
รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  

1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : กะป 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 

2. แหลง 

ชุมชน เขาแดง อําเภอ กุยบุรี ตําบล เขาแดง 
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 
 3.2 ลักษณะ คาว 

เปนสวนประกอบ (เครื่องปรุง) ในอาหารหลากหลายชนิด 
  

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ตําบลเขาแดง มีผูเลาวาบรรพบุรุษของชาวเขาแดงท่ีมาตั้งรกรากนาจะมาทางเรือ ซ่ึงการตั้งชุมชนคาดวานาจะ
กอนสมัยกรุงศรีอยุธยาตอนปลาย โดยพิจารณาจากอุโบสถวัดเขาแดงซ่ึงมีภาพวาดเปนศิลปะสมัยกรุงศรี
อยุธยาตอนปลาย เกิดจากชุมชนท่ีเขมแข็งและมีมานานจึงสามารถสรางวัดและมีอุโบสถได การตั้งชื่อนาจะตั้ง
ตามลักษณะเขาซ่ึงมีสีแดงสด ปจจุบันตําบลเขาแดงมีพ้ืนท่ีโดยรวมประมาณ 32.26 ตารางกิโลเมตรหรือ
ประมาณ 20,180 ไร โดยท่ัวไปมีลักษณะพ้ืนท่ีลาดเอียงจากทิศตะวันตกไปสูอาวไทย ลักษณะพ้ืนท่ีท่ัวไปในเขต
ปกครององคการบริหารสวนตําบลเขาแดง สวนใหญเปนท่ีลุมมีแนวเขาซ่ึงเปนเขตอุทยานแหงชาติเขาสามรอย
ยอดลอมรอบ โดยมีสภาพดินรวนปนทราย ประชาชนสวนใหญมีอาชีพประมงชายฝง, การเพาะเลี้ยงกุง, การ
เลี้ยงกุง, และการปศุสัตว 
 

กะป คิดข้ึนโดยชาวประมง ท่ีตองการจะดองกุงท่ีจับมาไดเพ่ือเอาไวรับประทานไดในระยะเวลานานๆ หรืออีก
ขอสันนิษฐานหนึ่งกลาววา เนื่องจากไมสามารถขายกุงไดหมด จึงทําการดองเอาไว ไมวาขอสันนิษฐานจะเปน
อยางไร แตขอเท็จจริงคือ กะปเปนตํารับอาหารของชาวเอเชียตะวันออกเฉียงใต ซ่ึงในปจจุบัน กะปกลายมา
เปนสวนหนึ่งในดานวัฒนธรรมการประกอบอาหาร และสรางรายไดใหแกชุมชนตางๆ จากการผลิตกะปขายใน
ประเทศไทย มีกะปมากมายหลายชนิดใหเลือกรับประทาน กะปแตละชนิดจะมีความแตกตางกัน ท้ังคุณภาพ 
วัตถุดิบ กรรมวิธีผลิต ตามแตทองถ่ินนั้นๆ โดยสวนใหญทําจากกุงเคย ซ่ึงมีมากในแทบชายฝงทะเลอันดามัน 
จึงทําใหมีการผลิตกะปในหลายๆ แหง ในพ้ืนท่ีชายฝงติดกับทะเล กะปทําจากตัวเคย หรือ กุงเคย เปนสัตว
ทะเลชนิดหนึ่ง มีลักษณะคลายกุงแตตัวเล็กกวา และไมมีกรีแหลมๆ ท่ีบริเวณหัว เหมือนกุง ตัวสีขาวใส มีตาสี
ดํา อาศัยอยูตามบริเวณผิวทะเล 



 

การจับกุงเคยจะข้ึนอยูกับสภาพของลมฟาอากาศและลมมรสุม เนื่องจากเคยเปนสัตวน้ําจําพวกแพลงกตอน 
เม่ือถูกกระแสน้ําและกระแสลมมากระทบกระเทือนก็จะถูกพัดพาไปตามแรงคลื่น และลม ฤดูทําการประมง
เคยของแตละจังหวัดจึงแตกตางกันไปตามฤดูมรสุม ทางฝงตะวันออกของอาวไทยตั้งแตจังหวัดระยองถึง
จังหวัดตราด จะอยูในชวงเดือนพฤษภาคมถึงธันวาคม สวนจังหวัดชลบุรี ฉะเชิงเทรา สมุทรปราการ 
สมุทรสาคร เพชรบุรี จะทําการประมงเกือบตลอดปทางฝงตะวันออกของอาวไทย คือ จังหวัด ชุมพร สุราษฎร
ธานี นครศรีธรรมราช สงขลา ปตตานี และนราธิวาส ฤดูท่ีทําการประมงเคยก็จะแตกตางกันออกไป คือ 
จังหวัดประจวบคีรีขันธและชุมพร เคยจะชุกชุมในเดือนมีนาคมถึงเมษายน จังหวัดสุราษฎรธานีจะชุกชุมใน
เดือนมีนาคมถึงเมษายน และกรกฎาคมถึงสิงหาคม ตั้งแตจังหวัดนครศรีธรรมราชถึงนราธิวาส จะมีเคยชุกชุม
อยูระหวางเดือนมกราคมถึงมีนาคม 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
 ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

เครื่องมือในการจับกุงเคยสวนใหญทําจากอวนในลอนสีฟา มีขนาดชองตาตั้งแต 1-2 มม. นํามาเย็บเปนถุง หรือ
ขณะทําการประมงกางผืนอวนใหมีลักษณะเหมือนถุงเพ่ือรวบรวมเคย เครื่องมือท่ีใชแบงออกเปน 2 ประเภท
ใหญๆ คือ เคลื่อนท่ีและประจําท่ี พวกท่ีเคลื่อนท่ีไดอาจใชแรงคนหรือกําลังแรงจากเครื่องยนต พวกท่ีอยู
ประจําท่ีก็มักจะผูกติดกับหลัก เสา หรือวัตถุหนัก เพ่ือใหเครื่องมืออยูกับท่ีไมลอยไปไหน เครื่องมือเคลื่อนท่ี
ไดแก อวนลอม อวนเข็นทับตลิ่ง อวนลาก อวนรุน ระวะรุนเคย เจียดเคย สวิงชอนเคย และถุงลากเคย 
เครื่องมือประจําท่ีไดแก โพงพาง รั้วไซมาน ยอปก ถุงซ้ัง ถุงยักษ รอเคย และปองเคย 

หลักการผลิตกะปท่ีดี กรมประมงไดสรุปหลักการผลิตกะปท่ีดีไว 10 ขอดังนี้ 
1. เคยสดท่ีใชควรสะอาด และตองเลือกสิ่งเจือปนอ่ืนๆออก 

2. การเคลาเกลือกับเคยควรเคลาใหท่ัวกัน 

3. เกลือท่ีใสควรใสใหเพียงพอ เพ่ือไมใหเคยเนาเสีย 

4. เคยท่ีเคลาเกลือแลวควรจะเกรอะ หรือทับน้ําในภาชนะท่ีสามารถใหอากาศถายเทได 
5. เคยท่ีเกรอะและบดแลว ควรมีการตากแดดกอนการหมัก 

6. การอัดกะปเพ่ือหมัก ควรจะอัดใหแนน โดยพยายามอยาใหมีชองอากาศอยูในกะป เพราะจะทําใหกะปมี
กลิ่นไมดี 
7. กะปควรหมักในภาชนะดินเผา เชน ไห หรือตุม และมีการปองกันแมลงเขาโดยการขัดปากไหดวยใบมะพราว
และไมไผ และมีผาขาวคลุมอีกทีหนึ่ง 

8. กะปท่ีดีควรมีการหมักอยางนอย 3 เดือน 

9. กะปท่ีดีไมควรใสสี 
10. การบรรจุกะปเพ่ือจําหนาย ควรจะอัดกะปใสภาชนะบรรจุใหแนนพยายามอยาใหมีชองวางของอากาศใน
ภาชนะ 
  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 เคย และเกลือ 
  
 
 
 



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

10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคล่ือนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 
จํานวน 1 แผน) 
 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 
วิธีการทํากะปเคย 1. ชาวบานจะใชตัวเคย 5 กิโลกรัม ตอ
เกลืออยางดี 1 กิโลกรัม คลุกเคลาใหเขากันหมักไวนาน 2 

คืน จากนั้นนําออกผึ่งแดดพอหมาด 2. นํามา “เช” (ตํา) 
เบาๆ พอแหลก แลวหมักไว 5 คืน (การหมักข้ันตอนนี้ตองใส
กระสอบเพ่ือใหน้ําในตัวเคยออกมา) 3. นําไปตากแดดพอ
หมาดโดยบี้เปนกอนเล็กๆ 4. นําไป “เช” ใหมใหเขากันดีจน
แหลก ตีปลักเปนกอนสี่เหลี่ยมหรือกอนกลมๆ 5. หมักไว 2 

สัปดาห แลวนํามา “เช” อีกครั้ง 6. บรรจุลงใน “โองขัดน้ํา” 

(ใสโองโดยอัดกะปจนเต็มแนน ปดดวยผาพลาสติกโรยดวย
เกลือเม็ดจนเต็มพ้ืนท่ี) 7. ตั้งท้ิงไวอยางนอย 45 วันจึงจะ
นํามาปรุงอาหารได การ “เช” หรือการตําตัวเคยใหแหลก
กอนท่ีจะผานกระบวนการหมัก และกลายมาเปน “กะป
เคย” ดวยภูมิปญญาการถนอมอาหารพ้ืนบาน 

 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 
กะปเคย 

 

 



กะปเคย 

 
กะปเคย 

 
กะปเคย 

 
กะปเคย 

 



กะปเคย 

 
กะปเคย 

 
กะปเคย 

 
กะปเคย 

 
กะปเคย 

 

 



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 

นางกิมลวน สายฟา 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
 ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

48 หมูท่ี 2 ตําบลเขาแดง อําเภอกุยบุรี จังหวัดประจวบคีรีขันธ 
โทรศัพท 0-3282-1534 โทรสาร 
E-mail 
   

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 นางสาวฐิติรัตน หิรัญวงศ 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี - เดือน กรกฎาคม ป พ.ศ. 2557 
  

ผูบันทึกขอมูล นายอานนท ไมเด็น 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. นายเกริกชัย ชาติไทยไตรรงค 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัดประจวบคีรีขันธ 
2. นางปทมา รุจีวงศ 
ตําแหนง ผูอํานวยการกลุมสงเสริมศาสนา ศิลปะ และวัฒนธรรม 

3. นางสาวฐิติรัตน หิรัญวงศ 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ นายเกริกชัย ชาติไทยไตรรงค 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี - เดือน กันยายน ป พ.ศ. 2557 
  

 


