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คํานํา 
 

 กาแฟโบราณ  เป็นเครื� องดื�มที�อยู่คู่คนไทยมานานมาก 

เนื�องจากในสมัยก่อนคนไทยมักนิยมดื�มกาแฟกันในวงสนทนา  เช่น  

การจบักลุ่มพดูคยุตามร้านกาแฟต่าง ๆ การเข้าสงัคม และการดื�มเพื�อ

แก้กระหาย จนทําให้กาแฟกลายเป็นเครื�องดื�มสามัญประจําบุคคล

นบัตั �งแต่อดีตจนถึงปัจจบุนั 

 ภายในหนงัสือ กาแฟโบราณ ต้นทุนไม่สูง-ไม่ต้องพึ�งเครื�องชง

เล่มนี � ได้รวบรวมความรู้ต่าง ๆ เกี�ยวกับสูตรการชงกาแฟโบราณ และ

เครื�องดื�มต่าง ๆที�นิยมทําขายในร้านกาแฟโบราณ เช่น โอเลี �ยง ชานม 

เย็น ชาดําเย็น นํ �ามะนาว ฯลฯ ซึ�งมีวิธีการและอธิบายรายละเอียดใน

การทําไว้อย่างละเอียด ควรค่าสําหรับท่านผู้อ่านจะได้มีหนงัสือเล่มนี �

ไว้เพื�อเพิ�มพูนความรู้ ไม่ว่าจะทํารับประทานเองหรือจะนําไปใช้

ประกอบอาชีพก็นบัว่าเป็นสิ�งที�ดียิ�ง 
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เรื�องของกาแฟ 
 

  

 กาแฟเป็นไม้พุม่ยืนต้น มีความสงูของลําต้นในขนาดปานกลาง

สูงประมาณ 3-4 เมตร ใบสีเขียวแตกออกจากข้อเป็นคู่ ๆ ดอกออก

ตามข้อของกิ�งมีสีขาวบริสทุธิ� มีกลิ�นหอม  

 สําหรับต้นกาแฟในประเทศไทยจะเริ�มออกดอกในช่วงเดือน

ตุลาคม ถึงเดือนกุมภาพนัธ์ ระยะเวลาตั �งแต่การออกดอกถึงการเก็บ

เกี�ยวใช้เวลาประมาณ 8-12 เดือน  
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 หลงัจากปลูกกาแฟมาได้ 2-3 ปี กาแฟจะเริ�มออกดอกและติด

ผล ผลของกาแฟเรียกว่า Coffee Cherry มีลักษณะค่อนข้างกลม 

ขณะที�ผลยังอ่อน  ผลจะมีลักษณะเป็นสีเขียว แต่เมื�อแก่จัดผลจะ

กลายเป็นสีแดง  

 ทั �งนี � ในแต่ละข้อของกิ�งกาแฟติดผลประมาณ 10 ถึง 60 ผล 

แต่ละผลมีเมล็ดกาแฟอยู่ 2 เมล็ดโดยส่วนแบนของเมล็ดประกบติดกนั 

เมื�อเก็บผลเชอรี�แล้วจึงเข้าสู่กระบวนการการลอกเปลือก เพื�อให้ได้

เมล็ดกาแฟ ซึ�งมี  2 วิธี ได้แก่  

 1. วิธีตากแห้ง (Dry Method) เป็นการนําผลเชอรีมาตากแห้ง

ประมาณ 15 วนั จากนั �นจงึทําการกะเทาะเปลือกออก  

 2. วิธีแช่นํ �า (Wet  Method) เป็นการนําผลเชอรีไปแช่ในนํ �าแล้ว

นําเข้าเครื�องกะเทาะเปลือก จากนั �นนํามาตากแห้ง หรือเข้าเครื�องอบ 
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สายพนัธ ุก์าแฟ 
  

 กาแฟมีสายพนัธุ์หลกั ๆ 2 สายพนัธุ์ ได้แก่ 

1. กาแฟพันธ์ุอาราบิก้า (Arabica) สามารถปลูกได้ในที�สูง

กว่าระดบันํ �าทะเลประมาณ 3,000 ฟุต มีรสหอมกลมกล่อม ในเมล็ด

กาแฟพนัธุ์ นี �จะมีปริมาณคาเฟอีนน้อยกว่าพนัธุ์โรบัสต้า ประมาณ 1 

เท่า และมีสดัส่วนของการผลิดทั�วโลกถึง 75% 

2. กาแฟพันธ์ุโรบัสต้า (Robusta) ปลูกในพื �นที�สูงกว่า

ระดับนํ �าทะเลไม่มากนัก ส่วนใหญ่ปลูกในประเทศแถบร้อนชื �น มี

รสชาติเข้มข้น หอมฉุนกว่ากาแฟพันธุ์อราบิก้า และมีสัดส่วนของ

ผลผลิตทั�วโลก 25% 
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การคั�วกาแฟ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขั �นตอนที�สําคญัที�สดุของการผลิตกาแฟเพื�อดงึคณุสมบตัิความ

หอม ความกลมกล่อม และของรสชาติของกาแฟออกมาเพื�อให้น่าดื�ม

นั �น คือ การคั�วกาแฟ  

สําหรับการคั�วกาแฟจะใช้ความร้อนที� 180-240 องศาเซลเซียส 

ใช้เวลาประมาณ 20 นาที อณุหภมูิและระยะเวลาที�ใช้จะมีผลต่อความ

หอมและรสชาติกาแฟ ระดับความเข้มอ่อนของการคั�วกาแฟ ทั �งนี �
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สามารถแบ่งการคั�วกาแฟออกเป็นระดบัได้มากกว่า 12 ระดบั แต่ใน

เบื �องต้น จะแบ่งออกเป็น 3 กลุ่ม ได้แก่ 

1. กาแฟคั� วระดับอ่อน (Light roast) เป็นกาแฟคั�วที�มีสี

นํ �าตาลอ่อน ในบางกลุ่มประเทศจะเรียกว่ากาแฟระดบันี �ว่าซิน่าม่อน

เพราะมีสีเหลืองนํ �าตาลที�มีสีคล้ายกบัเปลือกของต้นอบเชย จะทําให้ได้

รสชาติโดยรวมเป็นกาแฟที�ดี และอาจมีรสเปรี �ยวของกรดผลไม้ที�มีอยู่

ในกาแฟออกมาด้วยเล็กน้อย 

2. กาแฟคั�วระดับปานกลาง (Medium roast) เป็นกาแฟคั�วที�

มีระดับสีความเข้มเพิ�มมากขึ �นจากการคั�วกาแฟในระดับอ่อน ทั �งนี � 

ชาวอเมริกันส่วนใหญ่จะชอบทานกาแฟในระดับนี � โดยนิยมชงแบบ

หม้อต้มและดื�มกนัในแบบแก้วใหญ่ ที�เรียกว่า บกัส์  

3. การคั�วระดับเข้ม (Dark roast) เป็นกาแฟคั�วที�มีสีเข้มมาก 

โดยเมล็ดจะมีความมันวาวเหมือนมีนํ �ามันเคลือบอยู่  การคั�วใน

ลกัษณะนี �จะให้รสเข้มข้น ซึ�งเป็นรสชาติที�ชาวอิตาเลี�ยนนิยมดื�ม และ

นําไปใช้ชงด้วยเครื�องชงกาแฟแบบมีแรงดนั เพราะจะได้กาแฟเข้มข้นที�

เรียกว่า เอสเพรสโซ ่
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 สําหรับในหนงัสือกาแฟโบราณ ต้นทนุไม่สงู-ไม่ต้องพึ�งเครื�องชง

เล่มนี � จะได้รวบรวมเอาไว้เฉพาะแนวนิยมการดื�มกาแฟแบบไทย ๆ ที�

ในสมยัก่อนคนไทยมกันิยมดื�มกาแฟกนัในวงสนทนา เช่น  การจบักลุ่ม

พดูคยุตามร้านกาแฟต่าง ๆ การเข้าสงัคม และการดื�มเพื�อแก้กระหาย 

จนทําให้กาแฟกลายเป็นเครื�องดื�มสามญัประจําบุคคลนบัตั �งแต่อดีต

จนถึงปัจจบุนั 

 ภายในหนงัสือ กาแฟโบราณ ต้นทุนไม่สูง-ไม่ต้องพึ�งเครื�องชง

เล่มนี � จึงได้รวบรวมความรู้ต่าง ๆ เกี�ยวกับสูตรการชงกาแฟโบราณ 

และเครื�องดื�มต่าง ๆ ที�นิยมทําขายในร้านกาแฟโบราณ เช่น กาแฟร้อน

กาแฟเย็น โอเลี �ยง ชานม เย็น ชาดําเย็น นํ �ามะนาว ฯลฯ ซึ�งมีวิธีการ

และอธิบายรายละเอียดในการทําไว้อย่างละเอียด ดงันี � 

 
 

 
 

 
 

 


