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感受70年始終如一的澳
門味道。

作為老牌的澳門咖啡公司，
「捷成」陪伴澳門人走過70多
年的歲月，見證了澳門這個美
麗海濱小城的逝水年華，是幾
代澳門人的集體回憶。

以「捷成」的葡文名Chip
Seng的字母c + s合併組成標
識。3個圓圈同時也代表了
「捷成」第二代人，三兄弟
（黃炳晃，黃炳明，黃炳
熹）共同合作發展「捷成」
的決心。
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捷
成
咖
啡咖啡作為世界三大飲品之一，和中國的茶文

化一樣，有着悠久的歷史。人們最初咀嚼
這種植物果實以提神，直到11世紀左右，人們
才開始懂得用水煮咖啡作為飲料。關於咖啡的
來源，現在依舊流傳着許多不同的版本，眾說
紛紜，咖啡的來源已無從稽考，但有一點可以
確認的是，咖啡獨特、醇厚的香味是很多人無
法抗拒的。

三代傳承 品質始終如一
「捷成」作為一個歷史悠久的澳門老牌咖啡
公司，已經陪伴澳門人走過了70多載的歲月。

1943年，商人黃寶安在香港創辦了捷成
咖啡公司，並和另外一家咖啡公司
合作經營，沒過多久遭遇戰亂，擔
心香港局勢不穩的黃寶安便毅然決
定把生意轉移到了平穩安逸的小城

澳門。經過一段時間的發展，兩家公
司便各自經營，「捷成」開始主打澳門市
場，一路傳承至今，現由第三代「掌門人」
黃焯華負責。
黃焯華憶述，大約在40多年前，「捷成」在
澳門白馬行率先開辦了超級市場，澳門名流何賢
等也參加了當日的剪綵活動，成為當時頗為轟動
的事。他表示，在白馬行那邊經營超市，過往主
要都是靠街坊生意，得到的回報並不理想，所以
幾年前就把白馬行的超市關閉，而搬到現在廠房
樓下的地層做咖啡專門店。他表示，現時的超級
市場不同以往，為了和一些大規模的超市商家錯
位競爭，所以「捷成」堅持只做自己最善長的、
最具優勢的咖啡批發生意。
身為「IT人」的黃焯華，五年前因應家人的
要求，接管了「捷成」，當然他並沒有放棄自
己喜愛的IT行業，他表示很樂於接受這個挑
戰，希望能盡量用自己的學識，幫助家族企業
實現現代化的經營與管理。
早期的「捷成」，以經營咖啡和奶茶為主。
因其銷售網絡暢通，便漸漸以小商店的形式，
銷售以食品為主的各式產品。近年來公司又開
始不斷的轉型創新，將主要精力放在批發、代

理等業務上，比如，著名品牌李錦記的澳門總
代理就是「捷成咖啡」。經過幾代人的傳承與
發展，「捷成」銷售產品的種類也在不斷的變
化，但不變的是對咖啡的情有獨鍾。

咖啡情懷 老味道一味傳承
談起「捷成」70年來對「一味傳承」的堅持，

黃焯華眼裡充滿自豪。他表示，「捷成」給茶餐
廳、酒店提供的咖啡，幾十年來要保持口味的一
致，是很不容易的。咖啡師每天都會親自控制味
道，進行拼配操作，確保「還是這個味」。所以
七十年來口味保持不變，這是「捷成」的目標，
也是「捷成」給自己的挑戰。
「不同的豆有不同的特色，有些豆香味更

重，有些豆有苦味，有些豆有回甘味，按照不
同比例的配方來拼配，看想要炒出何種口味的
咖啡豆，都是可以控制的。」黃焯華笑着說
到，「捷成」也會因應不同的客戶，而研發不
同口味的豆，比如拼配咖啡「鋼琴」，是專門
提供給一些意大利餐廳的，這款咖啡喝完之後
很長時間都有回甘的口感，這也是「捷成」自
己新研發的技術做出來的。
黃焯華表示，「捷成」現在和七十年前一樣
都是在「炒咖啡」，但是整個運作模式已經完
全不同了。70年前的人最注重的是咖啡的本身
的「味」，現在的人除了對食物本身要求外，
更看重的是食物的安全、衛生，所以「捷成」
在這方面也不斷地完善。比如，新造廠房的規
格以及配套設施等，都與舊廠房不同，衛生方
面都是符合最新的標準，貨品的擺放，廠裡的
空氣也都是按照一定的標準經過濾的。
「捷成」現在的機器可以做到每次炒60kg，

每天的產量基本控制在半噸左右，生產過程基
本達到自動化，除了包裝等中間一些步驟會用
到人手，烘焙方面已經全部自動化。從炒爐到
煙囪，都是由電腦控制，可以即時的掌握炒爐
的溫度，保證咖啡的品質。黃焯華表示，「捷
成」目前還沒有足夠大的空間來完成整個生產
線機械化，所以還需要小量的人手輔助，但自
動烘焙和手動烘焙兩種的差別不是很大，也都

是需要靠經驗掌控的。
他談到，自動烘焙直接在機器上調節溫度，

就可以對味道產生很大影響，而「捷成」在自
動化機器的基礎上加入多年的烘焙經驗，也可
以做到一次炒60kg，和分批次小量炒出來的效
果是沒有差別的。

與時俱進 逢盛世大顯身手
隨着社會的發展，時代的變遷，以及公司經

營系統的成熟化，幾十年來「捷成」已經累積
了一批不同類型的客戶，包括：酒店、餐廳、
超市等。黃焯華表示，這得益於澳門博彩業的
開放，澳門進駐了越來越多的大型旅遊娛樂企
業，也增加了對咖啡的需求量，公司的業績穩
步上升，與此同時也帶來了新的機遇，如精品
手信之類的市場。「捷成」現在也將咖啡包裝
成精品手信的形式，令咖啡不僅可以用來喝，
也可以成為禮品送給朋友。希望讓更多的人可
以喝到「澳門味道」的咖啡，也讓更多的人認
識並喜歡上澳門的咖啡。
七十多載的良好信譽為「捷成」打下了穩固的

根基，但「捷成」並沒有因此而鬆懈，談到品牌將
來的發展，黃焯華鬥志滿滿地表示，「捷成」每年
都會積極的參加一些本地及海內外的展會活動，公
司正在積極的為進一步開拓國內及海外的市場做準
備。
他表示：「要做出口的話，必須有ISO認
證，而認證需要很多條件，目前的老廠房並不
合適，「捷成」正在建造的新廠房，大概一年
後就可投入使用，到時候許多條件都成熟了，
就可以讓員工去考ISO等國際認證。」黃焯華
希望可以將這個70年始終如一的澳門味道，擴
大到澳門以外的地區，讓客人可以在世界各地
也能品嚐到「捷成咖啡」。

秘笈一：三代傳承 誠信如一
信譽並不是一朝一夕可以建立的，三代人的

經營，70餘載的歲月，「捷成」一直堅持着自
己的責任和信念，做誠信可靠的品牌企業。咖
啡生豆作為商品期貨的價格波動有時候是很大
的，但「捷成」經常都是由自己去承擔相關的
損失，從不影響客戶的權益，幾十年來就是靠
着誠信二字，累積了一班忠實的老顧客。

秘笈二：澳門味道 一味傳承
70多年來，「捷成」一直在堅持着咖啡的口
味要始終如一。比如，澳門人每天在茶餐廳喝
的咖啡，很大部分都是「捷成」提供的「捷
成」一號、二號。黃焯華表示，「捷成」七十
年前提供的咖啡味道，七十年後的今天，還要
能做出這杯咖啡的味道。咖啡是靠天種出來的
東西，很多時候是受氣候天氣影響的，要控制
這個味道七十年保持不變，對「捷成」來說是
種挑戰，也是一種執着。「捷成」有着專業的
的配味師，每天都會檢查咖啡的味道，看看是
否需要調整，該如何修改，以確保與七十年前
傳統的味道保持一致。

秘笈三：和衷共濟 眾志成城
人力資源是每一家公司寶貴的資產，「捷
成」現在大概有70多位員工，每個員工都像家
人一樣相處。黃焯華認為，公司要做得越來越
好，少不了員工們的支持，所以每一個進來的
員工，我們都會先了解他們對這份工作的訴
求，滿足了員工的需求，才能保證員工同樣為
公司傾力付出，大家同步向前，創造雙贏。在
這基礎上，還需要提供一些正面的力量，比如
營造一個團隊精神。團隊精神是一家公司堅實
的壁壘，良好的團隊溝通，才能事半功倍，才
是有競爭力，實現與時俱進。

■「捷成」的咖啡豆烘焙
全自動化，只需由人手調
節控制機器即可。

■「捷成」一直在堅持咖啡
的口味要始終如一。

■現磨現煮的「捷成」鋼琴咖啡，口感回甘。■員工將烘培好的熟豆按分量包裝。■「捷成」出品的各式咖啡。
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■捷成咖啡商標

■「捷成咖啡」第三代傳人黃焯華


