
รากวัฒนธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  

1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : เคยกุง 

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

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ ปะทิว ตําบล บางสน 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 

  

3.2 ลักษณะ อ่ืน ๆ (ระบุโอกาสท่ีรับประทาน/ทํา) 

  

  

  

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

จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 

ภูมิหลัง ตําบลบางสน ดวยสภาพภูมิศาสตรเปนพ้ืนท่ีท่ีติดทะเล มีชายหาดยาวหลายกิโลเมตร เปนชายหาดน้ํา

ตื้น มีลักษณะเปนอาว เรียกวา อาวบางสน ซ่ึงเปนพ้ืนท่ีท่ีทําใหกุงเคยเขามาบริเวณปากอาว ประชาชนสวน

หนึ่งมีอาชีพการประมงชายฝง และทําใหท่ีมีเครื่องมือในการออกรุนกุงเคยชนิดคันรุนใชสําหรับเดินรุน หรือ

บางคนใชเรือประกอบคันรุน ซ่ึงสามารถออกไปรุนไดลึกกวาคนท่ีเดินรุน 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 

อุปกรณและการจับกุงเคย ๑. คันรุนกุง ใชเดินรุน ระดับน้ําประมาณอก ยาวประมาณ ๓-๔ เมตร ยาง

พอประมาณกับกําลังคนท่ีรุน คน ๑ คนใชคันรุน ๑ คัน ในการรุนกุงเคยจะตองรุนในชวงน้ําลง กุงเคยจะเขา



ปากอาวประมาณเดือน ธันวาคม – เมษายน ของทุกปเทานั้น ๒. เม่ือกุงเขาในคันรุนน้ําหนักประมาณ ๑๕ 

กิโลกรัม เขยาในน้ําเค็มเพ่ือลางทรายในถุงออก แลวนํามาใสภาชนะหรือกระสอบท่ีเตรียมไว หากมีกุงก็จะลง

ไปรุนอีก กุงเคย เปนกุงตัวเล็กฝอย ท่ีดํารงชีวิตอยูใกลผิวน้ํา โดยไมจอมลงไปในน้ําลึก จะรวมตัวกันเปนกลุม

เปนฝูงตามชายทะเล และลําคลองบริเวณปากอาว อยูในน้ําลึกประมาณหนาแขงถึงระดับหนาอก กุงเคยมี ๒ 

แบบ ไดแก ลักษณะท่ีกุงตัวเล็ก ละเอียด เรียกวา กุงแมลูก หรือ กุงฝอย (กุงเอียด) สวนลักษณะท่ีตัวโตกวา 

และขาว เรียกวา กุงสารสมโอ ในการประกอบอาหารของคนภาคใต ภาคกลาง ภาคตะวันออก จะใชกะป หรือ

เคยกุง ปรุงอาหาร เพ่ือใหอาหารมีรสชาติ และเขมขนข้ึน และยังมีคุณคาทางโภชนาการดวย สําหรับคนภาคใต

จะขาดเคยในการปรุงอาหารไมได อาหารท่ีมีสวนประกอบของเคย ไดแก น้ําพริกกะป แกงเผ็ด แกงสม แกงปา 

ขาวคลุกกะป แกงเลียง ผัดเผ็ด สะตอผัดเคย หมูผัดเคย หลนเคย น้ําพริกหวาน ยําบางชนิด เชน ยํามะมวง ยํา

ลูกมุด เปนตน เคล็ดลับ ในการทําเคยกุงใหหอม ไมเค็ม ไมใสสี สะอาด นารับประทาน ใชการขยําดวยมือทุก

วัน ในชวงท่ีตากแดดทุกวัน เพ่ือไมใหเคยละเอียดเกินไป และกอนจําหนายอัดใสภาชนะนําไปขัดน้ําใหข้ึนน้ํามี

กลิ่นหอม ประมาณ ๓ – ๔ เดือน นําออกจําหนาย ๔. องคประกอบของอาหาร (สูตร) สูตรในการทําเคยกุง ใช

กุงเคย จํานวน ๘ ถวย ตอเกลือ ๑ ถวย (ถาเกลือมากจะเค็ม ทําใหเคยไมอรอย) ๕. วิธีการประกอบอาหาร 

(บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามนามสกุล JPEG หรือ FIFF ไมนอยกวา ๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึง

รูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วิซีดี จํานวน ๑ แผน) - ข้ันตอนการ

ทําเคยกุง ๑. เม่ือไดกุงเคยมา นํากุงมาวางบนหางรอนกลางแจง โดยมีตาขาย(ตาเล็ก ๆ ) รองรับ ถามีขยะก็เอา

ขยะออก หรือถาเลอะทรายหรือโคลนก็ลางใหสะอาด และกองท้ิงไวใหสะเด็ดน้ํา ๑ วัน ๒. ชวงเย็นนํามานวด

ผสมกับเกลือ อัตราสวน กุงเคย ๘ ถวย / เกลือ ๑ ถวย (เวลาคลุกเคลากับเกลือ สังเกตจากมือท่ีขยํา เอามือ

สอดเขาในกุงท่ีกองไว ถามือรอนจะเค็ม ถาอุนจะพอดี ซ่ึงเปนภูมิปญญาชาวบานอยางหนึ่ง) ๓. หมักท้ิงไวใน

ตะกราหรือเขง ท่ีน้ําออกได หมักไวใหน้ําจากกุงออก ท้ังไว ๑ คืน โดยมีท่ีรองรับน้ํากุง เพ่ือนําไปตม หรือเค่ียว

ทําน้ําเคย ซ่ึงจะหอมอรอย ๔. เชา นําไปตากแดด เกลี่ยแผใหบาง ๆ ตอนเย็นนํามาขยํา หรือนวดใหเขากัน 

ตากแดดเวลา ๓ วัน (ในชวงเย็นของทุกวันจะตองนวดใหเขากัน) บางคนจะใชครกตํา (เวลาตากแดด หามโดน

น้ําฝน จะทําใหมีกลิ่นเหม็น และรสจืด แตถาโดนน้ําคางจะมกลิ่นหอม) ๕. เม่ือครบ ๓ วัน นําไปใสภาชนะอัด

ใหแนน ปดดวยใบไม เชน ในตาล ใบสับปะรด แลวใชไมไผขัดดานบน ตองใชภาชนะท่ีปากแคบ ท้ิงไวใหน้ํา

ออกมาท่ีปากภาชนะ มีกลิ่นหอม (เรียกวา ขัดน้ํา) ทําใหเคยเก็บไวไดนาน ขัดน้ําท้ังไวประมาณ ๓-๔ เดือน 

นํามาปรุงอาหารได หรือจําหนาย ได ๖. จําหนาย ในราคากิโลกรัมละ ๑๕๐ บาท โดยการแพ็คเปนกอน หรือ

อัดใสภาชนะ 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

   

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

          สูตรในการทําเคยกุง    

           ใชกุงเคย   จํานวน  ๘  ถวย ตอเกลือ ๑  ถวย (ถาเกลือมากจะเค็ม ทําใหเคยไมอรอย) 



          ข้ันตอนการทําเคยกุง  

            ๑.  เม่ือไดกุงเคยมา  นํากุงมาวางบนหางรอนกลางแจง  โดยมีตาขาย(ตาเล็ก ๆ ) รองรับ ถามีขยะก็

เอาขยะออก  หรือถาเลอะทรายหรือโคลนก็ลางใหสะอาด และกองท้ิงไวใหสะเด็ดน้ํา  ๑ วัน   

            ๒.  ชวงเย็นนํามานวดผสมกับเกลือ  อัตราสวน  กุงเคย ๘ ถวย / เกลือ ๑  ถวย (เวลาคลุกเคลากับ

เกลือ  สังเกตจากมือท่ีขยํา เอามือสอดเขาในกุงท่ีกองไว  ถามือรอนจะเค็ม  ถาอุนจะพอดี  ซ่ึงเปนภูมิปญญา

ชาวบานอยางหนึ่ง)  

             ๓.  หมักท้ิงไวในตะกราหรือเขง ท่ีน้ําออกได  หมักไวใหน้ําจากกุงออก  ท้ังไว ๑ คืน   โดยมีท่ีรองรับน้ํา

กุง  เพ่ือนําไปตม หรือเค่ียวทําน้ําเคย  ซ่ึงจะหอมอรอย 

             ๔.  เชา นําไปตากแดด เกลี่ยแผใหบาง ๆ ตอนเย็นนํามาขยํา หรือนวดใหเขากัน  ตากแดดเวลา  ๓ วัน 

(ในชวงเย็นของทุกวันจะตองนวดใหเขากัน)  บางคนจะใชครกตํา (เวลาตากแดด  หามโดนน้ําฝน จะทําใหมีกลิ่นเหม็น 

และรสจืด  แตถาโดนน้ําคางจะมกลิ่นหอม)  

             ๕.  เม่ือครบ ๓  วัน นําไปใสภาชนะอัดใหแนน  ปดดวยใบไม เชน  ในตาล ใบสับปะรด  แลวใชไมไผขัด

ดานบน  ตองใชภาชนะท่ีปากแคบ  ท้ิงไวใหน้ําออกมาท่ีปากภาชนะ  มีกลิ่นหอม (เรียกวา ขัดน้ํา)  ทําใหเคยเก็บไว

ไดนาน  ขัดน้ําท้ังไวประมาณ ๓-๔ เดือน  นํามาปรุงอาหารได หรือจําหนาย ได 

             ๖.  จําหนาย ในราคากิโลกรัมละ  ๑๕๐ บาท โดยการแพ็คเปนกอน หรืออัดใสภาชนะ   

  

 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) 

  (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) 

  
 

  

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 

 ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

 ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

 โทรศัพท โทรสาร 

E-mail 

   

9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 - ไดรับการคัดเลือกเปนรากวัฒนธรรม "ของดีบานฉัน" จังหวัดชุมพร  ปงบประมาณ ๒๕๕๗ 

  

10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง

ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล 

ตําแหนง 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 

  

ผูบันทึกขอมูล 

ตําแหนง 

  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. 

ตําแหนง 

2. 

ตําแหนง 

3. 

ตําแหนง 

  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ 

ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 

 


	รากวัฒนธรรม อาหาร

