
 
ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : น้ําพริกปลาทู 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ พนัสนิคม ตําบล หมอนนาง 
  
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) 
น้ําพริกปลาทู เมนูคูครัวไทย เปนเมนูท่ีคนไทยนิยมรับประทาน ไมวาภาคเหนือ ภาคใต ภาคอีสาน และภาค
กลาง เปนมาตั้งแตอดีตจนถึงปจจุบัน ซ่ึงเปนภูมิปญญาของทองถ่ินรุนปู ยา ตา ยาย ท่ีทํากันสืบตอกันมาจนถึง
ปจจุบัน ซ่ึงคนในชุมชน นั้นมีอาชีพหาเลี้ยง โดยการจับปลา ฉะนั้น ปลาทูก็ไดชื่อวาเปนปลาท่ีจับไดมากท่ีสุด 
ในทองทะเลไทยและเปนอาหารหลักของผูคนแถบชายทะเล เมนูนี้ถือวาเปนเมนูท่ีอยูคูกับวิถีชีวิตของคนใน
ตําบลหมอนนาง ท่ีอาศัยธรรมชาติในการดํารงชีวิต มีความเปนอยูอยางเรียบงาย กินอยางพอเพียง ตามวิถี
ชนบทไทย คนในชมุชนกินอาหารแบบไทย ปลาทู นํามาเปนอาหารไทยมีจําหนายในรูปแบบ ปลาทูสด และ
ปลาทูนึ่ง ซ่ึงมีลักษณะการขายเปนใสภาชนะท่ีเรียกวา เขงปลาทู นิยมนํามาทอด รับประทานคูกับน้ําพริกกะป 
หรือ ทําเปนน้ําพริกปลาทู สวนปลาทูสดนิยมนํามาทําเปนตมยําปลา ปลาทู นํามาทอด กินกับน้ําพริก ทําตาม
กระแสโบร่ําโบราณ สรรพคุณในเครื่องน้ําพริกเปนสมุนสมุนไพรใหประโยชน น้ําพริก คืออาหารไทยประเภท
เครื่องจิ้มชนิดหนึ่ง สวนใหญใชทานคูกับผัก สวนประกอบหลักท่ีสําคัญขาดไมไดก็คือพริก น้ําพริกอยูคูครัวคน
ไทยมาแตโบราณ เนื่องจากคนไทยสมัยกอนนิยมทานสัตวน้ํา จึงคิดคนน้ําพริกข้ึนเพ่ือเพ่ิมรสชาติอาหารและดับ
กลิ่นคาวตางๆ และมีการพัฒนาเพ่ิมความหลายหลายข้ึน เกิดเปนวัฒนธรรมการกิน ท่ีพิถีพิถันนัยวาจะทาน
น้ําพริกเครื่องจิ้ม ใหเปนจริงๆ ตองรูวาน้ําพริกไหนจิ้มกับอะไร ตัวอยางของน้ําพริกเครื่องจิ้ม ท่ีเปนท่ีรูจักกันดี
ไดแก น้ําพริกกะป น้ําพริกปลาทู น้ําพริกลงเรือ เมนูน้ําพริกปลาทู เปนเมนูเพ่ือสุขภาพของคนไทย มีประโยชน
และคุณคาทางโภชนาการมาก คนไทยสมัยกอนจึงนิยมรับประทานเมนูน้ําพริกปลาทูเพ่ือสุขภาพ วัตถุดิบใน
การทําเมนูดังกลาวสามารถหาไดงายและมากดวยคุณคาทางสารอาหาร อาทิ เชน - พริก ชวยกระตุนความ
อยากอาหาร มีสารแคปไซซินเปนตัวกระตุนความอยากอาหาร รวมถึงมีเบตาแคโรทีนกับวิตามินซีท่ีชวยบํารุง
ผิวและปองกันความชรา - กระเทียม จะมีเซเลเนียม ซ่ึงเปนสารตานอนุมูลอิสระ และมีโปรเตสเซียม ซ่ึง
ทางการแพทยระบุวามีคุณสมบัติชวยใหเซลลแข็งแรง และยังจะไดน้ํามันจากกระเทียมซ่ึงเปนสารแอนตี้เซปติก 



ชวยปองกันการติดเชื้อและลดไขมันในเสนเลือด - กุงแหง มีแคลเซียมสูง ชวยใหกระดูกและฟนแข็งแรง - กะป 
น้ําพริก 1 ถวย ใชกะปประมาณ 20-30 กรัม ใหแคลเซียม 500 มิลลิกรัม รวมถึงโซเดียม, โปรเตสเซียมและ
ไอโอดีน และวิตามินบี 12 ชวยสรางเม็ดเลือด - มะเขือพวง มีเสนใยสูง ปองกันทองผูก - ปลาทู แหลงโปรตีน
ชั้นดี ชวยใหรางกายเจริญเติบโต รวมถึงมีโอเมกา 3 ท่ีจะชวยบํารุงสมองและรางกายใหแข็งแรง - ผักสดและ
ผักตม ใหวิตามินและเกลือแร 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
ปลาทูทางรานจะทําการคลุกเคลากับแปงทอดกรอบกอนท่ีจะนําไปทอด เพ่ือใหปลาทูมีความกรอบมากข้ึน เขา
สูยุคโลกาภิวัฒน ทุกสิ่งทุกอยางเต็มไปดวยความรีบเรง เกิดเมนูอาหารจานเดียว เพ่ือตอบสนองความตองการ
ของคนท่ีเรงรีบ ในการทําภารกิจประจําวัน น้ําพริกก็ยังตามไปเปนสวนหนึ่งของ เมนูอาหารจานเดียวจนได ไม
วาจะเปนเมนูขาวคลุกน้ําพริก ขาวผัดน้ําพริก หรือแมกระท่ังเอาน้ําพริกไปผัดกับกวยเตี๋ยว ขามข้ึนสูเมนูอาหาร
ฟวชั่น เอาน้ําพริกไปปรุงรสเปนซอสในเมนูอาหารฝรั่ง หรือไปผัดกับเสนสปาเก็ตตี้ สรางสรรคกันไปอยาง
หลากหลาย น้ําพริก เมนูอาหารกนครัวท่ีเราไมอาจมองขาม สูตรเด็ดเคล็ดลับการทําน้ําพริก ถายทอดจากรุนสู
รุน อดีตสูปจจุบัน จากกับขาวถวยเล็กๆ ท่ีทํารับประทานกันไดงายๆ บานไหนสบชองทางทําการคา ทําน้ําพริก
บรรจุกระปุกขาย เปดคอรสสอนทําน้ําพริก พัฒนาสูการคาขายใหญโต บรรจุกระปุก บรรจุกระปองสงออกสง
ขายกันไปท่ัวโลก ร่ํารวยกันไปก็มากมาย 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
คนในสมัยกอนนิยมรับประทานสัตวน้ํามากกวาสัตวบก จึงอาจคิดคนน้ําพริกข้ึนเพ่ือเพ่ิมรสชาติ และดับกลิ่น
คาวตาง ๆ น้ําพริกถูกใชเปนสวนประกอบของอาหารตาง ๆ หรือใชในการรับประทานเปนกับขาวก็ได และยัง
ไดรับความนิยมมาตั้งแตอดีตจนถึงปจจุบัน คนไทยรับประทานน้ําพริก เพ่ือชูรสอาหารใหอรอยข้ึน บางครั้งการ
จัดสํารับอาหารเพ่ือใชระหวางการเดินทาง การจะพกน้ําพริกเครื่องจิ้มอาจไมคอยสะดวกนัก ดวยความท่ีมันมี
ลักษณะเหลวและอาจจะเสียไดงาย ก็สมัยกอนเดินทางกันทีใชเวลาหลายๆ วัน ไมไดมีรถราใหไปไหนมาไหน 
ไดสะดวกเหมือนอยางทุกวันนี้ ดวยภูมิปญญาคนไทย จึงไดคิดปรุงน้ําพริกแบบแหงข้ึน ทําใหเก็บไดนานข้ึน 
เวลาทานก็นํามาคลุกกับขาว เกิดเปนน้ําพริกคลุกขาวข้ึน ครบสูตรท้ังอรอยและสะดวก ซ่ึงน้ําพริกคลุกขาวนีมี้
ท้ังแบบเปยกและแบบแหง น้ําพริกคลุกขาวยอดนิยม อยางน้ําพริกตาแดง ปจจุบันยังเปนขาวฮือฮา เม่ือมี
นักวิจัยคนพบวา น้ําพริกคลุกขาวมีสารตานการเกิดมะเร็งไดอีกตางหาก นอกจากน้ําพริกเครื่องจิ้มและน้ําพริก
คลุกขาวแลว ยังมีน้ําพริกอีกประเภทหนึ่งคือ น้ําพริกเครื่องแกง ซ่ึงคนไทยคิดคนข้ึนเพ่ือใชทําอาหารไทย
ประเภทแกง ซ่ึงมีสวนผสมสมุนไพรหลายอยาง จึงมีคนคิดทําเปนน้ําพริกแกงข้ึน เพ่ือควบรวมสวนผสมตางๆ 
เขาดวยกัน เพ่ือใหสะดวกเวลาทําอาหารประเภทแกง เพราะนอกจากจะชวยยนระยะเวลาในการเตรียมอาหาร
แตละครั้งแลว ยังสามารถทําน้ําพริกเครื่องแกงครั้งละเยอะๆ แลวเก็บไวใชในครั้งตอไปไดอีกดวย 
  
 
 
 
 
 
 
 
 



5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

องคประกอบของอาหาร (สูตร) 
          1.  พริกข้ีหนู              6.   มะเขือพวง            11. ผักสด/ผักลวก ชนิดตางๆ 
          2.  กระเทียม              7.   น้ํามะนาว 
          3.  กุงแหง                 8.   น้ําตมสุก 
          4.  กะป                    9.   ปลาทู 
          5.  น้ําตาลปบ             10. แปงทอดกรอบ 
 วิธีการ ประกอบอาหาร  
                1  เตรียมวัตถุดิบ สําหรับการทําเมนูน้ําพริกปลาทู 

2  นําปลาทูคลุกกับแปงทอดกรอบ  แลวนําปลาทูลงไปทอดในน้ํามัน 
 3  โขลกพริกข้ีหนู, กระเทียม, กุงแหง ใหละเอียด 
 ๔  เติมกะป, มะเขือพวง, น้ําตาลปบ ลงไป แลวโขลกใหเขากัน แลวตักออกใสภาชนะ 
 ๕  เติมน้ําตมสุก ปรุงรส ดวยน้ํามะนาว  น้ําตาลปบ 
๖  จัดรับประทานคูกับผักสด และผักลวก 

  
 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) 
  (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) 

 
นําปลาทูคลุกกับแปงทอดกรอบ 

 



 
นําปลาทูลงไปทอดในน้ํามัน 

 
โขลกพริกข้ีหนู กระเทียม กุงแหง ใหละเอียด 

 
เติมกะป 

 
เติมมะเขือพวง น้ําตาลปปลงไป แลวโขลกใหเขากัน 



 
ปรุงรสใหพอดี แลวตักออกใสภาชนะ จัดรับประทานคูกับผัก
สด และผักลวก 

 
รางวัลเชลลชวนชิม เม่ือ ๒ เมษายน ๒๕๔๒ 

 
ผานการรับรอง รานอาหารวัตถุดิบปลอดภัยเลือกใชสินคา 

 



โล ผานการรับรอง 

 
undefined 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
ไมมี (ระบุเหตุผล) 
(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
   
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นายวิวัธ รัตนดาษ 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
รานวังเดือนหา 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
11 หมู 7 ตําบลหมอนนาง อําเภอพนัสนิคม จังหวัดชลบุรี 
โทรศัพท 038473301 โทรสาร - 
E-mail 
- 
  
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 1.  รางวัลเชลลชวนชิม เม่ือ 2 เมษายน 2542 
2.  ผานการรับรองรานอาหารวัตถุดิบปลอดภัยเลือกใชสินคา 
  
 
 
 
 
 



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 

 


