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采取帮扶农民流转土地的做法，把土地租下来后，再统一承包

给农民，让靠卖咖啡豆为生的咖农，还拥有了租地和管理双收入。

烘焙工厂里的“换装”

咖啡豆采摘，只是淘汰赛晋级的第一步，他们就像摘下的

草莓、切开的苹果一样，新鲜水果很容易腐坏，24 小时之内，

必须进行初加工，否则会对品质有很大影响。

王振东说，初加工的工厂一般建在村周围，大部分是合作

社和村属企业，县城的条件虽好，但很偏远，运输出来成本高，

周期也不行。根据发酵处理时保留的果肉、果胶含量，分为三

种主流的初加工方法：日晒、水洗和蜜处理。

水洗法是咖农们最常用的方法，也是最缺乏特征的法子。

杂质和瑕疵豆较少，果酸明亮，但在发酵过程中咖啡豆容易染

上酸涩味，粗略估计，一颗发酵的豆子会坏了 50 克咖啡豆。日

晒法处理过的生豆颜色偏黄，拥有更好的甘味和醇厚度，但外

观上看起来不争气，卖相不好，品质也有较大起伏。

蜜处理，在巴拿马和哥斯达黎加比较常用，是一种新兴的

处理工艺。工艺是把外果皮打掉，将发酵和干制的过程分离，

等于搞一个盆架，保留果肉，晾干、发酵、再晒干，味道干净，

甜度适中，但产区处理区域小，周期长，成本偏高。

更讲究的是蜜处理很依赖当地气候，一定要有干燥和充分

的日照。而这样的专业知识，对于只喝酒喝茶、不喝咖啡的咖

农来说，有些“超纲”。2013 年，王振东曾到云南做过一个试验，

让 100 多位庄园主，品尝十几个不同口味的咖啡，结果，瑕疵

最多的咖啡豆，由于没有酸质和苦味，反而当选了最好喝的咖啡。

王振东认为，咖农对咖啡品质的认知错位，是普遍现象。

2012 年，星巴克中国及亚太区首个咖啡种植者支持中心，在云

南普洱投入运营。截至目前，他们已经累计培训了 24000 余人次，

帮助逾 1600 个咖啡农场通过了咖啡和种植者公平规范认证。

在比顿咖啡庄园，年轻的农艺师们，一年有 200 多天在咖

农的种植园，为咖农们答疑解惑，提供免费的咖啡种植、加工

等知识培训和技术支持。他们说，如果多跑一点路，能让咖农

对种出好咖啡多一份信心，少砍一棵咖啡树，那就值了。

生豆初加工完成，用透气的麻袋存储后，开始“分道扬镳”。

一部分被咖农驱车运往收购商的监测点，通过检测标准后卖出，

运往大城市；另一部分，在云南当地的烘焙工厂完成烘焙。比

顿咖啡烘焙工厂负责人杨永飞告诉《新民周刊》，烘焙工厂建

在保山，是无污染的深加工厂，烘焙之前，存储生豆的标配仓库，

设定在恒温 20 摄氏度，湿度 70—80 度之间。

在烘焙和研磨方法盛行之前，人们通常采用煮咖啡豆的方

式制作咖啡。但由于咖啡豆本身并不散发香味，煮出来的咖啡

就非常单调。咖啡豆的烘焙正是对生豆利用特定设备，经过高

温方式将淀粉转化为糖和酸性物质的过程。

随着烘焙火力的大小，时间的长短，咖啡会呈现出不同深

浅和味觉变化。“我们会根据生豆的海拔、密度、风味，做一

个烘焙计划。”杨永飞说，大众最喜爱的是中度烘焙，口感明

亮活泼、综合了苦的平衡感，通过小型剧烈内部变动，逐渐转

变为油腻的烘焙烟雾，时间约在一爆（“爆”指咖啡生豆在经

过高温烘焙后膨胀产生的响声）过后，没到二爆，多用来做单

品咖啡、手冲及虹吸咖啡等。

而深度烘焙，在二爆很密集的时刻结束烘焙，呈现的风味

口感饱满且浓郁，回甘也好，多用来做意式咖啡。烘焙过后的

优质豆子，并没有完成使命，它们即将开启一段长途旅行，而

这趟旅行，相比较国际大宗商品的大批量交易运输，“车票”

并不便宜。

专业烘焙机烘焙咖啡豆。


