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一杯咖啡看世界　張睿麟

2013-11-12  記者 林凱元 報導

秋高氣爽的午後，沿著咖啡香，走進某條竹北市的巷子，開門的是位戴著頭巾的老闆娘。客人入

座後，她會遞來菜單，店裡多數的客人面對看起來很專業的飲料選單，總會直接點餐，但初次踏

入的客人便開始陷入困惑。老闆發現游移不決的顧客，會笑著走過去說：「平常最常喝什麼，就

點什麼吧。從最喜歡的開始。」

 

消逝的紅茶專賣夢

張睿麟，一位曾經只喝水不沾飲料的人，甚至碰到含咖啡因的飲品會心悸。他是交通大學土木研

究所的畢業校友，因額外的興趣而踏入資訊工程的領域，本來只是想當一名安居樂業的工程師。

然而有一天，他的太太和朋友相談甚歡之下，決定出資加盟一間紅茶專賣店，那時的張睿麟在全

世界最大的通訊網路公司SITA擔任工程師，是一份令人稱羨的工作。空閒時間則本著理科的精神

，喜歡鑽研事物，自從太太想開一間英式紅茶店之後，研究清單上即增加茶這個選項。

不久後，他發現宣稱有獨家英國紅茶代理權的知名連鎖店，在台灣該款紅茶卻仍未有任何代理權

。重視原物料來源安全性的張睿麟，因此斷然要求太太放棄這個合作計畫，但貼心的他又不忍看

見另一半夢想消失，自己開店的想法於是逐漸醞釀。

正在與客人開心分享咖啡知識的老闆。（照片來源／林凱元攝）

 

態度定高度　棄高薪追逐夢

研究茶的過程中，張睿麟翻到介紹咖啡的書籍，印象裡只有苦味的咖啡，書裡竟寫著各式味道，

從果香到奶香，甜味到酸味，這也激起他的求知慾。在一次義大利旅行中所帶回的豆子，終於讓

他喝到書上描繪的那些驚人味道。之後帶家人出去遊玩，看到當時熱門的行動咖啡車，於是他決

定從這開始，空閒的時間就去南寮開店賣咖啡。而那鑽研到底的精神和對產品的負責態度，讓他

決定開始學習自己烘培豆子。

然而開業不到一年的行動咖啡車，卻因十七公里海岸線將規劃成單車步道而無法再營業，但很快

的，當時已經小有名氣的張睿麟夫婦在因緣際會下擁有一個新空間，能開一家真正屬於自己的店

。剛開始是公司下班後協助店內工作，但隨著SITA要擴充市場，需派遣他去大陸地區當管理人員

，他待在店裡的時間越來越少，到後來甚至一個月去一次。收入的快速增加，卻讓他生活越來越

偏離自己喜愛的軌道，因此當他歷經一個月出差歸國後，毫無猶豫地遞出辭呈，全心全意投入咖

啡店。

張睿麟認為喝咖啡就像吃東西，要盡量攝取接近原始的食物，而不是加工過的：「一個懂得分辨

咖啡的人，一定也看得出食物的好壞。」，因此他堅持從原始的食材開始，比方說自家烘培咖啡

豆，或者不買現成的杏仁粉而自己由杏仁開始磨。他認為負責任是最基本的態度，正因如此，他

才能迅速地改變航道，而不擔心放棄高薪帶來的壓力。他說：「只要對每件事情認真負責，做任

何事情都能很好。」
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總編輯的話  ╱  郭穎慈

本期共有十九篇稿

件。頭題〈夢想配方

　攝影甜點與咖啡〉

忠實刻劃一位科技新

貴勇敢出走，開設一間攝影風格咖

啡廳的歷程和堅持。

本期頭題王  ╱  洪詩宸

嗨，我是詩宸。 雖
然個子很小，但是很

好動，常常靜不下

來。 興趣是看各式
各樣的小說，和拿著相機四處拍，

四處旅行。 喜歡用相機紀錄下感
動，或值得紀念的人事物。 覺得
不論是風景還是人物，每個快門

的...

本期疾速王  ╱  吳建勳

大家好，我是吳建

勳，淡水人，喜歡看

電影、聽音樂跟拍

照，嚮往無憂無慮的

生活。

國立交通大學機構典藏系統版權所有 Produced by IR@NCTU

//castnet.nctu.edu.tw/
//castnet.nctu.edu.tw/castnet/page/4
http://ctn.nctu.edu.tw
//castnet.nctu.edu.tw/group/33
//castnet.nctu.edu.tw/castnet/issue/536
//castnet.nctu.edu.tw/castnet/category/82
//castnet.nctu.edu.tw/castnet/category/83
//castnet.nctu.edu.tw/castnet/category/80
//castnet.nctu.edu.tw/castnet/category/79
//castnet.nctu.edu.tw/castnet/category/78
//castnet.nctu.edu.tw/castnet/category/85
//castnet.nctu.edu.tw/castnet/category/81
//castnet.nctu.edu.tw/castnet/category/29
//castnet.nctu.edu.tw/castnet/category/77
//castnet.nctu.edu.tw/castnet/medium/2
//castnet.nctu.edu.tw/castnet/medium/3
//castnet.nctu.edu.tw/castnet/medium/4
//castnet.nctu.edu.tw/castnet/medium/5
//castnet.nctu.edu.tw/castnet/medium/6
javascript:void(window.open('http://www.plurk.com/?qualifier=shares&status='.concat(encodeURIComponent(window.location.href)).concat(' ').concat('(').concat(encodeURIComponent(document.title)).concat(')')));
//castnet.nctu.edu.tw/user/88
//castnet.nctu.edu.tw/castnet/article/7421?issueID=536
//castnet.nctu.edu.tw/castnet/article/7421?issueID=536
//castnet.nctu.edu.tw/castnet/article/7411?issueID=536
//castnet.nctu.edu.tw/castnet/article/7411?issueID=536
//castnet.nctu.edu.tw/publish/ads_history
//castnet.nctu.edu.tw/castnet/article/7403?issueID=536
//castnet.nctu.edu.tw/castnet/article/7397?issueID=536
//castnet.nctu.edu.tw/castnet/article/7415?issueID=536
//castnet.nctu.edu.tw/castnet/article/7395?issueID=536
//castnet.nctu.edu.tw/user/413
//castnet.nctu.edu.tw/user/406
//castnet.nctu.edu.tw/user/403
javascript:void(0);
//castnet.nctu.edu.tw/castnet/article/7409?issueID=536
//castnet.nctu.edu.tw/user/406
//castnet.nctu.edu.tw/castnet/category/83
//castnet.nctu.edu.tw/castnet/article/7413?issueID=536
//castnet.nctu.edu.tw/user/412
//castnet.nctu.edu.tw/castnet/category/29
//castnet.nctu.edu.tw/castnet/article/7411?issueID=536
//castnet.nctu.edu.tw/user/424
//castnet.nctu.edu.tw/castnet/category/83
//castnet.nctu.edu.tw/castnet/article/7406?issueID=536
//castnet.nctu.edu.tw/user/414
//castnet.nctu.edu.tw/castnet/category/83
//castnet.nctu.edu.tw/castnet/article/7403?issueID=536
//castnet.nctu.edu.tw/user/398
//castnet.nctu.edu.tw/castnet/category/83


獨一無二　飄逸的咖啡香　

世界上沒有任何一杯一樣的咖啡，這是張睿麟喜歡咖啡主要原因。咖啡會因為產區、海拔高度、

品種的不同，會有果香、花香、奶香等等味道，更頂級的咖啡甚至和品酒一樣，有所謂的層次感

。每杯沖出來的咖啡也全然不同，甚至能傳達出老闆的情感。老闆心情愉悅時，咖啡會因為緩慢

愉悅的手沖而濃郁，焦躁時則可能因快速沖完而較為淺淡。

在千千萬萬杯咖啡中，他回憶起最深刻的，是一款來自衣索比亞的豆子，豆子一磨完散發出濃濃

的玫瑰花香，入口後也久久不散。打電話想再訂購的時候，賣家告訴他，那是該產區每六十年一

次的奇蹟。因此只要一有空閒，張睿麟就會到處走訪，尋找那份玫瑰花香的感動，希望能有第二

次的相遇。

對於事物總是想鑽研到底的精神，讓張睿麟在飽覽市面上咖啡書籍和時時注意每個咖啡產區資訊

之後，開始觀看生理及藥理的書，他認為必須為自己賣的產品負責，並且破解消費者既有的錯誤

迷思。比方說台灣人認為咖啡一天只能一杯，喝多還會骨質酥鬆，但一天卻能喝許多次茶飲，事

實上單位重量一樣的茶飲咖啡因的含量比咖啡還高。在他的店裡喝咖啡，顧客能與老闆在一杯又

一杯絕對不同的咖啡香裡，共同分享知識談天說地，內容也保證讓人收穫無窮。

每杯咖啡都是張睿麟手沖出來的藝術品。（照片來源／林凱元攝）

 

精品與商業　從豆子看社會

咖啡分成商業豆和精品豆。商業豆指來自不同產區，只標註最後出口港的豆子，主打便宜的價格

。精品豆則會非常清楚地寫到農園名稱和海拔，甚至標示處理方式和農園主人名字，當然價格比

較高。近幾年來，台灣精品咖啡豆的進口量沒有增加，反而商業豆成長至七成。張睿麟認為咖啡

店有責任堅持使用好豆子，讓精品豆價格壓低。他曾去東京玩，原本目標鎖定在幾間相當知名的

咖啡店，第一天晚上突發奇想品嘗飯店的沖泡式咖啡，結果發現印象中皆不盡理想的飯店咖啡，

竟如此讓人驚艷。好奇心驅使下，決定又去星巴克喝一杯咖啡，發現品質比台灣好得多，後來那

趟旅行從鎖定店家變成隨意品嘗。

他得出一個結論，因為日本消費者會要求較好的品質，不惜購買昂貴的精品豆，並倚靠大量購買

使價格變得更便宜。因此在台灣若要推廣精品豆，必須從消費者做起。他也提到台灣的豆商誠信

有待商榷，有一次訂購某個等級的豆子，貨品送來時他卻發現等級大有差異，但與外國豆商合作

時，發現貨品品質和所要求的幾乎一致。張睿麟認為台灣的社會消費氛圍應該要改變，不管是消

費者或廠商，因為從豆子可以看出一個社會的進步程度。

一杯咖啡裡的學問，足以看出整個社會。（照片來源／林凱元攝）

 

台灣的幸福咖啡香　

張睿麟樂於將輕鬆愉悅的氣氛傳遞出去，讓每個人能以自己的方式認識與品嘗咖啡。他說：「老
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場場難忘　啦啦隊賽事

我的啦啦隊人生是由無數次參與的賽事累積而
成，場場都獨特、場場都難忘。

老驥伏櫪　馬躍八方

獲得世界象棋聯合會認證的特級國際大師馬仲
威，他下棋的心路歷程，與對臺灣棋界整體環
境的看法。

闆和客人是一起成長的。」，不能營造讓新手自覺很愚笨的氣氛，這形成一種貴族式的傲慢且拒

人於千里之外。他建議入門者可以翻翻咖啡書籍，但不要太侷限在書內所言，可以從任何一種咖

啡開始喝，透過嘗試找到最適合自己的。張睿麟很希望台灣能建立類似歐美的飲咖啡文化，他認

為首要條件要貼近生活，就像外國人喝咖啡不是為了時尚或提神，反而那就是生活的一部分。

十年前因為成本考量，還賣著其他餐點，但如今他專心一意地販賣咖啡，因為他真正的夢想是開

一家純粹的咖啡店，帶起台灣的咖啡文化。張睿麟說：「單一，才能心無旁鶩的做到最好。」他

認為喝咖啡是一種幸福的感覺，販賣自家烘培的豆子，便是希望顧客在家也能感受到生活中的小

確幸。在咖啡香裡流轉了十餘年，張睿麟最想說：「用行動支持精品豆，讓每個人都能喝到好咖

啡，對自己身體好，對國家農業好，對世界環境好。」

▲TOP
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