
แบบบันทึกข้อมูล รากวัฒนธรรม อาหาร 
<< หน้าหลัก<< หน้าข้อมูลจังหวัด กระบี่ 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  

1. ชื่ออาหาร 

ช่ือหลัก : กะปินิตยา 
ช่ืออ่ืนๆ เช่น ช่ือภาษาถิ่น (ถ้ามี): 

2. แหล่ง 

ชุมชน ห้างหุ้นส่วนจํากัดโชคนิตยากระบ่ี อําเภอ คลองท่อม ตําบล คลองพน 
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู่ อาหารพ้ืนถิ่น 
  

3.2 ลักษณะ คาว 
  

4. ความเป็นมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ์ (ที่โดดเด่น) /ความสาํคัญและคณุคา่ทางสังคมและทาง
จิตใจที่มีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเป็นมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) 
                          

อัตลักษณ์ (ที่โดดเด่น) 
  

ความสําคัญและคุณค่าทางสังคมและทางจิตใจที่มใีนวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน น้ันๆ 
                     
  

5. องค์ประกอบของอาหาร (สูตร) 

องค์ประกอบของอาหาร (สตูร) 

     ๑.  กุ้งเคย 

     ๒.  เกลือ 

     ๔.  นํ้าตาล 



      ๑. การนําตัวเคยเคล้ากับเกลือ เพ่ือหมักน้ันต้องวางบนวัสดุที่ระบายนํ้าได้ดีเช่น ตาข่าย ตะแกรงให้นํ้าเบ่ือ
ไหลออกให้หมด จะทําให้กะปิมีกลิ่นหอม 
      ๒. สัดส่วนของตัวเคยกับเกลือ ต้องเหมาะสมพอดี ซึง่จะทําให้ได้กะปิที่ไม่เค็มจนเกินไป 
      ๓. การอัดกะปิต้องใช้ความชํานาญเพ่ือเวลาอัดกะปิจะไม่เกิดฟองอากาศซึ่งทําให้กะปิมีกลิ่นเหม็น 
      ๔. การตาก ในการตากตัวเคยที่เคล้ากับเกลือถ้ายังไม่แห้งต้องนํามาอัดเก็บในภาชนะเพ่ือ ป้องกันสีของตัว
เคยจางแล้วนํามาตากแดดจนแห้ง 
  

6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพร้อมแนบภาพนิง่เป็นไฟลน์ามสกุล JPEG หรอื TIFF ไม่น้อยกว่า  
10 ภาพ ที่แสดงให้เหน็ถึงรปูแบบด้ังเดิมและรูปแบบทีป่รับประยุกต์ และภาพเคลื่อนไหว ลงแผน่ซีดี/วีซีดี 
จํานวน 1 แผ่น) 

บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบด้ังเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต์(ถ้ามี) 
๑. นํา ตัวเคย ขยําให้ละเอียด ผสมกับเกลือ ตามสัดส่วน 
เคล้าให้เข้ากัน ๒. การหมัก นําตัวเคยที่ผสมกับเกลือ โดย
วางบนวัสดุที่สามารถให้นํ้าของตัวเคยและเกลือสะเด็ด (นํ้า
เบ่ือ) ระยะเวลา ใช้ระยะเวลาประมาณ ๑๒ ช่ัวโมง โดยเมื่อ
เวลาผ่านไปประมาณ ๕ - ๖ ช่ัวโมง ต้องมีการคลุกเคล้าอีก
ครั้ง เพ่ือให้มีการสะเด็ดนํ้าให้มากที่สุด ๓. นําส่วนผสมตาก
แดด ประมาณ ๕ - ๖ ช่ัวโมง แล้วแต่แสงแดด สังเกตดูว่า
ส่วนผสมแห้งพอดีเก็บใส่ภาชนะ ๔. นําส่วนผสมมาตํา ให้
ละเอียดใช้สากพลิกดูว่าตัวเคยที่ผสมกับเกลอืละเอียดจนจับ
ตัวกันแน่น ๕. การอัดกะปิ นําส่วนผสมที่ตําจนได้ที่มาอัดลง
ในภาชนะให้แน่นป้องกันเกิดฟองอากาศที่จะทําให้ กะปิ
เปลี่ยนสี มีกลิน่เหม็นเน่าจนทําให้กะปิเสีย ๖. นํากะปิที่อัด
ในภาชนะ เก็บในที่ร่มอย่าให้โดนแดดโดนฝน ประมาณ ๓ - 
๖ เดือนจึงนํามาบรรจุ กระปุกจําหน่าย 

๑. นํากุ้งเคยมาตากและคัดเลือกจําพวกเปลือกหอย กุ้งใหญ่ 
ปลา เศษขยะออก ๒. นํากุ้งมาผสม ในอัตราส่วน เกลือ ๔% 
นํ้าตาล ๑% ใช้กุ้ง ๙๕ % ๓. หมักไว้ประมาณ ๑-๒ ช่ัวโมง 
๔. บดกับเคร่ืองบดใส่ภาชนะทีเตรียมไว้ ๕. เมื่อบดเรียบร้อย
แล้ว ต้องบรรจุภาชนะให้แน่น เพ่ือการเก็บรักษาและการ
ถนอมอาหาร ๖. หลังจากหมกัไว้ในภาชนะแล้ว นํามาบรรจุ
ในกล่องบรรจุภัณฑ์พร้อมจําหน่าย 

(แนบภาพน่ิงเป็นไฟล์นามสกุล JPEG หรือ TIFF ไม่น้อยกว่า 
๑๐ ภาพ ที่แสดงให้เห็นถึงรูปแบบด้ังเดิม และ
ภาพเคล่ือนไหว ลงแผ่นซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพน่ิงเป็นไฟล์นามสกุล JPEG หรือ TIFF ไม่น้อยกว่า 
๑๐ ภาพ ที่แสดงให้เห็นถึงรูปแบบที่ปรับประยุกต์ และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผ่นซีดี/วีซีดี) 

 

  

7. การสรา้งงานและรายได้ 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พร้อมแสดง สาธิตและจําหน่ายในโอกาสต่างๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 

7.2 การสร้างงานและรายได้ (ต่อครอบครัว/ชุมชน) 
มี  บาท/เดือน 
  



8. ชื่อ – สกุล ผู้ประกอบการหรือกลุ่มผูป้ระกอบการ 

ช่ือ – สกุล ผู้ประกอบการหรือกลุ่มผู้ประกอบการ 
นางนิตยา สูทอก 
ช่ือ และที่อยู่ของร้านจําหน่ายอาหาร 
ห้างหุ้นส่วนจํากัดโชคนิตนากระบ่ี 
ที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก 
๑๙๖ หมู่ที่ ๑๐ ตําบลคลองพน อําเภอคลองท่อม จังหวัดกระบ่ี 
โทรศัพท์ ๐๘๑ ๕๖๙ ๘๑๓๒ โทรสาร 
E-mail 

9. รางวัล/เกียรติคุณที่ได้รับ (ระบุชื่อรางวัล/เกียรติคณุทีไ่ด้รับ หน่วยงานท่ีมอบ ปทีี่ได้รับ) 

๑.  มผช. 

๒.  OTOP ๕ ดาว โครงการคัดสรรสุดยอดหน่ึงตําบล หน่ึงผลิตภัณฑ์ไทย (OTOP Product Champion) 

     ปี ๒๕๔๗ 
  

10. ผู้เรียบเรียงข้อมูล/ ผู้บนัทึกข้อมูล/ รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผู้รับรองความถูกต้อง
ของข้อมูล 

ผู้เรียบเรียงข้อมูล นางอุทัยวรรณ จุลลางกูร 
ตําแหน่ง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
วัน/เดือน/ปี ที่เรียบเรียงข้อมูล วันที่ 23 เดือน มีนาคม ปี พ.ศ. 2557 
  
ผู้บันทึกข้อมูล นางสาวปิยาภรณ์ รุ่งวรพงศ์ 
ตําแหน่ง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญ 
  
รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผู้รับรองความถูกต้องของข้อมูล 
1. นางวิลาวรรณ บัวทอง 
ตําแหน่ง เลขานุการสภาวัฒนธรรม อ.คลองท่อม 
2. นางจินตนา สุพรรณพงศ ์
ตําแหน่ง ปราชญ์ชาวบ้าน 
3. นางทวน บุญส่ง 
ตําแหน่ง รองประธานสภาวัฒนธรรม ต.พรุดินนา 
  
ผู้ตรวจสอบและอนุมัติ นางปรียา แก้วบํารุง 
ตําแหน่ง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ปี ที่อนุมัติ วันที่ 23 เดือน มีนาคม ปี พ.ศ. 2557 


