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一盏武夷茶，能走多远？从碧水丹山的茶园，到越
南的职业标准体系；从东南亚的茶艺课堂，到迪拜、美
国的茶文化交流空间，武夷山旅游职业中专学校用一
份“双百计划”立项证书给出了答案：茶的边界，远不止
于山水。

近日，该校茶艺与茶营销专业成功入选全国第三
批“一带一路”职业教育“双百计划”，成为福建六所、南
平市唯一入选中职校。

“一带一路”职业教育“双百计划”是由全国高等职
业学校校长联席会议与“一带一路”职业教育产教联合
体联合发起的国家级重点项目，旨在遴选 100所中国
优质职业院校、100所国外职业院校、100家海外中资
企业，构建“校-校-企”三方协同的国际产教融合矩
阵，推动中国职教标准、优质资源与技能人才走向国
际，服务国家“一带一路”倡议。

这份荣誉背后，是一条以“中文+技能”为特色的
职教出海之路。

校企同行：企业走到哪，课堂就开到哪

“我们做这件事，不是因为我想做，而是企业真有这
个需求。”副校长吴芳芳一语道出学校职教出海的起点。

在武夷山，茶早已不是“一亩三分地”的生意。学
校合作企业武夷星、岩霸等纷纷布局海外，将茶叶销往
东南亚、美国、迪拜等地。产品走出去了，新的问题随
之而来：谁来教国外的加盟商泡茶、品茶、讲茶？

“茶文化、茶标准没有跟着走出去。”校长吴应辉坦
言，“而这些输出正是职业教育的责任。”

于是，一条“教随产出”的路径逐渐清晰。2025
年，学校独立开发的《茶艺师（1级）》专业标准通过越
南国家官方验收，成为越南国家职业标准。这一突破，
为“双百计划”申报奠定了关键基础。

“依托校企合作企业，把我们的专业标准和职业技
能输出到海外，通过技能和文化的输出来拓展茶市
场。”吴应辉说，“让更多人了解中国茶文化，他们自然
就更愿意消费中国茶。”

文化浸润：没想到喝茶能玩出这么多花样

“国外很多人开始只是喝茶，没想到茶能玩出这么
多花样。”吴芳芳笑着说。从冲泡技艺到制茶工艺，从
茶室美学到上下游衍生品，这些“花样”，正是茶文化最
生动的载体。

学校选择的路径是“中文+技能”。副校长吴芳芳
解释：“用中文教茶艺，既传播语言，又传授技艺，这是
教育部鼓励的职教出海模式。”

为什么要做文化？吴应辉看得深远：“文化浸润是
最深层的认同。当东南亚国家的人们学会了中国茶的
冲泡技能，了解了茶背后的文化，自然就不会觉得这是
陌生的东西，消费习惯也就跟着改变了。”

据了解，学校借助全国第三批“双百计划”立项建
设平台，计划重点面向越南、老挝、柬埔寨等东南亚国
家，选派师资开展茶文化、茶技能培训，同时依托二期
即将建成的产教融合实训基地，吸引海外学员来校交
流学习。“他们来学‘中文+技能’，自然就来武夷山了，
茶旅融合就水到渠成。”吴芳芳说。

精耕一方：在小赛道上跑出独特性

作为一所县属省级重点中职校，武夷山旅游职业

中专在编教师仅 71人，与动辄两三百名教师的省属
强校相比，体量并不占优势。“我们很难去和那些国
家示范校拼规模。”吴应辉坦言，“但职教出海是国家
战略，大家处在同一起跑线上，我们可以依靠独特性
跑得更快一些。”这独特性，就是武夷茶。学校将重
点围绕数字化课程资源、中文+技能培训、国际化实
训中心三个方向，争取用一两年时间，逐步建成国际
茶文化交流中心和茶艺国际实训中心，并引入企业
共建。“茶无国界，是最容易做文化输出的载体。”吴
应辉说，相比理工科的“硬核”输出，茶文化的优势在
于“润物细无声”。在“一带一路”国家，茶可以成为
文化交流的柔性纽带。

从越南的标准落地，到未来的多国联动；从一间茶
艺教室，到国际实训中心，武夷山旅游职业中专正在用
一盏茶的温度，为中国职教出海注入独特的“岩骨花
香”。

日前，武夷山旅游职业中专学校入选“双百计划”——

一盏武夷茶，泡出“职教出海”新味道
□本报记者裴礼辉

本报讯（徐陆锋 夏贵萍 徐枫 文/摄）5月28日至29日，松
溪县第十届九龙大白茶茶王赛举办。众多茶企与茶人送样参
赛，187款优质茶样同台竞技，集中展现松溪生态茶的独特品
质与匠人匠心，进一步擦亮松溪特色茶叶名片。

本届茶王赛邀请省农业农村厅、福建农林大学等权威茶
叶专家组成评审团，严格依照 GB/T23776-2018《茶叶感官评
审方法》及福建省地方标准，从外形、汤色、香气、滋味、叶底五
大维度，经过专家细致品评、优中选优，最终决出茶王4名、金
奖14名、银奖27名、优质奖39名。赛事还创新实行县级官方
荣誉与两岸斗茶组委会双重认证，让获奖茶品兼具地方权威
与行业认可。

比赛期间品茗促销活动同步举办，茶艺师冲泡讲解，采购
商与茶企面对面洽谈。福建省农业农村厅教授级高级农艺师
苏峰表示，赛事旨在选出代表松溪品质的标杆茶品，引导茶
农、茶企走名优高效发展之路，推动生态优势转化为产业优
势、市场优势。

松溪举办九龙大白茶茶王赛

本报讯（记者 张筱惜）“做青要‘看青做青’，温度湿度差
一度，茶叶香气就差一截。”6月4日，武夷山星村镇黄村村热
闹了起来。武夷岩茶（大红袍）制作技艺传承人刘国英深入浅
出地讲解萎凋、做青、杀青、揉捻、烘焙等每一道工序的关键
点。50余名学员或拍照记录，或举手提问，气氛热烈。

当天，由南平市民政局（老区办）主办、南平市武夷旅游商
贸学校承办的 2026年第一期南平市老区村实用技术培训班
在星村镇正式开班。为期 3天的集中培训，课程涵盖武夷岩
茶加工制作工艺、茶叶品牌经营与设计、茶产业创业直播电商
实战案例、茶叶审评等内容。

“以前做茶全凭经验，火候拿捏不准。这次听了传承人
的系统讲解，很多‘为什么’一下子通了。”学员蓝启维告诉
记者，通过培训不仅能规范加工技艺，还能学到品牌设计和
电商直播知识，“回去想把自家茶叶的品牌做起来，拓宽销
路。”

据悉，本期培训班聚焦当地茶产业发展的实际需求，采取
“理论授课+实操演练+案例分享”相结合的方式，帮助学员补
齐技术短板、更新经营理念。本次培训班班主任林伟表示，将
持续开展实用技术培训，推动老区村特色产业提质增效，让更
多群众“一技在手、致富不愁”。

我市开展老区村茶技培训

本报讯（记者 裴礼辉）一盏清茶，连接中韩。近日，韩国
圆光网络大学茶文化经营系 29名师生来到世界乌龙茶和红
茶发源地、万里茶道起点武夷山，与武夷学院茶与食品学院师
生共同举办茶文化交流活动，并在茶香中共叙友谊、共话合
作。

活动在武夷学院举行。武夷学院国际合作与交流处副处
长洪永聪教授在开场致辞中说，茶源于中国，却在东亚大地生
根发芽、枝繁叶茂，希望双方以此次交流为契机，在茶文化、茶
科技、茶教育等领域深化务实合作，共同传承创新东亚茶文
化。韩国申素熙教授在致辞中回顾了中韩茶文化交流的历史
脉络，表达了对未来合作的期待与信心。

在双方代表共同见证下，武夷学院茶与食品学院院长叶
江华教授与申素熙教授签署合作备忘录。这标志着两校在茶
学研究、非遗传承、学术交流及师生互访等方面迈出实质性一
步。

交流现场茶香氤氲、气氛热烈。武夷学院陈丹妮副教授
以“武夷茶艺的历史变迁”为题作专题讲座；随后，其弟子杨陈
茜带来武夷茶艺非遗表演，一招一式尽显乌龙茶故里的独特
韵味。韩方金孝顺、朴性垠老师则展示了庄重典雅、富有哲思
的韩国茶礼，举手投足间传递出东方美学的共通意蕴，赢得阵
阵掌声。

“今天的中韩茶文化交流，不仅是武夷茶艺与韩国茶礼的
精彩对话，更是两国茶文化、朱子文化与东方美学的互鉴共
鸣。”叶江华在致辞中感谢韩国圆光网络大学师生的真诚参与
和全体工作人员的辛勤付出。他表示，期待以此次交流为新
起点，持续深化两校合作，让茶香跨越山海，友谊历久弥香。

此次交流活动增进了两校之间的理解与友谊，也为东方
茶文化的国际传播与传承增添了新动力。

中韩茶文化交流活动
在武夷山举行

“用多个无性繁殖的武夷岩茶品种的半成品原料，
经拼配匀堆等精制工艺加工而成，符合特定品质特征
的武夷岩茶。”——这是新版《地理标志产品质量要求
武夷岩茶》国家标准中，为“大红袍”写下的明确定义。

一纸标准，廓清了长久以来围绕这款“茶中之王”
的种种迷雾，也让市场上每斤数十万元的天价神话与
百元一盒的日常消费，找到了各自的坐标。

长久以来，大红袍的名字总与传奇相伴。相传明
代一位书生赶考病倒在武夷山，天心寺僧人用一壶岩
茶将其救醒。书生高中状元后，回到山崖前，将御赐的
大红袍披在茶树上报答恩情。传说虽动听，但真正成
就大红袍的，是它脚下那片独一无二的土地。

在武夷山九龙窠的峭壁上，6株树龄超过360年的
母树大红袍，扎根岩缝，终年吸纳风化岩的矿物质，孕育
出难以复制的“岩韵”，即老茶客常说的“岩骨花香”，化
作茶汤入口后的醇厚饱满和喉底那抹悠长的清凉甘甜。

母树大红袍年产量曾不足几百克，如今已停止采摘，
成为只可远观的活文物。但稀有并不等于隔绝。从20
世纪60年代起，当地茶科技人员通过无性繁殖技术，成
功培育出性状稳定的母树后代。2012年，“大红袍”被审
定为福建省级茶树品种，让昔日崖壁奇种走下山来。

然而，市场上更常见的大红袍，却恰是标准所定义
的“拼配”之作。原因很朴素：单一品种岩茶难以同时
兼具香气、滋味与韵味。充分利用武夷岩茶品种资源
丰富的优势，制茶师将多个品种按比例精心调配，取长
补短，方能还原那套“活、甘、清、香”的风骨。清代学者
梁章钜总结的这四字品评准则，至今仍是岩茶审评的
金科玉律。

拼配并非降级，而是制茶工艺的再创造。一款好
的商品大红袍，背后往往凝结着制茶师对十几种原料
特性的精准把握，是经验与审美的综合呈现。国家标
准的定义，正是对这种工艺地位的正式确认。

在武夷山之外的许多城市，人们习惯把所有武夷
岩茶都叫作“大红袍”。这背后，是一场成功的文化输
出。

20世纪八九十年代，武夷岩茶走向市场，与其费力
科普水仙、肉桂的差异，不如用这个充满故事的名字打开
局面。大红袍不负众望，成了整个岩茶品类的“代言人”。

2006年，武夷岩茶（大红袍）制作技艺列入首批国
家级非物质文化遗产；2022年，又随“中国传统制茶技
艺”入选联合国教科文组织人类非遗代表作名录。

从崖壁上的几片树叶，到一项非遗技艺的结晶，再
到国家标准清晰定义的拼配艺术，大红袍卸下了被过
度神化的外衣，反而变得更加真切可亲。

对茶客而言，评判的标准朴素如初：干净、醇厚、回
甘悠长。能在一杯茶里喝到武夷山的岩韵，感受到制
茶师的用心，足矣。从传说走进日常，从神秘走向透
明，这恰是大红袍最富生命力的地方。

岩骨本天成 拼配亦匠心
□本报记者裴礼辉

茶小知

曾入武夷山探访遗留在各个峰岩洞壑里的古茶
厂，残垣断壁旁时见有一片竹林。这是人们曾经在此
生活生产的痕迹或标志。竹，质地柔软，洁净卫生，还
能就地取材，优点很多，编制成制茶工具，十分合适。
正如林馥泉《武夷茶叶之生产制造及运销》一书所写
的，“竹”这一物产与武夷茶息息相关：“此外有竹笋甚
多……各厂每春多以此供茶工佐餐。竹有毛竹（生于
一曲毛竹洞）、方竹（遍山皆是）、双干竹（生城高岩寺
后）、筇竹（生章堂岩），大都利用为制造制茶器物，极鲜
出售。”

武夷茶制作工具有哪些是竹制的？采茶篮、青篮，
是山上采茶、挑青用的，清人刘正谊《鹤泉闽中见寄武夷
茶》：“忆昔君谟官斯土，岁采春旗满筐筥。”进厂后，青
弧、青筛，用于开青、晒青，而晒青棚上架的是竹竿；做青
时，青叶在水筛中摇动旋转、静置；揉茶枥，其编制方法
特殊，面上有“一”字与“十”字形棱骨，方能达到条索卷

结之效果；打开炭焙间，能看到的是一个个头尾略大、中
腰较小的焙笼；之后的拣剔则用簸箕盛茶再行扬簸。还
有其他特别的工具，一次在佛国岩茶厂见到。厂内的炭
焙间隔有两层，隔层铺有一席有孔洞的竹帘。雨天或者
迟到厂的青叶无法日光晒青，遂移入室内二楼，炭焙间
的热气透过竹帘直达青叶，即可加温萎凋。这些工具至
今大部分仍在使用，一如竹本身的生命力。

在古时，武夷茶的封装包裹，亦有用竹的场景。它
本清香，不夺茶之香与味。用箬叶包裹茶叶，早已有
之，明人许次纾《茶疏》言茶叶收藏法：“茶须筑实，仍用
厚箬填紧，瓮口再加以箬，以真皮纸包之，以苎麻紧扎，
压以大新砖，勿令微风得入，可以接新。”陈宇收到崇安
令张广埏寄来的武夷茶，是如此包装的：“封以箬叶饰
以函，珍惜何殊小苍玉。”（《谢崇安令张雪君广埏饷新
茶》）外面还有一个木匣，属于名贵茶品的待遇。还有
用竹篓的，篓中再装上小一些的锡罐等。记载的例子

很多，清人彭定求《延平刘孝廉正思赠武夷茶上品三种
喜为作歌》：“箬笼满贮银瓶叠，开缄一一闻幽香。”姚培
和《张建伯副戎惠武夷茶》：“细如鹰爪箬笼装，白芽似
较紫芽馥。”官至吏部尚书的嵇曾筠写他获赐的武夷
茶，用的量词是“一篓”，等等。观今之茶叶，雅安的藏
茶、祁门的安茶等茶品，仍以竹篾、笋壳作材料。

释超全《武夷茶歌》描写武夷焙法，三言两语中道
出精髓：“鼎中笼上炉火温，心闲手敏工夫细。”当用茶
师手背“试探”焙笼温度时，实则是手与竹的亲密接
触。竹制成茶叶生产工具，这是人们对竹的一个认知
和利用，有物质文化层面的反映。竹器具，连接起茶叶
生产、运销的方方面面，也是人在其中用“身体”实践、
劳动，匠心精神蕴含其中。

当今的武夷竹编制作技艺，已是非物质文化遗产
代表性项目。它的应用场景更大，不局限于武夷茶的
范畴，给人们的生活带来更多的便利、美好与文化。

竹与武夷茶
□叶国盛

学校茶艺与茶营销专业上课一景学校茶艺与茶营销专业上课一景。。
去年去年，，学校开发的学校开发的《《茶艺师茶艺师（（11级级）》）》专业专业
标准标准，，成为越南国家职业标准成为越南国家职业标准。。

评审团在评审评审团在评审


