
รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  

1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : น้ําพริกกลางดง 

ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 

2. แหลง 

ชุมชน คลองสี่ อําเภอ คลองหลวง ตําบล คลองสี่ 
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 
 3.2 ลักษณะ อาหารในชีวิตประจําวัน 
   

4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
   น้ําพริก มีมาตั้งแตสมัยกรุงศรีอยุธยา โดยคําวา "น้ําพริก" มีความหมายมาจากการปรุงดวยการนําสมุนไพร 
พริก กระเทียม หัวหอม เครื่องเทศกลิ่นแรง มาโขก บด รวมกัน เพ่ือใชสําหรับจิ้ม โดยมีดอกแค มะเขือยาว 
แตงกวา ถ่ัวฝกยาว มะเขือมวง ถ่ัวพู สัตวน้ําตางๆ เชน ปลา กุง คนในสมัยกอนนิยมรับประทานสัตวน้ํา
มากกวาสัตวบก จึงอาจคิดคนน้ําพริกข้ึนเพ่ือเพ่ิมรสชาติ และดับกลิ่นคาวตางๆน้ําพริกถูกใชเปนสวนประกอบ
ของอาหารตางๆหรือใชในการรับประทานเปนกับขาวก็ได และยังไดรับความนิยมมาตั้งแตอดีตจนถึงปจจุบัน 

    สําหรับน้ําพริกแบบท่ีใชเปนเครื่องปรุงสวนผสมนั้น เกิดข้ึนเพราะอาหารไทยจําพวกแกง จําเปนท่ีจะตองมี
สวนประกอบ หรือกรรมวิธีการทําท่ีคอนขางซับซอน ผูปรุงจึงคิดทําน้ําพริกข้ึนเพ่ือรวบรวมสวนผสมตางๆนั้น
เขาดวยกัน เปนการลดข้ันตอนการปรุงลง และยังสามารถทําเก็บไวไดในจํานวนมาก 

    ในปจจุบันไดมีการนําน้ําพริกชนิดตางๆมาดัดแปลงเปนอาหารหลากหลายประเภท รวมถึงนํามาผัดกับขาว 
เชนขาวผัดน้ําพริกนรก ขาวผัดน้ําพริกปลาทู ฯลฯ และหนึ่งในนั้นก็คือ น้ําพริกกลางดง ซ่ึงเปนของข้ึนชื่อของ
ตําบลคลองสี่ อําเภอคลองสวน จังหวัดปทุมธานี โดยกลุมอาชีพสหกรณน้ําพริกคูครัวไทยไดรวมกลุมกันเพ่ือ
พัฒนาน้ําพริกกลางดง จนมีรสชาตเิปนท่ียอมรับของชาวตําบลคลองสี่ ชาวอําเภอคลองหลวง ชาวจังหวัด
ปทุมธานี และจังหวัดใกลเคียง 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
  เปนน้ําพริกแหงท่ีไมใชกะปเปนสวนผสม กระบวนการข้ันตอนการผลิตไมซับซอน สวนผสมทุกอยาง 
ประกอบดวย ๑.กุงแหง ๒.กระเทียม๓.พริกแหง ๔.หอมแดง ไปผานกรรมวิธีการทอดกรอบ น้ําพริกกลางดงนี้
นิยมนํามารับประทานคูกับผักสด ไขเค็ม ปลานึ่ง กุงนึ่ง รสชาติจะเปรี้ยวๆหวานๆ สามารถเก็บไวไดนาน 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 



 ทําใหชุมชนพ่ึงตนเองไดในดานอาหารมากข้ึน เปนรากฐานท่ีสําคัญของธุรกิจชุมชน นําไปสูการพัฒนาชุมชน
ทองถ่ินอยางบูรณาการ ซ่ึงจะชวยใหคนในสังคมสุขภาพดี ท้ังกาย จิต สังคม และปญญา อีกท้ังยังเปนการ
เผยแพรประชาสัมพันธืคุณคาของน้ําพริกใหกวางขวางท้ังภายในและภายนอกประเทศ และเปนการสงเสริม
ธุรกิจเก่ียวกับชุมชนท่ีเก่ียวกับน้ําพริก พรอมท้ังสนับสนุนภาคเอกชนใหขยายตลาดอาหารไทยไปสูตางประเทศ 
  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

สิ่งท่ีตองเตรียม 

1. กุงแหง 500 กรัม 

2. กระเทียม 80 กรัม 

3. พริกแหง 100 กรัม 

4. น้ําสมมะขาม 8 ชอนโตะ 

5. น้ําตาลปบ 4 ชอนโตะ 

6. น้ําปลา 5 ชอนโตะ 

7. หอมแดง 100 กรัม 
  
  
 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) 
1. นําพริกแหงลางน้ํา แกะเมล็ดออก และผึ่งลม 2. ซอย
หอมแดง และกระเทียม 3. หั่นซอยกุงแหง นําไปทอดจนสุก 
4. ทอดหอมแดงท่ีซอยไว และทอดกระเทียมท่ีซอยไว แยก
กะทะกันหรือทอดทีละครั้ง 5. หั่นซอยพริกแหง นําไปทอด
ดวยไฟออน อยาใหไหม 6. นําพริกทอด กระเทียมเจียว หอม
เจียว โขลกเบา ๆ ไมตองละเอียดนัก จากนั้น ใสกุงแหงทอด 
โขลกเบา ๆ คลุกใหเขากับน้ําพริก 7. ตั้งกะทะ ละลาย
น้ําตาล น้ําปลา น้ําสมมะขาม ใหเขากัน 8. นําเครื่องน้ําพริก
ท้ังหมด คลุกกับน้ําปรุงรสใหท่ัว โดยดูปริมาณใหพอดีกัน 9. 

เม่ือเสร็จแลว สามารถนํามารับประทานกับผักสด ไขเค็ม 
ปลานึ่ง กุงนึ่งได 

 

(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) 
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7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
ผลิตเพ่ือเปนการจําหนายสรางรายไดใหชุมชนและสาธิตตามงานตางๆ 

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี  บาท/เดือน 
  

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

กลุมอาชีพสหกรณน้ําพริกคูครัวไทย 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

กลุมอาชีพสหกรณน้ําพริกคูครัวไทย 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

12/26 ม.16 ซอยไอยรา 21 ถนนเลียบคลองแอน ตําบลคลองสี่ อําเภอคลองหลวง จังหวัดปทุมธานี 
โทรศัพท 02-150-7870 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 นางสาวพิชชานันท ยุงยาง 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมปฏิบัติการ 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 16 เดือน กันยายน ป พ.ศ. 2557 
  

ผูบันทึกขอมูล นางสาวนวพร นวลประดิษฐ 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมปฏิบัติการ 
  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. ผูชวยศาสตราจารยสุมานิการ จันทรบรรเจิต 

ตําแหนง ผูทรงคุณวุฒิ มหาวิทยาลัยราชมงคลธัญบุรี 
2. ดร.ประพีรพร สวัสดิ์ดวง 

ตําแหนง ผูทรงคุณวุฒิ มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ 
3. นางกชนันท รื่นใจชน 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ นางพิมพกาญจน ชัยจิตรสกุล 

ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี - เดือน - ป พ.ศ. 25 
  

 


