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静岡県立大学 中村順行

第8回なんすん茶業者大会

変貌する茶業情勢下における
なんすん産地戦略は!

新しい茶業に挑戦することが必要

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

賀詞交歓会(Keyword)

変化を捉えよ!!
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茶類の消費量の推移は

著しく
減少

１．茶類の消費量には大きな変化がない
２．せん茶が激減し、ティバッグ、粉末茶、RTD原料の増加

番 茶

静岡茶市場の取扱量の推移(静岡茶市場HPより引用)
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静岡茶市場の取扱量の推移(静岡茶市場HPより引用)

生産 消費

生産の変化
消費の変化

茶の流通の特異性
・流通プロセスで製品形態が変化する
・茶卸売業が製造機能を有している
・品質重視の小口取引
・流通システムが県ごとに異なる

・大型化
・均一化

・RTD化
・多様化

市場取引の変化

大手加工業者への集中化 ⇒ 価格形成
(店頭価格から逆算しての原料価格の決定)

生産と消費の関係

流 通

消費が生産を変える
生産が消費を変える
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静岡県内の茶栽培農家数の推移

茶業の現状
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国内消費量 RTD使用原料 生産者価格
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国内消費量と生産者価格の推移

国内消費量は伸び悩み、価格の
低下(特に一番茶)が著しく、生産
農家は急減している

なんすんの現状

伸びている茶種は？
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かぶせ茶の生産量の推移

番茶の生産量の推移
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輸出茶の推移

抹茶の生産量の推移(桑原推定)

ティーバッグ販売量の推移

急須いらず
の簡便化

簡便化、食
品素材、機
能性など

日本茶の
認知

時代の要求に応じて生産量が増大

RTD
素材
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飲用方法にも変化が 現在の生活の中では
お茶を飲む風景も激変しています
⇒ 生産されるお茶も変わります

番茶 ⇒ せん茶 ⇒ 簡便茶
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玉露

美味しくて簡便に飲める茶も必要

ティーバッグ,粉末茶類の利用も増加
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限界を知ること
☆限界の規定要因は?!
☆未来の予測例

・ 電話 ⇒ 携帯
・ テレビ ⇒ 薄型
・ 写真 ⇒ デジカメ
・ 野菜 ⇒ カット野菜
・煮物 ⇒ サラダ 煎茶

急須

粉末茶
ティバッグ

ペットボトル

煎じ茶、番茶
(やかん、土瓶）

１９００ １９２０ １９４０ １９６０ １９８０ ２０００ ２０２０
年

煎じ茶（やかん、土瓶） 淹茶(急須) 簡便茶？

お茶が変われば飲み方も変わる
当然、お茶の製造方法も変わる

茶の主要な飲用方法の推移
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抹茶・粉末茶は今後も増大化予想
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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

抹茶・粉末茶の需要予測

ハーゲンダッツ・スタバ効果……

抹茶ラテ、抹茶アイスのように海外から日本に逆輸入
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日本茶（緑茶）の輸出の推移

輸
出
数
量

輸
出
額

日本茶(緑茶)の輸出の推移と目標

世界における日本茶の飲用実態世界における緑茶の生産量
と輸出量(2012)

生産量
約150万ｔ

日本
約 8万t

輸出量
約33万ｔ

日本
約０．３５ｔ

日本茶の世界における実態 他国産 偽日本緑茶も横行
各種H.Pより引用
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香味

価格

差別性

残留
農薬

商品 輸出茶
の生産

輸出対象国に
より異なるMRL

に対応した防
除法

緑茶か萎凋・
発酵茶か

リーフ、粉末
茶、ティバッ
グか

高級茶？
か低コスト
茶で勝負
か

他国産茶との
違いや物語
性の付与

輸出茶の生産に拘わる課題

ターゲット
が大切!!

中国緑茶との比較(米国)

輸入量 価格
トン ﾄﾞル/kg

中国 14,234 3.8
日本 1,700 19.4

比較 0.12倍 5.11倍

輸出相手国のMRLｓの比較

有機栽培では？

オーガニック市場は拡大
有機JAS認証は、
EU(2010)及び米国(2014)
と相互認証開始

有機栽培を行うと茶園が変わる
収量：２～４割減少

品質：旨味が減少

病害虫の変化：

★カンザワハダニ、

チャノミドリヒメヨ

コバイが多発

★炭疽病、もち病

の発生増加

★ミノムシ、イラガ、

ドクガなどの発生

しかしながら、有機栽培では？

薬剤防除しながらの対応は!!薬剤防除しながらの対応は!!
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国内における抹茶の定義

日本茶業中央会基準
覆下栽培した茶業を揉まずに乾燥した茶葉(てん茶)を茶臼で挽いて微粉末状に製造
したもの

日本茶業技術協会(茶の科学用語辞典)
てん茶を臼で挽き微粉にしたもの。茶の湯に用いるが、最近は菓子や飲物の原料へ
の使用が増加している。

三重県茶業会議所
茶葉を揉まずに乾燥した茶葉(てん茶など)を微粉状に製造したもの

京都府茶業会議所
業者間取引における「てん茶の表示区分」

表示区分
原料生産
茶園など

茶期など 殺青 乾燥機 揉捻 主用途 粉砕機

宇治てん茶
棚施設によ
る覆い下茶
園、手摘み

一番茶、
被覆期間
20日以上

蒸し てん茶機 揉まない
多用途

（茶道等)
茶臼

初茶てん茶 覆い下茶園
一番茶、
被覆期間
20日程度

蒸し てん茶機 揉まない 多用途
茶臼等

(粉砕機含)

２茶てん茶 覆い下茶園
二番茶、
被覆期間
14日程度

蒸し てん茶機 揉まない 多用途
茶臼等

(粉砕機含)

秋てん茶 露天栽培 秋番茶 蒸し てん茶機 揉まない 多用途 粉砕機

Ｋｅｙｗｏｒｄ

・覆下栽培

・揉まない

（碾茶炉）

・臼で挽く

（石うす）
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１．葉が薄いこと

２．葉脈が柔らかいこと

３．被覆特性に優れていること

４．30日被覆で、収量が確保できること

５．肥効がよいこと

６．自然仕立てで芽揃いが良いこと

７．挽いたときの色は緑が鮮やかで濃いこと

８．味は、アミノ酸が多く、のど越しが良いこと

９．点てたときの泡立ちが良いこと など

てん茶用品種の特性

茶道用(加工用ではない)
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第69回 第67回 第69回 第67回 第69回 第67回 第69回 第67回

あさひ 4 5 8 6 8 13 33 25
うじひかり 1 1 2 4 4 1 4 1
成里乃 2 2 1 3
さみどり 1 1 1 29 31
さえみどり 5 4
やぶきた 2 10
やまかい 1 1
ごこう 1

一等 二等 三等 等外
品種名

全国茶品評会における「てん茶の部」の審査結果

※ 表内の数字は該当点数
※ 第69回(平27)は静岡大会、第67回(平25）は京都大会

全国茶品評会におけるてん茶用品種の評価

ブランド用品種：あさひ、うじひかり
高収益性品種：さみどり、さえみどり、おくみどり
加工用粉末茶：やぶきた、ごこうなど

※経営力を高めるためには、高品質抹茶と多収性品種を
用いての中級(？)抹茶の両者の組み合わせが重要。
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静岡抹茶の生産には

１．品種の利用、選定

２．栽培技術の確立

(施肥、整せん枝)

３．被覆技術

(直接被覆、資材、機械化)

４．てん茶製造法
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遮光による被覆特性の品種間差異(茶研セ)

被覆による葉色の変異には品種間差異がある

参考：白葉茶を狙っての強遮光処理

品種名 無被覆区
強遮光処
理区

無処理区
に対する
強遮光処
理区の収
量性

%

山の息吹 30.1 9.7 45 .8
さえみどり 33.7 13.5 80 .8
つゆひかり 35.4 12.9 35.6
めいりょく 42.2 9.7 32 .7
香駿 39.5 15.0 40.4
さやまかおり 44.7 17.5 32.0
かなやみどり 42.8 16.9 28.6
おくひかり 43.6 15.5 24.8
べにふうき 42.1 10.5 24.5
さわみずか 40.2 13.6 32.5
おくみどり 43.3 13.8 31 .1
やぶきた 35.5 11.8 42.3

葉色（SPAD値）

茶研セのデータを改変

0%
85
%

98% 100%
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遮光による被覆特性の品種間差異(茶研セ)

☆無処理でアミノ酸含量の高い品種は被覆
をしても高くなる。

☆被覆により、アミノ酸含量の高まる割合には
品種間差異がある
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CTC

高温加湿熱風
炒蒸機

ネット乾燥機

炒蒸機
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碾茶炉

平成２７年度補正予算
１．茶輸出特別支援事業
茶の輸出を拡大するため、茶業の乾燥を短時間で効率的に行うための新たな
てん茶加工技術の実証や緑茶生産において使用される主要な農薬について、
輸出相手国に対し日本と同等の基準を新たに設定申請する取り組みを支援する
（補助率：１／２以内）
関連対策事業

産地パワーアップ事業
地域の営農戦略として定めた「産地パワーアップ計画」に基づき、意欲ある農
業者などが高収益な生産体制への転換を図るための機械・施設の導入などを
支援する （補助率：１／２以内）

平成２８年度予算
１．地域の戦略に基づく茶園の改植、整理等支援
２．輸出拡大、国内マーケットの創出等に向けた取り組み支援
３．生産コストの低減、生産体制強化への取り組み支援

お茶で儲かる!!!

１．現状を把握する
ひと、生産方式、工場運営、茶業界、商品、消費者、流通、など

２．コンセプトを明らかにする
どのようになりたいのか(止めるのか)
いくら儲けたいのか

３．事業を実現するためのデザイン化
コンセプトを実行するために行うべきこと
そのための取り組み

このままでは自然消滅
⇒ 変化が必要

チャレンジあるのみ!!!

４．スケジュールの作製
何を一番に取り組むのか、いつまでに行うのか
何を捨てるのか

５．アイデアを出す
スケジュールを実行するためのアイデアを出す
まずは行動ありき
がむしゃらに突き進む

６．組織を創る
行動を効率化するための組織を創る
数値で行動が判断可能な組織とする


