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前言

好友陈绍宽兄（茶艺杰出专家、气功大师），近作《泡茶品茶认识茶》实为饮茶文化专著，笔者有幸
畅读原稿，不仅以外行人喜览“茶文化”的精华篇章，十分感佩专业知识之对社会生活有其特异的创
意，而其内光烛照之处，似在以“茶趣”的精神，再兴传统道统生活，并规划人类文化学，以及光大
民俗学精美火炬，照亮未来和平幸福生活的寄望。
绍宽兄曾与笔者谈及“如何命一新题印证小区教育”作专题演讲，题意在“人在衣食生活无忧无虑之
后，还当注意些什么重要的事？
”绍宽兄卓见深远，言简意赅，菩提之心，令人感同身受。
说到“茶与同情”的精致文化，文籍中有茶，也叫做茗，茶本称“荼”，至唐代陆羽著《茶经》，才
叫茶。
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内容概要

　　《鉴茶、泡茶、品茶全书》包括了饮茶文化的传承、饮茶文化的形成、客来敬茶是国人的优良文
化、饮茶文化的发展、饮茶的缘起、唐朝茶叶发展之状况、元朝饮茶文化的远播、清朝饮茶的演变、
近20年来两岸茶艺的蓬勃发展等内容。
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即成礼　 　六、圆满与送客　 拾、顶极好茶的制造　 　一、制造顶极好茶的条件　 　二、制造顶极
好茶的过程　 　三、顶极好茶的储存　 拾壹、好茶的评审　 　一、从科学的角度评好茶　 　二、依
中国台湾半发酵茶制茶竞赛审查标准评茶　 　三、简易的审茶方法　 拾贰、如何喝出健康的茶　 　
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普洱茶　 　六、武夷岩茶和安溪铁观音茶　 拾肆、茶的诗歌　 拾伍、结语　
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章节摘录

插图：二、茶的制造方法分类茶之制造，不管什么品种的茶青都可依其制造方法分类，而制造方法又
以发酵程度决定，制造成绿茶、清茶、乌龙茶或红茶。
一般分四大类：不发酵的绿茶：轻发酵的清茶：重（半）发酵的乌龙茶：全发酵的红茶。
（一）不发酵的绿茶一般的绿茶由茶树采回的茶青，不经萎凋、发酵、揉捻的过程，而直接炒青或蒸
青。
炒青的量少。
现代化的设备是以蒸汽加热的蒸青方法，即茶青入厂→蒸青→揉扁→干燥→成→包装。
此制茶的过程比较简单，产量大，设备大，要有一些规模。
机械化作业与古代制茶方法相去甚远，古之制法用手炒，一锅仅能炒四两，这种制茶法仅有杭州虎跑
泉茶区尚有示范。
现在用机械化作业，从采青到成品约4小时可完成，而且产量惊人，质量稳定。
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编辑推荐

《鉴茶、泡茶、品茶全书》：用30年的功夫写《鉴茶、泡茶、品茶全书》让您真正懂得泡茶、赏茶、
品茶，了解茶是生活申不可或缺的必需品。
饮茶文化的发展泡好茶——先认识茶叶泡好茶的五大要领如何泡出茶叶的特色品好茶的方法顶级好茶
的制造如何喝出健康的茶
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