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Coffee Breakは、1981年（昭和56年）創刊以来、コーヒーの生産・

消費・市場・歴史・文化・科学情報など、様々な視点から長い時間に渡

ってコーヒー業界内の大きなトピックスを記録し続けてきました。

日本人の生活の中でコーヒーが親しまれるようになって以来数十年、

今やコーヒーは単なる嗜好飲料の枠を越えて、ライフスタイル、ファッシ

ョン、カルチャーの形成の一部分としての役割を果たしつつあります。ま

た、「コーヒーと健康」といった飲用面からの科学的分析も近年活発に行

われるようになりました。

現在、Coffee Breakは業界情報誌として、またコーヒー専門誌として、

コーヒーにまつわり「現在、何が考えられ、何が行われているか。」を読者

の皆様に御紹介しております。
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Café Odéon
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窓辺の席に座って新聞に目を通す大学生。コーヒー一杯で何時間座ってい
ようと馬耳東風だ。

コーヒーを片手に語らいのひとときは時間のたつのを忘れてしまう。
上：香ばしく匂い立つようなエスプレッソ。
下：生クリームがたっぷり入ったDeutschland
Rudesheimer Kaffee.

コーヒーにホイップ・クリームをたっぷり
浮かべたアインスペナー。

Café Odéon
Limmatquai2  8001  Zürich

1 044 251 16 50
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Café Confiserie Schurter 

Café Confiserie Schurter 
Niederdorfstrasse 90

8001Zürich
1 044 252 32 32
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店の雰囲気は至って清潔で簡素。学生たちは値段の安いゴーフルをお供にここのカ
フェを楽しむ。

ドイツ語圏でよく見かける風景、新聞を片手に長居を決め込む学生。

カフェ・コンフィセリ・シ
ョータの売り物の一つ、
カフェク・レームは自分
でミルクの量を調整で
きる。

Zurich
Café Schurter
Café Odeon

Switzerland
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JAVA JAM
コーヒーとバナナで作る手作りジャム。

●材料（4人分）
バナナ …………………………………500g
オレンジジュース ……………………300cc
濃く抽出したコーヒー …………………300cc
砂糖 ……………………………………300g
ヴァニラ・ビーンズ ……………………500cc

●浅くて底の広い鍋に粗くちぎったバナナ、縦に裂い
たヴァニラ・ビーンズと共に材料を全部入れ、煮立つ
まで強火、その後中火でていねいにアクを取りながら、
１時間程ときどきかき混ぜながら煮る。バットに少量を
取り、冷して仕上がり濃度を確認して下さい。
ガラス瓶と蓋は15分ほど煮沸し、清潔なふきんに伏
せて水気を切り、熱いうちにできたてのジャムを入れ
蓋をします。瓶を逆さにして冷えるまで置いておきます。

※ジャムを瓶に入れる時、火傷に気をつけましょう。ゴム手袋を使

用すると手元が滑らずいいかもしれません。

「コーヒーブレイク」の御購読、またはバックナンバー御希望の方は、
『お名前（宛先）』『送付先御住所』『お電話番号』『御希望部数』を御
記入の上、左記編集部宛にＦＡＸまたは葉書にて、御連絡下さい。
〒１０3ー００１５ 東京都中央区日本橋箱崎町６ー２
全日本コーヒー協会内 コーヒーブレイク編集部
ＦＡＸ０３ー５６４９ー８３８８
＊御購読料は一部６００円（送料・税込）
本誌送付の際に振込用紙を同封させていただきますので、御手元に
届き次第お振り込み下さい。
尚、「コーヒーブレイク」のバックナンバー・新刊・御購読情報は全日本
コーヒー協会ホームページでも御案内させて頂いております。
アドレス http://coffee.ajca.or.jp/



■表紙
肥沃な土と肥料を混ぜ合わせた苗床にパ
ーチメント状のコーヒー種子を捲く。種子
は捲いてから40～60日で芽を出し、パー
チメント（内皮）を被ったまま茎が伸び、さ
らに20～30日を経て葉が開く。この時期
コーヒーの苗床はみずみずしい幼緑色に
被われる。




