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五十年风雨兼程，半世纪茶香浸润。
1月 16日，武夷山旅游职业中专学校校园内茶香

袅袅、人流如织，建校 50周年教育教学成果展暨“十五
五”高质量发展大会在此举行。

这既是一场教育的深情回望，也是一次产教融合
的生动实践。

自 1975年创办以来，学校始终扎根于这片丹山碧
水之间，与地方产业同频共振，走出了一条以茶为魂、
以旅为脉的特色办学之路。

与山水共生：植根茶旅，践行职教初心

武夷山，是世界乌龙茶与红茶的发源地，也是文化
与自然双遗产之地。茶产业与旅游业的深度融合，构
成了这片土地的经济命脉与发展底色。

学校自创办之初，便将自身发展与这方山水紧密
相连，确立了“立足武夷山水，打造茶旅名校”的办学定
位。

早在1982年，学校便涉足职业教育，坚持围绕地方
产业办学，深耕“茶”特色，紧扣“旅”需求，推动茶旅专
业协同发展。构建茶艺与茶营销、茶叶生产与加工、旅
游服务与管理、电子商务（茶营销方向）等特色专业群，
践行“为地方培养留得住、用得上的人才”的朴素使命。

近年来，学校主动对接“三茶统筹”与全域旅游发
展理念，持续深化产教协同、学做一体的育人模式，成
为武夷山茶旅产业升级中一股不可或缺的力量。

校庆当日，校园化身为一座立体茶旅文化体验馆。
在新中式调饮展位，学生将岩茶与时尚创意巧妙

融合；仿宋点茶区，一招一式再现古韵雅事；茶席接待
区，十六位创业校友以自创品牌设席迎宾：岩霸、竹窠
赵氏、十八窠、天工韵、远播飘香……每一席皆是一段
从学子到茶旅人的成长故事。

校史展区里，一份份获奖证书无声讲述着荣光。
学校开发的《茶艺1级》职业标准成为首个“职教出海”
项目。近年来，学校荣获省级教学成果奖二等奖 1项，
省级精品课程5门，省级高水平专业化产教融合实训基
地 1个，福建省职业教育改革发展典型案例 1项，实现
了南平市中职学校多项零的突破。学校教师在教学能
力大赛中获省级奖项32人次，南平市级奖项39人次。

比证书更生动的，是展台旁那些正在点茶、调饮、
直播的年轻面孔，他们眼神专注、手法流畅，仿佛已看
见未来在茶汤中舒展的模样。

与匠心同行：双导师育人，传承茶旅技艺

茶叶生产与加工专业学生三次荣获全国职业院校
技能大赛手工制茶赛项三等奖，茶艺专业学生连续两
年蝉联福建省职业院校技能大赛中华茶艺赛项团体冠
军；茶艺作品《红袍颂》斩获闽浙赣皖四省茶艺大赛一
等奖，2025一带一路暨金砖国家技能发展与技术创新
大赛——互联网营销直播电商赛项全国总决赛二等奖
一项，电子商务运营数据分析赛项全国总决赛三等奖
两项，研学课程设计与实施创新赛项全国总决赛优秀
奖一项……成果展的荣誉墙上，茶类技能竞赛的奖牌
格外醒目。

“这是‘技能’闪耀、为校争光的自豪。我们的学生
在省级、国家级技能大赛中披荆斩棘，共斩获国家级奖

项15人次，省级奖项100人次，南平市级奖项266人次，
他们用精湛的技艺证明，职业教育的天空同样群星璀
璨。”当天的致辞中，武夷山旅游职业中专学校校长吴
应辉难掩心中的自豪。

奖项获得并非偶然。它深深植根于学校“以赛促
教、以赛促学、以赛促建”的教学理念，更是学校紧扣区
域经济脉搏，推动教育链与产业链深度融合的成果体
现。

学校不仅打造了“林凌福建省茶艺技能大师工作
室”“福建省文旅职教·正心领航名班主任工作室”“南
平市吴应辉茶旅名师工作室”等育人平台，还积极引入
中国农科院茶叶研究所等高端专业资源，持续加强师
资队伍建设。目前，学校专任教师中“双师型”教师占
比达74%，7位教师晋升茶专业国家级裁判，4位旅游专
业教师成长为国导评委，3位茶旅专业教师成长为世界
职业院校技能大赛裁判。

“参加过大赛的学生，眼里有光、手上有技、就业有
路。”实习就业指导教师郑冰说。

比赛也相应推动了教学改革与专业建设。学校以
现代学徒制创新校企合作模式，加大协同育人力度，将
竞赛标准与行业标准融入日常教学。

每年4月中旬至5月中旬的春茶季，茶叶生产与加
工专业的学生不是坐在教室里上课，而是深入武夷山
各大茶企，与制茶师傅一同熬夜制茶，加强技能实践，
在茶香中浸润成长。

2018年，武夷山旅游职业中专学校茶叶生产与加
工专业被确定为福建省教育厅现代学徒制试点专业。

为扎实做好试点工作，学校探索实行双导师制，在
本校专业老师对学生进行理论和技能教学的同时，聘

请全国优秀制茶师、制茶技能大师、武夷岩茶制作技艺
非遗代表性传承人等具备相关资质的个人或企业作为
现代学徒制的校外导师及单位，通过“传帮带”对学生
进行专业技能培养。

“有别于其他学校的现代学徒制，我校采用选优的
方式进行拜师。”吴应辉说。他介绍，学校不是“整班拜
师”，而是从茶叶生产与加工专业的班级中选拔出有意
愿，且表现突出的学生进行首轮面试，再由“技能大师”
从中严选出10名左右的学生进入“学徒”行列。

“这样层层选拔出来的学徒学习态度端正，学习意
愿很强烈。在日常学习中，这些学徒能把从师傅那学
到的技能，再教给其他的同学，达到整体技能提升的目
标。这种方式，比整班拜师效果好。目前来看，经过现
代学徒制培养的学生，不仅我们很满意，师傅很满意，
家长也很满意。”吴应辉说。

武夷山市其云岩茶有限公司负责人季素英是武夷
山旅游职业中专学校第一批现代学徒制校外导师。从
2018年开始，便当起了学校茶叶生产与加工专业学生
的“师傅”。

“最大的感受，就是当他们叫我‘师傅’的时候，我
总恨不得把所有我会的东西都教给他们。”她说，“这样
培养出来的学生，不仅技能扎实，更理解茶文化、具备
工匠精神。”

与未来共进：深化融合，香溢世界

五十年，不仅是一段历程，更是一种积淀。
如今的武夷旅职，已拥有一支结构合理、能力突出

的专业化教师队伍，涵盖国家级茶艺裁判、国家级旅游
裁判、省级技能大师及非遗代表性传承人等多元人才，
并建成多个大师工作室、茶旅专家工作站和1个福建省
高水平专业化茶旅产教融合实训基地，确保教学内容
与行业前沿动态紧密同步。

产教融合的成果，最终体现在学生身上。
“学校培养的学生技能扎实、素质过硬，‘毕业能上

岗，上岗能顶岗’，是我们企业急需的人才。”岩霸茶业
总经理李康的评价，道出了众多武夷山茶企的心声。

如今，学校每年定期向当地茶企输送大量实习生，
多数学生实现“毕业即就业”，真正做到了为地方培养

“留得下、用得上、用得好”的人才，成为助推武夷山茶
旅融合发展的重要力量。

“这是产教融合、特色发展的坚守。”校长吴应辉表
示，“我们紧扣武夷山‘三茶统筹’与旅游产业升级需
求，持续深化‘现代学徒制’，推动茶专业与旅游专业交
叉融合，让学生‘在茶香中学技艺，在山水间练服务’。
未来，学校将继续做一座桥，连接教育与产业、传统与
创新、地方与世界，真正打造立足武夷、辐射全国的茶
旅职业教育名校。”

庆典虽已落幕，茶香依旧绵长。这香，是五十载耕
耘的积淀，是万千桃李的芬芳，更是一所职业学校扎根
山水、面向未来，矢志成为茶旅教育标杆的自信与承
诺。

武夷山旅游职业中专学校五十载深耕茶旅，匠心筑梦名校——

以茶为媒 产教同行
□本报记者裴礼辉张筱惜文/摄

调制调制新式茶饮新式茶饮

十六位创业校友展示自创品牌十六位创业校友展示自创品牌

武夷陈年岩茶经过长期转化，其
内含物质已发生显著改变。与追求

“鲜爽”的新茶不同，优质陈年岩茶的
魅力，在于岁月沉淀所展现的“陈醇润
活”的综合感官特征。以下，我将从

“外形、香气、汤色、滋味、叶底”五个方
面，解析陈年岩茶的具体特征，并简述
其品质评判的基本方法。

外形：岩茶因茶树品种与制茶工
艺的差异，干茶外形各有不同，条索或
粗或细、或长或短。陈年岩茶，尤其是
陈化多年的茶叶，干茶色泽往往较新
茶更为黯淡，光泽度减弱，条索匀整度
也可能略低（偶有碎末亦属正常）。但
干茶条索大小仍应力求一致，若粗细
差异过大，则说明前期采摘标准或加
工工艺可能存在不足。

香气：陈茶的香气以陈香为主
导。陈香是一种复合型香韵，其形成
经历了复杂且多阶段的生物化学与氧
化过程。主要表现为“木质香、梅子
香、药香”等类型。少数陈茶在特定阶
段还可能呈现“谷物香”（类似烘焙过
的干果、糙米气息）、品种香、工艺果香
或树龄带来的丛香；沉香（类似檀香，
带清凉感）则较为罕见。无论呈现何
种香型，陈香都应当是纯净、无杂异味
的。如出现“霉味、陈腐味”等不良气
息，则不宜品饮。

汤色：陈年岩茶的汤色与其加工
工艺（初制氧化程度、精制焙火火功）、
陈化时间长短以及仓储条件（温湿度、
光线、氧气）密切相关。在仓储过程
中，茶叶内含物质持续氧化聚合，茶黄
素在微氧环境下逐渐转化为茶红素、
茶褐素，汤色也随之由橙黄向橙红、深
橙红、琥珀色乃至酒红色演变。一般
而言，陈化时间越长，汤色越深。但需
注意，汤色深浅并非判断品质的根本依据。无论颜色如
何，优质陈茶的汤色都必须满足“透亮、干净、稠润”的基
本要求。若汤色浑浊、不透亮或带有悬浮物，则说明该茶
在前期制作或后期仓储中可能存在问题。

滋味：陈年岩茶的滋味，是时间雕琢出的温润之美。
“醇、润、厚、活”是其核心特质。

“醇和”源于陈化过程中多酚类与生物碱类物质的部
分转化，茶汤入口收敛感微弱，口感丝滑顺畅，入喉绵柔。

“温润”则表现为褪去新茶的青涩与火气，展现出内
敛而舒适的茶性。茶汤润滑甘醇，有时在回味中能感受
到隐隐的果酸，恰似清风拂过水面，在舌底与两颊激起层
层回甘与生津，构成含蓄而动人的呼应。若茶汤中出现
突兀的酸馊味或苦涩不化之感，则说明该陈茶品质不佳。

叶底：冲泡后的叶底状态，可间接反映陈茶的品质优
劣。优质陈茶的叶底应具备以下特征：

“舒展有活性”：即便存放多年，叶底在冲泡后仍应自
然舒展，触感柔软、富有弹性。若叶底粗糙僵硬，则可能
是原料粗老或初期工艺不当所致。

“色泽均匀乌润”：正常陈茶的叶底颜色多为褐色或
深褐色，乌润而略带光泽。若出现“炭黑色”，可能是焙火
过重导致茶叶炭化；若色泽“花杂”，则可能源于拼配时火
功差异过大。

总结：通过对外形、香气、汤色、滋味、叶底这几个
因子的综合品评，我们可对一款陈年岩茶的特征与品
质形成基本判断。武夷岩茶的陈化过程漫长而复杂，

“山场原料、制茶工艺、仓储条件”三者共同影响其转化
路径与最终品质。一款理想的陈茶，应外形匀整乌褐，
香气呈现柔和的木质香、梅子香或药香，汤色橙红至酒
红、洁净透亮，滋味醇厚润活且耐冲泡，叶底乌润舒展、
柔软有韧性。

陈茶的转化是动态且充满生命力的过程。随着时间
推移，其色、香、味仍在不断演变。在每一阶段品饮时所
感受到的陈香古韵，都是那泡茶在当下最真实的存在。
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据清宫内务府造办处档案记录，来自武夷山的贡茶品
类有：武夷茶、岩顶花香茶、工夫花香茶、莲心茶、小种花香
茶、乔松品制茶、花香茶等。《故宫贡茶图典》一书则展示了
武夷茶作为贡茶的原始样貌；在故宫博物院“茶·世界”特展
中，岩顶花香、工夫花香等武夷贡茶一一陈列，让世人一睹
来自清代的“活甘清香”。

以上是档案的记录、文物的写实，而清代诗文则还原了
武夷茶贡赐的历史现场，传达了它的流转与品饮。最著名
的要数乾隆帝的《冬夜煎茶》，全诗化用苏轼的诗作，记他一
次品饮“建城土贡茶”中的一品——武夷茶，赞其“气味清和
兼骨鲠”，“清香至味本天然，咀嚼回甘趣逾永”。骨鲠，本义
为正直、刚毅，以人性譬喻茶性，最早见苏轼《和钱安道寄惠
建茶》诗。

武夷茶常被赐予达官重臣，进入了他们的饮茶生活。
试举几例：工部尚书张祥河在上巳节邀请同僚品饮小种茶，
作诗写道：“款关一二清谭客，正启黄封小种茶。”（《柬同人
三月三日小集紫金山馆》）黄封，即以黄纸封茶叶罐口。清
康熙四十八年（1709）进士、官至侍讲的徐用锡，将武夷茶寄
予清朝大臣赫奕，“文藤缄建茗，秘惜未轻尝。寄远应同赏，
心清得早凉。”（《丁酉秋初寄武夷贡茗与赫公澹士》）吏部尚
书汪由敦在其《恩赐新茗恭纪和秦树峰编修韵》诗中，介绍
了这一“恩赐新茗”是来自武夷山的岩顶花香，“清香不散千
花味，嫩绿犹封半岭烟”。工部尚书李永绍获赐过莲心茶，
写道：“中官捧出莲心荈，香溢海棠怯手擎。”自注文云：“赐
莲心茶叶一瓶，瓶如海棠式，甚重。”（《赐茶纪恩》）荈，茶
也。而此处的海棠，即指茶罐的形制，因器口为椭圆形，作
四瓣花口形似海棠而名。

这些茶诗，见证了武夷茶作为贡品的历史：它的品类，
它的封装，它的色香味。彼时武夷山已然掌握成熟的乌龙
茶制作技艺，所产之茶具岩骨花香，引得文英珍赏，亦接续
了元代武夷山御茶园之辉煌历史。

品读茶诗：武夷茶的贡赐
□叶国盛


