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1. ช่ืออาหาร 

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

ชุมชน อําเภอ เมือง ตําบล คมบาง 
  
3. ประเภทอาหาร 

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ดวยในเขตพ้ืนท่ีตําบลคมบาง อําเภอเมืองจันทบุรี จังหวัดจันทบุรี เปนพ้ืนท่ีเขตเชิงเขา บริเวณหนาเขาสระ
บาป ประชาชนสวนมากประกอบอาชีพ ทําสวนผลไม และไมผลท่ีเกษตรกรปลูกกันมาก ไดแกมังคุด ซ่ึงในอดีต 
เครื่องมือ เครื่องใชทางการเกษตร ไมมีความทันสมัยเหมือนปจจุบัน ฉะนั้น ผลไมท่ีมีความเหมาะสมกับพ้ืนท่ี 
และสามารถปลูกแซมกับไมอ่ืนได มังคุด ซ่ึงมีความเหมาะสมท่ีสุด ทําใหมีการอนุรักษฺสวนมังคุดไวถึง เปน 
๑๐๐ กวาปเลยท่ีเดียว ในปจจุบันในเขตพ้ืนท่ีนี้ ตอมามีการพัฒนาสวน และคุณภาพของผลผลิต จนทําให
มังคุด ไดรับการคัดเลือกเปน "ราชินีแหงผลไม" มังคุดตนท่ีมีมีอายุมาก ผลผลิตจะมีคุณภาพดี เปลือกบาง รส
หวานเขมขน เนื้อไมเปนแกว เปนท่ีตองการของผูบริโภค แตในปจจุบันตนมังคุดท่ีมีอายุ ๑๐๐ กวาป ในพ้ืนท่ี
ตําบลคมบาง จะคงเหลืออยูนอยเต็มที ดวยเหตุ ลําตนสูงตระหงาน จึงปลอยตามธรรมชาติ การเก็บผลผลิต
คอนขางยาก ชาวสวนจึงคงหลงเหลือไวเปนอนุสรณใหรุนลูกรุนหลานไวดูไดเพียงสวนหนึ่งเทานั้น มังคุด 
(อังกฤษ: mangosteen) ชื่อวิทยาศาสตร: Garcinia mangostana Linn. มีชื่อเรียกในภาษามลายูวามังกุส
ตาน (manggustan) ภาษาอินโดนีเซียเรียกมังกีส ภาษาพมาเรียกมิงกุทธี ภาษาสิงหลเรียกมังกุส เปนพันธุไม
ไมผลัดใบเขตรอนชนิดหนึ่ง เชื่อกันวามีถ่ินกําเนิดอยูท่ีหมูเกาะซุนดาและหมูเกาะโมลุกกะ แพรกระจายพันธุ
ไปสูหมูเกาะอินดีสตะวันตกเม่ือราวพุทธศตวรรษท่ี 24 แลวจึงไปสู กัวเตมาลา ฮอนดูรัส ปานามา เอกวาดอร 
ไปจนถึงฮาวาย ในประเทศไทยมีการปลูกมังคุดมานานแลวเชนกัน เพราะมีกลาวถึงในพระราชนิพนธเรื่อง
รามเกียรติ์ในสมัยรัชกาลท่ี 1 นอกจากนั้น ในบริเวณโรงพยาบาลศิริราชยังเคยเปนท่ีตั้งของวังท่ีมีชื่อวา "วังสวน
มังคุด" ในจดหมายเหตุของราชทูตจากศรีลังกาท่ีเขามาขอพระสงฆไทย ไดกลาววามังคุดเปนหนึ่งในผลไมท่ีนํา
ออกมารับรองคณะทูต ลักษณะทางพฤกษศาสตร มังคุดเปนไมยืนตน สูง 10-12 เมตร ทุกสวนมียางสีเหลือง 
ใบเดี่ยว เรียงตรงขาม รูปไขหรือรูปวงรีแกมขอบขนาน กวาง 6-11 ซม. ยาว 15-25 ซม. เนื้อใบหนาและ



คอนขางเหนียวคลายหนัง หลังใบสีเขียวเขมเปนมัน ทองใบสีออนกวา ดอกเดี่ยวหรือเปนคู ออกท่ีซอกใบใกล
ปลายก่ิง สมบูรณเพศหรือแยกเพศ กลีบเลี้ยงสีเขียวอมเหลืองติดอยูจนเปนผล กลีบดอกสีแดง ฉํ่าน้ํา ผลเปน
ผลสด คอนขางกลม เปลือกนอกคอนขางแข็ง แกเต็มท่ีมีสีมวงแดง ยางสีเหลือง มีเสนผานศูนยกลาง 4-6 
เซนติเมตร เนื้อในมีสีขาวฉํ่าน้ํา อาจมีเมล็ดอยูในเนื้อผลได ข้ึนอยูกับขนาดและอายุของผล จํานวนกลีบของเนื้อ
จะเทากับจํานวนกลีบดอกท่ีอยูดานลางของเปลือก เสนผานศูนยกลาง 3-5 เซนติเมตร เมล็ดไมสามารถใช
รับประทานได สวนของเนื้อผลท่ีกินไดของมังคุดเปนชั้นเอนโคารบ ซ่ึงพัฒนามาจากเปลือกหุมเมล็ดเรียกวา 

aril มีสีขาว มีกลิ่นหอม สารระเหยไดสวนใหญคือ hexyl acetate, hexenolและ α-copaene สวนลางสุด
ของผลท่ีเปนแถบสีเขมท่ีติดอยูเรียงเปนวงพัฒนามาจากปลายยอดเกสรตัวเมีย (stigma)มีจํานวนเทากับ
จํานวนเมล็ดภายในผล เมล็ดมังคุดเพาะยากและตองไดรับความชื้นจนกวาจะงอก เมล็ดมังคุดเกิดจากชั้นนิว
เซลลาร ไมไดมาจากการปฏิสนธิ เมล็ดจะงอกไดทันทีเม่ือออกจากผลแตจะตายทันทีท่ีแหง มังคุดมีพันธุ
พ้ืนเมืองเพียงพันธุเดียว แตถาปลูกตางบริเวณกันอาจมีความผันแปรไปไดบาง ในประเทศไทยจะพบความ
แตกตางไดระหวางมังคุดในแถบภาคกลางหรือมังคุดเมืองนนท ท่ีผลเล็ก ข้ัวยาว เปลือกบาง กับมังคุดปกษใตท่ี
ผลใหญกวา ข้ัวผลสั้น เปลือกหนา ปจจุบันมีการเพาะปลูกและขายบนเกาะบางเกาะในหมูเกาะฮาวาย ตน
มังคุดตองปลูกในสภาพอากาศอบอุน หากอุณหภูมิลดลงต่ํากวา 4 °C จะทําใหตนมังคุดตายได การใช
ประโยชน มังคุดเปนผลไมจากเอเชยีท่ีไดรับความนิยมมาก มังคุดไดรับขนานนามวาเปน "ราชินีของผลไม" อาจ
เปนเพราะดวยลักษณะภายนอกของผลท่ีมีกลีบเลี้ยงติด อยูท่ีหัวข้ัวของผลคลายมงกุฎของพระราชินีสวนเนื้อใน
ก็มีสีขาวสะอาด มีรสชาติท่ีแสนหวาน อรอยอยางยากท่ีจะหาผลไมอ่ืนมาเทียบได[ มีการนํามังคุดมาประกอบ
อาหารบางท้ังอาหารคาว เชน แกง ยํา และอาหารหวาน เชน มังคุดลอยแกว แยมมังคุด มังคุดกวน มังคุดแช
อ่ิม ในจังหวัดนครศรีธรรมราชมีการทํามังคุดคัด ดวยการแกะเนื้อมังคุดหามออกมาเสียบไมรับประทาน 
ในขณะท่ีสวนใหญจะนิยมรับประทางมังคุดสุกเปนผลไม ซ่ึงมีประโยชนในการชวยตอตานอนุมูลอิสระ ชวย
เสริมสรางภูมิตานทานใหกับรางกาย มีสวนชวยในการชะลอวัยและการเกิดริ้วรอย และยังมีสวนชวยบํารุง
ผิวพรรณใหเปลงปลั่งสดใสอีกดวย เปลือกของมังคุดมีสารใหรสฝาด คือแทนนิน แซนโทน (โดยเฉพาะแมงโก
สติน) แทนนินมีฤทธิ์ฝาดสมาน ทําใหแผลหายเร็ว แมงโกสตินชวยลดอาการอักเสบและมีฤทธิ์ตานเชื้อ
แบคทีเรียท่ีทําใหเกิดหนองไดดี ในทางยาสมุนไพร ใชเปลือกมังคุดตากแหงตมกับน้ําหรือยางไฟ ฝนกับน้ําปูน
ใส แกทองเสีย เปลือกแหงฝนกับน้ําปูนใส ใชรักษาอาการน้ํากัดเทา แผลเปอย เปลือกมังคุด มีสารปองกันเชื้อ
ราเหมาะแกการหมักปุย ชาวโอรังอัสลีในรัฐเประ มาเลเซียใชเปลือกผลแหงรักษาแผลเปด น้ําพริก คนใน
สมัยกอนนิยมรับประทาน (สัตวน้ํา) มากกวา (สัตวบก) จึงอาจคิดคนน้ําพริกข้ึน เพ่ือเพ่ิมรสชาติและดับกลิ่น
คาวตาง ๆ น้ําพริก ถูกใชเปนสวนประกอบของอาหารตาง ๆ หรือใชในการรับประทาน เปนกับขาว ก็ได และ
ยังไดรับความนิยมมาตั้งแตอดีตจนถึงปจจุบัน สําหรับน้ําพริก แบบท่ีใชเปนเครื่องปรุงสวนผสมนั้น เกิดข้ึน
เพราะอาหารไทยจําพวก (แกง) จําเปนท่ีจะตองมีสวนประกอบ หรือกรรมวิธีการทําท่ีคอนขางซับซอน ผูปรุงจึง
คิดทําน้ําพริกข้ึน เพ่ือรวบรวมสวนผสมตาง ๆ นั้นเขาดวยกัน เปนการลดข้ันตอนการปรุงลง และยังสามารถทํา
เก็บไวไดในจํานวนมาก บันทึกทูตฝรั่งเศส ครั้งสมเด็จพระนารายณ บอกวา คนไทยท่ัวๆไปกินขาวกับผลไม 
และปลาเค็มเล็กนอย ไมมีการเอยถึงพริก บันทึกทูตฝรั่งเศสระบุวาเม่ือ เจาพระยาโกษาธิบดี (ปาน) เดินทางไป
ฝรั่งเศสไดนํา ปลารา ไปดวย จึงสันนิษฐานวา คนไทยนาจะเริ่มรูจักทําน้ําพริก ราวปลายกรุงศรีอยุธยา 
เนื่องจากเดิมเรากินปลาเปนพ้ืน เลี้ยงไกก็เอาไวกินไข นาจะเพราะศีลขอ ๑ ของ (พุทธศาสนา) บอกใหไมฆา
สัตว การฆาสัตวใหญจึงเปนเรื่องตองทําใจมาก การกินหมู และวัว เปนเรื่องของคนจีนและฝรั่งนําความนิยมนั้น
เขามาวงวิชาการ สันนิษฐานวาพริก ซ่ึงเปนพืชพ้ืนเมืองของอเมริกาใต นาจะเขามาสูภูมิภาคนี้กับเรือของพวก
โปรตุเกส ซ่ึงในเมืองไทยคือ สมัยสมเด็จพระเอกาทศรถ กอน สมเด็จพระนารายณ ไมนานนัก การรับประทาน



น้ําพริกใหถูกกับธาตุเจาเรือน ธาตุดิน คือผูท่ีเกิดในเดือนตุลาคม พฤศจิกายน และธันวาคม ควรรับประทาน
อาหารท่ีมีรสฝาด ชวยสมานปดธาตุ แตอยารับประทานมากเกินไป จะฝดคอและทองอืด สวนรสหวานและรส
มันจะชวยบํารุงกําลัง แกเสนเอ็นพิการ ปวด เสียว ขัดยอก แตถามากเกินไปขอแนะนําวาอยาขับรถเพราะจะ
ทําใหงวงนอน น้ําพริกท่ีเหมาะกับคนธาตุนี้ หลนเตาเจี้ยว น้ําพริกปลากุเลา น้ําพริกมะดัน น้ําพริกข้ีกา ท่ีสําคัญ
คือเนนรสหวานเพ่ือรับประทานกับผักเครื่องเคียงอยาง หัวปลี ยอดกระถิน ใบบัวบก ผักหวานบาน ฟกทอง 
หรือใครมีสูตรเด็ดของตัวเองก็เชิญนํามากินกับได ธาตุน้ํา คือผูท่ีเกิดในเดือนกรกฎาคม สิงหาคม และกันยายน 
อาหารรสเปรี้ยวจะถูกกับธาตุเจาเรือน เพราะชวยแกอาการเสมหะเปนพิษและชวยใหเจริญอาหาร ผลจากการ
รับประทานมากคือทองอืด รอนใน น้ําพริกท่ีเหมาะกับคนธาตุนี้ น้ําพริกเผามังคุด น้ําพริกมะขาม น้ําพริกปลา
ดุกฟู น้ําพริกไขเค็ม หรือน้ําพริกนรกก็ได แลวตามดวยผักเครื่องเคียงยอดฮิตอยางยอดมะขามออน ยอด
มะกอก ผักแตว มะเขือเทศ ซ่ึงชวยในการบํารุงผิวพรรณไปในตัว ธาตุลม คือผูท่ีเกิดในเดือนเมษายน 
พฤษภาคม และมิถุนายนควรรับประทานรสเผ็ดรอน ชวยแกอาการจุกเสียด ปวดทอง หากมากเกินปริมาณ
อาจเกิดอาการออนเพลีย น้ําพริกท่ีเหมาะกับคนธาตุนี้ น้ําพริกกุงเสียบ น้ําพริกปลาสลิด น้ําพริกลงเรือ 
รับประทานพรอมกับใบชะพลู ขม้ินขาว สะระแหน กระชาย ขิง ตะไคร คงถูกลิ้น ไมนอยเลยทีเดียว ธาตุไฟคือ
ผูท่ีเกิดในเดือนมกราคม กุมภาพันธ และมีนาคม จะมีลักษณะเปนคนข้ีรอน ทนรอนไมคอยได อาหารรสเย็นจะ
ชวยแกรอนใน ดับพิษรอน และแกไขได สวนรสขมจะชวยแกโลหิตเปนพิษและดีพิการ น้ําพริกท่ีเหมาะกับคน
ธาตุนี้ น้ําพําริกปูหลน น้ําพริกปลารา รับประทานพรอมกับผักรสขมอยาง ชะอม ผักกระเฉด ผักขม ผักชี ใบ
ข้ีเหล็ก ผักกาดขาว กะหล่ําปลี หรือผักรสเย็นอยางแตงกวาก็อรอยไดไมแพกัน 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
เนื่องจาก พ้ืนท่ีตําบลคมบาง อําเภอเมืองจันทบุรี จังหวัดจันทบุรี เปนพ้ืนท่ีเขตเชิงเขา บริเวณหนาเขาสระบาป 
ประชาชนสวนมากประกอบอาชีพ ทําสวนผลไม และไมผลท่ีเกษตรกรปลูกกันมาก ไดแกมังคุด ซ่ึงในอดีต 
เครื่องมือ เครื่องใชทางการเกษตร ไมมีความทันสมัยเหมือนปจจุบัน ฉะนั้น ผลไมท่ีมีความเหมาะสมกับพ้ืนท่ี 
และสามารถปลูกแซมกับไมอ่ืนได มังคุด ซ่ึงมีความเหมาะสมท่ีสุด ทําใหมีการอนุรักษฺสวนมังคุดไวถึง เปน 
๑๐๐ กวาปเลยท่ีเดียว ในปจจุบันในเขตพ้ืนท่ีนี้ ตอมามีการพัฒนาสวน และคุณภาพของผลผลิต จนทําให
มังคุด ไดรับการคัดเลือกเปน "ราชินีแหงผลไม" มังคุดตนท่ีมีมีอายุมาก ผลผลิตจะมีคุณภาพดี เปลือกบาง รส
หวานเขมขน เนื้อไมเปนแกว เปนท่ีตองการของผูบริโภค แตในปจจุบันตนมังคุดท่ีมีอายุ ๑๐๐ กวาป ในพ้ืนท่ี
ตําบลคมบาง จะคงเหลืออยูนอยเต็มที ดวยเหตุ ลําตนสูงตระหงาน จึงปลอยตามธรรมชาติ การเก็บผลผลิต
คอนขางยาก ชาวสวนจึงคงหลงเหลือไวเปนอนุสรณใหรุนลูกรุนหลานไวดูไดเพียงสวนหนึ่งเทานั้น ความ
แตกตางของมังคุดรอยปกับมังคุดอายุนอย ดูจากสภาพท่ัวไปตางกันเล็กนอย แตพอผาผลมังคุดกอจะเห็นความ
แตกตาง คือ มังคุดรอยปเปลือกจะบาง เนื้อในของมังคุดจะแหงขาวและฟู รสชาติหวานเขมขน ผลจะไมใหญ
มากนัก ผิวของผลจะไมเนียนเทาท่ีควร สรรพคุณตางๆ ของมังคุด - ผลของการศึกษาฤทธิ์ในการจับอนุมูล
อิสระ โดยวิธี orac (Oxygen Radical Absorbance Capacity ) ทําการเปรียบเทียบระหวางน้ําผลไมอ่ืนๆ 
และมังคุด พบวา มังคุดมีฤทธิ์ในการจับอนุมูลอิสระมากกวา แครอท สตอเบอรรี่ บลูเบอรรี่ ทับทิม - ผลจาก
ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระของสารแซนโทน จึงปองกันการเกิดออกซิเดชั่นของ LDL ซ่ึงเปนคลอเลสเตอรอลตัวราย 
จึงชวยลดความเสี่ยงตอการเกิดโรคหัวใจ อีกท้ังยังลดการทําลายเซลลอันเปนผล - จากปฏิกิริยาลูกโซ จึงชวย
ลดความเสี่ยงและชะลอการแกไดดวย - มีผลตอการยับยั้งการเจริญเติบโตของเซลลมะเร็งตางๆ รวมถึงการ
ตายของเซลลมะเร็ง ในการศึกษาระดับหองปฏิบัติการ เชน เซลลมะเร็งเตานม, เซลลมะเร็งเม็ดเลือดขาว, 
เซลลมะเร็งตับ, กระเพาะอาหาร, และเซลลมะเร็งปอด - มีผลดีตอระบบภูมิคุมกัน และยับยั้งการเจริญเดิบโต
ของเชื้อราและแบตทีเรียบางชนิด เชน เชื้อวัณโรค, เชื้อ S. Enteritidis และเชื้อ HIV - สามารถยัยยั้งการหลั่ง



สารฮิสตามีน ซ่ึงเปนสวนสําคัญในการปองกันโรคภูมิแพ 
ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

น้ําพริก คือ อาหารประเภทเครื่องจิ้มชนิดหนึ่ง โดยการนําเครื่องปรุงชนิดตาง ๆ ลงโขลกรวมกันในครก รสชาติ
ของน้ําพริกโดยท่ัวไปแลว จะมีรสเผ็ดนํา รสเค็มตาม แตภาคกลางนั้นจะเพ่ิมรสเปรี้ยวลงไปดวย ทางเหนือ 
น้ําพริกออง ก็จะมีรสเผ็ดนํา รสเค็มตาม แตวา คอนขางหวาน ไปในที การเรียกชื่อน้ําพริกแตละชนิดมักจะ
เรียกตามสวนประกอบหลักท่ีนํามาทํา ซ่ึงอาจเปนเนื้อสัตว พืชผกั แมลง หรือผลิตผลจากพืชหรือสัตวก็ได เชน 
น้ําพริกขิง น้ําพริกปลาน้ําพริกรา น้ําพริก-น้ําปู น้ําพริกตอ(ตัวออนของตัวตอ) น้ําพริกน้ําผัก เปนตน ประเภท
ของพริกท่ีนํามาตําน้ําพริกก็มีท้ังพริกดิบ หรือ พริกหนุม และพริกแหง ชนิดของน้ําพริกนอกจากจะแบงตาม
ลักษณะของพริกท่ีนํามาทําแลว ยังอาจแบงไดตามลักษณะของน้ําพริก ไดแก น้ําพริกท่ีลักษณะคอนขางแหง 
และน้ําพริกลักษณะมีน้ําขลุกขลิก น้ําพริกท่ีคนไทยรูจักดี เชน น้ําพริกกะป น้ําพริกกะเหรื่ยง น้ําพริกกุงสด 
น้ําพริกกุงเสียบ น้ําพริกปลารา น้ําพริกปลาทู น้ําพริกเผามังคุด น้ําพริกนรก น้ําพริกแมงดา น้ําพริกหนุม 
น้ําพริกตาแดง น้ําพริกออง น้ําพริกแจว น้ําพริกลงเรือ “น้ําพริก” เปนอาหารท่ีคนไทยรูจักเปนอยางดี แมวาแต
ละภาคอาจจะเรียกชื่อแตกตางกันไปบาง เชน ภาคใตเรียก “น้ําชุบ” ภาคอีสาน มี “ปน” “แจว” แต ไมวาจะ
เรียกชื่อตางกันแค ไหน สวนประกอบหลักๆ ของน้ําพริกมีคลายคลึงกัน แถมยังตองกินกับผักเครื่องเคียง
หลากหลายชนิด ท่ีมีคุณประโยชนทางโภชนาการและปองกันโรคภัยตางๆ ไดดวย พริก คือ สวนประกอบท่ี
สําคัญในการทําน้ําพริก มีรสชาติเผ็ดรอน พริกทุกชนิดมีสารแคปไซซิน ซ่ึงเปนสารท่ีมีคุณสมบัติในการปองกัน
ความชรา และยังมีเบตาแคโรทีนและวิตามินซีสูง ตานอนุมูลอิสระ ชวยกระตุนการทํางานของลําไส ทําใหเจริญ
อาหาร ขับลม แกหวัด แกภูมิแพ กระเทียม มีสาร “อัลลิซิน” กลิ่นฉุน มีฤทธิ์ชวยลดความดันโลหิต ชวยไมให
เลือดจับตัวเปนลิ่มหรืออุดตันตามผนังหลอดเลือด ลดการเกิดโรคหัวใจ และโรคหลอดเลือด หอมแดง มีสาร 
“เคอรซิทิน” ชวยทําความสะอาดเสนเลือด ปองกัน ไมใหหลอดเลือดอุดตัน นอกจากนี้ สมุนไพรท่ีเปน เครื่อง
เคียงกินกับน้ําพริกเผามังคุด เชน สายบัว บัวบก ผักกะเฉด ผักกูด ผักหนาม ยังมีสารประกอบท่ีเรียกวา “ไฟโต
เคมีคอลล” มีฤทธิ์ในการปองกันโรครายตางๆ เชน คลอโรฟลล ฟลาโวนอยด แคโรทีนอยด เม่ืออยูในผักจะ
ออกฤทธิ์ชวยกันเสริมสรางรางกายให แข็งแรง เพ่ิมภูมิคุมกันและตอตานอนุมูลอิสระ ในผักยังมีเสนใยอาหาร 
หรือท่ีเรียกวาไฟเบอรนั้น ก็ยังมีประโยชนอีก นั่นคือเสนใยอาหารท่ีละลายน้ําจะชวยคุมระดับไขมันและระดับ
น้ําตาลในเลือด สวนเสนใยท่ีไมละลายน้ําจะชวยทําใหระบบขับถายทํางานไดดีข้ึน ลดโอกาสเสี่ยงการเปน
ริดสีดวงทวาร และมะเร็งลําไสใหญ กลาวไดวา "น้ําพริกเผามังคุด" นี่แหละ เปนอาหารไทยท่ีบํารุงสุขภาพไดดี
ทีเดียว เปนการบํารุงรางกายดวยการเพ่ิมกากใยและวิตามิน ทําใหผิวพรรณผองใส สาวๆ ท่ีตองการจะลด
ความอวน แทนท่ีจะอดอาหารหรือกินยาลดความอวน ก็หันมากินน้ําพริกเผามังคุด ๑๐๐ ป ผักตมกันดีกวา จะ
ไดมีอายุยืนยาวถึง ๑๐๐ ป ตําน้ําพริกใชวาใครก็ตําไดอรอยเพราะการตําน้ําพริกตองดคํานึงวา ตองมีเครื่องปรุง
มีก่ีอยาง อะไรบาง แตละอยางตองเลือกเอาลักษณะท่ีดี และลักษณะท่ีดีตองเปนอยางนั้นอยางนี้ ตอไปก็
วิธีการปรุงจะหยิบอะไรใสครกกอนหลัง การโขลกจะตองมีจังหวะอยางไร โขลกใหเครื่องปรุงแหลกหรือแคพอ
บุบๆก็พอ ตอไปก็ปรุงรส ดวยอะไรบาง เชน น้ําปลา มะนาว ฯลฯ ซ่ึงแตละอยางก็ตองเลือกสรรน้ําพริกนี้
จะตองกินกับอะไร จึงจะเหมาะ สวนผักนั้นก็เปนผักประเภทมะเขือ แตงกวา ชอมะมวง ชอมะกอก ผักชี บวบ 
กระเจี๊ยบ หนอไม “น้ําพริก" ถือเปนอาหารคูครัวคนไทยมาโดยตลอด ไมวาจะเปนบานไหนๆ ก็ตองมีน้ําพริก
กินคูกับผักหลากชนิด แตในสังคมเมืองปจจุบัน เมนูน้ําพริกอาจจะคอยๆ หายไป เพราะความเรงรีบในการ
บริโภค รวมไปถึงอาหารสําเร็จรูปมีมากและหลากหลายยิ่งข้ึน จนทําใหน้ําพริกถูกลืมไปทีละนอย สําหรับ
ชาวบานคมบาง นั้นไดพัฒนา การทําน้ําพริก โดยปรุงรส ผสมผสานกับใสเนื้อมังคุดลงไป เพ่ิอเพ่ิมรสชาดิใน
ความเปรี้ยว หวาน ของเนื้อมังคุด แลวนําน้ําพริก มาผัดใหเขากัน จนกลายมาเปน น้ําพริกเผามังคุด ๑๐๐ ป 



จนเปนสินคา Otop ทางรากวัฒนธรรมทางดานอาหาร ท่ีนําวัตถุดิบท่ีมีในพ้ืนถ่ิน มาพัฒนาและแปรรูป
ผลิตภัณฑ และเปนการถนอมอาหารท่ีกลุมแมบานตําบลคมบาง สรางชื่อเสียงใหกับชุมชน โดยนําทุนทาง
วัฒนธรรม มีในนุมชน มาใช อันเปนการสรางรายได และมูลคาเพ่ิมทางเศรษฐกิจ ใหกับชุมชนคมบางตอไป 
ดวยความเปนอยูท่ีสัมผัสกับสวนมังคุดมาตั้งแตเกิด สืบทอดจากบรรพบุนุษ ทําใหเรามีจิตสํานึกท่ีจะสืบสาน
ตอไปมิใหเลือนหายไป จงึไดรวมกันคิดท่ีจะสรางมูลคาใหกับมังคุดบานเราใหเปนท่ีรูจักแกคนรุนหลัง จาก
แนวความคิดวาทําอยางไรใหมังคุดเก็บไวรับประทานไดนานแตยังคงคุณคา และรสชาติดั้งเดิมไว จึงไดคิดปรับ
ประยุกตโดยนําเนื้อมังคุดมาปรุงเขาดวยกันกับน้ําพริก จึงไดมาเปน “น้ําพริกมังคุด ๑๐๐ ป “ การสูญหายไป
ของสูตรน้ําพริกแมเพียงสักหนึ่งสูตรอาจมีผลกระทบเชื่อมโยงกวางขวางกวาท่ีเราคาดคิด ดวยเหตุท่ีน้ําพริกแต
ละสูตรนั้นเชื่อมโยงกับเรื่องทรัพยากรชีวภาพและวิถีชีวิตของชุมชน เกษตรกรท่ีเก่ียวของ ชาวประมงพ้ืนบาน 
คนจับปลาจํานวนมาก ฐานทรัพยากรอาหารของไทยจะถูกกระทบอยางรุนแรงเพราะตอไป อาหารอาจตองมา
จากการนําเขาลวน ๆ ซ่ึงอาหารตางชาติอุดมไขมันกอใหเกิดโรคจากการบริโภค เชน โรคอวน ความ ดันโลหิต
สูง โรคเรื้อรังท่ีเกิดข้ึนจากอาหาร 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

องคประกอบของอาหาร (สูตร) สวนประกอบมีดังนี้ ๑. เนื้อมังคุด ๑๐๐ ป ๒. พริกแหง ๓. หัวหอมแดง ๔. 
กระเทียม ๕. น้ําตาลทราย ๖. น้ําตาลปบ ๗. เกลือปรุงรส ๘. น้ําปลา ๙. มะขามเปยก ๑๐. น้ํามันพืช วิธีทํา 1. 
นํากุงแหงไปค่ัวพอหอม จากนั้นค่ัวหอมแดง กระเทียมจนสุกหอม ระวังอยาใหไหมจะทําใหขม 2. หั่นซอยพริก
แหงหยาบ ๆ นําไปทอด หรือค่ัวในน้ํามันพอเหลือง ระวังอยาใหไหมเด็ดขาดเพราะจะทําใหขม 3. นํากุงแหง
โขลกกับหอม กระเทียมค่ัว พอเริ่มละเอียดใสกะปเผา พริกทอด และเนื้อมังคุด แลวโขลกตอจนเขากันท้ังหมด 
4. ปรุงรสดวยน้ํามะขาม น้ําปลา น้ําตาล ปรุงใหครบ 3 รส ใหหวานตามคลอ ๆ จากนั้นนําน้ําพริกท่ีปรุงแลวไป
ผัดกับน้ํามันพอประมาณ จนน้ําพริกสุกเปนเนื้อเดียวกัน ระวังอยาใหมันมาก 5. ตักใสถวย รับประทานกับผัก
สด ทาขนมปง ใสผัดพริก หรือตมยําก็ได 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



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) 

 
ตนมังคุด 

 
นําหัวหอมแดง กระเทียม ปอกเปลือกออก ซอยละเอียด 

 
นําหัวหอมแดง กระเทียม ท่ีซอยแลว เจียวใหเหลือง พักไว 

 
นําหัวหอมแดง กระเทียม ท่ีเจียวนํามาตํา หรือใสเครื่องปน
บดใหละเอียด 



 
โขลกพริกข้ีหนูแดงแหงค่ัวใหละเอียด ถาตองการใหละเอียด
เร็วข้ึนใหใสเกลือโขลกพรอมกัน 

 
นํามังคุดท่ีเตรียมไวผาลูก 

 
แกะเอาเนื้อมังคุดออก 

 



เอาเนื้อมังคุดลงกระทะ กวนใหแหงพอควร และใสชามพักไว 

 
นํากระทะตั้งไฟใสน้ํามันพืช นําหัวหอม กระเทียม พริก ท่ี
โขลก มาใสกระทะ ผัดใหเขากัน 

 
นําเนื้อมังคุดกวนท่ีเตรียมไวใสเขาไปผัดใหเขากัน 

 
นําเครื่องปรุง มะขามเปยก น้ําปลา น้ําตาลทราย น้ําตาลปบ 
เกลือ ปรุงรสใหกลมกลอม แลวคนใหเขากัน แหงพอควร 



 
ตักข้ึนใสภาชนะปลอยไวใหเย็น 

 
นํามาบรจุใสขวดแกวท่ีเตรียมไวผนึกฝา และติดฉลากขาง
ขวดเพ่ือเตรียมไวจําหนายตอไป 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

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

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นางจิรฐา มีผิว 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
กลุมแมบานเกษตรกรปลายคลอง / วิสาหกิจดาวจันท. รานอาอา, รานแมวรรณา (พลิ้ว) , รานเจเข็ม 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
๙/๔ หมู ๔ ตําบลคมบาง อําเภอเมืองจันทบุรี จังหวัดจันทบุรี ๒๒๐๐๐ 
โทรศัพท ๐๘๖-๘๒๗๒๐๐๔ 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 
ตําแหนง 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 
  
ผูบันทึกขอมูล 
ตําแหนง 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. 
ตําแหนง 
2. 
ตําแหนง 
3. 
ตําแหนง 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 

 


	จังหวัดจันทบุรี

