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ดร.ณรงค์ศักดิ์ พิชญพิศุทธิ์

คณะมนุษยศาสตร์ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

สวัสดี
ครับท่านผู้อ่านทุกท่าน มาต่อกันเรื่องชาอีกตอน

นะครับ ก่อนอ่ืนมีเรื่องท่ีต้องขออภัยท่านผู้อ่าน 

ทุกท ่านส�าหรับข ้อมูลของตอนที่แล ้วที่ผมเขียนไปที่มีข ้อมูล 

คลาดเคลื่อนอยู่ครับ ผมได้ท�าการแจ้งแก้ไขข้อมูลไว้ที่ท้ายบทความ

ตอนนี้ครับ ส�าหรับตอนที่แล้วว่าด้วยเรื่องประวัติของชาในประเทศ

ญีปุ่น่ไปแล้ว ในตอนนีเ้รามาท�าความรูจ้กัชาต่างๆ ทีค่นญีปุ่น่บรโิภค

กันในปัจจุบันกันครับ

ส�าหรับชา หรือ “โอฉ่ะ” (Ocha : お茶) นั้น คนญี่ปุ่นจะนิยม

บรโิภคชาทีเ่รียกว่า ชาเขยีว หรอื “รโิยกฉู่ะ” (Ryokucha : 緑茶) มาก

ทีส่ดุครบั และชาทีผ่ลติในญีปุ่น่เกือบท้ังหมด จะเป็นชาเขยีวครบั แต่

ถ้าจะให้พูดถึงประเภทของชาต่างๆ แล้วนั้น คงต้องไปดูต้นทางของ

ชาก่อนทีจ่ะเข้ามาในญีปุ่น่ คอืจนีครบั ประเทศจนีจะแบ่งชาออกเป็น

หลักๆ อยู่ทั้งหมด 6 ประเภท แบ่งไปตามระดับของการบ่มชา (หรือ

หมักชา) (Hakkoudo : 発酵度) ดังนี้ครับ

1.  ชาเขยีว (Ryokucha : 緑茶) เป็นชาทีค่นญีปุ่น่นยิมบรโิภค 

และผลิตมากท่ีสุดในประเทศญี่ปุ่น เป็นชาที่ไม่ได้ผ่านการบ่มใดๆ 

และจะเมื่อเก็บใบชามาแล้ว จะต้องท�ากรรมวิธีฆ่าเอนไซม์ (Kouso : 

酵素) เพื่อไม่ให้หลงเหลือเชื้อที่จะท�าให้ชาบ่มตัวเอง กรรมวิธีที่ไม่ให้

ใบชาทีเ่กบ็มาหลงเหลอืเอนไซม์ทีจ่ะบ่มตวัเองได้นัน้ เรยีกว่า Sassei 

(殺青) โดยในประเทศจีนโดยส่วนใหญ่จะใช้วิธีการน�าใบชาที่เก็บมา

มาคั่วให้แห้งในหม้อ ที่เรียกว่า “Kamairi : 釜炒り” ส่วนในประเทศ

ญี่ปุ่นนิยมจะใช้วิธีการ ”นึ่งใบชา” (Jyounetsu : 蒸熱 หรือ Mushi :  

蒸し) ก่อนจะเข้ากรรมวิธีแปรรูปเป็นใบชาเพื่อชงบริโภค ซึ่งผู้เขียน 

จะน�าเสนอวิธีการผลิตชาเขียวในล�าดับต่อไป 

2. ชาขาว (Hakucha, Shirocha, Shiracha : 白茶) เป็นชาที่

เก็บในส่วนเฉพาะยอดใบชาอ่อน ที่เพิ่งแทงใบอ่อนขึ้นมา ในขณะที่

ขนสีขาวของใบชาอ่อนยังไม่ร่วง และน�ามาบ่มเพียงเล็กน้อยเท่านั้น

3.  ชาเหลือง (Kicha : 黄茶) เป็นชาที่ได้มาจากใบชาที่บ่ม

เพียงเล็กน้อย 

4.  ชาอู่หลง (ウーロン茶，烏龍茶 : Uuroncha) เป็นชาที่มี

ส่วนผสมระหว่างชาที่บ่มจนกลายเป็นสีน�้าตาล และชาที่ไม่ได้บ่ม

ผสมกัน

5.  ชาแดง (Koucha : 紅茶) เป็นชาที่บ่มจนกลายเป็นสีเข้ม 

และน�้าชาที่ออกมาจะได้เป็นสีน�้าตาลแดง

6.  ชาด�า (Kurocha, Kokucha : 黒茶) เป็นชาท่ีบ่มด้วย

กรรมวิธีพิเศษจนชากลายเป็นสีน�้าตาลเข้ม ถึงด�า ซึ่งน�้าชาที่ได้ออก

มาก็จะมีสีน�้าตาลเข้ม ถึงด�าด้วย

และตามทีไ่ด้กล่าวไปข้างต้น ส�าหรบัวัฒนธรรมการดืม่ชาใน

ประเทศญี่ปุ่น รวมถึงการปลูก และแปรรูปชานั้น เกือบทั้งหมดใน

ประเทศญี่ปุ่นจะเป็นชาเขียว หรือชาที่ไม่ได้ผ่านการบ่มใดๆ และใน

ญี่ปุ่นจะแบ่งชาเขียวออกเป็นอีก 2 ประเภทใหญ่ๆ คือ

1. ชาเซนฉ่ะ (Sencha : 煎茶) เป็นชาทีถ่อืว่าเป็นสญัลกัษณ์

ของชาญี่ปุ ่น และคนญี่ปุ ่นนิยมดื่มมากที่สุด โดยเป็นชาที่ผ่าน

กระบวนการในการแปรรูปชาแบบญี่ปุ่น ที่มีอยู่ 7 ขั้นตอน และจะใช้

เวลาในการแปรรูปจากต้นจนจบประมาณ 3 ชั่วโมง คือ ใบชาที่เก็บ

มาแล้ว จะผ่านขั้นตอนการแปรรูป (Sencha no seizoukoutei : 煎茶

の製造工程) ดังนี้

จากฉบับที่ 261ต่อ

ไปดื่ม “ชา” กันไหม จบ
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Sencha : 煎茶 ที่ผ่านการแปรรูปเรียบร้อยแล้ว

ที่มา https://www.kettl.co/teas/competition-yame-hyakugoju-sencha

ขั้นตอนที่ 1 “นึ่งใบชา” (Jyounetsu : 蒸熱 หรือ Mushi : 蒸し) 

ซึ่งเป็นการอบใบชาด้วยไอร้อน

ขั้นตอนที่ 2 “ท�าให้เย็น” (Reikyaku : 冷却) จะเป็นการน�าชา

ทีอ่บด้วยไอร้อนมาผึง่ให้น�า้จากทีผ่่านการอบไอร้อนมาสะเดด็ และให้

ใบชาเย็น

ขั้นตอนที่ 3 “ขย�าหยาบ” (อบครั้งที่ 1) (Sojyuu : 粗揉) จะอบ

ใบชาไปพร้อมกับการนวดขย�าใบชาด้วย ใบชาจะเริ่มมีความแหลก

แบบหยาบๆ

ขั้นตอนที่ 4 “ขย�า และท�าให้แหลก” (Jyuunen : 揉捻) เป็น 

ขัน้ตอนทีไ่ม่ได้ใช้ความร้อนใด ๆ  แต่จะเป็นการท�าให้ใบชาแหลกมาก

ขึ้นกว่าขั้นตอนก่อนหน้า

ขั้นตอนที่ 5 “ขย�าซ�้า” (Chuunen : 中揉) น�ากลับมาเข้าอบ

และขย�าให้ใบชาแหลกมากขึ้น 

ขั้นตอนที่ 6 “ขย�าให้สมบูรณ์” (Seijyuu : 精揉) เป็นขั้นตอนที่

น�าใบชามาใช้ความร้อนในการอบ พร้อมกบัใช้อปุกรณ์ในการถใูห้ใบชา

กลายเป็นแท่งเกลียวเล็กๆ 

ขั้นตอนที่ 7 “อบแห้ง” (Kansou : 乾燥) เมื่อมาถึงขั้นตอนนี้ 

ส่วนทีเ่ป็นน�า้ทีย่งัเหลอือยูใ่นใบชาจะเป็น 10-13% จะอบให้เหลอื 5% 

เพื่อท�าให้ใบชาสามารถเก็บไว้ใช้บริโภคได้นาน

2.  ชามัจฉ่ะ (Maccha : 抹茶) (ในภาษาอังกฤษจะสะกดเป็น 

Matcha) เป็นชาเขียวที่เก็บมาแล้ว จะไม่มีกระบวนการขย�าหรือการ

นวดใบชาใดๆ โดยกระบวนการแปรรูปมัจฉ่ะ (Maccha no seizouk-

outei : 抹茶の製造工程) จะน�าใบชาที่เก็บได้มาท�าการ “นึ่งใบชา” 

(Jyounetsu : 蒸熱 หรือ Mushi : 蒸し) จากนั้นจะเข้า

กระบวนการตากให้แห้ง ชาทีไ่ด้หลงัจากจบขัน้ตอน

การตากแห้งแล้วจะเรียกว่า “เทนฉ่ะ” (Tencha : 

てん茶, 碾茶) จากนั้น จะน�า “เทนฉ่ะ” ที่ได้ไปบดให้

ละเอยีดจะได้ “มจัฉ่ะ” ทีม่สีเีขยีวเข้ม และน�า้ชาทีไ่ด้

จากชามัจฉ่ะ ก็มีจะมีสีเขียวเข้มด้วย

“มัจฉ ่ะ” เป ็นชาที่ใช ้ในพิธีชงชาญี่ปุ ่น 

(Sadou : 茶道) และนอกจากใช้ในพิธีชงชาแล้ว คน

ญี่ปุ่นทั่วไปก็น�ามัจฉ่ะไปชงบริโภคตามบ้านอีกด้วย 

นอกจากนั้นยังมีการน�ามัจฉ่ะไปเป็นส่วนประกอบ

ในขนมญี่ปุ่น (Wagashi : 和菓子) ต่างๆ เช่น วาราบิ

มัจฉ่ะ (Maccha warabi : 抹茶わらび) (ขนมญี่ปุ่นที่

คล้ายกับกาละแมของไทย) โดยในปัจจุบัน มีการ  

น�ามัจฉ่ะไปประยุกต์ใช้ท�าเป็นขนมสไตล์ยุโรป เช่น 

เค้กมจัฉะ่ (抹茶ケーキ) หรอืน�าไปเปน็เครือ่งดื่มสมยั

ใหม่ต่างๆ เช่น มัจฉ่ะลาเต้ (抹茶ラテ) หรือน�าไปปั่น

เป็นมัจฉ่ะเฟรปเป้ (抹茶フラッペ) หรือ น�าไปบรรจุ

ขวดเพท (Petto botoru : ペットボトル) ออกวางขาย

แบบส�าเร็จรูปพร้อมดื่ม 

รูปแสดงกระบวนการในการแปรรูปชาเซนฉ่ะ

ที่มา http://www.yamatoen.nara.jp/process/
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Matcha (抹茶)

ที่มา https://www.chimeimuseum.org

การปลูกชาในประเทศญี่ปุ่นนั้น จังหวัดที่มีการปลูกชามาก

ที่สุด คือ จังหวัดชิซูโอกะ (Shizuoka-ken : 静岡県) ครองการปลูกชา

ประมาณ 40% ของประเทศญี่ปุ่น ตามมาด้วยจังหวัดคาโงชิมะ 

(Kagoshima-ken : 鹿児島県) และจังหวัดมิเอะ (Mie-ken : 三重県) 

และใบชาที่ได้ส่วนใหญ่จะได้รับการแปรรูปเป็น “เซนฉ่ะ” ส่วน 

“มัจฉ่ะ” นั้นจังหวัดที่มีการแปรรูปมัจฉ่ะมากที่สุด คือ จังหวัดเกียวโต 

(Kyouto-fu : 京都府) ตามมาด้วยจังหวัดไอจิ (Aichi-ken : 愛知県) 

และจังหวัดชิซูโอกะ (Shizuoka-ken : 静岡県) โดยมัจฉ่ะที่มีชื่อเสียง

มากท่ีสุดของญ่ีปุ่นคือมัจฉ่ะที่มาจากเมืองอูจิ (Uji-shi : 宇治市) ใน 

จังหวัดเกียวโต ที่นิยมเรียกกันว่า ชาอูจิ หรือ อูจิฉ่ะ (Uji : 宇治茶)

การบรโิภคชาเขยีว (ชาเซนฉ่ะ หรอืชามจัฉ่ะ) ในประเทศญีปุ่น่ 

นั้น คนญ่ีปุ่นนอกจากจะซื้อเป็นชาแปรรูป เพื่อไปชงบริโภคเองแล้ว 

ในปัจจุบันยังได้รับความนิยมในรูปแบบขวดพร้อมดื่ม หรือชาบรรจุ

ขวดเพท มหีลากหลายรสชาต ิหลากหลายรปูแบบ ทัง้เป็นมจัฉ่ะ หรอื

เซนฉ่ะ หรือผสมกันระหว่าง มัจฉ่ะ และเซนฉ่ะ เพื่อรสชาติที่อร่อย 

และหอมมากยิ่งขึ้น เป็นต้น ท่านผู้อ่านสามารถหาซื้อเพื่อบริโภคได้

ทั่วไปในประเทศญี่ปุ่น ทั้งตามซุเปอร์มาร์เก็ต (Suupaa : スーパー) 

ร้านสะดวกซื้อ (Konbini : コンビニ) หรือตู้ขายสินค้าอัตโนมัติ (Ji-

douhanbaiki : 自動販売機) ซึ่งต้องบอกไว้ก่อนเลยนะครับว่าชาเขียว

ส�าเร็จรูปบรรจุขวดที่วางขายในญี่ปุ ่นคนญี่ปุ ่นนิยมด่ืมกันนั้น 

ไม่เหมือนชาบรรจุขวดที่ขายอยู่ตามท้องตลาดในไทยนะครับ เพราะ

ชาเซนฉ่ะบรรจขุวดนี ้จะเป็นชาแท้ๆ ทีไ่ม่ได้มกีารใส่น�า้ตาลลงไปเพือ่

ให้รสหวานแต่อย่างใด แต่จะเป็นรสชาติแท้ๆ ของชาครับ ซึ่งผู้เขียน

สังเกตว่า ปัจจุบันในไทยก็มีชาเขียวบรรจุขวดรสชาติญี่ปุ่นแท้ๆ ไม่

หวาน และเป็นยี่ห้อญี่ปุ่นวางขายอยู่บ้างตามท้องตลาดครับ แต่จะ

ให้ได้อารมณ์ท่านผู้อ่านที่มีโอกาสไปเที่ยวประเทศญี่ปุ่น ลองซื้อ 

ชาเขียวบรรจุขวดที่ญี่ปุ่นลองทานให้สดชื่น สัมผัสวัฒนธรรมญี่ปุ่น 

ดูนะครับ

ชาเขียวบรรจุขวดที่วางขายในประเทศญี่ปุ่น

ที่มา http://omochabaco.net/jikken/petbottle-nomikurabe201804

***แก้ไขข้อมลู “ไปดืม่ “ชา” กนัไหม (ตอน

ที่ 1)” ใน TPA News ปีที่ 22 ฉบับที่ 261 กันยายน 

2561 ในบทความย่อหน้าที่ 5 –  ขอแก้ข้อมูลจาก 

“เซน โนะ ริกิว” (Sen no Rikyu : 千利休 ) เป็น

ศษิย์เอกของพระ “มรูาตะ จโูก” (Murata Jyukou 

: 村田珠光) เป็น “เซน โนะ ริกิว” (Sen no Rikyu 

: 千利休 ) เป็นศิษย์เอกของ “พระทาเกโนะ โจโอ” 

(Takeno Jouou : 武野紹鴎) ผู้เขียนต้องขออภัย

มา ณ ที่นี้ด้วยครับ

TPA
news

ศิลปการชงชา

ที่มา https://www.matcha.jp.com


