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    พริกไทย 

เผ็ดร้อนแบบไทย  
อร่อยไกลทั่วโลก 

       เครื่องเทศชนิดหนึ่ง ถูกท ำแห้งเป็นเม็ดกลมๆก่อนบดเพื่อใช้เพิ่ม
รสชำติให้แก่อำหำรจำนอร่อย รสชำติเผ็ดร้อน ฉุนขึ้นจมูก เม่ืออธิบำย
แบบนี้ทุกคนก็คงรู้ทันทีว่ำนี่เป็นค ำจ ำกัดควำมของ พริกไทย สมุนไพร
พื้นบ้ำนที่ถูกน ำไปใช้อย่ำงแพร่หลำยทั้งในไทยและต่ำงประเทศ แต่สิ่งที่
พริกไทยเพิ่มเติมให้อำหำรของเรำนั้นไม่เพียงแค่ควำมอร่อยเท่ำนั้น    
แต่ยังเป็นประโยชน์มำกมำยที่อัดแน่นอยู่ในเม็ดกลมๆ เล็กๆ เหล่ำนั้นอีก
ด้วย 
      พริกไทย หรือช่ือวิทยำศำสตร์คือ Piper nigrum L. ยังมีช่ือ
เรียกอีกต่ำงๆ มำกมำย ไม่ว่ำจะเป็น พริกขี้นก พริกไทยด ำ พริกไทย
ขำว พริกไทยล่อน หรือ พริกน้อย ช่ือเรียกจำกแถบภำคเหนือของไทย 
แรกเริ่มเดิมทีมีควำมเช่ือกันว่ำ พริกไทยมีถ่ินก ำเนิดในประเทศอินเดีย 
บริ เ วณเทือกเขำทำงภำคตะวันออก จนมำถึงยังประเทศไทย      
เริ่มต้นจำกกำรแพร่หลำยผ่ำนทำงกำรค้ำขำยและกำรเดินเรือ จนได้
กลำยเป็นหนึ่งในพืชเศรษฐกิจที่ส ำคัญชนิดหนึ่งในที่สุด จังหวัดที่มี
ช่ือเสียงด้ำนพริกไทยคงหนีไม่พ้น จังหวัดจันทบุรี ควำมมีช่ือเสียงนี้มี
ที่มำเริ่มต้นอย่ำงยำวนำนต้ังแต่ต้นสมัยอยุธยำ ที่นักประวัติศำสตร์พบ
หลักฐำนของกำรเก็บส่วยอำกรพริกไทย อีกทั้งยังมีกำรแต่งต้ังต ำแหน่ง          
นำยภำษีค้ำงพริก ขึ้นเพื่อควบคุมกำรค้ำขำยส่งออกพริกไทยไปยัง
ประเทศต่ำงๆ ควำมเช่ียวชำญและมีช่ือเสียงนี้ส่งต่อมำยังปัจจุบัน ซึ่ง
เรำจะเห็นได้จำกค ำขวัญของจังหวัดจันทบุรีที่ว่ำ “น้ ำตกลือเลื่อง เมือง
ผลไม้ พริกไทยพันธุ์ดี อัญมณีมำกเหลือ เสื่อจันทบูร สมบูรณ์ธรรมชำติ 
สมเด็จพระเจ้ำตำกสินมหำรำช รวมญำติกู้ชำติที่จันทบุรี” 
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      พริกไทยหลังจำกถูกเก็บเก่ียวแล้ว เจ้ำสมุนไพรแสนอร่อยนี้จะมี
ทำงเลือกให้ไปทั้งหมด 3 ทำง กินดิบ น ำมำปรุงอำหำรที่เรำคุ้นเคย เช่น 
ปลำผัดพริกไทยอ่อน ท ำกำรอบแห้งทั้งเปลือกแล้วป่น เรียกว่ำ พริกไทยด ำ 
และสุดท้ำยคือแบบลอกเปลือกออกก่อนแล้วจึงท ำแห้ง เรียกว่ำ พริกไทยขำว 
เพื่อให้เก็บได้นำนขึ้น แม้ว่ำจะมีพื้นถ่ินกำรปลูกมำจำกประเทศในแถบเอเชีย 
แต่เรำจะสังเกตได้ว่ำพริกไทยแบบผงนั้นจะถูกใช้เป็นเครื่องปรุงหลักไปกับ
อำหำรยุโรปมำกกว่ำ ในขณะที่อำหำรไทยนั้นหำกมีกำรใช้ก็มักใช้ในลักษณะ
ของพริกไทยสด นั่นก็เพรำะในสมัยก่อนกำรขนส่งพริกไทยไปยังยุโรปกินเวลำ
ยำวนำนบำงครั้งเป็นอำทิตย์ เป็นเดือน แน่นอนว่ำต้องขนไปในแบบแห้ง   
เพื่อป้องกันกำรเน่ำเสียก่อนจะถึงจุดหมำยปลำยทำง ในขณะที่แถบเอเชีย
อย่ำงไทยมีให้กินตลอดปี จึงนิยมกินแบบสดมำกกว่ำ และลักษณะกำรกินแบบ
สมัยก่อนก็ยังสืบเนื่องส่งต่อกันมำจนถึงในปัจจุบัน 
 

      เมนูอำหำรไทยที่ทีพริกไทยเป็นส่วนผสมหลักที่เรำอยำกจะแนะน ำคือ 
เมนูผัดฉ่ำ ไม่ว่ำจะเป็นเนื้อไก่ ปลำ หรือเนื้อผัดฉ่ำ แค่พูดก็คงน้ ำลำยไหลแล้ว 
เป็นหนึ่งในเมนูอำหำรไทยที่พริกไทยสดมีบทบำทอย่ำงมำก ผัดเครื่อง     
พริกสด กระชำย ใบมะกรูด แล้วใส่พริกไทยอ่อนลงไปสัก 3-4 พวง กลิ่นและ
รสของผัดฉ่ำที่เรำคุ้นเคยก็สมบูรณ์ทันที 
 

      ไม่น่ำเช่ือว่ำในหนึ่งเม็ดของพริกไทยจะเต็มไปด้วยสำรอำหำรที่ มี
คุณประโยชน์มำกมำยขนำดนี้ ครั้งต่อไปที่คุณก ำลังมองหำอำหำรเสริมเพื่อ
บ ำรุงสมองอยู่ละก็ ลองพืชผักสวนครัวไทยอย่ำง พริกไทย ดูสิ นอกจำก
คุณประโยชน์ที่เกินค ำว่ำครบถ้วนแล้ว รสชำติยังเผ็ดร้อนถึงใจแบบไทยๆอีก
ด้วย 
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