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สวัสดีวันสงกรานต์ค่ะ กลับมาเจอกันอีกแล้วในช่วงเดือนเมษายน เดือนที่ร้อนที่สุดในรอบปีถึงอากาศจะร้อนแค่ไหน       

ขอเพียงใจเราอย่าร้อนตามนะคะ ส�าหรับจดหมายข่าวชาฉบับนี้เราได้รับเกียรติจากผู้อ�านวยการศูนย์ส่งเสริมและพัฒนาอาชีพ

เกษตรจังหวัดเชียงราย (เกษตรที่สูง) คุณนาวิน อินทจักร มาเล่าถึงบทบาทหน้าที่ของเกษตรที่สูงในการส่งเสริมเกษตรกร         

ผู้ปลูกชาอัสสัม ในคอลัมน์ Special Report และตามด้วยคอลัมน์ Know More About Tea ที่จะกล่าวถึงวัฒนธรรมการดื่มชา

ของคนอังกฤษ  ต่อด้วยคอลัมน์ Talk About Tea ที่ได้เล่าถึงที่มาที่ไปของโครงการพัฒนาหมู่บ้าน

ผลิตภัณฑ์เมี่ยงเพื่อสืบสานภูมิปัญญาท้องถิ่น นอกจากนี้ยังมีงานวิจัยที่น่าสนใจของนักศึกษาส�านัก

วชิาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวทิยาลัยแม่ฟ้าหลวง ท่ีใช้สตวีโิอไซด์เป็นสารทดแทนความหวาน

ในเครือ่งดืม่ชาเขยีวอสัสมัลาเต้พร้อมชง เอาใจคนรกัสขุภาพ ในคอลมัน์ Tea Research ตาม

ด้วยเมนูของอาหารที่มีส่วนผสมชา ใน Trendy Tea Menu นอกจากนี้ ในคอลัมน์ Health Tea 

ยังให้ความรู้เกี่ยวกับการดื่มชาเขียวเพื่อลดอาการซึมเศร้าในผู้สูงอายุ และคอลัมน์ Activity 

เป็นการรายงานความเคลือ่นไหวของการท�ากจิกรรมของสถาบนัชาเอง ให้ท่านผูอ่้านได้ตดิตาม

กันอย่างต่อเนื่อง  

ชาอัสสัมกับงานส่งเสริมการเกษตรบนพื้นที่สูงในจังหวัดเชียงราย

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีกับการพัฒนาหมู่บ้านผลิตภัณฑ์เมี่ยง

เพื่อสืบสานภูมิปัญญาท้องถิ่น

การพัฒนาเครื่องดื่มชาเขียวอัสสัมลาเต้พร้อมชง

โดยใช้สตีวิโอไซด์เป็นสารทดแทนความหวาน

สงกรานต์วันปีใหม่ของคนไทยใจสุขล้น   ชื่นฉ�่าทั่วทุกคนความสุขล้นทั้งกายใจ

รดน�้าและด�าหัวให้ทุกครัวเริ่มสิ่งใหม่   ฉ�่าชื่นทั้งกายใจทุกข์อันใดอย่าได้พาล
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นายนาวิน  อินทจักร 

ผู้อำ�นวยก�รศูนย์ส่งเสริมและพัฒน�อ�ชีพก�รเกษตร 

จังหวัดเชียงร�ย (เกษตรที่สูง)

กับงานส่งเสริมการเกษตรบนพื้นที่สูง
ในจังหวัดเชียงราย

ชาอัสสัม

เม่ือกล่าวถึง “ชา” หลายท่านคงคิดถึงไร่ชาท่ีสวยงาม ชากล่ินหอมกรุ่ม รสดี แต่กว่าธุรกิจชาจะประสบความสำาเร็จแบบทุกวันน้ีได้
รบัการสนบัสนนุจากหลายๆหนว่ยงานทัง้ภาครฐัและภาคเอกชนทีค่อยผลกัดนัใหธ้รุกจิชาเตบิโตและประสบความสำาเรจ็   Special 
Report ฉบับนี้เราได้รับเกียรติจาก คุณนาวิน อินทจักร ผู้อำานวยการศูนย์ส่งเสริมและพัฒนาอาชีพการเกษตร จังหวัดเชียงราย 
(เกษตรที่สูง) มาเล่าถึงบทบาทหน้าที่ของเกษตรที่สูงในการส่งเสริมเกษตรกรผู้ปลูกชาอัสสัมค่ะ 

จังหวัดเชียงราย มีประชากรชุมชนบนพื้นที่
สูง จำานวน 221,196 คน 36,597 ครัวเรือน 
ประกอบด้วยชนเผ่า อาข่า มูเซอ ม้ง ลีซู ฯลฯ 
สว่นใหญป่ระกอบอาชพีทำาการเกษตร เปน็การ
ผลิตพืชเชิงเดี่ยวจำาพวกข้าวโพดเลี้ยงสัตว์ มี
การเผาทำาลายวัชพืชในไร่เพื่อปลูกข้าวโพด 
และยังใช้พื้นที่ปลูกไม่เหมาะสมเป็นที่ลาดชัน 
ซ่ึงทำาให้เกิดปัญหาการพังทลายของหน้าดิน   
ดังนั้น เพื่อเป็นการแก้ไขปัญหา จึงมีการปรับ
เปลีย่นระบบการปลกูพชืบนพืน้ทีส่งู โดยมกีาร
ปลูกไม้ผลไม้ยืนต้น การปลกูพืชแบบผสมผสาน
และมีการวิเคราะห์ปัญหาของพื้นที่ จัดทำาแผน
พฒันาชมุชนทัง้ในส่วนของเกษตรกรและหนว่ย
งานที่เก่ียวข้อง เพ่ือหาแนวทางแก้ไขปัญหา
ตามระบบสง่เสรมิการเกษตรบนพืน้ทีส่งู MRCF 
ตามนโยบายกรมส่งเสริมการเกษตร
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กับงานส่งเสริมการเกษตรบนพื้นที่สูง
ตามบทบาทหนา้ทีข่องศนูยส์ง่เสรมิและพฒันาอาชพีการเกษตร จังหวดัเชยีงราย (เกษตรทีส่งู) ดา้นวชิาการไดจ้ดัทำาแปลงเรยีนรู้

ชาอัสสมั เพือ่เปน็แปลงแมพ่นัธุแ์ละแปลงเรียนรูใ้หแ้ก่เกษตรกรเปา้หมาย ภายในศนูยฯ์ จำานวน 2.5 ไร ่มจีำานวน 1,700 ตน้ ลกัษณะ
เป็นการปลูกแบบขั้นบันใดมี SLOPE ประมาณ 45 % ระยะปลูก 80 - 100 เซ็นติเมตร ตามแนวขั้นบันได

สำาหรบัการถา่ยทอดองคค์วามรูสู้เ่กษตรกร ทางศนูย์ฯ ได้
ดำาเนินการส่งเสริมในด้านการปลูกชาอัสสัมคุณภาพดี โดย
แบ่งกลุ่มเป้าหมายเป็น 3 กลุ่ม ได้แก่ 

1) ส่งเสริมสู่เกษตรกรที่ยังไม่เคยปลูกชาอัสสัม 
2) ส่งเสริมและฟื้นฟูให้เกษตรกรที่มีแปลงปลูกชาอัสสัม

อยู่แล้ว 
3) ส่งเสริมและพัฒนาแปลงเกษตรกรต้นแบบในรายที่

ปลูกชาอัสสัมธรรมชาติ (เกษตรกรบ้านห้วยน้ำากืน อำาเภอ
เวียงป่าเป้า จังหวัดเชียงราย)

จากการดำาเนนิงานดงักลา่ว จะเปน็การแกไ้ขปญัหาบนพ้ืนที่
สูงอย่างเป็นระบบ ซึ่งจะทำาให้ลดพื้นที่การปลูกพืชไร่ สามารถ
ลดปัญหาหมอกควัน รักษาส่ิงแวดล้อม ป้องกันการพังทลาย
ของดิน สร้างอาชีพและรายได้ที่ยั่งยืนให้แก่เกษตรกร แต่ทั้งนี้
การพฒันาการเกษตรบนพืน้ทีส่งู ตอ้งอาศยัระยะเวลาทีต่อ่เนือ่ง 
ความมุ่งมั่น ความเข้าใจอย่างแท้จริง ตลอดจนขวัญและกำาลัง
ใจจากทุกภาคส่วน

ศูนย์ส่งเสริมและพัฒนาอาชีพการเกษตร จังหวัดเชียงราย (เกษตรที่สูง) เลขที่ 340 ม.22 ต.ห้วยสัก อ.เมืองเชียงราย จ.เชียงราย 57000             
โทรศัพท์/โทรสาร.053-678202 โทรศัพท์เคลื่อนที่สำานักงาน 081-8884589                                                                          
e.mail : haec04@doae.go.th                                                                                                            
เว็บไซต์ http://www.haec04.doae.go.th/

การปลูกชาอัสสัมแบบขั้นบันได SLOPE

แปลงเก่าที่มีอายุระหว่าง 15 – 20 ปี

การปลูกชาอัสสัมธรรมชาติ บ้านห้วยน้ำากืน (๓) การสำารวจชาอัสสัมธรรมชาติ
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ทวิพิชญ์ อายะนันท์

วัฒนธรรมการดื่มชา

“ชา” เป็นเครื่องดื่มยอดนิยมที่ผู้คนทั่วโลกชื่นชอบ
และเป็นเคร่ืองดืม่เพือ่สขุภาพทีท่กุคนทัว่โลกล้วนรูจ้กั 
วันน้ีเรามาเรียนรู้วิธีการด่ืมชาในสไตล์แบบอังกฤษ 
ว่ามีเอกลักษณ์และวัฒนธรรมการดื่มชากันอย่างไร

6

ในประเทศอังกฤษ

ภาพประกอบจากเว็บไซต์ http://mondomulia.com
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ประเทศอังกฤษในยุคสมัยของ Queen Elizabeth ที่ 1               ได้มีการน�าเข้าสินค้าทาง

เรอืจากทวีปเอเชยี และอนิเดีย โดย British East India Company หรอื John Company                เริม่

แรกสินค้าที่น�าเข้าส่วนมากจะเป็นเครื่องเทศโดยหลัก และหลังจากนั้นได้เพิ่มสินค้าน�าเข้าเป็น ผ้าฝ้าย 

ผ้าไหม ดนิประสิว และใบชา โดยของทีส่ัง่ให้น�าเข้ามาในแต่ละครัง้ จะขึน้อยูก่บัความต้องการทางการ

เมือง และเหตุผลส�าคัญในแต่ละกรณีนั่นท�าให้ใบชาไม่ได้น�าเข้าอีกจนกระทั่งปี 1670

หลังจากนั้น King Charles ที่สอง              ได้แต่งงานกับเจ้าหญิงชาวโปรตุกีส Catherine 

de Braganza โดยที่ประเทศโปรตุเกสได้น�าของบรรณาการเชื่อมความสัมพันธ์ระหว่างสองประเทศ

เป็นเหรียญทองสองล้านเหรียญและอนุญาตให้ประเทศอังกฤษสามารถใช้ท่าเรือทั้งหมดของประเทศ

โปรตุเกส ที่มีอยู่ในทวีป Africa, Asia และ America และยังให้เมือง Tangier กับ Morocco (ในทวีป 

ในประเทศอังกฤษ

ประวัติศาสตร์การดื่มชาในประเทศอังกฤษ

ร่วมงานอยู่เป็นประจ�า ในช่วงยุคนั้นงานเลี้ยงน�้าชายามบ่ายของ Duchess of Bedford เป็นที่

นิยมกันมากโดยเฉพาะช่วงฤดูร้อน ที่จัดกันในสวนเดินช่ืนชมดอกไม้ และดื่มด�่ากับน�้าชายาม

บ่าย ต่อมาไม่นานช่วงปี 1840 การดื่มน�้าชายามบ่าย เริ่มเป็นที่รู้จักและนิยมกันมากในหมู่ของ

ขุนนาง ชนชั้นสูง และพวกผู้ดีที่มีฐานะร�่ารวยสืบต่อกันจนเป็นวัฒธรรมของชาวอังกฤษจวบจน

ทุกวันนี้ ในยุคแรกจะจัดเวลาบ่าย 16.00-17.00 น. ส่วนในยุคสมัยใหม่ เรียกว่า เวลาน�้าชา

อย่างไม่เป็นทางการเวลา 15.00-16.00 น. โดยที่ Afternoon Tea Time นิยมจัดกันในห้อง

รับแขก ห้องน�้าชา (Tea Room) เรือนกระจกและในสวน (Garden Tea) ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับความ

ต้องการ โอกาส และสภาพอากาศในฤดูที่เหมาะสม

North Africa) และเมือง Bombay ในประเทศอินเดีย เป็นของก�านัล นั่นท�าประเทศอังกฤษสามารถน�าเข้าใบชาอย่างถูกต้องนับตั้งแต่ช่วงปี 

1670 เป็นต้นมา 

ผู้ที่ริเริ่มน�าวัฒนธรรมการดื่มน�้าชามาสู่ประเทศองักฤษคือ King Charles ที่สอง และ Queen Catherine de Braganza โดยทั้งคู่ หลงใหล

การดืม่น�า้ชาเป็นอย่างมาก จงึสัง่น�าเข้าใบชาชัน้ดจีากหลายประเทศมาสูว่งัหลวง เริม่แรกการดืม่น�า้ชาเป็นทีน่ยิมกนัมากในเฉพาะราชวงศ์ ต่อ

มาขุนนางและพวกผู้ดีที่มีฐานะร�่ารวย ได้เริ่มท�าตามแบบอย่างจนเป็นที่รู้จักกันอย่างแพร่หลายในหมู่ชนชั้นสูง ท�าให้ประเทศอังกฤษได้มีการ

เปลี่ยนเครื่องดื่มประจ�าชาติจาก Ale (เหล้าเครื่องดื่มประเภท Beer) มาเป็นน�้าชาจนถึงทุกวันนี้ ศิลปะการดื่มชาของชนชั้นสูงจะใช้กาน�้าชาที่

ท�าจากเงินแท้และเสริฟด้วยถ้วยจาน Porcelain อย่างดีจากเมืองจีน ทานร่วมกับของว่างชิ้นเล็กๆ

 “Breakfast Tea” เวลาน�้าชายามเช้าของชาวอังกฤษตามแบบฉบับของชาวอังกฤษแล้ว จะให้ความส�าคัญกับอาหารมื้อเช้าและเย็นเป็น

หลัก โดยที่จะทานอาหารมื้อหนักในช่วงเช้าและเย็น จึงท�าให้เวลาน�้าชาของชาวอังกฤษแบ่งเป็น 3 เวลา คือ เช้า บ่าย และเย็น  ชาวอังกฤษ

จะทานอาหารมื้อเช้าร่วมกับน�้าชาและน�้าส้ม แต่ไม่นิยมดื่มกาแฟ เหมือนกับประเทศอื่นๆ ต้นต�าหรับอาหารเช้าของชาวอังกฤษจะเสริฟเป็น 

ไข่ดาว หรือไข่กวน แฮม หรือเบคอนไส้กรอก มะเขือเทศอบ เห็ดผัดเนย ถั่วขาวในซอสมะเขือเทศ Crumpet, English muffin เนย แยม 

ขนมปังปิ้ง ชา English Breakfast Tea นม น�้าตาล และน�้าส้ม ชาวอังกฤษมีวัฒธรรมที่ทานอาหารเช้าเป็นมื้อหนัก โดยอาหารทั้งหมดนี้จะ

เสริฟให้ต่อคน

“Afternoon tea” เวลาน�้าชายามบ่ายของชาวอังกฤษ เริ่มในสมัยของ Queen Victoria               เมื่อนางสนองพระโอษฐ์ Anna 

Maria Stanhope (Duchess of Bedford) ได้คิดจัดเวลาน�้าชาในช่วงบ่าย ก่อนอาหารมื้อค�่า ครั้งแรก Duchess of Bedford ส่งการ์ดเชิญ

เพื่อนมาร่วมดื่มน�้าชายามบ่าย ที่ Belvoir Castle โดยให้คนงานจัดชุดของว่างและน�้าชา เสริฟกับแซนวิชชิ้นเล็ก เค้กขนาดเล็ก ขนมปัง scones 

และ pastries จากนั้นเมื่อ Duchess of Bedford ได้กลับไปที่ London เธอก็ยังคงจัดงานเลี้ยงน�้าชายามบ่ายและส่งการ์ดเชิญไปให้เพื่อนมา

“High tea” เวลาน�้าชาชั้นสูง หรือเวลาน�้าชามื้อค�่า

ของชาวองักฤษ  ในสมยัก่อน High Tea (Meal or Meat 

Tea) เป็นเวลาน�้าชาของชนชั้นแรงงาน ที่ดื่มน�้าชาร่วม

กบัอาหารมือ้ค�า่ เริม่ในช่วงกลางของยุค Victorian หรอื

เรียกกันว่า Meal or Meat Tea โดยสังคมการดื่มน�้าชา

แบบ Meal or Meat Tea จะอยู่ในกลุ่มครอบครัวคนใช้

แรงงาน ที่ท�างานหนักมาทั้งวัน (High, Dining Table) 

(1533-1603)

(1600-1858)

(1630-1685)

(1819-1901)

ภาพที่ 1  Queen Elizabeth I
ที่มา : http://www.bloggang.com/viewblog.
php?id=heritagerose&group=27

ภาพที่ 2  Breakfast Tea (English Breakfast)
ที่มา : http://www.bloggang.com/viewblog.php?id=heritagerose&group=27

ภาพที่ 3  Afternoon Tea Time in The Garden
ที่มา : http://www.bloggang.com/viewblog.php?id=heritagerose&group=27

ภาพที่ 4  High Tea (Meal or Meat Tea)
ที่มา : http://www.bloggang.com/viewblog.php?id=heritagerose&group=27



8

จะจัดอยู่บนโต๊ะทรงสูง จึงเป็นที่มาของค�าว่า High tea จะจัดในเวลา 18.00-19.00 น. การดื่มน�้าชาแบบ Meal Tea จะมีในช่วงอาหารเย็น หรือ

อาหารมื้อค�่าโดยจะดื่มน�้าชาร่วมกับอาหารมื้อหลักทั้งคาวและหวาน เช่น ไก่อบ แฮม เนย ผักดอง ชีส ขนมปัง พาย และเค้ก ซึ่งในช่วงยุคนั้นจะ

แบ่งการเสริฟชาเป็น 2 ประเภท คือ High และ Low ที่เรียกแบบนี้ เพราะความหมายจากความสูงต�่าของโต๊ะที่ใช้จัด (Low Tea Table และ High 

Dining Table) 

“Low Tea” (Low Tea Table) จะมีในเฉพาะชนชั้นสูง และคนร�่ารวย Low Tea หมายถึงโต๊ะทรงเตี้ยที่นิยมใช้จัดเวลาน�้าชาแบบ Afternoon 

tea

ชาดาร์จีลิง (Darjeeling Tea)
เป็นชาท่ีมชีือ่เสียงอกีตวัหนึง่ของอนิเดีย แหล่งเพาะปลกูอยูท่ี ่เมอืงดาร์จลีงิ 

รฐัเบงกอลตะวนัตก ประเทศอนิเดีย ชาชนิดน้ีมช่ืีอเสยีงด้านความหอม เนือ่งจาก

กลิ่นอันหอมละมุนคล้ายกลิ่นดอกไม้ รสชาติออกฝาดเล็กน้อย แต่กลมกล่อม  

นกัดืม่ชาทัว่โลกจงึให้สมญานามว่าเป็น แชมเปญแห่งชา (The Champagne of 

Teas)

ชาอัสสัม  (Assam Tea)  
เป็นชาจากรัฐอัสสัมของอินเดีย มีแหล่งเพาะปลูกอยู่บริเวณสองฟากฝ่ัง     

แม่น�า้พรหมบตุร รฐัอสัสมั มพีรมแดนตดิกับ บงัคลาเทศ และ พม่า ถอืเป็นพืน้ที่

ปลกูชาแหล่งใหญ่แห่งหนึง่ของโลก เนือ่งด้วยอากาศและความชืน้ท่ีเหมาะสม ชา

อัสสัมจะมีสีเข้ม รสชาติเข้มข้น จึงเหมาะส�าหรับจะท�าเป็นชานมที่สุด และ

นอกจากน้ันยังเป็นชาพืน้ฐานทีส่ามารถน�ามาผสมปรงุแต่ง (Blend) กับชาชนดิอืน่ๆ 

อีกด้วย

ชาซีลอน (Ceylon Tea)
ชาของศรีลังกา หรือ ชาซีลอนนั้น ขึ้นชื่อในเรื่องของสีอันสดใส ว่ากันว่าเป็น

ชาที่เมื่อผสมนมลงไปแล้ว จะได้น�้าชาสีทองสว่างสดใส สวยที่สุด แตกต่างกับชา

จากแหล่งอื่นๆ คือเมื่อผสมกับนมแล้วสีจะออกมาคล�้าๆ

ชาแดงฉีเหมิน (Keemun red Tea)
ชาแดงฉีเหมิน หรือ ชาคีมุน มีแหล่งเพาะปลูกอยู่ที่ เมืองฉีเหมิน มณฑล

อานฮุย สาธารณรัฐประชาชนจีน เป็นชาที่มีความหอม คล้ายกลิ่นกล้วยไม้ 

และ กล่ินผลไม้ และมีความฝาดเพียงเล็กน้อย เป็นชาอีกชนิดหนึ่ง  

ที่ชาวอังกฤษน�าไปเป็นชาพื้นฐาน ส�าหรับผสมชาประเภทอื่นๆ

BLACK TEA

ชาที่พวกเราเรียกกันว่า ชาฝรั่ง หรือ ชาอังกฤษ นั้นโดยทั่วไปอาจจะแบ่งได้ 2 ประเภท คือ 

1. Black Tea คือ ชาด�า ที่มาจากใบชาชนิดใดชนิดหนึ่งโดยเฉพาะ เช่น Darjeeling , Ceylon , Assam ฯลฯ 

2. Blend Tea คือ ชาที่น�าเอาใบชาจากประเภทแรกมาผสมกันให้เป็นสูตรเฉพาะหรือที่เรียกว่าการ Blend  เช่น Earl Grey , Lady 

Grey , English Breakfast Tea ฯลฯ
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ชาเลปซาง ซูชอง (Lapsang souchong Tea)
เป็นชาที่ผ่านการอบแห้งแบบจีน ซึ่งเป็นการอบแห้งด้วยไม้สน จึงมี

กลิ่นหอมอันเป็นเอกลักษณ์ ถือว่าเป็นชาที่มีชื่อเสียง และได้รับความนิยม

อย่างมาก เพราะเมื่ออังกฤษปลูกและผลิตชาได้เอง จึงได้พยายามปรุงชา

เพื่อเลียนแบบ แต่ไม่ส�าเร็จ ลองผิดลองถูกจนคิดว่าได้ชาทีมีกลิ่นใกล้เคียง

ที่สุด จึงตั้งชื่อชาที่ปรุงเลียนแบบนั้นว่า Earl Grey Tea 

ชาอิงลิชเบรกฟาสต์ (English Breakfast Tea)
ชาองิลชิเบรกฟาสต์ เป็นชาท่ีมส่ีวนผสมของชาหลายชนดิ แต่หลกัๆ จะเป็นการผสมกนัระหว่าง 

ชาอัสสัม  ชาซีลอน ชาอัฟริกัน หรือ ชาเคนย่า เป็นชาสีสว่าง มีรสชาติที่เข้มข้นอาจใส่นม หรือ

น�้าตาลตามชอบเหมาะส�าหรับดื่มในมื้อเช้าเพื่อเพิ่มความสดชื่นปลอดโปร่ง

BLEND TEA

ชาไอรชิเบรกฟาสต์ (Irish Breakfast Tea) 
ชาไอริชเบรกฟาสต์ จะมีความเข้มข้นกว่าชาอิงลิช

เบรกฟาสต์ เนื่องจากชาไอริชเบรกฟาสต์ มีส่วนผสมของ

ชาอัสสัมในปริมาณที่มากกว่า

ชาปรนิซ์ ออฟ เวลส์  (Prince of Wales tea)
ชาปรินซ์ ออฟ เวลส์ เป็นชาสูตรเฉพาะพระองค์ของ 

เจ้าชายเอ็ดเวิร์ดแห่งเวลส์ ซึ่งภายหลังพระองค์ได้ขึ้นครอง

ราชฯ เป็นพระเจ้าเอ็ดเวิร์ดที่ 8 แห่งสหราชอาณาจักร      

ชาปรินซ์ ออฟ เวลส์ เป็นชารสนุ่มละมุน มีส่วนผสมหลัก 

คือ ชาแดงฉีเหมิน (Keemun red tea) แห่งมณฑลอานฮุย 

ประเทศจีน

ขอขอบคุณข้อมูลและรูปภาพจาก
h t t p : / / w w w . b l o g g a n g . c o m / v i e w b l o g .

php?id=heritagerose&group=27
http://nannch.blogspot.com/02/2015/blog-post_9.

html
http://mondomulia.com/2015/01/27/cooking-class-

la-maison-arabe-marrakech/
ณรงค์ชัย ปัญญานนทชัย. 2548. ชา ใบไม้มหัศจรรย์. 

ชาเอิร์ลเกรย์ (Earl Grey tea)
ชาเอิร์ลเกรย์ เป็นชาที่มีกลิ่นของน�้ามันหอมระเหยเบอร์กาม็อต กลิ่น

ดังกล่าวคือกลิ่นมะกรูด นอกจากนั้น ยังใช้พืชตระกูลส้มอีกหลายชนิดมา

เป็นส่วนผสมด้วยความหอมจากน�้ามันเบอร์กาม็อตนั้นช่วยท�าให้รู้สึกผ่อน

คลายได้เป็นอย่างดี

ชาเลดี้เกรย์ เป็นชาที่มีกลิ่นเบอร์กาม็อต คล้ายกับชาเอิร์ลเกรย์ แต่

ชาเลดี้เกรย์จะมีกลิ่นที่อ่อนโยนกว่า ชาเอิร์ลเกรย์ และมีส่วนผสมของส้ม

ในใบชาด้วย แม้ว่ากลิ่นจะคล้ายคลึงกัน แต่รสสัมผัสนั้นกลับบอบบาง     

น่าทะนุถนอมกว่าชาเอิร์ลเกรย์
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ใบเมี่ยงหรือใบชาพันธุ์อัสสัมสามารถน�ามาท�าเป็นอาหารได้

หลากหลายรปูแบบ ได้แก่ น�า้ชา น�า้เมีย่ง เมีย่งปรงุรส หมอนใบชา 

ฯลฯ แต่ที่นิยมน�ามาท�ากันมากที่สุดก็คือ “เมี่ยง” เพราะคน         

ท้องถิ่นทางเหนือในอดีตจะมีเมี่ยงไว้ประจ�าบ้านเพื่อกินและ

ต้อนรับแขกที่มาเยี่ยมเยือน ความนิยม “อมเมี่ยง” ในสมัยก่อน

ท�าให้เมีย่งถกูท�าขายแทบไม่ทนั ในประเทศไทยนยิมบรโิภคเม่ียง

ในกลุ่มคนผู้สูงอายุ แต่ปัจจุบันนี้ความนิยมในการกินเมี่ยงเริ่ม    

ลดลง เนื่องจากสาเหตุต่างๆ ดังต่อไปนี้ 1.ไม่ชอบในกลิ่นและ

รสชาติ  2.รูปแบบบรรจุภัณฑ์ที่ไม่ดึงดูดใจผู้บริโภค  3.รูปแบบ

ของผลติภณัฑ์ไม่มคีวามหลากหลาย ท�าให้ช่องทางการจดัจ�าหน่าย

มน้ีอย ด้วยเหตนุีจึ้งท�าให้ผลิตภัณฑ์เมีย่งมโีอกาสท่ีจะขยายตลาด

และขยายกลุ่มผู้บริโภคได้ค่อนข้างยาก แนวทางหนึ่งที่จะช่วย

แกไ้ขปัญหานี้คอื การปรบัปรุงรูปแบบเมี่ยงดั้งเดมิใหม้ีคณุภาพดี

และเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ท่ีเหมาะสมส�าหรับการจัดจ�าหน่ายและ

ดึงดูดใจผู้บริโภค 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

กับการพัฒนาหมู่บ้านผลิตภัณฑ์เมี่ยง

เพื่อสืบสานภูมิปัญญาท้องถิ่น
ดังน้ันทีมนักวิจัยของสถาบันชา มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง      

ได้รับสนับสนุนงบประมาณ โครงการวิจัยมุ่งเป้า จากส�านักงาน

คณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ ประจ�าปีงบประมาณ 2559 ส�าหรับ

ด�าเนินกิจกรรม “การเพ่ิมมูลค่าเศรษฐกิจของผลิตภัณฑ์เมี่ยง”  

ณ บ้านเกี๋ยง ต�าบลแม่ลอย อ�าเภอเทิง จังหวัดเชียงราย ซึ่งเป็น

พื้นที่ที่มีต้นชาเมี่ยงดั้งเดิมอยู่ในพ้ืนที่เป็นจ�านวนมากมีอายุเกิน 

100 ปีขึน้ไป โดยงานวจัิยนีมุ้ง่เน้นทีจ่ะศกึษาการใช้ประโยชน์จาก

ต้นเมีย่ง ทัง้ใบเมีย่งสดและเมีย่งหมกั น�ามาพฒันาเป็นผลติภณัฑ์

ในรปูแบบต่างๆ เพ่ือเพิม่มลูค่าให้กบัต้นเมีย่งและผลติภณัฑ์เมีย่ง

ท�าให้เกิดความหลากหลายของผลิตภัณฑ์ และเพิ่มทางเลือกใหม่

ให้กับผู้บริโภค โดยยอดของต้นเม่ียงและเม่ียงหมักจะน�ามา

แปรรปูเป็นผลติภณัฑ์ชาแบบชงร้อน ใบเมีย่งสดและเมีย่งหมกัจะ

น�ามาเป็นวัตถุดิบหลักส�าหรับการน�าไปพัฒนาต่อยอดเป็น

ผลิตภัณฑ์ใหม่ในรูปแบบต่างๆ ได้แก่ ชาเม่ียงหมัก กัมม่ีเม่ียง  

และผลิตภัณฑ์สปา องค์ความรู้ที่ได้จากงานวิจัยนี้สามารถน�ามา

ถ่ายทอดเทคโนโลยีให้แก่หมู่บ้านดังกล่าวนี้ เพื่อน�าไปต่อยอดท�า

เป็นผลิตภัณฑ์ที่เป็นเอกลักษณ์ของท้องถิ่นได้ต่อไปในอนาคต

ในปี พ.ศ. 2558 “ชาเมี่ยง” ได้ก�าหนดให้เป็นพืชอนุรักษ์ ภาย

ใต้โครงการอนุรักษ์พันธุกรรมพืชอันเน่ืองมาจากพระราชด�าริ 

สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี (อพ.สธ.) ซึ่ง

ทางสถาบนัชา มหาวทิยาลยัแม่ฟ้าหลวง ได้ร่วมสนองพระราชด�าริ

ดร.ปิยาภรณ์ เชื่อมชัยตระกูล
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ภายใต้โครงการดงักล่าวนี ้ฯ โดยได้วางแนวทางการด�าเนนิงาน ได้แก่ กิจกรรมส�ารวจเก็บรวบรวมพันธกุรรมชาเม่ียง กิจกรรมปลกูและรกัษา

พันธุกรรมชาเมี่ยง กิจกรรมอนุรักษ์และการใช้ประโยชน์จากชาเมี่ยง ดังนั้น โครงการหมู่บ้านผลิตเมี่ยงเพื่อสืบสานภูมิปัญญาท้องถิ่น จะเป็น

โครงการที่ช่วยสนับสนุนการด�าเนินกิจกรรมที่สอดคล้องกับโครงการ อพ.สธ. อีกทางหนึ่งด้วย

หมูบ้่านแปรรปูผลติภณัฑ์เมีย่งเพือ่สบืสานภูมปัิญญาท้องถิน่ ได้รบัการสนบัสนนุงบประมาณ โครงการวจิยัมุง่เป้า จากส�านกังานคณะกรรมการ

วจิยัแห่งชาต ิประจ�าปีงบประมาณ 2559  โดยมีวัตถุประสงค์ในด�าเนินโครงการ  1. เพื่อเสริมสร้างความรู้ ความเข้าใจ ให้กับเกษตรกรผู้ผลิต

เมีย่ง สามารถผลติผลติภณัฑ์ได้อย่างมคีณุภาพครบทัง้วงจรการผลติ ต้ังแต่การดแูลพืน้ทีป่ลกู การเก็บเก่ียว การแปรรปู และการจัดจ�าหน่าย  

2. เพื่อเสริมสร้างศักยภาพในการผลิตเมี่ยงด้ังเดิมและผลิตภัณฑ์เมี่ยงในรูปแบบใหม่ ให้กับกลุ่มเกษตรกรอย่างยั่งยืนด้วยกระบวนการทาง

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

แนวคิดในการพัฒนาหมู่บ้านด้าน วทน.

ผลลัพธ์ทางเศรษฐกิจที่ผู้ด�าเนินโครงการคาดหวังไว้ ได้แก่ 1.ช่วยสร้างรายได้ให้แก่เกษตรกร  2. ช่วยส่งเสริมผลิตภัณฑ์ชาของจังหวัด

เชียงรายให้มีมูลค่าเพิ่มสูงขึ้น

ผลลัพธ์ทางสังคมที่เกิดขึ้น  ได้แก่  1. สร้างอาชีพอย่างยั่งยืน ให้แก่เกษตรกร  2. ช่วยพัฒนาชีวิต และความเป็นอยู่ของเกษตรกรให้ดีขึ้น 

3. ช่วยอนุรักษ์ทรัพยากรสิ่งแวดล้อมและช่วยรักษาระบบนิเวศวิทยา   4. รักษาภูมิปัญญาท้องถิ่นให้คงอยู่กับสังคมไทยตลอดไป

ดังนั้น “โครงการหมู่บ้านผลิตภัณฑ์เมี่ยงเพื่อสืบสานภูมิปัญญาท้องถิ่น” จะเป็นการช่วยรักษาเอกลักษณ์ของผลิตภัณฑ์เมี่ยงของทางภาค

เหนอืในประเทศไทย และนอกจากนีจ้ะเป็นการต่อยอดภมูปัิญญาท้องถ่ิน โดยการน�ามาแปรรปูเป็นผลติภณัฑ์เม่ียงในรปูแบบท่ีต่างออกไปจาก

เดิม ให้มีลักษณะที่น่ารับประทาน สะดวกต่อการบริโภค เพื่อช่วยเพิ่มความหลากหลายของผลิตภัณฑ์ให้สามารถขยายไปยังกลุ่มผู้บริโภคกลุ่ม

อ่ืน และยังช่วยเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์ได้อีกทางหนึ่งด้วย หมู่บ้านเก๋ียงน้ีจะเป็นหมู่บ้านต้นแบบของการผลิตเม่ียงซ่ึงเป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นและ

การแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์เมี่ยงต่างๆ  โดยการน�าเอากระบวนการทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีมาใช้ในการพัฒนาหมู่บ้านท�าให้เกิดความ

ยั่งยืนในอนาคตต่อไป

วัตถุประสงค์
๑. เพื่อเสริมสร้างความรู้ ความเข้าใจ

ให้กับเกษตรกรผู้ผลิตเมี่ยง สามารถผลิต

ผลิตภัณฑ์ได้อย่างมีคุณภาพครบทั้งวงจร

การผลิต

๒. เพื่อเสริมสร้างศักยภาพในการผลิตเมี่ยง

ดั้งเดิมและผลิตภัณฑ์เมี่ยงในรูปแบบใหม่ 

ให้กับกลุ่มเกษตรกรอย่างยั่งยืนด้วย

กระบวนการทางวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยี

ปัจจัยนำ�เข้�
๑. เกษตรกรผู้ผลิต

๒. องค์ความรู้การผลิตเมี่ยง

ก�รติดต�มผล

คว�มมีประสิทธิผล

กิจกรรม
ปีที่ ๑ (เข้าใจ)สร้างองค์ความรู้ด้าน

การผลิตต้ังแต่พ้ืนท่ีปลูกและการแปรรูป

เมี่ยงดั้งเดิมให้มีคุณภาพ

ปีที่ ๒ (เข้าถึง) การผลิตเมี่ยงในรูป

แบบใหม่ เพื่อเป็นเอกลักษณ์ของ

ชุมชน

ปีที่ ๓ (พัฒนา) การพัฒนามาตร-

ฐานโรงเรือนการผลิตเมี่ยงและ

ผลิตภัณฑ์ให้ถูกสุขลักษณะ

ผลผลิต
๑. ผลิตภัณฑ์เมี่ยงดั้งเดิม

ที่มีคุณภาพดีปลอดภัยต่อ

การบริโภค

๒. ผลิตภัณฑ์เมี่ยงในรูป

แบบใหม่ 

๓. หมู่บ้านต้นแบบในการ

เรียนรู้การผลิตเมี่ยง

ผลลัพธ์
๑.สร้างรายได้ให้กับ

เกษตรผู้ผลิตเมี่ยง

๒.สืบสานภูมิปัญญา

ท้องถิ่น

๓.สร้างเอกลักษณ์ให้

ผลิตภัณฑ์ชาไทย

ขอบคุณรูปภาพจาก

http://teainstitutemfu.com/main/
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โดยใช้สตีวิโอไซด์เป็นสารทดแทนความหวาน

จิราพร ไร่พุทธา ผู้เขียนบทความ

ชาเขียวลาเต้ (Matcha Latte) หรือ ชาเขียวมัทฉะลาเต้ หรือที่เรียกว่า ชาเขียวนม (Matcha Milk) ส่วนใหญ่จะผสมชาเขียวกับนม 

เพื่อให้ความหอมของนมกับชาเขียวเข้ากันได้ดี เพราะจะได้รสชาติชาเขียวละมุนละไม ดื่มง่ายกว่าชาเขียวธรรมดา ซึ่งเป็นที่นิยมส�าหรับ

คนที่ไม่ชอบดื่มชาเขียวธรรมดา เนื่องจากอาจจะรู้สึกขม โดยชาเขียวลาเต้นั้น เวลาชงจะต้องใช้ปริมาณมากกว่าชงชาเขียวปกติค่อนข้าง

มากเพราะมีนมผสมอยู่ด้วย

โดยทั่วไปชาเขียวลาเต้จะมีกลิ่นหอมของชาเขียวอยู่แล้ว แต่รสชาติชาเขียวแท้ๆ 100% บางคนดื่มแล้วจะรู้สึกขม อีกทั้งรสชาติของชา

เขียวยังเข้ากับนมได้ดี ท�าให้ชาเขียวลาเต้ หรือชาเขียวนม กลายเป็นเครื่องดื่มยอดนิยมในปัจจุบัน ทั้งร้านกาแฟชื่อดังทั้งหลายก็มักจะมี

ชาเขียวนมจ�าหน่ายเป็นเมนูเสริมอีกด้วย เป็นที่รู้กันดีว่าในชาเขียวจะมีสารต่อต้านอนุมูลอิสระ (Antioxidant) หรือชื่อทางวิทยาศาสตร์ก็

คือ Catechin (คาเทชิน) ที่ช่วยลดอัตราการเกิดโรคมะเร็งได้ ท�าให้ชาเขียวถูกน�ามาเป็นส่วนผสมในเครื่องดื่มปัจจุบันมากมายหลายชนิด 

แต่ในปัจจุบันชาเขียวลาเต้ที่วางขายตามท้องตลาดนั้นประกอบไปด้วยน�้าตาลและนมอาจมีการเติมครีมเทียม เพื่อให้เคร่ืองดื่มชาเขียวมี

รสชาติหอมหวานมันมากยิ่งขึ้น “การดื่มชาเขียวที่ปรุงแต่งรสด้วยน�้าตาลหรือสารให้ความหวานชนิดต่างๆ และนมหรือผลิตภัณฑ์นมมาก

เกินไป ร่างกายจะได้รับน�้าตาลมากเกินความจ�าเป็น ก่อให้เกิดภาวะโรคอ้วน 

คณะผู้วิจัย นางสาวภัณฑิลา จอมเที่ยง และ อาจารย์ ดร. ปิยาภรณ์ เชื่อมชัยตระกูล

ฉตัรชัย (2557) ปัจจุบันการเจ็บป่วยและเสยีชวีติ ก่อนวยัอนัควร 

ของคนไทยมีสาเหตมุาจากโรคไม่ตดิต่อเรือ้รงั (Non-communicable 

Diseases: NCDs) และปัจจัยเสี่ยงที่เป็นผลจากปัญหาพฤติกรรม

สุขภาพที่ไม่เหมาะสมเพิ่มมากขึ้น การศึกษาภาวะโรคจากปัจจัย

เสีย่งของประชากรไทย พ.ศ. 2552 พบว่า “โรคอ้วน” เป็นปัจจยัเส่ียง

และภยัเงยีบส�าคญัอนัดบั 1 และอนัดบั 6 ของการสญูเสยีปีสขุภาวะ

ในหญิงไทยและชายไทย ตามล�าดับ  จากสถิติปี 2557 คนไทยอ้วน

มากเป็นอันดับ 2 ใน 10 ประเทศอาเซียน รองจากมาเลเซีย ซึ่งหาก

แยกตามเพศพบว่าเพศชายไทยอ้วนเป็นอันดับที่ 4 ขณะที่หญิงไทย

อ้วนเป็นอนัดบัท่ี 2 การเลอืกใช้สารทดแทนความหวานอาจเป็นทาง

เลอืกหน่ึงในการปรงุแต่งรสชาตหิอมหวานของชาเขยีวลาเต้ทดแทน

การใช้น�้าตาลซึ่งเป็นสาเหตุหลักของการเกิดโรคอ้วน 
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โดยใช้สตีวิโอไซด์เป็นสารทดแทนความหวาน

การพฒันาเครือ่งดืม่ชาเขยีวลาเต้พร้อมชงโดยใช้สตวีโิอไซด์เป็นสารทดแทนความหวาน 

งานวจิยัดงักล่าวสนใจทีจ่ะน�าสารสกดัจากหญ้าหวานหรอืทีเ่รารูจ้กัในเชงิการค้าว่า สตวีโิอไซด์ 

เป็นสารที่ใช้ทดแทนน�้าตาล (sugar substitute) ให้รสหวานจัด มีความหวานสัมพัทธ์ 

(relative sweetness) ประมาณ 280-300 เท่าของน�้าตาลทราย จากผลการศึกษาข้าง

ต้นพบว่าชาเขยีวลาเต้ทีป่ระกอบด้วย ชาเขยีวอัสสมั 12.47 % สตวีโิอไซด์ 0.84 % ครมีเทยีม 85.69 

% และนมผง 1 % เหมาะสมส�าหรับชาเขียวลาเต้ โดยคุณภาพสุดท้ายของผลิตภัณฑ์เครื่อง

ด่ืมชาเขยีวลาเต้พร้อมชง (ตารางที ่1) พบว่าผลติภณัฑ์มคีวามสามารถในการละลายน�า้ต�า่

จึงท�าให้เกดิการตกตะกอนเมือ่ชงตัง้ทิง้ไว้เป็นเวลานาน หลงัจากทีช่งแล้วแนะน�าให้บรโิภค

ให้หมดภายในครั้งเดียว ส�าหรับปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑ์มีค่าน้อยกว่า 6 ซึ่งเป็นไป

ตามมาตรฐานของประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 196 พ.ศ. 2543 (2000) เร่ือง

ชาและการตรวจสอบคุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ทั้งหมดและปริมาณยีสต์และราพบว่าใน

ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มชาเขียวลาเต้พร้อมชงมีปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดและปริมาณยีสต์และ

ราน้อยกว่า 10 โคโลนี/กรัม เป็นไปตามมาตรฐานตามประกาศของกระทรวงสาธารณสุข 

ฉบับที่ 214 พ.ศ. 2543 (2000) เรื่องเครื่องดื่มในภาชนะที่ปิดสนิท ปริมาณโปรตีนที่พบ

อยู่ในผลิตภัณฑ์จากอัตราส่วนนมผง (1% ของอัตราส่วนทั้งหมด) 4.28% ทั้งนี้เนื่องจาก

ผลิตภัณฑ์มีส่วนผสมของครีมเทียมซึ่งมีปริมาณไขมันเป็นส่วนประกอบ และผลิตภัณฑ์ยัง

มีคาร์โบไฮเดรตสูงจากสตีวิโอไซด์ อย่างไรก็ตามสตีวิโอไซด์เป็นสารทดแทนความหวานที่

ไม่ให้พลังงาน (Chatsudthipong และ Muanprasat, 2009) ดังนั้นผลิตภัณฑ์นี้มีปริมาณ

ไขมันน้อยและมีสารต้านอนุมูลอิสระเหมาะส�าหรับผู้ป่วยโรคเบาหวาน ผู้ที่ควบคุมน�้าหนัก

และยังเป็นการดูแลสุขภาพของผู้บริโภคอีกด้วย

จากการพฒันาสตูรดงักล่าวแสดงให้เหน็ว่าการใช้สตวีโิอไซด์เป็น

สารทดแทนความหวานจงึเป็นอกีทางเลือกหน่ึงส�าหรบัอตุสาหกรรม

ชาเขียวลาเต้พร้อมชง
คุณสมบัติ	 ค่าที่วัดได้

คุณภาพทางกายภาพ	

			Solubility	(%)	 76.04	±	0.11

			Water	activity	(aw)	 0.46	±	0.03

			Bulk	density	 0.51

			Color			L*	 66.06	±	0.12

															a*	 4.23	±	0.04

															b*	 21.04	±	0.08

คุณภาพทางเคมี	

			TPC	(mg	GEA/100g	db)	 2.05	±	0.04

			DPPH	(mM	Trolox/100g	db)	 20377.77	±	838.96

			Fiber	(%)	 1.79	±	0.03

			Fat	(%)	 3.54	±	0.11

			Moisture	content	(%)	 3.67	±	0.13

			Ash	(%)	 4.13	±	0.08

			Protein	(%)	 4.28	±	1.07E-4

			Carbohydrate	(%)	 82.59

คุณภาพทางด้านจุลินทรีย์	

			Total	plate	count	(CFU/g)	 <	10

			Yeast	and	Mold	(CFU/g)	 <	10

ตารางที่ 1 คุณสมบัติของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มชาเขียวลาเต้พร้อมชง

เอกสารอ้างอิง	
ฉัตรชัย	นกดี.	2557.	คนไทยเป็นโรคอ้วนอันดับ	2	ของอาเซียน.		 	

	 ส�านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริมสุขภาพ(สสส.)		

	 cite	by	http://www.thaihealth.or.th/

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข	(ฉบับที่	196)	พ.ศ.	2543	เรื่องชา

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข	(ฉบับที่	214)	พ.ศ.	2543	

	 เรื่องเครื่องดื่มในภาชนะที่ปิดสนิท

Chatsudthipong,	V.,	Muanprasat,	C.,	(2009).	Stevioside	and	

	 related	compounds:	Therapeutic	benefits	beyond		

	 sweetness.	Pharmacology	&	Therapeutics	121(1),		

	 41-54.

ขอขอบคุณภาพประกอบ

*	TPC	=	Total	polyphenolic	content	

*	DPPH	=	DPPH-radical	scavenging	activity	
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วิไลวรรณ จำ�ป�ทร�ย

มาการอง รสชาเขยีว

ก่อนอื่นต้องเตรียมอิตาเลียนเมอแรงเพ่ือน�าไปเป็นส่วนผสมในการท�าฝา           

มาการองกันก่อนนะค่ะ

1. ใส่ไข่ขาวลงโถ แล้วเตรียมหัวตีรูปตะกร้อไว้

2. ใส่น�้าตาลทรายและน�้าลงไปในหม้อ รอจนน�้าซึมเข้าน�้าตาลให้ทั่ว น�าไปตั้งไฟ

กลาง ต้มให้เดือด จากนั้นวางเทอร์โมนิเตอร์ลงในหม้อเพื่อวัดอุณหภูมิ

3. รอจนได้อุณหภูมิ 115 องศาเซลเซียส ให้เปิดเครื่องตีไข่ขาวด้วยความเร็วต�่า 

เตรียมไว้

4. รอจนน�้าตาลเดือดที่อุณหภูมิ 117 องศาเซลเซียส จึงยกลงเตา ค่อยๆ เทลง

ในโถตีไข่ขาวจนหมด

5. เพิ่มความเร็วในการตีไข่ขาวที่ความเร็วสูงสุดจนตั้งยอดแข็ง แล้วพักไว้ให้

คลายร้อน ใช้เทอร์โมมิเตอร์วัดจนได้อุณหภูมิต�่ากว่า 50 องศาเซลเซียส จึงน�าไป

ใช้ได้ค่ะ

อิตาเลียนเมอแรง

1. น�้าเปล่า 75 กรัม

2. น�้าตาลทราย 255 กรัม

3. ไข่ไก่ ( ไข่ขาว) 110 กรัม

ส่วนผสมฝามาการอง

1. อัลมอนด์ป่น 300 กรัม

2. น�้าตาลไอซิ่ง 300 กรัม

3. ไข่ไก่ ( ไข่ขาว) 110 กรัม

4. ผงชาเขียว 10 กรัม

Trendy Tea Menu ฉบับนี้เอาใจคนรักขนมฝรั่งเศสยอดฮิตทั่วบ้านทั่ว
เมือง คงเป็นอะไรไปไม่ได้นอกจาก มาการอง ใครที่เคยทานจะรู้สึกวิเศษเมื่อน�
เข้าปาก ตัวขนมจากกรอบนอกนุ่มใน หวานชุ่มปากเลยทีเดียว แต่ราคาสูงมาก 
ต้องลองท�เองแล้วล่ะ ส่วนผสมและวิธีท�มีอะไรบ้าง ไปดูกันเลย
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ก่อนท่ีจะได ้มาการองที่แสนอร ่อยขาดไม ่ได ้ เลยก็คือ           

ไส้มาการอง เราไปท�าไส้มาการองกันได้เลยค่ะ

ส่วนผสมไส้มาการอง

1. ไวท์ช็อกโกแลตชนิดเม็ด 300 กรัม

2. วิปปิ้งครีมชนิด Dairy 300 กรัม

3. ผงชาเขียว 20 กรัม

วิธีท�า

1. ใส่ผงชาเขียวลงในอ่างผสม เตรียมไว้

2. เทวิปปิ้งครีมใส่หม้อ น�าไปตั้งไฟอ่อนรอให้เดือด ยกลงจากเตา

3. แบ่งวิปปิ้งครีมออกมาทีละน้อย ใส่ลงชามผสมชาเขียว ใช้พายยางคนให้เข้ากัน ค่อยๆ เติมวิปปิ้งครีมแล้วคนจนชาเขียวไม่จับตัว

เป็นก้อน

4. ใส่ไวท์ช็อกโกแลตลงในชามเซรามิก หรือพลาสติกส�าหรับเข้าไมโครเวฟ น�าไปละลายในไมโครเวฟ (ความร้อนระดับสูงหรือ

ประมาณ 600 วัตต์) นาน 1.5-2 นาที

5. น�าช็อกโกแลตที่ละลายแล้วออกจากเตาไมโครเวฟ เติมส่วนผสมชาเขียวทีละน้อย ใช้พายยางคนให้เข้ากัน พักไว้ให้หายร้อน 

แล้วน�าไปแช่เย็น 1 ชั่วโมง

6. น�าไส้มาการองออกจากตู้เย็นใช้พายยางตีให้คลายตัว พักไว้

7. จากนั้นก็บีบไส้มาการองลงบนฝาแล้วก็น�ามาประกบกัน

วิธีการท�าอาจจะยุ่งยากไปหน่อยแต่เมื่อได้ชิมมาการองชาเขียวแล้วคุณจะลืมความยุ่งยากนั้นทันทีเลยค่ะ

ขอขอบคุณข้อมูลและรูปภาพจาก

http://food.mthai.com/food-recipe/92313.html

ต่อไปมาท�าฝามาการองกันต่อเลยค่ะ

1. ตัดถุงบีบ ใส่หัวบีบ แล้ววางแผ่นซิลิโคนบนถาดอบ เตรียมไว้

2. ผสมอัลมอนด์ป่น และน�้าตาลไอซิ่งเข้าด้วยกัน น�าร่อนแล้วพักไว้

3. ใส่ผงชาเขียวลงในส่วนอัลมอนด์ที่ร่อนไว้ ใช้ตะกร้อมือคนให้เข้ากัน ใส่ไข่ขาวลงไป ใช้พายยางคนให้เข้ากัน

4.แบ่งเมอแรงครึ่งหนึ่งใส่ลงไปแล้วใช้พายยางค่อยๆ ผสมให้เข้ากัน

5. ใส่เมอแรงส่วนที่เหลือลงไป แล้วตะล่อมเบาๆ (ระวังอย่าคนแรง) ให้เข้ากัน พักไว้

6. ตักส่วนผสมใส่ถุงบีบที่เตรียมไว้ (ระหว่างนี้ให้เปิดเตาอบอุณหภูมิ 160 องศาเซียส เตรียมไว้)

7. บีบมาการองลงในถาดรองแผ่นซิลิโคนให้ได้ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง ประมาณ 3 เซนติเมตร 

8. เคาะถาดจากด้านล่างเบาๆ ให้ทั่วทั้งถาด เพื่อให้เส้นผ่านศูนย์กลางขยายขึ้นเป็น 4 เซนติเมตร วางพักไว้ 5-10 นาที

9. ลดอุณหภูมิเตาอบลงเหลือ 140 องศาเซลเซียส น�ามาการองเข้าอบนาน 14 นาที

10.น�าฝามาการองออกจากเตา พักไว้ให้เย็น แล้วค่อยๆ แกะออกจากแผ่นซิลิโคน โดยหงายฝามาการองเรียงเตรียมไว้บนถาด 

พักไว้
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จิราพร  ไร่พุทธา

อาการซึมเศร้าในกลุ่มผู้สูงอายุ

ชะลอด้วยชาเขียวอุ่นๆ

16

ขอบคุณข้อมูล 

Nui K, Hozawa A, Kuriyama S, Ebihara S, Guo H, Nakaya N, Ohmori-Matsuda K, Takahashi H, 

Massamune Y, Asada M, Sasaki S, Arai H, Awata S, Nagatomi R and Tsuji I. 2009. Green 

tea consumption is associated with depressive symptoms in the elderly. Am J Clin Nutr. 

Dec; 90(6) : 1615-22.

ขอบคุณรูปภาพ

http://healthyrichblog.blogspot.com/2015_02_01_archive.html 

http://www.momadad.com

http://www.thaihealth.or.th

“โรคซึมเศร้า” ชื่อโรคที่หลายคนเริ่มคุ้นหูจากค�าเล่าลือว่าเมื่อเป็นแล้วจะมีอาการเครียด เศร้า และมีแนวโน้มท�าให้คิดฆ่าตัวตาย ที่ส�าคัญ

จ�านวนผู้ป่วยด้วยโรคซึมเศร้าในปัจจุบันก็มีมากถึง 5-7% ของจ�านวนประชากรเลยทีเดียว                                          

ชาเขียว ไม่ได้มีผลดีแค่ทางร่างกายเท่านั้น แต่ยังมีประโยชน์ต่อจิตใจ ภาวะอาการซึมเศร้าโดยเฉพาะอย่างยิ่งในกลุ่มผู้สูงอายุที่สามารถ

ประสบภาวะซึมเศร้า 

ผูส้งูอายทุีด่ืม่ชาเขยีวเป็นประจ�ามโีอกาสน้อยมากทีจ่ะประสบภาวะซมึเศร้า อาจเป็นเพราะสารส�าคญัทีพ่บในประเภทของชาชนดินี ้ Dr. Kaijun Nui จาก

มหาวิทยาลัย Tohoku เปิดเผยว่า มีงานวิจัยมากมายที่แสดงให้เห็นถึงประโยชน์ของชาเขียว ในแง่ของการลดความกังวลใจ ท�าให้จิตใจสงบ แต่

ยังไม่มีเรื่องในประเด็นของการลดภาวะซึมเศร้าในผู้สูงอายุ Dr. Kaijun Nui และคณะ (2009) จึงศึกษาผลของการดื่มชาเขียวต่อภาวะจิตใจของ

ผู้สูงอายุ พบว่าผู้สูงอายุทั้งเพศชายและเพศหญิง อายุมากกว่า 70 ปี ที่ดื่มชาเขียวมากกว่า 4 แก้วต่อวัน โดยเปรียบเทียบกับกลุ่มผู้สูงอายุที่ดื่ม

ชาเขียววันละ 2-3 แก้ว และกลุ่มควบคุมคือ ผู้สูงอายุที่ดื่มชาเขียวเพียงวันละ 1 แก้ว พบว่าผู้สูงอายุที่ดื่มชาเขียวมากกว่า 1 แก้วต่อวันมีแนวโน้ม

การเกิดภาวะซึมเศร้าลดลงถึงร้อยละ 44 ทั้งนี้ตัวเลขข้างต้นมาจากการศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างการดื่มชาเขียว และการเกิดภาวะซึมเศร้าใน

ผู้สูงอายุจ�านวนทั้งสิ้น 1,058 ราย ซึ่งล้วนแล้วแต่เป็นคุณตาคุณยายที่แข็งแรง ไม่มีปัญหาด้านสุขภาพแต่อย่างใด

Dr. Kaijun และคณะจึงสนใจที่จะศึกษาในประเด็นดังกล่าว และยังได้กล่าวอีกว่า ส่วนหนึ่งเป็นเพราะกรดอะมิโน Theanine ซึ่งเป็นสาร

ส�าคัญในชาเขียวนั้นมีผลโดยตรงต่อสมอง ท�าให้สมองปลอดโปร่ง และจิตใจผ่อนคลายจากความตึงเครียด จึงเป็นข้อดีที่ช่วยลดภาวะซึมเศร้าใน

กลุ่มผู้สูงอายุได้นั่นเอง ในทางตรงกันข้าม ส�าหรับเครื่องดื่มอื่น ๆ เช่น กาแฟ น�้าอัดลม ฯลฯ นั้นกลับไม่พบว่ามีส่วนช่วยลดความเสี่ยง ของการ

เกิดภาวะซึมเศร้าในกลุ่มผู้สูงอายุแต่อย่างใด
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ทวิพิชญ์ อายะนันท์

Activity

ต้อนรับคณะศึกษาดูงานจากมหาวิทยาลัยราชภัฏรำาไพพรรณี

วันที่ 17 ธันวาคม 2558 อาจารย์ ดร.ปิยาภรณ์ เชื่อมชัยตระกูล หัวหน้าสถาบันชาและเจ้าหน้าที่สถาบันชา ได้ร่วมต้อนรับ

พร้อมนำาเสนอข้อมูลการดำาเนินงานของสถาบันชา มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง รวมถึงข้อมูลความรู้เกี่ยวกับชาให้กับคณะอาจารย์และ

นักศึกษาจากภาควิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี สาขาวิชาชีววิทยา มหาวิทยาลัยราชภัฏรำาไพพรรณี จำานวน 40 คน 

ณ ห้องประชุมสถาบันชา อาคารปฏิบัติการ 2 (S2)  มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง

วันที่ 30 ธันวาคม 2558 อาจารย์ ดร.ปิยาภรณ์  เชื่อมชัยตระกูล หัวหน้าสถาบันชา 

มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ได้เข้าร่วมพิธีเปิดงาน “เทศกาลชิมชาวาวี รสดีกาแฟดอยช้าง 

ประจำาปี 2558” ณ ลานวัฒนธรรมบ้านวาวี ตำาบลวาวี อำาเภอแม่สรวย จังหวัดเชียงราย 

โดยองค์การบริหารส่วนตำาบลวาวีได้จัดงานดังกล่าวข้ึนเพื่อส่งเสริมการท่องเที่ยว             

ส่งเสริมผลิตผลทางการการเกษตร อนุรักษ์และสืบสานวัฒนธรรม 8 ชนเผ่าของตำาบล

วาวี ซึ่งประกอบด้วย  ไทยยวน จีนยูนนาน  อาข่า  ลีซอ  ลาหู่  ไทยใหญ่  เมี่ยน และ

ปกากะญอ โดยได้รบัเกยีรตจิาก ดร.อภินันท์ โปษยานนท์ ปลดักระทรวงวัฒนธรรม เป็น

ประธานเปิดงานและมอบวุฒิบัตรแก่หน่วยงานที่ให้การสนับสนุนการจัดงานในครั้งนี้ 

กจิกรรมในงานประกอบด้วย การออกร้านจำาหน่ายผลติภณัฑ์ท้องถิน่ ผลติภณัฑ์ชา กาแฟ 

สินค้าและอาหารพื้นเมือง การแสดงทางวัฒนธรรม และการละเล่นพื้นบ้าน

ร่วมพิธีเปิดงานเทศกาลชิมชาวาวี รสดีกาแฟดอยช้าง ประจำาปี 2558

กิจกรรมบริการวิชาการ
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มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ร่วมกับ สำานักงานคณะกรรมการข้าราชการพลเรือน (กพ.) ได้จัดโครงการ “การเสริมสร้าง

ประสิทธิภาพและพัฒนาคุณภาพชีวิตของข้าราชการในจังหวัดชายแดนภาคใต้” ทั้งหมด 6 รุ่น โดยมีผู้เข้าร่วมโครงการ จำานวนรุ่น

ละ 100 คน ในระหว่างวันที่ 13 ธันวาคม 2558 ถึง วันที่ 28 กุมภาพันธ์ 2559 ในโอกาสนี้ อาจารย์ ดร.ปิยาภรณ ์ เชื่อมชัยตระกูล 

หัวหน้าสถาบันชา และผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ธีรพงษ์ เทพกรณ์ อาจารย์ประจำาสำานักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัย                                  

แม่ฟ้าหลวง ได้เป็นวทิยากรบรรยายให้ความรูเ้กีย่วกบัชา พชืเกษตรทีเ่ป็นเอกลกัษณ์ของจงัหวัดเชยีงราย    วิธกีารชงชา ประเภทของชา 

การเลือกชาและประโยชน์จากการดื่มชา ให้แก่คณะราชการจังหวัดชายแดนภาคใต้ ณ สิงห์ปาร์ค เชียงราย ตำาบลแม่กรณ์ อำาเภอ

เมือง จังหวัดเชียงราย 

สนับสนุนองค์ความรู้เกี่ยวกับชา

วันที่ 28 มกราคม 2559 อาจารย์ 

ดร.ปิยาภรณ์ เชื่อมชัยตระกูล หัวหน้า

สถาบันชาและเจ้าหน้าที่สถาบันชา ได้ร่วม 

ต้อนรบัพร้อมนำาเสนอข้อมลูการดำาเนนิงาน

ของสถาบันชา มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง 

รวมถึงข้อมูลความรู ้ต่างๆเกี่ยวกับชาให้

กับคณะอาจารย์และเจ้าหน้าที่จากคณะ

เศรษฐศาสตร์ มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์ 

จำานวน 60 คน ณ ห้องประชุมอาคารปฏิบัติ

การ 6 (S6) และสำานักงานสถาบนัชา อาคาร

ปฏิบัติการ 2 (S2) มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง

ต้อนรับคณะศึกษาดูงานจากคณะเศรษฐศาสตร์ มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์
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โครงการหมู่บ้านแปรรูปผลิตภัณฑ์เมี่ยง

เม่ือวนัที ่4 กุมภาพนัธ์ 2559    อาจารย์ ดร.ปิยาภรณ์  เชือ่มชยัตระกลู 

หัวหน้าสถาบนัชา มหาวิทยาลยัแม่ฟ้าหลวง ได้รบัเชญิจากศนูย์ส่งเสรมิ

และพัฒนาอาชีพการเกษตร จังหวัดเชียงราย (เกษตรที่สูง) เป็น

วิทยากรบรรยายให้ความรู้เกี่ยวกับชา  ในหัวข้อ การอนุรักษ์พันธุ์พืช

ท้องถิน่ โดยให้คำาแนะนำาแก่เกษตรกรในการนำาชาอสัสมัมาใช้ประโยชน์

ในอนาคต และสำารวจพืน้ทีป่ลกูชาในท้องถิน่ ณ ศนูย์ส่งเสรมิและพัฒนา

อาชีพการเกษตร จังหวัดเชียงราย (เกษตรที่สูง) ดอยผาหม่น หมู่ 23 

ตำาบลตับเต่า อำาเภอเทิง  จังหวัดเชียงราย 

กิจกรรมการบรรยายและสำารวจพ้ืนที่

ปลูกชาในท้องถิ่นดอยผาหม่น

ตามที่กระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีได้ให้การสนับสนุนงบประมาณ

ในการดำาเนินโครงการหมู่บ้านวิทยาศาสตร์ : หมู่บ้านแปรรูปผลิตภัณฑ์เมี่ยง ให้

กับมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง โดยมี อาจารย์ ดร.ปิยาภรณ์ เชื่อมชัยตระกูล เป็น

หัวหน้าโครงการนั้น

เมื่อวันที่ 21 มกราคม 2559 อาจารย์ ดร.ปิยาภรณ์ เชื่อมชัยตระกูล หัวหน้า

โครงการได้นำาทมีนกัวจิยัของสถาบนัชา มหาวทิยาลยัแม่ฟ้าหลวง จดักจิกรรมเวที

เสวนาร่วมกับชุมชน ณ หมู่บ้านเกี๋ยง ตำาบลแม่ลอย อำาเภอเทิง จังหวัดเชียงราย 

และได้ร่วมหารือการดำาเนินโครงการดังกล่าวกับ นายนาวิน อินทจักร ผู้อำานวย

การศูนย์ส่งเสริมและพัฒนาอาชีพการเกษตรจังหวัดเชียงราย (เกษตรที่สูง) นาย

เอนก ปันทะยม ปลดัอำาเภอเทงิ นายกองค์การบรหิารส่วนตำาบลแม่ลอย เจ้าหน้าที่

จากสำานักงานเกษตรอำาเภอเทิง สำานักงานพัฒนาชุมชนอำาเภอเทิง และผู้นำากลุ่ม

เกษตรกรตำาบลแม่ลอย เป็นต้น ซึ่งทางหน่วงงานดังกล่าวยินดีเข้าร่วมและพร้อม

สนับสนุนการดำาเนินกิจกรรมของโครงการดังกล่าวอย่างเต็มที่

กิจกรรมการจัดเวทีเสวนาร่วมกับชุมชนหมู่บ้านเกี๋ยง 

: หมู่บ้านแปรรูปผลิตภัณฑ์เมี่ยง
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