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业视点茶

茶论道煎

荆楚三月，草木蔓发，春山可
望。日前，在湖北黄梅东山之畔，
一场别具一格的国际文化交流活动
——2024黄梅禅文化论坛暨东山
禅茶大会拉开帷幕。200多名来自
内地与澳门地区以及韩国、日本等
国的宗教界代表人士、专家学者和
茶人代表欢聚一堂、共襄盛举。

湖北，因湖得名，因江而兴，
因水而盛，其得天独厚的地理优势
和底蕴深厚的文化资源，为中国禅
茶文化注入了“开放包容、兼容并
蓄、融汇东西、守正创新”的丰富
内涵。而黄梅作为禅宗发祥地，禅
茶文化悠久、资源丰富。早在中唐
时期，陆羽就曾察访黄梅禅茶，并
在他的名著《茶经·八之出》中记
载：“蕲州（茶）生黄梅县山谷。”

禅茶是茶文化与禅文化的深度
融合创新。早在南北朝时期，禅宗
初创，茶禅初遇，在佛教中国化的
进程中，禅宗文化与中华优秀传统
文化有机融合，与茶文化有机融
合，形成了“正、清、和、雅”的
中国禅茶文化精神，并远播海外。
本次活动将禅文化论坛与禅茶大会
有机结合，为禅文化在新时代的创
造性转化和创新性发展提供了重要
平台。来自学术界、茶文化界和宗
教界等不同领域的代表从不同维度
分享对禅文化的最新研究成果，共
同深入挖掘、阐发黄梅禅文化的历
史底蕴和当代价值，不断丰富佛教
中国化的时代内涵。

中国是茶的故乡，也是茶文化
的发源地。历史上，中国禅茶文化
传入日本、韩国以及东南亚、欧美
等地后，风靡一时。特别是中日韩
三国山水相连、人文相亲，禅茶文
化作为“黄金纽带”中的重要载
体，依托文化之通，促进命运
之同。

活动现场，来自中日韩三国的茶
人代表分别演示了中国茶“修行茶十
式”、日本茶道“立礼点茶法”、韩国
茶道“清风茶法”，三国禅茶文化既
同源共流又各具特色，沏赏闻饮之
间，呈现出“茶和天下、世界大同”
的美妙意境。

“此次活动将各国茶界朋友紧紧
团结在了一起，为弘扬禅茶文化树立
了典范。”韩国国际禅茶文化研究会
会长崔锡焕在主旨发言中谈到，黄梅
东山禅茶在千年间实践茶禅一味，对
东亚禅茶文化发展产生了相当大的影
响。韩国继承和发扬了五祖弘忍大师
的禅茶精神，很多韩国人迷上了禅
茶，中韩两国人民的友好关系也像茶
风和流水一样绵延不绝。

除了现场茶道演示，本次活动还
以百家茶席、禅茶剧场、书画展、历
史文化展等多种形式，融入声光影等
现代技术，完美呈现出书道、香道、
茶道、花道、挂画等中华优秀传统文
化的独特魅力。书法展上，一幅幅清
新雅致的中国书法作品吸引了众多参
观者。一位日本茶人谈到，日本茶会
中也会使用一些称为“一行物”的挂
物，其中很多语句来自于中国的《论
语》《老子》等典籍，以及陶渊明和
苏东坡这样的诗人所留存的诗句，很
有意境。“中国的书法太美了！”一位
来自韩国的女士参观完书法展后激动
地表示，下次想带着家人一起来中国
感受这些传统文化。

本次活动由湖北省佛教协会主
办，湖北黄梅五祖寺承办，黄冈市佛
教协会、黄梅县佛教协会协办。依托
悠久的禅茶文化，黄梅已成功举办8
次黄梅禅文化论坛和7次东山禅茶大
会。其中，黄梅五祖寺于2016年成
功举办第十一届世界禅茶大会，让世
界了解了博大精深的中国禅文化和享
誉全球的中国禅茶故事。

在这里，遇见禅与茶之美
——2024黄梅禅文化论坛暨东山禅茶大会开幕小记

本报记者 奚冬琪

一斤的阳羡雪芽，需要52000
个茶芽；做好一斤茶，需要30年
日日夜夜的技艺磨炼；那振兴阳羡
贡茶，带领家乡致富需要多久？

宜兴市政协委员、农工党党
员，事茶多年的江苏乾元茶业有限
公司副总经理李镒嘉给出了答案：
一辈子。

儿时的李镒嘉酷爱大山及山里
的一切，许多山坳里都留下了她的
笑声和脚印。在不断地成长与探索
的过程中，李镒嘉被阳羡茶文化深
深吸引，通过不懈努力和学习，本
着对茶的热爱，她从一名游戏山间
的“茶姑娘”，摇身一变成为了一
位“茶博士”。

茶就是她的底色，她的情怀。
2014年，李镒嘉到中国农业科学
院茶叶研究所深造并取得高级茶艺
师职称，对于茶、茶空间有了更深
的理解，也坚定了自己将“宜兴
红”茶品牌做大做好的决心。

从中国农业大学毕业后，她又
赶赴杭州，师从名家进修茶艺。当
时的她一头钻进了茶文化的海洋，
常常看书看到后半夜，练习实操烫
过无数次手指，才刚二十几岁的她
明白这只是人生考验的第一步。正
所谓“天道酬勤”，李镒嘉凭借扎
实的理论基础与出色的实操经验获
得了国家高级茶艺师职称，后又在
宜兴市茶艺师大赛中荣获第一名。
初次崭露头角就拔下头筹，她展现
出了在茶文化理解方面的过人天
赋。

她并没有因此自满，而是积极
投身一线工作，沉淀自己。经过一
段时间的工作，家乡父老农业发展
的艰难，她都看在了眼里。为了这
片茶山，也为了将自己的新想法、
新点子变为现实，李镒嘉在经营中
积极发挥年轻人敢打敢拼的精神，
大胆提出新思路、新想法，做直
播、开网店、开发适合当下年轻人
的健康茶饮品，创新经营方式。她
认为除了传统的线下销售，设公众
号、线上经营、做直播、开网店，
充分运用现代化营销手段，实现多
元销售才是这个时代的主旋律。

对于茶文化旅游，李镒嘉也有
自己独到的见解，结合自身产业的
特点参与推出的乾红“一亩茶山”
项目，吸引了一大批投资者来到宜

兴，推广了乾红的共享模式，拉动了
周边旅游经济发展，带动了周边农户
106户一起增收致富，辐射1600多
户。未来，她还将在文旅融合的背景
下开发更多茶文化项目，将阳羡茶文
化推广传承得更大、更远。

在成为宜兴市政协委员后，李镒
嘉更是深入群众，积极履行政协委员
职责。她热衷公益，连续八年带领员
工进行夏日派茶活动，资助贫困学
生，疫情期间数次组织为医院、社
区、检疫卡口、基层检疫点送去慰
问，与宜兴女企业家协会联合精准扶
贫济困，与妇联合作，关注女性就业
问题。她积极履行政协委员职能，为
新农村的新时代农民发声。她从农村
基础设施建设到现代化新农业的电商
渠道构建，从助农销售的物流到青少
年网络安全等热点问题一一提出了自
己具有建设性的建议，建言献策并获
得优秀提案的荣誉。在她看来，是这
块土地和人民孕育了茶叶的奇迹，

“为人民服务”不仅仅是一句空话，
更是需要她用实际行动来践行一生的
准则！

对于今后的发展，李镒嘉充满了
信心。她认为乡村振兴的核心是产业
振兴，在新征程上做好茶产业的发
展，要做足抓好基地建设、建设生态
茶园、挖掘文化价值、延伸产业链
条、注入科技创新等文章。

以此为脉络，李镒嘉在乾红茶山
及周边，打造了早春茶舍、乾红文化
馆、乾红茶学院以及乾元谷这四个文
旅项目，以茶为主线集中展示了茶的
历史、种类、制茶工艺，引导人们沉
浸在“24小时茶生活”的健康理念
中。在网络销售发展的背景下，李镒
嘉更是迎难而上，亲自担任主播，利
用网络直播给农副产品带货，打开了
茶叶销售的新路，取得了不俗的成
绩，她在新农业发展路上的探索，始
终走在前列。

“我相信聚沙成塔，积水成渊，
只要一步步踏实肯干，总会成功，做
好茶，好好做茶是我最大的愿望。”
李镒嘉说。

小小的一片茶叶并不起眼，而在
宜南山区有这样一位茶姑娘，愿意做
精卫填海、集叶成山的“傻事”，她
知道只要自己成了山，后来者站在山
上，都能在乡村振兴的路上走出新高
度。 （胡蕙 戴轩）

集叶成山，
茶姑娘引领乡村致富新路
——记江苏省宜兴市政协委员、农工党党员李镒嘉

“钱江源茶王争霸赛”，是浙江省开化县春茶期
间的传统茶事。今年的“茶王争霸赛”上高手云
集，角逐激烈，开化县政协委员、开化县金凤凰茶
叶专业合作社总经理江泽勤凭借过硬的制茶技艺，
荣膺一芽一叶组“茶王”称号。

3月25日，赢得比赛的他，第一时间回归到
繁忙的工作一线，上茶山、收茶青、炒茶叶、忙销
售……

出生在茶农家庭的江泽勤，是闻着茶香长大的。
但作为“茶二代”的他，却没在第一时间走上茶路。练
过举重、跑过销售、做过电商……直到2008年，他才
下定决心回到家乡，接过祖辈传下来的茶园，立志为
家乡“金叶子”事业作出新的业绩。

做出一杯好茶不容易，能吃苦是第一步。为了
培育出优质茶，种茶、管护、采摘、炒制等每一个
环节，江泽勤都跟着父亲江双生认真学习。平日
里，他还虚心向县内外茶业专家请教，甚至有好几
次凌晨一两点还在炒茶现场。

每到茶叶生产高峰期，为了保障鲜茶得到及时
加工，他通宵炒茶到天亮，白天还要赶回店里接待
客人，连续几天不休息更是常态。

“只有把好品质关，才能在市场上占有一席之
地。”江泽勤回忆，在生产白茶的早期，为了提高
制茶技艺，他和父亲反复试验，每年都要炒坏十几
斤干茶，只为做出属于自家的独特味道。

“我家的白茶可泡三泡，第二泡的口感更佳。”
江泽勤说，用心做好茶不仅是他的初心，更是对客
户的承诺，当茶叶得到客户认可，一年的辛苦有个
好收成时，所有努力都是值得的。

作为年轻的一代，江泽勤勇于尝试新事物，努
力做出更适合年轻人喝的茶。“只有不断求新求
变，敢于尝试，才能把茶产业做得长久。”这些
年，从制作白茶到红茶，再从黄金叶到红茶“紫玫
瑰”，他都是全县最早“吃螃蟹”的人。每种茶一
经上市就深受消费者喜欢，价格比市场上同类产品
高仍供不应求。

去年，他还和父亲成功研究出了一项新的绿茶，
去除了夏秋茶的苦涩味后，茶香入口，散发着嫩玉米
的细腻香气，入口微甜，一经推出，好评不断。

在制茶技艺日趋成熟之后，江泽勤又有了新想
法。他与父亲一同参与县内外多场比赛，切磋技
艺，以赛促学。“我的手艺是我父亲教的，如果能
够在正式场合上赢过我父亲，说明我真正出师
了。”江泽勤说，2023年钱江源茶王争霸赛，父亲
江双生斩获芽形组冠军、条形组亚军，他获得了芽
形组亚军、条形组亚军。

“每次参加比赛都是亚军，希望今年能超过父
亲取得冠军。”憋着一股劲，江泽勤更加苦练技
艺。今年参赛，他做了充足准备。功夫不负有心
人，江泽勤成功斩获“茶王”，圆了16年夙愿。

作为连续两届的县政协委员，江泽勤始终立足
本职工作，积极履职，他在茶产业、茶科技、茶文
化等方面提出不少“金点子”，有些已被相关部门
采纳。如今，通过“合作社+农户”的模式和整合
各方资源，他的金凤凰茶业专业合作社共带动了
1000多户茶农增收致富。“接下来将全力投入到我
引荐的3500亩共富茶园招商引资项目建设中。”对
于未来，江泽勤又立下了新目标。

创新传技艺 用心做好茶
本报记者 鲍蔓华 通讯员 徐泽欢

头上顶着斗笠、腰间系着竹
筐，采茶大姐置身于狮峰山的茶垄
间，和比肩的茶树像“老友”般再
度重逢。她们铆足了劲，双手上下
翻飞起舞，不一会儿，竹筐的底层
便铺上了一层嫩绿的春意。

“盼春来！盼春来！”在“千呼
万唤”中，迟了近一周的西湖龙井
终于在近日迎来正式开采，3月26
日全面上市。

谈及今年西湖龙井的“姗姗来
迟”，此时正来茶园查看春采情况
的杭州狮峰茶叶有限公司董事长余
伟永却显得气定神闲：“茶叶晚一
点采并非坏事，芽叶发得越晚，它

在树上汲取的养分越
足，通常来说，品质
还会更好些。”

“但一旦开采，
时 间 ， 都 是 要 靠

‘抢’的！”余伟
永笑着说，“一
年当中，狮峰龙
井只有这十多天
的采摘时间。有
时气候温度变化
大，一个等级只
有两天可采，每
天都要争分夺秒
地过！”

业内人士常将龙井茶比作一个
金字塔式的大家族，西湖龙井便在
塔顶。

“而西湖龙井茶又分为狮、
龙、云、虎、梅五个核心产区，尤
以狮峰为上品，生产出的春茶，色
绿、香郁、味甘、形美，堪称‘四
绝’。”余伟永说，要生产出这样一
款狮峰龙井，需要天时、地利、人
和，好的品种、土壤、气候、养护
等要素缺一不可。

本以为坐拥如此优渥条件的
余伟永会高枕无忧，没想到，他
却表示自己时刻在绷紧一根弦。

“我们置身在塔顶的塔尖位置，要
时时保持警惕，严把质量关。”余

伟永说，为此，他常常在茶园和
茶厂间两头跑，从茶树品种到土
壤环境再到加工冲泡，事无巨细
地把关和跟进。

“狮峰龙井的茶树是不施化肥
的，平常都用菜籽饼作为肥料，
在每年11月份开沟深埋，用以提
高和增加茶叶香气。但我后来发
现，土壤的肥力在近几年有所下
降。”余伟永说，“有问题就要找
解决方案，为此，我和深圳的一
家公司开展合作，花了数年时
间，研发出了一款安全无公害的
生物土壤修复剂，能对缺乏肥力
的土壤对症下药，起到很好的修
复作用。”

要对土壤进行管护，因地制
宜至关重要。“我们可以给土壤
做‘体检’，缺氮就补氮，缺钾
就补钾，根据土壤当下的情况，
定制出合理配比的修复剂，能够
切实地从根上解决土壤肥力不足
的问题。如果这样的举措能大面
积推广，相信将是利国利民的好
事，能进一步提升茶的品质，也
能 进 一 步 促 进 茶 农 的 增 收 致
富。”余伟永说。

茶叶的炒制，也处处藏着学
问。此时，正在精制加工厂忙碌的
炒茶师傅们，都是身经百炼的老茶
人，一晃已经干了几十年。

“我们坚守的原则就是传承不守
旧、创新不离根，既要坚持做高品质
的狮峰龙井，也要在实践中寻求创
新。”余伟永说。

一泡好茶出炉了，它同样需要一
位懂它的人，于是，余伟永又为茶的
冲泡操起了心。“作为主要起草人，
我参与制作了狮峰龙井茶冲泡技术规
程，里面详细规定了用水、用具、方
法、流程和参数。”余伟永介绍，狮
峰龙井需要用下投法进行冲泡，若是
冲泡一杯精品的狮峰龙井茶，可以选
用250mL的透明玻璃杯，投入3克
茶，用85度的水先冲泡70s，取出
滤杯后，即可饮用。

“为了能够最大限度地保证龙井
茶的鲜爽，我们还在包装上下了功
夫，变得更加精细化。现在已制作出
了5g的小包装，打开一泡，三两茶
友，一次就能喝完，龙井的茶香、我
们茶人的心血丝毫没有浪费。”余伟
永笑着说。

很难想象，这位如此在茶品质上
“较真”的余伟永，曾几何时还是个
门外汉。2011年，余伟永由装备设
计专业跨界来到茶行业，这些年来，
他一直在用工科的思维、用茶农的情
怀做茶、事茶。

“擦亮和保护好狮峰龙井这块金
字招牌，我们自然责无旁贷。”余伟
永说。

余伟永谈狮峰龙井：

何处寻春意 尽在此茶中
本报记者 徐金玉

每年开春，是新茶上市的时节，认识
的制茶人纷纷开始跑茶山、采春茶。这
不，龙井刚一下来，朋友圈都被身边茶友
的“春天一口鲜”刷屏了。

作为一个胃寒茶人，我一直不太敢放
任自己喝绿茶，尤其是新茶，贪鲜的后果
多半是胃疼，所以家里经常备一些茶点相
佐。正好赶上今年新茶上市，便想用茶来
做这“一口鲜”的伴侣，我管它叫“一口
甜”。

前两年常居家办公，当时网友们都
忙着自制凉皮、豆腐、手抓饼，我则是
因为看了一部古装电视剧，开始研究自
制中式糕点，为此买了材料和模具，还
很成功地做出了山药紫薯桂花糕和大米
松糕，这算是我为今年做“一口甜”打
下的基础。

为了做好“一口甜”，我还特意查了
资料，中国以茶为原料做糕点，大致可以
追溯到唐朝，到了宋朝便十分兴盛，名为

“果子”或“茶果子”。
翻了翻网友们做的茶果子，大致分为

两种，需要上锅蒸熟的和类似于月饼可常
温食用的。那就不做选择，各做一种吧！

需要蒸熟后食用的，我选了之前大米
松糕的做法。将龙井茶泡出茶汤备用，喜
欢香气更为明显的，还可以换成茉莉花
茶、兰香甘露这类用花窨过的茶叶。将茶
汤与糯米粉、粘米粉混合均匀，一边搅拌
一边加水，最终是一攥成团、一捏就散的
状态后，过筛成潮湿细腻的粉。此时再分
成两份，一份加入巴西莓粉调成粉红色，
另一份加入抹茶粉调成绿色。

取一个正方形的模具，岔开颜色一
层一层铺上厚度大致相同的米粉，刮平
表面后用刀子划开分成几等份，大火水
开后上锅转中火蒸半小时左右，热气腾
腾、清香扑鼻的茶糕就做好了。喜欢给
茶糕做点缀的，还可以上锅前在每块茶
糕上方放一枚茉莉干花，添香的同时更
显雅致。

另外，我还按照之前做山药紫薯桂
花糕的方法，做了像是月饼的龙井茶果
子。取铁棍山药一根，去皮、切块、蒸
熟、捣成泥备用。山药泥加入奶粉和蜂
蜜拌匀，取 1/3 加入磨好的龙井茶粉调
成绿色。将白色的山药泥和绿色的山药
泥分成等份，白色的做成饼、绿色的团
成球，像包汤圆一样用白色的饼把绿色
的馅包起来团成球。再拿来压花的模
具，每个团子粘上熟糯米粉后放入模具
中，压成喜欢的形状，一个龙井茶果子
就做好了。但我个人比较喜欢两种颜色
互相掺在一起，所以不会让白色的皮把
绿色的馅全部包住，露出一些绿色压出
来更好看。最后，喜欢桂花的还可以淋
一些桂花蜜在茶糕上，芳香甜蜜。

我发现，有网友还用茶汤加蜂蜜和明
胶做成果冻状的茶果子，以及用普洱茶入
馅料做成酥皮糕点，这些都等到夏天和秋
冬再去尝试。总之，今年春天有了这“一
口甜”的茶果子作伴，我可以更好地品尝
新上市的“一口鲜”了！

春天的“一口甜”
李冰洁

随着气温回升，地处毓青山国家森林公园腹地的重庆铜梁安溪镇进入早春茶开采季。
安溪镇现有鲜叶种植面积6500亩，品种以早春绿茶为主，是重庆市特早名优茶基地。图
为3月26日，安溪谭洪村的茶农在风景秀美的茶山上采茶。 （凌云）

春画安溪好风光


