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■ 智春丽

从“绿树村边合，青山郭外斜”的
景致到“采菊东篱下，悠然见南山”的
惬意，乡土中国向来不缺少美的元
素。这个春天，万千乡村在“美”中苏
醒。

湖北鄂州鄂城区峒山村里，人们
唱着村歌“红红火火是我的峒山老
家”，将鲜活武昌鱼发往北上广，“今
日下单次日达”；浙江杭州桐庐县梅
蓉村头，金黄油菜花海嵌入“村咖”窗
景，宛如田野里的画展。乡情美景融
入现代生活，土地里长出的美、耕牧
中流淌的美、文化消费中涌动的美，
共同汇成一曲别样的圆舞曲。

如何守护、发掘、增进乡村之美？
今年中央一号文件提出：“推进

‘文艺赋美乡村’，丰富农村文化产品
和服务供给。”“村字号”文体活动频
频出圈，农民大姐田间作诗成为顶
流，“三农”视频号助力新大众文艺在
田野蓬勃生长……文艺赋美乡村，既
是对美好生活新需求的精准回应，也
成为中国式现代化落脚于“人的全面
发展”的生动注解。

以文艺样式记录乡村之变、凝练
乡村之美，实现的是对传统农耕文化
的创造性转化，回答的是“让居民望
得见山、看得见水、记得住乡愁”的现
代化命题。数字基础设施将城乡连
为一体，全国统一大市场建设促进要
素加快流动，乡土文化被激活为发展
资源，美丽生态转化为美好生活，契
合了大家对宜居宜业和美乡村的期
待。正如短视频博主李子柒所述，

“文艺的‘赋美’，最终‘赋’的是人的

生活、人的尊严，和广袤乡野上世代
绵延、而今愈发璀璨的文化自信”。

“放下碗筷弹吉他，放下锄头拿画
笔”“前屋是柴米油盐，后院是诗和远
方”，乡村不缺少美，村民也懂得美，文
艺赋美乡村，关键在于打开乡土文化
向创意产业的转化通道。在农民画之
乡浙江衢州柯城区余东村，农民画从
原画售卖走向版权授权、定制包装、文
创开发，助力打造艺术乡村旅游目的
地。在陕西西安市鄠邑区蔡家坡村，

“关中忙罢艺术节”唤醒村民审美意
识，村里“长”出家庭美术馆。产业是
梦想腾飞的臂膀，鼓励村民从灶台走
向舞台，既会用农具也会用画笔，田野
中定能长出惊艳世人的美。

文艺，是时代的号角、精神的灯
火，亦是重新审视和发掘乡村价值的
重要突破口。正因为植根乡土，文学
史上成就了记录民族心灵史的《白鹿
原》，美术史上留下了震撼人心的油
画《父亲》。今天，破除城乡二元结
构，坚持城乡融合发展，乡土中国迎
来新一轮山乡巨变，乡村的经济价
值、生态价值、社会价值、文化价值日
益凸显。用文艺的视角重新发现乡
村之美，在村庄肌理中厚植文化之
根，广袤乡村升腾起无限潜力。

作家陈彦的小说中多次写到一
个虚构的乡村地理坐标“九岩沟”，主
人公每每遭遇人生大事便回到故乡
寻求慰藉，寄托对文化根脉的眷恋。
文艺的风吹拂乡野，山河大地有多少
宝藏村落、动人传说、精巧手艺，等待
着被激活、被赋美。在乡村全面振兴
的鼓点中，愿我们眷恋的那片土地，
有乡愁安放，亦有未来可期。

从乡愁中望见未来

十二道工序铸就“熟香韵味”工艺特色
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犍为茉莉花茶制作技艺不仅是
一项传统技艺，更是一种文化的载
体。它贯通视觉、听觉、嗅觉的多维
表现，形成了独特的文化现象，具有
很高的历史价值、技术价值、文学价
值、艺术价值、科学价值和社会经济
价值。

随着犍为茉莉花茶产业的快速
发展，犍为茉莉花茶制作技艺迎来了
新的发展机遇。在犍为县委、县政府
的支持下，清溪茶业有限公司成立了
以第三代传承人吴德平为主的犍为
茉莉花茶科技专家大院，为传统技艺
的传承和推广提供了有力保障。

近年来，犍为县将茉莉花茶作为
乡村振兴的主导产业，通过政策扶
持、科技支撑、品牌打造等措施，推动
了产业的快速发展。截至 2025 年
底，犍为县茉莉花种植面积达8.6万
亩，茶园面积达26.5万亩，茉莉花产
量4.3万吨，茉莉花、栀子花带动全县

“芬芳经济”产业链综合产值达200
亿元。茉莉花基地核心区位于清溪
镇，按照“大园区+小业主”方式，连片
示范种植茉莉花1.2万亩，推广“猪-
沼-花”绿色种养循环模式，出口备案
茶花基地2万亩，茉莉花茶产业已成
为犍为县农业经济的支柱产业和乡
村振兴的“绿色引擎”。

清溪茶业公司董事长、总经理张
毅飞表示，将持续以科技赋能炒花工
艺的数字化研发与标准化生产，深化

“茶文旅”融合构建产业体验生态，加
速布局国内外市场。通过将工艺创
新技术优势、标准制定话语权优势，
转化为品牌影响力优势，推动四川茉
莉花茶从“工艺独创”到“标准引领”，
再到“品牌出海”的完整升级。

近三百年匠心淬炼，一缕茶香飘
四海。犍为茉莉花茶制作技艺正以
省级非遗为新起点，向着更广阔的天
地蓬勃生长。

据吴德平介绍，犍为茉莉花茶以
中小叶种茶树的鲜叶为原料，经精制
加工成茶坯，再与当地培育的“金犍
茉莉”鲜花通过“择花、炒花”等特殊
工艺反复窨制而成。其技艺流程涵
盖茶坯处理、鲜花养护、通花续窨、起
花分离、烘焙干燥等12道工序，每一
道工序都凝聚着匠人的心血与智慧。

“金犍茉莉”以其突出的香精油
含量，成为高端花茶的理想原料，支
撑了四川省70%以上的高档花茶生
产。在茶坯处理环节，鲜叶需经过采
摘、摊晾、萎凋、杀青、揉捻、干燥等步
骤，最终形成外形紧结、香气清高的
茶坯。而茉莉花的加工则更为讲究，
需在晴朗午后手工采摘洁白饱满、含
苞待放的茉莉花蕾，经过散热、收堆、
筛花促进开放等养护工序，使花蕾达
到最佳窨制开放度。

“择花炒花”是犍为茉莉花茶制
作技艺的核心。匠人们需手工去除
茉莉花的青蒂部分，并将双瓣花择成
完好的单瓣花朵，以确保花香的纯净
无杂。随后，将择好的鲜花与茶坯按
一层茶、一层花的方式反复堆叠至一
尺余高，静窨12小时~16小时后，连
花带茶在铁锅内炒干。这一过程中，
高温湿热作用促使花、茶物质深度转
化融合，形成了区别于传统花茶的

“熟香韵味”。
犍为茉莉花茶不仅保留了绿茶

的鲜爽汤色，更融合了茉莉花香的馥
郁悠长。其成品茶外形匀整美观、花
干黄白；内质香气熟香鲜灵显韵味，
滋味鲜醇甘爽，汤色黄亮清澈，叶底
匀整成朵托洁白花瓣。冲泡时，茶汤
黄绿托玉魄，花瓣似雪飘浮，形成独
特的视觉、嗅觉、味觉通感体验。

▶ ▶ ▶ 2025 年

12月，四川省清溪茶业有

限公司传承的犍为茉莉花茶制作技艺，成功

入选四川省第七批省级非物质文化遗产代

表性项目名录，该公司也被确定为犍为茉莉

花茶制作技艺的唯一项目保护单位。

与此同时，以“犍为茉莉花茶制作技艺”

为基础，由清溪茶业公司主持起草的 GH/T

1504-2025《茉莉炒花茶》全国行业标准，经中

华全国供销合作总社批准后正式发布。这一

标准的出台，为以“飘雪”为代表的“川派”茉

莉花茶走向全国提供了产品质量依据。

犍为茉莉花茶制作技艺，这一承载着三

百年匠心与智慧的传统技艺，由此再次焕发

出新的生机与活力。

犍为茉莉花茶制作技艺源于民间传统，历经近
三百年岁月沉淀。据《犍为县志》记载，清乾隆三年
（1738年），茉莉花由福建商人引入犍为清溪镇，最
初作为庭院观赏植物。乾隆二十八年（1763年），曾
任福州知府的犍为人李拔丁忧回犍为时，福州人民
将茉莉花种苗三千多株赠送给李拔，引种至现清溪
镇，开启了规模化种植的先河。此后，茉莉花逐渐
从观赏植物转变为窨制花茶的重要原料。

民国时期，犍为县已有少量茉莉花茶加工活动，
主要以家族作坊的形式开展。1966年，乐山外贸清
溪茶厂在清溪镇首次从广东引进茉莉花苗近10万
株试种，用于窨茶，开启产业化探索。1972 年至
1978年，乐山外贸清溪茶厂从福建、广东引进大量
茉莉花苗，带动犍为建成近1000亩茉莉花基地，生
产的“清茗香”花茶在市场上崭露头角。1985年后，
清溪镇逐步形成西南最大的茉莉花批发市场，种植
面积突破万亩，奠定了全国第二大茉莉花主产区的
地位。

历经近三百年的传承与发展，犍为茉莉花茶制
作技艺已形成了独特的“熟香韵味”。从最初的家
族作坊到如今的现代化茶企，它不仅保留了绿茶的
鲜爽汤色，更融合了茉莉花香的馥郁悠长，具有“汤
如春水、花香沁脾”的特点，深受消费者喜爱。

在技艺传承方面，以家族传承为主线，当前主要
通过大师传习、行业培训等方式延续。以吴氏家族
为例，第一代传承人吴承孝于清末创办“裕源茶
庄”，传承古法制作茉莉花茶；第二代传承人吴宗利
继承父业，将技艺发扬光大；第三代传承人吴德平
更是将祖传工艺与民间花茶加工工艺相结合，通过
科学的花茶加工工艺理论反复提炼取其所长，形成
了犍为茉莉花茶独特的“熟香韵味”。如今，第四代
传承人吴勇、吴世学、许凯等人在吴德平的指导下，
继续传承和发扬这一传统技艺，使之在新时代焕发
出新的光彩。

让茶香飘四海传承发展

近三百年匠心传承之路历史渊源
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▲▲《《茉莉炒花茶茉莉炒花茶》》
行业标准战略合作签行业标准战略合作签
约仪式约仪式。。

◀◀犍为茉莉花茶参展犍为茉莉花茶参展。。

▶▶清溪茶业生产
车间茉莉花茶起花、烘
茶。 吴世学 摄
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4月11日至15日，由国家体育
总局武术运动管理中心、中国武术协
会主办的2026年全国武术套路冠军
赛（传统项目赛区）在海南万宁开
赛。在12日的比赛中，峨眉山市武
术队学生万露樯在女子劈挂拳项目
赛中发挥出色，以9.4分斩获第一名。

劈挂拳是中华武术经典拳种，
讲究“大开大合、放长击远”，对爆发

力、协调性和动作表现力要求极
高。赛场上，万露樯动作刚劲、节奏
张弛有度，尽显劈挂拳精髓。

据了解，本次赛事是国内武术
传统项目领域的顶尖赛事，汇聚了
全国各路武术高手。万露樯能够脱
颖而出既是她刻苦训练的成果，也
体现了峨眉山市武术队教练员的教
学实力。 （据微峨眉）

峨眉小将斩获全国武术冠军
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本文未注明出处的图片由犍为县委宣传部、清溪茶业提供

犍为清溪茶业茶山犍为清溪茶业茶山。。

比赛现场比赛现场 记者记者 杨平杨平 摄摄

本报讯（记者 滕伟 万缘缘）
4 月 18 日晚，2025/2026 四川银
行四川省城市足球联赛继续进
行。乐山味道非常队在乐山奥林
匹克中心主场对阵宜宾长江首城
队。双方经过激烈角逐，最终乐
山味道非常队2∶2战平宜宾长江
首城队。

比赛伊始，乐山队迅速进入状
态，攻势凌厉，多次在对方禁区制
造威胁。宜宾队凭借默契配合与
顽强防守，多次化解险情并发起反
击。比赛进行到上半场14分钟时，
乐山队5号球员阿布都沙拉木·艾
尼瓦尔攻入一球，乐山队以1∶0暂
时领先宜宾队。此后的比赛中，双
方你来我往，节奏紧凑，每一次传

球、每一次射门，都牵动着现场球
迷的心弦。第28分钟，宜宾队99
号队员罗子涵攻入一球，将场上比
分扳平。

下半场易边再战，双方进攻与
防守强度拉满。乐山队依托主场优
势持续施压，寻找破门良机；宜宾队
全力反扑，凭借快速反击与精准配
合，不断冲击乐山队防线。比赛进
行到第59分钟，乐山队20号球员吴
柯攻入一球，乐山队2∶1领先宜宾
队。伤停补时阶段，宜宾队78号球
员邓以珩抓住角球机会，以极其刁
钻的角度直接破门得分，再次将场
上比分扳平。终场哨响，乐山味道
非常队2∶2主场战平宜宾长江首城
队。

乐山味道非常队2∶2
战平宜宾长江首城队


