
 

 

“จตุพร” ดันวัตถุดิบ GI เข้าร้านอาหารไฟน์ไดนิ่ง   
จับมือร้านนอร์ธ มิชลิน 1 ดาว สร้างสรรค์เมนูสุดพิเศษจากสินค้า GI 

พร้อมทัพนักชิมและกูรูด้านอาหารชื่อดังถ่ายทอดความอร่อย คาดช่วยยกระดับสินค้าชุมชนสู่ตลาดพรีเมียม  

เมื่อวันท่ี 21 สิงหาคม 2568 นายจตุพร บุรุษพัฒน์ รัฐมนตรีว่าการกระทรวงพาณิชย์ น าทีมอินฟลูเอนเซอร์  
กูรูด้านอาหารชื่อดัง เชฟที่มีชื่อเสียง และนักชิม ร่วมสัมผัสประสบการณ์อาหารเหนือสไตล์ไฟน์ไดนิ่ง ผ่านเมนูสุดพิเศษ 
ท่ีรังสรรค์จากวัตถุดิบ GI ภายใต้ชื่องาน “GI ศาสตร์แห่งถิ่น สู่ศิลป์บนจาน” ณ ร้านนอร์ธ (North) ร้านอาหารรางวัล 
มิชลิน 1 ดาว ย่านสขุมุวิท      

นายจตุพร เปิดเผยว่า กระทรวงพาณิชย์ให้ความส าคัญกับการส่งเสริมสินค้าสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ หรือ GI ไทยอย่าง
ต่อเนื่องครบทุกมิติ ท้ังการส่งเสริมการขึ้นทะเบียน การควบคุมคุณภาพมาตรฐานสินค้า GI และการส่งเสริมการตลาด การน า
สินค้า GI มาสร้างสรรค์เป็นเมนูสุดพิเศษในรูปแบบเมน ูFine Dining ของร้านนอร์ธในครั้งนี้ เป็นกิจกรรมภายใต้แคมเปญ “GI 
ศาสตร์แห่งถิ่น สู่ศิลป์บนจาน” ซึ่งกระทรวงพาณิชย์ โดยกรมทรัพย์สินทางปัญญารว่มมอืกับร้านอาหารระดับมิชลินและร้านท่ี
มีชื่อเสียงในการน าสินค้า GI มาเป็นวัตถุดิบในการรังสรรค์เมนูประจ าร้านเพื่อยกระดับสินค้า GI และสร้างมูลค่าเพิ่มให ้
สินค้า GI ผ่านเมนูอาหาร  

ส าหรับร้านนอร์ธ (North) ซึ่งการันตีด้วยรางวัลมิชลิน 1 ดาว เป็นร้านอาหารเหนือสไตล์ Fine Dining ท่ีได้รังสรรค์
เมนูสุดพิเศษประจ าร้านจากวัตถุดิบ GI ท่ีผสมผสานความเปนไทยและสากลไดอยางลงตัว เช่น เมี่ยงลาวข้าวแต๋นล าปาง  
มูสขมิ้นสุราษฎร์ธานี ชัทนีย์สับปะรดภูแล กุ้งแม่น้ าอบดอกเกลือน่าน แกงฮังเลเนื้อแก้มวัวโพนยางค าสกลนคร แกงขนุนอ่อน
ปลากุเลาเค็มตากใบ ชูครีมชาเขียวเชียงราย เป็นต้น โดยมีการน าวัตถุดิบ GI เช่น ข้าวแต๋นล าปาง ขมิ้นชันสุราษฎร์ธานี 
สับปะรดภูแลเชียงราย เกลือภูเขาบ่อเกลือน่าน เนื้อโคขุนโพนยางค า (จ.สกลนคร) ปลากุเลาเค็มตากใบ (จ.นราธิวาส)  
ชาเชียงราย เป็นต้น    

กิจกรรมในครั้งนี้มีการน าอินฟลูเอนเซอร์ กูรูด้านอาหารชื่อดัง เชฟท่ีมีชื่อเสียง นักชิมของเมืองไทย อาทิ เชฟอาร์ 
แชมป์เชฟกระทะเหล็ก ประเทศไทย (The Next Iron Chef ซีซ่ัน 2) เชฟซีตรอง แชมป์ MasterChef Thailand ซีซั่น 6  
เชฟโบ ดวงพร เจ้าของรางวัล Asia’s Best Female Chef 2013 เชฟบุ๊ค เชฟและพิธีกรรายการ Foodwork ผู้บริหาร  
เลอ กอร์ดอง เบลอ ดุสิตโรงเรียนสอนท าอาหารฝรั่งเศสท่ีเก่าแก่ท่ีสุดในโลก เป็นต้น ร่วมถ่ายทอดรสชาติและประสบการณ์ 
สู่ผู้ชมในโลกออนไลน์ เพื่อขยายการรับรู้และยกระดับภาพลักษณ์สินค้า GI ให้เป็นท่ีรู้จักในวงกว้าง 

นายจตุพร กล่าวเพิ่มเติมว่า นอกจากร้านนอร์ธแล้ว กระทรวงพาณิชย์ โดยกรมทรัพย์สินทางปัญญายังได้ร่วมมือ
กับร้านอาหารท่ีมีชื่อเสียงอื่นๆ เช่น ร้านศรณ์ มิชลิน 3 ดาว  ร้านบ้านเทพา มิชลิน 2 ดาว ร้าน Blue Elephant ร้านบ้านไอซ์ 
และร้านครัวบ้านอิน ในการน าสินค้า GI มาเป็นวัตถุดิบในเมนูประจ าร้านเป็นระยะเวลาต่อเนื่องกว่า 3 เดือน ซึ่งกิจกรรมดังกล่าว
นอกจากจะช่วยสร้างมูลค่าเพิ่มให้แก่สินค้า GI ไทยแล้ว ยังช่วยสร้างแรงบันดาลใจให้แก่ผู้ประกอบอาชีพด้านอาหารหันมา
สนใจและเกิดไอเดียในการน าวัตถุดิบ GI จากชุมชนท้องถิ่นไปสร้างสรรค์เมนูอาหารท่ีมีคุณภาพ สอดรับกับนโยบายของ
รัฐบาลในการดึงทรัพยากรท่ีมีศักยภาพเป็นซอฟต์พาวเวอร์มาใช้ในการส่งเสริมความเข้มแข็งของชุมชนอย่างยั่งยืน  
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