
【捺出态度】

“嘉善不产茶，但可以发展茶产业，就像嘉善没有森
林，却能把木业做得风生水起一样。”范冬艳的这句话，
道出了她对茶产业创新的独到见解，也彰显了她的底气
与魄力。在她看来，茶产业的发展，从来不是“有茶才能
兴茶”，而是要立足本地特色，以创新为翼，让茶文化与
本地需求深度融合，从而走出一条特色发展之路。

嘉善是了凡故里，经济富裕，不管是企业还是个
人，都十分注重企业文化和茶文化，这是嘉善人的待

客之道。范冬艳说，在坚守传统茶艺根本的基础
上，她将大胆突破，不断深耕茶品创新，让茶文
化走出“象牙塔”，走进更多人的日常生活，
打破大家对茶艺“高大上、不接地气”的刻
板印象。

近年来，范冬艳已经研发出三十余
个品种的新中式调饮，将茶与奶茶、花
茶、果蔬巧妙融合，既保留传统茶香的醇
厚，又贴合现代人口味偏好，每一款调饮
都有自己的名字和故事，充满了创意。

聊得兴起时，范冬艳从茶台一侧端
出一杯调好的饮品递到我们面前，笑着介

绍说，这便是上个月的灵感之作——“平凡
的人生”。“当时在西塘茶寮里，有小姑娘给我

送了水果，我突发奇想，就把茉莉花闷泡 5分
钟，榨取新鲜的苹果汁，搭配牛奶制成奶盖，再用苹

果片、人参果和小摆件点缀，就做成了这款调饮。”范冬
艳说，这款调饮的名字，寓意着平凡的生活也能充满诗
意，就像茶一样，看似普通，却能品出不一样的滋味。

除了这些贴近生活的新中式调饮，范冬艳还深耕
养生茶与冷泡茶领域，兼顾口感与实用价值。她研发
的养生茶，以普洱熟茶为基底，搭配薰衣草等安神助眠
的花茶，按比例煮制而成，能保存 24小时。“之前有一
次，省内医院相关的专家开会议，机缘巧合下，这款养
生茶被选作会议专用饮品。没想到大家品尝后，都问
我是不是学过中医，这份肯定，让我更加坚定了深耕茶
品创新的初心。”

范冬艳研发的冷泡茶，口感清爽，12小时内饮用
最佳。为了实现量产，她已经和浙江大学合作，把冷泡
茶和养生茶的配方技术交给校方，研发锁鲜技术。目
前这项技术已经基本成功，即将落地市场，“等锁鲜技
术落地后，我们的创新茶品就能规模化生产，将走进更
多的家庭、企业，让嘉善的‘无茶之地’，也能长出属于
自己的茶产业名片。”

在茶品创新的同时，范冬艳还注重茶文化的传播
与推广。她不仅开设茶艺培训班，教授更多人冲泡技
巧和茶学知识，还受邀给留学生教授茶文化课程，让中
国茶走向世界。

“我真的很热爱这个职业，很多人觉得我工作累，
我却觉得快乐，因为喜欢所以敬业，因为热爱所以坚
守。”范冬艳表示。

采访范冬艳，是在一个阳光灿烂的午后，她煮茶、泡茶，动作娴熟优雅，话语间满是对茶的热爱与敬畏。二十余年来，从懵懂
爱茶到研茶立标，从坚守传统到创新突破，她诠释了“择一事、终一生”的工匠精神，也用实际行动，回答了“传统技艺如何传承创
新”的时代命题。

最动人的，不是她制定的省级标准，不是她获得的诸多荣誉，而是她身上那份纯粹的热爱与执着——爱茶，便深耕不辍，把
每一个细节做到极致；传茶，便倾尽全力，让规范扎根行业，让文化走进生活；创新，便守住根本，让传统与现代碰撞，让茶艺焕发
新生。在快节奏的现代社会，这份“慢下来”的坚守，这份“敢创新”的勇气，尤为可贵。

无茶之地，亦能茶香满溢；平凡之人，亦能成就不凡。范冬艳用热爱与坚守，让嘉善因茶而添彩，用创新与专业，让传统茶文
化走进更多人心中。她的故事，不仅是一个匠人的成长故事，更是嘉善匠人精神的最好诠释，也是一个传统文化传承者最应该
拥有的初心与担当。

范冬艳与茶的缘分，早已刻在骨子里。她出生于山
东的一个茶叶世家，父亲常年与茶打交道，家里的角落、
桌面，总能看到茶叶的身影，茶香，便是她童年最熟悉的
味道。在别的孩子喜欢喝汽水的时候，她已经跟着家人
端杯品茶，早早练就了对茶香、茶味的敏感嗅觉与味
觉。之后走上茶路，对她而言更像是一份“家族责任”。

后来，范冬艳从山东远嫁嘉善，南北茶饮的巨大差
异，让她深受触动。“北方人爱喝浓郁醇厚的茶，比如茉
莉花茶、铁观音，冲泡的时候讲究浓、香、醇；而江南人偏
爱清淡鲜爽的茶，像安吉白茶、龙井，追求的是茶的本真
滋味。”刚到嘉善时，她发现当地最畅销的是安吉白茶，
而北方人常喝的新昌龙井，在江南这边并不受欢迎。

为探寻龙井的真正滋味，也为了适应江南的茶饮市
场，范冬艳多次前往杭州梅家坞——龙井茶的核心产
区。在那里，她曾偶遇一位茶农。“那位老人种茶不为谋
生，他的子女事业有成，生活无忧，他和老伴种茶，只是
因为热爱，因为不想让这片山林被人收购，不想让老祖
宗传下来的种茶技艺失传。”正是这位老人，彻底改变了
她对茶的认知，也成为她茶路初心的指引者。

老人的纯粹与执着，深深打动了范冬艳。或许是看
出了她的真诚，老人毫无保留地教她辨别真假西湖龙
井，从茶叶的外形、色泽，到香气、口感，每一个细节都耐
心讲解。“老人常说，‘把人做好，茶自然好’，这句话我一
直记在心里，并成为座右铭。”范冬艳说，从老人身上，她
学到的不仅是辨茶、制茶的技巧，更学到了那份坚守与
执着——不为名利，只为守护心中的热爱与传承。
2009年，她在嘉善农商城开起第一家茶店。

不安现状的性格，让范冬艳毅然扎根浙江
大学，开启了长达五年的茶学研修之路。

在浙大，她有幸认识了自己的恩师——
茶界泰斗童启庆。“童老师今年已经90岁了，
我一直叫她童奶奶，她是我茶学之路最重要
的启蒙老师。”范冬艳回忆道，当时研修班汇
聚了来自全国各地的茶人，而童启庆是研修
班的主讲老师。研修班的考核分为理论考试
和实操考试，实操考试要求按照绿茶标准和碗
泡法标准泡指定的茶，范冬艳当时是4号考生，泡
完奉茶后，就默默回到自己的桌席收具。

“当时评委审评完所有茶样后，童老师突然问‘这一
杯 4号是谁泡的？’我吓得脸都红了，以为自己泡得不
好，要被批评。”范冬艳笑着说，她迟疑了一会儿，才默默
举手说是自己。没想到童老师却笑着朝她招手：“小丫
头，我跟你的缘分不浅呀。”

童老师告诉她，这款茶很难泡，很多人泡茶只为了
手法好看、追求表演效果，还过分讲究器具的精美，却忽
略了茶的本质，而她抱着务实的心态，没有花架子，没有
刻意装扮，只用最朴实的手法，把茶叶的色香味形都完
美呈现出来，让她十分欣慰。“从那以后，童奶奶就经常
给我指导，教我茶学知识和冲泡技巧。”范冬艳回忆。

研茶之路，远比想象中艰辛。为了摸清不同茶叶的
特性，从河南信阳的毛尖产地，到福建武夷的岩茶产区，
她穿梭在茶园间，观察茶叶的生长、采摘、制作全过程，
与茶农交流，记录每一款茶叶的特点。“每到一个产区，
我都会住上一段时间，跟着茶农一起采茶、制茶，感受每
一个环节，只有这样，才能真正了解茶叶的特性，才能泡
出最地道的好茶。”

为了打磨泡茶技艺，她日复一日地练习，从水温控
制、茶具选择，到冲泡手法、出汤时间，每一个细节都反
复琢磨、不断精进。在茶香的浸润中，她逐渐成长为懂
茶、知茶、传茶的行家里手。

守正

“嘉善不产茶，却能开发出省级茶叶冲泡标准。”
浙江大学茶叶研究所所长王岳飞的这句话，是对范冬
艳深耕茶事最中肯的评价。在长期的教学和实践中，
范冬艳发现，浙江作为全国茶产业大省，茶叶品种丰
富，茶产业发展迅猛，却没有一套统一、科学、可落地
的茶叶冲泡标准，“不同的人，冲泡同一款茶，因为水
温、投茶量、出汤时间不同，泡出来的口感差异很大，
甚至很多专业的茶艺师，也没有统一的操作规范，
这不仅影响了茶的口感，也不利于茶文化的
规范传承。”

这份遗憾，也在范冬艳心中埋下一
颗种子——她想制定一套统一的茶叶
冲泡标准，让更多人掌握冲泡技巧，
感受茶的本真韵味，也推动茶艺行业
规范化发展。2023年，嘉善县人社
局的工作人员找到她，希望由她牵
头，制定一套茶叶冲泡专项标准。

接到任务后，她结合自己在浙
大研修所学的六大茶类冲泡、感官审
评知识及日常经验，梳理自己二十余
年的研茶心得，着手制定标准。为了确
保标准的科学性和实用性，她再次向童启
庆老师、茶文化专著作者姚国坤老师请教，
两人给了她很多宝贵的意见，帮助她完善标准

的细节。
制定标准的过程，是一场与细节的博

弈。范冬艳表示，茶叶的种类繁多，不同
品类的茶叶，特性差异很大，冲泡方法
也截然不同，“比如绿茶，讲究鲜爽，
水温要控制在 80~85℃，投茶量不宜
过多，出汤要快。”为了精准把控每
一种茶叶的冲泡细节，范冬艳开始
了无数次的试验。她针对六大茶
类，逐一测试最佳冲泡水温、投茶量、
出汤时间，记录下每一组数据，对比

每一次口感差异，总结出最适合的冲泡
方法。“在研究茶叶冲泡的时候，我会不停

喝茶，有一次都喝到头晕、茶醉了。”
功夫不负有心人，经过无数个日夜的深耕

细作，2023年，范冬艳牵头申报的“茶叶冲泡”项目
入选浙江省专项职业能力考核规范目录，填补了区
域内茶叶冲泡规范的空白。这套标准不仅明确了不
同茶类的冲泡流程、环境要求、品鉴方法，更融入了
她多年的研茶心得，让标准既有科学性，又有实用
性，让更多人能够通过标准，快速掌握冲泡技艺，感
受茶的本真韵味。“这份标准，是我二十余年研茶经
验的总结，也是我对茶行业的一份小小贡献。看到
自己制定的标准赋能助力行业发展，我觉得所有的
付出都值得。”

新生缘起
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4 人物

穿过西塘古朴小巷，拐进一处静谧的院落，便是范冬艳的
茶艺工作室。推开门，一股清醇的茶香扑面而来。工作室不
大，却布置得雅致而温馨，摆满了各类茶具。见我们到来，范冬
艳停下手中的活计，热情地招呼落座。

“刚烧好的水，给你们泡杯正宗的梅家坞龙井。”话音刚落，
范冬艳指尖稳稳捏住壶柄，沸水顺着盖碗内壁缓缓注入，干茶
遇水瞬间舒展，清香立马飘了出来。她不急着出汤，稍作静置
后，拇指、中指轻扣碗沿，食指抵住杯盖，标准的“三指法”，姿势

一气呵成。
轻啜一口，茶汤入口清甜，带着淡淡的豆香，回甘悠长。
说到茶叶，范冬艳如数家珍，从茶叶的产地、品种讲到冲泡

技巧，从年少时与茶的结缘讲到这些年的深耕坚守，眼里始终
闪烁着光亮，那份对茶的热爱，不加掩饰，直击人心。

正是这位爽朗的茶人，在嘉善这片本不产茶的土地上，牵
头制定省级茶叶冲泡标准，用二十余年的坚守，把细碎的茶事，
做成了规范行业、传承文化的实在事。

她二十余载研磨茶道，在嘉善铸就行业标杆——

让无茶之地绽放茶香 ■记者 万英杰
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