
 世界上很多民族，都愛喝咖啡，如果要數當今世上最流行的飲料，非咖

啡莫屬！

近年來，在媒體的推動下，品嚐咖啡成了一股潮流，街頭所見，不僅咖

啡店增多了；現磨咖啡更是普及，在西餅店，甚至醫療診所等，也附設了

這種高格調的飲品，誠然，咖啡的獨特口感和芬香濃郁的香氣，真的令人

迷醉！

很多有名堂的咖啡，都流傳著一個又一個不同的故事。

文：小林子
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 若從人類首次認識及飲用咖啡算起，已接近二千年。它和政治、宗教、

經濟、戰爭、醫學、社交 , 甚至環保均有密切關係，因此有人說説，“一杯咖

啡，足以改變世界。”

 咖啡的靈魂在於咖啡豆，不同產地的咖啡豆，口感各異，可以說，咖啡

在某程度上，已成為了一種人們從生理依賴到心靈放飛的精神愉悅品。入

口苦、到喉醇、而後甘，因此咖啡也是一種讓人承載情感的東西，甚至可

以比喻作人生，百轉千迴、苦盡甘來。

 咖啡未必是又黑又濃的。最流行的花式沖泡 , 可說是最能展現咖啡沖泡

技巧、最個性化的一種體現，也深受年青人的喜愛。意大利的美式冰咖啡、

LEITE 咖啡、卡布奇諾咖啡、摩卡咖啡、瑪琪朵咖啡 , 甚至如澳門人熟悉的

必架咖啡等，都是較為國際化的時尚口味。

咖啡的口感

藍山咖啡       包含酸、甜、苦味，高風雅 , 口感説佳；

哥倫比亞咖啡       濃稠度和酸度協調極佳；

巴西咖啡       溫和平淡，入口純滑。

花式沖泡展現個性



 把熱水和中説磨度的咖啡粉在圓筒咖啡壺中泡上 4 至 7 分鐘，然後由活

塞把咖啡粉末壓至底部，上層的咖啡便可即時享用。這種沖泡方法 , 甚為簡

便，適合初學者以及個人飲用，而且這種咖啡壺價錢較相宜，一般來說 200

多元已可以買得到。大家不妨立刻行動，泡一杯自己調制的香濃可口兼醒

神的咖啡啦！

 一、酸度

二、質感

三、香味

在喝咖啡前應先喝一口清水，以便讓味蕾感受咖啡的真味。品嘗咖啡，

不單要喝，還要聞，領略它的味道 :

 咖啡入口後，輕留在舌尖的滋味。咖啡豆的果實原味和新鮮活力，就

象葡萄酒一樣，都蘊藏在它的酸味裡，新鮮咖啡散發的酸味，帶著果實的

芳香，就像檸檬、葡萄、蘋果等水果中所含的天然果酸，口味愉悅而清新，

在咖啡中，以強烈酸性聞名的是葉門摩卡咖啡。

喝一口咖啡後，在舌背和口腔徘徊不去的味覺感受是濃烈還是清淡？

質感醇厚的咖啡，即使咖啡粉濃度不高，仍能帶來強烈的味覺振盪。一般

來說，墨西哥咖啡口味最清淡，而蘇門答臘曼特寧咖啡質感最濃烈。重口

味的咖啡，最適合與牛奶混合，突顯它無法掩蓋的香醇滋味。 

 彌漫遊走的空氣中的咖啡醇香。從烘焙、研磨到沖煮，咖啡豆在每個過

程 , 都會釋放出芳香。 

如何沖泡一杯好咖啡

品味咖啡的正確方法
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 咖啡因由於有刺激中樞神經或肌肉的作用，可提升工作效率，使頭腦反

應活潑靈敏。由於咖啡因還能刺激交感神經，所以還能抑制副交感神經興

奮而引起的氣喘。

 咖啡也有幫助消化的效果，由於咖啡因可以分解脂肪，吃完熱能高的食

物後，西方人多會喝杯咖啡。咖啡中有消除蒜味效果，又含有琺瑯類，所

以在品嘗蒜味料理後，咖啡是不可或缺的飲料。咖啡也有脫臭效果。將使

用過的咖啡殘渣放入冰箱或鞋箱，可以當作脫臭劑，撒在煙灰缸也可消除

煙草味。

四、風味 

 酸度、質感、香味拼貼成的咖啡印象，有的咖啡風味多樣，酸甜苦面面

俱到，有的則酸味突顯。

 咖啡所有的顏色、香氣和味道，都是咖啡豆在烘焙過程中發生的化學變

化結果所形成的特色。

1. 苦味：咖啡因 , 咖啡基本味道要素之一； 

2. 酸味：丹寧酸 , 咖啡基本味道要素之二； 

3. 濃醇：咖啡濃厚、芳醇的味道； 

4. 甜味：咖啡生豆內的糖分 , 經過烘焙手續部分焦化後 , 其餘的部分就是甜

            味了； 

5、香 ( 咖啡香 )：咖啡生豆裡的脂肪、蛋白質、糖類是香氣的重要來源。

“四味一香”決定咖啡優劣

咖啡的妙用 


