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要情怀，也要品牌经营

近年来，有许多咖啡馆主打情怀，却在无形之中痛失了经
营的支柱。周云龙表达了自己的看法：“我觉得，咖啡馆是一
定要盈利的。如果没有稳定的收入，就无从谈起对于精品咖啡
的追求。”

所以，在做咖啡的同时，他也在协同老板助推柔木一点点
转型。最初，这个坐落在鼓楼的店面略微还是偏向于商业化，
灯光没有那么明亮，各种产品也品类繁杂，有点类似于乌镇、
西塘那里的一些文艺咖啡馆，内核还不是特别结实。

在店面扩张的同时，这个爱折腾的咖啡师还去进行了周边
文创的试水，并且受到了不错的效果。“还记得，2013年我们
引入了非常时髦的Keepcup（一种随手咖啡杯），并且是专门
的柔木定制款，在当时的宁波咖啡圈里也是十分少有的”，周
云龙回忆道，“为此，我们还在澳洲漂了半个多月呢。”

他早已不是一个纯粹的咖啡师，而是在试图用各种方式去
打造一个品牌，及背后独有的理念与文化。周云龙说：“只有
一个品牌支撑在那里，才会给足每一个咖啡师荫庇，去尝试自
己想做的事情，不然一切都只是空谈罢了。”

而忙完一大圈之后，这个可爱的咖啡师却在去年被发现患
上了肺癌。交谈起来的时候，周云龙显得格外淡定：“我的老
板与很多朋友听闻这件事，都跑到医院里来看我，有的甚至都
伤心地哭了。哎呀，放心啦，死不了！”他只是更加笃定了
——每个人都不知道下一秒会发生什么，所以尽量请在有限的
时间内把自己坚信的事情做好，开开心心地陪伴在重要的人身
边，一切都够了。

“我还有很多疑问没解开呢！我想去埃塞俄比亚看看咖啡
豆原生种的故乡，想知道为什么翡翠庄园的瑰夏品质如此出
众，哦对了，还有艾丽达庄园也想去看一眼……”一回到咖啡
这个话题，周云龙兴奋得就像一个孩子一样。

鼓楼的呼童街神奇得不行。它是
鼓楼外围将喧嚣升华到极致的巷道，
拨开车水马龙，拐进尚书街再往西
走，一切又是另外一幅光景。这条小
道，闹中取静，仿佛与偌大的鼓楼商
圈之间有个隔断一般。再向前走，就
会看到有一家暖色调的咖啡店置于街
边，若是晚上看，更是温馨。它便是
柔木咖啡。

与偏日系的木质装修风形成对比
的，是店中每个人喝咖啡的姿态。人
常说，这是一件有情调的事儿，但在
这里的人只讲究如何用自己最舒服的
状态喝咖啡。冬日，咖啡师周云龙最
喜欢围坐在油汀旁边。晚上9：35，
又有一个男顾客推门而入：“再来一
杯美式吧，今天加班。”

“早上已经喝过了哦？”周云龙立
马站起来娴熟地操作起了意式咖啡
机。

“对啊，上午已经5杯了呢。”男
顾客笑着回答道，并熟络地将笔记本
电脑放在桌上，如同在家里一般迅速
进入工作状态。

一支甜味咖啡豆带来的觉醒

周云龙，被熟识的人亲切地唤为“龙哥”，现在一般只会在柔木
的鼓楼店中出现。一众咖啡爱好者都知道，这个男人平时话不多，
但却是个十足的“咖啡痴”。作为宁波专业咖啡馆界最早试水的几个
人之一，他早已形成了自己的风格，并且成为了柔木咖啡的一块金
字招牌。

“其实，之所以进入这个行业，是因为我没得选。”龙哥笑着
说。16年前，他的亲哥哥就已经是一名咖啡师，顺带着将年轻的弟
弟也拉入了这个行业中。在耳濡目染之间，周云龙的心中还没来得
及植入其他手艺，就早已经被咖啡的藤蔓缠满。

然而，在10几年前，咖啡馆的发展状况并没有太多元化。“虽然
精品豆很早就出现了，但是在市面上仍然难以接触到。”他回忆道，

“那时，基本上很难看到专业型咖啡馆，更多的是类似于商务咖啡
馆，就是那种同时卖商务套餐、酒类、果汁、饮料的咖啡店。还
有，顾客们一进门就可以看到吧台上放着虹吸壶等咖啡器具，这也
是当时使用最普遍的工具。”

尽管从事咖啡行业，但周云龙坦言，一开始对于他来说，每一
支咖啡豆的味道都是一样的苦，并没有什么太大的区别。直至2008
年，他接触到一款出自咖啡大师许宝霖之手的豆子，彻底改变了对
咖啡豆固有的看法。在火苗的跃动中，棕色的液体滑入圆形的底
部，扑面而来的味道中竟夹带着一丝果香。迫不及待入口后，第一
次惊奇地发现原来苦涩的咖啡，也有独属于自己的甜味，那一次的
甜味维持了长达10分钟，久久不散去。

被惊艳到以后，周云龙开始投入大量的练习与尝试，包括意式
咖啡、手冲咖啡等不同方式，并且慢慢朝着精品咖啡豆去靠拢。

“好的口感与香味是需要被人记住的，当然，这也需要一个漫长的
学习过程。”他坦言，味觉与嗅觉这两种感官体验，常常给人以飘
忽感，为了去记住，一开始他也需要用本子将不同品种的豆子味道
记录下来。

经验如同滚雪球一般越积越大。2011年，周云龙加入了柔木咖
啡，找到了践行理念的一片沃土。

咖啡中的“气味图书馆”

看过龙哥做咖啡的人一定都知道，那个时候，专注
的他身上带着光。无论是爽利地准备各种用具，还是三
下五除二精准地操作每一个动作，都散发着这个从业10
多年的职人那份独特的魅力。无论吧台外面是喧闹还是
安静，他手中的那一杯，都如同一汪不变的秋水。

在手冲咖啡爱好者的世界，总能看到嗜好“耶加雪
菲”到死的一批人。相对传统意义上的豆子来说，日晒
处理以后的耶加雪菲带有红葡萄酒、热带水果的香味，
还有一股巧克力的余韵，比厚重的苦味更加灵动；每当
这个时候，曼特宁铁粉们就偏偏表示不服，他们无比地
拥护着这种无酸的口感，最爱焦香味混合香辛料的味觉
体验。

“其实，这两种味道各有特点。”周云龙一边说着，
一边灵巧地将刚磨得粗细适中的咖啡粉倒入滤斗内的滤
纸上。90摄氏度左右的热水，以细长水柱的形状，在他
提壶的一瞬间，几乎以90度直角的方式落入咖啡粉末
中。焖蒸过后，能看到咖啡豆丰富的油脂化作中间的一
座小山丘。他继续用手提着壶在滤斗上空频率一致地划
圈圈，水柱依旧保持均匀且细长的状态，整个过程控制
在2分钟左右。

眼前这杯水洗处理后的耶加雪菲，来自博林西卡合
作社，透明的棕色液体在玻璃杯中静静冒着热气。低头
一嗅，就令人努力在大脑中的香味数据库中寻找匹配的
名字，好像有一股花香，又好似有一股果子的味道。

抿一口在舌尖，任由液体划过每一个味蕾，淡淡的
苦味中不乏细腻的葡萄酒触感，紧接着又像甜橘子的味
道。那一股甜香的余韵，久久回旋在唇齿间。

深谙各种豆子不同属性的周云龙，就如同一个行走
的味觉收集器：“水洗处理的洪都拉斯是甜瓜风味的，哥
伦比亚有茉莉花香，尼加拉瓜则是黄桃味的……”

为了寻找更加精准的味道，他经常与一群咖啡爱好
者共同开杯测会——由一个人按照自己的理解去冲泡豆
子，另外一群人共同去讨论最后的味觉体验，并且综合
意见去呈现出它本应有的风味。

“咖啡师的本职工作，就是去诠释好一款豆子应有的
风味，尽可能让它得到极致的展现。不然，就会觉得对
不起种植者、寻豆师、烘焙师这些人一系列的努力。”周
云龙认真地说道。

他讲这句话的时候，令人不免联想到另外一个大师
的理念。他是日本天妇罗之神早乙女哲哉，曾经在接受
采访的时候说：“我不能容忍一条炸坏了的鱼。一条鱼要
多么艰辛才能在风浪中长大，一个老渔民要多少年积累
下来的经验，才能将这条鱼捕上来。一条鱼从海里到新
鲜地来到餐桌，需要多少人拼了命的配合才得以做到。
所以，一门手艺必须要对得起食材背后的那些保驾护航
的人。”

一把云朵壶蕴含的哲学

风味可以点醒人们的味蕾，也可以点醒人们的心。柔木咖
啡馆另一个令人着迷的地方，就在于，它通过咖啡的气息，打
开了另一个视角。从这个角度看过去，这个世界奇异且有趣。

坐在吧台上闲聊时，周云龙猛不丁递过来一杯淡棕色的液
体说：“喝喝看。”一口下去，最初的判断是乌龙茶。“哈哈，
这个是顶级的瑰夏，只是被冲淡了而已，味觉呈现就开始不一
样了”，他一边打趣着说道，一边递过来一个空的云朵壶，“再
闻闻这个味道。”那个壶看上去什么也没有，但是闻过去却有
玫瑰花的味道，又过几分钟，壶中又变成了玉兰花的味道，就
这样一直次第变幻到气味散尽为止。当然，这个云朵壶就是那
个装过顶级瑰夏的壶。

不免有些惭愧，平时喝咖啡只会注意到液体，从来不会去
关注那只千变万化的壶。所谓“虚则实之”，恐怕说的就是这
样了。这四个字不仅仅适用于一把装过咖啡的云朵壶，同样适
用于建筑中的空间美学，当然，也适用于那些虚怀若谷的人
们。一瞬间，竟然有种醍醐灌顶的感觉。

“再说回豆子的香味，在千锤百炼之后，我们会发现咖啡
豆会带来茉莉花、玫瑰花、玉兰花、薰衣草、栀子花等各种花
香，也会呈现甜橙、莓果、草莓等各种各样的果香，还存在焦
糖、蜂蜜，各种糖浆的甜味”，他说，“你要问我，是不是会喜
欢那种蕴含多种风味层次的豆子多一点呢？我的回答是否定
的。”

周云龙给了一个十分巧妙的回答。诚然多层次的咖啡豆会
带来惊喜感，但一旦操作失误没有冲出它该有的滋味，反而会
觉得一阵溃败感涌上心头；但诸如曼特宁这样一板一眼的豆子
则不一样，他只有那一种口味，就是厚重感，也会毫不保留地
为你呈现出来，你虽然不会过分惊喜，但也绝不会失望。

“这跟人是一个道理的，所以我所有的豆子都喜欢。”话
毕，他依然怀抱敬畏之心对待每一款咖啡豆。

咖啡师的执念：做行走的味觉收集器
记者 劳育聪/文 记者 唐严 通讯员 陈昊/摄
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