
ขนมจีนน ้ำพริกนางมาลี ไวกุลเพ็ชร 
 

 ขนมจีนน ้ำพริกเป็นอำหำรที ่ขึ ้นชื ่อของบ้ำนเกำะบำงฝำด หมู ่ที ่ 6  ขนมจีนน ้ำพริกเป็น 
อำหำรไทยโบรำณ ต้องใช้เวลำและควำมตั้งใจในกำรท ำ ตั้งแต่กำรเตรียมส่วนผสม วัตถุดิบ เครื่องปรุง 
หรือเครื่องเคียง ขนมจีนน ้ำพริกเป็นอำหำรมงคล นิยมท ำเลี้ยงพระ ท ำบุญหรือท ำในโอกำสพิเศษ  
 กำรท ำขนมจีนน ้ำพริกต้องใส่ใจใช้วัตถุดิบที่ดี ปรุงให้สะอำดและทุกอย่ำงต้องผ่ำนควำมร้อน 
แบบก ำลังดี  ถั่วทุกชนิดที่ใช้ต้องคั่วให้หอมก่อนที่จะมำท ำขั้นตอนอ่ืน ๆ  รสของน ้ำพริก ต้องเปรี้ยวหวำน 
กลมกล่อม รสหวำนได้จำกน ้ำต้มกุ้ง กะทิ ถั่ว น ้ำตำลมะพร้ำว ปรุงให้เปรี้ยวด้วยน ้ำมะขำมเปียก มะนำว 
เพิ่มกลิ่นหอมด้วยน ้ำส้มซ่ำกับมะกรูด แต่งสีให้สวยด้วยน ้ำมันพริกลอยหน้ำ ซึ่งเป็นน ้ำมันที่ได้  จำกกำร 
เจียวหัวหอมและกระเทียม มีเครื่องเคียงเป็นผักนำนำชนิด ปัจจุบันนิยมใช้พริกแห้งเม็ดเล็กทอด ถั่วฝักยำว 
ผักบุ้งลวกหรือผัด หัวปลี 

นำงมำลี ไวกุลเพ็ชร หมู่ 6 ต ำบลศรีษะจรเข้ใหญ่ คุณแม่คือ ยำยลับ ไวกุลเพ็ชรเป็นแม่ครัว 
งำนบุญงำนวัด ท ำกับข้ำงอร่อยและที่มีชื่อเสียง ขนมจีนน ้ำพริกมีรสชำติอร่อย วัตถุดิบท ำขนมจีน มะขำม
ต้องใช้มะขำมที่ใหม่ เคี่ยวกับน ้ำตำล น ้ำปลำ ของทุกอย่ำงต้องท ำสุก ต้องใช้ถั่วลิสงที่คั่วจนเหลือง เนื้อปลำ
ใช้ปลำนิล จะต้มกับน ้ำมะขำม น ้ำตำล น ้ำปลำ ต้มและเคี่ยวจนเนื้อปลำแข็ง จำกนั้นน ำเนื้อปลำที่แกะแล้ว 
ไปปั่นกับน ้ำพริกเผำที่เตรียมไว้ ขนมจีนน ้ำพริกจะมีสำมรส  คือ รสเค็ม รสเปรี้ยว รสหวำน กลมกล่อม  
 
 


