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ภาคผนวก  ประวัติความเปนมาของกาแฟ 
 กาแฟเปนพืชมีถิ่นกําเนิดจากเขตรอนชื้นในอัฟริกา  เปนตนไมทองถิ่นของเปอรเซียแถบ 

อัฟริกาตะวันออก  โดยเฉพาะอบิสซีเนีย  หรือเอธิโอเปย  มีเร่ืองราวกลาววาประมาณ  ค.ศ.1400  

คนเลี้ยงแพะในเอธิโอเปยชื่อ  คัลได  สังเกตุเห็นแพะที่เคาเลี้ยงกระโดดโลดเตนอยางสนุกสนานเมื่อ

กินผลไมสีแดง ๆ  คัลไดลองกินดูก็รูสึกสดชื่นภรรยาของเคาจึงนําไปถวายพระ  พระไดนําไปเผาไฟ

เพื่อหวังลดอํานาจของผลไมนี้ลงแตกลับมีกลิ่นหอมนาพิสมัย  จึงนํามาทุบและใสน้ําเพื่อดับไฟ  

เมื่อลองดื่มน้ํานั้นก็รูสึกกระปรี้กระเปรา  ตอมาพวกพอคาจึงนําออกไปเผยแพร  อีกตํานานหนึ่ง

กลาวถึงความเปนมาของกาแฟวา  มนุษยคนแรกที่รูจักและดื่มน้ํากาแฟคือ  มัฟทิแหงเอเดนในสมยั

ศตวรรษที่ 9  สวนอีกตํานานหนึ่งบอกวา  ผูที่รูจักรสชาติของกาแฟคนแรกคือนักบวชในศาสนา

อิสลามชาวตะวันออกกลางชื่อ  เดลี  ผูมักงวงเหงาหาวนอนเปนนิจในขณะสวดมนตและนักบวชผูนี้

ไดพิชิตความงวงดวยการดื่มน้ําตมจากกาแฟที่มีคนบอกมาอีกตอหนึ่ง  หลังจากนั้นก็ไดกระจายไป

ทั่วจนเปนสวนหนึ่งในชีวิตประจําวันของชาวตะวันออกกลาง  

 สําหรับยุโรปรูจักการดื่มกาแฟอยางจริงจังเมื่อศตวรรษที่ 19 โดยกาแฟไปถึงยุโรปเริ่มตน

ที่เวนิสโดยหลวงพอ เดอ ลา โรก เปนคนแรกที่นําเมล็ดกาแฟพรอมกับถวยและกาไปปารีสจน

กลายเปนเครื่องดื่มที่ไดรับความนิยมในปารีส รานกาแฟที่มีชื่อที่สุดเจาของกิจการเปนชาวอิตา

เลียนชื่อ  โปรคอบ  (Procope)  ไดเปดรานกาแฟ  “Le  Procope”  เมื่อ  ค.ศ.1686  ในปารีส  และ

อีกคนหนึ่งที่ทําใหกาแฟไดรับความนิยมในยุโรปมากยิ่งขึ้นคือ  สุไลมาน อัลกา  ราชทูตประจําราช

สํานักพระเจาหลุยสที่  14  แหงฝร่ังเศส  จากนั้นกาแฟก็มีราคาสูงขึ้น  เพราะขุนนางฝรั่งเศสติด

กาแฟกันมาก  ปลายปค.ศ.1800  เร่ิมมีการอบกาแฟเองที่บาน  โดยใชที่อบเมล็ดขาวโพดและ

กระทะตั้งบนเตา  ตอมาประมาณปค.ศ.1885  กรรมวิธีใชแกสธรรมชาติอบกาแฟในตูอบโดยใช

อากาศรอนเปนตัวกลางในการอบไดถูกพัฒนาขึ้น  จนในปจจุบันวิธีนี้ยังคงเปนวิธีที่ไดรับความนิยม

มากที่สุดในการอบเมล็ดกาแฟ  สวนภาชนะในการกรองกาแฟนั้นค.ศ.1809  หญิงชาวบานในเมือง

เดรสเดนชื่อ  เมสลิตา  เบนซไดใชกระดาษสมุดโนตของลูกชายเธอเปนที่กรองกากกาแฟ  ซึ่งนั่น

เปนจุดเริ่มการประดิษฐแผนกรองกาแฟและในค.ศ.1822  เครื่องชงกาแฟแบบเอสเพรสโซ  

(Espresso)  เครื่องแรกก็ไดถูกสรางขึ้นที่ประเทศฝรั่งเศส 

 สําหรับประเทศไทย  กาแฟถูกนําเขาสูกรุงศรีอยุธยาพรอมกับพอคาจากอาหรับดวยการ

ติดตอทางการคา  ในรัชสมัยของสมเด็จพระเอกาทศรถ  ประมาณพ.ศ.2148-2155  ตรงกับค.ศ.

1605-1612  จนกระทั่งสมัยตนรัตนโกสินทรมีหลักฐานชัดเจนวาคนไทยรูจักการดื่มกาแฟจากการ

บันทึกของหมอบรัดเลย 
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ประเภทของกาแฟและการปลูกกาแฟ 
 ตนกาแฟมีลักษณะทรงพุมไมสูงนัก  ใบเขียวเขมเปนมัน  ดอกสีขาวมีกลิ่นหอม  เมื่อดิบ

เมล็ดจะมีสีเขียวและเมื่อสุกจะเปลี่ยนเปนสีแดงเขม  กาแฟมีชื่อวิทยาศาสตรหลายชื่อข้ึนอยูกับสาย

พันธุซึ่งมีอยูมากมายในโลก  แตมีเพียง  2  สายพันธุเทานั้นที่มีคุณคาทางเศรษฐกิจและนิยมปลูก

รวมทั้งนํามารับประทานไดแก 

 1.กกกาแฟโรบัสตา  (Coffee  Robusta)  มีตนกําเนิดในคองโก  ทวีปอัฟริกา  ปลูกงาย  

ตายยาก มีความตานทานโรคสูง  และใหผลผลิตสูง  แตเมล็ดกาแฟมีคุณภาพคอนขางต่ําและไมมี

ความหอม ราคาจึงไมคอยสูงมากนัก นอกจากนี้ยังมีสารคาเฟอีนสูงกวาพันธุ “อาราบิกา” ถึงเทาตัว 

 2.กกกาแฟอาราบิกา  (Coffee  Arabica)  มีถิ่นกําเนิดที่ประเทศเอธิโอเปย  ปลูกมาก

ในอัฟริกาตะวันออกและอเมริกาใต  จุดเดนคือ  มีกลิ่นหอม  ปริมาณคาเฟอีนต่ํา  และมีรสชาติ

ดีกวาพันธุโรบัสตา  แตปลูกและดูแลรักษายาก  ตองปลูกในที่ราบสูงเหนือระดับน้ําทะเลอยางนอย  

3,000-5,000  ฟุตเพราะหากนําไปปลูกในที่ต่ํากวาระดับนี้หรือไดรับปริมาณน้ําฝนไมเหมาะสม          

จะทําใหผลผลิตไมมีคุณภาพ  ดังนั้นปหนึ่ง ๆ จึงมีผลผลิตคอนขางนอย  ทําใหราคาของกาแฟ                    

“อาราบิกา” อยูในระดับที่คอนขางสูงเมื่อเทียบกับกาแฟ “โรบัสตา”  

 กาแฟจะคลายองุนที่ใชทําไวน  ตรงที่รสชาติจะขึ้นอยูกับวากาแฟนั้นปลูกที่ไหน  โดย

รสชาติของกาแฟจะถูกกําหนดโดยความสูงของพื้นที่ปลูก น้ําฝน ชนิดของดิน อุณหภูมิ ฯลฯ ซึ่ง

กาแฟจะเจริญเติบโตไดดีในเขตรอนชื้นตามเสนศูนยสูตร สามารถแยกแหลงกาแฟไดสามแหลง

หลัก ๆ  คือ 

 1.กกแอฟริกัน-อาราเบีย  มีถิ่นปลูกในประเทศในทวีปแอฟริกา  ซึ่งกาแฟจากเคนยาและ

เยเมน  ถือวาคุณภาพดีโดยเฉพาะที่ปลูกแถบภูเขาคีลีมันจาโร  มีรสชาติเปร้ียวแหลม  (tangy)  

และขมพอดีใหความรูสึกเหมือนดื่มไวนแดงชั้นดี 

 2.กกอินโดนีเซีย-แปซิฟก  มีถิ่นปลูกในอินเดีย  อินโดนีเซีย และเพิ่งจะแพรหลายเมื่อ

ศตวรรษที่  17  โดยชาวดัตช  กาแฟจะมีรสชาตินุม  กลิ่นหอมเยายวน เปร้ียวนอย ที่รูจักกันดีคือ

กาแฟจากเกาะชวาที่เรียกวา “จาวา” ซึ่งวากันวาเมล็ดพันธเอามาจากจาไมกาอีกที และกาแฟจาก

ปาปวนิวกินีก็ถือเปนกาแฟที่ดี ใหรสชาติกลมกลอม  และไมขม 

 3.กกอเมริกา มีถิ่นปลูกในอเมริกากลาง  อเมริกาใต  และฮาวาย  เปนที่รูกันวาบราซิล

เปนประเทศที่ผลิตกาแฟออกมามากที่สุด (ราว ๆ 35% ของกาแฟทั้งโลก) กาแฟจากโคลัมเบยีกเ็ปน

หนึ่ ง ในกาแฟที่ ทั่ ว โลกชื่ นชอบ  แตถ าจะ เอาที่ ดี และแพงมากตอง เปน  “บลู เมาท เทน                         

(Blue  Mountain)” ของจาไมกา  กาแฟที่ปลูกในเขตนี้รสชาติเปร้ียวมาก  เวลาดื่มจะรูสึกถึงความ

บริสุทธิ์ของกาแฟ  ใหความสดชื่นกระฉับกระเฉง 
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 สําหรับประเทศไทย  สามารถปลูกกาแฟไดทั้ง  2  สายพันธุโดยเดิมมีการปลูกกาแฟ  “โร

บัสตา”  เปนจํานวนมากทางภาคใต  สวนสายพันธุ  “อาราบิกา”  ก็มีการปลูกมากตามดอยสูงทาง

ภาคเหนือของไทย  และในปจจุบันประเทศไทยมีการสงเสริมและพัฒนาสายพันธุกาแฟเพื่อใหมี

ผลผลิตที่ดีมีคุณภาพ  เปนการทดแทนการนําเขาเมล็ดกาแฟจากตางประเทศ  โดยรัฐบาลไทยไดตัง้

โครงการรณรงคและสนับสนุนกาแฟโรบัสตาที่ปลูกไดมากทางภาคใต  ไดแก  ชุมพร, ตรัง,

นครศรีธรรมราช, กระบ่ี, สุราษฎรธานี, ระนอง, พังงา  เปนตน  นอกจากนั้นยังมีโครงการปลูกพืช

ทดแทนการปลูกฝน  ซึ่งไดรับพระมหากรุณาธิคุณจากพระบาทสมเด็จพระเจาอยูหัว  และสมเด็จ

พระบรมราชินีนาถ  และพระบรมวงศศานุวงศ  อีกทั้งยังได รับการสนับสนุนจากองคการ

สหประชาชาติ  องคการทั้งภาคเอกชนและภาครัฐบาลเพื่อใหการสนับสนุนชาวไร  ชาวเขา  ที่อาศัย

อยูทางภาคเหนือในเขตสามเหลี่ยมทองคําและตามแนวเขตแดนพมา  ลาว  ใหหันมาปลูกกาแฟ

พันธุอาราบิกาแทนการปลูกฝนมากขึ้น  ซึ่งกวากาแฟจากเกษตรกรจะมาถึงผูบริโภคคนสุดทาย  

จะตองถูกขายผานคนกลางในหลายลักษณะ  ไดแก 

 1.กกเกษตรกรไดรับการสนับสนุนการปลูกกาแฟจากโครงการหลวง  โดยทําการขาย

ผลผลิตนั้นใหแกโครงการหลวง 

 2.กกคนกลางนําพันธุกาแฟมาใหเกษตรกรเปนผูปลูก  และรับซื้อจากเกษตรกรโดยการ

รับประกันราคา 

 3.กกคนกลางเขามาซื้อกาแฟที่เกษตรกรปลูกไวอยูแลว และนําไปขายตออีกทอด 

 
กรรมวิธีการชงกาแฟสด 
 ความหอมของกาแฟคั่วบดมาจากแรงดันไอน้ํา  ที่ระดับแรงดันมาตรฐาน  9  บารของ

เครื่องชงกาแฟแบบเอสเพรสโซ  ซึ่งรูปแบบของการชงกาแฟจากกาแฟสดมีหลายวิธี  แตละวิธีจะให

รสชาติและกลิ่นจากน้ํามันในเมล็ดกาแฟที่แตกตางกันไป  โดยทั่วไปการชงกาแฟมีหลักพื้นฐานอยู  

4  อยางคือ 

 1.กกปริมาณของกาแฟกับน้ํา   การชงกาแฟที่กันทั่วไปคือกาแฟบดสองชอนโตะ  

(ประมาณ  10-14  กรัม)  ตอน้ํา  6  ออนซ  (180  cc) 

 2.กกความละเอียดของกาแฟบดเปนสิ่งสําคัญที่ เปนตัวกําหนดรสชาติ  กาแฟที่

บดละเอียดมาก ๆ จะขมกวากาแฟที่บดหยาบ  เพราะน้ําซึมผานชากวาไดสัมผัสและมีโอกาสดูดซบั

น้ํากาแฟไดนานกวา  ซึ่งความละเอียดของกาแฟควรจะเลือกใหเหมาะกับวิธีชงดวยเพื่อใหไดความ

เขมขนที่พอเหมาะ 
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 3.กกน้ํา  ถือเปนสิ่งสําคัญมากเพราะกาแฟหนึ่งถวยมีน้ําอยู  97-98%  อุณหภูมิน้ําที่

เหมาะกับการชงกาแฟคือ  90-96  องศาเซลเซียส  ถาน้ําไมรอนพอจะทําใหดึงรสชาติกาแฟออกมา

ไดนอย 

 4.กกความสดของเมล็ดกาแฟ  การเก็บรักษากาแฟที่ดีจะทําใหกาแฟยังสดใหม  ชวยคง

รสชาติและความหอมของกาแฟไวไดนาน  ซึ่งการเก็บรักษากาแฟควรคํานึงถึง  4  อยาง  คือ  

อากาศ  ความชื้น  แสง  และความรอน  เพราะจะเปลี่ยนรสชาติและความหอมของกาแฟได  ควร

บดเมล็ดกาแฟเมื่อตองการจะชงในปริมาณที่ตองการดื่ม  ไมควรบดทิ้งไวนาน ๆ เพราะจะทําให

กาแฟถูกอากาศนานเกินไปทําใหกาแฟไมสด   
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