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บทคัดย่อ 

บทความวิชาการนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาต ารับและการแบ่งหมวดหมู่ของเครื่องจิ้ม
ประเภทน้ าปลา โดยใช้วิธีพรรณนาเชิงวิเคราะห์ แนวทางส าคัญอาศัยวิธีการทางประวัติศาสตร์ 
พบว่าเครื่องจิ้มประเภทน้ าปลาแบ่งออกเป็น 2 ประเภท ได้แก่ 1. เครื่องจิ้มประเภทน้ าปลารส
เค็มน า ส่วนประกอบหลัก ใช้น้ าปลาและน้ าตาลหม้อหรือน้ าตาลทราย เรียกน้ าปลาตามด้วยช่ือ
ส่วนประกอบรอง เช่น น้ าปลาพริก น้ าปลามะม่วง น้ าปลาเห็ดโคน น้ าปลาปูแสมเค็ม แบ่งเป็น 
3 ประเภท 1.1 น้ าปลาเพิ่มผลไม้รสเปรี้ยว เช่น ระก า มะม่วง มะดัน 1.2 น้ าปลาเพิ่มเห็ดโคน 
1.3 น้ าปลาเพิ่มเนื้อสัตว์ เช่น แมลงดานา ปูแสมเค็ม กุ้งเผา 2. เครื่องจิ้มประเภทน้ าปลารส
หวานน า ส่วนประกอบหลักใช้น้ าปลาและน้ าตาลหม้อเคี่ยวพอข้น บางต ารับเพิ่มมะขามเปียก
เรียก น้ าปลาหวาน แบ่งเป็น 4 ประเภท 2.1 น้ าปลาหวานประเภทจิ้มกับผลไม้รสเปรี้ยว 2.2 
น้ าปลาหวานประเภทจิ้มกับผลไม้รสเปรี้ยวแบบทรงเครื่อง 2.3 น้ าปลาหวานรับประทานกับ
เมี่ยง 2.4 น้ าปลาหวานรับประทานกับผักรสฝาดหรือขม 
 
ค้ำส้ำคัญ: น้ าปลาพริก, เครื่องจิ้มประเภทน้ าปลา, น้ าปลาหวาน 
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Abstract 
 This academic article aims to study and categorize fish sauce-based 
dipping condiments using descriptive and analytical methods. The primary 
approach utilizes a historical analysis, revealing that fish sauce-based condiments 
were divided into two categories: 1) salty fish sauce and 2) sweet fish sauce 
condiments. Salty fish sauce condiments include fish sauce and sugar (either 
palm sugar or granulated sugar). These condiments are named based on the 
additional ingredients, such as "Nam Pla Prik" (fish sauce with chili), "Nam Pla 
Mango" (fish sauce with mango), "Nam Pla Hed Khon" (fish sauce with 
mushrooms), and "Nam Pla Pu Sema Kem" (fish sauce with salted crab). These 
were further divided into three subcategories: 1) fish sauce with sour fruits (e.g., 
salacca, mango, or madan), 2) fish sauce with hed khon mushrooms, and 3) fish 
sauce with added proteins, such as giant water bugs, salted crabs, or grilled 
shrimp. Sweet fish sauce condiments include fish sauce and palm sugar; simmer 
until slightly thickened. Some recipes may consist of tamarind, commonly called 
"Nam Pla Wan" (sweet fish sauce). These are divided into four subcategories: 1) 
sweet fish sauce with sour fruits (for dipping), 2) sweet fish sauce with sour fruits 
in a mixed style, 3) sweet fish sauce with Miang (a type of savory leaf-wrapped 
bite), and 4) sweet fish sauce with bitter or astringent vegetables. 
 
Keywords: Nam Pla Prik, Fish Sauce-Based Condiments, Sweet Fish Sauce 
 
1. บทน้ำ 

เครื่องจิ้มเป็นพื้นฐานอาหารของชาวไทย สังเกตได้ว่าจะวางอยู่กลางส ารับหรือเป็น
ประธานกับข้าวอื่น ๆ จนมีค ากล่าวว่า “เกิดเป็นลูกผู้หญิงแล้วต้องต้มแกงต าน้ าพริกกินเป็น จึง
จะเป็นแม่เรือนได้ มีเสน่ห์ปลายจวัก ผัวรักไม่วาย” ดังหลักฐานเพลงทรงเครื่อง เรื่องขุนช้าง
ขุนแผน ตอน นางบุษบาผู้เป็นแม่สอนศรีมาลา เกี่ยวกับงานครัวว่าการต าน้ าพริกใส่หัวหอมแดง 
กระเทียม การเก็บรักษากะปิ และเมื่อท าเสร็จต้องเก็บล้างให้สะอาด ประเทือง คล้ายสุบรรณ์  
(2522) 
  …แต่พอลุกข้ึนตื่นก่อนผัว  จงรีบตรงเข้าครัวเร็วไว 

 จงเอาไฟมาก่อเอาหม้อมาตั้ง  มืออย่านั่นอังเตาไป 
 จงต าน้ าพริกขยิกขยี้  ทัง้หัวหอมหัวกระเทียมมีเด็ดใส่ 
 ไหปลาร้าอย่าไปไว้หัวนอน  อย่าท าอย่างแต่ก่อนไม่ได้ 
 กะปิกะปูดอย่าให้บูดให้แฉะ  จงหมั่นตบหมั่นแตะเข้าไว้ 
 ทั้งผ้าขี้ริ้วใช้แล้วจงซัก  ลูกเอ๋ยอย่าหมักเก็บไว้ 
 ทั้งครกต าน้ าต าแล้วจงล้าง  อย่าปล่อยให้เป็นยางเยิ้มไหล  
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พลูหลวง และ ส. ตุลยานนท์ (2515) กล่าวถึงอาหารไทยดั้งเดิมว่า “อาหารไทยแท้
เราจะต้องศึกษาจากอาหารพื้นเมืองของเชียงใหม่ ภาคอีสานและลาว เช่น ปลาร้า เนื้อเค็ม พล่า 
ลาบ แกงเลียง ต้มย า น้ าพริกต่าง ๆ เช่น น้ าพริกปลาร้า น้ าพริกตาแดง และน้ าพริกกะปิ…เคย
ไปรับประทานอาหารข้าวห่อกลางวันท่ีสุโขทัย โดยทางราชการเกณฑ์ชาวบ้านให้ห่อข้าวมาเลี้ยง
นักศึกษาเมื่อ 20 ปีมาแล้ว ผมพบน้ าพริกขนานแท้ซึ่งเรียกกันว่า พริกกะเกลือ คือ เขาเอาพริก
โขลกกับเกลือจริง ๆ ไม่มีส่วนผสมอื่นปนอยู่เลย รสเค็ม ๆ เผ็ด ๆ เป็นรสป่าโดยแท้ ”  
หม่อมราชวงศ์ คึกฤทธ์ิ ปราโมช (2541) กล่าวว่า “พริกกับเกลือท่ีเอามาต ากินกับข้าวเพื่อให้กิน
ข้าวได้มากข้ึนนั้น กินนานเข้ามันก็จะต้องเบื่อ เพราะมีรสเผ็ดกับเค็ม จึงต้องหาอะไรมาเติมลงไป
ในพริกกับเกลือเพื่อแก้เบื่อหรือแก้เซ็งกันบ้าง หอม กระเทียม เป็นของชูกลิ่นหาได้ก็เอามาต าใส่
ลงไปกับพริกกับเกลือ ส้มมะขาม มะดัน มะนาว สิ่งเหล่านี้ล้วนเป็นของที่ช่วยให้มีรสเปรี้ยวข้ึน
อีกรสหนึ่งจึงใส่ลงไปด้วยท าให้อร่อยขึ้นและกินข้าวได้มากขึ้นไปอีก…ต่อมาก็หาอะไรเติมลงไป
ในน้ าพริกนั้นอีก ที่อยู่ไกลทะเลก็เอาถั่วเหลืองที่ราขึ้น และล้างออกแล้วน ามาคั่วต าลงไปกับ
น้ าพริก ที่อยู่ใกล้ทะเลก็เอากะปิโขลกลงไป น้ าพริกก็พัฒนามาอีกขั้นหนึ่ง กินข้าวกับน้ าพริก  
ยิ่งกินข้าวได้ ถึงหน้าปลาชุม จับปลาขึ้นมาได้ก็เอามาปิ้งมาย่างกินเปล่า ๆ มันก็จืดเลยมาแนม
กับน้ าพริก เป็นกับข้าวท่ีสมบูรณ์ขึ้นมา” 

นอกจากน้ าพริกประเภทต่าง ๆ ยังมีเครื่องจิ้มอีกชนิดหนึ่ง เรียกว่า น้ าปลาพริก หรือ
พริกน้ าปลา เครื่องจิ้มที่มีรสเค็มน า ส่วนประกอบส าคัญได้แก่ น้ าปลา บางต ารับเพิ่มมะนาว 
น้ าตาลทราย ใส่พริกขี้หนูซอย อาจเพิ่มหัวหอมแดงหรือกระเทียมซอย ใช้กับอาหารหลากหลาย
ชนิด เช่น ข้าวราดแกง ข้าวผัดกะเพรา หรือใช้จิ้มกับของทอดต่าง ๆ เช่น ไข่ดาว ปลาทอด ช่วย
ตัดความมันและเผ็ด ท าให้รับประทานข้าวได้มากขึ้น อร่อยขึ้น น้ าปลาพริกจึงเป็นส่วนหนึ่ง ใน
มื้ออาหารของคนไทย แต่ยังขาดการบันทึกประวัติความเป็นมา ต ารับ และไม่มีการแยก
หมวดหมู่ให้ชัดเจน ดังนั้นบทความนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาประวัติความเป็นมา และต ารับ 
น ามาจัดหมวดหมู่ให้ถูกต้อง เพื่อบันทึกเป็นวัฒนธรรมอาหารอีกด้านหนึ่ง 

 
2. วัตถุประสงค ์

เพื่อศึกษาและแบ่งหมวดหมู่ต ารับเครื่องจิ้มประเภทน้ าปลา 
 
3. เนื อเร่ือง 
 บทความวิชาการ เรื่อง น้ าปลาพริก: เครื่องจิ้มประเภทน้ าปลา สิ่งเล็ก ๆ ในส ารับแต่
ยิ่งใหญ่เรื่องรสชาติ  ใช้วิธีการพรรณนาเชิงวิเคราะห์ แนวทางส าคัญอาศัยวิธีทางประวัติศาสตร์ 
โดยน ามาสังเคราะห์ทางประวัติศาสตร์ เพื่อศึกษาประวัติความเป็นมา ต ารับ และน ามาแบ่ง
หมวดหมู่โดยศึกษาจาก ต าราอาหารและหลักฐานอื่น ๆ เช่น วรรณคดี หมายรับสั่ง บันทึกส่วน
บุคคล จดหมายเหตุ งานนิพนธ์ทางประวัติศาสตร์ น ามาวิเคราะห์ทางประวัติศาสตร์  
เพื่อตีความจากหลักฐานโดยผูกเรื่องราวอธิบายสาเหตุในอดีตและให้ความหมายของข้อมูลหรือ
หลักฐานต่าง ๆ ดังมีผลการศึกษาดังน้ี  
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1. เคร่ืองจิ มประเภทน ้ำปลำแบ่งเป็น 2 ประเภท 
1.1 เครื่องจิ้มประเภทน้ าปลารสเค็มน า ใช้น้ าปลาเป็นส่วนประกอบหลักมีรส

เค็มน า มีรสเปรี้ยวจากน้ ามะนาวหรือผลไม้รสเปรี้ยวเล็กน้อย คนไทยรู้จักและยังรับประทานอยู่
ในชีวิตประจ าวันเรียกว่า “น้ าปลาพริก” ประกอบด้วยน้ าปลา  น้ ามะนาว พริกขี้หนูซอย บาง
ต ารับเพิ่มกระเทียมหรือหัวหอมแดงซอย บางต ารับใส่น้ าตาลทรายเล็กน้อย ดังหลักฐานเรื่อง 
สงัขศ์ิลป์ชัยกลอนสวด (2513) 

 
หมูต้ม หมูเผา ต้มส้ม ต้มเจ่า บางคั่ว บางแกง 
หมู พริกน ้ำปลำ อย่าช้าแต่ง เครือ่งสดเครื่องแห้ง แต่งนักหนา 
 

เครื่องจิ้มประเภทน้ าปลารสเค็มน ามีหลายต ารับ ดังหลักฐานน้ าปลาแมงดา
เสภาค าครูแจ้ง ในเสภาเรื่อง พระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหล้านภาลัย และคณะ (2558) 

 
พี่เสาะซื้อไข่ไก่ไข่เต่านา  ท าน ้ำปลำแมงดำหัวหอมหั่น 

  แต่ลักขณะต้มไข่ให้ส าคัญ ถ้าต้มดีแล้วมีมันขยันนัก 
  ถ้าต้มสุกเสียสิ้นแล้วกินจืด ต้มพอยืดเยอะเป็นยางมะตูมตัก 
  กินกะเข้าสิ้นชามสักสามพัก แต่หัวค่ าแล้วคักตลอดคืน 
 

จะเห็นได้ว่าไข่ไก่ต้มเป็นยางมะตูม มีเครื่องจิ้มคือน้ าปลาแมงดา (แมลงดา) ใส่หัว
หอมแดงซอยเป็นเครื่องจิ้มช่วยให้ร่างกายแข็งแรง น้ าปลาแมงดามีส่วนประกอบพื้นฐานจาก
น้ าปลาพริก เพิ่มแมลงดานา (ตัวผู้ )  ท าให้ เกิดกลิ่นเฉพาะตัว ดังหลักฐานรวมบันทึก
ประวัติศาสตร์อยุธยาของ ฟานฟลีต (วันวลิต) (2547) 

 
พวกเขาไม่ฟุ่มเฟือยในเรื่องอาหารการกิน แต่มัก

รับประทานข้าวธรรมดา ๆ ปลาแห้ง ปลาสด และปลาเค็มกับ
ผัก ในส่วนของน้ าจิ้มและของหวานนั้น พวกเขารับประทาน
ปลาจ่อม (bladsjan) (กุ้ง ปู หอย และปลา ปรุงด้วยพริกไทย 
และเกลือ) น ้ำปลำพริก (fish and pepper sauce) มีกลิ่น
เฉพาะเหม็นมาก แต่พวกเขาเห็นว่าอร่อย 

 
ฟานฟลีต (วันวลิต) (2547) กล่าวถึง “น้ าปลาพริก” ว่าใช้น้ าปลา และพริกไทย คาด

ว่า คือ (1) พริกไทยอ่อน เพราะคนไทยเรียกพริกไทยว่าพริก (2) พริกขี้หนู คาดว่าใช้เม็ดเล็กสี
เขียวและหั่นเป็นช้ินเล็ก ๆ จึงคล้ายเมล็ดพริกไทยอ่อน สันนิษฐานคนไทยอาจกินพริกขี้หนูมา
ก่อนท่ีจะมีพริกท่ีมีต้นก าเนิดจากเม็กซิโก ซึ่งปลูกแพร่หลายในยุโรป แล้วจึงน าเข้ามาปลูกในไทย
สมัยอยุธยา ดังหลักฐานพบการใช้เครื่องเทศและพริกข้ีหนู จากจารึกปราสาทเมียนโตจ หอสมุด
แห่งชาติ กรมศิลปากร (2529) จังหวัดสุรินทร์ จารึกเป็นอักษรขอม ภาษาสันสกฤต พุทธ
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ศตวรรษที่ 18 สันนิษฐานว่า พระเจ้าชัยวรมันที่ 7 ทรงสร้างประดิษฐานไว้ ดังหลักฐานด้านท่ี 3 
กล่าวถึง เครื่องยาต่าง ๆ  

 
โศลกท่ี 12 มิตรเทวะที่ควร คือ เอาหนักสามบาท น้ าผึ้งสองกุทุวะ  
พริกขี หนูก็เท่านั้น พุทราหนึ่งลูก และน้ าดอกไมส้ามกุทุระ 
 

ส่วนค าว่า “กลิ่นเฉพาะเหม็นมาก” คาดว่าคือ น้ าปลาพริกใส่แมลงดานาซึ่งเครื่องจิ้ม
ประเภทน้ าปลารสเค็มน า แบ่งตามส่วนประกอบรองเป็น 3 ประเภทดังนี้  

1.1.1 น้ าปลาเพิ่มผลไม้รสเปรี้ยว ใช้น้ าปลาผสมน้ าตาลหม้อหรือน้ าตาล
ทรายเล็กน้อย ใส่ผลไม้รสเปรี้ยว เช่น มะม่วง มะดัน ตะลิงปลิง ระก า  มะกอก โรยด้วยหัว
หอมแดงหรือกระเทียม พริกข้ีหนู บางต ารับเพิ่ม ตะไคร้ ใบมะกรูด เช่น 

น้ าปลามะดัน อนุสรณ์งานฌาปนกิจศพ หม่อมหลวงติ ๋ว  ชลมารค
พิจารณ์ (2508) มีต ารับดังนี้  น าน้ าปลา น้ าตาลหม้อละลายให้เข้ากัน ใส่มะดัน หัวหอมแดง 
ตะไคร้ และใบมะกรูดซอย โรยด้วยพริกชี้ฟ้าแดงและเขียวย่างพอสุกฉีกเป็นฝอย ๆ คลุกเคล้าให้
เข้ากันทิ้งไว้ 10 นาที รสเปรี้ยวของมะดันจึงออกมาเข้ากับน้ าปลา ในต ารับใช้จิ้มกับปลา
ตะเพียนทอด โดยน าปลาตะเพียนมาขอดเกล็ด ควักไส้ ล้างท าความสะอาด แล้วใช้มีดบั้งตาม
ขวางตัวตั้งแต่หางไปตลอดถึงคอให้ถี่ ๆ เวลากรีดมีดต้องให้ลงถึงก้างกลางทุก ๆ บั้ง ก้างจึงจะ
ละเอียด น าทอดพอเหลืองกรอบ 

น้ าปลาระก า ต ารับอาหารหม่อมเจ้าหญิง นิวาศสวัสดี จิรประวัติ (2508)  
มีต ารับดังนี้ ละลายน้ าปลาและน้ าตาลหม้อ ใส่ระก า กระเทียม และพริกข้ีหนูซอย ถ้าไม่เปรี้ยว
เพิ่มน้ ามะนาว ใช้จิ้มเนื้อสัตว์ต่าง ๆ นึ่งหรือทอด ไข่ต้ม ไข่ทอด ถ้าเป็นน้ าปลาตะลิงปลิง  
มะเขือเทศหรือมะเฟือง ใช้ต ารับเดียวกับน้ าปลาระก า เพิ่มกุ้งแห้ง และพริกช้ีฟ้าเผาฉีกเป็นเส้น 
ๆ ในต ารับย าและเครื่องจิ้มไทยของสภาสตรีแห่งชาติในพระบรมราชินูปถัมภ์ (2509) จึงเรียก
น้ าปลาต ารับนี้ว่า “น้ าปลาพริกเผา”  

1.1.2 น้ าปลาเพิ่มเห็ดโคน ใช้เห็ดโคนสดน าห่อใบตองเผาหรือเห็ดโคนดอง 
บางต ารับใส่รวมกับผลไม้รสเปรี้ยว เช่น มะม่วง ระก า มะดัน ตะลิงปลิง ปรุงรสด้วยน้ ามะนาว  
น้ าส้มเหม็น อาทิ 

น้ าปลาเห็ดโคน สายปัญญาสมาคมในพระบรมราชินูปถัมภ์ (2523) โขลก
กระเทียม หัวหอมแดงให้ละเอียด ใส่ระก าฝานเอาแต่เนื้อ ปรุงรสด้วยน้ าปลา น้ าตาลหม้อ  
น้ ามะนาว น้ าส้มเหม็น คลุกเคล้าพอเข้ากันใส่เห็ดโคนฉีกเป็นเส้น ๆ ห่อใบตองปิ้งพอสุก และ
พริกเหลืองหั่นเป็นท่อน ๆ  

น้ าส้มเหม็น คือส้มเขียวหวานผลอ่อนที่ออกเป็นจ านวนมาก ชาวสวน 
จึงต้องเด็ดออกบางส่วนเพื่อให้ส้มเขียวหวานที่เหลือมีผลใหญ่ น ามาคั้นน้ าเหมือนมะนาว  
ส้มเหม็นจะมีรสเปรี้ยวอมหวาน มีกลิ่นของเปลือกส้ม จึงเรียกว่าส้มเหม็น 

1.1.3 น้ าปลาเพิ่มเนื้อสัตว์ นิยมใช้ แมลงดานา ปูแสมเค็ม กุ้งแห้ง กุ้งเผา 
มันกุ้ง โรยหน้าด้วยหัวหอมแดงหรือกระเทียม และพริกข้ีหนูซอย อาทิ 
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น้ าปลาแมลงดา ต ารับอาหารหม่อมเจ้าหญิงนิวาศสวัสดี จิรประวัติ (2508) 
เรียกน้ าปลาแมงดา มีต ารับดังน้ี ใช้กระเทียม ระก า มะดัน ซอยใส่ครก โขลกรวมกันให้ละเอียด
ตักขึ้นใส่ถ้วย ปรุงรสด้วยน้ าปลา แมลงดานาแกะเอาแต่เนื้อ ตามด้วยน้ าส้มเหม็นหรือน้ ามะนาว 
และน้ าตาลหม้อเล็กน้อย ใช้จิ้มกับปลาเทโพทอด 

แมลงดา เมื่อน ามาท าอาหารจะเรียกช่ือเป็นแมงดา เช่น น้ าพริกแมงดา 
น้ าปลาแมงดา แมงมี 8 ขาหรือ 10 ขา ไม่มีหนวดและปีก ส่วนแมลงดานา มี 6 ขา ที่น ามาท า
น้ าพริกแมงดา หรือน้ าปลาแมงดาจะใช้ตัวผู้มีลักษณะกลมป้อม มีกลิ่นเป็นเอกลักษณ์ ส าหรับ
ดึงดูดตัวเมียและป้องกันตัว เสฐียรโกเศศ (2510) กล่าวว่า “แมงดานานี้คนชอบกินประหลาด
นักหนาที่มันมีกลิ่นเหม็นเหมือนตัวแมงกะแท้ แต่คนไม่ว่าช้ันไหน ไพร่หรือผู้ดีมักชอบกินกัน 
จริง ๆ เอาตัวมาฉีกต ากับน้ าพริกหรือดองน้ าปลา ตัวของมันเองไม่มีเนื้อมีหนังอะไรมีดีก็ที่กลิ่น
เหม็นของมันซึ่งเป็นกลิ่นซึ้งชวนใจ… ราคาขายเมื่อก่อนนี้ตัวหนึ่งอย่างถูกก็ 5 สตางค…์”  

1.2 เครื่องจิ้มประเภทน้ าปลารสหวานน า ใช้น้ าปลาและน้ าตาลหม้อเคี่ยวพอ
ข้นเป็นยางมะตูม บางต ารับเพิ่มน้ าส้มมะขามเปียก น้ าปลารสหวานน าใช้กับผลไมร้สเปรี้ยว เช่น 
มะม่วงที่มีรสเปรี้ยวจัด เมื่อจิ้มแล้วจะได้ 3 รสพอดีกัน ผักและสมุนไพรรสฝาดและขม เช่น 
เมี่ยงหรือสมุนไพรที่มีรสฝาด สะเดาที่มีรสขม ต้องตัดด้วยน้ าปลาหวานจะท าให้รสฝาดและรส
ขมเหล่านี้น้อยลง เครื่องจิ้มประเภทน้ าปลารสหวานน าจึงแบ่งตามอาหารที่รับประทานแนมกัน
ได้ 4 ประเภทดังนี้ 

1.2.1 น้ าปลาหวานประเภทจิ้มกับผลไม้รสเปรี้ยว เช่น มะม่วง มะขามอ่อน 
มะดัน มะปรางอ่อน เรียก”น้ าปลาจิ้มส้ม” หรือ น้ าปลาหวาน มีส่วนประกอบ 2 ส่วน  

ส่วนที่ 1 น้ าปลาหวาน ใช้น้ าตาลหม้อ น้ าปลา น้ าเปล่า เคี่ยวพอข้นเป็นยาง
มะตูมอาจเพิ่มกะป ิกุ้งแห้งป่น ปลากรอบป่น ปลาแห้งป่น 

ส่วนที่ 2 เครื่องโรยหน้า ใช้หัวหอมแดงซอย พริกข้ีหนูซอย พริกแห้งหั่นเป็น
ท่อน ๆ ทอดหรือพริกขี้หนูทอด กุ้งแห้งหรือปลาแห้งป่น  

น้ าปลาหวานประเภทจิ้มกับผลไม้รสเปรี้ยวนิยมใส่กะปิเพื่อเพิ่มรสเค็มและกลิ่นท าให้
รสชาติกลมกล่อม ดังหลักฐานกาพย์ห่อโคลงนิราศธารทองแดง พระนิพนธ์ของเจ้าฟ้าธรรมธิเบศ 
กองวรรณกรรมและประวัติศาสตร์ กรมศิลปากร (2545) 

 
 หมากม่วงดิบห่ามผ่าน ใส่ในจานพานตบะรอง 
นั่งล้อมห้อมเนืองนอง  จิ้มน ้ำปลำงำปกิิน 
หมากม่วงดิบห่ามให ้  ปอกฝาน 
งาปิน้ าปลาจาน  จุ่มจิ้ม 
นั่งล้อมห้อมกินกราน  กินอยู่ 
เข็ดฟันผันหน้ายิ้ม  อิ้มเอื้อยราถอย 
 

น้ าปลาหวานใส่กะปิแบบโบราณเรียก “น้ าพริกหวาน” ต ารับสถาบันการเรือน 
(2527) มีต ารับดังนี้ ใช้พริกแห้งเผา (ย่าง) หัวหอมแดงและกระเทียมโขลกละเอียด ตักลงหม้อ



วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน 
ปีที่ 7 ฉบับที่ 1 เดือนมกราคม-เมษายน 2568 

 

154 

ใส่น้ าตาลหม้อ น้ าปลาและน้ าเปล่า เคี่ยวให้ข้นเป็นยางมะตูม ใช้จิ้มผลไม้ต่าง ๆ หรือใช้เป็น
เครื่องจิ้มข้าวเกรียบทอดหรือข้าวตังทอด  น้ าปลาหวานอีกชนิดหนึ่งเรียก  “กะปิโหว่”  
มาจากลักษณะของน้ าปลาหวานใส่กะปิข้น  ๆ ใช้น้ าตาลหม้อและกะปิละลายให้เข้ากัน  
ใส่พริกขี้หนูและหัวหอมแดงโขลกละเอียดคลุกเคล้าพอเข้ากัน ใส่กุ้งแห้งป่น หัวหอมแดง และ
พริกข้ีหนูซอย ลักษณะของกะปิโหว่จึงข้นมากเพราะไม่ได้ใส่น้ าปลาพอจิ้มลงไป จึงเกิดช่องกลวง
โหว่ลงไป น้ าปลาหวานประเภทจิ้มกับผลไม้รสเปรี้ยว อาทิ 

น้ าปลาจิ้มส้ม ต ารับอาหารหม่อมเจ้าหญิงนิวาศสวัสดี จิรประวัติ (2508) ใช้น้ าตาล
หม้อ น้ าปลาและน้ าเปล่า เคี่ยวพอเป็นยางมะตูม ใส่กุ้งแห้งป่น พริกป่น ใช้จิ้มส้มต่าง ๆ (ผลไม้
รสเปรี้ยว) ถ้าเป็น “น้ าปลาจิ้มส้มเครื่องทอด” ใช้น้ าตาลหม้อ น้ าปลา และน้ าเปล่า เคี่ยวพอ
เป็นยางมะตูม โรยหน้าด้วยปลาสลาดแห้งย่างโขลกละเอียด หัวหอมแดงเจียว และพริกแห้ง
ทอด ใช้จิ้มส้มต่าง ๆ 

1.2.2 น้ าปลาหวานประเภทจิ้มกับผลไม้รสเปรี้ยวแบบทรงเครื่องใช้ผลไม้รส
เปรี้ยวสดหรือดอง ราดด้วยน้ าปลาหวาน โรยด้วยกุ้งแห้งหรือปลาแห้งป่น บางต ารับเพิ่ม
มะพร้าวและถั่วลิสงคั่ว หัวหอมแดงและพริกขี้หนูซอย ดังหลักฐานนิราศพระแท่นดงรัง ของ
สามเณรกลั่น (2504)  

ที่บ้านร้างว่างคนต้นพุทรา 
ดกระยา้สุกห่ามอร่ามเรือง 
เห็นสมควรชวนกันขึ้นสั่นต้น 
คอยเก็บหล่นลูกล้วนเป็นนวลเหลอืง 
เอาเกลือต าร าหดัเมื่อขัดเคือง 
พอทรงเคร่ืองเจ้าพุทราสง่างาม 
 

จากหลักฐาน พบว่า “เอาเกลือต าร าหัด เมื่อขัดเคือง” หมายถึง พุทราโรยหรือจิ้มดว้ย
เกลือป่น แก้ขัดไปก่อนยามไม่มี “ร าหัด” หมายถึง กิริยาที่จีบมือ โดยใช้นิ้วช้ีกับนิ้วโป้งหยิบ
เกลือ เทียบปริมาตร การปรุงอาหารอย่างตะวันตกเท่ากับ พินช (pinch) หมายถึง จ านวน
เล็กน้อย  ใ ช้กับของแห้ง  ปริมาตรเท่ากับนิ้ว ช้ีกับนิ้ วโป้งหยิบจับขึ้นมาโดยประมาณ  
1/16 ช้อนชา “พอทรงเครื่องเจ้าพุทราสง่างาม” หมายถึง พอทรงเครื่องท าให้ดูสวยงามน่า
รับประทาน “ทรงเครื่อง” มี 2 ความหมาย (1) เพิ่มเติมส่วนประกอบให้มากกว่าปกติ คือ พุทรา
กับน้ าปลาหวานทรงเครื่อง (เพิ่ม) กุ้งแห้งหรือปลาแห้งป่น หัวหอมแดงและพริกขี้หนูซอย โดย
ไม่ผ่านการปรุงด้วยความร้อน (2) การแต่งตัวหรือการประดิดประดอยให้งาม โดยการโรย
ส่วนประกอบ ไปทีละอย่าง คือ พุทราใส่น้ าปลาหวาน ทรงเครื่องด้วย (โรย) มะพร้าวคั่ว ถั่วลิสง
คั่ว กุ้งแห้งหรือปลาแห้งป่น หัวหอมแดงและพริกขี้หนูซอย บางต ารับใช้พริกป่นหรือพริกแห้ง
ทอด โดยไม่ผ่านการปรุงด้วยความร้อน อาทิ  

กระท้อนทรงเครื่องของท่านผู้หญิงกลีบ มหิธร อนุสรณ์ในงาน ฌาปนกิจศพ ไสว  
ศรีภิรมย์ (2509) มีต ารับดังนี้  น ากระท้อนปอกเปลือก  ซอยตามลูกทั้งลูก แช่น้ าเกลือ 
ให้หายฝาด  บีบน้ าออก ราดด้วยน้ าปลาหวาน ใส่พริกป่น กุ้งแห้ง มะพร้าวคั่ว 
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จากการศึกษายังพบว่าการปอกผลไม้รสเปรี้ยวจะใช้มีดทองเหลืองหรือมีดม้าฬ่อใน
หนังสืออักขราภิธานศรับท์ แดนบีช บรัดลีย์ (2514) ได้ให้ค าอธิบายว่า “ม้าฬ่อคือเครื่อง
ประโคมของจีนรูปเหมือนถาด ท าด้วยทองเหลืองจีนตีเอาฤกษ์” ซึ่งแต่เดิมเครื่องทองเหลืองนั้น
เป็นโลหะผสมช่างบุจะใช้ม้าฬ่อหรือฬ่อโก๊ะที่ช ารุด น ามาหลอมแล้วตีบุเป็นภาชนะต่าง ๆ ขึ้น
ใหม่ ช่างเรียกกันว่าทองม้าฬ่อหรือทองใบไม้ เป็นโลหะที่ได้รับการน าเข้ามาจากเมืองจีนตั้งแต่
สมัยอยุธยา ดังหลักฐานนิราศเมืองกวางตุ้งของพระยามหานุภาพ กองวรรณกรรมและ
ประวัติศาสตร์ กรมศิลปากร (2532) 

 
แล้วเขาท าเป็ดไก่ไหว้เทเวศร   ตามเพศที่ทะเลแล้วเทถวาย 

แต่ขลุ่ยขลุกแล้วลุกข้ึนโปรยปราย  กระดาษพรายเผาเพลิงเถลิงเรือง 
 เย็นเช้าไหว้เจ้าด้วยม้ำฬ่อ   พระหมาจอฟังอึงคะนึงเนื่อง  
 ครั่นค่ าแขวนโคมเคียงเรียงเรือง  ตลอดเบื้องหน้าท้ายที่รายไป 
ดังหลักฐานการใช้มีดทองปอกมะม่วงในนิราศตามเสด็จล าน้ าน้อย พระยาตรังแต่งไว้

เมื่อครั้งพระบาทสมเด็จพระพุทธยอดฟ้าจุฬาโลกมหาราชไปตีเมืองทวาย พ.ศ. 2330-2334 
กองวรรณกรรมและประวัติศาสตร์ กรมศิลปากร (2547)  

 
เห็นม่วงชุมชายทวี   เทวศน้อง 

มีดทองปอกถวายสาย  สวาสดิ์ติดมาฤๅ 
 
สมัยโบราณยังไม่มีมีดเนื้อสเตนเลส (Stainless Steel) หรือเหล็กไร้สนิม แต่ใช้มีด 

เนื้อเหล็ก ซึ่งน าไปปอกเป็นผลไม้จะท าให้เนื้อผลไม้ด าและมีกลิ่นของเหล็ก สมัยโบราณจึงต้อง
ใช้มีดที่เป็นเนื้อเงิน หรือทองเหลืองปอกผลไม้ ในบันทึกของหมอ สมิธ มัลคอล์ม (2542) กล่าว
ว่า “เสร็จจากเครื่องคาวก็จะถึงผลไม้ตามฤดูกาล ซึ่งจัดเตรียมมาอย่างปราณีตไม่ว่าจะเป็นปอก
เปลือก คว้านเมล็ด หรือเอาเมล็ดเลก็ ๆ ออก โดยใช้มีดทองเหลืองที่ท าขึ้นส าหรับงานประเภทนี้
โดยเฉพาะ เนื้อโลหะจะไม่ท าให้รสชาติของผลไม้เปลี่ยนไป” 

1.2.3 น้ าปลาหวานรับประทานกับเมี่ยง เมี่ยงคืออาหารว่างชนิดหนึ่ง 
ลักษณะเป็นค า ๆ จะใช้ใบไม้ กลีบดอกไม้ หรือ ผลิตภัณฑ์จากแป้ง เช่น ก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่  
จะน ามาห่อกับเครื่องเมี่ยงหรือไม่ห่อก็ได้ มีส่วนประกอบของเมี่ยง มี 3 ส่วน ดังนี ้

ส่วนท่ี 1 เครื่องเมี่ยง 
1) สมุนไพร เช่น ตะไคร้ หัวหอมแดง กระเทียม กระเทียมดอง ขิงอ่อน 

พริกข้ีหนู พริกช้ีฟ้า มะนาว ข่าอ่อน น ามาซอยบาง ๆ หรือหั่นเป็นช้ินเล็ก ๆ 
2) เนื้อสัตว์ เช่น ปลา กุ้ง หอย ปู เนื้อไก่ เนื้อหมู หนังหมู เนื้อวัว นก น ามา

สับหรือหั่นเป็นช้ิน ๆ แล้วปรุงให้สุก ด้วยวิธีต่าง ๆ เช่น นึ่ง ต้ม ลวก เผา ป้ิง ย่าง อบ ทอด ถ้ามี
เปลือก กระดูก หรือก้างต้องแกะเอาแต่เนื้อ 

3) ผลไม้รสเปรี้ยว นิยมใช้มะม่วง มะเฟือง มะดัน หั่นเป็นช้ินเล็ก ๆ 
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4) อื่น ๆ ใช้ส่วนประกอบที่ให้รสเค็มและมัน เช่น มะพร้าวคั่ว ถั่วลิสงคั่ว 
เม็ดมะม่วงหิมมะพานต์คั่ว กุ้งแห้ง กากหม ู(มันหมูเจียว) 

ส่วนท่ี 2 เครื่องห่อและเครื่องประกอบอ่ืน ๆ 
1) ใบไม้และกลีบดอกไม้ เช่น ใบทองหลาง ใบชะพลู ใบมะยม ใบมัน

ส าปะหลัง ผักกาดหอม ผักคะน้า ต้นหอม ผักชี ใบโหระพา ผักชีลาว ผักกระโดน ผักแต้ว  
ใบโศก ผักกาดดอง กลีบบัว 

2) ผลไม้รสเปรี้ยว ถ้าใช้ผลไม้รสเปรี้ยวเป็นส่วนประกอบหลักเรียก เมี่ยงส้ม 
เช่น ส้มโอ สับปะรด มะดัน มะปราง มะม่วง ส้มซ่า 

3) ผลิตภัณฑ์จากข้าวและแป้ง เช่น กระทงทอง ข้าวตัง ขนมเรไร วุ้นเส้น 
ขนมจีน ข้าวเกรียบ ข้าวตาก ก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่ ก๋วยเตี๋ยวเส้นหมี่  

ส่วนท่ี 3 น้ าเมี่ยง 
1) ส่วนประกอบหลัก ได้แก่ น้ าตาลหม้อ น้ าปลาและน้ าเปล่าเคี่ยวพอข้น

เป็นยางมะตูม บางต ารับเพิ่มส่วนประกอบอื่น ๆ ที่ท าให้กลิ่น รสชาติและความข้นเพิ่มขึ้น เช่น 
กะปิ กุ้งแห้งหรือปลาแห้งป่น ข่าโขลกละเอียด ถั่วลิสงคั่วป่น มะพร้าวคั่วป่น 

2) เครื่องโรยหน้า เช่น หัวหอมแดงซอย กระเทียมซอย หัวหอมแดงเจียว 
กระเทียมเจียว พริกแห้งทอด พริกข้ีหนูแห้งทอด 

ท่านผู้หญิง เปลี่ยน  ภาสกรวงศ์ (2554) อธิบายเมี่ยงไว้ในต าราแม่ครัวหัวป่าก์ เล่ม 1 
ว่า “เครื่องว่างนี้เป็นของไว้รับประทานกลางวัน บ่าย หรือค่ า ระหว่างอาหารเช้าหรือเย็น มีทั้ง 
คาว และหวาน หลายอย่าง ต่างชนิด ที่แผลงถ่ายจากของต่างประเทศ ทั้งแม่ครัวหัวป่าก์  
ประดิษฐ์ขึ้นโดยมากที่สุด เพียงเมี่ยงของโบราณ ก็ท าเพิ่มเติมขึ้นอีกหลายอย่าง แทบจะเป็น
เมี่ยงไปได้ในใบไม้ ผลไม้ ที่มีรสขมขื่น ฝาด อยู่ในประเภทผัก…” ซึ่งเมี่ยงแบบดั้งเดิมมีหลาย
ชนิด ดังหลักฐานกาพย์เห่ชมเครื่องว่าง พระราชนิพนธ์ในพระบาทสมเด็จพระมงกุฎเกล้า
เจ้าอยู่หัว (2516) 

 
เมี่ยงค าน้ าลายสอ  เมี่ยงสมอ เมี่ยงปลาท ู
ข้าวคลุก คลุกไก่หมู  น้ าพริกกลั้วท่ัวโอชา 
 

เมี่ยงค า ศรีมาลา (ปอง มาลากุล) (2497) มีต ารับดังนี้ เครื่องเมี่ยง ใช้มะพร้าวคั่ว กุ้ง
แห้ง ถ่ัวลิสงคั่ว ขิงอ่อน พริกขี้หนู หัวหอมแดงและมะนาว  หั่นเป็นช้ินเล็ก ๆ เครื่องห่อ ใช้ใบ
ชะพลู ใบทองหลาง หรือใช้กลีบบัว น้ าเมี่ยง ใช้น้ าตาลหม้อ น้ าปลา กะป ิและน้ าเปล่า เคี่ยวพอ
เป็นยางมะตูม บางต ารับเพิ่มมะพร้าวคั่วโขลกละเอียดลงไปด้วย 

เมี่ยงสมอ ศรีมาลา (ปอง มาลากุล) (2497) แบ่งเป็น 2 ประเภท (1) เมี่ยงสมออย่าง
เครื่องสด มีต ารับดังนี้ เครื่องเมี่ยง ใช้ผลสมอ ขิงอ่อน หัวหอมแดง กระเทียม พริกขี้หนู และ
มะนาวหั่นเป็นช้ินเล็ก ๆ วางเกลือเม็ด และน้ าตาลงบหั่นเป็นช้ินเล็ก ๆ ไม่มีเครื่องห่อและน้ า
เมี่ยง (2) เมี่ยงสมออย่างเครื่องทอด มีเครื่องเมี่ยงเหมือนกับเมี่ยงสมออย่างเครื่องสดและมี
เครื่องห่อเป็นใบทองหลาง น้ าเมี่ยง ใช้กุ้งแห้งทอดและถั่วลิสงทอดโขลกละเอียดใส่น้ าพริกเผา
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ปรุงรสด้วยน้ าตาลหม้อ น้ าปลา น้ าส้มมะขามเปียก ละลายให้เข้ากัน โรยด้วยหัวหอมแดงเจียว
และกระเทียมเจียว 

เมี่ยงปลาทู อนุสรณ์งานพระราชทานเพลิงศพนาง ละม่อม กนิษฐดิษ (2537) มีต ารับ
ดังนี้ เครื่องเมี่ยงใช้ปลาทูทอดแกะเอาก้างและหัวออก ขิงอ่อน หัวหอมแดง พริกขี้หนูและ
มะนาวหั่นเป็นช้ินเล็ก ๆ  ต้นหอมซอย ผักชีเด็ดเป็นช่อ และถั่วลิสงทอด เครื่องห่อใช้ใบทองหลาง 
ใบชะพลู ใบผักกาดหอม น้ าเมี่ยงใช้น้ าตาลหม้อ น้ าปลา น้ าส้มมะขามเปียก เคี่ยวพอข้นเป็นยาง
มะตูม ใส่พริกข้ีหนูซอย (บางต ารับไม่มีน้ าเมี่ยง)   

จากหลักฐานกาพย์เห่เรือชมเครื่องว่างพบว่าน้ าเมี่ยง แบ่งเป็น 3 ประเภท (1)  
น้ าเมี่ยงอย่างน้ าปลาหวาน บางต ารับเพิ่มน้ าส้มมะขามเปียก (2) ใช้น้ าตาลงบหั่นเป็นช้ินเล็ก ๆ 
และเกลือเม็ด (3) น้ าพริกเผาปรุงรสด้วยน้ าตาลหม้อ  น้ าปลา และน้ าส้มมะขามเปียก  
ดังตัวอย่าง น้ าปลาหวานรับประทานกับเมี่ยง  

เมี่ยงคะน้า กรมอาชีวศึกษา (2539) มีต ารับดังนี้ เครื่องเมี่ยงใช้ ขิงอ่อน มะดัน  
หัวหอมแดง และพริกขี้หนู ทุกอย่างหั่นเป็นช้ินสี่เหลี่ยมเล็ก ๆ ถั่วลิสงคั่ว กุ้งแห้ง เครื่องห่อ ใช้ 
ใบคะน้า น้ าเมี่ยง ใช้น้ าตาลหม้อ น้ าปลา น้ าเปล่าใส่หัวหอมแดงเผา ข่าเผา และมะพร้าวคั่ว
โขลกละเอียด เคี่ยวพอข้นเป็นยางมะตูม ใส่ปลากรอบป่น 

เมี่ยงส้ม กรมอาชีวศึกษา ลักษณะค่อนข้างแห้งบางต ารับปั้นเป็นก้อน ๆ ประกอบด้วย 
เครื่องเมี่ยง ใช้มะพร้าวคั่ว เต้าหู้เหลืองหั่นเล็ก ๆ ทอด ถั่วลิสงคั่ว น้ าเมี่ยง ใช้น้ าตาลหม้อ 
น้ าปลา น้ าส้มมะขามเปียก เคี่ยวพอข้นเป็นยางมะตูมใส่หัวหอมแดงเผาโขลกละเอียดและขิง
ซอย น าเครื่องเมี่ยงผสมกับน้ าเมี่ยง รับประทานกับส้มโอ มะม่วง มะปราง 

น้ าปลาใบเมี่ยง ต ารับอาหารหม่อมเจ้าหญิงนิวาศสวัสดี  จิรประวัติ (2508) มีต ารับ
ดังนี้ เครื่องเมี่ยงใช้กุ้งแห้งหรือกุ้งนางเผา กากหม ูเครื่องห่อ ใช้ใบกุ่มดอง หรือใบทองหลางทอด 
น้ าเมี่ยง ใช้น้ าตาลหม้อ น้ าปลา น้ าส้มมะขามเปียก เคี่ยวพอเป็นยางมะตูม โรยหน้าด้วยพริก
ขี้หนูและกระเทียมซอย 

1.2.4 น้ าปลาหวานรับประทานกับผักรสฝาดหรือขม ลักษณะเหมือนน้ าปลา
หวานประเภทจิ้มกับผลไม้รสเปรี้ยว ใช้น้ าปลา น้ าตาลหม้อ บางต ารับเพิ่มน้ าส้มมะขามเปียก
เคี่ยวพอข้น ใช้แนมกับสะเดา ผักชี แพงพวย เช่น 

น้ าปลาหวานกับสะเดา ต ารับอาหารหม่อมเจ้าหญิงนิวาศสวัสดี จิรประวัติ (2508) 
แบ่งต ารับน้ าปลาหวานกับสะเดาเป็น 2 ประเภท ดังนี ้

1) น้ าปลาสะเดาเครื่องทอด ใช้เนื้อมะขามเปียกสับละเอียดละลายใส่
น้ าปลา น้ าตาลหม้อ และน้ ามันหมูเล็กน้อย ตั้งไฟพอเดือดยกลง โรยด้วยหัวหอมแดงเจียว  
พริกขี้หนูทอด ผัก ใช้สะเดาเผาหรือลวก ผักชี ต้นหอม ปลาแกล้มใช้ปลาดุกย่าง ปลาช่อนย่าง 
กุ้งเผา 

2) น้ าปลาสะเดาเครื่องสด ท าอย่างเดียวกับเครื่องทอดแต่ไม่ต้องตั้งไฟ โรย
ด้วยหัวหอมแดง ต้นหอมผักชี  และพริกข้ีหนูซอย  รับประทานอย่างเดียวกับเครื่องทอด 

น้ าปลาหวานกับสะเดาในต าราอื่น ๆ มีวิธีการปรุงต่างออกไปเล็กน้อยดังนี้ ใช้หัวกะทิ
เคี่ยวจนเป็นน้ ามันขี้โล้ ใส่น้ าตาลหม้อ น้ าปลา น้ าส้มมะขามเปียก เคี่ยวพอข้นเป็นยางมะตูม 
โรยด้วย หัวหอมแดงเจียว กระเทียมเจียว พริกแห้งทอด ผักแนม ใช้สะเดาลวกในน้ าข้าวและ
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ผักชี ปลาแกล้ม ใช้ปลาดุกย่าง และกุ้งเผา ต าราครอบโลก (2472) กล่าวว่า “การเผากุ้งต้องใช้
ไฟแรงตามธรรมเนียมของ กองกูลอัคคี ท่านให้ใส่ของที่จะเผาลงไปในไฟร้อนจัด ระวัง พอมีผิว
เกรียมอย่าให้ไหม้ เนื้อจะหวาน ถ้าแห้งไป เนื้อจะแข็งหมดโอชะ ส่วนสะเดา เมื่อจะเผาต้อง
ห่อหุ้มด้วย ใบตองสด ให้หนา ประมาณ 3 - 4 ช้ัน เผากลับไปกลับมาจนใบสะเดาอ่อนนิ่ม 
ใบตองจะเกรียมหมดพอดี เอาออก ตัดก้านใส่จานส าหรับรับประทานจิ้มน้ าปลาหวานกับกุ้งเผา 
ปลาดุกย่าง” 

น้ าปลาแพงพวย ต าราแม่ครัวหัวป่าก์ เล่ม 5 ของท่านผู้หญิง เปลี่ยน ภาสกรวงศ์ 
(2554) ใช้น้ าส้มมะขามเปียกขย ากับกะปิ และน้ าตาลหม้อ พอละลายเข้ากัน ใส่หัวหอมแดง
และกระเทียมซอยหรือสับให้ละเอียด โรยด้วยพริกแห้งย่าง ปลาแกล้มใช้ปลาหมอตัวใหญ่ปิ้งทั้ง
เกล็ด ปลาดุกอุยย่าง ผักใช้สะเดาลวกหรือเผา และแพงพวย 

แพงพวย เป็นพรรณไม้เลื้อยท่ีอาศัยอยู่ในน้ ามีล าต้นทอดยาวไปตามผิวน้ าใช้ยอดอ่อน
และล าต้นอ่อนลวกรสชาติจืดอมฝาด มีมากในช่วงฤดูน้ า (นิ่ง) หรือช่วงเดือนสิบเอ็ดถึงสิบสอง 
ดังหลักฐานโคลงพระราชพิธีทวาทศมาส พระนิพนธ์สมเด็จพระเจ้าบรมวงศ์เธอเจ้าฟ้ามหามาลา 
กรมพระยาบ าราบปรปักษ์ (2545) 

  
เหล่าหญิงเก็บผักเหล้น นานา 
ตบตับเต่าสันตะวา  ผักบุ้ง 
แพงพวยอีกต้นขา  เขียดเก็บ มากแฮ 
บัวเผื่อนผักก้ามกุ้ง  กับท้ังใบบัว 
 

ช่วงเวลาเดือนสิบเอ็ดหรือตุลาคม น้ าจะเริ่มไหลบ่ามาจนถึงภาคกลางตอนล่าง ระดับ
น้ าจะสูงเรื่อย ๆ จนถึงเดือนสิบสอง หรือพฤศจิกายน น้ าจะหยุดนิ่ง ท่วมนา และพื้นที่ต่ าทั่วไป 
โบราณเรียกว่า “เดือนสิบเอ็ดน้ านอง เดือนสิบสองน้ าทรง” น้ าท่วมนี้จะอยู่ราวหนึ่งเดือน พอถึง
เดือนอ้ายหรือธันวาคม น้ าจะค่อย ๆ ลดระดับลงโบราณเรียกว่า “เดือนอ้าย เดือนยี่ น้ าก็รี่ 
ไหลลง” ช่วงนี้ชาวบ้านรอเก็บเกี่ยว อากาศเย็นสบาย ในน้ ามีผักปลาอุดมสมบูรณ์ จึงพายเรือ
เก็บผักน้ า ไปจิ้มกับน้ าพริก ซึ่งในโคลงพระราชพิธีทวาทศมาส กล่าวถึง ผักตับเต่า ผักสันตะวา 
ผักบุ้ง แพงพวย บัวเผื่อน ผักก้ามกุง้ ผักขาเขียด และผักตบ 
 
4. องค์ควำมรู้ใหม ่
 เครื่องจิ้มประเภทน้ าปลา ถูกจัดมาจิ้มกับอาหารเพื่อประกอบชูรสชาติอาหารในส ารับนัน้ ๆ  
ให้สมบูรณ์ยิ่งขึ้น ผู้รับประทาน รับประทานได้อร่อยมากขึ้น เพราะรสชาติอาหารไทยที่ถูกกล่าว
ว่ากลมกล่อมนั้นไม่ใช่รับประทานอาหารทีละอย่างแบบชาวตะวันตก แต่อาหารไทยถูกเสิร์ฟมา
เป็นส ารับและที่ส าคัญขาดไม่ได้คือน้ าพริก มีรสเค็มและเผ็ดเป็นพ้ืนฐาน ในส ารับจึงมีน้ าพริกอยู่
เป็นประธาน (กลางส ารับ) และมีปลาย่าง ปลาทอด ผักต่าง ๆ (เรียกผักปลาแกล้ม) มาตัดรสเคม็
และเผ็ดเพื่อไม่ให้ 2 รสนี้โดดเด่นเกินไป ฉะนั้นถ้าในส ารับไม่มีน้ าพริกจึงต้องใช้น้ าปลาพริกแทน 
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เช่น ข้าวผัดกะเพราหมูสับกับไข่ดาวที่มีความมันและเผ็ดจึงต้องมีน้ าปลาพริก เพื่อตัดความมัน
เลี่ยนและเผ็ดท าให้กินข้าวได้และมากอร่อยขึ้น 
 จากเหตุผลดังกล่าว จะเห็นได้ว่าเครื่องจิ้มประเภทน้ าปลารสเค็มน าจะท าหน้าที่ตัด
ความมันเลี่ยน และเผ็ด ส่วนเครื่องจิ้มประเภทน้ าปลารสหวาน ท าหน้าที่ 3 อย่าง (1) ตัดความ
มันเลี่ยนและเผ็ด (2) ตัดรสเปรี้ยว (3) ตัดรสฝาดหรือขม ซึ่งเครื่องจิ้มประเภทน้ าปลาทั้ง 2 
ป ร ะ เภทจะต้ อ งมี  “ ข้ า ว ”  เ ป็ นตั ว เ ช่ื อมทุ ก ร สชาติ  ใ ห้ ก ลมกล่ อม  ดั งภ าพที่  1 
 

 
ภำพที่ 1 รสชาติอาหารไทย 

ที่มำ : ภูชิษย์ สว่างสุข (2564) 
 
5. สรุป 
 ผลจากการศึกษาครั้งนี้พบว่า เครื่องจิ้มประเภทน้ าปลาแบ่งออกเป็น 2 ประเภท (1) 
เครื่องจิ้มประเภทน้ าปลาเค็มน า แบ่งเป็น 3 ประเภท (1.1) น้ าปลาเพิ่มผลไม้รสเปรี้ยว เช่น 
น้ าปลามะดัน น้ าปลาระก า (1.2) น้ าปลาเพิ่มเห็ดโคน เรียกน้ าปลาเห็ดโคน (1.3) น้ าปลาเพิ่ม
เนื้อสัตว์ เช่น น้ าปลาแมลงดา น้ าปลาปูแสมเค็ม เรื่องจิ้มประเภทน้ าปลารสเค็มท าหน้าที่ตัด
ความมัน เลี่ยน และเผ็ด (2) เครื่องจิ้มประเภทน้ าปลารสหวานน า เรียกน้ าปลาหวาน แบ่งเป็น 
4 ประเภท (2.1) น้ าปลาหวานประเภทจิ้มกับผลไม้รสเปรี้ยว อาทิ มะม่วงน้ าปลาหวาน (2.2) 
น้ าปลาหวานประเภทจิ้มกับผลไม้รสเปรี้ยวแบบทรงเครื่อง อาทิ กระท้อนทรงเครื่อง (2.3) 
น้ าปลาหวานรับประทานกับเมี่ยง อาทิ เมี่ยงกลีบบัว (2.4) น้ าปลาหวานรับประทานกับผักรส
ฝาดหรือขม อาทิ น้ าปลาหวานกับสะเดาลวก เครื่องจิ้มประเภทน้ าปลาหวานรสหวานน าท า
หน้าท่ี 3 อย่าง (1) ตัดความมันเลี่ยนและเผ็ด (2) ตัดรสเปรี้ยว (3) ตัดรสฝาดหรือขม  
 
6. ข้อเสนอแนะ  

ประวัติความเป็นมาและวัฒนธรรมด้านอาหารไทยควรศึกษาและบันทึกอย่าง 
เป็นระบบ เพื่อน าองค์ความรู้เหล่านี้มาต่อยอดสร้างสรรค์คือทุนที่ไม่ใช่ตัวเงินแต่เป็นความคิด
ทางประวัติศาสตร์ ประเพณี วัฒนธรรม ความเป็นไทยที่หลากหลายออกมาต่อยอดเพื่อเพิ่ม
มูลค่าสินค้าและบริการได้ 
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