
产量虽大增，质量参差不齐致产业发展遇瓶颈

日照红茶统一标准，啥时能出台
本报记者 李清
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近日，国网莱西市供电公司
组织开展会计基础管理复查工
作，进一步规范会计行为，加强对
会计基础工作的管理，提高会计
信息质量和会计管理水平。(杨芳)

为不断提高营销精细化、规范化
管理水平，近日，国网莱西市供电公
司组织专业人员采取现场突击抽查
与客户复核相结合的方式开展了电
价专项稽查活动。 (温英杰)

为深入推进道德讲堂建设，国网山
东莱西市供电公司将端午、重阳、中秋
等民族传统节日引入道德讲堂，通过静
心、宣誓等庄重、严肃的规程，开展切实
有效员工思想道德教育。 (赵秀海)

国网山东莱西市供电公司组织彩虹共
产党员服务队赶在学校放假前夕，深入中、
小学校开展“安全用电、快乐暑假”的活动，
增强孩子们的安全用电、节约用电意识，避
免暑假期间触电事件的发生。 (张仁强)

7月17日，国网莱西市供电公司
组织了防汛应急物资保障演习，不断
提升员工应急水平和现场处置能力，
不断加强汛期各项防汛保障措施，切
实提升应急抢险保障效率。(刘文龙)

本报“绿茶馆”欢迎您来坐坐

日照是三大海岸绿茶城市之一。关注日照绿茶发展现
状，解读市场动态和发展利弊，本报专栏“绿茶馆”栏目开
张了。我们将会用新鲜资讯和权威说法，解读日照绿茶做
大做强的产业发展之路，提供理性的绿茶消费引导。

我们将用笔和镜头，记录日照绿茶的点滴。您若有
关于日照绿茶的新闻线索，可拨打15898995273与我沟通。

(主持人：李清)

红茶原料优于绿茶

产量销量大步提升

自五月初春茶上市以来，每
天上午9点至下午三点，来自巨
峰镇薄家口村及周边近20个自
然村的数百名茶农，都会来到薄
家口鲜叶交易市场售卖自己新
采的鲜叶。

7月17日上午9点半，记者在
薄家口鲜叶交易市场采访了多
个茶贩后，发现多数茶贩今年制
作的红茶比去年同期增加了不
少。一位陈姓茶贩表示，他们每
人收购300斤至600斤茶叶，在做
绿茶的同时，也做红茶。自六月
中旬开始制作红茶以来，其生产
的茶叶总量比去年全年的总量
还要多，他们主要生产批发价格

在40元-80元/斤的红茶。另一位
茶贩说，标价为40元、80元、100

元、130元一斤的红茶他们都生
产，其中光80元/斤的红茶的产量
到现在已超过了200斤，去年这个
档次的红茶截止同期只炒制了
100斤。

据介绍，制作红茶需要的原
料往往比同期的绿茶要好一些。
现在多是一芽一叶或一芽二三
叶的鲜叶。

来自日照东辰茶叶批发市
场和各高中低档茶叶专卖店的
调查显示，日照红茶在过去三年
内的销量直线上升。

资金及制作场地受限

茶商不愿买专业设备

7月17日11点，记者在薄家口

村附近采访了当地三家红茶生
产加工点。在三个每天加工红茶
成品数量不超过百斤的小型作
坊中，红茶发酵和萎调工艺多延
续以往的土办法。其中诸如揉
捻、烘干等程序多与绿茶加工使
用同一套机器。并且红茶加工中
独有的萎调机、发酵机等设备配
备很少。

一位不愿透露姓名的茶叶
生产商说，他们从2009年开始生
产加工红茶，到今年为止已经4

年了。红茶销量逐年增加。即便
如此，与巨大的绿茶销量相比，
红茶的产量尚未形成规模。记者
在其茶叶生产作坊里看到，院内
摊晾的绿茶鲜叶成片，而萎调的
红茶鲜叶只有绿茶鲜叶的四分
之一。茶商拿起一个能够将叶柄
对折未断的叶柄告诉记者，经过
近十个小时的萎调，这些用于红
茶加工的鲜叶才可以进入下一
步程序，而用到相关生产设备，
可以省一半时间，但他们没有能
力购进成套的萎调机器和鼓风、
空调设备，也没有多余的场地。

他说：“一台红茶发酵机器
至少需要数十万元，就目前红茶
的生产营收，购买机器并不划

算。”为此，他们只能将揉捻后的
鲜叶放在容器中用湿漉的龙布
覆盖，以达到红茶发酵的湿度和
温度要求。为了有效及时控制发
酵温度和湿度，发酵期间厂房内
不能离人，有专门的工人每隔一
个小时翻一遍鲜叶和给龙布加
水。这种效率较低、全凭经验不
好把控温度，无法达到品质恒定
的加工模式，不但效率低下，而
且制约着红茶的质量。

随后，记者在其他近10家作
坊采访时发现，很多茶商的加工
技术并不一致。有的发酵温度控
制在30℃左右，而有的则设定在
34℃左右。发酵时间、揉捻时间
和程度等参数非但没有统一的
标准，而且差别较大。这样制作
出的红茶口感也多有不同。

业内人士盼望

出台统一标准

一位薄姓的茶商表示，他们
的技术来源途径多有不同。他是
在一位济南客户建议下开始做
红茶的，这位客户给他介绍了全
套的操作流程。回日照后，他凭
多年的绿茶加工经验，依据客户

要求，自己摸索制作出了第一批
红茶。截至目前，虽已累计生产
超过千斤，但他依然对红茶的生
产加工流程中的具体标准模棱
两可。

对此，日照茶叶研究所的
工作人员介绍，日照红茶的制
作工艺从福建正山小种的生产
工艺发展而来。在此基础上，日
照红茶的加工工艺经过了一定
的改良和演变。不过日照红茶
并没有统一的行业标准，具体
标准的制定还需要一定时间的
摸索。

从事茶叶生产加工18年之
久的申师傅说，日照红茶没有保
证的行业标准，在一定程度上使
得日照红茶的茶叶品质无法统
一，这也就不利于日照红茶的推
广。

对此，从事红茶加工的薄先
生说，“我们作为最底层的茶叶
加工厂家，迫切希望能够有统一
的标准培训。告诉我们什么样的
标准能够制作出最为标准的日
照红茶。在增进我们的茶叶品质
的同时，也能够使我们联合起
来，一起走出日照市场，形成行
业联合。”

7月15日，记者来到淞晨茶业有限公
司，探访了红茶的制作流程。

据了解，日照淞晨茶业工贸有限公
司成立于2006年3月，拥有五百余亩土地
的有机茶叶种植园。

萎调：使口感更纯正

11点，记者来到红茶制作车间。走进
车间，四排巨大的萎调机摆在装有吊扇
和鼓风机的车间内，紧靠着茶叶生产车
间。

当天刚采集回来的500多斤鲜叶摊
晾在萎调机上，已经有两三个小时之久。
车间内的申师傅介绍，由于红茶的生产
工艺要求，萎调过程代替了制作绿茶的
摊晾，经过这道过程鲜叶要省去40%的
水分。而制作绿茶只需要省去20%的水

分。同时，萎调过程能够带走鲜叶原有的
青草气味，使制作后的红茶口感更加纯
正。

经过两个小时的摊晾，鲜叶被均匀
摊开，水分蒸发的过程加快了。而四架鼓
风机将原本需要十几个小时的萎调过程
缩短了一半时间。

揉捻：需走三种力道

进入生产车间后，师傅们将萎调后
的鲜叶直接放进揉捻机内，用手动阀门
控制着揉捻的压力。申师傅指着一架揉
桶直径为55公分的揉捻机介绍，这种大
小的机器一般需要一次性揉捻30公斤左
右的鲜叶一个小时。当然根据鲜叶的老
嫩和粗细程度，揉捻的时间需要适量调
整。

据现场的师傅介绍，一般揉捻过程
的压力被设定为先轻后重再轻的节奏。
先轻度揉捻是为了防止生分含量尚多的
鲜叶被碾碎，等碾到一定程度在加重力
道则是为了加重汁液的溢出。而最后为
了让细胞被破坏的鲜叶重新吸收汁液加
助发酵而放松揉捻压力。申师傅说，这样
的力道把握经验时他们长期以来实践总
结出的结果，各生产厂家并没有统一标
准，多数根据操作师傅的经验而定，这也
使得各家的红茶因此有了差别。

经过一个小时的揉捻，白绿色的汁
液溢出，与细胞被破坏的鲜叶一起凝成
了巨大的叶块从揉捻机下面的出口排
出。工人师傅们将这些凝在一起的鲜叶
小心地方地放进结块机里，被分散开的
鲜叶沾着被揉捻出的汁液落近发酵筐
内。

申师傅介绍，之所以将揉捻的鲜叶
解块，是为了使鲜叶增加与空气的接触
面积，加剧氧化。在此过程中，鲜叶已经
有部分开始变红了，这是发酵的开始。

发酵：摸索着往前走

待解块后，整理平整的鲜叶装在发
酵筐内被放进了发酵机。通过机器上的
数字设定，温度为28℃，湿度为85%，时间
为四个小时的发酵过程开始了。

申师傅还介绍，发酵机器的运用还
是近几年的事情，原来生产红茶他们很
大程度上都依赖手工。原来他们会将一
筐筐揉捻后鲜叶盖上湿布放到温度装
设有空调和鼓风机的发酵室，通过个湿
布撒水和控制鲜叶厚度来调解发酵过
程。厚度与湿度的把握他们经过了很多
次实验，虽然从业近20年了，但是接触
红茶生产时间并不长，申师傅与同事一
遍遍摸索红茶的制作工艺才有了今天
的成果。

摸索前进中的日照红茶
本报记者探访红茶制作流程
文/本报记者 李清 片/本报记者 刘涛

加强会计基础管理

  







萎调工序是将鲜叶充分地与空气
接触以便失水。

红茶比绿茶少了杀青过程，
所以揉捻时水分会比较足。

红茶制作的解块工序。

茶叶技师进行茶叶炒制。

经过提香工序完成后的红茶。

从每年的六月中下旬开
始，便进入了日照红茶的生产
期。自2009年以来，日照红茶市
场从无到有逐渐广开销路，受
到社会各界的喜爱。

7月15日，记者走进一家大
型茶企，看看他们是怎么生产
红茶的。

开展电价专项稽查活动 扎实开展道德讲堂活动 开展“安全用电、快乐暑假”活动 开展防汛应急演习

2013年是日照红茶发展的第四年，产量也逐年大
增，今年仅六月中旬以来产量，就接近2012年全年的红
茶产量。日照红茶正逐渐成为江北名品茶之一。

不过，日照红茶的制作工艺并没有统一标准，参差
不齐的质量制约着日照红茶的发展。业内人士表示，出
台正规的统一日照红茶标准迫在眉睫。
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揉捻过后的茶叶已经呈现出红褐色。

对红茶进行发酵工序。
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