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乡采风茶业视点茶

茶论道煎

本报讯 （记者 王惠
兵）“送郎送到五里亭，杨
柳依依是奴情。此去台湾千
里 路 ， 马 尾 港 外 波 不 平
……”近日，由福建省福州
市晋安区委统战部指导的

“茶韵两岸 融合共香”两
岸茶叶融合交流活动现场，
孩子们用稚嫩的童声演唱

《五里亭送郎歌》，再现了当
年先民在五里亭告别亲友后
依依不舍的往事，拉开了此
次活动的序幕。

本次活动邀请了来自两
岸的专家学者、茶商茶企代
表，大家围绕“三茶”统筹
发展理念，探讨茶产业的创
新发展，挖掘并发扬茶文
化、茶技艺、茶习俗的深层
价值，以期促进两岸茶文化
交流，推动两岸共同传承中
华优秀传统文化。

“ 两 岸 茶 文 化 同 根 同
源，东方美人茶树品种来源
于福建，从福建引种到台
湾，经过选育之后，诞生出
东方美人茶。后来，技艺再
传回福建，目前福建建瓯、

德化、大田都有生产东方美人
茶。”来自五里亭茶业商会的
郑国向台湾青年普及两岸茶文
化的发展历史。

“南方有嘉木，福地出佳
茗，我从台湾来许下一个梦，
愿中国茶香飘两岸。”福州市
台胞投资企业协会副会长李尚
儒特地把台湾“东方美人”乌
龙茶和福建武夷山岩茶、福鼎
白茶带到现场，热情地招呼大
家围坐品茗。

“这是我第一次在大陆参
加品茶活动，可以品尝到不同
种类的茶叶，体验茶文化的魅
力，还可以结交朋友，很有意
义。”台湾青年吴子瑄边品
茶，边用手机拍摄了不少视
频。

主办方表示，此次活动以
茶为媒，以茶会友，以茶促融，
有利于助推福州“世界茶港”高
质量发展，促进两岸茶文化交
融合作。未来将继续举办相关
活动，发挥好桥梁纽带作用，不
断推动两岸文化交流合作，共
同弘扬茶文化，共绘新时代“两
岸一家亲”和美画卷。

一杯香茗牵起两岸情缘
——“茶韵两岸 融合共香”两岸茶叶融合交流活动在福建福州举行

随着清明节气的到来，各地春茶纷
纷上市。茶友之间你来我往地交换茶
样，几番品鉴，满足了等待一冬的绿茶
嘴，却也辛苦了暖了一冬的绿茶胃。几
日喝下来，就如黛玉吃了螃蟹，“觉得
心口微微的疼”，于是不管是芽儿还是
尖儿，均不敢贸然再饮，格外希望寻一
款性温醇暖的茶，来缓解胃部寒凉之
意。犹豫之际，看准了姐姐春节时从山
东婆家带回的一桶“齐鲁老干烘”。
好，就是它，温胃效果好、口感不错，
还格外解渴、解腻，当作假日的常规饮
品，再好不过。

说来惭愧，追茶多年，对于近在咫
尺、制作技艺被纳入非物质文化遗产名
录的“齐鲁老干烘”，不仅是我，包括我身
边的一众茶友居然无人知晓。

我国历来北方少茶，60 多年前，随
着“南茶北引”工程开展，山东省多地引
种茶树成功，才改变了北纬30度以北不
产茶的历史。崂山绿、沂蒙绿、日照绿也
随之陆续成名。但这“齐鲁老干烘”的外
包装上，分明有“山东省老字号”“山东省
非物质文化遗产”的标识，上网一搜更是

不得了，各类词条动辄从明清开始讲述
历史，显然不是“南茶北引”的成果。

到底是什么茶？多年来学茶养成习
惯，每每面对陌生的一款茶，总是征服
欲多于好奇感。所以当第一次拿出篾条
编制的硕大茶桶时，我便想着一举“识
君真面目”。可是一步一步，随着研习
的深入，认知却并没有更加清晰：外包
装上面写着产地为山东莱芜，原料来自
黄茶，也写着“闷黄炭焙”等广告词；
闷黄，是黄茶的特有工艺，原料又来自
黄茶，莫非这是黄茶？打开包装看干
茶，又见其色泽黑褐、乌润，叶大且茎
长，像是条形红茶的粗制品，该是红茶
吧？取茶适量，以沸水冲泡，随着干茶
翻滚出的，老火香明显，想起外包装上

“炭焙”字眼，大概判断，这是武夷岩
茶的北方后代；待入口，这老火香却明
显区别于岩茶，没有那么高扬的香气，
也没有那么悠长的岩韵，再次被否决。
待茶汤入口，却是相当醇厚饱满，有点
像黑茶类中的茯茶，适应感较强。略有
涩意，也很快消逝于明显的回甘中。

本来半瓶子醋的伪茶人，彻底蒙圈。

后来，分给身边几个茶友品鉴，六大茶
类几乎被猜了个遍。大家笑着自嘲，到底
不是科班出身，经不起考验。

再后来，边喝边问边查，半桶茶喝
下去，这款茶也了解了大概。有资料显
示，齐鲁老干烘来自安徽六安，明代初
期随关中移民向山东迁徙而传入齐鲁大
地，盛行于莱芜。我才明白，其原材料
叶片肥大，条索形长卷粗，倒像是与六
安瓜片源出一脉。而其闷黄工艺的源
头，或该来自六安辖内的霍山黄芽。但
也另有资料显示，老干烘的工艺源自山
西洪洞县，是洪洞茶商采购徽茶后遭遇
连阴雨，便用木炭火烘干，没想到成就
了一个口感不错的茶品。

不管怎么样，更多的信息显示，在山东
落地生根的 400 多年中，为适应当地温暖
潮湿的存储条件，以及消费者的口感需求，
老干烘经历了本土化的传承和发展，渐渐
形成了独特的工艺流程，包括采青、萎凋、
摇青、揉捻、湿胚闷黄（发酵）、初烘、干闷黄

（渥堆）、复烘、分级、足火、拉老火、装箱
等。看到“闷黄”“发酵”“初烘”“渥堆”“复
烘”“拉老火”等工艺，由此，我们就不难理

解，为何这款茶融合了红茶的外形、黄茶的
功效、岩茶的气味和黑茶的口感了。茶人
的智慧，真不可估量。各种改良，口感能如
此好，也难怪畅销一方，更被当地居民用来
馈赠亲友。

特别是近年来，百姓生活愈加富足，饮
食中多了肉蛋奶，“齐鲁老干烘”助消化、解
咸、养胃、提神、解乏、止渴等功效更加得以
受到消费者的欢迎，在山东本地成为陪伴

“重口味”鲁菜的最佳佐饮之一。我这桶
“齐鲁老干烘”上，就明确地标注着“鲁菜伴
侣”的广告词。

再次感慨，中国茶种类繁多，茶文化博
大精深，怕是这辈子也学不完。

初识齐鲁老干烘：

一桶老茶暖春光
文/李寅峰

细细的花蕊，慢慢地揉
捻，再用牙签轻轻粘贴，精
致的茶果子一点点做好，呈
现出春天盛放的花朵模样。
这精细的步骤，让茶果子制
作的学习者感触很深：没想
到一颗漂亮的茶果子，有那
么多道工序。

这是浙江湖州长兴茶文
化交流中心和香港茶叶学会
联合举办的国际茶业技能培
训班上的场景。日前，17
位来自香港的学员进行了为
时 11 天的茶业技能培训，
而这也是《茶经》故里湖州
举办的第二届国际茶业技能
培训班。

学员中有一部分是参加
过第一期培训班又来考高一
级证书的，也有些是第一次
来。相比于去年单一的项
目，今年的课程更为丰富。
培训期间，学员们除了系统
地学习中国传统茶文化、茶
叶审评及制茶的专业技能
外，还学习了很多相关知
识，如礼仪礼规、茶艺冲
泡、茶席美学设计、茶果子
制作、新式调饮等，还在长
兴的生态茶园里与茶农交
流，学习采摘技术。

他们每天从早上 8点半
学到晚上9点，学习时间排
得满满的。培训班的时间正
好赶上香港放春假，学员们
一下了班就往长兴赶，到达
后已是第二天凌晨，浅睡一
觉后直接开始上课，有些早
8 点就到了教室，十分积
极。“这可以说是我度过的
最愉快的春假了！”一位学
员说。

作为长兴茶文化交流中
心负责人，湖州市侨联兼职
副主席、紫笋茶非遗传承人
张文华也感慨万分：“香港
的学员给我的印象特别深，
一是好学，每天会提早半小
时、晚退半小时到校练习，
在每堂课上都有十万个为什
么；二是特别守规矩，每次
实操练习后都是把场地、器
具打扫得干干净净。”

香港本身不产茶，这些
学员也是头一次接触到茶叶
的采摘制作过程。绿茶炒青
时，实在受不了过高温度的
他们，做不到像老师一样直
接用手接触茶叶，还是戴上
了手套。红茶制作从开始揉
捻发酵到做成，差不多需要
一天一夜的时间，一直到晚
上前期工序差不多做完了，
要开始烘干的时候，学员们
也是等烘干机打开之后才去

睡觉。
“我们国家的茶文化、茶

技艺太博大精深了，根本就学
不完！下次还要来学！”当学
员们看到、喝到自己亲手制作
出来的红茶、绿茶时，都激动
万分：“太不可思议了！没想
到我能做出这么好喝的茶。”

“他们以前喝茶可能总注
意到这个茶贵、那个茶便宜，
自己做了之后才发现原来一杯
好茶是这么来之不易。”张文
华说。

相比于第一届培训班，本
届增添了茶席美学课，让老师
们都惊讶的是，尽管路程遥
远，但为了更好地学习，每个
学生都带了一包茶具来。茶席
的概念，是香港学员们从没接
触过的，他们日常饮茶的方式
就是一个人一个杯子，甚至拿
茶壶冲泡一下已经算很“规
范”了。这门新鲜的课程让大
家学得起劲，大家在系统地学
习了几类茶叶制作后，又学到
将美学与日常饮茶有机结合。

课上，老师早上讲完理
论，从中午到下午3点多，每
个人的茶席都摆好了，有的学
员甚至摆了两个。这份认真让
老师们很惊讶也很感动，于是
一个一个帮着他们去调整，结
果又是一节“拖堂”的课。

调饮课更是大家充分DIY
的时间，老师们将基础的调饮
配法讲给学员们后，大家便发
挥想象去制作独一无二的茶
饮。有以果汁为主茶水为辅
的，也有以茶水为主稍加果汁
调和的，还有将学到的宋代点
茶打出沫饽，当做“奶盖”置
于调饮之上的，甚至还做了茶
百戏，样式十分丰富。

培训班的组织者之一、香
港茶叶学会负责人招志明向记
者介绍：“去年在长兴茶文化
交流中心举办了第一期培训
班，学员返港后反响非常好。
我们把学会的实训基地也放在
了长兴，这里是 《茶经》 故
里，具有不一样的意义。我们
还会一直办下去。”

“这次除两位非遗传承人
和一位高级农艺师外，还有两
位全国技术能手也受邀担任了
本次培训的课程老师，把自己
的技能和知识尽可能地教给学
员。现在，香港学员结束了他
们的学习，他们中有老师、科
技工作者、金融从业者，有年
长者，更多的是年轻人，他们
就像茶种子一样撒到了香港社
会的各个细枝末节里。相信香
港会有越来越多的人爱茶习
茶。”张文华说。

浙江长兴举办第二届国际茶业技能培训班——

爱茶的他们喝上了亲手制作的茶
本报记者 李冰洁

“ 不 如 见 一 面 ， 哪 怕 是 一 眼
……”随着歌曲的深情演绎、镜头的
逐渐推进，江苏省溧阳市天目云露茶
业有限公司白茶基地的绿浪扑面而
来。垄垄茶园泛着春意，一身红装的
采茶工此时正埋头采撷，奏响着丰收
的旋律。不少网友看后有些心动，趁

春 光 ， 不
妨到溧阳茶
乡 走 走 看
看。

“最美人间
四月天，这个四月，我
们就在这样的诗意、浪漫与忙碌中
度过。”溧阳市政协委员、天目云露
茶业有限公司董事长葛联敏笑着说，
从传统天目湖白茶开采的姗姗来迟，
到当下位于高山中的中白一号采摘，
数日来气温逐步升高，春茶采制已进
入倒计时，他起初觉得时间过得很
慢，现在又恍然时光飞逝。

“一年到头，最盼着这个时节，
整个人都处于蓄势待发的备战状态，
要和时间赛跑，抢春光、上新茶、做
销售，忙得不亦乐乎。”葛联敏说，
他几乎每天都要发3-5条朋友圈，如
同“春采日记”一般，记录着这片树
叶的每一个重要时刻。

3月 27日-29日，葛联敏连发数
条，一句话被反复提及：“一杯好
茶，值得耐心等待！”原来，由于气
温较低等原因，天目湖白茶采摘时间
推迟了 3 到 5 天，有些客户急着抢

“鲜”，让部分茶农有些按捺不住。
“作为一个白化品种，天目湖白

茶只有芽叶有明显的白化特质后才能
采摘，这样它的氨基酸含量高，制出
的茶叶鲜爽度也会更强，才会在众多
同类绿茶中独树一帜。这次晚采几
天，芽叶的生长期拉长，积累的营养
物质会更加丰富，品质肯定会高于往
年。我们不急于一时，还是要将天目
湖白茶的品质摆在第一位。”葛联敏
耐心地和茶农解释，“好茶不怕晚，
等客户收到这杯品质上乘的茶品后，
打开包装一冲泡，就能瞬间感受到茶
园出现在眼前，最美的春天来了！”

这些天，上山巡茶，与采茶大姐
攀谈，也是葛联敏紧张日程中的重要
一项。

“大姐，我来看看您采的茶。”只
见，他从竹篓间轻轻捧出鲜嫩的叶
片，不自觉地赞美：“真是漂亮！”

“已经采了两斤了！”这位采茶大
姐掂掂分量说。

“哎呀，老板来了！”旁边的另一
位大姐笑着接过话茬。

“我不是老板，我是给你们打工
的。”葛联敏笑着回应，“你们采出来
好鲜叶，我才能做出好茶啊！您这段
时间采茶感觉怎么样？”

“这里山好水好，关键还是赚得
好，明年还要再来！”大姐质朴的话
语一落，现场立刻笑声一片。

“这些采茶大姐已经在我们公司
做了几年甚至十几年了，个个都是

‘高手’。我们春茶采摘的要求很高，
需要采摘一芽一叶和一芽二叶，芽头
要在2-3厘米左右。芽质鲜嫩，口感
也会更醇厚。”葛联敏说，而且高端
白茶采摘期只有8天，制茶过程中凉
青、杀青、揉捻、烘干等每道工序，
都严格按照高品质茶制作标准，监督
把关，以确保制作出高品质的优质白
茶。20 多年来，天目云露通过“公
司+基地+茶农”的经营模式，建立
了上千亩高标准生态优质有机白茶基
地，带动广大茶农走向共同富裕。

“茶叶就像我的孩子一样，质量
比什么都重要。”葛联敏说，他委托
了市场综合检验检测中心对基地出产
的每批茶叶鲜叶进行快速检测，每批
取样均达标并出具报告，筑牢了食品
安全“防护墙”。“每个环节、工序，
我们都可以把它量化出来，实现全程

标准化、自动化和清洁化生产的同时，
也保证了出品的天目湖白茶的稳定品质
和风味，保障大家‘舌尖上的安全’。”
葛联敏说。

果然，开采后市场也是捷报频传。
“在清明前后，我们基地四五千亩的
茶，每年都会卖光，甚至还欠着客户的
茶，等着先后制作送出。我们自己也像
打了鸡血一样，必须时刻盯着手机，及
时回应客户的需求，让客户得到满意的
服务。”葛联敏笑着说，“这些天来，
95%以上的销售都是线上下单、顺丰送
货，可见客户对于品牌的认可度。”

这些年来，作为政协委员，葛联敏
也积极建言助力当地茶产业的发展。

“像有些茶农拥有四五十亩茶园，但由
于缺乏加工设备，只能靠卖鲜叶或者自
建小作坊来维持生计。建议当地可以培
育一些龙头企业，建设‘超级工厂’，
实现规模化、标准化生产。品质提高
了，茶农的燃眉之急解决了，才能更好
地发挥天目湖白茶得天独厚的优势，打
造茶叶品牌，带动茶农增收致富。”葛
联敏说，“产业做大做强离不开政府的
关心支持和政策引导，相信只要我们齐
心合力，抓好品质、提高服务，定能让
天目湖白茶得到更多消费者的青睐，也
希望传统茶文化散发出年轻、时尚的魅
力，让世界各地人民领略到品质城市溧
阳的天目湖白茶之美。”
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