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ภาพที่ 1. วิธีการตากกะป  

 
เคล็ดลับการทํากะปใหอรอย โดยภูมิปญญาชาวบานชุมชนขนอม 

วชริพงษ สกุลรตัน 
ประธานชมรมพิทักษทรัพยากรทางทะเลและชายฝงขนอม อ.ขนอม จ.นครศรีธรรมราช 80210 

 
กะป (shrimp paste) เปนผลผลิตที่ไดจาก “เคย”  หรือ กุงทะเลชนิดหนึ่งที่มีขนาดเล็ก ลําตัวยาวประมาณ 1-2 

เซนติเมตร  มี 3 ชนิด โดยแบงตามลักษณะตัวกุง คือ 1) กุงตาดํา เปนกุงที่มีขนาดเล็กที่สุด มองเห็นตาสีดําชัดเจน 2) 
กุงสายไหม เปนกุงที่มีขนาดกลาง ทําใหกะปมีสีสวย 3) กุงสารสมโอ เปนกุงที่มีขนาดใหญที่สุด และเมื่อนํามาทํากะปจะ
ทําใหกะปมีรสหวาน ซึ่งจะอรอยกวากะปที่ทําจากกุงชนิดอื่นๆ แตสีของกะปจะไมสวยเหมือนกะปที่ทําจากกุงสายไหม 

ฤดูกาลของ “เคย” เริ่มตั้งแตชวงเดือนตุลาคมถึงเดือนพฤศจิกายน โดยชนิดแรกที่พบ คือ กุงตาดํา ตอมาก็จะ
พบเปนชนิดกุงสายไหมในชวงเดือนมกราคมถึงเดือนกุมภาพันธ และจะพบกุงสารสมโอในชวงเดือนมีนาคมถึงเดือน
พฤษภาคม ซึ่งการกําหนดคุณภาพของเคยจะขึ้นอยูกับฤดูกาลการจับเคย คือ เคยที่จับไดชวงตนฤดู หรือที่เรียกวา 
“กะปน้ําที่ 1” จะมีคุณภาพดีกวาเคยที่จับไดในชวงปลายฤดู หรือที่เรียกวา “กะปน้ําที่ 2” 

วิธีการทํากะป ขั้นแรกจะนําเคยที่ไดมาทําความสะอาด 
และคัดเลือกส่ิงเจือปนออก หลังจากนั้นจึงนํามาผสมกับเกลือใน
อัตราสวน 1:10 แลวทิ้งไวในภาชนะดินเคลือบประมาณ 12-24 
ชั่วโมง หลังจากนั้นจึงนํามาปนเปนกอนรูปรีและตากแดดไว
ประมาณ 10-12 ชั่วโมง (ภาพที่ 1) แลวจึงนํามาตําครั้งที่ 1 โดยใช
ครกไม ซึ่งวิธีการนี้เรียกอีกอยางหนึ่งวา “เช” (ภาพที่ 2)  

หลังจากนั้นจึงนํามาปนเปนกอนและเก็บพักไว อีก
ประมาณ 10-12 ชั่วโมง กอนจะนําออกมาตากแดดและนํามาตํา 
(เช) ครั้งที่ 2 ใหกะปเนียนไดท่ีแลวจึงใสภาชนะที่สะอาด และอัดให
แนนโดยไมใหมีอากาศเขา หมักบมไวนาน 1-3 เดือน จึงสามารถ
นํามารับประทาน หรือจําหนายได  (ภาพที่ 3) ซึ่งกระบวนการนี้จะ
เรียกอีกอยางหนึ่งวา “กระบวนการขัดน้ํา” หรือเปนวิธีการเก็บ
รักษากะปใหไดนานโดยไมใหเสีย ซึ่งบางหมูบานจะนํากะปมาอัด
ใสไหใหแนนไมใหมีฟองอากาศ แลวปดทับดวย “ไกมะพราว” โดย
เชื่อวาจะทําใหจุลินทรียไมสามารถผานเขาไปโดยตรงได บาง
หมูบานจะนิยมใชน้ําตาลออยราดทับแทนไกมะพราวแลวใช
กระดาษขาวปดดานบนกอนคลุมดวยพลาสติกและใชเชือกรัดแลว
ปดฝาใหแนน    

เคล็ดลับของการทํากะป ใหมีรสชาติดี และมีกล่ินหอม
หวานนารับประทานนั้น คือ การหมักกะปจะตองมีระยะเวลาไมตํ่า
กวา 30 วัน และเก็บในภาชนะที่สะอาดไมใหมีฟองอากาศ 
นอกจากเคล็ดลับดังกลาวแลว ในแตละหมูบานยังมีเคล็ดลับอื่นๆ ที่
ทําใหกะปมีรสชาติอรอยแตกตางกันโดยใชภูมิปญญาชาวบาน เชน 
ในขั้นตอนการตากกะป บางหมูบานจะนิยมใชผายางมารองตาก 
เพราะเชื่อวาจะทําใหน้ําจากเคยไมระเหยออก และจะทําใหกะปมี
รสชาติอรอยยิ่งขึ้น 

 
ภาพที่ 2. วิธีการ “เช” หรือ การตํากะปในครกไม 

 
ภาพที่ 3. การหมักบมกะป 


