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สารผู้บรหิาร GI

ผลักดันการท่องเท่ียวพรอ้มรว่มสมัผสั
ประสบการณ์รสชาติแหง่อาหาร 

จากวตัถดุิบ GI ไทย

สนิค้าใหมข่ึน้ทะเบยีน GI

กล้วยหอมทองละแม 
สนิค้าสง่ออกสรา้งชื่อของชุมพร

เท่ียวตามรอยสนิค้า GI

เท่ียวชมิ อ่ิมเพลิน 
ตามรอยสนิค้า GI ท่ีสรุาษฎรธ์านี 

GASTRONOMY 
TOURISM IN THAILAND

ผลักดันการท่องเท่ียว
พรอ้มรว่มสมัผัสประสบการณ์

รสชาติแห่งอาหารไทย



GI Thailand Magazine02

เจา้ของ
กรมทรพัยส์นิทางปัญญา

นางสาวกนิษฐา กังสวนิช
รองอธบิดกีรมทรพัยส์นิทางปัญญา

นางประภาภรณ์ คัมภิรานนท์
ผูอ้�านวยการกองสิง่บง่ชีท้างภมูศิาสตร์

นางสาวมนชนก  ธนสนัติ  
นักวชิาการพาณิชยช์�านาญการ

นางสาวรวสิรา  วราศิลป ์ 
นักวชิาการพาณิชยป์ฏบิตักิาร

นางสาวทิพยาภรณ์  พชืพนัธุ ์
นักวชิาการพาณิชยป์ฏบิตักิาร

นางสาวมณีรตัน์  จุย้เรอืง  
เจา้พนักงานการพาณิชยช์�านาญงาน

นางนุชร ี นุชเหลือบ  
นักวชิาการพาณิชย์

นางสาวนันท์นภัส ธติิวรทรพัย ์
นักวชิาการพาณิชย์

นางสาวสวุนีย ์วชิยั
เจา้หน้าทีก่องสิง่บง่ชีท้างภมูศิาสตร์

จดัท�าโดย
บรษัิท ไลฟส์ไตล์แอนด์ทราเวล มเีดีย จ�ากัด
เลขที ่20/3 ซอยประสานมติร  
ถนนสขุุมวทิ 23 แขวงคลองเตยเหนือ  
เขตวฒันา กรงุเทพฯ 10110

พมิพท่ี์
บรษัิท กรนีไลฟ ์พริน้ต้ิง เฮ้าส ์จ�ากัด
68 ซอยเทยีนทะเล 20 
ถนนบางขุนเทยีน-ชายทะเล 
เขตบางขุนเทยีน กรงุเทพฯ 10150
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GI EXECUTIVE’S TALK
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วารสาร

สิง่บง่ชีท้างภมูศิาสตรไ์ทย GI EXECUTIVE’S TALK

ผลักดันการท่องเท่ียว  
พรอ้มรว่มสมัผัสประสบการณ์  

รสชาติแห่งอาหาร 
จากวตัถดิุบ GI ไทย

การท่องเทีย่วเชิงอาหาร หรอื Gastronomy 
Tourism เป็นอีกหนึ่งกระแสที่ก�าลังได้รับ 
ความนิยมและช่วยสร้างรายได้ให้กับท้องถ่ิน 
อย่างยั่งยืน โดยตัวชูโรงส�าคัญก็คือการใช้อาหาร
ดึงดูดนักท่องเที่ยว โดยเฉพาะอย่างยิ่งอาหารและ
วัตถุดิบจากสินค้าสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ หรอื  
GI ไทย ซึ่งเป็นสินค้าที่มีเอกลักษณ์โดดเด่น  
มีชื่อ เสียง เป็นของดีของเด็ดในพื้นที่ ต่างๆ  
ทั่วประเทศไทย มีความเชื่อมโยงกับสภาพพื้นที ่ 
ดินฟ้าอากาศ ส่งผลให้สินค้า GI มีลักษณะพิเศษ 
ที่ไม่เหมือนใคร อีกทั้งยังมีคุณภาพสูง จึงได้รับ 
การผลักดันให้เป็นส่วนหนึ่งของการท่องเที่ยว 
เชงิอาหาร โดยการทอ่งเทีย่วเชงิอาหารนัน้มคีณุคา่
มากกว่าแค่การดื่มกินอาหารในร้านดังตามแหล่ง
ท่องเที่ยวทั่วไป แต่ยังครอบคลุมไปถึงการผลิต  
เช่น การท่องเที่ยวเชิงเกษตร เยี่ยมชมแหล่งผลิต
แบบพื้นถิ่น ไปจนถึงกระบวนการหลังใช้สินค้า 
อยา่งการจดัการเศษอาหารเหลอืทิง้ ซึง่ลว้นมคีวาม
เกีย่วเนือ่งกันทัง้กระบวนการและส่งผลให้เกิดการ
สร้างโอกาสสร้างรายได้ให้กับชุมชนผู้ผลิตสินค้า 
GI ไทยอย่างมีนัยส�าคัญ

เมื่อพิจารณาสินค้า GI ไทยที่ ได้ รับการ 
ขึ้นทะเบียนในปัจจุบันมีทั้งหมด 164 สินค้า  
จ� า แนก เป็นสิ นค้ าที่ ส ามารถ เ กี่ ย ว ข้อง กับ 
การท่องเทีย่วเชิงอาหารถึง 128 สินค้า โดยมีกลุ่ม
สินค้าอาหารโดยตรง เช่น หมูย่างเมืองตรัง  
ไ ข่ เ ค็ ม ไ ช ย า  ข น ม ห ม้ อ แ ก ง เ มื อ ง เ พ ช ร  
ข้าวแต๋นล�าปาง ปลาดุกร้าทะเลน้อยพัทลุง  
เป็นต้น และกลุ่มสินค้าที่เป็นวัตถุดิบคุณภาพ 
สามารถน�าไปสร้างสรรค์อาหารให้มีรสชาติที่น่า
สนใจขึ้น เช่น พรกิไทยจันท์ กระเทียมศรสีะเกษ 
ข้าวหอมมะลิดินภูเขาไฟบุรรัีมย์ ข้าวก�่าล้านนา 
เป็นต้น  และกลุ่ มสินค้ าที่ ออกตามฤดูกาล 
ที่สามารถให้นักท่องเที่ยวได้มาค้นหาตลอด 
ทั้ ง ปี  เ ช่น มั งคุด เขาคีร วีง  ทุ เร ยีนป่ าละอู  

นายวุฒไิกร ลีวรีะพนัธุ์
อธบิดีกรมทรพัยส์นิทางปัญญา

สับปะรดภูแลเชียงราย ล�าไยพวงทองบ้านแพ้ว  
ส้มโอหอมควนลัง เปน็ต้น

4 ข้ันตอนการผลักดันสินค้า GI ให้สามารถ 
เข้าสู่กระบวนการท่องเที่ยวเชิงอาหาร

Farming System (กระบวนการผลิต
สินค้า GI)

เปน็การเตรยีมความพร้อมให้แก่กระบวนการ
ผลติสนิคา้ GI อนัเปน็ต้นทางสนิคา้ GI ใหส้ามารถ
รองรับนักท่อง เที่ ยวในแนวทางแหล่งผลิต 
ที่ผสมผสานระหว่างธรรมชาติและภูมิปัญญา 
ของผูป้ระกอบการ เพือ่ก่อให้เกิดสินคา้ดีมีคณุภาพ  
เปิดประสบการณ์ในการเยี่ยมชมไปจนถึงต้นทาง
การก�า เนิดสินค้า  GI ไทยที่สามารถน�ามา 
เปน็ส่วนหนึง่ของอาหาร

Story of Food (บอกเล่าเร ื่องราวสินค้า GI)
น�าเร ื่องราวของสินค้า GI ไทย ประวัต ิ

ความเปน็มาทีม่มีาอย่างยาวนานจนท�าให้สนิคา้ GI 
ไทยเหล่านั้นมีชื่อเสียงเป็นที่รู้จัก เล่าถึงเร ื่องราว
เอกลักษณ์อันโดดเด่นของแต่ละตั วสินค้ า  
ว่าแตกต่างจากสินค้าชนิดเดียวกันจากพื้นที่อื่นๆ 
อย่างไร ส�าหรับสินค้าที่สามารถน�าไปเปน็วัตถุดิบ
ในการปรุงอาหารประเภทอืน่ๆ ก็บอกเล่าเร ื่องราว
ทีเ่ชือ่มโยง ความสามารถทีโ่ดดเด่นของสินค้า GI 
ที่เหมาะสมจะน�าไปเปน็วัตถุดิบในการปรุงอาหาร
เมนูต่างๆ

Creative Industries (GI Plus)
เป็นการน�าความคิดสร้างสรรค์ในด้านต่างๆ  

มาต่อยอดสินค้า GI ไทย เพื่อเพิ่มมูลค่าตาม
แนวทาง GI Plus เพราะการน�าเสนออาหาร 
เปน็ทั้งศาสตร์และศิลป์ที่สะท้อนวถิีชีวติ รสนิยม  
ทั้ งยังสามารถต่อยอดน�าสินค้า GI ในกลุ่ม 
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(สารผู้บรหิาร GI)
วารสารสิง่บง่ชีท้างภมูศิาสตรไ์ทย

สินค้าหัตถกรรมน�ามาเป็นภาชนะที่ใส่อาหาร  
พร้อมสร้างเสรมิอรรถรสเพิ่มเติมด้วยนวัตกรรม 
ด้านอาหาร พ่อครัวทีม่ีชือ่เสียง ดนตร ีการแสดง 
วรรณกรรมที่สามารถต่อยอดให้มื้ออาหารจาก
วตัถดุบิสนิคา้ GI ดยีิง่ขึน้ไปสูอ่กีระดบัในการสมัผัส
ผ่านประสาทสัมผัสทัง้ 5 ของผู้บรโิภค

Sustainable Tourism (ผลักดัน GI ไปสู่
ความยั่งยืน)

ผลักดันศักยภาพของผู้ประกอบการ GI ไทย 
การพฒันาแหลง่ผลติสนิคา้ GI ไทยอยา่งยัง่ยนืบน
ฐานของการท่องเที่ยว อนุรักษ์ ส่งเสรมิเร ื่องราว
ทอ้งถิน่ สง่เสรมิการใชว้ตัถดุบิ GI ประกอบวตัถดุบิ 
อื่นๆ ในท้องถ่ิน การจัดการเศษอาหารเหลือทิ้ง 
ค�านึงถึงสิ่งแวดล้อม การปกป้องสินค้า GI  
ของท้องถิ่นให้เป็นอาหารสัญลักษณ์ของพื้นที ่
ตลอดไป 

การท่องเท่ียว 
เชงิอาหารนัน้มคีณุค่า 
มากกว่าแค่การด่ืมกิน 
อาหารในรา้นดังตาม 
แหล่งท่องเท่ียวทัว่ไป  
แต่ยงัครอบคลมุไปถึง 

การผลิต เชน่ การท่องเท่ียว 
เชงิเกษตร เยีย่มชม 

แหล่งผลิตแบบพื้นถ่ิน  
ไปจนถึงกระบวนการหลัง 
ใชส้นิค้า อยา่งการจัดการ

เศษอาหารเหลือท้ิง ซึง่ล้วน
มคีวามเก่ียวเนื่องกัน 

ทัง้กระบวนการและสง่ผลให ้
เกิดการสรา้งโอกาส 

สรา้งรายได้ใหกั้บชุมชน 
ผู้ผลิตสนิค้า GI ไทย  

อยา่งมนีัยสาํคัญ
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GI SOCIETY (กิจกรรมชาว GI)
วารสารสิง่บง่ชีท้างภมูศิาสตรไ์ทย

“สนิิตย ์เลิศไกร” กระตุ้นเศรษฐกิจชุมชน
ด้วยงาน “GI Fest” เดินงานเดียว 
ชอ้ปได้ทกุภาค

สินิตย์ เลิศไกร รัฐมนตรชี่วยว่าการกระทรวงพาณิชย์ โดยกรมทรัพย์สิน 
ทางปญัญา ชวน ช้อป ชลิ สนิคา้สิง่บง่ชีท้างภมูศิาสตร์ (GI) ไทย จากทัว่ประเทศ 
ในงาน “GI Fest” เดินงานเดียว ช้อปได้ทุกภาค โดยน�าสินค้า GI เกรดพรเีมียม
จากแหล่งผลิตส่งตรงถึงมือผู้บรโิภค
ใจกลางกรุง ตั้งแต่วันที่ 17 - 21 
สิงหาคม 2565 ณ ศูนย์การค้า 
เอ็ม บี เค เซ็นเตอร์ และวันที่ 31 
สงิหาคม - 4 กนัยายน 2565 ทีผ่า่นมา  
ณ ศูนย์การค้าพาราไดซ์ พาร์ค

นางสาวกนิษฐา กังสวนิช รองอธิบดีกรมทรัพย์สนิทางปญัญา กลา่วถงึการ
ขึ้นทะเบียนสินค้าสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ (GI) ไทยในต่างประเทศเพื่อ 
เพิ่มมูลค่าของสินค้าชุมชนว่า ปัจจุบันประเทศไทยมีสินค้า GI ขึ้นทะเบียน 
ต่างประเทศ 7 รายการ ใน 5 ประเทศ คือ EU, เวยีดนาม, อินโดนีเซีย, กัมพูชา 
และอินเดีย ซึ่งโดยภาพรวมแล้วไทยได้รับประโยชน์จากการขยายฐานตลาด 
ไปยังต่างประเทศ ทั้งการสร้างรายได้ที่มั่นคงและการเผยแพร่วัฒนธรรม 
ให้เป็นที่รู้จักมากขึ้น โดยปีนี้กรมทรัพย์สินทางปัญญา เตรยีมผลักดันไวน ์
เขาใหญ่ ของอ�าเภอปากช่องและวังน�้าเขียว จ.นครราชสีมา ยื่นจดทะเบียน  
GI ไทย ใน EU เพื่อให้เกิดการยอมรับ สร้างชื่อเสียง ต่อยอดสู่การเปิดและ
ขยายตลาดมากขึน้ด้วยเช่นกัน

กรมทรพัยส์นิทางปัญญา ผลักดัน  
ไวน์เขาใหญ่ ยื่นจดทะเบยีน GI ไทย  
ในสหภาพยุโรป (EU)

นายจรุนิทร์  ลักษณวศิษิฏ ์รองนายกรัฐมนตร ี
และรัฐมนตรวี่าการกระทรวงพาณิชย์  

เป็นประธานเปิดงานมหกรรมทรัพย์สิน
ทางปญัญา (IP Fair 2022) ทีจ่ัดขึน้ใน
วันที ่8 - 10 กรกฎาคม 2565 ทีผ่่านมา 
ณ บรเิวณชั้น 1 และชั้น 9 สยามสเคป  

ชูแนวคิด มันส์ดีเวร์ิส ทรัพย์สินทางปญัญา
ทางเลือกของคนรุ่นใหม่ โชว์ไอเดียการใช้

ทรัพย์สินทางปัญญาสร้างมูลค่าเชิงพาณิชย์ในภาคอุตสาหกรรม  
ทั้งกีฬา ศิลปะ ดนตร ี เทคโนโลยี เกมส์ ฯลฯ เพื่อสร้างมุมมองใหม่  
แรงบันดาลใจ และโอกาสทางธุรกิจ เพื่อขับเคลื่อนเศรษฐกิจไทย  
พร้อมมอบรางวัล IP Champion 2022 และในปีนี ้ผู้ทีไ่ด้รับรางวัล
ดเีดน่ในทรัพยส์นิทางปญัญา สาขาสิง่บ่งชีท้างภมูศิาสตร์ หรอื GI ไดแ้ก่ 
คุณกนิดา เสนีย์ บรษัิท รชิชี ่ไรซ์ โปรดักส์ จ�ากัด ผู้ประกอบการข้าว
สังข์หยดเมืองพัทลุง

IP Champion 2022 สาขา GI



05ฉบบัท่ี 4 เดือนกันยายน 2565

GI REGISTRATION (สนิค้าใหมข่ึ้นทะเบยีน GI)
วารสารสิง่บง่ชีท้างภมูศิาสตรไ์ทย

สนิค้า GI ท่ีได้รบัการขึน้ทะเบยีน 
ในปี 2565

ผลิตผลทางการเกษตรคุณภาพสูงที่สร้าง
ชื่อเสียงจากการส่งออกให้กับจังหวัดชุมพร 
มาช้านาน จนถกูน�ามาตัง้เปน็ค�าขวญัของอ�าเภอ
ละแม ที่ว่า “หาดทรายสวยทะเลใส ท่องไพร 
น�้าตกจ�าปูน ศูนย์ผลิตภัณฑ์กล้วยหอมทอง  
ลองอาบน�า้แร่แลถ�า้เขาพล ูดแูขง่เรอืใบโบราณ 
แหล่งวทิยาการแม่โจ้” 

กล้วยหอมทองละแม (Hom Thong 
Lamae Banana) ไดรั้บการประกาศขึน้ทะเบยีน 
สิง่บ่งชีท้างภูมิศาสตร์ (GI) จากกรมทรัพย์สิน
ทางปัญญา ล�าดับที่ 181 ในเดือนสิงหาคม 
2565 เป็นกล้วยหอมทองที่มีผลขนาดกลาง 
ถงึใหญ ่ยาว หนา้ตดัเหลีย่ม ข้ัวเหนยีว จกุผลยาว  
เปลอืกหนา ผวิกร้าน ผลดบิสเีขยีวเขม้ ผลสุก 
สเีหลอืงออ่น เนือ้แนน่ เมือ่สกุจะมนี�้าในผลน้อย 
รสชาติหวานหอม อมเปร ี้ยวเล็กน้อย และปลูก 
ในพืน้ทีจ่ังหวัดชุมพร

ด้วยเพราะจังหวัดชุมพรมีลักษณะภูมิประเทศ 
ที่แบ่งออกเป็น 3 ลักษณะ คือ ทิศตะวันตก มี
ลกัษณะเปน็ทีร่าบสงู มีเทือกเขาภเูกต็และเทอืกเขา
ตะนาวศรเีปน็แนวกั้นเขตแดนธรรมชาติ บรเิวณ
ตอนกลาง มีลักษณะเป็นที่ราบลุ่มอุดมสมบูรณ์ 
เป็นเขตเกษตรกรรมส�าคัญของจังหวัด และ 
ทิศตะวันออก มีลักษณะเป็นที่ราบตามแนว 
ชายฝั่ งทะเลของอ่าวไทย ซึ่งโดยรวมดินจะเป็น 
ดินเหนียว ดินร่วนหรอืดินทรายแป้ง ละเอียดลึก  
เป็นกรดจัด  ระบายน�้ า ได้ดีถึ งดีปานกลาง  
ความสมบูรณ์ของดินระดับปานกลาง เมือ่รวมกับ
ลักษณะภูมิอากาศทีม่ีเพียงแค่ 2 ฤดู คือ ฤดูร้อน
และฤดฝูน ท�าใหเ้กดิฝนตกชกุ จึงท�าใหจั้งหวดัชุมพร 
สามารถปลูกกล้วยหอมทองละแมได้ตลอดทัง้ปี

การปลูกกล้วยหอมทองละแมนั้นมีประวัติ
ยาวนานนบัตัง้แตป่ ี2536 ทีไ่ดม้คีณะจากประเทศ
ญี่ปุ่น ให้ความสนใจและเสนอเร ื่องท�าการตลาด
กลว้ยหอมทองปลอดสารพิษสง่ออกไปยงัประเทศ
ญี่ปุ่น จึงท�าได้เกิดกลุ่มเกษตรกรกล้วยหอมทอง 
ในอ�า เภอละแม (ปัจจุบันคือกลุ่มเกษตรกร 
ท�าสวนทุ่งคาวัด) ได้น�าหน่อพันธุ์กล้วยหอมทอง
จากจังหวัดเพชรบุรมีาปลูกและท�าการส่งออกไป
ประเทศญีปุ่่นคร้ังแรกเมือ่ปี 2537 จนถึงปจัจุบัน 
ด้วยคุณภาพและเอกลักษณ์ความอร่อยเฉพาะตัว 
ท�าใหก้ลว้ยหอมทองละแมเปน็ทีรู้่จักและสง่ผลให้มี
ความตอ้งการของผูบ้รโิภคมากขึน้ จึงมเีกษตรกร

มนัแกวบรบอื

ปลากะพงสามน�า
ทะเลสาบสงขลา

นอกพืน้ทีน่�าหนอ่พันธ์ุจากอ�าเภอละแมไปปลูก
ในพื้นที่ต่างๆ ของจังหวัดชุมพรเพื่อเพิ่ม
ผลผลิตรองรับต่อความต้องการของตลาด 
นอกจากนี้กล้วยหอมทองสดยังเป็นสินค้า 
OTOP ของจังหวัดชุมพร รวมทัง้ยังมีการน�า
เอาไปแปรรูปจนไดรั้บความนิยมท้ังในประเทศ
และต่างประเทศอีกด้วย  

สบัปะรดบงึกาฬ

เกลือภเูขาบอ่เกลือน่าน

กล้วยหอมทองละแมผา้ไหมคึมมะอุบวัลาย

Hom Thong Lamae Banana
กล้วยหอมทองละแม 

สนิค้าสง่ออกสรา้งชื่อของชุมพร
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วารสารสิง่บง่ชีท้างภมูศิาสตรไ์ทย

จากการคัดสรรผลสุกหมากเม่าหลวง สูตร
ท่ีคิดค้นอย่างพิถีพิถัน ผสานความใส่ใจในทุก 
ขั้นตอนการผลติ กอ่เกดิเปน็น้�าหมากเม่าสกลนคร
แบรนด์เม่าหลวงภูพาน ท่ีครองใจผู้บริโภค 
มายาวนานนับ 20 ปี  

น�า้หมากเมา่สกลนครแบรนดเ์มา่หลวงภพูานนี้
ก็คือ น�้าหมากเม่าสกลนคร (Sakon Nakhon 
Mak Mao Berry Juice) เคร ื่องดืม่น�า้ผลไม้ทีม่ี
รสชาตหิวาน อมเปร ีย้ว เจอืฝาด ทีไ่ดรั้บการบบี อดั  
จากผลหมากเม่าหลวงสุก และผ่านกระบวนการ
เพื่อให้ ได้น�้ าหมากเม่าที่ผลิตในพื้นที่จังหวัด
สกลนครเท่านัน้ โดยมีสินค้า 2 ประเภท นัน่ก็คือ 
น�า้หมากเม่าแท้ 100% (Pure Mak Mao Berry 
Juice) เปน็เคร ื่องดื่มที่มีรสชาติฝาด ได้จากการ
บีบอัดผลหมากเม่าสุกสีด�าท�าให้ได้ของเหลว ไม่มี
การเติมวัตถุเจือปนใดๆ ทัง้สิน้ แล้วน�าไปผ่านการ
ฆ่าเชื้อ และน�้าหมากเม่าพร้อมดื่ม (Ready to 
Drink Mak Mao Berry Juice) ซึ่งเป็น 
เคร ื่องดืม่ทีม่สีว่นผสมของน�า้หมากเมา่ ในปรมิาณ
ไม่น้อยกว่าร้อยละ 25 และมีส่วนผสมอื่น เช่น  
น�้า น�้าตาล โดยไม่มีส่วนผสมของผลไม้อื่นใด  
2 สนิคา้คณุภาพ มอีตัลกัษณเ์ฉพาะตัวทีไ่ดรั้บการ
ขึน้ทะเบียน GI มาตัง้แต่ปี 2557 

เฟซบุก๊ : ชาโต เดอ ภพูาน Chateau De 
Phuphan
โทร. : 083 407 8423
อีเมล : phuphan.bev@hotmail.com

จุดเริม่ต้นคือหนทางของการสรา้ง
รายได้

ยอ้นไปเมือ่ประมาณ 20 ปทีีแ่ลว้ ทีค่ณุเกรยีงไกร  
นาคสวัสดิ์ ได้ย้ายถิ่นฐานจากจันทบุรมีาอยู่ที่
สกลนคร เพือ่เร ิ่มต้นเปน็เกษตรกรปลูกผลไม้ แต่
เมือ่รายไดไ้มไ่ดเ้ปน็ไปตามทีห่วัง จงึมองหาอาชพีอืน่ 
เพือ่สร้างรายได้ให้มากขึน้ 

“ตอนนั้นเราเห็นรายได้จากการขายผลไม้สด 
มันน้อย ก็เลยหันมาขายน�า้หมากเม่าตามสูตรของ
มหาวทิยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน วทิยาเขต
สกลนคร โดยในปี 2543 เราท�ากับกลุ่มเกษตร 
ทีส่งูไทรทอง แล้วเอาไปออกร้านขายตามงานต่างๆ 
อย่างเมืองทองธานี รวมทั้งขายตามรมิทางเป็น 
ของฝากไปพร้อมๆ กัน ซึ่งขายดีขึ้นทุกปีๆ ในปี 
2546 เรากเ็ลยแยกตวัออกมาท�าเอง เปน็หา้งหุน้สว่น 

จ�ากัดสกลนครไวน์เนอร ี ่ผลิตไวน์หมากเมา่ แบรนด์  
ชาโต เดอ ภูพาน เอาไปขายพร้อมกับน�า้หมากเม่า
ทีก่ลุ่มฯ ผลิต แต่ทีนีป้รมิาณมีไม่เพียงพอ เราก็เลย
ท�าเร ื่องขออนุญาตผลิตน�้าผลไม้ไปด้วย โดยแยก
เปน็ส่วนของ ภูพานเคร ื่องดืม่ (Phuphan Bev) 
ทีผ่ลิตน�า้ผลไม้ชือ่แบรนด์ เม่าหลวงภูพาน”  

หมากเมา่ ทองค�าสดี�าแหง่
เทือกเขาภพูาน

ผลหมากเม่าหลวงของเทือกเขาภูพานนั้นมี
สรรพคุณมากมาย อาทิ มีสารแอนโทไซยานินและ
ฟลาโวนอยด์ 2 สารในกลุ่มสารต้านอนุมูลอิสระ  
ทีช่ว่ยปอ้งกนัมะเร็ง ขจดัสารพิษ ชว่ยชะลอวัย ต้าน
การอักเสบ เสรมิสร้างระบบภูมิคุ้มกัน รวมทั้งมี
กรดอะมิโน แร่ธาตุ และวติามินอีกหลายชนิด ซึง่
หากดื่มในปรมิาณที่เหมาะสมก็นับว่าเป็นอาหาร
บ�ารุงสุขภาพที่ดีเยี่ยม จึงท�าให้เป็นที่นิยมในหมู่ 
ผู้รักสุขภาพ

“ถามว่าท�าไมผู้บรโิภคชอบดื่มน�้าเม่าหลวง 
ภูพานของเรา นอกจากสารอาหารต่างๆ แล้ว  
อาจเปน็เพราะว่าเราผลติจากผลไมส้ด เวลาดืม่แลว้ 
ได้รับรู้ถึงความสดและกลิน่ของผลไม้ และเราก็ใช้
หมากเม่าหลวงที่ปลูกในพื้นที่เทือกเขาภูพาน 
จังหวัดสกลนคร หากได้ลองชิมดูแล้วจะสัมผัสได้
ถงึรสชาตทิีเ่ขม้ขน้ อร่อยตา่งจากทีอ่ืน่ และสามารถ
รับประทานได้ตลอดทัง้ปี 

โดยหลังจากน�้าหมากเม่าสกลนครได้รับการ 
ขึ้นทะเบียน GI ได้เป็นสินค้า OTOP 5 ดาว  
ได้มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน(มผช.) กระทรวง 
อุตสากรรม ก็ท�าให้เราสามารถขายในราคาที ่
ค่อนข้างสูงกว่าน�้าหมากเม่าชนิดอื่น 20-25%  
อีกทั้งการที่เรายังควบคุมคุณภาพให้ได้มาตรฐาน 
จึงท�าให้มีลูกค้าประจ�าที่จะกลับมาซื้อ เสมอ  
ด้วยเพราะเรามองในมุมของผู้บรโิภค ว่าราคา 
ไมจ่�าเปน็ตอ้งถกู แต่ขอให้ได้ของดีมีคุณภาพจรงิๆ 
ดังนั้นเมื่อเป็นผู้ผลิตเราก็ต้องค�านึงถึงมาตรฐาน
เปน็สิง่ส�าคัญ และพัฒนาให้ดียิง่ขึน้ ถึงจะเกิดเปน็
ความยัง่ยืน” 

เกรยีงไกร นาคสวสัด์ิ 
น�าหมากเมา่สกลนคร เขม้ขน้ เต็มคณุค่า 
ตามมาตรฐานสนิค้า GI 
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(ความสำาเรจ็ผู้ประกอบการ GI)
วารสารสิง่บง่ชีท้างภมูศิาสตรไ์ทย

เฟซบุก๊ : กลุ่มรวยด้วยปลาแรด
โทร. : 081 953 9866 

ด้วยอัตลักษณ์ที่ไม่เหมือนใคร ท�าให้ปลาแรด
ลุ่มน�้าสะแกกรังอุทัยธานีกลายเป็นสินค้าขายดีที่
เมือ่ใดไดไ้ปเยอืนจงัหวัดอทุยัธานแีลว้ ตอ้งหา้มพลาด  

ปลาแรดลุ่มน�้าสะแกกรังอุทัยธานี (Uthai 
Thani Sakae Krang River Basin Gourami 
Fish) เป็นปลาทองค�าแห่งลุ่มน�้าสะแกกรังนี ้ 
คือ ปลาแรดที่มีเกร็ดหนา หน้างุ้ม เนื้อนุ่มแน่น 
เปน็เสน้ใย มีรสหวาน ไมม่กีลิน่โคลนหรอืกลิน่สาบ 
เลี้ยงในกระชัง บรเิวณลุ่มน�้าสะแกกรังต้ังแต่ 
บ้านจักษาจนไปบรรจบที่แม่น�้าเจ้าพระยาที่ต�าบล
ท่าซุง ครอบคลุมพื้นที่ต�าบลสะแกกรัง ต�าบล 
อุทัยใหม่ ต�าบลน�้าซึม และต�าบลท่าซุง ของ 
อ�าเภอเมือง จังหวัดอุทัยธานี 

ซึ่ งแม่น�้ าสะแกกรัง นี้ เปร ยีบ เสมือน เป็น 
เส้นเลือดใหญ่ที่คอยหล่อเลี้ยงชีวติชาวอุทัยธาน ี
มาตั้งแต่โบราณ ชุนชนชาวบ้านรมิแม่น�้าจึงม ี
วถิีชีวติผูกพันกับสายน�้า มีอาชีพท�าประมงน�้าจืด
และเลีย้งปลาในกระชังมาเนิน่นาน โดยเฉพาะปลาแรด 
ในกระชังที่มีชื่อเสียงมาก ด้วยเพราะน�้าในแม่น�้า
สะแกกรังยังคงสะอาด มีการไหลเวยีนดี และเปน็
พืน้ทีป่ลอดจากโรงงานอุตสาหกรรม มีสายแร่ทีม่ี
ประโยชน์ต่อการเจรญิเติบโต ปลาแรดที่นี่จึงเปน็
ที่นิยมมากจนถูกยกให้เป็นปลาประจ�าจังหวัด

อุทัยธานี บรรจุในค�าขวัญจังหวัดที่ว่า “เมือง 
พระชนกจักร ี ปลาแรดรสดี ประเพณีเทโว ส้มโอ
บ้านน�้าตก มรดกโลกห้วยขาแข้ง แหล่งต้นน�้า 
สะแกกรัง ตลาดนัดดังโคกระบือ” มีเทศกาล  
“กินปลาแรด อุทัยธานี รสดีที่สุดในโลก” และยัง 
ได้รับการขึน้ทะเบียน GI ในปี 2555 

สบืสานภมูปัิญญาบรรพบุรุษ
หลังจากย้ายกลับมาจากกรุงเทพฯ เพื่อมาท�า 

ไร่นาสวนผสมตามหลักเศรษฐกิจพอเพียงตาม 
พระราชด�ารัสของในหลวง ร. 9 ทีบ่า้นเกดิ ผูใ้หญบ้่าน 
วันเพ็ญ นาทอง หมู่บ้านโรงน�า้แข็ง หมู่ที ่5 ต�าบล
ทา่ซงุ อ�าเภอเมอืง จ. อทุยัธาน ีก็พบกับปญัหาใหญ่ 

“ในปี 2538 เราเจอวกิฤติน�้าท่วมท�าให้พื้นที ่
ไร่นาสวนผสมเราเสยีหายอยา่งหนกั ตอนน้ันเราเลย 
เรยีกประชุมใหญ่ ทั้งคนเก่าคนแก่ในหมู่บ้านมา 
รวมตัวกัน เพื่อเล่าให้ฟงัว่าสมัยก่อนเขาท�าอาชีพ
อะไรกัน เขาก็เล่าด้วยความภูมิใจว่าเขาเลี้ยงปลา 
ในกระชงั เราก็เลยจบัจดุตรงนัน้วา่เมือ่เราเลีย้งปลา
ในบอ่ดนิแลว้เจอวกิฤตนิ�้าทว่ม ท�าไมเราถึงไมเ่ลีย้ง
ปลาในกระชังเหมือนสมัยปู่ย่าตายายของเรา  
แรกเร ิม่เลยรวมกลุม่กันได้ 10 คน สิน้ปจีบัปลาขาย  
แต่ละคนกลับได้ก�าไรไม่เท่ากัน สอบถามดูก็พบว่า
บางคนใหอ้าหารเมด็อย่างเดียว ให้เสร็จก็กลับบ้าน
โดยไมส่งัเกตปลาเลยวา่ถ้าฟ้าคร ึ้มหรอืฝนตก ปลา
จะกนิอาหารนอ้ยลง ในขณะทีบ่างคนมทีนุนอ้ยก็ไป
เกบ็ผกับุง้ ผักตบชวามาเลีย้งตามทีปู่ย่า่ตายายเคย
ท�ากันมา เพือ่ลดต้นทุนอาหารเม็ด ก็ท�าให้ได้ก�าไร
เยอะ บางคนเห็นพันธุ์ปลาที่อื่นขายถูกก็ไปซื้อเอง 

ก็เจอปลาแกร็นเลี้ยงไม่โต เราก็ค่อยๆ แก้ปญัหา 
กันไปเร ื่อยๆ จนกระทัง่มีหมู่บ้านอืน่ๆ สนใจอยาก
มาเข้าร่วม ก็เลยรวมกันเป็นกลุ่มผู้เลี้ยงสัตว์น�้า
ต�าบลท่าซุง มีสมาชิกปจัจุบันทัง้หมด 149 ราย” 

ยกระดับการท่องเท่ียววถีิชุมชน
เพราะตลาดมีการเปลี่ยนแปลงอยู่เสมอ ท�าให้

ผูใ้หญว่นัเพญ็คดิวา่หากตอ้งการใหก้ลุม่ฯ กา้วหนา้
ต่อไป จะต้องมีการเรยีนรู้ พัฒนา และต่อยอด
ผลิตภัณฑ์อยู่เสมอ 

“เราบอกลกูกลุม่ฯ เสมอว่าอย่าเปน็คนน�า้เต็มแก้ว  
พยายามเติมอยู่เร ื่อยๆ ให้ทันต่อโลก เรยีนรู้ทุกวัน 
ทกุวนิาททีีเ่รามโีอกาส เพือ่จะได้น�ามาพฒันาตอ่ยอด 
กับผลิตภัณฑ์ที่เรามีอยู่ อย่างตอนนี้นอกจาก 
ปลาแรดสด เรายังท�าปลาแรดตัดแต่งพร้อมปรุง 
คอืซือ้ไปแลว้ ปรุงเปน็ตม้ย�าอะไรไดเ้ลย นอกจากนี้
ยังมีแหนมปลาแรด ข้าวเกรยีบปลาแรด น�้าพรกิ
ปลาแรด ปลาแรดแดดเดียว ปลาส้ม แล้วก็มีปลา
อืน่ๆ ด้วย 

นอกจากตลาดมโนรมย์ที่เราขายปลาสด เราก็
ยงัมตีลาดท่องเทีย่วทางน�า้ทีเ่ปน็ของเราเอง ก็ท�าให้
มีลูกค้าที่เป็นนักท่องเที่ยว มีขายออนไลน์อย่าง 
เฟซบุก๊ “กลุม่รวยดว้ยปลาแรด” ซึง่เปน็ชือ่ทีส่มเดจ็
พระกนิษฐาธิราชเจ้า กรมสมเด็จพระเทพรัตน 
ราชสดุาฯ สยามบรมราชกุมาร ีทา่นทรงพระราชทาน 
ชือ่นีใ้ห้ พร้อมทัง้ยังท�าศนูยก์ารเรยีนรู้ทีเ่ปดิมาเปน็ 
10 ปีแล้ว เปน็ลักษณะกิน นอน สอนอาชีพ ให้คน
ทีส่นใจมาเรยีนรู้ในเร ื่องการเลีย้งปลา การแปรรูป 
การตลาด เพื่อแบ่งปันความรู้และสร้างอาชีพ 
เพราะตัวเราเองก็ไปเรยีนรู้จากที่อื่นมาเหมือนกัน 
เราถึงได้พัฒนาต่อยอดสินค้าของเราจนมาถึง 
ทุกวันนี”้   

วนัเพญ็ นาทอง 
สบืสานภมูปัิญญาบรรพบุรุษ 
ยกระดับปลาแรดลุ่มน�าสะแกกรงัอุทัยธานี 
สูก่ารท่องเท่ียววถีิชุมชน 
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GI & CO (พนัธมติร GI)
วารสารสิง่บง่ชีท้างภมูศิาสตรไ์ทย

ททท. รว่มผลักดันสนิค้า GI ก้าวไกลสูต่ลาดโลก 

ผ่านการสง่เสรมิการท่องเท่ียวเชงิอาหาร
เพื่อเพิ่มมูลค่าการส่งออกสินค้าเกษตรของ

ประเทศไทย รัฐบาลจึงมีนโยบายเพิ่มศักยภาพ 
ทางเศรษฐกิจให้มีความสามารถในการผลักดัน
สินค้า GI ไทยให้เปน็ทีรู้่จักทัง้ในและต่างประเทศ 
ในฐานะแบรนด์ท้องถิ่นที่บ่งบอกถึงคุณภาพและ
ที่มาของสินค้า สู่การน�า Soft Power ทั้งด้าน
วัฒนธรรม การท่องเที่ยว อาหาร และศิลปะ  
มาต่อยอดมูลค่าทางเศรษฐกิจ ให้ เกิดการ 
กระจายรายได้ รวมถึงกระตุ้นเศรษฐกิจท้องถิ่น 
ให้มีรากฐานทีม่ัน่คง มัง่คัง่ และยัง่ยืน 

ในโอกาสนี้  นายศิรปิกรณ์  เชี่ ยวสมุทร  
รองผู้ว่าการด้านสื่อสารการตลาด การท่องเที่ยว
แห่งประเทศไทย ในฐานะหน่วยงานส่งเสรมิ 
การตลาดท่องเที่ยว จึงได้มาบอกเล่าถึงการร่วม
ผลักดันสินค้า GI ในคร้ังนีว้่า 

ททท. ร่วมส่งเสรมิสินค้า GI ไทย 
“ททท. ในฐานะหน่วยงานส่งเสรมิการตลาด

ทอ่งเทีย่ว พร้อมตอบสนองต่อนโยบายของรัฐบาล
ในการสนับสนุนและส่งเสรมิสินค้า GI ไทย  
ผ่านการท่องเที่ยวเชิงอาหาร (Gastronomy 
Tourism) เพือ่ผลกัดนั Soft Power ดา้นอาหาร
และมุ่งสร้างประสบการณ์ใหม่แก่นักเดินทาง 
ทุกคน ตลอดจนร่วมมือกับพันธมิตรทาง 
การทอ่งเทีย่วและชมุชนการทอ่งเทีย่วตา่งๆ ในการ
พัฒนาสินค้าท่องเที่ยวชุมชนรูปแบบใหม่ โดยน�า
แนวคดิเศรษฐกจิใหม ่BCG Economy และ Happy  
Model มาเป็นแนวคิดหลักในการพัฒนาและช ู
อัตลักษณ์ของแต่ละชุมชน เพื่อให้การท่องเที่ยว
ชุมชนเชื่อมโยงไปสู่การดึงนักท่องเที่ยวให้ได้รู้จัก
และทดลองใช้ผลิตภัณฑ์ OTOP และ GI น�าไปสู่
การกระจายรายไดภ้ายในชมุชนและพืน้ทีใ่กลเ้คยีง 
อีกทั้งเป็นการเพิ่มการใช้จ่ายของนักท่องเที่ยว 
ต่อทรปิให้สูงขึ้นเป็นการสร้างตัวคูณทางรายได้
อย่างยัง่ยืน”

ททท. รังสรรค์โครงการเพื่อต่อยอด GI ไทย
“ททท. ซึ่งเปน็หน่วยงานรัฐที่เปน็ผู้สนับสนุน

โครงการ The Michelin Guide Thailand 
ประจ�าปี 2565 - 2569 ร่วมสง่เสรมิและสนบัสนุน
สินค้า GI ไทย โดยมอบพื้นที่สื่อโฆษณาในการ 
เผยแพร่ประชาสัมพันธ์คลิปวดิีโอสินค้า GI ไทย 
ที่จัดท�าขึ้นโดยกรมทรัพย์สินทางปัญญา ผ่าน 
ช่องทางของ Michelin เปน็เวลา 2 ปี เพื่อเปน็
สว่นหนึง่ในการประชาสมัพนัธส์นิคา้ GI ไทยใหเ้ปน็
ที่รู้จักทั้งในและต่างประเทศ ตลอดจนยกระดับ 
ภาพลกัษณข์องประเทศไทยผา่นวฒันธรรมอาหาร
ทีม่คีวามหลากหลายในแตล่ะภมูภิาคโดยใชว้ตัถุดิบ
จากสนิคา้ GI ไปสร้างสรรค์เมนอูาหารทีม่คีณุภาพ 

นอกจากนีย้งัมกีารประชาสมัพันธส์นิคา้ GI ไทย
ให้เปน็ที่รู้จักและเกิดการน�าไปใช้ประโยชน์อย่างมี
ประสิทธิภาพผ่านการท่องเที่ยว อันจะเห็นได้จาก
หลายๆ โครงการที่ผ่านมา อาทิ 1. กิจกรรม 
Online Event Marketing “Goodlife 
Journey วถีิเมืองรอง : กินดีอยู่ดี@ภาคกลาง” 
โดยไฮไลต์ส�าคญัเปน็การน�าสนิคา้ GI ของเมอืงรอง
ในภมูภิาคภาคกลางมาเปน็วตัถุดิบในการรังสรรค์
เมนูใหม่ โดยเชฟอิน-ณรงค์ฤทธิ ์แซ่ขอ เชฟหนุ่ม
ผู้โด่งดังจากการสอนท�าอาหารใน Social Media 
ภายใต้ชือ่ “อินก�าลังอิน” 2. กิจกรรม 25 เส้นทาง
ท่องเที่ยว BCG & Happy Model ต้นแบบ 

เชือ่มโยงการท่องเทีย่วชุมชน ผลิตภัณฑ์ OTOP 
และสนิคา้ GI ตามแนวทางการพฒันาเศรษฐกจิใหม ่
เพือ่ความยัง่ยืน เช่น เส้นทางท่องเทีย่วเชิงอาหาร 
ประกอบด้วยชุมชนสันป่าเปา ชุมชนนาพันสาม 
และชุมชนวังหว้า 3. โครงการ “Amphawa 
Food Experience” เปิดประสบการณ์ใหม่  
ลิม้รสอาหารถิน่ทีมี่อตัลกัษณส์ร้างสรรค์เมนูอาหาร 
จากสินค้า GI เปน็ต้น” 

ททท. ส่งเสรมิภาพลักษณ์ของประเทศไทย 
ให้ เป็นจุดหมายปลายทางยอดนิยมผ่าน
วัฒนธรรมด้านอาหาร

“ความร่วมมอืระหว่าง ททท. และ กรมทรัพยสิ์น 
ทางปัญญา ในโครงการ The Michelin  
Guide Thailand คร้ังนี้ เป็นการส่งเสรมิ 
ภาพลักษณ์ของประเทศไทยในการเปน็จุดหมาย
ปลายทางยอดนิยมผ่านวัฒนธรรมด้านอาหาร
อยา่งเปน็รูปธรรม ผา่นการผลติสือ่ประชาสมัพันธ์ 
โดยการลงพื้นที่แหล่งผลิตสินค้า GI แล้วน�ามา 
สร้างสรรค์เมนูอาหารจากเชฟระดับมิชลินสตาร์ 
เพื่อเผยแพร่อัตลักษณ์วัฒนธรรมอาหารไทย  
รวมถึงสร้างการรับรู้สินค้า GI ไทยว่ามีคุณภาพ
ระดับพรเีมียมให้เปน็ที่รู้จักทั้งในและต่างประเทศ 
โดยที่ผ่านมา สินค้าวัตถุดิบ GI ของไทยที่ได้ 
มกีารน�าเสนอผา่นชอ่งทางการประชาสมัพันธข์อง 
Michelin ได้แก่ ส้มโอนครชัยศร ี จังหวัด
นครปฐม ปลาชอ่นแมล่า จังหวดัสงิห์บุร ีปลาสลดิ
บางบ่อ จังหวัดสมุทรปราการ รวมทัง้ยังเปน็การ
สร้างแรงจูงใจให้กับผู้ประกอบอาชีพด้านอาหาร
ให้หันมาสนใจน�าวัตถุดิบจาก GI ไปสร้างสรรค์
เมนูอาหารทีม่ีคุณภาพ พร้อมเสิร์ฟประสบการณ์
ใหม่ในการรับประทานอาหารผ่านวัตถุดิบชั้นเลิศ
ให้แก่นักท่องเที่ยว เพื่อเพิ่มสัดส่วนนักท่องเที่ยว
คุณภาพทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติ ที่ต้องการ
ประสบการณ์ที่มีคุณค่าเหนือราคา ผลักดันให้
ประเทศไทยสู่จุดหมายปลายทางการท่องเที่ยว 
เชิงอาหารระดับโลก (World Gastronomy 
Destination)”  

ศิรปิกรณ์ เชีย่วสมุทร
รองผูว้า่การด้านสื่อสารการตลาด ททท.
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GI SHOP (ของด ีGI ไทย)
วารสารสิง่บง่ชีท้างภมูศิาสตรไ์ทย

ขึ้นชื่อว่าเป็นอาหารไทยแล้ว ไม่มีจานไหนไม่อรอ่ย เพราะนอกจากวัตถุดิบจะถึงเครื่องครบรสแล้ว  
ความสดใหม ่มคีณุภาพได้มาตรฐาน GI ยงัท�าใหเ้ราสามารถเชื่อมัน่ได้ในทกุครัง้ท่ีล้ิมลอง

เจา้ของสนิค้า : นางสมร ภผูาศร ี
โทร. : 089 942 5134

เจา้ของสนิค้า : นายอรรถวุฒ ิเยาวพฒัน์
โทร. : 081 558 4983
เจา้ของสนิค้า : นายชาญยุทธ อินทรพ์รหม 
โทร. : 083 202 8892

เจา้ของสนิค้า : นางสาววณีา ลีลาโกสทิธิ์
โทร. : 081 797 5462
เจา้ของสนิค้า : นายสมัพนัธ ์ยิว้เหีย้ง
โทร. : 086 950 4771

ถัว่ลายเสอืแมฮ่่องสอน 
คือถ่ัวลิสงพันธ์ุกาฬสินธุ์ 2 ที่มี

ลักษณะฝักถั่วยาว เปลือกบาง ลาย 
บนเปลอืกเปน็ร่องลกึชดัเจน เมลด็ถัว่
มขีนาดใหญ่ เยือ่หุม้เมลด็มสีขีาว และ
มลีายขดีสีมว่งคล้ายลายเสือโคร่ง เมือ่
แปรรูปดว้ยวธิคีัว่เกลอืจากภมูปิญัญา

เจา้ของสนิค้า : นายเจรญิรุง่เรอืง ปา่ตุ้ม
โทร. : 094 164 2639
เจา้ของสนิค้า : นายเอกชยั ตันเจรญิ
โทร. : 087 564 3889

เนื้อโคขุนโพนยางค�า
เปน็เนื้อโคขุนคุณภาพสูง ที่มีเนื้อ

สแีดงสดใส มไีขมนัแทรกในเนือ้ เนือ้นุม่  
ไม่มีกลิ่นสาบและมีรสชาติดี มีระดับ
คะแนนไขมันแทรกที ่3.5 ขึน้ไป ผลิต
จากโคเนือ้ลกูผสมระหวา่งโคสายพนัธุ ์
ยุ โรปกับสายพันธ์ุพื้นเมือง ผ่าน
กระบวนการเลี้ยง แปรสภาพ และ 
ตัดแต่งอย่างถูกสุขลักษณะตาม
มาตรฐานสากล และตามข้อก�าหนด

ขา้วแต๋นล�าปาง 
ขา้วเหนยีวทอดกรอบราดดว้ยน�า้ตาลออ้ย 

ที่ผลิตในพื้นที่จังหวัดล�าปาง ด้วยกรรมวธีิ
พิเศษตามภูมิปัญญาชาวบ้านจังหวัดล�าปาง 
โดยท�าจากข้าวเหนียวพันธุ์ ก.ข. 6 มีสีน�า้ตาล
อมเหลือง และข้าวก�า่ (ข้าวเหนียวด�า) มีสีแดง

มว่ง ทัง้สองพันธ์ุมีความหอม เหนียวนุ่ม เมลด็ใหญ ่เมือ่ทอดแลว้จะกรอบพอง
ตัวได้ดี รสชาติหวาน หอม กรอบ มัน อร่อย โดยน�า้อ้อยทีใ่ช้หยอดจะมีความ
หอมหวาน สดใหม่ จากต้นอ้อยทีป่ลูก
ในจังหวัดล�าปาง ส่วนน�้าแตงโม ก็ได้
จากแตงโมพันธุ์กินร ีทีป่ลูกในจังหวัด
ล�าปาง เมื่อน�าข้าวแต๋นมาผสมกับ 
น�้ าแตงโมจะเพิ่มความหวานและ 
หอมอย่างมีเอกลักษณ์

หมูยา่งเมอืงตรงั 
หมูย่างที่ผลิตในพื้นที่จังหวัดตรัง 

ด้วยกรรมวธีิพิเศษตามภูมิปัญญา
ของคนเมืองตรัง โดยท�าจากหมขูีพ้ร้า 
หรอืหมูพันธ์ุเล็ก และหมูพันธ์ุทั่วไป 
ซึ่งหนังจะกรอบ สีเหลืองทอง เนื้อ
หอมนุ่ม รสชาติอร่อย กลมกล่อม แต่
ถ้าท�าจากหมขีูพ้ร้าจะมลัีกษณะพิเศษ

ท้ อ ง ถิ่ น ท� า ใ ห้ ไ ด้ ถั่ ว ล า ย เ สื อ
แม่ฮ่องสอน ที่มี เนื้อสัมผัสกรอบ 
รสชาติหวานมันปนเค็มอ่อนๆ ซึ่ง
ผลิตและแปรรูปในเขตพื้นที่ อ�าเภอ
แม่ฮ่องสอน อ�าเภอปางมะผ้า อ�าเภอ
ขุนยวม และอ�าเภอปาย ของจังหวัด
แม่ฮ่องสอน

ของสหกรณ์ฯ โพนยางค�า ตาม
มาตรฐานเนือ้โค ผลติในพืน้ทีจ่งัหวัด
สกลนคร จงัหวดันครพนมใน 8 อ�าเภอ  
ได้แก่ อ�าเภอนาแก อ�าเภอวังยาง 
อ�าเภอปลาปาก อ�าเภอเรณูนคร 
อ�าเภอธาตพุนม อ�าเภอนาหวา้ อ�าเภอ
โพนสวรรค์ อ�าเภอเมืองนครพนม 
จังหวัดมุกดาหารใน 4 อ�าเภอ ได้แก่ 
อ�าเภอเมอืงมกุดาหาร อ�าเภอดงหลวง 
อ�าเภอค�าชะอี อ�าเภอหนองสูง และ
จงัหวดับงึกาฬ 1 อ�าเภอ ไดแ้ก ่อ�าเภอ
เซกา

เพิม่ขึน้ คอื มเีนือ้มนันอ้ย กระบวนการ
ผ ลิ ต จ ะ ต้ อ ง ไ ด้ รั บ ก า ร ค ว บ คุ ม 
ตรวจสอบ พร้อมบรรจุหีบห่อ 
ติ ดฉลาก ที่ ปร ะกอบด้ วยค� า ว่ า  
“หมูย่างเมืองตรัง”

ล้ิมรสอาหารไทย อ่ิมอรอ่ยถกูใจทกุภาค
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เทีย่วกับ GI ทรปินี ้จะพาผู้อ่านไปยังจังหวัดที่
มีค�าขวัญว่า "เมืองร้อยเกาะ เงาะอร่อย หอยใหญ่ 
ไขแ่ดง แหล่งธรรมะ" อย่างสรุาษฎร์ธาน ีทีน่อกจาก
ค�าขวญัจะบ่งบอกถึงภาพลักษณข์องเมอืงทีม่คีวาม
อุดมสมบูรณ์ทางด้านอาหารแล้ว ทางด้านการ 
ท่องเที่ยว ที่นี่ก็เป็นอีกหนึ่งจุดหมายปลายทาง 
ยอดนยิมของนกัเดนิทางจากทัว่โลกไมน่อ้ยไปกวา่กนั

เกาะสมุย 
เกาะที่ใหญ่ที่สุดและมีชื่อเสียงที่สุดของจังหวัด

สุราษฎร์ธานี  เพราะไม่ เพียงจะมีธรรมชาติ 
อันงดงาม ชายหาดขาวสะอาด ที่พักสุดหรูและ
คาเฟด่ไีซนเ์กม๋ากมายใหไ้ดเ้ชค็อนิแล้ว ทีนี่ย่งันับวา่
เปน็ศูนย์กลางของการเดินทางไปเที่ยวต่อยังเกาะ
ใกลเ้คยีงทีท่ัง้สวยงามและมเีสนห่ไ์มน่อ้ยไปกวา่กนั 
อย่างเช่น เกาะพะงัน ทีว่ัยรุ่นจากทัว่โลกต่างใฝ่ฝนั
อยากจะมาร่วมงาน Full Moon Party สักคร้ัง
ในชีวติ แต่นอกจากปาร์ตีแ้สนสนุก แน่นอนว่าทีน่ี่
ก็ยังมีหาดทรายสวยๆ ให้ได้เล่นน�้า รวมทั้งยังมี 
มะพร้าวเกาะพะงัน สินค้าคุณภาพ GI ให้ได้ลอง 
ชิมกัน มะพร้าวเกาะพะงัน นีม้ีผลทรงกลมรยีาว 

เท่ียวชมิ อ่ิมเพลิน 
ตามรอยสนิค้า GI ท่ีสรุาษฎรธ์านี 

เปลือกและเส้นใยมีความเหนียว กะลาสีน�้าตาลแก่ 
เนือ้มะพร้าวขาวใส เนือ้แน่น 2 ชัน้ รสชาติหวาน
มันหอมกะทิสด มีปลูกในต�าบลบ้านใต้และต�าบล
เกาะพะงัน อ�าเภอเกาะพะงันเท่านัน้

อุทยานแหง่ชาติเขาสก
ส�าหรับสายแอดเวนเจอร์ อทุยานแห่งชาตเิขาสก  

ขุนเขาแห่งป่าฝนแห่งนี้เหมาะอย่างยิ่ง เพราะที่นี่มี
ความหลากหลายทางชีวภาพสูงและอุดมไปด้วย 
พชืพรรณหายาก อย่าง บวัผดุ ปาล์มเจ้าเมอืงถลาง 

และปาลม์พระราหู นอกจากนีย้งัเปน็แหลง่ทีอ่ยูข่อง
สัตว์ป่าสงวน 4 ชนิด อย่าง เก้งหม้อ เลียงผา 
สมเสร็จ และแมวลายหนิอ่อน พร้อมจดุเทีย่วชมทัง้ 
ถ�า้ หนา้ผา และน�า้ตก มากมาย สว่นใครทีเ่ปน็สายชลิ  
ไม่ควรพลาด เขื่อนเชี่ยวหลาน หรอื เขื่อน 
รัชชประภา ซึง่มีทีพ่ักบนน�า้บรรยากาศดีมากมาย 
จนท�าให้คุณอยากตื่นเช้ามาชมความงามของ
พระอาทติยขึ์น้ ดืม่ด�่าไปกับแสงสทีองทีส่ะทอ้นบน
ทะเลสาบอันนิง่สงบและสายหมอกยามเช้า หรอืจะ
ลอ่งเรอืไปชม กุย้หลนิเมอืงไทย อยา่ง เขาสามเกลอ 
ก็สวยงามน่าประทับใจไม่แพ้กัน

เขาสามเกลอ

ววิเกาะสมุย

 เขื่อนรชัชประภา

Full Moon Party

มะพรา้วเกาะพะงัน
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ปา่ต้นน�้า บา้นน�้าราด 
แหล่งท่องเที่ยวชุมชน Unseen ที่ตั้งอยู่ใน

ต�าบลบา้นท�าเนยีบ อ�าเภอครีรัีฐนคิมแหง่นี ้มบีอ่น�า้
สีฟ้าใสอันเกิดจากการผุดขึน้จากเชิงเขา แวดล้อม
ด้วยธรรมชาติอันอุดมสมบูรณ์ สามารถเล่นน�้า
หรอืนัง่แช่เท้าเพลินๆ ได้ หากเดินต่อเข้าไปด้านใน 
กจ็ะพบกบัคลองมะเลาะ ทีส่ามารถพายเรอืเลน่ชมววิ 
ปา่พไุด้ สามารถเทีย่วชมไดท้กุวนัต้ังเวลา 09.00 -  
17.00 น. โดยมีค่าธรรมเนียมคนละ 10 บาท 

ด้วยท�าเลที่อยู่ในเขตจังหวัดภาคใต้ ท�าให้
สรุาษฎร์ธานเีปน็อกีจดุหมายปลายทางของอาหารใต้ 
ที่ขึ้นชื่อเร ื่องความถึงเคร ื่องถึงรส อีกทั้งยังเป็น
แหลง่วตัถดุบิสดใหมจ่ากทอ้งทะเล ดงันัน้ไมว่่าคณุ
จะปกัหมุดหมายไปเส้นทางใด ก็รับรองได้ว่า คุณ
จะมีมื้ออาหารท้องถ่ินแสนอร่อยมาช่วยให้ทรปิ 
ท่องเทีย่วนีม้ีความสุขครบรสอย่างแน่นอน

โดยเร ิ่มเปิดลิ้นรับรสกันด้วยมื้อเช้า ขนมจีน 
ปา้ไมตร ีบนเกาะสมยุ ทีน่ีใ่ชข้นมจนีเส้นสด เมือ่กนิ
กบัน�า้ยาเขม้ขน้หลากหลายชนดิ แนมดว้ยผกัสดๆ 
ที่ยกมาให้ทั้งตะกร้า ก็เติมเต็มความสุขให้คุณได้
ตลอดทัง้วัน อีกทัง้บนเกาะสมุยยังมี ร้านเสบียงเล 
ร้านอาหารทะเลชื่อดัง ที่มีเมนูห้ามพลาดอย่าง  
“ย�าเสบียงเล” และอาหารพื้นบ้านอีกหลากหลาย
เมนู ส่วน จิตรโภชนา ก็เป็นร้านอาหารซีฟู้ดรส 
จัดจ้านทีเ่ปิดมานานกว่า 40 ปี ให้คุณได้ลิม้ลอง

ดา้นบนฝั่ งกม็ร้ีานอาหารทะเลอยา่ง ในอา่วซฟู้ีด 
ที่ยกทั้งทะเลสดๆ มาเสิร์ฟความอร่อย พร้อมววิ 
รมิทะเล หรอืหากอยากเปลีย่นบรรยากาศเปน็ร้าน
อาหารไทย-จีน ก็มี ซินฮั้วล้ง ที่อยู่ใกล้กับสถานี

รถไฟนาสาร ร้านอาหารประจ�าจงัหวดัคอยตอ้นรับ
ด้วยจานเด็ดอย่าง ย�าปลาเม็ง หรอืหากเป็น 
กว๋ยเตีย๋ว อนัดบัหนึง่ของจงัหวดัก็คอื บา้นกว๋ยเตีย๋ว 
ซฟีูด้ By ป้าทิง้ ทีจ่ดัเตม็ทัง้รสชาตแิละเคร ื่องทะเล
สดๆ แบบเต็มๆ ชาม ซึง่ถ้าไปร้านอาหารทะเลแล้ว
กอ็ยา่ลมืถามหา หอยนางรมสุราษฏร์ธานี มาชมิ
สักจาน รับรองจะติดใจกับความอร่อยเต็มๆ ค�า 
โดยหอยนางรมสุราษฏร์ธานีแท้จรงิแล้วก็คือ  
หอยตะโกรมกรามขาว หอยพันธุ์ท้องถิ่นของ
จังหวัดสุราษฎร์ธานีนั่นเอง เลี้ยงในทะเลและ 
บ่อเลี้ยงสัตว์น�้าตลอดแนวชายฝั่ งอ่าวบ้านดอน 
ในเขตอ�าเภอไชยา ท่าฉาง พุนพิน เมืองและ
กาญจนดิษฐ์ รวมถึงพื้นที่ชายฝั่ งทะเลของอ�าเภอ
ท่าชนะ มีลักษณะเป็นหอยสองฝา เปลือกบาง 
เปลือกด้านซ้ายมีขนาดใหญ่กว่าเปลือกด้านขวา  
ตัวหอยมีลักษณะเปน็รูปถ้วย เนือ้ในขาวนวล อ้วน 
เนือ้มาก สะอาด รับประทานสดรสชาติดี ไมมี่กลิน่คาว 

เทีย่วชมิอิม่เพลนิแลว้กอ่นกลบัอยา่ลมืซือ้ของดี
ของฝาก อย่าง ไข่เค็มไชยา ไข่เค็มชื่อดังประจ�า
จงัหวดัทีผ่ลติจากไข่เปด็ทีเ่ลีย้งในพืน้ทีอ่�าเภอไชยา
แล้วน�ามาผลิตเป็นไข่เค็มตามภูมิปัญญาของคน
ไชยา จนได้ไข่เค็มที่รสไม่เค็มจัด กลิ่นหอม  
ไมเ่หมน็คาว นอกจากนีย้งัม ีเงาะโรงเรยีนนาสาร 
ซึง่เปน็เงาะพันธ์ุโรงเรยีน มผีลทรงกลม เปลอืกบาง 
เนือ้หนา แหง้ กรอบลอ่นจากเมลด็ รสชาตหิวาน หอม  
ทีป่ลูกในเขตพืน้ทีอ่�าเภอนาสาร อ�าเภอบ้านนาเดิม 
ละอ�าเภอเวยีงสระ ทีรั่บรองได้วา่ผูรั้บทกุคนจะต้อง
ติดใจ 

ปา่ต้นน�้า บา้นน�้าราด 

หอยนางรมสรุาษฏรธ์านี

ไขเ่ค็มไชยา

เงาะโรงเรยีนนาสาร 

Soft Power คือการใช้วัฒนธรรม 
น�าตลาดโดยการน�าคณุค่าทางประวติัศาสตร ์
ขนบธรรมเนียมประเพณี และมรดกทาง
วัฒนธรรมของประเทศนั้นๆ แทรกซึม 
การผลิตสนิค้าและบรกิารใหเ้ขา้ไปอยูใ่นใจ 
ของผู้บรโิภค เมื่อเกิดความชอบ ความ
ชื่ นชม ความพึงพอใจแล้วก็จะรู ้สึก
ผูกพันกับประเทศต้นทาง ส่งผลให้เกิด 
ความสนใจท่ีจะเดนิทางมาท่องเท่ียวมาสมัผสั
ผูค้น วฒันธรรม มาลองกิน ลองใชส้นิค้า 
และบรกิารต่างๆ น�าไปสู่การสรา้งรายได้
เป็นกอบเป็นก�าใหแ้ก่ชุมชนอยา่งต่อเนื่อง 

สิง่บง่ชีท้างภมูศิาสตรห์รอื GI เป็นอีก
กลไกหนึ่งท่ีใช้ขับเคล่ือน Soft Power  
ของประเทศไทยได ้เพราะสนิค้า GI เปน็สนิค้า
ท่ีมเีอกลักษณ์เฉพาะตัวท่ีผูกพันเชื่อมโยง 
กับพื้นท่ีท่ีเป็นแหล่งผลิต ไม่ว่าจะเป็น 
สภาพดินฟา้อากาศ และภมูปัิญญาท้องถ่ิน  
ยากจะลอกเลียนแบบหรอืหาจากท่ีอ่ืน 
ได้อีก นอกจากนี้ สนิค้า GI ไทยหลายชนิด  
ยงัเชื่อมโยงกับฤดกูาลท�าใหส้ามารถกระตุ้น 
ใหเ้กิดการท่องเท่ียวได้ทัง้ปี รวมถึงสนิค้า 
GI ยังครอบคลุมทั้ง 76 จังหวัด และ
กรุงเทพมหานคร ชว่ยใหเ้กิดการกระจาย 
รายได้ไปยังชุมชนผู้ผลิตสินค้า GI ไทย  
ทัว่ประเทศ

“ผลักดัน GI ไทยเปน็ Soft Power 
ของประเทศเพื่อรายได้ท่ียัง่ยนื”

Soft Power 
ด้วยสนิค้า GI ไทย
นางสาวกนิษฐา กังสวนิช
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