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聚焦

中国咖啡看云南，云南咖啡看普洱。从咖啡豆原料基地到

精品咖啡原产地，普洱咖啡产业的蝶变折射出中国农业的升级

密码。当全球咖啡版图刮起“云南旋风”，普洱用30年光阴破解

了“绿色黄金”的产业方程式：有机咖啡种植园孕育出花果香型

的阿拉比卡；建成全国咖啡产业发展领域唯一的国家市场监督

管理总局技术创新中心；全国首个大学本科咖啡专业落地普洱；

远山茶咖庄园里不仅飘散着拿铁香气，更升腾着三产融合的智

慧……在这片被茶香浸润的土地，咖啡的醇香也愈加浓厚。

凭借湿润季风气候、充沛的日照与
肥沃的土壤，普洱这片广袤的热区，孕育
出了风味独特的咖啡，书写了一段从无
到有的咖啡传奇。

如今，普洱已成为我国种植面积最
大、产量最高的咖啡主产区，种植面积达
67.9万亩。2024/2025年产季，普洱咖啡
鲜果采摘工作已过半，生豆产量预计5.8
万吨左右，根据当前市场价格分析，产值
将突破 100亿元大关，普洱咖啡正展现
出强劲的发展活力。

然而，普洱咖啡产业也面临诸多挑战。
尽管种植规模和产量可观，但仍处于产业
链中低端，存在产业链短、品牌影响力有限
等问题。为突破困境，普洱市落实省委、省
政府“千亿云咖”部署，深入实施咖啡生豆
精品率和精深加工率双提升三年行动，咖
啡生豆质量和价格实现双提升、技术设备
和环保达标实现双突破、精深加工和融合
发展实现双推进，实现了生豆精品率和精
深加工率的显著增长。同时，出台金融支持
政策，从种植、加工到销售各环节发力，为
咖啡产业振兴提供全方位保障。

数据显示，2025年1月，思茅海关监
管出口生咖啡豆 808 吨、同比增长
191%，出口荷兰、德国、美国、越南等 29
个国家。随着全球市场对高品质咖啡需
求的增加，普洱也在积极引导种植户增
强精品咖啡意识，推进咖啡鲜果分级、分
批采摘，不断提升当地咖啡豆的质量。

普洱作为中国最早种植咖啡的地
区，被誉为“阿拉比卡的天堂”。在这片被
认证为“中国咖啡之都”的土地上，绿叶
与金豆共舞的奇观正在上演：在云南爱
伲农牧（集团）有限公司的咖啡种质保存

繁育基地里，1000平方米的大棚保存着
各种咖啡种质资源，80亩繁育基地里孕
育着各类咖啡良种；区块链溯源系统让
每粒咖啡豆都带着数字身份证漂洋过
海；昔日的茶马古道驿站，如今变身网红
茶咖庄园，手冲咖啡的水流声与普洱茶
汤的沸腾声协奏出三产融合的交响。

目前，普洱市有27万名咖农和咖啡
从业者，人均收入相较3年前翻番。散落
在山林的咖啡专业合作社如繁星点亮山
乡，咖啡树真正长成了“致富树”，香醇可
口的咖啡成了带动一方群众致富的“金
豆子”。

普洱市着力发挥咖啡产区优势，不断
丰富新业态，挖掘品牌潜力，弘扬咖啡文
化，推动咖啡基地生态化、加工标准化、产
品品牌化、产业集群化，释放咖啡产业新
活力。构建“企业+村集体+咖农”模式，建
成多个咖啡庄园，带动咖农持续增收。

“咖啡+旅游”“咖啡+民宿”“咖啡+
文化”……在普洱，越来越多的咖啡玩
法、喝法层出不穷。游客可以在思茅老街
感受普洱府百年历史文化与时尚咖啡元
素的生动结合；可以在咖啡主题街区和
潮饮场馆感受松弛畅快的周末时光；还
可以在咖啡主题邮局向远方的朋友寄出
一张普洱咖啡明信片。咖啡庄园、咖啡主
题街区、咖啡主题邮局、咖啡主题公园等
咖啡消费体验新场景已成为热门旅游目
的地。“咖旅+”的多元业态带热了普洱
旅游经济，据统计，2025年春节假期，普
洱市共接待游客 325.12万人次、同比增
长13.71%，实现旅游花费34.37亿元、同
比增长13.21%。

当下的普洱咖啡正向着精品化、产
业化、国际化迈进，在提升品质、延长产
业链的道路上砥砺前行，书写振兴发展
的新篇章。

本报记者胡梅君 沈浩

全国咖啡产业发展领域唯一的国家
市场监督管理总局技术创新中心自
2024年 10月 21日在普洱市揭牌以来，
积极推进“产、学、研、管”一体化建设，建
成咖啡质量基础与产业服务技术创新综
合体，形成了一批可复制、可推广的先进
技术成果。

云南地处世界小粒咖啡种植黄金地
带，是我国最大的咖啡产区，咖啡种植面
积占全国的98%以上。据昆明海关统计，
2024年云南出口咖啡 3.25万吨、同比增
长 358%。云南咖啡走俏国际市场，是机
遇也是挑战。“咖啡不像茶叶，自古就已
种植、有成熟的体系。咖啡是舶来品，我
们能够种植和生产，却没有完整的标准
和评价体系作基础支撑。”普洱市检验检
测院副院长姜东华说，如今，不少外国咖
啡企业来到普洱收购咖啡豆，因为缺少
自己的标准体系，咖农在市场中处于劣
势地位，只能参考国外的咖啡行业标准，
但不同国家的咖啡品种、风味，以及消费
者需求、市场行情等都是不同的，“跟着
别人的标准走”导致缺少自主评价的权
利，产业的发展也受到限制。

标准体系的建设，影响着产品质量
的把控和市场竞争力，也关系着产业的
可持续发展。随着云南咖啡走出国门，为
了将主动权把握在自己手中，国家市场
监督管理总局技术创新中心（咖啡质量
基础与产业服务）结合云南咖啡产业转
型发展需求与国际咖啡市场发展需求，
按照“无标制标、缺标补标、有标提升”的
原则，构建了咖啡产业标准体系，制定国
内首个咖啡产品国家标准《地理标志产
品质量要求 普洱咖啡》，发布制定地方、

团体标准23项，成功填补了国内咖啡领
域标准的空白。同时，建立5种咖啡农残
检测方法，完善咖啡检验检测体系，取得
419项检验检测资质，并建成咖啡产业
资源一张图、咖啡品质数据库、咖啡物联
网平台、咖啡品质区块链追溯平台，构建
咖啡从种子到杯子的全过程质量追溯管
理体系。

有了标准作支撑，还要有“种子”
和“人才”作引擎。技术创新中心针对
咖啡良种选育进展缓慢、品种单一及
退化问题，建成 3个咖啡种质资源保存
基地、2个咖啡良种繁育基地、1000亩
立体生态咖啡种植示范园、2个精品咖
啡标准化种植示范基地，形成一套咖
啡立体生态种植技术规范，并示范推
广。针对咖啡加工技术落后、加工方式
单一的问题，研制和升级改造性能先
进、绿色环保的咖啡加工设备，助推咖
啡产业向精深加工化发展。同时，加大
人才培养力度，与人社部门共同编制
国内第一本咖啡师培训教材，建立咖
啡系列职业技能岗位标准体系，助力
共建单位云南农业大学成功申办全国
首个“咖啡科学与工程”本科专业，培
养专业人才，并建立“一站式”科技服
务模式，累计为 100余家咖啡企业提供
技术服务，专业技术培训 1000余人次，
技术推广服务 1万余人次。

建立和完善标准体系，让咖啡有“身
份证”；服务咖农、咖企、专业人才，为咖
啡产业持续“造血”；技术创新中心以科
技赋能，为普洱乃至云南的咖啡产业发
展有了更大底气、创造了更多可能。

本报记者高玥

本报讯（记者 沈浩）3月 25日至
26日，普洱市在广州举行普洱重点产
业推介洽谈会。

推介洽谈会以“旅居云南·康养
普洱”为主题，聚焦普洱市旅居康
养、林下中药材、景谷大白茶等特色
优势产业，共吸引 90余家企业参会
交流。此次推介洽谈会包括大会集
中推介、分组洽谈会、招商恳谈会等
环节，并就企业家重点关心的问题
进行深度交流，为后续合作落地搭
建桥梁。

在景谷大白茶产业分组洽谈会
上，普洱市以珍稀的大白茶资源为主
题，向参会企业推介了景谷大白茶科
技产业园项目、景谷大白茶庄园项
目，并热忱邀请各界人士共同深耕景
谷白茶核心产区，合力将景谷秧塔建
设成为中国大叶白茶核心产区、高端
白茶出产地以及沉浸式体验空间，全
力推动茶旅深度融合发展。普洱市将
为前来投资兴业的企业家提供最优
质、最高效的服务，全力营造最佳投

资环境，助力景谷大白茶成为驰名中
外的地理标志产品。

在旅居康养产业分组洽谈会上，
普洱市向与会嘉宾介绍了普洱独特的
区位优势、优美的生态环境、多彩的民
族文化、丰富的城乡资源以及完善的
旅游配套设施，重点推介了澜沧老达
保快乐拉祜乡村旅游、江城整董亚洲
象生态旅游区、思茅老爪箐“乡创社
区”、云翠域美·高端度假酒店、普洱咖
啡主题公园、澜湄休闲康养旅游度假
区等优质项目，参会人员深入交流、开
展项目洽谈，共同探讨“旅居云南·康
养普洱”的发展机遇。

在林下中药材产业分组洽谈会
上，普洱市介绍了云茯苓全产业链开
发、“普洱白及”全产品研发、中药与民
族药研发生产、林下中药材标准化种
植基地等极具潜力的项目，诚挚邀请
与会嘉宾共同探索林下经济合作新机
遇，深度挖掘林下中药材资源的巨大
价值，携手绘制千亿级中药材产业发
展蓝图。

在茶香深处酿一杯世界味道

绿叶金豆书写新传奇

制定标准提高竞争力

“咖啡专业是我们学院去年录取分
数线最高的专业。”云南农业大学热带作
物学院副院长李学俊介绍，2024年初，
云南农业大学获批开设“咖啡科学与工
程”本科专业，成为全国首个开办咖啡本
科人才培养的学校。9月新学期，首批咖
啡本科专业 98名学生在云南农大热带
作物学院顺利入学。

多年来，热带作物学院围绕咖啡等
热作资源开展科研和教学。过去，与咖啡
相关的教学工作被放在农学和食品科学
这两个学科序列里，积累了丰富的教学
和科研成果。咖啡本科专业虽然是一个
新专业，然而师资力量、科研水平等都是
高起点。

李学俊介绍，咖啡科学与工程专业
属于目录外专业，要增设的难度可想而
知，学院用了8年的时间才申报成功。谈
及专业设立的初衷，李学俊坦言，主要还
是考虑到服务国家和区域经济发展的需
求。“从全球视野来看，我们始终认为咖
啡是一个大产业，然而国内咖啡专业人
才短缺，对行业发展的人才支撑力度明
显不足，通过开办咖啡本科专业进行系
统全面培养，能为国内咖啡行业输送更
多高质量专业人才。”李学俊说。

在咖啡专业实验教室，一堂手冲
咖啡制作课正在进行。练习冲泡咖啡
的学生们热烈讨论，课堂气氛十分活
跃。“咖啡专业课程在学校很受欢迎，
选修咖啡相关公开课的学生超过 300
人。”咖啡专业课教师陈云兰介绍，这
门课名为“咖啡调配学”，不少学生一
开始选修咖啡课程是因为想学习咖啡
拉花，但随着对咖啡的了解更深入，咖
啡品鉴的魅力更让学生感兴趣，“我们
在课程设置上也把咖啡品鉴作为‘牛
鼻子’，从杯子回到豆子，带动学生对
咖啡全产业链的学习。”

“学院在咖啡领域深耕多年，持续的
科技创新和独有的教学模式，以及扎根
在咖啡产区第一线办学，这些都是我们
开办咖啡专业的优势所在。”李学俊说，
学校实行全程导师制，每名学生入学以
后都有专业老师作为导师。学院就建在
咖啡产区，学生有充足的咖啡豆作为实
验材料，还能走进咖啡种植基地、加工车
间现场学习，这些都为培养“咖啡全才”
创造了优势条件。今后，学院将继续强化
咖啡领域科技创新、教育教学、产业服
务，助力云南咖啡飘香世界。

本报记者沈浩胡梅君

孟连傣族拉祜族佤族自治县独特
的区位和气候，孕育出浓而不苦、香而不
烈、略带果酸的咖啡风味。2023/2024年
产季，孟连县咖啡米产量1.12万吨，精品
咖啡产量 0.69万吨，咖啡精品率从 40%
提升至62%，连续三年保持云南省第一。
近年来，孟连县以咖啡为媒，探索出一条
精品化、标准化、品牌化的特色产业振兴
之路。

站在孟连县勐马镇帕亮村帕亮新寨
的连片咖啡园里，满目苍翠的咖啡树沿
着山势起伏。咖农扎努认真地修枝剪叶，
对咖啡园进行田间管理。“过去只求种得
多，如今更看重种得精。”扎努身后，农技
人员正指导农户实施深翻改土、测土配
方施肥等。2023年，孟连县启动2万亩低
产咖啡园改造和 1790亩新品种更新计
划。“改造后，咖啡鲜果亩产从 600公斤
提升至 800公斤以上，咖啡精品率超过
56%。我们还建成咖啡种苗培育基地、咖
啡基因品种库，引进和培育瑰夏、德热等
高附加值品种 20余个。”孟连县茶叶和
特色生物产业发展中心党组书记李梅英
说，“我们还应用数字化科技手段对咖啡
产业进行智慧农业探索，创新开发
YSCC可溯源系统；加大新型绿色环保
加工技术工艺和设备推广力度，引进国
外先进加工设备15套，实现鲜果色选分
级、无水脱皮、微水脱胶、低温热风干燥

绿色生产和加工废水回收利用，做到加
工环节零污染。”

为实现从种子到杯子的全过程精
品，孟连县通过“技术升级+品牌驱动”，
推动咖啡产业向高端化、绿色化、融合化
转型，为打造“中国精品咖啡第一县”提
供可持续动力。

在孟连桥安咖啡加工厂，加工咖啡的
机器设备正开足马力运转。负责人金涛
说：“我们以走精品咖啡路线为着力点，提
高咖啡品质，增强市场竞争力，增加咖农
收入。近年来，先后对300亩咖啡园进行中
低产咖啡园改造，对500亩集中连片的咖
啡园进行标准化种植示范，有效提升了咖
啡产量和品质。通过改造提升和标准化的
建设，咖啡亩产增加了300公斤左右，鲜果
的质量和咖啡精品率也提高了很多。”

从选种到种植，从鲜果“全红采摘”
到微水脱胶、低温烘干全链条管理，保障
每一粒咖啡豆的纯净，孟连县已建成高
稳产精品咖啡原料基地6万亩，认定“绿
色食品牌”咖啡基地7个；建成精品咖啡
生产线 6条、精深加工生产线 1条、鲜果
集中处理中心15个，年咖啡精深加工能
力提升至1000吨。

2025年，孟连县锚定更高目标：咖
啡精品率达 70%、综合产值超过 13亿
元，建成中国精品咖啡核心产区。

本报记者胡梅君沈浩

培养人才创造新优势

做大特色探索振兴路

“左手咖啡右手茶”，逐渐成为普
洱茶和普洱咖啡的推荐语，承载普洱
这座城市的特质，为普洱茶咖产业发
展带来新的机遇。

在普洱，有云南农大热作学院咖
啡专业、咖啡重点实验室，有思茅区南
屏镇“南三村”咖啡种植带，小凹子、野
鸭塘、北归、昕艺等咖啡品牌逐步打
响，这都为普洱咖啡产业走得更远奠
定了良好的基础。

2024年，普洱咖啡规上工业产值
同比增长92.9%，生豆精品率、精深加
工率分别提高至36.3%、50.2%，咖啡领

域国家级技术创新中心投入运营，新
培育咖啡规上企业 6 户，咖啡庄园增
至 20 个。让普洱咖啡香飘世界、建设
名副其实的“中国咖啡之都”，普洱正
在生产端、流通端、消费端等全产业链
协同发力，促进三产融合。持续打造南
岛河“中国咖谷”，不断完善基础配套
设施，丰富消费业态，促进咖啡庄园差
异化、精品化、特色化发展，推进咖啡
主题公园建设。探索咖旅融合新路径，
注入更多普洱民族文化、本土文化元
素，让普洱咖香更加醇厚，让咖啡树变
成更多居民的“摇钱树”。 张新立

观察

走稳产业融合之路

普洱市在广州举办重点产业推介洽谈会

手冲咖啡制作课上手冲咖啡制作课上，，学生们练习冲泡咖啡学生们练习冲泡咖啡。。

技术创新中心的工作室内技术创新中心的工作室内，，技术人员正在进行检测技术人员正在进行检测。。
咖啡鲜果

本版图片均由本报记者高玥摄


