
奇妙的茶世界

主讲人：哈哈老师



课堂导入：神秘的茶汤

01 请你尝一尝

请小朋友们拿起面前的小杯子，轻轻地抿上一口温热的茶汤
。让茶汤在舌尖稍作停留，感受它的温度，细细捕捉那一缕
藏在水里的独特茶香，慢慢体会这份来自大自然的清新馈赠
。

02 请你说一说

它是什么味道的呢？是带着清甜的甘润，还是散发着浓郁的
豆香或花香？有没有一丝丝淡淡的苦涩，又或者是回味悠长
的醇厚？喝完之后，你的嘴巴里有没有留下一种清爽、舒服
的奇妙感觉？

茶之缘 · 静思一刻

为什么同样是茶叶，泡出来的味道却千差万别？有的清香扑鼻，有的醇厚绵长，有的甘甜爽口。这里面藏着一个关于“泡”的
小秘密，和水的温度、冲泡的时间都有关系哦！让我们带着这份好奇，一起去揭开茶汤背后的奥秘吧。



揭晓答案：神奇的“第几泡”
你喝到的是第几泡？

原来大家杯中品尝的，是同一壶茶的不同泡数！茶叶中的香气与滋味会随
冲泡次第慢慢释放，如同生活里的层层惊喜，每一次品味都有新的发现，
这正是泡茶与品茶的趣味所在。

壹 · 初泡 | 浓醇高扬
第一、二泡是茶味的“高光时刻”，茶叶刚舒展，内含物质大
量释放，味道最浓郁醇厚，茶香也最为高扬持久，一口下去满
是鲜爽与惊喜。

贰 · 中泡 | 柔和甘醇
到了第三、四泡，茶汤褪去浓烈变得柔和温润，茶的本真滋味
慢慢显现，多了几分清甜与醇和，茶香依旧袅袅不散，口感温
润绵长。

叁 · 后泡 | 淡雅清甜
第五泡之后，茶汤趋于清淡，如春日清泉般清甜爽口，茶味虽
淡却余韵悠长，此时更能静心感受茶的纯粹，体会“淡而有味
”的境界。



如何泡好一杯茶？

泡茶的三个关键秘诀

水温分茶类：细嫩的绿茶、白茶宜用80℃左右温水，防止烫熟茶叶产生苦涩；乌
龙、普洱等粗老茶需用100℃沸水，才能充分激发茶香与醇厚口感。

出汤有节奏：第一泡时间宜短，约30秒即可出汤避免闷涩；后续每一泡可适当延
长时间，让茶叶内含物质逐层释放，保持茶汤口感均衡。

茶水比恰当：遵循1:50的黄金比例，即1克茶叶搭配50毫升水。日常饮用时，用
普通饭勺取一勺茶叶配一杯水，就能泡出浓淡适口的茶汤。

茶语小思：掌握好水温、时间与投茶量的平衡，你也能轻松泡出一壶好茶，
在袅袅茶香中享受属于自己的惬意时光。



趣味对比：水温的魔法

用开水泡绿茶

冲泡结果：茶叶被烫熟，汤色变黄
，滋味苦涩，失去原有的鲜爽感。

趣味比喻：如同鲜嫩蔬菜久煮沸水
中，不仅颜色暗淡，更失去了脆嫩
的口感与营养。

背后原理：高温破坏了茶叶中的维
生素与茶氨酸，同时让茶多酚过度
释放，导致苦涩。

用温水泡绿茶

冲泡结果：茶叶缓缓舒展，
茶汤清澈碧绿，入口鲜爽甘
甜，香气清幽。

趣味比喻：宛如春日破土的
嫩芽，在温润的晨露中慢慢
苏醒，尽显生机与灵韵。

冲泡建议：水温控制在80℃左右，先注水入杯，再投茶，更
能激发茶香。



茶的大家族

01 茶有多少种？

中国的茶叶种类丰富多样，就像一个热闹的大家族。从江南
的绿茶到闽南的乌龙，从温润的白茶到醇厚的黑茶，每一款
茶都有专属的生长环境与制作工艺，造就了各自独特的口感
与韵味，成为中华文化里别具一格的风景。

02 它们是如何分类的？
科学家根据茶叶制作中“发酵”程度的不同，将其划分为六
大核心品类：鲜爽自然的绿茶、淡雅清甜的白茶、温润醇和
的黄茶、香气高扬的乌龙茶、醇厚甜润的红茶，以及陈香浓
郁的黑茶。不同的发酵程度，赋予了茶叶截然不同的风味特
质。

茶之缘 · 静思一刻

一片小小的茶叶，藏着大自然的滋养与匠人的用心。这个庞大的茶家族里，每一款茶都有属于自己的故事和味道。接下来，就
让我们一起走进茶的世界，去认识这些性格各异的“家族成员”，感受茶香里的万千风情吧！



六大茶类（一）：绿茶 & 白茶

绿茶 · 鲜爽小清新

工艺：不发酵工艺，保留天然物质
，鲜嫩自然

特色：干茶翠绿鲜活，汤色清澈碧
绿，滋味鲜爽

代表：西湖龙井、信阳毛尖、碧螺
春

白茶 · 月光美人

工艺：微发酵，身披白毫，滋味鲜醇清淡
特色：汤色浅杏黄，素雅温润，毫香蜜韵

代表：福鼎白茶、白毫银针、白牡丹



六大茶类（二）：黄茶 & 乌龙茶

君山银针 · 黄茶

工艺：轻发酵(10-20%)，核心“闷
黄”

外观：黄叶黄汤，条索肥壮挺直

风味：香气清纯，滋味甘醇鲜爽

武夷岩茶 · 乌龙茶

工艺：半发酵(20-70%)，摇青做
青

外观：绿叶红镶边，色泽乌润

风味：香气馥郁，回味悠长耐泡



六大茶类（三）：红茶 & 黑茶

暖心红茶
全发酵茶性温和，汤色红亮甘甜。代表有祁门红茶、正山小
种，暖身又暖心。

智慧黑茶
后发酵越陈越香，色泽黑褐醇厚。代表为普洱茶、安化黑茶
，藏之愈久味愈浓。

“寒夜客来茶当酒，竹炉汤沸火初红，一瓯解却山中醉。”



一片叶子的旅程

壹 · 自然孕育：从茶园生长到指尖采摘

茶树偏爱温暖湿润、云雾缭绕的山野，在阳光与遮阴的平衡间慢慢生长。
茶农会细心挑选最鲜嫩的芽叶，用指尖轻摘，将大自然的馈赠从枝头采下
，开启茶叶的蜕变之旅。

贰 · 匠心淬炼：从繁复加工到杯中绽放

鲜叶历经杀青、揉捻、发酵、干燥等多道工序，褪去青涩化为干茶。当热
水注入杯中，干茶缓缓舒展，释放出沉淀的香气与醇厚滋味，完成从草木
到茶汤的最终蜕变。

茶旅感悟：一片茶叶的旅程，是自然的滋养与人工的匠心交织的过程。每一口茶汤，都藏着茶园的清风、茶农的辛劳
和时光的味道，值得我们细细品味。



茶树的家：什么样的环境出好茶？
好山好水出好茶

中国的茶乡宛如散落的明珠，镶嵌在山水之间。浙江杭州、福建安溪、云
南普洱等名产地，皆坐拥适宜的气候与水土。这里云雾常绕、温湿相宜，
酸性土壤富含养分，为茶树提供了绝佳的生长温床，成就了各地茶叶独特
的风味与品质。

温润光照 · 漫射滋养
茶树偏爱温和的漫射光，忌烈日直射。山林间的遮阴树木为其
滤去强光，形成柔和的光照环境，让茶叶积累更丰富的氨基酸
，造就鲜爽甘醇的滋味。

适温润雨 · 自然天养
20℃左右的年均温是茶树生长的黄金温度，同时需要充沛且分
布均匀的降水，配合良好的排水条件，既满足水分需求，又避
免根系积水，滋养出鲜嫩的茶芽。

酸性沃土 · 根系之源
茶树钟情于排水优良、富含腐殖质的酸性土壤（pH4.5-6.5），
疏松的土质利于根系深扎，汲取土壤中的矿物质与养分，为茶
叶的香气与口感筑牢根基。



神奇的变身：茶叶的加工

一片叶子的蜕变之旅
从鲜嫩的茶青到醇厚的干茶，这不仅是物理形态的
改变，更是一场风味的凝练。每一道工序都凝聚着
制茶师的匠心，在温度与时间的调和中，赋予茶叶
独特的香气与口感，成就了杯中那一抹回味无穷的
茶香。

01 杀青固绿
以高温迅速破坏鲜叶中的氧化酶
活性，阻断发酵进程，锁住茶叶
的天然翠绿与鲜爽口感，是绿茶
制作的核心关键步骤。

02 揉捻塑形
通过外力揉压使茶叶细胞破碎，
茶汁溢出附着于叶表，既塑造了
茶叶紧结的外形，更让冲泡时的
滋味与香气得以充分释放。

03 发酵生香
让茶叶在温湿环境下自然氧化，
茶多酚转化为茶黄素与茶红素，
赋予茶叶红亮的汤色、醇厚的口
感，是红茶与乌龙的灵魂工序。

04 干燥定味
去除茶叶多余水分，降低含水量
以利长期保存，同时进一步固定
香气与风味，让茶叶的品质稳定
，成为可随时冲泡的干茶。



茶之礼仪：做个有礼貌的小茶人

以茶为礼，涵养身心
中国茶礼文化传承千年，不仅是饮茶的规矩，更是为人处世的修养体现。从奉茶到品茶，每
一个细节都藏着对他人的尊重与对生活的热爱，让我们在茶香中学会谦逊与感恩，做知礼守
礼的小茶人。

双手奉茶

为他人倒茶或递茶时，需双手轻
捧杯身奉上。这不仅是动作的规
范，更是传递对他人的尊重与真
诚，是茶礼中最基础的待客之道
。

细品慢尝

品茶时切忌大口吞咽，应小口啜
饮，让茶汤在舌尖流转，细细感
受茶香的层次与回甘。这不仅是
对茶的品味，更是修身养性的过
程。

七分茶礼

倒茶宜斟七分满，留有三分余地
。既避免茶汤过满烫伤对方，也
寓意着“茶满欺人，酒满敬人”
的处世智慧，彰显出茶人的谦逊
与体贴。



课堂总结：我们学到了什么？

Q1
我们泡茶时，主要需要注意哪三个要素？

Q2
中国茶分为哪六大基本类别？

Q3
茶叶的发酵程度，是如何影响它的颜色和味道的？

Q4
请说出两种常见的茶礼。



课后小任务

01 我是小小泡茶师

回家后，亲手为爸爸妈妈泡一杯茶，把今天学到的温杯
、投茶、注水等泡茶小技巧都用上，仔细感受每一步的
节奏。泡好后请他们品尝，听听他们的评价，看看你泡
的茶是不是色香味俱全，让茶香成为家人间温暖的纽带
。

02 茶知识小调查

找个时间和爸爸妈妈聊聊天，做一次小小的茶知识调查
：问问他们最喜欢喝什么茶？是清甜的绿茶、浓郁的乌
龙茶，还是温润的红茶呢？再听听他们讲讲喜欢这款茶
的原因，是因为口感、香气，还是有特别的回忆？把你
的发现记下来，下次课和同学们分享吧！



谢谢大家


	幻灯片编号 1
	幻灯片编号 2
	幻灯片编号 3
	幻灯片编号 4
	幻灯片编号 5
	幻灯片编号 6
	幻灯片编号 7
	幻灯片编号 8
	幻灯片编号 9
	幻灯片编号 10
	幻灯片编号 11
	幻灯片编号 12
	幻灯片编号 13
	幻灯片编号 14
	幻灯片编号 15
	幻灯片编号 16

