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澎湃新闻记者 王昱

8月14日，震旦博物馆举办“闻香识豆玩咖啡——以杯测定义精品咖啡”活动，吸
引了众许多咖啡爱好者参加。 震旦博物馆 图

阿当是一名经验丰富的国际咖啡品质鉴定师。活动现场中，他向大家展示了专业人
士是如何对咖啡豆进行评测和打分，从而选出精品咖啡的过程。在专业术语来说，
就叫“Cupping（咖啡杯测）”。

据说，这种方法最早起源于十九世纪二十年代，美国一个叫做“Hills Brothers Cof
fee”咖啡制造商为了确保每批咖啡豆的品质统一，开始对进口的咖啡执行出货前
和取货时的杯测，并且作为品管程序，最早是秘而不宣的，后来发展成为鉴定、测
评甚至衍生出了竞赛。1982年，美国精品咖啡协会创立，掀起精品咖啡的浪潮。1
985年，咖啡品质协会的创始人Ted Lingle出版了《咖啡杯测员手册》等书籍，并
统一制定标准，咖啡杯测才有了基本的准则。如今学习杯测，成为了一名专业咖啡
从业者的必经之路。
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用汤匙撇掉浮在咖啡表面的咖啡沫。 震旦博物馆 图

所有过程结束后，咖啡品鉴师要将咖啡样品的香气、酸质、甜感、醇厚度等抽象的
感受，进行文字和数字量化的综合评价，记录在杯测表上。根据现行精品咖啡协会
（SCA）的规定，杯测分数总分达80分以上才为精品咖啡。这些咖啡豆的味道干净
、均衡、层次丰富，风味明显，用阿当的话来说，就是拥有“可追溯性”的豆子。

                                    3 / 6



智行理财网
舀一勺(舀一勺馅料)

手冲咖啡 澎湃新闻记者 王昱 图
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所以与其说冲泡，整个过程更像是一场充满未知数的实验，咖啡豆的研磨程度、水
温、水质、水流、萃取时间，甚至是注水的手法与时机，每一个微小因素的改变，
对最后的风味都会产生影响。当然它也没有那么复杂，只要掌握技巧，多练习多对
比，就能使你手中的咖啡，越来越接近心中的样子。

“我原来是学传统茶艺的，茶叶审评中也有这样类似杯测的环节，只有通过杯测你
才能知道怎么改良，怎么扬长避短。”活动现场，体验了手冲咖啡之后的陈女士说
道。

陈女士今年46岁，她告诉记者，自己过去其实并不喜欢喝咖啡，是个坚定的“茶党
”。但没想到今年春天突然而至的疫情，让她对咖啡有了不一样的感觉。

“( 喝咖啡这件事 ) 我以前是打酱油的，公司里有自动咖啡机，偶尔喝喝。真正入
坑是今年疫情在家的时候，为什么呢？因为突然喝不到了。越喝不到越想念，于是
就上网买各种挂耳尝试了起来，后来身边开咖啡店的朋友建议说，你可以自己在家
做手冲，于是就开始买设备，买豆子，慢慢产生了兴趣。”

国际咖啡品质鉴定师阿当正在教授手冲咖啡的技巧。 澎湃新闻记者 王昱 图

阿当指出，精品咖啡的定义，不仅仅是指豆子的产区和风味，还包括咖啡的制作和
与顾客的交流。最重要的是，“精品”不代表“昂贵”，不是只有昂贵的豆子才能
煮出好咖啡。

“我之前买过一种国外的咖啡豆，一公斤要将近600块钱。但后来在云南我找到了
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另外一种风味和它非常相似的豆子，不但价格便宜很多，而且一点也不输给前者，
带回来后，很多朋友都感到惊艳。”

阿当说，如今越来越多人热爱手冲，热爱精品，这并不是恼人的“挑剔”，而是反
映了当下人们的生活态度：自我要求的提升，追求个性化。因此，从业人员更要用
心做产品，只有做出更有态度的产品，才能吸引更多的客人。 
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