
  

รากวฒันธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  

1. ช่ืออาหาร 

5ชื่อหลัก0 : แกงค่ัวกลิ้ง 

5ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)5: 

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ จุฬาภรณ ตําบล ทุงโพธิ์ 
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
  

3.2 ลักษณะ คาว 

   

4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง

จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 

แกงค่ัวกลิ้ง เปนอาหารพ้ืนบานท่ีชาวอําเภอจุฬาภรณ– รอนพิบูลย นิยมรับประทานกันมาก เปนอาหาร ท่ีมี

เอกลักษณบงบอกถึงวัฒนธรรม ขนบธรรมเนียม ประเพณีและภูมิปญญาของทองถ่ิน ซ่ึงสืบทอดมาจวบจน

ปจจุบัน โดยในพ้ืนท่ีตําบลทุงโพธิ์ – สามตําบล ผูคนสวนใหญจะเปนคนท่ีรักศักดิ์ศรี รักพวกพอง ระหวางเครือ

ญาติจะมีสายสัมพันธท่ีเหนียวแนน หากบานใดมีการจัดงาน ไมวาจะเปนงานบวชนาค งานแตงงาน งานข้ึน

บานใหม งานรวมญาติ หรืองานศพ ญาติๆ ผูท่ีรูจัก หรือผูท่ีนับถือก็จะไปชวยงานกันอยางลนหลาม ผูท่ีมีฐานะ

ดี มีคนนับหนาถือตา หรือมีอันจะกินมักนิยมจัดงานใหยิ่งใหญ และมักจะทําตามขนบธรรมเนียมประเพณีเดิมๆ 

ตามคําบอกเลาของผูเฒาผูแก ท่ีกลาวไววา “หนังดี วัวพี โรงเลี้ยงใหญ ฉัดกรอหนาครัว ชนวัวหนางาน”การจัด

งานของบานใดทําตามคํากลาวนี้ คือ มีหนังดีๆ มาเลน มีวัวตัวอวนมาแกง มีโรงเลี้ยงท่ีใหญโตโอโถง มีการเลน

เตะตะกรอท่ีหนาโรงครัว และมีการชนวัวท่ีหนางาน ถือวางานนั้นจัดงานไดยิ่งใหญมากสมกับเปนงานบานคน

ใหญคนโต ถือเปนศักดิ์ศรีของเจาของงาน และเปนท่ีเชิดหนาชูตาของคนในตระกูล ผูคนเลาขานกันไมรูจบ ท่ี

ขาดไมไดอาหารท่ีใชกินเลี้ยงในงานจะตองเปนแกงวัวค่ัวกลิ้ง นิยมรับประทานคูกับผักเหนาะ เชน ลูกเนียง 

สะตอ ยอดชะอม ฯลฯ และวัวท่ีจะนํามาแกงค่ัวกลิ้งก็จะตองเปนวัวโหนดหัวแดงเทานั้น เพราะตามคําบอกเลา

ของผูเฒาผูแกท่ีกลาวไววา “โหนดหัวแดง แกงกินดี” ซ่ึงเชื่อกันวัวโหนดหัวแดง มีเนื้อท่ีนุม ไมเหนียว มีรสชาติ

อรอย ความเชื่อเหลานั้นเริ่มในวงแคบๆ ตอมาเม่ือการเดินทางไปมาหาสูมีความสะดวก รวดเร็ว มีความเจริญ



ยิ่งข้ึน ความเชื่อก็ขยายพ้ืนท่ีกวางข้ึนการจัดงานใหยิ่งใหญมีหนามีตาก็จะตองมีแกงวัวค่ัวกลิ้ง จนกลายเปน

ธรรมเนียมประเพณีท่ีถือปฏิบัติสืบทอดกันมาในการจัดงานตางๆ ของชาวอําเภอจุฬาภรณ– รอนพิบูลย เม่ือป 

พ.ศ.2538 ไดมีการจัดกิจกรรมเฉลิมพระเกียรติเนื่องในวโรกาสวันคลายวันพระราชสมภพ ศาสตราจารย ดร.

สมเด็จพระเจาลูกเธอเจาฟาจุฬาภรณวลัยลักษณ อัครราชกุมารี วันท่ี 4 กรกฎาคม มีการประกวดแกงค่ัวกลิ้ง 

โดยมีแมบานจากชุมชนตางๆ เขารวมประกวด และมีผูรวมกิจกรรมจากอําเภอใกลเคียง หนวยงานสวนราชการ

จากจังหวัด และสื่อมวลชนตางๆ มาเยี่ยมชมกิจกรรมและชิมแกงค่ัวกลิ้งอยางมากมาย จนเปนท่ีกลาวขานวา 

ถาจะกินแกงค่ัวกลิ้งใหอรอยตองไปท่ีอําเภอจุฬาภรณจนกลายเปนจุดกําเนิดของคําขวัญอําเภอจุฬาภรณท่ีวา 

“สามวังลือเลื่อง นามเมืองเจาฟา ศิลาชองคอย อรอยค่ัวกลิ้ง” 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 

 ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

   

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 วัตถุดิบ 

1)  เนื้อวัวหรือเนื้อหมู  12  กิโลกรัม 

2)  เครื่องแกงค่ัว  1  กิโลกรัม      

3)  กะป  0.7  กิโลกรัม                              

4)  กระชาย  ใสพอไดกลิ่นหอม ขา ตะไคร ใบมะกรูด ตามความเหมาะสม 

5)  ถาตองการความมันใชกะทิ ตามความเหมาะสม 

สวนผสมของเครื่องแกงคั่ว 

๑)   พริกข้ีหนูแหง  ๑  สวน                                    

๒)   พริกไทยดํา  ๑.๓  สวน                                    

๓)  ขม้ิน  ๑  สวน                                     

๔)  กระเทียม  ๑  สวน 

๕)  ผิวมะกรูด  ๐.๒  สวน                                   

  

 6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา0  

10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคล่ือนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 

จํานวน 1 แผน) 

 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 

  (แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา ๑๐ 

ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และภาพเคลื่อนไหว 

ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา ๑๐ 

ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ

ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 



 

สวนผสมของเครื่องแกง ไดแก พริกข้ีหนูแหง พริกไทยดํา 

ขม้ิน กระเทียม ผิวมะกรูด 

 
โขลกสวนผสมรวมกันใหแหลกละเอียด จนไดเครื่องแกง

สําหรับทําค่ัวกลิ้ง 

 
หั่นเนื้อวัวหรือเนื้อหมูเปนชิ้นๆ พอคํา 

 



 
เนื้อท่ีหั่นแลว เตรียมไวสําหรับนําไปทําค่ัวกลิ้ง 

 
ตั้งกระทะใสน้ําพอใหเครื่องแกง และกปละลายพอขลุกขลิก 

ผัดดวยไฟออน พอไดกลิ่นของเครื่องแกล นําเนื้อท่ีเตรียมไว

ผัดในกะทะ เนื้อเริ่มสุกใสตะไครทุบ ขาทุบ กระชายเล็กนอย

พอหอม ใบมะกรูดแกฉีกหยาบๆ 

 
ผัดตอไปเรื่อยๆ จนแกงแหงและกลิ้ง ถาตองการความมันใส

กะทิพอน้ําขลุกขลิก ปรุงรสดวยเกลือ น้ําปลา น้ําตาลทราย

ตามความชอบ ผัดตอไปเรื่อยๆ จนเนื้อแกงแหง ใสใบมะกรูด

หั่นฝอย ยกลงจากเตา พรอมเสริฟ 



 
ค่ัวกลิ้ง พรอมขาวสวยและแกงเลียง 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

 (ระบุเหตุผล) 

 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 

   

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางสมจันทร ปราบแกว 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

 ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

92/2 หมูท่ี 4 ตําบลทุงโพธิ์ อําเภอจุฬาภรณ จังหวัดนครศรีธรรมราช 

5โทรศัพท 0858893269 โทรสาร 

E-mail 

   

9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

                -  รางวัลชนะเลิศแกงค่ัวกลิ้ง  งานเฉลิมพระเกียรติเนื่องในวโรกาสวันคลายวันพระราชสมภพ ศ.ดร.

สมเด็จพระเจาลูกเธอ เจาฟาจุฬาภรณวลัยลักษณ อัครราชกุมารี วันท่ี ๔ กรกฎาคม ๒๕๓๘ 

-  รางวัลรองชนะเลิศอันดับ ๑  สุดยอดอาหารจังหวัดนครศรีธรรมราช  งานมหกรรมอาหารคนเมืองนคร 

-  รางวัลชนะเลิศ  การประกวดอาหารพ้ืนบาน ประเภทแกงค่ัวกลิ้ง งานวันสตรีสากลจังหวัดนครศรีธรรมราช 

  

10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง

ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล 

ตําแหนง 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 



  

ผูบันทึกขอมูล 

ตําแหนง 

  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. 

ตําแหนง 

2. 

ตําแหนง 

3. 

ตําแหนง 

  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ 

ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 

  
 


