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前言

此书谈的是茶道最急切需要知道的三个问题，第一是茶的常识，如果连茶的基本知识都不知道，那么
喝起茶来不就像盲人摸象吗？
第二是茶的分类和鉴赏，市场上的茶叶品种数不胜数，它们有哪些区别呢？
如果没有一些理论性的理解，要想进入鉴赏茶的领域是很难的。
第三是泡茶，喝茶首先要泡茶，而且只有掌握正确的泡茶方法才能获得喝茶的益处，才会体会到以茶
为载体的美妙境界。
饮茶与生活是紧密相连的，谢兴尧先生在《吃茶颂》一文中曾写道：“茶这样东西虽然不如衣食之重
要，但它总是人们生活上不可一日或缺之物，所以古人也把它列入开门七件事之一。
而'饮食'两字又联成一个名词，并且'饮'还在'食'之上，则其重要，实在不逊于衣食。
”既然饮茶如此重要，我们就应当充分掌握关于饮茶的知识，即所谓茶之道。
但是，对于普通读者来说，要想在短时间内掌握茶道的知识是非常困难的，笔者以从事三十年茶道的
经验，多次整理这类课程，希望读者能在最短的时间内理解并应用这些知识。
为达到这个目的，笔者避开了以产业为本位的做法，在茶的分类上以消费者与市场为之。
在茶的冲泡和引用部分则以实际操作为基础、扎实、明确地求其实用。
本书在茶的常识、分类、冲泡等方面的探讨都是以茶文化之全面性来考虑，本书不单单是对茶的方法
、技艺性的描述，更重要的是，让读者认识茶道艺术、茶道美学、茶道思想。
曾几何时，茶文化随着国民经济的发展而不断升温，饮茶之俗也随着人们对健康、道德、礼仪等文化
需求，而深入到人们的精神生活之中。
所谓“盛世兴茶”，所谓以“和、敬、清、寂”茶道为弃浮祛躁之方。
让我们重新审视作为国饮的茶叶，其嵌入中国人生活和精神之过程，究竟演绎出多少令人关注的历史
与习俗呢？
为此，我们精心编著了《中华茶之道》一书，你可以在此书中找到答案。
本书共分十章，每章的内容都做了精心安排和详细论述。
第一章茶的基本知识讲解了茶的制作工艺和加工过程，也讲解了茶的商品包装；第二章茶的分类与鉴
赏从美学的高度讲解了如何对茶进行鉴赏，并讲解了品茶与修养的关系；第三章茶的种植技术向读者
介绍了中国茶的种类与分布以及茶叶与地理环境和季节的关系；第四章泡茶原理及养生泡茶法不但讲
解了沏茶的原理，还为读者提供了具体的泡茶方法；第五章茶道的礼仪技法从专业角度全面讲解了茶
道中的礼仪，相信会让读者大开眼界；第六章茶具搭配有技巧和第七章小壶茶法与技巧比较全面地介
绍了茶具搭配和小壶茶法方面的技巧，有很强的实用性；第八章茶道养生的技巧从入静的功法、气功
导引的功法等方面为爱茶人提供了具体的养生技巧；第九章茶艺大观从多个方面介绍了颇具特色的茶
艺；第十章茶道养生验方以实用性为主，为爱茶人介绍了不同功能的养生验方。
另外，本书中的两篇“附录”对茶树和茶事做了比较全面的介绍。
本书可以说是一部介绍茶道的小百科全书，希望爱好喝茶的读者喜欢。
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内容概要

本书在茶的常识、分类、冲泡等方面的探讨都是以茶文化之全面性来考虑，本书不单单是对茶的方法
、技艺性的描述，更重要的是，让读者认识茶道艺术、茶道美学、茶道思想。
曾几何时，茶文化随着国民经济的发展而不断升温，饮茶之俗也随着人们对健康、道德、礼仪等文化
需求，而深入到人们的精神生活之中。
所谓“盛世兴茶”，所谓以“和、敬、清、寂”茶道为弃浮祛躁之方。
让我们重新审视作为国饮的茶叶，其嵌入中国人生活和精神之过程，究竟演绎出多少令人关注的历史
与习俗呢？
为此，我们精心编著了《中华茶之道》一书，你可以在此书中找到答案。
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章节摘录

萎凋与发酵要费很长时间，比方说上午采收来的茶青，轻萎凋轻发酵者要制作到晚上九时左右，重萎
凋重发酵者要制作到快天亮时分，重萎凋全发酵者如果不是利用热风萎凋与提高湿度与温度相结合的
发酵方法，就只能延到第二天或第三天。
况且茶青采收后必须不间断制作直到完成才可以获得高品质的成茶，因此制茶是一个艰辛的过程，特
别是部分发酵的茶。
 在制茶界萎凋又被称为“走水”，这个词听起来很名符其实。
在整个萎凋过程中，在茶青保持着生机的前提下，叶子的水分按部就班地顺着叶脉慢慢地消散着，通
过叶缘的水孔与叶面的气孔(大部分是在叶底)蒸发，使茶青中的酶进行着有机氧化，从而形成了色、
香、味俱佳的上等茶。
如果不慎将茶青晒干或是阴干的话，就成为“死叶”，那就造不出人们喜爱的茶饮品了。
 发酵在一般茶上(除后发酵茶)，是一种单纯的氧化作用，只要将茶青放在空气中即可(图1-35)。
就茶青的每个细胞而言，要先萎凋才能引起发酵，但就整片叶子而言，是随萎凋而逐渐进行的，只是
在萎凋的后段，搅拌与堆厚后会快速进行。
 (1)颜色的变化：没有经过发酵的茶叶是绿色的，发酵之后会逐渐变红，发酵的程度与茶叶的颜色深
浅成正比，叶子自身与沏出的茶水颜色都是相同的(图1-36)。
因此我们只需看一下沏出茶水的颜色是偏绿还是偏红，便知该茶发酵的程度。
 龙井、碧螺春等，无论是叶子自身还是沏出的茶水都呈现出较绿的颜色，原因是不发酵；而红茶呈现
出浓浓的红色，原因是全发酵；这两类茶之间还存在着一种茶，就是常说的乌龙茶，如武夷岩茶、凤
凰单丛，颜色金黄，那是部分发酵(图1-37)。
 (2)香气的变化：没有经过发酵的茶，是属菜香型，使之轻微发酵，大概20％左右，就属于花香型，使
之深一步地发酵，大概30％左右，就属于坚果香型，再使之进一步地发酵，大概60％左右，就成为熟
果香型，如果完全发酵，那就形成了糖香型(这里所指的发酵百分比是指叶子的变红程度)。
 (3)味道的变化：愈少发酵的茶愈贴近天然植物的味道，愈多的发酵，与天然植物的味道相差越遥远
。
 发酵对茶青产生的变化一目了然，接下来的就要取决于制造者的意向了。
如果生产出最贴近天然植物的味道，那就勿将茶青进行发酵，这样生产出来的茶就是绿色的茶、清香
型的茶，即市场上所说的绿茶。
要是不喜欢它那么绿，而希望有小小的变化，那就将它略微发酵，大概20％，就会生产出绿中带黄的
茶水、属于花香型并贴近天然植物味道的茶，即市场上所称的包种茶、冻顶茶之类。
假如再想要发酵深一步呢？
大概30％左右，就会生产出蜜黄色的茶汤、属于坚果香的茶、距植物天然味道稍远的茶，即市场上所
称的铁观音、水仙、佛手之类(近来这类茶有偏轻发酵的流行趋势)。
再进一步地发酵，大概60％5~，那就生产出了橘红色的茶，属于熟果香、距植物天然风味较远的茶，
即市场上所称的白毫乌龙。
假如想要完全发酵，生产出来的就是红色茶，属糖香型、最具备人工味道的红茶了。
 达到我们所期待的发酵程度后该如何做呢？
就是杀青，即让发酵停留在那个程度上。
 除了上面提到的那种纯氧化作用的发酵外，还有一类茶是不用先氧化，而是等到杀青后，揉捻，之后
再堆放(即所谓的渥堆)(图1-38)。
 此刻因为茶青依然是湿的，自然会发热，能引起微生物的生长，为茶青形成另外一种形式的发酵。
汤色变得深红，味道变得浓重醇厚，干燥后即市场上所说的普洱茶。
为与上述那些杀青前发酵的品种区分开来，这种杀青后的发酵就被叫做“后发酵”茶。
 杀青就是通过高温杀死叶细胞，不再发酵。
方法有两种：一是采用炒的方法，称为炒青。
传统方法是用锅炒(图1-39)，现代化的方法是用滚筒式杀青机(图1-40)。
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二是采用蒸的方法，称为蒸青，即用蒸汽将茶青蒸熟(图1-41)。
我们日常喝的茶绝大部分是炒青的产品，只有很小一部分绿茶才是蒸青的产品(如日本的玉露、煎茶、
抹茶等)。
 炒青的茶味道颇香，然而蒸青的茶颜色偏绿。
 待茶青成熟以后，从外表上观察尽管有些干，可是其内部却仍然是潮湿的，因此就需把杀青过的茶青
通过类似揉面一样的方法使劲地揉，将里面的茶汁揉出来，当然用力适度，以免把茶青揉破、揉碎，
这个过程就称为揉捻。
在揉捻过程中要注意，揉出茶汁不能使之流失，如果揉出的太多时，应减缓揉捻的力量，使汁回吸。
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媒体关注与评论

茶这样东西虽然不如衣食之重要，但它总是人们生活上不可一日或缺之物，所以古来的妈妈经济家，
也把它列入开门七件事之一，而饮食两字又联成一个名词，并且“饮”还在“食”之上，则其重要，
实在不逊于衣食。
    ——谢兴尧《吃茶颂》
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编辑推荐

《中华茶之道》在茶的常识、分类、冲泡等方面的探讨都是以茶文化之全面性来考虑，《中华茶之道
》不单单是对茶的方法、技艺性的描述，更重要的是，让读者认识茶道艺术、茶道美学、茶道思想。
饮茶与生活是紧密相连的，谢兴尧先生在《吃茶颂》一文中曾写道：“茶这样东西虽然不如衣食之重
要，但它总是人们生活上不可一日或缺之物，所以古人也把它列入开门七件事之一。
 ”
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