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ルワンダは大乾季の真ん中で、今期の収穫を終了しました！乾季を利用して、終盤のチェ
リーを、日光による乾燥が重要なハニー（チェリーの外皮を除き、ミューシレージが付着
したまま乾燥）やナチュラル（チェリーのまま乾燥）という加工法で生産しているところ
が多いです。気になる今年の出来はどうだったのか？ブフコーヒーの品質管理責任者レテ
ティアさんに聞いてみました。「今年の収穫の特徴は２つ。雨季が約1ヶ月程短かったため
収量がやや少なめだったこと。また、ゾーニングシステムという区画区分により、ウォッ
シングステーション（以下WS）と農家の関係が強まり、定期的トレーニングを施すことが
でき、農家がより良いチェリーを運ぶようになったこと。全般的には高品質のものが集中
するようになり、スペシャリティコーヒー市場には好影響を与える結果となりました。農
家に関しても、今年から買取価格が約2倍になったため、非常にWSと協力的関係性を築き、
満足できる結果をもたらしてくれたと思います。結果として、トレーサビリティについても
改善がしたので、カッパーとしても、どこのコーヒーがどんな味わいかが明確に区別でき、 
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彼女の今年のカッピング数は 
500ロットを超える!! 

フィードバックするのも容易でした。今後は、農家への持続的指導を行なうのはもちろん、高品質チェリーを更に
ランクアップさせるWSへの指導法が大切になってくるので、発酵・乾燥段階の最適化を各WSとレビューしていき
たい」とのこと。また来年レベルアップしたルワンダコーヒーが期待できそうです！ 

2017年ロットが集まって輸出前に手選別で厳選される様子 

①　標高の高い場所に位置 

高い標高に位置する
WSは、標高のより
高い農園のチェリー
を集荷でき、品質の
高いコーヒーに。 

②　チェリーの色が「赤い」 
チェリーの熟度は美
味しさに直結します。
農家に指導ができて
いればWSは真っ赤
な実ばかり。 

③　浮く豆が少ない 
外見では分からない
未熟チェリーは水に
入れられ、欠陥等が
あるものは浮いてき
ます。 

④　綺麗なパルパーマシン 

⑤　時間管理された発酵槽 

⑥　高グレードが多い 

チェリーの皮を
剥く機械は常に
メンテナンスさ
れ、チェリーへ
の影響を予防。 

発酵はクリーンさ
に寄与します。責
任者が手で確認し
気候を見て時間を
調整します。 

水の流れでグレー
ドを区分します。
流されず沈む豆は
多いと、高品質だ
ということ！ 

⑦　クリーム色パーチメント 

⑧　徹底された湿度管理 

⑨　湿度・温度が適正 

乾燥する前の24
時間以内に未熟
豆を除きます。
均等なクリーム
色が望ましい。 

毎朝豆の湿度を
チェックし管理。
湿度は良いロー
ストをする為に
重要なポイント。 

乾燥豆はストッ
クで寝かされる。
適正湿度と温度
で豆を痛めない
工夫が多い。 


