
<h1>コーヒーの上手な淹れ方</h1> 
 

#リード文 
 
自宅でおいしいコーヒーを淹れてみたいけれど、難しそうだと感じていません
か？ 
もしくは、自分で試してみたけれど、思ったような味にならなくて諦めてしまっ
たことはないでしょうか？ 
 
この記事では、初心者の方でも簡単においしいコーヒーを淹れられるように
なるためのポイントを、以下の視点からわかりやすく解説しています。 
 
ペーパードリップをはじめとした抽出方法の基本やそれぞれの特徴、おいし
いコーヒーを作るために欠かせない道具の使い方、 
さらには豆の選び方や保存方法まで、コーヒーに関する知識を紹介していま
す。 
 
この記事を読めば、きっと自宅でもカフェのような本格的な一杯を淹れられ
るようになるはずです。 
さあ、一緒においしいコーヒーの世界へ踏み出してみましょう。 
 
 
 
#本文 
<h2>コーヒーを淹れるために必要な道具</h2> 



 
 
 
自宅でカフェ品質のコーヒーを淹れるには、まず基本的な道具を揃えること

が始まりです。 
道具さえ揃えば、誰でもおいしいコーヒーを淹れられるようになるでしょう。 

 

<h3>ドリッパー</h3> 

ドリッパーは、コーヒーの抽出を左右する重要な道具です。 
ペーパーフィルターをセットして使用し、材質や形状によって味わいが変わり
ます。 
陶器製のドリッパーは、熱を均等に保つため安定した抽出ができるのが特
徴です。 
味のコントロールがしやすく、初心者にもおすすめです。 



 
<h3>ペーパーフィルター</h3>  
 
ペーパーフィルターは、不純物やコーヒー粉をしっかりとろ過し、クリアな味

わいのコーヒーを作るために欠かせません。 
フィルターの厚さや質によっても抽出の仕方が変わるので、いろいろ試して

みて、自分の好みに合ったものを見つけることが大切です。 
 
<h3>ドリップポット</h3> 
 
ドリップポットは、お湯を注ぐときに使うポットで、細口のものが一般的です。 
この細口のおかげで、お湯の流れを細かくコントロールできるため、コーヒー

粉全体に均等にお湯を注ぐことができます。 

 <h3>コーヒーサーバー</h3>  
 
抽出したコーヒーを入れるための容器には、ガラス製やステンレス製などが

あります。保温性やデザインで選ぶと良いでしょう。 
また、サーバーの形によっては、抽出後のコーヒーの香りが変わることもあ

ります。 
また、自分用に一杯のみ淹れたい場合は、マグカップなどでそのままドリッ

プしても問題ありません。 

 <h3>メジャースプーン・キッチンスケール</h3>  
 
正確なコーヒー粉の量を測るためには、メジャースプーンやキッチンスケー

ルが必要です。 
特にキッチンスケールは、コーヒー粉とお湯の比率を正確に測るのに欠かせ

ない道具で、これを使えば毎回同じ味を再現しやすくなります。 
これらの道具をうまく使いこなせば、家でもカフェ品質のコーヒーを楽しめま

す。 
実際、多くのコーヒー愛好家たちはこれらの道具を駆使して、日々のコー

ヒータイムを特別なものにしています。 
道具を揃えて、その使い方を学べば、あなたもその仲間入りができるでしょ

う。 
 



<h2>おいしいコーヒーの基本の淹れ方</h2> 
 
おいしいコーヒーを淹れるには、いくつかの基本を押さえることが大切です。 
このステップをしっかりと実行すれば、家庭でもカフェ品質のコーヒーを楽し

むことができます。 

 

<h3>コーヒー粉の分量の目安</h3> 
 
一杯のコーヒーを淹れるために必要なコーヒー粉の量は、おおよそ10g〜
12gです。 
これは水200mlに対する基本的な比率で、多くの場面で使われます。 
正確に計るためには、キッチンスケールを使うのがおすすめです。 
 

<h3>85〜95℃のお湯を使用する</h3> 
 
コーヒーを淹れるときの理想的なお湯の温度は85〜95℃で、 
この温度で淹れることで、コーヒー粉から最適な風味を引き出せます。 
お湯が熱すぎると苦味が強くなり、低すぎると味が薄くなるので、温度管理

がとても大切です。 

<h3>お湯は粉の中心に注ぐ</h3> 

お湯を注ぐ際は、ドリッパーの中心からゆっくりと円を描くように注ぎます。こ

れにより、コーヒー粉を均等に湿らせることができ、抽出時の味のバランスを

整えることが可能です。 

 

<h3>コーヒーを蒸らす</h3> 
 
最初に少量のお湯をコーヒー粉全体にゆっくり注ぎ、約30秒ほど待ちます。 
これを「プリインフュージョン」といい、コーヒー粉がふくらむことで、より均一

に抽出が進むようになります。 

 



<h3>3回に分けてお湯を注ぐ</h3> 
 
コーヒー粉を蒸らした後は、再びお湯を少しずつ注ぎ始めます。 
このとき、一気に注ぐのではなく、数回に分けてゆっくり注ぐことがポイントで

す。 
抽出時間は蒸らす時間も含めて2〜3分を目安にし、お湯を3回くらいに分け
て注ぎましょう。 
こうすることで、コーヒー粉全体から均等に風味を引き出せます。 
 

<h3>最後は落ちきりまで</h3> 
 
全てのお湯を注ぎ終えたら、ドリッパー内のお湯が完全に落ち切るまで待ち

ましょう。 
この「落ち切り」は、コーヒーが最後まで均等に抽出されることを意味し、そ

のおかげで味のバランスが整い、余分な苦味や酸味を抑えることができま

す。 
この工程を丁寧に行うことで、コーヒーの風味が均一になり、一杯のコーヒー

が持つ本来のクオリティを引き出せます。 

 

<h3>抽出したコーヒーを軽く混ぜて出来上がり</h3> 
 
抽出が終わったら、コーヒーを軽くかき混ぜてからカップに注ぎます。 
これで一杯のおいしいコーヒーが完成します。 
 
 
 
これらの手順に従ってコーヒーを淹れれば、深みのある味わいと香り豊かな

コーヒーを自宅で手軽に楽しめます。 
実際に、多くの人がこの基本的なルールに従うことで、毎日のコーヒータイ

ムを特別なひとときにしています。 

 



<h2>「味が安定しない」やってしまいがちなNGポイント
</h2> 
 
コーヒーを淹れる過程で、味が安定しないことはよくあります。 
この問題の主な原因と解決策を3つにまとめました。 

 

<h3>お湯の温度が不安定</h3> 

コーヒーの抽出に適した温度は85〜95℃ですが、この範囲で安定して保つ
のが難しいと、抽出されるコーヒーの風味が大きく変わることがあります。 
温度が一定でないと、苦味や酸味がバラバラになり、味の一貫性が損なわ

れることがあるのです。 
 
<h3>コーヒー粉を均一に湿らせるコツがまだ掴めていない</h3> 
 
コーヒー粉にお湯が均等に行き渡らないと、味にムラが生まれます。 
お湯をまんべんなく注ぐことで、理想的な風味が引き出され、バランスの取

れたコーヒーが完成します。 
抽出前にコーヒー粉をしっかりと湿らせる技術が、味を左右する重要なポイ

ントです。 
 
<h3>コーヒー粉の挽き具合が不適切</h3> 
 
挽き具合が粗すぎると、水が通りやすくなり過抽出を防げず味が薄くなった

り、 
逆に、細かすぎると水の通りが悪く抽出不足になって、過度に苦くなったりし

ます。 
 
上記のように、温度管理・注ぎ方・挽き具合の3つを意識するだけで、安定し
たコーヒーが淹れられるでしょう。 
初心者でも、少しの工夫でカフェのような味わいを実現できます。 
 



<h2>おいしいコーヒーの淹れ方「ペーパードリップ式」と
は？</h2> 
 
 
 
 
ペーパードリップは、手軽に本格的な味を楽しめるコーヒー抽出方法のひと

つです。 
ペーパーフィルターを使うことで、コーヒー豆の細かい粒子や油分をしっかり

とキャッチし、 
クリアでさっぱりとした味わいが楽しめるのが、この方法の大きな特徴です。 

 

<h3>台形型ドリッパーと円錐型ドリッパーの違い</h3> 
 
台形型ドリッパーと円錐型ドリッパーは、形の違いだけでなく、それぞれが

コーヒーの味わいにも影響を与えます。 
台形型ドリッパーは底面が広いので、お湯がコーヒー粉全体にゆっくりと均

等に触れます。 
これによって、コーヒーの抽出がじっくりと進み、豊かな味わいと香りを引き

出すことができます。 
 
一方、円錐型ドリッパーは先端に向かって狭くなっているため、お湯がコー

ヒー粉を通過する速度が速くなります。 
これにより、酸味や苦味が際立ち、シャープでクリアな味わいになることが特

徴です。特に、鮮明な風味を楽しみたい方には円錐型がおススメです。 
 
 
世界中のプロのバリスタやコーヒー愛好家たちは、これらの特徴をしっかり

理解し、自分の好みに合わせてドリッパーを選んでいます。 
たとえば、アメリカやヨーロッパのカフェでは、客の好みに応じてドリッパーの

種類を変えて提供するのが一般的です。 

どちらのタイプのドリッパーを選ぶかは、あなたの好みと求めるコーヒーの風

味次第です。 



台形型がよりまろやかでバランスの取れた味わいを、円錐型がシャープでク

リアな味わいを楽しめるということを覚えておくと良いでしょう。 
その日の気分で使い分けるのもいいですね。 

 

<h2>ペーパードリップ以外の抽出方法</h2> 

 
コーヒーを淹れる方法はペーパードリップだけではありません。 
他にも様々な抽出方法があり、それぞれに独特の特徴と味わいがありま

す。 
ここでは、ペーパードリップ以外の主なコーヒー抽出方法を紹介していきま

す。 
 
 

<h3>ネルドリップ</h3> 

ネルドリップは布製のフィルターを使う抽出方法で、ペーパーフィルターと比

べてコーヒーオイルや微細な粒子が多く抽出されます。 
これにより、よりリッチで深みのある味わいを楽しめるのが特徴です。 
布製のフィルターは適切なケアが必要ですが、使用するほどに味わいが増

すとも言われています。 

 

<h3>フレンチプレス</h3> 

フレンチプレスは、粗挽きのコーヒー粉に熱湯を注ぎ、数分間浸した後にプ

ランジャーを押し下げて濾す抽出方法です。 
この方法では、コーヒー粉とお湯が直接長時間接触するため、フルボディで

力強い味わいが楽しめます。 
 

<h3>サイフォン</h3> 

サイフォンは見た目も美しい抽出器具で、二つのガラス容器を使い、真空状

態でコーヒーを抽出します。 



この方法では、温度と抽出時間を細かくコントロールできるため、クリアで繊

細な味わいのコーヒーを作ることができます。 
 

<h3>エスプレッソマシン</h3> 

エスプレッソマシンは、高圧の熱水を短時間でコーヒー粉に通すことで、 
濃厚でクリーミーな泡「クレマ」を持つエスプレッソを抽出します。 
エスプレッソはカプチーノやラテなど、さまざまなカフェスタイルのコーヒーの

ベースとしてもよく使われています。 
 

<h3>コールドブリューストレーナー</h3> 
 
コールドブリューは、いわゆる水出しコーヒーです。 
冷たい水で長時間（目安は12時間以上）コーヒー粉を抽出する方法で、非常
にマイルドで酸味の少ない仕上がりになります。 
特に暑い季節にぴったりの抽出法です。 

 

これらの方法は、それぞれ異なる味わいや特徴を持っており、コーヒーの多

様性を楽しむための選択肢となります。 
自宅でのコーヒータイムをさらに豊かにするために、ぜひ様々な抽出方法を

試してみてください。 

 

 

<h2>コーヒー豆・粉の選び方と保存方法</h2> 
 
コーヒーの品質を左右する重要な要素には、豆の選び方と保存方法があり

ます。 
適切な豆を選び、正しく保存すれば、いつでも新鮮でおいしいコーヒーを楽し

めます。 

 



<h3>コーヒー豆の買い方</h3> 

コーヒー豆を選ぶ際には、購入する店舗の品質に注意が必要です。 
信頼できるコーヒーショップや専門店での購入が望ましく、豆を選ぶ際は香り

を確認し、新鮮なものを選びましょう。 
コーヒーは焙煎後、すぐに酸化が進み風味が落ちていきますので、 
焙煎日が記載された豆を選んだり、お店に直接聞いて新鮮さを確認すること

も大切です。 
 

<h3>コーヒー豆の保存方法</h3> 

コーヒー豆の保存には適切な方法があり、それによってコーヒーの風味を長

持ちさせられます。 
豆は光、熱、湿気、空気から守ってあげるとよいでしょう。 
最適な保存方法としては、透明でない気密性の高い容器を使い、冷暗所に

保管することが挙げられます。 
また、使用する分だけを挽き、残りの豆は保存しておくことで、風味が長持ち

します。 
 
 
 
このように、コーヒー豆の選び方と保存方法を正しく実践することで、いつで

も新鮮でおいしいコーヒーを楽しめます。 
これらの基本的な知識と技術は、コーヒーを淹れるすべての人にとって大切

です。 

 

#まとめ文 

まとめ 
 
本記事では、ペーパードリップによるおいしいコーヒーの淹れ方を詳しく解説

しました。 
ここで学んだ基本の淹れ方やテクニックを活用して、自宅でのコーヒータイム

をより楽しいものにしてみてください。 
さらに深いコーヒーの世界を探求したい方は、 



関連記事「自分好みのコーヒー豆の選び方」を読んで、是非次のステップへ

と進んでみましょう！ 
 
 
 


	<h1>コーヒーの上手な淹れ方</h1> 
	#リード文 
	 
	<h3>ペーパーフィルター</h3>  
	 
	ペーパーフィルターは、不純物やコーヒー粉をしっかりとろ過し、クリアな味わいのコーヒーを作るために欠かせません。 
	 <h3>コーヒーサーバー</h3>  
	 <h3>メジャースプーン・キッチンスケール</h3>  

	<h2>おいしいコーヒーの基本の淹れ方</h2> 
	<h3>コーヒー粉の分量の目安</h3> 
	<h3>85〜95℃のお湯を使用する</h3> 
	<h3>お湯は粉の中心に注ぐ</h3> 
	 
	<h3>コーヒーを蒸らす</h3> 
	<h3>3回に分けてお湯を注ぐ</h3> 
	<h3>最後は落ちきりまで</h3> 
	<h3>抽出したコーヒーを軽く混ぜて出来上がり</h3> 

	<h2>「味が安定しない」やってしまいがちなNGポイント</h2> 
	 
	<h3>お湯の温度が不安定</h3> 
	 
	<h3>コーヒー粉を均一に湿らせるコツがまだ掴めていない</h3> 
	 
	<h3>コーヒー粉の挽き具合が不適切</h3> 
	 

	<h2>おいしいコーヒーの淹れ方「ペーパードリップ式」とは？</h2> 
	 
	<h3>台形型ドリッパーと円錐型ドリッパーの違い</h3> 

	<h2>ペーパードリップ以外の抽出方法</h2> 
	<h3>ネルドリップ</h3> 
	<h3>フレンチプレス</h3> 
	<h3>サイフォン</h3> 
	<h3>エスプレッソマシン</h3> 
	<h3>コールドブリューストレーナー</h3> 

	<h2>コーヒー豆・粉の選び方と保存方法</h2> 
	<h3>コーヒー豆の買い方</h3> 
	<h3>コーヒー豆の保存方法</h3> 

	 
	#まとめ文 

	まとめ 


