
  

รากวฒันธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  

1. ช่ืออาหาร 

4ชื่อหลัก0 : อาหารหนอกะลา 

4ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)4: 

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ ปากเกร็ด ตําบล เกาะเกร็ด 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
  

3.2 ลักษณะ อ่ืน ๆ (ระบุโอกาสท่ีรับประทาน/ทํา) 

 อาหารหนอกะลา เปนอาหารในชีวิตประจําวันของชาวรามัญในเกาะเกร็ด 

      หนอกะลา เปนพืชผักพ้ืนเมืองของเกาะเกร็ด พบพืชชนิดนี้โดยท่ัวไปบนพ้ืนท่ีเกาะเกร็ด หนอกะลา

เปนพ้ืชสมุนไพรท่ีอยูในวงศ (Zingiberaceae) ช่ือทางวิทยาศาสตร (Alpinianigra Burrt) เปนผักยอดนิยมท่ี

นักทองเท่ียวนิยมซ้ือกลับบาน หนอกะลาเปนผักพ้ืนบานท่ีข้ึนเองตามธรรมชาติ ตามริมน้ํา รองสวน คู

คลอง หนองบึง แมน้ํา และทีมีน้ําเฉอะแฉะ มีลําตนเปนกานยาว ลักษณะคลายกับตนขา แตหนอออนนิ่ม

กวาขา สามารถแพรพันธุขยายเหงาออกไปดวยการแตกหนอคลายกับการขยายพันธุของขา แตกกอแนน

ใบเดี่ยวเรียงสลับเปนสองแถว นําไปทําอาหารไดหลายอยาง มีช่ือเปนภาษาทองถิ่นตางๆ คนไทยเช่ือสาย

รามัญ (มอญ) โดยท่ัวไปเรียกวาตนกูม คนไทยเรียกวาตนกะลา และเม่ือนําหนอมารับประทานจึงเรียกวา

หนอกะลา ปจจุบันชาวมอญนําหนอกะลามาใชประกอบอาหารหลากหลาย เชน กวยเตี๋ยวหนอกะลา แกง

เขียวหวาน ทอดมันหนอกะลา แกงเลียงหนอกะลา ฯลฯ หาซ้ือไดตามรานคาบนเกาะเกร็ด 

  

Noh Kala (Alpinianigra) is a food in daily life of Raman People (Mon) in Koh Kred 

     Noh Kala (Alpinianigra) is local vegetable in Koh Kred. Of particular Noh Kala (Alpinianigra) an herbal plant in family 

(Zingiberaceae) with scientifically named (Alpinianigra Burrt), a favorite vegetable for tourist. Growth on waterfront, long stems, 

expanded reproduction by rhizomes to sprout.  Noh Kala can use cooking many foods. Noh Kala have many name in local 

language, raman people (Mon) call "Goom", thai call "Kala" 

     Present, Raman people (Mon) use Noh Kala cooking many foods for example Noh Kala Noodle, Noh Kala fried fish patty, 

Green curry with Noh Kala, Thai spicy mixed vegetable soup, Curry with Noh Kala etc. 

  

4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง



จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 

“เกาะเกร็ด” นอกจากเปนชุมชนชาวมอญ ท่ียังรักษาขนบธรรมเนียมประเพณี และวัฒนธรรมมอญไวอยาง

เหนียวแนน ยังเปนแหลงกําเนิดของ "หนอกะลา" ซ่ึงพบไดท่ัวไปในดินเลนบริเวณรองสวน และท่ีมีน้ําเฉอะแฉะ 

บนพ้ืนท่ีเกาะเกร็ด จังหวัดนนทบุรีถือเปนอาหารพ้ืนเมืองของชาวมอญหนอกะลาใชเปนวัตถุดิบทําอาหารของ

ชาวมอญเกาะเกร็ดมาชานาน และจากกระแสของการทองเท่ียว ทําใหเกิดการผสมผสานวัฒนธรรมทางดาน

อาหารท่ีมีความหลากหลาย เชน ทอดมันหนอกะลา อาหารมอญสายเลือดใหม ซ่ึงเกาะเกร็ด ถือเปน

แหลงกําเนิดของทอดมันหนอกะลา ท่ีชุมชนมอญแหงอ่ืนไมมี นอกจากนี้ หนอกะลา ยังสามารถนํามาประกอบ

อาหารไดหลากหลายชนิด โดยใชหนอออน เชน รับประทานสด ตมจิ้มน้ําพริก ใชแทนขาสําหรับทําตมยํา ใช

แทนถ่ัวฝกยาวทําทอดมัน ทอด แกงสม ตมยํา กวยเตี๋ยว แกงเลียงหนอกะลา แกงหนอกะลา หอหมกหนอ

กะลา ผัดเผ็ดปลากับหนอกะลา แกงค่ัวหอยหนอกะลา น้ําพริกหมูหนอกะลา เปนตน ประวัติความเปนมาของ

หนอกะลาท่ีเกาะเกร็ดไมปรากฏหลักฐานแนชัด แตคนมอญรุนเกาหลายคนพูดตรงกันวา ปูยาตายายนําตน

กะลามาปลูกท่ีเกาะเกร็ดและใชประโยชนนานหลายรอยปแลว เพราะเปนสมุนไพรใกลมือท่ีออกฤทธิ์อ่ิมทอง 

รักษาไดท้ังอาการหิวและอาการเจ็บปวยตางๆ ความเชื่อถือท่ีวาเหลานี้ก็คือ หากเม่ือยังไมเปนโรคหรือไมสบาย 

การมีหนอกะลาอยูในสํารับกับขาว จะทําใหทองไสเปนปกติ เพราะหนอกะลามีสรรพคุณชวยขับลม ชวยปรับ

ธาตุในรางกายใหเปนปกติ มีกากใยมาก เปนการปองกันโรคมะเร็งลําไส จึงถือเปนสมุนไพรพ้ืนบานท่ีมีคุณคา 

ควรสงเสริมใหมีการกระจายพันธุและนําไปประยุกตเพ่ือประกอบอาหารใหหลากหลายยิ่งข้ึน รวมท้ังวิจัยผลใน

เชิงการแพทยอยางรอบดาน 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 

หนอกะลา หรือ ขาน้ํา เปนพืชผักพ้ืนเมืองของเกาะเกร็ด พบพืชชนิดนี้โดยท่ัวไปบนพ้ืนท่ีเกาะเกร็ด จังหวัด

นนทบุรีท่ีเดียวในประเทศไทย ข้ึนอยูในดินเลนบริเวณรองสวน คูคลอง หนองบึง แมน้ํา และท่ีมีน้ําเฉอะแฉะ

เปนพืชสมุนไพรท่ีอยูในวงศ (Zingiberaceae) ชื่อทางวิทยาศาสตร AlpinianigraBurrt อยูในวงศเดียวกันกับขา และเรว

แตเรวมีความตางทางสายพันธุหนอกะลาเปนไมเนื้อออนท่ีข้ึนไดท้ังบนบกและริมน้ําหรือท่ีท่ีมีน้ําขังแสงแดด

สองสวนมากมักจะข้ึนในทองรองสวน ลําตนเทียม สูง ๑.๕ – ๓ เมตร มีเหงาท่ีเปนลําตนอยูใตดิน ในอดีตผูคน

ท่ัวไปมองวา หนอกะลาเปนวัชพืชท่ีตองกําจัด เนื่องจากมีการเจริญเติบโตและขยายพันธุไดรวดเร็ว ไมวาจะถูก

น้ําทวมสูงก็สามารถอยูรอดได สามารถแพรพันธุขยายเหงาออกไปดวยการแตกหนอคลายกับการขยายพันธุ

ของขา แตกกอแนนใบเดี่ยวเรียงสลับเปนสองแถว ใบรูปขอบขนาน ชอดอกออกท่ีปลายใบ เปนชอแยกแขนง

ลักษณะชอดอกจะยาว กลีบดอกเปนสีขาวอมชมพู กอนชอดอกเปลี่ยนเปนสีน้ําตาลจะมีผลกลมสีเขียวขนาด

เทาเมล็ดบัว เม่ือผลแกจะเปลี่ยนเปนสีน้ําตาลและสีดําในท่ีสุดเหงามีรสจืดและมีกลิ่นท่ีออนกวาขา มีชื่อเปน

ภาษาทองถ่ินตางๆ คนไทยเชื้อสายรามัญ(มอญ)โดยท่ัวไปเรียกวาตนกูม คนไทยเรียกวาตนกะลาและเม่ือนํา

หนอมารับประทานจึงเรียกวา หนอกะลาหรือขาน้ํา หนอกะลาสามารถนํามาประกอบอาหารไดหลายอยาง 

โดยใชหนอออน เชน รับประทานสด ตมจิ้มน้ําพริก ใชแทนขาสําหรับทําตมยํา ใชแทนถ่ัวฝกยาวทําทอดมัน 

ทอด แกงสม ตมยํา หอหมก เปนตน 



ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

"หนอกะลา" ซ่ึงพบไดท่ัวไปในดินเลนบริเวณรองสวน และท่ีมีน้ําเฉอะแฉะ บนพ้ืนท่ีเกาะเกร็ด จังหวัดนนทบุรี

ถือเปนอาหารพ้ืนเมืองของชาวมอญหนอกะลาใชเปนวัตถุดิบทําอาหารของชาวมอญเกาะเกร็ดมาชานาน และ

จากกระแสของการทองเท่ียว ทําใหเกิดการผสมผสานวัฒนธรรมทางดานอาหารท่ีมีความหลากหลาย เชน 

ทอดมันหนอกะลา อาหารมอญสายเลือดใหม ซ่ึงเกาะเกร็ด ถือเปนแหลงกําเนิดของทอดมันหนอกะลา ท่ีชุมชน

มอญแหงอ่ืนไมมี คนมอญรุนเกาหลายคนพูดตรงกันวา ปูยาตายายนําตนกะลามาปลูกท่ีเกาะเกร็ดและใช

ประโยชนนานหลายรอยปแลว เพราะเปนสมุนไพรใกลมือท่ีออกฤทธิ์อ่ิมทอง รักษาไดท้ังอาการหิวและอาการ

เจ็บปวยตางๆ ความเชื่อถือท่ีวาเหลานี้ก็คือ หากเม่ือยังไมเปนโรคหรือไมสบาย การมีหนอกะลาอยูในสํารับ

กับขาว จะทําใหทองไสเปนปกติ เพราะหนอกะลามีสรรพคุณชวยขับลม ชวยปรับธาตุในรางกายใหเปนปกติ มี

กากใยมาก เปนการปองกันโรคมะเร็งลําไส จึงถือเปนสมุนไพรพ้ืนบานท่ีมีคุณคา ควรสงเสริมใหมีการกระจาย

พันธุและนําไปประยุกตเพ่ือประกอบอาหารใหหลากหลายยิ่งข้ึน รวมท้ังวิจัยผลในเชิงการแพทยอยางรอบดาน 

ขอมูลทางวิทยาศาสตรระบุวา ใบของหนอกะลามีน้ํามันหอมระเหย ในน้ํามันหอมระเหยมีสาร

BornoelChamphorBornyl Acetate Palmitric acid and Vanillic acid มีผูศึกษาสมบัติทางดานสมุนไพรของหนอกะลา ไดขอมูล

ท่ีนาสนใจนั่นคือ ผลการวิจัยคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระของสารสกัดจากหนอกะลา พบวา ระดับแอคติวิ

ตีของเอนไซมตานอนุมูลอิสระหลายชนิด ไดแก คะตะเลสซุปเปอรออกไซดดิสมิวเทส แอสคอรเบตเพอรออกซิ

เดส และกลูทาไธโอนรีดักเทสมีประสิทธิภาพมีคาอยูในระดับใกลเคียงหรือสูงกวาพืชสมุนไพรท่ีมีสรรพคุณตาน

การเกิดโรคมะเร็ง ซ่ึงเปนท่ีรูจักกันดี ไดแก ขิง ไพล ขม้ิน ออย และขม้ินชัน เหงา และ ดอก ใชพอกแผลสด 

แผลเรื้อรัง แกผื่นคันตามผิวหนัง สามารถยับยั้งเชื้อราบนผิวหนังและหนองฝไดหลายชนิด ผล รักษาโรคทองอืด 

แนนเฟอ จุดเสียด ราก รักษาอาการหืดหอบ แกทองอืด แนนเฟอ จุกเสียด และชวยขับลมในรางกาย ลําตน 

ชวยขับลม แกรอนใน หนอกะลา แตเดิมชาวรามัญนําหนอกะลามาเปนวัตถุดิบในการทําอาหาร ปจจุบันมีการ

ดัดแปลงตอยอดมาเปนอาหารหลากหลายประเภท อาทิ ทอดมัน หอหมก หรือรับประทานสด ตมจิ้มน้ําพริก 

และสามารถใชแทนขาสําหรับทําตมยํา 

  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 อาหารหนอกะลา 

 ๑. ทอดมันหนอกะลา 

     ข้ันตอนการทําทอดมันหนอกะลา 

     สวนผสม 

          - เนื้อปลากรายสับหรือบด ๕๐๐ กรัม 

          - ไขไก ๑ ฟอง 

          - หนอกะลา ๑/๒ ถวยตวง 

          - ใบมะกรูดซอยละเอียด ๓ ชอนโตะ 

          - น้ําตาล ๑ ชอนชา 



          - เกลือ ๑ ชอนชา 

          - น้ําพริกแกงเผ็ด ๑ ชอนโตะ 

          - น้ํามันสําหรับทอด ๓ ถวยตวง 

                    เครื่องปรุงและสวนผสมน้ําจิ้มทอดมัน 

          - แตงกวาหั่นเปนชิ้นเล็ก ๑ ถวยตวง 

          - ถ่ัวลิสงค่ัวแลวนําไปบด ๑/๒ ถวยตวง 

          - น้ําตาล ๑/๒ ถวยตวง 

          - น้ําสมสายชู ๑/๒ ถวยตวง 

                    วิธีทําทอดมัน 

                    นําเนื้อปลากรายนวดกับน้ําเกลือจนเหนียว ผสมเนื้อปลาท่ีนวดแลวกับน้ําพริกแกง พอเขากัน

ใสไขนวดจนเขากันดี ใสหนอกะลา ลงคลุกใหเขากัน ปนสวนผสมใหกลม แลวกดใหบางขนาดประมาณ ๑/๔ นิ้ว0 

นําไปทอดพอสุกในน้ํารอน ใชไฟกลาง 

๒. แกงเลียงหนอกะลา 

    สวนผสม0 ประกอบดวย หนอกะลา ปลายาง กุงสด หอมแดง กระเทียม พริกไทย กะป เกลือ น้ําปลา และ

น้ําตาล 

    วิธีทํา 

     ๑. ลอกเปลือกตนหนอกะลาออกจนเหลือแตเนื้อในออนๆ สีขาว ลางน้ําใหสะอาด หรืออาจจะบุบใหพอ

แตกเพ่ือใหน้ําแกงชุมเนื้อ พรอมดึงเสนใยท่ีเค้ียวยากออกใหหมด หั้นขนาดพอคํา ใสภาชนะแลวพักไว 

      ๒.0 ยางปลา แกะเอาแตเนื้อ โขลกเครื่องแกงเลียง ไดแก หอมแดง กระเทียม กะป พริกไทย และปลายาง0 

โขลกรวมกันใหละเอียด 

    ๓. ละลายเครื่องแกงกับน้ําพอควรลงหมอตั้งไฟจนเดือดพลาน ใสหนอกะลาเค่ียวจนสุก ตามดวยกุง ปรุงรส

ดวยน้ําตาลน้ําปลาตามใจชอบ 

๓. แกงหนอกะลา 

    สวนผสม  
      1. หนอกะลาออน ปอก และ หั่นเปนชิ้นพอคํา0 1-2 ถวย 
      2. เผือก ซอยเปนชิ้นเล็กๆ0 1-2 ถวย 
      3. พริกแกงเผ็ด0 3-5 ชอน 
      4. ใบแมงลัก0 1 ถวย 
      5. เกลือปน0 1 ชอนชา 
      6. ซอสถ่ัวเหลือง0 1-3 ชอนโตะ 
       7. น้ําปลา0 2-5 ชอนโตะ 
       8. น้ําตาลปบ0 1-2 ชอนโตะ 



       9. ถ่ัวเนาปน0 2-3 ชอนโตะ 
       10. เนื้อหมูหั่นเปนชิ้นพอคํา0 3-5 ขีด  
       11. กะทิ0 1 กลอง (250 มิลลิลิตร) 
       12. น้ําสะอาด0 4-6 ถวย 

     วิธีทํา 
        1. เอากะทิเทใสหมอ ตั้งไฟพอเดือด ตักพริกแกงลงไปผัดจนหอม ใสเนื้อหมูตามลงไปผัด

ใหเขากัน แลวเติมน้ําสะอาดลงไป ตมตอจนเดือดพลาน 
        2. ใสหนอกะลาและเผือกท่ีเตรียมไวลงไป 
        3. ใสถ่ัวเนาปนตามลงไป ตามดวยเครื่องปรุงรส ไดแกเกลือปน ซอสถ่ัวเหลือง น้ําปลา 

น้ําตาลปบ ล ชิมรสท่ีพอใจ 
        4. เม่ือผักสุก เครื่องปรุงเขากันดี ใสใบแมงลักลงไป คนใหเขากัน 

54. น้ําพริกหมูหนอกะลา 

    สวนผสม 

        1. หมูบด 100 กรัม 

        2. ตะไคร 10 กรัม 

        3. ใบมะกรูด 5 กรัม 

        4. กระเทียม 10 กรัม 

        5. หอมแดง 10 กรัม 

        6. พริกปน 5 กรัม 

        7. หนอกะลา 60 กรัม 

        8. น้ํามันพืช 

     วิธีทํา 

        1. รวนหมูบดใหสุก ตักข้ึนพักไว 

        2. นําหนอกะลาไปตม 3 นาที พักไวใหสะเด็ดน้ํา และหั่นเปนทอนเล็กๆ พักไว 

        3. ค่ัวตะไคร กระเทียม หอมแดง และหนอกะลา จากนั้นนําไปโขกใหละเอียด 

        4. นําหมูท่ีรวนมาโขลกกับตะไครกระเทียม หอมแดง และหนอกะลาท่ีโขกไวแลว 

        5. นําสวนผสมท่ีโขกเรียบรอยแลวมาผัดในกะทะ ใสน้ํามันพืชเล็กนอย ใสพริก ใบมะกรูด 

ปรุงรสดวยน้ําปลาหรือตามใจชอบ 

55. หอหมกหนอกะลา 



     สวนผสม 

        1. หนอกะลา 300 กรัม 

        2. เนื้อหมู 200 กรัม 

        3. พริกแกงเผ็ด 80 กรัม 

        4. กะทิ (สวนท่ีทํากราม) 400 กรัม 

        5. กะทิ (สวนท่ีราดหนาหอหมก) 200 กรัม 

        6. แปงขาวจาว 4 ชอนโตะ 

        7. ไขไก 1 ฟอง 

        8. ใบโหระพา หรือใบกะเพรา 

        9. ใบมะกรูดซอย 

       10. เกลือ 1 ชอนชา 

       11. น้ําปลา 1 ชอนโตะ 

       12. น้ําตาลทราย 2 ชอนชา 

     วิธีทํา 

        1. ซอยหนอกะลา และใบมะกรูดพักไว 

        2. นํากะทิใสชาม ใสเนื้อหมูท่ีหั่นบางๆ ลงไปคนกับกะทิ ประมาณ 15 นาที แลวใสหนอ

กะลาตามลงไป และคนตอ 

        3. ใสพริกแกง คนตอสักพักใหพริกแกงเขากันกับน้ํากะทิ จากนั้นใสแปง และไขไกตามลงไป 

        4. คนจนเขากันดี ปรุงรส 

        5. ใสใบมะกรูดซอย 

        6. นํากะทิสวนท่ี 2 มาเค่ียวใหขน เพ่ือเตรียมราดหนาหอหมก 

        7. นําใบโหระพามาลองท่ีกนถวย ใสสวนผสมลงไป นําไปนึ่งหรืออบท่ีอุณหภูมิ 180 องศา

เซลเซียส ใชเวลาประมาณ 30 นาที 

56. กวยเตี๋ยวหนอกะลา 

     สวนผสม 

        1. กระดูกสันหลังหมู 1.5 กิโลกรัม 

        2. หมูสับ 1 กิโลกรัม 

        3. ตับ กระเพาะหมู 1 กิโลกรัม 

        4. ลูกชิ้น 0.5 กิโลกรัม 



        5. ถ่ัวงอก 0.5 กิโลกรัม 

        6. ยอดคะนา 0.5 กิโลกรัม 

        7. กะหล่ําปลี 0.5 กิโลกรัม 

        8. หนอกะลา 0.5 กิโลกรัม 

        9. ตนหอม ผักชี รากผักชี 200 กรัม 

        10. กระเทียม 100 กรัม 

        11. พริกไทยดํา 

        12. เกลือ 

        13. น้ําตาลโตนด 

        14. พริกปน 

        15. ค่ืนชาย 

        16. รากกับตนโปยก๊ัก 

        17. โคนผกัชีฝรั่ง 

        18. อบเชย 

        19. ขา 

        20. พริกหอมจีน 

        21. ซีอ๊ิวขาว 

     วิธีทําน้ําซุป 

        1. นํากระดูกสันหลังหมูตมใสเกลือ ซีอ๊ิวดํา เติมน้ําตาลโตนดและอบเชยยาง ตั้งในน้ําสะอาด

ประมาณ 6 ลิตร 

        2. กนหมอน้ําซุปใชผาขาวบางหอหนอกะลาทุบหยาบ ขาเผาไฟทุบละเอียด กระเทียมสดทุบ

จนเปลือกแตก พริกไทยดําบุบ พริกหอมจีน โคนผักชีฝรั่ง รากกับตนโปยก๊ัก ใบและตนค่ืนชาย ตมใหเดือดโดย

ใชไฟแรงระดับปานกลาง 

     วิธีเตรียมเครื่องปรุง 

        1. ผสมน้ํากับหมูสับเล็กนอยพอใหเนื้อเปยกๆ ตั้งกระทะรวนพอสุก แลวปรุงรส 

        2. ตมตับในน้ําเดือดพอสุก อยาใหแข็ง หั่นเปนชิ้นบางๆ 

        3. กระเพาะหมูลางดวยเกลือใหสะอาด ตมในน้ําเดือด ตมใหเปอยพอเค้ียวได 

        4. ถ่ัวงอก ลางแลวพักไวใหสะเด็ดน้ํา 

        5. นําตนหอม และผักชีมาหั่นฝอย 



        6. ปอกหนอกะลาและหั่นเปนชิ้นบางๆ ลางแลวพักไวใหสะเด็ดน้ํา 

        7. โขลกกระเทียมแลวนํามาสับใหละเอียด เจียวในน้ํามันหมูใหเหลืองหอม 

  

 6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา0  

10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคล่ือนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 

จํานวน 1 แผน) 

 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 

  (แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา ๑๐ 

ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และภาพเคลื่อนไหว 

ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา ๑๐ 

ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ

ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 

ตนกะลา (Alpinianigra Burrt) หรือ ตนกูม ไมเนื้อออนท่ีข้ึนไดท้ัง

บนบกและริมน้ําหรือท่ีท่ีมีน้ําขังแสงแดดสอง 

 
หนอกะลา สามารถนํามาประกอบอาหารไดหลายอยาง โดย

ใชหนอออน 

 

1. ทอดมันหนอกะลา (Noh Kala fried fish patty) 

 
1.1 ใสใบมะกรูด 



 
ทอดมันท่ัวไป 

 
น้ําพริกหมูสับแบบดั้งเดิม 

 
แกงเลียงแบบดั้งเดิม 

 
แกงเขียวหวานแบบดั้งเดิม 

 
1.2 ใสหนอกะลา ลงคลุกใหเขากัน ปรุงรสดวยน้ําตาลและ

เกลือ 

 
1.3 ปนสวนผมใหกลม แลวกดใหบางขนาดประมาณ 1/4 นิ้ว 

 
1.4 นําไปทอดพอสุก ใชไฟปานกลาง 

 



 
กวยเตี๋ยวแบบดั้งเดิม 

1.5 ทอดใบโหระพา เพ่ือใชสําหรับโรยหนาทอดมัน 

 
1.6 นําใบโหระพาโดยหนาบนทอดมันหนอกะลา 

 
2. น้ําพริกหมูหนอกะลา 

 
2.1 ค่ัวตะไคร กระเทียม หอมแดง และหนอกะลา จากนั้น

นําไปโขกใหละเอียด 



 
2.2 นําหมูท่ีรวนมาโขลกกับตะไครกระเทียม หอมแดง และ

หนอกะลาท่ีโขกไวแลว 

 
2.3 นําสวนผสมท่ีโขกเรียบรอยแลวมาผัดในกระทะ ใสน้ํามัน

พืชเล็กนอย ใสพริก ใบมะกรูด ปรุงรสดวยน้ําปลาหรือ

ตามใจชอบ 

 
แกงเลียงหนอกะลา (Thai spicy mixed vegetable soup) 



 
แกงเขียวหวานหนอกะลา (Green curry with Noh Kala) 

 
กวยเตี๋ยวหนอกะลา (Noh Kala Noodle) 

 
แกงหนอกะลา (Curry with Noh Kala) 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 

 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 

   

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 



ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางสาวสุโรจนา วรัญญาณ 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

4คุณอูด เกาะเกร็ด 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

135 หมู 1 ตําบลเกาะเกร็ด อําเภอปากเกร็ด จังหวัดนนทบุรี 

4โทรศัพท 0816328681, 0843284320 โทรสาร 

E-mail 
mankijjakan@gmail.com 
  

9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

   

10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง

ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล 

ตําแหนง 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 

  

ผูบันทึกขอมูล 

ตําแหนง 

  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. 

ตําแหนง 

2. 

ตําแหนง 

3. 

ตําแหนง 

  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ 

ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 

  
 


