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ต้อนรับสายฝนโปรยปรายด้วยจดหมายข่าวชา ฉบับที่ 20 ประจ�ำเดือนกรกฎาคม – กันยายน 2558  ฤดูฝนนี้ถือว่า

เป็นฤดูกาลที่สภาพอากาศแปรเปลี่ยนมากในแต่ละวันซึ่งอาจเป็นสาเหตุให้สุขภาพอ่อนแอได้ถ้าไม่รักษาสุขภาพให้แข็ง

แรง

จดหมายข่าวชาฉบับนี้ มีหลากหลายเรื่องราวที่จะน�ำเสนอเริ่มจากการผลักดันชาไทยเข้าสู่มาตรฐานสากล  “ชาไทย

มรกต”  ชาแบรนด์ไทยแห่งความภาคภูมิใจ ก้าวสู่มาตรฐานสากลในคอลัมน์  Special Report จากนั้นมาดูกิจกรรมดีๆ 

ของสมาคมผู้รักชาและวัฒนธรรมจีนในกิจกรรม จิบชาสัญจรตอน “จิบชาชมวังหน้า” ในคอลัมน์ Talk About Tea ส�ำหรับ 

คอลัมน์ Tea Research ฉบับนี้พบกับ ชาเขียวกับความสามารถต้านจุลินทรีย์ จากนั้นมารู้จักวิธีการตัดแต่งและคุมทรง

พุม่ต้นชาในคอลมัน์ Know More About Tea และคอลมัน์ทีข่าดไม่ได้คอื Activity ทีจ่ะคอยรายงานกจิกรรมความเคล่ือนไหว

ของไหวของสถาบันชาอย่างต่อเน่ือง ท้ายน้ีทางคณะผู้จัดท�ำขอเชิญร่วมน�ำเสนอข้อมูลความรู้บทความเกี่ยวกับชาใน

จดหมายข่าวชาเพื่อเป็นประโยชน์ต่ออุตสาหกรรมชาต่อไป



จำ�เริญ ชีวินเฉลิมโชติ

ชาแบรนด์ไทยแห่งความภาคภูมิใจ ก้าวสู่มาตรฐานสากล 

“ชาไทยมรกต”

	 บริษัท ใบชาโชคจ�ำเริญ จ�ำกัด (增福茗茶/ เจิงฝูหมิงฉา ตั้ง
อยู่บนดอยแม่สลอง บริหารงานโดย คุณจ�ำเริญ  ชีวินเฉลิมโชติ และ คุณจตุพล 
ชีวินเฉลิมโชติ  2 พี่น้องฝาแฝดที่มีความมุ่งมั่น ในการท�ำชา  ไร่ชาโชคจ�ำเริญ
อยู่สูงกว่าระดับน�้ำทะเล 1,350 เมตร ซ่ึงถือว่าเป็นความสูงที่เหมาะสมกับ   
การเพาะปลูกใบชาสายพันธุ์อูหลงมากที่สุด ซึ่งบริเวณดอยแม่สลองนั้นปกคลุม
ด้วยหมอกน�้ำค้างชุ่มชื้น ได้รับแสงแดดเพียงพอ อากาศหมุนเวียน พื้นดินอุดม
สมบูรณ์ ด้วยสภาพเช่นน้ีย่อมก�ำเนิดชาช้ันดีออกมา บริษัทฯ อยู่ในแวดวง
ธุรกิจชามานานกว่า 30 ปี ได้มีการพัฒนาผลิตภัณฑ์อย่างต่อเนื่อง ท�ำให้
บริษัทฯเป็นที่ยอมรับทั้งในและต่างประเทศภายใต้แบรนด์ “ชาไทยมรกต                         

EMERALD THAI TEA 泰国高山茶 ”

        ในปี 2556  ที่ผ่านมา บริษัท ใบชาโชคจ�ำเริญ จ�ำกัด   ได้รับใบประกาศรับรองมาตรฐาน USDA Organic , TH-BIO-152 
( EU Organic Regulation )  ซึ่งเป็นมาตรฐานสินค้าออร์แกนิค 100%  จากประเทศสหรัฐอเมริกา  และมาตรฐานเกษตรอินทรีย์
สหภาพยุโรป  ท�ำให้ผู้บริโภคมั่นใจได้ว่าสินค้าภายใต้ชื่อ แบรนด์ “ชาไทยมรกต” ปลอดภัยจากสารเคมี 100%   เมื่อต้นปี 2557 
ที่ผ่านมา ผลิตภัณฑ์ “ชาไทยมรกต” จาก บริษัท ใบชาโชคจ�ำเริญ จ�ำกัด ได้ร่วมออกบู๊ธน�ำเสนอชาแบรนด์ไทยในงาน  BIOFACH  
2014  จัดที่ Nurnberg Messe  เมือง Nuremberg   ประเทศ Germany  ซึ่งเป็นงานเกี่ยวกับสินค้าอุปโภคบริโภคปลอดสารพิษ 
(ออร์แกนิค) ที่ใหญ่ที่สุดระดับโลก ถือว่า “ ชาไทยมรกต ” เป็นชาแบรนด์ไทยที่สร้างความภาคภูมิใจให้กับประเทศไทยจริงๆ ครับ  

  ไร่ชาโชคจำ�เริญ บนดอยแม่สลอง คุณจำ�เริญ (ซ้าย) และ คุณจตุพล (ขวา )

 วิธีการเก็บใบชา               สร้างงานและรายได้ให้กับชาวบ้านชนเผ่า
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   USDA Organic                                                                    EU  Organic Regulatio

นอกจากน้ีบริษัทฯ ได้รับการรับรองมาตรฐาน
การผลิต GMP Codex (Good Manufacturing 
Practice)   จากคณะกรรมาธิการโครงการ
มาตรฐานอาหาร FAO/WHO  นอกจากนีแ้ล้วยัง
ได้รบัมาตรฐาน Green Industry  (โรงงานสเีขยีว 
เป ็นโรงงานที่ เป ็นมิตรกับสิ่งแวดล้อมตาม
ประกาศกรมโรงงานอุตสาหกรรม)  ฯลฯ

บริษัท ใบชาโชคจ�ำเริญ จ�ำกัด ได้รับรางวัล       
ชนะเลิศ OTOP ระดับ 5 ดาว ประเภทเครื่องดื่ม 
ระดับประเทศ ทั้งชาจินเซียนอูหลง เบอร์ 12,              
ชาอูหลงก้านอ่อน เบอร์ 17

 ในเดือนตุลาคม ปี 2557 “ชาไทยมรกต”     
ได้ส่งชา 4 ตัว เข้าประกวดในงานประกวดชา
โลกครั้งที่  10  จัดโดย WTU  (World Tea 
Union )  ณ กรุงปราก  สาธารณรัฐเช็ก   ซึ่ง
มีคณะกรรมการตัดสินมาจากหลายประเทศ 
อาทิ  จีน, ไต้หวัน, ญี่ปุ่น และเกาหลี ปรากฏ
ว่าชาที่ส่งประกวดได้รับรางวัลเหรียญทอง
ทั้งหมด  ซึ่งมีดังต่อไปนี้ชาอูหลงก้านอ่อน เบอร์17 ชาจินเซียนอูหลง เบอร์12

 ซึ่งการที่บริษัทฯ ได้รับรางวัลทั้งหมด 4 ตัวในครั้งนี้ ท�ำให้ผู้บริโภคมั่นใจได้ว่าบริษัทฯ มีมาตรฐานในการผลิตชาที่มีคุณภาพทุก
ขัน้ตอน ตัง้แต่การเลอืกสถานทีเ่พาะปลกูและใช้น�ำ้จากแหล่งธรรมชาต ิใช้ปุย๋อนิทรย์ีในการดแูลต้นชาและเกบ็ชาด้วยมอื   ท�ำให้
ใบชาอูหลงท่ีผลิตมานั้นเป็นชาอูหลงอินทรีย์คุณภาพดี มีรสชาติชาท่ีนุ่มนวล กลิ่นหอม น�้ำชามีสีทองใส (ชาอูหลงทองค�ำ ,       
ชาอูหลงเกล็ดน�้ำค้าง) น�้ำชามีสีแดงทับทิม (ชาทับทิมอูหลงเบอร์ 12 , ชาทับทิมอูหลงเบอร์ 17)  เป็นที่ชื่นชอบของของบุคคล
ทุกเพศทุกวัย

รางวัลเหรียญทองในการประกวดชาโลกครั้งที่ 10 ชาอูหลงทองคำ�

รางวัลเหรียญทองในการประกวดชาโลกครั้งที่ 10 ชาอูหลงเกล็ดน�้ำค้าง

รางวัลเหรียญทองในการประกวดชาโลกครั้งที่ 10 ชาทับทิมอูหลงเบอร์ 12

รางวัลเหรียญทองในการประกวดชาโลกครั้งที่ 10 ชาทับทิมอูหลงเบอร์ 17
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จิบชาสัญจร

งานกจิกรรมการลงก๊วนใหญ่ของพวกเราชาวสมาคมผูร้กัชาและ

วัฒนธรรมจีน (กลุ่มในเฟสบุค) นั้นจัดขึ้นอย่างต่อเนื่องตลอดหลาย

ปีท่ีผ่านมาโดยมธีรรมเนยีมปฏบิติักค็อืปีละสองครัง้กลางปีกบัปลาย

ปี การ “ลงก๊วนใหญ่” หรอืกค็อืการนดัรวมตวักนัเพือ่มาจบิชาพดูคยุ

แลกเปลี่ยนความคิดเห็นกันระหว่างสมาชิกเพจสมาคมผู้รักชาและ

วฒันธรรมจนี ซึง่การลง   ก๊วนใหญ่นัน้เดมิทีคิดเพียงว่าอยากแนะน�ำ

ชาต่างๆ จากร้านต่างๆ มากมายให้สมาชิกได้รู้จัก เริ่มจากร้านชา

ในเยาวราชก่อน ซึ่งก็จะน�ำชาเกรดสูงๆ ไปชงชิมกัน ดังนั้นจึงเน้น

ปริมาณมากเป็นพิเศษ จ�ำได้ว่าครั้งแรกๆ นั้นมีชามากกว่า 40 ตัว

เลยทีเดียวทั้งชาใบชาแผ่นมากมาย แต่ภายหลังงานลงก๊วนคราวที่

ผ่านมา (งานครบรอบสามปี) ก็ได้มหีลายท่านให้แนวคดิว่าการจะมา

รวมตัวกันนั้นไม่ง่าย ควรใช้โอกาสนี้ถ่ายทอดความรู้หรือเปิดให้ซัก

ถามอันจะเกิดประโยชน์ในแง่ของการเพิ่มพูนความรู้ความเข้าใจใน

เรื่องชาต่างๆ มากขึ้น ดังนั้นในครั้งนี้ทางกลุ่มจึงปรึกษากันว่ารูป

แบบควรมีการเพ่ิมเติมความรู้ในเร่ืองชาและเร่ืองราวของสิ่งที่

ตอน “จิบชาชมวังหน้า”

เกี่ยวข้อง ซึ่งในปีนี้เราได้รับความเมตตาจากพิพิธภัณฑสถานแห่ง

ชาติพระนครที่ท่านได้อนุญาตให้ใช้สถานที่บริเวณศาลาส�ำราญ      

มขุมาตย์เพือ่จดักจิกรรมพร้อมทัง้ยงัสนบัสนนุอปุกรณ์เช่นเตน็ท์บงั

แดด เก้าอี้ขาว โต๊ะพับเพื่อใช้ในงานลงก๊วนในครั้งนี้ซึ่งทางเรารู้สึก

ซาบซึ้งใจเป็นอย่างยิ่งเพราะหากไม่ได้รับการสนับสนุนทางเรื่อง

สถานที่และอุปกรณ์แล้วกิจกรรมนี้จะไม่สามารถมีขึ้นและส�ำเร็จ

ลุล่วงไปได้ด้วยดีจึงขอขอบพระคุณทางพิพิธภัณฑสถานพระนคร

เป็นอย่างสูงไว้ในท่ีน้ี อน่ึงพวกเราผู้รักชาน้ันมีความนิยมชมช่ืนใน

งานศิลปะท้ังหลายท้ังท่ีเกีย่วเนือ่งเชือ่มโยงกับวัฒนธรรมชามเีครือ่ง

ชาต่างๆ เป็นต้น นอกจากนั้นแล้วยังชื่นชมยินดีกับศิลปวัตถุแขนง

อื่นๆ อย่างยิ่งยวด ท่านอาจารย์ศิลป์ พีระศรีได้กล่าวเอาไว้ว่า “ชีวิต

คนน้ันสั้น แต่ศิลปะน้ันยืนยาว” ทว่าศิลปะท่ีพวกเรารักชอบนั้นยัง

ยนืยาวไปไม่ได้เลยหากขาดหน่วยงานทีค่อยเกบ็รกัษาและเผยแพร่

ความรู้ในงานด้านโบราณคดีสืบทอดให้แก่คนท่ัวไป พวกเราทราบ

ดว่ีาเจ้าหน้าทีข่องพพิธิภณัฑสถานต่างๆ ท�ำงานด้านเผยแพร่อย่าง

ยากล�ำบากและเป็นผู้อยู่เบื้องหลังของการอนุรักษ์ศิลปวัฒนธรรม

ของชาตแิขนงต่างๆ เพือ่ให้คงไว้สบืทอดต่อไปในอนาคต ดงันัน้พวก

เราชาวสมาคมผูร้กัชาและวฒันธรรมจนีจงึได้รวบรวมปัจจยัมอบให้
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กับทางพิพิธภัณฑสถานแห่งชาติพระนครเพื่อสมทบทุนใช้ในกิจการของ

พพิธิภัณฑ์ต่อไป ปัจจยัจ�ำนวนนีแ้ม้ว่าจะเป็นจ�ำนวนไม่มากเพยีง 10,000 

บาท (หนึง่หมืน่บาท) แต่กเ็ป็นการแสดงน�ำ้ใจจากเรา เป็นการให้ก�ำลงัใจ

เจ้าหน้าทีท่กุท่านและแสดงให้เหน็ว่ายงัมผีูท้ีต่ระหนกัรูถ้งึภาระอนัส�ำคญั

ย่ิงของหน่วยงานพิพิธภัณฑสถานอยู่ ซ่ึงพี่กุ ้ง เด่นดาว ศิลปานนท์            

ภณัฑารักษ์อาวโุสกรณุาให้เกยีรตมิารบัมอบด้วยตวัเอง ขอขอบพระคุณครับ

งานในวันนี้เพื่อเข้ากับสถานที่ท่ีเป็นวังหน้าเราจึงออกแบบตรีมงาน

ให้ เป็นงานอย่างไทย สร้างบรรยากาศจบิชาอย่างไทยขึน้ซึง่ได้เรยีนเชญิ

วงดนตรีที่ฝีมือเยี่ยมมาช่วยบรรเลงเครื่องสายซึ่งบรรเลงได้ไพเราะหาที่

ติมิได้ ฟังแล้วเคลิบเคลิ้ม นุ่มนวลเย็นชื่นฉ�่ำจิตใจจริงๆ ครับ นอกจาก

ดนตรีไทยแล้วสิ่งที่จะสร้างสรรค์บรรยากาศอย่างไทยให้เหมาะกับสถาน

ทีก็่ต้องเป็นขนมไทยทีจ่ะน�ำมาเคียงกบัชาครับ ในวันนีมี้ทัง้ขนมชัน้ ตะโก้

เผือก ฝอยทองเสวย ลูกชุบ ทองหยอด เม็ดขนุน ขนมมัน สัมปันนีฯ ทั้ง

สวยงาม ทั้งอร่อยจริงๆ ครับรสชาติเยี่ยมละเอียดเนียนไม่หวานมากเข้า

กันกับชาจริงๆ ครับ 

กจิกรรมในครัง้น้ีเราเน้นการน�ำเสนอชาไทยเป็นพเิศษ ทีต้่องน�ำเสนอ

ชาไทยหนึ่งเพื่อให้เข้ากับบรรยากาศสถานที่และสองคือเพื่อสนับสนุน

อุตสาหกรรมชาของไทยซึ่งปัจจุบันเราถือเป็นผู้ส่งออกชาชาติหน่ึงและ

ปริมาณมากเป็นล�ำดับสามของกลุ่มประเทศอาเซียนรองจากเวียดนาม

และอนิโดนเีซยี ชาไทยนัน้ได้รับการสนับสนุนจากภาครัฐน้อยทัง้ๆ ทีเ่กีย่ว

พนักบัคณุภาพชวีติของชาวไร่ชา ชาวเขาทีรั่บจ้างเด็ดชาโดยตรง สมาคม

ผูร้กัชาและวฒันธรรมจีนนัน้เรามแีนวคดิส่งเสรมิช่องทางในการน�ำเสนอ

สินค้าจากไร่ชาสูผู่บ้รโิภคโดยตรง ดังนัน้ในงานลงก๊วนจบิชาชมวงัหน้าใน

ครั้งนี้ก็เป็นโอกาสอันดีย่ิงที่จะน�ำเสนอชาไทยแก่ผู้บริโภค ชาไทยใน

ปัจจุบันนั้นมีมาตรฐานสูงนะครับ สูงขนาดที่ได้รับรางวัลระดับนานาชาติ

มาแล้วหลายต่อหลายโรงงาน ดังนั้นเชื่อเถอะครับว่าชาไทยไม่แพ้ชาใด

ในโลกจริงๆ นี่เป็นรายชื่อชาในงานครับ 

7

รายชื่อชาลงก๊วน
1. ชาป่าปิงเต่า 冰岛 ร้านชาทีดี (คุณจาง)

2. ใบชากวนอิมอ้วง 观音王 (กวนอินหวาง) ห้างใบชาลิ้มเม้งกี่ตรา

ทหารเรือ

3. ชาหงอนไก่ทอง 金鸡冠 (จินจีกวน) ห้างใบชาตราสามม้า

4. ชาเข็มเงินดอยลาง乐郎山银针 (เล่อหลางซานอิ๋นเจิน)          

ชาดอยลาง

5. ชาคั่วคลุกน�้ำมันชา 茶膏炒茶 (ฉาเกาเฉ่าฉา) ชาดอยลาง 

6. ชาปุ๊กไจ้ชุง 不知春 (ปู้จือชุน) ห้างใบชาลิ้มเมี่ยกี่ ตราสิงห์ม้า 

7. ชาตั่วอั่งเพ้า เทียนซิมง�้ำ 大红袍 天心岩 (ต้าหงเผา เทียนซิน

เหยียน) ห้างใบชาจิบอิ้ว ตราสามหอย

8. ชาแดงตรานกยูง PEACOCK PREMIUM BLACKTEA 

ใบชาตรานกยูง (ตั้งซี่เส็ง) 

9. ชาเขียวไท่ผิงโหวขุย 太平猴魁 ร้านชาออนไลน์เล่าแต่ฮั้ง 

10. ชาเขียวลิ่วอานกวาเพี่ยน 六安瓜片 ร้านชาออนไลน์เล่าแต่ฮั้ง 

11. ชาดิบอี๋ผิ่น 大益 怡品普洱 2012 ต้าอี้ประเทศไทย 

12. ชาสุกเหล่าฉาโถว 大益 老茶头 ต้าอี้ประเทศไทย

13. ชาม่วงวาวี WAWEE VIOLET BLACK TEA ชาวาวี

14. ชาผู่เอ๋อร์ดิบปี 2000 ชาวาว ี

15. ชาจุยเซียนอ๊วง 水仙王 (สุ่ยเซียนหวาง) ห้างใบชา ก. มุยกี ่

16. ชาตั่วจั๊ง 单从 (ตานฉง) ห้างใบชา ก. มุยกี ่

17. ชาอูหลงทองค�ำไทยมรกต ชาไทยมรกต EMERALD THAI TEA 

18. ชาอูหลงทับทิมหรือชามังกรแดง ชาไทยมรกต EMERALD

 THAI TEA 

19. ชานางงามวังพุดตาล 芙蓉宫东方美人 (ฝูหรงกงตง

ฟางเหม่ยเหริน) ชาวังพุดตาล 芙蓉宫

20. ชาอูหลงแดงวังพุดตาน 芙蓉宫红乌龙 (ฝูหรงกงหงอูหลง) 

  ชาวังพุดตาล 芙蓉宫
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ชาแปลกหายาก
ชาเหลืองแผ่นจวินซานอิ๋นเจิน 君山银针片(จวินซานอิ๋นเจินเพี่ยน)

ชาก้อนรูปเห็ด 蘑菇紧压茶 (หมอกูจิ่นยาฉา)

ชาจางผิงสุ่ยเซียน 漳平水仙 (จางผิงสุ่ยเซียน)

น�้ำมันชา 茶膏 (ฉาเกา)

ชาลูกกลมเงินแห่งเขาเทพสายฟ้า 雷公山银球(เหลยกงซานอิ๋นฉิว)

งานในวันนี้บรรยากาศออกมาดังที่ผมวาดหวังเอาไว้คือสมาชิกทุก

ท่านนั้นดูสนิทสนมกลมเกลียวกันเป็นอย่างยิ่งเช่นครอบครัวเดียวกัน     

ดังที่ผมนิยมพูดเสมอว่า 萍水相逢信有缘 (ผิงสุ่ยเซียงเฝิงซิ่นโหย่ว

หยวน) จอกแหนสายน�้ำต่างที่มา บรรจบพบกันได้เป็นวาสนา พวกเราที่

ได้มาพบกันก็เพราะเรามีวาสนาในชาดุจเดียวกัน แน่นอนว่าเมื่อคนรัก

ชอบในชามาได้พบปะกันจริง ๆ  นอกจากในโลกโซเชียลแล้วก็ท�ำให้สนิท

สนมกนัง่ายมากขึน้อย่างรวดเรว็นัน่เพราะมคีวามนยิมอย่างเดยีวกนั ภาพ

บรรยากาศที่สมาชิกทุกท่านนั่งลงดื่มชาโอภาปราศรัยกันท้ังๆ ที่เพิ่งได้

พบกันเป็นครั้งแรกมันประทับใจผมอย่างยิ่ง เพราะนี่แสดงให้เห็นถึง

อานภุาพของชาท่ีสามารถท�ำลายก�ำแพงกัน้สร้างมติรภาพระหว่างบคุคล

เชือ่มสมัพนัธ์ขึน้มาได้โดยง่าย ชาช่างเป็นสิง่ท่ีมฤีทธิส์ร้างสรรค์มากจรงิๆ 

 

  นอกจากได้ชิมชา ชิมขนมไทย ฟังดนตรีไทยแล้วในงานวันนี้ยังได้รับ

เกยีรตจิากเจ้าหน้าท่ีหลายท่านของพพิธิภณัฑสถานแห่งชาตพิระนครน�ำ

เดินชมนิทรรศการในหมู่พระวิมานและโรงราชรถพร้อมทั้งบรรยายถึง

ความส�ำคญัของวงัหน้าและศิลปวตัถชุิน้เอกท่ีเรยีกได้ว่าเป็นรากเหง้าของ

ชาติไทยและสมบัติชาติออกมาอย่างละเอียดลึกซึ้งขอขอบพระคุณเจ้า

หน้าทีท่กุท่านท่ีเหนือ่ยยากอย่างยิง่ในทีน่ีด้้วยครบั งานในครัง้นีม้สีมาชิก

รวมแล้วมากกว่าเจ็ดสิบท่านได้ให้เกียรติมาร่วมงานนะครับต้องขอ

ขอบพระคุณเอาไว้ในท่ีนี้ด้วยท่ีสนใจกิจกรรมของเราและหากมีข้อใดที่

ขาดตกบกพร่องไปต้องขออภัยเอาไว้ด้วยนะครับ 

ขอขอบพระคุณร้านชา ไร่ชา โรงงานชาทุกแห่งที่เป็นพันธมิตรของ

เราที่สนับสนุนกิจกรรมของเรามาโดยตลอด ขอขอบพระคุณสถาบันชา 

มหาวทิยาลยัแม่ฟ้าหลวงทีเ่อือ้เฟ้ือข้อมลูทางวชิาการกบัทางเราเสมอมา

ขอบพระคณุจรงิ ๆ  ครบั ร่วมพดูคยุพบปะกนัได้ครับท่ีเฟสบคุเพจสมาคม

ผู้รักชาและวัฒนธรรมจีน                                              

(https://www.facebook.com/groups/430357143689865/) 
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วิไลวรรณ จำ�ปาทราย

วิธีท�ำ

ส่วนผสมคุกกี้

Trendy Tea Menu ฉบับนี้เป็นการเอาใจคนรักคุกกี้ เมนูนี้สามารถท�ำกันเองโดยไม่ยุ่งยากเลยค่ะ ซึ่งเมนูที่จะแนะน�ำวันนี้คือ 

คุกกี้ชาเขียว สามารถลองท�ำเองได้เลยค่ะ ไม่ยุ่งยาก อยากจะลองท�ำกันแล้วใช่ไหมคะ งั้นเราไปดูส่วนผสมกันเลยดีกว่าว่ามี

อะไรบ้าง

แป้งสาลีอเนกประสงค์ 			   2	 ถ้วย

ผงฟู					     2	 ช้อนชา

ผงชามัทฉะ				    2	 ช้อนโต๊ะ

เนยสดชนิดเค็ม				   ¾ 	 ถ้วย

น�้ำตาลทรายป่น				   ¼	 ถ้วย

เนยขาวส�ำหรับทาถาดอบ

ไข่ขาว					     1	 ฟอง

น�้ำตาลไอซิ่ง				    1 ¼ 	 ถ้วย

ผงชามัทฉะ				    2	 ช้อนโต๊ะ

น�้ำร้อน					    ¼	 ถ้วย

ส่วนผสมท็อปปิ้ง

1. ทาเนยขาวให้ทั่วถาดอบ เตรียมไว้ ร่อนแป้งสาลีกับผงฟูและผงชามัทฉะเข้า

ด้วยกัน  ใส่ถาดหรือกระดาษไขพักไว้

2. น�ำเนยสดออกจากตู้เย็นแล้วหั่นเป็นชิ้นเล็กใส่ลงในอ่างผสม ตีด้วยตะกร้อจน

เนยขึ้นฟู เป็นครีมนวล ค่อยๆใส่น�้ำตาลพร้อมกับตีจนเข้ากันและขึ้นฟู ค่อยๆ

ใส่แป้งที่ร่อนพร้อมกับคนเบาๆ ให้เข้ากันจนแป้งหมด คนจนส่วนผสมทั้งหมด

รวมเข้ากัน

3. แบ่งแป้งที่ท�ำเป็นก้อนกลมๆ ก้อนละประมาณ 20 กรัม  ปั้นขึ้นรูปคุกกี้ วาง

เรียงในถาด ให้แต่ละชิ้นห่างกัน 1 นิ้ว น�ำเข้าเตาอบที่อุณหภูมิ 150 องศา

เซลเซียส นาน 10 นาที จึงปรับอุณหภูมิเพิ่มเป็น 180 องศาเซลเซียส อบต่อ 

15 นาที

4.  ท�ำท็อปปิ้งโดยตีไข่ขาวในอ่างผสมด้วยจังหวะที่สม�่ำเสมอจนขึ้นฟูเป็นโฟม 

จึงค่อยๆใส่น�้ำตาลลงไปที่ละน้อยพร้อมกับตีให้เข้ากับจนน�้ำตาลหมด ผสมผง

ชามัทฉะในน�้ำร้อนจนละลายเข้ากันดี ใส่น�้ำชาที่ได้ ประมาณ 1-2 ช้อนโต๊ะ    

ในอ่างไข่ขาวคนให้เข้ากันตักใส่ถ้วยพักไว้

5. น�ำคุกกี้ออกจากเตา แซะคุกกี้วางบนตะแกรงไว้ให้เย็น ชุบหน้าคุกกี้ลงในถ้วย

ท็อปปิ้งที่ท�ำไว้ให้เสมอทั่วกัน วางพักให้ท็อปปิ้งแข็งตัว จัดเสิร์ฟหรือเก็บใส่ขวด

แก้วที่มีฝาปิด

เอกสารอ้างอิง  รูปภาพ http://www.beautynovat.com 

	       ข้อมูล    โอชะกับชาเขียว. ส�ำนักพิมพ์ บริษัท ส�ำนักพิมพ์แสงแดด จ�ำกัด. 127 หน้า
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อย่างที่เราทราบกันว่า ชาที่ปลูกกันในประเทศไทย มี 2 สายพันธุ์หลักๆ คือ Camellia sinensis var. sinensis และ C. sinensis var. assamica 
โดยผลิตภัณฑ์ส่วนใหญ่ที่ผลิตได้จากใบชาสองสายพันธุ์ดังกล่าว ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ที่ใช้เวลาในการหมักใบชาแตกต่างกัน ได้แก่ ชาเขียวไม่ผ่านขั้นตอน
การหมักเลย ชาอู่หลงชากึ่งหมัก และชาด�ำที่ผ่านการหมักสมบูรณ์

มีรายงานว่าฤทธ์ิการต้านจุลินทรีย์ของสารสกัดจากชาจะลดลงเมื่อระยะเวลาในการหมักเพิ่มข้ึน (Chou et al., 1999) และมีงานวิจัยจากหลายๆ 
สถาบัน ยืนยันว่า สารส�ำคัญในชาเขียวหลักๆ คือ สารอิพิแกลโลคาเทชินแกลเลต (epigallocatechin gallate – EGCG) โดยมีมากกว่าในชาอู่หลง     
2 เท่า และมากกว่าในชาด�ำถึง 5 เท่า (Burana-osot และ Yanpaisan, 2012; Cabrera et al., 2003) สารสกัดจากชาเขียวสามารถต้านจุลินทรีย์ได้
หลายชนิด ทั้งเชื้อแบคทีเรีย ยีสต์ รา และไวรัส โดยเฉพาะอย่างยิ่งจุลินทรีย์ก่อโรคในอาหาร ซึ่งเป็นสาเหตุของอาการอาหารเป็นพิษ ท้องร่วง หรือ
อาจท�ำให้ถึงตายได้ จุลินทรีย์ดังกล่าว อาทิ สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส (Staphylococcus aureus) ที่พบทั่วไปตามร่างกายของเรา บนผิวหนัง มือ สิว 
หนอง เชื้ออีโคไล (Escherichia coli) จุลินทรีย์ที่พบในอุจจาระท่ีแสดงให้เห็นถึงสุขลักษณะของผู้ประกอบอาหาร เป็นต้น (Kristanti et al., 2014; 
Kristanti และ Punbusayakul, 2009a; Kristanti และ Punbusayakul, 2009b; Oh et al., 2013; Reygaert, 2014)

ชาเขียวสามารถมีฤทธิ์ต้านจุลินทรีย์ได้โดยสารส�ำคัญในชาเขียวไปท�ำลายเซลเมมเบรนของจุลินทรีย์ท�ำให้สารจากภายนอกสามารถผ่าน                
เซลเมมเบรนของจุลินทรีย์เข้าไปท�ำลายดีเอนเอของจุลินทรีย์เหล่านั้น หรือมีการไหลออกของสารที่อยู่ในเซลจุลินทรีย์ท�ำให้จุลินทรีย์เสียสมดุลย์ท�ำให้
จุลินทรีย์ตายได้ นอกจากน้ีสารส�ำคัญในชาเขียวดังกล่าวยังสามารถยับยั้งการสร้างกรดไขมันท่ีเป็นองค์ประกอบหลักของเซลเมมเบรน และยังย้ังการ
ท�ำงานของเอนไซม์ซึ่งมีความจ�ำเป็นต่อการด�ำรงชีวิตอยู่ของจุลินทรีย์ได้อีกด้วย (Kristanti และ Punbusayakul, 2009a; Reygaert, 2014) หรือมีกลไก
เข้าท�ำลายจุลินทรีย์หลายๆ กลไกประกอบกัน ดังน้ันจึงท�ำให้ปริมาณของชาเขียวท่ีใช้ในการยับยั้งจุลินทรีย์น้อยกว่าปริมาณสารสกัดจากพืชชนิดอื่นๆ 
ที่ใช้ในการยับยั้งจุลินทรีย์ชนิดเดียวกัน (Oh et al., 2013)

ชาเขียวกับความสามารถต้านจุลินทรีย์

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.นิรมล ปัญญ์บุศยกุล

ส�ำนักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร

มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง

มงีานวจิยัทีก่ล่าวถงึประโยชน์ต่อสขุภาพ
ของชาเขียว รวมทั้งสมบัติของชาเขียวท่ี
สามารถยับยั้งจุลินทรีย์ สมบัติการต้าน
ออกซิเดชันของสารสกัดจากชาเขียว จึง
ท�ำให้มีผู้นิยมดื่มชาเขียวกันมากขึ้น โดยจะ
สังเกตได้จากในปัจจุบันมีผลิตภัณฑ์ชาเขียว
ที่มีการแต่งสี แต่งกลิ่นรสวางจ�ำหน่าย
มากมายในท้องตลาด เพื่อตอบสนองความ
ต้องการทางการตลาด หรือผู้บริโภคที่มาก
ขึน้ทกุวนั โดยเฉพาะอย่างยิง่ในร้านสะดวกซ้ือ 
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การดืม่ชาจะสามารถทัง้รกัษาและป้องกนัโรคอาหารเป็นพษิท้องร่วงได้ 
(Reygaert, 2014) และในสภาพการณ์ปัจจุบันที่ผู้บริโภคมีความกังวล
ในเรือ่งสขุภาพกนัมากขึน้ ท�ำให้นกัวจิยัหลายท่านพยายามศกึษาความ
เป็นไปได้ในการใช้สารสกัดจากชาเขียว เพื่อยับยั้งจุลินทรีย์ในอาหาร
แทนการใช้สารต้านจลุนิทรย์ีสงัเคราะห์ ด้วยความเชือ่ของผูบ้รโิภคท่ีว่า
สารสกัดจากชาเขียวมีประโยชน์ต่อสุขภาพ และไม่เป็นอันตราย

มีงานวิจัยหลายเรื่องได้อธิบายผลการประยุกต์ใช้สารสกัดจาก       
ชาเขียวเพื่อยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์กันอย่างกว้างขวาง ท้ังใน
อาหารผลติภณัฑ์ผกัผลไม้ เนือ้สตัว์ หรอืน�ำมาท�ำเป็นเครือ่งดืม่ (Battikh 
et al., 2013; Kristanti et al., 2014; Kristanti และ Punbusayakul, 
2009b; Yousef, 2003) รวมทั้งการน�ำสารสกัดจากชาเขียวเพ่ือผลิต
เป็นฟิล์มต้านจลุนิทรย์ีเพือ่บรรจอุาหาร (Seol et al., 2013; Siripatrawan 
และ Harte, 2010) ส�ำหรับยืดอายุการเก็บรักษาของอาหารให้ยาวนาน
ขึ้น

อย่างไรกต็ามถงึแม้ชาเขยีวหรอืสารสกดัจากชาเขยีวจะมผีลในการ
ยับยั้งจุลินทรีย์หลายชนิด แต่มีรายงานว่าสารสกัดและชาเขียวไม่
สามารถท�ำลายแบคทีเรยีแลคตกิ (lactic acid bacteria) ทีเ่ป็นแบคทเีรยี
ที่มีประโยชน์ต่อร่างกายของคนเราที่พบปกติในล�ำไส้ของคนเราตั้งแต่
วัยเด็ก แต่มีจ�ำนวนลดลงไปเมื่อคนเรามีอายุมากขึ้นเนื่องจากปัจจัย
แวดล้อมหลายประการ ซึง่นอกจากชาเขยีวและสารสกดัจากชาเขียวจะ
ไม่ยับยั้งแบคทีเรียแลคติกดังกล่าวแล้ว ในทางกลับกันยังช่วยท�ำให้
แบคทีเรียแลคติดบางชนิด ได้แก่ BiJidobacterium idolescentis,       
B. longum, B. breve, B. infantis, Lactobacillus casei และ                     
L. salivarius เจรญิเตบิโตได้ดอีกีด้วย (Ahn et al., 1990; Neffe-Skoci et al., 
2015) ในขณะเดียวกันชาเขียวยังสามารถยับยั้งเชื้อคลอสตริเดียม 
(Clostridium) ที่สามารถสร้างสารพิษโบทูลิซึม (botulism toxin) ที่เป็น
อันตรายต่อมนุษย์อย่างมากได้อีกด้วย

การทีช่าเขยีวและสารสกดัชาเขยีวสามารถช่วยให้แบคทเีรยีแลคตกิ
เจริญได้ดีขึ้น ท�ำให้สามารถใช้ชาเขียวและสารสกัดชาเขียวเพ่ือช่วย
ให้การผลติผลติภณัฑ์หมกัโดยเชือ้แบคทีเรยีแลคติกให้มผีลผลิตเพิม่ขึน้
ได้อีกด้วย เช่น การผลิตนมโปรไบโอติก การผลิตไส้กรอกหมัก      
(Najgebauer-Lejko, 2014; Neffe-Skoci et al., 2015) จะเห็นได้ว่า
สมบัติการต้านจุลินทรีย์ของชาเขียวมีมากมายท้ังโดยตรงต่อสุขภาพ
ของผู้ดื่มเอง ยับยั้งจุลินทรีย์ก่อโรคในอาหาร ใช้เป็นสารต้านจุลินทรีย์
จากธรรมชาตเิป็นส่วนผสมของฟิล์มส�ำหรบับรรจอุาหารเพือ่ยดือายกุาร
เก็บรักษา รวมทั้งยังสามารถส่งเสริมการเจริญของจุลินทรีย์ที่เป็น
ประโยชน์ต่อเราได้อีกด้วย ดังนั้นเรามาดื่มชาเขียวกันเถอะ
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ทวิพิชญ์ อายะนันท์

การควบคุมทรงพุ่ม
หลังย้ายปลูกควรคลุมโคนต้นหรือแปลงปลูก เพื่อป้องกันความชื้น ควรมีการบังร่มแก่ต้นกล้า (กรณีฝนทิ้งช่วงและแดดจัด) เมื่อต้นกล้า     

ตั้งตัวดีแล้ว จึงตัดยอดที่ความสูง 10-15 เซ็นติเมตร

การควบคมุทรงพุ่มในปีที ่2  ปล่อยให้ต้นชามกีารเจรญิเตบิโตตามปกติในช่วงฤดฝูน จนกระทัง่ยอดชาหยดุการเจรญิเตบิโตในช่วงฤดหูนาว 
จึงตัดทรงพุ่มที่ระดับความสูง 25-30 เซ็นติเมตร

การควบคุมทรงพุ่มในปีที่ 3 ปล่อยให้ต้นชามีการเจริญเติบโตตามปกติในช่วงฤดูฝน จนกระทั่งยอดชาหยุดการเจริญเติบโตในช่วงฤดูหนาว 
ตัดทรงพุ่มที่ระดับความสูง 30-35 เซ็นติเมตร

การควบคุมทรงพุ่มในปีที่ 4 ปล่อยให้ต้นชามีการเจริญเติบโตตามปกติในช่วงฤดูฝน จนกระทั่งยอดชาหยุดการเจริญเติบโตในช่วงฤดูหนาว 
ตัดทรงพุ่มที่ระดับความสูง 40-45 เซ็นติเมตร

ในการตัดแต่งเพื่อควบคุมทรงพุ่มแต่ละครั้ง ควรน�ำกิ่งที่ตัดออกไปคัดเลือกส�ำหรับใช้ขยายพันธุ์เพื่อเป็นการลดต้นทุนส�ำหรับค่าต้นพันธุ์ชา
ต่อไป  (การตัดแต่งประจ�ำปีควรท�ำในช่วง ปลายพฤศจิกายน-ต้นมกราคม)

หมายเหต ุการตัดแต่งเพื่อควบคุมทรงพุ่มควรตัดแต่งเฉพาะด้านบนของทรงพุ่มเท่านั้น

การตัดแต่งเพื่อควบคุมทรงพุ่มชา

การตัดแต่งและควบคุมทรงพุ่มต้นชา
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 การตัดแต่งเพื่อเพิ่มผลผลิต
       การตดัแต่งทรงพุ่ม  (Pruning)  การตัดแต่งทรงพุม่ส่วนใหญ่กระท�ำเพือ่ช่วยเพิม่ผลผลติ (เพิม่พืน้ท่ีให้ผลผลติ)  เป็นการรกัษาระดับ
ความสูงให้เหมาะสมต่อการจัดการ  ช่วยลดการระบาดของโรคและแมลง  ช่วยเพิ่มคุณภาพของยอดชาสด

       การตัดแต่งทรงพุ่ม  แบ่งออกเป็น  5  ระดับ(ภาพที่ 5)  ตามความรุนแรงของการตัดแต่ง  ดังนี้

	 การตัดแต่งให้พุ่มชาอยู่ในแนวระดับเก็บเกี่ยว (Skiffing)

	 การตัดแต่งเพื่อเพิ่มกิ่งก้านและท�ำความสะอาดทรงพุ่ม (Light  Pruning)

	 การตัดแต่งเพื่อลดระดับความสูงของทรงพุ่มชา (Medium Pruning) 

	 การตัดแต่งเพื่อจัดโครงสร้างทรงพุ่มใหม่ (Heavy Pruning)

	 การตัดแต่งให้ได้ต้นใหม่ (Collar Pruning)

       หลงัจากจดัทรงพุ่มใหม่ในชาปลกูใหม่เสร็จ (ชาจะมอีายปุระมาณ 4 ปี)  ระดบัความสงูของทรงพุม่ประมาณ  40 - 45  เซน็ตเิมตร         
(ตัดแต่งก่อนฤดูหนาว)  เมื่อชาพ้นการพักตัวจะเริ่มแตกยอดใหม่   ปล่อยให้ยอดชามีการเจริญเติบโตอย่างเต็มที่  เมื่อถึงช่วงประมาณ
กลางเดือนเมษายน - ต้นเดือนพฤษภาคม  จึงท�ำการเก็บยอดชา  ยอดชาที่ได้เรียกว่าชาชุดที่  1 หรือชาหัวปี)  ในแต่ละปีจะเก็บยอดชา
ได้  4-6  ครัง้  หลงัจากเกบ็ยอดชาครัง้สดุท้าย (ประมาณปลายเดอืนตลุาคม) จงึปล่อยให้ชามกีารสะสมอาหารอย่างเตม็ท่ี  ก่อนชาจะพกั
ตัวจึงท�ำการตัดทรงพุ่มชาให้เหลือความสูงประมาณ  50 - 55 เซ็นติเมตร เรียกการตัดแต่งนี้ว่า Light  Skiffing  (การตัดแต่งนี้เป็นการตัด
แต่งประจ�ำทกุปี)  ทกุๆ ปี ทรงพุม่ชาจะสงูขึน้ประมาณ 10 เซน็ตเิมตร ในทกุๆ 3 ปี  (ความสงูทรงพุม่จะประมาณ  70-80 เซน็ตเิมตร) จงึ
ตัดทรงพุ่มให้เตี้ยลงมาให้เหลือระดับความสูงประมาณ 60 เซ็นติเมตร การตัดแต่งนี้เรียกว่า Deep  Skiffing

     เมือ่ชาให้ผลผลติติดต่อกนัเป็นเวลานานหลายปีและผ่านการตดัแต่งกิง่หลายครัง้ จะมกีิง่สัน้ ๆ  เนือ่งจากการตดัแต่งทุกครัง้จะตดัเหนอื
ระดับเดิมเป็นจ�ำนวนมาก และเนื่องจากเกิดความหนาแน่นของกิ่งสั้นๆ (ตีนกา)  มากเกินไป  ท�ำให้การแตกยอดใหม่ของชาลดลง            
ดังน้ันจึงควรท�ำการตัดกิ่งเหล่านี้ทิ้ง  พร้อมทั้งตัดให้เกิดระดับการให้ผลผลิตขึ้นใหม่  ซึ่งกระท�ำได้โดยการตัดทรงพุ่มที่ระดับความสูง
ประมาณ  30 - 50 เซ็นติเมตร การตัดแบบนี้เรียกว่า Medium  Pruning  (ปกตินิยมกระท�ำทุก  4 - 5  ปี) และเมื่อชามีการให้ผลผลิต
ตดิต่อกนัเป็นเวลานาน จะท�ำให้ต้นชาทรุดโทรม ให้ผลผลติลดลง มกีารแตกกิง่แขนงลดลง  จงึสมควรท�ำการตดัแต่งเพือ่จดักิง่หลกัใหม่ โดย   
ตัดแต่งที่ระดับความสูงประมาณ  15 เซ็นติเมตร  และปล่อยให้ต้นชามีการแตกกิ่งใหม่ เรียกการตัดแต่งนี้ว่า Heavy Pruning

      ส่วนการตัดแต่งชาที่มีความทรุดโทรมมาก  เพื่อเป็นการท�ำหนุ่มสาวใหม่ (rejuvinility)  นั้น ไม่มีเวลาก�ำหนดที่แน่นอน ขึ้นอยู่กับ
สภาพของต้นชาเป็นหลัก ส�ำหรับชาที่ขาดการดูแลรักษาจะทรุดโทรมเร็วกว่าชาที่มีการดูแลรักษาดี ซึ่งจ�ำเป็นต้องท�ำหนุ่มสาวใหม่    
(rejuvinility)  ก่อน โดยการตัดชาทั้งต้นที่ระดับคอดิน และปล่อยให้มีการแตกกิ่งตั้งทรงพุ่มใหม่  ซึ่งใช้เวลาประมาณ  3  ปี  จึงจะเริ่ม
ให้ผลผลิตได้ใหม่ การตัดแต่งแบบนี้เรียกว่า  Collar Pruning

แหล่งที่มา   

ข้อมูลและรูปภาพ, การผลิตชาตามหลักเกษตรดีที่เหมาะสม. สมพล นิลเวศน์ นักวิชาการเกษตร 8. 

	 ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ ส�ำนักวิจัยและพัฒนาการเกษตร เขตที่ 1 กรมวิชาการเกษตร 

	 กระทรวงเกษตรและสหกรณ์.

รูปแบบการตัดแต่งทรงพุ่มชาแบบต่าง ๆ
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จิราพร  ไร่พุทธา

สารพัดประโยชน์ของชา :

ชากับความงาม

14

เครือ่งดืม่ทีเ่รานยิมนัง่จบิกนัชวิๆอย่าง “ชา” นอกจากจะให้รสชาติ

ทีห่อม กลมกล่อม และมาพร้อมกบัประโยชน์มากมายต่อสขุภาพ จรงิๆ 

แล้วในชาต่างๆ ที่มีการดื่มมานานหลายศตวรรษ ไม่ว่าจะเป็นชาเขียว 

ชาขาว ชาด�ำ ฯลฯ ล้วนแล้วแต่มีคุณค่าแห่งความสวยความงามซ่อน

อยู่ เนื่องจากอุดมไปด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ ต่อต้านการเกิดริ้วรอย 

และบรรเทาอาการอักเสบ วันนี้เรามาดูความน่ามหัศจรรย์ของชากัน

ว่าให้ประโยชน์ด้านความงามกับเราอย่างไรบ้าง

บรรเทาผิวคล�้ำเสียที่เกิดจากการเผาไหม้ของแสงแดด หากไม่ได้

ใช้ครมีกันแดด แล้วออกไปเผชญิกบัแดดทีจ่ดัเป็นเวลานานๆ ย่อมเป็น

ธรรมดาท่ีผิวหนังจะเสื่อมเสีย เนื่องจากการถูกแดดเผา แต่สามารถ

น�ำชามาประคบเย็น เพื่อบรรเทาอาการปวดและลดการอักเสบ โดย

แนะน�ำให้ใช้เป็นชาด�ำโบราณ ประคบกบัผ้ายืดในการรักษาผวิไหม้จาก

แดด

รักษาผิวจากการโดนแมลงกดัต่อย โดยเฉพาะรอยแดง รอยแผลเป็น

จากการโดนยุงกัด รวมถึงแมลงตัวเล็กๆต่อย โดยใช้ถุงชาประคบ

บริเวณที่ถูกกัดต่อยโดยตรง จะช่วยให้รู้สึกผ่อนคลายขึ้น

เพิม่ความชุม่ชืน้ให้ผวิหน้า โดยใช้ชาเขยีวเยน็ทาหรอืใช้ส�ำลค่ีอยๆ

แตะลงบนใบหน้า วันละสองครั้งเพ่ือดึงเอาสิ่งสกปรกออกไป และ

เป็นการกระชับรูขุมขนที่กว้างให้ดูเล็กลง เผยให้เห็นสุขภาพผิวที่ดี

ลดเลือนรอยคล�้ำใต้ตา คาเฟอีนท่ีมีอยู่ในชา สามารถช่วยในการ

หดตวัของหลอดเลอืดใต้ผวิหนงัรอบๆ ดวงตาได้ ทัง้ยงัขจดัรอยด�ำคล�ำ้

บริเวณใต้ตาได้ดีอีกด้วย

กระตุ้นความสดชืน่ให้ผวิขณะอาบน�ำ้ ผวิพรรณท่ีอ่อนล้าและนบั

วันมีแต่จะเสื่อมสภาพหรือมีริ้วรอยตามวัย หากสาวๆ อาบน�้ำแล้วใช้

ถุงชามาแช่สัก 2-3 ถุงในอ่าง ก่อนที่คุณจะลงไปนอนแช่ตัว ชาจะช่วย

บ�ำรุงผิวเพราะมันมีสารแอนต้ีออกซิแดนท์สูง คุณสมบัติดังกล่าวจะ

ช่วยชะลอไม่ให้ผิวเกิดริ้วรอยหรืออิดโรยไปก่อนวัยอันควรได้นั่นเอง 

แถมผิวพรรณของสาวๆ ยังสดชื่นขึ้นอีกด้วย

แก้ปัญหาเล็บฉีก เล็บสาวๆ หากไว้ยาวก็ย่อมเสี่ยงต่อปัญหาเล็บ

ฉีกได้อย่างแน่นอน แนะน�ำให้ฉีกถุงชาเป็นชิ้นเล็กๆ ค่ะ จากนั้นน�ำมา

พนัปลายเลบ็ท่ีมรีอยฉกีเอาไว้ จากน้ันทาทับตามด้วยน�ำ้ยาเคลอืบเลบ็ 

แม้ว่าถงุชาจะมคีวามบางหากมนักเ็หนยีวสมควรพอทีจ่ะช่วยสมานเลบ็

ที่ฉีกให้กลับคืนมาสู่สภาพปกติได้อย่างรวดเร็วอีกครั้ง

ตอนที ่2
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แหล่งที่มาของข้อมูลและรูปภาพ

    http://www.kondoodee.com/

    http://sparklewomen.com/beauty/simple-japanese-beauty-secrets-you-should-know.html

ขจดักลิน่เท้า ปฏเิสธไม่ได้เลยว่าเร่ืองของกลิน่เท้าเป็นเร่ืองของ

ความสวยความงามอย่างหนึ่ง นึกสภาพสาวๆที่หน้าตาดี แต่เมื่อ

ถอดรองเท้ากลับพบว่าเป็นคนมีกลิ่นรุนแรง เตะจมูกคนที่อยู่โดย

รอบ คงเป็นภาพที่ไม่น่ามองอย่างยิ่ง แต่สามารถแก้ไขได้ด้วยการ

แช่เท้าในน�้ำชาเย็นๆ ที่จะช่วยขจัดทั้งแบคทีเรียและเชื้อรา            

ซึ่งเป็นต้นเหตุของการเกิดเหงื่อไคล และกลิ่นเท้า  

ชากับประโยชน์อื่นๆ

ดูแลแผลถลอก หรือรอยขีดข่วนเล็กๆ น้อย ๆ โดยการน�ำเอา

แผ่นส�ำลมีาชบุน�ำ้ชาทีแ่ช่เยน็ไว้ โปะบนแผลถลอก หรือรอยขีดข่วน 

ปล่อยให้แผ่นส�ำลีอยู่บนผิวอย่างน้อย 5 นาที ท�ำซ�้ำๆ โดยไม่ต้อง

ล้างออก กระบวนการนี้สามารถท�ำซ�้ำได้ถึง 4 ครั้งต่อวัน และชา

ยังช่วยลดอาการปวดบวมจากแผลสด แมลงกัดต่อย แดดเผา       

ลดอาการคันต่างๆ ด้วยการเอากากชาโปะบริเวณที่เกิดอาการ      

10-15 นาที

ห้ามเลอืด สามารถห้ามเลอืดด้วยการแปะถงุกากชาโดยตรงบน

แผล หรือรอบๆปากแผล

รกัษาตุ่มพองทีเ่ท้า (จากการเดินทางไกล) กากชาสามารถรกัษา

อาการตุ่มพองที่เท้าเนื่องจากการเดินทางไกลให้หายเร็วขึ้น โดย

การน�ำกากชาโปะบริเวณที่เป็นทุกๆ วัน ครั้งละ 10 นาที

เผาเป็นเครื่องหอม คุณสามารถใช้ชาเผาเป็นเคร่ืองหอม 

เหมอืนกับเผาธูปหอมหรือก�ำยานล้างเขียง เมือ่คุณหัน่อาหาร กลิน่

ที่ติดอยู่บนเขียงจะเป็นที่น่าร�ำคาญใจมาก เพราะจะ

ท�ำให้ติดกลิ่นอาหารเมื่อน�ำไปปรุง เอาใบชาเก่าๆ มา

ขดัแล้วน�ำน�ำ้ชามาล้างอีกคร้ังหน่ึง ช่วยบรรเทากลิน่

บนเขียงของคุณได้มากทีเดียว

หมอนชา หมอน ที่มีกากใบชา จะช่วยท�ำให้คุณ

หลับสบายมากขึ้น ใบชาช่วยดูดกลิ่นเหงื่อบนหนัง

ศรีษะขณะที่คุณนอน แต่ต้องน�ำใบชาไปตากแดดจัดๆ 

ทุกๆ  2 อาทิตย์

บ้วนปาก การกลั้วคอด้วยชาเขียว ช่วย

ลดแบคที เ รี ย ในช ่ อ งปาก ได  ้

ฟลอูอรนีทีอ่ยู่ในใบชาจะช่วยท�ำให้

ฟันแข็งแรงและรักษาสุขภาพของ

ช่องปาก

ป้องกันสนิม น�ำ   

ใบชาท่ีใช้แล้ว แต่ยัง

เป ียกอยู ่  มาขัดกับ

กระทะหรือหม้อเพ่ือ

ป้องกนัสนมิ แทนนนิที่

มีอยู่ในใบชาจะจับตัว

เข ้ า กับ เหล็ก และ

ปกป้องผิวของภาชนะไว้

ขจัดกลิ่นอับในตู้เสื้อผ้า ตู้เย็น 

น�ำหมอนใบชามาวางไว้ในตู้เสื้อผ้า 

ตู้เย็น ช่วยลดกลิ่นอับในตู้ กลิ่นคาวดี

กว่าสารเคมีดับกลิ่นทั่วๆ ไป

ลดคราบมัน หรือคราบอาหารที่ติดภาชนะต่างๆ ก็เช่นกัน โดย

ใช้น�้ำชาล้างหรือใช้กากชาเช็ดถู ก็สามารถขจัดคราบเหล่านั้นได้

สบายๆ หรอืแม้แต่การก�ำจดักลิน่ในครวั เช่นกลิน่ทีต่ดิบนเขยีง โดย

เฉพาะปลาและเนือ้ เอาใบชาเก่า ๆ  มาขดั และน�ำน�ำ้ชามาล้างออก 

โดยเฉพาะชาอู่หลงที่ล้างกลิ่นคาวได้ดีที่สุด ใบชาสามารถท�ำความ

สะอาดและก�ำจัดกลิ่นที่ติดอยู่ได้เป็นอย่างดี

การล้างพรม ชาสามารถดูดซับกลิ่นที่อยู่รอบ ๆ พรมได้ ใบชา

ตากแห้งสามารถน�ำมาใช้เป็นตวัดบักลิน่ และขจดัแบคทเีรยีเมือ่คณุ

จะดูดพรม ก่อนที่จะดูดให้โปรยใบชาแห้งลงในห้องแล้วทิ้งไว้หลาย

นาทพีอประมาณ จงึค่อยดดูเอาผงชาออกมา กลิน่ของใบชาจะช่วย

ท�ำให้ห้องสดชื่นขึ้น

เป็นอย่างไรกันบ้างคะ เห็นกันแล้วหรือ

ยังว่าประโยชน์จากถุงชานั้นมีมากมายแค่

ไหน แล้วแบบนี้สาวๆ ที่รักการดื่มชาเป็น

ประจ�ำ  จะโยนถุงชาท้ิงเอาง่ายๆ ได้ลงคออีก

เชยีวหรอื หันมาปรงุความสวยให้ตวัเองกนัดกีว่า

จะได้สุดคุ้มกับเงินที่จ่ายไป
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ทวิพิชญ์ อายะนันท์

Activity

กิจกรรมการศึกษาดูงาน  แนวคิดการเป็นผู้ประกอบการชาในจังหวัดเชียงราย 

กิจกรรมการศึกษาดูงาน แนวคิดการเป็นผู้ประกอบการชาในจังหวัดเชียงราย 

เมื่อวันที่ 28-29 มีนาคม 2558 อาจารย์ ดร.ปิยาภรณ์ เชื่อมชัยตระกูล ได้รับเชิญจาก ส�ำนักวิชาวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัย
แม่ฟ้าหลวง ให้เป็นวิทยากรบรรยายให้ความรู้ถึงภาพรวมของผู้ประกอบการชาระดับต่างๆ ในจังหวัดเชียงราย แนวทางการพัฒนา
ธรุกจิ แนวทางการใช้วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีในการพฒันาธรุกจิชาในจงัหวดัเชยีงราย พร้อมน�ำคณะอาจารย์และนกัศึกษาในรายวชิา 
Entrepreneurship for Science  จ�ำนวน  60 คน  เข้าศกึษาดงูาน  ณ บรษิทัชา 101 จ�ำกดั  บรษัิท วงัพดุตาล จ�ำกัด และบริษัทใบชา
โชคจ�ำเริญ จ�ำกัด ซึ่งมีสถานที่ตั้งอยู่ใน ต.แม่สลองนอก อ.แม่ฟ้าหลวง จ.เชียงราย โดยมีจุดมุ่งหมายเพื่อศึกษารูปแบบการประกอบ
ธรุกจิชาโดยอาศยัองค์ความรูใ้นการผลติจากต่างประเทศ ทศิทางการพัฒนาชาของผู้ประกอบการชาบนดอยแม่สลอง และแนวคิดทาง
ธุรกิจที่เกี่ยวข้องกับชาของคนรุ่นใหม่ที่จะต่อยอดกับธุรกิจไร่ชาของครอบครัว

อาจารย์ ดร.ปิยาภรณ์ เชื่อมชัยตระกูล หัวหน้าสถาบันชาและเจ้าหน้าที่คณะท�ำงาน ได้ร่วมต้อนรับพร้อมน�ำเสนอข้อมูลการ
ด�ำเนินงานของสถาบันชา มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง  รวมถึงข้อมูลความรู้เกี่ยวกับชาให้กับคณะอาจารย์และนักศึกษาจากส�ำนักวิชา
ทรัพยากรการเกษตร จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย จ�ำนวน 45 ท่าน ในวันที่ 25 พฤษภาคม 2558 เวลา 09.00 – 12.00 น. ณ ห้อง
ประชุมแม่สาย อาคารส�ำนักงานอธิการบดี และสถาบันชา มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง

สนับสนุนการเรียนการสอน

ส�ำนกัวิชาอตุสาหกรรมเกษตร มหาวทิยาลยัแม่ฟ้าหลวงได้เปิดการสอนวชิาเทคโนโลยเีครือ่งดืม่ ส�ำหรบันกัศกึษาสาขาเทคโนโลยี
การอาหาร ชั้นปีที่ 3 ซึ่งมีนักศึกษาสนใจลงทะเบียนทั้งสิ้น 26 คน โดยมีภาคปฏิบัติเกี่ยวกับการผลิตชาเป็นส่วนหนึ่งของวิชาเรียนด้วย 
และสถาบันชาได้สนับสนุนวัตถุดิบ เพื่อให้นักศึกษาได้เรียนรู้ภาคปฏิบัติการวิชาเทคโนโลยีเคร่ืองดื่ม และฝึกปฏิบัติผลิตชาจริง               
เมื่อวันที่ 24 เมษายน 2558 ณ อาคารปฏิบัติการ 4 มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
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การประชุมหลักเกณฑ์การผลิต การบรรจุใบชาแห้ง ชาผง หรือ

เครื่องดื่มชนิดผงอื่นๆ

เมื่อวันที่ 29 พฤษภาคม 2558 ที่ผ่านมา โดยส�ำนักงานสุขาภิบาลอาหารและน�้ำ 
กรมอนามัย ร่วมกับ ทางสถาบันชา มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวงได้จัดการประชุมชี้แจง 
เรื่อง “หลักเกณฑ์การผลิต การบรรจุใบชาแห้ง ชาผงหรือเครื่องดื่มชนิดผง” ณ ห้องประชุม
แม่สาย อาคารส�ำนักงานอธิการบดี มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง โดยมี รองศาสตราจารย์ 
ดร.ชยาพร  วัฒนศิริ รองอธิการบดี กล่าวต้อนรับและเปิดการประชุม 
	 การจัดประชุมครั้งนี้ เพื่อชี้แจงหลักเกณฑ์และระดมความเห็นของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียต่อการผลิต การบรรจุใบชาแห้ง ชาผงหรือ 
เครือ่งด่ืมผงชนิดอ่ืนๆ โดยสามารถน�ำไปเป็นแนวทางการออกข้อก�ำหนดท้องถิน่ส�ำหรับควบคมุสถานประกอบกจิการทีเ่ป็นอนัตรายต่อสขุภาพ
ในพื้นที่รับผิดชอบ ภายใต้ประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่ 5/2538 ตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 รวมถึงเพื่อเป็นแนวทาง
ในการควบคุม ดูแล การด�ำเนินกิจการของสถานประกอบกิจการ เพื่อไม่ก่อให้เกิดผลกระทบต่อสุขภาพของประชาชนที่อาศัยอยู่บริเวณใกล้
เคียง และไม่เป็นอันตรายกับผู้ปฏิบัติงานในสถานประกอบกิจการ ซึ่งได้รับเกียรติจาก คุณนภพรรณ นันทพงษ์ นักวิชาการสาธารณสุข 
ช�ำนาญการพิเศษ ส�ำนักงานสุขาภิบาลอาหารและน�้ำ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข เป็นวิทยากรในชี้แจงหลักเกณฑ์และระดมความ
เห็น โดยมีผู้เข้าร่วมรับฟังการชี้แจง และประชุมระดมความคิดเห็น ทั้งผู้ประกอบการ อาจารย์ และหน่วยงานภาครัฐ จ�ำรวน 50 คน

การประชุมคณะทำ�งาน การอนุรักษ์และพัฒนาการใช้ประโยชน์จากพืชชาเมี่ยง (ครั้งที่ 1)

	 อาจารย์ ดร.ปิยาภรณ์  เชื่อมชัยตระกูล หัวหน้าสถาบันชา มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ได้เข้าร่วมการประชุมคณะท�ำงาน การอนุรักษ์
และพัฒนาการใช้ประโยชน์จากพืชชาเมี่ยง (ครั้งที่ 1) ณ ห้องประชุม กุหลาบ ควีนสิริกิติ์ อาคารเฉลิมพระเกียรติสมเด็จพระศรีนครินทร์ (ศูนย์
กล้วยไม้) มหาวิทยาลัยแม่โจ้ จังหวัดเชียงใหม่ เมื่อวันที่ 4 มิถุนายน 2558 เวลา 09.00-12.00 น. ซึ่งเป็นโครงการอนุรักษ์พันธุกรรมพืชอัน
เนื่องมากจากพระราชด�ำริฯ สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี (อพ.สธ.) 
 	 การจัดประชุมครั้งนี้ เป็นการแต่งตั้งคณะท�ำงานการอนุรักษ์และใช้ประโยชน์จากพืชชาเมี่ยง (ครั้งที่1)   
โดยการด�ำเนิน แผนงานศึกษาวิจัยการพัฒนาการอนุรักษ์การใช้ประโยชน์จากพืชชาเมี่ยง ด�ำเนินการศึกษาประวัติศาสตร์ความเป็นมา บริบท
ของชาเมี่ยงในสังคมและวัฒนธรรม ตลอดจนการจัดการเผยแพร่องค์ความรู้เชิงประวัติศาสตร์ และการใช้ประโยชน์ในด้านต่างๆ และการ
ด�ำเนินงานส�ำรวจชาเมี่ยงในพื้นที่ป่าธรรมชาติ สวนชาเมี่ยง ด�ำเนินการปกปักและสร้างแหล่งพันธุกรรมชาเมี่ยง การเขตกรรม การเพาะขยาย
พันธุ์ ฯลฯ 
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การประชุมแนวทางการพัฒนาย่านธุรกิจสร้างสรรค์ชาดอยแม่สลอง และบูรณาการส่งเสริมย่านการค้า

สถาบันชา มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ได้เข้าร่วมการประชุมหารือ/ระดมความเห็น พร้อมจัดท�ำแนวทางการพัฒนาย่านธุรกิจสร้างสรรค์
ชาดอยแม่สลอง และบูรณาการส่งเสริมย่านการค้า กับหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง ซึ่งจัดโดย ส�ำนักงานพาณิชย์จังหวัดเชียงราย เมื่อวันที่ 5 
มิถุนายน 2558 เวลา 09.00-16.30 น. ณ ห้องประชุม หงส์ฟู่  บูติค  รีสอร์ท  อ�ำเภอแม่ฟ้าหลวง  จังหวัดเชียงราย 

เมื่อวันที่ 11-12 มิถุนายน 2558 องค์การบริหารส่วนต�ำบลวาวีได้ด�ำเนินโครงการศึกษาดูงานแปลง
สาธิตการปลูกชาอินทรีย์ รวมถึงการเก็บเมี่ยง วิธีการท�ำเมี่ยงและส�ำรวจเส้นทางเดนิศกึษาธรรมชาตป่ิาชมุชน 
ซึง่ทางองค์การบรหิารส่วนต�ำบลวาวไีด้เรยีนเชิญอาจารย์ ดร.ปิยาภรณ์ เชื่อมชัยตระกูล หัวหน้าสถาบันชา ทีม
นักวิจัยของสถาบันชา มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง และเกษตรกรต�ำบลวาวีผู้เข้าร่วมโครงการ  จ�ำนวน  30 ท่าน  
เข้าศึกษาดูงาน ณ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มผลิตภัณฑ์ชาและส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงนิเวศน์ ศรีนาป่าน-       
ตาแวน ต�ำบลเรอืง อ�ำเภอเมอืงน่าน จงัหวดัน่าน  โดยได้เรยีนเชญิ คณุบญุทว ี ทะนนัชยั ประธานกลุม่วสิาหกจิ
ชุมชนกลุ่มผลิตภัณฑ์ชาและส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงนิเวศน์ศรีนาป่าน-ตาแวน เป็นวิทยากรแนะน�ำให้ความรู้
เกี่ยวกับชา ประวัติความเป็นมาในการจัดตั้งกลุ่มวิสาหกิจชุมชน ผลิตภัณฑ์ชาชนิดต่างๆ และเข้าศึกษาดูงาน 
ณ บ้านสกาดใต้ ต.สกาด อ.ปัว จ.น่าน เรียนรู้เรียนวิถีชีวิต วิธีการเก็บเมี่ยงและวิธีการท�ำเมื่องและชุมชน

ร่วมศึกษาดูงานแปลงสาธิตการปลูกชาอินทรีย์ และวิธีการทำ�เมี่ยง จังหวัดน่าน

อาจารย์ ดร.ปิยาภรณ์  เชื่อมชัยตระกูล หัวหน้าสถาบันชา และผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ธีรพงษ์  
เทพกรณ์ อาจารย์ประจำ�สำ�นักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวงได้จัดกิจกรรมสร้าง
เครือข่ายกับหน่วยงานภายนอก ณ ศูนย์การเรียนรู้ ตันแลนด์ สถาบันอาหาร และบริษัท ที.ซี ฟาร์มา
ซูติคอล อุตสาหกรรม จำ�กัด โดยกิจกรรมดังกล่าวมีวัตถุประสงค์เพื่อหารือแนวทางสร้างความร่วมมือ
ทางด้านวิชาการและพัฒนางานวิจัยร่วมกัน รวมถึงการนำ�แนวทางมาใช้ในการพัฒนาห้องปฎิบัติการ      
ของสถาบันชาต่อไปในอนาคต ในวันที่ 22-23 มิถุนายน 2558  

สร้างเครือข่ายกับหน่วยงานภายนอก
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