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冻顶茶，原产于台湾省南投鹿谷

乡。 冻顶乌龙茶以其品质优异、色香

味俱佳的特点而蜚声遐迩，被誉为台

湾茶中之圣，成为台湾茶的一大代表。

凡是涉足台湾茶者， 言必称冻顶乌

龙，近年 ，中国内地的一些茶艺馆也

纷纷开始流行饮用冻顶乌龙茶。

冻顶山海拔

700

多米，年平均气

温

20℃

。 山高林密土质好，茶树生长

十分茂盛，此后逐渐发展成为当今的

冻顶茶园。

冻顶乌龙茶的制作过程分为初

制和精制两大工序。初制中以做青为

主要程序。 做青经过轻度发酵，将采

下的茶青在阳光下暴晒

20

至

30

分

钟，以使茶青软化，水分适度蒸发。萎

调时应经常进行翻动，使茶青充分吸

收氧分而产生发酵作用，待发酵到产

生清香味时，进行高温杀青。 杀青后

随即进行整形，使条状定形为半球状，

然后再进行高温烘焙， 以减少茶叶中的

咖啡因含量，从而制成成品茶。

冻顶乌龙茶成茶外形卷曲呈半

球形，条索紧结整齐，叶尖卷曲呈虾

球状，白毫显露，色泽墨绿油润，冲泡

后茶叶自然冲顶壶盖，茶汤水色呈金

黄且澄清明澈，清香扑鼻，香气中有

桂花花香且略带焦糖色，叶底柔嫩稍

透明，叶身淡绿，叶缘呈现锯齿状，带

有红镶边，滋味甘醇浓厚，茶汤入口

生津并富有活性，后韵回味强且经久

耐泡，饮后杯底不留残渣。

冻顶乌龙茶的鲜叶，采自青心乌

龙品种的茶树上， 故又名 “冻顶乌

龙”。 冻顶为山名，乌龙为品种名。 冻

顶茶品质优异，在台湾茶市场上居于

领先地位。其上选品外观色泽呈墨绿

鲜艳， 并带有青蛙皮般的灰白点，条

索紧结弯曲，乾茶具有强烈的芳香

;

冲泡

后，汤色略呈柳橙黄色，有明显清香，近

似桂花香， 汤味醇厚

甘润， 喉韵回甘强。

叶底边缘有红边 ，

叶中部呈淡绿色。

（据中国茶人网）
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台湾的饮茶习俗源于闽粤，但近二十多年来发展很快，特别是

在茶具的更新换代上更是穷工毕智，不断花样翻新，异彩纷呈，在工夫

茶茶艺上也不断创新，在继承内地工夫茶基本理念的基础上衍生出

了众多的流派，其中比较出色的比如“吃茶流小壶泡法”。

“吃茶流”将泡茶视为一种艺术。祟尚茶禅相融，在茶艺精神中

结合禅的哲理，主要精神在于从序、静、省、净中去追求茶禅一味的

理想境界。

“序”是指修习茶艺的态度首重于充分的准备功夫。 摆设茶具

时要依次放置，泡茶的步骤讲求井然有序，使自己无论做什么，思

想都能周详而统一。

“静”是指在泡茶吃茶时寂静无杂音是基本的要求。 从控制自

己的情绪中可以看出一个茶人的涵养。从举止的宁静，达到心情的

宁静，在寂静中展现美感。

“省”是指自我反省亦是修习茶道的要点。 茶人应经常反省自

己学习的态度是否虔诚；茶的内质是否已发挥到极致，艺茶时内心是否

力求完美，是否把茶道的精神落实到了日常生活态度中。

“净”是指通过修习茶艺来净化心灵，培养淡泊的人生观。

“吃茶流”要求茶人应在泡茶的过程中融入自身情感，开始时

必须有基本程序，从扎实地做好每一个细节，到不被形式所拘泥，

达到自由，在熟悉技法中展示优雅，从而形成泡茶者个人独特的风

格，在超然技法中表现出自我。

1．

选择茶具

茶具的选择以能发挥所泡茶叶之特性且简便适手为

主。 “吃茶流”采取小壶泡法。 所以首先选一把精巧的与客

人人数相适应的紫砂壶，然后配以“对杯”

(

一个闻香杯与

一个品茗杯为一对

)

和其他要用的茶具。

2．

温壶，温茶海

即用开水浇烫紫砂壶和茶海，借以再次清洗器皿并提

高茶壶和茶海的温度，为温润泡做好准备。

3．

取茶，赏茶

取茶时茶匙不宜伤到茶叶或发出噪声。 取出茶后通过赏

茶来观察干茶的外形，以了解茶性以便决定置茶的分量。

4．

置茶，摇茶

置茶即把茶匙中的茶叶放进壶中。盖上壶盖后要双手

捧壶井连续轻轻地前后摇晃三四下，以促进茶香散发。

5．

闻汤前香

闻经摇壶后干茶的茶香是一种愉悦的享受， 通过闻汤前

香有助于进一步了解茶性，如烘焙的火工，茶的新陈等。

6．

温润泡

注入适当温度的水入壶后， 短时间内即将水倒出，茶

叶在吸收一定水分后即会呈现舒展状态，有利于冲第一道

茶汤时香气与滋味的发挥。

7．

烫杯

预热茶杯，以利于茶汤香气的散发。

8．

淋壶，冲第一泡

为了提升茶壶的温度，应用开水先淋壶，再冲第一泡

茶。

9．

浇壶，干壶

一泡茶的水冲满后，盖上壶盖，沿着茶壶外围再浇淋。

在提壶斟茶之前，将壶放在茶巾上，搌干壶底部的水后再

斟茶。

10．

投汤

台湾茶人把斟茶称为投汤，投汤有

两种方式。 其一是先将茶汤倒人茶海，

然后用茶海向各个茶杯均匀斟茶。 其二

是用泡壶直接向杯中斟茶。

（据中国茶具网）
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