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茶高手技藝展現的機會，

帶動更多年輕人喜愛及飲

用臺灣特色茶。為讓民眾

充分瞭解臺灣條形或球形

包種茶製造流程繁複性及

豐富性，比賽現場另規劃

參觀動線，使民眾能利用

感官體驗製茶期間製茶工

廠內茶葉萎凋發酵滿室生

香氛圍，藉以提升茶葉消

費及茶農收益。

　　所有比賽選手於10月
5日中午前繳茶，再由本

場五位評審立即進行製茶

品質評比，並於當日下午

揭曉得獎名單。並選擇

於11月16日 (星期日) 臺
北世貿中心南港展覽館

「2014第二十四屆台灣國

際茶業博覽會」之會場舉

行盛大之頒獎活動，期能

與產業界分享得獎選手的

榮耀。得獎選手名單如下：

條形組：
冠軍―許瑋翔﹝新北市石碇區﹞

亞軍―吳威廷﹝新北市坪林區﹞、吳永春﹝新北市坪林區﹞

季軍―許崇銘﹝桃園縣蘆竹鄉﹞、黃傳裕﹝雲林縣古坑鄉﹞

　　　周永淯﹝新北市新店區﹞、陳鈞傑﹝新北市坪林區﹞

球形組：
冠軍―林育宣﹝南投縣竹山鎮﹞

亞軍―伍志庸﹝嘉義縣竹崎鄉﹞、胡清榮﹝桃園縣復興鄉﹞

季軍―莊國佑﹝嘉義縣阿里山鄉﹞、何祥曜﹝南投縣竹山鎮﹞

學生組：
冠軍―林亭君﹝中興大學﹞

亞軍―羅利巧﹝臺灣大學﹞、吳令華﹝大同技術學院﹞

季軍―彭詩儀﹝亞太創意技術學院﹞、陳柏安﹝臺灣大學﹞

全國部分發酵茶製茶技術競賽 
條形組冠軍得主--許瑋翔

　　103年10月4~5
日於臺灣大學舉行

全國部分發酵茶製

茶技術競賽，由石

碇鄉茶農許瑋翔奪

得 條 形 組 冠 軍 。

70 年次的許瑋翔，

可說是相當年輕的

選手，這次能夠拔

得頭籌，主要是多

年來製茶經驗累積

及臨場反應，再加

上其本身努力所促

成。

　　許瑋翔今年 33 
歲，是家中的老么，有 5 個姊姊，從 6、7 年前結婚後，就正式接下家裡1甲多茶

園的生計。家裡三代製茶，父親許煉文現年 70 歲，是民國 95 年台北縣市製茶比

賽的特等獎得主，製茶技術可說是其來有自。許瑋翔說，退伍後就跟隨父親學習

製茶，父親教給他最重要的理念，「製茶是天、地、人的結合」，天是天氣，地

是茶菁 (茶園)，人是技術，技術和茶菁易於為人所掌握，天氣則是看老天臉色，

有成熟度適中的茶菁和好的天氣，就容易製出好茶。

　　他認為文山地區的茶農朋友平常相互討論製茶技術，相互切磋精進，也是相

當重要的進步因素。比賽則是經驗加上努力和耐力的結合，從文山地區到新北市

的兩場選手資格賽，到最後全國製茶比賽總決賽，過程中需要相當的耐力，並從

中汲取選手間寶貴的經驗。

　　香、甜、順口是許瑋翔口中的好茶，來自天地人的結合。他對未來的期許，

希望能發揚父親的製茶技術，在家中茶園繼續做出好的文山包種茶，讓廣大消費

者品嚐。

文圖/文山分場 羅士凱*、巫嘉昌

(＊電話：(02)2665-1801轉33)

比賽茶樣進行評比情形

選手進行日光萎凋

全國部分發酵茶製茶技術競賽條形組冠軍得主許瑋翔 
(左三著白色裝)，接受巫分場長 (左二) 祝賀




