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財部町大川原  本村製茶
曽於市で「伝統本玉露」での栽培に挑戦し続ける本村
製茶。年に一度行われる手摘みでの収穫を取材した。

鹿児島県初の「玉
露」全国品評会
入賞のため、試
行錯誤を続けて
きた親子三代で。

特 集

県
内
で
も
珍
し
い
玉
露
を
育
て
て

手
摘
み
で
収
穫
す
る
農
家
さ
ん

が
あ
る
よ
、
と
知
り
合
い
の
お
茶
農
家

さ
ん
が
教
え
て
く
れ
た
。
鹿
児
島
県
内

で
は
「
煎
茶
」
を
育
て
て
い
る
農
家
が

多
く
、「
玉
露
」
を
つ
く
っ
て
い
る
農
家

は
ま
だ
少
な
い
。
ま
た
「
手
摘
み
」
は

曽
於
市
内
で
見
た
こ
と
が
な
か
っ
た
。

　

茶
摘
み
当
日
。「
今
日
し
か
人
数
が
集

ま
る
日
が
な
か
っ
た
ん
で
す
。
せ
め
て

曇
り
だ
と
良
か
っ
た
ん
で
す
け
ど
…
」

と
、
雨
が
降
り
し
き
る
中
で
出
迎
え
て

く
れ
た
の
は
３
代
目
で
あ
る
本
村
雄
太

さ
ん
。
案
内
さ
れ
た
茶
園
は
屋
根
が
藁

で
覆
っ
て
あ
り
、
茶
は
よ
く
見
る
か
ま

ぼ
こ
型
で
は
な
く
、
自
然
な
形
だ
。

　
「『
伝
統
本
玉
露
』
と
呼
ば
れ
る
も
の

で
、
福
岡
県
の
八
女
で
盛
ん
な
お
茶
づ

く
り
で
す
。
親
父
が
こ
の
玉
露
づ
く
り

を
始
め
て
、
も
う
な
ん
だ
か
ん
だ
30
年

近
く
や
っ
て
ま
す
ね
」

　

本
村
製
茶
は
雄
太
さ
ん
の
お
じ
い
さ

ん
で
あ
る
育
雄
さ
ん
が
昭
和
47
年
に
ス

タ
ー
ト
。
そ
の
後
、
か
ご
し
ま
茶
と
し

て
一
般
的
な
「
か
ぶ
せ
茶
」
を
つ
く
る

傍
ら
、
昭
和
57
年
２
代
目
で
あ
る
弘
一

さ
ん
と
「
玉
露
づ
く
り
」
に
挑
戦
し
始

曽於市内を走れば、必ず目に入る "茶畑 "。

４月下旬からお茶のシーズンが始まっています。

最近、お茶を飲んでますか？

あまり飲んでいないという人にも知ってほしい

「もっとお茶が好きになる」情報をお届けします。

step １ 作り手を知る。
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２３４

① 手摘みは人海戦術。30 名ほどの人にお願いして１日かけて全員が丁寧に新芽を摘み取った。②３代目で
ある雄太さん。８年前父・弘一さんのケガをきっかけに帰郷し、本村製茶を支える。③ ２代目である弘一さん。
30 年近くこの玉露作りに情熱を注ぎ続けているのは「ロマンだよ！」と話す。④ 「伝統本玉露」となる条
件は様々あり、その一つがこれ、「被覆は棚掛けの間接とし、稲わらを使った資材とする」というもの。

め
た
。
弘
一
さ
ん
が
全
国
茶
品
評
会
で

目
に
し
た
玉
露
の
「
美
し
い
緑
」
に
惹

か
れ
、
自
分
た
ち
も
こ
ん
な
お
茶
を
作

り
た
い
と
思
っ
た
の
が
キ
ッ
カ
ケ
だ
っ

た
。

　
「
当
時
も
挑
戦
す
る
人
は
い
た
け
ど
、

品
評
会
に
出
そ
う
と
い
う
人
は
い
な

か
っ
た
。
お
金
が
か
か
る
か
ら
、
お
茶

が
厳
し
い
時
期
、
親
父
は
自
分
の
ご
飯

を
我
慢
し
て
こ
こ
に
肥
料
や
っ
て
い
た

こ
と
も
あ
っ
た
そ
う
で
す
」

　

こ
の
「
伝
統
本
玉
露
」
の
茶
畑
か
ら

で
き
る
茶
葉
は
わ
ず
か
５
キ
ロ
ほ
ど
。

そ
の
中
か
ら
４
キ
ロ
が
品
評
会
に
出
さ

れ
る
。

　
「
全
国
茶
品
評
会
の
玉
露
部
門
で
鹿

児
島
か
ら
入
賞
し
た
と
こ
ろ
は
今
ま
で

ひ
と
つ
も
な
い
ん
で
す
。
だ
か
ら
、
そ

れ
を
目
標
に
し
て
い
ま
す
。
や
る
に
は
、

一
種
の
バ
カ
に
な
ら
ん
と
ダ
メ
で
す

よ
。
振
り
切
っ
て
や
る
し
か
な
い
。
食

べ
物
我
慢
し
て
で
も
や
る
っ
て
い
う
情

熱
が
す
ご
い
で
す
よ
ね
」

　

今
年
は
ま
だ
準
備
の
年
。
来
年
鹿
児

島
で
行
わ
れ
る
全
国
茶
品
評
会
で
の
入

賞
を
目
指
し
て
い
る
。
新
た
な
道
を
開

く
た
め
、
前
を
見
据
え
て
い
る
。
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末吉町丸山  
山口製茶 お茶の博香園
志布志との市境、左右どちらを向いても
茶畑…という光景がひろがる丸山地区。
茶業振興の記念碑などもある、お茶と縁
深いこの土地でその黎明期から茶業をさ
れている山口製茶で話を聞いた。

山口製茶工場前の茶畑にて。
丸山地区は曽於市内でも屈指のお
茶どころ。山口製茶のまわりにも
いくつものお茶農家が並ぶ。「こ
の辺りは昔からやっているところ
も多くて、だから切磋琢磨して
やってこれた」と山口さん。

お
茶
農
家
さ
ん
を
取
材
す
る
な

ら
、
ま
ず
は
話
を
聞
い
て
み
て

欲
し
い
と
紹
介
さ
れ
た
の
が
、
山
口
製

茶
の
山
口
博
海
さ
ん
。
曽
於
市
の
茶
業

振
興
会
会
長
を
さ
れ
て
い
る
方
だ
。

　
「
曽
於
市
は
茶
業
の
ス
タ
ー
ト
は
県

内
で
み
る
と
遅
い
方
だ
け
ど
、
そ
れ
で

も
高
く
評
価
さ
れ
る
お
茶
を
作
っ
て
る

農
家
さ
ん
が
た
く
さ
ん
い
る
よ
」

　

そ
ん
な
曽
於
市
の
中
で
、
丸
山
地
区

で
茶
業
が
ス
タ
ー
ト
し
た
の
が
昭
和
５

年
ご
ろ
。
台
風
被
害
に
よ
る
畑
作
農
業

の
悩
み
を
解
消
す
る
た
め
、
地
域
を
あ

げ
て
茶
業
振
興
を
す
す
め
た
の
が
始
ま

り
だ
。

　
「
最
初
は
地
区
で
一
つ
だ
っ
た
共
同

工
場
が
茶
業
の
発
展
と
と
も
に
ど
ん
ど

ん
独
立
し
て
い
っ
て
、
今
の
よ
う
に
い

く
つ
も
で
き
た
。
近
く
の
茶
畑
で
も
、

農
家
に
よ
っ
て
全
然
違
う
お
茶
が
で
き

る
か
ら
面
白
い
よ
ね
」

　

そ
の
違
い
は
、
土
壌
の
状
態
や
油
か

す
な
ど
肥
料
な
ど
で
で
て
く
る
と
い
う
。

　
「
だ
い
た
い
８
～
９
月
に
土
壌
分
析

を
し
て
か
ら
、
来
年
の
新
茶
に
向
け
て

や
っ
て
い
く
。
と
は
い
え
、気
候
に
よ
っ

て
全
然
違
う
か
ら
難
し
い
ん
だ
よ
ね
」

特 集
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① 山口製茶の茶畑で見つけたテントウムシ。虫を食べるテントウムシは「益虫」で農薬をあまり使わない
茶畑だからこそ、こうして葉についた様子を見ることができるそう。 ② できたばかりの新茶を自らふるまっ
てくれる山口さん。最後の一滴まで入れる様子が印象的。 ③ かぶせの深蒸し茶らしい鮮やかな緑の緑茶。

茶
業
の
難
し
さ
は
「
育
成
」
だ
け
で
は

な
く「
製
造
」に
も
あ
る
。
送
風
、蒸
し
、

冷
却
、
揉
み
、
乾
燥
…
な
ど
様
々
な
工

程
を
行
う
。

　
「
一
言
で
『
蒸
す
』
と
い
っ
て
も
、
生

葉
の
状
態
や
製
造
中
の
湿
度
や
気
候
な

ど
状
況
で
少
し
ず
つ
調
整
し
な
い
と
い

け
な
い
ん
で
す
。
機
械
で
全
自
動
化
し

て
い
る
と
は
い
え
、
細
か
い
と
こ
ろ
は

お
茶
の
状
態
を
み
な
が
ら
自
分
た
ち
で

や
ら
な
い
と
」

　

少
し
の
こ
と
で
色
も
味
も
ダ
メ
に

な
っ
て
し
ま
う
こ
と
も
あ
る
と
い
う
。

良
い
も
の
を
作
っ
て
、
良
い
も
の
に
仕

上
げ
て
、
届
け
る
。
そ
の
全
て
の
工
程

に
妥
協
は
一
切
な
い
。

　
「
お
金
を
稼
ぐ
と
い
う
の
は
大
前
提

だ
け
ど
、『
納
得
で
き
る
も
の
を
作
り
た

い
』
っ
て
思
っ
て
や
っ
て
る
か
ら
半
分

道
楽
み
た
い
な
も
ん
だ
な
（
笑
）。
世
界

は
今
、
抹
茶
ブ
ー
ム
で
か
な
り
ニ
ー
ズ

が
あ
る
し
、
み
ん
な
世
界
基
準
が
当
た

り
前
に
な
っ
て
い
く
だ
ろ
う
ね
」

　

量
を
つ
く
る
だ
け
な
ら
簡
単
だ
け
ど

質
を
あ
げ
る
こ
と
に
意
味
が
あ
る
。
全

て
の
農
家
の
た
め
に
、
曽
於
市
の
鹿
児

島
の
お
茶
の
価
値
を
あ
げ
る
た
め
に
。
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大隅町伊屋松
お茶の月野園
伊地知製茶工場
20 年以上前にお茶の有機栽培に着手して
曽於市で最初に有機ＪＡＳ認定を受けた
伊地知製茶。なぜ「有機」だったのか、
その歴史をきいた。

有機認証茶園にて親子で。
息子の拓郎さんは県外に就職し
たものの、都心部での「有機栽培」
というニーズを感じ、戻ってき
て後継ぎとして支える。

大
隅
町
で
昭
和
30
年
に
ス
タ
ー
ト

し
た
伊
地
知
製
茶
。
２
代
目
で

あ
る
伊
地
知
厚
博
さ
ん
は
長
男
だ
っ
た

こ
と
も
あ
り
、
自
然
と
家
業
を
継
ぐ
こ

と
に
な
っ
た
。
そ
の
頃
は
い
わ
ば
「
普

通
の
お
茶
づ
く
り
」
を
行
っ
て
い
た
。

　
「
お
茶
の
栽
培
は
、
県
が
配
布
す
る
栽

培
ス
ケ
ジ
ュ
ー
ル
に
『
こ
の
時
期
に
こ

の
化
学
肥
料
を
入
れ
ま
し
ょ
う
』
っ
て

書
い
て
あ
る
く
ら
い
、
化
学
肥
料
を
使

う
こ
と
が
当
た
り
前
で
す
。
土
壌
の
養

分
が
お
茶
の
味
に
直
結
す
る
の
で
」

　

養
分
だ
け
で
な
く
、
虫
に
葉
を
食
べ

ら
れ
た
り
、
病
気
に
な
っ
て
は
元
も
子

も
な
い
た
め
、
防
除
の
た
め
に
薬
剤
散

布
も
必
要
に
な
る
。
し
か
し
そ
れ
も
、

収
穫
期
は
避
け
、
年
間
で
も
必
要
最
小

限
な
の
で
分
解
さ
れ
消
失
す
る
。
だ
か

ら
伊
地
知
さ
ん
も
特
に
農
薬
な
ど
使
う

こ
と
を
疑
問
に
思
っ
た
こ
と
は
な
か
っ

た
。
そ
れ
を
気
に
す
る
よ
う
に
な
っ
た

の
は
、
奥
さ
ん
で
あ
る
悦
子
さ
ん
の
存

在
。

　
「
農
薬
を
ま
く
と
き
は
10
㍍
は
後
ろ

に
さ
が
っ
て
『
自
分
に
農
薬
を
振
り
か

け
ら
れ
た
く
な
い
』
っ
て
い
う
ん
だ
。

そ
れ
が
何
回
も
続
く
か
ら
、
じ
ゃ
あ
農

特 集
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２３４

① 有機認証を受けるためには、周囲でも農薬散布がない環境であることが必須。場所選びもとても重要に
なってくるという。 ② 製品に貼られた赤い「認証」シールは毎年の検査をクリアしないともらうことはで
きない。製品は道の駅おおすみ内の農土家市などで買うことができる。③５年前から製造の工場を任され
ている拓郎さん。④ 息子さんに工場は任せ、厚博さんは茶畑で収穫を行う。

薬
使
わ
な
い
で
で
き
る
か
や
っ
て
み
よ

う
っ
て
な
っ
た
ん
で
す
よ
」

　

悦
子
さ
ん
は
元
々
医
療
従
事
者
だ
っ

た
こ
と
か
ら
「
茶
の
木
も
薬
漬
け
の
病

人
と
同
じ
よ
う
に
な
っ
て
い
る
の
で
は

と
思
っ
て
。
実
際
、
土
や
木
に
元
気
が

な
い
と
感
じ
て
た
ん
で
す
」
と
教
え
て

く
れ
た
。

　

そ
う
し
て
「
農
薬
に
頼
ら
ず
、
元
気

な
茶
の
木
に
す
る
こ
と
が
大
事
な
の
で

は
な
い
か
」
と
家
族
で
話
し
合
っ
た
。

　

そ
う
し
て
平
成
７
年
か
ら
土
づ
く

り
、
根
づ
く
り
に
着
手
。
そ
の
後
土
着

菌
と
の
出
会
い
や
肥
料
づ
く
り
な
ど

様
々
な
試
行
錯
誤
の
の
ち
、
平
成
11
年

に
は
有
機
Ｊ
Ａ
Ｓ
認
証
を
受
け
た
。

　
「
有
機
Ｊ
Ａ
Ｓ
認
証
は
毎
年
検
査
が

あ
り
ま
す
。
だ
か
ら
今
で
も
化
学
肥
料

は
一
切
使
っ
て
い
ま
せ
ん
。
今
で
は
ク

モ
な
ど
益
虫
も
増
え
て
、
土
も
柔
ら
か

く
な
り
ま
し
た
。
と
は
い
え
、
美
味
し

い
お
茶
を
つ
く
た
め
に
こ
れ
か
ら
も
っ

と
土
づ
く
り
、
根
づ
く
り
を
し
て
い
か

な
い
と
で
す
ね
」

　

現
在
で
は
東
京
な
ど
県
外
の
フ
ァ
ン

も
増
や
し
て
い
る
伊
地
知
製
茶
。
こ
れ

か
ら
も
有
機
茶
の
最
先
端
を
目
指
し
、

進
ん
で
い
く
。
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特 集

もっと、お茶を
好きになる

step ２ 茶道具を持つ。

家
で
美
味
し
い
お
茶
が
飲
み
た
い
！ 

そ

う
思
っ
た
ら
、
ま
ず
は
急
須
。
売
り

場
に
い
く
と
、
色
も
形
も
さ
ま
ざ
ま
な
急
須

た
ち
が
…
。
せ
っ
か
く
だ
か
ら
美
味
し
い
お

茶
を
入
れ
る
の
に
ぴ
っ
た
り
な
急
須
を
選
び

た
い
…
。
だ
け
ど
ど
れ
を
選
ん
だ
ら
良
い
か

わ
か
ら
な
い
…
。
途
方
に
く
れ
ま
す
よ
ね
。

　
「
う
ち
に
来
る
お
客
さ
ん
も
、
す
ご
く
迷
わ

れ
て
ま
す
。
デ
ザ
イ
ン
重
視
か
使
い
や
す
さ

重
視
か
な
ど
人
に
よ
っ
て
気
に
な
る
ポ
イ
ン

ト
は
違
う
の
で
（
笑
）」

　

そ
う
教
え
て
く
れ
た
の
は
、
財
部
町
に
あ

る
橋
口
明
治
金
物
店
の
橋
口
由
紀
子
さ
ん
。

こ
の
店
に
は
週
に
何
人
か
急
須
を
買
い
に
く

る
お
客
さ
ん
が
い
る
そ
う
。

　

何
百
種
類
も
の
急
須
が
並
ぶ
橋
口
金
物
店

で
、
さ
ま
ざ
ま
な
産
地
の
急
須
の
特
徴
を
教

え
て
も
ら
っ
た
。

萬
ば ん

古
こ

焼
（三重県四日市市・菰野町中心）

常滑焼は陶器と磁器（※）の間の性質を持つ半磁器
（炻

せっ

器
き

）。中でも「朱泥土」で作られているものは
急須に最適といわれ、粒子がとても細かく、酸化
鉄が多く含まれている。顕微鏡で内面をみると細
かいでこぼこになっており、これが苦みやえぐみ
などの雑味を吸収して、お茶の味をまろやかにし
てくれるという。朱色のものだけではなく、還元
焼成（※）することで黒色にも発色する。

土鍋も有名な萬古焼だが、常滑焼と同じく半磁
器であり、常滑焼と並んで急須に合う性質をも
つ。中でも鉄分を多く含む地元の赤土粘土を使
用し、還元焼成を行って釉薬不使用で作られる

「紫泥の急須」は萬古焼急須のシンボルとなって
おり、使えば使うほどに味わいと光沢を増すと
言われている。お茶の渋みを吸収して味をまろ
やかにする効果がある。

※ 陶器は粘土質の陶土を原料としており、叩くと鈍い音がするのが特徴。「磁器」は陶石を砕いたものに水を加え、
　 粘土状にしたものを原料としており、器質は薄手で、叩くと金属音がするのが特徴。
※ 還元焼成とは酸素が足りない状態、いわば窒息状態で燃焼が進行する焼き方をいう。炎は酸素を必要とするため、
 　窯の空気からではなく焼かれている土や釉薬から酸素を奪って燃焼し、器に様々な変化が起きる。

常
と こ

滑
な め

焼
（愛知県常滑市中心）

一言に「急須」と

いっても種類が

たくさんあります！

橋口
由紀子さん
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例えば、ほうじ茶や紅茶は熱湯で入れるので
注ぎ口とほぼ直角に棒状の持ち手があるタイ
プだと熱くて持てないので、上についている
方が良い。
あとは、中に入っている網も種類があって、
茶葉を捨てやすいようにステンレスが取り出
せるタイプが良い人もいれば、お茶にステレ
ンスのにおいがつくのが嫌な人は急須と一体
になっている陶製茶こしを選ぶ方もいます。
色んな急須を手に取ってみて「お気に入りの
ひとつ」をみつけたら、きっとお茶を淹れる
のが楽しくなると思いますよ。

急須を持っていれば準備万端！

どうしたら美味しいお茶を飲める？

「美味しいお茶の入れ方」は次のページへ！

波
は

佐
さ

見
み

焼
（長崎県東彼杵郡波佐見町中心）

陶石から作られた磁器のために、硬くて丈夫なた
め耐久性に優れている。表面はガラスのようにな
めらかでにおいも移りにくいため、ほうじ茶や紅
茶なども他の種類のお茶も飲めるという利点も。

有田焼きと同じく磁器であり、丈夫で耐久性に
優れている。日用食器の全国シェア 12％をもつ
波佐見焼は急須も多種多様で、現代の暮らしと
食文化に調和したデザインが特徴的。

有
あ り

田
た

焼
（佐賀県有田町中心）

急 須の種類は本当にさまざまで、今回は
うちで取り扱いのある代表的な産地の

急須を紹介しましたが、もちろん他の産地で
も良いものはたくさんあります。
素材自体も磁器や陶器のもの以外にも、鉄製
のものステレンス製のものもあるんですよ。
鉄製の急須は急須ごと直接火にかけられ、し
かもＩＨにも対応しています。保温力も高い
ので煮出して飲むお茶などに使えます。
ステレンスの急須はなんといって
も軽くて割れないですね。お子さ
んがいるご家庭などにはピッタリ
だと思います。においが移りにくい
ので、複数のお茶をひとつの急須で飲むこと
ができます。

他 にも選ぶ時のポイントとし
ては、「どういうお茶を入れ

たいか」や「自分にとって使いや
すいのはどれか」ですね。

橋口明治金物店
曽於市財部町南俣 11367
☎ 0986-72-3199
instagram  hardwarelife 3199

ステンレス網

陶製茶こし

鉄製

協力していただいたのは…

ステンレス製



12Soo City Public Relations,2019.6.Japan

特 集

もっと、お茶を
好きになる

生
産
量

　
日
本
で
は
北
は
秋
田
、
南
は
沖
縄
ま

で
広
範
囲
で
生
産
さ
れ
て
い
ま
す
。

　

か
ご
し
ま
茶
は
１
位
の
静
岡
県
に
次

ぎ
、
２
位
。
全
国
で
か
ご
し
ま
の
お
茶

は
飲
ま
れ
て
い
ま
す
。

　

ち
な
み
に
曽
於
市
は
鹿
児
島
県
で
５

位
の
生
産
量
を
誇
っ
て
い
ま
す
。

お
茶
の
種
類

　
一
言
に
「
お
茶
」
と
い
っ
て
も
紅
茶

や
烏
龍
茶
な
ど
種
類
は
さ
ま
ざ
ま
。
で

も
、
こ
れ
は
全
て
同
じ
茶
葉
か
ら
で
き

て
い
ま
す
。
製
造
方
法
に
よ
っ
て
さ
ま

ざ
ま
な
お
茶
に
変
化
し
ま
す
。
か
ご
し

ま
茶
は
主
に
煎
茶
を
生
産
し
て
ま
す
。

静岡茶
伊勢茶
  （三重）

かごしま茶

宇治茶
  （京都）

▶蒸し時間

製
造
工
程

　
緑
茶
（
不
発
酵
茶
）
は
基
本
的
に
新
芽

を
適
採
後
に
蒸
す
こ
と
で
発
酵
を
と
め
、

そ
の
後
揉
み
乾
燥
さ
せ
て
で
き
て
い
ま
す
。

　

こ
の
工
程
の
中
で
蒸
し
時
間
の
長
さ

が
お
茶
の
三
要
素
（
色
・
香
・
味
）
に
大

き
く
影
響
し
ま
す
。
一
般
的
に
お
茶
の
香

り
を
出
し
た
い
時
は
浅
蒸
し
、
味
に
コ
ク

を
出
し
た
い
時
に
は
深
蒸
し
に
す
る
な

ど
の
工
夫
が
あ
り
ま
す
。
ま
た
湯
飲
み
に

注
が
れ
た
色
も
変
わ
り
ま
す
。

▶製造過程（緑茶）

新芽を摘む⇒蒸す⇒もむ・乾かす⇒製品
（※碾茶には揉む工程はない）

▶蒸し時間での色の違い

　浅蒸し / 普通蒸し
　・澄んだ黄色系
　・香り高い

　深蒸し
　・鮮緑色
　・濃厚な味わい

  通常より短い時間（～ 30 秒）  浅蒸し
  通常の時間（30 秒～ 40 秒）  普通蒸し
  通常より長い時間（2 ～ 3 倍）  深蒸し

１位　静岡県　  （30,800t）
２位　鹿児島県（26,600t）
３位　三重県　  （6,130t）

荒茶生産量の都道府県別内訳（2017 年）
※荒茶…製品になる前の段階まで加工されたお茶

step ３　地元のお茶を知る。

半発酵茶

緑茶の代表で
約 85％を占める。
被覆しない（露地）
被覆期間（5 ～ 7 日間）

伊地知製茶はこれ！

煎 茶

蒸し製

よしず棚などで
茶園を覆う
被覆期間（14 日～）

本村製茶はこれ！

釜炒り製

玉 露

藁やカンレイシャを
茶園にかぶせる
被覆期間 (10 ～ 14 日間）

山口製茶はこれ！

緑茶
（不発酵茶）

かぶせ茶碾茶など

紅茶 烏龍茶など

発酵茶
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おいしいお茶のいれかた
人数分の湯飲みにお湯を８分目ほど
入れてお湯を冷まします。

※お湯はよく沸騰させますが急ぐ時には少量の水
を加え冷ます。

　鹿児島のお茶は地域によってできる時期が違います。種子島は日本で一番早く新茶がとれます。(３
月末頃～）中間期には大隅町・知覧、遅い時期に財部町・霧島など、鹿児島県内でも取れる時期はバラ
バラです。また、鹿児島県ではほぼ全域でバロン（黒い遮光ネット）をかけています。前ページでも少
し触れましたが、遮光することによって苦味（カフェイン）・渋み（カテキン）が抑えられ、うまみ（ア
ミノ酸）が増え、味わい豊かになります。また、２杯目以降にも味に違いがでてきます。

曽於のお茶の特徴って？
　曽於市は寒暖差が大きく、霧深い土地です。そんな曽於市で作られるお茶はしっかりとしたうま味と
コクがあるのが特徴です。また、曽於市は八十八夜の町と呼ばれています。八十八夜とは、立春から 88
日目のことで、秋から春にかけて栄養を蓄えたお茶を摘むのに最適な時期といわれています。曽於市で
はこの時期に一番茶 (新茶 )の製造のピークを迎え、一番美味しいお茶ができます。

　かごしま茶と全国のお茶の違い

お茶の葉を急須にいれます。
※１人分は小さじ大盛り１杯（約２ｇ）

湯飲みのお湯が 70℃くらいになったら
急須に注ぎ、１分くらい待ちます。

湯飲みに均等につぎわける。最後の一滴
まで残さずに注ぎましょう。

⇒ ⇒

⇒ ⇒

おいしいお茶を保つためのコツ

▶湿度・空気・におい　湿度が高くならない環境＝密封性のあるものに保存
しましょう。例えば、茶缶。除湿剤をいれて、蓋がちゃんと締まり中に入れ
るお茶の量に対してあまり大きすぎない方が好ましいです。また、においの
強いものの近くに置かないようにしましょう。
▶温度・光　高温下はNG！茶たんすなどの暗く、温度変化が少ない場所（＝
冷暗所）がよい。また、茶を購入する際は、少量で包装の大きさを１週間～
３週間程度で飲み切る量を目安にすると、新鮮なうちに使い切りやすく、保
存も楽です。

step ４　美味しいお茶を飲む。

茶葉は、湿度・空気・におい・温度・光などの要素に影響を受けやすい性質があります。
その性質を考えて保存方法を意識しましょう。

１

3

2

4
※湯飲みを持ってみて熱いけど持てるくらいが 70℃




