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咸宁市中医院暑假大型耳鼻喉专家会诊活动开始啦……
特惠项目：活动期间，名医挂号费、会诊费、咨询费、全免。常规鼻内

窥镜检查费、纤维喉镜检查费、纤维耳窥镜检查费全免。
健康热线：0715—8181200 地址：咸宁市温泉滨河西街中医医院（市内2路车到农行下向北100米即可）

炎热夏日，行走在杨芳林乡，踏着
石板小路，穿梭于古巷老宅，重温瑶山红
茶的历史记忆，探寻瑶山红茶的辉煌过
往，掀开瑶山红茶的神秘面纱……

通山地处幕阜山脉中段，重峦迭
嶂，群峰连绵，云遮雾障，自古就有“茶
叶之乡”之美称。唐宋以来便茶事兴盛，
清朝时期达到顶峰。据《康熙通志》记
载：“茶出通山者上，而杨芳林茶为最”。

谢志兵，通山县非物质文化遗产保
护中心主任，正全面负责瑶山红茶制作
技艺申报省级非物质文化遗产项目工
作。据他介绍，清道光四年（1824年），广
州茶商钧大福到通山县杨芳林设庄收
茶，他请来江西修水以制“宁红”出名的
茶工，将红茶技术带到了杨芳林。1850
年，杨芳林“瑶山”红茶问世。瑶山是镇
边一座小山（今名晓泉村），该山水好林
绿土肥云雾多，所产茶叶极佳。茶冲泡
后，有一股香气冉冉升起，引人陶醉如入
瑶山仙阁，故有此名。

1854年，英国买办商人方春源来杨

芳林投资办茶庄，黄贻中与其合作开起
了“春源和”，后黄贻中之子黄健纯与英
国商人合办了“协和祥”茶庄。他经营有
方加上茶叶品质出众，瑶山红茶盛极一
时，先后吸引英美法等八个国家的商人
在杨芳林开设茶庄和从事茶叶贸易，年
产红茶7000箱，价值银洋10万元。

《通山县志》记载，“清咸丰年间，县
产青茶、红茶远销英国。杨芳林瑶山红
茶存誉伦敦”。1910年，《夏口县志》载：

“厚生祥，原为通山茶庄。以通山产红茶
获南洋赛会二等镶金银牌奖”。1915年，
汉口“同太和”茶庄以瑶山红茶参加巴拿
马万国博览会获一等金牌奖，从而推动
了杨芳林乡制茶业的发展。《通山县志》
载：“当时通山茶庄 36户，年经营红茶
25000箱，商品流通额 4.25万两白银”。
有传说称，当时两斤红茶价值可比三间
瓦房。

瑶山红茶，红极世界舞台，香满神
州角落；其制作技艺，亦为茶商所探
究，更为世人所瞩目……

1915 年，产自通山县
杨芳林的瑶山红茶，一举
摘得巴拿马万国博览会一
等金牌奖，从而成为万众
瞩目且红极世界舞台的茗
茶；2013年，瑶山红茶在销
声匿迹多年后，再凭一枚

“国际金奖”高调复出，向
世人宣布“百年瑶红重出
江湖”。

一个多世纪的兴衰起
伏，为瑶山红茶增添了一
份历史的厚重；传统手工
的制作技艺，为瑶山红茶
增添了一份人文的香味。
近日，杨芳林瑶山红茶制
作技艺入选第五批市非遗
代表性名录项目，并正申
请省非遗代表性名录项
目。本期，记者走进通山
县杨芳林，揭开瑶山红茶
制作技艺背后的神秘故事
……
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站在杨芳林黄家老屋朱门口，似乎
又看到了过去码头一派繁荣景象：载满
红茶的浩浩荡荡船队顺流而下……

当时，杨芳林热闹非凡，各地买茶，
卖茶者云集杨芳林，茶庄里一派繁忙。
鼎盛时期制茶工超过 2000多人，家家
户户采茶忙，满山遍野的茶山上人声鼎
沸，满街都是挑着茶叶的茶农，杨芳林
的客栈住满了各地茶商。临近的江西
省几千人到杨芳林打工。茶制作好后，
由女工进行细致的检查，除去杂质，通
过验收后，才能装箱。五斤一包，十包
一箱。箱用竹篾编成，内垫白纸或铂
纸，外面用细麻绳或篾片包扎。然后各
茶庄的茶商买办打上商号印记，用人工
运到码头（现黄家老屋朱门口），并贴上

“堆堆大发”的红条幅，择吉日放在竹排
上。起行时要放鞭炮，装好的黑竹排一
齐顺水而下，浩浩荡荡。

如此受追捧的瑶山红茶，其制作技
艺作为一种传统文化深藏大学问。

很多时候，传统文化往往具有极端
的不稳定性，其传承方式也比较脆弱。

传承方式大多是无形的，依靠口口相
传，手把手地教，代代传承。如果上了
年纪的传承人不在了，传承的线索就断
了，一种文化形态也就消失了。

黄崇高为杨芳林最出名的“协和
祥”茶庄制作“杨芳林瑶山红茶”第七代
传承人，1962年5月10日出生在杨芳林
街茶庄，即原“协和祥”茶庄，现年 53
岁。小学毕业后，黄崇高就跟随祖父和
母亲方素珍学做红茶，熟练掌握了采
摘、杀青（晒）、揉、发酵、扇等红茶制作
工序。他通过长期的观察和研究，在杀
青（晒茶）和发酵时间上掌握有其独到
之处，制作的红茶格外清香可口。

据介绍，杨芳林瑶山红茶必须以产
自当地的“牛尿茶”为原料，且需立夏前
后的嫩茶，选略带微红色、叶宽肉厚。
从选茶到杀青（晒）、揉、发酵，每道工序
均以手工操作完成，对杀青、发酵时间
以及揉茶的手法极为讲究。操作工序
稍有不妥，便会影响瑶山红茶的口感和
品质。制茶艺人全靠口传心授并在实
践中慢慢掌握和领会。

上好的材料，严谨的工序，精到的
手法，精湛的技艺……杨芳林瑶山红茶
经清末民初百年极盛，成为一个国际品
牌。康熙年间杨芳林的“康砖茶”和“云
雾茶”列为朝廷贡品。1910年汉口“厚
生祥”茶庄以通山红茶参加南洋赛会，
获二等镶金银牌，1915 年汉口“同大
和”茶庄以通山杨芳林红茶参加巴拿马
赛会获一等金牌奖。杨芳林随同瑶山
红茶的香淳一起登上那个时代的顶峰。

然而，第一次世界大战的枪响，打
破了杨芳林的宁静，切断了瑶山红茶的
出路。由于当时红茶基本上全靠出口，
国人饮用极少，战争爆发后红茶产量锐
减，二战之后更是停产。曾经茶庄云集
的古街，只空留下破败的房屋和青石
板，让人感叹世事难料，兴衰无常。

虽然瑶山红茶消失在世界舞台上，
但是并没有消失在杨芳林人的心中。
黄崇高，作为黄贻中的后人，也是制作

“杨芳林瑶山红茶”第七代传承人，对瑶
山红茶藏有深厚情感。 黄崇高从长辈
中学习掌握了制茶技艺后，又传授给妻
子王玉壁、弟弟黄崇品、黄崇琛，妹妹黄
崇燕以及儿子黄星等人。如今，他们生
产的红茶在当地供不应求，北京、上海、

福建等地的客商也慕名前来订购。
近年来，通山县政府加大了对瑶山

红茶的保护力度，把红茶产业发展作为
振兴通山农字号品牌，建设茶园 16000
亩、育苗基地100亩，同时加大传统手工
制作技艺的传承工作力度。2013年 11
月，厚生祥茶业有限公司生产瑶山红茶
在中国（上海）国际茶业博览会获得金
奖，再一次以华丽姿态重返世界舞台。

谢志兵介绍，杨芳林瑶山红茶制作
技艺是该地区民间制茶业传统的体现，
在其鼎盛时期杨芳林街面林立，客商不
断，见证了杨芳林乡的兴衰和发展，同时
促进了中西文化的交流和经济发展。作
为中国茶马古道的三大源头之一，挖掘
和保护杨芳林瑶山红茶制作技艺也对我
国传统红茶制作工艺的完好补充。

此次杨芳林瑶山红茶以“国际金
奖”高调复出，是辉煌历史的沿袭，是精
湛传统技艺的传承，也为瑶红开启了一
个新的起点，更是为咸宁打造“百亿茶
产业”增加了一张王牌……谢志兵认
为，只要围绕“瑶红”深挖历史文化，做
好品牌推广，开发红茶系列，一定会让

“瑶红”站在新的高点，再次书写咸宁茶
业传奇！

百年来，制茶技艺交融中西文化

百年前，瑶红制作技艺享誉世界

百余年，八代人执着传承传统技艺

杨芳林瑶山红茶生产历史悠久，是传统手工
制茶的典型代表，整个生产过程有六道大工序。

第一道工序——摘茶：摘立夏前后的嫩茶，秋季也有少量，选略
带微红色、叶宽肉厚的茶叶为最佳（俗称牛尿茶）。

第二道工序——杀青：室外杀青用簸箕晒，室内杀青用竹制的
大土盖放在多层木架上进行萎凋。

第三道工序—— 揉茶：用手揉时，要掌握好方向和力度，大忙时
节用棉制布袋装上茶叶，也用脚揉。

第四道工序—— 发酵：发酵有两种方式，一是由太阳晒至适当度
再装到木桶盖好压紧，盖上湿润厚布蒸至湿润发酵。二是阴雨天气
用竹制蒸笼装上至其上汽后倒入木桶中，后与前方法相同。发酵分
室外用日光晒和室内加温发酵两种。晒茶、揉茶和发酵需多次重复。

第五道工序—— 干燥：以日光晒为主。

第六道工序——扇茶：将晒干好的茶叶用风车扇除渣质。
上图五杯茶分别经过一至五次泡，形成五种鲜明的颜色,均清香可口。

■记 者：刘玉关
通讯员：徐礼春 阮红艳
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