
近日，四川省图书馆举办了以川茶为主题的“千年茶史 蜀韵茗香——典籍里的川茶故事”
展览，四川省图书馆镇馆之宝——唐代陆羽所著的宋刻百川学海本《茶经》也在该展中现

身。据《茶经》记载，古人喝茶不仅是沸水冲泡而已，从用水到茶具，再到烹煮火候都有讲究。饮
茶习俗形成之前，古人如何待茶？古人的饮茶习惯和现在有何不同？10月27日，四川省图书馆
古籍部副主任钟文对此做了介绍。
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◎华西都市报副刊“少年派”定位于亲子共读刊物，设有作文版、少儿新闻版、
科普读物版、漫画版，每周星期一至星期五，都有精彩好看的内容呈现。

◎让有温度的纸质阅读，助力孩子养成良好阅读习惯，提升核心素养。
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从“吃茶”到“喝茶”
国人的饮茶习惯是怎么变化的？

古时，人们将茶当作食物的一种。
《晏子春秋》中记载：“……食脱栗

之饭，灸三戈、五卵、茗菜而已。”大意是
说，晏子将茶当作下饭菜（或菜粥）食
用。而《太平御览》在引用三国张揖所
著的《广雅》时也写道：“荆巴间采茶做
饼成以米膏出之……以汤浇覆之，用
葱、姜芼之。”这不仅是吃茶，还放葱放
姜，滋味多多。

当时，为方便茶叶的携带运输，往
往会将茶制成茶饼。《广雅》中的“采
茶做饼”便为如此。食用时，掰一小块
即可。

“这种将佐料和茶叶相伴食用的方
法，在唐代也有所记录。陆羽的《茶经》
中就有详细的煮茶方法。”钟文介绍。

《茶经》是人类有史以来的第一部
茶书，它系统总结了唐及唐以前茶叶采
制和饮用经验。书中，陆羽将茶烹煮而
饮，这也是当时主流的饮茶方法。“将茶
饼在火上炙烤，去除潮气，随后碾成茶
末，过筛，此时的茶叶成了细细的茶
粉。”钟文介绍了陆羽所用的煎茶法。
煮茶时讲究“一沸、二沸、三沸”，一沸加
盐，二沸将水舀出部分后加茶，三沸加
入此前舀出的水。此时，一碗香醇的茶
汤烹制完毕。

至宋代，“点茶法”成为主流。与
唐朝相比，此时依旧有茶饼和茶粉，
但宋人不会将粉末直接倒入水中，而
是将茶粉制成膏状，置入茶具，饮时用
开水“点”它。随后，用竹制作的饮茶
工具“茶筅”上场：来回击拂茶汤，直至
白色的汤花（茶沫）覆盖水面。“汤花越
丰富越细腻越好，甚至宋人还会在汤
花上造型，类似于现在的咖啡拉花。”
钟文说。

《茶经》宋刻百川学海本。

功夫茶大多用沸水冲泡散茶。

用竹制作的饮茶工具“茶筅”用于点茶中。

“那时候喝茶，大多是将茶变成
粉末再入水，以前加入米糕，后又有
盐和椒，多种食物混合，将其吃进腹
中，所以说‘以茶为食’也是对的。”钟
文在解释何为“吃茶”时说，“宋人点
茶时不加佐料，但在煎茶时也会加入
东西。”

茶饼、茶粉、点茶的历史还在继
续，但到了明朝，明太祖朱元璋下令

“废团兴散”，茶叶的制作和品饮方式
发生变革。“吃茶”逐渐变成了“喝茶”：
此时，大家开始用沸水冲泡全叶散茶，
并延续至今。“茶饼也就是团茶的制
作比较复杂，需用‘蒸青法’，烘焙过
程很讲究。而制散茶使用‘炒青法’，
不仅方法更简便，茶叶也有清香，利
于保存。”钟文说。

自沸水冲泡全叶散茶习俗形成后，

饮用茶汤的“喝茶”方式变成主流。但
如果从字面上考究“吃茶”和“喝茶”历
史变化，却无法得出准确的时间。

“从目前能找到的历史资料来看，
元代用‘喝’表示‘饮用’。但它不一定
就代表当时人们只喝茶汤，因为明清时
期才开始不研磨茶粉，所以元朝也可能
是将茶吃进了肚子，只是用了‘喝茶’这
个词语。”钟文介绍说。

所以，不管是吃茶还是喝茶，它在
字面上无法完全对“食用”和“饮用”进
行区别，如果想进行区分，唐宋因茶粉
入腹，更符合“吃”的用意，明清冲泡散
茶，“喝”的表达更直接。

“直至现在，‘吃茶’一词也在使用，
但指的大多是‘饮用’，而且，饮茶在历
史上是多种方式并行发展的，在以‘食
用’为主流的时候，可能会有‘饮用’存
在，在以‘饮用茶汤’为主的现代，我们
也在将茶作为菜品、药材食用。”钟文补
充道。
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