
หนวยงานที่รับผิดชอบ ศูนยศกึษาและพัฒนาวนศาสตรชุมชนที่ 2 (เชียงราย) 
ชื่อที่ดําเนนิการศกึษา เม่ียงภูมิปญญาคนหวยนาน 
ระยะเวลาการศึกษา 1 ตุลาคม 2552-30 กันยายน 2553 

เร่ือง  เมี่ยงภูมิปญญาของคนหวยนาน 

ขอมูลทั่วไปของชุมชนบานหวยนาน 
บานหวยนาน  หมูท่ี 4  ตําบลแมลอย  อําเภอเทิง  จังหวัดเชียงราย  ในอดีตราษฎรไดอพยพมาจาก

จังหวัดนาน  เม่ือประมาณป  พ.ศ.  2462  โดยเขามาคาขายและพํานักอยูบริเวณบานหวยนาน  (ใน
ปจจุบัน)  เนื่องจากเห็นวาบริเวณท่ีตั้งของหมูบานมีสภาพทําเลท่ีเหมาะสมกับการตั้งบานเรือนและทํา
การเกษตร  โดยมีแหลงน้ําและทรัพยากรธรรมชาติท่ีสมบูรณท้ังปาไมและสัตวปานานาชนิด  จึงไดมา
สรางบานเรือนและทําไรเหม้ียงตามบริเวณลําหวยนาน  มีการเล้ียงวัว  ควาย  ควบคูกันไป  ตอมามีการ
อพยพของราษฎรเขามาอยูและมีการขยายพ้ืนท่ีทําการเกษตรมากขึ้น  ในป  พ.ศ.  2503  จึงไดขอนุมัติ
จัดตั้งหมูบานตามหลักเกณฑของกรมการปกครอง และไดตั้งช่ือหมูบานวา  “ หวยนาน ” ซ่ึงตั้งตามช่ือ
ราษฎรท่ีอพยพมาจากจังหวัดนาน  โดยมีนายคําหลา  คํามูล  เปนผูใหญบานคนแรก  

ปจจุบันบานหวยนาน  ประกอบดวยประชากร  จํานวน  181  ครัวเรือน  แยกเปนชาย  325  คน  
หญิง  326  คน  ประชากรรวม  651  คน  โดยราษฎรในชุมชนสวนใหญมีอาชีพหลัก คือ  การทํานา  สวน
อาชีพรองไดแก  การทําไรขาวโพด  สวนเม่ียง  สวนลําใย  และคาขาย  รายไดเฉล่ียตอครัวเรือนประมาณ  
40,000  บาท/ป   ผูใหญบานคนปจจุบัน  คือ  นายบุญมี  ทายา 

 

 

 

 

 

แผนท่ีแสดงท่ีต้ังบานหวยนาน  
และปาชุมชน 



เม่ียง คือ ตนชา เปนไมพุม มักขึ้นตามท่ีสูงในเขตรอน โดยเฉพาะตอนเหนือของประเทศไทยไป
จนถึงเขตประเทศจีน ลําตนมีลักษณะเกล้ียง มีทรงพุมกวางพอสมควรใบยาวรีคลายใบลําไย แตปลายไมมี
หยักโดยรอบ ดอกสีขาวคลายดอกสารภีแตไมคอยมีกล่ิน สืบพันธุดวยเม็ด เม่ือลําตนยังเล็กจะโตชา แต
เม่ืออายุมากกวานี้ปหนึ่งแลวจะโตในอัตราปกติท่ัวไป และสามารถเก็บใบเม่ียงมาบริโภคไดเม่ือตนเม่ียง
นั้นมีอายุส่ีป 

การทําเม่ียงหรือชาหมักดอง  เปนผลิตภัณฑชาทองถ่ินทางภาคเหนือของประเทศไทย โดยนําใบ
เม่ียงสดมามัดเปนกํา นึ่งแลวหมักท้ิงไวจนใบชาเปล่ียนสภาพเปนสีเหลือง ใบยุย  จึงนํามาบริโภค นิยมใช
เปนของขบเคี้ยว หรืออมเปนของวางระหวางทํางาน  ยามวางหลังอาหาร  ซ่ึงในสมัยโบราณเม่ียงจัดเปน
ของวางหลังอาหารของชาวลานนา ประโยชนของการอมเม่ียง คือ ชวยผอนคลายความเหน็ดเหนื่อย ชวย
แกงวง ชวยใหชุมคอ แกกระหายน้ํา โดยตามประเพณีทางภาคเหนือเม่ือมีงานในหมูบาน เชนงานศพ  งานแตง  
งานบวช งานขึ้นบานใหม ฯลฯ จึงมักมีการนําเม่ียงมาเล้ียงแขกในงาน ปจจุบันมีอยูหลายชนิด เชน เม่ียงหวาน  
เม่ียงเค็ม  เม่ียงหม่ี  เม่ียงสม  เม่ียงขิง   เปนตน 

บานหวยนาน หมูท่ี 4 ตําบลแมลอย อําเภอเทิง จังหวัดเชียงราย เปนหมูบานหนึ่ง ซ่ึง
ราษฎรในหมูบานมีวิถีชีวิตผูกพันกับปามายาวนาน โดยไดรวมกันอนุรักษพ้ืนท่ีปาขึ้นทะเบียนเปน              
ปาชุมชนกับกรมปาไม เม่ือป พ.ศ. 2550 จํานวน 2  แปลง เนื้อท่ีรวม 1,000 ไร ในเขตปาสงวนแหงชาติ  
ปาแมลอยไร ปาสักลอ และปาน้ําพุง และเปนหมูบานเปาหมายทองท่ีจังหวัดเชียงราย ตามโครงการ
บริหารจัดการพ้ืนท่ีโดยการสนับสนุนจากภาครัฐ ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2551 

สําหรับการปลูกเม่ียงนั้นไดมีการทําสวนเม่ียงมาเกือบรอยป ตั้งแตเริ่มกอตั้งหมูบาน  
โดยเปนการปลูกเสริมในพ้ืนท่ีปาเดิมและไดรับการสืบทอดมาจนถึงปจจุบัน ซ่ึงในหมูบานมีพ้ืนท่ีท่ีปลูก
เม่ียงประมาณ 100 ไร แตละครัวเรือนมีสวนเม่ียงประมาณ 1 – 2 ไร สําหรับการทําเม่ียง (หมักเม่ียง) ไดรับ
การถายทอดภูมิปญญาจากบรรพบุรุษมาหลายช่ัวอายุคนโดยเก็บไวเพ่ือบริโภคเองในครัวเรือน และหาก
เหลือก็จะนํามาจําหนายในชุมชน 

ขอมูลเม่ียง 
เม่ียง หรือชา  บานหวยนานจัดอยูกลุมพันธุชาอัสสัม (Camellia  sinensis  vav.assamica )  

สามารถเจริญเติบโตเร็ว ทนแลง ปรับตัวเขากับส่ิงแวดลอมไดดี พ้ืนท่ีปลูกท่ีเหมาะสมตั้งแต 100 – 
1,000  เมตร ชาอัสสัมมีคาเฟอีนมากกวาชาจีน ชาอัสสัม 1 กิโลกรัม มียอดชาสดประมาณ 700 ยอด 

ชาอัสสัม สามารถแบงออกเปนพันธุยอยได  5  สายพันธุ  คือ 

1.  พันธุอัสสัมใบจาง ( Light leaved Assam jat )  ตนมีขนาดเล็ก  ยอดและใบมีสีเขียว
ออน  ลักษณะใบเปนมันวาว  ขอบใบหยักแบบฟนเล่ือย  เปนพันธุท่ีออนแอ  หผลผลิตต่ําและคุณภาพไมดี  เม่ือ
นํามาทําชาจีนจะมีสีน้ําตาล 



2.  พันธุอัสสัมใบเขม ( Dark  leaved  Assam Jat )  ยอดและใบมีสีเขียวเขม ใบนุมเปน
มัน   มีขนปกคลุม ขอบใบหยักแบบฟนเล่ือย  เปนพันธุท่ีใหผลผลิตสูงและมีคุณภาพดี  เม่ือนํามาทําชา
จีนจะมีสีดํา 

3.  พันธุมานิปุริ  ( Manipuri  Jat ) เปนพันธุท่ีแข็งแรง  ใหผลผลิตสูง  ใบมีสีเขียวเขม
เปนประกาย  ขอบใบหยักแบบฟนเล่ือย  ทนแลงไดด ี

4.  พันธุพมา ( Burma  jat )  ใบมีสีเขียวเขม  ใบแกมีสีเขียวแกมน้ําเงิน  ใบกวาง แผนใบรูป
ไข  ขอบใบหยักแบบฟนเล่ือย  ทนตอสภาพแวดลอมไดดีมาก 

5.  พันธุลูไซ ( Lushai jat ) ขอบใบหยักลึก  ปลายใบเห็นไดชัด 
ลักษณะทางพฤกษศาสตร   

-  ลักษณะลําตน 
เปนไมพุมขนาดกลาง-ใหญ  ผิวลําตนเรียบ  กิ่งอายุนอยคอยขางแข็งแรง  กิ่งออนปกคลุม

ดวยขน  ชาในกลุมนี้มีลักษณะเปนขนาดใหญ  บางครั้งอาจพบไดวามีความสูงถึง  17  เมตร  และมีขนาด
ใหญกวาชาในกลุมชาจนีอยางเดนชัด  กิ่งอายุมากจะเปล่ียนเปนสีเทา 

- ลักษณะใบ 
มีลักษณะเปนใบเดี่ยว  ปลายแหลม  การเรียงตัวของใบบนกิ่งเปนแบบสลับและเวียน  ใบมี

ความกวาง  3 – 6   เซนติเมตร  ยาว  7 – 16   เซนติเมตร  แตบางครั้งอาจพบไดวามีใบขนาดใหญกวาท่ี
กลาว  คือ  กวาง  5.6 – 7.5   เซนติเมตร  ยาว  17 – 22   เซนติเมตร  ขอบใบมีหยักเปนฟนเล่ือยเดนชัด  จํานวน
หยักฟนเล่ือยเฉล่ียประมาณ 9 หยัก / ความยาวขอบใบ 1  นิ้ว  สวนของกานใบและดานทองใบมีขนปกคลุม  แผน
ใบมีตั้งแตสีเขียวออนจนถึงสีเขียวเขม 

- ลักษณะดอก 
พบวามีการเจริญจากตาบริเวณงามใบบนกิ่ง ในแตละตาจะประกอบดวยตาท่ีเจริญไป

เปนกิ่งใบอยูดานบนของตา  สวนใหญดอกจะออกติดกันเปนกลุม ชอละประมาณ 2 – 4  ดอก / ตา  กาน
ดอกยาวประมาณ 10 – 12 มิลลิเมตร กลีบเล้ียงมีจํานวน 5 – 6  กลีบ แตละกลีบจะมีขนาดไมเทากัน มีรูปทรง
โคงมนยาว กลีบดอกติดอยูกับวง Corolla ท่ีมีลักษณะคลายถวยหงาย กลีบดอกมีจํานวน 5 – 6  กลีบ สวนโคน
กลีบติดกับฐานดอกแคบ สวนปลายกลีบบานออกวงเกสรตัวผูประกอบดวยอับละอองเกสรสีเหลือง ติดอยูท่ี
สวนปลายของกานชูอับละอองเกสรสีขาวซ่ึงยาวประมาณ 5 มิลลิเมตร เกสรตัวเมียประกอบดวยรังไขท่ีปก
คลุมดวยขน สวนปลายของเกสรตัวเมียมี 3แฉก ถัดลงไปเปนกานเกสรตัวเมีย มีลักษณะเปนกานกลม ภายใน
รังไขแบงออกเปน 1- 3  ชอง ดอกเม่ือบานเต็มท่ีจะมีเสนผาศูนยกลางประมาณ 3.65 เซนติเมตร 

- ลักษณะผล 
เปนผลชนิดแคปซูล  ขนาดเสนผาศูนยกลางประมาณ  2-4  เซนติเมตร เม่ือผลแกเต็มท่ี

เปลือกจะแตกออก 



- ลักษณะเมลด็ 
มีลักษณะกลม ขนาดเสนผาศูนยกลางประมาณ 11 – 12 มิลลิเมตร ผิวของเมล็ด

เรียบ แข็ง มีใบ ใชยอดออน 1 ยอดตูม 2 ใบบาน แปรรูปเปนผลิตภัณฑชาจีน และชาดํา ใชใบเพสลาดมานึ่ง
แปรรูปเปนเม่ียงอ่ืน ๆ   

                                      
 
 
 
 
 
 
ลักษณะทางพฤกษศาสตร 

                (รูปทรง , ลําตน , กิ่ง) 
 
 
 
 
 
 

 
 
ลักษณะทางพฤกษศาสตร 
             (ใบ) 

 
 
 

 
 
 
 
 
 

ลักษณะทางพฤกษศาสตร 
(เมล็ด) 



สภาพสวนเมี่ยงบานหวยนาน 

 
 
 
 

  
 
 
 
 
 

              การปลูกเม่ียงในพ้ืนท่ีเกษตร 
การทําเม่ียง (หมัก)  บานหวยนาน 
วัตถุดิบและอุปกรณ  1. ใบออนเม่ียง โดยเลือกเก็บใบท่ีมีอายุพอเหมาะและใบจากสวนยอด ซ่ึงระยะเวลา
ท่ีจะเก็บใบเม่ียงไดจะมีปละ 4 ครั้งคือ ครั้งแรกในเดือนพฤษภาคมของทุกป อีกสามรุนตอมาจะหางจาก
กันคราวละ1 – 2  เดือน คือเก็บใบเม่ียงรุนท่ีสองในราวเดือนกรกฎาคม ครั้งท่ีสามในราวเดือนกันยายน 
และครั้งท่ีส่ีประมาณเดือนตุลาคม 

 

 

 

 

เมี่ยงปลูกใหม  อายุ 5  ป  
ซึ่งสามารถเก็บใบออนมาทําเมี่ยง(หมัก)ไดแลว 



 

 

2.  ตอกมัดเม่ียง เม่ือเก็บใบเม่ียงไดเปนกํามือ แลวก็
จะใชตอกชนิดนี้มัดใบเม่ียงใหเปนกํา และใชมัด
เม่ียงท่ีนึ่งสุกแลวใหเขาเปนกํา 

 

 

3.  ถังหรือหวด  และเตาสําหรับนึ่งเม่ียง 

 

 

 

 

 

 

 
 

4.  ถังสําหรับหมักเม่ียง โดยในสมัยโบราณใชถังท่ีทําจากไมประดูและไมแดง  แตปจจุบันนิยมใชถังพลาสตกิ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปแบบปจจุบัน รูปแบบด้ังเดิม 

รูปแบบปจจุบัน รูปแบบด้ังเดิม 



 

 

 

 
 
 
 

        5.  ถุงพลาสติกสําหรับหมักเม่ียง           6. กอนหิน สําหรับวางบนหลังถังหมักเม่ียง 
      เพ่ือใหเม่ียงจมอยูในน้ํา 

วิธีการหมักเม่ียง 
1.  เก็บเอาใบออนของเม่ียง โดยในแตละป  สามารถเก็บเม่ียงได 4  ครั้ง  คือ เดือนพฤษภาคม  

กรกฎาคม  กันยายน  และตุลาคม 

 

 

 

 

 

 

 

2.  นํามามัดเปนกําดวยตอก  โดยพ้ืนท่ีประมาณ 1  ไร จะสามารถเก็บเม่ียงไดประมาณครั้งละ 12,000  กํา 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

3.  นําเม่ียงท่ีมัดเปนกําแลวนํามานึ่งใหสุก โดยตองรอใหน้าํเดือดจึงคอยนําใบเม่ียงลงไปนึ่ง ใชเวลา
ประมาณ  1  ช่ัวโมง แลวท้ิงไวใหเยน็ 

 

 

 

 

 
 
 

4.  นําเม่ียงท่ีไดแยกออกแลวนํามามัดใหมใหสวยงาม  ท้ิงไวประมาณ  2  วัน เพ่ือใหกานใบเม่ียงออนตัวลง  
ทําใหงายตอการหมัก 

 
    

 
 
5.  นําเม่ียงท่ีมัดเปนกําลงเรียงเปนช้ัน ๆ ในถุงซ่ึงอยูในถังหมัก   

   ในถุงซ่ึงอยูในถังหมัก  โดยกดใหแนนในแตละช้ัน เม่ือเต็มถัง
     แลวใสน้ําลงไปพอประมาณ 

 

 

 



6. มัดถุงพลาสติกใหแนน  แลวนํากอนหินมาทับไว 

 

 

 

 

 

 

 

7.  หมักท้ิงไวประมาณ  1  เดือน  จึงสามารถรับประทานได     
สังเกตไดจากสีของเม่ียงจะมีสีออกเหลือง  และมีรสชาติเปรี้ยว  
หรืออาจรอไวเปนปเพ่ือรอใหราคาดีจึงจะลําเลียงไปขายก็ได 

 

 
การจําหนายและรายได 

โดยมีการจําหนายในชุมชนตําบลแมลอยเองและมีพอคาคนกลางมารับซ้ือ  เพ่ือนําไปจําหนายตอ  
ซ่ึงหากเปนใบเม่ียงดิบ ขายมัดละ 1.50 บาท เม่ียงหมัก ขายมัดละ 2.50  บาท ราษฎรในชุมชนมีรายไดจาก
การจําหนายท้ังใบเม่ียงดิบและเม่ียงหมัก ประมาณ  10,000 – 15,000.-  บาท/ครัวเรือน/ป  

 

 
 
 
 
 
 

 
 



การรับประทานเม่ียง (หมัก)  
การรับประทานเม่ียง (อมเม่ียง)  ในยุคปจจุบันไดวิวัฒนาการขึ้นมากทีเดียว  สมัยกอนนั้นเม่ียงจะ

เปรี้ยวจะฝาดจะหอม ก็เปนเองโดยธรรมชาต ิปจจุบันเขาเอาเม่ียงมาปรุงแตงรสชาต ิจนเกือบจะไมเปนรส
เม่ียงท่ีแทจริง เชน การปรุงน้ําสําหรับใสเม่ียงใหรสเปรี้ยว - หวานไดตามชอบ ตองการเม่ียงสมท่ีออกรส
เปรี้ยว ก็จะใชน้ําสมสายชูหรือน้ํากระเทียมดอง ขิงดองห่ันฝอย ใชราดลงไปกับเม่ียงสม ถาจะทําใหเปน
เม่ียงหวาน ก็ใชน้ําหวานหรือน้ําเช่ือมแชขิงราดลงไปก็จะไดเม่ียงหวาน  โดยท่ีบานหวยนานจะนิยมกิน
เม่ียงสมและเม่ียงหม่ี   

 

          -  เม่ียงสม  รับประทานโดยใสเกลือเม็ด  น้ําตาล  และขิง 

 

 

 
  - เม่ียงหม่ี  รับประทานกับเครื่องปรุง 

   มีถ่ัวลิสงคั่ว มะพราวคั่ว คั่ว น้ําตาล              
                                    ขิงดอง กระเทียมดอง แลวมวนหอดวย 

    ใบตองเปนคํา ๆ ใหสวยงาม 

 
นอกจากเม่ียงหมักท่ีราษฎรนิยมรับประทานแลว  ใบออนและยอดออนของเม่ียงยังสามารถนํามา

เปนชาชงดื่ม  เปนผักรับประทานคูกับอาหารทางภาคเหนือ  เชน  ลาบ  แกงหนอไม  และเปน
สวนประกอบของอาหารเชน  ยําใบเม่ียงใสปลากระปอง  เปนตน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ชาชงด่ืม ใบออนหรือยอดออนของเมี่ยงรับประทานกับลาบหม ู



ผูใหขอมูล 
  - นายบุญมี  ทายา  ผูใหญบาน  และราษฎรในชุมชนบานหวยนาน  หมูท่ี 4  ตําบลแมลอย  
อําเภอเทิง  จังหวัดเชียงราย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
   
 
 
 

 
 
  
  
 


