
 

 
 

 

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

 

กรมทรัพยสินทางปญญา ผนึกกําลังราน Blue by Alain Ducasse  

เสิรฟเมนูสุดพิเศษ "เดนิชมะยงชิด" บนโตะมิชลิน!  

ยกระดับ GI ไทย ผสานขนมอบสไตลฝร่ังเศสไดอยางลงตัว  
 

 กรมทรัพยสินทางปญญา กระทรวงพาณิชย จับมือราน Blue by Alain Ducasse ศูนยการคา ICONSIAM 

รังสรรคเมนูขนมหวานสุดเอ็กซคลูซีฟ “เดนิชมะยงชิด (Mayongchid Danish)” ชูเสนหและอัตลักษณวัตถุดิบ  

GI ไทย “มะยงชิดนครนายก” สูผูบริโภคและนักทองเท่ียวทั้งชาวไทยและชาวตางชาติ มุงตอยอดโอกาสทางการคา

และสรางมูลคาเพิ่มใหกับสินคาเกษตร GI ไทย ตามแนวนโยบายของรัฐมนตรีวาการกระทรวงพาณิชย (นางศุภจี  

สุธรรมพันธุ) ซึ่งเมนูพิเศษน้ีจะเสิรฟใหไดลิ้มลองรสชาติถึงชวงกลางเดือนเมษายนนี้เทานั้น  
 

 นางอรมน ทรัพยทวีธรรม อธิบดีกรมทรัพยสินทางปญญา เผยวา กรมทรัพยสินทางปญญาเล็งเห็น

ศักยภาพของสินคา GI ไทยในการตอยอดสูอุตสาหกรรมอาหารและเพิ่มมูลคาสูสินคาระดับพรีเมียม จึงไดรวมมือกับ

ราน Blue by Alain Ducasse (บลู บาย อลัง ดูคาส) รานอาหารฝรั่งเศสรวมสมัยระดับมิชลิน นําวัตถุดิบ GI “มะยงชิด

นครนายก” อันเลื่องชื่อมารังสรรคเปนเมนูของหวานสุดพิเศษตอนรับวันหยุดยาวในชวงฤดูรอน ในเมนู “เดนิชมะยงชิด 

(Mayongchid Danish)” โดยฝมือเชฟ Christophe Grilo ดวยครัวซองตโดวที่ใชเทคนิค Reversed Lamination 

ทําใหชั้นแปงบางกรอบและมีเนื้อสัมผัสเบา ผสานความหอมละมุนของวานิลลาและความสดชื่นของเลมอนคาเวียร 

ตรงกลางจัดวางดวยมะยงชิดนครนายกอยางโดดเดน เปรียบเสมือนอัญมณีสีเหลืองทองบนขนมอบชิ้นงาม ใหรสชาติ 

กลมกลอม หวานนอย หอมอรอยเต็มคํา 
 

 สูตรลับความอรอยระดับพรีเมียมนี้ เกิดจากความพิถีพิถันในกระบวนการผลิตมะยงชิดนครนายก ตั้งแต

การเตรียมดิน การปลูก การเก็บเกี่ยว ไปจนถึงการบรรจุหีบหอเพ่ือสงจําหนาย โดยพื้นท่ีเพาะปลูกเปนท่ีราบกวางใหญ 

ท่ีอยูใกลกับภูเขาสูงชัน ทําใหเกิดการสะสมของตะกอนดินที่ถูกนํ้าพัดพามาตามความลาดชัน ดินจึงมีลักษณะเปน 

ดินเหนียวปนทรายสลับกับชั้นกรวดสามารถระบายน้ําไดดี ประกอบกับสภาพอากาศท่ีมีลักษณะหนาวสลับรอน 

สงผลใหมะยงชิดนครนายกมีลักษณะผลโต เม็ดลีบ เนื้อแนนกรอบ รสชาติหวานอมเปร้ียว ซึ่งนอกจากความอรอยแลว 

ยังมีคุณคาทางโภชนาการ โดยมีวิตามินและใยอาหารสูง มะยงชิดนครนายกนับเปนสินคา GI ท่ีสําคัญของจังหวัด  

มีผลผลิตตามฤดูกาลเพียงปละครั้ง แตสามารถสรางมูลคาทางเศรษฐกิจใหชุมชนกวา 784 ลานบาทตอป ท้ังน้ี 

ผูประกอบการในพ้ืนท่ีไดมีการจัดทําระบบควบคุมคุณภาพสินคาตามมาตรฐานท่ีขึ้นทะเบียน GI ไวกับกรมทรัพยสิน 

ทางปญญา โดยมีผูประกอบการที่ผานเกณฑการตรวจประเมินและไดรับอนุญาตใหใชตราสัญลักษณ GI ไทยกวา  

141 ราย  
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 อธิบดีกรมทรัพยสินทางปญญา เสริมวา ความรวมมือกับราน Blue by Alain Ducasse คร้ังนี้ นับเปน

การสะทอนศักยภาพของวัตถุดิบ GI ไทยท่ีมีคุณภาพสูงทัดเทียมวัตถุดิบจากตางประเทศ และมีความพรอมท่ีจะกาวสู

การเปนสวนหนึ่งของเมนูในรานอาหารชั้นนําทั้งในระดับประเทศและระดับนานาชาติ โดยกรมฯ จะเดินหนาสงเสริม

การตอยอดสินคา GI ไทยสูภาคอุตสาหกรรมอาหารอยางตอเนื่อง โดยยังมีสินคา GI ในกลุมอาหารอีกเปนจํานวนมาก

ท่ีมีศักยภาพ สามารถนํามาพัฒนาและสรางมูลคาเพิ่มไดในหลากหลายมิติ ซึ่งจะชวยสรางมูลคาเพ่ิมใหกับสินคา 

อัตลักษณทองถิ่นไทย สนับสนุนรายไดใหแกเกษตรกร และยกระดับอุตสาหกรรมอาหารไทยอยางยั่งยืน  
 

 ท้ังน้ี ผูสนใจสามารถมาลิ้มลองเมนู “เดนิชมะยงชิด (Mayongchid Danish)” ไดที่ราน Blue by Alain 

Ducasse ชั้น 1 ศูนยการคา ICONSIAM ตั้งแตวันนี้ถึงชวงกลางเดือนเมษายนนี้เทานั้น และสามารถติดตามขาวสาร

ความเคลื่อนไหวดานสิ่งบงชี้ทางภูมิศาสตรเพิ่มเติมไดท่ี Facebook: GI Thailand 
 

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


