
 HOA SELECT2021物語（日本語翻訳：高橋 ホーチミン在住） 

 

 私、Hoaが選んだ 2つのコーヒー豆 

 ● 300㎏; HOA SELECT 2021 -  New Processing Research 

   (個人的には、新しい精製方法を研究開発するためのものと呼んでいます) 

● 30 kg : HOA SELECT 2021 - New Variety THA1 Research  

(THA 1種と呼ばれる新しい品種の研究開発) 

  

このストーリィでは、まずこの４つのことを強調したいと思っています。 

● 6年間ベトナムの生産者(農家)とコーヒーへの愛情と関心を持ち、ある若者が敢えて考え実行したということ。 

● 国際基準のコーヒーに関する知識と方法を真摯に学び、世界へ飛び出したいということ。 

● ベトナムのコーヒー豆に 4年という歳月を費やし、粘り強く厳しい基準を掲げながらも、希望と励ましを持ってベトナムコ

ーヒーを支援してくれた、黒田さんへ感謝したいこと。 

● ベトナムの実情は、若者はコーヒー農家をやりたくないと思っていること。なぜかと言えばコーヒー農家は本当にきつい

（苦しい）ので、コーヒーを売ったとしても生活をするだけで精一杯。その結果彼らはコーヒーでは生活が良くなることは

ないと考え、年配のコーヒー農家は徐々に、若い世代は他の職業に進んでいること。また土地の価格は上昇しているの

で、コーヒーを作る代わりに土地を売ってしまう状況があること。 

 

～2015年 

 

 これは、私が大学を卒業してから 2013年から 2015年までの話です。その 2年間、今後の人生を切り開くために、1区にあ

るコーヒー店で働きながら、コーヒーを学ぶ資金を稼ぎました。ここでは皿洗いか

らガードマン、そのほか様々な雑務もこなしました。 

 私が幸運だったのは、Shin Coffee という日本式のスペシャリティコーヒー店

で仕事をすることができたことです。最初はコーヒーカップを洗ったり、欠点豆を

ハンドピックしたり、焙煎機をきれいにしたりなどの間接的なことから、徐々にコー

ヒーそのものに触れていきました。 

 なかでも、標高 1500ｍの土地でアラビカ種の生産地である Da Latの Cau 

Dat地方での仕事は、現実的なコーヒー豆の価値とコーヒー農家の苦労を知ら

されました。 

 そこでは、生産者（農家）の人たちと一緒に働き寝食を共にしました。未熟豆を収穫すると安価な価格でしか売れず、生活は安

定せず不安定な状況にあることがわかりました。数年間の Da Latでの仕事は、一晩中バスに揺られながらパンをかじるよう

な、無我夢中の日々が続きました。 



 また、コーヒーの品質については残念な点が多くあるのがベト

ナムの実情でした。それで、私はベトナムコーヒーの品質を向上

させたいという長い道のりへ目標を持ったのです。 

 この目標のおかげで更に私は仕事や勉強、努力に熱が入りま

した。なぜなら私自身が、たとえ少ししかできなくてもベトナムの

生産者の生活のために何か貢献できればと考えたからです。 

 私が仕事をするうえで最も大きな原動力/モチベーションになっ

たのが、ベトナムコーヒーを理解し、私のような夢を実現したいと

いう若者を支援したいという黒田さんの存在でした。 



 2020年以降 ハイクオリティコーヒーへ道のり 

 一年中霧につつまれた標高 1500～1650ｍの Cau Dat地方に、農家の人たちはコーヒーの木を植えます。それから

私は、生産者がハイクオリティのコーヒーを作りたいと考えている農家さんの農園を探しに行きました。地元の通常の買取

価格に比べて 1キロ当たり 3,000 ドン高い（買取）金額で 100％完熟豆を選びます。 

 

     今回の 2種類のコーヒー豆の詳細情報 

 

内容 
HOA SELECT 2021_New 

Processing Research  

HOA SELECT 2021 - New 

Variety THA1 Research  

1. コーヒー栽培地 Da Lat の Cau Dat地方 Da Lat の Cau Dat地方 

2. 標高 1,500m - 1,650m 1,500m - 1,650m 

3.  土壌と気候 Bazzan赤土層、日中の気温は 28

度、夜間は 10度 

Bazzan赤土層、日中の気温は 28度、

夜間は 10度 

  ４． アラビカ品種 カティモール ＴＨＡ１ （カティモール種とエチオピア種

の掛け合わせ） 

5. 精製場所  Bao Loc の Future Farm Da Lat の Cau Dat Farm 

6. 精製方法 Washed、嫌気性発酵 Washed、嫌気性発酵 

7. 香りと味 Milk chocolate, citric, lactic, 

malic acid, lemon 

citric acid, lemon, bright 

acid/chua sáng, creamy, nutty 

8. お勧めの飲み方 エスプレッソ、水出し、ハンドドリップ エスプレッソ、水出し、ハンドドリップ 



9. 特殊な精製方法  嫌気性発酵 

20度以下の冷蔵コンテナ内で、90時間

以上の精製過程を経て嫌気性発酵を行

う。入念に検査されたものなので、特別な

風味がある。 

  

ここからは、２種類の豆の説明になります（農園、収穫、精製、生豆になるまで） 

 

HOA SELECT 2021 - New Variety THA1  

Research  

HOA SELECT 2021_New Processing 

Research  

  

1．100％完熟豆を選んで手摘みする 

 

1．100％完熟豆を選んで手摘みする 

 



2.       洗浄、未熟豆や基準に満たない豆を取り除く 

 

2.   洗浄、未熟豆や基準に満たない豆を取り除く 

 

 

 3.  嫌気性発酵 

 

 

 3.  嫌気性発酵、冷蔵コンテナ 

 

 

4. ビニールハウス内の乾燥台でコーヒーを乾燥 

 

4. ビニールハウス内の乾燥台でコーヒーを乾燥 

 



  

5. 保管 

 

5. 欠点豆のハンドピック 

 

 

6. カッピング 

 

 



 

7.                  梱包と輸送 

 

 

 

 

 このようにして、ベトナムの生産者の持続可能な生活を改善し支援するために、私は Stone Village Lab & 

Educationを通じて夢を実現しています。ここは、国際基準のコーヒーの知識を身に着けるための場所であり、生産者の

コーヒーの品質を鑑定する場所でもあり、また世界中の友人へベトナムの高品質のコーヒーを届けたいという使命にあふ

れています。 

 

 
 

 現在 Stone Villageはベトナムにおける SCAキャンパスと CQIのカントリーパートナー（ICP）でもあります。同時に、

私はＳＣＡ公認トレーナーでもあり、ＣＱＩの開催するＱグレーダーでもあります。 

 



 
 

 

 

 

 
 

 

 私の夢は、決して短い道のりではありません。しかし小さな一歩一歩を進んでいくことが、国際市場において持続可能な

ベトナムコーヒーの土台を築いていくことに貢献するのです。それが 5年、10年、いや一生かかろうともきっと実現できると

信じています。 

 

 

 

 

 

 


