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[ ธ ร ร ม ช า ติ บ ำ� บั ด แ ล ะ ส มุ น ไ พ ร ] 

ว​รา​ภ​รณ์  คีรี​พัฒน์
ผู้​ช่วย​ศาสตราจารย์ คณะ​วิทยาศาสตร์​และ​เทคโนโลยี 

มหาวิทยาลัย​สงขลา​นครินทร์ วิทยาเขตปัตตานี

“อาหารจานช้า” ต้านโลกาภิวัตน์

โลกาภิวัตน์เป็นกระบวนการที่ท�ำให้ประสบการณ์ในชีวิตประจ�ำวันมีมาตรฐาน

เดยีวกนัทัว่โลก ซึง่เหน็ได้จากการแพร่กระจายของสนิค้าและแนวความคดิต่างๆ เรา

มโีอกาสเลอืกสนิค้าจากต่างประเทศทีห่ลากหลายโดยไม่ต้องไปต่างประเทศ สามารถ

หาของกนิหลากรสโดยไม่ต้องไปไกลบ้าน เราจะพบร้านสะดวกซือ้อยูท่กุมมุถนน  พบ

ร้านค้าแฟรนไชส์อยู่แทบทุกเมือง 



ปีที่ 32 ฉบับที่ 3 กันยายน - ธันวาคม 2554 66

โลกเราหมุนอยู่ท่ามกลางกระแสความเป็น

สากลทีไ่หลไปรอบโลก การค้าทีเ่คยจ�ำกดัเฉพาะ

ในเมอืงใหญ่ๆ กข็ยายไปทัว่ทกุพืน้ที ่การเดนิทาง

และการขนส่งที่สะดวกรวดเร็วเป็นปัจจัยร่วม​

ที่ส�ำคัญ เทคโนโลยีอันทันสมัยท�ำให้การสื่อสาร

เป็นไปอย่างง่ายดายในพรบิตา การเปลีย่นแปลง

เกิดขึ้นอย่างรวดเร็วยิ่งขึ้น โดยเฉพาะในด้าน

อาหารทีก่ระบวนการโลกาภวิตัน์ท�ำให้การขนส่ง

อาหารไปถึงมือกลุ่มคนที่ขาดแคลนอาหารและ​

ยาทีอ่ยูใ่นพืน้ทีแ่ห้งแล้งกนัดารได้มากขึน้ ในขณะ

เดียวกันก็ขนส่งเอาอาหารที่ไม่น่าจะเรียกว่า

อาหารให้แพร่กระจายไปทัว่โลกด้วยเช่นกนั เช่น

เดยีวกบัมนษุย์ทีเ่อด็เวร์ิด วลิสนั นกัชวีวทิยาคาด

ว่าภายในเวลาอีกยี่สิบสามสิบชั่วคน มนุษย์เรา

จะเหมือนกันหมด ไม่ว่าจะอยู่ที่ไหนเราจะพบ

ผู้คนเผ่าเดียวกันทั่วโลก ทุกคนจะมีเลือดผสม

ของหลายๆ ชาติอยู่ในตัวเหมือนกันหมด กล่าว

ได้ว่ามนุษย์จะมีความหลากหลายทางเชื้อชาติ

เผ่าพันธุ ์อย่างไม่เคยเป็นมาก่อน วัฒนธรรม 

เทคโนโลย ี ระบบเศรษฐกจิและสนิค้ากจ็ะพฒันา

ไปในท�ำนองเดียวกัน มีการเลียนแบบสินค้าจน

คล้ายคลึงกันไปทั่วโลก แต่เราก็จะพบว่าขณะ

เดียวกันก็มีการผสมผสานระหว่างสิ่งใหม่กับสิ่ง

เก่าอย่างลงตัวจนเกิดเป็นสิ่งแปลกใหม่ที่เหมาะ

กับแต่ละท้องถิ่น แม้แต่อาหารฟาสต์ฟู้ดที่กล่าว

กันว่าเป็นสูตรส�ำเร็จที่ท�ำให้มีรสชาติอร่อยและ

หน้าตาเหมือนกันทั่วโลก แต่ในสิ่งที่เกิดขึ้นจริง 

พบว่านกัเกต็ในประเทศไทยรสชาตไิม่เหมอืนใน

มาเลเซียหรือในออสเตรเลีย รสชาติของไก่ทอด

กต่็างกนั ร้านฟาสต์ฟูด้ในไทยมส้ีมต�ำ ข้าวเหนยีว

หมยู่าง พซิซ่าหน้าแกงเขยีวหวาน และอืน่ๆ เป็น

เมนูพิเศษเพิ่มเข้ามาเป็นตัวผสมแต่ละชาติ แกง

เขยีวหวานหรอืต้มย�ำกุง้ในไทยกบัในอเมรกิากม็ี

รสชาติไม่เหมือนกัน แสดงให้เห็นว่าโลกาภิวัตน์

จะไม่อาจละลายความเป็นเอกลกัษณ์เฉพาะทีไ่ป

ได้ ตราบเท่าทีค่นเรายงัมคีวามคดิรเิริม่สร้างสรรค์ 

ประเทศไทยมีความอุดมสมบูรณ์ของ

ทรัพยากรที่มีความหลากหลายทางชีวภาพสูง 

รวมทั้งทรัพยากรมนุษย์ที่ประเทศไทยเรายังมี​

ผูรู้ห้รอืปราชญ์ชาวบ้านทีย่งัคงเกบ็รกัษาภมูปัิญญา

ท้องถิ่นและเห็นคุณค่าของธรรมชาติอยู่อีกมาก  

โดยเฉพาะถ้าเรามองเห็นคุณค่าของสิ่งต่างๆ 

เหล่านี ้กจ็ะท�ำให้สามารถพฒันาศกัยภาพในด้าน

อาหารและสมุนไพรให้สูงขึ้นได้ ถ้าเรามีความรู้ 

ความคดิ และทรพัยากรอนัทรงคณุค่าอย่างทีเ่รา

มอียูข่อเพยีงมองให้เหน็คณุค่า และหากจดจ�ำได้

ตามประวัติท่านชีวกโกมารภัจจ์ แพทย์ประจ�ำ

พระองค์พระพุทธเจ้า ท่านให้บทสรุปไว้ว่า พืช

ทกุชนดิเป็นยา ดงัปรากฏในต�ำราการแพทย์แผน

ไทย ท�ำให้เชือ่มัน่ได้ว่าประเทศไทยพึง่ตวัเองได้ 

ด้วยเรามีทั้งยาจากอาหารและมีอาหารที่เป็นยา 

เพราะอาหารและยาของเรามอียูอ่ย่างอดุมสมบรูณ์

บนผืนแผ่นดินไทย อีกทั้งเรายังมีรากเหง้าของ

ความสงบเนิบช้าที่ดีต่อชีวิตและสุขภาพ   

อาหารจานช้า (slow foods) ถกูจดุประกาย

สร้างค่าและสร้างชื่อไปทั่วโลกโดยนายคาร์โล 

เพร็ดตินี นักหนังสือพิมพ์ชาวอิตาเลียนที่มอง

เห็นความเร่งรีบของคนในสังคมยุคนี้ จึงเกิดแรง

บันดาลใจรวมตัวกันเป็นสมาคมเพื่อต่อต้าน

วฒันธรรมการกนิอาหารแบบเร่งรบีทีเ่รยีกกนัว่า

ฟาสต์ฟู้ดและการใช้ชีวิตร้อนรนที่เรียกกันว่า

ฟาสต์ไลฟ์ ซึง่ขบวนการต่อต้านดงักล่าวขยายตวั

เป็นระดบัสากลโดยเริม่จากกลุม่ประเทศในยโุรป 

เช่น เยอรมนี สวิสเซอร์แลนด์ ฝรั่งเศส สเปน ​

กรีซ แคนาดา ไปยังสหรัฐอเมริกา ข้ามทวีปไป

ออสเตรเลยี นวิซแีลนด์ ก่อนจะวกกลบัมาโด่งดงั
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ในเอเชีย กลุ่มสโลว์ฟู้ดก่อตั้งขึ้นมาในปี พ.ศ.

2529 เพือ่ปกป้องวฒันธรรมอาหารโดยมเีป้าหมาย

หลักคือ การฟื ้นฟูคุณค่าของครัวท้องถิ่นที่มี​

อยู่แล้วให้เด่นชัดขึ้นอีกครั้งเพื่อต่อสู้กับกระแส

ฟาสต์ฟู้ดที่เข้ามาสร้างมาตรฐานใหม่ทางด้าน

อาหาร ซึง่ได้ท�ำลายคณุค่าดัง้เดมิของท้องถิน่ไป 

สโลว์ฟูด้จงึหมายถงึการเพาะปลกูและการผลติที่

เคารพกฎของธรรมชาติ เคารพในภูมิปัญญา​

ท้องถิ่นเพื่อรักษาความหลากหลายทางชีวภาพ

เอาไว้ คาร์โล เพรด็ตนิ ี กล่าวว่าอาหารทีเ่ราผลติ

ไม่ใช่เป็นเพียงแค่อาหาร แต่เป็นตัวแทนของ

วัฒนธรรมวิถีชีวิตเกษตรกร เป็นประวัติศาสตร์

วถิชีวีติชนบท แสดงความใส่ใจในชวีติสตัว์ แสดง

ความรักในผืนดิน เป็นตัวแทนความทรงจ�ำ​

ในวัยเยาว์ ความรู ้และภูมิปัญญาที่ถ่ายทอด​

จากบรรพบรุษุ มคีวามรูแ้ละความเข้าใจในสภาพ

แวดล้อมและภูมิอากาศท้องถิ่นเป็นอย่างดี

ในประเทศไทยหากย้อนกลับไปในยุคไม่

เกนิ 50 ปีทีผ่่านมา เราคงยงัจดจ�ำถงึภาพของพชื

ผักสวนครัว ปลูกผักริมรั้วไว้กินเอง วัตถุดิบที่น�ำ

มาปรุงอาหารก็ล้วนเป็นของธรรมชาติที่ปลอด

สารพิษ ไม่ต้องห่วงหน้าพะวงหลังว่าได้แช่ผัก

ด้วยโซเดียมไบคาร์บอเนตเพื่อล้างสารพิษ

เรียบร้อยแล้วหรือยัง เรายังคงจ�ำได้ถึงความ

เอื้อเฟื้อเผื่อแผ่ของเพื่อนบ้านที่มีต่อกัน ทุกครัว

เรอืนจะปลกูพชืผกัไว้กนิใช้ในบ้านของตน รวมทัง้

ผลผลิตที่มีก็สามารถแบ่งปันให้คนในชุมชนได้ 

ท�ำให้เกิดการพึ่งพาอาศัยในขณะที่สามารถพึ่ง

ตนเองได้ กล่าวได้ว่าอาหารเช่นนั้นคืออาหาร

ที่แท้จริง เป็นอาหารที่เรียกว่า “เกษตรอินทรีย์” 

ซึ่งเป็นการผลิตที่ค�ำนึงถึงสภาพแวดล้อม รักษา

สมดุลของธรรมชาติ และความหลากหลายทาง

ชีวภาพ โดยมีระบบการจัดการนิเวศวิทยาที่

คล้ายคลึงธรรมชาติ หลีกเลี่ยงการใช้สารเคมี

สังเคราะห์ ทั้งปุ ๋ยเคมี ยาก�ำจัดศัตรูพืชและ

ฮอร์โมนต่างๆ ที่ได้จากการสังเคราะห์ทางเคมี 

ตลอดจนไม่ใช้พืชหรือสัตว์ที่เกิดจากการตัดต่อ

ทางพันธุกรรมที่อาจก่อให้เกิดมลพิษในสภาพ

แวดล้อม โดยจะเน้นการใช้ปุ๋ยคอก ปุ๋ยหมัก ปุ๋ย

พืชสด และปุ๋ยชีวภาพ ในการปรับปรุงดินให้มี

ความอดุมสมบรูณ์ เพือ่ให้ต้นพชืมคีวามแขง็แรง 

สามารถต้านทานโรคและแมลงด้วยตนเอง รวม

ทั้งการน�ำเอาภูมิปัญญาชาวบ้านมาใช้ประโยชน์

ด้วย ผลผลติทีไ่ด้จงึปลอดภยัจากสารพษิตกค้าง 

ท�ำให้ปลอดภัยทั้งผู ้ผลิตและผู ้บริโภคโดยไม่

ท�ำให้สภาพแวดล้อมเสื่อมโทรม     แนวทางที่

กล่าวมานี้คือวิถีชีวิตที่คนไทยเราเป็นอยู่มาแต่

โบราณ ดังนั้นจึงกล่าวได้ว่าคนไทยมีรากเหง้า

ของความเป็นสโลว์ฟู้ดมาช้านาน อาหารไทยซึ่ง

ประกอบไปด้วยวัตถุดิบที่สดใหม่จากธรรมชาติ

ตามฤดูกาลและท้องถิ่น เป็นอาหารที่มาจาก

ความใส่ใจของผูป้รงุ เป็นผลผลติทีเ่ตบิโตมาจาก

ความอุดมสมบูรณ์ของธรรมชาติ เป็นผลผลิตที่

เป ็นมรดกทางวัฒนธรรมของท้องถิ่นนั้นๆ ​

อันสอดคล้องกับสภาพภูมิอากาศและสภาพ

ประเทศไทยมคีวามอดุมสมบรูณ์

ของทรพัยากรทีม่คีวามหลากหลาย

ทางชีวภาพสูง รวมทั้งทรัพยากร

มนุษย์ ที่ประเทศไทยเรายังมีผู้รู้

หรือปราชญ์ชาวบ้านที่ยังคงเก็บ

รักษาภูมิปัญญาท้องถิ่นและเห็น

คุณค่าของธรรมชาติอยู่อีกมาก  



ปีที่ 32 ฉบับที่ 3 กันยายน - ธันวาคม 2554 68

ภูมิประเทศ ท�ำให้ผลผลิตที่ได้เป็นอาหารที่ให้

พลังชีวิตสอดคล ้องกับแนวคิดของอาหาร

ธรรมชาติ เพื่อสุขภาพที่ดี ตามแนวทางของ

ปรมาจารย์ โมกิจิ โอกาดะ ผู้ก่อตั้งมูลนิธิ MOA 

ที่มุ ่งเน ้นและชักชวนให้ผู ้คนหันมาใช ้ชีวิต

สอดคล้องกบัธรรมชาต ิ หนัมาบรโิภคอาหารจาก

การเกษตรแบบธรรมชาติ รู้จักสัมผัสความรักใน

ธรรมชาติ ในงานศิลปะอันจะน�ำมาซึ่งคุณภาพ

ชีวิตที่ดีขึ้น กายและจิตที่ดีจะเป็นพลังบ�ำบัดใน

การขับพิษเยียวยาร่างกายให้คืนสู่ความสมดุล  

แนวทางของท่านมีแนวคิดที่ว่า

• ควรกินอาหารตามฤดูกาล เพราะผลผลิต

ตามฤดูกาลจะมีพลังชีวิตสูง 

• ควรเลือกกินอาหารที่ให้พลังชีวิต

• เน้นอาหารประเภทธญัพชืและผกัเป็นหลกั

• บริโภคอย่างสมดุล

• บริโภคอาหารจากเกษตรอินทรีย์

• ขอบคุณอาหารที่อยู่ตรงหน้า

• รับประทานอย่างรื่นรมย์ ไม่เร่งรีบ ใส่ใจ

ในรสชาติและความพิถีพิถันของอาหารที่ปรุง

อย่างละเมียดละไม

การเคลื่อนไหวของขบวนการสโลว์ฟู้ดใน

ประเทศไทยเริ่มได้รับความสนใจ พัฒนาเติบโต

ขึ้นอย่างช้าๆ และแพร่หลายไปยังชุมชนต่างๆ 

มากขึ้น มีการท�ำนาอินทรีย ์หลายพื้นที่ ใน

ประเทศไทยมีกลุ ่มผลิตพืชผักอินทรีย์และยา

สมุนไพรเพิ่มขึ้นมากมาย มีชุมชนพึ่งตนเองเกิด

ขึ้นในหลายพื้นที่ บัณฑิตจากหลายสถาบันกลับ

บ้านไปท�ำนาอนิทรย์ี อกีทัง้ตอนนีบ้้านเรากเ็ริม่มี

องค์กรพฒันาเอกชนอย่างชมุชนคนรกัป่า มลูนธิิ

ชีววิถี และสถาบันต้นกล้า รวมตัวกันก่อตั้ง​

เครือข่ายกินเปลี่ยนโลกเพราะมองเห็นปัญหา

ของวัฒนธรรมการกินแบบเร่งด่วนในปัจจุบันซึ่ง

อ้างอิง

Sally Beare, 2006. 50 Secrets of the 

world’s longest living people. 

Marlowe & company, New York.   

USA.

www.Google.co.th/slow food.

ท�ำลายทรพัยากรของโลกและท�ำลายสขุภาพของ

คนกิน เครือข่ายนี้จึงมุ่งหวังจะรณรงค์ให้สังคม

เกดิความเข้าใจและเหน็ความส�ำคญัของการปรบั

เปลีย่นวฒันธรรมการกนิให้ช้าลง เพือ่ช่วยเยยีวยา

โลกและชวีติมนษุย์ เกดิศนูย์การเรยีนรูค้ณุธรรม

เพื่อเศรษฐกิจพอเพียงในหลายพื้นที่

ปัจจุบันมีแนวโน้มที่จะน�ำวัตถุดิบสมุนไพร

มาใช้ ผนวกกับพรสวรรค์ของคนไทยในการ​

สรรค์สร้างให้อาหารมรีสชาตทิีถ่กูปากคนทัว่โลก

ได้อย่างวิเศษ ไม่ว่าจะเป็นสมุนไพรพื้นบ้านหรือ

สารสกัดที่มีผลต่อการรักษาสุขภาพมาใช้ในการ

พัฒนาผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ให้มีความ

สะดวกในการใช้ สมนุไพรอยูคู่ว่ถิชีวีติคนไทยมา

นาน หากมีการผลักดันให้เห็นถึงคุณค่าของ

อาหารท้องถิ่นและสมุนไพรมากขึ้น จะเป็นการ

เพิ่มคุณค่า มูลค่า และลดค่าใช้จ่ายในการด�ำรง

ชวีติรวมทัง้เป็นประโยชน์ต่อผูบ้รโิภคทัง้มวลทีจ่ะ

มีโอกาสได้บริโภคอาหารและยาที่จัดว่าเป็น

อาหารที่แท้จริงและเป็นยาจากอาหารที่ไม่ใช่ยา

สงัเคราะห์ทีเ่ราทราบกนัดว่ีามผีลข้างเคยีงทีเ่ป็น

อันตรายต่อสุขภาพ และเป็นการลดการซื้อยาที่

เกินความจ�ำเป็นอย่างที่เป็นอยู่อย่างทุกวันนี้ 

ท�ำให้สุขภาพของคนไทยและผู้บริโภคทุกคนดี

ขึ้น อันเป็นวิธีที่ดีวิธีหนึ่งในการสร้างความ

ปรองดองของคนทัง้โลก เพราะสขุภาพดเีป็นทีม่า

ของการมีชีวิตที่ดี


