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我与非遗

海南咖海南咖啡啡：：

香 气 氤 氲 解 乡 愁香 气 氤 氲 解 乡 愁
本报记者  周亚军

“福山咖啡浓而不烈，香而不冲，一杯咖啡
解乡愁。”当海南省级非遗福山咖啡焙炒工艺
代表性传承人徐世炳说出这句话的时候，我总
觉得有些不搭。

咖啡，不是舶来品吗？怎么和乡愁挂上了
钩，并且还成了海南省非物质文化遗产？原来，
20世纪初，下南洋的海南人返乡时，带回了南
洋的物产和饮食习惯，其中就包括咖啡。

1933年，归国华侨陈显彰考察发现海南省
澄迈县福山镇“泉甘土肥，四季如春”，是种植热
带作物的理想之地，于是携老扶幼归国开垦荒
地，成为福山镇种植咖啡的第一人。福山咖啡有
什么特点？首先要用本地豆，其次是传统直火烧
焙、焦糖裹香，第三是大锅煮冲，喝的时候还要加
炼奶，只有这样，才算是正宗福山咖啡的味道。

新中国成立后，一大批东南亚归侨集中安置
在万宁市兴隆华侨农场，并从福山镇引进咖啡种
苗进行种植。从此，以福山、兴隆为代表的海南咖
啡逐渐成为品牌，其中不仅融入了归侨的情愫，
还成为海南岛开垦峥嵘岁月的特殊记忆。

徐世炳的父亲徐秀义，改革开放之后开始
种咖啡。那时候百废待兴，从种咖啡到炒咖啡，
一切从零开始，靠着口传下来的技艺一点一点
琢磨。功夫不负有心人，徐秀义成为鼎鼎有名
的海南咖啡焙炒名师，而且第一个开办棋乐咖
啡屋，第一个提篮卖咖啡。

徐世炳9岁开始就跟着父亲徐秀义开荒
种咖啡，自小就得了焙炒咖啡的家传。青出于
蓝，徐世炳从四川大学毕业后，在海口开办了第
一家咖啡店，不仅卖海南咖啡，还卖其他饮品，
逐渐得到了市场的认可。随后，他专门去东南亚

遍访咖啡加工工艺，又去意大利等多个国家学
习，立志找出最适合海南咖啡品种的加工方法，
终于形成一整套的海南咖啡焙炒工艺。从2014
年开办咖啡学校至今，已经培养了数千名学生。

海南咖啡产量不大，一年也就二三百吨，
但丝毫不影响其成为国际品牌。品牌化和规
模化的前提是标准化，“海南咖啡在气候、土
壤、维度、品种等方面都有自己的特点，我
一直以更健康饮品、更可控品质、更卫生工
艺为目标，探索传统风味同现代工艺的结合，
为标准化奠基。”徐世炳说。

在福山咖啡加工厂，徐世炳指着现代化
的焙炒炉说，“咖啡豆一下锅，就遇到200摄
氏度的高温，传统的炒锅达不到这个温度，
需要持续翻炒2个小时，现在这个焙炒炉只
需要二三十分钟。”这台专门打造的设备，饱
含徐世炳的匠心，“木炭熊熊燃烧，火苗会经
过一个倒漏斗形装置预留的小孔直烤咖啡豆，
不仅保留了传统风味，而且品质更佳。出豆
的时候，特殊的降温设备，在几分钟之内就
能将200多摄氏度降到常温，最大程度保留
香气。”

海南咖啡焙炒工艺的另一特点是人工加
焦糖炒制，在炒制咖啡的同时，蔗糖要在锅
里熬成糖浆状，再放入炒好的咖啡豆让其融
合。这样不仅能使裹糖锁住咖啡香味，而且
保留了传统海南咖啡的色泽。

说话间，徐世炳麻利地打磨完咖啡豆，
又将咖啡粉投入一个巨大的铝壶，随后轻轻
搅拌，很快咖啡的香气氤氲飘出，“海南咖啡
是福山恋，更有归侨情，这是家乡的味道。”

▲ 咖啡开花。 资料照片 
▶ 咖啡每年 11 月底到第二年三四月，可以不断成熟、

一直采摘。海南种植的是罗布斯塔品种的中粒种。
本版图片除标注外，均为本报记者周亚军拍摄。 
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◤ 福山火山岩红
土 是 世 界 公 认 适 合 咖
啡种植的土壤，“樱桃
红 ” 外 皮 标 志 着 果 实
成熟。

◀ 采摘下来的咖
啡果，经过清洗分色，
要在晾晒场进行长达 1
个 月 的 风 干 和 晾 晒 ，
之后进行脱壳、分级。
图 为 徐 世 炳 正 在 二 次
筛选咖啡果。

▼ 晾晒咖啡果，让其充分风干。 资料照片 

▲ 焙炒好的咖啡豆要倒入糖浆状的焦糖之中增色，进一
步裹住香气。

◀ 咖 啡 豆 从 200 多
摄氏度的烘焙炉中出来，
经过冷却装置，能迅速恢
复常温状态，确保香气不
外溢。图为徐世炳正在介
绍冷却装置。
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▲ 脱壳完成的咖啡豆。

▲ 徐世炳为福山咖啡专门打造的直火
焙炒炉。


