
 

  

 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

สถานที่ด าเนินการ หมูท่ี่ 5 ต าบลวัดดาว 
อ าเภอบางปลาม้า จังหวัดสุพรรณบุร ี

 
 

 

 

 

การสง่เสรมิการประกอบอาชีพ 

ในทอ้งถ่ิน 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

โดย 
องค์การบริหารส่วนต าบลวัดดาว 

อ าเภอบางปลาม้า จังหวัดสุพรรณบุร ี
งานพัฒนาชุมชน 

โทร. 0-3544-0780 
โทรสาร : 0-3544-0780  ตอ่ 104 

 

 

น  าพริกเผา จัดเป็นอาหารพื นบ้านของภาคกลาง
ที่นิยมรับประทาน โดยท าขึ นจากพริกแห้ง หอม 
กระเทียม ผสมกบัปลา กุง้หรือแมงดานา 
ที่น าทุกส่วนผสมมาต าให้ละเอียด 
ก่อนจะน ามาผัดรวมกัน พร้อมปรุงรสด้วยน  าปลา 
น  าตาล กะปิ มะขามเปียก 
อาหารอื่นที่รับประทานคู่ 
– แคบหมู  
– ขนมปัง 
– ฯลฯ 
ผักรับประทานคู ่
– แตงกวา  
– ถั่วฝักยาว 
– ดอกแค – ผักกูด 
– ฯลฯ 
การเก็บรักษา 
น  าพริกเผานิยมบรรจุใส่กระปุกพลาสติกหรือกระ 
ปุกแก้ว รวมถงึใส่บรรจุภัณฑ์อื่นๆ อาทิ 
ถุงพลาสติก ขวดโหล เปน็ต้น 
ซึ่งสามารถเก็บไว้ได้ที่อุณหภูมิห้องทั่วไปได้เป็นปี 
โดยไม่เสียง่าย 
แต่หากต้องการเก็บรักษาให้นานมากกว่านี  
ควรเก็บไว้ในตู้เย็นที่อุณหภูมิต่ า ตามต้องการ  
  

 

ผลิตภัณฑส์ินค้าจากแหล่งชุมชน 



 

ส่วนผสม น  าพริกเผา  
 
          • พริกแห้ง 75 กรมั (ใช้พริกแห้งเม็ดใหญ่ 
50 กรัม และพริกแห้งเม็ดเล็ก 25 กรมั 
แล้วแต่ว่าชอบเผด็มากไหมด้วยค่ะ) 
     • กุ้งแห้ง 75 กรัม  
     • หอมแดง 200 กรัม 
     • กระเทียม 125 กรัม 
     • เกลือ 1 ช้อนชา 
     • น  าเปล่า 1 ถ้วย  
     • น  ามันพืชส าหรับผัดน  าพริก 

 

 

 

 

หลังจากนั นให้น าพริกแห้งมาต าอย่างเดียว 
ก่อนเพราะว่าครกเล็กถ้าใครอยากจะโขลกทั งหมดรวมกันก็
ท าได้เลย 

 

 

 

จากนั นก็น าหอมแดง กระเทียมและกุ้งแห้งมาต าเข้าด้วยกัน 

  

วิธีท าน  าพริก 

พริกแห้งไปล้างแล้วผึ่งให้สะเด็ดน  าหน่อย พริกเผา  

 ปอกเปลือกกระเทียมแล้วน าไปล้างน  าให้สะอาดเสร็จแล้วก็หัน่  

 
 

 

 

 

ปอกเปลือกหอมแดงออกหลังปอกเปลือกเสร็จให้แชน่  าใส่น  าสม้สาย
ชูลงไปหน่อยก็ดีค่ะ จะได้สะอาด ๆ 

จากนั นก็น ากระเทียมไปคั่วจนสีเริ่มเปลี่ยนและมีกลิ่นหอม 
การคั่วก็จะท าให้น  ามันหอมระเหยของกระเทียม หอมแดง 
และพริกออกมา ท าให้น  าพริกหอมขึ น   

 


