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阳光下的咖啡豆。 资料图

云南农科院热经所研究员胡发广在田间指导种植咖啡。
受访者供图

□□ 农民日报·中国农网记者 颜旭 祁倩倩

作为一个喝茶的民族，我们接受咖啡是有基础
的。它的品鉴跟喝茶类似，讲究香气、滋味和口感。
咖啡的香气浓郁，据说科学家们已经从咖啡豆中提
取出 800多种化学成分，其中三分之一都是芳香物。
如果你对于选择去哪家咖啡馆犹豫不决，那么就打
开自己的五官，哪里有烘烤的香甜飘进了鼻腔，跟随
这股味道走进去，则一定不会选错。如果恰好能遇
见一个乐于讲解的店主，那更是一大幸事了。对于
注重口感和品质的精品咖啡店，风味是他们的招牌，
他们乐于让每位顾客爱上咖啡的味道，甚至可以喝
出产地和庄园。“这杯咖啡是用云南瑰夏品种冲煮而
成，有一种烤地瓜的甜香……”作为北京、西安两家
咖啡店的店主，郭军就深谙此道。

郭军的咖啡店不光卖咖啡，还卖咖啡豆，“如果顾
客在店里觉得哪种咖啡好喝，可以顺便买包豆子回
去，自己冲煮，从而跟咖啡产生更绵长的关联。”郭军
店里的咖啡豆都标明了产地、海拔和烘焙度，“想让人
们喝咖啡的时候，也知道这杯咖啡从何而来。”除了产
地等基本信息，还有几句推介语，其中一句便是：从这
一杯起，爱上云南风味。“其实云南咖啡平和的口感，
不仅适合中国人的口味，在世界范围内都是很独特
的。我就是想让大家知道，好东西其实就在我们身
边，不一定非要跋山涉水跨越重洋去寻找。”郭军说。

随着咖啡的香味在口中蔓延开来，婉转起伏，余
韵悠长。我们不禁好奇：这味道究竟是怎样诞生的？
是怎样的自然环境、品种特性、种植和加工方式……
造就了这独一无二的味觉体验。百闻不如一见，我们
决定踏上一场寻味之旅，去孕育出这杯好味道的地方
身临其境地感受一下，去溯源从种子到杯子的每一个
环节，去记录行业从业者们为了消费者舌尖上的享受
所付出的努力和精益求精的匠心精神。

好山好水育好味

初到云南保山潞江坝，就感受到了这里气候和环
境的独特。当时正值雨季，天空中的云永远厚得像能
挤出水来。包里要随时带着伞，出门还艳阳高照，不
一会儿就会飘下绵绵细雨。走在路上总是在爬坡上
坎，因为这里山地多，道路多依山而建。这里地处海
拔1000~1500米的黄金咖啡带，再加上独特的干热河
谷气候，孕育出了香气浓郁、坚果风味醇厚的保山小
粒咖啡。它的口感可以概括为“浓而不苦，香而不烈，
略带果酸”，其独特的口味在国际上都很被推崇。

之所以首站来到这里，因为这是云南咖啡在国
际舞台上崭露头角的起点：时针拨回到 1952年的春
天，因为国际市场的需求，当时的云南农业试验场芒
市分场（现云南省农业科学院热带亚热带经济作物
研究所，以下简称“云南农科院热经所”）的技术人
员，将 70多公斤的咖啡鲜果带到了保山潞江坝试验
种植。没想到咖啡的适应性很好，品质超出预期。
这批铁皮卡种的咖啡在1958年的英国伦敦国际咖啡
品尝会上，因为产区优秀的味道杯测，被评为一等
品，因此获得了“潞江一号”的美称。

一些诞生于世界其他知名产区的咖啡品种，在
这里种植，其品质也丝毫不逊色于原产地。“就拿瑰
夏品种来说，在巴拿马种植的话，杯测可以打到九十
多分。拿到潞江坝来种，小产区的杯测也有潜力达
到这个分数。”云南农科院热经所研究员胡发广说，
毕竟从自然禀赋来说，云南咖啡的种植区跟世界精
品咖啡产区就有很多共通点：高海拔、高纬度、处于
咖啡种植的黄金地带，在温度、湿度、水分和土壤环
境方面都毫不逊色，这些都是能让咖啡实现高产、稳
产的有利因素。

而且，“一山有四季，十里不同天”的独特小气
候，让整个云南咖啡走上了一条差异化发展的路子，

“毕竟我们的微环境、微气候很多，每一个小环境都
有它最适宜生长的品种，在口感上也会有差异。”胡
发广介绍道，就拿铁皮卡来说，在保山潞江坝种出来
的味道就跟别处种出来的不一样。潞江坝雨量偏
少，环境是比较恶劣的，其实就是产生了逆境，而植
物为了抗逆境，就会产生更丰富的衍生物，种出来的
咖啡酸度低，香气更浓郁，口味也更加丰富。

“我们也正是利用这一点，来因地制宜推广品
种。”胡发广说，比如在河谷、低海拔地区，我们就推
广抗锈病好、耐寒、稳产的品种。中高海拔的话，就
会种植一些适宜在这里生长的品种。“比如我们种的
7963 品种，随着海拔增加，温差加大，营养物质积累
得多，增强了它自身的抵抗力，也不容易产生病虫
害。”云南户简庄园负责人陶泊谦说。

“此外，在中高海拔地区，我们的侧重点是让品
种的优良特性充分发挥出来。”胡发广解释道，因为
这里降雨量更多，昼夜温差大，山上的有机质、矿物
质含量多，土壤营养充足，病虫害相对较少，环境更
加优越。咖啡的成熟周期也会更长，其内部物质的
积累也越丰富，从而咖啡的醇厚度和酸甜苦的平衡
感也会更高，口感更好。再加上成熟期比低海拔地
区晚了两个月，采摘时节（12月）正值云南的旱季，阳
光充足，雨水较少，非常适合采摘加工。

云南咖啡种植区的气候差异非常大，甚至同一
个咖啡品种，不同山岭种出来的风味都不一样。虽
然环境气候多样导致品种特性多样，但好的品质和
好的口感总有基本共识和大致方向。

“我们的培育目标就是让咖啡的风味层次感更
明显，比如带有花香、果香和坚果风味。”胡发广说，
除了“扬长”，还要“避短”，比如把其中的酸味去掉，
这也是迎合国人的口感，因为在国外，酸感是衡量咖
啡品质的重要标志。总之就是在充分发挥自然禀赋
的基础上，选育出最适合各自种植小环境的，同时最
符合国人口感的品种。

一杯好咖啡的起点

喝咖啡其实是喝咖啡豆。咖啡生豆没有的风
味，是没办法通过后期的烘焙和萃取做出来的。为

了改善决定咖啡口感的最关键因素，科学家们在育
好种上下足了功夫，用 20年的时间完成一个品种的
选育，来满足我们的味蕾。这个过程中科学家们试
了各种方法，也走了不少弯路。

比如一开始，为了培育出抗叶锈病、高产、稳产
的小粒种，科学家们选择用对叶锈病抗性很好的中
粒种跟小粒种持续杂交。虽然抗锈性显著提高了，
但是小粒种的品质却有所下降，口感也差了一些。

“比如它要比传统小粒种苦得多，苦味郁结在喉咙中
散不开。”胡发广描述道。

为了给消费者们好的味觉体验，科学家们逐渐
摒弃了杂交育种的思路，转而从小粒种里面寻找品
质和抗性更好的品种。“比如我们这两年一直在推广
的云咖1号、2号、3号、4号，都是纯小粒种，花香风味
非常充沛、丰富。”胡发广举了个例子，就拿云咖 3号
来说，它的白色花香就更浓郁，巧克力风味、热带水
果风味更好。云咖4号则是红色花香味道更浓，红酒
味道更绵长。

“那锈病的问题该怎么办呢？”记者问道。
“我们目前确实比较担心这个问题，目标就是把

锈病抑制在一定范围内，不让它集中大面积爆发。”
胡发广坦言，目前主要的方法是等到最后一批鲜果
下树后，开展清园工作，主要是把病枝、病叶、杂草等
集中清理干净，同时进行全园群防群治。此外还会
保持有效的水肥供给，植株的营养充分了，树体健康
的话，抗病性也会增强很多。

当把适合的种子种在合适的环境中后，接下来
要做的，就是让它好好地长大，保持好自身优良的品
质。这个时候，就要降低人为干预，让其自然生长。

“其实我们在日常管理中，最重要的理念就是要让这
棵咖啡树最舒服地生长。”陶泊谦说，为了实现这一
点，首先得把土地管理好。比如不滥用农药化肥，多
用农家肥，咖啡生长主要依赖菇草之类的草本植物
腐烂后释放的养分。也不用除草剂，宁愿承担人工
除草带来的额外成本，也不愿意破坏土壤。“当然这
么做，会影响产量，但我们走的是精品咖啡的路线，
首先要保证的是品质。”

“为了保证土壤能够持续给咖啡提供营养，在土
壤改良方面，除了有机碳、生物炭还田，还可以种一
些短期生的豆科草种。”胡发广说，收豆的时候，就将
秸秆留在地里面还田，种豆的时候还可以顺便清除
地里的草。

同样是为了在品质和产量之间优先保证品质，
云南新寨咖啡庄园负责人谢显文用了遮阴套种的方
法。种植的株数从传统的一亩地 330株，减少到 120
株，腾出来的空间种上了芒果、坚果、荔枝、龙眼等遮
阴树，这些乔木就跟地里的咖啡树（灌木）、杂草，形
成了一个和谐共生的生态环境。“这样不仅上层生长
空间得到了有效利用，还形成了一个立体的小气候，
能够减少病虫害的发生。”

云南农科院热经所也在大力推广这种复合生态
种植方法，胡发广介绍说，为了避免乔木过度遮挡咖
啡树生长所需的阳光，他们会对乔木进行合理管护，
比如在芒果树主干1.2至1.5米的位置就培育一级分
枝，而且要合理控制芒果单位面积内的种植数量，一
般一亩地种15株左右，再多的话遮阴度就会过大，就
会影响咖啡的产量了。

前期工作做好了，等到采收季，也要把握好时
机，要等到熟得恰到好处，也就是实熟的时候摘。谢
显文的庄园，一天只摘二三十公斤。

寻找最适合的加工方式

当一颗颗咖啡果自然成熟，它们会迎来“豆生”
中的第一个分岔路口——加工。在云南，目前主要
的加工方式有 3种：日晒法、水洗法和蜜处理。不同
的加工方式会让咖啡豆呈现出不一样的风味，在将
咖啡果变成咖啡豆的阶段，赋予精品咖啡新的风味。

作为最古老、最原始的加工方法，日晒法从一千
多年前就已经开始被阿拉伯人使用，新鲜的咖啡果
直接放在太阳底下暴晒，2 至 4 周后，水分含量下降
至 12％左右，时间与阳光赋予咖啡豆柔软的酸度和
均匀的苦味，浓稠度更高，发酵感也会具有更加丰富
的层次。云南比顿咖啡庄园负责人张发旭端起手边
经过日晒处理的卡蒂姆咖啡，抿了一口，“现在这杯
会有一点淡淡的白兰地酒香，喝起来会有像菠萝蜜
一样的热带水果类的发酵感。”

其实在比顿咖啡庄园，客户需求最大的咖啡豆
是水洗处理后的。因为日晒处理的咖啡豆很大程度
上受制于天气因素和晾晒条件，风味好坏全看运气，
而水洗法则去除了咖啡果肉和果胶，不用担心发霉
变质，品质掌控变得更加容易。而且经过二次过水

洗涤后，坏果与杂物被清除，咖啡豆的品相也是 3种
加工方式中最好的。也恰恰由于水洗法提前去除了
果胶，缩短了发酵时间，也就不可避免地绕开了果胶
发酵对咖啡豆风味的影响，使其风味能够还原咖啡
豆自身的味道。

“换句话说，在品尝水洗咖啡时，你尝到的是咖
啡豆的原味。它因品种、产地、生长环境的不同而不
同，因此顾客更能与土地产生连接。”郭军说，所以一
定是风味好、品质佳的咖啡豆才适合用水洗处理
法。在其风味描述中，“干净”“明亮”是常常出现的
词汇，因为水洗法能够最大程度上保留咖啡豆的酸
味。“这种活泼独特、口感清爽的水果酸深受一些咖
啡爱好者的喜爱，但也会有顾客反映它口感太‘干
净’，风味丰富度略微欠缺。”张发旭说。

虽然在咖啡市场上，不同的咖啡豆可以和不同
的加工方式任意搭配，但咖啡豆的不同品种特性也
决定了在风味、口感上有更合适的加工方式。“卡蒂
姆本身的酸度较低，水洗处理的话，它的口感会略差
于好的日晒和蜜处理，所以说在天气好或者是条件
允许的情况下，肯定日晒加工和蜜处理会更多一
些。”张发旭说，相比于水洗和日晒，蜜处理剥离了果
肉，却附着果胶，发酵感既没有日晒那么浓烈，但是
甜感又会比水洗处理高好几个度，为咖啡入口后的
苦味增添一点回甘。

而且练就一杯品质上乘的精品咖啡，加工环节
也需要进一步精细化，从微小的细节入手保证咖啡
最纯正的味道。在云南保山，由于日照充足，日晒处
理基本是自然晾干，较少借用机器烘干，“咖啡它就
像茶叶一样，有很强的吸附能力，其他外界的味道会
对它产生很严重的干扰，我们的精品加工基本都是
离地晾晒，用晾晒架将其与地面隔绝开来，尽可能地
避免来自地面因素的负面影响，减少污染。”张发旭
介绍，后期咖啡豆子加工处理完成，机器过完一遍筛
选后，还要再过一道人工挑选，才能有机会进入精品
咖啡制作的下一环节。

激活咖啡风味

在 精 品 咖 啡 的 概 念 中 ，一 杯 好 咖 啡 遵 循
“4321”理论：咖啡品质的 40%取决于品种和种植

环节，30%是由初加工和仓储决定的，20%要归功
于烘焙，剩下的 10%就是冲泡赋予的了。烘焙虽
然占比少，但举足轻重，因为咖啡生豆只有在经过
高温烘焙后，风味才能被充分激发。烘焙过程中
产生种种物理和化学变化，才使得这些平平无奇
的生豆脱胎换骨，成为一粒粒具有迷人香气、浓郁
色泽的成熟豆。

伴随温度升高，咖啡豆渐渐由灰绿色变为棕黄，
梅纳德反应最先开始，这个过程会产生许多气体，包
含二氧化碳、水蒸气、挥发气体等。当内部压力逐渐
增大到冲破细胞壁，豆体就会膨胀，完成第一次爆
裂，如果在此刻停止加热，就可以得到一批轻度烘焙
的咖啡豆子，这时的咖啡豆保留了较多原始风味和
酸味，并且具有明显的果酸感。

如果继续加热，焦糖化反应会持续至烘焙结束，
它有助于咖啡中甜香气的产生。当豆子颜色从肉桂
色转为深褐色，在一阵细微且密集的声音后，咖啡豆
完成了第二次爆裂，处于深度烘焙的状态了。由于
咖啡豆内含有大量绿原酸，烘焙后可分解为咖啡酸
和奎宁酸。绿原酸和由此产生的奎宁酸被认为是苦
味和涩感的来源，因此烘焙越深，口感越苦。

在上世纪70年代至90年代间，精品咖啡的概念
还未出现，商业咖啡豆一般会用深烘焙，以此掩盖豆
质不好带来的瑕疵风味。当咖啡浪潮从速溶、意式
来到第三波精品咖啡，随着咖啡种植和加工技术进
步带来的生豆品质提升，浅烘焙或者中烘焙开始逐
渐被顾客接受，更多具有地域风味的精品咖啡流行
起来。“原来大家都喝不酸的，现在也慢慢转变了。
我们其实不愿意把咖啡豆全部都做成深烘，这样咖
啡的果酸就流失掉了，营养就少了。”云南高晟咖啡
庄园负责人高晟说。

虽然烘焙得越浅，保留到的风味越多，但并不是
烘焙越浅的咖啡，它一定就好喝，不同的烘焙度对应
着不同的品种，以及不同的喝法。张发旭说，“我们
通过平时做杯测慢慢发现，浅度烘焙与中度烘焙，用
于手冲咖啡的场景居多，像深度烘焙就可以制作奶
咖、摩卡等花式咖啡。”

这一点郭军深有体会，甚至在好几年的开店经
验中还有了新的发现。一开始，在西安和北京的咖
啡店里，郭军是统一来做咖啡烘焙的。但时间长了，
他发现，由于饮食习惯各有不同，两地市场对于不同
咖啡烘焙程度的选择也各有偏重。“北京这边口味稍
清淡，因此愿意喝浅烘的人多，西安饮食偏辣、咸、
油，口味重，所以烘同一种豆子，不同的城市就有区
别。”此外，郭军更愿意从云南咖啡庄园直接购置生
豆，然后在店内进行烘焙，“我一直觉得咖啡是生鲜
食品，虽然烘焙后它保质期可以更久更长，但是保鲜
期也就是口感最好的时候，是烘焙四五天后到一个
月内之间，所以我们想保持最佳的口感，就让烘焙环
节离消费者更近一些。”

冲泡的学问

一个闲适的夏日午后，在咖啡馆，记者点了一杯
“伊斯努尔庄园”，这是经过日晒深烘后的黄铁皮卡
咖啡豆。然后坐在吧台上，见证咖啡从豆子到杯子
的最后一步。咖啡师拿出已经研磨好的咖啡粉，倒
入滤杯，并轻轻拍平，再将手冲壶内的沸水打圈浇在
滤杯里。热水没过咖啡粉后稍事停顿，等咖啡粉吸
水膨胀后，萃取液缓缓下落。然后咖啡师再次注水
萃取，不到两分钟，一杯手冲“伊斯努尔庄园”就制作
完成了。

对于精品咖啡而言，手冲是最常见的制作方法，
这不仅需要咖啡师对每种咖啡豆的优缺点都了如指
掌，还需要精湛的冲煮技术，把控好水流的大小、水
粉比配合、咖啡粉研磨的粗细等等，以便萃取出咖啡
的最好风味。“浅烘的豆子会研磨得细一点，深烘就
会稍微粗一些，因为相对来说浅烘更难萃取。萃取
时要分段，可以延长萃取时间，增加咖啡入口的层次
感。”咖啡主理人赵轶楠说。

作为店里的金牌咖啡师，在赵轶楠看来，有时
一个好的咖啡冲调师也是一个数学家。在手冲咖
啡领域，有一个“金杯法则”，简单来说是指咖啡的
萃取率在 18%至 22%、浓度在 1.15%至 1.35%之间，就
会被认为是理想的萃取范围，这杯咖啡一定不会难
喝。在这家店也有一个依照“金杯法则”制作的样
表，记录着店内各种咖啡产品的冲泡数值：水温、液
重、研磨度、粉量……每款产品的参数都不一样，通
过精确的数据，界定了咖啡最佳风味的数值界限。
当然，这个参数并不是恒定不变的。“同样的参数你
不可能一直用。就豆子本身来说，烘焙后的第 3
天、第 1 个月甚至第 3 个月，咖啡状态都不一样，所
以我们会根据咖啡豆的放置时间，随时调整这个参
数。”赵轶楠说，

在一杯新品出来之前，需要经过大量测试，什么
样的品种，何种程度的烘焙，要搭配多细的研磨度、
多高的水温、多长时间的萃取……每个细小的环节
都要考虑到，以此找到咖啡最佳的风味。为了保证
咖啡入口风味更好，赵轶楠在杯具上也用足了心思：
透明的玻璃杯口，一面外翻，一面内扣。赵轶楠介绍
说，入口角度不同能够带来不同风味的变化，外翻面
可以让液体扩散舌面，凸显层次与风味，收缩面能够
让液体包裹舌面，优化触感及余韵，带来不一样的感
觉，同时杯身内部有着扩香波纹，摇晃能激发饮品香
气、风味。温度也会影响口感，“我们有时会建议顾
客喝热的，这样从热到凉不同温度产生的不同风味，
都能在一杯饮品中被感受到，像是感受咖啡的情绪
一样。”

种种细节的把控，都是为了能让顾客喝到一杯
好咖啡。对于什么是“好”，不同环节的咖啡从业者
们都保持一样的态度：顾客自己喜欢的咖啡就是好
咖啡。“如果我认为这杯咖啡是好的，但是客人不喜
欢喝，那么对他们来说，这就不是一杯好的咖啡。所
以如果有新客人到产品区，我们会先了解他的口味
偏好，然后为他推荐相应的咖啡，像私人定制一样。”
张发旭说。

没有“一统天下”的好风味，喜欢的就是最好
的。这大概就是这场咖啡寻味之旅的最大收获吧。

云南比顿咖啡庄园。 受访者供图

什 么 是 一 杯 好 咖
啡？通过一场寻味之
旅我们发现，一杯好咖
啡的决定因素涉及的
是整条咖啡产业链，从
生豆的种植一直到冲
泡。而且好咖啡不用
跨越重洋去寻找，云南
咖啡以其独特的风味，
优良的品质，已经走出
了一条精品化之路。


