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     พริก ถือเ ป็น เครื่ องเทศที่ อยู่ คู่ กับคนไทยมาช้านาน แล้ ว       
แต่หลายคนอาจไม่ทราบว่าแท้ที่จริงแล้วพริกนั้นไม่ได้ถือก าเนิดใน
ประเทศไทย แต่มีถ่ินก าเนิดในทวีปอเมริกากลางและใต้ และเป็นหนึ่ง
ในเครื่องเทศที่เก่าแก่ที่สุดในโลก โดยมีหลักฐานทางโบราณคดีที่
แสดงให้เห็นว่าชาวอินเดียนในเม็กซิโกรู้ จักกินพริกมานานร่วม   
9,000 ปีแล้ว เพราะจากก้อนอุจจาระแข็งที่ ขุดพบใน เมือง         
ฮัวกา ปริเอดต้า (Huaca Prieta) ว่ามีซากของเมล็ดพริกอยู่ อีกทั้งมี
การศึกษาชีวิตของชนเผ่าโอล์เมค (Olmec), โทลเทค (Toltec) และ
แอซเทค (Aztec) และพบว่าชนเผ่าเหล่านี้รู้จักการปลูกและบริโภค
พริกเช่นกัน นอกจากนี้ นักชีววิทยาด้านพฤกษชาติดึกด าบรรพ์ก็ได้
พบซากต้นพริกอายุกว่า 2,000 ปีมาแล้วที่บริเวณเทวสถานหลาย
แห่งในเปรู หรือแม้แต่พบลายปักที่มีลวดลายรูปพริกบนเสื้อผ้าของ
ชาวอินเดียนในเปรูเม่ือ 1,900 ปีก่อนเช่นกัน 
 

     ส่วนประวัติการเดินทางของพริกจากอเมริกาใต้ไปสู่โลกภาย
นอกนั้ น  เ ริ่ ม จ ากชาวส เปนที่ มี ช่ื อ ว่ า  อั ล ว า เ รซซ ชานกา       
(Alvarez Chanca) ซึ่งเป็นบุคคลแรกที่น าพริกสู่สเปนในปี พ.ศ. 
2036 และคนสเปนจึงเรียกพริกว่า Chili ซึ่งแปลงมาจากค าว่า 
Chile ซึ่งเป็นช่ือของประเทศที่ให้ก าเนิดพริกในอเมริกาใต้ เม่ือถึงปี 
พ.ศ. 2098 ชาวยุโรปทั้งทวีปเริ่มคุ้นเคยกับพริก และในปี พ .ศ. 
2300 พ่อค้าชาวโปรตุเกสได้น าพริกจากยุโรปไปปลูกในอินเดียเป็น
ครั้งแรก จากนั้นพริกได้แพร่กระจายไปทั่วเอเชีย โดยคนไทยรู้จัก
พริกตอนยุคอยุธยาตอนปลายจากการที่ฝรั่งชาวโปรตุเกสเดินเรือเข้า
มาค้าขายกับไทยและน าพริกติดเรือเข้ามาด้วย เม่ือคนไทยได้ลองชิม
รสเผ็ดจากพริกก็ช่ืนชอบจึงขอเมล็ดมาเพาะปลูก อีกทั้งลูกเรือมีที่เป็น
ชาวพื้นเมืองแถบอเมริกาใต้ เปรู บราซิล ซึ่งเป็นคนกินพริกก็บอกคน
ไทยให้รู้ว่า เขาเรียกมันว่า “ปริ๊กก้า” แปลว่า เผ็ดร้อน แต่คนไทย
นิยมเรียกค าโดดๆ จึงเรียกว่า “ปริ๊ก” และเห็นว่าออกส าเนียงดูไม่
ทันสมัยจึงหันมาเรียกว่า “พริก” แทนจนถึงทุกวันนี้ขึ้นช่ือท าให้ 
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     คนไทยจึงคุ้นชินกับความเผ็ดร้อนของพริกมาอย่างยาวนาน 
สเน่ห์ของพริกบ้านเราไม่ว่าจะน ามาปรุงด้วยวิธีใดก็สามารถ       
ชูรสชาติให้หอมอร่อยชวนให้เจริญอาหาร และหากต้องการเก็บ
พริกไว้ใช้ได้นาน ๆ คนสมัยก่อนยังเลือกการถนอมพริก โดยการ
น าพริกไปคั่ว อบ หรือผึ่งให้แห้ง เพื่อเก็บไว้ใช้ในยามพริกสดขาด
แคลนอีกด้วย และแม้จะเป็นพริกแห้งก็ยังคงมีกลิ่นรสร้อนแรง 
 

      ม่ือพูดถึงพริกคนไทยยุคก่อนต้องนึกถึง “พริกบางช้าง”    
ที่ ต.บางช้าง อ.อัมพวา จ.สมุทรสงคราม ด้วยเป็นพริกที่ มี
ช่ือเสียงโด่งดังมาตั้งแต่ต้นกรุงรัตนโกสินทร์ อาหารชาววังในสมัย
พระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหล้านภาลัย (รัชกาลที่ 2) ก็มีการใช้
พริกบางช้าง เพราะมีจุดเด่นอยู่ที่มีกลิ่นหอม สีสวยสด และ
รสชาติเผ็ดไม่มากนัก แต่พอมายุคปัจจุบันพริกบางช้างกลับถูกลืม
เลือนไปเพราะด้วยสภาพพื้นที่เพาะปลูกที่เปลี่ยนไป ท าให้พื้นที่
เหมาะสมส าหรับปลูกพริกบางช้างเหลือเพียงเล็กน้อย ดังนั้นจึง
เกิดเป็นโครงการอนุรักษ์พันธุกรรมพืชอันเนื่องมาจากพระราชด าริ   
สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี โดย
มอบหมายให้ ดร.สิริกุล วะสี นักวิจัยเช่ียวชาญ ศูนย์วิจัยและ
พัฒนาพืชผักเขตร้อน ภาควิชาพืชสวน คณะเกษตรก าแพงแสน 
มหาวิทยาลัย เกษตรศาสตร์ รวบรวมพริกบางช้างจากหลาย
พื้นที่ทั้งใน จ.สมุทรสงคราม จ.นครปฐม และ จ.ราชบุรี มาตั้งแต่
ปี 2535 แล้วน ามาคัดเลือกและทดสอบพันธุ์จนส าเร็จ ได้ต้นพันธุ์
พริกที่มีคุณภาพดี ปลูกได้ตลอดทั้งปี ใช้ช่ือว่า “พริกมันบางช้าง 
TVRC365” โดยลักษณะเด่นคือเม่ือผลสุกหัวขั้วเล็ก ติดแน่นกับ
ต้น   โคนผลใหญ่ ปลายเรียว ผิวเรียบ เนื้อหนา ผิวเรียบมัน  
ผลอ่อนสีเขียวเข้ม ผลแก่สีแดงจัดตากแห้งช้า เม่ือเป็นพริกแห้ง
แล้วจะมีลักษณะสีแดงสด มันวาว รสไม่เผ็ด มีเนื้อมาก ไส้ใหญ่ 
เมล็ดน้อย มีกลิ่นเฉพาะตัว 



      นอกจากพริกบางช้างหรือพริกๆ อื่น จะใช้ในการปรุง
อาหารให้มีรสชาติเผ็ดร้อนถูกปากคนไทยแล้ว ยังถือเป็นสนุนไพร
พื้น บ้านที่ มีสรรพคุณมากมาย โดยเฉพาะสารแคปไซซิน 
(Capsaisin) เป็นสารที่ท าให้เ กิดความเผ็ดร้อนในพริก          
มีฤทธิ์ในการขับปัสสาวะ ลดระดับน้ าตาลในเลือด ช่วยในเรื่อง
ระบบเผาผลาญ ช่วยให้เจริญอาหาร ต่อต้านเช้ือราและไวรัส           
ลดความเสี่ยงของการเกิดโรคหัวใจ และภาวะการเกิดสมองขาด
เลือด พริกยังมีวิตามินซีสูง ช่วยลดความเสี่ยงของการเกิด
โรคมะเร็ง ต่อต้านอนุมูลอิสระในร่างกาย และช่วยเสริมสร้าง
คอลลาเจน นอกจากนี้ สารเบต้าแคโรทีนในพริกยังช่วยลดอัตรา
เสี่ยงของการเกิดโรคมะเร็งปอดและมะเร็งในช่องปาก ช่วยลด
อัตราการกลายพันธุ์ของเซลล์ และช่วยท าลายเซลล์มะเร็ง 
ประโยชน์ของพริกมากล้นขนาดนี้ ใครที่ยังไม่เคยได้ลิ้มลองหรือไม่
ชอบรับประทานอาหารรสจัดจ้านอาจจะต้องลองเปลี่ยนความคิด
เสียใหม่และหันมาลองรับประทานพริกเล็กๆ นี้ดูบ้างแล้ว  
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