ยวหรือเปนคู ออกท่ีซอกใบใกล
ปลายก่ิง สมบูรณเพศหรือแยกเพศ กลีบเลี้ยงสีเขียวอมเหลืองติดอยูจนเปนผล กลีบดอกสีแดง ฉํ่าน้ํา ผลเปน
ผลสด คอนขางกลม เปลือกนอกคอนขางแข็ง แกเต็มท่ีมีสีมวงแดง ยางสีเหลือง มีเสนผานศูนยกลาง 4-6 
เซนติเมตร เนื้อในมีสีขาวฉํ่าน้ํา อาจมีเมล็ดอยูในเนื้อผลได ข้ึนอยูกับขนาดและอายุของผล จํานวนกลีบของเนื้อ
จะเทากับจํานวนกลีบดอกท่ีอยูดานลางของเปลือก เสนผานศูนยกลาง 3-5 เซนติเมตร เมล็ดไมสามารถใช
รับประทานได สวนของเนื้อผลท่ีกินไดของมังคุดเปนชั้นเอนโคารบ ซ่ึงพัฒนามาจากเปลือกหุมเมล็ดเรียกวา 

aril มีสีขาว มีกลิ่นหอม สารระเหยไดสวนใหญคือ hexyl acetate, hexenolและ α-copaene สวนลางสุด
ของผลท่ีเปนแถบสีเขมท่ีติดอยูเรียงเปนวงพัฒนามาจากปลายยอดเกสรตัวเมีย (stigma)มีจํานวนเทากับ
จํานวนเมล็ดภายในผล เมล็ดมังคุดเพาะยากและตองไดรับความชื้นจนกวาจะงอก เมล็ดมังคุดเกิดจากชั้นนิว
เซลลาร ไมไดมาจากการปฏิสนธิ เมล็ดจะงอกไดทันทีเม่ือออกจากผลแตจะตายทันทีท่ีแหง มังคุดมีพันธุ
พ้ืนเมืองเพียงพันธุเดียว แตถาปลูกตางบริเวณกันอาจมีความผันแปรไปไดบาง ในประเทศไทยจะพบความ
แตกตางไดระหวางมังคุดในแถบภาคกลางหรือมังคุดเมืองนนท ท่ีผลเล็ก ข้ัวยาว เปลือกบาง กับมังคุดปกษใตท่ี
ผลใหญกวา ข้ัวผลสั้น เปลือกหนา ปจจุบันมีการเพาะปลูกและขายบนเกาะบางเกาะในหมูเกาะฮาวาย ตน
มังคุดตองปลูกในสภาพอากาศอบอุน หากอุณหภูมิลดลงต่ํากวา 4 °C จะทําใหตนมังคุดตายได การใช
ประโยชน มังคุดเปนผลไมจากเอเชยีท่ีไดรับความนิยมมาก มังคุดไดรับขนานนามวาเปน "ราชินีของผลไม" อาจ
เปนเพราะดวยลักษณะภายนอกของผลท่ีมีกลีบเลี้ยงติด อยูท่ีหัวข้ัวของผลคลายมงกุฎของพระราชินีสวนเนื้อใน
ก็มีสีขาวสะอาด มีรสชาติท่ีแสนหวาน อรอยอยางยากท่ีจะหาผลไมอ่ืนมาเทียบได[ มีการนํามังคุดมาประกอบ
อาหารบางท้ังอาหารคาว เชน แกง ยํา และอาหารหวาน เชน มังคุดลอยแกว แยมมังคุด มังคุดกวน มังคุดแช
อ่ิม ในจังหวัดนครศรีธรรมราชมีการทํามังคุดคัด ดวยการแกะเนื้อมังคุดหามออกมาเสียบไมรับประทาน 
ในขณะท่ีสวนใหญจะนิยมรับประทางมังคุดสุกเปนผลไม ซ่ึงมีประโยชนในการชวยตอตานอนุมูลอิสระ ชวย
เสริมสรางภูมิตานทานใหกับรางกาย มีสวนชวยในการชะลอวัยและการเกิดริ้วรอย และยังมีสวนชวยบํารุง
ผิวพรรณใหเปลงปลั่งสดใสอีกดวย เปลือกของมังคุดมีสารใหรสฝาด คือแทนนิน แซนโทน (โดยเฉพาะแมงโก
สติน) แทนนินมีฤทธิ์ฝาดสมาน ทําใหแผลหายเร็ว แมงโกสตินชวยลดอาการอักเสบและมีฤทธิ์ตานเชื้อ
แบคทีเรียท่ีทําใหเกิดหนองไดดี ในทางยาสมุนไพร ใชเปลือกมังคุดตากแหงตมกับน้ําหรือยางไฟ ฝนกับน้ําปูน
ใส แกทองเสีย เปลือกแหงฝนกับน้ําปูนใส ใชรักษาอาการน้ํากัดเทา แผลเปอย เปลือกมังคุด มีสารปองกันเชื้อ
ราเหมาะแกการหมักปุย ชาวโอรังอัสลีในรัฐเประ มาเลเซียใชเปลือกผลแหงรักษาแผลเปด น้ําพริก คนใน
สมัยกอนนิยมรับประทาน (สัตวน้ํา) มากกวา (สัตวบก) จึงอาจคิดคนน้ําพริกข้ึน เพ่ือเพ่ิมรสชาติและดับกลิ่น
คาวตาง ๆ น้ําพริก ถูกใชเปนสวนประกอบของอาหารตาง ๆ หรือใชในการรับประทาน เปนกับขาว ก็ได และ
ยังไดรับความนิยมมาตั้งแตอดีตจนถึงปจจุบัน สําหรับน้ําพริก แบบท่ีใชเปนเครื่องปรุงสวนผสมนั้น เกิดข้ึน
เพราะอาหารไทยจําพวก (แกง) จําเปนท่ีจะตองมีสวนประกอบ หรือกรรมวิธีการทําท่ีคอนขางซับซอน ผูปรุงจึง
คิดทําน้ําพริกข้ึน เพ่ือรวบรวมสวนผสมตาง ๆ นั้นเขาดวยกัน เปนการลดข้ันตอนการปรุงลง และยังสามารถทํา
เก็บไวไดในจํานวนมาก บันทึกทูตฝรั่งเศส ครั้งสมเด็จพระนารายณ บอกวา คนไทยท่ัวๆไปกินขาวกับผลไม 
และปลาเค็มเล็กนอย ไมมีการเอยถึงพริก บันทึกทูตฝรั่งเศสระบุวาเม่ือ เจาพระยาโกษาธิบดี (ปาน) เดินทางไป
ฝรั่งเศสไดนํา ปลารา ไปดวย จึงสันนิษฐานวา คนไทยนาจะเริ่มรูจักทําน้ําพริก ราวปลายกรุงศรีอยุธยา 
เนื่องจากเดิมเรากินปลาเปนพ้ืน เลี้ยงไกก็เอาไวกินไข นาจะเพราะศีลขอ ๑ ของ (พุทธศาสนา) บอกใหไมฆา
สัตว การฆาสัตวใหญจึงเปนเรื่องตองทําใจมาก การกินหมู และวัว เปนเรื่องของคนจีนและฝรั่งนําความนิยมนั้น
เขามาวงวิชาการ สันนิษฐานวาพริก ซ่ึงเปนพืชพ้ืนเมืองของอเมริกาใต นาจะเขามาสูภูมิภาคนี้กับเรือของพวก
โปรตุเกส ซ่ึงในเมืองไทยคือ สมัยสมเด็จพระเอกาทศรถ กอน สมเด็จพระนารายณ ไมนานนัก การรับประทาน



น้ําพริกใหถูกกับธาตุเจาเรือน ธาตุดิน คือผูท่ีเกิดในเดือนตุลาคม พฤศจิกายน และธันวาคม ควรรับประทาน
อาหารท่ีมีรสฝาด ชวยสมานปดธาตุ แตอยารับประทานมากเกินไป จะฝดคอและทองอืด สวนรสหวานและรส
มันจะชวยบํารุงกําลัง แกเสนเอ็นพิการ ปวด เสียว ขัดยอก แตถามากเกินไปขอแนะนําวาอยาขับรถเพราะจะ
ทําใหงวงนอน น้ําพริกท่ีเหมาะกับคนธาตุนี้ หลนเตาเจี้ยว น้ําพริกปลากุเลา น้ําพริกมะดัน น้ําพริกข้ีกา ท่ีสําคัญ
คือเนนรสหวานเพ่ือรับประทานกับผักเครื่องเคียงอยาง หัวปลี ยอดกระถิน ใบบัวบก ผักหวานบาน ฟกทอง 
หรือใครมีสูตรเด็ดของตัวเองก็เชิญนํามากินกับได ธาตุน้ํา คือผูท่ีเกิดในเดือนกรกฎาคม สิงหาคม และกันยายน 
อาหารรสเปรี้ยวจะถูกกับธาตุเจาเรือน เพราะชวยแกอาการเสมหะเปนพิษและชวยใหเจริญอาหาร ผลจากการ
รับประทานมากคือทองอืด รอนใน น้ําพริกท่ีเหมาะกับคนธาตุนี้ น้ําพริกเผามังคุด น้ําพริกมะขาม น้ําพริกปลา
ดุกฟู น้ําพริกไขเค็ม หรือน้ําพริกนรกก็ได แลวตามดวยผักเครื่องเคียงยอดฮิตอยางยอดมะขามออน ยอด
มะกอก ผักแตว มะเขือเทศ ซ่ึงชวยในการบํารุงผิวพรรณไปในตัว ธาตุลม คือผูท่ีเกิดในเดือนเมษายน 
พฤษภาคม และมิถุนายนควรรับประทานรสเผ็ดรอน ชวยแกอาการจุกเสียด ปวดทอง หากมากเกินปริมาณ
อาจเกิดอาการออนเพลีย น้ําพริกท่ีเหมาะกับคนธาตุนี้ น้ําพริกกุงเสียบ น้ําพริกปลาสลิด น้ําพริกลงเรือ 
รับประทานพรอมกับใบชะพลู ขม้ินขาว สะระแหน กระชาย ขิง ตะไคร คงถูกลิ้น ไมนอยเลยทีเดียว ธาตุไฟคือ
ผูท่ีเกิดในเดือนมกราคม กุมภาพันธ และมีนาคม จะมีลักษณะเปนคนข้ีรอน ทนรอนไมคอยได อาหารรสเย็นจะ
ชวยแกรอนใน ดับพิษรอน และแกไขได สวนรสขมจะชวยแกโลหิตเปนพิษและดีพิการ น้ําพริกท่ีเหมาะกับคน
ธาตุนี้ น้ําพําริกปูหลน น้ําพริกปลารา รับประทานพรอมกับผักรสขมอยาง ชะอม ผักกระเฉด ผักขม ผักชี ใบ
ข้ีเหล็ก ผักกาดขาว กะหล่ําปลี หรือผักรสเย็นอยางแตงกวาก็อรอยไดไมแพกัน 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
เนื่องจาก พ้ืนท่ีตําบลคมบาง อําเภอเมืองจันทบุรี จังหวัดจันทบุรี เปนพ้ืนท่ีเขตเชิงเขา บริเวณหนาเขาสระบาป 
ประชาชนสวนมากประกอบอาชีพ ทําสวนผลไม และไมผลท่ีเกษตรกรปลูกกันมาก ไดแกมังคุด ซ่ึงในอดีต 
เครื่องมือ เครื่องใชทางการเกษตร ไมมีความทันสมัยเหมือนปจจุบัน ฉะนั้น ผลไมท่ีมีความเหมาะสมกับพ้ืนท่ี 
และสามารถปลูกแซมกับไมอ่ืนได มังคุด ซ่ึงมีความเหมาะสมท่ีสุด ทําใหมีการอนุรักษฺสวนมังคุดไวถึง เปน 
๑๐๐ กวาปเลยท่ีเดียว ในปจจุบันในเขตพ้ืนท่ีนี้ ตอมามีการพัฒนาสวน และคุณภาพของผลผลิต จนทําให
มังคุด ไดรับการคัดเลือกเปน "ราชินีแหงผลไม" มังคุดตนท่ีมีมีอายุมาก ผลผลิตจะมีคุณภาพดี เปลือกบาง รส
หวานเขมขน เนื้อไมเปนแกว เปนท่ีตองการของผูบริโภค แตในปจจุบันตนมังคุดท่ีมีอายุ ๑๐๐ กวาป ในพ้ืนท่ี
ตําบลคมบาง จะคงเหลืออยูนอยเต็มที ดวยเหตุ ลําตนสูงตระหงาน จึงปลอยตามธรรมชาติ การเก็บผลผลิต
คอนขางยาก ชาวสวนจึงคงหลงเหลือไวเปนอนุสรณใหรุนลูกรุนหลานไวดูไดเพียงสวนหนึ่งเทานั้น ความ
แตกตางของมังคุดรอยปกับมังคุดอายุนอย ดูจากสภาพท่ัวไปตางกันเล็กนอย แตพอผาผลมังคุดกอจะเห็นความ
แตกตาง คือ มังคุดรอยปเปลือกจะบาง เนื้อในของมังคุดจะแหงขาวและฟู รสชาติหวานเขมขน ผลจะไมใหญ
มากนัก ผิวของผลจะไมเนียนเทาท่ีควร สรรพคุณตางๆ ของมังคุด - ผลของการศึกษาฤทธิ์ในการจับอนุมูล
อิสระ โดยวิธี orac (Oxygen Radical Absorbance Capacity ) ทําการเปรียบเทียบระหวางน้ําผลไมอ่ืนๆ 
และมังคุด พบวา มังคุดมีฤทธิ์ในการจับอนุมูลอิสระมากกวา แครอท สตอเบอรรี่ บลูเบอรรี่ ทับทิม - ผลจาก
ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระของสารแซนโทน จึงปองกันการเกิดออกซิเดชั่นของ LDL ซ่ึงเปนคลอเลสเตอรอลตัวราย 
จึงชวยลดความเสี่ยงตอการเกิดโรคหัวใจ อีกท้ังยังลดการทําลายเซลลอันเปนผล - จากปฏิกิริยาลูกโซ จึงชวย
ลดความเสี่ยงและชะลอการแกไดดวย - มีผลตอการยับยั้งการเจริญเติบโตของเซลลมะเร็งตางๆ รวมถึงการ
ตายของเซลลมะเร็ง ในการศึกษาระดับหองปฏิบัติการ เชน เซลลมะเร็งเตานม, เซลลมะเร็งเม็ดเลือดขาว, 
เซลลมะเร็งตับ, กระเพาะอาหาร, และเซลลมะเร็งปอด - มีผลดีตอระบบภูมิคุมกัน และยับยั้งการเจริญเดิบโต
ของเชื้อราและแบตทีเรียบางชนิด เชน เชื้อวัณโรค, เชื้อ S. Enteritidis และเชื้อ HIV - สามารถยัยยั้งการหลั่ง



สารฮิสตามีน ซ่ึงเปนสวนสําคัญในการปองกันโรคภูมิแพ 
ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

น้ําพริก คือ อาหารประเภทเครื่องจิ้มชนิดหนึ่ง โดยการนําเครื่องปรุงชนิดตาง ๆ ลงโขลกรวมกันในครก รสชาติ
ของน้ําพริกโดยท่ัวไปแลว จะมีรสเผ็ดนํา รสเค็มตาม แตภาคกลางนั้นจะเพ่ิมรสเปรี้ยวลงไปดวย ทางเหนือ 
น้ําพริกออง ก็จะมีรสเผ็ดนํา รสเค็มตาม แตวา คอนขางหวาน ไปในที การเรียกชื่อน้ําพริกแตละชนิดมักจะ
เรียกตามสวนประกอบหลักท่ีนํามาทํา ซ่ึงอาจเปนเนื้อสัตว พืชผกั แมลง หรือผลิตผลจากพืชหรือสัตวก็ได เชน 
น้ําพริกขิง น้ําพริกปลาน้ําพริกรา น้ําพริก-น้ําปู น้ําพริกตอ(ตัวออนของตัวตอ) น้ําพริกน้ําผัก เปนตน ประเภท
ของพริกท่ีนํามาตําน้ําพริกก็มีท้ังพริกดิบ หรือ พริกหนุม และพริกแหง ชนิดของน้ําพริกนอกจากจะแบงตาม
ลักษณะของพริกท่ีนํามาทําแลว ยังอาจแบงไดตามลักษณะของน้ําพริก ไดแก น้ําพริกท่ีลักษณะคอนขางแหง 
และน้ําพริกลักษณะมีน้ําขลุกขลิก น้ําพริกท่ีคนไทยรูจักดี เชน น้ําพริกกะป น้ําพริกกะเหรื่ยง น้ําพริกกุงสด 
น้ําพริกกุงเสียบ น้ําพริกปลารา น้ําพริกปลาทู น้ําพริกเผามังคุด น้ําพริกนรก น้ําพริกแมงดา น้ําพริกหนุม 
น้ําพริกตาแดง น้ําพริกออง น้ําพริกแจว น้ําพริกลงเรือ “น้ําพริก” เปนอาหารท่ีคนไทยรูจักเปนอยางดี แมวาแต
ละภาคอาจจะเรียกชื่อแตกตางกันไปบาง เชน ภาคใตเรียก “น้ําชุบ” ภาคอีสาน มี “ปน” “แจว” แต ไมวาจะ
เรียกชื่อตางกันแค ไหน สวนประกอบหลักๆ ของน้ําพริกมีคลายคลึงกัน แถมยังตองกินกับผักเครื่องเคียง
หลากหลายชนิด ท่ีมีคุณประโยชนทางโภชนาการและปองกันโรคภัยตางๆ ไดดวย พริก คือ สวนประกอบท่ี
สําคัญในการทําน้ําพริก มีรสชาติเผ็ดรอน พริกทุกชนิดมีสารแคปไซซิน ซ่ึงเปนสารท่ีมีคุณสมบัติในการปองกัน
ความชรา และยังมีเบตาแคโรทีนและวิตามินซีสูง ตานอนุมูลอิสระ ชวยกระตุนการทํางานของลําไส ทําใหเจริญ
อาหาร ขับลม แกหวัด แกภูมิแพ กระเทียม มีสาร “อัลลิซิน” กลิ่นฉุน มีฤทธิ์ชวยลดความดันโลหิต ชวยไมให
เลือดจับตัวเปนลิ่มหรืออุดตันตามผนังหลอดเลือด ลดการเกิดโรคหัวใจ และโรคหลอดเลือด หอมแดง มีสาร 
“เคอรซิทิน” ชวยทําความสะอาดเสนเลือด ปองกัน ไมใหหลอดเลือดอุดตัน นอกจากนี้ สมุนไพรท่ีเปน เครื่อง
เคียงกินกับน้ําพริกเผามังคุด เชน สายบัว บัวบก ผักกะเฉด ผักกูด ผักหนาม ยังมีสารประกอบท่ีเรียกวา “ไฟโต
เคมีคอลล” มีฤทธิ์ในการปองกันโรครายตางๆ เชน คลอโรฟลล ฟลาโวนอยด แคโรทีนอยด เม่ืออยูในผักจะ
ออกฤทธิ์ชวยกันเสริมสรางรางกายให แข็งแรง เพ่ิมภูมิคุมกันและตอตานอนุมูลอิสระ ในผักยังมีเสนใยอาหาร 
หรือท่ีเรียกวาไฟเบอรนั้น ก็ยังมีประโยชนอีก นั่นคือเสนใยอาหารท่ีละลายน้ําจะชวยคุมระดับไขมันและระดับ
น้ําตาลในเลือด สวนเสนใยท่ีไมละลายน้ําจะชวยทําใหระบบขับถายทํางานไดดีข้ึน ลดโอกาสเสี่ยงการเปน
ริดสีดวงทวาร และมะเร็งลําไสใหญ กลาวไดวา "น้ําพริกเผามังคุด" นี่แหละ เปนอาหารไทยท่ีบํารุงสุขภาพไดดี
ทีเดียว เปนการบํารุงรางกายดวยการเพ่ิมกากใยและวิตามิน ทําใหผิวพรรณผองใส สาวๆ ท่ีตองการจะลด
ความอวน แทนท่ีจะอดอาหารหรือกินยาลดความอวน ก็หันมากินน้ําพริกเผามังคุด ๑๐๐ ป ผักตมกันดีกวา จะ
ไดมีอายุยืนยาวถึง ๑๐๐ ป ตําน้ําพริกใชวาใครก็ตําไดอรอยเพราะการตําน้ําพริกตองดคํานึงวา ตองมีเครื่องปรุง
มีก่ีอยาง อะไรบาง แตละอยางตองเลือกเอาลักษณะท่ีดี และลักษณะท่ีดีตองเปนอยางนั้นอยางนี้ ตอไปก็
วิธีการปรุงจะหยิบอะไรใสครกกอนหลัง การโขลกจะตองมีจังหวะอยางไร โขลกใหเครื่องปรุงแหลกหรือแคพอ
บุบๆก็พอ ตอไปก็ปรุงรส ดวยอะไรบาง เชน น้ําปลา มะนาว ฯลฯ ซ่ึงแตละอยางก็ตองเลือกสรรน้ําพริกนี้
จะตองกินกับอะไร จึงจะเหมาะ สวนผักนั้นก็เปนผักประเภทมะเขือ แตงกวา ชอมะมวง ชอมะกอก ผักชี บวบ 
กระเจี๊ยบ หนอไม “น้ําพริก" ถือเปนอาหารคูครัวคนไทยมาโดยตลอด ไมวาจะเปนบานไหนๆ ก็ตองมีน้ําพริก
กินคูกับผักหลากชนิด แตในสังคมเมืองปจจุบัน เมนูน้ําพริกอาจจะคอยๆ หายไป เพราะความเรงรีบในการ
บริโภค รวมไปถึงอาหารสําเร็จรูปมีมากและหลากหลายยิ่งข้ึน จนทําใหน้ําพริกถูกลืมไปทีละนอย สําหรับ
ชาวบานคมบาง นั้นไดพัฒนา การทําน้ําพริก โดยปรุงรส ผสมผสานกับใสเนื้อมังคุดลงไป เพ่ิอเพ่ิมรสชาดิใน
ความเปรี้ยว หวาน ของเนื้อมังคุด แลวนําน้ําพริก มาผัดใหเขากัน จนกลายมาเปน น้ําพริกเผามังคุด ๑๐๐ ป 



จนเปนสินคา Otop ทางรากวัฒนธรรมทางดานอาหาร ท่ีนําวัตถุดิบท่ีมีในพ้ืนถ่ิน มาพัฒนาและแปรรูป
ผลิตภัณฑ และเปนการถนอมอาหารท่ีกลุมแมบานตําบลคมบาง สรางชื่อเสียงใหกับชุมชน โดยนําทุนทาง
วัฒนธรรม มีในนุมชน มาใช อันเปนการสรางรายได และมูลคาเพ่ิมทางเศรษฐกิจ ใหกับชุมชนคมบางตอไป 
ดวยความเปนอยูท่ีสัมผัสกับสวนมังคุดมาตั้งแตเกิด สืบทอดจากบรรพบุนุษ ทําใหเรามีจิตสํานึกท่ีจะสืบสาน
ตอไปมิใหเลือนหายไป จงึไดรวมกันคิดท่ีจะสรางมูลคาใหกับมังคุดบานเราใหเปนท่ีรูจักแกคนรุนหลัง จาก
แนวความคิดวาทําอยางไรใหมังคุดเก็บไวรับประทานไดนานแตยังคงคุณคา และรสชาติดั้งเดิมไว จึงไดคิดปรับ
ประยุกตโดยนําเนื้อมังคุดมาปรุงเขาดวยกันกับน้ําพริก จึงไดมาเปน “น้ําพริกมังคุด ๑๐๐ ป “ การสูญหายไป
ของสูตรน้ําพริกแมเพียงสักหนึ่งสูตรอาจมีผลกระทบเชื่อมโยงกวางขวางกวาท่ีเราคาดคิด ดวยเหตุท่ีน้ําพริกแต
ละสูตรนั้นเชื่อมโยงกับเรื่องทรัพยากรชีวภาพและวิถีชีวิตของชุมชน เกษตรกรท่ีเก่ียวของ ชาวประมงพ้ืนบาน 
คนจับปลาจํานวนมาก ฐานทรัพยากรอาหารของไทยจะถูกกระทบอยางรุนแรงเพราะตอไป อาหารอาจตองมา
จากการนําเขาลวน ๆ ซ่ึงอาหารตางชาติอุดมไขมันกอใหเกิดโรคจากการบริโภค เชน โรคอวน ความ ดันโลหิต
สูง โรคเรื้อรังท่ีเกิดข้ึนจากอาหาร 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

องคประกอบของอาหาร (สูตร) สวนประกอบมีดังนี้ ๑. เนื้อมังคุด ๑๐๐ ป ๒. พริกแหง ๓. หัวหอมแดง ๔. 
กระเทียม ๕. น้ําตาลทราย ๖. น้ําตาลปบ ๗. เกลือปรุงรส ๘. น้ําปลา ๙. มะขามเปยก ๑๐. น้ํามันพืช วิธีทํา 1. 
นํากุงแหงไปค่ัวพอหอม จากนั้นค่ัวหอมแดง กระเทียมจนสุกหอม ระวังอยาใหไหมจะทําใหขม 2. หั่นซอยพริก
แหงหยาบ ๆ นําไปทอด หรือค่ัวในน้ํามันพอเหลือง ระวังอยาใหไหมเด็ดขาดเพราะจะทําใหขม 3. นํากุงแหง
โขลกกับหอม กระเทียมค่ัว พอเริ่มละเอียดใสกะปเผา พริกทอด และเนื้อมังคุด แลวโขลกตอจนเขากันท้ังหมด 
4. ปรุงรสดวยน้ํามะขาม น้ําปลา น้ําตาล ปรุงใหครบ 3 รส ใหหวานตามคลอ ๆ จากนั้นนําน้ําพริกท่ีปรุงแลวไป
ผัดกับน้ํามันพอประมาณ จนน้ําพริกสุกเปนเนื้อเดียวกัน ระวังอยาใหมันมาก 5. ตักใสถวย รับประทานกับผัก
สด ทาขนมปง ใสผัดพริก หรือตมยําก็ได 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



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) 

 
ตนมังคุด 

 
นําหัวหอมแดง กระเทียม ปอกเปลือกออก ซอยละเอียด 

 
นําหัวหอมแดง กระเทียม ท่ีซอยแลว เจียวใหเหลือง พักไว 

 
นําหัวหอมแดง กระเทียม ท่ีเจียวนํามาตํา หรือใสเครื่องปน
บดใหละเอียด 



 
โขลกพริกข้ีหนูแดงแหงค่ัวใหละเอียด ถาตองการใหละเอียด
เร็วข้ึนใหใสเกลือโขลกพรอมกัน 

 
นํามังคุดท่ีเตรียมไวผาลูก 

 
แกะเอาเนื้อมังคุดออก 

 



เอาเนื้อมังคุดลงกระทะ กวนใหแหงพอควร และใสชามพักไว 

 
นํากระทะตั้งไฟใสน้ํามันพืช นําหัวหอม กระเทียม พริก ท่ี
โขลก มาใสกระทะ ผัดใหเขากัน 

 
นําเนื้อมังคุดกวนท่ีเตรียมไวใสเขาไปผัดใหเขากัน 

 
นําเครื่องปรุง มะขามเปยก น้ําปลา น้ําตาลทราย น้ําตาลปบ 
เกลือ ปรุงรสใหกลมกลอม แลวคนใหเขากัน แหงพอควร 



 
ตักข้ึนใสภาชนะปลอยไวใหเย็น 

 
นํามาบรจุใสขวดแกวท่ีเตรียมไวผนึกฝา และติดฉลากขาง
ขวดเพ่ือเตรียมไวจําหนายตอไป 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
   
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นางจิรฐา มีผิว 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
กลุมแมบานเกษตรกรปลายคลอง / วิสาหกิจดาวจันท. รานอาอา, รานแมวรรณา (พลิ้ว) , รานเจเข็ม 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
๙/๔ หมู ๔ ตําบลคมบาง อําเภอเมืองจันทบุรี จังหวัดจันทบุรี ๒๒๐๐๐ 
โทรศัพท ๐๘๖-๘๒๗๒๐๐๔ โทรสาร - 
E-mail 
- 
  



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

- 
  
10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล 
ตําแหนง 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 
  
ผูบันทึกขอมูล 
ตําแหนง 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. 
ตําแหนง 
2. 
ตําแหนง 
3. 
ตําแหนง 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 

 


	จังหวัดจันทบุรี

