
わっこ編集長のさあやんです。 北海道では少しずつ街路樹の色も変わり
始め、 秋の足音が聞こえていますが、 いかがお過ごしですか？え？まだま
だ暑い？そんな、 あなたには今年の大ヒット商品！写真のこれ！そう！お茶
パック！？実は、 夏にフェイスブックで 「お茶パックでスタッフのまかないコー
ヒー作ってるよ～」 という記事を載せたところ、 「やり方を知りたい！」 「ど
ういう分量なんですか！？」 と、思わぬ大反響が！ということで、こっそりコー
ヒー屋なのにお茶パックの販売をはじめたのです。 「えぇ！そんな方法知ら
なかった！」 というあなた。 安心してください。
やり方はとーってもシンプル。 挽いたコーヒーを約 60g お茶パックやだしパッ

先日、（7/17）北海道旅行した際、函館までレンタカーで戻るとき、新幹線に間に合うかどう
かの時間でしたがキャロットさんに寄ることができました。

どういうお店か興味深々で伺いました。
とても素敵な街並みに「素敵なカフェ」雰囲気が最高ですね！

接客もとても良く、内倉さんはいないようでしたが内倉さんの顔が見えるような雰囲気でした。

コーヒーを注文し、私はチーズケーキ、家内はかぼちゃのシフォンケーキーを注文しましたが、
とても美味しかったです。

自宅は神奈川ですが、今は単身赴任で岩手に住んでおります。
7月の新豆 3セットをその日の気分で楽しんでいます。

　

今
年
、
き
ゃ
ろ
っ
と
が
焙
煎
を
は
じ
め
て
十
年
と
い
う
大
き
な

節
目
を
迎
え
た
。
こ
の
節
目
の
年
に
、
き
ゃ
ろ
っ
と
の
ス
タ
ー
ト

地
点
で
あ
る
「
カ
フ
ェ
」
の
改
装
を
す
る
こ
と
に
し
た
。

　

今
回
の
店
内
改
装
と
同
時
に
、
席
数
や
カ
フ
ェ
メ
ニ
ュ
ー
も
減

ら
す
予
定
で
あ
る
。
決
断
ま
で
に
は
、
葛
藤
が
あ
っ
た
。
し
か
し
、

改
め
て
き
ゃ
ろ
っ
と
の
「
カ
フ
ェ
」
と
し
て
の
存
在
意
義
や
在
り

方
に
立
ち
返
り
、
決
断
を
し
た
。
こ
の
数
年
、
メ
ニ
ュ
ー
や
席
が

増
え
る
ほ
ど
、
有
り
難
い
こ
と
に
お
客
様
は
増
え
た
が
、
お
客
様

と
顔
を
合
わ
せ
る
時
間
は
減
り
、
忙
し
く
一
日
が
過
ぎ
た
。
た
く

さ
ん
の
喜
ん
だ
顔
を
見
れ
る
の
は
い
つ
も
嬉
し
い
。
け
れ
ど
、
忙

し
さ
の
あ
ま
り
、
お
客
様
の
顔
を
見
る
こ
と
さ
え
で
き
な
い
日
に

は
、
「
こ
れ
が
、
や
り
た
い
カ
フ
ェ
の
形
な
の
か
な
」
と
、
自
問
し

て
い
た
。

　

そ
ん
な
中
、
近
所
の
常
連
さ
ん
と
「
い
つ
も
の
コ
ー
ヒ
ー
」
を

飲
み
な
が
ら
、
お
し
ゃ
べ
り
を
す
る
時
間
。
わ
ざ
わ
ざ
遠
く
か
ら

く
る
べ
さ
の
お
客
様
が
コ
ー
ヒ
ー
を
飲
み
に
来
て
く
れ
た
と
き
。

コ
ー
ヒ
ー
教
室
で
「
わ
ぁ
ぁ
！
」
と
コ
ー
ヒ
ー
の
奥
深
さ
に
感
激

し
て
く
れ
た
瞬
間
。
そ
ん
な
と
き
に
出
会
う
と
、
い
つ
も
心
が
温

か
く
な
り
、
安
心
感
が
あ
っ
た
。
こ
れ
こ
そ
が
、
私
た
ち
の
目
指

す
カ
フ
ェ
の
姿
な
ん
じ
ゃ
な
い
か
と
考
え
た
。

　

き
っ
と
、
こ
の
お
客
様
た
ち
は
「
き
ゃ
ろ
っ
と
」
と
い
う
替
え

の
な
い
場
所
に
足
を
運
ん
で
き
て
く
れ
て
い
る
ん
だ
ろ
う
と
自
負

し
て
い
る
。
「
お
し
ゃ
れ
で
可
愛
い
カ
フ
ェ
で
あ
れ
ば
い
い
」
訳
で

は
な
く
、
き
ゃ
ろ
っ
と
の
人
、
味
、
空
間
に
会
い
に
来
て
く
れ
て

い
る
ん
だ
と
思
う
。
そ
の
真
ん
中
に
あ
る
の
は
、
や
っ
ぱ
り
「
美

味
し
い
コ
ー
ヒ
ー
」
だ
。

　

生
産
者
の
方
が
、
た
っ
く
さ
ん
の
愛
情
を
か
け
て
育
て
上
げ
た

ス
ペ
シ
ャ
ル
テ
ィ
コ
ー
ヒ
ー
。
そ
の
コ
ー
ヒ
ー
か
ら
は
た
く
さ
ん

の
メ
ッ
セ
ー
ジ
が
あ
る
。
丁
寧
に
育
て
ら
れ
た
も
の
を
食
す
る
こ

と
、
コ
ー
ヒ
ー
か
ら
見
え
る
海
外
、
穏
や
か
な
時
間
を
過
ご
す
と

い
う
こ
と…

。
こ
の
「
一
杯
の
美
味
し
い
コ
ー
ヒ
ー
」
か
ら
の
メ
ッ

セ
ー
ジ
を
伝
え
て
い
く
こ
と
が
、
き
ゃ
ろ
っ
と
の
カ
フ
ェ
と
し
て

の
役
割
な
ん
じ
ゃ
な
い
だ
ろ
う
か
。
席
は
減
る
け
れ
ど
、
お
客
様

や
地
域
の
人
た
ち
と
も
っ
と
コ
ー
ヒ
ー
に
つ
い
て
話
せ
る
時
間
や

機
会
を
つ
く
り
た
い
。
メ
ニ
ュ
ー
は
減
る
け
れ
ど
、
美
味
し
い
一

杯
の
た
め
に
、
も
っ
と
も
っ
と
知
識
を
掘
り
下
げ
、
質
を
高
め
た
い
。

　

こ
ん
な
思
い
を
胸
に
、
新
た
な
ス
タ
ー
ト
を
切
る
こ
と
に
し
た
。

不
安
が
な
い
と
い
え
ば
嘘
に
な
る
。
け
れ
ど
、
沢
山
の
方
か
ら
の

応
援
や
支
え
で
１
０
年
を
迎
え
る
こ
と
が
で
き
た
。
こ
れ
か
ら
も
、

「
き
ゃ
ろ
っ
と
じ
ゃ
な
い
と
。
」
と
、
言
っ
て
い
た
だ
け
る
お
客
様

の
変
わ
ら
ぬ
笑
顔
と
豊
か
な
日
常
の
た
め
に
、
シ
ン
プ
ル
だ
け
ど

キ
ラ
リ
と
個
性
を
光
ら
せ
続
け
る
努
力
を
し
て
い
き
た
い
。

（S
a
y
a
n

）
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コーヒー

豆
知

識 きゃろっと的コーヒー抽出器具別飲み比べ

みなさんはいつもどのようにコーヒーを淹れていますか？コーヒーの品種や精製方法、 焙煎方法も常に進化をしています
が、きゃろっとも淹れ方を日々研究・実験をしています。 この結果、きゃろっとではネルフィルターを最もおススメしており、
実店舗 「花カフェきゃろっと」 でもネルドリップでコーヒーをご提供しております。
でも、 実際にそれぞれの淹れ方で、 飲み比べをしたことのある方は少ないのではないでしょうか。 今回は、 この意外
と知られていない淹れ方によるコーヒーの味の違いと特徴を、 きゃろっと的にご紹介していきます！淹れ方によって、 コー
ヒーの感じ方もかなり変わってきますが、 気分やシチュエーションによって淹れ方を変えて楽しむことがきるのもコーヒーの
魅力ですね。 それでは一緒にお好みの淹れ方を探していきましょう！！

「主な抽出器具」
ここでは、 みなさんもよくご存じの代表的な抽出器具３種を下記の淹れ方で飲み比べていきます。 次頁では味の特
徴はもちろんですが、 器具の使い易さやお役立ち情報もお伝えしていきますので、 ご参考にしていただければとてもう
れしいです＾＾

ネルフィルター

【用意するもの】

豆 （中細挽き） ： 23g

【淹れ方】

①. きゃろっと式の淹れ方応用編に

倣って、 100ml の抽出液を淹れます。

②. に 150ml の差し湯をします。

フレンチプレス

【用意するもの】

豆 （中挽き） ： 15g

【淹れ方】

①.90℃程度のお湯を完成量の半分

（約 175ml） までお湯を注ぎます。

②. 軽く揺すって馴染ませたら、 残りの

お湯 （約 175ml） を注ぎます。

③.4分待ち、つまみをゆっくり下げます。

ペーパーフィルター

【用意するもの】

豆 （中細挽き） ： 23g

【淹れ方】

①. きゃろっと式の淹れ方応用編に

倣って、 100ml の抽出液を淹れます。

②.①に 150ml の差し湯をします。

恵庭市に初めて行きましたが、住みやすそうに感じました。
拘りのある町で拘りがあり笑顔の絶えないカフェ、北海道の旅は久しぶ
りでしたが最後に「きゃろっと」さんに花を添えていただいた旅でした。

ありがとうございます。

岩手県　吹田さま

クに詰めて、 水 1L に 8 ～ 12 時間程度常温で放置しておくだけ。 コーヒーの銘柄は、 深煎りにこだわらず、
いろんな豆で試すと楽しいですね！市販のパックだと、 60g は入りにくいので、 分けてもらっても OK ですよ♪まだ
まだ、 残暑が厳しいわ～というあなたは、 ぜひお試しください。 ちなみに、 お茶パックは 9 月末までで販売終
了の予定でーす！



1
French press

2
Paper filter

第四話

思えば遠く （ポーク） へ来たもんだ

今回は北海道から遠く離れた鹿児島の名店の味をご紹介します。

前職で担当していた商品の中に 「焼酎」 があります。 その蔵元を巡るため何度か九州へ伺いました。

北海道では肌寒い季節でも、 鹿児島へ到着すると暑い！日本は南北に長い国なんだなぁと実感したものです。

さて、 今回はその焼酎では無く、 鹿児島で食べた豚肉のお話。

北海道でも豚肉はよく食べますし、 しゃぶしゃぶも一般的です。 ただ、 鹿児島で食べたこちらの豚のしゃぶしゃぶは驚

きました。 思わず 「わっぜかうまか！」 と叫んだとか叫んでないとか ・ ・ ・ 。

あぢもりさんは 「鹿児島黒豚しゃぶしゃぶ」 の発祥店で、 とても人気のあるお店です。

まず、 豚肉が美味しいのは言うまでもありません。

鹿児島黒豚の脂は全然しつこくなくて、 赤身の部分も味わい豊か。 文句なしです！

さらに驚いたのが、 こちらのしゃぶしゃぶは味の付いたスープにお肉をくぐらせて、 すき焼きのように 「たまご」 を付けて

食べることです。

通常、 しゃぶしゃぶは昆布だしが多いと思いますが、 そのだしには味を付けず、 手元の取り皿でポン酢かゴマだれを

つけて召し上がりますよね。

ですが、 こちらのお店のだしは味のついた黄金色のスープで、 例えるとそれはまるで上質なコンソメ。

この味付きスープに豚肉をくぐらせ、 しゃぶしゃぶと箸を動かします。

脂の旨みとスープが絡んだお肉を手元のたまごに付けて食べます。

驚きの連続ですが、 これが美味いっ！

豚肉の旨味があっさりとしたスープをくぐるこ

とで倍増！それをたまごが柔らかく包み込んで

くれますよ。

九州へはなかなか行くことができませんが、

素晴らしい味に思いを馳せています。

思い出すと、 今すぐ飛ん （トン） でいきたい

美味しさです＾＾。

面には旨みをたっぷり含んだコーヒーオイルが見えるかと

思います。 このオイルのおかげで、 口に入れた瞬間に、

まったりとしたコーヒーの味わいを感じることができます。

そして管理がとても簡単で、 間違った淹れ方をしなけれ

ば誰でも安定した味を出すことが可能です。 実は私は、

早速ですが、 今回はきゃろっとでも人気の２銘柄をそれぞれの淹れ方で飲み比べていきたいと思います！まずは、 酸味の
浅煎り代表 「イルガチェフェ」。 この銘柄は苦味が少なく、 柑橘系の酸味が特徴のコーヒーです。 そして、 バランスの
良い中深煎り代表 「グアテマラ ・ グアヤボ農園」。 苦みと酸味、 甘みのバランスがよく一番人気のコーヒーです。 これ
らの銘柄が、 淹れ方によってどのような表情を見せてくれるのでしょうか＾＾

さっぱりした味

クリーンさ

きゃろっと式抽出ができる

道具の選択肢が多い

どこでも手に入る

管理が楽

きゃろっと的メリットきゃろっと的メリット きゃろっと的デメリットきゃろっと的デメリット

コーヒーオイルが出にくい

紙の臭いがつく

道具選びに迷っちゃう

道具によっては、技術が必要

まったりとした味

コーヒーオイル

手軽

ランニングコスト

誰でも安定した味

きゃろっと的メリットきゃろっと的メリット きゃろっと的デメリットきゃろっと的デメリット

冷めると雑味が出る

微粉で濁る

応用編ができない

金属臭

イルガチェフェ：最大の特徴でもあるシトリックなフレーバーがよく出ていますね。 ペー
パーに比べるとコクも感じます。
グアヤボ農園：こちらはラズベリーのような甘酸っぱさ。 焙煎度が深めなのでビター
感とコクも感じますね。

家ではもっぱらフレンチプレ

スでコーヒーを飲んでいます。

「えっ！？いつでもネルドリップ

じゃないの？？」 なんて思う

方もいらっしゃるかと思いま

すが、 その時のシチュエーショ

ンなどに合わせて淹れ方を変えて楽しんでいます。 子ど

ももいるので、 慌ただしい朝はパッと淹れることができる

プレスコーヒーが便利ですよね。

　好き嫌いが分かれる点として、 構造上どうしても微

粉が出てしまいます。 これを軽減するには、 挽き具合

を少し粗くすると気にならなくなる場合があります。 ま

たドリップと同じように、 注ぐお湯の温度は 90℃前後

がいいですね。 お湯の温度

を下げるだけで雑味も減り

ますので、 ぜびお試しくださ

い。

プ レスコーヒーの最大の特徴は、 なんといってもコー

ヒーオイルですね！カップにコーヒーを注ぐと、 表

イルガチェフェ ： クリーンさがよく表れています。 柑橘系のインパクトはありませ
んが、 ゴクゴクと何杯も飲めてしまいそうですね。
グアヤボ農園 ： こちらもクリーン。 程よいビターさ感じ、 ベリー系の酸味を感
じることができます。 飲みやすいコーヒーという印象です。

出ませんが、 透明できれいなカップが特徴です。 もっと
も普及した淹れ方ですので、 ドリッパーの形状やフィル
ターの素材もたくさんあり、 それぞれの特徴を楽しむこ
とができますね。 管理もとても楽なので、本格的にドリッ
プを始める方にはお勧めです＾＾
　また、 ペーパーフィルターは
今回試した v60 以外にも、
様々な種類の商品がありま
す。 v60 やコーノのような、
円すい形は、 抽出のスピー
ドによって味に変化がうま
れ、 コクがある味わいが特
徴です。 台形の三つ穴は、

抽出スピードが速いので、 雑味が出にくく、 よりさっぱ
りとした味に。 一つ穴は、 抽出スピードが一定になる
ため、 安定して抽出することができるのです。
　注意点として、 100 均やホームセンターなどでも安価
なものが販売していますが、 この場合、 紙や漂白剤の
臭いがコーヒーの味に影響してしまう場合があります。
ドリッパーのメーカーに合わせて、 適切なものをお選びく
ださいね。 さらに見逃しがちなのが、 ペーパーフィルター

は空気中の臭気を吸ってし
まう性質があるため、 保管
場所によっては、 コーヒーの
味に悪影響を及ぼす場合
があります。 購入後はタッ
パーなどに入れて保管するこ
とをお勧めしますよ。

ーパーフィルターの特徴は、 何といってもさっぱり
すっきりすることですね。 プレスのようにオイルはぺ

【味の特徴】　酸味がまろやかに！特に浅煎りにおススメ！！

【味の特徴】　道具による違いも楽しめるドリップの基本！

元祖 黒しゃぶ 黒豚料理 あぢもり



3
Flannel filter

コーヒーオイル

円やかでクリーン

琥珀色のカップ

ドリップのコントロール

きゃろっと式抽出ができる

きゃろっと的メリットきゃろっと的メリット きゃろっと的デメリットきゃろっと的デメリット

手に入りにくい

管理にひと手間

慣れるまで安定しにくい

難しいんじゃないかというイメージ

ペーパーフィルター

ネルフィルター

フレンチプレス

淹れ終わったら、まとめてゴミ箱へポイッ。

面倒なイメーがありますが、慣れてしまえば意外と簡単です♪

毎回きちんと洗うとなると、大変かも？

ペーパーフィルター

ネルフィルター

フレンチプレス

ドリッパー+ペーパーで600円程から購入可能！！

きゃろっとでは780円から購入可能です＾＾　交換は100回を目安に。

3,000～6,000円程ほど。初期投資のみなので、長い目で見るとお得？？

RANKING
きゃろっとが勝手に

RANKING
きゃろっとが勝手に

ネルフィルター
きゃろっとが目指す味を再現できる

ペーパーフィルター
コーヒーオイルが出にくいのが唯一の難点。
スタンダードな優れもの！

フレンチプレス
誰でも安定した味が出せるのですが、
どうしても微粉が気になる．．．。

きゃろっとおススメ度 手入れ・管理の簡単さ

値段（安い順）

かさも楽しめるのが特徴です。また、琥珀色の美しいカッ
プも魅力的ですね。 慣れてくると、 ドリップの仕方やス
ピードで味の調節もできるようになるので、 より好みの
味に近づけることもできます。 「一度、 ネルの味に魅了
されると、 他の道具には戻れない！」 そんな声をよく聞

イルガチェフェ ： 何といっても後味に黒糖のような甘さとまろやかさがよく
表れています。 みかんのような優しく明るい酸味を感じることができます。
グアヤボ農園 ： 酸味と苦み、 甘みのバランスが良く、 ネルの特徴でもあ
るコクも感じます。 後味には、 心地良い甘みも。

くほど、 ネル独特のまろや
かでクリーンなコーヒーは、
感動ものです。 温度によ
る味の変化を楽しめるの
も、 ネルの特徴ですね。
　管理にひと手間必要
で、 珈琲ベテランさん向
けなイメージがありますが、

慣れてしまえば問題ありません。 一度味わってしまうと
忘れられない美味しい体験が、 その面倒さを超越して
しまいますよ＾＾　管理のコツはたったの 3 つ、 「①乾燥
させないこと、②洗剤を使わない、③使わないときは冷
凍」 です。 それでも面倒に感じてしまう方は、 使うた
びに冷凍することをお勧めします。 使い終わったら流水
で洗い流し、 ジップロックなど口がしっかり閉まる袋に
入れて冷凍庫へ。 また使うときには煮沸するたけで、

使用することができます。
どうですか？簡単でしょ＾＾
　ペーパードリップよりまろ
やかに、 プレスよりもやさ
しい味をぜひお楽しみくだ
さい。

き ゃろっとの実店舗でも実際に使用しているネル
フィルター。 雑味がなく、 コーヒーオイルのまろや

【味の特徴】　きゃろっと一押し！どんな焙煎度でも楽しめる究極の淹れ方！！

きゃろっと的にランキング形式でも
まとめてみました。
きゃろっと的にランキング形式でも
まとめてみました。



1010

■スペシャルティコーヒーと品質評価
すっかり、日本でもお馴染みとなった「スペシャ

ルティコーヒー」という言葉。この言葉からは

切り離せない、「カッピング」という品質評価方

法についてお話ししていきます。

現在、一般流通している多くのレギュラーコー

ヒーは「メインストリームコーヒー」と呼ばれ

ています。この品質評価では「コーヒーの味」

は評価されません。コーヒー豆の「粒の大きさ」

や「生産された標高」「欠点豆の数」など生産国

ごとの独自の格付けによって決定されています。

そのコーヒー豆が「おいしいか、おいしくない

か？」ではなく、良くも悪くも「外見」だけで

品質を判断しているということですね。

一方、スペシャルティコーヒーは、「味」で品質

を判断します。ですが、味の評価では評価する

人によって、好みが分かれてしまいますよね。

誰もが好き勝手にコーヒーの品質を評価してし

まったら、どのコーヒーが本当に品質の良いも

のなのかが分からなくなってしまいます。

そこで、考え出されたのが「カッピング」とい

うスペシャルティコーヒーの品質評価方法です。

カッピングという品質評価方法は、「同じ物差し

でコーヒーの品質を判断する」ために考え出さ

れました。「同じ物差し」というのがポイントで

す。

長さが 15cm のボールペンがあったとします。「こ

のボールペンの長さはどの位ですか？」と聞か

れたとき、人によって答えは変わりますよね。

「10cm 位かな」という人もいれば「12cm 位かな」

なんていう人もいると思います。ですが、物差

しを与えれば、だれが計っても「15cm」という

答えが返ってきますね。

カッピングの能力というのは「コーヒーの品質を

計るための物差しを持つこと」と表現できます。

カッピングのスキルを習得した人は、そのコー

ヒー液に対して、誰が評価しても同じ結果になる

ということですね。

カッピングでは、スコアシートに、コーヒーの味

を構成する「酸味」や「フレーバー」「甘み」な

どの8項目に点数を付けていきます。いわゆる「味

の通信簿」みたいなものです。この点数が、合計

100 点満点で 80 点以上のコーヒーが「スペシャ

ルティコーヒー」となります。これらの項目は、

カッパー（評価する人）の好みは考慮されません。

同じ物差しを使った客観的で明確な評価です。

もちろん、品質の良いコーヒーを生産するために

は、味・香りだけではなく、コーヒー豆をとりま

く環境、生産の段階からお客さまに味わっていた

だくまで、全ての段階にこだわり、徹底管理する

必要があります。

このように、従来の評価基準とは違い「そのコー

ヒーがどれだけおいしいのか？」「どのような風

味の特徴があるのか？」というように「コーヒー

の味や風味を”同じものさし”で評価することが

できる、基準を作りましょう」ということで、誕

生したのが「スペシャルティコーヒー」という概

念であり、「カッピング」という品質評価方法な

んですね。適正な評価をすることで、そのコーヒー

の品質が数値化されます。これは、生産者と生豆

商社とのコーヒーの価格決定の上でも重要なポイ

ントとなるわけです。

　　　　　　　　　　　（内倉大輔）


