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茶                                        施慶惠
我愛喝茶。   茶不但可以生津解渴，消除疲勞； 更能幫助消化，降低血壓。  三五好友聚一堂，泡壺佳茗滿室香，天南地北話家常，真是人生一大樂事。  茶具的喜愛，泡茶的藝術也一直流傳於文人雅士之間。  開門七件事  “柴米油鹽醬醋茶”，可見品茗是我們的代表文化之一，它不但溶入我們的生活，而且被藝術化。
 “神農嚐百草，日遇七十二毒，得茶而解之” 。茶早在三、四千年以前就在中國被發現了。 經過西漢的商品化，唐朝的飲茶風氣，宋朝的生活化，明朝、清朝，直至現在更是人民生活不可缺少的一部份。  唐朝晚期，茶隨著佛教傳入日本。  宋元期間鄭和下西洋也將茶傳遍東南亞、阿拉伯半島和非洲東岸。  成吉思汗西征將茶引進東歐。  至今茶一直是世界飲料的主流之一。
製造過程
部份發酵茶： 採菁 (以陽光或烘乾機促使生葉散發水分) ， 萎凋與攪拌 (使其充分發酵引發茶香) ，剎菁 (高溫烘炒使其停止發酵散發茶香)，  揉捻 (滲出茶汁以便沖飲) ， 初焙 (固定品質，除去菁澀味) ，復炒團揉多回 ( 復焙 )，如 凍頂烏龍、鐵觀音、大紅袍。
綠茶：採菁 - 剎菁 - 揉捻 -  乾燥， 如 龍井、碧螺春 。
紅茶：萎凋 - 揉捻 - 解塊及蒒分 - 發酵 - 乾燥，如 阿薩母紅茶、錫蘭紅茶、日月潭紅茶。
茶的種類

以產季分：
春茶： 清明至夏至，品質較佳。

夏茶：夏至前後。
二次夏茶： 七月上旬至八月中旬

秋茶：九月上旬至十月中旬

冬茶 ：十月下旬至十一月下旬

泡茶法




綠茶


半發酵茶


紅茶
茶葉量
15g或1/5壺
                    15g或1/4壺

4.5-6g或2/3壺
水溫

50-80C

                    90C以上         


80-90C
沖泡時間：  第一泡       60秒

60秒



60秒

         第二泡       40秒

30秒



45秒
                    第三泡
    50秒

40秒




        第四泡



50秒

冰飲茶泡法
1. 熱茶量1.5-2倍的茶葉泡出較濃的茶，再倒入裝滿冰塊的茶杯。
2. 將冷開水倒入裝有茶葉的茶壺內，放在冰箱裡三小時以上。
臺灣茶文化
十七世紀前原住民已有飲茶的習慣，十八、十九世紀盛行民間，十九世紀中葉臺灣烏龍茶被引屆至海外，獲得眾多口碑，成功的打開臺灣茶的外銷市場。 知名的臺灣十大名茶是，凍頂茶、 文山包種茶、東方美人茶、松柏長青茶、木柵鐵觀音、三峽龍井茶、阿里山珠露茶、高山茶、龍泉茶和日月潭紅茶。
細細的品茗一杯茶，喝到最後一口還是甘醇的。 朋友們，讓我們一起來喝杯好茶吧!
