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静岡茶の方向　新茶時期に向かって

農業経営士協会茶部会

万物発して清浄明潔なれば、
此芽は何の草としれるなり

清　明

穀　雨

明前茶

雨前茶

雨後茶

清明：
万物が若返り、清々しく明るく美しい季

清明の茶　樹の精からの贈り物

未来を現在の中に探す

ダーウイン

　生き残るのは最も強いものでもなく
　最も知力に優れたものでもない

　最も変化に適応できるものである

ドラッカー
　社会に生き残る道は

　変化に対応するのではなく

　変化を創造することだ

① 社会・経済的ニーズの変化

② 需要ニーズの変化

③ 生産様式の変化

④ 生産環境の変化

⑤ 新品種の登場

生産力 高品質

例；　品種普及の変遷

早出し、品質向上 (在来種からの選抜 )　⇒　生産力増強 (多収性品種 )　

⇒　輸出用茶種への対応 (紅茶用品種 )　⇒　多収性・生産安定 (耐寒

性品種 ) ⇒　高品質 (やぶきた後代 )　⇒　各種需要に対応、機能性

多様化 (文
化性、簡便
性、機能性)

差別性

商品が替る要因

お茶は成長産業?!

１ 海外でブーム → Cool Japan(洗練)

２ 和食の文化～お茶でおもてなし～

３ 健康寿命の延伸 → お茶のある生活

４ 自然健康志向 → 健康商品の増加

５ 価値の多様化 → 自分に合ったお茶

６ ハラール圏の台頭 →人口増,ノンアル

７ 自然循環機能重視世界　等々

社会経済、生産生活環境等の変化が茶の需給に影響 世界における茶の生産の現状

世界的には、茶の生産量は緑茶に関心が
高まり、毎年10万t程度づつ増加している。

インド

ケニア

スリランカ

茶業の好況を受け、コスト低減のため
手摘みから機械摘採が急速に進展
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一世帯当り年間消費金額 (円)

緑茶の購入量は2年連続900g割れ、

一番茶価格も低減化

各茶期ごとの荒茶金額(円/kg)

日本では　リーフ茶苦戦?!

静岡県内の茶栽培農家数の推移

農家は激減し、規模の拡大化

静岡県内の茶栽培農家数の推移

静岡県内の機械化栽培面積の推移

多極化

スーパー大健闘

小売店苦戦

通販拡大

対面販売から消費者
の選択購入に移行

パッケージや説明文章で
勝負、ブランディング

購入場所にも変化が

お茶は多くの茶商品の中

からパッケージや価格で

選択される時代

飲用方法にも変化が

現在の生活の中ではどのような
飲み方が主流ですか？
　⇒　当然、お茶も変化してます

飲料の消費金額に占める茶の比率

飲料に占める茶の比率は健闘

各種飲料の消費金額の推移

RTDの功罪

　・お茶をタダからお金に

　・夏場にお茶を増加

　・お茶にネーミングを

　・お茶を全国版に格上げ

RTD低迷打開策

　①旨味の追及
　　「にごりのお茶」に
　②機能性への特化

28%
23% 20%

26%

13%

29%

9%

・飲料消費金額は増加

・緑茶は減少

・茶の消費金額は増加

昭50 平23

儲かった時代と需給構造が変った !!



茶業王国を保守せよ!!
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静岡 鹿児島

プライスリーダーの重要性

　　価格形成を譲るな!!

　(岩崎先生)
　　・一番高い山は？

　　・一番大きな湖は？

　　・一番のじゃがいも産地は？

仕上茶出荷額シエアの推移

静岡県と鹿児島県の生産量の推移

リーフ茶と茶飲料の購入額の推移

リーフ茶
急須

粉末茶
ティバッグ

ドリップ

茶園の機械化栽培体系

茶園管理システム

日本型
発酵茶

蒸製製

茶機械

新殺青乾

燥器械

茶ドリンク

にごり茶

ドリンク 業務用茶
(やかん）

RTD、給
茶機

後発酵茶

輸出用茶

有機無
農薬茶

産業の持続的発展のためには 限界を知ること
　☆限界の規定要因は?!
　☆未来の予測

☆茶への要求は高い

☆しかし、茶の需要が変化している

×供給の変化がない　⇒　需給の歪み

例
　・ 電話　　　 ⇒　 　携帯
　・ レコード　 ⇒　    CD
　・ テレビ　 　⇒　 　薄型
　・ 写真　    　⇒　　デジカメ
　・ 野菜　　   ⇒    カット野菜
   ・煮物　　 　⇒　 サラダ

茶の潜在需要は高い

インターネット調査　2,052人(2006) インターネット調査　2065人、複数回答(2006)

好きなお茶の種類は？

9割以上はお茶を好むが　？？、その種類はＲＴＤ、リーフ茶など多く、夏場には冷たい

麦茶やウーロン茶に人気が集中する。

お茶の潜在需要は大きい
緑茶を好む人は多いが？飲用は少ない

緑茶の嗜好性 緑茶の飲用頻度

緑茶を好む人は年代、性別を問わず約８割と非常に多い。

急須の緑茶を毎日飲む人は、60代は約６割、20代は２割程度と若い年代ほど低い。

緑茶の飲用意識と飲用頻度にはギャップがあるが、若い年代も緑茶の潜在需要は

　高いと考えられる。

平成23年

インターネット　　
アンケート結果

静岡、東京1000名

時代は動いている

今後の着目点

①香味のデザイン化!!

②異業種の参入が激化!!

③機能性の拡大と深化!!

④茶の各種成分の産業化!!　　

⑤加工機械の開発　など　

茶学総合講座への相談内容分野

・茶の機能性、自然健康素材としてのメリットに業界外

　からの注目度が高い

・周辺技術の進展により茶加工に新しい波が

・茶の成分利用や多用途利用に着目　

二極化は進む?!

一般商品に比べ、品質や信頼性が高く、歴史があり、高級感をもち、

差別化･付加価値の付いた商品で消費者ニーズに適合したもの。

ブランド化の優位性

価格競争からの脱却

安定した需要の確保

　消費者が、他の類似商品と見分けられ、　商品の良さを認識し
ロイヤルユーザー(継続購入者)として価格競争を乗り越えて購入

してもらうため

ブランド化

低コスト化 消費者にとり差別性のない商品のため価格競争になりやすく、幅広く、
大量に売ることにより利益を上げる上でコストを削減が必須となる。

これではブランドにならない

品質が優れています (優れていない商品を売るな)

おいしいものです (他のお茶も美味しいです)

昔から作ってます (何が特徴ですか)

高級煎茶です(どこが他の高級煎茶と違うのですか)

一番茶です (大部分のお茶が一番茶ではないですか)



マーケティング

　顧客の創造

ブランディング

　顧客の確保

・異業種とのコラボ　→　ホテル、洋菓子屋、花屋‥
・プチ贈答文化　→　記念日の贈り物

　　　　：　　　　　　　　　　自分へのご褒美も含めて

　　　　：

・付加価値の付与

・差別化の強化

プチ贈答文化
　日常飯事のお茶を

　　　ハレの日の愉のしみに

　　　ハレの行事とセットに

高いものを安く売ってはいけない
安いものを高く売ってはいけない

　高いものをさらに高く
　安いものをさらに安く

ブランディングは必要

付加価値を付けることにより
価格を上げよう!!
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玉露

差別化商品によるブランド化

需要の創造(多様化への対応)　

差別化要因

　･消費者に違いが分かること
　･希少価値のあること

　･限定品であること

　･物語があり、商品がぶれないこと
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需要の創造(多様化への対応)　

品種を活用したブランド化

品種の特徴を伸ばせ !!

22

50%遮光 　

緑化 濃緑化

　98％遮光100％遮光

白葉化
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玉露

新飲料　(白葉茶)

新技術による差別化

光制御技術を活用してアミノ酸含量を
通常の3倍以上に強化する白葉化技術

需要の創造(多様化への対応)　

発酵茶ラボの活用

紅茶・ウーロン茶様香気紅茶・ウーロン茶様香気

花様香気花様香気

糖糖 糖糖

プリメベロシダーゼ
青葉様香気青葉様香気

糖糖

揉捻 ・乾燥ストレス

植物補助色素

（クリプトクローム 、

ファイトクローム ）

クロロフィル a

酸化還元補酵素

電子伝達

ATP生産

一次代謝経路

二次代謝経路

光源の波長・強度 が香り
香りを変化させる

例：バジル、イチゴ

煎茶の香り

糖糖 糖糖

殺青

揉捻

発酵茶系の香りの発揚

紅茶・ウーロン茶様香気紅茶・ウーロン茶様香気

花様香気花様香気

糖糖 糖糖

プリメベロシダーゼ
青葉様香気青葉様香気

糖糖

揉捻 ・乾燥ストレス

植物補助色素

（クリプトクローム 、

ファイトクローム ）

クロロフィル a

酸化還元補酵素

電子伝達

ATP生産

一次代謝経路

二次代謝経路

光源の波長・強度 が香り
香りを変化させる

例：バジル、イチゴ

煎茶の香り

糖糖 糖糖

殺青

揉捻

発酵茶系の香りの発揚 発酵茶

（紅茶）

半発酵茶

（ウーロン茶）
釜炒茶

紅茶用

流動層乾燥

機

台湾式殺青機 水乾機

需要の創造(多様化への対応)　

消費者は多様化、差別化商品、

ＴＰＯこだわり茶も必要　

　⇒　香味と機能性で勝負!!
(発酵茶、半発酵茶、後発酵茶 等々)

需要の創造(多様化への対応)　

業務用茶、学校茶の復興

もう都会では茶殻は出せない　
　⇒　ベンディングマシン、粉末茶、ペットボトルで対応

・ベンダー業界とのコラボ　

　　⇒　ベンダー用茶の開発　

・新しい飲み方の提案

　　⇒　急須から脱却(粉末茶、生葉処理乾燥等)　品質向上必須
・食育スクール

　　⇒　文化と機能性を
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玉露

高級ボトリング茶粉末茶 ティバッグ

煎茶ラテ

ポスト急須も必要では

急須いらずの新規本格的緑茶

美味しくて簡便に飲める茶も必要

　粉　茶　　
（市販茶）

粉末緑茶　　　

（市販茶）

新粉末緑茶

（秋冬番茶）

　　　　抹　茶

（市販茶5,200円）

　市販茶と新粉末緑茶

　市販の抹茶並みの鮮やかな緑（色相角度 120前後）を達成

市
販
茶

０

新粉末緑茶（被覆）

新粉末緑茶（露地）

粉茶

粉末緑茶

抹茶

　図　市販茶と新粉末緑茶の色相角度　（ｈ°）
　　　抹茶（10） ,粉末緑茶（ 12）粉茶（4）

新粉末緑茶の開発

粉末茶の流通量と新粉末緑茶のターゲット

粉末茶は少なくとも
現在　4,000 t（推定）

粉末茶の中・下級茶

新規粉末緑茶が
目指す部分

日本茶インストラクター　桑原秀樹氏の
発表より作図一部追加

将来　10,000 ｔ（予測）

碾茶 1740 t

統計上は

粉末茶 4,000 t

お点前用(上級茶）
200 ｔ　(5%)

石臼＆その他
粉砕機による
食品加工用粉末

3,800 ｔ　(95%)

今後、飲用・食品加工用の
中・下級粉末は
需要増加が期待される。

将来需要

6,000 ｔ　

(60%)

(40%)

ターゲット

オフィス、レジャー施設の
自動給茶器用

食品素材

高齢者、健康志向の強い
世代向けの茶

平坦地

低コスト・生産力の向上　

機械化の推進　　     　  早晩生品種の活用、茶園整備

優良農地の集積　　　　共同管理(施肥、防除、摘採等)
加工コストの削減　⇒　工場の効率化、新製造法の導入

低コスト生産技術

従来の煎茶工程　220分
新規製造法　80分

高温加湿熱気製造

機械化・IT化を駆使した低コ

スト茶生産システムを構築する

ハンマーナイフモアの活用

ピュアグリーンの体制メリット：計画摘採、品質向上、
　　　　　労力削減、雇用活用

茶工場の経営体質の強化　

担い手の減少、遊休茶園の増大、体質強化策として茶園共同運営　

管理体制も必要になってきている

平坦地

低コスト・生産力の向上　

低コスト生産技術

品種関係
病害虫抵抗性品種の導入 硝酸化抑制剤の利用
早晩性品種の導入 石灰窒素施用
減肥対応品種の導入 防除関係
ポット苗の導入 交信撹乱フェロモン剤の導入

栽培関係 耐性菌の検定
ﾊﾝﾏｰﾅｲﾌﾓｱによる台切更新 適期防除
濃緑生葉の大量生産 製造関係
年1回摘採方式の導入 フッ素樹脂加工による清掃労力の削減
防霜ファンの節電稼動 センサー利用による自動化

施肥関係 ヒートポンプ、排熱利用による省エネ化

点滴施肥 その他
浅耕施肥 乗用型管理機導入
広幅施肥 経営規模の拡大
肥効調節型肥料の利用 労働時間管理
堆肥の利用 農業機械の共同化



茶学総合研究センターのH.P.をご覧ください

http://dfns.u-shizuoka-ken.ac.jp/labs/tsc/


