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揉捻再現-新竹富興老茶廠傑克森製紅茶機修護紀實

國立科學工藝博物館蒐藏研究組 研究助理黃振中、約聘技術師吳慶泰

從曾是王宮貴族富貴權利的象徵，到現在客人來訪鄭重其事的招待，「飲茶」

不僅在東方中國人日常飲食上扮演了重要的角色，還是東西方貿易交通重要的商

品，這「來自東方的茶」讓歐洲人視為能治百病珍貴的飲料，導致十七世紀的大

英帝國，一心只為複製中國種植茶葉及製茶技術的經驗，在殖民統治印度、錫蘭

期間，運用阿薩姆地區獨特之地理氣候環境，成就了享譽國際之「阿薩姆紅茶」，

這有別於中國烏龍茶、日本綠茶有著較深且紅黑色的茶湯，在製造上會摘選較大

且粗的鮮茶葉，並經過萎凋後加以較強之揉捻茶葉的力道，到氧化發酵而運生濃

烈的風味，讓人著迷於不同茶葉的味道、香氣之時，遐想著近百年來台灣茶發展

的歷史與技術演變，成為國立科學工藝博物館(以下簡稱工博館)規劃2010年台灣

茶文化特展重要的目的，經本館蒐藏研究組研究人員於2009年6月實地訪查新竹

縣峨嵋鄉富興茶廠，與策展同仁討論計畫購置一台老式雙動揉捻機1，從機器外

觀形式推判為製紅茶用之揉捻機（圖1），此類機種更因第一台揉捻機由英國人威

廉‧傑克森(William Jackson)於1872年在印度的阿薩姆省所發明，而取名稱為傑克

森(Jackson)揉捻機。

為了讓參觀民眾親近並了解台茶製作技術，受限於展廳面積實無法將一座傳

統製茶工廠完整呈現，但可透過展示技巧因而規劃讓該機有限度實際運作，且佐

證史料調查來呈現製茶流程與台茶製作技術，遂計畫著手修護揉捻機，同時進行

該機歷史調查及修護過程之紀錄。

圖 1 當時從富興茶廠蒐藏之揉捻機圖，基座高度 80 公分由三個支撐腳所組成，

1 2009 年中旬蒐藏委員會通過列為典藏品。
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其中之一配有飛輪，利用長皮帶帶動，上方可動之揉捻部位高度 110 公分。（黃
振中拍攝）
一、認識台灣製茶產業

(一) 台灣製茶產業的起源及豐富的生命力

雖台灣製茶技藝源自十八世紀末，清朝期間由先民引進福建製烏龍茶技術，

之後歷經了早期英國駐台羅伯斯文豪(Robert Swinhoe)領事發現茶樹在台生長，及

外國洋商行包裝台灣烏龍茶行銷海外，接著日治時期推行之茶業政策，設立製茶

試驗場2及訓練單位3、獎勵種植烏龍茶及紅茶、繁殖茶苗分配給茶農種植，建立

台灣紅茶產業、拓展茶葉外銷、設立茶葉檢查所與共同販賣所、創立農業組合業

務及引入公司企業化經營與機械化製茶等，故當時引入機械化的製茶設備，讓台

灣純手工製茶轉成半機械化製茶。

二次大戰後，政府撤退來台接收日人公家與私人經營之茶會社，而成立台灣

茶業公司。台灣茶業在洋行與中國製茶師父教製炒菁綠茶、珠茶及眉茶技術協助

下，帶動了桃園、新竹縣等地製茶廠開始產製綠茶外銷，同時另有來台江浙人士

開闢台北三峽成為龍井綠茶區，在紅茶外銷逐漸恢復下，於 50 至 70 年代可稱是

發展外銷導向年代，當時桃、竹、苗地區共約有 300 多家綠茶製造工廠。使得台

灣在 70 年代以前茶葉外銷十分風光，當時桃竹苗山區望眼望去全是茶山。

台灣茶葉的發展史，源自 18 世紀滿清時期，回銷大陸之福建傳統烏龍茶，

至 1896 年日治時期以包種茶和百毫烏龍及紅茶為主，外銷至大陸、歐美及東南

亞，光復後 1946 年發展珠茶、眉茶和煎茶及紅茶為主要輸出茶品，至 1976 年後

內銷包種茶，興起國內茶藝館之潮流，直到 20 世紀末台灣茶葉從外銷趨勢轉換

成內銷，近 10 年來，興起了罐盒裝飲料茶、泡沫冷飲與包裝茶飲料等多元經營

方式，突顯了歷經日治時期、光復初期、經濟起飛期等不同的時空背景台茶產業

下的產物。（圖 2）

圖 2 1985 年開喜烏龍茶品首創台灣飲品市場「冷飲茶」的新潮流，顛覆華人三
千年來喝熱茶的傳統習慣，5 年後以「開喜婆婆」及「新新人類、繼續喝茶五千

2 1903 年（明治 36 年）台灣總督府以訓令第 107 號首創製茶試驗場，附屬於台灣總督府民政部
殖產局，場址設於桃園廳竹北二堡草湳坡埔心 103 番地，設立安平鎮茶樹栽培試驗場(為行政
院農業委員會茶業改良場前身)。

3 訓練單位為「農林廳茶葉傳習所」於 1929 年創立現今之林口地區，場地已作為都市發展之用。
後於 1968 年將平鎮茶葉試驗所、魚池茶葉試驗所及傳習所合併改組為「台灣省茶葉改良場」。
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年」成為家喻戶曉知名品牌。（德記洋行提供）

(二) 台灣製茶種類及產製技術之特殊性

台茶製作發展與水陸交通便利有很大的關係，享譽國人的南投縣鹿谷鄉凍頂

烏龍茶，在製作過程中有獨特的布球揉捻(或稱包布揉、揉布球、團揉)過程，使

得茶湯具有獨特的香味，且形狀呈半球形，鄰近地區如竹山、名間、林內以及後

來興起的高山烏龍茶，都是源自此一製茶技術。

台茶製作受氣候環境、當地文化及外在經濟等多重因素下，發展了烏龍茶、

包種茶、紅茶、綠茶(龍井、眉茶及煎茶)等製造技術，在政府機關應用新科技、

新技術輔導茶農改進產製技術、提高茶葉品質之下，而演變為自成一格的產品，

其外觀及香味與大陸烏龍茶截然不同，甚至在全省茶區依產製環境之特性而發展

出如台北文山包種茶、木柵鐵觀音、桃園龍泉茶、新竹白豪烏龍(椪風茶)等地方

特色茶，使台灣兼具有產製不發酵茶類(綠茶)、部分發酵茶類(包種茶、烏龍茶)

及全發酵茶類(紅茶)產茶技術之地區。

從台灣茶特展展示內容及規劃委託研究報告指出：製茶機械之研發

或改進，雖記錄創造者或改進者人數不多，例如日人藤江勝太郎創製浪菁機、

張健夫研發瓦斯炒菁機(板橋大製機械公司商品化)、乙種乾燥機為桃園市李氏父

子所創製、布球揉捻機為名間陳清鎮所發明，層積式萎凋架為阿里山張麗錦所

研發，蓮花束包機為豐原楊崴棋所創製，雖烏龍茶製造機械因最後二項才申請

專利外，其餘均免費貢獻其他機械製造廠商及茶農，從製茶機械化角度來看，

本文從蒐藏紅茶老式揉捻機及後續修護，窺看它如何詮釋對台茶的發展及其扮

演的角色，則在後文有較詳述的描寫及比較。

二、新竹富興茶廠於台茶產業發展之角色地位

(一) 富興茶廠製茶歷史

從富興茶廠老舊建築中，述說著曾姓家族製茶的悠久歷史，自清代時期即開

始來台經營，茶廠的右側大門及部分柱子、牆壁外觀，推算原本應有百餘年歷史，

後因 1935 年關山大地震導致最早的房子已幾近全毀。而目前所見之木構造建物

為 1935 年後所建之日據時期木構造建物，建物裡留有一批相當完整之產製紅茶

及烏龍茶機具及器具，成為地方政府在保留日據時期歷史建物之代表。

廠房本身為歷史建物外，更是新竹縣富興庄第一家導入機械製茶，廠房中仍

可找到當時長皮帶帶動傳動軸之零組件。早年台灣紅茶在國際上很搶手，甚至

外銷至歐洲、北非，故富興茶廠年生產紅茶為主的極盛時期，阿薩姆紅茶

曾每日生產量高達 2、3千斤，之後製茶業外銷情況不如之前，廠家因應市

場需求下於 1991 年轉作生產東方美人茶，同時該舊茶廠因而停工，目前屋主

受政府補助希望藉由興建一座茶葉博物館計畫，開啟地方以文化資產再利

用作為旅客觀光休閒之新契機。
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(二) 富興茶廠房設計及製茶機器配置

富興茶工廠為典型之有機型粗製茶工廠，其空間與設備配置的設計主要以當

時世界最大紅茶產區印度、錫蘭製茶工廠為範本，並參考日本的製茶機械，設計

出二層樓的機械製茶工廠，設置製茶機械於一樓為主要的製茶空間，二樓方便通

風在牆壁裝置送風機具，為茶菁首先製茶中作萎凋用途。（圖3）

圖3 從現存富興茶廠2樓拍攝到畫面，雖因年久失修加上屋頂部分漏水，致
搭起支撐架結構為2009年底進行屋頂修繕作準備，但設計開窗講求通風
為製茶萎凋所用。

該廠於清末時即以茶寮形式製茶，後來逐步擴充，並階段性購買製茶機械而

轉型成為有機型茶工廠。因階段性增改建導致工廠在土地利用上呈現有機成長狀

態，在建材使用上也可看出不同時期改建的證據。由於茶寮原本亦具備居住功

能，故以此轉型而成的有機型茶工廠也常出現與住家混用的情形。

二樓萎凋室為製茶過程中茶菜萎凋之場所，多鋪設木造地板，由於紅茶製程

中，茶菜萎凋後馬上進行揉捻，為便於將萎凋完成的茶菜運輸至一樓製茶室，地

板多設有孔洞，孔洞下方即揉捻機放置處，萎凋完成的茶菜收集至孔洞旁，經由

孔洞內的布管運送至一樓的揉捻機內。（圖4）

圖 4 老茶廠一樓裡擺設數台製茶機器，牆面留有為帶動機器之長型軸承，運用



5

長皮帶帶動動力。（中原大學黃俊銘教授研究室提供）
三、茶葉揉捻及機械揉捻之演進

(一) 揉捻與製茶工序

「茶文化」在中國人飲食中扮演了重要角色，「茶商品」如東方美人茶、

膨風茶、椪風茶、白毫烏龍茶、美人茶等，更是讓人目不暇給，若要人真的從茶

葉外觀來判斷哪種品牌，就算身懷絕技的炒茶師恐也很難全部答對，更何況一般

的消費大眾，雖身價高檔的茶葉並非完全取決於外觀，但從萎凋、攪拌、殺菁、

揉捻、乾燥至精製烘焙等製茶作業過程，「揉捻」卻扮演著重要決定因素，從科

學物理角度來看揉捻，其主要目的不外乎是：將柔軟的萎凋葉，使之捲曲製成美

觀條索之茶商品，希望茶葉賣像能增加售價。但從化學角度，揉捻過程涉及壓力

施加，力道愈大、時間愈久，則葉細胞被破吹的數量多、程度亦深，致茶汁釋出

讓發酵程度高。

(二) 茶葉如何揉捻

在早期以人力為主時代，手腳自然成為搓揉主要工具，其方法則利用雙手

搓揉或雙手扶桿用腳趾掌踏揉，之後再進步至半手動階段，可運用有木製手轉

把如日人望月氏發明之望月式型揉捻機(或 稱 椀 型 揉 捻 機 )。然而，日前具量產及

節省人力之揉捻機，從機械所需要的結構及部位來看，仍可看出還是以上述原

型機為架構，之後進行改良，如機架改採用鐵製品，或用更先進氣壓控時裝置

以方便操控製茶作業。

(三)揉捻機在台演進的歷史

1.木製手轉望月型揉捻機

木製手轉望月型揉捻機是 1894 年由日人望月發太郎發明的（圖 5），1917

年引進台灣，製造烏龍茶與包種茶品質良效果好且省時，至 1927 年時茶農已普

遍使用，影響臺灣製茶工序深遠。當時整個機架採由木製，揉捻傳動軸與揉盤、

揉 椀 採 鐵 製，揉盤胴骨採銅製半月型以盤中心向外分布，可由上方卡鎖轉輪控

制揉盤加壓大小，動力來源初期採手轉其旁的輪盤方式轉動，在電力普遍之後，

改良加裝製成皮帶輪馬達傳動方式。

圖 5 僅剩存少數之木製手轉望月型揉捻機（置於茶葉改良場展示室，黃振
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中拍攝）
2.雙動揉捻機的構造及運作方式

雙動揉捻機不同於木製手轉望月型揉捻機，因屬於製造紅茶機器，致揉捻上

講求力道要比其它茶種來得大，且處理量講求量能夠多，故在英人統治印度、錫

蘭時期為節省製茶人力，揉捻機規劃設計成具有一圓形筒應運而成，作為承載揉

捻作業時之用，該圓筒有大小之分，如容量可裝自 40 磅至 400 磅之萎凋葉。

筒的頂部裝有壓蓋，目的便於加壓者將其扭下。筒之上半部有一形如漏斗之

巨口，方便讓茶葉從此口送入筒內。筒下之滑動底稱為揉捻盤，其直徑較筒為大，

與筒略為偏心。盤面作成稍為凹狀，中央凹陷處設有堅固活板門，茶葉即由此門

移去。以適當機械方法，筒或盤甚至兩者同時可作水平的轉動。筒或盤單獨旋轉

者稱為「單動揉捻機」；兩者均旋動者稱為「雙動揉捻機」；壓蓋與揉筒及揉盤同

時轉動者稱為「三動揉捻機」。揉捻盤因需與茶葉接觸用黃銅構成，盤面裝有數

根突起木條，以便於摩擦及捲曲茶葉，而活板門及壓蓋所裝置之木條亦有其功能

相同。

四、傑克森雙動揉捻機修護過程與歷史意義

(一) 歷史意義

傑克森雙動揉捻機最早由臺灣總督府製茶試驗場（桃園廳下竹北二堡草湳陂

庄）於明治 36 年(1903)向英國馬歇爾公司（マ ー シ ャ ル サ ン 商會）購置 3台 32

吋與 1台 24 吋機，原有機種在台灣已不復見，本館蒐藏雙動揉捻機應為台灣仿

製的 24 吋機，結構為生鐵鑄造面塗淡藍色漆、黃銅鍛造的茶葉揉捻區域以螺絲

固定於生鐵結構、揉捻盤則以二塊台灣楠木加裝六根半圓楠木棒螺絲固定於盤座

上，其餘部位仍以銅、鐵製成。

由原廠房保存較完整的 32 吋揉捻機判斷，為民 50 年左右台北和榮鐵工廠製

造，本館蒐藏的這台為 24 吋機，機身無印鑄任何標記，初步研判為不敷使用而

先行汰舊，因此評估可能年代應在民 50 年之前。

(二) 修護過程

雙動揉捻機為本館於 2009 年向富興茶廠購藏，此件文物於入庫前皆未做任

何的清潔維護，經過初步的檢視後，研判此台揉捻機已閒置一段時間，導致機台

鏽蝕嚴重、表面保護漆剝落過半，楠木製揉捻盤更受白蟻蛀蝕而無法與機台有效

結合（圖 6）。因此在確定要進行修護後，便立即查閱相關資料與擬定修護計畫。
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圖 6 受白蟻蛀蝕過之楠木製揉捻盤(吸塵處理後，黃振中拍攝)

修護過程全賴本館維護志工協助進行全件的清潔、組裝與潤滑，將所有組

件完成組裝與運轉測試，缺失組件再委託廠商添購與訂作後，已恢復基本運作

功能，為保留文物原有樣貌，鏽蝕剝落部分將不作防鏽塗佈，希望藉由環境的

溫溼度控制，減緩鐵質的氧化鏽蝕。
(三) 修護內容

1.文物表面以毛刷、鋼刷進行表面清潔、除塵、除鏽。

2.軸承部分在經過拆解後以柴油進行油垢清潔，以吸油紙擦乾後重新上油潤滑。

（圖 7）
3.添購 1 組止推滾珠軸承。（圖 8）
4.仿製半邊加壓實木揉輾板，保留未脫落的半邊，脫落部分將另外保存。

5.依揉捻盤上方傳動圓盤的凹槽尺寸新作傳動鏈條。

6.因應展示需要新作揉捻傳動用方向盤與布帶，取代原有馬達式傳動裝置。

圖7 加注牛油支油壺（拆解後圖，用柴油清潔油垢後，黃振中拍攝）

圖8 機器中一組滾珠軸承，使得揉捻順利推動之小公臣(黃振中拍攝）

五、結論

在早期西方人士將「茶」誇大稱具有療效之東方神秘之藥，甚至以其兩倍重

的銀價去購買中國生活飲用一種沖泡的熱飲，有人曾戲稱一杯紅茶的世界史，可

從中國至英國後來演變為全球人士生活必須品，當然，台灣受在外在的影響，更

醞釀出更獨特風格的在地文化性，因為它不僅早期源自於大陸祖先來台，之後更
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受到大戰日人策略應用及當時紅茶價格收到產地操作，使得優良台茶被作為外銷

賺取最佳商品，而當時國人製茶產業及技術在國人苦心經營下，由富興茶場建物

構造及廠區設備配置，反映了當時地區人文及產業發展的特色。

在製茶過程，揉捻機的發明與運作，使得有效率機械製茶，更讓製茶的成本

大大地降低，以傑克森雙動揉捻機為例，條形紅茶的製造對於揉捻機的使用是很

重要的，因需要揉的很久，汁液才會被被壓榨出來，氧化後就變黑，泡起紅茶來

就不必等很久，這是紅茶的特性! 經由長達半年修護揉捻機過程，其實當時進行

搬運文物之時，富興茶廠正進行屋頂防漏水工程，茶廠裡能移動製茶機具已搬動

而非原來位置，更可惜是不少老舊機具仍缺乏計畫性長期照料，特別是鐵件部位

及保存環境仍不妥當給老機具長期居住，假如這些問題不即刻改善，可想見值得

見證更早歷史證據恐將消失，更顯得博物館所珍藏該台雙動揉捻機彌足珍貴，在

進行該機相關的史料調查研究和耆老訪談時，更提供 2010 年 4 月台灣茶文化特

展呈現國人不僅讓傳統製茶技術有機會盡可能原味重現外，特別的是在我們品嘗

一杯台灣紅茶，能嚐聞茶湯背後屬於台灣在地風味，想像製茶達人從風俗與文化

中醞釀的製茶精神與使命。（圖 9）

圖 9 於古書之雙動揉捻機機件配置情形
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