
誤譏茶、三解茶、享受茶
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在蜀警籌蠶籌蠡豐
不是因為茶樹品種的關係，匕不是說這

棵茶樹呏鳥龍茶，製造出來就是鳥龍茶
，這一棵茶樹呏紅茶，製造出來就是紅
茶0茶葦的不同是因為製造方法的不同

而來的你高興把它製成紅茶，它就是

紅茶，喜歡製成綠茶，它就是綠茶

在茶葦製造方法上，影晌茶葦品質
最主要的因素是發酵、揉捻以及焙火0
發酵是使茶葦產生氧化作用0 揉捻是把

茶葦細胞揉破，並且將茶葦揉成我們需

要的形狀焙火是用熱度把製好的茶葦
慢慢的烘焙其中影晌茶葦品質最重要
的關鍵，還是在發酵這個逼程中

考芟酉孝景三響茶色與．香氣

從茶樹上摘下來的嫩薰稱為茶菁，

茶菁摘下來之後首先要讓它消失一些水

分稱為萎凋，然後就是發酵的功夫其

實茶葦的發酵，並不是用觸嗨來發酵，

而是經逼萎凋的茶菁，其本身所含的成

分和空氠產生氧化作用而來發酵的結

果茶葦會從原來的碧綠色逐漸變紅，發

酵程度愈多顏色愈紅

發酵也影晌茶葦的香氣，因不同的

發酵程度，而有不同的香氣種類。不發

中華民國茶藝協會f必書長ξ乏土曾三F

先看製造方法

酵的綠茶是菜香，是天然新鮮的香氣

全發酵的紅茶則是麥芽糖香半發酵的

鳥龍茶，它的發酵可以分為輕發酵、例

如包種茶;中發酵，例如凍頂、鐵觀音
;以及重發酵，例如白毫鳥龍因此，

鳥龍茶類的香氣可從花香、果香到熟果

香都有。發酵程度的不同對於茶的風味
及香氣有著很大的影晌

才柔拎禽．緊禽，而寸÷包

當茶葦發酵到我們需要的程度，就

要用高溫把茶葦炒熟或奏蒸熟，以便停

止茶葦繼綺發酵，這個遏程呏“殺菁”

0茶菁經遏殺菁之後就進入揉捻的步．驟

，揉捻是把葦細胞揉破，使得茶葦所含

的成份，在沖泡時容易溶入茶湯中，另

，卜匕可利用這個機倉，將茶葦揉成我們

需要的形狀有喝茶經驗的人都知遣，

茶乾的外形有條索形、半球形、全球形

和碎片狀這幾種。一般說來，茶乾的外

形愈是緊結則愈耐泡，而且沖泡的時候

為了使茶香完全溶出，應該用溫度高一

點的水沖泡。

因暍茶而不易入睡

的人，可以喝焙火較重

，發酵較多的熟茶

，，

n

尸尸

麒竇

』肏

火音大車巠重生/事烈茶

造成茶葦特性不同的要素，除了發

酵之外就是焙火，焙火是茶製成之後用

火慢慢的烘焙，使得茶葦從清香轉變為

濃香0 焙火和發酵對於茶所產生的結果

不同，發酵影晌茶湯顏色的深淺，焙火

則闐係到茶湯顏色的明亮度焙火愈重

，茶湯顏色變得愈暗，茶的風味也因此

變得更耄沉0我們常會聽到別人說生茶

、熟茶，所指的就是焙火的輕重，焙火

輕的茶，或未經焙火的茶在感覺上比較

清涼，俗稱為生茶，焙火較重的茶在感

覺上比較溫暖，俗稱、熟茶。焙火直接影

晌到茶葦的品質特性，焙火愈重則咖啡

因與茶單寧揮發的愈多，剌激性也就愈

少，所以喝茶會睡不著覺的人，可以喝

焙火較重，發酵較多的熟茶。 ．
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