
รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  

1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : กะป 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 

2. แหลง 

ชุมชน เขาแดง อําเภอ กุยบุรี ตําบล เขาแดง 
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 
 3.2 ลักษณะ คาว 

เปนสวนประกอบ (เครื่องปรุง) ในอาหารหลากหลายชนิด 
  

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ตําบลเขาแดง มีผูเลาวาบรรพบุรุษของชาวเขาแดงท่ีมาตั้งรกรากนาจะมาทางเรือ ซ่ึงการตั้งชุมชนคาดวานาจะ
กอนสมัยกรุงศรีอยุธยาตอนปลาย โดยพิจารณาจากอุโบสถวัดเขาแดงซ่ึงมีภาพวาดเปนศิลปะสมัยกรุงศรี
อยุธยาตอนปลาย เกิดจากชุมชนท่ีเขมแข็งและมีมานานจึงสามารถสรางวัดและมีอุโบสถได การตั้งชื่อนาจะตั้ง
ตามลักษณะเขาซ่ึงมีสีแดงสด ปจจุบันตําบลเขาแดงมีพ้ืนท่ีโดยรวมประมาณ 32.26 ตารางกิโลเมตรหรือ
ประมาณ 20,180 ไร โดยท่ัวไปมีลักษณะพ้ืนท่ีลาดเอียงจากทิศตะวันตกไปสูอาวไทย ลักษณะพ้ืนท่ีท่ัวไปในเขต
ปกครององคการบริหารสวนตําบลเขาแดง สวนใหญเปนท่ีลุมมีแนวเขาซ่ึงเปนเขตอุทยานแหงชาติเขาสามรอย
ยอดลอมรอบ โดยมีสภาพดินรวนปนทราย ประชาชนสวนใหญมีอาชีพประมงชายฝง, การเพาะเลี้ยงกุง, การ
เลี้ยงกุง, และการปศุสัตว 
 

กะป คิดข้ึนโดยชาวประมง ท่ีตองการจะดองกุงท่ีจับมาไดเพ่ือเอาไวรับประทานไดในระยะเวลานานๆ หรืออีก
ขอสันนิษฐานหนึ่งกลาววา เนื่องจากไมสามารถขายกุงไดหมด จึงทําการดองเอาไว ไมวาขอสันนิษฐานจะเปน
อยางไร แตขอเท็จจริงคือ กะปเปนตํารับอาหารของชาวเอเชียตะวันออกเฉียงใต ซ่ึงในปจจุบัน กะปกลายมา
เปนสวนหนึ่งในดานวัฒนธรรมการประกอบอาหาร และสรางรายไดใหแกชุมชนตางๆ จากการผลิตกะปขายใน
ประเทศไทย มีกะปมากมายหลายชนิดใหเลือกรับประทาน กะปแตละชนิดจะมีความแตกตางกัน ท้ังคุณภาพ 
วัตถุดิบ กรรมวิธีผลิต ตามแตทองถ่ินนั้นๆ โดยสวนใหญทําจากกุงเคย ซ่ึงมีมากในแทบชายฝงทะเลอันดามัน 
จึงทําใหมีการผลิตกะปในหลายๆ แหง ในพ้ืนท่ีชายฝงติดกับทะเล กะปทําจากตัวเคย หรือ กุงเคย เปนสัตว
ทะเลชนิดหนึ่ง มีลักษณะคลายกุงแตตัวเล็กกวา และไมมีกรีแหลมๆ ท่ีบริเวณหัว เหมือนกุง ตัวสีขาวใส มีตาสี
ดํา อาศัยอยูตามบริเวณผิวทะเล 



 

การจับกุงเคยจะข้ึนอยูกับสภาพของลมฟาอากาศและลมมรสุม เนื่องจากเคยเปนสัตวน้ําจําพวกแพลงกตอน 
เม่ือถูกกระแสน้ําและกระแสลมมากระทบกระเทือนก็จะถูกพัดพาไปตามแรงคลื่น และลม ฤดูทําการประมง
เคยของแตละจังหวัดจึงแตกตางกันไปตามฤดูมรสุม ทางฝงตะวันออกของอาวไทยตั้งแตจังหวัดระยองถึง
จังหวัดตราด จะอยูในชวงเดือนพฤษภาคมถึงธันวาคม สวนจังหวัดชลบุรี ฉะเชิงเทรา สมุทรปราการ 
สมุทรสาคร เพชรบุรี จะทําการประมงเกือบตลอดปทางฝงตะวันออกของอาวไทย คือ จังหวัด ชุมพร สุราษฎร
ธานี นครศรีธรรมราช สงขลา ปตตานี และนราธิวาส ฤดูท่ีทําการประมงเคยก็จะแตกตางกันออกไป คือ 
จังหวัดประจวบคีรีขันธและชุมพร เคยจะชุกชุมในเดือนมีนาคมถึงเมษายน จังหวัดสุราษฎรธานีจะชุกชุมใน
เดือนมีนาคมถึงเมษายน และกรกฎาคมถึงสิงหาคม ตั้งแตจังหวัดนครศรีธรรมราชถึงนราธิวาส จะมีเคยชุกชุม
อยูระหวางเดือนมกราคมถึงมีนาคม 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
 ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

เครื่องมือในการจับกุงเคยสวนใหญทําจากอวนในลอนสีฟา มีขนาดชองตาตั้งแต 1-2 มม. นํามาเย็บเปนถุง หรือ
ขณะทําการประมงกางผืนอวนใหมีลักษณะเหมือนถุงเพ่ือรวบรวมเคย เครื่องมือท่ีใชแบงออกเปน 2 ประเภท
ใหญๆ คือ เคลื่อนท่ีและประจําท่ี พวกท่ีเคลื่อนท่ีไดอาจใชแรงคนหรือกําลังแรงจากเครื่องยนต พวกท่ีอยู
ประจําท่ีก็มักจะผูกติดกับหลัก เสา หรือวัตถุหนัก เพ่ือใหเครื่องมืออยูกับท่ีไมลอยไปไหน เครื่องมือเคลื่อนท่ี
ไดแก อวนลอม อวนเข็นทับตลิ่ง อวนลาก อวนรุน ระวะรุนเคย เจียดเคย สวิงชอนเคย และถุงลากเคย 
เครื่องมือประจําท่ีไดแก โพงพาง รั้วไซมาน ยอปก ถุงซ้ัง ถุงยักษ รอเคย และปองเคย 

หลักการผลิตกะปท่ีดี กรมประมงไดสรุปหลักการผลิตกะปท่ีดีไว 10 ขอดังนี้ 
1. เคยสดท่ีใชควรสะอาด และตองเลือกสิ่งเจือปนอ่ืนๆออก 

2. การเคลาเกลือกับเคยควรเคลาใหท่ัวกัน 

3. เกลือท่ีใสควรใสใหเพียงพอ เพ่ือไมใหเคยเนาเสีย 

4. เคยท่ีเคลาเกลือแลวควรจะเกรอะ หรือทับน้ําในภาชนะท่ีสามารถใหอากาศถายเทได 
5. เคยท่ีเกรอะและบดแลว ควรมีการตากแดดกอนการหมัก 

6. การอัดกะปเพ่ือหมัก ควรจะอัดใหแนน โดยพยายามอยาใหมีชองอากาศอยูในกะป เพราะจะทําใหกะปมี
กลิ่นไมดี 
7. กะปควรหมักในภาชนะดินเผา เชน ไห หรือตุม และมีการปองกันแมลงเขาโดยการขัดปากไหดวยใบมะพราว
และไมไผ และมีผาขาวคลุมอีกทีหนึ่ง 

8. กะปท่ีดีควรมีการหมักอยางนอย 3 เดือน 

9. กะปท่ีดีไมควรใสสี 
10. การบรรจุกะปเพ่ือจําหนาย ควรจะอัดกะปใสภาชนะบรรจุใหแนนพยายามอยาใหมีชองวางของอากาศใน
ภาชนะ 
  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 เคย และเกลือ 
  
 
 
 



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) 
วิธีการทํากะปเคย 1. ชาวบานจะใชตัวเคย 5 กิโลกรัม ตอ
เกลืออยางดี 1 กิโลกรัม คลุกเคลาใหเขากันหมักไวนาน 2 

คืน จากนั้นนําออกผึ่งแดดพอหมาด 2. นํามา “เช” (ตํา) 
เบาๆ พอแหลก แลวหมักไว 5 คืน (การหมักข้ันตอนนี้ตองใส
กระสอบเพ่ือใหน้ําในตัวเคยออกมา) 3. นําไปตากแดดพอ
หมาดโดยบี้เปนกอนเล็กๆ 4. นําไป “เช” ใหมใหเขากันดีจน
แหลก ตีปลักเปนกอนสี่เหลี่ยมหรือกอนกลมๆ 5. หมักไว 2 

สัปดาห แลวนํามา “เช” อีกครั้ง 6. บรรจุลงใน “โองขัดน้ํา” 

(ใสโองโดยอัดกะปจนเต็มแนน ปดดวยผาพลาสติกโรยดวย
เกลือเม็ดจนเต็มพ้ืนท่ี) 7. ตั้งท้ิงไวอยางนอย 45 วันจึงจะ
นํามาปรุงอาหารได การ “เช” หรือการตําตัวเคยใหแหลก
กอนท่ีจะผานกระบวนการหมัก และกลายมาเปน “กะป
เคย” ดวยภูมิปญญาการถนอมอาหารพ้ืนบาน 

 

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

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

 
กะปเคย 
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กะปเคย 
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กะปเคย 

 
กะปเคย 

 

 



7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
   

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางกิมลวน สายฟา 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
 ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

48 หมูท่ี 2 ตําบลเขาแดง อําเภอกุยบุรี จังหวัดประจวบคีรีขันธ 
โทรศัพท 0-3282-1534 โทรสาร 
E-mail 
   

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

10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางสาวฐิติรัตน หิรัญวงศ 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี - เดือน กรกฎาคม ป พ.ศ. 2557 
  

ผูบันทึกขอมูล นายอานนท ไมเด็น 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. นายเกริกชัย ชาติไทยไตรรงค 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัดประจวบคีรีขันธ 
2. นางปทมา รุจีวงศ 
ตําแหนง ผูอํานวยการกลุมสงเสริมศาสนา ศิลปะ และวัฒนธรรม 

3. นางสาวฐิติรัตน หิรัญวงศ 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ นายเกริกชัย ชาติไทยไตรรงค 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

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

 


