
 
ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : กะป ต.แสนภูดาษ 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): - 
 
2. แหลง 

ชุมชน ชมุชนบานนอก อําเภอ บานโพธิ์ ตําบล แสนภูดาษ 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 
 3.2 ลักษณะ อาหารในชีวิตประจําวัน 
   
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ตําบลแสนภูดาษมีพ้ืนท่ีติดกับแมน้ําบางปะกง มีกุงเคยเปนจํานวนมาก จึงนํามาทํากะปไวใชในการประกอบ
อาหารในชีวิตประจําวัน และนํามาหารายไดเลี้ยงชีวิตและครอบครัวได กะป ถือเปนเครื่องปรุงรสอยางหนึ่งท่ีมี
ใชแพรหลายในทวีปเอเชียตะวันออกเฉียงใต และทางตอนใตของประเทศจีน ในประเทศไทยมีกะปมากมาย
หลายชนิดใหเลือกรับประทาน กะปแตละชนิดจะมีความแตกตางกันท้ังในดานของคุณภาพ วัตถุดิบ กรรมวิธี
การผลิต ไปตามแตละทองถ่ินนั้นๆ โดยสวนใหญกะปจะทํามาจาก กุงเคย ซ่ึงมีมากในแทบชายฝงทะเลอันดา
มัน ดวยสาเหตุนี้จึงทําใหมีการผลิตกะปในหลายๆ แหงในพ้ืนท่ีท่ีมีชายฝงติดกับทะเล ประวัติของกะป กะป ถูก
คิดข้ึนโดยชาวประมงท่ีตองการจะถนอมอาหาร ก็คือกุงท่ีจับมาได เพ่ือจะเอาไวรับประทานไดในระยะ
เวลานานๆ หรืออีกขอสันนิษฐานหนึ่งกลาววาเนื่องจากไมสามารถขายกุงไดหมด จึงทําการดองเอาไว โดยไมวา
ขอสันนิษฐานจะเปนอยางไรก็ตาม แตขอเท็จจริงก็คือ กะป ถือเปนตํารับอาหารของภูมิภาคเอเชียตะวันออก
เฉียงใต ซ่ึงในปจจุบันกะปกลายมาเปนหนึ่งในวัฒนธรรมอาหาร และสรางรายไดใหแกชุมชนตางๆ มากมาย
จากการผลิตกะปขาย กะปวา เคย ซ่ึงเคย (Opossum shrimp) เปนสัตวไมมีกระดูกสันหลัง รูปรางคลายกุง 
บางทีเรียกวา กุงเคย ซ่ึงตัวเคย นี้จะดํารงชีวิตอยูใกลผิวทะเลโดยไมจมลงไป อาจจะอยูในน้ําลึกประมาณหนา
แขงถึงระดับหนาอก ตัวเคยมีขนาดยาวประมาณ ๑.๕ เซนติเมตร มีเปลือกบางและนิ่ม อาศัยอยูรวมกันเปนฝูง
ตามชายทะเลและลําคลองบริเวณปาชายเลน สําหรับคนไทยแลว ตัวเคยเปนสัตวเศรษฐกิจ ซ่ึงหาไดจาก
ธรรมชาติ ใหคุณคาทางโภชนาการสูง มีประโยชนตอรางกายมนุษยโดยใชตัวเคยมาทํากะปหรือกุงแหง การทํา
กะปเคยจะเริ่มตั้งแตเดือนมกราคมของทุกปเปนตนไป เนื่องจากบริเวณชายฝงทะเลจะมีตัวเคยเขามาแถบน้ํา
ตื้นมากมาย จนกระท่ังบางครั้งในตอนเย็นจะมองเห็นวาทะเลบริเวณน้ําตื้นมีสีออกชมพู สวนเครื่องมือในการ
จับตัวเคยนั้น สวนใหญใชตาขายไนลอนสีฟานํามาเย็บเปนถุงอวน เคยท่ีจับไดก็จะเรียกตางกันออกไป เคยน้ํา
แรก (กะปน้ําแรก) อยูในชวงเดือนมกราคมหรือชวงแรก จะมีความบริสุทธิ์สูง สะอาด และมักเปนตัวเคยลวนๆ 



เพราะใชสวิงตักท่ีผิวน้ําแทนการรุนท่ีมักจะมีทรายปนมากับตัวเคย กะปน้ําแรกจะมีราคาสูง คุณภาพดีท่ีสุด ใช
ตําน้ําพริกอรอยมาก เคยน้ําสอง (เคยรุนหัว) อยูในชวงประมาณเดือนกุมภาพันธ การจับตัวเคยน้ําสองนี้ใชวิธี
รุนเคย จึงมีลูกปลาชนิดตางๆ ปะปนอยูคอนขางมากในตัวเคยท่ีรุนได กะปท่ีไดมีราคาปานกลาง ทําไดท้ัง
น้ําพริกและแกงเผ็ด เคยน้ําสาม (เคยสารสมโอ) อยูในชวงปลายเดือนมีนาคม การจับตัวเคยน้ําสามนี้ ใชวิธีรุน
เคยเชนเดียวกับการจับตัวเคยน้ําสอง แตตัวเคยท่ีจับไดจะมีขนาดใหญกวาเคยน้ําแรกและเคยน้ําสอง 
นอกจากนี้เคยน้ําสามมักมีลูกหอยปนมาอยูเสมอ กะปเคยแบบนี้มีราคาต่ําท่ีสุดจึงเหมาะในการทําแกงเผ็ด แต
ไมเหมาะในการทําน้ําพริก 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
              ลักษณะท่ีโดดเดนของกะปเคย บานนอก หมูท่ี ๒ ตําบลแสนภูดาษ อําเภอบานโพธิ์ จังหวัด
ฉะเชิงเทรา มีกลิ่นหอมรสชาติอรอย สามารถเก็บไวไดนานโดยไมตองใสสี และสารกันบูดเลย และไมมีสวนผสม
เนื้อปลาในกะป สีไมดํา กอปรกับภูมิประเทศเปนท่ีราบลุมติดแมน้ําบางปะกง และใกลทะเลซ่ึงมีน้ําทะเลทวม
ถึงและไหลเขามาตามลําแมน้ําบางปะกงและชายฝงทะเลเปนระยะเวลา ๖ เดือน ตั้งแตฤดูน้ําเค็มเริ่มเดือน
ธันวาคม ถึงเดือนพฤษภาคมของทุกป ชวงเวลาดังกลาวเปนชวงเวลาท่ีมีความอุดมสมบูรณของธรรมชาติ และ
เปนท่ีอยูอาศัยของสัตวน้ําชนิดตางๆ โดยเฉพาะกุงทะเล และ กุงเคย และดวยภูมิปญญาทองถ่ินของบรรพบุรุษ
ท่ีไดคิดวิธีการผลิต และการประกอบอาชีพการทํา กะปเคย ซ่ึงผลิตดวยกรรมวิธีท่ีเปนเอกลักษณเฉพาะของ
ตนเอง จนทําใหเปนท่ีรูจักกันท่ัวไป 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
              การผลิตกะปเคย ซ่ึงเปนการสืบทอดภูมิปญญาของทองถ่ิน จากคนรุนหนึ่งไปสูอีกรุนหนึ่ง ทําใหเกิด
การรวมกลุมการผลิตหลายครอบครัว เปนการสรางอาชีพ สรางรายได ใหเกิดข้ึนในชุมชน โดยคนภายใน และ
ภายนอกชุมชน ไดมีสวนสนับสนุนผลิตภัณฑ โดยการซ้ือสินคาไปบริโภคในครัวเรือน เปนการสรางชื่อเสียง
ใหกับผลิตภัณฑของหมูบานและชุมชนตําบลแสนภูดาษ 
               เทคนิค/เคล็ดลับในการผลิตกะป  
              การทํากะปเคยของชาวบานนอก มีเคล็ดลับทําใหกะปมีกลิ่นหอม รสชาตอรอย สามารถเก็บไวได
นานโดยไมตองใสสี และสารกันบูดเลย คือ เม่ือนํากะปใสภาชนะหรือผลิตภัณฑท่ีจะจําหนาย เชน กะปุก 
จะตองโรยน้ําตาเทียนใหท่ัวบริเวณดานบนของกะปใหท่ัวจะทํากะปไมมีสีดํา และยังคงรสชาติความหอมของกุง
เคยท่ีเปนรสชาติตามธรรมชาติไดเปนอยางดี 
 แหลงจําหนายผลิตภัณฑ 
แหลงจําหนายผลิตภัณฑ สวนใหญจะขายใหกับประชาชนภายใน และภายนอกหมูบาน ท่ีจะเขามาซ้ือสินคาใน
สถานท่ีผลิตโดยตรง เพราะปริมาณสินคาจะข้ึนอยูจํานวนกุงเคยท่ีจับไดในแตละฤดูกาล ถาจับไดมาก สินคาก็
จะมีจํานวนมาก แตถาฤดูกาลใดจับไดนอยสินคาก็จะไมเพียงพอตอความตองการของตลาด 
รางวัลท่ีไดรับคือความนิยมในผลิตภัณฑท่ีคนในหมูบานไดซ้ือไปใชในการบริโภค และยังเปนท่ีตองการของ
หมูบานใกลเคียง เพราะเปนของดี ราคาถูก สรางชื่อเสียงเปนท่ีรูจักของบุคคลท่ัวไป 
  
  
 
 
 
 



5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

    กุงเคย  
  เกลือ  
    ครก  
    สาก  
    อวนเขียว  
   เผือก   
 

  
 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) 

 

ข้ันตอนการผลิตกะป มีดังนี้ ๑. การจับเคย นั้นจะข้ึนอยูกับ
สภาพของลมฟาอากาศและลมมรสุม เนื่องจากเคยเปนสัตวน้ํา
จําพวกแพลงกตอน จะถูกพัดพาไปตามกระแสน้ํา ฤดูการทํา
ประมงกุงเคยของแตละจังหวัดและแตละภาคจึงแตกตางกันไป
ตามฤดูมรสุม สวนเครื่องมือในการจับเคยนั้นสวนใหญทําจาก
อวนในลอนสีฟา (อวนเขียว) มีขนาดชองตาประมาณ ๑-๒ ม.ม. 
เย็บเปนถุง หรือใหมีลักษณะเหมือนถุงเพ่ือรวบรวมเคย โดย
เครื่องมือท่ีใชแบงออกเปน ๒ ประเภทใหญๆ คือ แบบเคลื่อนท่ี
ไดและแบบประจําท่ี พวกท่ีเคลื่อนท่ีไดอาจใชแรงคนหรือกําลัง
แรงจากเครื่องยนต พวกท่ีอยูประจําท่ีก็มักจะผูกติดกับหลัก เสา 
หรือวัตถุหนัก เพ่ือใหเครื่องมืออยูกับท่ีไมลอยไปไหน ๒. ลางกุง
เคยใหสะอาด คือนํากุงเคยมาลางดวยน้ําทะเลใหสะอาด เพ่ือ
ขจัดสวะหรือสิ่งสกปรกท่ีเจือปนติดมากับกุงเคยออกใหหมด เชน 
ทราย ลูกปลาเล็กๆ ใบไม ดอกไม ขยะ และอ่ืนๆ ๓. การเริ่มทํา
กะปเคย ใหนํากุงเคยท่ีลางสะอาดแลว ในอัตราสวนผสม ๙๐ 
เปอรเซ็นต และเกลือ ในอัตราสวนผสม ๑๐ เปอรเซ็นต 
อัตราสวนนี้ใชไดเฉพาะชวงเดือนมกราคม ถึง กุมภาพันธ เพราะ
ความเค็มของน้ําทะเลนอย แตพอชวงเดือนเมษายน ถึง เดือน 
พฤษภาคม ใหเพ่ิมสวนผสมโดยใหเพ่ิมกุงเคยในอัตราสวนท่ีมาก
ข้ึน คือกุงเคย ๑๒ สวน ตอเกลือ ๑ สวน เพราะน้ําทะเลมีความ
เค็มจัด นํากุงเคยมาใสในกะละมังคลุกเคลาใหเขาเปนเนื้อ
เดียวกัน หมักไว ๑ คืน แลวนําไปใสภาชนะ เชน กะละมัง 
กระปอง หรือ โองมังกร และมีฝาปดใหมิดชิดเพ่ือปองกันแมลง
เขาไปวางไข และปองกันฝุน ละออง และสิ่งสกปรกเจือปน ๔. 
กอนนํากะปเคยมาตากแดดตองนํากะปเคยท่ีผสมเกลือวางใสลง



บนภาชนะท่ีมีรูเพ่ือใหน้ําจากตัวกุงเคยท่ีผสมเกลือไหลออกให
แหงสนิท หลังจากนั้นใหนําอวนเขียวท่ีรูระบายอากาศไดดี วางไว
บนนั่งรานท่ีมีความสูงระดับเอว แลวจึงนํากะปท่ีหมักไปตากใน
สถานท่ีเตรียมไว โดยใชมือเกลี่ยกะปเคยกระจายใหท่ัวและ
สมํ่าเสมอท่ัวๆ กัน ตากแดดไวจนกวาจะแหงพอหมาด โดย
ระยะเวลาการตาก ข้ึนอยูกับสภาพแสงแดดจัดหรือแดดออน 
การตากเคยนั้นจะใชตระแกรงถ่ีๆ รองใตเคยเพ่ือใหน้ําหยดลง
ดานลาง เม่ือเคยดานบนแหงดี จึงกลับเคย เพ่ือใหเคยดานลาง
ตากแดดไดอยางท่ัวถึง ๕. นํากะปเคยท่ีผานการตากแดดแลว 
นําไปใสครกตําใหละเอียดเพ่ือใหสวนผสมรวมเขาเปนเนื้อ
เดียวกัน จากนั้นตักใสโองอัดใหแนนพรอมท่ีจะจําหนาย ถาจะให
ดีเอาน้ําตาเทียนเท หรือ ราดลงบนกะปเคยใหเต็มพ้ืนท่ีปาก
ภาชนะ เพ่ือจะไดไมใหกะปเคยมีสีดํา เม่ือเสร็จข้ันตอนนี้ก็
สามารถในไปใสภาชนะเพ่ือจําหนายใหกับผูท่ีตองการไดเลย 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ 
TIFF ไมนอยกวา ๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึง
รูปแบบดั้งเดมิ และภาพเคลื่อนไหว ลงแผน
ซีดี/วีซีดี) 

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

 
การนวดกะปแบบดั้งเดิม 

 
กุงเคย 

 
กุงเคยมาลางดวยน้ําทะเลใหสะอาด 



 
นํากุงเคยมาใสในกะละมังคลุกเคลาใหเขาเปนเนื้อเดียวกัน หมัก
ไว ๑ คืน 

 
กุงเคยท่ีผสมเขากันแลว 

 
ผสมรวมเขาเปนเนื้อเดียวกัน 

 



ผสมรวมเขาเปนเนื้อเดียวกัน อัดใสถัง 

 
กะป 

 
บรรจุใสกระปุก เพ่ือจําหนาย 

 
นําไปทําเปนน้ําพริกกะป รับประทานกับผักตมและปลาทูทอด 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี  บาท/เดือน 
  
 



 
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นายสายยนั ศรีจนพัน 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
๒๕/๑ หมู ๒ ตําบลแสนภูดาษ อําเภอบานโพธิ์ จังหวัดฉะเชิงเทรา ๒๔๑๔๐ 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
๒๕/๑ หมู ๒ ตําบลแสนภูดาษ อําเภอบานโพธิ์ จังหวัดฉะเชิงเทรา ๒๔๑๔๐ 
โทรศัพท ๐-๓๘๕๗-๗๕๔๓ 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 นางสาวอารี พรธวัลวงศา 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 1 เดือน มีนาคม ป พ.ศ. 2557 
  
ผูบันทึกขอมูล นางสาวองคอร ขจร 
ตําแหนง เจาหนาท่ีบันทึกขอมูล 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. นางบุญมี ศรีสุข 
ตําแหนง ประธานชมรมผูประกอบการคาอาหารจังหวัดฉะเชิงเทรา 
2. นางศรีอัมพร เฉลิมพร 
ตําแหนง เลขานุการชมรมผูประกอบการคาอาหารจังหวัดฉะเชิงเทรา 
3. ผูอํานวยการวิทยาลัยอาชีวศึกษาจังหวัดฉะเชิงเทรา หรือผูแทน 
ตําแหนง ผูอํานวยการวิทยาลัยอาชีวศึกษาจังหวัดฉะเชิงเทรา หรือผูแทน 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ นายวิรัตน วิโรจนุปถัมภ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี 7 เดือน ตุลาคม ป พ.ศ. 2557 

 


