
おいしいコーヒーには、疲れた頭をリフレッシュさせる効果があります。

コーヒーをいれるためには、いろいろな器具が販売されていますが、ペーパーフィルターを使って、おいしいコーヒーを飲むための条件を挙げてみました。

1. コーヒー豆は器具に合わせて挽く

2. コーヒーの粉は計量スプーンで人数分を正確に計る

3. 浄水機を通した水を、注ぎ口の細いやかんで沸騰させる

4. 沸騰させたお湯は１分ほど冷ます

5. 初めに少量のお湯を細く注ぎ、３０秒蒸らす

6. 粉が膨らんだら、人数分のお湯を一気に注ぐ

コーヒーはどのくらい焙煎（ロースト）するか、どんな豆を使うか、どのようにブレンドするかで味わいや香りが変わります。それぞれの違いを簡単に紹介しましょう。

ロースト

緑色の生のコーヒー豆をローストすると、褐色に変わり、香りや味わいをうまく引き出すことができます。コーヒー豆のロースト方法は大きく分けて３種類です。

	
	色
	特徴
	用途など

	浅煎り
	淡い褐色
	強い酸味が残る
	アメリカで好まれる

	中煎り
	褐色
	香りがよく、苦み、酸味ともにある
	日本で好まれる

	深煎り
	黒に近い褐色
	苦みが強く、酸味は少なくなる
	アイスコーヒー用、イタリア、フランスなどで好まれる



世界のコーヒー豆

赤道付近の熱帯、亜熱帯地方のさまざまな国でコーヒーは生産されています。同じ国で生産されたコーヒーでも品種、標高、土壌などの違いにより、香りや味わい、コクなどに違いが出ます。コーヒーの主産地とコーヒー豆の特徴を大まかにまとめると次のようになります。

	主産地
	銘柄
	特徴

	ブラジル
	ブラジル
	ほどよい酸味と苦みがあり、ブレンドに不可欠として人気があります。

	ジャマイカ
	ブルーマウンテン
	香り、コクのある深い味わいの最高級品です。甘み、酸味、苦みのバランスが絶妙です。

	イエメン
	モカ
	豊かな香り、酸味のある味わいに人気があります。

	タンザニア
	キリマンジャロ
	深いコクとさわやかな酸味があり、ストレートも人気があります。

	インドネシア
	マンデリン
	コクが深く、かすかな甘みと苦みのバランスが取れています。

	コロンビア
	コロンビア
	豊かな香りとほのかな甘みでマイルドなおいしさです。

	ハワイ
	コナ
	豊かな香りとシャープな酸味があります。

	グアテマラ
	グアテマラ
	ほどよい酸味と香りがあり、なめらかな味わいでブレンドによく使われます。


ブレンドの方法

さまざまな個性をもつコーヒー豆をブレンドすると、味に深みを増し、さらにおいしくなります。好みにあったブレンドを調合するのも楽しいものです。

ブレンドにはベースになるマイルドな豆、酸味や苦みが強い個性的な豆、風味や香りのよい豆の３つをブレンドするのが基本です。ブレンドに適した豆は、コロンビア、ブラジル、モカ、グアテマラ、マンデリンなどです。
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