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   (6) ลกูหยกีวนหยาบไมม่เีมลด็ (ลกูหยกีวนโบราณ) 
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1. คณุภาพ ช่ือเสียง คณุสมบติัหรือคณุลกัษณะเฉพาะของสินค้า 
 ค านิยาม 
 ลูกหยียะรงั (Yarang Velvet tamarind และ/หรอื Lukyee Yarang) หมายถงึ ลูกหยพีนัธุ์หยทีวย
หรอืทวยงาช้าง และพนัธุ์หยธีรรมดาหรอืหยบี้าน เป็นลูกหยผีลสุกไม่กระเทาะเปลือกและลูกหยีผลสุก
กระเทาะเปลอืก ที่มผีลใหญ่ ผวิเปลอืกบาง สดี า เมื่อกระเทาะเปลอืกจะมเีน้ือหนายุ่ยสแีดงหรอืแสด รสชาติ
เปรีย้วหรอืเปรีย้วอมหวาน หรอืเปรีย้วอมฝาด และรวมถงึลูกหยผีลสุกกระเทาะเปลอืกทีผ่า่นการแปรรปูเป็น
ลกูหยทีรงเครื่อง ลูกหยฉีาบ ลูกหยกีวน ทีม่รีสชาตหิวานอมเปรีย้วปนเคม็ หรอืหวานอมเปรีย้วปนเคม็และ
เผด็ ทีป่ลกูและแปรรปูในเขตพืน้ทีจ่งัหวดัปัตตานี   
 ลกัษณะของสินค้า 
 (1) พนัธุล์กูหย ี: พนัธุห์ยทีวยหรอืทวยงาชา้ง และพนัธุห์ยธีรรมดาหรอืหยบีา้น 
  (2) ลกัษณะเฉพาะผลลกูหยสีกุไมก่ระเทาะเปลอืกและผลลกูหยสีกุกระเทาะเปลอืกจ าแนกตามพนัธุ ์
   (2.1) พนัธุห์ยทีวยหรอืทวยงาชา้ง 
   - รปูทรง กลมเรยีว ปลายผลงอน  
   - ผวิเปลอืก ผวิเปลอืกบาง สดี า มขีนเหมอืนแพรนุ่ม ล่อนออกจากเน้ือไดโ้ดยงา่ย 
   - เน้ือ  หนา ยุย่ สแีดงหรอืแสด 
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   - เมลด็  สเีทา ใน 1 ผล จะม ี1 – 2 เมลด็  
   - รสชาต ิ เปรีย้ว หรอืเปรีย้วอมหวาน 
    (2.2) พนัธุห์ยธีรรมดาหรอืหยบีา้น 
   - รปูทรง กลมเรยีว 
   - ผวิเปลอืก ผวิเปลอืกบาง สดี า มขีนเหมอืนแพรนุ่ม ล่อนออกจากเน้ือไดโ้ดยงา่ย 
   - เน้ือ  หนา ยุย่ สแีดงหรอืแสด 
   - เมลด็  สเีทา ใน 1 ผล จะม ี1 เมลด็  
   - รสชาต ิ เปรีย้ว หรอืเปรีย้วอมหวาน หรอืเปรีย้วอมฝาด 
 (3) ลกัษณะเฉพาะลกูหยแีปรรปู 
   (3.1) ลูกหยทีรงเครื่องแบบมเีมลด็และไมม่เีมลด็ มลีกัษณะเป็นลูกหยกีระเทาะเปลอืกทีม่รีปูทรง
ลกูหยสีมบรูณ์ มองเหน็เมด็น ้าตาลเคลอืบบนผวิชดัเจน รสชาตมิทีัง้ชนิดเปรีย้วอมหวานปนเคม็ และเปรีย้ว
อมหวานปนเคม็และเผด็   
   (3.2) ลูกหยีฉาบแบบมีเมล็ด มีลกัษณะเป็นลูกหยีกระเทาะเปลือกที่มีรูปทรงลูกหยสีมบูรณ์ 
มองเหน็น ้าตาลทีผ่่านการเคีย่วเคลอืบบนผวิ และลูกหยฉีาบแบบไมม่เีมลด็ มลีกัษณะเป็นลูกหยกีระเทาะเปลอืก
ทีม่ที ัง้รปูทรงลกูหยสีมบรูณ์ และรปูทรงลกูหยไีมส่มบรูณ์ หรอืมลีกัษณะเป็นกอ้นกลมเลก็ๆ มองเหน็น ้าตาล
ทีผ่า่นการเคีย่วเคลอืบบนผวิ รสชาตมิทีัง้ชนิดเปรีย้วอมหวานปนเคม็ และเปรีย้วอมหวานปนเคม็และเผด็   
   (3.3) ลูกหยกีวนแบบมเีมลด็และไม่มเีมลด็ มลีกัษณะส่วนผสมทัง้หมดเป็นเน้ือเดยีวกนั มสีแีดง
เขม้ถงึด า ปัน้เป็นกอ้นกลมเลก็ รสชาตมิทีัง้ชนิดเปรีย้วอมหวานปนเคม็ และเปรีย้วอมหวานปนเคม็และเผด็   
   (3.4) ลูกหยกีวนหยาบไม่มเีมลด็ มลีกัษณะเป็นซีก เป็นชิน้ เป็นเมด็ เหน็เน้ือลูกหยเีป็นชิน้เป็น
เมด็ชดัเจน มสีแีดงเขม้ถงึด า ปั้นเป็นกอ้นกลมเลก็ รสชาตมิทีัง้ชนิดเปรีย้วอมหวานปนเคม็ และเปรีย้วอม
หวานปนเคม็และเผด็   
 

2. กระบวนการผลิต 
 การปลูก 
 1. การขยายพนัธุต์น้หยพีนัธุห์ยทีวยหรอืทวยงาชา้ง และพนัธุห์ยธีรรมดาหรอืหยบีา้น สามารถท าได้
โดยการเพาะเมลด็ ควรน าเมลด็พนัธุไ์ปแช่น ้าก่อนท าการเพาะเน่ืองจากเปลอืกเมลด็แขง็ หลงัจากท าการเพาะ
ประมาณ 2 เดอืน ใหท้ าการยา้ยไปปลกู หรอืสามารถขยายพนัธุโ์ดยการตดิตา หรอืต่อกิง่ 
 2. ต้นหยสีามารถเจรญิเตบิโตไดด้ตีามเชงิเขา หรอืทีด่อน หรอืพืน้ที่ป่าเขาตามธรรมชาตโิดยทัว่ไป 
ฤดกูาลปลกูทีเ่หมาะสมควรเป็นชว่งฤดฝูน (เดอืนมถุินายน – กรกฎาคม) 
 3. ท าการขดุหลุมขนาดกวา้ง 1 เมตร ยาว 1 เมตร และลกึ 1 เมตร รองกน้หลุมดว้ยปุ๋ ยคอก น าตน้พนัธุ์
ลงปลูก กลบดนิใหเ้สมอปากหลุม ในช่วง 7 วนัแรกควรท าที่พลางแดด เมื่อต้นพนัธุ์แขง็แรงจงึน าที่พลาง
แดดออก หรอืตามความเหมาะสมของแต่ละพืน้ที ่
 4. ต้นหย ีเป็นไมย้นืต้นขนาดสูงใหญ่ สามารถเจรญิเติบโตไดเ้องตามธรรมชาติ หลงัการปลูกด้วย
เมลด็ประมาณ 15 - 21 ปี จงึจะใหผ้ลผลติ หากขยายพนัธุโ์ดยการตดิตา หรอืต่อกิง่ ประมาณ 10 ปี จงึจะ
ใหผ้ลผลติ โดยตน้หยจีะเริม่ออกดอกในชว่งเดอืนมนีาคม – พฤษภาคม และเกบ็เกีย่วผลสุกไดใ้นช่วงเดอืน
สงิหาคม – ตุลาคม 
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 การเกบ็เก่ียว 
 เกบ็เกีย่วโดยอาศยัแรงงานคนทีช่ านาญในการปีนป่ายตน้หย ีโดยการรานกิง่ (โน้มกิง่) ทีม่ชี่อลูกหย ี
แล้วท าการตดัดว้ยมดีพรา้ ขวาน เลื่อย หรอืของมคีมอื่นๆ ใหก้ิง่ร่วงสู่พื้น จากนัน้ท าการตดัช่อลูกหยีให้
เหลอืก้านคัว่ผลออกจากกิง่ โดยคดัเลอืกเฉพาะผลแก่จดัที่มเีปลอืกสดี า น าใส่กระสอบหรอืบรรจุภณัฑ์ที่
เหมาะสม เกบ็ไวใ้นทีม่ดิชดิป้องกนัแมลงและความชืน้ ในช่วง 4 - 7 วนั ใหลู้กหยงีดการดูดซมึอาหารและ
ลดความชืน้ในเนื้อก่อนน ามาตากแหง้ต่อไป 
 การตากลกูหยี 
 หลงัการเกบ็เกีย่วลูกหยใีหท้ าการตากแดดในลานตาก โดยรองดว้ยเสือ่หรอืวสัดุรองรบัอื่นตามความ
เหมาะสม หรอืตากในโรงตากพลงังานแสงอาทติย ์หรอืสถานทีท่ีเ่หมาะสม ท าการเทและเกลีย่ผลลูกหยใีห้
ทัว่วสัดุรองรบั ในระหว่างวนัพลกิกลบัผลลูกหยใีหไ้ด้รบัความรอ้นอย่างทัว่ถึง กรณีมแีสงแดดจดัอาจใช้
เวลาในการตาก 1 วนั โดยสงัเกตกา้นผลและผวิเปลอืกจะแหง้กรอบ หรอืบบีผวิเปลอืกลูกหยจีะล่อนออก
จากเน้ือโดยงา่ย จากนัน้รวบรวมเกบ็ใสก่ระสอบหรอืบรรจุภณัฑท์ีเ่หมาะสม เกบ็ไวใ้นทีม่ดิชดิป้องกนัแมลง
และความชืน้ เพือ่รอรอจ าหน่ายหรอืน ามากระเทาะเปลอืกต่อไป 
 การกระเทาะเปลือกลกูหยี 
 ลูกหยทีี่ผ่านการตากแดดแลว้น ามาผึง่ในที่ร่มอกี 1 คนื เพื่อใหลู้กหยคีลายความรอ้น การกระเทาะ
เปลอืกลูกหยสีามารถท าไดโ้ดยใชแ้รงคนและเครื่องกระเทาะเปลอืก กรณีแรงงานคนจะน าลูกหยีทีผ่า่นการ
ตากแห้งบรรจุในกระสอบหรอืบรรจุภณัฑ์ที่เหมาะสม ฟาดลงกบัพื้นให้เปลือกและเน้ือแยกออกจากกนั 
กรณีใชเ้ครื่องจกัรน าลูกหยใีส่เครื่องกระเทาะเปลอืกใหเ้ปลอืกและเน้ือแยกออกจากกนั ทัง้สองวธิเีมื่อผ่าน
การกระเทาะเปลอืกลูกหยอีอกแล้ว น ามาใส่กระด้งหรอืภาชนะที่เหมาะสมร่อนเอาเปลอืกออก กรณีที่มี
เปลอืกตดิอยู่บนเน้ือลูกหยใีหค้ดัแยกออก จากนัน้น าไปตากแดดอกีครัง้ในลานตาก โดยรองดว้ยเสื่อหรอื
วสัดุรองรบัอื่นตามความเหมาะสม หรอืตากในโรงตากพลงังานแสงอาทติย ์หรอืสถานทีท่ีเ่หมาะสม ท าการ
เทและเกลีย่ผลลูกหยกีระเทาะเปลอืกใหท้ัว่วสัดุรองรบั ในระหว่างวนัพลกิกลบัผลลูกหยกีระเทาะเปลอืกให้
ได้รบัความรอ้นอย่างทัว่ถึงในช่วง 1 - 2 วนั จากนัน้รวบรวมเก็บใส่กระสอบหรอืบรรจุภณัฑ์ที่เหมาะสม 
เกบ็ไวใ้นทีม่ดิชดิป้องกนัแมลงและความชืน้ เพือ่รอจ าหน่ายหรอืน ามาแปรรปูต่อไป 
 การแปรรปูลกูหยีทรงเครื่อง ฉาบ และกวน ดงัน้ี 
 1. ลูกหยทีี่น ามาแปรรูปต้องเป็นลูกหยีกระเทาะเปลอืกแบบมเีมล็ด หรอืไม่มเีมล็ดที่ปลูกและเก็บ
เกีย่วจากในพืน้ทีจ่งัหวดัปัตตานีเทา่นัน้ 
 2. วตัถุดบิหลกัในการแปรรปู ไดแ้ก่ ลูกหยกีระเทาะเปลอืก น ้าตาลทราย และ/หรอืแบะแซ เกลอืป่น 
พรกิแหง้ป่น และน ้าสะอาด สดัสว่นการผสมและเครือ่งปรงุอื่นเป็นไปตามสตูรความเหมาะสมของแต่ละราย 
ดงัน้ี 
  2.1 ลกูหยทีรงเครือ่ง  
    (1) น ากระทะหรอืภาชนะอื่นส าหรบัเคีย่วสว่นผสมตัง้บนเตาทีม่คีวามรอ้นเหมาะสม 
    (2) น าน ้าตาลทราย และ/หรอืแบะแซ เกลอืป่น พรกิแหง้ป่น และน ้าสะอาด สดัส่วนการผสม
และเครื่องปรงุอื่นเป็นไปตามสตูรความเหมาะสมของแต่ละราย มาเคีย่วสว่นผสมใหเ้ขา้กนั น าลูกหยแีบบมี
เมลด็หรอืไมม่เีมลด็ เคีย่วรวมกบัสว่นผสมใหเ้ขา้กนั ใชเ้วลา 5 - 10 นาท ีจากนัน้ตกัใสถ่าด 
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    (3) น าลกูหยทีีผ่า่นการเคีย่ว มาคลุกเคลา้กบัเมด็น ้าตาลทรายทนัท ีเพื่อใหเ้มด็น ้าตาลเคลอืบ
บนผวิลกูหย ี
    (4) น าลูกหยีที่ผ่านการคลุกเคล้าเม็ดน ้ าตาลมาตากแดดอีกครัง้ ในสถานที่ที่เหมาะสม 
จ านวน 1 วนั 
    (5) จะได้ลูกหยีทรงเครื่องแบบมีเมล็ด และไม่มีเมล็ดที่มีรูปทรงลูกหยีสมบูรณ์ มองเห็น  
เมด็น ้าตาลเคลอืบบนผวิชดัเจน 
  2.2 ลกูหยฉีาบ          
       (1) น ากระทะหรอืภาชนะอื่นส าหรบัเคีย่วสว่นผสมตัง้บนเตาทีม่คีวามรอ้นเหมาะสม 
    (2) น าน ้าตาลทราย และ/หรอืแบะแซ เกลอืป่น พรกิแหง้ป่น และน ้าสะอาด สดัส่วนการผสม
และเครื่องปรุงอื่นเป็นไปตามสตูรความเหมาะสมของแต่ละราย มาเคีย่วส่วนผสมใหเ้ขา้กนั น าลูกหยแีบบ 
มเีมลด็หรอืไมม่เีมลด็ เคีย่วรวมกบัสว่นผสมใหเ้ขา้กนั ใชเ้วลา 5 - 10 นาท ีจากนัน้ตกัใสถ่าด 
    (3) น าลกูหยทีีผ่า่นการเคีย่ว มาเคลอืบน ้าตาลทนัท ีเพือ่ใหน้ ้าตาลเคลอืบบนผวิลกูหย ี
    (4) น าลกูหยทีีผ่า่นการเคลอืบน ้าตาลมาตากแดดอกีครัง้ ในสถานทีท่ีเ่หมาะสม จ านวน 1 วนั 
    (5) จะได้ลูกหยีฉาบแบบมีเมล็ด มีลักษณะเป็นลูกหยีกระเทาะเปลือกที่มีรูปทรงลูกหยี
สมบูรณ์ มองเหน็น ้าตาลทีผ่่านการเคีย่วเคลอืบบนผวิ และลูกหยฉีาบแบบไม่มเีมลด็ มลีกัษณะเป็นลูกหยี
กระเทาะเปลอืกทีม่ที ัง้รปูทรงลกูหยสีมบรูณ์ และรปูทรงลกูหยไีมส่มบรูณ์ หรอืมลีกัษณะเป็นกอ้นกลมเลก็ๆ 
มองเหน็น ้าตาลทีผ่า่นการเคีย่วเคลอืบบนผวิ 
  2.3 ลกูหยกีวน 
    (1) น ากระทะหรอืภาชนะอื่นส าหรบัเคีย่วสว่นผสมตัง้บนเตาทีม่คีวามรอ้นเหมาะสม 
    (2) น าน ้าตาลทราย และ/หรอืแบะแซ เกลอืป่น พรกิแหง้ป่น และน ้าสะอาด สดัส่วนการผสม
และเครื่องปรุงอื่นเป็นไปตามสตูรความเหมาะสมของแต่ละราย มาเคีย่วส่วนผสมใหเ้ขา้กนั น าลูกหยแีบบ 
มเีมลด็หรอืไม่มเีมลด็ เคีย่วรวมกบัส่วนผสมใหเ้ขา้กนักวนจนเหนียวเป็นเน้ือเดยีวกนั ใชเ้วลา 10-15 นาท ี
จากนัน้ตกัใสถ่าด ตัง้พกัไวใ้หเ้ยน็ 
    (3) น าลูกหยทีี่ผ่านการกวนและพกัไวใ้หเ้ยน็ ท าการปั้นเป็นก้อนกลมเลก็ ห่อดว้ยพลาสตกิ
หรอืวสัดุทีเ่หมาะสม  
    (4) จะได้ลูกหยกีวนแบบมเีมลด็และไม่มเีมลด็ มลีกัษณะส่วนผสมทัง้หมดเป็นเน้ือเดยีวกนั  
มสีแีดงเขม้ถงึด า  
  2.4 ลกูหยกีวนหยาบ  
    (1) น ากระทะหรอืภาชนะอื่นส าหรบัเคีย่วสว่นผสมตัง้บนเตาทีม่คีวามรอ้นเหมาะสม 
    (2) น าน ้าตาลทราย และ/หรอืแบะแซ เกลอืป่น พรกิแหง้ป่น และน ้าสะอาด สดัส่วนการผสม
และเครื่องปรุงอื่นเป็นไปตามสตูรความเหมาะสมของแต่ละราย มาเคีย่วส่วนผสมใหเ้ขา้กนั น าลูกหยแีบบ
ไม่มเีมลด็ เคี่ยวรวมกบัส่วนผสมใหเ้ขา้กนักวนจนเหนียวเป็นเน้ือเดยีวกนั ใชเ้วลา 10 - 15 นาท ีจากนัน้ 
ตกัใสถ่าด ตัง้พกัไวใ้หเ้ยน็ 
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    (3) น าลูกหยทีี่ผ่านการกวนและพกัไวใ้หเ้ยน็ ท าการปั้นเป็นก้อนกลมเลก็ ห่อดว้ยพลาสตกิ
หรอืวสัดุทีเ่หมาะสม  
    (4) จะไดลู้กหยกีวนหยาบไม่มเีมลด็ ลกัษณะเป็นซกี เป็นชิน้ เป็นเมด็ เหน็เน้ือลูกหยเีป็นชิน้
เป็นเมด็ชดัเจน มสีแีดงเขม้ถงึคล ้า 
 การบรรจหีุบห่อ 
 (1) รายละเอียดบนฉลาก/หีบห่อ ประกอบด้วยค าว่า “ลูกหยียะรงั” และ/หรอื “Yarang Velvet 
tamarind” และ/หรอื “Lukyee Yarang” 
 (2) ชื่อ ทีอ่ยู ่เบอรต์ดิต่อ ของผูผ้ลติ/ผูป้ระกอบการคา้ 
 (3) วนั เดอืน ปี ทีผ่ลติ/บรรจุ และวนัหมดอาย ุ
 

3. ความสมัพนัธร์ะหว่างสินค้ากบัแหล่งภมิูศาสตร ์
 ลกัษณะภมิูประเทศ 
 จงัหวดัปัตตานีตัง้อยูท่ีล่ะตจิดูที ่6 องศา 32 ลปิดา 48 ฟิลปิดา ถงึ 6 องศา 56 ลปิดา 48 ฟิลปิดาเหนือ 
และลองจจิูดที ่101 องศา 01 ลปิดา 18 ฟิลปิดา ถงึ 101 องศา 45 ลปิดา 15 ฟิลปิดาตะวนัออก มลีกัษณะ 
ภูมิศาสตร์แบ่งออกเป็น 3 ลกัษณะ คือ บรเิวณที่ราบ ได้แก่ ที่ราบชายฝัง่ทะเลและที่ราบลุ่มน ้า ที่ราบ
ชายฝัง่ทะเลอยู่ทางดา้นทศิเหนือและทศิตะวนัออกของจงัหวดัพืน้ทีส่่วนใหญ่เป็นสวนมะพรา้วและป่าชาย
เลน สว่นทีร่าบลุ่มน ้าจะอยูบ่รเิวณตอนกลางของจงัหวดั เกดิจากอทิธพิลของแมน่ ้าปัตตานีและแมน่ ้าสายบุร ี
พืน้ทีส่ว่นใหญ่ท านาและสวนผลไม ้บรเิวณทีเ่ป็นลกูคลื่นถงึเป็นเนินเขา ไดแ้ก่ บรเิวณทีอ่ยูถ่ดัจากบรเิวณที่
ราบขึน้ไปถงึเนินเขา อยูท่างดา้นทศิตะวนัออกเฉียงใต้และทางดา้นทศิตะวนัตกเฉียงใต้ พืน้ทีส่ว่นใหญ่เป็น
สวนยางพารา บรเิวณที่เป็นภูเขา สูงจากระดบัน ้าทะเลตัง้แต่ 100 เมตร ขึน้ไป มคีวามลาดชนัมาก อยู่
ทางดา้นทศิตะวนัตกเฉียงใต้และบรเิวณตอนกลางของจงัหวดัมเีทอืกเขาทอดตวัอยูใ่นแนวตะวนัตกเฉียงใต้
ขึน้ไปทางทศิตะวนัออกเฉียงเหนือประกอบดว้ย เขาน ้าคา้ง เขาเปาะซเีกง เขากอืลแีย เขาหนิมา้ เขาพอ่มิง่ 
เขามะรวด และนอกจากน้ียงัมเีขาโดด ซึง่กระจายอยูท่ ัว่ไปโดยภูเขาเหล่าน้ียงัคงมสีภาพเป็นป่า 
 ลกัษณะภูมอิากาศ จงัหวดัปัตตานีตัง้อยู่ทางฝัง่ทะเลตะวนัออกของภาคใต้ จงึไดร้บัอทิธพิลจากลม
มรสุมทัง้สองด้าน คือ ทัง้ด้านฝัง่ทะเลตะวนัตกและฝัง่ทะเลตะวนัออกแต่จะได้ร ับอทิธิพลจากลมมรสุม
ตะวนัออกเฉียงเหนือซึ่งพดัมาจากประเทศจนีมากกว่าลมมรสุมตะวนัตกเฉียงใต้ที่พดัมาจากมหาสมุทร
อินเดีย จึงมีปริมาณฝนน้อยกว่าจังหวัดที่ตัง้อยู่ทางฝัง่ทะเลด้านทิศตะวันตก  ฝนตกเฉลี่ยตลอดปี  
1,766.5 ม.ม. นอกจากน้ียงัได้รบัอทิธพิลจากลมมรสุมตะวนัออกเฉียงใต้ ซึ่งพดัมาจากบรเิวณความกด
อากาศสูงในทะเลจนีใต้ ท าให้จงัหวดัปัตตานีเป็นจงัหวดัทีม่อีากาศอบอุ่นตลอดปีไม่รอ้นหรอืหนาวเกนิไป 
จากสภาพพืน้ทีข่องจงัหวดัปัตตานีซึง่ส่วนใหญ่เป็นเชงิเขาและป่าเขาสงู จงึมธีรรมชาตทิีเ่หมาะสมต่อการ
เจรญิเติบโตของต้นหย ีและลกัษณะภูมอิากาศที่มปีรมิาณฝนน้อยกว่าจงัหวดัใกล้เคียง มอีากาศอบอุ่น
เหมาะสมต่อการตากลกูหยแีละแปรรปูเป็นผลติภณัฑล์กูหยยีะรงัทีม่คีุณภาพ 
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 ประวติัความเป็นมา 
 ต้นหยีเป็นไม้ยืนต้นเน้ือแขง็ขนาดใหญ่มอีายุยนืนับร้อยปีและเป็นพืชพื้นถิ่นของจงัหวดัปัตตานี 
สามารถเจรญิเตบิโตไดเ้องตามธรรมชาต ิในอดตีการปลูกตน้หยมีกัปลูกเพื่อแสดงแนวเขตทีด่นิหรอืทีส่วน
ของตนเอง หรอืน าไมม้าสรา้งบา้น จากบนัทกึและเรื่องเล่าทีส่บืต่อกนัมาพบว่า เรื่องราวของลูกหยปีรากฏ
ในเพลงกล่อมเดก็เป็นภาษามลายูทอ้งถิน่ ดงัน้ี “โต๊ะแซยาแลยยัลมีอ ยาแงลูปอเวาะกายี” แปลว่า “ผูเ้ฒ่า
ไปเทีย่วเมอืงยะรงั ตอนกลบัอย่าลมืลูกหยนีะ” จากบนัทกึดงักล่าวจงึเป็นหลกัฐานไดว้่าลูกหยยีะรงัมอียู่ใน
พื้นที่มาแต่ดัง้เดิม และจากความช านาญของคนในพื้นที่ ในการปีนป่ายเก็บผลลูกหยีสุก ประกอบกับ 
ภูมปัิญญาของการเก็บรกัษาผลลูกหยแีละวธิกีารแปรรูป พฒันามาเป็นผลติภณัฑ์ลูกหยยีะรงัในรูปแบบ
ต่างๆ จากสินค้าพื้นถิ่นสู่สนิค้าประจ าจงัหวดั ซึ่งในการจดังานประจ าปีของอ าเภอยะรงั ตลอดจนงาน
กาชาดของจงัหวดัปัตตานี ตอ้งมผีลติภณัฑล์ูกหยยีะรงัมาจ าหน่ายใหแ้ก่นกัท่องเทีย่วจากทัว่ประเทศ และ
โดยเฉพาะนักท่องเทีย่วชาวต่างประเทศ เช่น มาเลเซยี สงิคโปร ์เป็นต้น จึงเป็นทีช่ื่นชอบและท าชื่อเสยีง
จนปรากฏอยู่ในค าขวญัประจ าจงัหวดัปัตตานีเดิมที่ว่า “บูดูสะอาด หาดทรายสวย รวยน ้าตก นกเขาด ี 
ลูกหยีอร่อย หอยแครงสด” ด้วยคุณภาพและรสชาติที่เข้มข้นแตกต่างจากพื้นที่อื่นอนัเป็นสูตรดัง้เดิม 
ทีถ่่ายทอดกนัมา ท าใหล้กูหยยีะรงัไดร้บัความนิยมซือ้รบัประทานหรอืเป็นของฝากจนเป็นทีรู่จ้กักนัทัว่ไป  
  

4. ขอบเขตท่ีตัง้แหล่งภมิูศาสตร ์
 ขอบเขตพื้นที่การปลูกและแปรรูป ลูกหยยีะรงั ครอบคลุมพื้นที่ในเขตจงัหวดัปัตตานี รายละเอยีด
ตามแผนที ่
 

5. การพิสจูน์แหล่งก าเนิด 
 (1) ลกูหยยีะรงั จะตอ้งปลกูและแปรรปูในขอบเขตพืน้ทีท่ีก่ าหนด ตามกระบวนการผลติขา้งตน้ 
 (2) กระบวนการผลติจะตอ้งผา่นการควบคุมตรวจสอบ คอื มกีารขึน้ทะเบียนสมาชกิผูป้ลกู ผูแ้ปรรปู
ผูป้ระกอบการคา้ ลกูหยยีะรงั รวมทัง้ตอ้งมเีอกสารก ากบัเพือ่การตรวจสอบยอ้นกลบัได ้
 

6. เง่ือนไขท่ีนายทะเบียนก าหนดตามมาตรา 15 
 (1) จดัใหม้กีารขึน้ทะเบยีนสมาชกิผูป้ลูก ผูแ้ปรรปู และผูป้ระกอบการคา้ ทีป่ระสงคจ์ะขอใชส้ิง่บ่งชี้
ทางภมูศิาสตร ์ลกูหยยีะรงั 
 (2) ผู้ขอขึ้นทะเบียนสมาชิกผู้ปลูก ผู้แปรรูป และผู้ประกอบการค้า จะต้องปฏิบัติตามคู่มือการ
ปฏบิตัิงานส าหรบัสมาชกิผู้ขอใช้สิง่บ่งชี้ทางภูมศิาสตร ์ลูกหยยีะรงั และด าเนินการตามแผนการควบคุม
ตรวจสอบทัง้กระบวนการผลติในระดบัผูผ้ลติและระดบัจงัหวดั 
 

-------------------------------------------------------------- 
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แผนท่ีแสดงแหล่งภมิูศาสตร ์

 ลกูหยียะรงั 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 ขอบเขตพืน้ทีก่ารปลกูและแปรรปู ลกูหยยีะรงั ครอบคลุมพืน้ทีใ่นเขตจงัหวดัปัตตานี 

 

 

 


