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张寅喆  咖啡师里的思考者
戴着黑框眼镜，穿着利落的衬衫加西装背心，在咖啡机前行云流水地操作着，身手敏捷而熟

练……在WBC世界咖啡师大赛中国区选拔赛的赛场上，张寅喆给人的感觉除了专业之外，还有大
将之风。你可能想象不到，6年前，他还只是一个为了提神而喝咖啡的门外汉。如今从一个彻彻底
底的零基础咖啡爱好者，到世界级专业咖啡师大赛中国区的冠军，张寅喆完成了华丽的转身。

Q：你最爱喝什么咖啡？

A：其实没有特定的。因为咖啡可以表现的方式多种多样。它可以是来自

不同产地，也可以是不同烘焙方式，甚至用不同制作器具来制作。因此，与其将

自己喜爱的咖啡通过过去的记忆来衡量，不如期待下一杯咖啡给我带来怎样

的惊喜。

Q：顾客最喜欢喝什么？

A：今天90%以上的顾客依旧要喝混牛奶的咖啡。焦糖感浓厚的意式终究

更易于和牛奶融合。再者，即使是手冲和虹吸，很多顾客还是希望他们的咖啡

有一定的质感。更重要的是，只要咖啡没有问题，偏深烘的咖啡，也能体现出甜

感。

Q：要成为一名优秀的咖啡师，最重要的是什么？

A：分享之心，和同僚的分享，和顾客的分享。因为无论是咖啡本身，还是

咖啡方面的知识，分享能让我们不断学习，并找到快乐。

Q：国内外的咖啡文化有什么异同？

A：很有趣的是，咖啡文化这个词在国外并不多见。很大程度上，国内应该

是先有咖啡文化，再关注咖啡本身品质的。而咖啡文化，主要体现在“环境消

费”，或者“模拟西方生活”的一种体验。 

Q：咖啡师又有什么不同之处？

A：由于国内喝咖啡的习惯并不普及，所以国内咖啡师既要推广咖啡饮

品，又要引领大众去品尝精品咖啡。这样的挑战是相当大的。因此，国内咖啡师

需要有更好的交流能力和学习能力。

Q：对于明年征战西雅图，有什么打算和准备？

A：我希望能够更加充实自己。我会去1-2个咖啡原产地，甚至会直接参与

咖啡生豆的处理。我也会花更多时间在吧台里，给顾客分享我们的咖啡。毕竟

还有一年时间，职业素养的进一步提升，就是对比赛最好的准备。
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一台家用E61咖啡机
张寅喆在“世界意式咖啡之都”的澳大利亚墨尔本生活过很长时间。从大学开

始，他就有喝咖啡习惯，但那时喝咖啡只是为了提神，对于手冲、意式之间的区别，尽管

听过，但喝不出个所以然。

所幸是在墨尔本，作为精品咖啡发源地，这里高水准的咖啡行业为张寅喆从爱好者

升级到发烧友的道路上，扫除了不少的障碍。张寅喆也很幸运，几位启蒙老师都是很优

秀的咖啡师、烘焙师，这使得他从学习的一开始就有了很好的平台。 

2008年左右，墨尔本的精品咖啡文化正值蓬勃发展时期，在有幸见证了澳洲精品

咖啡的发展后，张寅喆对咖啡产生了浓厚兴趣。他开始思考，千方百计地找寻咖啡入门

的方法，并购入了一台家用E61热交换咖啡机练习制作咖啡，也正是这台机器开启了这

位爱思考的咖啡初丁正式踏入咖啡世界的大门。

一年一篇总结报告
“我是一个非常注重逻辑的人，从来不会去盲从一个方法，或者一个理论。即使心

中有惑，我也尽可能找到此方法和需要的结果之间的联系。”在信息大爆炸的今天，张

寅喆非常注重信息的消化、吸收和整理。

“我已经知道咖啡师无法将没有柑橘味的咖啡做出有柑橘味，但一年前，我并不

是很明白具体哪些产地的咖啡会有柑橘味道；一年前，我知道可可味、焦糖味是和烘

焙程度有关，但何种烘焙程度，何种曲线可以突出可可味和焦糖味，我并不知道；一年

前，我知道，仅用很少比例处理不当的瑕疵豆就足以让咖啡风味全变，但我不知道的是

何种不当的处理会带来何种不良的风味……”你可以从他分享在豆瓣主页上，每年一

篇娓娓道来的年度总结里看出，他通过不断尝试和学习后的成长和蜕变。

他乐于学习，并且执着，他勇于质疑，并且执着，他善于总结，并且执着。

张寅喆说，对框架的认知，只要逻辑合理，一些简单的尝试和不求甚解是可以达到

的。但知其然并知其所以然，却需要大量的尝试和学习。张寅喆曾为了找到咖啡豆最佳

的萃取率和浓度，在一款咖啡豆从烘焙后第六天到第十一天里，每天喝了超过20杯的

Espresso，并将情况一一记录在案。

WBC咖啡师大赛
WBC是世界百瑞斯塔咖啡师大赛的英文缩写，CBC为该项赛事的

中国区分赛。WBC由国际最权威的精品咖啡协会组织欧洲精品咖啡协会

（SCAE）和美国精品咖啡协会（SCAA）共同发起，始于2000年，这项每年

在不同主办城市举办的国际性赛事，吸引了来自世界逾50个国家的咖啡师

参加，所有咖啡师都是其所在国家赛区的冠军，因此百瑞斯塔也被誉为咖

啡界的“奥林匹克”竞赛。

背景 Background

西雅图的邀请函
从2013第11届中国咖啡师大赛夺得季军，到第12届斩获冠军，张寅喆终于在今年的

比赛中赢得了作为中国唯一代表前往美国西雅图征战的资格，明年将会与世界级强手

们再逐高下。

师从墨尔本，再回国以比赛作为主轴，张寅喆一直在为将来咖啡方面的工作积累

方方面面的知识。就像他在比赛台词中说得那样，“我不想被已经烘焙好的咖啡豆所

限制，于是我尝试跳出产业链中咖啡师这个环节，去学习烘焙，去不同产地。”烘焙技能

的确是精进了，产地也去了几个，即使没去，也和庄园主都有直接交流。但又有一个新的

问题让他思考上了：经历了供应链的咖啡师到底和其他咖啡师有什么不同？ 

张寅喆在之前的整整一年里，通过咖啡产业链的学习，给自己的认知做了一个小

小的整合，然后再回归到萃取中去。“我们依旧需要通过萃取，呈现一杯评委愿意买

单的咖啡。只是，当我们在产业链游走之后，我们了解了更多的时候，要带着理解去呈

现，而非将我们所知道的一切，不管相关不相关，都倾倒给我们的受众群体。在咖啡馆

里，顾客或许对听不懂的不明觉厉，但评委一定不会这样认为。”

张寅喆认为参加比赛是一个很好的学习机会，舞台上的15分钟制作，背后也包含

了对咖啡的理解，合适的设备选择，以及科学的流程设计。他把绝大多数的重心放在咖

啡本身，并且把所学到的、理解的知识和理念，直接呈现在杯子里，让评委喝得到。虽

然，WBC有一定的表演性质，但最终还是为了推广精品咖啡。对于目前正在负责一家咖

啡店和烘焙培训基地筹建的张寅喆来说，顾客喝的那一杯咖啡才是主角。

黄彦  在咖啡杯中绽放牛奶花
来自贵阳的腼腆小伙黄彦是个会用牛奶作画的高手，25岁的他才踏入咖

啡行业3年，可以说还是一个新人。第一次参加世界拉花艺术大赛，就摘得了
中国赛区的桂冠。作为一名咖啡拉花师，他的成功秘诀并不新奇，无外乎就是
10%的天赋和90%的努力。
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草根的韧劲
黄彦16岁时就外出打工，去过大半个中国，卖过服装，卖过

手机，做过理发师等各式各样的工作，他说，当一名咖啡师，是

他做过最快乐的事。

在进入咖啡馆工作之前，黄彦是一名酒吧服务员，每天从

酒吧下班，都会路过在同一条街上的咖啡馆，“每次经过，我都

会想，酒吧是不是不适合我？”抱着好奇心，黄彦走进了这家

咖啡馆。因为没有任何的工作经验，甚至对咖啡一窍不通，黄彦

进入咖啡行业的头一遭就是从零基础的咖啡馆服务员做起。当

他看到咖啡拉花漂亮的图形时，一下子就被吸引住了，并对拉花

产生了浓烈的兴趣。黄彦在工作的过程中，凭借自己对咖啡的

理解，一点点慢慢去摸索练习，草根的优点就是韧劲十足，黄彦

除了跟咖啡馆里的师傅学习之外，他非常热衷于锻炼自己的手

艺。都说新人怕手生，总不太敢表现自己，可是黄彦却反其道行

之，一有客人点拉花咖啡，他就非常积极主动地去做，甚至都到

了和师傅“抢生意”的地步。

因为喜欢拉花，连枯燥的反复练习也能让黄彦乐在其

中。参加第一届广州的咖啡拉花大赛期间，因为同时要在咖啡

馆工作，没有太多的练习时间。但乖巧的黄彦赢得了老板的信

任，老板很照顾他，把钥匙交给他保管。因此上晚班的黄彦在

每天十二点下班后，关了门就独自在咖啡馆里练习，几乎天天

练到凌晨三四点才回去睡觉。“当时我一天工作8小时，每周只

休一天，虽然听上去很苦，但现在回想起来也不觉得累，因为自

己真的很喜欢拉花。”

简单就是美
还记得第一次上手拉花画的是一颗桃心，当时黄彦居然第

一次就成形了，这让他兴奋不已，感觉拉花并不是件难事。谁

知，越深入学习越难，因为主体材料咖啡和牛奶两者都是液

体，就像写毛笔字的感觉，在技巧上很难掌控。人人都能写，就

看你写得好不好看。黄彦从小就很喜欢画画，而且在临摹上很

有天赋，这都为他在拉花上的技艺提供了很大的帮助。

此外，拉花艺术还需要良好的审美品位和稳定的发挥。

虽然复杂、奇特的花形会在视觉上更夺人眼睛，让人感觉

难度比较高，但黄彦的拉花风格却偏爱干净、利落的，“我的花

形并不复杂，我喜欢比较简单的图案，看起来比较舒服，这是我

拉花一直坚持的，也是我自己喜欢的风格。”一如黄彦这次的三

件参赛作品，其中的玛奇朵和拉花拿铁，黄彦都选择了传统的郁

金香主题，“我做的花形虽然不是原创的，很多都是原先就有的

Q：为什么喜欢拉花？

A：首先，我觉得一杯饮品需要色香味俱全，而要达到色香味俱全，在咖啡中拉花

是一个很好的表现方式。

Q：拉花最重要的因素是什么？

A：我不是科班出身，可能没法下一个准确的定义。就我自己的理解，宽泛来讲就

是咖啡、牛奶和人。人并不单单指的是拉花的技巧和手法，还包括你对拉花的理解和

审美，以及各种各样的临场应变能力。

Q：怎样才能拉出好看的图案？

A：初学者常常会碰到这样的情况，尝试拉自己喜欢的图案，却总是没法拉得好

看。如果技术、手法上都没有问题，那就要找找原料本身的问题。比如牛奶，牛奶的

各种脂肪含量、蛋白质、还有打发温度都会影响图案成型，另外，咖啡豆的烘焙、研

磨，包括咖啡机等设备都会成为干扰的因素。

Q：遇到过最难克服的困难是？

A：因为拉花是要对着客人的，而花型是要放在中间才会比较好看。但有段时

间，我每次拉花的花形都会比较靠近自己这一边，花形很难处在中间，这是我碰到过

的最大困难。

Q：怎么去克服？

A：我每天对着镜子练习，通过镜子看到客人的视角，从而纠正自己的拉花方

式。当局者迷，要清楚自己错在哪里才能改正。

Q：设计过最难的花形是什么样子的？

A：艺术吧台，这是我个人非常喜欢的作品。花形的中间是一个小郁金香，左右

两边的边缘分别是两个半圆，要求手在左右180°转动时非常灵活，不能有任何的卡

动，很有难度，我到现在还没有完成，仍然在不断练习中。

Q=生活周刊   A=黄彦

样式，但我会在原先成熟的作品上做一些小改动。比

如原先图案两边是树叶的，我把它改成了翅膀，会按我

觉得好看的样子做修改。”

黄彦说自己有个小缺点，就是容易紧张，他只要

一紧张，手就会发抖。为此，他平日里就会找客人和朋

友练习，哪怕是面对朋友他也会紧张地发抖，但好处

是，他锻炼了各种适应突发状况的应变能力，要让自

己即便是在手颤抖的情况下，依然保持不影响图案的

成形。就像这次大赛的作品，黄彦对自己的现场表现

不是最满意的，因为他不出所料地抖了，但所幸一切

都在可控范围之内，并顺利为他赢得了第一。

学无止境的多面手
在咖啡馆做了2年后，黄彦还在老板的咖啡培训

学校里教过课，虽然，这样能给他提供接触咖啡的便

利，但责任心很强的黄彦却很担忧。因为，他觉得自

己对咖啡的认知面不够广泛，不足以成为一名培训人

员，既然要给别人做培训，就要对自己说的每一句话

负责，他想继续投入到咖啡的学习中。

除了会继续参加各式各样的拉花大赛，黄彦对杯

测大赛和WBC同样有所向往，“虽然，刚开始我非常

喜欢拉花，但拉花其实只是咖啡中的一小部分，我不

能只会拉花。而在拉花方面，虽然还没有达到最好的

水平，但我觉得只要做得好喝好看就已经足够了。”

在积极备战澳洲的世界拉花艺术大赛之余，目

前，黄彦也在筹备一家名为“匠”的咖啡工作室。黄彦

说，自己很喜欢研究机器的东西，因此，会在工作室里

对各式各样的咖啡机器材进行研发，包括咖啡机等。

创意拉花
麦克·布威驰(Mike Breach)是

一名咖啡师。他的绝活就是能在最短

时间内利用一只小小的牙签，在拿铁

咖啡的奶泡上制作出精美的人物形

象和风景。这杯咖啡杯里的奥斯卡

电影就诞生在他的妙手之下。

3D拉花也是这两年新兴起的拉

花技艺。

绝活 Skill

对话 Dialogue


