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要得到一杯香浓的咖啡，好的咖啡
鲜果固然至关重要，成熟的加工工艺也
必不可少。“过去我们只销售咖啡豆，如
今我们加强技术研发，生产系列咖啡产
品。”海南农垦大丰咖啡产业集团有限公
司（以下简称大丰咖啡集团）党委副书
记、总经理李豫介绍，海南农垦转企改制
后，大丰咖啡应运成立利用“琼丰”咖啡
历史积累的优质咖啡树资源，走“产销一
体化”之路，打造精品咖啡农业风情园。

在大丰咖啡集团的加工厂，海南日
报记者探寻传统的水洗式精制咖啡制作
过程。

“先是选豆、洗豆、沉沙，然后才开始
加工。”厂长李晓秋介绍，工人将色泽鲜
红的成熟鲜果挑出后，便倒入池中，洗去
附着的泥沙，随后排出水分倒入脱皮机
脱皮脱胶，再将果粒倒入水池，注水浸泡
约20小时进一步脱胶。“脱皮脱胶后，咖
啡果的外皮去除，只剩一层薄壳附在豆
子上，还需晒干后借助机器脱壳。”

在加工厂的广场上，工人们将湿漉
漉的咖啡果摆到晒床上晾晒，不时拿着
小木翻滚果实，使其面、背均匀受热，利
于干燥，同时也避免底部与地面接触太
久导致发霉。“当果子含水量晒到10%到
12%，就可以放入机器中去石、脱壳、分
级。”李晓秋说，经过繁杂的前期处理，脱
壳的咖啡豆便可进入车间烘焙，再经过
色选、分级，香气四溢的咖啡豆便完成
了。“咖啡在加工前并没有特殊的浓香
味，只有经过层层磨砺，才散发出诱人香
气。”

近年来，在创新海南咖啡加工技术
方面，香饮所咖啡中心作出不少探索。

“市场在变，人们的需求和口味也在
变，除了传统的咖啡加工方式，我们针对
用户需求，探索将冻干、微研磨等咖啡加
工技术运用在罗布斯塔上。”林兴军表
示，技术的提升，能更好地保存咖啡风
味，也使得消费者能以更便捷的形式随
时随地品味咖啡。
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尽管从20世纪50年代开始，海南
咖啡便名声在外，盛名之下的海南咖
啡产业，却背负着沉重的发展枷锁
——产业规模小，过于依赖旅游产业，
产品质量参差不齐等困境冲击着产业
发展。

近年来，随着政府部门扶持力度
持续加大，科研机构不断发力，企业探
索市场步履坚定，海南咖啡产业探索
精深化的发展道路。“寻找和锻造海南
咖啡真正的味道”这一观念在业内人
士中广为流传并被认可。

产业探索仍曲折

海南是我国最早种植咖啡，也是
最早推出咖啡加工的地区之一。自20
世纪50年代，海南咖啡便名声在外。

“来海南，就是要尝尝正宗的海南咖
啡”已经成为诸多游客来海南旅游的
口头禅。

打出品牌，守不住品牌，这是海南
咖啡产业的一个尴尬现状。背后原因
多样，首要的是产量限制。中国热带
农业科学院香料饮料研究所咖啡研究
中心（以下简称香饮所咖啡中心）副主
任、副研究员林兴军介绍，海南目前种
植咖啡约2万余亩，其中大部分并未投
产，年产量可能不足千吨。“另一方面
的原因是，海南咖啡原材料成本更高，
价格不具优势。”

这样的产量无法“喂饱”咖啡加工
企业。面对激烈的市场竞争和发展需
求，部分企业“失守”，购买价格更为低
廉的云南或越南咖啡豆加工，然后挂
上“海南咖啡”的品牌销售，已经成为
行业内公开的秘密。尤其近年来，随
着我国东南亚贸易加深，进口越南咖
啡豆更加便利，成本也更加低廉，极大
冲击了本地咖啡豆市场。

这导致的最直观后果就是，海南
咖啡在市场中失去了本味，质量参差
不齐。

“比方说，同样贴着兴隆咖啡的牌
子，不同厂家产品味道完全不同，可谓
千款千味。”海南兴科热带作物工程技
术有限公司（以下简称海南兴科）市场
部副总经理王海茹说，由于当人们品
尝兴隆咖啡时，酸甜苦涩各不相同，消
费者怎么知道真正的兴隆咖啡是何滋
味？兴隆咖啡如何牢牢吸引它的“粉
丝”？

在世界上，咖啡豆、红酒等产品的
命名具有其特殊性，它们惯常以“品
种+产地”或者单以“产地”命名。许多
资深爱好者只要看一眼咖啡豆的名
字，心里便自有分数。良莠不齐的产
品，可能导致的结果是整个海南咖啡
品质和形象的降低。

而另一方面，王海茹认为，总的
来说，中国消费者还没有普遍养成喝
咖啡的消费习惯，或者说缺乏咖啡品
鉴只是——大多数人喝不出咖啡的
好坏。而海南咖啡目前主要消费者
是游客，购买目的是作为伴手礼而非
亲自品鉴，这也助长了部分企业以次
充优。

让咖啡飘香万里

针对种种困境和局限，近年来，海南
省政府部门、科研机构和咖啡企业合力
推进产业发展，让海南咖啡香飘万里。

众多人士认为，海南咖啡的小体
量、高成本、高品质等特性，决定产品
走精品化路线的必然性。“寻找和锻造
海南咖啡真正的味道”成为他们的共
识，并以各种形式为之努力。

业内人士又如何解释“海南咖啡
真正的味道”？

近日，在位于海口市龙华区的兴
隆咖啡文化体验店中，海南日报记者
品尝了一杯兴隆咖啡，发现相较于云
南阿拉比卡咖啡，兴隆咖啡没有焦味
和酸味，苦味偏重，口感更加醇厚，含
有些许果香味，馥郁芬芳。

“苦味偏重，没有酸焦味是罗布斯
塔的特点，而海南咖啡相较于普通的
罗布斯塔，口感更为醇厚，果香味更
浓。”王海茹介绍。

而位于琼中黎族苗族自治县黎母山
镇的大丰咖啡产业园，海南日报记者体
验了咖啡的另一种品鉴方式：喝一口咖
啡后，再喝一口温热的山泉水，清新的
回甘蔓延口鼻，畅爽非常。品完咖啡，
闻一闻杯壁还有一股淡淡芳香存留。

“咖啡的口味没有好坏之分，喜欢
的、适合自己的就是最好的。”海南兴
科副总经理苏宁说，我们所做的努力
就是推出高品质的海南咖啡产品，让
咖啡本身的风味吸引消费者。

“一杯咖啡风味如何，咖啡豆的品
质是决定性因素。”海南农垦大丰咖啡
产业集团有限公司（以下简称大丰咖啡
集团）党委副书记、总经理李豫表示，海
南咖啡品质优良，回甘悠长，味道层次
丰富。为了留住海南咖啡本质滋味，该
集团自建标准化咖啡种植园区，并以标
准化技术指导周边农户种植，从种植、
收购、加工、销售等环节严把关，推出母
山品牌，打造种产销一体的产业链条。

“坚持生产高品质咖啡豆，便注定了母
山咖啡的生产成本难以压缩，与其‘自
降身价’，投入低价竞争，不如专注产
品，靠质量打出一片天。”

而在香饮所咖啡中心，科研人员加
强对咖啡种植、加工等方面的研究，更
新咖啡生产技术，并组建平台，对接企
业转换技术成果，让科研结晶为产业良
性发展提供支撑。“现在，我们还定期在
兴隆咖啡文化体验店中开讲座，让爱好
者讲述咖啡历史和品鉴知识。”林兴军
说，对海南咖啡而言，咖啡资深爱好者
和消费者群体的培养也十分重要。

锻造海南咖啡真味道
文\海南日报记者 邓钰

在海南农垦大丰咖啡厂，工
人在晾晒已经脱皮脱胶的咖啡。

海南日报记者 邓钰 摄
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咖啡的味道需要萃取。 袁琛 摄

风景如画的澄迈福山镇某咖啡山庄风景如画的澄迈福山镇某咖啡山庄。。
海南日报记者海南日报记者 苏晓杰苏晓杰 通讯员通讯员 王家专王家专 摄摄

一粒粒饱满红色鲜果，
经过脱皮、脱胶、晾晒、脱壳、
烘焙等数道工序，成为一颗
颗褐色咖啡豆，几乎如同涅
槃重生。它们褪去一身红
彩，却因历经高温烘焙，释放
深藏于内在的香气。

3月2日，在位于琼中黎
族苗族自治县黎母山镇的海
南农垦大丰咖啡产业园的会
客室中，当工作人员将一把
刚烘焙出来，带着些许热气
的“大丰一号”咖啡豆放入研
磨机，随着咖啡粉末落下，一
股馥郁的香味充盈了整个房
间——混合着些许果香、甘
香和淡淡草木清香，复杂却
清冽。

“大丰一号”或许鲜为人
知。但众多咖啡爱好者十分
熟悉香气独特的罗布斯塔。
实际上，“大丰一号”便是原
海垦大丰农场引种罗布斯塔
后，经过数轮筛选，培育而出
的高产品种，也是海南目前
种植的主要咖啡品种之一。

罗布斯塔咖啡树喜温好
湿，不甚耐寒，适应种植在低
纬度、低海拔地区。正因相
对较高的生长环境要求，相
对于更为普及的小粒种阿拉
比卡咖啡而言，从产量上可
算得上是少数派。恰好，终
年温暖湿润的海南正是它们
生长的天堂。
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侨在咖啡界有一个说法，地

球上种植咖啡的最佳区域是
南北纬回归线之间，这个区域
也被称为咖啡带。咖啡带终
年阳光直射，有着丰沛热量和
充足雨水，年平均气温在20℃
以上，十分适宜咖啡的生长。
巴西、哥伦比亚、印度尼西亚
等咖啡主产国都坐落于咖啡
带内。

海南正好位于这一黄金
区位。此外，海南岛因远古
时期火山活动，很多地方都
覆盖着排水良好、含火山灰
质的肥沃土壤，十分适合咖
啡生长。

“海南咖啡种植历史悠
久，在巅峰时期，全省咖啡种
植面积曾突破 20 万亩。”中
国热带农业科学院香料饮料
研究所咖啡研究中心（以下
简称香饮所咖啡中心）副主
任、副研究员林兴军介绍，从
19世纪末便有人在海南尝试
引种咖啡，50年代间探索规
模种植，在80年代一度达到
最高峰，有 20 余万亩之多。
由于多种原因，种植规模大面
积萎缩。”

林兴军介绍，目前，我省
种植咖啡的主要品种是罗布
斯塔，也被称为“罗豆”，主要
分布区域为澄迈县福山镇、万
宁市兴隆镇、琼中黎族苗族自
治县黎母山镇以及白沙黎族
自治县等地。而近年来，在政
府部门的引导和支持下，儋州
市、五指山市等地也有农户尝
试种植。但总体而言，种植规
模离巅峰时期相去甚远，估计
2万余亩。

在诸多业内人士看来，海
南咖啡可以算得上是咖啡中
的“少数派”。一方面是因为，
海南咖啡以罗布斯塔为主；就
我国而言，我省是主产区。另
一方面，海南咖啡规模较小，
相较于云南百万余亩咖啡种
植总量，仅是零头。

然而，“少数派”也自有姿
态，海南咖啡优势独特。生长
于“四季春常在”的海南，咖啡
树一年可以多次结果，且风味
佳、质量高。

目前，正是海南咖啡大
批量成熟上市时节，在黎母
山镇一处咖啡园，海南日报
记者看到，大片波浪形的咖
啡叶片向阳而生，在翠绿叶
片间，一簇簇的通透红果相
携而生，其间还偶有点缀几
朵洁白的咖啡花。

林兴军介绍，在海南岛部
分区域，咖啡采果期甚至能延
续小半年，从每年11月到次年
4月都能有成熟的果子产出。
在11月时，便可看到青果、红
果同时存在的景象。

另一方面，海南咖啡的
油脂量高，口味较其他咖啡
更为醇厚。“海南咖啡浓而不
苦，香而不烈，醇而不涩，还
略带些许果味，从口感和品
质上都可以说是佳品。”林兴
军介绍，该研究中心曾于
2017年邀请国外资深咖啡师
对不同样品进行杯测，将海
南兴隆咖啡与多个其他名产
区咖啡对比，结果9支来自海
南的咖啡样品中，有6支的分
数超过80分，达到精品咖啡
的级别。

咖啡在海南“落地”与“生根”，与爱
国华侨的努力密不可分。

据记载，1898年，马来西亚华侨邝
世连从马来亚带回种子，在文昌市原南
阳镇石人坡村（现归文城镇管辖）栽种，
成活12株。

因此次引种规模较小，影响有限，
所以长期以来人们误以为咖啡于1908
年才在海南生根。1908年，由侨商曾
汪源自马来亚带回咖啡种子，在儋州那
大开荒种植约15万株。然而在1916
年，这些咖啡因霜害大量死亡。

直到1935年，印尼华侨陈显彰认
为澄迈福山一带“泉甘土肥”，创办福民
农场，开启了海南大规模种植咖啡并开
展商业化尝试的历史。

20世纪30年代，国内“振兴实业”
“实业救国”氛围高涨，陈显彰认为实业
是让中国走向富强繁荣的一条道路，抱
着满腔热情，带着家人从印尼回国投资
开发，于1935年在福山种植咖啡，并于
1942年丰产且远销广州、香港、上海、天
津等地，“福山咖啡”享誉岛内外。

1953年，新加坡归侨邢杰夫又将
咖啡从福山地区引种到了兴隆，几年
后，海南的首家咖啡厂——太阳河咖啡
厂在此设立。1960年，周恩来总理喝
过兴隆咖啡后赞叹不已。从此，这一来
自南洋的舶来品便深深打上海南烙印。

在我省咖啡行业专家陈德新所著
《福山咖啡》一书中关于中国咖啡早期
引种历史的考证，也印证了海南咖啡的
华侨情缘。

陈德新在书中表述，中国三大咖啡
产区，云南、海南和台湾在早期引种过程
中都有各自鲜明特点：如云南瑞丽弄贤
和宾川朱古拉两地早期引种都得益于传
教士小规模种植促成，台湾早期引种由
外国商人小规模零星进行。唯有海南大
规模引种、扩种，这其中凝聚了爱国华侨
关于兴业兴国的思考与努力。

如果说华侨是让咖啡在海南扎根之
人，那么在咖啡品种的早期选育、栽培和
加工上，海南农垦队伍曾做过不少努
力。根据《海南省志·农垦志》等相关资
料记载，1956年，原海南农垦大丰育种
站引进罗布斯塔并成功试种，1973年设
厂加工销售。20世纪80年代，改革春风
吹拂，原大丰农场从200余个品种中选
出“大丰一号”“大丰二号”两个质量极佳
的高产品种，打造推出“琼丰”品牌咖啡
豆，享誉国内外，还曾于1991年代表中
国农垦参加美国纽约国际贸易展览会。
然而，由于产业结构调整、缺乏精深产品
等原因，“琼丰”逐渐淡出人们的视线。

“琼丰”的经历具有普遍性。在上
个世纪末，海南咖啡虽名声在外，却因
缺乏精深加工技术、价格下滑、销路不
畅等诸多历史因素，大量咖啡树被砍
伐，种植面积急剧萎缩。

好在进入21世纪后，随着市场需
求增大，政府扶持力度不断加大，一批
老咖啡企业重焕新生，一批新咖啡企业
轻装上阵，兴隆、福山、侯臣、母山等一
众海南咖啡品牌奋战市场。

咖啡中的“少数派” 寄托华侨缘与情 浓香需从磨砺出

琼中黎族苗族自治县黎母山
脚下的咖啡树开花时，好像雪压
枝头。 通讯员 刘霞 摄

海南咖啡味道逐渐得到认可。
海南日报记者 袁琛 摄

位于琼中黎族苗族自治县
黎母山下的海垦大丰咖啡产业
园，工人们在挑选咖啡豆。

海南日报记者 袁琛 摄


