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祁门红茶是我国十大名茶之一，享有很高的声誉。2024
年元旦前夕，记者来到我国著名的红茶产地——安徽省祁门
县，了解这个曾经是交通不便的穷乡僻壤是如何诞生了享誉
全球的“祁红”的。

据祁门县平里镇政府办公室负责人张敏介绍，祁门红茶
的发源地就在祁门县平里镇（现更名为祁红小镇），这里现在
也是祁门红茶的重点茶区。红茶是小镇的支柱产业，小镇拥
有丰富的茶文化资源，如“祁红鼻祖”胡元龙故居、中国第一
所国字号茶叶生产及科研机构——原名“农商部安徽模范种
茶场”的祁门茶业改良场、全国最早条播茶园基地和“祁红”
出征世博会途经的程村碣古码头等历史文化遗存，以及经历
400多年风雨的梅南公园等人文景观。

安徽省祁门红茶产业集团公司董事长姜红陪同记者参
观。她说，平里镇产业基础良好，在位于特色小镇核心区域的
茶园共 4200余亩，其中最为精品的茶园处于平里镇“祁红古
道”沿线深山中祁门红茶集团打造的四季皆绿、四季有花、三季
有果的祁门红有机茶园。

在与“祁红”有重要关系的梅南渡，姜红介绍道，梅南渡
正对面的祁门茶业改良场，原名“安徽模范种茶场”，1915年

由北洋政府出资建立的，至今已有一百多年历史了，是中国
第一家茶叶科研、改良、生产基地，被誉为“中国现代制茶科技
的摇篮”。当年，他们选送的祁门红茶荣获第一届巴拿马万国
博览会茶叶类甲等大奖章，也是当时最大的奖项，“祁红”也因
此世界瞩目，在“老家”祁门得到大力发展，大量优质“祁红”就
是在这个渡口装船，通过阊江运到江西鄱阳湖，之后到九江，再
转运到汉口茶市。梅南渡便是祁门红茶出征世界的第一站，从
这里踏上万里茶道，销往世界各地。其后，祁门红茶曾三获国
际金奖、四次蝉联国家金奖，是馈赠国际友人的国礼。现在，祁
门县作为安徽省唯一代表加入万里茶道申遗城市联盟，祁门红
茶制作技艺入选人类非遗代表作名录。

姜红介绍说，这里也被誉为中国茶业界的“黄埔军校”。
当时中国茶界的大师全都汇聚于此，为现代中国的茶业发展
不辞辛苦，前仆后继。

在厂区中心，有一个伫立着一排铜人像的小广场。姜红
说，这些铜人像，就是当时任职场长和技术专家的茶界大师
们。第一位大师是陆溁。早在清政府时期（1905 年），南洋
大臣、两江总督周馥就派遣一批官员到印度、锡兰（现斯里兰
卡）考察茶叶及烟土税则，其中随行的就有陆溁。考察回国
后，陆溁在《乙巳调查印锡茶务日记》中写道：“中国红茶如
不改良，将来决无出口之日。”因为当时的印度、锡兰已经开
启了机械化制茶、大批量生产，味厚价廉，而中国的茶叶制作
还停留在手工制茶阶段，茶叶品质好但是价格高，但当时的
清政府已经无力改革。直到 1915 年，北洋政府出资并委任
陆溁为场长，建立中国的第一家茶叶改良生产科研机构，也
就是现在我们看到的“安徽模范种茶场”，1917年改名为“农
业部茶业改良场”，由此开了中国茶从未有过的创举，陆溁也
被誉为中国现代茶业奠基人。

其后，就是“当代中国茶圣”吴觉农。1918—1933年是中
茶对外贸易的低谷期，为了振兴中国茶业，1932年在上海商
检局任职的吴觉农被当时的安徽省建设厅邀请，到改良场任
职场长。期间对老茶园进行系统管理，并开辟新式茶园，进
行剪枝实验。又从国外购进制茶机械，尝试将沿袭百年的传
统手工制茶改为机械制茶，并在茶业改良场内成立了茶叶运
销合作社。之后在浙江、江西、湖南等产茶大省，针对各省茶
叶特性设立茶叶试验场和茶叶改良场，为我国当时的茶叶贸
易走出低谷不遗余力，成绩斐然。后进京任职农业部副部
长。

1934 年吴觉农先生离开之后，先后担任场长的有胡浩

川、冯绍裘、庄晚
芳，以及被称为
徽州茶界三大师
的汪瑞奇、陈季
良和余怡生，他
们在培养茶叶专
业人才以及开展
茶 叶 科 研 等 方
面，做出了卓越
贡献，在全国茶
界影响极大。

在一位铜人
像前，姜红特意
做了介绍：“他是
祁红‘鼻祖’胡元
龙，平里贵溪人。于光绪元年（1875 年）雇佣了江西修水的
制茶工舒基立来到这里，仿宁红经验试制红茶获得成功，自
此‘祁门红茶’问世。之后，经过胡元龙数年改进，终在国
际市场受到瞩目，1915 年选送的‘祁门红茶’荣获第一届巴
拿马万国博览会茶叶类甲等大奖章，就此‘祁红’闻名世
界。”

随后，记者一行来到“祁红”当年的初制生产车间。姜红
说，这里分为 4 道初制工序：萎凋——揉捻——发酵——干
燥。记者看到，左边这一排是萎凋槽，鲜叶采摘回来经分级
后立刻萎凋，萎凋可以蒸发部分水分，使叶梗变软，增加芽叶
的韧性，便于揉捻成条。另一个原因是为了引起茶梢中的内
含物质的一系列化学变化，增加芳香，为形成红茶色香味的
特定品质奠定基础。往前去是揉捻工序，这是工夫红茶和红
碎茶塑造优美的外形和形成内质的重要工序。工夫红茶要
求外形条索紧结美观，内质滋味浓厚，这取决于叶片卷紧程
度和细胞组织破坏程度。通过揉捻塑造美观的外形，冲泡时
易溶于水，增加茶汤浓度，形成光泽油润的外观。

姜红告诉记者，传统“祁红”指的是祁门工夫红茶，它的
制作工艺分为 4道初制工序加十几道精制工序，分为：毛筛、
打袋、抖筛、分筛、撩筛、风选、紧门、套筛、拣剔、拼配、补火、
装箱。经过改进的新工艺红茶包括红毛峰、红香螺、金针，都
是初制工序加风选后即可装箱，其中红香螺在发酵后塑型，
金针在发酵后理条。更注重外形品相与茶味并举，才能取得
良好的口感。

姜红介绍道，百年前是手工技艺生产祁门红茶，100 年
后，我们借助科技力量再次让“祁红”矗立于世界之巅。我们
祁门红茶产业集团始建于 2022年的 8月份，2023年 4月 28号
全线开工投产，历经8个月的时间我们自主研发了一条祁门红
茶的五G智能化生产线。姜红说，以前人工生产耗时耗力，按
照现在工厂年加工 3000吨的产能的话，全手工制茶加工至少
需要3500人，但是现在只有50余名职工在生产；现在做2万斤
鲜叶的初制环节，目前只需要 5个人，而原来需要 150人。这
就是科技的神话。

她指着车间门口的墙上“绿水青山就是金山银山”的标
语说：“如何让祁门的一片片绿叶子变成一片片金叶子，实现
祁门制茶产业金山银山的梦想？就需要我们制茶人、种茶
人、卖茶人要几心合一心，才能形成金山银山。”姜红说，我们
是一家国有公司，国有经济有我们的使命担当。大家看我们
厂房就像是一张航空母舰图，我们要打造“祁红”的航空母舰。
因为现做红茶的不只有我们一家，还有许多中小型的企业，所
以我们要打造一艘“祁红航母”，带领这些茶企，合作共赢，坐船
出海，走向世界，让世界再次听到祁红的声音。

在记者一行即将离开这个现代化的“祁红”公司之时，姜
红最后说，现在，杭州到南昌的高铁全线贯通，将为我们祁门
人的出行带来极大方便，而且可以吸引国内外的客人来到我
们祁门品味“祁红”、观光旅游、商贸交流，对我们“祁红”茶的
销售更是一个极大利好。我相信，我们“祁红”一定会走向更
加广阔的市场。

祁门红茶的摇篮——中国茶叶改良所旧址

祁门红茶产业集团公司董事长姜红：

高科技让历史名茶

“祁红”走向更加广阔的市场

“祁红”非遗技艺“抖筛”表演

古“祁红”制作图 传统的人工生产时使用的机器 公司自主研发的5G智能化生产线的一部分

如今，健康、高品质，越来越成为人们选
择和购买调味品的重要理由。近日，健康食
品品牌林小生旗下新品“林小生西藏天然松
茸酱油”登顶抖音电商特级酱油人气榜、特级
酱油爆款榜 TOP1。该产品采用林芝松茸（国
家地理标志产品）、隆子黑青稞（农产品地理
标志产品）等产自西藏的优质原材料，上线后
迅速受到消费者欢迎。这是林小生继“50%
佐餐酱系列”“0脂鲜椒酱”等产品之后，打造
的又一款爆款健康调味品。

独具西藏地域特色
采用天然优质原材料

据介绍，该产品独具浓郁的西藏地域元
素，所用原材料包括西藏自治区隆子县特产
隆子黑青稞（农产品地理标志产品）、林芝地
区海拔 2200 米至 4500 米的野生松茸以及高
山雪原水。“独具西藏地域特色的高品质原材
料，是消费者选择这款产品的原因之一。”林
小生相关负责人介绍。

松茸被誉为“菌中之王”，因寄生于松树
根部而散发独特的清新香气，具有天然的鲜
味属性。松茸适合生长于水气较少的林地，
且只生长于高山林中，至今无法全面人工培

育，只能依靠人工寻找和采摘，价格昂贵，具
有极佳的营养价值。西藏天然林芝松茸生长
于海拔 3500米的深山峡谷森林中，生长林芝
松茸的林龄一般不低于 20年，林芝松茸也被
认为是“世界松茸之王”。2015年，原国家质
检总局批准对林芝松茸实施地理标志产品保
护。林小生西藏天然松茸酱油，正是以林芝
野生松茸作为鲜味来源。

除林芝松茸外，该产品还用西藏自治区
隆子县特产“隆子黑青稞”进行酿造，比纯大
豆酱油营养价值更高。青稞是麦类作物中
β-葡聚糖最高的农作物，是小麦平均含量的
50倍，β-葡聚糖又称“免疫黄金”。隆子黑青
稞是西藏山南地区隆子县特有的青稞品种，
生长在海拔 3800米至 4200米的麦田中，因其
表皮呈现黑紫色而得名，具有普通白青稞所
没有的特殊高抗氧化性及营养含量。2014
年 12 月 11 日，原国家质检总局批准对“隆子

黑青稞”实施地理标志产品保护。今年 5 月
10 日，经世界纪录认证（WRCA）官方人员现
场审核，西藏隆子县被确认为“世界最大黑青
稞种植基地”。

选用天然林芝松茸、隆子黑青稞等西藏
自治区的原料，也是林小生助力西藏林芝乡
村振兴的重要尝试，即用电商和消费促进松
茸、青稞等农产品收购，为原材料产地的群众
就业、增收做贡献。

满足八大安心标准
鲜味更多

除了西藏地域特色的原材料外，林小生
西藏天然松茸酱油执行酿造酱油标准，在氨
基酸态氮含量等核心指标上也表现优异。该
产品采用传统高盐稀态发酵工艺，经过 180
天足期恒温发酵酿造，让原料充分分解、营养

充分释放，其鲜味指标氨基酸态氮含量高于
特级酱油标准 25%。

随着消费者对饮食的需求逐渐转变为安
全和健康，调味品的产品开发也日益趋向天
然健康化。林小生的“西藏天然松茸酱油”正
是一款“零添加”优质酱油，符合八大安心标
准：0添加色素、0添加甜味剂、0添加味精、0
添加香精、0防腐剂、0蔗糖、0农药残留、0重
金属，让消费者吃得健康、吃得安心。

健康调味品市场快速发展，越来越多的
企业加入其中，同质化现象也愈发明显。在
这样的竞争环境下，取得差异化的竞争优势
成为企业制胜之道。

一直以来，林小生持续洞察用户需求和
行业趋势，加码新品研发，打造差异化创新产
品，在追求美味的同时，注重产品健康要素，
如低脂、减钠和零添加等，这得到了越来越多
消费者的青睐。

作为近年复合调味品赛道的一匹“黑
马”，林小生以创新产品“低脂鸡胸肉酱”迅
速引起行业关注。该产品以其美味和健康低
脂的特点，不仅在健身减脂人群中走红，还迅
速吸引了 Z 世代、学生、都市白领、精致妈妈
等新锐消费群体的喜爱。随后，洞察到消费
者对于“肉多更好吃”的潜在需求，林小生推
出“50%系列佐餐酱”，其“一半都是肉”的产
品特质，引领了线上调味酱产品高肉含量的
市场趋势。

此次登顶的“西藏天然松茸酱油”是林
小生完善健康调味品布局、切入酱油市场的
新尝试。“健康食品全球市场规模、以及其在
中国的渗透率都在迅速提升，把握调味品健
康化、高端化趋势，寻找差异化定位、积极进
行产品创新，让消费者吃得更健康，市场机
会还有很多。”林小生相关负责人表示。

（丁新伟）

使用国家地理标志产品

调味品“新贵”西藏天然松茸酱油迎热销


