
 

 
 

 

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

 

 

กรมทรัพยสินทางปญญา เยือนกรุงเกาลุยดงโสน ดันเห็ดตับเตา ขึ้นทะเบียน GI นองใหม 

จูงมือสุดยอดเชฟช่ือดังคิดคนเมนูอาหารไทยสูตรเด็ดสงตอชุมชน 

สรางโอกาส เพ่ิมรายไดใหกับผูประกอบการอยางยั่งยืน 

  กรมทรัพยสินทางปญญา นําคณะลงพื้นท่ีจังหวัดอยุธยา ดัน “เห็ดตับเตา” ขึ้นทะเบียนเปนสินคา GI ตัวใหมของ

จังหวัด คาดสรางมูลคาเพ่ิมใหสินคานํารายไดมาสูพี่นองชาวอยุธยา พรอมชวนเชฟบุค (บุญสมิทธิ์ พุกกะณะสุต) กูรูทางดาน

อาหารชุมชนกวา 10 ป รวมคิดคนสูตรอาหารที่รังสรรควัตถุดิบจากเห็ดตับเตา 

  เมื่อวันที่ 19 สิงหาคม 2567 นางสาวกนิษฐา กังสวนิช รองอธิบดีกรมทรัพย์สินทางปัญญา เปิดเผยว่า รัฐบาล         

มีนโยบายสำคัญในการยกระดับซอฟต์พาวเวอร์ของไทยให้เข้มแข็ง ซึ่งสินค้า GI เป็นหนึ่งในสินค้า ที่มีอัตลักษณ์และมีศักยภาพ

แข่งขันในเวทีโลก กรมทรัพย์สินทางปัญญาเร่งเดินหน้าส่งเสริมสินค้า GI ไทยในทุกมิติ เพื่อขับเคลื่อนเศรษฐกิจฐานราก         

ให้เข้มแข็ง เพื่อสร้างรายได้ให้แก่ชุมชนท้องถิ่น ปัจจุบันมีสินค้าขึ้นทะเบียน GI ทั่วประเทศ ทั้งในกลุ่มสินค้าประเภทอาหาร 

ผลผลิตทางการเกษตร และส่ิงของเคร่ืองใช้ รวม 206 สินค้า สร้างมูลค่ากว่า 71,000 ล้านบาทต่อปี  

  นางสาวกนิษฐา กล่าวว่า “การลงพื ้นที ่จังหวัดอยุธยาในครั ้งนี ้  เพื ่อพบปะหารือกับเกษตร ผู ้แปรรูป                       

และกลุ่มวิสาหกิจชุมชนเห็ดตับเต่า เพื่อผลักดันเห็ดตับเต่าขึ้นทะเบียน GI ร่วมกับจังหวัด นำมาสู่การสร้างมูลค่าเพิ่มและ

ยกระดับความเป็นอยู่ที่ดีของพี่น้องชาวอยุธยา พร้อมชมสาธิตการรังสรรค์เมนูอาหารจากเห็ดตับเต่า โดยเชฟบุ๊ค (บุญสมิทธ์ิ    

พุกกะณะสุต) ผู้ซ่ึงเดินทางไปถึงแหล่งวัตถุดิบคุณภาพของท้องถ่ินต่างๆ มาแล้วท่ัวประเทศ ร่วมปรุงเมนูอาหารท่ีทำจากเห็ดตับเต่า คือ 

“ทาร์ตแกงค่ัวเห็ดตับเต่าปลาย่าง” สูตรอาหารนี้จะส่งมอบให้แก่ชุมชนทำเป็นเมนูประจำท้องถ่ิน เพ่ือเสิร์ฟความอร่อยของอาหาร

ไทยให้นักท่องเท่ียวท้ังไทยและต่างประเทศได้ล้ิมลอง นำไปสู่การสร้างงาน สร้างอาชีพ และยกระดับรายได้ให้กับชุมชน” 

  “เห็ดตับเต่า” เป็นพืชที่อยู ่คู ่กับชาวกรุงเก่ามายาวนาน โดยมีหมวกเห็ดมนเป็นรูปกระทะคว่ำ ผิวมัน เนื้อเห็ด         

มีความแข็ง หนา และเหนียวแน่น ผิวสีน้ำตาลเข้มปนเหลืองอ่อน โคนก้านใหญ่ มีรสชาติดี พ้ืนท่ีของจังหวัดเป็นท่ีราบลุ่มน้ำท่วม

ถึง แร่ธาตุอุดมสมบูรณ์สภาพเป็นกรดจัดถึงกรดปานกลาง บางพ้ืนท่ีมีลักษณะเป็นป่าโสน เอ้ือต่อการเจริญเติบโตของเห็ดตับเต่า 

ปัจจุบันมีการเพาะเลี้ยงเห็ดตับเต่าในเชิงพาณิชย์ควบคู่กับการอาศัยภูมิปัญญาท้องถิ่น ทำให้ได้เห็ดตับเต่าที่มีคุณภาพ ปัจจุบัน

ราคาเห็ดตับเต่าแห้งสูงถึง 3,500 บาทต่อกิโลกรัม ราคาเห็ดสดหน้าสวนสูงถึง 150 บาทต่อกิโลกรัม ซึ่งมีปริมาณการผลิต          

กว่า 400,000 กิโลกรัมต่อปี มูลค่าการตลาดรวมกว่า 10 ล้านบาทต่อปี 

  นางสาวกนิษฐา กล่าวเพ่ิมเติมว่า “ด้วยความเข้มแข็งของชุมชนผู้ผลิตเห็ดตับเต่า วิสาหกิจชุมชนเห็ดตับเต่าคลองโพธ์ิ 

องค์การบริหารส่วนตำบลสามเรือน และหน่วยงานภาครัฐท้ังในพ้ืนท่ีและนอกพ้ืนท่ี จึงทำให้สินค้า “เห็ดตับเต่า”เป็นสินค้าอนาคต GI 

อีกตัวที่น่าจับตาเป็นอย่างมาก โดยหลังจากนี้ กรมทรัพย์สินทางปัญญา จะให้คำปรึกษาเพิ่มเติมกับเกษตรกรผู้เพาะเลี้ยง      

เห็ดตับเต่า และบูรณาการร่วมกับหน่วยงานภาครัฐท่ีเก่ียวข้องต่อไป 

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

       กรมทรัพย์สินทางปัญญา 

19 สิงหาคม 2567 


