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กาแฟดริิฟใหม่่ ๆ จากถุุงผ้้า
เสิิร์์ฟมาในถ้้วยเครื่่�องปั้้�นคิิโยมิิซุุยากิิอย่่างดีี

	คุุณ Ichikawa ยืืนดริิฟกาแฟด้้วยถุุงผ้้าทีีละแก้้ว

	คาเฟ่่ลาเต้้อุ่่�น ๆ แก้้วที่่�สอง 

	 แซนวิิสผลไม้้ประจำเดืือนมีีนาคมเป็็นส้้ม เสริิฟ์์มาใน 
	จ านเครื่่�องปั้้�นดิินเผา 

ท่่ามกลางร้้านกาแฟเก่่าและใหม่่ที่่�ผุุดขึ้้�นเป็็นดอกเห็็ดในทุุก ๆ  

เมืือง โดยเฉพาะเกีียวโตซึ่่�งขึ้้�นชื่่�อว่่าเป็็นผู้้�บริิโภคกาแฟอัันดัับหนึ่่�ง

ของญี่่�ปุ่่�น ผู้้�เขีียนได้้ไปพบร้้านกาแฟที่่�ต้้องหยิบมาเขีียนแนะนำที่่�

แถวเนิินโกะโจสากะมาเมื่่�อไม่่นานมานี้้� 

โกะโจสากะเป็็นย่่านเก่่าแก่่กลางเมืืองเกีียวโตไม่่ไกลจาก 

วัดัคิิโยมิิซุ ุวัดัโคไดจิิ วัดัซันัจููซันเคงโด ที่่�นัักท่อ่งเที่่�ยวพากันัหลั่่�งไหล 

ไปชม แม้้ในปัจัจุบุันับริิเวณเนิินโกะโจสากานี้้�ก็ย็ังัเรีียงรายไป ด้ว้ย

โรงปั้้�นเครื่่�องปั้้�นดิินเผา สลับัด้ว้ยร้า้นขนมเล็ก็ ๆ  บ้า้ง ร้า้นเต้า้หู้้�บ้า้ง 

และโรงอาบน้้ำรวมบ้้าง เรีียกได้้ว่่ายัังเหลืือกลิ่่�นอายของชีีวิิต 

คนเกีียวโตให้้ได้้สััมผััสกััน 

ณ หััวมุุมถนนซอยเงีียบ ๆ แห่่งหนึ่่�งย่่านโกะโจสากะนี้้� 

ร้้านกาแฟนามว่่า “อิิจิิคาว่่ายะโคฮีี” ได้้มาเปิิดทำการเมื่่�อปีี 2015 

โดยคุุณอิิจิิคาว่่า โยสุุเคะ เขาได้้รีีโนเวทบ้้านเกิิดห้้องแถวเรืือนไม้้ 

“มาจิิยะ” อายุุ 200 ปีีท่ี่�คุุณพ่่อและคุุณปู่่�เคยใช้้เป็็นโรงปั้้�น

เครื่่�องปั้้�นดิินเผาและทุกุวันันี้้�พี่่�ชายของเขาก็ย็ังัสืบืทอดฝีมีือืปั้้�นจาก

บรรพบุรุษุต่่อไปอยู่่� ตัวัคุุณโยสุเคะนั้้�นไม่่ได้้สนใจกับัการปั้้�นนักั แต่่

กลับให้้ความสนใจกับักาแฟมาตั้้�งแต่่เป็น็นักัศึกษาและมุ่่�งมั่่�นที่่�จะ

เปิิด “ร้้านกาแฟที่่�เป็็นตำนาน” ในอนาคต 

ก่อ่นเปิดิร้า้น “อิิจิิคาว่า่ยะโคฮีี” คุณุโยสุเุคะไปสมัคัรทำงาน

ที่่�ร้้าน “อิิโนะดะโคฮีี” ร้้านกาแฟเก่่าแก่่ของเกีียวโต ที่่�น่ี่�เป็็นที่่� ๆ 
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เขาเรีียนรู้้�หลายสิ่่�งหลายอย่า่งเก่ี่�ยวกับักาแฟ รวม 18 ปีเีต็ม็ แท้้จริิง

แล้ว้เขาไม่่ได้ค้ิิดว่าจะใช้้บ้า้นเกิิดที่่�คุุณปู่่�สร้า้งขึ้้�นนี้้�ทำร้้านกาแฟแต่่

อย่า่งใด แต่่เป็็นเวลาที่่�ครอบครััวต้้องตััดสิินใจว่่าจะซ่่อมแซมบ้า้นท่ี่�

ทรุุดโทรมลงมากแล้้วหรืือว่่าจะทุุบทิ้้�งแล้้วสร้้างบ้้านใหม่่ดีี เขาเล่่า

ว่า่ในบรรดาพ่ี่�น้อ้งสามคน มีีเขาคนเดีียวที่่�เสนอไม่่ให้้ทุบุทิ้้�ง ท้า้ยสุด

ก็ไ็ด้ป้รับัปรุงุเรืือนไม้เ้ก่า่หลัังนี้้�เป็น็ร้า้นกาแฟ ซึ่่�งลำพังัค่า่ปรัับปรุงุก็็

กิินงบประมาณถึึง 4 เท่่าตััวของการทุุบทิ้้�งสร้้างบ้้านใหม่่ 

กว่่าเรืือนไม้้อายุุ 200 ปีีจะแปลงร่่างเป็็นร้้านกาแฟสุด

คลาสสิิคนั้้�นกิินเวลาออกแบบให้้ลงตััวกว่า 2 ปีีเต็็ม และลงมืือ

ปรับัปรุงุกว่า่ 1 ปี ีจากด้า้นนอกของร้า้นที่่�ใช้ก้ระจกบาง ๆ  รุ่่�นเก่า่เป็น็

ประตููและหน้้าต่่าง สามารถมองเห็็นเคาน์์เตอร์์ชงกาแฟที่่�มีีคุุณโย

สุเุคะหรืือบางครั้้�งก็ภ็รรยาและพนักงานสลัับกันัยืืนดริิฟกาแฟด้า้น

ใน มีีลููกค้้านั่่�งจิิบกาแฟสบาย ๆ ด้้านนอกเคาน์์เตอร์์ แถมยัังมอง

เห็็นสวนเขีียวขจีีลึึก ๆ  ด้้านในอีีกด้้วย นอกจากที่่�นั่่�งหน้้าเคาน์์เตอร์์

แล้้ว ยัังมีีโต๊๊ะยาวริิมหน้้าต่่าง โต๊๊ะใหญ่่สำหรัับ 5-6 คน โต๊๊ะเล็็ก ๆ 

สำหรัับ 2-3 คนด้้านใน ที่่�เรีียงรายอยู่่�ข้้าง ๆ เครื่่�องบดกาแฟขนาด

ใหญ่่บนห้้องโถงเพดานสููงโปร่่งอีีกด้้วย 

กาแฟของ “อิิจิิคาว่่ายะโคฮีี” หลััก ๆ  มีีให้้เลืือก 3 แบบด้้วย

กััน คืือ “อิิจิิคาว่่ายะเบลนด์์” “เซจิิเบลนด์์” และ “อุุมามาจิิเบลนด์์” 

แต่่ละชนิิดจะถููกเสิิร์์ฟมาในถ้้วยเครื่่�องปั้้�นดิินเผาคิิโยมิิซุุยากิิ 

รููปร่่าง และสีีสันต่่างกันั “อิิจิิคาว่่ายะเบรนด์”์ เป็็นกาแฟรสมาตรฐาน 

ของร้้าน ในขณะที่่� “เซจิิเบลนด์์” จะมีีกลิ่่�นหอมอบอวล และ “อุุมา

มาจิิเบรนด์์” จะเป็็นกาแฟท่ี่�จะถููกเบลนด์์มารสชาติิเข้้มลึึกกว่าอีีก

สองประเภท แต่่ก็็อ่่อนกว่่ากาแฟเบรนด์์ลึึกทั่่�วไป และทุุกชนิิดจะ

ดื่่�มง่่าย แม้้คนไม่่ดื่่�มกาแฟก็จิิบได้้อร่่อย ไม่่ต้้องเติิมน้้ำตาลหรืือ

นมเลย หลายคนรวมทั้้�งผู้้�เขีียนและเพื่่�อนที่่�ไปพากัันสั่่�งแก้้วที่่�สอง

ตาม ๆ กััน คุุณโยสุเคะบอกว่่า “คนท่ี่�ไม่่มีีความรู้้�เรื่่�องกาแฟดีีพอ

มักัจะตััดสิินใจไม่่ได้้ว่่าจะเลืือกสั่่�งกาแฟอะไรดีี แม้้จะมีีแบรนด์์จาก

แหล่่งผลิิตนานาประเทศให้้เลืือก” เขาจึึงเลืือกที่่�จะวางเมนููให้้น้้อย

ลงให้ค้วามสำคัญักับัการดริิฟด้ว้ยถุงุผ้า้ช้า้ ๆ  ทีีละถ้้วย ๆ  ใส่ใ่นถ้ว้ย 

เครื่่�องปั้้�นดิินเผาที่่�มีีก้้นลึึกเก็็บความร้้อนได้้นานมากกว่่า 

นอกจากกาแฟหอมหวลดื่่�มง่่ายแล้้ว ท่ี่�น่ี่�ยัังมีีของว่่างท่ี่�

กิินพร้้อมกาแฟหรืือจะกิินเป็็นมื้้�อกลางวััน ท่ี่�ไม่่ควรพลาดอีีกด้้วย 

อย่่างแรกคือแซนด์์วิิชผลไม้้ประจำฤดููกาลที่่�เปล่ี่�ยนทุุกเดืือน วัันที่่�

	 โลโก้้ร้้านก็็ทำจากการปั้้�นใช้้สีีฟ้้าสััญลัักษณ์์ของ Kiyomizu-yaki 	สกู๊๊�ตเตอร์์สีีแดงจอดหน้้าร้้านเป็็นประจำ
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ผู้้�เขีียนไปกิินเป็็นปลายเดืือนมีีนา แซนด์์วิิชผลไม้้เป็็นส้้มท่ี่�มีีครีีม

สดเพิ่่�งผสมใหม่่ ๆ ทามาทั้้�งด้้านบนและล่่าง ไม่่หวาน ไม่่ฆ่่ารส

ธรรมชาติิของส้้มเลย ดููเหมืือนว่่าเดืือนถััดมาจะเป็็นสตรอเบอรี่่�

เก็็บใหม่่ ๆ และช่่วงฤดููใบไม้้ร่่วงเป็็นองุ่่�นไชน์์มััสคััตสีีเขีียวกัับองุ่่�น

เคีียวโฮสีีม่วงสลัับกััน ทุุกอย่่างตััดเป็็นสามเหล่ี่�ยมเรีียงมาบนจาน

เครื่่�องปั้้�นดิินเผาสวยงาม ส่่วนเมนููที่่�เป็็นมื้้�อกลางวัันอีีกอย่่างคืือ 

“ออมไรซ์์” หรืือข้้าวห่่อไข่่ราดด้้วยเดมิิงกราดซอสรสชาติิอ่อน ๆ 

คนที่่�ชิินกัับซอสมะเขืือเทศอาจรู้้�สึึกว่่าขาดเปรี้้�ยว ขาดหวานไป แต่่

สำหรัับคนที่่�รู้้�จักัซอสเดมิิงกราดจะพอใจกับัรสชาติิกำลัังพอเหมาะ

พอเจาะของซอสที่่�นี่่� 

ผู้้� เขีียนไม่่ใช่่คอกาแฟ ไม่่รู้้�จัักกาแฟดีีนััก รู้้�แต่่ว่่าที่่�นี่่�

บรรยากาศดีี กาแฟอร่่อย ข้้าวห่่อไข่่ แซนด์์วิิชผลไม้้ถููกปาก 

ทุกุอย่า่งเสริิฟ์ม์าในถ้ว้ยชามชั้้�นดีี ต่า่งกันัลิิบลับัจากกาแฟสาขาดังั ๆ  

ระดัับโลก เหมืือนได้้สััมผััสวััฒนธรรมการดื่่�มกาแฟของคนเกีียวโต

จริิง ๆ แถมราคาไม่่แพงอีีกด้้วย 

ผู้้�อ่่านท่ี่�อยากสัมผััสบรรยากาศท่ี่�น่ี่�สามารถเดิินไปจาก

สถานีี Kiyomizu Gojo/Keihan Kyoto Line ราว 15 นาทีีร้าน

สัังเกตุุเห็็นได้้ง่่ายจากโลโก้้ที่่�ทำจากเครื่่�องปั้้�นดิินเผาสีีฟ้าเป็็นตััว

หนัังสืือคัันจิิว่่า “อิิจิิ” (市) ด้้านหน้้า ปกติิจะมีีสกู๊๊�ตเตอร์์สีีแดงจอด

อยู่่� หน้้าเคาน์์เตอร์์จะพบกัับคุุณอิิจิิกาว่่าทั้้�งสามีี และภรรยาสลัับ

กัันมาดริิฟกาแฟทีีละแก้้ว ๆ

	 เครื่่�องปั้้�นดิินเผา Kiyomizu-yaki ฝีีมืือพี่่�ชายคุุณ Ichikawa 

	ข้้าวห่่อไข่่ราดเดอมิิงกราดซอสรสดีี 	จานรองแก้้วกาแฟเรีียงรายที่่�เคาน์์เตอร์์

	คาเมลเลีียสีีแดงสดกำลัังเริ่่�มบานในวัันที่่�ไป




