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การทํากะปจากกุงเคย 

 อําเภอเกาะกดู  มีภูมิประเทศเปนเกาะลอมรอบ
ดวยทะเล  อาชีพดั้งเดิมของชาวบานไดแก  การทําประมงชายฝง  
ผลผลิตที่สําคัญไดแก  ปลา  กุง  หมึก  ปู  ในบางฤดูกาลจบัสัตวน้ํา
ได  เปนจํานวนมาก  จึงกอเกิดใหมีการแปรรูปเปนปลาเค็ม  กุง
แหง  หมกึแหง  รวมทั้งการทํากะป  ซ่ึงปลาเค็มและกะปของเกาะ
กูดมีรสชาติเปนเลิศไมเปนรองที่ใด  การทาํกะปนอกจากเปนการ
แปรรูปกุงเคย  ซ่ึงมีเปนจํานวนมากและมกัไมนยิมนําไปประกอบ
อาหารขณะยังเปนตัวสดๆ  เนื่องจากมีขนาดเล็กมากใหเกดิ
ประโยชนเพิม่มูลคาแลว  ยังเปนการถนอมอาหารใหสามารถเก็บ
ไวไดนาน  และยังเปนเครื่องปรุงรสที่อาหารไทยจะขาดมไิดอีกดวย 
 สําหรับกุงเคยนั้นเปนสัตวเศรษฐกิจซึ่งไดจากธรรมชาติ ใหคุณคาทางโภชนาการสูง มี
ประโยชนตอรางกายมนษุย คนไทยใชกุงเคย ทํากะปหรือกุงแหงมาชานาน กุงเคยจัดเปนครัสเตเชียนขนาด
เล็ก รูปรางคลายกุง แตตัวเล็กกวา และไมมีกรีแหลม ๆ ที่บริเวณหัว เหมือนกุง ตวัสีขาวใส มีตาสีดํา มีขนาด
ยาวประมาณ 1.5 เซนติเมตร มีเปลือกบางและนิ่มอาศัยอยูตามบริเวณรากไมตามปาชายเลน เชน ตน โกงกาง 
แสม ลําพู และกุงเคยที่ใชทาํกะป มี 2 ชนิด คือ เคยละเอยีด กับเคยหยาบ ตางกันตรงขนาดเล็กใหญกวากนั  
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เคยละเอยีดมีลักษณะนุมและตัว   เล็กกวา กุงเคยเปนสัตวเศรษฐกิจซึ่งไดจากธรรมชาติ  ใหคณุคาทางโภช 
 
นาการสูง  มีประโยชนตอรางกายมนษุย    ที่สําคัญเคยคือตัวช้ีวดัอยางหนึ่งถึงความสมบูรณของระบบนิเวศ
แถบปาชายเลน หากมีเคยในปริมาณมากจนสามารถนํามาผลิตเปนกะปเพื่อการจําหนายของชุมชนไดอยาง
เปนกอบเปนกาํก็ยอมที่จะแสดงวาพืน้ที่แหงนี้มีความสมบูรณทางระบบนิเวศเพิ่มขึ้น 
  
 สวนผสมในการทํากะป 
 1.  กุงเคยสด  100  กิโลกรัม 
 2.  เกลือ   13 – 15  กิโลกรัม 
 สวนผสมนี้สามารถไดกะป  45 – 47  กิโลกรัม 
  
 วิธีการทํากะป 
 1.  ไดกุงเคยมาแลวทําความสะอาดคัดเลือกสิ่ง
ปลอมปนออกใหหมด  จากนั้นนําไปตากแดดจัดๆ  สักหนึ่งแดดให
พอหมาดๆ 
 2.  ผสมกุงเคยกับเกลือตามอตัราสวนขางตน  คลุกเคลาใหเขากันหมักไว  1  คืน 
 3.  นํามาตากแดดในตอนเชาถึงบาย 
 4.  นํากุงเคยทีต่ากแหงมาตําใหละเอยีด 
 5.  นําไปอัดใสโอง  หมักไวประมาณ  3  เดือน  กะปจะมีรสชาติดี  สีสวย  และมีกล่ิน
หอม  จึงนํามาบริโภคหรือใสภาชนะที่สะอาด  และปดสนิทจําหนายได    
 


