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 1. ช่ืออาหาร 

39ชื่อหลัก0 : น้ําพริกเผาเห็ดนางฟา 
39ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)39: 
 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ ยางตลาด ตําบล หนองอิเฒา 
  
3. ประเภทอาหาร 

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
มนุษยท่ัวโลกรูจักเห็ดมานานท่ีสายพันธุของเห็ด มากกวา ๓๐,๐๐๐ สายพันธุ แตมีถึงรอยละ ๙๙ สายพันธุท่ี
บริโภคไดท่ีเหลือรอยละ ๑ เปนเห็ดพิษหรือเห็ดเมาในอดีตเห็ดท่ีนําบริโภคนั้นมีเพียงไมก่ีชนิด เชน เห็ดฝรั่ง 
เห็ดหอม เห็ดโคน และเห็ดฟาง ในปจจุบันพบวาหลายๆประเทศหันมาใหความสนใจและรวมมือกันในการวิจัย
และคนควา ทดลอง คัดเลือก และปรับปรุงพันธุเหด็ ใหมีจํานวนมากข้ึน และพัฒนาเทคนิควิธีการเพาะเลี้ยง
และขยายพันธุเพ่ือเพ่ิมปริมาณผลผลิตใหเพียงพอกับความตองการของผูบริโภค ประเทศไทยเปนประเทศท่ี
เหมาะตอการเพาะเห็ดอยางมาก เพราะมีวัสดุเหลือใชจากพืชเศรษฐกิจสามารถนํามาดัดแปลงเพาะเห็ดไดเปน
อยางดีประกอบกับมีสภาพดินฟาอากาศท่ีเหมาะสมตอการเจริญเติบโตของเห็ดเกือบทุกชนิด ดังนั้นจึงควร
สงเสริมใหเกษตรกรหันมาเพาะเห็ดกันอยางจริงจังแลว จะชวยเพ่ิมอาหารท่ีมีคุณคาและทําใหเกษตรกรมี
รายไดเพ่ิมข้ึน เห็ดเปนราชนิดหนึ่งซ่ึงไมจัดเปนพืชหรือสัตว ไมมีสารสีเขียว(chlorophyll) เหมือนพืช จึงไม
สามารถปรุงอาหารกินเองได ไมมีระบบประสาทหรืออวัยวะและไมสามารถเคลื่อนท่ีไดเชนสัตว การ
เจริญเติบโตของเห็ดมีลักษณะเปนเสนใยรวมกัน เห็ด(Mushroom) เปนราชนิดหนึ่งซ่ึงไมจัดเปนพืชหรือสัตวไม
มีคลอโรฟลล(Chlorophyll) หรือสารสีเขียว ทําใหเห็ดไมสามารถสรางอาหารเองไดโดยวิธีสังเคราะหแสงตอง
อาศัยสารอินทรียจากสิ่งมีชีวิตและไมมีชีวิต เพ่ือใชในการเจริญเติบโต การรับประทานน้ําพริกเผาเห็ดนางฟา 
นอกจากการลดตนทุนการบริโภคแลว ชาวบานยังมีความเชื่อวา การรับประทานน้ําพริกฯ มีประโยชนทาง
โภชนาการตางๆมากมาย จากนั้น มีผลการศึกษาสนับสนุนองคความรู และสรรพคุณตางๆ ดังนี้ ความสําคัญ
และประโยชนของเห็ด เห็ดนํามาประกอบอาหารจะมีกลิ่นหอมรสชาติดี คนไทยนิยมบริโภคกันมากมาแตบรรพ
บุรุษ สาเหตุเพราะเห็ดมีสารอาหารโปรตีนสูง ๒-๔ % มีมากกับท่ีพบในพืชจําพวกถ่ัวเมล็ดแหง มีน้ํา ๘๐-๙๐ 
% มีกากอาหาร ๑ % และมีสารอาหารพวกแรธาตุท่ี จําเปนตอรางกาย เชน ธาตุเหล็ก , ฟอสฟอรัส , 



แคลเซียม โดยเฉพาะมีเกลือแรสูงกวาผักถึง ๒ เทา ถือวาเห็ดมีคุณคาทางอาหารทดแทนเนื้อสัตว แตไมมีสาร
โคเลสเตอรอลท่ีเปนอันตรายตอระบบไหลเวียนของโลหิต เห็ดจึงเหมาะกับผูปวยท่ีเปนโรคตับ โรคไต โรคหัวใจ 
และความดันโลหิตสูง ในทางการแพทยยังเชื่อวา “เห็ดหอม” ชวยตานโรคมะเร็ง และเห็ด “หลินจือ” 
รับประทานแลวจะเปนยาบํารุงกําลังชวยใหสุขภาพแข็งแรง ผูปวยท่ีเปนโรคตับ โรคไตโรคหัวใจ และความดัน
โลหิตสูง 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
เห็ดนางฟา เปนอีกหนึ่งในผลผลิตท่ีมีในทองถ่ิน ซ่ึงเกษตรกรจะใชเปนอาชีพเสริมจากการทํานา แตเกษตรกร
เพาะเห็ดนางฟาคอนขางมาก ทําใหเห็ดมีราคาถูก บางครั้งก็เจอปญหาขายขาดทุนบาง บางสวนก็นําไปแปรรูป
อาหารประเภท แหนมเห็ดนางฟา ทอดมันเห็ดนางฟา ดังนั้นโรงเรียนบานดงนอยจึงไดแนวคิดนําเอาผลผลิต
ของเห็ดนางฟามาทําน้ําพริกเผาเพ่ือเพ่ิมรายไดอีกหนึ่ง “ชองทางทํากินดวย และเปนการถนอมอาหารไว
รับประทาน โรงเรียนบานดงนอย มองเห็นวาชุมชนตําบลหนองอิเฒา ทําอาชีพ ทํานาเปนอาชีพ และเพาะเห็ด
นางฟาคอนขางมาก ทําใหเห็ดมีราคาถูก บางครั้งก็เจอปญหาขายขาดทุนบาง บางสวนก็นําไปแปรรูปอาหาร
ประเภท แหนมเห็ดนางฟา ทอดมันเห็ดนางฟา ดังนั้นโรงเรียนบานดงนอย จึงไดแนวคิดนําเอาผลผลิตของเห็ด
นางฟามาทําน้ําพริกเผาเพ่ือเพ่ิมรายไดอีกหนึ่ง ชองทางทํากินดวย และเปนการถนอมอาหารไวรับประทาน 
จุดเดนของน้ําพริกเผาเห็ดนางฟา โรงเรียนบานดงนอย อยูตรงท่ีไมใชวัตถุกันเสีย วัตถุดิบมีในทองถ่ิน เก็บ
รักษาไวไดนาน การปลูกฝงปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงตามแนวพระราชดําริของพระบาทสมเด็จพระเจาอยูหัว 
ใหกับนักเรียนโรงเรียนบานดงนอย โดยการสงเสริมการเรียนรูจากแหลงเรียนรูและภูมิปญญาทองถ่ินดานการ
งานอาชีพ แลวนํามาจัดนิทรรศการแสดงผลงานนักเรียนทุกปในหัวขอ หนึ่งน้ําพริก หนึ่งชั้นเรียน จนไดเปน
เอกลักษณของโรงเรียนมาจนทุกวันนี้ นักเรียนสามารถสรางรายไดระหวางเรียนและนําความรูไปใชท่ีบานจาก
การทําน้ําพริก 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
น้ําพริก ถือเปนอีกเมนูท่ีควรแกการอนุรักษไวเพราะตอนนี้น้ําพริกหลายอยางเริ่มหายากเต็มที เนื่องจาก
วัตถุดิบท่ีนํามาทําไมมีขายในทองตลาดเพราะไมมีคนกิน การอนุรักษน้ําพริกตองเริ่มจากครอบครวัตั้งแตพอแม
กินเปนตัวอยางและถายทอดสูลูก และพอลูกโตข้ึนจะถายทอดเปนชวงๆ เม่ือครอบครัวทําแบบนี้น้ําพริกตางๆ 
จะไมสูญหายแถมยังชวยใหประหยัดเงินแมขาวของจะแพงไดอีกดวย กาลสมัยจะเปลี่ยนผานไปเชนไร สิ่งท่ี
บรรพบุรุษไดคิดข้ึนและสั่งสมดวยประสบการณยอมเปนอีกสิ่งท่ีไมควรมองขาม เชนเดียวกับน้ําพริกถือเปน
อาหารท่ีอยูทองและทานไดไมวาประเทศไทยจะตองผจญกับวิกฤติขาวยากหมากแพงมาก่ียุคก่ีสมัยก็ตาม ถึง 
“น้ําพริก” ฝาวิกฤติ! ภูมิปญญาทางเลือกยุคของแพง เนื้อหมูและราคาสินคาบริโภคท่ีพุงสูงบงบอกถึง
วัฒนธรรมการบริโภคของคนไทยอยางชัดเจน แตในวิกฤติยอมมีโอกาส เพราะเม่ือหันไปสํารวจตลาดพบวาราน
ขายน้ําพริกสด แมวาราคาขาวของจะพุงสูงแคไหน แตราคาน้ําพริกยังไมขยับตัวสูงข้ึนมากนัก ซ่ึงในวิกฤติขาว
ยากหมากแพง “น้ําพริก” ถือเปนภูมิปญญาตกทอดใหลูกหลานไดรูซ้ึงถึงคุณคา และคุณประโยชนไดเปนอยาง
ดี ผศ.พงษศักดิ์ ทรงพระนาม อาจารยประจําคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ม.เทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
กลาววา การเพ่ิมข้ึนของรานน้ําพริกสดมีมากอยางเห็นไดชัด เปนผลมาจากการท่ีคนตางจังหวัดสวนใหญเขามา
ทํางานมากข้ึน แตในทางกลับกันตางจังหวดัหลายคนกลับบริโภคเนื้อสัตวเพ่ิมข้ึนกวาการทานน้ําพริกเหมือนแต
กอน ซ่ึงในภาวะวิกฤติท่ีขาวของแพง น้ําพริกเปนอีกตัวเลือกหนึ่งท่ีบรรพบุรุษไดสรางมาใหคนรุนหลังได
นําไปใชไดอยางดี อดีตน้ําพริกถือเปนอาหารยามยาก หมายความถึง เปนอาหารท่ีสามารถเก็บไวไดนานหรอื
พกไปขณะเดินทางไกลไดอยางสะดวกนั่น น้ําพริกสูตรแรก คือ พริกกะเกลือ โดยนําพริกปนและเกลือผสมกัน
คลุกดวยมะพราวขูดค่ัว สามารถพกไปกินไดระหวางเดินทางไกล เครื่องเคียงตางๆ สามารถเด็ดผักไดตามทาง



หรือหาปลาตามคลองหนองบึง และดวยความท่ีหลายคนหันมารักษาสุขภาพมากข้ึนจึงทําใหน้ําพริกไดรับความ
นิยม โดยผูบริโภคเริ่มนิยมรานน้ําพริกท่ีทําสดมากกวาน้ําพริกท่ีบรรจุอยูในกระปุกหรือกลองน้ําพริกสดท่ีขาย
ตามทองตลาดขายอยูท่ีราคา ๒๐-๓๐ บาทตอถุง ถามอง ๕ ปยอนหลังคนขายยังคงราคาเดิมไวแมสินคาอ่ืนๆ 
จะราคาสูงข้ึน ดวยความท่ีน้ําพรกิใชเนื้อสัตวนอยจึงไมไดรับผลกระทบมากนัก 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

43องคประกอบของอาหาร (สูตร) น้ําพริกเผาเห็ดนางฟา 
เครื่องปรุง 
สวนผสมน้ําพริกเผาเห็ดนางฟา  มีดังนี้ 
-   กระเทียมปอกเปลือก1   ๓๐๐  กรัม                 
-    หอมแดงปอกเปลือก1   ๓๐๐  กรัม 
-   พริกแหงเม็ดใหญ ลางน้ํา         ๑๐๐   กรัม 
-   น้ําตาลปบ                          ๑๐๐   กรัม                        
-   เกลือปน                               ๕   ชอนโตะ 
-   เห็ดนางฟา                         ๑   กิโลกรัม                            
-   น้ํามะขามเปยก                   ๑๐๐   กรัม 
-   น้ํามันพืช                          ๑๐๐   กรัม   (สําหรับทําน้ําพริก 
  
 6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา0  
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) 

 
อุปกรณืท่ีตองใชในการทําน้ําพริกเผาเห็ดนางฟา 

 



 
เครื่องปรุง 

 
ข้ันเตรียม 

 
หั่นหอม กระเทียม 

 
ลางเห็ดนางฟาใหสะอาด หั่นเปนชิ้นเล็กๆ บีบน้ําออกใหแหง 



 
นําพริกแดงแหงไปค่ัวดวยไฟออนๆ พอหอม 

 
นําเห็ดไปโขลกรวมกับพริกท่ีโขลกไวไมตองละเอียดมาก ตัก
ใสถวยพักไว 

 
โขลกกระเทียมใหละเอียด 

 



นําไปเจียว ใชไฟออนๆ พอเหลือง ตักใสถวยพักไว 

 
หั่นหอมแดงใหฝอย 

 
นําไปเจียว ใชไฟออนๆ พอเหลือง ตักใสถวยพักไว 

 
ตั้งกระทะใชไฟออนๆ ใสน้ํามันพืชท่ีเตรียมไว พอกระทะเริ่ม
รอน นําเห็ดท่ีโขลกรวมกับพริกมาผัด แลวปรุงรสตามใจชอบ 



 
เสร็จบรรจุใสภาชนะ 

 
เสิรฟพรอมผักเครื่องเคียง 

 
ตกแตงสํารับใหสวยงาม 

 
มีการจัดแสดง และจําหนายแกประชาชน 



 
มีการจัดแสดง และจําหนายแกประชาชน 

 

  
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 
โรงเรียนบานดงนอย ตําบลหนองอิเฒา อําเภอยางตลาด จังหวัดกาฬสินธุ 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
39ตําบลหนองอิเฒา อําเภอยางตลาด จังหวัดกาฬสินธุ 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
39โรงเรียนบานดงนอย ตําบลหนองอิเฒา อําเภอยางตลาด จังหวัดกาฬสินธุ 
39โทรศัพท ๐๘๖ ๒๓๔๓๙๒๙ โทรสาร 
E-mail 
   
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

- ปการศึกษา ๒๕๕๓  เปลี่ยนแปลงเปนน้ําพริกเผากุงสด ชนะเลิศระดับภาค ฯ 
- ปการศึกษา ๒๕๕๔  เขาประกวดน้ําพริกเผาเห็ดนางฟา ไดรองชนะเลิศเขต ฯ 
- ปการศึกษา ๒๕๕๕  เขาประกวดไดรางวัลเหรียญทองระดับภาค 
- ปการศึกษา ๒๕๕๖  เขาประกวดไดรางวัลเหรียญทองระดับภาค 
  
  
 
 
 
 



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 

 


	จังหวัดกาฬสินธุ์

