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在新加坡，南洋咖啡分福州咖啡和
海南咖啡两种风味。到底是先有

福州咖啡，还是先有海南咖啡？这个
问题在采访过程中并没有找到答案。
　　早期本地咖啡店经营者八成是福
州人和海南人。映城咖啡粉制造厂执
行董事林映城（70岁）说，早期是福
州人先经营咖啡店，海南人作为后来
者，需要在产品方面下功夫，提供更
加好喝的咖啡。 
　　本地连锁食阁及咖啡店口福私人
有限公司董事经理庞琳则指出，福州
咖啡、海南咖啡孰先孰后现在难以考
证。但是有一段历史可以作为参考。
在1920年代至1930年代，一名来自琼
海的海南人丁积耀在当时的潮州街炒
咖啡豆，为了吸引苦力和鸦片店的客
人，特别研制使咖啡豆更加香浓的烘
焙加工法。由于丁积耀炒咖啡豆的功
夫了得，福州咖啡店的老板于是聘用
了他，并学会了他的咖啡豆烘焙加工
技术。后来福州人经营的咖啡店也采
用海南咖啡。
　　发展到今天，品尝南洋咖啡已经
很少人去追究福州或者海南。从事传
统咖啡生意的也有其他籍贯的华人。
记者采访的咖啡档老板、咖啡粉制造

商很巧的都是潮州人。
　　不过，他们仍保留福州和海南咖
啡不同的烘焙方式，并有不同的客户
群。
　　林映城的大儿子，映城咖啡粉制
造厂销售经理林勇辉（44岁）说，从
客户的订单可看出，成本较低的福州
咖啡较受邻里咖啡店欢迎，而食阁及
标榜精品传统咖啡的连锁餐饮店多偏

爱海南咖啡。
　　映城咖啡粉制造厂的客户主要来
自邻里咖啡店、咖啡档，以及全岛有
十多家分店的大食代食阁。

味道接近福州咖啡
　　林勇辉说，福州咖啡粉冲泡时比
较考功夫，如果功夫不够深，泡出的
咖啡就会变得苦涩。海南咖啡粉保留
较多咖啡豆的原味，价格较高，但也
比较容易掌握冲泡技巧。
　　他说：“映城海南咖啡的烘焙
法，当中70%使用比较容易大量生产
的糖火呙方式（即把烘焙好的咖啡豆倒
入高温糖浆搅拌），味道比较接近福
州 咖 啡 ， 这 当 中 使 用 了 罗 布 斯 塔
（Robusta）咖啡豆，也有一般等级的
阿拉比卡（Arabica）咖啡豆。它们主
要是用来‘做底’。
　　“其余30%则使用成本较高的海
南干加糖烘焙法（即烘焙好的咖啡豆
加白糖拌炒），主要作用是增加一些
古早海南咖啡的风味，这部分使用的
咖啡豆包含了罗布斯塔，以及等级较
高的阿拉比卡及赖比瑞卡（Liberica）
咖啡豆。” 
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咖啡粉制造商
南洋咖啡已不分籍贯

　　林勇辉说：“至于福州咖啡则是
使用大量生产的加焦糖方式烘焙，主
要咖啡豆也是罗布斯塔、阿拉比卡、
赖比瑞卡三种，也加入一些白咖啡
（不加糖衣，纯咖啡豆）来增加风
味，但没有加入海南干加糖烘焙法的
咖啡豆。” 
　　为了确保咖啡的口感，映城早在
10年前便向客户推荐现磨现泡的概
念，并从外地引进小型咖啡豆研磨机
介绍给客户。

人口增加带动需求
　　早期的南洋咖啡店业者自有一套
计算成本的方式。林映城说，早期咖
啡店多数老板就是“头手”，他们非
常精打细算，一公斤咖啡粉可以泡70

杯（小杯），少一滴都会向供应商
“投诉”。
　　映城咖啡粉制造厂成立于1973
年，经历在山芭炒咖啡豆，到后来搬
迁到工业区继续制造咖啡粉。
　　林映城说，从前可以在店里炒咖
啡。虽然是用小型烘炉，但咖啡制造
过程味道熏人，楼上住家的衣服都沾
了咖啡味，影响环境卫生。1974年环
境部禁止业者在店里炒咖啡。映城咖
啡便搬到杨厝港山芭制造咖啡粉。
　　在山芭烘焙咖啡豆用的是柴火。
林勇辉对于年轻时在山上劈柴准备燃
料记忆犹深。现在则是用柴油和天然
气发电。
　　林映城说，目前本地小规模的咖
啡粉制造商估计还有15家左右。

摄影⊙林国明

　　就在许多传统行业受到外来事物
和时代改变的挑战而面临经营危机，
传统咖啡制造业仍能够在现代生活找
到生存的空间。
　　林映城指出，近年我国人口增
加，带动咖啡的需求。人们也擅长比
较，传统咖啡虽然是老一辈常喝的，
但现在年轻人接触了也会喜欢。
　　映城咖啡也做咖啡粉出口生意。
透过本地精品传统咖啡进驻海外市
场，这6年间映城的香港订单从原来三
个月订一次货，增加到目前每个月都
有100多公斤的订单。》文转p06

映城咖啡粉制造厂执行董事林映城（右）　　　      和大儿子林勇辉在办公室享受咖啡时光。

南洋咖啡烘培工序

①映城采用的咖啡豆来自印度尼西亚。烘培咖啡豆的第一步骤是把60公斤的咖啡
豆放进摄氏250度的烤箱烘焙25分钟。

②第二个工序是用糖浆拌咖啡豆。60公斤咖啡豆经烘烤后水分大量蒸发，只剩下
约46公斤。福州人当初想到制作糖衣“补充”咖啡豆失去的重量。
本地咖啡采用白糖和咖啡豆的比例为1比2.5。46公斤咖啡豆加入18公斤白糖溶成
的糖浆加以搅拌，直到每颗咖啡豆都裹上一层糖衣。搅拌过程也用了牛油，主要
是为了容易拌动。这也是福州咖啡带焦糖味和牛油香的原因。马来西亚的咖啡焦
糖味更浓是因为白糖分量更多。
海南咖啡则不用糖浆，将烘焙后的咖啡豆和白糖直接搅拌冷却，咖啡豆的鲜味因
此保留得较好。

完成焦糖咖啡豆的工序后，须要进行强风冷却。这一道工序只能用人工进行，机器难以取代。冷却的工序包括将经高温后融成一块的咖啡豆推松。

③品质较高的南洋咖啡，包装前还要进行过滤，除掉咖啡豆里的沙粒。少了这道
工序，冲出来的咖啡就会有苦涩味。① ② ③

　　今年是美国两大连锁咖啡品牌The Coffee Bean & Tea Leaf

及星巴克（Starbucks）登陆新加坡20周年。若以这20年作为观察

我国都市文化发展的时间点，这期间本地咖啡文化版图急速改变，

咖啡店（或馆）成了许多人的第三空间（住家、工作以外最常消磨时间的场

所），甚至是第二空间（洽公或温习书本的场所）。

　　美式连锁咖啡馆分店多网络密集，企业形象鲜明，在普及咖啡文化方面功

不可没。不但栽培了不少杰出的咖啡师，提升人们对咖啡品质的要求，也促成

本地精品咖啡馆的崛起。由第三波咖啡革命催生的独立咖啡馆，近5年更在邻里

社区抢攻咖啡爱好者的味蕾。

　　记者采访本土咖啡粉制造商、咖啡档及食阁业者、美式

连锁咖啡馆及本地独立咖啡馆经营者，从一杯咖啡回味岛国

咖啡文化的演进，并尝试品出下一杯咖啡的滋味。》p04-08

麻包袋里是有待加工的咖啡豆。

本地咖啡文化

时移味更醇


