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数百年来，杭州西湖龙井茶一直以色绿、香高、味

甘、形美的“四绝”著称于世，而这“四绝”中又以

“色”（俗称色气〉最为重要．因为香气、滋味、形状三

者无一不与色气相关．正宗高级西湖龙井茶的色气，干

看是亮泽的“金尖绿叶”，混看（或称开汤看）是明亮

的“清汤绿叶飞西湖龙井茶这种色气的形成，与其鲜

叶原料和特有的炒制工艺有关。高级龙井茶是选用龙

井品种茶树早春的细嫩芽叶为原料，且要求芽长于叶。

这种鲜叶原料，其芽为金黄色，叶为黄绿色，通过高超

独特的制作工艺，炒制成绿叶包着金芽的，形状扁、平、

光、直的（俗称“碗钉形勺，具有“金芽绿叶”色气的

龙井茶。

但是，近些年来，龙井茶出现色泽枯黄甚至焦黄的

弊病比较普遍，这种死黄色的龙井茶，与其说它是新龙

井茶，倒不如说它更象陈龙井茶。造成龙井茶色泽发黄

的原因，主要是炒茶工艺不当，采用高温快速炒茶之·

故。利用高火炒成黄色的龙井茶．色泽是呈枯黄色或死

黄色 ， 甚至焦黄色，绝无“金尖绿叶”之色和光润之泽；

开汤后，必然是呈“黄汤黄叶”，而无“清汤绿叶”之

美 ； 其香气，有着较浓的老火香或焦香，毫无西湖龙井

茶特有的兰花香或“蛋黄香”，总之，色、香、味上都

失去了西湖龙井茶的风格。

西湖龙井茶的特有兰花香或蛋黄香，其形成既与

鲜叶原料有关，也与炒制工艺有关．从炒制工艺角度来

说，这种香气，只有在炒制中既不能出现红梗红叶，也

不能出现焦边爆点的适宜火候条件下才能形成，而采

用高温老火：）＆制成的死黄色的龙井茶，或用低温闷锅

炒制成的带有红梗红叶的龙井茶，不是产生老火香（甚

至焦香），就是产生水闷气L

当前，在一部分龙井茶地区出现了一种错误的倾

向，认为高级龙井茶的色泽就是黄的，甚至认为越黄越

好，以致于人为地炒出死黄色的龙井茶来，弄成新龙井

茶不像新龙井茶，倒像陈龙井茶一般，失去了龙井茶的
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风格，实际上已成为次品．如果将这种次品茶仍打着正

宗高档西湖龙井茶的牌子在市场上高价出售，势必会

损害西湖龙井茶的声誉。

出现这种不良倾向的原因，笔者认为有以下方面：

一是妖期以来，人们习惯于把西湖龙井茶的“金芽

绿叶”的色泽称为“糙米色”，久而久之，致使今天的

很多人只知道龙井茶为“糙米色”，而不知道龙井茶应

为“金尖绿叶”的色泽，以致于误解为龙井茶的色泽是

“米黄色”或“黄色”，弄巧成拙。

二是大约从 60 年代后期开始，由于当时龙井茶的

原有标准样被“文革”冲击掉了，又未及时建立新的标

准样，出现了一段时间龙井茶产销上没有标准佯的海

乱情况，加之龙井茶又极负盛名，货俏价扬，特别是高

档龙井茶，即便是高火次品，也有人抢着耍，同样能卖

上高价钱，这就促使一部分茶农只顾数量不顾质量的

倾向出现，一味追求炒茶工效，采用大锅（指投叶量

多）高温快速炒茶，甚至戴手套炒茶（戴手套炒茶，可

使予承受得了更高的锅温，而非出于E生缘故），明知

这样做会把茶叶炒黄，有损品质，却不影响茶叶的卖

价，于是，这种高温快速炒茶的不良做法便渐渐地在一

些地方不推自广，并流传至今。

为使西湖龙井茶的“金尖绿叶”优良特色不被丢

失，以维护西湖龙井茶的崇高声誉，笔者认为，当前必

须纠正色泽上的误解，屏弃高温快速炒茶的不当做法．

在具体炒茶上，还应注意做到以下两点：一是炒青锅

时，投叶量切忌过多，锅温不可过低或过高，以不产生 • 

红梗红叶或焦边爆点的温度为适宜，这样才能为龙井

茶形成“金尖绿叶”和“清汤绿叶”打好基础。二是炒

焊锅时，前期锅温不能高，后期可以适当“吃”一点火．

但应以手感经受得住为度，不可戴手套高温快炒．一般

说来，只要有熟练的龙井茶炒制基本功，炒茶中又掌握

了以上两点，是会炒出品质风格符合西湖龙井茶要求

的好茶的。
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