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咖啡之道深妙，有關褊啡的學問更

是滿谷深坑，你在啜飲之時，對它的了

解有多少呢?

咖啡的起源，有許多不同的說法

咖啡普及西歐，成為一般性飲料，是在

西元18世紀的時候，但大約半世紀之後

，現在的奏泡方法才逐漸普及化。

咖啡屬於醬科常綠灌木，栽培在以

赤道為中心的嵩地上;種子搆穗到長成
咖啡樹，約須 3∼5年0咖啡花為五斟
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0．但由，淤垏壤日、氣哥唉︽、雨量倵、栽瞎法，

掬收法’駒爆汍與:運輸砝壽彖同‘，毆f吏
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鰭>．具甜昧酌咖啡豆略瓜地馬拉驀哥，
倫庭．亞‘、墨衢/哥βJ摩卡{0 ＼瓠．屯黔

鵬<慟興強苦，象的咖靄駐豆、:‘印度、噫鳥寸f’

達、爪哇、馬德里。，．、，．，襲1 諷1‘
(唧．呠道適中的枷啡亟:;．哥，斯J太黎加

(． f氐地產，>支、卜巴西，、．宏渚怓拉斯。‘，J

岰味道濃郁的咖啡彝，:，阿;拉地力裊摩

卡吋{瓜灺鸚甘參、舀．斯太鴉旎、哥虱倫比亞
、‘τ．il;‘0 乇，

J

(ω具濃香味的咖瀏f豆:阿拉伯摩<卜

界

”，1 ‘．^，2

、瓜地馬拉、哥孑侖比亞

;，尊，哠萋旱卞臼δ．J:．，

、。厂洳，出咖啡的嵐味，
分析緲甲鞣毒然風吝呀$鮑i匕學成貪;ξ．．‘:
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<3)酸味:蟻釀、醋酸等是釀嗨餉床*
源。煎培程度是影晌酸味的重要因素，

煎培程度愈淺，咖啡豆的顏色愈戔，酸

味愈強。在沖泡咖啡ξ齡要注意

麝J酸味旨鼠強的倗皿粵且，最好避巍叻P‘入高
脂‘肪晦鮮姆油M凶為會嶺怴咀旨脤的分離
，而影晌咖啡的颯:味．。‘．、 ．气y﹂、’，‘貝．、
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喝咖啡時，先加糖再加奶精，．則劬，

啡典罷芳j醇的香味鳥然飄散h若不加糖
和奶精，則咖啡另有一種吸引力。

岰苦味煞茍‘，謝曲是∼齷膊靨髯畜睞源。

咖腓因、魯盪於．熱水乃咀叨U熱愈長，
咖啡因滲出愈多，顏色愈深、苦味愈濃
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食矗，界齣嚐勰睿咼手
釐$食品丘業發展研甍嶄喬長城

一些被認為『不可思議舶勺香芣斗，隨著原*斗製備技徘拍勺提哢，及
調香師的努力，各式各才萋的香米斗逐一*皮調酉己製成 0

由方令食品中．香味牛勿質J農度〒艮{氐，且調酉己的原米斗若亨仨夬然者或自
然界未存在者0必須經毽全性的評估，在食品安全間題上，車交諸重
金屬、〒妝生倖勿或寅麴毒素等β斪考染間題更少，可說是相當安全0

用大然香辛鬱植也彳做為食物

誘人的餐ι韶．祐，希隨懈隘ξ罄’科粵支蔚餮、雇，
利用囂餾、4嗶螻或祐抎魄終成寧芳式鹽備
的香蚪粉囌’攣麴撫呣蘚品．芀凈丈甪，”巴淆非
常迅毽的麥癡J，-、些被訑駟f’宗﹃可思議
』的藩嚮f，F隨躇原辜料製嬸骰磚的梃彝燭θ
及調香師的努力，各式各樣的香料逐L
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(ω澀味:單寧是{澀味的涑源、0軍寧

弓氧化且呱濕侳強，、’艇棕存時須密封，
否則味道苦且酸澀，、有害身體 0

〔沖泡咖啡，毽碗;使，甪麴過狒點j的開
水沖泡，因為單寧會被分解，破壞香味，、

而且傷胃’b
t

嶔沖泡咖啡的沸水，，應降低溫度。

居家喝的花式咖啡

這裹為大家介紹四種居家喝的花式

^‘， 配香*斗情況
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鼻苖奚香響翱旖’祿真釅、料象嘛而ξ智』汞曄
同爵嗨榕虞婆吧全哥薹的顧慮i瓣耑被．芬駟喫、
囊參料，、天，鯽荷專墦蚪‘浭人工瀋抖等皂掣
大類，且為了避免利用化工合成的{審屎
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等酬固儈、’節國紐織”，辯縿宙靜楚使用’;芛製
造Ⅶ生曬，嚮智絆廁料物賣ξ露須’趣守齣窺瓜
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(D辜i塾咖魚卜:熱:咖啡瘀杯內艿J將=

塊方糖置於湯匙，滴，上台蘭地、厂熟f奠瓤＼

火，待‘方溝喀化:，混合你旃地入咖啡0
<2>貴婦人咖啡’:依個昶睜積，咖鮪

杯內加砂糖，將泡好的熱咖叫瞥與熟，牛奶

，同時同量加入杯中 0
‘

鋤維也納咖啡:鮮奶油攪打備用，

杯內置砂糖及咖啡，再將打好的奶油溶

在咖啡表面，。曷時勿攪拌0

(4)愛蘭咖啡:杯內先放糖再放咖

啡，加入15∼20毫升威士忌或薄荷酒，

再加入攪打遏的奶油帥可0 ．
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