
台灣香檳仨，
茶業改良女山分場林義喱

烏龍茶

在塽ξ雙鸚芔馨蠶
台先民印開始製造，120年前開始外銷

，最高生紀錄曾達到 9，800 頓

正宗的台灣鳥龍茶一般茶農俗稱

“番莊”，其中品級最高者為“膨風茶

”，因白毫顯著，又稱“台毫島龍茶”

，此與目前市場上所稱之，鳥龍茶(型狀

為半球型)或外銷用語上常稱的鳥龍茶

製1乍白毫鳥旁皂茶台勺

茶樹火;頁有浮塵予為害

，因止匕茶園糸色不噴洒農

蔡 0 其特殊豪色i圭風味，

另θ無1董才彳。

不同

台毫鳥龍茶品質獨特，風味絕佳，

尤其泡水J虎珀明亮，加一滴台地酒，

其風味更加甘醇迂人，令人回味無窮;

又因鳥龍︻的外觀台毫肥大，簍部呈紅

、黃、台相間，顏色鮮艷很吸引人，因

此獲得消費大眾的好評，運銷歐洲時，

被譽為“台洿香檳”及“東方美人”

島龍茶尊為台灣雋龍茶史上帶來萬

白牽癮、龍茶的>1<

色如臻主白般明亮

，秉，巠釁座子為害

酌茶芽褽1乍白鳥旁皂

茶，製成品幣右特殊
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丈光芒，馳譽海外風光一時，在整個茶

葦市場中“唯我獨尊”的高貴地位，真

不愧為“天下奇茗”

倉二次世界大戰後鳥龍茶銷路袞退

，但憑它高貴的品質與昔日良好聲譽，

只要我茶業界努力，與政府獎勵支持，

開拓市場，必不難在短期中恢複固有的

光輝

特鼻及農風茶以人

手，果一，乜一葉

本省產鳥龍茶(番莊及膨風茶)地

區甚廣，在全省的茶區中，除了中南部

及東部外均尊產製鳥龍茶，全省比較重

要的鳥龍茶區為，台北縣石旋、坪林、

汐止、深坑、三峽、石門，桃園縣大溪

角板山、龍潭，新竹縣竹東、北埔、峨

眉，苗栗縣疌田霧、三灣、南庄、獅潭

等目前以苗栗縣及新竹縣等產量較大

宗，品質優異，是農林廳指定的鳥龍茶

製造專業區 0為生產高級品膨風茶，所

以茶園內不噴農菊，儘量讓浮塵子為害

，然後採作為製茶原料

製茶的原料稱“茶菁”，茶菁優劣

是決定製成品質好壞最大的因子，因此

，製造鳥龍茶所用的茶菁，在原料品質

上應認真選擇。鳥龍茶對於外觀較注重

，尤其特級的膨風茶，是人手採摘一心

一葦，且台毫月巴大，葦部細嫩者。如採

經浮塵子為害之茶菁為原料，其製茶成

品更有一種特殊蜂蜜的甜味目前這種

特殊風味，尚無法用一般生長正常的茶

菁加工製造，更無法以技術加以控帤卜

此種特殊風味完全原倉浮塵子為害的茶

菁原料中;至於特殊風味之成分，尚有

待研究分析

製茶品種以青心大冇、硬枝紅心、

台毛猴、三叉枝角、台茶17號等為最優

良要製造台毫鳥龍茶，對品種之邐擇

尤其重要尤其要製得色澤五彩繽紛鮮

色美觀的鳥龍茶，除了製造技術處理得

宜外，應選擇心芽肥大的茶菁，並儘可

能各品種分別製造，這是因為品種特性

不同，對日光萎凋輕重、室內攪拌操作

及靜置時間長短，均有所差別，所形成

的色澤互異，待產品製成後，再按照品

質要求比例將各品種子以混合，如此其

製茶成品才可達至膽工、黃、台、綠、褐

五彩相間之J里想產品

本省’製造鳥龍茶季節，以第一次夏

茶最佳，第二次夏茶及第一次秋茶次之

，春冬茶較不適宜鮮葦含水量多少，

葦片大小與節間長短，鮮葦葦色濃淡，

葦肉厚薄，對製成鳥龍茶品質的闆係頗

為重要，所以應觀茶菁原料之特性，配

合當天氯候概況，在製造逼程中，予以

適當調節，藉精良技術才能製得優美的
．膨風茶

鳥龍茶的沖泡方法

1．一般比賽茶葦為秤茶葦3公克放

入審查杯中，加沸水 140CC ，泡 5β全鈕

後傾入茶碗品評，為標準的泡法

2．茶具的沖泡方法分為

(D小型陶瓷茶壺(包括一壺、四小

杯、一茶船、一茶海合為一組)泡茶

之前先以沸水淋燙茶壺，然後將水倒去

(俗稱溫壺)，放置適量的茶葦入壺內

(六分滿)，沖滿沸水，上蓋，即刻將

茶湯倒入茶船不喝，目的為溫潤茶葦，

使茶薰易溶出茶味。再沖入沸水，上蓋

，淋燙茶壺保持溫度為第一泡，其時間

約20∼30秒，即可傾入．】、茶杯品嘗

扃÷荼的卹法
倒茶時持茶壺於各杯間輪回幾次，

以求茶湯濃度均勻可連綺沖泡4∼5

次，視放入茶葦的份量及品質良劣而定

，每次沖泡時間長短，關係茶味濃淡，

可隨各人喜愛酌情調節之

怮托盤蓋碗(包括托盤、茶碗與碗

蓋三件合為一組)碗之容水量為150

嘿，所以放茶葦量以3公克為適量，沖

入沸水量不可溢出蓋緣，尤彥頁注意托盤

內不可積水，約4∼ 5分銓帥可端茶敬

客，‘惟飲用時請注意，必須一組三件全

組接受，雙手捧托盤與蓋碗，徐徐飲用

，動作宜文雅穩重這種古代官庭式的

茶具，最能顯示尊重與華貴之氯派．
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