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ภาคผนวก ก ต ารับอาหารพ้ืนบ้านต าบลริม อ าเภอท่าวังผา จังหวัดน่าน 
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ต้ารับน ้าพริกน ้าปู๋ 
 น้ าปู 33 กรัม 
 เกลือ  8 กรัม 
 กระเทียม 10 กรัม 
 พริกป่นคั่ว 10 กรัม 
 ผักชีซอย 12 กรัม 
 น้ าปลา 15 กรัม 
เครื่องเคียง    
 หน่อไม้ต้ม (10 แท่ง) 76 กรัม 
 แตงกวาสด (3 ผล) 45 กรัม 
จ านวน  2  เสิร์ฟ 
 
วิธีท้า 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1. เตรียมส่วนผสมให้เรียบร้อย 

2.  น้ าพริกป่นใส่ครก 
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3.  ใส่เกลือลงในครก 

4. ใส่กระเทียมและผักชีซอยลงไป  จากนั้น
ตามด้วยน้ าปู โขลกส่วนผสมให้เข้ากัน 

5. ตักส่วนผสมขึ้นมาก 

6. ปรุงรสด้วยน้ าปลา 
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7.  คนส่วนผสมให้เข้ากัน 

8.  ตักใส่จาน ตกแต่งให้สวยงาม  
รับประทานคู่กับหน่อไม้ต้ม ผักสดต่างๆ 
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ต้ารับแกงผักรวม 
 ยอดมะรุม 35 กรัม 
 ฟักทองอ่อนหั่นท่อน 387 กรัม 
 ยอดฟักทอง 240 กรัม 
 เนื้อปลานิลย่างปิ้งสุก 170 กรัม 
 กระเทียม 10 กรัม 
 หอมแดง 10 กรัม 
 พริกสด 10 เม็ด 
 กะปิ 6 กรัม 
 เกลือ 8 กรัม 
 น้ าเปล่า  750 กรัม 
 
จ านวน  6 เสิร์ฟ 
 
วิธีท้า 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1. เตรียมส่วนผสมให้เรียบร้อย 

2. น าปลาไปย่างบนตะแกรงจนสุกท้ังตัว 
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3. แกะเนื้อปลาย่างมาพักไว้ให้เย็นสนิท 

4. น าพริกและเกลือโขลกให้แหลก ในครก 

5. ใส่กะปิลงไป 

6. ใส่กระเทียมลงไป 
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7. ใส่หอมแดงลงไป 

8. น าส่วนผสมทั้งหมดโขลกให้เข้ากัน 

9. น าหม้อใส่น้ า ตั้งไฟ ใส่เนื้อย่าง  และใส่
ส่วนผสมน้ าพริกแกงท่ีโขลกแล้ว 

10.  ใส่ฟักทองอ่อนหั่นท่อนลงไป 
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11.  ใส่ยอดมะรุมและยอดฟักทองลงไป 

12.  ต้มจนกระท่ังผักนิ่ม 

13.  คนส่วนผสมให้เข้ากัน 
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14.  ตักเสิร์ฟ  ตกแต่งให้สวยงาม 
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ต้มย้าปลาแห้ง 
 ปลาแห้งฉีก 165 กรัม 
 น้ าปลา 12 กรัม 
 พริกป่นคั่ว 8 กรัม 
 เกลือ 5 กรัม 
 ต้นหอมผักชี 36 กรัม 
 มะแขว่น 2 กรัม 
 น้ าต้มปลาแห้ง 540 กรัม 
 กระเทียม 10 กรัม 
 หอมแดง 10 กรัม 
 ผักไผ่ 20 กรัม 
 
จ านวน  4  เสิร์ฟ 
 
วิธีท้า 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1. เตรียมส่วนผสมให้เรียบร้อย 

2.  ต้มปลาจนสุก  นานประมาณ 45 นาที 
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3.  น าหอมแดงมาเผาเพื่อให้เกิดกลิ่นหอม 

4.  โขลกมะแขว่นให้แหลก 

5.  ใส่หอมแดง และกระเทียม 

6.  โขลกจนส่วนผสมเข้ากันดี 
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7. ตักส่วนผสมเครื่อแกงมาพักไว้ 

8.  น าน้ าต้มปลาที่ได้มา   น าส่วนผสม
เครื่องแกงใส่ลงไป คนให้เข้ากัน 

9.  ใส่พริกแห้งลงไป 

10.  ปรุงรสด้วยน้ าปลา 
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11. ใส่ปลาแห้งที่แกะเตรียมไว้ 

12. ใส่ผักชีซอยลงไป 

13.  ใส่ผักไผ่ซอยลงไป 

14. คนให้ส่วนผสมเข้ากันดี 
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15.  จัดเสิร์ฟ  ตกแต่งให้สวยงาม 
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ย้าหน่อไม้ 

 น้ าป ู 20 กรัม 
 เกลือป่น 8 กรัม 
 ใบโหระพาหั่น 1 น้ิว 6 กรัม 
 พริกสดเผา 26 กรัม 
 ใบแมงลัก 12 กรัม 
 กะป ิ 4 กรัม 
 หน่อไม้ตม้สุก 337 กรัม 
 
จ านวน  2  เสิร์ฟ 
 
วิธีท้า 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1. เตรียมส่วนผสมให้เรียบร้อย 

2.  โขลกพริกพอแหลก 

3.  ใส่เกลือลงไป  โขลกให้ส่วนผสมเข้ากัน 
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4.  ใส่หน่อไม้ต้มสุกลงไป 

5.  ใส่น้ าปูลงไป 

6.  ใส่ใบแมงลักและใบโหระพาลงไป  โขลก
ให้ส่วนผสมเข้ากัน 

7.  ใส่กะปิลงไป  โขลกให้ส่วนผสมเข้ากัน 
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8.  ตักเสิร์ฟ  ตกแต่งด้วยใบโหระพาให้
สวยงาม 
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ต้ารับแกงแคไก ่

 ไก่ปนกระดูก 853 กรัม 
 ตะไคร้ซอย 15 กรัม 
 ขมิ้นสดหั่นแว่น 10 กรัม 
 จะก้าน 18 กรัม 
 กระเทียม 10 กรัม 
 ใบมะกรูด 3 กรัม 
 หอมแดง 38 กรัม 
 ผักชี 10 กรัม 
 ผักไผ ่ 5 กรัม 
 เกลือป่น 8 กรัม 
 กะป ิ 6 กรัม 
 พริกนาง 110 กรัม 
 ข้าวคั่วป่น 15 กรัม 
 มะเขือขาว 190 กรัม 
 ผักข้ีหูด 100 กรัม 
 มะนอย 66 กรัม 
 มะระขี้นก 15 กรัม 
 ถั่วแปป 105 กรัม 
 ก้านตูน 20 กรัม 
 ผักชีใบเลื่อย 10 กรัม 
 พญายอ 6 กรัม 
 ใบชะพูล 10 กรัม 
 หวาย 75 กรัม 
 ถั่วฝักยาว 86 กรัม 
 น้ าเปล่า 1,000 กรัม 

 
จ านวน  8  เสิร์ฟ 
 
วิธีท้า 

 
 

 
 
 
 
 
 

1. เตรียมส่วนผสมให้เรียบร้อย 
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2.  โขลกขมิ้น หอมแดง กระเทียม  กะปิ  
ตะไคร้และเกลือป่นรวมกัน 

3.  น าเครื่องแกงที่โขลกแล้ว  มาคลุกผสม
กับไก่ไว้ให้เข้ากัน 

4.  คนให้ส่วนผสมจนเข้ากันดี 

5.  เติมน้ าเปล่าลงในหม้อ  น าขึ้นตั้งไฟ 
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6.  ตั้งไฟนาน 15 นาที  จนน้ าเดือด 

7.  ใส่หวายที่หั่นเป็นท่อนลงไป 

8.  ใส่จะค้านลงไป 

9.  ใส่ถั่วฝักยาว  มะเขือขาวลงไป 
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10.  ใส่ก้านตูน  บวบ  คนให้เข้ากัน 

11.  ใส่มะระขี้นก  

12.  ใส่มะนอย 

13.  ใส่ถั่วแปปลงไป 
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14.  คนให้ส่วนผสมเข้ากัน 

15.  ต้มจนกระท่ังส่วนผสมเข้ากัน 

16.  โรยด้วยผักชีใบเลื่อย  และใบชะพูลลง
ไป 

17.  คนให้ส่วนผสมเข้ากัน 

18.  จัดเสิร์ฟ  ตกแต่งด้วยยอดผักชีให้
สวยงาม 
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ภาคผนวก ข แบบสอบถามความนิยมการใช้ประโยชน์พืชผักสมุนไพร  
และความนิยมบริโภคอาหารพ้ืนบ้านต าบลริม  อ าเภอท่าวัง  จังหวัดน่าน 
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แบบทดสอบการยอมรับลักษณะอาหาร 

****************************************** 
ชื่ออาหาร           
วันที่ทดสอบตัวอย่าง        
สถานภาพ 1. เพศ □   ชาย  □   หญิง  อายุ ปี 

  2. ภูมิล าเนาจังหวัด      
  3. อาชีพ       
ค าชี้แจง 
 1.   ผู้วิจัยมีความประสงค์ขอความร่วมมือจากท่านทดสอบชิมผลิตภัณฑ์อาหาร  ว่าท่านมีการยอมรับ
ผลิตภัณฑ์ที่ชิมเพียงไร  โดยขอให้ท่านกรอกข้อมูลและให้คะแนนตามเกณฑ์ท่ีก าหนดด้านล่างใน  ตาม
ความรู้สึกท่ีแท้จริงของท่าน 
 วิธีการชิม    เมื่อชิมต ารับที่  1  แล้วให้วิเคราะห์พร้อมแสดงความคิดเห็นลงในแบบฟอร์ม  จากนั้นจึง

ดื่มน้ าล้างปากก่อนชิมต ารับถัดไป 
 2.   ความหมายของคะแนน 

9 หมายถึง ยอมรับมากท่ีสุด 4 หมายถึง ไม่ยอมรับเล็กน้อย 
8 หมายถึง ยอมรับมาก 3 หมายถึง ไม่ยอมรับปานกลาง 
7 หมายถึง ยอมรับปานกลาง 2 หมายถึง ไม่ยอมรับมาก 
6 หมายถึง ยอมรับน้อย 1 หมายถึง ไม่ยอมรับมากท่ีสุด 
5 หมายถึง เฉย ๆ    

ลักษณะอาหาร ต ารับ 
............. 

ต ารับ 
............. 

ต ารับ 
............. 

ลักษณะภายนอก (รูปร่าง)    
สี    
กลิ่น    
รสชาติ    
เนื้อสัมผัส    
การยอมรับโดยรวม    
 

ข้อเสนอแนะเพ่ิมเติม 
            
             

 
 
 

ขอขอบพระคุณที่เสยีสละเวลาในการให้ข้อมูล 
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แบบทดสอบความชอบท่ีมีต่อลักษณะอาหาร 
****************************************** 

ชื่ออาหาร           
วันที่ทดสอบตัวอย่าง        
สถานภาพ 1. เพศ □   ชาย  □   หญิง  อายุ ปี 

  2. ภูมิล าเนาจังหวัด      
  3. อาชีพ       
ค าชี้แจง 
 1.   ผู้วิจัยมีความประสงค์ขอความร่วมมือจากท่านทดสอบชิมผลิตภัณฑ์อาหาร  ว่าท่านมีการยอมรับ
ผลิตภัณฑ์ที่ชิมเพียงไร  โดยขอให้ท่านกรอกข้อมูลและให้คะแนนตามเกณฑ์ท่ีก าหนดด้านล่างใน  ตาม
ความรู้สึกท่ีแท้จริงของท่าน 
 วิธีการชิม    เมื่อชิมต ารับที่  1  แล้วให้วิเคราะห์พร้อมแสดงความคิดเห็นลงในแบบฟอร์ม  จากนั้นจึง

ดื่มน้ าล้างปากก่อนชิมต ารับถัดไป 
 2.   ความหมายของคะแนน 

9 หมายถึง ชอบมากที่สุด 4 หมายถึง ไม่ชอบเล็กน้อย 
8 หมายถึง ชอบมาก 3 หมายถึง ไม่ชอบปานกลาง 
7 หมายถึง ชอบปานกลาง 2 หมายถึง ไม่ชอบมาก 
6 หมายถึง ชอบน้อย 1 หมายถึง ไม่ชอบมากที่สุด 
5 หมายถึง เฉย ๆ    

ลักษณะอาหาร ต ารับ 
............. 

ต ารับ 
............. 

ต ารับ 
............. 

ลักษณะภายนอก (รูปร่าง)    
สี    
กลิ่น    
รสชาติ    
เนื้อสัมผัส    
การยอมรับโดยรวม    
 

ข้อเสนอแนะเพ่ิมเติม 
            
             

 
 
 
 

ขอขอบพระคุณที่เสยีสละเวลาในการให้ข้อมูล 



77 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ค ประวัติผู้วิจัย 
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ประวัติผู้วิจัย 
  1. (ภาษาไทย) ชื่อ  นายสุทธิพันธุ์   ชื่อสกุล  แดงใจ  
              (ภาษาอังกฤษ)ชื่อ  Mr. Suttiphun    ชื่อสกุล  Dangjai 
  2. ต าแหน่งบริหาร/วิชาการ (ท่ีเป็นปัจจุบัน)   อาจารย์มหาวิทยาลัย 
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