114年度嘉義縣大阿里山茶區清香烏龍茶(半球型包種茶) 
製茶技術競賽活動辦法
一、目的：

為提升嘉義縣茶區茶農製茶技術水準，鼓勵茶農研習傳統純手工製茶技術，並加以創新研發，經本縣茶區農會推薦轄區製茶選手，於番路鄉隙頂茶區舉行嘉義縣大阿里山茶區清香烏龍茶(半球型包種茶)製茶技術競賽，藉以互相觀摩切磋，檢討改進製茶技術以提昇茶葉品質，增進大阿里山茶之市場競爭力。

二、辦理機關：

1、指導機關：農業部農糧署、嘉義縣政府。

2、執行機關：嘉義縣番路鄉農會。

3、協辦機關：農業部茶及飲料作物改良場、農業部農糧署嘉義辦事處、梅山鄉農會、阿里山鄉農會、竹崎地區農會。
三、競賽規則：

(一)競賽日期：114年6月23 ~24日(星期一、二)兩天。

(二)競賽地點：嘉義縣番路鄉公田村隙頂國小
地址：嘉義縣番路鄉隙頂40號
1、名峰製茶廠(0988131139)-第一廠(12位選手)
地址：嘉義縣番路鄉公田村隙頂63-2號

2、正旺製茶廠(0933356686、05-2586377)-第二廠(12位選手)
地址：嘉義縣番路鄉公田村隙頂62-2號
3、瑞峰製茶廠(05-2586229)第三廠(8位選手)
地址：嘉義縣番路鄉公田村隙頂63-5號
4、旭隆製茶廠(05-2586366)-第四廠(8位選手)
地址：嘉義縣番路鄉公田村隙頂63-1號
(三)報到、講習、繳茶、評審地點：番路鄉公田村隙頂國小大禮堂
        報到地址：嘉義縣番路鄉公田村隙頂國小
(四)連絡電話：05-2592360-5 (番路鄉農會推廣部)

(五)選手資格：凡設藉嘉義縣之茶農及其眷屬、製茶廠員工，男女不拘，年滿18歲以上50歲以下(民國63年至95年出生)，身體健康，取得【丙級製茶技術士】證照者。
 ※自112年起需檢附取得【丙級製茶技術士】證明文件方可報名參加 。  
※報名時請務必攜帶身份證件並繳交2吋照片2張(一張粘貼於報名表)。 
(六)選手人數：40人，各鄉鎮報名人數不足額時，得由其他超額鄉鎮遞補、
              超額時由各鄉鎮另行抽籤決定之。
	鄉鎮別
	番路鄉
	阿里山鄉
	梅山鄉
	竹崎鄉
	合  計

	分配人數
	11
	8
	11
	10
	40


(七)製茶種類：清香烏龍茶(半球型包種茶)。

(八)茶菁原料：
1.品種：青心烏龍。

2.採法：手採。 

3.數量：每人約20-25台斤。

(九)製茶場地及用具規範：

1.製茶場地範圍：日光萎凋需在比賽場地及指定(抽籤)場所範圍內。

2.用具：

(1)選手自備：曬菁用布幔(室外萎凋用)、傳統製茶輔助工具，如板凳、塑膠笳藶、小地墊、小地毯… 等增加茶葉成形操作摩擦力之物品，(但不得使用規定以外之機械、工具)。

(2)主辦單位提供：訂製透氣網袋 (茶菁用)、裝茶乾用塑膠袋、                 訂製布球巾(小)、布球套(小)、不鏽鋼鐵桿。

(3)製茶廠提供： 
 eq \o\ac(○,1)笳藶 eq \o\ac(○,2)笳藶架 eq \o\ac(○,3)浪菁機 eq \o\ac(○,4)殺菁機 eq \o\ac(○,5)望月式揉捻機 eq \o\ac(○,6)甲種乾燥機

★解塊-手工解塊  ★團揉-手工團揉。

(十)製茶流程與限制：
1.參賽選手應從領取茶菁開始，依本縣大阿里山茶區清香烏龍茶(半球型包種茶)慣行製茶程序，親自完成日光萎凋、室內萎凋、攪拌、炒菁、初揉、初乾、手工整形、手工團揉、成品乾燥等程序，過程採傳統純手工製作，請參賽選手提早準備與練習。

2.選手繳交之茶葉為乾燥完全之清香烏龍茶(半球型包種茶)成品。

3.選手繳茶重量不得少於全體選手繳茶平均重量之百分之九十。

4.比賽進行中不得使用規定以外之機工具，亦不得觸摸他人茶菁、茶索、茶乾等。

5.參加選手不得有中途頂替或由眷屬、他人協助情形。若有頂替或由他人協助製茶（日光萎凋至成形完畢全程），經現場輔導人員發現或他人檢舉查證屬實者，取消比賽資格。

6.布球團揉限定個人以鐵棍和布巾獨立完成，茶廠內不提供束包機及平揉機等。

7.參賽選手一律於指定製茶廠內完成製茶程序，非經全體參賽選手表決與主辦單位同意之特殊狀況而擅自將茶菁、茶索、茶乾帶離競賽場，或以其他來路不明茶乾供評審者，一律取消參賽資格，不得有異議，請務必遵守。

       8.炒菁初揉完成後首次(茶索)初乾，由各廠提供甲種乾燥機乙台，速度與溫度由各茶廠按機器使用慣性設定如下，選手不得自行調整變更(違者取消參賽資格)

(1) 名峰製茶場(速度5、溫度80℃)

(2) 正旺製茶場(速度3、溫度100℃)
(3) 瑞峰製茶廠 (速度40、溫度80℃)

(4) 旭隆製茶場(速度5.5、溫度80℃) 
       9.各茶廠備有一台布球揉捻複炒用炒菁機(炒鍋)，選手可自行調整溫度。
      10.各茶廠備有一台甲種乾燥機，供選手茶葉成形後之最後乾燥使用，選手可視所需之乾燥度，自行至各茶場進行最後乾燥，但機器之速度與溫度由各茶場按其機器使用慣性設定如下，選手不得自行調整變更(違者取消參賽資格)

(1)再乾-名峰製茶場(速度4、溫度100℃)開機時間：6月24日早上5點

(2)再乾-正旺製茶場(速度2.5、溫度120℃)開機時間：6月24日早上5點
(3)再乾-瑞峰製茶場(速度35-40、溫度135-140℃)開機時間：6月24日早
   上5點
(4)再乾-旭隆製茶場(速度5.5、溫度100℃)開機時間：6月24日早上5點

      ★主辦單位有準備厚紙板供選手寫上姓名，以避免選手在甲種乾燥機進

行最後乾燥時與其他選手之茶葉混合。
   (十一)繳茶： 

1. 時間：限於114年6月24日(星期二)上午11:30前完成，逾時不候。
2. 地點：嘉義縣番路鄉隙頂國小。
3. 取樣：繳茶時由主辧單位取樣100公克供為評鑑。
 (十二)評審標準：

	項目
	評分比重
	細目
	審 查 內 容

	外觀
	20%
	形狀
	半球勻整，乾燥適當，無焦狀或茶葉碎屑。

	
	
	茶乾色澤
	鮮豔墨綠帶光澤；紅梗、黃葉均不宜。

	水色
	20%
	湯色
	蜜黃鮮豔、澄清明亮。

	香味
	60%
	香氣
	清香撲鼻、飄而不膩；悶雜、焦味皆不宜。

	
	
	滋味
	菁淡苦澀為缺點、圓滑新鮮無異味，

入口生津富活性、落喉甘滑韻味強。

	評審委員：遴聘農業部茶及飲料作物改良場1-3位專家擔任評審委員


★評審日期及地點： 114年 6 月24日下午 13:00~16:00 於嘉義縣番路鄉
隙頂國小進行評審，並當場公布評審得獎名單。
  (十三) 頒獎：

依照評審結果，錄取冠軍1位、亞軍3位、季軍6位，合計10位。 
前三名獎金分別為冠軍8,000元、亞軍5,000元、季軍3,000元

1.獎牌(座)與獎狀：前10名得獎選手均頒發獎牌(座)、獎金並於番路鄉農會官網及粉絲專頁公告推廣；所有參加選手將頒發參加獎狀以茲紀念。
2.榮獲冠軍之選手，另行通知於本年度10月份番路鄉農會辦理柿季茶鄉產業活動頒獎典禮中頒發大型匾額公開表掦，屆時請準時出席授獎。

3.本次參賽得獎選手前7名(三年內未曾於全國製茶技術競賽得獎者) 並取得【丙級製茶技術士】證照者，將依排名順序代表嘉義縣參加全國部分發酵茶製茶技術競賽，(預定時間：114年9月上旬、地點：農業部茶及飲料作物改良場-楊梅總場，循往例全國參賽選手40名)，確定比賽辦法另行通知。

四、注意事項：

(1) 為提升製茶之衛生安全與形象，參賽選手於製茶廠內必須穿著本會發放之制服(不可打赤膊、赤脚或穿托鞋)，並配帶識別證。

(2) 領取茶菁時應遵從工作人員之指示領取分配之數量。

(3) 比賽中若遇不可抗力之天然災害（如颱風、豪雨等）請依主辦單位指示，配合應變。

(4) 製茶場內之機械及相關器具為主辦單位租借供競賽人員使用，製程中敬請愛惜並物歸原位，惡意破壞者以棄權論，並自行負賠償之責。

(5) 製茶場所內嚴禁喝酒、嚼檳榔及抽煙，經主辦單位或現場輔導人員勸阻二次以上違禁者，取消比賽資格。

(6) 室外日光萎凋、室內萎凋及攪拌等作業過程中散落之茶菁，請自行打掃乾淨，以維護現場環境衛生。

(7) 發現作弊或違反主辦單位訂定規範等不當行為之選手，一律取消比賽資格，並加以公佈。
(8) 其他未盡或臨時發生事項，由主辧單位於現場公告周知。
五、番路鄉農會辦理114年度製茶技術競賽研習程序表：

	日期
	時間
	課程內容
	講師/備註

	6/23
(一)
	09:00~9:30
	選手報到及換裝
	番路鄉農會
報到地點：嘉義縣番路鄉隙頂國小
報到地址：嘉義縣番路鄉隙頂40號

	
	09:30~11:00
	競賽規則說明

半球型包種茶製造要領(學科)
	講師：郭寬福老師(講習)


	
	11:10~12:00
	茶樹栽培管理(學科)
產銷履歷及政策宣導
	講師：林儒宏分場長(講習)      

	
	12：00~13：00
	午餐
	

	
	13:00~14:30
	茶菁與採摘之關係
茶菁分發暨術科競賽
	講師：郭寬福老師、林儒宏分場長
助理: 楊小瑩副研究員、蘇庭瑤先生
黃昶升、 羅旭智
(講習、說明、現場指導、監督)

	
	14:30~18:00
	競賽(日光萎凋)
	講師：郭寬福、林儒宏
(現場指導、監督)

	
	18:00~次日
	競賽(室內萎凋、攪拌、炒菁、團揉等操作)
	講師：郭寬福老師、林儒宏分場長

助理: 楊小瑩副研究員、蘇庭瑤先生
黃昶升、 羅旭智

(講習、說明、現場指導、監督)

	6/24
(二)
	10:30~11:30
	競賽(繳茶)
(不得少於全體選手繳茶均重之90%)
	講師：郭寬福老師、林儒宏分場長

助理: 楊小瑩副研究員、蘇庭瑤先生
黃昶升、 羅旭智
(現場指導、監督) (茶樣編碼說明)

	
	11:30~12:30
	午餐/比賽茶編碼
	講師：郭寬福老師、林儒宏分場長

助理: 楊小瑩副研究員、蘇庭瑤先生
黃昶升、 羅旭智              

(茶樣編碼、評鑑器材準備…)

	
	12:30~14:30
	品質評鑑
	講師：郭寬福老師、林儒宏分場長

助理: 楊小瑩副研究員、蘇庭瑤先生
黃昶升、 羅旭智
(評鑑器材準備…)

	
	15:00~15:30
	成績公布〜頒獎
茶區各農會
	縣長致詞、講師講評、記者聯訪

	
	16:30~18:00
	賽後檢討與提問
	


註：評審作業開放參觀，評審確定後沖泡供學員品評
5

