
 
ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  
1. ช่ืออาหาร 

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

ชุมชน อําเภอ พนัสนิคม ตําบล หมอนนาง 
  
3. ประเภทอาหาร 

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
น้ําพริกปลาทู เมนูคูครัวไทย เปนเมนูท่ีคนไทยนิยมรับประทาน ไมวาภาคเหนือ ภาคใต ภาคอีสาน และภาค
กลาง เปนมาตั้งแตอดีตจนถึงปจจุบัน ซ่ึงเปนภูมิปญญาของทองถ่ินรุนปู ยา ตา ยาย ท่ีทํากันสืบตอกันมาจนถึง
ปจจุบัน ซ่ึงคนในชุมชน นั้นมีอาชีพหาเลี้ยง โดยการจับปลา ฉะนั้น ปลาทูก็ไดชื่อวาเปนปลาท่ีจับไดมากท่ีสุด 
ในทองทะเลไทยและเปนอาหารหลักของผูคนแถบชายทะเล เมนูนี้ถือวาเปนเมนูท่ีอยูคูกับวิถีชีวิตของคนใน
ตําบลหมอนนาง ท่ีอาศัยธรรมชาติในการดํารงชีวิต มีความเปนอยูอยางเรียบงาย กินอยางพอเพียง ตามวิถี
ชนบทไทย คนในชมุชนกินอาหารแบบไทย ปลาทู นํามาเปนอาหารไทยมีจําหนายในรูปแบบ ปลาทูสด และ
ปลาทูนึ่ง ซ่ึงมีลักษณะการขายเปนใสภาชนะท่ีเรียกวา เขงปลาทู นิยมนํามาทอด รับประทานคูกับน้ําพริกกะป 
หรือ ทําเปนน้ําพริกปลาทู สวนปลาทูสดนิยมนํามาทําเปนตมยําปลา ปลาทู นํามาทอด กินกับน้ําพริก ทําตาม
กระแสโบร่ําโบราณ สรรพคุณในเครื่องน้ําพริกเปนสมุนสมุนไพรใหประโยชน น้ําพริก คืออาหารไทยประเภท
เครื่องจิ้มชนิดหนึ่ง สวนใหญใชทานคูกับผัก สวนประกอบหลักท่ีสําคัญขาดไมไดก็คือพริก น้ําพริกอยูคูครัวคน
ไทยมาแตโบราณ เนื่องจากคนไทยสมัยกอนนิยมทานสัตวน้ํา จึงคิดคนน้ําพริกข้ึนเพ่ือเพ่ิมรสชาติอาหารและดับ
กลิ่นคาวตางๆ และมีการพัฒนาเพ่ิมความหลายหลายข้ึน เกิดเปนวัฒนธรรมการกิน ท่ีพิถีพิถันนัยวาจะทาน
น้ําพริกเครื่องจิ้ม ใหเปนจริงๆ ตองรูวาน้ําพริกไหนจิ้มกับอะไร ตัวอยางของน้ําพริกเครื่องจิ้ม ท่ีเปนท่ีรูจักกันดี
ไดแก น้ําพริกกะป น้ําพริกปลาทู น้ําพริกลงเรือ เมนูน้ําพริกปลาทู เปนเมนูเพ่ือสุขภาพของคนไทย มีประโยชน
และคุณคาทางโภชนาการมาก คนไทยสมัยกอนจึงนิยมรับประทานเมนูน้ําพริกปลาทูเพ่ือสุขภาพ วัตถุดิบใน
การทําเมนูดังกลาวสามารถหาไดงายและมากดวยคุณคาทางสารอาหาร อาทิ เชน - พริก ชวยกระตุนความ
อยากอาหาร มีสารแคปไซซินเปนตัวกระตุนความอยากอาหาร รวมถึงมีเบตาแคโรทีนกับวิตามินซีท่ีชวยบํารุง
ผิวและปองกันความชรา - กระเทียม จะมีเซเลเนียม ซ่ึงเปนสารตานอนุมูลอิสระ และมีโปรเตสเซียม ซ่ึง
ทางการแพทยระบุวามีคุณสมบัติชวยใหเซลลแข็งแรง และยังจะไดน้ํามันจากกระเทียมซ่ึงเปนสารแอนตี้เซปติก 



ชวยปองกันการติดเชื้อและลดไขมันในเสนเลือด - กุงแหง มีแคลเซียมสูง ชวยใหกระดูกและฟนแข็งแรง - กะป 
น้ําพริก 1 ถวย ใชกะปประมาณ 20-30 กรัม ใหแคลเซียม 500 มิลลิกรัม รวมถึงโซเดียม, โปรเตสเซียมและ
ไอโอดีน และวิตามินบี 12 ชวยสรางเม็ดเลือด - มะเขือพวง มีเสนใยสูง ปองกันทองผูก - ปลาทู แหลงโปรตีน
ชั้นดี ชวยใหรางกายเจริญเติบโต รวมถึงมีโอเมกา 3 ท่ีจะชวยบํารุงสมองและรางกายใหแข็งแรง - ผักสดและ
ผักตม ใหวิตามินและเกลือแร 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
ปลาทูทางรานจะทําการคลุกเคลากับแปงทอดกรอบกอนท่ีจะนําไปทอด เพ่ือใหปลาทูมีความกรอบมากข้ึน เขา
สูยุคโลกาภิวัฒน ทุกสิ่งทุกอยางเต็มไปดวยความรีบเรง เกิดเมนูอาหารจานเดียว เพ่ือตอบสนองความตองการ
ของคนท่ีเรงรีบ ในการทําภารกิจประจําวัน น้ําพริกก็ยังตามไปเปนสวนหนึ่งของ เมนูอาหารจานเดียวจนได ไม
วาจะเปนเมนูขาวคลุกน้ําพริก ขาวผัดน้ําพริก หรือแมกระท่ังเอาน้ําพริกไปผัดกับกวยเตี๋ยว ขามข้ึนสูเมนูอาหาร
ฟวชั่น เอาน้ําพริกไปปรุงรสเปนซอสในเมนูอาหารฝรั่ง หรือไปผัดกับเสนสปาเก็ตตี้ สรางสรรคกันไปอยาง
หลากหลาย น้ําพริก เมนูอาหารกนครัวท่ีเราไมอาจมองขาม สูตรเด็ดเคล็ดลับการทําน้ําพริก ถายทอดจากรุนสู
รุน อดีตสูปจจุบัน จากกับขาวถวยเล็กๆ ท่ีทํารับประทานกันไดงายๆ บานไหนสบชองทางทําการคา ทําน้ําพริก
บรรจุกระปุกขาย เปดคอรสสอนทําน้ําพริก พัฒนาสูการคาขายใหญโต บรรจุกระปุก บรรจุกระปองสงออกสง
ขายกันไปท่ัวโลก ร่ํารวยกันไปก็มากมาย 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
คนในสมัยกอนนิยมรับประทานสัตวน้ํามากกวาสัตวบก จึงอาจคิดคนน้ําพริกข้ึนเพ่ือเพ่ิมรสชาติ และดับกลิ่น
คาวตาง ๆ น้ําพริกถูกใชเปนสวนประกอบของอาหารตาง ๆ หรือใชในการรับประทานเปนกับขาวก็ได และยัง
ไดรับความนิยมมาตั้งแตอดีตจนถึงปจจุบัน คนไทยรับประทานน้ําพริก เพ่ือชูรสอาหารใหอรอยข้ึน บางครั้งการ
จัดสํารับอาหารเพ่ือใชระหวางการเดินทาง การจะพกน้ําพริกเครื่องจิ้มอาจไมคอยสะดวกนัก ดวยความท่ีมันมี
ลักษณะเหลวและอาจจะเสียไดงาย ก็สมัยกอนเดินทางกันทีใชเวลาหลายๆ วัน ไมไดมีรถราใหไปไหนมาไหน 
ไดสะดวกเหมือนอยางทุกวันนี้ ดวยภูมิปญญาคนไทย จึงไดคิดปรุงน้ําพริกแบบแหงข้ึน ทําใหเก็บไดนานข้ึน 
เวลาทานก็นํามาคลุกกับขาว เกิดเปนน้ําพริกคลุกขาวข้ึน ครบสูตรท้ังอรอยและสะดวก ซ่ึงน้ําพริกคลุกขาวนีมี้
ท้ังแบบเปยกและแบบแหง น้ําพริกคลุกขาวยอดนิยม อยางน้ําพริกตาแดง ปจจุบันยังเปนขาวฮือฮา เม่ือมี
นักวิจัยคนพบวา น้ําพริกคลุกขาวมีสารตานการเกิดมะเร็งไดอีกตางหาก นอกจากน้ําพริกเครื่องจิ้มและน้ําพริก
คลุกขาวแลว ยังมีน้ําพริกอีกประเภทหนึ่งคือ น้ําพริกเครื่องแกง ซ่ึงคนไทยคิดคนข้ึนเพ่ือใชทําอาหารไทย
ประเภทแกง ซ่ึงมีสวนผสมสมุนไพรหลายอยาง จึงมีคนคิดทําเปนน้ําพริกแกงข้ึน เพ่ือควบรวมสวนผสมตางๆ 
เขาดวยกัน เพ่ือใหสะดวกเวลาทําอาหารประเภทแกง เพราะนอกจากจะชวยยนระยะเวลาในการเตรียมอาหาร
แตละครั้งแลว ยังสามารถทําน้ําพริกเครื่องแกงครั้งละเยอะๆ แลวเก็บไวใชในครั้งตอไปไดอีกดวย 
  
 
 
 
 
 
 
 
 



5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

องคประกอบของอาหาร (สูตร) 
          1.  พริกข้ีหนู              6.   มะเขือพวง            11. ผักสด/ผักลวก ชนิดตางๆ 
          2.  กระเทียม              7.   น้ํามะนาว 
          3.  กุงแหง                 8.   น้ําตมสุก 
          4.  กะป                    9.   ปลาทู 
          5.  น้ําตาลปบ             10. แปงทอดกรอบ 
 วิธีการ ประกอบอาหาร  
                1  เตรียมวัตถุดิบ สําหรับการทําเมนูน้ําพริกปลาทู 

2  นําปลาทูคลุกกับแปงทอดกรอบ  แลวนําปลาทูลงไปทอดในน้ํามัน 
 3  โขลกพริกข้ีหนู, กระเทียม, กุงแหง ใหละเอียด 
 ๔  เติมกะป, มะเขือพวง, น้ําตาลปบ ลงไป แลวโขลกใหเขากัน แลวตักออกใสภาชนะ 
 ๕  เติมน้ําตมสุก ปรุงรส ดวยน้ํามะนาว  น้ําตาลปบ 
๖  จัดรับประทานคูกับผักสด และผักลวก 

  
 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) 

 
นําปลาทูคลุกกับแปงทอดกรอบ 

 



 
นําปลาทูลงไปทอดในน้ํามัน 

 
โขลกพริกข้ีหนู กระเทียม กุงแหง ใหละเอียด 

 
เติมกะป 

 
เติมมะเขือพวง น้ําตาลปปลงไป แลวโขลกใหเขากัน 



 
ปรุงรสใหพอดี แลวตักออกใสภาชนะ จัดรับประทานคูกับผัก
สด และผักลวก 

 
รางวัลเชลลชวนชิม เม่ือ ๒ เมษายน ๒๕๔๒ 

 
ผานการรับรอง รานอาหารวัตถุดิบปลอดภัยเลือกใชสินคา 

 



โล ผานการรับรอง 

 
undefined 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

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

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นายวิวัธ รัตนดาษ 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
รานวังเดือนหา 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
11 หมู 7 ตําบลหมอนนาง อําเภอพนัสนิคม จังหวัดชลบุรี 
โทรศัพท 038473301 โทรสาร - 
E-mail 
- 
  
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 1.  รางวัลเชลลชวนชิม เม่ือ 2 เมษายน 2542 
2.  ผานการรับรองรานอาหารวัตถุดิบปลอดภัยเลือกใชสินคา 
  
 
 
 
 
 



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 

 


