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内容概要

本书编写过程中始终贯彻三大特色：首先是时效性，本书荟集了茶学界的最新研究成果，重点关注了
茶艺界对茶席设计的重视，专门设计了一章内容来探讨茶席，更接地气，更具时代感。其次是文化性
，本书特别强调将文化性渗入各个章节，融通古今中外，采用散文化的编写手法，并安排了“茶博士
”随时为读者奉上专业化的知识和趣闻，读来更加惬意和体贴。第三是主体性，一般的茶文化教材往
往为了教学方便来安排内容，把充满乐趣、活沷沷的茶文化世界变成了冷冰冰的教条，令读者倍感枯
燥和心塞；本书则将读者朋友视作茶人，共同分享许多“骨灰级”的老茶客多年的品茶秘籍，真正从
体验的角度走进温馨的心灵茶室，一起“吃茶去”！最后，笔者可以负责任的说，只要你认真阅读这
本书，你就一定会成为一个入门级的茶人了。
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