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扬州的品茶礼节
茶礼，狭义的是指婚事上的行聘之礼，广义的则是

指与饮茶有关的各种社交仪礼。
扬州人家的婚事中，有婚前定亲一俗，男方定亲所

送的礼品中，除糕点、白果、莲子、百合等食品外，必有一
包茶叶作为女子的受聘之礼。 这包茶叶的取意是“从一
而终、绝不移志”。 据说，茶树的栽植很有规矩，下种出
芽长成茶树后，不能移植。 若要移植，不能成活。 明代郎
瑛的《七修类稿》曰：“种茶下子，不可移植，移植则不复
生也，故女子受聘谓之‘吃茶’。 ”扬州人用茶叶作为聘
礼，就意味着双方亲事定下来后就不再变动，因此，扬州
人把定亲行聘之礼又叫作“下茶”。

扬州人家遇有喜事，如招待媒人、新婿上门、迎接嫁
妆、花轿（如今是花车）进门等，还有吃“三道茶”的礼俗，
《邗江三百吟》卷九中云：

扬城喜事，如款待作伐人（即媒人），以及新婿上门，
姻亲初会时，入座用三道茶。 第一道高（糕）果，献而不
食。二道，或建莲、或燕窝。三道，或龙井、或霍山。皆食，

皆曰茶。
扬州还有吃“点茶”的做法，这是祝寿、拜年时的习俗，《邗江三百吟》卷九中也有记叙：
遇大寿，来祝寿者。 客登堂揖过，即有衣冠一价，捧盘中高（糕）果二盅献之，客惟摇手

而己。 此则用银镶杯，斟热清茶，内放红杏仁、长生果几个，以点染之，名曰“点茶”。 年节及
长（者）诞（辰），大抵需此。

在以上二例茶俗中，主人向客人敬上糕果，客人都是“惟摇手而己”“献而不食”，不明
其中事理者，会误以为客人不礼貌。 其实，这正是扬州人的特殊礼节。 糕果即糕点，取其吉
利，叫成“高果”，有“高升兴旺”之意。客人不食，是让主人“余下来，留待日后兴旺发达”，是
对主人表示善意的祝福和尊重。

扬州人有句方言，叫“小聚聚”。几位朋友相约“小聚聚”，那一定是到某处茶肆去。为什
么“小聚聚”一定要去茶肆呢？洪为法先生做过解答。洪为法是扬州人，现代作家，他在四十
年代的上海《申报》发表过一组散文，其中一篇的题目就叫“聚聚”。 这篇散文写道：

以扬州习俗说，发请帖，延嘉宾，假座酒楼，觥筹交错，藉以联欢话旧等并不怎么喜爱，
却特别喜爱邀人茶聚，遇到多时未见之亲友，互道寒暄而后，固是互邀茶聚。这在扬州人说
是“聚聚”，所谓“聚聚”，即是茶聚之意。“聚聚”的声音，在过去扬州各色交际场合中乃至街
前巷口，是极易听到的。

汪曾祺先生对“聚聚”的作用写得更具体，他在散文《故人往事》中说：茶馆又是人们交
际应酬的场所。 摆酒请客，过于隆重。 吃早茶则较为简便，所费不多。 朋友小聚，店铺与行
客洽谈生意，大都是上茶馆。间或也有为了房地纠纷到茶馆来“说事”的，有人居中调停，两
下拉拢；有人仗义执言，明辨是非，有点类似江南的“吃讲茶”。读了洪为法和汪曾祺两位前
辈扬州人的记叙，便可大体上明白扬州人的“聚聚”是怎么一回事。

汪老在这段文字里还提到了“吃讲茶”，这又引出了扬州茶俗中“吃讲茶”的话题。扬州
人家一直有“吃讲茶”的习俗，汪老的家乡是高邮，所以他说的“类似江南”，实际是指扬州。

旧时的扬州人遇到纠纷，往往是矛盾双方先到茶肆，请人主持公道，让别人来“评理”，
这就叫“吃讲茶”。 主持公道的人又叫“中人”，在茶肆里，“中人”居中而坐，双方各坐两边，
开始时双方茶壶的壶嘴相对，表示双方意见不合。 若矛盾化解了，则由“中人”把两只茶壶
的壶嘴相交，表示和好。 若一方仍有异议，还可将自己的茶壶向后拉开，再行“叙理”。 最终
还是由“中人”评判，把双方茶壶拉到一起，若“中人”判一方理亏，则把一方的壶盖掀开反
扣，以作裁定。 这次“吃讲茶”的茶资，概由被翻开壶盖的一方付费。 当然，对方也可表示善
意，也把自己的壶盖也反扣过来，那茶资就由双方“二一添作五”，一人付一半了。

“吃讲茶”，使他人的纠纷及时化解，不使矛盾激化，不发展到要去官府打官司。看似寻
常的饮茶礼俗，却也反映出扬州的民风淳厚。

（据中国茶网）
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在厦门最负盛名的是安溪茶，安溪
茶中最负盛名的是铁观音。铁观音如青
橄榄，除入口略有苦涩，入喉后渐渐变
甜，韵味无穷。

在厦门，饮茶叫作泡茶。泡茶的程
序十分繁琐， 真正喝的程序只有一小
会儿。 首先是茶具。 红色的宜兴陶壶
最常用，只有掌心大小，叫“小掌”。 相
应的茶杯就更小了。 用这样的茶具泡
出的茶叫“小掌茶”。 还有搁茶杯的茶
盘和一个碗状的放置茶壶的茶洗。 每
一次喝完茶和泡茶之前， 都要将茶杯
置茶洗中，用煮沸的开水冲烫，此即茶
洗的功能之一。

第一道程序就是烫壶、烫杯。 随后
倒掉茶洗中的水， 将茶壶置茶洗中，放
上茶叶。 茶叶往往要放满壶，冲出来才
够味。水一开，立刻就冲入茶壶中。这时

会浮起一些泡沫， 用壶盖轻轻拨动，把
泡沫拨出。 盖上壶盖后，再从壶盖上淋
下开水，把壶外的泡沫冲走，同时使茶
壶内外温度差不致太大。

把茶壶提起， 将这第一遍茶全部
倒入茶洗中，第二道水立刻冲进去，要
冲到壶盖盖下去后水有少许溢出。 盖
上盖子，再淋一些水 ，然后马上斟茶 ，
不能延后。 最忌浸茶，一浸就出茶碱，
茶就苦了。

斟茶是很讲究功夫的，必须用一个
手指按住茶壶盖， 将壶翻转九十度，壶
嘴直冲下，迅速绕着已经排成一圈的茶
杯斟下去。 开始叫“关公巡城”，每一个
杯子都要巡到；最后叫“韩信点兵”，那
后边的几滴最是甘美，也是每一个杯子
都必须点到。 这样斟出的茶，每一杯色
泽浓淡均匀，味道不相上下。一泡茶，一

般冲五六次，讲究一点的，冲泡三四次，
要将茶叶渣倒出，重新烫壶、烫杯。

（据说茶网）
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