
開始「陶藏茶」吧! 
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輕發酵烏龍茶、高山茶開封後如何保存? 

藏茶一定會轉韻生金嗎? 

為何普遍藏茶結果都導致不良? 

導致藏茶受潮發霉之因素? 

藏茶一定要藏很長時間嗎? 

何種茶類適合藏茶? 

如何「安全性藏茶」? 

甚麼是「藏茶安全期」? 

如何選擇合宜的藏茶容器? 

茶葉需要存放嗎？ 

    烏龍茶的製茶程序從茶樹種植-茶葉採摘-日光萎凋-室內萎凋-浪菁

-炒菁-揉捻-乾燥，茶菁經過一道道繁瑣的製茶工序，每一道程序皆影響

茶的最終品質。製茶工序完美乾燥後的茶葉就是成品了嗎？答案是否定

的，茶菁經過上述程序完成的茶稱為”毛茶”，毛茶為初製茶，經過乾

燥的毛茶含水量高，需要透過多次乾燥與烘焙加工精製程序，將茶葉含

水量降低提升品質，成為精製茶才能進行包裝運送銷售。目前茶葉普遍

包裝主要是以鋁箔袋為主，鋁箔袋具有防潮避光、不透氣，可避免茶葉



接觸空氣中的氧氣、水氣與光線等影響，導致茶葉產生劣變。 

 
發霉中的藏茶 

 

    經文獻調查發現，在還沒有鋁箔袋以前，傳統烏龍茶製作完成後，

茶葉經過烘焙以紙包裝進行販售，烘焙度越重的茶越能耐貯藏，重烘焙

茶可降低因貯藏而導致劣變的產生，但卻使茶火氣味加重，所以茶葉透

過一段時間存放，讓茶的火氣消退，並因接觸空氣慢慢轉化品質提升，

再來做銷售飲用，這無非是利用藏茶使茶更完美，這就是藏茶轉化的功

能之一。不過實際操作上卻有許多困難不易處，茶葉一次次的焙火，茶

原本的香氣就會一次次漸漸消失，所以我們知道有高香氣的茶，是不需

要再多做焙火加工的，焙火越重的茶越耐貯藏，但是焙火過重的茶會有

火氣，有火氣的茶需要讓茶葉接觸空氣慢慢消退，但是貯藏方式不良，



結果是使茶的火氣還未消除，香氣就先行消失了。 

 
2015年第八屆府城封茶/藏茶票 

 

輕發酵烏龍茶、高山茶開封後如何保存? 

    沒有經過焙火的輕發酵茶如包種茶、烏龍茶、高山茶類要如何貯藏

呢? 用鋁箔袋抽真空存放冰箱是最理想的保鮮方式，但是這種方法也阻

止茶葉透過接觸空氣轉化，能變得更好的「醒茶」過程。為了解不同陶

瓷茶倉貯藏茶葉對藏茶所造成影響因素，筆者在 2011 年開始以不同陶瓷

茶倉貯藏茶葉進行初步實驗，2014 年進一步進行「陶藏茶-茶倉研究計畫」

主持，透過前導性實驗再進一步縮小實驗範圍，2017 年發表「茶葉儲存

不同燒成溫度陶瓷茶倉之品質影響」茶陶研究所/碩士論文，自 2011 年

藏茶至今 2018 年，藏茶實驗個體數已超過 500 件，歷經八年時間所獲得



的經驗作分享:以透氣性高的容器長時間儲藏茶葉，茶葉在 1~2 年時間產

生劣變機率高，尤其是條索形茶類，因茶葉與茶倉容量比差大(茶葉蓬鬆)

茶葉接觸空氣面積大，比球形茶更難保存。輕發酵包種茶、烏龍茶，高

山茶類最重視花香與高山清香，但是這些茶類接觸大量空氣後，清香與

花香香氣就會漸漸消失，所以避免茶香走味，許多茶友共同分享的一句

話就是「趁新鮮趕快喝完吧!」。 

 

 

2014年筆者「陶藏茶-茶倉研究計畫」主持 

 



 

筆者「陶藏茶」實驗個體數已超過 500件 

 

如何選擇安全藏茶容器? 

    藏茶導致劣變的主要因子是接觸大量空氣所造成，但要如何能找到

茶葉儲藏過程之中具有安全性，且能讓茶葉接觸微量空氣進行優質轉化

的容器呢？陶瓷以土為原料，製作燒成後的陶瓷容器具有獨特的多孔

性、不透光、溫濕度穩定、隔絕潮濕異味、具吸附性、不變形的特質，

經由材料的應用與燒成，控制陶瓷容器的透氣性，可符合茶葉貯藏過程

轉化所需要的「微透氣性」，讓藏茶在具有安全條件的陶瓷容器中，透過

時間慢慢醞釀優質轉化。 

 

 



藏茶要存放多久才開封呢？ 

    坊間藏茶活動在熱絡歡愉的氣氛下約定十年後再來開封，試問人生

有多少個十年呢？經過十年後再開封，藏茶茶葉品質還是優質的嗎？筆

者認為藏茶要點:第一、藏茶首重安全。藏茶前除了確認茶葉的含水率應

在 3％以下，為避免藏茶過程產生劣變造成損失，容器的選擇要具有安全

性的容器。第二、藏茶要有效率。在最短的時間有效率地讓茶葉優質轉

化，才是有效率的做法，因為時間就是金錢。第三、藏茶過程應隨時能

檢視及品嚐。茶葉貯藏安全的藏茶容器，可以讓茶葉慢慢轉化，在茶葉

開始貯藏的初期「鮮味期」、進入茶葉開始轉化的「轉韻期」、再經一段

時間近入「陳化期」這「藏茶安全期」三階段，應可隨時透過視覺、嗅

覺、味覺檢視藏茶狀態，避免藏茶進入「劣變期」。透過藏茶、評鑑、品

茶、玩茶，進一步達到「藏茶轉韻生金」的目的。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



文生窯/陶藏茶/第十二屆府城封茶 

源自於臺南的府城封茶風塵樸樸邁入第十二屆，本人榮幸受邀參與第八

屆府城封茶，並為第八屆府城封茶製作藏茶用陶瓷「陶藏茶」茶倉，第

八屆府城封茶至今已歷經第四個年頭，「陶藏茶」茶葉現在是如何呢?令

人期待。 

 

2015年第八屆府城封茶 左起吳明儀、何健生、蔡玉釵、曾志成、曾昭旭 
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文生窯/陶藏茶/第十二屆府城封茶 2019 

 

  
(上)2015年第八屆府城封茶 

(下)第十二、十一、十、九、八歷屆府城封茶 

 



    2019 年 1月 13 日臘八，第十二屆府城封茶，擴大舉辦到華人地區，

參與各家以不同的容器封藏同一款茶，相信這是一個多元藏茶探討結果

的開始。在臘八府城封茶日，帶著好奇心夾雜信心和分享的心情，在現

場正式將封藏的第八屆府城封茶開封檢視評鑑。藏茶開封，除去封蠟與

封條，開蓋後映入眼簾的是，封茶時大夥簽名的藏茶票，將茶倉裡的藏

茶票取出瞬間，傳來一股又香又濃的梅子香氣，「哇! 好香喔!」大家不

約而同地說，香氣隨著空氣瀰漫在整個茶席上，讓人迫不及待的想要品

嚐。檢視藏茶票，宣紙吸附了四年茶葉轉化的茶香，連聞香都顯得幸福

陶醉。取出茶葉，觀茶乾結實烏潤，茶葉冲泡出湯，陣陣香氣撲鼻，茶

湯琥珀清澈透亮，老梅香加上梨山高山茶氣，香氣濃厚、滋味醇和、喉

韻回甘强烈，大家異口同聲說「轉的好」，品飲後杯底香迷人持久，讓人

無法忘懷。事實驗證這些不正是我們常常“聽說的”好茶嗎? 

 

  
    2015第八屆府城封茶/開封         2015第八屆府城封茶/賞茶 



 

 
2015第八屆府城封茶/聞香 

 

 
 2015第八屆府城封茶/沖泡 

 



    
         2015第八屆府城封茶/出湯        2015第八屆府城封茶/品飲 

 

    是的，茶葉存放是為了茶葉更好，也是「藏茶轉韻」與「藏茶生金」

的目的，「陶藏茶」茶倉藏茶四年，茶葉有如此轉化不可思議!藏茶茶葉

轉化如此豐富，事實勝於雄辯相信「只有信不能，没有不可能」。種茶-

製茶-藏茶-喝茶，讓我們一起繼續藏茶五千年。 

2019/1/13 臘八 第十二屆府城封茶日 吳明儀 
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