
  

รากวฒันธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  

1. ช่ืออาหาร 

4ชื่อหลัก0 : อาหารหนอกะลา 

4ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)4: 

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ ปากเกร็ด ตําบล เกาะเกร็ด 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
  

3.2 ลักษณะ อ่ืน ๆ (ระบุโอกาสท่ีรับประทาน/ทํา) 

 อาหารหนอกะลา เปนอาหารในชีวิตประจําวันของชาวรามัญในเกาะเกร็ด 

      หนอกะลา เปนพืชผักพ้ืนเมืองของเกาะเกร็ด พบพืชชนิดนี้โดยท่ัวไปบนพ้ืนท่ีเกาะเกร็ด หนอกะลา

เปนพ้ืชสมุนไพรท่ีอยูในวงศ (Zingiberaceae) ช่ือทางวิทยาศาสตร (Alpinianigra Burrt) เปนผักยอดนิยมท่ี

นักทองเท่ียวนิยมซ้ือกลับบาน หนอกะลาเปนผักพ้ืนบานท่ีข้ึนเองตามธรรมชาติ ตามริมน้ํา รองสวน คู

คลอง หนองบึง แมน้ํา และทีมีน้ําเฉอะแฉะ มีลําตนเปนกานยาว ลักษณะคลายกับตนขา แตหนอออนนิ่ม

กวาขา สามารถแพรพันธุขยายเหงาออกไปดวยการแตกหนอคลายกับการขยายพันธุของขา แตกกอแนน

ใบเดี่ยวเรียงสลับเปนสองแถว นําไปทําอาหารไดหลายอยาง มีช่ือเปนภาษาทองถิ่นตางๆ คนไทยเช่ือสาย

รามัญ (มอญ) โดยท่ัวไปเรียกวาตนกูม คนไทยเรียกวาตนกะลา และเม่ือนําหนอมารับประทานจึงเรียกวา

หนอกะลา ปจจุบันชาวมอญนําหนอกะลามาใชประกอบอาหารหลากหลาย เชน กวยเตี๋ยวหนอกะลา แกง

เขียวหวาน ทอดมันหนอกะลา แกงเลียงหนอกะลา ฯลฯ หาซ้ือไดตามรานคาบนเกาะเกร็ด 

  

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. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง



จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 

“เกาะเกร็ด” นอกจากเปนชุมชนชาวมอญ ท่ียังรักษาขนบธรรมเนียมประเพณี และวัฒนธรรมมอญไวอยาง

เหนียวแนน ยังเปนแหลงกําเนิดของ "หนอกะลา" ซ่ึงพบไดท่ัวไปในดินเลนบริเวณรองสวน และท่ีมีน้ําเฉอะแฉะ 

บนพ้ืนท่ีเกาะเกร็ด จังหวัดนนทบุรีถือเปนอาหารพ้ืนเมืองของชาวมอญหนอกะลาใชเปนวัตถุดิบทําอาหารของ

ชาวมอญเกาะเกร็ดมาชานาน และจากกระแสของการทองเท่ียว ทําใหเกิดการผสมผสานวัฒนธรรมทางดาน

อาหารท่ีมีความหลากหลาย เชน ทอดมันหนอกะลา อาหารมอญสายเลือดใหม ซ่ึงเกาะเกร็ด ถือเปน

แหลงกําเนิดของทอดมันหนอกะลา ท่ีชุมชนมอญแหงอ่ืนไมมี นอกจากนี้ หนอกะลา ยังสามารถนํามาประกอบ

อาหารไดหลากหลายชนิด โดยใชหนอออน เชน รับประทานสด ตมจิ้มน้ําพริก ใชแทนขาสําหรับทําตมยํา ใช

แทนถ่ัวฝกยาวทําทอดมัน ทอด แกงสม ตมยํา กวยเตี๋ยว แกงเลียงหนอกะลา แกงหนอกะลา หอหมกหนอ

กะลา ผัดเผ็ดปลากับหนอกะลา แกงค่ัวหอยหนอกะลา น้ําพริกหมูหนอกะลา เปนตน ประวัติความเปนมาของ

หนอกะลาท่ีเกาะเกร็ดไมปรากฏหลักฐานแนชัด แตคนมอญรุนเกาหลายคนพูดตรงกันวา ปูยาตายายนําตน

กะลามาปลูกท่ีเกาะเกร็ดและใชประโยชนนานหลายรอยปแลว เพราะเปนสมุนไพรใกลมือท่ีออกฤทธิ์อ่ิมทอง 

รักษาไดท้ังอาการหิวและอาการเจ็บปวยตางๆ ความเชื่อถือท่ีวาเหลานี้ก็คือ หากเม่ือยังไมเปนโรคหรือไมสบาย 

การมีหนอกะลาอยูในสํารับกับขาว จะทําใหทองไสเปนปกติ เพราะหนอกะลามีสรรพคุณชวยขับลม ชวยปรับ

ธาตุในรางกายใหเปนปกติ มีกากใยมาก เปนการปองกันโรคมะเร็งลําไส จึงถือเปนสมุนไพรพ้ืนบานท่ีมีคุณคา 

ควรสงเสริมใหมีการกระจายพันธุและนําไปประยุกตเพ่ือประกอบอาหารใหหลากหลายยิ่งข้ึน รวมท้ังวิจัยผลใน

เชิงการแพทยอยางรอบดาน 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 

หนอกะลา หรือ ขาน้ํา เปนพืชผักพ้ืนเมืองของเกาะเกร็ด พบพืชชนิดนี้โดยท่ัวไปบนพ้ืนท่ีเกาะเกร็ด จังหวัด

นนทบุรีท่ีเดียวในประเทศไทย ข้ึนอยูในดินเลนบริเวณรองสวน คูคลอง หนองบึง แมน้ํา และท่ีมีน้ําเฉอะแฉะ

เปนพืชสมุนไพรท่ีอยูในวงศ (Zingiberaceae) ชื่อทางวิทยาศาสตร AlpinianigraBurrt อยูในวงศเดียวกันกับขา และเรว

แตเรวมีความตางทางสายพันธุหนอกะลาเปนไมเนื้อออนท่ีข้ึนไดท้ังบนบกและริมน้ําหรือท่ีท่ีมีน้ําขังแสงแดด

สองสวนมากมักจะข้ึนในทองรองสวน ลําตนเทียม สูง ๑.๕ – ๓ เมตร มีเหงาท่ีเปนลําตนอยูใตดิน ในอดีตผูคน

ท่ัวไปมองวา หนอกะลาเปนวัชพืชท่ีตองกําจัด เนื่องจากมีการเจริญเติบโตและขยายพันธุไดรวดเร็ว ไมวาจะถูก

น้ําทวมสูงก็สามารถอยูรอดได สามารถแพรพันธุขยายเหงาออกไปดวยการแตกหนอคลายกับการขยายพันธุ

ของขา แตกกอแนนใบเดี่ยวเรียงสลับเปนสองแถว ใบรูปขอบขนาน ชอดอกออกท่ีปลายใบ เปนชอแยกแขนง

ลักษณะชอดอกจะยาว กลีบดอกเปนสีขาวอมชมพู กอนชอดอกเปลี่ยนเปนสีน้ําตาลจะมีผลกลมสีเขียวขนาด

เทาเมล็ดบัว เม่ือผลแกจะเปลี่ยนเปนสีน้ําตาลและสีดําในท่ีสุดเหงามีรสจืดและมีกลิ่นท่ีออนกวาขา มีชื่อเปน

ภาษาทองถ่ินตางๆ คนไทยเชื้อสายรามัญ(มอญ)โดยท่ัวไปเรียกวาตนกูม คนไทยเรียกวาตนกะลาและเม่ือนํา

หนอมารับประทานจึงเรียกวา หนอกะลาหรือขาน้ํา หนอกะลาสามารถนํามาประกอบอาหารไดหลายอยาง 

โดยใชหนอออน เชน รับประทานสด ตมจิ้มน้ําพริก ใชแทนขาสําหรับทําตมยํา ใชแทนถ่ัวฝกยาวทําทอดมัน 

ทอด แกงสม ตมยํา หอหมก เปนตน 



ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

"หนอกะลา" ซ่ึงพบไดท่ัวไปในดินเลนบริเวณรองสวน และท่ีมีน้ําเฉอะแฉะ บนพ้ืนท่ีเกาะเกร็ด จังหวัดนนทบุรี

ถือเปนอาหารพ้ืนเมืองของชาวมอญหนอกะลาใชเปนวัตถุดิบทําอาหารของชาวมอญเกาะเกร็ดมาชานาน และ

จากกระแสของการทองเท่ียว ทําใหเกิดการผสมผสานวัฒนธรรมทางดานอาหารท่ีมีความหลากหลาย เชน 

ทอดมันหนอกะลา อาหารมอญสายเลือดใหม ซ่ึงเกาะเกร็ด ถือเปนแหลงกําเนิดของทอดมันหนอกะลา ท่ีชุมชน

มอญแหงอ่ืนไมมี คนมอญรุนเกาหลายคนพูดตรงกันวา ปูยาตายายนําตนกะลามาปลูกท่ีเกาะเกร็ดและใช

ประโยชนนานหลายรอยปแลว เพราะเปนสมุนไพรใกลมือท่ีออกฤทธิ์อ่ิมทอง รักษาไดท้ังอาการหิวและอาการ

เจ็บปวยตางๆ ความเชื่อถือท่ีวาเหลานี้ก็คือ หากเม่ือยังไมเปนโรคหรือไมสบาย การมีหนอกะลาอยูในสํารับ

กับขาว จะทําใหทองไสเปนปกติ เพราะหนอกะลามีสรรพคุณชวยขับลม ชวยปรับธาตุในรางกายใหเปนปกติ มี

กากใยมาก เปนการปองกันโรคมะเร็งลําไส จึงถือเปนสมุนไพรพ้ืนบานท่ีมีคุณคา ควรสงเสริมใหมีการกระจาย

พันธุและนําไปประยุกตเพ่ือประกอบอาหารใหหลากหลายยิ่งข้ึน รวมท้ังวิจัยผลในเชิงการแพทยอยางรอบดาน 

ขอมูลทางวิทยาศาสตรระบุวา ใบของหนอกะลามีน้ํามันหอมระเหย ในน้ํามันหอมระเหยมีสาร

BornoelChamphorBornyl Acetate Palmitric acid and Vanillic acid มีผูศึกษาสมบัติทางดานสมุนไพรของหนอกะลา ไดขอมูล

ท่ีนาสนใจนั่นคือ ผลการวิจัยคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระของสารสกัดจากหนอกะลา พบวา ระดับแอคติวิ

ตีของเอนไซมตานอนุมูลอิสระหลายชนิด ไดแก คะตะเลสซุปเปอรออกไซดดิสมิวเทส แอสคอรเบตเพอรออกซิ

เดส และกลูทาไธโอนรีดักเทสมีประสิทธิภาพมีคาอยูในระดับใกลเคียงหรือสูงกวาพืชสมุนไพรท่ีมีสรรพคุณตาน

การเกิดโรคมะเร็ง ซ่ึงเปนท่ีรูจักกันดี ไดแก ขิง ไพล ขม้ิน ออย และขม้ินชัน เหงา และ ดอก ใชพอกแผลสด 

แผลเรื้อรัง แกผื่นคันตามผิวหนัง สามารถยับยั้งเชื้อราบนผิวหนังและหนองฝไดหลายชนิด ผล รักษาโรคทองอืด 

แนนเฟอ จุดเสียด ราก รักษาอาการหืดหอบ แกทองอืด แนนเฟอ จุกเสียด และชวยขับลมในรางกาย ลําตน 

ชวยขับลม แกรอนใน หนอกะลา แตเดิมชาวรามัญนําหนอกะลามาเปนวัตถุดิบในการทําอาหาร ปจจุบันมีการ

ดัดแปลงตอยอดมาเปนอาหารหลากหลายประเภท อาทิ ทอดมัน หอหมก หรือรับประทานสด ตมจิ้มน้ําพริก 

และสามารถใชแทนขาสําหรับทําตมยํา 

  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 อาหารหนอกะลา 

 ๑. ทอดมันหนอกะลา 

     ข้ันตอนการทําทอดมันหนอกะลา 

     สวนผสม 

          - เนื้อปลากรายสับหรือบด ๕๐๐ กรัม 

          - ไขไก ๑ ฟอง 

          - หนอกะลา ๑/๒ ถวยตวง 

          - ใบมะกรูดซอยละเอียด ๓ ชอนโตะ 

          - น้ําตาล ๑ ชอนชา 



          - เกลือ ๑ ชอนชา 

          - น้ําพริกแกงเผ็ด ๑ ชอนโตะ 

          - น้ํามันสําหรับทอด ๓ ถวยตวง 

                    เครื่องปรุงและสวนผสมน้ําจิ้มทอดมัน 

          - แตงกวาหั่นเปนชิ้นเล็ก ๑ ถวยตวง 

          - ถ่ัวลิสงค่ัวแลวนําไปบด ๑/๒ ถวยตวง 

          - น้ําตาล ๑/๒ ถวยตวง 

          - น้ําสมสายชู ๑/๒ ถวยตวง 

                    วิธีทําทอดมัน 

                    นําเนื้อปลากรายนวดกับน้ําเกลือจนเหนียว ผสมเนื้อปลาท่ีนวดแลวกับน้ําพริกแกง พอเขากัน

ใสไขนวดจนเขากันดี ใสหนอกะลา ลงคลุกใหเขากัน ปนสวนผสมใหกลม แลวกดใหบางขนาดประมาณ ๑/๔ นิ้ว0 

นําไปทอดพอสุกในน้ํารอน ใชไฟกลาง 

๒. แกงเลียงหนอกะลา 

    สวนผสม0 ประกอบดวย หนอกะลา ปลายาง กุงสด หอมแดง กระเทียม พริกไทย กะป เกลือ น้ําปลา และ

น้ําตาล 

    วิธีทํา 

     ๑. ลอกเปลือกตนหนอกะลาออกจนเหลือแตเนื้อในออนๆ สีขาว ลางน้ําใหสะอาด หรืออาจจะบุบใหพอ

แตกเพ่ือใหน้ําแกงชุมเนื้อ พรอมดึงเสนใยท่ีเค้ียวยากออกใหหมด หั้นขนาดพอคํา ใสภาชนะแลวพักไว 

      ๒.0 ยางปลา แกะเอาแตเนื้อ โขลกเครื่องแกงเลียง ไดแก หอมแดง กระเทียม กะป พริกไทย และปลายาง0 

โขลกรวมกันใหละเอียด 

    ๓. ละลายเครื่องแกงกับน้ําพอควรลงหมอตั้งไฟจนเดือดพลาน ใสหนอกะลาเค่ียวจนสุก ตามดวยกุง ปรุงรส

ดวยน้ําตาลน้ําปลาตามใจชอบ 

๓. แกงหนอกะลา 

    สวนผสม  
      1. หนอกะลาออน ปอก และ หั่นเปนชิ้นพอคํา0 1-2 ถวย 
      2. เผือก ซอยเปนชิ้นเล็กๆ0 1-2 ถวย 
      3. พริกแกงเผ็ด0 3-5 ชอน 
      4. ใบแมงลัก0 1 ถวย 
      5. เกลือปน0 1 ชอนชา 
      6. ซอสถ่ัวเหลือง0 1-3 ชอนโตะ 
       7. น้ําปลา0 2-5 ชอนโตะ 
       8. น้ําตาลปบ0 1-2 ชอนโตะ 



       9. ถ่ัวเนาปน0 2-3 ชอนโตะ 
       10. เนื้อหมูหั่นเปนชิ้นพอคํา0 3-5 ขีด  
       11. กะทิ0 1 กลอง (250 มิลลิลิตร) 
       12. น้ําสะอาด0 4-6 ถวย 

     วิธีทํา 
        1. เอากะทิเทใสหมอ ตั้งไฟพอเดือด ตักพริกแกงลงไปผัดจนหอม ใสเนื้อหมูตามลงไปผัด

ใหเขากัน แลวเติมน้ําสะอาดลงไป ตมตอจนเดือดพลาน 
        2. ใสหนอกะลาและเผือกท่ีเตรียมไวลงไป 
        3. ใสถ่ัวเนาปนตามลงไป ตามดวยเครื่องปรุงรส ไดแกเกลือปน ซอสถ่ัวเหลือง น้ําปลา 

น้ําตาลปบ ล ชิมรสท่ีพอใจ 
        4. เม่ือผักสุก เครื่องปรุงเขากันดี ใสใบแมงลักลงไป คนใหเขากัน 

54. น้ําพริกหมูหนอกะลา 

    สวนผสม 

        1. หมูบด 100 กรัม 

        2. ตะไคร 10 กรัม 

        3. ใบมะกรูด 5 กรัม 

        4. กระเทียม 10 กรัม 

        5. หอมแดง 10 กรัม 

        6. พริกปน 5 กรัม 

        7. หนอกะลา 60 กรัม 

        8. น้ํามันพืช 

     วิธีทํา 

        1. รวนหมูบดใหสุก ตักข้ึนพักไว 

        2. นําหนอกะลาไปตม 3 นาที พักไวใหสะเด็ดน้ํา และหั่นเปนทอนเล็กๆ พักไว 

        3. ค่ัวตะไคร กระเทียม หอมแดง และหนอกะลา จากนั้นนําไปโขกใหละเอียด 

        4. นําหมูท่ีรวนมาโขลกกับตะไครกระเทียม หอมแดง และหนอกะลาท่ีโขกไวแลว 

        5. นําสวนผสมท่ีโขกเรียบรอยแลวมาผัดในกะทะ ใสน้ํามันพืชเล็กนอย ใสพริก ใบมะกรูด 

ปรุงรสดวยน้ําปลาหรือตามใจชอบ 

55. หอหมกหนอกะลา 



     สวนผสม 

        1. หนอกะลา 300 กรัม 

        2. เนื้อหมู 200 กรัม 

        3. พริกแกงเผ็ด 80 กรัม 

        4. กะทิ (สวนท่ีทํากราม) 400 กรัม 

        5. กะทิ (สวนท่ีราดหนาหอหมก) 200 กรัม 

        6. แปงขาวจาว 4 ชอนโตะ 

        7. ไขไก 1 ฟอง 

        8. ใบโหระพา หรือใบกะเพรา 

        9. ใบมะกรูดซอย 

       10. เกลือ 1 ชอนชา 

       11. น้ําปลา 1 ชอนโตะ 

       12. น้ําตาลทราย 2 ชอนชา 

     วิธีทํา 

        1. ซอยหนอกะลา และใบมะกรูดพักไว 

        2. นํากะทิใสชาม ใสเนื้อหมูท่ีหั่นบางๆ ลงไปคนกับกะทิ ประมาณ 15 นาที แลวใสหนอ

กะลาตามลงไป และคนตอ 

        3. ใสพริกแกง คนตอสักพักใหพริกแกงเขากันกับน้ํากะทิ จากนั้นใสแปง และไขไกตามลงไป 

        4. คนจนเขากันดี ปรุงรส 

        5. ใสใบมะกรูดซอย 

        6. นํากะทิสวนท่ี 2 มาเค่ียวใหขน เพ่ือเตรียมราดหนาหอหมก 

        7. นําใบโหระพามาลองท่ีกนถวย ใสสวนผสมลงไป นําไปนึ่งหรืออบท่ีอุณหภูมิ 180 องศา

เซลเซียส ใชเวลาประมาณ 30 นาที 

56. กวยเตี๋ยวหนอกะลา 

     สวนผสม 

        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. ยอดคะนา 0.5 กิโลกรัม 

        7. กะหล่ําปลี 0.5 กิโลกรัม 

        8. หนอกะลา 0.5 กิโลกรัม 

        9. ตนหอม ผักชี รากผักชี 200 กรัม 

        10. กระเทียม 100 กรัม 

        11. พริกไทยดํา 

        12. เกลือ 

        13. น้ําตาลโตนด 

        14. พริกปน 

        15. ค่ืนชาย 

        16. รากกับตนโปยก๊ัก 

        17. โคนผกัชีฝรั่ง 

        18. อบเชย 

        19. ขา 

        20. พริกหอมจีน 

        21. ซีอ๊ิวขาว 

     วิธีทําน้ําซุป 

        1. นํากระดูกสันหลังหมูตมใสเกลือ ซีอ๊ิวดํา เติมน้ําตาลโตนดและอบเชยยาง ตั้งในน้ําสะอาด

ประมาณ 6 ลิตร 

        2. กนหมอน้ําซุปใชผาขาวบางหอหนอกะลาทุบหยาบ ขาเผาไฟทุบละเอียด กระเทียมสดทุบ

จนเปลือกแตก พริกไทยดําบุบ พริกหอมจีน โคนผักชีฝรั่ง รากกับตนโปยก๊ัก ใบและตนค่ืนชาย ตมใหเดือดโดย

ใชไฟแรงระดับปานกลาง 

     วิธีเตรียมเครื่องปรุง 

        1. ผสมน้ํากับหมูสับเล็กนอยพอใหเนื้อเปยกๆ ตั้งกระทะรวนพอสุก แลวปรุงรส 

        2. ตมตับในน้ําเดือดพอสุก อยาใหแข็ง หั่นเปนชิ้นบางๆ 

        3. กระเพาะหมูลางดวยเกลือใหสะอาด ตมในน้ําเดือด ตมใหเปอยพอเค้ียวได 

        4. ถ่ัวงอก ลางแลวพักไวใหสะเด็ดน้ํา 

        5. นําตนหอม และผักชีมาหั่นฝอย 



        6. ปอกหนอกะลาและหั่นเปนชิ้นบางๆ ลางแลวพักไวใหสะเด็ดน้ํา 

        7. โขลกกระเทียมแลวนํามาสับใหละเอียด เจียวในน้ํามันหมูใหเหลืองหอม 

  

 6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา0  

10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคล่ือนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 

จํานวน 1 แผน) 

 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 

  (แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา ๑๐ 

ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และภาพเคลื่อนไหว 

ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา ๑๐ 

ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ

ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 

ตนกะลา (Alpinianigra Burrt) หรือ ตนกูม ไมเนื้อออนท่ีข้ึนไดท้ัง

บนบกและริมน้ําหรือท่ีท่ีมีน้ําขังแสงแดดสอง 

 
หนอกะลา สามารถนํามาประกอบอาหารไดหลายอยาง โดย

ใชหนอออน 

 

1. ทอดมันหนอกะลา (Noh Kala fried fish patty) 

 
1.1 ใสใบมะกรูด 



 
ทอดมันท่ัวไป 

 
น้ําพริกหมูสับแบบดั้งเดิม 

 
แกงเลียงแบบดั้งเดิม 

 
แกงเขียวหวานแบบดั้งเดิม 

 
1.2 ใสหนอกะลา ลงคลุกใหเขากัน ปรุงรสดวยน้ําตาลและ

เกลือ 

 
1.3 ปนสวนผมใหกลม แลวกดใหบางขนาดประมาณ 1/4 นิ้ว 

 
1.4 นําไปทอดพอสุก ใชไฟปานกลาง 

 



 
กวยเตี๋ยวแบบดั้งเดิม 

1.5 ทอดใบโหระพา เพ่ือใชสําหรับโรยหนาทอดมัน 

 
1.6 นําใบโหระพาโดยหนาบนทอดมันหนอกะลา 

 
2. น้ําพริกหมูหนอกะลา 

 
2.1 ค่ัวตะไคร กระเทียม หอมแดง และหนอกะลา จากนั้น

นําไปโขกใหละเอียด 



 
2.2 นําหมูท่ีรวนมาโขลกกับตะไครกระเทียม หอมแดง และ

หนอกะลาท่ีโขกไวแลว 

 
2.3 นําสวนผสมท่ีโขกเรียบรอยแลวมาผัดในกระทะ ใสน้ํามัน

พืชเล็กนอย ใสพริก ใบมะกรูด ปรุงรสดวยน้ําปลาหรือ

ตามใจชอบ 

 
แกงเลียงหนอกะลา (Thai spicy mixed vegetable soup) 



 
แกงเขียวหวานหนอกะลา (Green curry with Noh Kala) 

 
กวยเตี๋ยวหนอกะลา (Noh Kala Noodle) 

 
แกงหนอกะลา (Curry with Noh Kala) 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 

 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 

   

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 



ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางสาวสุโรจนา วรัญญาณ 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

4คุณอูด เกาะเกร็ด 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

135 หมู 1 ตําบลเกาะเกร็ด อําเภอปากเกร็ด จังหวัดนนทบุรี 

4โทรศัพท 0816328681, 0843284320 โทรสาร 

E-mail 
mankijjakan@gmail.com 
  

9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

   

10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง

ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล 

ตําแหนง 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 

  

ผูบันทึกขอมูล 

ตําแหนง 

  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. 

ตําแหนง 

2. 

ตําแหนง 

3. 

ตําแหนง 

  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ 

ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

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

  
 


