   咖啡的簡單分類

    咖啡的產地廣布於南美、中美、西印度群島、亞洲、非洲、阿拉伯、南太平洋及大洋洲等地區。而在產量方面,佔全世界產量第一位的是巴西(約30%)、第二位的是以哥倫比亞(約10%)為中心的中南美佔了六成其次是非洲、阿拉伯約佔三成,其餘的10%則分布於亞洲各國及各多數島嶼。 
以下介紹咖啡豆的主要產地及咖啡豆的特徵: 
咖啡的產地廣布於南美、中美、西印度群島、亞洲、非洲、阿拉伯、南太平洋及大洋洲等地區。而在產量方面,佔全世界產量第一位的是巴西(約30%)、第二位的是以哥倫比亞(約10%)為中心的中南美佔了六成其次是非洲、阿拉伯約佔三成,其餘的10%則分布於亞洲各國及各多數島嶼。 
巴西(南美) ~上質豆 
味道溫和、酸苦適中、香味柔和 適合中度煎焙 
哥倫比亞(南美)~上質豆 
酸、苦、甜味重且濃，色如釀好的酒 適合中度~深度煎 
墨西哥(中美)~上質豆 
粒大且酸甜有勁、味香濃 適合中度~深度煎焙 
瓜地馬拉(中美)~上質豆 
苦而香濃，口感佳 適合深度煎焙 
薩爾瓦多(中美)~上質豆 
酸、苦、甜味溫和適中 適合中度~深度煎焙 
宏都拉斯(中美)~上質豆 
酸而微甜 適合中度~深度煎焙 
哥斯大黎加(中美)~上質豆 
酸味適中而香醇 適合中度煎焙 
古巴(西印度群島)~上質豆
味道穩定。酸、苦、甜均衡 適合中度煎焙 
牙買加(西印度群島)~上質豆 
有一致的酸、苦、甜味、香味亦佳 適合輕度~中度煎焙 
肯亞尼(非洲)~上質豆 
強酸而香，德國人的最愛 適合深度煎焙 
衣索匹亞(非洲)~上質豆 
香酸俱佳。水洗式咖啡酸味強 適合中度~深度煎焙 
葉門(西亞)~上質豆 
微酸而後勁強，亦有甜味 適合中度~深度煎焙 
印尼(東南亞)~上質豆 
苦而濃郁、亦有甜味 適合深度煎焙 
夏威夷(太平洋)~上質豆 
強酸、香郁，具有熱帶風味 適合中度~深度煎焙 

http://home.kimo.com.tw/smallma168/coffee04.html

要對咖啡有初步的認識，最快的方法就是直接分成兩類，我也作個簡單的介紹...
【單品咖啡】
(1)依產地區分：例如藍山咖啡就是種在藍山(亞買加)這個地方的咖啡樹所產的咖 啡豆
(2)再依製成咖啡豆的方式區分：例如產自曼特寧的曼特寧咖啡又可分為黃金曼特寧或碳燒曼特寧。
(3)咖啡豆嚴選區分：將咖啡豆以人工方式篩選，再分等級。
(4)每個產地的土壤、氣候、海跋、濕度等等均不同，所以不同產地的咖啡豆就蘊釀著不同養份，產生不同的風味，你可以試著喝看看各產地的咖啡來比較。
(5)一杯端上桌的咖啡，再回推其過程，還有許多變因，例如煮的方式及器具、研磨刻度、烘焙等級等，都會讓同樣的一顆咖啡豆產生不同的風味，相當奇妙。
(6)品嘗各產地單品咖啡均有最佳品嘗溫度，總體來講都是熱的。
【花式咖啡】(或稱義氏咖啡)
(1)以品牌的方式推出咖啡豆：混合各種咖啡豆而創造出獨特的口感，當作一杯咖啡的主要成份，如LAVAZZA等。
(2)粹取咖啡的方式：以義大利氣壓的方式，粹取咖啡的濃縮汁液，例如摩卡壺、expreeso機器；作出來的咖啡就叫expresso。(但是摩卡壺作出來的咖啡並不叫摩卡)
(3)因為expresso是以濃縮的方式粹取咖啡，口感比較重；但是再加入一些奇奇怪怪的調味品後，例如牛奶、奶油、巧克力等，那就變得很好喝而且大眾化，而且可以變出很多花樣，這就是花式咖啡(就像你講的摩卡、拿鐵)。
(4)例如基本的卡布其諾、拿鐵，就因加入的奶量不同來區分命名，甚至你可以自己畫些圖案，取個好名字也行；就算冰的熱的都很好喝唷。

大概簡述這兩大類咖啡，至於種類到底正確有哪些，實在是說不盡；但你可以用我在這裡介紹的基本觀念再去研究，可以很容易就對咖啡的世界有初步的了解，至少去咖啡店喝咖啡已經沒問題囉。 

http://tw.knowledge.yahoo.com/question/?qid=1005011601471

將生咖啡豆烘焙，使咖啡豆呈現出獨特的咖啡色、香味與口感。烘焙最重要的是能夠將豆子的內、外側都均勻地炒透而不過焦。咖啡的味道80%是取決於烘焙，是沖泡好喝咖啡最重要也最基本的條件。 

● 烘培的基本原則

烘培最重要的是能夠將豆子的內、外側都均勻地炒透。首先是透過火力將豆中的水分順利地排出，此一步驟若太操之過急則會起斑點，而且味澀嗆人。

咖啡的味道百分之八十是取決於烘培，因此烘培是沖泡出好喝咖啡的重要程序。

烘培的技術若好，則豆會大而膨脹、表面無皺紋、光則均稱，各有其不同風味。將咖啡豆烘培出其最大極限的特色，正是烘培的最終目標。

● 烘培的分類與階段
　　咖啡豆的烘焙大致可分為輕火、中火、強火三大類，而這三種烘焙又可細分為8個階段，如表所示。 
烘焙程度 特徵 使用方式 三階段 
1.light 最輕度的烘焙，無香味 檢驗用 輕火 
2.cinnamon 一般的烘焙程度，留有強烈的酸味。豆子呈肉桂色 美西式 
3.medium 中度烘焙。香醇、酸味適中 用於綜合式咖啡 中火 
4.high 酸中帶苦 日式、歐式咖啡 中火(稍強) 
5.city 苦比酸強，適合哥倫比亞的咖啡 紐約式咖啡 中火(強) 
6.full city 無酸味而苦，適合冰咖啡。 中南美式 小強火 
7.French 苦味強、色黑，法式烘焙法 過濾循環法式咖啡 強火(法式) 
8.Italian 泛油、色黑，義式烘焙法 義式蒸汽濃縮咖啡 大強火(義式) 
世界各都市的烘焙特徵 
世界各國的各都市，都有其偏好的烘焙傾向。在東京，微深的中度烘焙(high-roast)較受歡迎，但慢慢地也傾向於深度烘焙。而關西方面，自以往即以深度烘焙較受歡迎。

而紐約正如其名，一般較偏好city roast，但由於城裏居住著各種不同的人種，故也販賣著各種不同烘焙程度的咖啡豆、變化也相當豐富。又，維也納則偏好深度烘焙的full-city roast。甚且，更如其名，法國人則較喜愛法國式的烘涪方式；意大利人則經常使用意大利式的烘焙法。

不過，近年來歐美人士廣泛地使用德國式（high-city）至dark式（巴西及意大利人最常使用的深度烘焙），變化也多彩多姿，而蒸氣加壓器煮的咖啡依舊為人們所喜愛。
● 親自烘培咖啡豆 
一提起烘培，外行人總是認為那很難。但只要能夠確實掌握住幾個要點，不會很難的。 

在此將為您介紹使用手濾網的「手工烘培」方法。

首先準備一百克的生咖啡豆，若有碎掉的咖啡豆則將之去除。再將生咖啡豆放入手把濾網中，蓋上蓋子，打開瓦斯至中火、手拿濾網於瓦斯上方約二十~三十公分處，以化圓方式擺動，耐心地烘培。

開始時，也許會較不順手，但習慣了之後，便可依自己的喜好而巧妙地增減烘培的程度。

除了有把手的濾網最適合外，也可以是用厚底的炒菜鍋或陶鍋(素陶土陶)。但因火後難以控制，應注意避免咖啡豆燒焦。此外，簡便的手動烤箱及電動烤箱也可用來烘培。

烘培完後，要再一次確認是否有瑕疵豆或燒焦的咖啡豆，若有則以手將之去除，再裝入瓶或灌中靜至一、兩天。

烘培過的咖啡豆，若是要在一周之內使用完，則保存於常溫之下即可；若不是，則將之密封保存於冰箱中，才是最好的保存方法。每次使用時，只要取出必需的量、將之磨碎即可。能夠維持咖啡豆固有風味的時間約為兩個星期左右。(詳請參考購買與保存)
● 手工烘培 
1. 將生咖啡豆放入過濾網中，蓋緊蓋子。

2. 反覆化緣擺動、使豆中的水分蒸發。

3. 經過5~6分鐘烘培，豆子變成為淡茶色。

4. 第一次爆裂完畢，色澤愈深。

5. 烘考完，倒入盤子或簍子之中。

6. 迅速地以扇子將咖啡豆煽涼。

附有把手的濾網在五金行或咖啡用品店都買的到。所要準備的生咖啡豆以中南美(祕魯、古巴、墨西哥、巴西等)所產的較適合(初學者使用)。以手挑去瑕疵豆。

把豆放入有把手的過濾網中，蓋緊蓋子。開中火保持一定的火候，反覆地化圓擺動，使水蒸發。

小心地讓火烤到濾網的每個角若，並留意不要使豆子烤焦了，而集中精神擺動濾網。水分蒸發後，須注意煙、色、香、音。

當叭茲叭茲的爆裂聲響了十~十五分鐘，等聲音靜止後，會有第二次的爆裂聲持續十五~二十分鐘。由於咖啡豆的狀態與種類不同，故可由顏色及聲音判斷是否結束。

倒入盤子或簍子後，利用扇子或吹風機的冷風，迅速將之冷卻。烘考後的咖啡豆將會減輕，而只剩約八十五公克左右。

嚐嚐其味(杯子測試)以檢視烘烤度的適當與否。此時，正是最緊張也是最快樂的時刻。來嚐嚐自己親自調製的美味咖啡吧！ 

注意：烘烤之中，會發出濃煙與香味，咖啡豆的外皮也會到處蹦開。故應事先以鋁箔紙覆蓋於瓦斯爐四周，也可以攜帶式瓦斯爐在戶外享受烘培咖啡豆的樂趣。 

● 家庭烘焙法 

有些愛好者中，喜歡買生咖啡豆自行烘焙。自行烘焙不但容易，而且效果亦佳，所以有興趣者都可加以嘗試。 

家庭烘焙的器具繁多，市面均有出售，最常見的是帶柄的網。一次可放入100~150公克的生咖啡豆。烘焙時，火爐的火力保持一定，並將網上下左右移動，約6分鐘後，當咖啡豆 蹦跳快停止時即可。 

烘焙過程中，有些重點需要注意。1. 火力不可太強，否則豆子烘焙不均，有濃有淡，味道很差。2. 不要以強火快速烘焙，因為烘焙過渡，豆心燒焦有苦味。要有耐心。 

http://giher.vesta.idv.tw/baroque/05.htm

