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前言

　　Viva咖啡！
咖啡 文?隐地 《爱上咖啡》是我读过所有和咖啡有关的书籍中最好的一本。
它颇有“ 咖啡辞典”的架势，也很像一册“咖啡百科全书”，举凡咖啡一切的常识、知识，这本书里
都找得到，另一方面，它又是一册杰出的散文，像这样的句子随处可见：“⋯⋯我印象最深刻的是在
一户乡下人家作客，他的屋子被青翠的葡萄园围绕，我们坐在凉爽透明的玻璃屋里晒太阳，喝女主人
烹煮的咖啡，那种暖洋洋洋、懒洋洋的舒适，是在中国很难享受到的。
” 《爱上咖啡》由夫妇作家毛永年、林莹合著。
透过全书各章节的描述，我们可以感受到这对夫妇的幸福美满。
他们都有终生学习的精神，对人生充满理想，携手移民奥地利，经营各类餐厅，累积许多难得的经验
，成为懂得生活，且有品味的伴侣。
他们营造了一个温馨浪漫的家庭，两人有共同的兴趣，且能合作无间。
如果这世界上真有一个咖啡一国，他们就是这个国家的王与后，他们对咖啡的钟情，是所有热爱咖啡
的子民，都愿膜拜的。
　　我自己因写过一本《爱喝咖啡的人》，被人误以为懂得咖啡。
咖啡知识浩瀚气氛。
我只是喜欢喝咖啡的感觉，一如作者所说：“悠闲地喝杯好咖啡，配上一盘好点心，真是生活中的一
大享受。
　　每当我坐在各具特色，满溢美感的咖啡屋喝咖啡，我总为自己国家特有的豆浆抱憾。
豆浆营养丰富，又好喝又便宜，为何从来没有人好好提倡，营造一种美的气氛，让人乐意畅饮。
我们传统的豆浆店，给予人简陋的感觉，而作者夫妇竞创造出一种中国泡沫咖啡——以豆浆取代牛奶
来和咖啡搭配，口感完全不输卡布其诺咖啡，可见作者不仅是品尝咖啡的专家，也是咖啡新品的创造
人，若有财团和他合作，说不定能为我们带来新产品和新财富。
作者真的有备而来，他已经为中国泡沫咖啡取好英文名字Soybeanccino，除了提供给全世界咖啡族朋
友们共享，也希望它能在世界咖啡史上占一席之地。
　　品饮咖啡也和品饮葡萄酒一样，必须动用到我们的⋯⋯视觉，味觉，嗅觉和触觉。
　　他们夫妇也是葡萄酒品尝专家，另著有《爱恋葡萄酒》一书，是葡萄酒族共知的好书；而《爱上
咖啡》的出版，势必为咖啡族高喊万岁!“咖啡是一种品味，咖啡是绝佳的伴侣，咖啡是每天的重心。
”让我们荡着秋千喝咖啡，让咖啡的香气像云样般的飘在我们生活四周。
“喝咖啡是一种满足，一种恬静，一种安适”。
　　让我们高呼：VIVA咖啡，咖啡万岁！
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内容概要

中国台湾著名作家隐地说：“《爱上咖啡》是我读过所有和咖啡有关书籍中最好的一本。
它颇有《咖啡辞典》的架势，也很像一册《咖啡百科全书》，举凡咖啡一切的常识、知识，这本书里
都找得到。
另一方面，它又是一本杰出的散文⋯⋯”    本书是国际著名餐饮及咖啡大师毛永年、林莹夫妇的成名
作，曾在中国台湾大受欢迎，被誉为“品味咖啡与美食的第一本书”，以唯美而富有情趣的文笔介绍
了咖啡的传说，咖啡豆，咖啡研磨、烘焙和包装，以及咖啡萃取的艺术、世界咖啡风情、咖啡经营的
精神和咖啡发展的过去与未来⋯⋯。
本书以无形的力量牵住了许多读者的心，带您步入咖啡世界。
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作者简介

林莹，东吴大学英文系毕业，曾于远东航空公司担任空服员一职，复于美商惠普科技公司（HP）专职
人事管理工作，持续上、下班10年后，远赴维也纳大学重拾书本继续深造，虽未取得学位，但对移民
生活有诸多体验。
 曾先后在欧洲、美国、台湾经营过德奥餐厅、中国餐厅和法国料理名店
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章节摘录

　　粒粒皆辛苦　　咖啡和葡萄酒，原本是两种完全不搭轧的产物，但是在许多方面它们又非常类似
。
酿制好酒的葡萄产区集中在地球的南、北纬三十到五十度的环状地带；而咖啡树则需栽种在由南纬二
十五度到北纬二十五度之间，赤道两边绕地球一周的环状地带。
这个环状地带被人称为咖啡区（Coffee Zone）　或是咖啡带（Coffee Belt）　。
这个区域内的土壤富含肥沃有机质，也有火山灰质土；区内年平均雨量在一千到两千公厘之间；平均
气温是摄氏二十度，四季温差不大，各种自然条件适合咖啡树生长，因此成为咖啡的理想生产地。
　　咖啡树在播种之后大约三到五年就会开始结果，由开始结果的往后二十年内都是采收期。
为了采收方便，农民们都将咖啡树修剪得不超过150公分，因为长太高必须要爬梯子采摘，不但耗时，
而且可能由于弯折树枝而伤害了树体。
咖啡树需要与一些高大的遮荫树一同栽种，在白天遮荫散热，晚上则有保温效果，因此咖啡园里往往
可看到矮灌木丛式的咖啡树与香蕉树或芒果树等间错排列。
　　葡萄是一串一串地生长，采摘的时候多半是一串串地剪下来即可；咖啡果却是沿着每一枝条一颗
颗密密麻麻分布生长，而且虽然生长在同一枝条，每颗果实的成熟期却不同，有的还是青绿色，有的
已略转微黄，有的是黄红色，有的是完全成熟的鲜红色，有的已呈干枯的深褐色。
因为不是同期成熟，因此在采摘咖啡果时一定要用人工进行，以人工捡选一颗颗红色或是黄红色的果
子，才可以摘下，绿色的果子就要跳过不摘。
工人们必须每天在同样地点检查果子熟度再摘取，同一枝条的咖啡果，往往需要几个礼拜，三番四次
地来回采摘，才能全部收成完毕。
　　我在奥地利的葡萄园客串帮忙采收过葡萄，在我只是好玩地背着篮子边唱歌边采收时，看到其他
南斯拉夫临时工挥汗如雨双手如飞地工作，却是在为生活打拼。
再想想摘咖啡果的工人，顶着烈日，一颗一颗地检选，辛苦工作一整天，大概也只能赚到几块钱美金
。
不免让我饮水思源，喝咖啡因此满怀感激之心。
　　对于不讲究品质，栽种在平坦地面的罗巴斯塔品种咖啡，有人以震荡采收机摇晃树枝采收咖啡果
，这种采摘没有捡选，因此过熟豆，未熟豆会和成熟豆混在一堆。
比较讲究品质的农场绝大多数还是以人工采摘。
　　生产咖啡豆的国家，不幸多半是落后、生活水准低的地区，他们辛劳工作满足世界上其他地方人
们的生活享受，却只能换得糊口温饱而已。
他们每天触摸着最佳品质的咖啡豆，但顶多只能喝到被挑除作为内销的未熟豆制 ⋯⋯
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