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1  中国茶文化 二  

中国茶道 续

品赏

探观外形 

辨识要点对比辨识辨识方法附注一 视茶叶表面的

色泽 1茶叶的色泽以色度光艳又带油光 且色泽均匀又

呈现本身茶种的标准色泽为佳  

2反之 晦暗不明或色泽不匀的茶叶就不是上品了

1可于光线适当的地方或室外审视  

2 只须相互作番比较即可看出色泽的差异 色泽黑

而不光亮通称 黑死 栽种时 氮肥施用过多就易有这

种情形 二 看条索的形态(由紧松程度可测出茶叶的老

嫩 粗 细与轻 重)1条索愈紧结愈好 因新鲜茶菁愈

细嫩 条索才能捻揉得愈紧结 相对地 茶身也就较重  

2条索松散粗碎则反之  

3 除了条索的紧松外 也须注重条索卷曲的形态是

否整齐与是否合其标准的索型 1 察看条索是否紧结

一般是圆身比扁身紧结  

2 用同手取同量茶置于手中或五指撮抓 稍加抖动

也可测出轻重  

3以同等高度 将茶叶放落盘内(铝 陶瓷均可) 听

其落声的力劲 加以比较 也可以测出轻重 1 条索是

鉴定茶叶外形最主要的项目  

2条索有时也称为 茶条  

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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3 各种成茶的条索常态请见下页图 三 看茶茎

叶的干湿程度 1 干燥的茶叶较能维持其原质 且易于存

放 干燥不足的茶叶则反之  

2茶叶与茶梗愈干燥愈好 否则则反之 1将茶叶握

于手中 可感觉出其坚硬的刺觉  

2 用手折断茶茎或茶梗 有清脆的折音即表干燥

若折音无力 甚至折不断 即表干燥程度不足 加以比

较即可分辨出 茶叶的水分以保留有 4%的湿度为标准

四 看副茶及夹杂物掺杂的程度 1 茶叶里多少都会掺杂

一些副茶及夹杂物 掺杂愈少则品质愈高 也愈卫生  

2 反之 掺杂量多者不仅是品质不佳 甚至不应出

售 可摊于手掌中审视 成茶以枝叶连理的一心两叶为

佳 连枝带叶的茶枝也是正茶 断落的茶枝才属副茶

不可混为一谈 1 副茶是指茶枝 茶 角 茶末 茶毛

轻片 粗茶等  

2夹杂物指杂草 扫帚毛 砂粒 碎石 植物叶片

铁线等 五 看茶叶中所含芽尖的多少芽尖多者表示茶

身细嫩者 所以大都以芽尖多者为贵 尤其是高级乌龙

高级红茶 高级香片 龙井等 都以其芽尖之有无来决

定品质的高下 看枝叶连理的成茶多不多 包种 铁观

音及绿茶则较不重视芽尖  

剑毫 

产于福建省福安县社口 于 1991年研制成功  

福建雪芽 

产于福建省福安县  

紫阳翠峰 

产于大巴山腹地的陕西省紫阳县  

紫阳毛尖 
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产于陕西省紫阳县汉江两岸的近山峡谷地区  

汉水银梭 

产于陕西省南郑县 由南郑县蚕茶果开发公司研制

1986年 5月通过技术和品质鉴定  

八仙云雾 

产于陕西省平利县八仙区  

午子仙毫 

产于陕西省西乡县陕南名山 午子山  

午子翠伯 

产于陕西省西乡县 1988 年由西乡县茶厂研制成

功  

南糯白毫 

产于云南省勐海县南糯山地区  

峨山银毫 

产于云南省玉溪地区峨山彝族自治县自然保护区内

的山后茶厂  

天湖云螺 

产于安徽省宣州市上海军天湖农场 1975年试制

1980年定型  

天湖凤片 

产于皖南宣城军天湖畔的帽子山 将军山 高岭铺

一带 宣城自东晋以来就是 贡茗 瑞草 敬亭绿

雪 等历史名茶的产地 创制于 1968年  

东坡银螺 

产于贵州省黄平县境内的东坡茶场  

东坡毛尖 

产于贵州省黄平县内的东坡茶场  

天湖白绒花 
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产于安徽省宣州市上海军天湖农场 为新创制名茶  

蓬莱仙茗 

产于安徽省石台县 1991年由商业部杭州茶叶加工

研究所与县茶厂共同创制的名茶  

品闻香气 

辨识要点对比辨识  辨识方法附注一 香的种类 1

各种茶的香气愈明显愈好 譬如乌龙茶的熟果香 包种

的花香等  

2 各种茶的香气以清纯为上 一般而言 有时带些

微青草 味也并非下品 但若有焦味 霉味 烟味甚至油

臭等异味者 则属下品 二 香的程度 1香气愈浓郁愈

佳  

2香气留(沉)香愈久者愈佳  

3香气能直透脑际 有清新爽朗之感者愈佳 1 宜采

浅闻细入的闻法 闻干茶法的方法是把茶叶附于鼻前  

然后由口慢慢吹气 再赏闻其香  

2闻茶汤也宜浅闻细入 使香气经鼻道直入脑际  

3 品闻茶香 可闻茶汤 也可待茶汤倒出后 掀开

壶盖闻壶里香气 传香更佳  

4赏闻 杯底留香时 应稍摇动杯子 以散开热气

将可闻到冷香的风韵  

5 闻香时高腹杯较低平杯明显 1 未泡茶叶(干茶)

的茶香也可作为选购的评赏  

2 闻茶汤香或茶渣  香时须注意热气直扑鼻际的刺

激 尤其是闻茶渣时  

3所谓香气 一般而言 均无法如想像的那么浓显

但其隐微的阵阵飘香 确可比美天下香 赏看汤色 

辨识要点对比辨识辨识方法附注一 明亮度 1 茶汤
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以明澈生动为贵  

2 若夹杂太多茶末等物 泡后会因茶末浮于汤中

汤色就会混浊不清 应于光线适当的地方观察汤色 观

汤色以白底瓷杯为宜 二 鲜艳度 1茶汤以浓艳为贵  

2 反之若暗淡或浊浓则不佳 可细观杯面黄光层的

色彩 看是否凝结生动 红茶又特别明显 但有这种现

象者 大部分都属上选品的春茶 红茶 乌龙茶较以色

浓艳为上 包种或绿茶则较淡无妨 三 自然度加料的

茶叶其色彩即会失去其天然的本来汤色 有经验者看到

失调的颜色即会有不舒服的感觉 自然度的观察除非有

经验者一般均难以察之 辨尝茶味 

辨识要点对比辨识辨识方法附注一 茶味的浓淡与

强弱茶汤入口 茶味圆滑甘润 醇厚者为佳 反之苦涩

味重 味淡者为下选品 二 茶味的感应性茶汤入口

能使舌 鼻 喉立即起感应作用者为佳 三 茶味的纯

味性茶汤入口有青嗅味 陈茶味或其他杂味者皆不足取

四 茶味的喉韵性(即回甘的程度)1回甘程度愈深厚愈甘

甜愈佳  

2在喉部更有爽然的余韵者更佳 1茶汤入口 含些

在口中 由嘴吸气滚动茶汤有助于茶味的品尝与茶香的

赏闻  

2 茶汤入口 茶味浓淡的感觉在舌根 茶味的感应

性在整个口腔与唾液 涩味在舌尖 苦味在舌根 喉韵

性也在舌根  

3 若苦涩现象只是短暂而能即时回甘则无妨 若持

续不变者乃下品  

4 制作时 消水过分茶味淡薄 包水茶叶含水分多

易生苦涩或青嗅味 陈茶干燥不足会生硷味 茶叶收藏

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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不当 吸收的各种味道总称杂味 1 决定浓淡强弱程度

者是茶的多元酚类与果胶物质  

2有刺激的感应乃源于茶素的作用  

3有收敛的感应乃源于单宁类的作用(收敛性以中和

圆滑为贵 过分收敛并不见得好) 触察叶底 

辨识要点对比辨识辨识方法附注一 看叶面的展开

速度(亦可测出茶叶的老嫩)1 展开速度稍慢(或展开程度

较小)者为佳 因为粗老的茶叶 其条索的揉捻度较松

自然其展开度就较快  

2 若叶面不展开则属制作技术的问题 当然不好

可选出带黄绿的与油黑两种干茶同时同量同温置于杯中

即可看出 高级乌龙茶与属绿茶的龙井因为以芽尖为重

所以揉捻较轻 叶底自易展开 选购时应注意此种例外

二 看叶状的新旧整碎 1新制茶叶 叶底颜色鲜明清澈

陈旧茶叶则呈黄褐或暗黑色  

2幼嫩鲜叶 叶底形状完整 老旧叶底则多断碎  

3芽尖完整 枝叶连理者为上 1取叶底观看 鲜明

者为幼嫩茶叶 暗淡者为粗老茶叶  

2 连枝带叶与芽尖为上品 一般非上选品 枝叶常

不连理 更谈不上芽尖的完整 三 看茶身的厚薄春茶

一般就比夏茶厚 表明茶质丰富 可用手指触摸比较

四 看叶底的消水程度 1.叶底鲜明 表明消水程度高  

2消水程度低(又称包水) 则色彩较暗淡且没光度

五 看发酵程度是否充足合宜各种茶有其不同程度的发

酵 轻发酵茶全叶以清澈为佳 中发酵茶以锯齿有红边

为佳 重发酵茶则叶片呈红铜部分多 取叶底细观比较

即可 消水程度即是鲜叶的脱水程度 一般称为走水

与发酵作用为一体两面的作用 消水从叶茎 叶梗经叶
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脉起物理作用消出水分 发酵则由叶缘尖处往内起化学

变化 鉴选鉴选 

龙井茶 

外观冲泡后叶底上选品 碧绿新鲜带油光 白毫多

形状扁直 尖端不弯曲  

干茶香气清纯 汤色碧绿或稍呈清黄色  

滋味清新刺激 有清心爽口之感 茶香呈天然

清香 幽雅飘逸  

全叶均呈淡绿清翠 形状齐一 次级品 绿而无

油光 老叶多 或稍呈黄色 白毫少 形状稍弯或扁而

不结  

干茶香味低 汤色带黄或暗黄  

滋味刺激中含苦与涩  

有青嗅味 叶底断碎 呈暗绿色 或稍呈黄褐

色 有点发酵的状况  

乌龙茶 

外观冲泡后叶底上选品 芽大肥壮 白毫显明  

红 黄 白三色隐微现于其间 颜色鲜艳  

形状稍短 条索紧结  

干茶气味明显 冲泡后汤色浓且明艳 呈出琥

珀般的橙红色 滋味甘醇 香润  

带有天然熟果香或近似蜂蜜香  

回甘深厚 叶底淡褐锯齿有红边 而叶基部分

呈淡绿(表发酵适当) 此乃乌龙茶是重发酵茶  

叶片完整 枝叶连理 次级品 形状粗碎而条索

松散  

干茶虽仍有香味 但香气低 火香气重  

茶身深绿带黑 冲泡后水色呈出暗金黄色微带
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红色或黑褐色  

滋味苦涩  

回甘现象弱 叶底呈灰黄色(发酵程度不足)或

呈褐色(发酵过度)  

叶有断碎  

冻顶乌龙茶 

外观冲泡后 叶底上选品 色泽墨绿鲜艳并有灰

白点状的青蛙皮斑 条索紧结弯曲  

干茶有强劲的芳香 汤色呈橙黄色  

有明显清香 近桂花香  

汤味醇厚甘润 回甘力强  

水性长 底边缘有红边 叶中部分呈淡绿色(表

发酵适当) 此乃冻顶茶为中发酵茶 次级品 色泽黄或

黑袍色 表示发酵不适宜  

形状粗松或稍弯而不卷曲  

干茶香气低 汤色暗黄或淡黄  

汤味缺乏甘醇而带苦涩者  

回甘力弱  

水性短 叶底边缘无红色 叶有断碎 或呈暗

褐色多者  

文山包种茶 

外观冲泡后叶底上选品 有油光深绿色带有青蛙皮

一般的灰白点  

形状稍粗长而条索紧结并呈自然弯状 干茶香有

如甜素兰花味 汤色呈金黄  

茶香特别明显 具有幽雅花香  

汤味纯和清快而不苦涩者 刺激性低  

回甘力强 叶片色泽鲜绿无损点  
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叶片完整 枝叶连理 次级品 虽有油光又呈鲜

绿而没有如青蛙皮般的灰白点  

形状短碎而条索松散  

干茶香气低 汤色呈浅黄或暗黄  

茶香不明显 香味不沉 一下子即挥发散去

叶片断裂有碎叶  

叶片色泽暗绿  

花茶 

外观冲泡后叶底上选品 淡绿而带白毫者 芽尖多

形状短细 条索紧结细小 若茶中有混入薰花的花箔时

花箔则以纯白色为佳  

一般七分茶三分花为宜  

干茶香气有浓甜的茉莉花味 汤色呈橙黄色  

茶香有茉莉花香  

茶味醇和有甜味 不带苦涩者而略带刺激 叶

片完整 色泽鲜绿  

以桂花薰制者为佳 次级品 形状粗碎而条索松

散  

干茶香气低或夹杂其他的香味 而薰花花箔的颜

色呈橙黄或褐色 汤色呈淡黄或暗黄  

茶色带有苦涩味或刺激性过强 叶底断碎  

叶底色泽暗绿  

铁观音 

外观冲泡后叶底上选品 颜色深褐色有油光 类似

青蛙皮的色泽  

条索弯卷紧结成半球状者  

干茶香味为甘浓香 汤色呈深黄色  

汤味浓而醇厚 微涩中带甘润味 并有种纯和的

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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弱果酸味 (俗称铁观音风味)  

香气显明而深厚 回甘强 叶底锯齿边缘有红

边 而叶中呈淡绿(表发酵适当)  

叶片完整 枝叶连理 次级品 形状粗大而条索

松散 卷曲不若半球状  

干茶香气低 汤色虽仍近似深黄 但却稍呈暗

黄色或略带红色  

汤味淡而苦涩 无弱果酸味 或焦味稍强  

刺激性较强 回甘力弱 叶底破裂不整 无红

边 整叶呈灰黄色(发酵不足)或呈褐色(发酵过度)  

红茶 

外观冲泡后叶底上选品 色油黑 芽多 白毫也多  

形状尖细 条索紧结  

干茶香类似麦芽香或熟果香  

外形整齐一致 汤色鲜红明艳 杯缘有黄光层  

小叶种有高雅茶香 接近麦芽的香气  

大叶种的茶香则较小叶种为强且较刺激  

茶味强烈刺激 甘中微有涩感但无青气 叶底

呈鲜铜色 表发酵完整 次级品 颜色呈红褐色或灰褐

色且无油光 白毫少  

形状粗碎 条索松散 干茶香气低 汤色暗红  

香气低 又带青气  

茶味苦 涩且无甘醇的现象 叶底呈暗铜色  

泡茶

唐宋的煮点法 

人世间 沧海桑田 的变化本是必然的现象 世事
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的更迭正代表着社会的变迁及人类文明的演进 饮茶也

是如此  

茶的历史虽然源远流长 可说与中华民族同生 然

而至唐朝时 才有部完整的茶书出现 至于唐以前的饮

茶形式仅能由少许文献中见出端倪 如王褒 童约 文

中提到 客来烹茶 茶经 七之事 中有晋人 煮茶

粥 的记载 由这里可推断唐朝以前对茶的处理 大概

也是用 烹煮 的方式 至于其间的演变则无源可考  

陆羽的 茶经 在中国茶史上负起承先启后的作用

其中第四 五两章对茶具及煮法有详细介绍 这是唐人

饮茶的实况记录 后世欲研究唐代饮茶习惯及方法者

均以此为圭臬 当时饮茶的过程是这样的  

炙茶用铁夹或竹从储茶的容器中夹出团茶 放在微

火上慢烘(烘茶以木炭为佳 但若沾染膻腥味者则不可

用) 待火力透彻 茶身膨胀略呈弯曲即可 炙好的团茶

应即刻放入纸囊中冷却 以免茶香味散失  

罗茶团茶于纸囊中冷却后 再用竹夹入磨臼中研磨

磨碎后用拂末将茶粉扫入罗合中贮存(罗是筛茶末的工

具 筛过的细粉贮于合中 以备使用 而较粗的茶屑则

不用)  

煮茶煮茶需用风炉和釜 风炉是用以通风起火之物

多为铜 铁 内放 土带土泉 (烘炉)置釜煮水(釜的功

用约如现代的壶) 下放灰承以盛火灰 起火后从水方(功

能约如水缸)中以水水入釜中煮开 煮茶的水以山泉为

佳 江水次之 井水最下  

陆羽分水为三沸 有如鱼目般的水泡从釜底上冒微

有响声为第一沸 此时用杓盛一杓投入釜中 到釜边水

泡如泉涌般直往上冲时就是第二沸 随即从釜中取出一
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汤 用竹筷在沸水中心回旋搅和 并将事先量好的茶末

倾入汤中 稍候片刻 汤便如涛般滚翻 水花溅出这是

第三沸 此时则须将刚才第二沸时所取出的汤尽速倾入

釜中 使水停止滚沸 以培育茶的精华(陆羽认为水过三

沸已老化 不可再饮 饮后会得腹疾)  

分茶茶煮好后 将之分酌各茶碗中 茶碗以越州窑

的青磁最好 茶色白绿相映非常可爱 茶分酌各碗时

宜注意 沫 与 饽 要分配均匀 趁茶还温热时赶快

饮用 因为热茶精华浮于上 冷却后精华亦随热气消散

饮了会消化不良 茶性主硷 宜常饮而不多饮 因此好

茶连饮三四杯后 若非极渴通常不再喝第五杯  

唐朝以前 茶常与米粉或其他佐料同煮 调成粥状

一起饮用 这也许是因茶过于苦涩的缘故 而唐人饮茶

也喜欢添加葱 姜 橘皮等调味料 如此或许虽可使茶

变得好喝点 但也因加了佐料 而使茶的真味被侵夺掩

盖 无法品尝茶的真香 因此陆羽并不主张加料调味

至宋朝大致就没这种习惯了 可能是由于茶不断改良

品质提高 茶味也愈来愈佳 或是因流行 点茶 之故

因此就不须添佐料了  

宋代饮茶法基本上是唐人的延伸 然较唐人进步

程序也较缩减 当时流行的是 点茶 点茶和唐人煮茶

的方法有些不同 两者相异之处 在于点茶法是改为开

水冲调 而不是与水同煮 此乃为饮茶方法的一大改革

其法如下  

炙茶茶饼放太久香味会变陈 应先放于清洁的容器

中用热水浸渍 以便将表面凝固的油膏刮除 再以铪箝

夹住 用微火炙干  

碾茶茶饼经过烘焙炙干后 包上一张清洁无味的白
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纸 用银制或铁制的茶碾击碎 碾茶的时间要短 动作

愈快愈好 如此才能使茶呈白色 若耽搁过久 茶色即

呈错暗  

罗茶团茶虽经碾碎 然茶末并不十分匀细 得籍茶

罗筛过细粉 粗茶屑则不用 茶罗的纲目愈细愈好 茶

末若细才能与汤完全融合 若粗便易于沉于杯底  

候汤唐煮茶用釜 将茶末置入釜中煮 宋点茶则用

汤瓶盛水煮汤 用来点冲碗中的末茶 称为 点茶 汤

瓶宜小不宜大 小则候汤较易 点茶注汤时也较易控制

出水量 因为汤瓶口小 煮水时不易观察判断 汤应煮

至何种程度也最难分辨 所以说 候汤 难也 又因候

汤难以目测 故除陆羽的三沸 形辨法 外 尚有 声

辨 和 气辨 法 以辨别汤之老嫩 而如何将茶汤控

制得恰到好处 不老熟也不能生嫩 这种掌握迟速急缓

的功夫 确是需要相当的经验才可  

盏用意如同今之 温杯 即点茶前先用火盏使碗温

热 如此茶末才能全融于汤中 若冷则茶末与汤分离

茶碗以建安磁最好 它呈深青色且有兔毫般的纹路 碗

身较厚 保温效果佳 不易冷却 最为合用  

温过碗后 以铁匙或银匙量适量的茶末放入碗中

置茶量约一钱七分左右 而置茶量也须适中 茶少汤多

则云脚散 汤少茶多则粥面聚 所谓云脚与粥面 均系

指悬浮在茶汤上的泡沫而言 置好茶即可点茶了 据 大

观茶论 记载有三种点茶法 一是 静面点 将茶放于

碗中徐徐提瓶环绕碗缘注入热汤 再以 筅 轻轻摇动

不使有茶末产生 二是 一发点 此法是置茶于碗中后

提瓶将热水一口气注入 随手以 筅 用力搅拌 使茶

泡漂浮 这两种点茶法都不是最好的 另一种点法是先
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将碗中的茶粉搞成糊状 然后将热汤环绕注入 不使汤

与茶直接沾染 然后再加以搅拌而使茶汤均匀 这才是

最好的点茶法(就像现代泡牛奶时 先注些水搅拌一样)  

综观唐宋的饮茶方式 即是 唐煮宋点 至于其他

的烹煎法 笔者个人认为极类似煮法 两代均以团茶研

末为主 但到南宋末年的时候 茶叶的制造已由原来的

团茶改成了散茶 元朝时又由 蒸青法 改为 炒青法

到明朝时团茶大多已废除 而以散茶为主 于是饮茶法

大异于从前 再加上制壶名家相继出现 使得饮法有较

大的改革与创新 照许次纾 茶疏 所载 他那时代的

泡茶法 是先握茶叶于手中 待热汤注入壶内后 即将

茶叶投入 盖好壶盖不使香气外泄 等三呼吸的时间倾

茶入盂内 又倒入壶中 过了三呼吸的时间 才倒茶入

各杯内以享宾客 许次纾这种方法是 上投法 (所谓上

投法是先注入热水后 再丢茶进去) 另外还有 中投法

及 下投法 两种方式 且按季节之不同而更换之 夏

以上投为宜 冬以下投为佳 春秋则宜用中投 至于为

什么?有一说是着眼于季节的温度变化而采用不同的投

法 笔者个人认为是因为各季节的不同茶性而才调整投

茶法 三者以下投法茶身受热最高 中投次之 上投最

低 泡茶的方式沿用至今已有 600 年的历史了 到现在

是以下投法最流行 由明清以迄民国 虽都同用泡茶的

方式 但其间仍应有差异和距离 就如同在若干时日后

我们现在的饮茶方法也可能成为后世子孙考古的对象

了 观今宜鉴古 无古不成今 在探讨今日茶艺的同

时 也应对古代茶艺有所了解与认识 这并不只是缅怀

过去 重要的是 代表着文明的进化 更是中国茶道的

变迁史 一代新人换旧人 长江后浪推前浪 逝者如
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斯 今日也将成为历史 基于这个看法 我们也必须客

观且忠实地记下今日饮茶的现况 为现代茶艺做个见证  

常见方便茶的示范泡法 

尽管在现今的社会中 生活紧张 步调繁忙 但饮

茶或品茗在一般家庭还是相当风行 甚至被视为最佳的

消遣娱乐 闲时如能泡杯好茶 独饮也好 与宾友共享

也好 暂缓紧张的情绪 为喧嚣的生活注入一股清凉剂

这何尝不是人生的快意事  

煎煮茶在古时候是门学问 同时也相当讲究煎煮方

法 至今由于时代的进步 泡茶的方法也跟着有了变化

且依各地茶种 环境的不同而有不同的泡法 但中国人

品茶的内涵则仍不变 反而可因泡茶的便利 更增加了

品茶的乐趣  

当然 要泡壶好茶 首须选择自己或宾客所喜爱或

习惯品尝的茶叶 然后再依各种茶的特质 用最适宜的

泡法 使茶的色 香 味挥扬到最佳境界 以使宾主尽

欢 共享茶趣  

红茶 

世界饮茶者以红茶为最多 红茶属全发酵茶 台湾

所产红茶分二大类 一种是小叶种 一种是大叶种 大

叶种香高味浓 茶汤强劲而有刺激性 阿萨姆红茶即是

此种 饮用者常调入牛奶砂糖或方糖 小叶种红茶香气

幽雅 滋味郁郁 茶汤不苦 大叶种强劲刺激 可清饮

冷热两相宜 也可放入适量柠檬与砂糖冷饮 风味更佳  

一 清红茶(热饮) 

将沸水注入茶壶及茶杯 摇动至加温均匀 倒掉

沸水 置茶量以每人份茶匙一匙(约 3 克) 放入壶内

按每人份 150ml 量之沸水冲入壶内 并立即加盖
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