
   
 

น ้าพริกกล้วยดิบ 
 

ประเภทของอาหาร : อาหารคาว  
ชนิดกล้วยท้ามาปรุง : กลว้ยน้้าว้า  
ส่วนประกอบของกล้วยทีน่้ามาปรุง : ผล 
ประวัติ/ความเชื่อ/ความเป็นมาของอาหาร/
พื นที่ที่ผลิตอาหาร 

น้้าพริก มีมาตั้งแต่สมัยกรุงศรีอยุธยา โดยค้า
ว่า "น้้าพริก" มีความหมายมาจากการปรุงด้วยการน้า
สมุนไพร พริก กระเทียม หัวหอม เครื่องเทศกลิ่นแรง 
มาโขก บด รวมกัน เพ่ือใช้ส้าหรับจิ้ม โดยมี ดอกแค 
มะเขือยาว แตงกวา ถั่วฝักยาว มะเขือม่วง ถั่วพู สัตว์
น้้ า ต่ า ง ๆ  เ ช่ น  ปล า  กุ้ ง  คน ในสมั ยก่ อนนิ ย ม
รับประทานสัตว์น้้ามากกว่าสัตว์บก จึงอาจคิดค้นน้้าพริกขึ้นเพ่ือเพ่ิมรสชาติ และดับกลิ่นคาวต่างๆ น้้าพริกถูก
ใช้เป็นส่วนประกอบของอาหารต่างๆ หรือใช้ในการรับประทานเป็นกับข้าวก็ได้ และยังได้รับความนิยมมาตั้งแต่
อดีตจนถึงปัจจุบัน ส้าหรับน้้าพริกแบบทีใช้เป็นเครื่องปรุงส่วนผสมนั้น เกิดขึ้นเพราะอาหารไทยจ้าพวกแกง 
จ้าเป็นที่จะต้องมีส่วนประกอบ หรือกรรมวิธีการท้าที่ค่อนข้างซับซ้อน ผู้ปรุงจึงคิดท้าน้้าพริกขึ้นเพ่ือรวบรวม
ส่วนผสมต่างๆ นั้นเข้าด้วยกัน เป็นการลดขั้นตอนการปรุงลง และยังสามารถท้าเก็บไว้ได้ในจ้านวนมากใน
ปัจจุบันได้มีการน้าน้้าพริกชนิดต่างๆ มาดัดแปลงเป็นอาหารหลากหลายประเภท รวมถึงน้ามาผัดกับข้าว เช่น 
ข้าวผัดน้้าพริกนรก ข้าวผัดน้้าพริกปลาทู เป็นต้น 
 

วัตถุดิบ/ส่วนผสม 
 

กล้วยน้้าว้าดิบซอยบาง  1  ลูก 
เนื้อกุ้งทะเลต้มสุก  ½  ถ้วย 
น้้าต้มกุ้ง  ½;  ถ้วย 
พริกข้ีหนู  6  เม็ด 
พริกชี้ฟ้าแดงและเขียวหั่นหยาบรวม  4  เม็ด 
หอมเล็ก  8  หัว 
กระเทียมไทย  30  กลีบ 
น้้าปลา  2  ช้อนโต๊ะ 
น้้าตาลทราย  2  ช้อนชา 
น้้ามะนาว  2  ช้อนโต๊ะ 
น้้ามะนาวส้าหรับแช่กล้วยเพื่อไม่ให้ด้า  

1 

Raw banana chili paste 



   
 

 

วิธีท้า/ขั นตอนการผลิต 
 

 

1. แช่กล้วยดิบที่ซอยแล้วในน้้ามะนาวเพ่ือไม่ให้ด้า เตรียมไว้ 
2. คั่วพริกขี้หนู พริกชี้ฟ้า หอมเล็ก และกระเทียมในกระทะ
ด้วยไฟอ่อนพอมีกลิ่นหอมปิดไฟ ยกลง น้ามาโขลกกับกุ้งต้มให้
ละเอียด ตักกล้วยดิบขึ้นจากน้้ามะนาว พักให้สะเด็ดน้้า แล้ว
น้ามาโขลกรวมกันให้ละเอียดเข้ากัน ปรุงรสด้วยน้้าปลา 
น้้าตาลและน้้ามะนาวเทใส่หม้อยกข้ึนตั้งไฟอีกครั้งเพ่ือให้กล้วย
สุก พอเดือดปิดไฟยกลง ตักใส่ถ้วย รับประทานกับผักสด 

 

ผักสดรับประทานกับน้้าพริก อาทิ มะเขือ แตงกวา ผักชี ขมิ้นขาว 


