
 

“ทอดมนัหน่อกะลา : เอกลกัษณอ์าหารมอญเกาะเกรด็” 

อ าเภอปากเกรด็  จงัหวดันนทบรุี 

 

พืชสมนุไพร เป็นสิ่งที่อยู่ค ูค่นไทยมานานตัง้แตย่คุโบราณ คนไทย

สมยัโบราณใชส้มนุไพรในการประกอบอาหารเกือบทกุมือ้ รวมไปถึงการ

ใชส้มนุไพรในการชว่ยป้องกนัรกัษาโรค ท าใหส้มยักอ่นผูค้นมสีขุภาพที่

แข็งแรง และมอีายยืุนกว่าคนไทยในปัจจบุนัมากพอสมควร 

หนอ่กะลา เป็นเป็นพืชตระกลูเดยีวกบัขงิ ลกัษณะคลา้ยๆ กบัขา่ แต่

ล าตน้จะเล็กกว่า มกีลิ่นใกลเ้คยีงกนัหนอ่กะลาใชน้ ามาประกอบอาหาร

หลายอย่าง ถือเป็นอาหารพื้นเมอืงของจงัหวดันนทบรีุ สามารถเอามา

ท าทอดมนัหรือใชเ้ป็นผกัจิ้มน า้พริก อาจกินสดหรือลวก ใชใ้สใ่นแกงสม้ 

ห่อหมกหนอ่กะลา แกงคัว่หอยหนอ่กะลาผดัเผ็ดปลากบัหนอ่กะลาและ

อ่ืนๆ แตท่ี่มาของชือ่พื้นเมอืงอีกอย่างของหนอ่กะลาคือขา่น า้ เพราะ

สามารถ ใชแ้ทนขา่จริงๆ เพื่อใชใ้นการท าตม้ย า หรือตม้ขา่ไก่  และที่

ส าคญัหนอ่กะลานัน้ยงัมสีรรพคณุทางยา โดยจะชว่ยแกอ้าการทอ้งอืด 

แนน่เฟ้อ จกุเสียด และชว่ยไลล่มในร่างกายไดอี้กดว้ย 

หนอ่กะลาขึน้ดาษดืน่จนมองคลา้ยวชัพืช เพราะว่า เจริญเตบิโตและ

ขยายพนัธุง์า่ย เกาะเกร็ดจะถกูน า้ทว่มอยู่กี่ครัง้กี่หน แตห่นอ่กะลากลบั

เจริญเตบิโตไดด้ ีนีอ่าจเป็นที่มาของชือ่อีกชือ่หนึง่ของหนอ่กะลาคือขา่น า้ 

สามารถแพร่พนัธุข์ยายไปทัว่เกาะ 

 



การท าทอดมนัหน่อกะลา 

 
เครือ่งปรงุ   
 

              เนือ้ปลากราย (หรือชนดิอ่ืนตามสะดวก) ไขไ่ก ่หนอ่กะลา น า้พริก

แกงคัว่ เกลอืป่น 
 

วิธีเตรยีมพรกิแกง  
 

             พริกแหง้ พริกไทย ตะไคร ้ขา่ หอมแดง กระเทียม ผวิมะกรดู ราก
ผกัช ีกะปิด ีน าเคร่ืองน า้พริกมาโขลกใหเ้ขา้กนัจนละเอียด  
 

วิธีผสมทอดมนัหน่อกะลา 
 

         น าเนือ้ปลากรายนวดกบัน า้เกลือจนเหนยีว ผสมเนือ้ปลาท่ีนวดแลว้กบั
น า้พริกแกง พอเขา้กนัใสไ่ขน่วดจนเขา้กนัด ีใสห่นอ่กะลา ลงคลกุใหเ้ขา้กนั ป้ัน

สว่นผสมใหก้ลม แลว้กดใหบ้างขนาดประมาณ 1/4 นิว้ น าไปทอดพอสกุในน า้
รอ้น ใชไ้ฟกลาง 

อาจาด   

       น า้ตาลทราย น า้สม้สายช ูน า้สะอาด เกลอืป่น พริกชี้ฟ้าเหลอืง กระเทียม 
ถัว่ลสิงป่น แตงกวา ผกัชี 

  

 
 

 

 


