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“这个茶不苦，
还有点甜”

评价诸城绿茶，不能只说“好
喝”。在资深炒茶师傅看来，好茶
要细品。先看汤色，再闻香气，入
口后看滋味，冲泡几次后还要看
茶味能不能留得住。

茶杯端起来，茶汤要清亮，不
能浑。香气要干净，不能杂。入口
要鲜醇，不能只有苦涩。诸城绿茶
的辨识度，正在这些细节里。它的
茶汤鲜绿清亮，香气里有栗香，也
有一种清爽的豌豆香。入口不是
浓烈刺激的苦涩，而是鲜醇、顺
口，喝完后有回甘。

在山东颖青茶厂的品鉴桌
前，常年喝茶的王女士有自己的
判断。第一泡闻香，第二泡看汤，
三、四泡以后再看滋味是不是还
在。诸城绿茶耐冲泡的特点，就落
在这样一杯一杯的茶汤里。它不
是只在前两泡显香，后面很快变
淡，而是清爽里带着醇厚，喝到后
面仍有余味。这种品质特点，也让
诸城绿茶更容易被普通消费者接
受。“茶二代”王荣曾在研学活动
中给孩子们泡诸城绿茶。孩子们
不懂“豌豆香”“回甘”这些专业
词，喝完后只说了一句：“这个茶
不苦，还有点儿甜。”

这句话让王荣记了很久。她
发现，年轻人、孩子并不是一定不
接受茶，只是需要更容易接近一
杯茶的方式。对他们来说，“不苦”

“有点儿甜”“有清香”“还能再泡
几次”，就是最直接的感受。

桃林好生态
养出绿茶底气

一杯茶的味道，先来自它生
长的地方。

从诸城市区向南进入桃林
镇，山势渐渐起伏。茶园顺着坡地
铺开，远处是山，近处是茶垄。春
天的清晨，山间常有雾气，人在茶
垄之间走，裤脚很快就沾上露水。

桃林镇是诸城绿茶的重要产
区。这里地处古代齐鲁交界一带，
纬度约在北纬36°附近，山地丘
陵分布，茶园多在丘陵山坡之中。
当地茶农常说，这里的茶园“晴时
早晚都是雾，雨时满天遍处云”。
光照充足、四季分明、生长期相对
漫长，让茶树有了积累营养物质
的时间。

诸城市桃林镇党委茶叶分管
负责人孙中军介绍，诸城绿茶的
品质，与当地生态、水土、气候密
切相关。桃林一带处在黄海、潍河
流域分水岭附近，水资源中的矿
物质较为丰富。当地地质条件中，
明矾矿石、麦饭石等矿物质也为
茶树生长提供了独特环境。山场、
水流、土壤和小气候共同作用，形
成了诸城绿茶叶片肥厚、滋味鲜
醇、回甘明显、苦涩感较弱的特
点。这些特点使得诸城绿茶不是
轻飘飘的一缕香，而是清爽中带
着醇厚。不是前两泡有味、后面很
快变淡，而是冲泡到后面仍能留
住茶味。王荣常用一句话形容它
的耐泡：“七泡冲不到，八泡有余
香”。

耐泡，背后是茶叶品质的体
现。茶叶能不能经得住多次冲
泡，和叶片厚度、内含物质、制茶
工艺都有关系。诸城绿茶叶片肥
厚，茶汤里的滋味不是一下子全
部释放出来，而是随着一泡一泡
慢慢展开。

正因为这样，每年春茶上市

时，诸城绿茶的头采茶、明前茶价
格往往不低。孙中军提到，诸城春
茶上市相对偏晚，头采春茶数量有
限，真正品质好的春茶并不愁卖，
头采春茶价格在1200元/斤左右，
部分高品质茶达几千元一斤。价格
背后。一方面是春茶本身稀缺、品
质上乘等原因；另一方面也与北方
茶区的生长周期、茶园管理成本、
采摘成本和炒制成本有关。

不过，在很长一段时间里，诸
城绿茶的市场名气并没有完全打
出去。相比一些全国知名茶区，诸
城绿茶产区片区相对较小，茶园并
不是一眼望不到边的连片大规模
茶海，产量也有限。很多好茶在本
地和熟人圈子里就被消化，外地消
费者知道得少，主动搜索“诸城绿
茶”的人也少。所以，要让一杯地方
茶从山场走向更大市场，光有好茶
还不够，还要有标准和品牌。

说起诸城绿茶的品牌化，就
绕不开王景昌。他是诸城绿茶品牌
创始人之一，也是诸城市茶叶协会
会长。早年间，诸城绿茶种植相对

分散，很多茶园是一家一户各自
种、各自管，茶叶品质不容易稳定，
品牌也不容易打出去。于是，王景
昌参与起草制定《诸城绿茶地方标
准》，推动茶农、茶企在种植、加工、
包装等环节有标准可依。

非遗手艺
守住栗香与鲜醇

桃林山场给了诸城绿茶底
子，地方标准让品质更稳定，而鲜
叶采下来之后，能不能把香气、滋
味和回甘留下来，还要看制茶人
的手艺。

上午10点多，刚采摘的鲜叶
陆续送回茶厂。刚采下来的茶青
水分足，不能急着下锅，要先摊开
晾青。薄薄一层鲜叶铺开，叶片慢
慢变软，青气散出去，后面的杀
青、炒青才有基础。

在省级非遗代表性项目诸城
绿茶制作技艺传承人赵永青看
来，一杯好茶，先要看茶汤。“一杯
好茶，先看它苦不苦，再看茶汤清

不清。”赵永青说，如果茶汤浑，往
往说明前面的晾青、杀青、炒制没
有做到位。茶叶炒熟、炒透了，汤
色才清亮，入口才舒服。

赵永青常说：“三分看茶青，
七分看茶工。”

茶青采回来后，不能随便堆
在一起。要看粗细、老嫩、均匀度，
再分批摊晾。摊晾不到位，鲜叶被
捂住，后面的杀青、炒青都很难补
回来。

制茶工艺中真正的难题是火
候。炒茶锅热起来后，人站在锅
前，热气扑面。手要不停翻动茶
叶，既不能让茶青受热不均，也不
能让叶片受损。赵永青说，杀青不
能照着一个温度做到底，要跟着
茶青走。茶青晾得透，叶片软下
来，锅温可以相对低一些。茶青粗
一点、水分多一点，锅温就要往上
升。什么时候下锅，什么时候提
香，什么时候复火，都要靠经验。

炒茶是苦活。春茶季天气还
算凉，到了六月前后，茶叶上量，
锅前温度高，手在热锅里翻，很多

年轻人受不了这份枯燥和炙热。
赵永青说，要不是心里真喜欢，很
难守住这口炒茶锅。

正因为如此，诸城绿茶制作
技艺的价值，不只在“会不会炒”，
更在于制茶人对茶青、火候、香气
和水分的判断。采摘、晾青、杀青、
揉捻、炒青、复火，每一道工序都
有名字，但真正决定一杯茶好差
的，往往是那些不容易写进流程
表里的分寸。在赵永青这里，“汤
鲜绿、味鲜醇、栗香浓郁而清爽、
叶片肥厚耐冲泡”不是一句话概
括，而是一锅一锅茶里守出来的。

一杯好茶
怎样被看见

如果说父辈守住的是茶园和
炒茶锅，那么赵永青的女儿王荣
这一代人要做的，是把这杯茶的
好讲给更多人听。

王荣从小在茶香里长大。小时
候，母亲常用一句话“吓唬”她：“不
好好学习，就回来炒茶叶。”那时的
王荣觉得炒茶太累，曾说自己“一
辈子都不碰茶叶”。大学毕业后，王
荣进入新希望六和工作。那时候，
茶叶离她很近，也离她很远。近的
是家里一直在做茶，远的是她并没
有想过自己会回到茶厂。2018年，
她还是回到了诸城桃林，进入茶叶
行业。如今，她接下了父辈打拼的
山东颖青茶厂，也成了诸城绿茶年
青一代的传播者。

真正回到桃林后，她发现，诸
城绿茶并不是茶不好，而是很多时
候“好”没有被讲清楚。“别人问我，
为什么要买诸城绿茶？诸城绿茶好
在哪儿？如果说不出来，再好的茶
也很难被更多人认识。”王荣说。

于是，她开始把母亲炒茶锅
里的经验，换成普通消费者能听
懂的话。专业介绍里的“汤鲜绿、
味鲜醇、栗香浓郁而清爽、叶片肥
厚耐冲泡”，在她的视频和直播
里，变成了“不苦，有点甜”“有豌
豆香”“泡到后面还有味道”。

王荣说，传统工艺不能乱改。
采摘、晾青、杀青、揉捻、炒青、复
火，每一道还是按老手艺来。真正
需要变化的，是传播方式。过去，
懂茶的人进店，看干茶、闻香气、
尝滋味，心里自然有判断。现在，
很多年轻人第一次认识诸城绿
茶，可能是在一条短视频、一场直
播，或者一次茶园研学里。

春茶季里，王荣白天收鲜叶、
盯炒茶，晚上还要剪视频。她拍采
茶，也拍炒茶。讲豌豆香，也讲不
苦涩。讲母亲这一代人守住的手
艺，也讲诸城绿茶为什么值得被
更多人看见。她还尝试把诸城绿
茶和地方文化联系起来。苏轼在
密州（即现在的诸城）任职时留下

“且将新火试新茶”的诗句，她把
它作为文化入口，做出“东坡试
茶”的表达。她说，如果直接讲诸
城绿茶，很多外地人未必知道诸
城在哪里。但讲苏轼、讲密州、讲

“新火试新茶”，对方就有了印象。
清晨的桃林茶园里，春茶还

在一芽一叶地冒出来。茶厂里，晾
青、杀青、揉捻、炒青、复火还在继
续。炒茶锅前，赵永青守着老手
艺。茶园和品牌的背后，王景昌等
老一辈茶人把标准和品牌一点点
立起来。镜头前，王荣把茶山、茶汤
和手艺讲给更多人听。品茶桌旁，
懂茶的人从汤色、香气、滋味和耐
泡度里辨出诸城绿茶的特点。

一杯诸城绿茶，从茶山到茶
杯，最终还是要靠品质说话。它的
好，藏在鲜绿清亮的茶汤里，藏在
清爽的栗香和豌豆香里，也藏在
叶片肥厚、耐冲泡的滋味里。
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五月的清晨，潍坊诸城
桃林镇的茶园里，春茶一芽
一叶地不断冒出新绿。带着
露气的鲜叶被采下，送回茶
厂，摊开晾青，再经过杀青、
揉捻、炒青、复火等多道工
序，茶香渐渐升起。作为中
国地理标志产品，诸城绿茶
已有800多年的种植历史，
素有中国“北端茗茶”之誉。
几经培植、发展，诸城绿茶
以“汤鲜绿、味鲜醇、栗香浓
郁而清爽、叶片肥厚耐冲
泡”等品质特点，成为山东
好品中的一抹清香。

一片地方茶要被更多
人记住，不能只靠一句“好
喝”。它好在哪里？为什么
香？为什么鲜？为什么耐冲
泡？这杯北方绿茶的答案，
藏在诸城桃林独特的生态
环境里，也藏在一口炒茶锅
里。

桃桃林林镇镇茶茶农农在在茶茶垄垄间间采采茶茶。。

省省级级非非遗遗代代表表性性项项目目诸诸城城绿绿茶茶制制作作技技艺艺传传承承人人赵赵永永青青在在茶茶厂厂准准备备杀杀青青。。

诸诸城城市市茶茶叶叶协协会会会会长长王王景景昌昌（（右右））

和和茶茶农农分分享享采采茶茶技技巧巧。。
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