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การตลาด


ขายปลีกตามหมู่บ้าน


ขายส่งตามร้านค้า ในเขตอำเภอโพธิ์ และ อำเภอใกล้เคียง


ส่งให้ลูกค้าตามที่สั่งทำ  ตามหมู่บ้านต่าง ๆ


ออกร้านตามหน่วยงานราชการสนับสนุนจัดขึ้น และประสานมา  


หน่วยงานที่ให้การสนับสนุน


1.   องค์การบริหารส่วนตำบลโพนทอง  อำเภอโพธิ์ตาก จังหวัดหนองคาย


2.   ศูนย์การศึกษานอกระบบตามอัธยาศัยอำเภอโพธิ์ตาก (กศน.)  จ. หนองคาย 


3.  สถาบันการเงิน ตำบลโพนทอง อำเภอโพธิ์ตาก จังหวัดหนองคาย
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สนใจในสินค้าติดต่อผ่านทาง 


กศน.ตำบลโพนทองได้เลย





วิธีทำน้ำพริกสมุนไพร


นำพริกที่เตรียมไว้ ล้างน้ำให้สะอาด แล้วนำไปผึ่งแดดให้แห้ง  แล้วนำไปคั่วด้วยไฟอ่อน ๆ


นำหอมแดง และกระเทียม มาปอกเปลือก แล้วล้างให้สะอาด นำไปพักให้สะเด็ดน้ำ


นำวัตถุดิบที่เตรียมไว้ (พริก, หอมแดง, กระเทียม, )  มาบด รวมกัน  


เอาพริกที่บดแล้ว  1 – 2  ครั้ง มาบด รวมกันกับ เกลือ และกะปิให้เข้ากัน ชิมรส ตามชอบ 


นำพริกที่บดเรียบร้อยแล้วมาคั่วในน้ำมันพืชเล็กน้อย ด้วยไฟอ่อน ๆ จน น้ำพริกมีกลิ่นหอม  ประมาณ  1  ชั่วโมง  หรือจนกว่าน้ำพริกจะมีเกล็ดออกมาคล้ายกากเพชร(เพราะจะเก็บไว้ได้นาน) จึงหยุดการคั่วหากต้องการดัดแปลงรสชาติ สามารถเพิ่ม เนื้อหมู,เนื้อปลา, ตามชอบ หรือ เพิ่มเห็ดหางฟ้า,เห็ดฟางได้ตามชอบโดยนำเห็ดไปย่าง ให้สุกแล้วนำมาโขลกใส่กับน้ำพริกสมุนไพรก็จะได้น้ำพริกอีกรสชาติ 


นำน้ำพริกที่คั่วเสร็จเรียบร้อยแล้วพักไว้ให้เย็น แล้วนำไปบรรจุถุง หรือ กระปุก  และผนึกปากถุงด้วยเครื่องผนึกถุง ตามขนาดที่ลูกค้าต้องการ เช่น


*  ขนาด		2     ขีด


*  ขนาด		5     ขีด (ครึ่งกิโลกรัม)


*  ขนาด		10    ขีด (หนึ่งกิโลกรัม) 
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เอกสารประชาสัมพันธ์


กศน.ตำบลโพนทอง


การจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทำ





 �    





สถานที่ตั้ง  


            บ้านดงเหล่า หมู่ที่ 8 ตำบลโพนทอง 


อำเภอโพธิ์ตาก     จังหวัดหนองคาย 


คุณครู อารมย์    แก่นท้าว 	               091-0505184


คุณครู ยรรยงค์   ชัยมูล		083-3471516


คุณครู พรภิรมย์  เหมชัย		089-0543883


เว็บไซต์สถานศึกษา �HYPERLINK "http://202.143.148.251/photak/"�http://202.143.148.251/photak/�
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ศูนย์ฝึกอาชีพชุมชน เพื่อการมีงานทำ บ้านดงเหล่า หมู่ 8 ต.โพนทอง


อ.โพธิ์ตาก จ.หนองคาย


        ปัจจุบันบรรษัทอาหารและการเกษตรได้เข้ามามีอิทธิพลต่อการกินและการผลิตเพิ่ม มากขึ้น รูปแบบและค่านิยมการกินอาหารของคนไทยเปลี่ยนแปลงไป ซึ่งก่อให้เกิดผลกระทบโดยตรงทั้งต่อวิถีชีวิตของเกษตรกรซึ่งเป็นผู้ผลิต อาหารในระดับแปลงเกษตร และต่อการจัดการฐานทรัพยากร ดังจะเห็นได้จากปัญหาสารเคมีปนเปื้อนในอาหาร การแย่งชิงฐานทรัพยากรที่เคยใช้เป็นที่ผลิตอาหารของชุมชน ไปสู่การผลิตเพื่อการค้า อุตสาหกรรมและการท่องเที่ยว ในขณะเดียวกันปัญหาสุขภาวะได้เกิดเพิ่มขึ้นทั้งต่อทั้งคนในเมืองและคนในชนบท และมีแนวโน้มการเกิดโรคที่เกิดจากการบริโภคผิดสุขลักษณะเพิ่มสูงขึ้น จากการศึกษาของสถาบันวิทยาศาสตร์สุขภาพขององค์การอนามัยโลก พบว่ามีค่าความเสี่ยงของมะเร็งเกิดจากอาหารสูงถึงร้อยละ 60 �       อย่างไรก็ตาม จากการศึกษาวิจัยพบว่า น้ำพริก – ผักเคียง เป็นตัวอย่างที่โดดเด่นของวัฒนธรรมการกินบนพื้นฐานภูมิปัญญาความรู้ทั้งใน ด้านสมุนไพร โภชนาการ และการจัดการทรัพยากร และคหกรรมศาสตร์ (home economic) ของสังคมไทย ที่ก่อให้เกิดผลดีทั้งต่อสุขภาวะ และสิ่งแวดล้อม แม้ค่านิยมใหม่ในการบริโภคอาหารสำเร็จรูปและอาหารฟ้าสฟู้ดส์ ได้แพร่หลายมากขึ้น แต่ความนิยมในการกินน้ำพริก ผักของสังคมไทย ยังมีความเข้มแข็ง โดยกินน้ำพริกทั้งจากการปรุงเอง และจากการซื้อจากแหล่งต่างๆ ไม่ว่าจะเป็นน้ำพริกสำเร็จรูปบรรจุภัณฑ์ หรือน้ำพริกปรุงสดจากร้านค้าต่างๆ ที่วางขายในตลาดสด ห้างสรรพสินค้า รวมไปถึงการกินน้ำพริกในร้านอาหาร และฟู้ดเซ็นเตอร์โดยร้านขายข้าวคลุกน้ำพริกกึ่งแฟรนด์ไชนส์ ในห้างสรรพสินค้าทั้งในกรุงเทพ และหัวเมืองใหญ่ๆ จากการสำรวจพฤติกรรมการบริโภคและความปลอดภัยทางอาหารของน้ำพริกที่คนไทยนิยม บริโภค ของสำนักงานบริหารแผนงานอาหารและโภชนาการ สำนักงานกองทุนสนับสนุนและสร้างเสริมสุขภาพ จากผู้บริโภค 852 คน ในจังหวัดต่างๆ 7 ภูมิภาค ระหว่างเดือนกันยายน – ตุลาคม 2549 โดยการตอบแบบสอบถาม พบว่ามีการกินน้ำพริก และเห็นว่าน้ำพริกยังคงเป็นอาหารหลักของคนไทยถึงร้อยละ 98 น้ำพริกเป็นอาหารประจำครัวเรือนร้อยละ 64.1 อย่างไรก็ตาม เมื่อพิจารณาถึงชนิดของผักที่กินด้วยกันกับน้ำพริกแต่ละชนิดพบว่า คนในเมืองมีชนิดของผักที่กินด้วยน้อยกว่าคนในชนบท และผักยอดนิยมของคนเมืองและถูกแนะนำไว้ในตำรับอาหารส่วนใหญ่เป็นผักเศรษฐกิจ ซึ่งเป็นผักที่มีการใช้สารเคมีการเกษตรในการปลูกสูง เช่น แตงกวา ผักกาดขาว กะหล่ำปลี ถั่วฝักยาวจึงเป็น ส่วนวิถีการกินน้ำพริกของภาคชนบทพบว่าผักที่กินส่วนใหญ่เป็นผักพื้นบ้านที่ หาได้ตามริมรั้ว แหล่งอาหารธรรมชาติ หรือปลูกเป็นผักสวนครัว อย่างไรก็ตามคนในชนบทเริ่มมีแนวโน้มที่จะนำผักเศรษฐกิจไปกินกับน้ำพริกมาก ขึ้น ทั้งนี้เป็นเพราะตลาดหรือรถเร่ได้วิ่งเข้าไปถึงหน้าบ้าน �        เพื่อให้เกิดการสร้างสุขภาวะและวัฒนธรรมการกินที่ดีจะต้องเริ่มที่ครอบครัว และเยาวชน อีกทั้งยังเป็นแนวทางในการบริโภคเพื่อรักษาทรัพยากรและความสามารถในการดำรง อยู่ของผู้ผลิตในชนบท “โครงการรณรงค์เผยแพร่น้ำพริก และสมุนไพร เพื่อ 60 ล้านไทยแข็งแรง” ซึ่งเป็นโครงการที่จัดขึ้นเพื่อรณรงค์ให้สาธารณะได้เห็นความสำคัญของ วัฒนธรรมน้ำพริกและตระหนักรู้ รวมทั้งเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมไปสู่การบริโภคอาหารท้องถิ่นเพิ่มมากขึ้น
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   หลักในการเลือกสรรวัตถุดิบ  


	1.  พริก   พริกที่ใช้สำหรับโขลกน้ำพริกสมุนไพร  ใช้พริกแห้ง  ถ้าต้องการรสเผ็ดมากจะใช้พริกแห้งที่ทำจากพริกขี้หนู  ถ้าต้องการเผ็ดน้อยจะใช้พริกแห้งที่ทำจากพริกชี้ฟ้า  พริกแห้ง ต้องเลือกที่ไม่เป็นรา  มีสีแดงเข้ม  เมื่อโขลกแล้วจะได้เครื่องแกงที่สีแดงสวย


	2.   หอมแกง(หอมแดง)  เลือกหอมที่ดีที่สุด  ไม่เน่า  ไม่มีเชื้อรา  ลักษณะภายนอกเปลือกสีสวย มีความสมบูรณ์ 


	3.   กระเทียม  เลือกที่ดีที่สุด เหมือนหอมแดง  ไม่ฝ่อ  ไม่ขึ้นรา  มีเปลือกห่อหุ้มทุกกลีบ


	4.   ข่า  เลือกข่าที่แก่  ล้างน้ำให้สะอาด


	5.   ตะไคร้  ใช้ส่วนของลำต้น  ล้างน้ำให้สะอาด


	6.   มะกรูด ใช้ลูกมะกรูดที่กำลังเหมาะไม่อ่อน หรือแก่เกินไป ล้างน้ำให้สะอาด เอาเฉพาะผิวสีเขียว 


	7.   รากผักชี  ต้องสะอาด สมบูรณ์ ไม่มีโรค แมลงรบกวน


	8.   เกลือ  ถ้าจะให้ดีต้องเป็นเกลือเม็ด (เกลือทะเล) ที่มีสีขาว สะอาด  ปราศจากสิ่งเจือปน


	9.   กะปิอย่างดี  ชนิดหวาน หรือเค็ม ก็ได้ (ต้องไม่มีสีเจือปน หรือสารกันบูด)


	10.  เครื่องเทศ อื่น ๆ (แล้วแต่คนชอบ หรือตามท้องถิ่น)  


					





หมายเหตุ   การใช้วัตถุดิบ  แต่ละท้องที่อาจไม่เหมือนกัน








         �
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จุดเด่นของกลุ่ม


1เนการผลิตจากวัสดุในท้องถิ่ น                   


2.เน้นประหยัดพลังงาน


3.ปลอดภัยต่อผู้บริโภค


น้ำพริกสมุนไพร


	ดังได้กล่าวไว้ในบทนำแล้วว่า น้ำพริกเป็นสิ่งจำเป็นสำหรับครัวเรือนทุกครัวเรือน โดยเฉพาะครัวเรือนที่ประกอบอาชีพนอกบ้านย่อมไม่มีเวลาพอที่จะมาโขลกน้ำพริกทานเอง ทางเลือกที่ดี คือหาซื้อน้ำพริกจากตลาด 


 มารับประทาน  ซึ่งบางครั้งก็เสี่ยงต่อการใช้สารกันบูด  ที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ  เนื่องจากแหล่งที่มาของน้ำพริกไม่ชัดเจน หรืออาจเก็บค้างไว้นานหลายอาทิตย์ หรือหลายเดือนก็เป็นได้


	กลุ่มแม่บ้านไข่เค็ม บ้านโพนทอง   ตำบลโพนทอง  อำเภอโพธิ์ตาก  จังหวัดหนองคาย  จึงได้ดำเนินกิจกรรมแปรรูปพริก โดยการทำน้ำพริกสมุนไพร เพื่ออำนวยความสะดวกให้กับครอบครัวที่ไม่มีเวลาพอที่จะตำน้ำพริกเอง โดยกลุ่มยึดหลักความสะอาด ถูกหลักอนามัย และใช้วัตถุดิบที่ดี  สะอาด  ปราศจากสารเคมีตกค้าง (บางชนิดสมาชิก ฯปลูกเองตามสวนครัวของแต่ละคน)


                                           น้ำพริกสมุนไพร


                                �


วัตถุดิบ


	1.   พริก ใช้พริกแห้งเม็ดใหญ่		10	กิโลกรัม


	2.   หอมแกง(หอมแดง)			  2	กิโลกรัม


	3.   กระเทียม			  2	กิโลกรัม


	4.   เกลือ				  4	ขีด


	5.   กะปิอย่างดี			 20	กิโลกรัม


	6.   น้ำมันพืช			 1	ขวด
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