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ริเริ่มการประกวดรางวัล “RICE PLUS AWARD 2018 : ขาว…กาวใหม”

เชิญชวนผูที่รักการสรางสรรคและผูประกอบการรุนใหมสงผลงานชิงถวยเกียรติยศ

กระทรวงพาณิชย โดยกรมการคาตางประเทศ จับมือเครือขายพันธมิตร เชิญชวนผูที่รักการสรางสรรคศิลปะแหงรส

ชาติ ผูประกอบการรุนใหม นักวิจัย ตลอดจนประชาชนที่สนใจ สมัครเขารวมการประกวดสูตรอาหารนานาชาติปรุง

จากขาวไทย และการประกวดผลิตภัณฑนวัตกรรมจากขาวไทย ภายใตโครงการ “RICE PLUS AWARD 2018 :

ขาว…กาวใหม” เพื่อรวมเป็นสวนหน่ึงในการขับเคลื่อนอุตสาหกรรมขาวไทยภายใตโมเดลเศรษฐกิจ “ประเทศไทย

4.0” ของรัฐบาลซึ่งอยูบนฐานแหงความคิดสรางสรรคและนวัตกรรม พรอมชิงถวยรางวัลเกียรติยศ เงินรางวัล และ

โอกาสทางธุรกิจมากมาย

งานแถลงขาวเปิดตัวการประกวดรางวัล “RICE PLUS AWARD 2018 : ขาว…กาวใหม” จัดขึ้นเมื่อเร็วๆน้ี ณ หอง

ประชุมบุรฉัตรไชยากร กระทรวงพาณิชย โดยมีนายอดุลย โชตินิสากรณ รองอธิบดีรักษาราชการแทนอธิบดีกรมการ

คาตางประเทศ เป็นประธาน พรอมดวยคณะผูบริหารระดับสูงของกระทรวงฯ คณะกรรมการผูทรงคุณวุฒิของ

โครงการประกวดฯ นําโดยนายสันติ เศวตวิมล “ทานประธาน” เชฟกระทะเหล็กประเทศไทย กูรูอาหารเจาของ

ตํานานแมชอยนางรํา นายวิชิต มุกุระ เชฟอาวุโสระดับอินเตอรของเมืองไทย ม.ล.ขวัญทิพย “เชฟป อม” เทวกุล

หน่ึงในกรรมการแหงรายการ มาสเตอรเชฟไทยแลนด ม.ล.คฑาทอง ทองใหญ นักวิชาการพาณิชยเชี่ยวชาญและผู

อํานวยการสํานักสงเสริมนวัตกรรมและสรางมูลคาเพิ่มเพื่อการคา กรมสงเสริมการคาระหวางประเทศ ดร.เอกก

ภทรธนกุล ผูอํานวยการแบรนดเซ็นเตอร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย และประธานหลักสูตร Master in Branding

and Marketing รวมถึงเป็นเจาของผลงานหนังสือขายดี “อัจฉริยะการตลาด” นายสมประสงค พยัคฆพันธ

ประธานคลัสเตอรเครื่องสําอางไทย ดร.ธนธรรศ สนธีระ กรรมการผูจัดการ บริษทั สยาม เนเชอรัล โปรดักซ จํากัด
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เจาของหลายรางวัลนวัตกรรมสรางสรรค และผูทรงคุณวุฒิอีกหลายทาน

นายอดุลยเปิดเผยวา “รัฐบาลตระหนักดีถึงความสําคัญของการพัฒนาและยกระดับศักยภาพในการแขงขันเพื่อให

ไทยสามารถยืนหยัดในฐานะผูนําในตลาดขาวของโลก ซึ่งไมเพียงแตเป็นการสงออกขาวในปริมาณมากแตยังมุงเนน

เรื่องคุณภาพ มาตรฐาน รวมทัง้การนํานวัตกรรมมาพัฒนาตอยอดใหขาวกลายเป็นผลิตภัณฑที่หลากหลาย โดย

แนวทางดังกลาวสอดคลองกับนโยบายขับเคลื่อนการพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศภายใตโมเดล ‘ประเทศไทย 4.0’

ที่มุงเนนการปรับเปลี่ยนโครงสรางเศรษฐกิจไปสูเศรษฐกิจเนนมูลคา หรือ Value-Based Economy ซึ่งหน่ึงในเป า

หมายก็คือ การเปลี่ยนจากผลิตสินคา ‘โภคภัณฑ’ ไปสูสินคาเชิง ‘นวัตกรรม’ เพื่อสรางความมัง่คัง่อยางยัง่ยืนใหกับ

ประเทศไทย”

การประกวดรางวัล RICE PLUS AWARD 2018 : ขาว…กาวใหม นับเป็นครัง้แรกที่หนวยงานที่เกี่ยวของกับหวงโซ

อุปทานขาว ทัง้ภาครัฐและเอกชน ไดผนึกกําลังความรวมมือเพื่อสรางพลังขับเคลื่อนอุตสาหกรรมขาวไทยใหกาวตอ

ไปอยางมัน่คงและยัง่ยืนดวยความคิดสรางสรรคและนวัตกรรม ซึ่งจะแสดงใหผูบริโภคทัว่โลกไดรับรูถึงศักยภาพ

ของขาวไทย ทัง้ในเรื่องของคุณภาพ ความหลากหลาย รสชาติและคุณประโยชนที่มากมาย รวมทัง้การพลิกโฉมขาว

ไทยจากสินคาโภคภัณฑไปสูสินคานวัตกรรมที่สรางมูลคาเพิ่มเชิงพาณิชยอยางเป็นรูปธรรม ผานเวทีการประกวด

ระดับนานาชาติครัง้สําคัญของคนไทยที่จัดขึ้นในครัง้น้ี

การประกวดรางวัล “RICE PLUS AWARD 2018 : ขาว…กาวใหม” ประกอบดวย 2 กิจกรรม ไดแก การประกวด

สูตรอาหารนานาชาติปรุงจากขาวไทย (International Rice Recipe Contest) และการประกวดผลิตภัณฑ

นวัตกรรมจากขาวไทย (Innovative Rice Product Contest) ซึ่งมีคณะกรรมการผูทรงคุณวุฒิและบุคคลแนวหน า

จากวงการอาหาร การตลาด และนวัตกรรม มากกวา 10 ทาน เป็นผูพิจารณา คัดกรองผลงานและตัดสินการประกวด

โดยเฉพาะอยางยิ่ง โครงการฯ ยังไดรับเกียรติจากนางพรรณพิมล ชัญญานุวัตร ผูอํานวยการสํานักงานการวิจัยการ

เกษตร (องคการมหาชน) เชฟนอรเบิรต คอสเนอร เจาของตํานานความอรอยแหงโรงแรมโอเรียนเต็ล มร.เมอรโค

เคลเลอร เชฟใหญผูมีประสบการณจากภัตตาคารระดับมิชลินสตาร

ดร.อุรุวรรณ แยมบริสุทธิ ์ อาจารยนักวิจัยเจาของผลงานมากมายและงานเขียน “โภชนาการกับเด็ก (พิชิตอวน)”

นายสุทธิพงษ สุริยะ Food Stylist เจาของ 12 รางวัลจากหลายเวทีระดับโลกรวมทัง้เวที Gourmand World

Cookbook ตลอดจนตัวแทนบริษทั กลุมเซ็นทรัล จํากัด

นายอดุลยกลาววา “การประกวดสูตรอาหารนานาชาติปรุงจากขาวไทยไดรับแรงบันดาลใจและตอยอดมาจากการ

ประกวดสูตรอาหารนานาชาติจากขาวหอมมะลิไทยที่กระทรวงพาณิชยไดเคยจัดขึ้นเมื่อปี 2543 ซึ่งไดรับพระ

มหากรุณาธิคุณจากสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี โปรดเกลาฯ พระราชทานถวยรางวัลแกผูชนะ

เลิศ และโปรดเกลาฯ พระราชทานสูตรอาหาร ‘ไขพระอาทิตย’ สําหรับตีพิมพเผยแพรในหนังสือรวบรวมสูตรอาหาร

ตนตํารับขาวหอมมะลิไทยในครัวนานาชาติ หากแตการประกวดสูตรอาหารนานาชาติปรุงจากขาวไทยในครัง้น้ีจะไม



จาํกดัเฉพาะขาวหอมมะลิเทานัน้ เพราะเราตองการเผยแพรคณุคาขาวหลากหลายสายพนัธุของไทยใหเป็นที่ประจกัษ

แกผูบริโภคทัว่โลก รวมทัง้สงเสริมใหมีการบริโภคขาวไทยมากขึ้นในกลุมเป าหมายชาวไทยและตางชาติ”

ทัง้น้ี หลักเกณฑที่ใชตัดสินการประกวดสูตรอาหารนานาชาติปรุงจากขาวไทย จะพิจารณาจากแนวคิดริเริ่ม

สรางสรรค ความโดดเดนของขาวในฐานะโจทยหลัก รสชาติ คุณคาทางโภชนาการ และสีสัน โดยเปิดรับผลงานจาก

ผูที่รักการสรางสรรคศิลปะแหงรสชาติ ทัง้เชฟ บุคลากรดานอาหาร โรงแรม ภัตตาคาร รานอาหาร สถาบันสอนทําอา

หาร นักเรียน นักศึกษา และประชาชนผูสนใจทัว่ไปทัง้ในและตางประเทศ

สําหรับการประกวดผลิตภัณฑนวัตกรรมจากขาวไทยมีวัตถุประสงคสําคัญเพื่อสงเสริมการสรางมูลคาเพิ่มใหกับขาว

ไทย และผลักดันใหผลิตภัณฑนวัตกรรมจากขาวไทยทัง้ที่เป็นอาหารและไมใชอาหาร มีโอกาสในการเขาสูตลาดเชิง

พาณิชยอยางเป็นรูปธรรม โดยหลักเกณฑการตัดสินจะพิจารณาจากแนวคิดริเริ่มสรางสรรค ความโดดเดนของขาว

ในฐานะโจทยหลัก ความแปลกใหมและความซับซอนของนวัตกรรม รูปลักษณและบรรจุภัณฑ คุณประโยชนตอผู

บริโภค ตอเศรษฐกิจ และสังคม และที่สําคัญยิ่งคือการสรางมูลคาเพิ่มใหกับขาวในเชิงพาณิชย ทัง้น้ี การรับสมัครผล

งานจะเปิดรับเฉพาะผูผลิตผูประกอบการไทย ทัง้ นักวิจัย กลุมวิสาหกิจชุมชน และองคกรที่เกี่ยวของกับการพัฒนา

หรือสนับสนุนดานนวัตกรรมในประเทศ

ขอเชิญผูสนใจสงผลงานเขาประกวดในโครงการ “RICE PLUS AWARD 2018 : ขาว…กาวใหม” เพื่อรวมเป็นสวน

หน่ึงในการขับเคลื่อนอุตสาหกรรมขาวไทยใหกาวไกลยิ่งกวาเดิม พรอมชิงถวยรางวัลเกียรติยศ เงินรางวัล และ

โอกาสทางธุรกิจมากมาย โดยเปิดรับผลงานตัง้แตวันน้ีเป็นตนไปจนถึงวันที่ 28 กุมภาพันธ 2561 ผานทัง้ชองทาง

ออนไลนและทางไปรษณีย ผูสนใจสามารถดูรายละเอียดไดที่ www.riceplusaward.com หรือที่เฟซบุก

RicePlusAward และเฟซบุก dft2go หรือติดตอที่อีเมล riceplusaward@gmail.com และโทร. 02 254 6898 ตอ
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