
กะปเกาะยาวนอย 

หากจะถามวา ‘เคย’ คืออะไร ตามความหมายที่บัญญัติ

ไวในสารานุกรมออนไลน หรือ Wikipedia บอกไววา 

เคย หรือ เคอย (ภาษาอังกฤษเรียก Krill) เปนสัตวที่มี

ลักษณะคลายกุงที่อยูในกลุมกุง-กั้ง-ปู ซึ่งถูกจัดอยูใน

กลุมแพลงกตอน (plankton) ตัวเคย จะมีตัวเล็กกวา

กุงและไมมีกรีแหลม ๆ ที่บริเวณหัว มีตัวสีขาวใส มีตาสี

ดํา มีขนาดยาวประมาณ 1.5 เซนติเมตร มีเปลือกบาง

และนิ่ม อาศัยอยูตามบริเวณรากไมตามปาชายเลน เชน 

ตนโกงกาง แสม ลําพู ในแถบข้ัวโลกใตจะเปนแพลงก

ตอนที่มีขนาดใหญ มันเปนอาหารที่สําคัญของปลาวาฬ 

สวนในอาวไทยเปนแพลงกตอนที่มีขนาดเล็กอยูตาม

ชายฝง ในนากุงและบอปลา และยังมีมากในทะเลอันดา

มัน ลักษณะที่สําคัญคือ ในเคยตัวเมีย จะมีถุงไขติดอยู

กับทองตั้ งแต เ กิด  จึ งมีชื่ อ เรียกว า  กุ ง โอปอสซั่ม 

(Opossum shrimp)    แ ต ห า ก จ ะ ถ า ม

ความหมายจากชาวบานชาวเกาะยาวนอย จ. พังงา 

แลวละก็ ทุกคนจะพรอมใจตอบเปนเสียงเดียวกันวา 

เคย ก็คือกุงตัวเอียด (ตัวเล็ก) ท่ีหาไดจากการออกเรือ 

เปนอาหารอันโอชะ มีคุณคาทางโภชนาการสูง และการ

แปรรูปเคย ยังเปนอาชีพเสริมที่ทํารายไดใหแกคนบน

เกาะเปนอยางมาก โดยชาวบานมักจะออกเรือเพื่อไป

ชอนตัวเคยกันในเวลาเชา ซึ่งจะหาไดงายเพราะตัวเคย

จะดํารงชีวิตอยูใกลผิวทะเลโดยไมจมลงไป อาจจะ

อาศัยอยูในน้ําลึกประมาณหนาแขงถึงระดับหนาอก ใน

ปจจุบันเรือประมงลําใหญ ๆ ก็มักติดตั้งอวนสําหรับ

ลากกุงเคยอยูดวยเชนกัน 

กะปของภาคกลาง หรือเคยของภาคใต ที่มีสี

มวงอมชมพูเขมที่เห็นขายกันอยูทั่วไปในตลาดนั้น ผลิต

มาจากกุงสด ๆ หรือบางแหงก็ผสมเนื้อปลาลงไปดวย 

ทําใหสีและกลิ่นแตกตางกันไป แตสําหรับกะปหรือเคย

ของชาวเกาะยาวใหญแลวจะทําจากกุงเคยสดลวน ๆ 

ทําใหมีสีสันสวยงาม ไมดําคล้ํา และมีกลิ่นหอมหวน

ชวนใหชิมเปนอยางย่ิง  

การทํากะป 

การทําเคย หรือกะปนั้น ก็เริ่มจากการนํากุง

เคยสด ๆ มาเคลากับเกลือปนดวยสัดสวน 10:1 คือ 

กุงเคย 10 กิโลกรัม ตอเกลือ 1 กิโลกรัม คลุกเคลาให

เขากันดี แลวนําไปเก็บไวในภาชนะที่มีฝาปดมิดชิด ซึ่ง

คุณปราณีใชวิธีเก็บในกระสอบ และผูกปากกระสอบไว

เปนอยางดี เพ่ือปองกันแมลงวัน และสิ่งสกปรกอ่ืน ๆ 

ลงไป ตั้งพักไว 1 คืน แลวจึงนํามาตากแดดในเชาวัน

ใหม โดยกระจายบนแผงตากใหท่ัว เราจะสังเกตเห็นวา

บนเกาะยาวนอย จะมีแผงตากปลา ตากเคย ที่ทําจาก

ไมตีเปนสี่เหลี่ยมและขึงดวยอวนตาถี่สีฟาวางเรียงราย

ในพ้ืนที่ที่มีแดดสองถึงกันแทบทุกบาน 

การตากเคยนั้น หากแดดแรง ก็จะใชเวลาตาก

เพียงไมก่ีชั่วโมง และเม่ือตากไปสักระยะ ก็ตองพลิกอีก

ดานของกุงเคยข้ึนมาตากดวย จะไดแหงทั่วกัน แตอยา

ตากใหแหงมากเกินไป จะทําใหกุงแหงและกรอบ ทําให

ใชเวลานานในการตํา แอบกระซิบบอกนิดนึงคะ วา

ตอนท่ีแกะกระสอบกุงเคยเคลาเกลือออกมา กลิ่นหอม

ตลบอบอวลไปทั่วพ้ืนที่ ชวนใหน้ําลายไหลเปนอยาง

มาก คิดถึงขาวสวยรอน ๆ ข้ึนมาทันที นี่ถาไดโรยหนา

ดวยกุงเคยนี้แลวละก็ คงจะรองวา “หรอยจังฮูว” อยาง

แนนอน       

ขั้นตอนตอไปคือการ ‘ทิ่ม’  การทิ่ม ในที่นี้ 

ไมไดหมายความวาจะตองหาของแหลมไปทิ่มแทงกุง

เคย แตหมายถึงการตําใหละเอียด ซึ่งขั้นตอนนี้ ตองใช

พละกําลังคอนขางมาก เพราะตองใชสากไมอันใหญใน

การตํา ซึ่งน้ําหนักก็ไมใชเลน ๆ จะตําในครกไม หรือถัง

พลาสติกสะอาดก็ตามแตสะดวก แตตองตําไปเรื่อย ๆ 

จนกวากุงเคยจะละเอียดเละจนเนียนเปนเนื้อเดียวกัน 

ก็เปนอันเสร็จพิธี สามารถรับประทานไดเลย แตถาจะ

ใหรสชาติของกะปเคยอรอยล้ํามากยิ่งข้ึน คุณปราณี

แนะวา “ตองทิ่มแบบหักคอเสียกอน”  หมายถึงตํากุง

เคยใหพอแหลก ไมตองละเอียดมาก แลวก็ตองนํากะป

ที่ตําแลวไปเก็บคางคืนไวในกะละมัง หรือกระสอบอีก

ครั้ง ประมาณ 2-3 วัน เพ่ือใหน้ําในตัวกุงเคยระเหย

ออกไป แลวนําไปตากแดด และตําอีกครั้ง ทําแบบนี้จะ



ทําใหกะป ‘สม’ มากย่ิงขึ้น คือจะมีรสเปรี้ยวอรอยมาก

ขึ้นนั่นเอง ย่ิงเก็บไวนาน ตากแดดหลายครั้ง และตํา

บอย จะย่ิงทําใหไดกะปชั้นดี เก็บไวกินไดนานเปนป ๆ 

เลยคะ ซึ่งหากทําขาย ก็จะไดราคาตกราว ๆ กิโลกรัม

ละ 150 บาท โดยกุงเคย 1 กิโลกรัม จะสามารถทํา

ออกมาเปนกะปไดเพียงครึ่งกิโลกรัมเทานั้น  

อาหารแทบทุกจานของภาคใต ตองมีเคยเปน

สวนประกอบหลัก ไมวาจะเปน ตม ผัด แกง ทอด ยํา 

ตํา หลน เมนูไหน ๆ ก็ตองเรียกหาเคยมาชวยเพิ่ม

รสชาติ เชน การนํามาผสมในเครื่องแกงเผ็ดทั้งหลาย 

การใสเคยลงในซุปแกงเลียง ซึ่งเปนวิธีปรุงที่ชาวใตนิยม

มาก การใชเปนสวนผสมหลักในการตําน้ําพริก หรือ 

แมแตจะใสในตมกะทิ ที่จะชวยเพ่ิมกลิ่นหอมและทําให

รสชาติของแกงกลมกลอมมากยิ่งขึ้น ถึงแมวาเคยจะทํา

ใหอาหารมีกลิ่นคอนขางแรง แตเคยไดยินไหมคะ “ของ

กินมีกลิ่น มักอรอย” อันนี้ฉันเห็นดวยอยางย่ิง  เพราะ

ทั้งเคย ปลารา ปลาเค็ม ฯลฯ ลวนแลวแตกลิ่นแรง

ทั้งสิ้น แตกลิ่นยิ่งแรง ก็ยิ่งอรอยจริง ๆ นะ 

นอกจากการนํากุงเคยไปทําเคยหรือกะปแลว 
กุงตัวเล็ก ๆ เหลานี้ยังสามารถนําไปปรุงเปนอาหาร

อยางอื่น ไดอีกมากมาย เชนนํากุงเคยสด ไปตากแหง 
จนกลายเปนกุงแหง หรือการนํากุงเคยไปเคลา
กับเกลือ และใสน้ําตาลนิดหนอย หมักท้ิงไวสัก
คืน จะไดออกมาเปนเคยเค็ม หรือท่ีภาษาใต

เรียกวา “จะหลู” “จาวหลู” หรือ “ฉะหลู” สุด
แลวแตวาจะออกเสียงสําเนียงวาอะไรในแตละ
พื้นที่ ซึ่งเคยเค็มนี้ถานํามาผัดกับหมูสามชั้น หรือ
ตุนไขละก็อรอยไมแพเมนูอื่น ๆ 
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