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โลกใบนี้ควรหมุนไปอย่างไร?

	 ก่อนที่ตัวเลข 0 1 จะหมุนโลกใบนี้ด้วยระบบดิจิทัล และ 

‘โลกาภิวตัน์’ ได้เปลีย่นโลกทัง้ใบให้คล้ายคลงึกนั มนษุย์ขบัเคลือ่น

โลกด้วย ‘ภูมิปัญญา’ หรือองค์ความรู้ที่ผ่านการสั่งสมมาจาก

ประสบการณ์ ผ่านการถ่ายทอดจากรุ่นสู่รุ่น มีเอกลักษณ์เฉพาะ 

ตามถิน่ทีอ่ยูข่องแต่ละชาติพนัธ์ุ หลอมรวมจนกลายเป็นวถิชีวีติและ

วัฒนธรรมที่เต็มไปด้วยคุณค่า

	 และหากจะชี้ชัดลงมาท่ีภูมิปัญญาของไทย เราจะพบความ

โดดเด่นที่เป็นดั่งแก่นแกนหลักส�ำคัญขององค์ความรู้แบบไทย  

นั่นคือ ความเป็นองค์รวม ที่มองทุกสิ่งอย่างสอดคล้อง ไม่ว่าจะ

เป็นการใช้ความรู ้ทักษะ หรอืพฤตกิรรมและความเชือ่มาแก้ปัญหา

และจัดการวิถีชีวิตในแง่มุมต่างๆ ล้วนสอดพ้องต้องกัน อาทิ

ภูมิปัญญาในทีอ่ยูอ่าศยักเ็อือ้ต่อพฤตกิรรมการใช้ชวีติทัง้การกนิ อยู่ 

หลับนอน รวมไปถึงการดูแลสุขภาพและอาชีพ ในขณะเดียวกัน  

ก็ก�ำกับความสัมพันธ์ระหว่างกันในระดับครอบครัวไปจนถึงชุมชน 

โยงใยเชื่อมต่อถึงกันในทุกๆ ด้าน

	 นอกจากนี้ ภูมิปัญญาไทยยังแสดงให้เห็นถึงความสัมพันธ์

ระหว่างคนกับธรรมชาติอย่างแยกขาดจากกันไม่ได้ เน้ือหาของ

ภูมิปัญญาไทยล้วนอธิบายปรากฏการณ์ธรรมชาติอย่างชาญฉลาด 

และสร้างบรรทัดฐานขึ้นมาเพื่อให้มนุษย์ใช้ชีวิตให้สอดคล้องกับ

ธรรมชาติในลักษณะของกฎเกณฑ์ที่ต้องพึงปฏิบัติและสิ่งที่ต้อง

ละเว้น ซึ่งความเด่นชัดของภูมิรู ้อย่างไทยก็คือการไม่พยายาม
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เอาชนะธรรมชาติ แต่อาศัยการเรียนรู ้ ปรับตัว จัดการ และ 

แก้ปัญหาจากวิถีของตนเพื่อให้อยู่ร่วมกับธรรมชาติได้อย่างยั่งยืน 

เป็นวธิทีีอ่่อนโอนและสะท้อนถงึความเคารพในธรรมชาตอินัยิง่ใหญ่ 

แต่ก็ฉลาดในการหยิบจับประโยชน์ที่อยู ่ในธรรมชาติมาใช้ได ้

อย่างน่าทึ่ง       

	 แม้ว่าในปัจจุบัน ภูมิปัญญาเก่าที่มีเร่ิมหายไปจากวิถีชีวิต

โลกาภิวัตน์ โลกก�ำลังหมุนไปข้างหน้าด้วยเทคโนโลยีล�้ำสมัย  

ตอบโจทย์ความต้องการของมนุษย์ด้วยแผนการตลาดที่ซับซ้อน  

แต่มนุษย์ก็เริ่มตระหนักแล้วว่า โลกที่หมุนไปด้วยความพยายาม

ท�ำลายและเอาชนะธรรมชาตเิป็นระเบดิเวลาทีเ่ริม่จดุชนวน ความ 

รับผิดชอบต่อโลกใบนี้มากขึ้นด้วยค�ำว่า ‘ยั่งยืน’ จึงเป็นมากกว่า

กระแส และกลายเป็นทิศทางที่โลกจะหมุนไปในอนาคต 

	 และเมื่อมองลึกลงไปในแนวคิดพื้นฐาน ความยั่งยืนที่โลก 

พูดถึงตอนนี้กลับสอดพ้องต้องกับภูมิปัญญาไทยที่เรามีอย่างม ี

นัยส�ำคัญ หากแยกย่อยเป็นข้อๆ เราอาจพบความเหมือนกันของ 

sustainable architecture กับเรือนไทย เราอาจจะพบว่าแนวคิด 

holistic health ไม่ใช่อะไรที่ไกลเกินแพทย์แผนไทยและแนวคิด 

‘อยูด่ ีกนิด’ี สงัคมผูส้งูอายทุีจ่ะเกดิขึน้กเ็ข้าจงัหวะกบัอธัยาศยัและ

การอยูร่่วมกนัเป็นครอบครวัใหญ่แบบไทย และในขณะทีเ่ทคโนโลยี

ก�ำลังก้าวไกล แต่การให้คุณค่ากับงานทักษะมากฝีมือที่เต็มไปด้วย 

‘ความเป็นมนุษย์’ ก็พิสูจน์แล้วว่า วิถีช่างที่เรามีไม่ใช่ขั้วตรงข้าม 

ที่ถูกละเลย

  	 นีเ่ป็นเพยีงตัวอย่างเลก็น้อยเพือ่ให้เหน็ภาพตรงกนั แต่สาระ

ส�ำคญัอาจไม่ได้อยูท่ีค่วามเหมอืนหรอืต่างเท่ากบัเราจะได้อะไรจาก

สิ่งที่ก�ำลังจะเกิดขึ้น 

	 หากในอดีต เราเคยเป็น ‘ผูต้าม’ คอยวิง่ให้ทนักระแสทีส่ร้าง

จากโลกตะวนัตก แต่อนาคตอนัใกล้นี ้สถานะของเราอาจจะเปลีย่น

ไป ถ้าเราเข้าใจสิ่งที่เรามีและสิ่งที่โลกเป็นได้ชัดเจนพอ

	 โลกใบนี้ควรหมุนไปอย่างไร?

	 เราอาจเป็นผู้ที่ตอบได้ดีที่สุด
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	 ค�ำว่า ‘อยูเ่ยน็เป็นสขุ’ น่าจะอธิบายวถิชีวีติและความเป็นอยู ่

ของคนไทยในอดีตได้ชัดเจนที่สุด

	 ด้วยภูมิปัญญาในการอยู่อย่างกลมกลืนกับธรรมชาติ และ

ความฉลาดในการดงึคณุประโยชน์เหล่านัน้มาใช้ คนไทยจึง ‘ปลูก’ 

บ้านตามทิศทางลมที่ช่วยให้อากาศถ่ายเทและเย็นสบาย รู ้จัก 

ดึงเอาแสงธรรมชาติมาใช้ในบ้านอย่างเหมาะสม เคารพความ

เปลีย่นแปลงของฤดดู้วยบ้านทีพ่ร้อมรบัมอืทกุสถานการณ์ รวมไปถึง 

วิธีการใช้ชีวิตในรายละเอียดปลีกย่อยอีกมากมายที่สะท้อน 

ความเข้าใจในสิ่งแวดล้อมรอบตัว

	 เมื่อยุคสมัยเปลี่ยนไป ไทยรับวัฒนธรรมต่างชาติเข้ามา 

โดยปราศจากการวิพากษ์ บ้านท่ีเคยเปิดโล่งรับลมเยน็ๆ ถกูเปลีย่น

ให้ปิดทึบเพื่อติดเครื่องปรับอากาศคลายร้อน สวนครัวหลังบ้าน 

หายไปเพราะอาหารส�ำเร็จรูปและตู้เย็น ท่ีอยู ่อาศัยกลายเป็น 

เครื่องมือสะท้อนรสนิยมที่ขัดแย้งกับวิถีชีวิต และความเป็นอยู ่

ในปัจจุบันถอยห่างจากธรรมชาติมากขึ้นทุกที 

บ้านไร่คืนถิ่น 
จ.เชียงใหม่

อยู่อย่างยั่งยืน
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	 จนมาถงึวนัทีโ่ลกหนัมาให้ความส�ำคัญกบัความยัง่ยนื การใช้

ชวิีตอย่างสอดคล้องกบัธรรมชาตกิลายเป็นเป็นกระแส อนาคตไม่ใช่

การเดินไปข้างหน้า แต่คือการถอยหลังกลับไปสู่อดีตที่เคยเป็น  

และ ‘อยู่เย็นเป็นสุข’ คือสิ่งที่โลกและเราก�ำลังต้องการ

ยั่งยืนอย่างร่วมสมัย
	

	 หากจะพูดเรื่องสถาปัตยกรรมยั่งยืน โมเดลอาคารเขียวของ

โลกตะวันตกอาจไม่ตอบโจทย์ของโลกอกีฝ่ัง เพราะวสัด ุการจดัการ 

ไปจนถึงฐานความคิดล้วนเกิดจากสภาพแวดล้อมและวัฒนธรรม 

ท่ีแตกต่าง แนวคิดในการกลับไปหา ‘ราก’ ในวิถีชีวิตดั้งเดิม 

ของตัวเองจึงเป็นค�ำตอบที่ถูกต้อง ค�ำถามที่ว่า ‘ปู่ของคุณคือใคร’ 

‘ทวดของคณุเคยใช้ชวีติอย่างไร’ เป็นเหมอืนจดุเร่ิมต้นง่ายๆ ทีท่�ำให้

ย้อนกลับไปมองภูมิปัญญาที่ซ่อนอยู่ในทุกครอบครัว โดยแฝง

แนวคดิส�ำคญัเกีย่วกบัการเคารพและไม่พยายามเอาชนะธรรมชาติ 

ซึ่งคือแก่นแท้ของความยั่งยืนนั่นเอง

	 หากสถาปัตยกรรมย่ังยนืในบรบิทของสงัคมไทยใช่ว่าจะต้อง

อยู่ในรูปแบบหลังคาจั่ว ใต้ถุนสูง ฝาปะกน เท่านั้น แต่คือการน�ำ

ภมูปัิญญาและองค์ความรูด้ัง้เดิมทีส่อดคล้องกบัสิง่แวดล้อมรอบตัว

มาปรับใช้ด้วยการ ‘คิด’ และ ‘ออกแบบ’ ให้มากขึ้นเพื่อให้ 

ตอบโจทย์กับวิถีชีวิตที่เปลี่ยนแปลงไปตามยุคสมัยโดยไม่ขัดแย้ง 

กับธรรมชาติ ซึ่งการน�ำมุมมองสถาปัตยกรรมพ้ืนถิ่น (Domestic  

Architecture) มาถอดความ ว่าท�ำไมแต่ละท้องถิ่นถึงมีรูปแบบ 

การอยู่อาศัยท่ีแตกต่างกันไปตามพฤติกรรมและสภาพแวดล้อม  

โดยศกึษาภมูปัิญญาเรือ่งการใช้ประโยชน์และอยูร่่วมกบัธรรมชาติ 

ท้ังในแง่การใช้งานและสุนทรียะ บ้านร่วมสมัยที่เข้าใจแนวคิดนี ้ 

จงึสามารถดงึเอาคณุประโยชน์ของแสงแดดมาใช้ได้อย่างเหมาะสม 

ออกแบบทิศทางของแสงและความสลัวได้ อีกทั้งยังเพ่ิมสุนทรียะ

และเรื่องราวให้กับบ้านด้วยธรรมชาติรอบตัว 
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	 ความฉลาดในการออกแบบพื้นท่ีใช้สอยของครอบครัวและ

ชมุชนเป็นอกีความโดดเด่นหนึง่ของสถาปัตยกรรมพืน้ถิน่ ด้วยพืน้ที่

ใช้สอยไม่ได้ก�ำหนดแค่รูปแบบการใช้งาน แต่หมายรวมไปถึง

พฤติกรรม ความสัมพันธ์ ความเคารพ และจารีตอันดี เพราะการ

อาศยัอยูใ่นครอบครวัใหญ่ การสร้างปฏสิมัพนัธ์ของสมาชิกในบ้าน

และการจัดสรรพื้นที่ส่วนตัวต้องเป็นไปอย่างกลมกลืน ไม่ไกล้ชิด

เกนิไปและไม่ห่างไกลเกนิควร ซ่ึงการจดัการพืน้ทีด่งักล่าวน้ี เมือ่น�ำ

มาปรบัใช้กบัสถาปัตยกรรมร่วมสมยัจะช่วยลดปัญหาความห่างเหนิ

ของคนในครอบครัว ซึ่งถูกปิดกั้นด้วยประตูห้องและโลกส่วนตัว 

	 นอกจากนี ้สถาปัตยกรรมพืน้ถิน่ยงัซ่อนภมูริูเ้รือ่งความยัง่ยนื

ของวสัด ุภูมปัิญญาเชิงช่าง และการจดัการวิถชีีวิต ซึง่น�ำองค์ความรู้ 

เหล่านั้นมาออกแบบสถาปัตยกรรมร่วมสมัย ถือเป็นวิธีที่น่าสนใจ

และตอบโจทย์ใหญ่เรื่องความยั่งยืนอย่างไทยได้เป็นอย่างดี  

เม่ือวัสดุท้องถิ่นคือ ‘เสาหลัก’
ของบ้านนวัตกรรม

	 ภาพจ�ำเกี่ยวกับที่อยู ่อาศัยและเมืองในโลกอนาคตก�ำลัง 

จะเปลี่ยนไป จากเมืองล�้ำสมัยท่ีเต็มไปด้วยวัสดุโฉบเฉี่ยว ฟอร์ม

แปลกตา และเทคโนโลยีซับซ้อนจะถอยกลับมาสู่การออกแบบ 

ที่เรียบง่าย แต่ล�้ำหน้าด้วยฟังก์ชั่นที่เกิดจากการใช้วัสดุและ 

การออกแบบอย่างเข้าใจในบริบทของพื้นที่ พฤติกรรมมนุษย์ และ

สภาพแวดล้อม วัสดุท้องถิ่นจึงกลายเป็นใจความส�ำคัญในฐานะ

เครื่องมือเชิงนวัตกรรมที่ตอบโจทย์การออกแบบที่อยู ่อาศัย  

ลดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม (Low Environmental Impact)  

และเหมาะสมกับบริบททางชนชั้นในสังคม (Socio-Economic 

Context) นัน่คอืทุกชนช้ันสามารถเข้าถงึได้ในราคาทีส่มเหตสุมผล 

ด้วยการออกแบบที่ดี
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	 การพัฒนาบ้านนวัตกรรมยั่งยืนจึงไม่ได้ให้ความส�ำคัญกับ
เทคโนโลยีช้ันสูงเท่ากับความฉลาดในการประยุกต์วัสดุท้องถิ่น  
งานฝีมือช่าง และวิทยาศาสตร์ ผ่านการค้นคว้าทดลองน�ำเอาวัสดุ
ท้องถิน่มาเป็นวัตถดุบิส�ำคญัในการออกแบบอย่างยัง่ยนื เพือ่พฒันา
เทคโนโลยีการก่อสร้างให้เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อมมากขึ้น และ
สอดคล้องกบับรบิทของชนชัน้ทางสงัคม ตวัอย่างเช่น โปรเจ็กต์บ้าน
นวัตกรรม ‘วอลล์เฮ้าส์  (Wall House)’ ทีป่ระเทศอนิเดยี ซึง่ผนวก
องค์ความรูพ้ืน้บ้านเข้ากบังานออกแบบร่วมสมยั โดยเข้าไปท�ำงาน
กบัช่างฝีมอืเครือ่งป้ันดนิเผาเก่าแก่ในชมุชน จนได้วสัดกุ่อสร้างทีท่ัง้
แข็งแรง กันน�้ำ  ทนร้อนทนหนาวได้ดี และมีน�้ำหนักเบาไม่เสี่ยง 
เมือ่เกดิแผ่นดนิไหว อีกทัง้ยังสร้างนวตักรรมโดยอาศัยพลงังานจาก
แสงอาทิตย์ด้วยหลักการ Solar Passive เพื่อผลิตไฟฟ้าใช้ 
ภายในบ้าน 
	 นอกจากโปรเจ็กต์บ้านนวัตกรรมอีกหลากหลายที่มีวัสดุ 
ท้องถิ่นเป็นเสาหลักแล้ว ยังมีโครงการ เออร์เบิน อีโค คอมมูนิตี้ 
(Urban Eco-Community) พื้นที่สาธารณะที่ถูกออกแบบมาเพื่อ
ตอบโจทย์ความยั่งยืนในทุกด้าน ทั้งลดความแออัดของอาคาร
ตึกแถวด้วยการเปิดช่องว่างตรงกลาง ท�ำให้อากาศถ่ายเทดี  
เชื่อมทางเดินระหว่างอาคารเข้าด้วยกันเพื่อความสะดวกสบาย  
โดยใช้วัสดุรีไซเคิลในท้องถิ่นทั้งสิ้น
	 นัน่ชีใ้ห้เหน็ว่า ภมูปัิญญาในการจดัการวสัดทุ้องถิน่บวกรวม
เข้ากบัการออกแบบบนพืน้ฐานของความยัง่ยนื เป็นนวตักรรมทีโ่ลก
ต้องจบัตา

‘ไม้ไผ่’ วัสดุทางเลือกแห่งอนาคต
	

	 เมื่อเทรนด์ของการอยู่อาศัยให้ความส�ำคัญเร่ืองความยั่งยืน 

เหล่านักออกแบบและผู้ผลิตต่างพยายามเฟ้นหาวัสดุใหม่ๆ ที่เป็น

มิตรกับสิ่งแวดล้อม และไม้ไผ่ก�ำลังก้าวขึ้นมาเป็นหน่ึงใน ‘วัสดุ 

ทางเลือก’ ที่ทั่วโลกก�ำลังจับตามองในขณะนี้ ด้วยความแข็งแรง

และยืดหยุ่น (Durability) ประยุกต์เพื่อปรับใช้ได้หลากหลาย 

รูปแบบ สามารถปลูกทดแทนได้ภายในระยะเวลาเพียง 3 ปี และ
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น�ำกลับมาใช้ใหม่ได้ (Renewability) อีกทั้งยังส่งผลกระทบ 

ต่อสิง่แวดล้อมน้อยท่ีสดุเมือ่เทียบกบัวัสดสุงัเคราะห์อืน่ๆ (Sustain-

ability) ไม้ไผ่จึงถูกนิยามให้เป็น ‘ทองค�ำสีเขียว’ ที่มีมูลค่าสูง 

ในตลาดโลก โดยบริษัท อีโคแพลนเน็ต แบมบู (EcoPlanet  

Bamboo) ผูส่้งออกไม้ไผ่รายใหญ่ของโลก คาดการณ์ว่า มลูค่าไม้ไผ่

ในตลาดของปี 2015 จะสูงถึง 2 หมื่นล้านดอลลาร์สหรัฐ  

ซึ่งนอกจากผู้น�ำอย่างจีนและอินเดียแล้ว ประเทศในแถบเอเชีย-

ตะวันออกอย่างฟิลิปปินส์ อินโดนีเซีย เวียดนาม พม่า และไทย  

ต่างก็มีโอกาสในตลาดสีเขียวนี้

	 โอกาสของไม้ไผ่ไทยในตลาดโลกมีไม่น้อย เพราะนอกจาก

ไทยจะมไีม้ไผ่ท้องถิน่กว่า 30 ชนดิ คนไทยยงัมอีงค์ความรู้ด้านไม้ไผ่

จากการสร้างที่อยู่อาศัยแบบ ‘เรือนเครื่องผูก’ ในอดีต อีกทั้งยังมี

ความช�ำนาญและเข้าใจในธรรมชาติของไม้ไผ่ ทั้งการน�ำมาใช้และ

การบ�ำรุงรักษาได้เป็นอย่างดี โอกาสจึงไม่ได้จ�ำกัดอยู่แค่ตลาด 

ส ่งออกไม ้ไผ ่ แต ่หมายรวมไปถึงการออกแบบสร้างสรรค ์

สถาปัตยกรรมไม้ไผ่ด้วยภูมิปัญญาที่สั่งสม และก้าวผ่านขีดจ�ำกัด

เดิมๆ ไปสู่สิ่งใหม่ที่ตอบโจทย์ทั้งความร่วมสมัยและความยั่งยืน

ทีม่า : “Booming bamboo: The next super-material?” จากส�ำนกัข่าว BBC, 
บทความ “Bamboo is green gold: Vajpayee” จากนติยสาร Times of India, 
บทความ “Bamboo: can it live up to the ‘green gold’ hype?” จาก www.
theecologist.org, www.anupamakundoo.com, www.arsomsilp.ac.th, 
www.bambooroo.net, www.fosterandpartners.com, www.greengold-
bamboo.com

SONEVA KIRI
ตราด
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	 จากรายงานการประชุมใหญ่ด้านเศรษฐกิจการท่องเที่ยว 

เชิงสุขภาวะโลกในปี 2013   (Global Wellness Tourism  

Economy) ที่กรุงนิวเดลี ประเทศอินเดีย เปิดเผยว่าอุตสาหกรรม

การท่องเที่ยวเชิงสุขภาวะจะเติบโตขึ้นอย่างรวดเร็วมากที่สุด 

ในตลาดการท่องเทีย่ว อนัเน่ืองมาจากพฤตกิรรมและความต้องการ

ของผูบ้รโิภคทีซ่บัซ้อนยิง่ขึน้ โดยคาดว่าจะสร้างเมด็เงนิสะพดัสงูถงึ 

678.5 พันล้านเหรียญสหรัฐในปี 2017 ซึ่งสถิติดังกล่าวบ่งชี้ว่า 

ผูบ้รโิภคยคุถดัไปไม่เพยีงสนใจวธิกีารดแูลสขุภาพของตนเองในชวีติ

ประจ�ำวันเท่านั้น แต่ยังมองหาการท่องเที่ยวที่พร้อมบริการ 

ด้านสุขภาพแบบครบวงจร โดยเฉพาะกลุ่มเป้าหมายหลักอย่าง

ประชาชนในยุโรปและอเมริกาเหนือ ทั้งยังคาดการณ์ว่าธุรกิจ 

ที่เกี่ยวข้องกับสุขภาพในประเทศแถบเอเชีย ละตินอเมริกา และ

ตะวันออกกลางจะเติบโตเพิ่มขึ้นกว่า 50%

	 ความต้องการดังกล่าวได้นิยามนักท่องเที่ยวกลุ่มใหม่ที่เรียก

ว่า ‘Wellness Traveler’ ซึ่งจะมีกระบวนทัศน์ด้านการดูแล

สุขภาพที่แตกต่างไปจากเดิม และตระหนักว่าจุดสูงสุดของการมี 

สุขภาวะที่ด ี(State of Optimal Health) ไม่ใช่แค่การรักษาโรค

ให้หายหรือมีสุขภาพกายแข็งแรงเท่านั้น หากครอบคลุมไปถึง 

การดูแลความสวยงามให้ดูอ่อนเยาว์ การใช้ชีวิตในสังคมและ 

สภาพแวดล้อมท่ีเป็นมติร สนใจการท่องเทีย่วเชงิสิง่แวดล้อม เลอืก

บริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ ตลอดจนมองหากิจกรรมเชิงสุนทรียะ 

ท่ีช่วยผ่อนคลายจิตใจ เช่น การสวดมนต์ เล่นโยคะ ท�ำสมาธ ิ 

ท่ีส�ำคัญ นักท่องเที่ยวเหล่าน้ีมีก�ำลังซื้อมหาศาลและยอมจ่าย 

เพื่อสิ่งที่ดีที่สุดส�ำหรับตนเอง

WELLNESS TRAVELER
ฟันเฟืองขับเคลื่อนเศรษฐกิจ 
ยุคใหม่ที่ใส่ใจสุขภาวะ
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	 ซึง่หากย้อนมามองทรัพยากรและองค์ความรู้ด้านการแพทย์
ของไทยจะพบว่า เราสามารถตอบสนองความต้องการใหม ่
ของผู้บริโภคได้อย่างรอบด้าน ทั้งการบ�ำบัดรักษาของการแพทย์ 
แผนไทยและสมุนไพรไทย โรงพยาบาลเอกชนและคลินิกที่ผ่าน
เกณฑ์รับรองตามมาตรฐานสากล Hospital Accreditation และ
มาตรฐาน JCI รวม 529 แห่ง และ 29 แห่งตามล�ำดับ มีเวชศาสตร์
ความงามและเวชศาสตร์ผู้สูงอายุ ไปจนถึงศาสตร์การนวด ธุรกิจ 
สปา และการบริการที่ได้รับการยอมรับในระดับแถวหน้าของโลก 
สังเกตได้จากอัตราการเติบโตของอุตสาหกรรมการท่องเที่ยว 
เชิงสุขภาพในไทยที่เพิ่มสูงขึ้นทุกปี โดยในปี 2013 การท่องเที่ยว
เชิงสุขภาวะสร้างมูลค่าให้กับประเทศไม่ต�่ำกว่า 69.4 พันล้าน
เหรียญสหรัฐ มีชาวต่างชาติเข้ามารับบริการด้านสุขภาพรวม 1.4 
ล้านครั้ง ส่งผลให้ประเทศไทยติดอันดับที ่14 ของประเทศทั่วโลก
ที่สร้างรายได้สูงสุดจากอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวดังกล่าว
	 คงไม่เกินจริงไปนัก หากจะกล่าวว่าเรามีศักยภาพในการ
แข่งขนัมากเพยีงพอทีจ่ะก้าวขึน้มาเป็นศนูย์กลางสขุภาพนานาชาติ 
(Medical Hub) ในอนาคตอันใกล้นี้ 

นวดแผนไทย  
โอกาสของธุรกิจสปาไทยที่โลกยอมรับ

	 เมื่อผลวิจัยล่าสุดได้เข้ามารองรับว่าวิชานวดไทยมีส่วนช่วย

ให้การไหลเวยีนของเลอืดลมดีขึน้ ช่วยผ่อนคลายกล้ามเน้ือ เส้นเอน็ 

ผังผืด ท�ำให้ข้อต่อท�ำงานดีขึ้นและยืดอายุการใช้งานให้นานขึ้น 

กระตุ้นระบบประสาท และอวัยวะต่างๆ ให้ตื่นตัว ตอบสนองต่อ

สภาพแวดล้อมได้ดีและท�ำงานอย่างมีประสิทธิภาพ ป้องกันและ

บรรเทาอาการเคล็ดขัดยอกกล้ามเนื้อและข้อต่อต่างๆ เช่น ปวด

หลัง ปวดไหล ่ปวดศีรษะ ข้อแพลง โรคอัมพฤต ฯลฯ ขณะเดียวกัน

ก็แสดงให้เห็นว่าการสัมผัสช่วยเยียวยาสภาพจิตใจของคน  

เพิ่มความสดชื่น แจ่มใส ผ่อนคลายจิตใจได้เช่นกัน จึงไม่แปลกที่

ธุรกิจสปาและนวดไทยจะมีอัตราการเติบโตอย่างต่อเนื่องทุกปี 
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เฉลี่ยปีละ 5-6% สร้างรายได้เฉลี่ยปีละประมาณ 15,000–16,000 
ล้านบาท โดยเฉพาะในกรุงเทพฯ และเชียงใหม่ ซึ่งกลุ่มลูกค้า 
ส่วนใหญ่ 80% เป็นนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ เช่น สิงคโปร์ ฮ่องกง 
สหรัฐอเมริกา ฯลฯ 
	 อย่างไรก็ตาม ทุกวันนี้ยังคงมีร้านนวดสปาหลายแห่งที่ไม่ได้
มาตรฐานและขาดบคุลากรทีม่คุีณภาพ จากการส�ำรวจโดยสมาคม
สปาไทยในปี 2011 พบว่ามจี�ำนวนสถานประกอบการทีข่ึน้ทะเบยีน
และได้รบัรองมาตรฐานจากกระทรวงสาธารณสขุเพียง 1,436 แห่ง
เท่านั้น ลองนึกภาพตามว่าเรามีศาสตร์ด้านการนวดเก่าแก่และ
บรกิารเป็นเลศิ แต่กลบัขาดทกัษะด้านแรงงานและความเชีย่วชาญ
เฉพาะด้าน ซึ่งไม่น่าจะส่งผลดีเท่าไรนักเมื่อสังคมไทยก�ำลังจะก้าว
เข้าสู ่ตลาดการแข่งขันในประชาคมอาเซียน ทางกระทรวง
สาธารณสุขจึงสนับสนุนให้หน่วยงานภาครัฐและผู้ประกอบการ  
มุ่งพัฒนาบุคลากร พัฒนาทักษะแรงงานและการสื่อสาร ไปจนถึง
วางกลยุทธ์การบริหารธุรกิจภายใต้แนวคิดแบบองค์รวมโดย
ประยุกต์ภูมิปัญญาไทยที่มีอยู่ให้เกิดประโยชน์ เช่น บริการด้วย
กิริยามารยาทที่งดงาม ความเคารพนบนอบ ความรู ้เกี่ยวกับ
สมนุไพรพืน้บ้าน และความรู้ ความเข้าใจ และทกัษะในศาสตร์นวด
แผนไทยอย่างถ่องแท้ เพื่อสร้างจุดยืนที่แตกต่างไปจากธุรกิจสปา
อื่นในประเทศอาเซียน และพร้อมผลักดันให้ธุรกิจสปาและ 
นวดแผนไทยเป็นจุดหมายส�ำคัญของการท่องเที่ยวเชิงสุขภาวะ 
(Wellness Destination) ได้ในที่สุด

เสน้ประธานสบิ
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ธาตุเจ้าเรือน 
หลักใหญ่ใจความของแพทย์แผนไทย
	

	 คนไทยในอดีตมองว่ามนุษย์เป็นส่วนหนึ่งของธรรมชาต ิ 
ทั้งในมิติทางกายภาพ ด้านร่างกายที่มองอวัยวะต่างๆ เชื่อมโยงกัน 
เส้นเอ็น เส้นเลือดต่างๆ และมิติขององค์รวมคือ การมองการ 
เชื่อมโยงของร่างกายกับจิตใจ สภาพแวดล้อม ตลอดจนพฤติกรรม
และลักษณะนิสัยของมนุษย์ ซึ่งมีนัยสอดคล้องกับปรัชญากรีก
โบราณของเพลโต และพาราเซลซัส รวมท้ังศาสตร์การแพทย ์
ตะวันออก ที่ให้ความส�ำคัญกับการปรับความสมดุลของร่างกาย 
ให้สอดคล้องกับธรรมชาติเช่นกัน
	 แนวคิดท่ีว่ามนุษย์เป็นส่วนหนึ่งของธรรมชาตินี้ปรากฏ 
ในทฤษฎีแพทย์แผนไทย ตั้งแต่การจ�ำแนกคนไข้ ด้วยแนวคิด 
แบบองค์รวมก่อนการวินิจฉัยหรือรักษาโรค โดยวิเคราะห์จาก 
ธาตุเจ้าเรือนหรือสาเหตุทางร่างกาย (คิดเป็น 70%) และจักรราศี
ซึ่งมีอิทธิพลต่อจิตใจ (คิดเป็น 30%) โดยแบ่งลักษณะคนออกเป็น  
4 ประเภท ตามธาตุเจ้าเรือนซึ่งมี 2 ลักษณะ คือ ธาตุเจ้าเรือนเกิด 
ตามวนัเดือนปีท่ีปฏสินธิ และธาตเุจ้าเรอืนปัจจบุนั ซึง่พิจารณาจาก 
บคุลิกลักษณะ อปุนสิยั และภาวะด้านสขุภาพกายและใจ หากธาตุ
ทั้งสี่ในร่างกายขาดความสมดุล มนุษย์ก็จะเจ็บป่วยด้วยโรคที่เกิด
จากจุดอ่อนตามเรือนธาตุ นับเป็นการรักษาที่มองเห็นความ 
เชื่อมโยงกันของร่างกายและจิตใจที่สะท้อนออกมาในปัจจุบัน  
การรกัษาโรคชนดิหนึง่กบัคนทีม่ธีาตแุตกต่างกนั จงึต้องใช้ต�ำรบัยา 
สมุนไพร วิธีการรักษา หรือแม้แต่ให้ค�ำแนะน�ำการปรับพฤติกรรม
การใช้ชวีติแตกต่างกนัไปตามเงือ่นไขของแต่ละบคุคล ซึง่คอืจดุเด่น
ส�ำคัญของแพทย์แผนไทย 
	 อีกแนวทางหนึ่งในการพัฒนาแพทย์แผนไทยให้ได้รับ 
การยอมรับในเชิงมาตรฐาน น่าจะเป็นการ ‘ประยุกต์’ น�ำแก่นแท้
อันชาญฉลาดบวกเข้ากับเทคโนโลยีและการวัดผลที่จับต้องได้และ
เป็นวิทยาศาสตร์ เพื่อเป็นอีกฐานส�ำคัญท่ีประเทศไทยจะสามารถ
ตอบโจทย์การเป็นศูนย์กลางสุขภาพองค์รวมนานาชาติ (Holistic 
Medical Hub) ด้วยศาสตร์ดั้งเดิมของเราเอง
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คลอดธรรมชาติกับหมอต�ำแย :  
แง่งามของการให้ก�ำเนิด	
	 บ่อยครั้งที่ภาพจ�ำของการท�ำคลอดกับหมอต�ำแยในละคร
และภาพยนตร์ไทยจะถูกบดบังด้วยมายาคติของความน่ากลัว  
ไม่ปลอดภัย ไม่สะอาด หรือหนีไม่พ้นเรื่องความเชื่อผีสางโชคลาง 
ท�ำให้คณุแม่ยคุหลงัๆ กลวัการคลอด แม้ว่าทางองค์การอนามยัโลก
จะออกมาช้ีแจงว่า 85% ของผู้หญิงตั้งครรภ์สามารถคลอดเองได้ 
ยกเว้นกรณีครรภ์ผิดปกติ และกระแสการคลอดธรรมชาติ (Active 
Birth) กเ็ริม่เตบิโตมากขึน้ในโลกตะวนัตกผ่านแคมเปญ Free Birth 
และสมาคมของหมอต�ำแย (Midwifery) ประจ�ำประเทศเยอรมนี 
สหราชอาณาจักร และเนเธอร์แลนด์ อีกทั้งมีความตื่นตัวจาก 
คณุพ่อคณุแม่ยคุใหม่ทีเ่ริม่มองหาวธิกีารคลอดทีไ่ม่จ�ำเป็นต้องผ่าตดั 
เพราะเชื่อว่าเป็นวิธีธรรมชาติที่น่าจะมีผลดีต่อสุขภาพของเด็ก 
มากที่สุด โดยปัจจุบัน พบว่าคุณแม่รุ่นใหม่ในอเมริกาและประเทศ
ในแถบสแกนดิเนเวียเลือกที่จะคลอดบุตรแบบธรรมชาติมากถึง 
71% และ 85% ตามล�ำดับ
	 โฟกัสกลับมาที่ภูมิปัญญาไทย การคลอดแบบธรรมชาติกับ
หมอต�ำแยนัน้น่าสนใจทัง้ในแง่แนวคิดและกระบวนการ เพราะมอง
การถือก�ำเนิดเป็นความงดงามและเป็นเรื่องน่ายินดี การเตรียมตัว
ตัง้แต่ก่อน ระหว่าง ไปจนถงึหลงัการคลอดครอบรวมทัง้เรือ่งอาหาร
การกิน การให้การศึกษา ประเพณี และวัฒนธรรม หมอต�ำแย 
จะไม่ปฏิบัติกับคุณแม่ในฐานะ ‘ผู้ป่วย’ ในโรงพยาบาล แต่จะสอน
ให้ผู้หญิงเรียนรู้การเป็นแม่คนและเตรียมความพร้อมให้ก�ำเนิดลูก
ตั้งแต่ก่อนคลอด การสอนให้ลูกในท้องหายใจตามจังหวะของเสียง
ธรรมชาต ิเพื่อเป็นบทเรียนแรกที่ลูกควรได้รับเมื่อลืมตาดูโลก รวม
ไปถึงการนวดเพื่อให้คุณแม่สามารถแบกรับน�้ำหนักของร่างกายที่
มากขึน้ ทีเ่รยีกว่า ‘แต่งท้อง’ และสอนให้คุณแม่รู้จักการ ‘คลาย
คลอด’ ซ่ึงเป็นวิธีการคลอดทีไ่ม่ต้องเบ่งจนเกดิความเจบ็ปวด และ
การดูแลคุณแม่หลังคลอดเพื่อให้ฟื ้นตัวและแข็งแรงได้รวดเร็ว  
ซึ่งแตกต่างไปจากการคลอดที่คนยุคใหม่คุ้นชิน

ทีม่า : บทความ “วถิธีรรมชาต ิเพือ่การคลอดธรรมชาต”ิ จาก www.birthababy.
com, บทความ “รูท้นั ‘ภมูแิพ้’ เมือ่คณุแม่ต้อง ‘ผ่าคลอด’” จาก www.thairath.
co.th, www.chivasom.com, www.moph.go.th, www.watpomassage.com,  
www.thaihealth.or.th, www.thaicam.go.th
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	 จากกระแสต่ืนตัวในกลุ่มปัจเจกสู่การเปลี่ยนแปลงระดับ

มหภาค ย่อมปฏิเสธไม่ได้ว่าในวันนี้ ความต้องการของผู้บริโภค 

ทวีความซับซ้อนขึ้นมาก ทั้งในแง่ความปลอดภัยของอาหาร ความ

โหยหาผสัสะและประสบการณ์สดใหม่แปลกตา คณุค่าและเรือ่งราว

ความเป็นมากลายเป็นเกณฑ์การตัดสินใจซื้อสินค้าอุปโภคบริโภค 

ขณะที่ทั่วโลกก�ำลังตื่นเต้นกับอาหารญี่ปุ ่นที่แสนละเมียดและ 

มนต์เสน่ห์ของเครื่องเทศท่ีแฝงอยู่ในแกงรสเผ็ดร้อนของอาหาร

อินเดีย ร้านอาหารไทยที่ชื่อ ‘น�ำ้ (Nahm)’ กลับมัดใจเหล่านักชิม

ตัวยงและบรรดาลูกค้าต่างชาติได้อยู่หมัด ด้วยอาหารไทยระดับ

พรีเมียมที่รุ ่มรวยด้วยวัฒนธรรมตามแบบฉบับครัวไทยแท้ๆ  

(Authentic Cuisine) โดยใช้วัตถุดิบท้องถิ่นสดใหม่ตามฤดูกาล 

กระบวนการปรงุตามต�ำรบัอาหารไทยพืน้ถิน่และอาหารไทยชาววงั 

เพื่อคงเอกลักษณ์ของรสชาติท่ีแท้จริง จนได้รับการยกย่องจาก 

theworlds50best.com ให้เป็นร้านอาหารท่ีดีที่สุดในเอเชีย

ประจ�ำปี 2014 และยังติดอันดับ 1 ใน 50 ร้านอาหารยอดเยี่ยม

ของโลกอีกด้วย	

หลนกุง้
ร้านน�้ำ (NAHM)

เมื่อภูมิปัญญาคือแก่นแท้ 
พาครวัไทยสูร่ะดบัโลก
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คา่นยิมใหมน่ีก้�ำลงับอกอะไรกบัเรา?
	

	 ผู้อยู่เบื้องหลังความส�ำเร็จของร้านอาหารแห่งนี้ คือ เดวิด 

ทอมป์สัน (David Thompson) เชฟชาวออสเตรเลียช่ือดัง 

ที่คร�่ำหวอดในวงการอาหารไทยมาเกือบ 30 ปี ด้วยความหลงใหล 

ในความหลากหลายของวัฒนธรรมและอาหารไทย ตั้งแต่อาหาร 

ริมทางไปจนถึงต�ำรับชาววัง อาทิ ต�ำรับสายเยาวภา ต�ำรับ 

แม่ครัวหัวป่าก์ของท่านผู้หญิงเปลี่ยน ภาสกรวงศ์ และต�ำรับของ

เจ้าจอมพิศว์ บุนนาค ทั้งยังศึกษาค้นคว้าด้านประวัติศาสตร์ สังคม 

และวัฒนธรรมไทยที่เกี่ยวข้องผ่านจดหมายเหตุของนักบวช  

นักส�ำรวจ ตั้งแต่สมัยสุโขทัย อยุธยา เร่ือยมาจนถึงรัตนโกสินทร ์

ท�ำให้เขาตัดสินใจเปิดร้านอาหารน�้ำที่กรุงลอนดอน ซึ่งถือเป็น 

ร้านอาหารไทยแห่งแรกในโลกที่คว้าต�ำแหน่งร้านอาหารระดับ 

มิชลินสตาร์ 1 ดวงมาครองได้ส�ำเร็จ ก่อนจะย้ายมาเปิดกิจการ 

ในประเทศไทยอย่างเต็มตัวที่โรงแรมเมโทรโพลิแทน กรุงเทพฯ 

(The Metropolitan Bangkok) ในปี 2010 โดยคัดสรรวัตถุดิบ 

ในการปรุงท่ีดีที่สุดจากแต่ละท้องถิ่น อาทิ ข้าวหอมมะลิพันธุ์ 

ท้องถิน่จากจงัหวดัสรุนิทร์ หรือปลาร้าปลาช่อนจากจงัหวดัสงิห์บรุี 

และเสิร ์ฟแบบส�ำรับไทยที่อุดมด้วยสารอาหารครบตามหลัก

โภชนาการ สวยงาม เรียบง่าย และร่วมสมัย หากยังคงชูจุดเด่น 

ของอาหารไทยท่ีเน้นพชืผกัสมนุไพรไทยเป็นส่วนประกอบหลกัและ

ปรุงเผ็ดจัดจ้านตามแบบฉบับท้องถิ่น

	 เป็นไปได้ว่านอกเหนือจากการเสร์ิฟประสบการณ์แห่งรสชาต ิ

‘แท้’ อีกหนึ่งปัจจัยส�ำคัญที่ท�ำให้ร้านอาหาร ‘น�้ำ’ ยังคงได้รับ

คะแนนนิยมไม่สร่างไปตามกระแส ก็คือความมุ่งมั่นจริงใจของเชฟ

หวัเรอืใหญ่และลกูทมีท่ีพยายามรกัษาหวัใจส�ำคัญของวถิกีารกนิอยู่

แบบดัง้เดมิของไทยทีพ่ึง่พาธรรมชาติ น�ำเสนอใหม่ให้จบัต้องได้ง่าย 

และผสมผสานกลมกลืนไปกับไลฟ์สไตล์ของคนยุคใหม่ได้อย่าง

กลมกล่อม โดยไม่ท�ำลายความหลากหลายทางธรรมชาตหิรอืแม้แต่

รากเหง้าของวัฒนธรรมนั่นเอง
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เมื่ออาหารพืน้ถ่ินกลายเปน็เทรนด์

	 การที่ร้านอาหารแอตติกา (Attica Restaurant) ในกรุง 

เมลเบิร์นได้รับการยกย่องจาก theworlds50best.com ให้เป็น

ร้านอาหารดีท่ีสุดในประเทศออสเตรเลียและติดอันดับ 1 ใน 50 

ร้านอาหารที่ดีที่สุดในโลก ตอกย�้ำว่า เทรนด์อาหารพื้นถิ่นดั้งเดิม  

(Indigenous Food) กลายเป็นประสบการณ์ใหม่ที่นักกินทั่วโลก

อยากล้ิมลอง เบน ชวิร ี(Ben Shewry) เชฟและเจ้าของร้านได้หยบิ

เมนูอาหารดั้งเดิมของชนเผ ่าอะบอริจินที่อาศัยอยู ่ ในทวีป

ออสเตรเลยีมาน�ำเสนอใหม่ โดยเช่าสวนสาธารณะเพ่ือท�ำฟาร์มและ

ปลูกผักพื้นบ้านเอง รวมทั้งใช้วัตถุดิบที่เก็บจากป่า เช่น ถั่วไพน ์

ท้องถิ่นที่เก็บได้เฉพาะในภูเขาบันยา (Bunya Nuts) ผักชายฝั่ง 

ที่ขึ้นอยู่ตามโขดหินริมทะเล (Rock Samphire) มะนาวน้ิวมือ  

(Finger Limes) ผลไม้ท้องถิ่นสีแดง (Quandong) ซึ่งเป็นพันธุ์ที่มี

ในออสเตรเลียและนิวซีแลนด์เท่านั้น เพื่อรักษาความยั่งยืน 

ทางอาหารและโลกใบนี ้และทีส่�ำคญั การร้ือฟ้ืนวัฒนธรรมของกลุม่

ชาติพันธุ์ที่ครั้งหนึ่งถูกครอบง�ำหรือสูญหายไปท่ามกลางการแผ่

อิทธิพลของชาติตะวันตก (Westernization) ท�ำให้คนรุ่นใหม ่

ได้เรยีนรู้คณุค่าของอาหารแท้ๆ ทีม่เีสน่ห์ไม่ยิง่หย่อนไปกว่าอาหาร

ฟิวชั่นหรูหราราคาแพงแม้แต่น้อย

ย�ำชะคราม
ร้านโบ.ลาน
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	 หากกลับมามองที่ประเทศไทย ร้านอาหารท้องถิ่นเล็กๆ  

ที่ชื่อ ‘ครัวใบโหนด’ จังหวัดสงขลา ก็น�ำเสนอรสชาติ ‘บ้านบ้าน’ 

อย่างไม่ยิง่หย่อนไปกว่ากนั ด้วยสูตรเก่าแก่แบบอาหารพ้ืนบ้านจาก

คาบสมุทรสทิงพระ ซ่ึงเป็นคาบสมุทร 3 น�้ำที่มีความหลากหลาย

ทางทรพัยากรอาหารและความรุม่รวยทางวฒันธรรมสงูมาก โดยมี

คนเฒ่าคนแก่ในหมู่บ้านอาสาเป็นพ่อครัวแม่ครัวแล้วถ่ายทอด 

เคล็ดลับก้นครัวให้กับลูกหลาน และที่น่าสนใจกว่าน้ัน คือร้านนี้ 

เกิดจากพลังของการรวมตัวของชุมชน วัตถุดิบที่ใช้ในร้านรับซื้อ 

มาจากชาวบ้านที่ปลูกผักผลไม้ปลอดสารพิษ และบางส่วนเก็บมา

จากธรรมชาติ รวมทั้งได้รับการสนับสนุนจากหน่วยงานภาครัฐ 

ในการฟื้นฟูและรวบรวมพืชพันธุ์ท้องถิ่นกว่า 100 สายพันธุ์ที่เคย

สูญหายไปให้กลับคืนมา อาทิ ข้าวสังข์หยด ซึ่งกลับมาเป็นที่รู้จัก 

อีกครั้ง ครัวใบโหนดจึงไม่ใช่แค่วิสาหกิจชุมชนสร้างรายได้ แต่ยัง

เป็นชุมชนต้นแบบที่สามารถรักษาความยั่งยืนทางอาหาร ทั้งในแง่

วัตถดุบิท้องถิน่และวิธีการปรุงดัง้เดมิให้คงอยูเ่ป็นมรดกทางรสชาติ

ต่อไป  

อาหารพืน้ถิ่น กินอยา่งยั่งยนื
	

	 เมือ่พดูถงึเรือ่งความมัน่คงทางอาหาร และวิกฤตอาหารทีโ่ลก

ก�ำลังตื่นตัว คนไทยส่วนใหญ่มักคิดว่า ‘เรื่องน้ีไม่เกี่ยวกับเรา’  

ซึ่งอาจเป็นเพราะประเทศไทยมีอาหารอุดมสมบูรณ์ตลอดทั้งป ี

ราคาถูก เข้าถึงง่าย และไม่เคยประสบภาวะขาดแคลนอาหาร  

แต่ประเด็นที่แท้จริงของปัญหาน้ีก็คือ ผู้บริโภคในเมืองไทยไม่มี

โอกาส ‘เลอืก’ อาหารมากนัก อาหารคุณภาพดี ปลอดสารพษิ และ

เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อมในไทยยังไม่มีพื้นที่มากพอ คนส่วนใหญ่จึง

จ�ำเป็นต้องกนิแต่อาหารท่ีตลาดก�ำหนดให้ ซึง่ไม่มคีวามหลากหลาย 

และน�ำไปสู ่ปัญหาวัตถุดิบท้องถิ่นหรือผักผลไม้พ้ืนบ้านถูกลด

บทบาทและอาจสูญพันธุ์ได้ในอนาคต 

	 หากจะเริ่มลงมือแก้ไขปัญหานี้ ต้นทางอาจไม่ได้อยู่ที่ผู้ผลิต

อาหารเท่านั้น เพราะในอีกฟากฝั่ง ผู้บริโภคเองก็ต้องเข้าใจความ
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เชื่อมโยงทั้งกระบวนการ ถ้าตั้งต้นง่ายๆ ด้วยการกลับไปสู่อาหาร

พื้นถิ่นของไทย ก็จะพบว่าอาหารที่ปรุงจากวัตถุดิบพื้นบ้านเป็น

อาหารที่รุ ่มรวยไปด้วยภูมิปัญญา ในการดึงคุณประโยชน์จาก

ธรรมชาติมาเป็นอาหาร มีเรื่องราวและวัฒนธรรมเฉพาะตัว มั่นใจ

ได้ว่าปลอดภัยจากสารพิษ เพราะไม่ต้องเข้าสู ่ระบบการผลิต 

เป็นจ�ำนวนมากเพือ่การค้า อกีทัง้ยงัหากนิหาเกบ็ได้ตามฤดกูาล โดย

มีสรรพคุณเกื้อหนุนมนุษย์ในช่วงเวลาที่เหมาะสม ซึ่งเอกลักษณ ์

อันโดดเด่นเหล่านี ้ล้วนเป็นค�ำตอบของความยั่งยืน 

	 ส�ำรับเล็กๆ ของอาหารพื้นถิ่นจึงกลายเป็นเรื่องใหญ่ เพราะ

การกนิคอืวธิรีกัษาพชืพนัธ์ุและอาหารท้องถิน่ไว้ ซึง่หมายรวมไปถงึ

การสร้างความมั่นคงทางอาหารในอีกทางหนึ่งนั่นเอง 

อาหารบา้นบา้น : รสอรอ่ยในความทรงจ�ำ
	

	 อีกเทรนด์อาหารที่เติบโตอย่างมากในฝั ่งตะวันตกก็คือ  

คอมฟอร์ตฟูด้ (Comfort Food) หรอืเมนทู้องถิน่ง่ายๆ ประจ�ำบ้าน

ที่คุณแม่หรือคุณยายเคยท�ำให้ทาน ซึ่งปกติจะสืบทอดและซ่อนอยู่

ก้นครัว แต่เมื่อโลกหมุนเร็วขึ้น อาหารรสชาติเดิมๆ เหล่านี้ค่อยๆ 

หายไปเพราะอุตสาหกรรมอาหารส�ำเร็จรูปและการผลิตอาหาร

จ�ำนวนมาก อาหารยุคใหม่จึงมีรสชาติคล้ายกันจนไม่เหลือ

เอกลักษณ ์และนั่นท�ำให้คนโหยหารสชาติในความทรงจ�ำที่เคยกิน

ในอดตีจนกลายเป็นกระแสทีเ่ชฟและร้านอาหารยคุใหม่จ�ำนวนมาก

อ้าแขนรอรับ ในขณะเดียวกัน การปรุงอาหารกินเองที่บ้านก็กลาย

เป็นงานอดิเรกยอดฮิตท่ีได้ใช้เวลาเลือกและปรงุสิง่ทีด่ทีีส่ดุส�ำหรบั

ตวัเอง พร้อมกบัได้ใช้เวลาร่วมกนัในครอบครวัด้วย

	 ประเทศไทยเองกไ็ม่มข้ีอยกเว้น ร้านอาหารต�ำรบัคณุยายและ

ฝีมือคุณแม่เกิดขึ้นมากมายเพื่อน�ำเสนอเมนูท้องถิ่นที่ไม่ผ่านการ 

ปรุงแต่งเกินล้นจากวัฒนธรรมและวัตถุดิบต่างชาติ และพยายาม 

คงเอกลักษณ์ดั้งเดิมของต�ำรับไทยที่สืบทอดต่อกันมา ซึ่งหนึ่งใน

เอกลักษณ์ส�ำคัญที่เป็นหลักของ ‘อาหารบ้านบ้าน’ ก็คือรสชาติ

เฉพาะถิ่นที่ได้จากเครื่องปรุงหลากหลาย ไม่ว่าจะเป็นน�้ำปู๋ ถั่วเน่า 
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ที่มา : หนังสือเร่ืองเล่าอาหารชาววัง โดย ทีมงานส�ำนักศิลปะและวัฒนธรรม 
มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา, www.attica.com.au, www.biothai.net, 
www.bolan.co.th, www.capitalrice.com, www.comohotels.com, www.
metropolitanbangkok/dining/nahmdeco-moda.com, www.food-
4change.in.th, www.tistr.or.th

กะปิ น�้ำปลา บูดู ไตปลา ปลาร้า น�้ำส้มโหนด ฯลฯ อันเป็น 

สูตรเฉพาะของแต่ละครอบครัว มีความหลากหลายและซับซ้อน 

ของรสชาติที่เครื่องปรุงในระบบอุตสาหกรรมให้ไม่ได้ 

	 และอีกหนึ่งเอกลักษณ์ที่โดดเด่นกว่าใคร คือสรรพคุณ 

ท่ีซ่อนอยู่ในอาหาร ภูมิปัญญาในอาหารไทยจึงไม่ใช่การบริโภค 

แค่เพื่ออิ่มท้องและได้รสชาติ แต่ยังเป็นการดูแลรักษาสุขภาพ 

ไปพร้อมๆ กันผ่านสมุนไพรและเครื่องเทศมากมาย และหากมอง

ให้ลึกไปกว่านั้น แก่นแกนของอาหารไทยคือแนวคิดของการปรุง 

ท่ีสอดคล้องกลมกลืนไปกับธรรมชาติ สร้างสมดุลของวัตถุดิบและ

เครื่องปรุง จัดสรรความพอดีในส�ำรับ รวมไปถึงการเก็บกินโดยไม่

เบียดเบียนหรือท�ำลายวงจรธรรมชาติ ซึ่งเป็นเรื่องเดียวกับกระแส

เร่ืองความรับผิดชอบของธุรกิจอาหารในปัจจุบัน ที่ก�ำลังตื่นตัว 

เรื่องการจัดการด้านสิ่งแวดล้อม 

	 ปรากฏการณ์นี้อาจพิสูจน์ได้ว่า อาหารบ้านบ้านไม่เพียงแต่

ดึงความทรงจ�ำของรสชาติในอดีตกลับคืนมา แต่ยังประกาศชัดว่า 

‘ราก’ ความคิดของอาหารท้องถิ่น คืออนาคตของโลกใบนี้

ปุงดั
รา้นโบ.ลาน
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	 ก่อนที่ประเทศไทยจะหันมาส่งออกสินค้าภาคอุตสาหกรรม
ในช่วงเปล่ียนผ่านทางวัฒนธรรมและเทคโนโลยี วิถีของคนไทย 
สมัยก่อนนั้นผูกพันกับการพึ่งพาธรรมชาติ ประกอบอาชีพ
เกษตรกรรมเป็นหลักและท�ำงานฝีมือเป็นรอง ดังค�ำพังเพยโบราณ
ที่ว่า ‘เม่ือหมดหน้านา ผู้หญิงทอผ้า ผู้ชายจักสาน’ คือในขณะที่
หญิงสาวทอผ้าเพื่อใช้ในครัวเรือนและสรรค์สร้างลวดลายเฉพาะ
เพื่อสะท้อนทักษะและความโดดเด่นอันแสนประณีต ซึ่งหมายถึง
ความพร้อมในการออกเรือน ฟากฝั่งของชายหนุ่มก็จะต้องตีเหล็ก 
ท�ำงานไม้ งานสาน เป็นเครื่องใช้ไม้สอยในชีวิตประจ�ำวันเพื่อดูแล
ครอบครัว จนกล่าวได้ว่างานช่างได้แทรกซึมอยู่ในชีวิตประจ�ำวัน
ของคนไทยมาตั้งแต่โบราณ ไม่ว่าจะเป็นงานหัตถกรรมพื้นบ้าน 
เรียบง่ายที่เน้นประโยชน์ใช้สอย ไปจนถึงงานประณีตศิลป์ที่อาศัย
ฝีมือและทักษะชั้นสูง 

พรมนวดเทา้ 
PEAKCHAN

วถิไีทย วถิช่ีาง 
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	 หากแบ่งตามลกัษณะการสบืทอด ทกัษะช่างไทยสามารถแบ่ง
ได้เป็นสายช่างหลวงทีเ่รยีกกนัว่า ‘ช่างสบิหมู’่ หรอื ‘ช่างสปิปะหมู’่ 
อันหมายถึงช่างงานศิลปะที่แบ่งออกเป็น 10 ประเภท ได้แก ่ 
ช่างเขียน ช่างปั้น ช่างแกะ ช่างสลัก ช่างหล่อ ช่างกลึง ช่างหุ่น 
ช่างรัก ช่างบุ ช่างปูน อันถือเป็นงานศิลปกรรมช้ันสูงของชาติ  
ส่วนสายชาวบ้านซ่ึงสืบทอดทักษะเก่าแก่หลายชั่วอายุคนในย่าน
ชุมชนจนเกิดเป็น ‘หมู่บ้านช่าง’ ต่างมีทักษะและความถนัดที ่
หลากหลายตามท้องที ่อาท ิหมูบ้่านผ้าทอพมุเรยีง เครือ่งป้ันดนิเผา
ด่านเกวียน ร่มบ่อสร้าง หรือที่หลงเหลือเพียงชื่ออย่างบ้านหม้อ 
บ้านช่างหล่อ บ้านบ ุ บ้านบาตร ฯลฯ ต่างกคื็อหมูบ้่านช่างในอดตี 
เช่นกนั ดงันัน้ งานฝีมอืช่างจึงมไิด้หมายรวมเพียงทกัษะและช้ินงาน
ท่ีปรากฏ แต่ยังสะท้อนถึงประวัติศาสตร์ วิถีชีวิต วัฒนธรรม  
ความช่างคิด ช่างใช้ รวมไปถึงเอกลักษณ์ที่อุตสาหกรรมมิอาจ 
ลอกเลียนแบบ 
	 แม้โลกยุคใหม่จะริบคืนทักษะช่างหลายอย่างให้สูญหาย 
ไปตามกาลเวลา แต่ดีเอ็นเอช่างที่อยู่ในตัวคนไทย ยังคงได้รับการ
ถ่ายทอดและส่งต่อ ยิ่งเมื่อบวกรวมเข้ากับความคิดสร้างสรรค์  
สิ่งที่โลกก�ำลังตามหา อาจอยู่ในสองมือของเรา 

เขม็กลดั
MUMANA



ช่างสบิใหม่
10 งานช่างไทยที่ เต็มไปด้วยโอกาสในเทรนด์ที่ก�ำลังมาถึง

	 นักออกแบบดอกไม้อันดับต้นๆ ของ
เมืองไทยที่ ได ้รับการยอมรับในระดับ
นานาชาต ิโดดเด่นในการสร้างสรรค์ดอกไม้
ในรูปแบบใหม่ๆ อันเป็นเอกลักษณ์เฉพาะ
ตัว และสิ่งที่มากไปกว ่าการก ้าวข ้าม 
ขีดจ�ำกัดของการจัดดอกไม ้ เขายังถอดเอา
แนวคิดการจดัดอกไม้แบบไทยมาใช้ในการ
ท�ำงานด้วย นอกจากนี ้เขายงัเปิดพพิธิภณัฑ์
วัฒนธรรมดอกไม้ น�ำเสนอวัฒนธรรม 
แสนสวยของชาติต่างๆ โดยเฉพาะการจัด
ดอกไม้ด้วยทกัษะโบราณของไทย อกีทัง้ยงั
เปิดเวร์ิกช็อปเพื่อให้บุคคลทั่วไปได้ใกล้ชิด
กับองค์ความรู้แสนประณีตนี้มากขึ้น

สกลุ อนิทกุล 

วีรธรรม ตระกลูเงนิไทย  	
ก�ำลังส�ำคัญที่ช ่วยส่งเสริมให้ชาวบ้าน 
รวมกลุ่มทอผ้าในนาม ‘จันทร์โสมา’ กลุ่ม
ทอผ้าไหมยกทองแห่งหมู ่บ้านท่าสว่าง 
จ.สุรินทร์ ที่สร้างอาชีพเสริมด้วยกี่พื้นเมือง
และฟ ื ้นฟู เทคนิคการทอผ ้ายกชั้นสู ง 
แบบราชส�ำนักไทยโบราณ สร้างคุณค่าให้
งานท้องถิ่นและกลายเป็นที่หมายปองของ
คนทีส่นใจงานผ้าไทยทัง้ในและต่างประเทศ 
โดยราคาของผ้าไหมยกทองจันทร์โสมา 
จะอยู่ทีเ่มตรละ 30,000 - 200,000 บาท และ 
ได้รับการยกย่องเป็นอย่างมากในเวทีโลก 24



25

	 ผูอ้�ำนวยการฝ่ายออกแบบผลติภัณฑ์ 
Korakot International Ltd, Part.  
นักออกแบบไทยท่ีน�ำไม้ไผ่สีสุกซึ่งเป็นวัสดุ
ท้องถิ่น ประยุกต์ใช้กับเทคนิคโบราณ 
การมัดผูกว่าวของไทย ผสมผสานกับการ
ออกแบบสร้างสรรค์ เป็นผลติภณัฑ์ทีง่ดงาม
ร่วมสมัย จนได้รับรางวัล Designer of The 
Year ติดต่อกันหลายปี และรางวัลล่าสุด
ได้แก่ Prime Minister’s Export Award 
2014, DEmark Award 2014 และ  
G-mark Award 2014 ด้วยผลงานอัน 
โดดเด่นและมีเอกลักษณ์ จึงได้รับคัดเลือก
ให้แสดงผลงานใน Maison & Objet 2010 
มาแล้ว

กรกต อารมย์ดี

	 รักชัย เร่งสมบูรณ์ กรรมการผู้จดัการ 
บริษัท ลามูน อินเตอร์เนชั่นแนล จ�ำกัด  
ได้ต่อยอดศกัยภาพของผ้าไหมไทยในตลาด 
โลก ด้วยการน�ำภูมิปัญญาด้านหัตถศิลป์
ไทยมาผสานเข้ากับเทรนด์โลก และก่อตั้ง
แบรนด์โฮมเท็กซ์ไทล์ ลามูน ที่มีดีไซน์ 
โดดเด่นภายใต้คอนเซ็ปต์ Affordable 
Luxury โดยมทีัง้ผลติภณัฑ์เฟอร์นิเจอร์และ
ของตกแต ่งบ ้าน ป ัจจุบันเจาะตลาด 
ต่างประเทศ และวางจ�ำหน่ายตามห้าง
สรรพสินค้าทั่วโลก อาทิ Harrods Loft 
Carrefour Fortunoff Marshall เป็นต้น

ลามูน
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	 ยกระดบังานช่างท้องถิน่ด้วยแบรนด์

ของแต่งบ้าน PEAKCHAN (พีคฌาน) ที่ 

ส ่งเสริมงานช่างฝ ีมือท ้องถิ่นด ้วยการ

ออกแบบและสร้างนวัตกรรมใหม่ๆ เช่น 

พรมท่ีทอหนิลงไปเพือ่นวดเท้า หรอืเครือ่ง-

ประดับจากเครื่องป ั ้นดินเผาที่ เปลี่ยน 

รูปลักษณ์ใหม่ให้น่าสนใจขึ้น ซ่ึงแนวคิด

ส�ำคัญของดีไซเนอร์ คือการดึงเอาจุดเด่น

ของวสัดแุละช่างท้องถิน่มาสร้างเอกลกัษณ์

ให้กับชิ้นงาน จนสามารถคว้ารางวัลไทย

สร้างสรรค์ประจ�ำปี 2553 มาครองได้ส�ำเรจ็ 

ฐติพิร ฌานวังศะ

	 จากความสนใจในงานปักดิ้นเงิน 
แบบโบราณ ประยุทธ ศิริกุล ได้ฝากตัว 
เป็นลูกศิษย์อาจารย์จักรพันธุ์ โปษยกฤต  
เพื่อเรียนรู ้การปักดิ้นชุดโขนผ่านทักษะ 
เก่าแก่ ก่อนจะน�ำทักษะมาประยุกต์ให้
กลายเป็นชิ้นงานศิลปะร่วมสมัย สร้าง
ลวดลายและผสมผสานเทคนิคโบราณและ
งานทดลอง ก่อให้เกิดเป็นเคร่ืองประดับ
มากเอกลักษณ์ และเปลี่ยนรูปแบบงานปัก
ดิน้เงนิโบราณไปอย่างสิน้เชงิ อกีทัง้ยงัก่อตัง้ 
MUMANA Studio พ้ืนทีส่าํหรบัการทดลอง
งานออกเเบบเเละการสือ่สารเรือ่งราวต่างๆ 
ผ่านลวดลายของงานปักผ้า (Embroidery) 
และเปิดเวิร์กช็อปส�ำหรับผู้ที่สนใจ

MUMANA
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	 เบญจเมธา เซรามิก เจ้าของรางวัล
ไทยสร้างสรรค์ 2554 ที่ท�ำงานเซรามิก 
โดยมีกลิ่นอายของวัฒนธรรมมุสลิม แสดง
ถึงอัตลักษณ์มลายูผ ่านการออกแบบ
ลวดลายและวัตถุดิบท่ีแตกต่าง ทั้งน�ำ 
เซรามิกผสมกับงานแกะสลักไม้ เพื่อให้เกิด
เป็นงานหตัถกรรมในรปูแบบใหม่ทีทั่นสมยั 
โดยใช้ประสบการณ์พื้นฐานจากการท�ำ
ธุรกิจโรงงานเผาอิฐมอญตามภูมิปัญญา 
ในจังหวัดชายแดนภาคใต้ อีกทั้งใช้วัตถุดิบ
ในท้องถิ่น ได้แก่ ดินบางนรา ดินด�ำปัตตาน ี
ในงานเซรามิกผสมกลมกลืนกับงาน 
แกะสลักไม้หัวกริชที่เป็นศิลปะเชิงอนุรักษ์ 
สร้างเรื่องราวใหม่ๆ ให้กับงาน

เอม็โซเฟียน เบญจเมธา

	 ด้วยความชื่นชอบในงานออกแบบ

ต่างสาขา ชินภานุ อธิชาธนบดี พิรดา และ

ภารด ีเสนวีงศ์ ณ อยธุยา จงึร่วมกนัท�ำธรุกจิ

การออกแบบภายใต้แบรนด์ ไตรโหมด 

(Trimode) ครอบคลุมตั้งแต่เครื่องประดับ 

เฟอร์นิเจอร์ ของตกแต่งบ้านและงาน

ตกแต่งภายใน โดยเฉพาะเครื่องประดับ

แนว Experimental Design ทีโ่ดดเด่นด้วย

การทดลองใช้วสัดใุหม่ ผสมผสานกบัทกัษะ

งานหัตถกรรมและเทคโนโลยีสมัยใหม ่ 

จนสร้างมูลค่าทางธุรกิจและได้รับรางวัล

ไทยสร้างสรรค์ 2554

ไตรโหมด สตดูโิอ
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ดวงฤทธิ์ แคล้วปลอดทุกข์

	 กลุ ่มสถาปนิกผู ้มีความเชี่ยวชาญ 

ในงานสถาปัตยกรรมพื้นถิ่น มุ่งเน้นศึกษา

วัสดุ รูปแบบ และท�ำความเข้าใจในวิธีคิด 

เบื้องหลังการก่อสร้าง อันเป็นองค์ความรู้

จากภูมิป ัญญาของบรรพบุรุษและเป็น 

พื้นฐานส�ำคัญในการสร้างสรรค์งานของ 

สตดูโิอ โดยให้ความส�ำคญักบัการออกแบบ

ให้สอดคล้องกับสถานการณ์ บริบท สภาพ

พืน้ที ่และวิถชีวีติ เพ่ือให้ผูอ้ยูอ่าศยัสามารถ

อยู่ร่วมกับธรรมชาติได้อย่างกลมกลืน

ยางนา สตดูโิอ

	 ฟู้ดสไตลิสต์ผู้มีพื้นฐานความรู้ด้าน
อาหารไทยเป็นอย่างดี และมีทักษะการ
ตกแต่งอาหารอย่างสร้างสรรค์ ทัง้การเลอืก
ใช้ภาชนะ และการจัดวางอาหารไทย 
ให้ร่วมสมัยและสวยงามไม่แพ้งานศิลปะ 
โดยดึงเอาประวตัศิาสตร์และความโดดเด่น
ของอาหารไทยมาตีความใหม่ อาท ิการน�ำ
มาการองมาวางบนกระแตไต่ไม้ (มาลัย
โบราณของไทย) หรือการจัดแต่งเมนู 
ร้านอาหารไทยตามโรงแรมชื่อดัง โดยยึด
ต�ำราโบราณและความรู้ด้านอาหารชาววัง 
เป็นหลัก นอกจากนี้ ผลงานของดวงฤทธ์ิ 
ยังได้รับการคัดเลือกเพื่อตีพิมพ์ในนิตยสาร 
Harper’s Bazaar ประเทศสเปนอีกด้วย



ช้ีช่องโอกาส
มองให้เห็นโอกาสที่หลากหลาย  

และศึกษาจากธุรกิจที่น�ำภูมิปัญญาไทย 
มาต่อยอดจนประสบความส�ำเร็จ
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รักษาคุณค่าเก่า
ช้ีช่องโอกาส : 
	 น�ำภูมิปัญญาทีอ่ยูอ่าศยัของไทยมาสร้างมลูค่าตามแบบฉบบั
ดัง้เดิม 

ธุรกิจต้นแบบ : 
	 ส.รวยเจรญิ บรษัิทรบัสร้างบ้านตามแบบฉบบัเรอืนไทยภาค

กลาง เน้นความสวยงามถกูต้องตามลกัษณะเรอืนเครือ่งสบัโบราณ 

ผลงานชิน้ส�ำคญัคอื เรอืนไทยในพพิธิภัณฑ์วังสวนผกักาด เรอืนไทย

แสงอรุณ สยามสมาคม เรือนไทยศูนย์ประวัติศาสตร์ จังหวัด

พระนครศรอียธุยา เรอืนไทยและศาลาในงานมหกรรมพชืสวนโลก 

และเรือนไทยในงานเอ็กซ์โประดับโลกอีกหลายแห่ง

	 ยางนา สตูดิโอ กลุ่มสถาปนิกรุ่นใหม่ที่ศึกษาและเข้าใจ 

องค์ความรูส้ถาปัตยกรรมพืน้ถิน่ และฝึกฝนทักษะดัง้เดมิจนช�ำนาญ 

ให้บริการค�ำปรึกษา  ออกแบบ และควบคุมงานก่อสร้าง งาน

สถาปัตยกรรมพืน้ถิน่ประเภทงานไม้ และงานอนรุกัษ์สถาปัตยกรรม 

โดยมีใจความส�ำคัญที่สอดคล้องกับบริบท สภาพพื้นที่ และวิถีชีวิต

อยู่แบบไทย           
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ต่อยอดองค์ความรู้เดิม
ช้ีช่องโอกาส : 
	 การสร้างความเชื่อมโยงของสถาปนิกรุ่นใหม่กับภูมิปัญญา
ไทย ด้วยการถ่ายทอดองค์ความรู้สถาปัตยกรรมพื้นถิ่น รวมไปถึง
การจัดท�ำฐานข้อมูลท่ีสามารถน�ำไปใช้อ้างอิงและต่อยอดได้อย่าง 
เป็นระบบ

สถาบันต้นแบบ : 
	 สถาบันอาศรมศิลป์ สถาบันอุดมศึกษาทางเลือกที่ผสาน
ภูมิปัญญาดั้งเดิมเข้ากับองค์ความรู ้ร่วมสมัย โดยในหลักสูตร
สถาปัตยกรรมศาสตรมหาบัณฑิต และหลักสูตรสถาปัตยกรรม
ศาสตรบณัฑติ ต่างมุง่สร้างสถาปนกิทีเ่ข้าใจงานสถาปัตยกรรมแบบ
องค์รวมสู่สังคม รวมทั้งสนับสนุนการเรียนรู้และท�ำงานร่วมกับ 
ครูช่างในจังหวัดต่างๆ เพื่อศึกษาทรัพยากรท้องถิ่น ให้ตระหนักถึง
คณุค่าของสภาพแวดล้อมไทย และน�ำมาสร้างประโยชน์แก่ส่วนรวม

ช้ีช่องโอกาส : 
	 อนรุกัษ์องค์ความรูแ้ละทักษะของสถาปัตยกรรมพืน้ถิน่ด้วย
การสานต่อในการท�ำงาน โดยปรับให้เข้ากบับรบิทของงานร่วมสมยั

ธุรกิจต้นแบบ : 
	 กลุ่ม Bamboo Family กลุ่มปราชญ์ชาวบ้านและชาว 
ปะกาเกอะญอทีส่บืทอดภมูปัิญญาของชนเผ่า เข้าใจธรรมชาตขิอง
ไม้ไผ่ทั้งข้อเด่นและข้อจ�ำกัด แล้วน�ำมาปรับใช้อย่างร่วมสมัย 
ผ่านการออกแบบ โดยมีผลงานที่โดดเด่นคือโรงเรียนปัญญาเด่น 
จ.เชยีงใหม่ หอศลิป์ไม้ไผ่ สถาบนัอาศรมศลิป์ โรงแรมเดอะซกิเซนส์ 
เกาะยาวน้อย จ.ภูเก็ต (Six Senses Yao Noi) และโรงแรมหกดาว 
โซเนวา ครี ีบาย ซิกเซนส์ เกาะกดู จ.ตราด (Sonava Kiri by Six Senses)

ประยุกต์ทักษะเดิม เพิ่มทักษะใหม่ 
ช้ีช่องโอกาส : 
	 ออกแบบบ้านร่วมสมยัด้วยแนวคดิแบบไทย ดึงเอาภมูปัิญญา
ดัง้เดมิมาใช้ในสถาปัตยกรรมยคุใหม่ ตอบโจทย์เร่ืองสถาปัตยกรรม
ยั่งยืนและการสร้างมิติทางวัฒนธรรมซึ่งเป็นการเพิ่มคุณค่าในงาน
ออกแบบ
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ธุรกิจต้นแบบ : 
	 ป่าเหนือ สตูดิโอ (North Forest Studio) สตูดิโอที่รับ
ออกแบบการอยู่อาศัยบนแนวคิดแบบบูรณาการ (Integrated 
Architecture) ทีไ่ม่ได้ใช้เพยีงองค์ความรูด้้านสถาปัตยกรรมเท่านัน้ 
เพราะบ้านมีแง่มุมมากกว่าแค่การอยูอ่าศยั เป็นทัง้ทีบ่�ำบดัร่างกาย 
จิตใจ รักษาอาการเจ็บไข้ ทั้งยังแสดงถึงอัตลักษณ์ของเจ้าของบ้าน
อีกด้วย น่ันท�ำให้การออกแบบของสตูดิโอแห่งนี้กลมกลืนกับ
ลกัษณะนสัิยและพฤติกรรมของผูอ้ยูอ่าศยั ขณะเดยีวกนักค็�ำนึงถงึ
บริบทของชุมชนและสิ่งแวดล้อมได้อย่างงดงาม 

ก้าวไปกับเทคโนโลยี
ช้ีช่องโอกาส : 
	 ดึงคุณสมบัติที่ดีของไม้ไผ่ทั้งความแข็งแรง ความเหนียว  
การยดืหด ความโค้งงอ การสปรงิตวั และพ้ืนผวิทีส่วยงามมาใช้เป็น
วัสดุในงานสถาปัตยกรรม ด้วยการน�ำเทคโนโลยีเข้ามาช่วยเพื่อยืด
อายุการใช้งานให้คงทนขึ้น

ธุรกิจต้นแบบ : 
	 ธ.ไก่ชน บริษัทออกแบบสถาปัตยกรรมจากไม้ไผ่และไม้ไผ่ 
ส่งออก มีบริการดูแลรักษาไม้ไผ่ด้วยการเคลือบ (Bamboo Treat-
ment) เพ่ือป้องกันมอดและแมลงเข้าไปท�ำลายไม้ไผ่ ท�ำให้ไม้ไผ่
ทนทานและยืดอายุการใช้งานได้นานขึ้น

ตอบโจทย์วิถีร่วมสมัย 

ช้ีช่องโอกาส : 
	 สร้างประสบการณ์การใช้ชีวิตในสถาปัตยกรรมสีเขียวแบบ
ไทยผ่านธุรกิจโรงแรมและรีสอร์ท เป็นการขายวัฒนธรรมและ
ถ่ายทอดความฉลาดในการออกแบบ

ธุรกิจต้นแบบ : 
	 โรงแรมเดอะซิกเซนส์ เกาะยาวน้อย จ.ภูเก็ต (Six Senses 
Yao Noi) และโรงแรมหกดาว โซเนวา คีรี บาย ซิกเซนส์ เกาะกูด 
จ.ตราด (Sonava Kiri by Six Senses) ซึ่งได้รับการออกแบบให้
กลมกลืนกับธรรมชาติด้วยสถาปัตยกรรมสีเขียว และน�ำโครงสร้าง
ไม้ไผ่มาใช้ในการออกแบบและสร้างประสบการณ์การเข้าพักที่ดี
ที่สุดให้กับผู้มาเยือน
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รักษาคุณค่าเก่า

ช้ีช่องโอกาส : 
	 รักษาองค์ความรู้และต�ำรับยาแผนโบราณแท้ๆ ที่สืบทอด

ต่อกันมาจนถึงปัจจุบัน 

ธุรกิจต้นแบบ : 
	 ยาหอมหมอหวาน ยาหอมต�ำรับเก่าแก่ตั้งแต่สมัยรัชกาลที่ 

5 ของหมอหวาน แห่งร้านบ�ำรงุชาตสิาสนายาไทย ซึง่ด�ำเนนิกจิการ

มาจนถึงรุ่นท่ี 3 โดยท่ียังรักษาต�ำรับเก่าแก่ของตระกูลไว้อย่างดี  

ทั้งยาหอมสุรามฤทธิ์ ยาหอมประจักร์ ยาหอมอินทรโอสถ ยาหอม

สว่างภพ เน้นการสื่อสารแบรนด์วา่เป็นยาหอมต้นต�ำรับที่พิถีพิถัน

ท้ังต�ำรบัยา กระบวนการผลติแบบดัง้เดมิ และบรรจุภณัฑ์ทีส่วยงาม 

ท�ำการตลาดระดับพรเีมยีมเพือ่ยกระดบัยาหอมไทยให้เป็นมากกว่า

ผงยาหอมราคาถูกที่ขายริมทางเดิน

สุขภาพองค์รวม
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ต่อยอดองค์ความรู้เดิม

ช้ีช่องโอกาส : 
	 สร ้างบุคลากรที่มีมาตรฐานด้านการแพทย์แผนไทย 
ในหลักสูตรระดับปริญญาตรีหรือประกาศนียบัตร เพื่อสืบทอด 
องค์ความรูแ้ละสามารถน�ำไปประยกุต์ใช้ในบริบทของปัจจบุนัและ
อนาคต

สถาบันต้นแบบ : 
	 หลักสูตรแพทย์แผนไทยประยุกต์ในระดับมหาวิทยาลัย 
เช่น การแพทย์แผนไทยประยุกต์ คณะแพทยศาสตร์ ศิริราช-
พยาบาล คณะการแพทย์แผนไทยอภัยภูเบศร มหาวิทยาลัยบูรพา 
วิทยาลัยการแพทย์แผนไทย ฯลฯ 
	 โรงเรยีนแพทย์แผนโบราณวดัพระเชตพุนฯ (วดัโพธิ)์ หรอื
โรงเรียนนวดแผนโบราณและโรงเรียนสุขภาพเชตวัน เปิดสอน
ศาสตร์การนวดแผนไทยจนมีชื่อเสียงระดับโลก มีนักเรียนต่างชาติ
เดินทางมาเรียนกว่า 130 ประเทศทั่วโลก 

แนวคิดจุดประกาย : 
	 ชดุความรูพ้ร้อมใช้ รวบรวมและจดัท�ำข้อมลูเกีย่วกบัแพทย์
แผนไทยในรูปแบบที่น่าสนใจ เพื่อให้บุคคลท่ัวไปสามารถน�ำ 
องค์ความรู้ไปปรับใช้ในการสร้างสุขภาวะท่ีดี ผ่านแผ่นพับแบบ 
อินโฟกราฟิก แอพลิเคชั่น เว็บไซต ์แฟนเพจ ฯลฯ ที่สามารถเข้าถึง
และดึงข้อมูลไปใช้ได้ง่าย และสาม  ารถวเิคราะห์อาการตามลกัษณะ
ของธาตุเจ้าเรือนท่ีแตกต่างกนัไปของผูใ้ช้ด้วย 
	 ขายพ่วงองค์ความรู้ ต่อยอดแนวคิดแพทย์แผนไทยใน 
โรงพยาบาลท่ีมีชื่อเสียงด้านการรักษาโรคเฉพาะทางในระดับ
นานาชาติเป็นทุนเดิม หากน�ำการแพทย์ทางเลือกเข้ามาประยุกต์
ใช้เข้ากับการแพทย์สมัยใหม่ ก็สามารถท่ีจะดึงดูดชาวต่างชาติ 
กลุ่มอื่นๆ ให้มาใช้บริการมากขึ้น

ออกแบบให้ร่วมสมัย

ช้ีช่องโอกาส : 
	 พัฒนาสินค้าด้วยการสร้างแบรนด์ที่มีกลุ่มเป้าหมายและ 
การตลาดทีช่ดัเจน บวกกบัการออกแบบสร้างสรรค์ทีร่่วมสมยัและ
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ตอบสนองฟังก์ชั่นของกลุ่มเป้าหมายได้ตรงและชัดเจน ด้วยการ
ออกแบบและพฒันาบรรจภุณัฑ์สมนุไพรไทยให้น่าใช้มากขึน้ มคีูม่อื
แนะน�ำและวิธีการดูแลรักษาสุขภาพที่น่าอ่าน เข้าใจง่าย และได้

มาตรฐาน เพื่อสร้างภาพลักษณ์ใหม่ให้เป็นที่ยอมรับมากขึ้น

ธุรกิจต้นแบบ : 
	 ธุรกิจประเภทผลิตภัณฑ์โฮมสปาท่ีสร้างแบรนด์ให้ร่วมสมัย 
เปลีย่นบรรจภัุณฑ์ให้ดูน่าสนใจ รวมไปถงึการบอกเล่าเรือ่งราวของ
ผลิตภัณฑ์ เพื่อเพิ่มมูลค่าและสร้างความแตกต่างจากสินค้า 
โฮมสปาทั่วไป เช่น  
	 erb : โฮมสปาแบรนด์แรกๆ ในเมอืงไทยทีห่ยบิเอาสมนุไพร
และความเป็นไทยใส่หบีห่อใหม่แล้วโกอนิเตอร์ ซึง่นอกจากแบรนด์
อันแข็งแรงแล้ว erb ยังสร้างมูลค่าเพิ่มให้ลูกค้าด้วยการบริการ 
(Value added by service) มี erb club และ erb boutique 
ส�ำหรับสมาชิกเป็นพิเศษ เช่น การให้ลูกค้าสามารถผสมน�้ำหอม 
ได้ด้วยตัวเอง เป็นต้น
	 HARNN THANN VUUDH : Global Niche Brand ที่
สร้างแบรนด์ด้วยคอนเซ็ปต์ ‘Brand Holistic’ เน้นให้ผลิตภัณฑ์
ตอบโจทย์ทั้งกายและใจด้วยผลิตภัณฑ์จากสมุนไพรธรรมชาติ  
โดย HARNN จะเน้นความเป็นเอเชีย เสน่ห์และความขลังของ 
โลกตะวันออก ส่วน THANN เน้นความน่าเชื่อถือ มีผลวิจัย 
ทางวิทยาศาสตร์มารองรับ และ VUUDH แตกไลน์เป็นน�้ำหอม 
จากธรรมชาติร้อยเปอร์เซ็นต์ที่ดึงเอาความเป็นเอเชียมาสื่อสาร
	 Zenze Herbal Shampoo : แชมพูสมุนไพรและ 
ผลิตภัณฑ์อื่นๆ ที่ผ ่านการสร้างแบรนด์และท�ำบรรจุภัณฑ์ 
ให้น่าสนใจกว่าผลติภณัฑ์สมนุไพรทัว่ไป อกีทัง้เพิม่เรือ่งราวของสนิค้า 
ว่าน�ำมาจากต�ำรายาสมุนไพรสมเด็จพระสังฆราชเจ้ากรมหลวง- 
วชิรญาณวงศ์ และภูมิปัญญาเก่าแก่ของสมุนไพรไทย ในโครงการ
พระราชด�ำริสวนปา่สมุนไพร
	 The Gorilla : ธุรกิจของน็อต วรฤทธิ์ ดารานักแสดง 
ที่หันมาสร้างผลิตภัณฑ์ที่สกัดสารแคปไซซินจากพริกของไทย โดย
ค้นคว้าวิจัยและพฒันาผลติภณัฑ์เจลสดูดม ยาหม่องหน้าตาทนัสมยั 
ดไีซน์ให้ใช้งานง่าย ดมและทาได้ในตลับเดียว และเปลี่ยนภาพของ 
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ยาดมยาหม่องของใช้คนแก่ มาเป็นผลิตภัณฑ์ส�ำหรับคนทันสมัย  

ที่กล้าใช้ กล้าโชว์แม้ในที่สาธารณะ ในราคาที่เข้าถึงได้ และตั้งเป้า

ยอดขาย 100 ลา้นบาทภายใน 2 ปี

ประยุกต์ทักษะเดิม เพิ่มทักษะใหม่

ช้ีช่องโอกาส : 
	 สร้างงานออกแบบที่น�ำเสนอภูมิปัญญาด้านสุขภาพและ
สมนุไพรของไทยมาใช้เป็นของตกแต่งบ้าน เช่น เครือ่งแขวน แจกนั
ดอกไม้ กระถางต้นไม้เลก็ หรอื Aroma Diffuser ทีใ่ช้กลิน่สมนุไพร
ไทยสร้างบรรยากาศสดชืน่ผ่อนคลายภายในบ้าน หรอืของแต่งบ้าน 

อื่นๆ ที่ตอบโจทย์เรื่องสุขภาพ

ธุรกิจต้นแบบ : 
	 พคีฌาน พรมนวดเท้าด้วยปอและหนิ ตามศาสตร์การกดจดุ
ที่ระบุว่าเท้าของคนเรามีจุดสะท้อนไปยังอวัยวะส่วนต่างๆ ทั่ว
ร่างกาย การนวดกดจุดสะท้อนที่เท้าด้วยวิธีและแรงที่เหมาะสม 

จะส่งผลไปยงัอวยัวะอืน่ๆ เกดิการกระตุ้นให้อวัยวะฟ้ืนฟสููส่ภาพปกติ

ช้ีช่องโอกาส :
	 ประยุกต์องค์ความรู้แพทย์แผนไทยกับการรักษาตามแผน
ปัจจุบัน โดยบันทึกการรักษาและประเมินผลอย่างต่อเนื่อง เพื่อ
สร้างความน่าเชื่อถือของการแพทย์แผนไทยในรูปแบบงานวิจัย 

ที่วัดผลได้จริง

งานวิจัยต้นแบบ :
	 งานวิจัยโรคตับแข็งที่รักษาด้วยยาสมุนไพรต�ำรับ เทพรังษี
และงานวิจัยโรคสะเก็ดเงินที่ รักษาด ้วยยาสมุนไพรต�ำ รับ  
วรรณฉวี-เทพรังษี ที่สามารถรักษาได้ผลจริง และพิสูจน์ได้ด้วย 
งานวจิยัของคลนิกิแพทย์แผนไทยและแพทย์ทางเลอืก โรงพยาบาล
พระปกเกล้า  จ.จันทบุรี โดย ดร.นพ.ฉัตรชัย สวัสดิไชย เจ้าของ
รางวัลบุคคลดีเด่นแห่งชาติด้านการแพทย์แผนไทย การแพทย์ 

พื้นบ้าน และการแพทย์ทางเลือกประจ�ำปี พ.ศ. 2556 
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ก้าวไปกับเทคโนโลยี

ช้ีช่องโอกาส : 

	 พัฒนาอุปกรณ์ทางการแพทย์ที่เกี่ยวข้องกับการแพทย ์

ทางเลอืก เพือ่อ�ำนวยความสะดวกและสร้างความน่าเช่ือถอืในการ

บ�ำบัดรักษาด้วยเทคโนโลยีสมัยใหม่

นวัตกรรมต้นแบบ : 

	 นวัตกรรมหุ่นยนต์นวดส�ำหรับการเรียนการสอนวิชานวด 

แผนไทยของการแพทย์แผนไทยประยุกต์ คณะแพทยศาสตร์  

ศิริราชพยาบาล ซึ่งตัวหุ่นยนต์ที่ให้นักศึกษานวดนี้ มีเซ็นเซอร์ 

ตรวจจบัว่านวดถกูจดุ เส้น และลงน�ำ้หนกัเหมาะสมหรอืไม่ เพือ่ให้

นักศึกษามีมาตรฐานน�้ำหนักมือที่แม่นย�ำ ไม่ก่อให้เกิดการระบม

และสามารถบ�ำบัดรักษาได้อยา่งมีประสิทธิภาพ

แนวคิดจุดประกาย : 
	 เทคโนโลยีช่วยฝึกสมาธ ิพัฒนาสินคา้เทคโนโลยีที่สามารถ

ใช้ในชีวิตประจ�ำวัน และเชือ่มโยงกบัไลฟ์สไตล์ของผูบ้รโิภคยคุใหม่

มากขึ้น เช่น แอพพลิเคช่ันส�ำหรับฝึกท�ำสมาธิบ�ำบัดประจ�ำวัน 

เหมอืนแอพเกบ็ข้อมลูและวเิคราะห์การวิง่ เป็นต้น

ตอบโจทย์วิถีร่วมสมัย
 
ช้ีช่องโอกาส : 
	 ส่งเสรมิธรุกจิการท่องเทีย่วด้านสขุภาพ โดยประยุกต์และน�ำ

การดูแลสุขภาพแบบองค์รวมเข้ามาใช้ เช่น โรงแรมที่มีคอร์ส

ธรรมชาติบ�ำบัด คอร์สโยคะ ท�ำสมาธิ เสิร์ฟอาหารสมุนไพร ฯลฯ 

หรอืธรุกจิประเภทศนูย์บรกิารสขุภาพ (Medical Hub) ทีป่ระยกุต์

สมุนไพรไทยและศาสตร์แพทย์แผนไทย  



3838

ธุรกิจต้นแบบ : 
	 ชีวาศรม อินเตอร์เนชั่นแนล เฮลท์ รีสอร์ท รีสอร์ทด้าน
สุขภาพเจ้าของรางวัลชนะเลิศสาขา Best Destination Spa และ
รางวัลระดับนานาชาติอีกมากมาย ตอบโจทย์ความต้องการทาง
สุขภาพแบบองค์รวมด้วยบริการสปาครบวงจรเพื่อสร้างสุขภาวะ 
ท่ีด ีผ่านการนวดผ่อนคลาย นวดไทย สปาเพือ่ความงาม อาหารเพือ่
สุขภาพ การบรกิารแบบไทย และการจดัการสิง่แวดล้อมเพือ่ความยัง่ยนื     

ช้ีช่องโอกาส : 
	 สร้างธุรกิจบริการที่ตอบโจทย์คนรุ่นใหม่ ในแง่ของความ
เชี่ยวชาญเฉพาะดา้น เพื่อเจาะกลุ่มตลาดที่หลากหลาย เช่น นวด
แผนจักรยานส�ำหรับนักปั่น นวดแผนออฟฟิศซินโดรม ฯลฯ

ธุรกิจต้นแบบ : 
	 เชตวันรีทรีท รีสอร์ท ส่วนหนึ่งของศูนย์สุขภาพเชตวัน
โรงเรยีนสอนนวดแผนไทยต�ำรบัวัดโพธ์ิ มจีดุประสงค์ให้ผูท้ีม่ปัีญหา
สุขภาพ ได้ใช้เวลาในการดูแลตัวเองเพิ่มมากขึ้นด้วยรูปแบบของ
รสีอร์ทสขุภาพวถิไีทย ภายใต้แนวคดิ ‘ต้นต�ำรบัการดแูลสขุภาพวถิี
ไทย จดุหมายใหม่ส�ำหรบัคนรกัสขุภาพ’ โดยมแีพก็เกจให้เลอืกตาม
อาการหรือตามวัย เช่น โปรแกรมบ�ำบัดโรคที่พบบ่อยจากการ
ท�ำงาน (Office Syndrome Management) โปรแกรมดูแลสขุภาพ
สตรี (Woman Health Care) โปรแกรมฟื้นฟูสภาพร่างกาย  
(Rejuvenate Program) ฯลฯ 
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เติบโตอย่างยั่งยืน

ช้ีช่องโอกาส : 
	 วิจัยและพัฒนาสมุนไพรไทยและแปรรูปเป็นยารักษาโรค  

ลดการน�ำเข้ายาจากต่างประเทศ

ธุรกิจต้นแบบ : 
	 สมุนไพรอภัยภูเบศร แบรนด์สมุนไพรไทยที่เกิดจากการ 

น�ำภูมปัิญญาไทยมาวิจยัและพัฒนาเพือ่ให้ได้มาตรฐานสากล ไม่ว่า

จะเป็นการรบัรองมาตรฐานตามหลกัเกณฑ์การผลติทีด่ ีหรอื GMP 

มาตรฐานรับรองเกษตรอินทรีย์ iFOAM เป็นธุรกิจที่เติบโตอย่าง

แข็งแรงและมีรายได้กว่า  200 ล้านบาทต่อปี และเป็นจุดเริ่มต้น

ส�ำคัญในการลดการน�ำเข้ายาจากต่างประเทศ

ช้ีช่องโอกาส : 
	 จัดการชุมชนสุขภาพดียั่งยืน เพื่อส่งเสริมให้คนในชุมชน 

ร่วมมือกันดูแลสุขภาวะอยา่งเป็นระบบ ผ่านภูมิปัญญาต่างๆ ไม่ว่า

จะเป็นแพทย์แผนไทย การนวด สมุนไพร ฯลฯ ร่วมกับการจัดการ

ชุมชนตามหลักสาธารณสุขมูลฐาน 

ชุมชนต้นแบบ :
	 โครงการต�ำบลจัดการสุขภาพดี วิสาหกิจชุมชนยั่งยืน  

เป็นรูปแบบวิธีการจัดการสุขภาพที่มีการน�ำศักยภาพ ภูมิปัญญา  

และการรวมพลังของชุมชนมาบูรณาการเพ่ือสร้างชุมชนที่เอื้อ 

ต่อการมีสุขภาพท่ีดี ลดและป้องกันการเกิดโรค ส่งเสริมสุขภาพ  

ปรับพฤติกรรมของคนในชุมชน รวมทั้งจัดท�ำวิสาหกิจชุมชน 

เพื่อสร้างรายได้จากผลิตภัณฑ์สมุนไพรหรือผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ 

เพือ่ส่งเสรมิให้คนในชุมชนมสีขุภาพทีด่อีย่างยัง่ยนืด้วยแนวคดิของ

การพึ่งพาตนเอง 
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รักษาคุณค่าเก่า

ช้ีช่องโอกาส :
	 น�ำเสนอความหลากหลายของอาหารไทยและเอกลกัษณ์ทาง

วัฒนธรรมดั้งเดิมเอาไว้ 

ธุรกิจต้นแบบ : 
	 ร้านอาหารครัวใบโหนด เมืองสทิงพระ จ.สงขลา ต้นแบบ 
กจิการสโลว์ฟูด้เมืองไทย และโมเดลตวัอย่างของชมุชนพึง่พาตนเอง 
โดยมผีูส้งูวยัในชมุชนเป็นผูป้รงุอาหารแบบพืน้บ้านแท้ๆ สะท้อนถงึ
วิถีชีวิตของชาวบ้านที่ผูกพันกับคาบสมุทร 3 น�้ำ วัตถุดิบส่วนใหญ่
รับซื้อมาจากชาวบ้านท่ีปลูกผักผลไม้ปลอดสารพิษ บางส่วนเก็บ
จากธรรมชาต ิรวมทัง้มีส่วนช่วยฟ้ืนฟแูละรวบรวบพืชท้องถิน่ทีเ่คย
สูญหายไปให้กลับคืนมาอีกครั้ง เช่น ข้าวพื้นบ้านพันธุ์สังข์หยด

ต่อยอดองค์ความรู้เดิม
	
ช้ีช่องโอกาส :
	 จดัท�ำต�ำราอาหารไทยหรอืเปิดสถาบนัสอนท�ำอาหารเพือ่ส่งต่อ
องค์ความรู้เดิมไปสู่วงกว้าง น�ำเสนอเรื่องราวเกี่ยวกับวัฒนธรรม

อาหารบ้านบ้าน
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อาหาร และความสอดคล้องระหว่างอาหารกับการด�ำรงชีวิต เช่น  
การพึ่งพาธรรมชาติ การกินอาหารเป็นยา  และการปรุงรส
กลมกล่อมตามธรรมชาติ

งานวิจัยต้นแบบ : 
	 มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทาร่วมกับ ผศ.ดร.ศันสนีย์  
จะสวุรรณ์ อดตีผูอ้�ำนวยการส�ำนกัศลิปะและวฒันธรรม ได้เผยแพร่
งานวิจัยเพื่อฟื ้นฟูต�ำรับอาหารชาววังต�ำรับพระวิมาดาเธอฯ  
กรมพระสุทธาสินีนาฏปิยมหาราชปดิวรัดา  ซึ่งทรงเป็นผู ้ดูแล 
ห ้องเครื่ องต ้นในการปรุ งอาหารถวายพระบาทสมเด็จ - 
พระจลุจอมเกล้าเจ้าอยูห่วั รชักาลที ่5 ในขณะนัน้ ประกอบไปด้วย
อาหาร 14 รายการที่ไม่เคยเผยแพร่มาก่อน อาทิ ข้าวบายศรี- 
ปากชาม เยลลี่ห่อหมก ข้าวงบ และน�้ำพริกหลากชนิด โดยตีพิมพ์
เป็นสองภาษา

ออกแบบให้ร่วมสมัย

ช้ีช่องโอกาส : 
	 อาหารไทยท้องถิ่นมีศักยภาพที่จะพัฒนาและสร้างมูลค่า 
ในตลาดโลกเพื่อตอบโจทย์สุขภาพของผู้บริโภคยุคใหม่ที่ต้องการ
ลิม้ลองรสชาตอิาหารท้องถิน่ของชาติอืน่ๆ เช่น ปลาร้า ถัว่เน่า กะปิ 
ไตปลา ของบ้านเราให้เป็นเครือ่งปรงุท้องถิน่ทีท่รงคณุค่า นอกจาก
นี้ การออกแบบบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมกับตัวผลิตภัณฑ์ การใช้งาน 
และความสวยงาม (เช่น ของฝาก อาหารทีพ่ร้อมรบัประทาน สนิค้า 
ส่งออก ฯลฯ) โดยสือ่สารให้ผูบ้รโิภครบัรูเ้รือ่งราว ความเป็นมา และ
คุณค่าของผลิตภัณฑ์นั้นได้

ธุรกิจต้นแบบ : 
	 PERB น�้ำพริกสูตรไทยด้ังเดิมในแบรนดิ้งแบบใหม่ ซึ่งเกิด
จากการพัฒนาของทายาทรุ่นที่ 3 ของเจ้าของสูตรน�้ำพริกที่ม ี
ชือ่เสยีงจากสพุรรณบรุ ีเน้นคดัสรรวตัถดุบิทีม่คีณุภาพ สะอาด และ
ปลอดสารเคม ีเพือ่สร้างภาพลกัษณ์ทีท่นัสมยั ตอบโจทย์คนรุ่นใหม่
วัยท�ำงานที่ใส่ใจดูแลสุขภาพ
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	 ดอกมันปลา แบรนด์ปลาร้าอัดก้อนที่ไม่ใส่วัตถุกันเสีย ซึ่งได้ 

อ.สทิธเิดช หมอกมชียั และ อ.ศศกิาญจน์ หมอกมชัีย มหาวิทยาลยั-

ราชภัฏร้อยเอ็ด เข้ามาช่วยพัฒนากระบวนการผลิตปลาร้าของ 

ชาวบ้านจังหวัดร้อยเอ็ด คัดเลือกเฉพาะส่วนเนื้อของปลานิล 

ทีป่ราศจากก้าง มาหมักเกลอืทิง้ไว้ 4-12 เดอืน ก่อนน�ำไปนึง่สกุและ

ผดัเคีย่วจนแห้งสนทิเพือ่ความสะอาดปลอดภยัและไร้กลิน่คาว แล้ว

เข้าสูก่ระบวนการอดัก้อนด้วยเคร่ืองจกัรทีค่ดิค้นเอง ท�ำให้ได้สนิค้า

ที่สามารถจัดส่งไปจ�ำหน่ายได้สะดวก

แนวคิดจุดประกาย : 
	 ฟังก์ช่ันฟูด้สตูรไทย ส่งเสริมการออกแบบและพฒันาบรรจ-ุ

ภัณฑ์ส�ำหรับจัดจ�ำหน่ายชุดอาหารสมุนไพรไทยเพื่อสุขภาพ  

รับประทานง่าย พกพาสะดวก และมีคุณประโยชน์ชัดเจนแบบ 

อาหารฟังก์ชั่น (Functional Food)

ประยุกต์ทักษะเดิม เพิ่มทักษะใหม่

ช้ีช่องโอกาส : 
	 ยกระดบัประสบการณ์การรบัประทานอาหารไทยอย่างมจีรติ 

ด้วยการคัดสรรวัตถุดิบชั้นเลิศ น�ำเสนออาหารท่ีปรุงด้วยเทคนิค 

เก่าแก่ แต่เลือกน�ำเสนอด้วยการตกแต่งอย่างสวยงามท่ามกลาง

บรรยากาศของรา้นที่ดูโอ่อา่หรูหรา

ธุรกิจต้นแบบ :
	 ร้านอาหาร น�้ำ (Nahm) โรงแรมเมโทรโพลิแทน กรุงเทพฯ 

(The Metropolitan Bangkok) ร้านอาหารอันดับหนึ่งในเอเชีย

ประจ�ำปี 2557 (Asia’s 50 Best Restaurants 2014) ของเชฟ

เดวดิ ทอมป์สนั ซึง่ย้ายจากสาขาลอนดอน มาเปิดในประเทศไทย โดย 

น�ำเสนออาหารไทยที่ได้ศึกษาจากต�ำรับสายเยาวภา ต�ำรับแม่ครัว 

หวัป่าก์ของท่านผู้หญงิเปลีย่น ภาสกรวงศ์ และต�ำรบัของเจ้าจอมพิศว์  

บุนนาค โดยคัดเลือกเครื่องปรุงและวัตถุดิบระดับพรีเมียมจาก 

ท้องถิ่นและเสิร์ฟแบบส�ำรับไทย
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ก้าวไปกับเทคโนโลยี

ช้ีช่องโอกาส : 
	 ใช้เทคโนโลยีในการแก้ไขปัญหาและข้อจ�ำกัดของสินค้า

ออร์แกนิก อาหารไทยแท้ และสมุนไพรไทย เช่น การยืดอายุและ

ความสดใหม่ของอาหารโดยไม่ใช้สารเคมี วัตถุกันเสีย หรือ

กระบวนการทางเคมีที่ส่งผลกระทบต่อสุขภาพของผู้บริโภคและ 

สิ่งแวดล้อม

นวัตกรรมต้นแบบ :
	 สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย 

(วว.) ได้คิดค้นเทคโนโลยีที่ช่วยรักษาความสดหอมหวานของผลไม้

ได้โดยไม่ใส่สารกันเสีย จนเกิดเป็นนวัตกรรมอาหารประเภทผลไม้

แห้งและน�้ำผลไม้พร้อมดื่ม โดยร่วมมือกับกลุ่ม I+D Style Cafe 

เพือ่ออกแบบบรรจภุณัฑ์ทีม่ดีไีซน์สวยงาม ร่วมสมยั เช่น น�ำ้ทบัทมิ

พร้อมดื่มที่ยังคงรักษารสชาติหอมหวานของทับทิมให้อยู่ได้นาน 

ในขวดแก้ว และสตรอเบอร์รีก่บัมะละกอแช่อิม่อบแห้งทีย่งัคงรกัษา

สัมผัสของผลไม้สดไว้ได้โดยไม่ใส่สารกันเสีย

ตอบโจทย์วิถีร่วมสมัย

ช้ีช่องโอกาส :  

	 ส่งเสรมิให้ธุรกจิขนาดกลางและขนาดย่อมพฒันาแนวคดิและ

กระบวนการผลติให้ตอบโจทย์ตลาดออร์แกนิกมากขึน้ โดยค�ำนึงถงึ 

ผูบ้รโิภคและสิง่แวดล้อมเป็นหลกั หลกีเลีย่งการใช้วตัถดุบิส�ำเรจ็รูป

ที่ผ่านการใช้สารเคมีและตัดแต่งพันธุกรรม รวมไปถึงการอ�ำนวย

ความสะดวกและเพิม่ช่องทางการจ�ำหน่ายสนิค้าออร์แกนกิให้ทัว่ถงึ 

ซ่ึงสามารถตอบโจทย์การใช้ชีวิตเร่งรบีของคนเมอืง เช่น ตู้จ�ำหน่าย

ผักสลัดออร์แกนิก บริการส่งอาหาร/พืชผักผลไม้ปลอดสารเคมี  

ร้านค้าปลีกและซูเปอร์มาร์เก็ตออร์แกนิก
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ธุรกิจต้นแบบ :
	 ไร่ปลกูรกั ไร่ออร์แกนกิใน จ.ราชบรุ ีทีน่�ำเสนอทางเลอืกใหม่

ของการบริโภคพืชผักและผลิตภัณฑ์เกษตรอินทรีย์ที่สดใหม่ 

ปลอดภยัและมปีระโยชน์ต่อสขุภาพ โดยได้รับการตรวจสอบรบัรอง

ตามมาตรฐานสหพันธ์เกษตรอินทรีย์นานาชาติ (IFOAM Accred-

ited) มาตรฐานเกษตรอนิทรย์ีสหภาพยโุรป (EU Organic Regula-

tion) และมาตรฐานเกษตรอินทรีย์ประเทศแคนาดา  (Canadian 

Organic Regulation) พร้อมบริการจัดส่งกล่องผักตามฤดูกาล 

ถึงประตูบ้าน และพัฒนาผลิตภัณฑ์ออร์แกนิกประเภทเครื่องปรุง

อาหารไทยส่งขายตามซูเปอร์มาร์เก็ตทั้งในและต่างประเทศ 

นอกจากนี ้เจ้าของไร่ยงัแตกไลน์ธุรกจิร้านอาหารมงัสวิรติัออร์แกนกิ 

ในชื่อ ‘อโณทัย’ ที่ใช้วัตถุดิบจากไร่ทั้งสิ้น

	 ข้าวหอมมะลิเกษตรอินทรีย์พันธุ์ กข 5 และ 105 โดย

นครหลวงค้าข้าว ผู้ส่งออกข้าวอันดับต้นๆ ของไทย และเป็น 

รายแรกทีบ่กุเบกิข้าวอนิทรย์ี โดยเข้าไปสนบัสนนุเครอืข่ายเกษตรกร 

ทุ่งลอ รอยต่อระหว่าง จ.พะเยา  และ จ.เชียงราย ให้ปลูกข้าว 

หอมมะลอินิทรย์ี ควบคู่กบัการปรบัพืน้ทีแ่ละพฒันาสภาพแวดล้อม

ให้อุดมสมบูรณ์ ปลอดภัย และยังส่งเสริมพัฒนาคุณภาพชีวิต 

ของเกษตรกรอย่างยั่งยืน ในส่วนของระบบการผลิตท้ังหมดน้ัน  

ต้องผ่านการตรวจสอบจนได้การรับรองตามมาตรฐานเกษตร

อินทรีย์เพื่อส่งออกต่างประเทศ (ตั้งแต่พื้นท่ีเพาะปลูก การปลูก  

การจัดเก็บข้าวในโรงสี และบรรจุภัณฑ์) รวมถึงการบรรจุข้าว 

ในพลาสติกด้วยเทคโนโลยีสูญญากาศ เพื่อป้องกันแมลงและรักษา

ความสดใหม่แทนการรมยา โดยมีตลาดหลักอยู่ที่ยุโรป

แนวคิดจุดประกาย : 
	 แผนทีก่นิได้  รวบรวมแหล่งข้อมูลเกีย่วกบัร้านค้าและฟาร์ม

ท้องถิ่นท่ีไม่ใช้สารเคมีและไม่ดัดแปลงพันธุกรรม โดยระบุพิกัด

แหล่งจ�ำหน่ายอาหารและวัตถดุบิออร์แกนกิท่ีใกล้ตวั ผ่านแอพพล-ิ
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เคชั่น เว็บไซต ์แฟนเพจ ฯลฯ เพื่ออ�ำนวยความสะดวกสบายและ

เพิ่มช่องทางการเข้าถึงสินค้าที่ปลอดภัยให้กับผู ้บริโภค เช่น  

แอพพลเิคช่ัน LOCAVORE ทีร่ะบพุกิดัให้ผูบ้รโิภครูว่้าแหล่งอาหาร 

ออร์แกนิกที่ใกล้บ้านที่สุดอยู่ที่ไหน

เติบโตอย่างยั่งยืน

ช้ีช่องโอกาส : 
	 เชื่อมโยงเครือข่ายเกษตรกรกับผู้บริโภคโดยตรงผ่านตลาด 

สีเขียวและคอมมูนิตี้ออนไลน์ เพื่อเปิดโอกาสให้เกษตรกรอินทรีย์

สามารถขายผลผลิตได้เองโดยไม่ผ่านพ่อค้าคนกลางหรือระบบ 

เอาเปรียบในซูเปอร์มาร์เก็ตใหญ่ๆ อีกทั้งสร้างโมเดลใหม่ๆ ในการ

เชื่อมโยงผู้ผลิตและผู้บริโภคให้หลากหลายขึ้น รวมไปถึงการรักษา

เมล็ดพันธุ์แท้และเมล็ดพันธุ์ท้องถิ่นดั้งเดิมเพื่อความยั่งยืนทาง

อาหาร และความรับผิดชอบด้านผลทระทบต่อสิ่งแวดล้อม ซึ่งจะ

ช่วยสร้างความแตกต่างหลากหลายให้กับธุรกิจอาหารของไทย

ธุรกิจต้นแบบ : 
	 ร้านอาหาร โบ.ลาน ของเชฟโบ ดวงพร ทรงวิศวะ และเชฟ

ดีแลน โจนส์ น�ำเสนออาหารไทยพื้นบ้านที่เรียบง่าย รุ่มรวยด้วย

ความหลากหลายทางวัฒนธรรมท้องถิ่นและชาติพันธุ์ เสิร์ฟแบบ

ส�ำรับไทย เปลี่ยนเมนูตามฤดูกาล โดยใช้วัตถุดิบออร์แกนิกและ

สนับสนุนการปลูกผักพื้นบ้านตามวิถีเกษตรอินทรีย์ เน้ือสัตว์จาก

ฟาร์มออร์แกนิกที่ไปเลือกเอง รวมทั้งข้าวออร์แกนิกผ่านโครงการ

บอกรับสมาชิกจากเกษตรกรที่ จ.ยโสธร อีกทั้งเป็นผู้ร่วมบุกเบิก

ร้านอาหารสโลว์ฟูด้ในประเทศไทย และก�ำลงัพฒันาก้าวต่อไปสูก่าร

เป็นร้านอาหารปลอดคาร์บอน เพื่อลดปัญหาการใช้พลังงานและ

ปัญหาขยะเหลือทิ้งที่ส่งผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม

	 ปิ่นโตข้าว : โมเดลทางธุรกิจที่เปิดโอกาสให้คนเมืองและ

เกษตรกรผูป้ลกูข้าวอนิทรย์ีได้มาพบกนับนแนวคิดของ CSA ซึง่คือ
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การให้ผู้ผลิตและผู้บริโภคเกื้อกูลกัน โดยที่ผู้บริโภคจะต้องจ่ายเงิน

ล่วงหน้าเป็นระบบสมาชิกรายปี ส่วนชาวนา  ก็จะทยอยส่งข้าว

คุณภาพดี ปลอดสารพิษมาให้ทุกเดือนหรือตามระยะเวลาที่ตกลง 

และมส่ีวนในการส่งเสรมิระบบเกษตรกรรมพึง่ตนเองให้ยัง่ยนืในอกี

ทางหนึ่งด้วย แบรนด์ที่น�ำโมเดลปิ่นโตข้าวไปใช้เช่น แบรนด์เพื่อน

ชาวนา หรอืกลุ่ม ผกูป่ินโตข้าว ชวนคนเมอืงเป็นเจ้าสาวของชาวนา 

	 CSA Farm : โมเดลเครือข่ายเกษตรอินทรีย์ที่เกษตรกร

สามารถส่งผักหรอืผลิตผลทางการเกษตรปลอดสารพษิตรงถงึบ้าน

ผู้บริโภคที่เป็นสมาชิก โดยเริ่มเป็นที่นิยมจากการเติบโตของตลาด

ออร์แกนกิ โดยผูบ้รโิภคจะจ่ายเงนิด้วยระบบสมาชิกเพือ่รบัผลผลติ 

(ซ่ึงขึน้อยูก่บัฤดูกาลและการเกบ็เกีย่วของเกษตรกร) ตามระยะเวลา

ที่ตกลง สมาชิกจะแบกรับความเสี่ยงเรื่องดินฟ้าอากาศร่วมกัน 

แบรนด์ดังที่ก�ำลังเป็นที่นิยมในกลุ่มคนรุ่นใหม่เช่น CSA munch-

ing box by Raitong Organic Farm ซึ่งสื่อสารทางการตลาด

กับผู้บริโภคทั้งในเฟซบุ๊กและอินสตาแกรม เป็นต้น
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ศูนย์วิจัยต้นแบบ : 
	 ศูนย์เก็บเมล็ดพันธุ์พ้ืนบ้าน พันพรรณ ของโจน จันใด  

ซึ่งเกิดขึ้นจากปัญหาเกษตรกรรมแบบอุตสาหกรรมที่ก�ำลังท�ำให้

เมล็ดพันธุ์แท้หรือพันธุ์พื้นเมืองหายไปอย่างรวดเร็ว และมีเมล็ด 

ไฮบริดหรือเมล็ดพันธุ์จีเอ็มโอที่ให้ผลผลิตสูงกว่า  แต่ไม่สามารถ

ขยายพันธุ์ต่อได้ ต้องพึ่งบริษัทเมล็ดพันธุ์เรื่อยไป ซึ่งการหายไป 

ของพันธุ์ต่างๆ เป็นดัชนีช้ีวัดความมั่นคงทางอาหารที่จะขึ้นอยู่กับ

กลุ่มทุนผู้ผลิตอาหารรายใหญ่ของโลกเท่านั้น เขาจึงริเริ่มเก็บ 

เมล็ดพันธุ์พื้นบ้านทุกอย่างที่เป็นอาหารเพื่อเก็บรักษามรดกและ 

ส่งต่อให้ลูกหลาน ซ่ึงนอกจากจะสะสมแล้ว ยังแจกฟรีเมล็ดพันธุ์

เหล่านี้ให้กับผู้ท่ีสนใจทางจดหมาย โดยส่งซองเปล่าติดแสตมป ์

วงเลบ็มมุซองว่า (ขอเมลด็พนัธ์ุ) เพือ่ต่อยอดเมลด็พนัธุแ์ท้ให้เตบิโต

ต่อไป

สถาบันต้นแบบ : 

	 การพฒันาปรบัปรงุพนัธุข้์าวพืน้เมอืงของมลูนธิิข้าวขวญั  

โดยพัฒนาและปรับปรุงพันธุ์ข้าวพื้นเมืองเพื่อลดต้นทุนการผลิต 

ของเกษตรกร เพราะพนัธุข้์าวสมยัใหม่ มกัจะมคีวามอ่อนแอต่อโรค 

ชาวนาในระบบเกษตรสมัยใหม่ก็มักจะจัดการปัญหาด้วยการใช ้

สารเคมีก�ำจัดศัตรูพืชควบคู่กันไป ส่งผลต่อสุขภาพและค่าใช้จ่าย 

ที่มากขึ้น เนื่องจากชาวนาต้องซื้อพันธุ์ข้าวใหม่ทุกครั้งที่เริ่มท�ำนา 

แทนการเกบ็พนัธ์ุไว้ใช้เองดงัท่ีเคยท�ำมาแต่เดมิ เหล่านีล้้วนแต่ท�ำให้

ต้นทุนการผลิตของชาวนาสูงขึ้นเป็นเงาตามตัว ซึ่งการพัฒนาของ

มูลนิธิข้าวขวัญ ได้ช่วยให้วิถีเกษตรกรรมยั่งยืนแบบดั้งเดิมกลับมา

อีกครั้ง

แนวคิดจุดประกาย : 
	 ‘ใส่’ ใจโลก ส่งเสริมการใช้บรรจุภัณฑ์อาหารที่เป็นมิตร 

กับสิ่งแวดล้อมในวงกว้าง ทั้งในเชิงนโยบายรัฐและเครือข่าย 

ความร่วมมือระหว่างผู้ผลิตและผู้บริโภค
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รักษาคุณค่าเก่า
ช้ีช่องโอกาส : 
	 น�ำภูมิปัญญาทางด้านทักษะงานช่าง งานฝีมือท้องถิ่น 

มาสร้างมูลค่าตามแบบฉบับดั้งเดิม

ธุรกิจต้นแบบ : 
	 ผ้าไหมยกทองจันทร์โสมา กลุ ่มทอผ้าไหมยกทองแห่ง
หมู่บ้านท่าสว่าง จ.สุรินทร ์ โดยมีอาจารย์วีรธรรม ตระกูลเงินไทย 
เป็นก�ำลังส�ำคญัทีช่่วยส่งเสรมิให้ชาวบ้านรวมกลุม่กนัท�ำงานทอผ้า
เพื่อสร้างอาชีพเสริมด้วยกี่พื้นเมือง และฟื้นฟูเทคนิคการทอผา้ยก
ชั้นสูงแบบราชส�ำนักไทยโบราณ สร้างคุณค่าให้งานท้องถิ่นและ
กลายเป็นที่หมายปองของคนท่ีสนใจงานผ้าไทย โดยราคาของ 
ผ้าไหมยกทองจนัทร์โสมาจะอยูท่ี่เมตรละ 30,000 - 200,000 บาท

ต่อยอดองค์ความรู้เดิม
ช้ีช่องโอกาส : 
	 จดัเกบ็องค์ความรูด้ัง้เดมิในรปูแบบฐานข้อมลูทีเ่ข้าถงึได้ง่าย
และจัดท�ำโครงการวิจัยเพื่อส่งเสริมการศึกษา  ต่อยอดพัฒนา
ภูมิปัญญาไทยให้เกิดกระบวนการสร้างสรรค์และนวัตกรรม 
ที่แตกตา่งไปจากเดิม

ช่างสิบใหม่
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โครงการต้นแบบ : 
	 โครงการ Modern Thai Silk ของส�ำนักงานบริหารและ
พัฒนาองค์ความรู้ (องค์การมหาชน) หรือ สบร. (OKMD) ร่วมมือ
กับสถาบันพัฒนาอุตสาหกรรมสิ่งทอ (THTI) และกรมหม่อนไหม 
ด�ำเนินโครงการวิจัยและพัฒนาต ้นแบบไหมไทยร ่วมสมัย  
เพื่อพัฒนาศักยภาพวิสาหกิจชุมชนและสร้างองค์ความรู ้แก่ 
ผู้ประกอบการและผู้ผลิต ได้เข้าใจถึงการสร้างมูลค่าเพิ่มของ
ผลิตภัณฑ์ น�ำผ้าไหมไทยไปสู่การเป็นผ้าที่ใช้สวมใส่ได้ทุกโอกาส 
และยกระดับให้เป็นสินค้าแฟชั่นชั้นสูง (Haute Couture)  

ประยุกต์ทักษะเดิม เพิ่มทักษะใหม่
ช้ีช่องโอกาส : 
	 น�ำภูมิปัญญาท้องถิ่นไทยมาต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ ์ โดยเพิ่ม
มูลค่าด้วยการออกแบบ และสร้างแบรนด์ร่วมสมัย เพื่อตอบโจทย์
ความต้องการของผู้บริโภคได้ง่ายขึ้น

ธุรกิจต้นแบบ :
	 Srinlim แบรนด์เฟอร์นิเจอร์ และของตกแต่งบ้านโดย 
ศริญญา  ลิมป์ทองทิพย์ กราฟิกดีไซเนอร์ที่ได้แรงบันดาลใจจาก 
ผ้าทอพืน้เมอืงและศลิปวัฒนธรรมของไทย มาสร้างลวดลายกราฟิก
และใช้เทคนิคพิมพ์ลายบนผืนผ้า  น�ำมาต่อยอดเป็นของแต่งบ้าน
ร่วมสมัย นอกจากนี้ ยังเคยได้รับเชิญไปแสดงนิทรรรศการที่
ประเทศฟิลิปปินส์ในปี 2013 และในงาน Maison et Object 
ประเทศฝรั่งเศส ในปี 2014 
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	 SARRAN งานออกแบบสร้างสรรค์โดยศรัณย์ คงอยู ่ด ี 

นักออกแบบผลิตภัณฑ์กระดาษจากเยื่อต้นกล้วย น�ำภูมิปัญญา 

การท�ำกระดาษพืน้บ้านจากต้นกล้วยมาพฒันาใหม่ สร้างเป็นสนิค้า

วฒันธรรมทีไ่ม่มีใครสามารถลอกเลยีนแบบได้ สร้างคณุค่าด้วยการ

เล่าเรื่องราวของสังคมและวัฒนธรรมท้องถิ่นผ่านสินค้า  รวมทั้ง

พฒันาผลติภัณฑ์อย่างต่อเนือ่งโดยใส่ภมูปัิญญาไทยลงไปในแนวคดิ

และหยิบทักษะช่างมาใช้อยา่งชาญฉลาด

ก้าวไปกับเทคโนโลยี 

ช้ีช่องโอกาส : 

	 ใช้เทคโนโลยีพัฒนาผลิตภัณฑ์งานฝีมือให้ก้าวข้ามข้อจ�ำกัด

ทางการผลิตและการใช้งาน ยืดอายุการใช้งาน ท�ำให้เก็บรักษาง่าย

และใช้งานได้สะดวกมากขึ้น

ธุรกิจต้นแบบ : 
	 บริษัท อานนท์ ไพโรจน์ ดีไซน์ สตูดิโอ จ�ำกัด จุดเด่นของ

ผลิตภัณฑ์ที่ส่งตรงจากสตูดิโอแห่งนี้ อยู่ที่การหยิบจับแนวคิดและ

ทักษะพื้นบ้านมาผสมผสานกับวัสดุแปลกใหม่ เทคโนโลยี และการ

ออกแบบสไตล์โมเดิร์น เช่น เซลล์ แชร์ (Cell Chair) ทีน่�ำเครือ่งจกัร

เก่ามาแปรรปูใหม่เป็นเก้าอีท่ี้มรีปูลกัษณ์คล้ายเซลล์ โดยให้ช่างหล่อ

พระพุทธรูปช่วยหล่อโครงสร้างเก้าอ้ีที่ดูมีน�้ำหนักเบาแต่แข็งแรง 

หรือการน�ำเทคโนโลยีการพิมพ์สามมิติ (3D Printing) มาใช้ในการ

สร้างงานฝีมือร่วมสมัยที่ใช้ทั้งทักษะ การออกแบบ และเทคโนโลยี

ผ้าบาติกนาโน ของกลุ่มคลัสเตอร์ผู้ผลิตผ้าบาติก จังหวัดภูเก็ต  

ภายใต้ความร่วมมอืระหว่างศนูย์นาโนเทคโนโลยแีห่งชาติ (นาโนเทค) 

และสวทช. ร่วมกนัพฒันาผลติภัณฑ์ โดยน�ำผ้าฝ้าย 100% ทีเ่คลอืบ

ด้วยน�้ำยานาโนไปเขียนเป็นผ้าบาติก ท�ำให้มีคุณสมบัติพิเศษ คือ 

ไม่ยบั ป้องกนัแบคทเีรยี ป้องกนัแสงยวีู สไีม่ซีดจาง และมกีลิน่หอม 
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ตอบโจทย์วิถีร่วมสมัย

ช้ีช่องโอกาส : 
	 พัฒนาผลิตภัณฑ์ให้สอดรับกับรูปแบบการใช้ชีวิตและความ

ต้องการประสบการณ์แปลกใหม่ของผู้บริโภคในยุคปัจจุบัน แต่

สามารถใช้สอยได้จริงในกิจวัตรประจ�ำวัน

ธุรกิจต้นแบบ : 
	 Pakamian แบรนด์ผ ้าขาวม ้าไทย โดย ณัฐวรรณ  

โกมลกิตตพงศ์ กับ กฤติน ทวีผลจรูญ ที่น�ำผ้าขาวม้าไทยที่ขึ้นชื่อ

เรือ่งประโยชน์ใช้สอย มาต่อยอดเป็นผลติภณัฑ์ของตกแต่งบ้านและ

ของใช้ เช่น สมุดโน้ต กระเป๋าโน้ตบุ๊ก ย่าม เสื้อยืด หุ่นแขวนสร้อย 

และของตกแต่งอืน่ๆ มากมายทีร่่วมสมยัแต่เรียบง่าย ใช้ได้ทกุโอกาส 

ซึ่งนอกจากจะเปลี่ยนโฉมเดิมๆ ของผ้าขาวม้า  ยังสร้างเอกลักษณ์ 

ที่สามารถตีตลาดในยุโรปและเอเชียได้ด้วย
	 หวดรชัภฏั นวตักรรมจากงานฝีมอืท้องถิน่ทีพั่ฒนาโดยรชัภฏั 
พรพนัธุ ์น�ำ ‘หวด’ ของชาวบ้านหนองขอน จ.อบุลราชธาน ีมาสานต่อ 
จนสามารถใช้ในหม้อหุงข้าวไฟฟ้าได้ส�ำเร็จและยังคงรสสัมผัส 
ของข้าวเหนียวนึ่งแบบต้นต�ำรับ วิธีการคือน�ำไม้ไผ่สีสุกมาจัก 
เป็นตอก และต้มกับสารส้มเพื่อท�ำความสะอาด ป้องกันมอดและ
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รา และปรับรูปทรงให้มีขนาดเล็กกว่ามวยนึ่งข้าวในสมัยก่อน แล้ว
ใช้ก้านตาลท�ำเป็นฐานเพื่อช่วยยกข้าวให้มีระดับสูงเหนือระดับน�้ำ
ที่ใช้นึ่ง แต่มีช่องให้ไอน�้ำสามารถผ่านขึ้นมาได้ ท�ำให้ข้าวเหนียว 
สุกเสมอกันและมีกลิ่นหอมของไม้ไผ่ ซึ่งนวัตกรรมนี้ได้รับรางวัล
รองชนะเลศิอันดับ 1 สาขาผลงานทีเ่กดิประโยชน์แก่สงัคมจากการ
ประกวด สุดยอดนวัตกรรม 7 Innovation Awards ด้วย

เติบโตอย่างยั่งยืน

ช้ีช่องโอกาส : 
	 เพราะผู ้บริโภคยุคใหม ่มีแนวโน ้มท่ีจะค�ำนึงถึงเรื่อง 

สิง่แวดล้อมมากขึน้  สงัเกตได้จากการเลอืกสนบัสนนุเฉพาะแบรนด์ 

ธุรกิจ ผลิตภัณฑ์ที่ไม่สร้างผลกระทบเชิงลบต่อสิ่งแวดล้อม 

และสังคม และหันไปกดดัน ต่อต้าน หรือกระท่ังเลิกซ้ือสินค้า 

ของแบรนด์ที่สวนกระแสดังกล่าว ภาคธุรกิจ SMEs และภาค

อุตสาหกรรมไทยจึงควรปรับตัวด้วยการวางรากฐานธุรกิจบน

แนวคดิของความยัง่ยนื เช่น สนบัสนนุการสร้างอาชพีของเกษตรกร

และชาวบ้าน เลือกใช้วัสดุในท้องถิ่นท่ีเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม 

วางแผนกระบวนการผลิตต้ังแต่ต้นสายไปถึงปลายน�้ำภายใต้

แนวคิดสีเขียว เพ่ือที่จะลดผลกระทบทางสังคมและสิ่งแวดล้อม 

ให้น้อยลงที่สุด ควบคู ่กับการหาทางเยียวยารักษา  ทดแทน

ทรัพยากรธรรมชาติที่สูญไปกับการผลิต

ธุรกิจต้นแบบ :
	  Walk on the wild side แบรนด์เส้ือผ้าย้อมคราม 
ในสไตล์ร่วมสมัย โดยน�ำภูมิปัญญาการย้อมครามแท้แบบดั้งเดิม
จากแม่ฑีตาที่ปลอดสารเคมีและดีต่อสิ่งแวดล้อม นอกจากนี ้
แบรนด์ยังเริ่มต้นในการใช้ผ้ายืดฝ้ายออร์แกนิกที่มีใบรับรอง 
การปลูกแบบอินทรีย์ จากส�ำนักงานมาตรฐานเกษตรอินทรีย ์
เป็นวัตถุดิบในการผลิตสินค้า  และตั้งเป้าหมายว่าจะเปลี่ยนเป็น
อินทรีย์เต็มรูปแบบภายใน พ.ศ. 2560 
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รู้จัก OKMD
	
	 ส�ำนักงานบริหารและพัฒนาองค์ความรู้ (สบร.) Office of 
Knowledge Management and Development (OKMD) เป็น
องค์การมหาชนในสังกัดส�ำนักนายกรัฐมนตรี จัดตั้งขึ้นเมื่อวันที่ 5 
พฤษภาคม พ.ศ. 2547 โดยมวีตัถปุระสงค์ให้เป็นองค์กรทีม่บีทบาท
ส�ำคัญในการพัฒนาโครงสร้างพื้นฐานทางปัญญาที่ทันสมัย 
ของประเทศ โดยก�ำหนดวิสัยทัศน์ให้เป็นองค์กรน�ำในการพัฒนา
องค์ความรู้สร้างสรรค์ส�ำหรับคนรุ่นใหม่ โดยผ่านนวัตกรรมการ
เรยีนรูส้าธารณะ เพือ่การพฒันาประเทศอย่างยัง่ยนื และมพีนัธกจิคอื
	 • จัดให้มีระบบการเรียนรู้เพื่อสร้างสรรค์ภูมิปัญญาของ
ประชาชน โดยผ่านกระบวนการเรียนรู้สาธารณะ
	 • สร้างแหล่งบริการความรู้รูปแบบใหม่ที่ทันสมัย มีชีวิตชีวา 
อุดมด้วยความคิดสร้างสรรค์
	 • สร้างนวัตกรรมองค์ความรู้รูปแบบใหม่ที่เป็นประโยชน์ 
ต่อการพัฒนาประเทศและคุณภาพชีวิตของประชาชน
	 • ส่งเสริมเครือข่ายเพื่อพัฒนาและขับเคลื่อนนโยบาย 
การสร้างสังคมไทยให้เป็นสังคมแห่งการเรียนรู ้
	 โดยตลอดระยะเวลา  10 ปีที่ผ่านมา OKMD ได้ท�ำหน้าที ่
‘กระตุกต่อมคิด’ ให้แก่สังคมไทยอย่างต่อเนื่อง ในการพัฒนา 
แหล่งเรยีนรูแ้ละส่งเสรมิการสร้างสรรค์นวตักรรมและความรูใ้หม่ๆ 
โดยในปัจจบุนั OKMD มโีครงสร้างการบริหารจดัการ ประกอบด้วย
หน่วยงานภายใน 3 หน่วยงาน ได้แก่ ส�ำนักงานอุทยานการเรียนรู ้
(TK Park) ศูนย์สร้างสรรค์งานออกแบบ (TCDC) และสถาบัน
พิพิธภัณฑ์การเรียนรู้แห่งชาติ (NDMI) 
	 ส�ำหรบัผลการด�ำเนินงานนั้น OKMD ได้พฒันาแหลง่บรกิาร
ความรูใ้หม่ๆ จนเป็นทีร่บัรูแ้ละได้รบัการยอมรบัจากผูใ้ช้บรกิารและ
สาธารณชน โดยมีการพัฒนาองค์ความรู้ใหม่ๆ และจัดกิจกรรม 
การเรียนรู้ในรูปแบบต่างๆ เพื่อเผยแพร่ความรู้สู่ประชาชนอย่าง 
ต่อเนือ่ง รวมทัง้การน�ำแนวคดิต้นแบบแหล่งเรยีนรูแ้ละองค์ความรู ้
ไปขยายผลสู่ภูมิภาค ดังนี้
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อุทยานการเรียนรู้ 
(Thailand Knowledge Park : TK Park) : หอ้งสมุดมชีีวติ
	 เป็นแหล่งจุดประกายความคิดและกิจกรรมการเรียนรู ้
ที่หลากหลาย เป็นพ้ืนที่เปิดส�ำหรับเยาวชนในการพัฒนาและ
แสดงออกซึง่ความสามารถของตนเองอย่างสร้างสรรค์ ตัง้อยูบ่รเิวณ
ช้ัน 8 ศูนย์การค้าเซ็นทรัลเวิลด์ กรุงเทพมหานคร และยังได้น�ำ
ต้นแบบไปขยายผลสู่ภูมิภาคอย่างต่อเนื่อง รวมถึงการพัฒนา  
Online Library เพือ่เผยแพร่องค์ความรูไ้ด้อย่างทัว่ถงึ และสอดรับ 
กับพฤติกรรมการแสวงหาความรู้และข่าวสารของคนรุ่นใหม่

ศูนย์สร้างสรรค์งานออกแบบ
(Thailand Creative & Design Center : TCDC)  
	 ต้ังอยูบ่รเิวณชัน้ 6 ศนูย์การค้าดเิอม็โพเรยีม กรงุเทพมหานคร 
เป็นแหล่งเรียนรู้ด้านการออกแบบเพื่อสร้างแรงบันดาลใจและ 
จุดประกายความคิดสร้างสรรค์ให้แก่คนรุ่นใหม่ ผ่านการเรียนรู้ 
แบบสากลตั้งแต่การจัดนิทรรศการ การบรรยาย การสัมมนา และ
การบ่มเพาะ โดยมีห้องสมุดด้านการออกแบบที่ใหญ่ที่สุดในเอเชีย 
และมีห้องสมุดวัสดุเพื่อการออกแบบ (Material ConneXion) 
นอกจากนีย้งัได้ร่วมมือกบัสถาบนัอดุมศกึษาในภมูภิาค จัดตัง้ mini 
TCDC เพื่อขยายโอกาสการเข้าถึงความรู้ด้านการออกแบบไปสู่
ภูมิภาค

Museum Siam ต้นแบบพิพิธภัณฑ์การเรียนรู้  
(National Discovery Museum Institute : NDMI)
	 ตั้ งอยู ่บริ เวณกระทรวงพาณิชย ์ เดิม ถนนสนามไชย 
กรงุเทพมหานคร น�ำเสนอประวตัศิาสตร์วฒันธรรมไทยผ่านการจดั
นิทรรศการถาวรและหมุนเวียนผ่านสื่อมัลติมีเดีย เพื่อให้ผู ้ชม
เพลิดเพลินกับการเรียนรู้จากพิพิธภัณฑ์รูปแบบใหม่ท่ีน�ำเรื่องราว
ในอดีตมาต่อยอดความคิดสร้างสรรค์ให้กับอนาคต และร่วมกับ
เครือข่ายเพื่อพัฒนาต้นแบบพิพิธภัณฑ์การเรียนรู้ในภูมิภาค และ
น�ำต้นแบบองค์ความรู ้ (Discovery Museum Knowledge 
Model) ไปขยายผลสู่พิพิธภัณฑ์เครือขา่ยในท้องถิ่น รวมทั้งจัดท�ำ
โครงการพิพิธภัณฑ์ติดล้อ (Muse Mobile) เคลื่อนไปจัดแสดง 
ยังจังหวัดตา่งๆ เพื่อกระจายองค์ความรู้ไปสู่ภูมิภาค 
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สถานที่ติดต่อ 

ส�ำนักงานบริหารและพัฒนาองค์ความรู้ (องค์การมหาชน)
อาคารวิทยาลัยการจัดการ มหาวิทยาลัยมหิดล ชั้น 18-19 
69 ถนนวิภาวดีรังสิต แขวงสามเสนใน เขตพญาไท กรุงเทพมหานคร 10400
โทรศัพท์ : 0 2105 6500 
โทรสาร : 0 2105 6556
เวลาท�ำการ : จันทร์ - ศุกร์ 09:00 - 17:00 น.
www.okmd.or.th

ส�ำนักงานอุทยานการเรียนรู้ (สอร.)
ส�ำนักงาน :
อาคาร ดิ ออฟฟิศเศส แอท เซ็นทรัลเวิลด์ 
ชั้น 17 999/9 ถนนพระราม 1 แขวงปทุมวัน เขตปทุมวัน กรุงเทพมหานคร 10330
โทรศัพท์ : 0 2264 5963-5
โทรสาร : 0 2264 5966
เวลาท�ำการ : จันทร์ – ศุกร์ 09:30 – 17:30 น.
ส่วนบริการ :

อุทยานการเรียนรู้ต้นแบบและบริการ (TK Park)
ศูนย์การค้าเซ็นทรัลเวิลด์ ชั้น 8 แดซเซิล โซน ถนนพระราม 1  
แขวงปทุมวัน เขตปทุมวัน กรุงเทพมหานคร 10330
โทรศัพท์: 0 2257 4300
โทรสาร: 0 2257 4332 / 0 2257 4332 ต่อ 125
เวลาท�ำการ : อังคาร – อาทิตย์ 10:00 – 20:00 น.
www.tkpark.or.th

สถาบันพิพิธภัณฑ์การเรียนรู้แห่งชาติ (สพร.) 
ส�ำนักงานและส่วนบริการ : 
4 ถนนสนามไชย แขวงบรมมหาราชวัง เขตพระนคร กรุงเทพมหานคร 10200
โทรศัพท์ : 0 2225 2777
โทรสาร : 0 2225 2775
เวลาท�ำการ : 
ส�ำนักงาน : จันทร์ – ศุกร์ 09:00 – 17:00 น.
มิวเซียมสยาม : อังคาร – อาทิตย์ 10:00 – 18:00 น.
www.ndmi.or.th

ศูนย์สร้างสรรค์งานออกแบบ (ศสบ)
ส�ำนักงาน : 
622 อาคารเอ็มโพเรียมทาวเวอร์ ชั้น 24 
ถนนสุขุมวิท 24 แขวงคลองตัน เขตคลองเตย กรุงเทพมหานคร 10110 
โทรศัพท์ : 0 2664 7667
โทรสาร : 0 2664 7670
เวลาท�ำการ : จันทร์ – ศุกร์ เวลา 09:30 – 17:30 น.
ส่วนบริการ :

ห้องสมุดเฉพาะด้านการออกแบบ (TCDC)  
ดิ เอ็มโพเรียม ชอปปิ้ง คอมเพล็กซ์ ชั้น 6
622 ถนนสุขุมวิท 24 แขวงคลองตัน เขตคลองเตย กรุงเทพมหานคร 10110 
โทรศัพท์ : 0 2664 8448 
โทรสาร : 0 2664 8458 
เวลาท�ำการ : อังคาร – อาทิตย ์เวลา 10:30 – 21:00 น.
www.tcdc.or.th
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โลกใบนีก้�ำลงัจะหมุนไปทางไหน?

	 แม้อนาคตจะยังเป็นสิ่งที่ไม่มีใครล่วงรู้แน่ชัด แต่จากการ 

คาดการณ์ของส�ำนักเทรนด์ทั่วโลกก็ได้ข้อสรุปตรงกันว่า โลกของ

เราก�ำลงัจะหมนุไปสูส่ิง่ทีเ่รยีกว่า ‘ความยัง่ยืน’ แนวคดิสเีขยีวหรอื 

‘กรีน’ จะไม่ใช่แค่กระแส แต่จะกลายเป็นแนวคิดพื้นฐานที่อยู่ใน

ทุกมิติของการพัฒนา ผู ้คนหันมาใส่ใจสุขภาพของตัวเองและ

สุขภาพของโลก ด้วยการปรับเปลี่ยนวิถีชีวิตให้สอดคล้องกับ

ธรรมชาติมากยิ่งขึ้น นั่นเป็นเพราะบทเรียนที่ผ่านมาท�ำให้มนุษย์

เข้าใจแล้วว่า เราไม่ใช่สิ่งมีชีวิตที่สามารถเอาชนะธรรมชาติได ้ 

เราเป็นเพียงผู้อาศัยท่ีต้องเรียนรู้และเข้าใจความเป็นไปของโลก 

มากยิ่งขึ้น

	 แนวโน้มส�ำคญัอกีประการคอื โลกของเราจะเปิดพืน้ทีใ่ห้กบั 

สังคมผู้สูงอายอุย่างเตม็รปูแบบ เหล่าเบบีบ้มูเมอร์หลงัสงครามโลก

ครั้งที่สองซึ่งเคยขับเคลื่อนโลกก�ำลังก้าวเข้าสู่วัยชรา เน่ืองจาก

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีทางการแพทย์ที่ก้าวล�้ำได้หยิบยื่น

โอกาสให้มนุษย์ได้ต่อสู้กับโรคภัยไข้เจ็บ หรือแม้แต่ต่ออายุขัย 

ให้ยาวนานขึ้น จึงมีแนวโน้มว่าประชากรผู้สูงอายุทั่วโลกจะเพิ่มขึ้น

อย่างมีนัยส�ำคัญ และจะกลายเป็นกลุ่มเป้าหมายหลักที่ตลาด 

ต้องจบัตามองอย่างจรงิจงั ขณะทีส่ภาพเศรษฐกจิและสงัคมปัจจบัุน

ส่งผลให้คนหนุ่มสาวไม่นิยมมีบุตรหรือมีบุตรน้อย



5

	 ความเป็นมนุษย์ เป็นอีกเนื้อหาที่จะสอดแทรกอยู่ในหลายๆ 

อย่าง สิง่ทีจ่บัต้องได้เด่นชดัคืองานทกัษะและช่างฝีมอืจะได้รับการ

ยอมรับและตระหนักถึงคุณค่ามากยิ่งขึ้น ผลิตผลจากอุตสาหกรรม

ที่ได้ชิ้นงานมหาศาลกลับกลายเป็นของราคาถูก แม้แต่ในฟากฝั่ง

ของเทคโนโลยีที่เคยเต็มไปด้วยความทันสมัยและไร้ชีวิตชีวา ก็เริ่ม

น�ำแนวคดิความเป็นมนษุย์มาใช้เพือ่ตอบโจทย์ความพงึพอใจสงูสดุ 

ข้อมูลมหาศาลในโลกดิจิทัลถือเป็นประตูสู่โอกาสและความเป็นไป

ได้ใหม่ๆ ส�ำหรับผู้ที่สามารถจัดการข้อมูลได้ดีกว่า ฉลาดกว่า  

มีประสิทธิภาพมากกว่า และสร้างสรรค์กว่า ในยุคนี้เจเนอเรชั่น 

จึงไม่ได้แบ่งตามอายุอีกต่อไป แต่แบ่งตามความสนใจ Gen C คือ

กลุ่มคนที่สนใจเทคโนโลยีดิจิทัลในรูปแบบของการ Connected, 

Communicating, Content-centric, Computerized, Com-

munity-oriented และใช้เทคโนโลยีอย่างชาญฉลาด 90% ของ 

ผูบ้รโิภคเจเนอเรชัน่นีเ้ป็นมากกว่าลกูค้าแบบ Passive Consumer 

นิยมสร้างสรรค์คอนเทนต์เองบนโลกออนไลน์ และเป็นศูนย์กลาง

ของนวัตกรรมทางสินค้าและบริการอย่างสมบูรณ์ ด้วยเหตุนี ้กลุ่ม 

Gen C จงึจะกลายเป็นผูก้ระตุน้ภาพรวมของเศรษฐกจิโลกให้เตบิโต

อย่างต่อเนื่องและท�ำให้เทคโนโลยีการสื่อสารกลายเป็นโครงสร้าง

พื้นฐานที่ขาดไม่ได้ การแชร์ข้อมูล การออกเดินทางค้นหา

ประสบการณ์ใหม่ยังดินแดนอื่นต่างช่วยเชื่อมโยง ถ่ายโอนแนวคิด 

ไลฟ์สไตล์ และวัฒนธรรมแต่ละท้องที่จนผสมปนเป จนกระทั่ง

พรมแดนทางวัฒนธรรมระหว่างโลกตะวันออกกับตะวันตกค่อยๆ 

พร่าเลือนและกลมกลืนกันไปในที่สุด   

	 โลกใบนี้ก�ำลังจะหมุนไปทางไหน?

	 ค�ำตอบอยู่ในอนาคตอันใกล้นี้
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อยูอ่ยา่งไรในอนาคต?

	 ยังคงเป ็นประเด็นถกเถียงกันทั้ งในและนอกวงการ

สถาปัตยกรรมทั่วโลก ว่าการออกแบบที่ตอบโจทย์การใช้ชีวิต 

ในอนาคตอันใกล้จะมีหน้าตาเป็นอย่างไร เพราะหลายทศวรรษ 

ที่ผ่านมา การวิวัฒน์ของเทคโนโลยีเพื่อยกระดับคุณภาพชีวิตและ

สนองความต้องการของมนุษย์กลับท�ำร้ายโลกใบนี้อย่างน่าใจหาย 

ต้ังแต่การบกุรกุพืน้ทีป่่า ระเบดิภเูขา และท�ำลายทรพัยากรธรรมชาติ

เพื่อแลกกับท�ำเลรีสอร์ทสุดหรูและวัสดุก่อสร้าง ก๊าซเรือนกระจก

ปรมิาณมหาศาลถกูปล่อยจากโรงงานอุตสาหกรรมและอาคารทีเ่ปิด

เครือ่งปรบัอากาศเยน็ฉ�ำ่ตลอดวัน ปัญหาภาวะโลกร้อน หลุมโอโซน 

และฝนกรด ไปจนถึงการขยายตัวของสังคมเมือง (Urbanisation)  

ได้ลดทอนพืน้ทีส่เีขยีวและความหลากหลายของชุมชนจนร่อยหรอ

ลงไปทุกวัน แต่ธรรมชาติก็ไม่รอช้าท่ีจะเอาคืนหลายเท่าทวีคูณ  

และภัยพิบัติที่สร้างความเสียหายใหญ่หลวงก็คือข้อพิสูจน์ชั้นดี
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	 สปอตไลต์ของโลกตะวันตกจึงส่องมาที่สถาปัตยกรรมยั่งยืน 

(Sustainable Architecture) ด้วยการกลับคืนสู่ความเรียบง่าย 

สอดคล้องกับจังหวะของธรรมชาติ และเบียดเบียนสิ่งแวดล้อม 

ให้น้อยที่สุด เช่น ใช้พลังงานทดแทน ลดปริมาณขยะด้วยการ

รีไซเคลิวัสดุเหลอืใช้ จดัสรรพืน้ทีต่ามทศิทางแดดและลมธรรมชาติ 

กระท่ังคนในแวดวงสถาปัตยกรรมต่างเห็นพ้องกันว่า น่ีคือความ

ท้าทายของการออกแบบในโลกยุคใหม่อย่างแท้จริง และไม่รอช้า 

ที่จะร่วมผลักดันเทรนด์นี้ให้เป็นมากกว่ากระแส โดยสหรัฐอเมริกา

ได้บุกเบิกเทรนด์ Green Buildings and Homes สนับสนุน 

การก่อสร้างอาคารสีเขียวตามมาตรฐานลีด (LEED) รวมทั้ง 

วางนโยบายลดภาษีค่าเช่าให้อาคารสีเขียวในรัฐคอนเน็กติกัต  

แมรแีลนด์ โอเรกอน และนวิยอร์ก ปัจจบุนั มทีีอ่ยูอ่าศัยกว่า 63,000 

แห่งทีไ่ด้รบัรองมาตรฐานบ้านสเีขยีว (LEED for Homes) นอกจากนี้  

โครงการด้านสิ่งแวดล้อมแห่งสหประชาชาติ (United Nations 

Environment Programme : UNEP) ยังประกาศนโยบายภาษี 

สิ่งแวดล้อม (Eco Tax) สร้างแรงจูงใจให้ผู ้ผลิตและผู้บริโภค 

ลดกิจกรรมที่สร้างมลพิษทางสิ่งแวดล้อม 

REYKJAVIK  
CITY HALL
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	 จากการเคลื่อนไหวหย่อมเล็กๆ น�ำไปสู ่ระลอกแห่งการ

เปลี่ยนแปลงระดับมหภาค นโยบาย ‘เมืองสีเขียว’ กลายเป็นหัวใจ

ส�ำคัญของการพัฒนาเมืองทั่วโลก เช่น เมืองเรคยาวิก ประเทศ 

ไอซ์แลนด์ เมืองสเีขยีวอันดับหนึง่ของโลกท่ีขบัเคลือ่นด้วยพลงังาน

หมุนเวียนจากความร้อนใต้พิภพ (Geothermal) ราว 25% และ

พลังงานน�้ำมากถึง 75% ซึ่งถือเป็นพลังงงานสะอาดทั้งสิ้น ทั้งน้ี 

ก็เพราะในช่วงปี 1970 ไอซ์แลนด์ต้องเผชิญกับภาวะวิกฤต

ขาดแคลนพลังงานและค่าขนส่งส�ำหรับน�ำเข้าน�้ำมันพุ่งสูงถึง  

8 เหรียญสหรัฐ/แกลลอน ฝ่ายรัฐบาลจึงตัดสินใจเดินหน้าวางแผน

การใช้พลังงานทดแทนอย่างเต็มตัว แม้ว่าในวันน้ี ประชากร 

ส่วนใหญ่จะนิยมเดินทางด้วยรถยนต์ส่วนตัว แต่ก็ไม่ได้ท�ำให้เมือง

แห่งนี้เขียวน้อยลงแม้แต่น้อย แถมยังประหยัดค่าใช้จ่ายราว 8 พัน

ล้านเหรียญสหรัฐในช่วง 30 ปีที่ผ่านมา

	 ทางฝ่ังสวเีดนเองกไ็ม่น้อยหน้า เพราะทัว่โลกก�ำลงัจบัตามอง

มาที่กรุงสตอกโฮล์ม ในฐานะโมเดลการวางผังเมืองสีเขียวแบบ 

บูรณาการหรือซิมไบโอซิตี้ (SymbioCity) ท่ีควรเอาเยี่ยงอย่าง 

เพราะครอบคลุมตั้งแต่การจัดสรรทรัพยากรอย่างยั่งยืน การใช้

พลังงานธรรมชาต ิการพัฒนาระบบขนส่งและสาธารณูปโภค และ

การจดัการขยะ สะท้อนถงึทศันะทีก้่าวไกลของผูน้�ำทีว่่าโลกยคุใหม่

SYMBIOCITY
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ไม่อาจก้าวไปข้างหน้าได้ หากราคาน�้ำมันโลกยังคงทะยานสูงขึ้น

เช่นนี้ ในปี 2006 มีนโยบายจัดเก็บค่าธรรมเนียมรถติด (Conges-

tion Taxes) ส�ำหรับรถยนต์ที่สัญจรเข้าออกย่านดาวน์ทาวน์ 

ประมาณ 8.23 เหรียญสหรัฐ/คัน ท�ำให้ปริมาณการปล่อย 

ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ในเมืองลดลงถึง 30,000 ตัน และมีการ

ออกแบบระบบขนส่งสาธารณะให้ปล่อยคาร์บอนต�่ำโดยใช ้

ไบโอแก๊สหรือเอทานอลแทนเช้ือเพลิงฟอสซิล ในขณะท่ีเมือง 

มาสดาร ์ สหรัฐอาหรับเอมิเรตส์ สามารถพลิกทะเลทราย 

อันแห้งแล้ง ให้กลายเป็นเมืองแห่งพลงังานสะอาดทีผ่ลติไฟฟ้าด้วย

พลังงานแสงอาทิตย์ ไฮโดรเจน และลม ภายใต้การออกแบบของ

สถาปนิกชั้นน�ำระดับโลก ฟอสเตอร์แอนด์พาร์ทเนอร์ส (Foster + 

Partners)

	 แต่สถาปัตยกรรมย่ังยืนแบบตะวันตก จะเป็นโมเดลท่ีใช่

ส�ำหรับโลกทั้งใบหรือไม่

	 นัน่อาจเป็นค�ำถามทีโ่ลกตะวนัออกต้องตรวจค�ำตอบด้วยตวัเอง

ทีม่า : บทความ “‘ซมิไบโอซติี’้ การสร้างเมอืงสีเขยีวแบบบูรณาการสไตล์สวเีดน” 

จากส�ำนักข่าว Thai Publica, www.masdar.ae, www.symbiocity.org,  

www.tripomatic.com, www. unep.org, www.usgbc.org/leed, www. 

visitreykjavik.is
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	 ยากจะปฏิเสธว่าเทคโนโลยกีารแพทย์ในปัจจบุนัได้ยกระดบั
การรักษาและการบริการทางสุขภาพอย่างท่ีไม่เคยเป็นมาก่อน  
เรามีเภสัชภัณฑ์และเทคนิคการแพทย์ที่มีคุณภาพสูง มีเทคโนโลยี
ด้านอาหารที่บรรจุคุณค่าทางโภชนาการในรูปแบบอาหารเสริม  
รับประทานง่าย ไม่ต ้องเสียเวลาเลือกกินผักผลไม้มากมาย 
หลายอย่าง เคร่ืองมอืแพทย์ล�ำ้สมยัและเทคโนโลยหีุน่ยนต์กลายมา
เป็นผู้ช่วยคนส�ำคัญในห้องผ่าตัด ผู้ป่วยรู้สึกปลอดภัยและวางใจ 
มากขึ้นเมื่ออยู่ในความดูแลของคณะแพทย์ผู ้เชี่ยวชาญมือหนึ่ง 
ในโรงพยาบาลชือ่ดงั ศนูย์บรกิารสขุภาพทยอยผดุขึน้ท่ัวทกุมมุเมอืง
	 อย่างไรก็ดี ความมั่นใจเหล่านี้มักถูกสั่นคลอนอยู่บ่อยครั้ง 
เม่ือมนษุย์ต้องเผชญิกบัโรคชนดิใหม่ อาการเจบ็ป่วยทีเ่กดิจากการ
ใช้ชีวิตอย่างผิดวิถีธรรมชาติ รวมท้ังโรคระบาดที่กลายพันธุ ์  
คร่าชวีติคนนบัหลายร้อยหลายพนั อย่างเช้ือไวรสัอีโบลาหรอืไข้หวดั
นกที่เกิดจากไวรัสไข้หวัดใหญ่ H5N1 เลยรวมไปถึงปัญหาการ 
เข้าถึงยาและบริการสาธารณสุขในกลุ ่มประเทศก�ำลังพัฒนา 
นอกจากนี ้ความเครียดและภาวะทางอารมณ์ทีม่อีทิธิพลต่อร่างกาย 
จิตใจ และพฤติกรรม ก็ยังเป็นสิ่งที่แพทย์แผนปัจจุบันเองยังไม่ม ี
ค�ำตอบสูตรส�ำเร็จ ประกอบกับสังคมโลกก�ำลังย่างเข้าสู่สังคม 

CHINESE  
ACUPUNCTURE

เมื่อแพทย์แผนปัจจุบัน
ไม่ใช่ค�ำตอบที่ ‘ถูกทุกข้อ’
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ผูส้งูวยั (Aging Society) โดยสมบรูณ์ ในปี 2025 คาดว่าจะมจี�ำนวน
ประชากรผู้สูงวัยทั่วโลกกว่า 8 พันล้านคน นับเป็นวาระส�ำคัญ 
ที่ทุกฝ่าย ทั้งภาครัฐและเอกชนจะต้องเร่งหามาตรการรับมือกับ
ภาวะดังกล่าว โดยเฉพาะการพัฒนาระบบการดูแลและส่งเสริม 
สุขภาพของผู้สูงวัยให้ครอบคลุมกับความต้องการในภายภาคหน้า
	 ข้อสงัเกตหนึง่ทีน่่าสนใจคอื แนวทางการรกัษาตามแบบฉบบั
การแพทย์สมัยใหม่นั้นมุ ่งวิเคราะห์วินิจฉัยความเจ็บป่วยของ
ร่างกายมนุษย์แบบแยกส่วน ตัวอย่างเช่น เมื่อเกิดความผิดปกติ 
ทีจ่ดุใดแพทย์จะสัง่ยาท่ีมตีวัยาช่วยรกัษาอวยัวะดงักล่าวให้กลบัมา
ท�ำงานปกติ ซ่ึงเป็นการรักษาเฉพาะจุดเท่าน้ัน เมื่อผลปรากฏว่า
อาการของผู้ป่วยบางรายทุเลาลงก็จริง แต่ก็มักจะได้รับผลกระทบ
ข้างเคียงอ่ืนๆ เช่น ยาแก้อักเสบที่มีฤทธิ์เข้าไปท�ำลายแบคทีเรีย 
ทีไ่ม่ดใีนล�ำไส้ แต่ขณะเดียวกนัแบคทเีรยีทีด่กีถ็กูท�ำลายตามไปด้วย
เพราะร่างกายมนุษย์มีระบบต่างๆ มากมายซึ่งล้วนเกี่ยวเน่ือง
สัมพันธ์กันหมด รวมทั้งสภาพจิตใจที่ไม่อาจมองข้าม
	 การแพทย์ทางเลือกจึงเป็นอีกชุดความคิดที่ก�ำลังมาแรง 
ในขณะนี้ ด้วยแนวคิดที่ตั้งอยู ่บนพ้ืนฐานของการมองร่างกาย 
แบบเป็นองค์รวม (Holistic Medical) น่ันคือ ไม่เพียงมุ่งรักษา 
โรคใดโรคหนึ่งเท่านั้น แต่ต้องสร้างความสมดุลทั้งทางสุขภาพกาย 
จิตใจ สังคม และจิตวิญญาณไปพร้อมกัน จึงจะตอบโจทย์การมี 
สุขภาวะท่ีดี (Wellness) อย่างแท้จริง ซึ่งตรงกับค�ำนิยามของ
สุขภาพขององค์การอนามัยโลกและ พ.ร.บ. สุขภาพแห่งชาติ พ.ศ. 
2550 ที่ว่า สุขภาพ หมายถึง สุขภาวะที่สมบูรณ์ทั้งทางกาย จิตใจ 
สังคม และปัญญา มิใช่เพียงการปราศจากโรคหรือความพิการ
เท่านั้น
	 ในปี 2005 ทางองค์การอนามัยโลกได้ก�ำหนดยุทธศาสตร ์
ให้ประเทศต่างๆ วางนโยบายการประเมินและควบคุมการใช้
ประโยชน์จากการแพทย์ทางเลือก เช่น ส่งเสริมการสร้างหลักฐาน
ที่น่าเชื่อถือ ทั้งด้านความปลอดภัย ศักยภาพ และคุณภาพของการ
รักษาเพื่อสร้างความมั่นใจให้แก่ประชาชน และเพิ่มช่องทางเข้าถึง
การรักษา อีกทั้งยอมรับว่าการแพทย์แผนโบราณของจีนและการ
ฝังเข็มนั้น สามารถรักษาความผิดปกติทางร่างกายได้ 43 โรค เช่น 
โรคไขข้ออักเสบ อาการเจ็บปวดทางกล้ามเนื้อส่วนต่างๆ ไมเกรน 
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กลุ่มอาการก่อนมีระดู โรคเครียด หลอดลมอักเสบ โรคหอบหืด 
ภูมิแพ ้อาการซึมเศร้า เป็นต้น
	 ค่านยิมดงักล่าวส่งผลให้โรงพยาบาลหลายแห่งเริม่พจิารณา
การผนวกการดูแลสุขภาพแบบองค์รวมเข ้ากับการแพทย์ 
แผนปัจจุบัน อาทิ เมโย คลินิก (Mayo Clinic) ศูนย์บริการด้าน
สุขภาพอันดับหนึ่งของสหรัฐอเมริกาประจ�ำปี 2014–2015 
(America’s Best Hospitals 2014–2015) ได้เพิ่มการบริการ 
ทางด้านการแพทย์ทางเลอืกแบบบรูณาการ ทัง้องค์ความรู้ทางการ
แพทย์ตะวนัตกแบบด้ังเดิม การรกัษาแบบอายรุเวทของอนิเดยี และ
แพทย์แผนจนีโบราณ เช่น โฮมโีอพาธีย์ การฝึกสงบจิต (Resilience 
training) สมาธิบ�ำบัด การนวดบ�ำบัด การฝังเข็ม การจัดกระดูก 
และการรักษาด้วยยาสมุนไพร กระแสดังกล่าวท�ำให้เกิดสถาน-
บริการแพทย์ทางเลือกหลายแห่งในสหรัฐอเมริกา รัฐบาลจึงก่อตั้ง
หน่วยงาน The National Center for Complementary and 
Alternative Medicine (NCCAM) เพื่อควบคุมดูแลเกี่ยวกับ 
การแพทย์ทางเลือกโดยเฉพาะ โดยในปี 2011 หน่วยงานได้รับ 
งบประมาณสูงถึง 127.7 ล้านเหรียญสหรัฐ ยิ่งไปกว่านั้น จากการ
ส�ำรวจอัตราการใช้บริการด้านสุขภาพของประชาชนในสหรัฐ- 
อเมริกา พบว่าชาวอเมริกันกว่า 62% หันมาสนใจเลือกใช้บริการ
แพทย์ทางเลือกมากขึ้นในช่วง 10 ปีให้หลัง โดยเหตุผลหลักคือ  
การแพทย์ทางเลือกช่วยให้การรักษาดีขึ้นเมื่อใช้ร่วมกับการแพทย์
แผนปัจจุบัน 55% น่าสนใจที่จะลองดู 50% การรักษาแบบแผน
ปัจจุบันใช้ไม่ได้ผล 28% และแพทย์แผนปัจจุบันแนะน�ำให้ทดลอง
ใช้ 26%
	 อีกกระแสทีน่่าสนใจคอืในประเทศอนิเดยี เพราะศูนย์บรกิาร
การแพทย์ทางเลือกอันดับหนึ่งของประเทศอย่าง SOUKYA :  
International Holistic Health Centre ได้บรูณาการแพทย์แผน
ปัจจบุนัเข้ากบัการรกัษาแบบโบราณ อาทิ โยคะบ�ำบัด อายุรเวท 
และการฝังเข็ม จนเป็นที่ยอมรับในระดับสากล กระทั่ง คามิลลา 
ปาร์กเกอร์ โบลส์ (Camilla Parker Bowles) พระชายาของ 
เจ้าฟ้าชายชาร์ลส์ ก็ยังเดินทางมารักษาพระองค์ด้วยโยคะบ�ำบัด
	 ทางภาคอุตสาหกรรมเภสัชภัณฑ์เองก็ไม่รีรอที่จะเตรียม
พร้อมรับมือกับค่านิยมท่ีผันเปลี่ยนไป โดย Global Industry 
Analysts คาดการณ์ว่าตลาดของยารกัษาโรคแบบทางเลอืกทัว่โลก
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จะพุ่งขึ้นสูงถึง 11.5 พันล้านเหรียญสหรัฐ ในปี 2015 ส่วนหนึ่ง 
เป็นเพราะผลติภณัฑ์ทีม่ส่ีวนผสมของสมนุไพรธรรมชาติก�ำลงัได้รบั
ความนิยมอย่างมาก เนื่องจากส่งผลกระทบข้างเคียงน้อยกว่า 
ยาแผนปัจจุบัน
	 เมือ่การ ‘รกัษา’ ด้วยวธิคีดิของแพทย์แผนปัจจบุนัอย่างเดยีว
อาจไม่ใช่ค�ำตอบ ผู้คนย่อมแสวงหาทางเลือกใหม่ที่ตอบโจทย์ 
การดแูลสขุภาวะอย่างรอบด้าน ตามไลฟ์สไตล์และฐานะของตนเอง 
ทั้งในแง่การบ�ำบัดรักษาโรค การปรนนิบัติความงาม และกิจกรรม
ผ่อนคลายจิตใจ น�ำไปสู ่อัตราการเติบโตของอุตสาหกรรม 
การท่องเที่ยวรูปแบบใหม่ที่เรียกว่า การท่องเที่ยวเชิงสุขภาพและ 
ความงาม (Global Wellness Tourism) ซึ่งสร้างมูลค่าทาง
เศรษฐกจิโลกมากถงึ 439 พนัล้านเหรยีญสหรฐัในปี 2014 ทีผ่่านมา
	 นี่เป็นเพียงส่วนหนึ่งของแรงกระเพื่อมที่ชี้ให้เห็นความ
เปลี่ยนแปลงครั้งใหญ่ต่อกระบวนทัศน์เรื่องสุขภาพของคนทั่วโลก 
และวิถีองค์รวมที่ก�ำลังเติบโตเหล่านี้ อาจก�ำลังบอกเราว่า ถึงเวลา
ย้อนกลับไปมองวิถีที่เราเคยเป็น
	 เพราะนัน่อาจเป็นค�ำตอบทีถ่กูต้อง และเป็นทัง้โอกาสทีค่ว้า
ได้อย่างไม่ยากเย็นนัก

ทีม่า : บทความ “GLOBAL TRENDS IN COMPLEMENTARY AND WELL-BEING 
HEALTHCARE” จาก lansingbusinessnews.com, รายงานสถิติและจ�ำนวน
ประชากรผู้สูงอายุโลกในปี 1950 - 2050 (World Population Ageing 1950-
2050) โดยสหประชาชาต,ิ www.globalspaandwellnesssummit.org, www.
mayoclinic.org, www.nccam.nih.go, www.soukya.com, www. 
unassistedchildbirth.com, www.who.int

SOUKYA : 
INTERNATIONAL

HOLISTIC
HEALTH CENTRE



14

	 เมือ่โลกก้าวสูย่คุสงัคมอุตสาหกรรม บริบททางสงัคมกเ็ปลีย่น

ไปอย่างสิ้นเชิง จากวิถีแบบเกษตรกรรมมุ่งหน้าสู่ระบบที่เน้นการ

ผลติจ�ำนวนมากเพือ่ป้อนสูต่ลาด สงัคมชนบทกลายเป็นสงัคมเมอืง 

ครอบครัวขยายหดเล็กลงเป็นครอบครัวเด่ียวและส่งผลให้รูปแบบ

การใช้ชวีติขึน้อยูก่บัระบบอตุสาหกรรมอย่างหลกีเลีย่งไม่ได้ มนษุย์

เริ่มรู้จักอาหารส�ำเร็จรูป เสื้อผ้าส�ำเร็จรูป และสร้างวัฒนธรรม

ส�ำเร็จรูปขึ้นมาในสังคมจนวิถีชีวิตเดิมค่อยๆ หายไป 

	 และเมื่อสารคดี Food Inc. ได้เปิดโปงเบื้องหลังของ

อตุสาหกรรมอาหารเร่งด่วนส�ำเรจ็รูป ท�ำให้เราได้เหน็ความน่ากลวั

ของกระบวนการผลติแบบมุง่เน้นปรมิาณมากกว่าคณุภาพ บดิเบอืน

ปรุงแต่งอาหารด้วยสารเคมี ตัดแต่งพันธุกรรมเพื่อยืดอายุให้นาน

ที่สุดและควบคุมต้นทุนให้ถูกที่สุด จนส่งผลกระทบตามมาอีก 

นับไม่ถ้วน เช่น ปัญหาสิ่งแวดล้อม ปัญหาสุขภาวะ ไปจนถึงปัญหา

ความหลากหลายของพืชผักผลไม้และวัฒนธรรมอาหารท้องถิ่น 

ที่เริ่มสูญหายไปตามค่านิยมของฟาสต์ฟู้ด (Fast Food) ที่สะพัด 

ไปทัว่โลก ฯลฯ ซ่ึงนัน่ท�ำให้หลายคนเริม่ตัง้ค�ำถามเกีย่วกบัทีม่าของ

FARMER’S MARKET

อ�ำนาจต่อรองของผู้บริโภค
ในวันนี้
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อาหารในจาน ท้ังวตัถดุบิ เครือ่งปรงุ ตลอดจนอาหารกระป๋องท่ีวาง
จ�ำหน่ายตามห้างสรรพสินค้า อันน�ำไปสู่การเคลื่อนไหวของกลุ่ม 
สโลว์ฟู้ด (Slow Food) ที่เรียกร้องสิทธิการบริโภคอาหารที่มี
คุณภาพ (Good) สะอาด (Clean) และเป็นธรรม (Fair) จนเกิด 
การปฏิวัติอุตสาหกรรมอาหารอย่างจริงจัง
	 แรงกระเพื่อมจากยุโรปและอเมริกา ขยายไปสู่เทรนด์ 
การบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพและอาหารออร์แกนิก (Organic 
Food) บ่งชี้ว่าผู้บริโภคยุคใหม่จะเลือกซื้ออาหารที่ปลอดภัยและ 
มีประโยชน์ต่อสุขภาพมากขึ้น พืชผักผลไม้ท้องถิ่น รวมทั้งเนื้อสัตว์
และอาหารทะเลสดใหม่ตามฤดูกาลที่ ไม ่ผ ่านกระบวนการ
อตุสาหกรรม (Locally Grown Ingredients) ได้กลายเป็นวัตถดุบิ
หลักที่ขาดไม่ได้ คนบางกลุ่มหันมาบริโภคอาหารมังสวิรัติเพื่อลด
ปริมาณการปล่อยคาร์บอนจากฟาร์มปศุสัตว์ นอกจากนี้ ยังเกิด
ธุรกิจขนาดกลางและขนาดย่อม (SMEs) แบบ From Farm to 
Table เช่น ร้านอาหารท่ีใช้พชืผกัผลไม้ทีป่ลกูเอง และธรุกจิเดลเิวอรี่ 
ที่ส่งตรงสินค้าออร์แกนิกจากไร่และฟาร์มท้องถิ่นไปสู ่มือของ 
ผู้บริโภค รวมทั้งเกิดรูปแบบตลาดเกษตรกร (Farmers’ Markets) 
ตามแหล่งชุมชนที่เปิดโอกาสให้ผู้บริโภคได้เลือกซื้อสินค้าราคา
ย่อมเยาจากเกษตรกรท้องถิ่นได้โดยตรง เพื่อสนับสนุนวิถีของ
เกษตรอินทรีย์และตัดปัญหาการเอาเปรียบของพ่อค้าคนกลาง 
ไปในตัว
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	 เทรนด์การบรโิภคหวนกลบัคนืสูร่ากเหง้าของอาหารทีพ่ึง่พา
การปลูกเองหรือมีอยู่ตามธรรมชาต ิท�ำให้ภูมิปัญญาอาหารพื้นถิ่น
ของแต่ละชาติถูกรื้อฟื้นขึ้นมาอีกครั้งและกลายเป็นประสบการณ์
แห่งรสชาติที่น่าต่ืนเต้น ‘Eating Local’ กลายเป็นค่านิยมใหม่
ส�ำหรับผู้บริโภคในยุคนี้ ด้วยความสดใหม่ ปลอดภัย ใช้เวลาขนส่ง
น้อยกว่า ช่วยรักษาความหลากหลายทางวัฒนธรรมท้องถิ่นและ
ระบบนเิวศ ตลอดจนสนับสนนุกระบวนการผลติอาหารทีป่ลอดภยั
อย่างแท้จรงิ เป็นหวัใจส�ำคญัของความมัน่คงทางอาหารทีไ่ม่ปล่อย
ให้อ�ำนาจการจัดการระบบการผลิตอาหารตกอยู่ในมือบรรษัท 
ยักษ์ใหญ่และกีดกันการเข้าถึงอาหารของประชาชนด้วยราคาและ
กฎหมายที่ไม่เป็นธรรม
	 ที่ส�ำคัญ การตื่นตัวเรื่องความปลอดภัยและความยั่งยืนทาง
อาหารไม่ได้กระจกุอยูแ่ค่ในกลุม่ผูส้งูอายแุละคนรุน่ใหม่ทีส่นใจเรือ่ง
สุขภาพเท่านั้น โครงการ ‘Food Revolution’ ของเจมี่ โอลิเวอร์ 
ได้เข้าไปปฏวิตัอิาหารมือ้กลางวันในโรงเรยีน ด้วยการปรบัปรงุเมนู 
ใช้วัตถุดิบสดใหม่และหลากหลายเพื่อเพิ่มคุณค่าทางอาหาร  
ขจัดอาหารส�ำเร็จรูปที่เด็กๆ คุ้นเคยทิ้งและพยายามปลูกฝังความ
เข้าใจในการบริโภคให้กับเจเนอเรช่ันต่อไปอย่างมีประสิทธิภาพ 
จากจุดเริ่มต้นที่ประเทศอังกฤษ สู่อเมริกา ออสเตรเลีย และขยาย
ไปทั่วโลก โครงการนี้ท�ำให้สังคมหันมาตระหนักถึงความส�ำคัญ 

ในการกินมากยิ่งขึ้น 
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	 จากความต่ืนตัวดังกล่าว สมาคมธุรกิจร้านอาหารแห่งชาติ

ในสหรัฐอเมริกา (The National Restaurant Association)  

หนึง่ในเครือข่ายท่ีทรงอิทธพิลมากทีส่ดุในวงการอาหารโลกได้ระบุ

ว่า ในช่วง 2-3 ปีท่ีผ่านมา วงการธุรกิจอาหารค�ำนึงถึงวัตถุดิบ 

ท้องถิน่และความยัง่ยนืมากขึน้ ในขณะทีนิ่ตยสารฟอร์บส์ (Forbes 
Magazine) คาดการณ์ว่ากระแส Hyper-Local Sourcing ในปี 

2014 -2015 ท�ำให้เกดิค่านิยมการท�ำร้านอาหารทีม่สีวนและแหล่ง

วัตถุดิบส�ำหรับปรุงอาหารของตนเองโดยเฉพาะ ไม่ว่าจะเป็น 

เนือ้สตัว์ พชืผกัผลไม้ ผลติภัณฑ์จากฟาร์มท้องถิน่ และอาหารทะเล

อันแสดงถึงความพิถีพิถันใส่ใจ (Crafted Process) ของผู้ปรุง  

ซึ่งผลพวงเหล่านี้ล้วนเนื่องมาจากการเปลี่ยนแปลงของพฤติกรรม

ผู้บริโภคที่ตั้งค�ำถามและอยากรู้ที่มาที่ไปของอาหารของตนเอง 

	 เพราะไม ่ว ่าตลาดจะโตขึ้นจากเดิมมากน้อยแค ่ไหน  

ภาคอุตสาหกรรมคงได้บทเรียนแล้วว่าอ�ำนาจการต่อรองที่แท้จริง

อยู่ในมือใคร

ทีม่า : บทความ “12 Hottest Food Trends for 2014” จากนติยสารฟอร์บส์ (Forbes 

Magazine), บทสรุปการวเิคราะห์เทรนด์อาหารปี 2015 โดยสมาคมธรุกจิร้านอาหาร 

แห่งชาต ิสหรฐัอเมรกิา (The National Restaurant Association), www.foodrevo-

lutionday.com, www.grandviewresearch.com, www.ift.org, www.jamieoliver.

com, www.jessgibb-sphotography.com, www.restaurant.org, www.riverdistrict.

ca, www.slowfood.com, www.theworlds50best.com
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	 จริงอยู่ที่ว่าการสื่อสารอันไร้พรมแดนท�ำให้เกิดการไหลบ่า
ทางวัฒนธรรมและหลอมรวมโลกทั้งใบเข ้าด ้วยกัน (Neo- 
Westernization) ซ่ึงไม่ทันไรนัก เราทุกคนก็ตกอยู่ภายใต้ระบบ
ทุนนิยมและกระแสบริโภคนิยมของชาติตะวันตก สินค้าที่ส่งตรง
จากสายพานโรงงานอตุสาหกรรมทีเ่น้นการผลติจ�ำนวนมาก (Mass 
Production) ภายใต้รูปลักษณ์และมาตรฐานแบบเดียวกัน 
กลายเป็นผลผลติราคาถกู ซ�ำ้ยงัสะท้อนถงึความบกพร่องของระบบ
ทุนนิยมที่ไม่เพียงลดทอนคุณภาพการผลิตจนด้อยลงไปทุกขณะ
เท่านั้น หากยังไม่สามารถควบคุมความต้องการที่ไม่สิ้นสุดของ 
ผู้บริโภคได้ และน�ำไปสู่ภาวะผันผวนทางเศรษฐกิจในที่สุด 
	 แต่ถ้าพิจารณาอกีด้านหนึง่ของผลกระทบจากปรากฏการณ์
โลกาภิวัตน์ ย่อมปฏิเสธไม่ได้ว่าเราได้เข้าสู่ยุคท่ีข้อมูลข่าวสาร 
เข้าถึงได้ง่ายและแพร่สะพัดไวเพียงนิ้วคลิก โลกดิจิทัลจึงเปรียบ
เสมือนประตูสู่โอกาสและความเป็นไปได้อันไม่รู ้จบ ผู้คนสนุก 
กับการเก็บเกี่ยวความรู้และอัพเดตข้อมูลอยู่ตลอดเวลาเพื่อให้ทัน
ต่อความเปลี่ยนแปลง พอมากเข้าก็ทดลองแลกเปลี่ยนแนวคิด 
ประสบการณ์ และไลฟ์สไตล์อย่างอิสระ อันแตกยอดไปสู่ชุด 
ความคิด ค่านิยม พฤติกรรม การประกอบธุรกิจ ไปจนถึงสังคม 
รูปแบบใหม่ที่เข้ามารองรับการใช้ชีวิตที่เปลี่ยนแปลงไป

เมื่อโลกดิจิทัลก�ำลังหมุนไป
หาคนมีทักษะ
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	 ท่ามกลางม่านหมอกทางเศรษฐกจิทีถ่กูสัน่คลอน ในปี 2001 
จอห์น ฮาวกินส์ (John Howkins) นกัเขยีนชาวองักฤษและวทิยากร
ชื่อดังได้แนะน�ำให้โลกรู ้จักกับแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์  
(Creative Economy) พร้อมกับอธิบายว่าผู ้ประกอบการ
สร้างสรรค์จะเป็นกลุ่มคนที่มีบทบาทต่อการขับเคลื่อนเศรษฐกิจ 
ยุคใหม่ โดยใช้ความคิดสร้างสรรค์และทรัพย์สินทางปัญญาที่มีอยู่
มาสร้างมูลค่าให้กับสินค้า เพื่อสร้างความแตกต่างไปจากคู่แข่ง 
ในตลาดอย่างแท้จริง ประเทศช้ันน�ำหันมาสนใจและใช้เป็น
ยุทธศาสตร์หลักในการพัฒนาประเทศกันยกใหญ่ อาทิ สหราช-
อาณาจักร สหรัฐอเมริกา จีน และประเทศต่างๆ ในสหภาพยุโรป 
ประกอบกับอุดมการณ์ท้องถิ่นนิยม (Localism) ที่เฟื่องฟูขึ้นใน 
ยคุหลงั ท�ำให้ประชาชนเริม่หวงแหนทรพัยากรท้องถิน่และรากเหง้า
ของตน ซึ่งกลายเป็นต้นทุนส�ำคัญในการสร้างสรรค์ธุรกิจและ
นวตักรรมใหม่ๆ ในเวลาต่อมา กระแสข้างต้นได้จดุประกายให้มรดก
ทางวัฒนธรรมค่อยๆ ถูกรื้อฟื้นและคืนคุณค่าใหม่ทีละน้อย ไม่ว่า 
จะเป็นงานศิลปหัตถกรรมพื้นบ้าน อาหาร ตลอดจนทักษะฝีมือ 
เก่าแก่ของชาวบ้าน
	 และเมือ่โลกผนัเปลีย่นไปทกุวนิาทเีช่นเดยีวกบัความต้องการ
ของผูบ้รโิภค นีจ่งึกลายเป็นความท้าทายทีผู่ป้ระกอบการและผูผ้ลติ
ยุคใหม่จะต้องแข่งขันกันหยิบยื่นผลิตภัณฑ์และบริการที่เกินความ
คาดหมาย แต่ก็สามารถตอบโจทย์ความต้องการในเวลาเดียวกัน 
โดยส�ำนักเทรนด์ระดับโลก WSGN ได้ออกมาเปิดเผยว่า ในขณะที่
เทคโนโลยียังคงถูกพัฒนาอย่างไม่หยุดน่ิงเพื่ออ�ำนวยความสะดวก
ในการใช้ชีวิตอย่างราบรื่นไร้ที่ติ ผู้บริโภคจะยิ่งมองหาสินค้าและ
การบริการท่ีไม่ใช่แค่ดีเด่นในด้าน ‘คุณภาพ’ หรือเสนอ ‘ราคา’  
ที่น่าพอใจเท่านั้น หากแฝงคุณค่าบางอย่างที่ตีเป็นมูลค่าไม่ได้ เช่น 
คณุค่าทางอารมณ์และความรู้สกึ นัน่คอืมรีายละเอยีด อาศยัทกัษะ
ฝีมอืซบัซ้อนหรอืแม้แต่เป็นงานช่างเก่าแก่หายาก และกญุแจส�ำคญั
ทีจ่ะพฒันาธรุกจิให้ตอบรบักบัเทรนด์โลกกค็อื แนวคดิ History 2.0 
ท่ีเปรียบได้กับการฟื้นฟูศิลปวิทยาการของกรีกและโรมันโบราณ 
ในยุคเรอเนสซองซ์ หากแต่ในยุคนี้ เหล่านักสร้างสรรค์จะหยิบ  
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‘รากเหง้าของตนเอง’ ไม่ว่าจะเป็นเกร็ดความรู้ทางประวัติศาสตร์ 
ขนบธรรมเนียมประเพณี และวัฒนธรรมมาแปรเป็น ‘ต้นทุน’  
เพื่อตีความใหม่และใช้เป็นแรงบันดาลใจในการผลิตผลงานให้มี
เอกลักษณ์ทางคุณภาพ เรื่องราว และคุณค่าในตัวเอง โดยเฉพาะ 
‘ทักษะงานช่าง/งานฝีมือ (Craftmanship)’ ที่ช่วยสร้างสรรค ์
มติใิหม่ให้กบัวงการออกแบบและอุตสาหกรรมสร้างสรรค์ ตลอดจน
เสริมศักยภาพของผลิตภัณฑ์และบริการให้แตกต่างจากคู่แข่ง 
อย่างแท้จริง
	 ด้วยเหตุนี้ โลกตะวันตกจึงเบนความสนใจมายังงานฝีมือ 
ของชาวเอเชีย ซึ่งยังคงรักษาศิลปวัฒนธรรมท้องถิ่น ทั้งยังน�ำเสนอ
สุนทรียภาพอันเรียบง่าย แต่เต็มไปด้วยเรื่องราวและรายละเอียด 
ที่ต้องอาศัยทักษะและเทคนิคขั้นสูงของช่างฝีมือในการสร้างสรรค์
เท่านั้น ตัวอย่างเช่น แบรนด์แฟชั่นไฮเอนด์ได้แรงบันดาลใจในการ
ออกแบบจากผ้าพื้นถิ่นและวัฒนธรรมการแต่งกาย การน�ำทักษะ
งานฝีมือพื้นเมืองมาใช้ในแฟช่ันเริ่มเด่นชัดมากขึ้น เช่น เสื้อผ้า 
คอลเล็กชั่นใหม่ Fall/Winter 2014/2015 ของ Paul Smith ที่ได้
รับอิทธิพลมาจากการทอผ้าและถักพรมของชาวเปอร์เซียในอดีต 
ทางโลกตะวนัออกเองกใ็ช้ทกัษะงานช่างเป็นต้นทนุสร้างเอกลกัษณ์
และคุณค่าให้กบัสนิค้า ขายแพก็คูม่ากบัวฒันธรรม ท�ำให้เกดิสงัคม
อุดมทักษะ (Skills Society) ที่เปิดโอกาสให้ช่างฝีมือรุ่นเก๋าและ 
นักออกแบบรุ่นใหม่ได้ท�ำงานร่วมกัน เช่น ทะกะฮาชิ ฮิโรโกะ 

FALL/WINTER 
2014/2015 
PAUL SMITH
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(Takahashi Hiroko) นักออกแบบกราฟิกสาวชาวญี่ปุ่นที่เข้าไป
ท�ำงานกับช่างทอกิโมโนอย่างใกล้ชิดเพื่อเรียนรู้เทคนิคและเข้าใจ
ประวตัศิาสตร์ความเป็นมาของกโิมโน ก่อนทีจ่ะถอดรหสัเอกลกัษณ์
ออกมาเป็นลวดลายกราฟิกบนกโิมโนทีตั่ดเยบ็อย่างประณีต โดยใช้
เพียงวงกลมกับเส้นตรงเป็นองค์ประกอบหลักเท่านั้น เพื่อสื่อถึง
ความสนุกในการใช้ชีวิตอย่างเรียบง่ายในยุคปัจจุบัน ผลงาน 
ของเธอถูกน�ำไปจัดแสดงตามแกลเลอรี่ชื่อดังของโลก และได้รับ
ความนิยมจากกลุ่มลูกค้าวัยรุ่นในญี่ปุ่นอย่างยิ่ง
	 ไม่ว่าโลกจะรุดหน้าไปเร็วแค่ไหน จะพัฒนาเทคโนโลยีให้ 
ก้าวล�้ำมากเพียงใด ทักษะงานฝีมือก็ยังไม่ล้มหายตายจากเราไป 
ตราบใดที่เรายังคงเห็นคุณค่าของผลผลิตที่เกิดจากความมุ่งมั่น
อุตสาหะ ศรัทธา ความรู้สึกนึกคิด และอัจฉริยภาพของมนุษย์ 
ทีแ่ม้แต่เทคโนโลยกีไ็ม่อาจเลยีนแบบได้ ซึง่น่ันท�ำให้เรายงัคงรักษา
ความเป็นมนุษย์เอาไว้ได้อย่างแท้จริง

ทีม่า : รายงานการคาดการณ์พฤตกิรรมผู้บรโิภค 2015 (Consumer Forecast SS/2015) 
โดย wsgn.com, หนงัสอื “เศรษฐกจิสร้างสรรค์ : เขามัง่คัง่จากความคดิกนัอย่างไร  
(THE CREATIVE ECONOMY : How people make money from ideas)”  
โดย จอห์น ฮาวกนิส์ แปลโดย คณุากร วาณชิย์วริฬุห์, www.art4d.asia.com,  
www.creativeeconomy.com, www.takahashihiroko.com, www.trendone.
com, www.wsgn.com, www.paulsmith.co.uk, www.style.com

HIROCOLEDGE
TAKAHASHI HIROKO



EXPERIENCE SYMPOSIUM
สัมมนาเชิงประสบการณ ์



	 การรวมตัวกันของผู ้เชี่ยวชาญจากภาคส่วนต่างๆ ที่ใช้

ภมูปัิญญาไทยในการต่อยอดองค์ความรูแ้ละสร้างมลูค่าเพิม่ในภาค

ธุรกิจ ผ่านการน�ำเสนอบนเวทีการเรียนรู้รูปแบบใหม่ที่ให้มากกว่า

ข้อมูล อีกทั้งยังเกิดความรู้สึกและเกิดความเข้าใจอย่างแท้จริง 

ผ่านประสบการณ์หลากหลายทั้งรูป รส และสัมผัส 

	 และนี่คือ 9 ผู ้เช่ียวชาญในด้านต่างๆ ที่จะมาร่วมสร้าง

ประสบการณ์ใหม่บนภูมิปัญญาไทยในครั้งนี้
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จุลพร นันทพานิช
สถาปนิก อาจารย์พิเศษคณะสถาปัตยกรรมศาสตร ์
มหาวิทยาลัย เชียงใหม่

	

	 ผู้ก่อตั้งบริษัท ป่าเหนือ สตูดิโอ (North Forest Studio)  

ที่เน้นการออกแบบสถาปัตยกรรมแบบบูรณาการ (Integrated 

Architecture) โดยค�ำนงึถงึความสอดคล้องกบัธรรมชาต ิและการ

ผสมผสานฟังก์ชั่นของสถาปัตยกรรมพื้นถิ่นเข้ากับการออกแบบ

ร่วมสมัย หรือแม้แต่ออกแบบสภาพแวดล้อมและรูปแบบการ 

ใช้ชีวิตให้เหมาะสมกับลักษณะนิสัยและพฤติกรรมของผู้อยู่อาศัย 

เช่น ต้นไม้ประจ�ำตัว พืชผักผลไม้และสมุนไพรที่ควรกิน ตลอดจน

กิจกรรมในชีวิตประจ�ำวันที่สร้างสมดุลให้กับวิถีชีวิต 
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อนุปามา คุณดู
สถาปนิกชาวอินเดีย อาจารย์ภาควิชาสถาปัตยกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัย UCJC MADRID
	

	 ผูอ้อกแบบบ้านนวตักรรม วอลล์เฮ้าส์ (Wall House) ทีผ่นวก

องค์ความรู ้พื้นบ้านเข้ากับงานออกแบบร่วมสมัย ขับเคลื่อน 

ด้วยพลงังานจากแสงอาทิตย์ รวมทัง้น�ำงานฝีมอืท้องถิน่มาประยกุต์

ใช้จนได้รับรางวัล Architecture Practice Award นอกจากน้ี  

ยงัศกึษาวิจยัเกีย่วกบัวัสดทุ้องถิน่และพฒันาเทคโนโลยกีารก่อสร้าง

ให้เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อมมากขึ้น เพื่อแก้ปัญหาสิ่งแวดล้อมและ

ความเหลื่อมล�้ำในสังคมอินเดีย 
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ธนา อุทัยภัตรากูร
อาจารย์ประจ�ำภาควิชาสถาปัตยกรรมเพื่อชุมชน 
และสิ่งแวดล้อม สถาบันอาศรมศิลป์
	

	 ผู้มีประสบการณ์และความเช่ียวชาญด้านการสร้างบ้านดิน

และการออกแบบโดยใช้วัสดุธรรมชาติ โดยเปิดสอนคอร์สอบรม

การสร้างบ้านดินด้วยตนเองร่วมกับโจน จันใด โดยรับหน้าที่ 

ผู้จัดการโครงการ เจ้าหน้าท่ีจัดการอบรม วิทยากร รวมไปถึง 

การสร้างเครือข่ายศูนย์การเรียนรู้บ้านดินไปทั่วประเทศเป็นระยะ

เวลากว่า 6 ปี ก่อนจะจับโครงการไม้ไผ่ ด้วยการออกแบบ

สถาปัตยกรรมไม้ไผ่ร่วมสมัย หอศิลป์ไม้ไผ่ อาศรมศิลป์ และสร้าง

เครือข่ายความรู้เพื่อส่งเสริมการใช้ไม้ไผ่ในงานสถาปัตยกรรม 

ในฐานะวัสดุแห่งความยั่งยืน
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กรด โรจนเสถียร 
นายกสมาคมสปาไทย และผู้อ�ำนวยการชีวาศรม อะคาเดมี 
	

	 หนึ่งในผู ้ขับเคลื่อนคนส�ำคัญของโรงเรียนสอนวิชาชีพ 

ความงามและสขุภาพสปาอนัดบัหน่ึงของไทย ทีมุ่ง่พัฒนาการเรยีน

การสอนและพฒันาบคุลากรให้มมีาตรฐาน ทัง้ด้านทกัษะงานอาชพี

และกริยิามารยาทแบบไทย อนัส่งผลให้ชวีาศรม อนิเตอร์เนชัน่แนล 

เฮลท์ รีสอร์ท ได้รับการยกย่องว่าเป็นศูนย์ดูแลสุขภาพองค์รวม

อันดับหนึง่ของไทย ทีร่วบรวมทกุการบรกิารไว้ในทีเ่ดยีว รวมทัง้ยงั

เป็นผูผ้ลกัดันให้วงการสปาไทยตระหนกัและพร้อมก้าวสูม่าตรฐาน

สากล 
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นพ.ทีปทัศน์ ชุณหสวัสดิกุล
นายแพทย์เจ้าของโอเรียนทอล เฮลท์ คลินิก และร้านอาหาร
เพื่อสุขภาพ HEALTHY FAVOR 
	

	 นายแพทย์ทายาทศูนย์บ�ำบัดธรรมชาติบัลวี ซึ่งนอกจาก 

มีพื้นฐานการแพทย์แผนปัจจุบันและแนวคิดเรื่องธรรมชาติบ�ำบัด

เป็นทุนเดิมแล้ว นพ.ทีปทัศน์ยังสนใจในศาสตร์แพทย์แผนไทย

ท�ำการศึกษาค้นคว้า และได้พบว่าแพทย์แผนไทยคือเรื่องเดียวกับ

การแพทย์แบบองค์รวมทีโ่ลกก�ำลงัตืน่ตวั จงึได้น�ำแนวคิดของแพทย์

แผนไทยมาวิเคราะห์ร่วมกับดัชนีชี้วัดแบบแพทย์แผนปัจจุบัน  

รวมทั้งการดูแลท่ีครอบคลุมถึงอาหารการกินผ่านร้านอาหาร 

ในรูปแบบคลินิก (Clinic Restaurant) เพื่อการบ�ำบัดรักษาอย่าง

ครบวงจร
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ฟิโอนา ธาริณี เกรแฮม 
 
หมอต�ำแย และศิลปิน
	

	 อดตีนางแบบสาวและสไตลสิต์ชาวไทยทีม่โีอกาสได้คลอดลกู

ด้วยหมอต�ำแยมุสลิมที่จังหวัดตรัง จึงท�ำให้สนใจในกระบวนการ

ท�ำคลอดของหมอต�ำแย ซึ่งเปรียบเสมือนการดูแลวิถีชีวิตของคน

เป็นแม่ให้พร้อมส�ำหรับการเกิดของลูก หลังฝากตัวเป็นศิษย์กับ 

ครสูว่าง หมอต�ำแยสายราชส�ำนกัอยธุยา และเรยีนรูศ้าสตร์การเป็น

หมอต�ำแยนานถึง 5 ปี ธาริณีได้เริ่มต้นเป็นหมอต�ำแยที่ได้รับ 

ความนิยมในกลุ ่มคุณแม่ที่สนใจวิถีทางเลือก และเดินทางไป

ท�ำคลอดด้วยวิธีหมอต�ำแยในประเทศองักฤษ รวมทัง้สร้างกจิกรรม

เคลื่อนไหวผ่านโปรเจ็กต์ Free Birth เพื่อส่งเสริมการคลอด 

แบบธรรมชาติมาแล้วกว่า 15 ปี
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เดวิด ทอมป์สัน
เชฟ เจ้าของร้านอาหารน�้ำ 
	

	 เชฟชาวออสเตรเลียท่ีได้รับการยกย่องว่าเป็นผู้มีความรู้ 

ความเชี่ยวชาญด้านวัฒนธรรมอาหารไทยมากที่สุด ทั้งยังมี

ประสบการณ์ท�ำธรุกจิร้านอาหารไทยทัง้ในออสเตรเลยีและองักฤษ 

ปัจจุบัน ร่วมก่อตั้งและเป็นเชฟประจ�ำร้านอาหาร ‘น�้ำ  (Nahm)’ 

ประเทศไทย ซึ่งได้รับการจัดอันดับให้เป็นร้านอาหารที่ดีที่สุด 

ในเอเชีย และร้านอาหารอันดับที ่13 ของโลกแห่งปี 2014
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กิ่งกร นรินทรกุล ณ อยุธยา
 
รองผู้อ�ำนวยการมูลนิธิชีววิถี 
	

	 เจ้าของโครงการ กินเปลี่ยนโลก ที่ปลุกกระแสสโลว์ฟู้ดและ

ความมั่นคงทางอาหารให้เกิดขึ้นในเมืองไทย ผ่านการสร้าง 

เครือข่ายความร่วมมือระหว่างองค์กรด้านอาหาร และรณรงค์ให้ 

ผู้บริโภคเข้าใจถึงความเชื่อมโยงระหว่างอาหาร สุขภาพ และ 

สิ่งแวดล้อม 
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ดวงพร ทรงวิศวะ
เชฟ เจ้าของร้านอาหารโบ.ลาน
	

	 เชฟหญิงท่ีดีที่สุดในเอเชียประจ�ำปี 2556 ควบต�ำแหน่ง

เจ้าของร้านโบ.ลาน หนึง่ใน 50 สดุยอดร้านอาหารทีดี่ทีส่ดุในเอเชีย 

และร้านปลอดคาร์บอนแห่งแรกในเมืองไทย น�ำเสนออาหาร  

Essentially Thai ที่ให้ความส�ำคัญกับที่มาของอาหาร เรื่องราว 

รสชาติ ความปลอดภัย และความรับผิดชอบต่อธรรมชาติและ 

สิ่งแวดล้อม 



CRAFT WORKSHOPS
กิจกรรมการอบรมเชิงปฏิบัติการ



จิตวิญญาณดอกไม้ไทยกับการสร้างรายได้
ในเวทีโลก
โดย สกุล อินทกุล

	 สร้างแรงบันดาลใจจากแนวคิดและประสบการณ์บนความ

ส�ำเร็จของนักออกแบบดอกไม้ซึ่งเป็นท่ียอมรับในระดับโลก และ

การเรียนรู ้การน�ำภูมิป ัญญางานดอกไม้ไทยมาต่อยอดและ

สร้างสรรค์เป็นผลงานร่วมสมยั และเปิดมิตใิหม่ๆ ของการจดัดอกไม้

ที่คุ้นเคย

วัน I 18 มกราคม 2558
เวลา I 14:00-17:00 น.
ห้อง I MEETING 1-2
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EDIBLE ART
โดย ดวงฤทธ์ิ แคล้วปลอดทุกข์

	 เรียนรู้แนวคิดเพิ่มมูลค่าเมนูพื้นบ้านของไทยให้กลายเป็น

อาหารจานสวยพร้อมเสิร์ฟในร้านหรูระดับสากล กับกิจกรรม

รังสรรค์อาหารให้กลายเป็นศิลปะกินได้ ด้วยเมนู ห่มรักในสวน  

ซึ่งนอกจากจะได้เรียนรู ้การสร้างสรรค์สุนทรียะให้อาหารจาก 

ฟูด้สไตลสิต์มอือาชพีแล้ว ยงัได้มมุมองเกีย่วกบัธรุกจิอาหารอกีด้วย
	
วัน I 18 มกราคม 2558
เวลา I 14:00-17:00 น.
ห้อง I MEETING 3-4

35



‘กรกต’ สรา้งสรรค ์งานมัด งานผูก รว่มสมยั
โดย กรกต อารมย์ดี 

	 เรียนรู ้ เทคนิคโบราณในการมัดผูกว ่าวของไทย และ

กระบวนการสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์ เพิ่มมูลค่าวัสดุท้องถิ่นจากไม้ไผ่

สสีกุเป็นผลติภณัฑ์แบรนด์ Korakot ทีม่คีณุค่า งดงาม มเีอกลกัษณ์ 

และสะท้อนภูมปัิญญาไทยจนเป็นท่ียอมรบัและโด่งดงัในระดบัโลก 

วัน I 19 มกราคม 2558
เวลา I 14:00-17:00 น.

ห้อง I MEETING 1
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ฟินเฟรอ่ WITH PEAKCHAN
ภมิูปัญญาไทย กา้วไกลในเวทโีลก
โดย ดร.ฐิติพร ฌานวังศะ 

	 เรียนรู้จากประสบการณ์การสร้างแบรนด์พีคฌานให้เป็น 

ทีย่อมรบัในระดบันานาชาต ิและเปลีย่นภาพเดมิๆ ของวสัดทุ้องถิน่

ท่ีเคยถูกมองข้ามอย่างเส้นใยปอ ด้วยการออกแบบสร้างสรรค ์

ท่ีตอบโจทย์ทั้งฟังก์ช่ันและความสวยงาม เกิดเป็นผลิตภัณฑ ์

ที่โดดเด่นและไปได้สวยในโลกธุรกิจ

วัน I 19 มกราคม 2558
เวลา I 14:00-17:00 น.
ห้อง I MEETING 3-4
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AGENDA

ด�ำเนินรายการโดย : ชลณัฏฐ์ โกยกุล และ ทรงกลด บางยี่ขัน

พิธีกรภาคสนามโดย : ธนเวทย์ สิริวัฒน์กุล

เสาร์ที่ 17 มกราคม 2558
4D SYMPOSIUM : อยู่แบบไทย

14:10 – 14:20	 พิธีเปิด

14:20 – 14:25	 ไท(ย)ม์ แมชชีน T(HA)IME MACHINE 

	 เมื่อเทรนด์โลก (ย้อนสู่) ภูมิปัญญาไทย

	 บทสรุปเทรนด์โลก อยู่อย่างไรในอนาคต?

14:25 – 15:15	 SESSION 1 อยู่อย่างยั่งยืน : 

	 ความได้เปรียบของโลกตะวันออก

	 วิทยากร : จุลพร นันทพานิช 

15:55 – 16:45	 SESSION 2 Materials : New Decade of 	

	 Sustainable Living	 	 	

	 วิทยากร : อนุปามา คุนดู 

16:55 – 17:45	 SESSION 3 ‘ไม้ไผ่’ 

	 วัสดุทางเลือกแห่งอนาคต
	 วิทยากร : ธนา อุทัยภัตรากูร
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ด�ำเนินรายการโดย : ณัฐกานต์ ประสพสายพรกุล

อาทิตย์ที่ 18 มกราคม 2558
THERAPY SYMPOSIUM : สุขภาพรวม

14:02 – 14:10 	 ไท(ย)ม์ แมชชีน T(ha)ime Machine 

	 เมื่อเทรนด์โลก(ย้อนสู่)ภูมิปัญญาไทย

	 บทสรุปเทรนด์โลก เมื่อแพทย์แผนปัจจุบัน 

	 ไม่ใช่ค�ำตอบที่ถูกทุกข้อ

14:10 – 15:00	 Session 1 Holistic Health 2015
	 วิทยากร : กรด โรจนเสถียร

15:40 – 16:30 	 Session 2 การดูแลสุขภาพตามธาต ุ

	 เจ้าเรือน
	 วทิยากร : นายแพทย ์ทปีทศัน ์ชุณหสวสัดกิลุ

16:40 - 17:20	 Session 3 คลอดธรรมชาติกับหมอต�ำแย : 

	 ความงามของการให้ก�ำเนิด (VDO) 	 	

	 วทิยากร : ฟิโอนา่ ธารณิ ีเกรแฮม

	 พร้อมแขกรับเชิญพิเศษ



จันทร์ที่ 19 มกราคม 2558
LONG TABLE SYMPOSIUM : อาหารบ้านบ้าน

18:02 – 18:10	 ไท(ย)ม์ แมชชีน T(ha)ime Machine 

	 เมื่อเทรนด์โลก(ย้อนสู่)ภูมิปัญญาไทย

	 สรุปเทรนด์โลก อ�ำนาจการต่อรอง 

	 ของผู้บริโภคในวันนี้

18:10 - 19:00	 Session 1 Future of Food :

	 Business, Buddhism, and Cooking

	 วิทยากร : เดวิด ทอมป์สัน 

19:10 – 20:00	 Session 2 เมื่ออาหารพื้นถิ่น 

	 กลายเป็นเทรนด์

	 วิทยากร : กิ่งกร นรินทรกุล ณ อยุธยา

20:10 - 21:00	 Session 3 อาหารบ้านบ้าน : 

	 มรดกจากบรรพบุรุษ

	 วิทยากร : ดวงพร ทรงวิศวะ

ด�ำเนินรายการโดย : สาวิตรี โรจนพฤกษ์
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