
10月11日，在陕西省延安市南泥湾开发区召开的南泥湾
大生产80周年纪念大会上，《中国农垦农场志丛》首发仪式举
行，《贵州湄潭茶场志》作为该志丛20部重点农场志之一，在
首发仪式上揭幕。

囊括了全国农垦第一批20种重点农场志的《中国农垦农
场志丛》正式对外发布，标志着我国第一部较为系统地记录农
场形成发展脉络、改革发展历程的大型丛书正式面世。《贵州
湄潭茶场志》是贵州农垦唯一一本在本次纪念大会上揭幕的志
书，也是湄潭茶场正式出版的第一本志书。

贵州省湄潭茶场，是贵州省成立最早的农垦企业，其前身
1939年 9月成立于湄潭，开启了中国现代茶叶科技的先河，
在中国茶叶历史上具有重要地位。《贵州湄潭茶场志》的编
纂，是对这一段中国现代茶叶科技史、茶工业史、农垦茶叶发
展史和农垦文化的一次抢救性、系统性发掘。

据悉，湄潭县于2020年8月启动农场志编撰工作，并首
先编制 《中国农垦农场志·贵州省湄潭茶场志编纂工作方
案》。同年底，湄潭县委办、县政府办联合下发《关于印发
〈中国农垦农场志·贵州省湄潭茶场志编纂工作方案〉的通
知》，正式组建机构投入工作。至2021年5月中旬，历时近一
年，一部近49万字、260多幅插图的《贵州湄潭茶场志》得
以完成，并交由中国农垦农场志编纂委员会和中国农业出版社
审核发行。 （王启进）

《贵州湄潭茶场志》发布
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情速递茶

业视点茶

海拾贝茗

“三元帅”＋“三剑客”

“现场游客太热情，我们几个人熬制
的速度，完全跟不上他们品饮的速度！”

近日，在敕勒川味道非遗美食月现
场，内蒙古自治区蒙古族奶茶非遗制作
传承人、内蒙古茶行业协会会长刘琪带
着几个姑娘忙碌不已。7口大锅同时开
工，饶是如此，奶茶依然供不应求。看
着排在后面的游客眼巴巴的神色，刘琪
忍不住笑了。

“世界奶茶看中国，中国奶茶看内
蒙古。奶茶是我们内蒙古儿女的生命之
饮，是农耕文化与草原牧民文化的完美
结合，要说内蒙古的非遗美食味道，怎
么能少得了最精髓的奶茶呢！”刘琪说。

作为一个土生土长的蒙古族姑娘，
刘琪对奶茶的喜爱是天生的。“奶茶是
个很神奇的饮料，就这样‘南茶北饮’
融合，生生不息地传承了数百年；奶茶
又很有烟火气，每个蒙古族家庭的新的
一天，几乎都是被热气腾腾的奶茶叫醒
的。”刘琪说，在传统牧民家庭，人们
会用自然环保的牛粪生火，额吉 （妈
妈）煮好茶汤、挤上鲜奶，一勺又一勺
地扬向空中。

“扬勺，什么角度、扬得多高也是
有技巧的。我们常说某种绝技传男不传
女，在内蒙古草原上，奶茶则大多是由
女人掌勺。最有趣的是，挑选一个儿媳
妇，唯一一个统一标准，不是她长得多
漂亮、多能干，而是她能否熬制出一锅
好奶茶来。”刘琪笑着说。

传统奶茶的秘诀，有两个“三”——
“三元帅”＋“三剑客”。

“所谓三元帅，就是奶茶最核心的部
分：水、茶、奶；三剑客，就是炒米、奶
皮子、黄油。有了这6样，一锅奶茶才算
得上正宗。等奶茶熬煮得差不多了，再放
点盐，这才是我们草原儿女最熟悉的咸奶
茶的滋味。有些人还习惯放一些肉干进
去，肉香四溢、顺滑绵柔，这样的一锅早
餐下肚，吃出了我们的精气神。”刘琪说。

“尽情脑补”的新口味

传统的奶茶喝过了，有没有兴趣尝尝
新口味？刘琪为现场游客准备的奶茶“隐
藏款”，瞬间收割一批新粉丝。

奶，有了新花样，换成了罕见的羊
奶、马奶、驼奶；茶也换成了新搭档，大
红袍、普洱茶、老白茶……“我们现场准
备了当地新鲜的马奶、驼奶等，又将除绿
茶、黄茶外的四大茶类与奶结合，那种风
味，只可意会不可言传。”刘琪笑着卖起
了关子。

面对记者的追问，刘琪补充解释道：
“传统的奶茶，用的是湖北的老青砖，原
料相对粗老，更突出的是奶香。可这回，
我们换上了香气馥郁的凤凰单丛等各类
茶，它们各有所长、风味各异，你想想，
这将是多么惊艳的味道，只能让没办法身
临现场的大家尽情脑补了。”

这样的创新，并非此次活动的“灵光
一现”，相反，刘琪与自己的团队已研究
了3年多。“2018年，蒙古族奶茶成为自
治区非遗项目，作为传承人，我在挖掘、

传承它的历史文化之余，也在探索它新的
可能。毕竟，奶茶是两种健康饮品的强强
联合，营养丰富、口感又好，我希望它从
单一的形式、消费群体走向多元。”

一方面，形式有了突破，制成奶茶
粉，小包装，便捷性强，可以及时冲饮。
另一方面，面对奶茶店在年轻市场“攻城
略地”，传统蒙古族奶茶也有了更多口感
的创新。“现在，我们正在致力于把它们
打造成相对应的产品，未来拥抱更多消费
者。”刘琪说。

从额吉手里接过那把“勺子”

额吉，是蒙古族奶茶世代相传的“掌
勺人”。她们仿佛自己也成了奶茶不可或
缺的符号与标签。

这一次，在活动现场，熬煮奶茶的却
是一群风华正茂的年轻姑娘。“我一直有
意识地在培养更多的年轻人，让他们都能
成为蒙古族奶茶的传承人。”刘琪说，这
些年轻人并不是她所带过的年纪最小的，
其实，她早早地就深入到幼儿园，在家长
的陪同下，教授他们如何自己熬制出一款
正宗的奶茶。

到现在，她所创立的内蒙古茶马古道
文化研究院已经研究出了一套成熟的传播
体制，从幼儿园到小学，到初高中、大
学，甚至还有留学生群体，都有了针对不
同年龄段的教学体系。“这几年来，我们
和这些小小传承使者们一起，分享着奶茶
所带来的味蕾的享受，交流着这款生命之
饮中所流淌的情感、历史、文化，深深地
觉得，这是一种温暖的幸福。”刘琪说。

秋天第一杯最正宗奶茶秋天第一杯最正宗奶茶，，看这里看这里！！
——听非遗传承人刘琪讲述奶茶新故事

本报记者 徐金玉
一场秋雨一场寒。又到秋凉，此时，煮一壶热茶，实在是

暖身暖心之乐事。
今人喝茶，多是泡饮。那么，煮茶是何时兴起的？
其实，煮茶古已有之。在唐代以前，煮饮是最普遍的饮茶

法，只是那时的煮饮与今天的煮饮又大不相同。早期的煮饮法
由茶的药用和食用发展而来，用于煮饮的茶叶，既有茶树鲜
叶，也有经过加工制作的各类茶叶，比如团茶，需要先捣碎、
碾末后再煮。从食用发展而来的煮饮，多用茶叶烹煮成羹汤而
饮，通常会加盐调味；而从药用发展而来的煮饮，用茶叶佐以
生姜、辣椒、薄荷等熬煮成汤汁而饮。唐代以后，随着制茶技
艺和品饮方式的发展，煎茶法、点茶法和泡茶法逐渐成为主
流，煮茶法仅在少数民族地区得以保留。

今天的煮茶，早已经脱离茶最初的药用和食用，不再做成
汤羹，更多体现的是茶的饮用功能。今天的煮茶包括清饮和调
饮，调饮主要是少数民族地区，如内蒙古的奶茶（砖茶加奶
茶），西藏的甜茶（红茶加牛奶），青海的熬茶（砖茶加盐、花
椒）等。而清饮煮茶近年来在茶客中广受欢迎，尤其是秋冬时
节，煮一壶清茶，观之赏心悦目，品之暖人肺腑。

那么，清饮煮茶又有哪些讲究呢？
煮饮之茶有讲究。首先，不是所有的茶都适合煮饮。从茶

类上来说，不发酵的绿茶、轻微发酵的黄茶一般不适合煮饮，
而后发酵的黑茶、全发酵的红茶适合煮饮。这是因为绿茶、黄
茶饮用时，水温太高会破坏其内涵物质，例如维生素等，同时
温度太高，咖啡碱大量浸出，味道会变得苦涩，失去其本身鲜
爽、清香的品质特征。其次，从茶叶的老嫩程度上来说，粗茶
比细嫩的茶叶更适合煮饮。另外，从茶叶的新老程度上来说，
老茶比新茶更适合煮饮，例如老白茶、陈年普洱等，就是煮饮
的好选择。

煮饮之器有讲究。现在市面上的煮茶器很多，不同的人有
不同的使用偏好。我个人比较偏好电玻璃煮茶器，这是因为其
能直观地观察煮水以及煮茶的情况，从而准确地把握火候。除
了煮茶器，目前蒸茶器也很受欢迎。二者的主要区别在于，煮
茶器是茶与水直接接触融合，而蒸茶器水与茶是分离的。因为
这差别，也导致二者在投茶量、时间以及口感上的差别。煮茶
器需要的投茶量相对少，所需时间短，口感上更浓厚饱满，而
蒸茶器所需投茶量相对多，时间长，口感更清淡甘甜。形象一
点说，如果都是老白茶，煮茶器更适合寿眉，蒸茶器则更适合
白毫银针。

煮饮之法有讲究。当水加热到冒出蟹眼大小泡时，可同时
用盖碗洗茶，等水泡变成鱼眼大小，即投入清洗之后的茶叶，
水不宜煮太长时间，否则容易老。投茶量则不必太斤斤计较，
可根据饮茶人数、水量调整，亦可根据煮茶过程中茶汤颜色适
时调整时间。一般来说，加入茶叶之后，再煮两分钟之后可停
止加热，让茶汤再保温浸泡两分钟即可出汤。第一次出汤剩三
分之一时，可重新加入开水煮茶，叫作留根续水，这样能让二
煮三煮的茶仍保持一煮一样的口感。第二次煮的时间可适当延
长两分钟。要注意的是，续水要用沸水，这样茶汤滋味会比较
协调。如果续温水或凉水，煮沸的时间长，茶的苦涩味会比较
重。

已是秋凉时节，不妨烧水煮茶，一杯杯热茶汤，将带给你
满满的暖意和美好。

又到秋凉煮茶时
纪娟丽

本报讯 （记者 徐金玉）用影像传承茶文化，茶宝宝托
起茶未来。“茶宝宝公益摄影活动启动仪式”日前在北京举
行。活动宗旨为宣传“爱茶从娃娃抓起”的理念，彰显中国儿
童的幸福生活，推动茶文化教育科普事业可持续发展。本次活
动由中智科学技术评价研究中心茶事业部、中华茶道网、黔南
州茶馆协会、廊坊市茶行业工会联合会联合主办。

据了解，此次茶宝宝摄影活动系文化公益活动，免费面向
国内摄影家和广大摄影爱好者征集作品。主人公为3至12岁
的茶宝宝，拍摄的主题突出茶趣、童趣、爱学习、懂孝顺、讲
文明、守礼仪。作品要求原创、清晰、画面构思与视觉效果
好，并带有简单的图片说明，鼓励为图片配诗或散文。为确保
此次活动公开、公正、公平，邀请了高校、媒体、摄影专家组
成评审专家组。

茶宝宝公益摄影活动创意策划者之一、中国社科院茶文化
学者陆尧表示：“2010年上海世博会期间，我们推出了中国世
博十大名茶项目和茶仙子、茶寿星推选活动，至今还有积极反
响。茶宝宝公益摄影活动是茶仙子、茶寿星的姊妹项目，做好
了，同样有利于茶文化与大健康科普事业。本次茶宝宝公益摄
影活动要求原创、文责自负。投稿照片内容，以儿童与茶为
主，既包括习茶、饮茶等茶事活动，也可以是以茶为媒的儿童
生活各个方面。希望这些镜头能展示出缤纷茶世界的孩童。”

茶宝宝公益摄影活动启动仪式在京举行

天高气爽，丹桂飘香，秋，是一个
品茶的季节。

茶是合着节气、杂糅地域的生灵，
不同的季节，做茶、饮茶、烹茶亦不
同。依据季节变化和茶树新梢生长的间
歇而定，茶可分为春茶、夏茶与秋茶。

一般而言，地处亚热带的茶区春、夏、
秋茶采茶，但茶季没有统一的划分标准。

有的以时令分：清明前至小满为春
茶，又分为“明前茶”“雨前茶”和

“春尾茶”（明前茶是指清明节以前生产
的茶，也称为早春茶）。

小满至小暑为夏茶，小暑至寒露为
秋茶。其中，立秋至白露之间采摘的
茶，又叫“白露茶”，也称“早秋茶”；
从白露之后到十月上旬，采摘的茶叶叫
晚秋茶。

古人道：“春茶苦，夏茶涩，要好
喝，秋白露。”茶树经过夏季的酷热，
到了白露节气前后会再次进入生长佳
期。“秋白露”作为秋茶的代表，很受
老茶客们喜欢。古人认为秋茶是最好喝
的，其滋味及汤色介于春茶和夏茶之
间，虽然营养成分不如春茶，但是秋茶
的香气非常浓郁，尤其以有“春水秋
香”之称的铁观音为代表。

秋茶的历史

唐代以前，历史上关于秋茶的记载
并不是很多，大概是因为，那时茶农只
采春茶，秋冬茶一概留养的缘故。

汉 武 帝 时 期 ， 可 以 见 到 “ 荈 ”
（chuǎn）字，而这个字的意思是“采摘较
晚的茶”——有人认为就是指秋茶。

到了晋朝，第一篇“茶叶专题文章”
出现——《荈赋》。《荈赋》中第一次写到
种茶的规模，第一次写到秋茶的采摘，第
一次写到用器为陶瓷，第一次写到茶汤特
点。作者和朋友在初秋时节，趁着农事稍
微闲下来的时候上山游玩，看到满山布满
茶树，便即兴采摘起来。这个时候的秋茶
采摘，可以理解为农闲时的娱乐活动，并
无他意。

唐代，茶圣陆羽独尊春茶，不过这并
不意味着秋茶就销声匿迹了。中唐诗人张
籍在《和左司元郎中秋居十首》里提到：

“秋茶莫夜余，新自作松浆”；在晚唐期
间，一位和杜甫齐名的诗人许浑的诗里
写到“秋茶垂露细，寒菊带霜甘”。另
外：“秋茶莫夜余，新自作松浆。”在寥
寥无几的叙述里，虽无法窥见秋茶的全
貌，但也能得知从晚唐起，民间已有喝
秋茶的习惯了。

秋茶真正的普及应该是在宋朝，陆
游曾在诗里提到：“园丁种冬菜，邻女
卖秋茶。”“邻父筑场收早稼，溪姑负笼
卖秋茶。”深谙养生之道的陆游，一生
爱茶、痴茶，想必对秋茶也是非常喜爱
的，不然，也不会“初到荣州”，就急
忙“地炉堆兽炽石炭，瓦鼎号蚓煎秋
茶”了。不同于 《荈赋》中郊游时的娱
乐性，此时的秋茶显然已经进入了正常
销售领域了。

直到明清之后，大量史料记载了古人采
秋茶的故事。如明代许次纾《茶疏》说：

“往日无有于秋日摘茶者。近乃有之……”
明代陈继儒《太平清话》说：“吴人于十
月采小春茶，此时不独逗漏花枝，而尤喜
日光晴暖，从此蹉过，霜凄雁冻，不复可
堪矣。”到了清代，对采摘夏秋茶有更深
的论述，提出采养结合的问题，认为秋茶
不宜过多的采摘。《续茶经》 引王草堂
《茶说》称：“夏末秋初又采一次，名为秋
露。香更浓，味亦佳，但为来年计，惜
之，不能多采耳。”

为什么秋茶特别香？

虽然都说“春茶贵如油”，但是秋季
天气干燥其实更能存住香气。秋天降水
少，气候干燥，在茶叶的长成、采摘和制
作过程中都能最大程度保持茶叶的香气。
在冷干的温度下制成的茶叶不仅内质保持
较为完好，茶叶内含水分少，更显香气。

所谓“春水秋香”就是喝秋茶的韵
味。同样是因为气候原因，同一种茶同样
的工序，秋茶比春茶更容易制作出好茶，
而且气温较为适宜，茶叶不容易产生变
质，这也是秋茶的优势。

另外，从经济方面的考虑，秋茶的价格
不似春茶高昂，也得到了很多茶客的偏爱。

秋季宜茶

凡有好茶，无不趁天时地利之便，得

人勤种良之先。四时之变，随顺自然，入
秋饮秋茶，自得其乐。立秋之后，气候随
之变化，余热仍未消除，“燥气当令”，人
容易感到口干舌燥、疲乏无力，这种状况
尤为明显。中医上称之为“秋燥”“秋
乏”。此时，润饮一些茶水，以其温润之
道，带给身体一些舒缓。

有哪些值得品一品的秋茶呢？
茶友们中间常流行“春饮花、夏饮

绿、秋饮青、冬饮红”一说。可根据体质
选择一些青茶、放了几年的普洱生茶，还
有老白茶饮用。

青茶是介于红茶(性温)与绿茶(性凉)
之间的半发酵茶。此时，喝上一杯不寒不
热、性平和的青茶，既能清除夏天身体内
的积热，又能润肤、润喉、恢复津液，让
肌体适应自然条件变化。比如当季的铁观
音秋茶，此时秋香高扬，气韵从容，与时
相合。

武夷岩茶，“家家卖弄隔年陈”，尽管
此时这年的新茶也将要焙火结束，新茶上
市，但真要喝岩茶，还是隔年的去年的所
产之茶，正岩内的茶品，火气全退，韵沉
稳，为最佳饮品。

凤凰单丛，有清香型和近传统的浓香
型，清香型的就喝本年的春茶高山茶，浓
香型的凤凰单丛，顺滑温润，花果香气幽
雅，饮之天高气清之感，悦人心志。

而古树老生普，滋润身心，经久耐
品，有年份的谷花茶（秋茶）生普，与时
节相合。天气变凉，阳气减弱，人体的生
理功能也会有所减退，泡上一壶红茶，可
以暖身还可以养体内的阳气。红茶富含各
种糖和蛋白质，具有生热和暖腹效果，可
以增强人体的抗寒能力。

秋燥时节，白茶特别是老白茶等平和
的茶类，而具有润燥生津、退热解渴、解
毒降火等功效，上佳之选。煮饮老白茶，
甘甜醇爽，与秋意合和。

（初空）

说说秋茶那些事儿

“这味道太赞了！”“这种口味的奶茶我第一次喝！”
升腾的热气，带着奶香、茶香、肉香，像是勾起了人们

肚子里的馋虫，那一大碗温暖下肚，人瞬间舒服地叹出声来。
瞧，秋日刚到，最正宗的草原牌蒙古族奶茶来了！

■链接

熬煮奶茶的这些干货，
你记住了吗？

相比于传统牧民家庭以牛粪生火煮
茶，现在的人们则更熟悉用电磁炉来煮
茶，取火方便，更为便捷。

锅器也是从粗糙走向精巧，铜的、
银的，绣着吉祥图案的，放在桌面上，
也成为秀色可餐的一景。

传统的奶茶，需要水、茶、奶、炒
米、黄油、奶皮子，也可加适量肉干入
内。水和奶的比例是5∶1，500ml的
水，要放50g左右的茶。

水烧开后，要先润茶，这泡茶要
倒掉。等茶润好后，放入滚烫的开水
中，进行熬煮。直到茶汤红浓鲜亮，
将茶包取出，加入牛奶。这期间，要
不断地、充分地搅拌和扬勺，一方
面，散发黑茶仓储的味道，一方面，
让茶与奶充分融合。

最后，根据个人口味，酌情加一点
盐。一锅热气腾腾的、正宗的蒙古族咸
奶茶便出锅了！

如果一杯蒙古族咸奶茶不过瘾，
你也可以套用这种方式，做出更多新
口味出来，大红袍奶茶、普洱茶奶
茶、老白茶奶茶，更多滋味等待你解
锁尝鲜。

茶论道煎

▲蒙古族奶茶传承课堂正在开课。
蒙古族奶茶传承人刘琪现场熬煮奶茶。▲


