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Teatime
Thailand

Exploring the North’s spectacular – and award-winning – tea plantations 

Words Ron Emmons
Photos Ron Emmons & Shutterstock
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Thailand’s northern provinces are 
marked by north-south mountain 
ranges which form part of the 
foothills of the Himalayas. These 
provide ideal conditions for tea to 
grow, namely elevations of around 
1,000-2,000 metres; temperatures 
between 15 and 25 degrees Celsius; 
annual rainfall of 1,500-3,000 
millimetres; well-drained, acidic 
soil and high humidity. So, it is 
not surprising that the region is 
home to several tea plantations 
that produce an astounding variety 
of teas. 

Clockwise from Top
A tea plantation  
in the North  
of Thailand

Fresh, green tea 
leaves grown on  
the mountain

A variety of  
different teas

Tea leaves left  
to rest after  
being picked

From Top to Bottom
Thailand’s favourite 
drink — Cha Yen or 
iced tea with milk

Traditional teas 
come in herbaceous, 
floral and  
nutty flavours — 
you choose

It is believed that the plant 
Camellia sinensis, from which all 
types of tea are derived, originated 
somewhere around the modern 
border between China’s Yunnan 
Province and Myanmar, just a short 
way north of Thailand.

Thailand’s plantations now 
produce varieties of tea that are 
responding to modern trends and 
the demands of tea consumers. So 
let’s take a look at these trends, 
then visit a few of the region’s top 
plantations.

As the world’s second most popular 
beverage (after water), tea is a subject 
that is dear to many, and in Thailand, the 
number of tea enthusiasts (sometimes 
referred to as “teaists”) is growing.

A recent upswing 
in the global 
popularity of 
tea combined 

with international awards 
being bestowed on Thai tea 
producers means that there’s 
never been a better time to 
explore the country’s tea 
plantations and tea houses.

TEA TRENDS
As the world’s second most popular 
beverage (after water), tea is a 
subject that is dear to many, and 
in Thailand, the number of tea 
enthusiasts (sometimes referred to 
as “teaists”) is growing. In recent 
years, tea drinkers have shown a 
preference for premium loose-leaf 
teas because of their superior taste 
and health benefits. It seems that 
the days of the simple tea bag or 
sachet are numbered as curious tea 
tasters search out loose-leaf teas 
that span the spectrum of white, 
yellow, green, black and oolong.

Depending on the variety of tea 
to be produced, the leaves must 
be plucked (for some varieties at a 
particular time of day, such as at 
dawn, to catch the dew as well), 
then withered, shaken, bruised, 
oxidised, heated to fix, rolled, 
heated to dry, roasted, then in some 
cases fermented and aged. Subtle 
differences in the way these steps 
are carried out can have a big effect 
on the final taste.

After the process comes the 
preparation – the fusion of the leaf 
with water. Tea houses these days 

are meticulous in their brewing 
and presentation techniques, 
taking time to measure carefully 
the amount of tea leaves and water 
along with the brewing temperature 
(lower than the boiling point for 
many varieties) and time left to 
stand to produce a perfect cup. 

Despite the public’s concern 
with health, the tea that is 
consumed most in Thailand is Cha 
Yen, or iced Thai tea – a bright 
orange concoction of black tea, 
food colouring and condensed milk, 
sometimes with vanilla extract 
and star anise. While many purists 
look down on the drink’s sweet 
taste and unnatural appearance, 
it’s available in just about any 
neighbourhood restaurant, market 
or street food cart.

The quaint British custom of 
drinking afternoon tea is not exactly 
a new trend, but the tradition 

remains very popular in tea houses, 
luxury hotels and resorts. Yet be 
warned: while partaking in this 
activity confers the instant status 
of tea connoisseur on participants, 
the cakes, pastries and scones that 
go with it might undo the health 
benefits of the tea.

Reflecting the public’s growing 
interest in tea, there has been a 
sharp increase in the number of 
specialist tea shops selling locally 
sourced teas that highlight regional 
flavours, whether herbaceous, floral 
or nutty. Tea is also integrated into 
local cuisine as a flavouring agent, 
as a smoking ingredient (to smoke 
meats or fish), as a garnish, and as 
an ingredient in baked goods  
or cocktails. 

In Thailand, it already appears 
on menus in the form of tea-leaf 
salads, cakes and ice creams, and as 
tea gastronomy develops, expect to 
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see items like matcha pancakes and 
Earl Grey muffins on the blackboard 
at the local tea house.

At the same time, as the 
public’s awareness of tea is 
growing, so is that of tea growers 
and producers. Many of them have 
abandoned chemical pesticides 
and fertilisers to focus on organic 
farming and the sustainability of 
their plantations. This reflects a 
move away from monocultural 
farming to embrace biodiversity. 
Araksa and Monsoon are good 
examples of this practice. 

TEA PLANTATIONS
The Araksa Tea Garden, located 
about an hour’s drive north of 
Chiang Mai, is an inspiring place 
to learn about tea culture. Covering 
an area of 44 acres of gently 
rolling hills, Araksa produces many 
varieties of high-quality organic 
tea, for which it has won several 
awards, including the International 
Tea Academy Award, The Leafies, 
for its organic Thai tea in 2022.

This is the only plantation in 
the north that offers organised tea 
tours, during which visitors learn 
how to pick the right leaves, watch 
them being dried and rolled at the 
roasting station, then taste a few of 
the garden’s speciality teas. Lunch 
is available in the stylish restaurant 
and workshops in tasting, blending, 
sensory and pairing are conducted 
by resident tea master Khun Raju 
from Darjeeling.

Unlike many tea plantations, 
where other plant life is uprooted 
to make way for the tea, Araksa 
has retained many shade trees and 
other local plants. As Khun Raju 
says, this helps retain moisture 
for the tea bushes, since the 
plantation’s elevation of 520 metres 
is slightly lower than ideal, so the 
site sometimes receives insufficient 
rain. He went on to explain how 
a biodiverse landscape provides 
natural pest and disease control, 
improves soil fertility, enhances 
resilience to extreme weather 
events and promotes greater  
genetic diversity.

Tours of Araksa Tea Garden 
are managed by Asian Oasis, who 
also run the nearby Lisu Lodge, a 
convenient spot to stay overnight. 
The well-equipped lodge, situated 

on the fringe of a Lisu village, 
is a community-based tourism 
project run by local Lisu people to 
offer guests immersive, curated 
experiences such as village walks 
and forest bathing as well as the tea 
garden tour.

The steep and narrow access 
road to Wang Put Tan in Mae Salong 
passes giant lions and enormous 
teapots, hinting at the spectacular 
views that await visitors at the 
plantation’s shop and café on a 
ridge above the tea fields. Like 
other Mae Salong plantations, 
Wang Put Tan has made its name 
and won awards for its oolong teas, 
especially its Garnet Oolong, which 
won the Grand Gold Prize in the 
World Green Tea Contest in 2023.

The town’s connection with 
oolong tea dates to the mid-

Top
A guide explains the 
trick of plucking tea 
leaves at the Araksa 
Tea Garden

Bottom, from Left 
to Right
A tea picker displays 
a basket of freshly 
plucked leaves

The table is set 
for a tea-tasting 
workshop at the 
Araksa Tea Garden

Khun Raju,  
tea master at Araksa

Opposite
Rows of tea bushes  
at Wang Put Tan  
in Chiang Rai
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20th century, when forces of the 
Kuomintang were driven out of 
China by the Communists. They 
eventually settled in Mae Salong 
and brought with them their tea 
culture, which has flourished 
and placed the town high on the 
must-see lists of Thais from all 
over the country.

Visitors are welcome to taste 
a few of Wang Put Tan’s tea 
varieties as well as purchase tea 
products and teaware, though 
the props set up for selfies and 
Instagram shots, such as a picture 
frame, carp pond, campfire and a 
signpost to other Thai destinations, 
are a clear distraction.

Clockwise from 
Below Left

Dinner and  
stunning views at 

Wang Put Tan

A glimpse of  
Mae Salong from 

Wang Put Tan

Neatly cultivated 
rows of bushes at 

101 Tea Plantation

Clockwise from 
Below Left
A serving of 
refreshing iced 
green tea at Choui 
Fong Tea Plantation

A fresh matcha 
croissant at  
Choui Fong Café

The vibrant green 
tea bushes offer a 
perfect backdrop for 
selfies at Choui Fong 
Tea Plantation

The award-winning 
Oolong 12 and 17 
from 101  
Tea Plantation

The sweeping, panoramic views 
of the surrounding hills, the houses 
along Mae Salong’s main street and 
the Princess Mother Pagoda perched 
high above the town are best 
appreciated (when not shrouded 
in mist) from five recently built 
bungalows at the plantation, and 
for anyone dreaming of waking up 
surrounded by tea bushes, this is an 
ideal spot.

Just a few kilometres west 
of the Wang Put Tan plantation 
along Highway 1130, 101 Tea 
Plantation is one of the longest-
standing plantations in the country, 
operating since 1995 and covering 
an area of around 400 acres. 

Beginning with plants sourced 
from Taiwan and pioneering 
terrace tea farming in Mae Salong, 
the company has continued to 
produce only oolong teas, with the 
No. 12 and 17 varieties winning 
prestigious awards. Recently their 
oolong matcha tea has enjoyed 
great popularity, perhaps on the 
back of a current Thai craze for 
Japanese matcha.

The company no longer 
produces certified organic tea, 
though they do use natural 
fertilisers in all their tea cultivation 
practices and support the local 
community by employing hilltribe 
people. Visitors can taste their 

products and wander along the 
carefully crafted rows of tea bushes, 
appreciating the magical fusion of 
human work with nature.

Without doubt, the most 
popular tea garden in Thailand 
is the Choui Fong plantation, 
located east of the 101 plantation 
on the way to Mae Chan, as it 
sees a constant stream of visitors 
arriving and leaving, often with 
bags full of Choui Fong produce. 
This popularity is due partly to 
the plantation’s easy access and 
proximity to other attractions 
in the North, making it easy to 
include on a day tour. 

However, the location of the 

plantation’s café, surrounded 
by gently sloping hills of tea 
bushes, as well as the extensive 
menu and high quality of food 
available, must have something 
to do with this popularity, as 
few visitors wander far from 
this base. 

Items on the menu include 
deep-fried tea leaves with spicy 
dip, green tea buns, Thai tea 
fudge cake and green tea-layered 
croissants, while all dishes come 
with a sprig of “two leaves and 
a bud” from the top of a tea bush.

This futuristic café has 
won several awards for 
its architecture and can 

accommodate large groups in its 
open-sided, split-level spaces.

The plantation’s shop offers 
a tasting of various products, 
such as the Jinxuan Oolong 
and Ruanzhi Oolong teas, both 
award winners at the World Tea 
Contest held by the World Tea 
Association in Japan in 2009. 
Visitors can also buy loose-leaf 
teas, tea sachets, cakes, cookies, 
bags and T-shirts as souvenirs.

In summary, our awards go 
to: Araksa for learning about 
tea culture; Wang Put Tan for 
the best views; 101 for sensually 
shaped hillsides; and Choui Fong 
for advancing tea gastronomy.
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Clockwise from Top
Relax with a 
delicious cup 

in the elegant 
surroundings of 

Monsoon Tea House

Brews with a 
view in the light-

filled Sawanbondin 
Tea House

Raming Tea House 
— a lush green 

haven tucked away 
in the heart of 

Chiang Mai city

TEA HOUSES
Why do we consume coffee in coffee 
shops or cafés, but drink tea in tea 
houses or tea rooms? Whatever the 
reason for the different naming of 
the venues, these three tea rooms 
offer a cool and cosy ambience in 
which to savour a memorable cup 
of tea.

Raming Tea House: Sitting in a 
lush garden, it’s difficult to believe 
that we are in the heart of Chiang 
Mai, as the century-old house 
and greenery absorb all the traffic 
noise. This leaves visitors free to 
enjoy a leisurely breakfast, lunch 
or afternoon tea, sipping one of 
Raming’s many delicious varieties, 

Why do we consume coffee in 
coffee shops or cafes, but drink tea 
in tea houses or tea rooms? 

such as the robust organic black 
or subtle white peony. Raming has 
been producing tea since the 1940s 
in their estate in the hills near 
Chiang Dao.

Monsoon Tea House: Monsoon 
serves over 100 varieties of “forest-
friendly tea” at its riverside location 
in Chiang Mai’s Wat Ket district, 
as well as a range of Northern Thai 
dishes like Gaeng Hang Lay – pork 
curry with ginger. The stacked 
bookshelves and maps on the 
wall create a homey environment 
in which to sip a glass of Forest 
Golden Tips or Dhara Artisanal 
Green, while the Bangkok or Chiang 

Mai blends on sale in the shop make 
a great souvenir. Monsoon has other 
outlets, on One Nimman in Chiang 
Mai and in Bangkok, and can also 
arrange tea tasting and workshops.

Sawanbondin Tea House: The 
name of this place translates 
to “Heaven on Earth”, which is 
exactly how it must appear to tea 
aficionados arriving for the first 
time. The well-lit room is nestled 
in the backstreets of Chiang Rai 
and surrounded by a lush garden. 
The young and capable staff can 
recommend and prepare a pot of 
award-winning tea, such as the 
Single Origin Mae Ai First Flush 
Black Tea, which won the Highly 
Commended Award at the Leafies 
International Tea Awards in the 
UK in 2024. They also serve some 
tempting cakes and ice creams and 
run a homestay in this quiet corner 
of North Thailand.

Clockwise from  
Top Left
Different varieties 
of tea offered at  
the Monsoon  
Tea House shop

Red Leaf Deep 
Forest tea is served 
at the Sawanbondin 
Tea House

Brewing the 
perfect cup at 
Sawanbondin
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เสน่่ห์์วััฒนธรรมชา 
ได้้เวลาทััวร์์ ไร่่ชาเมืืองไทย
ช่่วงนี้้�กระแสชากำำ�ลัังบููมท่ั่�วโลก แถมชา
จากประเทศไทยยัังคว้้ารางวััลระดัับ
นานาชาติิมาหลายเวทีี แบบนี้้�ถึึงเวลา
ออกสำำ�รวจไร่่ชาและร้้านชาสุุดชิิคทั่่�ว
เมืืองไทยกัันแล้้ว

ภาคเหนืือของไทยโดดเด่่นด้้วยเทืือก
เขาที่่�ทอดตัวยาวจากเหนืือจรดใต้้ ซ่ึ่�งเป็็น
ส่่วนหนึ่่�งของแนวเทืือกเขาหิิมาลััย ที่่�นี่่�คืือ
สวรรค์์ของต้้นชา ด้้วยระดัับความสููง
ประมาณ 1,000–2,000 เมตร อุุณหภููมิิ
ที่่�เย็็นสบายระหว่่าง 15–25 องศาเซลเซีียส 
ฝนตกชุุกปีีละ 1,500–3,000 มิิลลิิเมตร 
ดิินเป็็นกรดเล็็กน้้อยและมีีการระบายน้ำำ��ดีี 
แถมยัังมีีความชื้้�นสููง เป็็นเงื่่�อนไขที่่�สมบููรณ์์
แบบสำำ�หรัับการปลููกชา นอกจากนี้้�  
ยัังเชื่่�อกัันว่่า Camellia sinensis ที่่�เป็็น
พืืชต้้นกำำ�เนิิดของชาทุุกสายพัันธุ์์� เกิิดขึ้้�น
บริิเวณพรมแดนระหว่่างมณฑลยูนนาน
ของจีีนกัับเมีียนมาในปััจจุุบััน ซึ่่�งไม่่ไกล
จากไทยเลย

ทุุกวัันนี้้� ไร่่ชาท่ั่�วไทยเริ่่ �มพััฒนา
สายพัันธุ์์�และรููปแบบการผลิิตให้้ทัันกัับ
กระแสนิิยมของผู้้�บริิโภคยุุคใหม่่ที่่�หลงใหล
ในกลิ่่�นหอมและรสชาติิลุ่่�มลึึกของชา 

อััปเดตเทรนด์์ชา 
ชา ซึ่่�งเป็็นเครื่่�องดื่่�มยอดนิิยมอัันดัับสอง
ของโลก (รองจากน้ำำ��เปล่่า) ได้้กลายเป็็น
หััวข้้อโปรดของใครหลายคน และใน
ประเทศไทยก็็เริ่่�มมีีคนรักชาเพิ่่�มขึ้้�นเรื่่�อยๆ 
ช่่วงไม่่กี่่�ปีีมานี้้� เทรนด์์การดื่่�มชาเริ่่�ม
เปลี่่�ยนไป ผู้้�คนหันมานิิยมชาเต็็มใบ
คุุณภาพพรีีเมีียมมากกว่่าชาซองแบบ
เดิิม เพราะให้้ทั้้�งรสชาติิที่่�ลุ่่� มลึึกและ
ประโยชน์์ต่่อสุุขภาพมากกว่่า ใครที่่�ยัังติิด
ชาซอง อาจต้้องรีีบปรัับตััว เพราะกระแส
ชาแบบใบมาแรงจนหยุุดไม่่อยู่่� 

ขวาบน
ที่่�พัักในไร่่ชาวัังพุุดตาล 
บนดอยแม่่สลองล้้อม
รอบด้้วยพุ่่�มชาเชีียวขจีี

ล่่าง
ประติิมากรรมกาน้ำำ��ชา
บริิเวณทางเข้้าไร่่ชา 
วัังพุุดตาล

ตามเข็็มนาฬิิกาจาก 
บนซ้้าย
เกษตรกรทางภาคเหนืือ
ของประเทศไทยกำำ�ลัง
เก็็บเกี่่�ยวยอดอ่่อนของ
ใบชา

การชงชาจีีนต้้องใช้้ 
ความละเมีียดละไมและ
พิิถีีพิิถััน

ยอดใบชาอ่่อนๆ  
ที่่�ไร่่ชา 101

ถึึงแม้้คนไทยจะเริ่่�มหัันมาดื่่�มชาเพื่่�อ
สุุขภาพ แต่่ชาที่่�ขายดีีที่่�สุุดกลัับเป็็น  
“ชาเย็็น” สีีส้้มสดใสที่่�ทำำ�จากชาดำำ� ผสมสีี
ผสมอาหาร นมข้้นหวาน และบางสููตร 
ก็็มีีวานิิลลากัับโป๊๊ยกั้้�กเพิ่่�มความหอม 
ชาเย็็นหาได้้ง่่ายตามร้้านอาหาร ตลาด 
หรืือแผงขายอาหารริิมทางทั่่�วประเทศ 
ส่่วนประเพณีีจิิบน้ำำ��ชาตอนบ่่ายแบบผู้้�ดีี
อัังกฤษ แม้้จะไม่่ใช่่เทรนด์์ใหม่่ แต่่ก็็ยัังฮิิต
อยู่่�ในโรงแรมหรููและคาเฟ่่ ใครได้้ลองก็็
เหมืือนกลายเป็็นกููรููชาในทัันทีี

กระแสชาไม่่ได้้หยุุดอยู่่�แค่่ในถ้้วย เพราะ
ร้้านชาพิิเศษต่่างๆ เริ่่�มผุุดขึ้้�นทั่่�วไทย 
โดยเน้้นขายชาท้้องถิ่่�นที่่�มีีกลิ่่�นและรส
เฉพาะตััว ชายัังนำำ�มาใช้้ในอาหารมากขึ้้�น 
ไม่่ว่่าจะเป็็นสลััดใบชา เค้้กชา ไอศกรีีมชา 
หรืือใช้้รมควัันเนื้้�อสััตว์์ ใส่่ในค็็อกเทล หรืือ
เป็็นส่่วนผสมในเบเกอรี่่� ใครไปร้้านชา
ท้้องถิ่่�นตอนนี้้� อาจได้้เจอแพนเค้้กมััทฉะ 
หรืือมััฟฟิินเอิิร์์ลเกรย์์บนเมนููก็็เป็็นได้้

ขณะเดีียวกััน เกษตรกรผู้้�ปลููกชาก็็
เริ่่ �มตื่่�นตััวมากขึ้้�น หลายรายหัันหลัังให้้
กัับสารเคมีี หัันมาทำำ�เกษตรอิินทรีีย์์และ
เน้้นความยั่่�งยืืนของไร่่ชา ถอยจากการ
ทำำ�ไร่่เชิิงเดี่่�ยวแบบเดิิมแล้้วก้้าวสู่่�การเพิ่่�ม
ความหลากหลายทางชีีวภาพ ไร่่ชาอรัักษ 
และ Monsoon คืือสองตััวอย่่างของ
แนวคิิดนี้้�

เยืือนไร่่ชา
ห่่างจากตััวเมืืองเชีียงใหม่่ไปทางเหนืือ
ประมาณหนึ่่�งชั่่�วโมง มีีไร่่ชาสุุดร่่มรื่่�นชื่่�อว่่า
ไร่่ชาอรัักษ ที่่�รอให้้คุุณไปเปิิดประสบการณ์์
เรีียนรู้้�วััฒนธรรมชาอย่่างแท้้จริิง บนพื้้�นที่่�
กว่่าร้้อยไร่่ที่่�เต็็มไปด้้วยเนิินเขาเขีียวชอุ่่�ม 
ไร่่ชาแห่่งนี้้�ผลิิตชาออร์์แกนิิกหลากหลาย
สายพัันธุ์์�และได้้รัับรางวััลระดัับนานาชาติิ 
อาทิิ International Tea Academy 
Award และ The Leafies ปีี 2565 

ที่่�นี่่�เป็็นไร่่ชาเพีียงแห่่งเดีียวในภาคเหนืือ
ที่่�เปิิดทััวร์์ไร่่ชาแบบครบวงจร นัักท่่องเที่่�ยว
จะได้้เรีียนรู้้�วิิธีีเก็็บใบชาอย่่างถููกวิิธีี  
ชมกระบวนการอบและม้้วนใบชา แล้้วจิิบ
ชารสเลิิศสููตรเฉพาะของไร่่ บริิเวณร้้าน
อาหารมีีมื้้�อกลางวัันแสนอร่่อยไว้้บริิการ 
ทั้้�งยัังมีีเวิิร์์กช็็อปทั้้�งการชิิมชา เบลนด์์ชา 
วิิเคราะห์์กลิ่่�นและจัับคู่่�ชากัับอาหาร โดย
คุุณราชูู ชามาสเตอร์์ประจำำ�ไร่่ที่่�ส่่งตรง
จากเมืืองดาร์์จีีลิิง ประเทศอิินเดีีย

ไร่่ชาอรัักษแตกต่่างจากไร่่ชาทั่่�วไปที่่�
มัักโค่่นต้้นไม้้เพื่่�อปลููกชา โดยที่่�นี่่�ยัังคง
รัักษาพัันธุ์์� ไม้้พื้้�นถิ่่�นและต้้นไม้้ให้้ร่่มเงาไว้้ 
ช่่วยเก็็บความชื้้�นให้้พุ่่�มชา เพราะระดัับ
ความสููงของไร่่ที่่� 520 เมตรนั้้�นต่ำำ��กว่่าที่่�
เหมาะสมเล็็กน้้อย จึึงต้้องการระบบ
นิิเวศธรรมชาติิที่่�ช่่วยให้้ไร่่ยัังคงสมดุุล

การเดิินทางสู่่�ไร่่ชาวัังพุุดตาลบนดอย
แม่่สลองอาจชัันและคดเค้ี้�ยว แต่่สองข้้าง
ทางมีีรูปปั้้�นสิงโตขนาดยักษ์์และกาน้ำำ��ชา
ขนาดมโหฬารคอยต้้อนรัับ เมื่่�อถึึงไร่่  
จะพบกัับคาเฟ่่และร้้านค้้าบนแนวเขาที่่�
มองลงไปเห็็นไร่่ชาเขีียวขจีีแบบพาโนรามา 
ไร่่ชาแห่่งนี้้�คืืออีีกหนึ่่�งดาวเด่่นแห่่งดอย
แม่่สลอง โดยเฉพาะชาอู่่�หลงที่่�คว้้ารางวััล
มาแล้้วหลายเวทีี ตััวไฮไลต์์คืือ Garnet 
Oolong ที่่�คว้้ารางวััล Grand Gold Prize 
จากเวทีี World Green Tea Contest  
ปีี 2566 เป็็นการยืืนยัันว่่ากระทั่่�งเวทีี
โลกยัังยอมรัับในคุณภาพของชาไทย

ที่่�ไร่่ชาวัังพุุดตาล นัักท่่องเที่่�ยว
สามารถชิิมชาอู่่�หลงสููตรต่่างๆ ได้้ฟรีี และ
ยัังมีีผลิิตภัณฑ์์เกี่่�ยวกัับชา รวมถึึงชุุด 
ชงชาให้้เลืือกซื้้�อกลัับบ้้าน นอกจากนี้้�  
วิิวรอบๆ ไร่่นั้้�นงดงามตระการตา มองเห็็น
ทั้้�งเนิินเขาเขีียวขจีี บ้้านเรืือนริิมถนน
สายหลัักของแม่่สลอง และพระธาตุุดอยตุุง
ที่่�ตั้้�งตระหง่่านอยู่่�บนยอดเขาด้้านบน 
หากหมอกไม่่ลงจััด จะสามารถชมวิิวนี้้� 
ได้้แบบเต็็มตาจากบัังกะโลใหม่่ทั้้�ง 5 หลััง

ในไร่่ เหมาะสำำ�หรัับคนที่่�อยากตื่่�นขึ้้�นมา
ท่่ามกลางไร่่ชาและกลิ่่�นใบชาอ่่อนๆ ใน
ยามเช้้า

ห่่างจากไร่่ชาวัังพุุดตาลไปทาง 
ตะวัันตกเพีียงไม่่กี่่�กิิโลเมตรตามทางหลวง
หมายเลข 1130 คืือไร่่ชา 101 หนึ่่�งใน 
ไร่่ชาที่่�มีีประวััติิยาวนานที่่�สุุดของไทย 
เปิิดดำำ�เนิินการตั้้�งแต่่ปีี 2538 บนพื้้�นที่่�
ประมาณ 1,000 ไร่่ โดยเริ่่�มจากการ 
นำำ�ต้้นชาจากไต้้หวัันมาปลููก และเป็็น 
ผู้้�บุกเบิิกระบบ “ไร่่ชาแบบขั้้�นบัันได” ที่่�
สวยงามและมีีเอกลัักษณ์์ แม้้จะผลิิตเพีียง
ชาอู่่�หลงเพีียงประเภทเดีียว แต่่คุุณภาพ
คัับแก้้ว สายพัันธุ์์�ยอดนิยมอย่่างเบอร์์ 12 
และเบอร์์ 17 คว้้ารางวััลระดัับโลกมาแล้้ว 
ล่่าสุุด ไร่่แห่่งนี้้�ได้้เปิิดตัวชาอู่่�หลงมััทฉะ 
ซึ่่�งได้้รัับความนิิยมสุุดๆ จากกระแสความ
หลงใหลในมัทฉะญี่่�ปุ่่�นของคนไทยในช่่วงนี้้�

หากจะพููดถึึงไร่่ชาที่่�ฮอตที่่�สุุดใน
ประเทศไทยแบบไม่่มีีข้้อกัังขา ชื่่�อของไร่่ชา
ฉุุยฟง ในเชีียงรายต้้องขึ้้�นมาเป็็นอันดัับ
แรก ที่่�นี่่�คืือแลนด์์มาร์์กยอดนิยมของ
เหล่่านัักท่่องเที่่�ยวที่่�หลั่่�งไหลกัันมา พร้้อม
หิ้้�วชาฉุุยฟงถุุงโตเป็็นของฝากกลัับบ้้าน

คาเฟ่่ของไร่่น้ี้�ตั้้�งอยู่่�กลางเนิินเขาที่่�
เต็็มไปด้้วยพุ่่�มชาสุุดร่่มรื่่�น พร้้อมเมนูู
อาหารและขนมที่่�ไม่่ธรรมดา เมนููแนะนำำ� 
ได้้แก่่ ใบชาทอดกรอบเสิิร์์ฟพร้้อมน้ำำ��จิ้้�ม

รสเผ็ด็ร้อน ขนมปัังชาเขีียว เค้้กฟััดจ์ชาไทย 
ครััวซองต์์เลเยอร์์ชาเขีียวสุุดละมุุน ทุุกจาน
ยัังเสิิร์์ฟพร้้อมใบชาสด ที่่�ตััดจากยอด
ต้้นชามาแต่่งจานให้้สวยและสดชื่่�น คาเฟ่่
ดีีไซน์์สุุดล้ำำ��แห่่งนี้้�ยัังคว้้ารางวััลด้้าน
สถาปััตยกรรมมาหลายเวทีี ด้้วยพื้้�นที่่�
เปิิดโล่่งแบบเล่่นระดัับ รองรัับนัักท่่องเที่่�ยว
ได้้เป็็นกลุ่่� มใหญ่่สบายๆ นอกจากน้ี้� 
ร้้านค้้าของไร่่ชายัังมีีของหลายอย่่างให้้
ติิดไม้้ติิดมืือกลัับไป แถมมีีผลิิตภััณฑ์์ชา
ให้้ได้้ลองชิิม อย่่างชาอู่่�หลงคุุณภาพระดัับ
รางวััลอย่่าง Jinxuan Oolong และ 
Ruanzhi Oolong ที่่�เคยชนะเวทีี World 
Tea Contest ที่่�ญี่่�ปุ่่�น ในปีี 2552 

จิิบชาพร้้อมบรรยากาศ
เคยสงสััยไหมว่่าทำำ�ไมเราถึึงเรีียกร้้าน
กาแฟว่่า “คาเฟ่่” หรืือ “ร้้านกาแฟ” แต่่
พอเป็็นร้้านชา กลัับเรีียกว่่า “บ้้านชา” 
(tea house) หรืือ “ห้้องจิิบชา” (tea 
room) ไม่่ว่่าที่่�มาของชื่่�อจะแตกต่่างกััน
อย่่างไร ความจริิงที่่�เรารู้้�แน่่ๆ ก็็คืือ  
tea house เป็็นสถานที่่�ที่่�ให้้เราได้้ดื่่�มชา
แบบมีีศิิลปะ ในบรรยากาศเงีียบสงบและ
น่่าหลงใหล

วัันนี้้�ฟ้้าไทยจะพาคุุณไปรู้้�จัักร้้านชา
แสนละมุุนในภาคเหนืือของไทย ที่่�จะเปลี่่�ยน
การดื่่�มชาให้้กลายเป็็นช่่วงเวลาที่่�น่่าจดจำำ� 

เริ่่�มจากบ้้านชาระมิิงค์์ ที่่�เมื่่�อคนรัักชาได้้
นั่่�งจิิบชากลางสวนร่่มรื่่�น จนลืมไปเลยว่่า
อยู่่�กลางเมืืองเชีียงใหม่่ บ้้านไม้้หลัังเก่่าแก่่
อายุุเกืือบร้้อยปีีและแมกไม้้เขีียวขจีีรอบตัว 
ช่่วยกลบเสีียงรถราและเมืืองใหญ่่ จนคุณุได้้
สััมผััสกัับความสงบแท้้จริิง บ้้านชาระมิิงค์์
ให้้บริิการอาหารเช้้า อาหารกลางวััน 
และชุุดน้ำำ��ชายามบ่่าย พร้้อมชาให้้เลืือก
มากมาย เช่่น ชาดำำ�ออร์์แกนิิกรสเข้้มข้้น 
หรืือชาไวท์์พีีโอนีีที่่�หอมละเมีียดละไม 
บ้้านชาระมิิงค์์มีีไร่่ชาของตััวเองบนเนิินเขา
ใกล้้เชีียงดาว และเริ่่�มผลิิตชามาตั้้�งแต่่
ช่่วงปีี 1940 เรีียกได้้ว่่าเป็็นชาแห่่ง
ประวััติิศาสตร์์อย่่างแท้้จริิง

ร้้านน้ำำ��ชา Monsoon ตั้้�งอยู่่�ริิมน้ำำ��ใน
ย่่านวััดเกต จ.เชีียงใหม่่ มีีชื่่�อเสีียงจากการ
เสิิร์์ฟชามากกว่่า 100 ชนิดที่่�เป็็นมิิตรกัับ
ธรรมชาติิและป่่าไม้้ พร้้อมกัับอาหารเหนืือ
สููตรดั้้�งเดิิมอย่่างแกงฮัังเล ภายในร้้านมา
พร้้อมบรรยากาศอบอุ่่�นเหมืือนบ้้าน 
ด้้วยชั้้�นหนัังสืือ และแผนที่่�ติิดผนัังที่่�ให้้
กลิ่่�นอายการเดิินทาง คุุณสามารถเลืือก
จิิบชา Forest Golden Tips หรืือ Dhara 
Artisanal Green ไปพลางๆ หรืือเลืือก
ชาเบลนด์์พิิเศษอย่่าง “Chiang Mai” 
หรืือ “Bangkok” กลัับไปเป็็นของฝาก ร้้าน
ยังัมีีสาขาที่่� One Nimman และในกรุุงเทพฯ 
แถมยัังมีีบริิการจััดเวิิร์์กช็็อปชิิมชาและ
เรีียนรู้้�การชงชาแบบครบเครื่่�อง

ชื่่�อของร้้าน “สวรรค์์บนดิิน” บ่่งบอก
ทุุกอย่่าง โดยเฉพาะสำำ�หรัับคนรัักชาที่่�มา
ที่่�นี่่�เป็็นครั้้�งแรก ร้้านชาที่่�สว่่างและอบอุ่่�น
แห่่งนี้้�ตั้้�งอยู่่�ในซอกซอยเงีียบสงบของ
เชีียงราย รายล้้อมด้้วยสวนเขีียวชอุ่่�ม 
ให้้ความรู้้�สึึกราวกัับหลุุดเข้้าไปในโลกแห่่ง
ความสงบ ชาโดดเด่่นของที่่�นี่่�ได้้แก่่ Single 
Origin Mae Ai First Flush Black Tea 
ที่่�คว้้ารางวััล Highly Commended จาก
เวทีี Leafies International Tea Awards 
ที่่�สหราชอาณาจัักร เมื่่�อปีี 2024

ไม่่ว่่าจะเป็็นการเดิินทอดน่่องในไร่่ชา
ที่่�โอบล้้อมด้้วยขุุนเขา ลิ้้ �มรสชาร้้อน
หอมกรุ่่�นในบ้้านไม้้โบราณ หรืือจิิบชา 
อู่่�หลงเย็็นๆ พร้้อมวิิวพาโนรามาบน 
ยอดดอย เสน่่ห์์ของชาทำำ�ให้้ทุุกการเดินิทาง
ในภาคเหนืือกลายเป็็นประสบการณ์์ที่่�
ละมุุนละไมและลึึกซึ้้�งกว่่าที่่�เคย และ
ประเทศไทย ก็็พร้้อมเปิิดใบชาแต่่ละแผ่่น
เพื่่�อให้้คุุณได้้ค้้นพบด้้วยหััวใจ


