
茉莉
倾南城迷北国

中国人关于茶的
启蒙，大多从茉莉花
茶开始。哪怕是不怎
么喝茶的家庭，家中
也会备一包茉莉花
茶，逢年过节，招待亲
友时，冲上一壶，是最
基本的待客之道。

茶是春茶，采自高山云雾处，带着春来

万物复苏的勃勃生机；花是夏花，于炎夏盛

放，生命的热度砰然释怀为最浓郁的花香。

在某个夏夜，茶与花不期而遇，演绎一

场倾城之恋。之后，它们从秋天走来，茶已

告别最初的青涩，暗绿显毫，花已无影，将

魂魄锁在叶子的纹理间，花茶一体，是倾南

城迷北国的“茉莉香片”。

每次喝茉莉花茶，似乎都处在某个心

情节点，诸如困顿、烦闷等不良情绪，以及

开怀、喜悦等豁亮心情。一杯上好的花茶，

带着高扬的茉莉清香，几许甘甜滋味，让坏

情绪瞬间消散，整个人变得无比舒展。如

果恰逢心情好，花茶可助兴，所谓锦上添花

是也。喝完花茶，好心情就有了传递功能，

身处的空间，似乎也变得生机盎然。

所以，每年的秋天，等到茉莉花茶上

市，有人会习惯性的收藏一些顶好的茉莉

花茶。有了茉莉花茶，便有了“我言秋日胜

春朝”的底气，这些茶，会陪伴着人们从秋

天走到来年的夏天，芬芳一年四季的轮回。

茉莉花产地从北到南，北京、苏州、福

州均有出产。其中，福州地处北纬 30°，是
茉莉花能过冬的最北边，素有“果有荔枝，

花有茉莉，天下未有”的美名。而且福州种

植茉莉花的历史悠久，早在西汉，已有大面

积种植，有成熟的种植技术。

福州茉莉花具有花期早、花期长、花蕾

大、香味浓、产量高等特点。从清朝咸丰年

间开始，福州就是茉莉花的重要产地，一直

到建国之后，福州都是窨制花茶的中心。

福州的茉莉花花季长，其品质也有季

节的区别，伏天的茉莉花品质最好。一到

这个时候，茶厂是最忙的。盛夏时节，气温

高，光照时间长，茉莉花长势非常旺盛。这

个时候的花不但花型饱满，而且香气也最

为浓郁。采下之后，以高档烘青绿茶窨制

花茶，花香渗入茶香，两者融为一体，最终

成为等级很高的茉莉花茶。

水温：90℃
茶水比：1比20

浸泡时间：10秒

花茶讲究的是花与茶的协调，花香要

稳，要纯，有鲜灵度。同时，茶香也要跟得

上，花香鲜灵，茶香醇厚，这才是好花茶。

伏天的茉莉花品质最好，花最香，所

以好的花茶一定到秋天才能喝到。

顺应天时就是最好的养生。花茶有

凉热不同属性之分，不同的季节要挑选不

同的花茶来喝才能达到想要的效果。燥

为秋之主气，秋天身体容易受燥邪侵袭，

容易口干舌燥、肺火过旺、皮肤干燥，体内

毒素容易集聚，进而心神不宁，精神萎靡，

初秋季节，除了推荐饮用温和的红茶，还

适合喝鲜灵度高的茉莉花茶以润燥排毒、

静心凝神，减轻秋天肃杀之气对人体的影

响。

在老福州的记忆中，“冰糖甜”是茉莉

花茶独有的魅力。传统的冲泡和品饮茉莉

花茶大多选用有盖、碗、托的“三才杯”盖

碗，茉莉花茶经冲泡静置片刻后，即可提起

茶盏，揭开杯盖一侧，用鼻闻香作深呼吸

状，顿觉芬芳扑鼻而来。经闻香后，待茶汤

稍凉适口时，小口喝入，并将茶汤在口中稍

时停留，以口吸气、鼻呼气相配合的动作，

使茶汤在舌面上往返流动，充分与味蕾接

触，品尝茶叶和香气后再咽下。

当然在生活中，想品得一杯色香味形

俱佳的茉莉花茶，冲泡可以选用一只盖

碗、一只公道杯、几只品茗杯就足以泡好

一泡茉莉花茶茶。器具材质可以选用高

温烧制的白瓷，这种白瓷白度高，杯壁薄，

杯子杯身可以适当深一些，这样在品味

“冰糖甜”之余，还可以享受一番“茉莉清

香”。

冲泡时首先用煮沸后静置3至4分钟

的水，水温约在 90℃，依次温烫盖碗、公

道杯和品茗杯；温杯后将茉莉花茶倒入盖

碗中，按茶水比约 1：20投放，就是 1克茶

叶 20毫升水；放好茶叶后，从 7点钟方向

沿杯壁定点注入沸水，使水自然形成涡

旋，这样做一是为了能使茶叶聚集在漩涡

中心，方便出汤，二是能使茶汁与水更充

分地混合，泡出一杯好茶；水入茶约10秒

后，就可以出汤、分茶、饮用了。每一泡茶

与水分离干净，“茶汤分离”即可饮用。

茉莉花茶在京城的风靡，始于一百多

年前一场商旅的延误。

或许是因为下了一场大雨，耽搁了茶

商赶路，也或许是伙计偷懒，在路上慢慢悠

悠打望野眼。总之，在一百多年前，那从南

方出发运送绿茶的马车，一个多月后抵达

京城时，有一部分茶已经发霉变质了。

在清朝，对北方人而言，茶是奢侈品。

产自江南的绿茶，带着春天的第一抹绿意，

来到京城后，是格外受喜爱的。为了品尝绿

茶的鲜美，达官贵人会不惜重金，购买玉泉

山的水冲泡。这么贵的茶，却发霉了，扔掉

了可惜，也意味着白跑了这么远的路。茶

商绞尽脑汁，终于想出了往里面加茉莉花

掩盖霉味的解决方法。没想到，茶性易染，

茉莉花的香气被茶叶完全吸附。熏制后的

茶，花香动人，茶汤澄黄油亮，原本苦涩的

水变得甘甜，这一批茶很快销售一空。

老北京的井水，大部分来自于喝起来

又苦又涩的苦井。甜井少，像玉泉山的水

是贵族消费，一般人买不起，只能将就着喝

苦水。用苦水泡茶，结果可想而知。

茉莉花茶的出现，改变了老北京人不

喝茶的传统。这是因为，茉莉花中的芳香

物质，能够将茶叶中不溶于水的蛋白质降

解成氨基酸，不仅降低了水的苦涩感，还让

茶味更加醇厚。渐渐的，北京人喝茉莉花

茶喝出了风格，每天早晨洗漱之后，沏上一

壶茉莉花茶，喝得背脊发汗，浑身通泰，这

才迈着悠闲的步子出去吃早点。北京人的

一天，就从茉莉花茶开始。

茉莉花茶是皇城根儿下第一茶，上

至皇亲国戚，下至贩夫走卒，喝茉莉花

茶，是不可或缺的生活方式。春夏秋冬，

京城弥漫着茉莉花的香气，一代又一代

的北京人在这种熟悉的味道中长大。

花茶窨制是利用鲜花吐香和茶坯吸

香，“一吐一吸”是形成特有品质的过程，也

是加工技术需要掌握好的两个方面。花茶

窨制的基本原理，就是把鲜花和茶坯拼和，

控制在一定条件下，利用鲜花吐香的挥发

性和茶坯纳香的吸附性能，来达到茶引花

香，增益香味的目的。

窨制花茶，就是把上好鲜花的芳香物

质尽可能多的释放到茶叶里去，以降低茶

叶的苦涩度，使香气和口感更为鲜灵浓

郁。好的茉莉花茶，是融茶叶之鲜醇、鲜花

之清香，最关键的环节就是窨制拼和。拼

和要依据花量、堆温、堆厚度、时间等综合

因素确定花与茶的具体比例和拼合层数，

一层茶坯，一层花蕾，等拼和完成，要在堆

面撒一层茶坯做“盖面”，使花蕾不外露，减

少花香逸出。

拼和后即进入静置窨花阶段。静置过

程中，为散热降温并给鲜花补充氧气，要进

行通花。通花是指把茶堆扒开摊晾，翻拌散

热之后，再收堆复窨。何时通花，要根据堆

温、水份及鲜花的生理状态来确定。等到花

已萎缩，颜色微黄，闻不到花香，即可起花。

起花讲究的是迅速，如果不及时起花，

在湿热作用下，凋萎的茉莉花会出现闷黄

味、酒精味，影响成茶质量。起花后，要保证

茶叶中无花蒂、花叶，花渣中无茶叶。茶叶

含水量高，要摊薄散热，以防出现水闷味。

从窨制到起花，每一步都不能大意，稍

有闪失，成茶的品质就会受到影响。一百

斤茶，约用四五十斤花，全手工不断翻搅拌

和，直至次日早上八点起花烘干，如此一轮

窨花才算完成，停两天后再第二次窨制。

顶级花茶一般窨几次呢？几次的都有，

视级别而定。以前老北京喝茉莉花茶，双窨

已经算好茶了，进茶馆，吩咐伙计来一壶“小

茉莉双熏”，是相当有面子的事情。建国后，

特供中南海的外事用茶，也就是五六窨。

现在最高级别的茉莉花茶要窨制九次，

一百斤的茶，需要一个月的时间反复窨制，

要五百斤的茉莉花。夜夜守护，不敢有丝毫

的懈怠。窨制过程中，鲜花吐香，茶坯吸香，

八吐八吸，最终花茶合一。最后一个窨次，

加入少量优质的茉莉花，静置六到八个小

时，起花后也不经烘焙，即进行匀堆装箱。

北纬30° 福建茉莉的奥秘

一花一叶 无声爱恋

秋来 等一杯香片

皇城根儿下第一茶

回望历史历史

泡饮一杯“冰糖甜”

揭秘茶经茶经

品味茶道茶道

（本文大部分摘自茶仙子三大文明
丛书之《态度茶人与技艺文明》 资料整
理：见习记者 周蓓君）
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Tips

茉莉花茶冲泡要点

花茶制作技艺已为国家级非遗，

图为茶仙子鲍丽丽和福建茉莉花茶窨

制工艺传承人陈其忠师傅。

陈成忠亲手炮制的茉莉花茶。


