
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



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. ການເກບັກາເຟໝາກແດງ 
      ການເກບັກາເຟເປັນວຽກທ ູ່ ສ າຄນັທ ູ່ ຈະຕອ້ງໄດເ້ອາົໃຈໃສູ່  ເພືູ່ ອຮບັປະກນັຄຸນະພາບ.  
ຜ ເ້ກບັຊືໃ້ສູ່ ໃຈທຸກຂັນ້ຕອນການຜະລດິ ເພືູ່ ອໃຫໄ້ດກ້າເຟຄຸນະພາບ ເລ ູ່ ມແຕູ່ ຂັນ້ຕອນການ
ປ ກເຖງິຂັນ້ຕອນການເກບັໝາກແດງ ແລະ ການປຸງແຕູ່ ງ 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ເກບັແຕູ່ ໝາກທ ູ່ ແດງດ  
ບ ູ່ ໃຫມ້ ໝາກຂຽວ, ໝາກເຫ ອືງ, ສຸກໂພດ 

ເກບັແຕູ່ ໝາກທ ູ່ ແດງດ  
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ເກບັຂ ນ້ 

 

ເກບັກາເຟໝາກແດງຢູ່ າງ
ລະວງັເພືູ່ ອບ ູ່ ໃຫມ້ນັຊ າ້ 

 

ດ ງແຮງເກ ນໄປ
ເຮດັໃຫແ້ກູ່ ນຫ ຸດ 
 ບ ູ່ ຄວນຮ ດເອາົ

ທງັພວງ 
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2. ຂັນ້ຕອນການປຸງແຕູ່ ງ ແລະ ຄວບຄຸມຄຸນະພາບກາເຟ  

ການປຸງແຕູ່ ງກາເຟຄວນມ ການກະກຽມອຸປະກອນດັູ່ ງຕ ູ່ ໄປນ :້ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ຊງິຊັູ່ ງ ຊາມ ເປົາສະອາດສ າລບັ
ບນັຈກຸາເຟ 

ຈກັອິວ້ 

ລານຕາກກາເຟ 

ສາງເກັບກາເຟ (ຖ້າເງ ືູ່ ອນໄຂບ ູ່ ພຽງພ ສາ 
ມາດນ າໃຊໄ້ມກ້ ູ່ ສາ້ງໄດ)້ 

ສາງກາເຟຕອ້ງເລອືກສະຖານທ ູ່ສະອາດ, ນ າ
ໃຊສ້ະດວກ ແລະ ຕອ້ງໄດຮ້ບັຄວາມເຫນັດ 
ໃນການນ າໃຊທ້ ູ່ ດນິເພືູ່ອປຸກສາ້ງ ສາງກາເຟ  

ນ າ້ປະປາ ໄຟຟາ້  

ເຄືູ່ ອງວດັແທກ
ຄວາມຊຸູ່ ມໃນຫອ້ງ 

ເຄືູ່ ອງວດັແທກ
ຄວາມຊຸູ່ ມກາເຟ 

ຖງົເກບັກາເຟ 

ລານຕາກກາເຟເລອືກບູ່ ອນທ ູ່ ອາ 
ກາດຖູ່ າຍເທດ , ບ ູ່ ເກບັຄວາມຊຸູ່ ມ,  
ມ ແດດສູ່ ອງຕະຫ ອດວນັ ຫ  ື ມ ແສງແດດປະມານ 6-7 ຊົູ່ ວໂມງ/ມື,້ 
ອຸນຫະພ ມປະມານ 25 ອງົສາ, ຄວາມຊຸູ່ ມປະມານ 58 ອງົສາ, ວດັສະດຸ
ສາ້ງເຮອືນຕາກຄວນເປັນໄມທ້ ູ່ ສະອາດແຫງ້ດ , ບ ູ່ ມ ເຊືອ້ລາ, ບ ູ່ ຕກົໂໝກ 
(ຖາ້ມ ເງ ືູ່ອນໄຂໃຫໃ້ຊຢ້າງ, ສະເຕນແຫ ດ ຫ  ືອາລຸມ ນຽມ ຍິູ່ ງເປັນການດ ), 
ເຮອືນຕາກຕອ້ງຫູ່ າງຈາກທາງໃຫຍູ່ , ບ ູ່ ໃຫຕ້ັງ້ຢ ູ່ ໃກກ້ບັບູ່ ອນຖິມ້ຂ ເ້ຫຍືອ້, 
ຄອກສດັລຽ້ງ ຫ  ືບູ່ ອນບ  ູ່ ມ ຄວັນໄຟເນ ືູ່ ອງຈາກກາເຟຈບັກິູ່ ນໄດດ້ . 

ສາງກາເຟ 
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ກ. ບາດກາ້ວທ  1: ການເກບັ, ຂນົສົູ່ ງ ແລະ ການແຍກກາເຟ 
 
 
  
 
  
 
 
 
 
 
 
 
  
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

1. ເກບັກາເຟ 2. ຫ ງັຈາກເກບັກາເຟແລວ້ຕອ້ງຈດັສົູ່ ງ ຊາ້ສຸດ
ພາຍໃນ 10 ຊົູ່ ວໂມງ 

3. ກວດກາ ກາເຟ 
ສ ນກາເຟຊຸມຊນົ 

4. ການຄດັແຍກກາເຟ 
ກາເຟໝາກແດງ 

ນ າເອາົໄປຊັູ່ ງນ າ້ໜກັໄດເ້ລ ຍ 

ກາເຟປົນກນັ 

ຄດັແຍກກາເຟເອາົ
ໝາກຂຽວອອກ 

ນ າເອາົໝາກແດງໄປຊັູ່ ງນ າ້ໜກັ 

ໝາກຂຽວນ າໄປເຂົາ້ໂຮງອິວ້ເປັນກາເຟ
ປະເພດ 2 
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ຂ. ບາດກາ້ວທ  2: ການປຸງແຕູ່ ງກາເຟ 
➢ ການປຸງແຕູ່ ງກາເຟໃນນ ມ້   2 ວທິ ຄ:ື  

- ການປຸງແຕູ່ ງກາເຟແບບປຽກ  
- ການປຸງແຕູ່ ງກາເຟແບບທ າມະຊາດ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

5. ແຍກໝາກຟ ອອກເພືູ່ ອໄປເຮດັກາເຟ
ປະເພດສອງ 

6. ບນັທ ກຈ ານວນກາເຟລວມ
ລບົຈ ານວນໝາກຟ ອອກ 

1. ພາຍຫ ງັລອຍກາເຟໝາກ
ຟ ອອກແລວ້ນ າເອາົກາເຟ
ໝາກແດງມາອິວ້ 

2. ກວດເມດັແຕກ ຫ  ືບ ູ່
ອິວ້ ແລະ ແຍກກາເຟ
ເມດັຂາວ ທ ູ່ ຟ ອອກ 

3. ປັບຈກັເມືູ່ ອສງັເກດ
ເຫນັມ ໝາກບ ູ່ ອິວ້
ຫ າຍ 

ການປຸງແຕູ່ ງກາເຟແບບປຽກ 
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4. ການໝກັກາເຟຄວນໝກັໃນອູ່ າງ ຫ  ືຊາມໃຫຍູ່ , ປົກດວ້ຍຜາ້ຢາງ ຢູ່ າງໜອ້ຍ 1 ຄນື 
        ການໝກັໃນອູ່ າງ                           ການໝກັໃນຊາມໃຫຍູ່  (ກ ລະນ ບ ູ່ ມ ອູ່ າງ) 
  
 
 
 
 
  
  
 

 

 

 
 
 
 

 
 
 

 
 
  
 

 
 
  
 

7. ໃຊມ້ກື າເມດັກາເຟແລວ້ 
ຂວາ້ມມລືງົອ ກຄັງ້ຖາ້
ເມດັກາເຟບ ູ່ ຕດິມື
ສະແດງວູ່ າລາ້ງເມອືກ
ດ ແລວ້ 

8.  ເອາົແກູ່ ນທ ູ່ ລາ້ງສະອາດໄປ
ຢາຍຕາກໃສູ່ ລານຕາກ 

9.  ຄວບຄຸມການຕາກ 

ຄນົແກູ່ ນທ ູ່ ກ າລງັຕາກ
ທຸກໆ 2 ຊົູ່ ວໂມງໃນ
ຊູ່ ວງ 3 ມືທ້ າອດິ 

ຄດັເລອືກແກູ່ ນທ ູ່ ແຕກ 
ຫ  ື ແມງໄມເ້ຈາະ ແລະ 
ສິູ່ ງເສດເຫ ອືອອກ 

ເປົາປູ່ ານ 
ໃຊຜ້າ້ຫົູ່ ມເກົູ່ າ, ເປົາປູ່ ານ 
ຫ  ືເຟືອງຕຸມ້ຂອບຊາມ 

ຕອ້ງຮກັສາອຸນຫະພ ມການໝກັ
ໃຫສ້ະເໝ ກນັ 

5. ລາ້ງກາເຟດວ້ຍນ າ້ສະອາດ 6. ລາ້ງເມອືກກາເຟອອກຈນົໝດົ 
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2. ຕອນແລງ ຫ  ືຍາມມ ແສງແດດແຕູ່ ມ ຄວາມຊຸູ່ ມສ ງ, ໝອກຫ າຍ ຫ  ືຝົນຕກົ ໃຫເ້ອາົກາເຟ
ໄປຕາກໃນເຮອືນຮົູ່ ມ. 

ຕອ້ງຕາກກາເຟໝາກແດງລຽນເປັນຊັນ້ດຽວ ຫ  ື
ປະມານ 4 - 5 ກໂິລ / 1 ຕາແມດັ ເພືູ່ ອຫ  ກລຽ້ງ
ການໝກັໃນຊູ່ ວງຕາກ, ຕອ້ງຄນົ ຫ  ື ຟືນ້ກາເຟ
ທຸກ 1 - 2 ຊົູ່ ວໂມງ ໃນໄລຍະ 3 ຫາ 4 ມືທ້ າອດິ
ເພືູ່ ອໃຫກ້າເຟແຫງ້ໄວ ແລະ ບ ູ່ ໃຫເ້ມດັກາເຟໝກັ
ໄລຍະ 3-4 ມືຄ້ວາມຊຸູ່ ມຄວນຫ ຸດລງົ 35-40%  

ໃຊເ້ວລາໃນການຕາກ 2-4 ອາທດິຈນົກວູ່ າຄວາມຊຸູ່ ມຢ ູ່ ທ ູ່ ປະມານ 11-13% 
 

10.  ວດັແທກຄວາມຊຸູ່ ມຈນົກວູ່ າມນັ
ແຫງ້ເຖງິ 11.5 – 12.5 % 

11. ກ ລະນ ບ ູ່ ມ ອຸປະກອນແທກຄວາມຊຸູ່ ມໃຫກ້ດັ
ແກູ່ ນກາເຟ, ຖາ້ມ ຮອຍແຂວ້ແມູ່ ນຍງັບ ູ່ ແຫງ້ດ  

ຍງັບ ູ່ ແຫງ້ດ  

ແຫງ້ດ ແລວ້ 

ການປຸງແຕູ່ ງກາເຟແບບທ າມະຊາດ 
 1. ພາຍຫ ງັລອຍກາເຟໝາກຟ ອອກ

ແລວ້ ຄວນໃຫກ້າເຟໝາກແດງ
ສະເດັດນ າ້ແລວ້ເອົາຂືນ້ລານ
ຕາກທ ູ່ ກະກຽມໄວ ,້ ສາມາດ
ຕາກແດດໂດຍກງົໄດ.້   
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3. ການວດັແທກຄວາມຊຸູ່ ມ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ຄ. ບາດກາ້ວທ  3: ການສ ກາເຟ ແລະ ການຄດັເລອືກເມດັ 
➢ ການສງັເກດກາເຟໝາກແຫງ້ກູ່ ອນນ າໄປສ  

- ກູ່ ອນນ າກາເຟໄປສ ໃຫສ້ງັເກດໝາກກາເຟຕາກທ ູ່ ຜູ່ ານຂະບວນການລາ້ງ ແລະ ແບບ
ທ າມະຊາດວູ່ າຕາກແຫງ້ດ  ແລະ ສະອາດບ ູ່ ມ ສ ູ່ ງເຈອືປົນອືູ່ ນໆ. 

- ກາເຟຕອ້ງມ ຄວາມຊຸູ່ ມລະຫວູ່ າງ 10-12 %. 
 
 
 
 
 

  ກາເຟໝາກຂາວຜູ່ ານຂະບວນການລາ້ງ      ໝາກກາເຟແຫງ້ຕາກທ າມະຊາດ 
 

▪ ການວດັແທກຄວາມຊຸູ່ ມດວ້ຍເຄືູ່ ອງວດັແທກ
ແມູ່ ນໃຫສ້ ກາເຟໝາກແດງແຫງ້ເປັນກາເຟ
ຂຽວ, ແລວ້ນ າໃຊເ້ຄືູ່ ອງວດັຄວາມຊຸູ່ ມແທກ
ໃຫໄ້ດຄ້ວາມຊຸູ່ ມ 11,5 – 12%. 

▪ ການວດັແທກແບບພືນ້ບາ້ນ: 
ກ າເອາົກາເຟ 1 ມກື າແລວ້ສັູ່ ນ
ຖາ້ມ ສຽງສະແດງວູ່ າແຫງ້ດ . 

ແກະກາເຟໝາກແດງແຫງ້ເປັນກາເຟຂຽວແລວ້ກດັ
ຖາ້ແຕກແຕູ່ ບ ູ່ ມ ຮອຍແຂວ້ກດັສະແດງກາເຟແຫງ້ດ . 
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➢ ການອະນາໄມໂຮງສ  ແລະ ອຸປະກອນ 
- ຄວນອະນາໄມໂຮງສ  ແລະ ອຸປະກອນໃຫສ້ະອາດຢ ູ່ ສະເໝ . 
- ບ ູ່ ໃຫມ້ ແກບກາເຟເກົູ່ າ ແລະ ແກູ່ ນກາເຟເກົູ່ າຄາ້ງຢ ູ່ ໃນໂຮງສ  
- ບ ູ່ ໃຫຂ້ ໝ້ຽ້ງຕດິຕາມແຂວ້ໂຮງສ  ແລະ ອູ່ າງໃສູ່ ກາເຟ 
- ບ ູ່ ໃຫໂ້ຮງສ ປຽກ, ມ ຄວາມຊຸູ່ ມ ແລະ ມ ຂ ຝຸູ້່ ນຕດິໃນເຄືູ່ ອງສ . 
 

 

 

 

 

➢ ການສ ກາເຟ  

- ກູ່ ອນສ ກາເຟທຸກຄັງ້ຕອ້ງປັບໂຮງສ ໃຫເ້ໝາະສມົກບັຂະໜາດຂອງໝາກກາເຟ. 
- ທດົລອງສ ເທືູ່ ອລະໜອ້ຍ, ປັບເຄືູ່ ອງສ ຈນົກູ່ ວາເປ ເຊນັເມດັແຕກນອ້ຍກູ່ ວາ 2-3 % 
- ກ າເອາົເມດັກາເຟຂຽວມາກວດເບ ູ່ ງຖາ້ເມດັກາເຟຂຽວງາມດ , ບ ູ່ ແຕກ, ບ ູ່ ບິູ່ ນຖວືູ່ າ

ໃຊງ້ານໄດ.້ 
- ບ ູ່ ມ ແກບກາເຟ ຫ  ືເປືອກ ປົນກບັເມດັກາເຟຂຽວຫລາຍ. 

 
  
  
 
 
  
 
 
             ການປັບເຄືູ່ ອງສ                         ເມັດັກາເຟຂຽວມ ຄຸນະພາບ 
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➢ ການແຍກຂະໜາດກາເຟ 
- ພາຍຫ ງັສ ເປັນກາເຟໝາກຂຽວແລວ້ຝັດ  

ຫ  ືເອາົພດັລມົເປົູ່ າເປືອກຂາວ, ແດງທ ູ່  
ປົນກບັເມດັຂຽວອອກໃຫໝ້ດົ 

- ເອາົກາເຟຂຽວມາຮູ່ ອນກບັເຄືູ່ ອງຮູ່ ອນ 
ເພືູ່ ອແຍກຂະໜາດຂອງເມດັກາເຟຂຽວ 
ຕາມຂະໜາດທ ູ່ ຕະຫລາດຕອ້ງການ. 

- ຕວົຢູ່ າງຂະໜາດ ຕາໜູ່ າງ 14-15-16  
ຫ  ື ແຍກເປັນ ປະເພດ A-B-C 

 ຂະໜາດຕາໜູ່ າງແຍກກາເຟຂອງບາງປະເທດ ຫ  ື ບາງພືນ້ທ ູ່ ມ ລະບບົຂະໜາດທ ູ່ ຕູ່ າງ
ກນັ, ສ າລບັຂະໜາດຕາໜູ່ າງທ ູ່ ນ າໃຊໂ້ດຍທົູ່ ວໄປແມູ່ ນມ ຂະໜາດດັູ່ ງນ :້ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 

ລ/ດ     ຂະໜາດຕາໜູ່ າງ      ມນິລ ແມດັ     ການຈດັປະເພດຕາມຮ ບຮູ່ າງ 

1   20 7.9 ມມ 
ໃຫຍູ່ ຫ າຍ 

ໃຫຍູ່  

ໃຫຍູ່  

ປານກາງ 

ນອ້ຍ 

ເປືອກຫອຍ 

ເປືອກຫອຍ 

2  19 7.5 ມມ 

3  18 7.1 ມມ 

4  17 6.7 ມມ 

5  16 6.3 ມມ 

6  15 5.9 ມມ 

7  14  5.5 ມມ 

8  13 5.1 ມມ 

9  12 4.7 ມມ 

10  11 4.3 ມມ 

11  10 3.9 ມມ 

12  09 3.5 ມມ 

13  08 3.1 ມມ 
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➢ ການຄດັແຍກເມດັກາເຟ 
ຫ ງັຈາກແຍກຂະໜາດຂອງກາເຟເມດັຂຽວສ າເລດັຕອ້ງຄດັເມດັກາເຟຂຽວທ ູ່ ມ 

ຈດຸບກົພູ່ ອງ ແລະ ສ ູ່ ງເຈອືປົນອອກດວ້ຍມ ືຫ  ືແຮງງານຄນົ:  
 

 
 
 
 
 
 
 

ປະເພດເມດັກາເຟທ ູ່ ຕອ້ງໄດຄ້ດັອອກ 

 ປະເພດ 1 

 

ປະເພດ 2 

 
ເມດັດ າ 

 
ເມດັສ ສົມ້ 

 
ເປືອກໝາກແຫງ້ 

 
ເມດັທ ູ່ ເສຍຫາຍ
ຈາກເຊືອ້ລາ 

 ເມດັທ ູ່ ເສຍຫາຍ
ຈາກແມງໄມ ້

 ສ ູ່ ງເຈອືນປົນ (ເສດ 
        ໄມ,້ຫ ນ...) 
 

ເມດັດ າບາງສູ່ ວນ 

 
ເມດັສ ສົມ້ບາງສູ່ ວນ 

 

ເປືອກ/ກາບກາເຟ 

 
ໝາກຂາວ 

 
ແມງໄມ ້ຫ  ືມອດ
ເຈາະ 

 ໝາກຟ  

 
ໝາກດບິ 

 
ໝາກລ ບ 

 
ເມດັເປືອກຫອຍ 

 ເມດັຫກັ, ບິູ່ ນ, ແຫງ 

 ການຄດັເມດັກາເຟທ ູ່ ບ ູ່ ດ ອອກ 
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ງ. ບາດກາ້ວທ  4: ການເກບັຮກັສາກາເຟໝາກຂຽວ ແລະ ໝາກຂາວ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 

4. ບ ູ່ ຄວນເກບັມຽ້ນເມດັກາເຟຂຽວເກ ນ 7 ວນັ ຫ ງັສ ແລວ້, ຄວນສົູ່ ງໃຫລ້ ກຄາ້ເພືູ່ ອໄປປຸງ
ແຕູ່ ງ ຫ  ືເກບັໄວສ້າງສ າລບັເກບັກາເຟໝາກຂຽວສະເພາະ. 
 

1. ຄວນບນັຈເຸມດັກາເຟໃນເປົາສອງຊັນ້
ດາ້ນໃນເປັນຖງົຢາງ, ດາ້ນນອກເປັນ
ເປົາປູ່ ານ. 

 

2. ຄວາມຊຸູ່ ມໃນສາງເກບັກາເຟຕອ້ງຕ ູ່ າ
ກວູ່ າ 60%, ອຸນຫະພ ມສາງແມູ່ ນຢ ູ່
ລະຫວູ່ າງ 18-25 ອງົສາເຊ 

 

3. ຄວນເກບັໄວສ້າງທ ູ່ ມ ອາກາດລູ່ ວງດ , ບ ູ່ ຄວນເອາົເປົາກາເຟວາງໄວກ້ບັພືນ້ໂດຍຕງົ, ຄວນ 
ເຮດັລານວາງເປົາກາເຟສ ງຈາກພືນ້ 15-20 ຊງັຕແິມດັ, ບ ູ່ ໃຫເ້ປົາກາເຟອ ງຝາ 

 

15-20 ຊມ 
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5. ຊັູ່ ງກູ່ ອນຈະເກບັມຽ້ນ ແລະ ຄວນບນັຈໃຸນເປົາໃໝູ່  
 
 
 
 
 
 
6. ກວດຄວາມຊຸູ່ ມ, ຊັູ່ ງນ າ້ໜກັຄນື ແລະ ຕດິຕ ູ່ ຫາຜ ຊ້ື ້

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ຈ ານວນການປຸງແຕູ່ ງກາເຟໂດຍປະມານ: 

 
ການປຸງແຕູ່ ງແບບປຽກ 

ໝາກແດງ ໝາກຂາວ ໝາກຂຽວ 
5 ກໂິລ 1 ກໂິລ 0.85 ກໂິລ 

 
ການຕາກແບບທ າມະຊາດ 

ໝາກແດງ ໝາກແດງແຫງ້ ໝາກຂຽວ 
5 ກໂິລ 1 .7 ກໂິລ 0.88 ກໂິລ 
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ປ ມ້ຄ ູ່ ມທື ູ່ ໄດຮ້ບັການຈດັພມິ 

1. ຄ ູ່ ມເືຕກັນກິການກາ້ເບຍ້ກາເຟ 
2. ຄ ູ່ ມກືານຈດັການ ແລະ ບວົລະບດັຮກັສາຕົນ້ການເຟ 
3. ຄ ູ່ ມກືານປຸງແຕູ່ ງ ແລະ ການຈດັປະເພດກາເຟ 
 
 
ລາຍລະອຽດຂ ມ້ ນຕດິຕ ູ່ : 

ລ/ດ ຊືູ່  ແລະ ນາມສະກຸນ ໜາ້ທ ູ່ ຮບັຜດິຊອບ ສະຖານທ ູ່  ເບ ໂທ 
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  ສ ຟອງໄຊ ວຊິາການຂະແໜງປ ກຝັງ ພະແນກ ກະສກິ າ 
ແລະ ປູ່ າໄມ ້ແຂວງ
ຊຽງຂວາງ 

020 5553 3278 

6 ທ ທອງໄຊ ຍນິດາລດັ ວຊິາການສົູ່ ງເສ ມ ກາເຟ ໂຄງການ LURAS 020 5542 9917 
 



 
 
 
 
 


