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认识一个 00 后小姑娘，在
网上做美食买手店。平日就是各
地逛吃，拍照打卡，再推广一下
最新生活方式。 看她做的毫不费
力，生意居然很好。 去年圣诞节，
热红酒卖疯了。 她说，北上广客
人， 都直接下单套餐———红酒、
水果、料包、酒杯、香薰、氛围灯、
圣诞树摆台，拆开快递就能直接
拍照发朋友圈的那种。年轻一代
的消费观，让我大开眼界。

今年不见她再推热红酒，转
而在朋友圈刷烤茶罐、 焙茶炉、
松木炭，原来，今冬风潮改“围炉
煮茶”了。

都嚷嚷着经济疲软，我怎么
觉得这代年轻人不少乱花钱
呀？！ 从年初的滑雪， 到年中飞
盘，再到露营、路冲……一波接
一波，这个还没学会，那个又该
添新装备了。特意查一下网购平
台，“围炉煮茶套装”得一千多；
去茶馆喝围炉套餐，人均也 200
以上，赶上私房菜了。

虚心请教，“你们现在已经
抛弃奶茶和咖啡， 改喝中国茶
了？ ”她嬉皮笑脸答：“年轻人的
社交方式而已，你老人家不懂。”

我怎么就不懂？！ 打小跟在
我奶奶后头给炉子添蜂窝煤，炉
上架一张大铁板， 中间炖着鸡
汤，旁边一溜圈烤着红薯、花生、
土豆， 比这效率高多了！ 况且，
“围炉煮茶” 又不是什么新发
明，本来就脱化于云南的“火塘
烤茶”。

云南冬日湿冷，山区居民用
火塘取暖照明、烧煮食物。 如今
“围炉煮茶” 餐单上的烤红薯、
烤糍粑、烤板栗，都是当地人日
常吃食。 当然，他们也会用火塘
烤茶，据说烤出来的茶，冲泡出
来的茶汤，才更醇厚浓郁。

其实，中国人是到明以后，才开
始“泡茶”喝，之前都是“煮茶”。
煮之前，茶叶也必须烤一烤。

唐朝是中国茶道第一个高
峰。 唐人陆羽，被尊称“茶仙”，
因为他编撰了世界上第一部茶
叶著作《茶经》。 《茶经》记载，
唐代茶叶生产过程 “采之，蒸
之，捣之，拍之，焙之，穿之，封
之，茶之千矣。 ”饮用时，得将饼
茶放在火上烤炙，用茶碾碎成粉
末，再用筛子筛成细末，才能放
到开水中煮。这种饮茶法叫煎茶
法。水要煮三沸，第一沸加盐，第
二沸加茶末，第三沸舀茶汤。 忙
半晌， 只有前三碗味道较好，后
两碗较差，五碗之外，“非渴其莫
之饮”。

慢着，怎么还加盐？
是的。 唐人喝茶，不仅加盐，

还加葱、桂皮、陈皮，还加乳酪、
坚果、炒米呢。要不为啥叫“吃茶
去”，因为真的能吃啊！

有年在客家人家喝擂茶，他
们告诉我，这是大唐古风。 擂茶
也是先烤茶饼， 擂碎茶叶末，再
加入芝麻、花生、核桃这些坚果，
冲入沸水，调成糊状，再加入炒
米。 一套科技与狠活整下来，像
端着一碗辣糊汤，喝完基本也吃
饱了。

很多人喜欢那首“绿蚁新醅
酒，红泥小火炉”，其实，苏东坡
也写过类似的，“红焙浅瓯新活
火， 龙团小碾斗晴窗”，“龙团”
是宋朝的龙凤团茶。 宋朝时，茶
与吃已渐渐分道扬镳。但宋人饮
茶，仍需碾碎研磨，用沸水冲点，
所以，宋代茶艺叫点茶。

很多年前去日本参会，主办
方在京都一间寺院内，招待大家
欣赏日本茶道。其实就是个旅游
项目，三四个小时，喝两次茶，游
一次园，还半推半就推销了一次
铁壶和茶碗。 但当时特别震撼，
看看，人家把大唐文化保存的多
好———现在才知道，点茶技术是
宋朝的，真够打脸。 不过，那次看
点茶表演，还是很震惊的。 茶叶

末怎么能搅成白色呢， 上面还
用绿色抹茶粉拉花！ 严重怀疑
如今的咖啡拉花，是偷师咱祖宗
技术啊。

据说茶道的兴盛，和唐代佛
教兴起也有关。 禅宗打坐，并不
是打瞌睡，而需要高度集中精力
去参悟，这时，茶叶的功能性就
凸显了，和今天天选打工人们靠
咖啡续命一个道理。

元代肯定是喝奶茶和酥油
茶，不过饼茶仍是宫廷贵族的选
择。 直到明代，饮茶文化才发生
重大转变， 有了今天常见的散
茶，人们也开始泡茶喝。

从茶饼到散茶，从煮茶到泡
茶，居然和材料革新分不开。

明以前，制茶主要是用压紧
法，做出的茶饼，和今天普洱茶
饼差不多，目的是为了避免香气
散发太快。 但到明代，高温陶瓷
发展出来，瓷器完全可以密封隔
水， 还可避免散茶受潮变味，运
输业更方便。 既然是散茶，便无
需再碾轧沸煮；直接冲泡，更有
清香滋味。 还有一个原因，是明
代冶金技术的发达， 铁锅普及，
让炒青也变得容易，这也是绿茶
最重要的工艺。

记得有次和中科大一位材
料学博士聊天，他说：“人类文明
史，其实就是材料学进化史。 从
石器到铁器再到塑料，材料的进
步带来生产力的提升。 你们总爱
说青铜时代，白银时代，黄金时
代，你看，这些也都是材料吧。 ”

前些日子，“中国传统制茶
技艺及其相关习俗”入选联合国
非遗代表作名录。 中国茶申遗成
功，意味着中国茶叶传统生产技
艺及茶文化得到了世界性认可。
虽说奶茶和咖啡概念在资本市
场红了几年，但围炉煮茶在年轻
人中迅速成为新网红，不得不感
叹，茶香，大约是一个中国人血
液里的滋味吧。

冬日闲事 ◎徐燕

受朋友之邀去她公司欣赏新添置的小
玩意，一个陶炉，无烟碳烧着，上置细小筛
网，置一壶茶，还有若干柑橘柚之类，半袋
栗子，放几个热着，几个花生，朋友们围炉
相聊，随手吃喝，倒也适意陶然。

据说今冬很流行这样，所谓的烤茶，我
看过此友在朋友圈发的图片，不止有红茶，
有橙子， 半开口的栗子， 还有一本半掩的
书，整个画面是暖色调，只配用四个字来形
容，岁月静好。

还是因为现在的日子真的好过了，可
以在萧瑟的冬天也营造出一幅暖心的画面
来，暖融融的室内，热气腾腾的茶，谈笑晏
晏的朋友，啊，我觉得这是我做梦也不曾有
过的画面。

一年四季， 感觉唯一无法产生好感的
就是冬天。即使现在到处都有空调，平日里
也开车居多，但是，寒冬腊月里，走在风中，
感觉不论穿多厚， 那寒冷都会如锐利的刀
器，刹那间穿透我的身体，再厚实的羽绒服
在瑟缩时， 都单薄得成了令人后悔为何不
再多加一件的理由。

小时候住在山区， 每个冬天的记忆都
称得上惨烈。小学二年级还是三年级，我学
大孩子给自己做了一个取暖的炉子， 捡了
一个搪瓷杯子，底下打两三个洞，两侧也打
了洞，用一根铁丝穿起来，放上几块烧红的
木碳，就是一个可以取暖的小炉子，但用了
几天就不行了。 那为了追求温暖勇敢的尝
试，虽然很可笑也觉得很可爱，一直记得很
清楚。

总之，与寒冷作斗争的经历，是不需再
回首的昔日，怎样可乐可叹，都衬得今天格
外幸福。 看着这桌面上的烤茶， 我晒笑，这
不过是小时候在野外烤红薯，烤土豆，烤玉
米的堂前版嘛，除了始终保持着一壶热茶，
烤几个桔子有点实用意义， 别的都只能算
锦上添花，毕竟室内，还是烧碳，有烟气等
诸多考虑， 真的大张旗鼓得想烤熟一个红
薯，有点费事了，但是，烤点年糕，柿饼，橙
子，还是蛮有雅趣的。

对于烤茶，我觉得与之绝配的，是今年
同样流行的露营，在室外，天高地野，风景
看过，也没什么好做的，正好有时间点火烧
碳搞吃的，能喝上一壶茶，再烤点肉啊香肠
啊红薯啊，倒也算野趣，不过这和冬天就没
什么关系了，四季皆宜。

从吃茶去，到喝茶去 ◎陶妍妍

秋冬季节， 在舒适的氛
围中，围着烤炉煮茶、烤
着蔬果， 这样的生活方
式悄然走红社交网络。
围炉煮茶一直是中国人
的传统和风雅之士的选
择，如今，也受到了越来
越多年轻人的追捧。 在
此背后， 是传统茶文化
以及创新社交体验方式
对于人们的吸引力。 今
天， 我们就来聊聊吃茶
那回事儿。
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