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 Mon Food Set Menus at Kohkred Community, Nontaburi Province
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บทคดัย่อ

 การศึกษาคร้ังน้ีมีวตัถุประสงคเ์พ่ือ (1) จดัสาํรับอาหารมอญเกาะเกร็ด (2) ศึกษาอาหารในสาํรับ

อาหารมอญเกาะเกร็ด  โดยทาํการวิจยัเชิงปฏิบติัการแบบมีส่วนร่วม (Participatory ActionResearch: 

PAR) ในระหวา่งเดือนมีนาคมถึงพฤษภาคม พ.ศ.2557 ในชุมชนเกาะเกร็ด จงัหวดันนทบุรี  การรวบรวม

ขอ้มูลจากกิจกรรมไดแ้ก่ (1) การสนทนากลุ่ม โดย คณะผูว้จิยัและบุคคลในชุมชนจาํนวน 49 คนโดยแบ่ง

เป็น  หมู่ 1 จาํนวน 20 คน หมู่ 6 จาํนวน 14 คน หมู่ 7 จาํนวน 15 คน ไดแ้ก่ ผูน้าํชุมชน สตรีในชุมชน 

และผูสู้งอายุในชุมชน (2)  การปรุงอาหารและการจดัสํารับอาหาร โดยคณะผูว้ิจยัและสตรีในชุมชน 

จาํนวน 9 คน  ผลการศึกษาสํารับอาหารมอญเกาะเกร็ดพบว่าอาหารส่วนใหญ่เป็นอาหารท่ีเกิดจาก

ภูมิปัญญาทอ้งถ่ินซ่ึงใชว้ตัถุดิบท่ีมีในทอ้งถ่ินและมีตามฤดูกาล  การจดัสาํรับอาหารมอญเกาะเกร็ดโดย

การใชว้ิธีสนทนากลุ่ม ไดส้ํารับดงัต่อไปน้ี สํารับอาหารมอญหมู่  1 ไดแ้ก่  แกงสว่างอารมณ์ แกงส้ม

กระเจ๊ียบ ปลาร้าหลน หม่ีกรอบ และขา้วอีกา  สํารับอาหารมอญหมู่ 6 ไดแ้ก่  แกงเลียงหน่อกะลา 

แกงคัว่มะตาด  แกงขาหมูใบมะดนั  พริกกะเกลือ  และขา้วเหนียวหวัหงอก  สาํรับอาหารหมู่ 7 ไดแ้ก่ 

แกงเผด็กลว้ยดิบ  แกงบอน  แกงเลียงหน่อกะลา ปลาร้าทรงเคร่ือง และขนมเทียนมอญ 

คาํสําคญั: อาหารมอญ  สาํรับ  เกาะเกร็ด

ABTRACT

 The purpose of this study was (1) to create Mon food set menus based on the participation of the 

community (2) to study Mon food in set menus of Kohkred community by participatory action research (PAR) 

during March to May 2557 of Kohkred community in Nontaburi province.  Data were collected using (1) 

grouping discussion between the researcher and 49 people in the community, which divided into 3 groups of 

village 1 with 20 people, village 6 with 14 people and village 7 with 15 people, including community leaders, 

women of the community and the elderly of the community (2) cooking between the researcher and 9 women of the 

community. The study indicated that the ingredients used in cooking are mainly found in local and

seasonal regime. Most of foods set menus are derived from local knowledge. Village 1 composed of 
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Kang swang arom, Kang kajeab, Pa ra ron, Mee kob and Kal ika. Village 6 comprised of Kang reang nor 

kala, Kang kul matad, Kang ka mu bai ma dun, Prik ka keng and Kal neang hua hok. Village 7 composed 

of Kang pat kung dip, Kang bon, Kang reang no kala, Pa ra song keang and Kanom tiean mon.
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บทนํา

 อาหารเป็นวฒันธรรมดา้นการกินท่ีมีอิทธิพลต่อวิถีการดาํเนินชีวิตของสังคมมนุษยน์บัตั้งแต่อดีต

จนถึงปัจจุบนั จดัเป็นมรดกทางวฒันธรรมสําคญัในแต่ละสังคม สําหรับประเทศไทยพบว่าวฒันธรรม

อาหารและการกินมีการพฒันาตั้งแต่สมยัก่อนประวติัศาสตร์เร่ือยมาจนถึงปัจจุบนั  เกิดจากการผสมผสาน

ทางวฒันธรรม รวมถึงการเปล่ียนแปลงรูปแบบของการตั้งถ่ินฐานทั้งจากชนชาติไทยเอง และการอพยพ

ยา้ยถ่ินฐานจากชนชาติอ่ืน ๆ (ศรุดา นิติวรการ, 2557) 

 อาหารพ้ืนบา้นมอญจดัเป็นวฒันธรรมอาหารท่ีพบบนัทึกไวคู่้กบัประวติัศาสตร์ของชาติไทยมา

อยา่งยาวนาน (นิธิ เอียวศรีวงศ,์ 2547) เช่ือวา่มีการพฒันาพร้อมกบัการอพยพของชาวมอญหรือชาวรามญั 

กลุ่มชนชาติท่ีเก่าแก่และมีความรุ่งเรืองทางวฒันธรรมในเอเชียตะวนัออกเฉียงใตห้ลายศตวรรษก่อน

พุทธกาล ก่อนท่ีจะอพยพมายงัประเทศไทยโดยเฉพาะในสมยัรัตนโกสินทร์ตอนตน้ท่ีมีบนัทึกว่าชาว

มอญจาํนวนมากเขา้มาตั้งถ่ินฐานในประเทศไทย ในหลายพ้ืนท่ีโดยเฉพาะบริเวณแถบลุ่มแม่นํ้ าเจา้พระยา 

ชนชาติมอญไดร้วมตวักนัและนาํเอาวฒันธรรมประเพณีต่าง ๆ เขา้มาส่งผลให้เกิดการผสมผสานทาง

ประเพณีและวฒันธรรม จนกลายเป็นเอกลกัษณ์ท่ีมีความโดดเด่น โดยเฉพาะวฒันธรรมดา้นอาหารและ

การกิน  (ปรานี วงษเ์ทศ, 2536)ในการกินอาหารของคนมอญไม่ว่าจะกินนอกหรือในม้ือขา้วก็ให้เรียก

คนท่ีผา่นไปมาดว้ยทุกคร้ัง  แมจ้ะไม่ไดแ้วะมาบา้นเรากต็อ้งเรียกใหกิ้นอาหารเสมอ พอ่แม่ของชาวมอญ

จะสั่งสอนพร้อมคาํขู่วา่คนท่ีผา่นมาอาจเป็นฝีปอบผีตามกินมาในรูปคน หากไม่เรียกเขาอาจโกรธ ทาํให้

เราลม้หมอนนอนเส่ือหรือถึงตายได ้  จริงๆแลว้การสั่งสอนของพ่อแม่นั้นแสดงให้เห็นถึงความมีนํ้ าใจ  

เอ้ือเฟ้ือต่อกนัโดยใชว้ฒันธรรมในการกินนัน่เอง (องค ์บรรจุน, 2557)

 นนทบุรีเป็นจงัหวดัท่ีตั้ งอยู่บริเวณริมแม่นํ้ าเจ้าพระยาท่ียงัคงพบชุมชนชาวมอญท่ียงัคงรักษา

วฒันธรรมและประเพณีต่าง ๆ อยา่งเหนียวแน่น ไดแ้ก่ ชุมชนชาวมอญเกาะเกร็ด อาํเภอปากเกร็ด จาก

การศึกษาของ อรสา เงินฉาย (2550) พบว่าชาวมอญของตาํบลเกาะเกร็ดส่วนใหญ่จะสร้างบา้นเรือนอยู่

ริมฝ่ังแม่นํ้ าเจา้พระยาในหมู่ ท่ี 1, 6 และ 7 นอกจากน้ีพบวา่ชุมชนชาวมอญเกาะเกร็ดมีความโดดเด่นใน

เร่ืองของ สถาปัตยกรรม หัตถกรรมเคร่ืองป้ันดินเผา และอาหาร  จากคาํให้สัมภาษณ์ของ ปราชญช์าว

บา้น ตาํบลเกาะเกร็ด คุณพิศาล บุญปลกู (เม่ือวนัท่ี 21 เมษายน พ.ศ 2557) ชาวไทยเช้ือสายมอญ  กล่าววา่ 

“จริง ๆ แลว้ ขนมจีนเป็นอาหารของคนมอญหรือรามญั คนมอญเรียกขนมจีน(ขะ-หนม-จีน)วา่ คนอมจิน 

(คะ-หนอม-จิน) คนอม หมายความวา่ จบักนัเป็นกลุ่มเป็นกอ้น จิน แปลวา่ ทาํใหสุ้ก ดั้งเดิมทีเดียวขนมจีน
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เป็นอาหารมอญ แลว้จึงแพร่หลายไปสู่ชนชาติอ่ืน ๆ ในสุวรรณภูมิตั้งแต่โบราณกาล จนเป็นอาหารท่ีทาํ

ง่ายและมีความนิยมสูง สามารถหารับประทานไดท้ัว่ไป” อาหารของคนมอญชนิดน้ีจึงกลายเป็นอาหารท่ี

มีอยูใ่นงานประเพณีของไทยเกือบทุกงาน เช่น งานทาํบุญข้ึนบา้นใหม่ งานบวช เป็นตน้ 

 อาหารพ้ืนบา้นชาวมอญเกาะเกร็ดนบัวา่มีเอกลกัษณ์และบ่งบอกวถีิชีวติของชนชาติมอญ  จากหลกั

ฐานเช่ือว่าภูมิปัญญาการทาํอาหารของชาวเกาะเกร็ดมีการสืบต่อมาจาก 2 ดา้น คือ อาหารมอญโบราณ 

ซ่ึงสืบทอดมาจากบรรพบุรุษ เช่น การทาํปลาร้ามอญ  คนมอญจะทาํปลาร้าโดยนาํปลาร้ามาโขลกให้

แหลกแลว้นาํมาทาํเป็นแผน่ และตากแหง้ไว ้  จากนั้นนาํมาใส่โอ่งหรือไหจึงไม่ตอ้งกลวัว่าหนอนจะข้ึน

เพราะไดต้ากแหง้แลว้  ถา้จะทาํอาหารนาํแผน่ปลาร้าใส่ไปในนํ้าเดือดไดเ้ลย   และอาหารชาววงัจากกรุง

รัตนโกสินทร์  ซ่ึงไดรั้บถ่ายทอดจากชาววงัในช่วงท่ีพระมหากษตัริยเ์สดจ็ประพาสพระราชวงับางปะอิน  

และมกัใชเ้กาะเกร็ดเป็นท่ีพกัระหวา่งทาง รวมทั้งมีการบาํเพญ็พระราชกศุลท่ีวดัปรมยัยกิาวาสเป็นประจาํ 

(เอด็ ภิรมย,์ 2542) จากการศึกษาอาหารมอญท่ีพบในเกาะเกร็ดส่วนใหญ่เป็นอาหารท่ีหารับประทานยาก 

และไม่ค่อยปรากฏในทอ้งถ่ินอ่ืน เช่น แกงส้มมะตาด แกงเลียงหน่อกะลา แกงบอน แกงลูกโยน แกงเผด็

กลว้ยดิบ เป็นตน้ เน่ืองจากเคร่ืองปรุงท่ีใชม้กัเป็นวตัถุดิบท่ีหาไดใ้นทอ้งถ่ิน เช่น ผลมะตาด  หน่อกะลา  ผกั

ตบชวา  ตน้บอน เป็นตน้ (อรอุมา แก่นแกว้, 2550)    

 ปัจจุบนัการศึกษาเร่ืองของอาหารนบัว่าเป็นพ้ืนฐานท่ีสําคญัยิ่งต่อสุขภาพ รวมทั้งสะทอ้นถึงวิถี

ชีวิตความเป็นอยู ่และวฒันธรรมท่ีมีมาอยา่งยาวนานของชาติ การศึกษาสาํรับอาหารจึงกาํลงัเป็นท่ีสนใจ

และไดรั้บความนิยมอยา่งแพร่หลาย ทั้งในดา้นของสุขภาพ ตวัอยา่งเช่น จากการศึกษาของสุภี โรจนวเิชียร 

และคณะ (2548) ไดศึ้กษาสาํรับสม้ตาํสุขภาพ จาํนวน 8 สาํรับ พบวา่ทุกสาํรับมีคุณค่าทางโภชนาการและ

มีประโยชนก์บัผูบ้ริโภค รวมทั้ง รวโีรจน ์อนนัตธนาชยั และคณะ (2552) ทาํการพฒันาสาํรับอาหารไทย

เพ่ือสุขภาพ จาํนวน 24 สาํรับ ซ่ึงมีคุณลกัษณะเป็นอาหารสมดุลทางคุณค่าดา้นโภชนาการ และอุดมดว้ย

พืชผกัสมุนไพรในทอ้งถ่ิน รวมทั้งเป็นท่ียอมรับของชุมชน เป็นตน้ และในดา้นของวฒันธรรม เช่น ฉตัร

ชยั สุรกาญจน ์(2538) ทาํการศึกษาวฒันธรรมการกินสาํรับของชาวนคร พบวา่สาํรับการกินของชาวนครมี

ความแตกต่างกนัตามพ้ืนท่ีและเป็นภมิูปัญญาท่ีสะทอ้นถึงวถีิชีวติของชาวนครไดอ้ยา่งเป็นอยา่งดี

 สาํรับอาหารถือไดว้่าเป็นวฒันธรรมการกินท่ีมีความเป็นเอกลกัษณ์ของคนไทย  มกัเป็นรูปแบบ

ของการจดัอาหารในหน่ึงม้ือ ประกอบดว้ยอาหารจานหลกั ไดแ้ก่ ขา้ว และกบัขา้วท่ีผสมผสานอาหาร 2-3 

ชนิด หรือมากกวา่ ประกอบกนัดว้ยรสชาติหลากหลาย เช่น อาหารประเภทแกง ตม้ ผดัและทอด รวมทั้ง

ประเภทเคร่ืองเคียง เป็นตน้ (จริยา เดชกญุชร, 2552) การจดัสาํรับส่วนใหญ่นิยมจดัอาหารใส่ถว้ย แลว้จดั

เป็นชุดใส่ภาชนะขนาดใหญ่ เช่น ถาดกลม ถาดมีตีน พานมีเชิงหรือโตก เป็นตน้ อาหารหน่ึงสาํรับมกัมี

ผูรั้บประทานร่วมกนัประมาณ 5-7 คน โดยนัง่รอบสาํรับ (ฉตัรชยั สุรกาญจน,์ 2538) 

 อยา่งไรกต็ามพบวา่การศึกษาสาํรับอาหารมอญยงัมีการศึกษานอ้ยมาก  จากขอ้มูลพบวา่สาํรับมอญ

ท่ีคนส่วนใหญ่รู้จกันั้นคือ สาํรับขา้วแช่ท่ีชนชาติมอญนิยมนาํมาทาํในช่วงเทศกาลสงกรานต ์  ขา้วแช่ใน

ภาษามอญเรียกวา่ “เปิงดา้จก”์ แปลวา่ “ขา้วนํ้ า” จะรับประทานกบัเคร่ืองเคียง 5-7 ชนิด เช่น ผดัผกักาด

หวานกบักะทิ  เน้ือเคม็ผดักะทิ ลกูกะปิทอด กระเทียมดองผดัไข่ หอมแดงสอดไส ้ปลาเคม็ผดัหวาน พริก
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หยวกสอดไสไ้ข่เคม็ ตม้หอมและผลไม ้ เป็นตน้ เช่ือวา่ในอดีตการหุงขา้วแช่เป็นพิธีกรรมบูชาเทวดาอยา่ง

หน่ึงท่ีแฝงพิธีกรรมศกัด์ิสิทธ์ิ  ทุกขั้นตอนในการเตรียมขา้วแช่ตอ้งพิถีพิถนั ใชเ้วลาจดัเตรียมมาก เคร่ือง

เคียงท่ีจะกินคู่ขา้วแช่นั้น บางชนิดตอ้งตระเตรียมล่วงหนา้นานนบัเดือน บางถ่ินมีเคร่ืองเคียงขา้วแช่ ราย

ละเอียดแตกต่างกนัไป เช่น ท่ีเกาะเกร็ดมีเคร่ืองเคียงขา้วแช่ท่ีไม่เหมือนท่ีอ่ืน คือ ยาํมะม่วง  เม่ือจดัเตรียม

ขา้วแช่เสร็จเรียบร้อยชาวมอญจะจุดธูปเทียนเชิญทา้วกบิลพรหมลงมาเสวยขา้วแช่  จากนั้นจะพากนันาํ

ขา้วแช่ไปถวายพระ จบจากงานบุญหนุ่มสาวก็จะรวมขบวนกนัแห่ขา้วแช่ไปใหผู้ห้ลกัผูใ้หญ่ท่ีตนนบัถือ 

เหลือจากนั้นจึงจะนาํมากินกนัเองในครัวเรือน (อรสา เงินฉาย, 2550)  ดงันั้นจะเห็นไดว้่าสาํรับอาหาร

มอญสามารถบ่งบอกวถีีชีวติ ประเพณี รวมทั้งวฒันธรรมของชนชาติมอญไดเ้ป็นอยา่งดี

 จากการศึกษาเร่ืองความหลากหลายของอาหารพ้ืนบา้นมอญเกาะเกร็ดของศรุดา นิติวรการ (2557) 

จากกลุ่มประชากรหมู่ 1 ,6 และ 7 จาํนวน 2,112 คน ไดก้ลุ่มตวัอยา่ง ทั้งหมดจาํนวน 385 คน โดยแยกเป็นผู ้

ใหข้อ้มูล ดงัน้ี หมู่ 1 จาํนวน 160 คน หมู่ 6 จาํนวน 135 คน หมู่ 7 จาํนวน 90  คน ผลการศึกษา พบวา่ความ

หลากหลายของอาหารพ้ืนบา้นมอญเกาะเกร็ด สามารถแยกอาหารคาวเป็น 10 ประเภท  จาํนวน 51 รายการ 

อาหารหวานมี 5 ประเภท จาํนวน 13 รายการ จากนั้นผูศึ้กษาไดน้าํขอ้มูลท่ีไดม้าทาํการจดัสนทนากลุ่ม เพ่ือ

คดัเลือกอาหารมอญดั้งเดิม โดยไดผู้ใ้หข้อ้มูลสาํคญั (Key Informant) เขา้ร่วมสนทนากลุ่มจาํนวนทั้งหมด 

49 คน โดยแยกเป็น หมู่ 1 จาํนวน  20  คน  หมู่ 6  จาํนวน 14 คน  หมู่ 7  จาํนวน  15  คน จากการสนทนา

กลุ่มพบวา่อาหารคาวมอญดั้งเดิม มีเพียง 8 ประเภท จาํนวน 34 รายการ อาหารหวานมี 4 ประเภท จาํนวน 9 

รายการ ซ่ึงหากนาํขอ้มูลเบ้ืองตน้ท่ีไดท้าํการสาํรวจในคร้ังน้ี นาํมาจดัสาํรับอาหารมอญเกาะเกร็ด สามารถ

นาํมาใชเ้ป็นขอ้มูลพ้ืนฐานสาํคญัในการเช่ือมโยงวฒันธรรมสาํรับอาหารมอญเกาะเกร็ด จงัหวดันนทบุรี 

เขา้กบัวถีีชีวติ ประเพณี รวมทั้งวฒันธรรมทอ้งถ่ินคนมอญได้

วตัถุประสงค์
 1. เพ่ือจดัสาํรับอาหารมอญเกาะเกร็ด  จงัหวดันนทบุรี

 2. เพ่ือศึกษาอาหารในสาํรับอาหารมอญเกาะเกร็ด   จงัหวดันนทบุรี

วธีิดาํเนินการวจิยั
 การวิจยัในคร้ังน้ีเป็นการวิจยัเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) โดยประยกุตใ์ชว้ิธีวิทยาการวิจยั

แบบมีส่วนร่วม (Participatory Action Research-PAR) ร่วมกนัแสวงหาปัญหาและคิดคน้แนวทางและ

พฒันาอนัเป็นฉนัทามติของชุมชน 

 1. การเลือกบุคคลในการดาํเนินการวจิยั

  1.1 การเลือกบุคคลในชุมชนในการสนทนากลุ่มเพ่ือจดัสาํรับอาหาร

 การคดัเลือกผูใ้หข้อ้มูลสาํคญั (Key Informant) ท่ีจะทาํการสนทนากลุ่ม ใชเ้กณฑต่์อไปน้ี ตอ้งเป็นผูท่ี้มี

ภูมิลาํเนาอยูใ่นชุมชนเกาะเกร็ด มากกวา่ 20 ปี มีอายตุั้งแต่ 40 ปีข้ึนไป เป็นผูท้าํอาหารหลกัในครอบครัว 

โดยให ้ผูใ้หญ่บา้นแต่ละหมู่เป็นผูค้ดัเลือกโดยใชว้ธีิสโนวบ์อลลเ์ทคนิค (Snowball Technique)โดยไดผู้ท่ี้
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เป็นตวัแทนของหมู่ 1 จาํนวน 20 คน หมู่ 6 จาํนวน 14 คน และหมู่ 7  จาํนวน 15 คน  จากนั้นทาํการสนทนา

กลุ่มจาํนวน 3 คร้ัง โดยแยกในแต่ละหมู่ ดงัน้ี หมู่ท่ี 1 วนัท่ี 18 เมษายน 2557 จาํนวน ผูเ้ขา้ร่วมประชุม 

20 คน หมู่ท่ี 6 วนัท่ี 21 เมษายน 2557 จาํนวนผูเ้ขา้ร่วมประชุม 14 คน และหมู่ท่ี 7 วนัท่ี 25 เมษายน 2557 

จาํนวนผูเ้ขา้ร่วมประชุม 15 คน มีจาํนวนรวมทั้งส้ิน 49 คน ของการทาํการสนทนากลุ่มทั้งสามหมู่

  1.2  การคดัเลือกบุคคลในชุมชนร่วมปฏิบติัการจดัปรุงอาหาร  

การเลือกบุคคลท่ีจะมาร่วมปฏิบติัการจดัทาํตาํรับอาหาร  ปรุงอาหาร และจดัสาํรับอาหาร โดยเลือกสตรี

ในชุมชน โดยใหผู้เ้ขา้ร่วมการสนทนากลุ่มในการคดัเลือกอาหารมอญดั้งเดิมเป็นผูค้ดัเลือกโดยไดต้วัแทน

หมู่ละ 5 คน มาร่วมปฏิบติัการจดัปรุงอาหารและจดัสาํรับอาหารกบัคณะผูว้ิจยั จาํนวน 3 คร้ัง โดยแยก

แต่ละหมู่ ดงัน้ี หมู่ 7 วนัท่ี 12 พฤษภาคม 2557   หมู่ 6   วนัท่ี 20 พฤษภาคม 2557 และหมู่ 1   วนัท่ี 2 

มิถุนายน 2557  

 2. การสนทนากลุ่มเพ่ือสร้างสาํรับอาหาร ในการสร้างสาํรับอาหารมอญเกาะเกร็ดบนพ้ืนฐานจาก

วตัถุดิบในทอ้งถ่ิน  และบริบทชุมชน โดยชุมชนมีส่วนร่วม จะเร่ิมดว้ยขั้นตอนการสนทนากลุ่มเพ่ือสร้าง

สาํรับอาหาร โดยใชว้ธีิการสมัภาษณ์ การสงัเกตการณ์ การบนัทึกการสนทนากลุ่ม มีประเดน็สาํคญัดงัน้ี

  2.1 ร่วมกนัคดัเลือกรายการอาหารจากอาหารมอญ โดยร่วมกนัคดัเลือกอาหารท่ีรับประทานใน

ชีวติประจาํวนัของครอบครัวในชุมชน  สาํหรับนาํมาจดัในสาํรับ โดยในแต่ละหมู่เห็นพอ้งตอ้งกนักาํหนด

จาํนวนรายการในสาํรับอาหาร 5 รายการ เป็นรายการอาหารคาว 4 รายการ  อาหารหวาน 1 รายการ  

  2.2 ร่วมกนักาํหนดคุณลกัษณะของอาหารในสาํรับ ดงัน้ี

   2.2.1 เป็นอาหารท่ีใชว้ตัถุดิบซ่ึงหาไดใ้นทอ้งถ่ิน

   2.2.2 เป็นอาหารสะอาดและปลอดภยั

   2.2.3 เป็นอาหารท่ีมีรสชาติและคุณลกัษณะโดยรวมเป็นท่ียอมรับของทอ้งถ่ิน

   2.2.4 เป็นอาหารท่ีผสมผสานภมิูปัญญาทอ้งถ่ิน

 3. การดาํเนินการจดัปรุงอาหารและจดัสาํรับอาหาร  ดาํเนินการโดยคณะผูว้จิยัและสตรีท่ีไดรั้บคดั

เลือก   จดัปรุงอาหารตามรายการอาหารท่ีไดค้ดัเลือกไว ้

 4. การวเิคราะห์ขอ้มูล ขอ้มูลท่ีไดน้าํมาวเิคราะห์โดยใชเ้ทคนิคการวเิคราะห์เน้ือหา (content Analy-

sis Technique)

ผลการวจิยั
 การศึกษาสํารับอาหารมอญเกาะเกร็ด จงัหวดันนทบุรี โดยใชก้ระบวนการวิจยัแบบมีส่วนร่วม 

ดาํเนินการสาํรวจ การสนทนากลุ่ม  การปฏิบติัการจดัปรุงอาหารมอญ ทาํใหมี้การแลกเปล่ียนเรียนรู้และ

พฒันาความรู้ภูมิปัญญา ท่ีจะนาํไปสู่การสืบคน้เพ่ือใหไ้ดส้าํรับอาหารมอญของชุมชนเกาะเกร็ด จากการ

สนทนากลุ่มของตวัแทนชาวบา้นในหมู่ท่ี 1, 6 และ 7 พบวา่ ในแต่ละหมู่มีชนิดอาหารในแต่ละสาํรับมีราย

ละเอียด ดงัน้ี

 1.การศึกษาการจดัสาํรับอาหารมอญเกาะเกร็ด จาํนวน 3 สาํรับ (ภาพท่ี 1) แต่ละสาํรับมีอาหาร 5 

รายการ ประกอบดว้ยอาหารคาว 4 รายการ  อาหารหวาน 1 รายการ สาํรับอาหารมอญหมู่  1  (ภาพท่ี 1ก)  

ไดแ้ก่  แกงสวา่งอารมณ์ (ภาพท่ี 1ก-1) แกงส้มกระเจ๊ียบ (ภาพท่ี 1ก-2)  ปลาร้าหลน  (ภาพท่ี 1ก-3) หม่ี
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ภาพที ่1 สํารับอาหารมอญชุมชนเกาะเกร็ด      

  (ก) สาํรับอาหารมอญหมู่ท่ี 1

              (ข) สาํรับอาหารมอญหมู่ท่ี 6 

              (ค) สาํรับอาหารมอญหมู่ท่ี 7

 2. การศึกษาอาหารในสาํรับอาหารมอญเกาะเกร็ด พบวา่ สาํรับอาหารหมู่ท่ี 1 อาหารคาว มีดงัน้ี 

ประเภทแกง แบ่งเป็นประเภทยอ่ย คือ แกงเผด็ใส่กะทิ ไดแ้ก่ แกงสว่างอารมณ์ แกงส้ม ไดแ้ก่ แกงส้ม

กระเจ๊ียบ ประเภทเคร่ืองจ้ิม ไดแ้ก่ ปลาร้าหลน ประเภทอ่ืน ๆ ไดแ้ก่ หม่ีกรอบ ส่วนอาหารหวาน ไดแ้ก่ 

ขา้วอีกา (ตารางท่ี 1) 

กรอบ (ภาพท่ี 1ก-4) และขา้วอีกา (ภาพท่ี 1ก-5) สาํรับอาหารมอญหมู่ 6 (ภาพท่ี 1ข) ไดแ้ก่ แกงเลียงหน่อ

กะลา (ภาพท่ี 1ข-1) แกงคัว่มะตาด (ภาพท่ี 1ข-2) แกงขาหมูใบมะดนั (ภาพท่ี 1ข-3) พริกกะเกลือ (ภาพท่ี 

1ข-4) และขา้วเหนียวหวัหงอก (ภาพท่ี 1ข-5) สาํรับอาหารหมู่ 7 ไดแ้ก่ แกงเผด็กลว้ยดิบ (ภาพท่ี 1ค-1) แกง

บอน (ภาพท่ี 1ข-2) แกงเลียงหน่อกะลา (ภาพท่ี 1ข-3) ปลาร้าทรงเคร่ือง (ภาพท่ี 1ข-4) และขนมเทียนมอญ 

(ภาพท่ี 1ค-5) (ตารางท่ี 1)
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ตารางที ่1 รายการอาหารคาวและหวานพ้ืนบา้นมอญจากสาํรับอาหารหมู่ท่ี 1

ประเภท/ช่ืออาหาร ประเดน็ความรู้ สรุปเนือ้หา

แกง

แกงเผด็ใส่กะทิ

1.แกงสวา่งอารมณ์

วฒันธรรมการบริโภค รับประทานในวนัธรรมดาและเทศกาลงานบุญต่าง ๆ

ลกัษณะอาหาร เป็นแกงกะทิ  มีรสเปร้ียวอมหวาน  เผด็ เป็นแกงท่ีมีเฉพาะใน

หมู่ท่ี 1 ซ่ึงในหมู่อ่ืนไม่นิยมทาํรับประทาน

ส่วนผสมอาหาร (1) พริกไทย 1 ชอ้นโตะ๊ (2) กะปิ 1 ชอ้นโตะ๊ (3) หอมแดง 30 

กรัม (4) เกลือ 1 ชอ้นชา (5) ตะไคร้ 20 กรัม (6) กะทิ  1 ถว้ย

ตวง (7) นํ้าตาลป๊ิบ 1 ชอ้นโตะ๊  (8) พริกข้ีหนูสวน 5 กรัม (9) 

หมูสามชั้น 50 กรัม  (10) ใบมะขาม 50  กรัม

ขั้นตอนการทาํอาหาร (1) โขลกพริกไทย  เกลือ หอมแดง ตะไคร้ใหแ้หลก จากนั้นใส่

กะปิ โขลกใหเ้ขา้กนั แลว้นาํไปละลายนํ้าใหเ้ดือด  (2) จากนั้น

ใส่กะทิ พอเดือดจึงใส่หมู ปรุงรสดว้ยนํ้าตาลป๊ิบ แลว้ตามดว้ย

พริกข้ีหนูบุบ พอเดือดยกลงใส่ใบมะขาม

เคลด็ลบัการทาํอาหาร ควรใชพ้ริกข้ีหนูสวนเพราะจะไดร้สชาติเผด็มากกวา่พริกข้ีหนู

ธรรมดา ซ่ึงเป็นท่ีมาของช่ือแกงสวา่งอารมณ์

การบริโภคอาหาร รับประทานกบัขา้วสวยและเคร่ืองเคียง เช่น ปลาทอด

คุณค่าอาหาร รับประทานแลว้ทาํใหร้ะบบขบัถ่ายดี

แกงสม้

2. แกงสม้กระเจ๊ียบ

วฒันธรรมการบริโภค รับประทานในชีวติประจาํวนัภายในครอบครัว หรือแจกจ่ายให้

ญาติ เพ่ือนบา้น และนาํไปทาํบุญในเทศกาลต่างๆ

ลกัษณะอาหาร มีลกัษณะเป็นนํ้ าแกงออกสีส้มแดงอ่อน มีรสชาติเปร้ียว เป็น

แกงโบราณของชุมชนท่ีใชใ้บกระเจ๊ียบเพ่ือใหร้สเปร้ียว และใช้

ฝักกระเจ๊ียบเป็นส่วนผสมหลกั ซ่ึงหาไดใ้นชุมชน

ส่วนผสมอาหาร (1) ใบกระเจ๊ียบ 100 กรัม (2) ฝักกระเจ๊ียบ 170 กรัม (3) พริกแหง้

เมด็ใหญ่ 5 เมด็    (4) เกลือ 1 ชอ้นชา (5) หอมแดง 30 กรัม (6) 

กะปิ 1 ชอ้นโตะ๊ (7) กุง้สด 8-10 ตวั

ขั้นตอนการทาํอาหาร (1) นาํพริกแหง้แช่นํ้าใหน่ิ้ม นาํมาโขลกกบัเกลือใหล้ะเอียด (2) 

ใส่หอมแดง กะปิ แลว้ใส่กุง้ 3 ตวั โขลกต่อจนละเอียดเป็นเน้ือ

เดียวกนั (3) ละลายเคร่ืองแกงกบันํ้ าตั้งไฟจนเดือดแลว้ใส่ใบ

กระเจ๊ียบ  ตม้จนสุกเป่ือยจึงใส่ฝักกระเจ๊ียบ (4) ตั้งไฟต่อจนสุก

แลว้จึงใส่กุง้ท่ีเหลือรอจนเดือดแลว้ปรุงรสตามชอบ

เคลด็ลบัการทาํอาหาร ใบกระเจ๊ียบก่อนนาํปรุงอาหารตอ้งใชมื้อขยาํหรือบิดก่อนเพ่ือ

ให้มีรสเปร้ียว และเม่ือใส่ฝักกระเจ๊ียบแลว้ห้ามคนเพราะจะ

ทาํใหน้ํ้ าแกงเป็นเมือก

การบริโภคอาหาร รับประทานกบัขา้วสวยและเคร่ืองเคียงเช่น ไข่เจียว ปลาทอด

คุณค่าอาหาร แก้ท้องอืด ท้องเฟ้อ   เมือกของฝักกระเจ๊ียบยงัช่วยเคลือบ

กระเพาะทาํใหไ้ม่เป็นโรคกระเพาะ



๔๖ กระแสวฒันธรรม

ตารางที ่1 รายการอาหารคาวและหวานพืน้บ้านมอญจากสํารับอาหารหมู่ที ่1 (ต่อ)

ประเภท/ช่ืออาหาร ประเดน็ความรู้ สรุปเนือ้หา

เคร่ืองจ้ิม

3.ปลาร้าหลน วฒันธรรมการบริโภค
รับประทานในชีวติประจาํวนัภายในครอบครัว  นิยมนาํไป

ทาํบุญในเทศกาลต่างๆ

ลกัษณะอาหาร

เป็นอาหารท่ีมีรสชาติเคม็  เปร้ียว เผด็ โดยใชป้ลาร้าซ่ึงหมกั

เองซ่ึงไดรั้บการถ่ายทอดการหมกัปลาร้ามาจากบรรพบุรุษ  

ปัจจุบนัการหมกัปลาร้าไวบ้ริโภคเร่ิมลดนอ้ยลง 

ส่วนผสมอาหาร

(1) นํ้าปลาร้า  100 กรัม (2) ปลาทูยา่ง 2 ตวัเลก็ (3)พริกข้ีหนู 10 

เมด็ (4) หอมแดง 30 กรัม (5)พริกหยวกเผา 30 กรัม (6) กะทิ 

(แยกหวัหาง)1 ถว้ยตวง

ขั้นตอนการทาํอาหาร

(1) ตม้ปลาร้ากบัหางกะทิใหเ้ดือดใหป้ลาร้าละลายจากนั้น

กรองเอากา้งออกพกัไว ้(2) โขลกหอมแดง  ปลาทูยา่ง และพริก

ข้ีหนู โขลกพอหยาบๆ (3)นาํมาละลายกบันํ้าปลาร้าท่ีกรองไว้

แลว้ ปรุงรสตามชอบ เวลาเสริฟใหร้าดหวักะทิท่ีเหลือ

เคลด็ลบัการทาํอาหาร

ถา้ชอบเผด็ใหท้านแกลม้กบัพริกหยวกเผา  การโขลกหวัหอม 

ปลาทูยา่ง  พริกข้ีหนูไม่ควรโขลกละเอียด เม่ือเวลารับประทาน

จะไดส้มัผสัเน้ือของส่วนผสม ถา้ชอบรสเปร้ียวสามารถใช้

มะนาว  มะม่วงดิบ ปรุงรสได้

การบริโภคอาหาร รับประทานกบัขา้วสวยและเคร่ืองเคียงเช่นผกัสด  ผกัลวก  

คุณค่าอาหาร
มีแคลเซียม วติามินเค ทาํใหร้ะบบขบัถ่ายดี และช่วยเจริญ

อาหาร

อ่ืน ๆ 

4.หม่ีกรอบ

วฒันธรรมการบริโภค รับประทานในวนัธรรมดา นิยมนําไปทาํบุญและทาํในงาน

เทศกาลต่างๆ

ลกัษณะอาหาร เป็นอาหารคาวท่ีมีรสชาติหวานนาํ  เป็นอาหารท่ีข้ึนช่ือของหมู่ 

1  มีลกัษณะพิเศษท่ีไม่เหมือนท่ีอ่ืน คือใส่หมูสามชั้นเพ่ือเพ่ิม

ความหอม

ส่วนผสมอาหาร (1) หมูสามชั้น 50  กรัม (2) กุง้ 45 กรัม (3) นํ้าตาลทราย 40 กรัม 

(4) นํ้ามะนาว 20 กรัม (5) เสน้หม่ีแหง้ 75 กรัม(นาํไปทอด) (6) 

เตา้หูเ้หลือง 60 กรัม (7)หอมแดงสบั 15 กรัม (8) กระเทียมสบั 

10 กรัม (9) สีผสมอาหารสีสม้ 1 ชอ้นชา (10) นํ้ามนัพืช 1 ถว้ย

ตวง 



๔๗กระแสวฒันธรรม

ตารางที ่1 รายการอาหารคาวและหวานพืน้บ้านมอญจากสํารับอาหารหมู่ที ่1 (ต่อ)

ประเภท/ช่ืออาหาร ประเดน็ความรู้ สรุปเนือ้หา

อ่ืน ๆ 

4.หม่ีกรอบ

ขั้นตอนการทาํอาหาร (1) ตั้งกระทะใส่นํ้ามนัพืชลงไป พอนํ้ามนัร้อนใส่หอมแดงสบั

ผดัให้เหลือง จากนั้นใส่กระเทียมลงไป แลว้ตามดว้ยหมูสาม

ชั้น (2) ผดัจนหมูสามชั้นเป็นสีเหลืองตามดว้ยกุง้ เตา้หูเ้หลือง 

ปรุงรสดว้ยนํ้าตาล  นํ้ามะนาว เค่ียวจนเหนียวเป็นสีเหลือง  (3) 

ใส่สีผสมอาหาร แลว้นาํเส้นหม่ีท่ีทอดแลว้มาเคลา้ให้เขา้กนั  

เสน้หม่ีจะเกาะกบัเคร่ืองต่าง ๆ หลงัจากนั้นตกัข้ึนพกัไว้

เคลด็ลบัการทาํอาหาร
รับประทานในชีวติประจาํวนัภายในครอบครัว  นิยมนาํไป

ทาํบุญในเทศกาลต่างๆ

การบริโภคอาหาร

เป็นอาหารท่ีมีรสชาติเคม็  เปร้ียว เผด็ โดยใชป้ลาร้าซ่ึงหมกั

เองซ่ึงไดรั้บการถ่ายทอดการหมกัปลาร้ามาจากบรรพบุรุษ  

ปัจจุบนัการหมกัปลาร้าไวบ้ริโภคเร่ิมลดนอ้ยลง 

คุณค่าอาหาร

(1) นํ้าปลาร้า  100 กรัม (2) ปลาทูยา่ง 2 ตวัเลก็ (3)พริกข้ีหนู 

10 เมด็ (4) หอมแดง 30 กรัม (5)พริกหยวกเผา 30 กรัม (6) 

กะทิ (แยกหวัหาง)1 ถว้ยตวง

อาหารหวาน

5. ขา้วอีกา

วฒันธรรมการบริโภค รับประทานในวนัธรรมดา 

ลกัษณะอาหาร

เป็นขนมท่ีมีรสชาติเคม็ มนั ขา้วอีกาเป็นขนมโบราณท่ี

ปัจจุบนัหารับประทานไดย้าก  สมยัก่อนครอบครัวชาวมอญ

ยากจนไม่มีเงินซ้ือขนมใหล้กู  จึงไดน้าํขา้วท่ีเหลือมาตม้กบั

กะทิ โดยเค่ียวใหเ้ละ ปรุงรสดว้ยเกลือ 

ส่วนผสมอาหาร
(1) ขา้วสาร  100  กรัม ( 2) หวักะทิ 1 ถว้ยตวง (3) เกลือ  (4) 

นํ้าตาลทราย

ขั้นตอนการทาํอาหาร
(1) นาํขา้วสารไปตม้โดยเค่ียวใหเ้ละ (2) ใส่นํ้ากะทิลงไปกวน

จนเขา้กนัจากนั้นปรุงรสดว้ยเกลือ

เคลด็ลบัการทาํอาหาร การเค่ียวขา้วสารควรเค่ียวใหเ้ละ เม่ือเวลาใส่นํ้ ากะทิจะไดเ้ขา้

เน้ือและไดร้สชาติดี

การบริโภคอาหาร รับประทานหลังอาหารม้ือหลัก  เวลารับประทานให้โรย

นํ้าตาล

คุณค่าอาหาร ใหพ้ลงังาน  ช่วยดบัความคาวหลงัจากรับประทานอาหารม้ือ

หลกั

 สาํรับอาหารหมู่ท่ี 6 อาหารคาว มีดงัน้ี ประเภทแกง แบ่งเป็นประเภทยอ่ย คือ แกงเลียง ไดแ้ก่ แกง

เลียงหน่อกะลา แกงคัว่ ไดแ้ก่ แกงคัว่มะตาด แกงเผด็ไม่ใส่กะทิ ไดแ้ก่ แกงขาหมูใบมะดนั ประเภทเคร่ือง

จ้ิม ไดแ้ก่ พริกกะเกลือ ส่วนอาหารหวาน ไดแ้ก่ ขา้วเหนียวหวัหงอก (ตารางท่ี 2)



๔๘ กระแสวฒันธรรม

ตารางที ่2 รายการอาหารคาวและหวานพืน้บ้านมอญจากสํารับอาหารหมู่ที ่6

ประเภท/ช่ือ

อาหาร
ประเดน็ความรู้ สรุปเนือ้หา

แกง

แกงเลียง

1.แกงเลียง

หน่อกะลา

วฒันธรรมการบริโภค
รับประทานในวนัธรรมดา นิยมนาํไปทาํบุญและทาํในงาน

เทศกาลต่างๆ

ลกัษณะอาหาร
มีรสชาติเคม็ มนัหน่อกะลาเป็นพืชทอ้งถ่ินท่ีรู้จกัและมีช่ือเสียง
ของเกาะเกร็ด นาํมาเป็นส่วนผสมในอาหารหลายประเภท เช่น 
ทอดมนัหน่อกะลา แกงสม้ แกงคัว่  ตม้ข่า

ส่วนผสมอาหาร
(1) กุง้สด 200 กรัม (2) หอมแดง 35 กรัม (3) พริกไทยเมด็ 5 
กรัม (4) เกลือ 1 ชอ้นชา  (5) กะปิ 10 กรัม  (6) กุง้แหง้ป่น 20 
กรัม (7) หน่อกะลาหัน่ 160 กรัม (8) กะทิ 250 กรัม

ขั้นตอนการทาํอาหาร
(1)โขลกพริกไทย หอมแดง กะปิ ใหล้ะเอียด จากนั้นใส่กุง้แหง้
โขลกใหล้ะเอียด      

เคลด็ลบัการทาํอาหาร
(2) นาํมาละลายกบักะทิแลว้ตั้งไฟจนเดือดจากนั้นใส่หน่อกะลา
ลงไป (3) เค่ียวต่อไปจนหน่อกะลาสุก แลว้ใส่กุง้ปรุงรสตาม
ชอบ

การบริโภคอาหาร
ในการโขลกเคร่ืองแกงสามารถใส่กุง้สดแทนกุง้แหง้ได ้ วธีิ
ทดสอบวา่หน่อกะลาสุกหรือไม่ คือ เม่ือดมจะไม่มีกล่ินเหมน็
เขียว  

คุณค่าอาหาร รับประทานกบัขา้วสวย และเคร่ืองเคียง เช่น ปลาทอด หมูทอด

แกงคัว่

2.แกง

คัว่มะตาด

วฒันธรรมการบริโภค รับประทานในวนัธรรมดาและนาํไปทาํบุญในเทศกาลต่าง ๆ

2.แกงคัว่มะตาด เป็นแกงท่ีมีรสชาติเปร้ียว เค็ม เผด็   มะตาดเป็นพืชทอ้งถ่ินท่ี
จะออกผลในช่วงเดือนกรกฎาคม-กนัยายน จะใชผ้ลอ่อนซ่ึงมีสี
เขียวอ่อนในการปรุงอาหาร 

ส่วนผสมอาหาร (1) ลกูมะตาด 3 ลกู  (2) กุง้สด 200 กรัม (3) พริกแหง้ 4 เมด็  (4) 
หอมแดง 35 กรัม (5) เกลือ 1 ชอ้นชา (6) กะปิ 10 กรัม (7) ใบ
กระเจ๊ียบหัน่ 40 กรัม (8) กะทิ 500 กรัม (9) มะขามเปียกสาํหรับ
ปรุงรส

ขั้นตอนการทาํอาหาร (1) นาํพริกแหง้ เกลือ หอมแดง โขลกรวมกนัใหแ้หลก ใส่กะปิ
โขลกจนเป็นเน้ือเดียวกนั (2) นาํลูกมะตาดมาลา้งให้สะอาด
แลว้สบัใหเ้ป็นเสน้ฝอย (3) นาํนํ้าประมาณ 1 ลิตรตั้งไฟใหเ้ดือด 
ละลายเคร่ืองแกงในนํ้ ากะทิแลว้ใส่ในนํ้ าตั้งไฟให้เดือด (4)ใส่
ใบกระเจ๊ียบท่ีหัน่ไว ้ปรุงรสตามชอบ จากนั้นใส่มะตาดท่ีสบัไว้
ตม้จนเดือดแลว้จึงใส่กุง้สดรอกุง้สุกแลว้ยกลง



๔๙กระแสวฒันธรรม

ตารางที ่2 รายการอาหารคาวและหวานพืน้บ้านมอญจากสํารับอาหารหมู่ที ่6 (ต่อ)

ประเภท/ช่ือ

อาหาร
ประเดน็ความรู้ สรุปเนือ้หา

แกงคัว่

2.แกง

คัว่มะตาด เคลด็ลบัการทาํ

อาหาร

ผลมะตาดควรสบัไปแกงไปไม่ควรสบัไวน้านเพราะจะดาํเป็น

เมือกจากยางมะตาดมีผลทาํใหแ้กงไม่อร่อย ไม่ควรสบัโดนเมด็

ดา้นในเพราะจะทาํใหเ้ป็นเมือกเช่นกนั  ใบกระเจ๊ียบควรหัน่เพ่ือ

ใหร้สเปร้ียวออก  เม่ือใส่ทุกอยา่งลงหมอ้แลว้ไม่ควรคน พอเดือด

ปิดไฟยกลงเลย ถา้คนทาํใหแ้กงเป็นเมือก

การบริโภคอาหาร
รับประทานกบัขา้วสวยและเคร่ืองเคียง เช่น ปลาทอด พริกกะ
เกลือ

คุณค่าอาหาร แกท้อ้งอืด ลดอาการปวดทอ้ง ทาํใหร้ะบบขบัถ่ายดี

แกง

แกงเผด็ไม่ใส่

กะทิ

3. แกงขา

หมูใบมะดนั

วฒันธรรมการ

บริโภค

รับประทานในวนัธรรมดา นิยมนาํไปทาํบุญและทาํในงาน
เทศกาลต่างๆ

ลกัษณะอาหาร

มีรสชาติเปร้ียว  เคม็ เป็นแกงของชาวมอญท่ีใชพื้ชในทอ้งถ่ินมา
ใชป้รุงรสเปร้ียว  สมยัโบราณใชเ้น้ือตะพาบ เรียกแกงตะพาบใบ
มะดนั รสชาติอร่อย แต่ในปัจจุบนัเน้ือตะพาบราคาแพงหายากจึง

เปล่ียนมาใชข้าหมูแทน  นิยมทาํรับประทานในช่วงฤดูนํ้าหลาก 
เน่ืองจากพืชชนิดอ่ืน เช่น ลกูมะตาด  กระเจ๊ียบ หน่อกะลา ยงัไม่
ออก จึงหนัมาใชใ้บมะดนัในการปรุงอาหาร

ส่วนผสมอาหาร
ในการโขลกเคร่ืองแกงสามารถใส่กุง้สดแทนกุง้แหง้ได ้ วธีิ
ทดสอบวา่หน่อกะลาสุกหรือไม่ คือ เม่ือดมจะไม่มีกล่ินเหมน็เขียว  

ขั้นตอนการทาํ

อาหาร
รับประทานกบัขา้วสวย และเคร่ืองเคียง เช่น ปลาทอด หมูทอด

เคลด็ลบัการ

ทาํอาหาร

รับประทานในวนัธรรมดาและนาํไปทาํบุญในเทศกาลต่าง ๆ

การบริโภคอาหาร เป็นแกงท่ีมีรสชาติเปร้ียว เค็ม เผด็   มะตาดเป็นพืชทอ้งถ่ินท่ีจะ
ออกผลในช่วงเดือนกรกฎาคม-กนัยายน จะใชผ้ลอ่อนซ่ึงมีสีเขียว
อ่อนในการปรุงอาหาร 

คุณค่าอาหาร (1) ลกูมะตาด 3 ลกู  (2) กุง้สด 200 กรัม (3) พริกแหง้ 4 เมด็  (4) 
หอมแดง 35 กรัม (5) เกลือ 1 ชอ้นชา (6) กะปิ 10 กรัม (7) ใบ
กระเจ๊ียบหัน่ 40 กรัม (8) กะทิ 500 กรัม (9) มะขามเปียกสาํหรับ
ปรุงรส



๕๐ กระแสวฒันธรรม

ตารางที ่2 รายการอาหารคาวและหวานพืน้บ้านมอญจากสํารับอาหารหมู่ที ่6 (ต่อ)

ประเภท/

ช่ืออาหาร
ประเดน็ความรู้ สรุปเนือ้หา

แกงคัว่

2.แกง

คัว่มะตาด เคลด็ลบัการทาํอาหาร

ผลมะตาดควรสบัไปแกงไปไม่ควรสบัไวน้านเพราะจะดาํเป็นเมือก

จากยางมะตาดมีผลทาํใหแ้กงไม่อร่อย ไม่ควรสบัโดนเมด็ดา้นใน

เพราะจะทาํใหเ้ป็นเมือกเช่นกนั  ใบกระเจ๊ียบควรหัน่เพ่ือใหร้ส

เปร้ียวออก  เม่ือใส่ทุกอยา่งลงหมอ้แลว้ไม่ควรคน พอเดือดปิดไฟยก

ลงเลย ถา้คนทาํใหแ้กงเป็นเมือก

การบริโภคอาหาร รับประทานกบัขา้วสวยและเคร่ืองเคียง เช่น ปลาทอด พริกกะเกลือ

คุณค่าอาหาร แกท้อ้งอืด ลดอาการปวดทอ้ง ทาํใหร้ะบบขบัถ่ายดี

เคร่ืองจ้ิม

4.พริก

กะเกลือ

วฒันธรรมการบริโภค นิยมนาํไปทาํบุญในเทศกาลเขา้พรรษา 

ลกัษณะอาหาร

เป็นอาหารโบราณของชาวมอญ ท่ีสืบทอดกนัมาจากวถีิชีวติสมยั

ก่อนท่ีตอ้งเดินทางไปไหนไกล ๆ ตอ้งมีอาหารติดตวัไป เกบ็กินได้

ในระยะเวลานาน  มีวธีิการปรุงท่ีไม่ยุง่ยาก มีลกัษณะเป็นเคร่ืองจ้ิม

และเป็นกบัขา้วมีรสชาติหวานมนั กลมกล่อม

ส่วนผสมอาหาร
(1) ถัว่ลิสงคัว่ 60 กรัม  (2) เกลือสมุทร 1 ชอ้นชา (3) นํ้าตาลป๊ิบ 75 

กรัม  (4) มะพร้าวคัว่ 100 กรัม 

ขั้นตอนการทาํอาหาร
(1) นาํมะพร้าวคัว่และถัว่ลิสงมาตาํใหล้ะเอียด  (2) ปรุงรสดว้ยเกลือ

และนํ้าตาลป๊ิบ 

เคลด็ลบัการทาํอาหาร เวลาตาํมะพร้าวกับถั่วลิสงควรตาํให้ละเอียดนํ้ ามันจากถั่วและ

มะพร้าวจะออกมาจะทาํใหไ้ดร้สชาติหวานมนั อร่อย  การปรุงรสใช้

นํ้ าตาลป๊ิบจะดีกวา่นํ้าตาลทราย เพราะนํ้าตาลทรายจะทาํใหแ้ฉะ 

การบริโภคอาหาร รับประทานกบัขา้วสวยคลุกใหเ้ขา้กนั  เป็นเคร่ืองจ้ิมของผลไม ้ เช่น 

มะม่วงสุก  แตงโม สปัปะรด

คุณค่าอาหาร ช่วยเจริญอาหาร  บาํรุงกาํลงั



๕๑กระแสวฒันธรรม

ตารางที ่2 รายการอาหารคาวและหวานพ้ืนบา้นมอญจากสาํรับอาหารหมู่ท่ี 6 (ต่อ)

ประเภท/

ช่ืออาหาร
ประเดน็ความรู้ สรุปเนือ้หา

อาหารหวาน

5. ขา้วเหนียว

หวัหงอก

วฒันธรรมการบริโภค
รับประทานในวนัธรรมดา นิยมนาํไปทาํบุญและทาํในงาน

เทศกาลต่างๆ

ลกัษณะอาหาร

ขา้วเหนียวหวัหงอกเป็นอาหารท่ีคนมอญนิยมทาํรับประทาน

เน่ืองจากทาํไดง่้าย เม่ือกินกบัเคร่ืองเคียงเช่น กินกบัหมูเคม็ เน้ือ

เคม็ กจ็ะกลายเป็นอาหารคาว เม่ือกินกบักลว้ยหอม  กลว้ยไข่กจ็ะ

กลายเป็นอาหารหวาน มีรสชาติหวานมนั  

ส่วนผสมอาหาร
(1) ขา้วเหนียว 100  กรัม (2) มะพร้าวทึนทึก 70 กรัม (3) เกลือ ½ 

ชอ้นชา 

ขั้นตอนการทาํอาหาร

(1) นาํขา้วเหนียวแช่นํ้าท้ิงไว ้1 คืน จากนั้นน่ึงใหสุ้ก (2) นาํ

มะพร้าวไปน่ึงใหสุ้ก  จากนั้นนาํมาขย ํ้ากบัขา้วเหนียว (3) รับ

ประทานคู่กบักลว้ยหอม กลว้ยไข่

เคลด็ลบัการทาํอาหาร

มะพร้าวทึนทึกตอ้งขย ํ้าก่อนเพ่ือใหน้ํ้ ามนัในมะพร้าวออกมาซึม

กบัขา้วเหนียว  การน่ึงมะพร้าวก่อนจะทาํใหม้ะพร้าวน่ิมและเกบ็

ไวไ้ดน้าน ควรคลุกมะพร้าวกบัขา้วเหนียวในขณะท่ีร้อนเพราะจะ

ทาํใหจ้บัตวักนัง่ายกวา่

การบริโภคอาหาร
รับประทานกบัเคร่ืองเคียงทั้งของคาวและของหวาน เช่น หมูเคม็  

เน้ือเคม็ กลว้ยหอม  กลว้ยไข่

คุณค่าอาหาร ใหพ้ลงังาน  บาํรุงกาํลงั

 สาํรับอาหารหมู่ท่ี 7 อาหารคาว มีดงัน้ี ประเภทแกง แบ่งเป็นประเภทยอ่ย คือ แกงเผด็ใส่กะทิ 

ไดแ้ก่ แกงเผด็กลว้ยดิบ ปลาร้าทรงเคร่ือง แกงเผด็ไม่ใส่กะทิ ไดแ้ก่ แกงบอน แกงเลียงไดแ้ก่ แกงเลียงหน่อ

กะลา ส่วนอาหารหวาน ไดแ้ก่ ขนมเทียนมอญ (ตารางท่ี 3)

ตารางที ่3 รายการอาหารคาวและหวานพ้ืนบา้นมอญจากสาํรับอาหารหมู่ท่ี 7

ประเภท/ช่ืออาหาร ประเดน็ความรู้ สรุปเนือ้หา

แกง

แกงเผด็ใส่กะทิ

1. แกงเผด็กลว้ยดิบ

วฒันธรรมการ

บริโภค

รับประทานในวนัธรรมดา นิยมนาํไปทาํบุญและทาํในงานเทศกาล

ต่างๆ

ลกัษณะอาหาร

มีรสชาติเผด็  เป็นแกงของชาวมอญท่ีใชก้ลว้ยดิบแทนมะเขือ สมยั

ก่อนนิยมใส่เน้ือววัเพราะราคาถกู แต่ปัจจุบนัเน้ือววัราคาแพง จึง

ใชเ้น้ือหมู หรือ เน้ือไก่แทน



๕๒ กระแสวฒันธรรม

ตารางที ่3 รายการอาหารคาวและหวานพ้ืนบา้นมอญจากสาํรับอาหารหมู่ท่ี 7 (ต่อ)

ประเภท/

ช่ืออาหาร
ประเดน็ความรู้ สรุปเนือ้หา

แกง

แกงเผด็ใส่กะทิ

1. แกงเผด็

กลว้ยดิบ

ส่วนผสมอาหาร

(1) กลว้ยดิบ 1-2ใบ (2) เน้ือหมู 50 กรัม (3) กะทิ 100 กรัม  (4) กะปิ 

10 กรัม  (5) หอมแดง 30 กรัม (6) กระเทียม 20 กรัม (7) พริกแหง้ 

2 เมด็ (8) ข่า 3 แวน่ (9) ตะไคร้ 1 กา้น (10) รากผกัชี 1 ราก (11) ผวิ

มะกรูด (12) ใบโหระพา

ขั้นตอนการทาํ

อาหาร

(1) นาํกลว้ยไปตม้ใหสุ้กแลว้หัน่เป็นช้ิน (2) นาํกะปิ หอมแดง 

กระเทียม พริกแหง้ ข่า ตะไคร้ รากผกัชี  ผวิมะกรูดโขลกรวมกนัให้

ละเอียด (3) นาํเคร่ืองแกงท่ีโขลกแลว้ละลายกบักะทิแลว้ตั้งไฟ พอ

เดือดใส่เน้ือหมู ตามดว้ยกลว้ย (4) พอกลว้ยสุก ปรุงรสตามชอบ ยก

ลง โรยหนา้ดว้ยใบโหระพา  

เคลด็ลบัการทาํ

อาหาร

กลว้ยท่ีจะนาํมาใชท้าํแกงตอ้งเป็นกลว้ยดิบ การตม้กลว้ยทั้งเปลือก

จะทาํใหป้อกเปลือกง่ายกวา่การไม่ตม้ สามารถใชก้ลว้ยหอมแทน

กลว้ยนํ้าวา้ได ้วธีิลา้งยางกลว้ยดิบใหล้า้งดว้ยนํ้ามะขามเปียก

การบริโภคอาหาร รับประทานกบัขา้วสวย และเคร่ืองเคียง เช่น ปลาเคม็ทอด หมูทอด

คุณค่าอาหาร รักษาโรคกระเพาะอาหาร  แกท้อ้งเสีย

วฒันธรรมการ

บริโภค

รับประทานในวนัธรรมดา  นิยมนาํไปทาํบุญและทาํในงานเทศกาล

ต่างๆ

ลกัษณะอาหาร
รสชาติเผด็ เคม็ มนั ปลาร้าทรงเคร่ืองเป็นการดดัแปลงจากปลาร้า

หลนโดยใส่ผกัสด เน้ือปลาดุก ลงไปในแกง 

ส่วนผสมอาหาร (1) ปลาดุกหรือปลาช่อน 50 กรัม  (2) มะเขือ 30 กรัม  (3) ถัว่ฝักยาว 

10 กรัม  (4) หอมแดงซอย 20 กรัม (5) กระชาย 10 กรัม (6) หน่อไม้

ตม้  20 กรัม (7) กะทิ 100 กรัม 8) มะพร้าวคัว่ 100 กรัม (9) นํ้าปลา

ร้าเค่ียวแลว้ 40 กรัม (10) เคร่ืองปรุงรส ไดแ้ก่ นํ้าตาลป๊ิบ  นํ้ามะขาม

เปียก  เกลือ (11) ของตกแต่งไดแ้ก่ พริกช้ีฟ้าแดง ใบมะกรูดซอย

ขั้ น ต อ น ก า ร ทํ า

อาหาร

(1) นาํนํ้ าปลาร้าตั้งไฟ จากนั้นใส่กะทิ  พอเดือดปรุงรสดว้ยมะขาม

เปียก นํ้าตาลป๊ิบ เกลือ  (2) ใส่ปลาดุก  หน่อไม ้มะเขือ ถัว่ฝักยาว (3) 

พอผกัสุกยกลง ตกแต่งดว้ยหวัหอมซอย  กระชาย ใบมะกรูดซอย  

เ ค ล็ ด ลั บ ก า ร ทํ า

อาหาร

ปลาร้าถา้ทาํจากปลากระด่ีจะรสชาติดี กล่ินหอม การลา้งปลาดุกให้

ใส่เกลือลงไปจะไดด้บักล่ินคาวปลา  มะเขือเปราะไม่ควรหั่นก่อน

แกงนานจะมีสีดาํ ทาํใหแ้กงดูแลว้ไม่น่ารับประทาน

การบริโภคอาหาร รับประทานกบัขา้วสวย กบัเคร่ืองเคียง เช่น หมูทอด ไข่เจียว

คุณค่าอาหาร มีแคลเซียม และวติามินเคสูง 



๕๓กระแสวฒันธรรม

ตารางที ่3 รายการอาหารคาวและหวานพ้ืนบา้นมอญจากสาํรับอาหารหมู่ท่ี 7 (ต่อ)

ประเภท/

ช่ืออาหาร
ประเดน็ความรู้ สรุปเนือ้หา

แกง

แกงเผด็ไม่ใส่

กะทิ

3. แกงบอน

วฒันธรรมการบริโภค นิยมนาํไปทาํบุญและทาํในงานเทศกาลต่างๆ

ลกัษณะอาหาร
มีรสชาติหวาน เปร้ียว  เคม็ เป็นแกงของชาวมอญท่ีใชว้ตัถุดิบใน

ทอ้งถ่ินมาปรุงอาหาร

ส่วนผสมอาหาร

(1) ตน้บอนอ่อน 70 กรัม (2) ตะไคร้ 1 กา้น (3) หอมแดง 20  กรัม  

(4) ข่าอ่อน 10 กรัม  (5) กะปิ 10 กรัม (6) กระเทียม 15 กรัม (7) พริก

แหง้ 2 เมด็ (8) ปลาช่อนตม้ 50 กรัม (9) นํ้าตาลป๊ิบ 20 กรัม (10) 

นํ้าปลาร้า 40 กรัม (11) มะขามเปียก 35 กรัม  (12) ผวิมะกรูดหัน่

ฝอย 1 ชอ้นชา  (13) ใบมะกรูด 3ใบ 

ขั้นตอนการทาํอาหาร

(1) นาํบอนมาหัน่เฉลียงหนาประมาณ 1-2 ซม. แลว้ลา้งนํ้าให้

สะอาด จากนั้นตม้ใหสุ้กจนมีลกัษณะน่ิม (2) นาํตะไคร้ หอมแดง 

ข่าอ่อน กะปิ กระเทียม พริกแหง้ ผวิมะกรูดโขลกรวมกนัใหล้ะเอียด 

จากนั้นใส่ปลาช่อนตม้โขลกอีกคร้ังใหเ้ขา้กนัดี  (3) นาํนํ้าประมาณ 

2 ถว้ยตวง ตั้งไฟใหเ้ดือด จากนั้นใส่เคร่ืองแกงท่ีโขลกแลว้ลงไป ใส่

นํ้าปลาร้า พอเดือดใส่บอน (4) ปรุงรสดว้ยนํ้ามะขาม เกลือ  นํ้าตาล

ป๊ิบ (5) รอจนเดือดจากนั้นใส่ใบมะกรูดฉีก คนใหเ้ขา้กนั ยกลง

เคลด็ลบัการทาํอาหาร
เวลาปอกเปลือกบอน ควรใส่ถุงมือถา้โดนมือจะคนั  บอนตอ้งตม้ให้

สุกจนเป่ือย ถา้ไม่สุกเวลารับประทานจะคนัคอ  

การบริโภคอาหาร รับประทานกบัขา้วสวย และเคร่ืองเคียง เช่น ปลาเคม็ทอด หมูทอด

คุณค่าอาหาร ช่วยขบัปัสสาวะ

แกงเลียง

4 . แ ก ง เ ลี ย ง

หน่อกะลา

วฒันธรรมการบริโภค รับประทานในวนัธรรมดา  นิยมนาํไปทาํบุญและทาํในงานเทศกาล

ต่างๆ

ลกัษณะอาหาร มีรสชาติเคม็ มนั  หน่อกะลาเป็นพืชทอ้งถ่ินท่ีรู้จกัและมีช่ือเสียงของ

เกาะเกร็ด นาํมาเป็นส่วนผสมในอาหารหลายประเภท เช่น ทอดมนั

หน่อกะลา  แกงสม้    แกงคัว่   ตม้ข่า

ส่วนผสมอาหาร (1) หอมแดง 30 กรัม  (2) กะปิ 10 กรัม (3) พริกไทยสด 10 เมด็ (4) 

หน่อกะลาหัน่เฉียง150กรัม (5)กะทิ 100 กรัม(6) กุง้สดลวก 100 กรัม

ขั้นตอนการทาํอาหาร (1) โขลกพริกไทย หอมแดง กะปิ ใหล้ะเอียด จากนั้นใส่กุง้โขลกให้

ละเอียด (2) นาํเคร่ืองแกงละลายกบักะทิแลว้ตั้งไฟจนเดือดจากนั้น

ใส่หน่อกะลาลงไป (3) เค่ียวต่อไปจนหน่อกะลาสุก แลว้ใส่กุง้ ปรุง

รสตามชอบ

เคลด็ลบัการทาํอาหาร หน่อกะลาเวลาหัน่ควรหัน่เฉียงทาํใหน้ํ้ าแกงซึมเขา้ไดดี้กวา่  เม่ือหัน่

เสร็จแลว้ควรแช่นํ้าจะทาํใหห้น่อกะลาไม่ดาํ
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ตารางที ่3 รายการอาหารคาวและหวานพ้ืนบา้นมอญจากสาํรับอาหารหมู่ท่ี 7 (ต่อ)

ประเภท/

ช่ืออาหาร
ประเดน็ความรู้ สรุปเนือ้หา

แกงเลียง

4.แกงเลียง

หน่อกะลา

การบริโภคอาหาร รับประทานกบัขา้วสวย และเคร่ืองเคียง เช่น ปลาทอด หมูทอด

คุณค่าอาหาร
ช่วยขบัลมในกระเพาะอาหาร แกท้อ้งอืด ทอ้งเฟ้อ ช่วยใหร้ะบบ

ขบัถ่ายดี

อาหารหวาน

5. ขนม

เทียนมอญ

วฒันธรรมการบริโภค นิยมนาํไปทาํบุญและทาํในงานเทศกาลต่างๆ

ลกัษณะอาหาร
มีรสชาติหวาน มนั เป็นขนมของชาวมอญซ่ึงต่างกบัขนมเทียน

ของไทยคือ จะใส่มนัหมูและฟักเช่ือม

ส่วนผสมอาหาร

ส่วนผสมไส ้: (1) ถัว่ทอง 250 กรัม (2) มนัหมูแขง็ 100  กรัม 

(3) ฟักเช่ือม 100  กรัม  (4) หอมแดงซอยละเอียด 100 กรัม  (5) 

นํ้าตาลทราย 150 กรัม (6) กะทิ 250 กรัม (7) พริกไทยป่น 1 ชอ้น

โตะ๊ (8) เกลือสมุทร 1 ชอ้นโตะ๊ (9) นํ้ามนัพืช 100 กรัม 

ส่วนผสมแป้ง : (1) แป้งขา้วเหนียว 500  กรัม (2) นํ้าตาลป๊ิบ 500 

กรัม (3) กะทิ 350 กรัม   (4) นํ้ามนัพืชสาํหรับห่อขนมเพ่ือไม่ให้

ตวัขนมติดกบัใบตอง  5) ใบตองสาํหรับห่อขนม 

ขั้นตอนการทาํอาหาร

การทาํไสข้นม : (1)นาํถัว่ทองแช่นํ้าท้ิงไวป้ระมาณ 1 คืน จากนั้น

น่ึงใหสุ้กโดยใชผ้า้ขาวบางรองบนลงัถึง  นาํมาโขลกใหล้ะเอียด 

(2) นาํมนัหมูแขง็ ฟักเช่ือม มาหัน่เป็นส่ีเหล่ียมลกูเต๋า (3) นาํ

นํ้ามนัพืชใส่กระทะ แลว้ใส่ส่วนผสมทั้งหมดยกเวน้ฟักเช่ือม กวน

ใหเ้ขา้กนั ชิมรส  จากนั้นใส่ฟักเช่ือมลงไปคนใหเ้ขา้กนัแลว้ยกลง  

(4) นาํมาป้ันลกูละ 10 กรัม

การทาํแป้ง : (1) นาํแป้ง นํ้าตาลป๊ิบ ใส่ลงในกะละมงัแลว้นวด

จนเขา้กนั จากนั้นค่อยๆใส่กะทิโดยหยอดทีละนอ้ย  นวดต่อไป

ประมาณคร่ึงชัว่โมง (2) หมกัแป้งท้ิงไว ้1 คืน (3) นาํแป้งมาป้ัน

กอ้นละ 25 กรัม แลว้บรรจุไสล้งไปป้ันใหเ้ป็นทรงกลม

วธีิการห่อ (1) ตดัใบตองเป็นรูปหยดนํ้าหยดนํ้า แลว้พบัเป็นรูป

ทรงกรวย  นาํตวัขนมท่ีบรรจุไสเ้รียบร้อยแลว้จุ่มนํ้ามนัแลว้ใส่ลง

ในใบตอง ห่อเป็นรูปทรงสามเหล่ียม 

(2) นาํไปน่ึงประมาณ 20 นาที

เคลด็ลบัการทาํอาหาร
การผดัไสค้วรใส่ฟักเช่ือมเป็นลาํดบัสุดทา้ยเพราะจะไม่ทาํใหฟั้ก

เละ  การนาํขนมจุ่มในนํ้ามนัจะทาํใหต้วัขนมไม่ติดใบตอง  

การบริโภคอาหาร เป็นขนมหวานรับประทานเป็นของวา่ง หรือหลงัอาหารม้ือหลกั

คุณค่าอาหาร ใหพ้ลงังาน   ช่วยดบัความคาวหลงัจากรับประทานอาหารม้ือหลกั
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อภปิรายผล

 1. ผลจากการศึกษาการจดัสาํรับอาหารมอญเกาะเกร็ด จงัหวดันนทบุรี พบวา่สาํรับอาหารมอญท่ีรับ

ประทานในชีวิตประจาํวนัมีส่วนคลา้ยกบัสาํรับอาหารไทยทัว่ไปท่ีประกอบดว้ย ขา้ว ซ่ึงเป็นอาหารจาน

หลกั กบัขา้ว 2-3 ชนิด หรือมากกวา่ รวมทั้งอาหารหวาน มีรสชาติหลากหลาย และมีประโยชนต่์อสุขภาพ 

(จริยา เดชกญุชร, 2552) สอดคลอ้งกบัการศึกษาในคร้ังน้ีท่ีพบวา่อาหารท่ีนาํมาจดัสาํรับอาหารมอญโดยใช้

การกาํหนดคุณลกัษณะของรายการอาหารท่ีนาํมาจดัในสาํรับ โดยวธีิการสนทนากลุ่มร่วมกนัในแต่ละหมู่

เห็นพอ้งตอ้งกนักาํหนดจาํนวนรายการในสาํรับอาหาร 5 รายการ ประกอบดว้ยเป็นอาหารคาว 4 รายการ 

และอาหารหวาน 1 รายการ  ส่วนใหญ่เป็นอาหารเพ่ือสุขภาพ เน่ืองจากวตัถุดิบท่ีนาํมาใชใ้นการประกอบ

อาหารส่วนใหญ่พบไดใ้นทอ้งถ่ิน ตามฤดูกาล และมีคุณค่าทางสมุนไพรท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกาย ซ่ึง

สอดคลอ้งกบัการศึกษาของ จาํนงค ์  ตรีนุมิตร (2553) เร่ือง การถ่ายทอดภมิูปัญญาทอ้งถ่ินทางวฒันธรรม

ดา้นอาหารพ้ืนบา้นของชุมชนบางกระด่ี พบวา่  องคค์วามรู้  ภมิูปัญญาทอ้งถ่ินทางดา้นอาหารพ้ืนบา้นของ

ชุมชนบางกระด่ี สะทอ้นใหเ้ห็นถึงควาฉลาดของภูมิปัญญาพ้ืนบา้นท่ีเรียนรู้จากธรรมชาติ  ท่ีสามารถนาํ

วตัถุดิบจากแหล่งธรรมชาติมาดดัแปลง ทาํเป็นอาหารไดอ้ยา่งเหมาะสม ซ่ึงมีเคลด็ลบัในการปรุงอนัเป็น

อตัลกัษณ์ของทอ้งถ่ิน ตวัอยา่งอาหารมอญท่ีน่าสนใจในแต่ละสาํรับ ตวัอยา่งเช่น หมู่ท่ี 1 ไดน้าํใบกระเจ๊ียบ

มาปรุงเพ่ือใหร้สเปร้ียวแก่อาหารแทนการใชม้ะนาว ในการทาํแกงส้มกระเจ๊ียบ ซ่ึงกระเจ๊ียบมีคุณสมบติั

ในการรักษาอาการทอ้งอืด ทอ้งเฟ้อ ในส่วนของหมู่ท่ี 6 พบวา่แกงขาหมูใบมะดนั เป็นแกงท่ีใชใ้บมะดนั

ปรุงรสเปร้ียว  สมยัโบราณใชเ้น้ือตะพาบ เรียกแกงตะพาบใบมะดนั แต่ในปัจจุบนัเน้ือตะพาบราคาแพง 

หายากจึงเปล่ียนมาใชข้าหมูแทน นิยมทาํรับประทานในช่วงฤดูนํ้ าหลาก เน่ืองจากพืชชนิดอ่ืน เช่น ลูก

มะตาด กระเจ๊ียบ หน่อกะลา ยงัไม่ออก จึงหนัมาใชใ้บมะดนัในการประกอบอาหารแทน และในหมู่ท่ี 7 ได้

นาํแกงเลียงหน่อกะลามาจดัเป็นหน่ึงในอาหารของสาํรับหมู่น้ี จากการศึกษาพบวา่หน่อกะลาถือเป็นพืช

ผกัพ้ืนบา้นเกาะเกร็ด มีคาํกล่าววา่ถา้มีคนมอญท่ีไหนตอ้งมีตน้หน่อกะลาท่ีนั้น ดงันั้นคนมอญจึงนิยมนาํ

หน่อกะลามาเป็นส่วนประกอบสาํคญัในอาหารหลายชนิด เพราะเช่ือวา่เป็นสมุนไพรรักษาไดทุ้กโรค โดย

เฉพาะในเร่ืองการขบัถ่ายเน่ืองจากมีเส้นใยสูง รวมทั้งช่วยลดอาการทอ้งอืด ทอ้งเฟ้อ จุกเสียด (รัฐพล ศร

ประเสริฐ และคณะ, 2547) เป็นตน้  ดงันั้นการจดัสาํรับอาหารมอญนบัเป็นภมิูปัญญาของวฒันธรรมการกิน

ท่ีน่าสนใจเป็นอยา่งยิง่

 2. ผลจากการศึกษาอาหารในสาํรับอาหาร ยงัสะทอ้นใหเ้ห็นความเป็นอยูข่องคนมอญท่ีสอดแทรก

ในวฒันธรรมอาหารการกิน พบว่าอาหารในสาํรับแต่ละชนิดมีความพิถีพิถนัในการประกอบอาหาร มี

ความสัมพนัธ์ต่อสภาพแวดลอ้มและผูค้นในชุมชน และความสัมพนัธ์ดา้นความเช่ือ สอดคลอ้งกบัการ

ศึกษาของ จิณนา เผือกนาง และสมภพ รัตนประชา (2555) ท่ีพบว่าคนมอญมีการปรับตวัต่อการดาํรง

ชีวิตและการจดัการทรัพยากรท่ีมีในทอ้งถ่ิน จะเห็นไดว้่า หน่อกะลาซ่ึงเป็นพืชในทอ้งถ่ิน พบในพ้ืนท่ี

ชุ่มนํ้ าร่องสวน คนในชุมชนนิยมนาํมาประกอบอาหารหลากหลายชนิด เช่น แกงเลียงหน่อกะลา แกงส้ม
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หน่อกะลา ทอดมนัหน่อกะลา เป็นตน้ คนในชุมชนมกัสะทอ้นเร่ืองราวในอดีตวา่เม่ือถึงเวลาอาหาร กม็กั

จะออกไปเก็บหน่อกะลาท่ีข้ึนอยูบ่ริเวณบา้น บางคร้ังกว่าจะไดห้น่อกะลามาผูใ้หญ่ตอ้งตามแลว้ตามอีก 

เพราะระหวา่งทางมีการจบักุง้ท่ีริมนํ้า  ผูเ้กบ็หน่อกะลามวัแต่สนุกอยูก่บัการจบักุง้  ซ่ึงมีอยา่งชุกชุมในอดีต  

ชาวเกาะเกร็ดถึงกบัเปรียบเปรยวา่ สมยัก่อนจะอาบนํ้าท่ีท่านํ้ าตอ้งแหวกหนวดกุง้ก่อนถึงจะอาบได ้แสดง

ให้เห็นถึงความอุดมสมบูรณ์ของอาหารในอดีต   สมยัก่อนเดินไปร่องสวนบา้นใครก็สามารถเก็บหน่อ

กะลาได ้  ใครอยากเกบ็กส็ามารถเกบ็ไปทาํอาหารได ้  ดั้งนั้นสมาชิกในครอบครัวจึงไดรั้บประทานอาหาร

ท่ีทาํจากหน่อกะลาอยูเ่สมอ  แต่ปัจจุบนัหน่อกะลากลายเป็นพืชท่ีมีราคาสูงเน่ืองจากนิยมนาํมาประกอบ

อาหารหลายชนิด และจากเหตุการณ์นํ้ าท่วมปี 2554 ทาํใหห้น่อกะลาลดลงไปมาก จึงทาํใหห้น่อกะลามี

ราคาแพง ครอบครัวจึงประกอบอาหารจากหน่อกะลานอ้ยลง  ดงันั้นจึงควรส่งเสริมการปลูกหน่อกะลา

เพ่ือเป็นพืชเศรษฐกิจและควรส่งเสริมอาหารท่ีทาํจากหน่อกะลาโดยการนาํมาประกอบอาหารให้หลาก

หลายชนิด เพ่ือเป็นตวัเลือกใหก้บันกัท่องเท่ียวท่ีมาเท่ียวเกาะเกร็ด และยงัเป็นเอกลกัษณ์ดา้นอาหารของ

เกาะเกร็ด  ในดา้นความเช่ือพบวา่อาหารบางรายการมกัจะจดัทาํข้ึนเพ่ือนาํไปใชใ้นเทศกาลงานบุญ และ

ประเพณีต่างๆ ของคนมอญ เช่น การทาํขนมจีนสาํหรับชาวมอญตอ้งทาํข้ึนในงานบุญใหญ่ๆ เน่ืองจากใน

อดีตการทาํขนมจีนตอ้งใชแ้รงงานเป็นจาํนวนมาก มีขั้นตอนการทาํท่ียุง่ยากหลายวนั แต่ปัจจุบนัขนมจีน

กลายเป็นอาหารท่ีไม่จดัเล้ียงในงานศพ เพราะมีความเช่ือวา่จะมีการตายต่อเน่ืองกนัไม่รู้จบ ทั้งท่ีอดีตไม่

ไดมี้อคติในรูปลกัษณ์อาหารเหมือนปัจจุบนัแต่อยา่งใด   (อรสา เงินฉาย, 2550) ซ่ึงสอดคลอ้งกบัการศึกษา

ของสุดา ไทยเกิด (2549) ท่ีศึกษาวฒันธรรมอาหารพ้ืนบา้นชาวไทยรามญั อาํเภอสามโคก จงัหวดัปทุมธานี 

พบวา่ ในงานศพจะไม่มีการจดัเล้ียงขนมจีนนํ้ ายา เพราะมีความเช่ือวา่พ่ีนอ้งจะตายต่อกนั อาหารอีกชนิด

หน่ึงท่ีสะทอ้นแสดงใหเ้ห็นวิถีชีวิตของคนมอญในอดีตไดเ้ป็นอยา่งดี ไดแ้ก่ ขา้วอีกา เน่ืองจากชาวมอญ

ท่ีอพยพมาดั้งเดิมมีรายไดน้อ้ย  จึงไม่นิยมท่ีจะซ้ือขนมหรือของหวานมารับประทาน แต่จะนาํเอาของท่ี

เหลือมาดดัแปลง และอีกนยัหน่ึงในชนบทท่ีห่างไกลท่ีมีคนเสียชีวิตกระทนัหันเจา้ภาพไม่สามารถหา

อาหารมารับรองแขกไดท้นั จึงใชข้า้วอีกาเล้ียงแขกท่ีมาร่วมงาน  ซ่ึงขา้วอีกาเกิดจากภูมิปัญญาของคน

มอญท่ีนาํขา้วเหลือในแต่ละม้ือมาตม้กบักะทิจนเละ เม่ือรับประทานจึงนาํมาโรยนํ้าตาลทราย  แต่ปัจจุบนั

ไม่ไดจ้ดัเล้ียงในงานศพอีกแลว้เพราะดูเป็นอาหารราคาถูก  น่าอายสาํหรับเจา้ภาพ และไม่ใหเ้กียรติผูม้า

ร่วมงาน นอกจากนั้นขอ้สังเกตท่ีพบในสาํรับอาหารมอญเกาะเกร็ด คือ ไม่มีรายการอาหารประเภทผดั  

เน่ืองจากชาวมอญจะไม่นิยมปรุงอาหารแบบผดั เพราะการประกอบอาหารแบบผดัเม่ือรับประทานไม่

หมดแลว้นาํมาอุ่นจะทาํให้อาหารเสียรสชาติ และอายกุารเก็บสั้น ดงันั้นตอ้งรับประทานให้หมดในคร้ัง

เดียว ต่างกบัอาหารประเภทแกงท่ีสามารถเกบ็ไวท้านไดห้ลายม้ือ  และประเภทอาหารท่ีนิยม เลือกเหมือน

กนัถึงทั้ง 2 หมู่ คือ  แกงเลียงหน่อกะลา  แกงเลียงของมอญต่างกบัแกงเลียงของไทย คือ แกงเลียงของมอญ

ใส่กะทิและไม่ใส่ใบแมงลกั  ในส่วนของวธีิการเตรียมหน่อกะลายงัพบวา่ แต่ละหมู่มีการเตรียมหน่อกะลา
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ท่ีไม่เหมือนกนั  หมู่ 7 มีวธีิการหัน่หน่อกะลาแบบเฉียง จะทาํใหน้ํ้ าแกงซึมเขา้หน่อกะลาไดดี้กวา่ ในขณะ

ท่ีหมู่ 6 มีวธีิการหัน่หน่อกะลาแบบตรง ทั้งสองหมู่มีวธีิเตรียมท่ีเหมือนกนัคือ เม่ือหัน่เสร็จจะแช่นํ้าเพราะ

จะทาํใหห้น่อกะลาไม่ดาํ เหตุท่ีแกงเลียงหน่อกะลาไม่ใส่ใบแมงลกัเพราะจะไปดบักล่ินหน่อกะลา รายการ

ของหวานของคนมอญมีส่วนประกอบหลกัท่ีไม่ต่างจากขนมของไทย ไดแ้ก่  นํ้าตาล แป้ง มะพร้าว  ขา้ว

เหนียว  แต่ท่ีน่าสนใจคือ กรรมวิธีการทาํขนมแบบดั้งเดิมท่ีอยูใ่นขนมเทียนมอญ คือ การอบควนัเทียน 

เร่ิมจากนาํกะลามะพร้าวมาเผาไฟ จากนั้นนาํเทียนมาซอยใหเ้ป็นช้ินเลก็ๆ นาํกะลามะพร้าวท่ีเผาไฟแลว้

ใส่ไวใ้นถว้ยแลว้เอาเทียนท่ีหัน่เป็นช้ินเลก็ๆวางดา้นบน นาํถว้ยท่ีใส่เทียนแลว้ไปวางตรงกลางในหมอ้ท่ี

มีไส้ขนมท่ีป้ันแลว้ จากนั้นปิดฝาหมอ้จะทาํให้ไส้ขนมมีกล่ินหอมจากเทียนท่ีรมควนัดว้ยกะลามะพร้าว

เผาไฟ ซ่ึงปัจจุบนัไม่มีผูท้าํแลว้เน่ืองจากขั้นตอนยุง่ยากจึงหนัมาซ้ือเทียนหอมสาํเร็จรูปกนั ดงันั้นจึงควร

นาํความรู้เหล่าน้ีมารวบรวมเหล่าน้ีไวก่้อนท่ีภูมิปัญญาอาหารพ้ืนบา้นมอญเกาะเกร็ดจะหายไปตามการ

เปล่ียนแปลงของกระแสวฒันธรรม

ข้อเสนอแนะจากผลการวจิยั

 1. ชุมชนในทอ้งถ่ินรวมทั้งหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้ง สามารถนาํความรู้ของสาํรับอาหารท่ีใชบ้ริโภค

ในชีวิตประจาํวนัไปใชเ้ป็นองคค์วามรู้ในการอนุรักษม์รดกทางวฒันธรรมอาหารมอญ  ซ่ึงอาหารถือเป็น

ตวัแปรสาํคญัท่ีดึงดูดนกัท่องเท่ียวใหม้าเท่ียวท่ีเกาะเกร็ด สามารถพฒันาเป็นแหล่งท่องเท่ียวเชิงวฒันธรรม

ใหก้บัชุมชนเกาะเกร็ด

 2. ควรทาํการศึกษาเพ่ิมเติมดา้นคุณค่าทางโภชนาการและสรรพคุณของสมุนไพรท่ีใชเ้ป็นวตัถุดิบ

ในการประกอบอาหาร เพ่ือนาํเอาความรู้ท่ีไดไ้ปส่งเสริมให้อาหารพ้ืนบา้นมอญให้เป็นท่ีรู้จกัว่าเป็น

อาหารเพ่ือสุขภาพอยา่งแทจ้ริง

 3. ควรทาํการศึกษาอาหารมอญในพ้ืนท่ีอ่ืน และนาํมาเปรียบเทียบแต่ละพ้ืนท่ีไดศึ้กษาว่าอาหาร

มอญในพ้ืนท่ีท่ีต่างกนัมีความเหมือนหรือแตกต่างกนัอยา่งไร
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