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บทคดัย่อ 
 
 การวิจยัคร้ังน้ีเป็นการวิจยัผสานวิธีทั้งการวิจยัเชิงปริมาณ และการวิจยัเชิงคุณภาพ โดยมี
วตัถุประสงค ์เพื่อศึกษาวฒันธรรมการกินน ้าพริกของต าบลนางัว่ อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์ เพื่อ
ศึกษาประวติัความเป็นมาของน ้ าพริก ของต าบลนางัว่ อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์ และเพื่อศึกษา
รูปแบบของน ้าพริกในต าบลนางัว่ อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์ 
 พบว่า พฤติกรรมการกินน ้ าพริกของต าบลนางัว่ อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์ ส่วนใหญ่
คิดเป็นร้อยละ 76.75 กินน ้ าพริกทุกวนั กินน ้ าพริกในม้ือเยน็ กบัม้ือเชา้ คิดเป็นร้อยละ 48.5 ซ่ึงส่วน
ใหญ่กินน ้ าพริกกบัขา้วเหนียวเป็นหลกั คิดเป็นร้อยละ 66.0 และท ากินเองท่ีบา้น คิดเป็นร้อยละ 
43.25 กินคู่กบัผกัตม้/ผกัลวก/ผกัน่ึง 92.5 ของทอดต่างๆ (ไก่ทอด หมูทอด ปลาทอด ไข่ทอด ผกั
ทอด ฯลฯ) คิดเป็นร้อยละ 73.5 กินน ้ าพริกเพราะรสชาติดี อร่อย คิดเป็นร้อยละ 33.75 ชอบน ้าพริกท่ี
มีรสชาติเปร้ียว เค็ม คิดเป็นร้อยละ 69.0 กินน ้ าพริกปลาร้าบ่อยท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 84.25 น ้ าพริกมี
ลกัษณะเปียก ช้ืน มีน ้าขลุกขลิก คิดเป็นร้อยละ 69.5 วตัถุดิบหลกัหรือส่วนผสมหลกัท่ีใส่ในน ้ าพริก
คือผกั คิดเป็นร้อยละ 44.75 พริกท่ีใช้ในน ้ าพริกเป็นพริกแห้ง คิดเป็นร้อยละ 42.25 วิธีการปรุง
น ้าพริกจะน าส่วนผสมไปยา่งและน าส่วนผสมมาโขลกแลว้น ามาผสมกบัเคร่ืองปรุง คิดเป็นร้อยละ 
43.0  เคร่ืองปรุงท่ีให้รสชาติเค็มในน ้ าพริก คือ ปลาร้า/น ้ าปลาร้า ส่วนใหญ่เคร่ืองปรุงท่ีให้รสชาติ
หวานในน ้ าพริกไดแ้ก่ น ้ าตาลทรายขาว/แดง คิดเป็นร้อยละ 41.0 เคร่ืองปรุงท่ีให้รสชาติเปร้ียวใน
น ้ าพริกมะนาว คิดเป็นร้อยละ 39.75 เน้ือสัตวท่ี์น ามาผสมในน ้ าพริก ไดแ้ก่ ปลาทู ปลายา่ง ปลาดุก
ยา่ง 
 น ้ าพริกท่ีชาวบา้นต าบลนางัว่ ท ากินในชุมชนนั้นเป็นสูตรท่ีถ่ายทอดสืบต่อกนัมารุ่นสู่รุ่น
ภายในครอบครัวของตนเอง แต่ไม่สามารถบอกไดช้ดัเจนวา่ใครเป็นผูริ้เร่ิมท า และน ้ าพริกบา้งชนิด
ก็มีการน ามาดดัแปลงบา้งตามยุคสมยัหรือวตัถุดิบท่ีมีในชุมชน หรือส่ิงท่ีหาได้ง่ายในชุมชนของ
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ตนเอง จนกลายเป็นสูตรท่ีท ากนัเป็นท่ีแพร่หลายในชุมชน เช่น น ้าพริกปลาร้า น ้าพริกแมงดา ซุปบกั
เขือ ซุปเห็ด แจ่วปลาร้า แจ่วบกัเขือเครือ เป็นตน้  
 รูปแบบของน ้ าพริก จ าแนกได ้3 กลุ่มใหญ่ ไดแ้ก่ แจ่ว ซุป น ้ าพริก วตัถุดิบส่วนใหญ่เป็น
พืชผกัสวนครัว ไดแ้ก่ พริก หอม กระเทียม เห็ด มะเขือชนิดต่างๆ มะนาว ส่วนผสมบางอยา่งก็เป็น
การถนอมอาหารแลว้เก็บไวกิ้นเองภายในครอบครัว เช่น มีปลามากก็น าปลามาหมกัท าเป็นปลาร้า 
หรือน าไปยา่งท าเป็นปลายา่ง หรือบางอยา่งก็ไดม้าจากสวน ทอ้งไร่ทอ้งนา ไดแ้ก่ ไข่มดแดง แมงดา 
มะม่วงดิบ มะนาว มะขามอ่อน ยอดมะขาม มะกอก เคร่ืองเคียงท่ีกินคู่กบัน ้าพริก แบ่ง 2 กลุ่ม ไดแ้ก่ 
(1) กลุ่มผกัพื้นบา้น ผกัสวนครัว ไดแ้ก่ กระถิน หน่อไม ้หน่อข่าอ่อน ยอดกระถิน เมด็กระถิน ผกับุง้
นา มะเขือชนิดต่างๆ ผกัหวาน ผกัอีงอ (ผกักรูด) กระเจ๊ียบ ถัว่พู ถัว่ฟักยาว ล้ินฟ้า (ฝักเพกา) ดอกแค 
ยอดแค กวางตุง้ (2) กลุ่มเน้ือสัตว ์ไดแ้ก่ ปลา หมู ไก่ เน้ือววั ปูนา เป็นตน้ ซ่ึงน าเน้ือสัตวเ์หล่าน้ีไป
ปรุงส าเร็จผา่นกระบวนตม้ น่ึง ทอด หรือไม่ก็ป้ิงย่าง เช่น ปลาดุกยา่ง หมูทอด ไก่ยา่ง ไก่ทอด เน้ือ
ววัแดดเดียวทอด ปูนาน่ึง ปลาทูทอด ปลาน่ึง เป็นตน้ ซ่ึงชาวบา้นต าบลนางัว่ กินน ้ าพริกในช่วงม้ือ
เชา้ กบั ม้ือเยน็เป็นเป็นส่วนใหญ่ เพราะเป็นม้ืออาหารท่ีสมาชิกอยูค่รบกนัทั้งบา้น  
 
 
ค  าส าคญั : วฒันธรรมการกิน, น ้าพริก 
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Abstract 
 

This research is a research that combines both quantitative research methods. and 
qualitative research with purpose To study the culture of eating chili paste in Na Ngua Sub-district, 
Mueang District, Phetchabun Province to study the history of chili paste of Na Ngua Subdistrict, 
Mueang District, Phetchabun Province and to study the pattern of chili paste in Na Ngua Sub-
district, Mueang District, Phetchabun Province. 

Found that the eating behavior of chili paste in Na Ngua Sub-district, Mueang District, 
Phetchabun Province Most of them accounted for 76.75% percent, eating chili paste every day. Eat 
chili paste at dinner and breakfast, accounting for 48 .5%, most of them eat chili paste with sticky 
rice. Accounted for 6 6 . 0 %  and made their own meals at home. 4 3 . 2 5%  eat with boiled 
vegetables/boiled vegetables/steamed vegetables 92 .5% various fried foods (fried chicken, fried 
pork, fried fish, fried eggs, fried vegetables, etc.), 73.5% eat chili paste because it tastes good and 
delicious, accounting for 33.75% like it Chili paste with sour and salty taste accounted for 69.0%  
eat fermented fish chili paste most often.  Accounted for 84.25 percent. Chili pastes are wet, moist, 
and have a bit of water. Accounted for 69.5 percent. The main ingredient or main ingredient in chili 
paste is vegetables. Accounted for 44.75%. Chili used in Nam Prik was dried chilli. Accounted for 
42.25 percent. The method of cooking chili paste is the ingredients are grilled and the ingredients 
are pounded and mixed with seasonings. Accounted for 43.0%. The seasoning that gives salty taste 
in chili paste is fermented fish/fermented fish sauce most of the seasonings that give a sweet taste 
in chili paste are: white/red sugar accounted for 41.0% of the seasoning that gives sour taste in lime 
chili paste accounted for 39.75 percent. Meat mixed in chili paste, including mackerel, grilled fish, 
grilled catfish. 

Chili paste at the villagers of Na Ngua Subdistrict Cooking in the community is a recipe 
passed down from generation to generation within their own families. But I can't say for sure who 
initiated it. And some types of chili paste are adapted according to the era or raw materials in the 
community. or something that is easy to find in their own community Until becoming a recipe that 
is widely used in the community such as chili paste, fermented fish paste, horseradish chili paste, 
aubergine soup, mushroom soup, Jaew fermented fish, Jaew fermented fish sauce, etc. 

Forms of Nam Prik can be classified into 3 major groups, namely Jaew, Soup, Nam Prik. 
Most of the raw materials are vegetables such as chili, onion, garlic, mushrooms, various types of 
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eggplant, and lemon. Some ingredients are food preservation and are kept for eating within the 
family. marinated to make pickled fish or grilled to make grilled fish or something obtained from 
the garden Rice fields include red ant eggs, pimp, raw mango, lime, young tamarind, tamarind 
shoots, olives, side dishes eaten with chili paste, divided into 2 groups: (1) Local vegetables, kitchen 
garden vegetables such as acacia, bamboo shoots, young galangal shoots, acacia shoots, acacia 
seeds, morning glory, various types of eggplant, sweet vegetables, krut, okra, winged bean, squash 
beans, blue tongue (peka pods), kae flowers, yok kae, Cantonese (2 ) Meat groups include fish, 
pork, chicken, beef, crab, etc., which are cooked through the process of boiling, steaming, frying 
or grilling, such as grilled catfish, fried pork, grilled chicken, fried chicken, fried sun-dried beef, 
steamed crab, mackerel fry Steamed fish, etc., which the villagers of Tambon Na Ngua Mostly eat 
chili paste during breakfast and dinner. Because it is a meal that the members are in the whole 
house. 

 
 
Keywords: Food Culture, Chili Paste 
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บทที ่1 
บทน า 

 
1.1  ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 
 
 พลตรี ม.ร.ว.คึกฤทธ์ิ ปราโมช กล่าวไวว้า่ “น ้ าพริกเป็นกบัขา้วพื้นฐานของไทย นอกจากจะ
เป็นศูนยก์ลางคือ ตั้งอยูต่รงกลางของส ารับซ่ึงมีกบัขา้วอ่ืนๆ มาแวดลอ้มประกอบแลว้นั้น น ้ าพริก
นั้นยงัเป็นวฒันธรรมไทยอีกอย่างหน่ึง คนไทยต้องรู้จักน ้ าพริก รับประทานน ้ าพริกให้เป็น 
หมายความวา่จะตอ้งรู้จกัวธีิวา่จะเอาอะไรจ้ิมกบัน ้าพริกแนมดว้ยอะไร ปลายา่งหรือปลาทอด”   
 ในบรรดากบัขา้ว กบัปลาทั้งหลายของคนไทย อาหารท่ีคนทุกภาค ไม่วา่จะเหนือ ใต ้อีสาน 
กลาง รับประทานกนัคงหนีไม่พน้ “น ้ าพริก” ซ่ึงวตัถุดิบท่ีใชก้็มีเพียงแค่ พริก เกลือ หอม กระเทียม 
อีกทั้งวตัถุดิบธรรมชาติในทอ้งถ่ินท่ีน ามาใชป้รุงประกอบก็ยงัสะทอ้นให้เห็นวิถีชีวติและวฒันธรรม
การบริโภคของคนไทยแต่โบราณ แต่ทว่าในปัจจุบันว ัฒนธรรมการบริโภคของคนไทยก็
เปล่ียนแปลงไปโดยเฉพาะการหลัง่ไหลเขา้มาของอาหารนานาชาติ ทั้งตะวนัตกแบบอาหารจาน
ด่วน อาหารบุฟเฟ่ต ์อาหารป้ิงยา่ง ท าใหค้นไทยหนัไปนิยมบริโภคอาหารนานาชาติ ซ่ึงสวนทางกบั
ชาวตะวนัตกท่ีหันมารับประทานอาหารไทยมากข้ึน แต่คนไทยอาจจะลืมไปว่า ส่ิงเหล่าน้ีมีผลใน
การป้องกันโรคได้ ซ่ึงเมนู “น ้ าพริก ผกัจ้ิม” จะเป็นตัวช่วยให้คนไทยกินผกัได้มากข้ึน (กอง
โภชนาการ,  2544) ถึงแมว้า่ในปัจจุบนัคนไทยหนัไปรับวฒันธรรมอาหารจากนานาชาติมากข้ึน แต่
ก็ยงัมีคนบางกลุ่มท่ียงัอนุรักษภู์มิปัญญาไทยโดยน าน ้าพริกไปแปรรูปใหเ้ป็นผลิตภณัฑท่ี์สามารถหา
ซ้ือไดง่้ายและสะดวกข้ึน เป็นการเพิ่มมูลค่าให้ผลิตภณัฑ์ เพิ่มรายไดใ้ห้กบัคนในทอ้งถ่ินและการ
ปรับตวัใหเ้ขา้กบัสังคมโลกได ้(สิริมนต ์ชายเกตุ,  2553)  
 ทุกภาคจะมีสูตรน ้ าพริกประจ าถ่ินของตนเอง ความแตกต่างของน ้ าพริกข้ึนอยูก่บัเคร่ืองปรุง
หลักเป็นส าคญั ซ่ึงความหลากหลายของสูตรน าพริกแสดงให้เห็นถึงภูมิปัญญาคนไทยในการ
สร้างสรรคแ์ละดดัแปลงส่งผลให้น ้ าพริกเป็นอาหารประจ าชาติหรือเป็นอาหารประจ าทอ้งถ่ินนั้นๆ 
ท่ีมีความเป็นเอกลกัษณ์ของทอ้งถ่ินตนเอง และน ้ าพริก เป็นอาหารท่ีมีคุณประโยชน์ท่ีส่งผลดีต่อต่อ
สุขภาพมากมายควรค่าท่ีจะอยูคู่่กบัครัวไทย ซ่ึงคนไทยคงตอ้งหันกลบัมองของดีท่ีมีอยู่ใกลต้วัเรา 
ส่ิงท่ีส าคญัท่ีสุดคือ คนไทยเองตอ้งตระหนกัและเห็นคุณค่าของภูมิปัญญาไทยท่ีบรรพบุรุษไดส้ั่งสม
และถ่ายทอดจากรุ่นสู่รุ่น ดงันั้นจึงไม่สายเกินไปท่ีเราจะหนัมาส่งเสริมให้มีการอนุรักษอ์าหารไทยท่ี
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ทรงคุณค่าเช่นน้ีไวต้ลอดไป (พจน์ สัจจะ,  2544) แต่ดว้ยสาเหตุจากปัญหาในปัจจุบนัเกิดมาจากท่ี
คนไทยนิยมซ้ืออาหารส าเร็จรูปมากข้ึน จึงท าใหค้นในยคุปัจจุบนัไม่นึกถึงเมนูน ้าพริก  
 แต่ดว้ยสาเหตุจากปัญหาในปัจจุบนัเกิดมาจากท่ีคนไทยนิยมซ้ืออาหารส าเร็จรูปมากข้ึน จึงท า
ให้คนในยคุปัจจุบนัไม่นึกถึงเมนูน ้ าพริก และสภาพสังคมในปัจจุบนัท่ีจากสังคมชนบท เปล่ียนเป็น
สังคมเมืองมากยิ่งข้ึน ผูว้ิจยัจึงเล็งเห็นวา่ต าบลนางัว่ อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์ เป็นต าบลท่ีไม่
ห่างจากเม่ือมากหนกัประมาณ 15 กิโลเมตร จากตวัเมืองเพชรบูรณ์ เป็นต าบลท่ีมีขนบธรรมเนียม 
ประเพณีหลายหลากมีแหล่งท่องเท่ียวเชิงวฒันธรรม มีประวติัยาวนาน และเป็นต าบลท่ีมีสภาพก่ึง
เมืองก่ึงชนบท ผูว้ิจยัจึงคิดท่ีจะศึกษาถึงวฒันธรรมการกินน ้ าพริก ประวติัความเป็นมาของน ้ าพริก 
และรูปแบบของน ้ าพริกในต าบลนางั่ว อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์ เพื่อรวบรวมข้อมูลเป็น
ฐานขอ้มูลเชิงวฒันธรรม เพื่อเก็บไวเ้ป็นมรดกทางวฒันธรรมของทอ้งถ่ินนั้นเพื่อทอดถ่ายต่อไปใน
อนาคต 
 
1.2  วตัถุประสงค์ของการวจัิย 
 
 1.2.1  เพื่อศึกษาวฒันธรรมการกินน ้าพริกของต าบลนางัว่ อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์ 
 1.2.2  เพื่อศึกษาประวติัความเป็นมาของน ้ าพริก ของต าบลนางั่ว อ าเภอเมือง จังหวดั
เพชรบูรณ์ 
 1.2.3  เพื่อศึกษารูปแบบของน ้าพริกในต าบลนางัว่ อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์ 
 
1.3  ขอบเขตโครงการวจัิย 
 
 1.3.1  ขอบเขตพืน้ทีใ่นการวจัิย 
  1.3.1.1  พื้นท่ีในการท าวิจยัเพื่อออกส ารวจ เก็บขอ้มูลต าบลนางัว่ อ าเภอเมือง จงัหวดั
เพชรบูรณ์ 
  1.3.1.2  พื้นท่ีในการออกแบบและสร้างเคร่ืองมือเก็บข้อมูล มหาวิทยาลัยราชภฏั
เพชรบูรณ์ 
 
 1.3.2  ขอบเขตด้านเน้ือหา 
  ศึกษาเฉพาะวฒันธรรมการกินน ้ าพริก ประวติัความเป็นมาของน ้ าพริก และรูปแบบ
ของน ้าพริกในต าบลนางัว่ อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์เท่านั้น 
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 1.3.3  ขอบเขตด้านประชากร  
  ประชากรในการศึกษาคร้ังน้ี คือ ประชากรในต าบลนางั่ว อ าเภอเมือง จงัหวดั
เพชรบูรณ์ ซ่ึงมีประชากรทั้งส้ิน 12,789 คน (ฝ่ายทะเบียน, 2563)  
 
 1.3.4  ขอบเขตด้านระยะเวลา  
    การวิจยัคร้ังน้ีใชร้ะยะเวลาในการด าเนินการวจิยั 10 เดือน ตั้งแต่เดือนธนัวาคม 2563 
ถึงเดือนสิงหาคม  2564 
 
1.4  นิยามศัพท์ 
 วฒันธรรมการกิน หมายถึง พฤติกรรมการกินของคนในต าบลนางั่ว ท่ีมีการปฏิบติัสืบ
ต่อเน่ืองกนัมาเป็นระยะเวลา 
 น ้าพริก หมายถึง น ้าพริกท่ีมีการปรุง และนิยมท ากินกนัในต าบลนางัว่ 
 
1.5  ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 
 
 1.5.1  ประโยชน์ต่อคณะผู้วจัิย 
               ได้พฒันาตนเองในด้านวิชาการในวฒันธรรมการกินน ้ าพริก ประวติัความเป็นมา
ของน ้าพริก และรูปแบบของน ้าพริกในต าบลนางัว่ อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์ 
 
        1.5.2  ประโยชน์ต่อมหาวทิยาลยั 
     ไดฐ้านขอ้มูลเร่ืองวฒันธรรมการกินน ้ าพริก ประวติัความเป็นมาของน ้ าพริก และ
รูปแบบของน ้าพริกในต าบลนางัว่ อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์ 
 
 1.5.3  ประโยชน์ต่อสังคมและชุมชน 
   ประชาชนคนในทอ้งถ่ิน และผูท่ี้สนใจไดเ้รียนรู้ รับรู้ถึงวฒันธรรมการกินน ้ าพริก 
ประวติัความเป็นมาของน ้ าพริก และรูปแบบของน ้ าพริกในต าบลนางั่ว อ าเภอเมือง จังหวดั
เพชรบูรณ์ 
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1.6  กรอบแนวคิดของโครงการวจัิย 
 

กรอบแนวคิดการวจัิย 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ตัวแปรอสิระ 
- เพศ 
- อายุ 
- อาชีพ  
- รายได ้
- บริบทของชุมชน 

 

ตัวแปรตาม 
วฒันธรรมการกินน ้าพริก ประวติัความ
เป็นมาของน ้าพริก และรูปแบบของ
น ้าพริกในต าบลนางัว่ อ าเภอเมือง 
จงัหวดัเพชรบูรณ์ 
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บทที ่2 
เอกสารและงานวจิยัที่เกีย่วข้อง 

 
การวจิยัคร้ังน้ี ผูว้จิยัศึกษาคน้ควา้เอกสารและงานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง ซ่ึงมีหวัขอ้ต่างๆ ไดแ้ก่ 

ประวติัและความส าคญัของน ้ าพริกต่อสังคมไทย ประเภทของน ้ าพริก องค์ประกอบของน ้ าพริก 
ประโยชน์ของน ้ าพริก คุณค่าโภชนาการและสมุนไพรในส ารับน ้ าพริก และสรรพคุณสมุนไพรใน
น ้าพริก  
 
2.1  ประวตัิและความส าคัญของน า้พริกต่อสังคมไทย 
 
 น ้ าพริก มีมาตั้งแต่สมยักรุงศรีอยุธยา โดยค าว่า "น ้ าพริก" มีความหมายมาจากการปรุงดว้ย
การน าสมุนไพร พริก กระเทียม หวัหอม เคร่ืองเทศกล่ินแรง มาโขก บด รวมกนั เพื่อใช้ส าหรับจ้ิม 
โดยมี ดอกแค มะเขือยาว แตงกวา ถัว่ฝักยาว มะเขือม่วง ถัว่พู สัตวน์ ้ าต่างๆ เช่น ปลา กุง้ เป็นตน้ 
(ปุณยนุช  เมฆเขียว, 2559) น ้าพริก เป็นอาหารท่ีอยูคู่่คนไทยมานานหลายร้อยปี ช่วงแรกๆ ท่ีน ้าพริก
เข้ามาในเมืองไทย ถูกใช้เพื่อการดับกล่ินคาวในอาหารและกินพร้อมอาหาร ส าหรับวิธีการท า
น ้าพริกก็ไม่ยุง่ยากอะไร เพียงแค่มีรสเผด็ของพริก รสเปร้ียวของผลไม ้รสหวานจากน ้าตาล และรส
เคม็จากเกลือและน ้าปลา เอามาผสมรวมๆ กนัเท่าน้ีก็เรียกวา่ “น ้าพริก” (พิชญาดา เจริญจิต, 2564) 
 คนในสมยัก่อนนิยมรับประทานสัตวน์ ้ ามากกวา่สัตวบ์ก จึงอาจคิดคน้น ้ าพริกข้ึน เพื่อเพิ่ม
รสชาติและดับกล่ินคาวต่างๆ น ้ าพริก ถูกใช้เป็นส่วนประกอบของอาหารต่างๆ หรือใช้ในการ
รับประทาน เป็นกบัขา้ว ก็ได ้และยงัไดรั้บความนิยมมาตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบนั ส าหรับน ้ าพริก 
แบบท่ีใช้เป็นเคร่ืองปรุงส่วนผสมนั้น เกิดข้ึนเพราะอาหารไทยจ าพวกแกง จ าเป็นท่ีจะต้องมี
ส่วนประกอบ หรือกรรมวิธีการท าท่ีค่อนข้างซับซ้อน ผูป้รุงจึงคิดท าน ้ าพริกข้ึน เพื่อรวบรวม
ส่วนผสมต่างๆ นั้นเขา้ดว้ยกนั เป็นการลดขั้นตอนการปรุงลง และยงัสามารถท าเก็บไวไ้ดใ้นจ านวน
มาก ในบนัทึกทูตฝร่ังเศสคร้ังสมเด็จพระนารายณ์ บอกว่า คนไทยทัว่ๆ ไปกินขา้วกบัผลไม ้และ
ปลาเค็มเล็กน้อย ไม่มีการเอ่ยถึงพริก บนัทึกทูตฝร่ังเศสระบุว่าเม่ือพระยาโกษาปานเดินทางไป
ฝร่ังเศสได้น าปลาร้าไปด้วย จึงสันนิษฐานว่า คนไทยน่าจะเร่ิมรู้จกัท าน ้ าพริก ราวปลายกรุงศรี
อยุธยา เน่ืองจากเดิมเรากินปลาเป็นพื้น เล้ียงไก่ก็เอาไวกิ้นไข่ น่าจะเพราะศีลขอ้ 1 ของพุทธศาสนา 
บอกใหไ้ม่ฆ่าสัตว ์การฆ่าสัตวใ์หญ่จึงเป็นเร่ืองตอ้งท าใจมาก การกินหมูและววั เป็นเร่ืองของคนจีน
และฝร่ังน าความนิยมนั้นเขา้มา ในปัจจุบนั ไดมี้การน าน ้ าพริกชนิดต่างๆ มาดดัแปลงเป็นอาหาร
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หลากหลายประเภท รวมถึงน ามาผดักบัขา้ว เช่น ขา้วผดัน ้ าพริกนรก ขา้วผดัน ้ าพริกปลาทู เป็นตน้ 
วงวิชาการ สันนิษฐานวา่พริก ซ่ึงเป็นพืชพื้นเมืองของอเมริกาใต ้น่าจะเขา้มาสู่ภูมิภาคน้ีกบัเรือของ
พวกโปรตุเกส ซ่ึงในเมืองไทยคือ สมยัสมเด็จพระเอกาทศรถ ก่อนสมเด็จพระนารายณ์ไม่นานนั้น 
(ปุณยนุช  เมฆเขียว, 2559) 
 น ้ าพริก เป็นอาหารหลกัคู่ครัวไทยมาตั้งแต่อดีต ซ่ึงมกัจะขาดไม่ไดใ้นส ารับอาหารไทยๆ 
จดัเป็นอาหารสุขภาพชั้นเยี่ยม เพราะทั้งส่วนผสมและวิธีการกินคู่กบัผกัเคียงท่ีให้รสชาติ และได้
ประโยชน์ทั้งโปรตีน วติามินครบถว้น อีกทั้งยงัไม่ตอ้งกงัวลใจกบัคอเลสเตอรอล ซ่ึงเป็นปัญหายอด
ฮิตของคนในยุคสมยัน้ี ซ่ึงส่วนผสมหลกัของน ้ าพริกนั้นส่วนมากจะใชพ้ืชผกัสมุนไพรท่ีนิยมปลูก
เป็นผกัสวนครัวท่ีหาไดง่้ายมีประโยชน์กบัร่างกาย เช่น กระเทียม พริก มะนาว มะขาม และของท่ีมี
ติดครัวอยู่แลว้อย่าง กะปิ กุง้แห้ง น ้ าปลา น ้ าตาล ถา้ไม่มีมะขาม มะนาว ก็ปรุงรสความเปร้ียวดว้ย 
มะม่วง ตะลิงปลิง มะอึก มะดนั แทนก็ได้ นอกจากใช้ผลไมร้สเปร้ียวแลว้ น ้ าพริกยงัใช้ปลาแห้ง
ต่างๆ มาท าไดอี้ก เช่น ปลาช่อนแหง้ ปลาสลิด หรือแมแ้ต่พืชผกัอ่ืนๆ ท่ีไม่มีรสจดั ก็ยงัน ามาต าหรือ
ท าน ้ าพริกได ้เช่น ใบมะกรูด ใบท ามงั กลว้ยดิบ เห็ด และรวมทั้งอาหารอ่ืนๆ ท่ีมกัมีติดครัวอยูแ่ลว้ 
สามารถน ามาปรุงเป็นน ้าพริกรสแซ่บๆ ได ้เช่น ไข่ตม้ ไข่เคม็ ปลากระป๋อง เตา้หูย้ี้  เตา้เจ้ียว ปลาเค็ม 
ปลาร้า เป็นตน้ (พิชญาดา เจริญจิต, 2564) 
 

ความส าคัญของน า้พริกต่อสังคมไทย 
 

               ในบรรดากบัขา้วทั้งหมดท่ีตนส่วนใหญ่รับประทานกนั คือ น ้าพริก ทางภาคใตเ้รียก น ้าชุบ 
ภาคอีสาน เรียก แจ่ว และ ป่น น่าจะเป็นอาหารท่ีนิยมมากท่ีสุดเป็นอนัดบัแรก 
                น ้ าพริก คือ อาหารส าคญัท่ีเช่ือมโยงทรพยากรทางอาหารท่ีส าคญัท่ีสุดของเรา คือ ขา้ว 
ปลา ผกัพื้นเมืองเข้าด้วยกัน โดยท่ีตั้ งของประเทศไทยและภูมิภาคเอเชียเป็นแหล่งก าเนิดและ
ศูนย์กลางความหลากหลายทางชีวภาพส าคญัของข้าวและปลา รวมทั้งผกัพื้นเมือง การพฒันา
น ้ าพริกเพื่อน ามาเป็นอาหาร จึงเป็นภูมิปัญญาของบรรพบุรุษในการใช้ประโยชน์จากทรัพยากรท่ี
มี  น ้ าพริก เป็นอาหารพื้นถ่ินของไทย นิยมรับประทานทุกครัวเรือน มีลักษณะแตกต่างกนัตาม
ภูมิภาค นิยมรับประทานกบัผกัชนิดต่างๆ และมีเคร่ืองเคียงเคร่ืองแนมดว้ยซ่ึงในแต่ละภูมิภาคมี
ลกัษณะดงัน้ี (นิรมล ยวุนบุณย ์และคณะ, 2550) 
 
                ภาคเหนือ  น ้าพริกจะท าจากพริกหนุ่ม พริกข้ีฟ้า กระเทียม หอมแดง และถัว่เน่าเป็นส าคญั 
เช่นน ้ าพริกหนุ่ม น ้ าพริกอ่อง น ้ าพริกน ้ าปู๋ เป็นตน้ รสน ้ าพริกทางภาคเหนือจะไม่เผด็มากสักเท่าไร 
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น ้าพริกของทางภาคเหนือ ส าหรับเคร่ืองปรุงน ้ าพริกของคนเหนือ ตอ้งเอาไปยา่งหรือเผาให้สุกก่อน 
เพื่อจะช่วยเพิ่มความหอมและอร่อยให้มากข้ึน แต่ถา้เป็นน ้ าพริกสูตรดั้งเดิมจะปรุงรสดว้ยเกลือเป็น
หลกั ส่วนผสมของน ้ าพริกส่วนใหญ่ไดม้าจากทอ้งถ่ินนั้นๆ เช่น เน้ือสัตว ์พืช ผกั แมลง และท่ีขาด
ไม่ได ้คือ ถัว่เน่า (ถัว่เหลืองท่ีเอามาหมกัแลว้ท าเป็นแผน่ตากแห้ง) แทนการใชก้ะปิ จึงท าให้มีกล่ิน
และรสเฉพาะตวัไม่เหมือนใคร น ้ าพริกท่ีข้ึนช่ือและถือเป็นเอกลกัษณ์ของภาคเหนือ เช่น น ้ าพริก
อ่อง น ้าพริกหนุ่ม น ้าพริกปู๋ (น ้าปู๋ หรือ น ้าปู ไดจ้ากการต าปูสดเค่ียวจนงวด) น ้าพริกข่า เป็นตน้ 
 
                ภาคอีสาน  น ้ าพริกมีหลายชนิดมา ทั้งน้ีข้ึนอยูก่บัวิธีการปรุงดว้ย ภาคอีสานเรียก น ้ าพริก
วา่ “ป่น” คือการน าส่วนผสมทุกอยา่งมาต ารวมกนั รสออกจดัทุกชนิด คือ เผด็จดั เคม็จดั เปร้ียวปาน
กลาง มีเคร่ืองปรุงมากมาย ซ่ึงน ้ าพริกภาคอีสาน ตอ้งกินกบัขา้วเหนียวและอาหารพวก น่ึง ป้ิง ทอด 
น ้ าพริกอีสานส่วนมากจะมีรสเผด็น า เค็มตาม ส่วนความหวานและเปร้ียวไดร้สชาติตามธรรมชาติ
ของเคร่ืองปรุงเท่านั้น แต่ท่ีขาดไม่ได ้คือ ปลาร้า ส าหรับน ้าพริกของคนอีสานท่ีทุกคนรู้จกั เช่น ปลา
ร้าบอง น ้าจ้ิมแจ่ว น ้าพริกปลาร้า ป่นปลาร้า ป่นปลาน่ึง ป่นกบ ป่นปูนา เป็นตน้ 
 

ภาคกลาง  น ้ าพริกมีหลายชนิดมาก รสชาติกลมกล่อม มีทั้งเผด็ เค็ม เปร้ียว และหวาน ท่ี
ผสมกนัพอเหมาะ เพราะภาคกลางไดรั้บอิทธิพลจากครัววงัหลวงท่ีเน้นเร่ืองความสวยงาม จึงเป็น
น ้ าพริกพื้นฐานท่ีกินกนัในปัจจุบนั ไดแ้ก่ น ้ าพริกกะปิ น ้ าพริกมะขามสด น ้ าพริกกุง้สด น ้ าพริกลง
เรือ น ้าพริกปลาทู น ้าพริกเผา เป็นตน้ 

 
ภาคใต้  เป็นแหล่งท่ีน ้ าพริกอาหารรสจดั รสชาติเผด็ร้อนและจดัจา้น มีการรับประทาน

กบัผกัหลายชนิด น ้าพริกภาคใต ้วธีิการท ามีหลายแบบ เช่น ใชค้ลุกเคลา้รวมกนัดว้ยมือเรียก “น ้าชุบ
หย  า” หรือ “น ้ าชุบโจร” แต่ถ้าต าและปรุงให้เขา้กนัเรียก “น ้ าชุบผดั” น ้ าพริกคนใตส่้วนมากจะมี 
พริก หวัหอมแดง และกะปิ น ้ าพริกภาคใตร้สชาติจะเผด็ร้อนและจดัจา้นไดจ้าก พริกสด พริกแห้ง 
พริกไทย รสเค็มจากกะปิ เกลือ รสเปร้ียวจากส้มแขก ตะลิงปลิง ระก า มะนาว มะขามเปียก หรือ
มะขามสด น ้ าพริกของคนใต้ท่ีรู้จกักันดี เช่น น ้ าพริกไตปลาแห้ง น ้ าพริกโจร น ้ าพริกกุ้งเสียบ 
น ้าพริกพริกไทย น ้าพริกมะขามทอด เป็นตน้ (พิชญาดา เจริญจิต, 2564) 
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2.2  ประเภทของน า้พริก 
 
 “น ้ าพริก” เป็นวิธีปรุงอาหารหรือเคร่ืองปรุงอาหาร โดยการน าเคร่ืองปรุงชนิดต่างๆ ลง
โขลกรวมกนัในครก โดยมากเป็นวิธีปรุงอาหารประเภทน ้ าพริกต่างๆ และค าว่า “ต า” ยงัใช้เรียก
น าหนา้อาหารบางชนิด ท่ีปรุงคลา้ยย  า แต่ท าการคลุกเคลา้กนัในครกโดยการต าเช่น ต าเทา (เตา) ต า
บ่าโอ (ส้มโอ) ต าบ่าเขือ ต าบ่าม่วง เป็นตน้ อยา่งไรก็ตาม การต ามกัใชก้บัอาหารประเภท น ้าพริก ซ่ึง
มีอยูห่ลายชนิด การเรียกช่ือน ้ าพริกแต่ละชนิด มกัจะเรียกตามส่วนประกอบหลกัท่ีน ามาท า ซ่ึงอาจ
เป็นเน้ือสัตว ์พืชผกั แมลงหรือผลิตผลจากพืชหรือสัตวก์็ได ้ประเภทของพริก ท่ีน ามาต าน ้าพริก ก็มี
ทั้งพริกดิบ หรือ พริกหนุ่ม และพริกแห้ง ส่วนประกอบของน ้ าพริก โดยทัว่ไปแล้ว ซ่ึงสามารถ
จ าแนกประเภทของน ้าพริกไดด้งัน้ี (ปุณยนุช  เมฆเขียว, 2559) 
 

2.2.1  การจัดประเภทน าพริกตามชนิดของพริก 
- น า้พริกทีท่ าจากพริกแห้ง ลกัษณะโดยทัว่ไป จะมีสีแดงตามสีของพริก และมีรส- 

ชาติเผด็กวา่น ้าพริกท่ีท าจากพริกสดเป็นส่วนประกอบ เคร่ืองปรุงจะรวมเป็นเน้ือเดียว บางชนิดอาจ 
มีน ้าเป็นส่วนผสม มีลกัษณะขลุกขลิก น ้าพริกท่ีท าจากพริกแหง้ ไดแ้ก่ น ้าพริกตาแดง น ้าพริกอ่อง 
น ้าพริกข่า น ้าพริกลา 

- น า้พริกทีท่ าจากพริกสด ซ่ึงน ้าพริกจะมีสีออกเขียวๆ ตามลกัษณะของพริก มี 
รสชาติเผด็นอ้ยกวา่ น ้าพริกท่ีท าจากพริกแหง้ น ้ าพริกท่ีท าจากพริกสดไดแ้ก่ น ้าพริกหนุ่ม น ้าพริกน ้ า
ปู น ้าพริกอีเก๋  
 

2.2.2  การจัดประเภทน า้พริกตามส่วนประกอบทัว่ไป 
- น า้พริกมาตรฐาน ซ่ึงมีส่วนประกอบหลกัคือ พริกสด กระเทียม กะปิ กุง้แหง้  

น ้ าตาลปึก มะนาว น ้ าปลาเล็กน้อย หรือเรียกว่า น ้ าพริกกะปิ หลกัการท าน ้ าพริกมาตรฐาน จะเป็น
มาตรฐานของน ้ าพริกอ่ืนอีกมากมาย โดยน ้ าพริกต่างๆ จะมีเคร่ืองปรุงท่ีอยู่ในเกณฑ์ของน ้ าพริก
มาตรฐานทั้งส้ิน หากดดัแปลงหรือเพิ่มเติมส่วนประกอบอ่ืนลงไปอีก ก็จะไดน้ ้ าพริกชนิดใหม่อีก
ครกหน่ึง ท่ีมีช่ือเรียกแตกต่างกนัไป 

  - น ้าพริกทีใ่ส่ของเปร้ียวแทนมะนาว โดยใชส่ิ้งท่ีมีรสเปร้ียวแทนมะนาว ผลไมท่ี้มี
รสเปร้ียว เช่น มะม่วง มะขาม และผกัท่ีมีรสเปร้ียว เช่น ใบมะขามอ่อน จะตอ้งลดมะนาวลงไปบา้ง 
ส่วนเคร่ืองปรุงอ่ืน เหมือนน ้ าพริกมาตรฐานทุกอย่าง เม่ือใช้ส่ิงใดเพิ่มเป็นพิเศษ ก็จะเรียกช่ือตาม



9 

ส่วนผสมท่ีเพิ่มก ากับช่ือน ้ าพริกนั้ น เช่น น ้ าพริกมะขาม น ้ าพริกมะม่วง น ้ าพริกใบมะขาม
อ่อน น ้าพริกมะดนั 

- น า้พริกทีใ่ส่ของเค็มแทนกะปิ โดยใชส่ิ้งท่ีมีรสเคม็แทนกะปิ เช่น หน าเลียม 
เตา้เจ้ียว เตา้หู้ยี้  โดยงดใส่กะปิ เพื่อให้ไดร้สชาติท่ีพอดี ไม่เค็มจนเกินไป ส่วนผสมท่ีใชป้รุงอ่ืน จะ
เหมือนกบัน ้ าพริกมาตรฐานทุกอยา่ง แลว้เรียกช่ือตามท่ีใชป้รุงนั้นๆ เช่น น ้ าพริกหน าเลียบ น ้ าพริก
เตา้หูย้ี้  

- น า้พริกทีใ่ส่ส่วนผสมอ่ืน ใชส่้วนผสมอ่ืนเพิ่มเติมนอกเหนือจากน ้าพริกมาตรฐาน 
 เช่น มะเขือพวง ผกัชี ข่า แมงดา ไข่ปูทะเล เป็นตน้ แล้วมกัเรียกช่ือตามส่วนผสมท่ีใช้ปรุงนั้นๆ 
เช่น น ้าพริกมะเขือพวง น ้าพริกข่า น ้าพริกไข่ปูทะเล  
 
 2.2.3  การจัดประเภทน า้พริกตามส่วนประกอบเน้ือสัตว์ 

- เน้ือสัตว์กุง้ ปู ปลา หมู ไข่เคม็ เป็นส่วนผสม เช่น น ้าพริกลงเรือ น ้าพริกปูเคม็ 
น ้าพริกกุง้ น ้าพริกปลาป่น น ้าพริกปลาทู น ้าพริกแหง้ 

- มังสวรัิติ เป็นน ้าพริกท่ีไม่มีเน้ือสัตวใ์นส่วนผสมเลย เช่น น ้าพริกเตา้หู ้น ้าพริก 
เห็ดนางฟ้า 
 
 2.2.4  การจัดประเภทน า้พริกตามรสชาติ 
  - รสเผด็ เปร้ียว เค็ม หวาน เช่น น ้าพริกกะปิ น ้าพริกลงเรือ น ้าพริกมะม่วง 
  - รสเผด็ เปร้ียว เค็ม เช่น น ้าพริกปลาร้า 
 

2.2.5  การจัดประเภทน า้พริกตามวธีิการหุงต้ม 
 - ประเภทรับประทานสด ในขั้นตอนการท าหรือต าน ้ าพริก จะไม่ใชค้วามร้อนใน

การประกอบอาหารเลย เช่น น ้าพริกมะดนั น ้าพริกมะม่วง น ้าพริกส้มมะขามเปียก 
- ประเภททีต้่องเผาส่วนผสม เช่น พริก กระเทียม กะปิ หอมแดง ตอ้งน าไปเผาเพื่อ  

ใหเ้กิดกล่ินหอม เช่น น ้าพริกเผา น ้าพริกแจ่ว น ้าพริกหนุ่ม 
- ประเภทผดั หลงัจากต าส่วนผสมของน ้าพริกแลว้ จึงน าลงมาผดั กบัน ้ามนัพืชให ้

สุกและหอม แลว้ปรุงรส เช่น น ้ าพริกมะขามสด น ้ าพริกลงเรือ น ้ าพริกระก า (ส านกัพิมพแ์สงแดด, 
2556) 
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2.3  องค์ประกอบของน า้พริก 
 
 นิรมล ยุวนบุณย ์และคณะ  (2550) กล่าวไวว้่า จากการศึกษารวมรวมสูตรน ้ าพริกจาก
เอกสารต่างๆ จ านวน 315 สูตร และสูตรอาหารจากชุมชนต่างๆ 35 ชุมชนจ านวน 191 สูตร พบว่า
โครงสร้างของน ้าพริกประกอบไปดว้ยองคป์ระกอบดงัน้ี 
 

2.3.1 ส่วนประกอบหลกั 
มี 3 องคป์ระกอบหลกัท่ีส าคญั คือ 

- ส่วนทีใ่ห้ความเผด็คือพริก เป็นองคป์ระกอบท่ีจะขาดเสียมิไดส้ าหรับ 
การท าน ้าพริก 

- ส่วนประกอบทีท่ าให้เค็ม เช่น กะปิ เกลือ น ้าปลา ถัว่เน่า เตา้เจ้ียว ปลาร้า  
ปลาเคม็ ฯลฯ 

- เคร่ืองเทศ ไดแ้ก่ หอม หรือกระเทียม (หรือบางกรณีจะมีข่า เช่นน ้าพริก 
ของทางอีสาน และทางเหนือ) 
 

2.3.2 ส่วนประกอบปรุงแต่งรส 
มี 2 ส่วนส าคญั 

- ส่วนทีป่รุงรสเปร้ียว ไดแ้ก่ มะนาว มะขามเปียก มะขามสด และผลไม ้
ชนิดต่างๆ 

- ส่วนทีป่รุงรสหวาน ไดแ้ก่ น ้าตาลต่างๆ เช่น น ้าตาลป๊ีบ น ้าตาลทราย 
 

2.3.3 ส่วนทีเ่พิม่รสชาติอ่ืนๆ 
มี 2 ประเภท ไดแ้ก่ 

- เน้ือสัตว์ และผลิตภณัฑจ์ากสัตว ์เช่น ปลาแหง้ กุง้แหง้ ไข่เคม็ แมงดา  
แมงดาทะเล ปูไข่ 

- พืชผกัอ่ืนๆ เช่น มะเขือข่ืน มะเขือเปาะ มะอึก ผกัชี ตะไคร้ ธญัพืช ฯลฯ 
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2.4  ประโยชน์ของน า้พริกเพ่ือสุขภาพ 
 

ปุณยนุช เมฆเขียว  (2559) กล่าวไวว้่า คุณสมบติัทางยาของน ้ าพริก ได้ถูกประกาศโดย
กระทรวงสาธารณสุข และมุ่งส่งเสริมใหแ้พร่หลายมากข้ึนส าหรับผูบ้ริโภค  

นอกจากจะเป็นอาหารท่ีมีคุณค่าแลว้ ยงัช่วยประหยดัค่ารักษาสุขภาพของคนไทย ไม่ต ่ากวา่
พนัลา้นบาทต่อปี น ้ าพริก มีส่วนผสมของสมุนไพรท่ีเป็นประโยชน์ต่อสุขภาพ โดยมีส่วนประกอบ
ทัว่ไป คือ พริก กระเทียม หอมแดง กุง้ น ้ าปลา และปลาร้า น ้าพริก สามารถเพิ่มการสร้างเซลล์ก าจดั
เช้ือโรคไดอ้ยา่งเป็นธรรมชาติ ส่งเสริมระบบการไหลเวียนโลหิต และระบบการหายใจให้ดีข้ึน ซ่ึง
ช่วยลดปัจจยัเส่ียงในการเกิดโรคมะเร็ง โรคหวัใจ และโรคเบาหวาน  

น ้ าพริก มีส่วนประกอบของ antioxidants และ anti-aging ซ่ึงสามารถลดการเกิดโรคมะเร็ง 
โรคหัวใจ ได้ร้อยละ 20 และโรคลม โรคทางสมอง ได้ร้อยละ 26 ถึง 42 นอกจากน้ี น ้ าพริกยงั
สนบัสนุนให้คนทัว่ไปนิยมทานมากกวา่ผกั ดว้ยรสชาติท่ีเผด็ร้อน เราไม่สามารถท่ีจะทานน ้ าพริก
โดยไม่ทานผกัและข้าวไปด้วยได้ ทางการแพทย์ยืนยนัแล้วว่า เส้นใยผกัช่วยในระบบการย่อย
อาหาร  

ส านักพิมพ์แสงแดด (2556) “น ้ าพริก” มีประโยชน์กับร่างกายเพราะมีส่วนผสมของ
สมุนไพรท่ีเป็นประโยชน์ต่อสุขภาพ โดยหลกัๆ คือ พริก กระเทียม หอมแดง กะปิ กุง้ น ้ าปลา และ
ปลาร้าในน ้าพริกบางประเภท ท่ีสามารถเพิ่มการสร้างเซลลก์ าจดัเช้ือโรคไดอ้ยา่งเป็นธรรมชาติ ช่วย
กระตุ้นระบบการไหลเวียนโลหิตและระบบการหายใจ ท่ีส าคญัช่วยลดปัจจยัเส่ียงในการเกิด
โรคมะเร็ง โรคหวัใจและโรคเบาหวานไดด้ว้ย และดว้ยรสชาติท่ีเผด็ร้อนท าให้ตอ้งรับประทานคู่กบั
ผกัต่างๆ ทั้งผดัสดและผกัตม้ จึงเพิ่มเส้นใยให้กบัระบบยอ่ยอาหารดว้ย อีกทั้งส่วนประกอบต่างๆ 
ของน ้าพริกไม่มีน ้าตาลและไขมนั ซ่ึงท าใหไ้ม่เกิดการสะสมของไขมนัในร่างกาย 

 
ประโยชน์ทีไ่ด้จากส่วนประกอบหลกัแต่ละอย่างของน า้พริก 
 

ส านกัศูนยเ์รียนรู้สุขภาวะ (2560) กล่าววา่ ส่วนประกอบหลกัแต่ละอยา่งของน ้าพริก 
ส่วนใหญ่เป็นพืชสมุนไพรท่ีมีประโยชน์ จ  าแนกไดห้ลกัๆ ดงัน้ี  
 

พริก มีสารแคปไซซินท่ีท าใหเ้ผด็ร้อนถึงใจ และมีสารแคโรทีนอยด ์ซ่ึงลว้นมี 
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คุณสมบติัในการต่อตา้นอนุมูลอิสระ ช่วยใหส้ดช่ืน ต่ืนตวั ขบัลมในล าไส้ กระตุน้ความเจริญอาหาร 
และยงัมีวติามินซีท่ีช่วยเสริมความแขง็แรงของหลอดเลือด เสริมการสร้างคอลลาเจนในชั้นผิว และ
ช่วยเสริมภูมิคุม้กนัในร่างกาย จึงเหมาะกบัคนท่ีแพอ้ากาศหรือเป็นหวดับ่อย 
 

กะปิ มีแคลเซียมมากกวา่นมววัถึง 15 เท่า ช่วยบ ารุงกระดูกและฟันใหแ้ขง็แรง และมี 
วิตามินบี 12 ท่ีช่วยบ ารุงระบบประสาท และเสริมการสร้างเม็ดเลือด ช่วยป้องกนัอาการของโรค
โลหิตจางได ้และมีสารแอสตาแซนทิน ท่ีมีในสัตวท์ะเลอยา่งกุง้หรือเคย เป็นสารตา้นอนุมูลอิสระท่ี
ดีต่อร่างกายและผวิพรรณ 
 

กระเทยีม มีอลัซิลินและซลัเฟอร์สูง ช่วยลดอาการขาดหลุดร่วงของเส้นผม ลดความ 
ดนัโลหิต ช่วยไม่ให้เลือดจบัตวัเป็นล่ิมหรืออุดตนัตามผนงัหลอดเลือด จึงป้องกนัโรคท่ีเก่ียวกบั
ระบบไหลเวยีนโลหิตและเสริมภูมิตา้นทานร่างกายได ้
  

หอมแดง มีฤทธ์ิเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ ช่วยลดระดบัคอเลสเตอรอล และช่วยใหก้าร 
ไหลเวียนของเลือดดีข้ึน สามารถป้องกนัการติดเช้ือ และช่วยบรรเทาอาการไขห้วดัได ้นอกจากน้ี
หอมแดงยงัมีฟอสฟอรัสปริมาณสูง ช่วยบ ารุงประสาทและความจ า ท าใหส้มองแจ่มใส 
  
 มะนาว มีวติามินซีสูง มีสรรพคุณทางยาตามต ารับสมุนไพรไทย สามารถแกแ้ละรักษา
โรคท่ีเกิดจากธาตุต่างๆ ได้หลายโรค โดยเฉพาะน ้ ามะนาวท่ีเป็นกรด มีรสเปร้ียว สามารถ
รับประทานไดน้ั้น มีประโยชน์สารพดั เช่น ช่วยรักษาอาการทอ้งอืด ทอ้งเฟ้อ แน่นทอ้ง หรือปวด
ทอ้ง แกร้้อนใน บ ารุงธาตุ ช่วยใหเ้จริญอาหาร แกเ้ลือดออกตามไรฟัน ถ่ายพยาธิ เป็นตน้ 
  
 ข่า รสเผด็ปร่าและร้อน ช่วยขบัลมใหก้ระจาย แกฟ้กบวม แกพ้ิษขบัโลหิตร้ายในมดลูก 
ขบัลมในล าไส้ ดบัคาวในอาหาร 
 
 มะเขือส้ม ผลสดช่วยขบัพิษท่ีคัง่คา้งในร่างกาย ช่วยใหเ้จริญอาหาร และเป็นยาระบาย
อ่อนๆ 
 
 มะเขือเทศ ผลสุก เป็นยาระบายอ่อนๆ ในผลสุกมีสารไลโคปีน (Lycopene) ซ่ึงเป็น
สารสีแดง มีคุณสมบติัในการตา้นอนุมูลสารอิสระ ซ่ึงเป็นสาเหตุของการเกิดโรคมะเร็ง โรคหลอด
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เลือดหวัใจ และร้ิวรอยเห่ียวยน่ และยงัช่วยยอ่ยอาหาร ช่วยระบาย ช่วยในการฟอกเลือด น ้ าจากผล
ใชแ้กก้ระหาย มีวติามินซีสูง ช่วยป้องกนัเลือดออกตามไรฟัน โรคหวดั และช่วยใหผ้วิพรรณดี 
 
 มะขาม มะขามสด รสเปร้ียวฝาด ช่วยระบายทอ้ง แกท้อ้งอืด บรรเทาอาการไอ ท าให้
ชุ่มคอ ระลายเสมหะ มะขามเปียกแกป้ระหาย เป็นยาลา้งเลือดท่ีตกคา้งในหญิงหลงัคลอดใหม่ ช่วย
ระบายทอ้ง และบรรเทาอาการริดสีดวงก าเริบ 
 
 มะอกึ แกเ้สมหะ แกไ้อ ดบัพิษร้อน เมล็ดแกป้วดฟัน 
 ตะไคร้ รักษาหืด แกป้วดทอ้ง ขบัปัสสาวะ แกอ้หิวาตกโรค ชงเป็นชาแกอ้าการ  
 
2.5  คุณค่าโภชนาการและสมุนไพรในส ารับน า้พริก 
 
 นิรมล ยุวนบุณย์ และคณะ  (2550) คุณค่าทางโภชนาการของน ้ าพริกไม่ได้อยู่ท่ีตัว
องคป์ระกอบของเคร่ืองปรุงน ้ าพริกเท่านั้น แต่อยูท่ี่ “ส ารับน ้ าพริก” ซ่ึงหมายถึงผกัแนมและเคร่ือง
เคียงท่ีกินกบัน ้ าพริกเป็นส าคญัดว้ย คุณค่าทางโภชนาการและสรรพคุณสมุนไพรขององคป์ระกอบ
ต่างๆ ของน ้าพริกมีดงัน้ี 
 
ตารางที ่1  ปริมาณสารอาหารต่างๆ ในเคร่ืองปรุงน ้าพริก 

เคร่ืองปรุง 
(100 กรัม) 

โปรตีน 
(กรัม) 

แคลเซียม 
(มิลลกิรัม) 

ฟอสฟอรัส 
(มิลลกิรัม) 

เหลก็ 
(มิลลกิรัม) 

วติามินเอ 
(หน่วยสากล) 

วติามินซี 
(มิลลกิรัม) 

พริกช้ีฟ้า  - - - - 21,450 100 
พริกข้ีหนู  - - - - 2,415 44 
พริกหนุ่ม  - - - - - 188 
พริกช้ีฟ้า  1.9 14 40 0.6 - 89 
พริกช้ีฟ้า เขียว  2.1 16 46 0.8 65 142 
พริกช้ีฟ้า แดง  3.0 8 52 1.2 156 134 
พริกช้ีฟ้า แหง้  15 66 394 12.9 - 107 
หอมแดง  - 26 43 0.7 - 6 
หอมแดง  2.2 29 61 4.7 527 88 
กระเทียม  - 18 88 1.8 - 10 
กระเทียม  6.1 23 155 1.3 - 14 
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ตารางที ่1  (ต่อ) 
เคร่ืองปรุง 
(100 กรัม) 

โปรตีน 
(กรัม) 

แคลเซียม 
(มิลลกิรัม) 

ฟอสฟอรัส 
(มิลลกิรัม) 

เหลก็ 
(มิลลกิรัม) 

วติามินเอ 
(หน่วยสากล) 

วติามินซี 
(มิลลกิรัม) 

น ้าปลา (ปลา
ไสต้นั) 

2.12 0.76 0.53 107.30 - - 

น ้ าปลา (ปลา
หลงัเขียว) 

2.02 4.66 - - - - 

น ้ าปลา (ปลา
ทูแขก) 

1.96 4.31 1.22 0.405 - - 

น ้ าปลาเกรด  11.6 39 - 2.9 - - 
ปลาร้า (เน้ือ) 14.15 939.55 648.2 4.25 - - 
ปลาร้า (น ้ า) 3.2 76.5 42.5 - - - 
ปลาร้า จาก
ทอ้งตลาด  

13.3 1477 806 5.5 - - 

ปลาร้า ปลา
กระด่ี  

8.2 908 418 4.2 - - 

ปลาร้า ปลา
ช่อน 

11.1 193 121 3.5 - - 

ปลาร้า ปลา
รวม  

6.1 683 400 4.4 - - 

กุง้แหง้ตวัเลก็  46.4 2,305 625 20 - - 
กะปิ  - 1,554 630 - - - 
กะปิ (เคย)  25.84 - - - - - 
กะปิ (ปลา) 22.25 3.72 0.27 - - - 

ท่ีมา : สถาบนัวจิยัโภชนาการ มหาวทิยาลยัมหิดล (2542) 
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2.6  งานวจัิยทีเ่กีย่วข้อง 
 
 สิริมนต์  ชายเกตุ (2553)  ไดศึ้กษาการบริโภคน ้ าพริกและปัจจยัท่ีมีความสัมพนัธ์กบัการ
บริโภคน ้ าพริกของผูบ้ริโภคในกรุงเทพมหานคร ผลการศึกษาพบวา่ ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่เป็นผูห้ญิง
รับประทานน ้าพริก 1-2 คร้ังต่อสัปดาห์ น ้าพริกส่วนใหญ่ไดม้าจากร้านขายกบัขา้วริมทางหรือตลาด 
ชอบน ้ าพริกกะปิ (42%) น ้ าพริกตาแดง (29%) น ้ าพริกปลาร้าสุก (41%) และน ้ าพริกกะปิ (48%) 
ตามล าดบั ผกัท่ีผูบ้ริโภครับประทานกบัน ้ าพริกพบว่า รับประทานแตงกวา (27%) รองลงมาคือ 
ถัว่ฝักยาว (19.0%) และมะเขือเปราะ (18.3%) ตามล าดบั ผลการศึกษาปัจจยัท่ีมีความสัมพนัธ์กบัการ
บริโภคน ้ าพริก พบว่า เพศ อาชีพ รายได ้และความชอบผลิตภณัฑ์น ้ าพริกมีความสัมพนัธ์กบัการ
บริโภคน ้าพริกอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั p<0.05 
 
 ศรีเวียงค์  ทิพกานนท์ และวรรณทิชา  ลาภศิริ (2550) ได้ศึกษาพฤติกรรมการบริโภค
ผลิตภัณฑ์น ้ าพริกในจังหวดัปราจีนบุรี ผู ้บริโภคส่วนใหญ่ชอบรับประทานผลิตภัณ์น ้ าพริก 
เน่ืองจากมีรสชาติดี อร่อย และนิยมบริโภคน ้ าพริกปลาร้ามากท่ีสุด โดยเลือกซ้ือจากตลาดนดัหรือ
ตลาดสดท่ีมีแหลงผลิตในจงัหวดัปราจีนบุรี ปัจจยัส าคญัในการเลือกซ้ือน ้ าพริก คือ รสชาติอร่อย 
สะอาด ปราศจากส่ิงปลอมปน และตอ้งการบรรจุเป็นแกว้ มีขนาดบรรจุ 100 กรัม ราคา 10-20 บาท 
ซ่ึงผูบ้ริโภคไดเ้สนอแนะให้ผูผ้ลิตปรับปรุงและพฒันาผลิตภณัฑ์ให้หลากหลาย มีรสชาติดี มีขนาด
บรรจุและราคาท่ีเหมาะสม เพิ่มการจ าหน่ายให้มากข้ึน และส่งเสริมการตลาดเพื่อให้ผลิตภณัฑ์น า
พริกเป็นสินคา้ประจ าจงัหวดัต่อไป 
 
 พิชศาล  พนัธ์ุวฒันา (2562) ไดศึ้กษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารของคนเมืองวยัท างาน
ในกรุ่งเทพมหานคร พบว่า (1) คนเมืองวยัท างานส่วนใหญ่เป็นเพศชายร้อยละ 68.4 อายุระหว่าง 
41–50 ปี ร้อยละ 38.8 พื้นเพเป็นคนกรุงเทพร้อยละ 47.6 อาศยัในคอนโดมิเนียมร้อยละ 37.6 
สถานภาพสมรสร้อยละ 57.8 มีบุตรธิดา 2คนร้อยละ 41.4 สัญชาติไทยร้อยละ 97.0 นบัถือศาสนา
พุทธร้อยละ 86.4 และไม่มีโรคประจ าตัวร้อยละ 78.7 ส่วนใหญ่ประกอบอาชีพพนักงาน
บริษทัเอกชนร้อยละ 48.6 มีรายไดต่้อเดือนระหวา่ง 35,001–45,000 บาทร้อยละ 43.7 (2) คนเมืองใน
วยัท างานส่วนใหญ่บริโภคอาหารประเภทอาหารตามสั่งร้อยละ 58.7 ท่ีผ่านการปรุงแบบตม้หรือ
ลวกสุกร้อยละ 46.3 รสชาติเผ็ดร้อยละ 52.8 ส่ิงท่ีค  านึงเร่ืองแรกในการบริโภคอาหารคือ ความ
สะดวกรวดเร็วร้อยละ 43.4 มีค่าใช้จ่ายในการบริโภคอาหาร 300-499 บาทต่อวนัร้อยละ 3.6 น้อย
กวา่ 100 บาทร้อยละ 18.7 100-299 บาทร้อยละ 34.6 300-499 บาทร้อยละ 29.3 500-699 บาทและ
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ร้อยละ 13.8 มีค่าใช้จ่ายตั้งแต่ 700 บาทข้ึนไป และ กลุ่มอาหารท่ีบริโภคเป็นประจ าไดแ้ก่ อาหาร
กล่องโฟม/พลาสติก และพืชผกัสวนครัว ตรงขา้มกบัอาหารเสริมและ วติามินท่ีไม่นิยมบริโภค 
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บทที ่ 3 
วธีิด าเนินการวจิยั 

 
การวิจยัเร่ือง การศึกษาวฒันธรรมการกินน ้ าพริกของต าบลนางั่ว อ าเภอเมือง จงัหวดั

เพชรบูรณ์ มีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาวฒันธรรมการกินน ้ าพริกของต าบลนางัว่ อ าเภอเมือง จงัหวดั
เพชรบูรณ์ เพื่อศึกษาประวติัความเป็นมาของน ้ าพริก ของต าบลนางัว่ อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์
และเพื่อศึกษารูปแบบของน ้ าพริกในต าบลนางัว่ อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์ ซ่ึงด าเนินการวิจยั
ดงัต่อไปน้ี 
 
3.1  ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
 
 ประชากร 
  ประชากรท่ีใช้ในการวิจยัคร้ังน้ีคือ ประชากรในต าบลนางัว่ อ าเภอเมือง จงัหวดั
เพชรบูรณ์ ซ่ึงมีประชากรทั้งส้ิน 12,789 คน (ฝ่ายทะเบียน, 2563) 
 กลุ่มตัวอย่าง 
  กลุ่มตวัอย่างท่ีใช้ในการศึกษาจ านวน 400 คน ซ่ึงถือว่าเพียงพอท่ีจะเป็นตวัแทน
ของประชากรโดยใช้ตาราง Determining Sample Size From a Given Population ของ Krejcie and 
Motgan (ผอ่งพรรณ  ตรัยมงคลกูล และสุภาพ  ฉตัราภรณ์, 2555) ซ่ึงก าหนดไวเ้พียง 370 คน ซ่ึงกลุ่ม
ตวัอยา่งเหล่าน้ีไดม้าจากการสุ่มประชากร โดยการสุ่มแบบบงัเอิญ (Accidental sampling) 
 
3.2  เคร่ืองมือทีใ่ช้ในการวจัิย 
 

เคร่ืองมือท่ีใชใ้นการวิจยัคร้ังน้ี คือ แบบสอบถาม แบ่งออกเป็น 4 ตอน และแบบสัมภาษณ์ 
แบ่งออกเป็น 7 ประเด็นค าถามซ่ึงแต่รายละเอียดดงัน้ี 

- แบบสอบถาม ซ่ึงแบ่งออกเป็น 4 ตอน ดงัน้ี 
  ตอนท่ี 1 ขอ้มูลส่วนบุคคล 
  ตอนท่ี 2 พฤติกรรมการกินน ้าพริก 
  ตอนท่ี 3 ลกัษณะและวธีิการปรุงน ้าพริก 
  ตอนท่ี 4 ขอ้เสนอแนะเพิ่มเติม 
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- แบบสัมภาษณ์ ซ่ึงแบ่งออกเป็น 7 ประเด็นค าถาม ดงัน้ี 
  - น ้ าพริกพื้นบา้นของต าบลนางัว่ ท่ีท  ากินในชุมชน มีช่ือวา่อะไร ลกัษณะ

แบบใด 
- น ้าพริกสูตรน้ีเป็นน ้าพริกท่ีสืบทอดกนัมาจากคนในชุมชนหรือคิด 

ดดัแปลงข้ึนมาใหม่ 
- มีวตัถุดิบหรือส่วนผสมอะไรบา้ง 
- วตัถุดิบท่ีใชห้าไดจ้ากในชุมชน หรือตอ้งหาซ้ือมาจากแหล่งอ่ืน 
- มีขั้นตอนการท าอยา่งไร 
- เคร่ืองเคียงท่ีกินกบัน ้าพริก 
- น ้าพริกรับประทานเวลาใด ฤดูไหน 

 
3.3  การเกบ็รวบรวมข้อมูล 
 
 การวจิยัในคร้ังน้ีใชก้ารวจิยัผสานวธีิทั้งการวิจยัเชิงปริมาณ และการวิจยัเชิงคุณภาพ ซ่ึงเป็น
การผสานในระดบัของการเก็บขอ้มูล โดยการสัมภาษณ์คนต่างกลุ่มในเร่ืองเดียวกนั เป็นวธีิหน่ึงเพื่อ
ยืนยนัขอ้มูลจากแหล่งท่ีต่างกนั (Triangulation of Sources) และเป็นการเสริมความเช่ือมัน่ได ้(ผอ่ง
พรรณ  ตรัยมงคลกูล และสุภาพ  ฉตัราภรณ์, 2555) โดยด าเนินการวจิยัเป็น 2 ระยะ 

ระยะที่ 1 เพื่อศึกษาขอ้มูลเบ้ืองตน้ บริบทของชุมชน การด าเนินชีวิต การกินน ้ าพริก และ
รูปแบบของน ้าพริกในต าบลนางัว่ เคร่ืองมือท่ีใชคื้อ แบบสอบถาม 
 ระยะที่ 2 เพื่อศึกษาประวติัความเป็นมาของน ้ าพริกในต าบลนางัว่ เคร่ืองมือท่ีใช้คือ แบบ
สัมภาษณ์ 
 
3.4  การสร้างเคร่ืองมือ 
 ในการท าวจิยัคร้ังน้ี ผูว้จิยัด าเนินการสร้างเคร่ืองมือ โดยมีขั้นตอนการด าเนินการดงัน้ี 
 

แบบสอบถามเร่ือง การศึกษาวฒันธรรมการกนิน ้าพริกของต าบลนางั่ว อ าเภอเมือง จังหวัด
เพชรบูรณ์ 
  - ศึกษาทฤษฎี เอกสาร และงานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัวฒันธรรมการกินน ้าพริก 

- สร้างแบบสอบถามเร่ือง การศึกษาวฒันธรรมการกินน ้าพริกของต าบลนางัว่  
อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์  
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- น าแบบสอบถามเร่ือง การศึกษาวฒันธรรมการกินน ้าพริกของต าบลนางัว่  
อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์ เสนอต่อผูเ้ช่ียวชาญตรวจสอบ และพิจารณาความเหมาะสมใน
ประเด็นท่ีศึกษา ความเท่ียงตรงเชิงเน้ือหา (Content Validity) และปรับแกต้ามขอ้เสนอแนะ 
  - น าแบบสอบถามเร่ือง การศึกษาวฒันธรรมการกินน ้าพริกของต าบลนางัว่  
อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์ ท่ีปรับปรุงแกไ้ขแลว้ ใหผู้เ้ช่ียวชาญตรวจสอบ 

- น าแบบสอบถามเร่ือง การศึกษาวฒันธรรมการกินน ้าพริกของต าบลนางัว่  
อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์มาจดัท าส าเนาตน้ฉบบัจริง ใชเ้ป็นเคร่ืองมือในการเก็บขอ้มูลกบักลุ่ม
ตวัอยา่ง 
 

แบบสัมภาษณ์เร่ือง การศึกษาวัฒนธรรมการกินน ้าพริกของต าบลนางั่ว อ าเภอเมือง 
จังหวดัเพชรบูรณ์ 
  - ศึกษาทฤษฎี เอกสาร และงานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัวฒันธรรมการกินน ้าพริก 
  - ก าหนดประเด็นในการสัมภาษณ์ มีลกัษณะเป็นค าถามปลายเปิด 
  - ก าหนดรูปแบบ และขั้นตอนในการใชแ้บบสัมภาษณ์ 
  - น าแบบสัมภาษณ์เสนอต่อผูเ้ช่ียวชาญตรวจสอบ และพิจารณาความเหมาะสมใน
ประเด็นท่ีศึกษา ความเท่ียงตรงเชิงเน้ือหา (Content Validity) และปรับแกต้ามขอ้เสนอแนะ 
  - น าแบบสัมภาษณ์ท่ีปรับปรุงแกไ้ขแลว้ ใหผู้เ้ช่ียวชาญตรวจสอบ 

- น าแบบสัมภาษณ์มาจดัท าส าเนาตน้ฉบบัจริง ใชเ้ป็นเคร่ืองมือในการสัมภาษณ์ 
 
3.5 การวเิคราะห์ข้อมูล 
 

ผูว้ิจยัตรวจสอบความสมบูรณ์แบบสอบถามเร่ือง การศึกษาวฒันธรรมการกินน ้ าพริกของ
ต าบลนางัว่ อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์ และแบบสัมภาษณ์ แล้วจึงวิเคราะห์และประมวลผล
ขอ้มูลดว้ยคอมพิวเตอร์ โดยโปรแกรมส าเร็จรูป ดงัรายละเอียด 

 
 - แบบสอบถามเร่ือง การศึกษาวฒันธรรมการกินน ้ าพริกของต าบลนางัว่ อ าเภอเมือง 
จงัหวดัเพชรบูรณ์น ามาแจกแจงความถ่ีและค่าร้อยละ 
 - การวเิคราะห์ขอ้มูลจากแบบสัมภาษณ์ ใชก้ารวเิคราะห์เน้ือหา (Content Analysis) 
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3.6  ระยะเวลาและสถานทีใ่นการด าเนินการวจัิย 
 
 เร่ิมด าเนินการตั้งแต่เดือนธนัวาคม พ.ศ. 2563 ถึงเดือนสิงหาคม พ.ศ. 2564 สถานท่ีท าการ
วจิยั : ณ ต าบลนางัว่ อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์ โดยมีแผนการด าเนินการดงัน้ี 
 
ตารางที ่2  แผนการด าเนินการวจิยั 

กจิกรรม 

ระยะเวลา (เดือน) 

2563 2564 

ธ.ค. ม.ค. ก.พ. ม.ีค. เม.ย. พ.ค. ม.ิย. ก.ค. ส.ค. 
     1. ศึกษาขอ้มูล งานวจิยั และทฤษฎีท่ี
เก่ียวขอ้ง 

         

     2. สร้างเคร่ืองมือท่ีใช้ในการเก็บ
ขอ้มูล  

         

     3. ด าเนินการเก็บขอ้มูล แบ่งเป็น 2 
ระยะไดแ้ก่ 
           ร ะ ยะ ท่ี  1  เ พื่ อ ศึ กษ าข้อมู ล
เบ้ืองตน้ บริบทของชุมชน การด าเนิน
ชีวิต การกินน ้ าพริก และรูปแบบของ
น ้ าพริกในต าบลนางัว่ เคร่ืองมือท่ีใชคื้อ 
แบบสอบถาม 
           ระยะท่ี 2 เพื่อศึกษาประวติัความ
เ ป็นมาของน ้ าพ ริกในต าบลนางั่ว 
เคร่ืองมือท่ีใชคื้อ แบบสมัภาษณ์ 

         

     4.  วิ เคราะห์ข้อมูล อภิปรายและ
สรุปผล 

         

     5.จัดท ารูปเล่มรายงานวิจัย และ
เผยแพร่ผลงานวจิยั 
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บทที ่4 
ผลการวจิยั 

 
การวิจยัเร่ือง การศึกษาวฒันธรรมการกินน ้ าพริกของต าบลนางั่ว อ าเภอเมือง จงัหวดั

เพชรบูรณ์ แบ่งผลการวจิยัออกเป็น 3 ตอน ดงัน้ี 
- วฒันธรรมการกินน ้าพริกของต าบลนางัว่ อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์ 
- ประวติัความเป็นมาของน ้าพริก ของต าบลนางัว่ อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์ 
- รูปแบบของน ้าพริกในต าบลนางัว่ อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์ 

 
วฒันธรรมการกนิน า้พริกของต าบลนางั่ว อ าเภอเมือง จังหวดัเพชรบูรณ์ 
 
 ผลการศึกษาวฒันธรรมการกินน ้าพริกของต าบลนางัว่ อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์ ได้
จ  าแนกออกเป็น 3 ส่วนคือ ขอ้มูลส่วนบุคคล (ตารางท่ี 3) พฤติกรรมการกินน ้าพริก (ตารางท่ี 4) และ 
ลกัษณะและวธีิการปรุงน ้าพริก (ตารางท่ี 5) 
 
ข้อมูลส่วนบุคคล 

เพศ 
พบวา่ เกินคร่ึงหน่ึงมาเล็กนอ้ยเป็นเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 51.25 ท่ีเหลือร้อยละ 48.75 เป็น

เพศชาย 
 
อายุปัจจุบัน 
พบว่า ส่วนใหญ่มีช่วงอายุระหว่าง 41-50 ปี คิดเป็นร้อยละ 28.0 รองลงมา มีช่วงอายุ

ระหวา่ง 51-60 ปี คิดเป็นร้อยละ 24.25 ส่วนท่ีเหลือเรียงตามล าดบัดงัน้ีช่วงอายุระหวา่ง 31-40 ปี คิด
เป็นร้อยละ 21.75 ช่วงอายุระหว่าง 61 ปีข้ึนไป คิดเป็นร้อยละ 13.25 ช่วงอายุระหวา่ง 21-30 ปี คิด
เป็นร้อยละ 8.25 และช่วงอายตุ  ่ากวา่ 20 ปี คิเป็นร้อยละ 4.5 
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สถานภาพ 
 พบว่า เกือบคร่ึงหน่ึงมีสถานภาพสมรส คิดเป็นร้อยละ 47.3 รองลง มีสถานภาพโสด คิด
เป็นร้อยละ 35.8 และส่วนท่ีเหลือคิดเป็นร้อยละ 17.0 มีสถานภาพ     หยา่ร้าง /  
หมา้ย / แยกกนัอยู ่

 
ระดับการศึกษา 
พบว่า มีระดบัการศึกษาอยู่ในระดบัมธัยมศึกษาตอนตน้ และระดบัประถมศึกษา หรือต ่า

กวา่ ซ่ึงมีสัดส่วนท่ีใกลเ้คียงกบั คิดเป็นร้อยละ 27.75 และคิดเป็นร้อยละ 25.25 ส่วนระดบัปริญญา
ตรี หรือ สูงกว่า คิดเป็นร้อยละ 23.5 ส่วนท่ีเหลือมีการศึกษาอยู่ในระดบัประกาศนียบตัรวิชาชีพ
ชั้นสูง (ปวส.) คิดเป็นร้อยละ 14.25 และระดบัมธัยมศึกษาตอนปลาย / ปวช.คิดเป็นร้อยละ 9.25 
ตามล าดบั 

 
อาชีพ 
พบว่า ส่วนใหญ่ประกอบอาชีพเกษตรกร คิดเป็นร้อยละ 25.25 รองลงมาประกอบอาชีพ

ธุรกิจส่วนตวั คิดเป็นร้อยละ 16.5 ส่วนท่ีเป็นประกอบอาชีพพนกังานเอกชน รับจา้งทัว่ไป คา้ขาย 
แม่บา้น และขา้ราชการ ซ่ึงคิดเป็นร้อยละ 13.25 ร้อยละ 12.75 ร้อยละ 10.75 ร้อยละ 9.5 และร้อยละ 
4.25 ตามล าดบั  

 
รายได้ต่อเดือน 
พบวา่ มีรายไดต่้อเดือนระหวา่ง 5,001 - 10,000 บาท คิดเป็รร้อยละ 37.0 รองลงมามีรายได้

ต่อเดือนน้อยกว่า 5,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 22.0 ส่วนท่ีเหลือเรียงล าดบัตามน้ี มีรายไดต่้อเดือน
ระหวา่ง 10,001-15,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 16.75 รายไดต่้อเดือนระหวา่ง 15,001-20,000 บาท คิด
เป็นร้อยละ 14.75 รายไดต่้อเดือนระหว่าง 20,001-30,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 6.75และมีรายไดต่้อ
เดือน 30,001 บาท ข้ึนไป คิดเป็นร้อยละ 2.75 

 
ภูมิล าเนา 
พบวา่ เกินคร่ึงหน่ึงเป็นคนในพื้นท่ีต าบลนางัว่ แต่ก าเนิดคิดเป็นร้อยละ 61.75และส่วนท่ีคิด

เป็นร้อยละ 38.25 เป็นคนนอกพื้นท่ีต าบลนางัว่ ท่ียา้ยเขา้อาศยั  
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ตารางที ่3  ขอ้มูลส่วนบุคคล  
(n = 400) 

ข้อมูลส่วนบุคคล จ านวน(คน) ร้อยละ 
เพศ   
     ชาย 195 48.75 
     หญิง 205 51.25                                                                   

รวม 400 100.0 
อายปัุจจุบนั   
     ต  ่ากวา่ 20 ปี 18 4.5 
     21-30 ปี 33 8.25 
     31-40 ปี  87 21.75 
     41-50 ปี 112 28.0 
     51-60 ปี  97 24.25 
     61 ปีข้ึนไป 53 13.25 

รวม 400 100 
สถานภาพ   
    โสด 143 35.8 
     สมรส 189 47.3 
     หยา่ร้าง / หมา้ย / แยกกนัอยู ่ 68 17.0 

รวม 400 100.0 
ระดบัการศึกษา   
     ประถมศึกษา หรือต ่ากวา่  101 25.25 
     มธัยมศึกษาตอนตน้ 111 27.75 
     มธัยมศึกษาตอนปลาย / ปวช. 37 9.25 
     ประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง (ปวส.) 57 14.25 
     ปริญญาตรี หรือ สูงกวา่ 94 23.5 

รวม 400 100.0 
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ตารางที ่3  (ต่อ) 
(n = 400) 

ข้อมูลส่วนบุคคล จ านวน(คน) ร้อยละ 
อาชีพ   
     เกษตรกร 101 25.25 
     รับจา้งทัว่ไป 51 12.75 
     ขา้ราชการ 17 4.25 
     พนกังานรัฐวสิาหกิจ 31 7.75 
     แม่บา้น 38 9.5 
     พนกังานเอกชน 53 13.25 
     คา้ขาย 43 10.75 
     ธุรกิจส่วนตวั 66 16.5 

รวม 400 100.0 
รายไดต่้อเดือน   
     นอ้ยกวา่ 5,000 บาท 88 22.0 
     5,001 - 10,000 บาท 148 37.0 
     10,001-15,000 บาท 67 16.75 
     15,001-20,000 บาท 59 14.75 
     20,001-30,000 บาท 27 6.75 
     30,001 บาท ข้ึนไป 11 2.75 

รวม 400 100.0 
ภูมิล าเนา   
     เป็นคนในพื้นท่ีต าบลนางัว่ แต่ก าเนิด 247 61.75 
     เป็นคนนอกพื้นท่ีต าบลนางัว่ ท่ียา้ยเขา้อาศยั 153 38.25 

รวม 400 100.0 
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พฤติกรรมการกนิน า้พริก 
ท่านกนิน า้พริกบ่อยแค่ไหน 
พบวา่ ส่วนใหญ่คิดเป็นร้อยละ 76.75 กินน ้ าพริกทุกวนั รองลงมากินน ้าพริกเป็นประจ า (3-

5 คร้ังต่ออาทิตย)์ คิดเป็นร้อยละ 15.75 ส่วนท่ีเหลือมีสัดส่วนท่ีใกลเ้คียงกนั คิดเป็นร้อยละ 4.45 กิน
น ้าพริกบางคร้ัง (1-2 คร้ังต่ออาทิตย)์ และกินน ้าพริกนานๆ คร้ัง คิดเป็นร้อยละ 2.75 ตามล าดบั 

 
มื้ออาหารในการกนิน า้พริก 
พบวา่ ส่วนใหญ่เกือบคร่ึงหน่ึงกินน ้ าพริกในม้ือเยน็ กบัม้ือเชา้ คิดเป็นร้อยละ 48.5 กบัคิด

เป็นร้อยละ 41.75 ส่วนท่ีเหลืออีก 9.75% กินน ้าพริกในช่วงม้ือกลางวนั 
 
ท่านกนิน า้พริกกบัข้าวหรือข้าวแปรรูปชนิดใด 
พบว่า เกินคร่ึงหน่ึงกินน ้ าพริกกบัขา้วเหนียวเป็นหลกั คิดเป็นร้อยละ 66.0 รองลงมากิน

น ้าพริกกบัขา้วเจา้ คิดเป็นร้อยละ 26.75 ส่วนกินน ้ าพริกกบัเส้นขนมจีน และเส้นก๋วยเต๋ียวมีสัดส่วน
ท่ีใกลเ้คียงกนัคือ 4.5% กบั 2.75% ตามล าดบั 

 
น า้พริกทีท่่านกนิได้มาจากแหล่งใด 
พบวา่ ส่วนใหญ่ท ากินเองท่ีบา้น คิดเป็นร้อยละ 43.25 รองลงมา ตลาดนดั/ตลาดสด คิดเป็น

ร้อยละ 31.75 ส่วนท่ีเหลืออีก 25.0% ไดม้าจากร้านคา้ปลีกทัว่ไป/ร้านขายของช า  
 
กนิน า้พริกคู่กบัส่ิงใด 
พบว่า ส่วนใหญ่ผกัตม้/ผกัลวก/ผกัน่ึง 92.5 รองลงมีสัดส่วนใกลเ้คียงกนัคือกินน ้ าพริกกบั

ของทอดต่างๆ (ไก่ทอด หมูทอด ปลาทอด ไข่ทอด ผกัทอด ฯลฯ) คิดเป็นร้อยละ 73.5 กบักินน ้าพริก
คู่กบัของป้ิงย่างต่างๆ (ไก่ย่าง, ปลาดุกป้ิง, คอหมูย่าง ฯลฯ) คิดเป็นร้อยละ 64.75 ส่วนท่ีเหลือมี
สัดส่วนลดหลัน่ลงไปตามน้ี กินน ้ าพริกครู่กบัไข่ตม้ 28.0% แคบหมู 18.5% ผกัดอง 15.75% และ 
ขา้วเกรียบ 3.25% ตามล าดบั 
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เหตุผลในการกนิน า้พริก 
พบวา่ ส่วนใหญ่กินน ้าพริกเพราะรสชาติดี อร่อย คิดเป็นร้อยละ 33.75 รองลงมีราคาไม่แพง 

คิดเป็นร้อยละ 25.75 ส่วนท่ีเหลือมีวธีิการปรุงท่ีง่ายคิดเป็นร้อยละ 18.75 สะดวกหาซ้ือไดง่้าย 14.0% 
และอีก 7.75% มีคุณค่าทางอาหาร 

 
รสชาติของน า้พริกทีท่่านชอบกนิ 
พบว่า ส่วนใหญ่ชอบน ้ าพริกท่ีมีรสชาติเปร้ียว เค็ม คิดเป็นร้อยละ 69.0 รองลงมาชอบ

รสชาติกลมกล่อม 3 รส เปร้ียว เค็ม หวาน คิดเป็นร้อยละ 20.75 และส่วนท่ีเหลืออีก 10.25 % ชอบ
รสชาติหวานน า 

 
ชนิดหรือช่ือของน า้พริกทีท่่านกนิ หรือกนิบ่อยทีสุ่ด 

 พบว่า สามในส่ี กินน ้ าพริกปลาร้าบ่อยท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 84.25 รองลงมามีสัดส่วนท่ี
ใกลเ้คียงกนั น ้ าพริกตาแดง คิดเป็นร้อยละ 69.75  กบัน ้ าพริกปลาย่าง คิดเป็นร้อยละ 64.5 ส่วนท่ี
เหลือเรียงล าดบัตามน้ี แจ่วบอง 53.25% ป่นปลา 48.25% น ้ าพริกแมงดา 37.75 %น ้ าพริกมะขาม 
30.75%  น ้าพริกกะปิ 27.5% น ้าพริกเผา 18.25% น ้าพริกข้ีกา 15.25% น ้าพริกปลาทู 14.25%  น ้าพริก
ลงเรือ 3.25% และอ่ืนๆ 0.5% ไดแ้ก่ แจ่วเห็ด ซุปเห็ด เป็นตน้ 
 
ตารางที ่4  พฤติกรรมการกินน ้าพริก 

(n=400) 
พฤติกรรมการกนิน า้พริก จ านวน(คน) ร้อยละ 

ท่านกินน ้าพริกบ่อยแค่ไหน   
     ทุกวนั 307 76.75 
     เป็นประจ า (3-5 คร้ังต่ออาทิตย)์ 63 15.75 
    บางคร้ัง (1-2 คร้ังต่ออาทิตย)์ 19 4.75 
    นานๆ คร้ัง 11 2.75 

รวม 400 100.0 
ม้ืออาหารในการกินน ้าพริก   
     ม้ือเชา้ 167 41.75 
     ม้ือกลางวนั 39 9.75 
     ม้ือเยน็ 194 48.5 
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ตารางที ่4  (ต่อ) 
(n=400) 

พฤติกรรมการกนิน า้พริก จ านวน(คน) ร้อยละ 
รวม 400 100.0 

ท่านกินน ้าพริกกบัขา้วหรือขา้วแปรรูปชนิดใด   
     ขา้วเจา้ 107 26.75 
     ขา้วเหนียว 264 66.0 
     เส้นขนมจีน 18 4.5 
     เส้นก๋วยเต๋ียว 11 2.75 

รวม 400 100.0 
น ้าพริกท่ีท่านกินไดม้าจากแหล่งใด   
     ท  ากินเองท่ีบา้น  173 43.25 
     ร้านคา้ปลีกทัว่ไป/ร้านขายของช า 100 25.0 
     ตลาดนดั/ตลาดสด 127 31.75 

รวม 400 100.0 
กินน ้าพริกคู่กบัส่ิงใด (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้)   
     ของทอดต่างๆ (ไก่ทอด หมูทอด ปลาทอด ไข่ทอด ผกัทอด 
ฯลฯ) 

294 73.5 

     ของป้ิงยา่งต่างๆ (ไก่ยา่ง, ปลาดุกป้ิง, คอหมูยา่ง ฯลฯ) 259 64.75 
     ไข่ตม้ 112 28.0 
     ผกัตม้/ผกัลวก/ผกัน่ึง  370 92.5 
     ผกัดอง 63 15.75 
     แคบหมู 74 18.5 
     ขา้วเกรียบ 13 3.25 
เหตุผลในการกินน ้าพริก   
     รสชาติดี อร่อย 135 33.75 
     มีวธีิการปรุงท่ีง่าย 75 18.75 
     มีคุณค่าทางอาหาร 31 7.75 
     สะดวก หาซ้ือไดง่้าย 56 14.0 
     มีราคาไม่แพง 103 25.75 
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ตารางที ่4  (ต่อ) 
(n=400) 

พฤติกรรมการกนิน า้พริก จ านวน(คน) ร้อยละ 
รสชาติของน ้าพริกท่ีท่านชอบกิน   
     รสชาติกลมกล่อม 3 รส เปร้ียว เคม็ หวาน 83 20.75 
     รสชาติหวานน า 41 10.25 
     รสชาติเปร้ียว เคม็ 276 69.0 

รวม 400 100.0 
ชนิดหรือช่ือของน ้าพริกท่ีท่านกิน หรือกินบ่อยท่ีสุด (ตอบได้
มากกวา่ 1 ขอ้) 

  

     น ้าพริกกะปิ 110 27.5 
     น ้าพริกปลาทู 57 14.25 
     น ้าพริกเผา 73 18.25 
     น ้าพริกมะขาม 123 30.75 
     น ้าพริกปลายา่ง 258 64.5 
     น ้าพริกปลาร้า 337 84.25 
     แจ่วบอง 213 53.25 
     ป่นปลา 193 48.25 
     น ้าพริกลงเรือ 13 3.25 
     น ้าพริกข้ีกา 61 15.25 
     น ้าพริกตาแดง 279 69.75 
     น ้าพริกแมงดา 151 37.75 
      อ่ืนๆ 2 0.5 
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ลกัษณะและวธีิการปรุงน า้พริกทีท่่านกนิ 
ลกัษณะของน า้พริกที่ท่านกนิ 
พบว่า เกินคร่ึงน ้ าพริกมีลกัษณะเปียก ช้ืน มีน ้ าขลุกขลิก คิดเป็นร้อยละ 69.5 รองลงมามี

สัดส่วนใกลเ้คียงกนัน ้าพริกมีลกัษณะแหง้เป็นผง คิด เ ป็น ร้อยละ  18 .25  และมีลักษณะเป็น
ของเหลว คิดเป็นร้อยละ 12.25 

 
วตัถุดิบหลกัหรือส่วนผสมหลกัทีท่่านใส่ในน า้พริก 
พบว่า เกือบคร่ึงหน่ึงวตัถุดิบหลกัหรือส่วนผสมหลกัท่ีใส่ในน ้ าพริกคือผกั คิดเป็นร้อยละ 

44.75 รองลงมาเป็นเน้ือสัตว ์คิดเป็นร้อยละ 39.5 ส่วนท่ีเหลืออีก 15.75% คือเคร่ืองเทศ 
 
ลกัษณะของพริกทีใ่ช้ในน า้พริก 
พบวา่ เกือบคร่ึงหน่ึงพริกท่ีใชใ้นน ้าพริกเป็นพริกแหง้ คิดเป็นร้อยละ 42.25 รองลงมาคือ

พริกสด คิดเป็นร้อยละ 32.0 และพริกป่น คิดเป็นร้อยละ 25.75 ตามล าดบั 
 
ลกัษณะและวธีิการปรุงน า้พริก 
พบวา่ เกือบคร่ึงหน่ึงวิธีการปรุงน ้ าพริกจะน าส่วนผสมไปยา่งและน าส่วนผสมมาโขลกแลว้

น ามาผสมกบัเคร่ืองปรุง คิดเป็นร้อยละ 43.0  รองลงมาคัว่ส่วนผสมและน ามาโขลกแลว้น าไปผดั
ก่อนกิน คิดเป็นร้อยละ 28.25  เจียววตัถุดิบทุกอย่าง ก่อนน ามาผสมกบัเคร่ืองปรุง คิดเป็นร้อยละ 
20.5 และอีก 8.25% คือ อ่ืนๆ ซ่ึงวธีิการปรุงน ้าพริกคือ น าส่วนผสมท่ีเตรียมไวผ้สมเขา้ดว้ยกนัโดยท่ี
ไม่ผา่นกระบวนการหรือผา่นความร้อน 

 
เคร่ืองปรุงทีใ่ห้รสชาติเค็มในน า้พริก 
พบวา่ เกือบคร่ึงหน่ึง คิดเป็นร้อยละ 44.5 เคร่ืองปรุงท่ีให้รสชาติเค็มในน ้ าพริก คือ ปลาร้า/

น ้าปลาร้า รองลงมาไดแ้ก่ น ้าปลา คิดเป็นร้อยละ 25.2 ส่วนท่ีเหลือมีสัดส่วนใกลเ้คียงกนัไดแ้ก่ เกลือ 
15.5% และกะปิ 14.5% 
  

เคร่ืองปรุงทีใ่ห้รสชาติหวานในน า้พริก 
พบวา่ ส่วนใหญ่เคร่ืองปรุงท่ีใหร้สชาติหวานในน ้ าพริกไดแ้ก่ น ้าตาลทรายขาว/แดง คิดเป็น

ร้อยละ 41.0 รองลงมาไดแ้ก่ น ้าตาลมะพร้าว (น ้ าตาลป๊ีป) คิดเป็นร้อยละ 37.25 น ้ าตาลออ้ย คิดเป็น
ร้อยละ 18.0 และน ้าเช่ือม 18% ตามล าดบั 
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 เคร่ืองปรุงทีใ่ห้รสชาติเปร้ียวในน า้พริก 
 พบว่า ส่วนใหญ่เคร่ืองปรุงท่ีให้รสชาติเปร้ียวในน ้ าพริกมะนาว คิดเป็นร้อยละ 39.75 
รองลงมาคือ มะขามสด และมะม่วง ซ่ึงมีสัดส่วนท่ีใกลเ้คียงกนัซ่ึงคิดเป็นร้อยละ 28.5 และร้อยละ 
21.5 ส่วนท่ีเหลือซ่ึงมีสัดส่วนท่ีลดหลั่นดังน้ี มะขามเปียก 5.25% มะกอก 2.75% มะดัน 1.0% 
ตะลิงปลิง 0.75% และ ยอดมะขามอ่อน 0.5% 
  

เน้ือสัตว์ทีท่่านชอบน ามาผสมในน า้พริก 
 พบว่า เน้ือสัตวท่ี์น ามาผสมในน ้ าพริกส่วนใหญ่ซ่ึงมีสัดส่วนใกล้เคียงกนัคิดเป็นร้อยละ 
37.5 และร้อยละ 35.25 ไดแ้ก่ ปลาทู ปลายา่ง รองลงมา ปลาดุกยา่ง คิดเป็นร้อยละ 13.25 และส่วนท่ี
เหลือมีสัดส่วนท่ีลดหลัน่ดงัน้ี หมู 5.75% กุง้แหง้ 5.25% และกุง้สด 3.0% ตามล าดบั  
 
ตารางที ่5  ลกัษณะและวธีิการปรุงน ้าพริกท่ีท่านกิน 

(n=400) 
ลกัษณะและวธีิการปรุงน า้พริกทีท่่านกนิ จ านวน(คน) ร้อยละ 

ลกัษณะของน ้าพริกท่ีท่านกิน   
     ลกัษณะแหง้เป็นผง 73 18.25 
     ลกัษณะเปียก ช้ืน มีน ้าขลุกขลิก 278 69.5 
     ลกัษณะเป็นของเหลว  49 12.25 

รวม 400 100.0 
วตัถุดิบหลกัหรือส่วนผสมหลกัท่ีท่านใส่ในน ้าพริก   
     เน้ือสัตว ์ 158 39.5 
     ผกั 179 44.75 
     เคร่ืองเทศ 63 15.75 

รวม 400 100.0 
ลกัษณะของพริกท่ีใชใ้นน ้าพริก   
     พริกแหง้ 169 42.25 
     พริกสด 128 32.0 
     พริกป่น 103 25.75 

รวม 400 100.0 
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ตารางที ่5  (ต่อ) 
(n=400) 

ลกัษณะและวธีิการปรุงน า้พริกทีท่่านกนิ จ านวน(คน) ร้อยละ 
ลกัษณะและวธีิการปรุงน ้าพริก   
     คัว่ส่วนผสมและน ามาโขลกแลว้น าไปผดัก่อนกิน 113 28.25 
     ยา่งและน าส่วนผสมมาโขลกแลว้น ามาผสมกบั
เคร่ืองปรุง 

172 43.0 

     เจียววตัถุดิบทุกอยา่ง ก่อนน ามาผสมกบัเคร่ืองปรุง 82 20.5 
     อ่ืนๆ  33 8.25 

รวม 400 100.0 
เคร่ืองปรุงท่ีให้รสชาติเคม็ในน ้าพริก   
     กะปิ 58 14.5 
     ปลาร้า/น ้าปลาร้า 178 44.5 
     น ้าปลา 102 25.5 
     ถัว่เน่า 0 0 
     เกลือ 62 15.5 

รวม 400 100.0 
เคร่ืองปรุงท่ีให้รสชาติหวานในน ้าพริก   
     น ้าตาลทรายขาว/แดง 164 41.0 
     น ้าตาลออ้ย 72 18.0 
     น ้าตาลมะพร้าว (น ้าตาลป๊ีป) 149 37.25 
     น ้าเช่ือม 15 3.75 

รวม 400 100.0 
เคร่ืองปรุงท่ีให้รสชาติเปร้ียวในน ้าพริก   
     มะนาว 159  39.75 
     มะขามสด 114 28.5 
     มะขามเปียก 21 5.25 
     ยอดมะขามอ่อน 2 0.5 
     มะดนั 4 1.0 
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ตารางที ่5  (ต่อ) 
(n=400) 

ลกัษณะและวธีิการปรุงน า้พริกทีท่่านกนิ จ านวน(คน) ร้อยละ 
     มะม่วง 86 21.5 
     มะกอก 11 2.75 
     ตะลิงปลิง 3 0.75 

รวม 400 100.0 
เน้ือสัตวท่ี์ท่านชอบน ามาผสมในน ้าพริก   
     ปลาดุกยา่ง 53 13.25 
     ปลาทู 150 37.5 
     หมู 23 5.75 
     ปลายา่ง 141 35.25 
     กุง้สด 12 3.0 
     กุง้แหง้ 21 5.25 

รวม 400 100.0 
 
ประวตัิความเป็นมาของน า้พริก ของต าบลนางั่ว อ าเภอเมือง จังหวดัเพชรบูรณ์ 
  
 ผูว้ิจยัไดใ้ชเ้คร่ืองมือวิจยั คือแบบสัมภาษณ์ โดยการตั้งค  าถามเชิงลึก เก่ียวกบัประวติัความ
เป็นมาของน ้าพริก ของต าบลนางัว่ อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์ 2 ประเด็น คือ (1) น ้าพริกพื้นบา้น
ของต าบลนางัว่ ท่ีท  ากินในชุมชน มีช่ือวา่อะไร ลกัษณะแบบใด และ (2) น ้ าพริกสูตรน้ีเป็นน ้าพริกท่ี
สืบทอดกนัมาจากคนในชุมชนหรือคิดดดัแปลงข้ึนมาใหม่ ซ่ึงมีรายละเอียดดงัต่อไปน้ี 
  
 น า้พริกพืน้บ้านของต าบลนาง่ัว ทีท่ ากนิในชุมชน มีช่ือว่าอะไร ลกัษณะแบบใด 
 จากการลงพื้นท่ีสัมภาษณ์ พบว่า น ้ าพริกพื้นบา้นท่ีชาวบา้นต าบลนางัว่ ท่ีท  ากินในชุมชน 
ดงัท่ีชาวบา้น กล่าววา่ 
  
 “น ้ าพริกท่ียายท ากินกนั มนัเรียกช่ือไม่ถูก แต่ก็เรียกต่อๆ กนัมาวา่ ซุปเห็ด ซุปบกัเขือ ปรุง
รสดว้ย น ้ามะนาว ผงชูรส น ้าปลาร้า และน ้าปลานิดหน่อย ” 
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 “ เม่ือเยน็ทุกวนัตอ้งท าแจ่วกินกบัผกัน่ึง ผกัสด ท่ีหาเองไดจ้ากแถวบา้น ถา้ไม่ไดกิ้น กินขา้ว
ไม่อร่อย ท ากนัง่ายๆ ไม่ไดมี้ขั้นตอนอะไรมาก” 
  
 “ส่วนใหญก็น าพริกแห้ง หอม กระเทียม ท่ีมีอยูท่ี่บา้นมาเผา แลว้ก็ต  าๆ รวมกนั พอเขา้กนัดี
ก็ น ามาปรุงรสชาติ ตามชอบ ใส่น ้าปลาร้า บีบมะนาว และผงชูรส แค่น้ีก็เสร็จ แม่ก็เร่ืองวา่น ้าพริก” 
 
 ซ่ึงจากค าพูดของชาวบา้นผูว้ิจยัสามารถจ าแนกได ้3 กลุ่มใหญ่ ไดแ้ก่ แจ่ว ซุป และน ้ าพริก
ซ่ึงแต่ละชนิดก็จะมีช่ือเรียกท่ีแตกต่างกนัตามวตัถุดิบ หรือส่วนผสมท่ีน ามาใชใ้นการปรุง ซ่ึงชนิด
แรกได้แก่ “แจ่ว” จากการสัมภาษณ์พบว่า เมนู “แจ่ว” ของชาวบา้นมีช่ือเรียกว่า แจ่วปลาร้า แจ่ว
น ้ าปลา ซ่ึงลกัษณะของ “แจ่ว” มี 2 ลกัษณะคือ แจ่วปลาร้า มีลกัษณะเปียก ช้ืน มีน ้ าขลุกขลิก และ
แจ่วน ้ าปลา มีลกัษณะเป็นของเหลว คือน าพริกป่น น ้ าปลา น ้ ามะนาว และผงชูรส ผสมรวมรวมกนั
  
 ชนิดท่ี 2ได้แก่ “ซุป” ซ่ึงเมนูซุปของชาวบา้นมีช่ือเรียกว่า ซุปเห็ด ซุปบกัเขือ ซ่ึงลกัษณะ
ของ “ซุป” มีลกัษณะเปียก ช้ืน มีน ้าขลุกขลิก ส่วนผสมหลกัคือผกัท่ีหาไดจ้ากแถวท่ีอาศยั หรือเห็ดท่ี
หาไดจ้ากในป่า เช่น เห็ดละโงก เห็ดใคร เห็ดน ้ าหมาก เห็ดแป้ง เป็นตน้ แลว้เห็ด หรือมะเขือท่ีมีไป
ยา่ง หรือตม้ น่ึง รวมกบัพริกสด หอมแดง และกระเทียม แลว้น าส่วนผสมทั้งหมดมาโขลกรวมกีน
พอหยาบๆ แลว้ปรุงรสดว้ยน ้ าปลาร้า น ้ามะนาว และผงชูรสเล็กนอ้ย แลว้รับประทานกบัขา้วเหนียว 
ขา้วเจา้ ผกัน่ึง ผกัสด เป็นตน้ 
 
 ชนิดท่ี 3 ไดแ้ก่ “น ้าพริก” ซ่ึงลกัษณะของน ้าพริก ชาวบา้นจะน าพริกแห้งหรือพริกสด หอม 
กระเทียม น าไปคัว่ หรือยา่ง แลว้น าส่วนผสมมาโขลกรวมกนัแลว้ปรุงรสชาติดว้ยน ้ าปลา น ้ามะนาว 
ผงชูรส อาจจะมีเพิ่มส่วนผสมอ่ืนๆ เช่นเน้ือสัตว ์ไดแ้ก่ ปลาทู ปลาดุก แมงดา หรือจ าพวกปลายา่ง 
ปลาร้า ลงไปเพิ่มเติมก็ได ้ซ่ึงจากการสัมภาษณ์น ้ าพริกท่ีกินกนัแพร่หลายในชุมชน ไดแ้ก่ น ้ าพริก
ปลาร้า น ้าพริกปลายา่ง หรือน ้าพริกแมงดา  
  
 น า้พริกสูตรนีเ้ป็นน า้พริกทีสื่บทอดกนัมาจากคนในชุมชนหรือคิดดัดแปลงขึน้มาใหม่ 
 จากการลงพื้นท่ีสัมภาษณ์ พบว่า น ้ าพริกท่ีชาวบา้นต าบลนางัว่ ท่ีท  ากินในชุมชนนั้นเป็น
สูตรท่ีถ่ายทอดสืบต่อกนัมารุ่นสู่รุ่นภายในครอบครัวของตนเองแต่ไม่สามารถบอกไดช้ดัเจนวา่ใคร
เป็นผูริ้เร่ิมท า และน ้ าพริกบา้งชนิดก็มีการน ามาดดัแปลงบา้งตามยุคสมยัหรือวตัถุดิบท่ีมีในชุมชน 
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หรือส่ิงท่ีหาไดง่้ายในชุมชนของตนเอง จนกลายเป็นสูตรท่ีท ากนัเป็นท่ีแพร่หลายในชุมชน เช่น 
น ้าพริกปลาร้า น ้าพริกแมงดา ซุปบกัเขือ ซุปเห็ด แจ่วปลาร้า แจ่วบกัเขือเครือ  ดงัท่ีชาวบา้น กล่าววา่ 
 
 “น ้าพริกท่ีท ากินก็ท าตามท่ีแม่สอนมา และสังเกตจากการท าของแม่ท่ีใหใ้หแ้ก่มาตั้งแต่เด็ก” 
 
 “ซุปเห็ด ก็ท  ากินกนัเกือบทุกบา้น แต่จะท าให้ช่วงหน้าฝน เพราะมีเห็ดมาเลยน ามาท าเป็น
ซุปเห็ดกิน ท าง่าย อร่อย สูตรท่ีท าก็ท  าตามท่ีแม่สอนมา มีดดัแปลงบา้ง บา้งคร้ังถา้มีวตัถุดิบอ่ืนๆ 
เช่น มะเขือเครือ หรือบกัเขือ (มะเขือ) ก็เอามาท ากินไดแ้ทนเห็ดไดเ้หมือนกนั” 
 
 “น ้ าพริกส่วนใหญ่ท ากินกนัมานานมาก ท ากินกนัทุกบา้น ปู่ยา่ตายายบอกต่อกนัมา บา้งวนั
นึกอยากกินน ้ าพริกปลาร้า ก็ต  ากินเอง หรือถ้าข้ีเกียจก็ซ้ือบ้าง เช่น น ้ าพริกกะปิ น ้ าพริกตาแดง 
หรือไม่ก็น ้าพริกต่างๆ ท่ีขายในตลาด” 
   
รูปแบบของน า้พริกในต าบลนาง่ัว อ าเภอเมือง จังหวดัเพชรบูรณ์ 
 
 ผูว้ิจยัไดใ้ชเ้คร่ืองมือวิจยั คือแบบสัมภาษณ์ โดยการตั้งค  าถามเชิงลึก เก่ียวกบัรูปแบบของ
น ้ าพริกในต าบลนางัว่ อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์ 5 ประเด็น คือ (1) มีวตัถุดิบหรือส่วนผสม
อะไรบา้ง (2) วตัถุดิบท่ีใช้หาไดจ้ากในชุมชน หรือตอ้งหาซ้ือมาจากแหล่งอ่ืน (3) มีขั้นตอนการท า
อยา่งไร (4) เคร่ืองเคียงท่ีกินกบัน ้าพริก และ(5) น ้าพริกรับประทานเวลาใด ฤดูไหน ซ่ึงมีรายละเอียด
ดงัต่อไปน้ี 
   
มีวตัถุดิบหรือส่วนผสมอะไรบ้าง 
 จากการสัมภาษณ์ พบวา่ วตัถุดิบส่วนใหญ่ท่ีใชใ้นการท าน ้ าพริก แบ่งออกเป็น 2 ส่วน (1) 
วตัถุดิบ ไดแ้ก่ พริก หอม กระเทียม เห็ด มะเขือชนิดต่างๆ มะเขือเครือ ไข่มดแดง แมงดา ปลาย่าง 
ส่วนท่ี (2) ส่วนผสมหรือเคร่ืองปรุงท่ีให้รสชาติ ไดแ้ก่ มะม่วงดิบ มะนาว มะขามอ่อน ยอดมะขาม 
มะกอก เกลือ ปลาร้า ซ่ึงเป็นวตัถุดิบและส่วนผสมท่ีหาไดจ้ากในชุมชน หรือบริเวณรอบๆ บา้น ดงัท่ี
ชาวบา้น กล่าววา่ 
 
 “น ้าพริก 1 ถว้ยท าง่ายๆ ของท่ีบา้นมีครบ ไม่ตอ้งซ้ือ ทั้งพริก หอม กระเทียม มีเตม็บา้น ปลา
ร้าก็หมกัไว ้มะนาว มะขาม ก็มีอยูข่า้งบา้น” 
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 “วตัถุดิบมีรอบบา้นไม่ตอ้งซ้ือ ทั้งพริก หอม กระเทียม บา้งอยา่งก็เก็บมาจากนา ทั้งมะกอก 
มะม่วง เรามีครบ ไม่ตอ้งหาซ้ือท าง่ายๆ กินง่ายๆ “ 
 
 “ซุปเห็ด จะท ากินช่วงหน้าฝน เพราะมีเห็ด ส่วนผสมก็มี เห็ดย่าง พริกสดย่างไป หอม 
กระเทียม ยา่งไฟใหห้อม แลว้น ามาโขลกรวมกนั แลว้ปรุงรสดว้ยน ้าปลา มะนาว น ้าปลาร้า และผงชู
รส ก็กินไดแ้ลว้” 
 
 “แจ่วบกัเขือเครือ อร่อย ท าง่าย ส่วนผสมไม่เยอะ ได้แก่ บกัเขือเครือ พริกป่น มะนาว 
น ้าปลา และน ้ าปลาร้า น าทุกอยา่งมาผสมๆ เขา้ดว้ยกนั จ้ิมกบัขา้วเหนียวกินกบัผกัน่ึง ปลาน่ึง แซ่บ
หลาย” 
 
วตัถุดิบทีใ่ช้หาได้จากในชุมชน หรือต้องหาซ้ือมาจากแหล่งอ่ืน 
 จากการสัมภาษณ์ พบวา่ วตัถุดิบเกือบทั้งหมดหาไดจ้ากในชุมชน ทอ้งไร่ทอ้งนา รอบบา้น 
ริมร้ัวบา้น ซ่ึงวตัถุดิบส่วนใหญ่เป็นพืชผกัสวนครัว ท่ีชาวบา้นปลูกเองไวกิ้นท่ีบา้น ไดแ้ก่ พริก หอม 
กระเทียม เห็ด มะเขือชนิดต่างๆ มะเขือเครือ มะนาว หรือส่วนผสมบางอยา่งก็เป็นการถนอมอาหาร
แลว้เก็บไวกิ้นเองภายในครอบครัว เช่น มีปลามากก็น าปลามาหมกัท าเป็นปลาร้า หรือน าไปยา่งท า
เป็นปลาย่าง หรือบางอย่างก็ได้มาจากสวน ท้องไร่ทอ้งนา ได้แก่ ไข่มดแดง แมงดา มะม่วงดิบ 
มะนาว มะขามอ่อน ยอดมะขาม มะกอก หรือบางอยา่งก็หาซ้ือมาเก็บไว ้ไดแ้ก่ กะปิ เกลือ น ้ าปลา 
น ้าตาล ดงัท่ีชาวบา้น กล่าววา่ 
 
 “ไปไร่ไปนา เก็บมะขามอ่อน มะม่วงดิบ ก็เก็บกลบัมาเอาไปวท้  ากบัขา้วกบัปลากิน” 
 
 “พริก ก็ปลูกเอง หอม กระเทียม ก็ปลูกเอง มะนาวท่ีสวนก็มี ไม่เห็นตอ้งซ้ืออะไรเลย ปลา-
ร้าก็หมกัเอง” 
 
 “กะปิ น ้าปลา น ้าตาล ถา้ไม่พอก็หาซ้ือไดจ้ากร้านขายของช าในชุมชน หรือไมก้็ฝากใครซ้ือ
มาจากในเมือง” 
 
 “อย่างได้อะไรก็สามารถหาซ้ือได้จากตลาดนัด ทั้งแมงดา ไข่มดแดง หรือเห็ด หรือไม่ก็
สามารถหาเองไดจ้ากมอ้งนา หรือสวนของท่ีบา้นๆ” 
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มีขั้นตอนการท าอย่างไร 
 จากการสัมภาษณ์ พบว่า ขั้นตอนการปรุงน ้ าพริกของชาวบา้น ส่วนใหญ่จะน าวตัถุดิบท่ี
ไดม้า น าไปเผา หรือยา่งกบัเตาถ่านจนสุก หรือไม่ก็คัว่กบัไฟอ่อนจนหอม แลว้น ้ าส่วนผสมทั้งหมด
ท่ียา่งหรือเผาไปโขลกรวมกนัแลว้ก็ปรุงรสชาติตามใจชอบ ดงัท่ีชาวบา้น กล่าววา่ 
 
 “ท าง่ายๆ ส่วนใหญ่ก็น าหอม พริก กระเทียม ปลายา่ง ไปยา่งกบัไฟอ่อนๆ จนทุกอยา่งหอม 
แลว้น าไปโขลกรวมกนั” 
 
 “แมงดาก่อนน าไปต าน ้ าพริก ตอ้งยา่งไฟอ่อนๆ ใหห้อมแลว้ค่อยน าไปต ารวมกบัพริก หอม 
กระเทียมท่ียา่งเตรียมไว”้ 
 
 “เห็ดซ้ือมาตอ้งล้างให้สะอาด แล้วน ้ าไปเสียบไมย้่างกบัไฟอ่อนๆ ให้สุกหอม หรือไม่ก็
น าไปคัว่ในกระทะ ไฟอ่อนๆ พอสุกดีก็น าไปต ารวมกบัพริก หอม และกระเทียมท่ีเตรียมไว”้ 
 
เคร่ืองเคียงทีก่นิกบัน า้พริก  
 จากการสัมภาษณ์ พบว่า เคร่ืองเคียงท่ีกินคู่กับน ้ าพริก แบ่ง 2 กลุ่ม ได้แก่ (1) กลุ่มผกั
พื้นบา้น ผกัสวนครัว  (2) กลุ่มเน้ือสัตว ์ซ่ึงมีรายละเอียดดงัน้ี 
  

(1) กลุ่มผกัพื้นบ้าน ผกัสวนครัว ได้แก่ กระถิน หน่อไม ้หน่อข่าอ่อน ยอดกระถิน เม็ด
กระถิน ผกับุง้นา มะเขือชนิดต่างๆ ผกัหวาน ผกัอีงอ (ผกักรูด) กระเจ๊ียบ ถัว่พู ถัว่ฟักยาว ล้ินฟ้า (ฝัก
เพกา) ดอกแค ยอดแค กวางตุง้ เป็นตน้ ซ่ึงน าไปลวก หรือน่ึงใหสุ้กก่อนแลว้กินคู่กบัน ้าพริก หรือไม่
ก็กินเป็นผกัสด 

 
(2) กลุ่มเน้ือสัตว์ ได้แก่ ปลา หมู ไก่ เน้ือววั ปูนา เป็นต้น ซ่ึงน าเน้ือสัตวเ์หล่าน้ีไปปรุง

ส าเร็จผ่านกระบวนตม้ น่ึง ทอด หรือไม่ก็ป้ิงย่าง เช่น ปลาดุกย่าง หมูทอด ไก่ย่าง ไก่ทอด เน้ือววั
แดดเดียวทอด ปูนาน่ึง ปลาทูทอด ปลาน่ึง เป็นตน้ 
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น า้พริกรับประทานเวลาใด ฤดูไหน  
 จากการสัมภาษณ์ พบว่าชาวบา้นกินน ้ าพริกในช่วงม้ือเช้า กบั ม้ือเย็นเป็นเป็นส่วนใหญ่ 
เพราะเป็นม้ืออาหารท่ีสมาชิกอยู่ครบกนัทั้งบา้น จึงไดกิ้นอาหารเชา้รวมกนั ซ่ึงน ้ าพริกเป็นเมนูอีก
หน่ึงอย่างท่ีตอ้งมีประจ าในส ารับอาหารของแต่ละบา้น แต่น ้ าพริกบา้งชนิดตอ้งท ากินเป็นฤดุหรือ
เป็งช่วงท่ีวตัถุดิบชนิดนั้นมีตามธรรมชาติ เช่น ซุปเห็ด ชาวบ้านจะท ากินในช่วงฤดูฝน เพราะ
ในช่วงฟดูฝนจะมีเห็ดออกมากมาย ชาวบา้นจะเขา้ไปหาเห็ดในป่าเพื่อเอามาท ากบัขา้ว และถา้เหลือ
จากการกินก็จะน าไปจ าหน่าย หรือไข่มดแดง ชาวบา้นมกัน ามาท าน ้ าพริกกินในช่วงปลายเดือน
มีนาคม ถึงปลายเดือนเมษายน แต่ส่วนใหญ่น ้ าพริกท ากินไดต้ลอดปีไม่มีระบุฤดู หรือช่วงในการกิน 
เพราะวตัถุดิบบางอยา่งเช่น ปลายา่ง ปลาร้า สามารถเก็บไวกิ้นไดต้ลอดปี ดงัท่ีชาวบา้น กล่าววา่ 
 
 “เด๋ียวน้ีอยากกินน ้ าพริกอะไรก็ท ากินไดท้ั้งปี เพราะท่ีบา้นยา่งปลาเก็บไว ้หมกัปลาร้าเก็บ
ไว ้เลยท ากินไดต้ลอดปี” 
 
 “ ส่วนใหญ่น ้ าพริกท ากนักนัทุกม้ือ แต่ม้ือท่ีอร่อยและท ากินบ่อยสุดก็ม้ือเยน็ เพราะกินขา้ว
รวมกนัทั้งบา้น นัง่กินรวมกนักินน ้ าพริไดอ้ร่อยสุด และเป็นเมนูท่ีขาดไม่ได ้ถา้ขาดน ้าพริก กินขา้ว
ไม่อร่อย ตอ้งมีติดส ารับไวต้ลอด” 
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บทที ่5 
สรุปผลการวจิยั อภปิรายผล และข้อเสนอแนะ 

 
สรุปผลการวจัิย 
 การวิจยัเร่ือง การศึกษาวฒันธรรมการกินน ้ าพริกของต าบลนางั่ว อ าเภอเมือง จงัหวดั
เพชรบูรณ์ มีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาวฒันธรรมการกินน ้ าพริกของต าบลนางัว่ อ าเภอเมือง จงัหวดั
เพชรบูรณ์ เพื่อศึกษาประวติัความเป็นมาของน ้าพริก ของต าบลนางัว่ อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์ 
และเพื่อศึกษารูปแบบของน ้าพริกในต าบลนางัว่ อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์ กลุ่มตวัอยา่งท่ีใชใ้น
การวิจยัคร้ังน้ี ประชาชนท่ีอาศยัอยู่ในต าบลนางัว่ จ  านวน 400 คน เคร่ืองมือท่ีใช้ในการวิจยัคร้ังน้ี 
แบบสอบถาม  และแบบสัมภาษณ์ วเิคราะห์ห์ขอ้มูลโดยใชก้ารวเิคราะห์เน้ือหา การวิเคราะห์ขอ้มูล
สรุปผลไดด้งัน้ี 
 
ข้อมูลส่วนบุคคล 

พบวา่ เกินคร่ึงหน่ึงมาเล็กนอ้ยเป็นเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 51.25 มีช่วงอายุระหวา่ง 41-50 
ปี คิดเป็นร้อยละ 28.0 เกือบคร่ึงหน่ึงมีสถานภาพสมรส คิดเป็นร้อยละ 47.3 มีระดบัการศึกษาอยูใ่น
ระดบัมธัยมศึกษาตอนตน้ และระดบัประถมศึกษา หรือต ่ากว่า ซ่ึงมีสัดส่วนท่ีใกลเ้คียงกบั คิดเป็น
ร้อยละ 27.75 และคิดเป็นร้อยละ 25.25 ส่วนใหญ่ประกอบอาชีพเกษตรกร คิดเป็นร้อยละ 25.25 มี
รายไดต่้อเดือนระหวา่ง 5,001 - 10,000 บาท คิดเป็รร้อยละ 37.0 และเกินคร่ึงหน่ึงเป็นคนในพื้นท่ี
ต าบลนางัว่ แต่ก าเนิดคิดเป็นร้อยละ 61.75  
 
พฤติกรรมการกนิน า้พริก 

พบวา่ ส่วนใหญ่คิดเป็นร้อยละ 76.75 กินน ้าพริกทุกวนั เกือบคร่ึงหน่ึงกินน ้าพริกในม้ือเยน็ 
กบัม้ือเช้า คิดเป็นร้อยละ 48.5 เกินคร่ึงหน่ึงกินน ้ าพริกกบัขา้วเหนียวเป็นหลกั คิดเป็นร้อยละ 66.0 
ส่วนใหญ่ท ากินเองท่ีบ้าน คิดเป็นร้อยละ 43.25 ส่วนใหญ่ผกัต้ม/ผกัลวก/ผกัน่ึง 92.5 รองลงมี
สัดส่วนใกลเ้คียงกนัคือกินน ้ าพริกกบัของทอดต่างๆ (ไก่ทอด หมูทอด ปลาทอด ไข่ทอด ผกัทอด 
ฯลฯ) คิดเป็นร้อยละ 73.5 กบักินน ้ าพริกคู่กบัของป้ิงยา่งต่างๆ (ไก่ยา่ง, ปลาดุกป้ิง, คอหมูยา่ง ฯลฯ) 
คิดเป็นร้อยละ 64.75 ส่วนใหญ่กินน ้าพริกเพราะรสชาติดี อร่อย คิดเป็นร้อยละ 33.75 ส่วนใหญ่ชอบ
น ้าพริกท่ีมีรสชาติเปร้ียว เค็ม คิดเป็นร้อยละ 69.0 สามในส่ี กินน ้ าพริกปลาร้าบ่อยท่ีสุด คิดเป็นร้อย
ละ 84.25 รองลงมามีสัดส่วนท่ีใกลเ้คียงกนั น ้าพริกตาแดง คิดเป็นร้อยละ 69.75  กบัน ้าพริกปลายา่ง 
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คิดเป็นร้อยละ 64.5 ส่วนท่ีเหลือเรียงล าดบัตามน้ี แจ่วบอง 53.25% ป่นปลา 48.25% น ้ าพริกแมงดา 
37.75 %น ้ าพริกมะขาม 30.75%  น ้ าพริกกะปิ 27.5% น ้ าพริกเผา 18.25% น ้ าพริกข้ีกา 15.25% 
น ้าพริกปลาทู 14.25%  น ้าพริกลงเรือ 3.25% และอ่ืนๆ 0.5% ไดแ้ก่ แจ่วเห็ด ซุปเห็ด เป็นตน้ 
 
ลกัษณะและวธีิการปรุงน า้พริกทีท่่านกนิ 

พบวา่ เกินคร่ึงน ้ าพริกมีลกัษณะเปียก ช้ืน มีน ้ าขลุกขลิก คิดเป็นร้อยละ 69.5 เกือบคร่ึงหน่ึง
วตัถุดิบหลกัหรือส่วนผสมหลกัท่ีใส่ในน ้ าพริกคือผกั คิดเป็นร้อยละ 44.75 เกือบคร่ึงหน่ึงพริกท่ีใช้
ในน ้ าพริกเป็นพริกแห้ง คิดเป็นร้อยละ 42.25 วิธีการปรุงน ้ าพริกจะน าส่วนผสมไปย่างและน า
ส่วนผสมมาโขลกแลว้น ามาผสมกบัเคร่ืองปรุง คิดเป็นร้อยละ 43.0  เกือบคร่ึงหน่ึง คิดเป็นร้อยละ 
44.5 เคร่ืองปรุงท่ีให้รสชาติเค็มในน ้ าพริก คือ ปลาร้า/น ้ าปลาร้า ส่วนใหญ่เคร่ืองปรุงท่ีให้รสชาติ
หวานในน ้ าพริกไดแ้ก่ น ้ าตาลทรายขาว/แดง คิดเป็นร้อยละ 41.0 ส่วนใหญ่เคร่ืองปรุงท่ีให้รสชาติ
เปร้ียวในน ้าพริกมะนาว คิดเป็นร้อยละ 39.75 เน้ือสัตวท่ี์น ามาผสมในน ้ าพริกส่วนใหญ่ซ่ึงมีสัดส่วน
ใกลเ้คียงกนัคิดเป็นร้อยละ 37.5 และร้อยละ 35.25 ไดแ้ก่ ปลาทู ปลายา่ง รองลงมา ปลาดุกย่าง คิด
เป็นร้อยละ 13.25 และส่วนท่ีเหลือมีสัดส่วนท่ีลดหลัน่ดงัน้ี หมู 5.75% กุ้งแห้ง 5.25% และกุง้สด 
3.0% ตามล าดบั  
 
ประวตัิความเป็นมาของน า้พริก ของต าบลนาง่ัว อ าเภอเมือง จังหวดัเพชรบูรณ์ 
 น ้ าพริกท่ีชาวบา้นต าบลนางัว่ ท ากินในชุมชนนั้นเป็นสูตรท่ีถ่ายทอดสืบต่อกนัมารุ่นสู่รุ่น
ภายในครอบครัวของตนเอง แต่ไม่สามารถบอกไดช้ดัเจนวา่ใครเป็นผูริ้เร่ิมท า และน ้ าพริกบา้งชนิด
ก็มีการน ามาดดัแปลงบา้งตามยุคสมยัหรือวตัถุดิบท่ีมีในชุมชน หรือส่ิงท่ีหาได้ง่ายในชุมชนของ
ตนเอง จนกลายเป็นสูตรท่ีท ากนัเป็นท่ีแพร่หลายในชุมชน เช่น น ้าพริกปลาร้า น ้าพริกแมงดา ซุปบกั
เขือ ซุปเห็ด แจ่วปลาร้า แจ่วบกัเขือเครือ เป็นตน้  
 
รูปแบบของน า้พริกในต าบลนาง่ัว อ าเภอเมือง จังหวดัเพชรบูรณ์ 

รูปแบบของน ้ าพริกของต าบลนางัว่ สามารถจ าแนกได้ 3 กลุ่มใหญ่ ได้แก่ แจ่ว ซุป และ
น ้าพริกซ่ึงแต่ละชนิดก็จะมีช่ือเรียกท่ีแตกต่างกนัตามวตัถุดิบ หรือส่วนผสมท่ีน ามาใชใ้นการปรุง ซ่ึง
ชนิดแรกไดแ้ก่ 

 “แจ่ว” เมนู “แจ่ว” ของชาวบา้นมีช่ือเรียกวา่ แจ่วปลาร้า แจ่วน ้าปลา ซ่ึงลกัษณะของ “แจ่ว” 
มี 2 ลักษณะคือ แจ่วปลาร้า มีลักษณะเปียก ช้ืน มีน ้ าขลุกขลิก และแจ่วน ้ าปลา มีลักษณะเป็น
ของเหลว คือน าพริกป่น น ้าปลา น ้ามะนาว และผงชูรส ผสมรวมรวมกนั  
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“ซุป” ซ่ึงเมนูซุปของชาวบ้านมีช่ือเรียกว่า ซุปเห็ด ซุปบกัเขือ ซ่ึงลักษณะของ “ซุป” มี
ลกัษณะเปียก ช้ืน มีน ้าขลุกขลิก ส่วนผสมหลกัคือผกัท่ีหาไดจ้ากแถวท่ีอาศยั หรือเห็ดท่ีหาไดจ้ากใน
ป่า เช่น เห็ดละโงก เห็ดใคร เห็ดน ้ าหมาก เห็ดแป้ง เป็นตน้ แลว้เห็ด หรือมะเขือท่ีมีไปยา่ง หรือตม้ 
น่ึง รวมกบัพริกสด หอมแดง และกระเทียม แลว้น าส่วนผสมทั้งหมดมาโขลกรวมกีนพอหยาบๆ 
แลว้ปรุงรสดว้ยน ้ าปลาร้า น ้ ามะนาว และผงชูรสเล็กนอ้ย แลว้รับประทานกบัขา้วเหนียว ขา้วเจา้ ผกั
น่ึง ผกัสด เป็นตน้ 

“น ้ าพริก” ซ่ึงลกัษณะของน ้ าพริก ชาวบา้นจะน าพริกแห้งหรือพริกสด หอม กระเทียม 
น าไปคัว่ หรือยา่ง แลว้น าส่วนผสมมาโขลกรวมกนัแลว้ปรุงรสชาติดว้ยน ้ าปลา น ้ ามะนาว ผงชูรส 
อาจจะมีเพิ่มส่วนผสมอ่ืนๆ เช่นเน้ือสัตว ์ไดแ้ก่ ปลาทู ปลาดุก แมงดา หรือจ าพวกปลายา่ง ปลาร้า ลง
ไปเพิ่มเติมก็ได้ ซ่ึงจากการสัมภาษณ์น ้ าพริกท่ีกินกนัแพร่หลายในชุมชน ได้แก่ น ้ าพริกปลาร้า 
น ้าพริกปลายา่ง หรือน ้าพริกแมงดา 

ส่วนใหญ่วตัถุดิบท่ีใชใ้นการท าน ้ าพริก แบ่งออกเป็น 2 ส่วน (1) วตัถุดิบ ไดแ้ก่ พริก หอม 
กระเทียม เห็ด มะเขือชนิดต่างๆ มะเขือเครือ ไข่มดแดง แมงดา ปลาย่าง ส่วนท่ี (2) ส่วนผสมหรือ
เคร่ืองปรุงท่ีให้รสชาติ ได้แก่ มะม่วงดิบ มะนาว มะขามอ่อน ยอดมะขาม มะกอก เกลือ ปลาร้า 
น ้ าตาลทราย เป็นวตัถุดิบและส่วนผสมท่ีหาไดจ้ากในชุมชน หรือบริเวณรอบๆ บา้น เกือบทั้งหมด
หาไดจ้ากในชุมชน ทอ้งไร่ทอ้งนา รอบบา้น ริมร้ัวบา้น ซ่ึงวตัถุดิบส่วนใหญ่เป็นพืชผกัสวนครัว ท่ี
ชาวบา้นปลูกเองไวกิ้นท่ีบา้น ไดแ้ก่ พริก หอม กระเทียม เห็ด มะเขือชนิดต่างๆ มะเขือเครือ มะนาว 
หรือส่วนผสมบางอยา่งก็เป็นการถนอมอาหารแลว้เก็บไวกิ้นเองภายในครอบครัว เช่น มีปลามากก็
น าปลามาหมกัท าเป็นปลาร้า หรือน าไปย่างท าเป็นปลายา่ง หรือบางอย่างก็ไดม้าจากสวน ทอ้งไร่
ทอ้งนา ไดแ้ก่ ไข่มดแดง แมงดา มะม่วงดิบ มะนาว มะขามอ่อน ยอดมะขาม มะกอก หรือบางอยา่ง
ก็หาซ้ือมาเก็บไว ้ไดแ้ก่ กะปิ เกลือ น ้ าปลา น ้ าตาล โดยขั้นตอนการปรุงน ้ าพริกของชาวบา้น ส่วน
ใหญ่จะน าวตัถุดิบท่ีไดม้า น าไปเผา หรือยา่งกบัเตาถ่านจนสุก หรือไม่ก็คัว่กบัไฟอ่อนจนหอม แลว้
น ้ าส่วนผสมทั้งหมดท่ีย่างหรือเผาไปโขลกรวมกนัแลว้ก็ปรุงรสชาติตามใจชอบ เคร่ืองเคียงท่ีกินคู่
กบัน ้ าพริก แบ่ง 2 กลุ่ม ไดแ้ก่ (1) กลุ่มผกัพื้นบา้น ผกัสวนครัว ไดแ้ก่ กระถิน หน่อไม ้หน่อข่าอ่อน 
ยอดกระถิน เม็ดกระถิน ผกับุง้นา มะเขือชนิดต่างๆ ผกัหวาน ผกัอีงอ (ผกักรูด) กระเจ๊ียบ ถัว่พู ถัว่
ฟักยาว ล้ินฟ้า (ฝักเพกา) ดอกแค ยอดแค กวางตุง้ เป็นตน้ ซ่ึงน าไปลวก หรือน่ึงให้สุกก่อนแลว้กินคู่
กบัน ้ าพริก หรือไม่ก็กินเป็นผกัสด (2) กลุ่มเน้ือสัตว ์ไดแ้ก่ ปลา หมู ไก่ เน้ือววั ปูนา เป็นตน้ ซ่ึงน า
เน้ือสัตวเ์หล่าน้ีไปปรุงส าเร็จผา่นกระบวนตม้ น่ึง ทอด หรือไม่ก็ป้ิงยา่ง เช่น ปลาดุกยา่ง หมูทอด ไก่
ยา่ง ไก่ทอด เน้ือววัแดดเดียวทอด ปูนาน่ึง ปลาทูทอด ปลาน่ึง เป็นตน้ ซ่ึงชาวบา้นต าบลนางัว่ กิน
น ้าพริกในช่วงม้ือเชา้ กบั ม้ือเยน็เป็นเป็นส่วนใหญ่ เพราะเป็นม้ืออาหารท่ีสมาชิกอยูค่รบกนัทั้งบา้น 
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จึงไดกิ้นอาหารเชา้รวมกนั ซ่ึงน ้ าพริกเป็นเมนูอีกหน่ึงอยา่งท่ีตอ้งมีประจ าในส ารับอาหารของแต่ละ
บา้น แต่น ้ าพริกบา้งชนิดตอ้งท ากินเป็นฤดุหรือเป็งช่วงท่ีวตัถุดิบชนิดนั้นมีตามธรรมชาติ เช่น ซุป
เห็ด ชาวบา้นจะท ากินในช่วงฤดูฝน เพราะในช่วงฟดูฝนจะมีเห็ดออกมากมาย ชาวบา้นจะเขา้ไปหา
เห็ดในป่าเพื่อเอามาท ากบัขา้ว และถา้เหลือจากการกินก็จะน าไปจ าหน่าย หรือไข่มดแดง ชาวบา้น
มกัน ามาท าน ้ าพริกกินในช่วงปลายเดือนมีนาคม ถึงปลายเดือนเมษายน แต่ส่วนใหญ่น ้ าพริกท ากิน
ไดต้ลอดปีไม่มีระบุฤดู หรือช่วงในการกิน เพราะวตัถุดิบบางอยา่งเช่น ปลายา่ง ปลาร้า สามารถเก็บ
ไวกิ้นไดต้ลอดปี  

 
อภิปรายผล 
 จากการศึกษาวฒันธรรมการกินน ้ าพริกของต าบลนางั่ว อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์
สามารถอภิปรายผลไดด้งัต่อไปดงัน้ี 

ผลการศึกษาพฤติกรรมการกินน ้าพริกของต าบลนางัว่ อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์พบวา่ 
ส่วนใหญ่คิดเป็นร้อยละ 76.75 กินน ้าพริกทุกวนั กินน ้าพริกในม้ือเยน็ กบัม้ือเชา้ คิดเป็นร้อยละ 48.5 
ซ่ึงส่วนใหญ่กินน ้าพริกกบัขา้วเหนียวเป็นหลกั คิดเป็นร้อยละ 66.0 และท ากินเองท่ีบา้น คิดเป็นร้อย
ละ 43.25 กินคู่กบัผกัตม้/ผกัลวก/ผกัน่ึง 92.5 ของทอดต่างๆ (ไก่ทอด หมูทอด ปลาทอด ไข่ทอด ผกั
ทอด ฯลฯ) คิดเป็นร้อยละ 73.5 กินน ้ าพริกเพราะรสชาติดี อร่อย คิดเป็นร้อยละ 33.75 ชอบน ้าพริกท่ี
มีรสชาติเปร้ียว เค็ม คิดเป็นร้อยละ 69.0 กินน ้ าพริกปลาร้าบ่อยท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 84.25 น ้ าพริกมี
ลกัษณะเปียก ช้ืน มีน ้าขลุกขลิก คิดเป็นร้อยละ 69.5 วตัถุดิบหลกัหรือส่วนผสมหลกัท่ีใส่ในน ้ าพริก
คือผกั คิดเป็นร้อยละ 44.75 พริกท่ีใช้ในน ้ าพริกเป็นพริกแห้ง คิดเป็นร้อยละ 42.25 วิธีการปรุง
น ้าพริกจะน าส่วนผสมไปยา่งและน าส่วนผสมมาโขลกแลว้น ามาผสมกบัเคร่ืองปรุง คิดเป็นร้อยละ 
43.0  เคร่ืองปรุงท่ีให้รสชาติเค็มในน ้ าพริก คือ ปลาร้า/น ้ าปลาร้า ส่วนใหญ่เคร่ืองปรุงท่ีให้รสชาติ
หวานในน ้ าพริกไดแ้ก่ น ้ าตาลทรายขาว/แดง คิดเป็นร้อยละ 41.0 เคร่ืองปรุงท่ีให้รสชาติเปร้ียวใน
น ้ าพริกมะนาว คิดเป็นร้อยละ 39.75 เน้ือสัตวท่ี์น ามาผสมในน ้ าพริก ไดแ้ก่ ปลาทู ปลายา่ง ปลาดุก
ยา่ง ซ่ึงสอดคลอ้งกบัการศึกษาของ สิริมนต ์ ชายเกตุ (2553)  ไดศึ้กษาการบริโภคน ้าพริกและปัจจยั
ท่ีมีความสัมพนัธ์กับการบริโภคน ้ าพริกของผูบ้ริโภคในกรุงเทพมหานคร ผลการศึกษาพบว่า 
ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่เป็นผูห้ญิงรับประทานน ้ าพริก 1-2 คร้ังต่อสัปดาห์ น ้ าพริกส่วนใหญ่ไดม้าจาก
ร้านขายกบัขา้วริมทางหรือตลาด ชอบน ้ าพริกกะปิ (42%) น ้ าพริกตาแดง (29%) น ้ าพริกปลาร้าสุก 
(41%) และน ้ าพริกกะปิ (48%) ตามล าดบั ผกัท่ีผูบ้ริโภครับประทานกบัน ้ าพริกพบว่า รับประทาน
แตงกวา (27%) รองลงมาคือ ถั่วฝักยาว (19.0%) และมะเขือเปราะ (18.3%) ตามล าดับ และ
สอดคล้องกับการศึกษาของ ศรีเวียงค์  ทิพกานนท์ และวรรณทิชา  ลาภศิริ (2550) ได้ ศึกษา
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พฤติกรรมการบริโภคผลิตภณัฑ์น ้ าพริกในจงัหวดัปราจีนบุรี ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ชอบรับประทาน
ผลิตภณ์ัน ้ าพริก เน่ืองจากมีรสชาติดี อร่อย และนิยมบริโภคน ้ าพริกปลาร้ามากท่ีสุด โดยเลือกซ้ือ
จากตลาดนดัหรือตลาดสดท่ีมีแหลงผลิตในจงัหวดัปราจีนบุรี ปัจจยัส าคญัในการเลือกซ้ือน ้ าพริก 
คือ รสชาติอร่อย สะอาด ปราศจากส่ิงปลอมปน และตอ้งการบรรจุเป็นแกว้ มีขนาดบรรจุ 100 กรัม 
ราคา 10-20 บาท ซ่ึงผูบ้ริโภคไดเ้สนอแนะให้ผูผ้ลิตปรับปรุงและพฒันาผลิตภณัฑ์ให้หลากหลาย มี
รสชาติดี มีขนาดบรรจุและราคาท่ีเหมาะสม เพิ่มการจ าหน่ายให้มากข้ึน และส่งเสริมการตลาด
เพื่อใหผ้ลิตภณัฑน์ าพริกเป็นสินคา้ประจ าจงัหวดัต่อไป 

จากการศึกษารูปแบบของน ้ าพริกของต าบลนางัว่ สามารถจ าแนกได ้3 กลุ่มใหญ่ ไดแ้ก่ 
แจ่ว ซุป และน ้ าพริกซ่ึงแต่ละชนิดก็จะมีช่ือเรียกท่ีแตกต่างกนัตามวตัถุดิบ ซ่ึง “แจ่ว” มีลกัษณะ มี 2 
ลกัษณะคือ แจ่วปลาร้า มีลกัษณะเปียก ช้ืน มีน ้ าขลุกขลิก และแจ่วน ้ าปลา มีลกัษณะเป็นของเหลว 
คือน าพริกป่น น ้ าปลา น ้ ามะนาว และผงชูรส ผสมรวมรวมกนั “ซุป” ซ่ึงเมนูซุปของชาวบา้นมีช่ือ
เรียกวา่ ซุปเห็ด ซุปบกัเขือ ซ่ึงลกัษณะของ “ซุป” มีลกัษณะเปียก ช้ืน มีน ้ าขลุกขลิก ส่วนผสมหลกั
คือผกัท่ีหาไดจ้ากแถวท่ีอาศยั หรือเห็ดท่ีหาไดจ้ากในป่า เช่น เห็ดละโงก เห็ดใคร เห็ดน ้ าหมาก เห็ด
แป้ง เป็นตน้ แลว้เห็ด หรือมะเขือท่ีมีไปย่าง หรือตม้ น่ึง รวมกบัพริกสด หอมแดง และกระเทียม 
แลว้น าส่วนผสมทั้งหมดมาโขลกรวมกีนพอหยาบๆ แลว้ปรุงรสดว้ยน ้ าปลาร้า น ้ ามะนาว และผงชู
รสเล็กนอ้ย แลว้รับประทานกบัขา้วเหนียว ขา้วเจา้ ผกัน่ึง ผกัสด เป็นตน้ “น ้ าพริก” ซ่ึงลกัษณะของ
น ้าพริก ชาวบา้นจะน าพริกแห้งหรือพริกสด หอม กระเทียม น าไปคัว่ หรือยา่ง แลว้น าส่วนผสมมา
โขลกรวมกนัแลว้ปรุงรสชาติดว้ยน ้าปลา น ้ามะนาว ผงชูรส อาจจะมีเพิ่มส่วนผสมอ่ืนๆ เช่นเน้ือสัตว ์
ไดแ้ก่ ปลาทู ปลาดุก แมงดา หรือจ าพวกปลายา่ง ปลาร้า ลงไปเพิ่มเติมก็ได ้ซ่ึงไดแ้ก่ น ้าพริกปลาร้า 
น ้ าพริกปลาย่าง หรือน ้ าพริกแมงดา ซ่ึงสอดคล้องกับ พิชญาดา เจริญจิต (2564) ท่ีกล่าวว่า                
ภาคอีสาน  น ้ าพริกมีหลายชนิดมา ทั้งน้ีข้ึนอยู่กบัวิธีการปรุงดว้ย ภาคอีสานเรียก น ้ าพริกว่า “ป่น” 
คือการน าส่วนผสมทุกอย่างมาต ารวมกนั รสออกจดัทุกชนิด คือ เผด็จดั เค็มจดั เปร้ียวปานกลาง มี
เคร่ืองปรุงมากมาย ซ่ึงน ้าพริกภาคอีสาน ตอ้งกินกบัขา้วเหนียวและอาหารพวก น่ึง ป้ิง ทอด น ้ าพริก
อีสานส่วนมากจะมีรสเผ็ดน า เค็มตาม ส่วนความหวานและเปร้ียวได้รสชาติตามธรรมชาติของ
เคร่ืองปรุงเท่านั้น แต่ท่ีขาดไม่ได ้คือ ปลาร้า ส าหรับน ้ าพริกของคนอีสานท่ีทุกคนรู้จกั เช่น ปลาร้า
บอง น ้าจ้ิมแจ่ว น ้าพริกปลาร้า ป่นปลาร้า ป่นปลาน่ึง ป่นกบ ป่นปูนา เป็นตน้  

ซ่ึงส่วนใหญ่วตัถุดิบท่ีใช้ในการท าน ้ าพริก แบ่งออกเป็น 2 ส่วน (1) วตัถุดิบ ได้แก่ พริก 
หอม กระเทียม เห็ด มะเขือชนิดต่างๆ มะเขือเครือ ไข่มดแดง แมงดา ปลายา่ง ส่วนท่ี (2) ส่วนผสม
หรือเคร่ืองปรุงท่ีใหร้สชาติ ไดแ้ก่ มะม่วงดิบ มะนาว มะขามอ่อน ยอดมะขาม มะกอก เกลือ ปลาร้า 
น ้ าตาลทราย เป็นวตัถุดิบและส่วนผสมท่ีหาไดจ้ากในชุมชน หรือบริเวณรอบๆ บา้น เกือบทั้งหมด
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หาไดจ้ากในชุมชน ทอ้งไร่ทอ้งนา รอบบา้น ริมร้ัวบา้น ซ่ึงวตัถุดิบส่วนใหญ่เป็นพืชผกัสวนครัว ท่ี
ชาวบา้นปลูกเองไวกิ้นท่ีบา้น ไดแ้ก่ พริก หอม กระเทียม เห็ด มะเขือชนิดต่างๆ มะเขือเครือ มะนาว 
หรือส่วนผสมบางอยา่งก็เป็นการถนอมอาหารแลว้เก็บไวกิ้นเองภายในครอบครัว เช่น มีปลามากก็
น าปลามาหมกัท าเป็นปลาร้า หรือน าไปย่างท าเป็นปลายา่ง หรือบางอย่างก็ไดม้าจากสวน ทอ้งไร่
ทอ้งนา ไดแ้ก่ ไข่มดแดง แมงดา มะม่วงดิบ มะนาว มะขามอ่อน ยอดมะขาม มะกอก หรือบางอยา่ง
ก็หาซ้ือมาเก็บไว ้ไดแ้ก่ กะปิ เกลือ น ้ าปลา น ้ าตาล โดยขั้นตอนการปรุงน ้ าพริกของชาวบา้น ส่วน
ใหญ่จะน าวตัถุดิบท่ีไดม้า น าไปเผา หรือยา่งกบัเตาถ่านจนสุก หรือไม่ก็คัว่กบัไฟอ่อนจนหอม แลว้
น ้ าส่วนผสมทั้งหมดท่ีย่างหรือเผาไปโขลกรวมกนัแลว้ก็ปรุงรสชาติตามใจชอบ เคร่ืองเคียงท่ีกินคู่
กบัน ้ าพริก แบ่ง 2 กลุ่ม ไดแ้ก่ (1) กลุ่มผกัพื้นบา้น ผกัสวนครัว ไดแ้ก่ กระถิน หน่อไม ้หน่อข่าอ่อน 
ยอดกระถิน เม็ดกระถิน ผกับุง้นา มะเขือชนิดต่างๆ ผกัหวาน ผกัอีงอ (ผกักรูด) กระเจ๊ียบ ถัว่พู ถัว่
ฟักยาว ล้ินฟ้า (ฝักเพกา) ดอกแค ยอดแค กวางตุง้ เป็นตน้ ซ่ึงน าไปลวก หรือน่ึงให้สุกก่อนแลว้กินคู่
กบัน ้ าพริก หรือไม่ก็กินเป็นผกัสด (2) กลุ่มเน้ือสัตว ์ไดแ้ก่ ปลา หมู ไก่ เน้ือววั ปูนา เป็นตน้ ซ่ึงน า
เน้ือสัตวเ์หล่าน้ีไปปรุงส าเร็จผา่นกระบวนตม้ น่ึง ทอด หรือไม่ก็ป้ิงยา่ง เช่น ปลาดุกยา่ง หมูทอด ไก่
ยา่ง ไก่ทอด เน้ือววัแดดเดียวทอด ปูนาน่ึง ปลาทูทอด ปลาน่ึง เป็นตน้ ซ่ึงชาวบา้นต าบลนางัว่ กิน
น ้าพริกในช่วงม้ือเชา้ กบั ม้ือเยน็เป็นเป็นส่วนใหญ่ เพราะเป็นม้ืออาหารท่ีสมาชิกอยูค่รบกนัทั้งบา้น 
จึงไดกิ้นอาหารเชา้รวมกนั ซ่ึงน ้ าพริกเป็นเมนูอีกหน่ึงอยา่งท่ีตอ้งมีประจ าในส ารับอาหารของแต่ละ
บา้น แต่น ้ าพริกบา้งชนิดตอ้งท ากินเป็นฤดุหรือเป็งช่วงท่ีวตัถุดิบชนิดนั้นมีตามธรรมชาติ เช่น ซุป
เห็ด ชาวบา้นจะท ากินในช่วงฤดูฝน เพราะในช่วงฟดูฝนจะมีเห็ดออกมากมาย ชาวบา้นจะเขา้ไปหา
เห็ดในป่าเพื่อเอามาท ากบัขา้ว และถา้เหลือจากการกินก็จะน าไปจ าหน่าย หรือไข่มดแดง ชาวบา้น
มกัน ามาท าน ้ าพริกกินในช่วงปลายเดือนมีนาคม ถึงปลายเดือนเมษายน แต่ส่วนใหญ่น ้ าพริกท ากิน
ไดต้ลอดปีไม่มีระบุฤดู หรือช่วงในการกิน เพราะวตัถุดิบบางอยา่งเช่น ปลายา่ง ปลาร้า สามารถเก็บ
ไวกิ้นไดต้ลอดปี ซ่ึงสอดคลอ้งกบั นิรมล ยุวนบุณย ์และคณะ  (2550) กล่าวไวว้า่ อาหารชองชุมชน
ไม่ว่าจะเป็นเมนูต้ม แกง หรือน ้ าพริกชนิดต่างๆ มีแหล่งของวตัถุดิบหรือแหล่งอาหารมาจาก
ธรรมชาติ ส าหรับผกั มีทั้งปลูกไวกิ้นเอง ผกัริมร้ัว และผกัจากป่าหรือผกัจากทุ่งนา  
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ข้อเสนอแนะ 
การศึกษาและวจิยัในคร้ังน้ี ผูว้ิจยัขอเสนอแนวทางการศึกษาวฒันธรรมการกินน ้ าพริกของ

ต าบลนางัว่ อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์  ควรมีการจดัประชาคมหรือแลกเปล่ียนวฒันธรรมการ
กินของแต่ละต าบล และจดัการองค์ความรู้เร่ืองวฒัธรรมการกินน ้ าพริกของต าบลนางัว่ ให้ชดัเจน
มากยิ่งข้ึน เพื่อท่ีจะไดใ้ห้หน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้ง หรือนกัเรียน นกัศึกษา และคนในชุมชนไดรั้บรู้และ
รับทราบวฒันกรรมและรากฐานของชุมชน  
 
ข้อเสนอแนะในการท าวจัิยคร้ังต่อไป 
 ในการท าวิจยัคร้ังต่อไปควรมรการท าวิจยั ในเร่ืองเก่ียวกบัวฒันธรรมในดา้นอ่ืนๆ หรือส่ิง
ท่ีเป็นเอกลกัษณ์ของต าบลนางัว่ เพื่อจะไดจ้ดัเป็นองคค์วามรู้และน าไปถ่ายทอดแก่คนรุ่นหลงัต่อไป 
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แบบสอบถาม 
เร่ือง การศึกษาวฒันธรรมการกนิน า้พริกของต าบลนาง่ัว อ าเภอเมือง จังหวดัเพชรบูรณ์ 

 
ค าช้ีแจง 
 แบบสอบถามมีทั้งหมด 4 ตอน 
  ตอนท่ี 1 ขอ้มูลส่วนบุคคล 
  ตอนท่ี 2 พฤติกรรมการกินน ้ าพริก 
  ตอนท่ี 3 ลกัษณะและวธีิการปรุงน ้าพริก 
  ตอนท่ี 4 ขอ้เสนอแนะเพิ่มเติม 
 
 กรุณาตอบตามความเป็นจริงใหค้รบทุกขอ้ เพราะค าตอบทุกขอ้มีความส าคญัต่อการวิจยั
เป็นอยา่งยิง่ 

 
   ขอขอบพระคุณทุกท่านท่ีให้ความร่วมมือเป็นอยา่งดี 

 
 

นายอภิชาติ  สุวรรณช่ืน 
อาจารยป์ระจ าหลกัสูตรวชิาการงานอาชีพและเทคโนโลยี 
คณะเทคโนโลยกีารเกษตรและเทคโนโลยอุีตสาหกรรม 

มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ 
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ตอนที ่1 ขอ้มูลส่วนบุคคล 
ค าช้ีแจง  โปรดท าเคร่ืองหมาย ลงใน  หรือเติมขอ้ความลงในช่องวา่งใหส้มบูรณ์ตามความ 
เป็นจริง 
 
1.  เพศ  
   ชาย    หญิง 
2. อายุปัจจุบัน 
  ต ่ากวา่ 20 ปี    21-30 ปี 
  31-40 ปี     41-50 ปี 
  51-60 ปี     61 ปีข้ึนไป 
3. สถานภาพ 

   โสด   
   สมรส    
   หยา่ร้าง / หมา้ย / แยกกนัอยู ่ 

4. ระดับการศึกษา   
    ประถมศึกษา หรือต ่ากวา่      มธัยมศึกษาตอนตน้ 
     มธัยมศึกษาตอนปลาย / ปวช.     ประกาศนียบตัร
วชิาชีพชั้นสูง (ปวส.)    ปริญญาตรี หรือ สูงกวา่ 
5. อาชีพ    
    เกษตรกร       รับจา้งทัว่ไป 
    ขา้ราชการ       พนกังานรัฐวสิาหกิจ  
  แม่บา้น      พนกังานเอกชน 
  คา้ขาย        ธุรกิจส่วนตวั  
     อ่ืนๆ (โปรดระบุ..................................) 
6. รายได้ต่อเดือน 
  นอ้ยกวา่ 5,000 บาท    5,001 - 10,000 บาท 

 10,001-15,000 บาท    15,001-20,000 บาท 
 20,001-30,000 บาท    30,001 บาท ข้ึนไป 
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7. ภูมิล าเนา 
  เป็นคนในพื้นท่ีต าบลนางัว่ แต่ก าเนิด 
  เป็นคนนอกพื้นท่ีต าบลนางัว่ ท่ียา้ยเขา้มาอาศยั  

(อยูใ่นระยะ...........ปี ยา้ยมาจากต าบล...................... อ  าเภอ.......................จงัหวดั...............) 
 
ตอนที ่2  พฤติกรรมการกินน ้ าพริก 
ค าช้ีแจง  โปรดท าเคร่ืองหมาย ลงใน  หรือเติมขอ้ความลงในช่องวา่งใหส้มบูรณ์ตามความ 
เป็นจริง 
 
1. ท่านกินน ้าพริกบ่อยแค่ไหน 
  ทุกวนั     เป็นประจ า (3-5 คร้ังต่ออาทิตย)์ 

 บางคร้ัง (1-2 คร้ังต่ออาทิตย)์  นานๆ คร้ัง 
2. ม้ืออาหารในการกินน ้าพริก 
  ม้ือเชา้   ม้ือกลางวนั   ม้ือเยน็ 
3. ท่านกินน ้าพริกกบัขา้วหรือขา้วแปรรูปชนิดใด 
  ขา้วเจา้     ขา้วเหนียว 
  เส้นขนมจีน    เส้นก๋วยเต๋ียว 
  อ่ืนๆ (............................................................) 
4. น ้าพริกท่ีท่านกินไดม้าจากแหล่งใด 
  ท  ากินเองท่ีบา้น    ร้านคา้ปลีกทัว่ไป/ร้านขายของช า 
  ตลาดนดั/ตลาดสด   อ่ืนๆ (.................................................) 
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5. กินน ้าพริกคู่กบัส่ิงใด (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 
  ของทอดต่างๆ (ไก่ทอด หมูทอด ปลาทอด ไข่ทอด ผกัทอด ฯลฯ) 
  ของป้ิงยา่งต่างๆ (ไก่ยา่ง, ปลาดุกป้ิง, คอหมูยา่ง ฯลฯ) 

 ไข่ตม้ 
  ผกัตม้/ผกัลวก/ผกัน่ึง  
  ผกัสดชนิดต่างๆ  

 ผกัดอง 
  แคบหมู 
  ขา้วเกรียบ 
  อ่ืนๆ (............................................................) 
6. เหตุผลในการกินน ้าพริก 
  รสชาติดี อร่อย    มีวธีิการปรุงท่ีง่าย 
  มีคุณค่าทางอาหาร   สะดวก หาซ้ือไดง่้าย 
  มีราคาไม่แพง    อ่ืนๆ (..................................................) 
7. รสชาติของน ้าพริกท่ีท่านชอบกิน 
  รสชาติกลมกล่อม 3 รส เปร้ียว เคม็ หวาน  รสชาติหวานน า  

 รสชาติเปร้ียว เคม็     อ่ืนๆ (....................................) 
8. ชนิดหรือช่ือของน ้าพริกท่ีท่านกิน หรือกินบ่อยท่ีสุด (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 
  น ้าพริกกะปิ     น ้าพริกปลาทู 

 น ้าพริกเผา     น ้าพริกมะขาม 
 น ้าพริกปลายา่ง     น ้าพริกปลาร้า  

  แจ่วบอง      ป่นปลา  
 น ้าพริกลงเรือ     น ้าพริกข้ีกา 
 น ้าพริกตาแดง     น ้าพริกแมงดา  

  อ่ืนๆ (.................................................)  
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ตอนที ่3  ลกัษณะและวธีิการปรุงน ้าพริกท่ีท่านกิน 
ค าช้ีแจง  โปรดท าเคร่ืองหมาย ลงใน  หรือเติมขอ้ความลงในช่องวา่งใหส้มบูรณ์ตามความ 
เป็นจริง 
 
1. ลกัษณะของน ้าพริกท่ีท่านกิน 
  ลกัษณะแหง้เป็นผง   ลกัษณะเปียก ช้ืน มีน ้าขลุกขลิก 

 ลกัษณะเป็นของเหลว   อ่ืนๆ (.................................................) 
2. วตัถุดิบหลกัหรือส่วนผสมหลกัท่ีท่านใส่ในน ้าพริก 
  เน้ือสัตว ์    ผกั 

 เคร่ืองเทศ    อ่ืนๆ (..................................................) 
3. ลกัษณะของพริกท่ีใชใ้นน ้าพริก 
  พริกแหง้    พริกสด 
  พริกป่น     อ่ืนๆ (..................................................)  
4. ลกัษณะและวธีิการปรุงน ้าพริก 
  คัว่ส่วนผสมและน ามาโขลกแลว้น าไปผดัก่อนกิน 
  ยา่งและน าส่วนผสมมาโขลกแลว้น ามาผสมกบัเคร่ืองปรุง 
  เจียววตัถุดิบทุกอยา่ง ก่อนน ามาผสมกบัเคร่ืองปรุง  
  อ่ืนๆ (......................................................................) 
5. เคร่ืองปรุงท่ีให้รสชาติเคม็ในน ้าพริก 
  กะปิ     ปลาร้า/น ้าปลาร้า 
  น ้าปลา     ถัว่เน่า 
  เกลือ     อ่ืนๆ (.................................................)  
6. เคร่ืองปรุงท่ีให้รสชาติหวานในน ้าพริก 
  น ้าตาลทรายขาว/แดง    น ้าตาลออ้ย 

 น ้าตาลมะพร้าว (น ้าตาลป๊ีป)   น ้าเช่ือม 
  อ่ืนๆ (.....................................................................)  
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7. เคร่ืองปรุงท่ีให้รสชาติเปร้ียวในน ้าพริก 
  มะนาว      มะขามสด 

 มะขามปียก     ยอดมะขามอ่อน 
 มะดนั      มะม่วง 
 มะกอก      ตะลิงปลิง 

  อ่ืนๆ (.....................................................................)  
8. เน้ือสัตวท่ี์ท่านชอบน ามาผสมในน ้าพริก 
  ปลาดุกยา่ง     ปลาทู 

 หมู      ปลายา่ง 
 กุง้สด      กุง้แหง้ 

  อ่ืนๆ (.....................................................................)  
 
ตอนที ่4  ขอ้เสนอแนะเพิ่มเติม 
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
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แบบสัมภาษณ์ 
งานวจิัยเร่ือง 

การศึกษาวฒันธรรมการกนิน า้พริกของต าบลนางั่ว อ าเภอเมือง จังหวดัเพชรบูรณ์ 
 

วนั เดือน ปีทีเ่ข้าสัมภาษณ์................................................................................................ 
ผู้สัมภาษณ์......................................................................................................................... 
ประเด็นในการสัมภาษณ์ 
1. น ้าพริกพื้นบา้นของต าบลนางัว่ ท่ีท ากินในชุมชน มีช่ือวา่อะไร ลกัษณะแบบใด 
...........................................................................................................................................
...........................................................................................................................................
...........................................................................................................................................
........................................................................................................................................... 
2. น ้าพริกสูตรน้ีเป็นน ้าพริกท่ีสืบทอดกนัมาจากคนในชุมชนหรือคิดดดัแปลงข้ึนมาใหม่
...........................................................................................................................................
...........................................................................................................................................
...........................................................................................................................................
........................................................................................................................................... 
3. มีวตัถุดิบหรือส่วนผสมอะไรบา้ง 
...........................................................................................................................................
...........................................................................................................................................
...........................................................................................................................................
........................................................................................................................................... 
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4. วตัถุดิบท่ีใชห้าไดจ้ากในชุมชน หรือตอ้งหาซ้ือมาจากแหล่งอ่ืน 
...........................................................................................................................................
...........................................................................................................................................
...........................................................................................................................................
........................................................................................................................................... 
5. มีขั้นตอนการท าอยา่งไร 
...........................................................................................................................................
...........................................................................................................................................
...........................................................................................................................................
........................................................................................................................................... 
6. เคร่ืองเคียงท่ีกินกบัน ้าพริก 
...........................................................................................................................................
...........................................................................................................................................
...........................................................................................................................................
........................................................................................................................................... 
7. น ้าพริกรับประทานเวลาใด ฤดูไหน 
...........................................................................................................................................
...........................................................................................................................................
...........................................................................................................................................
........................................................................................................................................... 
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ประวตัผู้ิวจิยั 
 

1. ช่ือ - นามสกุล (ภาษาไทย): นายอภิชาติ สุวรรณช่ืน  
   ช่ือ - นามสกุล (ภาษาองักฤษ): Mr. Apiachat Suwanachuen 
2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน: 1-6406-00153-47-1 
3. ต าแหน่งปัจจุบัน: อาจารย ์
4. สังกัดสาขาวิชาการงานอาชีพและเทคโนโลยี คณะเทคโนโลยีการเกษตรและเทคโนโลยี
อุตสาหกรรม มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ 83 หมู่ 11 ถนนสระบุรี-หล่มสัก ต าบลสะเดียง 
อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์ 67000 
โทรศัพท์มือถือ: 094-731-4456 
E-mail: Apiachat20@gmail.com 
5. ประวตัิการศึกษา 
 วุฒิ         ปี พ.ศ.       ช่ือสถานศึกษา 
       ศิลปศาสตรมหาบณัฑิต (คหกรรมศาสตรศึกษา)   2560  มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 
       ศิลปศาสตรบณัฑิต (คหกรรมศาสตร์)      2556 มหาวทิยาลยัราชภฏัพิบูลสงคราม 
6. สาขาวชิาการทีม่ีความช านาญพเิศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวชิาการ 
 คหกรรมศาสตรศึกษา, คหกรรมศาสตร์, การศึกษา, ศิลปวฒันธรรมไทย, การพฒันาผลิตภณัฑ์
, ศิลปะประดิษฐ์  
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