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***************************** 
การทํากะปจากกุงเคย 

 อําเภอเกาะกดู  มีภูมิประเทศเปนเกาะลอมรอบ
ดวยทะเล  อาชีพดั้งเดิมของชาวบานไดแก  การทําประมงชายฝง  
ผลผลิตที่สําคัญไดแก  ปลา  กุง  หมึก  ปู  ในบางฤดูกาลจบัสัตวน้ํา
ได  เปนจํานวนมาก  จึงกอเกิดใหมีการแปรรูปเปนปลาเค็ม  กุง
แหง  หมกึแหง  รวมทั้งการทํากะป  ซ่ึงปลาเค็มและกะปของเกาะ
กูดมีรสชาติเปนเลิศไมเปนรองที่ใด  การทาํกะปนอกจากเปนการ
แปรรูปกุงเคย  ซ่ึงมีเปนจํานวนมากและมกัไมนยิมนําไปประกอบ
อาหารขณะยังเปนตัวสดๆ  เนื่องจากมีขนาดเล็กมากใหเกดิ
ประโยชนเพิม่มูลคาแลว  ยังเปนการถนอมอาหารใหสามารถเก็บ
ไวไดนาน  และยังเปนเครื่องปรุงรสที่อาหารไทยจะขาดมไิดอีกดวย 
 สําหรับกุงเคยนั้นเปนสัตวเศรษฐกิจซึ่งไดจากธรรมชาติ ใหคุณคาทางโภชนาการสูง มี
ประโยชนตอรางกายมนษุย คนไทยใชกุงเคย ทํากะปหรือกุงแหงมาชานาน กุงเคยจัดเปนครัสเตเชียนขนาด
เล็ก รูปรางคลายกุง แตตัวเล็กกวา และไมมีกรีแหลม ๆ ที่บริเวณหัว เหมือนกุง ตวัสีขาวใส มีตาสีดํา มีขนาด
ยาวประมาณ 1.5 เซนติเมตร มีเปลือกบางและนิ่มอาศัยอยูตามบริเวณรากไมตามปาชายเลน เชน ตน โกงกาง 
แสม ลําพู และกุงเคยที่ใชทาํกะป มี 2 ชนิด คือ เคยละเอยีด กับเคยหยาบ ตางกันตรงขนาดเล็กใหญกวากนั  
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เคยละเอยีดมีลักษณะนุมและตัว   เล็กกวา กุงเคยเปนสัตวเศรษฐกิจซึ่งไดจากธรรมชาติ  ใหคณุคาทางโภช 
 
นาการสูง  มีประโยชนตอรางกายมนษุย    ที่สําคัญเคยคือตัวช้ีวดัอยางหนึ่งถึงความสมบูรณของระบบนิเวศ
แถบปาชายเลน หากมีเคยในปริมาณมากจนสามารถนํามาผลิตเปนกะปเพื่อการจําหนายของชุมชนไดอยาง
เปนกอบเปนกาํก็ยอมที่จะแสดงวาพืน้ที่แหงนี้มีความสมบูรณทางระบบนิเวศเพิ่มขึ้น 
  
 สวนผสมในการทํากะป 
 1.  กุงเคยสด  100  กิโลกรัม 
 2.  เกลือ   13 – 15  กิโลกรัม 
 สวนผสมนี้สามารถไดกะป  45 – 47  กิโลกรัม 
  
 วิธีการทํากะป 
 1.  ไดกุงเคยมาแลวทําความสะอาดคัดเลือกสิ่ง
ปลอมปนออกใหหมด  จากนั้นนําไปตากแดดจัดๆ  สักหนึ่งแดดให
พอหมาดๆ 
 2.  ผสมกุงเคยกับเกลือตามอตัราสวนขางตน  คลุกเคลาใหเขากันหมักไว  1  คืน 
 3.  นํามาตากแดดในตอนเชาถึงบาย 
 4.  นํากุงเคยทีต่ากแหงมาตําใหละเอยีด 
 5.  นําไปอัดใสโอง  หมักไวประมาณ  3  เดือน  กะปจะมีรสชาติดี  สีสวย  และมีกล่ิน
หอม  จึงนํามาบริโภคหรือใสภาชนะที่สะอาด  และปดสนิทจําหนายได    
 


