
杭州市地方标准

《西湖龙井茶手工炒制技术规程》

编制说明

1. 项目背景

西湖龙井茶被誉为绿茶皇后，是中国茶产业的金名片，以“色绿，

香郁，味甘，形美”的品质风格享誉海内外。西湖龙井茶现有种植面

积 2.24 万亩，产量 493.79 吨，第一产业产值 4.74 亿元，亩均产值

高达 2 万元以上，在促进农民农村增收发挥着重要作用。

2020 年习总书记在西溪湿地考察时，叮嘱一定要把传统手工艺

等非物质文化遗产传承好，并指出“两个巴掌做出来的东西，有些科

技无法取代”。2021 年习总书记在福建武夷山考察时，明确指出“要

把茶文化、茶产业、茶科技统筹起来，过去茶产业是脱贫攻坚的支柱

产业，今后要成为乡村振兴的支柱产业”。“三茶统筹”概念提出以

来，各级政府高度重视，积极开展工作部署，传统手工炒制工艺作为

重要抓手，在茶文化体验和技艺传承中发挥重要作用。2022 年“中

国传统制茶技艺及其相关习俗”申遗成功，进一步推动了茶产业和茶

文化的深度融合以及茶产业链的延伸。近年来，省、市、区各级龙井

茶手工炒制大赛如火如荼，西湖龙井产区传统手工炒制产品作为高端

定制供不应求。

手工炒制产品因其条索更紧直、香气更馥郁和滋味更甘醇等品质

优势，深得消费者特别是高端客户的喜爱，这对于维护西湖龙井茶品

牌，稳固西湖龙井茶的产业地位意义重大。而实际生产中，由于技术



掌握不到位，全手工西湖龙井茶常常伴有生青味重、暗条多、色泽暗

黄、高火、水闷等品质问题。全手工炒制产品多为高端定位，鲜叶原

料嫩度好、成本极高，一旦工艺不当，将带来很大的损失。迫切需要

量化易懂可操作性的技术规程对手工炒制技术进行标准化、规范化指

导。

原地方标准“DB3301/T 1201-2008”中对西湖龙井茶手工炒制规

程进行了规定，但该标准已有 15 年未进行修订，已经废止。同时其

锅温以锅内离锅底 5 厘米的温度为标准，在实际炒制过程中较难测定

和控制。随着红外测温技术、热电偶测温技术及自动控温电炒锅等设

施设备的发展以及浙江省数字化改革的需要，需对相关技术参数进行

调整，便于实际操作过程的控制，以推动西湖龙井茶全手工炒制技术

数字化、规范化和标准化，从而促进西湖龙井茶产业的健康可持续发

展。

本标准在“DB3301/T 1201-2008”的基础上，采用热电偶测温技

术，对锅壁温度范围进行规定，对炒茶设备要求进行规范。通过对手

工炒制技法进行分解，并从锅温、叶温、时间、含水量等参数进行量

化，便于学习和操作，促进手工炒制流程的标准化和规范化，避免生

青味重、暗条多、色泽暗黄、高火、水闷等品质问题，进一步提升生

产实践的指导作用，从而促进全手工西湖龙井茶规范化生产和品质提

升。

2. 工作简况

2.1 立项计划



该标准任务来源于杭州市市场监督管理局《关于下达 2023 年度

第二批杭州市标准化建设项目计划的通知》（杭市管函〔2023〕157

号）。

本标准由杭州市农业农村局提出并归口。

2.2 起草单位

本标准主要起草单位：杭州市农业科学研究院、杭州市标准化研

究院（杭州标准化国际交流中心）、杭州市农业技术推广中心、杭州

西湖风景名胜区行政服务中心（杭州西湖风景名胜区民生保障服务中

心）、杭州市西湖区农业技术推广服务中心、杭州龙冠实业有限公司、

杭州西湖龙井有限公司、杭州正浩茶叶有限公司、杭州茶厂有限公司、

杭州艺福堂茶业有限公司、杭州龙坞茶镇茶叶有限公司等。

2.3 主要工作过程

2.3.1 明确标准起草人员和工作计划

为保证制标任务保质保量完成，2023 年 6 月 25 日组建标准起草

小组，成立了标准起草小组，明确各参与单位或人员职责分工和进度

安排等。其中，敖存负责标准起草制定，许燕君负责标准总体审改和

质量控制，赵芸负责标准技术支撑和组织协调，师大亮负责技术参数

采集分析，其它项目组其他成员协助产业调研和工艺验证等。

2.3.2 起草标准初稿

项目组通过试验参数的分析、企业生产参数调研和文献资料的检

索整理，于 2023 年 7月底完成了标准草案的撰写。

2.3.3 修改标准稿

本标准共进行了 3次大的修改：

2023 年 8 月 25 日进行第一次标准稿修改，经过龙井茶手工炒制



技术培训班技术交流后，增加了炒制手法术语的英文翻译，修正了锅

温参数。

2024 年 2 月 21 日进行第二次标准稿修改，经过红外测温仪、水

银温度计、表面热电偶测温仪等测温方法的比较和温度手感验证试

验，及内部研讨和专家咨询，完善了十大炒制手法描述、炒制过程中

的叶温和时间参数。

2024 年 3 月 5日根据起草小组讨论会修改建议，进行了第三次

修改。去掉了标准名称中的“传统”两字。根据实际生产中十大炒制

手法使用前后顺序，调整了炒制手法的排序，完善了文本表述和工艺

参数，增设了资料型附录，对锅温和叶温测定方法进行了规范。

2.3.4 意见征求及修改完善

征求意见的时间、范围、对象；意见的回收、汇总、处理情况等。

2.3.5 专家评审及报批

XXXX 年 XX 月 XX 日召开标准审定会；专家审定意见。

2.4 主要起草人及其所做的工作

本标准由敖存、许燕君、赵芸、师大亮、杜威、刘霁虹、黄小萍、

杨宇宙、樊生华、戚英杰、卢江梅、葛维冬、游红英、姜爱芹、李晓

军、何立华、崔宏春等主要人员参加制定（表 1）。

表 1 主要起草人

姓 名 性别 职务/职称 工作单位 任务分工

敖存 男 助理研究员 杭州市农业科学研究院
负责标准起草

及任务分工

许燕君 女 院长 杭州市标准化研究院
标准审改及质

量控制

赵芸 女
所长/正高级

工程师
杭州市农业科学研究院

技术支撑及组

织协调

师大亮 男 高级农艺师 杭州市农业科学研究院
产业调研及数

据采集



杜威 男 高级工程师 杭州市标准化研究院
格式审核和标

准审改

刘霁虹 女 高级农艺师 杭州市农业技术推广中心
产业调研与标

准审改

黄小萍 女 高级农艺师
杭州西湖风景名胜区行政

服务中心

产业调研与标

准修改

杨宇宙 女 农艺师
杭州市西湖区农业技术推广服

务中心

产业调研与标

准修改

樊生华 男
国家级非遗

传承人
樊生华工作室

参数验证与标

准修改

戚英杰 男 负责人 杭州西湖龙井茶叶有限公司
参数验证与标

准修改

卢江梅 女 非遗传承人 杭州正浩茶叶有限公司
参数验证与标

准修改

葛维冬 男
省级非遗传

承人
杭州之江度假区葛维冬茶行

参数验证与标

准修改

游红英 女 负责人 杭州茶厂有限公司
参数验证与标

准修改

姜爱芹 女 负责人 杭州龙冠实业有限公司
参数验证与标

准修改

李晓军 男 负责人 杭州艺福堂茶业有限公司
参数验证与标

准修改

何立华 女 生产主管 杭州龙坞茶镇茶叶有限公司
参数验证与标

准修改

崔宏春 女 高级农艺师 杭州市农业科学研究院 标准修改

3．标准编制原则和确定地方标准主要技术要求的依据

3.1 标准编制原则

本标准兼顾科学性、客观性和适用性的原则，根据收集到的标准

和文献资料，结合生产实际参数，按照 GB/T 1.1-2020《标准化工作

导则 第 1 部分：标准化文件的结构和起草规则》要求起草，经过技

术内容的共同研讨，形成本征求意见稿。



3.2 主要技术要求的依据

本标准以原市地方标准“DB3301/T 1201-2008”和现行省地方标

准“DB33/T 239-2023”的理论框架为基础，以杭州市农业局院地合

作项目“西湖龙井茶传承保护关键技术与创新应用”和杭州市农科院

创新团队项目“西湖龙井茶传承保护与资源利用”的试验数据为支撑，

以调研的企业、西湖龙井炒制技艺非遗传承人和茶农的生产实际条件

参数为依据，通过测温方式的比较和加工过程中叶温的监测，经起草

小组讨论确定了标准参数。

4．国内外现行相关法律、法规和标准情况

本标准制定符合国家与地方相关法律法规规章，与现行法律、法

规和标准没有冲突。理论框架以“DB33/T 239”为基础，根据 2023

年新发布的杭州市地方标准“地理标志产品 西湖龙井茶”（DB3301/T

1135）中对西湖龙井茶产品质量等级的要求，提高了原料等级的要求。

为了便于茶农和初学者的参考使用，对手工炒制技法进行细化分解，

将青锅工艺分为杀青和理条做形两个阶段，将辉锅工艺分为加压做形

和磨光固形两个阶段，更利于理解和操作。对辉锅过程中的叶温区间

进行量化，便于实际操作控制，从而利于保证香气馥郁和滋味甘醇的

品质风格。同时，该标准为西湖龙井茶产业服务，符合“西湖龙井茶

基地保护条例”，符合“标准化导则”（GB-T1.1-2020）的要求，并

与西湖龙井茶相关的标准协调。

5．定量、定性技术要求在本行政区域内的验证情况

锅体材料、表面状态和测定角度都会对发射率有影响，从而导致

红外测温仪的测温不准。同时自动控温电炒锅的热传感器的位置差



异，也导致不同电炒锅的锅壁温度失真。本文件采用表面热电偶对锅

底温度进行测量，不仅测温响应快，同时确保了锅温的准确性。

标准中相关参数经龙井茶炒制技术培训班初步验证后，并由杭州

西龙茶叶有限公司等进行了验证，相关参数符合实际生产情况，温度

测定方法等技术手段便于使用。

6．重大意见分歧的处理依据和结果

无

7．预期的社会、经济、生态效益及贯彻实施标准的要求、措施

等建议

本标准对西湖龙井茶手工炒制过程中加工条件、鲜叶质量控制、

炒制技术进行规范，通过对手工炒制技术的细化分解并提出量化指

标，便于西湖龙井茶手工炒制的精准控制，一方面让制茶工及初学者

能快速掌握手法和工艺细节，便于制茶师的培养，良好的传承西湖龙

井茶传统炒制技艺，促进茶产业三产融合发展，一方面可以减少手工

炒制中存在的品质缺陷问题，促进西湖龙井茶标准化生产和品质稳

定，彰显西湖龙井茶“形扁直，香馥郁，味甘醇”的品质特色，进一

步促进西湖龙井茶提质增效和品牌价值提升。

本标准适用于杭州市西湖龙井茶管理协会会员单位，产品标准采

用《地理标志产品 西湖龙井茶》（DB3301/T 1135）的推荐使用本文

件，茶农仍可采用 DB 33/T 239等标准。

8．其他应当说明的事项

无



标准起草小组

2023 年 3月 7日
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