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《客家炒绿冲泡技术规程（征求意见稿）》

一、工作简况

本文件由梅州市农业农村局、梅州市农林科学院茶叶研究所

提出，广东省质量检验协会立项。依据《中华人民共和国标准化

法》《团体标准管理规定》等相关法律法规，制订工作计划并严

格按照标准立项、征集意见、技术审查、发布等流程执行。

二、制定标准意义和必要性

“客家炒绿”是梅州等客家地区茶产业的重要品类，其生产

历史悠久、地域特色显著、工艺特征突出、品质特点鲜明。客家

炒绿采用独特的“重炒”工艺，以“炒米香”著称，部分品种具

有显著的花香、蜜香，香气高扬且持久，茶汤口感浓烈，回甘持

久。客家炒绿可长时间存放，民间认为陈年客家炒绿性温养胃、

祛湿消滞，胃寒者也可饮用，被客家人称为“温肚茶”“可存放

的绿茶”。作为粤闽赣客家地区的传统茶产品，拥有悠久的生产

历史与独特的品质特征，以“高香甜韵”在茶叶市场中占据一席

之地，深受消费者喜爱。

以梅州市为例，近年来梅州市发挥生态优势，把茶产业作为

乡村振兴的主导产业之一，明确了以“客家炒绿”为主导发展梅

州茶产业的总体思路，提出“将‘客家炒绿’打造成为广东绿茶

第一品牌”的发展目标，梅州市“客家炒绿”产业规模持续扩大，

产业基础良好。截至 2024 年，梅州“客家炒绿”产量 1.85 万吨，

占全市茶叶总产量的 55.94%。

经查询，国内未有客家炒绿冲泡等国家标准、行业标准，个

别省市出台了本区域茶叶冲泡地方标准，如 DB35/T 2137-2023

漳平水仙茶冲泡与品鉴方法、DB35/T 1545-2015 武夷岩茶冲泡



3

与品鉴方法、DB35/T 1633-2016 白茶冲泡与品鉴方法、DB35/T

1634-2016 茉莉花茶冲泡与品鉴方法、DB35/T 1953-2020 绿茶冲

泡与品鉴方法等，以上标准可供参考，但不适合客家炒绿冲泡。

目前客家炒绿的品牌知名度尚未得到充分挖掘，市场影响力

有待提升。本文件旨在制定一套科学化、标准化的客家炒绿冲泡

流程规范，系统梳理其冲泡技艺。从冲泡技艺的技术参数和关键

点出发，确保客家炒绿的品质风格能够稳定呈现，构建标准的品

饮和消费体验。

通过制定《客家炒绿冲泡技术规程》团体标准，塑造客家炒

绿的品质特征，传承和弘扬客家地区的传统茶文化，提升客家炒

绿的市场竞争力，扩大消费群体基础，推动梅州等客家地区的经

济发展，助力实施“百千万”工程。

三、编制原则

1、标准起草小组本着全面、科学、合理、实用的原则进行本文

件的制定工作。

2、本文件的编制是根据行业现状和生产技术需求，结合实际生

产情况，做到了优化、量化、细化， 维护了标准的协调与统一。

3、本文件规范具有广泛的适宜性，具有充分的理论和实践依据，

具有较强的可操作性。

4、本文件规范根据 GB/T 1.1－2020 给出的规则进行编写。

四、框架内容

标准框架及主要内容见表 1。

表 1 标准框架

序号 章节标题 主要内容

1 范围 明确本文件的主要内容与适用范围
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五、与现行法律法规、强制性标准等上位标准关系

本文件与现行法律法规、强制性标准等上位标准无冲突。本

文件根据国家现有法律、法规和规范性文件制订，参考 DB35/T

1953-2020《绿茶冲泡与品鉴方法》等相关标准，结合编制工作

组多年科研经验、实践经验，按先进性、科学性、实用性和可操

作性相结合的原则编制。

本文件未采用或引用国际标准。

六、标准有何先进性或特色性

目前国内未有客家炒绿冲泡技术规程的国家标准、行业标

准、地方标准等相关各级标准。本文件的制定，将填补客家炒绿

冲泡技术标准的空缺，从理论上完善了该类茶叶的标准，更加明

确客家炒绿冲泡流程及技术要点，为客家炒绿的销售、评鉴提供

技术依据，提高了产品品质及稳定性，对客家炒绿加工技能人才、

茶艺人才的培养等有着积极的推动作用。

2 规范性引用文

件
规范性引用文件共 8 份

3 术语和定义
对“炒米甜香 ”、“三叠摇香法”等 5 项术语进行

了定义

4 基础规范 明确茶具选择和水质要求

5 核心工艺参数 明确茶水比例、水温控制、冲泡时序要求

6 品质控制要点 明确干茶开始到冲泡出来后的品质要求

7 冲泡程序

阐述冲泡过程各流程，包括序 茶境澄怀、第一式

温壶烫盏、第二式 金砂映翠、第三式 素手摇芳、

第四式 玉露拂尘、第五式 飞瀑穿云、第六式 金

汤出海、第七式 巡城点兵、第八式 敬奉香茗、

第九式 高山流水、第十式 挫茶激香、第十一式

醍醐灌顶、第十二式 再斟流霞、终章 五感参玄

8 特殊场景适配 给出了现代茶饮店等特殊场景冲泡要求
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七、标准调研、研讨情况

起草单位成立标准编制工作组并根据工作计划开展资料收

集、现场调研、冲泡数据比对、茶艺展示等。同时工作组多次研

究讨论标准技术指标，使标准更符合实际。

八、涉及专利的有关说明

无

九、标准发布、实施日期及实施建议

鉴于目前国内未有客家炒绿冲泡技术规程标准，建议尽快发

布实施。

本文件发布实施后，计划开展标准实施宣贯和培训活动，确

保标准顺利实施。
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