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专题 9上津云客户端

看往期电子报

“几枝新叶萧萧竹，数笔横
皴淡淡山。正好清明连谷雨，
一杯香茗坐其间。”今日是二十
四节气中的谷雨，雨生百谷，万
物生长，谷雨也意味着暮春已
至，提醒人们更好地适应季节
变化，这期间，一盏谷雨茶便可
提神醒脑，清洌去腻。很多天
津人都十分享受一杯茉莉花茶
带来的幸福感，而天津花茶和
“谷雨茶”又有何关联？天津市
市级非遗代表性项目——天津
茉莉花茶拼配工艺代表性传承
人张津生接受记者采访。

谷雨 为茶叶注满氨基酸

谷雨是春季的最后一个节
气，也是茶人忙碌的时节。正
在南方各茶产区寻找上好绿茶
的张津生说，最近特别忙，因为
春茶即将收尾，“大家都知道明
前茶、清明茶，其实谷雨对于茶
叶也是非常重要的。相比清明
茶，谷雨茶的鲜爽度不差，滋味
更浓烈，里边的氨基酸等有机
成分含量更丰富。”简单说，一
片茶叶在谷雨达到了“茶生”的
高峰。张津生表示：“谷雨茶以
及更加广义的春茶，茶里的氨
基酸和茶多酚等含量高，因此
茶的回甘会更好。陆羽在《茶
经》中说‘啜苦咽甘’，什么意思
呢？就是你喝时微苦，但回甘
强烈，苦转化成了甜。”也因此，
天津花茶将此时的春茶作为茶
坯（用于窨制各种花茶的绿茶）
是最合时宜的。张津生表示：
“我们老津卫茉莉花茶的底料
大都在这个节气里选择，另外

清明前后的茶也是我们的选择
之一。”

天津花茶 追求“内香”

天津不生产茶叶，百年来
却因天津花茶影响深远，传承
至今。张津生表示：“天津茶不
追求华丽的外表，我们追求的
是内在品质。天津人做人做事
都很深沉，天津花茶曾被称为
‘北国第一香’，它的制作工艺
就是在天津地域文化的基础上
实现的。”天津花茶的拼配工
艺是指将不同产地、不同品质
的茶叶按照一定的比例混合在
一起，以达到最佳的口感和品
质。作为老津卫茶叶品牌的负
责人，同时也是天津茉莉花茶
拼配工艺代表性传承人，张津
生说：“天津人对茶的要求高，
要‘杀口’，还要耐泡度高，这也
使得天津茶人对自己提出高要
求，不仅对茶坯和茶性要有了
解，对窨制茶叶的茉莉花也要
有深入的研究。”花季一到，制
茶人会选择质量上乘的茉莉鲜
花来窨制，“我们对花的要求是
要内香丰富。就是开汤之后越
泡越香，可以喝到五六泡，这样
可以凸显出传统茉莉花茶的优
势。”张津生表示。也因为对制
茶各个环节要求严苛，才能诞
生一杯好茶。张津生说：“不管
南方的产区茶叶质量有什么样
的变化，天津茶人一定能通过
拼配工艺，将一款茶的滋味保
持始终，这也是制茶人的初心
始终。”

记者 王轶斐

槐花，这是春季独有的食材，
作为早早就感受到春天阳气的植
物，一串串香气袭人的洋槐花，是
自然界馈赠的美味。
“在我记忆里，槐花是孩童时

有趣的回忆。”在天津美院附近长
大的大宇今年40岁了，他记得小
时候胡同口有一棵很高树杈很多
的洋槐树，每到春天白色槐花挂
满枝头时，爷爷都会带着他来揪
槐花，“树太高了，底下的嫩花都
被别人揪了去，只能拿杆子够上
面的。为这，爷爷还特意做了一
个带钩儿的竹竿。”

摘槐花其实没啥特别的讲
究，嫩嫩的花都好吃。“不是所有
的槐花都能吃，只有洋槐的花才
能食用，国槐、紫花槐和金枝国槐
都不能吃。其实也好辨认，国槐
也开白花，但它没有刺，洋槐有
刺。”大宇回忆起自己小时候吃的
槐花炒鸡蛋满脸都是得意，“我那
时候吃的鸡蛋，是我妈在半拉拆
迁房的房山处养的几只小乌鸡下
的蛋，鸡蛋是绿色的外皮，很香。
现在是养不了鸡了，所以觉得那
段时光很珍贵。”

把洗干净焯过水的槐花再用
凉水拔一下，控干水分，打上鸡
蛋，来点盐和胡椒粉就够了，槐花
味道鲜嫩，不用多加别的作料。
“加了也可惜了槐花独有的香气，
煎和炒都行，想要口感嫩滑，加些
水淀粉就妥了。”吃春，北方除了
吃槐花，还有榆钱和香椿，都是转
瞬就没的春日美食原材料。

大宇介绍，槐花除了炒鸡蛋，
还能炒虾仁、包饺子、蒸着吃，“都
是美味”。“谷雨过后再无寒，人间
芳菲已向暖”，春日进入倒计时，
抓住“吃春”的最后时机，不然又
要等待来年的春天才能再享用如
此的美味了。 记者 赵秋艳
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品茗“吃春”好时候

谷雨作为春季最后一个节气，标志着寒潮结束、气温回

升，此时雨水增多，利于农作物生长。

一箸入口 三春不忘

谷雨与茶
天津手艺人的半盏春意

从文徵明所作的《林榭煎茶图》中可见，春日品茗是古人“重要的小事”。
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