
茶 叶分 类 的 理 论 与实 际

陈 稼

我国是茶树原产地
,

最早发现茶的鲜叶有治病 的功效
,

距今已有四
、

五千年了
。

我

国利用茶叶也最早
,

据历史资料
,

商朝 ( 约公元前 16 一 n 世纪 ) 鲜叶洒干作贡品
,

西周

(约公元前 11 世纪一公元前 7 71 年 ) 茶作祭品
,

春秋 (公元前 7 70 一 4 76 年 ) 茶作饭 菜
,

战国 (公元前 4 7 5一 2 21 年 ) 茶作药物
,

西汉 (公元前 20 6年一公元 8 年 ) 茶为主要 商 品

之一
,

西晋 (公元 2肠一 31 6年 ) 茶 的鲜叶作羹饮
,

南北朝 (公元 4 20 一 5 89 年 ) 鲜叶加工

作饼茶
,

唐朝 (公元 61 8一 90 7年 ) 发明蒸青团茶
,

宋朝 (公元 9 60 一 12 7 9年 ) 发明 蒸 青

散茶
,

明朝 (公元 1 3 6 8一 1 6 4 4年 ) 创制炒青绿茶
、

黄茶
、

黑茶
、

红茶
,

清朝 (公元 1 6 4 4

一 1 9 1 1年 ) 创制白茶
、

青茶
,

至此
,

六大茶类齐全
。

此后迄今
,

所创制新的花色品类
,

都包括在六大茶类之内
,

无出其外
。

现时茶叶 名类数以百计
。

俗谚 “ 茶叶学到老
,

茶名

学不了
” 。

国外产茶只有红
、

绿两类
,

无其它茶类
,

花式名称
,

寥寥无几
,

无分类可言
。

创立

茶叶分类学说
,

我国当仁不让
。

茶叶分类是一门专门学科
,

精确地系统地分门别类
,

明

确表明茶类的发展过程和互相联系
,
表明品质和制法的系统性

,

可以看出从量变到质变

的过程
。

国外
,

以 “
lB ac k T ea

”
代表红茶类

,

是红黑不分的错误
。

以茶 树 品 种 乌 龙

( O a场 n g ) 译音代表青茶类 , 试问铁观音品种著名
,

抑是乌龙品种著 名? ! 这是好坏不

分
。

以绿茶
“ G r ee n T ae ” 译意代表绿茶类

,

又是另一种分类法
。

这种分类法 既 不 统

一
,

又看不出品质 的差异
,

不切合实际应用
。

既然六大茶类是我国发明创造的
,

茶叶分

类学说亦应由我国建立
。

外国人茶名分不清
,

也不可能分清茶类
。

外人越姐代危
,

有些

人熟视无睹
,

咄咄怪事 I

一
、

茶 叶 命 名

茶叶命名是茶叶分类的重要程序之一
。

一种茶叶必须有一个名称以为标志
。

不论作

为分类研究或实际应用
,

茶叶皆非有专门名称不可
。

命名与分类可以联系一起
,

如工夫

红茶
,

前者是命名
,

后者是分类 , 又如白毫银针
,

前者是分类
,

后者是命名
。

茶叶称名

通常都带有描写性的
,

名称文雅也是其它商品所不及的
。

茶叶命名的依据
,

除以形状
、

色香味和茶树品种等不同外
,

还有以生产地区
、

采摘

时期取J技术措施以及销路等等不同
,

而命名也不同
。

茶名以形容其形状 的为最多
,

如瓜片
、

毛峰等
,

都是形容外形
。

茶名形容其色香味

的为数也不少
,

如黄芽形容其干 色 ; 如黄汤乃指其汤色 , 如云南十里香乃指其香气 , 如

安溪桃仁乃指其滋味
。

这种茶名古今都有
。
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特种名茶则冠以地名
,

古今这样命名都很普遍
。

唐朝的寿州黄芽
、

宋代的顾诸紫笋

等
,

这些今已成为历史上的名茶
。

又如西湖龙井
、

洞庭碧螺和武夷岩茶等
,

今仍袭用
。

近代名茶冠以 地名也很多
,

如南京雨花
、

安化松针
、

六安瓜片
、

信阳毛尖
,

等等
。

依采摘时期不同而命名
,

如古时的探春
、

次春和现时的明前
、

雨前
、

春蕊
、

秋香和

冬片等
; 或以采制季节而分春茶

、

夏茶和秋茶等
。

依制茶技术不同而命名
,

如炒青
、

工夫红茶等
。

依茶树品种不同而命名的
,

过去福

建台湾两省最多
,

如梅占
、

兰奇
、

大红袍
、

铁罗汉
、

毛蟹
、

桃仁
,

等等
。

现存有的著名

品种茶如铁观音
、

乌龙和水仙等
。

依销路不同而命名的
,

如 内销茶
、

外销茶等
。

还有依

创制人而命名的
,

如大方
、

熙春
。

茶叶种类繁多
,

名称混乱
。

同一茶叶有十多个名 目
。

如各地 的内销名茶
,

外形内质

大同小异
,

名称不同古今都有
,

毛峰
、

雀舌
、

莲芯
、

麦颗数种名称
。

茶类不同品质相差

很大而茶名相同的
,

如青茶有莲芯
,

绿茶也有莲芯
;
绿茶有银针

,

白茶也有银针
; 红茶

有小种
,

青茶也有小种
,
绿茶有贡尖

,

黑茶
一

也有贡尖
。

这些混乱的茶名在研究分类时
,

都要加 以分别审定
,

改换俗名
,

重新命名
。

二
、

茶 叶 分 类 依 据

茶叶是一种食用商品
,

突出的区别是品质的差异
,

说到茶叶就提起品质的好坏
。

品

质差异主要是制法不同
。

科学分类方法必须具备两种条件
:

一方面必须表明品质的系统

性
,

另一方面也要表明制法的系统性
。

同时还要抓住主要 的内含物变化的系统性
。

茶类

发展的先后
,

应作为茶叶分类排列的次序
。

就是传统而通俗的分类方法的基础上加以系

统化
,

便于应用
。

茶叶分类
,

应以制茶的方法为基础
,

茶叶种类的发展是根据制法的演变
。

这个茶类

演变到那个茶类
,

制法有很大 的改革
。

这要经过相当长的历史时期
,

茶叶品质也不断变

化
,

因而产生许多品质不同
,

但是相近似 的茶类
。

由量变到质变
,

到了一定时期
,

就成

为一种新的茶类
。

每一种茶类都有其共同的制法特点
。

如红茶都有一个共同促进 酶的活

化工序
,

使黄烷醇类 () L茶多酚类 ) 氧化较完全的握红过程
,

绿茶类都有其共同破坏海

的活化
,

制止黄烷醇类氧化的杀青过程 , 黑茶类都有共同的堆积做色过程
。

两种茶叶品

质很相似
,

表明其制法也相近似
,

较有密切的关系
。

反之
,

两种茶叶品质区别较大
,

则

其制法也不相 似
,

关系就较为疏远
。

如工夫红茶和小种红茶 的品质
,

区别不大
,

制法相

似
,

而工夫红茶和切细红茶区别较大
,

切细红茶揉捻要边揉边切
,

捻裸机大不相同
,

制

法与工夫红茶有很大不同
。

茶叶类 2剪不同
,

主要是从制法中产生的
,

茶叶分类应首 乡日川

法为依据
,

才有完整地合理的系统
。

制茶变化是 以热为主导作用
,

通过热 的作用
,

引起内含物很复杂的化学变化 , 通过

热的作用
,

制茶品质才固定下来
,

形成各种特殊的色香味
。

酶的催化作用是次要的也以

热为主导促进或制止酶的催化作用
。

如红茶
、

青茶
、

白茶开始是热促进酶的催化
,

最后

仍然是热制止催化
。

鲜叶从树上采下来到加工前
,

要经过一段时间的堆放
。

酶不是处于

静止动态
,

依气温的高低
,

或多或少起了催化作用
,

任何制茶都不例外 ; 绿茶
、

黄茶
、

黑茶的杀青
,

破坏酶的活化
,

制止催化作用
,

但是很多绿茶
、

黄茶在鲜叶堆放或摊放都

有酶的催化作用
。

杀青不易杀透杀匀
,

总有或多或少的残余酶起催化作用
,

尤其是黑茶



晶质的形成与微生物分泌酶的催化作用有很密切关系
。

如以酶性氧化和非酶性氧化来区

分为两大类
,

那就分不清了
,

也不确切
,

与实际有出入
。

茶叶分类
,

其次要结合茶叶品质 的系统性
。

如绿茶的色泽都属于绿色范围
,

只是色

度深浅
、

明亮枯暗不同
。

如果色泽变黄
,

则是属于不同茶类
,
贮藏或制法不好的除外

。

如君山银针色泽泛黄
,

就属于黄茶类
,

黄茶制法是经过闷黄过程
,

与绿茶不同
,

过去错

看为绿茶类
,

其实属黄茶类
。

如包种或莲芯的品质虽靠近绿茶
,

但色泽似绿非绿而类青

色
,

容易错看为绿茶类
,

其实是经过萎滩过程而后炒青的
,

制法与绿茶稍有差别
,

是属

于青茶类
。

青茶类的色泽是绿泛黄的青色
,

从浅到深
,

直到铁观音 的色泽
,

就靠近红茶

类的色泽
。

由色度的量变到质变
,

色泽越 出青色范围
,

就变质为不同的红茶
,

制法也与

青茶类大不相同
。

茶叶分类要以可看得到 的色泽变化的系统性为依据
。

色泽 的区别
,

包

括干看的叶色
、

湿看 的汤色和叶底
。

色泽不同
,

内质也不同
,

辩别色泽
,

就略知内质的

不同
。

绿
、

黄
、

黑
、

白
、

青
、

红 的分类
,

不同色泽差异很大
,

而且制法和品质有一个系

统
。

品质的另一个特点是外形差异很大
,

特别是我国绿茶类
,

形状是突出的区别
。

如分

珠茶
、

眉茶
、

片茶
、

尖茶
,

等等
。

外形不同
,

造形的技术不同
,

内质也不同
。

外形也为

分类依据之一
。

茶类的发展历史先后
,

一

也可作为茶叶分类依据的参考
。

最先绿茶
,

其次黄 茶 和 黑

茶
,

再次是 白茶和红茶
,

最后青茶
。

依制法与品质的系统性和内质主要变化
,

结合茶类

发展
,

分为绿茶
、

黄茶
、

黑茶
、

白茶
、

青茶和红茶六大茶类
,

也符合传统而通俗的分类

方法
。

茶叶分类纲
、

目
、

种科学性很强
,

不可能以任何人 的意志为转移
。

茗曳 (庄晚芳先

生的笔名一作者注 、 在 “ 读了三篇文章之后
” 说 : “ 《制茶学》 中取消了乌龙茶类代之

青茶类
,

这是为什么 ? 青茶与乌龙茶究竞有何不同之处? 乌龙茶 类在世界上是公认的一

种有名茶类
,

贸易上至今仍留持着
,

而作者为何要取消其 名
,

用意何在
,

令人不解
” 。

我们的用意很明显而简单
:

一
、

茶叶分类科学性很强
,

理论说得很清楚
,

无须重复
。

二
、

乌龙是品种的名称
,

如 以品种命名来分类
,

就无 里论根据
。

中国茶树品种数以

百计
,

就是品仲灼分类也不根据品种名称
。 “ 乌龙

” 是青茶类的一种
,

不能称类
,

我国福

建
、

台湾
、

广
一

东三省的青茶产区的劳动人 民都叫青茶
,

茗安一九四 O 年做伪福建茶叶管

理局局
一

长
,

也是这样讲这样写的
。

福建青茶分闽北青茶
、

闽南青茶
,

闽北青茶包括武夷

岩茶一
、

二十种如单丛
、

名丛
、

大红袍
、

铁罗汉等等 ; 闽南青茶 包括安澳的铁观音
、

乌

龙
、

奇兰
、

毛蟹
、

梅占
、

香跨
、

桃仁
、

等等
。

台湾青茶从福建传过去
,

有些茶名与福建

相同
:

广东青茶包话凤原水仙
、

浪菜
、

单极等等
。

请翻开 当时伪福建茶叶管理局局长写

的文献就很清楚
。

三
、

茶叶 分类
,

应从产区的制法和品质特点为依据
,

不能根据销区未经研究随声应

口来分类
。

除我国外
,

世界上多数国家都 叫红茶为lB ac k
、

T ae
,

这是不符合客观实际
,

我们是不能同意外国月亮比中国好的观点
。

以上是时间关系
,

简单回话
。

茶业是一 门新学科
、

是建国以后新创立起来
,

世界上所未有的
。

建立茶业新学科是中

华人民共和国光荣而艰巨的任务
。

要有意气风发的革命精神
,

对不符合科学理论
,

不切

合客观实际的要解放思想
,

开动机器
,

实事求是
,

打破常规 , 要以实践为检验真理的唯



一标准来衡量一切工作
。

如果拘于
“ 至今仍留持着

” 的不合理的 常规或 习惯就 不能向
“ 四化

” 进军
,

茶业新学科体系就建立不起来
。

三
、

再 加 工 茶 叶 分 类 依 据

茶叶分类以制法 与品质的系统性为
“ 纲 ” 。

品质的不同
,

取决于制法不同
,

各种茶

类制成毛茶
,

品质大致 已稳定
。

在毛茶加工过程中
,

品质变化不大
。

再加工茶类如各类

花茶 的品质虽俏有变异
,

但品质基本上未越井}该茶类的系统性
。

再加 工 茶 类 应 该 是
“ 目” ,

而不是
“ 纲 ” 。

再加工茶叶的分类
,

应 以毛茶为依据
,

茶叶品质的形成主要决定干鲜 口卜加工
。

再制

绿花茶
,

内质虽然起了一些变化
,

但品质还是以绿茶品质为主
,

仍属绿茶类 ;
青花茶还

是青茶品质为主
。

压造过的黑砖茶
,

还是靠近黑茶 的品质
, 压造过 的红砖茶 (或名米砖

茶 )
,

还是红茶的品质
。

那一类毛茶再加工
,

就归那一类
。

云南沱茶
、

饼茶和小圆饼茶

是属晒青绿茶加工 的
,

不经过堆积和
“
发花

”
过程

,

色香味变化不大
,

制法和品质靠近

绿茶
,

应归入绿茶类
。

再制后
,

内质变化很大
,

与原来的毛茶品质不同
,

则以变成靠近那个茶类
,

改属那

个茶类
。

如云南 的紧茶
、

大圆讲茶是晒青绿茶加工
,

但是压造前必先堆积促进变色
,

在

干燥过程中
“ 发花 ” ,

色香味变化大
,

与绿茶不同
。

从再制方法到品质都靠近黑茶
,

应

归入黑茶类
。

四
、

茶 叶 分 类 方 法

各种茶叶
,

品质不同
,

制法也不同
。

红茶与绿茶的品质有显明的区 slJ
,

制法也截然不

同 ; 红茶的化学作用大
,

内质变化
一

也多
,

绿茶 的化学作用小
,

内质变化也少
。

其它茶类

则在两者之间
。

内质变化
,

黄烷醇类氧化比较明显
,

依其氧化程度
、

快慢
、

先后等不同而呈现不同

的色泽
。

制法相近
,

黄烷醇类氧化程度也相差不大
,

黄烷醇类变化也不大
。

红茶与绿茶

的制法大不相同
,

价烷醇类变化差异很大
。

如表
。

由于气候 的影响
,

白育 的萎雕讨间较长
,

青茶做青的时间较版些
,

、

黄烷琼类氧化变

化则 白茶大于青
一

类
,

相反的
J

清况
,

则 白茶小于青茶
。

黑茶湿坯浸堆讨间短
,

黄茶干坯堆

积的时间长
,

黄烷醉类变化
,

黑茶大于黄茶
,

可见湿坯变质比千坯大
。

黑茶以 L一表没食子儿茶酚没食子酸醋减少 76
.

叨%为最多
, D , L一没食子儿 茶 酚

减少 6 6
.

45 %为最少
。

黄茶以 L一表儿茶酚没食子酸酗减少 7 1
.

1 6 % 为最多
, L一 表 儿 茶

酚 + D
、

L一儿茶酚减少 j 3
.

37 %为最少
。

制法不同
,

黄烷醇类变化也不同
。

根据制法和品质的系统以及应用习惯上的分类
,

按照黄烷醇类含量多少的次序
,

可

分为绿茶
、

黄茶
、

黑茶
、

白茶
、

青茶
、

红茶六大类
。

这样排列
,

既保留劳动人民创造的

科学的俗名
,

分类通俗化
,

容易区别茶类性质
,

而且按循序前进的原则
,
以茶叶内在变

化的简到繁
,

少到多
,

逐步发展 的规律
,

加强了分类的系统性和科学性
。

茶类排列次序
,

除青茶外
,

都是按照创制先后的次序
,

并结合茶叶内部主要化学成

分黄烷醇类变化程度的多少为次序
,

而不是按产量多少为次序
; 茶类产量不恒定

,

不时



六 大 类 黄 烷 醉 类 含 t 比 较 (毫克 / 克 )

L一表 没 { L一表儿茶

食 子 儿 } + D
, L 一儿

D
,

L一没

\
\

、

洲茶 酚 …茶
食 子 儿

茶 酚

L一 表儿

茶酚没食

子 酸 酉旨

L一表没
食子儿茶
酚没食子

酸酉旨

总 量

1 8
一

9 9

1 1
。

5 0

5 1
。

1 2

1 1
,

6 1

6
.

3 5

4 5
.

3 1

8
。

1 1

4
。

6 8

4 2
。

2 9

8 8
一

58

6 1
。

1 4

3 0
。

9 7

3 1
。

0 9

2 5
。

0 4

1 9
。

4 6

1 5 8
。

3 8

1 0 8
。

7 1

3 1
。

3 6

叶茶%

少

鲜毛减

2 5
.

8 4

1 2
.

6 3

5 1
。

1 2

1 1
一

9 2

6
。

7 5

4 3
一

3 7

7
一

6 4

5 9
。

1 3

13
,

7 9
。

4 2

2 2
。

8 6

7 1
。

1 6

2 5
。

5 7

10
。

4 8

5 9
。

0 1

1 4 8
。

3 9

5 5
。

8 5

6 3
。

0 4

叶茶%

少

鲜毛减

2 6
一

2 2

7
。

0 2

7 3
。

2 3

12
。

5 0

3
。

9 2

6 8
。

0 6

1 0
。

8 8

7
。

6 5

6 6 一 4 5

6 0
。

0 2

1 6
。

6 8

7 2
。

2 1

3 2
。

2 0

7
一

4 1

7 6
.

0 9

1 4 1
。

8 2

3 8
。

68

7 2
。

7 3

叶茶%

少

鲜毛减

3 6
。

7 0

1
。

8 3

9 5
。

0 1

2 4
。

3 2

7
。

5 9

6 8
。

7 1

2 3
。

7 4

0
一

7 6

9 6
。

8 0

4 0
一

6 2

1 4
。

7 7

6 3
。

3 9

1 2 2
。

5 7

3 1
。

1 3

7 4
。

8 4

2 4 7
。

9 4

5 6
。

0 8

7 6
。

8 3

叶茶%

少

鲜毛减

3 4
。

4 6

5
。

0 0

8 5
。

4 8

1 2
。

7 9

4
。

1 0

6 7
。

9 4

7
。

0 3

3
。

6 9

4 7
。

5 1

2 4
.

3 8

8
。

1 5

6 7
.

4 9

6 3
一

9 1

1 6
。

9 6

7 6
。

5 8

1 4 2
。

5 7

3 7
。

9 1

7 3
。

4 1

叶茶%

少

鲜毛减

…
一2 9

。
0 0

0
。

1 0

9 9
。

6 4

7
。

3 4

无

1 0 0

1 1
一

0 5

无

1 0 0

1 8
一

7 4

1
。

1 0

9 4
一

1 3

8 1
.

8 4

{
1 4 7

.

0 3
叶茶%

少

鲜毛减

l

刻
!

荆
l

一
.1

刻
eses

别l一
、

萝当引一副
l

刻
wel

一
.

司别一
笼

引
.

1

荆
es、

在变化
。

茶叶分类
,

科学性
、

系统性
、

群众性很强
。

茶叶种类不象植物种类千万繁多
,

分类

要简单明了
,

易于识别
。

任何事物的发展
,

都是由简到繁
,

由少到多 ; 由无到有
,

由有

到好
; 由无到有比较难

,

由有到好比较容易
; 由无到好

,

事实上不大可能
。

茶叶分类首

先要立
“ 纲 ” ,

要以品质结合制法立
“ 纲 ” ,

纲举 目张
,

要以制法结合品质立
“ 目” ,

根据茶类的发展立
“种 ” ,

逐渐充实完整
,

结合外形 内质的要求
,

制定品质 的规格和标

准
,

而创立茶叶分类学
。

甲是
“ 纲 ” ,

根据劳动人民创造的分类法
,

结合外形品质 的特点
; 乙是

“ 目 ” ,

根

据各茶类各种不同的制法特点
;
丙是

“ 种 ” ,

根据各茶类的外形内质的特点
。

1
.

绿茶分类 ( L ” C h a F en L e 诊 纲目
:

绿茶品质特点是绿 色清汤
,

要求黄 烷 醇 类

全部不氧化或少变化
,

就采取高温破坏酶促作用
,

制止催化黄烷醇类的氧化作用
。

虽然

高温也有催化黄烷醇类氧化作用的可能
,

但时间很短
,

变化不显著
,

与酶的催化作用相

差很大
。



绿茶制法
,

一般是经过杀青
、

揉捻
、

干燥三个工序
。

杀青工序是这个茶类制法的主

要特点
。

根据通用的杀青方法不同
,

主要分炒青杀青和蒸热杀青二个目
。

绿茶品质
,

其次突出的特点
,

就是形状不同
。

依其形状 的类型
,

分圆条 形
、

圆 球

形
、

扁条形
、

片形
、

针形
、

尖形和不定形七个种
。

片形茶又可分整碎
,

整片如瓜片
;
碎

片如秀眉
。

不定形如象拳状的贡熙和折叠厚片的熙春
。

半成品经过窖花改变色香味
,

归纳为窖花绿茶
“ 目” ,

依窖花种类不同
, 再分茉莉

花茶
、

玉兰花茶
、

珠兰花茶
、

杂色花茶四种
。

半成品再经过蒸和压为各种外形不同的团

块茶
,

归纳为蒸压茶
“ 目” 。

依其形状不同
,

分为方形
、

圆形
、

团块三种
。

方形又有长

方四方之分
。

团块茶很复杂有各式各样 的不同
,

最常见 的
,

如象圆圈形而底内凹陷的沱

茶
。

2
.

黄茶分炎 ( H u a n g C h a F e n L ie ) 纲 目
:

黄茶品质特点是黄色黄汤
,

要求绿色消

失
,

黄色显出
。

但是不象绿茶破坏晦促作用彻底
。

这个茶类制法的特点
,

主要是闷黄过

程
。

根据闷黄先后和时间长短不同
,

分为杀青后湿坯堆积闷黄
、

揉捻后湿坯堆积闷黄和

毛火后干坯闷黄三个 目
; 干坯又有堆积和纸包之分

。

福曦崇安茶场 的黄茶
,

制法和品质都 与一般黄茶不同
, 湖南伪山白毛尖炒热杀青改

为蒸热杀青
,

品质也起变化与原来不同
,

应各独立一 目
,

但为简化起见
,

仍 以杀青后或

揉捻后闷黄不同归 目
。

3
。

黑茶分类 ( H e i C h a F e n L ` ) 纲目
:

黑茶品质特点是叶色油黑或深褐绿 色
,

汤

色褐黄或褐红
,

要求黄烷醇类迟缓氧化
。

但黄烷醇类的氧化主要不是靠酶促作用
。

依茶

类不同
,

催化的因素也不同
。

一般制法的特点是堆积变色
。

分湿坯堆积做色
、

干坯沤堆

做色和成茶堆积变色三个 目
。

炒青和揉捻后握堆
,

为湿坯堆积做色
,

烘干的毛茶筛分后
,

半成品蒸压为篓包茶
,

有湘尖一号
、

二号 l( 日称天尖
、

贡尖 ) ;
蒸后为定型茶

,

有黑砖茶
、

花砖茶 l( 日为花卷

茶 )
。

半成品炒压后为定型茶
,

有获砖茶
。

半干毛茶沤堆为干坯堆积做色
,

通过自然干燥
,

如湖北的老青茶
。

半成品蒸压成各

种形状
,

如云南大七子饼茶
、

心状紧茶 (现改压为四 方形砖茶 ) ;
半成品蒸压踩成大篓

包
,

如六堡茶
。

已做色的半成品
,

燕压成各种形状
,

经长时间的千燥过程中再起变化
,

加深色味
; 定型

的
,

如象元宝形的康砖茶
、

四川获砖茶
,
炒压成篓包茶的

,

如四川方包茶
。

4
.

白茶分类 ( B ia C h a F e n I ie ) 纲目
:

白茶品质特点是白色茸毛多
,

汤色浅 淡 或

初泡无色
。

要求黄烷醇类轻度地延缓地自然氧化
,

既不破坏酶促作用
,

制止氧化
,

也不

促进氧化
,

听其白然变化
。

一般制法是经过萎雕
、

干燥二个工序
。

萎稚有用 日光姜雕
,

也有用阴处姜雕
。

千燥可以硒干或风干
,

也可以用烘千
。

这个

茶类制法的特点是姜雕工序
,

分全萎雕和半萎雕二个目
。

依鲜叶不同
,

分芽茶和叶茶二

种
。

5
.

青茶分类 ( Q边 9 C h a F e n L ie ) 纲目:
青茶品质特点是叶色青绿或边红中 青

,

汤色橙黄
。

要求黄烷醇类轻度或部分的局部逐渐氧化
。

先促进酶的催化作用
,

然后制止

酶的催化作用
。

正规制法是经过萎雕
、

做青
、

炒青和揉捻
、
千燥等工序

。

这个茶类制法

的特点是做青
,

在揉捻前完成一部分的理化变化
。

做青擦破叶边缘细胞
,

促进酶的催化作用
,

叶边的黄烷醇类氧化
,

要求制成中青边



红的茶类
。

叶的运动不同
,

品质也不同
。

分跳动做青 (手工是筛摇眺动
,

建既小桥公社

改用二层抖筛机振动跳
。

) 摇动做青
、

萎雕做青和窖花四个目
。

跳动做青分岩茶
、

洲茶和

山茶三个种多 摇动做青分福建青茶
、

台湾青茶和广东青茶三种
,
萎雕做青分散茶和束茶

二种
;
容花青茶分散茶和团茶二种

。

6
。

红茶分类 ( H O gn C h a F en L ie ) 纲 目:
红茶是红非红

,

品质特点说是
“
红 色 红

汤 ” ,

其实是黄红色
。

要求黄烷醇类较深刻的氧化
。

先以酶促作用为主
,

后以自动氧化

为主
。

经过萎雕
、

揉捻
、

握红 ( 旧称
“
发酵

” )
、

干燥四个工序
。

制法的特点是经过室

温自然浸红或热化作用 (其实在萎雕
、

揉捻工序已起变化了
。

)
。

依制法
、

成茶外形和

品质不同而分小种红茶
、

工夫红茶
、

切细红茶
、

害花红茶和蒸压红茶五个目
; 如包括国

外红茶则加分级红茶一 个目
。

小种红茶经过萎雕
、

揉捻
、

握红
、

锅炒 (俗称过红锅 ) 或不炒
、

毛烘
、

拣剔
、

足烘

等工序
。

分为湿坯熏蒸和毛茶熏蒸
。

湿坯熏蒸是毛烘时燃烧松木烟烘
。

福建崇安桐木关

范围内的产品有自然的松木香味
,

叫正山小种
。

毛茶熏蒸是祖大的工夫红茶用油松木烟

烘
,

叫工夫小种
。

工夫红茶经过萎雕
、

揉捻
、

握红
、

干燥四个工序
。

毛茶加工很精细
,

粗大谁小
,

不

分花色
,

分叶茶和芽茶
。

叶茶是整叶工夫
,

芽茶 的细嫩工夫
。

分级红茶经过工序与工夫红茶相同
。

毛茶经过筛分分级为四个花色
; 分条茶 和细茶

(属副茶 ) 二种
。

条茶是整叶的成茶
,

如白毫等 ; 细茶是一般揉捻方法生成破叶茶
,

成

茶外形破碎成细粒状
,

如碎 白毫等
。

切细红茶或称颗粒红茶
,

是在揉捻过程中
、

边揉边切
,

以生产破叶茶为主
,

分半叶

茶
、

切细茶
、

碎片三种
。

半叶茶是叶不完整
, 系不完成切细 的半叶茶或少许未切 细 的 整

叶
,
有橙黄白毫

、

白毫
。

名称虽与分级红茶相同
,

但生产量少
,

完全无破损的叶子也不

多
。

芽头或破叶茶为颗粒状的破碎的细粒茶
,

卷条经过切细的
,

有碎白毫
、

碎橙黄白毫
,

名称虽与分级红茶相同
,

但生产量比重很少
,

成颗粒状的多
。

碎片状茶有花香
、

碎橙黄

白毫花香
、

碎末等
。

窖花红茶有内销玫瑰红茶
、

香红茶 (一九五八年福建新产品 )
。

蒸压红茶有花香压

成的不分洒面洒底 的小京砖茶
。

有以花香为洒西
,

以碎杂片为包心的米砖茶
,

或叶红砖

茶
。

附包括国外茶叶分类表

茶 叶 分 类 表

甲
,
绿茶分类 ( L 。

乙 :
炒青绿茶

丙
: 直圆条形

:

丙
:
弯圆条形

:

丙
。 圆 珠 形

:

丙
。

不 定 形
:

丙
。
片 形

:

丙
。
针 形

:

丙
,扁 条 形

:

C h a F e n L e i )

珍眉
、

雨茶 ( 圆茶相对 的条茶 )
、

毛峰
、

毛尖
、

银峰
。

碧螺春
、

都匀毛尖
。

珠茶
、

泉冈浑白
、

涌溪火青
。

贡熙
、

特贡
、

熙春
。

六安瓜片
、
秀眉

。

松针
、

雨花茶
、

信阳毛尖
、

庐山云雾
。

西湖龙井
、

大方
、

旗枪
、

敬亭绿雪
。



丙
。
尖 条 形

:

猴魁
、

魁尖
。

丙
。

花 形
:

菊花茶
。

乙
:

蒸青绿茶

丙
1

圆条形
:

苏联绿茶
、

日本眉茶
。

丙
2

圆珠形
: 日本玉绿茶

。

丙
3

不定形
:

日本贡熙
、

日本付熙
、

印度贡熙
、

印度付熙
。

丙
`

片 形
:

日本碾茶
、

印度秀眉
。

丙
。

针 形
:

恩施玉露
、

日本玉露
、

日本煎茶
。

丙
。
椎脊形

:

广西巴 巴茶

乙
。

窖花绿茶

丙
;

茉莉花茶
:

茉莉烘青
、

三窖茉莉
、

重窖茉莉
。

丙
2

白兰花茶
:

白兰烘青
。

丙
3

珠兰花茶
:

珠兰毛峰
、

珠兰三角
、

珠兰烘青
、

珠兰大方
。

丙
`
杂色花茶

:

珊袱花茶
、

柏子花茶
。

乙
`
蒸压绿茶

丙
, 方 形

:

普洱方茶
。

丙
2

圆圈形
:

沱茶
。

丙
:

圆饼形
:

小饼茶
。

甲
:

黄茶分类 ( H u a n g C h a L e i )

乙 , 杀青后湿坯堆积

丙
1

杀青后堆积闷黄
:

台湾黄茶
、

伪山毛尖
。

丙
2

杀青后散堆闷黄
:

苏联黄茶
。

丙
。
杀青后包藏闷黄

:

蒙顶黄芽
。

乙
:

揉捻后湿坯堆积闷黄

丙
1

揉捻后堆积闷黄
:

平阳黄汤
、

北港毛尖
。

丙
:

揉捻后久摊闷黄
:

远安鹿苑
。

乙
:

毛火后干坯堆积闷黄

丙
,

毛火后堆积闷黄
:

黄大茶
、

黄芽
、

崇安莲芯
。

丙
2

毛火后包藏闷黄
:

君山银针
。

甲
`黑茶分类 ( H e i c h a F e n L e i )

乙
:

沮坯堆积做色

丙 1蒸压篓包茶
:

湘尖一号
、

湘尖二号
、

湘尖三号
。

丙
2

蒸压定形茶
:

黑砖茶
、

花砖茶
、

获砖茶
。

乙 : 干坯沤堆做色

丙
,

散 茶
:

老青茶
、

苏联老茶
。

丙
2

蒸压定型茶
:

大七子饼茶
、

心状紧茶
。

丙
。
蒸压篓包茶

:

六堡茶
。

乙
。
成茶堆积再做色

丙
1

蒸压
:
康砖茶

、

金尖
、

四 川获砖茶
、

青砖茶
。

丙
:
炒压

:

方包茶
。



甲 `白茶分类 (aB i C h a

eF n L e i )

乙 ,
全萎雕

丙
:
芽茶

:
政和银针

。

丙
:
叶茶

:
政和白牡丹

。

乙
:

半萎雕

丙
;

芽茶
:

白琳银针
、

土针
、

白云雪芽
。

丙
2
叶茶

:

水吉 白牡丹
、

贡眉
、

寿眉
。

甲
。

青茶分类 ( Q i n g c h a F e n L e s )

乙 ,
跳动做青

丙
,

岩茶
:

大红袍
、

铁罗汉
、

单极奇种
、

名极奇种
。

丙
2

洲茶 :
奇种

、

小种
。

丙
3

山茶
:

水吉乌龙
、

建既乌龙
、

水吉水仙
、

建阪水仙
。

乙
:

摇动做青

丙
:

闽南青茶
:

铁观音
、

乌龙
、

包种
、

梅占
、

奇兰
。

丙
:

台湾青茶
: 乌龙

、

色种
。

丙
。

广东青茶
:

水仙
、

浪菜
、

凤凰单极
、

饶平色种
。

乙
,

萎雕做青
。

丙
:

散茶
:

莲心
、

白毛猴 (白毫莲心 )
、

苏联青茶
、

青龙井 (龙井经过摊放萎 雕
,

而内质变化靠近青茶
,

不象绿茶
。

)

丙
:
束茶

:

崇安龙须
。

乙
`

餐花青茶

丙
,

散茶
:

桂花花茶
、

树兰花茶
、

桅子花茶
。

丙
2

团茶
:

龙团香茶 (现已停止生产 )
。

甲
.

红茶分类 ( H o n g c h a F e n L e i )

乙
,

小种红茶

丙
:

湿坯熏蒸
: 正山小种 (星村小种 )

。

丙
: 毛茶熏蒸

:

工夫小种 (坦详小种 )
、

政 和小种
。

乙
2

工夫红茶

丙
:

叶茶
:

祁门工夫
、

白琳工夫
、

坦详工夫
、

台湾工夫
、

政和工夫
、

宁州 工 夫
、

湖

南工夫
、

云南工夫
。

丙
:

芽茶
:

金芽
、

紫毫
、

红梅 (龙井红 )
、

君眉
。

丙
:

片茶
:

正花香
、

付花香
。

乙
。
分级红茶

丙
:

叶茶
:

白毫
、

橙黄白毫
、

白毫小种
。

丙
2

碎茶
:

碎白毫
、

碎橙黄白毫
、

花碎橙黄白毫
、

花香
.

乙
`
切细红茶

丙
,
半叶茶

:

白毫
、

橙黄白毫
。

丙
2

破叶茶
:

碎白毫
、

碎橙黄白毫
。

丙
3

碎 片
:
花香

、

碎橙黄白毫花香
、

白毫花香
、

碎末
,

乙
。
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香
,

如 “ 兰花香 ” “
熟板票香

” “ 某些青花香
”
等 … …

。

名茶滋味是 名茶重要因子之一
,

名茶滋味要术
“ 鲜

、

浓
、

醇
、

甘 ” ,

耐冲泡
,

所谓
“
饮茶入腹

,

过喉爽快
,
口 中留有余香

” 之感
。

名茶汤色由于鲜民卜幼嫩
,

匀净
,

一般具有
“ 清汤绿叶

” “
黄绿明亮

,

倩彻明净
”

的特点
。

名茶叶底都是嫩黄绿明亮
,

叶底匀齐完整
,

无其它夹什物
,

以显示 名茶形象优 美 的 形

状
。

如 “ 雀舌 ” , “
一旗一枪

” , “
二刀一枪

” 等
·

一
。

五
、

名茶在制造过程中应掌握技术关键
。

名茶鲜叶细嫩
,

一般都是在
“
谷雨

”
前后采摘

,

绝大多数都是根据独特 的外形使用

特定 的制茶工具
。

采用手工炒制或烘干而成
。

手工杀青的特点
:

投叶量少
,

火温较高
,

时间短
,

在杀青过程中要
“
炒得轻

,

抓的

勤
,

翻的快
,

抖 的散
,

捞的净
” ,

荃本做到
“
手不离茶

,

茶不离锅
” 。

杀青叶要求 “ 杀

的熟
,

杀的透
,

杀的均匀
” 避免出现 “ 生叶

、

焦叶
、

花什
”
的现象

。

手工揉捻 的特点
:
原料特别细致的芽或一芽一叶初展

,

不经揉捻
,

结合杀青一道完

成
。

一般比较幼嫩的鲜叶
,

因叶质柔软
,

容易成条
,

只 要轻揉
,

在揉捻过程中
,

特别注意

动作要轻
,

以不损失白毫
,

保持叶的完整为原则
。

否则
,

揉重
,

揉的时间稍长
,

细胞破

坏率高
,

滋味必然苦涩味较重
,

不耐泡
,

影响名茶滋味鲜醇
,

耐冲泡的特点
。

干燥的特点
: 目前绝大多数名茶干燥的方法有二种

:
一种锅炒干燥

,

外形 差 别 较

大
,

如扁形
、

园形
、

珠形
、

螺旋形
·

“ …等 , 另一种烘干
,

外形差异较小
,

如 条 形
、

片

形… … 等
。

名茶都有不同的独特外形
。

炒制干燥的名茶独特的外形
,

要用与名茶外形相适应的

锅型
,

一般都是在炒制于燥过程中
,

根据茶坯含水量多少和可塑性大小
,

通过理条
、

做

型
、

造型三个阶段
,

控制所需要的温度
,

采用不同的手势
,

掌握力的大小和方向逐渐形

成的
。

烘干的名茶
,

在烘干过程中一般分为
:
毛火阶段掌握 `高温快速

” ,

中间经过摊放

回软
,

足火掌握
“
低温长烘” 。

复烘
,

以火功打足
,

发展香气
,

促进滋味醇和
,

一般都

是趁热装筒封存
。

目前
,

有些争先恐后写名茶
,

甚至写一百种名茶
,

是否有特殊的品质值得考虑
。

槛

用名茶之名
,

结果把名茶庸俗化了
。
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丙
,
散茶

:

玫瑰红茶
、

茉莉红茶
。

丙
2团茶

:

香饼茶 (红茶末窖花压成的 )
。

乙
。

蒸压红茶

丙
,

砖茶
:

米砖茶
、

小京砖茶
。

丙
: 团茶

:
凤眼香茶 (红茶窖花揉压成圆球形的 )

。
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