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泡好咖啡的系統思考
-以手沖咖啡為例



第五項修練—學習型組織的藝術與實務
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系統思考-第五項修練

看看出變化模式，
以及「部份」

如何影響「全體」

整體思維，正確判斷



手沖咖啡(淑伶的作業)-1

•最近至靜思堂報名參加
「咖啡人文」，本來對
咖啡就有一份的熱愛，
但不知道該如何沖泡一
杯好咖啡。原來手沖泡
的咖啡，和機器所煮出
來的咖啡，味道差如此
之多，我真愛上它了。



手沖咖啡(淑伶的作業)-2

•手沖泡咖啡的濃厚，味道的酸甜苦澀，當然咖啡豆
的好壞佔了大部分，但沖泡時間的快慢、手法也佔
了很重要的因素。

•咖啡豆的挑選→咖啡豆的粗細→濾紙的沖洗→沖泡
咖啡的水溫→心定與靜，水壺才能拿的穩→沖泡由
內而外，或由外而內都可，需同方向→咖啡粉需膨
脹→味道香醇的咖啡



手沖咖啡(淑伶的作業)-3

•「見樹又見林」整體來說，
它就是一杯咖啡，聞起來像
濃的咖啡味道，但也必須喝
起來有咖啡本身特質的味道，
就如同我最喜歡喝瓜地馬拉
的花神咖啡，他帶有些酸味，
而它的酸味又和義式咖啡的
酸味不同。



手沖咖啡(淑伶的作業)-4

•一杯咖啡的好壞，我們要先了解咖啡豆的特質，還
有個人的喜好，就是咖啡豆的烘培，烘培的程度來
自於自己的口感，有的人喜歡味道濃郁，就會烘培
的較重。
•沖泡咖啡的溫度並不是100度的開水，這樣會把咖
啡美好的味道沖刷掉了，只要92度就可以了。當
慢慢在沖泡時，咖啡粉真的會蓬鬆起來，如果無法
蓬鬆，一來要考慮是否咖啡豆變質了，二來就是手
法不正確不夠熟練，要讓自己的心靜、定慢慢沖泡，
一杯香醇的咖因而產生。



手沖咖啡(淑伶的作業)-5

•上課那天，有位師兄沖泡的咖啡，
淡而無味，不知道哪裡有問題，
後來老師有偷偷看那位師兄的手
法，才知道問題出在哪裡了，原
來他從頭至尾都未按照老師的教
法去做，大概只做到了30%。



手沖咖啡(淑伶的作業)-6

•系統思考可以幫助
思考更加具體，並
促成有效的完成事
情，面對複雜性的
挑戰，克服思考盲
點，徹底解決問題。



手沖咖啡(淑伶的作業)-2

•手沖泡咖啡的濃厚，味道的酸甜苦澀，當然咖啡豆
的好壞佔了大部分，但沖泡時間的快慢、手法也佔
了很重要的因素。

•咖啡豆的挑選→咖啡豆的粗細→濾紙的沖洗→沖泡
咖啡的水溫→心定與靜，水壺才能拿的穩→沖泡由
內而外，或由外而內都可，需同方向→咖啡粉需膨
脹→味道香醇的咖啡
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心的定與靜，愉悅與愛心。整體變數與時間掌控，節奏表現。練習與熟練，達人
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我們最常用的手沖泡煮比例為1:15～1：16，
即「金杯準則」的1:16.5～1:18.5













不需要多高端的水流控制，只需要
每次沖煮時狀況穩定，簡單的電子
秤搭配時間控制即可操作。前40%
的風味調整，希望酸一點就增加第
一次注水、減少第二次注水，希望
甜一點則減少第一次注水、增加第
二次注水；後60%的口感調整，希
望薄一點可以將三次注水改為兩次
注水，想要厚重則改為四次注水。

沖煮參數建議：
水溫：92℃
研磨度：3~4
粉水比：20克、總注水量
300克 (1：15)
沖煮時間：約2分半
沖煮流程：分五段注水，注
水間隔45秒，每次注水60克





煮一杯全世界
最好喝的咖啡

？



煮一杯全世界
最好喝的咖啡

？



原來
達人精神
就是

系統思考
所謂達人精神（又稱工匠精神），指的是達人對自己
的專業不斷思考與精進，要求產品品質最佳化，重視
整體與細節，精益求精，追求完美和極致的精神。



感恩教我咖啡知識的五位達人

•台北花市咖啡達人 認識咖啡

•台北水花園咖啡達人 品嚐咖啡

•台北璞豆咖啡咖啡達人 沖泡咖啡

•花蓮咖啡傳奇咖啡達人 精進咖啡

•台北公館饅頭店咖啡達人 欣賞咖啡
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