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酱香拿铁酱香拿铁？？别跟风了别跟风了

来杯来杯纯粹的咖啡纯粹的咖啡不好吗不好吗！！

本版摄影 记者 张国平 王露

“做一杯拿铁尝尝吧！”
只见小羽娴熟地打开自动磨粉机，坚

硬的咖啡豆瞬间变成了粉末。取出粉末放
入专用设备，然后压粉，目的是为了萃取时
更加均匀。紧接着，就是萃取了。

萃取完成后，小羽开始拉花。乳白色
的奶液被有序地注入深褐色的咖啡，不一
会儿，咖啡表面就出了一朵玫瑰花。“还可
以调制出桃心、树叶等图案，让咖啡不仅
好喝，更好看。”他说。

这只是该店很普通的一杯咖啡，但也
让人喝出了不一样的味道。而该店的最大
特色就是手冲咖啡。

“‘教父’手冲是我们这里的招牌。”小
羽说着话，准备好了咖啡豆、手冲壶、滤
杯、滤纸、电子秤、分享杯、手摇磨豆机及
不同材质的小杯子。

除了“教父”，他还介绍了“星云”“肯尼
亚”“丛林之梦”等咖啡豆。这些咖啡豆看似

都一样，但细细闻之，各有特色。
介绍完咖啡豆，小羽取出“教父”咖啡

豆，手摇磨豆，成粉后展示了“三段式”萃
取。

首先将磨好的咖啡粉均匀地倒入滤
杯中的滤纸上，使用手冲壶中的87℃热水
以滤杯中间为圆心顺时针一圈一圈画圆。
冲泡大约15秒后停止注水，再闷蒸30秒，
以便在之后的冲泡过程中更好地萃取咖
啡中的精华。

第二次注水时与前面一样，等到滤杯
中的水位下降到一半时，就可以进行第三
次注水了。

萃取完成后，咖啡被分别倒入陶瓷杯
和玻璃杯。“由于两种杯子材质不同，冲泡
后呈现的口感醇厚度和风味也不同。相较
而言，陶瓷杯降温慢，能更好地保留咖啡
的醇厚。”小羽说。

“当你爱上品质的时候，真的很难再
喜欢廉价。”小羽告诉记者，随着人们生活
水平的提高，喝咖啡也变得稀松平常，但
越是这种情况下，越要追求品质。冲咖啡、
喝咖啡，都需要仪式感。酱香拿铁？别跟风
了，来杯纯粹的咖啡不好吗！

“自烘焙”是该店的又一特色。该店主
推的自烘焙拼配咖啡豆是“花酿拼配娜玲
珑”，即不同的咖啡豆按不同的比例配比，
然后拼在一起组合烘焙，催生新的风味。

废弃工厂的利用，拓宽了城市发展的
维度，成为赓续历史文化的新途径。这是一
群有理想的年轻人，做着有意义的事情。期
待更多的工业遗产“活”起来，留住“个性”、
融入当下，让越来越多有故事的“锈迹”，成
为美好的“咖啡秀色”。

这两日，在饮品界乃至潮
流界，牢牢占据热搜排行榜的
非“酱香拿铁”莫属。酒界大佬
联手咖啡巨头，这一跨界组合，
再次挑战了人们的味蕾，引爆
消费市场。

人都有跟风的习惯，可热
劲过后，是不是那种纯粹的、手
磨的、原味的咖啡，更持久受欢
迎呢？况且，喝咖啡还讲究身
处的环境，要静谧、要闲适、要

“春有百花秋有月”……
在毗邻盐湖的南风物流园

区内，就新开了一家叫“樢”
（mù）的咖啡馆，或许这里能
满足你对咖啡的所有想象。

生锈的铁道、闲置的荒地、老旧的
厂房……曾经的“工业遗迹”，如何

“重生”？
“樢”的出现，让沉寂许久的南风

物流园再次变得车水马龙。
光看名字，就能嗅到创办人的用

心与别致。
“那些老厂房，不是冰冷的钢铁和

砖石，更非历史的包袱，它们见证了时
代发展的日新月异，是一笔珍贵的历史
财富。”该店合伙人薛先生说。

于是，工业风与咖啡元素有机融

合、激烈碰撞，通过空间重塑、功能再
造，为人们打造一个另类的打卡地。

咖啡馆整体的建筑风格是极简
的，黑白灰的主色调使得咖啡店与周
边的建筑更和谐。店门口用植物造
景，栅栏里栽种的龙舌兰与孔雀竹营
造了惬意的氛围，给来“樢”放松的人
们留下了好印象。

推门而入，伴着风铃清脆的声音，
映入眼帘的是米白色W形天顶、青石
地砖、原木色家具及不同品种的绿植。
植物优美的姿态、自然的情趣，可以改
善建筑的生硬和冷漠，原木色的家具
给人治愈又温暖的感觉。

透过大面积落地窗，窗外铁轨上
一节节的火车厢，让人恍惚回到了过
去。而此时，手举高颜值咖啡拍一张
美照，再配上“美式发生”“趁热拿铁”
等“咖啡星人”专属流行语，这种感觉
不比“酱香拿铁”更有面儿？

“樢”的店长小羽虽然是个“00
后”，但是从事咖啡行业已经有五六年
的时间了，之前一直在青海、西安工作
学习。他说：“想让更多人喝到纯粹的
咖啡。”

咖啡是什么味道的？
有人认为是苦的，有人认为是酸味和

苦味的结合，还有人认为咖啡是甜的。
对于咖啡的风味，为什么每个人的感

受不一样呢？小羽说：“咖啡原本是一种红
色的果实，因为烘焙程度不同，风味也不
同。生豆的烘焙程度分为浅度、中度和深
度。浅度烘焙的咖啡豆，其烘焙时间比较
短，酸度通常更高；中度烘焙的咖啡豆，比
浅度烘焙的略甜一点，其甜味和酸度比较
平衡；深度烘焙的咖啡豆，通常味道更浓，
口感更苦。”

有人觉得，一杯咖啡如果不苦，就没有
咖啡的味道。“咖啡的风味是通过烘焙产生
的。随着烘焙程度的加深，咖啡豆也会产生
更多苦味。另外，如果在萃取过程中萃取率
过高，造成过度萃取，咖啡喝起来也会比较
苦。”小羽说，“其实，一杯好咖啡，酸甜苦应
该是平衡的，入口不会有刺激。”

学习咖啡制作的过程，小羽经历了很
多，也吃了很多的苦，但是累并快乐着。
他曾经工作的咖啡店里，每天每名员工都
有一杯免单名额。为了抓住更多的练习
机会，他会给店里的同事买饮料来换取这
个练习名额。有时，他还会为了熟记有关

咖啡的知识，而熬到凌晨四五点。
在小羽看来，自己成长的经历就好似

一杯咖啡，初尝是苦的，可是回味却是甜
的。他想让更多人了解咖啡、走近咖啡、
热爱咖啡。

前段时间，他开设了咖啡拉花体验课
和手冲咖啡体验课。从认识基础的咖啡
豆到研磨咖啡豆，再到粉水配比、冲泡水
温的控制、拉花等，学员在这里全方位地
感知咖啡的独特魅力。

其实，人生比咖啡更有味道。每个人
的阅历不一样，这就注定了喝咖啡的时
候，每一杯的味道也是不一样的。至于咖
啡究竟是什么味，也只有尝者自知了。

多种风味突破咖啡认知藩篱

喝咖啡怎能少了仪式感

极简风格下的另类打卡地


