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	︵
作采
品编
简过
介程
︶
	非遗中的“廉”密码（一）——“味”在其中，以衡东土菜非遗传承人精心准备一场普通家宴为切入口，展现出衡东土菜独特的烹饪技巧和其中蕴含的廉洁密码。创作团队深入实地探访，收集大量文献资料，和多位厨师面对面交流，了解衡东土菜的历史渊源和文化底蕴，以小见大，谈古论今，一气呵成，让廉洁的味道从舌尖流淌到心间。

非遗中的“廉”密码（二）—— 一张纸 两千年，作为人类最为倚重的传统知识载体，纸--承载着历史和文明的延续。一张纸，铺开了人类的文明史。耒阳蔡伦造纸闻名天下，创作团队紧扣非遗主题，历时半年多时间，从选材到沤料，再到制浆、抄、分、榨、晾纸等过程，全方位展示一张“蔡侯纸”经历的60多道工序，也将其中的廉洁密码一一解码。

非遗中的“廉”密码（三）—— 不止于“茶”，该篇章历经春夏两季，记录了四月采茶到七八月采摘茉莉花制茶的全过程，其中有制茶人的艰辛不易，也有父子两辈人的无悔坚守，并清晰诠释了茉莉花茶这一非遗项目中的廉密码。

	社
会
效
果
	衡东土菜，烹饪技巧简单质朴，但在菜肴的背后，都有一个浅显易懂，发人深省的廉洁故事，让人领悟“良田千顷，不过一日三餐”的真谛。

蔡伦古法造纸，传承千年。以此法做出来的蔡侯纸，纹理纯净、不蛀不腐，寓意做人也应该和纸一样，以“清正廉洁”为安身立命之本。只有人正、心正、纸正，才能历久弥珍。

茉莉花茶窨制工艺，“只闻其香，不见其花。” 每一微末个体忘我付出，却始终保持着不汲汲于名利，不戚戚于贫贱之心，持续涤荡后人的心灵。

三部纪录片播出后，向观众传递崇廉尚廉的价值观念，在社会上引起热烈反响，好评如潮，并得到中央电视台纪录片频道的肯定与约稿。



	︵
初推
评荐
评理
语由
︶
	    廉洁的密码到底是什么？三部作品给出了看似不同，实则大同的答案。2000多年积累的文化遗则，孕育了衡阳独特的文化记忆。创作团队不断挖掘优秀廉洁文化资源，将其与非遗元素有机结合起来，互相渗透、交相辉映，在实现“非遗”活态传承的同时，让风清气正浸润人心，创作出让老百姓看得懂，听得进，记得住的廉洁文化精品力作，打造独具特色的“清廉衡阳”廉洁文化品牌，让廉洁文化入眼入耳、入脑入心。
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非遗中的“廉”密码（一）      非遗中的“廉”密码（二）      非遗中的“廉”密码（三）
【配音】南岳衡山，群峰逶迤。中华人文始祖祝融氏在此击石取火，教人们以火取暖，以火熟食，被尊为“火神”，南岳最高峰即被命名为“祝融峰”。祝融峰下的人们，擅长用火、精于烹饪，在时光流转中制作出悠久而绵长的地道土味，一箸一饭，一饮一酌，也蕴藏着人之品性、官之廉勤的密码。
非遗中的“廉”密码（一）

——“味”在其中

【配音】衡东县，因坐落在南岳衡山之东而得名。因水运发达，千百年来，皆为往来商贾的经营驿道，餐饮业应运而生。时代变迁，辖制更迭，衡东人承祖制，克俭勤、喜美食、善炊厨的秉性始终未改。衡东土菜以家常口味为主，讲究原汁原味，形成了独具一格的“小河菜”特色。2021年，衡东土菜烹饪技艺被列为省级非遗项目，享誉全国。

【配音】文焱华，土菜文化大师、衡东土菜非遗项目传承人。和灶台打了大半辈子交道的他，对于该如何烹饪地道的衡东土菜，可谓信手拈来。文焱华指导完徒弟，临走时叮嘱他，明天得去办件大事。

【现场】文焱华：屋里有小辈考上公务员 我们回去准备一桌家宴 要送上我们的嘱托 

【配音】家宴上做什么菜？该怎么做？文焱华胸有成竹。衡东土菜品类繁多，琳琅满目，登记在册的就有三百余种。他笃定，不论菜品如何变幻，始终恪守“土、俭、鲜、辣”四大主题，不偏不倚，守正出新。

【同期】衡东土菜烹饪技艺非遗传承人 文焱华：土，说明食材地道，土产，土配，没什么花架子。俭，做法俭朴，遵循自然。鲜 讲究原材料的鲜辣 鲜嫩。辣，就是口味，辣中带甜，辣后留香。这四个特点，就是衡东土菜的灵魂。

【配音】在农贸市场转悠一圈，文焱华和徒弟手中已经提满了当天家宴所需食材。赶到家时，亲朋好友来了不少，彼此寒暄片刻，文焱华就带着徒弟进了厨房。今日家宴要准备的第一道菜，就是“土”这一特点的代表作——“土头碗”。

【同期】衡东土菜烹饪技艺非遗传承人 文焱华：土头碗不是什么山珍海味 但在衡东人的酒席上 它是第一个上桌 它的地位和寓意不可撼动

【配音】“土头碗”和衡阳历史上重要人物彭玉麟密切相关。清朝晚期，彭玉麟官至兵部尚书，他为人清廉刚直，以“不要命，不要钱，不要官”著名。一日，彭玉麟家来了贵客，素来清贫的他没想出用什么菜肴招待客人。见他一筹莫展，家厨便与他商议，将鱼丸、滑肉、红枣等普通食材汇集一碗，依次叠成七层，做玲珑宝塔形状，不仅好看，且有步步登高之意。菜上桌后，客人们以为这是尚书家中专属的山珍海味，大快朵颐，赞不绝口。在得知实情之后，无一不被彭玉麟的良苦用心和清风峻节所折服，后将这道菜名称之为“玉麟相邀”。
【配音】徒弟还没有领悟到“玉麟相邀”的诀窍，才垒上三五层食材，就乱了方寸。文焱华见状，立马手把手教了起来。

【现场】文焱华：头碗呢 先把红枣放第一层
【同期】衡东土菜烹饪技艺非遗传承人 文焱华：土头碗有七层 七层食材各不相同 每一层都要放稳妥 若是乱来就会前功尽弃 毁于一旦 

【配音】在层层叠码过程中，不仅要做到每层每步踏实稳固，还需遵循一层一物、一物一味的逻辑，不越红线，互不串味。

【同期】衡东土菜烹饪技艺非遗传承人 文焱华：比方说 红枣是甜食 滑肉是咸的 它们不应该放在一起  就像做人做事一样 公私分明 不可乱来

【配音】在师父指导下，徒弟很快就掌握了技巧。不一会，一份土头碗就呈现出玲珑宝塔之姿。将土头碗置于早就备好的蒸笼之中，炉火烧旺，不消片刻，一碗色香味俱全的土头碗，就从渺渺水汽中呼之而出。

【配音】今年73岁的文焱华，8岁就在厨房帮厨，凭借一手烹饪绝活，曾被选派到中国驻非洲刚果民主共和国大使馆担任厨师，退休后又在烹饪学校当教员，桃李满天下。他一生的光阴，在烟熏火燎中尝尽酸甜苦辣。何为“俭”？文焱华有着独到的见解。衡东厨师延续的是“一主一配”、“一菜一法”的古老技艺，清亮素净，简单明了，这是一眼就能通透的“俭”。而更深层次的“俭”，却是在食物之外。文焱华着手准备的第二道菜——“夫子肉”就是如此。
【配音】衡东县杨桥镇，气候宜人，风光如画，而与美景齐名的就是杨桥夫子肉。相传，明末清初思想家王船山，名夫之，生活极其节俭，常以素食果腹。偶有学生送来猪肉，王船山担心浪费，便将猪肉切成薄片，然后裹上细碎红曲米粉，放置锅中以温油慢炸，直至酥脆饱满，外焦里嫩，用碗装盛置于阴凉处，可保数日不坏。“政莫善于简，简则易从。”不喜华糜的船山先生，心无旁骛著书立说，其著作涉及经史子集，一百余种，四百余卷，言逾千万，是中国贡献给人类的一座思想宝库。他从未被物质匮乏所困，让极为普通的食材，自带清廉光环，让世人明白，良田千顷不过一日三餐，广厦万间只睡卧榻三尺。后人为纪念他，便将这道菜取名为“夫子肉”，沿袭至今。

【配音】家宴中的第三道菜，就是“鲜食材”和“辣味道”的集大成者——贡椒鱼头。

【同期】衡东土菜烹饪技艺非遗传承人 文焱华：鲜 我们第一个想到的就是鱼。辣 就是衡东土菜的黄贡椒。衡东土菜的精髓，就是以辣提鲜。

【配音】衡东地处湘南丘陵地带，气候温暖潮湿。无辣不欢，不仅是衡东人对口味的选择，更是他们应对气候变化，调节身体机能的法宝。清朝中叶，衡东乡下读书人彭浚高中状元，面见皇帝时并未准备厚礼，只是献上随身携带的土产黄椒。皇帝品后，胃口大开，龙心大悦，即命名黄椒为“黄贡椒”，年年朝贡。衡东三樟乡因湘江泥沙淤积，形成特殊的砂质土壤，这里种植出来的黄贡椒，通体呈金黄色，集辣、甜、香、脆于一体，荣获国家地理标志产品证书，他处无法复制，是衡东土菜独一无二的灵魂佐料。

【配音】鱼头必须取新鲜的鳙鱼头部，以蒸的方法把鱼肉鲜香牢牢锁住，保持食材完整，保留原本滋味。历经60天发酵的黄贡椒，被剁成豆粒大小，均匀地铺洒在鱼头之上，在热油和水蒸气的辅助下，黄贡椒的甜辣伴随着嗞嗞作响，完美渗入鱼肉中。黛色鱼皮、白嫩鱼肉、鲜黄贡椒，三色一体带来强烈的视觉冲击。

【配音】如何让鲜和辣以默契的方式融为一体，是这道菜的关键。文焱华没有过多指导徒弟，从剖鱼到上蒸笼，全部都由徒弟一个人完成。面对并不繁琐的工序，徒弟必须全身心投入，在最为恰当的契合点，去体会这道菜的奥妙之处。

【同期】衡东土菜烹饪技艺非遗传承人 文焱华：这个贡椒鱼头吃第一口的时候是觉得非常辣，辣劲过后 大汗淋漓，但是吃完以后觉得回味无穷，想继续吃下去。

【配音】辣和鲜的经典组合，让平平无奇的贡椒鱼头攀上味道的顶峰，恍惚间，我们似乎能回望到两百多年前，身处人生高光时刻的状元郎，以小小辣椒面圣，始终不忘初心。为官数十载，依然“自奉节俭，服官数十年，仍如寒素”，在他家中，除非接待重要客人，吃饭通常不上第二道菜。为严肃家风，彭浚还挥毫书写“勤、俭、敬、恕、忍、让、公、和”八个正楷字，镌刻成匾，悬于堂上，作为后嗣族裔必守之庭训，成为最宝贵的精神财富。

【配音】烧火、切菜、配料，一家人齐心协力，精心烹饪的八大碗陆续上齐，家宴如期开始。家人们围坐一桌，各种味道在口腔中千变万化，祝福和叮嘱也在频频举杯之中，植入年轻人的心房。

【现场】文焱华：希望你系好人生第一颗纽扣，常保清廉底色，祝你前程似锦！干杯！
【配音】从古至今，人们从未停止对美食的追寻，在食材蒸煮炒炸的不断变化中，一次次解锁其中的“廉洁密码”。“朱门酒肉臭，路有冻死骨”，写满杜甫对国家命运的担忧；范仲淹“但爱鲈鱼美”的忧思，映射“先天下之忧而忧，后天下之乐而乐”的情怀；苏东坡觉得寻常芥菜“虽粱肉不能及也”，展现苦中作乐、随遇而安的豁达。拥有精湛技法和独特味道的衡东土菜，承载着人们对于清廉之风的赞许和向往，廉味常在，回味无穷。

【配音】人类文明若按文字出现算起，已经有五千年的岁月，煌煌五十多个世纪，多少朝代更迭、多少显赫人物都淹没在漫漫的时间长河中。作为人类最为倚重的传统知识载体，纸承载着历史和文明的延续。一张纸，铺开了人类的文明史。湖南耒阳，这座被文明眷顾的小城，因为蔡伦的名字而让世人知晓，也因为“蔡侯纸”，每一处都浸透着千年的沧桑。

非遗中的“廉”密码（二）

                   —— 一张纸 两千年

【配音】沿耒水回溯，行至上游处，是我国最大的连片竹林——蔡伦竹海。河流从蔡伦竹海怀抱中缓缓流出。蔡伦雕塑默然挺立，郦道元《水经注》卷轴舒展，徐霞客游记娓娓讲述。这里是蔡伦传授造纸术的基地。紧傍竹海，有一个名为“凉亭”的村子，人口不多，颇有“小隐隐于野”的意味。村子里如今仍散布着几家土法造纸作坊，63岁的刘俊杨是其中的一个传承人。

【同期】蔡伦古法造纸技艺省级非遗传承人 刘俊杨：在我小时候开始 跟老一辈人学习造纸他们说这是传统 不能丢
【配音】开春上山伐嫩竹，回坊沤料、洗料，再到捣料、打槽、制浆，最后的抄、分、榨、晾纸，一张“蔡侯纸”的制作，需历经10道工艺流程，60多道工序，历时4个月有余。完全依照古法，工序如此繁复，时间穿越两季，刘俊杨已经做了40多个春秋。第一步的选料就是一个精细活，精心选材，宁缺毋滥，这是竹纸手艺人选材用材的标准。通常以立夏之后、小满之前的竹子最为适宜，砍竹过早，竹纤维太嫩容易化水，产量会低，且影响纸质；太迟，竹纤维粗硬，很难软化捣碎。竹发于林，五年扎根，半年成材；后历经寒冬之洗礼，方成钢筋铁骨。正是这些根往下扎、枝往上长的翠竹，成为了“蔡侯纸”一代代传承的物理纽带。
【配音】“蔡侯纸”技艺传承基本遵循上辈人对下辈人的言传身教，以师徒关系传承技艺。从原料加工到成纸，许多关键技艺都没有具体的量化指标，全凭经验掌握，属于典型的非物质文化遗产。萧聪成是刘师傅的得意门生，两年前，凭借对蔡伦古法造纸的热爱前来拜师学艺。

【同期】蔡伦古法造纸技艺省级非遗传承人 刘俊杨：它要用石灰水浸泡三个月以上 用清水洗干净浸泡一个月以上 中途时间还要换三次水

【配音】洗料时，将腌沤好的竹料洗净后需要捞出晒干，又再次注入清水进行浸泡。刚学艺时，萧聪成对如此繁杂的工序不以为然。

【现场】刘俊杨：你在做什么

萧聪成：把它拿去浸水

刘俊杨：不能浸水 要晒知道不 这是我们祖辈留下来的规矩

萧聪成：晒什么 用水一过

萧聪成：师父 向你请教一个问题 这是你做的纸 这是我做的纸 你做的纸细而且白一些 我的纸粗糙还黑一些是为什么

刘俊杨：你做这个纸没有按照程序来 你这个纸要晒 要晒到（位）这个做纸也跟做人一样 要按规矩来才能做好 不按程序来做的纸就粗就黑 
【配音】造纸好比做人，清清楚楚方能进退有度。要想成为一张合格的“蔡侯纸”，必须先经历腐身的考验。浸沤洗涤，涤浊扬清，去伪存真，始终不改其心、不移其志、不毁其节。

【同期】刘俊杨徒弟 萧聪成：师父常教育我们 要进退有节知规矩 传承技艺没有捷径 必须日复一日 年复一年 秉承这份匠心及这份初心
【配音】浸泡好的竹条，要经过反复地捶打，在千锤百炼中，竹纤维被挤压、拉伸、撕裂，又重新组合，才能成为合格的纸浆。师徒俩每天工作12个小时，只能捶打20公斤的纸浆。耗时长，刘俊杨花的力气也不少。

【同期】蔡伦古法造纸技艺省级非遗传承人 刘俊杨：我从小就跟着长辈学造纸，花了三年，才造出第一张纸。
【配音】抄纸是造纸众多工序中最难的一道。一个造纸人的功夫往往都体现在抄纸上，把纸浆倒入装有清水的纸槽，纸浆悬浮其中。将抄纸帘往纸浆池中摇晃，双手晃动间，揭开帘架，一张“蔡侯纸”的雏形由此诞生。看似轻轻地一抄一捞，却需要上万次地反复苦练，没有捷径可以走，必须不弃微末、不舍寸功，这是技艺的端正。从竹到纸，60多道工序环环相扣，不走过场，不搞变通，正是这份严谨成就了“蔡侯纸”的名扬天下。这次教训后，萧聪成开始脚踏实地、心无旁骛地研习起造纸技艺，他也将这种精神带回了四川的工厂，成为自己的企业文化。咬定青山不放松的纸张韧劲，就是这样一步一个脚印地被一代代的手艺人趟了出来。
【配音】“凡有水流处，便有造纸坊。”如今这种盛况已不复存在。由于机械化造纸的盛行，古老的技艺受到冲击，耗时耗力的古法造纸失去了生存的空间，如何才能焕发新的生命，取得新的突破呢？眼前这位正在造纸的手艺人名叫梁成富，在位于耒阳市区的蔡伦古法造纸技艺传习所已经23年了，与刘师傅不同，梁师傅每天在此向往来游客展示和传习蔡伦古法造纸术，让大家沉浸式感受古法造纸的魅力。
【配音】这几天，传习所将迎来一批特殊的客人，梁成富一直在着手准备。
【现场】纸博物馆解说员：一张纸，正是因为经历了千锤百炼，才能不腐不蛀 ，才可以让我们书写上千年。

【配音】眼前这群充满好奇的孩子是耒阳当地的中学生，学校这周的思政课，便是到传习所学习造纸。一荡一捞，薄薄的纸浆就成了纸张。台上一分钟，台下十年功，看似简单的动作，在新手的操作下，却是手忙脚乱。尽管如此，每一位体验的观众都倍感新奇。

【现场】耒阳市杜甫中学高二学生：我觉得像我们皎白纯净、不蛀不腐的“蔡侯纸”才称得上是上品。
梁成富：对，我们做人也应该和纸一样，以“清正廉洁”为安身立命之本。只有人正、心正、纸正，才能历久弥珍。
【配音】梁师傅日复一日的“表演”，就这样在年轻一代的心里种下了“清廉”的种子，为“蔡侯纸”留下了根。素纸一卷，写尽风雨沧桑；竹林万顷，镌刻廉洁密码。“廉”脉无形，却是镌刻进中华民族的文化基因，承载着中华民族生生不息的精神血脉，历经千年，继续滋养着中国人的心灵家园。

【字幕】千锤百炼 不腐不蛀
【配音】夜幕降临，衡阳市解放路口临江码头微风阵阵、水波粼粼，一天的暑气渐渐消退，堤岸边的茶摊开始忙活起来，桌椅俱备，几壶茶水沸腾着，过往行人花点小钱便可喝上一杯解渴小憩。茉莉花茶看上去清澈透亮，慢慢品味，口舌生香，人们品咂出来的不仅是生活的滋味，也是这座历史文化名城源远流长的廉洁文化味道。

非遗中的“廉”密码（三）

—— 不止于“茶”
【字幕】衡南县 江口镇

【配音】耒水河畔的衡南县江口镇，有一座名为妙计仙的山岭，因诸葛亮在此一带练兵而得名。相传武侯在此垦荒上千亩种植茶叶，惠及当地百姓。在妙计仙山脚下，有一片始建于上世纪70年代的红砖青瓦建筑，干净整洁、花香怡人，这里是九龙茉莉花茶的制作厂房，也是衡阳市第一批非遗工坊。62岁的廖富生是这个茶场的主人，也是衡南县茉莉花茶第五代传承人。自清朝末年，他的曾祖父廖自连从福建把茉莉花茶制作工艺带回衡南代代相传，他与茉莉花茶打交道已经有42年。盛夏时节，他每天清晨都要到茉莉花田里转转，嗅一嗅、看一看，大半年的精心栽培，就是为了等待从六月到九月的采摘。

【配音】茉莉花清白雅致、忠贞纯洁，娇小玲珑却不惧“烤”验，越是艳阳高照，花开越多，香味越浓。衡阳的三伏天，热浪滚滚，却是最适合茉莉花生长的季节。中午一点是这一天当中温度最高的时辰，户外温度已接近40摄氏度，茉莉花田却迎来一天中最热闹的时刻。

【现场】省级非遗项目 县级非遗代表传承人 廖富生：你像这几朵花就不行 它不会开 晚上养花以后不会开

采茶女：这几朵有什么关系 不要那么严格 这个好难摘

省级非遗项目 县级非遗代表传承人 廖富生：这不是严格不严格的问题 最主要是影响我们做茶的品质

【配音】较真，是认识廖富生的人给他贴上的一个标签，做了大半辈子的茶，他深谙花茶制作的关键原则，那就是责任心，一杯好的茉莉花茶，讲求“鲜、灵、浓、醇”,这个漫长的制作过程没有捷径，任何一个环节草率过关，都有可能影响整个花茶的品质。为了保证茉莉花的质量，老廖前往广西引进品种、学习种植技术，回来以后拥有了自己的百亩茉莉花田。老廖的较真，也体现在对茶坯的选择上。好的花茶需要好的茶底，没有污染的有机茶为最佳。

【字幕】塔山瑶族乡

【配音】“雾锁千树茶，云开万壑葱。”群山环绕的东江村，位于衡阳市唯一少数民族乡塔山瑶族乡。山顶气候温润，长年多雨多雾，昼夜温差大，正是最适合茶树生长安居之所。高山深处的塔山茶园，严控化肥农药使用，对付害虫的是自然界的天敌和物理灭虫，肥沃土壤的是牛粪等有机肥料。东江的村民们希望用最自然无害的方式细心呵护他们的茶园，而这正与廖富生的需求不谋而合。

【配音】茉莉花的采摘在日落前收工，送入茶场已是傍晚。而这时，属于制茶人披星戴月的一天才算真正开始。把所有当天采摘回来的茉莉花散热之后堆放在一起，为避免缺氧，需要再进行摊薄，如此反复数次，是为了使花蕾在一定的温度和充分供氧的环境下，均匀开放，达到工艺要求。

【现场】省级非遗项目 县级非遗代表传承人 廖富生：鲜花养护到这个时候 它的开放度 开放率才能达到要求
【配音】廖富生的大儿子廖雨汶，跟着父亲学习制作茉莉花茶也已经有10个年头了。对于制茶过程的繁复细致，他有些不情愿，但还是一个环节都没落下。即将绽放的花苞，一旦脱离了树桠，生命即将终结。然而，制茶师傅的双手，可以赋予花朵新的生命。晚上10点左右，花瓣和花下虎爪已经充分舒展，沁人的茉莉花香在空气中弥漫开来。

【现场】省级非遗项目 县级非遗代表传承人 廖富生：茶叶的吸附性很强 我们要保证花的纯度 让茶叶把最好的香气吸进去 才能保证茉莉花茶的品质

【配音】纯正，是对茶的要求，也是对人的要求，残花掺杂其中，如同人生私心妄念，持心不纯，必然持身不正。夏日不眠之夜，制茶人在静静等花开。同样等待的还有初春就已制好的绿茶茶坯，它将迎来生命中最美好的“相遇”。制茶人每一次通宵达旦，都在揣度最合适的温度和水分。

【现场】省级非遗项目 县级非遗代表传承人 廖富生：雨汶 要通花了 起来检查温度

廖富生儿子 廖雨汶：你先去看 我还睡一下

省级非遗项目 县级非遗代表传承人 廖富生：哎呀 快一点 

【配音】等廖富生忙好这一切，廖雨汶才打着哈欠，慢悠悠出现在厂房。

【现场】省级非遗项目 县级非遗代表传承人 廖富生：这个时候才来 花都盖面了 这事还做得好 不做别做

廖富生儿子 廖雨汶：钱又赚钱不到 睡又睡觉不了 不做就不做了

【配音】这是对老廖的抗议，也是对这门非遗技艺传承的质疑。廖富生最多的时候带过几十个徒弟，后来陆陆续续都走完了，与他同时期的制茶人如今更是寥寥无几。这几年经济形势不好，为了保证质量不降，廖富生想尽办法节省开支，父子俩几乎承担了从摘花到打包茶叶所有流程的活。作为传承人，他有自己的坚守，按他的话说，手艺人得有“匠心”，在追求速度的年代坚守初心，守住茶最纯粹的“清香”。

【配音】拌合的茶放在竹篾中，黑白相间的花与茶经过近10个小时的充分交融后，茉莉花用尽力气把最甜美的花香全部融入绿茶当中，自己逐渐凋零枯萎、容颜尽失，默默退出，最后的工作就是将茶叶烘干，一窨茉莉花茶就此产生了。制作好的茉莉花茶只闻花香，不见其花。老廖自己喝茶，一窨的粗制就够了，但对爱茶的人来说，窨制次数越多，茶叶的花香越鲜灵，滋味更加醇厚鲜爽。

【现场】省级非遗项目 县级非遗代表传承人 廖富生：好的茉莉花茶 你说九窨、五窨、六窨， 一般人是喝不出来。人生在世，一定要以诚信为先，你一旦失信了，在很多事情上都受限了。 

【配音】“‘茶’字拆开，就是‘人在草木间’。”习近平总书记的妙解，道出了中华文化中“道法自然、内省修行”的真谛。茶，是人类面对自然的态度，也是面对内心的态度，几代人潜心守艺，九龙茉莉花茶收获荣誉无数，但茶场的人都很少提及。自然之物有自然之力，指尖掌缝长年缠绕清香，淡泊之心油然而生。

【同期】廖富生儿子 廖雨汶：赌气归赌气，但道理我还是明白的，做茶如做人，踏踏实实做事，干干净净做人。

【配音】四月的春茶，八月的伏花，历半年至初秋，才泡好一壶清香悠远、甘甜澄净的茉莉花茶。世人好茉莉花茶，不仅是唇舌上的感官享受，更有茶背后所蕴含的精神。“只闻其香，不见其花。” 每一微末个体忘我付出，却始终保持着不汲汲于名利，不戚戚于贫贱之心，这是中华优秀传统文化中廉洁基因的自然传承，也让茉莉花茶这个流传千年的文化遗产，继续涤荡后人的心灵。

【字幕】不败不染  清气长存  
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