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บทนำา
 
 ประเทศไทยและสังคมไทยอยู่ในสถานะ ‘ผู้ว่ิงตาม’ อยู่เสมอ 
เราไขว่คว้าโลกแห่งความทันสมัย โลกแห่งความสะดวกสบาย และโลก
แห่งความเจริญ แต่เราหารู้ไม่ว่า ในขณะที่เราวิ่งตามโลกอยู่นั้น....
โลกกำาลังวิ่งตามอะไรอยู่

 คนไทยมักมองข้ามความสามารถของตัวเองและลืมที่จะย้อน
มองดูว่าประเทศไทย และสังคมไทยก็มีดีอยู่ไม่น้อย เรามีร้านอาหารท่ี
ติด 1 ใน 50 ร้านอาหารดีเด่นระดับโลก ทั้งยังเป็นร้านที่เลือกใช้วัตถุดิบ
จากธรรมชาติและวิธีปรุงดั้งเดิม เรามีพ้ืนฐานทางสถาปัตยกรรมไทยท่ี
เอือ้ตอ่การออกแบบทีอ่ยู่อาศยัอย่างย่ังยืน มชีา่งฝมีอืระดบัสงูท่ีสามารถ
ผลิตสินค้าตกแต่งบ้านระดับ High-end เทียบเท่าของแต่งบ้าน
แบรนด์เนมชื่อดัง และมีศาสตร์การดูแลสุขภาพแบบองค์รวมที่ตรงกับ
เทรนด์สุขภาพโลกอย่าง Holistic Health

 ก่อนทีก่ระแสโลกาภวัิตนจ์ะเปลีย่นโลกทัง้ใบให้มคีวามคลา้ยคลงึ
กัน มนุษย์ขับเคลื่อนโลกด้วยภูมิปัญญาที่ผ่านการสั่งสมประสบการณ์
และการถ่ายทอดจากรุ่นสู่รุ่น มีเอกลักษณ์เฉพาะตัวตามถิ่นที่อยู่แต่ละ
ชาติพันธ์ุ หลอมรวมจนกลายเป็นวิถีชีวิต และวัฒนธรรมที่เต็มไปด้วย
คณุคา่ ย่ิงเมือ่ชีชั้ดมาท่ีภูมปิญัญาไทย เราจะพบความโดดเด่นท่ีเป็นแกน
หลักสำาคัญ น่ันคือการมองทุกสิ่งสอดคล้องเป็นองค์รวม และแสดงให้
เห็นถึงความสัมพันธ์ระหว่างมนุษย์กับธรรมชาติอย่างแยกออกจากกัน
ไมไ่ด ้เน้ือหาของภมูปิญัญาไทยลว้นอธิบายปรากฏการณ์ทางธรรมชาติ 
และสร้างบรรทัดฐานข้ึนมาเพ่ือให้มนุษย์ได้ใช้ชีวิตอย่างสอดคล้องกับ
ส่ิงแวดลอ้มในลกัษณะของกฎเกณฑ์ทีต่อ้งพึงปฏิบติัและสิง่ทีต้่องละเว้น  
นั่นเพราะความเด่นชัดของภูมิปัญญาไทยคือการไม่พยายามเอาชนะ
ธรรมชาติ แต่อาศัยการเรียนรู้ ปรับตัว จัดการ และแก้ปัญหาจากวิถี 
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ของตน เพ่ือให้อยู่ร่วมกับธรรมชาติได้อย่างย่ังยืน ซึ่งเป็นวิธีที่โอนอ่อน
และสะท้อนถึงความเคารพในธรรมชาติอันยิ่งใหญ่ แต่ในขณะเดียวกัน
ก็สามารถหยิบยืมประโยชนท่ี์มอียู่ในธรรมชาตมิาใชไ้ด้อย่างชาญฉลาด

 แม้ว่าในปัจจุบัน ภูมิปัญญาเก่าแก่ได้เริ่มหายไปจากวิถีชีวิต 
ยุคใหม ่เทคโนโลยีล้ำาสมยัเข้ามาตอบโจทย์ความต้องการด้านการตลาด
ทีซ่บัซอ้น แตม่นษุย์ก็เริม่หันมาตระหนกัแลว้ว่า โลกทีห่มนุไปดว้ยความ
พยายามทำาลาย และเอาชนะธรรมชาตเิปน็ระเบดิเวลาทีไ่ดถู้กจดุชนวน
ไวแ้ลว้ ความรบัผดิชอบตอ่โลกดว้ยคำาว่า ‘ย่ังยืน’ จงึเปน็มากกว่ากระแส 
และกลายเป็นทิศทางหลักท่ีโลกในอนาคตต้องมุ่งไป ซึ่งความย่ังยืนที่
โลกกำาลังพูดถึงนี้ล้วนสอดคล้องกับภูมิปัญญาไทยของเราอย่างมี 
นัยสำาคัญ 

 ความเหมือนกันในหลายแง่มุมของเทรนด์โลกและภูมิปัญญา
ดั้งเดิมของไทย เช่น แนวคิดเรื่องสถาปัตยกรรมยั่งยืน (Sustainable 
Architecture) กับรปูแบบทีอ่ยู่อาศยัทีเ่น้นความสอดคล้องกับธรรมชาติ
แบบไทย กระแสสุขภาพองค์รวม (Holistic Health) ที่เป็นเรื่องเดียวกับ
การรักษาสุขภาพของไทยซึ่งอยู่ในวิถีชีวิต และประเพณี ไม่ว่าจะเป็น 
การกิน การอยู่อาศัย ประเพณี ไปจนถึงการสันทนาการ หรือการให้
คุณค่ากับความเป็นมนุษย์ (Humanism) มากขึ้น   ในโลกที่เทคโนโลยี
และระบบอุตสาหกรรมเติบโตถึงขีดสุด ทำาให้งานฝีมือและทักษะช่างที่
รุม่รวยไปดว้ยองคค์วามรู ้ภูมปิญัญาและวัฒนธรรมกำาลังเป็นท่ีต้องการ

 สิง่ตา่งๆ เหลา่น้ี เปน็เพียงตวัอย่างเลก็น้อยเพ่ือแสดงให้เห็นภาพ
ตรงข้าม แต่สาระสำาคัญอาจไม่ได้อยู่ที่ความเหมือนหรือความต่าง 
เท่ากับการที่เราจะได้อะไรจากสิ่งที่กำาลังจะเกิดขึ้น
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 หากในอดตีเราเคยเปน็ผูต้าม คอยว่ิงให้ทนักระแสท่ีถูกสรา้งโดย
โลกตะวันตก แต่ในอนาคตอันใกล้นี้ สถานะของเราอาจเปล่ียนไปเมื่อ
เราเลอืกมองคณุค่าท่ีเราม ีและลงมอืตอ่ยอดเพ่ือสรา้งอนาคตจาก ‘ราก’ 
ของเราเอง
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สำานักงานบริหาร และพัฒนาองค์ความรู้
หรือ OKMD องค์การมหาชน





 สำานักงานบริหารและพัฒนาองค์ความรู้ (สบร.) หรือ Office 
of Knowledge Management and Development (OKMD) เป็น
องค์การมหาชนในสังกัดสำานักนายกรัฐมนตรี มีภารกิจและบทบาท
ในการพัฒนาองค์ความรู้ สร้างสรรค์ภูมิปัญญาของประชาชนผ่าน
กระบวนการเรียนรู้สาธารณะ ไม่ว่าจะเป็นแหล่งให้บริการความรู้  
การจัดระบบการเรียนรู้ การสร้างนวัตกรรมองค์ความรู้รูปแบบใหม่ 
ตลอดจนการส่งเสริมเครือข่ายเพ่ือพัฒนาและขับเคลื่อนนโยบายใน
การสร้างสังคมไทยให้เป็นสังคมแห่งการเรียนรู้ โดย OKMD ได้จัด
งานมหกรรมความรู้ประจำาปีหรือที่เรียกว่า OKMD Knowledge Fes-
tival ซึ่งเป็นเวทีที่รวบรวมองค์ความรู้ในด้านต่างๆ และกิจกรรมความรู้
ใหม่ๆ ที่เป็นประโยชน์ต่อสังคมไทย อันจะกระตุ้นให้คนไทยได้ตระหนัก
ถึงคุณค่าของความรู้ ภูมิปัญญาท้องถิ่น และความคิดสร้างสรรค์ อัน
จะนำาไปสู่การพัฒนาตนเองและประเทศชาติได้ต่อไป

 และจากกระแสโลกท่ีสอดคล้องกับภูมิปัญญาไทยดังที่กล่าว
ไปแล้วข้างต้น OKMD จึงเห็นโอกาสสำาหรับประเทศไทยและคนไทย 
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ที่จะได้ประโยชน์จากแนวโน้มของการเปลี่ยนแปลงด้วยภูมิปัญญาของ
เราเอง จึงได้จัดงานมหกรรมความรู้ครั้งที่ 3 ขึ้น ภายใต้หัวข้อ ‘ไท(ย)ม์ 
แมชชีน เมื่อเทรนด์โลก (ย้อนสู่) ภูมิปัญญาไทย’ โดยมีวัตถุประสงค์ใน
การสร้างแรงบันดาลใจและความคิดสร้างสรรค์ให้กับนักธุรกิจรุ่นใหม่ 
สามารถนำาองค์ความรู้เหล่านั้นไปใช้ในการสร้างอาชีพ พัฒนาธุรกิจ 
รวมถึงยกระดับขีดความสามารถของตน อันนำาไปสู่การยกระดับขีด
ความสามารถของประเทศในอนาคต

8



OKMD Knowledge Festival ครั้งที่ 3
T(HA)IME MACHINE 

เมื่อเทรนด์โลก (ย้อนสู่) ภูมิปัญญาไทย





  ในมหกรรมความรู้ครั้งที่ 3 นี้ OKMD ได้คัดสรรองค์ความรู้ของ
ไทยที่สอดพ้องกับกระแสโลก พร้อมกับเชิญผู้รู้ทั้งฝั่งนักวิชาการ และ
ผู้ประกอบการที่มีความเชี่ยวชาญอย่างโดดเด่นในศาสตร์นั้นๆ ทั้งชาว
ไทยและชาวต่างชาติรวมทั้งสิ้น 13 ท่าน มาร่วมกันถ่ายทอดแนวคิด
และประสบการณ์ภายใต้กิจกรรมหลักๆ 3 ด้าน คือ การสัมมนาเชิง
ประสบการณ์ กิจกรรมการอบรมเชิงปฏิบัติการ และงานนิทรรศการ 
โดย OKMD เลือกวิธีการจัดงานสัมมนาเชิงประสบการณ์ หรือ Expe-
rience Symposium ที่เชิญผู้เชี่ยวชาญที่มีประสบการณ์ตรงในการนำา
ภูมิปัญญาท้องถิ่นไปสร้างคุณค่า นำาเสนอผ่านการสร้างประสบการณ์
ตรงด้วยประสาทสัมผัสจริงระหว่างการสัมมนา เพื่อให้ผู้ชมได้มีส่วน
ร่วมและเกิดความเข้าใจได้ดียิ่งขึ้น ซึ่งการสัมมนาดังกล่าว ได้แก่
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 1. 4D Symposium นำาเสนอองค์ความรู้ด้านที่อยู่อาศัยผ่าน
ภูมิปัญญาท้องถิ่นซึ่งสอดคล้องกับธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม โดยนำา
โครงสร้างของเรือนเครื่องสับร่วมสมัยที่ถอดแนวคิดจากภูมิปัญญา
ดั้งเดิมมาประกอบสร้างระหว่างการสัมมนา เพื่อแสดงให้เห็นถึง
ภูมิปัญญาอันชาญฉลาดในเชิงช่าง และการสร้างที่อยู่อาศัยได้อย่าง
รวดเร็วด้วยเทคโนโลยีที่เหมาะสม อีกทั้งยังลดการทำาลายทรัพยากร
ทางธรรมชาติอีกทางหนึ่งด้วย 

 2. Therapy Symposium นำาเสนอแนวคิดการมองร่างกาย
แบบองค์รวม หรือการสร้างสมดุลสุขภาพกายและจิตใจไปพร้อมๆ 
กัน โดยการจัดผังที่นั่งตามธาตุเจ้าเรือนของผู้เข้าร่วมชม เพื่อสร้างการ
เรียนรู้ในการดูแลสุขภาพของคนที่มีธาตุแตกต่างกัน รวมทั้งยังมีการ
นวดแผนไทยจากโรงเรียนนวดแผนโบราณวัดโพธ์ิเพ่ือบำาบัดอาการ
เฉพาะของผู้ชมในห้องสัมมนาอีกด้วย 

 3. Long Table Symposium นำาเสนออาหารพื้นถิ่นใน
ภูมิปัญญาไทยที่ดีต่อสุขภาพและสิ่งแวดล้อม ซึ่งกำาลังเป็นกระแสที่
ร้านอาหารระดับโลกให้ความสนใจ โดยได้จัดเปลี่ยนห้องสัมมนาให้
กลายเป็นห้องอาหารในบรรยากาศหรูหราร่วมสมัย ทยอยเสิร์ฟอาหาร
ไทยที่สอดคล้องกับประเด็นที่วิทยากรพูดถึง เพื่อให้ผู้เข้าร่วมทุกคน
ได้ร่วมสัมผัสความรู้ ประสบการณ์ และลิ้มรสอาหารจานนั้นๆ อย่าง
แท้จริง 
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 ด้านการสัมมนาเชิงปฏิบัติการ หรือ Craft Workshops เป็น
กิจกรรมการเรียนรู้ภูมิปัญญาไทยในเชิงช่างผ่านการลงมือปฏิบัติ
จริง เพื่อก่อให้เกิดแรงบันดาลใจ รวมไปถึงทักษะเบื้องต้นที่สามารถ 
ต่อยอด และพัฒนาอาชีพได้นำาโดยช่างฝีมือมากประสบการณ์ 
และประสบความสำาเร็จในการนำาภูมิปัญญาไทยออกไปสู่สายตา 
ชาวโลก โดยแบ่งกิจกรรมออกเป็น 4 หัวข้อ ดังนี้ 
 
 1. จิตวิญญาณดอกไม้ไทยกับการสร้างรายได้ในเวทีโลก โดย 
สกุล อินทกุล นำาเสนอแนวคิด ประสบการณ์    และการลงมือปฏิบัติ
กับนักออกแบบดอกไม้ชื่อดังของเมืองไทย ที่นำาภูมิปัญญางานดอกไม้
ไทยท่ีโดดเด่นมาสร้างสรรค์ผลงานร่วมสมัยท่ีได้รับการยอมรับระดับ
โลก

 
 2. Edible Art โดย ดวงฤทธิ์ แคล้วปลอดทุกข์ ทำาความเข้าใจ
ในแนวคิดของการตกแต่งอาหารในมุมมองของนักออกแบบอาหาร 
(Food Stylist) เปลี่ยนรูปแบบเดิมๆ ของการจัดแต่งอาหารไทยให้มี
สุนทรียะในเชิงศิลปะ    และเปิดมุมมองเกี่ยวกับธุรกิจอาหารในยุค
ปัจจุบัน

 3. ‘กรกต’ สร้างสรรค์ งานมัด งานผูก ร่วมสมัย โดย กรกต 
อารมย์ดี เรียนรู้เทคนิคโบราณของช่างไทยในการมัดผูกว่าว ที่ถูกนำาไป
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ต่อยอดผ่านกระบวนการสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์ จนสามารถเพิ่มมูลค่า
วัสดุท้องถิ่นอย่างไผ่สีสุก ให้กลายเป็นของแต่งบ้านแบรนด์ดังที่เติบโต
อย่างมากในตลาดโลก

 4. ภูมิปัญญาไทย ก้าวไกลในเวทีโลก โดย ดร.ฐิติพร
ฌานวังศะ ถอดรหัสประสบการณ์การสร้างแบรนด์ พีคฌาน  
ที่เปลี่ยนวัสดุท้องถิ่นอย่างเส้นใยปอ ให้กลายเป็นของแต่งบ้านที่เพิ่ม 
ฟังก์ชั่นการใช้งาน ด้วยแนวคิดเรื่องความใกล้ชิดกับธรรมชาติ และ
ศึกษาความเป็นไปได้ในการสร้างธุรกิจ

 และในส่วนของนิทรรศการ ได้นำาเสนอภาพรวมที่ชี้ให้เห็นถึง
ภูมิปัญญาไทยที่สอดคล้องกับเทรนด์ของโลกใน 4 ด้านหลักๆ คือ เรื่อง
ที่อยู่อาศัย อาหาร สุขภาพ และงานฝีมือ ผ่านหัวข้อต่างๆ ดังนี้

 1. อยู่แบบไทย นำาเสนอรูปแบบที่อยู่อาศัยของไทยท่ีสอดคล้อง
กับธรรมชาติกับสถาปัตยกรรมย่ังยืนท่ีได้รับรางวัลระดับโลกรวมทั้ง 
ยกตัวอย่างธุรกิจที่นำาองค์ความรู้ไทยเก่ียวกับที่อยู่อาศัยไปต่อยอด 
สร้างผลิตภัณฑ์และบริการที่มีเอกลักษณ์โดดเด่น
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 2. สุขภาพองค์รวม นำาเสนอการดูแลสุขภาพในภูมิปัญญาไทย
ที่เชื่อมโยงและสอดคล้องกับวิถีชีวิตและธรรมชาติ และยกตัวอย่าง
ธุรกิจที่นำาองค์ความรู้ ไทยด้านสุขภาพไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์  
และบริการ รวมไปถึงการชี้ช่องโอกาสด้วยแนวคิดใหม่ผ่านจุดบริการ 
‘นวดแผนอนาคต’ สร้างรูปแบบการบริการนวดแผนไทยเพื่อแก้ปัญหา
โรคร่วมสมัย เช่น โรคออฟฟิศซินโดรม หรืออาการปวดเมื่อยจากการ
ปั่นจักรยาน เป็นต้น

 3. อาหารบ้านบ้าน ชูประเด็นภูมิปัญญาในการกินที่เชื่อมโยง
กับธรรมชาติรอบตัวซึ่งเหมือนกันกับแนวคิดเรื่องอาหารประณีต (Slow 
Food) และอาหารพื้นถิ่น (Indigenous Food) ที่กำาลังเป็นกระแสใน
ธุรกิจอาหารโลก นอกจากนี้ ยังมีการยกตัวอย่างธุรกิจที่ใช้องค์ความรู้
ครัวไทยที่ประสบความสำาเร็จในโลกธุรกิจ
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 4. ช่างสิบใหม่ ส่วนแสดงผลงานของช่าง 10 แขนง ที่ประสบ
ความสำาเร็จในการสืบสานและต่อยอดภูมิปัญญาท้องถ่ินของไทยให้
ร่วมสมัย และได้รับการยอมรับในทักษะและความคิดสร้างสรรค์
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4D Symposium :
อยู่แบบไทย





อยู่อย่างยั่งยืน :
ความได้เปรียบของโลกตะวันออก

โดย จุลพร นันทพานิช
สถาปนิก และอาจารย์พิเศษ 

คณะสถาปัตยกรรมศาสตร์มหาวิทยาลัยเชียงใหม่
 
 จากข้อ เท็จจริ ง ท่ี ว่าบ้านหนึ่ งหลั ง ต้อง พ่ึงอุตสาหกรรม
การก่อสร้างขนาดใหญ่ และกว่า 40% นั้น มาจากการทำาลาย
ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม อันก่อให้เกิดสภาวะเรือนกระจก 
ตลอดจนภัยพิบัติทางธรรมชาติต่างๆมากมาย ฝั่งโลกตะวันตกจึง
ได้แสวงหาวิธีการปรับตัวให้เข้ากับธรรมชาติมากยิ่งขึ้น ดังตัวอย่าง
ของ Glenn Murcutt สถาปนิกชาวออสเตรเลียที่ได้รับรางวัล Pritzker 
Architecture Prize จากการออกแบบอาคารที่สอดรับกับสภาพ
แวดล้อม และสร้างผลกระทบต่อโลกน้อยที่สุดภายใต้แนวคิด Touch 
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the Earth Lightly ทำาให้ Glenn เป็นสถาปนิกที่มีอิทธิพลต่อกระแส
สถาปัตยกรรมที่ยั่งยืน (Sustainable Architecture) เป็นอย่างมาก 
และการสร้างอาคารเขียวตามมาตรฐานสากล กำาลังเป็นโจทย์ที่
สถาปนิกต้องคำานึงถึง

 แต่สิ่งที่ต้องทำาความเข้าใจคืออาคารสีเขียวแบบโลกตะวันตก
อาจไม่สามารถตอบโจทย์โลกตะวันออกได้ทุกข้อ เพราะวัสดุ  
การจัดการ รวมไปถึงฐานความคิดล้วนเกิดจากสภาพแวดล้อมและ
วัฒนธรรมที่แตกต่าง แนวคิดในการกลับไปหารากฐานในวิถีชีวิต
ดั้งเดิมของตัวเองจึงเป็นคำาตอบที่ถูกต้อง โดยแนวคิดสำาคัญเกี่ยวกับ
ความเคารพธรรมชาติ ซึ่งก็คือแก่นแท้ของความยั่งยืน ดังนั้น ความ
ย่ังยืนทางสถาปัตยกรรมในบริบทของสังคมไทยจึงไม่ได้หมายถึงรูป
แบบบ้านหลังคาทรงจั่ว ใต้ถุนบ้านสูง หรือฝาปะกนเท่านั้น แต่คือ
การนำาภูมิปัญญา และองค์ความรู้ดั้งเดิมที่สอดคล้องกับสิ่งแวดล้อม
รอบตัวมาปรับใช้ ด้วยการคิด และการออกแบบเพื่อการตอบโจทย์กับ
ชีวิตที่เปลี่ยนแปลงไปตามยุคสมัยโดยไม่ขัดแย้งหรือพยายามเอาชนะ
ธรรมชาติ

 การนำามุมมองของสถาปัตยกรรมพ้ืนถ่ินที่ยังไม่เปลี่ยนแปลง
ไปตามกระแสโลกาภิวัตน์มากนักมาถอดความ ทำาให้เห็นได้
ชัดเจนว่าแต่ละท้องถ่ินมีรูปแบบการอยู่อาศัยที่แตกต่างกันไปตาม
พฤติกรรมและสภาพแวดล้อม ดังตัวอย่างจากการเดินทางไปศึกษา
สถาปัตยกรรมพื้นถิ่นของวิทยากร เช่น ตลาดนัดวัวควาย จังหวัด
เชียงใหม่ สะท้อนให้เห็นถึงผังชุมชน และการมีปฏิสัมพันธ์ของผู้คน
ผ่านวัฒนธรรมตลาดซึ่งเป็น Healing Place ของคนตะวันออก  
ไปจนถึงหมู่บ้านชนเผ่า ที่มีลานดินที่ใช้ในการทำากิจกรรมสาธารณะ
ของชุมชน เรียกว่า ‘ใจบ้าน’ โดยคนที่อาศัยอยู่รอบใจบ้านจะเป็นผู้ที่มี
วุฒิภาวะสูงและเป็นที่เคารพ สะท้อนให้เห็นการจัดการพื้นที่ในชุมชน 
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หรือหมู่บ้านในสิบสองปันนาซึ่งมีอากาศหนาวเย็น บ้านแต่ละหลังจะ
ปลูกติดๆ กัน แต่ก็มีการเว้นระยะห่างของบ้านที่ทำาให้รู้สึกว่าถึงจะอยู่
ใกล้กันแต่ไม่รบกวนกัน

 

 ส่วนในเรื่องของวัสดุที่ยั่งยืน มีการยกตัวอย่างหมู่บ้านของ 
ชาวไทดำาในเวียดนาม ซึ่งเป็นชุมชนที่อยู่ร่วมกับป่า และมีการจัดการ
ป่าในวิถีชีวิต ไม่ใช่การบุกรุกทำาลายป่าอย่างที่คนเมืองเข้าใจ ส่วน
การนำาวัสดุธรรมชาติมาใช้ในการสร้างบ้าน จะมีการจัดสรรและปลูก
ทดแทน
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 เช่นเดียวกับหมู่บ้านไทลื้อในเชียงคำา และหมู่บ้านกะเหรี่ยงใน
อมก๋อย ที่รูปแบบสถาปัตยกรรมขึ้นอยู่กับวัสดุรอบตัวและทักษะช่าง 
ที่มี ไม่พ่ึงเทคโนโลยีการก่อสร้างท่ีนอกเหนือไปจากเครื่องมือช่าง
ดั้งเดิม เป็นต้น

 ด้วยวัสดุ ทักษะเชิงช่าง เทคโนโลยีที่นำามาใช้ และรูปแบบการ
จัดการพ้ืนที่ซึ่งดึงเอาประโยชน์จากธรรมชาติทั้งในแง่การใช้งานและ
ความงามเชิงสุนทรียะ เช่น การอาศัยแสงธรรมชาติและการสร้าง
ความสลัวเพื่อความสงบเย็น หรือการพึ่งพาการระบายอากาศ และ
ความร้อนในบ้านด้วยลม รวมไปถึงการจัดการพื้นที่ในเชิงพฤติกรรม 
ความสัมพันธ์ ความเคารพ และจารีตอันดีในการอยู่ร่วมกันของ
ครอบครัวใหญ่ ทำาให้การสร้างปฏิสัมพันธ์ของสมาชิกในบ้าน และ
การจัดสรรพื้นที่ส่วนตัวต้องเป็นไปอย่างกลมกลืน ซึ่งเมื่อนำามาปรับ
ใช้กับสถาปัตยกรรมร่วมสมัยจะช่วยลดปัญหาความห่างเหินของ
คนในครอบครัวซึ่งถูกปิดกั้นด้วยประตูห้อง และโลกส่วนตัว สามารถ
ตอบโจทย์บริบทของคน และสิ่งแวดล้อมได้อย่างแท้จริง นอกจากนี้ 
สถาปัตยกรรมพ้ืน ถ่ินยังสอดรับกับภัยพิบัติที่ เ กิดขึ้นได้ดีก ว่า
สถาปัตยกรรมร่วมสมัย ดังเช่นตัวอย่างที่เห็นได้ชัดเจนคือเหตุการณ์
แผ่นดินไหวที่เชียงราย แสดงให้เห็นว่าบ้านไม้ไม่เสียหายจากแรงสั่น
สะเทือนในขณะที่บ้านคอนกรีตเสียหายมาก ทำาให้ผู้คนในเชียงราย 
หันมาเห็นความสำาคัญของบ้านรูปแบบดั้งเดิมมากขึ้น

 ทั้งนี้ ความสำาคัญของประเด็นทางสถาปัตยกรรมดังกล่าวไม่ใช่
เรื่องของการอนุรักษ์ภูมิปัญญาเก่าให้หยุดนิ่งอยู่กับที่ แต่หากเรารู้จัก
นำามาต่อยอดสู่อนาคต ความยั่งยืนที่อยู่บนรากฐานของความเป็น
ไทยย่อมเกิดขึ้นได้ ในปัจจุบัน ประเทศไทยมีกลุ่มคนรุ่นใหม่ที่นำาเอา
ภูมิปัญญาไทยมาเรียนรู้และต่อยอดอย่างน่าสนใจ เช่น กลุ่มยางนา
สตูดิโอ กลุ่มสถาปนิกที่ใช้ความรู้เชิงช่างไม้พื้นบ้านไปต่อยอดในการ
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สร้างอาคารหรือรีโนเวตอาคารเก่าแก่ โดยในการสัมมนา ทีมยางนาได้
แสดงการประกอบโครงสร้างศาลาแบบสลักเดือย ซึ่งเป็นการนำาหลัก
การดั้งเดิมมาพัฒนาและต่อยอดเป็นโครงสร้างถอดประกอบท่ีสร้างได้
อย่างรวดเร็วและแข็งแรง ปรับใช้กับที่อยู่อาศัยร่วมสมัยได้ โดยต้นทุน
ของโครงสร้างที่นำามาแสดงซึ่งเป็นไม้สัก อยู่ที่ประมาณ 25,000 บาท
ต่อหลัง แต่ถ้านำาไปปรับใช้ในพื้นที่อื่นๆ เช่นภาคใต้ ก็สามารถนำาไม้
ยางพารามาใช้ได้เช่นเดียวกัน
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Materials :
New Decade of Sustainable Living

โดย อนุปามา คุนดู 
สถาปนิกชาวอินเดีย และอาจารย์ประจำาภาควิชา

สถาปัตยกรรมศาสตร์มหาวิทยาลัย UCJC MADRID

 เมื่อพูดถึงที่อยู่อาศัยในโลกอนาคต สิ่งที่เราจะนึกถึงอาจไม่ใช่
อาคารรูปทรงแปลกตาที่สร้างข้ึนด้วยวัสดุและเทคโนโลยีท่ีซับซ้อนอีก
ต่อไป เพราะที่อยู่อาศัยของวันพรุ่งนี้คือความเรียบง่าย และให้ความ
สำาคัญกับการออกแบบอย่างเข้าใจบริบทของพื้นที่ พฤติกรรมมนุษย์ 
และสภาพแวดล้อม ซึ่งกุญแจสำาคัญที่จะเปิดประตูสู่โลกใบใหม่ได้  
ก็คือวัสดุท้องถิ่นที่กำาลังจะกลายเป็นเครื่องมือเชิงนวัตกรรม ตอบโจทย์
การออกแบบที่อยู่อาศัยซึ่งสามารถลดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม และ
เหมาะสมกับบริบททางชนชั้นในสังคม กล่าวคือทุกชนชั้นสามารถเข้า
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ถึงที่อยู่อาศัยได้ในราคาที่สมเหตุสมผลด้วยการออกแบบที่ดี

 การพัฒนาท่ีอยู่อาศัยด้วยนวัตกรรมย่ังยืนจึงไม่ได้ให้ความ
สำาคัญกับเทคโนโลยีชั้นสูงเท่ากับความฉลาดในการประยุกต์ใช้
วัสดุท้องถิ่น งานฝีมือช่าง และการลองผิดลองถูกด้วยตรรกะทาง
วิทยาศาสตร์ โดยการค้นคว้าทดลองเอาวัสดุท้องถิ่นมาเป็นวัตถุดิบ
สำาคัญในการออกแบบอย่างยั่งยืน โดยเน้นพัฒนาเทคโนโลยีการ
ก่อสร้างให้เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อมและเข้าถึงทุกชนชั้น ดังเช่น 
นวัตกรรมวอลล์เฮ้าส์ (The Innovation of Wall House) ในประเทศ
อินเดีย

 ซึ่งผนวกองค์ความรู้ท้องถ่ินในการสร้างท่ีอยู่อาศัยเข้ากับ
งานออกแบบร่วมสมัย โดยวิทยากรได้เข้าไปทำางานกับช่างฝีมือ
เครื่องปั้นดินเผาเก่าแก่ในชุมชน แล้วพัฒนาจนได้วัสดุก่อสร้างที่ทั้ง
แข็งแรง กันน้ำา ระบายความร้อนและป้องกันความหนาวเย็นได้ดี
ทั้งยังมีน้ำาหนักเบา ทำาให้ไม่อยู่ในภาวะสุ่มเสี่ยงเมื่อเกิดแผ่นดินไหว 
นอกจากนี้ ยังมีการสร้างสรรค์นวัตกรรมในการผลิตไฟฟ้าใช้ภายใน
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บ้านด้วยพลังงานแสงอาทิตย์อีกด้วย

 ยังมีนวัตกรรมอีกหลากหลายที่มีวัสดุท้องถิ่นเป็นหลัก อย่าง
การออกแบบพื้นที่สาธารณะให้ตอบโจทย์ความยั่งยืนในทุกด้าน เช่น 
การลดความแออัดของอาคารตึกแถวด้วยการเปิดช่องว่างตรงกลาง 
ทำาให้อากาศถ่ายเทได้ดี หรือการเชื่อมทางเดินระหว่างอาคารเข้าด้วย
กันเพื่อความสะดวกสบายโดยใช้วัสดุท้องถิ่น สิ่งเหล่านี้เป็นการแสดง
ให้เห็นว่าภูมิปัญญาในการจัดการวัสดุท้องถ่ินกับการออกแบบบนพ้ืน
ฐานของความยั่งยืน เป็นนวัตกรรมที่โลกต้องจับตา

 วิทยากรสรุปให้เห็นความเป็นไปได้ในการใช้วัสดุด้วยโปรเจ็กต์ 
FREEDOM - The Library of Lost Books ซึ่งเป็นงานศิลปะจัดวาง 
(Installation Art) โดย The IaaC & Anupama Kundoo จัดแสดงใน
งาน Beijing Design Week 2014 โดยใช้วัสดุหลากหลายในการทำา
ต้นไม้ที่มีใบเป็นหนังสือ สื่อถึงอิสรภาพในการสื่อสาร และการเปิดพื้นที่
ในการใช้วัสดุให้กว้างออกไป เพื่อแสดงให้เห็นว่าความคิดสร้างสรรค์
สามารถหยิบจับวัสดุใกล้ตัวเพื่อสร้างอนาคตได้
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ไม้ไผ่ : วัสดุทางเลือกเพื่ออนาคต
โดย ธนา  อุทัยภัตรากูร

อาจารย์ประจำาภาควิชาสถาปัตยกรรมเพื่อชุมชน
และสิ่งแวดล้อม สถาบันอาศรมศิลป

 
 วัสดุก่อสร้างเกือบทุกประเภทได้มาจากอุตสาหกรรมหนัก
ขนาดใหญ่ มีส่วนสำาคัญในการทำาลายทรัพยากรธรรมชาติโดยที่ไม่
สามารถสร้างขึ้นเพื่อทดแทนได้ ดังนั้น เมื่อเทรนด์ของการอยู่อาศัยให้
ความสำาคัญกับความยั่งยืน เหล่านักออกแบบ และผู้ผลิตจึงพยายาม
เฟ้นหาวัสดุใหม่ๆ ที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม และไม้ไผ่ก็ก้าวมาเป็นหนึ่ง
ในวัสดุทางเลือกที่ทั่วโลกกำาลังจับตามองในขณะนี้   ด้วยความแข็งแรง
และยืดหยุ่น สามารถปรับใช้ได้หลากหลายรูปแบบ อีกทั้งยังสามารถ
ปลูกทดแทนได้ในระยะเวลาเพียง 3 ปี ทำาให้ไม้ไผ่วัสดุที่ส่งผลกระทบ
ต่อสิ่งแวดล้อมน้อยที่สุดเมื่อเทียบกับวัสดุสังเคราะห์อื่นๆ ไม้ไผ่จึงเป็น 
‘ทองคำาสีเขียว’ ที่มีการประเมินมูลค่าในตลาดโลกสูงถึง 20,000 ล้าน
เหรียญสหรัฐฯ ซึ่งประเทศไทยก็จัดอยู่ในกลุ่มประเทศที่มีโอกาสใน
ตลาดนี้
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 ไม้ไผ่เป็นไม้พ้ืนถ่ินทั่วโลกที่ เกิดขึ้นตามแนวเส้นศูนย์สูตร 
มีทั้งหมด 121 สกุล 1,600 พันธุ์ (โดยประมาณ) 67% อยู่ในทวีปเอเชีย 
และส่วนใหญ่อยู่ในเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ โดยเฉพาะในประเทศไทย
มีประมาณ 17 สกุล 72 พันธุ์ ส่วนพันธุ์ที่ใช้ในการก่อสร้างมีอยู่กว่า 30 
พันธุ์

 แต่สามารถหาซื้อและนำามาใช้ได้จริง 6 พันธุ์หลัก ได้แก่ ไผ่ตง 
ไผ่รวก ไผ่เลี้ยง ไผ่ซาง ไผ่สีสุก และไผ่ลำามะลอก โดยแต่ละพันธุ์จะมี
ความแตกต่างกันทั้งความหนา และความยาวของเส้นผ่านศูนย์กลาง 
โดยถ้าลงลึกไปในรายละเอียด ไม้ไผ่พันธุ์เดียวกันแต่เติบโตในที่ต่าง
กันก็มีคุณสมบัติที่ต่างกันออกไป อีกทั้งความคงทนของไผ่นั้น ยังขึ้นอยู่
กับอายุและฤดูกาลในการตัดไผ่อีกด้วย และจากการศึกษา วิทยากรได้
จำาแนกความแตกต่างของไม้ไผ่ออกเป็นด้านต่างๆ ได้ดังนี้  

 1. ด้านศักยภาพการใช้งาน ไผ่แต่ละชนิดมีลักษณะ และ
การนำามาใช้แตกต่างกัน เช่น ไผ่ตงมีขนาดใหญ่เนื้อหนารับน้ำาหนัก
ได้ดี ไผ่ซางหม่นมีผิวเรียบสวย ส่วนโคนมีเนื้อหนา แต่ส่วนปลายจะมี
เนื้อบาง ไผ่รวกและไผ่เลี้ยงมีขนาดเล็ก และสามารถดัดโค้งได้มากใน
แต่ละลำา แม้จะเป็นวัสดุที่เหมือนจะไม่แข็งแรง แต่เมื่อเทียบระหว่าง
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ความแข็งแรงต่อน้ำาหนัก ไม้ไผ่สามารถรับแรงดึงได้มากกว่าเหล็ก  

 2. ด้านการดูแลรักษา สิ่งท่ีทำาให้ไผ่เสียหายมากท่ีสุดคือ
มอดที่เข้ามากินแป้งในเนื้อไผ่ ซึ่งภูมิปัญญาท้องถิ่นก็มีวิธีรักษาเนื้อ
ไม้ไผ่ที่แตกต่างไป ปัจจุบันมีโรงงานที่ดูแลไม้ไผ่ด้วยการอาบน้ำายา
ในชื่อ ธ.ไก่ชน ที่สามารถพัฒนาเป็นธุรกิจเพื่อหนุนเสริมเศรษฐกิจ
สร้างสรรค์ นำาไม้ไผ่ไปใช้ในการออกแบบต่อไปได้
 
 3. ด้านการออกแบบ การออกแบบควรเน้นป้องกันแดด
และฝนเพื่อยืดอายุการใช้งานของไม้ไผ่ โดยมีกฎเหล็กที่สำาคัญ คือ 
ต้องมีหลังคาที่ยื่นยาว และฐานกันความชื้นด้วยคอนกรีต 

 4. ด้านความยืดหยุ่นและกระบวนการก่อสร้าง เนื่องจากรอย
ต่อของไม้ไผ่นั้นไม่แข็งแรง กระบวนการขึ้นรูปด้วยโมเดลจึงมีความ
จำาเป็นไม่น้อยไปกว่าแบบก่อสร้าง นอกจากนี้ ยังต้องปรับเปลี่ยนหน้า
งานตามลักษณะของไม้ไผ่แต่ละลำาด้วย 

 5. ด้านการประเมินความแข็งแรงทางวิศวกรรม  ข้อด้อยของ
อาคารไม้ไผ่ คือความคงทน การไม่ทนไฟ ตัวรอยต่อที่ไม่แข็งแรง และ
ขาดมาตรฐานการคำานวณทางวิศวกรรม รวมถึงยังมีข้อมูลที่ไม่มาก
พอ จึงทำาให้ในปัจจุบันยังไม่มีมาตรฐานรับรองที่เป็นสากล แต่ในต่าง
ประเทศซึ่งมีความเข้มงวดเรื่องมาตรฐานการก่อสร้างอย่างประเทศ
เยอรมนี ได้มีการทดสอบการรับน้ำาหนักและแรงลมในอาคารไม้ไผ่
ก่อนจะอนุญาตให้เปิดใช้โดยการทดสอบด้วยถังน้ำาหนักและแรงยึดดึง
ในอาคารจริง ซึ่งสามารถปรับใช้ได้ในบริบทที่ต่างไปในแต่ละพื้นที่

 การเปิดประตูบานใหม่ในการนำาไม้ไผ่มาใช้ในฐานะวัสดุใน
การก่อสร้าง ต้องอาศัยความร่วมมือจากหลายภาคส่วน ทั้งสถาบัน
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การศึกษา ภาครัฐ และหน่วยงานเอกชน วิทยากรแนะนำาว่า เราควรเลิก
มองข้อด้อยของวัสดุต่างๆ แต่หันมาพัฒนาจุดเด่นของวัสดุเป็นหลัก ใน
ขณะเดียวกันก็พยายามแก้ไขหรือหาแนวทางใหม่ๆ ในการแก้ปัญหา 
ซึ่งจำาเป็นต้องอาศัยเวลาและประสบการณ์ในการทำางาน ไปจนถึงการ
ค้นคว้าศึกษาผลงานที่ประสบความสำาเร็จจากทั่วโลก เช่น ผลงานของ
ไซมอน เวเลซ   (Simon Velez) สถาปนิกชาวโคลัมเบียที่สร้างอาคาร
ไม้ไผ่ในประเทศเยอรมนีได้สำาเร็จ ผลงานที่โดดเด่น ของเวเลซคือ
อาคาร ZERI Pavillion ในปี 2000 ซึ่งทำาให้ทั่วโลกเห็นศักยภาพของ
ไม้ไผ่ที่สามารถนำาไปสร้างเป็นอาคารขนาดใหญ่ได้ หรือผลงานอันโดด
เด่นของ ยอร์ก สตัมม์     (Jorg Stamm) สถาปนิกชาวเยอรมันที่ผสม
ผสานเทคนิคการสร้างสะพานไม้แบบดั้งเดิมของยุโรปกับศักยภาพของ
ไม้ไผ่ จนสามารถสร้างสะพานไม้ไผ่ช่วงพาดกว้าง 52 เมตร และได้รับ
การบันทึกเป็นสถิติโลก

 หรืออย่างในกรณีของจอห์น ฮาร์ดี (John Hardy) นักออกแบบ
เครื่องประดับที่บริจาคเงินสร้างอาคารเรียนไม้ไผ่ (Green School) ใน
บาหลี และรัฐบาลจีนที่กำาหนดเมืองเพื่อการพัฒนาอุตสาหกรรมไม้ไผ่
ครบวงจร และสร้างรีสอร์ทไม้ไผ่ที่มีขนาดใหญ่ที่สุดของโลก 
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 ในเมืองไทยเองก็มีกลุ่ม Bamboo Family โดยเดชา เตียงเกตุ 
ซึ่งทำางานร่วมกับกลุ่มช่างปกาเกอะญอ เป็นกลุ่มที่ศึกษาองค์ความ
รู้เก่ียวกับไม้ไผ่ของไทยในการปลูกสร้างที่อยู่อาศัยแบบเรือนเครื่อง
ผูก แล้วนำามาปรับใช้กับการก่อสร้างอย่างร่วมสมัยได้ ซึ่งการทดลอง
สร้างหอศิลป์ไม้ไผ่ในสถาบันอาศรมศิลป์ของวิทยากร และกลุ่มแบมบู 
แฟมิลี่ ได้ก่อให้เกิดองค์ความรู้จากประสบการณ์จริง ได้กลายเป็น
จุดเริ่มต้นในการสร้างแรงบันดาลใจให้ประเทศไทยหันมามองไม้ไผ่
ในฐานะวัสดุก่อสร้างมากยิ่งขึ้น ในขณะเดียวกัน โอกาสเติบโตของ
ไม้ไผ่ไทยในตลาดโลกก็มีไม่น้อย เพราะคนไทยมีองค์ความรู้ด้านไม้ไผ่
จากการสร้างที่อยู่อาศัยแบบเรือนเครื่องผูกในอดีต อีกทั้งยังมีความ
ชำานาญและความเข้าใจในธรรมชาติของไม้ไผ่ สามารถนำามาปรับใช้
ในการออกแบบ รวมไปถึงการบำารุงรักษา โอกาสจึงไม่ได้ถูกจำากัดอยู่
แค่ตลาดการส่งออกไม้ไผ่ แต่หมายรวมถึงการออกแบบสร้างสรรค์
สถาปัตยกรรมไม้ไผ่ด้วยภูมิปัญญาที่สั่งสม และการก้าวผ่านขีดจำากัด
เดิมๆ ไปสู่สิ่งใหม่ ที่ตอบโจทย์ทั้งความร่วมสมัยและความยั่งยืน
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ชี้ช่องโอกาส : ตัวอย่างธุรกิจและองค์กรที่ต่อยอดภูมิปัญญาใน
การ ‘อยู่แบบไทย’ 

 • ส.รวยเจริญ บริษัทรับสร้างเรือนไทยตามแบบฉบับเรือนไทย
ภาคกลางที่เน้นความสวยงามถูกต้องตามแบบแผนของเรือนเครื่องสับ
โบราณ ผลงานซึ่งเป็นที่รู้จักทั่วไป เช่น เรือนไทยศูนย์ประวัติศาสตร์ 
จังหวัดพระนครศรีอยุธยา ศาลาในงานมหกรรมพืชสวนโลก และ
เรือนไทยในงานเอ็กซ์โประดับโลกอีกหลายแห่ง

 • สถาบันอาศรมศิลป์ สถาบันอุดมศึกษาทางเลือกที่
ผสานภูมิปัญญาดั้งเดิมเข้ากับองค์ความรู้ร่วมสมัย ผ่านหลักสูตร
สถาปัตยกรรมศาสตรมหาบัณฑิตและหลักสูตรสถาปัตยกรรมศาสตร-
บัณฑิตที่มุ่งสร้างสถาปนิกสู่สังคมที่เข้าใจงานสถาปัตยกรรมแบบองค์
รวม รวมทั้งสนับสนุนการเรียนรู้และทำางานร่วมกับครูช่างในจังหวัด
ต่างๆ ด้วย 

 • ป่าเหนือ สตูดิโอ (North Forest Studio) สตูดิโอรับออกแบบ
การอยู่อาศัยบนแนวคิดบูรณาการ (Integrated Architecture) เพื่อ
สร้างบ้านที่เป็นทั้งที่บำาบัดร่างกายและจิตใจ รักษาอาการเจ็บไข้ 
แสดงถึงอัตลักษณ์เจ้าของบ้าน อีกทั้งยังกลมกลืนกับลักษณะนิสัย 
และพฤติกรรมของผู้อยู่อาศัย โดยคำานึงถึงบริบทของชุมชน 
และสิ่งแวดล้อมด้วย

 • โรงแรมเดอะซิกเซนส์ เกาะยาวน้อย จ.ภูเก็ต (Six Senses 
Yao Noi) และ โรงแรม โซเนวา คีรี บาย ซิกเซนส์ เกาะกูด จ.ตราด 
(Sonava Kiri by Six Senses) ซึ่งได้รับการออกแบบให้กลมกลืนกับ
ธรรมชาติด้วยสถาปัตยกรรมสีเขียว และนำาโครงสร้างไม้ไผ่มาสร้าง
ประสบการณ์การเข้าพักที่ดีที่สุดให้กับผู้มาเยือน
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Therapy Symposium :
สุขภาพองค์รวม





Holistic Health 2015
โดย กรด โรจนเสถียร

นายกสมาคมสปาไทย และผู้อำานวยการ
Chiva-Som Academy

 จากรายงานการประชุมใหญ่ด้านเศรษฐกิจการท่องเที่ยวเชิง
สุขภาวะโลกในปี 2013 (Global Wellness Tourism Economy) 
ที่กรุงนิวเดลี ประเทศอินเดีย เปิดเผยว่าอุตสาหกรรมการท่องเที่ยว
เชิงสุขภาวะจะเติบโตขึ้นอย่างรวดเร็วมากที่สุดในตลาดการท่องเท่ียว 
อันเนื่องมาจากพฤติกรรมและความต้องการของผู้บริโภคที่ซับซ้อน
ยิ่งขึ้น โดยคาดว่าจะสร้างเม็ดเงินสะพัดสูงถึง 678.5 พันล้านเหรียญ
สหรัฐฯ ในปี 2017 ซึ่งสถิติดังกล่าวบ่งชี้ว่าผู้บริโภคยุคถัดไปไม่เพียง
สนใจวิธีการดูแลสุขภาพของตนเองในชีวิตประจำาวันเท่านั้น แต่ยังมอง
หาการท่องเที่ยวที่พร้อมบริการด้านสุขภาพและครบวงจร โดยเฉพาะ
อย่างย่ิงกลุ่มเป้าหมายหลักอย่างประชาชนในยุโรปและอเมริกาเหนือ 
ทั้งยังคาดการณ์ว่าธุรกิจท่ีเก่ียวข้องกับสุขภาพในประเทศแถบเอเชีย 
ละตินอเมริกา และตะวันออกกลางจะเติบโตเพิ่มขึ้นกว่า 50%
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 ความต้องการดังกล่าวได้นิยามนักท่องเท่ียวกลุ่มใหม่ว่า 
Wellness Traveler ซึ่งจะมีกระบวนทัศน์ด้านการดูแลสุขภาพที่แตก
ต่างไปจากเดิม และตระหนักว่าจุดสูงสุดของการมีสุขภาวะที่ดี (State 
of Optimal Health) ไม่ใช่แค่การรักษาโรคให้หายขาดหรือมีสุขภาพ
กายแข็งแรงเท่านั้น หากครอบคลุมไปถึงการดูแลความสวยงามให้
ดูอ่อนเยาว์ การใช้ชีวิตในสังคมและสภาพแวดล้อมที่เป็นมิตร เลือก
บริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ สนใจการท่องเที่ยวเชิงสิ่งแวดล้อม ตลอดจน
มองหากิจกรรมเชิงสุนทรียะที่ช่วยผ่อนคลายจิตใจ เช่น การสวดมนต์ 
เล่นโยคะ ทำาสมาธิ ที่สำาคัญนักท่องเที่ยวเหล่านี้มีกำาลังซื้อมหาศาล 
และพร้อมจ่ายเพื่อสิ่งที่ดีที่สุดสำาหรับตนเอง

 ซึ่งเมื่อกลับมามองทรัพยากรและองค์ความรู้ด้านการแพทย์
ของไทยจะพบว่า เราสามารถตอบสนองความต้องการใหม่ของ
ผู้บริโภคกลุ่มนี้ได้อย่างรอบด้าน ทั้งการบำาบัดรักษาของการแพทย์แผน
ไทยและสมุนไพรไทย ที่มีโรงพยาบาลเอกชนและคลินิกที่ผ่านเกณฑ์
รับรองตามมาตรฐานสากล Hospital Accreditation และมาตรฐาน 
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JCI รวมทั้งสิ้น 529 แห่ง และ 29 แห่งตามลำาดับ ทั้งเวชศาสตร์ความ
งามและเวชศาสตร์ผู้สูงอายุไปจนถึงศาสตร์การนวด ธุรกิจสปา และ
การบริการที่ได้รับการยอมรับในระดับแถวหน้าของโลก สังเกตได้จาก
อัตราการเติบโตของอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวเชิงสุขภาพในไทยที่
เพิ่มสูงขึ้นทุกปี โดยในปี 2013 การท่องเที่ยวเชิงสุขภาวะสร้างมูลค่าให้
กับประเทศไม่ต่ำากว่า 69.4 พันล้านเหรียญสหรัฐฯ โดยมีชาวต่างชาติ
เข้ามารับบริการด้านสุขภาพรวม 1.4 ล้านครั้ง ซึ่งส่งผลให้ประเทศไทย
ติดอันดับที่ 14 ของโลกที่สร้างรายได้สูงสุดจากอุตสาหกรรมการท่อง
เที่ยว จากข้อมูลดังกล่าว คงไม่เกินจริงไปนักหากจะกล่าวว่าเรามี
ศักยภาพในการแข่งขันเพียงพอที่จะก้าวขึ้นมาเป็นศูนย์กลางสุขภาพ
นานาชาติ (Medical Hub) ในอนาคตอันใกล้นี้ 

  นอกจากอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวเชิงสุขภาพจะมีแนวโน้ม
เติบโตสูงขึ้นในตลาดแล้ว การเติบโตของบุคลากรและการจ้างงาน
ย่อมสูงขึ้นตามไปด้วย ส่งผลให้เกิดการกระจายงานและกระจาย
เศรษฐกิจไปในวงกว้าง แต่เรื่องที่ไม่ควรมองข้ามคือการพัฒนา
บุคลากรให้เชี่ยวชาญ เพราะภาพลักษณ์ของธุรกิจสปาไทยกำาลัง
ถูกทำาลายจากกลุ่มที่ไม่มีมาตรฐานรับรองและไม่มีความสามารถที่
แท้จริง มีร้านนวดสปาหลายแห่งที่ไม่ได้มาตรฐานและขาดบุคลากร
ที่มีคุณภาพ จากการสำารวจโดยสมาคมสปาไทยในปี 2011 พบว่ามี
จำานวนสถานประกอบการท่ีขึ้นทะเบียนและได้รับรองมาตรฐานจาก
กระทรวงสาธารณสุขเพียง 1,436 แห่งเท่านั้น ในขณะที่ธุรกิจสปาและ
นวดไทยจะมีอัตราการเติบโตอย่างต่อเนื่องทุกปีเฉลี่ยปีละ 5-6% สร้าง
รายได้เฉลี่ยปีละประมาณ 15,000-16,000 ล้านบาท โดยเฉพาะใน
กรุงเทพฯ และเชียงใหม่ ซึ่งกลุ่มลูกค้ากว่า 80% เป็นนักท่องเที่ยวต่าง
ชาติ เช่น สิงคโปร์ ฮ่องกง สหรัฐอเมริกา หากประเทศไทยมีบทบัญญัติ
เกี่ยวกับการป้องกันปัญหานี้อย่างเป็นรูปธรรม และสร้างการนวดไทย
ให้เป็นเอกลักษณ์ที่มีคุณค่า จะเป็นการสร้างจุดขายและเม็ดเงินให้กับ
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ประเทศไทยอย่างมหาศาล

 เมื่อสังคมไทยกำาลังจะก้าวเข้าสู่ตลาดการแข่งขันในกลุ่ม
ประเทศอาเซียน ทางกระทรวงสาธารณสุขจึงสนับสนุนให้หน่วยงาน
ภาครัฐและผู้ประกอบการมุ่งพัฒนาบุคลากร ทักษะแรงงาน ตลอด
ไปจนถึงพัฒนาการวางกลยุทธ์การบริหารธุรกิจภายใต้แนวคิดแบบ
องค์รวม โดยประยุกต์ใช้ภูมิปัญญาไทยที่มีอยู่ให้เกิดประโยชน์สูงสุด 
เช่น บริการด้วยกิริยามารยาทที่งดงาม ความเคารพนบนอบ ความรู้
เกี่ยวกับสมุนไพรพื้นบ้าน และความรู้ความเข้าใจทักษะในศาสตร์นวด
แผนไทยอย่างถ่องแท้ เพื่อสร้างจุดแข็งในธุรกิจสปาและนวดแผน
ไทย ให้เป็นจุดหมายสำาคัญของการท่องเที่ยวเชิงสุขภาวะ (Wellness 
Destination) ในอนาคต
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การดูแลสุขภาพตามธาตุเจ้าเรือน
โดย นายแพทย์ทีปทัศน์  ชุณหสวัสดิกุล
นายแพทย์เจ้าของ Oriental Health Clinic
และร้านอาหารเพื่อสุขภาพ Healthy Favor

 คนไทยในอดีตมองว่ามนุษย์เป็นส่วนหนึ่งของธรรมชาติท้ังใน
มิติทางด้านกายภาพ ซึ่งก็คือมิติทางด้านร่างกายที่มองอวัยวะต่างๆ 
เชื่อมโยงถึงกัน และมิติองค์รวมคือการเชื่อมโยงของร่างกาย จิตใจ  
สภาพแวดล้อม ตลอดจนพฤติกรรม และลักษณะนิสัยของมนุษย์ ซึ่งมี
นัยสอดคล้องกับปรัชญากรีกโบราณของเพลโต (Plato) และพาราเซล
ซัส (Paracelsus) รวมทั้งศาสตร์การแพทย์ตะวันออกที่ให้ความสำาคัญ
กับการปรับสมดุลของร่างกายให้สอดคล้องกับธรรมชาติ

 ในอดีต มนุษย์มีวิธีการรักษาความเจ็บไข้ได้ป่วยจากการหา
คำาตอบในธรรมชาติ ควบคู่ไปกับความเชื่อเรื่องเทพเจ้า โดยพยายาม
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หาความสัมพันธ์ของดวงดาวบนท้องฟ้ากับธรรมชาติรอบตัว เมื่อนำา
มาวิเคราะห์และเชื่อมโยง มนุษย์เริ่มพบว่า คนที่เกิดต่างเวลากัน มีโรค
ภัยไข้เจ็บประจำาตัวที่ไม่เหมือนกัน เช่น  โรคที่พบบ่อยในกลุ่มคนที่เกิด
เดือนธันวาคมหรือมกราคม คือ โรคภูมิแพ้ มักมีเหงื่อออกตามมือและ
เท้า และเป็นไมเกรน ซึ่งเมื่อนับย้อนกลับไปเก้าเดือนอันเป็นเดือนแห่ง
การปฏิสนธิในครรภ์มารดา ก็จะตรงกับเดือนเมษายน ซึ่งเป็นเดือนที่
ร้อนที่สุดของไทย คนที่เกิดในเดือนนั้นจึงเป็นคนธาตุไฟตามหลักธาตุ
เจ้าเรือน เพราะปฏิสนธิในเดือนซึ่งมีความร้อนสูง อาการของโรคในคน
ธาตุไฟ เช่น ขี้ร้อน เหงื่อออกง่าย ขี้หงุดหงิด ถ้ามีไข้จะเป็นไข้สูง ร้อนใน
บ่อย ส่วนคนที่เกิดเดือนมีนาคมมักจะมีอาการไอเรื้อรัง เนื่องจากช่วง
เวลาแห่งการปฏิสนธิเป็นช่วงลมมรสุม ดังนั้น คนกลุ่มนี้มักจะเป็นโรค
ลมที่ปั่นป่วน เพราะธาตุเจ้าเรือน คือ ธาตุลม ในขณะที่คนเกิดเดือน
ตุลาคมซึ่งถือเป็นธาตุดิน ก็มีโอกาสเป็นโรคเกี่ยวกับเส้น เช่น เส้นยึด 
โรคกระดูกทับเส้น อาการท้องผูก เป็นต้น

 มนุษย์ประกอบไปด้วยธาตุทั้งสี่อยู่ในตัวคือ ดิน น้ำา ลม ไฟ โดย
แต่ละคนมีธาตุหลักประจำาตัวจากช่วงเวลาท่ีปฏิสนธิ ซึ่งเชื่อมโยง
กับธาตุอื่นๆ ในร่างกายซึ่งมีหน้าที่แตกต่างกัน ดังเช่น ธาตุน้ำา 
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มีหน้าที่เกี่ยวกับการหล่อเลี้ยงสิ่งต่างๆ ทั้งระบบเลือด น้ำาเหลือง และ
ส่วนประกอบน้ำาในร่างกาย ธาตุลม เกี่ยวกับการเคลื่อนไหวทั้งหมด 
เช่น การยืดหดของร่างกาย ความดันโลหิต ระบบทางเดินหายใจ 
ธาตุไฟ คือระบบเมตาบอลิซึม การเผาผลาญ และการต้านทานโรค 
ส่วนธาตุดิน คือกระดูก ผิวหนัง และเส้นเอ็นต่างๆ ที่เชื่อมโยงร่างกาย
เข้าไว้ด้วยกัน โดยในทฤษฎีแพทย์แผนไทยนั้น จะจำาแนกคนไข้ด้วย
แนวคิดแบบองค์รวมก่อนการวินิจฉัยหรือรักษาโรค โดยวิเคราะห์
ตามธาตุเจ้าเรือนซึ่งมี 2 ลักษณะ คือ ธาตุเจ้าเรือนเกิดตามวันเดือนปี
ที่ปฏิสนธิดังที่กล่าวไปแล้วข้างต้น และธาตุเจ้าเรือนปัจจุบัน 
ซึ่งพิจารณาจากบุคลิก อุปนิสัย และภาวะด้านสุขภาพกาย-ใจ 
หากธาตุทั้งสี่ในร่างกายขาดความสมดุล ความเจ็บป่วยด้วยโรคที่เกิด
จากจุดอ่อนตามเรือนธาตุจึงเกิดขึ้น แพทย์แผนไทยจึงเป็นการรักษาที่
มองเห็นความเชื่อมโยงกันของร่างกายและจิตใจที่สะท้อนออกมา การ
รักษาโรคเดียวกันกับคนที่มีธาตุแตกต่างกัน จึงต้องใช้ตำารับยา วิธีการ
รักษา หรือแม้แต่คำาแนะนำาในการปรับพฤติกรรมการใช้ชีวิตแตกต่าง
กันไปตามเงื่อนไขของแต่ละบุคคล ซึ่งถือเป็นจุดเด่นสำาคัญของแพทย์
แผนไทย

 วิทยากรได้ออกแบบโปรแกรมคอมพิวเตอร์สำาหรับการคำานวณ
ธาตุเจ้าเรือนของคนไข้ ตามหลักการปฏิสนธิและหลักโหราศาสตร์ที่
มีผลต่อการวิเคราะห์โรคแบ่งเป็นสัดส่วน 70% และ 30% ตามลำาดับ 
เพื่อวิเคราะห์ผลทั้งทางร่างกายและจิตใจ ในขณะเดียวกันก็ใช้เทคนิค
การแพทย์ในการคำานวณความสมดุลของระบบต่างๆ ในร่างกาย เทียบ
กับผลวิเคราะห์ธาตุเจ้าเรือน จากนั้นจึงออกแบบการรักษาและบำาบัด
ด้วยแพทย์แผนปัจจุบันควบคู่กับการรักษาสุขภาพด้วยการกิน และ
ปรับวิถีชีวิตตามศาสตร์แบบไทย

45



 ระหว่างการสัมมนา มีการสุ่มตัวอย่างจากผู้เข้าชมซึ่งเกิดใน
เดือนกุมภาพันธ์ วิเคราะห์ว่าเป็นคนธาตุไฟ และเมื่อตรวจสอบร่างกาย
แล้วพบว่ามีน้ำาในตัวน้อย อันเป็นผลจากอัตราเมตาบอลิซึมที่สูงจึงต้อง
ระวังเรื่องเกี่ยวกับไมเกรน ส่วนผู้ที่เกิดในเดือนเมษายน จัดเป็นคนธาตุ
ลมซึ่งมักมีปัญหาเรื่องออกซิเจน ควรรับประทานอาหารจำาพวกโปรตีน 
และให้ระวังโรคไขมันในเลือดสูง ในขณะที่ผู้เข้าชมซึ่งเกิดในเดือน
มิถุนายน เป็นคนธาตุน้ำา ปัญหาคือเมื่อไขมันเข้าสู่ร่างกาย จะไม่ถูกเผา
ผลาญและมักจับตัวเป็นก้อน เพราะมีน้ำาในตัวเป็นจำานวนมาก อาจ
ทำาให้ตัวบวมได้ง่าย จึงให้ระวังเกี่ยวกับการบริโภคเกลือ ที่อาจทำาให้มี
ปริมาณน้ำาสะสมเกินระดับที่พอดี ส่วนผู้เข้าชมซึ่งเกิดในเดือนตุลาคม
ซึ่งมีธาตุเจ้าเรือนเป็นธาตุดิน มักมีกระดูกแข็งแรง มีการดูดซึมอาหาร
ได้ดี สุขภาพค่อนข้างแข็งแรง แต่ให้ระวังเกี่ยวกับเรื่องเส้นยึด และใน
ผู้หญิงอาจเจอช็อกโกแลตซีสต์ เป็นอาทิ

 นอกจากการวิเคราะห์ตามธาตุเจ้าเรือนแล้ว วิทยากรยังเสนอ
การวิเคราะห์ส่วนที่ 2 ที่เกี่ยวข้องกับดวงดาวและจักรราศี โดยวิทยากร
ได้ยกตัวอย่างเหตุการณ์ที่เกิดขึ้นเมื่อวันที่ 27 ธันวาคม 2556 ว่า 
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เมื่อดวงจันทร์ได้เคลื่อนผ่านดาวยูเรนัส ซึ่งมีความสัมพันธ์กับ
ความชื้น และจับอยู่ในจักราศีธาตุลม ก่อให้เกิดฝนตกในฤดูหนาว 
ทำาให้ความชื้นในอากาศสูงจนทำาให้มีผู้ป่วยเป็นโรคภูมิแพ้มากเป็น
ประวัติการณ์ ในขณะเดียวกัน ลักษณะนิสัยที่แตกต่างไปในแต่ละคน 
เมื่อวิเคราะห์ร่วมกันจะแม่นยำามากยิ่งขึ้น เช่น คนที่มีธาตุไฟ ถ้าหาก
เป็นคนใจเย็น อดทนอดกลั้น อาจจะมีปัญหาโรคกระเพาะอาหาร แต่
ถ้าใจร้อน โกรธง่าย หายเร็ว ก็อาจจะต้องระวังโรคอัมพฤกษ์อัมพาต ดัง
นั้นจิตใจถือเป็นธาตุที่ 5 ซึ่งได้รับอิทธิพลจากจักรราศีด้วย เช่น คนธาตุ
น้ำาจะมีลักษณะจะเป็นคนนิ่งๆ แต่หากช่วงที่เกิดนั้น ดวงจันทร์เคลื่อน
ผ่านดาวพุธ ทำาให้มีลักษณะคล้ายไปทางธาตุลม ก็จะกลายเป็นคนพูด
เก่ง คนโบราณเรียกสิ่งเหล่านี้ว่า ‘กายวิภาคราศี’ เพื่อจะได้รู้ว่าร่างกาย
มีความสัมพันธ์กับจิตใจอย่างไร 

 ดังนั้น การมีสุขภาวะที่ดีก็คือ การสร้างสมดุลของธาตุในตัว
ที่ขึ้นอยู่กับธาตุเจ้าเรือนในแต่ละบุคคล  หากเราเข้าใจในองค์ความรู้
อันชาญฉลาดและต้องการต่อยอดภูมิปัญญาที่เรามีให้สอดรับกับเท
รนด์ร่วมสมัย หนึ่งในแนวทางที่วิทยากรเสนอเพื่อการพัฒนาแพทย์
แผนไทยให้ได้รับการยอมรับในเชิงมาตรฐาน คือการ ‘ประยุกต์ใช้’ 
นำาแก่นแท้อันชาญฉลาดบวกเข้ากับเทคโนโลยีและการวัดผล
ที่จับต้องได้ และเป็นวิทยาศาสตร์ เพื่อเป็นอีกฐานสำาคัญที่ประเทศไทย
จะสามารถตอบโจทย์การเป็นศูนย์กลางสุขภาพองค์รวมนานาชาติ 
(Holistic Medical Hub) ด้วยศาสตร์ดั้งเดิมของเราเอง
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คลอดธรรมชาติกับหมอตำาแย :
ความงามของการให้กำาเนิด

โดย ฟิโอน่า ธาริณี เกรแฮม 
อดีตนางแบบ และสไตลิสต์ชาวไทย

ผู้ผันชีวิตมาเป็นหมอตำาแย

 บ่อยครั้งท่ีภาพจำาของการทำาคลอดกับหมอตำาแยในละคร
และภาพยนตร์ไทยจะถูกบดบังด้วยมายาคติของความน่ากลัว
ไม่ปลอดภัย หรือหนีไม่พ้นความเชื่อเรื่องผีสางโชคลาง ทำาให้คุณแม่
ยุคหลังๆ กลัวการคลอดด้วยวิธีธรรมชาติและมักจะพึ่งพาการผ่าตัด
ทำาคลอด แม้ว่าองค์การอนามัยโลกจะออกมาชี้แจงว่า 85% ของผู้หญิง
ตั้งครรภ์ สามารถคลอดธรรมชาติได้ ยกเว้นกรณีครรภ์ผิดปกติ ในขณะ
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เดียวกัน กระแสการคลอดธรรมชาติ (Active Birth) ก็เริ่มเติบโตมาก
ขึ้นในโลกตะวันตกผ่านแคมเปญ Free Birth อีกทั้งมีความตื่นตัวจาก
คุณพ่อคุณแม่ยุคใหม่ที่เริ่มมองหาวิธีการคลอดที่ไม่จำาเป็นต้องผ่าตัด
เพราะเชื่อว่าเป็นวิธีธรรมชาติท่ีน่าจะมีผลดีต่อสุขภาพของเด็กมาก
ที่สุด โดยปัจจุบันพบว่า  คุณแม่รุ่นใหม่ในสหรัฐอเมริกาและประเทศ
ในแถบสแกนดิเนเวียเลือกที่จะคลอดบุตรแบบธรรมชาติมากถึง 71% 
และ 85% ตามลำาดับ

 และหนึ่งในวิถีการคลอดแบบธรรมชาตินั้น การคลอดแบบ
หมอตำาแยของไทยได้รับการยอมรับอีกครั้งในประเทศอังกฤษ โดย 
ฟิโอน่า ธาริณี เกรแฮม วิทยากรชาวไทยซึ่งมีประสบการณ์การทำาคลอด
ด้วยศาสตร์หมอตำาแยให้กับคุณแม่ชาวอังกฤษที่สนใจเป็นระยะเวลา
กว่า 20 ปี ในขณะที่คนไทยส่วนใหญ่มองภาพพจน์ของอาชีพนี้ในทาง
ลบ

 วิทยากรเปิดเผยว่า คนไทยส่วนใหญ่มักเข้าใจว่าหมอตำาแย
มีหน้าที่ทำาคลอดแต่เพียงอย่างเดียว แต่สำาหรับวิชาชีพหมอตำาแยที่
สืบทอดจากสายวังในอยุธยา ในอดีตเป็นอาชีพที่ได้รับการยอมรับ
นับถือและได้รับการสนับสนุนเป็นอย่างดี เพราะหมอตำาแยเป็นผู้ทำา
หน้าที่ใกล้เคียงกับพราหมณ์ หรือเรียกได้ว่าเป็น ‘ครูผู้เปิดประตูชีวิต’ 
ซึ่งสิ่งที่เหนือกว่าการเป็นผู้ทำาคลอดแบบธรรมชาติเช่นเดียวกับหมอ
ในโรงพยาบาล นั่นคือความงดงามของศาสตร์หมอตำาแยที่ดูแลคุณ
แม่ตั้งแต่ก่อน  ระหว่าง ไปจนถึงหลังการคลอด หมายรวมทั้งเรื่อง
อาหารการกิน การให้การศึกษา ประเพณี และวัฒนธรรม หมอตำาแย
จะไม่ปฏิบัติกับคุณแม่ในฐานะ ‘ผู้ป่วย’ ในโรงพยาบาล แต่จะสอนให้
ผู้หญิงเรียนรู้การเป็นแม่คนและเตรียมความพร้อมให้กำาเนิดลูกตั้งแต่
ก่อนคลอด การสอนให้ลูกในท้องหายใจตามจังหวะของเสียงธรรมชาติ 
เพื่อเป็นบทเรียนแรกที่ลูกควรได้รับเมื่อลืมตาดูโลก รวมไปถึงการนวด

50



เพื่อให้คุณแม่สามารถแบกรับน้ำาหนักของร่างกายที่มากขึ้น เรียกว่า  
‘แต่งท้อง’ ในช่วงสามเดือนสุดท้าย เพราะเป็นช่วงที่ฮอร์โมนจะปรับให้
กระดูกอ่อนตัว ซึ่งการแต่งท้องจะทำาให้เชิงกรานขยายกว้างขึ้น และ
ทำาให้สันหลังนั้นคลายลง เป็นการสร้างความสมดุลภายในร่างกาย 
ซึ่งการแต่งท้องเป็นสิ่งสำาคัญท่ีจะทำาให้การคลอดราบรื่นไปได้ด้วยดี 
นอกจากนี้ หมอตำาแยยังสอนให้คุณแม่รู้จักการ ‘คลายคลอด’ ซึ่งเป็น
วิธีการคลอดที่ไม่ต้องเบ่งจนเกิดความเจ็บปวด รวมไปถึงการดูแลคุณ
แม่หลังคลอดเพ่ือให้ฟ้ืนตัวและแข็งแรงได้รวดเร็วซึ่งแตกต่างไปจาก
การคลอดที่คนยุคใหม่คุ้นชิน 

 ถ้ามองในเชิงศัพท์ หมอตำาแย คือ หมอตำายา หรือหมอที่สร้าง
ยา และวางแผนวิธีการดูแลเริ่มตั้งแต่วันท่ีตั้งครรภ์จนกระทั่งมีการ
อยู่ไฟหลังเสร็จสั้นการคลอด และจากประสบการณ์ของวิทยากรที่ดูแล
การตั้งครรภ์ และทำาคลอดให้คุณแม่ชาวอังกฤษจำานวนมากที่สนใจ ซึ่ง
นอกจากคุณแม่เหล่านั้นจะได้คลอดด้วยวิธีธรรมชาติตามองค์ความรู้
ไทยแล้ว ความงดงามในกระบวนการคลอดยังเป็นการเปลี่ยนมุมมอง
เรื่องคุณค่าของชีวิตและครอบครัวให้กับคุณแม่หลายคนอีกด้วย
 
 แต่ทั้งนี้ การคลอดธรรมชาติก็ไม่ได้เหมาะกับผู้หญิงทุกคน 
สำาหรับผู้หญิงบางคนถ้าอาศัยการคลอดธรรมชาติทั้งที่ร่างกายไม่
สมบูรณ์พร้อมก็อาจจะก่อให้เกิดปัญหาได้ หน้าที่ของหมอตำาแยที่
เหลืออยู่น้อยในปัจจุบันจึงควรสร้างความเข้าใจที่ถูกต้องในการให้
กำาเนิดชีวิต จึงจะสามารถฟื้นคืนภูมิปัญญาดั้งเดิมฟื้นคืนกลับมาได้อีก
ครั้ง
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ชี้ช่องโอกาส : ตัวอย่างธุรกิจและองค์กรที่ต่อยอดภูมิปัญญาใน 
‘สุขภาพองค์รวม’

 • ชีวาศรม อินเตอร์เนชั่นแนล เฮลท์ รีสอร์ท รีสอร์ทด้านสุขภาพ
เจ้าของรางวัลชนะเลิศสาขา Best Destination Spa และรางวัลระดับ
นานาชาติมากมาย ตอบโจทย์ความต้องการทางสุขภาพแบบองค์รวม
ด้วยบริการสปาครบวงจรเพื่อสร้างสุขภาวะที่ดี และการจัดการสิ่ง
แวดล้อมเพื่อความยั่งยืน

 • ยาหอมหมอหวาน ยาหอมตำารับเก่าแก่ตั้งแต่สมัยรัชกาลที่ 5 
ของหมอหวาน แห่งร้านบำารุงชาติสาสนายาไทย ซึ่งดำาเนินกิจการมา
จนถึงรุ่นที่ 4 โดยที่ยังรักษาตำารับยาหอมเก่าแก่ของตระกูลไว้ ออกแบบ
บรรจุภัณฑ์ที่สวยงาม ทำาการตลาดระดับพรีเมียมเพื่อยกระดับยาหอม
ไทย

 • The Gorilla ธุรกิจผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพของ วรฤทธิ์ เฟื่อง
อารมย์ ดารานักแสดงที่หันมาสร้างผลิตภัณฑ์ที่สกัดสารแคปไซซิน
จากพริกของไทย โดยค้นคว้าวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์เจลสูดดม ยา
หม่องหน้าตาทันสมัย ดีไซน์ให้ใช้งานง่าย ดมและทาได้ในตลับเดียว 
เปลี่ยนภาพของยาดมยาหม่องของใช้คนแก่ มาเป็นผลิตภัณฑ์สำาหรับ
คนทันสมัย

 • เชตวันรีทรีท รีสอร์ท รูปแบบของรีสอร์ทสุขภาพวิถีไทย
ภายใต้แนวคิด ‘ต้นตำารับการดูแลสุขภาพวิถีไทย จุดหมายใหม่สำาหรับ
คนรักสุขภาพ’ โดยมีแพ็คเกจให้เลือกตามอาการหรือวัย เช่น โปรแกรม
บำาบัดโรคที่พบบ่อยจากการทำางาน (Office Syndrome) โปรแกรมดูแล
สุขภาพสตรี โปรแกรมฟื้นฟูสภาพร่างกาย ฯลฯ 
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Long Table Symposium :
อาหารบ้านบ้าน





Future of Food :
Business, Buddhism, and Cooking

โดย เดวิด ทอมป์สัน
ผู้เชี่ยวชาญวัฒนธรรมอาหารไทย และเจ้าของร้าน ‘น้ำา (nahm)’ 

ร้านอาหารไทยอันดับหนึ่งของเอเชีย

 บนความซับซ้อนของธุรกิจอาหาร ผู้บริโภคในปัจจุบันมีความ
ต้องการที่หลากหลายและมีรายละเอียดมากยิ่งขึ้น ไม่ว่าจะเป็น 
กระแสตื่นตัวเรื่องความปลอดภัยของอาหาร ความต้องการรสชาติและ
ประสบการณ์ที่แปลกใหม่ ไปจนถึง ‘คุณค่า’ และ ‘เรื่องราว’ ในรสชาติ
ของอาหาร นั่นทำาให้ร้านอาหารทั่วโลกต้องปรับตัวครั้งใหญ่เพื่อรองรับ
ความต้องการใหม่ๆ ที่เกิดขึ้น
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 และร้านอาหารไทยชื่อ Nahm ได้มัดใจนักชิมและลูกค้าต่าง
ชาติได้อยู่หมัดด้วยอาหารไทยระดับพรีเมียม ที่รุ่มรวยด้วยวัฒนธรรม
ตามแบบฉบับครัวไทยแท้ (Authentic Cuisine) โดยเน้นการใช้วัตถุดิบ
ท้องถิ่นสดใหม่ตามฤดูกาล กระบวนการปรุงตามตำารับอาหารไทยพื้น
ถิ่นและอาหารไทยชาววัง เพื่อคงเอกลักษณ์ของรสชาติที่แท้จริง จน
ได้รับการยกย่องจากเว็บไซต์ theworlds50best ให้เป็นร้านอาหารที่ดี
ที่สุดในเอเชียประจำาปี 2014 และยังติดอันดับ 1 ใน 50 ร้านอาหารยอด
เยี่ยมของโลกอีกด้วย

 ผู้อยู่เบื้องหลังความสำาเร็จนี้คือ เดวิด ทอมป์สัน เชฟชาว
ออสเตรเลียชื่อดังที่รับหน้าท่ีเป็นวิทยากรถ่ายทอดประสบการณ์ธุรกิจ
ร้านอาหารนำากระแส ซึ่งคร่ำาหวอดในวงการอาหารไทยมาเกือบ 30 ปี
ด้วยความหลงใหลในความหลากหลายของวัฒนธรรมและอาหาร
ไทย ตั้งแต่อาหารริมทางไปจนถึงตำารับชาววัง เมื่อได้ค้นคว้าด้าน
ประวัติศาสตร์ สังคม และวัฒนธรรมไทยที่เกี่ยวข้องผ่านจดหมายเหตุ
ตั้งแต่สมัยสุโขทัย อยุธยา จนถึงรัตนโกสินทร์  ทำาให้เขาตัดสินใจ
เปิดร้านอาหารที่ลอนดอน และเป็นร้านอาหารไทยแห่งแรกในโลก
ที่คว้าตำาแหน่งร้านอาหารระดับมิชลินสตาร์ 1 ดวง ก่อนจะย้ายมาเปิด
กิจการในประเทศไทยอย่างเต็มตัวที่โรงแรมเมโทรโพลิแทน กรุงเทพฯ 
(The Metropolitan Bangkok) ในปี 2010 มาจนถึงปัจจุบัน 

 วิทยากรได้เล่าถึงแนวคิดท่ีแตกต่างระหว่างอาหารตะวันตก
และอาหารไทยว่า การทำาอาหารตะวันตกจะต้องเข้มงวดในวิธีการปรุง 
มีการชั่งตวงเป็นสัดส่วนตามสูตรตายตัว ในขณะที่อาหารไทยเต็มไป
ด้วยส่วนผสมที่หลากหลาย ไม่ตายตัวในการปรุง สร้างความน่าตื่น
ตาตื่นใจในการประกอบอาหารมากกว่า การทำาอาหารในเมืองไทยจึง
เป็นมากกว่าการปรุงอาหาร แต่เป็นมนต์เสน่ห์ที่น่าหลงใหล และเป็น
อัตลักษณ์ที่น่าค้นหา สะท้อนภูมิปัญญาในอาหารไทยว่าเป็นมากกว่า
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การกินเพื่อให้ท้องอิ่ม แต่เป็นการสื่อสารถึงความละเมียดละไม และ
ความเชื่อมโยงระหว่างอาหารกับวิถีชีวิต การเห็นคนไทยตื่นเช้าเพื่อ
ใส่บาตรด้วยอาหารที่ปรุงด้วยตนเอง แสดงถึงความเหนือระดับของ
อาหารไทย ที่เชื่อมโยงกับจิตวิญญาณ และความศรัทธาในศาสนา 
นั่นเพราะวิถีชีวิตของคนไทยมีความผูกพันกับอาหารอย่างมาก อาหาร
ไม่เพียงแต่เป็นสิ่งที่คนไทยบริโภคเพื่อความอยู่รอด แต่เป็นการตอบ
สนองความสุขทางกาย จิตใจ และจิตวิญญาณ 

 ดังนั้น นอกเหนือจากการปรุงอาหาร วิทยากรนำาเสนอแนวคิด
เรื่อง Eco-Buddhism หรือหลักพุทธเศรษฐศาสตร์ที่มองเห็นความ
เชื่อมโยงของธุรกิจตั้งแต่ผู้ผลิตวัตถุดิบต้นทาง ผู้ประกอบการ พนักงาน
ในร้าน ผู้บริโภค ไปจนถึงสังคมและสิ่งแวดล้อม นอกจากการพยายาม
รักษาหัวใจสำาคัญของวิถีการกินอยู่แบบดั้งเดิมของไทยท่ีพ่ึงพา
ธรรมชาติ นำาเสนอใหม่ให้  จับต้องได้ง่าย และผสมผสานกลมกลืน
ไปกับไลฟ์สไตล์ของคนยุคใหม่แล้ว ธุรกิจต้องไม่ทำาลายความหลาก
หลายทางธรรมชาติหรือรากเหง้าทางวัฒนธรรม เจ้าของกิจการร้าน
อาหารจึงที่มีความรับผิดชอบต่อสังคม นั่นก็คือการลดความเป็นการ
ค้าออกไปจากการทำาอาหารให้มากที่สุดเท่าที่จะทำาได้ เช่น การลดการ
ใช้วัตถุดิบที่ถูกผลิตมาเพื่อการค้าในปริมาณมาก เพื่อแลกกับยอดขาย
และผลกำาไรที่สูงจากการตั้งราคาที่ต่ำา เพราะวัตถุดิบประเภทนี้มักไม่มี
คุณภาพ เพาะปลูกด้วยสารเคมีสูงหรือมีการตัดแต่งพันธุกรรม ซึ่งให้
รสชาติที่แตกต่างไปจากวัตถุดิบท้องถิ่นดั้งเดิม ดังนั้นการสร้างความ
สัมพันธ์อันดีระหว่างร้านอาหารกับแหล่งผลิต และแหล่งเพาะปลูก
วัตถุดิบจึงมีความสำาคัญยิ่ง

 นอกจากนี้ การปรุงอาหารที่รักษาไว้ซึ่งวิธีการแบบดั้งเดิมเพื่อ
คงคุณค่าความเป็นไทย ก็เป็นอีกส่วนสำาคัญในความสำาเร็จของ Nahm 
การปรุงอาหารจะต้องดำาเนินการตามสูตรดั้งเดิมเพ่ือให้เกิดความ
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แน่ใจว่าผู้บริโภคจะได้รับประทานอาหารที่เป็นไทยแท้ด้วยเครื่องปรุง 
และกระบวนการประกอบอาหารแบบไทยแท้ และท้ายที่สุดคือการ
ประกอบธุรกิจบนพื้นฐานของความรับผิดชอบต่อสังคม วิทยากรชี้ให้
เห็นว่า วงการร้านอาหารในเมืองไทยเริ่มมีความตื่นตัวในเรื่องของการ
ลดร่องรอยการทำาลายสภาพแวดล้อม (Carbon Footprint) ให้น้อย
ที่สุด ดังนั้นจึงต้องมีการจัดการเรื่องสิ่งแวดล้อมในทุกกระบวนการของ
การประกอบการร้านอาหาร และต้องเลือกคู่ค้าที่มีแนวคิดในทิศทาง
เดียวกัน นั่นก็คือการเป็นส่วนหนึ่งในการผลักดันธุรกิจร้านอาหาร
สีเขียว เพื่อการยอมรับในระดับนานาชาติอีกด้วย
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เมื่ออาหารพื้นถิ่นกลายเป็นเทรนด์
โดย กิ่งกร นรินทรกุล ณ อยุธยา

รองผู้อำานวยการมูลนิธิชีววิถี และเจ้าของโครงการ กินเปลี่ยนโลก
ผู้ปลุกกระแสสโลว์ฟู้ดให้เกิดขึ้นในเมืองไทย

 การที่ร้านอาหารแอตติกา (Attica Restaurant) ในกรุง
เมลเบิร์นได้รับการยกย่องจากเว็บไซต์  theworlds50best ให้เป็น
ร้านอาหารที่ดีที่สุดในโลก ตอกย้ำาว่าเทรนด์อาหารพื้นถิ่นดั้งเดิม
(Indigenous Food) กลายเป็นประสบการณ์ใหม่ที่นักกินทั่วโลกอยาก
ลิ้มลอง ทางร้านได้นำาเมนูอาหารดั้งเดิมของชนเผ่าอะบอริจิน ที่อาศัย
อยู่ในทวีปออสเตรเลียมานำาเสนอในรูปแบบใหม่ เช่าสวนสาธารณะ
เพื่อทำาฟาร์มและปลูกผักพื้นถิ่นเอง รวมทั้งใช้วัตถุดิบที่เก็บจากป่า 
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เช่น ถั่วไพน์ท้องถิ่นที่เก็บได้เฉพาะในภูเขาบันยา (Bunya Nuts) ผัก
ชายฝั่งที่ขึ้นอยู่ตามโขดหินริมทะเล (Rock Samphire) มะนาวนิ้วมือ 
(Finger Limes) ผลไม้ท้องถิ่นสีแดง (Quandong) ซึ่งเป็นพันธุ์ที่มีใน
ออสเตรเลียและนิวซีแลนด์เท่านั้น เพื่อรักษาความยั่งยืนทางอาหาร 
และรื้อฟ้ืนวัฒนธรรมของกลุ่มชาติพันธ์ุที่ครั้งหนึ่งถูกครอบงำาหรือ
สูญหายท่ามกลางการแผ่อิทธิพลของชาติตะวันตก (Westernization) 
ทำาให้คนรุ่นใหม่ได้เรียนรู้คุณค่าของอาหารแท้ๆ ที่มีเสน่ห์ไม่ยิ่งหย่อน
ไปกว่าอาหารฟิวชั่นหรูหราราคาแพง

 หากกลับมามองที่ประเทศไทย ร้านอาหารท้องถิ่นเล็กๆ ที่ชื่อ 
‘ครัวใบโหนด’ จังหวัดสงขลาก็นำาเสนอรสชาติ ‘บ้านบ้าน’ อย่างไม่ยิ่ง
หย่อนไปกว่ากัน ด้วยสูตรเก่าแก่แบบอาหารพื้นบ้านจากคาบสมุทร
สทิงพระ ซึ่งเป็นคาบสมุทร 3 น้ำาที่มีความหลากหลายทางทรัพยากร
และความรุ่มรวยทางวัฒนธรรมสูงมาก โดยมีคนเฒ่าคนแก่ในหมู่บ้าน 
อาสาเป็นพ่อครัวแม่ครัวด้วยตัวเอง แล้วถ่ายทอดเคล็ดลับก้นครัวให้
กับลูกหลานจากการรวมพลังกันในชุมชน วัตถุดิบที่ใช้ในร้านจึงรับซื้อ
มาจากชาวบ้านที่ปลูกผักผลไม้ปลอดสารพิษ และบางส่วนเก็บมาจาก
ธรรมชาติ รวมทั้งได้รับการสนับสนุนจากหน่วยงานภาครัฐในการฟื้นฟู
และรวบรวมพืชพันธุ์ท้องถิ่นกว่า 100 สายพันธุ์ที่เคยสูญหายไปให้
กลับคืนมา ครัวใบโหนดจึงไม่ใช่แค่วิสาหกิจชุมชนที่สร้างรายได้ แต่ยัง
เป็นชุมชนต้นแบบในการรักษาความยั่งยืนทางอาหาร ทั้งในแง่วัตถุดิบ
ท้องถิ่นและวิธีการปรุงดั้งเดิมให้คงอยู่เป็นมรดกทางรสชาติต่อไป

 ไม่ใช่เพียงสองร้านอาหารน้ีเท่านั้นที่จุดประเด็นเรื่องความ
มั่นคงทางอาหาร เพราะโลกกำาลังตื่นตัวเรื่องนี้มากเช่นกัน    การบริโภค
อาหารที่ดี ปลอดสารพิษ และเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม ซึ่งผู้บริโภค
สามารถเลือกได้เอง ไม่ใช่ถูกอุตสาหกรรมผลิตอาหารยักษ์ใหญ่ป้อน
เข้าตลาดเพียงอย่างเดียว เพราะนั่นไม่ใช่แค่ทำาให้อาหารขาดความ
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หลากหลาย แต่นำาไปสู่ปัญหาวัตถุดิบท้องถิ่นหรือผักผลไม้พื้นบ้าน
ถูกลดบทบาท และอาจสูญพันธุ์ได้ในอนาคต

 อาหารท้องถ่ินในประเทศไทยถือว่ามีความหลากหลายและ
น่าสนใจมาก ในแต่ละพื้นที่มีวัตถุดิบท้องถิ่นที่แตกต่างไป เมื่อบวก
กับรสนิยมการกินและการผสมผสานวัฒนธรรมต่างชนชาติ ซึ่งเป็นผล
จากการสืบเชื้อสายมาจากลาว จีน ญวน มลายู และอื่นๆ ถือเป็นมรดก
ที่สืบทอดจากรุ่นสู่รุ่น กลายเป็นรสชาติเฉพาะตัวที่มีเอกลักษณ์ แต่ใน
ปัจจุบัน คนไทยสวนใหญ่เลือกบริโภคอาหารจากร้านอาหารตามสั่ง 
ร้านสะดวกซื้อ หรือซูเปอร์มาร์เก็ต หรือไม่ก็เลือกกินอาหารนอกบ้าน 
แทนการทำาอาหารกินเอง ตลาดสดที่เคยเป็นแหล่งซื้อหาวัตถุดิบเริ่ม
มีจำานวนลดลง และถูกแทนที่ด้วยร้านสะดวกซื้อที่เติบโตขึ้นแบบเป็น
ทวีคูณ ทำาให้สัดส่วนของอาหารประเภท Ready to eat หรืออาหาร
สำาเร็จรูปพร้อมบริโภคเพิ่มจำานวนขึ้นอย่างรวดเร็วเช่นกัน ซึ่งเราเรียก
สถานการณ์การบริโภคในปัจจุบันว่ากำาลังตกอยู่ในสภาวะการบริโภค
แบบ ‘ความไม่รู้อาหาร’  เช่น เมื่อนำาอาหารชนิดหนึ่งมาวางตรงหน้า 
คนส่วนใหญ่จะไม่รู้แหล่งที่มาของอาหาร ไม่รู้จักวัตถุดิบต่างๆ ที่เป็น
ส่วนผสม และไม่เข้าใจกระบวนการผลิตว่ามีที่ไปที่มาอย่างไร และเมื่อ
นำามาแปรรูปแล้วมีอะไรเป็นส่วนสำาคัญในการคงรูปบ้าง โดยวิทยากร
ได้เสนอแนะแนวทางในการนำาความรู้เรื่องอาหารกลับมาสู่สังคม ซึ่ง
แบ่งออกเป็น 3 ประเด็น ดังนี้

 ประเด็นที่หนึ่ง คือ การบริโภค นั่นเพราะการได้ลองกินวัตถุดิบ
หรืออาหารที่หลากหลายแม้จะไม่คุ้นเคย ทำาให้ได้รับประสบการณ์
ตรงในการกิน โดยในขณะที่กล่าวถึงประเด็นนี้ มีการเสิร์ฟ ‘ลาบเมือง’ 
อาหารทางภาคเหนือที่มีส่วนผสมท้องถิ่นอย่างมะแขว่น กินแนมกับ
ผักพื้นบ้านต่างๆ ก่อนจะวิเคราะห์ลักษณะเด่นของอาหารพื้นถิ่นภาค
ต่างๆ เช่น อาหารจากภาคใต้ที่เน้นหนักไปทางเครื่องเทศ เพราะได้รับ
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อิทธิพลมาจากเปอร์เซียและมลายู รสชาติอาหารจึงจัดจ้าน และเผ็ด
ร้อนกว่าภาคอื่นๆ ส่วนอาหารจากภาคกลางจะมีเครื่องเทศน้อยลง เน้น
หนักไปที่พริกไทย ข่า ตะไคร้ และกระชายเป็นหลัก เพื่อคงไว้ซึ่งรสชาติ
ของวัตถุดิบหลักที่นำามาปรุง ส่วนอาหารจากทางภาคอีสาน เน้นพริก
และหัวหอม และรสชาติเฉพาะตัวของผักพื้นบ้านแต่ละชนิด และ
อาหารทางภาคเหนือซึ่งคล้ายคลึงกับภาคอีสาน ยกเว้นอาหารที่ได้
รับอิทธิพลจากพม่าจะมีเครื่องเทศเข้ามาผสม เช่น ข้าวซอย แกงฮังเล 
เป็นต้น

 ประเด็นที่สอง คือ การหาเวลาเข้าครัว ฝึกทำาอาหารง่ายๆ 
เองที่บ้าน เพราะการปรุงอาหารกินเองสามารถเลือกสิ่งที่มีประโยชน์ 
และปลอดภัยได้ด้วยตัวเอง รวมทั้งการทดลองทำาอาหารใหม่ๆ และ
หลากหลายอยู่เสมอ จะช่วยส่งเสริมความรู้ด้านอาหารให้เพิ่มขึ้น
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 ประเด็นที่สาม คือ การจ่ายตลาด เพราะการไปตลาดสดทำาให้
เห็นวัตถุดิบที่หลากหลาย โดยเฉพาะอย่างยิ่งเมื่อมีโอกาสเดินทางไป
ต่างจังหวัด จะได้พบกับผักแปลกๆ ที่คนในท้องถิ่นยังปลูกและบริโภค
กันอยู่ ซึ่งเราสามารถถามไถ่ขอความรู้ หรือขอสูตรการปรุงเพื่อเป็นการ
สะสมความรู้ด้านอาหารไปด้วยในตัว หรือแม้แต่ตลาดในกรุงเทพฯ 
วิทยากรแนะนำาว่าการคุยกับแม่ค้าทำาให้เรารู้ถึงแหล่งท่ีมาของผัก
แต่ละชนิด และสามารถเลือกผักที่ปลอดภัยได้มากกว่าด้วย

 ที่สำาคัญ ผู้บริโภคต้องทราบนิยามของ ‘อาหารที่ดี’ ก่อนว่ามี
ความหมายครอบคลุมหลายอย่าง ทั้งความสด ความสะอาด ไม่ก่อ
มลภาวะตกค้างในสิ่งแวดล้อม และสร้างความเป็นธรรมในสังคม นั่น
คือคนปลูกสามารถอยู่ได้ ผู้บริโภคไม่ต้องจ่ายในราคาที่แพงเกินไป 
รวมไปถึงมีรสชาติที่ดี ซึ่งจุดเริ่มต้นง่ายๆ อยู่ที่การเริ่มต้นอุดหนุนผู้
ประกอบการรายย่อย และเลือกที่จะออกห่างอาหารสำาเร็จรูปบ้าง ก่อน
จะก้าวสู่บันไดของความยั่งยืนทางอาหารในขั้นต่อไป
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อาหารบ้านบ้าน : มรดกจากบรรพบุรุษ
โดย ดวงพร ทรงวิศวะ

เจ้าของร้านอาหารโบ.ลาน และเจ้าของตำาแหน่ง 
เชฟหญิงที่ดีที่สุดในเอเชียประจำาปี 2556

 เทรนด์อาหารท่ีเติบโตอย่างมากในฝั่งตะวันตกคืออาหาร
บ้านบ้าน (Comfort Food) ซึ่งเมนูท้องถิ่นง่ายๆที่คุณแม่หรือคุณยาย
เคยทำาใหกิ้น       แตเ่มือ่โลกหมนุเรว็ขึน้ อาหารรสชาติเดิมเหลา่น้ีค่อยๆ หาย
ไป เพราะอุตสาหกรรมอาหารสำาเร็จรูปและการผลิตอาหารจำานวนมาก 
ทำาให้รสชาติอาหารยุคใหม่คล้ายกันจนไม่เหลือเอกลักษณ์ และนั่น
ทำาให้คนโหยหารสชาติในความทรงจำาที่เคยกินในอดีต จนกลายเป็น
กระแสที่เชฟและร้านอาหารในปัจจุบันจำานวนมากใช้เป็นจุดขาย 
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 และเมื่อพูดถึง ‘อาหารบ้านบ้าน’ ของไทย หรือเมนูท้องถิ่นที่ไม่
ผ่านการปรุงแต่งจากวัฒนธรรมและวัตถุดิบต่างชาติ รวมถึงพยายาม
คงเอกลักษณ์ดั้งเดิมของตำารับไทยที่สืบทอดต่อกันมา อาหารที่อร่อย
ที่สุดของทุกคน คืออาหารจากฝีมือแม่ หรือคนสำาคัญในบ้าน และ
หนึ่งในเอกลักษณ์สำาคัญก็คือรสชาติเฉพาะถ่ินที่ได้จากเครื่องปรุง
หลากหลาย ไม่ว่าจะเป็นน้ำาปู๋ ถั่วเน่า กะปิ น้ำาปลา บูดู ไตปลา ปลาร้า 
น้ำาส้มโหนด ฯลฯ อันเป็นสูตรเฉพาะของแต่ละครอบครัว มีความหลาก
หลายและซับซ้อนของรสชาติท่ีเครื่องปรุงในระบบอุตสาหกรรมให้ไม่
ได้ 

 ระหว่างการบรรยายและสาธิตการโขลกน้ำาพริกของวิทยากร 
ได้มีการเสิร์ฟเมนูน้ำาพริกสามอย่างเพ่ือให้ผู้เข้าร่วมงานได้ชิมรสชาติ
ของน้ำาพริกที่แตกต่างกันไปในแต่ละภาค นั่นคือ น้ำาพริกกะปิแปลง
จากภาคกลาง น้ำาพริกกะปิใส่สะตอทางภาคใต้ และป่นไก่นึ่ง เครื่องจิ้ม
ทางภาคเหนือและอีสาน เป็นกระบวนการเรียนรู้ท่ีได้ทราบท่ีมา 
เห็นวิธีการ และได้ชิมรสชาติจากประสบการณ์จริงในคราวเดียวกัน
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 ภูมิปัญญาในอาหารไทยไม่ใช่การบริโภคแค่เพื่ออิ่มท้อง และ
ได้รสชาติ แต่ยังเป็นการดูแลรักษาสุขภาพไปพร้อมๆ กันผ่านสมุนไพร
และเครื่องเทศมากมาย แนวคิดหลักของการปรุงคือความสอดคล้อง
กลมกลืนไปกับธรรมชาติ สร้างสมดุลของวัตถุดิบและเครื่องปรุง รวม
ไปถึงจัดสรรความพอดีในหนึ่งสำารับ และการเก็บกินโดยไม่เบียดเบียน
หรือทำาลายวงจรธรรมชาติ อาหารไทยจึงมีคุณสมบัติเป็นยาอยู่ในตัว 
เช่น แกงขี้เหล็กปลาย่าง หรือของกินเล่นอย่างเมี่ยงคำา ซึ่งจะมีสมุนไพร
ไทยรวมอยู่หลายชนิด โดยพืชผักต่างๆ นั้นให้สารอาหารที่แตกต่างกัน
ไป และระหว่างที่เสิร์ฟเมนูแกงขี้เหล็กปลาย่างกับข้าว 150 สายพันธุ์ 
วิทยากรได้ชวนผู้เข้าร่วมตอบคำาถามเก่ียวกับสรรพคุณของวัตถุดิบใน
อาหารไทย เช่น ใบชะพลู ใบยอ และผักแพ้ว เป็นผักที่มีแคลเซียมสูง
กว่านม  มะขามป้อม กะหล่ำาปลี และขิง มีวิตามินซีสูง แต่อย่างไรก็ดี 
ควรเลือกกินตามฤดูกาล เช่น กะหล่ำาปลีควรกินในช่วงฤดูหนาวเพราะ
เป็นฤดูเก็บเกี่ยว ไม่ต้องพ่นยาฆ่าแมลงมากเหมือนกะหล่ำาปลีในฤดู
ร้อน เป็นต้น 

 นอกจากวัตถุดิบจะมีสรรพคุณตามแต่ละชนิดแล้ว การรู้จัก
เลือกและปรุงวัตถุดิบแต่ละชนิดด้วยกันยังเป็นความฉลาดของ
บรรพบุรุษ เช่น พริกแกงที่โขลกด้วยกระเทียม ข่า และพริก เป็น
สมุนไพรที่ช่วยกระตุ้นระบบเผาผลาญ หรือมะเขือพวงในแกงกะทิช่วย
ลดความดันโลหิตและคอเลสเตอรอลได้อีกด้วย 

 ในช่วงท้าย วิทยากรเสนอแนะว่า สิ่งที่ควรให้ความสำาคัญไม่
น้อยไปกว่าการบริโภค คือการตระหนักว่าทุกอย่างที่เรากินเข้าไป ล้วน
ส่งผลกระทบต่อโลกและก่อมลพิษไม่มากก็น้อย ผู้บริโภคทุกคนจึงควร
ตระหนักในเรื่องสิ่งแวดล้อม ไม่ว่าจะเป็นในระดับเล็กๆ ในครอบครัว
ไปจนถึงระดับสังคม และต้องร่วมกันคำานึงถึงความยั่งยืนในอนาคต
ของทั้งประเทศไทยและของโลก นอกจากการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรม
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การบริโภคของตัวเองแล้ว ในภาพรวมยังต้องมีการขับเคลื่อนอย่าง
จริงจัง วิทยากรเสนอให้มีการควบคุมการใช้สารเคมีอันตรายทางการ
เกษตรตั้งแต่ต้นตอผ่านการนำาเข้าจากต่างประเทศ ผลักดันนโยบาย
และมาตรการในการดูแลผู้บริโภค ส่งเสริมให้มีการตรวจสอบ กำาหนด
ทิศทางที่ชัดเจนในการทำาเกษตรอินทรีย์ และสนับสนุนสินค้าที่ดีและมี
คุณภาพจากผลิตภัณฑ์พื้นบ้าน เป็นต้น

 สำาหรับร้านอาหารระดับล่างท่ีจำาเป็นต้องควบคุมต้นทุนให้ไม่
สูงจนเกินไป  การเปลี่ยนแปลงการบริโภคในรูปแบบนี้ถือว่าเป็นเรื่อง
ยากพอสมควร อาจต้องใช้เวลาหลายปี แต่ต้องเข้าใจก่อนว่า เรื่อง
การควบคุมต้นทุนให้ต่ำาท่ีสุดนั้นเป็นผลสืบเน่ืองมาจากการผลักภาระ
ความรับผิดชอบไปที่สิ่งแวดล้อมและเกษตรกร ทำาให้ราคาของอาหาร
ที่เราบริโภคอยู่นั้นไม่ได้สะท้อนต้นทุนที่แท้จริงของวัตถุดิบ และสาเหตุ
ที่ทำาให้ราคาวัตถุดิบที่ดีในปัจจุบันมีราคาแพง เนื่องด้วยคนเมืองไม่
สามารถเข้าถึงวัตถุดิบนั้นๆ ได้โดยง่าย ดังนั้นเราจึงต้องหาวิธีการใน
การย่นระยะทางให้สั้นลงเพื่อประหยัดค่าใช้จ่ายด้านการขนส่ง ซึ่งเป็น
ตัวแปรสำาคัญที่ทำาให้วัตถุดิบนั้นมีราคาที่สูงกว่าความเป็นจริง และอีก
ปัจจัยหน่ึงคือการส่งเสริมให้ผู้ประกอบการร้านอาหารรายย่อยเลือกใช้
วัตถุดิบตามฤดูกาล เนื่องจากจะมีราคาถูก สามารถหาซื้อได้ง่าย และ
ใช้สารเคมีน้อยกว่าการเพาะปลูกนอกฤดูกาล 

 ดังนั้น ความยั่งยืนทางอาหารจะเกิดมีขึ้นได้ ขึ้นอยู่กับผู้บริโภค
ทุกคนที่ต้องหันมาใส่ใจและให้ความสำาคัญกับสิ่งท่ีเราบริโภคมากย่ิง
ขึ้น
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ชี้ช่องโอกาส : ตัวอย่างธุรกิจและองค์กรที่ต่อยอดภูมิปัญญาใน 
‘อาหารบ้านบ้าน’

 • ร้านอาหาร Bo.Lan นำาเสนออาหารไทยพื้นบ้านที่เรียบง่าย 
มีความหลากหลายทางวัฒนธรรมท้องถิ่นและชาติพันธุ์ เสิร์ฟสำารับ
ไทย เปลี่ยนเมนูตามฤดูกาล โดยใช้วัตถุดิบออร์แกนิกและสนับสนุน
การปลูกผักพื้นบ้านตามวิถีเกษตรอินทรีย์ อีกทั้งเป็นผู้ร่วมบุกเบิกร้าน
อาหารสโลว์ฟู้ดในประเทศไทย และกำาลังพัฒนาสู่ร้านอาหารปลอด
คาร์บอน เพื่อลดปัญหาการใช้พลังงานและขยะเหลือใช้ที่ส่งผลกระทบ
ต่อสิ่งแวดล้อม

 • PERB น้ำาพริกสูตรไทยดั้งเดิมในแบรนดิ้งแบบใหม่ ซึ่งเกิด
จากการพัฒนาของทายาทรุ่นที่ 3 เจ้าของสูตรน้ำาพริกที่มีชื่อเสียงจาก
สุพรรณบุรี เน้นคัดสรรวัตถุดิบที่มีคุณภาพ สะอาด และปลอดสารเคมี 
เพื่อสร้างภาพลักษณ์ที่ทันสมัย ตอบโจทย์คนรุ่นใหม่วัยทำางานที่ใส่ใจ
ดูแลสุขภาพ

 • ดอกมันปลา แบรนด์ปลาร้าอัดก้อนที่ไม่ใส่วัตถุกันเสีย 
พัฒนากระบวนการผลิตปลาร้าของชาวบ้านจังหวัดร้อยเอ็ด คัดเลือก
เฉพาะส่วนเนื้อของปลานิลที่ปราศจากก้าง มาหมักเกลือทิ้งไว้ 4-12 
เดือน เข้าสู่กระบวนการอัดก้อนด้วยเครื่องจักรที่คิดค้นเอง จัดส่งไป
จำาหน่ายได้สะดวก และเก็บไว้เพื่อปรุงอาหารได้นานและสะดวกยิ่งขึ้น 

 • CSA Farm : โมเดลเครือข่ายเกษตรอินทรีย์ที่เกษตรกร
สามารถส่งตรงผักหรือผลิตผลทางการเกษตรปลอดสารพิษถึงบ้าน
ผู้บริโภคที่เป็นสมาชิก เริ่มเป็นที่นิยมขึ้นจากการเติบโตของตลาด
ออร์แกนิก โดยผู้บริโภคจะจ่ายเงินด้วยระบบสมาชิกเพื่อรับผลผลิต 
(ซึ่งขึ้นอยู่กับฤดูกาลและการเก็บเกี่ยวของเกษตรกร) สมาชิกจะแบก
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รับความเสี่ยงเรื่องดินฟ้าอากาศร่วมกัน เช่น CSA munching box by 
Raitong Organic Farm ซึ่งสื่อสารทางการตลาดกับผู้บริโภคผ่านโซ
เชียลมีเดีย
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ขอขอบคุณ

วิทยากรที่ให้ความรู้ในงานสัมมนาเชิงประสบการณ์
และการสัมมนาเชิงปฏิบัติการ

อยู่แบบไทย 
จุลพร นันทพานิช

สถาปนิก และอาจารย์พิเศษ 
คณะสถาปัตยกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

Anupama Kundoo
สถาปนิกชาวอินเดีย และอาจารย์ประจำาภาควิชา

สถาปัตยกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย UCJC MADRID

ธนา อุทัยภัตรากูร
อาจารย์ประจำาภาควิชาสถาปัตยกรรมเพื่อชุมชน

และสิ่งแวดล้อม สถาบันอาศรมศิลป์

สุขภาพองค์รวม
กรด โรจนเสถียร

นายกสมาคมสปาไทย
และผู้อำานวยการ Chiva-Som Academy

นพ.ทีปทัศน์ ชุณสวัสดิกุล
นายแพทย์เจ้าของ Oriental Health Clinic
และร้านอาหารเพื่อสุขภาพ Healthy Favor
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ฟิโอน่า ธาริณี เกรแฮม
อดีตนางแบบ และสไตลิสต์ชาวไทย

ผู้ผันชีวิตมาเป็นหมอตำาแย

อาหารบ้านบ้าน
David Thompson

ผู้เชี่ยวชาญวัฒนธรรมอาหารไทย และเจ้าของร้าน ‘น้ำา (nahm)’
ร้านอาหารไทยอันดับหนึ่งของเอเชีย

กิ่งกร นรินทรกุุล ณ อยุธยา
รองผู้อำานวยการมูลนิธิชีววิถี

และเจ้าของโครงการ กินเปลี่ยนโลก
ผู้ปลุกกระแสสโลว์ฟู้ดให้เกิดขึ้นในเมืองไทย

ดวงพร ทรงวิศวะ
เจ้าของร้านอาหารโบ.ลาน และเจ้าของตำาแหน่ง 

เชฟหญิงที่ดีที่สุดในเอเชียประจำาปี 2556

ช่างสิบใหม่
สกุล อินทกุล

นักจัดดอกไม้ที่มีชื่อเสียงอันดับต้นๆ
ของประเทศไทยเเละในระดับโลก

ดวงฤทธิ์ แคล้วปลอดทุกข์
ฟู้ดสไตลิสต์ที่ดึงเอาประวัติศาสตร์อาหารไทยมาตีความใหม่

จนได้รับคัดเลือกให้ตีพิมพ์ใน Harper’s Bazaar ประเทศสเปน
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กรกต อารมย์ดี
ดีไซเนอร์ เจ้าของ สตูดิโอโคมไฟไม้ไผ่ Korakot 
ผู้ได้รับรางวัลดีไซเนอร์ยอดเยี่ยมประจำาปี 2008 

และ Top 10 จากงานระดับโลก Maison et Objet

ดร.ฐิติพร ฌานวังศะ
ดีไซเนอร์ ผู้ก่อตั้ง บ.พีคฌาน

ผู้ออกแบบพรมนวดเท้าเพื่อสุขภาพ
จากปอและหิน “Ambaryhemp”

ที่ได้รางวัลด้านการออกแบบระดับประเทศ
และนานาชาติมากมาย

อุโมค์กาลเวลาและเวทีไม้ไผ่
บริษัท ธ.ไก่ชน จำากัด

ข้อมูลความรู้ดีๆ และภาพประกอบในนิทรรศการ
Mr. Glenn Murcutt

บริษัท ส.รวยเจริญ จำากัด
North forest studio

โรงแรม Six Senses ยาวน้อย
โรงแรม Soneva Kiri by Six Senses

ร้านอาหาร Attica, Melbourne, Australia
ร้านอาหารครัวใบโหนด จ.สงขลา
ร้านอาหาร น้ำา (Nahm) กรุงเทพฯ

เครือข่ายผูกปิ่นโตข้าว
โครงการเพื่อนปลูกเพื่อนกิน

เชตวัน รีทรีท รีสอร์ท
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ข้อมูลความรู้ดีๆ
และตัวอย่างผลิตภัณฑ์ในนิทรรศการ

น้ำาพริก PERB
ยาหอมหมอหวาน
ยาดม The Gorilla

ข้อมูลความรู้ดีๆ และตัวอย่างผลิตภัณฑ์งานฝีมือ
จากภูมิปัญญาไทยในนิทรรศการ

ห้างหุ้นส่วนจำากัด กรกต อินเตอร์เนชั่นนอล
บริษัท ลามูน อินเตอร์เนชั่นแนล จำากัด

MUMANA Studio
ไตรโหมด ดีไซน์

แบรนด์ของแต่งบ้าน พีคฌาน
เอ็มโซเฟียน เบญจเมธา

ยางนา สตูดิโอ
อ.วีรธรรม ตระกูลเงินไทย

คุณสกุล อินทกุล
คุณดวงฤทธิ์ แคล้วปลอดทุกข์

โครงสร้างไม้ถอดประกอบ
ยางนา สตูดิโอ

หมอนวดในนิทรรศการและภายในงานสัมมนา
โรงเรียนแพทย์แผนโบราณวัดพระเชตุพนฯ

(วัดโพธิ์)
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อาหารและผักแกล้มในงานสัมมนาจาก
ร้าน Bo.lan (โบ.ลาน)

สำานักงานบริหารและพัฒนาองค์ความรู้ (องค์การมหาชน)
อาคารวิทยาลัยการจัดการ มหาวิทยาลัยมหิดล ชั้น 18-19
69 ถนนวิภาวดีรังสิต แขวงสามเสนใน เขตพญาไท 
กรุงเทพมหานคร 10400
โทรศัพท์ : 0-2105-6500  โทรสาร : 0-2105-6556
www.okmd.or.th
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