
กะปเกาะยาวนอย 

หากจะถามวา ‘เคย’ คืออะไร ตามความหมายที่บัญญัติ

ไวในสารานุกรมออนไลน หรือ Wikipedia บอกไววา 

เคย หรือ เคอย (ภาษาอังกฤษเรียก Krill) เปนสัตวที่มี

ลักษณะคลายกุงที่อยูในกลุมกุง-กั้ง-ปู ซึ่งถูกจัดอยูใน

กลุมแพลงกตอน (plankton) ตัวเคย จะมีตัวเล็กกวา

กุงและไมมีกรีแหลม ๆ ที่บริเวณหัว มีตัวสีขาวใส มีตาสี

ดํา มีขนาดยาวประมาณ 1.5 เซนติเมตร มีเปลือกบาง

และนิ่ม อาศัยอยูตามบริเวณรากไมตามปาชายเลน เชน 

ตนโกงกาง แสม ลําพู ในแถบข้ัวโลกใตจะเปนแพลงก

ตอนที่มีขนาดใหญ มันเปนอาหารที่สําคัญของปลาวาฬ 

สวนในอาวไทยเปนแพลงกตอนที่มีขนาดเล็กอยูตาม

ชายฝง ในนากุงและบอปลา และยังมีมากในทะเลอันดา

มัน ลักษณะที่สําคัญคือ ในเคยตัวเมีย จะมีถุงไขติดอยู

กับทองตั้ งแต เ กิด  จึ งมีชื่ อ เรียกว า  กุ ง โอปอสซั่ม 

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

ความหมายจากชาวบานชาวเกาะยาวนอย จ. พังงา 

แลวละก็ ทุกคนจะพรอมใจตอบเปนเสียงเดียวกันวา 

เคย ก็คือกุงตัวเอียด (ตัวเล็ก) ท่ีหาไดจากการออกเรือ 

เปนอาหารอันโอชะ มีคุณคาทางโภชนาการสูง และการ

แปรรูปเคย ยังเปนอาชีพเสริมที่ทํารายไดใหแกคนบน

เกาะเปนอยางมาก โดยชาวบานมักจะออกเรือเพื่อไป

ชอนตัวเคยกันในเวลาเชา ซึ่งจะหาไดงายเพราะตัวเคย

จะดํารงชีวิตอยูใกลผิวทะเลโดยไมจมลงไป อาจจะ

อาศัยอยูในน้ําลึกประมาณหนาแขงถึงระดับหนาอก ใน

ปจจุบันเรือประมงลําใหญ ๆ ก็มักติดตั้งอวนสําหรับ

ลากกุงเคยอยูดวยเชนกัน 

กะปของภาคกลาง หรือเคยของภาคใต ที่มีสี

มวงอมชมพูเขมที่เห็นขายกันอยูทั่วไปในตลาดนั้น ผลิต

มาจากกุงสด ๆ หรือบางแหงก็ผสมเนื้อปลาลงไปดวย 

ทําใหสีและกลิ่นแตกตางกันไป แตสําหรับกะปหรือเคย

ของชาวเกาะยาวใหญแลวจะทําจากกุงเคยสดลวน ๆ 

ทําใหมีสีสันสวยงาม ไมดําคล้ํา และมีกลิ่นหอมหวน

ชวนใหชิมเปนอยางย่ิง  

การทํากะป 

การทําเคย หรือกะปนั้น ก็เริ่มจากการนํากุง

เคยสด ๆ มาเคลากับเกลือปนดวยสัดสวน 10:1 คือ 

กุงเคย 10 กิโลกรัม ตอเกลือ 1 กิโลกรัม คลุกเคลาให

เขากันดี แลวนําไปเก็บไวในภาชนะที่มีฝาปดมิดชิด ซึ่ง

คุณปราณีใชวิธีเก็บในกระสอบ และผูกปากกระสอบไว

เปนอยางดี เพ่ือปองกันแมลงวัน และสิ่งสกปรกอ่ืน ๆ 

ลงไป ตั้งพักไว 1 คืน แลวจึงนํามาตากแดดในเชาวัน

ใหม โดยกระจายบนแผงตากใหท่ัว เราจะสังเกตเห็นวา

บนเกาะยาวนอย จะมีแผงตากปลา ตากเคย ที่ทําจาก

ไมตีเปนสี่เหลี่ยมและขึงดวยอวนตาถี่สีฟาวางเรียงราย

ในพ้ืนที่ที่มีแดดสองถึงกันแทบทุกบาน 

การตากเคยนั้น หากแดดแรง ก็จะใชเวลาตาก

เพียงไมก่ีชั่วโมง และเม่ือตากไปสักระยะ ก็ตองพลิกอีก

ดานของกุงเคยข้ึนมาตากดวย จะไดแหงทั่วกัน แตอยา

ตากใหแหงมากเกินไป จะทําใหกุงแหงและกรอบ ทําให

ใชเวลานานในการตํา แอบกระซิบบอกนิดนึงคะ วา

ตอนท่ีแกะกระสอบกุงเคยเคลาเกลือออกมา กลิ่นหอม

ตลบอบอวลไปทั่วพ้ืนที่ ชวนใหน้ําลายไหลเปนอยาง

มาก คิดถึงขาวสวยรอน ๆ ข้ึนมาทันที นี่ถาไดโรยหนา

ดวยกุงเคยนี้แลวละก็ คงจะรองวา “หรอยจังฮูว” อยาง

แนนอน       

ขั้นตอนตอไปคือการ ‘ทิ่ม’  การทิ่ม ในที่นี้ 

ไมไดหมายความวาจะตองหาของแหลมไปทิ่มแทงกุง

เคย แตหมายถึงการตําใหละเอียด ซึ่งขั้นตอนนี้ ตองใช

พละกําลังคอนขางมาก เพราะตองใชสากไมอันใหญใน

การตํา ซึ่งน้ําหนักก็ไมใชเลน ๆ จะตําในครกไม หรือถัง

พลาสติกสะอาดก็ตามแตสะดวก แตตองตําไปเรื่อย ๆ 

จนกวากุงเคยจะละเอียดเละจนเนียนเปนเนื้อเดียวกัน 

ก็เปนอันเสร็จพิธี สามารถรับประทานไดเลย แตถาจะ

ใหรสชาติของกะปเคยอรอยล้ํามากยิ่งข้ึน คุณปราณี

แนะวา “ตองทิ่มแบบหักคอเสียกอน”  หมายถึงตํากุง

เคยใหพอแหลก ไมตองละเอียดมาก แลวก็ตองนํากะป

ที่ตําแลวไปเก็บคางคืนไวในกะละมัง หรือกระสอบอีก

ครั้ง ประมาณ 2-3 วัน เพ่ือใหน้ําในตัวกุงเคยระเหย

ออกไป แลวนําไปตากแดด และตําอีกครั้ง ทําแบบนี้จะ



ทําใหกะป ‘สม’ มากย่ิงขึ้น คือจะมีรสเปรี้ยวอรอยมาก

ขึ้นนั่นเอง ย่ิงเก็บไวนาน ตากแดดหลายครั้ง และตํา

บอย จะย่ิงทําใหไดกะปชั้นดี เก็บไวกินไดนานเปนป ๆ 

เลยคะ ซึ่งหากทําขาย ก็จะไดราคาตกราว ๆ กิโลกรัม

ละ 150 บาท โดยกุงเคย 1 กิโลกรัม จะสามารถทํา

ออกมาเปนกะปไดเพียงครึ่งกิโลกรัมเทานั้น  

อาหารแทบทุกจานของภาคใต ตองมีเคยเปน

สวนประกอบหลัก ไมวาจะเปน ตม ผัด แกง ทอด ยํา 

ตํา หลน เมนูไหน ๆ ก็ตองเรียกหาเคยมาชวยเพิ่ม

รสชาติ เชน การนํามาผสมในเครื่องแกงเผ็ดทั้งหลาย 

การใสเคยลงในซุปแกงเลียง ซึ่งเปนวิธีปรุงที่ชาวใตนิยม

มาก การใชเปนสวนผสมหลักในการตําน้ําพริก หรือ 

แมแตจะใสในตมกะทิ ที่จะชวยเพ่ิมกลิ่นหอมและทําให

รสชาติของแกงกลมกลอมมากยิ่งขึ้น ถึงแมวาเคยจะทํา

ใหอาหารมีกลิ่นคอนขางแรง แตเคยไดยินไหมคะ “ของ

กินมีกลิ่น มักอรอย” อันนี้ฉันเห็นดวยอยางย่ิง  เพราะ

ทั้งเคย ปลารา ปลาเค็ม ฯลฯ ลวนแลวแตกลิ่นแรง

ทั้งสิ้น แตกลิ่นยิ่งแรง ก็ยิ่งอรอยจริง ๆ นะ 

นอกจากการนํากุงเคยไปทําเคยหรือกะปแลว 
กุงตัวเล็ก ๆ เหลานี้ยังสามารถนําไปปรุงเปนอาหาร

อยางอื่น ไดอีกมากมาย เชนนํากุงเคยสด ไปตากแหง 
จนกลายเปนกุงแหง หรือการนํากุงเคยไปเคลา
กับเกลือ และใสน้ําตาลนิดหนอย หมักท้ิงไวสัก
คืน จะไดออกมาเปนเคยเค็ม หรือท่ีภาษาใต

เรียกวา “จะหลู” “จาวหลู” หรือ “ฉะหลู” สุด
แลวแตวาจะออกเสียงสําเนียงวาอะไรในแตละ
พื้นที่ ซึ่งเคยเค็มนี้ถานํามาผัดกับหมูสามชั้น หรือ
ตุนไขละก็อรอยไมแพเมนูอื่น ๆ 
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