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下，正是采茶制茶的黄金期。在揭阳市海拔
1000多米的小北山上，人们将野生山茶摘下

精心炒制，得到外形紧实、灰绿“起霜”的揭阳炒
茶，传承至今已有数百年。

揭阳炒茶属于中国六大茶品中的绿茶，但在
“足火重炒”的特殊工艺下，冲泡出来的揭阳炒茶茶
汤区别于传统的绿茶，呈现出明亮的橙红色，通过
不同的炒制手法，还能制作出风味各异的茶叶。

一口茶汤入喉，瞬时齿颊留香。经古朴工艺制
作出来的揭阳炒茶回甘生津，茶韵悠长；贮藏多年
的老茶更是顺滑醇厚。本期潮人文脉，羊城晚报记
者带您走进揭岭茶山，在历经数百年的炒茶文化中
回味甘甜，领略揭阳炒茶之美。

由古至今传承数百年的
揭阳炒茶，从不缺乏古朴独
特的制作工艺和深厚悠长的
文化底蕴。站在新时代发展
浪潮中，越来越多的茶类品
种方兴未艾，揭阳炒茶如何
脱颖而出，走出一条可持续
的发展道路？

近年来，为大力推进揭
阳炒茶产业高质量发展，促
进茶农增产增收，揭阳市人
社局以开发揭阳炒茶加工专
项能力课程标准为目标，开
展“揭阳炒茶工艺专项制作
能力”培训课程标准编写，推
动茶产业大力发展。对此，
廖晓鸿感触极深，“好茶的产
生涉及很多因素，包括良种
繁育、生态种植、科学加工、
茶旅融合等，研发揭阳炒茶
制作工艺标准也是其中的重
要一环。”

近年来，廖晓鸿深入揭
东、揭西、普宁等地的茶区，与
茶农深入交流，实地查看茶树
生长和茶叶采摘、制作等情
况，广泛开展实地调查研究，
收集了丰富翔实的揭阳炒茶
生产、制作等一手资料。

在廖晓鸿看来，揭阳炒
茶要发展，要坚持“两条腿走
路”。一方面是保持具有鲜
明地域特点的传统工艺，避
免造成制作工艺断层现象；
另一方面，还要创新茶叶品
种，扩大揭阳茶叶市场。“要
拧成一股绳，不要内卷。”他
解释道，揭阳茶企众多，但目
前未能形成有效合力。对于
揭阳炒茶，应当尽快建立一
个“打得响”的区域品牌，推
动揭阳茶企抱团发力。

这些年，随着揭阳茶产
业的发展，越来越多年轻人
选择回乡创业，背靠广袤茶
田，借助电商渠道，扩大揭阳
炒茶的销量与知名度。“这固
然是好事。但我在看直播过
程中发现，很多主播对于怎
么制作揭阳炒茶、怎么分辨
炒茶的品质还一知半解。”刘
木雄表示，线上渠道扩大了
揭阳炒茶消费市场，但由于
电商直播往往以销量为先，
缺乏足够的专业性，容易造
成消费者对揭阳炒茶的误
解，这在揭阳炒茶宣传推广
阶段应当引起重视。

羊城晚报记者 张晓宜

打造“叫得响”的区域品牌
推动茶企抱团发力
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当清晨第一缕阳光洒向小
北山，在云雾缭绕的揭阳北部
山区，青翠茶树吐露新芽，茶农
忙碌地将鲜嫩的茶叶择入竹筐
中，不消一会便已满筐青绿。
这些嫩叶经过传统的炒制工
艺，成为深受当地人喜爱的揭
阳炒茶。

得天独厚的自然环境，让
揭阳成为茶叶生长的“天堂”。
在揭阳市揭东区北部，拥有主
峰海拔高达 1000 多米的小北
山，这里的土质呈微酸性、质地
松软，虫害较少，让野生山茶茁
壮生长数百年。

我国炒茶工艺由来已久。
唐代刘禹锡诗中所说，“宛然为
客振衣起，自傍芳丛摘鹰觜。
斯须炒成满室香，便酌砌下金
沙水”，讲的就是炒茶工艺。据
《新亨区志》记载，清顺治年间，
揭阳已有少量种植野生山茶的
历史。《揭阳县续志》（光绪十六

年修订）记载，“茶山中土茶，味
微苦，炒熟性极温，土人呼为炒
子茶”。从多方史料可知，揭阳
炒茶最晚从清末民初开始流行。

持续翻炒制成的揭阳炒
茶，香气浓郁，这缕茶香绵延数
百年，一直传承至今。揭东区
是揭阳炒茶的主要产区，该区
炒茶种植面积共 3.69 万亩，年
产茶叶 1.86 万吨，产值近 14.4
亿元，主要分布在玉湖镇坪上
村和新亨镇五房村等地，炒茶
已经成为当地支柱产业。

在揭东区新亨镇五房村，
记者见到，家家户户门口整齐
地堆砌着柴火。山顶茶叶合作
社负责人廖灵慧说，许多农户
依旧使用传统的筑灶烧柴方式
制茶，门口摆放着柴火，说明这
家人是制茶人。

国家一级评茶技师、揭阳
市首席技师（茶叶职业技能）、
市级工夫茶非遗代表性传承人

廖晓鸿介绍，1967年之前，揭阳
制茶均使用筑灶烧柴加热炒锅
（也叫炒鼎）作为杀青和炒制环
节用具，如今大部分使用全机
械工艺替代。据了解，当地人
制作传统炒茶，最常用的是本
土原生群体树种“米翠绿”（当
地人又称细叶茶、豆叶种、鸟啄
绿等）。随着茶业不断发展，揭
阳引进了大叶绿、梅占、水仙、
黄旦、白叶等外来品种，这些外
来品种在此落地生根，诞生了
不同风味的揭阳炒茶。

“揭阳每座村庄的优势茶
树品种不一样，这跟各茶区的
小气候环境和民风民俗饮食有
关。”廖晓鸿解释道，本地茶区
的地理位置不同，土壤、气温、
湿度、朝向等情况都会发生微
妙的变化，从而对茶叶品质产
生影响。

除此之外，多个茶树品种的
引进，茶农可以进行错峰采摘，

延长了揭阳炒茶的制作和销售
周期，“近期是米翠绿的萌芽高
峰，采完了这批茶叶之后，茶农
又可以准备采摘梅占和黄旦。”

据介绍，新鲜茶叶每年可
采摘四至五次，清明到谷雨时
节是采茶的“黄金期”，此时采
摘并制作的春茶品质为上品，
新鲜茶叶以“一芽二叶”和“一
芽三叶”状态最佳。据廖灵慧
介绍，今年雨水较少，导致米翠
绿等茶叶采摘时间延后，在炒
制茶叶时也要根据茶叶鲜嫩程
度进行调整。

在经过十多道工序、长达
数天的炒制之后，鲜嫩的茶叶
转化为清香扑鼻的揭阳炒茶。
如今，揭阳炒茶依旧是揭阳人
的“家乡茶”及“口粮”茶，一杯
滋味醇甘的炒茶茶汤，是人们
辛苦工作之后的甘甜“解药”，
更是维系人际交往必不可少的
重要桥梁。

炒茶工艺并不局限于揭
阳。廖晓鸿介绍，在广东省
内，河源、梅州、潮州、汕尾等
地均有类似的“清香型烘青”
和“轻火炒青”的工艺。相比
之下，揭阳炒茶的鲜明特点在
于“足火重炒”的工艺。这也
是揭阳炒茶新茶能呈现橙红
色茶汤的关键所在，而经年陈
放的老炒茶则栗红明亮。

传统的揭阳炒茶，要经过
凉青、杀青、揉捻、初炒炒干、
过筛、复炒、升茶等多个步骤，
每个步骤均环环相扣，整个制
作流程至少要经过三天。廖
晓鸿介绍，炒茶讲究“看茶做
茶”，师傅会依照天气，加工鲜
叶的等级及品种，做出相对应
的工艺反应，这个需要长期的
劳作和经验积累。

他举例道，如手工杀青后，
师傅会根据茶青的不同嫩度，
采用冷揉、温揉、热揉等不同的
揉捻工艺，结合“理、揉、搓、抖”
手法进行加工，也可用中小型
揉捻机辅助操作，加工工艺以

“先轻后重，逐步加压，轻重交
替，最后不加压”为原则。

茶叶炒制阶段，是揭阳炒
茶形成的关键步骤。炒锅起
始温度均要控制在 220℃以
上。从初炒炒干到复炒、升
茶，茶叶在炒锅中需要炒制三
遍，部分茶叶根据客户要求还
会炒制四至五遍。持续数天
的翻炒过程中，师傅会通过判
断茶叶的品质来调整火候和
翻炒时间，这全靠制茶师傅经
年累月的经验。“根据市场需
要，师傅还会调整炒茶的温度
和时长，得到有不同风格的炒
茶。”廖晓鸿补充道。

在经过多道精细工序之
后，青翠鲜嫩的茶叶在锅中慢
慢成形，最终成为外形紧细、
灰绿“起霜”的成品茶叶，是揭
阳炒茶的独特造型。

制作一杯品质上乘的揭
阳炒茶并不容易，从茶树种
植、茶园管理、茶叶炒制、冲泡
手法等环节都会影响到炒茶

质量。“茶汤浓烈、顺滑、回甘，
具备这些特质就是一杯好的
炒茶；如果茶汤发涩、有炭火
味，就是炒制工艺不过关。”揭
阳市玉湖茶业发展有限公司
董事长刘木雄告诉记者，经验
丰富的制茶师傅，在品茶的时
候就知道制茶哪个环节出了
问题，如果茶汤涩味太重，很
可能是杀青不足；如果茶汤有
些霉味，应该是采摘之后没有
第一时间摊凉，导致茶叶被

“闷”到。
揭阳炒茶的茶汤并非全

是橙红色。根据不同风格的
炒制手法和贮藏时间，冲泡出
来的揭阳炒茶呈现出颜色多
变的茶汤。新茶经过轻炒，茶
汤颜色呈现较为清亮的黄绿
色；经过足火重炒的新茶则呈
现橙红明亮的茶汤颜色。将
炒茶存放多年，陈年老茶冲泡
出来的则是栗红明亮的茶汤。

经数次翻炒之后的揭阳炒
茶拥有“炒米甜香”“豆甜花香”
的独特香味，茶香浓郁持久，茶
汤回甘生津。廖晓鸿说，劳动
之余饮用炒茶，有醍醐灌顶、解
除疲劳之功，因此潮汕地区数
百年来都有带着“炒茶水”上山
下田，在劳作时饮用“温热”的
高火香味炒茶的习惯。

经过足火重炒的揭阳炒茶，
性温偏热，味甘，养胃提神，陈年
的老炒茶更具消痰化瘀的功效，
胃寒者也可饮用揭阳炒茶。

人们饮茶通常讲究“抢新”
“尝新”，揭阳炒茶则以老茶为
佳品。经久耐藏，是揭阳炒茶
的特点之一。廖晓鸿介绍，传
统的揭阳炒茶越陈越醇，“醇度
不够，喝完舌头会发涩，放久之
后的炒茶入喉更加顺滑”。

揭阳炒茶愈陈愈佳，因此
揭阳每户茶农都有贮存茶叶的
习惯，把老茶视为珍品，非至亲
至友或是贵客绝不轻易拿出。

“部分茶叶放久了香气会消散，
但是炒制过后的揭阳炒茶放得
越久效果越好。”刘木雄说，制
作好的炒茶，储藏十分容易，只
要将茶叶放入陶罐或锡罐等容
器，存放在阴凉干燥处即可。

当地还有将炒茶制作成蜜
茶的风俗，人们将蜂蜜在锅里
煮沸后冷却，再与老茶一起搅
拌均匀后，存放半月即可饮用，
风味甘甜清爽、沁人心脾。廖
晓鸿介绍，经过珍藏的老茶具
有多种功效，对治疗哮喘、慢性
气管炎、喉痰、消化不良、厌食
等有较好助益，还能增强体质，
预防疾病。

甘醇浓郁的揭阳炒茶享誉
全国及东南亚一带。在新中国
成立初期，茶商将揭阳炒茶销
售到东南亚国家，目前主要流
行于潮汕地区与梅州等地。如
今，海外华人圈子中仍有饮用
揭阳炒茶的风俗，这份茶韵茶
香远飘海外，成为海内外潮人
消解乡愁的情感纽带。

与经久耐藏的茶叶相同，

揭阳炒茶这张文化名片同样
“越陈越醇”。经过数百年的沉
淀积累，凝聚了揭阳无数茶农
智慧的揭阳炒茶制作工艺，蕴
含 着 愈 加 深 厚 的 文 化 内 涵 。
2012 年，“绿茶制作技艺（玉湖
炒茶制作技艺）”被列入广东省
第四批省级非物质文化遗产名
录。在玉湖炒茶制作技艺被列
入省级非遗项目以来，揭阳市
通过举办非遗进校园、文创大
赛、十佳旅游手信评选等活动，
不断推动揭阳炒茶这张文化名
片“走出去”。

近年来，揭阳市大力推行农
业产业链“链长制”，致力于做大
做强乡村产业，实现农业高质量
发展。揭东炒茶被纳入首批10
条市级农业产业链，做好“建链、
补链、强链、延链”工作，坚持把
农业产业链建设作为涉农统筹
资金中财政支出的优先保障领
域，所有项目资金优先支持农业
产业链建设，加快推进农业现代
化，助推乡村振兴。

揭东区相关负责人介绍，该
区持续强化炒茶品牌建设，目前
已获得国家名特优新农产品 1
个、无公害农产品认证 3家、有
机茶认证 2 家，注册有“玉湖
山”、“坪上蕴肚山”、“青坷峰炒
茶王”、“农众香”等商标。“坪上
绿茶”更是获得国家无公害农产
品认证并完成了商标注册。

推进标准化茶园建设、强
化产学研合作、补齐上下游产
业链……如今，揭阳炒茶从一
张靓丽的文化名片，蝶变为揭
阳产业的“金字招牌”。茶，这
片神奇的东方树叶，日益成为
揭阳农户致富“金叶子”。

环境得天独厚 茶树品种丰富壹

炒茶经久耐藏 文化越陈越醇叁

外形灰绿“起霜”茶汤回甘生津贰

揭东区北部拥有得天独厚的茶叶种植环境
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《揭阳县续志》对于揭阳
炒茶的记载

橙红明亮的揭阳炒茶茶汤

灰绿“起霜”
的揭阳炒茶
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