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·杭州吃货

本报记者 何慧婷 潘骏

扫一扫，下载

浙江 24 小时，

抢杭州吃货独

家福利

“食足”，是杭州吃货今年推出的一档视频栏目，在每周六

的微信公众号中教大家下厨做菜。现在，“食足”专栏的“VIP

线下课堂”来了——本周六，杭州吃货推出高端定制版“星厨

课堂”，第一期就在杭州龙井雷迪森庄园 CHA 餐厅里体验精

致茶宴,再跟大厨学做抹茶甜品。准备好出发了吗？

杭州吃货杭州吃货““食足食足””专栏推出专栏推出““VIPVIP线下课堂线下课堂””

周末去雷迪森龙井庄园周末去雷迪森龙井庄园““问茶问茶””
还有行政总厨教你一手还有行政总厨教你一手

前两拨的龙井茶卖得贵
原来是有科学依据的

都说“明前雨后”，为什么传统上认为明

前的龙井最好喝？

中国农业科学院茶叶研究所（下称中茶

所）的高级评茶师张颖彬告诉钱江晚报记者，

这是有科学依据的——

“早春前两拨采摘的茶叶，经历了近一年

的休养生息，茶树营养物质丰富，芽叶厚实，

形成香气的糖苷类前体物质和氨基酸的含量

较高，因此滋味甘醇、鲜爽，香气馥郁、饱满。

随着芽叶的生长，叶片嫩度逐渐降低，茶季后

期的鲜叶中氨基酸含量会随着叶片成熟逐渐

下降，茶叶的鲜爽度就会下降。”

这么一看，头两拨龙井卖得贵也是有道

理的，毕竟是最鲜美的芽叶啊。

不过所谓“明前雨后”，只是一种概念，最

终还是需要根据天气和茶树品种区分对待。

比如去年天气暖和，到清明节前龙井43已经

开采一个月，就不是头两拨茶，品质不是最

高。

龙井茶要选长得美的
还要选体重高的

在专家眼中，龙井茶品质的好坏，首先看

颜值：好的茶叶，肯定是漂亮的。

中茶所下属的杭州龙冠实业有限公司的

工作人员干脆拿实物给钱报记者看，跟想象

中不同，茶叶颜色是绿中偏黄的。

“采摘比较早的龙井茶颜色绿中带黄，到

后期就会翠绿一些。”龙冠品牌推广部经理宋

佳告诉钱报记者，好的龙井茶，外形就像刚出

鞘的宝剑，光滑扁平挺直，看起来都很有生命

力。至于颜值低的茶叶，大家还是留个心吧。

如果你对自己的眼力不自信，那下一个

办法就要记牢：看冲泡。

好的龙井茶饱满重实，冲泡后会快速沉到

杯底。宋佳说，业内说的沉降率，就是看60秒

内龙井茶下沉，沉降率越高，茶叶品质越好。

泡好的茶汤也有讲究，茶汤澄澈透亮，叶

底整齐柔美的，不用说，肯定是好茶。

所以，下次大家去买茶叶的时候如果吃

不准，就让老板泡上一杯，立马见真章。

对茶叶要像对女朋友
耐心一点，温柔一点

对普通人来说，喝茶不过就是三个步骤：

放茶叶，冲水，喝。而放到业内人士眼中，好

的茶叶这样喝，就未免有点浪费了。 来

看看宋佳给大家的建议：

首先，泡茶的水最好是用矿泉水。烧开

后凉到水温90℃左右，记得烫下杯子。

一直困扰钱报记者的一个问题就是：一

杯茶到底该放多少茶叶？宋佳说，茶水比 1:

50 的比例适合大部分人的口感，所以普通的

杯型用 2-3 克的茶叶即可。把热水沿着杯

壁慢慢冲下去，漫过茶叶后，停下，轻轻晃动

杯子让茶叶完全润湿，再继续缓缓注水，到 7

成满，这才算大功告成。

要注意的是，千万别把水对着杯子直接

冲下去，要拿出对待爱人的耐心。毕竟好茶

如美人，哪禁得起热水如此肆虐呢。

这样泡一杯茶，似乎有点繁琐。但仔细

一想，喝茶本就是件风雅的事，慢一点静一

点，其实也挺好。 本报记者 胡晶晶

最好的龙井买回家，为啥滋味不一样了
这一杯茶里的门道，请行家告诉你

6种茶入6道菜
龙井深处，茶宴已开席

龙井，双峰村，这个季节，茶园里已是一

片葱郁，茶树上的小芽们迫不及待地冒出嫩

绿的尖头。

沿着茶园间隙的一条小路上山，经过一

排排民居，路的尽头便是我们的目的地——

雷迪森龙井庄园。这家开在茶园中的酒店，

连餐厅的名字也是CHA。

王向民，龙井雷迪森庄园CHA餐厅的行

政总厨，说到茶，王向民显得很得意，“我们的

茶宴已经做了8年了。茶宴开始前三天，茶艺

师就开始在包厢里进行宴席布置，做菜、泡茶

用的水都需要提前从附近山泉背回来的。”

茶宴中会上六道主菜。大厨们根据茶叶

的特性，搭配不同食材进行烹制，“比如，这道

‘龙井问茶’，用的就是清甜醇香的龙井茶。

将鲜活河虾取肉浆制、滑油、烹入龙井茶第二

道茶汁炒制、配以清鸡汤上桌；而普洱茶的汤

色红亮，香气浓烈，则适合用于油腻味浓的菜

式。这道‘普洱鲜鲍小牛肉’，选用世界著名

三大牛肉之一的安格斯牛肉牛腩部位，脂肪

与肉分布均匀，口感香嫩，烹入调味料加入普

洱茶茶汁、冰糖，文火慢炖，中火收汁，甘醇酥

软；花茶呢，茶味醇厚，香气浓烈，适用于烹制

海、河鲜类原料。我们用深海活净无污染区

域的银鳕鱼，切块水冲至鱼肉洁白并吸干水

分，浸入茉莉花茶茶汁中腌制两小时，充分吸

收茶汤香味，再调味烤制，配以抹茶粉调制的

色拉酱同食，口感嫩香⋯⋯”

到了茶宴这一天，除了六道主菜，还有四道

名茶的茶艺表演，穿插其中。古筝伴奏下，专业

的茶艺导师，还会全程会对每道菜、每道茶进行

专业讲解，一定会是一场不一样的体验。

“食足”VIP订制课堂
“茶宴+下午茶课堂”等你来

对于这样的茶宴，你是否已经心动？

杭州吃货全新栏目“食足”VIP线下课堂

要来了独家体验机会！

时间：3月26日（周日）中午11：00~3：30

行程：中午 12：00，相聚雷迪森龙井庄

园CHA餐厅，享用价值888元/位（+15%服务

费）的“春日茶宴”。

下午2：00，享用价值138元/套（+15%服

务费） 的下午茶套餐，并跟着星级厨师，现场

学做春日限定“抹茶提拉米苏”。

这一套总价1180元/位的VIP课程，吃货

福利价是多少？赶紧扫描旁边二维码查看并

报名。更多“食足”课堂资讯，请关注杭州吃货

微信或浙江24小时APP杭州吃货栏目。

说到龙井茶，上周六，杭州今年的头一拨龙井早茶已经开采了。

杭州人对龙井是真爱啊，每年早茶开采都是个大新闻。但是不是人人都会喝茶呢？

“之前，有北方的客人在店里喝茶，感觉很惊艳，立刻买了他觉得最好的茶叶。可回家以后发现怎么都泡不出之前的

滋味，非常生气，专门跟我们打电话沟通。最后大家才发现，茶叶没问题，原来是泡茶的水和茶器不一样了。”

这是让专做龙井茶的杭州龙冠实业有限公司工作人员印象很深刻的一件事，也引出了钱江晚报记者一直不好意思说

的“知识短板”：好龙井该怎么挑，龙井茶又应该怎样泡？

所以，杭州吃货这次特意请来中国农业科学院茶叶研究所的专家和业内人士，给大家讲讲龙井茶的那些事儿。

问茶 寻茶寻茶 沏茶

扫一扫，报名

参加“食足”

VIP 定 制 课

堂。


