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静岡県は日本のお茶の中心。

茶畑の面積も、つくられるお茶の量も日本一。

静岡で生まれ育ったぼく達だから、

お茶のすべてを学んでお茶博士になろう！

さあ、僕がお茶の世界を案内するよ！

松平 竹千代

重要；茶の表現方法について
　この本では、お茶の葉が、木についているまでを「チャ」、摘み採られた以降を「茶」
または「お茶」と表現します。ただし、「茶樹」のように、漢字の熟語の場合は漢字
で表現します。
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お
茶
の
こ
と
、
い
ろ
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ろ

チャ ツバキ

お茶の原産地

サザンカ

バングラディシュバングラディシュ

ミャンマーミャンマー

中国中国

雲南省雲南省

ラオスラオス

ネパールネパール
ブータンブータン

ベトナムベトナム

タイタイ

チャの実もツバキの実も
サザンカの実も似てい
るよ！お茶の花が咲

さ

いて
から実を結ぶまで１年か
かるんだ。

　「チャ」は、庭などで見かけるツバキ

やサザンカと同じ仲間の植物で、学໊を

「ΧϝϦΞɾγωϯγス」といいます。

　チャ、ツバキ、サザンカの花を見ると、

色は違いますが形はよく似ていますね。

　チャの原産地はどこか？は長

く論争になっていました。最近

では、中国੢ೆ地Ҭ（雲
うんなんしょう

南 省

を中心としたベトナム、ラオス、

ミャンマーとの国境周辺）がݪ

産地だろうとする説が一番信頼

されています。

　日本のチャもここから来たと

考えられています。

チャとはʁ1

チャはͲこからདྷたのか（チャのݪ産஍）2

お茶のこと、いろいろお茶のこと、いろいろ1
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１　
お
茶
の
こ
と
、
い
ろ
い
ろ

お茶とはʁ3

　私たちの身近には、緑色の緑茶をはじめ茶色の烏
うー

龍
ろん

茶
ちゃ

や赤色の紅茶がありますが、

これらはすべて、同じチャの樹
き

から作られています。

　お茶は、「チャ」の芽や葉を加工・乾
かん

燥
そう

したもので、コーヒーやココアとともに世界

のࡾ
㆕ん

େ
ㆠㆂ

飲ྉとされ、世界中の多くの人々に飲まれています。

　私たちのまわりには「茶」と名前がついている飲み物がたくさんあります。

　しかし、本当の「お茶」とは、チャのथのժや葉を加工ɾ乾燥させたものです。

　チャは、Ӭ
ㆆㆂㆭん㆛ㆂ

年ੑのৗ
㆘㇇う

྘
㇊㇇ㆎ

थ
㆘㇅

で、世界では๺
ㆻㆎ

Ң
ㆂ

�5౓ʙೆ
ㆪん

Ң
ㆂ

�5౓ʢ地ਤࢀরʣのԹ

ଳ地Ҭから೤ଳ地Ҭで、年間ฏۉ気Թ1�ˆҎ上、年間߱水ྔ1
�00ᶱҎ上の地Ҭで

栽
さい

培
ばい

されています。

　ちなみに、静岡県のฏۉ気Թは約1�ˆ、年間の߱水ྔは 2
�00ᶱです。世界でも、

静岡県のように暖かくて雨が多い国で栽培されています。

北緯 45 度

赤　　　道

南緯 45 度

グルジア・トルコグルジア・トルコ

インドインド

スリランカスリランカケニア・マラウイケニア・マラウイ

中国中国

インドネシアインドネシア

日本日本

アルゼンチンアルゼンチン

世界の主な茶産地分布

緑茶 紅茶
烏
うーろんちゃ

龍茶

すべて同じチャの樹の芽や
葉から作られているんだ。
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　「酵素」とは、動物や植物をはじめ
微
び

生
せい

物
ぶつ

類
るい

など、すべての生物の体の中
にあって、その体の中で行われるさまざ
まな化学反応に関

かか

わる物質で、化学反
応ごとに、たくさんの種類の酵素があり
ます。
　身近なものでは、人の唾

だ

液
えき

に含
ふく

まれ
ている、でんぷんを分解するα

アルファ

-アミラー
ゼがあります。
　酵素は、蒸

む

したり釜
かま

で炒
い

ったりして
加熱することによって働きを止めること
ができます。

　 醤
しょう

油
ゆ

や味
み

噌
そ

、お酒、ヨーグルトなど
の食品は、酵

こう

母
ぼ

菌
きん

や 乳
にゅう

酸
さん

菌
きん

などの微
び

生
せい

物
ぶつ

の力を借りて作りますが、一
いっ

般
ぱん

に、
これを「発酵」といいます。
　一方、チャの生

なま

葉
は

に含
ふく

まれる「酵素」
を働かせることも「発酵」といいます。
　「活ൃに߬素を働かせる」から「発酵」
と理解しましょう。
　緑茶は生葉が持っている酵素の働きを
止めて作られたお茶です。紅茶や烏龍茶
は、微生物の力を借りる発酵ではなく、
主に「酸化酵素」を働かせて作られたお
茶で、茶色や赤色のお茶になります。

　チャの分類は、大きく分けて、中

国や台湾、日本で栽
さいばい

培されている

中国種と、インドやスリランカ、ケニ

アなどで主に紅茶の原料となるΞο

αϜ種に分けられます。

　中国種はアッサム種より寒さに強い

ため、温帯地域の中国や日本で、アッ

サム種は寒さに弱いために亜
あ

熱
ねっ

帯
たい

～

熱帯地域の国々で栽培されています。

中国種とアッサム種を比
ひ

較
かく

すると、アッサム種は葉が中国種の4～5 倍と大きく、カ

テキン含
がん

有
ゆう

率
りつ

も多いことから紅茶を製造するのに適しています。

品　種 栽培地 寒さ 作るお茶

中国種 温帯〜亜熱帯 強い 日本茶、中国茶などの緑茶や烏龍茶

アッサム種 亜熱帯〜熱帯 弱い 紅茶

アッサム種（上）とやぶきた（中国種・下）

「̞߬
㆓う

ૉ
そ

」とは 「̞ൃ
ㆯㆣ

߬
㆓う

」とは

15 〜 20cmくらい

5cmくらい

　お茶にはいろいろな種類があります。྘৭の྘茶、茶৭のӊ
う㉃㇍んちゃ

ཾ茶、੺৭ʢまたはࠇ৭ʣ

のߚ茶と、৭によってେきく�つに分けることができます。

　これは、お茶の製造方法の違いによるもので、お茶の生
なま

葉
は

に含
ふく

まれる「߬
㆓う

ૉ
そ

」をh ಇ

かせるʱかh ಇかせない かɦで決まります。

お茶にはいろいろなλΠϓがある4
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≪≪≪≪≪≪≪≪≪≪≪　よく飲まれるお茶　≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫

େ੾！େ੾！

普
ふ

通
つう

（蒸
む

し）煎
せん

茶
ちゃ

葉は濃
こ

い緑色で細く丸く撚
よ

れて、お茶の液の色
は澄んだ山

やま

吹
ぶき

色です。日本茶の基本といえるお
茶です。

番
ばん

　茶
ちゃ

値段も安く、手軽に飲めるお茶です。熱湯でサッ
といれてガブガブ飲めるお茶です。

深
ふか

蒸
む

し煎
せん

茶
ちゃ

葉は黄緑色で普
ふ

通
つう

煎
せん

茶
ちゃ

よりも砕
くだ

けた葉などが多
く、液の色は濁

にご

りのある濃い緑色です。濃
のう

厚
こう

な味わいで、よく飲まれているお茶です。

茎
くき

　茶
ちゃ

お茶を仕上げるときに分別されたお茶です。
苦
く

渋
じゅう

味
み

のないサラッとした味わいのお茶です。

「「蒸蒸
むむ

す」「す」「炒炒
いい

る」などでる」などで最ॳに最ॳに生葉生葉
を加熱してを加熱して߬߬

㆓う㆓う

ૉૉ
そそ

のಇきをࢭめるのಇきをࢭめる

酵素を酵素をগしಇかせগしಇかせてから加熱しててから加熱して
酵素の働きを止める酵素の働きを止める

酵素を酵素をे分にಇかせे分にಇかせてから、加熱てから、加熱
して酵素の働きを止めるして酵素の働きを止める

生༿生༿
なまなま はは

྘茶྘茶

ӊӊ
ㆄ㉃㇍㇓ㆡ㇃

ཾ茶ཾ茶

茶ߚ茶ߚ

いろいろなお茶の種類
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≪≪≪≪≪≪≪≪≪≪≪≪　その他のお茶　≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫≫

粉
こな

　茶
ちゃ

お茶を仕上げるときに分別されたお茶で、茶こ
しでサッと熱湯を通していれます。お寿

す

司
し

屋さ
んで「あがり」といって使われています。

玄
げん

米
まい

茶
ちゃ

普通煎
せん

茶
ちゃ

や番茶と炒った米を半々ずつ混ぜた
お茶で、炒り米のこうばしさとサラッとした
味わいが特

とくちょう

徴です。

玉
ぎょく

　露
ろ

高級茶の代表といわれる、濃
のう

厚
こう

なうま味を楽し
むお茶です。

焙
ほう

じ茶
ちゃ

番茶などを高温で炒
い

って作ったお茶で、こう
ばしい香

かお

りとさっぱりとした味が特
とくちょう

徴のお
茶です。

釜炒り茶（釜
かま

炒
い

り製
せい

玉
たま

緑
りょくちゃ

茶）
熱い釜で炒って作るため、葉は独特の勾

まが

玉
たま

状
に丸まっています。熱いお湯でサッといれて、さっ
ぱりした味と釜

かま

香
か

という特有の香りを楽しむお
茶です。

お茶の種類って、
こんなにたくさん

あるんだョ。
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お
茶
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こ
と
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い
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い
ろ

≪≪≪≪≪≪≪≪　よく飲まれる海外からのお茶　≫≫≫≫≫≫≫≫

烏
うーろんちゃ

龍茶
中国の有名なお茶で、花のような香りを楽しむ
お茶です。

抹
まっ

　茶
ちゃ

茶
さ

道
どう

で使われることで有名なお茶です。
最近は、飲むだけではなく、お菓子やいろいろ
な食品にも使われます。

紅　茶
世界の多くの国々で飲まれているお茶で、バラの花や果物のような香りを楽しむお茶です。

包
ほう

種
しゅ

茶
ちゃ

発
はっ

酵
こう

の程度が烏龍茶の半分ぐらいの中国茶
で、ジャスミンの花のような香りが特

とくちょう

徴です。

碾
てん

　茶
ちゃ

玉露と同じように栽
さい

培
ばい

されて、揉
も

まな
いで乾

かん

燥
そう

したお茶で、抹茶の原料です。
一般に流通することはあまりありません。

オレンジ・ペコー ブロークン・オレンジ・ペコー



Q 1

�

１　
お
茶
の
こ
と
、
い
ろ
い
ろ

　お茶の呼び方には右の表のように「チャ」と

「ς」があり、その語源はいずれも中国です。

　「チャ」は、広
かん

౦
とん

ޠ
㆔

の茶のൃԻで、γϧΫϩー

υを使った཮のަқϧートで੢方΁伝わりまし

た。一方、෱
ㆵㆣ

ݐ
㆐ん

ޠ
㆔

では「ς」とൃԻし、ւの

ަқϧートによってϤーϩούに伝わったといわ

れています。中国語の読み方の違いが世界に広

まったというのが興味深いですね。

茶の呼び方が伝わったルート

世界のお茶の呼び方

広東語系（陸路） 福建語系（海路）

広　東 チャ 福　建 テ

朝　鮮 チャ スリランカ テーイ

日　本 チャ、サ 南インド テイ

モンゴル チャイ オランダ テー

イラン チャ イギリス ティー

トルコ チャイ ドイツ テー

ギリシャ チャイ フランス テ

ロシア チャイ イタリア テ

ポルトガル チャ スペイン テー

アラビア シャー デンマーク テ

広東広東 福建福建

陸 路陸 路

海 路海 路

世界のお茶のݺͼ方5

　中国には、「茶」に似た漢字に「荼
と

」があります。「荼」は、もともとはキク科の苦みのある
野草のことを指していましたが、紀元前１世紀ごろにはそれがお茶の意味にも使われるように
なりました。
　お茶を飲む風習が広まってみんなが飲むようになると、お茶だけを指す文字が必要になりま
した。そこで唐

とう

の時代（618 〜 907 年）に新しく「茶」という漢字ができたと考えられています。
　日本では、奈良時代（８世紀）の史料である正

しょうそういんもんじょ

倉院文書などに「荼」の文字が見られますが、
これはお茶ではなく苦

にが

菜
な

のことだといわれます。日本で「茶」の字が使われるのは、平安時
代初めからで、当時の歴史書や漢詩集に出てきます。
　なお、お茶の意味で使われる漢字には、「茗

めい

」という字もあります。

「茶」という字の起源は？

ヨーロッパの国々へは海路から言葉が
伝わったから「テ」を使っているのに、
ポルトガルだけは違い、陸路の言葉

「チャ」を使っているんだ。なぜかとい
うと、当時ポルトガルは広東省マカオ
を貿易の基地としていた
から、広東語の「チャ」
になったんだよ。
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長
ちょうじゅ

寿 を祝う言葉の一つに「茶寿（ちゃ
じゅ）」があります。
108 歳のお祝いです。

「茶寿」とは

े
1 0

た
�

すे
1 0

た
�

すീ
8 8

ेീʹ
ʹ

ඦ
1 0 8

ീ

『百
ひゃくちゃもん

茶文』書
平形　精逸

（静岡大学名誉教授、常葉学園大学教授）

中国古代から日本の江戸時代頃までの文
ぶん

献
けん

などをもとに歴史上の
人物たちが書いた茶を意味する漢字の「荼

と

」「茶」を集めたものです。
（ふじのくに茶の都ミュージアムに展示）

　平安時代ごろのお茶は、レンガのように固めたお茶を削
けず

り砕
くだ

いて、釜
かま

で煎
せん

じてから飲みました。鎌倉時代には、お茶を臼
うす

な
どで細かくして今の抹

まっ

茶
ちゃ

を飲むようにして飲みました。室町時
代や江戸時代になると、お茶は現在の形に近くなっていきます。
釜
かま

炒
い

り茶のような葉
は

茶
ちゃ

を 急
きゅう

須
す

に入れ、その中でお茶を泳がせ
ながら成分を抽

ちゅう

出
しゅつ

して飲む「淹
えん

茶
ちゃ

法
ほう

」や日で干しただけの番
ばん

茶
ちゃ

を釜で煮
に

る「烹
ほう

茶
ちゃ

法
ほう

」に変わっていきました。
　「お茶をいれる」という言葉は、「入れる」と書いたりする場
合もありますが、厳密には「煎

せん

じる」の「煎」でもなく、「お湯
などに浸す」という意味の「淹

えん

」という字を使って「淹
い

れる」が
本来の意味を表す字といえます。

ʮお茶をいれるʯってͲんなࣈ׽なのʁ

煎？

淹？
入？
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　「茶畑」という地名を探したら、茶の産地ではなく、思いもかけない北国にもありました。
　静岡県では裾

すそ

野
の

市
し

に「茶畑」がありますが、県内にはここだけのようです。全国では、
この他に、その地域としての呼び方で「字

あざ

」という区画があり、「茶畑」と付いた地名はもっ
とあるかもしれません。
　「茶畑」の地名は意外と東北に多く、お茶が貴重品であった時代、寒い地方でもお茶の栽

さい

培
ばい

に取り組んだ 証
しょう

拠
こ

といえます。

　茶市場でお茶の取引に使われている大
きなそろばんです。一の玉

たま

が５つで、み
んなが使っているそろばんよりひとつ多
いです。
　これは、市場の売り手、買い手以外の
人に手の動きで値段を知られないように
紛
まぎ

らわせるためです。裏側に木を貼
は

って
あるのも裏側から覗

のぞ

かれないためです。

　家紋は、今でいう野球やサッカーの
チームのシンボルマークのようなもので、
植物や動物などの自然を図

ず

柄
がら

に、作られ
ました。古くは平安時代の公

く

家
げ

の衣
い

装
しょう

や家具、牛
ぎっ

車
しゃ

に使われました。江戸時代
には武士ばかりでなく、商人や歌

か

舞
ぶ

伎
き

役
やく

者
しゃ

も使いました。茶
ちゃ

の実
み

紋
もん

も、実や葉の
特
とく

徴
ちょう

をうまく表現しています。お茶の実
をデザインした家紋は江戸時代に作られ
たとされ、約 40 種類あります。

શ֤ࠃ஍にあるʮ茶畑ʯという஍໊

ۄつޒ
ㆠㆾ

のͦろ͹ん お茶の࣮のՈ
ㆉ

໲
㇂㇓

地名にも
なっているん
だね。

玉の数に
注目！

違い茶の実

茶の実鶴

丸に茶の実

雪輪に茶の実

三つ葉茶の実
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写真提供　日本チョコレート・ココア協会　株式会社明治　西川農園

焙
ばい

煎
せん

前 焙煎後

カカオの実

コーヒーの実 コーヒーの種子

カカオの種子

　お茶とは、チャ、つまり「ΧϝϦΞɾγωϯγス」のժや葉で作ったものです。

　夏に飲む麦茶は、麦を原料としているのに「茶」という字がついています。このよう

に「茶」がついている飲み物は、麦茶のほかにもたくさんありますが、日本では、お茶

ではないのにお茶のようにして飲むものに「茶」という名をつけて親しんできました。

お茶が飲み物の代表と考えられていたことの表れです。

　しかし、本དྷの「お茶」とは۠ผすべきものですね。

お茶でない茶6

　コーヒーやココアはチャの木から作られたものではありません。しかし、お茶と同じように
嗜
しこういんりょう

好飲料として世界中で飲まれています。
　コーヒーはコーヒーの種子、ココアはカカオの種子から作られています。
　コーヒーの原産地はエチオピアといわれます。カカオは中米から南米北部が原産地とされ、
マヤ、アステカ文明の時代から飲まれていて、チョコレートの原料でもあります。

コーヒーやココアもお茶なの？

　お茶の葉は一切入っていないけれども、お茶として飲まれていた麦茶、
こんぶ茶、シイタケ茶などや、昔から漢方薬として飲まれていた、どく
だみ茶、はとむぎ茶、クコ茶、柿

かき

の葉
は

茶
ちゃ

、杜
と

仲
ちゅう

茶
ちゃ

、甘
あま

茶
ちゃ

などがあり
ます。また、お茶の代わりとして飲まれたカワラケツメイ茶、ハーブティー

（ハーブ茶）があります。

ʮお茶でない茶ʯってͲんなものʁ
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茶・コーヒーの文化

『飲食文化論文集』（石毛直道著）を参考に作図

茶圏
けん

（緑茶・紅茶・烏龍茶など）

コーヒー圏
けん

両方

　昔、日本ではお茶は貴重で高価なものであったことから、栽
さい

培
ばい

が可能な場所を探
さが

し

て各地で作られてきました。その中でも気象条件がチャの栽培に適していた地方は、現

在、お茶の産地となっています。

　外国では、チャの原産地とされている中国のほか、ヨーロッパで紅茶が飲まれるよう

になったことにより、イギリスの植民地であったインドやスリランカ(旧セイロン )のよう

な大産地があります。

お茶の産஍7

　中国の西南地域を起源とするお茶は、日本や中東、ロシア方面へ広まっていきました。
17 世紀に入って、お茶は東南アジアを経由してヨーロッパに伝わり、ヨーロッパやアメリ
カでも飲まれていきました。イギリスは植民地のインドやセイロン（現スリランカ）でお
茶の栽

さい

培
ばい

を行って、世界のお茶の利益を独
どく

占
せん

し、イギリス本国はもとより植民地でもお茶
がよく飲まれるようになりました。また、イスラム教では飲酒を禁じているために、中東
ではお茶をよく飲みます。
　コーヒーは、15 世紀に中東で飲まれていました。お茶と同じころに、コーヒーも中東か
らヨーロッパに伝わります。18 世紀後半、イギリスの植民地であったアメリカは、お茶に
かかる税金問題などからイギリスと対立して独立戦争へと進んだため、イギリスへの反発
からお茶よりもコーヒーをよく飲むようになったといわれます。ブラジルなどの中南米で
は、植民地としてコーヒーの栽培が行われたため、大産地となり、コーヒーがよく飲まれ
るようになりました。
　このように、かつてどの国の植民地であったか、どの宗教を信

しん

仰
こう

しているか、というこ
とが、その国で飲まれる飲み物に影

えい

響
きょう

していると考えられます。

世界の人々は、お茶とコーヒーどちらを飲むの？
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　17 世紀、オランダがお茶のヨーロッパへの輸入を開始したとき、お茶をいれるとき必要な
道具類（ティーカップや 急

きゅう

須
す

など）も一
いっ

緒
しょ

に運ばれました。ちなみに、当時のお茶は現在に
換
かん

算
さん

すると100g 約 15,400 円もする高価なものでした。オランダを通じてヨーロッパへ渡
わた

っ
た道具類は、当時のヨーロッパでは製造できない芸術的にも技術的にも優れた磁

じ

器
き

類でした。
たちまち上流社会では高価なお茶を中国の茶器で飲むことが、社会的地位を誇

こ

示
じ

するものと
して流行したと考えられます。ただ、輸入された中国の茶碗には取っ手がありませんでした。
当時のヨーロッパの人々にとって熱い飲み物は 珍

めずら

しく、不慣れでした。アツアツのお茶を飲む
ために、受け皿にお茶を移し冷まして飲んだりしていましたが、カップに取っ手をつけて飲む
方法を考えだして、現在に至っています。

ティーカップには、なぜ取っ手があるの？

　現代の日本では、お茶を飲む器以外にもご飯を盛る器も茶碗と呼んでいますが、これは江
戸時代に陶

とう

磁
じ

器
き

を扱うお店を茶碗屋と呼んだことに由来しています。

　「茶葉」正式には「ちゃよう」と読みます。1980 年ごろ、それまであまり知られていなかっ
た烏

うー

龍
ろん

茶
ちゃ

がドリンクとして発売されましたが、そのＣＭに「中国高級チャバ使用」とナレー
ションが入ったのが「ちゃば」と読まれた最初です。日本語では、「重箱読み」といって、
一つの言葉の中に「音読み」と「訓読み」を混ぜて使うことを嫌

きら

います。（ちなみに、「重箱」
は「じゅう」が音読み、「ばこ」が訓読みです。）「ちゃば」も「ちゃ」が音読み、「ば（は）」
は訓読みですから、正確な読み方とはいえません。ただし、言葉で「ちゃよう」といって
も聞いただけでは何のことかわかりませんね。そんな時には「お茶」といえば、その場の
様子で「お茶の葉」なのか、「いれた液体のお茶」なのかわかりますね。

お茶
ㆡ㇃

࿸
㇏㇓

ってお茶をҿΉثʁ

ʮ茶༿ʯなんてಡΉʁ

取っ手のないティーカップ
ふじのくに茶の都ミュージアムに展示

銀製のティーセットを使うイギリスの家族（1710-20 年頃）
ヴィクトリア・アンド・アルバート美術館　所蔵

画像提供　八坂書房
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神農帝（三光丸クスリ資料館所蔵）

「明治時代の牧之原」ジオラマ（ふじのくに茶の都ミュージアム）

茶経を著した陸羽肖像画（日本中国茶協会提供）

　お茶を最初に口にしたのはだれでしょうか？

　今から約 5000 年前、中国の伝説に登場す

るਆ
しん

೶
ㆮう

ఇ
ㆦㆂ

は、人々が食べられる植物を調べる

ために、ࢁ໺をかけめ͙って໺૲をࢼ食し、一

日に�2 種類ものಟにあたり、そのたͼに茶の

葉をט
か

んでಟを消したと伝えられています。

　これが、人類がお茶に親しむきっかけだった

といわれています。また、お茶が「薬」として飲

まれるようになった原点でもあります。

お茶とਓとの઀఺1

　中国のお茶についての確実な記録は、紀元前１
世紀（前

ぜん

漢
かん

時代）にさかのぼります。それから約
800 年たった 760 年ごろ（唐

とう

時代）、世界最古の
お茶の専門書『茶経』が、཮

㇊ㆎ

Ӌ
う

（733？～ 804
年）によって 著

あらわ

されました。『茶経』には、お茶
の製造方法、茶道具、飲み方、産地などが書か
れていて、このころには中国でお茶が広まり、定
着していたことがうかがわれます。

世界ݹ࠷の茶ॻh 茶
ㆡ㇃

ܦ
ㆌ㇇ㆄ

ʱ

お茶の歴史お茶の歴史2
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嵯峨天皇にお茶を献じる永忠

　日本でお茶を飲んだという歴史

上の最初の記録は、『日
に

本
ほん

後
こう

紀
き

』

という歴史書にあります。

　西
せい

暦
れき

815 年４月22日、近
おう

江
み

（滋賀県）の梵
ぼん

釈
しゃく

寺
じ

で、Ӭ
ㆆㆂ

஧
ち㇅う

（743〜816 年）という偉
えら

いお

坊
ぼう

さんが嵯
さ

峨
が

天皇（在
ざい

位
い

809～

823年）に茶を煎
せん

じて献
けん

上
じょう

した、

と記
しる

されています。

　このように、ࠓから1200 年も前

にお茶が飲まれたه࿥があること

から、日本のお茶の歴史はたい

へん古いことがわかります。

　日本の古代のお茶の記録は、９世
紀前半（平安時代初期）の嵯峨天皇
の時代に集中しています。このころ活

かつ

躍
やく

し、比
ひ

叡
えい

山
ざん

延
えん

暦
りゃく

寺
じ

を開いた最
さい

澄
ちょう

（伝
でん

教
ぎょう

大
だい

師
し

、767 ～ 822 年）宛
あ

てに
弟子が書いた手紙には「お茶を10 袋

ふくろ

もいただき、ありがとうございます」
と書かれています。
　高

こう

野
や

山
さん

金
こん

剛
ごう

峰
ぶ

寺
じ

を開いた空
くう

海
かい

（弘
こう

法
ぼう

大
だい

師
し

、774 ～ 835 年）は「お茶を
飲みながら中国の書物を見ることにし
ている」などの文章を残しています。このほか、当時の漢

かん

詩
し

集
しゅう

には、お茶が登場する漢詩が
いくつも収められています。
　最澄、空海は遣

けん

唐
とう

使
し

に従って唐（中国）に行った経験があります。また、永忠は唐に約 30
年も滞

たい

在
ざい

しました。唐では 760 年ごろに『茶経』が書かれるなど、茶を飲む習慣が広まって
いましたから、日本にお茶を伝えたのは、このころに唐に行ったお坊さんなのかもしれません。
　しかし、この後はしばらくの間、お茶の記録が少なくなります。鎌倉時代に栄

よう

西
さい

が宋
そう

（中国）
から再びお茶を伝えるまで、あまり飲まなくなっていたようです。

日本にお茶を飲む風習が伝わったのはいつ？

日本で࠷ॳにお茶をҿんだه࿥2

遣唐使船（復原・平城京歴史館提供）
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　関西地方では、１月１日に汲
く

んだ水を沸
わ

かしていれたお茶に、梅干しや昆
こん

布
ぶ

を入れた「大
福茶」を飲みます。１年間の無

む

病
びょう

息
そく

災
さい

を願っての風習で、その由来は次のように伝えられて
います。
　951 年春、京都に病気が流行したため、空

くう

也
や

（903 ～ 972 年）がお茶に梅干しと昆布を
入れて観音様に供えました。同じものを村

むら

上
かみ

天皇（在
ざい

位
い

946 ～ 967 年）にさし上げ、病人たちにもふるまっ
て念仏を唱えたところ、流行が収まりました。
　天皇が飲んだことから「皇

おう

服
ぶく

茶
ちゃ

」とか「王
おう

服
ぶく

茶
ちゃ

」と
いわれ、庶

しょ

民
みん

に広まって「大福茶」と書かれるように
なったといいます。
　空也は京都の庶民に念仏を広めたお坊

ぼう

さんです。空
也ゆかりの六

ろく

波
は

羅
ら

蜜
みつ

寺
じ

（京都市）では、現在でも正
月の三が日に、参拝者にふるまっています。

େ
ㆈㆈ

෱
ㆶㆎ

茶
ㆡ㇃

　さらに 1211年、お茶が健康に良いとい

う内容の日本最初の茶書『٤
ㆌㆣ

茶
㆕

ཆ
㇈う

生
㆘㇇う

ه
ㆌ

』

を 著
あらわ

し、1214 年、将軍 源
みなもとの

実
さね

朝
とも

に献
けん

上
じょう

しました。

　この時、実朝は二
ふつ

日
か

酔
よ

いで気分が悪かっ

たのですが、栄西が献
けん

上
じょう

したお茶を飲んだ

ところ、一気に治り、実朝は大いに喜びま

した。お茶の持つ効能を実証したエピソー

ドです。

ӫ
㇈ㆄ

੢
㆕ㆂ

（ʮ͑いさいʯともいう）3

　ӫ੢（1141～1215 年）は日本のお茶の

発展に大きく貢
こう

献
けん

した重要な人物です。

　臨
りん

済
ざい

宗
しゅう

の開
かい

祖
そ

で、鎌倉時代初期の1191

年、中国の宋
そう

から当時中国のお茶の飲み方

だった「ຣ
ㆾㆣ

茶
ちゃ

法
ㆻう

」を携
たずさ

えて帰国しました。そ

の際、茶の種子を持ち帰り、֤ 地にまいて日

本に茶を広めるݪ఺としたといわれています。

大福茶

二日酔いの将軍に茶を献じる栄西

栄西像（建仁寺所蔵）
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牧之原公園の栄西像「喫茶養生記」

　13 世紀後半（鎌倉時代）の説
せつ

話
わ

集
しゅう

にこんな話が出てきます。
　あるお坊さんがお茶を飲んでい
るのを牛飼いが見て、「それはど
ういう薬なのですか。私にも飲ま
せてください」と話しかけました。
　お坊さんは「座

ざ

禅
ぜん

の時には眠
ねむ

く
なってしまうのですが、お茶を飲
めば眠くなくなります。また、食
べ過ぎた時に飲めば、消化が良く
なります。」などと説明し、牛飼
いに勧

すす

めました。
　すると、牛飼いは「昼間は一日
中働いているので、夜ぐらいはぐっ
すりと眠りたいよ。それに、ただ
でさえ腹一

いっ

杯
ぱい

食べられないのに、ちょっとだけ食べたものがすぐに消化されてはたまらない。」
と言って逃

に

げ出しました。
　この話からは、鎌倉時代にはまだお茶が庶

しょ

民
みん

にはなじみがなかったことがうかがわれます。
　しかし、15 世紀（室町時代）になると、京都の大寺院の門前にはお茶を飲ませる小屋が現れ、
お寺参りの庶民たちが気軽にお茶を飲むようになっていたようです。
　江戸時代になると、17 世紀初めにポルトガル人が 著

あらわ

した『日
に っ ぽ

葡辞書』に「しなければな
らない」という意味の言葉「 常

じょう

住
じゅう

の茶
ちゃ

飯
はん

でござる」が載
の

っています。「常住」とは「いつも」
という意味ですから、このころには、お茶はご飯と並ぶ生活必

ひつ

需
じゅ

品
ひん

となっていたことがうか
がわれます。
　さらに 17 世紀後半に、東海地方で著された農書『 百

ひゃく

姓
しょう

伝
でん

記
き

』には「茶は身分の上下を
問わず、すべての人々が飲むものである」と書かれていて、庶民の間で広く飲まれていること
がわかります。

庶
しょ

民
みん

がお茶を飲むようになったのはいつから？

　栄西は日本茶の「茶
ちゃ

祖
そ

」とも

いわれ、大茶産地島田市の牧
まき

之
の

原
はら

公園には大きな像が建ってい

ます。

牛飼いにお茶を勧めるお坊さん
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　寺院を中心に普
ふ

及
きゅう

していたお茶も、鎌倉

時代末期には貴族や武士層にも広がり、社

交の場にも取り入れられました。やがて遊

びの要素が強くなり、お茶の産地を౰ててڝ
ㆌそ

いあう「ಆ
とう

茶
ちゃ

」がྲྀ行しました。闘茶は後に

「茶
ちゃ

歌
か

舞
ぶ

伎
き

」ともいわれましたが、家一軒
けん

を

賭
か

けるなど博
ばく

打
ち

の一種になり、時の将軍足
あし

利
かが

尊
たか

氏
うじ

により禁
きん

止
し

令
れい

（「建
けん

武
む

式
しき

目
もく

」1336年）

が出たほどでした。このように、お茶は単な

る飲み物から、集団で楽しむものとなって、

その後の「茶道」へとつながっていきます。

　「茶道の祖」といわれるଜ
㇀ら

ా
㆟

च
㆘㇅

ޫ
㆓う

（1423

～1502年）は、茶に禅
ぜん

の思想を取り入れ、「侘
わ

び、寂
さ

び」を精神的な基本としました。

　この考え方は෢
㆟㆐

໺
ㆮ

঺
㆘㇇う

Ԫ
ㆈう

（1502～55年）を経
へ

て、ઍ
㆛んㆮ

利
㇊

ٳ
ㆌ㇅う

ʢ1522ʙ �1年ʣがҾ

きܧ
つ

͗、「茶の౬」ʢ茶
㆕

道
ㆩう

ʣを׬成させました。織
お

田
だ

信
のぶ

長
なが

、豊
とよ

臣
とみ

秀
ひで

吉
よし

に仕えた利休は1591年、

秀吉から切腹を命じられましたが、その精神は利休の子孫に引き継がれ、現在の表
おもて

千
せん

家
け

、裏
うら

千
せん

家
け

、武
む

者
しゃの

小
こう

路
じ

千
せん

家
け

の三
さん

千
せん

家
け

として続いています。

茶
㆕

ಓ
ㆩㆄ

のは͡まり （ʮͪΌͲうʯともいう）4

　織田信長（1534～82年）の死後、豊臣秀吉（1537～98 年）が書
いた手紙の一節に「（信長は）普

ふ

通
つう

の家臣には茶の湯を許さなかった
のですが、私たちには特別に許されたことは、一生忘れられない幸せ
です」と書かれています。信長から茶会を開く許可を得て、名物とい
われる高価な茶の湯の道具をもらうことは、大変な名

めい

誉
よ

だったのです。
　このように、信長が茶の湯を許可制にして、家臣に功績を競

きそ

わせた
ことを「茶の湯政道」といいます。秀吉のほかに茶の湯を許されてい
たのは、柴

しば

田
た

勝
かつ

家
いえ

、丹
に

羽
わ

長
なが

秀
ひで

、明
あけ

智
ち

光
みつ

秀
ひで

らでした。
　滝

たき

川
がわ

一
かず

益
ます

（1525 ～ 86 年）は信長の部下として、甲
か

斐
い

（山梨県）の武
たけ

田
だ

氏を滅
ほろ

ぼすのに活
かつ

躍
やく

し、
上
こう

野
ずけ

（群馬県）などを領地とする大名となりました。しかし、一益は「（名物の茶道具の）小
こ

茄
な

子
す

をいただきたいと思っていたのに、このような遠い国に置かれてしまった」と嘆
なげ

く手紙を知人
に送っています。一益は、大名の地位よりも名物の茶道具をもらう方が、うれしかったのです。
　小茄子は抹

まっ

茶
ちゃ

を入れる小さな壺
つぼ

で、信長が光秀に討
う

たれた本
ほん

能
のう

寺
じ

の変（1582 年）で焼失
しました。

茶の౬੓
㆛ㆂ

ಓ
ㆩㆄ

千利休肖像画　長谷川等伯筆（表千家不審庵所蔵）

茶の湯を許され喜ぶ武将
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　江戸時代に書かれた『武
ぶ

将
しょう

感
かん

状
じょう

記
き

』という本に、
次のような話が載

の

っています。
　豊臣秀吉がまだ織田信長の部下で長

なが

浜
はま

城主（滋賀
県）だったころのことです。鷹

たか

狩
が

りをしてのどが渇
かわ

いた
秀吉は、あるお寺に寄って「茶をいただきたい」と頼

たの

むと、この寺の小
こ

僧
ぞう

だった石田三成（1560 ～1600 年）
が、大きな茶

ちゃ

碗
わん

にぬるいお茶をなみなみといれて持って
きました。
　秀吉は一気に飲み干して「うまい。もう一

いっ

杯
ぱい

くれな
いか」と言うと、今度は、少し熱いお茶を大きな茶碗
半分くらいに入れて出しました。秀吉が「もう一杯」と
望むと、熱いお茶を少しだけ小さな茶碗で出しました。
　秀吉は、相手のことを考えながらお茶を出した三成
の気配りに感心し、家臣に取り立てました。三成はそ
の後、五奉

ぶ

行
ぎょう

にまで出世し豊臣政権を支えましたが、
関
せき

ヶ
が

原
はら

の戦い（1600 年）で敗れ、討たれました。

ੴ
ㆂ㆗

ా
ㆠ

ࡾ
ㆿㆤ

成
ㆪ㇊

、出世の͖っか͚はお茶

　千利休は豊臣秀吉に茶の湯で仕えていました
が、政治的な発言力も強く「利休以外に秀吉様
に意見を言える人はいない」といわれるほどでし
た。ところが、1591 年２月、秀吉は突

とつ

然
ぜん

、利休
に切腹を命じました。その理由については、さま
ざまな説があります。
　当時からいわれていたのは、大

だい

徳
とく

寺
じ

（京都市）
の門の上に利休の木像を置いたことです。門を
通る秀吉を踏

ふ

みつけることになり無礼だとされ
たのです。また、茶道具の売買で不正に利益を
得ていたとしている史料もあります。
　しかし、後

こう

世
せい

の人たちは、これだけでは納
なっ

得
とく

で
きず、娘

むすめ

を差し出せという秀吉の命令を利休が断っ
た、禁止されていたキリスト教の信者だった、など
という説も出されました。このほか、派

は

手
で

好みの
秀吉と、侘

わ

びを重視する利休の芸術観の違いに原
因があったのではないかという意見もあります。

千利休はなぜ切腹させられたの？

豊臣秀吉肖像画
（公益財団法人宇和島伊達文化保存会所蔵）

石田三成肖像画
（大阪城天守閣所蔵）
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Ӊ࣏茶の஀生5

　日本では、いつからお茶が知られていたかはっき

りしませんが、９世紀以前に遣
けん

唐
とう

使
し

が中国でお茶

を知ったことは確かでしょう。この当時の中国のお

茶は、茶の生
なま

葉
は

を蒸
む

してから臼
うす

でつき、それを厚

いせんべいのように固めて日に干した「໫
ㆸㆂ

茶
ちゃ

」が主

流で、これを火であぶってから削
けず

り、薬
や

研
げん

で細かく

したものを煎
せん

じて飲んだといわれます。

　その後、鎌倉時代（13世紀）に栄
よう

西
さい

が宋
そう

から

日本にもたらした「ຣ
ㆾㆣ

茶
ちゃ

法
ㆻう

」が普
ふ

及
きゅう

しました。抹茶法は、乾
かん

燥
そう

させた葉
は

茶
ちゃ

を石
いし

臼
うす

で

挽
ひ

きお湯に溶
と

かして飲む方法です。

　戦国時代末期（16世紀後半）には、お茶は重要な作物とし

てその栽
さい

培
ばい

面積も増加しました。畑の境界や家の垣
かき

根
ね

としても

植えられ、生葉を煮
に

てから日に干しただけの日
にっ

干
かん

番
ばん

茶
ちゃ

のような

自家用茶が作られて人々がお茶を口にするようになりました。

　15〜16世紀ごろに明
みん

（中国）から伝えられたといわれるז
かㆾ

ᖱ
ㆂ

り製法は、֤Ոఉ

にあるమು
ㆪㆹ

で؆୯にお茶を作ることができることから、౰࣌の茶栽培地に広くී しٴ

ました。現在も「釜炒り茶」として九州地方に定着しています。

　そのころは、各地で番茶といわれるいろいろな形態のお茶が作られていましたが、いれ

たお茶の色は赤茶けたものでした。1738年、宇
う

治
じ

のӬ
ㆪが

୩
㆟に

फ
そう

ԁ
ㆆん

（1681〜1778 年）は、

蒸
む

し製の碾
てん

茶
ちゃ

※と番茶の製法の良いところを取り入れて、৭、ܗঢ়、ຯの༏
㆙㆏

れた「ৠ
㇀

し製

ઝ
㆛ん

茶
ちゃ

」の作り方を׬成させました。それまでのお茶

と全
まった

く異なる美しい緑色と香
かお

りの良いお茶は絶賛

され、「Ӊ
う

࣏
㆘

製
㆛ㆂ

法
ㆻう

」として現在の煎
せん

茶
ちゃ

につながってい

ます。

　現在、永谷宗円は「煎茶の祖」として多くの茶

業者から崇
すう

拝
はい

されています。

　それより100 年後の1835 年、茶商「山本屋」

（現在の「山本山」）六代目ࢁ本Յ
か

ฌ
ㆸ

Ӵ
ㆆ

が、碾茶の

蒸し葉から香り、色の良いお茶を作り、これを ۄ
ㆍ㇇ㆎ

࿐
㇍

と名付けたといわれています。
※「碾茶」；お茶の葉を蒸

む

して揉
も

まずに乾燥させたお茶。

　抹
まっ

茶
ちゃ

の原料となる。

薬研

永谷宗円肖像画（永谷家所蔵）

石臼
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　肥
ひ

前
ぜん

（佐賀県）出身のお坊
ぼう

さん月
げっ

海
かい

（高
こう

遊
ゆう

外
がい

、1675 ～1763 年）は、各地を遍
へん

歴
れき

している
ときに、長崎で中国人がお茶を飲むのを見て煎

せん

茶
ちゃ

のことを知りました。その後、57 歳で寺を出
て「売茶翁」と名乗り、京都の郊

こう

外
がい

で煎茶を売
り歩きました。その際、「お茶の代金は２千両（約
５千万円）から１文

もん

の半分（約５円）まで、ただ
でもかまわないが、ただ以下には安くしません」
と書いた旗を立てていたといいます。
　売茶翁は、永

なが

谷
たに

宗
そう

円
えん

が作り出した宇治製法の
煎茶を絶賛しました。また、当時の寺院や茶

さ

道
どう

が保守的なことを厳しく批判したため、文化人た
ちの共感を呼び、煎茶ブームが起こりました。

ʮただҎԼにはま͚まͤんʯ（ച
ㆰㆂ

茶
㆕

ԧ
ㆈㆄ

）

　わらべ歌「ずいずいずっころばし」に「ちゃつぼにおわれてとっぴんしゃん」の歌詞があり、「お
茶壺道中の行列を避

さ

けて家の中に逃
に

げ込
こ

み、戸をぴしゃんと閉めた」という意味だといわれ
ています。お茶壺道中は、江戸時代に将軍家のために宇治（京都府）で作ったお茶を江戸に
運ぶ行列で、1633 年ごろから毎年行われるようになりました。
　江戸から宇治に行くのは東海道、江戸に向かうときは中

なか

山
せん

道
どう

を通りました。厳重に包装し
たいくつもの茶壺をそれぞれ駕

か

籠
ご

に乗せ、多いときには 500 人以上が従っていたといいます。
　徳川御

ご

三
さん

家
け

並
な

みの高い格式だったため、大名行列でさえ茶壺の通行を優先させなければい
けません。もちろん庶

しょ

民
みん

は、土
ど

下
げ

座
ざ

したまま頭を上げることも許されませんでした。
　行列に加わっている者の中
には、「子供が行列の前を横
切った」「馬が泥

どろ

をはねた」
などと、沿道の人に言いがか
りをつけたと伝えられていま
す。庶民が迷

めい

惑
わく

をこうむった
様子を表すのが、「ちゃつぼ
におわれて」という歌詞だと
いわれています。

お茶
ちゃ

壺
つぼ

道
どう

中
ちゅう

ってなに？

お茶壺道中　（（公社）日本茶業中央会所蔵）

売茶翁肖像画
（ＮＰＯ法人高遊外売茶翁顕彰会提供）
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　静岡の「お茶の祖」といわれる੟一国ࢣ（円
えん

爾
に

）は、鎌
倉時代の 1202 年に駿

する

河
がの

国
くに

（静岡県）に生まれ、宋
そう

（中国）
で修行した臨

りん

済
ざい

宗
しゅう

の偉
えら

いお坊
ぼう

さんです。
　帰国後は、 朝

ちょう

廷
てい

や鎌倉幕府の実力者から信
しん

頼
らい

されて東
とう

福
ふく

寺
じ

（京都市）を開いたり、多くの弟
で

子
し

を育て、1280 年
に死去しました。
　1241 年に宋から帰国する際、お茶の種子を持ち帰り、
郷里に近い足

あし

久
く

保
ぼ

（静岡市葵区）にまいたと伝えられます。
足久保は現在、静岡のお茶を代表する本

ほん

山
やま

茶の産地となっ
ていて、国師は茶業界から尊敬を集めています。
　また、国師は、うどん粉などを効率的に作ることができ
る水力式の製

せい

粉
ふん

機械の図を宋から持ち帰ったため、「うどん
の祖」ともいわれます。

ʮ静岡茶の૆ʯ ੟
㆗㇇ㆄ

一
ㆂㆡ

ࠃ
㆓ㆎ

ࢣ
㆗

　鎌倉時代の 13 世紀に聖一
国師が宋からお茶の種子を
持ち帰ったのが、静岡でのお
茶生産の始まりと伝えられて
います。
　南北朝時代の 14 世紀に
は、全国のお茶の名産地の
一つに「駿河清

きよ

見
み

」があげら
れています。これは、清

せい

見
けん

寺
じ

（静岡市清水区）近辺だとい
われています。
　江戸時代になると、徳

とく

川
がわ

家
いえ

康
やす

（1542 ～1616 年）が駿
すん

府
ぷ

に隠
いん

居
きょ

して茶の湯を楽しんだため、足久保（静岡市葵区）など
でお茶の生産が活発になりました。庶

しょ

民
みん

にお茶を飲む習慣が広まるとともに、駿河（静岡県
中部）や遠

とおとうみ

江（静岡県西部）の山間部に茶畑が増え、江戸を中心に出
しゅっか

荷されました。
　1824 年に駿河、遠江の茶農家が、お茶の流通を独

どく

占
せん

する茶問屋を相手取って裁判を起こ
しましたが、訴

そ

訟
しょう

に参加した農家は 113 村の 3,800 戸以上にのぼります。この数字からも、
江戸時代後期には、静岡県にかなりの数の茶農家があったことがわかります。
　また、江戸の茶商が 1852 年に発行したチラシによると、駿河は宇治（京都府）、信

しが

楽
らき

（滋
賀県）と並ぶ煎

せん

茶
ちゃ

の産地となっています。

静岡ではいつからお茶が作られていたの？

清見寺（静岡市清水区）

聖一国師像（臨済寺所蔵）
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　 聖
しょう

一
いち

国
こく

師
し

以来の伝統があるとされる足
あし

久
く

保
ぼ

（静岡市葵区）産のお茶は、18 世紀前半に一
時 衰

おとろ

えました。これを復興させたのが駿
すん

府
ぷ

（静岡市）
の茶商で竹

ちく

茗
めい

堂
どう

初代の山
やま

形
がた

屋
や

庄
しょう

八
はち

（竹茗）です。竹
茗は 1788 年、足久保に「苦労して、宇治に負けない
煎
せん

茶
ちゃ

を作ることができた」といういきさつや、松
まつ

尾
お

芭
ば

蕉
しょう

の俳句「駿
する

河
が

路
じ

や 花たちばなも 茶のに
に

を
お

い
い

」
などを刻んだ石

せき

碑
ひ

を建てました。
　石碑は幅

はば

約 8m、高さ約 4.5 ｍの大きなもので、「狐
石」と呼ばれています。

静岡のお茶の෮ڵとʮ ޅ
ㆌㆤㆭ

ੴ
ㆂ㆗

ʯ

　中川根村（川根本町）の名主だった中
なか

村
むら

藤
とう

五
ご

郎
ろう

（？～1873 年）は 1821年ごろ、宇治（京都府）
から専門家を招いて最新の製茶法を学びました。その報

ほう

酬
しゅう

は１日当たり３両で、総額では 35
両支

し

払
はら

ったそうです。江戸時代と現代との大工見習いの賃金水準で比
ひ

較
かく

すると、１両は約 30
万円に相当しますから、先進技術を導入するためにかなりのおカネを使ったことになります。
　また、伊

い

久
く

美
み

村（島田市）の名主坂
さか

本
もと

藤
とう

吉
きち

（1798 ～1839 年）は 1837 年、宇治の
専門家を招いて上級煎

せん

茶
ちゃ

の製造法を学びまし
た。周囲の人たちは、はじめは藤吉の行動を
ばかにしていたのですが、しだいに藤吉に学
ぶ人が増えました。３年後にはこの地域で数
十人が上級煎茶の製法をマスターし、江戸の
大名屋

や

敷
しき

にまで販
はん

売
ばい

するようになりました。
　静岡県が現在のような大産地になった背
景には、このような努力があったのです。

　松尾芭蕉（1644 ～ 94 年）が 1694 年に島田宿（島田市）でよんだ「駿河路や　花たちば
なも　茶のにをい」が有名です。「駿河（静岡県中部）では、たちばな（ミカンの一種）の花
の強い香

かお

りも、お茶の香りにはかなわない」というような意味です。
　当時は、今のような煎

せん

茶
ちゃ

はなかったので、この句でよまれたお茶のにおいというのは、釜
かま

炒
い

り茶のこうばしい香りだったのでしょう。

江戸時代の静岡県の農家はどんな努力をしていたの？

静岡のお茶をよんだ俳句を教えて

狐石（静岡市葵区）

昔ながらの茶園（川根本町）
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お茶はたくさん輸出されていた6

　1853 年、アメリカのペリー艦
かん

隊
たい

が浦
うら

賀
が

に現れ、長く鎖
さ

国
こく

を続けた江戸幕府に開

国をせまりました。1858 年、日
にち

米
べい

修
しゅう

好
こう

通
つう

商
しょう

条
じょう

約
やく

が結ばれ、日本も一気に西洋に

窓を開けることとなりました。このころ、紅茶を中心とするお茶は、欧
おう

米
べい

各国で需
じゅ

要
よう

が

急増していました。

　このような背景のなか、日本に求められた輸出品は生
ㆌ

ࢳ
ㆂと

とお茶であったため、国内

の茶産業はこれに対応するために、茶園の開発を進めて増産を図りました。明治維新

（1868 年）以降、アメリカを中心に緑茶の輸出が増加し、その量はおよそ２万トンと

大量でした。静岡県産のお茶は、ԣ඿ߓに集められて輸出されていました。

　1899（明治32）年にはਗ਼水ߓ（静岡市清

水区）での外国貿易が始まり、1910（明治

43）年以降はਗ਼水ߓが日本一の茶の༌出ߓ

となりました。しかし、インドやスリランカ産の

紅茶がアメリカで普
ふ

及
きゅう

したため、お茶の輸出

量は減少し、大正時代（1912～26年）に

は日本の主要な輸出品ではなくなっています。

　「ହ
㆟ㆂ

ฏ
ㆸㆂ

のɹ眠
ㆭ㇀

りを覚ますɹ上تકɹたった࢛
し

ഋ
ㆯㆂ

でɹ໷も৸られず」。
1853 年に、アメリカからペリーが黒船を率いて、浦

うら

賀
が

に来航した
時に流行した 狂

きょう

歌
か

です。たった４隻
せき

の黒船（蒸気船）に 驚
おどろ

き大
おお

騒
さわ

ぎになったことと、宇治の上級煎
せん

茶
ちゃ

「 上
じょう

喜
き

撰
せん

 」を飲みすぎる
と眠

ねむ

れなくなることを掛
か

けていて、当時の世相を風
ふう

刺
し

したものとし
て有名です。
　江戸の茶商のチラシによると、1852 年の上喜撰の値段は 1 斤

きん

（600g）当たり銀 10 匁
もんめ

で、
米価をもとに現代の価格
に換

かん

算
さん

すると100g 当たり
約 1,100 円になります。現
在の上級茶の目安は 100g 
1,000 円ですから、上喜撰は庶

しょ

民
みん

の日常のお茶ではな
かったといえるでしょう。
　なお、この茶商で最も安く売られていた煎茶は１斤
当たり銭

ぜに

150 文
もん

。100gで 200 円程度になります。

上
じょうきせん

喜撰てなに？

現 在の 静 岡 鉄 道
（新静岡〜新清水
駅）は、1908（明
治 41） 年に静 岡
のお 茶 を清 水 港
に運ぶために開通
した路線がもとに
なったんだ。

黒船（蒸気船）図　（下田了仙寺所蔵）

ペリー肖像画（下田了仙寺所蔵）
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いろいろな蘭字

「特
とく

撰
せん

」「早
はや

摘
づ

み」「無着色」など英語の宣伝文句も書かれています。
（（公社）日本茶業中央会所蔵）

富士山、着物姿の
人物など日本的な
絵や、アメリカ風
のデザインなどい
ろいろあるね！

　明治時代、輸出用の茶箱や茶 袋
ぶくろ

には、カラフルな絵や、輸入元やその住所などを英語で
記
しる

したラベルがはられていました。このラベルのことを業界用語で「འࣈ」といいました。お
茶を輸出する際の通訳は中国人が多かったため、中国語で輸出用のラベルを意味する「蘭字」
と呼ばれたようです。
　蘭字は木版で印刷し、制作には浮

うき

世
よ

絵
え

の絵師、彫
ほり

師
し

、摺
すり

師
し

らがたずさわりました。最初は
日本風の人物画などのデザインが使われましたが、後にはヨーロッパやアメリカの絵も使われ
ました。
　昔ながらの日本人の暮らしの様子や風景、海外の人物や動植物、船、汽車などいろいろな
絵
え

柄
がら

があり、デザインの斬
ざん

新
しん

さと緻
ち

密
みつ

な彫りの技術は、外国人の興味を引きました。

蘭
らん

字
じ

ってなに？
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士族による牧之原開拓

຀
ㆾㆌ

೭
ㆮ

ݪ
ㆯ㇉

୆஍の։
ㆉㆂ

୓
㆟ㆎ

7

　明治維新（1868 年）で江戸幕府が倒
たお

れ、多くの幕
ばく

臣
しん

（武士）が失業しました。徳川家といっしょに静岡に移っ

た武士たちも同様でした。

　これをみた勝
かつ

海
かい

舟
しゅう

らの尽
じん

力
りょく

もあり、水の便が悪いた

めに原野として残っていた຀೭ݪに開拓に入りました。

　士族たちにとって、刀を鍬
くわ

に持
も

ち替
か

えての原野開拓は

つらいものだったことでしょう。຀೭ݪでの茶Ԃ造りは、

ద地ద作であったこと、༌出޲けのध
㆘㇅

要
㇈う

がԢ
ㆈう

੝
㆛ㆂ

であった

ことが޾
㆕ㆂ㇏

いして、現ࡏの຀೭ݪେ茶Ԃ、ひいては静岡

県を茶の一େ産地΁とൃలさせるݪಈྗとなりました。

　牧之原台地は、明治維新で失業した武士（士族）や大井川の川
かわ

越
ごし

人
にん

足
そく

によって開拓が始め
られ、現在では約 6,000ha の茶園が広がり、日本の全茶園面積の１割を占

し

めています。
　15 代将軍徳

とく

川
がわ

慶
よし

喜
のぶ

の護衛隊長を務めた 中
ちゅう

條
じょう

景
かげ

昭
あき

（1827 ～ 96 年）らは、1869（明治２）
年から牧之原の開拓を始めました。このときは約 300 戸の士族が移り住みましたが、農作業
に慣れていないだけでなく、茶の木を植えてからも数年間は 収

しゅう

穫
かく

がないため、生活は苦しい
ものでした。
　初めて茶摘

つ

みをしたとき、ある士族の妻と 娘
むすめ

は振
ふ

り袖
そで

などで着飾
かざ

っていたといい、喜びが
伝わってきます。しかし、開拓に従事する士族は、1879（明治 12）年には 215 戸、1883（同
16）年には 119 戸に減ってしまっています。

どんな人が牧之原を開拓したの？

中條景昭像（島田市）
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　牧之原に来た士族のリーダーの一人、中條景昭は
剣
けん

の達人として知られ、1869（明治２）年に牧之原
に移り住んだときは41歳。開拓に従事するようになっ
てからも剣術の修業に励

はげ

み、周辺の士族を集めて剣
を教えました。また、政府から神奈川県

けん

令
れい

（今の知事）
への就任を打

だ

診
しん

されましたが、「いったん山へ上がっ
たからは、どんなことがあっても山は下

お

りぬ。お茶の
木の肥

こ

やしになるのだ」と断ったというエピソードも
あります。

牧之原開拓のエピソードを教えて

　また、江戸時代には大井川に橋も渡
わた

し船もなく、川越人足が旅人を背負ったりして渡して
いましたが、1870（明治３）年に渡し船の許可が出たため、川越人足は失業してしまいまし
た。そこで、池

いけ

新
しん

田
でん

村（御前崎市）名主の丸
まる

尾
お

文
ぶん

六
ろく

（1832 ～ 96 年）らの指導で、1871（同
４）年に 33 戸の川越人足が開拓を始めましたが、脱

だつ

落
らく

者
しゃ

が相次ぎ、1935（昭和 10）年には
10 戸に減っています。
　しかし、士族や川越人足の取り組みを見て、付近の農民たちが次々に牧之原台地でのお茶
栽
さい

培
ばい

に乗り出し、現在に至っています。

　34 歳で移住した大
おお

草
くさ

高
たか

重
しげ

（1835 ～ 92 年）は、
若いころは馬に乗る技術に優

すぐ

れていたことで有名でし
た。牧之原でお茶作りを始めて十数年たったころ、品
評会にお茶を出品して「悪

あく

製
せい

」と評価されると、「大
いに注意して良いものを出品したのに、悪製とはなに
ごとか」と激しく抗

こう

議
ぎ

しました。しかし、専門家がく
わしく説明すると、納

なっ

得
とく

してこの専門家のために宴
えん

会
かい

を開き、秘蔵の絵をプレゼントしました。士族が高い
プライドを持ってお茶作りに取り組んでいたことがう
かがわれます。

　牧之原士族には、坂
さか

本
もと

竜
りょう

馬
ま

を暗殺したとされる
京
きょうと

都見
み

廻
まわり

組
ぐみ

の元メンバー今
いま

井
い

信
のぶ

郎
お

（1841～1918 年）
もいます。1878（明治 11）年に 37 歳で牧之原に移
住した当初、竜馬の仲間による復しゅうを避

さ

けるため
に名前を変え、外出の際には刀を仕

し

込
こ

んだ杖
つえ

を手放
さなかったといいます。しかし、自らお茶作りに励

はげ

む
とともに農業技術を広めるのにも活

かつ

躍
やく

して、榛
はい

原
ばら

郡農
会長、初

はつ

倉
くら

村（島田市）の村長などを務めました。

県令就任を断る中條景昭

専門家に絵を贈る大草高重

復しゅうを避ける今井信郎
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「やぶきた原樹」（静岡県立美術館そば）

優良品種を探す彦三郎

彦三郎は、あちこちの茶畑
をはいずりまわって、キョロ
キョロと良い品種を探してい
たので、イタチというあだ名
だったんだ。

ʮ΍Ϳ͖たʯの஀生8

　静岡市生まれのਿ
㆙ㆍ

ࢁ
㇄ㆾ

඙
ㆲ㆓

ࡾ
㆕ぶ

࿠
㇍う

（1857～1941

年）は、お茶にも、芽の出る時期が早い「早
わ

生
せ

」、

時期が普
ふ

通
つう

の「中
なかて

生」、中生より遅
おそ

い「晩
おく て

生」が

あること、品質もそれぞれの樹
き

によって異なること

に気付き、お茶の選抜に取り組みました。

　そんな時、竹やぶの北側に植えられていたチャ

の樹に良い特性があることがわかり、試験を重ねて、

1908（明治41）年、一大優良品種「やͿきた」

を選
せん

抜
ばつ

・育成しました。やぶきたという名
めい

称
しょう

は、

その発見場所である「竹やぶの北側」にちなん

で名付けられました。品質、収量、芽の伸
の

び方

が優れ、現在でもこれに勝
まさ

る品種はないほど

です。「日本の茶ۀのൟ
ㆯん

ӫ
ㆆㆂ

は、やͿきたのおか͛」とまでいわれています。

　彦三郎は、自分の茶園でやぶきたを増やして多くの収
しゅう

穫
かく

を得ました。しかし、製茶

の工程が機械化されていなかったため、摘
つ

んだお茶の葉が余って困ってしまいました。

優秀な品種の育成と機械化がいっしょに進むことで、近代化していったのです。

　やぶきたは1960 年代から普
ふ

及
きゅう

し始め、現在では全国の茶園の約 71％で栽培され

ています。やぶきたの原
げん

樹
じゅ

は、静岡県立美術館（静岡市駿河区）の入り口近くに大切

に育てられています。

杉山彦三郎像（静岡市駿府城公園）
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コンピューター管理された現在の工場

揉捻機 精揉機（静岡県茶業研究センター所蔵）

੡茶のػց化 ʙख
ㆦ

ᎍ
㇂

Έからػց੡଄へʙ9

　明治から大正初期にかけて、お茶の

需
じゅ

要
よう

は急増しましたが、相変わらず「手

揉み」で作られていました。手揉み製

造は、時間と費用がかかる上に労働者

にかかる負担は大きなものでした。埼

玉県の医師だったߴ
㆟か

ྛ
ㆰ㇄し

ݠ
㆐ん

ࡾ
㆞う

（1832

〜1901年）は、蒸
む

し器
き

の発明に続い

て1896（明治31）年に粗
そ

揉
じゅう

機
き

を完

成させました。

　製茶で最も体力を必要とする前半の

工程を機械化することができ、お茶の製造はඈ
ㆲ

༂
㇄ㆎ

的
ㆦㆌ

にޮ཰化されました。このころの動

力源は石油発動機やモーターの他、水車も利用されました。

　以後、手揉みの作業を機械化する努力がされ、現在ではコンピューターで管理され

た衛生的な工場で製茶されています。

高林式粗揉機（静岡県茶業研究センター所蔵）
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緑茶の缶ドリンク

日本で烏
うー

龍
ろん

茶が知られるようになっ
たのは、1979 年にテレビの歌番 組
で、２人組女性アイドル歌手のピンク
レディーが「美容のために飲んでいる」
と発言したのがきっかけなんだ。

ઓલ、ઓޙの生産、輸出10

྘茶؈
ㆉ㇓

υϦϯΫの஀生11

　日本のお茶の輸出は、1900 年ごろから減少傾
けい

向
こう

にありましたが、1930 年代には

ソ連（現在のロシアなど）やモロッコへの輸出が盛
さか

んになりました。

　しかし、太平洋戦争（1941～45 年）によって輸出は急激に減り、戦争による食料

不足を補うために茶園がイモ畑などに替
か

えられ、製茶工場も労働力や燃料などの不足で

十分に動かなくなりました。このため、お茶の生産量

は1942（昭和17）年の61,000tから45（同20）

年には23,000tに大
おお

幅
はば

に減りました。

　戦後になると、中国のお茶の生産、輸出が内戦によ

る混乱で低
てい

迷
めい

していたことなどから、アメリカ、アフリ

カなど各地に日本茶が輸出され、生産も急速に回復し

ました。

　しかし、中国からの輸出が復活すると、1960（昭

和 35）年ごろから日本茶の輸出は低迷しました。一

方、1��0 年୅のߴ౓経済成長で国内消費ྔが૿ٸし、

Ҏޙ、国内޲け中৺の生産が続いています。

　1960 年代後半から、ジュースや炭酸飲料な

どいろいろな飲料が、携
けい

帯
たい

に便利な缶やビンに

入れられて流通するようになりました。

　それまでのお茶のイメージは、食事に欠かせ

ない生活必
ひつ

需
じゅ

品
ひん

であり、遠足に持っていく水
すい

筒
とう

のお茶以外は家の外で飲むという発想はありま

せんでした。

戦前の清水港からの茶輸出
（フェルケール博物館所蔵）
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ϖοτϘτϧೖり྘茶のී
ㆵ

ٴ
ㆌ㇅ㆄ

　12

஫໨される健康効果13

　2000（平成12）年ごろから、

小型ペットボトルが、飲料用でも

使用されるようになり、携
けい

帯
たい

に便

利な350 ～ 500mL容器でい

ろいろな飲料が販
はん

売
ばい

されて飲料

全体の消費量が増加しました。

　この中で、1990（平成 2）年

に発売されたペットボトル入り緑

茶の増加は 著
いちじる

しく、2005（平

成17）年には緑茶ドリンクとして265万 kLに達しました。これは、国民一人当たり

年間約 20L、500mLペットボトルとして40本、月に3.5 本を飲んでいる計算になり

ます。そのීٴͿりからϖοトϘトϧೖり྘茶は「国ຽ的飲ྉ」といわれるほどです。

　近年、お茶、特に緑茶の持つ健康効果について世界的に研究が進められており、中

でも緑茶に多く含
ふく

まれるΧςΩϯが注目されています。

　掛川市の研究組織「ֻ઒スタσΟ」のように、『掛川市民はなぜ長
ちょう

寿
じゅ

か』の理由はお

茶にあると位置付けて、市民も参加して長期間にわたる研究を行っている例があります。

　今後、日本をはじめ世界各国で研究が進められ、めざましい結果が得られるかもし

れません。欧
おう

米
べい

などでは健康志向から、緑茶の人気が高まりつつあり、さらに広く飲ま

れることになるでしょう。

　1981（昭和 56）年、烏
うーろんちゃ

龍茶の缶ドリンクが発売され、テレビCMの効果もあって

日本茶の需
じゅ

要
よう

を揺
ゆ

るがす勢いで広まりました。

　これに対して緑茶の缶ドリンクは、加熱殺
さっ

菌
きん

によってお茶の色がこげ茶色になったり、

イモのようなにおいの殺菌臭
しゅう

（レトルト臭）がするという問題点を改良することができ

ずに出
で

遅
おく

れていました。

　1982（昭和 57）年、大阪の業者により駅弁用として最初の緑茶缶ドリンクが発売さ

れました。その後、色やにおいの問題点が改善され、1993（平成５）年から本格的

に流通し始めます。大手飲料メーカーが参入し、緑茶ドリンクが砂糖を使っていないこ

とが消費者の健康への関心とマッチしたこともあって、消費量は急速に増加しました。

緑茶のペットボトル
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アヘン戦争図（（公財）東洋文庫所蔵）

茶のはなし14ߚ

　紅茶は世界で生産されているお茶の７割を占
し

めていますが、その歴史は意外に新しく、

イギリスで紅茶を飲む習慣が定着した18世紀以降に、中国で本格的に生産されるよう

になりました。オランダが世界のコーヒー市場を独
どく

占
せん

していたことから、これに対
たい

抗
こう

する

ためにイギリスは紅茶を選んだといわれています。

　イギリスは19世紀に植民地のインド、スリランカで大規模生産を始め、それ以降、

世界の紅茶市場を支配するようになりました。

（１）世界史を動かした紅茶
といわれるΠΪϦスは18世紀以降、世界の政治・経済の中心となった「茶の国ߚ」　

ので、紅茶が世界史における大事件の引き金になったこともあります。

　一つは、イギリスの植民地だったアメリカで、紅茶への課税をめぐってイギリスに反発

したボストン市民が、大量の紅茶を港に投げ捨てました。このϘストϯ茶会ࣄ （݅1773

年）が独立戦争のきっかけとなり、ΞϝϦΧ合ऺ国のಠ （ཱ1776 年、独立宣言）につ

ながったのです。

　また、イギリス国内で紅茶の消費量が増えるとともに、清
しん

（中国）から紅茶の輸入

が激増した結果、イギリスは大量の銀を支
し

払
はら

うようになりました。貿易赤字を解消しよ

うとしたイギリスは、植民地のインドで麻
ま

薬
やく

の一種アヘンを作り、清に輸出するように

なりました。清国政府がアヘン取引の取り締
し

まりを強めると、報復のためにイギリスが

起こしたのがΞϔϯઓ૪（1839～42年）です。敗れた清はこれ以後、ヨーロッパ

などの強国から圧
あっ

迫
ぱく

を受けるようになります。
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イギリスのティーセット（1919 年）（ふじのくに茶の都ミュージアムに展示）

（２）国内の紅茶生産
　明治時代、日本が輸出品の主力としていたのは緑茶と生

き

糸
いと

で、主な輸出先はアメリカでしたが、当時、世界でお茶とい

えば紅茶が主流でした。

　そこで、日本政府は、さらにお茶の輸出を増やすため、日

本での紅茶生産を計画して、1876（明治９）年に静岡市に

住んでいた多
㆟

ా
ㆠ

ݩ
㇂と

٢
ㆌち

（1829～ 96 年）をインドに派
は

遣
けん

しま

した。元吉は、紅茶の生産や製造法を学んで帰国して、日本

製紅茶の製品化に努めましたが、品質、価格面でインドなど

外国産に対
たい

抗
こう

することが

できませんでした。

　「ただにしき」というお茶の品種は、元吉が中

国やインドから持ち帰ったお茶の種子から、当時

の静岡県茶業試験場が育成した数少ない紅茶用

品種です。

　お茶も砂糖の原料となるサトウキビも熱帯、亜
あ

熱
ねっ

帯
たい

の植物で、イギリスでは栽
さい

培
ばい

できないた
め、たいへん高価なものでした。
　イギリスの上流階級に紅茶が流行した 17 世紀後半、高価な紅茶に高価な砂糖を入れるの
は豊かさの象

しょうちょう

徴で、庶
しょ

民
みん

のあこがれでした。18 世紀になってしだいに値段が下がってからも、
紅茶と砂糖がセットで庶民に広まったのです。

なぜ紅茶に砂糖を入れるの？

多田元吉石碑（静岡市駿河区）

多田元吉（多田元吉翁顕彰会提供）
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お茶の歴史年表

　

約 5000 年前 神農帝、初めて茶を飲む（中国） 　

紀元前 59　 世界最古のお茶の記録（中国） 　

760 頃　 陸羽、茶の専門書「茶経」を著す（中国） 　

平
　
安

794（延暦 13）　 　 平安京遷都

815（弘仁６） 永忠、嵯峨天皇に茶を献上 　

894（寛平６） 　 遣唐使廃止

鎌
　
倉

1192（建久３）　 　 鎌倉幕府開く

1207（永元元） 明恵、栄西から贈られた茶の種を高山寺（京都市）にまく 　

1211（建暦元） 栄西、「喫茶養生記」を著す

1214（建保２） 栄西、将軍源実朝に茶と「喫茶養生記」を献上 　

1241（仁治２） 聖一国師、中国から帰国。後に駿河に茶を伝えたとされる 　

室
　
町

1336（建武３） 足利尊氏、「建武式目」で闘茶を禁止 　

1338（暦応元） 　 室町幕府開く

15世紀後半 村田珠光、わび茶を始める 　

16世紀中頃 武野紹鴎、茶の湯の原型を整える 　

安
　
土
　
桃
　
山

1580頃　 織田信長の「茶の湯政道」 　

1582（天正 10） 本能寺の変

1587（天正 15） 北野大茶の湯 　

1591（天正 19） 千利休が切腹

16世紀末〜17世紀初 古田織部、将軍や大名に茶の湯を教授 　

江
　
戸

1603（慶長８） 　 江戸幕府開く

1616（元和２） 徳川家康、駿府城で死去

1633（寛永 10）頃 お茶壺道中始まる 　

1654（承応３） 隠元、中国から来日、煎茶を伝える 　

1662 イギリス王宮廷で紅茶ブーム始まる 　

1702（元禄 15） 赤穂浪士の討ち入り

1735（享保 20） 売茶翁、京都でお茶売り業始める 　

1738（元文３） 永谷宗円、蒸し煎茶を考案 　

1773
ボストン茶会事件

（1776　アメリカ独立宣言）
　

1835（天保６） 山本嘉兵衛、玉露を考案 　

1837 イギリス、インドで茶の栽培を開始 　

1839～42 アヘン戦争 　

1853（嘉永６）　 ペリー、浦賀来航

1856（安政３） 大浦慶、最初の製茶輸出 　

1858（安政５）　 　 日米修好通商条約
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明
　
治

1868（明治元）　 　 明治維新

1869（明治２） 牧之原台地の開拓始まる 　

1874（明治７） 日本政府が国産紅茶製造を奨励 　

1896（明治 29） 高林謙三、粗揉機を発明 　

清水港を特別輸出港に指定 　

1906（明治 39） 岡倉天心『茶の本』刊行

1908（明治 41） 杉山彦三郎、「やぶきた」を選抜 　

大
　
正

1916（大正 6） 茶の輸出史上最高量（30,102t）に達する

1924（大正 14） 三浦政太郎、緑茶のビタミンＣの論文 　

昭
　
和

1927（昭和２） 「ちゃっきり節」制作 　

1929～33　 世界恐慌

1941～45　 太平洋戦争

1960年代　 高度経済成長

1972（昭和 47） 防霜ファンが実用化 　

1975（昭和 50） 荒茶生産が戦後最大の 105,500 トン 　

1982（昭和 57） 緑茶缶ドリンク、駅弁用として初めて市販 　

平
　
成

1990（平成２） 緑茶ペットボトル、初めて市販

1999（平成 11） 日本茶インストラクター制度が発足 　

2011（平成 23） 「お茶の振興に関する法律」が施行

2013（平成 25） 「静岡の茶草場農法」が世界農業遺産に認定

2016（平成 28） 「小中学校の児童生徒の静岡茶の愛飲の促進に関する条

例」制定

2019（平成 31） 「静岡県茶業振興条例」制定

令
和 2019（令和元） FAO が 5 月 21 日を「国際お茶の日」と宣言
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　チャは、作物には௝しい酸性の౔৕を好む「好酸性植物」で、一ൠの植物が中性に

近い酸౓（Q)ʀペーϋー）が適しているのに対し、チャは pH4～ 5の酸性土壌が適し

ています。

　お米に「コシヒカリ」や「あきたこまち」などの品種があるように、チャにもたくさん

の品種があります。一番有名な品種は「やぶきた」で、全国の茶園の71％（2021（令

和̏）年現在）で栽培されています。

　現在、128 種類がೝ定品種または登録品種として、摘
てき

࠾
さい

時期の早い・遅いや、煎
せん

茶
ちゃ

用、

紅茶用、玉
ㆍょく

࿐
ろ

用、釜
かま

炒
い

り製玉
たま

緑
りょく

茶
ちゃ

用など、それぞれの茶
ちゃ

種
しゅ

にあった品種が選
せん

୒
たく

され

て各地で栽培されています。

pＨ 7 14

酸性 中性 アルカリ性

チャ 一般植物

チャはੑࢎ޷২෺2

チャの඼छ3

　チャは、寒さに弱い上に多くの水分を必要とする植物です。日本では、年平ۉ気温

が14～16ˆ程౓で、年間降水量が1,300ᶱ以上の場所が栽培に適しているとされ

ています。

　౔
ど

৕
じょう

は、空気や水が通りやすく（通
つう

気
き

性
せい

、透
とう

水
すい

性
せい

）、水分や肥料を保
たも

つ力（保
ほ

水
すい

性
せい

、

保
ほ

肥
ひ

力
りょく

）が強いものが適しています。

　チャは永
えい

年
ねん

作物で、一౓植えると50 年位その場所で栽培されますから、茶園の造

成には、気ީ、地形、౔質などに注意が必要です。

チャの栽
㆕ㆂ

培
ㆰㆂ

৚݅1

さい ばい

チャの栽培チャの栽培3
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　チャの樹
き

の;やし方は、昔はチャの樹になった種

子を࠾集し、それを೻
ま

いて৩やしていきました。しか

し、チャは「自
じ

家
か

不
ふ

和
わ

合
ごう

性
せい

植物」といって、同じ品

種同士や、自分の樹で咲
さ

いた花の花粉では受粉で

きず、異なる品種の花粉でなければ種子にならない

という特性があります。

　このため、なった種子は、必ず、他の樹の性質が

入った「雑種」になってしまいます。

種は、いろいろな性質が入っていますから、新ࡶ　

芽の出方や、新芽の出る時期、品質などが樹ごとに

異なり、摘
つ

み࠾りが始まると、҆定した栽培管理が

しにくい茶園になってしまいます。

　このようなことをආ
さ

けるために、現在では「挿
さ

し

木
き

法
ほう

」といって、品種茶から「ૠ
さ

しึ
ほ

」となるࢬを

。集し、それをૠし໦して;やしています࠾

　昔から「香
かお

りや味の良いお茶は比較的ྋ
すず

しい
河川の上流〜中流の朝

あさぎり

ໄのたつような地域で
作られる」といわれています。
　このような地形の所では川

かわぎり

ໄがたち、谷間
のために日র時間が୹く、また昼夜の気Թ差
があることが茶の品࣭に良い影

えい

響
きょう

を༩
あた

えている
といわれます。また、山間地は܏

けいしゃ

ࣼ地のため、
ഉ
はいすい

水が良いことも理由の一つです。
　山間地のチャは、平地と比較すると新芽の出始めは஗

おそ

くなります。しかし、新芽はそろって
良く৳び、摘࠾芽のそろい方も良いことから、品࣭面に良い影響を༩えています。
　また、新芽の成長にともなう࿝化が、平地のものよりもゆっくりで、チャにؚまれる味成分
を長く保っていること、山間地という؀

かん

ڥ
きょう

が作り出す特有の「山の香り」があることも山のお
茶の特

とく

徴
ちょう

です。
　川根本町のඪ高 600m にあるʠ天

てんくう

空の茶産地ʡのお茶農家土屋鉄郎さんは、「どこの茶園
でも栽培のしかたは同じですが、近くに୔

さわ

があってໄ
きり

が出やすく、࣪
しつ

度
ど

も高いという自然ڥ؀
はよそではマネできません。近くの࡫

ささ

間
ま

ダムに近ͮくと周りの木々の৭が違ってきます。それ
ほどお茶の美

お

味
い

しさには自然の৚݅が関܎あると思います。」と話されました。

のお茶は、なぜඒࢁ
ㆈ

ຯ
ㆂ

しいのか？

チャのथ
ㆌ

の;΍し方4

挿し穂

挿し穂の作り方
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৩
しょく

のため、主に窒
ちっ

素
そ

（N）、リン酸（P）、カリ（K）という成分を必

要とします。これを肥料の三要素といいますが、チャは他の植物と異なり、年間、10B

当たり1,800kHくらいの生
なま

葉
は

を収穫して茶園の外にӡび出してしまいますから、失わ

れる成分は補څをしなければなりません。

　特に、日本茶はアミϊ酸のうま味を楽しむお茶ですから、アミϊ酸を作る元素である

஠素（/）は欠かせないං料成分です。

　このように、ౙをӽしてその年の最初に摘
つ

み࠾ら

れたものを「新茶」または「一番茶」といいます。

　一番茶の時期には、๖芽後、芽の中に४උされ

ていた葉が 2ि間くらい経ってから1ຕ目が開き、

その後は、およそ５日に１枚ずつ広がっていきます。

　一番茶の摘み࠾りは、この葉が４～５ຕで、芽

の先୺にまだ開いていないਊ
しん

芽
め

が残っている「一芯
しん

四～五葉
よう

」のころに行います。

一芯四葉の芽

芯芽

　チャのබ
なえ

は、通ৗ、ૠ
さ

し໦をしてから̍ ～２年間බ
なえ

চ
どこ

で育てたものを茶園に植えます

が、これを「定
てい

植
しょく

」といいます。බが大きくなって少しでも収穫ができるようになるまで

には、定植から４～５年くらい、通常の収
しゅう

穫
かく

量を得るようになるには、挿し木をしてか

ら７～10 年間もの長い年月がかかります。

チャの萌芽

チャはබ
ㆪㆆ

を২͑てからԿ೥でఠ
ㆤ

Ίるようになるか5

チャは஠
ㆡㆣ

ૉ
㆝

ංྉが6͖޷

チャのఠ
ㆤ

Έ࠾り（ఠ
ㆦㆌ

࠾
㆕ㆂ

という）7

　夏からळのॵ
あつ

い日
ひ

ࠩ
ざ

しを受けてたっ΀りと

ཆ分を஝
たくわ

えたチャは、気温が15ˆ以Լに

なる11月ごろから休
きゅう

຾
みん

に入り、ཌ年の新

茶にඋえます。ౙをӽし、気温が10ˆ程౓

になる４月上०ごろから芽が;くらむ「๖
ほう

芽
が

」

が始まり、新芽に成長していきます。
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二人用摘採機 乗用型摘採機

　チャの葉は、生長するにつれて食物繊
せん

維
い

が増加して硬
かた

くなります。このようなߗい葉を

原料にすると上質のお茶になりません。

に、あまり早い時期に摘むと、うま味や香ٯ　
かお

りの成分が十分に४උできないため品

質も悪く、収穫量も少なくなってしまいます。　

　『品質も良く収穫量も多くなるには、いつごろ摘
つ

んだら良いか？』を決めることは、೶

家にとって重要な仕事です。

　一番茶の摘み࠾りがऴわると、約 50日で二番茶、それから約 35日で三番茶が摘

。できます࠾

　ळになり、気温もԼがってチャの樹がそろそろ休຾に入る前の10月中०ごろ「ळ
あき

੔
せい

ࢬ
し

」を行います。これは、一
いっ

੪
せい

に新芽が出そろうようにチャの樹の表面をきれいに੔える

ための作業です。これによりཌ年の新茶に古
こ

葉
ば

やࢬが入らないようになります。

　ळ੔ࢬで摘み࠾られた葉はळ
しゅう

ౙ
とう

番
ばん

茶
ちゃ

の原料として使われます。

　このように、一番茶から始まって二番茶、三番茶、秋
しゅう

冬
とう

番茶と、通ৗ、年間４回の

摘࠾が可能です。

　なお、静岡県では、ཌ年の一番茶の品質を良くするため、三番茶は摘࠾しないよう

にࢦಋしています。

　チャの摘࠾は、一番茶の初期には「手摘み」で摘んで良質のお茶を作ることもあり

ますが、効率がۃめて悪く、新芽の伸びる早さに௥いつかないため、通ৗ、機械によ

る摘࠾が行われています。
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　昔、チャの種子をまいて茶園を作っていたころ、

種まきはഅがาいたͻずめ
4 4 4

の੻
あと

に５～ཻ̒ずつ೻

くのが良いとされていました。これが発芽して大き

くなると、チャはͻと մ
かたまり

ずつのג
かぶ

になりました。

　まいた種は当વ「ࡶ種」でしたから、一つのג

の中でも新芽の出方や品質が異なり、茶摘みは、そ

こから一芽ずつ手で摘んでいく面
めん

倒
どう

な作業でした。

　明治時代以降、輸出用や家庭用の需
じゅ

要
よう

が急増

し、それに対応するために栽培面積も増えてくる

と、茶摘み作業が集中して多くの人手が必要とな

りました。

　1883（明治16）年ごろから、茶גを連
つら

ねて

かま΅こ型の੊
うね

ঢ়にし、その表面をۉ一にする管

理法が考えられました。これにより、たくさんの新芽が一
いっ

੪
せい

に出るようになりました。

　それに対応するために、大正時代に「手
て

᭔
ばさみ

」が考Ҋされ、昭和初期には静岡県を

中心に広く使われるようになりました。この「かま΅こ型」の長い੊と「᭔摘み」が߹

わさることで現在の茶産業が成立したといえます。

各種の手鋏（静岡県茶業研究センター）手鋏の使用場面 手鋏と茶袋

桟
さん

俵
だわら

などを敷き、その周囲に茶種子播くの図
「彦根藩製茶図」より

現在の「畝仕立て」茶園 昔ながらの「株仕立て」の茶園

お茶はなぜ長い੊
うㆭ

ͮ り͘か8
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　同じ新芽を摘みとりお茶にするのであれば、手摘み
の方がおいしいと言われています。その理由は新芽の
摘み方にあります。「一

いっ

芯
しん

二
に

葉
よう

摘
つ

み」と言って、ਊ芽と
上からೋ葉まで摘みとることです。新芽のܪは、付け
根の方からߗ

かた

くなり、先୺に行くほどॊらかく、指で
つまんで؆୯にંることができます。手摘みは、ӈの
図の「一ਊೋ葉」の下でંりとります。
　こうすることで、
ˑ৽ժのΈるい෦෼だ͚をఠΈ࠾る͜とがで͖る
ˑ葉にইがつかない
ˑ葉が切れない

など、ͦのޙの੡଄でもେ͖なϝϦッτとなる৽ժをఠ
。する͜とがで͖ます࠾
　得られた新芽は、葉のॊらかさ、新芽一本ずつの大
きさなどがଗ

そろ

っているため、上࣭なお茶を作ることが
できます。
　一方、機械摘

てき

࠾
さい

では、摘࠾効率は良いものの次のようなマイナス఺もあります。
˒৽ժશମをఠ࠾するたΊ、ժのॊらかい෦෼とややߗい෦෼がࠞ͟る
˒葉が切அされ、切りޱのࢎԽによって੒෼มԽが起͜る
˒ժのߗ

ㆉ㆟

さがۉ一でないたΊ、੡଄৚݅をߗい葉に߹わせな͚れ͹ならない
˒切れ葉を一ॹにᎍむたΊ、੡඼の֎؍ධՁがམちる

　手摘みは、　ӈの表のように、慣れた人で
も一日10 ～15㎏を摘むのがਫ਼一杯で、新芽
の৳

の

びるૣさに௥いつかないので新茶の時期
などには、とても対Ԡできません。手摘み茶
が貴重なのはそんな背景があるからです。

　静岡で番茶というと、ߗい葉や古葉で作られたお茶のことです。
　その年の最初に出てきた新芽を摘んだものを一番茶、２番目に摘んだものをೋ番茶といい
ますが、その摘࠾時期の間に摘んだ「番外の茶」という意味で「番茶」といわれています。
　番茶は、一番茶が৳びすぎてߗくなった葉や、一番茶やೋ番茶の後に஗

おく

れて出て固くなっ
た葉、Նのॵい時期の三番茶やౙの前や春先に茶の੊を੔えるためにמ

か

りとった葉やܪでも
作られます。
　さっͺりとして苦味が少なく、刺

し

激
げき

が少ないため、༮ࣇや病人には喜ばれます。

手でఠ
つ

むのとػցでఠむのではどちらがおいしいの？

൪茶ってなにʁ　※ 57 ページの Q31 番茶ってなに？も参考にしてね。

ここから上がここから上が
一芯二葉一芯二葉

芯芽

ʲखఠΈͱ࠷৽のػցをಋೖした作ޮۀ཰のҧ͍ʳ

Q 18

Q 19

ఠ ࠾ 方 ๏ １೔１ਓ౰たりのఠྔ࠾

手 　摘　 み 10㎏程度

可
か

搬
はん

型
がた

摘採機 800㎏程度

　乗
じょう

用
よう

型
がた

摘採機　 6,000㎏程度
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　チャは、ৗ
じょう

緑
りょく

の亜
あ

熱
ねっ

帯
たい

植
しょく

物
ぶつ

のため寒さに弱く、̏～４月に発生することがある遅
おそ

霜
じも

によってౚ
とう

ૼ
そう

֐
がい

をうけ、一番茶の収
しゅう

穫
かく

がօ
かい

ແ
む

になることもあります。

　真冬の葉はマイナス10℃程度までの低温に耐
た

えられますが、य़になって気温が上が

るにつれて寒さに଱える性質は࣍
し

ୈ
だい

に弱くなり、一番茶の新芽ではマイナス２℃でも寒

さによる被
ひ

害
がい

を受けるようになります。

　これを๷ぐ方法には、茶園に大きなઔ
せん

෩
ㆷう

機
き

を立て、茶園の上ۭの温かいۭ気を茶園

面にਧき降ろす「送風法」、੊
うね

をࡐࢿで෴
おお

う「被
ひ

覆
ふく

法
ほう

」やチャの樹に水をかけてౚ
こお

らせ、

そのときに出る熱（જ
せん

熱
ねつ

）でチャの芽を̌ˆ以Լにしない「散
さん

水
すい

氷
ひょう

結
けつ

法
ほう

」などがあります。

　この方法の中では、ૼ
しも

を๷ぐ効果があって維
い

持
じ

・管理が؆
かん

単
たん

なことから全国的に「送

風法」が最も多く使われています。

　茶園にたくさん立っている大きなઔ෩機は「防
ぼう

霜
そう

ファン」といって、チャの栽培には

欠かせない重要なࢪ
し

ઃ
せつ

なのです。

茶園に林立する防霜ファン（島田市）

柱の先端のファン

νϟはפさにऑい9
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散水用のスプリンクラー

散水氷結法により、一晩中の散水で氷結した茶株
チャの木にスプリンクラーで水をかけ、凍らせて氷でおおってしまうと、チャ
の芽の温度は０℃以下にならないので、寒さから守ることができます。

茶園を寒冷紗でおおって、冷たい空気が入らないようにします。

寒
かん

ྫྷ
㇌い

ࣿ
しゃ

ʹΑるඃ෴
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　農家は、自分が所有する畑から最大の収
しゅう

穫
かく

を得ることが目的です。茶園でも、ܾめられた
面積からできるだけ多くの生

なま

葉
は

を得る方法の一つとして、茶גの仕立て方がڀݚされました。
　チャの੊

うね

の幅
はば

は 150 ～180Dmですが、この幅の中で、最大の摘࠾面積を得ることが必要
です。
　茶のג面を、下図のようにかまぼこހ、ܕ

こ

状
じょう

にした場合、どの形が最ܕ水平、ܕ三֯、ܕ
も摘࠾面積が大きいかをݕ討した結Ռ、かまぼこܕに軍配が上がりました。

Ͳうしてお茶畑はあのようなʮかまぼこܕʯになったのかʁ

　水平ܕは面積が小さいこと、ૼ
しも

の֐を受けやすいことなどから、あまり見かけません。三
面積はあるものの、ย面にౚ࠾は、摘ܕ֯

とう

ૼ
そう

֐
がい

を受けやすいܽ఺がありました。
　このようなݕ討から、現在ではかまぼこܕで栽培されています。最近は乗用ܕ摘࠾機で摘
。に近い੊の形の茶園が増えていますܕ機の形状から、水平࠾する茶園が多くなり、摘࠾

かまぼこ型
弧状型

三角型
水平型

二人用摘採機による摘採面 乗用型摘採機による摘採面

Q 20
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藤枝市瀬戸谷小学校の学校茶園

藤枝市瀬戸谷小学校茶園の茶摘み風景

苗を買う

３年目以降摘みと
り出来るかな？

地面に植える

２、３年肥料を
やったり伸びた芽
を切って育てる

土とたい肥を土とたい肥を
混ぜたもの混ぜたもの

地上15cmくらいの所を
切る

チャをఉで育ててΈたい͚ͲͲうすれ͹ྑいのʁ

　チャはツバキの仲間ですから、基本的にはツバキを育てる方法と同じです。

　チャはබ
なえ

をߪ入して植えるのが一ൠ的で、植える時期は３月中ɾ下०が最దです。

　බ木は通信販売や園芸店、ϗームセンターなどでߪ
こう

入
にゅう

できます。植える場所は、日の当た

るഉ
はい

水
すい

の良い場所をબびましょう。

　春とळに肥料をやり、あわせて病֐஬の対ࡦをします。また৳
の

びた芽を切ってやることで

わき芽が出てきてࢬの数が増え、ૣくגになります。

　もちろん学ߍでもチャを育てることはできます。

Q 21
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クワシロカイガラムシ雄
おす

繭
まゆ

カンザワハダニ雌
めす

成虫と卵

チャノホソガによって三角に巻かれた葉

クワシロカイガラムシの被害で枯れた茶園

チャノコカクモンハマキの幼虫

炭そ病

　チャが生育する初夏から夏にかけての日本は、高温多
た

࣪
しつ

の気ީで、チャにはさまざま

な病害虫（ප気や֐஬）が発生します。

　特に֐஬は、新芽や葉を食べたり、ࢬについてރ
か

らしたり、根を食べてしまうなどの

を༩֐
あた

えて、収量を減らしたりお茶の質を悪くしたりしてしまいます。

　このため、೶家は、ප֐஬の発生時期をよく調べて、決められた最小ݶの೶薬でප

ۦ、஬を๷いだり֐
く

আ
じょ

したりするよう努力しています。

ʲ茶ԂͰൃ生 る͢୅දతなප֐஬ʳ

茶Ԃのප֐஬10

1.2mm

0.8mm

20mm
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チャを育てるのに೶ༀは࢖ΘないのʁQ 22

എのߴいチャの໦からお茶は࠾れないのʁQ 23

　チャの໦は、海外では樹ྸ千年ともいわれるものがあるように、寿
じゅ

命
みょう

は長いと考えら

れます。

　೶家は、その葉を収穫するために栽培していますので、質の良い葉がたくさん࠾れる

ことが重要です。チャの໦は、໦がएい間は良い新芽がたくさん࠾れますが、Կ十年

も経つと品質も収量も低Լしてきます。

　お茶の生産を有利に続けることができるチャの໦の年
ねん

ྸ
れい

を「経済樹
じゅ

齢
れい

」（経済的寿命）

といい、日本では 30 ～ 50 年とされています。

νϟの໦の寿
じゅ

໋
みょう

ɹ11

　օさんが普
ふ

段
だん

見ているお茶畑は、きれいなかまぼこܕになっていますが、この手入れをしな
いと、チャの樹はどんどん大きくなっていきます。
　このようになると、チャは１年に 30ᶲほど৳びていき、その高さは３～４m にも৳びます。
　藤ࢬ市੉

せ

戸
と

ϊ
の

谷
や

の平
ひら

ޱ
ぐち

さんのお୐に
は、樹

じゅ

ྸ
れい

300 年の大茶樹があります。
高さは４m、周囲が 30m もあって今も
成長をଓけています。
　毎年、新茶の時期には大

おお

੎
ぜい

の人によっ
て手摘みで収

しゅう

穫
かく

され、仕上げたお茶は
「長

ちょう

ण
じゅ

の香
かお

り」と名ͮけられ市内の高
こう

ྸ
れい

者
しゃ

。ઃなどにଃられますࢪ

　チャを栽培するには、病気や֐஬のඃ֐を受けないよう、必要最小ݶの農薬が使われます。
　農薬を使う場合には、「農薬取

とり

క
しまり

法」や「食品衛生法」、「水
すい

࣭
しつ

Ԛ
お

୙
だく

法」などの法཯で、使
う時期や使い方、残ཹ基準などが厳しくܾめられています。
　食品中の農薬の残ཹ基準は、食品衛生法によって「一生、毎日食べても݈康に影響がない
と考えられるྔ」と定められています。
　このように、チャの収穫をするときには、農薬が残らないよう基準を守ってかけますので、
安心して飲むことができます。
　なお、新茶（一番茶）の時期は֐஬の発生が少ないため、通常、農薬は使用しないで収穫
します。
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　チャの葉は、新芽が出てから成長するにしたがって食
しょく

物
もつ

ણ
せん

維
い

が増えて葉がߗ
かた

くなっ

たり、うま味の素
もと

であるςΞχϯというアミノ酸が、紫
し

外
がい

線
せん

によってカテキンに変化し

て苦味や渋
しぶ

味
み

が増します。

　これを๷ぐため、コモやϫラ、最近では化学ણ
せん

維
い

の෍（寒
かん

ྫྷ
れい

ࣿ
しゃ

）で茶園全体を෴
おお

っ

てബ
うす

҉
㆏ら

い中でチャを育てる方法があります。

　究
きゅう

ۃ
きょく

のお茶といわれる玉࿐や、抹
まっ

茶
ちゃ

の原料となる碾茶はこの方法で栽培されます。

　チャの樹は、ബ҉い中でわずかなޫઢを有効に使ってޫ߹成をするために、葉の面

積を大きくするとともに、葉
よう

緑
りょく

素
そ

（クロロフΟル）を増やして美しいೱ
のう

緑
りょく

色
しょく

の葉にな

ります。

　県立美術ؗの入ޱ付近に
は、「やぶきた」の原樹が
あります。こちらも大人の
背をはるかに௒える高さお
よそ４m、幅およそ４m で、
1963 年に静岡県の天然記
念物に指定されました。
　今でも地元の有ࢤの方々
が大切に؅理しています。

ɹ玉
ㆍょㆎ

࿐
ろ

ɾᛯ
ㆦん

茶
ちゃ

の࠿ഓ๏12

玉露の棚被
ひ

覆
ふく

園の内部 被覆園の内部での手摘み
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玉露用に棚
たな

で被
ひ

覆
ふく

した風景（藤枝市岡部町）

茶ʁڃߴ࿐ってۄ

茶Ԃでは ೥̍ؒにͲんなࣄ࢓があるのʁ

Q 24

Q 25

　玉࿐は独特の香りを持ち、味も良いところから高級茶の代表となっています。
　煎茶も玉࿐も、チャの樹や製造方法は同じですが、玉࿐用のチャの栽培は、葉を摘

つ

みと
る前に３ि間ほど、茶園全体をコϞやϫラなどで෴

おお

って（「ඃ෴」ひふく）ଠཅの光をさえ
ぎるため大変な手間がかかります。また、品࣭の良いお茶を作るために、一ൠのお茶と違っ
て有機肥料を主体に༩えたり、摘み࠾りは年に一ճ、手摘みで行うだけです。
　このように、玉࿐はコストと手間がかかる上に、生産ྔが全国で 250U 程度と少ないた
め高価になってしまいます。
　静岡県の藤ࢬ市岡部町は玉࿐の産地として有名です。

土の管理 土の管理 土の管理 土の管理茶園管理 茶園管理 茶園管理 茶園管理摘採 摘採

12月１月 ２月 ３月 ４月 ５月 ６月 ７月 ８月 ９月 10月 11月

おいしい新芽が出るよう
肥料を与えます。

霜の害に気をつけます。

二番茶のための肥料を
与えます。

一番茶の摘み取りと製造 二番茶の摘み取りと製造 秋整枝（秋冬番茶）

（三番茶）

肥料を与えるとともに
害虫・病気の予防

来年に向けて肥料を与えます。

冬の寒さに備えます。
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　お茶は、生
なま

葉
は

のときは水分をおよそ80％含んでいます。このような生
なま

の葉のままでは、

長期にอଘしたり、また、本来の目的であるおいしく飲むことはできません。そこで、これ

を乾燥して長期間อଘができて、日々おいしく飲めるようにするのがお茶の加工の目的です。

摘んだ新芽は新鮮さを保つた摘んだ新芽は新鮮さを保つた
めに、なるべく早く製茶工場めに、なるべく早く製茶工場
へ運びます。へ運びます。

4月末～5月ごろに新芽を摘みます。

生葉の呼吸で熱が発生して葉が傷
いた

んだり乾燥しないように、湿
しつ

度
ど

と
温度に気を付けて保管します。

生の葉っぱを蒸
む

して生葉が傷
いた

ま
ないようにし、
青
あお

臭
くさ

さを取って
揉
も

みやすくしま
す。普通煎茶は
30 〜 40 秒 蒸
します。

お茶ఠ
ㆤ

Έ（ఠ
ㆦㆌ

࠾
㆕ㆂ

）

ᶃৠ
㇀

し

ී௨（ৠ
㇀

し）ઝ
せん

茶
ちゃ

のつ り͘ํ̍

お茶のつくり方お茶のつくり方4



��

　̐

೔
ຊ
茶
の
੡
଄

蒸した葉を熱風の中でかき混ぜながら揉
も

んで、３分の2くらいの水分を飛ばします。

②の粗揉と同じように、葉っぱを細く
撚
よ

りながら乾燥します。

水分が5％くらいになるように熱風をあて
て乾燥させます。

葉に比べて乾燥しにくい茎からも水分
をしぼり出し、全体の水分が均一にな
るようにします。

葉が針のようにまっすぐに
なるように形を整えるために熱を
加えて乾燥させながら揉みます。

一時的に保存できるようになったお茶で
「荒

あら

茶
ちゃ

」といい、お茶屋さんで売られて
いるお茶の原料となるものです。

ᶄૈ
㆝

　ᎍ
㆘㇅ㆄ

ᶆ中
ㆡ㇅ㆄ

　ᎍ
㆘㇅ㆄ

ᶈס
ㆉ㇓

　૩
㆝ㆄ

ᶅᎍ
㆘㇅ㆄ

　೧
ㆭ㇓

ᶇਫ਼
㆛ㆂ

　ᎍ
㆘㇅ㆄ

͜͜まͰ͕お
茶೶Ոのࣄ࢓
Ͱ͢

ϩϘοτ
Έͨい
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　生葉を蒸す時間を、普通蒸し煎茶の２～̏ 倍長い60～

120ඵ間としたもので、以後の工程は普通煎茶と同じです。

　一ൠに、平地や台地のお茶は日র時間が長いために、ۤ
にが

味
み

やौ
しぶ

味
み

が強いのが欠点でした。これを改善するために、

1960年代に静岡県で開発された煎茶で、長く蒸すことで

ۤ
く

ौ
じゅう

味
み

が཈
おさ

えられ、؁
あま

味
み

のあるまろやかでೱ
のう

厚
こう

な味わい

のお茶が作られました。

　ただ、長く蒸すことで、新
しん

઱
せん

な香
かお

りは弱くなること、製造している間に葉が細かくなり

やすいため、คが多くて急
きゅう

ਢ
す

に٧
つ

まる、などの欠点もありました。

　しかし、ೱ
こ

い緑色のお茶のӷが健康イメージにマッチしたこと、౎ձの水道水でもお

いしく飲めるお茶であったことから、関౦地方を中心に飲まれています。

　現在Ŋ 静岡県をはじめࣛࣇ島県、三重県など多くの県で生産され、全国の煎茶生産量

の７割以上が深蒸し茶とਪ定されています。�

　最近、夏場のお茶として広まっている「水出し煎茶」など、使われる場面も多くなっています。

　玉緑茶は、煎茶と違って、最後の揉
も

み工程の「精
せい

揉
じゅう

」をしないため、形がޯ
まが

玉
たま

のよ

うにؙい形にできた緑茶のことで、「釜
かま

炒
い

り製」と

「蒸
む

し製」の２種類があります。生産量は蒸し製が

多く、九州地方と静岡県で生産されています。

ʮ˒普
ふ

通
つう

（蒸
む

し）煎
せん

茶
ちゃ

ʯͱ͸
日本茶のඪ準的な製造法で作られたお茶です。 

「普通」と名前がついていますが、これはお茶の品

࣭を表すものではなく、生葉を蒸す時間がඪ準的な

「普通の蒸し時間」であることを表現しています。

ܾして、「普
ふ

段
だん

のお茶」、「普通のお茶」の意味では

ありません。

玉
ぎょく

࿐
ろ

の作り方も
普通煎茶と同じだよ

ਂৠしઝ茶のつ り͘ํ2

玉
㆟ㆾ

緑
㇊ょㆎ

茶
ちゃ

のつ り͘ํ3

ʬޯ
まㆋ

玉
たま

ʭ
大昔のかざりで、ヒスイやメノウで作られ
ている。古

こ

墳
ふん

から出土することが多い。

釜炒り製玉緑茶（釜炒り茶）
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（１）釜炒り製玉緑茶（釜炒り茶）
　一ൠに「釜炒り茶」といわれているޯ

まが

玉
たま

ঢ়の緑茶で、 خ
うれし

野
の

茶（ࠤ賀県、長࡚県）

と੨
あお

༄
やㆍ

茶（۽本県、࡚ٶ県）があります。

15〜16世紀に中国から伝わったといわれ

ています。

　家庭にあるమು
なべ

で؆単にお茶を作ること

ができることから、昔は、茶産地を中心に

広まり、いろいろな番茶が作られるきっか

けになったと考えられます。

　現在では、మುを使う手
て

炒
い

り製造はۃ
㆔く

少なく、多くが機械化されています。

　2021（令和̏）年の釜炒り製玉緑茶の

生産量はおよそ235tでした。

ͯͬ࢖ցをػ のͭ り͘方

（２）蒸し製玉緑茶
　煎茶の製造工程の内、最後の「精揉工程」を省

はぶ

いたお茶で、煎茶に比べてάリά

リとؙみを帯びていることから「άリ茶」ともいわれます。いれ方は煎茶と同じですが、

精揉工程がない分、あっさりとした味になります。

300 ～ 350ˆに熱した釜に生
なま

葉
は

を౤入して

殺
さっ

੨
せい

しながら、特有の香
かお

りである「釜
かま

香
か

」を生成させる

茶葉中の水分をᎍ
も

み出して、全体の水分をۉ一にする

加熱（௚
じか

Ր
び

式または熱風式）して水分をס૩させる

香りを出すと共に、茶をక
し

めながらס૩して形を੔える

水分 5ˋくらいにס૩させてߥ
あら

茶
ちゃ

として׬成

水平釜での手炒り（青柳茶）

傾
けい

斜
しゃ

釜での手炒り（嬉野茶）

炒り༿

　ᎍ
㆘ゅう

　೧
ㆭん

　

ਫ
㆙い

ס　
かん

క
し

Ί炒
い

り

૩　ס
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本
ほん

茶
ちゃ

頭
あたま

茎
くき

粉
こな

ドロ粉
こ

茶্͛࢓
޻Ճ্͛࢓

茶 ߥ

　茶園で摘
つ

まれたチャの新芽は、೶家

がӡӦする工場で「ߥ
あら

茶
ちゃ

」にされます。

茶は、Լのࣸਅのように、長さやߥ　

大きさ、形の違う茶でߏ成されている上

に、水分も５％くらいあって長期のอଘ

には適しません。このߥ茶をおいしく飲

めるように、形や大きさをそろえたり余

分なものを取りআき、水分を3％くらい

にまで乾燥をして、長期にอଘができる

ように加工します。

　これを「仕上げ加工」といいます。

ˑߥ茶のߏ੒

茶とは4ߥ
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碾 茶 石臼 抹 茶

お茶はなͥᎍ
㇂

んでつくるのʁ

生༿ 1ᶵからͲのくらいのお茶がで͖ますかʁ

Q 26

Q 27

お茶の製法では、「ᎍ
も

む」という工程をくりฦし行います。
十分ᎍむことはお茶を作る上で必要不可ܽな作業です。 
ᎍむことの目的は、
	1
 ਫ෼をૣ͘ৠൃさせる。

葉やܪ
くき

の中の水分をᎍみ出します。あとは手をסかすジΣットタオルと同じ理۶で、表面
に出た水分を蒸発しやすくします。

	�
 葉をやわらか͘する。
ᎍむことで葉の組織をやわらかくして、形を੔えやすくします。

	�
 �。を੔えるܗ
ᎍみながら茶の形を作り、਑状の形のよい茶にします。

	�
 茶の੒෼をお౬に༹͚ग़しやす͘する。
ᎍむことで葉の細๔をյ

こわ

し、茶にؚまれる成分が湯に༹け出しやすくします。
このようにお茶をおいしく作るためには、「ᎍむ」という作業がとても重要です。

ຣ
ㆾㆣ

茶
ちゃ

のつ り͘ํ5

　お茶の生葉は、摘
つ

み࠾り時期によってもҟなりますが、一番茶では、およそ 80ˋくらいの
水分をؚんでいます。残りの 20ˋがお茶になる固形分です。
　お茶の製造は、この水分を取りআくことが目的といえます。
　このことから、生葉１㎏から約 200gのߥ茶ができます。
　˞実際には、出来上がったߥ茶には５ˋ程度の水分が残っています。

　抹茶は、チャの生
なま

葉
は

を蒸してから揉まずに乾燥した「碾
てん

茶
ちゃ

」を、石
いし

臼
うす

などでඍ
ㆳ

ค
ふん

末
まつ

にしたものです。碾茶は、たくさんあるお茶の中でも、揉まないで作る௝しいお茶です。

碾茶の「碾」は、「ͻいて細かくする」という意味の׽字です。
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ߥ　
あら

茶
ちゃ

はいろいろな形のお茶の混߹物で、長いものや୹いもの、คやܪ
くき

などが混じり߹っ

て不ۉ一なうえ、水分も5％程౓と多く、長期にอଘできません。

　お茶屋さんは、消費者がおいしく飲めるように、いろいろなߥ茶をϒレンドして味を

調
ととの

え、อଘ性の向上と、お茶らしい香
かお

りを出すために火入れ乾燥をして、形ঢ়が美し

くอଘ性が高いお茶を作るために「仕上げ加工」をします。

茶市場などで買ってきたお茶を倉庫
に入れます。良いお茶（一番茶）は一年に一度

しか買えないので一年間に売る分をまとめ買いします。

大きなふるいにかけ、荒茶大きなふるいにかけ、荒茶
の中にあるこげやすい粉をの中にあるこげやすい粉を
先に除いておきます。先に除いておきます。

荒茶を大きさや
種類ごとに分けます。

৭৭
しきしき

࠼࠼
㆕い㆕い

બผػબผػ

੩ిࣜ

໦
もっ

茎
けい

෼཭ػ
૯߹ػ্࢓

仕入れた荒茶は大きな冷蔵庫に
保存して必要な分だけ出します。

お茶を仕入れるときはこんな
30kg入の紙

かみ

袋
ぶくろ

(大海袋 )に
入ってきます。

取り除く葉の種類取り除く葉の種類
によっていろんなによっていろんな
大きさの網目のふ大きさの網目のふ
るいがあります。るいがあります。

「透気式乾燥機」「透気式乾燥機」
この中をベルトコこの中をベルトコ
ンベアで流しながンベアで流しなが
ら乾燥させます。ら乾燥させます。

葉と茎の色の違いを葉と茎の色の違いを
見分けて葉をはじく見分けて葉をはじく
機械です。機械です。

葉と茎の水分の量の違いを利用して静電葉と茎の水分の量の違いを利用して静電
気で茎を取る機械で、一度にたくさんのえ気で茎を取る機械で、一度にたくさんのえ
り分けができるのが強みです。り分けができるのが強みです。

͜͜から͸
お茶໰԰͞Μ
のࣄ࢓Ͱ͢

あとの作業をやりやすくする
ために乾燥させます。

ᶅબผ

ᶃ;るい分͚ ᶄס
ㆉ㇓

૩
㆝ㆄ

（ઌ
㆕ㆌ

Ր
ㆳ

）

お茶の࢓上͛6
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お茶を入れてブレンドします。

合組は味と香りを整えるために行うもので、前の
工程で仕上げた芽茶、茎茶、本茶を混ぜたり、
本茶と他の本茶を混ぜたりして作ります。

お茶の葉の新芽の先が取
れて丸まった部分です。こ
れだけでも「芽茶」として
飲まれます。

お茶の葉っぱの部分

お茶の茎の部分で
す。これだけでも
茎茶として飲まれ
ます。

緑茶のティーバッ
グや寿

す

司
し

屋
や

のお茶
などに使います。

肥料などに使います。

もう一度乾燥機に入れ、後火と呼ば
れる火入れをし、お茶のうま味と火
香と呼ばれる香りを引き出します。

出来たお茶をアルミの袋に入れ、窒
ちっ

素
そ

ガスを充てんして密封します。こうする
ことで半年～一年は美味しく飲めます。

ᶇ߹
㆔ㆄ

૊
㆏ㆿ

ᶆס૩（ޙ
ㆀㆨ

Ր
ㆳ

）

ᶈแ૷

ผ

ʑ

ʹ

Ր

ೖ

Ε

ผ

ʑ

ʹ

Ր

ೖ

Ε

お茶はなͥϒϨϯυするのですかʁQ 28

。茶は、製造した場所や時期、品種の違い、製造法などによってさまざまな味になりますߥ　
　このߥ茶を、茶商は茶市場などで仕入れてきて、もう一度ס૩させたり、ふるい

4 4 4

にかけ
てબ別したりして、商品としてのお茶に加工します。これを「仕上げ加工」といいます。
　この仕上げ加工の最ऴ段階で、お茶の味や香り、価格帯を、お٬さんの要望に合わせる
ため、いろいろな特徴を持つお茶をブレンドします。これを合組（ごうぐみ）といい、こ
の段階をऴわったお茶が仕上げ茶と呼ばれ商品となります。
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ᖿ
ㆻㆄ

͡茶、ݰ
㆒㇓

ถ
ㆾㆂ

茶について͑ڭてʁQ 29

　成ख़した大きくてߗ
かた

い葉で作られた番茶のほかに、日本各地では昔から、自家用などڱ
せま

い
地域でだけ流通している地方番茶があります。
　干

ほ

すだけ、あるいはՐでᖰ
あぶ

るだけ、蒸す、あるいはᣐでて作る、湯通ししてからᎍむ、炒っ
てᎍむ、௮け込んで発

はっ

酵
こう

させるなど、様々な作り方の番茶があります。
　 ɿྫӄ

かげ

干
ぼし

番茶、足
あ

ॿ
すけ

寒茶、美
みま

作
さか

番茶、Ѩ
あ

波
わ

番茶、京番茶

ʲ焙じ茶  r炒
い

る（ᖿ
ばい

煎
せん

）ことで独特の香ばしさが生まれ、ौ
しぶ

味
み

や苦
にが

味
み

がほとんどなく、ޱ当たりもあっさりしているので食後のお茶として
好まれています。カフΣインが少なく、ңへの負୲もあまりないので、
子どもやお年寄りが飲むのにదしています。
˒焙じ茶の種ྨ

焙　じ　茶	 番茶などをᖿ煎したもので、一ൠに飲まれている
	 お茶です。
Ճ լ ๮ 茶	 一番茶のܪ

くき

	๮茶 
をᖿじた「ܪᖿじ」で、石川県で生産されています。
أ
かり

͕Ի
ㆭ

焙じ	 玉࿐のܪ（「かりがね」といいます）をᖿじたお茶です。

ʲ玄
げん

米
まい

茶
ちゃ

rݰ米茶は、番茶などに、蒸してから狐
きつね

৭に炒
い

った米をほぼ
同ྔの割合で混ぜたもので、香ばしさとさっͺり感が特徴です。ݰ米
茶の始まりはいろいろな説がありますが、昭和初期に、お正月のڸ
開きのときに出る໫

もち

۵
くず

を炒ってお茶に混ぜたのが始まりともいわれま
す。後に、໫に代

か

わり干
ほし

飯
いい

を炒って混ぜたのが今日のݰ米茶となりました。
（干飯ʀਬ

た

いたご飯を干
ほ

したもので、水や湯でもどして食べる保ଘ食です。）

　明治以߱、静岡では輸出用の煎茶が生産の主力になり、品࣭の高いお茶が作られるように
なりました。それにより、それまで飲んでいた番茶などの代わりに、煎茶を飲むようになり、
味のࢤ向も、うま味やौ

しぶ

味
み

を楽しむ煎茶に変わっていったようです。

静岡ではݰถ茶、ᖿ͡茶をあまりҿまないのはなͥʁ

൪茶ってなにʁ2 

Q 30

Q 31

ᖿ
ㆻう

じ茶
ちゃ

のつ り͘ํ7

　ᖿじ茶は地域によっては「お番茶」といって親しまれているお茶です。�

　一ൠに、番茶を200～250ˆの高温で炒
い

ったもので、香
こう

ばしさが特
とく

௃
ちょう

です。
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（１）ന
ㆯく㇈うちゃ

༿茶

　静
しずおかけん

岡県の茶
ちゃㆍょうけんきゅう

業研究センターが開発したお茶で、

ԫ
おうはくしょく

ന色の新
しん

芽
め

とうま味がとても強いことが特
とくちょう

௃で

す。うま味成
せいぶん

分であるアミϊ酸
さん

が含まれる量は普

通の煎茶に比べて２〜̏倍もあります。新
しん

芽
め

が２ຕ

開いたࠒに２ि間ほどඃ
ひ

෴
ふく

をして全く太ཅのޫを当

ͦのଞのお茶8

手前が白葉茶の畑

手前がサンルージュの畑

てずに育てます。手
て ま

間とコストがかかったこのお茶は、貴
きちょう

重な高ڃ茶として静岡県内で

販売されています。

（２）αϯϧーδϡ
　2009（平成 21）年に೶

のうけん

研機
き

ߏ
こう
ˎ（当時の野

や

ࡊ
さい

茶
ちゃㆍょう

業研
けんきゅうじょ

究所）で開発されたお茶です。アント

シアニンという赤い色
しき

素
そ

を含
ふく

むため、新
しん

芽
め

の葉や

が赤色をしています。お茶としてᔸれるとάレーܪ

がかったࢵ色の水
すいしょく

色をしていますが、レモンो
じる

な

どの酸
さんせい

性のӷ
えき

を入れると、઱
あざ

やかなピンク色にか
わります。「サンルージュ」に含まれる、これまでのお茶にはあまり見られない成

せいぶん

分には、

新たな健
けんこう

康効
こう

果
か

が期଴されています。

（̏）߳り緑茶 
　ほんのりとした؁い花や果物のような香りを、ఴ

てん

加
か

物
ぶつ

を使わずに引き出したお茶です。

　お茶を製造する際に摘み取った茶葉を温め、かき混ぜて、低温でอ管してから粗揉

する（149〜 50を見てね）ことで؁い香りが出てきます。香りも味も楽しむことが出来

る新しいタイϓのお茶です。

（̐）௿カϑΣΠϯ茶
　お茶に含まれるカフΣインは、お茶の重要なۤ味成分で、中

ちゅう

਻
すう

神
しん

経
けい

を興ฃさせたり、

心ଁやਛ
じん

ଁ
㆞う

機能を活発にして利
り

೘
にょう

作用をଅ
そく

進
しん

する効果もあります。

　最近、このようなカフΣインのࢗ
し

激
げき

に弱いೕ
にゅう

༮
よう

ࣇ
じ

、त
じゅ

ೕ
にゅう

中
ちゅう

の฼親、高ྸ者やප

人から、カフΣインの少ないお茶やコーヒーが求められています。

　そこで、生葉の中のカフΣインが熱湯に溶
と

け出しやすいことを利用して、お茶の生葉

を一定時間熱湯に௮
つ

けたり、熱湯のシャϫーをかけることで、他の成分をଛ
そこ

なわずに

カフΣインを減
へ

らすことができました。以後の製茶工程は煎茶と同じで、現ঢ়の製茶工

場が使えるため、これから多くの人が知ったりങってくれることが期଴されています。



��

　̐

೔
ຊ
茶
の
੡
଄

ग़
しゅっ

　ՙ
か

Ճ೤ەࡴʙॆ
㆘ゅう

ర
てん

෼ੳʙௐ߹ʙࠪݕ

Ζաʙԕ৺෼཭

（̑）粉
ふん

຤
まつ

茶
　煎茶をค末ঢ়に加工したもので、水やお湯に溶け

やすいため、茶֪が出ません。急ਢのない場所で

も気ܰにお茶が楽しめるよう開発されました。水に

溶けないЌ
㈛ー㈁

ʵカロテンやビタミン&、食物ણ維など

の茶葉の成分をؙごとઁ取することができます。�

　1969年に缶コーヒーが開発され、1973 年に紅茶の缶飲料が発売されました。そ

の後、1985 年ころに緑茶の缶飲料が発売されました。

　ペットボトルのお茶は、1990 年に発売されて以降生産量が増え続け、現在も増加

する傾向にあります。

製଄方๏
ペットボトル茶の製造は、ෳࡶな工程を経て作られますが、基本的には次のとおりです。

ϖッτϘτϧ茶9

ค
㆓ㆪ

茶
ㆡ㇃

とはʁQ 32

　お茶の仕上げ加工の過程でふるい分けされた、細かいお
茶で、一ൠ的な煎茶よりも安く買うことができます。また、
お茶の葉が細かいため、୹時間でೱくいれられます。
　ティーバッάの中のお茶も粉茶がよく使われています。

֧
かく

፩
はん

抽
ちゅう

出
しゅつ

૧
そう

という大きなタンクにお湯を入れ、一定のԹ度になった
ら湯ྔの 1̀ の原料茶を౤入して抽出します。

茶֪をろ過し、ඍ細なカスを取りআきます。

どの製品も同じ味になるように、抽出したお茶を分
ぶん

ੳ
せき

してೱ
のう

度
ど

や Q)
を੔えたり、ࢎ化๷止のためビタミン $ を付け加えます。

135 〜140ˆで 30 〜 60 ඵ殺
さっ

ە
きん

し、85ˆまで冷
れい

٫
きゃく

したあと ボトルにつ
めます。

各種ࠪݕをして、৆味期ݶなどを印字し箱٧めして出荷します。

ந　ग़

粉末茶

粉茶
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೔
ㆫっかんばんちゃ

番茶のͭׯ り͘方
　岡山の美

みまさか

作番茶に代表される製法で、江戸時代から続いているॸ民の日ৗ茶です。

自然仕立の茶畑でお茶を枝ご
と刈り取ります。

釜で茶色になるまで茹
ゆ

でます。

釜で炒って乾かして仕上げま
す。

トラックで運びます。

枝を振って葉っぱと分けます。
おおまかに揉

も

みます。

つやが出てきました。

水をかけて洗います。

ざるに広げて干し、乾
かわ

いたら
茶汁（先程のゆで汁）をかけ
てまた干し、3回ほど繰り返
すと葉っぱがあめ色につやつ
やしてきます。

やかんで煮出して飲みます。

11

44

77

22

55

88

33

66

99
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藤枝市瀬戸谷小学校の手揉み体験

焙
ほい

 炉
ろ

助
じょ

 炭
たん

ख
ㆦ

ᎍ
㇂

Έ茶をつくるのは೉
㇀㆚ㆉ

しいのʁQ 33

　江戸時代の中ごろに、宇治の永
なが

谷
たに

宗
そう

円
えん

がお茶の葉を蒸
む

してᎍ
も

みながらס
かわ

かす製法を考え、
このお茶の作り方が、現在の煎茶の作り方の基本となりました。
　手ᎍみ茶の製造方法は、おおむね次のとおりです。

　手もみ茶を作るには、ख़࿅した人が身に着けた技術を使って行うもので、؆୯ではありません。
　名人が作った手ᎍみ茶は、ೱ྘৭でツヤがあり、形は਑のようにӶいものになります。
　このお茶をいれると、お茶の葉は元の生葉に໭ったようにきれいに広がります。
　手ᎍみの技術は、1967（昭和 42）年からݸ人が静岡県の無形文化ࡒに指定されていまし
たが、2010（平成 22）年からݸ人の指定をやめ、県茶手ᎍ保ଘ会茶ঊ（さしょう）会が
無形民

みん

ଏ
ぞく

文化ࡒ（民ଏ技術）の指定を受けて保ଘと伝ঝをしています。

釜
かま

の上に蒸
せい

籠
ろう

をのせて生葉を蒸す。

蒸したお茶をᖿ
ほい

࿍
ろ

という台の上のॿ
じょ

୸
たん

に乗せ、葉
は

振
ぶる

い、ճసᎍみ、
玉
たま

ղ
と

きなどの作業をする。

ॿ
じょ

୸
たん

をきれいにしてからᎍ
も

み切り、స
でん

܁
ぐり

ᎍみ、こ
ㅡ

く
ㅡ

り
ㅡ

などの作業で
お茶の形を੔える。

ᖿ࿍にお茶を広げてס૩して仕上げる。

お茶の葉を、一
いっ

ਊ
しん

ೋ
に

葉
よう

（先୺の芽とその下の葉ೋຕで摘む）や
一ਊ三葉で摘む。

૩　　　ס

ᎍΈ্͛࢓

Լ　ᎍ　Έ

ৠ　　　し

ఠ Έ औ り
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島田市伊久美やまめ平の茶工場

昔の茶工場（1916（大正５）年、静岡県茶業研究センター）

ੲのお茶޻৔ってͲんなものだったのʁQ 34

　明治の後期に高
たか

ྛ
ばやし

ݠ
けん

三
ぞう

が、製茶機械を作り、それまでの手ᎍみによるお茶の製造に比べ、

生産能率が格段に向上しました。

　昔のお茶工場は、各工程の製茶機械が୯独でઃ置されていて、それぞれの機械でできたࡐ

料はかご
4 4

などに取り出して、人の手で次の機械へ移動していました。

　現在ではコンピϡーターで制
せい

御
ぎょ

された大ܕの製茶機械により、生葉の౤入からߥ茶の׬成

までがベルトコンベアなどで移動して、్中で人の手に৮れることなく、一࿈の作業でできて

しまいます。

　島田市の伊
い

久
く

美
み

やまめ平の上
うえ

田
だ

ઃ
せつ

࠸
や

さんのところには、1951（昭和 26）年に建てられた、

水力を動力とする昔ながらの茶工場があります。

やまめ平の茶工場は
水力で動かすんだよ
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家でお茶をつ っ͘てΈよう！10

˻༻ҙ͢る΋の˼ 

生葉 200 ～ 300g、ϗットプレート、ి子レンジ、菜ばし、

ચたく൘（またはザル）、軍手

ᶃ生葉をి子レンジで２～３分ほどԹめます。

ᶄϗットプレートのԹ度を 200 ～ 250ˆにԹめておきます。

ᶅϗットプレートにᶃの葉を入れて、こげないように葉っͺを

軍手をした手や菜ばしで持ち上げながらよく水分をとります。

ᶆ 4 ～ 5 分すると৭があざやかになってきてしおれたように

なってきます。ϗットプレートからおろして、ચたく൘の上

やザルの上でᎍ
も

みましょう。

ᶇϗットプレートのԹ度を140 ～150ˆに下げて、ᎍ
も

んだ葉

を໭
もど

して、持ち上げなら表面の水分をとばしましょう。

 

ᶈ再び取りだして水分をᎍみだし、ϗットプレートにもどす

作業を܁りฦします。 ᶇ～ᶈを܁りฦします。

ᶉϗットプレートからおろし、お茶の形をつくるために、手

のひらの間で೨
よ

るようにこすり合わせます。しっとりとした

ら、またϗットプレート上でסかしましょう。これをお茶が

 。りฦします܁くまでס

ᶊ 120ˆのϗットプレートに和紙などを敷きそこに茶をのせס૩させます。

ᶋときどきかき混ぜて、全体がよくかわいて香ばしい香りがしたらできあがり！さっそくいれて飲ん

でみましょう。

①、②、③

④

⑤、⑥

資料茶提供：川根本町農林課
秋山莉穂さん、松島あゆ美さん、勝又美紀さん

作った人
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ジャスミンの花

δϟεϛϯ茶

散茶状玉　状

δャεϛϯ茶はͲう΍ってつくるのʁQ 35

　お茶は೏
にお

いをٵ着する特性を持っています。この特性を利用して、ジャスミンの香りを付け

たのがジャスミン茶（ᣈᣦ花茶）で、主に中国で作られています。

　ジャスミン茶に使われる原料のお茶は྘茶です。

　使用するジャスミンの花は、ޕ後、つぼみの状ଶのものを摘
つ

みます。

　༦方ࣣ分咲きになったころ、お茶の葉と、開花したてのジャスミンの花をサンドイッチ状に

積み重
かさ

ね、お茶に花の香りを付けます。この工程を܁りฦすճ数が多いほど香りの高い高級

なジャスミン茶になります。多いものでは̒～̓ճも香り付けを܁りかえします。

　また、香りを付けた後に花は取りআくので、花の混入が少ないほど高級品ですが、飾りとし

て上࣭なס૩花を１～２ˋ混ぜることもあります。

作り方
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　お茶にはいろいろな成分が含
ふく

まれていますが、お茶をいれるとお湯に溶け出してくる

成分と、出てこないで葉に残ってしまう成分があります。

　お湯に溶け出してくる成分を「水
すい

溶
よう

性
せい

成
せい

分
ぶん

」、出てこないで葉に残ってしまう成分を

「水
みず

不
ふ

溶
よう

性
せい

成
せい

分
ぶん

」といいます。

　お茶の楽しみは、この溶け出してくる成分を味わうことです。

お茶ʹؚ·Εるओな੒෼

　カテキン類は、主に４種類のカテキン、アミノ酸類は20 種類ほどのアミϊ酸が含ま

れていますが、カテキンはエピガロカテキンガレート、アミϊ酸はテアニンがそれぞれ

の成分の溶け出してくる半分を占めています。

　各成分のうち、最も多く出てくる成分はカテキン類で、お茶の味に大きくӨڹします。

ਫ༹ੑ੒෼ ؚ
ㆋん

༗
㇆う

཰
りつ

ਫෆ༹ੑ੒෼ ؚ༗཰

カテキン類 11.0 ～ 17.0％ β
ベータ

ーカロテン 13～ 29㎎％

　エピガロカテキンガレートなど ビタミンＥ 25～ 70㎎％

アミノ酸類 1.6 ～ 3.5％ クロロフィル 0.6％程度

　テアニン、グルタミン酸、 脂
し

質
しつ

4.7％程度

　アルギニンなど たんぱく質 24.5％程度

カフェイン 1.6 ～ 3.5％ 水不溶性食物繊維　 23.4 ～ 33.3％

ビタミンC 0.3 ～ 0.5％

サポニン 0.2％程度

水溶性食物繊
せん

維
い

など 7.6 ～ 11.5％

お茶の成分お茶の成分5
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　お茶の味は、主にアミノ酸、カ

テキン、カフェインによって決まり

ます。

　それぞれの成分の味は表のとお

りです。

　このうち、お茶をいれたときに

最も溶け出してくる量（溶出量）が

多い成分は　カテキン類、࣍いで

アミϊ酸類、カフΣインで、これら

の成分量のバランスによってお茶の味が決まります。

　このほかにもお茶には様々な成分が含まれていますが、お茶の味は、それらݸ々の

成分が持つ味の単なる積み重ねではなく、おたがいの成分がෳࡶに働きあって味が作

られていると考えられています。

　紅茶や烏
うー

龍
ろん

茶
ちゃ

は香りを楽しむお茶ですが、日本茶は、香りはもちろん、お茶に含ま

れるアミノ酸のうま味を楽しむお茶です。このために、アミϊ酸が多く含まれるお茶が

上౳とされています。

「うまみ」という言葉は外国語
にはなかったけど、いまでは
国際的な場でもೝめられ「̪
Ｍ̖Ｍ̞」（うまみ）として国
際的な言葉になったんだよ！

お茶のຯ੒෼

日本茶はアϛϊࢎのうまຯをָしむお茶

1

2

お茶のうまຯってなにʁQ 36

　食品の味は、؁味、Ԙ味、ࢎ味、苦味の４
つの味が、独立した基本的な味とされてきま
した。
　しかし、日本料理で使われる、昆

こん

布
ぶ

や׍
かつお

節
ぶし

などの主要な味成分であるάルタミンࢎやイϊ
シンࢎ、άアχルࢎの味が「うま味」という
新たな味表現として加わりました。玉࿐や上
級の煎茶には、うま味成分のάルタミンࢎや
お茶特有のテアχンなどのアミϊࢎが多くؚ
まれています。

ओなຯ੒෼ͱͦのຯ
෼　　ྨ ੒　　෼ ຯ

アミノ酸類
テアニン 甘味、うま味

グルタミン酸 うま味、酸味

カテキン類

エピカテキン 苦味

エピガロカテキン 苦味

エピカテキンガレート 渋味、苦味

エピガロカテキンガレート 渋味、苦味

カフェイン 軽い苦味
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　人は、ビタミンCを体内では生成する

ことができないため、ビタミンCが含ま

れる食物をとらなければなりません。また、

ビタミンCはビタミン類の中でも、酸化

や加熱によってඇৗに分解しやすい上に、

体内に஝
たくわ

えておくことができません。

　そのため、成人では、一日100㎎とる

ことがਪ
すい

঑
しょう

されています。

　緑茶には、ビタミンCが 300 ～ 500mH�100H含ま

れていて、お茶を飲みながらビタミン̘もとることができる

飲料です。

　一日4 ～５杯の煎茶を飲むと、一日に必要なビタミ

ンCの約 50％を摂ることができます。なお、玉࿐はඃ෴

栽培のため煎茶の半分くらい、紅茶や烏龍茶は、加工中

に減少してしまうため、紅茶ではθロ、烏龍茶もわずかに

残る程౓です。

Ϗλϛϯ $ を ���NH����H ؚΉ煎茶をҿΉͱ

　煎茶Ұਓ෼ �H		  ˰　Ϗλϛϯ$ ��NH　

		  ˰　Ұ೔ � ഋҿΉͱ�� ʷ � ʹ ��NH

　ビタミンCは熱に弱いことが知られています。お茶は熱いお湯でいれるのに、ビタミ

ンCがյれにくい食品です。

　それは、一
いっ

ॹ
しょ

に含まれているカテキンがビタミンCを守る働きがあるからです。

　お茶は、յれやすいビタミンCを効率よくとることのできる数少ない飲み物です。

৭ʑな৯品ʹؚ·Εる
Ϗλϛϯ̘（NH����H）

緑　茶 300～ 500

玉　露 150

烏龍茶 44

紅　茶 0

レモン 100

オレンジ 50

イチゴ 62

キウイ 69

カ　キ 70

ピーマン 76

いれたお茶が、࣌ؒとともに৭がมΘるのはなͥʁQ 37

緑茶にはϏλϛϯ$がたっ΀り

お茶のϏλϛϯ$はյ
㆓㇏

れに͘ い

3

4

　お茶に༹
と

け出しているカテキンが、時間がたつとࢎ化して茶৭に変৭するからです。
　これは、お茶にؚまれるカテキンやクロロフィルが、熱や光、空気に৮

ふ

れることでࢎ化した
り、他の成分と化学反Ԡを起こして成分が変化するからで、味も悪くなります。
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　お茶は、茶園で摘み࠾りをした時期によって含
ふく

まれる成分の量が異なります。

　一番茶は、前年の11月ころからおよそ半年の४උ期間を経
へ

て出てきますから、アミ

ϊ酸をはじめとした成分は豊෋に含まれています。

　一番茶を摘んだあと、およそ50日で二番茶、二番茶を摘んだあとおよそ35日で

三番茶と、気ީがॵくなるにつれて࣍の摘み࠾りまでの४උ期間は୹くなります。

　このために、一番茶と三番茶を比べた結果、࣍のような成分の違いが出ました。

　　　アミノ酸………………一番茶には三番茶のおよそ4倍含まれる。

　　　カテキン………………一番茶より三番茶が多い。

　　　カフェイン……………一番茶と三番茶で差がない。

　　　水不溶性食物繊維……一番茶より三番茶がはるかに多い。（葉が硬い）

　アミϊ酸が多く含まれることが、一番茶（新茶）が高くධ価される理由といえます。

ʮঔ
㇈ㆂ

ӽ
㆔

しのお茶はҿΉなʯってͲういうことʁ

ΧςΩϯをたっ΀りऔるにはͲんなお茶がྑいかʁ

Q 38

Q 39

νϟのఠΈ࠾り時ظによる੒෼のҧい5

　「お茶をいれたあと、一൩そのまま急須に入れっͺなしにしたお茶は飲むな」という意味の
ことわざです。ౙはまだしも、ॵいՆには、急須の中もە

きん

がൟ
はん

৩
しょく

できるくらいのԹ度で、中
のお茶がࢎ化してお茶がまずかったり、葉にؚまれるたんͺく࣭が෗

ふ

敗
はい

しているかもしれない
から、飲まないほうが良いということです。

　「５ɽ摘み࠾り時期による成分の違い」では、カテキンは「一番茶より三番茶が多い」と説
明していますが、これは、お茶の葉そのものを分

ぶん

ੳ
せき

した結Ռで、お茶をいれて飲む場合とҟ
なります。
　一番茶と三番茶を比べると、一番茶は葉の組織が柔らかいため、揉むことによって組織が壊
れて成分も溶け出しやすくなります。三番茶は、Նの強い日差しをཋびて、ણ

せん

維
い

࣭
しつ

が多いߗい
葉になるため、ᎍんでも組織がյれにくく、成分も出にくくなります。
　ですから、お茶をおいしく飲んでカテキンをઁ

せっ

取
しゅ

するには、一番茶を主体に作られたお茶
をબぶと良いでしょう。
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　お茶の味にかかわる主な成分はΞϛϊࢎ、ΧςΩϯ、ΧϑΣΠϯです。

　これらの成分は、お茶をいれるときのお湯の温度によって溶
と

け出し方が違い、溶け

出した各成分の量の多少によってお茶の味が決まるといえます。

　次のグラフは主要な3成分の、お湯の温度の違いによる溶け出し方を表したものです。

⿟Ξϛϊࢎ類	ʜʜお౬のԹ౓のߴ௿にあまり関係なく༹け出す
⿟ΧϑΣΠϯ	ʜʜ௿Թでは༹け出しにくいが、ߴԹになると一気に༹け出す
⿟ΧςΩϯ類	ʜʜお౬のԹ౓がߴくなるにつれて༹け出す

　おいしいお茶のいれ方は、お湯の温度を選ぶことによって、これらの成分の༹け出し

方をίϯトϩーϧすることです。

【湯温と成分の溶け出し方のイメージ】

お茶のຯをܾΊる̏つの成分1

౬Թによる成分の༹
ㆨ

͚出し方のಛ
ㆨㆎ

௃
ㆡ㇇ㆄ

　2

お茶のおいしいいれ方お茶のおいしいいれ方6



��

　̒

お
茶
の
お
い
͠
い
い
Ε
ํ

　お茶にはいろいろな種類があり、そのお茶にもさまざまなグレードがあります。

　夜遅
おそ

くまでの試験勉強のときには、眠
ねむ

気
け

を覚ますために、カフェインを多く含
ふく

む上級煎
せん

茶
ちゃ

や玉
ぎょく

露
ろ

が合います。食事のあとには、口の中をさっぱりさせて、食べたものを胃に納め

るために、たっぷり飲める中級煎茶や焙
ほう

じ茶
ちゃ

がおすすめです。その他、おやつのとき、お

客さんにお出しするときなど、いろいろな場面に合ったお茶を選ぶことが必要です。

˒͍Ε方ʹΑるお茶のຯのҧ͍

˕͵るΊのお౬Ͱ͍Εる	 � アミノ酸は溶け出すが、カフェイン、カテキンはあまり
溶け出さないため、うま味・甘

あま

味
み

の濃
こ

いお茶になる。

˕ ��ˆҐのお౬Ͱ͍Εる	� アミノ酸、カテキン、カフェインがほどよく溶け出し、うま
味・甘味、苦味、渋

しぶ

味
み

のバランスのとれたお茶になる。

˕೤౬Ͱ͍Εる	����� 3つの成分がしっかり溶け出して、強い味のお茶になる。

　このように、自分の好みに合ったお茶をいれるためには、お湯の温度は重要な条

件の一つです。

͵るΊのԹ౓
うま味・甘味の濃い味

��ˆ
バランスがとれた味

【湯温の違いによる味のイメージ】

೤　౬
苦味、渋味を感じる強い味

お茶をબͿ3

島田市立六
ろく

合
ごう

小学校の蛇口式給茶機

Q40  ऄ
㆘㇃㆏ㆡ

があるって本౰ʁߍからお茶が出る学ޱ

　島田市の一部の小学ߍでは、ऄޱ式のڅ茶機からお茶が出ます。
京都府宇

う

治
じ

市の小学ߍでもऄޱからお茶が出ます。また、袋井市
ではऄޱ式ではありませんが、ボタンをԡ

お

せばお茶が出るڅ茶機
を全小学ߍにઃ置して、風

か

अ
ぜ

の༧๷にも役立てています。全国的
に見ても、こういった取り組みは 珍

めずら

しく、お茶どころの地域なら
ではといえるでしょう。
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　日本の水は水道水もҪށ水もೈ水ですから、お茶をいれるのに適しています。ペット

ボトルの水を使うときは、ラベルに表示してある硬度を調べて、100 未満のものを選

ぶと良いでしょう。

【硬度の見方】

　お茶をいれるには、お湯は必ず沸
ふっ

とうしたものを用意し、お茶の種類に合った温度

まで冷まして使います。沸とうしないお湯でいれると、水っぽいお茶になってしまいます。

特に水道水を使うときは、水道水に入っている塩素（カルキ臭
しゅう

）をぬくために、沸とう

し始めたらヤカンの蓋
ふた

を少しずらしてそのまま � ʙ 5分間෸とうさせ続けます。

ೈਫ
（硬度100 未満）

ਫߗ
（硬度100 以上）

౓100ߗ

硬度100 未満の軟水を
探してみてね

ϖοτϘτϧの
ਫのߗ౓をݟΑ͏ ʂ

お茶ʹ߹͏ਫ͸ߗ౓ �� ʙ ��

೔ຊのਫಓਫ・Ҫށਫ͸
ೈਫͩかΒお茶ʹͽͬたりʂ

ೈsਫ ਫˠߗ

お౬は෸
ㆵㆣ

とうしたものを࢖う5

　一
いっ

杯
ぱい

のお茶はその ����ˋが水で、お茶の成分は0�� し̀か

ありません。このため、水によってお茶の味は大きく影響さ

れますから、使用する水はよく選ぶ必要があります。

　水の性質のひとつに、含
ふく

まれるカルシウムとマグネシウム

の量を数字で表す「ߗ
㆓う

౓
ㆩ

」があり、その量によって「ೈ
ㆪん

水
㆙ㆂ

」

と「ߗ
㆓う

水
㆙ㆂ

」に区分されます。

　日本では、硬度100未満を軟水、それ以上を硬水として

います。硬水はカルシウムやマグネシウムを多く含んだ水で、

お茶をいれるのにこの水を使うと、苦味や渋
しぶ

味
み

が抑
おさ

えられて、あっさりした深みのない

味になります。

お茶は

����ˋがਫ！
だから、ਫは
よ͘બ΅う！

ਫをબͿ4
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（１）茶
ちゃ

ث
き

をબͿ
　お茶をいれるときには、お茶の味をより引き立てる茶器を選びましょう。玉

ぎょく

露
ろ

のように、

濃
のう

厚
こう

なうま味のお茶は大量には飲めませんから、茶
ちゃ

碗
わん

は 杯
さかずき

のようなごく小
こ

ぶりのもの、

食後のお茶はたくさん飲むから大
おお

ぶりの湯飲み、というように、お茶の種類に合わせて

茶ثを用ҙすると、よりおいしいお茶を味わうことができるでしょう。また、季節によっ

ても茶器を選ぶ楽しみがあります。冬は厚手の陶
とう

器
き

の茶碗、夏は薄
うす

手
で

の磁
じ

器
き

や、涼
すず

し

げなガラス製のグラスで冷茶を飲むなど、器
うつわ

でもお茶を楽しみましょう。

˔お茶をいれるಓ۩

茶࿸ʹ͸͍Ζ͍Ζなେ͖さ͕ ͋るΑʂ

からࠨ 
 玉

ぎょく

࿐
ろ

、上級煎
せん

茶
ちゃ

、中級煎茶、
 番茶に合った茶碗です。

茶器は、人数、お茶の種類、ق節、ふだん使いと
お٬さん用など、用

よう

్
と

に合わせてબぼう！
好きなデザインの茶器でいれれば、お茶がもっと
おいしく感じられるよ。

ਢ（きゅうす）ٸ

౬ྫྷまし（ゆざまし）

茶୑（ちゃたく）

茶࿸（ちゃわん）
茶碗は1 客

きゃく

、2 客と数えます

おຍ（おぼん）
茶器やお菓

か

子
し

をのせて運ぶ道具
※布

ふ

巾
きん

も合わせて用意しましょう

お茶をおいしくいれるϙΠϯτはʁ6
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ਢのいろいろٸ˔
ʻ茶 し͜の種ྨʼ

ʻऔͬखの種ྨʼ

急須の໢
あみ

って
こんなに種類
があるんだ！

Q41 ٸ 
ㆌ㇅ㆄ

ਢ
㆙

ってͲうしてඞཁなのʁ

　おいしいお茶をいれるには、葉がお湯の中で十分広がるこ
とが必要です。急須はお茶にその場所を用意する道具です。
　みなさんは急須でいれるお茶にどのようなイメージを持
ちますか？「おいしいお茶」、「くつろぎの時間」、「リラックス」
など、ペットボトル茶では得られない、急須でいれたお茶
ならではの心理効Ռもあります。
　めまぐるしい日々を送っている現代人には、急須でゆった
りとおいしいお茶をいれるリラックスタイムも必要ですね。

上う
わ

手て

さ
さ
め

ポ
コ

板
網

帯
網

底
網

か
ご
網

後う
し

ろ
手て

横よ
こ

手て

　日本の急須はほとんどが「横手」です。この横手の急須は日本
独自のスタイルなのです。もともと急須は中国から伝わってきまし
たが、中国では「後ろ手」の急須が主流です。中国で横に柄

え

の付
いた茶器としてあったのは、湯

ゆ

沸
わ

かし
に使う湯

ゆ

瓶
へい

でした。日本ではその湯瓶
でお茶をいれる方法が広まったことで、
横手の急須が誕生しました。

ԣ
㇈㆓

ख
ㆦ

の ٸ
ㆌ㇅ㆄ

ਢ
㆙

は日本ಠ ！ࣗʁ



��

　̒

お
茶
の
お
い
͠
い
い
Ε
ํ

茶さじ

େさじ

（２）お茶のྔ
　お茶の量は多すぎても少なすぎてもおいしくいれることはできません。ઝ

㆛ん

茶
ちゃ

は一人前̎

ʙ H̏が適量です。煎茶は、茶さじに山盛りが約３g、大さじ一
いっ

杯
ぱい

は５gですから覚えて

おくと便利です。1人の場合はやや多めの̐H、̑人で飲むときは̏Hʷ̑人ʹ15Hです

が10Hくらいでおいしく飲むことができます。

（̏）お౬のྔ
　お茶を茶

ちゃ

碗
わん

に注
つ

ぐとき、急
きゅう

須
す

にお茶が残ったり、足りなくなったりしないために、あ

らかじめ使う茶࿸の̔分目くらいにお౬を஫͗ましょう。茶࿸をԹめながらお౬をྔるこ

とができます。なお、お茶は使用した葉の量の約4倍のお湯を吸収しますから、一煎
せん

目はその分を見
み

込
こ

んで、やや多めにお湯を用意しましょう。

同じ「３g」のお茶でも、種類によって
スプーンに乗るかさ

4 4

がちがうよ！
コーヒースプーンと茶さじも似ているけ
ど、並べてみるとちがいが分かるね。

上級煎茶３g 煎茶３ｇ

煎茶５ｇ 番茶３ｇ

焙
ほう

じ茶
ちゃ

３ｇ

˔さ͡と茶の量の໨҆ ˔εϓʔϯൺ
ㆲ

ֱ
ㆉㆎ

コーヒーコーヒー
スプーンスプーン

大さじ大さじ茶さじ茶さじ

Q42 ೤いお౬でいれるとおいしいお茶はʁ

　ᖿ
ほう

じ茶
ちゃ

や番茶は熱湯でいれましょう。どちらも高Թのお湯を使っていれる、さっͺりとした
味わいのお茶です。高Թのお湯でいれると香

かお

りが引き立つので、香りを楽しむ紅茶や中国茶、
烏
うー

龍
ろん

茶
ちゃ

なども熱湯が最దです。また、おうちの人が苦くてौ
しぶ

いお茶が飲みたいといえば、通
常のԹ度より高Թのお湯でいれてあげると、ر望通りのお茶をいれられます。
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（̑）଴ͪ࣌ （ؒਁ
しん

ग़
しゅつ

࣌ؒ）
　お茶の内容成分をお湯に溶

と

け出させることを「ਁ
しん

出
し㇅つ

」といいます。お茶の種類、お

湯の温度によって浸出する時間は異なりますから、最初は急
きゅう

須
す

の中の葉の広がり方を

観察して、そのお茶の待ち時間を決めると良いでしょう。

　普
ふ

通
つう

は、熱いお湯のときは短め、お湯を少し冷ましたときは長めに浸出します。最近

のお茶は深
ふか

蒸
む

し煎
せん

茶
ちゃ

がブレンドの主体になっていますから成分が浸出しやすく、଴ͪ࣌

間は �0 ඵから1分くらいがద౰です。

（̒）஫
つ

͗方
　急

きゅう

須
す

のお茶を茶
ちゃ

碗
わん

に注
つ

ぐとき、茶碗一つずつにお茶を満たしていくと、最初の茶碗

は薄
うす

く、最後の茶碗では濃
こ

い、というように濃
のう

度
ど

が違
ちが

ってしまいます。また、お茶の

液量が足りなくなってしまうこともあります。このようにならないために、どの茶࿸のೱ౓

もྔも同じにするために「まわし஫
つ

͗」をします。

˔౬ྫྷましの࢓方

（̐）お౬のԹ౓
　最適なお湯の温度は使うお茶の種類によって違

ちが

います。「おいしいお茶のいれ方」の

ページを見ながらお湯の温度を決めましょう。

　熱湯を冷ますには「湯
ゆ

冷
ざ

まし」という道具を使いますが、ない場合は、今から使う茶
ちゃ

碗
わん

や身近にあるマグカップなどでお湯を適温にすることができます。

　季節や器
うつわ

の材質によって多少の違いはありますが、一౓、ثにお౬をҠすことで̑ʙ

10ˆのԹ౓をԼ͛ることができます。さらに、急
きゅう

須
す

でも10 ～15℃下がりますから各

茶
ちゃ

器
き

での温度の低下を考えて調節しましょう。

お湯を器に移してదԹにする
んだ。器に移すごとに 10ˆ
くらい下がるんだよ。

���ˆ

��ˆ ��ˆ ��ˆ
ઝ茶のదԹ

΍かΜかΒ౬ྫྷ·し΁

౬ྫྷ·しかΒ茶࿸΁ 茶࿸かΒٸਢ΁

��ˆ

��ˆ ��ˆ
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（̓）ೋ煎
せん

໨をお͍し͘ ҿΉ४උ
　一煎目を注

つ

いだあと、急
きゅう

須
す

にお湯が残っていると、お湯に成分が出てしまい、二煎

目のお茶がおいしくなくなってしまいます。お茶をお湯に浸
ひた

したままにしないように注ぎ

切ってください。

　さらに、ٸਢの֖
ㆵ㆟

をগしずらしておくと、葉が蒸
む

れてしまうことを防ぎます。これもまた、

二煎目のお茶をおいしくいれるコツです。

（̔）ೋ煎
せん

໨
　二煎目は、残った成分が出やすいように、一ઝ目よりややߴめのԹ౓のお౬でいれま

す。଴ͪ࣌間は一ઝ目の൒分くらいがద౰です。

　まわし注ぎは、それぞれの茶࿸にগしずつ܁
ㆎ

りฦ
かㆆ

し஫͗分ける方法で、茶碗 3つの

場合、1→2→3と注いだら3→2→1ともどり、これを繰り返して注ぎ切ります。「最

の一ޙ
ㆂㆣ

ణ
ㆦㆌ

」にはおいしさの成分がつまっているので、しっかりと出し切りましょう。

˔まΘし஫͗の࢓方 図のॱ番通り入れると、お茶碗の
中のೱさが同じになるよ！

1

1

1

2

2

2

3

3

3

　それぞれの水
すい

色
しょく

や味にばらつきが出てしまい、
３客
きゃく

目の量が足りなくなってしまうことも…

まΘし஫͗しないと
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（１）お茶の種ྨʹ߹ た͍ͬΕ方をબ΅͏
　まずはどんなお茶をいれるかを決めましょう。お茶の種類によってそれぞれおいしい

いれ方があります。いれるお茶に合った方法を選ぶことが重要です。お茶の種類に合わ

せ、人਺に合ったお茶の葉のྔ、お౬のྔ、お౬のԹ౓、଴ͪ࣌間をकることがお

いしいお茶をいれるϙΠϯトです。

（２）お茶の͍Ε方खॱ

お
茶
の
種
類
別
レ
シ
ピ�

３
人
前�

水道水は十分に沸とうさせ
たものを使いましょう。

①水は必ず沸
ふっ

とうさせる

お湯を茶
ちゃ

碗
わん

に 8分目まで
注
つ

いで、湯量を量りながら
湯冷ましをします。

͵るま౬で͡っくりと
お茶の葉　茶さじ３杯

౬ྫྷまし̎ճ
お茶の葉　茶さじ２杯

②お湯の量を量りながら
　適温に冷ます

さじでお茶の分量を量り、
急須に入れます。

③お茶の葉を量る

 玉
ぎょく

　露
ろ

お茶の量 10g

お湯の量 60mL

お湯の温度 50℃

待ち時間 ２分 30秒

煎ڃ্
せん

茶
ちゃ

お茶の量 6g

お湯の量 170mL

お湯の温度 70℃

待ち時間 ２分

おいしいお茶のいれ方7
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急須から出る最後の一ణは
「ΰーϧσϯυϩοϓ」とも
呼ばれているんだ。お茶
のうま味成分がたくさんつ
まっているよ。

ΞπΞπのお౬を஫͙
お茶の葉　大さじ３杯

౬ྫྷまし̍ ճ
お茶の葉　茶さじ２杯

急須にお湯を入れ、蓋
ふた

をし
てじっと待ちます。

④茶碗で湯冷ましした
　お湯を急

きゅう

須
す

に入れる

まわし注ぎをして、それぞ
れの茶碗を同じ量、濃

のう

度
ど

に
します。

⑤茶
ちゃ

碗
わん

にお茶を注
つ

ぐ

急須の中の最後の一滴ま
で注ぎ切りましょう。

⑥最後の一
いっ

滴
てき

まで注ぐ

தڃ煎茶

お茶の量 6g

お湯の量 260mL

お湯の温度 90℃

待ち時間 １分

番茶・焙
ほう

じ茶
ちゃ

お茶の量 10g

お湯の量 400mL

お湯の温度 熱湯

待ち時間 30秒

　お茶のレシピは「お茶のいれ方ڀݚ会」のh ඪ४的ないれ方 をɦもとにしています。こ
のいれ方は、お茶の専門家たちが誰

だれ

でもおいしいお茶をいれられることを目標に、実験
を繰

く

り返
かえ

して出した結果です。

ඪ४తないれ方
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（̏）ྫྷ茶の؆୯な͍Ε方
　冷茶をいれるにはいろいろな方法がありますが、いつもの

急
きゅう

須
す

を使って、すぐに作れるおいしいいれ方を紹
しょう

介
かい

しま

す。夏の暑い日に、急なお客さんが来たときにも活
かつ

躍
やく

する

いれ方です。

� ྫྷ茶の͍Ε方　�ਓલ �
①急須にお茶の葉を大さじ1杯分入れます。
②70㎖お湯を70℃に冷まして、急須に入れます。
③蓋

ふた

をして1分半待ちます。
④氷をグラスいっぱいに入れておきます。
⑤氷の上からお茶を注

つ

ぎます。

　その他に、日本茶のいれ方には以下のようなものがあります。　

˗釜
かま

炒
い

り製
せい

玉
たま

緑
りょく

茶
ちゃ

（釜
かま

炒
い

り茶
ちゃ

）
　独特の香り「釜

かま

香
か

」を楽しむため、熱湯でいれます。

˗茎
くき

茶
ちゃ

　熱湯でさっといれます。玉
ぎょく

露
ろ

の茎茶「かりがね」は50℃くらいのお湯でゆっくりといれます。

˗粉茶
　急
きゅう

須
す

を使わず、茶こしを茶
ちゃ

碗
わん

の上にセットして、熱湯を通します。

いろいろなお茶のいれ方8

　水出し煎茶は冷茶のひとつで、茶葉を時間をかけてゆっくり水で浸
しんしゅつ

出したものをいいます。
　ティーポットに茶葉と水を入れ1 時間おくだけで؆୯に作れる「水出し煎茶」の人気が高まっ
ています。冷たい水でいれたお茶は、Թかいお茶にくらべて苦味やौみの成分があまり༹け
出ていないので、؁みやまろやかさが感じられます。
　水出し煎茶は日持ちがしません。作ったらすぐに冷蔵ݿで入れ、その日のうちに飲みきりま
しょう。また、৸る前に冷蔵ݿに入れておけば、ཌ朝冷えた水出し煎茶を飲むことができます。

Q43 ਫ出しઝ
㆛㇓

茶
ㆡ㇃

ってなにʁ

� ࣌ؒお͘
ਫ �Ὑ

① ② ③茶༿ ��H
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� 煎໨·Ͱの੒෼のྔ
煎茶　6g
◆1煎目
　湯温70℃、湯量170mL、浸

しん

出
しゅつ

時間 90 秒
◆ 2煎目以降（１煎目をいれた急須を使用）
　湯温 90℃、湯量170mL、浸出時間10 秒

֤煎໨の͍Ε方৚݅

浸出液中の成分量

1煎目 0.38

2 煎目 0.26

3 煎目 0.17

4 煎目 0.12

5 煎目 0.10

合　計 1.03

データ提供　日本茶インストラクター協会

単位：g/100mL

お茶はԿઝ
㆛㇓

までҿΊるかʁ9

　煎
せん

茶
ちゃ

を使った実験では、ࡾઝ目までに、Ξϛϊࢎを中৺とした成分の約 �0ˋが༹
と

け出

しました。四煎目からのお茶はカフェインやカテキンが味の中心となるので、苦くて渋
しぶ

いお

茶が出ます。このことから、おいしく飲めるのは三煎目までといえるでしょう。

Q44 お茶はおಘʁ

　「お茶は高い！」といわれますが、ྫをあげてܭ算してみましょう。
　上級煎

せん

茶
ちゃ

といわれる1,000 円 �100gのお茶を使った場合、一人前３gʹ 30 円ですが、三煎
いれると一

いっ

杯
ぱい

10 円、五煎では一杯̒円となります。300 円 �100gのコーヒーの場合、一人前
10gʹ 30 円と同じですが、コーヒーは何煎もいれることはできませんから、一杯 30 円という
ことで、お茶はお得な飲み物であることがわかります。

お
茶
の
成
分
の
量

Ұ
ഋ
͋
ͨ
Γ
��
ԁ

Ұ
ഋ
͋
ͨ
Γ
��
ԁ�ਓલ（�H）�� ԁ �ਓલ（�H）�� ԁ

お茶 コーヒー
� 煎

� 煎 � 煎

� 煎
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Q46 静岡では学ߍでお茶をҿΉことをન
㆙㆙

Ίる৚ྫがあるのʁ

　静岡県では、お茶の産地を中心に多くの小中学ߍでڅ食
や休ܜ時間のときにお茶が出されています。平成 28 年 12 月
には、「小中学ߍのࣇಐ生ెの静岡茶のѪ飲のଅ進に関する
৚ྫ」が制定され、小中学ߍにおける静岡茶のఏ供や静岡
茶の産地や歴史ɾ文化を伝える教育の機会をఏ供することで、
ಐ生ెに日常的にお茶を飲んでもらえるように取り組んでࣇ
います。

　ときどき、お茶にホコリのようなものが浮
う

いていることがありますが、これは「ໟ
㇂う

୛
㆘

」

といって、お茶の৽ժがॊ
㇄㇏

らかい間にだけ生͑ている産
うぶ

ໟ
㆒

のようなもので、柔らかい

新芽を使って作った証
しょう

拠
こ

です。

　訪問先などで出されたお茶に毛茸が浮いていたら、とても良いお茶を出してくれたのだと、

おいしく頂きましょう。

֦େ

生えている細かい毛が毛茸だよ！お茶に浮いているホコリのようなもの

お茶にු
ㆄ

いてるϗίϦのようなもののਖ਼ମはʁ10

　おばあちゃんのお茶は、長い間いれてきた経験と、お
年寄りのペースでゆったりといれるのでおいしいのです。
　昭和の時代は、ひとつの家に３世代が同居している
家ఉが多く、お茶出しは家事を୲当する女性の役割で
した。おばあちゃんは、小さいころからお฼さんや周り
の人のお茶のいれ方を見よう見まねで֮えながら、毎日
おいしくいれる工෉をしてきました。
　そして、おばあちゃんが「もったいない」といって、ちょ
んちょんと 急

きゅう

須
す

を振
ふ

ることで、最後の一
いっ

ణ
てき

まで注
つ

ぎき
るので、うま味がすべて入ったお茶になります。おばあ
ちゃんのゆったりとした性格がおいしいお茶のエッセン
スになっています。

Q45 お͹あͪΌんがいれるお茶はなͥおいしいのʁ
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　「すすり茶」とは、うま味がつまったお茶のし
ㅡ

ず
ㅡ

く
ㅡ

を
すすって飲む௖き方です。֖

がい

碗
わん

という中国の֖
ふた

付きの茶
碗に葉を௚઀入れて、人

ひと

ഽ
はだ

のԹ度に冷ましたぬるま湯を
少ྔ注

つ

ぎます。そこから出る、ごくわずかなお茶には、
うま味や؁

あま

味
み

が ڽ
ぎょう

ॖ
しゅく

されています。
　 玉

ぎょく

࿐
ろ

の産地である、福岡県八
や

女
め

市੕野村では「しず
く茶」、藤ࢬ市岡

おか

部
ㆹ

町では「つゆ茶」と呼び、新たな玉
࿐の飲み方として̧̥しています。

˗͢͢り茶の͍Ε方
ɽ̍茶さじ ഋ̍（̏g）のお茶をখࡼに͛޿て入れます。

̎ɽ͵るま౬（�0ˆ ら͘い）をগྔ、葉にかͿる ら͘いまで静かに注
つ

͗ます。
̏ɽ葉がお౬をٵうのを଴ちます。
̐ɽখࡼを܏

ㆉ㆟㇀

͚て、τϩッとしたしͣ ͘がग़たら、で͖あがりです。

　֖碗がなくても、すすり茶を楽しむことができます。家ఉにある、小さなお皿を使って、す
すり茶をいれてみましょう。

　小皿にそのままޱをつけて飲んでみましょう。ほんの少ししか出てきませんが、そのお茶が

持っているうま味と؁味を最大ݶに味わうことができます。ೋ煎
せん

、三煎いれてみて、味の違い

を感じてください。

΍ってΈよう！খࡼでҿΉ　ʮすすり茶ʯ

蓋
がい

 碗
わん

玉࿐じゃなくても大ৎ෉！
おうちにある上࣭なお茶
を使って、やってみよう！

こんなҿΈ方もあるんだ！ʮすすり茶ʯ
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　お茶は、ࢎ化したり࣪
しㆣ

気
㆐

をٵったり、ଞのもののष
にㆈ

いをٵ
ㆌ㇅う

ண
ちゃㆎ

しやすい食品です。

酸素、湿気、温度、光（紫
し

外
がい

線
せん

）に弱く、味や香
かお

りが落ち、色も赤く変わってしまいます。

これらを防ぐために、密
ㆿㆣ

ด
ㆺㆂ

してྋ
㆙㆚

しく҉い場所にอ؅することが大切です。

　お茶を買ってきたら、まず 10日分くらいの量を目安に茶
ちゃ

缶
かん

に移して、食
しょく

卓
たく

に置きます。

茶
ちゃ

袋
ぶくろ

に残ったお茶は、空気が入らないようにセロテープなどで袋の口を閉じます。さらに

別のポリ袋などに二重にして入れて、お茶に他の臭いが移らないように密閉します。ྫྷ ଂݿ

にอ؅し、ඞ要な分だけখ
㆓

分
㇏

けして使いましょう。

　なお、冷蔵庫から出してすぐに袋を開けると、特に夏は外気との温度差で袋の内側

やお茶の表面に露
つゆ

ができてお茶を湿気させます。しばらく開
かい

封
ふう

しないで常温にもどして

から開けてください。未開封の茶袋は、涼
すず

しく暗い場所に保管して、早めに飲むように

しましょう。

　食品は、「৆味期ݶ」と「消අ期ݶ」のどちらかを表示することがٛ務ͮけられています。
お茶には、おいしく味わうことができる期ݶを表す「৆味期ݶ」が記

き

載
さい

してあります。
開෧後は風味が落ちてしまいますので正しい保ଘ方法でૣめに使い切りましょう。

お茶のอଘ方๏11

Q47 ৆ຯݶظってなにʁ

ʹ؈෼͚ͩ茶͏࢖
Ҡͦ ʂ͏

ྫྷଂݿʹอଘ̇

ৗԹʹなる·Ͱ
し͹Β͘ ଴ͬͯ Ͷɻ

͙͢ ʹ։͚な͍ͰͶɻ͙͢ ʹ։͚な͍ͰͶɻ

औりग़ ͱ͖͢ ͸ʜऔりग़ ͱ͖͢ ͸ʜ

ೋॏで
པ
㆟ㆮ

むよ

;;;ʜ
まだૣい

湿
気
ち
ゃ
う
よ

��೔෼
目҆

ା͸しͬ かりดじͯͶɻା͸しͬ かりดじͯͶɻ
΍ޫ΍Թ౓͸େఢʂؾ΍ޫ΍Թ౓͸େఢʂۭؾۭ
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˗実ݧ方๏
１. 一人前３gの྘茶を熱湯でいれる（ਂ

ふか

蒸
む

し茶
ちゃ

とᖿ
ほう

じ茶
ちゃ

を２�１でブレンドしたお茶を使用）
２. 茶

ちゃ

碗
わん

にスプーン１
いっ

杯
ぱい

の砂糖とミルクを入れ、よく混ぜて飲む
˗ΈΜなのײ૝

ˑ苦味やौ
しぶ

味
み

が཈
おさ

えられ、意外においしい
ˑ水

すい

৭
しょく

がきれい
˒྘茶の香

かお

りが消えてしまい残念
ˑこの飲み方は、煎

せん

茶
ちゃ

よりも番茶が合うだろう
ˑ砂糖とミルクをセットで入れた方が、どちらかย方

よりもおいしい
　「૝像した以上においしかった」という結Ռでした。

19 世紀のアメリカ西部や中西部では、
日本などから輸入した྘茶に砂糖と
ミルクを入れて飲んでいたんだよ。

　࣪
しっ

気
け

などでই
いた

んだお茶でも、おいしく飲む
方法があります。
　アルミϗイルを敷

し

いたフライパンで、お茶を
炒
い

ってみましょう。য
こ

げないように注意して、
茶৭になるくらいまで炒ると「ᖿ

ほう

じ茶
ちゃ

」のでき
あがりです。
　風味が変わって、また別のお茶を楽しむこと
ができます。
　৆味期ݶが切れてしまっても、すぐにࣺてず
に一度ࢼ

ため

してみてはいかがでしょう。

Q48 くなって෩ຯがམͪたお茶をもう一౓おいしくҿΉ方๏はʁݹ

྘茶に࠭౶とϛϧΫをೖれてҿんでΈよう！
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（１）εϙーπのલޙ
　上級煎

せん

茶
ちゃ

に多く含
ふく

まれるΧϑΣΠϯは、ے೑をࢗ
し

ܹ
㆒ㆌ

する

ޮՌや、৺ଁのಈきをൃ׆にする作用が期待できるので、

カフェインが溶
と

け出しやすいように、やや高めの湯温でいれ

たお茶をスポーツ前に飲んでおくのが良いでしょう。スポー

ツのあとは、汗
あせ

をかいて水分が不足しているので、たくさん

飲める番茶や焙
ほう

じ茶
ちゃ

などの軽いお茶を冷やしたものが適し

ています。

（２） ࢷ
ㆀㆶ㇉

͍ͬ͜৯ࣄの͋ͱ
　天ぷらやフライ、洋食など脂

あぶら

っこい食事のあとは、口

の中をさっぱりさせる焙
ほう

じ茶
ちゃ

や烏
うー

龍
ろん

茶
ちゃ

が合います。

　濃
のう

厚
こう

な味の玉
ぎょく

露
ろ

や上級煎
せん

茶
ちゃ

はやや不向きです。

（̏）͍ͭ΋の৯ࣄの͋ͱ
　中級煎

せん

茶
ちゃ

や番茶、焙
ほう

じ茶
ちゃ

、釜
かま

炒
い

り茶
ちゃ

などは、どのよう

な食事にも合い、たっぷり飲むことができます。お茶に含
ふく

まれるΧςΩϯには、ࡴ
㆕ㆣ

ە
ㆌん

ޮՌや஬ࣃ༧๷ޮՌがありま

すから、カテキンを多く含
ふく

む上・中級煎茶をやや高めの湯

温でいれると、食中毒や虫歯の予防にもなります。

のͱ͖ڧษݧࢼ（̐）
　夜遅

おそ

くまで勉強しなければならないときは、カフェイン、

テアニンを多く含
ふく

む玉
ぎょく

露
ろ

や上級煎
せん

茶
ちゃ

を、やや高めの湯温

でいれたお茶がおすすめです。ΧϑΣΠϯには眠
ㆭ㇀

気
㆐

を覚ま

す作用、ςΞχϯにはམͪணいて集中できるޮՌがあるか

らです。お父さんの二
ふつ

日
か

酔
よ

いにも効果があるよ。

（̑）೛
ㆫん

්
ㆷ

ɺೕࣇɺतೕதのお฼さΜ
　妊婦や乳児は、体内でカフェインが留

とど

まる時間が長い

ため、眠
ねむ

れなくなるので、ΧϑΣΠϯのとりす͗に஫ҙして

ください。お茶の葉の量を普
ふ

段
だん

の半分～1/3に減らした

り、カフェインの含
がん

有
ゆう

量
りょう

が少ない玄
げん

米
まい

茶
ちゃ

や低カフェイン

茶にするのが良いでしょう。乳児には何煎も出したあとの

出
で

涸
が

らしのお茶を冷まして飲ませます。

こんな࣌はこんなお茶（お茶の 510）12
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　お客さんとしてお茶を頂くときや、お客さんにお茶を出すときには、きれいに見える作

法を心
こころ

掛
が

けましょう。

（１）煎
せん

茶
ちゃ

の௖͖方
　茶
ちゃ

࿸
㇏ん

をӈखで取ってࠨのखのひらに静かにஔき、茶

࿸にӈखをఴ
そ

͑ます。茶
ちゃ

器
き

には高価なものもあるので

丁
てい

寧
ねい

に扱
あつか

いましょう。蓋
ふた

付き茶碗で出された場合は、

蓋を茶碗の右側に仰
あお

向
む

けにおきます。飲み終えたら

元にもどします。

　お菓子が添
そ

えられている場合、煎茶を一口味わっ

てからお菓
か

子
し

をいただきます。

　出されたお茶はԹかいうͪに࢒さず௖くのが作法

です。

（２）お՛
か

子
し

͕ग़たΒʜ
　テーブルの真ん中に菓

か

子
し

器
き

で出されたら、みん

なの分も考えて取ります。たくさんあるからといって、

パクパク食べてはいけません。

　干
ひ

菓
が

子
し

や煎
せん

餅
べい

などは一
ㆲと

ޱ
ㆎち

で食べられるେきさに

ׂってから口に運び、和菓子やケーキは、添
そ

えられて

いるフォークなどで切って、গྔずつ食べると見た目にも美しい動作になります。

（̏）お٬さΜ΁のお茶のग़し方
①お盆に、茶

ちゃ

碗
わん

と茶
ちゃ

托
たく

、布
ふ

巾
きん

をのせて運びます。

　複数の場合は、茶托は重ねておきます。

②お盆をテーブルの隅
すみ

に置きます。

　和室で座
ざ

卓
たく

の場合なら畳
たたみ

に置きます。

③お茶はお٬さん一人ずつに出します。

　茶碗の底を布巾で軽く拭
ふ

いて茶托にのせます。お茶

碗に、正面がわかる絵
え

柄
がら

がある場合は、正面をお

客さんに向けて出しま

す。

④お菓
か

子
し

を出す場合は、

お客さんから見て茶碗

の左側に並べます。

お茶の௖͖方、出し方13
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お茶の量
<ティースプーン>

大盛り 1杯
3g

中盛り 1杯
2.5 ～ 3g

お湯の量 150～ 160mL

お湯の温度 熱湯

待ち時間 3～ 4分 2～ 3分
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　紅茶には「ΰーϧσϯϧーϧ」という、いれ方のルールがあります。

次の5つのルールに従っておいしい紅茶をいれてみましょう。

४උ：紅茶は空気をたくさん含
ふく

んだ水が適しています。

水道から勢いよくジャーっとやかんに入れて、5円玉大の泡
あわ

がぼこぼこ出る状態

まで沸とうしたお湯を使います。

ʻ紅茶の͍Ε方ʼ
① ティーポットとカップに熱湯を注

つ

ぎ、茶
ちゃ

器
き

が温まったらお湯を捨てます。

② 紅茶の葉をティーポットに入れます。

③ ポットに勢いよく熱湯を注ぎます。

④ 蓋
ふた

をして待ちます。

⑤ ティースプーンでポットの中を軽くひと混ぜします。

⑥ ティーストレーナー（茶こし）を使って、カップに紅茶を注ぎます。

　 それぞれのカップの味を均一にするためにまわし注ぎをして、最後の一
いっ

滴
てき

までいれます。

１ɽ良࣭の葉を使う

２ɽティーポットとカップをԹめる

３ɽ葉の分ྔをきちんとྔる

４ɽ新
しん

઱
せん

な沸
ふっ

とうしたお湯を使う

５ɽ଴ち時間を正確にܭる

紅茶のΰーϧσϯϧーϧ

˞葉がポットの中で上下に運動する「ジャンピンά」現象
が起こり、紅茶の味や香

かお

りを引き出してくれます。

2 人分なら
ティースプーン 2 杯だよ。

紅茶のϨγϐ １ਓલ
※紅茶は葉の大きさによって、いれ方が変わります。

茶のおいしいいれ方14ߚ
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　ここでは家庭にある一
いっ

般
ぱん

的
てき

な急
きゅう

須
す

でもおいしく飲むことができる、烏龍茶のいれ方を

説明します。ポイントは೤౬をたっ΀りと使うことです。お湯は茶
ちゃ

器
き

を温めるためにも使う

ので、余分に沸
わ

かしておきましょう。何ઝ
㆛ん

もいれられるのがӊཾ茶のಛ
とㆎ

௃
ち㇇う

です。待ち時間

に変化をつけて二煎目、三煎目以降も楽しみましょう。

　あなたは紅茶をいれるとき、ミルクを先
に入れておきますか？それとも後から入れ
ますか？ミルクの後

あと

先
さき

なんてどうでもいい
じゃん！と思うかもしれませんが、イギリス
では 150 年以上にわたって、大まじめに議
࿦されてきました。
　࿦争にܾ着をつけたのは、2003 年の英
国王立化学会（34$）の「׬

かん

ᘳ
ㆺき

な紅茶のい
れ方」という࿦文。熱い紅茶の中にミルク
を入れると、たんͺく࣭が変࣭して風味を
落とす原因になるため、ミルクを先に入れ
る .*'（ミルクɾインɾフΝースト）が׬ᘳな
いれ方だと科学的にʠ証明ʡされました。

ʻ烏龍茶の͍Ε方ʼ
① 茶

ちゃ

碗
わん

と急須に熱湯を注
つ

ぎ、茶器が温まったらお湯を捨てます。

② 烏龍茶の葉を急須に入れます。

③ 急須に熱湯を注ぎます。

④ 蓋
ふた

をして待ちます。

⑤ 茶碗に烏龍茶をまわし注ぎます。

※二煎目以降は回数が増えるごとに、

　待ち時間を10 秒ずつ延ばしていきます。

烏龍茶は中国茶の「青
あお

茶
ちゃ

」という

お茶の種類の中のひとつです。

中国茶は茶器の種類もさまざまです。

お茶の量
<茶さじ > 中盛り 2杯 4g

お湯の量 100mL

お湯の温度 熱湯

待ち時間 45秒～ 1分

烏龍茶のϨγϐ １ਓલ

ӊ
ㆄ㉃

ཾ
㇍㇓

茶
ㆡ㇃

のおいしいいれ方15

ʮϛϧΫがઌ！ʯʮϛϧΫがޙ！ʯӳࠃ、ϛϧΫςΟʔ࿦૪
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　人が生きていくためには、人はいろいろな食品を食べる必要があります。

　食品は単に空腹を満たすだけではなく、食品に含まれるいろいろな成分が生
せい

体
たい

の機
き

能
のう

に関わって、人の生命を維
い

持
じ

しています。

　食品には主に３つの機能があるとされています。

一࣍ػೳ……栄養となって生きるために欠かせないもの

ೋ࣍ػೳ……味や香りなど、人の好みを満たすもの

ೳ……生命には関わらないけれど、不足すると健康が損ػ࣍ࡾ
そこ

なわれるもの

　お茶はこれらのうち、主に二次機能と三次機能を持つことで知られています。

　そして、このように生体調節機能に優
すぐ

れた食品は「อ健ػೳ食品」と呼ばれています。

　お茶には、カテキンやカフェインの他、テアニンなど、他の食品にはあまり含まれて

いない、お茶特有の生体調節機能を持つ成分が含まれています。

　お茶にはいろいろな保健効果がありますが、病気を治す薬ではありません。薬は、病気

の症
しょう

状
じょう

に対して処方されるもので、病気が治れば飲む必要はありません。これに対してお

茶のような保健機能食品は、毎日の食ࣄでとることで生体ௐઅػೳをಘることができます。

お茶の持つ効能・効果を期待するためには、毎日飲み続けることが大切で、そのことにより

知らず知らずの内に病気を遠ざけ、健康な状態が得られると考えられています。

　栄
よう

西
さい

が著
あらわ

した『喫
きっ

茶
さ

養
よう

生
じょう

記
き

』には「茶は養生の仙
せん

薬
やく

※なり」と書かれているように、

お茶は古くから身体に良い飲み物であることが知られていました。中でも、お茶が薬とし

て注目されてきたのは、ଞの২物にはあまりଘࡏしない「ΧϑΣΠϯ」や「ΧςΩϯ」が含

まれていること、これらの成分がお湯に簡単に溶け出して、それを「お茶」として飲むこ

とができたことによるものです。近年、特に緑茶の健康効果は世界的に関心が高く、世

界の緑茶生産量は年々増加しています。

お茶は健康৯඼1

お茶はຖ日ҿΉのが効果త2

※飲めば仙人になれるという不ٞࢥな薬のこと（漢語林より）

お茶の健康効果お茶の健康効果7



��

　̓

お
茶
の
݈
߁
ޮ
Ռ

お茶には、このଞ、ビタミン % やビタミン #12 をআくすべてのビタミンが含まれています。

煎茶のओなਫ༹ੑ੒෼ͱɺՄೳੑの͋るޮೳ・ޮՌ
お茶で݈康維

い じ

持

੒෼໊ ޮ　ೳ・ޮ　Ռ

カテキン

߅
こう

酸
さん

化
か

活
かっ

ੑ
せい

酸素をফしたり、その作用を཈
おさ

える

߅
こう

ಥ
とつ

વ
㆜ん

変
ㆸん

ҟ
い 遺伝子（̙Ｎ̖）のই֐を཈えたり、

ইついた遺伝子を修復する

がん߅ がんの発生を༧防したり、がん細๔が૿えるのを཈える

݂ѹの 上
じょう

ঢ
しょう

཈
よく

制
せい

݂ѹが上がるのを཈える

ංຬ߅ 食品中の୸水化物がブドウ౶に分解するのを防げる

݂中コレステロールの

上ঢ཈制

ѱ玉コレステロールの૿加を཈え、

ળ玉コレステロールを૿加させる

߅
こう

菌
きん

ウィルス߅、
いろいろな細菌類の発ҭを્

そ

֐
がい

したりࡴ菌する

ウィルスの૿
㆞う

৩
しょく

を཈える

஬ࣃの༧防 ஬ࣃ菌の૿৩を཈えて஬ࣃを༧防する

௎಺菌
きん

܈
㆏ん

のվળ
ѱ玉菌（クロストリジウムなど）を཈え、

ળ玉菌（ビフィζス菌など）をふやす

アレルギー、ফषなど߅ 花ค঱などのアレルギー༧防。くさみをফす

カフェイン

 中
ちゅう

਻
すう

神
しん

経
けい

興
こう

ฃ
ふん

中਻神経をܹࢗ・興ฃさせて

活動を活発にさせたり຾気を防止する຾
ㆭむ

気
け

防止

強心、利
㇊

೘
にょう

、代
たい

ँ
しゃ

促
そく

進
しん 心ଁやਛ

じん

ଁ
㆞う

、؊
かん

ଁ
㆞う

の働きを活発にして

代ँを促進して、೘の量を૿加させる

テアニン リラックスޮ果 ೴の興ฃを཈えてリラックスさせる

ビタミンＣ

߅
こう

յ
かい

݂
けつ

ප
びょう

 ビタミンＣのܽ
けつ

๡
ぼう

঱
しょう

であるյ݂පを防ぐ

がん߅、酸化߅ カテキンと同じ作用

෩
か

अ
㆜

の༧防 体の఍߅力の૿強によって෩अを防ぐ

サポニン ぜんそく߅、菌߅
お茶でうがいをすることによりウイルスをআ去する

ң
い

น
ㆸき

の保ޢ

お茶の成分とظ଴される健康効果3

　お茶にはいろいろな成分が含まれていて健康に

良いといわれています。

　それらは、お茶として飲むときに摂
せっ

取
しゅ

できる水

溶性の成分と、茶
ちゃ

殻
がら

に残ってしまう水に溶けださ

ない成分に分けられます。お茶に含まれる主な水

溶性成分の名称と、それらの成分が持つと考えら

れている効能・効果は次のとおりです。
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　お茶に最も多く含まれているカテキン類は、お茶の苦みや渋
しぶ

みのもととなるもので、い

ろいろな健康機能を持つ成分として注目されています。代表的な効能・効果は次のとおり

です。

߅（１）
こう

ࢎ
㆕ん

Խ
か

作༻
　カテキンの健康効果で最も注目されるのが強力な抗酸化作用です。体内でいろいろな
悪さをする「׆

かㆣ

ੑ
㆛ㆂ

ૉ」ができるのを防いだり、発生した活性酸素をすばやく消す働きࢎ

があります。

　活性酸素は、「悪
あㆎ

ۄ
ㆠㆾ

පʢϝ׳習׆ૉ」とも言われ、無差別に体の組織を傷つけて、生ࢎ

タϘϦοΫγϯυϩーϜʣや࿝化を引き起こす原因となります。

　お茶に含まれるビタミンCにも強い抗酸化作用があります。

ѹの༧๷݂ߴ（２）
　高血圧症は、心

しん

筋
きん

梗
こう

塞
そく

や脳
のう

卒
そっ

中
ちゅう

など、命に関わる生活習慣病の原因となる症
しょう

状
じょう

で

す。高血圧の原因は、その人の生活習慣や遺伝体質など様々な要因によって引きおこさ

れます。

　その発症のメカニズムの一つは、血液中のアンギオテンシノーゲンという物質が、腎
じん

臓
ぞう

に含まれる酵
こう

素
そ

によって、強い血管収
しゅう

縮
しゅく

作用を持つ物質に変わるからです。

　カテキンには、この酵素の働きを低下させて、血圧の上昇を抑
おさ

える作用があります。

このことからお茶を飲むことは高血圧の予防に効果的といえます。

（̏）ංຬの༧๷
　食品に含まれる炭水化物、特にでんぷんやショ糖は、唾

だ

液
えき

に含
ふく

まれる酵素（ α
アルファ

-ア

ミラーゼ）や小腸から分
ぶん

泌
ぴつ

される酵素（スクラーゼ）によって分解されて、ブドウ糖（グ

ルコース）になって吸収されます。

　お茶のカテキンは、これらの߬ૉのಇきを཈ て͑でん΀んやγϣ౶がϒυ΢౶になるの

を๷ 、͗その結果、ϒυ΢౶から作られるࢷ
し

๱
ㆼう

をݮগさせてංຬを๷ࢭすると考えられます。

　『お茶を飲めば痩
や

せる』とはいえませんが、前項の説明のように、カテキンが食物の消化吸
収に間接的に関わって肥満の原因となる脂肪の増加を抑

おさ

えたり、スポーツの前にお茶を飲む
ことによって、脂肪をエネルギーとして使われやすくして、体重の増加を防ぐことが考えられま
す。また、お茶は低カロリーで、何杯飲んでも太る心配はありません。
　食前のお茶一杯で空腹感を和

やわ

らげたり、油っぽい物を食べたあとにお茶を飲めば、口の中
をさっぱりさせながら、カテキンが脂肪の吸収を抑えて肥満防止にもなります。

お茶のΧςΩϯはす͝い4

お茶を飲むとεϦϜになるの？
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お寿
㆙

࢘
し

԰さんではなぜお茶がग़されるの？

お茶で「うがい」するとなぜྑいの？

߅（̐）
こう

ە
きん

ࡴ・
㆕っ

ە
きん

作༻ɺ߅΢Πϧε作༻
　カテキンには、コレラ菌などのපەݪやいろいろな食中ಟە、େ௎̤ە �15�などに強

い殺菌効果のあることが認められています。また、人の腸の中にはいろいろな細菌がいて、

ળ
ぜん

ۄ
ㆠㆾ

ە
ㆌん

（乳
にゅう

酸
さん

菌
きん

やビフィズス菌など）と悪
あㆎ

ۄ
ㆠㆾ

ە
ㆌん

（クロストリジウムなど）とに分けられます。

　お茶のカテキンはળەۄにはあまり作用しませんが、悪ەۄにはڧいەࡴ作用をࣔし

ます。この作用から、お茶を飲むことによって腸内の善玉菌の勢力を増やすことができます。

　日常飲むお茶の濃
のう

度
ど

で十分な抗菌・殺菌効果が期待できますから、食中毒の予防

のためにも、食事のときのお茶は欠かせない飲み物です。

　お寿司屋さんでは濃
こ

い緑色のお茶が出されます。
　お茶には、口内に残ったすしダネの生

なま

臭
ぐさ

さを洗い流し、次のタネ
を味わいやすくすること、また、お茶に含

ふく

まれるカテキンの強い殺
菌効果によって食中毒を予防する目的もあります。

ˑ෩
か

अ
㆜

をͻ͖ʹ͘ ͘͢ る˻ΨϥΨϥ͏͕͍˼
　風邪の主役のインフルエンザウィルスは、鼻や喉

のど

の中に入りこんで無限に増
ぞう

殖
しょく

して、風邪
の症状を引きおこします。カテキン類の一つであるエピガロカテキンガレート（EGCg）は、
ほんの少量でも΢Οϧスの૿৩を๷͗ます。このため、ඓや޴についた΢Οϧスは、྘茶でうが
いをするとޮՌ的に૿৩を཈ る͑ことができます。外から帰ったら、まず、ΨϥΨϥうがいと手洗
いをしましょう。しかし、いったん体内にウィルスが入ってしまうと、うがいではあまり効果が
ありません。うがいを毎日の習慣にすることが大切です。

のどの೪
ㆭん

ບ
ㆾㆎ

カテキンが෩अを防ぐしくみ



Q52

��

　̓

お
茶
の
݈
߁
ޮ
Ռ

（̑）஬ޱ・ࣃ
こう

ष
しゅう

༧๷
　虫歯の原因は、歯に付いている஬ەࣃ

ㆌん

（ミュータンス菌）が、食物に含まれる糖分

を利用してࣃ
し

޶
㆓う

（プラーク）を作ります。この中で菌は歯垢を利用して乳酸などを作り、

この乳酸などが歯のエナメル質を溶
と

かして穴をあけることで虫歯になります。カテキンは

この஬ەࣃのൟ
ㆯん

৩
し㇇ㆎ

を཈ る͑ޮՌがあります。また、お茶に含まれるカテキンなどの成分は、

の中の悪ޱ
あㆎ

ष
し㇅う

物質をٵ
ㆌ㇅う

ண
ちゃㆎ

して口臭を防ぎます。

　食事やおやつのあとには、歯についている食べかすなどを洗い落とすために

緑茶でブクブクうがいをしましょう。

஬ࣃを༧๷する˻ϒΫϒΫうがい˼

֤種ҿྉのカϩϦー（ҿྉ ���NM ͋たり）
　左の表は、日常、私たちが飲んでいる飲料のカ
ロリーを調べたものです。炭酸飲料やコーヒー飲
料は砂糖が含まれているためカロリーが高くなり
ます。
　毎日の食事やおやつ以外に、毎日これを飲んで
いた場合、肥

ひ

満
まん

や糖
とう

尿
にょう

病
びょう

などの生活習慣病にか
かる可能性は高くなってしまいます。一方、煎茶
は無

む

糖
とう

飲料（砂糖の入っていない飲み物）と言わ
れるように、糖分が極

ごく

わずかしか含まれていない
低カロリー飲料ですから安心して飲み続けること
ができます。

飲料名 カロリー

（୸酸飲料類）
コーラ 46 LcBM

コーヒー飲料
乳成分入り 加౶ 38 LcBM

せん茶
ちゃ

ਁ出液
 2 LcBM

お茶は୸ࢎ飲ྉより݈߁తなの？

八గ日本食品ඪ४成分表より

৯΂か͢をͯͬ࢖ Ո
ͮ（޶ࣃ） り͘μΝーʂ

ɻࣄのՈのதͰɺָし͍৯޶ࣃ
ग़͖ͯたೕࢎ͸ࣺͯͯし· ʂ͑

ϠϠʂೕࢎͰ͕ࣃ
༹͚͖ͯたͧΥー

みんなもお茶
を飲 んで健 康
を保とう
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「ֻ઒ελσィ」とは、Կをしているの？

お茶はがんにޮ っ͘て本౰？

༺ΞϨϧΪー作߅（̒）
　代表的なアレルギー疾

しっ

患
かん

に花粉症
しょう

やアトピー性皮
ひ

膚
ふ

炎
えん

、じんましん、気
き

管
かん

支
し

ぜんそくなどがあります。

　紅茶用の品種茶である「べにふうき」は、カテキンの

一種である「ϝチϧ化ΧςΩϯ」を多く含
ふく

みます。

　メチル化カテキンは、アレルギー症
しょう

状
じょう

を起こす物質

であるヒスタミンなどの放出を抑
おさ

えて抗アレルギー作用を

示します。

　「べにふうき」は、もともと紅茶用の品種ですが、紅茶にするとメチル化カテキンが他

の成分に変化して効果が落ちるので、アレルギー対策としては緑茶として飲むのが効果

的です。

　「べにふうき」は、急須でいれるより、やかんで5分ほどぐつぐつと煎
せん

じて飲むと、さ

らに効果があります。

༺Μ作͕߅（̓）
　ヒトのがんは、いろいろな要因が関わっていくつもの段階をへて進行するきわめて複

雑な病気ですが、お茶のカテキンは、がん化へのさまざまな段階でその進行を抑
よく

制
せい

す

る効果のあることが動物実験などで認められています。

　今後、人への抗がん作用について、さらに研究が進むと期待されています。

　お茶をたくさん飲む地域の人にがんの発生が少ないといわれています。静岡県のがんによる
死亡率は全国に比べて少なく、特に県の中・西部には、胃がんによる死亡率が非常に低い地
域があります。
　しかし、この理由が、お茶を多く飲むことだけによるものであるかどうかは、はっきりと証
明されてはいません。今後の研究の成果が待たれます。

　お茶の健康に関する効果を確かめるために、静岡県掛川市の市民を対象にして行っている
大規模な調査・研究（コホート研究、介

かい

入
にゅう

試験）のことです。
　調査の目的は、緑茶が持つ生活習慣病の改善効果を科学的に証明して公表することで、世界に
向けて緑茶の効能・効果をアピールすることです。
　もう一つの目的は、生活習慣病の予防や改善に、どのような緑茶品種や加工方法が良いの
か、またその飲み方についてはどうかを明らかにして、その品種の飲料や商品を開発して、新
たなお茶の需

じゅ

要
よう

を作ることです。
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お茶を飲むと目が֮Ίるって本౰？

（１）໨֮·しޮՌ
　そもそも、お茶が飲まれるようになった理由は

目覚まし効果によるといわれています。昔、お坊
ぼう

さんが勉強や座
ざ

禅
ぜん

などの修行中、眠
ねむ

くなるのを

防ぐためにお茶を飲みました。この眠気を防ぐ成

分が「ΧϑΣΠϯ」でした。

　カフェインには軽い苦味があり、お茶にはなく

てはならない成分です。カフェインは、中
ちゅう

枢
すう

神
しん

経
けい

を興奮させたり、心臓や腎
じん

臓
ぞう

の機能を活発に

して、利
り

尿
にょう

作用があります。

　１杯（100ml）のお茶には、およそ 20 ～ 50mg のカフェインが含
ふく

まれています。
　お茶を飲むとカフェインはすぐに体内に吸収されて、30 分～１時間で血液中の濃度が
ピークに達するほど即効性があります。宿題が終わってないのに眠かったら、お茶を飲ん
で目を覚ましましょう。
　成人の場合、１日あたりのカフェイン摂

せっ

取
しゅ

量が 200 ～ 300mg なら（煎
せん

茶
ちゃ

で 10 ～ 15 杯
ほど）飲んでも特に健康に影

えい

響
きょう

はありません。

茶ྨʹؚ·ΕるカϑΣΠϯの （ྔ���NM ͋たり）

八గ日本食品ඪ४成分表より

お茶を飲んで～
目を覚まそう。

カフェインが含まれる、煎茶、紅茶、コーヒー

お茶（玉
ㆍょく

露
㇍

） 160mg

お茶（煎茶） 20mg

お茶（焙
ㆻう

じ茶） 20mg

烏
う㉃

龍
㇍ん

茶
ちゃ

20mg

お茶（番茶） 10mg

紅　茶 30mg

コーヒー （参考） 60mg

ͦのଞのお茶の効ೳ・効果5

お茶をҿΜͰ Αͯかͬた
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緑茶を飲むとೝ஌঱の༧๷になるの？

（２）ϦϥοΫε作༻
　お茶に特有のアミノ酸の一種「テアニン」は、お茶にほのかなうま味と甘味を与える

大切な成分で、玉
ぎょく

露
ろ

や上級煎茶に多く含まれています。

テアニンをとると、リラックスしたときに発生する脳波である α
アルファ

波
は

が出ていることがわ

かっています。

　α波が出ているときはリラックスしながら集中力もあるという状態です。カフェインに

よる目覚まし効果や興奮作用に対して、同じお茶の中にそれと逆のリラックス作用がある

成分があるとは、お茶は不思議な飲み物ですね。

　東北大学の栗山先生の研究では、緑茶を１日２杯以上飲む人は、一週間に緑茶を３杯以下し
か飲まない人に比べて、認知症になる確率は半分以下だったことが明らかになっています。

　ほどよいうま味と甘味の成分であるテアニンは、心身
をリラックスさせてくれる効能をもっています。また、ス
トレスをやわらげる効果もわかってきています。
　お茶には喉

のど

の渇
かわ

きだけでなく、心や体までも 潤
うるお

して
くれる効果があります。勉強や仕事の合間にお茶を飲ん
でひと休みすれば、気分も変わりリフレッシュできます。

　お年寄りや乳幼児は、カフェインを分解したり排
はい

泄
せつ

する機能が低く、飲んでから体内で分
解されるまで、成人の３倍くらいの時間が必要なため、大量に飲むことは避

さ

けたほうがよいで
しょう。
　また、妊娠中や授乳中のお母さんが、たくさんのカフェインを摂取すると、お腹の中の赤ちゃ
んにはお母さんの血液を通して、また授乳中の赤ちゃんは、母乳から摂取することになるので
注意が必要です。
　このような場合は、カフェイン量が多いコーヒーを控え、カフェイン量の少ない番茶や、煎

せん

茶
ちゃ

を薄めて飲むと良いでしょう。なお、カフェインは低温で溶け出しにくいことから、煎茶を
水出ししたものを温めて飲む工夫も大切です。

お೥دりやೕ༮ࣇ、೛
ㆫんしん

৷中やतೕ中のお฼さんはେৎ෉？
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　日本茶は、アミノ酸のうま味を楽しむお茶ですが、特に上級茶をいれたお茶の液は、

植物性アミノ酸がたっぷり含まれたお出汁と同じようなものです。

　昔の人たちは、削
けず

り節
ぶし

の動物性アミノ酸に昆
こん

布
ぶ

のうま味の植物性アミノ酸を加える

と、さらにうま味が増すことを経験的に知っていました。鮭
さけ

茶
ちゃ

漬
づ

けがおいしいのは、こ

の原理を使ったものです。

　お茶は、まだまだ使い方が広がる可能性がありますね。

　お茶は、お坊
ぼう

さんたちが目覚まし効果を利用したことで普
ふ

及
きゅう

したともいえます。お茶が

庶
しょ

民
みん

まで飲めるようになった江戸時代には、料理でも利用され始めました。現在では、食

品としての利用だけではなく、人に必要な「衣ɾ食ɾ住」と、広い範
はん

囲
い

で利用されています。

　お茶を使った料理は、江戸時代の料理書に記
き

載
さい

されているように、その使用法もい

ろいろです。

（１）お茶の༿をͬ࢖たྉཧ
ˑ生葉を使ったྉ理ྫ

新ժのおͻたし 新ժのてんぷら 新ժのおٵい物

いれたお茶はお出
ㆠ ㆗

ो1

お茶を࢖ったྉཧ2

お茶の利用お茶の利用8
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（２）粉຤茶・抹
まっ

茶
ちゃ

をͬ࢖たྉཧ
　お茶を粉末状にしていろいろな材料に混ぜ込

こ

んだ料理です。

抹
まっ

茶
ちゃ

より粉の粒
りゅう

子
し

が大きいため、抹茶入りとは異なったできあがりがおもしろいです。
茶൧、茶もち、茶団子、茶まんじゅう、茶そば、茶そうめん、
茶アメ、お茶クッキー、お茶パン

ˑパンなど酵
こう

母
ぼ

菌
きん

を使う食品を作るには、ค末茶の使用量は生地の量の 3ˋくらいが
度です。多く入れすぎると、お茶に含まれるカテキンが酵母菌の生ҭをݶ ๦

さまた

げて、
生地が๲

ふく

らまなくなりますから஫意がඞཁです。

ˑ葉
ㆯ

茶
ちゃ

ʢ製茶したものʣを使ったྉ理

　温かいご飯にお茶を混ぜ込んだ「茶
ちゃ

飯
めし

」、

紅茶（ブロークン）を使ったティーブレッド

茶 ൧ 茶もち 茶そば

紅茶ティーブレッド

美味しい料理が
たくさんできるね
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（̏）抹
まっ

茶
ちゃ

をͬ࢖たお՛
か

子
し

　最近は、抹茶を使ったお菓子が世界的に普
ふ

及
きゅう

しています。抹茶を混ぜ込んで、お菓

子として楽しみながら、お茶の成分をすべて食べて健康効果も得られる点が流行の原因

かもしれません。

　みなさんも、抹茶を使ったお菓子を探してみましょう。驚
おどろ

くほどたくさんの種類のお

菓子があります。

　お茶（抹茶・緑茶）を使ったお菓子はたくさんあります。
　最近はお茶屋さんでも販

はん

売
ばい

しているところがあります。

チョコレート大福

お茶を࢖ったお՛ࢠってどの ら͘いあるの？

ロールケーキあめ

抹茶の濃
こ

さがҟなる
アイスクリーム

ワッフル

パフェチーζケーキ
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　日本一のお茶の生産量を誇る静岡県は、お茶の消費量も全国平均の約2倍です。

　生活にお茶が根付いている静岡県には、長い歴史の中で培われた技や文化、

景観、産業などお茶に関する様々な資源があります。

　2014（平成 26）年３月、その資源を活かして、さらにお茶の魅力を発信・継

承していこうと『ふじのくに「茶の都しずおか」憲章』が制定されました。

;͡のくに茶の౎しͣおかݑষ
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　ホットケーキミックスを使って、簡単に作れる美味しい「抹
まっ

茶
ちゃ

カοϓέーΩ」を作って

みよう。

（２）ௐཧ方๏

ᶄϗットケーキミックスに抹茶をよく混ぜてお
きます

ᶆ ᶅにϗットケーキミックスを入れてしっか
りと混ぜて、ᶃの༹

と

かしたバターを加えて
さらに混ぜます

ᶃバターは、ラップをしてి子レンジに 30
ඵ〜̍ 分くらいかけて༹かします

��）ྉ ࡐ（１） コ෼）

⿟ϗットケーキミックス	 150 ̶
⿟バター	 40 ̶
⿟ཛ	 コ̍
⿟牛乳	 100mM
⿟࠭౶	 30 ̶
⿟抹茶	 小さじ̍
⿟ࢴカップ	 10 コ

ᶅボウルにཛを入れて΄ぐし、࠭౶、牛乳を
入れてしっかりと混ぜます

家にある道۩を使おう

・ボウル　・お玉

・๐
あ㇏

だてث

お茶を࢖ったお՛
ㆉ

ࢠ
し

を作ってΈたい͚ど！
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ᶈぷくっとふくれてきたら、஛ぐしをさして生
地がついてこなければ出来上がりです

ᶇࢴカップにできた生地をカップの半分くら
い入れてి子レンジ（5008）で３分ؒ加
熱します

ᶉۚあみの上でྫྷましましょう

ळ山ᣦ穂さん、দ島あΏ美さん、উຢ美紀さん

完成

生クリームやチョコレートで
デコレーションしても楽しいよ
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（̐）お茶のਁ
しん

ग़
しゅつ

ӷ
ㆆき

をͬ࢖たྉཧ
　お茶の浸出液（煎

せん

じ汁、いれたお茶）を使った料理で、代表的なものはお茶
ちゃ

漬
づ

けや

茶がゆです。

この΄かにもタコのॊ
や㇏

らかࣽ
に

の甘ڕ、
かん

露
㇍

ࣽ
に

を作るのにお茶のਁ出液で仕上げるとやわ
らかくできるでしょう。

振
ふ

り茶
ちゃ

※ 1　 ম
しょう

ய
ちゅう

の緑茶ׂり※ 2　なども家の人に教えてあげましょう。
※ 1ɿQ105 でઆ明
※ 2ɿমயをお茶でബめて飲む方法

茶͕Ώ
お茶でおかΏをਬ

た

いたもの

茶
ちゃ

༿
㇈う

୿
たん

Ώでたまごの֪
か㇉

にヒビをいれ、濃
こ

いめのお茶
に௮けこんだもの

茶 ൧
お茶でご൧をਬいたもの

お茶௮͚
ご൧にいろいろな۩をのせてお茶をかけたも
の
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茶֪のかんたんな৯΂ํ教えて

　上級なお茶や玉露は、何煎
せん

も出し終わったら水
分をよくきり、ポン酢

ず

をかけたりマヨネーズで和え
ておいしく食べることができます。また、チャーハ
ンに入れたり、つくだ煮にすることもできます。

（̑）茶
ちゃ

֪
ㆋ㇉

をར༻したྉཧ
　通常捨ててしまう茶殻には、水に༹

と

けないϏタϛϯ̚やΫϩϩϑΟϧ、Ќ
㈛㉃㈁

�Χϩςϯ、

たん くͅ質、食物ણ
㆛ん

ҡ
ㆂ

など、体に༗用な成分が残っています。

　この茶殻を利用すれば、残っている成分をとることができます。

　茶殻を料理に利用するには、柔らかい新芽を使って作られた玉
ぎょく

露
ろ

や上級茶などのお

茶が適しています。番茶や焙
ほう

じ茶などは繊維や茎
くき

が多く、硬
かた

くて食べるには適しません。

　電子レンジで茶殻を乾
かん

燥
そう

しておけば緑色も維
い

持
じ

できます。これを粉末にすれば、抹
まっ

茶
ちゃ

のように使うことができるうえに、カテキンなどの苦味や渋
しぶ

味
み

の成分が少なくなってい

るので、緑茶粉末や抹茶などより多く使うことができます。

　ちなみに、茶殻の粉末をパン作りに使う場合、10％くらいまで使うことが可能で、出

来上がりの緑色も濃いものにできます。

ௐ理例ɿ茶֪のおͻたし

いろんなところに
あるんだね

まͪでΈつ͚たお茶のࣈ
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（̒）Ί Βͣし͍お茶のҿΈ方ʮৼ
ふ

り茶ʯ
　独特の茶

ちゃ

筌
せん

で茶を泡立てて、地方によってはご飯などの食べ物を入れて食べるお茶のことです。
★振り茶には、沖縄県のブクブクー茶、富山県のバタバタ茶、愛媛県のボテ茶、島根県のボテボテ茶、
鹿児島県徳之島のフイ茶などがあります。

泡がブクブクしている
からブクブクー茶って
いうんだね

煮
に

出
だ

した黒茶
※黒茶は、
　発

はっ

酵
こう

させたお茶

・茶碗

　（ご飯茶碗より

　少し大きめのもの）

・夫
め お と

婦茶筌

　（２本の茶筌を竹くぎで

　つなぎ合わせたもの）

茶
ちゃ

碗
わん

に赤飯とさんぴん茶
を入れておきます。
泡立てた茶をもりつけて
その上にくだいた落花生
をふりかけます。

大きな茶筌を激しく振ってたくさんの
泡を作ります。

さんͽん茶

煎り米

མ花生

赤൧

茶筌をバタバタふる
からバタバタ茶って
いうんだって

ԭೄݝ ϒΫϒΫー茶

෋ݝࢁே೔ொ όλόλ茶

ブクブク一茶のࡐ料
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いろいろな利用3

（１）生׆Ͱのར༻

ˑ茶֪をར༻したྫ
・湿
しめ

った状態の茶殻で畳
たたみ

や土間にまいて、ほうきでほこ

り掃
そうじ

除

・乾
かん

燥
そう

した茶殻をネット袋に入れ、冷蔵庫や靴
くつ

箱
ばこ

の消臭

・乾燥した茶殻を使った茶枕
まくら

 

・湿ったままの茶殻を肥料として植木鉢などに施
ほどこ

す

・室内の消臭、殺
さっ

菌
きん

を目的に、茶殻を混合した壁紙や壁

材 

ˑ茶の੒෼をར༻した΋の
　・消臭殺菌剤 ・茶染め ・ペット用トイレ ・消臭シーツ ・抗

こう

菌
きん

畳 

　・化粧品、石けん ・空調機等フィルター

　お茶は、「食」の分野以外でも積極的に使われています。茶
ちゃ

殻
がら

はもちろん、抽
ちゅう

出
しゅつ

成分、

粉末などいろいろな形態のお茶が利用されていますが、その目的は主にΧςΩϯの力を

利用することです。

　飲むことから始まったお茶が、私たちを取り巻くさまざまな場面で利用されています。

ਢの中の茶֪ٸ

૟আʹ 茶ປʹ

ফषʹ ංྉʹ



���

　̔

お
茶
の
ར
༻

緑茶成分を使ったペットフード例

༺ྉ΁のརࣂ（２）
　家

か

畜
ちく

やペットの飼料には、茶の粉末や乾
かん

燥
そう

した茶
ちゃ

殻
がら

が使われています。その効果は

೑のม৭๷ࢭやΞϛϊࢎの含
がん

༗
㇆う

ྔ
㇊㇇う

の૿加、また、೑ಛ
とㆎ

༗
㇆う

のष
にㆈ

いを཈ る͑こと、Ոசやϖο

トの;ん೘
に㇇う

の消षなど、さまざまな効果が期待されて使われています。

࠾・
㆕い

ཛ
㇉ん

ܲ
けい

………低コレステロール卵の生産、ふんの消臭、卵白の透
とう

明
めい

化

・ཆ
㇈う

　ಲ
ㆨん

………肉質改善、ふん尿消臭

・ཆ　ڕ………肉質改善、抗
こう

菌
きん

、鯛
たい

の日焼け防止

・ϖοτ………体臭・ふんの消臭

（̏）ͦのଞ
˒茶છΊ
カテキンが酸化した色である「茶色」の染物です。

お茶で染めた布には高い消臭・抗
こう

菌
きん

効果があります。

染めた布を30回洗たくしても抗菌効果が確認され、また茶染めの枕カバーやシー

ツも消臭効果が確認されています。

˒茶の実のར༻
茶の実（種子）には25～30％の油

ゆ

脂
し

分
ぶん

が含まれていますが、チャの栽
さい

培
ばい

は種子

を収
しゅう

穫
かく

することが目的ではないため、茶の実の利用はあまり考えられませんでした。 

茶の実の油脂には、リノール酸やオレイン酸という健康に良い成分がオリーブ油と同

じくらい含まれていて、健康的な食油としての利用が期待されます。

その他、化
け

粧
しょう

品
ひん

用、石けん用の油脂として利用されています。
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チャの໦になっている実 実の断໘

茶ാの記߸

　茶の実は、現在はあまり使われていませんが、前記のように、良質の油
ゆ

脂
し

を利用すること
が期待されます。茶の実油を使った「化

け

粧
しょう

品
ひん

」や「石けん」、「茶の実 枕
まくら

」などに利用されて
います。
　お茶の実には、通常３コの種子がやや厚い果

か

皮
ひ

に包まれています。秋の 10 ～11月の乾
かん

燥
そう

する時期になると、この果皮が茶色くなって開き種子を地面に落とします。 
　国土地理院の地図記号の茶畑は、果皮に包まれた茶の実の断面の形から出来ています。
　ちなみに「史

し

跡
せき

・名勝・天然記念物」の地図記号も形は同じですが、茶畑の記号よりも大
きく表されています。また、史跡などの記号は単独で表示され、すぐ脇

わき

に史跡などの名
めい

称
しょう

も
あわせて表示されるのに対して、茶畑は複数の記号で表示されています。

茶 ാ 史੻・໊উ・ఱવه೦෺

お茶の࣮にはどんな利༻๏があるか？
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茶છΊのやりํを教えて

お茶は緑৭なのになぜ茶৭？

˻༻ҙ る͢΋の˼
　・お茶（緑茶）大さじ10 杯 ・白い布 ２～３枚 ・なべ ・ボウル

　・ミョウバン 小さじ１杯（3g）

　໛༷をつけるときは

　・大豆 ・割りばし ・輪ゴム　など

①	 １Lの湯をわかして、お茶を入れ、中火

で 20 分くらい煮出します。20 分たっ

たらザルでこして、お茶の液をなべにも

どしましょう（お茶パックを利用しても良

いですね）。

② 	 大豆や割りばしを使っていろいろな模様

をつけてみよう（模様がいらなければこ

の工程は不要です）。

˻茶છΊの方๏˼ ೤౬を͏࢖かΒ΍ ど͚しな͍Α͏ ʹ஫ҙしͯ 作Ζ͏

茶染めにチャレンジしてみよう！

　普段見るお茶や飲むお茶は、緑色や薄い黄色をしていて、「茶色」とは結び付きませんね。
　どうして栗の皮のような色を茶色というのでしょうか。
　食卓にこぼしたお茶を布

ふ

巾
きん

で拭
ふ

いてしばらくすると、布巾のお茶の付いたところが茶色に染
まっているのに気づきましたか？
　これは、お茶に含まれるカテキンが酸化した色で、この色の変化を利用して、昔からお茶の
煎
せん

じ汁は染料として使われていました。これが「茶色」の語源です。

緑茶で染めた布には極
きわ

めて高い消臭・抗
こう

菌
きん

効果があります。

ᶃᶃ

ᶄᶄ

※輪ゴムはԿ重にもߗ
かた

くרく

大౾
ˠ

ˡˡ ˡˡ ׂりばし
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③	 ①でできたお茶の液のなべに布を入

れ、火にかけます。

	 沸
ふっ

とうしてから、弱火で１５分煮ましょう。

④ 	 布を入れたままお茶の液を冷まします。

	 （まだお茶の液は、 とっておく）。

⑤	 色どめ液（ミョウバン水）をつくります。

	 50℃のお湯1Lに、小さじ１杯（3g）のミョウバンを入れて溶かします。

⑥ 	 ⑤の色どめ液の中に染めた布を絞
しぼ

ってからつけて、

　	 空気を押し出して20 分くらい浸けておきます。

⑦ 	 お茶の液の入ったなべに⑥の色どめを

した布を絞ってから戻します。

⑧	 再び火にかけ中火で 20 分煮ます。

⑨ 	 火を止めたら、そのまま冷まして一晩置

きましょう。

⑩	 布を取り出し、模様をつけた場合は輪ゴムなど外し、水の中で振り洗いします。

	 お茶の液をしっかり落とし、きれいな水になるまで洗いましょう。

⑪ 	 乾
かわ

かして完成です。

☆緑のお茶を使って茶色に染まった布ができ

たかな。だから茶
・

色
・

っていうんだね。

ᶅᶅ

ᶉᶉ

紅茶や烏
うー

龍
ろん

茶
ちゃ

でも
やってみようかな
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「飲む」Ҏ֎のお茶の利༻๏は？

タオル くつ下

シーツ 5 シャツ

Τアコンフィルター

ペット用トイレ࠭身のճりにあるお茶を利用した製品を探してみましょう。
意外なものにお茶が使われているかもしれません。

ར　༻　方　๏ ར　༻　঎　品

お茶のࡴ
さっ

菌
きん

・ফष作用
ফषスプレー、くつ下、タオル、しゃもじ、Τアコンフィルター、
シャツ、シーツ、ۭௐ機などのフィルター、߅

こう

菌
きん

৞
たたみ

　

美༰ޮ果 石けん、シャンプー、入ཋࡎ

リラックスޮ果 ປ、茶香
こう

࿍
㇍

、アロマオイル

お茶の香り メモா、ศ
びん

ᝦ
せん

、ティッシュペーパー

　最近ではお茶の効能を利用して、いろいろな製品が出ています。
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खܰにお茶をָしΉάοζ4

　急
きゅうす

須代わりになるかわいい茶こし付きキャップ、携
けい

帯
たい

に便利なペン式の粉末茶、

シェイクするだけで簡単に抹
まっ

茶
ちゃ

が楽しめるもの、いろいろな形をしたティーバッ

グなど、最近ではお茶グッズもオシャレでかわいいアイデア製品が登場していま

す。

・茶 し͜෇͖ϖοτϘτϧΩϟοϓ

　ペットボトルに෇けて、お茶を؆୯に飲むこ
とができます。ペットボトルも࠶利用できる
とてもΤコなお茶です。

キャップのઌが茶こしになっています。

　お茶を大さじ1 ഋ
ぱい

5g 入れて水を஫
そそ

ぎます。茶こし෇きキャップをペットボ
トルにつけて׬成です。

　ペン型の༰ثに入った、ܞ
帯にศ利なค末茶です。ペ
ンઌをԡ

お

してค末茶を出しま
す。あとはお湯を஫

そそ

げば׬
成です。

・ϖϯࣜܞ
けい

ଳ
たい

粉຤茶
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　本来は茶
ちゃ

᝗
せん

で఺
た

てる抹茶を、シェイク（振
ふ

る）
するだけで؆୯に作ることができます。
　抹茶と水を入れて、しっかりとふたをしたら、
੎いよく਺ेඵؒシェイクして׬成です。

　お茶を直઀茶こしに入れて、湯の
みにҾっかけます。後はお湯を஫

そそ

ぐ
だけでできあがりです。
　ւ外ཱྀ行などにもศ利です。

リズムにのって
シェイク！！ シェイク！！

・γΣΠΫしͯ 作る抹
まっ

茶
ちゃ

ٸ ・
きゅう

ਢ
㆙

の͍Βな͍茶 し͜

・ςΟーόοά
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中にフィルターが入っているので、茶葉を入れてそのまま飲んだり஫いだりすることができます。

߽՚な݁ೲのお茶セット

・茶 しͭ͜ λ͖ϯϒϥー
・ϑΟϧλーΠϯϘτϧ

　お茶は結
けっ

婚
こん

式
しき

などのお祝いごとには贈
おく

らず、お葬
そう

式
しき

の香
こう

典
でん

返
がえ

しとして贈るのが一般的です。
しかし、それとは反対にお祝いごとでもお茶を贈る地域があります。
　九州全域では結納にお茶を贈る風習があります。それは、お茶はいったん植えると移植で
きないので、嫁

とつ

いだら嫁ぎ先に根づくように（離
り

婚
こん

しないように）という意味があります。
　結納のセットはとても豪

ごう

華
か

で、10 万円以上もする高価なものなのですが、肝
かん

心
じん

のお茶は、
100g 数百円程度の低価格品です。というのも、安い番茶の方が成分が出にくいので、それに
かけて「家を出ていかない」という縁

えん

起
ぎ

をかついでいます。
　静岡県では、現在は結納にお茶は用いませんが、江戸時代まで裾

すそ

野
の

市では結納の印にお茶
を贈るという風習がありました。

݁
㇆ㆂ

ೲ
ㆮう

のお茶



かごしま茶 (鹿児島県 )

くまもと茶 (熊本県 )

宮崎茶 (宮崎県 )
みや ざき

奥久慈茶・猿島茶 (茨城県 )
おく  く      じ さ   しま

村上茶 (新潟県 )
むら かみ

美濃茶 (岐阜県 )
み      の

近江の茶 (滋賀県 )
おう   み

福岡の八女茶 (福岡県 )
や     め

嬉 野茶 (佐賀県 )
うれし   の

大和茶 (奈良県 )
やま   と

い　せ

土佐茶 (高知県 )
と　 さ

桃生茶 (宮城県 )
もの   う

伊勢茶 (三重県 )

足柄茶 (神奈川県 )
あし がら

狭山茶 (埼玉県 )
さ   やま

静岡茶 (静岡県 )
しず  おか

宇治茶 (京都府 )
う      じ

西尾抹茶・新城茶 (愛知県 )
にし   お まっ ちゃ しん  しろ
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　日本のお茶は「日
にち

ৗ
じょう

茶
さ

൧
はん

事
じ

」とい

う言葉に表されるように、長い歴史に

裏打ちされた「国民的飲料」といえま

す。このお茶の、日本での生産・流通・

消費と、世界のお茶の動向について

調べましょう。

　江戸時代から、北海道やؠ手県といった寒いところでも、寺院を中心にお茶が育つ

場所を選んで全国各地でお茶が栽
さい

培
ばい

されました。お茶の消費量の֦大とともに、お金

になる貴重な作物として栽培面積も増え、それにともなって流通システムも発達して茶産

地が形成され、現在の生産地につながっています。

　日本の主要な産地は࣍のとおりですが、静岡県やࣛࣇౡ県など、Թஆな地方がओ産

地となっています。

೔ຊのお茶の産地

お茶の生産・流通・消費お茶の生産・流通・消費

日本のお茶の産஍1

日常茶飯事っていうのは
お茶を飲んだり、ご飯を
食べたりするのと同じよ
うに毎日のごくありふれ
たことっていう意味だよ。

9
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（１）お茶の栽
㆕い

培
ばい

໘ੵ

（２）お茶の生産ྔ

　全国のお茶の栽培面積は、1980（昭和 55）年の約61,000IBをピークに、以後、

ຖ年200 ～ 900IB 減少し、2021（令和 3）年には38,000IBと、ピーク時のお

よそ62�になっています。

　栽培面積の減少は、関౦地方や近
きん

ـ
き

地方の౎市化によってお茶栽培をやめたり、他

の作物に切り替
か

えたり、お茶೶家の高
こう

ྸ
れい

化
か

や後
こう

継
けい

者
しゃ

不足などが原Ҽと考えられます。

　お茶の生産量は、1975（昭和 50）年にաڈ最ߴの 105
500Uを記録しました。

以後、10万tを境に減少傾
けい

向
こう

にあるものの、生産量は栽培面積ほどは減っていません。

これは、ळ
しゅうとう

ౙ番茶の摘
てきさいりょう

量が増えたり、茶園の集約によって೶家࠾ 戸̍当たりの栽培面

積が増加して効率的な経Ӧができるようになったり、生産ٕ術が向上したことなどが理

由と考えられます。

農林水産省「農林水産統計」より

農林水産省「農林水産統計」より

お茶の栽培໘ੵのมԽ

ߥ
ㆀ㇉

茶
ちゃ

生産ྔのมԽ

お茶の生産 ঢ়
㆘㇇ㆄ

گ
ㆌ㇇ㆄ

　2



Q66

　2021（ྩ和 3）年のߥ茶生࢈量
は໿ ��
100U でしたが、県ผでは
静岡県が 2�
�00U でトッϓ、次い
で鹿児島県の 2�
500U でした。近
年、静岡県の࠿

さい

ഓ
ばい

面ੵはややݮ少
しているのに対して、鹿児島県で
は࠿ഓ面ੵが少しずつ増えており、
それにつれて生࢈量も増えていま
す。

日本のお茶ੜྔ࢈ϕετ̑ はど ？͜
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　日本ではいろいろな種類のお茶が生産されています。

　お茶の種類と主な産地は࣍のとおりです。

���� ೥ݝผߥ
ㆀ㇉

茶
ちゃ

生産ྔ

１位 静岡
29,700t
 38％

２位 鹿児島
26,500t
34％

３位 三重
5,360t
7％

３位 三重
5,360t
7％

４位 宮崎
3,050t
4％

５位 京都
2,450t
3％

その他
約 11,040t
14％

約 78,100t
総量

茶 種 生産ྔ̓ ओな産地

普
ふ

通
つう

煎
せん

茶
ちゃ

40,810
静岡県、鹿児島県、三重県、宮崎県、京都府、福岡県

深
ふか

蒸
む

し煎
せん

茶
ちゃ

静岡県、鹿児島県、三重県

 玉
ぎょく

　露
ろ

545 京都府（宇
う

治
じ

）、福岡県（八
や

女
め

）、静岡県（岡
おか

部
べ

）

碾
てん

　茶
ちゃ

3,211 京都府、愛知県（西
にし

尾
お

）、静岡県（岡部）

かぶせ茶 1,910 三重県、福岡県、佐賀県、奈良県、鹿児島県、長崎県

蒸
む

し製
せい

玉
たま

緑
りょく

茶
ちゃ

1,720 佐賀県、長崎県、宮崎県、熊本県、鹿児島県、静岡県

釜
かま

炒
い

り製
せい

玉
たま

緑
りょく

茶
ちゃ

235 熊本県、宮崎県、佐賀県、長崎県

農林水産省「農林水産統計」より

2021年全国茶生産団体連合会調査より

られるお茶のछྨ3࡞
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���� ೥੩Ԭݝ内
茶生産ྔɺ茶Ԃ໘ੵߥொଜผࢢ

牧之原市

島田市

掛川市

菊川市

静岡市
荒茶生産量

茶園面積

5,770t

2,610ha

5,340t

2,380ha

5,290t

2,360ha

3,980t

1,700ha

3,240t

2,440ha

静岡農林統計情報協会の統計より

静岡県೶ۀに઎
㆗

Ίるお茶のׂ߹4

　2021（令和3）年の静岡県の

೶業産出ֹは2,084ԯ円でした

が、お茶の産出ֹは2�0 ԯԁと、

೶業産出ֹの13�を占めています。

お茶は静岡県を୅表する೶作物な

のです。

　県外の人が「新װઢで静岡県を

通ると、お茶畑がよく目に入るね」

と言うように、静岡県の茶Ԃ໘ੵは

1�
500IBと、県内のߞ地面積の

24�を占めていて、景؍の面から

も静岡県を代表しています。

茶
268億円
13%

米

その他

鶏卵

イチゴ

総額
2,084 億円

生乳

233億円
11%

ミカン
230億円
11%

162億円
8%

109億円
5%97億円

5%

985億円
47%

���� ೥੩Ԭݝ内作෺ผの産ग़ֹ

関東農政局統計部「農林水産統計」より

Q67

　上Ґの຀之原市、島ా市、掛川市、
٠川市は、຀之原୆地とそのपล
に茶Ԃがあります。
　比

ひ

ֱ
かく

的
ㆦき

ฏらで、一かॴあたりの茶
Ԃ面ੵが大きいために大ܕ機ցを
ಋ入しやすく、１IB ౰たりのߥ茶生
量は࢈ 2�2 ～ 2�3U と生࢈性の高い
。Ӧが行われていますܦ
　静岡市は、 中

ちゅう

山
さん

間
かん

地域のখ規模
茶Ԃが多く、１IB ౰たり1�3U と面
ੵ౰たりの生࢈量は少ないものの、
地として特࢈くからのݹ

とく

௃
ちょう

あるお
茶づくりで健

けん

ಆ
とう

しています。

静岡県でお茶をた͘さん作っているϕετ�は？
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　緑茶は米と同様に生活必
ひつ

需
じゅ

品
ひん

で、1980（昭和 55）年ごろまでは主要な飲料として

消費されていました。一時は国内生産量では足りなくて、盛
さか

んに輸入されたほどでした。

　緑茶消費量は1975 年（昭和 50）のピーク時には112,108tでした。その後、い

ろいろな飲み物が登場し、生活様式や食生活の変化もあって緑茶の消費量はしだいに

減少しています。

　ただ、2021（令和 3）年の緑茶、紅茶、烏
うー

龍
ろん

茶
ちゃ

を߹わせた消費量は99,962tと、

日本人にとってお茶が生活必需品であることに変わりはありません。

茶ྨのফඅྔのมԽ

（年）
0

20,000

40,000

60,000

80,000

100,000

120,000

140,000

160,000

1965 1975 1985 1993 2000 2002 2004 2006 2008 2010 2012 2014 2016 2018 2020 2021

(t)

緑茶

烏龍茶

紅茶

75,115t

17,627t
7,220t

99,962t
合計

112,108t

緑茶消費量のピーク(1975年)

総務省家計調査より※1．緑茶消費量は「供給ベース」、紅茶、烏龍茶は輸入数量で作成
※２．「供給ベース」＝国内緑茶生産量＋緑茶輸入量－輸出量

お茶の消費量のਪҠ5

Q68

　年間の１人౰たりの
緑茶消අ量は、ピーク
の 1��5ʢত࿨ 50ʣ年に
は̍ LHを௒えたものの、
そ の 後 は �00 ʙ �00H
でਪҠしています。この
ように、お茶の消අ量
はঃ

じょ

ʑ
じょ

にݮっています
が、消費ऀの健康޲ࢤに
よってお茶΁の関৺もߴ

まっています。

一人౰たりどの ら͘いのお茶を飲むか？

೥ؒҰਓ౰たりの緑茶のফඅྔのมԽ

0
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:100g

599g  

総務省家計調査より
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Q69 日本でお茶をよ͘飲んでいると͜Ζは？

　お茶のߪ
こう

入
にゅう

量が多い県ிॴ在市、੓ྩࢦఆ౎市をみると、静岡やࣛࣇౡ、ࡾ重などの茶産
地でお茶がたくさん飲まれています。静岡では煎

せん

茶
ちゃ

がよく飲まれていて、ژ౎やಸ良では番
茶が飲まれています。このように、地域によってお茶の消අに特

とく

௃
ちょう

があります。

1 位　1,476g
静岡市 ( 静岡県 )

９位　1,066g
佐賀市 ( 佐賀県 )

３位　1,375g
鹿児島市 ( 鹿児島県 )

２位　1,384g
浜松市 ( 静岡県 )

４位　1,331g
津市 ( 三重県 )

６位　1,218g
奈良市 ( 奈良県 )

10 位　1,064g
和歌山市 ( 和歌山県 )

７位　1,140g
京都市 ( 京都府 )

５位　1,270g
大津市 ( 滋賀県 )

８位　1,100g
福井市 ( 福井県 )

（10,436 円）

（6,725 円）

（3,701 円）

（3,880 円）
（2,516 円）

（6,823 円）

（6,220 円）

（4,334 円）

（3,488 円）
（2,998 円）

Ұ世ଳ౰たりの緑茶ߪೖ਺ྔϕετ��
（県庁所在市、政令指定都市）

静岡と඿দはߪ
入数量もߪ入ۚ
ֹも多いね。

総務省家計調査 2014～ 2016 年平均より

※（　）内は購入全額

静岡市

浜松市

鹿児島市

相模原市

佐賀市

全国平均

10,436円
1,476g

6,725円
1,384g

6,823円
1,375g

6,269円
972g

6,220円
1,066g

4,142円
861g

緑茶の年間購入金額

※（　）内は100g当たりの単価

緑茶の年間購入数量

（707 円）

（486 円）

（496 円）

（645 円）

（583 円）

（481 円）

総務省家計調査 2014～ 2016 年平均より

Ұ世ଳ౰たりの緑茶ߪೖֹۚϕετ̑
（県庁所在市、政令指定都市）

શࠃ平ۉ 861̶ � ೥
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　静岡県は、気ީや地質がお茶の栽
㆕ㆂ

培
ㆰㆂ

にదしていることはもͪろん、େ消費地のट౎

ݍ
㆐ん

が近いというྲྀ௨上のཱ地৚݅にܙ
㇁㆏

まれているお茶の大産地です。ҏ౾地方には

少ないものの、県内の広いൣ
はん

ғ
い

でお茶が栽培されています。

　ここでは静岡県内の有名な茶産地を地図で見てみましょう。

内のओな茶産地ݝ

ᶄఱ
てん

ཽ
りゅう

・৿・य़໺茶産地
天竜茶・遠州森の茶・春野の茶・龍山茶

ᶅ த
ちゅう

ԕ
ㆆん

茶産地
いわた茶・袋

ふくろ

井
い

茶・掛川茶

ᶃ඿দ茶産地ᶃ඿দ茶産地
浜松茶

太
おお

田
た

川・天竜川上流域を中心に上級茶産地
として有名です。

磐
いわ

田
た

原
ばら

台地を含
ふく

み、小
お

笠
がさ

山
やま

周辺、牧之原に
接する地域に茶園が広がっています。

三
み

方
かた

原
ばら

台地を中心にお茶が生産されていま
す。

静岡県のお茶生産6
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ᶊਗ਼ਫ・҇
い

ݪ
ㆯ㇉

茶産地
清水のお茶

ᶈࢤ
し

ଠ
ㆠ

茶産地
藤枝茶・岡

おか

部
べ

茶

ᶆ຀
まき

೭
ㆮ

ݪ
ㆯ㇉

茶産地
静岡牧之原茶・金

かな

谷
や

茶・島田茶・菊
きく

川
がわ

茶・
さがら茶・御前崎茶

ᶋ෋࢜・প௡茶産地
ぬまづ茶・富士のお茶・富士宮のお茶

ᶉຊ
ほん

ࢁ
㇄ま

茶産地
本山茶

ᶇ઒
か㇏

ࠜ
ㆭ

茶産地
川根茶

興
おき

津
つ

川上流域や日
に

本
ほん

平
だいら

で多くのお茶が生産
されています。

山間地や平地で特色ある茶産地。藤枝市岡
部町は、三大玉露産地の一つとして有名です。

明治初めに徳川家の家臣だった士族たちに開
かい

拓
たく

され始めた日本最大の茶産地です。

富士山西南地帯から、愛
あし

鷹
たか

山の南側のふもと
で整備された茶園が広がっています。

静岡市を流れる安倍川流域を中心とする茶産
地です。家康も愛した由

ゆい

緒
しょ

あるお茶です。

大井川の上流域に山間斜
しゃ

面
めん

の茶園が広がっ
ています。銘

めい

茶
ちゃ

として全国的に有名です。
※銘茶：有名な上質のお茶
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　最近は、県内だけでなく、県外からもたくさんの人たちがお茶の手ఠみ体験にやってきます。
　静岡県では、日ʑの生活から離

はな

れて、茶ఠみをしながらࣗ然と৮
ふ

れ合
ㆀ

うことを目的とした「ά
リーンティー・ツーリズム」にྗを入れています。国がਪਐする「άリーン・ツーリズム」という、
೶ଜや山ଜなどでࣗ然やจ化と਌しむツアーの考え方がج本になっています。
　静岡県内ではいろいろな地域のお茶畑で手ఠみ体験ができます。+"（೶ڠ）や市ொのࢪ

し

ઃ
せつ

、֤地のお茶屋さんなどがا
き

ը
かく

しています。

インターネットなどを使って
場ॴを調べてみよう！

Q70 手
ㆦ

ఠ
ㆥ

Έମݧので͖ると͜Ζを教えて

・アクティ৿（৿ொ）
・+" ԕ州中ԝ香

かお

りのٰ
おか

茶ピア（ାҪ市）
・άリンピア຀之原（຀之原市）
・ ふじのくに茶の౎ミュージアム（島ా市）
・日本ฏお茶ձ （ؗ静岡市） など

手摘み体験

Photo Zone：写真撮影に良い場所

　ؖ国のݹいお茶࢈地「ๅ
㈟

৓
ㇿ㈵

」（ 全
㈃㈩㈭

ཏ
㈫

ೆ
㈌㈢

ಓ
㈋

）には、ޫ؍地になっている
茶Ԃがあります。٬ޫ؍は、日本円
で 500 円くらいの入場料を෷

はら

って入
Ԃして、茶Ԃを見てาきます。
　్

と

中
ちゅう

、ӈのࣸਅのように、「ࡱ
さつ

影
えい

スポット」なども用意されていて、ஆ
かい 5 月の新茶時期には、ݫしいפ
さを৐りӽ

こ

えたιウルの人ʑや新
しん

婚
こん

ཱྀ行のカッϓルが、全国からཱྀ行に
来るそうです。
　茶Ԃを見慣れた静岡県人にとって、
茶Ԃがࢿޫ؍源になっているのは大
いにࢀ考にしたいところです。

がઌࠃؖ
㆛㇓

ഐ
ㆱㆂ

ʁάϦʔϯςΟʔ・πʔϦζϜ
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　静岡県内には、お茶をϞチーフにしたキャラクターやマスコットががたくさんいます。
ここでいくつか ঺

しょう

介
かい

しましょう。

Q71 静岡にはどんなお茶ΩϟϥΫλーがいるの？

©静岡県 ©菊川市茶業協会 イラスト：小山ゆう

©牧之原市茶業振興協議会 ©静岡茶商工業協同組合

©掛川市 ©島田市茶業振興協会金谷支部

©富士宮市 -JA富士宮 ©藤枝市茶振興協議会

生きがいと健康づくり
イメージキャラクター

ͪΌͬͽʔ

菊
きく

川
がわ

茶
イメージキャラクター

ͪΌͪ͜ΌΜ

静岡牧之原茶
マスコット

νϟʔϑΟϯ

静岡茶商工業協同組合
マスコット

Ұ
ㆂㆣ

஡
㆕

͘Μ

お茶のまち掛川
マスコットキャラクター

஡ͷΈ΍
͖Μ͡Ζ͏

金
かな

谷
や

茶
マスコット

͔ͳͪΌΜ

富士宮のお茶の妖精

஡
ㆡ㇃

ʙٶ
ㆿ

Μ
藤
ふじ

枝
えだ

茶
シンボルマーク

౻
ㆵ㆘

߳
ㆉ

ͪΌΜ



���

　̕

お
茶
の
ੜ
࢈
ɾ
ྲྀ
௨
ɾ
ফ
අ

　昔から、日本のお茶は急
きゅう

ਢ
す

や౔
ど

ළ
ㆳん

でいれて、家の中で飲むものとされてきましたが、

缶
かん

やペットボトルに入った緑茶ドリンクはそのৗࣝを ෴
くつがえ

す新たな飲み物として注目され

てきました。

　はじめは「缶ドリンク」でしたが、携
けい

帯
たい

に便利なペットボトルにすることによって

屋外で持ちาくことが可能になったこと、缶より良い品質に改良できたことなどによって、

200�ʢฏ成1�ʣ年͝ろからその生産ྔはඈ
ㆲ

༂
㇄ㆎ

的
ㆦㆌ

に৳
ㆮ

ͼました。

　烏
うー

龍
ろん

茶
ちゃ

、紅茶のペットボトルは1986（昭和 61）年、緑茶ペットボトルは1990（平

成 2）年に生産が始まりました。緑茶飲料は、小型やϗットのペットボトルが登場した

ことで消費が急増し、2021（令和 3）年には生産量が291万 kLに達しました。

　これは、お年دりから赤ん坊
ぼう

まで含
ふく

めて、一人౰たり年間約 2�-、500N-ϖοトϘ

トϧで�� 本を飲むほどの量です。

茶ҿྉ（؈ʴϖοτϘτϧ౳）の生産ྔのมԽ

0

50

100

150

200

250

300

350

400

450

500
(万kL)

(年)2021202020192018201720162014201220102008200620042002200098931989

37万kL

291万kL

434万kL

106万kL

合計

紅茶飲料

烏龍茶飲料

緑茶飲料

྘茶υϦϯΫの出7ݱ

（一社）全国清涼飲料連合会より
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　お茶は、೶家がチャの樹
き

を育てることから始まりますが、みんなの口に入るまでの流

通経路を見てみましょう。

生葉

荒茶

仕上茶

産地茶商 : お茶の買い付けをする人のこと

荒茶工場

仕上工場

消費者

摘んだお茶の葉を荒茶に加工します。

荒茶を仕上茶に加工します。

こうしておいしいお茶が飲めるのです。

茶園

市場など

小売店等

茶園からお茶の葉を摘みます。

農家と産地茶商が荒茶の取引をします。

　産地茶商から茶を仕入れ、販売します。

つ あら ちゃ

お茶の流れ8

　茶市場は、お茶೶家やڞ同茶工場などで作ったお茶（ߥ
ㆀら

茶
ちゃ

）を茶商など΁売るための場ॴです。
　売ങのやり方は、市場によっていろいろですが、᷂静岡茶市場では、૬

ㆀい

対
㆟い

取引といって、売
り手とങい手、茶市場の৬һのऀࡾが૬ஊしてお茶の価格をܾめます。
　その価格がܾまった時に、売ങが成立した 証

ㆀかし

として、ऀࡾが一度手ଧちをします。

Q72 茶ࢢ৔で手をたた͘のはなぜ？



���

　̕

お
茶
の
ੜ
࢈
ɾ
ྲྀ
௨
ɾ
ফ
අ

　お茶は、お茶屋さんはじめ、スーパーやσパート、通信販
はん

売
ばい

などでങわれています。

以前は、お茶はお茶屋さんでങう人が 70％近くを占
し

めていましたが、最近では、お茶屋

さんでങう人は全体の30％ぐらいにまで減少し、スーパーなどでങう人が増えています。

緑茶ߪೖઌのมԽ

緑茶ߪೖのར༻ళʹର る͢ຬ଍౓

0 20 40 60 80 100

1969

2014

お茶屋さん スーパー

スーパー

デパート

通信販売 その他

(％)

お茶屋さん

その他

デパート

( 年 )

このάラフを見ると、
お茶のߪ入先が多༷
化していることがわか
るね。

総務省「全国消費実態調査」より

お茶屋さん スーパー

　静岡県立大学の࡚ؠ๜彦先生

の調ࠪによると、スーパーでߪ

入した人で「ຬ足」または「や

やຬ足」と回౴したのは 23％

にとどまっているのに対して、お

茶屋さんでߪ入した人の80％が

「ຬ足」または「ややຬ足」と

回౴しています。

25%
満足

55%
やや満足

19%
やや満足

69%
どちらとも

3%
不満

4%
満足

5%
やや不満

17%
どちらとも

2%
やや不満

1%
不満

岩崎邦彦『緑茶のマーケティング』より

お茶屋さん スーパー

お茶のߪ
㆓ㆄ

ೖ
ㆫ㇅ㆄ

ઌ9
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　スーύーでは、包૷されたたくさんのお茶が୨
㆟な

にฒべられています。しかし、中身を見るこ
とはできないし、お茶のことをฉきたくてもお茶ઐ໳の୲౰ऀはいません。
　一方、お茶屋さんは、いろいろなお茶をそろえていて、試飲をしたり、商品説明やアυバイ
スをडけてからങうことができます。スーύーでは「価格重ࢹ」、お茶屋さんでは価格はもちろ
んですが「品質重ࢹ」で、お٬さんࣗ身が納

なっ

ಘ
とく

してお茶をങっていくから、「満଍」とճ౴した
人が多かったといえるでしょう。

　おళにฒんでいるお茶やւଽの水分量は２～
しシイタケはׯ、ˋ３ 10ˋ前後で、乾

かん

物
ㆶつ

といわ
れる食品です。どれも࣪

しっ

気
け

やすく、また、臭
にお

い
が付きやすい食品で、取り ѻ

ㆀつか

う上では注意する
఺がڞ通しているため、お茶屋さんでもւଽや
。しシイタケが売られていますׯ
　ちなみに、 玉

ぎょく

露
ろ

などの上級茶には、ւଽに
も含

ふく

まれる「ジϝチルスルフィυ」という香
かお

り成
分が含まれています。

Q73

Q74

お茶をങうのにお茶԰さんとεーύーはどうҧうの 

お茶԰さんはなぜׯ
ㆻ

しγΠλέやւ
ㆮ

ଽ
㇊

もചっているの 

一度お茶屋さんに
寄ってみよう！

茶

海
苔
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　最近はお茶のブームもあり、本格的にお茶をいれてくれたり、お茶を使ったおいしいお菓
か

子
し

があったりと、お茶を楽しめる場ॴが増えています。県や市がӡӦするカフェなどもあります。
ϓϩがいれた本֨的なお茶をָしんでみてはどうですか。

Q75 お茶をܰؾにָしΊる৔ॴは？

٤茶Ұ
いっ

茶
㆕

（੩ԬӺ๺ޱ地Լ）

お茶のいれ方などのアドバイ
スを受けながら静岡茶を楽し
めます。

,"%0%& 00*("8"

様々なタイプの緑茶の中から
好きなものを選んで自らいれ
て味わう体験ができます。

しͣ おか 0�$)"ϓϥβ

季節に応じた内容のミニ講座
で、静岡のお茶が楽しめます。

੩Ԭ茶԰

黒いのぼりが目印のおいしい
お茶が楽しく飲めて学べるお
店。静岡県内外に増えています。

ͭΏͻかりカϑΣ

御前崎市内の参加店で例年４
月下旬〜５月上旬にかけて御
前崎「つゆひかり」の新茶と
お菓子を楽しめます。

ςΟーςϥε（ݝ内֤地）

茶畑に設置されたテラスの絶
景に囲まれて、その茶園で採
れたお茶とお菓子のセットなど
を楽しめます。

઒
か㇏

ࠜ
ㆭ

茶
ちゃㆆん

ԑ٤
き っ ㆕

茶

茶畑を見ながら農家自慢の川
根茶が味わえる空間。川根
本町内の農家で楽しめます。

҄ϲַ世界೶ۀҨ産茶૲৔ςϥε

標高532ｍの粟ヶ岳山頂から
伝統的な「茶草場農法」が培っ
てきた風景を一望しながら、地
元のお茶や食材を使用したラン
チが楽しめます。

※2023（令和 5）年３月現在

こんなにお茶が楽しめ
る場ॴがあるんだね。
ଞにもたくさんあるか
ら、୳してみよう。
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　牧之原台地には、日本を代表するお茶の試験研究機関が２つあります。国立研究開

発法人・೶
のう

研
けん

機
き

ߏ
こう

のՌ
か

थ
㆘㇅

茶
ちゃ

ۀ
ㆍ㇇う

ݚ
㆐ん

ڀ
ㆌ㇅う

෦
ぶ

໳
㇂ん

ۚ
かㆪ

୩
㇄

茶
ちゃ

ۀ
ㆍ㇇う

ݚ
㆐ん

ڀ
ㆌ㇅う

ڌ
ㆌ㇇

఺
ㆦん

（島田市）と静
しず

岡
おか

県
けん

೶
のう

ྛ
りん

ٕ
ㆍ

術
じゅつ

研
けん

究
きゅう

所
じょ

の茶ڀݚۀηϯター（٠川市）です。

　このうち金谷茶業研究ڌ点は、国立茶業試験場として1919（大正̔）年にઃ立され、

近年では、目のർれを༧๷できるのではと期଴されているアントシアニンをたくさん含む

「αϯϧーδϡ」の開発、「べに;うき」の健康効果の発見など、健康の維
い

持
じ

、増進に

効果のあるお茶の開発に成果をあげています。

　茶業研究センターは、1908（明治41）年に静岡県立೶事試験場茶業෦としてઃ立

されました。֐஬の天ఢについての研究やૼ
しも

の֐を受けたチャの樹
き

の回復方法の研究

など、生産現場にあった研究を進めています。

　また、２つの試験研究機関が力を入れているのが、新品種の開発です。県内の多く

の茶園では、チャの樹を植え替
か

えなければならない時期をܴ
むか

えているため、現在広く

栽
さい

培
ばい

されている「やͿきた」をӽ͑る良い品種を作るために、ڀݚがਐめられています。

農研機構　金谷茶業研究拠点（島田市）

研究の様子

静岡県茶業研究センター（菊川市）

お茶の10ؔػڀݚݧࢼ
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　「茶の౎しずおか」のڌ点ࢪઃとして2018

年3月に開館しました。

　お茶の産業・歴史・จ化౳の৘報や、茶摘み・

手もみ体験౳、子どもから大人までお茶につい

て楽しく学べるࢪઃです。

　掛川市、٠川市、島田市、牧之原市、川根本ொで昔から行われている伝౷的なお

茶の栽培方法「茶૲場೶法」は、お茶の栽培とたくさんの動植物が฻らせる豊かな自

વ؀境のอ全が྆立できていることが世界的にೝめられて、2013 年（平成 25 年）に、

'"0（国際連߹食ྐ೶業機関）によって世界೶業Ҩ産にೝ定されました。

　茶園に૲をෑくことで౔が乾燥するのを๷ 、૲が生えてくるのを๷ぐことができࡶ͗、

౔のঢ়態が良くなります。ෑき٧めた૲は有機物に分解されてං料成分をお͗なう効果

があります。

　ೝ定地域では௝しい動植物がたくさん生ଉしています。

静岡県内のお茶ؔ࿈見学εϙοτ11

（１）;じの͘ʹ 茶の౎ϛϡーδΞϜ

（２）世界೶ۀҨ産ʮ੩Ԭの茶૲৔೶๏ʯೝఆ地Ҭ

フジタイゲキ
（静岡県内にのみ生息）

応援ロゴマーク

カワラナデシコ
（秋の七草）

カケガワフキバッタ
（認定地域内にのみ生息）

①草の刈り取り

③裁断 ④敷き詰め

②乾燥
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　静岡県内では茶園によって形ͮくられ

た美しい෩景をあちこちで見ることがで

きます。

　学ߍや家の近くの美しい茶園෩景をさ

がしてみましょう。

（̏）茶産ۀʹؔΘるྺ史త建଄෺

内֤地のඒし͍茶Ԃݝ（̐）

٠઒੺ϨϯΨ૔ݿ Ṳནڮ

٠川市にある明治時代後期に建ઃされた

旧෋士製茶ג式ձ社の建物。当時はお

茶のϒレンド作業場や倉ݿとして使われて

いました。

森町天方・三倉

静岡市清水区両河内

富士山南東

1869（明治 2）年に牧之原台地でお茶

を作り始めたことから、開ࠖ者の強い要

๬で1879（明治 2）年に大Ҫ川に೶業

用のڮとしてかけられました。
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中国

トルコ

インドネシア

インド

ケニア

ベトナム

306万 t1 位

54 万 t

ウガンダ
8 万 t

3 位

134万 t2 位

18 万 t6 位

28万 t5 位

13 万 t7 位

7.5万t10 位

7 万 t11位

10 万 t８位

日本

アルゼンチン

バングラデシュ

スリランカ
30 万 t4 位

9 位

　世界のお茶は、2021（令和 3）年にはおよそ 520 ສ IBの面積で栽
さい

培
ばい

され、���

ສ Uの茶が生産されました。お茶は主に亜
あ

熱
ねっ

帯
たい

、熱帯の国々で生産され、そのうち

��ˋがߚ茶で占
し

められています。また、中国、インドなどアジアの国々で世界のお茶の

生産量の80％ぐらいを占めています。

世界のお茶の生産ྔ

世界のお茶の生産と消費12

ITC 統計 2021より

ஆかいॴでお茶がたくさん
ҭてられているね。 生産量 7.5万 t 10 位

一人当たりの消費量 0.77kg 25 位
茶栽培面積 3.8万 ha 11 位

茶類消費量 10万 t 9 位

日本のお茶世界ランキング



3.5万ha

7.5万t

8万ha

28万t

27万ha

54万t

20万ha

30万t

64万ha

134万t

326万ha

306万t

日本

トルコ

ケニア

スリランカ

インド

中国

茶生産量

茶栽培面積
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　お茶の生࢈国であり人口が多い中
国、インυが消අ量の１、２Ґを઎め
ています。
　しかし、１人౰たりでみると、中東
のトルコが 1 Ґになります。イスラム
じられていて、ᅂېでは飲ञがڭ

し

޷
こう

飲料としてお茶がたくさん飲まれてい
るためと考えられます。
　残念ながら、日本の一人౰たりの
お茶消අ量は 25 Ґです。

೥ؒҰਓ͋たりの茶ফඅྔϕετ �

೥ؒの茶ফඅྔϕετ �

世界のお茶生産
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249

110

27 24 23
10

0

250

200

150

100

50

20

中国 インド CISトルコ 日本パキスタン

(万t)

3.23

2.09
1.83

2.05 1.99

0

1

2

3
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ITC 統計 2019 ～ 2021平均より

※消費量には紅茶、烏
うー

龍
ろん

茶
ちゃ

が含
ふく

まれる

（CIS 諸国・・・ロシアを含む独立国家共同体）

ITC統計 2021より

　近年生産量を伸
の

ばしている中国の

お茶の栽
さい

培
ばい

面積は、全世界の茶園

の6割を占
し

めています。しかし、2

位のインドは I̍B当たりの茶の生産

量が2.1tと、中国の0.8tを大きく

引き཭
はな

しています。これは、インド

は紅茶生産が主体であるのに対し、

中国は緑茶をはじめ、摘
つ

み࠾り時期

が異なるたくさんの種類のお茶がつ

くられることが原Ҽと考えられます。

Q76 お茶をた͘さん飲むࠃは？

中国やインυは国全体のお茶
消අ量は多くても、一人౰たり
の消අ量は少ないんだね。
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　日本のお茶は、その品質によって良し悪しがあります。お茶をങうとき、スーパーなど

ではାに入っていて中身は見ることはできませんが、お茶屋さんでは、お茶を見ながら、

そのお茶を試飲することができます。そのときに、自分や家族が気に入るお茶が選べれ

ば素੖らしいことです。ここでは、お茶の見方について学習しましょう。

　日本の緑茶は「Ξϛϊࢎのうまຯをָしむお茶」と説明をしましたが、アミϊ酸が多

く含まれるお茶はどのようなお茶でしょうか。

　原料であるチャの新芽の成長による成分の変化は࣍のとおりです。

˒新芽が伸びる（成
せい

ख़
じゅく

する）につれて葉のણ
せん

維
い

質
しつ

が多くなり、ࢬのԼの方にあるઌに

։いた葉からߗ
か㆟

くなる。

˒ણ維質が増える分、ΞϛϊࢎやΧςΩϯ、ΧϑΣΠϯの含
がん

༗
㇆う

཰
㇊つ

がԼ
㆕

がる。

˒気Թがߴくなるほど成ख़しやすいので、一番茶より二番茶、二番茶より三番茶の方が、

葉がߗくなりやすい。

　このことから、おいしくて品質の高いお茶は、気ԹがあまりߴくないॳՆに出る一൪

茶で作られたもの、ということになります。

　一番茶は、アミϊ酸などの味成分が多く、ॊらかい葉を使っているために形ঢ়は良く

೨
よ

れていて、緑の色も美しいお茶です。

お茶の見方（鑑定）お茶の見方（鑑定）
͔Μ ͯい

ྑいお茶とはʁ1

10
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　ॊらかい葉とߗい葉を揉んだとき、どのようになるか考えてみましょう。

　ここに、ॊらかいテΟッシュペーパー、ҹ࡮などに使う上質ࢴ、画用ࢴを用意しました。

これらのࢴを使って「こ
ㅡ

よ
ㅡ

り
ㅡ

」を作ってみましょう。

（こよりɿബࢴを細長く切って、ͻものようにかたくよったもの）

　それぞれのࢴで作った「こより」のஅ面は、࣍のようになりました。

　テΟッシュはॊらかくרきやすいので、きれいなӔ
うず

ר
ま

きঢ়のஅ
だん

面
めん

ですが、ࢴがߗ
かた

くな

るにつれてרきにくくなり、一番ߗい画用

では৞ࢴ
たた

んだようになってしまいます。

　お茶の葉もこれと同じで、ॊらかい葉を

原料に使ったお茶は、ؙ くࡉく೨
㇈

れてߗく

కまっていて、良いお茶と言えます。

　また、ߗい葉を使ったお茶は、೨
よ

れてい

ないものや、形が不ぞろいなものが多く、

その点を見るのがϙイントです。�

（写真参照）

ティッシュペーパー

煎茶（拡大）

上級煎茶（拡大）

番 茶（拡大）

上質紙 画用紙

お茶のܗで見るʁ2
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　お茶の色を見ることは、お茶の内容を༧ଌする手ஈとしてϓロはよく使います。

　良いお茶は「ೱ
ㆮう

྘
㇊㇇ㆎ

৭
し㇇ㆎ

」で、茶の表໘がπϠπϠとޫ୔があります。

　チャの成ख़が進んで、ߗい葉が原料になると、緑色はബくなってきます。

　お茶の৹ࠪで味を調べるには、お茶のもつすべての成分が出てくるように熱湯でいれ

ます。

　こうすることによって、そのお茶の長所、୹所がわかりやすくなるからです。

　しかし、家庭でຖ日飲むお茶を選ぶには、そのお茶に߹った温౓のお湯でいれたも

のを飲んでみるのが良いでしょう。お茶はᅂ
し

好
こう

品
ひん

（栄ཆを取る目的ではなく、味や香り

を楽しむもの）ですから、その家庭の好みに߹ったものを選ぶことが良いからです。

　お茶とは違う味や香り、長く์置して変質した臭いなどがなければ߹格です。

お茶の৭で見る　（લทࣸਅࢀর）3

お茶を࣋ってΈる4

ҿんでΈる5

మ ���Hͱ໖ ���Hどͬ ͕ͪॏ ʁ͍

　໖100Hとమ100Hを持ってみましょう。同

じ100Hですから手にײじる重さは同じはず

ですが、మはず
ㅡ

し
ㅡ

り
ㅡ

と重くײじます。これと

同じように、上質なお茶と番茶を持ってみると、

上質なお茶は重さをײじますが番茶はフϫッと

ܰくײじます。

　「お茶の形」で見たように、良いお茶はߗく

締まって内容がॆ実しているためにൺ
ㆲ

重
㆘㇅う

がେき

いのがその理由です。
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Q 77

Q 78

Q 79

　お茶にはいろいろな種類と価格がありますが、他の商品のように一級品やೋ級品という
ような、ن格による区分はありません。一ൠ的には、価格が高いお茶のほうが品࣭が良い
といえます。
　お茶の流通では、

アɽ一൪茶のΈるժで作られたお茶がݟた目もྑ͘、アϛϊࢎをओମとした಺༰੒෼
がଟい。

Πɽ一൪茶でも、ૣい時ظから஗い時ظのどの時఺でつんだ葉で作っているのか？
΢ɽお茶の಺༰は֎؍にݱれますから、֎؍がྑいものがྑいお茶。

　などによって評価されて取引され、それが小売り価格に反өされます。
　このことから、『値段が高いお茶は良いお茶』ということがいえます。
　ただ、お茶は嗜好品ですから、高いお茶がそのまま自分にとっておいしいお茶であると
はいえません。
　お茶屋さんで味を確かめながら入手することがおすすめです。

　日本のお茶は、番茶や釜炒り茶などその地域独特の製法で作られたお茶があり、それら
は外観も味も特有な特徴があり、専門家が見れば区別は容易です。
　しかし、煎茶にݶっていえば、作られる地域の土৕や栽培方法、製造方法の違いによっ
てඍ

び

ົ
みょう

な味や香りの違いはありますが、最近では栽培技術の向上や製茶方法のۉ一化によっ
て、୭でもわかるような大きな違いはありません。

　現在の製茶は、各産地とも、ほぼ同じ製茶機械を使っていること、栽培技術も一定のレ
ベルに達していることから、お茶の品࣭も同一レベルにあり、外観だけで産地や品࣭を判
別するのは、プロでも容易ではありません。ただ、産地によってඍົな味や香りの違いが
ありますので、お茶を扱っているプロの場合には、総合的な৹ࠪをすることで判別できる
人もあります。
　同じ産地でも茶期（一番茶、ೋ番茶、三番茶など）が変われば外観や味が変わりますし、
摘み࠾り時期の違いでもඍົな違いがあります。
　品種がҟなる場合は、それぞれ特有の味や香りがありますので、外観だけでなく内࣭（香
りや味、水の৭）までࠪݕすることで、判別することが可能です。 
　しかしながら、このඍົな違いを判定するのは؆୯ではなく、できるようになるまでには、
相当の経験と訓࿅が必要です。

஋ஈがߴいお茶はྑいお茶？

஍Ҭによってお茶にҧいはあるの？

お茶の඼छや࢈஍は、֎؍をݟて۠ผがで͖るの？
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　お茶のϓロの世界では、より良いお茶を作ることを目的に、自分の作ったお茶がどの

ようなධ
ひょう

価
か

を得られるかをڝ
きそ

うために、「全国茶品
ひん

ධ
ㆴょう

ձ
かい

」を௖点として各地で品ධձ

が開࠵されます。

　品ධձでは、各地の茶試験機関の研究һや೶ٕڠ術һ、茶商など、お茶にくわしい

人たちが৹
しん

ࠪ
さ

һ
いん

として৹ࠪにあたります。行われる৹ࠪの内容は࣍のとおりです。

֎
ㆋい

؍
かん

ঢ়ɺ৭ܗ）
しき

୔
たく

）…ʜʜʜʜお茶の形や色を৹ࠪする

内
ない

࣭
しつ

（߳
こう

ؾ
き

ɺਫ
㆙い

৭
しょく

ɺ࣎
㆘

ຯ
ㆿ

）…ʜお茶の香り、湯でいれたときのਁ出ӷの色、味を৹ࠪする

৹ࠪ（ঢ়ɺ৭୔ܗ）؍֎
審査盆という黒いお盆にサンプルのお茶を入
れて葉の形、色を見ます。

内 ৹ࠪ（ؾ࣭߳）
熱湯に浸した葉をすくって香りを判定します。

内 （࣭࣎ຯ）৹ࠪ
口に含んで、味の判定をします。飲み込むと舌
がまひするため、飲まずに吐き出します。

内 （࣭ਫ৭）৹ࠪ
白い茶碗に３gの葉を入れ、５分後に葉を取
り出し、液の色（水色）を判定します。

お茶の඼ධձ6
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Q 80

　お茶の品評会の৹ࠪһは、お茶に関܎するࢼ験場のڀݚһや農ڠの茶指導һ、茶商さん

などが務めます。

　৹ࠪһになる人は、お茶の栽培や製造、仕上げ加工にܞ
たずさ

わっていたり、その仕事をする

人を指導する立場の人で、たくさんのお茶を見てきた経験を持つ、৹ࠪ技術に優れた人です。

඼ධձの৹ࠪһはす͝い人なの？

掛川市の҄
あわ

ヶ
が

ַ
たけ

には、大きな「茶」の字が山ഽに書いてあります。

　また、٠川市には東海道線と新װ線から見えるところに「小ּ茶産地」の文字がチャの木
で書いてあります。

があるよࣈにॻかれたお茶のࢁ
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　日本のお茶は千年以上の長い歴史のある飲み物です。単に食品の一つという事だけ

ではなく、茶
さ

道
どう

に代表されるように、茶に関わるさまざまなจ化を作り出してきました。

　茶道は、鎌倉時代に禅
ぜん

寺
でら

での茶
さ

ྱ
れい

（抹
まっ

茶
ちゃ

の作法）をもとに、ࣨொ時代に「茶の湯」

として貴族や将軍など、上流֊層に広まり、精神性やܳ術性が加えられました。その後、

҆౔౧山時代に千
せんの

利
り

休
きゅう

（1522～ 91年）により侘
わ

び茶
ちゃ

（後
のち

の茶道）として完成さ

れました。

　茶道では、作法にैって抹茶を点
た

てるだけでなく、قઅやお٬様に応じた茶
ちゃ

࿸
わん

など

の道۩を選び、お花、お՛
か

子
し

などにも心
こころ

配
くば

りをします。

　茶道に「一
いち

期
ご

一
いち

会
え

」という言葉がありますが、これは「今、この時の出ձいは、一౓

だけのものと思って最善をつくす」という意味です。人と人の温かい心の通
かよ

いあいが茶
ちゃ

ձ
かい

で最も大切にされています。

学生の授業風景

駿
すん

府
ぷ

お茶壺
つぼ

道中行列

お茶の文化お茶の文化

茶
さ

道
どう

1

11
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　「わび・さび」は、日本文化の様式を美しく表現する言葉によく使われています。
　わび（侘び）は「ひかえめで؆

かん

素
そ

なこと」、さび（ऐび）は「ひっそりとして、古びた
झ
おもむき

ある状ଶ」をいいます。物があふれた生活よりも、清
せい

潔
けつ

で質
しっ

素
そ

な生活こそが最も美しい、
という日本人の考え方です。

「わびɾさび」って、どういうҙຯ

���

���　
お
茶
の
จ
Խ

　煎茶を使って、いれ方の技術や精

神性を重視する茶道へと発展したの

が煎茶道です。

　煎茶は17世紀中ごろ、中国か

ら౉
わた

って来た隠
いん

元
げん

により伝えられ

ました。同時に急
きゅう

須
す

を使った煎

茶の飲み方も伝わりました。

　18世紀中ごろ、ژ౎の寺院の

໳前で、煎茶を立
た

ち売
う

りする売
ばい

茶
さ

翁
おう

と呼ばれた高
こう

遊
ゆう

外
がい

が現れます。

売茶ԧの「禅の考え方をとりいれた෩
ふう

流
りゅう

な煎茶」にײڞした日本のจ人（ࢻや

小説やֆを書くจ化人）たちの間で煎茶が流行しました。

　やがて、宇
う

治
じ

の永
なが

谷
たに

宗
そう

円
えん

による新しい製法（蒸
む

し製
せい

煎茶）の茶が作られるよう

になりました。これによって、煎茶のいれ方や道۩にも改良が加えられて、煎茶

はจ人たちだけでなく一ൠの人々に広まっていきました。それとともに、おいしい

お茶をいれるための方法などが求められるようになり、煎茶道が成立しました。

　お茶をおいしく、楽しく௖きながら、ྱ
れい

ّ
ㆍ

作
さ

法
ほう

を学ぶことができます。

抹
まっ

茶
ちゃ

の点
た

て方
かた

や、煎茶のいれ方、௖き方はもちろんの事、茶੮の४උ、立
た

ちډ
い

;

るまい（࠲
すわ

り方、立ち方、าき方）やおじ͗のし方、戸の開ดなど、日常生活に

も役立つマナーを学ぶことができます。

煎
せん

茶
ちゃ

道
どう

2

茶
さ

道
どう

のお稽
けい

古
こ

では3

煎茶道の手
て

前
まえ

席
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①お菓
か

子
し

が出されると、
「お菓子を頂きます」の
挨拶をしてから頂きます。

④「頂
ちょう

戴
だい

します」と挨拶を
　します。

⑦飲み口を右手の親指と人
ひと

差
さ

し指で軽くぬぐいます。

②抹茶が運び
　置かれたら、一礼します。

⑤茶碗を右手でとり、左手に乗
せ右手を添

そ

え、正面を避
さ

け
る為
ため

に茶碗を軽く回します。

⑧茶碗の正面を向うへむけ縁
へり

（ 畳
たたみ

のふち）外へ置きます。

③茶
ちゃ

碗
わん

を右手にとり
　左の手のひらに乗せてから
　ひざの前に置きます。

⑥抹茶は、何口かで飲み、
　すべて飲み切ります。

⑨茶碗を下げに来られたら
「ごちそうさまでした」と
一礼します。

抹
まっ

茶
ちゃ

の頂き方4

〈お手本〉
2011年　ミス静岡産業大学情報学部

堂上　麻実さん

　抹茶を௖くときは、ѫ
あい

ࡰ
さつ

やおじ͗などの作法があります。௖き方を֮えて、茶ձやお

茶が飲めるࢪ
し

ઃ
せつ

へ行ってみましょう。
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茶道のお稽
けい

古
こ

風景

　16 世紀後半に 千
せんの

利
り

休
きゅう

が侘
わ

び茶
ちゃ

を׬成させてから、茶道は主にஉ性が楽しんでいました。
明治時代になると、お茶の作法は女性としての礼ّ作法を学べるものとして、女学ߍで教えるよ
うになりました。その後は、花

はな

Շ
よめ

修
しゅ

業
ぎょう

の一
いっ

؀
かん

として茶道を習う女性が増えました。一方、உ性
は茶道に਌しむ機会があまりなかったことから「茶道＝女性のたしなみ」というイメージができ
たと考えられます。

茶
㆕

道
どう

をֶͿのは、なぜঁੑがଟいの？

蹲
つく

踞
ばい

露
ろ

地
じ

　茶ࣨは࢛
よ

৞
じょう

半
はん

以Լを「小
こ

間
ま

」、「૲
そう

҇
あん

」といい、そ

れより大きい෦屋は「広
ひろ

間
ま

」、「書
しょ

院
いん

」といいます。

　૲҇茶ࣨへは、๩
いそが

しい日々の生活から཭
はな

れて、

露
ろ

地
じ

という山の中をาくような庭を通ります。్中の

蹲
つく

踞
ばい

で手と口を清め、躙
にじり

口
ぐち

という小さい入口から茶

ࣨに入り、親しい方 と々一
ひと

時
とき

の茶の湯を楽しみます。

　茶ࣨでは、人のӄ
かげ

口
㆏ち

や不
ふ

༇
ゆ

շ
かい

な࿩などしないで、

Ώったりとした時間の中で、茶
ちゃわん

࿸などの道۩やお花にقઅをײじながら、おいしいお՛

子と抹
まっ

茶
ちゃ

を௖くことで、টいた人もটかれた人もڞに、いつもと違ったۭ間にͻたるこ

とができます。

茶
ちゃ

室
しつ

5

草
そう

庵
あん

茶
ちゃ

室
しつ

の点
て

前
まえ

席
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　草
そう

҇
あん

茶室（࢛
よ

৞
じょう

半
はん

以下の茶室）への入ޱはೋ種類あります。
　 千

せんの

利
り

休
きゅう

が考Ҋした躙
にじり

口
ぐち

（70ᶲ࢛方程度）という小さい入ޱは、古いӍ戸を切って活用し
たといわれ、侘

わ

びた風
ふ

৘
ぜい

を表現しています。ࠊ
こし

を௿くして ᪷
にじり

ޱ
ぐち

から入ることで、茶室の中は身
分やお金に関܎ない、世間とは全く別な平౳の世界としました。
　一方、利休の死後、大名茶人の古

ふる

田
た

織
おり

部
ㆹ

によって、公
く

家
げ

や大名など身分の高い٬用に貴
き

人
にん

口
ぐち

といわれる、立ったまま入る大きな入りޱも作られました。

茶ࣨの入ޱはどうしてڱ
せㆾ

いの？
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躙
にじり

口
ぐち

貴
き

人
にん

口
ぐち

　中国をルーツとするお茶が日本へ伝来し
たのは、日本のお坊

ぼう

さんが中国ཹ学の帰国
時にお茶を持ち帰ったのが始まりです。
　鎌倉時代に栄

よう

西
さい

（えいさいとも言う）が
伝えた抹茶は、お坊さん達

たち

が修
しゅ

行
ぎょう

時の眠
ねむ

気
け

ざまし（֮
かく

੧
せい

作用）にもなり、京都の多
くの寺院で飲まれていました。
　栄西から茶の種をৡ

ゆず

り受けた 明
みょう

ܙ
え

は、
京都 ௪

とがの

尾
お

の∁
こう

山
ざん

寺
じ

に植え、のちに、これ
がもっとも由

ゆい

緒
しょ

正しい「本
ほん

茶
ちゃ

」として 尊
とうと

ば
れました。やがて、௪尾から宇治を始め全
国に栽

さい

培
ばい

が広がりました。豊臣秀吉の時代
には、ᛯ

てん

茶
ちゃ

を皇室や将軍家にݙ
けん

上
じょう

する特
権を持った「宇

う

治
じ

御
おん

茶
ちゃ

師
し

」も生まれ、京都は抹茶を基
き

൫
ばん

とした茶業地として発లして現在に引
ひ

きܧ
つ

がれていきます。
　現代では、京都を๚れる観光٬の多くが、寺院のఉ園をோ

なが

めながら抹茶を௖いたり、お茶屋
さんの抹茶スイーツを探

たん

๚
ぼう

するのを楽しんでいます。

౎はなぜຣژ
ㆾㆣ

茶
ちゃ

が༗໊なの？
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　つͮいて秀吉は、1586 年10月̍ 日、ژ౎北
きた

野
の

天
てん

ຬ
まん

ٶ
㆏う

で、参加者の身分やශ
ひん

෋
ㆷ

の

ࠩを問わない「北野大茶会」を開
かい

࠵
さい

しました。秀吉自
じ

ຫ
まん

の「ԫ金の茶ࣨ」も置かれ、

展
てん

ཡ
らん

のあと、「くじ引き」の当選者に「ԫ金の茶ࣨ」で秀吉の点
て

前
まえ

による茶がৼ
ふ

る舞
ま

われました。

　「ԫ金の茶ࣨ」は組み立て式（普
ふ

ஈ
だん

は

大ࡔ৓にอ管）になっていて、秀吉はあ

ちらこちらに移動させ、天Լ人としてのݖ

力を人々に意ࣝさせることになりました。

　実物は大ࡔ夏のਞ
じん

で ম
しょう

失
しつ

してしま

いましたが、復元された「黄金の茶室」

が全国に数か所あります。県内では復

元ୈ一߸として熱海のM
エム

O
オー

A
エー

美術館で

見ることができます。

　本
ほん

能
のう

寺
じ

の変
へん

で౼
う

たれた織田信長の後
こう

継
けい

者
しゃ

となった豊
とよ

臣
とみ

秀
ひで

吉
よし

は、茶の湯で天
てん

Լ
か

人
ㆳと

と

してのݖ
けん

Җ
い

をࣔそうとしました。秀吉が、信長の茶の師
し

ঊ
しょう

であった千
せんの

利
り

休
きゅう

の力をआ

りて、開
かい

࠵
さい

した茶ձの一つに「禁
きん

裏
り

茶ձ※」があります。1585 年正月、秀吉は正
おお

親
ㆍ

ொ
まち

天皇から「関
かん

ന
ぱく

」の称
しょう

߸
㆔う

を༩えられたޚ
お

ྱ
れい

に�、「ԫ金の茶ࣨ」で天皇にお茶を献
けん

上
じょう

しました。	 ※禁
きん

裏
り

茶
ちゃ

会
かい

：宮
きゅう

中
ちゅう

、皇
こう

居
きょ

、御
ご

所
しょ

の茶会

　黄金の茶室は三 畳
じょう

の座
ざ

敷
しき

で、天
てん

井
じょう

や柱、壁
かべ

、茶
さ

道
どう

具
ぐ

にいたるまで金で作られ、

黄金に輝
かがや

く茶室として人々を驚
おどろ

かせました。

秀
ひで

吉
よし

の作った「黄
おう

金
ごん

の茶室」6

黄金の茶室（MOA 美術館）

黄金の茶道具



Q85

���

���　
お
茶
の
จ
Խ

　静岡市内では、室町時代に࿈
れん

歌
が

師
し

の宗
そう

長
ちょう

（島田市出身）が൩年を過ごしたు
と

月
げっ

็
ぽう

柴
さい

屋
おく

寺
じ

の草
そう

҇
あん

茶室「柴
さい

屋
おく

ݢ
けん

」があり、月の名所としても有名です。

　՚
か

美
び

な秀吉の「ԫ金の茶室」に対して、利休の造った禅
ぜん

寺
でら

妙
みょう

喜
き

庵
あん

の「待
たい

庵
あん

」ೋ
に

৞
じょう

座
ざ

敷
しき

（京

都府）の侘
わ

び茶室があり国宝に指定されています。県内ではʠ଴
たい

҇
あん

ࣸ
うつ

しʡとして造られた

「駿
する

河
が

待
たい

庵
あん

」がপ௡御
ご

用
よう

ఛ
てい

記念公園にあります。

༗໊な茶ࣨを教えて

柴
さい

屋
おく

軒
けん

駿
する

河
が

待
たい

庵
あん
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˗茶
ちゃ

ث
き

　抹茶をいれる容器。ᑨ
なつめ

の実の形をした「棗
なつめ

」が代表的で、ࠇృ
ㆬ

りのものからࣘ
まき

ֆ
え

をࢪ
ほどこ

した美しいものまでいろいろあります。

˗茶
ちゃ

उ
しゃく

　
　抹茶をすくうさ

・

じ
・

です。象
㆞う

է
げ

や࣫
うるし

ృ
ㆬ

りもありますが、竹製が一
いっ

ൠ
ぱん

的
てき

です。

˗茶
ちゃ

࿸
㇏ん

　抹
まっ

茶
ちゃ

を飲むための器
うつわ

。中国や朝઱から伝わったものや、日本で作られたものま

でさまざまあります。もともとお茶を入れる器であったことから「茶࿸」と名ͮけら

れましたが、やがてޚ
㆔

൧
はん

を盛る器も茶࿸と呼ぶようになりました。

˗茶
ちゃ

᝗
せん

　茶
ちゃ

࿸
わん

の中の抹
まっ

茶
ちゃ

にお湯を加え、かき混ぜて泡
あわ

だてる竹製の道具です。

茶
さ

道
どう

۩
㆏

のなかで、他
ほか

のものでは代用が出来ないのが茶筅です。

˗茶
ちゃ

ۊ
きん

茶࿸を১
ふ

き清めるために用いるനい麻
あさ

෍
ㆬの

です。

茶
ちゃ

ث
き

（ᑨ
ㆪつ㇁

）
茶
ちゃ

᝗
せん

茶
ちゃ

࿸
㇏ん

茶
ちゃ

ۊ
きん

茶
ちゃ

उ
しゃㆎ

�

抹
まっ

茶
ちゃ

を楽しむ道具̓
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　茶ձでは、さまざまな道۩が使われます。茶ձのテーマやقઅによって、その道۩の

取り߹わせを決めます。ここでは、作法にとらわれず、抹茶を点ててみましょう。

☆茶
ちゃ

碗
わん

にお湯をいれて、茶
ちゃ

筅
せん

をしばらく浸
ひた

しておきます。
　茶碗を温め、茶筅をやわらかくします。

①抹茶を茶
ちゃ

杓
しゃく

に約 2 杯
はい

とり、
　茶碗にいれます。

③熱いお湯を茶碗に４分の１程度加えてす
ばやく泡

あわ

だてます。細かい泡がたったら
静かに茶筅を引き上げます。

②抹茶のだま
● ●

を無くすため、お湯を少
量いれ茶筅で練

ね

ります。

Ͱ͖͕͋りͰ ɻ͢

簡単な抹
まっ

茶
ちゃ

の点
た

て方̔

　ໟ先を茶᝗のような形にした൅ܕです。
　安土౧山時代に若者の間で流行した൅ܕで、織

お

田
だ

信
のぶ

長
なが

も、
若いころには茶

ちゃ

᝗
せん

ᱵ
まげ

にしていたそうです。茶にちなんだ൅ܕ
が流行するほど、当時の武士の間で茶は、あこがれであった
と考えられます。

「茶
ちゃ

筅
せん

髷
まげ

」
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気軽にお茶席に行ってみよう̕

ॣ
㆙ん

෎
ㆷ

৓ެԂ紅
も ㆿ ㆘

༿ࢁ
㇄ま

ఉԂ『΋Έじ௾』
　静岡市の中心地にある駿府城公園内の紅葉山庭
園茶室では、静岡市内の茶（抹

まっ

茶
ちゃ

・煎
せん

茶
ちゃ

）を美し
い日本庭園をながめながら飲めます。

〒420-0855
静岡市葵区駿府城公園１-1
☎ 054-251-0016

ϑΥーϨなかかΘͶ『茶
ちゃ

ᣕ
㇁い

ؘ
かん

』
　お茶の資料館を見学したあと、地元「川根茶」
のおいしいいれ方を聞きながら、自分でいれて飲む
ことができます。

〒428-0312
榛原郡川根本町水川71-1
☎ 0547-56-2100

 玉
ぎょく

露
ろ

のཬ
㆕ㆨ

『 ත
ひょう

݄
げつ

௾
てい

』
　日本三大産地でもある岡

おか

部
べ

産の玉露の味は格別
です。玉露や抹茶を茶室でゆっくりと飲むことがで
きます。

〒421-1115
藤枝市岡部町新舟1214-3
☎ 054-668-0019

;じの͘ʹ 茶の౎ϛϡーδΞϜ
　日本一の茶産地牧

まき

之
の

原
はら

大茶園に囲まれたお茶の
博物館。小

こ

堀
ぼり

遠
えん

州
しゅう

ゆかりの復元茶室でお茶が飲
めます。

〒428-0034
島田市金谷富士見町 3053-2
☎ 0547-46-5588
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প
ㆬま

௡
ㆥ

ޚ
㆔

༻
㇈う

ఛ
てい

೦ެԂ 『ਯه
㆙い

দ
しょう

௾
てい

』

　東
ひがし

付
ふ

属
ぞく

邸
てい

には、国宝「待
たい

庵
あん

」写しの「駿
する

河
が

待
たい

庵
あん

」があり見学することができます。 
日本庭園を鑑

かん

賞
しょう

しながら抹
まっ

茶
ちゃ

が飲めます。

〒410-0822　沼津市下香貫島郷 2802-1 　　☎ 055-931-2233

༝
㇆

ൺ
い

ຊ
ほん

ਞ
㆘ん

ެԂ 『ޚ
ㆿ

޾
㇆き

௾
てい

』

　「東
とう

海
かい

道
どう

広
ひろ

重
しげ

美術館」「東
とう

海
かい

道
どう

由
ゆ

比
い

宿
しゅく

交流館」に隣
りん

接
せつ

した茶室で煎
せん

茶
ちゃ

が飲めます。

〒421-3103　静岡市清水区由比 297-1　　☎ 054-375-5166

ֻ
かけ

઒
ㆋ㇏

৓ެԂ 『ೋ
ㆫ

のؙ
ま㇋

茶
ちゃ

ࣨ
しつ

』

　掛川城を見上げるように建てられた茶室で、掛川煎茶や抹茶が飲めます。

〒436-0079　掛川市掛川1138-24　　☎ 0537-23-1199

ਗ਼
し

ਫ
ㆿ㆚

ఛ
てい

ఉԂ 『༙
㇆う

ਫ
㆙い

௾
てい

』

　江戸時代に造られた清水家の庭園は歴史的価値があります。
煎茶または抹茶を飲むことができます。

〒437-1304　掛川市西大渕 5298-2　　☎ 0537-48-6456

߳
かㆈ

りのٰ
ㆈか

茶ϐΞ 『茶
ちゃ

༡
㇆う

҇
ㆀん

』

　広い敷
しき

地
ち

内には、多くの施
し

設
せつ

があり、茶
ちゃ

摘
つ

み体験や手もみ茶体験、茶席体験ができます。
直売所ではお茶など買い物もできます。
　〒437-8691　袋井市岡崎 7157-1　　☎ 0538-44-1905

඿
ㆯま

দ
まつ

৓ެԂ 『 দ
しょう

ӆ
いん

௾
てい

』

　徳川家康ゆかりの浜松城公園の中にある貸茶室「松韻亭」と、
抹茶、煎茶が飲める腰

こし

掛
かけ

式の茶席があります。

〒432-8014　浜松市中区鹿谷町11-4　　☎ 053-473-4310

静岡県にはこんなにいろいろ
な茶室があるんだよ。
問い合わせて行ってみよう。
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　お茶ձには、お茶の味が引き立ち日本の࢛قをײじられる和՛子を用意します、そし

てお՛子はޒ
㆔

ײ
かん

で味わいます。

　五
ご

感
かん

とは「視
し

覚
かく

・ 触
しょっ

覚
かく

・味
み

覚
かく

・ 嗅
きゅう

覚
かく

・ 聴
ちょう

覚
かく

」の五つの感
かん

覚
かく

をいいます。

　視
し

覚
かく

ではお՛子の色や形でおいしさをײじます。触
しょっ

覚
かく

では、手
て

৮
ざわ

りやࣃ
は

৮
ざわ

り、ઉ
した

৮
ざわ

り、

そして口の中に広がる味
み

覚
かく

を楽しみます。嗅
きゅう

覚
かく

は香
かお

りですが、お՛子に含
ふく

まれるかす

かな香りや、お՛子をแむദ
かしわ

の葉
は

やࡩ
さくら

葉
ば

の移
うつ

り香
が

は、和՛子ならではのものです。ޒ

つ目の聴
ちょう

覚
かく

では、お茶ձに出される和՛子につけられた名前によってقઅをײじます。

このように一つの和菓子を五感で味わうことで、お茶をよりおいしくいただくことがで

きます。

य़

ळ ౙ

夏

春春
はるはる

爛爛
らんらん

漫漫
まんまん

織織
おりおり

部部
べべ

好好
ごのみごのみ

　　

湖湖
ここ

上上
じょうじょう

  

鬼鬼
ほおほお

灯灯
ずきずき

花花
はなはな

揺揺
ゆゆ

らぐらぐ

紅紅
もみじも み じ

葉葉狩狩
がりがり

冬冬
ふゆふゆ

景景
げげ

色色
しきしき

波波
はは

濤濤
とうとう

水水
みずみず

遊遊
あそあそ

びび

山山
やまやま

化化
げげ

粧粧
しょうしょう

  

銀銀
いい

杏杏
ちょうちょう

並並
なみなみ

木木
きき

青青
あおあお

嵐嵐
あらしあらし

　　

季節のお菓子

お茶会のお菓
か

子
し

10
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煎
せん

茶
ちゃ

に合うお菓
か

子
し

ΈたΒしஂ
ㆠん

子
㆔

　まったりと甘
あま

辛
から

いみたらし団子のタレ

には、キリッとした風味と爽
そう

快
かい

な後味の

煎茶が、味を引きしめてくれます。

έーΩ
　濃

のう

厚
こう

なバターと生クリームのケーキに

は、すっきりとした煎茶が合います。少

し高めの温度で、苦
く

渋
じゅう

味
み

を出すとバラ

ンスが良いでしょう。

番茶に合うお菓
か

子
し

ϙςτνοϓε
　脂

あぶら

っこいポテトチップスなどのお菓子

には、後味がさっぱりとした番茶がよく

合います。番茶を飲んで一度、口の中を

リセットしましょう。

ͤΜ΂͍ͱνϣコϨーτ
　せんべいの香

こう

ばしさとチョコレートの

甘みが口の中で溶
と

け合います。香
かお

り高い

焙
ほう

じ番茶を合わせることで、より風味を

楽しむことができます。

　正式な茶੮でないݶり、お茶とお茶請
う

けのお菓子の組み合わせは自由です。

お茶の種類（Q4〜Q6参র）ごとの特
とく

௃
ちょう

を知っておくと、組み߹わせの参考になります。

組み߹わせのϙイントは、お菓子とお茶の味のバランスをとることです。

　例えば、さっͺりとしたお茶には、ೱ
のう

厚
こう

な味のお՛子を߹わせるなどです。いろいろ

な組み߹わせを自分で作ってみるとおもしろいですよ。組み߹わせにルールはແいので、

自由に試
ため

してみましょう。

お茶をおいしくするお菓
か

子
し

の組み合わせ11
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抹
まっ

茶
ちゃ

に合うお菓
か

子
し

 玉
ぎょく

露
ろ

に合うお菓
か

子
し

؁
ㆀま

ೲ
なっ

౾
ㆨう

　うま味の強い玉露には、素材のうま味

を活
い

かした甘納豆がよく合います。また、

玉露の茶
ちゃ

碗
わん

は小さいので、小ぶりのお菓

子が見た目にも良いでしょう。

ׯ
ひ

՛
ㆋ

子
し

　落
らく

雁
がん

のような干菓子は、上品な甘みが

特
とく

徴
ちょう

なので、玉露との相性が抜群です。

また、抹茶ともよく合います。

※落
らく

雁
がん

ओ
ㆈも

՛
ㆋ

子
し

　口の中で広がるあんの甘
あま

み

は、抹茶の上品な味を引き立ててくれ

ます。お茶席でも定番の、相
あい

性
しょう

抜
ばつ

群
ぐん

の組み

合わせです。

Έͭ౾ϓϦϯ
　和洋風のお菓子は抹茶との相性が良いで

す。プリンのトロっとした濃
のう

厚
こう

さと、抹茶の

ほろ苦さが味を強めます。

Ϛカϩϯ
　一見、合いそうもない洋菓子との組み合わ

せですが、味のしっかりとした洋菓子に、味

わい深い抹茶がうまく調和します。
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ָしいお茶ύーティーのͻら͖ํ

͍ΖΜなお茶Ͱお٬さΜ
を΋ͯ な ɺ͢ʮお茶ύー
ςΟーʯをͻΒ͍ͯΈΑ͏ɻ

Կか໨త͕͋ͬた方͕

ύーςΟー΋੝り্͕るしɺ

お༑ୡ΋ݺͼ΍͍͢Αɻ

お菓
か

子
し

①パーティーのテーマを決めよう！

飾
かざ

っておくだけで、
会場がはなやかに
なって、季節も感じ
られます。

大きなトレーに並べると、取りやすく、見た目も
かわいくなります。

たくさんあると
便利です。

・玉
ぎょく

露
ろ

・焙
ほう

じ茶

・煎
せん

茶
ちゃ

　… 季節のお花

Ճ͢るਓ਺͕ܾ·ͬたΒɺࢀ

͍Α͍Αਓ਺෼のお茶ͱ

お՛
か

子
し

を༻ҙしΑ͏ɻ

೔ຊ茶のύーςΟーͰ

΋ɺ࿨ʹͩ͜ΘΒͣ ɺ

༸
㇈う

՛
ㆋ

子
し

΍ςΟーカοϓ

をͯͬ࢖ ΋ָし͍Αɻ

お茶

茶
ちゃ

器
き

お஀生ձ ӡ動ձの
おͭかΕさ·ձ

ࣣ༦ձ ΫϦεϚεձおผΕձ

੝り্͕る͜ͱ
ؒ
ま

ҧ
ちㆋ

͍なしʂ

②準備しよう！

③かざってみよう！

お茶パーティーを楽しもう！

お茶パーティーを開こう12



ˑお茶の͞ࢠい͞い
　お手軽で簡単なこと。「お茶の子」とはܰいお՛

か

子
し

や

ご൧のことをさします。「さいさい」は、はやし言葉※

です。お腹
なか

にもたまらないことから、物事が؆単にで

きるさまをいいます。

ˑお茶Λ୙
ㆫ㆔

͢
　表面だけ取りつくろって、ごまかすこと。茶

さ

道
どう

にৄ
くわ

し

くない人が、୙
に㆔

ったお茶を抹
まっ

茶
ちゃ

に見せかけたことから、

その場をやりきろうとする、いい加減な言動をさします。

ˑ茶ෲ΋いͬͱ͖
　お茶を一

いっ

ഋ
ぱい

飲んだだけでも、しばらくはۭ腹をฆ
まㆍ

ら

わすことができることから、わずかなものでも一時しのぎ

になること。

ˑ΁そ͕茶ΛΘか͢
　へそでお茶を෸

わ

かすことはできないことから、সわず

にはいられないほど、ばかばかしくおかしいことのたとえ。

Q86

※はやし言葉：	言葉の調子を整えたり、
	 ひき立てたりする合いの手

ʮ��� ఺なΜͯ お茶の子さ͍さ͍ͩʯ
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　「茶」のつく言葉や、ことわざはたくさんあります。お茶はそれだけ私たちの生活の中

で身近なものだということです。そんなお茶にまつわる言葉をいくつか঺
しょう

հ
かい

します。

お茶に関わる言葉13

　抹茶の宇治金時がいつから作られるようになったかはわかりま

せん。ණ՛子の始まりは平安時代にあるそうですが、冷蔵ݿが無

い時代、貴族社会の特権でౙのණをණ
ひ

室
むろ

（ණをஷ蔵しておく場所）

に保ଘしたのをՆに食べていました。

　かき氷が広まったのは明治～大正時代といわれます。

ຣ
ㆾつ

茶
ちゃ

εΠーπの起源は「Ӊ
う

࣏
じ

ۚ
きん

時
ㆨき

」なの？

宇
う

治
じ

金
きん

時
とき



ˑ೔
ㆫㆡ

ৗ
㆘㇇ㆄ

茶
㆕

൧
ㆯ㇓

ࣄ
㆘

　お茶を飲んだり、ご൧を食べることはຖ日のことから、ごくありふれたことのたとえ。

ˑَ
ㆈㆫ

΋ʢ່
㇀㆙㇁

ʣेീɺ൪茶΋ग़
ㆧ

Ֆ
ㆰㆪ

　誰
だれ

でも一生に一度は美しい時期があることのたとえ。

一ڃ品ではない「番茶」でも、いれたてはおいしいように、

َの່でさえ年
とし

ࠒ
㆔ろ

の十ീࡀにもなれば、かわいらしさが

出てくるという意味です。

ˑ茶൪ʢ茶൪ܶʣ
　ばからしく、見えすいた振

ふ

る舞
ま

いのこと。もとは茶番

ڰ
きょう

言
げん

（かつらやҥ
い

૷
しょう

を付けて行う大ऺԋܳの一種）をུして出来た言葉です。

ˑே茶͸ࡾཬʢࣣཬʣͯͬؼ΋飲Ί
　朝に飲むお茶は体に良いことから、朝茶を飲み๨れて出かけてしまったら、三ཬ

先に行ってしまっていても໭って飲みなさいという意味です。※一ཬは約４ᶳです。

ˑ茶ʑΛいれる
　人の࿩をԣから冷やかしたり、 冗

じょう

談
だん

などを入れ邪
じゃ

魔
ま

をすること。茶々は๦
さまた

げ・अຐの意味として使われます。

ˑঔ
㇈ㆂ

ӽ
㆔

͠の茶͸飲Ήな
　お茶はいれたてで、うまいうちに飲んだ方が良いとい

う意味。ঔӽしとは一晩たったことで、一໷もおいたお茶

は変質して体に悪く、香
かお

りもなくおいしくないので飲まな

い方が良いという܇ڭです。

ˑ໓
㇁

茶
ㆡ㇃

ۤ
ㆎ

茶
ㆡ㇃

　上質なお茶は、最初の一
いっ

煎
せん

目
め

は低い温౓で؁
あま

みやうま味を楽しみますが、それを

知らずにいきなり熱いお湯でいれてしまうと、お茶がۤくなって台ແしになってしまい

ます。そのことから理
り

屈
くつ

が合わない、筋道が通らないこと。また、どうにもならない

ほど壊
こわ

れたり、だめになることを意味します。

ˑແ茶
　茶

さ

道
どう

では作法にのっとって茶をたてることを「茶になる」といいます。一方、作法に

背
そむ

いた茶は茶にならないことから「ແ茶」といいます。道筋がたたない、道理にかな

わないことを「ແ茶」というのは、このことからきているともいわれます。

���

���　
お
茶
の
จ
Խ
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　࢛つ葉のクローバーと同じで、めったに見られないものだからです。

ˑ茶பを見つけたら � 

ɾ「茶பを見つけたら୭
だれ

にも話さないでこっ

　そり飲むと良い」

ɾ「໧
だま

ってふところに入れておくと良い」な

　どいくつかの言い伝えがあります。

　しかし残念ながら、最近はほとんど茶ப

を見ることができません。それは 急
きゅう

須
す

に細

かい目の茶こしが付いているからです。茶

பとなるܪ
くき

どころか、お茶の粉さえ出ません。その中でۮ
ぐう

然
ぜん

にも茶こしからすりൈ
ㆬ

けて、

いくつかの৚݅によって茶பが立つという事はඇ常に珍
めずら

しいことです。茶பが立つ確率を

上げるには、ܪ
くき

や葉の࣠
じく

がたくさん混ざっている番茶やܪ
くき

茶
ちゃ

を使用して、茶こしの໢
あみ

目
め

が

大きい土
ど

ළ
びん

や 急
きゅう

須
す

を使うとよいでしょう。

ʠ茶பがཱつとԑ
ㆆん

起
ㆍ

がྑいʡというのはなぜ？

���
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おもしろい本があったよ。
『茶ばしらはなぜたつか？』大日本図書
この本の中には茶பの実験が載

の

っているよ。
みんなでՆ休みの自由ڀݚでやってみよう。

　茶பを؆୯に立たせたい。そんな人に

とっておきのお茶アイテムがあります。

　牧之原のお茶屋さんが出している、

茶பの立つ不思議なティーバッάです。

ティーバッάの外側に一本の茶பが付い

ていて、お湯の中に入れると、ܪ
くき

に特
とく

घ
しゅ

な加工をしているのでみごとに茶பが立

ちます。ちなみに湯のみのਅん中に立つ

と大吉のようです。

「茶柱み〜つけた」

茶のܪ
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（１）世界お茶·ͭり
　世界お茶まつりは、お茶の素

す

੖
ば

らしさを伝えるとともに、お茶の新たな飲み方を૑造

し発信することや、お茶のもつ効能から新たな商品やビジωスチャンスを生み出すことな

ど、世界に向けて茶のファンや需
じゅ

要
よう

の拡大を図
はか

ることを目的として、2001（平成13）

年にୈ̍ 回が開かれました。その後̏年ごとに開
かい

࠵
さい

され、海外からも多く参加があり、

10万人を௒す人が๚
おとず

れる大きなおࡇりとなっています。

（２）શ国お茶·ͭり
　全国のお茶の関係者が一堂に集

つど

うお祭りとして1947（昭和22）年に静岡市で開࠵

されました。その後もຖ年ळに国内の茶産地が交代で開いています。

（̏）શ国茶品ධձ
　全国お茶まつりの一

いっ

؀
かん

として荒
あら

茶
ちゃ

の日本一を決める品評会で、ຖ年̔月に৹ࠪが行

われます。各෦໳の最優秀者には「೶
のう

ྛ
りん

水
すい

産
さん

大
だい

臣
じん

৆
しょう

」がत
じゅ

༩
よ

されるため、全国のお

茶生産者がこの品ධձを目ࢦして努力しています。

各地のお茶に関係するイベントやお祭り14

第 8回 2022（令和 4）年の各国の様子
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（̐）ಙ
ㆨく

઒
ㆋ㇏

Ո
いㆆ

߁
㇄㆙

ʹؔΘるお茶Πϕϯτ
　静岡市では、家康がお茶を好んで飲んだことにちなんで、お茶に関わるイベントを実

。していますࢪ

ᶃ茶٧
ㆥ

Ίのّ
ぎ

（� ݄຤ࠒ
㆔ろ

）
　　初夏に摘

つ

まれた本
ほん

山
やま

茶を茶
ちゃ

ᆵ
つぼ

に٧
つ

めるّ
ㆍ

式
しき

。茶ᆵは静岡市Ѯ区Ҫ川の大
だい

日
にち

峠
とうげ

に建てられたお茶
ちゃ

蔵
ぐら

に保管されます。

ᶄॣ
㆙ん

෎
ㆷ

ຊ
ほん

ࢁ
㇄ま

お茶·ͭり（�� ݄຤ࠒ）
　　お茶ଂの茶ᆵは、ळにҪ川を出発。՚

はな

やかな時代ҥ૷を身に着けた道中行ྻが、

駿府公園を経由してٱ
く

能
のう

山
ざん

౦
とう

র
しょう

ٶ
㆏う

に向かいます。

静岡新聞社提供

静岡新聞社提供

静岡新聞社提供

茶詰めの儀

にӡばれた茶ᆵは、開ٶ能山౦রٱ　
かい

෧
ふう

され

神前へ献
けん

茶
ちゃ

されます。

駿
すん

府
ぷ

お茶壺
つぼ

道中行列

口
くち

切
き

りの儀
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　社団法人日本茶業中央会では、広くお茶に関心を持ってもらうためにお茶の日を制定
しています。

（１）緑茶の೔ʮീेീ໷ʯの೔ɻ� ݄ � ೔（Ӟ
う㇋う

೥
ㆩし

͸ � ݄�೔）
※「八十八夜」とは、「立春」から数えて88日目の日。

（２）緑茶のिؒ　� ݄ �� ೔（ত࿨の೔）ʙ � ݄ � ೔（ ど͜΋の೔）

（１）お茶の೔　�� １݄೔
　2010（平成 22）年3月に静岡市が、静岡茶の茶

ちゃ

祖
そ

といわれる੟
しょう

一
いち

国
こく

師
し

の
஀生日を記೦して੍定しました。੟一国師が生まれたのは1202年、旧暦

れき

の10
月15日で、新暦にすると、現在の11月̍ 日にあたることで定められました。

（２）紅茶の೔　�� １݄೔
　日本紅茶ڠձが1983（昭和 58）年に੍定しました。ロシアにඬ

ひょう

着
ちゃく

した大
だい

ࠇ
こく

屋
や

ޫ
こう

太
だ

෉
ゆう

が1791年に日本人として初めて外国の正式な茶ձで紅茶を飲んだと
いわれる日です。

（̏）お茶Ұഋの೔　��݄ �� ೔
島県茶業ձٞ所が2008（平成ࣇࣛ　 20）年に੍定しました。

（̐）抹茶の೔　２݄̒ ೔
　1992（平成４）年Ѫ知県西

にし

ඌ
お

市が੍定したもので、抹
まっ

茶
ちゃ

を使う茶
さ

道
どう

の道۩で
ある෩

ふ

࿍
ろ

にちなんで「෩ʹ２」「࿍ʹ 」̒としたものです。

お茶の記念日15

その他の記念日16

（̑）ۚ୩茶·ͭり
　２年に一౓、４月のୈ二౔༵日・日༵日に行われています。

数ඦ人の茶
ちゃ

摘
つ

み່
むすめ

がགྷ
おど

りาく茶່道中があります。

ݙ（̒）
けん

茶
ちゃ

ࣜ
しき

　茶
ちゃ

業
ㆍょう

のൟ
はん

栄
えい

をئうため、お茶を神෹

にไ
ほう

ೲ
のう

する献茶式は、ຖ年य़、新茶の

シーζン前に各茶産地で行われます。

（̓）৽茶·ͭり
　各市ொがその年にできたばかりの新茶を13したり、手

て

摘
ㆥ

みの体験などझ
しゅ

向
こう

をこらして行なっています。

献茶式
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（̏）Ԭ
ㆈか

૔
く㇉

　ఱ
てん

৺
しん

　（1863～1913 年）

　ԣ඿で生まれएいࠒ
ころ

からӳ語を学びました。1904年にアメ

リカに౉
わた

り、ボストン美術館で౦洋美術品の੔理などをすると

ともに、お茶を通して、海外に日本や東洋の文化について紹
しょう

介
かい

するための本、『T
ザ ・

he B
ブック・

ook o
オブ

f T
ティー

ea（茶の本）』を英語で書きま

した。ニューヨークで出൛され、日本・౦洋のจ化や精神を理

解する上でとても重要な書物として、100年以上経
た

った今でも

世界中で読み継
つ

がれています。

（１）େ
ㆈㆈ

Ӝ
う㇉

ܚ　
けい

　（1828～ 84 年）

　長࡚の油商人の່
むすめ

として生まれました。1853 年にオランダ商

人にお茶の見本をૹったところ、̏年後に大量の注จを受けまし

た。九州各地からおよそ6tのお茶を集めてアメリカに輸出しました。

これが最初の日本茶の輸出です。ܚはその後もお茶の輸出を֦大

していきます。日本茶輸出のޭ労者として、1894（明治 27）年

に国から表
ひょう

জ
しょう

されました。

（２）海
うん

໺
ㆮ

޹
こう

ࡾ
㆕ㆶ

࿠
ろう

　（1852～1927年）

　静岡市Ѯ区Ҫ
い

川
かわ

の出身で、先祖は、家康が建てた大
だい

日
にち

峠
とうげ

のお

茶
ちゃ

蔵
ぐら

の管理を命じられていました。それまでお茶の輸出はԣ඿港

などにݶられていましたが、清水港から 直
ちょく

接
せつ

輸出することに力を

尽
つ

くすなど、県内の茶業ৼ
しん

興
こう

に貢
こう

献
けん

しました。

ࡾ（̐）
ㆿ

Ӝ
う㇉

੓
ま㆕

ଠ
た

࿠
ろう

　（1879 ～1929 年）

　現在の掛川市で生まれました。౦ژఇ
てい

国
こく

大学医学෦（現౦ژ大

学）をଔ業したあと、イギリスにཹ学してロンドン大学などで研究

をしました。帰国してから、ビタミン#1を発見したླ
すず

໦
き

ക
うめ

太
た

郎
ろう

の

研究ࣨで、緑茶にビタミンＣが多量に含
ふく

まれていることを証明し

ました。

近代のお茶に関係する有名人17

長崎歴史文化博物館提供

静岡市提供

茨城県天心記念五浦美術館
提供

『茶のすべて』より
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　全国の茶産地では、昔からさまざまなお茶の歌が歌われていました。新茶のقઅに

なると、県内外から多くのঁ性がお茶摘みにやってきては、作業しながら茶畑で歌って

いました。それを「茶
ちゃ

摘
つ

み歌」といいます。

　歌い方は"さんと#さんまたはその他大
おお

勢
ぜい

が掛
か

け߹
あ

って歌っていきます。一人が歌

いだすと周りの人が߹いの手を入れながら、ॱ番に܁
く

りฦ
かえ

していきます。

ずいずいずっころばし
ごまみそずい
茶
ちゃ

壺
つぼ

に追われて
とっぴんしゃん
抜ぬけたら、どんどこしょ

 俵
たわら

のねずみが
米食ってちゅう
ちゅうちゅうちゅう

おっとさんがよんでも
おっかさんがよんでも
行きっこなしよ
井戸のまわりで
お茶
ちゃ

碗
わん

欠
か

いたのだぁれ

ͣいͣいͣͬ͜ろ͹͠�ʢΘら΂͏ͨʣ
作詞：北

きた

原
はら

白
はく

秋
しゅう

 作曲：町
まち

田
だ

嘉
か

章
しょう

 

唄
うた

はちゃっきり節
男は次郎長
花はたちばな
夏はたちばな
茶のかをり

ちゃっきり ちゃっきり
ちゃっきりよ

きゃァるが啼
な

くんて雨づらよ

※歌詞の一部を記載
さい

ͪΌ͖ͬΓઅ�ʢ੩Ԭຽགʣ

　この歌でわかるように、お茶の歌はもともと作業歌で、茶೶家の主්が茶
ちゃ

່
むすめ

たちに

歌わせていました。歌うことでみんながむだ࿩をせず、ଉを߹わせて作業がはかどるか

らです。そして、お茶の歌はಐ
どう

ག
よう

や民
みん

ག
よう

、わらべうたの中でも歌われるようになりました。

A：「お茶を摘むならョ　根
ね

葉
は

からョ　おつみ」

　　訳：お茶を摘むなら　茶
ちゃ

株
かぶ

の下の方の葉から摘みなさい。

B：「アイヨ」

　　訳：わかったよ。

A：「下
へ

手
た

なお方はョ　うらなぐる」

　　訳：下手な人は茶株の上の方の葉だけ摘んでしまう。

B：「アイサそうだよ　根葉からョ　おつみ　下手なお方はョ　

　　うらなぐる」

　　訳：ほんと、そうだよ。茶株の下の方の葉から摘みなさい。下手な人は
　　　　 茶株の上の方の葉だけ摘んでしまう。

ྫɿਗ਼ਫの茶
ㆡ㇃

ఠ
ㆤ

ΈՎ

お茶に関わる歌18



���

���　
お
茶
の
จ
Խ

茶
ㆡ㇃

ఠ
ㆤㆿ

文部省唱歌

京都の宇治や奈良の茶摘み歌をもとにメロディーを付け、文部省唱歌

（小学ߍで歌う唱歌）として、1912（明治 45）年に発表されました。

一、 

夏も近づく八
はち

十
じゅう

八
はち

夜
や

野にも山にも若葉が茂
しげ

る

あれに見えるは 茶
ちゃ

摘
つ

みじゃないか

あかねだすきに菅
すげ

の笠
かさ

二、 

日
ひ

和
より

つづきの今日この頃
ごろ

を

心のどかに摘みつつ歌ふ

摘めよ、摘め摘め 摘まねばならぬ

摘まにや日本の茶にならぬ

　静岡県の新
しん

民
みん

ག
よう

として定着している「ちゃっきり節」。このۂは静岡鉄道が沿線に造った遊

園地の̧̥ソンάとして、当時人気のあった作詞家北
きた

原
はら

白
はく

秋
しゅう

と音楽評࿦家町
まち

田
だ

嘉
か

章
しょう

の作ۂ

で作られました。実はこのۂの歌詞は、なんと 30 番まであります。

　取ࡐのため静岡を ๚
おとず

れていた北原നळは、ある日、芸者ʒ
しめ

吉
きち

ѽ
ねえ

さんがふともらした「きゃ

あるがᄹ
な

くんてӍͮらよ」（かえるが໐いているから（明日は）Ӎだろうね）という意味の静岡

方言からインスピレーションを受け、30 番にまでおよぶ歌詞を書き上げたそうです。

　また、このۂをௌ
き

くと、手
て

摘
ㆥ

みを࿈૝しがちですが、ۂの題名にもある「チャッキリ」とい

うのは「チョキチョキ」と同じ意味で、はさみでお茶のܪ
くき

を切る時の音です。つまり、茶
ちゃ

מ
か

り

ばさみで茶מりをしている風
ふう

景
けい

ということです。

～「ちゃっきり節」誕生秘話～
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（１）茶່
む㆙㇁

のʮ͋かͶ͖ͩ͢ʯ͸ࠗ
こん

׆
かつ

のたΊ � 
　昔はお茶を手で摘

つ

んでいたため、多くの

人手が必要で、10 代～20 代のएい່さ

ん達
たち

が、茶
ちゃ

摘
つ

みを手伝いました。茶摘みを

するときのҥ
い

૷
しょう

に赤色のた
ㅡ

す
ㅡ

き
ㅡ

があります

が、それはஉঁの出ձいの場でもあった茶

畑で、自分を目立たせるためだったと考えら

れます。

（２）ઍརٳ͸େஉͩͬた
　千利休の身長は̒ई

しゃく

ʹ約180ᶲあったといわれています。当時の平ۉ身長は約

156ᶲ程౓だったことを考えると、相当に大
おお

ฑ
がら

であったことがわかります。現代でイメー

ジすると、バスケット選手のような背の高い人が、お茶を点
た

てているようなײじです。そ

んな大きな体で２৞
じょう

の茶ࣨに入るのは、さぞځ
きゅう

۶
くつ

であったことでしょう。

（̏）੩Ԭ方ݴのʮΈる͍ʯ͕ɺ茶༻語ͱしͯ શ国తʹ広͕ͬた
　「みるい」は静岡の方言でॊ

やわ

らかいという意味で、これをお茶にも使うようになりまし

た。「みる芽
め

」とは、お茶の新芽のঢ়態がॊらかい、良いঢ়態であることを表します。

　「みるい」はϓラスの意味の「ॊらかい」、マイナスの意味の「ະख़」（ख़していない）

の2通りの意味で使われています。

「へ～そうだったのか！」お茶にまつわる豆知識19
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　ө画・ドラマなどの時代ܶで有名な「஧臣ଂ」。大
おお

石
いし

内
くら の

ଂॿ
すけ

ら赤
あ

ึ
こう

࿘
ろう

士
し

47人が主
しゅ

܅
くん

、ઙ
あさ

野
の

内
たくみの

ঊ಄
かみ

の ఢ
かたき

を౼
う

つため、吉
き

良
ら

上
こうずけ

野
の

հ
すけ

屋
や

ෑ
しき

へ౼
う

ち入りする࿩で有名です。

実はこの౼ち入りの日を決めた理由になったのが茶ձなのです。

　赤ึ࿘士の1人、大
おお

高
たか

源
げん

ޒ
㆔

が吉良屋ෑで茶ձを開く時を特定することに成ޭしまし

た。茶ձを開くということは、確実に吉良上野հが屋ෑにいることを意味します。その

報ࠂを受け、1702年12月14日茶ձの開かれる໷に、౼ち入りを決めたのです。

1 2

3 4

（̐）茶ձͱ ஧
ちゅう

ਉ
しん

ଂ
㆏㇉

　京都建
けん

ਔ
にん

寺
じ

で栄
えい

西
さい

禅
ぜん

師
じ

の஀生日をॕって、毎年４月 20 日
に開かれる茶会です。
　お٬さんが、抹

まっ

茶
ちゃ

の入った茶
ちゃ

碗
わん

をささげ持ち、それにお
坊
ぼう

さんがお湯を注
そそ

いだあと、お茶を఺
た

ててճる伝統的な禅
ぜん

寺
でら

の作法です。

「四
よ

ツ
つ

頭
がしら

茶
ちゃ

会
かい

」
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（̒）広େな茶Ԃを࣋ͬͯ ͍るֶ͕͋ߍる � 
　不

ふ

二
じ

੟
せい

心
しん

ঁ
じょ

子
し

学
がく

院
いん

のෑ
しき

地
ち

内には、 .̏2IBおよそߕ
こう

子
し

園
えん

場1つ分にもおよぶ広大なٿ

茶園があります。もともとは不二೶園という೶園があり、その౔地に不二੟心ঁ子学院

ができ茶園も引き継
つ

ま͗した。摘
つ

み࠾ったお茶は外෦の業者にҕ
い

ୗ
たく

して、製茶・販
はん

売
ばい

し

ています。中でも「ただにしき」（132参র）という紅茶の品種が௝
めずら

しく、現在国内では

ほとんど栽
さい

培
ばい

されていないため、ݬ
まぼろし

の紅茶といわれています。まとまった面積で栽培して

いるのは、不二੟心ঁ子学院の茶園だけではないでしょうか。

不二聖心女子学院＜不二農園＞裾
すそ

野
の

市

（̑）茶ళ ʮ͕おٳΈ ॲ
ㆩころ

ʯͱ؃൘΍の΅りʹ書 ϫ͘έ
　時代ܶなどでよく見る茶ళに「お休みॲ」と書かれているのを目にしますが、なぜ「お

休みॲ」なのでしょうか？江戸時代中期、茶ళのことを「休み茶屋」と呼んでいました。

その呼び名から「お休みॲ」と書かれたの΅りや؃൘を出すようになったと考えられます。

お休み処の看板とのぼり
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　「日本茶インストラクター制度」は、日本茶文化を発లさせたり、日本茶の正しい理ղを

進めたりすることができる人のೝ
にん

定
てい

を目的に、1999（平成 11）年に制定されました。

　日本茶インストラクターは、日本茶の歴史や栽
さい

培
ばい

方法、製造方法、成分、݈康効Ռなど、

すべてにわたる知ࣝや技術があり、指導者としてふさわしいとしてೝ定された人です。

　主な活動は、日本茶教室の開
かい

࠵
さい

、学ߍやカルチャースクールなどのߨ習会のߨ師、日本茶

カフΣのプロデϡース、日本茶アドバイザーの育成、指導などです。

　また、日本茶アドバイザーは、お茶全
ぜん

ൠ
ぱん

の知ࣝや技術が高く、消අ者への指導やॿ言もで

き、インストラクターのアシスタントとしてふさわしい人がೝ定されています。

　毎年 11 月にೝ定ࢼ験が実
じっ

ࢪ
し

されます。

「日本茶ΠϯετϥΫλー」ってどういう人？

���

���　
お
茶
の
จ
Խ

会員証 バッジ 認定証

日本茶インストラクターによるお茶のいれ方教室（藤枝市立瀬
せ

戸
と

谷
や

小学校）
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　静岡県では、「新たな時代に向けた静岡型茶業の展開」を目ࢦして、特
とくちょう

௃のある新た

なお茶ͮくりに取り組んでいます。

　静岡県内では、これまで主に౻ࢬ市（旧岡෦ொ）の一෦の産地で抹茶の原料とな

る碾
てんちゃ

茶を生産してきましたが、最近の国内外での抹茶ϒームに対応するため、近年で

は県内の多くの産地で碾茶の生産が行われはじめています。

　お茶は健
けんこう

康に良いといった理由から、アメリカ、ヨー

ロッパ、アジアなど世界各地で人気が高まっており、日本

からの輸出も年々増えています。

　そこで静岡県では、さらに海外でのお茶の販売先を広

げるために、海外での静岡茶の商ஊ支ԉや海外バイϠー

への静岡茶の13などを行っています。

　また、有
ゆう

機
き

栽培のお茶や抹茶など海外で人気があるお

茶の生産量を増やす取り組みや、流通販売業者と茶೶家

がڠ力して輸出を行う取組を支ԉをしています。

　静岡県の平
へい

地
ち

から山
さんかん

間地
ち

にかけての傾
けい

ࣼ
しゃ

の多い地域には、たくさんのお茶の産地が

あります。ここで作られる「山のお茶」ならではの特
とくちょう

௃を活かしたお茶の13をするため、

静岡県中山間100 ໏茶ٞڠձでは、ຖ年コンテストを開࠵しています。コンテストで選

ばれた味や香り、色や形に特௃のあるݸ
こ

性
せいゆた

豊かなお茶は「;じのくに山のお茶100 選」

としてೝ定されています。ೝ定されたお茶には、緑茶だけではなく、烏
うーろん

龍茶や紅茶も多

く含まれています。

静岡県の新たなお茶づくりと海外への輸出静岡県の新たなお茶づくりと海外への輸出

ಛ௃のあるお茶づくり1

静岡県にお͚るຣ茶の生産2

静岡茶の輸出֦େへのऔ૊3

協議会のロゴマーク 認定されている様々なお茶 「山のお茶」が作られている地域

 海外での商談支援

 海外の茶業関係者への静岡茶ＰＲ

12
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　2007（平成19）年౓から、生産と流通などの関܎者が一体となって、新たな栽
さいばい

培

ٕ術と製茶ٕ術を活用して、特色あるお茶ͮくりを行っています。

名　　称 特　　徴 推進組織等 地　域

まちこ 桜
さくら

葉
ば

の香りと豊かなうま味を感じる上品な味わい
清水お茶のまちづくり実行委員会
（清水みんなのお茶を創る会）

静岡市

藤枝かおり
花の様な甘い香りと、やわらかい黄金色の水

すい

色
しょく

、深く
まるみのある味わい

「藤枝かおり」ブランド化
推進部会

藤枝市

奥　光
（おくひかり）

標
ひょう

高
こう

500m前後で栽培し、爽
そう

快
かい

な香りで、水色は明る
く、豊かな滋

じ

味
み 川根本町茶業振興協議会 川根本町

望
（のぞみ）

摘
てき

採
さい

前１週間程度被
ひ

覆
ふく

を行い、鮮やかな緑色の水色で、
旨味が多い

被覆茶「望」推進協議会 牧之原市

つゆひかり
鮮やかなグリーンの水色、さわやかな香り、渋

しぶ

味
み

が少な
くまろやかな味わい

御前崎市つゆひかり普及会 御前崎市

天　葉
（あまね）

上品な香りとまろやかな味の「さえみどり」と、さわや
かな香りとうま味の「つゆひかり」の２種類

掛川茶ブランド委員会 掛川市

揉一ひとえ
（じゅういちひとえ）

香り高くキリっとした渋みの「山育ち」と、鮮やかな緑
の水色とまろやかな味わいの「里育ち」の 2 種類

静岡茶販路拡大協議会 県下11農協

香り緑茶
（かおりりょくちゃ）

摘んだ葉を温めた後、かき混ぜと低温保管を繰
く

り返して
葉をしおらせることにより、添

てん

加
か

物
ぶつ

なしで花や果物のよ
うな甘い香りを発する緑茶。
静岡県茶業研究センターが開発した。

香り高い静岡の緑茶推進協議会 県下6 団体

஍Ҭの໏茶づくり4
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イギリス 31

ҏ
い く み

美ଜٱ 22

石
いしうす

臼 19,

石
いし

田
だ

三
みつなり

成 18

イスラムڭ 11

൘
いたあみ

໢ 73

一
いち

期
㆔

一
いち

ձ
え

141

一࣍機能 89

一
いっしんさんよう

ਊ三葉 61

一
いっしん

ਊ二
に

葉
よう

40,61

一ਊ࢛～ޒ葉 37

一番茶 37

一
いっきん

ی 23

Ҫ
い ど

戸水 71

今
いま

Ҫ
い

信
のぶ

郎
お

26

煎
い

る（ᖿ煎） 57

いれる 8

ᔸ
い

れる 8

色止めӷ（ミϣ΢バン水） 110

Ӆ
いんげんぜん

元禅師
じ

142

インド 31

インフルエンザ΢Οルス 92

΢

烏
うーろん

龍茶 2,3,6,66,85,88,169

烏龍茶缶
かん

ドリンク 30

ු
うき

世
よ え

ֆ 24

宇治 19

宇
う じ

治ޚ
おんちゃ

茶師
し

145

宇
う じ

治金
きんとき

時 156

宇治製法 19

後
うし

ろ手
て

73

うどんの祖
そ

21

੊
うね

仕
じ た

立て 39

੊
うねじょう

ঢ়　 39

産
うぶ

ໟ
げ

81

うま味 66,70,96,97,

̶̜̘̚ 92

'�"�0 131

Ћ
㇢㈭㈗㇡

� アミラーθ 91

Ћ
㇢㈭㈗㇡

೾ 96

Ќ
㈛ー㈁

ーカロテン 104

Ξ

相
あいたいとりひき

対取引 126

੨
あおやㆍちゃ

༄茶 52

あかねだすき 165

ळ
あきせい

੔ࢬ
し

38

悪
あくしゅう

臭物質 93

悪
あくだまきん

玉菌 92

悪
あくだまこう

玉酸素
そ

91

明
あけちみつひで

ஐޫ秀 17

朝
あさちゃ

茶 157

足
あしかがたかうじ

利尊氏 17

足
あし

ٱ
く

อ
ぼ

21,22

಄ 53

アッサム種 3

アトピー性ൽ
ひ ふ

ෘԌ 94

亜
あ

熱
ねったい

帯植物 41

アヘン戦争 31
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はとむ͗茶 10

葉
は

ৼ
ぶる

い 61

パン 98

番外の茶 40

番茶 4,40,52,57,74,78,85

ώ

干
ひ が し

՛子 86,154

比重 137

ヒスタミン 94

ビタミン̘ 67,91,162

ビタミン̚ 104

ビフΟζス菌
きん

92

ඃ
ひ

෴
ふく

48,58

ඃ෴園 47

ඃ෴法 41

ංຬ 91

ඦ
ひゃくしょうでんき

੏伝記 16

ඦ
ひゃくちゃもん

茶จ 8

ප֐஬ 45

ප原菌
きん

92

ඪ४的ないれ方 78

ං料 106

ං料の三要素 37

品ධձ 139

ϑ

フイ茶 105

深
ふか

蒸
む

し煎茶 4,51

෍
ふ

ۊ
きん

86

෱
ふっけん

建語
㆔

7

ϒクϒクうがい 93

ϒクϒクー茶 105

かおりࢬ౻ 170

市岡ࢬ౻
おか

෦
べ

ொ 82

;じのくに茶の౎しずおかݑষ 100

;じのくに茶の౎ミュージアム 131,150

;じのくに山のお茶100選 169

武
ぶしょうかんじょうき

将ײঢ়記 18

普
ふ

通
つう

（蒸
む

し）煎茶 4

二
ふつ

日
か よ

酔い 85

෸
ふっ

とう 71

ϒド΢糖 91

不
ふ

溶
よう

性食物ણ
せん

維
い

68

ϓラーク 93

フライパン 84

ৼ
ふ

り茶 103,105

;るい分け 55

古
ふる

田
た

織
おり

෦
べ

145

古
ふる

葉
は

38,40

ϒレンド 56,75

;ん೘
にょう

の消
しょうしゅう

臭 107

ค末茶 59,98

ϔ

໫
へいちゃ

茶 19

ペットボトル 30,112,125

ペットボトル茶 59

ベトナム 1

べに;うき 94,130

ペリー 23

ϗ

ᖿ
ほい

࿍
ろ

61

๖
ほう

芽
が

37

ᖿ
ほう
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ちゃ

5,57,74,78,85

แ
ほうしゅちゃ

種茶 6

แ૷ 56

๷
ぼうそう

ૼフΝン 41

๑
ほうちゃほう

茶法 8

　ན
らいばし

ڮ 132

อ健機能食品 89

ϙコ 73

干しシイタケ 128

อ水性 35

ボストン茶ձ事件 31

ๅ
ㆽ

৓
そん

123

อଘ性 55
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อଘ方法 83

ϗットϓレート 63

ボテボテ茶 105

ボテ茶 105

อ
ほ ひ

ං 力
りょく

35

本
ほん

茶
ちゃ

53,145

本
ほんやまちゃ

山茶 21,122

Ϛ

ޯ
まがたま

玉 51

ޯ玉ঢ় 52

牧之原台地 25

牧之原大茶園 25

マάカッϓ 75

マάωシ΢ム 71

まちこ 170

଴ち時間 77

দ
まつ

ඌ
お

ഄ
ばしょう

া 22

抹
まっちゃ

茶 6,54,98,99

抹茶カッϓケーキ 101

抹茶スイーツ 156

抹茶法 15,19

ؙ
まる

ඌ
お

จ
ぶんろく

六 26

まわし注
つ

͗ 75,76

ϛ

三
み

浦
うら

政
まさ

太
た

郎
ろう

162

味֮ 152

水出し煎
せんちゃ

茶 51,79

水
みず

不
ふ

溶
ようせい

性食物ણ
せん

維
い

68

水不溶性成分 65

源
みなもとのさねとも

実 朝 15

美
みまさかばんちゃ

作番茶 60

ミャンマー 1

ミュータンス菌
きん

93

明
みょうえしょうにん

上人ܙ 145

みるい 40,165

ミルクテΟー論争 88

みる芽 138,165

Ϝ

麦茶 10

ແ形民
みん㆞く

ଏจ化ࡒ 61

蒸
む

し 49,61

蒸し製 19,51

蒸し製煎
せんちゃ

茶 19,142

஬ࣃ 93

஬ࣃ菌 93

஬ࣃ༧๷効果 85

武
むしゃのこうじせんけ

者小路千家 17

ແ
む

茶
ちゃ

157

ଜ
むらかみてんのう

上天皇 15

ଜ
むら

田
た

च
じゅ

ޫ
こう

17

ϝ、Ϟ

明治維新 23,25

໏
めいちゃ

茶ͮくり 170

目֮まし効果 95,97

メタボリックシンドローム 91

໓
め

茶
ちゃ

ۤ
く

茶
ちゃ

157

メチル化カテキン 94

ໟ
もう

୛
じ

81

揉
も

み切
き

り 61

໴
もんめ

23

Ϡ、Ϣ、Ϥ

薬
や

研
げん

19

やぶきた 27,35,

やぶきた原樹 47

山
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や

ঙ
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ᣕ） 22

山の香
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ീ
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ঁ市੕
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の

ଜ
むら
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有機質ං料 48

湯
ゆ ざ

ྫྷまし 72,75

輸出用ラベル (輸出） 24,29

湯の温౓ 77

湯の量 77

湯
ゆ

ළ
へい
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ঔ
よい

ӽ
㆔
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ちゃ
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栄
ようさい

西（「えいさい」ともいう） 15,89,145166

葉緑素 47

ԣ
よこ

手
て

73

ԣ඿港 23

࢛
よつがしら

ツ಄茶
ちゃかい
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ϥ、Ϧ、Ϩ、ϩ

ラオス 1

འ
らん

字
じ
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཮
りく

Ӌ
う
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利
り

೘
にょう

作用 58,95

リϊール酸 107

料理 97

緑茶 2Ŋ 3

緑茶缶
かん

ドリンク 29

緑茶ߪ
こうにゅう

入金ֹ 120

緑茶ߪ入先 127

緑茶ߪ入数量 120

緑茶消費量 119

緑茶ドリンク 30,125

緑茶ペットボトル 125

緑茶割り 103

リラックス作用 96

臨
りんざいしゅう

済宗 21

リン酸 37

ྫྷ茶 79

レトルト臭
しゅう
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連
れん

歌
が し
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そうちょう

長 147

࿝化 91

六
ろく
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目
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山
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か へ え
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六
ろく

೾
は

ཏ
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ຶ
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じ
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࿐
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ϫ
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わ

び 17,142

侘び茶 141,144
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書名 著者 発行
日本茶スタイルブック ＮＰＯ法人日本茶インストラクター協会 日本茶業中央会
日本茶のすべてがわかる本 ＮＰＯ法人日本茶インストラクター協会 農文協
日本茶インストラクター講座Ⅰ、Ⅱ、Ⅲ 日本茶インストラクター協会
茶大百科Ⅰ、Ⅱ 農文協 農文協
お茶のなんでも小事典 Ｏ－ＣＨＡ学構想会編 講談社ブルーバックス
緑茶の事典 日本茶業中央会監修 柴田書店
茶の絵本 増澤武雄編 農文協
年表「茶の世界史」 松崎寿郎 八坂書房
お茶の歴史 ヴィクター・メア、アーリン・ホー　忠平美幸訳 河出書房新社
世界を変えた６つの飲み物 トム・スタンデージ　新井崇嗣訳 インターシフト
茶の世界史 角山栄 中公新書
年表で見るモノの歴史事典 ゆまに書房
物語食の文化 北岡正三郎 中公新書
日本民俗学辞典　上 吉川弘文館
茶の起源を探る 橋本実 淡交社
中国の茶書 布目潮渢・中村喬編訳 平凡社東洋文庫
中国喫茶文化史 布目潮渢 岩波書店同時代ライブラリー
中国名茶紀行 布目潮渢 新潮選書
飲食文化論文集 石毛直道 清水弘文堂書房
ロマンス・オブ・ティー Ｗ・Ｈ・ユーカース　杉本卓訳 八坂書房
紅茶の文化史 春山行夫 平凡社
英国紅茶論争 滝口明子 講談社選書メチエ
「伊万里」からアジアが見える 坂井隆 講談社選書メチエ
家紋の話 泡坂妻夫 新潮選書
続　お茶と水 静岡県お茶と水研究会 静岡県お茶と水研究会事務局
茶書の研究 筒井紘一 淡交社
古事類苑　植物部１ 吉川弘文館
国史大系　日本後紀 吉川弘文館
弘法大師空海全集６ 筑摩書房
覆刻日本古典全集　平安詩歌集１ 現代思潮社
喫茶養生記 栄西 講談社学術文庫
吾妻鏡（四） 岩波文庫
日本古典文学大系　沙石集 岩波書店
東福寺誌 白石虎月編纂 思文閣出版
静岡茶の元祖　聖一国師 曽根俊一・足立東平編集 静岡県茶業会議所
茶の湯の歴史―千利休まで 熊倉功夫 朝日選書
千利休 芳賀幸四郎 吉川弘文館
本朝茶人伝 桑田忠親 中公文庫
邦訳日葡辞書 岩波書店
百姓伝記（上） 岩波文庫
静岡県の歴史 若林淳之 山川出版社
静岡県茶業史１ 静岡県茶業組合連合会議所
静岡県榛原郡茶業史 榛原郡茶業組合
静岡県精髄志太郡誌 静岡県志太郡役所
お茶王国しずおかの誕生 中村羊一郎 静岡県文化振興財団
静岡から考えた日本文化 中村羊一郎 羽衣出版
番茶と日本人 中村羊一郎 吉川弘文館
武士の家計簿 磯田道史 新潮新書
お茶は世界をかけめぐる 高宇政光 筑摩書房
戦前期日本茶業史研究 寺本益英 有斐閣
蘭字―日本近代グラフィックデザインのはじまり 井手暢子 電通
牧之原開拓史考 大石貞男 静岡県茶業会議所
実録龍馬討殺―京都見廻組今井信郎士魂録 長谷川創一 静岡新聞社新書
杉山彦三郎翁伝 静岡県茶業会議所
やぶきたのすべて 静岡産業大学Ｏ－ＣＨＡ学研究センター
今は昔　しずおか懐かし鉄道 静岡新聞社編 静岡新聞社新書
一杯の紅茶の世界史 磯淵猛 文春新書
国産紅茶を語る 第４回世界お茶まつり実行委員会
茶の科学用語辞典 日本茶業技術協会
茶生産の最新技術　栽培編 静岡県茶業会議所
茶園管理１２カ月 木村政美 農文協
機械製茶の理論と実際 柴田雄七 農文協
新手揉製法解説・茶業ミニ事典 静岡県手揉保存会 手揉保存会
茶の健康成分発見の歴史 中川致之 光琳
日本茶文化大全 ウィリアム・ユーカース　静岡大学研究会編訳 知泉書館
お茶の世界の散歩道 森竹敬浩 講談社出版サービスセンター
日本茶のこと説明できますか？ ＤｉｓｃｏｖｅｒＪａｐａｎ特別編集 枻出版
煎茶を学ぶ 小川後楽 角川書店
日本のお茶　Ⅲお茶と文化　 ぎょうせい
平成２３年版茶関係資料 日本茶業中央会
静岡県茶業の現状（お茶白書） 静岡県
緑茶のマーケティング 岩崎邦彦 農文協
茶のすべて 窪川雄介 印刷・図書印刷
お茶のまち静岡市 静岡市
お茶のしずおか 静岡県茶業会議所
<お茶 > はなぜ女のものになったか 加藤恵津子 紀伊国屋書店
江戸のお茶 山田新市 八坂書房
実証義士銘々伝 飯尾精 大石神社
おいしい「お茶」の教科書 大森正司 ＰＨＰ研究所
茶の本―Ｔｈｅ　Ｂｏｏｋ　ｏｆ　Ｔｅａ 岡倉天心 講談社インターナショナル
茶の湯菓子 鈴木宗康他 淡交社
広辞苑 岩波書店
新漢語林 大修館書店
例解学習　国語辞典 小学館

参考จݙ

上記の書籍のほか『緑茶通信』（世界緑茶協会）、『茶論』（日本茶インストラクター協会）、『Ｏ－ＣＨＡ学』（静岡産業大学）、『静岡新聞』などの定期刊行物、関係ホームペー
ジなどを参考にしました。
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+"大Ҫ川౻ࢬ茶流通センター	 ౻ ࢬ 市
+"෋士ٶ	 ෋士ٶ市
/10�C)*/"日本中国茶ڠձ	 ౦ ژ ౎
/10法人高遊外売茶ԧݦজձ	 ࠤ 賀 県
/10法人日本茶インストラクターڠձ	 ౦ ژ ౎
/10まちͮくり川根のձ	 島 田 市
石ڮ竹美（日本茶インストラクター）	 ෋ 山 県
一ൠ社団法人志太茶業組߹	 ౻ ࢬ 市
一ൠࡒ団法人清水港湾博物館	 静 岡 市
一ൠ社団法人不৹ᣨ	 ژ ౎ 市
ҵ৓県天心記೦ޒ浦美術館	 ҵ ৓ 県
൬田市໾所	 ൬ 田 市
上田ઃ࠸	 島 田 市
大阪৓天कֳ	 大 阪 市
岡෦ொ茶手揉อଘձ	 ౻ ࢬ 市
	前࡚市໾所ޚ 前࡚市ޚ
མ߹ਕ物工業ג式ձ社	 ٠ 川 市
掛川市໾所	 掛 川 市
	式ձ社エコϓロ・リサーチג 静 岡 市
	式ձ社エルϒג ඿ দ 市
	式ձ社小༄௡清一商ళג 静 岡 市
	式ձ社カωス製茶ג 島 田 市
	式ձ社小島康平商ళג 静 岡 市
	式ձ社小山園茶ฮג 静 岡 市
	式ձ社静岡新ฉ社ג 静 岡 市
	式ձ社ৗ楽園ג 牧之原市
	式ձ社セレクテΟーג 静 岡 市
	式ձ社高༄製茶ג 牧之原市
	式ձ社竹ᣕಊ茶ళג 静 岡 市
	��式ձ社ϋラダ製茶೶園ג 島 田 市
	式ձ社一言ג ౻ ࢬ 市
	　式ձ社前田金三郎商ళג 静 岡 市
	式ձ社দ田商ళג ౻ ࢬ 市
	式ձ社明治　౦海工場ג ౻ ࢬ 市
	書๪ࡔ式ձ社ീג ౦ ژ ౎
	式ձ社山寺ג 静 岡 市
カϫサキ機工ג式ձ社	 掛 川 市
川島ହ彦氏	 ෋ 士 市
川根本ொ໾場　	 川根本ொ
٠川市茶業ڠձ	 ٠ 川 市
٠川市໾所　	 ٠ 川 市
٤茶一茶	 静 岡 市
	山宗ޭ܂ 静 岡 市
公ӹࡒ団法人宇和島ҏ達จ化อଘձ	 宇和島市
公ӹࡒ団法人岡田ໜ吉美術จ化ࡒ団	 熱 海 市
公ӹ社団法人静岡県ڠޫ؍ձ	 静 岡 市
公ӹ社団法人静岡県茶業ձٞ所	 静 岡 市
公ӹ社団法人静岡県茶手揉อଘձ	 静 岡 市
公ӹࡒ団法人౦洋จݿ	 ౦ ژ ౎
公ӹ社団法人日本茶業中ԝձ	 ౦ ژ ౎
国研　೶研機ߏ　金谷茶業研究ڌ点　	 島 田 市
TBO　HSBmT	 ٠ 川 市

埼玉県೶ྛ૯߹研究センター茶業研究所	入 間 市
	ٛ޹本ࡔ ۽ 本 県
静岡県茶商工業ڠ同組߹	 静 岡 市
静岡県೶ྛٕ術研究所茶業研究センター	٠ 川 市
静岡市೶業政ࡦ課	 静 岡 市
静岡ジΣイエイフーζג式ձ社	 静 岡 市
静岡ઙ間神社	 静 岡 市
島田市ڠޫ؍ձ	 島 田 市
島田市໾所	 島 田 市
島田市立六߹小学ߍ	 島 田 市
種月院	 島 田 市
駿府৓公園　紅葉山庭園	 静 岡 市
清見寺	 静 岡 市
世界೶業Ҩ産「静岡の茶૲場೶法」
ਪ進ٞڠձ	 静 岡 市
全೶;くれん茶取引センター	 ീ ঁ 市
多田元吉ԧݦজձ	 静 岡 市
茶ۭ間	 静 岡 市
௩本早බ（日本茶インストラクター）	 島 田 市
つちや೶園	 川根本ொ
ಊ上麻実　ミス静岡産業大学৘報学෦	 ౻ ࢬ 市
	の՛　和（ときのか　やわら͗）ق ౻ ࢬ 市
ు月็ࣲ屋寺	 静 岡 市
長࡚歴史จ化博物館	 長 ࡚ 県
西川೶園	 静 岡 市
西九州茶೶業ڠ同組߹連߹ձ	 خ 野 市
日本紅茶ڠձ	 ౦ ژ ౎
日本チϣコレート・ココアڠձ	 ౦ ژ ౎
প௡ޚ用ఛ記೦公園	 প ௡ 市
඿দ市໾所	 ඿ দ 市
ϋラダ製茶ג式ձ社	 島 田 市
平口好三	 ౻ ࢬ 市
フΥーレなかかわね　茶ᣕؘ	 川根本ொ
ାҪ市໾所	 ା Ҫ 市
	市�玉࿐のཬࢬ౻ ౻ ࢬ 市
	　市໾所ࢬ౻ ౻ ࢬ 市
	ߍ市立੉戸谷小学ࢬ౻ ౻ ࢬ 市
	ߍ市立広഼小学ࢬ౻ ౻ ࢬ 市
෋士市໾所	 ෋ 士 市
不二੟心ঁ子学院	 ੄ 野 市
平৓ژ歴史館	 ಸ 良 市
牧之原市໾所	 牧之原市
牧之原市商工ձ相良事຿所	 牧之原市
ؙ子紅茶	 静 岡 市
ؙࣣ製茶ג式ձ社	 ౻ ࢬ 市
৿ொ໾場	 ৿　　ொ
有ݶձ社ઙ原工業	 島 田 市
有ݶձ社トクナΨコーヒー	 静 岡 市
有ݶձ社ؙ上したん田園	 ٠ 川 市
有ݶձ社ؙ౦製茶	 島 田 市
有ݶձ社࿴Պ໏茶ਿ山園	 静 岡 市
ྃઋ寺	 Լ 田 市

औྗڠࡐ （敬称略）

	ઃ名ࢪ・業・団体ا 所 在 地 	ઃ名ࢪ・業・団体ا 所 在 地



静岡産業大学こどもお茶小事య作成ҕһձ

	 ҕһ長	 ງ　川　知　ኍ�	 特೚ڭत

	 ҕ　һ	 天　野　利　彦	 त　ڭ

	 ҕ　һ	 小　出　խ　ढ़	 त　ڭ

	 ҕ　һ	 田　畑　和　彦	 त　ڭ

	 ҕ　һ	 川　ຢ　　　३	 師　ߨ

改గ൛作成ڠ力

	 公ӹࡒ団法人�世界緑茶ڠձ

静岡産業大学こどもお茶小事య作成事業ࣨ

イラスト・表ࢴσザイン　　　　水�面�かえる

茶道モσル　　2011年ミス静岡産業大学৘報学෦　　ಊ�上�麻�実

ˎ本ࢽ中のݞ書は初൛作成時のものです

	 ฤ集長	 ਿ　本　ॆ　ढ़

	 ฤ集һチーフ	 中　山　正　清

	 ฤ集һチーフ	 ੨　野　ダイチ

	 ฤ集һ	 ඈ　ௗ　小໷子

	 ฤ集һ	 中　ౢ　ୢ　೫

	 ฤ集һ	 平　田　規　子

	 ฤ集һ	 田　中　美　ܓ

	 ฤ集һ	 ॹ　方　駿　平

	 ฤ集һ	 ଜ　দ　༑　紀

	 ૯　຿	 野　中　ژ　子

	 ૯　຿	 中　野　信　子

؂　修

	 中　ଜ　༽一郎	 静岡産業大学特೚ڭत	 お茶のこといろいろ、お茶の歴史

				    お茶のจ化

	 	本　੖　෉　ࠑ 元静岡県茶業試験場場長	 お茶の栽培

	 	ܿ　　　ઙ　ؠ 元野ࡊ茶業研究所研究׭	 お茶のつくり方

	 中　川　க　之	 元国立茶業試験場場長	 お茶の成分、おいしいお茶のいれ方

	 ෋　田　　　܄	 静岡県立大学名༪ڭत	 お茶の健康効果

	 高　ڮ　宇　正	 元静岡県茶業試験場主೚研究һ

				    お茶の見方（ؑ定）、お茶の利用

	 ງ　川　知　ኍ	 静岡産業大学特೚ڭत	 お茶の生産・流通・消費



こどもお茶小事典
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