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从标准化生态茶园到制茶工艺科普，再到各式茶衍生食品，安溪茶人以差异化经营破解行业
内卷难题——

一叶为基 多维发展

当下茶叶市场竞争激烈，不少一线制茶
人没有跟风拼价格、拼包装，而是依托自有
茶山、专属茶树品种、深耕多年的制茶手艺、
跨区域稳定客源，各自开辟差异化赛道。记
者走访发现，不同茶人走出同类错位经营路
线，多元模式相互补充。

□融媒体记者 谢伟端 文/图

核心提示

端午假期刚过，江苏昆
山节庆礼盒市场的热度刚刚
散去。乌龙茶制作技艺（梅
占）县级非遗传承人、安溪县
银盘山茶厂负责人杨淑真一
到昆山，就继续推出了融合
自家梅占茶叶的手工肉粽。
今年她一共制作了数千份。
即便当地嘉兴粽随处可见，
但这款茶香粽还是凭借去油
去腥的独特口感，在高度同
质化的端午礼品市场里撕开
了一道口子。

杨淑真常年往返昆山与
安溪两地经营茶叶生意，依
托昆山当地浓厚的端午送礼
习俗，把安溪银瓶山有机梅
占茶与传统肉粽结合，走出
了和市面上普通粽子完全不
同的路线。她告诉记者，今年
回昆山筹备产品的时间偏
晚，又恰逢茶园梅占鲜叶采
收、茶叶加工双线并行，因此
主动压缩了粽子产能，全程
坚持手工炒制馅料、手工裹
粽，不做流水线批量加工。制
作这款茶香粽的核心工艺，
是把自家茶园产出的梅占原
叶和红烧肉一同慢炖——市
面上绝大多数肉粽靠五香
粉、十三香等复合香料调味，
肥肉久炖后腻口，搭配蛋黄
还容易带腥味，她的粽子全
程不添加任何人工调味香
料，完全依靠梅占茶叶自身
的香气来调和馅料。烹煮过
后，茶叶本身变得脆嫩爽口，
不少顾客初次食用时会误以
为馅料里加了海苔，细品才
能分辨出是安溪梅占原叶。
茶叶内含物质能够分解肉类
油脂、中和蛋黄腥气，正好契
合当下消费者对清淡、健康
饮食的需求。

支撑这款茶粽竞争力的
核心，来自杨淑真位于安溪
芦田镇三洋村银瓶山的茶
园。这片区域是梅占茶树的
核心发源地，茶园已取得绿
色、有机双重认证，这也是她
区别于市面上普通粽子产品
的根本所在。杨淑真平时经
营茶叶生意，每到端午前后，
茶叶与粽子两项工作同步推
进。今年做了梅占肉粽后，不
少多年未联系的老客户主动

找上门下单，有老客户告诉
她，只要平时吃粽子，就能明
显吃出这款茶粽的独特风
味，复购意愿很强。

实际上，这款茶香粽的
雏形距今已有十余年。最初
只是杨淑真自家解馋的吃
食——她擅长调配馅料，恰
逢会包粽的姑姑到访，两人
便搭配着自制闽南烧肉粽。
一次，一位常年饮用乌龙茶
的老客户，起初觉得糯米厚
重、肥肉油腻，不愿品尝，杨
淑真拿出老家带来的红烧
肉，提出用梅占茶搭配肉粽
的吃法，邀请对方试吃。对方
品尝后十分认可，当即建议
她做成礼盒对外试试。推向
市场第一年，她手工包了
8000枚粽子，其中4000枚全
部用于线下免费试吃推广，
独特的茶香解腻口感迅速积
累了一批种子客户。第二年
开始，零散零售客户和企业
采购订单持续增多。早年市
场需求旺盛时，她经常通宵
赶工，一年粽子产量最高能
达到10万枚。随着茶叶主业
稳步发展，如今她不再追求
大批量出货，只维持小批量
手工制作，把更多精力放在
品质把控上。日常经营中，茶
叶与粽子两项业务互相带
动：梅占茶叶作为粽子原料
降低了食品加工成本，粽子
礼盒作为特色礼品反过来也
增加了银瓶山有机梅占茶叶
的曝光，两条业务线形成互
补，拓宽了整体营收渠道。

据了解，安溪县大批茶人
同步探索“茶+食品”“茶+日
用”的跨界路线。芦田林艺辉
深耕梅占深加工，搭配本地笋
干、咸肉开发梅占茶酥、茶糕
等便携伴手礼。云岭茶庄园打
造整套茶宴，推出茶梗溏心
蛋、茶叶面、御茶酥等多款茶
制美食。龙涓茶农将铁观音融
入手工大饼、果酒，组合成旅
游礼盒。茶里功夫企业利用茶
梗、碎茶研发环保吸管、文创
茶具，实现茶叶边角料再利
用。还有多家加工厂依托生物
萃取技术制作茶粉、即饮茶
膏，面向年轻消费群体的日常
冲泡和调饮需求。

跨界衍生
开拓节庆礼品新赛道

乌龙茶制作技艺（铁观
音）县级非遗传承人、安溪县
技能大师吴堃东常年钻研整
套制茶的底层逻辑。他跳出
大批量干茶产销赛道，不拼货
源、不靠低价竞争，而是以专业工
艺讲解、实操品鉴为核心竞争力，与原
料批发路线形成清晰错位。吴堃东在
长期实操中总结，一杯优质乌龙茶的
品质，由茶园水土管护、做青精细把控、
适度文火烘焙三大环节共同决定，三者
缺一不可。

在他看来，茶园管护是品质的第一道
关口。土壤硬化、树冠修剪失当，容易催
生病枝、拖季芽、鸡爪枝，茶园通风和漫
射光吸收效率下降，鲜叶营养供给不足、
纤维含量偏高，制成干茶后容易出现木质味、
青苔味或青草气，茶汤入口干涩锁喉。不少产
区因前期茶园管理不到位，鲜叶先天存在缺
陷，做青环节又出现闷捂发酵问题，茶汤滋味
混杂发闷。部分制茶从业者只能依靠高温重
火来掩盖杂味，但高温烘烤产生的焦香并非
茶叶本身原生香气，长期饮用有负担。他认
为，乌龙茶正确的做青工序讲究循序渐进，晒
青、摇青两道工序必须做透。摇青具备双重作
用：一是推动鲜叶内部走水，依托酶促反应进行自
然微生物发酵转化；二是锁住茶树特有的清雅兰
香，留存茶叶鲜爽本味。整套做青层层递进，渐摇
渐香、渐香渐韵，风味成型依靠茶山原生多元微生
物菌群缓慢催化，这也是乌龙茶汤感鲜活、层次丰
富、耐冲泡的关键所在。

业内常说，品鉴优质乌龙茶要读懂“清非
青”——褪去鲜叶原有的青涩气息，只留山野独有
的清冽鲜甜。细品茶汤能依次感知鲜、香、甘、醇、厚
多层风味，杯底长久萦绕类似空谷幽兰的气息。日
常与茶客交流时，吴堃东会完整梳理从鲜叶采摘、
萎凋、摇青、杀青、揉捻到烘焙的全流程细节，现场
演示标准化摇青与冲泡手法，帮助茶客分辨“重火
茶”与“好茶”之间的区别。这条经营路线不靠大批
量干茶走量盈利，而是通过系统化工序解读和沉浸
式品鉴体验，沉淀精准的品茶人群。

据了解，安溪还有其他大量非遗匠人同步深耕

工 艺 传 播 赛
道。感德陈德庆打造

“一日茶师”沉浸式体
验项目，带游客上山辨识标准茶青，现场实操晾青、
手工炒青，春秋茶季预约常年满额。中国制茶大师
魏月德打造铁观音文化园与非遗传习所，每年开设
200多期公益制茶课程，累计培训3000余名制茶爱
好者，专注正统古法普及。这批匠人都没有大规模
囤货批发，而是以技艺教学、沉浸式体验作为主要
方向，走出了区别于传统卖茶的文化传播路径。

亮出技艺
走好文化传播路径

1994年入行的中国制茶大师吴光研经
营茶山30余年，逐步搭建起一套覆盖种植、
加工到联农带农的运营体系，从源头把控
原料品质。茶园选址环节，他只挑海拔600
至900米之间的风化石砾红壤地块，这类区
域土层疏松、透气性好，矿物含量相对充
足，能从根源上规避因土壤板结、积水导致
茶树滋生青苔，进而带来青草味、锁喉感等
常见缺陷。日常管护方面，他落地了一套自
己的“四步法”：分区打理、定期检测土壤酸
碱度、因地制宜施加有机粪肥、按需精准施
肥，尽可能减少化学农资对茶山及周边溪
流的负面影响。身兼政协委员河长，他同步
推进山河共治，牵头组建茶农合作社，统一
全域种植规范，杜绝肥料、污水直排水系，
兼顾茶山与流域生态。

在他的努力下，自有400亩茶园全部取
得绿色、有机双重认证；加工环节分为粗
制、拼配、精制三段标准化流程，并落地“一
茶一码”溯源机制，每批干茶都可追溯至具
体的采摘地块、采摘时间与加工班组；经营
端采用“茶企+茶农”合作模式，以保底价收
购叠加按品质分级加价的定价规则，改变
了过去茶农被动低价出售茶青的状况，合
作农户年均收入稳定在20万至50万元。

在烘焙环节，吴光研坚持安溪传统温
火慢焙工艺，让茶氨酸、茶多糖自然发生美
拉德反应，转化出柔和的焦糖香与清甜炒
米香，茶水、盖杯、杯底三层留香，区别于市
面上部分外地从业者依靠高温重火掩盖原
料缺陷的做法。市场布局上，他一方面顺应
庄园茶扶持导向，打造自有庄园茶产品对
接高端礼赠市场；另一方面对接全国新式
茶饮原料供应链。安溪每年向外供应全国
五分之一新式茶饮基底茶，市场需求稳定
且原料品质标准逐年收紧。依托400亩生态
茶园产能，吴光研进入多家头部新式茶饮
品牌长期采购名录。与此同时，他专门创办
制茶技能大师工作室，无偿向周边茶农传
授茶园管护、晒青、摇青、烘焙等全套实操
技艺，带动整个片区茶农种植、加工水平同
步提升。

除了吴光研，安溪县还有大批茶人深
耕同类生态原料赛道。虎邱林亚明整合周
边散户茶青统一标准化加工，针对新式茶
饮对香气、耐泡度的需求调整初制工艺，
2024年带动60多户茶农户均增收近万元，
合作社专供新茶饮的净茶常年供不应求。
虎邱高建发落地2500亩标准化生态茶园，
品控流程对标出口标准，长期供给高端礼
品与连锁茶饮品牌。祥华詹玉炎打造600亩
有机基地，长年为省内外大型茶企供应清
香铁观音。这批从业者都绕开了线下门店
零售渠道的激烈竞争，以可溯源、标准化的
生态原料建立长期合作。西坪崇德茶厂同
样走科技化源头路线，车间加装粉尘净化、
智能提升设备，物联网实时监控做青温湿
度，传统“看天做青”搭配数字化调控，兼顾
古法韵味与稳定产能，电商小包装茶叶年
销量突破50万盒。

深耕源头
绿色护航生态有机好茶

指导采茶指导采茶

技能大师在指导农民管理茶园技能大师在指导农民管理茶园

等待等待审评的茶叶审评的茶叶 晒青晒青

茶人展示绿叶红镶边茶人展示绿叶红镶边

▲▲粽子中加入梅占茶粽子中加入梅占茶，，
解腻解腥解腻解腥。。

茶园水土保持技术现场观摩会茶园水土保持技术现场观摩会

打包好的茶打包好的茶
香粽子香粽子，，准备出售准备出售。。


