
รากวัฒนธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  

1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : เคยกุง 

ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): กะปกุง 

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ ปะทิว ตําบล บางสน 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 

  

3.2 ลักษณะ อ่ืน ๆ (ระบุโอกาสท่ีรับประทาน/ทํา) 

  

  

  

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

จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 

ภูมิหลัง ตําบลบางสน ดวยสภาพภูมิศาสตรเปนพ้ืนท่ีท่ีติดทะเล มีชายหาดยาวหลายกิโลเมตร เปนชายหาดน้ํา

ตื้น มีลักษณะเปนอาว เรียกวา อาวบางสน ซ่ึงเปนพ้ืนท่ีท่ีทําใหกุงเคยเขามาบริเวณปากอาว ประชาชนสวน

หนึ่งมีอาชีพการประมงชายฝง และทําใหท่ีมีเครื่องมือในการออกรุนกุงเคยชนิดคันรุนใชสําหรับเดินรุน หรือ

บางคนใชเรือประกอบคันรุน ซ่ึงสามารถออกไปรุนไดลึกกวาคนท่ีเดินรุน 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 

อุปกรณและการจับกุงเคย ๑. คันรุนกุง ใชเดินรุน ระดับน้ําประมาณอก ยาวประมาณ ๓-๔ เมตร ยาง

พอประมาณกับกําลังคนท่ีรุน คน ๑ คนใชคันรุน ๑ คัน ในการรุนกุงเคยจะตองรุนในชวงน้ําลง กุงเคยจะเขา



ปากอาวประมาณเดือน ธันวาคม – เมษายน ของทุกปเทานั้น ๒. เม่ือกุงเขาในคันรุนน้ําหนักประมาณ ๑๕ 

กิโลกรัม เขยาในน้ําเค็มเพ่ือลางทรายในถุงออก แลวนํามาใสภาชนะหรือกระสอบท่ีเตรียมไว หากมีกุงก็จะลง

ไปรุนอีก กุงเคย เปนกุงตัวเล็กฝอย ท่ีดํารงชีวิตอยูใกลผิวน้ํา โดยไมจอมลงไปในน้ําลึก จะรวมตัวกันเปนกลุม

เปนฝูงตามชายทะเล และลําคลองบริเวณปากอาว อยูในน้ําลึกประมาณหนาแขงถึงระดับหนาอก กุงเคยมี ๒ 

แบบ ไดแก ลักษณะท่ีกุงตัวเล็ก ละเอียด เรียกวา กุงแมลูก หรือ กุงฝอย (กุงเอียด) สวนลักษณะท่ีตัวโตกวา 

และขาว เรียกวา กุงสารสมโอ ในการประกอบอาหารของคนภาคใต ภาคกลาง ภาคตะวันออก จะใชกะป หรือ

เคยกุง ปรุงอาหาร เพ่ือใหอาหารมีรสชาติ และเขมขนข้ึน และยังมีคุณคาทางโภชนาการดวย สําหรับคนภาคใต

จะขาดเคยในการปรุงอาหารไมได อาหารท่ีมีสวนประกอบของเคย ไดแก น้ําพริกกะป แกงเผ็ด แกงสม แกงปา 

ขาวคลุกกะป แกงเลียง ผัดเผ็ด สะตอผัดเคย หมูผัดเคย หลนเคย น้ําพริกหวาน ยําบางชนิด เชน ยํามะมวง ยํา

ลูกมุด เปนตน เคล็ดลับ ในการทําเคยกุงใหหอม ไมเค็ม ไมใสสี สะอาด นารับประทาน ใชการขยําดวยมือทุก

วัน ในชวงท่ีตากแดดทุกวัน เพ่ือไมใหเคยละเอียดเกินไป และกอนจําหนายอัดใสภาชนะนําไปขัดน้ําใหข้ึนน้ํามี

กลิ่นหอม ประมาณ ๓ – ๔ เดือน นําออกจําหนาย ๔. องคประกอบของอาหาร (สูตร) สูตรในการทําเคยกุง ใช

กุงเคย จํานวน ๘ ถวย ตอเกลือ ๑ ถวย (ถาเกลือมากจะเค็ม ทําใหเคยไมอรอย) ๕. วิธีการประกอบอาหาร 

(บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามนามสกุล JPEG หรือ FIFF ไมนอยกวา ๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึง

รูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วิซีดี จํานวน ๑ แผน) - ข้ันตอนการ

ทําเคยกุง ๑. เม่ือไดกุงเคยมา นํากุงมาวางบนหางรอนกลางแจง โดยมีตาขาย(ตาเล็ก ๆ ) รองรับ ถามีขยะก็เอา

ขยะออก หรือถาเลอะทรายหรือโคลนก็ลางใหสะอาด และกองท้ิงไวใหสะเด็ดน้ํา ๑ วัน ๒. ชวงเย็นนํามานวด

ผสมกับเกลือ อัตราสวน กุงเคย ๘ ถวย / เกลือ ๑ ถวย (เวลาคลุกเคลากับเกลือ สังเกตจากมือท่ีขยํา เอามือ

สอดเขาในกุงท่ีกองไว ถามือรอนจะเค็ม ถาอุนจะพอดี ซ่ึงเปนภูมิปญญาชาวบานอยางหนึ่ง) ๓. หมักท้ิงไวใน

ตะกราหรือเขง ท่ีน้ําออกได หมักไวใหน้ําจากกุงออก ท้ังไว ๑ คืน โดยมีท่ีรองรับน้ํากุง เพ่ือนําไปตม หรือเค่ียว

ทําน้ําเคย ซ่ึงจะหอมอรอย ๔. เชา นําไปตากแดด เกลี่ยแผใหบาง ๆ ตอนเย็นนํามาขยํา หรือนวดใหเขากัน 

ตากแดดเวลา ๓ วัน (ในชวงเย็นของทุกวันจะตองนวดใหเขากัน) บางคนจะใชครกตํา (เวลาตากแดด หามโดน

น้ําฝน จะทําใหมีกลิ่นเหม็น และรสจืด แตถาโดนน้ําคางจะมกลิ่นหอม) ๕. เม่ือครบ ๓ วัน นําไปใสภาชนะอัด

ใหแนน ปดดวยใบไม เชน ในตาล ใบสับปะรด แลวใชไมไผขัดดานบน ตองใชภาชนะท่ีปากแคบ ท้ิงไวใหน้ํา

ออกมาท่ีปากภาชนะ มีกลิ่นหอม (เรียกวา ขัดน้ํา) ทําใหเคยเก็บไวไดนาน ขัดน้ําท้ังไวประมาณ ๓-๔ เดือน 

นํามาปรุงอาหารได หรือจําหนาย ได ๖. จําหนาย ในราคากิโลกรัมละ ๑๕๐ บาท โดยการแพ็คเปนกอน หรือ

อัดใสภาชนะ 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

   

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

          สูตรในการทําเคยกุง    

           ใชกุงเคย   จํานวน  ๘  ถวย ตอเกลือ ๑  ถวย (ถาเกลือมากจะเค็ม ทําใหเคยไมอรอย) 



          ข้ันตอนการทําเคยกุง  

            ๑.  เม่ือไดกุงเคยมา  นํากุงมาวางบนหางรอนกลางแจง  โดยมีตาขาย(ตาเล็ก ๆ ) รองรับ ถามีขยะก็

เอาขยะออก  หรือถาเลอะทรายหรือโคลนก็ลางใหสะอาด และกองท้ิงไวใหสะเด็ดน้ํา  ๑ วัน   

            ๒.  ชวงเย็นนํามานวดผสมกับเกลือ  อัตราสวน  กุงเคย ๘ ถวย / เกลือ ๑  ถวย (เวลาคลุกเคลากับ

เกลือ  สังเกตจากมือท่ีขยํา เอามือสอดเขาในกุงท่ีกองไว  ถามือรอนจะเค็ม  ถาอุนจะพอดี  ซ่ึงเปนภูมิปญญา

ชาวบานอยางหนึ่ง)  

             ๓.  หมักท้ิงไวในตะกราหรือเขง ท่ีน้ําออกได  หมักไวใหน้ําจากกุงออก  ท้ังไว ๑ คืน   โดยมีท่ีรองรับน้ํา

กุง  เพ่ือนําไปตม หรือเค่ียวทําน้ําเคย  ซ่ึงจะหอมอรอย 

             ๔.  เชา นําไปตากแดด เกลี่ยแผใหบาง ๆ ตอนเย็นนํามาขยํา หรือนวดใหเขากัน  ตากแดดเวลา  ๓ วัน 

(ในชวงเย็นของทุกวันจะตองนวดใหเขากัน)  บางคนจะใชครกตํา (เวลาตากแดด  หามโดนน้ําฝน จะทําใหมีกลิ่นเหม็น 

และรสจืด  แตถาโดนน้ําคางจะมกลิ่นหอม)  

             ๕.  เม่ือครบ ๓  วัน นําไปใสภาชนะอัดใหแนน  ปดดวยใบไม เชน  ในตาล ใบสับปะรด  แลวใชไมไผขัด

ดานบน  ตองใชภาชนะท่ีปากแคบ  ท้ิงไวใหน้ําออกมาท่ีปากภาชนะ  มีกลิ่นหอม (เรียกวา ขัดน้ํา)  ทําใหเคยเก็บไว

ไดนาน  ขัดน้ําท้ังไวประมาณ ๓-๔ เดือน  นํามาปรุงอาหารได หรือจําหนาย ได 

             ๖.  จําหนาย ในราคากิโลกรัมละ  ๑๕๐ บาท โดยการแพ็คเปนกอน หรืออัดใสภาชนะ   

  

 6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา  

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 และ

ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 

๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ

ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

  
 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 

 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 

   

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 



ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

 ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

 ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

 โทรศัพท โทรสาร 

E-mail 

   

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

 - ไดรับการคัดเลือกเปนรากวัฒนธรรม "ของดีบานฉัน" จังหวัดชุมพร  ปงบประมาณ ๒๕๕๗ 

  

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 

 


	รากวัฒนธรรม อาหาร

