
 

 

 

 

563 Nonthaburi Rd, Tumbon Bangkrasor, Amphur Muang, Nonthaburi 11000 Hot Line: 1368 
563 ถนนนนทบุรี ตาํบลบางกระสอ อาํเภอเมือง จงัหวดันนทบุรี 11000 สายด่วน 1368 

 

กรมทรัพยสินทางปญญา โชวศักยภาพ GI ไทยในงาน THAIFEX 

ดึงเชฟดังรังสรรคเมนู “โนริทาโกขาวสังขหยด & เน้ือโคขุนโพนยางคํา” 

พรอมตอยอดความรวมมือรานอาหารชั้นนํา เปดทาง GI สูตลาดพรีเมียม 
 

กรมทรัพยสินทางปญญาเดินหนาขับเคล่ือนนโยบายกระทรวงพาณิชย เรงยกระดับสินคาส่ิงบงชี้ 

ทางภูมิศาสตร (GI) ไทยสูอุตสาหกรรมอาหารระดับพรีเมียม ในงาน THAIFEX - Anuga Asia 2026 พรอมผนึก

ความรวมมือกับเชฟชื่อดัง รานอาหารระดับมิชลิน และรานอาหารชั้นนําของไทย นําวัตถุดิบ GI มาพัฒนา 

เปนเมนูอาหารรวมสมัย เพ่ือสรางโอกาสทางการตลาดและขยายฐานผูบริโภคท้ังในและตางประเทศ 
 

เมื่อวันที่ 30 พฤษภาคม 2569 นางอรมน ทรัพยทวีธรรม อธิบดีกรมทรัพยสินทางปญญา  

ใหการตอนรับนางศุภจี สุธรรมพันธุ รองนายกรัฐมนตรีและรัฐมนตรีวาการกระทรวงพาณิชย และนายวุฒิไกร 

ลีวีระพันธุ ปลัดกระทรวงพาณิชย ในโอกาสเย่ียมชมบูธ GI Pavilion ภายในงาน THAIFEX - Anuga Asia 2026 

ณ ศูนยแสดงสินคาและการประชุมอิมแพ็ค เมืองทองธานี โดยอธิบดีกรมทรัพยสินทางปญญาไดนําชม 

การจัดแสดงศักยภาพสินคา GI ไทย พรอมพบปะพูดคุยกับผูผลิตและผูประกอบการ GI ท้ัง 30 บูธ  

จาก 25 จังหวัดท่ัวประเทศ อาทิ กลวยหอมทองเพชรบุรี สับปะรดภูแลเชียงราย นอยหนาปากชองเขาใหญ 

(นครราชสีมา) มะมวงน้ําดอกไมสีทองบางคลา (ฉะเชิงเทรา) ทุเรียนทองผาภูมิ (กาญจนบุรี) ไชโปวโพธาราม 

(ราชบุร)ี ปลากะพงสามน้ําทะเลสาบสงขลา หอยนางรมสุราษฎรธานี เกลือภูเขาบอเกลือนาน เปนตน ตลอดจน

ติดตามและรับฟงแนวทางการสงเสริมและตอยอดสินคา GI ไทยสูตลาดมูลคาสูงทั้งในและตางประเทศ ทั้งนี้ 

ตลอดการจัดงาน THAIFEX สามารถสรางมูลคาการซื้อขายสินคา GI ไดกวา 778 ลานบาท 
 

ในโอกาสนี้ อธิบดีกรมทรัพยสินทางปญญา ไดรวมกิจกรรม Cooking Show ภายในงาน 

THAIFEX - Anuga Asia 2026 ณ โซน GI Pavilion ฮอลล 11 ศูนยแสดงสินคาและการประชุมอิมแพ็ค  

เมืองทองธานี โดยเชิญเชฟอิน ณรงคฤทธ์ิ แซขอ เชฟเจาของรานครัวบานอินและอินฟลูเอนเซอรดานอาหาร 

ชื่อดัง มารวมทําเมนู “โนริทาโกขาวสังขหยด & เนื้อโคขุนโพนยางคํา” ใหผูเขารวมงานไดล้ิมลองคุณภาพ 

ความอรอยและเอกลักษณของวัตถุดิบ GI พรอมสรางแรงบันดาลใจในการนําสินคา GI มารังสรรคเมนูตางๆ  

ในอุตสาหกรรมอาหารระดับพรีเมียม  
 

ในการทําเมนูดังกลาวเชฟอินไดเลือกใชวัตถุดิบ GI สําคัญ 2 รายการ ไดแก “ขาวสังขหยด 

เมืองพัทลุง” ขาวพันธุพื้นเมืองท่ีเกษตรกรในพื้นทีป่ลูกกันมานานกวา 100 ป เมลด็ขาวเรียวยาว โดยขาวกลอง

จะมีสีแดงจนถึงแดงเขม และขาวสารมีขาวปนแดงหรือสีชมพู มีความออนนุม มีกล่ินหอมออนๆ อีกท้ังยังมี

คุณคาทางโภชนาการสูง และอีกหนึ่งวัตถุดิบสําคัญคือ “เน้ือโคขุนโพนยางคํา” (สกลนคร) เน้ือคุณภาพดีที่มี



 

 

 

 

563 Nonthaburi Rd, Tumbon Bangkrasor, Amphur Muang, Nonthaburi 11000 Hot Line: 1368 
563 ถนนนนทบุรี ตาํบลบางกระสอ อาํเภอเมือง จงัหวดันนทบุรี 11000 สายด่วน 1368 

จุดเดนดานความนุมและมีไขมันแทรก รสชาติดีและไมมีกลิ่นสาบ ซึ่งเปนผลมาจากการเลี้ยงโคดวยอาหาร

เฉพาะและมีกระบวนการผลิตเนื้อที่ไดมาตรฐานสากล เมื่อนํามาปรุงอาหารอยางพิถีพิถัน จึงกลายเปนเมนู 

รวมสมยัทีม่ีความแปลกใหมและสะทอนศักยภาพสินคา GI ไทยไดอยางสรางสรรค  
 

อธิบดีกรมทรัพยสินทางปญญา เปดเผยภายหลังกิจกรรม Cooking Show วา กรมฯ ขานรับ

นโยบายของรองนายกรัฐมนตรีและรัฐมนตรีวาการกระทรวงพาณิชย (นางศุภจี สุธรรมพันธุ) ในการยกระดับ 

สินคา GI ไทยสูตลาดมูลคาสูง โดยใหความสําคัญกับการตอยอดสินคา GI สูภาคธุรกิจอาหารและรานอาหาร

ระดับพรีเมียม เพื่อเพิ่มมูลคาและขยายโอกาสทางการตลาดใหแกชุมชนผูผลิตสินคา GI ทั่วประเทศ โดยสินคา 

GI ไทยมีจุดเดนทั้งดานคุณภาพ ความเปนเอกลักษณเฉพาะถิ่น และเร่ืองราวที่สะทอนภูมิปญญาและวัฒนธรรม

ของแตละพื้นที่ อีกทั้งยังมีระบบควบคุมคุณภาพสินคา GI ที่ชวยสรางความมั่นใจใหแกผูบริโภค นอกจากนี้  

ยังมีวัตถุดิบหลากหลาย โดยปจจุบันประเทศไทยมีสินคา GI ในกลุมอาหาร เชน ขาว พืชผัก ผลไม เนื้อสัตว 

ผลิตภัณฑแปรรูปจากพืชผลทางการเกษตร รวม 212 รายการ คิดเปน 82% ของสินคา GI ไทยทั้งหมด  

ซ่ึงสะทอนถึงศักยภาพของสินคา GI ในการนํามาตอยอดเปนวัตถุดิบสําหรับเมนูอาหารระดับพรีเมียม 

โดยเฉพาะรานอาหารท่ีใหความสําคัญกับคุณภาพวัตถุดิบ การสรางสรรคเมนู และการถายทอดเร่ืองราว 

ผานอาหารสูผูบริโภค 
 

การจัดกจิกรรม Cooking Show ในงาน THAIFEX – Anuga Asia 2026 ถอืเปนอีกหนึ่งชองทาง

สําคัญในการประชาสัมพันธสรางการรับรูสินคา GI ไทยในวงกวาง ผานการนําเสนอศักยภาพวัตถุดิบ GI  

ในรูปแบบเมนูอาหารรวมสมัยที่สามารถตอยอดเชิงพาณิชยไดจริง อีกท้ังยังเปนเวทีเชื่อมโยงโอกาสทางธุรกิจ

ระหวางผูประกอบการ GI กับผูนําเขา ผูซ้ือ และผูบริโภคทั้งชาวไทยและชาวตางชาติ ซ่ึงจะชวยเพิ่มมูลคา 

ใหสนิคา GI ไทย ขยายโอกาสทางการตลาด และสรางรายไดกลับสูชุมชนผูผลิตในแตละภูมิภาคอยางเปนรูปธรรม 
 

นางอรมน กลาวเพ่ิมเติมวา นอกจากกิจกรรมในงาน THAIFEX แลว กรมฯ ยังเดินหนายกระดับ

สินคา GI ในอุตสาหกรรมอาหารอยางตอเนื่อง โดยในปนี้สินคา GI ไทยไดรับความเชื่อมั่นและความไววางใจ

จากเชฟชื่อดังระดับประเทศและรานอาหารชั้นนํา ที่เตรียมนําวัตถุดิบ GI ไปพัฒนาเปนเมนูอาหารประจําราน 

เพื่อถายทอดคุณภาพและอัตลักษณของสินคา GI ไทยสูผูบริโภค พรอมสงเสริมการใชวัตถุดิบทองถิ่น 

ในอุตสาหกรรมอาหารอยางย่ังยืน ซ่ึงแนวทางดังกลาวจะชวยเพิ่มมูลคาใหกับสินคา GI และสรางรายไดใหแก

ชุมชนผูผลิตในระยะยาว  
 

สําหรับรานอาหารที่มีความรวมมือกับกรมฯ ในปนี้ ประกอบดวย รานอาหารระดับมิชลินไกด  

3 ราน ไดแก ราน Coda รานอาหารไฟนไดนิ่งรวมสมัยที่โดดเดนดานการนําวัตถุดิบของไทยมาผสมผสานกับ

เทคนิคการปรุงอาหารสมัยใหม โดยมีเชฟแท็ป ศุภสิทธ์ิ กกผล เปนหัวหนาทีมเชฟ ราน Nusara (นุสรา) 
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รานอาหารไทยไฟนไดนิ่งที่นําเสนอรสชาติอาหารไทยรวมสมัย ภายใตการดูแลของเชฟตน ธิติฏฐ ทัศนาขจร 

เจาของรางวัลระดับมิชลิน และราน Akkee (อัคคี) รานอาหารไทยรวมสมัยที่มีเอกลักษณในการนําเสนอวัตถุดิบ

ทองถิ่นและอาหารไทยในมุมมองใหม นอกจากนี้ ยังมีความรวมมือกับรานอาหารชื่อดังอีก 3 แหง ไดแก 

หองอาหารเบญจรงค ณ บานดุสิตธานี หองอาหารไทยระดับพรีเมียมที่มีชื่อเสียงดานการนําเสนออาหารไทย

ตํารับประยุกต ราน KHAAN (ขาล) รานอาหารไทยไฟนไดนิ่งที่โดดเดนดานการคัดสรรวัตถุดิบคุณภาพจาก

ทองถิ่น และราน Nawa Thai Cuisine (นว ไทย คูซีน) รานอาหารไทยรวมสมัยของเชฟโจ–ณพล จันทรเกตุ 

และเชฟซากิ โฮชิโนะ ที่นําเสนอเสนหอาหารไทยผานแนวคิดสํารับไทยสมัยใหมและการใชวัตถุดิบทองถิ่น 

จากท่ัวประเทศ  
 

ภายใตความรวมมือดังกลาว กรมฯ และเชฟจากรานอาหารทั้ง 6 ราน จะรวมคัดเลือกสินคา GI 

ที่มีความโดดเดนจากทั่วประเทศ มาพัฒนาเปนเมนูอาหารรวมสมัยที่สะทอนเอกลักษณของวัตถุดิบทองถิ่น 

ไดอยางลงตัว พรอมนําเสนอเร่ืองราว แหลงผลิต และคุณลักษณะเฉพาะของสินคา GI ในแตละพ้ืนที่ 

ผานเมนูอาหารภายในราน โดยแตละรานจะทยอยเปดตัวเมนูจากวัตถุดิบ GI อยางเปนทางการเร็วๆ นี้ เพ่ือให

ผูบริโภคไดสัมผัสคุณคาและเสนหของสินคา GI ไทยในรูปแบบที่เขาถึงงายและรวมสมยัมากย่ิงขึ้น 
 

กรมทรัพยสินทางปญญาเชื่อมั่นวา ความรวมมือกับเชฟมืออาชีพและรานอาหารชั้นนํา จะเปน

สวนสําคัญในการยกระดับภาพลักษณสินคา GI ไทย เพิ่มมูลคาใหวัตถุดิบทองถิ่น ตลอดจนสรางโอกาสทาง

การคาและขยายฐานผูบริโภคไปสูตลาดอาหารระดับพรีเมียมมากยิ่งขึ้น นอกจากนี้ ยังเปนการผลักดันให

ผูประกอบการในอุตสาหกรรมอาหารเห็นถึงศักยภาพของสินคา GI ไทยในการนําไปตอยอดเปนเมนูอาหาร 

รวมสมัย อันจะนําไปสูการสรางรายได กระจายโอกาสทางเศรษฐกิจ และเสริมความเขมแข็งใหแกชุมชนผูผลิต

สินคา GI ทั่วประเทศอยางยั่งยืน 

 

-------------------------------------------- 


