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導 論 

黃 清 連 
玄奘大學歷史系、中央研究院歷史語言研究所 

在人類的「飲食」文化中，「食」的重要性、多元性以及食物

和各個不同地域、民族、社會、宗教、文學等等之間千絲萬縷的關

係，過去的研究成果可謂汗牛充棟。最近對食物的研究，視角更加

廣泛，內容也更為深入，學者多從人類學、社會學、歷史學、宗教

學、營養學、食品科學、文學等各種不同領域，如文化、階級、性

別、儀式、習俗、宗教、社會分工、族群認同等，進行探討。與「食」

受到較多關注相比，「飲」的研究則相對地顯得冷清許多。然而，

「飲」與「食」其實關係密切，兩者相輔相成。從滿足人類生理需

求來說，食物固然極為重要，飲料也不可或缺。  

綜論中國「飲」文化傳統的發展，酒與茶兩類飲料蔚為大宗，

除了歷史久遠外，與社會、經濟、宗教等各方面的關係，也最引人

注目。酒不是中國獨產，世界各地的文化也常與酒有關。以古代中

國來說，酒可以享鬼祀神，是祭祀山川日月神祈與祖先時必備之

物；酒也用於宴享朝會、迎聘嫁娶、送葬奠祭等正式儀式。殷、周

以後的青銅禮器中，不同名稱的酒器與食器，不但數量繁多，名稱

也各異，正好說明了「飲」與「食」和古人重視的「禮」、「祀」

的關係密切，「飲」與「食」兩者的地位與重要性難分軒輊。殷、
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周青銅禮器多半為食物、飲料盛器，要了解它們真正的意義，必須先

弄清楚各種不同食物內容及其材料等變數，無怪乎張光直在編輯《中

國文化中的食物》時說他對中國食物的學術興趣，就是源自於此。1 

傳說中茶的出現雖然也極早，但它的普及，乃至與酒並駕齊驅

成 為 民 眾 的 日 常 飲 料 ， 其 時 間 大 約 是 從 公 元 八 世 紀 中 葉 陸 羽

（733-804）《茶經》的問世，到九世紀末茶的普遍化、大眾化，

這一個過程幾乎可以用「飲料革命」來形容。王利華在《中古華北

飲食文化的變遷》一書中，除討論食物原料構成的變化、食品加工

技術的發展、烹飪方法、膳食構成之外，特立專章討論飲料革命。

他認為：「與『食』的發展變化相比，中古華北的『飲』更經歷了

一場具有深遠歷史意義的革命，這其中不僅包括酒類生產與消費的

重大變化，更包括飲茶的興起和普及；飲漿的逐步衰微。」2 James 

Alexander Benn 最近更從佛教對茶、酒的不同態度，探討中晚唐時

期以《茶酒論》為代表的茶酒之爭到茶飲成為社會各階層飲料的主

要選擇。佛教，尤其是禪宗，在這一場革命性的轉變之中，無疑扮

演了關鍵的角色。3 

本書收集十一篇論文，主要是探討中國與臺灣茶、酒兩類飲料

重要的相關課題。本書目次的編排，基於以下的考慮：首篇是李福

清〈中國茶酒傳說初談〉。這是從民間文學的角度，探討中國兩類

                                                        
1  “Introuction,”in Chang Kwang Chih ed., Food in Chinese Culture: Anthropological and 

Historical Perspectives (New Haven & London: Yale University Press, 1977), p.4. 
2  王利華，《中古華北飲食文化的變遷》（北京：中國社會科學出版社，2000），頁

244。  
3  James Alexander Benn, “Buddhism, Alcohol, and Tea in Medieval China,” in Roel 

Sterckx, ed., Of Tripod and Palate: Food, Politics, and Religion in Traditional China 
(New York: Palgrave Macmillan, 2005), 213-236. 
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飲食傳說（飲料與食品傳說）中以茶酒為主的飲料傳說。本書其他

十篇論文，不論談酒或論茶，都專述其中一類，李文則兼論茶酒的

傳說，不妨視為通論茶酒與文學關係的導言，因此將它置於篇首。

接著，我們以在時間上酒的出現在前、茶的普及在後為序，先選錄

專論酒類四篇論文，再錄茶類六篇論文，兩類論文各按時代先後順

序選刊。 

本書各篇作者的訓練不同、興趣迥異，各篇論文的主題、探討

問題的角度當然不免有著不少差異。不過，不論是從民間文學、生

活禮俗、年代考訂、流變發展、品味風格、健康機能等方面對酒與

茶進行討論，基本上都可視為廣義的文化構成的一部分。本書以「茶

酒文化」標題，蓋取此義。 

本書首篇李福清〈中國茶酒傳說初談〉，作者先分類中國傳說

為史事傳說、人物（名人）傳說、地方風物傳說三大類，中國飲食

傳說屬於地方風物傳說之類。作者特別指出其他國家飲食傳說較

少，這是中國民間文學之特點，與中國飲食文化有關。他認為中國

飲食傳說，有一些值得注意的特徵：一、具有顯著的地方性；二、

飲食特產與名人名字往往有所聯繫；三、中國茶種傳說比名酒傳說

多一倍（三十多種茶種傳說及約十五種名酒傳說）；四、飲食傳說

絕大部分描寫近代的事；五、飲食傳說都保存「發明」新的名茶，

或新菜色的人；六、中國名茶、名酒傳說幾乎等於神奇的民間故事，

常與道教的仙人（如呂洞賓、魚仙等），或佛教的羅漢、濟公等或

龍王有關係。本篇論文從比較文學方法切入，除提供讀者對於中國

飲料傳說的全面理解外，對於茶、酒與中國傳統社會與文化的關

係，也從另一個過去較少受人注意的側面，提出別具意義的新解。 

本書收錄專論酒類論文四篇，第一篇是王恆餘的〈殷周的酒〉，
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本文先就漢代許慎《說文解字》對酒字的詮釋，略述儀狄、杜康造

酒傳說，他指出：今人或以為漢不可以證夏。但自近代考古所發掘

遺址，以及植物學家對於農作物之探討，已可印證許氏之說，頗為

可取。接著再討論製酒原料的黍、稷、粟、高粱、麥、稻等種植時

代概說，王氏綜合現有考古、植物、語言、文獻種種證據，得到以

下結論：小米中的粟屬和稷屬，是華北半乾旱黃土區的原生植物；

粟屬和稷屬在中國種植的時代，比他種小米在世界其他半乾旱區域

種植的時代，要早得很多：東南區各地，南亞的印度半島，亞歐大

草原區直迄東歐、中歐的粟屬和稷屬，都是史前及有史時代由中國

傳去的。本文又討論酒在殷、周二代的功用：酒在殷代，多作祭祀

之用，本文作者是甲骨文專家，他利用不少卜辭資料，指出「酒登」、

「醴用」、「登鬯」等的區別。周人對於「酒」的用途，多用於賞

賜、祭祀、宴飲、遊樂、外交等場合。最後，王氏利用甲骨文、金

文、先秦典籍、殷墟出土青銅器等資料，說明爵、觚、斝、卣、盉、

尊、角、勺、壺等酒容器。本文據甲骨文等資料，對中國進入信史

時代最初階段的殷周酒史，提供了不少值得參考的資料和看法。 

曾永義的〈中國飲酒禮俗小考〉，從禮俗的角度，以十則與社

會生活相關的中國酒文化，提出討論：一、飲酒四部曲，二、歌舞

助興，三、酒吏與酒令，四、曲水流觴，五、浮以大白，六、勸杯

強飲，七、鞋杯行酒，八、妓女侑酒，九、飲酒結社，十、席位與

榷酒酤。以上十種中國傳統飲酒禮俗，牽涉的範圍非常廣泛，有的

課題資料也極為豐富，每一項幾乎都可以單獨以專書方式討論。例

如，王昆吾曾就唐代酒令寫成《唐代酒令藝術》一書。4但本文總

                                                        
4  王昆吾，《唐代酒令藝術》（上海：知識出版社，1995）。 
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能提綱挈領，用簡潔優美的文字，指出各項禮俗的特色。例如：他

說古人「飲酒四部曲」，是就「禮儀」而言，約有拜、祭、啐、卒

爵這四部曲。就是先作出「拜」的動作表示敬意，接著把酒倒出一

點在地上，以祭謝大地生養之德；然後嘗嘗酒味，嘖嘖稱美，令主

人高興；最後仰杯而盡。「卒爵」，也就是「乾杯」，這是古人的

禮。今人每說「先乾為敬」，而古人卻是「後乾為敬」。這樣的敘

述，看似平淡，卻是作者詳讀、細考《禮記》等相關資料後的總結。

本文可以使讀者擺脫一般考證文字枯燥、煩瑣的困擾，值得細細品

味。 

中國什麼時候開始出現蒸餾酒（燒酒），一直是言人人殊、備

受爭議的問題。學界充滿著琳瑯滿目的各種說法，從上古時期的

商、周，到近世的宋、元，不一而足。本身即具備化學專長的劉廣

定，對於這個問題比一般飲食史學者更有興趣。劉氏原已發表過〈元

代以前中國蒸餾酒的問題〉，就是從科技史的角度，提出中國在元

代才有蒸餾酒的意見。在本書所收〈中國始有蒸餾酒的年代問題〉

一文中，劉氏進一步參考了二十種前未閱及資料，再加研究。但無

論是從文物資料的解說，或文字資料本身與詮釋的正確性等各方

面，再加驗證，劉氏都沒有改變他的觀點。本文除重新說明「蒸」、

「燒」等的意義外，再強調中國金丹術士使用的器具不適合蒸餾。

本文也歸納有關「蒸餾器」的各種意見，並詳述使用文字資料時應

注意之處，最後結論仍是中國在元代才有蒸餾酒。本文是一篇考證

嚴謹、取材豐富的力作。作者對於各項證據，都不厭其煩，反覆蒐

求。即使對於權威學者如李約瑟、篠田統的意見，也不盲從，並能

提出獨到的看法。 

以食品科學研究為出發點，在臺灣菸酒公賣制度廢止前夕，李
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錦楓寫下〈臺灣酒類發展史〉，回顧三個不同階段的酒類發展。李

氏所說第一個階段是指日本治臺以前。臺灣原住民已有口嚼酒文

化，即曾以唾液製酒，也曾巧妙利用天然植物做為糖化菌及酵母菌

的來源。漢人來臺後，受到大陸閩粵酒類影響，酒類不多，以米酒、

紅露酒、藥酒等為主。第二個階段為日本統治時期。實施專賣制度，

建立了十一個酒廠，以啤酒、清酒、紅露酒、米酒、福壽酒等為主。

採用大規模生產，提升生產技術，例如將傳統釀造法的米酒、紅露

酒等的菌種分離，純粹培養，並以機械操作代替人工，以達到降低

成本的目的。第三個階段指二戰結束後到公賣制度廢止前。由於消

費者的嗜好改變、外國各種酒類的進口，公賣局酒類的生產改變極

大。清酒、福壽酒等日本口味酒停產。代之而起的是紹興酒、黃酒、

高粱酒，各種葡萄酒、荔枝酒等水果酒，以及參茸酒、五加皮酒、

竹葉青酒、玫瑰露酒等各種混成酒，唯一歷久不衰的是啤酒的製造

與消費。在技術方面，值得一提的是在米酒發酵時，利用糖化酵素

來代替從前以添加鹽酸，以降低黏度，增加產量及降低原料蒸煮設

備的侵蝕。由於參加 GATT 及貿易自由化，公賣制度將面臨廢止

的厄運。各種酒類將可自由進口，關稅也大幅度降低。民營酒廠將

相繼出現，而酒類的製造與販賣的競爭將更白熱化。  

本書收錄專論茶類論文六篇，第一、二篇是吳智和從史學角

度，討論明代文人集團與茶文化的系列論文。唐、宋傳統的飲茶方

式，至明代而有變革與創新。明代文人飲茶風尚與宋代有別，他們

從以往城市的茶館中退出，轉入於居家的園亭中，這一退轉一方面

造成茶館的衰微，一方面提升飲茶的層次。吳氏注意到這個轉變，

更結合了明人好結社集的社會生活風尚，進而討論文人集團中精於

茶事的人士及精緻的飲茶流風。第一篇〈明代文人集團的飲茶生
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活〉，吳氏論述以下幾個饒具意義的課題：（一）文人集團的園亭

茶會。明人園亭的社集，吸引了一批悠遊林下，玩賞書畫，焚香蒔

花的「純文人」集團，他們尤精於茗事。人文薈萃的江南地區，文

人集團的茶藝風尚，最具典範。他們各有亭園之勝，喫茶處甚至有

稱「茗醉蘆」，或名「松泉齋」，圖書鼎彝、竹爐茶竈，一應俱全，

客至品茗，酬唱往還為事。（二）文人集團的山寺茶會。江南的著

名山寺，正好是全國名茶的主要產地，如長洲虎邱山的虎邱茶、宜

興羅岕山的羅岕茶、長興顧渚山的顧渚茶、余杭徑山的徑山茶、南

京攝山的攝山茶，以及無錫惠山泉、虎邱的三泉、攝山的四泉等，

天地間的茶、泉名品，鍾蕾於此，於是招徠四方社集的文人集團，

甚至在山區結社，而山寺的茶會留下龐大的茶事詩文，並間涉僧家

精於茶事的珍貴紀錄。山寺的茶會，可以說是文人園亭茶會的延

伸。（三）文人集團的隱寄茶人。文人集團中，有一部分的人士，

因淡泊於科場，又精於茗事，退隱至茶山築園以居，一生與茶結緣。

遊蹤所至載茶具以隨，或留連於所善社集同好間，攜茗汲泉，以茶

事會友，這是隱寄茶人。另有一批文人，以茶為性情的寄託，是為

寄懷茶人，他們是推動一代茶風的關鍵人物。宋代社會流行鬥茶，

而明代社集則崇尚會茶，雖然取向有別，嗜茶之風則同。而明人以

嗜茶隱於茶鄉，又皆善茶法，較宋人尤為好事。（四）文人集團的

飲茶方式。明人飲茶方式經文人集團推廣創新，值得注意之處有

四：（一）崇尚簡易而自然的葉茶法，得茶之真味；（二）沖泡飲

法的習尚，逐漸取代傳統煮飲方式：（三）炒青法製綠茶的盛行，

一時新品茗迭出，開拓茶類的多元化時代；（四）壺器替代茶盞，

與紫砂器的興起，並漸以小為尚。  

茶人集團出現於明代中晚期的歷史舞臺，與明代生活文化的整
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體變遷密切相關。吳氏第二篇論文〈明代的茶人集團〉，先從歷史

背景切入，再探討茶人集團相關問題，最後以茶人出現的歷史意義

作為總結。本文認為茶人蔚興是肇端於：科學官場的競爭、隱居不

仕的風尚、名茶生產的並起、生活文化的轉變、詩文結社的需求、

園林建築的適應等。本文以酷嗜茗飲、恬退達趣、希企隱逸三者綜

合呈現明代茶人的形象，同時也揮發出茶人高情遠性的人格特質。

以明代茶人集團的生活文化來說，他們尚真奇、任性情，追求生活

的高品味態度，朝向安頓浮生心靈、深化生活內涵、提升休閒品質、

兼擅才藝茶趣等方面在持續地發展。茶人集團的典範人物至夥，本

文以茶人的地域分布、社會身分、專業素養三項，列表說明其大體

的趨勢。本文最後以茶人出現的歷史意義總結，提出四點解釋：終

南心態的調適轉換、提升生活的文化品質、四藝讀書與飲茶合趣、

藝苑文壇的欣慕茶狷等。茶人集團出現於明代中晚葉，不是一時一

地散渙而短暫的時代現象，而是呈顯一種具有社會組織、集體意

識、生活文化等時代風格的特徵。本文的討論，有助於讀者深入理

解中國近世茶文化的若干特質。 

顏學誠從人類學角度，探討〈「客家擂茶」：傳統的創新或是

創新的傳統？〉本文以開始於 1998 年北埔的擂茶為對象，進行論

述。擂茶與客家的概念結合成為族群的標籤，透過媒體與店家的宣

傳，「擂茶是客家人的食物」成為一般人對擂茶的印象。然而，細

究擂茶的歷史與客家文化之間的關係，卻可以發現「創造」的痕跡。

這樣的「創造」，代表什麼意義？本文試圖帶領讀者一窺其中奧祕。

作者認為：人類學的象徵研究強調象徵物本身沒有意義，意義是社

會所賦予的。由於意義與象徵物沒有必然的關聯，兩者的聯結是「任

意」的，任何事物皆可以成為某個意義的象徵。從擂茶與桐花在短
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期內成為客家的象徵來看，這似乎印證了象徵物意義的任意性。但

是，意義是否真的那麼容易被建構出來？本文以臺灣擂茶發源地之

一──北埔為例，指出意義的賦予必須考慮地方文化脈絡，無法憑

空創造。擂茶之所以成為「傳統客家美食」與北埔的觀光密不可分，

又與當地文史工作者的倡導有關。但是，想要挪用傳統，使之成為

客家文化的一部分，擂茶面臨著北埔當地人與廣東客家人的詰難：

北埔人從來沒有吃擂茶的傳統，要如何說服他們擂茶是客家文化？

如何說服吃鹹擂茶的廣東客家人，甜擂茶並未違背客家的傳統？在

回應這些詰難的過程中，擂茶的文化意涵被創造出來。雖然這些回

應不一定完全被接受，但是它呈現的新論述使得擂茶獲得了新的意

義。從過程來看，新意義的出現並非是任意的，不是想說什麼就是

什麼的。北埔與廣東客家的傳統塑模著擂茶的創新，他們的歷史記

憶形成了限制性的框架。  

一砂一世界，一壺一天地，宜興茶器的流變，正是中國茶藝變

遷的縮影。這是張宏庸為何撰寫〈宜興茶器流變〉探討茶器與茶藝

關係的主因。他認為最近研究宜興陶藝的著作雖多，但宜興陶藝在

中國飲茶史上的流變卻乏人探討。宜興陶藝主要以茶器為主，與中

國飲茶類型息息相關。中國飲茶文化重要的類型，有江南的文人

茶、嶺南的工夫茶、北京的富貴茶，本文即說明宜興茶器在這三種

飲茶文化類型裡扮演的角色。第一節為宜興茶器探源。作者認為現

存所謂宋元的宜興茶器文獻均為誤釋，因此本文研究時代始於明代

嘉靖年間。第二節探討江南文人茶裡的宜興砂壺。分兩部分論述，

一是壺量的流變，說明由嘉靖年間的以水注為壺，如何轉變為專供

群飲的 500 CC 的中壺和專供獨飲的 200-250 CC 的小壺。二是砂壺

與其他茶器的配搭，說明如何由萬曆中葉的貶抑宜興茶器，到了萬
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曆末年以後則獲得肯定。第三節探討宜興茶器在嶺南工夫茶裡使用

的狀況。工夫茶源於江南文人茶，但茶葉用量特多，茶湯濃醇，因

此茶壺容量縮小很多。本節說明工夫茶為何揚棄江南的大壺，而以

江南中壺為大壺，以江南的小壺為中壺，以及後來發展出五十毫升

左右微壺的原因。至於茶器的配搭，說明宜興茶器始終列為諸器之

首，沒有遭受到像江南文人茶裡的黜落的理由，以及為何工夫茶的

宜興茶壺以實用、通俗為主，不重江南極品的文人砂壺。第四節探

討宜興茶器在北京權貴階層的使用狀況。說明北京富貴茶雖源於江

南文人茶，但是由於權貴階層講究雍容華貴，因此除了少數文人品

味特盛的帝君（例如乾隆）以外，宜興茶器始終未蒙青睞。於是宜

興茶器，被用於賞賜臣子、外國使臣，在民間更是淪為通俗茶器。

第五節為結論，總述宜興茶器在上述三大類型裡的流變。本文結合

宜興茶器與中國飲茶文化的流變，透過通盤探討，宜興茶器不再是

一種孤立的陶瓷工藝品，而是一種深入代表飲茶社會階級品味的茶

器，它呈現了各階層的文化品味。透過宜興茶壺在三種傳統茶藝類

型的流變，可以明白茶文化的品味決定了茶器的形制發展，從幽雅

到通俗，從清隱到富貴，宜興茶器展現了它的多元化功能與不同的

藝術層次。  

邱再發、陳英玲從食品科學的角度，在〈中國茶多元化產品與

飲茶功效〉一文中，探討茶的多元化產品與茶飲對人體的功效。這

兩個課題，與近代消費型態的變化、醫藥的發達及化學分析技術的

日新月異直接相關。自唐宋起，「茶」就已成為日常飲料，但其消

費型態一直維持傳統的沖泡方式。近年來由於食品朝向多元化消費

型態的趨勢發展，要求產品求新求變，使茶的使用方法更為簡便。

近年來已開發成功的產品有：果茶、速溶茶、茶果凍及茶水羊羹、
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茶軟糖、各種添加茶類、茶葉枕及茶餅等。其製作技術並轉移民間

作商業化生產。此外茶酒、高纖茶、罐裝茶及茶餅乾等產品，亦陸

續開發中。此外，由於醫藥的發達及化學分析技術的日新月異，茶

葉中很多成分及其生理功能陸續被發現並證實，可以肯定「茶」為

一健康食品。因此多飲茶除了可享受茶本身的香味之外，並可達到

提神、利尿、降低血液中膽固醇及低密度脂蛋白，並預防蛀牙等保

健功效，間接可預防許多疾病。綜合這些多樣化產品之研製及醫

學、化學技術的發達，深信必可提高國人平均茶葉使用量，重新塑

造茶在國人心中之地位。  

本書收錄最後一篇專論，是陳宗懋〈茶對人體健康的機能〉，

它是另一篇從食品科學的角度所作的分析。食品問題涉及能源、環

境、健康、社會發展，是世界上重要的研究課題之一。現代醫學研

究證明，引起人類高死亡率的疾病（如心臟病、心血管疾病、癌症

等）無不與食品密切相關。當今對食品的評價，除了注重其營養學

特徵（一次機能）、品味感官特徵（二次機能）外，更加重視食品

的三次機能，即對生體的調節機能，或保健機能，使得在攝取營養、

能量時，提高免疫能力、調節生體機能，促進健康、長壽。就以上

所論為基礎來檢視茶飲：茶是世界三大飲料之一，這是因為茶一方

面是社會精神文明的體現，又因為茶既是一種營養型食品和風味型

食品，又是一種生體調節型的食品。本文試圖從食品結構、營養補

充、生體調節和疾病預防等四方面討論茶葉對人體健康的機能。古

語云：「茶為萬病之藥。」作者從茶具有開發智慧、預防衰老、提

高免疫力、調節身心、改善腸道細菌結構和消臭解毒等六方面的功

效來說明茶的生體調節功能，並記述了茶在降血壓、預防冠心病、

降脂減肥、防治動脈粥樣硬化、降血糖、防治糖尿病、防齲、殺菌
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抗病毒、抗癌、抗突變等方面對人體的保健功效。 

綜觀本書所錄十一篇專論，都以茶、酒文化為討論對象，儘管

各篇探討主旨不同、研究方法有異，不過卻能帶領讀者從不同的角

度，縱情欣賞、細細品嘗。茶香、酒味，可以從文化的、藝術的角

度體會，也可以從醫學、化學的方法剖析。做為一本論文集，它從

不同的面向呈現了飲食與文化之間的各種關係，嗜茶者可以取茗而

品之、好酒者也不妨浮以大白。「兼愛」茶酒者，不以茶貶酒、以

酒損茶，淺斟細酌，或可略得敦煌變文《茶酒論》「非攻」之義。 

 

 



<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (Japan Color 2001 Coated)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.3
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails true
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness false
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments true
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages false
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth 8
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages false
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth 8
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages false
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /PDFXOutputConditionIdentifier (CGATS TR 001)
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName (http://www.color.org)
  /PDFXTrapped /False

  /Description <<

  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /BleedOffset [
        0
        0
        0
        0
      ]
      /ConvertColors /NoConversion
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /DocumentCMYK
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /ClipComplexRegions true
        /ConvertStrokesToOutlines false
        /ConvertTextToOutlines false
        /GradientResolution 400
        /LineArtTextResolution 1200
        /PresetName <FEFF005B9AD889E367905EA6005D>
        /PresetSelector /HighResolution
        /RasterVectorBalance 1
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure true
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles false
      /MarksOffset 0
      /MarksWeight 0.283460
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /UseName
      /PageMarksFile /JapaneseWithCircle
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /UseDocumentProfile
      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile
      /UseDocumentBleed false
    >>
    <<
      /AllowImageBreaks true
      /AllowTableBreaks true
      /ExpandPage false
      /HonorBaseURL true
      /HonorRolloverEffect false
      /IgnoreHTMLPageBreaks false
      /IncludeHeaderFooter false
      /MarginOffset [
        0
        0
        0
        0
      ]
      /MetadataAuthor ()
      /MetadataKeywords ()
      /MetadataSubject ()
      /MetadataTitle ()
      /MetricPageSize [
        0
        0
      ]
      /MetricUnit /inch
      /MobileCompatible 0
      /Namespace [
        (Adobe)
        (GoLive)
        (8.0)
      ]
      /OpenZoomToHTMLFontSize false
      /PageOrientation /Portrait
      /RemoveBackground false
      /ShrinkContent true
      /TreatColorsAs /MainMonitorColors
      /UseEmbeddedProfiles false
      /UseHTMLTitleAsMetadata true
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


