
 
รายการพฒันาอาชีพ  ชุด  เสน่ห์รสไทย   
เร่ือง                น ้าพริกเผา 
ภาพรวม  เสน่หข์องรสชาตแิบบไทยๆ มใีหเ้ลอืกเอรด็อร่อยไดถ้งึ 8 รสคอื เปรีย้ว หวาน มนั เคม็ 

เผด็ จดื ขม ฝาด อาหารแต่ละเมนู อาจมไีดต้ัง้แต่รสเดยีว สองรส สามรส สีร่ส เรื่อยไปจนถงึ 
ครบรส คอืครบถว้นทัง้ 8 รสกไ็ด ้ 

  เมนูคู่เมอืงไทยแต่สมยัโบราณถงึปัจจุบนั เป็นเมนูทีใ่หร้สชาตคิรบ 8 รสในเมนูเดยีว มี
ทัง้ทีค่รบในตวัเมนูอาหารเอง และครบเมือ่กนิกบัผกัแนม กบัขา้วแนม ถอืเป็นเมนูง่ายๆ ทีค่น
ไทยรูจ้กักนัดคีอื น ้าพรกิ เพราะในน ้าพรกิ จะมกีารผสมผสานรสชาตติ่างๆ จากสมนุไพร
พืน้บา้นในแต่ทอ้งถิน่ทีแ่ตกต่างกนัไป รวมทัง้มกีารสรา้งสรรคด์ว้ยการเปลีย่นวตัถุดบิหลกัไป
ไดม้ากมายหลากหลาย จนเกดิรสชาต ิกลิน่ สสีนั หน้าตาทีเ่ป็นเอกลกัษณ์เฉพาะ จงึท าใหม้ี
น ้าพรกิตา่งๆ เกดิขึน้ทัว่ไทยกว่า 100 เมนู  

  น ้าพรกิเผาของโบราณดัง้เดมิ ไม่ใช่น ้ามนัพรกิผดัทีม่นี ้ามนัลอยท่วมอย่างทีข่ายใน
ปัจจุบนั แต่เป็นน ้าพรกิสุกคัว่แหง้ สามารถเกบ็ในภาชนะปิดกนัลมอยูไ่ดน้านนับปี สมยักอ่น ใช้
เป็นเสบยีงในการเดนิทาง สามารถแบ่งออกมาคลุกขา้วกนิไดเ้ลย หรอืปรุงรสเพิม่ตามชอบใน
แต่ละมือ้กไ็ด ้

 
ต ารบั  - หอมแดงซอย 
  - กระเทยีมหัน่หยาบ  

(หอม กระเทยีม ใชป้รมิาณเท่ากนั แลว้แต่ความตอ้งการปรมิาณการผลติ) 
  - พรกิแหง้ผ่ากลางเป็นเมด็ออกลา้งน ้า (มากน้อยตามความชอบ) 
  - น าทัง้ 3 อย่างขา้งตน้ ผึง่แดดใหแ้หง้ 
  - จากนัน้น าทัง้ 3 อยา่งมาคัว่ไฟอ่อนในกระทะจนแหง้ (แยกกนัคัว่) 
  - กุง้แหง้เนื้อ ป่น (ปรมิาณตามชอบหรอืเท่าส่วนผสม 3 อย่างขา้งตน้รวมกนั) 
 
วิธีท า น าเครื่องคัว่แหง้ทัง้ 3 ลงครก โขลกใหล้ะเอยีดเขา้กนั (ใชเ้ครื่องปัน่ได)้ 
 ใส่กุง้แหง้ลงต า 
 ปรุงรสเคม็ดว้ยเกลอืหรอืน ้าปลาเลก็นอ้ย ตดัน ้าตาลนิดหน่อย 
 น าส่วนผสมลงคัว่ในกระทะอกีครัง้ใหแ้หง้ 
  ไดเ้ป็นน ้าพรกิเผา (คัว่) ทีเ่กบ็ไวไ้ดน้านเป็นปี 
  สามารถแบ่งออกมาคลกุขา้วกนิไดเ้ลย หรอืตกัแบ่งออกมาแลว้ปรุงรสตามชอบเตมิน ้าปลา มะนาว 
น ้าตาล คลกุขา้วหรอืทาขนมปังกนิ 
 
 



 
 
เสน่ห์รสไทย 1) ใชว้ธิกีารถนอมอาหารดว้ยการคัว่ใหแ้หง้ ไดก้ลิน่และรสชาตทิีเ่ป็นเอกลกัษณ์ 
  2) สามารถพกพาเป็นเสบยีงในการเดนิทางไดต้ัง้แต่อดตีถงึปัจจุบนั 

3) กนิกบัผกัไดท้ัง้ผกัสด ผกัลวก ผกัตม้ เป็นกศุโลบายใหเ้จรญิอาหารและไดส้ารอาหารทีม่ี
ประโยชน์ต่อร่างกาย   

 
แบบทดสอบ จงเลอืกค าตอบทีถ่กูตอ้งตามความเขา้ใจของทา่น 

1) ลกัษณะของน ้าพรกิเผาแบบดัง้เดมิเป็นอย่างไร 
ก. เกิดจากน าหอม กระเทียม พริกมาคัว่แล้วต ากบักุ้งแห้ง 
ข. เกดิจากน าเครื่องปรุงน ้าพรกิมาผดัดว้ยน ้ามนั  
ค. เป็นน ้าพรกิทีม่รีสจดัจา้นครบทกุรส 
ง. เป็นน ้าพรกิทีต่อ้งมรีสหวานน า 

2) กระบวนการเฉพาะทีใ่ชใ้นการเตรยีมน ้าพรกิเผาแบบโบราณคอือะไร 
ก. เอาเครื่องปรงุไปตากแดด  
ข. เอาเครือ่งปรุงไปทอด 
ค. เอาเครื่องปรุงไปเผา   
ง. เอาเครื่องปรุงมาโขลกใหล้ะเอยีดแลว้น าไปผดั 

3) เนื้อสตัวท์ีน่ยิมใชใ้นการท าน ้าพรกิเผาคอื 
ก. ปลาย่าง  ข. กุ้งแห้ง 
ค. หมูสบั  ง. ปลากรอบ 

4) การเกบ็รกัษาน ้าพรกิเผาโบราณใหอ้ยู่ไดน้าน ควรท าอยา่งไร 
ก. ท าใหส้กุโดยผดักบัน ้ามนัใสก่ล่องเกบ็ไว ้   
ข. เกบ็ใส่กลอ่งใส่ตูเ้ยน็ 
ค. นึ่งใหส้กุแลว้ใส่เกบ็ตูเ้ยน็ 
 ง. ท าให้สุกแล้วเกบ็ใส่ภาชนะท่ีปิดมิดชิด 

5) เสน่หร์สไทยในเมนูน ้าพรกิเผาแบบโบราณคอือะไร 
ก. เป็นการปรุงอาหารทีใ่ชว้ตัถุดบิน้อยอย่าง 
 ข. เป็นการเตรยีมวตัถุดบิเพื่อการปรุงเป็นเมนูต่างๆ 
ค. เป็นการถนอมอาหารท่ีน ามาปรงุรสใหม่ได้ตามท่ีผู้บริโภคต้องการ 
 ง. เป็นเมนูทีม่รีสชาตคิรบทุกรส 


