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เครื่องดื่มรสขม แถมยังเข้มข้นอีก ก็คือกาแฟ กาแฟมีดื่มในประเทศไทยนานแสนนาน 
ตามร้านอาโก ซึ่งใช้ชงง่ายๆด้วยถุงกาแฟ มีกาแฟร้อนใส่นม กาแฟร้อนแบบโอยั๊วะ คือ
กาแฟดำเข้มข้น แล้วยังมีกาแฟเย็นแบบธรรมดา กับแบบยกล้อ แถมยังมีของแนมแกมกับ
กาแฟด้วย มีทั้งปาท่องโก๋ และสารพัดขนมจากท้องถิ่น 


กาแฟที่ร้านอาโกใช้มาตลอดตั้งแต่กาลนานมาแล้ว เป็นกาแฟโรบัสต้า ซึ่งปลูกได้
ในที่ลุ่มที่มีอากาศร้อน ปลูกมากทางภาคใต้ของไทย กาแฟชนิดนี้ให้รสขมแรง ให้สีดำเข้ม 
กลิ่นก็หอม แต่หอมน้อยกว่าพันธุ์อาราบิก้า 


กาแฟอาราบิก้าเกิดในที่สูง ชอบอากาศเย็น ยิ่งเย็นยิ่งดี ปลูกได้ผลผลิตน้อยกว่า    
โรบัสต้าจึงมีราคาแพง เพิ่งจะปลูกได้อย่างเป็นล่ำเป็นสันในประเทศไทยเมื่อไม่กี่สิบปีมานี่เอง


กาแฟอาราบิก้าจึงกลายเป็นกาแฟชั้นสูง ราคาแพง รสละมุน ขมน้อย มีกลิ่น
หอมหวนชวนกินยิ่งนัก เหมาะสำหรับนักธุรกิจ คนหนุ่มคนสาว ผู้ที่อยู่ในวัยทำงาน และคน
ที่ชอบดื่มเป็นแฟชั่น


ไม่ว่าจะเป็นกาแฟชนิดไหน ความอร่อยอยู่ที่การคั่วกาแฟ คั่วอ่อน คั่วกลาง              
คั่วแก่ ล้วนแต่มีผลกับรสชาติ กลิ่น และสีทั้งนั้น


การชงกาแฟมีหลายชนิด แต่ละแบบก็ใช้ชนิดกาแฟที่ต่างกัน และยังคั่วต่างกันอีกด้วย 
จึงจะให้ได้รสชาติตามแบบที่ต้องการ


การเก็บกาแฟคือหัวใจของความอร่อย

สูตรกาแฟหอมกรุ่นถึง 30 สูตรในหนังสือเล่มนี้ ได้ผ่านการทดลองและปรับสูตรมา

แล้วหลายต่อหลายครั้ง โดยร้าน nostro café & restaurant by sangdad เพื่อให้แน่ใจว่า     
กาแฟที่ได้ผ่านกระบวนการอย่างพิถีพิถัน ได้รสชาติและความหอมถูกรสคอกาแฟคนไทย 


ครบเครื่องเรื่องกาแฟมีพร้อมมูลในหนังสือเล่มนี้ 




สำนักพิมพ์แสงแดด
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“กาแฟ” เครื่องดื่มสีเข้ม รสขม ที่สมัยก่อนคนไทย

ไม่ค่อยนิยมดื่มกัน จะรู้จักกันก็เพียงเป็นเครื่องดื่ม

ราคาประหยัด จำพวกโอเลี้ยงและยกล้อเท่านั้น      

สมัยนี้เปลี่ยนไปจากหน้ามือเป็นหลังมือเลยทีเดียว 

กาแฟเปลี่ ยนบทบาทมาเป็นสินค้ า เศรษฐกิจ           

เป็นเครื่องดื่มมีราคาที่ผู้บริโภคให้ความนิยมกันมาก 

มิใช่เป็นเครื่องดื่มแก้ง่วงเหมือนยุคเก่าๆ กาแฟผัน

บทบาทตัวเองมาเป็นเครื่องดื่มที่สะท้อนถึงบุคลิก

ของผู้ดื่ม ให้วิถีชีวิตของคนรุ่นใหม่ พูดง่ายๆก็คือ         

ดื่มกาแฟแล้วเท่นั่นเอง 

 about Coffee 



เนื่ องจากการชงกาแฟมีมากวิธี         

ซึ่งในแต่ละวิธีก็จะมีเสน่ห์ในรสชาติและ

กลิ่นของมันเอง หนังสือเล่มนี้จึงขอนำ   

เสนอเฉพาะการชงในแบบเอสเพรสโซ 

(Espresso) หรือวิธีการอัดแรงดันไอน้ำ ซึ่ง

เป็นวิธีชงที่นิยมกันมากในปัจจุบัน และ

เครื่องเอสเพรสโซแบบขนาดเล็กใช้ตาม

บ้าน (home use) ในปัจจุบันก็หาซื้อได้ง่าย 

มีหลากหลายยี่ห้อให้เลือกใช้ และเนื่องจาก

คอกาแฟแต่ละท่านมีความนิยมชมชอบ

กาแฟในแบบของตัวเอง บางท่านชอบ

กาแฟเข้มมาก บางท่านชอบเข้มน้อย บาง

ท่านชอบกาแฟมีบอดี้ (body) หนักๆหน่อย 

บางท่านชอบดื่มกาแฟเบาๆ (light) ฉะนั้น

เราจึงเลือกใช้กาแฟที่มีลักษณะเป็นกลาง 

คือ เป็นกาแฟอาราบิก้า 100 เปอร์เซ็นต์ 

(Arabica 100%) คั่วกลาง (medium 

roast) ในสูตรที่นำเสนอในหนังสือเล่มนี้

ทั้งหมด ทั้งนี้ท่านผู้อ่านสามารถปรับเปลี่ยน

ชนิดและลักษณะการคั่วของกาแฟได้ตาม

ความชอบใจ
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