
 
ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : กะป ต.แสนภูดาษ 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): - 
 
2. แหลง 

ชุมชน ชมุชนบานนอก อําเภอ บานโพธิ์ ตําบล แสนภูดาษ 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 
 3.2 ลักษณะ อาหารในชีวิตประจําวัน 
   
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ตําบลแสนภูดาษมีพ้ืนท่ีติดกับแมน้ําบางปะกง มีกุงเคยเปนจํานวนมาก จึงนํามาทํากะปไวใชในการประกอบ
อาหารในชีวิตประจําวัน และนํามาหารายไดเลี้ยงชีวิตและครอบครัวได กะป ถือเปนเครื่องปรุงรสอยางหนึ่งท่ีมี
ใชแพรหลายในทวีปเอเชียตะวันออกเฉียงใต และทางตอนใตของประเทศจีน ในประเทศไทยมีกะปมากมาย
หลายชนิดใหเลือกรับประทาน กะปแตละชนิดจะมีความแตกตางกันท้ังในดานของคุณภาพ วัตถุดิบ กรรมวิธี
การผลิต ไปตามแตละทองถ่ินนั้นๆ โดยสวนใหญกะปจะทํามาจาก กุงเคย ซ่ึงมีมากในแทบชายฝงทะเลอันดา
มัน ดวยสาเหตุนี้จึงทําใหมีการผลิตกะปในหลายๆ แหงในพ้ืนท่ีท่ีมีชายฝงติดกับทะเล ประวัติของกะป กะป ถูก
คิดข้ึนโดยชาวประมงท่ีตองการจะถนอมอาหาร ก็คือกุงท่ีจับมาได เพ่ือจะเอาไวรับประทานไดในระยะ
เวลานานๆ หรืออีกขอสันนิษฐานหนึ่งกลาววาเนื่องจากไมสามารถขายกุงไดหมด จึงทําการดองเอาไว โดยไมวา
ขอสันนิษฐานจะเปนอยางไรก็ตาม แตขอเท็จจริงก็คือ กะป ถือเปนตํารับอาหารของภูมิภาคเอเชียตะวันออก
เฉียงใต ซ่ึงในปจจุบันกะปกลายมาเปนหนึ่งในวัฒนธรรมอาหาร และสรางรายไดใหแกชุมชนตางๆ มากมาย
จากการผลิตกะปขาย กะปวา เคย ซ่ึงเคย (Opossum shrimp) เปนสัตวไมมีกระดูกสันหลัง รูปรางคลายกุง 
บางทีเรียกวา กุงเคย ซ่ึงตัวเคย นี้จะดํารงชีวิตอยูใกลผิวทะเลโดยไมจมลงไป อาจจะอยูในน้ําลึกประมาณหนา
แขงถึงระดับหนาอก ตัวเคยมีขนาดยาวประมาณ ๑.๕ เซนติเมตร มีเปลือกบางและนิ่ม อาศัยอยูรวมกันเปนฝูง
ตามชายทะเลและลําคลองบริเวณปาชายเลน สําหรับคนไทยแลว ตัวเคยเปนสัตวเศรษฐกิจ ซ่ึงหาไดจาก
ธรรมชาติ ใหคุณคาทางโภชนาการสูง มีประโยชนตอรางกายมนุษยโดยใชตัวเคยมาทํากะปหรือกุงแหง การทํา
กะปเคยจะเริ่มตั้งแตเดือนมกราคมของทุกปเปนตนไป เนื่องจากบริเวณชายฝงทะเลจะมีตัวเคยเขามาแถบน้ํา
ตื้นมากมาย จนกระท่ังบางครั้งในตอนเย็นจะมองเห็นวาทะเลบริเวณน้ําตื้นมีสีออกชมพู สวนเครื่องมือในการ
จับตัวเคยนั้น สวนใหญใชตาขายไนลอนสีฟานํามาเย็บเปนถุงอวน เคยท่ีจับไดก็จะเรียกตางกันออกไป เคยน้ํา
แรก (กะปน้ําแรก) อยูในชวงเดือนมกราคมหรือชวงแรก จะมีความบริสุทธิ์สูง สะอาด และมักเปนตัวเคยลวนๆ 



เพราะใชสวิงตักท่ีผิวน้ําแทนการรุนท่ีมักจะมีทรายปนมากับตัวเคย กะปน้ําแรกจะมีราคาสูง คุณภาพดีท่ีสุด ใช
ตําน้ําพริกอรอยมาก เคยน้ําสอง (เคยรุนหัว) อยูในชวงประมาณเดือนกุมภาพันธ การจับตัวเคยน้ําสองนี้ใชวิธี
รุนเคย จึงมีลูกปลาชนิดตางๆ ปะปนอยูคอนขางมากในตัวเคยท่ีรุนได กะปท่ีไดมีราคาปานกลาง ทําไดท้ัง
น้ําพริกและแกงเผ็ด เคยน้ําสาม (เคยสารสมโอ) อยูในชวงปลายเดือนมีนาคม การจับตัวเคยน้ําสามนี้ ใชวิธีรุน
เคยเชนเดียวกับการจับตัวเคยน้ําสอง แตตัวเคยท่ีจับไดจะมีขนาดใหญกวาเคยน้ําแรกและเคยน้ําสอง 
นอกจากนี้เคยน้ําสามมักมีลูกหอยปนมาอยูเสมอ กะปเคยแบบนี้มีราคาต่ําท่ีสุดจึงเหมาะในการทําแกงเผ็ด แต
ไมเหมาะในการทําน้ําพริก 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
              ลักษณะท่ีโดดเดนของกะปเคย บานนอก หมูท่ี ๒ ตําบลแสนภูดาษ อําเภอบานโพธิ์ จังหวัด
ฉะเชิงเทรา มีกลิ่นหอมรสชาติอรอย สามารถเก็บไวไดนานโดยไมตองใสสี และสารกันบูดเลย และไมมีสวนผสม
เนื้อปลาในกะป สีไมดํา กอปรกับภูมิประเทศเปนท่ีราบลุมติดแมน้ําบางปะกง และใกลทะเลซ่ึงมีน้ําทะเลทวม
ถึงและไหลเขามาตามลําแมน้ําบางปะกงและชายฝงทะเลเปนระยะเวลา ๖ เดือน ตั้งแตฤดูน้ําเค็มเริ่มเดือน
ธันวาคม ถึงเดือนพฤษภาคมของทุกป ชวงเวลาดังกลาวเปนชวงเวลาท่ีมีความอุดมสมบูรณของธรรมชาติ และ
เปนท่ีอยูอาศัยของสัตวน้ําชนิดตางๆ โดยเฉพาะกุงทะเล และ กุงเคย และดวยภูมิปญญาทองถ่ินของบรรพบุรุษ
ท่ีไดคิดวิธีการผลิต และการประกอบอาชีพการทํา กะปเคย ซ่ึงผลิตดวยกรรมวิธีท่ีเปนเอกลักษณเฉพาะของ
ตนเอง จนทําใหเปนท่ีรูจักกันท่ัวไป 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
              การผลิตกะปเคย ซ่ึงเปนการสืบทอดภูมิปญญาของทองถ่ิน จากคนรุนหนึ่งไปสูอีกรุนหนึ่ง ทําใหเกิด
การรวมกลุมการผลิตหลายครอบครัว เปนการสรางอาชีพ สรางรายได ใหเกิดข้ึนในชุมชน โดยคนภายใน และ
ภายนอกชุมชน ไดมีสวนสนับสนุนผลิตภัณฑ โดยการซ้ือสินคาไปบริโภคในครัวเรือน เปนการสรางชื่อเสียง
ใหกับผลิตภัณฑของหมูบานและชุมชนตําบลแสนภูดาษ 
               เทคนิค/เคล็ดลับในการผลิตกะป  
              การทํากะปเคยของชาวบานนอก มีเคล็ดลับทําใหกะปมีกลิ่นหอม รสชาตอรอย สามารถเก็บไวได
นานโดยไมตองใสสี และสารกันบูดเลย คือ เม่ือนํากะปใสภาชนะหรือผลิตภัณฑท่ีจะจําหนาย เชน กะปุก 
จะตองโรยน้ําตาเทียนใหท่ัวบริเวณดานบนของกะปใหท่ัวจะทํากะปไมมีสีดํา และยังคงรสชาติความหอมของกุง
เคยท่ีเปนรสชาติตามธรรมชาติไดเปนอยางดี 
 แหลงจําหนายผลิตภัณฑ 
แหลงจําหนายผลิตภัณฑ สวนใหญจะขายใหกับประชาชนภายใน และภายนอกหมูบาน ท่ีจะเขามาซ้ือสินคาใน
สถานท่ีผลิตโดยตรง เพราะปริมาณสินคาจะข้ึนอยูจํานวนกุงเคยท่ีจับไดในแตละฤดูกาล ถาจับไดมาก สินคาก็
จะมีจํานวนมาก แตถาฤดูกาลใดจับไดนอยสินคาก็จะไมเพียงพอตอความตองการของตลาด 
รางวัลท่ีไดรับคือความนิยมในผลิตภัณฑท่ีคนในหมูบานไดซ้ือไปใชในการบริโภค และยังเปนท่ีตองการของ
หมูบานใกลเคียง เพราะเปนของดี ราคาถูก สรางชื่อเสียงเปนท่ีรูจักของบุคคลท่ัวไป 
  
  
 
 
 
 



5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

    กุงเคย  
  เกลือ  
    ครก  
    สาก  
    อวนเขียว  
   เผือก   
 

  
 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) 

 

ข้ันตอนการผลิตกะป มีดังนี้ ๑. การจับเคย นั้นจะข้ึนอยูกับ
สภาพของลมฟาอากาศและลมมรสุม เนื่องจากเคยเปนสัตวน้ํา
จําพวกแพลงกตอน จะถูกพัดพาไปตามกระแสน้ํา ฤดูการทํา
ประมงกุงเคยของแตละจังหวัดและแตละภาคจึงแตกตางกันไป
ตามฤดูมรสุม สวนเครื่องมือในการจับเคยนั้นสวนใหญทําจาก
อวนในลอนสีฟา (อวนเขียว) มีขนาดชองตาประมาณ ๑-๒ ม.ม. 
เย็บเปนถุง หรือใหมีลักษณะเหมือนถุงเพ่ือรวบรวมเคย โดย
เครื่องมือท่ีใชแบงออกเปน ๒ ประเภทใหญๆ คือ แบบเคลื่อนท่ี
ไดและแบบประจําท่ี พวกท่ีเคลื่อนท่ีไดอาจใชแรงคนหรือกําลัง
แรงจากเครื่องยนต พวกท่ีอยูประจําท่ีก็มักจะผูกติดกับหลัก เสา 
หรือวัตถุหนัก เพ่ือใหเครื่องมืออยูกับท่ีไมลอยไปไหน ๒. ลางกุง
เคยใหสะอาด คือนํากุงเคยมาลางดวยน้ําทะเลใหสะอาด เพ่ือ
ขจัดสวะหรือสิ่งสกปรกท่ีเจือปนติดมากับกุงเคยออกใหหมด เชน 
ทราย ลูกปลาเล็กๆ ใบไม ดอกไม ขยะ และอ่ืนๆ ๓. การเริ่มทํา
กะปเคย ใหนํากุงเคยท่ีลางสะอาดแลว ในอัตราสวนผสม ๙๐ 
เปอรเซ็นต และเกลือ ในอัตราสวนผสม ๑๐ เปอรเซ็นต 
อัตราสวนนี้ใชไดเฉพาะชวงเดือนมกราคม ถึง กุมภาพันธ เพราะ
ความเค็มของน้ําทะเลนอย แตพอชวงเดือนเมษายน ถึง เดือน 
พฤษภาคม ใหเพ่ิมสวนผสมโดยใหเพ่ิมกุงเคยในอัตราสวนท่ีมาก
ข้ึน คือกุงเคย ๑๒ สวน ตอเกลือ ๑ สวน เพราะน้ําทะเลมีความ
เค็มจัด นํากุงเคยมาใสในกะละมังคลุกเคลาใหเขาเปนเนื้อ
เดียวกัน หมักไว ๑ คืน แลวนําไปใสภาชนะ เชน กะละมัง 
กระปอง หรือ โองมังกร และมีฝาปดใหมิดชิดเพ่ือปองกันแมลง
เขาไปวางไข และปองกันฝุน ละออง และสิ่งสกปรกเจือปน ๔. 
กอนนํากะปเคยมาตากแดดตองนํากะปเคยท่ีผสมเกลือวางใสลง



บนภาชนะท่ีมีรูเพ่ือใหน้ําจากตัวกุงเคยท่ีผสมเกลือไหลออกให
แหงสนิท หลังจากนั้นใหนําอวนเขียวท่ีรูระบายอากาศไดดี วางไว
บนนั่งรานท่ีมีความสูงระดับเอว แลวจึงนํากะปท่ีหมักไปตากใน
สถานท่ีเตรียมไว โดยใชมือเกลี่ยกะปเคยกระจายใหท่ัวและ
สมํ่าเสมอท่ัวๆ กัน ตากแดดไวจนกวาจะแหงพอหมาด โดย
ระยะเวลาการตาก ข้ึนอยูกับสภาพแสงแดดจัดหรือแดดออน 
การตากเคยนั้นจะใชตระแกรงถ่ีๆ รองใตเคยเพ่ือใหน้ําหยดลง
ดานลาง เม่ือเคยดานบนแหงดี จึงกลับเคย เพ่ือใหเคยดานลาง
ตากแดดไดอยางท่ัวถึง ๕. นํากะปเคยท่ีผานการตากแดดแลว 
นําไปใสครกตําใหละเอียดเพ่ือใหสวนผสมรวมเขาเปนเนื้อ
เดียวกัน จากนั้นตักใสโองอัดใหแนนพรอมท่ีจะจําหนาย ถาจะให
ดีเอาน้ําตาเทียนเท หรือ ราดลงบนกะปเคยใหเต็มพ้ืนท่ีปาก
ภาชนะ เพ่ือจะไดไมใหกะปเคยมีสีดํา เม่ือเสร็จข้ันตอนนี้ก็
สามารถในไปใสภาชนะเพ่ือจําหนายใหกับผูท่ีตองการไดเลย 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ 
TIFF ไมนอยกวา ๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึง
รูปแบบดั้งเดมิ และภาพเคลื่อนไหว ลงแผน
ซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา ๑๐ 
ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 
การนวดกะปแบบดั้งเดิม 

 
กุงเคย 

 
กุงเคยมาลางดวยน้ําทะเลใหสะอาด 



 
นํากุงเคยมาใสในกะละมังคลุกเคลาใหเขาเปนเนื้อเดียวกัน หมัก
ไว ๑ คืน 

 
กุงเคยท่ีผสมเขากันแลว 

 
ผสมรวมเขาเปนเนื้อเดียวกัน 

 



ผสมรวมเขาเปนเนื้อเดียวกัน อัดใสถัง 

 
กะป 

 
บรรจุใสกระปุก เพ่ือจําหนาย 

 
นําไปทําเปนน้ําพริกกะป รับประทานกับผักตมและปลาทูทอด 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี  บาท/เดือน 
  
 



 
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นายสายยนั ศรีจนพัน 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
๒๕/๑ หมู ๒ ตําบลแสนภูดาษ อําเภอบานโพธิ์ จังหวัดฉะเชิงเทรา ๒๔๑๔๐ 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
๒๕/๑ หมู ๒ ตําบลแสนภูดาษ อําเภอบานโพธิ์ จังหวัดฉะเชิงเทรา ๒๔๑๔๐ 
โทรศัพท ๐-๓๘๕๗-๗๕๔๓ โทรสาร - 
E-mail 
- 
  
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

- 
  
10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางสาวอารี พรธวัลวงศา 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 1 เดือน มีนาคม ป พ.ศ. 2557 
  
ผูบันทึกขอมูล นางสาวองคอร ขจร 
ตําแหนง เจาหนาท่ีบันทึกขอมูล 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. นางบุญมี ศรีสุข 
ตําแหนง ประธานชมรมผูประกอบการคาอาหารจังหวัดฉะเชิงเทรา 
2. นางศรีอัมพร เฉลิมพร 
ตําแหนง เลขานุการชมรมผูประกอบการคาอาหารจังหวัดฉะเชิงเทรา 
3. ผูอํานวยการวิทยาลัยอาชีวศึกษาจังหวัดฉะเชิงเทรา หรือผูแทน 
ตําแหนง ผูอํานวยการวิทยาลัยอาชีวศึกษาจังหวัดฉะเชิงเทรา หรือผูแทน 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ นายวิรัตน วิโรจนุปถัมภ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี 7 เดือน ตุลาคม ป พ.ศ. 2557 

 


