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1.  น า้พริก

อาหารท่ีปรุงดว้ยพรกิและเคร่ืองปรุงตา่งๆ
กะปิ กระเทยีม กุ้งแห้ง เนือ้สัตว์ มะเขือ
ไข่เค็ม เต้าเจีย้ว ปลาร้า ปลาเค็ม เรียกช่ือตาม
รสเปรีย้ว จาก มะนาว มะขาม มะดัน มะม่วง
รสเค็มไดจ้าก กะปิ หรือปลาร้าหรือ เกลือ อาจมี รสหวานจาก
น า้ตาลดว้ย น าเครื่องปรุงตา่ง ๆ มาโขลกหรือผสมเขา้ดว้ยกนั ปรุงรสให้
พอเหมาะเสิรฟ์โดยไมมี่การหงุตม้อีก



เทคนิคในการประกอบอาหารประเภทน ้าพริกไดแ้ก่ น ้ าพริกต่างๆ หลนกะปิคัว่ น ้ าพริกมีหลาย
ชนิด ท่ียกตวัอยา่งมาท่ีเป็นน ้ าพริกท่ีนิยมรับประทานกนัเป็นประจ าของคนไทยภาคกลาง และ
ภาคอ่ืนๆ ของประเทศคือ น ้ าพริกกะปิ น ้ าพริกกลางดง
1)  น ้าพริกเคร่ืองสดเช่นน ้าพริกกะปิ ถึงแมจ้ะดูวา่เป็นอาหารธรรมดา แต่การท าน ้ าพริกใหอ้ร่อย
รสชาติดีไดน้ั้น ตอ้งมีเทคนิคในการต าน ้ าพริกกะปิ ถา้ต าไม่เป็นแลว้สีจะเหมือนโคลน เหมน็กล่ิน
กะปิ รสเปร้ียว เคม็ หวาน ไปคนละทาง การต าน ้ าพริกกะปิใหดี้ ควรเลือกเคร่ืองปรุง เช่น กะปิ
เลือกท่ีมีกล่ินหอม ไม่เคม็ ไม่ใส่สี ห่อใบตองเผาไฟ ใหก้ล่ินหอมโขลกกบักระเทียมแกะเปลือก
ใหเ้ขา้กนั ใส่กุง้แหง้ป่น เทคนิคคือ กล่ินกระเทียมจะกลบกล่ินกะปิ ไม่ใหก้ล่ินกะปิแรงเกินไป 
แลว้จึงปรุงรสเผด็ดว้ยพริกข้ีหนูสวนบุบ ตามดว้ยมะอึกสุก ขดูขนหัน่เป็นช้ินเลก็ๆ ปรุงรสดว้ย
น ้าตาลป๊ีบ น ้ ามะนาว ใหไ้ดร้สตามชอบ คือ เปร้ียว เคม็ เผด็ หวาน สีจะไม่ด าเหมือนโคลน เพราะ
มีมะอึกสีเหลือง และพริกข้ีหนูสวน และจะไดก้ล่ินมะนาวกลบกล่ินกะปิชวนรับประทาน



2) น ้าพริกเคร่ืองสดผดั เช่นน ้ าพริกอ่อง น ้ าพริกอ่องเป็นน ้าพริกท่ีเกบ็ไวไ้ดน้าน เหมาะส าหรับน า
ติดตวัไปรับประทานหรือส าหรับเดินทางไกล เช่น ไปต่างประเทศ ใชรั้บประทานกบัขา้ว
หรือขนมปังได ้เทคนิคในการท าน ้ าพริกชนิดท่ีใหเ้กบ็ไวไ้ดน้านคือ

1. ตอ้งเลือกพริกบางชา้งมาลา้งใหส้ะอาด แลว้หัน่ตามขวางหนาประมาณ 2-3
มิลลิเมตร เอาเมลด็ออกน าไปผึ่งแดดพอแหง้โขลก

2. กระเทียมใชก้ระเทียมกลีบโต ซอยตามขวางใส่ถาดผึ่ง
3. หวัหอมแดงซอยตามยาว ผึ่งไวเ้ช่นเดียวกนั 
4. น าหมูสับ มะเขือเทศไปคลุกกบัเคร่ืองนน ้าพริกแลว้น าไปผดักบัน ้ าปรุงรส มีน ้ าปลา 

น ้ามะขามเปียก น ้ าตาลป๊ีบ เค่ียวอยา่ใหเ้หนียวมาก ผดับนกระทะดว้ยไฟอ่อน



3)  น ้าพริกเคร่ืองเผา    เช่น  น ้ าพริกหนุ่มผกัลวกกบัหมูทอดงา  น ้ าพริกปลาร้าไข่ตม้ น ้ าพริกหนุ่ม 
แคบหมู ผกัลวก  ตอ้งเลือกพริกหนุ่มมาลา้งใหส้ะอาด แลว้หัน่ตามขวางหนาประมาณ 2-3
มิลลิเมตร แลว้เผาใหพ้อสุก กระเทียมเผา หอมเผา  คลุกกบัน ้ าปรุงรส 



4)   น ้าพริกเคร่ืองเผาผดั   เช่น    น ้ าพริกเผา     น ้ าพริกตาแดง 
ตอ้งเลือกพริกบางชา้งมาลา้งใหส้ะอาด แลว้หัน่ตามขวางหนาประมาณ 2-3 มิลลิเมตร เอาเมลด็
ออกน าไปผึ่งแดดพอแหง้ แลว้คัว่ใหเ้หลือง กระเทียมใชก้ระเทียมกลีบโต ซอยตามขวาง ใชค้ัว่ให้
เหลือง.หวัหอมแดงซอยตามยาว ผึ่งไวเ้ช่นเดียวกนั เจียวใหเ้หลืองคลุกกบัน ้ าปรุงรส มีน ้ าปลา น ้ า
มะขามเปียก น ้ าตาลป๊ีบ เค่ียวอยา่ใหเ้หนียวมาก ผดับนกระทะดว้ยไฟอ่อน กระเทียม พริกจะ
กรอบและเกบ็ไวไ้ดน้าน การเจียวหวัหอมและกระเทียมตอ้งระวงัพอสีเหลืองแลว้จะตอ้งยก
กระทะออกทนัที ถา้เจียวต่อไปกระเทียม หวัหอมจะไหม ้เน่ืองจากน ้ามนัยงัร้อนอยู ่แต่ถา้ยก
กระทะลงแลว้เจียวต่อไป กระเทียม หวัหอมจะเหลืองพอดี



ผกัจ้ิม มีทั้ง ผกัสด ผกัดอง และผกัสุก
ผกัต้ม ผกัชุบแป้งทอด ผกัชุบไข่ทอด ผกัเผา ผกัผดัน า้มนั ของ
แนมท่ีใชเ้สิร์ฟดว้ยกนัเช่น ปลาทูทอด ไข่เจียว
ปลาดุกฟู หมูหวาน ปลาช่อนน่ึง กุ้งเคม็ กุ้งหวาน แคบหมู

น า้พรกิส่วนใหญ่ใชเ้ครื่องปรุงคือของสด แต่บางอย่างอาจ

ผ่านความร้อน เช่น ป้ิงกะปิใหห้อม

คั่วกุง้พอสกุ เผาพรกิใหห้อม

ตม้ปลารา้ใหล้ะลายก่อนเป็นตน้



วธีิการชิมน า้พริกควรใช้ผกัจิม้ชิม
แล้วปรับรสให้ได้ตามต้องการ

หากน าน า้พรกิไปผดัจดัเป็นน ้าพริกผัด
เช่น น ้าพริกเผา น ้าพริกกระท้อนผัด น ้าพริกอ่อง
น า้พรกิท่ีใชค้ลกุขา้วจะตอ้งค่อนขา้งแหง้ จงึจะดี

น า้พรกิออ่ง

น า้พรกิกุง้แหง้



น า้พริก
น า้พริกจิม้ มีลกัษณะเหลวสามารถน าผกัลงจ้ิมได้
น า้พริกคลกุ มีลกัษณะแหง้ใชค้ลุกขา้ว
น า้พริกพกพา มีลกัษณะแหง้จนถึงเป็นผง



2.  หลน

อาหารที่น าสิ่งที่จะหลน
มาเคี่ยวให้ละลาย

แล้วปรุงรส แต่งกลิ่น
สิง่ที่น  ามาละลายอาจใชน้ า้กะทิ หรอืน า้เปลา่ หลนมกั
มีรสเค็มบางชนิดมรีสเปรีย้วและหวานแตน่อ้ย เสริฟ์

พรอ้มผกัสดและของแนม เช่น
เต้าเจีย้วหลน ปลาร้าหลน แหนมหลน กะปิคั่ว



หลน
มีกะทิ เหลว ไม่เผด็มากรสออกหวาน เคม็ และเปร้ียวตาม

หลนออกรสหวาน เช่น หลนเต้าเจีย้ว หลนปู
หลนไม่ออกรสหวาน เช่น หลนปลาร้า หลนปลาเคม็

หลนทรงเคร่ือง มผีกั เช่น มะเขือ หน่อไม้ ถั่วฝักยาว ฯลฯ หัน่
เป็นช้ินใส่ลงในส่วนผสมของเน้ือหลนอาจไม่ใชผ้กัจ้ิมกไ็ด้



3.  เคร่ืองจิม้เบ็ดเตลด็

กลุม่เครือ่งจิม้ที่แตกตา่งจากเครือ่งจิม้ที่กลา่วไปแลว้ เช่น น ้าปลาหวาน

ไตปลาปรุง พล่าเต้าเจีย้ว ฯ

แสร้งว่า หอยดองปรุง กุ้งจ่อม เป็นตน้

รสออกเปร้ียวเคม็ มีตะไคร้ ขิงซอย หวัหอมแดง ตน้หอม
พริกหัน่เป็นส่วนประกอบ ปรุงดว้ยสม้มะขาม



4.  น า้จิม้

น า้ปรุงรสท่ีมีรสจดัใชจิ้ม้กบัสิ่งอื่นช่วยเสรมิรสชาติ โดยมากมกัมี
รสเปรีย้ว เคม็ หวาน เช่น น า้จิม้ทอดมัน น า้จิม้ไก่ย่าง น า้จิม้
หมูหัน น า้จิม้สุกีย้ากี้ น า้จิม้หอยแครง น า้จิม้เต้าหู้ทอด

น า้จิม้หอยจอ้ น า้จิม้หอยทอด



5.  ผกัจิม้
ผกัที่ใชก้บัเครือ่งจิม้นัน้ไมจ่ ากดั

ขึน้กบัความชอบใชไ้ดท้ัง้
ผักสด และ ผักที่หุงต้มให้สุกแล้ว

ผักลวก ผักต้ม ผักชุบไข่ทอด ผักชุบแป้งทอด



นอกจากน้ียงัอาจใชผ้ลไมแ้ละส่ิงอ่ืนจ้ิมไดอี้ก
เช่น ชมพู่ ส้มโอ ดอกดาหลา
ส่าหร่ายทะเล กล้วยน า้ว้า
แตงโม หัวปลี ขมิน้ขาว
ผกับางชนิดจะเขา้กบั
น ้าพริกเคร่ืองจ้ิมบางอยา่งไดดี้
เช่น น า้พริกอ่องกบักะหล า่ปลลีวก
น า้พริกปลาร้ากบัผกับุ้งต้ม มะเขือต้ม
น า้ปลาหวานกบัสะเดาลวก เป็นตน้


