
老字号的
老记忆、新故事

传承咖啡

乔咖啡有两个门。

推开轻巧的玻璃门， 你看到的是一家咖啡店； 推开

厚重的朱红木门 ， 是上海人熟悉的乔家栅点心店———

2019 年 6 月 ， 乔家栅体验中心在淮海大楼底层开业 。

乔家栅糕点制作技艺入选上海市非物质文化遗产名录，

体验店内有古稀之年的糕点师傅坐镇， 固定开设乔家栅

糕点非遗技艺课。

开业半年， 慕名而来的人络

绎不绝， 可是经理沈妍觉得还不

够 ， 衡复风貌区客群构成十分多

样化， “上海本来就是一个海纳百

川的地方 ， 这里就好像城市的一个

缩影， 不光有一辈子住在附近的老街

坊， 年轻人、 外国人非常多。 既然我们

要讲非遗文化的传承和推广， 那么就要试着吸

引更多的人。”

在争议声中， 体验中心放弃了包子加豆浆的保守做

法， 决定做咖啡———用一杯年轻人不可或缺的饮料， 拉

近他们与老字号的距离。

和大多数街角咖啡店的局促不同， 从体验中心里生

长出来的乔咖啡店面宽敞明亮。

年轻的设计师是四川人， 刚从英国留学回来就接到

为乔家栅设计咖啡店的工作 ， 他不确定自己为何被选

中， 也不确定乔家栅想要什么。 然而乔家栅经理沈妍

看中的刚好是这种 “不确定 ” ， 她告诉设计师 ：

“不用看乔家栅社区店长什么样， 也不要想上海

的老字号应该是什么样， 我们想做的就是一个

专业的咖啡店。”

设计师拿出几个方案， 乔家栅最终选中

了温馨的风格 ， 沿街墙壁改为一水的落地

窗， 木质桌椅的摆放错落有致 ， 既能满足

当代年轻人热衷的 “安全社交距离”， 也能

实现中老年客群聚会热闹的需求。 在空白

墙面上 ， 设计师手绘了一位西装革履的绅

士， 他的眼睛看向弄堂深处， 手里端着一杯

冒热气的咖啡。

店内还保留了淮海大楼承重柱原本的模样，

斑驳的水泥柱无言诉说着淮海大楼 90?历史。

两张乔咖啡海报贴在水泥柱上， 显示店内的

咖啡豆是来自哥斯达黎加米拉苏庄园的瑰夏， 咖啡

豆的处理方式、 口味香气和冲煮建议也一目了然。

店里的咖啡机是一台意大利进口的兰奇里奥， 全钢

材质， 手工制作， 全上海不超过 5 台。 入行 7 年之久的

咖啡师阿墨开玩笑地说， 当初她正是看中了这台咖

啡机才来应聘。

留着利落短发的小姑娘阿墨， 习惯每

天 8 点到店， 在正式营业以前， 她会根

据当天的天气和空气湿度决定这一天

的咖啡怎么做。 这一天阿墨先是试了

一杯浅烘瑰夏 ， 顺手拿起菜包咬了

一口： “我跟你说， 店里师傅做的

手工包子真的超级无敌好吃！”

咖啡和包子的碰撞 ， 凝聚了

两边共同的心血 。 沈妍介绍说 ，

“店内糕点全部是厨房现做 ， 甜

咸度和大小都做了调整 ， 满足上

班族和老龄顾客吃得健康、 适口的

需求。”

店铺营业时间一到， 如果你来乔

咖啡吃早饭， 遇到了咖啡师阿墨， 她

会问你喜欢咖啡苦一点还是酸一点， 顺

便透露深烘的豆子最佳搭配是绿豆皇； 如

果来的是情侣， 奶盖上点缀着红豆沙的 “甜

过初恋” 也是不错的选择……

香气飘在
屋里厢、 马路上

因为咖啡

1984 年，陆开 8 岁，第一次喝到爷爷冲的咖啡。

那一天，家里来了贵客，陆开爷爷从壁橱深处拿出一

个铁罐，从罐子里拈出一?深色的“饼干”，放在时兴的带

花玻璃杯里捣碎，倒开水、加糖、加奶、搅拌，再把沉在瓶

底的 “饼干渣 ”捞出来 ，一杯待客的饮料就做好

了。 陆开也分到一小杯，“好苦好苦啊”，

这是他对咖啡的第一印象。

陆开见证了咖啡的香气是

如何从上海人“屋里厢”飘到

马路上的。

“滴滴香浓 ，意犹未

尽”，几乎是在陆开爷爷

在家泡咖啡的同一时

间， 某国外速溶咖啡

品牌因为这八个字

的广告词，打开了大

陆市场。 在陆开的

回忆里， 到了上大

学时，礼盒装的速溶

咖啡成为送礼佳品 ，

从玻璃罐里舀一勺咖

啡粉，再加一勺咖啡伴

侣， 在咖啡专用的杯子

里搅拌 ， 成为当时的风

尚。 2000 年，以美人鱼为

商标的咖啡馆一口气在上海

开出九家门店。 19 ?钱一杯的

拿铁， 在一座人均工资 1200 元的

城市，获得巨大的成功。 现磨咖啡的香

味，再次飘荡在这座城市街头。

跟随世界烘焙大赛亚军学习， 陆开渐渐打开了一个

新世界。 原来，咖啡还可以不加糖不加奶，除了苦味还可

以有酸味，舌尖能品出豆子的花香，果香，酒香……越喝

越沉醉， 他决心从喝咖啡的人转变成做咖啡的人，2014

年陆开的“因为咖啡”第一家门店在钦州路开张。

当时精品咖啡店十分少见，偏偏“因为咖啡”避开热

闹的商场，店面选在一面临河的小街上，紧靠居民区。 选

址的心意落在“最后一公里”，陆开希望“普通人走出家门

就能喝到一杯好喝的、感动的咖啡。能从这杯咖啡里喝到

豆农培育咖啡的用心，烘焙师烘焙豆子的匠心，咖啡师做

咖啡的诚心。 ”

随着精品咖啡店如雨后春笋般开在上海的大街小

巷，从中脱颖而出成为“网红”是意料之外，但是却也坚定

了“因为咖啡”推广咖啡文化的信心。

为此，“因为咖啡”进行了办公楼咖啡馆、公益咖啡馆

等多种模式的尝试。 今年上海书展期间，一场名为“我的

画，你喝了吗？ ”的公益画展拉开帷幕，现场展出自闭症儿

童的画作。 五幅代表作被制成竹纤维环保随身杯，“因为

咖啡” 和其他四家知名咖啡馆分别为活动定

制咖啡特饮进行义卖，所得善款全部捐

助用于自闭症儿童帮扶项目。

2020 年年末，已经成为世界

品质咖啡协会咖啡评鉴师的陆

开 ，套上围裙 ，准备做手冲咖

啡。 电子秤、分享壶、陶瓷滤

杯依次相叠构成一座精巧的

塔， 在这塔顶部的滤杯中，

湿润的滤纸盛着咖啡豆研

磨成的细小颗粒，陆开右

手擎着咖啡壶 ， 91 度的

热水从咖啡壶中流出，在浸

湿咖啡粉后，一股湿润的咖

啡香气氤氲开来。 细细的水

流以圆心为起点向外画圈，水

流所到之处浮起浅咖色的泡

沫， 浅咖色的圈子越来越大，又

随着过滤进程渐渐变小……两轮

滴滤过后， 分享壶里的咖啡液体一片

澄清。

和爷爷那杯咖啡醇苦味道不同， 轻啜一口杯中

的中烘曼特宁，入口微酸，旋即出现一股草

本清香，一丝淡淡的苦味余韵绵长。
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咖啡作为海派文化的标记，与上海整个城市紧

密相联。 通过遍布这座城市的咖啡馆，可以窥见上

海人的腔调。等一杯咖啡的片刻，你能细细觉察到城

市里的“前浪”和“?浪”———身型笔挺的老克勒、精

致妆容的 OL、展现自己个性的 00 ?……店内或三

五好友捧杯低语 ，或静坐卡座闲读 ，或凝神埋头

工作。

上海人 100 多年喝咖啡的历史， 是几代上海

人对中西方文化融合的见证。 开埠的历史促成了咖

啡文化在上海的生根发芽，继而上海的经济发展又

进一步促进了咖啡文化的本土发展。 上海的咖啡馆

不仅延续着海派的文化色彩，同时也具有国际与本

土兼有的多元风格。 素来擅于革新的上海人，将海

派文化的个性和风尚注入咖啡中，传统特色、江南

水乡和世界潮流，不断创新和融合———如今，无论

是时尚商场、青春校园、温馨街区，还是悠然古镇，

多样的咖啡馆和品质的咖啡， 为人们提供了舌尖、

身体和心灵的休憩之处。

在上海的城市文化中， 咖啡馆在扮演重要角

色， 不断酝酿及输出上海的城市精神和文化品味。

现在的上海已经有 10000 多家咖啡馆， 是中国咖

啡馆最多的城市。 这里有网红咖啡馆扎堆的小马

路，独具匠心的街边咖啡小站，与艺术、时尚等元素

结合的商圈咖啡馆， 主打人工智能的新式咖啡，大

隐隐于市的手作咖啡，烘焙匠人概念的咖啡……氤

氲着日常生活的香气，成为耐人寻味的城市空间。

本地市民的流连，各地游人的遇见，街头巷尾的

温情，文化创意的萌芽，都在咖啡馆的“慢”中，调和着

城市的“快”。 而上海的咖啡馆，正扮演着如此一种角

色：镌刻着海派文化的基因，讲述着城市发展的故事。
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咖啡，上海城市的味道

喝出在路上的
欣喜

喜欢咖啡

如果说武康路是用来逛的， 那么一旁的兴国路不啻

为一个放松的好去处， 鲁马滋咖啡就开在这条路上。

2006 年， 上海姑娘家铭远嫁日本， 和丈夫中山惠

一在东京逛街， 走进一家不起眼的小咖啡店 ， 一对老

夫妇经营着。 家铭在上海时是喝惯了咖啡的 ， 然而拿

到菜单时竟然有点傻眼， “咖啡的做法也从来没

见过”。 在这爿小店内 ， 家铭喝到了人生第

一杯日式手冲咖啡。

4 年后 ， 上海世博之年 。 家铭夫

妇已经是跟随日本咖啡师父学习时

间最长的徒弟， 他们尝试着把烘焙

出来的豆子做成咖啡给朋友喝 ，

大家都说好喝。 这反倒让家铭不

安起来 ， “我担心去上海开店

大家也会是这样的感觉 ， 因为

大多数人对于咖啡好喝与否的

标准没有概念 ， 最终其实取

决于我们自己认不认可。”

家铭又去网上查资料， 发

现彼时上海没有纯粹做手冲的

咖啡馆 ， 然而上海人喝咖啡的

习惯起码可以追溯到开埠的那段

历史 。 “中国美食多啊 ， 尤其

是上海人嘴巴都很刁的 ， 我

就是这样 。 我觉得好喝的东

西， 在这样一座有喝咖啡历史

的、 又包容开放的城市， 应该能

有一席之地。”

去上海开店的决定做好了 ， 在湖

南路上一个只有 20 平米， 连一张咖啡馆标配

式的沙发座都没有的小店铺， 客人来了要像挤

地铁一样拨开别人去吧台取咖啡 ， 然后找个宽

敞地界站着喝。 中山负责烘焙， 家铭负责做咖啡

和收钱， 一直从春节忙到 9 月 30 日， 那一天家铭

发了小脾气： “我太累了， 无论如何今天都要休息。”

没想到中山也累得不行 ， 两人达成共识 ， 鲁马滋歇业

一天。

家铭说， 没想到过了两天就被客人 “骂了”。 “那

个老先生问我 ， 9 月 30 日是不是没开张 ？ 我说是啊 ，

休息了一天。 他说你知道吗 ， 我是特地坐飞机来喝鲁

马滋咖啡的。 我心里想有这么夸张吗 ？ 老先生说 ， 他

自己也不敢相信， 会为了一杯咖啡从青岛飞来上海。”

开业第一年， 家铭的心情就像在坐过山车 ， 匪夷

所思的 “鼓励” 很多。 曾有人走进店里 ， 问面积问房

租， 里看看外看看， 原来是朋友找来的营销专家 ， 兜

了一圈后专家告诉家铭 “从商业模式角度看 ， 这个没

法做”。 曾有人走进店里， 只为在打烊时分和家铭中山

说会话， 羡慕他们打破人生既定轨道的勇气。

不久后， 第二家鲁马滋咖啡在附近的兴国路开

张。 它和湖南路首店一样是小巧古朴的风格，

从桌椅吧台到储物架皆为深色木质元素 。

不同的是， 兴国路店有一幅巨大的落地

窗， 窗内永远在播放爵士乐 ， 窗外有

一排长凳可以坐。 店内阁楼是中山烘

焙豆子的地方 ， 他担心风味产生变

化 ， 因此鲁马滋咖啡豆流转期极

短 ， 一至两周就会换新 ， 店里没

有咖啡机 ， 只有满墙咖啡豆和手

冲工具。

表面上看， 鲁马滋对咖啡豆

的钻研不可避免地越来越艰深细

腻， 无疑吸引了一批忠实拥趸， 然

而对萍水相逢的客人来说 ， 这是否

树立了过高的品鉴门槛？

家铭讲了个故事作为

回应： “有一年， 我和

中山把在店里烘焙出

来的豆子带回日本 ，

想给公公婆婆品尝。 日本

的家里没有磨豆机 ， 从严谨

做咖啡的角度看， 这杯咖啡

根本喝不成。 后来我们灵机

一动用料理机把豆子磨碎，

颗粒精细度自然不符合要

求 ， 但是没想到就是粗

粝的咖啡粉， 冲出了当时

情境下令人惊喜的风味 ，

一家人喝得很开心。”

很多常来的客人最后都

变成了家铭的朋友 ， “通过

咖啡 ， 我们建立起一种关系 ，

让需要放松和休息的旅人 ， 有

地方可以停留 。 鲁马滋中文意思

是 ‘朋友家 ’， 这儿就像他们的一个

落脚点， 它的存在本身就是一个安慰。”

烘焙工坊
让他们畅想未来

梦想咖啡

“公司要在上海开烘焙工坊了， 你要来试一试吗？”

2015 年的夏天， 李佳慧接到同事的电话， 开心得

几乎要跳起来。

从星巴克北京嘉里中心店的兼职咖啡吧员到门店副

经理， 李佳慧一直在 “最后十英尺” 忙碌着， 将烘焙好

的豆子制作成咖啡， 再送到顾客手中。 彼时， 李佳慧面

前有一条清晰的咖啡师升职路径。

直到有一天， 她看到了星巴克在西雅图的烘焙工坊

的宣传视频， “我就觉得这简直就是咖啡人的殿堂， 大

家都会很向往的 。 ” 从此李佳慧的心里有了一个期

盼———中国会不会有一天也开出烘焙工坊？ 如果有机会

去看看就好了。

李佳慧开始利用业余时间接触

手网烘焙， 拜师学艺， 在家里

捣鼓烘焙机 ， 调整火力激

发豆子的不同风味……

这些烘焙好的豆子， 都

被她做成咖啡和公司

伙伴分享， 来自另一

个部门的美国同事

Jeff 对她烘焙的豆

子印象深刻， 这才

有了这篇故事开

头的一幕。

长久以来 ， 烘

焙豆子是李佳慧心里

的萌芽 ， 现在它终于

落地上海， 长成了一棵

葱茏的咖啡树。 2017 年

12 月， 星巴克臻选上海烘

焙工坊在寸土寸金的南京西

路地段开业， 这是全球最大的星

巴克， 浑圆的建筑内， 最引人注目的

便是中间的咖啡烘焙区。 弧形楼梯也围着它蜿蜒而上。

不论你站在哪里 ， 都能看见一个

“大铜罐”， 外面贴满了有中

国韵味的篆刻铜字， 里面

则储存了工坊烘焙出

来的咖啡豆 ， 待二

氧化碳充分挥发殆

尽， 咖啡豆的最佳

赏味期也就到了，

豆子们会从这里

源源不断运往全

国的星巴克臻

选门店。

对 于 不 远

千里来到上海追

寻烘焙师梦想的

北京姑娘来说， 孤

独感不仅是那些异

乡异客的瞬间。 从咖

啡师到烘焙师的转变 ，

就像从台前退居至幕后 ，

与顾客时时刻刻的沟通变少

了 ， 独 自 面 对 豆 子 的 时 间 才 是 大

多数 。

没想到的是， 烘焙工坊里不少客人喜欢坐在紧挨着

烘焙区的座椅， 看烘焙师怎样让淡绿色的生豆成为香气

四溢的熟豆， 在咖啡豆转运的唰唰声里， 他们有时拈起

豆子相互讨论， 有时研究烘焙机参数并低头记录。

李佳慧渐渐适应了这种被围观的感觉。 当她穿上围

裙， 进入烘焙区域， 虽然远离了 “最后十英尺”， 但是

总有顾客主动接近。 他们会隔着栏杆， 礼貌地询问关于

烘焙的问题。 李佳慧记得一位来自沙特阿拉伯的老爷

爷， 一看一闻便认出那天烘的是阿拉比卡咖啡豆， 他激

动地介绍自己的家乡正是最早开始饮用阿拉比卡咖啡的

地区之一， 家家户户惯于使用平底锅炒咖啡豆。

这是李佳慧在其他地方时鲜少有过的感受。 “我来

上海以后， 整个人的状态都是不一样的。 作为一个咖啡

行业的从业者， 上海是一座非常包容 、 非常前沿的城

市， 能够让你接触到非常多的资讯， 认识到很多这个圈

子里的朋友， 以前没有想过的事情在这里实现了， 我对

咖啡的梦想能够做得更大了。”


