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从事岩茶炭焙工作以来，我听到最多的一
句话就是焙茶客户说的：“师傅，帮我把这款茶
焙熟、焙透。”要将茶叶焙得让客户满意，首先要
搞清楚什么是焙熟，什么是焙透？在这里，根据
我多年实践摸索，谈谈我对岩茶炭焙工艺中

“熟”与“透”的理解。

何为“焙熟”

先来聊聊什么是岩茶炭焙工艺中的焙熟。
首先我们知道炭焙的目的和作用——除杂、去
异、提纯、转熟、固香。炭焙用不同的温度和不
同的时长，会产生不同效果。这需要根据经验，
善于总结、对症下药，看茶焙茶了。

众所周知，武夷岩茶在前期初制工序完成
时，只是半成品，即毛茶；拣剔干净后，进行初步
烘干，我们称之为“走水茶”。对于茶人来说，这
个阶段的岩茶还是生涩的，它也许可以喝，但它
的茶性是寒性，喝着虽香，多喝两杯却会刺激胃
黏膜，导致反胃。这就需要通过炭焙把生涩类

物质转熟，使茶性从寒性转成温性。从品鉴的
体感来说，“焙熟”精制的成品岩茶能让茶客喝
着不反胃。其中的原理是，茶叶在炭火的热力
作用下到达了一定的温度（超过能大部分转化
生涩类物质的最低临界温度），翻焙拥有了一定
的炭焙时长，就能够做到把茶叶“焙熟”。

何为“焙透”

“武夷焙法实甲天下”提到的炭焙，包括“焙
熟”与“焙透”。两者听着像，但不是一回事。所
谓“焙透”，不仅是指茶叶在炭火的作用下达到
一定的熟度，更是指茶叶内部的每一部分都均
匀地接受了热力的作用，使得茶叶的内外质地、
香气和滋味都达到一个和谐统一的状态。

“焙透”首先要求茶叶在炭焙过程中，内外
受热均匀。这意味着茶叶的表层和内部都需要
在适宜的温度下，逐渐转化，释放出茶叶的深层
香气和滋味。如果只是表层受热，而内部未能
充分焙透，那么茶叶在冲泡时，往往会出现外香

内淡，茶叶骨梗里透出的茶味不纯，甚至
带夹生味的现象。

“焙透”还体现在茶叶香气与滋味的
深度融合上。通过适当的炭焙，茶叶中
的芳香物质与滋味物质能够更好地结

合，形成独特的岩韵。这种岩韵是武夷岩茶的
灵魂，它不仅仅是表面的香气，更是一种深层次
的、持久的味觉体验。“焙透”的茶叶，其品质会
得到全面提升。这包括茶叶的色泽更加油润，
汤色更加明亮，口感更加醇厚，回甘更加持久。
此外，“焙透”的茶叶在保存上也更具优势，能够
更好地保持其品质和风味，不易受外界环境的
影响而变质。

在实际操作中，要达到“焙透”的效果，焙茶
师傅需要掌握精准的火候控制和翻焙技巧。火
温不宜过高，以免茶叶外焦内生；翻焙要均匀，
确保每一片茶叶都能均匀受热。此外，还需要
根据茶叶的具体情况，灵活调整焙制时间和火
温，以达到最佳的“焙透”效果。

简而言之，“焙熟”是需要一定的温度，“焙
透”是需要一定的炭焙时长和翻焙的均匀度。

“焙熟”与“焙透”是武夷岩茶炭焙工艺中的两个
重要概念，它们共同决定了岩茶的最终品质。

炭焙岩茶的“熟”与“透”
□傅 强

三月，上春山去
风，孕育满目青绿、金黄、粉红
桃花绽开粉嫩的脸蛋
油菜花的金黄，抹上了蝴蝶的翅膀

茶树，抽出鲜活的新芽
一整座的茶山，被春风摇醒
春光穿过所有植物的身体
游人触摸叶片的纤柔

这是一曲庞大的交响
我闻到经霜的大地，弥漫着花香
香气醉人，温婉且浅淡
拴住异乡人，日夜无端的怀想

上春山
□咏樱

我心里的春天
想着茶山，坪地里，山坡上
肥沃，或贫瘠的土壤
新茶在发芽，树木在孕育花骨朵
孕育一个五彩斑斓的世界
清风从远方缓缓而来
一路发出悦耳动听的声音
撒下新的种子，生命充满蓬勃生机
我知道，你在他乡
也在等待和盼望崭新的春天
等到茶园飘香时，有人静静想你

心里的春天
□闽北阿秀
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▲花如雪

▶春色琴键

▲茶山的纽带

▼我和春天合个影

我从小在外婆家吃饭，除了晚上
回家睡觉，基本都是同她在一起。大
部分的孩子都嗜甜，外公有一手绝活
是做太极芋泥，他做的太极芋泥香甜
软糯，黑中有白，白中有黑，既好看，也
好吃，是小时候表姐的最爱。

外公去世后，外婆承接了外公的
手艺活。自小在农村长大的外婆，大
部分的时间都在家里忙碌着，色香味
中，她终归是缺了一双厨师美的眼睛，
所做菜色多数麻辣香咸，卖相不足。
可惜那时我尚且懵懂，哪里知道做菜
众口难调，我每每耍脾气尽吃白饭，回
到家，另一顿在父母“威逼”下眼泪拌
饭吃下去，下一餐又是白饭，可怜外婆
一把年纪看在眼里疼在心里。只能颠
着铁锅，开小灶炒些一点辣味也不带
的菜，仅作儿童糊口。

腐乳蕨菜，武夷山人唤作“雨赛”，
咸辣爽口，不仅带着蕨类植物的特殊
香味，拌着豆腐乳、辣椒炒制尤为下

饭。我极喜爱“雨赛”，又每每被辣得
无法入口，耍横耍蛮也不管用，只能换
来父母巴掌和教训。外婆阻拦不得，
常常暗自叹气，心里着急却也无法，炒
了一辈子辣菜，正如湘潭川赣的厨师，
少了辣椒不会炒菜了。无奈，强逼自
身，仅加豆腐乳的腐乳蕨菜，作为小灶
横空出世。

但蕨菜终究是时令青菜，只有在
雨水旺盛、温度炙热的夏季才吃得
上。外婆看着我身体瘦弱，不爱吃饭，
总要有一个四时都吃得上的“当家菜”
才是。

偶然一年除夕，外婆掌勺的年关，
偶然想起表姐惦记的太极芋泥，便蒸
了一大锅讨表姐的欢心。可惜外婆的
厨艺有限，无法将它做得精致，太极图
荡然无存，仅仅是一碗普通的芋泥撒
上芝麻。

表姐想起色香味俱佳的太极芋
泥，心上只有失望，满满一大铝盆芋泥

只尝了一小勺，却便宜了我这个傻小
子。外公宠溺表姐，往往过年一大铝
盆的太极芋泥都被她承包了。我空流
口水，馋得吸手指也吃不上一口，这次
一大铝盆是我初尝，吃得肚圆，心满意
足。

外婆本自失落，精心准备的甜点
遭人嫌弃，转头一看，心尖上的小外孙
又这么喜爱，心情又开朗了许多。

年关一过，我对太极芋泥的喜爱
并未被外婆遗忘，甚至烙进外婆的心
里。每逢我食欲不佳，或者烹饪时间
有余，大铝盆换成小铝碗，仅我独享的
太极芋泥，便热乎乎地从蒸锅中端出。

或许没有太极形状的芋泥已不能
称作太极芋泥。以闽人通俗的口吻，
不过是一碗槟榔芋罢了，可身居外地，
食堂尽皆辣菜，又怎会有人顾得到一
个小身影的口味呢。

时光漫漫，我未尝到槟榔芋已四
年余了。

一小碗槟榔芋
□李庚霖
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茶，是春天写给大地的情诗。
每年清明谷雨时节，老屋背后的大

山深处，绿油油的茶树一层层镶嵌在梯
田状的山坡上，目之所及，一片青翠，微
风拂过，清香扑鼻。

吃过早饭，母亲便背着竹篓，带领我
们上山去采茶。雨过天晴的路面还有些
泥泞，我们沿着蜿蜒的山路小心翼翼地
前行，时而拨弄路边的草丛，时而采摘山
头的野花，清新的空气伴着泥土的芬芳
扑面而来，瞬间忘了爬山的艰辛。

上完陡坡，展现在眼前的是一望无
垠的绿，茶园似一块翡翠镶嵌在群山的
怀抱。三三两两的采茶女身穿蓝衣、头
戴斗笠，散布在郁郁葱葱的茶山中，动作
娴熟地将一枚枚茶芽采下放进背篓，欢
快的笑声和清脆的歌声在茶园上空萦
绕，让人仿佛置身画中。我们随即加入
到采茶的队伍中，只见母亲的左右手交
替在茶树与竹篓之间不停地穿梭，一片
片新鲜的叶子便欢快地跳到竹篓里。

虽然那时的我只有茶树般高，但看
她们忙忙碌碌的，也总是跃跃欲试。母
亲担心我毛手毛脚弄坏了茶叶，一边采
茶一边不停地叮嘱：“华呀，尽量采摘那

些嫩绿的叶子和刚长出来的茶芽，大片
深绿色的叶子就不要采了。”我便调皮地
吐了一下舌头，学着母亲的样子小心翼
翼地采摘起来。“茶树青青绿叶娇，我和
茶树一般高；茶山层层彩云绕，我和彩云
一样飘；采哟采哟采哟采哟……”歌声惊
醒了睡梦中晶莹的雨珠，有的悄悄趴在
采茶女的发梢侧耳倾听；有的偷偷蹦到
草地上翩翩起舞。晌午时分，竹篓终于
满了，奶奶和大姐在山下扯着嗓子喊我
们回家吃午饭，我们便收拾好竹篓，一路
欢笑着朝山下走去。

回到家后，母亲先把采摘回来的茶
叶用清澈的山泉洗净晾干，吃过晚饭后
便摆好工具，叫上父亲一起做茶。母亲
把茶叶倒进已经烧热的铁锅里，一边用
炒茶帚在铁锅中旋转炒拌，使茶叶均匀
受热脱水，一边有节奏地来回揉搓。经
过杀青、初揉、炒二青、复揉、干燥等五道
工序，茶叶便可出锅，屋子里便弥漫着馥
郁的茶香。这时顺手抓起一撮干茶放到
嘴里慢慢咀嚼，喉咙里立即有一股馨香，
清凉甘甜，直透心底，让人不由自主地想
起白居易的诗句：“鼻香茶熟后，腰暖日
阳中”。

茶叶做好后，母亲总会用刚烧开的
山泉沏一杯新茶给父亲品尝，父亲便毫
不客气地对茶的成色、味道、火候等逐一
进行点评，每次点评的结果都能让母亲
笑逐颜开。这时，一旁的我总是缠着父
亲分一小杯尝鲜，父亲却戳戳我的小脑
袋说：“喝几小口就得去睡觉，明天一早
还得上学呢！”

我在随母亲一起上山采茶的时光中
度过了美好的童年。十二岁那年，我升
上了乡里的初中，碰巧的是，学校的后山
上也有一大片茶园。每年谷雨时节，学
校便组织我们采茶，几百人的队伍分散
在茶园中，远远望去，宛若一朵朵五颜六
色的花朵绽放其间；又似一颗颗七彩玲
珑的宝石散落于碧绿玉盘，清风拂过，掀
起层层绿浪。

旅居他乡的日子，在看书和写作的
间隙，我总喜欢泡上一杯故乡的春茶，或
轻抿慢啜，或一饮而尽，顿觉神清气爽、
文思泉涌。浓浓的乡茶散发出的清香，
飘着父老乡亲的纯情和善良，凝聚着父
母对儿子的深深牵挂。袅袅茶香中，我
仿佛看见满头银丝的母亲正披着晨雾、
背着竹篓在茶园里忙碌着、忙碌着……

暖暖母爱茶韵长
□钟瑞华


