
น้ําพริก    
น้ําพริกหรือแจวในภาษาอีสานเปนอาหารประเภทเครื่องจิ้มและเปนอาหารจานหลักในสํารับอาหาร

ของคนไทยทุกภาค โดยเฉพาะภาคกลางเพราะมีน้ําพริกชนิดตางๆ มากท่ีสุด วัตถุดิบหลักของน้ําพริก
ประกอบดวย พริก หอมแดง กระเทียม และกะป (ภาคกลางและภาคใต) ถ่ัวเนา (ภาคเหนือ)เพ่ิมปริมาณเนื้อ
น้ําพริกใหขนดวยปลายาง หรือ กุงแหง และพืชในทองถ่ิน เชน มะอึก มะเขือ มะเขือเทศ มะนาว มะมวง 
มะยม สมซา มะดัน ตะลิงปลิง มะขาม ระกํา กระทอน ฯลฯ เพ่ือใหไดรสและกลิ่นของน้ําพริกตางกันไป  
คนไทยนิยมบริโภคน้ําพริกจิ้มคูกับผักชนิดตางๆตามฤดูกาล มีการเลือกสรรวาน้ําพริกชนิดใดจะกินคูกับผัก 
ชนิดใด แนมดวยของคาวชนิดใดจึงจะไดรสชาติท่ีอรอยข้ึน ลดความเผ็ดและรสจัดจานของพริก และไดคุณคา
ทางยาจากพืชผักสมุนไพร เชน น้ําพริกมะขาม กินในฤดูมะขามมีฝกออน ใช มะเขือเปราะ แตงกวา ถ่ัวฝกยาว 
ขม้ินขาวยอดกระถินเปนผักจิ้ม กินแนมกับปลาสลิดทอด ไขเค็ม น้ําพริกอองของภาคเหนือ กินในฤดูท่ีมะเขือ
สม (มะเขือเทศผลเล็กๆ) ออกมาก จิ้มกินกับผักสด เชน แตงกวา ถ่ัวฝกยาว ถ่ัวพู คูกับผักตม เชน ยอดแค 
ฟกทอง น้ําเตา ฯลฯ น้ําพริกกะปของภาคใตมีลักษณะใสกวาน้ําพริกกะปของภาคกลางเรียกวา น้ําชุบ กินกับ
ผักสด เชน สะตอ ลูกเหนียง ฯลฯ ผักตมและผักดองตัวอยางน้ําพริกของภาคกลาง เชน น้ําพริกกะป น้ําพริก
มะมวง น้ําพริกเผา น้ําพริกมะขาม น้ําพริกระกําเปนตน น้ําพริกของภาคเหนือ เชน น้ําพริกหนุม น้ําพริก 
ตาแดง น้ําพริกออง น้ําพริกน้ําปู เปนตน น้ําพริกของภาคอีสานเชน น้ําพริกปลารา แจวบอง เปนตน และ
น้ําพริกภาคใต เชน น้ําพริกกุงเสียบ น้ําพริกมันกุง เปนตน 


