
จังหวัดกาฬสินธุ 
 
ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  
1. ช่ืออาหาร 

39ชื่อหลัก0 : น้ําพริกหนุมพริกหยวก 
39ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)39: 
 
2. แหลง 

ชุมชน หนองอีบุตร อําเภอ หวยผึ้ง ตําบล หนองอีบุตร 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารสุขภาพ 
 3.2 ลักษณะ คาว 
น้ําพริก ถือเปนอีกเมนูท่ีควรแกการอนุรักษไวเพราะตอนนี้น้ําพริกหลายอยางเริ่มหายากเต็มที เนื่องจาก
วัตถุดิบท่ีนํามาทําไมมีขายในทองตลาดเพราะไมมีคนกิน การอนุรักษน้ําพริกตองเริ่มจากครอบครัวตั้งแต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าวยากหมากแพงมาก่ียุคก่ีสมัยก็
ตาม                                    
  
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนนิชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
 อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

  
 
 
 
 
 
 
 

 



5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 น้ําพริกหนุมพริกหยวก 
เครื่องปรุง 
        ๑. พริกหยวกท่ีลูกยังดิบ 
        ๒. หอมแดง 
        ๓. กระเทียม 
        ๔.0 ปลาหรา 
        ๕. เกลือ 
        ๖. น้ําตาลปป 
        ๗. ผงชูรส 
        ๘. ซีอ๋ิวขาว 
  
วิธีปรุง 
          ๑. ลางพริกหยวกท่ีลูกยังดิบอยูใหสะอาด 
          ๒. วิธีปกติถามีเตายางนําพริกหยวก หอม กระเทียม เสียบไมยางไฟปานกลางจนกระท่ังสุก  พริก
หยวกจะมี 
ลักษณะเปลือกเกรียมไฟ เนื้อนิ่ม หอม สามารถแกะเปลือกออกไดงายถาใชไมโครเวฟ ปลอกเปลือกหอม 
กระเทียมใหเรียบรอย ใชสอมเจาะรูท่ีผิวพริกหยวก เอาใสจานเขาไมโครเวฟ ใชไฟ ๖๐๐W ประมาณ ๓-๔ 
นาที จะเห็นวาเปลือก  ของพริกหยวกฟูแลวก็แฟบแยกจากเนื้อดานใน 
          ๓. พักใหเย็น แลวแกะเปลือกออกใหหมด หั่นพริกหยวกใหเปนชิ้นๆยาวประมาณ ๑-๒ เซนติเมตร  
          ๔. ใสเกลือ หอม กระเทียม ในครก ตําใหหอมและกระเทียมแหลกพอประมาณ แลวจึงคอยใสพริก
หยวก       โขลกใหเขากัน ปรุงรสดวยซีอ๊ิวขาว  ปลาหราสุกสับละเอียด  ผงชูรส  น้ําตาลปป  เกลือ แลว
โขลกใหเขากัน  ชิมรส      ไดท่ีตักรับประทานไดเลย  หวังวาวิธีทําจะไมยากจนเกินไปนะคะ คุณๆจะไดลิ้ม
ลองน้ําพริกหนุมพริกหยวกอรอย    ปลอดสารกันบูด ขอใหอรอยกับน้ําพริกหนุมพริกหยวก     

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา0  
10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคล่ือนไหว ลงแผนซีดี/วี
ซีดี 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) 

 
การเตรียมพริกหยวก กระเทียม หอมแดง 

 
การเตรียมพริกหยวก กระเทียม หอมแดง 

 
นําพริกหยวก กระเทียม หอมแดง ไปยาง ปง 

 
ลอกเปลือกท่ีไหมพริกหยวก กระเทียม หอมแดง ออก 

 
ลอกเปลือกท่ีไหมพริกหยวก กระเทียม หอมแดง ออก 

 
นําพริกหยวก กระเทียม หอมหัวแดงท่ีเผาเรียบรอยแลว มา
ครกใหละเอียด 



 
นําพริกหยวก กระเทียม หอมแดง ไปยาง ปง 

 
ลอกเปลือกท่ีไหมพริกหยวก กระเทียม หอมแดง ออก 

 
นําพริกหยวก กระเทียม หอมหัวแดงท่ีเผาเรียบรอยแลว มา
ครกใหละเอียด 

 
นํามารับประทานกับผักเปนเครื่องเคียง 

 

  

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 

นางดารุณี เพาะนาไร 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

39๔๘ หมูท่ี ๓ ตําบลหนองอีบุตร อําเภอหวยผึ้ง จังหวัดกาฬสินธุ 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

39๔๘ หมูท่ี ๓ ตําบลหนองอีบุตร อําเภอหวยผึ้ง จังหวัดกาฬสินธุ 

39โทรศัพท ๐๘๗-๘๖๕๐๒๔๘ โทรสาร 

 



   

9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 จําหนายเปนผลิตภัณฑชุมชน OTOP และเปนจําหนายเปนของฝาก ของท่ีระลึก  

  

10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความ
ถูกตองของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางสมจิต รัศมี 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 28 เดือน มกราคม ป พ.ศ. 25๕๗ 

  

ผูบันทึกขอมูล นายคําแพง เพชรสังหาร 

ตําแหนง อาสาสมัครวัฒนธรรม 

  

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
	วิธีปรุง

