
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ພາກນາໍສະເໜ ີ
 
ຄ ູ່ ມສືະບບັນີ ີ້ໄດ ີ້ພດັທະນາຂື ີ້ນບນົພື ີ້ນຖານປະສບົການຈງິຂອງພວກເຮາົທີູ່ ເປັນຊາວສວນກາເຟຢ ູ່ ໃນ
ແຂວງຊຽງຂວາງ. ພວກເຮາົໄດ ີ້ມກີານປ ກກາເຟຢ ູ່ ຮົູ່ ມຂອງປູ່ າໄມ ີ້ໃນເຂດກ ູ່ ມບ ີ້ານແກູ່ ວແສດມາເກອືບ 
20 ປີແລ ີ້ວ.  ໃນໄລຍະນັ ີ້ນ ພວກເຮາົກໍູ່ ໄດ ີ້ຮບັການແນະນໍາດ ີ້ານເຕກັນກິ ແລະ ການສະໜບັສະໜ ນ
ຈາກພາກລດັ, ບນັດາໂຄງການ ແລະ ບໍລສິດັ ແຕູ່ ວູ່ າຄວາມຮ ີ້ທີູ່ ເປັນປະໂຫຍດ ແລະ ທກັສະຕູ່ າງໆແມູ່ ນ
ລ ີ້ວນແຕູ່ ເກີດຈາກການເຮັດຕົວຈງິຂອງພວກເຮົາ ຊ ູ່ ງລວມມີການປ ກ, ການເຮັດຝ ູ່ ນບົູ່ ມ, ການ
ບວົລະບດັ-ຄ ີ້ມຄອງສວນ, ການແປຮ ບ, ການຕາກ ແລະ ການຈາໍໜູ່ າຍກາເຟຂອງພວກເຮາົ.  
ພວກເຮາົມຄີວາມປະສງົຢາກແບູ່ ງປັນປະສບົການທີູ່ ມໃີຫ ີ້ແກູ່ ຊາວສວນ, ຊາວກະສກິອນອືູ່ ນໆ ແລະ
ພວກເຮາົກໍໄດ ີ້ຕ ີ້ອນຮບັແຂກຫຼາຍຮ ີ້ອຍຄນົທີູ່ ມາຢີ້ຽມຢາມເບີູ່ ງສວນກາເຟ ແລະ ສ ນແປຮ ບຂອງພວກ
ເຮາົ. ຄ ູ່ ມສືະບບັນີ ີ້ແມູ່ ນເປັນການສງັລວມບນັດາເຕກັນກິທີູ່ ພວກເຮາົໄດ ີ້ນໍາໃຊ ີ້ ແລະ  ພວກເຮາົຂໍແນະ
ນໍາໃຫ ີ້ທູ່ ານຄດັເລອືກ ແລະ ດດັປັບເຕກັນກິນີ ີ້ໃຫ ີ້ສອດຄູ່ ອງກບັເງ ືູ່ອນໄຂຕວົຈງິຂອງທູ່ ານ. ພວກເຮາົ
ຫວງັຢູ່ າງຍິູ່ ງວູ່ າຂໍ ີ້ມ ນນີ ີ້ຈະເປັນປະໂຫຍດຫຼາຍໃຫ ີ້ແກູ່ ຜ ີ້ຜະລດິກາເຟອກີຫຼາຍທູ່ ານ.  
ດີ້ວຍຄວາມປາຖະໜາດຂີອງຊາວສວນກາເຟຈາກບີ້ານປຽງ, ບ ີ້ານຜາຮີ ີ້ງ, ບ ີ້ານປ ງ, ບ ີ້ານຕນັໃຕ ີ້ ແລະ 
ບ ີ້ານຕນັເໜອື.  
 

ຄໍາຂອບໃຈ 
ກມົສົູ່ ງເສມີເຕກັນກິ ແລະ ປ ງແຕູ່ ງກະສກິໍາ (ກສປ), ກະຊວງກະສກິໍາ ແລະ ປູ່ າໄມ ີ້ ມຄີວາມຍນິດທີີູ່ ໄດ ີ້
ເຮດັວຽກຮູ່ ວມກບັຊາວສວນກາເຟຢ ູ່ ເຂດກ ູ່ ມບ ີ້ານແກູ່ ວແສດ. ວທິກີານຜະລດິແບບກະສກິໍາ-ປູ່ າໄມ ີ້ ຫຼ ື
ວນັນະກະສກິໍາ ທີູ່ ນໍາໃຊ ີ້ໂດຍຊາວສວນເຫຼ ົູ່ ານີ ີ້ແມູ່ ນເປັນຕວົຢູ່ າງທີູ່ ດເີລີດຂອງກະສກິໍາສະອາດ ແລະ 
ການຜະລດິກະສກິໍາທີູ່ ຍນືຍງົ ຕາມນະໂຍບາຍສົູ່ ງເສມີຂອງກະຊວງກະສກິໍາ ແລະ ປູ່ າໄມ ີ້, ພາຍໃຕ ີ້ຂອບ
ວຽກຍ ດທະສາດຂອງລດັຖະບານລາວໃນການເຕີບໂຕຕາມທດິສີຂຽວ. ມຫີຼາຍອງົການຈດັຕັ ີ້ງທີູ່ ໄດ ີ້
ປະກອບສູ່ ວນເຮດັໃຫ ີ້ເລືູ່ ອງນີ ີ້ມຜີນົສໍາເລດັ ເປັນຕົ ີ້ນແມູ່ ນໂຄງການບໍລກິານສົູ່ ງເສມີກະສກິໍາຮອບດີ້ານ 
ຫຼ ື(LURAS) ຊ ູ່ ງໄດ ີ້ຈດັຕັ ີ້ງປະຕບິດັໂດຍ ອງົການ Helvetas ຮູ່ ວມກບັ ກມົສົູ່ ງເສມີເຕກັນກິ ແລະ 
ປ ງແຕູ່ ງກະສກິໍາ ທີູ່ ໄດ ີ້ຮບັທ ນສະໜບັສະໜ ນໂດຍ ອງົການສະວດິຮູ່ ວມມເືພືູ່ ອການພດັທະນາ (SDC). 
ພວກເຮາົຂໍສະແດງຄວາມຂອບໃຈຢູ່ າງສ ງຕໍູ່ ການຮູ່ ວມມທືີູ່ ດຈີາກພະແນກກະສກິໍາ ແລະ ປູ່ າໄມ ີ້ແຂວງ
ຊຽງຂວາງ, ຫ ີ້ອງການກະສກິໍາ ແລະ ປູ່ າໄມ ີ້ເມອືງຄ ນ ລວມທງັພາກເອກະຊນົ 2 ບໍລສິດັຄ:ື  ກາເຟເມອືງ
ຊຽງ (Muang Xieng Coffee) ແລະ ກາເຟຄອມມາ (Comma Coffee).   
ສິູ່ ງສໍາຄນັທີູ່ສ ດສໍາລບັຄ ູ່ ມສືະບບັນີ ີ້ແມູ່ ນເປັນການສ ີ້າງຂື ີ້ນໂດຍຊາວກະສກິອນ ເພືູ່ອຊາວກະສກິອນເອງ,  
ນີ ີ້ແມູ່ ນຄວາມຮ ີ້ຂອງພວກເຂາົເອງ. ກມົສົູ່ ງເສມີເຕກັນກິ ແລະ ປ ງແຕູ່ ງກະສກິໍາມຄີວາມພາກພ ມໃຈທີູ່
ສ ດໃນການເຮດັໜີ້າທີູ່ ເປັນຜ ີ້ສງັລວມ ແລະ ແຈກຢາຍຄ ູ່ ມມສືະບບັນີ ີ້.  

 
ຫວົໜີ້າ ກມົສົູ່ ງເສມີເຕກັນກິ ແລະ ປ ງແຕູ່ ງກະສກິໍາ 
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1. ການກາ້ແກູ່ ນກາເຟ 
ກ.  ວທິກີານຄດັເລອືກແກູ່ ນພນັທີູ່ ມຄຸີນະພາບ 

ເນືູ່ ອງຈາກກາເຟເປັນພດືອາຍຸຍາວນານ 10 ປີຂືນ້ໄປ, ດັູ່ ງນັນ້ການຄດັເລອືກສາຍພນັ 
ແນວພນັທີູ່ ເໜາະສມົ ແລະ ເມດັພນັທີູ່ ມຄຸີນະພາບຈ ູ່ ງມຜີນົຕ ູ່ ການຈະເລນີເຕບີໂຕ, ສະມດັ 
ຕະພາບ ແລະ ຄຸນະພາບຂອງຜນົຜະລດິ. 

ຂັັນ້ຕອນວທິກີານເອາົເມດັພນັກາເຟທີູ່ ມຄຸີນະພາບມດີັູ່ ງນີ:້ 

❖ ການເກບັເມດັແນວພນັກາເຟ 

 

 

 

 

 

 

❖ ການຄດັໝາກຟ ອອກ ເພືູ່ ອເອາົໝາກຈມົ 

 

 

 

 

 

 

 

- ເກບັເອາົໝາກກາເຟສູ່ ວນກາງຂອງ
ຕົນ້ ແລະ ເອາົສູ່ ວນກາງຂອງງູ່າ.  

- ເລອືກເອາົ ໝາກທີູ່ ໃຫຍູ່  ແລະ ສຸກ
ດ ີແລະ ອາຍຸຂອງຕົນ້ 5 ປີຂືນ້ໄປ 

- ເລອືກເອາົຊູ່ ວງກາເຟໃນຕົນ້ທີູ່ ສຸກ
ຫຼາຍທີູ່ ສຸດ, ໃນຕົນ້ໜືູ່ ງເລອືກເອາົ  
50 ຫາ 100 ໜູ່ ວຍ. 

 

ຫລງັຈາກໄດກ້າເຟຕາມຈ ານວນທີູ່

ຕອ້ງການແລວ້,ໃຫເ້ອາົລງົແຊູ່ ນ າ້ 

 

ຄນົ ແລະ ຕກັເອາົໝາກທີູ່ ຟ ນ າ້
ອອກ ເພືູ່ ອເອາົແຕູ່ ໝາກຈມົ 
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❖ ການເອາົເປືອກແດງອອກດທີີູ່ ສຸດແມູ່ ນໃຊມ້ບືບີອອກ ຫຼ ືບ ູ່ ດັູ່ ງນັນ້ອິວ້ດວ້ຍມກື ູ່ ໄດ,້ ແຕູ່
ບ ູ່ ໃຫເ້ມດັແຕກ ແລະ ຖກືເຄືູ່ ອງອິວ້ກດັ 

 

 

 

 

 

❖ ຂັນ້ຕອນການໝກັ: ພາຍຫຼງັອິວ້ກາເຟແລວ້ນ າເອາົກາເຟມາໝກັບ ູ່ ໃຫເ້ກນີ 18 ຊົູ່ ວໂມງ
ຄວນໝກັໃນອູ່ າງ ຫຼ ືຊາມທີູ່ ສະອາດ ແລະ ຮກັສາອຸນຫະພ ມການໝກັໃຫສ້ະເໝກີນັ 

❖ ຂັນ້ຕອນການລາ້ງ: ນ າເອາົກາເຟທີູ່ ໝກັໄດແ້ລວ້ມາລາ້ງດວ້ຍນ າ້ສະອາດ, ລາ້ງເມອືກ
ກາເຟອອກຈນົໝດົ ແລະ ໃຊມ້ກື າເມດັກາເຟແລວ້ ຂວາ້ມມລືງົ ຖາ້ເມດັກາເຟບ ູ່ ຕດິມື
ສະແດງວູ່ າລາ້ງເມອືກດແີລວ້ 

❖ ຂັນ້ຕອນການຕາກ: ນ າເອາົກາເຟທີູ່ ລາ້ງດແີລວ້ມາຕາກໃນເຮອືນຮົູ່ ມ ເພືູ່ ອບ ູ່ ໃຫຖ້ກື
ແສງແດດແກູ່  ຫຼ ືລມົ, ຄນົແກູ່ ນທີູ່ ກ າລງັຕາກທຸກໆ 2 ຊົູ່ ວໂມງໃນຊູ່ ວງ 3 ມືທ້ າອດິ 

 

 

 

 

❖ ການວດັແທກຄວາມຊຸູ່ ມຂອງແກູ່ ນກາເຟ:  
ແທກຄວາມຊຸູ່ ມໃຫໄ້ດ ້20%  
 
 
 

 

ການບບີເອາົເປືອກແດງອອກ ການອິວ້ດວ້ຍມ ື
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❖ ການຄດັເລອືກເມດັກາເຟແນວພນັທີູ່ ບ ູ່ ໄດຄຸ້ນະພາບອອກ 
ພາຍຫຼງັການຕາກກາເຟແນວພນັ ແລະ ວດັແທກຄວາມຊຸູ່ ມໃຫໄ້ດຕ້າມມາດຕະຖານ
ແລວ້, ຕອ້ງໄດຄ້ດັກາເຟທີູ່ ບ ູ່ ໄດຄຸ້ນະພາບອອກ 
 
      
 
 

 

 

ກາເຟທີູ່ ຕອ້ງຄດັອອກ 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

ກາເຟເມດັແຕກ ຫຼ ືຖກືເຄືູ່ ອງອິວ້ກດັ 

 

  ກາເຟເມດັເປັນແມງ 

 

ກາເຟເມດັສາມຫຼູ່ ຽມ 

 

ກາເຟເມດັມນົ ຫຼ ືເມດັນອ້ຍ 

 

ເມດັກາເຟແນວພນັ ຄຸນະພາບ 
ທີູ່ ຄວນນ າໄປ ກາ້ແກູ່ ນ 
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ຂ.  ການກະກຽມໜານກາ້ແກູ່ ນກາເຟ 

ອຸປະກອນທີູ່ ຕອ້ງນ າໃຊປ້ະກອບມ:ີ ຜາ້ຢາງໃສຄຸມໜານ, ຜາ້ກນັແສງ ແລະ ໄມໄ້ຜູ່  ຫຼ ືໄມ ້
ທົູ່ ວໄປ 

ວທິທີ ີ1: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

➢ ໃຊໄ້ມແ້ປນ້ ຫຼ ືໄມທ້ົູ່ ວໄປສ າລບັເຮດັຂອບໜານກາ້ 

➢ ດນິປະສມົຕອ້ງເປັນດນິຜຸພຸູ່ ຍ (ບ ູ່ ປົນດນິດາກ) 

➢ ລະດບັຂອງດນິແມູ່ ນໃຫເ້ຖງິຂອບເທງິຂອງໜານກາ້  

➢ ເອາົຜາ້ຢາງໃສປົກໃສູ່ ໂຄງໄມທ້ີູ່ ກຽມໄວ ້

➢ ໃຊຜ້າ້ກນັແສງປົກເທງິແພຢາງໃສ 

➢ ປິດຜາ້ປົກໃຫແ້ຈບເພືູ່ ອເຮດັໃຫອ້າກາດຂາ້ງໃນອຸູ່ ນຂ ນ້ 
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ວທິທີ ີ2: 

ເຮດັໜານກາ້ ໂດຍໜານກາ້ມລີວງສ ງ 10 ຊມ, ບ ູ່ ໄດນ້ າໃຊໄ້ມໄ້ຜູ່ ມາມຸງເຮດັໂຄງ້ດາ້ນເທງິ 
ແລະ ນ າຜາ້ຢາງມາຄຸມໂດຍຕງົ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

10 ຊມ 
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ຄ.  ວທິເີອາົແກູ່ ນລງົໜານກາ້ 

 

 

  

   

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

  

  

  

  

 

 

1. ຫດົນ າ້ໜານກາ້ 

3. ເອາົແກູ່ ນຂວ້າມໜາ້ລງົ, ໂດຍຈົູ່ ງໄລຍະ
ຫູ່ າງໄວປ້ະມານ 5 ຊມ ໃນແຖວດຽວກນັ 

4. ເອາົດນິທີູ່ ປະສມົໄວ ້ປົກໜາ້ໜານກາ້ 
ແກູ່ ນກາເຟຄວນຈະລງົເຫຼກິປະມານ
1-2 ຊມ ຫຼງັຈາກເອາົດນິປົກ 

5. ເອາົເຟືອງປົກໜາ້ໜານໃຫດ້ ີເພືູ່ ອໃຫ ້
ຮກັສາອຸນຫະພ ມ ແລະ ຄວາມຊຸູ່ ມໄດດ້ ີ

  

6. ນ າຜາ້ຢາງ ແລະ ຜາ້ກນັແສງມາປົກ 
ໜານກາ້ໃຫຮ້ຽບຮອ້ຍດ ີ

  

2. ໃຊໄ້ມປ້າຍແຫຼມເຮດັເປັນຮູ່ ອງແຖວຍາວ, 
ເຫຼກິປະມານ 1-2 ຊມ ແລະ ຫູ່ າງກນັ
ປະມານ 5 ຊມ 
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ງ.  ການບວົລະບດັຮກັສາໜານກາ້ ແລະ ການດ ແລຮກັສາເບຍ້ກາເຟ 

ແກູ່ ນກາເຟຕອ້ງການອຸນຫະພ ມທີູ່ ອບົອຸູ່ ນ ແລະ ຄວາມຊຸູ່ ມເພືູ່ ອເຮດັໃຫໄ້ວຕ ູ່ ການແຕກໜ ູ່  

 

 

 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

ປົກຄຸມໜານດວ້ຍຜາ້ຢາງ
ໃຫແ້ໜນ້ 

ເອາົຜາ້ທີູ່ ປົກຄຸມໜານອອກ ເພືູ່ ອອະນາໄມ 
ແລະ ຫດົນ າ້ 

ຫດົນ າ້ໃຫໜ້ານມຄີວາມຊຸູ່ ມຢ ູ່ ຕະຫຼອດ 

ອະນາໄມ ແລະ ຫຼກົຫຍາ້ເປັນປະຈ າ ຄູ່ ອຍໆນ າເອາົເຟືອງອອກທນັທ ີທີູ່ ສງັເກດ
ເຫນັວູ່ າແກູ່ ນເລີູ່ ມແຕກໜ ູ່  
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ຈ.  ການສງັເກດເບຍ້ເວລາທີູ່ ເໝາະສມົ ເພືູ່ ອທີູ່ ຈະເອາົເຂົາ້ເບົາ້ 

 

  

 

 

 

  

  

 

 

  

ເບຍ້ກາ້ທີູ່ າ້: 

➢ ເມືູ່ ອແກູ່ ນພດືເລີູ່ ມແຕກໃບ 
➢ ເວລາແກູ່ ນພດືແຕກໃບຕອ້ງຮບີ

ເອາົໃສູ່ ເບົາ້ 

 

 

 

 

 

  

ເໝາະສມົສ າລັບການຮູ່ າຍເບົ
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າ້ 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

  

 

   

  

  

 

 

 

 

ຖູ່ ານເຜາົບດົໃຫ ້
ມຸູ່ ນ 

ຝຸູ່ ນຄອກ 
ຂີສ້ດັໃຫຍູ່  + ຂີໄ້ກູ່  

ແກບ
ເຜາົ 

ດນິປ ກຝັງ 

ນ າສູ່ ວນຜະສມົທງັໝດົມາປົນໃຫ້
ເຂົາ້ກນັດສີງັເກດເບິູ່ ງບ ູ່ ໃຫດ້ນິ
ປະສມົແໜນ້ເກນີໄປ 

ນ າດນິມາຮູ່ ອນ 
ເພືູ່ ອໃຫໄ້ດດ້ນິທີູ່

ມຸູ່ ນດ ີ

ຫຼງັຈາກນັນ້ນ າດນິມາ
ຮູ່ າຍໃສູ່ ຖງົ, ສັູ່ ນຖງົໃຫ ້
ດນິລງົ ແລະ ປະໄວ ້
ປະມານ 1 ເດອືນ 

ສ.  ການກະກຽມປະສມົດນິສາ ລັບຮູ່ າຍເບົ
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ຊ.  ການດ ແລຮກັສາເບົາ້ກູ່ ອນໃສູ່ ເບຍ້ 

  

 

 

 

 

 

  

- ເອາົດນິໃສູ່ ເບົາ້ໄວກູ້່ ອນ 1 ເດອືນ 
- ເກບັໄວບ້ ູ່ ໃຫແ້ສງແດດກາ້ສູ່ ອງໂດຍກງົ 
- ຫດົນ າ້ປົກກະຕເິພືູ່ ອຮກັສາຄວາມຊຸູ່ ມ ໂດຍການປະສມົນ າ້ EM ຫຼ ື ຝຸູ່ ນນ າ້ໃນອດັຕາ

ສູ່ ວນ 1/10  
- ຮກັສາບ ູ່ ໃຫຫ້ຍາ້ຮກົ, ກວດກາ ແລະ ປາບສດັຕ ພດື ຫຼ ືພະຍາດປົກກະຕ ິ

  

ຮກັສາໄວໃ້ນເຮອືນກາ້       ຮກັສາໄວໃ້ນເຮອືນກາ້ 

ອາຍຸ 6 ເດອືນແມູ່ ນນ າ       ອາຍຸ 1 ປີແມູ່ ນນ າມາ 

ມາໃສູ່ ໃນຖງົຂະໜາດ       ໃສູ່ ໃນຖງົຂະໜາດ 

7.6 x 17.7 ຊມ        7.5 x 23 ຊມ 

 

 

 

 

 

2.5 ຊມ 

17.7 ຊມ 

7.6 ຊມ 

2.5 ຊມ 

23 ຊມ 

7.5 ຊມ 
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ຍ.  ວທິກີານເລອືກເບຍ້ທີູ່ ດສີ າລບັເອາົໃສູ່ ເບົາ້ 
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ດ.  ວທິກີານເອາົເບຍ້ເຂົາ້ເບົາ້ 

ໜ ູ່ ງມືກູ້່ ອນຮູ່ າຍເບົາ້:  

- ຫດົນ າ້ແຕູ່ ລະຖງົໃຫມ້ຄີວາມຊຸູ່ ມ 
- ຫດົນ າ້ໜານກາ້ເບຍ້ກູ່ ອນຈິມ້ເບຍ້ມາໃສູ່ ເບົາ້ 
- ໃຊວ້ດັຖຸ ຫຼ ືໄມຊ້ໃີຫເ້ປັນຮ ເພືູ່ ອບ ູ່ ໃຫຮ້າກຄດົເວລາເອາົເບຍ້ລງົ 

 

 

 

 

 

 

 

ເອາົເບຍ້ອອກຈາກໜານຢູ່ າງລະມດັລະວງັ 

ດວ້ຍການໃຊໄ້ມ ້ຫຼ ືຊວ້ນນອ້ຍຈິມ້ ຫຼກີລຽ້ງ 

ການດ ງ ຫຼ ືກົູ່ ນເພືູ່ ອບ ູ່ ໃຫຮ້າກ ຫຼ ືກກົຂາດ 
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ວທິກີານເອາົເບຍ້ເຂົາ້ເບົາ້ (ຕ ູ່ ) 

 

 

  

  

  

 

 

 

 

  

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

ເອາົເບຍ້ລງົຕ ູ່ າເກນີໄປເຮດັໃຫຮ້າກຄດົ ແລະ ເຮດັໃຫຮ້າກຕາຍໄດ ້

ການວາງເບຍ້ສ ງເກນີໄປຈະເຮດັໃຫລ້ າຕົນ້ຫກັໄດ ້

ການເອາົເບຍ້ເຂົາ້ເບົາ້ທີູ່ ບ ູ່ ຖກືຕອ້ງ 

ກ ລະນຮີາກຍາວເກນີໄປ
ສາມາດໃຊນ້ ິວ້ມເືດດັອອກໃຫ ້

ພ ດກີບັຮ  

ຄູ່ ອຍໆເອາົເບຍ້
ລງົໃນເບົາ້ 

ຄູ່ ອຍໆບບີເບົາ້
ດນິໃຫເ້ຂົາ້ຫາ

ກນັ 

ດ ງເບຍ້ຂ ນ້ຄູ່ ອຍໆໃຫ ້
ຢ ູ່ ໃນລະດບັດຽວກບັ

ໜານກາ້ 

ເນັູ່ ນດນິລງົໃຫ ້
ດນິພຽງ 

ການເອາົເບຍ້ເຂົາ້ເບົາ້ທີູ່ ຖກືຕອ້ງ 
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ຕ.  ບູ່ ອນເກບັຮກັສາເບຍ້ 

ອຸປະກອນທີູ່ ຕອ້ງກະກຽມໃນການເຮດັເຮອືນຮົູ່ ມປະກອບມ:ີ  

 

 

 

 

 

  

  

  

   

 

 

 

 

 

 

➢ ເພືູ່ ອລຸດຕົນ້ທ ນ: ນ າໃຊວ້ດັສະດຸທອ້ງຖິູ່ ນສ າລບັເຮດັເຮອືນຮົູ່ ມ ແລະ ຮົວ້ (ຕົນ້ໄມທ້ າ
ມະຊາດ, ຕົນ້ຄ  ້ຫຼ ືຕົນ້ໄມໃ້ບໃຫຍູ່ , ໄມປູ້່ ອງ...) 

➢ ບ ູ່ ໃຫຮ້ົູ່ ມຫຼາຍ (ຄວາມຮົູ່ ມບ ູ່ ໃຫເ້ກນີ 50%) 
➢ ໃກບ້າ້ນເພືູ່ ອສະດວກໃນການບວົລະບດັຮກັສາ ແລະ ຫດົນ າ້

ຜາ້ກນັແສງ 

ໄມເ້ຮດັຮົວ້ ຫຼ ືກະແຕະຮົວ້ 

ເສາົໄມ ້

ນ າຜາ້ກນັແສງ ຫຼ ືໃບໄມແ້ຫງ້ມາປົກເຮອືນຮົູ່ ມເພືູ່ ອປອ້ງ
ກນັແສງແດດ, ລມົ ແລະ ຝົນ 

ແສງແດດ 100% 

ສາມາດໃຊຫ້ຍາ້ຄາ, ຫຍາ້
ແຫງ້ ຫຼ ືຜກັກ ດແທນໄດ ້
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ຖ. ການບວົລະບດັຮກັສາສວນກາ້ 

 

 

 

 

 

 

 

 

ຕດິຕາມການເຕບີໂຕຂອງເບຍ້ ແລະ ປັບໄລຍະຫູ່ າງຂອງຖງົ ເພືູ່ ອໃຫເ້ບຍ້ຂະຫຍາຍໄວ ແລະ 
ປອ້ງກນັການຕດິເຊືອ້ພະຍາດ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ຫດົນ າ້ຜະສມົຝຸູ່ ນນ າ້ ເປັນປົກກະຕ ິ
ແລະ ນ າ້ສະໝຸນໄພ ກ ລະນມີພີະຍາດ 

ຫຼກົຫຍາ້, ປາບສດັຕ ພດື ແລະ 
ຄວບຄຸມພະຍາດເປັນປະຈ າ 
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ປ ມ້ຄ ູ່ ມທືີູ່ ໄດຮ້ບັການຈດັພມິ: 

1. ຄ ູ່ ມເືຕກັນກິການກາ້ເບຍ້ກາເຟ 
2. ຄ ູ່ ມກືານຈດັການ ແລະ ບວົລະບດັຮກັສາຕົນ້ການເຟ 
3. ຄ ູ່ ມກືານປຸງແຕູ່ ງ ແລະ ການຈດັປະເພດກາເຟ 

 
 
ລາຍລະອຽດຂ ມ້ ນຕດິຕ ູ່ : 

ລ/ດ ຊືູ່  ແລະ ນາມສະກຸນ ໜາ້ທີູ່ ຮບັຜດິຊອບ ສະຖານທີູ່  ເບໂີທ 
1 ນ ຈນັດ ີຄ າອວ້ນ ຫວົໜາ້ກຸູ່ ມ ບາ້ນປູ່ ຽງ 020 9720 4551 
2 ທ ໄຊເຮຊິງົ ຫວົໜາ້ກຸູ່ ມ ບາ້ນ ຜາຮິງ້ 030 228 2946 
3 ທ ຊາຍ ພມິມະໄຊ ຫວົໜາ້ເຕກັນກິ ບາ້ນ ຕນັໃຕ ້ 030 229 4367 
4 ທ ໄລ ຫຸມດາວງົ ວຊິາການໜູ່ ວຍງານ

ປ ກຝັງ 
ຫອ້ງການ ກະສກິ າ 
ແລະ ປູ່ າໄມ ້ ເມອືງ
ຄ ນ 

030 225 7597 

5 ນ ຈນັທະລ ີສຟີອງໄຊ ວຊິາການຂະແໜງປ ກຝັງ ພະແນກ ກະສກິ າ 
ແລະ ປູ່ າໄມ ້ແຂວງ
ຊຽງຂວາງ 

020 5553 3278 

6 ທ ທອງໄຊ ຍນິດາລດັ ວຊິາການສົູ່ ງເສມີ ກາເຟ ໂຄງການ LURAS 020 5542 9917 
 

 



 
 


