
















12.烘焙

是精緻茶的最後一個步驟，讓茶葉乾燥並提昇茶的風味，焙火之木碳以相思

木或龍眼木為主，將碳灰舖於炭火之上層，以炭灰之厚薄來控制溫度，老師傅全

憑手感來調整溫度，以經驗來決定翻攪之時間點，提昇茶湯之順口甘甜度，此種

古式焙茶法全憑經驗傳襲。

有些茶農為了維持傳統炭焙方式焙

茶，後來改為使用水泥製品炭焙火爐，於

底座加裝輪胎方便移動，於燒木炭時可移

至戶外，木炭燃盡後再移入室內，方能降

低火勢及煙味，但因水泥製成炭爐相當笨

重又保溫效果較差，日後便廣泛使用白鐵

炭爐，如圖5-27，白鐵製器傳熱快及隔熱

的良好效果，為其一大優點。
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圖 -  5 28 電熱式焙茶(林 堂提供)獻 圖 5-29 電熱箱型-焙茶機(林 堂提供)獻
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民國60年代左右，開始使用電熱式焙籠，如圖5-28，主要是靠電熱絲加熱及

熱傳導進行烘焙，也有茶農使用箱型焙茶機，如圖5-29，一次可焙40斤的茶葉，

提高焙茶的數量改變了烘焙的便利性。

凍頂烏龍茶屬於中發酵茶，透過烘焙所形成特殊焙火香，滋味甘醇韻味佳，

而受到愛茶人士的喜愛，其中烘焙技術成為凍頂烏龍茶的一大賣點，無論傳統炭

焙方式，或是電熱式銷售茶焙爐及箱型焙茶機，不管單一使用或交互使用，均各

領風騷，極富特點，期望繼續保持凍頂烏龍茶特殊的烘焙口味。

有關凍頂烏龍茶製造型態演進，請參考表5-1。
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被流失或改變，影響茶湯甚鉅，例如：茶菁採摘過嫩，不利於茶菁萎凋；浪菁程

序不夠，發酵時間不足；殺菁炒得太乾，滋味淡然，沒有初揉、初乾，隔天即進

入緊壓，整型時翻動加熱的次數也遞減，跟著全台高山綠茶化，在在這些都會失

去凍頂烏龍茶的獨特性，藉此呼籲茶農，走出自己的風格，方為鹿谷鄉茶業永續

經營之根本。

四、結語

感念先民對臺灣茶的努力，我們能不能為傳承傳統及永續經營的歷史使命，

再次找回真正對凍頂烏龍茶的濃厚、甘醇、「ㄉㄧㄥ‵」甘（凍頂茶特有特色）

的好滋味呢？很多茶藝界的茶友及凍頂茶的老饕，都一直在追尋凍頂烏龍茶的傳

統滋味，重回那種保有發酵果香、濃郁、甘醇的凍頂烏龍茶，讓人生津解渴、口

齒芬芳回味無窮的茶，何處尋? 以鹿谷鄉的優質地理環境，精湛的製茶技術及茶

藝文化的加值，比任何茶區都更有條件製出好茶，只要堅持傳統工藝，有著廣闊

的發展空間，期盼未來每件凍頂烏龍茶都是藝術佳作，家家戶戶都能創作出，世

上獨特的凍頂烏龍茶風味，凍頂烏龍茶絕對是可以風華再現。
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