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本报记者 汤晓燕/文 徐艺杭/摄 通讯员 沈超超

国际化的早城社区，有位很洋气的社工

会拍照唱越剧，还是冲咖啡好手

慵懒的午后，来一杯咖啡，绝对是一个潇洒的午

后。

近日，早城社区的早春烘焙坊带来了一场手冲咖

啡的体验活动，让居民们感受了一把高品质的慢生

活。

这次来教大家冲咖啡的是老朋友了，负责文体活

动的社工张益波。之前，他因为拍照了得，会唱越剧，

小区居民都认识他。

其实，他还留了一手——在成为社工之前，他做过

全职咖啡师，曾在下沙经营过一家咖啡店。

居民们开玩笑说，自从早城社区评上国际化社区

后，连社工都这么洋气了。

张益波长得很精神，宁波余姚人，今年30

岁，已经结婚，有一个4岁的儿子。

昨天中午是社工的休息时间，但张益波

却忙得不可开交，原来几个居民正在向他讨

教咖啡经。他耐心地说：“现磨咖啡现在流

行的喝法有手冲咖啡和意式咖啡两种，意式

咖啡就是通过咖啡机高压压出来的；而手冲

咖啡，顾名思义就是徒手用开水冲泡咖啡

粉，过滤后得到的咖啡。喝起来，意式的口

感较浓缩丝滑，而手冲咖啡的口味更纯净一

些。”

其中一位居民自我介绍，她是德信早城

小区的居民，之前工作忙，没赶上社区咖啡体

验活动，“听说来教的就是社工小张，所以今

天特地抽空来讨教一下。”

“一说到咖啡，小张就有说不完的话。”他

的同事在一旁打趣。这位同事还偷偷报料：

“他还把自己冲咖啡的工具都搬到了社区，平

时社区有活动，或是中午休息，我们经常能喝

到他亲手冲泡的咖啡，有个会冲咖啡的同事，

真的挺幸福啊。”

“那么，就来二楼，我来冲咖啡给你们品

尝下。”听到同事“打小报告”，张益波热情地

邀请。从楼梯走到二楼最东面的活动室，就

可以看见他在那里摆着的“宝贝”。“这个是磨

豆机，旁边这个电子秤可以称重还可以计时，

方便我测算冲的时间。另外那个水壶，也跟

了我很多年了，之前还用它参加过比赛，虽然

最后没有拿奖。”

一边说着，张益波拿出了一包咖啡豆，称

重、研磨、倒入滤杯，然后用热水不停地在上

面画圈。空气中慢慢弥漫出了咖啡的香味。

倒入杯中品尝，不仅能尝到一股花果味，在苦

味过后还能品到淡淡的酸甜感。“这个就是手

冲咖啡的魅力，让你体会到咖啡本身的味

道。”他笑着说。

有个会冲咖啡的同事，真的挺幸福有个会冲咖啡的同事，真的挺幸福

说起和咖啡的渊源，要从他的大学时代

说起。张益波说，他就读于温州大学的材料

科学与工程专业。在大三那年，他去台湾做

交换生。“台湾当地很流行喝咖啡，我也在耳

濡目染下爱上了咖啡文化，很想开一家属于

自己的咖啡店。”从台湾回来以后，他苦于没

有启动资金，只能在家里“小搞搞”——在网

上买了做咖啡的工具，不仅有手冲壶，还有做

意式咖啡的咖啡机。

大学毕业后，张益波顺利地在杭州一家

国有企业找到了工作。但他始终没有放弃自

己的咖啡店梦想。积攒两个月工资后，他报

名参加了咖啡师的培训。顺利“出山”后，为

了磨练自己的技艺，他去costa兼职。“人家是

去赚钱的，我是去学做咖啡的新花样的。”他

说。

2015 年，他通过日常节省下来的工资和

兼职赚来的钱，终于攒够创业的第一桶金。

随后，他就从单位离职，在福雷德里盘下一间

店面，开起了咖啡店。“当时，周围学生没有什

么消费的地方，所以我这儿生意还不错。”但

是好景不长，当年9月，龙湖金沙天街开业，之

后宝龙城市广场也开了出来。张益波的咖啡

店生意大滑坡，最后只能关门结束营业。“后

来没有找到理想的店面，就没再开了。”

“刚好那时候，下沙街道招聘社工，我就

去报名参加，之后被顺利录取。”张益波说，现

在的他，白天完成工作后，晚上可以回家陪陪

儿子和老婆。“咖啡店快要结束的那几天，每

天都在算自己亏了多少钱，其实压力也挺大

的。”现在回忆起那几年，张益波说就像做了

一个美丽的梦。“做自己想做的事，虽然失败

了，但是我一点都不后悔。”

创业开咖啡店，完成大学时的梦想

现在，不少人都想小资一把，在家里冲咖

啡。但是纠结是一步到位买高端咖啡机还是

买手冲壶自己泡。张益波的推荐是，先买手

冲壶感受一下。“手冲壶的味道比较纯粹，而

且投入的成本比较少，也比较不占地方。”

这里，我们附上手冲咖啡的教程，有兴趣

的读者可以在家试一试哦。

准备：咖啡豆研磨机（也可以直接准备咖

啡粉）、手冲壶、滤杯、滤纸、分享壶、电子称、

咖啡杯、咖啡豆。

操作步骤：

1. 称豆、烧水。通常水和咖啡豆的比例

1:15，如：225ml 的水，用 15 克的咖啡豆。另

外，手冲咖啡最佳的用水温度 90 到 93 摄氏

度，如果没有专用的温度计，在水烧开之后放

置八到十分钟就可以。

2、磨豆。将咖啡豆用研磨机磨成咖啡

粉。如果采用咖啡粉，可以直接忽略这一步。

3、装粉。先将热水倒入手冲壶，润湿滤

纸，进行温杯。然后把咖啡粉倒在滤纸上，一

定不要倒在边上，尽量靠中间，倒完晃动滤

杯，让咖啡粉均匀铺开。

4、闷蒸手冲。用细而缓慢的水流把咖啡

粉全部浸湿，注意不要注水不要太满，把咖啡

粉刚刚浇湿就好，随后静置30秒。

5、享用。移开滤杯，轻晃咖啡壶，让刚刚

滴滤好的咖啡充分融合，即可趁热享用啦。

初次尝试冲咖啡，建议买手冲壶感受一下
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