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毛尖村古法炒茶独具特色

顺着南湾湖环湖路过了马
家畈大桥再走约一公里半左
右， 就是河港镇马家畈毛尖
村徐强的手工炒茶坊。 坊间的
主人徐强此刻正在逐一调配炒
茶工人有条不紊地炒制新茶。

见到记者的头一句话，徐
强说：“你们想看真正的手工炒
制毛尖，算是找对了人。这里方
圆几十公里的茶农现在基本上
都是采用机器炒茶了， 像我这
样一直坚持手工炒茶的几乎是
很难找到了。”

在徐强的炒茶坊里， 记者
看到， 一个工人正在一口烧得
通红的大锅前不断挥舞着茶把
子（竹制扫帚） 翻炒锅里的鲜
叶。“这就是炒茶的第一道工
序———杀青。”炒茶工人说：“看
起来很简单吧， 但看似容易做
着就难了， 里面必须掌握住技
巧，两只手不能离得太近，也不
能离得太远， 翻茶时要用手腕
的力量猛地一抖， 但也不能抖
过分， 抖得太猛就把茶翻到锅
外边去了。”

在房间的另一侧， 两个工
人坐在锅边熟练地用手揉甩着
快成品的茶叶， 还有一个工人
正在做着最后的工序： 翻捡成
品茶中的茶梗和炒茶过程中掉
入的细竹梗。

谈及自家毛尖的产地，徐
强告诉记者， 他这里的茶叶都
来源于南湾湖上游自己承包的
海拔

900

米以上的原始生态茶
园。“这些茶树，均为古茶树，不
施肥，不打药，是从未改良的最
原始树种， 茶芽因光照昼夜温
差原因， 生长周期长， 芽叶质
厚，芽尖肥壮。”

“我们采摘的嫩芽鲜叶采

用民间传统工艺古法精心炒
制， 古法制茶工序最重要的就
是杀青。 杀青就是把刚采摘下
来的鲜芽叶放在用木柴大火加
热的特制铁锅里来回不停地翻
动揉炒

15

分钟到
20

分钟。 别看
这动作很简单， 但是技术含量
要求非常高，投多了炒不熟，投
少了茶叶容易糊。 杀过青的茶
叶之后要放进另外的铁锅内，

用手一遍遍抓起来，先揉捻，再
用力扔起来， 这个过程就叫捋
条。捋条时身板要挺直，手眼要
并用，双手要绝对配合到位。杀
青里面的六道工序都要把握好
才能炒制出最古老最原始的茶
香来， 万一有哪一点失误一锅
茶就炒毁了。 我这里请的炒茶
师傅，每月包吃住，工资在一万
两千元左右， 炒茶师傅每天最
多炒茶也不过十六七斤。 现在
信阳茶产区的茶农基本上都是
采用的机器制茶， 一台机器售
价不到一万元， 一天就可加工
上百斤成品茶， 而且机器炒制
出来的茶叶长短粗细均匀，外
形和颜色都比手工茶好看有卖
相， 但机器炒茶唯独缺乏的就
是信阳毛尖茶的原始茶香和味
道。 手工炒制的茶费时费力粗
细不均无卖相，但没有草青气，

毛尖口感香高味醇，原汁原味。

为了要保留民间古法制茶工艺
不被失传， 我会永久地坚持炒
下去。”徐强如是说。

“那些湖北、四川收过来的
茶叶都是用机器炒制出来的，很
容易冒充我们这的信阳毛尖茶，

但是采用这种传统的工艺来炒
制新茶，那些外地茶就不可能在
信阳毛尖主产区有这么大市场
了。因为鲜叶不好运输，基本上
可以完全杜绝假冒的信阳毛尖
茶了。”徐强最后告诉我们。

探秘云雾村炒茶工艺

穿过董家河镇继续西行北上，

在越走越高的山岭之间再走大约十
几公里， 就到了驰名中外的信阳毛

尖产地董家河镇云雾村。

云雾村是著名的信阳五云山
（即车云山、连云山、集云山、天云
山、云雾山）毛尖基地之一，因山势
高，山头常年云雾弥漫，故取此名。

此处雨量充沛，土地肥沃，具有茶叶
生长得天独厚的条件。 云雾山毛尖
的特点是芽壮叶肥，条紧细直，汤鲜
味醇，清香馥郁。

在云雾村的云雾茶场， 记者见

到了云雾村的村支书金心凯。 金心
凯告诉我们， 这几天正是毛尖产出
的高峰时段， 他们的炒茶工人每天
都要忙碌到早上八九点钟才能入
睡。上午的时间一般都是收购鲜叶，

下午开始对鲜叶进行筛选， 要想看
他们的手工炒茶工艺， 只能等到下
午或者夜晚。 谈及手工炒制毛尖的
工艺， 金心凯滔滔不绝：“我们这云
雾村的茶农有着丰富的传统制茶经
验，所产的茶叶色、香、味都非一般
毛尖茶可比。 茶叶炒制分生锅、熟
锅、烘焙三个工序。生锅是两口大小
一致的光洁铁锅， 并列安装成

35

度
-40

度倾斜状。 当锅中温度达到
140℃-160℃,

用细软竹扎成的圆扫
茶把开始在锅中对筛选好的鲜叶有
节奏地反复挑抖、初揉，反复进行四
五分钟左右，紧实成圆条，达四五成
干即转入熟锅内整形。 熟锅的温度
控制在

80℃-90℃

，开始仍用茶把继
续轻揉茶叶，并结合散团，待茶条稍
紧后，进行赶条，当茶条紧细度初步
固定不沾手时，进入理条，这是决定
茶叶光和直的关键。理条手势自如，

动作灵巧，要害是抓条和甩条，抓条

时手心向下， 拇指与另外四指张成
‘八’字形，使茶叶从小指部位带入
手中，再沿锅带到锅缘，并用拇指捏
住， 离锅心

13

厘米
-17

厘米高处，借
用腕力， 将茶叶由虎口处迅速有力
敏捷摇摆甩出， 使茶叶从锅内上缘
顺序依次落入锅心，‘理’ 至七八成
干时出锅。第三个程序是烘焙，烘焙
的温度在

60℃-90℃

，经初烘、摊放、

复火三个程序， 这才算制成了品优
质佳的信阳毛类，再经人工拣剔，把
成条不紧的粗老茶叶和黄片、 茶梗
及碎末拣剔出来， 经拣剔后的茶叶
最终就是市场上销售的精制毛尖。”

“那手工炒茶一天可以炒多少
呢？” 记者问道。“

3

个工人一天忙碌
个不停也就能炒制二三十斤干茶，

相比于机器炒茶， 手工炒制的毛尖
香气更浓郁，汤色也清亮了许多。但
现在由于人工太贵， 绝大部分的茶
农都采用机器来炒茶了， 这种手工
炒制茶技艺现在是越来越稀少了，

你们多宣传一下信阳毛尖的手工炒
制茶技艺， 希望它千万不要在我们
这一代或者下一代失传啊！”金心凯
最后叮嘱我们。

□

本报记者孟磊文
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建设银行信用卡催收公告

以下客户的建行信用卡账户透支款项已经逾期， 虽经我行多次采用电
话、上门等方式催收，截至

2016

年
3

月
31

日，仍未还清透支款项，为维护我行
的合法权益，现予以公告。

请下列客户在本公告之日起五日内归还透支款项， 否则， 我行将根据
《中华人民共和国刑事诉讼法》第一百九十六条及最高人民法院、最高人民
检察院《关于办理利用信用卡诈骗犯罪案件具体适用法律若干问题的解释》

第二款之规定酌情向公安机关报案。

在此也一并提醒其他逾期透支的我行信用卡客户及时归还信用卡透支
款项，否则，我行也将采取相应的法律措施。

特此公告
联系电话：

0376-6766672

中国建设银行股份有限公司信阳分行
2016

年
4

月
20

日
姓名
段琪惠
刘永刚
高燕
从洋
王道印
付陈鑫
丁源
陈东星
严星
刘勇
刘勇
庄园
刘黎
刘黎
李正华
乔荣玺
金继辉
贾俊
闫海山
许磊
张涛
李海洋
王巍
徐建
吴建也
张研
苏巍巍
季涛
胡彦群
陈然

逾期金额
183488.49

104762.23

103111.60

181834.99

92675.35

10112.88

44787.30

10926.27

11175.44

9750.67

8459.54

11318.82

23487.96

3108.43

5935.99

4540.14

5483.55

5239.43

6945.64

5489.02

9802.05

17669.41

11651.65

8213.95

6308.30

13020.20

18424.46

11748.34

3074.55

18225.69

身份证号
41108219881226***2

41302619761203***0

41302519700324***5

41150319901107***6

41152219850818***5

41302919750120***9

41302619880625***1

41302819830808***0

41302319800702***3

41302219740701***6

41302219740701***6

41302319920802***9

41302219820714***1

41302219820714***1

41302419780806***2

41150319580719***7

41302819650224***6

41302619730119***2

41300119671213***1

41152119910211***4

41300119830110***9

41150219840614***4

41302219831025***7

41300119860304***9

41302619790222***6

41300119750813***5

41302319790104***4

41302219800205***0

41302119701105***1

41152119871209***6

工作单位
光山县孙铁铺镇郑堂小学
固始县财政局农业财务开发公司
光山县文化广电新闻出版局
光山县孙铁铺镇人民政府
光山县城乡规划管理局
新县八里畈镇中心学校
固始县水政监察大队
罗山县高级中学
信阳市平桥区砂管办
淮滨县卫生监督所
淮滨县卫生监督所
信阳市执法局
淮滨县城关镇章营小学
淮滨县城关镇章营小学
潢川县魏岗乡中心学校
信阳市第二拘留所
罗山县地方税务局
信阳市交通局河区运管所
信阳市第一人民医院
罗山县中医院
信阳市中医院
信阳市羊山新区银钱小学
淮滨县王家岗乡卫生院
信阳市城市管理行政执法支队
固始县住建局墙改办
信阳市广电局
信阳市平桥区检察院
淮滨县人社局
息县工商局
信阳明港镇交警三大队

□

本报记者孟磊文
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烘焙新茶

茶山采茶 本报记者郝光摄

信阳毛尖的泡法

食材： 主料信阳毛尖一袋
/5g

山泉水
1

壶
涤器：茶是至纯至洁、天孕地

育的灵物，冲泡器具必须是至清至
洁。 涤器即用开水浇烫玻璃杯，达
到高温消毒的目的。

晾水： 信阳毛尖一般采摘于
4

月中旬，特级毛尖多采用
1

芽
1

叶制
成，芽叶相当细嫩，这就要求冲泡
水温不宜过高， 以

80℃

左右为宜。

过高就会烫伤茶芽，导致维生素
C

类物质大量流失。

赏茶：信阳毛尖属于十大名茶
之一，外形细、圆、紧、直、多白毫，

内质清香，汤绿味浓。以芽头长短
及茸毫多少就可粗略判断茶叶品
质的优劣。

注水：优质毛尖多采用中投法
来冲泡， 先冲入

1/3

量的开水于玻
璃杯中，然后再置茶。

置茶：“置茶” 又称“香茗入
宫”， 即把一个个玻璃杯比作晶莹

透亮的水晶宫， 每杯置茶量在
3

克
至
5

克
(

也可征求客人意见之后再
定以符合倒茶礼仪

)

。

冲泡：泡茶讲究“高冲水，低斟
茶”， 向杯中注水时应把随手泡拉
高， 这时倒出的水流才有气势，可
以将信阳毛尖的茶芽快速击荡开
来，使茶叶中的有机物质尽早地释
放出来。

赏色：冲泡后的信阳毛尖茶汤
呈淡黄微绿色。茶芽在杯中亭亭玉
立，时而上浮，时而下沉，芽叶交相
辉映

(

绿茶的泡法的关键
)

。

闻香：信阳毛尖“头泡香高，二
泡味浓”， 茶香清香悠长， 馨香扑
鼻， 并不同程度地表现出熟板栗
香、毫香、鲜嫩香。

品茶：“春茶苦，夏茶涩，要好
喝，秋白露。”清明前采摘的特级毛
尖茶，入口微苦，旋而回甘，继之醇
厚鲜爽，弥留于齿颊之间，令人心
旷神怡，回味隽永。 （品茗）

坐锅初炒 精挑细拣 感受茶香


