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ประกาศโฆษณาการรบัขึ้นทะเบียนส่ิงบ่งช้ีทางภมิูศาสตร ์
 

เลขท่ีค าขอ 62200200ก     วนัท่ีย่ืนค าขอ 21 มกราคม 2562 
 

ส่ิงบ่งช้ีทางภมิูศาสตร ์ เชอรร์ีฮ่กิาชเินะ (Higashine Cherry หรอื 東根さくらんぼ)   
 

รายการสินค้า  เชอรร์ี ่
 

ผูข้อขึ้นทะเบียน ฮกิาชเินะ ฟรตุ คงิดอม ฟรุต อนิดรสัเทยีล คลสัเตอร ์แอสโซซเิอชัน่ 
   (คาจ ูโอโกกุ ฮงิาชเินะ โรคุจ-ิซานเกยีวอูกะ ซุยชนิ เคยีวอูกไิค) 
 

ท่ีอยู่   1-1-1 ชโูอะ, ฮกิาชเินะ ซติี ้ 
ยามากาตะ พรเีฟคเชอร,์ ประเทศญีปุ่่ น 

1. คณุภาพ  ช่ือเสียง คณุสมบติัหรือคณุลกัษณะเฉพาะของสินค้า 
ค านิยาม   
เชอร์ร่ี ฮิกาชิเนะ (Higashine Cherry หรือ  東根さくらんぼ) หมายถึง ผลสดของเชอร์รี ่

สายพนัธุซ์าโต-นิชกิ ิ(Sato-Nishiki) และเบนิ-ซูโฮ (Beni-Shuho) ซึ่งจดัอยู่ในเชอรร์ีใ่นตระกูลพรนุ (Prunus)  
วงศ์กุหลาบ (Rosaceae) โดยมีผลสีแดง ขนาดใหญ่ และมีปรมิาณน ้ าตาลสูง รสชาติหวานอมเปรี้ยว 
กลมกล่อมพอเหมาะ ปลกูในเมอืงฮกิาชเินะ จงัหวดัยามากาตะ ประเทศญีปุ่่ น  

 ลกัษณะของสินค้า    
 (1) พนัธุเ์ชอรร์ี ่: พนัธุซ์าโต-นิชกิ ิ(Sato-Nishiki) และพนัธุเ์บน-ิซโูฮ (Beni-Shuho)  
 (2) ลกัษณะเฉพาะของแต่ละพนัธุ ์

(2.1) พนัธุซ์าโต-นิชกิ ิ(Sato-Nishiki) 
     ลกัษณะทางกายภาพ 
   - ขนาด   ขนาดของผลจะตอ้งมเีสน้ผ่านศูนยก์ลาง 22 มลิลเิมตรขึน้ไป 
   - เปลอืก   สแีดง  
   - เนื้อ   มเีนื้อเยอะ แกนของผลเลก็ โดยเนื้อจะเป็นสขีาวนม นุ่ม และฉ ่า 
   - รสชาต ิ มคีวามหวานกลมกล่อม และมรีสเปรี้ยวที่พอเหมาะ รสชาติดเียี่ยมที่สุด 
   ในบรรดาสายพนัธุข์องเชอรร์ี ่ 
   ลกัษณะทางเคม ี 
      - ค่าความหวาน 14 องศาบรกิซข์ึน้ไป และมคีวามเป็นกรดอยูท่ีร่อ้ยละ 0.5 
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(2.2) พนัธุเ์บนิ-ซโูฮ (Beni-Shuho) 
   ลกัษณะทางกายภาพ 
   - ขนาด   ขนาดของผลจะตอ้งมเีสน้ผ่านศูนยก์ลาง 22 มลิลเิมตรขึน้ไป 
   - เปลอืก   สแีดง 
   - เนื้อ   เนื้อเป็นสคีรมี แขง็ และแน่น 
   - รสชาต ิ รสชาตดิ ี
   ลกัษณะทางเคม ี
   - ค่าความหวานอยูใ่นช่วง 18-21 องศาบรกิซ ์และมคี่า pH อยูใ่นช่วง 3.8-4.0 

2. กระบวนการผลิต 
 2.1 วัต ถุดิบ  : เชอร์รี่ส ายพันธุ์ ซ าโต -นิชิกิ  (Sato-Nishiki) และเชอร์รี่ส ายพันธุ์ เบนิ -ซู โฮ  
(Beni-Shuho) ซึ่งได้รบัการจดทะเบียนพันธุ์พืชในประเทศญี่ปุ่ น เมื่อวนัที่ 19 พฤศจิกายน พ.ศ.2534  
(ค.ศ.1991) เป็นทะเบียนเลขที่ 2893 ซึ่งผู้ยื่นค าขอจดทะเบียนพนัธุ์พืชคอื จงัหวดัยามากาตะ (Yamagata 
Prefecture) 

2.2 การปลกู : เชอรร์ีเ่ป็นพชืทีต่อ้งปลกูในอุณหภมูติ ่า ยิง่ในอากาศเยน็หรอืในอุณหภมูทิีเ่ยน็ ล าตน้กจ็ะ 
ยิง่แขง็แรงมากยิง่ขึน้ กลบีดอกจะหุบลงเมื่อได้สมัผสัอากาศเยน็อย่างเพียงพอในฤดูหนาว (อุณหภูมทิี่ต ่ากว่า  
7 องศาเซลเซยีส และมากกว่า 1,400 ชัว่โมง)  
      (1) การปลูกต้นเชอรร์ีจ่ะปลูก 10-15 ต้นต่อ 1 พื้นที ่(1 พื้นที ่เท่ากบั 1000 ตารางเมตร) เพราะ
หากปลูกต้นเชอร์รี่ในจ านวนที่หนาแน่นเกินไป จะส่งผลกระทบเกี่ยวกับแสงสว่างและการระบายอากาศ   
ของต้นเชอร์รี่ อันจะเป็นอุปสรรคต่อการพัฒนารสชาติของผลเชอร์รี่ ส าหรบัการผสมเกสร สามารถท าได ้
หลายวิธี เช่น การผสมเกสรด้วยมอื โดยการใช้ผึ้งหรอืออสเมยี คอนนิฟรอนส์ (Osmia cornifrons: ผึ้ง)  
เป็นตน้ 

       (2) ต้นเชอรร์ีจ่ะต้องปลูกในเรอืนเพาะช าเพื่อกนัฝน เพราะหากโดนฝนจะท าใหผ้วิของผลปรแิตกและ
ขึน้ราท าให้สนิค้ามรีาคาลดลง โดยเรอืนเพาะช าแบบกนัฝนน้ีเป็นที่นิยมและถูกพฒันาขึน้มาในเมอืงฮกิาชเินะ  
เพื่อป้องกันผลไม้จากฝน ตัง้แต่นัน้มาจงึส่งผลให้มกีารผลิตที่คงที่และมคีุณภาพ ช่วยให้การแพร่หลายของ   
เชอรร์ีฮ่กิาชเินะนัน้เป็นไปอยา่งรวดเรว็ และมคีุณภาพทีส่ามารถการนัตไีด ้

 2.3 การกระตุ้นให้เกดิส ี: สามารถท าได้โดยการใช้แผ่นสะทอ้นแสงวางไวท้ีใ่ต้ล าต้น เพื่อเพิม่สใีหก้บัผล
เชอรร์ีม่สีสีวยงามสม ่าเสมอทัง้ผลและยงัส่งผลดใีนดา้นของรสชาตอิกีดว้ย จงึเป็นเรือ่งส าคญัทีผ่ลของเชอรร์ีจ่ะตอ้ง
ได้รบัแสงแดด นอกจากนี้ต้องมกีารตัดใบของเชอร์รี่ออกในช่วงต้นของการออกผลและในช่วงที่ผลเป็นสีฟ้า 
เพื่อใหผ้ลได้รบัแสงแดดท าใหผ้ลเจรญิเตบิโตได้อย่างเตม็ที่ และช่วยใหส้ารอาหารถูกน าไปสะสมที่ผลของเชอรร์ี ่
ซึง่ส่งผลต่อขนาดและรสชาตทิีด่ ี 

 2.4 การดูแลรกัษา : จะไม่รดน ้าจนกว่าจะถงึช่วงที่ต้นโตยกเว้นช่วงที่มฝีนตกน้อย และใส่ปุ๋ ยทุกต้น
เดือนตุลาคมในฤดูหนาวซึ่งเป็นช่วงออกดอกหรอืช่วงเริม่ต้นของการปฏิสนธิ ทัง้นี้ขึ้นอยู่กับลกัษณะดิน  
เมื่อต้นเชอร์รี่โตและสูงขึ้นจะต้องท าการเล็มใบรวมถึงตัดกิ่งที่ยาวหรอืแน่นเกินไปออกเพื่อ ให้แสงแดด
สามารถส่องเขา้มาไดอ้ยา่งทัว่ถงึ 
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          2.5 การเกบ็เกีย่ว : การเกบ็เกี่ยวและส่งออกเป็นไปตามช่วงระยะเวลาดงัต่อไปนี้ 
 (1) เชอรร์ีส่ายพนัธุซ์าโต-นิชกิ ิ(Sato-Nishiki) เริม่ในช่วงปลายเดอืนมถุินายน 
 (2) เชอรร์ีส่ายพนัธุเ์บนิ-ซโูฮ (Beni-Shuho) เริม่ในช่วงตน้เดอืนกรกฎาคม 
      ระยะเวลาในการเก็บเกี่ยวจะเป็นช่วงเวลาที่ส ัน้มาก  เพราะคุณภาพของเชอร์รี่จะลดลง 
อย่างรวดเรว็ หากพลาดระยะเวลาเก็บเกี่ยวที่เหมาะสม ผิวของเชอร์รี่จะพอง เนื้อจะชุ่มน ้ามากและเละ  
(ในภาษาญี่ปุ่ นเรยีกว่า อูรมู ิ(Urumi)) ผลทีม่คีุณภาพต ่าจะไม่สามารถส่งออกได ้และหลงัจากเกบ็เกี่ยวแล้ว 
จะท าการคดัเลอืกผลเชอรร์ีเ่พื่อบรรจลุงบรรจภุณัฑท์นัท ี 

 2.6 การบรรจุหีบห่อ : รายละเอียดแสดงการใช้สิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์บนบรรจุภัณฑ์ต้องระบุ     
อยา่งน้อยดงัต่อไปนี้           
       (1) รายละเอียดบนฉลาก/หีบห่อต้องปรากฏค าว่า “เชอร์รี่ฮิกาชิเนะ หรอื ฮิกาชิเนะเชอร์รี ่ 
หรอื 東根さくらんぼ หรอื HIGASHINE CHERRY” 

      (2) ตราสญัลกัษณ์สิง่บ่งชีท้างภมูศิาสตร ์
      (3) น ้าหนกัสุทธ ิ
      (4) สายพนัธุ ์ตอ้งระบุว่าเป็นสายพนัธุซ์าโต-นิชกิ ิ(Sato-Nishiki) หรอืเบนิ-ซโูฮ (Beni-Shuho) 
      (5) คุณภาพ 
      - เกรดดเียีย่ม (เปลีย่นสไีมน้่อยกว่ารอ้ยละ 70 ของพืน้ทีผ่วิ) 
         - มาตรฐานของส ีตอ้งสวยงามสม ่าเสมอทุกผล 
         - เนื้อตอ้งแน่น กรอบ ไมอ่มน ้า 
        - ผลตอ้งไมเ่ป็นโรค ไมม่จีดุถูกท าลาย หรอืช ้า 
      (6) ขนาดของผลสด (เสน้ผ่านศูนยก์ลางไมน้่อยกว่า 22 มลิลเิมตร)  
      - ไซส ์L  คอื ผลขนาด 22 มลิลเิมตรขึน้ไป 
      - ไซส ์2L คอื ผลขนาด 25 มลิลเิมตรขึน้ไป 
      - ไซส ์3L คอื ผลขนาด 28 มลิลเิมตรขึน้ไป 

2.7 การจดัส่ง : ผลติภณัฑท์ี่ถูกจดัส่งหรอืตัง้ขายตามรา้นค้า ต้องเป็นผลติภณัฑท์ีบ่รรจุลงในกล่อง
พลาสตกิ ในกล่องกระดาษแขง็ หรอืบรรจุในห่ออาหาร (ภาชนะพบัเก็บได้) ซึ่งรูปลกัษณะและบรรจุภณัฑ์ 
จะมคีวามหลากหลาย เพื่อตอบสนองความต้องการของผู้บรโิภค โดยเชอรร์ีฮ่กิาชเินะที่จะน าออกจ าหน่าย
นัน้ ต้องด าเนินการตามข้อก าหนดการขนส่งเชอรร์ี ่และจะต้องไดร้บัการประเมนิในระดบัแอล ซึ่งเป็นระดบั 
ดเียีย่ม จงึจะถอืไดว้่าเป็นเชอรร์ีฮ่กิาชเินะ 
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3. ความสมัพนัธร์ะหว่างสินค้ากบัแหล่งภมิูศาสตร ์
  ลกัษณะภูมิประเทศ เมืองฮิกาชิเนะ ตัง้อยู่ในจงัหวัดยามากาตะ ระหว่างละติจูดที่ 38 องศา  
26 ลิปดา 20.00 ฟิลิปดาเหนือ และระหว่างลองจจิูดที่ 140 องศา 24 ลิปดา 2.02 ฟิลิปดาตะวันออก         
ดินในเมืองฮิกาชิเนะ มีลักษณะเป็นดินกรวด สีน ้ าตาล มีคุณสมบัติระบายน ้ าได้ดี เป็นดินที่ลุ่ม 
จากเทอืกเขาโออุ (Ou) แม่น ้าชโิรมสิุ (Shiromizu) และแม่น ้ามุรายามาโนะ (Mirayamano) ลกัษณะของดนิ 
ดงักล่าวจงึเหมาะสมในการเพาะปลูกเชอร์รีฮ่กิาชเินะที่ต้องการการระบายน ้าดแีละการถ่ายเทอากาศที่ด ี
ปรมิาณน ้าในดนิที่ต ่าส่งผลให้ผลเชอรร์ีม่ปีรมิาณความหวานที่สูงและเชอรร์ีม่คีุณภาพดเียีย่ม เพราะมคีวาม
สมดุลระหว่างความเปรีย้วและความหวานของผลเชอรร์ี ่

  สภาพภูมิอากาศ เมอืงฮกิาชิเนะ จงัหวดัยามากาตะ เป็นพื้นที่ที่มีอุณหภูมแิตกต่างกันระหว่าง

กลางวนัและกลางคนืค่อนขา้งมาก โดยในช่วงเดอืนมถุินายนเป็นช่วงเวลาทีอุ่ณหภมูมิคีวามแตกต่างระหว่าง
กลางวนัและกลางคนืมากทีสุ่ด (เฉลีย่ค่าความแตกต่างของอุณหภูมทิี ่12 องศาเซลเซยีส) ซึง่ความแตกต่าง
ของอุณหภูมิมีผลโดยตรงต่อค่าความหวานและการเจรญิเติบโตของผลเชอร์รี่ นอกจากนี้ในช่วง เดือน
มถุินายนยงัเป็นช่วงฤดูฝน ท าให้มนี ้าเพยีงพอต่อความต้องการของต้นเชอรร์ี ่อกีทัง้มรีะยะเวลาช่วงกลาง
วนัที่ยาวท าให้ความชื้นสมัพทัธ์ต ่า ต้นเชอรร์ี่จงึเจรญิเติบโตได้ด ีผลเชอรร์ีม่คี่าความหวานสูง ส่งผลให้มี
คุณภาพทีด่เียีย่ม 

ด้วยสภาพภูมปิระเทศและภูมอิากาศดงักล่าว เมืองฮิกาชิเนะจงึเป็นเมอืงที่มีความเหมาะสมกับ    
การปลูกเชอร์รี่เป็นอย่างมาก ปัจจยัเหล่านี้ส่งผลให้เชอร์รีฮ่ ิกาชิเนะของเมอืงฮิกาชิเนะ จงัหวดัยามากาตะ          
มคีุณภาพด ีขนาดผลสดใหญ่ ปรมิาณน ้าตาลสูง รสชาติหวานอมเปรีย้ว อร่อยกลมกล่อมเป็นเอกลกัษณ์   
ท าให้เมอืงฮิกาชิเนะเป็นพื้นที่ที่เป็นแหล่งผลิตเชอร์รีฮ่ ิกาชเินะ สายพันธุ์ซาโต -นิชิกิ (Sato-Nishiki) และ  
เบนิ-ซูโฮ (Beni-Shuho) ที่มชีื่อเสียงไปทัว่ประเทศทัง้ในอดีตและปัจจุบนั จนได้รบัการกล่าวขานว่าเป็น  
พนัธุท์ีย่อดเยีย่มทัง้รสชาตแิละลกัษณะภายนอก 

ประวติัความเป็นมา  เชอรร์ีร่ ีฮ่กิาชเินะถูกค้นพบครัง้แรกในยุคสมยัเมจขิองญี่ปุ่ น พ.ศ. 2411-2505  
(ค.ศ.1868-1962) ณ เมอืงฮกิาชิเนะ จงัหวดัยามากาตะ เป็นการค้นพบสายพนัธุ์ซาโต-นิชิกิ (Sato-Nishiki)  
ซึ่งเกิดขึ้นจากการพัฒนาและปรบัปรุงสายพันธุ์จนมีความคงตัว โดยนายอิซึเกะ ซาโต (Mr.Eisuke Sato)   
ต่อมาได้มกีารเปลี่ยนชื่อโดยนายโทซาคุ โอคาดะ (Mr.Tosaku Okada) นักวจิยัผู้พฒันาและปรบัปรุงพนัธุ์
ของเชอร์รี่จนเป็นที่รู้จ ักอย่างแพร่หลาย ท าให้เชอร์รี่สายพันธุ์ซาโต-นิชิกิ (Sato-Nishiki) มีการผลิต 
มาอยา่งต่อเนื่องและยาวนานกว่า 90 ปี จนถงึปัจจุบนัผูผ้ลติยงัคงปรบัปรงุคุณภาพสนิคา้ตลอดจนเทคโนโลยี
การเพาะปลูกอย่างต่อเนื่องเพื่อรกัษาคุณภาพของสนิค้า และหลงัจากมกีารพฒันาเครื่องมอืและอุปกรณ์  
เพื่อใชป้้องกนัฝนท าให้การขยายพนัธุเ์ป็นไปอย่างกวา้งขวางและรวดเรว็ ปัจจุบนัเมอืงฮกิาชะเนะเป็นแหล่ง
ผลิตเชอร์รี่ชัน้น าของประเทศญี่ปุ่ น โดยมีจ านวนผลผลิตเชอร์รี่ฮิกาชิเนะโดยเฉพาะสายพันธุ์ซาโต-นิชิก ิ 
Sato-Nishiki) มากกว่าร้อยละ 80 ของผลผลิตทัง้หมด ท าให้เชอร์รี่ฮิกาชิเนะมียอดขายอยู่ล าดับต้นๆ  
และมกีารจดังานหลายงานเพื่อส่งเสรมิและประชาสมัพนัธก์ารผลติเชอรร์ีฮ่กิาชเินะ อาท ิการประกวดเชอรร์ี่   
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   . 
การแข่งขนัซากุรนัโบะมาราธอน ซึ่งเป็นงานวิ่งที่ใหญ่ที่สุดในประเทศญี่ปุ่ น ด้วยคุณภาพที่ดีเยี่ยมและ
ชื่อเสียงของเชอร์รี่ฮิกาชเินะ ที่มมีาอย่างยาวนาน ประกอบกับลกัษณะทางภูมปิระเทศและภูมอิากาศที่
เหมาะสมของเมอืงฮกิาชเินะ ท าให้ “เชอรร์ีฮ่กิาชเินะ(Higashine Cherry)” โดยเฉพาะสายพนัธุ์ซาโต-นิชกิ ิ
(Sato-Nishiki) เป็นสายพนัธุ์ที่มคีุณภาพสูงที่สุดของการผลติและมชีื่อเสยีงเลื่องลอืไปทัง้ประเทศตั ้งแต่ใน
อดตีจนปัจจบุนั 

4. ขอบเขตท่ีตัง้แหล่งภมิูศาสตร ์  
 ขอบเขตพื้นที่การผลติเชอรร์ี่ฮกิาชิเนะ ครอบคลุมพื้นที่เฉพาะเมอืงฮกิาชิเนะ จงัหวดัยามากาตะ
ประเทศญีปุ่่ น เท่านัน้ รายละเอยีดตามแผนที ่

5. การพิสูจน์แหล่งก าเนิด 

เชอร์รี่ฮิกาชิเนะ (Higashine Cherry หรือ 東根さくらんぼ) จะต้องมีการผลิตในขอบเขตพื้นที่ 
ทีก่ าหนดตามกระบวนการผลติขา้งตน้ 

6. เง่ือนไขท่ีนายทะเบียนก าหนดตามมาตรา 15 
ผู้ขอขึ้นทะเบียนต้องมหีนังสอืแจ้งต่อนายทะเบยีน หากภายหลงัปรากฏว่าสิง่บ่งชี้ทางภูมศิาสตร ์

เชอร์รี่ฮิกาชิเนะ (Higashine Cherry หรอื 東根さくらんぼ) ไม่ได้รบัความคุ้มครองตามกฎหมายของ
ประเทศญีป่นุอกีต่อไปแลว้ 

 
---------------------------------------------------- 
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แผนท่ีแสดงแหล่งภมิูศาสตร ์ 
เชอรร่ี์ฮิกาชิเนะ 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 
 
  ขอบเขตพ้ืนที่การผลิตเชอร์รี่ฮิกาชิเนะ ครอบคลุมพ้ืนที่เฉพาะเมืองฮิกาชิเนะ จังหวัดยามากาตะ ประเทศญี่ปุ่น  

แผนทีจ่งัหวดัยามากาตะ 



 

 

 

 


