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與茶賽有關的知識

R96126006 徐瑜君
比賽茶包括茶商品比賽、製茶比賽。其中以坪林鄉農會、鹿谷鄉農會舉辦的茶賽最為有名。鹿谷鄉農會比賽茶全名是「×年春（冬）季高級凍頂烏龍茶展售會」，比賽的目的刺激茶農加強茶園管理，提昇製茶及焙茶技術，達提昇茶葉品質。
評茶標準大部分包括以下五點：外觀(形狀、色澤)、水色、香氣、滋味、葉底。其中，「葉底」的部份近年來許多茶賽已經不評分。
評茶過程(以鹿谷凍頂為例)：
1. 取樣、編密碼
取茶樣：抽取各批茶葉中，代表性茶樣150~200公克，供評茶用，需要十分謹慎，由於茶葉具有相當不均勻性，茶葉拼堆應充分混合均勻，盡量避免將茶葉抓碎或弄斷影響評審的準確性：特別是沖泡用取茶葉只有3公克要準確，更要嚴格。
由茶農交茶之22台斤中，抽取具代表性茶葉1斤（600公克），均分三包當作初審、複審及展售比對用。
2. 秤取茶量
從200公克評審茶樣中，秤取3公克，作品質鑒定分級用。
3. 沖泡
將3公克的茶葉放入審茶杯(容量150c.c.)，以沸騰之開水沖泡（溫度100℃），計時6分鐘後，將茶湯倒入審茶碗，作為湯質品評；茶渣留於杯底，供香氣及葉底之審查。
4. 開湯
茶湯開湯前先審查其外觀，至開湯後檢視茶湯水色，約5分鐘後，聞杯中茶渣之香氣，以鼻吸氣鑑評香氣，俟茶湯溫度降至40~45℃間，取茶湯5~10cc，含入口中，以舌尖不斷振動湯液，使茶湯與口腔內之味覺細胞及黏膜不斷接觸而分辨湯質，勿將茶湯吞下，同時將口腔中之香氣經鼻孔呼出即可鑑定香氣的純度與高低，溫度降至35~40℃間，再次重複前項試湯液的動作，最後審視葉底色澤，發酵程度等。
5. 審外觀
檢視茶葉之外形、條索、色澤、白毫芽尖、均勻度等。茶葉的外觀通常分為形狀及色澤，形狀是半球型，條索捲曲緊緊結整齊，茶身圓，不扁者為上品。如果形狀粗鬆或稍彎而捲曲，那表示茶菁原料粗老或布揉不足，品質就差了。其次看色澤，以呈鮮艷的墨綠色，表面帶有油光者為上品。如果呈黑褐色，那表示發酵過度，這種茶表示沖泡之後水色暗橙黃色，滋味雖濃但粗澀不清，且失去幽雅的清香，不算好茶。
6. 觀水色
審視茶湯之色澤、明亮度、透澈度及純淨度。以橙黃色，澄清明亮具有光澤，杯底沈澱物少為上品。經過焙火之後，水色呈琥珀色要保持濃香就不易，其技術要認真控制得宜。春茶為橙黃色，夏秋茶為稍濃橙黃色，冬茶為金黃或淺橙黃色。凡是水色淡薄、暗黑混濁者品質較差。
7. 聞香氣
辦別香氣之類型、高低、清純度、持久性；以及是否帶有菁、陳、雜、焦等之缺點。要有幽雅的清香，飲後芳香撲鼻，滿口濃厚而溫和，近似桂花香。聞香時在鼻腔後部的嗅覺感受特有香氣的濃淡即分辨。另一方面品嚐茶湯入口後以舌尖振動湯液並將口腔中的茶香藉由鼻後，通道從鼻口呼出而辨別。聞香應以溫聞及冶聞配合進行，聞香類別及高低以溫聞為宜，冶聞主要是了解茶葉香氣持久程度或則評審當中兩種茶的香氣，溫間時不相上下，此時可依據冶聞的餘香程度加以區別。評審香氣時，抽香煙、擦香脂粉、香皂洗手等都會影響評審香氣的準確性，評審前應避免之。
8. 評滋味
待茶湯溫度降至40～42℃時，審視茶湯的甘、甜、苦、澀之濃淡、清爽、甘醇、活性、刺激性、收斂性、持久性及喉韻、生津等。以入口甜甘、醇厚圓滑、富有活性，有喉韻持久的特性為上品。茶質要優良經過焙火後，火喉之高低均可，但不宜有焦味。一般嚐滋味的溫度由高而低，以45~35℃溫度較適宜。如茶湯溫度太燙時，味覺受到強烈刺激而麻木遲純。如嚐湯溫度較低，則易麻痺敏感度差。茶湯入口要用舌頭循環打轉，主要由於舌頭各部位的味蕾對味覺有不同感應。如舌頭尖部位的味蕾對甜味敏感，舌根對苦味最敏感，所以茶湯在舌頭上振動循環來回才能辨別茶味特徵。評審滋味時按濃淡、甘甜、苦澀、火喉及異味等評定優劣，但首重製造過程布揉工夫後之風甘醇，具有喉韻強弱持久之特性為決定高低等級。在評審前最好不吃有強烈刺激味覺的食物。如辣椒、大蒜等以保持味覺敏銳度。
9. 觀葉底
可由茶渣之色澤、質地、老嫩、開展度、均一性等，探討茶葉之品種、生長環境、發酵程度、加工製作過程，以及貯存是否得宜。茶渣的色澤、葉面展開度、柔軟度、葉片、芽尖是否完整無破碎，並判別茶菁原料老嫩均一性及發酵程度是否適當。目前審查葉底列為次要項目，因茶葉的形、色、香味都評過了，而葉底與其他各項均有相關，所以一般可以省略，但評分相同的茶樣及高等級的茶樣評分時看葉底比較優劣，仍為必要的。
10. 評定等級
經評審後，將茶葉評定為A、B、C、D等級次，記錄存檔，並重複審查。審查結果記錄：表示審查結果有採計分法、分級法、順位法等數種，通以採計分法處理，此法滿分為一百分。評定各項的上、中、下以A、B、C代表記載，同級中的好壞可給予十號、一號，如A、A+、A++或A-、A--記載餘類推之。
11. 等級包裝
評審完畢後，公開核對明碼與密碼，公佈評審成績，依評審之等級由大會統一包裝。
評茶設備：
1. 評茶室宜北向採用自然光，力求光源均勻、充足，避免陽光直射。室內牆壁以白色為宜。在評茶台的上方可按裝日光燈以補自然光的不足，設置檯面漆黑評茶台。室內色澤調和而清潔，空氣應新鮮無異味。
2. 評茶用具屬專用器皿，必須質地良好，規格一致。主要用具有審查盤、審查杯、審查碗、葉底皿、稱量計、計時器、網匙、茶匙、湯杯、茶渣桶(吐茶桶)、燒水壺等。
評茶用水：
評審時所使用的水質硬、軟、清、燭對茶湯品質水色、香氣、滋味有直接影響。一般評茶用水為了一致性，以用蒸餾水或去離子水為宜，如用泉水則以十度以下的軟水為佳。
泡茶溫度：
泡茶用溫度以達到沸滾起泡的程度約100℃為佳，沖泡使茶葉的香、甘、苦、澀充份表現，才能準確判別品質的優劣。如沸滾過久，則效果不良。
主要參考資料：

http://www.lugufa.org.tw/talk/ 鹿谷鄉農會
評茶過程簡介

何信鳳(前茶業改良場魚池分場長)：評審凍頂茶葉品質的要領
http://www.pinlin.org.tw/talk/ 坪林鄉農會
心得：

我覺得以地圖的方式展現知識是一個很有趣的想法，尤其當地圖一打開的剎那，會覺得很不可思議，一堆線條跟框框竟能展現一個領域的知識。但是當我實際操繪知識地圖的時候，發現並沒有想像中的容易！先撇開如何使知識地圖美觀的問題外，我覺得更困難的地方在於知識的搜集組織，以及後續繪製地圖時的描述方式。因為主要是依訪問來的知識為基礎，所以不管是整理成一段文章或者是條列式的概念，都必須自行做組織整理的工夫，其中可能會產生理解錯誤的問題，導致知識不一定正確。另外，因為訪問對象的限制，訪問到的知識可能無法包含該領域的所有知識，所以整理出的知識可能比較片面。畢竟我們不是專家，除了盡可能忠實陳述對方所透露的知識外，或許也需找資料加以輔佐，才能確保知識的正確性
。但是由專家所繪製的地圖也不一定就是該領域所有知識的全貌，因為繪製知識地圖時，專家同時也扮演了守門員的角色，他們有權決定何者才是重要的知識，何者只是枝微末節、不值一哂的東西。不過如果從建構主義的觀點來看，他們所願意揭露出來的知識，其實也就是「真正的」」知識吧。

另外一個問題是在知識圖形化的過程中，有些知識其實無法很好地被轉化出來，例如屬於個人體會經驗的知識。以評茶為例，「舌頭上味蕾的感受」這種抽象經驗的知識，如果只是在知識地圖上描繪出來，其實觀者還是無法深刻體會它的內涵，因為它不像聲音、影像可以透過網路連結讓人直接有感官上的體驗。這類難以被言說的知識，確實是知識管理上遭遇到的最大問題之一。
最後要提到知識地圖的組織與美化，不過這可能跟個人能力比較有關，例如對空間的敏感度、審美觀等。在組織知識地圖時，我覺得最困難的地方在於連接詞的應用以及圖形位置安排。在選定連接詞為不同概念作連接時，往往不知道該如何下連接詞，也因此概念與概念間的緊密性就大為降低，也無法將多個概念串連在一起。而在圖形美化的部份，其實也因為連接詞無法妥善應用的關係，導致線條過於多雜，使得整個圖看起來缺乏完整性。我覺得知識是一個完整的有機體，它會不斷融入新元素然後調整自己的形體，使其達到平衡完滿的狀態。這在人的頭腦裡其實很容易做到，但繪製成具象形體時就沒有這麼容易了。
繪製知識地圖可以讓人比較具體地一覽某個領域的知識全貌
，對想入門的人來說不失為除了文字外的一種新的接觸方法。而將知識從文字轉化為地圖的過程中，也可以讓人更為了解該領域知識的構成。
� 不過或許這不是老師讓我們做這份作業的主要目的。


� 「全貌」在這裡只是一種象徵性的用法。
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