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สาร
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงวัฒนธรรม

(นายวีระ โรจน์พจนรัตน์)

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงวัฒนธรรม

	 ประเทศไทย เป็นประเทศที่มีความหลากหลายทางวัฒนธรรมท่ีสืบทอดต่อเนื่องมายาวนานประเทศหน่ึงในโลก  

ความร่ํารวยและงดงามทั้งทางด้านวัฒนธรรมและธรรมชาติเป็นเสน่ห์ทำ�ให้ประเทศไทยเป็นที่กล่าวขานมาตั้งแต่อดีต 

ถึงปัจจุบัน โดยเฉพาะอย่างยิ่งมรดกภูมิปัญญาของคนไทยที่ได้สร้างสรรค์ ถ่ายทอดมารุ่นต่อรุ่น ทั้งที่จับต้องได้ อันได้แก่  

ผลงานด้านสถาปัตยกรรม จิตรกรรม ประติมากรรม และที่จับต้องไม่ได้ อันได้แก่ ความรู้ ความเชี่ยวชาญ ทักษะ ในสาขา 

ต่างๆ จนสามารถผลิตผลงานชั้นเลิศที่ไม่มีใครเสมอเหมือน เช่น ดนตรี การแสดง ผ้าทอ เครื่องจักสาน นิทาน ตำ�รา 

นอกจากน้ียงัมีประเพณ ีกฬีา การเลน่พืน้บา้น อาหาร การแพทยพ์ืน้บา้น ภาษา ฯลฯ ทีห่ลอ่หลอมและสรา้งความเป็นชาต ิ

ที่มีวัฒนธรรมงดงามดังที่เป็นอยู่ในปัจจุบัน

	 กระทรวงวัฒนธรรม จึงกำ�หนดนโยบายให้ประกาศขึ้นทะเบียนมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชาติเพื่อเป็น 

หลักฐานสำ�คญัของชาต ิคงคณุคา่และอตัลกัษณไ์ทย เป็นแหล่งอา้งองิขอ้มลูทางวชิาการ และเปน็การส่งเสริมการมีสว่นรว่ม 

ของประชาชนให้เกิดความภาคภูมิใจ และร่วมรักษาวัฒนธรรมของตนให้คงอยู่ในวิถีการดำ�เนินชีวิตของคนไทยต่อไป  

รวมทั้งเป็นการตอบสนองนโยบายรัฐบาลด้านการศึกษาและเรียนรู้ การทะนุบำ�รุงศาสนา ศิลปวัฒนธรรม และการนำ�ทุน

ทางวัฒนธรรมของประเทศมาสร้างคุณค่าทางสังคมและเพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกิจ

	 หนังสือมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชาติ ซ่ึงรวบรวมองค์ความรู้และภูมิปัญญาด้ังเดิมตามสาขาของมรดก

ภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม ทั้ง ๗ สาขา ที่ได้รับการขึ้นทะเบียนตั้งแต่ปีพุทธศักราช ๒๕๕๒-๒๕๕๘ จึงเป็นประโยชน์ในการ

ศึกษา ค้นคว้า ต่อยอดความรู้ในเรื่องภูมิปัญญาของไทยแขนงต่างๆ ให้กว้างขวางยิ่งขึ้น



ข

สาร
ปลัดกระทรวงวัฒนธรรม

(ศาสตราจารย์อภินันท์ โปษยานนท์)

ปลัดกระทรวงวัฒนธรรม

	 กระทรวงวัฒนธรรมมีภารกิจหนึ่งที่สำ�คัญคือการรักษา สืบทอด วัฒนธรรมของชาติและความหลากหลายของ

วัฒนธรรมท้องถิ่นให้คงอยู่อย่างมั่นคง ในการดำ�เนินงานที่ผ่านมา หน่วยงานต่างๆ ภายใต้กระทรวงวัฒนธรรมได้มุ่งเน้น 

การดำ�เนินงานในลักษณะการศึกษาค้นคว้าวิจัย การอนุรักษ์ การฟ้ืนฟูการพัฒนา การส่งเสริม การถ่ายทอด  

และการแลกเปลี่ยน จนประสบผลสำ�เร็จในระดับหนึ่ง อย่างไรก็ตาม กระแสโลกาภิวัตน์ในปัจจุบัน ส่งผลกระทบต่อมรดก

ภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของกลุ่มชนต่างๆ อย่างรวดเร็วทั้งในด้านที่เสี่ยงต่อการสูญหาย การนำ�มรดกภูมิปัญญาทาง

วัฒนธรรมไปใช้ในทางท่ีบิดเบือนหรือไม่เหมาะสมและอาจเป็นเหตุให้มรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมเหล่านั้นต้องสูญเสีย

ซึ่งคุณค่าและอัตลักษณ์ไป เป็นต้น 

	 การดำ�เนินงานขึน้ทะเบียนมรดกภมูปัิญญาทางวฒันธรรมของชาตขิองกระทรวงวฒันธรรม กรมสง่เสริมวฒันธรรม 

จึงเป็นมาตรการหนึ่งที่สำ�คัญให้เยาวชนและประชาชนท่ัวไปตระหนักถึงคุณค่าและเกิดความภาคภูมิใจมรดกภูมิปัญญา

ทางวัฒนธรรมของชาติ ซึ่งนอกจากจะเป็นการเก็บบันทึกองค์ความรู้ต่างๆไว้เป็นหลักฐานสำ�คัญของชาติแล้ว ยังต้อง 

มีการเผยแพร่และถ่ายองค์ความรู้เหล่านี้ให้แก่เด็กและเยาวชนได้ทราบถึงสาระสำ�คัญอันเป็นแก่นแท้อย่างจริงจัง  

รวมถึงสามารถนำ�ไปพัฒนาต่อยอดอย่างสร้างสรรค์ได้ อันจะเป็นหนทางหนึ่งในการปกป้องคุ้มครองให้มรดกภูมิปัญญา

ทางวัฒนธรรมคงอยู่ต่อไปอย่างเหมาะสมกับยุคสมัย

	 การจัดพิมพ์หนังสือชุด มรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชาติครั้งนี้ เป็นการรวมมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม

ของชาติที่ได้รับการขึ้นทะเบียนแล้วติดต่อกัน เป็นเวลา ๗ ปี รวมท้ังส้ิน ๓๑๘ รายการ เพ่ือเผยแพร่แก่สถานศึกษา  

หน่วยงานภาครัฐ ภาคเอกชน ชุมชน และประชาชนทั่วไป กระทรวงวัฒนธรรม จึงหวังเป็นอย่างยิ่งว่า หนังสือมรดก

ภมูปิญัญาทางวฒันธรรมของชาต ิทัง้ ๗ เลม่นี ้จะเป็นประโยชนต่์อคนไทยทกุคนในการส่งเสริมและสืบสานมรดกวัฒนธรรม

ของชาติให้คงอยู่ต่อไป



ค

(นางพิมพ์รวี  วัฒนวรางกูร)

อธิบดีกรมส่งเสริมวัฒนธรรม

คำ�นิยม

	 กรมส่งเสริมวัฒนธรรม กระทรวงวัฒนธรรม ในฐานะหน่วยงานที่มีหน้าที่ส่งเสริมและดำ�เนินงาน การปกป้อง

คุ้มครองมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมทั้งในระดับท้องถิ่น ระดับชาติ และระดับนานาชาติ ได้ริเร่ิมการขึ้นทะเบียน 

มรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชาติครั้งแรกในปี พ.ศ. ๒๕๕๒ โดยเร่ิมจากสาขาศิลปะการแสดงและงานช่างฝีมือ 

ดั้งเดิม ส่วนสาขาวรรณกรรมพื้นบ้านและสาขากีฬาภูมิปัญญาไทยเริ่มดำ�เนินการขึ้นทะเบียน ตั้งแต่ปี พ.ศ. ๒๕๕๓  

สาขาแนวปฏิบัติทางสังคม พิธีกรรมและงานเทศกาล และสาขาความรู้และแนวปฏิบัติเกี่ยวกับธรรมชาติและจักรวาล 

เริ่มดำ�เนินการขึ้นทะเบียน ตั้งแต่ปี พ.ศ. ๒๕๕๔ และสาขาภาษาได้ดำ�เนินการขึ้นทะเบียน ตั้งแต่ปี พ.ศ. ๒๕๕๕

	 การจัดพิมพ์หนังสือชุด มรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชาติครั้งนี้ เป็นการรวบรวมมรดกภูมิปัญญา  

ทางวฒันธรรมของชาตท่ีิไดร้บัการข้ึนทะเบียนแลว้ โดยหนงัสอื “ความรูแ้ละแนวปฏบิติัเก่ียวกับธรรมชาตแิละจกัรวาล :  

มรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชาติ” เป็น ๑ ใน ๗ เล่มชุดหนังสือมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชาติ  

ซึ่งกรมส่งเสริมวัฒนธรรมขอขอบคุณ ศาสตราจารย์สุกัญญา สุจฉายา ประธานกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิมรดกภูมิปัญญา

ทางวัฒนธรรม สาขาความรู้และแนวปฏิบัติเกี่ยวกับธรรมชาติและจักรวาลและกรรมการ ผู้ทรงคุณวุฒิฯ ทุกท่าน  

ทีไ่ดพ้จิารณาคดัเลอืกมรดกภูมิปัญญาทางวฒันธรรมอนัทรงคุณค่าของไทย รวมทัง้ขอขอบคณุผูเ้รยีบเรยีงเนือ้หาสาระของ

มรดกภมูปิญัญาทางวฒันธรรมดา้นความรูแ้ละแนวปฏบิติัเกีย่วกบัธรรมชาติและจักรวาลทกุทา่นทีไ่ด้ประมวลองค์ความรู้ 

เพื่อประโยชน์ต่อประชาชนและประเทศชาติ

	 กรมส่งเสริมวัฒนธรรมหวังเป็นอย่างยิ่งว่า หนังสือเล่มนี้จะเพิ่มพูนความรู้ให้แก่ผู้ที่สนใจและกระตุ้นให้เกิด 

ความตระหนักถึงความสำ�คัญและความภาคภูมิใจในมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชาติ อันจะมีผลให้เกิดการ 

ส่งเสริมและรักษามรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชาติ ให้ดำ�รงอยู่คู่กับชาติไทยสืบไป



ง

คำ�นำ�

	 ความรู้และแนวปฏิบัติเกี่ยวกับธรรมชาติและจักรวาล: มรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชาติ เป็นหนังสือ

ที่รวบรวมรายการมรดกภูมิปัญญาทางด้านความรู้และแนวปฏิบัติเกี่ยวกับธรรมชาติและจักรวาลของไทย ๔ ประเภท 

ได้แก่ อาหารและโภชนาการ การแพทย์แผนไทยและการแพทย์พ้ืนบ้าน โหราศาสตร์และดาราศาสตร์ และการจัดการ

ทรพัยากรธรรมชาต ิรวม ๔๐ รายการทีไ่ดค้ดัสรรจากคณะกรรมการฯ เสนอข้ึนทะเบยีนเปน็มรดกภมูปิญัญาทางวฒันธรรม

ของชาติ

	 มรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม สาขาความรู้และแนวปฏิบัติเกี่ยวกับธรรมชาติและจักรวาลเป็นมรดกภูมิปัญญา 

ทางวัฒนธรรมที่เป็น องค์ความรู้ วิธีการ ทักษะ ความเชื่อ แนวปฏิบัติและการแสดงออกท่ีพัฒนาข้ึนจากปฏิสัมพันธ์ 

ระหว่าง คนกับสภาพแวดล้อมตามธรรมชาติและเหนือธรรมชาติ สาขานี้จึงเป็นชุดความรู้ที่ครอบคลุมในหลายมิติหลาย

ศาสตร์ เกี่ยวข้องกับหลายสาขาหลายชุมชนท้องถิ่นซึ่งมีทั้งความคล้ายคลึงและแตกต่างกัน ในรายละเอียด ข้อสำ�คัญ 

ภมูปิญัญานัน้ๆ ตอ้งแสดงใหเ้หน็ภาพรวมลกัษณะเฉพาะซ่ึงอาจมทีีม่าจากความรู ้ความเชือ่ วสัดุ หรอืกระบวนการของชมุชน 

ผู้สืบทอดวัฒนธรรมนั้นๆ

	 มรดกภมูปิญัญาทางวฒันธรรมของชาต ิสาขาความรู้และแนวปฏบิติัเก่ียวกบัธรรมชาติและจักรวาล ท่ีข้ึนทะเบยีนแลว้  

รวมทั้งหมด ๔๐ รายการ แบ่งเป็น ประเภทอาหารและโภชนาการ ๒๐ รายการ การแพทย์แผนไทยและการแพทย์ 

พื้นบ้าน ๙ รายการ โหราศาสตร์และดาราศาสตร์ ๑ รายการ การจัดการทรัพยากรธรรมชาติ ๑๐ รายการ 

	 คำ�บางคำ�ต้องการภาพรวมที่ครอบคลุมภูมิปัญญานั้นๆ ของทุกท้องถิ่น เช่น สำ�รับอาหารไทย ไก่ชนไทย เป็นต้น  

แม้ขอ้มูลองค์ความรูท้ีร่วบรวมเสนอมายงัไมส่มบรูณพ์อ แตค่ณะกรรมการฯเหน็ความสำ�คญัในแงท่ีเ่สีย่งตอ่การถกูคุกคาม 

การฉกฉวยผลประโยชน์ในระดับนานาชาติ จึงเสนอข้ึนมาเพ่ือกรมส่งเสริมวัฒนธรรมจะได้รีบดำ�เนินการจัดเก็บข้อมูล 

ใหค้รบถว้นตอ่ไป บางรายการกวา่จะไดร้บัการคดัเลือกต้องเสนอและแก้ไขข้อมลูอยูห่ลายปเีพ่ือใหค้ณะกรรมการพจิารณา 

เช่น โหราศาสตร์ไทย ดอนปู่ตา เป็นต้น



จ

(ศาสตราจารย์สุกัญญา สุจฉายา)

ประธานกรรมการ

ในนามคณะกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม

สาขาความรู้และแนวปฏิบัติเกี่ยวกับธรรมชาติและจักรวาล

	 คำ�ทีข่ึน้ทะเบียนในสาขานีท้ีไ่ด้ถกูคดัเลอืกใหอ้ยูใ่นรายการท่ีจำ�เปน็ต้องได้รับการสงวนรักษาอยา่งเร่งด่วน ๒ รายการ 

ไดแ้ก่ การนวดไทย คชศาสตรช์าวกยู และรายการตวัแทนมรดกทางวฒันธรรมของประเทศไทย ๓ รายการ ไดแ้ก ่ตม้ยำ�กุ้ง  

ผัดไทย สำ�รับอาหารไทย

	 ในนามของประธานกรรมการฯ ขอขอบคุณกรรมการทุกท่าน ตลอดจนหน่วยงานของรัฐ และผู้แทนชุมชนที่ได้ 

เสนอรายการมรดกภูมปัิญญาทางวฒันธรรมมาให้พจิารณาขึน้ทะเบยีน ความเสยีสละและการทำ�งานทีแ่ขง็ขันของทุกทา่น

ล้วนมีส่วนช่วยในการปกป้องคุ้มครองมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชาติ 

	



ฉ

สารบัญ

	 	 	 	 หน้า

บทนำ�			   ๑

	 การขึ้นทะเบียนมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชาติ	 ๑

	 ความหมายของความรู้และแนวปฏิบัติเกี่ยวกับธรรมชาติและจักรวาล	 ๑

	 ประเภทของความรู้และแนวปฏิบัติเกี่ยวกับธรรมชาติและจักรวาล	 ๑

	 เกณฑ์การขึ้นทะเบียนมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชาติ	 ๒

ความรู้และแนวปฏิบัติเกี่ยวกับธรรมชาติและจักรวาล	 ๓

ที่ขึ้นทะเบียน พ.ศ. ๒๕๕๓-๒๕๕๘ 	

	 อาหารและโภชนาการ	 	 ๔

	 	 กระยาสารท	 	 ๕

	 	 แกงเขียวหวาน	 	 ๖

	 	 แกงเผ็ด	 	 ๗

	 	 แกงพุงปลา	 	 ๘

	 	 ขนมเบื้อง	 	 ๙

	 	 ข้าวต้มมัด	 	 ๑๑

	 	 ข้าวยำ�	 	 ๑๓

	 	 ข้าวหลาม	 	 ๑๔

	 	 ต้มยำ�กุ้ง	 	 ๑๕

	 	 นํ้าตาลมะพร้าว	 	 ๑๖

	 	 นํ้าปลาไทย	 	 ๑๙

	 	 นํ้าพริก	 	 ๒๑

	 	 ปลาร้า	 	 ๒๒

	 	 ผัดไทย	 	 ๒๓

	 	 ภูมิปัญญาการทำ�ปลาดุกร้า	 	 ๒๔



ช

	 	 	 	 หน้า

	 	 มังคุดคัด	 	 ๒๗

	 	 เมี่ยงคำ�	 	 ๒๙

	 	 ส้มตำ�	 	 ๓๑

	 	 สำ�รับอาหารไทย	 	 ๓๒

	 	 อาหารบาบ๋า	 	 ๓๔

	 การแพทย์แผนไทยและการแพทย์พื้นบ้าน	 ๓๕

	 	 การนวดไทย	 	 ๓๖

	 	 การย่างไฟ	 	 ๓๗

	 	 การสักยา	 	 ๓๙

	 	 ยาหม่อง	 	 ๔๑

	 	 ยาหอม	 	 ๔๒

	 	 ฤๅษีดัดตน	 	 ๔๓

	 	 ภูมิปัญญาการอยู่ไฟ	 	 ๔๔

	 	 ลูกประคบ	 	 ๕๐

	 	 ภูมิปัญญาในการรักษากระดูกหัก	 ๕๑

	 โหราศาสตร์และดาราศาสตร์	 ๕๓

	 	 โหราศาสตร์ไทย	 	 ๕๔

	 การจัดการทรัพยากรธรรมชาติ 	 ๖๐

	 	 ไก่ชนไทย	 	 ๖๑

	 	 ข้าวหอมมะลิ	 	 ๖๖

	 	 คชศาสตร์ชาวกูย	 	 ๖๗

	 	 คึฉื่ยของกะเหรี่ยง	 	 ๖๙

	 	 ปลากัดไทย	 	 ๗๐

	 	 แมวไทย	 	 ๗๒



ซ

	 	 	 	 หน้า

	 	 ภูมิปัญญาการทำ�เส้นไหมไทย		 ๗๕

	 	 ภูมิปัญญาการทำ�เหมืองฝาย	 	 ๘๔

	 	 ภูมิปัญญาการเลี้ยงควายไทย		 ๘๙

	 ชัยภูมิและการตั้งถิ่นฐาน	 	 ๙๗

	 	 ดอนปู่ตา	 	 ๙๘

รายการมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชาติ สาขาความรู้	 ๙๙

	 และแนวปฏิบัติเกี่ยวกับธรรมชาติและจักรวาล 

	 (แยกตามปีที่ขึ้นทะเบียน)

คณะกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม	 ๑๐๑

	 สาขาความรู้และแนวปฏิบัติเกี่ยวกับธรรมชาติและจักรวาล

คณะทำ�งาน		  ๑๐๒
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การขึ้นทะเบียนมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชาติ
	 มรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม เป็นสมบัติอันล้ําค่าที่บรรพบุรุษได้สร้างสรรค์ สั่งสม และสืบทอดมาถึงลูกหลาน 

รุน่ต่อรุน่ มรดกภมูปิญัญาทางวฒันธรรม หมายถงึ การปฏบิติั การเปน็ตัวแทน การแสดงออก ความรู้ ทกัษะ ตลอดจนเครือ่งมือ  

วัตถุ สิ่งประดิษฐ์ และพื้นท่ีทางวัฒนธรรมที่เกี่ยวเนื่องกับสิ่งเหล่านั้น ซึ่งชุมชน กลุ่มชน และในบางกรณีปัจเจกบุคคล 

ยอมรับว่าเป็นส่วนหนึ่งของมรดกทางวัฒนธรรมของตน มรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมซึ่งถ่ายทอดจากคนรุ่นหนึ่งไป

ยังคนอีกรุ่นหนึ่งนี้ เป็นสิ่งซึ่งชุมชนและกลุ่มชนสร้างขึ้นใหม่อย่างสม่ําเสมอ เพ่ือตอบสนองต่อสภาพแวดล้อมของตน  

เปน็ปฏสิมัพันธท์ีก่ลุ่มชนมต่ีอธรรมชาต ิสงัคม และประวตัศิาสตรข์องตน และทำ�ใหก้ลุม่ชนเกดิความรูส้กึ สำ�นกึในอัตลักษณ ์

ทางวัฒนธรรมของตน

	 การประกาศขึ้นทะเบียนมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชาติ เป็นหนทางหนึ่งในการปกป้องคุ้มครองเพื่อ 

ไมใ่หเ้กดิการสญูเสยี อตัลกัษณ์ และสญูเสยีภูมปิญัญาท่ีเปน็องคค์วามรูท้างวฒันธรรมซ่ึงเปน็ขอ้มูลสำ�คญัของประเทศชาต ิ

และยังเป็นหนทางหนึ่งในการประกาศความเป็นเจ้าของมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมต่างๆ ในขณะที่ยังไม่มีมาตรการ  

ทางกฎหมายที่จะคุ้มครองมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชาติ ทั้งนี้ ความรู้และแนวปฏิบัติเกี่ยวกับธรรมชาติและ

จกัรวาล เปน็ ๑ ใน ๗ สาขาของมรดกภมูปัิญญาทางวัฒนธรรมท่ีกรมสง่เสรมิวฒันธรรมประกาศขึน้ทะเบียนมรดกภูมิปัญญา

ทางวัฒนธรรมของชาติ

ความหมายของความรู้และแนวปฏิบัติเกี่ยวกับธรรมชาติและจักรวาล
	 ความรู้และแนวปฏิบัติเกี่ยวกับธรรมชาติและจักรวาล หมายถึง องค์ความรู้ วิธีการ ทักษะ ความเชื่อ แนวปฏิบัติ

และการแสดงออกที่พัฒนาขึ้นจากการมีปฏิสัมพันธ์ระหว่างคนกับสภาพแวดล้อมตามธรรมชาติและเหนือธรรมชาติ

ประเภทของความรู้และแนวปฏิบัติเกี่ยวกับธรรมชาติและจักรวาล 
	 ๑.	 อาหารและโภชนาการ หมายถงึ สิง่ทีม่นษุยบ์รโิภค รวมถงึวธิกีารปรงุและประกอบอาหาร รปูแบบการบรโิภค

และคุณค่าทางโภชนาการ

	 ๒.	 การแพทย์แผนไทยและการแพทย์พื้นบ้าน

		  ๒.๑	 การแพทย์แผนไทย หมายถึง กระบวนการทางการแพทย์เกี่ยวกับการตรวจวินิจฉัยบำ�บัดรักษาหรือ 

ป้องกันโรค หรือการส่งเสริมและฟื้นฟูสุขภาพของมนุษย์หรือ/และสัตว์ด้วยภูมิปัญญาการแพทย์แผนไทย

บทนำ�
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	 	 ๒.๒	 การแพทยพ้ื์นบา้น หมายถงึ การดูแลสุขภาพตนเองในชมุชนแบบด้ังเดิมโดยอาศยัความเชือ่ พิธีกรรม

และทรัพยากรที่แตกต่างกันไปในแต่ละท้องถิ่นจนกลายเป็นส่วนหนึ่งของชีวิต

	 ๓. 	 โหราศาสตร์และดาราศาสตร์

		  ๓.๑	 โหราศาสตร์ หมายถึง ความรู้ในการทำ�นายโชคชะตา ทำ�นายอนาคตของบุคคลและบ้านเมือง 

โดยอาศัยตำ�แหน่งของดวงดาวในเวลาที่เกิดเหตุการณ์ต่างๆ

		  ๓.๒	 ดาราศาสตร์ หมายถึง ความรู้ที่เกี่ยวกับการสังเกตและอธิบายปรากฏการณ์ของธรรมชาติของ

ดวงดาวและเทหฟ้า

	 ๔. 	 การจดัการทรพัยากรธรรมชาต ิหมายถงึ ความรู ้ความเชือ่ในการจดัการระบบนเิวศเพือ่การอนรัุกษแ์ละ

การใช้ประโยชน์ทรัพยากรธรรมชาติอย่างยั่งยืน

	 ๕. 	 ชัยภูมิและการตั้งถ่ินฐาน หมายถึง ความรู้และความเชื่อในการเลือกที่อยู่อาศัยที่สอดคล้องกับ 

สภาพแวดล้อมและวัฒนธรรมของชุมชน

เกณฑก์ารขึน้ทะเบยีนความรูแ้ละแนวปฏบิตัเิกีย่วกบัธรรมชาตแิละจกัรวาลในฐานะ

มรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชาติ
	 ๑. 	 มีการสืบทอดและยังปฏิบัติอยู่ในวิถีชีวิต

	 ๒. 	 เป็นเรื่องที่สะท้อนเอกลักษณ์ของชาติหรืออัตลักษณ์ของชุมชนหรือภูมิภาค

	 ๓. 	 เป็นเรื่องที่เสี่ยงต่อการสูญหายหรือกำ�ลังเผชิญกับภัยคุกคาม

	 ๔. 	 คุณสมบัติอื่นๆที่คณะกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิเห็นว่าเหมาะสม
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ความรู้และแนวปฏิบัติเกี่ยวกับธรรมชาติ

และจักรวาล ที่ขึ้นทะเบียนเป็น 

มรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชาติ

พ.ศ. ๒๕๕๔-๒๕๕๘

(แบ่งตามประเภท)
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อาหารและโภชนาการ
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	 กระยาสารท คือ ขนมกวนทำ�จากข้าวเม่ารางที่คั่วแล้ว ข้าวตอกคั่วกรอบ ถั่วลิสงคั่ว งาขาวคั่ว นํ้าตาลอ้อยหรือ 

นํา้ตาลมะพร้าว หวักะทิกวนเข้าดว้ยกนัจนเหนยีวเกาะเป็นปกึ เมีอ่กวนได้ทีแ่ล้วมกันำ�ไปใสบ่นใบตองแหง้ทำ�เปน็แผน่หนา

บางตามต้องการ

	 คำ�วา่ กระยา แปลว่า อาหาร รวมหมายถึงอาหารทีท่ำ�ในวันสารท เดมิเป็นขนมพธีิกรรม ทำ�ขึน้เมือ่ถึงคนืแรม ๑๕ คํา่  

เดือน ๑๐ เพื่ออุทิศส่วนกุศลให้แก่ผู้ล่วงลับไปแล้วดังปรากฏในหนังสือนิราศเดือนของนายมีในสมัยต้นรัตนโกสินทร์ว่า

	 “ถึงเดือนสิบเห็นกันเมื่อวันสารท

ใส่อังคาสโภชนากระยาหาร

กระยาสารทกล้วยไข่ใส่โตกพาน	

พวกชาวบ้านถ้วนหน้าธารณะ

เจ้างามคมห่มสีชุลีนบ	

แล้วจับจบทัพพีน้อมศีรษะ

หยิบข้าวของกระยาสารทใส่บาตรพระ

ธารณะเสร็จสรรพกลับมาเรือน”

	 กระยาสารทเปน็ขนมหวานจดั สามารถเก็บไวไ้ด้นาน นยิมกนิคูก่บักลว้ยไข่

ซึ่งจะออกผลดกในช่วงเดือนสิบ จึงทำ�ให้เป็นขนมที่มีคุณค่าทางโภชนาการครบ 

๔ หมู่ กล่าวคือ ได้คาร์โบไฮเดรทจากข้าวตอกข้าวพอง ได้โปรตีนจากถั่วและงา 

ได้ไขมันจากกะทิและงา ได้วิตามินและแร่ธาตุจากกล้วยไข่ จึงเป็นขนมท่ีให้พลังงาน

พอเหมาะแก่ร่างกาย สามารถพัฒนาเป็นอาหารสุขภาพได้

	 ปัจจุบันกระยาสารทเป็นขนมที่มีขายท่ัวไป ผู้ขายนิยมใส่แปะแซเพื่อทำ�ให้เหนียวย่ิงขึ้นและใส่น้ําตาลมากขึ้นจน

กลายเปน็ขนมกวนรสหวานจดัและแขง็จนกนิไดย้าก ทำ�ใหค้วามนยิมลดนอ้ยลง จงึควรขึน้ทะเบยีนเพือ่รกัษาคณุภาพและ

พัฒนาต่อยอดต่อไป

	 กระยาสารท ได้รับการขึ้นทะเบียนเป็นมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชาติประจำ�ปีพุทธศักราช ๒๕๕๖

กระยาสารท

ภาพ : 	กระยาสารท

ที่มา :	 http://x-dragons-x.exteen. 

	 com/20140727/entry

เรียบเรียงโดย ผู้ช่วยศาสตราจารย์ศรีสมร คงพันธุ์
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แกงเขียวหวาน

	 แกงเขยีวหวาน เป็นแกงกะทิผสมเครือ่งแกงและเคร่ืองเทศแบบเดียวกับแกงเผด็ แต่มลีกัษณะเด่นทีน้ํ่าแกงออกเปน็ 

สีเขียว อันเนื่องมาจากใช้พริกชี้ฟ้าสดสีเขียวและพริกข้ีหนูเขียวเป็นวัตถุดิบในการทำ�เครื่องแกงและยังได้สีเขียวจากนํ้า 

ที่คั้นจากใบพริกใส่เพื่อเพิ่มสีสันของแกง

	 เครื่องแกง แกงเขียวหวานประกอบด้วย หัวหอมแดง กระเทียม ข่า ตะไคร้ พริกไทย ผิวมะกรูด รากผักชี เกลือ 

กะปิ และเครื่องเทศ ได้แก่ ลูกผักชี ยี่หร่าเหมือนแกงเผ็ด ในภาคใต้นิยมใส่ขมิ้นในเครื่องแกงเขียวหวานด้วย แต่เดิมนิยม

ใช้เนื้อวัวเป็นเนื้อแกงจึงมีชื่ออีกอย่างหนึ่งว่าแกงเนื้อพริกขี้หนู ปัจจุบันใช้เนื้อ ไก่ หมูและปลา ผักที่ใส่ในแกงและที่ใช้โรย

หน้าใช้เหมือนแกงเผ็ดทั่วไป

	 แกงเขียวหวานมีรสเผ็ดนำ�  เผ็ดกว่าแกงเผ็ดธรรมดาจึงนิยมกินแนมกับของรสเค็มเช่นปลาสลิดทอด ปลาเค็มทอด 

ไข่เค็ม หรือกินคู่กับขนมจีนเป็นขนมจีนแกงเขียวหวาน

	 ในปัจจุบันมีผู้นำ�แกงเขียวหวานไปประยุกต์กินคู่กับอาหารอื่นๆ ทำ�ให้รสเผ็ดลดลงและเพิ่มรสหวานมากขึ้น เช่น  

สปาเก็ตตี้แกงเขียวหวาน พิซซ่าหน้าแกงเขียวหวาน โรตีแกงเขียวหวาน ฯลฯ

	 แกงเขียวหวาน ได้รับการขึ้นทะเบียนเป็นมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชาติประจำ�ปีพุทธศักราช ๒๕๕๕

 

ภาพ : 	แกงเขียวหวาน

ที่มา :	 https://i.ytimg.com/vi/-YO-_37KB0o/maxresdefault.jpg

เรียบเรียงโดย ผู้ช่วยศาสตราจารย์ศรีสมร คงพันธุ์
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	 แกงเผด็ เป็นแกงกะทิผสมดว้ยเครือ่งแกงสดและเครือ่งเทศบางชนดิ เครือ่งแกงสดประกอบดว้ยพรกิแกงซึง่ใชพ้รกิแหง้ 

หรือพริกสด ในสมัยก่อนนิยมใช้พริกบางช้างเพราะให้สีแดงสด เมื่อโขลกรวมเข้ากับหัวหอมแดง กระเทียม ข่า ตะไคร้ 

ผิวมะกรูด รากผักชี พริกไทย เกลือ กะปิ และเครื่องเทศได้แก่ ลูกผักชี ยี่หร่าแล้ว จะออกสีแดงจึงเรียกอีกชื่อหนึ่งว่า  

แกงแดง แกงเผด็นยิมใสเ่นือ้สตัว ์เชน่ เนือ้ ไก ่หม ูฯลฯ เปน็เนือ้แกง เรยีกวา่ แกงเผด็เนือ้แกงเผด็ไก ่แกงเผด็หมู และใสผ่กั  

ได้แก่ มะเขือพวง มะเขือเปราะ บ้างก็เพิ่มมะเขือยาวหรือหน่อไม้ หรือฟักทอง เป็นส่วนประกอบ ข้อสำ�คัญจะต้องมีผัก

สำ�หรับโรยหน้าเพื่อดับกลิ่นคาวและเพิ่มสีสันให้สวยงาม ได้แก่ ใบโหระพา ใบมะกรูดและพริกชี้ฟ้าแดง

	 การปรุงแกงเผ็ดนิยมรสเผ็ดนำ�ตามด้วยรสเค็มและมันตาม จึงนิยมรับประทานคู่กับอาหารที่ออกรสเค็ม ได้แก่  

ไชโป๊วเค็มผัดไข่ ผัดกาดดองผัดไข่ หมูเปีย ฯลฯ เพื่อทำ�ให้รสชาติของอาหารอร่อยยิ่งขึ้น

	 แกงเผด็เปน็แกงยอดนยิมประเภทหนึง่ในสำ�รับอาหารไทยภาคกลาง สามารถดัดแปลงเปน็แกงแบบอืน่ได้อกีหลายชนดิ  

เช่น แกงเผด็เปด็ยา่งดดัแปลงมาจากแกงเป็ดสดของชาวมสุลมิโดยเพ่ิมเครือ่งเทศไดแ้กล่กูจนัทน ์ดอกจนัทน ์และสมุนไพร

เปราะหอมลงในเครื่องแกง

	 แกงเผ็ด ได้รับการขึ้นทะเบียนเป็นมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชาติประจำ�ปีพุทธศักราช ๒๕๕๕

แกงเผ็ด

ภาพ : 	แกงเผ็ดเป็ดย่าง

ที่มา :	 http://www.oknation.net/blog/warnwarn/2012/12/19/entry-1

เรียบเรียงโดย ผู้ช่วยศาสตราจารย์ศรีสมร คงพันธุ์
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	 แกงพงุปลาหรอืท่ีคนท่ัวไปนิยมเรยีกว่า “แกงไตปลา” เปน็อาหารของคนภาคใต้ทีท่ำ�จาก “พงุปลา” ซึง่เปน็ชิน้สว่น 

ของปลาในช่องท้อง อันประกอบด้วยตับ ไส้และไต แต่เมื่อถึงขั้นปรุงส่วนของไตซ่ึงเป็นเม็ดแข็งจะถูกกรองออกทิ้งไป  

ส่วนอื่นๆ จะละลายรวมไปกับนํ้าร้อนกลายเป็นต้มพุงปลา

	 วิธีการทำ�พุงปลา นำ�เอาพุงปลาซึ่งประกอบด้วยตับและไส้ (ไตติดมาด้วย) เอาดีออก (ยกเว้นพุงปลากระดี่ที่มีขนาด

เลก็มากจึงมักมีดตีดิไปบ้างจงึทำ�ใหม้รีสหลอม (ขมเล็กนอ้ยเมือ่ทำ�แกง) มาหมกัเกลือแตพ่อดเีปน็เวลาประมาณ ๑ สปัดาห์

ขึ้นไป โดยใส่ในภาชนะที่ปิดมิดชิดมิให้แมลงวันหรือสัตว์ลงไปได้ภาชนะที่ใช้มักจะเป็นไหหรือโอ่งขนาดกลาง

	 การถนอมอาหารพงุปลาเกดิจากมปีลาจำ�นวนมากจนกนิไมทั่นจงึนำ�มาถนอมอาหาร ตวัปลาทำ�ปลารา้และปลาแหง้  

สว่นของพงุปลานิยมนำ�มาหมัก เชน่ พงุปลาบอก (ปลากระบอก) พงุปลาลงั (ปลาท)ู พงุปลาช่อนและพงุปลากระดี ่เป็นต้น

	 ในการนำ�พุงปลามาปรุงเป็นอาหารนั้นมีวิธีการดังนี้

	 ๑.	 เริม่จากการตม้นํา้ใหเ้ดอืดเมือ่เดอืดแล้วเทลงในพุงปลาทีเ่ตรียมไวใ้ชช้อ้นกวนหรือคนใหท้ัว่ เนือ้ของพุงปลาจะ

ละลายปนอยู่กับนํ้า ส่วนของเศษที่แข็งรวมทั้งไตปลาด้วยก็จะกรองทิ้งเพื่อให้เหลือเฉพาะสิ่งเหลว (พุงปลาที่ไม่ต้องกรอง

คือพุงปลาช่อนเพราะพุงปลาช่อนมีความนิ่มทุกส่วนรวมทั้งไต เมื่อรับประทานไม่สะดุดและเสียรสชาติ)

	 ๒.	 เม่ือได้น้ําพุงปลาแล้วก็นำ�เครื่องแกงใส่ลงไปพร้อมด้วยเคย (กะปิ) เล็กน้อยส่วนประกอบของเครื่องแกง คือ 

พริกข้ีหนู (สดหรือแห้งก็ได้) ตะไคร้ หอม กระเทียม ผิวมะกรูดและขมิ้นสัดส่วนตามความชอบของผู้ปรุง หากต้องการ

รสจัดก็ใส่ปริมาณมากในบางแห่งนิยมพริกขี้หนูสดเพราะมีความหอมและรสชาติเด็ดกว่า เมื่อต้มจนเดือดก็ใส่ปลาทอด  

(ปลาที่ใช้เพิ่มหวานหรือรสชาติ) อาจจะเป็นปลาย่างหรือปลาสดหรือปลานึ่งก็ได้เมื่อตั้งไฟได้ประมาณ ๕ นาทีก็ชิมรสตาม

ความตอ้งการ นิยมกนิกบัผกัเหนาะร่วมกบัผกัหลายชนดิเพือ่ลดความเผด็รอ้นของนํา้แกง

	 แกงพงุปลามคีณุคา่ทางโภชนาการหลายอยา่งทัง้วติามนิและเกลอืแร่ แกงพงุปลา

เป็นการถนอมอาหารที่ดียิ่งเพราะเก็บไว้ได้นานทั้งพุงปลาดิบและแกงพุงปลา

	 เม่ือก่อนแกงพุงปลาเป็นอาหารของคนยากจน แต่ปัจจุบันพุงปลาเป็นอาหาร 

ขึ้นภัตตาคารและบรรจุภาชนะส่งไปขายทั้งในประเทศและต่างประเทศ

	 แกงพุงปลา ได้รับการข้ึนทะเบียนเป็นมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชาติ

ประจำ�ปีพุทธศักราช ๒๕๕๗

แกงพุงปลา

ภาพ : 	แกงพุงปลา
ที่มา :	 http://www.thaigoodview.com/node/131012

เรียบเรียงโดย รองศาสตราจารย์สืบพงศ์ ธรรมชาติ
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	 ขนมเบื้อง เป็นขนมไทยโบราณของชาวภาคกลาง แต่เดิมนิยมรับประทานในฤดูที่มีกุ้งแม่นํ้าชุกชุม คือฤดูหนาว 

ประกอบดว้ยแปง้ซึง่ทำ�จากแป้งข้าวเจา้ แป้งถ่ัวทองหรือถัว่เขยีว ไข ่หวักะทเิลก็นอ้ย และน้ําปนู นวดใหเ้ขา้กนั โรยหนา้ดว้ย

หน้าขนม ๒ แบบ หน้าเค็มและหน้าหวาน แบบหน้าเค็มแต่เดิมใช้เนื้อกุ้งหลวง (กุ้งแม่นํ้า) ผสมมันกุ้ง สับละเอียดให้เข้ากัน  

ละเลงหน้ากุ้งบนแผ่นแป้ง เมื่อแป้งกรอบแล้วโรยมะพร้าวขูดทับบนกุ้ง ตามด้วยใบผักชี ใบหอมและใบมะกรูดที่ซอย

ละเอียด พริกไทยป่น ส่วนหน้าหวานทำ�จากไข่และนํ้าตาลทรายขาวที่ตีจนขึ้นดี ละเลงบนแผ่นแป้ง โรยด้วยมะพร้าวขูด 

พับลงจานยกไปตั้งรับประทาน

	 กระทะที่ใช้ทำ�ขนมเบื้องเดิมเป็นกระทะดินแบน มีมือจับและฝาครอบ ต่อมาเปลี่ยนเป็นกระทะเหล็ก ผู้ละเลงแป้ง

หรือทำ�หน้าขนมจะใช้จ่าขนมเบื้องซึ่งแต่เดิมทำ�จากไม้ไผ่สดเหลาแบนเป็นรูปปากเป็ดขนาด ๓ นิ้ว สมัยหลังเปลี่ยนมาใช้ 

กะจ่าเหล็กแทนไม้ไผ่ละเลงแป้งเป็นรูปไข่ยาวเป็นสองอันแฝดขนาดพอคำ�  เมื่อแป้งแห้งแล้วจึงตักหน้าโรยบนแผ่นแป้ง  

เมื่อเห็นว่ากรอบแล้วก็แซะออกพับลงในจาน 

	 ขนมเบื้องเป็นขนมของชนชั้นสูง ราชสำ�นักจัดทำ�เป็นงานบุญถวายขนมเบื้องแก่พระภิกษุในเดือนอ้ายดังปรากฏใน 

หนังสือพระราชพิธี ๑๒ เดือน พระราชนิพนธ์ในพระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกล้าเจ้าอยู่หัว ว่า “งานพระราชกุศลเลี้ยง

ขนมเบื้องไม่มีกำ�หนดเวลาแน่นอนและไม่มีการนิมนต์พระสงฆ์มาสวดมนต์ก่อน ขนมเบื้องนั้น เกณฑ์พระบรมวงศานุวงศ์

ฝ่ายใน ท้าวนาง เจ้าจอมมารดา เถ้าแก่ พนักงานดาดปะรำ�ตั้งเตาละเลงข้างท้องพระโรง” 

	 ขนมเบื้องถือเป็นขนมอวดฝีมือของกุลสตรีไทยมาแต่โบราณ ขนมเบื้องท่ีดีผู้ทำ�ต้องมีฝีมือในการละเลงให้บาง 

และกรอบ มีตัวอย่างปรากฏในวรรณคดี เร่ืองขุนช้าง-ขุนแผน ตอน พระไวยให้ภรรยาท้ังสอง คือ นางศรีมาลาและ 

นางสร้อยฟ้าทำ�ขนมเบื้องมาเลี้ยงพลายชุมพล สร้อยฟ้าทำ�ขนมเบื้องเป็นแผ่นหนา จึงสู้ศรีมาลาไม่ได้ ดังพรรณนาว่า

	 “สร้อยฟ้าศรีมาลาว่าเจ้าค่ะ	 ตั้งกะทะก่อไฟอยู่อึงมี่ 

ข้าไทยวิ่งไขว่ไปทันที	 ขัดสีกะทะยุ่งกุ้งสับไป 

ศรีมาลาก็ละเลงแต่บางบาง 	 แซะใส่จานพานวางออกไปให้ 

สร้อยฟ้าเทราดแซะขาดไป	 ขัดใจแม่ก็ปาลงเต็มที 

พลายชุมพลจึงว่าพี่สร้อยฟ้า 	 ทำ�ขนมเบื้องหนาเหมือนแป้งจี่ 

พลายงามร้องว่ามันหนาดี 	 ทองประศรีว่าเหวยกูไม่เคยพบ” 

	

ขนมเบื้อง

เรียบเรียงโดย ศาสตราจารย์สุกัญญา สุจฉายา
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	 และยังเป็นที่มาของสำ�นวนไทย “อย่าละเลงขนมเบื้องด้วยปาก” ใช้ต่อว่าคนที่ดีแต่พูด แต่ทำ�ไม่ได้ 

	 ขนมเบ้ือง เป็นขนมหรืออาหารว่างที่มีคุณค่าทางโภชนาการในระดับดีเมื่อเปรียบเทียบกับขนมไทยทั่วไป  

โดยเฉพาะส่วนประกอบและเครื่องปรุงจะหนักไปทางแป้งที่ให้คาร์โบไฮเดรตและพลังงานแก่ร่างกาย กุ้งให้สารอาหาร

โปรตีน แคลเซียม และแร่ธาตุอื่นๆ

	 ปัจจุบันขนมเบ้ืองเป็นขนมไทยที่ไม่จำ�กัดเฉพาะเทศกาล แพร่หลายไปทุกถิ่น พบได้ทั่วไปแต่มีการเปลี่ยนแปลง

คุณภาพของส่วนประกอบ หน้าเค็มใช้มะพร้าวขูดย้อมสีแสดแทนเนื้อกุ้ง ส่วนหน้าหวานกลายเป็นโรยด้วยฝอยทองแทน 

และยังมีการดัดแปลงเพิ่มส่วนประกอบมากขึ้นกลายเป็น ขนมเบื้องทรงเครื่อง คือเป็นขนมเบื้องหน้าหวานที่โรยหน้าด้วย

ฝอยทอง ชิ้นพลับเชื่อม ชิ้นฟักเชื่อม และมะพร้าวขูดฝอย 

	 ขนมเบื้อง ได้รับการขึ้นทะเบียนเป็นมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชาติประจำ�ปีพุทธศักราช ๒๕๕๖

ภาพ :	 ขนมเบื้อง

ที่มา :	 http://image-3.megazy.com/square/cat-13/Food-Beverage-ImageCrop_2_38847- 

	 13-36478m.jpg
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	 ขา้วตม้มัด เป็นขนมพืน้บ้านจดัอยูใ่นเคร่ืองไทยทานถวายพระภกิษุในเทศกาลตกับาตรเทโวและเทศกาลออกพรรษา 

นิยมทำ�กันทั่วทุกภาคของประเทศไทยและมีชื่อเรียกแตกต่างกันออกไป โดยมีส่วนประกอบและวิธีทำ�แตกต่างกันบ้าง 

เล็กน้อยแต่ก็ยังคงเอกลักษณ์เด่นๆ ไว้ คือ ข้าวเหนียว กล้วยนํ้าว้า นํ้าตาล เกลือเล็กน้อยและวัสดุที่ใช้ห่อคือใบตองหรือ

วัสดุอื่นตามธรรมชาติที่มีในท้องถิ่น

	 ในวรรณกรรมล้านนาเรื่องตำ�นานพระเจ้าเลียบโลก เล่ากันว่าในสมัยพุทธกาลชาวบ้านนิยมทำ�ข้าวต้มมัดไปทำ�บุญ

ตักบาตรเพราะสะดวก กินง่ายและเก็บไว้ได้นานพระสงฆ์สามารถใช้เป็นเสบียงอาหารเวลาเดินทางไปเผยแพร่พระธรรม

คำ�สอน

	 การทำ�ขนมชนดินีเ้ริม่ต้นดว้ยการนำ�ขา้วเหนยีวไปแชน่ํา้หรอื “หมา่” ในภาษาเหนอืและภาษาอีสานไวส้กั ๒-๓ ช่ัวโมง  

จากนั้นนำ�ออกมาทิ้งให้สะเด็ดนํ้า ห่อด้วยใบตองกล้วยที่ตัดทิ้งไว้ ๑ คืนใส่ไส้กล้วยแล้วนำ�ไปทำ�ให้สุกโดยการนึ่งหรือต้ม

	 ขา้วตม้มดัหรอืขา้วตม้ผัดของภาคกลางเรยีกตามกรรมวธีิการทำ�จากขา้วเหนยีวผดักบักะททิีผ่สมนํา้ตาลและเกลอื

เล็กน้อยจนงวดได้ที่ข้าวเหนียวขึ้นมันแล้ว จึงนำ�มาใส่ใบตองแผ่ข้าวเหนียวออกเป็นแผ่นบางๆ วางกล้วยน้ําว้าเป็นไส้ใน  

นำ�ถั่วดำ�มาตกแต่ง ท่ีข้าวเหนียวห่อด้วยใบตองกล้วย นำ�ข้าวเหนียวที่ห่อแล้วมาประกบกันเป็นคู่แล้วใช้ตอกมัดให้ติดกัน

เป็นคู่ๆ แล้วนำ�ไปต้ม หากนำ�ไปนึ่งก็ไม่ต้องมัดแต่เรียงจัดให้เบียดชิดกันในลังถึงนึ่งให้สุก

	 ขา้วต้มมดัในภาคตะวนัออกเฉยีงเหนอื บางแหง่เรยีกวา่ข้าวต้มกลว้ย ทำ�ได ้๒ แบบ แบบแรกทำ�เหมอืนของภาคกลาง  

แบบที่สองไม่ใส่กะทิ นำ�ข้าวเหนียวดิบมาคลุกกับถ่ัวดำ�หรือถ่ัวลิสงพรมนํ้าเกลือให้พอเปียกแล้วนำ�มาห่อด้วยใบตอง  

บางครั้งใช้ใบเตยและใบทองกวาวแทนใบตองซ่ึงจะให้รสชาติหอมต่างกัน แล้วใช้เชือกกล้วยและตอกใบไผ่มามัด ๒-๓ 

เปลาะแล้วนำ�ไปต้มจนสุก

	 ขา้วต้มมดัของภาคเหนอืเรยีกวา่ เขา้ตม้ การทำ�ไมแ่ตกตา่งจากภาคอสีาน ขา้วตม้ของคนลา้นนาจะใสก่ลว้ยน้ําวา้สกุ 

ผ่าครึ่งเรียกว่า เข้าต้มกล้วย หรือใส่ไส้ถั่วลิสงก็ต้องแช่ถั่วลิสงไว้ ๒ ชั่วโมงเรียกว่า เข้าต้มถั่วดิน บางทีก็ใส่ทั้งกล้วย

และถั่วลิสงไม่มีการใส่น้ําตาลหรือน้ํากะทิ ไม่มีการปรุงรสใดๆ แต่ถ้าหั่นเข้าต้มเป็นท่อนพอคำ�แล้วขูดมะพร้าวโรยหน้า 

จะเรียกว่าเข้าต้มหัวหงอก

	 การต้มเข้าต้มนั้น ห่อข้าวต้มเสร็จแล้วจะนำ�  ๔–๕ ห่อมารวมกันแล้วมัดด้วยตอกหัวท้าย จากนั้นนำ�ไปต้มจนสุก

ได้ที่ ในการต้มนั้นมักมีการห่อใบตองเลียนแบบการห่อเข้าต้มแล้วนำ�ไปต้มพร้อมกันด้วย เรียกว่า จู้เข้าหนม (ชู้ขนม)  

เชื่อว่าจะทำ�ให้ข้าวต้มสุกทั่ว

ข้าวต้มมัด

เรียบเรียงโดย	ศาสตราจารย์สุกัญญา สุจฉายา รองศาสตราจารย์สืบพงศ์ ธรรมชาติ

	 สง่า ดามาพงษ์  และ ชัชวาล ทองดีเลิศ
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	 ข้าวต้มมัดภาคใต้คล้ายคลึงกับข้าวต้มผัดของภาคกลางเรียกว่าเหนียวห่อกล้วยคือเหนียว (ข้าวเหนียวขาว)  

ห่อกล้วยรอบๆ และด้านนอกสุดมีใบตองห่อและใช้เชือกพันหรือมัดหัวท้ายให้แน่น 

	 นอกจากนี้ยังมีข้าวต้มลูกโยนหรือข้าวต้มใช้ข้าวเหนียวผสมถ่ัวดำ�ไม่มีกล้วยแล้วห่อด้วยใบพ้อหรือใบมะพร้าวเป็น 

รูปรีผูกเข้าด้วยกันเป็นพวง แล้วนำ�ไปต้มมีตำ�นานเล่าต่อกันมาว่าสมัยพุทธกาลชาวบ้านเบียดเสียดกันใส่บาตรให้

พระพุทธเจ้าบางคนเข้าไม่ถึงพระองค์จึงใช้วิธีโยนข้าวต้มไปแทนจึงเป็นที่มาของ “ข้าวต้มลูกโยน” ตั้งแต่นั้นมา

	 คุณค่าทางโภชนาการของข้าวต้มมัด นักโภชนาการยอมรับว่าเป็นอาหารว่างหรือขนมของไทยที่ให้สารอาหารครบ 

๕ ชนิดที่อยู่ในห่อเดียวกัน กล่าวคือ ได้สารอาหารคาร์โบไฮเดรตที่ให้พลังงานจากข้าวเหนียว ได้วิตามินและแร่ธาตุจาก

กล้วย ได้โปรตีนจากถั่วดำ� และได้ไขมันจากกะทิ นอกจากนี้ยังพกพาสะดวกกินง่ายไม่ต้องใช้ภาชนะ เหมาะแก่การใช้เป็น

เสบียงอาหารเวลาเดินทางและเป็นอาหารในยามเกิดภัยพิบัติที่อาหารหลักขาดแคลนเข้าถึงยาก

	 สิ่งที่เป็นปัญหาอยู่บ้างในขณะนี้ คือ ผู้ที่ทำ�ข้าวต้มมัดเป็นนั้นมีน้อยลง ดังนั้นควรที่จะมีการถ่ายทอดภูมิปัญญานี้ไป

สู่คนรุ่นหลังให้มากขึ้นและควรนำ�ไปสอนในสถานศึกษาตั้งแต่ระดับประถมศึกษาเป็นต้นไป

	 ข้าวต้มมัด ได้รับการขึ้นทะเบียนเป็นมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชาติประจำ�ปีพุทธศักราช ๒๕๕๗

ภาพ :	 ข้าวต้มมัด

ที่มา :	 กรมส่งเสริมวัฒนธรรม
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	 ข้าวยำ�  เป็นอาหารไทยภาคใต้ ภาษามลายูท้องถิ่น เรียกว่า นาซิกาบู (นาซิ=ข้าว,กาบู=ยำ�) ข้าวยำ�ประกอบด้วย 
ขา้วเจา้สกุ มะพรา้วคัว่ กุง้แหง้ปน่และผกัสดหลายชนดิปนกนัเรียกวา่ “หมวดข้าวยำ�” ราดด้วยน้ําบดูู (บางถ่ินเรียก นํา้เคย)  
คลกุเคลา้ใหเ้ขา้กนั ขา้วยำ�เปน็อาหารทีน่ยิมรบัประทานกนัทัว่ไป คนใต้นยิมรับประทานขา้วยำ�เปน็อาหารเชา้หรอือาหาร
กลางวัน
	 ข้าวยำ�ดั้งเดิมใช้ข้าวเจ้า ๒ สี คือ ข้าวสีดำ�จากนํ้าคั้นใบยอหรือสีฟ้าจากนํ้าดอกอัญชัน มีสรรพคุณสร้างอนุมูลอิสระ 
หรือสีเขียวจากใบเตยหอม(ชนิดเล็ก) ช่วยขับปัสสาวะและบำ�รุงหัวใจ และข้าวสีเหลืองได้จากนํ้าคั้นขมิ้นซ่ึงมีสรรพคุณ 
แก้ท้องอืด เพราะมีรสฝาดและสมานแผลภายในลำ�ไส้ด้วย แต่ที่จังหวัดปัตตานีนิยมข้าวห้าสีหรือ “ข้าวเบญจรงค์”  
เรียกในภาษามลาย-ูปัตตานวีา่ “นาซกิาบลูมิอจายอ” โดดเดน่ดว้ยสขีาวจากขา้วสวย สแีดงจากขา้วกลอ้ง สดีำ�จากน้ําค้ันใบยอ  
สีฟ้าจากดอกอัญชัน สีเหลืองจากขมิ้น ข้อสำ�คัญข้าวสวยต้องหุงไม่แฉะ
	 เครีอ่งปรงุขา้วยำ�ปรบัเปลีย่นไดต้ามทอ้งถิน่และตามฤดกูาล ผกัทีน่ยิมใชใ้นการทำ�หมวดขา้วยำ� ไดแ้ก ่เมลด็กระถนิ 
สะตอห่ันฝอย ถัว่งอกเดด็รากถัว่ฝกัยาวหัน่ฝอย แตงกวา ผกักดู ใบชะมวง สม้โอหรอืมะขามดบิ มะมว่งเบาหัน่ฝอย มะนาว 
ใบพาโหม (ใบกะพังโหมชนิดเถา) ดอกดาหลา ดอกลำ�พู ดอกชมพู่หั่นฝอย มะเขือพวง ขมิ้นขาว พริกไทยสดหั่นใส่ภาชนะ
พร้อมปรุง
	 นํ้าบูดูหรือนํ้าเคยที่ราดข้าวยำ�ต้องเป็นบูดูหวานชั้นดี หรือถ้าได้บูดูชนิดเป็นตัว เช่นปลาอินทรีเค็มต้มเปื่อย  
แกะแตเ่นือ้ยิง่ด ีนำ�นํา้บดูมูาตม้กบัหอมแดง ขงิชิน้เลก็และขา่ทบุพอแตก ตะไครห้ัน่เปน็ทอ่น ใบมะกรดูฉกี ใสน่ํา้ตาลป๊ีบหรอื 
นํ้าตาลแว่นลงเคี่ยวพอเดือด มีกลิ่นหอมและนํ้าข้นเล็กน้อย จึงยกลง รสนํ้าบูดูจะมีรสเค็มนำ�รสหวาน
	 เม่ือจะกินข้าวยำ�ก็ตักข้าวใส่จานราดหน้านํ้าบูดูพอควร แล้วโรยหน้าด้วยมะพร้าวคั่ว กุ้งแห้งป่น หรือปลาป่น  
และผักชนิดต่างๆ คลุกให้เข้ากัน บีบมะนาวอีกเล็กน้อย (แต่ถ้าผักที่เตรียมไว้มีพวกส้มอยู่แล้ว ไม่ต้องใช้มะนาวปรุงรสอีก) 
ถ้าชอบเผ็ดก็ใส่พริกป่นตามชอบ บางท้องที่นิยมรับประทานข้าวยำ�กับไข่ต้ม
	 ขา้วยำ�สะทอ้นใหเ้หน็ถงึความชาญฉลาดด้านโภชนาการของบรรพบรุุษทีค่น้คดิขา้วยำ�ใหม้คุีณคา่ทางโภชนาการครบ
ทั้ง ๕ หมู่ในจานเดียวเพราะเป็นอาหารประเภทไขมันตํ่า อุดมด้วยใยอาหารจากผักหลายชนิด มีสารต่อต้านอนุมูลอิสระ 
ขา้วยำ�จึงเปน็อาหารมคีณุคา่ทางอาหารสงูเพราะมท้ัีงโปรตนีจากเน้ือปลาปน่ และกุง้ปน่ คารโ์บไฮเดรตจากขา้ว ไขมันจาก
มะพร้าวคั่ว 
	 มสีรรพคณุแกไ้ขข้อกรดอะมีโน ดดูซมึง่าย จากน้ําบดููวิตามนิและแรธ่าตุต่างๆ จากผกัสดชนดิต่างๆ ทีน่ำ�มาแนมเปน็ 
หมวดข้าวยำ� ข้าวยำ�จึงเป็นอาหารสุขภาพที่ควรสนับสนุนให้คนไทยบริโภค

	 ข้าวยำ� ได้รับการขึ้นทะเบียนเป็นมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชาติประจำ�ปีพุทธศักราช ๒๕๕๖

ข้าวยำ�

เรียบเรียงโดย	ศาสตราจารย์สุกัญญา สุจฉายา และ สง่า ดามาพงษ์ 

ที่มา :	 https://boodooboodoo.
	 wordpress.com/category/ข้าวยำ�
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	 ข้าวหลาม เป็นอาหารที่ทำ�จากข้าวเจ้าหรือข้าวเหนียวที่หุงในกระบอกไม้ไผ่แล้วนำ�ไปเผาไฟจนสุก เรียกกรรมวิธีนี้
ว่า “การหลามข้าว” ซึ่งเป็นภูมิปัญญาในการถนอมอาหารให้เก็บไว้ได้นานและกินได้สะดวก โดยใช้ต้นไผ่ซึ่งเป็นพืชที่มีอยู่
ในทุกภาคของประเทศไทย แต่ส่วนใหญ่นิยมใช้ไผ่ข้าวหลามหรือไม้ป้างซึ่งลำ�ต้นเป็นปล้องยาว ๓๐-๖๐ เซนติเมตร ลำ�ไผ่
ปอกงา่ย คณุสมบตัพิเิศษของไผข่า้วหลามคอืเยือ่ไผจ่ะรอ่นออกงา่ยและคงความหอมอกีทัง้ไดร้ปูทรงกระบอกพกพาสะดวก
	 ข้าวหลามเป็นอาหารของคนไทยทุกภาค นิยมนำ�ข้าวเหนียวมาหลามเพราะให้รสชาติหวานกว่า แต่เดิมชาวบ้าน
จะเผาขา้วหลามในช่วงหลงัการเกบ็เกีย่วขา้วเพือ่นำ�ไปทำ�บญุถวายพระภกิษแุละแจกจา่ยแลกเปลีย่นกนักิน ปจัจบุนัยงัคง
เหลือสืบทอดเป็นประเพณีในบางท้องถิ่น เช่น จังหวัดปราจีนบุรีมปีระเพณีบุญข้าวหลามของชาวลาวเวียงและลาวพวน
ในอำ�เภอพนมสารคาม ในวนัขึน้ ๑๕ คํา่ เดือน ๓ จงัหวดัราชบรุีมปีระเพณจีองอกตานของชาวมอญแถบอำ�เภอโพธาราม 
อำ�เภอบ้านโป่ง ในภาคเหนือมีประเพณีนำ�ข้าวหลามไปถวายพระในเดือน ๔ ร่วมกับการทำ�ทานข้าวจี่และข้าวล้นบาตร
	 คนภาคกลางนยิมกนิขา้วหลามเป็นอาหารหวาน จึงปรุงรสด้วยนํา้กะทิ เกลือและนํา้ตาลเพ่ือใหร้สชาติหวาน เค็ม มัน  
	 วิธีทำ�ข้าวหลามเริ่มด้วยการนำ�ข้าวเหนียวชนิดดำ�หรือขาวไปแช่นํ้าในตอนเย็นเพื่อให้เมล็ดข้าวน่าย ตอนเช้าก็ค้ัน
กะทิสด นำ�ข้าวเหนียวผสมกับนํ้ากะทิ นํ้าตาลและเกลือ อาจใส่ถั่วดำ�เพิ่มก็ได้คลุกเคล้าให้เข้ากัน แล้วกรอกลงในกระบอก
ไม้ไผ่ซึ่งมีความยาว ๑ ปล้อง ให้ได้ ๓ ใน ๔ ส่วนของข้อปล้องแล้วปิดปากกระบอกให้แน่นด้วยใบตองหรือกาบมะพร้าว
	 ขั้นตอนต่อมาคือ การนำ�ข้าวเหนียวที่ใส่ในกระบอกไม้ไผ่ไปเผาไฟ เดิมใช้การวางเอียงเรียงเป็น ๒ แถวกับต้นกล้วย
ซึ่งวางนอนกับพื้นเพื่อไม่ให้นํ้าในกระบอกไม้ไผ่ไหล ปัจจุบันใช้วางบนรางตะแกรงเหล็กที่สุมถ่านไฟตรงกลาง จากนั้นต้อง
คอยพลิกกลับกระบอกเพื่อให้ข้าวหลามสุกทั่วกัน ใช้เวลาในการหลามประมาณ ๒ ชั่วโมง
	 ปัจจุบันข้าวหลามได้รับการพัฒนาขึ้นทั้งกระบวนการและรูปแบบสามารถทำ�ได้ตลอดปี ที่นิยมว่าอร่อยและขึ้นชื่อ
มากเป็นข้าวหลามที่หัวกะทิมีหน้าขนมต่างๆ เพิ่มขี้น ได้แก่ สังขยา ถั่วดำ� กะทิ เผือก แหล่งผลิตข้าวหลามที่มีชื่อเสียง เช่น 
ข้าวหลามตลาดหนองมน จังหวัดชลบุรี ข้าวหลามนครชัยศรี จังหวัดนครปฐม เป็นต้น
	 ข้าวหลามเป็นอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการครบ ๓ หมู่ใน
กระบอกเดียว กล่าวคือ ได้คาร์โบไฮเดรตจากข้าวเหนียว โปรตีนจาก
ถั่วดำ� ไขมันจากกะทิ นอกจากนี้ยังเป็นอาหารที่ปลอดภัยจากสารปน
เปื้อนเพราะอยู่ในกระบอกไม้ไผ่ขนย้ายได้สะดวก
	 ข้าวหลาม ได้รับการขึ้นทะเบียนเป็นมรดกภูมิปัญญาทาง
วัฒนธรรมของชาติประจำ�ปีพุทธศักราช ๒๕๕๖

ข้าวหลาม

ภาพ :	 ข้าวหลามหน้าวัดอินทประมูล จังหวัดอ่างทอง
ที่มา :	 http://www.travel-lindo.net/dareken_
	 wordpress/?p=239&print=print

เรียบเรียงโดย	สมศรี ชัยวณิชยา และ สง่า ดามาพงษ์ 
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	 ตม้ยำ� เปน็แกงร้อนประเภทหน่ึง ใช้น้ําเดอืดจดัปรงุกับเคร่ือง ซึง่ไดแ้ก ่รากผกัชทีบุ ตะไครห้ัน่เปน็ทอ่นทบุ ใบมะกรดู
ฉีกเป็นใบๆ และเนื้อสัตว์ เช่น กุ้ง ปลา ไก่ เป็นต้น โดยมีเครื่องปรุงแต่งรสที่สำ�คัญ คือ มะนาว นํ้าปลา และพริกขึ้หนูสวน
	 ต้มยำ�กุ้งเป็นอาหารไทยภาคกลางที่เพิ่งนิยมรับประทานไม่นานเกิน ๕๐ ปี ตำ�รากับข้าวที่เก่าที่สุดสมัยรัชกาลที่ ๕  
ระบุไว้แต่ต้มยำ�ปลา (ปลาหมอ ปลาช่อน ปลากระเบน) เท่านั้น ส่วนหลักฐานเก่าสุดท่ีบันทึกถึงต้มยำ�กุ้ง คือ หนังสือ 
ของเสวย (๒๕๐๗) ของ ม.ร.ว.กิตินัดดา กิติยากร เรียกอาหารนี้ว่า “ต้มยำ�กุ้งสด” พร้อมเล่าที่มาว่าเป็นผู้คิดดัดแปลงใช้ 
กุ้งทะเลแทนกุ้งแม่นํ้าเพื่อจัดทำ�เป็นของเสวย ในพระกระยาหารคํ่าเมื่อวันที่ ๒ เมษายน ๒๕๐๕ ที่วังไกลกังวล หัวหิน 
	 ต้มยำ�กุ้ง แบ่งเป็น ๒ ประเภท ได้แก่ ต้มยำ�กุ้งนํ้าใสและต้มยำ�กุ้งนํ้าข้น ต้มยำ�กุ้งนํ้าใสเป็นต้นตำ�รับของต้มยำ�  
เป็นต้มยำ�กุ้งไม่ใส่กะทิ ส่วนต้มยำ�กุ้งใส่กะทิ เรียกว่า ต้มยำ�กุ้งนํ้าข้น
	 นอกจากนี้เครื่องปรุงต้มยำ�ยังแบ่งได้เป็น เครื่องสด (ดังกล่าวมาแล้วข้างต้น) กับ เครื่องเผา คือ นำ�หอม กระเทียม
และพริกแห้งไปเผาก่อน
	 ตม้ยำ�กุ้ง เป็นอาหารไทยทีป่รงุรสและดดัแปลงงา่ยแลว้แตค่วามชอบของผูบ้รโิภค จงึเปน็แกงยอดนยิม หากมีปรมิาณ
เนือ้สตัวน์อ้ยก็สามารถใสเ่หด็ฟาง (เดมิเรยีกเหด็บวั) เพ่ิมโปรตีน โรยหนา้ด้วยผักช ีผักชีลาว หากเปน็ฤดูกาลทีห่ามะนาวยาก 
ก็ดัดแปลงใส่ผลไม้อื่นที่มีรสเปรี้ยวแทนได้ เช่น นํ้าส้มมะขาม ตะลิงปริง หรือมะดันเพื่อให้มีรสเปรี้ยวนำ�รสเค็มและรสเผ็ด
	 ปัจจุบันต้มยำ�กุ้งเป็นอาหารประเภทแกงประจำ�ชาติไทย ที่ชาวต่างชาตินิยมมากที่สุด เพราะมีคุณค่าทางอาหารสูง 
มีรสเผ็ดไม่มาก แต่มีกลิ่นหอมจากพืชผักสมุนไพร ที่ช่วยขับเลือดลมให้เดินสะดวก ทำ�ให้มีสุขภาพแข็งแรง
	 ต้มยำ�กุ้ง ได้รับการขึ้นทะเบียนเป็นมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชาติประจำ�ปีพุทธศักราช ๒๕๕๔

เอกสารอ้างอิง
	 ม.ร.ว.กิตินัดดา กิติยากร ๒๕๐๗. ของเสวย. กทม: โรงพิมพ์อักษรสัมพันธ์.

ต้มยำ�กุ้ง

ภาพ :	 ต้มยำ�กุ้งนํ้าข้น

ที่มา :	  http://food.mthai.com/food-recipe/88943.html

ภาพ :	 ต้มยำ�กุ้งนํ้าใส

ที่มา :	 http://topicstock.pantip.com/food/

	 topicstock/2012/02/D11741112/D11741112.html
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นำ�เสนอโดย สำ�นักงานพัฒนาเศรษฐกิจจากฐานชีวภาพ (องค์การมหาชน)

	 การทำ�นํา้ตาลมะพร้าวเป็นภมิูปัญญาทอ้งถิน่ของชาวสวนมะพรา้วทีถ่า่ยทอดกนัมายาวนานจากการเฝา้สงัเกตและ

เรียนรู้จากพืชที่สามารถผลิตนํ้าหวานไว้ที่ดอก จึงได้คิดค้นเพื่อเอานํ้าหวานจากจั่น (ดอก) มะพร้าวมาผ่านกรรมวิธีการต้ม

เคีย่วจนงวดเหลอืแคเ่นือ้ขน้สน้ํีาตาลละเอยีดนุม่ลิน้ เรยีกวา่ “นํา้ตาลมะพรา้ว” ใช้เปน็เครือ่งปรงุรสอาหารทัง้อาหารคาว

และอาหารหวาน

	 สนันิษฐานวา่คนไทยคงรูจ้ักทำ�นํา้หวานจากตาลโตนดก่อนมะพรา้วจงึเรยีกนํ้าหวานนี้วา่ “นํา้ตาล” ตอ่มาเมือ่รูจ้กั

นำ�นํา้หวานจากจัน่มะพรา้วมาทำ�นํา้ตาลจงึเรยีกวา่ “นํา้ตาลมะพร้าว” มหีลักฐานมาต้ังแต่สมยัสุโขทยัแล้ววา่คนไทยรูจ้กั

ทำ�สวนมะพร้าวดังปรากฏในหลักศิลาจารึกของพ่อขุนรามคำ�แหงด้านที่ ๒ บรรทัดที่ ๓-๔ ว่า “ป่าพร้าวก็หลายในเมืองนี้

ป่าลางก็หลายในเมืองนี้”

	 ในสมัยรัชกาลที่ ๒ แห่งกรุงรัตนโกสินทร์มีหลักฐานว่ามะพร้าวเป็นพืชสำ�คัญชนิดหนึ่งใน ๘ ชนิดที่เจ้าของสวนต้อง

เสยีอากรสวนใหญ่ในสมยัรัชกาลที ่๕ หลกัฐานจากหนงัสอืวชริญาณวเิศษเลม่ ๖ ร.ศ. ๑๑๐ ระบวุ่า “แตก่่อนนัน้มะพร้าว

ในแขวงเมืองนนทบุรีมีมากกว่าทุกแขวงทุกตำ�บลมาในสมัยนี้ไม่ใคร่จะมีต้นแลผล”

	 หนงัสอืสมุดราชบรีุซึง่จัดทำ�ข้ึนในสมยัรชักาลที ่๖ เพือ่ประกอบการจดัแสดงการประกวดพชืผลทางดา้นการเกษตร

ของสยามที่เรียกว่า “การแสดงสยามรัฐพิพิธภัณฑ์” ในปีพ.ศ. ๒๔๖๘ ระบุว่าท้ังมณฑลราชบุรีมีต้นมะพร้าวใหญ่ 

๖๖๒,๒๐๐ ต้นและมะพร้าวหมูสี ๓๔๖,๐๐๐ ต้นการทำ�น้ําตาลมะพร้าวทำ�กันมากที่สุดในท้องที่จังหวัดสมุทรสงคราม 

รองมาคือจังหวัดราชบุรี 

	 มะพรา้วมชีือ่วทิยาศาสตร ์Cocos nucifera Linn. เปน็พชืตระกลูปาลม์ทีม่ถีิน่กำ�เนดิอยูใ่นเอเชยีตะวนัออกเฉยีงใต ้ 

เป็นไม้ยืนต้นเนื้ออ่อนที่มีลำ�ต้นเป็นปล้อง มีเปลือกหุ้มลำ�ต้นสูงประมาณ ๒ ศอกถึง ๕ วา (ราว ๑๐ ม.) ใบมีลักษณะเป็น

แฉกๆ คล้ายขนนกกว้างประมาณ ๑ - ๒.๕ นิ้ว ดอกออกเป็นช่อตามบริเวณกาบที่หุ้มเรียกว่า “จั่นมะพร้าว” ดอกย่อย

ขนาดเล็ก ดอกหนึ่งมีกลีบดอกประมาณ ๖ กลีบ ผลมะพร้าวมีลักษณะรูปกลมหรือรี ยาวประมาณ ๘.๑๔ นิ้ว เส้นผ่า

ศนูยก์ลางยาวประมาณ ๘ - ๙.๕ นิว้ เปลอืกนอกเรยีบเกลีย้ง ผลออ่นมสีเีขยีวเมือ่แกม่สีน้ํีาตาล เปลอืกชัน้กลางเปน็เสน้ใยนุม่  

เปลือกชั้นในจะแข็งเป็นกะลา เปลือกชั้นต่อไปเป็นเนื้อผลมีสีขาวนุ่มและภายในมีนํ้าใส รสจืดหรือหวาน

นํ้าตาลมะพร้าว
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	 มะพร้าวพันธุ์เศรษฐกิจท่ีเพาะปลูกในประเทศไทยแบ่งออกได้เป็น ๒ สายพันธุ์ คือ พันธุ์ต้นสูงและพันธุ์ต้นเตี้ย  

พันธุ์ต้นสูงหรือมะพร้าวแกง เป็นพันธุ์ต้นสูงใหญ่ มีอายุยืนถึง ๑๐๐ ปี มีผลกลมขนาดใหญ่เปลือกหนา นิยมปลูกกันมาก

ในภาคใต้ของประเทศ ส่วนพันธุ์ต้นเตี้ยมีลำ�ต้นขนาดเล็กเตี้ยสั้น มีอายุประมาณ ๔๐ ปี เป็นพันธุ์ที่พัฒนามาจากมะพร้าว

พื้นเมืองพันธุ์หมูส ีซึ่งนิยมปลูกในพื้นที่ภาคกลางบริเวณลุ่มนํ้าแม่กลอง ท่าจีน บางปะกง โดยเพาะปลูกในระบบสวนใน

พื้นที่จังหวัดราชบุรี สมุทรสาคร และสมุทรสงคราม มะพร้าวพันธุ์ต้นเตี้ยเป็นพันธุ์ที่ชาวสวนนิยมนำ�มาทำ�นํ้าตาลมะพร้าว

	 มะพร้าวที่เหมาะสมสำ�หรับทำ�นํ้าตาลควรออกจั่นประมาณ ๑๒ – ๑๔ จั่นต่อปี จั่นจะออกมากในเดือนพฤษภาคม

ถึงเดือนกรกฎาคมเนื่องจากระยะนี้มะพร้าวได้นํ้าฝน การออกจั่นมะพร้าวครั้งแรกชาวสวนบางรายจะยังไม่ทำ�นํ้าตาล 

แตจ่ะเริม่ทำ�นํา้ตาลในจ่ันตอ่ไป เนือ่งจากมคีวามเชือ่วา่จัน่แรกของต้นจะใหน้ํา้ตาลนอ้ย จัน่ท่ีจะนำ�มาใชจ้งึต้องไมอ่่อนหรอื 

แก่เกินไป

	 การทำ�นํา้ตาลจากมะพรา้วเป็นภูมปัิญญาของชาวสวนมะพรา้ว หากเปน็มะพรา้วตน้สงูกจ็ะใชพ้ะอง (ไมไ้ผท่ัง้ลำ�ตดั

ให้มีตาติดอยู่กับต้นพอเอาเท้ายืนเหยียบได้) พาดผูกติดกับต้นแล้วขึ้นไปตรวจดูจั่นมะพร้าว ถ้าจั่นใดดีพอจะทำ�นํ้าตาลได ้

ก็ตัดปลายจั่นออกประมาณ ๓-๔ นิ้ว แล้วเอาเชือกผูกโน้มให้เอนตํ่าลงทีละน้อยระวังมิให้จั่นหักใช้เวลา ๓-๕ วัน จะเอนตํ่า 

๖๐-๘๐ องศา การโน้มจั่นลงนั้นเพื่อให้ได้นํ้าตาลสดปริมาณมาก จากนั้นจึงปอกเปลือกที่หุ้มจั่นออกแล้วเอาเชือกมัดเป็น

เปลาะๆเพื่อไม่ให้จั่นแตกกระจายออกไป เอามีดปาดปลายจั่นทั้งเช้าเย็นทุกวัน เมื่อเห็นนํ้าตาลออกดีแล้วจึงเอากระบอก

ไม้ไผ่ไปรอง

	 สมัยก่อนใช้กระบอกไม้ไผ่สีสุกยาว ๑ ศอกรองนํ้าตาลที่ปากกระบอกเจาะรู ๑ รู สำ�หรับเอาเชือกผูกร้อยไว้ เรียกว่า  

“หูกระบอก” ใช้ผูกโยงกระบอกเวลารองน้ําตาล และสะดวกในการร้อยใส่คานหาบเอาไปรองน้ําตาล ปัจจุบันนิยมใช้

กระบอกอะลูมิเนียมหรือกระบอกพลาสติกแทน

	 วิธีรองน้ําตาล นิยมนำ�กระบอกไปรองเวลาเย็นเพราะน้ําตาลจะออกมากกว่า ซึ่งชาวบ้านเรียกน้ําตาลช่วงเย็นว่า  

“นํ้าตาลเที่ยง” ในกระบอกใส่เปลือกไม้ที่มีความฝาด เช่น พะยอม เคี่ยม เพื่อป้องกันนํ้าตาลบูด ทิ้งไว้ ๑ คืน รุ่งเช้าจึง

ขึ้นไปปลดกระบอก นํ้าตาลมะพร้าวที่รองได้ไม่ควรเก็บไว้นานเกิน ๑๘ ชั่วโมง การเก็บนํ้าตาลจะเก็บวันละ ๒ ครั้ง คือเช้า

เวลาประมาณ ๐๕.๓๐–๐๙.๐๐ น. และเย็นเวลาประมาณ ๑๕.๐๐-๑๘.๐๐ น. หากเก็บนํ้าตาลเวลาสาย อากาศจะร้อน 

ทำ�ให้นํ้าตาลเสียได้ง่าย เมื่อได้น้ําตาลมะพร้าวมาแล้วอาจมีแมลงหรือดอกมะพร้าวปนอยู่ ชาวสวนจะนำ�มากรองด้วย 

ผ้าขาวบางก่อนนำ�ไปตั้งไฟเคี่ยว

	 การเค่ียวน้ําตาลมะพรา้วจะเคีย่วในกระทะขนาดใหญ ่เค่ียวจนน้ําตาลงวดขน้เปน็สแีดงคล้ํา เหนยีวเปน็ยางจึงราไฟ  

แลว้จึงยกกระทะลงจากเตาไฟวางบนเสวียน (ทำ�ด้วยหญา้หวายหรอืฟางถักหรอืมดัเปน็วงกลมมหีสูองขา้งสำ�หรบัหิว้ใชร้อง 

ก้นภาชนะ) ในอดีตจะใช้พายคนจนนํ้าตาลแห้งพอหยดลงหม้อได้ จึงเทใส่หม้อหรือหยอดใส่พิมพ์ นํ้าตาลมะพร้าวที่มี

คุณภาพดีรสจะหวานหอม ไม่เหนียวแข็ง มีรสมันเล็กน้อย ต่อมาภายหลังสงครามโลกครั้งที่ ๒ ได้มีการพัฒนาจากการใช้

พายมาเป็นเหล็กกระแทก หรือเรียกว่า “เหล็กกระทุ้ง” 
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	 ในช่วงก่อนสงครามโลกครั้งที่ ๒ ภาชนะที่ใช้บรรจุนํ้าตาลมะพร้าวเป็นหม้อดินเผาที่เรียกว่า “ทะนน” รัฐบาลได้ตั้ง 

โรงเตาเผาหม้อที่จังหวัดสมุทรสงครามจำ�หน่ายให้แก่ผู้ทำ�น้ําตาลทั่วไปจึงเรียกน้ําตาลที่บรรจุในหม้อว่า “น้ําตาลหม้อ” 

สมัยต่อมาเห็นว่าการบรรจุน้ําตาลด้วยหม้อมีความยุ่งยากเพราะหม้อตาลมีขนาดเล็กและมักแตกง่ายจึงมีการนำ�ป๊ีบ 

นํา้มนัก๊าดทีท่ำ�ความสะอาดแลว้มาใสน่ํา้ตาลมะพรา้วแทนหมอ้ตาล จึงเรียกวา่ “นํา้ตาลปีบ๊” นํา้ตาลมะพร้าวในปจัจุบันจะทำ� 

นํ้าตาลให้เป็นก้อนหรือใช้ภาชนะเช่นถ้วยชามรองก้นด้วยใบตองแห้งหรือผ้าขาวบาง เมื่อนํ้าตาลแห้งก็จะใช้ใบตองห่อ 

เป็นก้อนหรือแกะออกจากผ้าได้ง่าย จึงเรียกตามรูปลักษณ์ว่า “นํ้าตาลปึก”

	 ภูมิปัญญาการทำ�นํ้าตาลมะพร้าวจากนํ้าตาลแท้นั้นหายากในปัจจุบัน เพราะมีการผสมนํ้าตาลทรายในขั้นตอน 

การผลติเพือ่ลดตน้ทนุ ทำ�ใหเ้กดิศนูยส์าธติการทำ�นํา้ตาลมะพร้าวหรือเตาตาล เพ่ือสืบทอดภมูปิญัญานํา้ตาลมะพรา้วไมใ่ห้

สญูหาย ปจัจบุนัพืน้ทีท่ีม่กีารผลติน้ําตาลมะพรา้วมอียูห่ลายจังหวดั ได้แก ่สมทุรสงคราม ราชบรีุ เพชรบรีุ นครศรีธรรมราช

และสุราษฎร์ธานี

	 นํ้าตาลมะพร้าว ได้รับการขึ้นทะเบียนเป็นมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชาติประจำ�ปีพุทธศักราช ๒๕๕๗

เอกสารอ้างอิง
ฉลอง สุนทราวณิชย์, บรรณาธิการ. ๒๕๕๐. สมุดราชบุรี พ.ศ.๒๔๖๘. พิมพ์ครั้งที่ ๒. กรุงเทพมหานคร:สมาคมมิตรภาพ

ไทย-ญี่ปุ่น.

วรีะ เทพกรณ.์ ๒๕๔๘. นํา้ตาลมะพรา้ว ความหวานจากภมูปิญัญาไทย. พมิพ์ครัง้ที ่๓. กรงุเทพมหานคร: อกัษรเจรญิทศัน.์

ภาพ :	 นํ้าตาลมะพร้าว

ที่มา :	 http://www.chaipat.or.th/2010-09-24-07-35-24/646-2011-03-17-02-59-57/5559-17-2556.html
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	 นํ้าปลา เป็นเครื่องปรุงรสเค็มที่ทำ�จากปลาทั้งตัวหมักกับเกลือเป็นระยะเวลานานจนแปรสภาพเป็นน้ําใสๆ  

เปน็ภมูปิญัญาของคนลุม่นํา้ทีม่ปีลาเปน็อาหารหลัก การทำ�นํา้ปลาของคนไทยแต่เดิมทำ�เพ่ือใชเ้องในครอบครัวโดยนยิมทำ� 

นํ้าปลาจากปลาสร้อย ส่วนชาวบ้านท่ีอยู่ริมชายฝั่งทะเลก็นิยมทำ�น้ําปลาจากปลาทะเลประเภทปลากะตัก ปลาทู  

ปลาไสต้นั และนยิมใชกุ้ง้และเคยมาหมกัเอานํา้เชน่เดียวกบันํา้ปลา ต่อมาเมือ่ความต้องการในการบรโิภคมมีากขึน้แตป่ลา

นํา้จืดมปีรมิาณลดลง การผลตินํา้ปลาจากปลาทะเลจงึพฒันาไปสูก่ารผลติแบบอตุสาหกรรม เปน็โรงงานนํา้ปลาซ่ึงในยคุแรก

ผลิตแบบบรรจุใส่ไห ต่อมาจึงเปลี่ยนเป็นบรรจุใส่ขวดแบบสำ�เร็จรูป ทำ�ให้การบริโภคนํ้าปลาแพร่หลายมากขึ้น ปัจจุบันมี 

นํ้าปลาบรรจุซองขนาดเล็ก และนํ้าปลาผงยิ่งทำ�ให้การใช้นํ้าปลาสะดวกมากขึ้น

	 ลกัษณะเฉพาะ นํา้ปลาไทยมลีกัษณะเป็นนํา้ใสๆ สนีํา้ตาลอมแดงหรอือมเหลอืง ประกอบดว้ยสารอาหารทีมี่คุณค่า

หลายชนิด เช่น กรดอะมิโนและโอลิโกเพปไทด์ กรดไขมันคาร์บอนตํ่า อัลดีไฮด์ ตลอดจนเกลือแร่หลายชนิด ทำ�ให้มีกลิ่น

หอมมันที่เป็นเอกลักษณ์ของนํ้าปลา นํ้าปลาแท้ยังมีวิตามินบี ๑๒ ซึ่งช่วยป้องกันโรคโลหิตจาง

	 วิธีการผลิต การทำ�น้ําปลาแบบดั้งเดิมใช้วิธีการหมักปลาท้ังตัวกับเกลือ ใส่ไหปิดฝาให้สนิทท้ิงไว้ ๓-๔ เดือนหรือ 

นานกว่าน้ันจนเน้ือปลาเป่ือย น้ําปลาท่ีซึมออกมาคร้ังแรกจะมีสีเหลืองใส เรียกกันว่า หัวน้ําปลา หรือน้ําปลาดิบ เป็นน้ําปลาช้ันเลิศ  

ใช้ใส่อาหารประเภทยำ� ผัด หรือทำ�นํ้าจิ้ม ส่วนกากที่อยู่ก้นไหจะเติมนํ้าเกลือใส่แล้วหมักต่อไปหรือนำ�มาต้ม ปัจจุบันแม้

เจ้าของโรงงานนํ้าปลาจะได้ใช้เครื่องจักรกลทันสมัยในกระบวนการผลิตนํ้าปลา แต่การหมักเนื้อปลาให้ได้กลิ่นรสท่ีเป็น

นํ้าปลา ก็ยังคงใช้กรรมวิธีแบบดั้งเดิม คือ ใช้ปลาผิวนํ้าในอ่าวไทยทั้งตัวซึ่ง ๙๐% เป็นปลากะตัก คลุกกับเกลือปริมาณ 

อิ่มตัวบรรจุแน่นลงในบ่อคอนกรีตทรงสี่เหลี่ยมขนาดใหญ่ เติมนํ้าเกลืออิ่มตัวเพ่ือไล่ฟองอากาศ ทับหน้าด้วยเกลือหรือ 

ของหนักเพือ่ปอ้งกนัปลาลอย ปดิฝาทิง้ไวก้ลางแจง้หรือในทีร่ม่ประมาณ ๑๒ เดอืน ปลอ่ยใหโ้ปรตนีจากเนือ้ปลาละลายตัว

ในกระบวนการหมักตามธรรมชาติ หลังจากนั้นจะชักของเหลวสีนํ้าตาลใสหรือหัวนํ้าปลาที่ได้ออกจากบ่อ กรองผ่านกาก

หรอืท่อกรองและบ่มกอ่นใช้บรโิภค สว่นกากทีเ่หลอืกใ็ชน้ํา้เกลืออิม่ตวัแช่และชะเพือ่ทำ�นํา้ปลาคุณภาพชัน้รองตอ่ไปไดอี้ก 

	 สถานการณใ์นปจัจบุนั เนือ่งจากการหมกัน้ําปลาต้องใชเ้วลานานเกือบปี ปจัจุบนัจึงมกีารคดิคน้หาวธิท่ีีจะลดระยะเวลา 

การหมักใหเ้รว็ขึน้ โดยการเพิม่อณุหภูมใินการหมกั เตมิเอนไซม ์กรด หรอืดา่งทีช่ว่ยใหเ้กิดการยอ่ยโปรตนีไดเ้รว็ขึน้ สามารถ

ลดเวลาลงได้มาก เติมสารปรุงแต่งสีสารแต่งกลิ่นและรส เพื่อช่วยให้นํ้าปลาน่ากินยิ่งขึ้นด้วย 

นํ้าปลาไทย
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	 ประเทศไทยเป็นประเทศที่มีการส่งออกนํ้าปลาเป็นอันดับหนึ่งของโลก นํ้าปลาไทยเป็นสินค้าส่งออกที่มีมาตรฐาน

เป็นที่ยอมรับของโลก ปัจจุบันมีนํ้าปลาบรรจุซองและนํ้าปลาผงทำ�ให้ผู้บริโภคสะดวกยิ่งขึ้น ร้านอาหารที่ขายอาหารไทย

ทั่วโลกต้องใช้นํ้าปลาไทยในการปรุงอาหารไทย ด้วยความนิยมนี้เอง จึงทำ�ให้ผู้ผลิตนํ้าปลาชาติอื่นลอกเลียนแบบและนำ�

ออกจำ�หน่ายในตลาดต่างประเทศ ขณะที่รัฐบาลมีนโยบายมุ่งส่งเสริมและผลักดันอาหารไทยเป็นครัวของโลก นํ้าปลาซึ่ง

เป็นสว่นประกอบสำ�คญัของอาหารไทยก็ควรไดร้บัการสง่เสริม ผลกัดนัและดแูลในดา้นมาตรฐานเปน็พิเศษเชน่กนั เพราะ

เป็นผลผลิตจากภูมิปัญญาไทยที่เกิดมาจากการใช้ทรัพยากรที่มีในธรรมชาติ (ปลา เกลือ แสงแดด) มาต่อยอดภูมิปัญญา 

ของบรรพบุรุษ (ความรู้ในกระบวนการหมัก/ระยะเวลาและอุณหภูมิที่เหมาะสม) จนเกิดเป็นน้ําปลาไทยที่มีกลิ่น 

และรสเฉพาะตัว สร้างรายได้เข้าประเทศเป็นจำ�นวนมาก

	 นํ้าปลาไทย ได้รับการขึ้นทะเบียนเป็นมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชาติประจำ�ปีพุทธศักราช ๒๕๕๔

ภาพ :	 นํ้าปลาไทย

ที่มา :	 http://www.healthcarethai.com/นํ้าปลา

ภาพ :	 หมักนํ้าปลาปลาสร้อย

ที่มา :	 http://www.otoptoday.com/wisdom/นํ้าปลาปลาสร้อย
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นํ้าพริก

	 นํ้าพริก เป็นอาหารประเภทเครื่องจิ้มและเป็นอาหารจานหลักในสำ�รับอาหารของคนไทยทุกภาคโดยเฉพาะ 
ภาคกลางเพราะมีนํ้าพริกชนิดต่างๆ มากที่สุด
	 วตัถดิุบหลกัของนํา้พรกิประกอบดว้ยพรกิ หอมแดง กระเทยีมและกะป ิ(ภาคกลางและภาคใต)้ ถัว่เนา่ (ภาคเหนอื) 
นํา้ปลารา้ (ภาคอสีาน) เพ่ิมปรมิาณเนือ้นํา้พรกิใหข้น้ด้วยปลายา่งหรอืกุง้แหง้และพชืในทอ้งถิน่ เชน่ มะอกึ มะเขอื มะเขอืเทศ  
มะนาว มะม่วง มะยม ส้มซ่า มะดัน ตะลิงปลิง มะขาม ระกำ� กระท้อน ฯลฯ เพื่อให้ได้รสและกลิ่นของนํ้าพริกต่างกันไป
	 คนไทยนิยมบริโภคนํ้าพริกจิ้มคู่กับผักชนิดต่างๆ ตามฤดูกาล รู้จักเลือกสรรว่านํ้าพริกชนิดใดจะกินคู่กับผักชนิดใด 
แนมด้วยของคาวชนิดใดจึงจะได้รสชาติที่อร่อยขึ้น ลดความเผ็ดและรสจัดจ้านของพริกและได้คุณค่าทางยาจากพืชผัก
สมุนไพร เช่น นํ้าพริกมะขามกินในฤดูมะขามมีฝักอ่อนใช้มะเขือเปราะ แตงกวา ถั่วฝักยาว ขมิ้นขาว ยอดกระถินเป็นผัก
จิ้มกินแนมกับปลาสลิดทอดไข่เค็ม นํ้าพริกอ่องของภาคเหนือกินในฤดูที่มะเขือส้ม (มะเขือเทศผลเล็กๆ) ออกมาก จิ้มกิน
กับผักสด เช่น แตงกวา ถั่วฝักยาว ถั่วพู คู่กั่บผักต้ม เช่น ยอดแคฟักทอง นํ้าเต้า ฯลฯ นํ้าพริกกะปขิองภาคใต้มีลักษณะใส
กว่านํ้าพริกกะปิของภาคกลาง เรียกว่า นํ้าชุบกินกับผักสด เช่น สะตอ ลูกเหนียงฯลฯ ผักต้มและผักดอง
	 ตัวอย่างนํ้าพริกของภาคกลาง เช่น นํ้าพริกกะปิ นํ้าพริกมะม่วงนํ้าพริกเผา นํ้าพริกมะขาม นํ้าพริกระกำ�  เป็นต้น  
นํ้าพริกของภาคเหนือ เช่น นํ้าพริกหนุ่ม นํ้าพริกตาแดง นํ้าพริกอ่อง นํ้าพริกน้ําปู๋ เป็นต้น นํ้าพริกของภาคอีสาน เช่น  
นํ้าพริกปลาร้า แจ่วบอง เป็นต้น และนํ้าพริกภาคใต ้เช่น นํ้าพริกกุ้งเสียบ นํ้าพริกมันกุ้ง เป็นต้น
	 นํ้าพริก ได้รับการขึ้นทะเบียนเป็นมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชาติประจำ�ปีพุทธศักราช ๒๕๕๕

ภาพ :	 นํ้าพริกกุ้งเสียบ นํ้าพริกของชาวภาคใต้
ที่มา :	 http://www.papamenu.com

ภาพ :	 นํ้าพริกหนุ่ม นํ้าพริกของชาวภาคเหนือ 
ที่มา :	 https://boonfamza.files.wordpress.com

ภาพ :	 นํ้าพริกกะปิ นํ้าพริกของชาวภาคกลาง
ที่มา :	 http://www.bloggang.com

ภาพ :	 นํ้าพริกแจ่วบอง นํ้าพริกของชาวภาคอีสาน
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	 ปลาร้า เป็นภูมิปัญญาในการถนอมอาหารของคนไทยในทุกภูมิภาคที่มีมาแต่โบราณเพื่อที่จะเก็บปลาที่มา

ตามธรรมชาติในช่วงต้นฤดูฝนไว้กินนานๆ วิธีการทำ�ปลาร้าคล้ายคลึงกันแต่จะแตกต่างกันที่ส่วนผสมและระยะเวลา 

ในการหมกั การหมกัปลารา้ตอ้งหมกัในไห ภาคอสีานจงึเรยีกว่า ปลาแดก ตามลกัษณะของการบรรจุปลาลงในไห การแดก 

คือการยัดปลาให้แน่นที่สุดแล้วปิดฝาไหให้สนิท การหมักปลาร้ามี ๒ แบบคือ

	 ๑) 	ปลารา้ขา้วคัว่ ไดจ้ากการหมกัปลาขนาดกลางและขนาดใหญร่่วมกบัเกลือและข้าวคัว่ ปลาร้าท่ีได้จะมลีกัษณะ

แฉะ เนื้ออ่อนนุ่มสีเหลืองเข้มและมีกลิ่นหอม ปลาสดที่นิยมใช้ คือ ปลากระดี่ ปลาสลิด ปลาหมอเทศ ปลาดุก ปลาช่อน 

นิยมนำ�ไปปรุงอาหารประเภทนํ้าพริกและป่น (ป่นคือปลาต้มกับนํ้าปลาร้าใส่หอม กระเทียม และพริกเผาโขลกให้เข้ากัน

ทำ�เป็นเครื่องจิ้ม)

	 ๒) 	ปลาร้ารำ� ได้จากการหมักปลาขนาดเล็ก เช่น ปลาสร้อย ปลาซิว ปลากระดี่ หมักร่วมกับเกลือและรำ� หรือรำ� 

ผสมข้าวคั่ว ปลาร้าที่ได้จะมีสีคล้ํา ปลายังมีลักษณะเป็นตัว เนื้อไม่นิ่มมาก มีกลิ่นรุนแรงกว่า ปลาร้าข้าวคั่วนิยมนำ�ไป 

ปรุงอาหารเพื่อเพิ่มรสชาติ เช่น ปรุงนํ้าแกง ปรุงในส้มตำ� ปรุงในลาบ ก้อย คั่วไก่ คั่วเนื้อ

	 รส กลิ่น สีของปลาร้าขึ้นอยู่กับสัดส่วนที่เหมาะสมระหว่างปลา เกลือและอุณหภูมิ ส่วนกลิ่นที่หอมและรสที่ไม่เค็ม

เกนิไปขึน้อยูกั่บการใชข้า้วคัว่และรำ�ใหมท่ีม่คุีณภาพ ปลารา้ท่ีหมกันานประมาณแปดเดอืนขึน้ไปถงึหนึง่ปจีะใหร้สชาตทิีดี่  

เคล็ดลับสำ�คัญในการหมักปลาร้า คือ การใช้เกลือสินเธาว์ซ่ึงเป็นเกลือในท้องถ่ินอีสานซ่ึงสามารถยับย้ังการเจริญเติบโต

ของจุลินทรีย์และทำ�ให้มีรสไม่เค็มมากเกินไป

	 คนภาคกลางนยิมนำ�ปลารา้มาทำ�หลนปลารา้ ปลาร้าทรงเคร่ืองจ้ิมกินกบัสายบวัสด ผักตบสันตะวา มะเขือ กระชาย 

แตงกวา แนมกับปลาดกุยา่งหรอืปลาชอ่นทอด คนอสีานนยิมใชน้ํ้าปลารา้เปน็เครือ่งปรงุรสแทนน้ําปลาในอาหารทกุอยา่ง 

ปัจจุบันมีผู้นำ�ปลาร้าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารต่างๆ เช่น ปลาร้าบองหรือแจ่วบอง นํ้าพริกปลาร้า ตลอดจนแปรรูป

เป็นปลาร้าก้อน ปลาร้าผงเพื่อพกพาได้สะดวกยิ่งขึ้น

	 ปลาร้า ไดรั้บการขึน้ทะเบยีนเปน็มรดกภมูปิญัญา

ทางวัฒนธรรมของชาติประจำ�ปีพุทธศักราช ๒๕๕๕

ปลาร้า

ภาพ :	 การรับประทานปลาร้า หรือปลาแดกวิถีของคนอีสาน

ที่มา :	 http://www.cascap.in.th/news/?p=225
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	 ผัดไทย หมายถึง ก๋วยเตี๋ยวผัดแห้งประเภทหนึ่งที่นำ�ก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กแบน ผัดกับกระเทียม เต้าหู้แข็ง หัวไชโป๊สับ 

ถั่วงอก กุยช่าย ไข่ กุ้งแห้ง ปรุงรสด้วยนํ้ามะขามเปียก นํ้าตาลปี๊บ นํ้าปลา พริกแห้งป่น เพิ่มรสมันด้วยถั่วลิสงคั่วโขลก

หยาบๆ นิยมรับประทานกับหัวปลี ใบบัวบก กุยช่ายและถั่วงอก 

	 การทำ�ผดัไทยไดร้บัอทิธพิลมาจากการใชเ้ส้นกว๋ยเตีย๋วของคนจนีมาประกอบอาหาร เปน็ท่ีรู้จักและแพร่หลายตัง้แต่

สมัยจอมพล ป. พิบูลสงคราม ที่ได้รณรงค์ให้คนไทยหันมารับประทานก๋วยเต๋ียว เพราะเป็นการสร้างความสามัคคีและ

ความรักชาติ รวมทั้งลดการบริโภคข้าวในช่วงเศรษฐกิจตกตํ่าอันเนื่องมาจากภาวะสงครามโลกครั้งที่ ๒

	 ผัดไทยเป็นอาหารกินง่าย มีขายทั่วไป มีสูตรวิธีการปรุงและเทคนิคเฉพาะตัวแตกต่างกันไป ผัดไทยเป็นอาหาร

สามรส เปรี้ยวจากนํ้ามะขาม เค็มจากนํ้าปลา หวานจากนํ้าตาล ปรุงเป็นนํ้าปรุงรสและผัดตามแบบไทย

	 ผัดไทย ได้รับการขึ้นทะเบียนเป็นมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชาติประจำ�ปีพุทธศักราช ๒๕๕๔

ผัดไทย

ภาพ :	 ผัดไทยกุ้งสด

ที่มา :	 http://xn--22c0cyai3bl9ab.blogspot.com/2014/02/blog-post.html

เรียบเรียงโดย ผู้ช่วยศาสตราจารย์ศรีสมร คงพันธุ์
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	 ปลาดุกร้า เป็นอาหารพื้นบ้านของชาวไทยภาคใต้นิยมทำ�รับประทานกันบริเวณจังหวัดพัทลุงและจังหวัด

นครศรีธรรมราช ปลาดุกร้าที่ขึ้นชื่อและอร่อย คือปลาดุกร้าที่ทะเลน้อยอำ�เภอควนขนุน จังหวัดพัทลุง

	 การทำ�ปลาดุกร้า เป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นของชาวไทยภาคใต้ เป็นการถนอมอาหารอย่างหนึ่งของคนบริเวณจังหวัด

พทัลงุ ซึง่เปน็สว่นหนึง่ของลุ่มทะเลสาบสงขลา บรเิวณนีจ้งึเปน็แหลง่ทรพัยากรธรรมชาติทางนํา้ทีอ่ดุมสมบรูณอ์กีแหล่งหนึง่  

โดยเฉพาะอย่างย่ิงตำ�บลทะเลน้อย ตำ�บลพนางตุง อำ�เภอควนขนุน จังหวัดพัทลุง ซ่ึงต้ังอยู่ริมทะเล นํ้าจืด คือ  

ทะเลน้อย ซึ่งเป็นแหล่งปลาชุกชุมอีกแหล่งหน่ึง เป็นแหล่งน้ําธรรมชาติที่มีความอุดมสมบูรณ์มีสัตว์น้ําอาศัยอยู่มาก คือ 

ลุม่นํา้ปากพนงั จงัหวดันครศรีธรรมราชและเขตอำ�เภอเมอืง จงัหวดันครศรีธรรมราช ในพืน้ท่ีบรเิวณดังกลา่วนีม้ปีลานํา้จดื 

ตามธรรมชาติอยู่มากโดยเฉพาะปลาดุก เมื่อเหลือจากการนำ�ไปปรุงอาหารตามปรกติแล้ว ปลาดุกที่เหลือชาวบ้านนิยม

ถนอมอาหารทำ�เป็นปลาดุกร้า

 	 ปลาดุกน้ําจืดหรือน้ํากร่อยหรือปลาดุกอุย Clarias macrocephalus มีจำ�นวนมากในพื้นที่บริเวณเขตน้ําจืด 

ในเขตพืน้ทีจ่งัหวดัพทัลงุ และจงัหวดันครศรธีรรมราช ดว้ยปลาดกุดงักลา่วมอียูป่รมิาณมาก ในตอนแรกชาวบ้านจงึนำ�ปลาดกุ 

มาถนอมอาหารโดยวิธีการทำ�ให้ทำ�เป็นปลาดุกแห้งหรือปลาเค็มตากแห้งธรรมดาเหมือนปลาอื่นๆ แต่ไม่อร่อยเท่าใดนัก

เพราะเน้ือปลาจะแหง้ ตอ่มาจงึไดน้ำ�มาทำ�เป็นปลาดกุรา้ กรรมวธิใีนการทำ�ปลาดกุรา้ใหอ้รอ่ยนัน้ขึน้อยูก่บัการคดัเลอืกปลา  

ปลาดุกที่นำ�มาทำ�ปลาดุกร้าต้องเป็นปลาดุกธรรมชาติ ยิ่งถ้าเป็นปลาดุกท่ีตายก่อนนำ�มาทำ�ก็ยิ่งดีเพราะเนื้อจะยุ่ย

และรสชาติอร่อย ส่วนประกอบที่ใช้ทำ�ปลาดุกร้า ได้แก่ เกลือ และน้ําผึ้งต้นจากเพราะแต่เดิมบริเวณนี้มีต้นจากมาก  

(ปัจจุบันใช้นํ้าตาลแทน) ปลาดุกร้าที่ได้จึงมีรสหวานนำ�เค็ม 

	 วิธีการทำ�  เตรียมปลาดุกท่ีจะใช้ทำ�โดยการพักปลาให้อืด ประมาณ ๑๒ ชั่วโมง แล้วค่อยนำ�เกลือและนํ้าผึ้งหรือ 

นํ้าตาลมาหมักทิ้งไว้ ๑๔ ชั่วโมง แล้วนำ�ปลาไปตากแดดประมาณ ๕ วัน พลิกปลาทุกวันวันละ ๑ ครั้ง พอครบ ๓ วัน  

ใช้ลกูกลิง้รีดตวัปลาใหแ้บนจากหางไปหาหวั เพราะถา้รดีจากหวัก่อน จะทำ�ใหป้ลาแตก เมือ่ครบ ๕ วนันำ�ไปเกบ็ใส่ภาชนะ  

สมยัก่อนจะเกบ็ไวใ้นไหและนำ�กะลามะพรา้วปดิปากไห ใชข้ีผ้ึ้งอดุชอ่งวา่งใหเ้ต็ม สามารถเก็บไวรั้บประทานได้ ๑ ป ีปัจจบัุน

สามารถเก็บใส่ภาชนะอื่นๆ เช่น หม้อ กะละมัง โอ่งขนาดเล็ก ปิดฝาแล้วใส่ตู้เย็นเก็บไว้ได้นานเช่นกัน 

ภูมิปัญญาการทำ�ปลาดุกร้า

เรียบเรียงโดย	รองศาสตราจารย์สืบพงศ์ ธรรมชาติ และ สง่า ดามาพงษ์
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	 ในการนำ�ปลาดุกร้ามาประกอบอาหาร ชาวบ้านนิยมนำ�มาทอดด้วยไฟอ่อนๆ หรือปิ้งกินกับข้าวสวยร้อนๆ โดยมี

หอมแดงซอย พริกขี้หนูสดซอย และบีบนํ้ามะนาวสดๆ ใส่ลงไป เพื่อเพิ่มรสชาติ อาหารจานนี้จึงมีรสเปรี้ยว หวาน มัน 

เค็ม เผ็ด ครบเบญจรส

	 คุณค่าทางโภชนาการ ปลาดุกร้า เป็นอาหารไทยอีกหนึ่งชนิดที่สะท้อนภูมิปัญญาของคนไทย ที่สรรหากรรมวิธี 

หลากหลายในการถนอมอาหารจากปลา ที่มีอยู่มากมายในช่วงฤดูฝนเพื่อเก็บไว้บริโภคในฤดูแล้งที่ขาดแคลน ปลาดุกร้า

ไม่เพียงเป็นอาหารที่มีรสชาติอร่อยถูกปากคนไทยเท่านั้น แต่ยังมีคุณค่าทางโภชนาการสูง 

	 ปลาดกุรา้ อดุมดว้ยโปรตนีดทีีม่กีรดอะมิโนทีม่คีณุภาพสงู อาท ิไรซนีและทรโีอนนี ทีม่ผีลตอ่การเจรญิเตบิโตในเดก็  

และซอ่มแซมส่วนทีส่กึหรอ มกีรดไขมนัชนดิไมอ่ิม่ ตวัอยา่งเชน่ อพีเีอ และดเีอชเอ นอกจากจะชว่ยปอ้งกนัโรคหัวใจหลอด

เลอืดแลว้ ยงัเปน็สว่นประกอบของเซลลส์มอง ทีม่สีว่นทำ�ใหก้ารพฒันาสตปิญัญาเปน็ไปตามศกัยภาพ ในปลาดกุรา้ยงัมแีรธ่าต ุ

ที่สำ�คัญต่อร่างกายหลายชนิด เช่น แคลเซียม ฟอสฟอรัส และธาตุเหล็ก 

 กางมุ้งตากแดดเพื่อป้องกันแมลง

 นำ�ปลาดุกร้าที่หมักได้ที่แล้วมาตากให้แห้ง

การนำ�ปลาดุกมาหมักโดยใช้เกลือผสมกับนํ้าตาล
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	 ปัจจุบันแหล่งธรรมชาติในทะเลน้อยและแหล่งน้ําในลุ่มนํ้าปากพนังมี

การเปลี่ยนแปลงไปมาก ทำ�ให้ปลาตามธรรมชาติลดน้อยลง การทำ�ปลาดุกร้า 

สว่นใหญใ่นปจัจบัุนจงึตอ้งใชป้ลาดุกเล้ียงแทน เนือ่งจากรสชาติทีอ่รอ่ยเปน็เอกลกัษณ์  

จึงเป็นที่นิยมมากในท้องถิ่น มีการผลิตเพื่อจำ�หน่ายในชุมชน ชุมชนผู้ปฏิบัติอยู่ใน

ปัจจุบัน ได้แก่ ชุมชนทะเลน้อย ชุมชนบ้านโงกน้ํา ตำ�บลนาขยาด อำ�เภอควนขนุน  

จังหวดัพทัลงุ ชมุชนการะเกด เขาพระบาท อำ�เภอเชยีรใหญ ่ชมุชนบา้นทา่ซคั อำ�เภอเมอืง  

จังหวัดนครศรีธรรมราช

	 ปลาดุกร้า ได้รับการข้ึนทะเบียนเป็นมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชาติ

ประจำ�ปีพุทธศักราช ๒๕๕๘

รายการอ้างอิง
บุคคล 

นางละออง หวังปาน นักวิชาการวัฒนธรรมชำ�นาญการ สำ�นักงานวัฒนธรรมจังหวัดพัทลุง. ผู้สำ�รวจข้อมูล เมื่อวันที่ ๒๓ 

สิงหาคม ๒๕๕๑

นายสืบพงศ์ ธรรมชาติ สำ�รวจข้อมูล เมื่อวันที่ ๑๙ กันยายน ๒๕๕๕ 

สัมภาษณ์ นายแฉล้ม เรืองเพ็ง เมื่อวันที่ ๑ กรกฎาคม ๒๕๕๘ 

เอกสาร

สำ�นักงานวัฒนธรรมจังหวัดพัทลุง. วัฒนธรรมและภูมิปัญญาท้องถิ่น จังหวัดพัทลุง พัทลุง : หจก.สำ�นักพิมพ์ใบไม้

 	

ที่มาของภาพ 

จากชุมชนทะเลน้อย และบ้านโงกนํ้า

นางสาวสุภา เนาว์สุวรรณ 

นายแฉล้ม เรืองเพ็ง
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	 มงัคุดคดั เป็นภมูปิญัญาการนำ�ผลมังคดุดบิมาคดั (งดั) เอาเปลอืกออก โดยใหเ้นือ้และเมลด็คงรปูเดมิไมแ่ตกกระจาย

ออกจากกัน ทีเ่รยีกวา่มงัคดุคดันัน้เพราะเปน็ผลมงัคดุทีช่าวสวนเหน็วา่ไมอ่าจเจรญิสมบรูณไ์ดอ้าจเนือ่งจากมผีลดกเกินไป

หรือขนาดผลเล็กผิดปกติ จึงคัดเลือกออกจากต้นเพื่อให้ผลที่เหลือเจริญเติบโตเต็มที่ เมื่อคัดเลือกออกแล้วก็นำ�มาแปรรูป

ให้สามารถกินได้ จะได้มังคุดคัดที่มีรสชาติแปลกไปจากมังคุดสุก

	 ประวัตกิารเกดิมงัคดุคดัมวีา่แมบ่า้นในครอบครวัหนึง่ทีช่มุชนรถไฟนครศรธีรรมราช ดว้ยความยากจนเหน็มังคุดแก่

(ดิบ) ถูกทิ้งเอาไว้ใกล้ทางเดินจึงนำ�ไปกรีดเอาเปลือกออก เพื่อไม่ให้ถูกยางมังคุดกัดปากจึงนำ�ไปแช่นํ้าเกลือปรากฏว่าไม่มี

ยางติดเนื้อมังคุดแก่ สามารถกินได้อย่างปลอดภัยและมีรสชาติหวานมันกรอบอร่อย หลังจากนั้นก็นำ�มังคุดแก่ที่ถูกทิ้งไว้

มาปอกเปลือกหรือคัด(งัด)เปลือกออกแล้วนำ�มาแช่นํ้าเกลือรับประทานกันในครอบครัวของตนเป็นประจำ�  เมื่อเพื่อนใน

ชมุชนและคนทีไ่ปเห็นลองกนิบ้างก็ชอบใจในรสชาต ิจงึนยิมกันมากขึน้ ตอ่มาแมบ่า้นของครอบครวันีไ้ดน้ำ�ออกไปจำ�หนา่ย

ในบรเิวณใกลก้บัชมุชนสถานรีถไฟนครศรธีรรมราชเมือ่เหน็วา่ขายได้ จึงสอนใหลู้กหลานในครอบครัวทำ�มงัคดุคัดขายกัน

สืบมาจนถึงปัจจุบัน

	 มังคุดคัดทำ�จากผลมังคุดดิบขณะที่ยังมีเปลือกสีเขียวมีอายุประมาณ ๒๕ วัน หรือที่เรียกว่า “มังคุดก่อนเป็นเส้น

สายเลือด” ปลายผลขึ้นนูนเล็กน้อยมีลักษณะเป็นรูปดอกไม้ที่บ่งบอกได้ว่ามังคุดลูกนี้จะมีกี่เม็ด 

	 วิธีการทำ�มังคุดคัด คือ นำ�ผลมังคุดดิบมาล้างให้สะอาด ใช้มีดคมขนาดกลางปาดหัวปาดท้ายกรีดเปลือกมังคุด 

ตามความเหมาะสมและความชำ�นาญ ใชม้ดีแกะสลกัหรอืมีดขนาดเลก็คอ่ยๆ งดั (คดั) เปลอืกมังคดุออกเปน็ส่วนๆ ดว้ยความ 

ประณีตและรวดเร็ว เพื่อมิให้กลีบเนื้อมังคุดถูกมีดเฉือนเป็นแผล และกลายเป็นสีแดงเมื่องัดหรือคัดเปลือกออกหมดแล้ว 

ต้องรีบเอาเน้ือมังคุดใส่ลงในภาชนะที่ใส่น้ําเกลือทิ้งไว้ให้น้ําเกลือดูดซึมเข้าในเนื้อจนทั่ว ทำ�เช่นนี้จำ�นวน ๒-๓ ครั้งหรือ 

๒-๓ นํ้าเพื่อให้เน้ือมังคุดคัดมีสีขาวสวย ไม่มียางและกรอบอร่อย เมื่อล้างหรือแช่น้ําครบครั้งตามที่ต้องการแล้ว ก็นำ�ไป 

เสียบด้วยไม้ไผ่ท่ีมีขนาดเล็กและมีปลายแหลมไม้หนึ่งๆ จะมีผลมังคุดคัดเพียง ๓-๔ ผล ขึ้นอยู่กับขนาดของผลมังคุด  

มังคุดคัดจะมีสีขาวสะอาด กรอบ รสชาติหวานมัน อร่อยรับประทานได้ทั้งเนื้อและเมล็ด

มังคุดคัด

เรียบเรียงโดย	รองศาสตราจารย์สืบพงศ์ ธรรมชาติ
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	 มังคุดคัดเป็นอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง มีทั้งวิตามินและเกลือแร่ที่ทำ�ให้ผู้กินมีสุขภาพดี ผลไม้ชนิดนี้ได้รับ

การขนานนามว่าเป็น “ราชินีแห่งผลไม้” คู่กับทุเรียน “ราชาแห่งผลไม้” ปัจจุบันพบว่าธาตุหรือสารอาหารในมังคุดช่วย

ลดน้ําตาลและความดันสงูได ้เป็นอกีกรรมวธิหีนึง่ในการแปรรปูผลไมท้ีไ่ม่ใชแ้ลว้นำ�มาเพิม่มลูคา่และจำ�หนา่ยไดใ้นราคาที่

สูงขึ้นกว่าเดิมอีกด้วย 

	 มังคุดคัด ได้รับการขึ้นทะเบียนเป็นมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชาติประจำ�ปีพุทธศักราช ๒๕๕๗

เอกสารอ้างอิง
สารานุกรมวัฒนธรรมไทยภาคใต้, ๒๕๔๒. กรุงเทพฯ มูลนิธิสารานุกรมวัฒนธรรมไทย ธนาคารไทยพาณิชย์. 

สัมภาษณ์ : นางสุมณฑา ภาณุรัตน์. ๑๘๑๙/๑ ชุมชนหน้าสถานีรถไฟตำ�บลท่าวัด อำ�เภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช.

ภาพ :	 มังคุดคัด

ที่มา :	 กรมส่งเสริมวัฒนธรรม
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	 เมี่ยงคำ�  เป็นอาหารว่างหรือของกินเล่นของคนไทยภาคกลางประกอบด้วย เคร่ืองเมี่ยง นํ้าเมี่ยง และผักที่ใช้ห่อ  

เป็นอาหารว่างที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง เพราะมีธาตุอาหารครบ ๕ หมู่อยู่ในคำ�เดียวกัน 

	 ไม่มีการบันทึกประวัติความเป็นมา แต่พิจารณาจากลักษณะของอาหารที่ใช้ทรัพยากรหลายอย่างจากสวน 

จึงสันนิษฐานว่าน่าจะเป็นอาหารของชาวสวนแต่เดิม และอาจดัดแปลงมาจาก “เมี่ยง” ของชาวภาคเหนือ โดยเปลี่ยน 

ใบเม่ียงทีใ่ช้ห่อมาเปน็พชืผกัในสวนภาคกลางแทน มอีาหารของชาวภาคกลางหลายชนดิทีใ่ชใ้บไมห้อ่แลว้เรยีกวา่ “เมีย่ง” 

ดังปรากฏในบทเห่ชมเครื่องว่าง พระราชนิพนธ์ในพระบาทสมเด็จพระมงกุฎเกล้าเจ้าอยู่หัว รัชกาลที่ ๖ ว่า

	 “เมี่ยงคำ�นํ้าลายสอ	 เมี่ยงสมอเมี่ยงปลาทู

ข้าวคลุกคลุกไก่หมู	 นํ้าพริกคั่วทั่วโอชา”

	 เมีย่งคำ�ประกอบดว้ยสว่นประกอบ ๓ สว่นคอืเครือ่งเมีย่ง นํา้เมีย่งและผกัทีใ่ชห้อ่ เครือ่งเมีย่ง ประกอบดว้ย มะพรา้วคัว่  

กุ้งแห้ง ขิง ถั่วลิสงคั่วหอมแดง มะนาว ตะไคร้ และพริกขี้หนู นํ้าเมี่ยงประกอบด้วยนํ้าตาลปิ๊บ นํ้าปลาดี กะปิ กุ้งแห้งป่น 

ส่วนผักที่ใช้ห่อนิยมใบชะพลูและใบทองหลางที่ไม่อ่อนไม่แก่จนเกินไป

	 วธิปีรงุเครือ่งเม่ียง เริม่ดว้ยการหัน่มะพรา้วทีไ่มแ่กจั่ดจนเกนิไปชิน้บางๆแล้วคัว่ด้วยไฟออ่นๆ หัน่หอมแดง ขงิ มะนาว

เป็นรูปสี่เหลี่ยมลูกเต๋าซอยพริกขี้หนูชิ้นบางๆ ส่วนวิธีปรุงนํ้าเมี่ยงซึ่งเป็นหัวใจของอาหารชนิดนี้นั้น ต้องโขลก ข่า ตะไคร้

และหัวหอมให้ละเอียด ใส่กะปิโขลกให้เข้ากันแล้วใส่นํ้าตาลปิ๊บ นํ้าปลา กะปิ เคี่ยวพอเหนียว ใส่กุ้งแห้ง มะพร้าวคั่วคน

ให้ทั่วแล้วยกลง

	 เม่ือจะกินนำ�เครือ่งเมีย่งใสล่งในใบชะพลหูรอืใบทองหลางทีล่า้งสะอาดแลว้ ตกันํา้เมีย่งหยอดลงไปแลว้หอ่เป็นคำ�ๆ 

กินเป็นอาหารว่างที่มีครบทุกรสอยู่ในคำ�เดียวกัน คือ หวาน มัน เค็ม เปรี้ยวและเผ็ด

เมี่ยงคำ�

เรียบเรียงโดย	ศาสตราจารย์สุกัญญา สุจฉายา และ สง่า ดามาพงษ์ 
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ตัวอย่างเครื่องเมี่ยง
ที่มา: http://www.cosmenet.in.th/upload/medialibrary/11a/mengkum_11.jpg

	 เมี่ยงคำ�เป็นอาหารว่างครบ ๕ หมู่อยู่ในคำ�เดียวกัน ได้วิตามินแร่ธาตุจากผักท่ีใช้ห่อและจากมะนาว ได้โปรตีน

จากกุ้งแห้ง ถั่วลิสง ได้คาร์โบไฮเดรตจากนํ้าตาล และได้ไขมันจากมะพร้าวและถั่วลิสง และยังได้ใยอาหารและสารพวก

พฤกษาเคมีที่ออกฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ลดความเสี่ยงต่อการเกิดโรคมะเร็งบางชนิด นอกจากนี้ยังให้คุณค่าทางสมุนไพร

จากหอมแดง ขิง และใบชะพลูอีกด้วย

	 เมีย่งคำ�เป็นอาหารว่างทีต่อ้งใชศ้ลิปะทัง้ในการจดัวางและการหยบิจบัมาหอ่เปน็คำ�ๆ เปน็อาหารวา่งของคนไทยทีม่ี

เอกลกัษณ์เฉพาะตัวและมคีณุคา่ทางโภชนาการ ปัจจบุนัมผีูน้ยิมใชใ้บคะนา้แทนใบชะพลแูละใบทองหลาง และเอาเครือ่งปรงุ 

ทุกชนิดรวมคลุกเคล้ากันกับนํ้าเมี่ยง ตักใส่ใบคะน้ากินเป็นคำ�ๆเรียกว่า “เมี่ยงคะน้า”

	 เมี่ยงคำ� ได้รับการขึ้นทะเบียนเป็นมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชาติประจำ�ปีพุทธศักราช ๒๕๕๗
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	 สม้ตำ� เปน็อาหารประเภทยำ� เดมิกนิคูก่บัขา้วมนัเรียกวา่ “ขา้วมนัส้มตำ�” เปน็อาหารคนไทยภาคกลางทีช่าวอีสาน
นำ�ไปประยุกต์และปรุงใหม่จนแพร่หลายไปทั่วประเทศ ข้าวมันส้มตำ�น่าจะมีท่ีมาจากสำ�รับอาหารชาววังโดยเฉพาะจาก
ฝ่ายในที่มีเชื้อสายแขก เพราะวิธีการหุงข้าวใส่นํ้ากะทิหรือหุงข้าวมันเป็นวิธีการหุงข้าวแบบแขก
	 สม้ตำ�ทีกิ่นคูก่บัขา้วมนัมหีลกัฐานเกา่ท่ีสดุ บนัทกึโดยพระเจ้าบรมวงศเ์ธอ พระองคเ์จ้าเยาวภาพงศส์นทิ ในหนงัสอื
ตำ�รับสายเยาวภาว่า เครื่องปรุงประกอบด้วยมะละกอซอย คลุกกับกุ้งแห้งป่น กระเทียม พริกขี้หนู ปรุงรสด้วยนํ้า 
มะขามเปยีก มะนาว นํา้ปลาด ีนํา้ตาล กนิกบัผกัดบิเชน่ ใบทองหลางไทย ใบมะยมฯลฯและผักทอด เชน่ ใบเลบ็ครฑุทอด ดอกไม้ 
ชุบแป้งทอด ฯลฯ
	 ชาวอีสานเรียกส้มตำ�ว่า “ตำ�บักหุ่ง” ส่วนชาวภาคเหนือเรียก “ตำ�ส้ม” วัตถุดิบหลักยังคงเป็นมะละกอสับซอย 
กระเทียม พริก แต่เครื่องปรุงเสริมและกรรมวิธีในการปรุงแตกต่างไปตามความนิยมในท้องถ่ิน เช่น ในภาคอีสานนิยม 
ส้มตำ�ปลาร้าใส่มะกอกสุก รสชาติเปรี้ยวอมหวานแกมฝาดของมะกอกช่วยลดความเผ็ดและความเค็มลงได้บ้าง 
	 สม้ตำ�ท่ีแพรห่ลายในปจัจบุนัม ี๓ แบบ ได้แก่ สม้ตำ�ไทยใส่กุง้แหง้ ถัว่ลิสงคัว่ ออกรสเปร้ียวหวานเผ็ด สม้ตำ�ปใูสปู่เค็ม 
หรือปูดอง ออกรสเค็มเผ็ด และส้มตำ�ลาวหรือส้มตำ�ปลาร้าใส่น้ําปลาร้าออกรสเค็มเผ็ด นอกจากนี้ยังมีการสร้างสรรค์
ส้มตำ�แบบใหม่ เป็น ส้มตำ�ปูม้า ส้มตำ�ไข่เค็ม บ้างก็ใส่เส้นขนมจีนคลุกเคล้ากับส้มตำ�เป็น ตำ�ซั่ว
	 เน่ืองจากส้มตำ�เป็นอาหารที่มีไขมันต่ํา มีเส้นใยสูง อุดมด้วยวิตามินหลายชนิด จึงเป็นอาหารสุขภาพยอดนิยม 
ของไทย

	 ส้มตำ� ได้รับการขึ้นทะเบียนเป็นมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชาติประจำ�ปีพุทธศักราช ๒๕๕๕

ส้มตำ�

ภาพ :	 ข้าวมันส้มตำ�
ที่มา :	 http://mallika.nant.co/Menu

ภาพ :	 ส้มตำ�ของชาวอีสาน
ที่มา :	 http://somtumm.blogspot.com

เรียบเรียงโดย	ศาสตราจารย์สุกัญญา สุจฉายา
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	 อาหารมื้อหลักของคนไทยเป็นอาหารชุดประกอบด้วย ข้าวและกับข้าวหลายอย่างที่มีสีสันและรสชาติแตกต่างกัน 

แต่กลมกลืนกันเพราะมีทั้งของกินแก้และของแนมที่เรียกว่า “เครื่องเคียง” และ “เครื่องแนม” จัดวางรวมกัน ภาคกลาง

เรียกว่า “สำ�รับ” ภาคใต้เรียกว่า “หมฺรับ” ภาคเหนือเรียกว่า “ขันโตก” และภาคอีสานเรียกว่า “พาข้าว” อาหารไทยจึง

เป็นอาหารที่เสพทั้งทางตาและลิ้น เพราะอาหารในสำ�รับของทุกภาคมีหลากรสชาติและหลายสีสัน

	 อาหารในสำ�รับประกอบด้วย เครื่องจิ้ม ๑ อย่าง จะเป็นน้ําพริกหรือหลนพร้อมผักสดตามฤดูกาล หรือผักลวก 

เปน็หลกั พรอ้มดว้ยเคร่ืองแนม ๑ อยา่ง และแกง ๑ อยา่ง เชน่ นํา้พรกิกะป ิเครือ่งแนม ไดแ้ก ่ปลาททูอดหรอืปลาสลดิทอด

กินคู่กับผักสดหรือชะอมชุบไข่ทอด แกง ๑ อย่าง เช่น แกงเขียวหวานเนื้อ สีคลํ้าของนํ้าพริกจะตัดกันกับสีเขียวอมเหลือง

ของชะอมชุบไข่ทอดและสีเขียวของผักสด รวมทั้งสีเขียวจากสมุนไพรต่างๆ ในแกงเผ็ด รสชาติเค็ม เปรี้ยว หวาน เผ็ดของ 

นํ้าพริกกะปิและเครื่องเทศจะถูกลดให้อ่อนลงเมื่อกินร่วมกับผักสดและเครื่องแนม ขณะเดียวกันของหวานที่กินตามมา

ซึ่งส่วนใหญ่เป็นผลไม้สดจะช่วยลดรสเค็มและรสเผ็ดหรือที่เรียกว่า “กินล้างปาก” เพื่อให้รสของอาหารที่คงค้างอยู่ที่ลิ้น

กลับคืนสู่ความสมดุล

	 นอกจากอาหารในชีวิตประจำ�วันแล้ว อาหารสำ�หรับเลี้ยงพระสงฆ์ในยามทำ�บุญคนภาคกลางก็นิยมจัดเป็นสำ�รับ  

เรยีกวา่ “สำ�รบัพระ” แตจ่ะมอีาหารหลากหลายมากขึน้ สว่นใหญเ่ปน็อาหารทีท่ำ�ยากและหายากประกอบดว้ย สำ�รบัคาวและ 

สำ�รับหวาน แกงต้องมีทั้งแกงเผ็ดและแกงจืด สำ�รับหวานมีขนมหวาน ๕-๖ อย่างรวมกับผลไม้ และเนื่องจากในอดีต 

ภาคกลางยงัเปน็ศนูยก์ลางของการปกครอง อาหารของราชสำ�นกัหรอื “สำ�รบัอาหารชาววงั” ถอืวา่เปน็เลิศของอาหารไทย  

มีความหลากหลายและประณีตยิ่งขึ้นไปอีก

	 อาหารไทยในแตล่ะภาคจะมรีสชาตแิตกตา่งกนัขึน้อยูก่บัสภาพนเิวศทางธรรมชาติและรสนยิมของทอ้งถ่ิน รสอาหาร

ภาคกลางมี ๔ รส เปรี้ยว เค็ม เผ็ดและหวาน ส่วนอาหารภาคเหนือส่วนใหญ่รสไม่เข้มข้น เน้นมัน เค็ม อาหารภาคอีสาน

มีรสชาติเค็มและเผ็ดจัด ส่วนอาหารภาคใต้มีรสเค็มและเผ็ดร้อน 

	 เนือ่งจากอาหารไทยสว่นหน่ึงนำ�มาจากอาหารชนชาตติา่งๆ ทีม่คีวาม 

สัมพันธ์กันมาแต่โบราณ เช่น อาหารแขก อาหารจีน อาหารของชนชาติ

ต่างๆ จึงเข้ามาผสมผสานอยู่ในสำ�รับอาหารไทย และถูกปรุงให้เข้ากับรส

แบบไทย เสนห่ข์องอาหารไทยจงึอยูท่ีค่วามมหีลายรสชาตใินสำ�รบัเดยีวกนั

สำ�รับอาหารไทย

ภาพ :	 การรับประทานอาหารของชาวภาคกลางในสมัยโบราณ ครอบครัวไทย
	 นิยมล้อมวงรับประทานอาหารบนพื้นบ้าน
ที่มา :	 http://kanchanapisek.or.th

เรียบเรียงโดย	ศาสตราจารย์สุกัญญา สุจฉายา
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	 สำ�รับอาหารไทยมีคุณค่าทางโภชนาการสูงเพราะมีความหลากหลายของเนื้อสัตว์และพืชผัก รวมทั้งเครื่องเทศ

สมุนไพรที่แตกต่างกันไปในสำ�รับแต่ละวัน แต่ละฤดูกาล อาหารส่วนใหญ่เป็นสมุนไพรที่มีสรรพคุณทางยา เช่น กระเทียม

ช่วยลดความดันโลหิต พริกขี้หนูสดมีวิตามินเอช่วยขับเหงื่อ หอมแดงแก้หวัด ตะไคร้ ขมิ้น แก้ท้องอืด ฯลฯ อาหารไทย 

จึงเป็นอาหารสุขภาพ 

	 ปัจจุบันภัตตาคารและร้านอาหารไทยในต่างประเทศนิยมขายอาหารไทยเป็นจานๆ แบบฝรั่ง โดยขาดความเข้าใจ

ในวัฒนธรรมการกินอาหารแบบไทยซึ่งมีทั้งศาสตร์และศิลป์ การกินอาหารเป็นสำ�รับนอกจากจะได้คุณค่าทางอาหาร 

ครบถ้วนแล้ว ยังเสริมสร้างความสัมพันธ์ระหว่างเพื่อนมนุษย์ในวงสำ�รับอาหารอีกด้วย

	 สำ�รับอาหารไทย ได้รับการขึ้นทะเบียนเป็นมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชาติประจำ�ปีพุทธศักราช ๒๕๕๕

ภาพ :	 สำ�รับอาหารภาคเหนือ 

ที่มา :	 http://library.cmu.ac.th/ntic/lannafood/

	 culture_lanna.php

ภาพ :	 สำ�รับอาหารภาคตะวันออกเฉียงเหนือ (อาหารอีสาน)

ที่มา :	 http://www.sawadee.co.th/thailand/food/regional.html

ภาพ :	 สำ�รับอาหารภาคกลาง

ที่มา :	 http://www.tiewpakklang.com/news/

	 samut-songkhram/4566

ภาพ :	 สำ�รับอาหารชาวภาคใต้

ที่มา :	 http://kanchanapisek.or.th
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	 อาหารบาบา๋ หมายถงึ อาหารพืน้เมอืงของชาวบาบา๋-เพอรานากนัผู้กำ�เนดิจากบรรพบรุุษชาวจีนโพ้นทะเล ซ่ึงสว่นใหญ ่

เป็นชาวจีนฮกเกี้ยน ที่เข้ามาทำ�เหมืองแร่ดีบุกและสมรสกับชาวไทยท้องถิ่นแถบจังหวัดภาคใต้ชายฝั่งทะเลอันดามัน

	 อาหารบาบ๋ามีรสชาติกลมกล่อมไม่จัดจ้านเท่าอาหารปักษ์ใต้ทั่วไป ประกอบด้วย อาหารคาวหวานกว่า ๓๐๐ ชนิด

ที่มีคุณค่าทางโภชนาการจากวัตถุดิบท้องถิ่น มีทั้งประเภทจานเดี่ยว เช่น หมี่ผัดฮกเกี้ยน (มีส่วนผสมของอาหารทะเลของ

ชาวประมงพื้นเมืองดั้งเดิม กับเส้นหมี่ที่ผลิตในท้องถิ่นและหมู (วัฒนธรรมจีน) หมี่ไทย (จากหมี่กะทิชาวสยามกลายเป็น

หมี่คลุกซีอิ้ว) โอต้าว (หอยทอดผสมเผือกสูตรมลายู-จีน) นํ้าชุบ (นํ้าพริก) หยำ� (ปรุงจากกุ้งสด กุ้งเคย พริกขี้หนู มะนาว) 

ข้าวยำ�ใบพาโหม เป็นต้น และประเภทกินเป็นสำ�รับ เช่น หมูฮ้อง อาจาด เบือทอด คั่วบังก้วน เป็นต้น ส่วนอาหารประเภท

ของหวาน เช่น ข้าวเหนียวหีบ ปักถ่องโก้ ขนมห่อ เป็นต้น และประเภทของหวานเครื่องดื่ม เช่น ตูโบ้ โอวเอ๋ว โกปี้ภูเก็ต 

เป็นต้น 

	 นอกจากนี้ ยังมีอาหารจัดทำ�ข้ึนพิเศษเฉพาะในงานเทศกาลต่างๆตามความเช่ือด้ังเดิมอีกด้วย เช่น ในงานพ้อต่อ  

จะมกีารทำ�ขนมเต่าแดงตวัใหญท่ี่เรยีกว่า ตวักู้ ในงานเทศกาลกนิผักจะมกีารปรงุอาหารจากพชืผกั งดเนือ้สตัวแ์ละอาหารที่

สง่กลิน่ฉนุ ในพธิวีวิาห์จะมวีนั “ทำ�หนมสด” เชน่ การร่วมกนักวนกนัแม (กะละแม)เหนยีวหีบ เปน็ต้น ในการแจ้งทารกเกิดใหม่ 

ครบเดือนให้เพื่อนบ้านได้รับรู้จะมีการแจก อิ่วปึ่ง อาหารเพื่อฟื้นฟูสุขภาพคนป่วยจะมีการปรุง ซิบจ๋วน เป็นต้น

	 ชาวบาบ๋า-เพอรานากันจากชุมชนย่านเมืองเก่าภูเก็ต กะทู้ เชิงทะเลตะกั่วป่า(พังงา) กระบี่ ระนอง ตรัง สตูล  

เป็นกลุ่มที่ยังรักษาวัฒนธรรมอาหารเหล่าน้ีมาจนถึงปัจจุบัน ความรู้ในการปรุงอาหารบาบ๋าเป็นเคล็ดลับถ่ายทอดผ่าน 

ลกูหลานในครอบครวัตนเอง จงึอาจมกีารสญูหายหรอืผดิเพีย้นไปตามกาลเวลา นอกจากนี ้การขาดแคลนวตัถดุบิธรรมชาติ

ในท้องถิ่นและวิถีชีวิตในปัจจุบันที่เร่งรีบและต้องการประหยัดต้นทุน  

เพิ่มกำ�ไร ได้ทำ�ลายกระบวนการและผลผลิตอาหารตามธรรมเนียม

วัฒนธรรมดั้งเดิมให้เสื่อมหรือหายไป การอนุรักษ์และฟื้นฟูอาหารบาบ๋า

แบบดัง้เดมิจะเปน็การสบืทอดมรดกภมูปิญัญาทางวฒันธรรมสาคญัทีแ่สดง

ให้เห็นอัตลักษณ์ความเป็น “คนบาบ๋า-เพอรานากัน” ในปัจจุบัน

	 อาหารบาบ๋า ได้รับการข้ึนทะเบียนเป็นมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม

ของชาติประจำ�ปีพุทธศักราช ๒๕๕๖

อาหารบาบ๋า

ภาพ :	 ผัดบั่งก้วน ตัวอย่างอาหารบาบ๋า
ที่มา :	 http://www.megazy.com/

เรียบเรียงโดย	นายแพทย์โกศล แตงอุทัย
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การแพทย์แผนไทยและ 

การแพทย์พื้นบ้าน
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	 วชิาการนวดหรอืวชิา “หตัถเวชกรรม” เปน็สว่นหนึง่ของศาสตร์การแพทยแ์ผนไทย ซ่ึงคนไทยใชดู้แลสุขภาพท้ังใน
คนปกติและใช้บำ�บัดรักษาโรคผู้ป่วย การนวดไทยจึงเป็นวัฒนธรรมและวิถีชีวิตด้านสุขภาพ ที่ช่วยให้คนไทยพึ่งพาตนเอง
ไดท้างสขุภาพในทกุระดบั โดยยดึหลกัสจัธรรมและความเชือ่พืน้ฐานเรือ่งธาตเุจา้เรอืน ธรรมเนยีมปฏบิตัดิา้นการนวดไทย 
และหลักการนวดไทย 
	 การนวดไทยมปีระวตัคิวามเปน็มายาวนาน แตไ่มม่หีลกัฐานทีแ่นช่ดัวา่เริม่ตน้เมือ่ใด กลา่วไดว้า่คนไทยไดร้บัความรู้
ดา้นการนวดมาจากพระภกิษใุนพระพทุธศาสนาในยคุทวาราวดี และมพัีฒนาการต่อเนือ่งมาจนถงึปจัจุบนั ผ่านการสัง่สม
ความรู้ การประพฤติปฏิบัติจริงในชีวิตประจำ�วัน จนเกิดประสบการณ์ในการจัดการกับความเจ็บป่วย ก่อนมีการคัดสรร 
และถ่ายทอดองค์ความรู้ท่ีพิสูจน์แล้วว่า มีประโยชน์ สามารถตอบสนองความต้องการของคนรุ่นหนึ่งไปสู่คนอีกรุ่นหนึ่ง 
จนในที่สุดเกิดการสังเคราะห์ ขึ้นเป็นหลักการและวิธีการนวดไทย 
	 การนวดไทยนั้นมีธรรมเนียมปฏิบัติท่ีเป็นเอกลักษณ์ ต้ังแต่การประสิทธิ์ประสาทวิชา มีการประกอบพิธีไหว้ครู  
ครอบครูและบชูาคร ูผูท้ีไ่ดร้บัการครอบมอบวชิาแลว้ เมือ่จะนวดจะตอ้งสำ�รวมจติใหเ้ปน็สมาธ ิระลกึถงึพระคณุครอูาจารย์
และระมัดระวังมารยาทในขณะนวด
	 การนวดไทย เน้นการยืดเส้น และการกดจุด ซึ่งรู้จักกันโดยทั่วไปในชื่อ “นวดแผนโบราณ” ถูกพัฒนาและปรับปรุง
จนเป็นรูปแบบแผนที่เป็นมาตรฐานสอดคล้องกับวัฒนธรรมไทย การนวดไทยแบ่งเป็น ๒ สาย คือ สายราชสำ�นักและ 
สายเชลยศักดิ์
	 การนวดไทยมคีณุคา่ทัง้ ๒ ดา้น คณุคา่ตอ่สขุภาพ คอืทำ�ใหบ้คุคลมสีขุภาพกายและจติด ีพน้จากความเจบ็ปว่ย และ
คุณค่าต่อสังคม คือ สร้างความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล 
	 การนวดไทยที่ผ่านมา ยังมีลักษณะกระจัดกระจายไม่ครอบคลุมมิติสุขภาพ ปัญหาขาดการบริหารจัดการของ
องค์กรที่เกี่ยวข้อง ขาดการสนุบสนุนจากภาครัฐ และการแอบแฝงธุรกิจการค้าบริการทางเพศของสถานบริการบางแห่ง  
ตลอดจนความไม่สนใจของนักวิชาการทางการแพทย์สมัยใหม่จำ�นวนมาก ทำ�ให้การนวดไทยเพิ่งได้รับความสนใจ 
ในช่วงทศวรรษที่ผ่านมา พร้อมๆ กับการตื่นตัวขององค์การอนามัยโลก และแม้ว่าภาครัฐจะสนใจและให้ความสำ�คัญกับ
ปัญหาการแพทย์แผนไทยมากกว่าเดิม แต่ยังคงมุ่งเน้นในเรื่องอุดมคติมากกว่าด้านปฏิบัติจริง เพราะสถาบันการแพทย์
แผนไทยซึ่งอยู่ในกำ�กับของกรมการแพทย์ กระทรวงสาธารณสุขนั้น
เป็นหน่วยงานที่มีขนาดเล็ก ขาดทั้งงบประมาณ และมีโครงสร้าง 
การบริหารจัดการที่ไม่เชื่อมโยงกับองค์กรด้านสุขภาพอื่นๆ 
	 การนวดไทย ได้รับการข้ึนทะเบียนเป็นมรดกภูมิปัญญา 
ทางวัฒนธรรมของชาติประจำ�ปีพุทธศักราช ๒๕๕๔

การนวดไทย

ภาพ :	 การนวดไทย

ที่มา :	 http://kanchanapisek.or.th/kp6/pictures33/l33-300a.jpg
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	 การย่างไฟ เป็นวิธีการรักษาผู้ป่วยวิธีหนึ่งของการแพทย์พื้นบ้านอีสาน ใช้รักษาผู้ป่วยที่ได้รับบาดเจ็บจากอุบัติเหตุ 

เช่น ตกต้นไม้ ควายชน หรือรถจักรยานยนต์ล้ม ผู้ที่ได้รับอุบัติเหตุมีอาการเคล็ด ขัดยอก ฟกชํ้าดำ�เขียว แผลถลอก

	 การย่างไฟมจีดุเดน่ในการแกอ้าการเจบ็ป่วยโดยชว่ยให้เลอืดลมในรา่งกายไหลเวียนด ีทำ�ให้เลอืดกระจายและป้องกัน

เลอืดตกในหรอืเลอืดคัง่คา้ง เป็นการใชค้วามรอ้นทีเ่หมาะสมผา่นตัวยาสมนุไพรเพือ่ใหอ้อกฤทธิแ์ละความรอ้น ไออุน่จะทำ�ให ้

นํ้ามันหอมระเหยในสมุนไพรช่วยบำ�บัดเลือดลมในร่างกายให้เป็นปกติ การย่างไฟเป็นท้ังกระบวนการปฐมพยาบาลและ

รักษาผู้ที่ประสบอุบัติเหตุที่มีการใช้มานานนับร้อยปี โดยเฉพาะในกลุ่มชาติพันธุ์ต่างๆ ในภาคอีสาน

	 การย่างไฟ มีวิธีการดังนี้

	 ๑. 	นำ�แคร่มาวางไว้ที่โล่ง ติดไฟใช้ไม้ฟืนหรือถ่าน ไม้ที่นิยมนำ�มาใช้ ได้แก่ จิก(เต็ง) ขี้เหล็ก สะแกนา จากนั้นเท 

ข้าวเปลือกที่นึ่งใหม่แล้วเกลี่ยกระจายให้ทั่วบริเวณแคร่ตามที่ต้องการ

	 ๒. 	วางสมนุไพรลงบนแครใ่หท้ัว่ (แลว้แต่สูตรตำ�รบั) ปผู้าหรือเส่ือทีช่บุน้ําแล้วบนชัน้ของสมนุไพร (ต้องชบุน้ําก่อน

ย่างเสมอและหลังจากย่างได้ ๒-๓ ชั่วโมงต้องพรมนํ้าให้ชุ่ม)

	 ๓. 	ก่อนทำ�การรักษาให้ผู้ป่วยดื่มเหล้าขาว ๔๐ ดีกรี ๑-๒ ก๊ง (ประมาณ ๓๐-๔๐ มิลลิลิตร) ผสมนํ้าตาลทราย  

๑-๒ ช้อนโต๊ะก่อนเพื่อป้องกัน/รักษาอาการ “เลือดตีขึ้น” หมายถึงภาวะเลือดตกใน

	 ๔. 	ผู้ป่วยต้องอาบนํ้าให้สะอาดโดยการอาบนํ้าอุ่นที่มีส่วนผสมของใบมะขามและใบหนาดต้มให้เดือด

	 ๕. 	 ให้สวมเสื้อผ้าหลวมๆ ระบายอากาศหรือถ่ายเทความร้อนได้ดี เวลาย่างไฟจะได้ไม่อบและร้อนเกินไป

	 ๖. 	การนอนบนแคร่ที่มีไอร้อนต้องเฝ้าระวังหรือประเมินอาการผู้ป่วยทุกระยะ เพื่อป้องกันไม่ให้ความร้อนมาก 

เกินไปจนผิวหนังลวกพอง

	 ๗. 	ระยะเวลาที่ใช้ย่างขึ้นอยู่กับอาการของผู้ป่วย

		   	ระดับเล็กน้อย ย่างไฟครั้งละ ๒-๔ ชั่วโมงทำ�ต่อเนื่อง ๑-๒ วัน

		   	ระดับปานกลาง ย่างไฟครั้งละ ๓-๕ ชั่วโมงทำ�ต่อเนื่อง ๒-๔ วัน

		   	ระดับการเจ็บป่วยรุนแรง เช่น กระดูกหัก หมดสติ ย่างไฟครั้งละ ๔- ๗ ชั่วโมงทำ�ต่อเนื่อง ๓-๕ วัน

การย่างไฟ

เรียบเรียงโดย	อุษา กลิ่นหอม
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	 สมุนไพรที่ใช้ในการย่างไฟ 

	 กลุ่มที่ ๑ สมุนไพรส่วนผสมหลัก จำ�นวน ๑๑ ชนิด ได้แก่ แดง ตะไคร้หอม เถาเอ็นอ่อน เปล้าใหญ่ เปล้าน้อย 

พลับพลึง ไพล มะขาม ละหุ่ง หนาดและข้าวเหนียว

	 กลุม่ที ่๒ สมนุไพรสว่นผสมรอง จำ�นวน ๑๖ ชนดิ ไดแ้ก ่กระบกกระเทยีม โกทา ขมิน้ชนั ขงิ เจตมลูเพลงิแดง ชะพล ู

ดีปลี เตยหอม ถั่วแฮเปล้า ตองแตก เป็นต้น

	 แหล่งที่มีการปฏิบัติในปัจจุบัน

	 ปัจจุบันยังมีการถือปฏิบัติอยู่หลายชุมชน แต่ละชุมชนมีหลักการเหมือนกันแต่อาจมีตำ�รับยาที่ใช้ในการย่างไฟ

แตกต่างกัน มีการใช้ภูมิปัญญาการย่างไฟในการรักษาผู้ประสบอุบัติเหตุ ดังเอกสารของวีระ ทองเนตรและถวิล ชนะบุญ 

(๒๕๕๔) ที่ได้ศึกษาตำ�รับการย่างไฟไว้ ๘ พื้นที่ดังนี้

	 ๑) 	บ้านเชียงเหียน อำ�เภอเมือง จังหวัดมหาสารคาม

	 ๒) 	ตำ�บลนาข่า อำ�เภอวาปีปทุม และตำ�บลวังแสง อำ�เภอแกดำ�จังหวัดมหาสารคาม

	 ๓) 	อำ�เภอเมืองและอำ�เภอกุสุมาลย์ จังหวัดสกลนคร

	 ๔) 	อำ�เภอบ้านดุง จังหวัดอุดรธานี

	 ๕) 	อำ�เภอเขาวง จังหวัดกาฬสินธุ์

	 ๖) 	อำ�เภอเมือง จังหวัดสุรินทร์

	 การย่างไฟ ได้รับการข้ึนทะเบียนเป็นมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชาติประจำ�ปีพุทธศักราช ๒๕๕๗

เอกสารอ้างอิง

วีระ ทองเนตรและถวิล ชนะบุญ. ๒๕๕๔. การย่างไฟ : ภูมิปัญญาอีสานรักษาผู้ป่วยอุบัติเหตุ. วีระพงษ์ เกรียงสินยศ 

บรรณาธิการ.กรุงเทพฯ : มูลนิธิสุขภาพไทย.

http://www.localherodoctor.com
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	 การสักยา เป็นภูมิปัญญาในการรักษาโรคประเภทหนึ่งของชาวอีสาน เช่น สักเพื่อลดอาการปวดศีรษะ ลดอาการ

ปวดบวมตามข้อ ถอนพิษต่างๆ โดยเฉพาะพิษจากแมงมุมกัด

	 ภูมิปัญญาที่เกี่ยวข้อง ได้แก่ นํ้ายาที่ใช้ประกอบการสักและวิธีการสัก

	 นํ้ายาที่ใช้ประกอบการสัก ประกอบด้วย ว่านกระจาย ว่านแก้เส้นขอด ว่านขมิ้นขาว ว่านถอนพิษร้อยแปดและ

นํ้ามันบึ้งแดง ถ้าไม่มีให้ใช้นํ้ามันเลียงผาแทนแต่คุณภาพจะด้อยกว่านํ้ามันจากบึ้งแดง การตรียมนํ้ายาเพื่อใช้ในการสักให้

นำ�หัวว่านสดทั้งหมดมาหั่นให้เป็นชิ้นบางๆ แล้วนำ�ไปหุงกับนํ้ามันมะพร้าวผสมกับนํ้ามันงา โดยมีคาถากำ�กับในการสัก  

ส่วนการจับบึ้งแดงมาใช้ต้องระวังเป็นพิเศษเพราะถ้าถูกบึ้งกัดอาจตายได้

	 วิธีการสัก เริ่มจากการหยดนํ้ายาลงบริเวณที่ต้องการรักษา เช่น กรณีรักษาพิษให้หยดนํ้ายารอบๆ ปากแผล แต่ถ้า

รักษาอาการปวดเมื่อยให้หยดนํ้ายาไปตามเส้นที่ต้องการรักษาอาการปวด จากนั้นใช้เข็มสักบริเวณที่มีหยดนํ้ายาทุกหยด 

๕-๖ ครั้ง แทงบริเวณผิวๆ ไม่ลึกเหมือนการสักยันต์

	 เม่ือน้ํายาแหง้แลว้ ใชส้ำ�ลชีบุน้ํามนับึง้แดงหรอืน้ํามนัเลยีงผาเชด็บรเิวณทีส่กัไว ้ตำ�รับพอ่แพง นาคะอนิทร์มีคาถาใน

ขณะเช็ดนํ้ามันว่า “โอมสามเฒ่า โอมสามแก่ โอมสามพาข้าว โอมเฒ่าผีโพง โอมเฒ่าผีพาย โอมสหายยาเด้อ มนตร์อันนี้

กูซิอ่อยเลือดขึ้น มนต์ร์อันนี้กูซิอ่อยเลือดลง ว่าซิลงเลือดแล้วกูซิเป่าเลือดหมู่นี้ให้มันมุ่นบัดนี้แล้วนครโอมสะหะโอมสหาย

ยาเพ้อ” (คาถาสลายเลือด)

	 การทำ�ความสะอาดเข็มสักในอดีตใช้ลนไฟฆ่าเชื้อ แต่ในปัจจุบันนิยมใช้แอลกอฮอล์ เข็มที่ใช้สักเดิมเป็นโลหะที่มี 

หวัเขม็เปน็เขม็คู ่แตใ่นปจัจบุนัสว่นใหญใ่ชเ้ขม็ฉดียา ผู้รู้ท่ีทำ�การสักรักษาในปัจจุบนัพบวา่มีเฉพาะผู้ชาย ท้ังน้ีเน่ืองจากการสกั 

ต้องมีคาถาและต้องใช้ของมีคมซึ่งเป็นเรื่องที่ผู้หญิงส่วนใหญ่ไม่ถนัด 

	 ขอ้ห้ามของการสกัรกัษาม ี๒ ประการ คอื นํา้ยาทีส่กดัจากวา่นหา้มนำ�มาสดูดม และเมือ่ไดร้กัษาดว้ยการสักไปแลว้

ห้ามกินดักแด้โดยเด็ดขาดเพราะโปรตีนจากดักแด้จะไปลดประสิทธิภาพของยาที่อยู่ในร่างกาย

	 สรปุไดว้า่การสกัคอื การทำ�ให้ผวิหนงัเปน็รูเพ่ือใหน้ํา้ยาซึมเขา้สู่บริเวณทีเ่ปน็ปญัหาโดยตรง ส่วนนํา้มนัท่ีใชมี้ลกัษณะ

เป็นนํ้ากระสายยา ช่วยให้ยาเดินได้ดีขึ้น

	 จากบริบททางสังคมที่เปลี่ยนแปลงไปทำ�ให้ปัจจุบันการสักเพื่อรักษาโรคลดลงในปัจจุบันอาจมีผู้รู้ไม่เกิน ๒๐ ท่าน

ปัญหาที่สำ�คัญคือ ยังไม่มีการถอดองค์ความรู้ทางด้านนี้เพื่อนำ�มาอนุรักษ์ฟื้นฟูและพัฒนาการใช้ในขั้นต่อไป

การสักยา

เรียบเรียงโดย	อุษา กลิ่นหอม



40

	 การสักเพื่อใช้ในการรักษาโรคยังคงปรากฏในหมอสักในบางพื้นที่ เช่นจังหวัดสกลนคร อุดรธานี มหาสารคามและ

บางส่วนในภาคเหนือ เช่นในจังหวัดเชียงราย

	 การสักยา ได้รับการข้ึนทะเบียนเป็นมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชาติประจำ�ปีพุทธศักราช ๒๕๕๗

เอกสารอ้างอิง
http://www.itti-patihan.com

http://en.wikipedia.org/wiki/Tattoo

http://www.literatureandhistory.go.th

http://www.smithsonianmag.com/history-archaeology/tattoo.html#

บันทึก “เล่าเรื่องเมืองไทยของสังฆราชปาลเลกัวซ์”

บันทึกของดับบิวล์เจอาร์เชอร์ (๒๔๓๕)

ข้อมูลได้จากการสมัภาษณน์ายบญุจนัทร ์ภนูาเพชรบา้นเลขที ่๔๙ หมูท่ี ่๖ ตำ�บลมะยาว อำ�เภอวงัสามหมอ จังหวดัอดุรธานี

ข้อมูลได้จากการสัมภาษณ์นายแพง นาคะอินทร์
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	 “ยาหม่อง” เปน็สตูรตำ�รับยาไทยทีใ่ชใ้นรปูแบบของยาขีผ้ึง้ (ointment) ซึง่จะใชเ้ปน็ยาทาภายนอกบรเิวณผิวหนงั 

มกัจะมกีารเตมิตวัยาสำ�คญัประเภทตา่งๆ ลงไปในสูตรตำ�รับยาหมอ่งนัน้ๆ สาเหตุทีเ่รียกกนัติดปากวา่ ยาหมอ่ง เนือ่งดว้ย

ในสมัยก่อนที่มีการผลิตยาหม่องออกมาจำ�หน่าย นายห้างและร้านค้าได้จ้างลูกจ้างชาวพม่าออกมาเดินเร่ขายตามที่ต่างๆ 

ทำ�ให้ชาวบ้านพากันเรียกยาขี้ผึ้งลักษณะนี้จนติดปากว่า “ยาหม่อง” ไปโดยปริยาย

	 ยาหมอ่งมหีลากหลายสตูรตำ�รบัโดยมากมกัใชใ้นการรกัษาและบรรเทาอาการปวดเมีอ่ยตามรา่งกาย แกแ้มลงกดัตอ่ย  

แก้ฟกชํ้า บางสูตรตำ�รับที่มีการเข้าเครื่องยาที่มีกลิ่นหอมเย็นสามารถใช้เพื่อบรรเทาอาการวิงเวียนศีรษะหน้ามืดตาลาย

ได้อีกด้วย

	 กรรมวิธีการปรุงยาหม่องตามแบบแผนไทยนั้น จะประกอบไปด้วย เครื่องยาหรือสมุนไพรหลากหลายชนิดด้วยกัน  

ซึ่งแบ่งได้เป็น ๒ ส่วนใหญ่ๆ ด้วยกันคือ ส่วนเป็นเคร่ืองยาหรือสมุนไพรท่ีใช้ในการออกฤทธิ์ โดยมากจะเป็นพวกนํ้ามัน

หอมระเหยหรือสมุนไพรท่ีมีกลิ่นหอมเย็นเป็นหลัก เช่น พิมเสน การบูร เกล็ดสะระแหน่ นํ้ามันระกำ�  นํ้ามันกานพลู  

นํ้ามันอบเชย เป็นต้น ส่วนที่เป็นตัวขี้ผึ้งซึ่งเป็นส่วนที่เป็นเนื้อของยาหม่อง เช่น ขี้ผึ้ง ไขสัตว์ต่างๆ เป็นต้น

	 จากหลักฐานทางประวัติศาสตร์พบว่า คนไทยรู้จักการเตรียมยาตำ�รับในรูปแบบยาหม่องนี้ มาช้านานตั้งแต่ 

ในสมยักรงุศรอียธุยาแลว้ ดงัปรากฏอยูใ่น ตำ�ราพระโอสถพระนารายณห์รอืปรากฏวิธกีารปรงุยารปูแบบสตูรตำ�รบัตา่งๆ  

ในคัมภีร์แพทย์ศาสตร์สงเคราะห์ฉบับหลวงอีกด้วย

	 ปัจจุบันยาหม่องถือได้ว่าเป็นรูปแบบของสูตรตำ�รับที่ได้รับความนิยมอย่างมาก เห็นได้จากผลิตภัณฑ์ยาหม่อง 

รปูแบบสูตรตา่งๆ ทีว่างจำ�หนา่ยในทอ้งตลาด อกีท้ังสตูรตำ�รบัยาหมอ่งนีย้งัจัดอยูใ่นตำ�รบัยาสามญัประจำ�บา้นแผนโบราณ  

กลุ่มยาบรรเทาอาการปวดเมื่อยตามร่างกายและกลุ่มยาแก้แมลงกัดต่อย

	 ยาหม่อง ได้รับการข้ึนทะเบียนเป็นมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชาติประจำ�ปีพุทธศักราช ๒๕๕๖

ยาหม่อง

ภาพ :	 ตัวอย่างยาหม่องสูตรไพล

ที่มา :	 http://talk.mthai.com/topic/415195

เรียบเรียงโดย	ยอดวิทย์ กาญจนการุณ
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	 ยาหอม เปน็ภูมปัิญญาของแพทยแ์ผนไทยทีรู่จ้กันำ�สมนุไพรทีม่กีลิน่หอมหลากหลายชนดิมาปรงุเป็นยารกัษาโรคลม  

ยาหอมมีหลายตำ�รับและใช้รักษากลุ่มอาการผิดปกติของร่างกายได้ถึง ๙๐ อาการ สามารถใช้บรรเทาอาการเป็นลม  

วิงเวียนศีรษะ หน้ามืด ใจสั่น ท้องอืด ท้องเฟ้อ บรรเทาอาการคลื่นไส้อาเจียนหรือนอนไม่หลับ ฯลฯ

	 การปรุงยาหอมตามแบบฉบับแพทย์แผนไทย ประกอบด้วยสมุนไพรหลายชนิด ดังนี้ 

	 ๑)	 ยาพืน้ฐานเปน็สมนุไพรทีมี่กลิน่หอม ส่วนใหญม่รีสขม ใชป้รับสมดุลยค์วามร้อนในร่างกาย เชน่ เกสรทัง้ ๕ โกศ

ทั้ง ๕ เทียนทั้ง ๕ อบเชย ขอนดอกกระลำ�พัก กฤษณา ชะลูด

	 ๒) 	สมุนไพรเพิ่มการทำ�งานของธาตุทั้ง ๔ ให้สมดุล เช่น พิกัดเบญจกูล พิกัดตรีผลา พิกัดตรีกฏก พิกัดตรีสาร

	 ๓) 	สมนุไพรทีใ่ชเ้พือ่จดุประสงคเ์ฉพาะอาการ เชน่ พกิดัเกสรทีไ่ดจ้ากดอกไมช้นดิตา่งๆ หรอื สมนุไพรรสขม เปน็ตน้

	 จากหลักฐานทางประวัติศาสตร์ หมอยาไทยในราชสำ�นักรู้จักใช้ยาหอมมาต้ังแต่สมัยกรุงศรีอยุธยาดังปรากฏอยู่

ในตำ�รายาที่มีชื่อว่า “ตำ�ราพระโอสถ สมเด็จพระนารายณ์” ยาหอมจึงเป็นของทำ�ยากและมีราคาแพง ในสมัยพระบาท

สมเดจ็พระจลุจอมเกลา้เจา้อยูห่วั ทรงมพีระราชประสงคใ์หร้าษฏรได้เขา้ถงึยาคุณภาพดีจึงทรงกระจายยาไปตามหวัเมอืง

ต่างๆ ยาหอมจึงเป็นหนึ่งในยาตำ�ราหลวงชุด “ยาโอสถสภา” ที่ทรงพระกรุณาโปรดเกล้าฯให้เผยแพร่แก่ราษฎร

	 ปัจจุบันยาหอมเทพจิตร ยาหอมทิพโอสถ ยาหอมนวโกฐ ยาหอมอินทจักร์เป็นยาหอมที่จัดอยู่ในตำ�รับยาสามัญ

ประจำ�บา้น พ.ศ. ๒๕๔๒ สำ�หรบัรกัษาอาการทางระบบไหลเวยีนโลหติและอยูใ่นบญัชียาหลักแหง่ชาติ หมวดบญัชยีาจาก

สมุนไพร พ.ศ. ๒๕๕๔ ซึ่งมีการกำ�หนดสูตร ส่วนประกอบ วิธีทำ� สรรพคุณ ขนาดรับประทานและขนาดบรรจุ ได้รับการ

รับรองจากคณะกรรมการอาหารและยา

	 วิธีการกินยาหอมแบบดั้งเดิม ต้องนำ�มาละลายนํ้ากระสายยาและดื่มขณะที่ยังอุ่นเพราะจะช่วยให้ยาออกฤทธิ์ผ่าน

ประสาทรบักลิน่และดดูซมึผา่นกะเพาะอาหารเรว็ข้ึน ปจัจุบนัรูปแบบของยาหอมมหีลาย

แบบมากขึ้น ทั้งแบบเคี้ยว แบบอม และแบบกิน ทั้งเม็ดและดื่มนํ้าตาม อย่างไรก็ตามพบ

ว่าวิธีการกินยาหอมแบบเดิมได้ประสิทธิผลมากที่สุด

	 ปัจจุบันคนไทยก็ยังนิยมใช้ยาหอมอยู่ในวิถีชีวิตประจำ�วันโดยเฉพาะในกลุ่ม 

ผู้สูงอายุ ยังต้องมียายาหอมติดตัวไว้ตลอดเวลา 

	 ยาหอม ได้รับการข้ึนทะเบียนเป็นมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชาติประจำ�ปี

พุทธศักราช ๒๕๕๕

ยาหอม

ภาพ :	 ตัวอย่างยาหอมวัดโพธิ์ 

ที่มา :	 http://www.greenworld-market.com/images/content/original-1339918720119.png
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ฤๅษีดัดตน

 	 ฤๅษดีดัตน เป็นท่ากายบรหิารเพือ่แกอ้าการปวดเมือ่ยของนกับวชทีน่ำ�มาประยกุต์ใชก้บัศาสตรก์ารนวดไทย เนือ่งจาก
ใช้หลักการดัดส่วนต่างๆ ของร่างกาย และการบริหารลมหายใจเป็นหลัก และมีการนวดผสมผสานอยู่ด้วยในบางท่า 
	 ในคราวที่มีการปฏิสังขรณ์วัดพระเชตุพนวิมลมังคลาราม ในปีพ.ศ. ๒๓๓๑ พระบาทสมเด็จพระนั่งเกล้าเจ้าอยู่หัว 
รัชกาลที่ ๓ ทรงพระกรุณาโปรดเกล้าฯ ให้ปั้นหล่อรูปฤๅษีดัดตนทำ�ด้วยโลหะสังกะสีผสมดีบุก จำ�นวน ๘๐ รูป ตั้งไว้ตาม
ศาลาราย และโปรดให้แต่งโคลงสี่สุภาพ บรรยายท่าและประโยชน์ของท่าต่างๆจารึกไว้ที่ศาลารายเพื่อเป็นวิทยาทาน 
แก่ราษฎรทั่วไปได้ศึกษาเล่าเรียนและใช้เพื่อการรักษาโรค
	 ทา่ฤๅษีดดัตน ทัง้ ๘๐ ทา่ สว่นใหญเ่ป็นทา่ตามอริยิาบทของไทย ไมผ่าดโผนหรอืฝืนตนเหมอืนทา่โยคะ ทัง้ ๘๐ ทา่นี ้ 
ประกอบด้วยทา่หลกั ๔ ท่า คอื ท่าน่ัง ท่ายืน ท่านอน และ ทา่ดัดคู ่ในปจัจบุนัไดม้กีารประยกุต์เพิม่ท่าตา่ง ๆ  ไดถึ้ง ๑๒๗ ทา่ 
	 การรักษาโรคและอาการผิดปกติของร่างกายโดยใช้ท่าฤๅษีดัดตนนั้น ส่วนใหญ่เป็นวิธีรักษาอาการของโรคลม 
ที่เกิดในอวัยวะส่วนต่างๆ จำ�นวน ๒๗ ท่า นอกนั้นเป็นอาการโรคที่เกิดขึ้นกับอวัยวะต่างๆ เช่น ดัดตนเพื่อแก้เคล็ด แก้ขัด 
จำ�นวน ๑๐ ท่า แก้เส้นต่างๆ ทั่วสารพางค์ ๓ ท่า แก้ปวดและวิงเวียน ๕ ท่า แก้จุกเสียดแน่น ๔ ท่า แก้กร่อนต่าง ๆ ๔ ท่า  
แก้ตะคริวและเหน็บ ๓ ท่า แก้อาการโรคที่เกิดกับอวัยวะ เช่น ส้นเท้า ขา เข่า สลักไหล่ สลักเพชร คอ ไหล่ ตะโพก เอว 
มือ เท้า ลิ้น จำ�นวน ๑๒ ท่า แก้เสมหะในลำ�คอ แก้เกียจคร้าน แก้โรคในอก และบำ�รุงร่างกายให้อายุยืน ๑ ท่า
	 ทา่ฤๅษีดดัตนแตล่ะทา่ทำ�ให้เกดิการยดืหดของกล้ามเนือ้ครบเกอืบทกุรูปแบบ กระตุ้นใหก้ล้ามเนือ้ทำ�งาน การไหลเวยีน 
โลหิตดีขึ้น การถ่ายเทกรดท่ีเกิดจากการออกกำ�ลังของกล้ามเน้ือดีข้ึน ทำ�ให้อาการปวดขัดของกล้ามเนื้อหายไปได้  
การดดัดงึตามขอ้ตา่งๆ จะมผีลทำ�ให้เกิดการ เคลือ่นไหวของขอ้ เอน็รอบข้อมีความหดยดื ทำ�ใหม้กีารออกกำ�ลงักายกระตุน้  
มิให้ขอ้เกิดการตดิขดั การหายใจเขา้ออกลกึๆ นอกจากจะทำ�ใหไ้ดร้บัออกซเิจนมากขึน้ยงัเปน็การบรหิารปอด และบรหิาร
กลา้มเนือ้ทรวงอก กลา้มเนือ้กระดกูซีโ่ครงอกีดว้ย สว่นการนวดท่ีเกดิจากการกด การคลงึ การดัดยอ่มมผีลตอ่การกระตุน้ 
การไหลเวียนของโลหิตและยังมีผลต่อจิตใจ 
	 กายบริหารแบบฤๅษีดัดตนมีท่าต่างๆ ที่ครอบคลุมทุกส่วนของร่างกาย ซึ่งทำ�หน้าที่เกี่ยวกับการเคลื่อนไหว ตั้งแต่
ศีรษะจรดปลายเท้า จึงช่วยฟื้นฟูสุขภาพ ทำ�ให้ร่างกายแข็งแรงมีสุขภาพดี ลดความตึงของเอ็น ประสาทและกล้ามเนื้อ 
ช่วยให้การเคลื่อนไหวของร่างกายคล่องแคล่ว จิตใจสบาย คลายความตึงเครียด ฤๅษีดัดตน จึงเป็นภูมิปัญญาของคนไทย
ในการดแูลสขุภาพอนามยัทีท่รงคณุคา่ ควรแกก่ารนำ�มาศกึษาอยา่งจริงจังเพือ่การประยกุต์ใชแ้ละสมควรได้รับการยกยอ่ง
ในฐานะมรดกวัฒนธรรมของคนไทยและของชาติสืบไป
	 ฤๅษีดัดตน ได้รับการข้ึนทะเบียนเป็นมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชาติประจำ�ปีพุทธศักราช ๒๕๕๔

ภาพ :	 ฤๅษีดัดตน
ที่มา :	 http://www.greenworld-market.com/images/content/original-1339918720119.png
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นำ�เสนอโดย 	 กรมพัฒนาการแพทย์แผนไทยและการแพทย์ทางเลือก

เรียบเรียงโดย	 อุษา กลิ่นหอม และ รองศาสตราจารย์สืบพงศ์ ธรรมชาติ

	 “การอยู่ไฟ” หมายถึง การใช้ความร้อนในการรักษาสุขภาพของหญิงหลังคลอด เป็นภูมิปัญญาไทยดั้งเดิมในการ

ดูแลสุขภาพหญิงหลังคลอดก่อนที่จะเปลี่ยนไปใช้ระบบการแพทย์แบบตะวันตก 

	 การตัง้ครรภแ์ละสขุภาพหลงัคลอดเป็นชว่งวกิฤตขิองผูห้ญิง เนือ่งจากระบบตา่งๆ ของรา่งกายมกีารปรับเปลีย่นไป 

รา่งกายอยูใ่นสภาวะทีไ่มส่มดลุ จงึจำ�เปน็ตอ้งเอาใจใส่ดูแลสุขภาพเปน็พิเศษ การอยูไ่ฟนอกจากจะชว่ยใหม้ดลูกแหง้ เขา้อูเ่รว็  

นํ้าคาวปลาแห้งสนิทแล้ว ยังทำ�ให้ร่างกายฟ้ืนตัวเข้าสู่สภาพปกติและแข็งแรงได้เร็วข้ึน นอกจากนั้นการอยู่ไฟยังทำ�ให้ 

ผิวพรรณดี เลือดฝาดสมบูรณ์ รูปร่างสวยงามเหมือนก่อนตั้งครรภ์ มีความกระฉับกระเฉงไม่เมื่อยล้า ไม่ปวดหลังปวดเอว 

	 ขัน้ตอนในการอยูไ่ฟประกอบดว้ยภูมปิญัญาหลายสว่น ได้แก่ ลกัษณะการใหค้วามรอ้นกับร่างกาย โดยเฉพาะชนิด

ของพันธุ์ไม้ที่จะนำ�มาใช้เป็นฟืนหรือถ่าน สมุนไพรที่ใช้ดื่มในขณะอยู่ไฟ การรักษาแผลท่ีช่องคลอด การทำ�ความสะอาด

ร่างกาย และอาการผิดปกติที่อาจเกิดขึ้นในระหว่างการอยู่ไฟ เช่น การเกิดผื่น รับประทานอาหารไม่ได้ ปวดหัว ปวดท้อง 

ซึ่งในแต่ละภูมิภาคมีภูมิปัญญาในการจัดการที่มีลักษณะจำ�เพาะของแต่ละพื้นที่ 

	 ภูมิปัญญา ในการอยู่ไฟมีหลักการที่สำ�คัญ ๕ ส่วน คือ 

	 ๑)	 การใชค้วามรอ้น ในการเพิม่การไหลเวยีนของเลอืดลมในร่างกาย เพือ่ใหร่้างกายปรบัตัวใหก้ลับมาอยูใ่นสภาวะ

สมดุล ความร้อนทำ�ให้หญิงที่อยู่ไฟหลังคลอดแข็งแรงสามารถกลับไปทำ�งานได้เหมือนเดิม และทนอากาศร้อนหนาวได้ดี 

	 ๒)	 อาหารและสมุนไพร 

	 ๓)	 การทำ�ความสะอาดร่างกาย 

	 ๔) 	ข้อควรปฏิบัติและไม่ควรปฏิบัติ 

	 ๕)	 การดูแลความผิดปกติของร่างกายในขณะที่อยู่ไฟ 

ภูมิปัญญาการอยู่ไฟ
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ผลดีของการอยู่ไฟ คือ 

	 ๑) 	ลดความเกร็งและความตึงตัวของกล้ามเนื้อ	

	 ๒) 	เพิ่มการไหลเวียนโลหิตให้มากขึ้น 

	 ๓) 	อาการปวดลดลง 

	 ๔)	 ลดอาการอักเสบของแผลหลังคลอด

	 เนื่องจากแต่ละภาคของประเทศไทยมีสภาพนิเวศที่แตกต่างกัน จึงทำ�ให้ภูมิปัญญาการอยู่ไฟมีความหลากหลาย 

ในส่วนของรายละเอียดและขั้นตอน ดังนี้ 

เตาอยู่เดือนไฟของภาคเหนือ
ภาพจากมูลนิธิสุขภาพไทย

การนั่งก้อนเส้า ภูมิปัญญาของภาคเหนือ
ภาพจากมูลนิธิสุขภาพไทย

ภาคเหนือ
	 โดยท่ัวไปเรียกหมอตำ�แยว่า “แม่จ้าง” มารดาหลังคลอด เรียกว่า 

“แม่ก๋ําเดือน” เรียกการอยู่ไฟว่า “การอยู่เดือนไฟ” ความร้อนจากไฟ

ช่วยทำ�ให้ร่างกายพักฟื้น ซึ่งจัดว่าเป็นยาวิเศษตำ�รับหนึ่งเพราะทำ�ให้ 

แผลแหง้เรว็ ฮว้นหรือมดลกูเข้าอูเ่รว็ ทำ�ใหมี้น้ํานมไหลเพียงพอสำ�หรับลูก  

เลือดลมไหลเวียนดีร่างกายแข็งแรง

	 การอยู่เดือนไฟ ประกอบด้วย จอง (เตียงนอน) โดยมีเตาไฟ

อยู่ด้านล่างหรือด้านข้าง ฟืนสำ�หรับอยู่ไฟของแม่กํ๋าเดือน ต้องเป็นไม้

เน้ือแข็งไม่มีแมลงเจาะ และต้องปอกเปลือกออกให้หมด เช่น ไม้แพ่ง  

(สะแกนา: Combretum quadrangulare Kurz.) และ ไม้มะขาม 

(Tamarindus indica L.) บนเตาไฟมีหม้อต้มนํ้าสมุนไพรปูเลย (ไพล: 

Zingiber montanum (Koenig) Link ex Dietr.) ให้ดื่มได้ตลอดเวลา 

	 มีการนั่งก้อนเส้า โดยทำ�การขุดหลุมดิน เอาใบเปล้า (Croton 

oblongifolius Roxb.) ปูท่ีพื้นหลุม วางก้อนเส้าที่เผาจนร้อนบน 

ใบเปลา้ แมก่ํา๋เดอืนขึน้นัง่ครอ่ม ใช้น้ําปเูลยราดบนกอ้นเส้า นํา้ปเูลยจะ

ชว่ยรกัษาการตดิเชือ้และลดการอกัเสบของแผลไดเ้ปน็อยา่งด ีความรอ้น

จะทำ�ให้เลือดมาไหลเวียนที่แผลมากขึ้น ทำ�ให้แผลหายไว การทำ�ความ

สะอาดร่างกาย ให้ใช้นํ้าต้มสมุนไพร เช่น ใบเปล้า ใบหนาด (Blumea 

balsamifera (L.) DC.) ใบมะขาม ต้มอาบ
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ภาคกลาง
	 ผู้ที่เป็นหลักในการดำ�เนินงาน คือ “หมอตำ�แย” มารดาหลังคลอดเรียกว่า “แม่ลูกอ่อน” ภูมิปัญญา ในการดูแล

สุขภาพมารดาหลังคลอดของภาคกลางนั้น ประกอบด้วย การอยู่ไฟ โดยให้หญิงหลังคลอดนอนบน “กระดานไฟ” ที่มี

เตาไฟอยูด่า้นล่างหรอืดา้นขา้ง ไมท้ีใ่ชใ้นการอยูไ่ฟ คอื ไมส้ะแกหรอืไม้มะขามเพราะมขีีเ้ถา้นอ้ยไมร่บกวนทำ�ความรำ�คาญ 

การดูแลหญิงหลังคลอดโดยหมอตำ�แยภาคกลาง
ภาพจากมูลนิธิสุขภาพไทย

อุปกรณ์นั่งถ่านหลังคลอดตามภูมิปัญญาภาคกลาง
ภาพจากมูลนิธิสุขภาพไทย

	 มีการเข้ากระโจม คือ การอบตัวด้วยไอนํ้าที่มาจากสมุนไพร  

ซ่ึงเปน็วธิกีารทีส่ำ�คญัมากเพราะเชือ่วา่เปน็การกำ�จัดมลทนิ ต่าง  ๆท่ีปรากฏ 

บนผิวเน้ือให้หมดไป กำ�จัดน้ําเหลืองเสียและบำ�รุงผิวหน้า การประคบตัว  

ซึง่จะทำ�หลงัคลอดและอยูร่ะหวา่งการอยูไ่ฟหลงัคลอด ๒-๓ วนั จะประคบ 

ตัวติดต่อกันเป็นเวลา ๓-๗ วัน สมุนไพรที่ใช้ลูกประคบ ส่วนใหญ่จะ

ใช้ไพล ขมิ้นอ้อย ใบมะขาม ใบส้มป่อย เกลือ ใช้ประคบตามร่างกาย

และประคบเต้านมทำ�ให้นํ้านมไม่คัด นํ้านมเดินสะดวก การทับหม้อ

เกลือ คือ การนำ�เกลือไปบรรจุลงในหม้อตาล ที่มีฝาปิด ตั้งไฟให้ร้อน

จัดจนเกลือในหม้อแตกประทุ ยกหม้อลงไป วางบนใบพลับพลึงหรือ

ใบละหุ่ง ใช้ผ้าห่อหม้อเกลือให้คลุมทั้งใบพลับพลึงหรือใบละหุ่งที่วางไว้ 

ประคบตามตัวของหญงิหลังคลอดและหวัเหนา่ จะทำ�ใหม้ดลูกเขา้อูเ่รว็  

ทำ�วันละ ๒ ครั้ง เช้ามืดและช่วงบ่าย และการนั่งถ่าน โดยใช้ผิวมะกรูด 

(Citrus hystrix DC.) ตากแห้ง ว่านนํ้า (Acorus calamus L.) ว่าน

นางคำ� (Curcuma aromatica Salisb.) ไพล ขมิ้นอ้อย (Curcuma 

zedoaria (Christm.) Rose) ชานหมาก (Areca catechu L) ชะลูด 

(Alyxia reinwardtii Blume var. lucida Markgr.) ขมิ้นผง ใบหนาด 

(อาจจะไม่ครบทุกอย่าง) หั่นให้ละเอียดตากแดด ใช้โรยลงบนเตาไฟ  

นัง่หอ้ยขาบนแครค่วนัจากเตาไฟจะรมบริเวณทีห่ญงิหลังคลอดนัง่ และ

เป็นการสมานแผลที่เกิดจาก การคลอดลูก

ภาคอีสาน
	 บุคคลที่เป็นหลักในการดูแลหญิงตั้งครรภ์ คือ “หมอตำ�แย” ผู้หญิงหลังคลอด เรียกว่า “แม่อยู่กรรม” หลังคลอด

จะมีการอยู่ไฟหรือเรียกว่า “อยู่กรรม” โดยมีความเชื่อว่าสามารถทำ�ให้แม่ลูกอ่อนมีสุขภาพแข็งแรง ผิวพรรณดี มดลูก

เข้าอู่เร็ว ซึ่งจะมีพิธีกรรมตามความเชื่อประกอบกับการสร้างขวัญกำ�ลังใจ เตาที่ใช้ในการอยู่กรรมเรียกว่า “แม่คีงไฟ” 

เป็นการใช้ไม้ ๔ แผ่น ขนาด ๒๐x๑๐๐ เซนติเมตร มาประกบกันให้เป็นรูปสี่เหลี่ยม เอาต้นกล้วยผ่าซีกรองด้านล่าง แล้ว

เอาดินกลบด้านบน วางก้อนเส้าหรือเตาด้านบน ด้านข้างของคีงไฟ มีแผ่นกระดานขนาด ๔๕x๒๐๐ เซนติเมตร วางพาด 
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บนตน้กลว้ย ดา้นหวัและทา้ย แผน่กระดานนีใ้หแ้มอ่ยูก่รรมนอนในขณะที่

อยูไ่ฟ เรยีกวา่ “แมส่ะแนน” ไมท่ี้ใชใ้นการอยูไ่ฟส่วนใหญเ่ปน็ไมเ้นือ้แขง็ 

ที่นิยมมากคือ ไม้จิก (ไม้เต็ง: Shorea obtusa Wall.) มะขามป้อม 

(Phyllanthus emblica L.) ฯลฯ ไม้นี้ต้องไม่แตก ไม่มีควัน ไม่มีกลิ่น 

นํ้าต้มสมุนไพรที่นิยมใช้ ได้แก่ แก่นนมสาว (มะไฟแรด: Scleropyrum 

pentandrum (Dennest.) Mabb.) แก่นมะขาม แก่นฮวงสุ่ม (ตีนตั่ง : 

Getonia floribunda (Roxb.) Lam.) ฯลฯ การทำ�ความสะอาดรา่งกาย 

ใช้นํ้าต้มใบมะขาม ใบนาด ใบเปล้า ในขณะที่อาบนํ้าต้มสมุนไพร ให้ใช้

ผ้าสีดำ�พับให้หนา ชุบนํ้าต้ม สมุนไพรร้อนๆ รองนั่งด้วย

	 คนอยูก่รรมจะถกูหา้มเรือ่งอาหารและสิง่ท่ีควรและไมค่วรปฏบิติั

เรียกว่า “ขะลำ�” อาการผิดปกติที่อาจเกิดเนื่องไม่ปฏิบัติตามข้อขะลำ� 

ได้แก่ “การผิดกะบูน” (มดลูกบวม ปวดท้อง มีก้อนแข็งเป็นดานใน

มดลกู) เปน็ตน้ หรอื “กนิผดิ” ทำ�ใหม้อีาการเวยีนหวั ผะอดืผะอม นอน

ไมห่ลับ เปน็ต้น ซึง่มกีระบวนการรกัษา ท่ีมคีวามจำ�เพาะในแตล่ะรายไป  

หมอพืน้บา้นจะทำ�พิธผีาบไฟ (พิธปีอ้งกนัพิษไฟ) และ พธิ ี“เสยีพษิไฟ”  

คือ การทำ�พิธีถอนพิษไฟ ตัดหางใบตองกล้วย ปิดฝาหม้อกรรม (หม้อที ่

ต้มน้ําสมุนไพรเพื่อดื่มและอาบ) แล้วคว่ําหม้อ เป็นสัญลักษณ์ถือว่า 

หมดกรรม การอยู่กรรมได้สิ้นสุดลงแล้ว

การอยู่กรรมตามภูมิปัญญาอีสาน ภาพจาก 
http://kanchanapisek.or.th/

อุปกรณ์อยู่ไฟตามภูมิปัญญาอีสาน

ภาคใต้ 
	 ภาคใต้ไทยพุทธ

	 การอยูไ่ฟของสตรทีีค่ลอดใหมใ่นภาคใตม้จุีดประสงค ์เพ่ือใหส้ตรีหลังคลอดมสุีขภาพดีและแขง็แรง ประโยคสำ�คญั

ที่พูดกันเก่ียวกับการดูแลสุขภาพสตรีหลังคลอดคือ “ให้มดลูกเข้าอู่” หมายถึง ให้สิ่งที่เรียกว่า มดลูกซ่ึงเป็นที่ฝังตัวอยู่

ของทารกตั้งแต่ปฏิสนธิจนคลอดนั้นเป็นปกติ ด้วยการใช้คำ�ว่าเข้าอู่ (ที่อยู่) การจะทำ�ให้ เข้าอู่ได้นั้นวิธีการสำ�คัญซึ่งเป็น

ภูมิปัญญาของบรรพชนไทยภาคใต้ ได้แก่

	 ๑.	 การให้สตรีหลังคลอดอยู่ไฟ การให้อยู่ไฟ หมายถึง การนอนที่ใกล้ที่มีไฟอยู่ ไฟที่ว่านี้คือกองถ่านติดไฟ ที่จะม ี

อยู่ตลอดเวลาท่ีสตรีคลอดใหม่นอนหรือนั่งอยู่ในท่ีอยู่ไฟ ที่จัดให้สตรีหลังคลอดอยู่ไฟนั้นจะเป็นที่เฉพาะ ส่วนมากมักจะ

เป็นส่วนหนึ่งหรือมุมใดมุมหนึ่งของครัว ถ้าครัวมีขนาดเล็กก็อาจจะมีการทำ�ที่อยู่ไฟโดยเฉพาะ

	 ๒.	 การใช้ก้อนเส้าตั้ง (ก้อนหินที่ใช้ตั้งแทนเตาไฟในการหุงหาอาหารของชาวบ้านสมัยก่อน) บริเวณหน้าท้อง  

การเอาก้อนเส้าตั้งหรือประคบที่หน้าท้องจะทำ�ให้ความอุ่น จากก้อนเส้าซึ่งมีความอุ่นจากการเผาไฟ (เอาผ้าหนาๆ ห่อไว้) 

สง่ไปถงึมดลกูได ้เมือ่ทำ�เป็นประจำ�ก็จะทำ�ใหม้ดลกูเขา้อูห่รอืแหง้กลบัไดด้งัเดมิ การประคบหรอืตัง้บรเิวณหนา้ทอ้งทัง้เช้า

และเย็นทุกวันที่อยู่ไฟ
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การดูแลหญิงหลังคลอด: การทำ�ความสะอาดร่างกาย ตามภูมิปัญญาภาคใต้
(ภาพจากสำ�นักการแพทย์พื้นบ้านไทย กรมพัฒนาการแพทย์แผนไทยฯ)

	 ๓.	 การอาบนํา้ สตรหีลงัคลอดต้องอาบนํา้นานๆ ทกุเชา้และเยน็ การอาบนํา้เชือ่วา่จะชว่ยในการทำ�ใหส้ขุภาพแขง็แรง  

อาบนํ้าเสร็จก็ต้องไปที่ห้องอยู่ไฟ การอยู่ไฟของสตรีไทยภาคใต้หลังคลอดส่วนมากใช้เวลา ๗ วัน หรืออาจจะมากกว่า 

แต่ไม่มากเกิน ๑๐ วัน ทั้งนี้ ก็น่าจะอยู่กับการเข้าอู่ของมดลูก คนไทยและหมอตำ�แยภาคใต้เรียกมดลูกว่า กุน “กุน เข้าที่

แล้วยงั” น่ีเปน็คำ�ถามทีผู่อ้ืน่ถามสตรหีลงัคลอดใหม่หรอืหมอตำ�แยทีท่ำ�คลอดสตรผีูน้ั้น ถา้เขา้ทีแ่ลว้คอืรา่งกายเป็นปรกต ิ

ออกจากการอยู่ไฟได้ ในระหว่างอยู่ไฟหรือคลอดใหม่ห้ามกินปลาขาว (ตะเพียนขาว) ปลาขี้เกงหรือปลาหมอช้างเหยียบ 

เพราะจะทำ�ให้วิงเวียนศีรษะเลือดลมจะผิดปกติ ถึงกับมีคำ�ขู่ว่า สตรีคลอดใหม่ห้ามกินปลาสองชนิดนี้ ถ้ากินอาจทำ�ให้ 

เสียชีวิตได้

	 ภาคใต้ไทยมุสลิม

	 บุคคลที่เป็นหลักในการดูแลหญิงตั้งครรภ์ คือ กลุ่มไทยมุสลิมเรียกว่า “โต๊ะบิแด” การอยู่ไฟของกลุ่มไทยมุสลิม  

เรียกว่า “ดาโปบือดีแย” การตั้งครรภ์ถือว่าเป็นส่ิงที่ประเสริฐเด็กที่เกิดมาเป็นผู้บริสุทธิ์ ไร้บาป เม่ือทารกคลอด 

เรยีบรอ้ยแลว้ บดิาจะนำ�รกไปฝงัทันทีเพือ่เป็นการฝากแมธ่รณใีตแ้ผน่ดนิ ในการฝงัรกนี ้บดิาจะตอ้งเอาเกลอืใสล่งไปในรก ๒-๓ 

หอ่ เพราะเกลอืจะชว่ยใหร้กแหง้ ซึง่เชือ่วา่จะมีผลทำ�ใหท้ารกไมม่อีาการทอ้งอดื โตะ๊บแิดจะอาบนํา้อุน่ทีไ่ดจ้ากการตม้ใบยอ 

(Morinda citrifolia L.) และ ใบหนาดใหห้ญงิหลงัคลอดเพือ่ชำ�ระคราบสกปรกและชว่ยสมานแผลใหห้ายเร็วขึน้ นำ�ใบหนาด 

มาปั้น เป็นก้อนกลม นวดรอบเต้านมและดึงกล้ามเนื้อบริเวณเนินอกเพื่อกระตุ้นให้นํ้านมไหลดี เมื่ออาบนํ้าเสร็จต้อง 

ทำ�การเหยียบสม คือ การเหยียบนวดหลังคลอดเพ่ือขับเลือดและนํ้าคาวปลา เมื่อเหยียบสมแล้วก็ต้องอยู่ไฟทันที  

โดยนอนบนแครไ่มไ้ผ ่ใชไ้มส้น ไมย้างหรอืไมแ้สมมาทำ�เปน็เชือ้เพลิง ใชใ้บหนาด ใบเสนยีดและไพลดำ� ตม้อาบในขณะอยูไ่ฟ 

ระหว่างที่อาบนํ้าหากมารดาไม่มีนํ้านม หรือนํ้านมน้อยก็ให้ “ท๊ก” หรือ ดึงเส้นบริเวณใกล้ๆ รักแร้ ๓ ครั้ง เพื่อกระตุ้น 

การไหลของนํ้านม การออกไฟนั้นจะออก ในวันคี่ เพราะถือว่าวันคี่ลูกห่าง วันคู่ลูกถี่
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	 ภมูปิญัญาการอยูไ่ฟของกลุม่ไทยพทุธ ภาคใตม้ลัีกษณะคลา้ยคลงึกบัทางภาคกลาง สว่นทีแ่ตกตา่งกนัคอืทางภาคใต ้

ใช้ก้อนเส้าเป็นตัวประคบ เพื่อให้มดลูกเข้าอู่ได้ดีมีการบำ�รุงร่างกายด้วยอาหารและข้อห้ามที่แตกต่างกัน เนื่องจากอยู่ใน

สิ่งแวดล้อมที่แตกต่างกัน

	 ปัจจุบันถึงแม้บทบาทการทำ�คลอดของหมอตำ�แยที่มีอยู่ในท้องถิ่นจะลดลงอย่างเห็นได้ชัด อันเนื่องมาจาก 

ความเจรญิกา้วหน้าของการแพทยแ์ผนปัจจบัุน และประชาชนมคีวามสามารถทีจ่ะเขา้ถงึการบรกิารสาธารณสขุทีร่ฐัจดัใหน้ัน้  

แต่บทบาทและองค์ความรู้ของหมอตำ�แยยังคงอยู่ในสังคมปัจจุบัน ซ่ึงในปัจจุบันการปฏิบัติตัวหลังคลอดนิยมทำ�กัน 

มีหลายวิธี โดยส่วนใหญ่แล้วเมื่อออกจากโรงพยาบาลก็จะกลับมาดูแลตนเองที่บ้าน หญิงหลังคลอดจะรับประทานอาหาร 

ทีมี่ส่วนประกอบทีเ่ชือ่วา่จะชว่ยขบัน้ํานม ขบันํา้คาวปลา การอาบนํา้ตม้สมนุไพรอุน่ๆ เพือ่กระตุน้ใหร้า่งกายไดป้รับสมดลุ 

หรือตามความเชื่อวิถีวัฒนธรรมของแต่ละท้องถิ่น ที่ยึดถือปฏิบัติสืบต่อจาก รุ่นสู่รุนต่อไป นอกจากนี้ยังพบว่ามีเอกชน 

หลายรายประกอบธุรกิจเปิดให้บริการการดูแลหลังคลอดหลายแห่ง

	 การอยู่ไฟ ได้รับการข้ึนทะเบียนเป็นมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชาติประจำ�ปีพุทธศักราช ๒๕๕๘

เอกสารอ้างอิง
ดารณี อ่อนชมจันทร์. ๒๕๕๔. แนวทางสำ�หรับผู้ปฏิบัติงานการดูแลสุขภาพแม่และเด็กด้วย ภูมิปัญญาการแพทย์พื้น

บ้าน. 

พรทิพย์ เติมวิเศษ. ๒๕๔๘. การดูแลสุขภาพหญิงหลังคลอดด้วยการแพทย์แผนไทย. 

รุจินาถ อรรถสิษฐ เสาวณีย์ กุลสมบูรณ์ และอรจิรา ทองสุกมาก. ๒๕๕๒. รูปแบบการใช้ภูมิปัญญาโต๊ะบิแดในการดูแล

สุขภาพแม่และเด็กในชุมชนและภาครัฐ. 

ลัฐิกา จันทร์จิต. ๒๕๔๐. การดูแลสุขภาพแบบพื้นบ้านหลังคลอดในเขตเมือง : กรณีศึกษากรุงเทพมหานครและ

ปทุมธานี. 

วีรพงษ์ เกรียงสินยศ และคณะ. (๒๕๕๒). อยู่ไฟหลังคลอด : การจัดการความรู้การดูแลแม่และเด็กภูมิปัญญาพื้นบ้าน. 

มูลนิธิสุขภาพไทย. 

วีรพงษ์ เกรียงสินยศ และคณะ. ๒๕๕๕. การอยู่ไฟไทบ้าน : ภูมิปัญญาอีสานกับการดูแลมารดาและบุตรหลังคลอด. 

มูลนิธิสุขภาพไทย. 
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เรียบเรียงโดย กรมพัฒนาการแพทย์แผนไทยและการแพทย์พื้นบ้าน

	 ลูกประคบ คือผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนำ�สมุนไพรหลายชนิดมาห่อในผ้าขาวรวมกันทำ�เป็นรูปทรงกลมคล้าย 

นํ้าเต้าใช้เชือกมัดปากให้แน่นแล้วนำ�ไปนึ่งให้ร้อน ใช้ประคบบริเวณท่ีปวดหรือเคล็ดขัดยอกเพ่ือบรรเทาอาการปวดเมื่อย

ลดการเกร็งและอักเสบของกล้ามเนื้อ

	 ลกูประคบประกอบดว้ยสมนุไพรหลกั ไดแ้ก ่ไพล ขมิน้ชนั ตะไคร้และสมนุไพรประกอบอืน่ๆ เชน่ ผิวมะกรูด ใบมะขาม

ใบสม้ปอ่ย เกลอื และการบูร สมนุไพรเหลา่นีใ้ชไ้ดท้ัง้สดและแหง้ ไพลมสีรรพคณุแก้ปวดเม่ือยเคลด็ขดัยอก ลดการอักเสบ 

ขมิน้ชนัชว่ยลดอาการอกัเสบแกโ้รคผวิหนงั ผวิมะกรูดมนีํา้มนัหอมระเหยแกล้มวงิเวยีน และม ีการบรู ตะไคร้ เปน็สมนุไพร 

แต่งกลิ่นที่ทำ�ใหลู้กประคบมีกลิ่นหอม นอกจากนี้ยังมีการคิดค้นทำ�ลูกประคบจากข้าวเจ้าและเมล็ดงาอีกด้วย

	 ลูกประคบเกิดจากภูมิปัญญาของหมอพื้นบ้านที่ใชฤทธิ์ยาสมุนไพรผสมความร้อนกระตุ้นการไหลเวียนของโลหิต  

ลดอาการบวมของเอ็นข้อต่อ ช่วยให้เนื้อเยื่อพังผืดคลายตัว ลดการติดขัดของข้อต่อบริเวณที่ประคบ ปัจจุบันลูกประคบ

เป็นผลิตภัณฑ์ที่หลายชุมชนให้ความสำ�คัญและผลิตเป็นสินค้าส่งออก

	 ลูกประคบ ได้รับการข้ึนทะเบียนเป็นมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชาติประจำ�ปีพุทธศักราช ๒๕๕๕

ลูกประคบ
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ภูมิปัญญาในการรักษากระดูกหัก

เรียบเรียงโดย กรมพัฒนาการแพทย์แผนไทยและการแพทย์พื้นบ้าน

 

	 ภูมิปัญญาในการรักษากระดูกหักของหมอพ้ืนบ้าน เป็นองค์ความรู้ที่ได้รับการถ่ายทอดจากครูหมอในท้องถิ่น 

ประกอบด้วยองค์ความรู้ ๔ ด้านได้แก่ ๑. การตรวจวินิจฉัยอาการ ๒. การรักษา/บำ�บัด ๓. การดูแลและการฟื้นฟู  

๔. ความเชื่อและข้อห้ามในระหว่างการรักษา ดังนี้

	 ๑. 	การตรวจวินิจฉัยอาการ หมอพื้นบ้านจะซักถามผู้ป่วยถึงสาเหตุและสภาพการเกิดอุบัติเหตุ โดยการสังเกต

จากสภาพร่างกายที่ผิดปกติและความเจ็บปวดการจับต้องอวัยวะส่วนที่หัก เป็นต้น

	 ๒. 	การรักษา/บำ�บัด มี ๔ วิธี คือ การจัดกระดูกเข้าที่ การทานํ้ามัน การใช้คาถา และการเข้าเฝือกตามสภาพ

		  การจดักระดกูเขา้ที ่หมอพืน้บ้านจะใชว้ธิกีารเบีย่งเบนความสนใจของคนไข ้โดยการชวนพดูคยุเพือ่ใหผู้ป้ว่ยลมื 

อาการเจ็บปวดชั่วขณะ

		  การทานํ้ามัน นํ้ามันที่หมอพื้นบ้านใช้มีหลายชนิด ได้แก่ นํ้ามันมะพร้าว นํ้ามันงา นํ้ามันละหุ่ง นํ้ามันเลียงผา  

(ในกรณีที่มีบาดแผล) นํ้ามันที่ใช้จะมีสรรพคุณบรรเทาอาการอักเสบประสานกระดูกให้ติดเร็วข้ึน ช่วยคลายเส้นและลด

อาการบวม สมุนไพรที่นำ�มาใช้เป็นส่วนผสมในการทำ�นํ้ามันทาหรือนวด เช่น หัวไพร หญ้าแพรก ว่านนางคำ� เถาเอ็นอ่อน 

พญาไร้ใบขมิ้นใบ พลับพลึง

		  การใชค้าถาอาคม หมอพืน้บา้นสว่นใหญเ่ชือ่วา่คาถาอาคมชว่ยในการรักษากระดูกหกั รวมท้ังมผีลเชงิจติวทิยา

ทีส่รา้งความมัน่ใจหรอือบอุน่ใจใหก้บัผูป้ว่ยและญาติพ่ีนอ้งทีม่าใหก้ำ�ลังใจ อาท ิการร่ายคาถาเสกทำ�น้ํามนั คาถาประสาน

กระดูกคาถาช่วยลดอาการปวดคาถาห้ามเลือด

		  การเขา้เฝอืก อปุกรณก์ารรกัษากระดกูหกัของหมอพืน้บา้น ไดแ้ก ่เฝอืกไมไ้ผห่รอืทอ่พวีซี ีโดยนำ�ไมไ้ผห่รอืทอ่พวีซี ี

วัดขนาดให้พอดีกับอวัยวะส่วนที่หักโดยให้บริเวณที่หักอยู่กึ่งกลางความยาวของไม้และสามารถขยับได้ตามสภาพของ 

การบาดเจ็บ นอกจากนี้ยังใช้ฟองนํ้า สำ�ลี ผ้าก๊อซสำ�หรับพันรอบเฝือกด้านในเพื่อป้องกันเฝือกไม้เสียดสีกับผิวของผู้ป่วย

และเป็นส่วนรองรับน้ํามันที่ใช้ในการรักษาก่อนดามเฝือก โดยมีการมัดหัวและท้ายของเฝือกด้วยเชือกหรือด้ายให้แน่น

เพื่อป้องกันส่วนที่บาดเจ็บเคลื่อนไหว

	 ๓. 	การดแูลและการฟืน้ฟ ูหมอพืน้บา้นจะนดัผู้ปว่ยมาดูอาการเปน็ระยะๆ โดยเฉพาะในชว่งแรกของการใสเ่ฝอืก 

เพื่อมาดูแผลและทานํ้ามันให้ใหม่
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	 ๔. 	ความเชื่อและข้อห้ามในระหว่างการรักษา ได้แก่ การห้ามไม่ให้ผู้ป่วยรับประทานของแสลง เช่น ข้าวเหนียว

ของหมักดอง อาหารทะเล ปลาไม่มีเกล็ด ผักต่างๆ ที่เลื้อย เนื่องจากเชื่อว่าจะทำ�ให้ปวดข้อและกระดูก และแผลหายช้า

	 หมอพื้นบ้านรักษากระดูกหักในปัจจุบันที่เป็นที่รู้จัก ได้แก่ หมอเขียน เมืองมูล อ.พญาเม็งราย จ.เชียงราย  

หมอพร้อม คล้ายกลํ่า อ.พิชัย จ.อุตรดิตถ์ หมอสุนทร นิ่มน้อม อ.ท่าวุ้ง จ.ลพบุรี หมอบาง น่วมโพธิ์ อ.วังม่วง จ.สระบุรี 

หมอสัมฤทธิ์ จำ�แนกวุฒิ อ.อุทัย จ.พระนครศรีอยุธยา พระครูปลัดนรินทร์ จตฺตมโล อ.พานทอง จ.ชลบุรี หมอโจ่ เชื้อพูล  

อ.กบินทร์บุรี จ.ปราจีนบุรี หมอสุรินทร์ นาคทอง อ.ท่าช้าง จ.สิงห์บุรี หมอสวิง องอาจ อ.พิปูน จ.นครศรีธรรมราช

	 ภูมิปัญญาในการรักษากระดูกหัก ได้รับการขึ้นทะเบียนเป็นมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชาติประจำ�ปี

พุทธศักราช ๒๕๕๕
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โหราศาสตร์และดาราศาสตร์
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เรียบเรียงโดย วรพล ไม้สน

	 ความรูท้ีว่า่ดว้ยจักรวาล ทอ้งฟา้ ดวงดาว และวนัเวลา รวมเรยีกวา่ “โชยติศาสตร์” ( โชตยิศาสตร ์ส.ํ,โชตสิตถฺา บาล)ี  
หมายถงึ ศาสตรว์า่ดว้ยดวงดาว ตอ่มามกัใชค้ำ�วา่ “โหราศาสตร์” ซ่ึงมาจากอโห-ราตฺร หมายถงึ วนัและคนืรวมความแลว้  
คือ ศาสตร์ที่ว่าด้วยการกำ�หนดเวลา ซึ่งมีที่มาจากการโคจรของดวงดาว เม่ือวิทยาการต่างๆ ของโลกก้าวหน้ามากขึ้น  
การศกึษาความเปน็ไปของจกัรวาลและดวงดาวมกีารใชส้มมติฐานและกระบวนการทางวทิยาศาสตร์ในการศกึษา จงึพฒันา
เป็น “ดาราศาสตร์” ในระบบที่สามารถตรวจพิสูจน์ได้ด้วยกฎเกณฑ์ที่เป็นมาตรฐานแน่นอน
	 การศึกษาดาราศาสตร์โบราณหรือท่ีเรียกว่า “โหราศาสตร์” นั้น นอกจากมุ่งเน้นศึกษาการปรากฏข้ึนและโคจร 
ท่ีแนน่อนของดวงดาวแลว้ ยงัรวมเอาศาสตรต์า่งๆ อกีหลายแขนง ได้แก ่ปรชัญา ศาสนา สงัคมวทิยา คติชนวทิยามาประกอบกัน 
เพื่ออธิบายผลอันเกิดจากจังหวะของการเกิดขึ้น การเปลี่ยนแปลงไปของวัตถุท้องฟ้า สะท้อนความเป็นไปในสังคมตั้งแต่
ระดบัมหภาค ไดแ้ก ่เมอืง ชมุชน ลงไปถงึระดบัปจัเจกชน โหราศาสตร์จึงได้รับการพัฒนาดำ�รงอยูแ่ละสืบทอดองค์ความรู้ 
เพือ่รบัใชส้งัคมมนษุยใ์หด้ำ�เนนิไปอย่างราบรืน่ เหมาะสม สัมพันธก์บัชว่งเวลาต่างๆ และพร้อมรับกบัสถานการณท่ี์คาดการณ ์
ได้ว่าจะส่งผลดีหรือร้ายต่อสังคมโดยรวมตลอดจนวิถีมนุษย์แต่ละบุคคล
	 การศึกษาและถ่ายทอดองค์ความรู้และขนบโหราศาสตร์ไทยที่เป็นแบบแผนแน่นอนนั้นอยู่ในกลุ่มของชนชั้น 
ผูป้กครอง พราหมณ ์นกับวช และเสนาบด ีซึง่ศึกษาวธิกีารคำ�นวณ การพยากรณแ์ละอธบิายการโคจรของวตัถทุอ้งฟา้ตา่งๆ 
จากตำ�ราดาราศาสตร์ของอินเดียโบราณ ซึ่งสืบหลักฐานไปถึงคัมภีร์พระเวทของพราหมณ์ก่อนพุทธกาล องค์ประกอบอัน
เป็นลักษณะเฉพาะของโหราศาสตร์ไทย ประกอบด้วย
	 ๑) 	โหราศาสตร์ภาคคำ�นวณ ปรากฏผลอยูใ่น รปูแบบตารางปฏทินิ ไดแ้ก ่ปมูโหร ปมูดาวหรอืปฏทินิปมู คอื ปฏทินิ
บอกตำ�แหน่งดวงดาวในช่วงเวลาน้ัน เป็นสิ่งจำ�เป็นอย่างยิ่งที่จะต้องใช้เป็นหลักในการศึกษาการโคจรของดวงดาว ใช้ใน
การพยากรณ์ การวางฤกษ์เพื่อประกอบพิธีกรรมต่างๆ ซึ่งเป็นหน้าที่ของโหรหรือผู้ที่มีความรู้ที่ต้องจัดทำ� และบันทึกการ
เปลีย่นไปของทอ้งฟา้เปน็ประจำ� ทัง้นีก้ารคำ�นวณตำ�แหนง่ของดวงอาทติยแ์ละดวงจนัทรน์ัน้คำ�นวณจาก คมัภรีส์ริุยยาตร ์
ซึ่งถ่ายทอดมาจาก คัมภีร์สูรยสิทธานตข์องวราหมิหิรา นักปราชญ์ชาวอินเดียซึ่งได้บันทึกไว้เมื่อประมาณพุทธศตวรรษที่  
๑๑ เป็นสูตรคำ�นวณท่ีใช้ร่วมกันท่ัวท้ังเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ ใช้ในการคำ�นวณวันที่ดวงอาทิตย์ย้ายเข้าสู่ราศีเมษ 
อันเปน็ทีม่าของเทศกาลมหาสงกรานต์–เถลงิศกหรอืปใีหมเ่มอืงในล้านนา ตลอดจนใชใ้นการจัดทำ�ปฏทินิจันทรคติประจำ�ปี 
อันเป็นระบบปฏิทินราชการก่อนที่จะมีการปรับใช้ระบบปฏิทินสุริยคติในปัจจุบัน ซึ่งต้องทำ�ให้ถูกต้องกับฤดูกาลเพราะมี
ส่วนสำ�คัญต่อการประกอบอาชีพหรือกิจกรรมทางสังคม ความเชื่อ พิธีกรรมซึ่งสัมพันธ์กับการดำ�เนินชีวิตในรอบปีหรือ

ประเพณี ๑๒ เดือน

โหราศาสตร์ไทย
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	 ส่วนการคำ�นวณตำ�แหน่งดาวเคราะห์อ่ืนๆ ได้แก่ พุธ ศุกร์ อังคาร พฤหัสบดี เสาร์และราหูนั้น อาณาจักรต่างๆ  

ในเอเชยีตะวนัออกเฉยีงใตต้า่งกใ็ชวิ้ธกีารคำ�นวณจากคมัภร์ีสูรยสิทธานต์ในพุทธศตวรรษที ่๑๑ เชน่เดียวกนัทัง้สิน้ ยกเวน้

ระบบโหราศาสตร์ไทยที่ได้ปรับใช้วิธีการคำ�นวณจากคัมภีร์ลฆุมนัส (ต่อมาชื่อคัมภีร์กร่อนเป็นคัมภีร์มานัตต์) ที่พัฒนาขึ้น

ในราวพทุธศตวรรษที ่๑๕ เพราะมคีวามถูกตอ้งในการคำ�นวณตำ�แหนง่ดาวบนฟ้าในขณะนัน้ได้ถกูต้องมากกวา่คัมภรีเ์ดมิ  

ดงัมหีลกัฐานปรากฏในชว่งอยธุยาตอนปลาย นอกจากน้ีในชว่งปลายรัชสมยัพระบาทสมเด็จพระจอมเกล้าเจ้าอยูห่วั รชักาลที ่๔  

ได้คิดสูตรการคำ�นวณดาวยูเรนัสหรือในระบบโหราศาสตร์ไทย เรียกว่า ดาวมฤตยู มาใช้เพ่ิมเติม ซ่ึงเป็นดาวเคราะห์ 

ที่ค้นพบใหม่ในยุคนั้น รวมถึงมีการคำ�นวณตำ�แหน่งดาวเกตุขึ้นใช้ ซึ่งเป็นลักษณะเฉพาะของโหราศาสตร์ไทย ที่ใช้

ตำ�แหนง่ดาว ๑๐ ดวงหรอืทศเคราะห ์แมว้า่ในสมยัต่อมาวทิยาการของโลกจะมกีารปรับปรุงการคำ�นวณทางดาราศาสตร์ 

ใหถ้กูตอ้งมากขึน้สามารถอธิบายปรากฏการณ์และกำ�หนดตำ�แหนง่ดวงดาวไดด้ว้ยกระบวนการทางวทิยาศาสตร ์แตต่ำ�แหนง่ 

ดวงดาวซึง่คำ�นวณจากคมัภรีส์รุยิยาตรแ์ละมานตัตย์งัคงใชอ้ยูใ่นระบบโหราศาสตร์ไทยสบืมาจนถงึปจัจบุนั โดยเนน้หนกัไป 

ในด้านการพยากรณ์และเรื่องพิธีกรรมต่างๆ ที่เกี่ยวข้องกับวิถีชีวิต

	 การบนัทกึตำ�แหนง่ดวงดาว ณ เวลาทีก่ำ�หนด มกัอยูใ่นรูปแบบของดวงชะตาซ่ึงปรากฏเปน็หลักฐานอยูใ่นศลิาจารกึ

และเอกสารต่างๆ ตั้งแต่สมัยสุโขทัยเป็นต้นมา เพื่อใช้สอบทานกับระบบเวลาที่ปรากฏอยู่คู่กันนั้นได้อย่างแน่นอนและ

แม่นยำ�มากขึน้ สว่นดวงชะตาของบคุคลนัน้นยิมบนัทกึไวใ้นวสัดตุา่งๆ กนั เชน่ ใบลาน ผนืผา้ แผน่กระดาษ หรอืแผ่นโลหะ 

เปน็ตน้ เพือ่ใหรู้ว้า่บคุคลนัน้ถือกำ�เนดิในช่วงเวลาใด มปีระโยชนส์ำ�หรับการใชส้อบทานอายขุองบคุคล และการหาฤกษย์าม 

ในโอกาสสำ�คัญของชีวิต เช่น การอุปสมบท การปลูกบ้านและการแต่งงาน เป็นต้น ในส่วนของพระราชพิธีสำ�คัญ คือ  

พระราชพิธีบรมราชาภิเษก มีพิธีจารึกพระสุพรรณบัฏพระปรมาภิไธยดวงพระบรมราชสมภพ เพื่อประโยชน์ในการสอบ

เทียบพระชนมพรรษา รวมถึงวันรัชกาลคือ จำ�นวนวันท่ีนับทวีข้ึนตั้งแต่ทรงครองราชย์ หรือมีการจารึกดวงฤกษ์อันเป็น

ช่วงเวลาสำ�คัญในการเริ่มต้นหรือสิ้นสุดการก่อสร้างถาวรวัตถุต่างๆ เพื่อเป็นการบันทึกประวัติศาสตร์อันเก่ียวเนื่องกับ 

สิ่งต่างๆ เหล่านั้น

	 ๒)	 โหราศาสตร์ภาคพยากรณ์ ได้แก่ การพยากรณ์ดวงชะตาบุคคลสำ�คัญต่างๆ เช่น ดวงพระราชสมภพ เป็นต้น 

การพยากรณ์ในวันครบรอบการตั้งเสาหลักพระนคร การพยากรณ์เนื่องในเทศกาลสงกรานต์-เถลิงศก ตลอดจนเรื่องของ 

ฤกษย์ามประจำ�ปี หรือกาลโยค ซึ่งเป็นเรื่องท่ีรับรู้กันได้โดยทั่วไปและส่งผลต่อวิถีชีวิตของประชาชนในปีนั้นๆ เช่น  

การหาฤกษย์ามในโอกาสสำ�คญั รวมถงึการพยากรณแ์ละการเสีย่งทายผา้นุง่และตัง้เลีย้งพระโคในพระราชพธีิพชืมงคลจรด 

พระนังคัลแรกนาขวัญ

	 	 การพยากรณ์ดวงชะตาบุคคลทั่วไปนั้น โหราศาสตร์ไทยเน้นการพยากรณ์ในระดับที่มีการเฉพาะเจาะจงไปใน

แต่ละบุคคล คือ ต้องทราบเวลากำ�เนิดของบุคคลนั้น เพื่อการคำ�นวณตำ�แหน่งดวงดาวและลัคนาในดวงชะตา แม้ว่าจะมี

รายละเอียดไม่เพียงพอ เช่น ทราบเพียงวัน เดือน หรือปี ก็มีการปรับใช้ระบบเลขแทนวัน เดือน ปีมาใช้ในการทำ�นายหรือ

พยากรณ์จากตำ�ราพรหมชาตเิป็นการทดแทน

	 ๓) 	โหราศาสตร์ภาคพิธีกรรม คติความเชื่อเรื่องเทพยดานพเคราะห์ โชคลาง และโหราศาสตร์ถูกหลอมรวมเป็น

วัฒนธรรมที่มองดวงดาวว่าเป็นสิ่งที่สามารถบันดาลโชคดี โชคร้าย การโคจรหมุนเวียนไปในแต่ละราศีย่อมส่งผลให้บุคคล 
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ทีเ่กดิในเวลาตา่งๆ กนัไดร้บัผลดงักลา่ว ดงันัน้ ในทัศนคติของชาวบา้น ดาวดาวจึงมใิชว่ตัถุท้องฟ้าเพียงอยา่งเดียว หากทรง

ไวด้ว้ยอำ�นาจแหง่เทพยดาทีส่มัพนัธก์บัดาวดวงนัน้ๆ จึงเกดิเปน็คติการบชูาเทพยดานพเคราะหต่์างๆ ทำ�หนา้ทีห่มนุเวยีน

กนัเขา้มาบนัดาลผลดีผลรา้ยเมือ่ถึงวาระของแตล่ะองค ์ทีเ่รียกวา่ เทวดาเสวยอาย ุจึงมกีารสวดและสังเวยในส่ิงท่ีแตล่ะองค์

จะไดด้ลบนัดาลสิง่ดเีปน็มงคลและงดโทษทีเ่ปน็ผลร้าย ต่อมาในชว่งต้นรัชสมยัพระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกล้าเจา้อยูห่วั  

รัชกาลที่ ๕ ได้ริเริ่มให้มีการจัดพิธีการสวดนวัคคหายุสมธัมม์ คือธรรมเป็นเครื่องเสมออายุด้วยนพเคราะห์ เพื่อให้ฝ่าย

พระภิกษุในพระพทุธศาสนาใชส้วดรว่มกับพธีิพราหมณใ์นการสวดสงัเวยเทวดานพเคราะห์ในพธิเีดยีวกนั อนัเปน็ลกัษณะ

เฉพาะที่เกิดขึ้นเนื่องจากความเชื่อเรื่องโหราศาสตร์ไทย

	 ๔) 	โหราศาสตร์ภาคปรากฏการณ์ คือ การคำ�นวณและพยากรณ์ผลของสุริยุปราคาจันทรุปราคา ดวงจันทร์บัง

ดาวเคราะห์หรือดาวฤกษ์ การปรากฏขึ้นของดาวหาง อุกกาบาตตกหรือผีพุ่งไต้ พระอาทิตย์ทรงกลด พระจันทร์ทรงกลด 

แผ่นดินไหว อากาศวิปริตต่างๆ เป็นต้น อันส่งผลโดยตรงต่อความเชื่อเรื่องเสถียรภาพของชุมชนและการปกครอง 

ตลอดจนความเป็นอยู่ของประชาชนทั่วไป

	 ๕) 	โหราศาสตร์ในขนบประเพณีและวถิชีวีติ เชน่ การกำ�หนดทศิทางคติทีถ่อืทศิวา่ทศิใดเปน็มงคลหรืออปัมงคล 

การเรยีนรูเ้รือ่งทศิทางของลมและฝนในแตล่ะฤดกูาล การเรยีนรูก้ารเคลือ่นตวัของดวงอาทติยใ์นทอ้งฟา้เพือ่ใช้กำ�หนดเวลา

ท่ีเรยีกวา่ ชัน้ฉาย การสงัเกตในเรือ่งตะวนัออ้มเหนอื-ออ้มใต้ หรือตะวนัออ้มขา้ว ส่วนการใชป้ระโยชนจ์ากแสงจันทรท์ีส่วา่ง

พอสมควรสามารถใช้ประกอบกิจกรรมบางอย่าง เช่น การมหรสพสมโภช การเดินป่า การล่าสัตว์ และในการสงครามนั้น 

เวลาที่พระจันทร์ลับแสง คือ เวลาเข้าตีและเวลาพรางตัวหนีข้าศึก การกำ�หนดระยะเวลาในช่วงเวลากลางคืนกำ�หนดได้

จากอาการขึ้นและตกของดวงจันทร์และดวงดาว ได้แก่ ดาวจระเข้อันเป็นส่วนหนึ่งของกลุ่มดาวหมีใหญ่ซึ่งภาคเหนือและ

ภาคอีสานเรียกว่า ดาวช้างหรือดาวหัวช้าง ดาวเต่าในกลุ่มดาวนายพราน ดาวข่าง ดาวว่าวซึ่งเป็นดาวเรียงเด่นในกลุ่มดาว

กางเขนใต ้กระจกุดาวลกูไกเ่ปน็กระจกุดาวเปดิอยูใ่นกลุ่มดาวพฤษภ หรือกลุ่มดาวววั ส่วนทางภาคเหนอืและอสีานเรยีกวา่  

ดาวไก่น้อย หรือมีอีกชื่อเรียกว่า ดาววี การใช้ ดาวศุกร์ คือ ดาวประจำ�เมืองและดาวประกายพฤกษ์ในการกำ�หนดเวลา 

ในชว่งหวัคํา่และเชา้มดื รวมถงึการเลา่ขานถงึตำ�นานของดวงดาวแต่ละดวง แต่ละกลุ่ม เชน่ นทิานดาวลูกไก ่(ดาววไีก่นอ้ย)  

ดาวจระเข้ นิทานดาวม้าผูกโยงกับเรื่องของม้ากัณฐกะในพุทธประวัติ ตำ�นานกลุ่มดาวหมาใหญ่หมาเล็กก็ผูกโยงกับเรื่อง

ของพระยุธิษเฐียรขึ้นสู่เขาพระสุเมรุในมหาภารตยุทธ หรือตำ�นานดาวไถผูกโยงกับเรื่องรามเกียรติ์ตอนศึกกุมภกรรณ  

รวมถึงตำ�นานดาวนักษัตรฤกษ์ ๒๗ กลุ่มซึ่งใช้ในวิชาโหราศาสตร์และการพยากรณ์

	 	 ในสภาพสังคมปัจจุบันโหราศาสตร์ถูกมองว่าเป็นศาสตร์ที่มุ่งไปในทางพยากรณ์และการประกอบพิธีกรรม 

แตเ่พยีงอยา่งเดยีว รวมถงึเขา้ใจผดิวา่ศาสตรด์า้นการพยากรณอ์ืน่ๆ ทีไ่มเ่กีย่วขอ้งกบัดวงดาวลว้นอยูใ่นโหราศาสตรท้ั์งส้ิน  

ทำ�ให้เกิดความเข้าใจคลาดเคลื่อนไปจากเดิมมาก เมื่อเปิดรับวิทยาการจากต่างประเทศมากขึ้นได้นำ�เอาวิทยาการ 

สมยัใหม่มาอธิบายปรากฏการณท์างธรรมชาติอยา่งเปน็วิทยาศาสตร ์ในขณะทีก่ารทำ�ความเขา้ใจสบืคน้และอธบิายขอ้มูล

โหราศาสตร์อันเป็นพื้นฐานหลักของวิทยาการดั้งเดิมถูกละเลย ในที่สุดก็ถูกมองว่าครํ่าครึ ล้าสมัย ไม่พัฒนา เมื่อถึงคราว

ที่ทำ�การสืบค้นขึ้นใหม่ก็ขาดข้อมูลเชื่อมโยงที่ทำ�ให้เห็นภาพรวมในการติดตามพัฒนาการได้อย่างต่อเน่ืองและชัดเจน  

อกีทัง้มมุมองและทศันคตติอ่โหราศาสตรต์ามสภาพความเปน็จริงกับการเปรียบเทียบผลท่ีเกดิข้ึนจริงเปน็ไปด้วยความยาก 
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ลำ�บาก การเผยแพร่ภูมิปัญญาก็เป็นไปในลักษณะจำ�กัดเพราะเดิมใช้ระบบการท่องจำ�แบบมุขปาฐะและคัดลอกด้วยมือ  

จึงมีการเผยแพร่เฉพาะในกลุ่มคนที่ต้องการศึกษาจริงจังเท่านั้น และส่วนมากเน้นในการพยากรณ์แต่เพียงอย่างเดียว

	 	 อีกทัง้ยงัมกีารเขา้ใจผดิวา่ระบบการพยากรณอ์ืน่ๆ ทีไ่มเ่ก่ียวขอ้งกบัระบบทอ้งฟา้และดวงดาว เชน่ การทรงเจ้า

เขา้ผี การประกอบพธิกีรรมทางไสยศาสตร ์เป็นสว่นหนึง่ของระบบโหราศาสตรไ์ทยด้วย ทำ�ใหบ้คุคลทัว่ไปมทีศันคตใินเชงิลบ

ตอ่วชิาโหราศาสตรไ์ทยในภาพรวม ทำ�ให้ตำ�ราอ่ืนๆ ทีไ่มเ่กีย่วขอ้งกบัภาคพยากรณแ์ละพธิกีรรม ไดแ้ก่ วชิาทีเ่กีย่วขอ้งกบัการ

คำ�นวณตำ�แหนง่ของดวงดาว การคำ�นวณสรุยิปุราคา จนัทรปุราคาการวางตวัของดาวนกัษตัร ฤกษ ์ตำ�ราดาวหาง การคำ�นวณ

และจัดทำ�ปฏิทินจันทรคติถูกเผยแพร่อย่างจำ�กัดตามไปด้วย ส่วนผู้ที่รู้และสามารถเข้าใจในระบบโหราศาสตร์ที่เกี่ยวข้อง

กับจารีตประเพณีและวิถีชีวิตจริงๆ เช่น การสังเกตตำ�แหน่งดาวเพื่อหาเวลาทิศทาง เพื่อกำ�หนดฤดูกาลเกษตรกรรมนั้น  

พบได้น้อยมาก และก็ล้วนแต่เป็นผู้สูงอายุ ทำ�ให้การสืบทอดอาจขาดช่วง ประกอบกับความก้าวหน้าทางวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยีซึ่งสามารถกำ�หนดเวลาและวงรอบของฤดูกาล ได้ละเอียดมากยิ่งขึ้น รวมถึงมีการเตือนภัยอันเนื่องมาจาก

เหตุผิดปกติของธรรมชาติ ได้แก่ การอุตุนิยมวิทยาและแบบจำ�ลองการคาดการณ์สภาพอากาศ ทำ�ให้องค์ความรู้ทางด้าน

โหราศาสตรแ์ละความรูด้า้นการดดูาว การดทูศิทางลม อนัเกีย่วเนือ่งกบัวงรอบการเพาะปลกู การเกบ็เกีย่วซึง่เดิมถกูละเลย

และมีแนวโน้มว่าจะเลือนหายไปในที่สุดนั้น 

	 	 ปัจจุบันเริ่มมีการนำ�โหราศาสตร์กลับมาศึกษาค้นคว้าฟื้นฟูและปรับใช้ในชีวิตประจำ�วันมากขึ้นตามลำ�ดับ  

ในหลกัวชิาและแนวทางท่ีไดก้ลัน่กรองแลว้วา่มคีวามเหมาะสมต่อสภาพสงัคมในยคุปจัจบุนั โดยมหีนว่ยงานชมุชนท่ียงัมกีาร 

เก็บรักษาและถ่ายทอดความรู้ตลอดจนเป็นแหล่งข้อมูลที่สำ�คัญด้านโหราศาสตร์ไทย ได้แก่ 

	 	 ๑) 	 สำ�นักหอสมุดแห่งชาติ หอจดหมายเหตุแห่งชาติ สำ�นักวิทยบริการ(หอสมุด) ในมหาวิทยาลัยต่างๆ 

พิพิธภัณฑสถานแห่งชาติ และพิพิธภัณฑ์ท้องถิ่นเป็นแหล่งรวบรวมความรู้ด้านโหราศาสตร์ท้องถิ่น

	 	 ๒) 	 สำ�นักราชเลขาธิการ และสำ�นักพระราชวัง รับผิดชอบการจัดทำ�ปฏิทินหลวงซึ่งพระบาทสมเด็จ

พระเจ้าอยู่หัวทรงพระกรุณาพระราชทานแก่ผู้ที่ไปลงนามถวายพระพรชัยมงคลเนื่องในวันขึ้นปีใหม่ทุกปี

	 	 ๓) 	 หมวดงานโหรกองพระราชพิธี สำ�นักพระราชวัง และมหาเถรสมาคมพิจารณาปฏิทินจันทรคติประจำ�ปี 

ดว้ยระบบการอา้งอิงฤดกูาลดว้ยตำ�แหน่งดาวฤกษ ์โดยตอ้งกำ�หนดวนัเขา้พรรษาและออกพรรษาให้ถกูตอ้งกบันกัษตัรฤกษ์

ทางพุทธบัญญัติ กำ�หนดฤกษ์ยามในพระราชพิธีต่างๆ

	 	 ๔) 	 คณะสงฆ์ธรรมยุติกนิกาย เช่น วัดบวรนิเวศวิหาร วัดโสมนัสราชวรวิหาร เป็นต้น ยังคงใช้ระเบียบปฏิทิน

และกระดานปักขคณนาตามที่พระบาทสมเด็จพระจอมเกล้าเจ้าอยู่หัวทรงสถาปนา

	 	 ๕) 	 มูลนิธิสมาคมโหรแห่งประเทศไทยในพระสังฆราชูปถัมภ์ถ่ายทอดการคำ�นวณตำ�แหน่งดาวเคราะห์ด้วย

คมัภีรส์รุยิยาตรแ์ละตำ�ราดาราศาสตรโ์บราณของราชสำ�นกั รวมถงึสมาคมหรือสถาบนัทางโหราศาสตร์อืน่ๆ ทีเ่นน้ถา่ยทอด

ด้านการพยากรณ์และพิธีกรรมที่เกี่ยวข้อง

	 	 ๖) 	 ชมรมปักขทืนล้านนาเชียงใหม่ถ่ายทอดการคำ�นวณปฏิทินปีใหม่เมือง (ปฏิทินสงกรานต์) วัน  

ตามความเชื่อและอื่นๆ
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	 	 ๗) 	 กระทรวงวฒันธรรมและกระทรวงการท่องเท่ียวแห่งประเทศไทยสง่เสริมและงานประเพณต่ีางๆ ทีก่ำ�หนด

เทศกาลจากปฏิทินจันทรคติประจำ�ปี

	 	 ๘) 	 สมาคมดาราศาสตร์ไทยและสถาบันวิจัยดาราศาสตร์แห่งชาติ (องค์กรมหาชน) เผยแพร่ความรู้ทาง

ดาราศาสตร์และเหตุการณ์ปรากฏการณ์ทางดาราศาสตร์ที่สำ�คัญ

	 โหราศาสตร์ไทย ได้รับการขึ้นทะเบียนเป็นมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชาติประจำ�ปีพุทธศักราช ๒๕๕๗

ดวงชะตาฤกษ์บันทึกเหตุการณ์การสร้างพระอุโบสถวัดเกาะหลัก
จังหวัดประจวบคีรีขันธ์เป็นการบันทึกวันเวลาและเหตุการณ์ด้วยระบบดวงดาวบนท้องฟ้า
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เพดานดาวบนวิหารวัดพระธาตุดอยสุเทพถ่ายทอดระบบนักษัตรฤกษ์๒๗กลุ่ม
จากคัมภีร์โบราณไว้ในงานสถาปัตยกรรมสะท้อนภาพว่าดวงดาวเป็นของสูงและศักดิ์สิทธิ์

โหราเสนายักษ์ภาพจิตรกรรมฝาผนังระเบียงรอบพระอุโบสถวัดพระศรีรัตนศาสดาราม
ภาพสะท้อนการใช้โหราศาสตร์ในการวางแผนชีวิต
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การจัดการทรัพยากรธรรมชาติ
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เรียบเรียงโดย ศาสตราจารย์สุกัญญา สุจฉายา

	 ไก่ชนไทย พัฒนามาจากไก่บ้านท่ีมีถ่ินกำ�เนิดในดินแดนแถบเอเชียตะวันออกเฉียงใต้มีช่ือวิทยาศาสตร์ว่า Gallus 

gallus Domesticus ไก ่เปน็สตัวเ์ลีย้งของชาวนาไทยมานมนาน ไมส่ามารถระบหุลกัฐานได้แนช่ดัเพราะอาหารหลกัของไก ่

คือข้าวเปลือกและแมลงต่างๆ คนในวัฒนธรรมข้าวจึงล้วนเลี้ยงไก่ควบคู่มากับควายหรือวัวที่ใช้ในการทำ�นาขณะเดียวกัน

ธรรมชาติของไก่ตัวผู้นั้นมีความเป็นนักสู้ที่ชอบจิกตีกันเป็นประจำ� เด็กผู้ชายในอดีตจึงนิยมนำ�ไก่มาเล่นชนกันและพัฒนา

เป็นการละเล่นพื้นบ้านและการพนันไปในที่สุด โดยมีค่านิยมว่าผู้ท่ีมีไก่ชนเก่งไว้ครอบครองแสดงถึงบารมีและความเป็น 

ลูกผู้ชายขณะเดียวกัน ไก่ชนในอุดมคติของนักเลงไก่ไทยควรจะมีลักษณะ “เชิงไทยไวพม่าหนังหนาแบบเวียดนาม”  

กลา่วคอื มฝีมีอืในการชนแบบไกช่นสายพนัธุไ์ทย มคีวามวอ่งไวแบบไกช่นสายพนัธุพ์มา่ และมคีวามอดทนสงูแบบไกช่นสายพนัธุ ์

เวียดนาม

	 ไก่ชนสายพันธุ์ไทยเป็นไก่ขนาดกลางมีนํ้าหนักประมาณ ๓ กิโลกรัม ลักษณะเด่นของเชิงไก่สายพันธุ์ไทย คือเป็นไก่

กอดไก่ล็อคกดหัวจิกตี ขณะชนจะคลุกเข้าวงในเอาหัวมุดงัดปีกฝ่ายตรงข้ามแล้วหมุนเป็นวงกลมหาจังหวะ เมื่อได้จังหวะ 

จะจิกหัวฝ่ายตรงข้ามแล้วจึงกระโดดเตะ(ตี)

	 การละเล่นไก่ชนมีอยู่ในสังคมไทยมาอย่างยาวนาน ดังปรากฏในตำ�นานนิทานและพงศาวดารเช่นนิทานเรื่อง 

นางสบิสองพระรถเสน มไีกช่นตัวเกง่สามารถชนไก่ชนะเจ้าเมอืงชาวบา้นแถบอำ�เภอพนสันคิม จังหวัดชลบรีุ เช่ือกันวา่ไก่ชน

พนัธ์ุทอ้งถิน่ทีเ่รยีกวา่ ไกพ่ระรถ สบืสายพนัธุม์าจากไกพ้ื่นเมอืงแถบเมอืงโบราณในจงัหวดัชลบรุ ีและฉะเชงิเทราทีเ่รยีกวา่

เมืองพระรถ ส่วนหลักฐานทางพงศาวดารปรากฏเรื่องการชนไก่ของพระนเรศวรกับพระมหาอุปราชาแห่งหงสาวดีครั้งยัง

ประทบัอยูใ่นฐานะเชลยทีพ่มา่ไกข่องพระนเรศวรทีช่นะเปน็ไกช่นสายพันธุไ์ทยทีเ่รียกวา่ ไกเ่หลืองหางขาวหรือไก่พระเจา้

ห้าพระองค์ ชาวบ้านถือว่าไก่สายพันธุ์นี้เป็นไก่เจ้าไก่งามไก่สง่าลักษณะคือ ปากขาวขาขาวเดือยขาวเล็บขาวและหางขาว

แต่ละภูมิภาคของไทยมีความนิยมไก่ชนสายพันธุ์แตกต่างกันดูได้จากสีขนและรูปร่างลักษณะปัจจุบัน สายพันธุ์ไก่ชนท่ี

ได้การรับรองจากสมาคมอนุรักษ์และพัฒนาไก่พื้นเมืองไทยมีทั้งหมด ๑๐ สายพันธุ์ ได้แก่

	 ๑. 	 เหลืองหางขาว (พัฒนามาจากไก่อูแถบบ้านกร่าง อำ�เภอเมือง จังหวัดพิษณุโลก)

	 ๒. 	ประดูห่างดำ� (พฒันามาจากไกอ่แูถบจงัหวดัสพุรรณบรุ ีพระนครศรอียธุยา ฉะเชงิเทรา กรงุเทพมหานคร สงิหบุ์รี

และอ่างทอง)

ไก่ชนไทย
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	 ๓. 	 เขียวหางดำ�  (พัฒนามาจากไก่อู แถบจังหวัดชลบุรี เรียก ไก่พระรถ ทางจังหวัดอุตรดิตถ์ เรียก เขียวพาลี  

หรือเขียวพระยาพิชัยดาบหัก)

	 ๔. 	 เทาหางขาว (มีแหล่งกำ�เนิดแถบจังหวัดตาก ชลบุรี (พนัสนิคม) เพชรบุรี (อำ�เภอบ้านแหลม)

	 ๕. 	นกแดงหางแดง (จังหวัดกาญจนบุรี พิษณุโลก นครสวรรค์ และพระนครศรีอยุธยา)

	 ๖. 	ทองแดงหางดำ� (พบทั่วไปในจังหวัดเพชรบุรี ราชบุรี พระนครศรีอยุธยา และชลบุรี)

	 ๗. 	นกกดหางดำ� (มีถิ่นกำ�เนิดแถบจังหวัดนครสวรรค์ ราชบุรี เพชรบุรี นครปฐม และกาญจนบุรี)

	 ๘. 	ลายหางขาว (เป็นไก่ที่มาจากแถบจังหวัดเชียงราย พะเยา เพชรบุรี)

	 ๙. 	 เขียวเลาหางขาว (มีแหล่งกำ�เนิดแถบจังหวัดกำ�แพงเพชร เพชรบุรี พระนครศรีอยุธยา พิษณุโลก เพชรบุรี)

	 ๑๐.	ประดู่เลาหางขาว (อำ�เภอหนองจอก มีนบุรี กรุงเทพมหานคร พระนครศรีอยุธยา เพชรบุรี สุพรรณบุรี 

กำ�แพงเพชร สุโขทัย ประจวบคีรีขันธ์)

เหลืองหางขาว

ประดู่หางดำ�

เขียวหางดำ�
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เทาหางขาว นกแดงหางแดง ทองแดงหางดำ�

ลายหางขาวนกกดหางดำ� 

เขียวเลาหางขาว ประดู่เลาหางขาว
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	 ลกัษณะเบือ้งต้นของไก่ชน คอื ตอ้งแข็งแรงรปูรา่งดเีชงิดตีเีจบ็และหลบหลกีเกง่ ลกัษณะไกช่นท่ีดต้ีองมลีกัษณะหนา้ 

หงอนบาง กลางหงอนสงู ปลายกด กระหมอ่มสรอ้ยระยา้ หนา้นกยงู ไหลย่ก อกตัง้ หางพุง่ยาว นอกจากนี ้ไกช่นตอ้งมีช่วง 

คอใหญ่ ลำ�ตัวสูงโปร่ง แข้งยาวเรียวเล็กมีเกล็ดใหญ่เต็ม นิ้วเรียวยาวมีเกล็ดประมาณ ๒๐ เกล็ด ตากลมใสคล้ายตาเหยี่ยว

มีสีสันถูกโฉลกคือสีปากกับสีแข้งต้องเหมือนกันเช่นปากขาว แข้งขาว เป็นต้น 

	 ไก่ชนท่ีปลดระวางแล้วมักได้เป็นพ่อพันธุ์ ดังนั้นการเล่นไก่ชนจึงเป็นการคัดเลือกสายพันธุ์ไก่โดยวิธีธรรมชาติ  

กล่าวได้ว่าการที่ไก่พื้นเมืองไทยปัจจุบันแข็งแรงต้านทานโรคเลี้ยงลูกเก่งส่วนหนึ่งเป็นผลมาจากการคัดเลือกไก่สายพันธุ์ดี

จากการเล่น “ไก่ชน” ของคนไทยนั่นเอง

	 การเลี้ยงและพัฒนาไก่พื้นเมืองธรรมดาให้เป็นไก่ชนที่เหมาะแก่การละเล่นแข่งขัน เป็นกระบวนการที่ซับซ้อนและ

ประกอบไปดว้ยการใชภ้มูปิญัญาและทกัษะของชาวนาไทยทีสื่บเนือ่งกนัมายาวนาน ภมูปิญัญาในการเล้ียงไก่ชนประกอบ

ด้วยการคัดเลือกสายพันธุ์ การเลี้ยงดูการฝึกฝนที่เรียกว่า “การปรนไก่” และการรักษาพยาบาล

	 ผู้เลี้ยงไก่ชนส่วนใหญ่เชื่อว่าความเก่งกาจของไก่ชนเป็นผลมาจากการคัดเลือกสายพันธุ์เป็นสำ�คัญ องค์ความรู้ คือ

เชิงไก่สืบทอดทางสายพ่อ แต่รูปร่างและลำ�หนักเบาสืบทอดทางสายแม่ ดังนั้นผู้เลี้ยงไก่จึงพิถีพิถันในการคัดเลือกพ่อพันธุ์

แมพ่นัธุไ์กอ่ยา่งมาก การคดัเลอืกพอ่พนัธุแ์มพ่นัธุเ์ปน็กระบวนการทีต้่องใชเ้วลาต้องสืบยอ้นขึน้ไปดูต้นตระกลูไกห่ลายชัน้ 

เพื่อให้แน่ใจว่าไก่ตัวนั้นเก่งจริง นอกจากนี้ผู้เลี้ยงไก่ยังมีความเช่ือว่า ไก่ชนท่ีเกิดจากการผสมข้ามสายพันธุ์จะมีเชิงชน 

ที่ “จดั” และ “รอบดา้น” มากยิง่ขึน้ดว้ย การเพาะพนัธุ์ไกช่นจงึตอ้งทำ�อย่างเอาใจใสร่อบคอบและมคีวามรดักุมอย่างยิ่ง

	 คนไทยมีความเชื่อเกี่ยวกับลักษณะไก่ที่เป็นมงคลและไก่อัปมงคลสืบมาเช่น ไก่มงคล ๕ ประเภท ได้แก่ ไก่พระเจ้า

ห้าพระองค์ ไก่พญาหงส์ ไก่ทรงไตรภพ ไก่จบกระบวนยุทธ และไก่พูดรู้ภาษาคน ผู้ใดเลี้ยงไก่ดังกล่าวจะได้ลาภตรงข้าม

กับไก่อัปมงคล เช่น ไก่ตีนเป็ด ไก่ชอบจิกตีเจ้าของและคนในบ้าน หากเลี้ยงไว้จะทำ�ให้เสียทรัพย์เสียชื่อเสียง

	 นอกจากนี้ผู้เลี้ยงไก่ชนต้องมีความรู้ความเข้าใจ “วงจรชีวิตไก่” เป็นอย่างดี ไก่หนุ่มที่จะนำ�มาฝึกฝนเป็นไก่ชน

ได้ต้องมีอายุ ๘ เดือนขึ้นไป การเข้าค่ายเพื่อฝึกฝนดำ�เนินไปอย่างเข้มข้นโดยใช้เวลาประมาณ ๓ เดือน ประกอบด้วย 

การกราดไก่ การวิ่งสุ่ม การกระโดดบ่อ การล่อไก่ การเตะกระสอบ การลงนวมคู่และการซ้อมคู่เป็นต้น การฝึกฝนเป็น 

กระบวนการทีเ่สรมิสร้างใหไ้กมี่รา่งกายท่ีแขง็แรงหนงัหนาทนทานมสีภาพจิตใจท่ีแข็งแกร่งดังท่ีผู้เล้ียงไก ่เรียกวา่ “เปน็มวย” 

ไกช่นจะไดรั้บการดแูลอยา่งดแีละพเิศษ ผูเ้ลีย้งจะดูแลใหอ้าหารใหอ้าหารเสรมิดแูลสุม่ทีน่อน รวมทัง้สงัเกตเสยีงขนัสีหนา้  

เหนียงขน ท่าทางและมูลของไก่เพื่อให้แน่ใจว่าไก่มีสุขภาพแข็งแรงสมบูรณ์

	 ภูมิปัญญาที่สำ�คัญอีกประการหนึ่งในการเลี้ยงไก่ชนคือ ภูมิปัญญาในการรักษาพยาบาล ผู้เลี้ยงไก่ชนสามารถดูแล

รกัษาไกไ่ดต้ัง้แตป่ญัหาเลก็ๆ นอ้ยๆ เชน่ การถ่ายพยาธ ิการกำ�จัดไร การใหส้มนุไพรชว่ยยอ่ยไป จนถงึกรณบีาดเจ็บหนกัเช่น

เมือ่ไกไ่ด้รบับาดเจบ็ตาปดิตาแตกปากฉกีปากหลดุ “หมอไก”่ หรือ “มอืนํา้” กส็ามารถท่ีจะรักษาพยาบาลไกไ่ด้  ในการชนไก ่

มอืนํา้จะม ี“อะไหล”่ ตดิตัวไปดว้ยเสมอ อะไหลไ่กป่ระกอบไปดว้ยปกีไก ่ซึง่มอืนํา้จะทำ�การตอ่ปีกกอ่นการแข่งขนั “มอืน้ํา”  

มีองค์ความรู้ที่สามารถระบุได้ว่าไก่แต่ละตัวมีขนปีกกี่อัน ด้านไหนของขนปีกนั้นเป็นด้านบนด้านล่างเพราะในการต่อปีก

ตอ้งทำ�ใหเ้หมอืนสภาพปกตใินธรรมชาตขิองไกม่ากทีสุ่ด อกีทัง้ยงัมอีะไหล่ “ปากไก่” ทีเ่กบ็รวมรวมจากไกท่ีต่ายแลว้เพือ่

ประกอบเข้าปากให้ไก่ในกรณีที่ไก่ชนเกิดปากหลุดในระหว่างการแข่งขัน
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	 นอกจากนีอ้งคค์วามรูส้ำ�คญัอกีประการหนึง่ของมอืนํา้ยงัสะทอ้นใหเ้หน็ไดจ้ากการเปรยีบไกท่ี ่“มอืน้ํา” เพยีงแตด่ไูก่ 

จากสภาพภายนอกก็สามารถคาดเดาได้ว่า ไก่ตัวนั้นสายพันธุ์อะไร อายุเท่าไร เชิงชนแบบไหน ลำ�หนักเบาประการใดและ

แข็งแรงสมบูรณ์เต็มที่หรือไม่ เป็นต้น การเปรียบไก่ถือเป็นหัวใจอย่างหนึ่งของการละเล่นชนไก่

	 การคัดเลือกสายพันธุ์ การเลี้ยงดูฝึกฝนและการรักษาพยาบาลไก่ชนจึงเป็นภูมิปัญญาที่เกิดจากการที่คนอยู่ใกล้ชิด 

กับไก่มานาน มีการสังเกตลองผิดลองถูกกระทั่งเกิดเป็นองค์ความรู้และสืบทอดต่อกันมา สิ่งสำ�คัญที่สุด คือการเลี้ยง

ไก่ชนไม่สามารถทำ�ได้ในระบบอุตสาหกรรมแบบเบ็ดเสร็จเพราะไก่จะไม่แข็งแรง ไก่ชนที่ผ่านคัดเลือกสายพันธุ์และฝึกฝน 

มาแล้วจะมีราคาตัง้แตห่ลกัพนัหมืน่ แสนไปกระท่ังถงึหลกัลา้น ไกช่นจงึเปน็สตัวเ์ศรษฐกจิทีส่ำ�คญัของชาวนาไทยสามารถ 

ตอบสนองความตอ้งการพืน้ฐาน ทัง้การนำ�ไปบรโิภค การสันทนาการ ซ่ึงมทีัง้การนำ�ไปชนไกแ่ละการประกวดประเภทสวยงาม 

ตลอดจนการเลี้ยงไก่ชนเป็นธุรกิจเพื่อการส่งออกไปยังประเทศต่างๆ ที่นิยมกีฬาชนไก่

	 การเลี้ยงไก่ชนนิยมกันอย่างกว้างขวางท่ัวท้ังประเทศไทย มีสนามไก่ชนท่ีถูกกฎหมายและผิดกฎหมายอยู่ทั่วไป 

ทั้งในกรุงเทพฯและต่างจังหวัด ชุมชนที่มีการเลี้ยงไก่ชนจึงเป็นไปอย่างกว้างขวางกระจายไปทั่วทั้งประเทศไทย ปัจจุบัน

มีการรวมตัวเป็นสมาคมอนุรักษ์และพัฒนาพันธุ์ไก่พื้นเมืองในภาคต่างๆ แม้การเลี้ยงไก่ชนจะเป็นไปอย่างกว้างขวางและ

มีภูมิปัญญาการเลี้ยงที่สืบทอดกันมา แต่สภาพปัจจุบันพบว่า “มือนํ้า” หรือ “หมอไก่” ขาดผู้เรียนรู้สืบทอด ทั้งนี้เพราะ

การเรียนเป็นหมอไก่ต้องเข้าไปคลุกคลีฝากตัวเป็นศิษย์รับใช้และต้องใช้เวลาในการเรียนรู้ฝึกฝนอย่างยาวนานด้วยใจรัก 

มือน้ํามักกลา่วตรงกนัวา่ ตนเองใช้ประสบการณท์ัง้ชวีติในการเรยีนรูไ้ก ่การขาดแคลนมอืน้ํายอ่มหมายถงึการเสีย่งตอ่การ

สูญหายของภูมิปัญญาในการดูแลรักษาพยาบาลไก่ด้วย

	 ไก่ชนไทย ได้รับการขึ้นทะเบียนเป็นมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชาติประจำ�ปีพุทธศักราช ๒๕๕๗
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	 ข้าวหอมมะลิ เป็นพันธุ์ข้าวเจ้าที่ได้รับการยกย่องว่าอร่อยที่สุด ได้รับรางวัลชนะเลิศการประกวดท้ังระดับเอเชีย
และระดับโลก ชาวนาไทยท้องถิ่นต่างๆ นิยมเพาะปลูกสืบต่อกันมาแต่โบราณในชื่อของ “ข้าวหอม” ซึ่งมีอยู่หลายชนิด  
เชน่ ขา้วหอมจันทน ์(ใต)้ ขา้วหอมคลองหลวง (กลาง) ขา้วหอมแดง (กลาง) ขา้วหอมพษิณโุลก (เหนอื) ขา้วหอมนางมณฑา 
(กลาง) ข้าวหอมมะลิ (ภาคตะวันออก) ฯลฯ
	 ขา้วหอมมะลเิปน็พชืใบเลีย้งเดีย่ว วงศ ์Gramineae ตระกลู Oryza อยูใ่นกลุม่ขา้วปลกูทีม่ชีือ่เรยีกเฉพาะวา่ Sativa 
เป็นสายพันธุ์ข้าวเจ้าเมล็ดยาว (Indica)
	 เล่ากันว่าข้าวหอมมะลิเป็นพันธุ์ข้าวที่ นายจรูญ ตันฑวุฒิ ชาวนาตำ�บลแหลมประดู่ อำ�เภอพนัสนิคม จังหวัดชลบุรี 
ได้ใช้ภูมิปัญญาในวัฒนธรรมข้าวคัดเลือกสายพันธุ์ข้าวไว้เพาะปลูกในปีต่อไปจนพบข้าวพันธุ์ใหม่โดยบังเอิญในปี พ.ศ. 
๒๔๘๘ จึงตัง้ช่ือข้าวพนัธุใ์หมต่ามลกัษณะเดน่ทีม่กีลิน่หอมวา่ “ขา้วหอมมะล”ิ จนมเีสียงเลา่ลอืว่า เปน็ขา้วที ่“เมลด็สวย 
เรียว ยาว ขาว ใส นุ่ม นวล อร่อย หอม” ในปี พ.ศ. ๒๔๙๔ ขุนทิพย์ กำ�นันตำ�บลท่าทองหลาง อำ�เภอบางคล้า จังหวัด
ฉะเชิงเทรา ไดน้ำ�ไปปลกูในนาของตน ตอ่มาจงึขยายพันธุสู่์ชมุชน ขนุทพิยไ์ด้แนะนำ�ขา้วหอมมะลิใหแ้ก ่นายสุนทร สหีะเนนิ  
พนักงานข้าวของกรมวิชาการเกษตรประจำ�อำ�เภอบางคล้าได้รู้จัก ซ่ึงได้นำ�ไปทดลองปลูกเพื่อพัฒนาสายพันธุ์ที่สถานี
ทดลองข้าวโคกสำ�โรง จังหวัดลพบุรี ในปี พ.ศ. ๒๔๙๖ จึงได้ขยายผลนำ�ไปทดลองปลูกในภาคเหนือ และภาคตะวันออก
เฉียงเหนือต่อเนื่องเป็นเวลา ๖ ปี
	 ผลการทดลองพบว่า “ข้าวหอมมะลิสายพันธ์ุ ๔-๒-๑๐๕” ทนความแห้งแล้งได้ดีชอบดินร่วนปนทรายและ 
ชอบนานํ้าฝน จึงเหมาะที่จะปลูกในภาคตะวันออกเฉียงเหนือมากที่สุด คณะกรรมการคัดเลือกสายพันธุ์จึงมีมติรับรองผล
การทดลองและให้ชื่อว่า “ข้าวขาวดอกมะลิ ๑๐๕” ในปี พ.ศ. ๒๕๐๒
	 ครั้นถึงปี พ.ศ. ๒๕๐๔ สถานีทดลองข้าวจังหวัดสุรินทร์เริ่มกระจายเมล็ดพันธุ์ข้าวขาวดอกมะลิ ๑๐๕ สู่ท้องถิ่น 
แตช่าวนานิยมเรียกว่า “ข้าวหอมมะลิ” เหมือนเดิมและกลายเป็นข้าวสายพันธ์ุหลักท่ีปลูกในพ้ืนท่ีส่วนใหญ่ของทุ่งกุลาร้องไห้สืบมา
	 ขา้วหอมมะลเิปน็พนัธุข์า้วทีค่น้พบจากภมูปัิญญาของชาวนาไทยและทางราชการไทยได้นำ�ความรู้ด้านวทิยาศาสตร์
และเทคโนโลยมีาพฒันาสายพนัธุใ์ห้เหมาะสมกบัการเพาะปลกูมากขึน้ จนกระท่ังกลายเปน็ขา้วทีอ่รอ่ยท่ีสดุและมชีือ่เสยีง
มากที่สุดในปัจจุบัน
	 ข้าวหอมมะลิ ได้รับการข้ึนทะเบียน 
เป็นมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชาติ
ประจำ�ปีพุทธศักราช ๒๕๕๖

ข้าวหอมมะลิ

ภาพ :	 การทำ�นาข้าวหอมมะลิของชาวยโสธร
ที่มา :	 https://jasminericediv.files.wordpress. 
	 com/2011/09/rice2520in2520
	 gunny2520bag2520copy1.png

เรียบเรียงโดย ผู้ช่วยศาสตราจารย์เอี่ยม ทองดี
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	 กลุ่มชนชาวกยู เปน็กลุม่ชาตพินัธุห์นึง่ในประเทศไทยซึง่อาศยัหนาแนน่ในพืน้ทีภ่าคอสีานตอนลา่ง โดยเฉพาะอยา่ง
ยิ่งในพื้นที่จังหวัดสุรินทร์ ศรีสะเกษ บุรีรัมย์ อุบลราชธานีและสระแก้ว บางส่วนคำ�เรียกขานว่า กูย กุย หรือกวย เป็นการ
ออกเสียงที่แตกต่างกันไปตามแต่ละท้องถิ่นและยังจำ�แนกชื่อเรียกตามวิถีชีวิต อาทิ กูยซแร หมายถึง ชาวกูยที่ประกอบ
อาชีพทำ�นา กูยแฎก หมายถึง กลุ่มชาวกูยที่ประกอบอาชีพตีมีด และกูยอะจีงหรือกูยอาเจียง คือ ชาวกูยที่ประกอบอาชีพ
เลี้ยงช้าง
	 ชาวกูยอะจงี บ้านกระโพ บ้านตากลาง ตำ�บลกระโพ อำ�เภอทา่ตูม จงัหวดัสรุนิทร ์มคีวามรูแ้ละความชำ�นาญในการจบั 
และการเลี้ยงช้าง ซึ่งเป็นมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมที่ได้ถ่ายทอดมาแต่โบราณกาล องค์ความรู้ดังกล่าวประกอบด้วย
	 ๑. 	ความรู้ด้านการจับช้างป่าด้วยวิธีการโพนช้าง คือ การจับช้างป่าด้วยการใช้ช้างต่อ
	 ๒. 	ความรูด้า้นพธิกีรรมเกีย่วกับชา้งและคนเลีย้งชา้ง พิธกีรรมเซ่นไหวผี้ปะกำ� พิธกีรรมปดัรังควานเปน็ตน้ ความรู้
ทัง้สองดา้นเปน็ความรูท้ีโ่ดดเดน่ทีส่ดุของชาวกยูอะจีง เนือ่งจากเปน็ปรากฎการณท์ีส่ะท้อนความยดึโยงระหว่างโลกมนษุย์
และโลกแห่งความศักดิ์สิทธิ์และจิตวิญญาณ
	 ๓. 	ความรู้ด้านการฝึกบังคับช้างทั้งในยามปกติและยามที่ช้างตกมัน
	 ๔.	 ความรู้ด้านการรักษาโรคของช้างด้วยสมุนไพรและมนต์คาถา
	 ๕. 	ความรู้ด้านการทำ�เชือกปะกำ�คล้องช้าง
	 ๖.	 ความรู้ด้านการสังเกตลักษณะดีร้ายของช้าง
	 ความรู้ด้านคชศาสตร์ของชาวกูยเป็นความรู้ที่อยู่กับหมอช้างในลักษณะของความทรงจำ�และประสบการณ์  
การถ่ายทอดความรู้กระทำ�ได้ ๒ ทางคือทางวาจาและการปฏิบัติจริง แต่มีข้อห้ามอันเป็นจารีตว่าห้ามบิดาถ่ายทอด 
ความรู้ให้กับบุตรชายโดยตรง เนื่องจากเชื่อว่าจะทำ�ให้เกิดเภทภัยต่อผู้ที่ฝ่าฝืน อนึ่งการที่ชาวกูยไม่มีตัวอักษรเป็นของตน
จึงไม่มีการบันทึกองค์ความรู้ไว้เป็นลายลักษณ์อักษร
	 นบัตัง้แตป่ ีพ.ศ. ๒๕๐๓ เป็นตน้มา ชาวกยูในจงัหวดัสรุนิทรไ์มไ่ดอ้อกไปจบัชา้งปา่อกีตอ่ไป เนือ่งจากเหตผุลทางการ
เมืองระหว่างประเทศ เมื่อไม่มีการจับช้างป่าก็ไม่สามารถแต่งต้ังหรือเล่ือนตำ�แหน่งหมอช้างได้เพราะตำ�แหน่งหมอช้าง 
ขึน้อยูกั่บความรอบรูใ้นการจบัชา้งปา่และการประกอบพิธกีรรมต่างๆ รวมทัง้จำ�นวนชา้งปา่ทีจั่บได้ ปจัจุบันเหลือหมอชา้งที ่
ยังมีชีวิตอยู่ไม่ถึง ๑๐ คนและที่ยังคล่องแคล่วมีความจำ�ดีเหลืออยู่เพียง ๕ คนได้แก่หมอช้างมิวศาลางาม (อายุ ๘๔ ปี) 
หมอช้างอินทร์แสนดี (อายุ ๘๑ ปี) หมอช้างบุญมาแสนดี (อายุ ๘๒ ปี) หมอช้างเภาศาลางาม (อายุ ๘๙ ปี) หมอช้างดา
หอมหวน (อายุ ๘๑ ปี)
	 คชศาสตร์ชาวกูย ได้รับการขึ้นทะเบียนเป็นมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชาติประจำ�ปีพุทธศักราช ๒๕๕๕

คชศาสตร์ชาวกูย

เรียบเรียงโดย อัษฎางค์ ชมดี
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ศาลปะกำ� ที่เป็นเสมือนเทวาลัยสิงสถิตของวิญญาณบรรพบุรุษและผีปะกำ� ตามความเชื่อของชาวกวยหรือกูย 
นิยมปลูกสร้างไว้ในชุมชนคุ้มบ้าน

ที่มา http://gis3d.mot.go.th:8081/surin/images/23.jpg
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	 “คึฉื่ย” เป็นรูปแบบการปลูกข้าวไร่แบบหมุนเวียนบนพื้นท่ีสูงของกลุ่มชาติพันธุ์กะเหรี่ยงซ่ึงเป็นชนพื้นเมืองอาศัย

อยู่บริเวณพื้นที่ประเทศไทยมานานมีประวัติความเป็นมาไม่ตํ่าว่า ๔๐๐ ปี คำ�ว่า คึ หมายถึงการปลูกข้าว แบบหมุนเวียน

บนที่สูง “ฉ่ืย” หมายถึง ไร่ที่พักฟื้น เป็นการปลูกข้าวที่เหมาะสมกับระบบนิเวศป่าเขตร้อนชื้นที่มีวงจรการเติบโตของ 

สรรพชีวิตอย่างรวดเร็ว แม้ว่าจะมีกลุ่มชาติพันธุ์อื่นบนที่สูงที่มีระบบปลูกข้าวคล้ายคลึงกันแต่กะเหรี่ยงเป็นกลุ่มชาติพันธุ์

ที่ยังคงสืบทอด รักษา และพัฒนาระบบการปลูกข้าวแบบนี้ได้ชัดเจนมากที่สุดปัจจุบัน

	 ลักษณะเฉพาะที่แสดงภูมิปัญญา คึฉึ่ยเป็นระบบการผลิตข้าวที่มีอุดมการณ์การผลิตเพื่อยังชีพของชุมชน ถือเป็น

เงื่อนไขพื้นฐานที่ทำ�ให้ระบบดังกล่าวต่างจากการปลูกพืชบนพื้นที่สูงในรูปแบบอื่นๆ สอดคล้องกับระบบนิเวศป่าเขตร้อน

พืน้ทีท่ีเ่ลอืกปลกูเป็นปา่ผสมผลดัใบ มป่ีาไผเ่ป็นสงัคมพชืหลกั ทำ�ใหดิ้นสมบรูณแ์ละฟืน้ตวัเรว็ไมเ่ลอืกพืน้ทีล่าดชันเกินไป

นอกจากนี้ยังใช้ระบบหมุนเวียนโดยทำ�การผลิตระยะสั้นและปล่อยให้พักฟื้นระยะยาวจนผืนดินคืนความสมบูรณ์ในช่วง

ประมาณ ๑๐ ป ีจงึวนกลบัมาทำ�พืน้ทีเ่ดมิ ทัง้นีข้ึน้อยูก่บัลักษณะความสมบรูณข์องพ้ืนทีน่ัน้ๆ เปน็หลักไมส่ามารถกำ�หนด

เป็นมาตรฐานได้โดยใช้หลักการจัดการทรัพยากร (ป่าน้าดิน และชีวภาพทั้งระบบ) ของชุมชนร่วมกันหลักการดังกล่าว 

มีความหลากหลายและยืดหยุ่น บางพื้นที่ใช้ผืนดินร่วมกันทั้งชุมชน บางพื้นที่แบ่งเป็นรายแปลงครอบครัวแต่ก็อยู่ภายใต ้

กระบวนการจัดการร่วมกันของชุมชน ใช้พันธุ์ข้าวพ้ืนบ้านปลูกพืชท้องถิ่นหลากหลายในพ้ืนที่ผสมผสานกับข้าว เช่น  

ถั่วพริกแตง ฯลฯ จึงมีความมั่นคงด้านอาหารสูง

	 อาศัยความรู้ด้านนิเวศวัฒนธรรม ซึ่งสะท้อนจากความเชื่อท่ีมีต่อสิ่งศักด์ิสิทธ์ิเหนือธรรมชาติ เช่น ผีที่ดูแลป่า  

ผีดูแลข้าว ประเพณีในทุกขั้นตอนของการทำ�ไร่ เริ่มตั้งแต่ความเชื่อในการเลือกพื้นที่มีข้อห้ามเลือกพื้นที่ที่สุ่มเสี่ยง  

การเตรียมไร่ที่ต้องไม่ทำ�ลายสิ่งมีชีวิตไป จนถึงการเก็บเกี่ยว หากกระทำ�การใดขัดกับความเชื่อในเรื่องการคุ้มครองนิเวศ 

ทีเ่ปราะบางจะสง่ผลกระทบตอ่สขุภาพกาย ใจ สงัคมของครอบครัวและชมุชน “ระบบคฉ่ืึย” จึงเปน็ศนูยก์ลางทางวฒันธรรม

ของชุมชนบรรดาประเพณพิีธกีรรมหรอืสญัลกัษณต์า่งๆ ทีเ่ช่ือมโยงระหวา่งสิง่ศกัด์ิสทิธิ ์ธรรมชาต ิมนษุยล์ว้นเชือ่มโยงกับ

ระบบคฉึืย่โดยมกีระบวนการปรับตวัใหเ้ขา้กบัเงือ่นไขใหม ่เชน่ การเพ่ิมระบบบริหารจัดการใหม้ปีระสิทธิภาพเพ่ิมผลผลติขา้ว

มากขึน้ภายใตเ้งือ่นไขพืน้ท่ีถูกจำ�กัด เป็นตน้ โดยยงัคงยดึหลกัการผลติเพือ่ยงัชพีทีส่อดคลอ้งกบัระบบนเิวศและวฒันธรรม 

ของชุมชน

	 คึฉื่ยของชาวกระเหรี่ยง ได้รับการข้ึนทะเบียนเป็นมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชาติประจำ�ปีพุทธศักราช 

๒๕๕๖

คึฉื่ยของกะเหรี่ยง

เรียบเรียงโดย กฤษฎา บุญชัย
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	 ปลากัดไทย เป็นปลานํ้าจืดสายพันธุ์พื้นเมืองที่พบตามแหล่งนํ้าธรรมชาติ มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Betta Spledens 

Regan และมชีือ่สามญัวา่ “Siamese Fighting Fish” ปลากดัมรีปูรา่งคลา้ยปลากรมิ ลำ�ตวัยาวประมาณ ๕-๖ เซนตเิมตร

มคีณุสมบตัว่ิองไว อดทนและมสีสีนัสวยงาม เนือ่งจากเปน็ปลาทีเ่ดก็ผูช้ายไทยนยิมแสวงหาเพือ่นำ�มาเลน่แขง่ขนั ประกวด

ประขนักันมาแตโ่บราณ จงึเกีย่วขอ้งกบัมรดกภมูปิญัญาไทยในการคดัเลอืกพนัธุแ์ละพฒันาสายพนัธุป์ลากดั จนกลายเป็น

สัตว์เศรษฐกิจที่สำ�คัญ และได้รับความนิยมในต่างประเทศ

	 ภูมิปัญญาในการแสวงหาและคัดเลือกปลากัด คนไทยรู้ว่าปลากัด นิยมเข้าไปอยู่ในรูปูตั้งแต่ต้น ฤดูหนาว ตามขอบ

หนอง ชายบึง ริมคู และรางนํ้า และจะออกมาแพร่พันธุ์ใหม่ในต้นฤดูฝนราวเดือนพฤษภาคม กระจายออกไปหากินตาม

ที่มีหญ้ารกๆ ในเขตนํ้าตื้น ปลากัดสายพันธุ์เดิมนี้เรียกว่า ปลาป่า หรือ ปลาลูกทุ่ง ลำ�ตัวเป็นสีนํ้าตาลอ่อน ค่อนข้างดำ�  

มีความว่องไวแต่กัดไม่ทน ประมาณปี พ.ศ. ๒๔๓๐ นักเลงปลาบางคนเริ่มใช้ วิธีขุดล้วงเอาปลาป่ามาขังไว้ในโอ่ง มาเลี้ยง 

ดูให้อาหาร พอถึงฤดูฝนก็นำ�มากัดพนันกับปลาป่า ซึ่งส่วนใหญ่จะสู้ปลาขุดที่เล้ียงมาไม่ได้ การเล่นปลาขุดนิยมเล่นกัน

จนถงึประมาณ ป ีพ.ศ. ๒๔๙๖ จงึเกดิการคดัพนัธุป์ลาลูกทุ่งนำ�มาฝึกต่อสู้ใหอ้ดทนจนกลายเปน็พันธุใ์หมเ่รียกวา่ ปลาหม้อ  

หรือ “ลูกหม้อ” มีขนาดใหญ่กว่าเดิม กัดเก่งและอดทน ทั้งยังมีสีสันสวยงาม

	 ภูมปิญัญาในการพฒันาสายพนัธุป์ลากดัไทย ตอ่มาไดเ้กดิการคดัพ่อพนัธุแ์มพ่นัธุป์ลากัดขึน้มา อกี ๔ ชนดิ เป็นการ

เริ่มต้นพันธุศาสตร์สัตว์นํ้าของเมืองไทย เกิดปลาพันทางที่ได้จากการผสมปลาลูกหม้อ กับปลาลูกทุ่งเรียกว่า ปลาสังกะส ี

ซึ่งสันนิษฐานว่า น่าจะได้ชื่อมาจากผิวหนังที่หนาแกร่งไม่ถูกกัดขาดง่าย ตัวใหญ่ ปลาซํ้าสาม เป็นปลากัดลูกผสมชั้นที่ ๓ 

ระหว่างปลาสังกะสีกับปลาลูกทุ่ง กัดเก่งกว่าปลาลูกหม้อ ปลาลูกผสม เป็น

ปลากัดพันทางช้ันที่ ๔ ระหว่างปลากัดซํ้าสามกับปลาป่า และปลากัดจีน  

เกดิจากการผสมเทยีมเพือ่ให้ไดส้สีนัฉดูฉาด สวยงาม ครบีและตะเกยีบยาวมาก  

นิยมเลี้ยงเพื่อความสวยงาม

ปลากัดไทย

ภาพ :	 ปลาหม้อ
ที่มา :	 http://www.adswow.net/storage/
	 content_image/53/264706/264706_4_618423637.jpg
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	 ภมูปิญัญาในการเลีย้งปลากดั ภาชนะสำ�หรบัใช้เลีย้งปลากดันยิมใชข้วดโหล เนือ่งจากปลากดั เปน็ปลาทีม่นีสิยัชอบ

ต่อสู้ จึงต้องแยกเลี้ยงเด่ียว เมื่อได้พ่อพันธุ์แม่พันธุ์แล้วจะนำ�ใส่ขวดเทียบกันไว้ในที่สงบ หลังจากนั้นประมาณหน่ึงเดือน  

ตวัเมยีจะตัง้ทอ้ง เม่ือไข่แกด่แีลว้นำ�มาเพาะในอ่างเพาะทีม่นีํา้ไมม่าก แลว้ใสพ่นัธุไ์มน้ํา้ เชน่ ผกับุง้เพือ่เป็นทีเ่กาะของหวอด 

ซึ่งเกิดจากตัวผู้พ่นนํ้าเป็นฟองเกาะกัน เพื่อใช้เป็นที่ฟักไข่ เมื่อไข่ตัวเมียร่วงหมดแล้วให้ช้อนแม่พันธุ์ออก ปลาตัวผู้จะเฝ้า

ไข่อยู่จนไข่ตกเป็นตัวอ่อน หลังจากนั้น ๗-๑๐ วัน จึงช้อนปลาพ่อพันธุ์ขึ้น นิยมใช้ใบตองแห้ง ใบมะยมสด ใบต้นโมกสดใส่

ลงไปในบ่อเพาะ เพื่อทำ�ให้นํ้ามีความเป็นกรดอ่อนๆ ซึ่งจะทำ�ให้เกิดสารแทนนินที่ช่วยให้บ่อเพาะเหมาะที่จะเป็นที่เจริญ

เติบโตของแบคทีเรีย หลังจาก ๗ วัน ใบไม้เน่าจะทำ�ให้มีฝ้าอ่อนๆ เกิดขึ้นบนผิวนํ้า เป็นสิ่งมีชีวิตเล็กๆ ในกลุ่มพารามีเซียม  

ซึ่งจะเป็นอาหารเสริมสำ�หรับลูกปลา นอกจากนั้นยังนิยมใช้ใบหูกวาง เพ่ือบำ�รุงสุขภาพและเพ่ิมสีสัน รวมท้ังป้องกันไม่ 

ให้ปลาเป็นโรค หลังจากนั้น ๓ เดือนจึงแยกลูกปลาตัวเมียออกจากลูกปลาตัวผู้ จากนั้นเลี้ยงต่อไปอีก ๕-๖ เดือนจึงคัด

ปลาขึ้นใส่ขวด

	 ปลาที่จะเลี้ยงเพื่อการแข่งขันหรือการกัดปลา ต้องมีลักษณะดี คือ ลำ�ตัวกลม รูปร่างเหมือนปลา ช่อนปลาชะโด 

หรอืปลาหมอ หนา้งอนเชดิ ปากกวา้งหนา สนัคอหนา กระโดงใหญ ่โคนหางใหญ ่ตาดำ�เลก็ ไมโ่ปน ตะเกยีบหรอืครบีทอ้งสัน้  

ใหญ่ละแข็ง ครีบและหางไม่ยาวเกินไปเพื่อจะได้กัดเร็วและว่องไว เกล็ดหนาและเรียบแน่น วิธีฝึกปลาให้ดุ จะนำ�ปลา 

อีกตัวหนึ่งใส่โหลมาตั้งเทียบไว้ ๑ นาที ให้ปลาที่เลี้ยงกับปลาที่เทียบพองตัวใส่กัน ทำ�ท่ากัดกัน นอกจากนั้นยังต้องฝึกให้

มีกำ�ลังแรงดีไม่ตกโดยนำ�ปลาที่ไม่สู้ หรือปลาซิวขนาดพอๆ กันเรียกว่า “ลูกไล่” ใส่ลงในขวดประมาณ ๓๐ นาที ให้ปลา 

ที่เลี้ยงไล่กัดลูกไล่ ก็ให้ตักปลาตัวผู้ขึ้น การฝึกเช่นนี้จะทำ�ให้ปลากัดแรงดีไม่ตก นอกจากนี้ยังต้องฝึกให้ปลาไม่ตื่นสนาม 

โดยการผลัดเปลี่ยนใส่โหลที่แคบบ้าง กว้างบ้าง หรือนำ�ไปซ้อมกับปลาลูกไล่ในที่ต่างๆ

	 ความนิยมในการเล่นกัดปลาของคนไทยทำ�ให้เกิดศัพท์ขึ้นหลายคำ� หลายสำ�นวน เช่น ก่อหวอด ครํ่าหวอด ดีแต่ใน

หวอด ลูกหม้อ ซํ้าสาม ลูกไล่ ถอดสี พอง

	 ปจัจบุนัแมก้ารกัดปลาจะลดนอ้ยลง นยิมเลีย้งเป็นปลาสวยงามมากขึน้ แต่ภมูปิญัญาในการเลีย้ง และคัดพนัธุก์เ็ป็น

มรดกที่น่าภาคภูมิใจของคนไทย มีการรวมตัวของผู้เลี้ยงปลากัดกันก่อตั้งเป็นสมาคม ในชื่อว่า สมาคมอนุรักษ์และพัฒนา

ปลากัดสยาม [Siamese Fighting Fish Conservation and Development Association] เมื่อวันที่ ๑๔ สิงหาคม 

พ.ศ.๒๕๕๐ นอกจากนั้นยังมีการจัดตั้ง “พิพิธภัณฑ์ปลากัดไทย บ้านสวนบางกะเจ้า” อำ�เภอพระประแดง จังหวัด

สมุทรปราการ เพื่อส่งเสริมด้านการท่องเที่ยวเชิงนิเวศ ในรูปแบบศูนย์การเรียนรู้ที่มีชีวิต (Life Learning Center)

	 ปลากัดไทย ได้รับการขึ้นทะเบียนเป็นมรดกภูมิปัญญาทาง

วัฒนธรรมของชาติประจำ�ปีพุทธศักราช ๒๕๕๖

ภาพ :	 แสดงลักษณะรูปร่างของปลากัด (โดยรศ.ประภาส โฉลกพันธ์รัตน์)
ที่มา :	 http://home.kku.ac.th/pracha/Betta.htm



72

นำ�เสนอโดย สำ�นักงานพัฒนาเศรษฐกิจจากฐานชีวภาพ (องค์การมหาชน)

	 “แมวไทย” (Siamese Cat) มชีือ่วทิยาศาสตรว่์า Felis silvestris catus แมวไทยจดัเปน็แมวพนัธุแ์ท้ท่ีสบืเช้ือสาย 

มาจากแมวโบราณ เป็นสัตว์ขนส้ันที่สวยสง่าที่สุดในโลก เลี้ยงลูกด้วยนม กินเนื้อเป็นอาหาร มีเขี้ยวและเล็บแหลมคม

สามารถหดซ่อนเล็บได้เช่นเดียวกับเสือโดยทั่วไป ศีรษะไม่กลมหรือแหลมจนเกินไป หน้าผากกว้าง จมูกสั้น หูตั้งสั้น  

ลำ�ตวัเพรยีวบางรปูร่างขนาดปานกลาง ขายาวเรยีวไดส้ดัสว่นกบัลำ�ตวั ขนแนน่ออ่นนุม่ไปทัง้เรอืนรา่ง หางยาวโคนหางใหญ ่ 

ปลายหางเรียวแหลมชี้ตรงและมีสีสันงดงามแปลกตา

	 แมวไทยมีอุปนิสัยท่ีโดดเด่นคือ มีความฉลาดมีความเป็นตัวของตัวเองรู้จักคิดรู้จักประจบ รักบ้านรักเจ้าของและ

เหนืออื่นใดคือ รักความอิสระเป็นชีวิตจิตใจ ซึ่งถือว่าเป็นบุคลิกประจำ�ตัวที่ทำ�ให้แตกต่างจากแมวพันธุ์อื่น

	 ในสมัยพระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกล้าเจ้าอยู่หัวรัชกาลที่ ๕ ได้พระราชทานแมววิเชียรมาศคู่หนึ่งให้แก่ 

นายโอเวน กูลด์ กงสุลอังกฤษประจำ�ประเทศไทยเมื่อลากลับไปประเทศอังกฤษในปี พ.ศ. ๒๔๒๗ ต่อมาในปี พ.ศ. ๒๔๒๘  

ทีค่รสิตนัพาเลซกรงุลอนดอนมกีารจดัประกวดแมวโลกขึน้เปน็ครัง้แรก แมวคู่นีถ้กูสง่เขา้ประกวดและได้รับรางวัลชนะเลศิ

ทำ�ให้ชาวอังกฤษพากันตื่นเต้นกับแมวไทยถึงกับมีการจัดตั้งสโมสรแมวไทยในปี พ.ศ. ๒๔๔๓ มีชื่อว่า The Siamese Cat 

Clubs และต่อมาในปี พ.ศ. ๒๔๗๑ มีการตั้งสมาคมแมวไทยแห่งจักรวรรดิอังกฤษหรือ The Siamese Cat Society of 

British Empire ทำ�ให้แมววิเชียรมาศจดทะเบียนเป็นสัตว์พันธุ์แท้ของโลกโดยใช้ชื่อว่าไซมิสแคท (Siamese Cat)

	 ในปี พ.ศ. ๒๕๐๒ นางยีน จอห์นสัน ชาวสหรัฐอเมริกาได้เดินทางเข้ามาประเทศไทยและได้นำ�แมวโคราช (แมวสี

สวาดหรือดอกเลา) กลับไปสหรัฐอเมริกา ๒ ตัวชื่อนาราและดารา ในปี พ.ศ. ๒๕๐๘ ได้มีการก่อตั้งสมาคมผู้เลี้ยงแมวไทย

พันธุ์โคราชขึ้นในสหรัฐอเมริกาและจดทะเบียนเป็นสัตว์ประจำ�ชาติไทยในปี พ.ศ. ๒๕๕๒

	 ภูมิปัญญาการคัดเลือกสายพันธุ์แมวไทย คนไทยนิยมเลี้ยงแมวมาแต่โบราณด้วยมีความเชื่อว่า แมวที่มีลักษณะด ี

จะให้คุณแก่ผู้เล้ียง จะทำ�ให้ผู้เลี้ยงมีโชคลาภมีฐานะร่ํารวยค้าขายได้กำ�ไร เจริญยศศักดิ์สูงขึ้น เป็นที่รักใคร่ของคนทั่วไป

หรือได้รับส่ิงของท่ีเป็นมงคล ส่วนแมวท่ีมีลักษณะไม่ดีมีความเชื่อว่า จะให้โทษแก่ผู้เลี้ยงจึงได้มีการจดบันทึกเรื่องราวไว้

ในหนังสือตำ�ราแมวโดยรวมลักษณะที่ดีแบ่งเป็น ๑๗ ชนิดและลักษณะร้าย ๖ ชนิดปัจจุบัน

แมวไทย
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	 แมวไทยที่มีลักษณะดีเหลืออยู่เพียง ๕ ชนิด ได้แก่
	 ๑.	 ศุภลกัษณห์รอืทองแดง มขีนเลบ็ลิน้สทีองแดง (สนีํา้ตาลเขม้คลา้ยสสีนมิ) ดวงตาออกเปน็ลกัษณะเหลืองอำ�พนั
จะนำ�ยศศักดิ์ให้ผู้เลี้ยง
	 ๒.	 แมวมาเลศหรอืดอกเลา ปจัจบุนัคือ แมวสายพันธุโ์คราชหรือท่ีคนไทยเรียกวา่ แมวสีสวาด ถอืเปน็แมวแห่งโชคลาภ  
นิยมใช้ในพิธีกรรมขอฝนเพราะมีสีขนเหมือนเมฆฝน แมวโคราชมีขนสั้น สีกายเป็นสีดอกเลา เล็บและหนวดสีขาว ดวงตา
สีขาวใสเมื่อร้องมีเสียงก้องไพเราะ
	 ๓.	 วิเชียรมาศ เป็นแมวที่นิยมเลี้ยงแพร่หลายมาก มีลำ�ตัวสีขาวมีแต้มสีครั่งหรือสีน้ําตาลไหม้ท่ีบริเวณใบหน้าหู 
ทัง้สองขา้งเท้าทัง้สีห่างและทีอ่วยัวะเพศรวมเกา้แห่ง ปจัจุบนัมกีารผสมสายพันธุใ์หมเ่กดิแต้มสีแปลกๆ มากข้ึน เชน่ สกีลบีบัว 
นัยน์ตาแมววิเชียรมาศจะมีสีฟ้าใส มีความเชื่อว่าหากใครเลี้ยงไว้จะได้ทรัพย์สินเพิ่มพูน
	 ๔.	 โกนจาหรือร่องมด เป็นแมวสีดาสนิททั้งตัว มีร่องสีขาวยาวจากใต้คางไปตามท้องจนสุดทวาร นัยน์ตาสีเหลือง
ดอกบวบ ปากแหลม หางเรียวงาม มักเดินทอดน่องเท้าคล้ายสิงห์
	 ๕.	 ขาวมณหีรอืขาวปลอด เปน็แมวโบราณทีไ่มไ่ดอ้ยูใ่นตำ�ราแมว แตถ่อืวา่มลีกัษณะดแีละพบมากทีส่ดุ ในปัจจุบัน
มีสีขาวทั้งตัวนัยน์ตาสีฟ้าหรือเหลืองอำ�พัน
	 ภมูปิญัญาการพฒันาสายพนัธุแ์มวไทย สบืเน่ืองจากคนไทยมคีวามเชือ่วา่แมวแต่ละชนิดใหค้ณุแตกต่างกนัไป ดงัน้ัน 
จึงมีการผสมพันธุ์เพื่อรักษาสายพันธุ์แท้ โดยผสมพันธุ์แมวสายพันธุ์เดียวกันแต่ไม่เป็นเครือญาติกันเพ่ือป้องกันการเกิด 
เลือดชิดทำ�ให้ได้ลูกแมวที่มีความแข็งแรงมีลักษณะตรงตามสายพันธุ์แท้ ในปัจจุบัน ถือว่าแมวไทยสายพันธุ์แท้มีอยู่เพียง  
๕ สายพันธุ์เพื่อเป็นการอนุรักษ์สายพันธุ์แมวไทยให้คงอยู่จึงมีการสืบเสาะตามสถานที่ต่างๆ เพื่อหาแมวไทยที่มีลักษณะ
ใกล้เคียงพันธุ์ แท้มาใช้ในการผสมพันธุ์เพื่อให้เกิดระดับพันธุ์แท้ที่สูงข้ึน หลังจากนั้นวางแผนการผสมพันธุ์ภายในเครือ
ญาติและคัดเลือกพันธุ์ให้ตรงกับสายพันธุ์รวมทั้งคัดเลือกลักษณะความแข็งแรงด้วยจนกระทั่งถึงชั่วรุ่นที่ ๘ จึงถือว่าเป็น
แมวไทยพันธุ์แท้ ผู้เลี้ยงได้ใช้ความรู้ดั้งเดิมว่าด้วยลักษณะเด่นของแมวไทยสายพันธุ์ต่างๆ ในการคัดเลือกพันธุ์เพื่อจับ
คู่ผสมพันธุ์เพื่อให้เกิดลักษณะที่ต้องการ
	 ภูมิปัญญาการเล้ียงแมวไทย แต่เดิมผู้เล้ียงแมวจะเล้ียงด้วยอาหารท่ีปรุงข้ึนเองในครัว ได้แก่ ข้าวคลุก ปลาทู 
เนื่องจากเป็นอาหารท่ีหาได้ง่าย แมวเป็นสัตว์ท่ีค่อนข้างเลือกกินดังนั้นอาหารที่ให้ต้องมีกลิ่นหอม การสับเปลี่ยนอาหาร
จะทำ�ให้แมวไม่เบือ่อาหารซึง่พฤตกิรรมเหลา่นีข้องแมวไดม้กีารถา่ยทอดเปน็องคค์วามรูส้บืตอ่กนัมา การเลีย้งแมวจะนยิม
เลี้ยงตามลักษณะแมวให้คุณ ตามตำ�ราแมวโบราณว่า การเลี้ยงแมวตามลักษณะที่ดีต้องดูแลอย่างดีไม่ให้ดุด่าทำ�ร้ายทุบตี
แมวแตต่อ้งจดัอาหารใสภ่าชนะดีๆ  ใหก้นิอาบนํา้ทาแปง้ประพรมด้วยเคร่ืองหอม แมวกจ็ะใหค้ณุแกผู้่เล้ียงแต่หากเลีย้งไมด่ ี
ก็อาจส่งผลให้เกิดโทษได้
	 ปัจจุบันสายพันธุ์แมวไทยมีการสูญหายคงเหลือเพียงไม่กี่ชนิด จึงเป็นสาเหตุให้เกิดการอนุรักษ์สายพันธุ์แมวไทย 
เพาะพนัธุจ์นไดส้ายพนัธุแ์มวไทยแท ้กระทัง่มกีารจดัตัง้ศนูยอ์นรุกัษแ์มวไทย เชน่ ศนูยอ์นรุกัษแ์มวไทยโบราณ ตำ�บลแควออ้ม  
อำ�เภออัมพวา จังหวัดสมุทรสงคราม เพื่อเป็นศูนย์เรียนรู้ในชุมชน ให้บุคคลที่สนใจเข้าชมและศึกษาสายพันธุ์แมวไทย 
ที่อนุรักษ์ไว้

	 แมวไทย ได้รับการขึ้นทะเบียนเป็นมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชาติประจำ�ปีพุทธศักราช ๒๕๕๗
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นำ�เสนอโดย	 สำ�นักงานพัฒนาเศรษฐกิจจากฐานชีวภาพ และกรมหม่อนไหม

เรียบเรียงโดย	 ศาสตราจารย์สุกัญญา สุจฉายา

	 ผ้าไหม (Thai Silk) เป็นมรดกทางภูมิปัญญาของชาวสยามที่สืบทอดกันมาแต่โบราณ กว่าจะเป็นผืนผ้าไหมที่

สวยงาม ต้องผ่านกระบวนการสั่งสมประสบการณ์อันยาวนานของช่างทอ เริ่มตั้งแต่การปลูกหม่อน การเล้ียงตัวไหม  

การสาวไหมเพื่อนำ�มาทำ�เป็นเส้นไหม การฟอกไหม การย้อมสี และการทอเป็นผืนผ้า

	 ตัวไหมที่เลี้ยงกันในประเทศไทยเพื่อนำ�มาทำ�เส้นใยเป็นตัวไหมชนิด Bombyx mori จัดเป็นผีเสื้ออยู่ในวงศ์  

Bomycideae กินใบหม่อนเป็นอาหาร ลอกคราบ ๔ ครั้งในระยะที่เป็นตัวหนอนดักแด้ ฟักออกเป็นตัวได้ปีละหลายครั้ง 

รังไหมมีขนาดเล็กแต่จะให้เส้นไหมที่มีความอ่อนนุ่มและเป็นมันเงากว่าไหมพันธุ์จีนและพันธุ์ญี่ปุ่น

	 แม้จะไม่มีหลักฐานชัดเจนว่าบริเวณประเทศไทยมีการเลี้ยงไหมและทอผ้าไหมอย่างแพร่หลายมาช้านาน นอกจาก

เอกสารของจีน บนัทกึของจูตากวน (Zhou Da-Guan) ทีเ่ดนิทางเข้ามาในอาณาจักรขอม ในครสิตศตวรรษที ่๑๓ ทีไ่ดต้ัง้

ข้อสังเกตว่า ชาวกัมพูชาไม่รู้จักเลี้ยงไหม รู้จักแต่วิธีทำ�ผ้าฝ้ายโดยใช้กี่แบบพื้นบ้านง่ายๆ แต่เป็นชาวสยามที่นำ�ภูมิปัญญา

นี้เข้ามา เขาบันทึกว่า “ชาวพื้นเมือง(ขอม)ไม่ชอบเลี้ยงตัวไหมหรือปลูกต้นหม่อน ...เมื่อเร็วๆ นี้ ชาวสยามที่เข้ามาตั้งหลัก

แหล่งในประเทศนี้ได้ทำ�การเลี้ยงตัวไหมและปลูกต้นหม่อน เมล็ดต้นหม่อนและตัวไหม ต่างก็มาจากประเทศสยามทั้งสิ้น 

ผ้าที่ทำ�ด้วยพรรณไม้ชาวขอมก็ไม่รู้จัก แต่เขามีผ้าที่เรียกว่า โลมะ (loma) ชาวไทยใช้ไหมทอเป็นผ้ายกดอกสีคลํ้าซึ่งเขาใช้

นุ่งห่ม หญิงไทยสามารถเย็บและปะชุนได้...”

	 บรรพบุรุษของชาวสยามส่วนหนึ่งได้สถาปนาอาณาจักรอยุธยาขึ้นในพุทธศตวรรษที่ ๑๙ โดยมีกรุงเทพทวารวดี

ศรีอยุธยาเป็นราชธานี มีหลักฐานจากเอกสารต่างชาติ โดยเฉพาะเอกสารจากปากคำ�ชาวกรุงศรีอยุธยา ที่ถูกพม่าจับไป

เมอืงพมา่ ดงัเชน่หนงัสอื คำ�ให้การขนุหลวงหาวัด ทีแ่ปลมาจากภาษามอญคร้ังสมยัรัชกาลที ่๔ วา่กรุงศรีอยธุยาก่อนเสยี

กรุงครั้งที่ ๒ พ.ศ. ๒๓๑๐ นั้นเป็นศูนย์กลางการค้านานาชาติ มีสินค้าที่นำ�มาจากต่างประเทศมากมายโดยเฉพาะจำ�พวก

สิ่งทอ มีตลาดหลายแห่ง แบ่งเป็นย่านๆ ย่านที่ขายสิ่งทอ ได้แก่ “...ถนนย่านป่าไหมกับป่าเหล็ก ต่อกันอยู่ข้างละฟากถนน 

ซีกหนึ่งมีร้านขายไหมครุย ฟั่นไหมเบญจพรรณ ไหมลาว ไหมเขมร ไหมโคราช...” (หน้า ๑๙๑) 

ภมูปิญัญาการทำ�เสน้ไหมไทย
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	 ...ถนนยา่นท่าทราย มรีา้นชำ� ขายยา ผา้สมปักเชงิปมู* ผ้าลายกศุราช ยํา่มะหวาด สมปกัเชงิ สมปกัล่องจวน สมปักร้ิว 

และผ้ากราบใหญ่น้อย...” (หน้า ๑๙๔) ริมแม่นํ้าเจ้าพระยาท้ังสองฟากก็มีย่านการค้าต่างๆ เช่น บ้านศาลาเกวียน  

ใกล้แม่นํ้าป่าสักตั้งอยู่ทางทิศตะวันออกเฉียงเหนือของพระนคร ในเดือน ๓ เดือน ๔ จะเต็มไปด้วยเกวียนที่นำ�สินค้าจาก

เมืองโคราช และพระตะบองมาขาย สินค้าสิ่งทอที่นำ�มาจากโคราชมี “...ผ้าตะราง ผ้าสายบัวสี่คืบหน้าเก็บทอง ผ้าตาบัว

ปอกตาเล็ดงา และไหม ...” ส่วนสิ่งทอที่มาจาก เกวียนเมืองพระตะบอง มี “...ไหม...ผ้าปูม แพรญวณ...” (หน้า ๑๗๗) 

บ้านริมวัดลอดช่อง พวกแขกตานีทอผ้าไหมผ้าด้ายเป็นผ้าพื้น ผ้าม่วงเกลี้ยงม่วงดอกขาย (หน้า ๑๘๐) แสดงว่าโคราชและ

พระตะบองเป็นแหล่งผลิตผ้าพื้นเมืองและเส้นไหมที่สำ�คัญมาแต่โบราณ โดยมีแขกปัตตานีเป็นช่างทอผ้าไหมและผ้าพื้น

ขายให้ชาวอยุธยา

	 ในสมยัรชักาลท่ี ๕ เป็นยคุแหง่การทำ�นบุำ�รงุการทำ�ไหม ทรงพระกรณุาโปรดเกลา้ฯ ต้ังกรมช่างไหมขึน้ สงักัดอยูใ่น

กระทรวงเกษตราธกิารเมือ่ พ.ศ. ๒๔๔๖ แตก่อ่นทีจ่ะมกีารตัง้กรมชา่งไหมนัน้ พระยาเทเวศวงศววิฒัน ์(ม.ร.ว.หลาน กญุชร) 

เสนาบดีกระทรวงเกษตราธิการได้จ้างผู้เชี่ยวชาญญี่ปุ่น ศาสตราจารย์คามีโทโร ทายามา (Kametoro Tayama) เข้ามา 

ทดลองปลูกหม่อนเลี้ยงไหมที่บริเวณทุ่งศาลาแดง และได้ฝึกหัดข้าหลวงในสมเด็จพระศรีสวรินทิราฯ ให้ใช้เครื่องสาวไหม

แบบญี่ปุ่น คือ ชนิดหมุนด้วยมือและแบบใช้เท้าเหยียบ ในปี พ.ศ. ๒๔๔๗ ได้ตั้งโรงเรียนช่างไหมที่ศาลาแดงก่อนจะขยาย

สาขากรมช่างเล้ียงไหมไปสูห่วัเมอืงในภาคอสีาน โดยเฉพาะทีม่ณฑลนครราชสมีา เพือ่จดัการบำ�รงุพนัธุไ์หมทีเ่ลีย้งอยูแ่ล้ว

ให้มีคุณภาพดีขึ้น มีการแจกพันธุ์ไหมให้ราษฎรชาวพุทไธสงและชาวรัตนบุรีเมื่อ พ.ศ. ๒๔๕๒ และฝึกหัดราษฎรให้เรียนรู้

การทอผ้าชนิดต่างๆ ซึ่งต่อมาก็ขยายกิจการไปยังเมืองบุรีรัมย์ สุรินทร์ ร้อยเอ็ด เมืองชัยภูมิและเมืองจตุรัส หลังจากนั้น 

ไมน่านรฐับาลกข็าดงบประมาณท่ีจะทะนุบำ�รุงสง่เสรมิ การเลีย้งไหมจงึยกเลกิกรมชา่งไหมไปเมือ่ พ.ศ. ๒๔๕๕ แตช่าวบา้น 

ในภาคอีสานก็ยังเลี้ยงไหมและทอผ้าไหม เพื่อใช้เองในครัวเรือน

	 หลงัสงครามมหาเอเชยีบูรพาเกดิขาดแคลนเสือ้ผา้ขึน้ในประเทศ รฐับาลไทยในสมยันัน้ได้ใหก้ระทรวงเศรษฐการตัง้

โรงสาวไหมที่จังหวัดนครราชสีมาเมื่อ พ.ศ. ๒๔๘๖ แต่โรงงานมีปัญหาเนื่องจากเครื่องสาวไหม ที่สั่งมาจากประเทศอิตาลี

ไมเ่หมาะกับเสน้ไหมพืน้เมอืงและชาวบ้านไมม่คีวามชำ�นาญในการเลีย้งไหมพนัธุท์ีส่ัง่มาจากตา่งประเทศจงึหยดุกจิการไป

ใน พ.ศ. ๒๔๙๘

	 ในรัชสมัยพระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัวภูมิพลอดุลยเดช รัชกาลที่ ๙ ผ้าไหมมัดหมี่จากภาคอีสานกลายเป็น 

ศิลปหตัถกรรมทีแ่พรห่ลายและมชีือ่เสยีงไปทัว่โลกสืบเนือ่งมาจากพระวจิารณญาณอนัลึกซ้ึงของสมเด็จพระนางเจ้าสริกิิตติ ์ 

พระบรมราชินีนาถท่ีทรงจัดต้ังโครงการศิลปาชีพและศูนย์ศิลปาชีพ ดำ�เนินงานภายใต้มูลนิธิศิลปาชีพใน สมเด็จพระนางเจ้าสิริกิต์  

* ผ้าสมปัก หรือ ผ้าสองปัก (ภาษาเขมร อ่านว่า ซอมป็วต แปลว่า ผ้านุ่งทอ) เป็นวิธีการทอแบบดั้งเดิมที่ยังใช้อยู่ในสังคมของชาวไทยเขมร

ในอีสานใต้และชาวเขมรแถบพระตะบองในกัมพูชา เป็นการมัดย้อมเส้นพุ่ง เพื่อสร้างลวดลายและทอด้วยเส้นไหมตั้งแต่ ๓ ตะกอขึ้นไป

ท�ำให้ได้ผ้าเนื้อแน่น สีผ้าด้านหนึ่งมีสีเข้มกว่าอีกด้านหนึ่ง เรียกว่า ผ้าปูมเขมร ผ้าปูมเขมรนั้นราชส�ำนักอยุธยาได้น�ำมาสร้างลวดลายเฉพาะ

และสงวนไว้ส�ำหรบัใช้เป็นสมปักยศพระราชทานแก่ขนุนางเรือ่ยมา จนถงึสมยัรชักาลพระบาทสมเดจ็พระจลุจอมเกล้าเจ้าอยูห่วัรชักาลท่ี ๕ 

จึงได้ยกเลิกผ้าสมปักปูมเปลี่ยนมาใช้ผ้าม่วงแทน 



77

พระบรมราชินีนาถเพื่อส่งเสริมให้ราษฎรภาคอีสานปลูกหม่อน เลี้ยงไหมพันธุ์พื้นเมือง และตั้งกลุ่มทอผ้าไหมขึ้นเพื่อผลิต

ผ้าไหมเป็นอาชีพ โดยส่งเจ้าหน้าท่ีไปแนะนำ�เทคนิคต่างๆ ทำ�ให้ผ้าไหมพื้นเมืองของชาวอีสานมีการปรับปรุงลวดลาย  

สี รูปแบบและคุณภาพ ตลอดจนปรับปรุงเครื่องมือทอผ้า ได้แก่ ขยายขนาด ของฟืมที่ใช้ทอเพื่อให้ได้ผ้าหน้ากว้างข้ึน  

เหมาะสมกับความตอ้งการของตลาดผูบ้รโิภค และใชก้ีก่ระตกุเพือ่ทอผา้พ้ืนไดเ้รว็ขึน้ ขณะเดยีวกนักท็รงสง่เสรมิการอนรุกัษ์

ลวดลายดั้งเดิมของชุมชนต่างๆ โดยทรงรับซื้อไว้ในราคาสูงเพื่อจูงใจ ให้ชาวบ้านได้สืบทอดมรดกภูมิปัญญาการทอผ้า 

ของตนไว ้กลา่วไดว้า่ ตัง้แตปี่ พ.ศ. ๒๕๑๕ เป็นตน้มา ภมูปิญัญาการทอผา้ไหมพืน้เมอืงของไทยได้ถกูรือ้ฟืน้ขึน้มาอกีครัง้หนึง่  

เมื่อโครงการศิลปาชีพพิเศษทอผ้าไหม อำ�เภอนาหว้า จังหวัดนครพนม ได้เริ่มต้นขึ้นเป็นแห่งแรก

	 ภูมิปัญญาการปลูกหม่อน

	 ตน้หมอ่นเป็นพชืท่ีปลกูเกบ็ใบมาเป็นอาหารของตวัไหม สามารถขึน้ไดใ้นดนิทีไ่มม่น้ํีาขัง ระบายนํา้ดี ดนิมคีวามร่วนซยุ  

ตน้หมอ่นจะเจรญิเตบิโตไดด้ใีนทีโ่ลง่แจง้มแีสงแดดตลอดท้ังวนั จากการทีเ่กษตรกรเรียนรู้ การปลูกหมอ่น พบวา่ การเลอืก

ทีด่นิเพือ่ปลกูหมอ่น ไมค่วรอยูห่่างจากโรงเลีย้งไหมเพ่ือความสะดวก และไมค่วร อยูใ่กลแ้ปลงปลกูยาสบู สวนผกัสวนผลไม ้

ท่ีใช้ยาฆ่าแมลง หรือใกล้โรงงานอุตสาหกรรม เพราะละอองสารเคมีอาจปลิวไปติดอยู่บนใบหม่อนซ่ึงเป็นอันตรายต่อหนอนไหม

สมปักยก คือ ผ้ายกที่ สร้างลวดลายด้วยการเสริมเส้นพุ่งพิเศษเข้าไป พระราชทานเป็นเครื่องแบบ ส�ำหรับขุนนางในราชส�ำนักสยาม
สมปักลาย คือ ผ้าพิมพ์ลายหรือเขียนลายที่ได้รับพระราชทานเป็นเครื่องแบบของขุนนางในราชส�ำนักสยาม
สมปักล่องจวน คือ ผ้าสมปักปูมลายริ้ว 
ผ้าปูม ไทย เป็นวิธีการทอผ้าไหมแบบ ๒ ตะกอ จึงได้เนื้อผ้าที่นํ้าหนักสีเท่ากันทั้งสองด้าน 

ผ้ากุศราช คือ ผ้าฝ้ายทอยกดอกเด่น เนื้อหยาบ ทนทาน เกิดจากการน�ำฝ้ายมาตีเกลียวเป็นเส้นด้าย

ต้นหม่อน

	 ภูมิปัญญาการคัดเลือกสายพันธุ์ไหม

	 สายพนัธุไ์หมไทยพืน้บ้านดัง้เดมิม ี๒ สายพนัธุ ์คอื ชนดิที่

รังไหมเปน็สนีวล(ขาว) และ รงัไหมเป็นสเีหลอืง มคีวามยาวเพยีง  

๔๐ - ๔๕ ม.ม. หนัก ๒ กรัม (รายงานของนายโทยามะถึง

เสนาบดีกระทรวงเกษตราธิการ ๒๔๔๕ อ้างถึงใน หนังสือ

มัดหมี่มัดใจ, ๒๕๔๗: ๖) เป็นไหมที่มีความความแข็งแรง  

เล้ียงง่าย ปรับตัวเข้ากับสภาพภูมิอากาศได้ดี เส้นไหม

มีความยืดหยุ่นดี มีความเงางาม มีปุ่มปม ย้อมติดสีได้ดี 

การสาวเส้นใยทำ�ได้ง่าย ไหมสายพันธุ์ไทยพื้นบ้าน ได้แก่  

พันธุ์นางเหลือง พันธุ์แพงพวย พันธุ์นางตุ่ย พันธุ์นางสิ่ว  

พันธุ์สำ�โรง พันธุ์นางน้อย พันธุ์กากี และพันธุ์นางลาย 
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	 ภูมิปัญญาการเลี้ยงไหม

	 การเลีย้งไหมของชาวอสีานมพีมิพ์เผยแพรใ่นหนงัสอืวชิรญาณวเิศษ เลม่ ๖ เดือนมนีาคม ร.ศ. ๑๐๙ (พ.ศ. ๒๔๓๔) 

ชื่อบทความว่า “เรื่องเลี้ยงตัวไหมและวิธีทำ�เส้นไหม” สรุปความได้ว่า

	 ตวัไหมทีจ่ะนำ�มาทำ�พนัธุต์อ้งเลอืกคดัเอาตัวไหมทีแ่กอ่ยูใ่นฝักแล้ว คดัออกมาเปน็ตัว ทัง้ตัวผู้เมยี แล้วเอาขนัครอบ

ไว้ด้วยกัน ก่อนครอบนำ�ผ้ามารองไว้ข้างล่างเพื่อรองรับฟองไข่เล็กๆ คล้ายไข่ปลาที่จะออกมาในคืนนั้น เมื่อได้ไข่แล้วก็เอา

ตัวไหมทิ้งไปเสีย เก็บไว้แต่ไข่เพื่อทำ�พันธุ์ต่อไป 

	 ไขจ่ะออกมาเปน็ตวัคลา้ยหนอนเลก็ๆ เอาใบหมอ่นมาซอยใหล้ะเอยีด โรยใหตั้วไหมท่ีอยูใ่นกระด้งกนิ เมือ่ตัวไหมโตขึน้  

จะนำ�ไปใส่กระด้งท่ีใหญ่ข้ึนกระด้งละ ๑๐๐-๒๐๐ ตัว ชาวบ้านส่วนใหญ่นิยมเลี้ยงไหมในเดือนเก้า – เดือนสิบ เพราะ

ฝนตกมากใบหม่อนจึงมีมาก ระยะน้ีไม่ต้องซอยใบหม่อนให้ละเอียด โปรยไปได้เลยท้ังใบ ให้กินวันละ ๒ ครั้ง เช้า-เย็น  

แต่กระด้งที่ใส่ตัวไหมเวลากลางวันต้องเอาผ้าคลุมให้มิดชิด มิฉะนั้นแมลงวันมาเจาะตัวไหมทำ�ให้ตายได้ สิ่งอันตรายอีก

อย่างหนึ่งที่จะเกิดกับตัวไหม คือ ยาสูบ เมื่อได้กลิ่นจะตายทันที

	 เมื่ออายุได้ ๑๕ วัน ตัวแก่จะออกสีเหลืองอ่อนๆ ตั้งแต่นั้นจะไม่กินอาหารอีกเลย เมื่อเห็นว่าแก่ได้ทีแล้วจึงเก็บใส ่

กะจอ่ (ภาชนะสานดว้ยไม้ไผ ่ทรงกลม มหีลายขนาดไวเ้ก็บไหมสกุ) แลว้เอาผา้คลมุไว ้๑-๒ คนื ตัวไหมจะชักใยหุม้ตวัมดิชดิ

	 การเก็บรังไหม เมือ่ไหมสกุแลว้ตอ้งเกบ็รงัไหมออกจากจอ่ นำ�มาคดัเลอืกแยกรังดอีอกจากรงัเสยี เพือ่นำ�ไปสาวไหม

ทำ�เส้นไหมต่อไป

การเลี้ยงไหม
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	 ภูมิปัญญาการสาวไหม

	 เสน้ใยไหมเปน็สารโปรตนีธรรมชาตทิีแ่ขง็ตวั การสาวไหม คอืการดงึเสน้ไหมออกจากรงัไหม ผา่นเครือ่งสาวไหมแบบ

พืน้บา้นทีเ่รียกว่า เครือ่งพวงสาว ซึง่เปน็กระบวนการดัง้เดมิทีส่บืทอดจากบรรพบรุษุ ดงันัน้ ผูท้ีส่าวไหมตอ้งเปน็คนเขา้ใจ

และมีความชำ�นาญจึงทำ�ได้ จึงเป็นวิชาที่สืบทอดกันในกลุ่มผู้หญิงเป็นส่วนใหญ่ ได้มีบันทึกไว้ในหนังสือ ลัทธิธรรมเนียม

ต่างๆ มาตั้งแต่สมัยรัชกาลที่ ๕ ดังนี้

		  “ต้องหาหม้อใบหนึ่งโตขนาดวัดโดยรอบราว ๒๕ นิ้ว ปากหม้อนั้นใส่ไม้โค้งคล้ายวงครุ ที่ปากหม้อมีไม้แบนๆ 

เจาะรกูลาง เหนอืไมแ้บนขึน้ไป มรีอกคลา้ยกบัจักร...เปน็รูปกลมๆ เมือ่จะสาวนัน้เอาฝักและรังใส่ในหมอ้ต้ังแต่ ๓๐-๕๐ ฝกั  

ต้มให้นํ้าร้อน แล้วเอาเส้นไหมลอดรูไม้แบนที่ปากหม้อ สาวขึ้นมาพันกับรอกรอบ ๑

	 	 ทีบ่นหมอ้นัน้มีไม้งา่มอนัหนึง่ยาวประมาณ ๑ ศอก เรียกวา่ ไมขื้บ มอืหนึง่สาวไหมจากรอกไปลงในภาชนะอนัหนึง่  

อกีมอืหนึง่ถอืไมข้บืกดและเขยา่รงัไหมทีอ่ยูใ่นหมอ้ เพราะรังไหมทีอ่ยูใ่นหมอ้นัน้ลอย ถา้ไมก่ดไมเ่ขยา่ ไหมกแ็นน่สาวไม่ออก  

ถึงออกก็เส้นจะโต”

	 เส้นไหมที่ได้จากการสาวไหมแต่ละครั้ง แบ่งได้เป็น ๔ ประเภท

	 ๑. 	 เส้นไหมหลืบ หรือไหมเปลือก หรือไหม ๓ เป็นเส้นไหมที่สาวได้จากฝักครั้งแรก เป็นไหมเส้นเล็กบ้างโตบ้าง  

มีสีเหลืองแก่ตามสีฝักรังไหม เป็นไหมหยาบเส้นโตใช้ทอผ้าได้

	 ๒.	 เส้นไหมสาวเลย หรือไหมลวด หรือไหม ๒ เป็นเส้นไหมท่ีสาวได้จากฝักไหมช้ันกลาง เส้นและ เน้ือดีกว่า ไหม ๓

	 ๓. 	 เส้นไหมน้อย หรือไหมเครือ หรือไหมยอด หรือไหม ๑ เป็นเส้นไหมที่ได้จากฝักรังไหมชั้นใน

	 ๔. 	 เส้นไหมขี้กะเพย หรือ ยามแลง หรือปากหม้อ เป็นเส้นไหมที่สาวจากเปลือกรังไหมที่เหลือจากการสาวไหม ๑ 

หรอืไหม ๒ มารวมกนัแลว้นำ�มาตม้สาวใหม่ (โดยส่วนใหญก่ารสาวไหมแลงจะทำ�ทีห่ลงัสุดซ่ึงจะเปน็ตอนชว่งบา่ยหรอืเยน็ 

จึงเรียกว่า ไหมแลง หรือไหมตอนเย็น) เส้นไหมประเภทนี้สมัยก่อนจะทิ้งไป หรือเอาไปทอผ้าเหยียบ (ผ้าห่ม)

	 หลังจากสาวไหมเสร็จแล้ว นำ�เส้นไหมไปกรอใส่อัก และพันเกลียวประมาณ ๘๐ รอบ ๑ รัง สามารถ สาวไหมได้

ยาว ๔๐๐ – ๕๐๐ เมตร

การสาวไหม
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	 ภูมิปัญญาการฟอกไหม

	 การฟอกไหม เป็นขั้นตอนการทำ�ความสะอาดเส้นไหมเพื่อละลายปุ่มปมที่เรียกว่า ขี้ไหม ออกจากเส้นไหมทำ�ให้ได้ 

เส้นไหมที่เรียบสวยงาม โดยการแช่ในน้ําด่างข้ีเถ้าที่ได้จากการเผาวัสดุธรรมชาต ิ เช่น เหง้า ต้นกล้วย ฟางข้าว งวงตาง  

ฝักนุ่น ผักขมหนาม เป็นต้น เป็นเวลา ๑ คืนแล้วนำ�มาต้มประมาณ ๑ ชั่วโมงจนเส้นไหมเปลี่ยนจากสีเหลืองเป็นสีนวลขาว

แลว้นำ�มาลา้งนํา้เยน็เพือ่ทำ�ความสะอาดจนเสน้ไหมหมดเมอืกล่ืน ตากไวจ้นแหง้สนทิเพ่ือทำ�ใหเ้ส้นไหมยอ้มติดสีไดด้ยีิง่ขึน้

	 ภูมิปัญญาการย้อมสีธรรมชาติ

	 การย้อมสีเส้นไหม เป็นการใช้สีที่สกัดได้จากทรัพยากรชีวภาพท้องถิ่น อาทิ แมลง พืช และมีการย้อมซํ้าด้วย

สารละลายกรด-ด่างธรรมชาติ เช่น นํ้าเกลือ นํ้าคั้นจากพืชที่มีรสเปร้ียว ซ่ึงช่วยเพิ่มคุณภาพการย้อม ทำ�ให้ สีเส้นไหม 

มคีวามหลากหลาย ทนแสง ทนการซกั ชา่งไหมตอ้งมคีวามรูเ้รือ่งสวีา่ สตีามธรรมชาตเิมือ่ผสมกันจะเปน็สใีด เชน่ สเีหลอืง

ผสมกับสีนํ้าเงินจะกลายเป็นสีเขียว ต้องวางแผนย้อมสีอ่อนไปหาสีเข้ม เช่น การย้อมสีแดงอมชมพู ด้วยการใช้ครั่ง และใช้

นํา้ใบเหมียด นํา้มะขาม นํา้คัน้จากผลมะเฟอืงและสารสม้ตำ�ละเอยีดเปน็สารชว่ยตดิส ีหรอืการยอ้มสเีทาอมเขยีวดว้ยการ

ใช้เปลือกต้นและใบย่านางและใช้นํ้ามะนาวเป็นสารช่วยติดสี เป็นต้น 

	 ภูมิปัญญาการทอ

	 ภูมิปัญญาการทอผ้าไหมเป็นภูมิปัญญาท่ีสืบทอดกันมาเป็นเวลายาวนาน มีความหลากหลายทั้งรูปแบบ สีสัน 

ลวดลายแตกต่างกันไปตามความเชื่อ ประเพณีวัฒนธรรมในพื้นถิ่นนั้น แต่ทว่าผ้าที่สร้างลวดลายด้วยการมัดย้อมเส้นไหม

ก่อนนำ�ไปทอเป็นผืน เป็นวิธีการชั้นสูงที่ต้องอาศัยช่างทอที่มีความชำ�นาญและมีศิลปศาสตร์อย่างสูง วิธีการทอผ้ามีหลาย

วิธีขึ้นอยู่กับประโยชน์ใช้สอยและคุณภาพของเส้นใย ได้แก่

	 ๑.	 การทอขัด เป็นวิธีการทอผ้าพื้นฐานของผ้าทุกชนิด คือ มีเส้นพุ่งและเส้นยืนซึ่งอาจเป็นสีเดียวกันหรือต่างกัน  

ผ้าทอลายขัดที่เป็นเอกลักษณ์ของผ้าต่างๆ เช่น ซิ่นก่าน ซิ่นทิว ซิ่นลายแตงโม ผ้าขาวม้า ผ้าตาสมุก (ผ้าลายเกล็ดเต่า) 

ผ้าลายเมล็ดงา เป็นต้น

	 ๒.	 มดัหมี ่เป็นศลิปะการทอผา้ท่ีเกดิจากการมดัยอ้มเสน้ใยกอ่นนำ�ไปทอ กลุม่ไทย-ลาวอสีานแต่เดิมใชก้ารมดัยอ้ม

เสน้พุง่แตอ่ยา่งเดยีว และทอดว้ยการใช้ตะกอเพยีง ๒ ตะกอเทา่นัน้ ทำ�ใหผ้า้ไหมมดัหมีม่สีเีหมอืนกนั ทัง้สองด้าน สว่นผา้ไหม 

ของกลุ่มอีสานใต้โดยเฉพาะกลุ่มไทยเขมร มีวิธีการมัดย้อมเส้นพุ่งด้วยวิธีพิเศษ มีการจัดเตรียมเส้นพุ่งแยกขาดออกจาก

การกรอไหม



81

กันเป็นกลุ่ม และต้องใช้กระสวยหลายอันในการทอ ทำ�ให้ลวดลายคมชัด ผ้าสมพต ของกลุ่มนี้มีวิธีการทอตั้งแต่ ๓ ตะกอ

ขึ้นไป ทำ�ให้ได้ผ้าเนื้อแน่น มีสีด้านหนึ่งทึบกว่าสีอีกด้านหนึ่ง ผ้าที่ทอด้วยวิธีการมัดหมี่นี้ในอดีตใช้ทอเป็นผ้านุ่งเท่านั้น 

	 ๓. 	ขิด เป็นภาษาพื้นบ้านอีสาน หมายถึง สะกิดหรือวักซ้อนขึ้น การทอผ้าขิด จึงหมายถึง กรรมวิธีการทอที่ผู้ทอ

ใช้ไม้ เรียกว่า “ไม้เก็บขิด” สะกิดหรือช้อนเส้นยืนยกขึ้นเป็นช่วงระยะตามลวดลายตลอดหน้าผ้า แล้วพุ่งกระสวยสอด 

เสน้พุง่พเิศษและเสน้พุง่เขา้ไปตลอดแนว ทำ�ใหเ้กดิลายนนูบนผืนผ้า ส่วนใหญจ่ะเปน็ลายซํา้ๆ ตลอดแนวผ้า สีของลวดลาย

จะเป็นสีของด้ายพุ่งพิเศษ ลักษณะของผ้าทอลายขิด จะต้องเป็นลายซํ้าของเส้นพุ่ง ที่มีสีเดียวกันตลอด อาจเหมือนหรือ

ไม่เหมือนกันทั้งผืนก็ได้ แต่ต้องมีลายซํ้าที่มีจุดจบแต่ละช่วงของลายอย่างชัดเจน โดยทั่วไปนิยมทอผ้าขิดด้วยฝ้าย เพื่อใช้

ทำ�หมอน

	 ๔.	 จก หมายถึง การควัก ขุด คุ้ย การทอผ้าจกจึงเป็นลักษณะของการทอที่ผู้ทอต้องใช้วิธีล้วงดึงเส้นด้ายพุ่งพิเศษ 

ขึน้ลงเพือ่สรา้งลวดลาย จกเปน็เทคนคิการทำ�ลวดลายบนผืนผ้าคล้ายการปกัด้วยวธิกีารเพ่ิมด้านพุ่งพิเศษเขา้ไปเป็นชว่งๆ 

ไม่ติดต่อกันตลอดหน้ากว้างของผ้า โดยใช้ไม้ขนเม่น หรือนิ้วมือจกเส้นด้ายหรือเส้นยืนยกขึ้น แล้วสอดใส่ด้ายพิเศษเข้าไป

เป็นช่วงๆ สลับสีตามต้องการ สามารถออกแบบลวดลายและสีสันของผ้าได้ซับซ้อนและหลากสีสัน ซึ่งต่างจากผ้าขิดที่ใช้

เสน้พุ่งพเิศษสเีดยีวตลอดหนา้กวา้งของผนืผา้ การทอผา้จกนยิมทอเปน็ตนีซิน่ เพือ่นำ�ไปประกอบกบัตวัซ่ินจงึมช่ืีอเรยีกวา่ 

“ผ้าซิ่นตีนจก หรือผ้าเชิงจก” คนโบราณจะทอเพื่อใช้ในงานบุญต่างๆ เช่น ผ้าคลุมศีรษะนาค ผ้าห่อคัมภีร์ เป็นต้น

	 ๕. ยก การทอผ้ายก คือ การเพิ่มลวดลายในพื้นผ้าให้มีความพิเศษขึ้น โดยใช้วิธีเก็บตะกอลอย การยกตะกอเพื่อ

แยกเส้นด้ายยืนครั้งละกี่เส้นก็ตามแต่ลวดลายท่ีคิด ให้เส้นด้ายพุ่งผ่านไปเฉพาะเส้น เมื่อทอพุ่งกระสวยไปมาควบคู่ไป

กับการยกตะกอจะเกิดเป็นลวดลายนูนจากผืนผ้า ถ้าทอยกด้วยไหมจะเรียก ยกไหม ทอยกด้วยเส้นทองเรียก ยกทอง  

หากทอยกด้วยเส้นเงินเรียก ยกเงิน

	 ๖.	 การควบเสน้ เป็นการสรา้งลวดลายและสเีหลือ่มกนัของเสน้ใยในผนืผา้ ใชเ้สน้ไหมสองสทีีม่นีํา้หนกัออ่นแกแ่ตก

ต่างกันมาปั่นตีเกลียวรวมเป็นเส้นเดียวกัน โดยสีเหลืองจะเป็นสีที่เป็นเอกลักษณ์ในการควบ และนำ�มาใช้เป็นเส้นพุ่งหรือ

เส้นยืนในการทอ ผ้าที่ทอจะเป็นผ้าพื้นสีเหลือบ เรียกว่า ผ้าหางกระรอก ในภาษาอีสานเรียกว่า ผ้ามับไม

การฟอกไหม การย้อมสีตามธรรมชาติ
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คุณค่าและบทบาทของมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมที่มีต่อวิถีชุมชน
	 คุณค่าและบทบาททางสังคมและวัฒนธรรม

	 ผ้าไหมเป็นผ้าท่ีใช้ในงานพิธีต่างๆ เช่น งานทำ�บุญ งานแต่งงาน งานต้อนรับแขก บางผืนใช้เวลาในการทอเป็นปี  

เพือ่แสดงใหเ้หน็ถงึความรกัความศรทัธา เช่น ผา้มดัหมี ่ผา้ตนีจก ผา้ตาด ผา้ยก เปน็ตน้ ในอดตีผา้ทีใ่ชใ้นราชสำ�นกั เปน็ผา้ไหม 

ที่มีความประณีต สีสันสวยงาม ทอด้วยช่างหลวง ผ้าไหมยังแสดงชั้นยศของผู้สวมใส่

	 คุณค่าและบทบาททางเศรษฐกิจ

	 การทอผา้ไหมในอดีตเป็นการแสดงศลิปะ แสดงฝมีอืความเป็นลกูผูห้ญงิ ทอให้กับคนท่ีรกัใคร ่สมยัหลงัเปน็การทอ

เพื่อเพิ่มรายได้ให้แก่ครอบครัว เมื่อยามว่างจากการทำ�นาคนในชุมชนจะรวมกลุ่มกันเพื่อทอผ้า 

	 สถานภาพปัจจุบันของการถ่ายทอดความรู้และปัจจัยคุกคาม

	 การทอผา้ไหมในประเทศไทยนยิมทอกนัมากในภาคตะวนัออกเฉยีงเหนอื แตล่ะจงัหวดัแตล่ะชุมชน จะมีการสืบทอด

กระบวนการทอผ้าไหมท่ีแตกต่างกัน เป็นการถ่ายทอดจากรุ่นสู่รุ่น แต่ในปัจจุบันเกษตรกร ผู้ปลูกหม่อน เลี้ยงไหมน้อยลง  

การใช้ไหมโรงงานหรอืไหมอตุสาหกรรมจงึเข้ามามบีทบาทมากขึน้ เพราะเสน้ใยไหมจะมคีวามเรยีบและความสม่ําเสมอ และยงั 

มกีารนำ�เขา้เสน้ไหมจากประเทศเพือ่นบา้นซึง่คณุภาพต่างกบัเส้นไหมในประเทศไทย แต่ถึงอย่างไรไหมไทยยังคงได้รับความ

นิยมนำ�มาตัดเป็นชุดเพ่ือสวมใส่ในงานต่างๆ อยู่เสมอ ความมีช่ือเสียงของไหมไทย ทีท่ัง้คนไทยและชาวต่างชาติใหค้วามนยิม

นั้นทำ�ให้มีการลอกเลียนแบบผ้าไหมไทยจำ�หน่ายจึงทำ�ให้ต้องเกิด ตราสัญลักษณ์นกยูงขึ้นเพื่อสร้างมาตรฐานคุณภาพ 

ของไหมไทย 
	 ภูมปิญัญาการทำ�เส้นไหมไทย ได้รบัการขึน้ทะเบยีนเปน็มรดกภมิูปญัญาทางวฒันธรรมของชาติประจำ�ปพุีทธศักราช 

๒๕๕๘

การทอผ้าไหม การมัดหมี่
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เรียบเรียงโดย ชัชวาล ทองดีเลิศ

	 เหมืองฝาย เป็นภูมิปัญญาในการจัดการน้ําสำ�หรับการเกษตรของชุมชนในพื้นที่ภาคเหนือตอนบน ที่เรียกว่า 

กลุม่วฒันธรรมลา้นนา อนัเนือ่งดว้ยสภาพทางภมูปิระเทศเปน็พ้ืนทีต้่นนํา้ลำ�ธารขนาดใหญข่องประเทศไทย ทีป่ระกอบดว้ย 

พื้นที่ภูเขาสูง ที่ดอนเชิงเขามากถึงสามส่วนของพื้นที่ มีที่ราบลุ่มระหว่างหุบเขาเพียงหนึ่งส่วนของพื้นที่ การบุกเบิกพื้นที่

สำ�หรับทำ�นาทำ�ได้ในพื้นที่ราบในหุบเขา ที่นาจึงมีสภาพลดหลั่นเป็นชั้นๆ มิได้เรียบเสมอกัน ดังนั้น ในการดึงนํ้าเข้าสู่ 

ที่นาจึงมีการคิดค้นการสร้างฝายกั้นลำ�นํ้าในตำ�แหน่งที่สูงกว่าแปลงนา แล้วขุดลำ�เหมืองจากหน้าฝายให้นํ้าไหลเข้าสู่ที่นา  

เพื่อให้ทุกคนมีนํ้าสำ�หรับทำ�นาเพียงพออย่างเป็นธรรมเสมอกัน โดยมีองค์กรเหมืองฝายที่มีบทบาทในการจัดการ  

ตามข้อตกลงเหมืองฝายที่สมาชิกผู้ใช้นํ้าได้กำ�หนดร่วมกัน 

ประวัติความเป็นมา 
	 เหมืองฝายในพื้นท่ีราบภาคเหนือตอนบนของประเทศไทย มีประวัติความเป็นมาท่ียาวนานมาก เท่าท่ีปรากฏพบ

เป็นหลักฐานนั้น มีการกล่าวถึงเรื่องเหมืองฝายในตำ�นานพื้นเมืองเชียงใหม่ตั้งแต่ระหว่างปี พ.ศ. ๑๑๐๐ - ๑๒๐๐ และ

ในสมัยราชวงศ์เม็งรายปกครองอาณาจักรล้านนาระหว่างปี พ.ศ. ๑๘๓๙ - ๒๑๐๑ ได้มีการตรากฎหมายมังรายศาสตร์  

ที่มีการบัญญัติเร่ืองระบบเหมืองฝายไว้เป็นการป้องกันและบริหารระบบเหมืองฝายให้เป็นประโยชน์ต่อประชาชนของ

ภูมิปัญญาการทำ�เหมืองฝาย

ภูมิปัญญาการทำ�เหมืองฝาย

พระองค์ เช่น “ผู้ใดใสแพล่องถิ้มถูกฝายหลุ (พัง) หื้อมันแปลง แทน

หรือมันแปลงบ่ได้ ฝายใหญ่ เอาค่า ๑๑๐ เงิน ฝายน้อยเอา ๓๒ เงิน 

เพราะว่าเหลือกำ�ลังมันนา” เป็นต้น

	 นอกจากกฎหมายพญามังรายจะรักษาฝายแล้ว ยังมีระบบ

ความเชื่อเกี่ยวกับผีฝาย ผู้คนจะสร้างหอผีฝายใกล้ๆ กับปากลำ�

เหมอืงใหญ ่เพือ่ใหเ้จา้ทีเ่จา้ทางผฝีายรกัษาฝายมใิหค้นไปทำ�ลาย เมือ่

ถึงเวลาที่จะร่วมกันทำ�นา ผู้คนท่ีใช้สายน้ําร่วมกันนับเป็นร้อยเป็น

พนัคนจะมารว่มเล้ียงผฝีายเปน็ประเพณใีหญ่ มหีมอหรอืปูจ่ารยเ์ปน็  
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ผู้กระทำ�พิธี การเล้ียงผีฝายบางแห่งจะล้ม ควาย วัว เล้ียงกัน ผูค้นจะซอ่มแซมฝายใหด้กีัน้นํา้ไดม้าก ตามตอ้งการ การปอ้งกนั

หอผีฝายในกฎหมายพญามังรายเขียนไว้ว่า “ผู้ใดสะหาวตีหอบูชาผีฝายท่านเสีย ต้องถือว่าผิดผีฝาย หื้อมันแปลง (สร้าง) 

หอบูชาดั่งเก่า แล้วหื้อ มันแต่งเครื่องบูชาบริกรรมหื้อชอบ แล้วหื้อมันแปลงฝายไว้ดั่งเก่า”

	 ในภาคเหนือตอนบนมีเหมืองฝายจำ�นวนถึง ๔,๐๐๐ กว่าแห่ง ซึ่งมีการสืบสานภูมิปัญญามาอย่างต่อเนื่องจนเป็น

วถิวีฒันธรรม จารตีประเพณ ีและภมูปัิญญาในการจดัการน้ําของชมุชนทีย่งัคงยดึถอืและปฏิบตัสิบืมาอยา่ง ตอ่เนือ่งจนถงึ

ปัจจุบัน เช่น ฝายพญาคำ� อำ�เภอเมือง จังหวัดเชียงใหม่ ฝายวังไฮ อำ�เภอเชียงดาว จังหวัดเชียงใหม่

ลักษณะเฉพาะที่แสดงอัตลักษณ์
	 เหมืองฝายเป็นเทคโนโลยีพื้นบ้าน ประกอบด้วย ตัวฝาย กับ 

ลำ�เหมือง 

	 การสร้างตัวฝายใช้วัสดุอุปกรณ์พ้ืนบ้าน ใช้ไม้ไผ่ ไม้จริง หิน 

วางไม้คร่าววางขวางลำ�นํ้าแล้วตอกยึดด้วยไม้หลัก สร้างเป็นฐาน

กว้างในลำ�นํ้า แล้วค่อยๆ วางไม้คร่าวซ้อนและตอกตรึงด้วยไม้หลัก

หรือใช้ก้อนหินวางข้ึนเป็นช้ันๆ อย่างแข็งแรง มั่นคงพอท่ีจะไม่ถูก 

กระแสนํ้าพัดพัง ก่อขึ้นจนได้ความสูง ในระดับที่สามารถทดนํ้าเข้า

ลำ�เหมืองแล้วไหลลงสู่ที่นาได้

	 ลำ�เหมืองแต่เดิมใช้แรงชาวบ้านที่เป็นสมาชิกผู้ใช้นํ้าช่วยกันขุดจากหน้าฝาย ตามแนวของสภาพพื้นที่ค่อยๆ ลาดลง

ไปสู่ทีน่า โดยแบง่กนัเปน็ชว่งๆ พืน้ทีล่ำ�บากกใ็ชจ้ำ�นวนคนมากหนอ่ย พืน้ทีง่า่ยๆ กใ็ชจ้ำ�นวนคนนอ้ยลง เมือ่ถงึทีน่าก็มีการ

ขุดลำ�เหมืองซอยเรียกว่า “เหมืองไส้ไก่” กระจายให้นํ้าเข้าถึงที่นาทุกแปลง ตรงปากเหมืองไส้ไก่ จะมี “แต” แนวไม้หลัก

ปกัขวางลำ�เหมอืงเพือ่ทดน้ําเข้าสูเ่หมอืงไสไ้ก ่ตรงปากเหมอืงไสไ้กแ่ต่ละเสน้จะมกีารกำ�หนดขนาดช่องน้ําไหลใหส้อดคลอ้ง

กับปริมาณการใช้นํ้าเรียกว่า “ต้าง” ที่พอดีกับจำ�นวนพื้นที่นาที่รับนํ้าในแต่ละสาย เพื่อให้ที่นาทุกแปลงได้รับการแบ่งนํ้า

อย่างเหมาะสมกับขนาดพื้นที่ 

ชาวบ้านช่วยกันทำ�เหมืองฝาย
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	 เพื่อให้การจัดการบริหารแบ่งนํ้าอย่างเป็นธรรม จึงมีการจัดตั้ง “องค์กรเหมืองฝาย” ขึ้นเพื่อควบคุมดูแลให้เป็นไป

ตามข้อตกลงอย่างมีประสิทธิภาพและทั่วถึง รูปแบบองค์กรจะมีขนาดและความซับซ้อนแตกต่างกัน ตามขนาดจำ�นวน

สมาชิกผู้ใช้นํ้า ขนาดพื้นที่นา จำ�นวนสาขาของลำ�เหมืองว่ามีมากน้อยเพียงใด ขนาดเล็กมากก็จะมี “แก่ฝาย” คนเดียว 

แก่ฝายเป็นผู้นำ�  เป็นประธานในการควบคุมการทำ�งานขององค์กรเหมืองฝาย หากใหญ่ขึ้นก็มี “แก่ฝายกับล่ามนํ้า” ที่มี

บทบาทการสื่อสารกับสมาชิกผู้ใช้นํ้า บางแห่งก็มี “ผู้ช่วยแก่ฝาย” ในระบบที่ใหญ่ขึ้น ก็จะมี “แก่เหมือง” เป็นผู้นำ�ที่ดูแล

จัดการลำ�เหมืองแต่ละเส้น

	 ในการจัดการบริหารและแบ่งนํ้าน้ันต้องดำ�เนินตาม “ข้อตกลงเหมืองฝาย” ท่ีสมาชิกทุกคนได้ร่วมกันกำ�หนดขึ้น

เป็นสัญญาประชาคม ที่ทุกคนต้องปฏิบัติตาม รวมทั้งมีบทลงโทษถ้าไม่ปฏิบัติตาม ข้อตกลง เหมืองฝาย ยึดหลักความเป็น 

ธรรมในการอยู่ร่วมกัน ใครมีที่นามาก ใช้นํ้ามากต้องทำ�งานมาก จัดหาอุปกรณ์มาก เช่น หากมีที่นาไม่เกิน ๑๐ ไร่ ส่งคน

มาตีฝาย ขุดลอกลำ�เหมือง ๑ คน หากมีที่นาเกิน ๑๐ ไร่ ต้องส่งคนมา ๒ คน การเตรียมอุปกรณ์มาซ่อมแซมฝายก็เช่นกัน  

เช่น กำ�หนดไว้ให้นำ�ไม้หลักมา ๑๐๐ อัน ต่อการมีที่นา ๑ ไร่ หากมีที่นา ๑๐ ไร่ ก็ต้องเตรียมมา ๑,๐๐๐ อัน เป็นต้น  

เมื่อช่วยกันดูแลระบบเหมืองฝายแล้ว ทุกคนไม่ว่าจะมีที่นา ๑ ไร่ ๑๐ ไร่ หรือ ๒๐ ไร่ ก็จะได้รับการแบ่งนํ้าให้เพียงพอ

ตลอดฤดกูาลผลติ หากไมป่ฏบิตัติามขอ้ตกลงจะถกูปรับไหมตามทีต่กลงกนั หากไมม่าทำ�งานเกิน ๓ ครัง้โดยไมม่เีหตจุำ�เปน็  

จะให้ออกจากสมาชิก ไม่สามารถใช้นํ้าได้ต่อไป เป็นต้น

	 ทุกๆ ปีเมื่อมีการซ่อมแซมฝายและขุดลอกลำ�เหมืองแล้วจะมี “พิธีกรรมเลี้ยงผีฝาย” ร่วมกันเป็นจิตวิญญาณแห่ง

การเคารพธรรมชาติ และเป็นพิธีกรรมที่สร้างความสามัคคีในสมาชิกผู้ใช้นํ้าในองค์กรเหมืองฝายลูกเดียวกัน ทำ�พิธีกรรม

เสร็จก็กินข้าวร่วมกัน พูดคุยปัญหาและการแก้ไขข้อตกลงและการทำ�งานร่วมกันให้สอดคล้องกับสถานการณ์ปัจจุบัน

คุณค่าและบทบาทของมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมที่มีต่อวิถีชีวิต
	 การเคารพธรรมชาตแิละการอยูร่ว่มกบัธรรมชาตอิยา่งยัง่ยนืเป็นหลกัการสำ�คญัของเหมอืงฝาย เปน็การทดนํา้เขา้สู่

ที่นา แค่เพียงพอสำ�หรับการทำ�นา นํ้าสามารถไหลล้นผ่านฝายไปยังฝายลูกถัดๆ ไป และนํ้าที่เข้าสู่ที่นาแล้วหากมีส่วนเกิน 

กจ็ะมกีารขดุลำ�เหมอืงให้น้ําไหลกลับสูล่ำ�น้ําเดมิ ไมไ่ดก้กัเก็บไวใ้ชเ้องทัง้หมด มกีารดแูลปา่ตน้น้ํา ปา่ใชส้อยในการซอ่มแซม

ฝายควบคู่กันไปด้วย บริเวณตัวฝาย ตลอดลำ�เหมืองเป็นแหล่งสัตว์นํ้า พืชนํ้าที่ชาวบ้านมาหากินเป็นอาหาร

	 เหมืองฝายทำ�ให้ทุกคนมีหลักประกันว่าจะมีนํ้าใช้ในการผลิตอย่างยั่งยืน เมื่อมีนํ้าก็จะเกิดความมั่นคง ในการดำ�รง

ชีวิต มีข้าวกิน มีอาหาร มีรายได้ที่จะดูแลครอบครัว

	 เหมอืงฝาย เป็นประชาธปิไตยชมุชน เพราะในองคก์รเหมอืงฝาย มกีารเลือกผู้นำ�ทีม่คีวามยติุธรรม มคีวามสามารถ

ในการจดัการบริหารทรพัยากรนํา้ไดอ้ยา่งเปน็ธรรม ทุกคนมส่ีวนร่วมในการกำ�หนดข้อตกลงเหมอืงฝาย แมจ้ะมท่ีีนาไมเ่ทา่

กันแต่ได้รับการดูแลอย่างเท่าเทียมกัน จึงเป็นพื้นฐานที่เข้มแข็งของชุมชน 
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สถานภาพปัจจุบันของการถ่ายทอดความรู้และปัจจัยคุกคาม
	 ปัจจุบันพื้นท่ีนาถูกเปลี่ยนแปลงการใช้ประโยชน์ ที่ดินหลุดมือจากชาวนาไปสู่คนภายนอกที่ไม่รับรู้ และเข้าใจใน

เรื่องเหมืองฝาย มีการเปลี่ยนแปลงการใช้ประโยชน์ที่ดินเป็นสวน เป็นรีสอร์ท สนามกอล์ฟ บ้านจัดสรร โรงงาน หรือ

ซื้อที่ดินทิ้งร้างไว้รอขายเก็งกำ�ไร จนทำ�ให้ปริมาณผู้ที่ทำ�นาลดลง การบริหารจัดการเหมืองฝายยากลำ�บากขึ้น เกิดความ 

ขัดแย้งแย่งชิงการใช้นํ้าระหว่างกิจกรรมต่างๆ มากขึ้น

	 คนรุ่นใหม่ไม่อยากทำ�นาและไม่มีการเรียนรู้ในเร่ืองภูมิปัญญา การจัดการน้ําแบบเหมืองฝายก็ลดน้อยลงไป  

ในสถาบันการศึกษาไม่มีการจัดการเรียนการสอน คนที่เข้าใจเรื่องเหมืองฝายมีอยู่ในผู้สูงอายุที่มีจำ�นวนลดลงโดยลำ�ดับ 

	 โครงการพฒันาขนาดใหญ ่อาทิ เข่ือนและอา่งเกบ็นํา้ หากสร้างขึน้ทีล่ำ�นํา้ใด กจ็ะกระทบกบัเหมอืงฝายตลอดลำ�นํา้ 

เพราะอำ�นาจในการปิดเปิดนํ้าจากเขื่อนหรืออ่างเก็บนํ้า ไม่ได้อยู่ในมือของชาวนา จึงทำ�ให้การบริหารจัดการเหมืองฝาย 

ไม่เป็นอิสระและมีความยากลำ�บากมากขึ้น

	 กฎหมายคุ้มครองเหมืองฝาย ที่ผ่านมี พรบ. ชลประทานราษฎร์ พ.ศ. ๒๔๘๒ แม้จะทำ�ให้เหมืองฝาย มีสถานภาพ 

ไดร้บัการยอมรบัอยา่งชดัเจน แต่ระบบการสนบัสนนุ ทัง้ด้านการศกึษาวจิยั การสง่เสรมิความเขม้แข็ง การสรา้งนวตักรรมนัน้  

ไม่มีหน่วยงาน กลไก ที่เข้ามาดูแลแต่อย่างใด จึงทำ�ให้องค์กรเหมืองฝายที่มีอยู่ทั่วภาคเหนือตอนบนดำ�เนินงานไปตาม

ศักยภาพของแต่ละแห่งตามลำ�พัง 

	 กรณีตัวอย่าง : ฝายพญาคำ� อ.เมือง จ.เชียงใหม่ 

	 ฝายพญาคำ�เป็นเหมืองฝายดั้งเดิมของเมืองเชียงใหม่ เป็นฝายทดนํ้าที่สร้างปิดกั้นนํ้าและยกระดับนํ้า จากแม่นํ้าปิง  

เพื่อทดนํ้าเข้าใช้ประโยชน์ในพื้นท่ีเกษตรกรรม ๑๖,๗๒๑ ไร่ ทางตะวันตกเฉียงใต้ของเมืองเชียงใหม่ ครอบคลุมพื้นที่  

๒ จังหวัดคือ เชียงใหม่และลำ�พูน

	 ฝายพญาคำ�เกดิขึน้จากชาวบา้นทีเ่ดอืดรอ้นขาดแคลนนํา้ในการเพาะปลกู โดยมนีายพญาคำ� เรอืงฤทธิ ์กำ�นนัตำ�บล

สารภีในขณะนั้น เป็นผู้รวบรวมชาวบ้านที่เดือดร้อนมาช่วยกันขุดและสร้างฝายทดนํ้า เพื่อปิดกั้นลำ�นํ้าปิง ฝายที่สร้างขึ้น

เป็นฝายไม้รวก ซึ่งตัวฝายนี้มักจะถูกกระแสน้ําที่ไหลเชี่ยวกัดเซาะทำ�ลายแตกทุกปีต้องซ่อมแซมอยู่เสมอ ในการบริหาร 

จดัการนํา้จากเหมอืงฝาย ทางล้านนาจะมกีารทำ� “สญัญาเหมอืงฝาย” ซ่ึงเข้าใจกนัดีวา่ เปน็กฎ ขอ้บงัคบั ทีส่มาชกิผูใ้ชน้ํา้ 

และหัวหน้าเหมืองฝาย ช่วยกันตั้งขึ้นไว้ใช้ในระบบชลประทานของตนเอง

	 การรว่มกนัสรา้งเหมอืงฝาย การซอ่มแซมฝาย การขดุลอกเหมอืง การเรียกเกบ็และการยนิยอมจ่ายเงินค่าน้ําข้างต้นน้ี  

อาจดูเป็นเร่ืองธรรมดา แต่แสดงให้เห็นว่า การจัดการน้ําด้วยระบบเหมืองฝาย เป็นโครงการน้ําท่ีเกิดข้ึนจากความต้องการ 

ของประชาชนในพื้นที่ และดำ�รงอยู่ได้ด้วยการบริหารจัดการจากชุมชนท้องถิ่นโดยแท้

	 ฝายวังไฮ อำ�เภอเชียงดาว จังหวัดเชียงใหม่

	 ฝายวังไฮ เป็นฝายที่กั้นลำ�นํ้าปิง มีลักษณะตอกหลักด้วยไม้เนื้อแข็ง มีลูกฝายประมาณ ๒๐๐ ลูก ความสูง ๒๐๐ 

เมตร จากระดับนํ้าทะเล ความยาว ๖ กิโลเมตร วัสดุที่ใช้มีอยู่ในชุมชนไม่ว่าจะเป็น หิน ทราย ไม้ นำ�มาตอกหลักเสาเพื่อ

กั้นลำ�นํ้าปิง ยกระดับให้สูงขึ้นแล้วส่งนํ้าเข้าสู่เหมือง รวมทั้งคันคลองที่ไหลผ่าน ๓ หมู่บ้าน โดยทำ�ลำ�เหมืองเล็ก แต่ในการ

บังคับนํ้าเข้านา ชาวบ้านจะบังคับทิศทางตามที่แก่ฝายและสมาชิกกำ�หนดข้ึนมา ฝายวังไฮจะมีการซ่อมแซม ประมาณ
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ประกอบอาชพีทางการเกษตร จงึมคีวามตอ้งการและใหค้วามสำ�คญักบัการจดัการน้ําเพือ่ทำ�การเกษตรโดยเฉพาะการทำ�นา  

ซึ่งแก่ฝาย จะต้องมีความยุติธรรมในการจัดสรรนํ้าให้เกิดประโยชน์สูงสุดกับพื้นที่ 

	 ปจัจุบนัไดม้กีารบรรจเุรือ่งการจดัการเหมอืงฝายของชาวบา้นเขา้กบันโยบายของ อบต.เชยีงดาวแลว้ โรงเรยีนประถม

ศึกษาในท้องถิ่นก็บรรจุเรื่องการจัดการเหมืองฝายเข้าไว้ในหลักสูตรการเรียนการสอน โดยให้เด็กนักเรียนลงมาเรียนเรื่อง

การทำ�เหมืองฝายและการจัดการนํ้าในที่นากับบิดาด้วย

	 นอกจากนี้กลุ่มเหมืองฝายยังได้ร่วมกับเครือข่ายกลุ่มรักษ์น้ําปิง นักวิชาการ นักพัฒนาเอกชน ในการจัดการ

ทรัพยากรน้ํา ทั้งน้ําท่ีนำ�มาใช้เพื่อเพาะปลูกและแหล่งอนุรักษ์พันธุ์ปลา เพื่อสร้างความมั่นคงทางด้านอาหารและดูแล

ระบบนิเวศวิทยาของสายนํ้าปิง เพื่อให้ลำ�นํ้าปิงคงอยู่คู่ชาวเชียงดาวตลอดไป

	 ภูมิปญัญาการทำ�เหมืองฝาย ไดร้บัการขึน้ทะเบยีนเปน็มรดกภมูปิญัญาทางวฒันธรรมของชาตปิระจำ�ปพีทุธศักราช 

๒๕๕๘

เอกสารอ้างอิง
ประเสริฐ ณ นคร. ๒๕๑๔. มังรายศาสตร์

ชัชวาลย์ ทองดีเลิศ. ๒๕๔๓. ระบบเหมืองฝาย ภูมิปัญญาการจัดการนํ้าพื้นบ้าน สืบสานล้านนา. 

เอกวิทย์ ณ ถลาง. ๒๕๕๔. ภาพรวมภูมิปัญญาไทย เหมืองฝาย : บริษัทอมรินทร์พริ้นติ้งแอนพับลิชชิ่ง จำ�กัด.

บุคคลอ้างอิง
ศาสตราจารย์เกียรติคุณ ดร.วันเพ็ญ สุรฤกษ์, สาขาวิชาภูมิศาสตร์ คณะสังคมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่

ศาสตราจารย์ อรุณรัตน์ วิเชียรเขียว อาจารย์ประจำ�สาขาวิชาประวัติศาสตร์และ วัฒนธรรม คณะมนุษยศาสตร์ และ

สังคมศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงใหม่

ที่มาของภาพ 	 นายชัชวาล ทองดีเลิศ

ภูมิปัญญาการทำ�เหมืองฝาย

เดือนเมษายนของทุกปี ส่วนการกระจายนํ้าหรือการจัดสรรนํ้า  

รวมทั้ง การซ่อมแซมเหมืองฝายในแต่ละปีก็มีข้อตกลงสัญญาร่วมกัน 

และมีบทลงโทษสำ�หรับคนที่ทำ�ผิดหรือฝ่าฝืนกฎ 

	 ฝายวังไฮ เป็นการจัดการทรัพยากรน้ําของชาวบ้านที่เป็น 

รูปธรรม ถ่ายทอดมาจากรุ่นสู่รุ่น ทั้งกฎเกณฑ์ จารีตประเพณี  

ความเอื้อเฟื้อเผื่อแผ่ การเคารพซ่ึงกันและกันของคนและธรรมชาติ 

ฯลฯ ชาวเชียงดาวมีการจัดการระบบฝายมาตั้งแต่ปี พ.ศ. ๒๔๔๕  

มีการจัดระบบเหมืองในพื้นที่รองรับนํ้าหล่อเลี้ยงชาวบ้าน ๓ หมู่บ้าน 

คือ บ้านม่วงฆ้อง บ้านดง และบ้านทุ่งหลุก ซึ่งชาวบ้านส่วนใหญ่
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นำ�เสนอโดย 	 กรมปศุสัตว์

เรียบเรียงโดย	 ผู้ช่วยศาสตราจารย์สมชาย นิลอาธิ

	 ควายไทย ที่เลี้ยงตามบ้านมีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า Bubalus bubalis ซึ่งจัดอยู่ในพวก “ควายปลัก” (Swamp 

Buffalo) เพราะชอบนอนในน้ําหรือปลักโคลน ส่วนใหญ่จะมีลักษณะลำ�ตัวสีเทาเข้ม ขนบางและขนห่าง คอโค้งต่ํา  

รอบอกอวบใหญ่ ตีนใหญ่มีกีบตีนคู่ชิดกันแข็งแรง ลักษณะเขามีหลายแบบและเรียกช่ือต่างๆ กัน แต่ส่วนมาก มักจะมีเป็นเขา

โค้งกว้างใหญ่กว่าเขาวัว เป็นสัตว์เคี้ยวเอื้อง เลี้ยงลูกด้วยนม ลูกควายจะกินนมแม่จนกว่าอายุประมาณ ๑ ปี ๖ เดือน และ

จะเจริญเติบโตเริ่มใช้แรงงานได้ระหว่างอายุประมาณสองปีครึ่งถึง ๓ ปี และใช้งานได้ เต็มที่ระหว่างอายุประมาณ ๖-๙ ปี 

จนถึงอายุประมาณ ๒๐ ปี จากอายุเฉลี่ยประมาณ ๒๕ ปี

	 ควายไทยเป็นสตัวเ์ลีย้งคูก่บัคนไทยมานาน มตีำ�นานโบราณเลา่วา่ พระยาแถนเปน็ผูม้อบควายใหแ้กบ่รรพบรุษุของ

คนไท ครั้งยังอยู่ที่บึงดอนแถนลอ เพื่อไว้ใช้ทำ�นา ส่วนหลักฐานโบราณคดี มีการพบหลักฐานกระดูกควายที่บ้านเชียง และ

บ้านนาดี อำ�เภอหนองหาน จังหวัดอุดรธานี กำ�หนดอายุได้ประมาณ ๓,๐๐๐ ปี รวมถึงแหล่งที่บ้านกระถินแดง อำ�เภอ

กำ�แพงแสน จังหวัดนครปฐมด้วย นอกจากนี้พบรูปควายดินเผาที่บ้านใหม่ชัยมงคล ใกล้เมืองโบราณจันเสน อำ�เภอตาคลี 

จงัหวัดนครสวรรค ์และภาพเขยีนสมีรีปูควายทีผ่าหมอนน้อย (สว่นหนึง่ของ ผาแตม้) อำ�เภอโขงเจยีม จงัหวัดอบุลราชธาน ี

	 การเลี้ยงควายไทยในอดีตมีวัตถุประสงค์ ๒ ประการด้วยกัน คือ การเลี้ยงควายงามและการเลี้ยง เพื่อใช้แรงงาน  

แต่ส่วนมากจะเลี้ยงเพื่อใช้แรงงานเป็นหลักสำ�คัญมากกว่าการเลี้ยงควายงามที่มีอยู่ไม่มากนัก การเลี้ยงทั้งสองต่างก็มี

ลักษณะเฉพาะที่แสดงถึงภูมิปัญญาการเลี้ยงแตกต่างกันไปตามวัตถุประสงค์ ดังนี้

ภูมิปัญญาการเลี้ยงควายงาม
	 จดัวา่เปน็ภูมปัิญญาในการคดัเลอืกควายเชงิอนรุกัษ ์มกีารสะสมขอ้มลูตามประสบการณเ์ปน็ชดุความรูใ้นการคดัเลอืก 

ควายงามตามอดุมคต ิ(อดุมทัศนยี)์ ท่ีพอจะกลา่วได้วา่เปน็ “ตำ�รา” ได้ในระดับหนึง่ทีต้่องรอการศกึษารวบรวมเพิม่เตมิตอ่ไป  

จากการศึกษาของกรมปศุสัตว์และนักวิชาการท้องถิ่นที่ผ่านมาสรุป ภูมิปัญญาการเลี้ยงและการคัดเลือก ควายงามโดย

พิจารณา ๓ เรื่องเป็นหลัก คือ ดูลักษณะรูปร่างท่าทาง โดยรวม ดูลักษณะอวัยวะส่วนต่าง ๆ และดูลักษณะตำ�แหน่งขวัญ

ภูมิปัญญาการเลี้ยงควายไทย
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ลักษณะรูปร่างท่าทางของควายงาม 
	 จะตอ้งมรีปูรา่งสงู ลำ�ตวักลมตนัใหญส่มสว่น ถา้มองจากด้านขา้งจะเหน็เปน็รูปคล้ายสีเ่หล่ียม ผืนผ้า มส่ีวนทา้ยยก

สูงกว่าส่วนหัวเล็กน้อย แต่หัวมักจะยกเชิดหน้าสูงในแนวตรง แนวสันหลังกว้างค่อนข้างตรงไม่แอ่นมากนัก ท่ายืนสง่างาม  

และท่าเดินคล่องแคล่วแต่นุ่มนวล ลักษณะหนังหนาเป็นมันไม่แห้งและไม่ตึงมาก ส่วนผิวหนังจะมีสีดำ�แดง ที่เรียกว่า  

สีทองแดง หรือไม่ก็เป็นสีออกดำ�เป็นเงาเลื่อม

	 ลักษณะอวัยวะส่วนต่าง ๆ

ใบหน้า	 -	 หน้าโหนก หน้าผากกว้างนูน กะโหลกหัวหนา

จมูก	 -	 จมูกหนา มีเหงื่อเปียกชื้นอยู่เสมอ ไม่แห้งผาก แสดงว่าเป็นควายมีสุขภาพดี 

สันจมูกหรือดั้งจมูก	 -	 มีสันจมูกเต็ม เป็นสันเรียบตรง ไม่แอ่น แสดงว่าเป็นควายมีสุขภาพดี เลี้ยงให้โตใหญ่ได้ดี

ปาก	 -	 มีปากใหญ่กว้าง ขนปากล่างเกลี้ยง กรามล่างแข็งแรง อ้าปากได้กว้างรับกับล�ำคอ แสดงว่า

ควายกินหญ้าเก่ง

ดวงตา	 - 	 ใหญ่ นูนเด่น กลมโต แจ่มใส คิ้วหนา

ใบห	ู -	 กว้างใหญ่ยาว ทั้งสองข้างมีขนาดเท่ากัน โบกสะบัดได้ดี สีด�ำเป็นมัน ดูสะอาด

เขา	 -	 เขาตกช้อน คือ เขาจะแอ่นลู่ไปตามหู และส่วนมากจะโค้งงอในแนวตั้งขึ้นและโค้งเข้าเป็นครึ่ง

วงกลม ส่วนผิวของล�ำเขาจะเป็นมันใส ส่วนท่ีเป็นเขาตู้ คือ เขาตั้ง ปลายทู่ ท่ีเรียกว่า  

“ควายเขาตู้” มักจะเป็นควายที่อ้วนพี ล�ำตัวตันดูบึกบึน เป็นควายที่มีก�ำลังแรงดีเสมอ

คอ	 -	 ล�ำคอสั้นใหญ่และหนา ดูแข็งแรงบึกบึน และสมส่วนกับหัวและไหล่

ตระโหนก	 -	 กว้าง หนา และค่อนข้างสูงเล็กน้อย

ท้อง	 -	 ท้องกลมกลึงตั้งแต่หน้าไปหาหลัง ซี่โครงเต็ม สวาบ (บริเวณเหนือ กระเพาะ) แคบ ล�ำตัวลึก

ท�ำให้ท้องมีความจุมาก ซึ่งท้องถิ่นภาค ตะวนัออกเฉยีงเหนอืของไทยมกัเรยีกว่า “ท้องปลาบู่” 

เป็นควาย กนิหญ้าตํ่า คือกินหญ้าลึกถึงโคน ท�ำให้อิ่มไว โตไว

ตะโพก	 -	 ตะโพกกว้าง โค้งมนดูสมส่วน เนื้อแน่นเต็ม ไม่แฟบและไม่เรียวแหลม

พ่อพันธุ์ แม่พันธุ์
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ล�ำขา	 -	 ล�ำขาทั้งคู่หน้าและคู่หลังมีขนาดใหญ่อวบ เมื่อดูทั้งจากด้านหลังและ ด้านข้างจะมีลักษณะ 

ตั้งตรงไม่ถ่างออก

หาง	 - 	 โคนหางใหญ่ เข้ารูปรัดปิดก้นมิดชิด ความยาวหางยาวเลยข้อพับเข่าตกถึงน่องล่าง ปลายหาง

เป็นพู่เป็นพวงใหญ่ยาว ว่าเป็นควายดีฝึกง่าย ใช้งานง่าย ใช้งานดี

เล็บ	 -	 เล็บใหญ่กลมโต หรือมีลักษณะคล้ายส่วนกว้างของใบโพธิ์ เล็บยาวเท่าๆ กัน ปลายเล็บแนบ

ชิดกันไม่เกยกัน

ขน	 -	 ขนเรียบ เป็นมัน ถ้ามีขนขึ้นถี่ เชื่อว่าเป็นควายอ้วนพีดีเสมอ

อวัยวะเพศ	 - 	 อวัยวะเพศควายผู้ต้องมีลูกอัณฑะใหญ่ อยู่ในแนวตรงเสมอกัน ไม่หย่อนยาน ถ้าเป็นควายแม่ 

หรือควายตัวเมีย ต้องมีอวัยวะเพศใหญ่ ลักษณะ กลมคล้ายใบตองจาน (ใบทองกวาว)  

และมีเต้านม ๔ เต้า อยู่ในต�ำแหน่งที่เหมาะสม

	 ลักษณะตำ�แหน่งขวัญ 

	 เฉพาะการคดัเลอืกควายงามท่ีแสดงถึงภมูปิญัญาด้วยวิธกีารดู “ขวญั” ทีเ่ปน็มงคลกบัชวีติความเปน็อยูข่องเจา้ของ 

และการใช้แรงงานนี้ ได้มีการรวบรวมไว้บ้างแล้ว ดังนี้

ขวัญก้อนเกลือ	 คือ 	ขวัญที่อยู่บริเวณกลางหัว เชื่อว่าเป็นเสมือนอาหารกับข้าวที่อุดมสมบูรณ์

ขวัญท้าวนั่งจา 	 คือ 	ขวัญที่อยู่บริเวณเหนือคิ้ว เชื่อว่าเจ้าของจะประสบความส�ำเร็จในการเจรจาความต่างๆ 

ขวัญทัดดอก 	 คือ 	ขวัญที่อยู่กกหูทั้งสองข้าง ที่ดูว่าเสมือนการทัดดอกไม้ สวยงาม เป็นมงคล

ขวัญโหนกหน้า 	 คือ	 ขวัญที่อยู่เหนือหน้าผาก เรียกว่า “ง�ำเงา” เสมือนพญากางจ้อง คือท้าวพญากางร่ม ถือว่าเป็น

มงคลเพราะได้ร่มเงา

ขวัญยุ้งข้าวแตก	 คือ 	ขวัญที่อยู่ตรงบริเวณสวาบ เปรียบเสมือนการท�ำนาได้ข้าวมาก จนยุ้งแตก

ขวัญก้อนหางค�ำ 	 คือ 	ขวัญอยู่ที่กกหู เชื่อว่าเสมือนมีทองค�ำ รํ่ารวยมีเงินทอง

ขวัญสะเภาอุ้มทอง 	 คือ 	ขวัญที่อยู่บริเวณใต้ท้อง กรณีเป็นควายแม่ เชื่อว่าจะให้ลูกมากและเลี้ยงลูกได้ดี หากมีขวัญอยู่

ใต้ท้องทั้งสองข้างจะดียิ่งขึ้น

ขวัญแม่ฮ้างเปิดซิ่น	 คือ	 ขวญัทีอ่ยูต่รงขาพบัหลัง เชือ่ว่าเป็นควายทีม่เีสน่ห์ ใครเหน็เป็นท่ีชอบใจ จะขายกข็ายออกได้ง่าย

ขวัญหน้าตรง 	 คือ 	ขวัญเดียวที่อยู่บริเวณหน้าผาก คิดเห็นเป็นเสมือนเลขหนึ่ง

ฯลฯ

	 นอกจากนีย้งัมีการรวบรวมภมูปัิญญาเกีย่วกบัลกัษณะรูปรา่ง ทา่ทาง ลกัษณะอวยัวะสว่นตา่ง ๆ  ทีเ่ปน็กาลกิณหีรอื

อัปมงคล ซึ่งท้องถิ่นภาคตะวันออกเฉียงเหนือของไทย เรียกว่า ควายมีตำ�หนิ ไว้อีกกว่า ๓๐ ลักษณะและลักษณะขวัญที่

ไม่เป็นมงคลอีก ๘ ลักษณะด้วย
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ภูมิปัญญาการเลี้ยงควายงาน
	 ดงักลา่วแล้ววา่เกษตรกรไทยสว่นใหญจ่ะเนน้การเลีย้งควายไวเ้พือ่ใชแ้รงงานเปน็หลกัสำ�คญั ด้วยเหตุนีจ้งึพบวา่การ

เลี้ยงควายงานของชาวบ้านท่ัวไปมีหลายรูปแบบ หลายวิธีการ ขึ้นอยู่กับเงื่อนไขแตกต่างกันไปหลายปัจจัย ทั้งสภาพ

ธรรมชาติแวดล้อม และสภาพทางสังคมวัฒนธรรม ซึ่งพอจะจำ�แนกรูปแบบและวิธีการเลี้ยงควายไทยออกได้ดังนี้ คือ

	 การเลี้ยงปล่อยรวมฝูง เป็นวิธีการเลี้ยงแบบดั้งเดิมที่นิยมกันท่ัวไป โดยการปล่อยควายของแต่ละคนไปรวมกัน

เป็นฝูงใหญ่ ให้หากินกันเองในบริเวณกว้างที่เรียกว่า “ทำ�เล” เช่น ทำ�เลทุ่งหญ้า ป่าบุ่ง-ป่าทาม๑ ในแหล่งที่เป็นดอนเกาะ 

หรือบริเวณที่ลุ่มใกล้สายนํ้า ส่วนในชุมชนที่อยู่บน ที่เนินโคกก็จะปล่อยควายรวมๆ กันในทำ�เลป่าโคก๒ และคัง๓ ซึ่งเป็น

พื้นที่สาธารณะของชุมชนที่เรียกรู้กันว่า “ทำ�เลเลี้ยงสัตว์” การเลี้ยงควายด้วยรูปแบบวิธีนี้ บรรดาเจ้าของควายจะร่วมกัน

กำ�หนดขอบเขต ทิศทางหรือเป้าหมายว่าจะให้ฝูงควายไปหากินในทิศทางบริเวณใด ซึ่งกลุ่มเจ้าของควายจะคอยติดตาม

กำ�กับฝูงควายอยู่ห่างๆ เมื่อฝูงควายเริ่มออกนอกทิศทางก็จะช่วยกันไล่ต้อนให้ไปตามทิศทางพื้นที่ที่กำ�หนด ซึ่งส่วนมาก

เจ้าของควายแต่ละคนจะสับเปลี่ยนกันไปต้อนควายที่จะออกนอกเส้นทาง เป็นการเลี้ยงที่ต้องดูแลและติดตามไล่ต้อนใน

แต่ละวันที่ปล่อยรวมฝูงกันทุกวัน

การเลี้ยงควายแบบปล่อยรวมฝูง

๑ พื้นที่ราบลุ่มนํ้าท่วมถึง ภาษาอังกฤษเรียก flood plain ค�ำว่า “ทาม” ใช้เรียกบริเวณทั้งหมดในพื้นที่ราบนํ้าท่วมถึง ส่วนค�ำว่า “บุ่ง” 

ใช้เรียกบริเวณที่ลาดลุ่มที่มีแหล่งนํ้าแช่ขัง ซึ่งเป็นส่วนหนึ่งของพื้นที่ทาม ในภาษาอังกฤษเรียกว่า Low Flood Plain ในพจนานุกรม

ฉบับราชบัณฑิตยสถาน พ.ศ. ๒๕๒๕ ให้ความหมายของ “ทาม” ว่า “ที่ราบริมฝั่งล�ำนํ้าที่มีนํ้าท่วมเป็นครั้งคราว” และค�ำว่า “บุ่ง” คือ 

“บึง”
๒ ป่าโคก หรือป่าเต็งรัง (Deciduous Dipterocarp Forest) ป่าชนิดนี้มีอยู่ทั่วไปทั้งที่ราบและที่เขาสูง ดินมักเป็นทรายและลูกรัง ซึ่ง

จะมีสีค่อนข้างแดง ในบางแห่งจึงเรียกว่าป่าแดง ส่วนในภาคตะวันออกเฉียงเหนือที่มีป่าขึ้นตามเนินท่ีเรียกว่าโคก จึงเรียกว่าป่าโคก 

ลักษณะป่าชนิดนี้เป็นป่าโปร่งมีต้นไม้ขนาดเล็กและขนาดกลางขึ้นอยู่กระจัดกระจาย พื้นป่าไม่รกทึบ มีหญ้าชนิดต่างๆ และไม้ไผ่ขึ้นอยู่

โดยทั่วไป พันธุ์ไม้ในป่านี้ ได้แก่ เต็ง รัง พะยอม มะขามป้อม เป็นต้น 
๓ ท�ำเลเลี้ยงสัตว์ในชุมชน

	 การเลี้ยงแบบปล่อยฝูง เป็นวิธีการเลี้ยงแบบดั้งเดิม คล้ายๆ กับการ

เลีย้งแบบปลอ่ยรวมฝงู ให้หากินกนัเองตามทำ�เลป่าบุง่-ปา่ทามหรอืตามทำ�เล

ป่าโคกและคังส่วนชุมชนที่อยู่ใกล้ภูเขา ก็จะปล่อยฝูงในป่าเชิงเขาหรือปล่อย

ฝูงเข้าไปในป่าดงบนภูเขา แต่จะต่างกันอยู่บ้างคือ การเลี้ยงแบบปล่อยฝูงนี้ 

มักจะปลอ่ยรวมฝงูหลายสบิตวั ซึง่เปน็ฝงูเลก็กวา่การเล้ียงปล่อยรวมฝูง ไมม่ี

การกำ�หนดทิศทาง แต่เจ้าของควายที่รวมฝูงกัน มักจะไปสำ�รวจนับจำ�นวน

ควายเป็นระยะๆ ประมาณ ๓-๗ วันต่อครั้ง เพื่อติดตามดูว่า ควายของพวก

ตนหากินอยู่ในบริเวณพื้นที่ใด และยังอยู่ครบหรือไม่ ซึ่งวิธีการเลี้ยงแบบนี้

เจ้าของควายมักต้องปลดสายตะพายควายทุกตัวออกก่อนปล่อยเข้าฝูง เพื่อ
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ปอ้งกนัขโมยลกัควาย และสว่นมากจะคลอ้งเคร่ืองสญัญาณเสียงติดคอควายไวด้้วย เพ่ือวา่เวลาไปติดตามดูควายจะไดย้นิ

เสียงให้รู้ว่าฝูงควายอยู่ในทิศทางใดในป่าดง ทำ�ให้ติดตามง่าย ส่วนมาก จะเป็นชุมชนที่อยู่แถบเทือกภูพานหลายจังหวัด 

เช่น สกลนคร นครพนม กาฬสินธุ์ เป็นต้น

 	 การเล้ียงล่าม เป็นวิธีการเลี้ยงที่กำ�หนดให้ควายได้กินหญ้าอยู่ในบริเวณพื้นที่ที่เห็นว่ามีหญ้าขึ้นอยู่ให้ควายได้กิน 

โดยใช้วิธีตอกหลักเพื่อผูกเชือกล่ามควาย ปล่อยสายเชือกล่าม ส้ันหรือยาวตามความเหมาะสมท่ีควายจะเดินกินหญ้าได้

ในรัศมีวงกลมในพื้นที่ที่มีหญ้า ซึ่งคนเลี้ยงจะต้องย้ายหลักล่ามควายใหม่เมื่อเห็นว่าหญ้าบริเวณนั้นเกรียนหมด และเมื่อ

ถึงเวลาใกล้เที่ยงที่จะมีแสงแดดร้อนจัดก็จะต้องย้ายหลักควายไปล่ามไว้ในบริเวณใกล้ๆ ต้นไม้ เพื่อควายจะได้อาศัยร่มไม้

หลบแดดร้อน เพราะธรรมชาติของควายเป็นสัตว์ที่ไม่ทนความร้อน

	 การเลี้ยงในพื้นที่เฉพาะ จัดว่าเป็นการเลี้ยงเองในครอบครัวเป็นกรณีเฉพาะกิจ เมื่อมีภารกิจจำ�เป็น ไม่สามารถจะ 

นำ�ควายออกไปเลีย้งปลอ่ยฝงูตามปกต ิจะนำ�ควายไปปล่อยเล้ียงในบริเวณท่ีดูแล้ววา่มหีญา้และมขีอบเขตเฉพาะ แตส่ว่นมาก  

มักจะนำ�ไปปล่อยเลี้ยงไว้ภายในสวนของตัวเองมากกว่า ปล่อยให้ควายหากินหญ้าและนํ้าภายในบริเวณสวนที่มี 

รั้วรอบขอบชิดและสามารถปิดประตูรั้วได้ เมื่อเสร็จภารกิจในตอนเย็นแล้วจึงจะนำ�ควายออกจากสวนกลับไปเข้าคอก

	 การเลีย้งขงัคอก เปน็การเลีย้งกนัเองในครอบครัวเปน็กรณพิีเศษเท่านัน้ โดยเฉพาะในภาวะเกิดอทุกภยั เจ้าของควาย

ส่วนหนึ่งจะนำ�ควายหนีขึ้นไปอยู่บริเวณโคกเนิน สร้างคอกขังควายไว้ หรือไม่ก็จะสร้างโรงร้านกั้นคอกขังควายไว้ ซึ่งวิธีนี้ 

เจ้าของควายจะต้องเตรียมหญ้าหรือฟางและนํ้าให้ควายกินทุกวัน และต้องคอยเติมหญ้า ฟางและนํ้าเมื่อเหลือน้อยด้วย

	 ปกตแิลว้การเลีย้งควายเพ่ือใชแ้รงงานนัน้ จะใชไ้ดท้ัง้ควายตวัผูแ้ละตวัเมยี แตส่ว่นมากมกัเนน้การใชแ้รงงานไถคราด

ที่ควายตัวผู้มากกว่า เพราะกำ�ลังแรงดีกว่า ส่วนควายตัวเมียนั้น มักมุ่งเลี้ยงเพื่อเอาลูก ส่วนการจะใช้แรงงานควายทั้งตัวผู้

และตัวเมียได้นั้น ชาวนาไทยจะหาวิธีการที่จะบังคับให้ควายทำ�งานด้วยการ “สนตะพาย” ก่อน เมื่อควายมีอายุประมาณ 

๑ ปี เพื่อให้จับง่าย บังคับทำ�งานได้ง่าย ผูกไว้เพื่อให้หนียาก ที่สำ�คัญคือทำ�ให้สามารถ เลี้ยงดูได้ง่าย โดยเฉพาะควายตัวผู้

ที่มีอายุประมาณ ๒ ปี จะติดสัด เป็นควายถึกที่แม้จะสนตะพายแล้วก็ยังเลี้ยงดูยาก เพราะมักติดควายเมีย เจ้าของมักจะ

ปล่อยให้เป็นพ่อพันธุ์ในฝูงของเพื่อนบ้านระยะหนึ่งประมาณ ๑ ปี จากนั้นจึงรวมควายถึกรุ่นราวคราวเดียวกันหลายๆ ตัว 

เพ่ือทำ�หมันที่เรียกว่า “ตอน” ด้วยวิธีการต่างๆ คือ ตอนลอดหีบ(ตอนทุบ) ตอนเส้น และภายหลังใช้วิธีการตอนผ่า  

เพิม่ดว้ยอกี ซึง่ลว้นเปน็ภมูปิญัญาทีท่ำ�ใหค้วายถึกเปล่ียนนสัิยมาเปน็ ควายเชือ่ง เล้ียงง่าย ไมช่อบชน ไมดุ่ร้าย และทีส่ำ�คญั 

คือ มีร่างกายสมบูรณ์อ้วนพี และขายได้ราคาดี

	 หลังการตอนเสร็จเจ้าของควายถึกจะต้องดูแลควายของตน

อย่างทะนุถนอมเป็นพิเศษ เพราะเป็นช่วงเวลาที่เสี่ยงตาย ควายจะมี

อาการเจ็บป่วยเซื่องซึม เจ้าของต้องผูกไว้ในคอกคอยให้อาหาร หญ้า

และนํ้า พร้อมกับใช้น้ําเกลือราดรดบริเวณอัณฑะและใช้เนื้อครามทา

โปะไว้ เพื่อรักษาแผลผิวหนัง ป้องกันการติดเชื้อ และป้องกันแมลงวัน

มาตอมเจาะวางไขจ่นเป็นหนอน ทำ�ใหแ้ผลเนา่จนควายตายได ้เจา้ของ
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ต้องหมั่นเฝ้าดูแลควายหลังการตอนเป็นเวลาไม่นานกว่า ๗-๑๕ วันขึ้นไปหรือจนกว่าจะเห็นว่าแผลหายดีแล้ว และสังเกต

ว่าควายมีอาการดีขึ้นเป็นปกติแล้ว

	 การฝึกควายไถนา ภูมิปัญญาสำ�คัญของการเลี้ยงควายไทยเพื่อใช้งาน คือ ฝึกเทียมไถ ซึ่งเป็นการฝึกควายไถนา 

ปกตเิมือ่ควายอายปุระมาณ ๒ ปีข้ึนไปจะฝกึเข้าเทยีมไถและลากไถ ควายทัว่ไปจะใชเ้วลาฝกึประมาณ ๓-๗ วนั กจ็ะคุน้เคย

กับการลากไถ คือสามารถรับรู้คำ�สั่ง หรือรู้ทิศทางแนวการไถได้แล้ว แต่ก็มีบ้างที่ต้องใช้เวลาฝึกมากกว่า ๗ วัน แต่ไม่เกิน  

๑ เดือน ควายก็จะไถนาเป็น 

	 การฝึกควายไถนานั้น ใช้คนฝึก ๒ คนร่วมกันฝึก คนหนึ่งเป็นคนจับเชือกสายตะพายเดินออกหน้าควาย เพื่อนำ�ให้

ควายเดินตาม เป็นการสอนให้ควายรู้ว่าจะไปทางไหน อีกคนหนึ่งเป็นคนจับหางไถเหมือนบังคับไถนา แต่ในขั้นตอนการ 

ฝกึนีค้นจบัหางไถจะตอ้งยกไถใหล้อยอยูเ่หนอืดนิไว้กอ่น หรอือาจจะใหผ้วิลา่งของพะเนยีงไถแตะๆ ผวิดนิบา้งกไ็ด้ สว่นมาก 

มักจะฝึกไถวนไปทางซ้ายก่อน ขณะเริ่มฝึกจะต้องระมัดระวังสังเกตด้วย เพราะควายหนุ่ม-สาว ยังไม่คุ้นกับการเทียมไถ 

และลากไถ บางตัวอาจดื้อ แล้วพาว่ิงจนเป็นอันตรายได้ ด้วยเหตุนี้ จึงมักจะนำ�ควายเข้าฝึกไถในพื้นที่นาที่มีคันนาไม่สูง 

นักก่อน เพื่อป้องกันอันตรายที่จะเกิดขึ้นกับคนฝึก รวมทั้ง ไถและตัวควายเองด้วย ชาวบ้านบางแห่งก็มีภูมิปัญญาในการ

ฝึกควายเพื่อทำ�งานอื่นๆ บ้างตามต้องการ เช่น การฝึกเทียมเกวียน ลากล้อ นวดข้าว และหีบอ้อย เป็นต้น

	 จากการท่ีชาวนาไทยเลี้ยงควายเพื่อใช้แรงงานทำ�นามานานตลอดชีวิตของควายแต่ละรุ่นประมาณ ๒๐-๒๕ ปี  

จงึทำ�ใหช้าวนาไทยมีความผกูพนักับควายอกีหลายด้าน เชน่ มกีารจำ�แนกเรียกชือ่ควายตามลักษณะเขามากกวา่ ๑๐ ลกัษณะ  

แยกลักษณะ “ควายงาม” หรือควายที่เป็นมงคลกับเจ้าของ ทั้งจากลักษณะรูปร่างท่าทาง จากลักษณะอวัยวะส่วนต่างๆ 

และจากตำ�แหน่งขวัญในร่างกายได้มากกว่า ๓๐ ลักษณะ และแยกลักษณะ “ควายมีตำ�หนิ” ที่ถ้ามีแล้วก็ต้องเลี้ยง แต่ถ้า

ไม่มีก็ต้องไม่ซื้อมาเลี้ยงไว้ อีกมากกว่า ๒๐ ลักษณะ นอกจากนี้ยังมี การจำ�แนกเรียกชื่อควายตามลักษณะเขาควายไว้อีก

มากกว่า ๑๐ ลักษณะ ฯลฯ นอกจากนัน้ ยงัมกีารจดัพธิกีรรม ใหแ้กค่วาย เชน่ พธิทีำ�ขวญัควาย พธิบีวชควายหลวง เป็นตน้

การใช้แรงงานควาย



95

สภาพปัจจุบันของควายไทย
	 ปจัจุบนัควายไทยมีจำ�นวนลดนอ้ยลงเรือ่ยๆ เพราะสาเหตหุลายประการประกอบกนั คอื ชาวนาไทย สว่นใหญ่นยิม

ใช้เครื่องจักรทุ่นแรงหลายชนิดหลายขนาดมาใช้ไถนากันมากข้ึน จึงทำ�ให้เวลาการไถนาไม่พร้อมกัน และต่างพากันปรับ

พื้นที่นาให้เป็นผืนใหญ่ขึ้น เพื่อให้เหมาะกับการใช้เครื่องจักรมากขึ้น รวมทั้งใช้รถเกี่ยวข้าวที่สีพ่นข้าวแทนการนวดข้าวไป

พร้อมกัน จึงมีการใช้แรงงานควายน้อยลงเรื่อยๆ ประกอบกับ พื้นที่ทำ�เลเลี้ยงสัตว์ ทั้งที่เป็นป่าโคกและทุ่งหญ้าป่าทามลด

น้อยลง เพราะทางหนว่ยงานรฐัประกาศเปน็พืน้ทีป่า่สงวนแหง่ชาตแิละปา่เขตอทุยานแหง่ชาตสิตัวป์า่และพนัธุพื์ช รวมท้ัง

มีนายทุนบุกรุกพื้นท่ีทำ�เลเล้ียงสัตว์และมีการพัฒนาแหล่งน้ําขุดลอกหนองคลองบึงที่มักมุ่งเน้นการกักเก็บน้ําใช้และเลี้ยง

ปลาที่เป็นรูปแบบราชการที่มีลักษณะลาดชันและลึก จนทำ�ให้ควายลงเล่นนํ้าและ ทำ�ปลักไม่ได้ ชาวบ้านหลายถิ่นหลาย

ภูมิภาคตา่งหันมานยิมบรโิภคเนือ้ววักนัมากกวา่เนือ้ควาย จงึทำ�ใหจ้ำ�นวน คนเลีย้งควายและจำ�นวนควายลดนอ้ยลงอยา่ง

น่าเป็นห่วง

ชุมชนที่ปฏิบัติและสืบสานภูมิปัญญาการคัดเลือกควายไทย
	 ขณะที่ควายไทยมีแนวโน้มที่จะลดปริมาณลงเรื่อยๆ จนเป็นวิกฤตความเสี่ยงดังกล่าวนี้ แต่ก็ยังพบว่า มีบางชุมชน
ที่ยังมีการเลี้ยงควายกันอยู่บ้าง เพราะยังมีบริเวณพื้นที่ทำ�เลเลี้ยงควายตามบริเวณที่ลุ่มทาม-บุ่ง ของที่ราบลุ่มนํ้าสงคราม 
ในเขตตำ�บลท่าบ่อสงคราม อำ�เภอศรีสงคราม จังหวัดนครพนม โดยเฉพาะควายของ ชาวบ้านดอนมะจ่าง บ้านดอนแดง 
บ้านดอนสมอ และบ้านท่าบ่อ ยังมีควายรวมๆ กันทั้ง ๔ หมู่บ้าน ไม่น้อยกว่า ๑,๐๐๐ ตัว
	 นอกจากนี ้ยงัมหีนว่ยงานราชการ และองค์กรเอกชนทีเ่หน็วกิฤตความเสีย่งของควายไทย ดว้ยการรวมตวักันจดัตัง้
โครงการและศูนย์ต่าง ๆ ขึ้นเพื่ออนุรักษ์และฟื้นฟูสายพันธุ์ควายและวิถีชีวิตควายที่มีความสัมพันธ์และผูกพันกับคนไทย
มาแสนนานหลายแห่ง เช่น

 	 ศูนย์อนุรักษ์และพัฒนาควายสุพรรณบุรี จังหวัดสุพรรณบุรี
 	 ศูนย์อนุรักษ์ควายไทยเขางาม ใกล้วัดพระนอนจักรสีห์ อำ�เภอเมือง จังหวัดสิงห์บุรี
 	 โรงเรียนฝึกอบรมคนเลี้ยงควาย ตำ�บลบ้านนํ้าเที่ยง อำ�เภอเมือง จังหวัดอุดรธานี
 	 ศูนย์อนุรักษ์ควายไทย ฟาร์มปานชีวา เทศบาลเมืองหนองบัวลำ�ภู จังหวัดหนองบัวลำ�ภู
 	 โครงการอนุรักษ์ควายไทย ฟาร์มมหาวิทยาลัยมหาสารคาม ตำ�บลนาสีนวน อำ�เภอกันทรวิชัย จังหวัด

มหาสารคาม
 	 โครงการรวมใจภักดิ์อนุรักษ์ควายไทย จังหวัดมุกดาหาร
 	 กลุ่มอนุรักษ์และพัฒนาควายไทยอุดรธานี จังหวัดอุดรธานี
 	 กลุ่มอนุรักษ์และพัฒนาควายโนนอุดม-โนนสว่าง จังหวัดขอนแก่น
 	 กลุ่มอนุรักษ์และพัฒนาควาย ตำ�บลหมูม้น อำ�เภอเชียงขวัญ จังหวัดร้อยเอ็ด
 	 กลุ่มอนุรักษ์และพัฒนาควายศรีสงคราม จังหวัดนครพนม 
 	 กลุ่มอนุรักษ์และพัฒนาควายอุบลราชธานี จังหวัดอุบลราชธานี
 	 	กลุ่มอนุรักษ์และพัฒนาควายกาฬสินธุ์ จังหวัดกาฬสินธุ์
 	 กลุ่มอนุรักษ์และพัฒนาควายสุรินทร์ จังหวัดสุรินทร์
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 	 กลุ่มอนุรักษ์และพัฒนาควายบุรีรัมย์ จังหวัดบุรีรัมย์
 	 กลุ่มอนุรักษ์และพัฒนาควายนครราชสีมา จังหวัดนครราชสีมา
 	 ศูนย์อนุรักษ์พันธุ์กระบือไทย ตำ�บลบางสมบูรณ์ อำ�เภอองครักษ์ จังหวัดนครนายก
 	 ศูนย์อนุรักษ์และพัฒนาควายไทย (โครงการในเครือเจริญโภคภัณฑ์) จังหวัดชลบุรี
 	 กาสรกสิวิทย์ โรงเรียนเพื่อกระบือไทย ตำ�บลศาลาลำ�ดวน อำ�เภอเมือง จังหวัดสระแก้ว
 	 กลุ่มอนุรักษ์และพัฒนาควายภาคเหนือ จังหวัดลำ�ปางและจังหวัดเชียงราย
 	 บิ๊กไอซ์ฟาร์มควายไทย จังหวัดพิษณุโลก
 	 กลุ่มกระบือบาลอุทัยธานี จังหวัดอุทัยธานี
 	 ศูนย์อนุรักษ์กระบือไทย มหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์ อำ�เภอเมือง จังหวัดอุตรดิตถ์
 	 ควายนํ้าในเขตห้ามล่าสัตว์ป่าทะเลน้อย อำ�เภอควนขนุน จังหวัดพัทลุง 

ฯลฯ

	 ภมูปิญัญาการเลีย้งควายไทย ได้รบัการข้ึนทะเบยีนเปน็มรดกภูมปิญัญาทางวฒันธรรมของชาตปิระจำ�ปีพทุธศกัราช 

๒๕๕๘

เอกสารอ้างอิง
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กรมปศุสัตว์, โรงพิมพ์ชุมนุมสหกรณ์แห่งประเทศไทย จำ�กัด, มปพ. หน้า ๑๕-๒๖.
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ที่มาของภาพ 	 สำ�นักพัฒนาพันธ์ุสัตว์ กรมปศุสัตว์
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ชัยภูมิและการตั้งถิ่นฐาน
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เรียบเรียงโดย อุษา กลิ่นหอม

	 ดอนปูต่า เปน็บรเิวณปา่ทีด่อนทีน้ํ่าทว่มไมถ่งึ ทกุหมูบ่า้นของชาวอสีานต้องม ี“ดอนปูต่า” เปน็ทีป่ระทบัของผปู่ีตา 
หรอืผีอารกัษ์ของหมู่บ้าน ชาวบ้านเชือ่วา่ดอนปู่ตาเปน็บรเิวณพ้ืนทีศ่กัด์ิสทิธิจ์งึไมก่ลา้ตัดฟนัต้นไมใ้นบรเิวณนัน้และไมก่ลา้
จับสัตว์ต่างๆ ที่มีในดอนปู่ตามากินเป็นอาหาร
	 ภายในป่าดอนปู่ตามีการสร้างหอพ่อปู่และแม่ย่าไว้กราบไหว้ โดยปกติชาวบ้านจะประกอบพิธีเลี้ยงผีปู่ตา 
ในทุกวันพุธก่อนเพลซึ่งเป็นการเซ่นไหว้ประจำ�สัปดาห์ และในรอบปีจะมีการเซ่นไหว้ใหญ่ครั้งหนึ่งซึ่งมักจะทำ�ในเดือน ๖ 
ก่อนจะลงทำ�นา ในบางพื้นที่จะมีการเลี้ยงผี ๒ ครั้งต่อปีคือ เลี้ยงในช่วงเดือน ๓ และเดือน ๖ แต่ในปัจจุบันส่วนใหญ่เหลือ
การเลี้ยงผีปู่ตาเฉพาะในช่วงเดือน ๖ โดยจะมีของเซ่นไหว้ดังนี้ เหล้าหนึ่งไห ไก่หนึ่งตัว สำ�รับหวานสี่สำ�รับ หมากหนึ่งคำ�
และบุหรี่หนึ่งมวนและมี “เต่าจํ้า” หรือ “ขะจํ้า” เป็นผู้ทำ�หน้าที่ติดต่อเจรจากับผีปู่ตาและเป็นผู้กล่าวนำ�และกล่าวแทน
ชาวบ้านในพิธีเซ่นไหว้
	 ภูมิปัญญาของการมีป่าดอนปู่ตาและการเลี้ยงผีปู่ตา มีหลักการที่สำ�คัญ ๒ ประการคือ
	 ๑) 	พืน้ทีข่องปา่ดอนปูต่าเป็นพืน้ทีอ่นรุกัษข์องหมูบ่า้นเพราะมคีวามเชือ่และตัง้เปน็กฎรว่มกนัวา่เปน็บรเิวณท่ีหา้ม
ตัดตน้ไมเ้ก็บหาเหด็และหา้มล่าสตัว ์จงึทำ�ใหพ้ชืและสัตวม์พ้ืีนทีป่ลอดภยัได้อาศยัอยูเ่พ่ือการแพร่พันธุไ์ปยังพ้ืนท่ีอืน่ๆ ตอ่ไป 
นักวิจัยได้พบว่าป่าดอนปู่ตาในภาคอีสานมีพื้นที่เฉลี่ย ๕๐ ไร่แต่มีดัชนีความหลากหลายชนิดของพรรณพืชและสัตว์เทียบ
เคียงได้กับป่าทำ�เลขนาด ๑,๐๐๐ ไร่
	 ๒) 	พิธีเลี้ยงผีปู่ตาสามารถใช้ตรวจสอบคุณภาพสิ่งแวดล้อมของหมู่บ้านได้เนื่องจากในการประกอบพิธีกรรมจะมี
การนำ�เอาไก่ที่เลี้ยงไว้ในบ้านหรือตามนา ๑ ตัวไปฆ่าสังเวยให้กับผีปู่ตา ในพิธีจะมีการเสี่ยงทายคางไก่โดยเฒ่าจํ้าจะถอด
เอาขากรรไกรล่างของไก่ซึ่งเป็นกระดูกอ่อนออกมาดูรูปร่าง ถ้าคางไก่สวยคือมีรูปร่างดีไม่บิดเบี้ยว ผิวของกระดูกเรียบ 
ไมข่รขุระแสดงวา่ขา้วปลาอาหารจะสมบรูณ ์แตถ่า้รูปร่างไมดี่แสดงวา่ข้าวจะยากหมากจะแพง ในเชงิวทิยาศาสตร์สามารถ
อธบิายไดว้า่เนือ่งจากไก่บา้นเปน็ไกท่ีห่ากนิอยกูับ่สิง่แวดลอ้มในบา้นหรอืในไรน่า ถา้อาหารอดุมสมบรูณก์ระดกูออ่นท่ีคางไก่ 
ก็จะสมบูรณ์ แต่ถ้าอาหารของไก่ขาดแคลนการเจริญของคางไก่ก็จะไม่สมบูรณ์ ชาวบ้านต้องเตรียมตัวรับกับวิกฤติที่จะ
เกิดขึ้นหรือเร่งปรับสภาพแวดล้อมให้อยู่ในภาวะสมดุลมากยิ่งขึ้น
	 ป่าดอนปู่ตาและพิธีกรรมความเชื่อที่เกี่ยวข้องนับเป็นภูมิปัญญาในการรักษาความสมดุลของทรัพยากรป่าไม้และ
แสดงให้เห็นความสัมพันธ์ของระบบความเชื่อของชุมชนกับสิ่งแวดล้อม
	 ดอนปู่ตา ได้รับการขึ้นทะเบียนเป็นมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชาติประจำ�ปีพุทธศักราช ๒๕๕๕

ดอนปู่ตา

หอปู่ตาในบริเวณพื้นที่ดอนปู่ตา
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ปี พ.ศ. ๒๕๕๔ ปี พ.ศ. ๒๕๕๕
ประเภท รายการ ประเภท รายการ

อาหารและ

โภชนาการ

๑. นํ้าปลาไทย อาหารและ

โภชนาการ

๑. สำ�รับอาหารไทย
๒. ต้มยำ�กุ้ง ๒. แกงเผ็ด
๓. ผัดไทย ๓. แกงเขียวหวาน

การแพทยแ์ผนไทยและ

การแพทย์พื้นบ้าน

๔. ฤๅษีดัดตน ๔. ส้มตำ�
๕. การนวดไทย ๕. นํ้าพริก

๖. ปลาร้า
การแพทย์แผนไทยและ

การแพทย์พื้นบ้าน

๗. ลูกประคบ
๘. ยาหอม
๙. หมอพื้นบ้านรักษากระดูกหัก

การจัดการ

ทรัพยากรธรรมชาติ

๑๐. คชศาสตร์ชาวกูย
๑๑. ดอนปู่ตา

ปี พ.ศ. ๒๕๕๖
ประเภท รายการ

อาหารและ

โภชนาการ

๑. อาหารบาบ๋า
๒. กระยาสารท
๓. ขนมเบื้อง
๔. ข้าวยำ�
๕. ข้าวหลาม

การแพทย์แผนไทยและ

การแพทย์พื้นบ้าน

๖. ยาหม่อง

การจัดการทรัพยากร

ธรรมชาติ

๗. คึฉื่ยของกะเหรี่ยง
๘. ข้าวหอมมะลิ
๙. ปลากัดไทย

รายการความรู้และแนวปฏิบัติเกี่ยวกับธรรมชาติและจักรวาล 
ที่ขึ้นทะเบียนเป็นมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชาติ

(แยกตามปีที่ขึ้นทะเบียน)
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ปี พ.ศ. ๒๕๕๗
ประเภท รายการ

อาหารและโภชนาการ ๑. ข้าวต้มมัด
๒. เมี่ยงคำ�
๓. มังคุดคัด
๔. แกงพุงปลา
๕. นํ้าตาลมะพร้าว

การแพทย์แผนไทยและ

การแพทย์พื้นบ้าน

๖. การย่างไฟ
๗. การสักยา

โหราศาสตร์ และดาราศาสตร์ ๘. โหราศาสตร์ไทย
การจัดการ ทรัพยากรธรรมชาติ ๙. ไก่ชนไทย

๑๐. แมวไทย

ปี พ.ศ. ๒๕๕๘
ประเภท รายการ

อาหารและโภชนาการ ๑. ภูมิปัญญาการทำ�ปลาดุกร้า
การแพทย์แผนไทยและการแพทย์พื้นบ้าน ๒. ภูมิปัญญาการอยู่ไฟ	

การจัดการทรัพยากรธรรมชาติ ๓. ภูมิปัญญาการเลี้ยงทรัพยากรธรรมชาติควายไทย
๔. ภูมิปัญญาการทำ�เส้นไหมไทย
๕. ภูมิปัญญาการทำ�เหมืองฝาย
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คณะกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม
สาขาความรู้และแนวปฏิบัติเกี่ยวกับธรรมชาติและจักรวาล

ศาสตราจารย์สุกัญญา สุจฉายา	 	 ประธานกรรมการ

นางสาวทัศชล เทพกำ�ปนาท	 	 รองประธานกรรมการ

	 ผู้อำ�นวยการสถาบันวัฒนธรรมศึกษา

รองศาสตราจารย์สืบพงศ์ ธรรมชาติ	 	 กรรมการ

รองศาสตราจารย์พัชรินทร์ สิรสุนทร	 	 กรรมการ

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ศรีสมร คงพันธุ์	 	 กรรมการ

ผู้ช่วยศาสตราจารย์สมชาย นิลอาธิ	 	 กรรมการ

นายชัชวาลย์ ทองดีเลิศ	 	 กรรมการ

นายสง่า ดามาพงษ์	 	 กรรมการ

นายภุชชงค์ จันทวิช	 	 กรรมการ

นางอุษา กลิ่นหอม	 	 กรรมการ	

นางสาวสมศรี ชัยวณิชยา	 	 กรรมการ

นางกัลยาณี พรหมสุภา	 	 กรรมการ

นายธนิต ชังถาวร	 	 กรรมการ

นายภาณุพงศ์ อุดมศิลป์	 	 กรรมการ

นายวรพล ไม้สน	 	 กรรมการ

ผู้แทนจากกรมการศาสนา	 	 กรรมการ

ผู้แทนกรมพัฒนาการแพทย์แผนไทยและแพทย์ทางเลือก	 กรรมการ

ผู้แทนสมาคมแพทย์แผนไทยแห่งประเทศไทย	 กรรมการ

ผู้แทนสมาคมโหรแห่งประเทศไทย	 	 กรรมการ

ผู้เชี่ยวชาญเฉพาะด้านภูมิปัญญา กรมส่งเสริมวัฒนธรรม	 กรรมการ

นางสาวกิตติพร ใจบุญ	 	 กรรมการและเลขานุการ

	 หัวหน้ากลุ่มบริหารจัดการมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม

นางสุกัญญา เย็นสุข	 	 กรรมการและผู้ช่วยเลขานุการ

นางสาวหทัยรัตน์ จิวจินดา	 	 กรรมการและผู้ช่วยเลขานุการ

นางสาวเบ็ญจรัศม์ มาประณีต	 	 กรรมการและผู้ช่วยเลขานุการ

นางสาวสุมาลี เจียมจังหรีด	 	 กรรมการและผู้ช่วยเลขานุการ
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คณะผู้จัดทำ�

ที่ปรึกษาโครงการ
นางพิมพ์รวี วัฒนวรางกูร	 อธิบดีกรมส่งเสริมวัฒนธรรม

ศาสตราจารย์สุกัญญา สุจฉายา	 ประธานกรรมการสาขาความรู้และแนวปฏิบัติเกี่ยวกับธรรมชาติและจักรวาล

นายมานัส ทารัตน์ใจ	 รองอธิบดีกรมส่งเสริมวัฒนธรรม

นางสุนันทา มิตรงาม	 รองอธิบดีกรมส่งเสริมวัฒนธรรม

นางสาวทัศชล เทพกำ�ปนาท	 ผู้อำ�นวยการสถาบันวัฒนธรรมศึกษา

คณะทำ�งาน
นางสาวกิตติพร ใจบุญ	 นักวิชาการวัฒนธรรมชำ�นาญการพิเศษ

นางสุกัญญา เย็นสุข	 นักวิชาการวัฒนธรรมชำ�นาญการ

นางสาวหทัยรัตน์ จิวจินดา	 นักวิชาการวัฒนธรรมชำ�นาญการ

นางสาวเบ็ญจรัศม์ มาประณีต	 นักวิชาการวัฒนธรรมชำ�นาญการ

นางสาวฐิตพร ลิมปิสวัสดิ์	 นักวิชาการวัฒนธรรมชำ�นาญการ

นางสาวสุมาลี เจียมจังหรีด	 นักวิชาการวัฒนธรรมชำ�นาญการ

นางสาวอรุณี จีรพรบัณฑิต	 นักวิชาการวัฒนธรรม

นางสาวนัทธมน สิงหพรรค	 ลูกจ้างโครงการ

ผู้รับผิดชอบโครงการ
กลุ่มสงวนรักษามรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม

สถาบันวัฒนธรรมศึกษา

กรมส่งเสริมวัฒนธรรม

โทรศัพท์ ๐ ๒๒๔๗ ๐๐๑๓ ต่อ ๑๓๑๒-๔

โทรสาร ๐ ๒๖๔๕ ๓๐๖๑

เว็บไซต์ http://ich.culture.go.th

เฟสบุ๊ค www.facebook.com/ichthailand

อีเมล์ safeguard.ich@gmail.com 

	 “หนังสือเล่มนี้จัดพิมพ์ขึ้นเพื่อประโยชน์ในการศึกษาและเผยแพร่เรื่องมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมมิใช่ 

เพื่อการค้าซึ่งภาพประกอบในเล่มได้นำ�มาจากแหล่งข้อมูล ที่หลากหลาย โดยบางภาพไม่สามารถอ้างแหล่งที่มา 

ปฐมภูมิได้จึงขออนุญาตใช้ภาพดังกล่าวและขอบคุณผู้เป็นเจ้าของภาพทุกภาพไว้ ณ ที่นี้ด้วย”
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