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หรือกระเทียมซอย	 กินกับยอดกระถิน	 เสริมรสหอยที่หวานนุ่มกับรสเผ็ดเปรี้ยวหวาน	 เพิ่มเติม						
ด้วยความหอมความหวานของหอมเจียว	 เนื้อหอยผสานกับยอดกระถิน	ทำให้รสผักหวานจัดขึ้น
มาทันทีอย่างน่าอัศจรรย์นั้น	 อร่อยไม่เบาเลยทีเดียว	กระนั้นก็ตาม	น้ำจิ้มกินกับหอยนางรมสดๆ	
ยังมีถึง	�-3	ชนิด	แล้วแต่ร้าน	เช่นนี้เป็นต้น	
	 พูดถึงน้ำจิ้มทะเลของประเทศไทยนั้นนับได้ว่ามีมากชนิดที่สุด	 เหนืออาหารทะเลทุกชาติ	
เช่น	 ของเวียดนาม	น้ำจิ้มอาหารทะเลของเขามีเพียงแค	่ Áเกลือผสมน้ำมะนาวเคล้ากับพริกไทย
บุบหยาบÂ	 เท่าน้ันเอง	 แต่ขอบอกว่าอย่าดูเบาน้ำจิ้มแบบง่ายๆอันนี้	 ลองไปทำกินดู	 จิĪวแต่แจŊว							
ทีเดียว	เพราะทำให้อาหารทะเลอร่อยขึ้นจริงๆ	
	 น้ำจิ้มหมวดอาหารอื่นๆ	 ก็มี	 น้ำจิ้มอาหารปิŐงย่าง	 น้ำจ้ิมอาหารจานเดียว	 น้ำจ้ิมอาหาร
ทอดและอาหารว่าง	 น้ำจิ้มอาหารนึ่งและหม้อไฟ	 ยังมีน้ำจ้ิมมะม่วงดิบท่ีออกรสเปร้ียวและ										
น้ำจิ้มอาหารอื่นๆอีกนานัปการ	
	 คำว่าน้ำจิ้มเสียอย่าง	 รสชาติก็บอกว่าต้องมีเผ็ด	 มีเปรี้ยว	 มีหวาน	 มีเค็ม	 แต่จะออก							
แบบไหน	รสหนักทางรสใด	ก็แล้วแต่ชนิดน้ำจิ้มนั้นๆ	
	 น้ำจิ้มจะทำให้อร่อยได้ต้องคำนึงถึงเครื่องปรุงอย่างพริก	 กระเทียม	 และเครื่องปรุง											
รสเปรี้ยว	 เค็ม	หวาน	 เป็นสำคัญ	 ไม่เพียงเท่านี้	 เครื่องปรุงประเăทสมุนไพรสด	 เครื่องเทศต่างๆ											
ก็ต้องเลือกสรรของดีมีคุณăาพเช่นกัน	 เครื่องปรุงทุกชนิด	 ไม่ว่าจะปรุงรส	 ปรุงกลิ่น	 ปรุงเผ็ด		
หัวใจสำคัญของความอร่อยคือคุณăาพของเครื่องปรุงที่เลือกใช้	 และนี่คือที่มาของเสน่ห์แห่ง
ความอร่อย	

น้ำจิ้มสู�รอร่อย
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เ�รื่องปรุงรสเ�Çด

āĆėâč÷ëüė÷ตŇาèĥ�
	 พริกขี้หนูสวน	 พริกขี้หนูเม็ดเล็กจิĪว	 รสเผ็ดร้อนแรง	 กลิ่นฉุนมาก	 รสและกลิ่นทำให้น้ำจ้ิมมีรสเด็ด							
เผ็ดร้อนเป็นพิเศČ	นิยมใช้ทำน้ำจิ้มซีฟู้ดท่ีจิ้มกับอาหารทะเลสดๆ	 อย่างหอยนางรมสด	 ส่วนกุ้งแช่น้ำปลา			
ปูดอง	 และหอยลวกท่ีมีกลิ่นคาวอย่างหอยแครง	 หอยคราง	 บางครั้งใส่พริกขี้หนูสวนในปริมาณเล็กน้อย	
โขลกผสมกับพริกขี้หนูûรรมดาเพื่อช่วยให้น้ำจิ้มมีรสเผ็ดหอมยิ่งขึ้นด้วย	 เลือกพริกเม็ดสด	มีขั้วติด	 ใช้ทั้งก้าน
ได้เลย	ก้านจะทำให้พริกหอมยิ่งขึ้น	
	 พริกขี้หนู	มีขนาดใหญ่กว่าพริกขี้หนูสวนเล็กน้อย	มีรสเผ็ดแต่ไม่มากเท่าพริกขี้หนูสวน	กลิ่นหอมน้อย
กว่าพริกขี้หนูสวน	ใช้ทำน้ำจิ้มหลายชนิด	เช่น	น้ำจิ้มซีฟู้ด	น้ำจิ้มหมูกระทะ	น้ำจิ้มข้าวมันไก่	น้ำจิ้มข้าวขาหมู	
หรือสับใส่เพ่ิมรสเผ็ดให้กับน้ำจิ้มต่างๆ	 เช่น	 น้ำจิ้มสุกี้	 น้ำจ้ิมปลาเผา	น้ำจิ้มปูนึ่ง	 เป็นต้น	 และใช้แทนพริก
ขี้หนูสวน	 เพราะพริกขี้หนูสวนหายาก	พริกขี้หนูมีขายทั้งแบบมีก้านและเด็ดก้าน	ถ้าใช้ในปริมาณน้อยเลือก
ซื้อแบบมีก้าน	แต่ถ้าใช้ในปริมาณมากเลือกซื้อแบบเด็ดก้านเพื่อความสะดวก	เลือกพริกสด	ผิวสด	ไม่เน่า	
	 พริกขี้หนูสีแดงเม็ดใหญ่	 เม็ดพริกเรียวยาว	 สีแดงส้มเข้มทั้งเม็ด	 รสเผ็ดกลางๆ	 มีเนื้อพริกมาก										
กลิ่นหอม	 และให้สีแดงสวย	 นิยมใช้ทำน้ำจิ้มต่างๆ	 เช่น	 น้ำจ้ิมเต้าหู้ทอด	 น้ำจ้ิมไก่ทอดรสบ๊วย	 น้ำจิ้ม											
เปาะเปี๊ยะสดเวียดนาม	 น้ำจิ้มลูกชิ้น	 เป็นต้น	 พริกขี้หนูสีแดงเม็ดใหญ่ช่วยให้น้ำจิ้มข้นและมีสีแดงสวย	
นอกจากน้ียังใส่ผสมกับน้ำจิ้มที่ใช้พริกชี้ฟ้าสีแดงเพื่อช่วยให้น้ำจิ้มมีรสเผ็ดขึ้น	 รสน้ำจ้ิมก็เข้มข้นขึ้นด้วย	
เลือกพริกสด	เม็ดตึง	ไม่เหี่ยว	มีขายทั้งชนิดที่มีขั้วและไม่มีขั้ว	ถ้ามีขั้วต้องเลือกขั้วเขียว	ไม่ดำ	ไม่เน่า	
	 พริกขี้หนูสีเขียวเม็ดใหญ ่	 เม็ดพริกเรียวยาว	 สีเขียวเข้มหรือเขียวอ่อนทั้งเม็ด	 รสเผ็ดและมีกลิ่นหอม							
มีด้วยกันหลายชนิด	 เช่น	 พริกจินดาเขียว	 เม็ดเรียวยาว	 สีเขียวไม่เข้มมาก	 รสเผ็ด	 กลิ่นหอม	พริกโด่เขียว							

พริกขี้หนู	พริกขี้หนูสวน	

พริกขี้หนูสีแดงเม็ดใหญ่	 พริกขี้หนูสีเขียวเม็ดใหญ่	
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เม็ดอ้วนกว่าพริกจินดา	มีสีเขียวเข้ม	แต่ไม่เผ็ดไม่หอมเท่าพริกจินดา	 เป็นต้น	ส่วนใหญ่จะใช้พริกขี้หนูสีเขียว
เม็ดใหญ่โขลกรวมกับพริกอื่นๆ	 เพื่อให้ได้น้ำจิ้มรสเผ็ดพอดี	 มีสีเขียวและความข้นมากขึ้น	 เลือกพริกสด								
เม็ดตึง	ไม่เหี่ยว	มีขายทั้งชนิดที่มีขั้วและไม่มีขั้ว	ถ้ามีขั้วต้องเลือกขั้วเขียว	ไม่ดำ	ไม่เน่า	
	 พริกชี้ฟ้าสีแดง	พริกสดเม็ดใหญ่เรียวยาว	สีแดง	สีแดงอมส้ม	มีกลิ่นหอม	รสเผ็ดน้อย	มีเนื้อพริกมาก	
นิยมใช้ในการทำน้ำจิ้มหลายชนิด	 โดยเฉพาะกับอาหารทอดและอาหารว่าง	 อย่างเช่น	 น้ำจ้ิมไก่ทอด									
น้ำจิ้มทอดมันปลา	 น้ำจิ้มเปาะเปี๊ยะทอด	 น้ำจิ้มขนมปังหน้าหมู	 เป็นต้น	 ส่วนใหญ่เป็นน้ำจิ้มที่มีรสเผ็ด									
เล็กน้อย	ปรุงรสหวานเปรี้ยวหรือเปรี้ยวหวาน	เลือกซื้อพริกสด	เม็ดตึง	ขั้วสด	ไม่เหี่ยว	ขั้วไม่ดำ	ควรหั่นเป็นชิ้น
เล็กๆก่อนใส่ลงโขลกหรือปั่นทำน้ำจิ้ม	เพราะถ้าโขลกพริกทั้งเม็ดจะมีน้ำออกมาทำให้โขลกยาก	
	 พริกชี้ฟ้าสีเหลือง	 พริกสดเม็ดใหญ่	 ป้อมสั้นกว่าพริกช้ีฟ้าสีแดง	 มีสีเหลือง	 สีเหลืองส้ม	 มีกลิ่นหอม
และเผ็ดมากที่สุดในบรรดาพริกชี้ฟ้า	 นิยมนำมาโขลกหรือปั่นทำน้ำจิ้มข้าวขาหม	ู น้ำจิ้มกระเพาะปลา												
หั่นแว่นทำพริกดองน้ำส้ม	เป็นต้น	
	 พริกชี้ฟ้าสีเขียว	 พริกสดเม็ดใหญ่เรียวยาว	 รสเผ็ดน้อย	 มีสีเขียวเข้ม	 กลิ่นเหม็นเขียว	 ใส่ในน้ำจ้ิม								
สีเขียวอย่างน้ำจิ้มข้าวหมกไก	่ ซึ่งมีสะระแหน่เป็นเครื่องปรุงกลิ่นหอมท่ีช่วยกลบกลิ่นเหม็นเขียวของพริก								
ได้เป็นอย่างด	ี ยังใช้พริกชี้ฟ้าสีเขียวปั่นหรือสับรวมกับพริกชี้ฟ้าสีแดง	 เพื่อให้มีสีสันน่ากิน	 เช่น	 น้ำจิ้ม
กŊวยเตีĪยวหลอด	น้ำจิ้มปลาเผาเกลือ	เป็นต้น	
	 พริกหนุ่ม	 มีสีเขียว	สีเขียวอ่อน	บ้างก็สีเขียวอมเหลือง	แล้วแต่พื้นที่ที่ปลูก	 รสเผ็ดน้อย	 ชาวล้านนา								
ใช้ทั้งพริกสด	พริกเผา	 หรือปิŐงย่าง	 แล้วก็คั่ว	 ในการทำอาหาร	 พริกหนุ่มที่เผาจนสุกหอม	 จะตำเป็นแจ่ว								
พริกเผา	น้ำพริกหนุ่ม	น้ำพริกปลา	เป็นต้น	เลือกซื้อพริกที่ขั้วและผิวสด	เม็ดเรียวยาว	

พริกชี้ฟ้าสีแดง	

พริกชี้ฟ้าสีเหลือง	

พริกชี้ฟ้าสีเขียว	

พริกหนุ่ม	
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น้ำตาลปี๊บ	

ถั่วตัด	

เ�รื่องปรุงรสหวาน

	 น้ำตาลทราย	 มีขายทั้งน้ำตาลทรายขาว						
และน้ำตาลทรายชนิดไม่ฟอก	 (น้ำตาลทรายสีรำ)	
น้ำตาลทรายขาวให้รสหวานแหลม	 น้ำตาลทราย
ชนิดไม่ฟอกรสหวานแต่ไม่แหลมเท่าน้ำตาลทราย
ขาว	 น้ำตาลทรายใส่เล็กน้อยในน้ำจิ้มเพื่อทำให้							
ได้รสกลมกล่อม	เช่น	น้ำจิ้มซีฟู้ด	เป็นต้น	บ้างก็ใส่ใน
น้ำจ้ิมท่ีต้องการรสหวานนำหรือตาม	 ซึ่งส่วนใหญ	่					
ใส่ในน้ำจิ้มท่ีมีน้ำส้มสายชูผสมอยู่ด้วย	 เช่น	 น้ำจิ้ม
บ๊วยเจี่ย	 น้ำจิ้มทอดมันปลา	 น้ำจิ้มฮ่อยจ๊อ	 แฮ่กึ๊น	
และน้ำจิ้มขนมกุยช่าย	เป็นต้น	เพราะมีรสเปรี้ยวเค็ม	
รสเข้ากันได้ดี	
	 น้ำตาลทรายแดง	 คือ	 น้ำอ้อยที่สกัดเอา
ความชื้นออกไป	 โดยไม่ผ่านกระบวนการในการผลิต
น้ำตาลทรายเลย	 เพียงแต่นำมาทำแห้งเท่าน้ัน	แล้ว
นำมาบรรจุถุง	น้ำตาลทรายแดงมีความชื้นสูง	มักจับ
ตัวกันเป็นก้อนๆ	 มีกล่ินหอมของกากน้ำตาล	 รส
หวานน้อยกว่าน้ำตาลทรายขาว	 เมื่อจะใช้ให้นำไป
ร่อนเสียก่อน	 จะใช้ได้สะดวกกว่า	 ใช้เคี่ยวแต่งสี		
แต่งกลิ่นหอมให้กับน้ำจิ้ม	 เช่น	 น้ำจิ้มตือคาโคว						
กับเต้าหู้ทอด	 น้ำจิ้มไก่ทอดรสบ๊วย	 และน้ำจิ้มลูก
พรุน	เป็นต้น	
	 น้ำตาลปี๊บ	 มีทั้งท่ีทำจากมะพร้าวและตาล
โตนด	 แต่น้ำตาลโตนดจะมีรสหวานนุ่มนวลและ
กลิ่นหอมกว่าน้ำตาลมะพร้าว	 มีลักČณะเหนียว							
ไม่จับตัวกันเป็นผลึก	 เก็บได้นาน	 ไม่บูด	 ถ้าผสม
น้ำตาลทรายจะบูดง่าย	 ส่วนน้ำตาลมะพร้าวมีสี
น้ำตาลอ่อนกว่า	 รสหวานแหลมกว่าน้ำตาลโตนด	
เลือกซื้อน้ำตาลสีน้ำตาลอ่อนเป็นûรรมชาติ	 ไม่ผ่าน
การใช้สารฟอกจนขาว	 เลือกท่ีไม่ผสมน้ำตาลทราย
เพราะจะมีรสหวานนุ่มนวล	 ไม่หวานแหลม	 และมี
กลิ่นหอม	
	 ถั่วตัด	 ใช้ในการปรุงรสหวาน	 เพ่ิมความมัน	
ความกรุบกรอบ	 น้ำจิ้มที่ใช้ถั่วตัด	 เช่น	 น้ำจิ้มปลา
เงี่ยน	น้ำจิ้มสะเดาน้ำปลาหวาน	เป็นต้น	
	

	

น้ำตาลทราย	

น้ำตาลทรายแดง	
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เ�รื่องปรุงรสเ�Çม  
	 น้ำปลา	 เครื่องปรุงรสเค็มและรสหวานอ่อน
จากรสปลาและมีกลิ่นหอมเป็นพิเศČ	น้ำปลามีผล
ทำให้น้ำจ้ิมมีรสอร่อยอย่างมาก	 โดยเฉพาะน้ำเม่ียง	
สะเดาน้ำปลาหวาน	น้ำปลาหวานจิ้มมะม่วง	เป็นต้น	
เลือกใช้น้ำปลาแท้	 น้ำปลาแท้นิยมทำมาจากปลา
ไส้ตันซ่ึงเป็นปลาทะเล	 น้ำปลาจึงมีรสเค็มพอดีและ
กลิ่นหอมกว่าปลาชนิดอื่นๆ	 เลือกซ้ือที่มีเคร่ืองหมาย	
Áอย�Â	 รับรอง	 สังเกตน้ำปลามีความใส	 สีไม่คล้ำ		
และไม่มีตะกอน		
	 เกลือ	 น้ำจิ้มถ้วยนี้จะหอมกลมกล่อมอย่าง
ยิ่ง	 ถ้ามีเกลือต้องใช้เกลือสมุทร	 รสเกลือจะเค็มพอ
ประมาณ	และช่วยเชิดชูรสชาติเด่นๆออกมาให้เด่น
ชัดยิ่งขึ้น	 เกลือสมุทรไม่เพียงแต่ให้รสเค็มเท่านั้น	 ยัง
แฝงด้วยรสหวานอีกด้วย	 ความหวานในเกลือช่วย
ชูรสน้ำจิ้มต่างๆให้เด่นและนุ่มนวลมากยิ่งขึ้น	 น้ำจิ้ม
รสเด็ดทั้งหลายต้องใส่เกลือลงไปตำกับพริกขี้หนู
ก่อนจึงใส่เครื่องปรุงตัวอื่น	 เพื่อไม่ให้น้ำจิ้มมีกลิ่น
เหม็นเขียวของพริกขี้หนู	 แล้วจึงค่อยปรุงรสจนแซบ
ถึงใจได้	 เลือกซ้ือเกลือท่ีไม่มีสิ่งสกปรกต่างๆปะปน
อยู่	เก็บใส่ขวดที่มีฝาปิดสนิท	
	 ซีอิ๊วขาว	เครื่องปรุงรสเค็มที่มีรสหวานเนื้อถั่ว
กลมกล่อม	 ซีอิ๊วขาวแบ่งออกเป็นซีอิ๊วขาวสูตร	 1	
หมายถึง	 ซีอิ๊วขาวที่กรองจากถั่วเหลืองหมักน้ำเกลือ
เป็นครั้งแรก	 ซีอิ๊วขาวสูตร	 �	 คือ	 นำซีอิ๊วขาวสูตร	 1	
มาเติมน้ำเกลือลงไปแล้วหมักต่อ	 ถ้าเป็นซีอิ๊วขาว
สูตรที่เลขเพิ่มขึ้นย่อมหมายถึงเป็นหางซีอิ๊วมากขึ้น
นั่นเอง	
	 ซีอิ๊วดำ	 มีด้วยกัน	 �	 ชนิด	 คือ	 ซีอิ๊วดำชนิด
หวานกับซีอิ๊วดำชนิดเค็ม	 ซีอิ๊วดำชนิดหวานหรือ	
เรียกอีกช่ือว่า	 ซีอิ๊วหวาน	 ได้จากซีอิ๊วขาวผสมกับ
กากน้ำตาล	หมักจนได้รสเค็มและหวาน	ส่วนซีอิ๊วดำ
ชนิดเค็มได้จากการเอาซีอิ๊วขาวมาหมักนานยิ่งขึ้น
จนมีสีดำ	 แต่เค็มน้อยกว่าซีอิ๊วขาว	 ซีอิ๊วดำทั้งสอง
ชนิดใช้ในการแต่งสีและรส	

น้ำปลา	

เกลือ	

ซีอิ๊วขาว	

ซีอิ๊วดำชนิดหวาน	


