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潮州工夫茶艺技术规程
[bookmark: _Toc99006484][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc93562661][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc98853529][bookmark: _Toc24884218]范围
[bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc26648466]本文件规定了潮州工夫茶艺的术语和定义、茶器物、茶水比例、茶壶执持手法、姿态礼仪、烹茶步骤的要求。
本文件适用于潮州工夫茶的冲泡技艺。
[bookmark: _Toc99006485][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc93562662][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc98853530]规范性引用文件
下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。
GB 5749-2006  生活饮用水卫生标准
GB/T 8302-2013  茶 取样
GB/T 30357.6-2017 乌龙茶 第 6 部分：单丛 
[bookmark: _Toc93562663][bookmark: _Toc98853531][bookmark: _Toc99006486]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
3.1 
潮州工夫茶艺
[bookmark: _Toc26986532]潮州工夫茶艺是明清时期开始流行于广东潮州府及周边地区所特有的传统饮 茶习俗和冲泡方法。选择以凤凰单丛茶为代表的乌龙茶类，采用特定器具、洁净的水和独特的技法程式，蕴含了“和、敬、精、 乐 ” 的精神内涵。
4 茶器物
4.1   构成
主要茶器为茶壶、茶杯、砂铫、泥炉，又称茶器四宝，并配以其它器皿、生火材料与辅助物品。
4.2   泡茶器
以朱泥壶(孟臣壶)与盖瓯(盖碗) 两种为主。朱泥壶以潮州产为尚，盖瓯以白瓷敞口型为佳。容量 90 mL～150 mL ，以 110 mL 为宜。
4.3   品茗杯
以潮州白瓷小杯为主,容量 25 mL～35 mL  ，传统习俗中数量 3 个。
4.4   砂铫
容量 300 mL～500 mL ，以潮州本地砂泥烧制而成的砂铫为佳，其它符合安全卫生标准材料制成的煮水器也可代替使用。
4.5   泥炉
直径 12 cm～20 cm ，高 12 cm～40 cm，以传统红、白泥小风炉为主。可用小型远红外线炉、电陶炉代替。
4.6   茶盘/茶船
敞口浅腹瓷盘，口径 15 cm～22 cm ，高 2 cm ～5 cm，用于放置茶杯。
4.7   壶承、 壶垫
壶承为圆形浅腹瓷盘，高3 cm～6 cm  ，根据茶壶或盖瓯大小选择口径适合的壶承。壶垫以无异味、软硬适中的丝瓜络为佳。
4.8   茶洗
由1个正洗2个副洗组成。正洗为圆形浅腹瓷盘，口径12 cm～18 cm，高4 cm～5 cm，放置备用的茶杯。副洗1与正茶洗器型相似，用以浸泡茶壶；副洗2为圆形瓷碗，倾倒茶渣和废水。
4.9   储水器
4.9.1  水瓶
用于添水，容量约1000 mL。
4.9.2  水钵
用于储水，容量约 5000 mL，以宽口、束脚、圆腹的瓷缸体为佳。
4.9.3  龙缸
用于储水的水缸，容量适宜，带盖。
4.10   羽扇
生火时搧风用， 大小与泥炉相适应，传统鹅毛羽扇为佳。
4.11   生火工具
包括铜锤、大铜钳、小铜钳、铜铲、铜火箸。生火时，铜锤用于敲炭，大铜 钳用于夹冷炭， 小铜钳用于夹热炭，铜铲用于清理炭灰和添加橄榄炭。铜火箸用于拨炭。
4.12   生火材料
包括竹薪、坚炭、乌榄炭。竹薪用于引火，坚炭以荔枝炭、龙眼炭等为主，乌榄炭由乌榄核烧制而成。
4.13  茶台
放置泡茶器、茶壶、茶盘、茶杯、茶洗、茶巾等冲泡器具。形状、材质、规格不限，以方便冲泡为宜。
4.14  炉台
放置泥炉、砂铫、水瓶、生火工具等。
4.15  茶巾
以吸水性强的布料制作，用于擦拭茶桌或者壶底水渍。
4.16  茶罐
储藏茶叶的容器，要求密封性强。旧时多用潮阳产的锡罐，现代以不锈钢罐、陶瓷罐等为主。
4.17  素纸
用于炙茶、倾茶的绵纸。
5 冲泡参数
5.1   茶水比
1/12 (g/mL)～1/16 (g/mL)。
5.2   冲泡水温
沸水。
5.3   出汤时间
5.3.1  浓饮(传统)
以等级二级茶叶为例，将约8g 茶叶投入容量 110 mL的泡茶器中，润茶后冲泡约 38 s 出汤，第 2～5 道22 s～35 s出汤，6 道以上出汤时间要逐道增加。
5.3.2   醇饮 (普及)
以等级二级茶叶为例，将约7 g茶叶投入容量110 mL 的泡茶器中，润茶后冲泡约38 s出汤，第2～5道15 s～30 s出汤，6道以上出汤时间要逐道增加。
6 茶壶执持手法
6.1   朱泥壶(孟臣壶)捏把法
斟茶时用拇指和中指捏住壶把， 无名指托住壶把外侧下方，食指轻按壶钮，倾倒茶汤至各个杯中。
点茶时女性把食指移至盖眉，以指甲轻扣，进行点茶；男性用拇指轻按壶钮，食指弯曲外压壶把上方，中指勾住壶把，无名指不变，进行点茶。
6.2   盖瓯拿握法
拇指与中指捏住瓯口外沿处，食指横侧按压盖钮，小拇指托住盖瓯足部。
7 姿态礼仪
7.1   站姿
站立时面部朝正前方，双眼平视，下颌微内收，双肩放平，颈部、腰部挺直，全身自然挺拔，双臂自然下垂，呼吸自然。
女性站姿：手指自然弯曲，虎口向前(或以右手包左手的两手相握式放在丹田处) ，双腿并拢，脚尖呈V状分开，二者之间呈 45 °～60 °。
男性站姿： 双脚分开与肩同宽，双手放在身体两侧。
7.2   行姿
走姿是站姿的延续动作，行走时，保持站姿中除手和脚以外的各种要领。走路 使用腰力，脚跟先着地，身体重心宜稍向前倾。跨步均匀，步幅约一只脚到一只半 脚。迈步时，两腿间距离要小。女性需走成一条直线，男性宜走成两条平行的直线。 出脚和落脚时，脚尖和脚跟应与前进方向近乎一条直线。两手前后自然协调摆动，
手臂与身体的夹角在 10 °～ 15 ° ，由大臂带动小臂摆动，肘关节只可微曲。
7.3   坐姿
女性轻缓坐下，双膝并拢；男性挺胸，头正肩平，双腿自然分开，与肩同宽。 坐时，泡茶者宜坐椅子的1/2～2/3的位置。泡茶时，上身挺直，收腹，双肩放松；
双手无操作时，两手自然地放置，双目平视。
8   冲泡步骤
8.1   备器
8.1.1 茶巾折叠好，放置在壶承后方。
8.1.2 朱泥壶(孟臣壶) 水平放置在壶承内，壶嘴朝向可根据习惯用手决定，
8.1.3 但不可对着品茗者。
8.1.4 茶杯呈“ 品 ”字形放置在茶盘中间，“ 品 ”字头朝向泡茶者。茶巾、壶 承和茶盘，三者按先后顺序，从泡茶者正前方延伸，成一条直线。
8.1.5 正茶洗放置在茶盘左侧，盘内备有干净茶杯；副洗一置于茶盘右侧或茶台之下，盘内装冷水(或热水，视情况确定使用)，用以浸泡茶壶；另一副洗置于壶承左侧或茶台之下，用以倾倒茶渣和废水。
8.1.6 [bookmark: _Toc98853542][bookmark: _Toc93562674][bookmark: _Toc99006497]将素纸沿中线对折再对折成小正方形， 与茶罐一同放置在正茶洗左上方， 距离依泡茶者可操作范围而定。所用炉台置于茶台的右侧。泥炉置于炉台中间， 生火材料及生火铜器套件置于泥炉右边，羽扇置于泥炉左边。
8.1.7 净手所需的器物提前准备。
8.1.8 盖瓯冲泡的步骤参照朱泥壶的程式。
8.2   生火
砂铫添水，竹薪点燃引火，用坚炭或乌榄炭生火，为煮水作准备。
8.3   净手
泡茶者进场，面带微笑向品茗者弯腰行礼(鞠躬 30 °)。从椅子左边入座后净手并擦干。
8.4   候火
搧风催火，使炭充分燃烧至表面呈现灰白色。
8.5   倾茶
泡茶者左手拿住茶叶罐上方1/3处，将茶罐移至胸前交接至右手，右手拿住茶叶罐下方，左手旋转开盖，将盖子与罐身分置与左右两侧。
左手拿起素纸移至胸前，双手打开素纸后置于左手掌心，用右手食按压纸张中心， 形成自然弧度。右手将茶罐拿起，倾倒适量茶叶于素纸上。
盖好茶罐，双手行侧弧线，将茶罐放回原位。双手沿原弧线归位。
8.6   炙茶
将砂铫轻放在茶台右下角的位置，然后双手拿捏素纸两端对角，将盛有茶叶的 素纸移至泥炉上方 10 cm～15 cm 处， 以顺时针和逆时针方向交替移动。中间翻动茶叶一至二次并作上下移动，炙至茶散发出清纯香味即可。
8.7   温壶
泡茶者左手将壶盖揭开，右手将砂铫移至高于壶口约 5 cm 处，淋壶口一圈后拉 高水注至 10 cm 处将水注满，盖上壶盖，在高于壶盖 5 cm 处绕淋盖眉后将砂铫放回原处。
8.8   温杯
泡茶者拿起茶壶，轻点茶巾，行弧线移至茶盘上，从最右边的杯子开始，沿 逆时针方向将壶内热水均匀倒入茶杯中，再将茶壶内热水沥干，行弧线将茶壶放回壶承上。
温杯根据惯用手进行，以右手为例，右手食指和拇指拈起最右边的茶杯，杯 口向左，置于茶盘顺时针方向上的另一杯中，食指松开，中指托底沿，拇指快速 拨动杯口边沿，使茶杯轻巧向前滚动一圈即可。后用拇指、食指轻拈杯沿，中指轻抵杯底轻点一次，将杯中余水点尽后归位。第二、三杯操作相同。
8.9   纳茶
泡茶者双手持壶把和壶嘴，将茶壶抬高至 3 cm～4cm 处，将茶壶旋转约 90 °，使壶嘴向内后放回壶承，左手揭开壶盖置于盖置上。
泡茶者左手托住素纸，右手中指轻压素纸上方的同时，左手食指和中指顺势夹 住素纸。用右手食指和中指，将部分条状茶叶纳于壶底和近壶嘴处，细末部分放置中层，再将余下的条状茶叶置于上面。茶叶用量约占茶壶八成左右为宜。
纳茶完毕，将素纸折好归位。双手端起茶壶，左手托壶，右手轻拍壶身后将茶壶旋转 90 °水平放回壶承。
8.10   润茶
泡茶者取水，左手开盖，右手取砂铫将沸水沿壶内低注一圈后，提高砂铫，选择茶壶内侧某一点定点注入沸水，至水满而不溢出。
8.11   刮沫
泡茶者用左手捏住茶壶盖钮，沿壶口水平刮一圈，将茶沫轻轻旋刮，盖定，再用沸水淋于盖眉后将砂铫归位。
8.12   烫杯
泡茶者提壶在茶巾上轻点擦拭壶底水渍，行弧线至茶盘上，从“ 品 ”字头的 杯子开始，沿逆时针方向，在各个杯子之间倾洒茶汤烫杯，倾尽茶汤后将茶壶归位。
8.13   高冲
泡茶者左手开壶盖，右手取砂铫将沸水沿壶内均注一圈，再定位壶口内沿某点， 拉高并均匀注入沸水。注水时不可断续、不可急迫，忌直冲壶心。水满盖定，再淋壶身。
8.14   滚杯
冲注结束后，将砂铫归位，再按本章 8.8温杯步骤操作。
8.15   低筛
泡茶者提壶，移至茶巾上擦拭壶底后再移至到茶盘，先将壶嘴前部(盖瓯前端)的少许淡茶汤倾倒于茶盘中，然后沿逆时针方向往各杯斟茶汤，先注五分，再斟至七八分为佳。斟茶过程要求茶汤均匀。
8.16   点茶
茶壶内茶汤将尽时，巡回向各杯点滴茶汤，手法要稳、准、匀，确保壶中茶汤沥尽。
8.17   请茶
右手手指并拢掌心向上，拇指稍微内收，沿顺时针方向走弧线，敬请品茗者品 尝茶汤。如有主客，以主客为第一位；如无主客，第一轮冲泡从泡茶者左边的第一 位开始，由左到右，依次是第一、二、三位品茗者品饮，第二轮冲泡则为第二、三、 四位品饮，第三轮冲泡是第三、四、五位品饮， 依一退四补顺序茶杯。依此循环为规则，泡茶者一般不参与品饮第一轮冲泡的茶汤。
8.18   闻香
用拇指和食指轻捏杯沿，顺势稍微倾出少许茶汤，中指托起杯底，端至鼻前嗅闻。
8.19   啜味
分三口啜饮(吸气把茶汤啜入口腔)，徐徐下咽，让茶汤与口腔各部位充分接触，全面感受茶汤滋味。
8.20   审韵
品饮茶汤后，轻搧茶杯，稍凉则吸嗅杯底，赏杯中韵香。 一泡茶可重复冲泡数次。
8.21   谢宾
待品茗者品饮完毕，将茶杯收齐后，起身行礼、退场。

国家级非物质文化遗产项目“潮州工夫茶艺 ”冲泡程序参见附录 A。
7.3 [bookmark: BookMark5]



附 录 A
（资料性）
   国家级非物质文化遗产项目“潮州工夫茶艺”冲泡程序
 备器(封子开场)
将器具摆放在相应位置上，俗话说：“茶三酒四”，茶杯呈“品”字形摆放。
 生火(燧人圣火)
泥炉生火，砂铫添水，添炭搧风。
 净手(弘一沐手)
烹茶净具全在于手，洁手事茗, 滚杯端茶。
 候火(诸葛借风)
炭火燃至表面呈现灰白，即表示炭火已燃烧充分，杂味散去，可供炙茶。
 倾茶(时珍取茗)
所使用的素纸为绵纸，柔韧且透气，适合炙茶提香。
 炙茶(朝云指舞)
炙茶能使茶叶提香净味。炙茶时，茶叶在炉面上移动而不是停留，中间翻动茶叶一到二次至闻香时香清味纯即可。
 温壶(孟臣暖身)
壶必净、洁而温。温壶，提升壶体温度，益于增发茶香。
 温杯(清照宠柳)
滚杯要快速轻巧，轻转一圈后，务必将杯中余水点尽，是潮州工夫茶艺独特的温杯方法。
 纳茶(雪芹舞龙)
纳茶时，将部分条状茶叶填于壶底，细茶末放置于中层，再将余茶叶置于上层，用茶量约占茶壶容量八成左右为宜。
 润茶(太白醒梦)
将沸水沿壶口低注一圈后，提高砂铫，缘壶边注入沸水。至水满溢出。
 刮沫(卢仝拂面)
提壶盖将茶沫轻轻旋刮，盖定，再用沸水淋于盖眉。
 烫杯(蔡襄如书)
运壶至三个杯子之间，倾洒茶汤烫杯，提高茶杯温度。
 高冲(东坡吟泉)
高注有利于起香，低泡有助于释韵，高低相配，茶韵更佳。
 滚杯(哪叱滚轮)
用沸水依次烫洗茶杯。潮州工夫茶讲究茶汤温度，再次热盏必不可少。
 低筛(关公巡城)
每1个茶杯如1个“城门”，斟茶过程中，每到1个“城门”，需稍稍停留，注意每杯茶汤的水量和色泽，3杯轮匀，称“关公巡城”。
 点茶(韩信点兵)
点滴茶汤手法要稳、准、匀，必使余沥全尽，称“韩信点兵”。
 请茶(赵德敬茗)
行伸掌礼，敬请品茗者品茗。
 闻香(韩愈觅香)
用拇指和食指轻捏杯缘，顺势倾倒表面少许茶汤，中指托杯底端起，杯缘接唇，杯面迎鼻，香味齐到。
 啜味(神农沁味)
分三口啜品。第一口为喝，第二口为饮，第三口为品。芳香溢齿颊，甘泽润喉吻。
 审韵(居易觉珍)
将杯中余水倒入茶洗，点尽，轻搧茶杯后吸嗅杯底，赏杯中余韵。
 谢宾(蔡廓有礼)
茶事毕，微笑并向品茗者弯腰行礼以表谢。
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