
投稿類別:農業類 

 

 

 

篇名: 

擂茶-客家人的茗茶 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

作者: 

張越翔。苗栗農工。二年級農場經營科 

曾俊維。苗栗農工。二年級農場經營科 

鄧力行。苗栗農工。二年級農場經營科 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

指導老師:楊智傑老師 

 

 



擂茶-客家人的茗茶 

1 

壹●前言 

 

客諺有：「逢山必有客，逢客必有茶」。茶是客家人賴以維生重要的經濟命脈，也

是山文化的體現，擂茶是客家人的特殊傳統，從小到大都以為擂茶只是名字，而

不是由多種材料磨製而成，現在科技越來越發達，擂茶的口味也越來越多，只不

過現在擂茶的文化漸漸的被淡忘，本文認為擂茶是很具有傳統價值的，且擂茶不

但可以解渴還可以飽肚，如此具有歷史傳統的文化應被現代人加以重視。 

 

所以本文首先要了解擂茶的傳說，介紹擂茶使用的工具，比較傳統與現在擂茶的

差別，比較台灣各地客家庄擂茶的差別，以增進對擂茶的深度了解。 

 

貳●正文 

 

一、擂茶的傳說 

 

長久以來擂茶都被人們所飲用著，也因為長的時間的關係所以有了許多不同的擂

茶的傳說，在文獻中較常被提及的是以三國張飛和東漢馬援為主角的故事，而他

們的故事基本上發生的地點都位於現今湖南省桃花源一帶。但也有其他的『文獻

提到「伍道婆」和「太白金星」二說，「伍道婆」傳說，前者是發生於福建將樂

地區，後者則發生在湖南桃江。』(註 1)無論何種傳說擂茶都與饑荒與災難有關。 

 

上述四種傳說的歷史背景都與疾病和飢荒災害有關，因此擂茶也用在治病與充

飢，提供當時民眾作為糧食，另外從上述傳說也可以發現擂茶的成分則包括芝

麻、花生、綠豆、生薑、茶葉、米。 

 

二、擂茶的工具介紹 

 

擂茶的工具有擂缽、擂棍，以下詳細說明： 

 

(一)擂缽 

 

為擂茶的器具，是陶土燒成的，通常擂缽可以長期使用，所以家裡通常只需準備

一個。通常缽內有向中心輻射狀的溝紋，目的在於增加磨擦力。依紋路而分通常

擂缽有兩種，一種溝紋較粗，詳如圖一所示，適合用於擂較粗的穀類如米，玉米

等。另一種為細紋，詳如圖二所示，較適合擂茶，因為擂茶要擂的配料是芝麻，

而芝麻細小，因此需要用細紋的擂缽，但擂缽在台灣的使用量少，除非特別找到

師父訂作，否則不易購買。 
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(二)擂棍 

擂棍的目的在於搗碎擂茶材料，擂棍的製作以油茶樹為最佳，芭樂樹、 

柚子次之，其他樹木則不可，其原因是在研磨時擂棍內的成分也會如入擂茶中，

例如以油茶樹的樹枝為擂棒具有健胃的功能，但要採集整支長度在二尺以上且筆

直，如圖三所示。 

 

(三)飲用的容器 

 

天目茶碗：茶碗也是陶土燒成，且製作的擂碗必須以手拉坏方可完成，質感才會

顯著，如圖四所示。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

     圖一粗紋擂缽(網路)            圖二細紋擂缽(作者拍攝)   

 

 

      

 

 

 

  

 

 圖三擂棍(作者拍攝)                    圖四天目茶碗(網路) 

 

三、傳統與現代擂茶口味與材料的比較 

 

(一)材料成分的比較 

 

黃智娟(民 100)在有關擂茶的研究中說明『傳統擂茶是用小米、花生、芝麻、生

薑、黃豆等食材加工而成，呈粉末狀。食用時沖入開水調勻成糊狀，或加入涼水

在鐵濄中煮開調勻。』(註 1)傳到現代它的材料有了些許改變，以花生、黑白芝

麻、南瓜子、綠茶，也有些人為了養生就加入一些中藥材，例如：『雪蓮子、淮
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山、百果、芡實、茯苓、杏仁、蓮子、紅豆……等』(註 2)，因為現代人飲食習

慣的改變，它漸漸的從以前解渴跟飽肚演變成飯後甜點的一種飲品，還有對人體

有益的養生食品，其差異詳如表一所示。 

 

(二)口味的改變 

 

擂茶的口味因年代的不同有所差異。根據研究顯示『擂茶最早是鹹的，這樣的吃

法並不太適合一般人口味，後來就改變了現在的做法，乾料加茶葉磨一磨，在加

茶喝』(註 3) 。 

 

至於在口味上面的改變，最主要的原因是口味無法被大眾所接受，而影響在市場

上的販售。 經過改良的「擂茶」成為日後擂茶演變的「原型」，以這個原型為基

礎，業者開始變化成種類豐富、內容不同的擂茶商品，就連古早的「鹹擂茶」也

被視為一種具有創新色彩的「新產品」。 

 

有此可見最早的擂茶口味可能現代人較不容易接受，因此改良成為具有加入多種

材料的新口味擂茶，其差異詳如表一所示。 

 

顯然地，從傳統的原型開始，現代類型擂茶在商人追求利潤的前提下，有了它自

己的發展，在它後續的發展過程中，它已經不再是對傳統類型擂茶的模仿了，而

是自己獨立創新的擂茶，兩者之間除了有一個共同的名稱之外，可以說是完全沒

關係了。 

 

表一 傳統擂茶與現代擂茶的比較(作者自行製作) 

         項目 

材料 

材料 口味    茶種 

傳統 小米、花生、芝

麻、生薑、黃

豆……等。 

鹹的。 烏龍茶。 

現代 黑白芝麻、南瓜

子、綠茶、杏

仁、黑木耳……

等。 

黑木耳口味、蔬

菜口味……，幾

乎都偏甜。 

綠茶、紅茶、咖

啡、豆漿、牛

奶……等。 

 

四、台灣各地客家庄擂茶的差別 

 

客家人從大陸移民來臺後，在台灣的各地定居，也因在不同的地區，擂茶也有些

差別。 
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(一) 北埔擂茶 

 

新竹北埔地區的擂茶材料為茶葉、黑白芝麻、花生、擂茶粉，經過研磨後沖入熱

茶，再搭配米花或餅乾類的點心，熱茶為烏龍茶，材料的取得大部分是由市面上

購買，但在茶葉方面選用北埔當地的烏龍茶跟綠茶，為研磨跟沖泡的材料，另一

項特色是，以往撹拌擂茶是以湯匙或木片，但『北埔的店家卻是用山楂及綠茶製

成可以食用的攪拌棒』(註 1)，兼具環保也增添了許多趣味。 

 

(二) 美濃擂茶 

 

高雄美濃地區的『材料以花生、黑白芝麻、擂茶粉、蜜紅豆，在配上熱茶、玄米

(米花)，店家的蜜紅豆是熬煮好』(註 1)，主要是要增加擂茶的甜度與香氣，也

為裡面有使用生茶，蜜紅豆主要是用來壓味，不然茶會苦澀。美濃擂茶的特色在

於使用了成熟的紅豆，台灣紅豆生產的主要地區以高雄、屏東等南部地區為主，

器具部分則因為美濃地區盛產窯業，所以都使用當地窯業生產的擂缽。 

 

(三) 花蓮擂茶 

 

花蓮地區的擂茶店材料是選用，茶葉、白芝麻、花生，經磨碎後，用熱水沖泡，

再加上客家人喜歡的米香。茶葉是用烏龍茶或者綠茶，芝麻則適用白芝麻，為什

麼不用一般的黑芝麻因為會有苦味，而甜點是用市售的米香。至於花生，是先炒

過後才加入其中的，雖然『當地的農產品是花生，但是花蓮地區的擂茶店家，有

自行耕種的習慣，所以材料對於店家來說，是自種自用的』(註 1)。 

 

以上三家為例，分別敘述了各家的材料，除了北埔地區的沒有特別加入擂茶粉以

外，大致上都沒有太大的差別，不過在於材料的取得，通常是選用當地的農產品

為主，花蓮地花生用的是自己種的，北埔的則是用當地的茶葉，而美濃也是用當

地產的紅豆，詳如表二所示。 

表二 台灣不同地區擂茶的比較（作者自行製作） 

             項目 
地區 

茶葉 器具 材料 甜點 

北埔 綠茶、烏
龍茶 

由山楂及綠
茶製成可以
食用的擂棍 

茶葉、黑白芝
麻、花生、擂茶
粉 

米香 

美濃 割稻茶
（茶米
茶） 

窯業生產的
擂缽 

花生、黑白芝
麻、擂茶粉、蜜
紅豆 

玄米(米
花) 

花蓮 綠茶、烏
龍茶 

擂缽、擂棍 茶葉、花生、 
白芝麻 

米花或餅
乾 
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五、市面上的擂茶產品 

 

以下介紹市面上的擂茶產品種類： 

 

(一) 擂茶粉 

 

甜口味的客家擂茶粉採用多種五穀雜糧類，依配方研磨成粉末狀，再加入擂好的

茶中，口感更佳，營養也較均勻。 

 

(二) 擂茶飯、粥 

 

除了平常當作飲茶、招待客人的茶點外，再加入米食，塔配一起享用，就成為了

擂茶飯，或是煮成粥成為擂茶粥，不僅是茶飲也是餐桌上的一道佳餚。 

 

(三) 擂茶餅 

 

是由隆源餅行自行研發而成以綠茶、芝麻、花生、葵花子仁等豐富的材料製成，

口感香濃、風味絕佳，不但香脆可口，更增添養生保健功能。 

 

叁●結論 

 

本文以擂茶為主題，首先探討擂茶的傳說、擂茶的工具、傳統與現代擂茶口味與

材料的比較、台灣各地客家庄擂茶的差別、市面上的擂茶產品。 

 

從探討中發現擂茶的歷史背景都與疾病和飢荒災害有關，而擂茶在其中則扮演著

良藥治病與充飢的作用。在工具方面則使用擂缽、擂棍作為磨製的工具。在人們

飲用擂茶上是用茶碗做為裝擂茶容器。 

 

口味方面，從前的擂茶都是喝鹹的，現今的則是甜的，口味改變的兩個原因，其

一是現代人受到養生觀念影響，開始加入一些具有甜味的中藥材，逐漸從以前解

渴跟飽肚演，演變成一種養生的飲品，而且加入的中藥材中有些本身具有甜味，

造成口味的改變。其二是鹹味的擂茶無法被大眾接受，而影響在市場上的銷售，

也影響由鹹轉成甜。 

 

台灣各地客家庄的擂茶的都有自己的特色，本文將三個客家庄的擂茶提出比較，

分別為北埔、美濃、花蓮，三者的做法都與傳統的相同，與傳統不同的是材料改 

變。材料的改變的主要原因為每個地區都有不同的農產品，因此衍生出自己特有

的擂茶。 
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在銷售市場上，商人將擂茶做成了許多不同的產品，例如：擂茶粉、擂茶餅、擂

茶飯……等，這樣的變化也使擂茶有了不同的樣貌。 
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