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前言

　　前言　　咖啡是世界上最普及的饮料，全球没有一个国家禁止饮用咖啡。
同样是嗜好品，香烟、酒之类有时会因国家、民族与宗教的限制，而受到禁止。
就连肉食也是如此，如回教徒不吃猪肉，印度教徒不吃牛肉等。
但咖啡却不会有这种情况出现。
　　笔者30年来，始终在以咖啡，特别是以消费地的咖啡状况为主题进行研究及追踪。
在l974年11月，作为本书前身的拙著《咖啡150选》出版了，当时正值所谓石油危机时期，尽管如此，
饮食界却依然出现了“咖啡馆”风起云涌的热潮。
自此二十多年来，斗转星移，无论是咖啡本身，还是咖啡的外部环境以及咖啡的文化，都发生了翻天
覆地的变化。
在日本，首要的变化要属正规制作的咖啡（非速溶咖啡）已渗透、普及到家庭一事，当初带有强烈嗜
好品色彩的咖啡已逐步成为人们日常生活中的饮料。
其次的变化是红茶以及各种清凉饮料、果汁类饮料作为咖啡的替代物已等上舞台。
然而岁着泡沫经济的崩溃，多年来构筑起来的咖啡馆的文化基础也发生了动摇，这是显而易见的事实
。
　　至于在美国，咖啡复兴热却正悄悄地、且强有力地在向前推进。
美国人饮用咖啡的方式发生了变化，一改以往焙制时间，美国人似乎找到了咖啡的真正香味。
这一典型事例说明对蒸汽加压煮咖啡（Esspresso）和奶油咖啡（Cappuccino）需要有个重新认识。
　　若仔细追寻这一变化就会发现，并非美国才有这种现象。
像欧洲与美国、美国与亚洲、中南美与日本，甚至欧洲地区内的西欧与北欧、南欧与东欧，边县在咖
啡上的各种交叉与融合十分突出，用流行的说法叫“相互渗透”这从咖啡的名称上变可窥知一而：意
大利语与英语、法语与英语，很自然地被混用在用一咖啡的名称上，因为很难统一用一个国家或一个
民族的语言命名。
可以说，这也是国际化日益归大和迅速发展的佐证。
的确有人对语言表述上的不一致感到担忧，然而，咖啡正是在这种混沌状态之下，十分有趣地发展起
来了，任其自由发展，或许会得到意外的收获。
　　本书作为咖啡入门书，再次将适应时代要求的咖啡饮料作了归纳整理。
本人在创作过程中，设定了两个标准。
一个是在制作方法和饮用方法上，按世界各地实际情况如实描绘，另一个是将作者实地考察亲身体会
到的东西进行介绍。
按照这样的设想，柴天书店在摄影棚内重新制作了咖啡饮料的布景，并将所拍摄的照片作为本书的彩
图使用。
由于咖啡饮料与其他液体饮料不同，呈不同明状态，其提供服务的方法也十分简单，正如本书所介绍
的，毋需使用高档杯具或精心做特别演示，因此，照片的吸引力不是很强。
但曾根氏以他出色的摄影技术弥补了这一不足。
在此，特向摄影师表示忠心感谢。
　　本书在介绍咖啡的制作程度时使用的是“深陪”、“略微深陪”等用语，而欧美的表述方式略有
不同。
日本的深陪（意大利式陪制）即欧美的巴西式陪制/那不勒斯式陪制，而略微深陪（法国式陪制）也就
是欧美的罗马/米兰/法国/维也纳/斯堪的纳维亚式陪制了，这一点请注意。
　　最后，向负责本书编辑工作的柴田书店中籍部部长三木清氏以及为完善本书做了大量工作的菅沼
淳江氏再次青示衷心的感谢。
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内容概要

本书特色：按传统咖啡、传统冰咖啡、新潮热咖啡、新潮冰咖啡及浓咖啡与奶油咖啡等分类介绍各国
咖啡近三百种，全部配有精美彩图，展示清晰。

    阐述每种咖啡的材料份量及制作方法，深入剖析有关咖啡的特色、饮用方法及掌故等，内寄存全面
。

    介绍欧美亚各国饮用咖啡的具体情况及作者的所见所闻，有助深入认识咖啡的文化，增添谈趣。

    附录有世界名咖啡店的名称、地址、交通情况及出品特色，方便读者享受生活及提高品味。
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作者简介

柄*和雄，1936年生于东京日本桥滨町，1966年成为吃茶学院讲师，并先后在多间高等学院任教。
1977年创立咖啡联合学校，目前任食品机械厂的顾问，同时又担任日本吃茶学院、吃茶学校的讲师，
及日本咖啡文化学会常胜地理事。
他曾经多次往美国、中南美、欧洲等地视察各地咖啡生
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章节摘录

　　斯堪的纳维业各同(挪威．瑞典，芬兰)以及丹麦的年人均咖啡消费量在世界上是有名的。
无论是咖啡宴，还是茶水宴，欧美各国都非常喜欢，但北欧人似乎更偏重于举行咖啡宴。
当然，咖啡宴上提供的都足咖啡饮料。
　　在一年当中，北欧的寒冷季节持续时间较长，因此、大多举行室内咖啡宴。
到了5月份，北欧人在室外，边亨受日光浴，边饮咖啡。
　　咖啡中放入的配料很有特色，北欧人常常在咖啡巾放蛋黄。
蛋黄在咖啡中搅出泡沫，蛋高做成甜蛋白放在里面，拿到室外做成宾治球放到餐桌上，旁边备有桂皮
、豆蔻等香料以及朗姆酒深色)。
北欧人喜欢在咖啡中兑朗姆酒，因此，发明了糖水烈酒咖啡。
另外，餐桌上还放有坚果类．可以边吃坚果边饮咖啡。
　　印度尼西亚爪畦岛的咖啡自古以来就受到荷兰人和丹麦人的喜爱。
位于哥本哈根的斯特罗耶大街(世界上最早的步行街，约2公里的主干街道)中间地带的“科布曼底”和
“里利”咖啡豆店里，凡是混合咖啡，其中必含有爪畦咖啡。
由于爪哇咖啡是深焙咖畔，调制后的咖啡味道异常香。
浓咖啡口味有些强烈，放进奶油后：就会变得醇和。
　　走在哥个哈根的斯特罗耶大街上，会看到许多软冰淇淋店。
在这些庙里除了有品尝软冰淇淋的顾客外，还有一些女顾客点用蒸汽加压出的咖啡。
她们将咖啡与软冰淇淋一起品尝，其方式各有不同：有的将软冰淇淋与咖啡分开交替品尝，有的将咖
啡一点点倒在软冰淇淋上品尝。
　　笔者曾模仿着尝试过，味道确实很好。
咖啡的苦味正足咖哮的绝妙之处，而苦味勺冰凉的软冰淇淋十分协调。
这一组合方式可供大家参考。
　　自助咖啡和预付款式　　自助咖啡即一次可以无限制地喝许多杯的意思。
这是一种不按杯数而按次数计算的服务力方式。
在巴西和哥伦比亚的酒吧里，我们町以看到按次数提供的咖啡服务(即按一次二次，而不是一杯二杯)
。
这一方式我认为始于北欧。
我们知道“自助餐”是提供众多种类的菜肴供宾客白由选食的方法，　自助咖啡采用的正是这种方法
。
　　至于预付款式，则届荷兰式付款方式，即在酒吧或咖啡馆的柜台旁站立着饮用咖啡时，先拿出钱(
过去是放一摞硬币)，点完饮料后，柜台招待员先收下钱，再按宾客需求准备菜肴和饮料上桌。
这种似乎有些冷冰的做法可以避免不必要的误解和纠纷。
据说，从荷兰兴起后，北欧城镇中的咖啡馆均使用这种支付方法。
尤其在饮川兑入酒的咖啡时，这种方法更加体现出具好处。
因为如果宾客喝醉了，可能就记不清自己喝了儿杯。
该方式与前述的自助式相比，虽然截然不同?但都是一种清楚明白的算帐力式。
　　用高脚杯饮咖啡　　在各种各样的咖啡杯中，北欧人喜欢使用叫作“雷神杯”的高脚杯，这也许
与气候有关。
“雷神杯”质地敦厚，保暖性强，拿着稳当。
在身体感觉寒冷的时候，如果双了持杯。
既叫可以暖手，又可以使饮用咖啡的女性展示出优美的姿态。
好似一幅美丽的图画。
奶油咖啡闸的杯子与在意大利看到的此口杯不同，这里使用的是象花瓶一样的高脚杯。
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