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ふじのくに地域・大学コンソーシアム

ふじのくに学（お茶）

～静岡茶の現状と
世界に翔ばたく日本茶～

静岡県立大学茶学総合研究センター
中村順行
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県 名 面積
(ha)

生産量
(1000t)

静岡県 19,900 39,900

鹿児島県 8,530 24,100

三重県 3,270 7,620

熊本県 1,640 1,740

京都府 1,560 2,970

福岡県 1,580 2,330

宮崎県 1,620 3,830

埼玉県 1,130 926

佐賀県 1,030 1,930

その他 7,940 6,754

合 計 48,200 92,100

日本における茶の生産 静岡県内の主要茶産地

茶産地における農業生産収入に占める茶業の比率

静岡市 46.3 沼津市 23.3 12.7 相良町 70.1
清水市 32.0 榛原町 73.3
蒲原町 0.0 富士宮市 5.6
由比町 1.8 芝川町 10.1 島田市 59.0

金谷町 83.5
浜松市 3.0 富士市 38.9 川根町 90.0
天竜市 46.8 富士川町 7.2
浜北市 2.1 中川根町 92.1
龍山村 78.5 藤枝市 42.6 本川根町 88.5
佐久間町 59.8 岡部町 51.0
水窪町 44.3 磐田市 27.1
舞阪町 0.0 菊川町 68.6 竜洋町 0.1
雄踏町 0.0 小笠町 37.3 豊田町 9.5
細江町 3.8 豊岡村 5.9
引佐町 2.3 掛川市 58.8 福田町 0.0
三ケ日町 0.0 大東町 24.0
春野町 25.3 大須賀町 16.7 袋井市 26.6

浅羽町 6.9

57.6

菊川市 37.7

掛川市 18.6

藤枝市 13.0

袋井市

12.8

1.4

1.6

42.4

静岡市

浜松市

富士宮市

島田市

牧之原市 35.9

富士市 19.1

磐田市 14.4

11.1

川根本町

平成26年平成5年 平成26年 平成5年 平成26年 平成5年

66
横浜開港（1859)を契機に茶の輸出は隆盛を極め、静岡は急速に
日本一の茶業県として発展

明治初期の茶の輸出状況
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品種茶の導入による茶園の変化

優良品種の育成と普及

挿木繁殖茶園による生産性の向上

在来茶園

実生による在来茶園から優良品種の育成と挿木による栄養繁殖茶園
にすることで収量性・品質の向上が果たされた
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ri

Sayamakaori

Kanayamid
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a
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摘採は手摘みから機械摘みに変わり、著しく摘採能率を向上してきた。製造は手揉みから機
械化され、徐々に投入量を増加させるとともに最近ではコンピュータ制御による自動化に技術
革新したことで、日本独自の生産加工技術を確立し、品質の高位平準化に貢献してきた

手摘み 可搬型摘採機 乗用型摘採機

手揉み 機械揉み ＦＡ対応機械揉み

緑茶生産方法の推移

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 ⇒ 茶素材

緑茶飲用方法の推移

日本国中に
煎茶が普及

ペットボトル
などの普及

緑茶の生産量・消費量などの推移

11

a．テアニン

2058 mg%

c．アラニン

d．アスパラギン酸
e．アルギニン

f．セリン
g．その他13種

a．

633 mg%
b

c
d

e f g

b
c
d

ef
g

一番茶 二番茶 三番茶

全アミノ酸量 2764 mg%                   991 mg%  617 mg%
（乾物中） 円の面積は全アミノ酸量を表す

図 チャ生葉の茶期別アミノ酸量

a．
262 mg%

（山西貞：お茶の科学，裳華堂（1992）

施肥時期

新芽の生育

春肥 夏肥
Ⅰ

夏肥
Ⅱ

苦土
石灰

秋肥芽出し肥

1月 2月 3月 4月 5月 6月 7月 8月 9月 10月 11月 12月

一番茶
二番茶

三番茶
四番茶

秋整枝

茶栽培の年間スケジュール

121212

茶芽の葉位別成分含量

茶葉の葉位別主要成分含量(%)

葉位 Tannin Caffeine Amino acids Free Sugars

一心１葉 14.45 3.50 3.11 0.77
第2葉 13.02 3.00 2.92 0.81
第3葉 12.79 2.65 2.34 1.02
第4葉 12.69 2.37 1.95 1.59

茎 6.23 1.31 5.73 2.61
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13挿し木

挿木１年目

Paper pot cutting 

Difference in roots

Paper pot Soil bed

チャの育苗

14

植え付け後のせん枝苗の植え付け 定植1年後の茶園

定植後のせん枝による樹形形成

チャの定植と仕立て
４～５年で成園化

15Riding-type plucking machine

摘採方法

手摘み 10 ～      15 kg

手はさみ 100 ～ 200

機械摘採

二人用可搬型摘採機 700 ～ 1,000

乗用型摘採機 4,000 ～ 5,000

レール走行式摘採機 2,000 ～ 3,000

一人、一日当り摘採量

摘採方法と一人当たり摘採量

Portable machine for two persons

Hand plucking

Hand-shear plucking

チャの摘採

16

せん枝の方法
A: 浅刈り
B: 深刈り
C: 中切り

Portable pruning machine Riding pruning machine

せん枝後の茶園

チャのせん枝(更新)

17

Tunnel type covering

Direct covering 
＜Aim>
1. to protect the new shoots against 

frost
2. to prolong the plucking time
3. to produce high-grade tea. Gyokuro, 

which is known as the finest tea in 
Japan, is made from the leaves grown 
under the ceiling-shelf covering.

被覆栽培

Ceiling-shelf covering

被覆による成分の変化

白葉茶(左)、煎茶(右)

遮光による葉色の変化

0.0
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遮光率

ｱｽﾊﾟﾗｷﾞﾝ

ｾﾘﾝ

ｸﾞﾙﾀﾐﾝ酸

ｱｽﾊﾟﾗｷﾞﾝ酸

ｸﾞﾙﾀﾐﾝ

ｱﾙｷﾞﾆﾝ

ﾃｱﾆﾝ

（露地）

遮光によるアミノ酸類の増加
日本における白葉品種
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First crop injured by frost

Anti-frost fan

Sprinkler

防霜対策 持続型茶業を目指した施肥と防除

White Roots

Dispenser releasing 
sex pheromone

Natural enemies

Deep plow subsailer Sex pheromone dispensers 
disruption of communication

21

煎茶(荒茶)製造工程

Tea steaming machine Primary drying tea roller Tea roller Tea steaming machine

Primary drying tea roller
Finally drying 

tea roller
Tea dryerSecondary drying 

tea roller
22

てん茶(抹茶原料)製造工程

冷却散茶機

レンガ造り、てん茶機(乾燥機)

23

手作り用釜

釜炒り茶製造工程

締炒機

炒葉機

茶類の消費量の推移は

今後とも、リーフ型の煎
茶が激減し、ＲＴＤ原料、
ティーバッグ、粉末茶な
どの簡便茶が増加する

平成16年がＲＴＤの急激な増加など
により消費量のピーク。

急須で淹れるお茶の減少は続く
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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)

3000円以上の取引減少

26

静岡茶市場の取扱量の推移(静岡茶市場HPより引用)

低価格帯茶取引の急増

27

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 リーフ茶,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

お茶も時代とともに変化している

28
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飲料 茶類 緑茶 茶飲料

飲料の消費金額に占める茶の比率
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緑茶

茶飲料

コーヒー・ココア

ジュース

炭酸飲料

乳酸菌飲料

飲料に占める茶の比率

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

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

29

伸びている茶種は？

かぶせ茶の生産量の推移

番茶の生産量の推移
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

①茶の消費構造の変化
⇒さまざまな茶の提案・消費拡大が必要

②茶価の低迷
⇒需給の歪みの解消、市場形成能の確立

③生産量の減少
⇒優良農地の確保、担い手の養成

④やぶきた一辺倒
⇒改植事業の利用、多彩な茶種の形成

⑤国内人口の減少
⇒海外輸出の推進

⑥輸出(インバウンド含)の増大
⇒輸出対応型茶の生産方式の確立

静岡県茶業の現状と課題
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①新たな需要創出と消費拡大
a．新たな需要を喚起する静岡茶の開発
b．多彩な魅力を持つ静岡茶の生産と販売戦略
c．生産と商工が連携した販売と流通の体制強化

②未来を担う茶業経営体の育成
a．地域の核となるビジネス茶業経営体の育成
b．生産効率・収益性の高い生産基盤づくり
c．産地を維持する持続的茶業の推進

③魅力あふれる茶文化の創造と世界への発信
a．新しい茶文化の提案と発信
b．ふじのくに「茶の都しずおか」の魅力発信

主要な推進事項(静岡県)

ふじのくに山のお茶１００選

平成２５年度 １０２銘茶
「紅茶･烏龍茶交流商談会」を開催 流通業者７０社来場

国産紅茶の注目度アップ
発酵茶

茶業研究センターに、紅茶・ウーロン茶のオープンラボ
これまで８００人利用
マイスター塾

毎年20人＊3年間
品評会の開催
（東京で評価会）

テイスティング・フェスティバル(経営士主催）
700人以上参加
消費者に直接アピール
生産農家の強み

県が進めている生産と販売の支援

農商工連携
お茶を活用した新たな商品分野

お菓子とお茶のセット販売

生産と茶商の連携、さらに
異業種と連携した新たな販路

天然緑茶アロマを活用した新た
な商品開発など商工と連携した
茶の多用途利用の商品開発

清水のお茶「まちこ」
フラワーアレンジメントとセットにした販売

「癒し」、「リラックス」 「おもてなし」などのキーワードで連携

農商工連携による「静岡茶」の販路開拓

O-CHAニュービジネス創出支援講座

・茶の販売戦略に関するマーケティング
スキルの習得

・異業種（健康関係、旅行関係、
老人ホームなど）と連携した販路開拓、
消費拡大のビジネスモデルの創出

・マーケティング感覚を有するリーダー
人材の育成

農商工連携による新商品

・ マーサ（高級ボトリング茶）

・ カテキン（Catechins）
・ テアニン（Theanine）
・ ギャバロン（Gyabaron）

県が進めている新たな販路拡大支援

１

① お茶、お米、お魚などの本県産の和食の食材を基本とする

静岡らしい

② 特に茶のもてなしや和食の基本、和食文化等を学ぶ

③ 消費者と生産現場が連携した取組を行う

④ 日本料理店や食品関連業界と連携して取り組む

「ふじのくに（静岡型）の「和」の飲食文化」の推進

⑤ 健康長寿の日本一の食・茶の生活習慣（文化）

静岡らしい「和」の飲食文化の推進 静岡、お茶愛飲条例の制定(平28.12)
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静岡茶愛飲条例のKeypoint

1. 児童生徒への静岡茶の愛飲を促進する

2. 静岡茶による食育(茶育)の推進

・お茶の美味しさ、機能、産地、歴史、

茶の文化等々の理解を深める教育

3．給食、休憩時間も利用

4．静岡茶を愛し、飲用を毎日の習慣とする

茶育実践事例集(平成27年)より

教科　等 学年 教材名 教科　等 学年 教材名

国語 4 きせつの言葉「夏近し」 総合学習 3 お茶博士になろう

社会 3 静岡県の産業について 総合学習 4 お茶ってすごいよ

社会 3 島田市のものづくりについて 総合学習 中1 お茶のキャッチコピーをつくろう

家庭 5 はじめてみようクッキング 道徳 1 おいしいお茶

家庭 特支 急須でお茶を淹れてみよう 道徳 3 製茶を日本一に

家庭 中2 お茶に親しもう 道徳 中１ お茶摘み

家庭 中3 日本茶の飲み比べ 学校行事 中1～3 茶道教室

英語 中2 お茶について調べ、英語でまとめよう 学校行事 中3 修学旅行で相良・牧の原茶を紹介

英語 中3 日本文化紹介(お茶) 学級活動 1～6 日本のお茶を飲もう

美術 中1～3 屏風を愛で、お茶を飲み味わう 学級活動 中1 お茶を美味しく淹れてみよう

クラブ活動 4～6 お茶を食べ茶おう 　　※静岡県教育委員会から資料提供(平27)

　学習した教科(％)

国語 社会 算数 理科 英語 保体 図工 家庭 総合 生活 部活 校外学習

1.2 40 .6 0 .0 1.2 0.0 0 .0 0.0 24.7 61.2 11 .6 3.5 11.8

　学習内容(％)

産業 淹れ方 歴史 利用 茶場見学 茶づくり

64.7 54.1 41.2 37 .6 45.9 32 .9

☆静岡県内の小学校での実践事例

☆静岡大学在学生が小・中・高を通じて緑茶に関して学習経験した概要

村上陽子など；大学生におけるリーフ緑茶
の摂取状況と嗜好性 (2016) 静岡大学教

育学部付属教育実践総合センター紀要、
No.25、135-144．

茶育の特徴

☆茶は自然科学、社会科学の様々な分野の基
礎的能力を養う素材

☆静岡では茶は身近な教育素材であり、興味を
抱かせやすい

☆心身の健康の増進と豊かな人間形成教育を
しやすい素材

☆茶の愛飲は、静岡へのアイデンティティを高
め、地域の活性化に結び付きやすい素材

☆茶は国際交流・貢献が可能な素材

お茶は教材の宝庫

学習指導要領への茶の活用
・茶を基軸とした指導
茶産業、郷土の偉人、お茶料理、茶文化等

・茶を素材の一齣として利用した学習指導
算数、理科、歴史、国語 などなど

各学年、各教科間を連動させ、茶を基軸に
スパイラルアップする学習指導要領としたい

お茶の食材としての利用

お茶は様々な料理に使えます

１．魚の生臭み、ぬめりを取る

茶汁を冷やしたものを青魚にかけてさっと洗うだけ

２．コレステロールを減らす

茶汁のなかでしゃぶしゃぶすることで脂肪分を減少

３．油の酸化を防ぐ

衣に混ぜて揚げることで油の酸化防止を

４．小魚の骨まで軟らかく煮る

茶汁で煮ると小骨まで軟らかくなる

５．香りを楽しむ

お茶で燻製を楽しむ

６．お茶の色、風味を楽しむ

７．カロテン、ビタミン類、食物繊維の摂取に

お茶を食材として利用

生茶葉を使った料理

粉末茶・抹茶を使った料理

お茶の浸出液を
用いた料理
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43

茶の新需要の事例
表 茶の新需要の事例  

区 分  需 要 分 野 と 応 用 例  

茶 と し て 利

用  

水出し茶、各種発酵茶、新香味茶、ギャバロン茶、低カフェ
イン茶、濃縮茶、混合茶 など  

飲用・形態を

変えて利用  

ドリンク茶、ティバッグ、インスタントティ、粉末茶、微粉
末茶 (食用、即席飲用、酒割用 )、カード茶、錠剤茶、カプセ
ル茶、茶ワイン、緑茶酒、スポーツ飲料、カテキン粉末など  

食品・食用と

して利用  

☆ 形態を変えてそのまま食用として利用  
☆ 食品素材として利用  

「素材」「食品」「菓子類」「その他」健康補助食品  

飲 食 料 以 外

に利用  

☆ 衣料用など  
☆ 医療用  
☆ 化粧品、石鹸用など  
☆ 消臭剤、脱臭剤など  
☆ 日用品など  
☆ 建材、家具、家電用品など  
☆ 家畜、ペット用品  
☆ 植物活性用  
☆ その他  

 茶は飲用だけでなく、食品素材として、さらには機能性成分を活かした
様々な飲食料以外にも利用され、新しいビジネスを創造している 44

茶として利用 水出し茶、各種発酵茶、新香味茶、ギャバロン
茶、低カフェイン茶、濃縮茶、混合茶 など

45

飲用形態を変えて利用 ドリンク茶、ティバッグ、インスタン
トティ、粉末茶(食用、即席飲用、
酒割用)、カード茶、錠剤茶、カプ

セル茶、茶ワイン、緑茶酒、ス
ポーツ飲料、カテキン粉末 など

46

食品・食用として利用
～形態を変えて食用～

いしびき茶、食べる茶、茶のふ
りかけ、ペースト茶、佃煮 など

47

食品・食用として利用
～食品素材・食品～

「素材」
フレーバー、エキス、多用途茶

「食品」
茶そば、茶団子、茶かゆ、茶か
まぼこ、ハム、茶料理、ジャム、
食用油、ドレッシング、マヨネーズ

48

食品・食用として利用
～菓子類など～

茶飴、茶羊かん、茶入り菓子、
クッキー、パイ、サブレ、カステ
ラ、プリン、ガム、キャンディー、
チョコレート、アイスクリーム な
ど
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49

飲食料以外に利用
～衣料、医療、化粧など～
衣料用；シーツ、タオル、シャツ、靴下、寝具、のれん など
医療用；消臭シーツ、消臭カバー、紙おむつ、マスク など
化粧品、石鹸用；化粧品、化粧水、スキンクリーム、洗顔

パック、石鹸、シャンプー、リンス、入浴
剤、歯磨き粉、虫歯予防剤 など

50

飲食料以外に利用
～消臭剤、脱臭剤、日用品など～

消臭、脱臭剤：トイレ用、冷蔵庫用、消臭スプレー、除菌シート等
日用品など：ノート、ティッシュ、トイレットペーパー、うちわ、スリッパ等

51

飲食料以外に利用
～建材、家具、ペット用品、その他～

建材、家具、家電用品；塗料、ワックス、抗菌畳、空気清浄機、布団乾燥機
家畜、ペット用品；ペット用飼料、卵、豚、さなかの肉質改善、脱臭剤
その他；植物活性用、植物活力剤、土壌改良剤、酸化防止剤など

世界に翔ばたく日本茶

53世界における茶の国別生産量と栽培面積(2013)

世界における茶の生産量の推移

世界における茶の生産

緑茶は機能性の高ま
りから増加している

カテキン論文数の推移(google scholar)

平成27年
輸出量：４１２７ｔ
金 額：101億

円

日本茶(緑茶)の輸出の推移
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ドイツ 305トン
13.1億円

アメリカ 1,698トン
43.6億円

カナダ 236トン
4.2億円

ｼﾝｶﾞﾎﾟｰﾙ 280トン
9.0億円

台湾 735トン
8.3億円

日本茶（緑茶）の主な輸出先(H25年度)

近年の緑茶の輸出状況 (単位:ﾄﾝ)

タイ 131トン
2.1億円

香港 116トン
4.0億円

マレーシア 78トン
1.3億円

フランス 78トン
2.2億円

イギリス 32トン
1.2億円

日本茶の主な輸出先(平成27年度)
ロシア 4トン

0.8億円

全体 輸出量 輸出量 輸出量

2005 1,096 アメリカ 353 ドイツ 96 台湾 84
2006 1,576 アメリカ 865 シンガポール 103 香港 93
2007 1,625 アメリカ 750 カナダ 137 シンガポール 94
2008 1,701 アメリカ 776 カナダ 162 ドイツ 124
2009 1,958 アメリカ 1,063 カナダ 149 シンガポール 131
2010 2,232 アメリカ 1,136 カナダ 172 シンガポール 169
2011 2,387 アメリカ 1,228 カナダ 198 台湾 171
2012 2,351 アメリカ 1,127 台湾 262 シンガポール 257
2013 2,848 アメリカ 1,406 台湾 365 シンガポール 205
2014 3,516 アメリカ 1,550 台湾 570 シンガポール 256
2015 4,127 アメリカ 1,698 台湾 735 ドイツ 305

*1991年に静岡市内で国際茶研
究シンポジウムを開催し、以後、
現在に至るまで継続して国内外
で緑茶の効能をPRしてき。

日本では：日本茶＝緑茶

世界では：緑茶＝中国茶
（中国本土では烏龍茶=日本茶）

世界では緑茶が人気

*がん予防

*血中コレステロールの低下

*体脂肪低下作用

*抗酸化作用

*虫歯予防

*抗菌作用

*血圧上昇抑制作用

*血糖上昇抑制作用

*消臭作用

57
米国での販売例

谷本氏から借用

世界における緑茶の飲用状況

日本茶は、文化

性・機能性面か

ら世界の憧れ

的な嗜好品

スタバのお茶専門店
TEABANAを全米で
1000店舗を目標

スタバも緑茶に参入

全米から世界中に緑茶が
広まるが、ロットが大きく日

本茶で対応可能か？

スタバH.Pより引用

59

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

60

日本茶の選ばれる理由

アジアでは和食に合う、文化性が高い、北米では美味しい、香味機能性が豊かなど
の理由で日本茶が選ばれている
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61

米国における茶飲料状況

米国における茶の消費量は激
増し、マーケット規模も拡大し、こ
れまでのアイスティー、ティー
バッグ、紅茶中心から緑茶への
シフトも見られ始めている。

62粉末茶に対して求める価値

米国における日本茶 米国における緑茶の大部
分は中国茶(63%)であり、
日本茶は7.5%にとどまる。

また、大部分はティーバッ
グで飲まれているが、価格
は高い。

米国における輸入国の推移

2009 比率 2013 比率 伸び率
トン ％ トン ％ 倍

インド 604 3.9 1036 4.6 1.72
中国 8546 56.5 14234 63.2 1 .67

（単価) 3.8ﾄﾞﾙ/kg
日本 1416 9.2 1700 7.5 1 .20

(単価) 19.4ﾄﾞﾙ/kg
ドイツ 1165 7.6 732 3.2 0.63
ブラジル 314 2.0 508 2.3 1.62
台湾 375 2.4 426 1.9 1.14

合計 15236 99.1 22534 100.0 1.48

Internatioal tea committee

薬剤防除しながらの対応は!!薬剤防除しながらの対応は!!

日本茶の特質と幅広い展開

65

世界の茶のなかでの
日本茶の特質は!!

・浸出液が緑色であること

・蒸熱処理のため、浸出液

中に成分が溶出しやす

いこと

・旨味のアミノ酸含量が高

く、カテキン類の濃度が

低いこと

・香りに若葉の新鮮香が

あること

・針状のお茶であること

・ビタミンCを多く含むこと

・歴史、文化性が高いこと

日本茶の特質は 浸出液が緑色であること

発酵の程度による分類

後発酵 緑茶

白茶

青茶

煎茶、

龍井茶

白牡丹

０％

４０％

６０％

８０％

１０％

包種茶

東方美人

紅茶

安渓鉄観音

凍頂烏龍

武夷岩茶

発酵の程度による分類

後発酵 緑茶

白茶

青茶

煎茶、

龍井茶

白牡丹

０％

４０％

６０％

８０％

１０％

包種茶

東方美人

紅茶

安渓鉄観音

凍頂烏龍

武夷岩茶
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針状のお茶であること
蒸して細く撚れるお茶
は日本茶しかない

玉露や抹茶の香りを強化

紅茶・ウーロン茶様香気

花様香気

糖 糖

プリメベロシダーゼ
青葉様香気

糖 揉捻・乾燥ストレス

新鮮な若
葉の香り

煎茶の香気

糖 糖

釜炒り茶の香気

殺青
揉捻

釜香、焙煎香
が少し入る

後発酵茶の香気

乳酸菌による香気、
黴臭い香気

新鮮な青葉の香りが特徴 アミノ酸及びカテキン類含量が高い

緑茶

ウーロン茶

紅茶

0

2

4

6

8

10

12

14

16

カテキン類
アミノ酸

緑茶

ウーロン

茶

生葉のカテキン類含量
中 国 種：13～17%

中 葉 種：16～23%

アッサム種：25～30%

※紅茶はカテキン類が酸化
され、重合し、テアフラビン
類、テアルビジン類に変化
し、赤色となる。

ビタミンCを多く含有すること

*「一碗からピースフルネスを」をテーマに
15世千宗室（鵬雲斎玄室大宗匠）が平和
の尊さを茶道の精神をもって訴える活動を
ハワイを皮切りに世界中で行い、茶道は
日本文化を代表するものになった。

日本茶文化の海外波及

岡倉天心
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73

高温加湿熱風
による殺青技術

熱効率を高めた

簡易で高品質なてん茶、
CTC緑茶の製造技術

冷風萎凋による新香味緑茶製造技術

海外ニーズに対応できる
多様な茶加工体系の実証

新型揺青機

炒り葉機

香りの高い釜炒り茶香りの高い釜炒り茶
の製造技術

高品質釜炒り茶

炒蒸機

ネット乾燥機

低温萎凋機

日本茶輸出額
50.5億円

病害虫複合抵抗性品種
「みなみさやか」

サイクロン式防除機

輸出対応型
大規模栽培体系の確立

病害虫に強く、香り
が強い品種の活用
病害虫に強く、香り
が強い品種の活用

紅茶・半発酵茶用品種
「べにふうき」

輸出対応型
栽培体系の実証

販売戦略
（マーケティングプロジェクトと連携）

日本茶輸出額
１５０億円に！

日本茶海外輸出茶の生産加工技術体系の開発 新しい機械の導入

74

超熱機

ネット乾燥機

炒蒸機

CTC

サイクロン防除機

揺青機

自動被覆装置

75

CTC及び揺青機により試作した茶の台湾におけ
る嗜好調査(200名強の若者を対象とした)

76

日本茶Awardでも高く評価

花香漂う謎に包まれた希少な釜炒り紅茶。
「飲んでみたい」と思っても製造数も多くなく、
「日本茶AWARD」のヒカリエでもすぐに完売に

なってしまいました。宮崎茶房さんのお茶は
ネットショップや東京都内のお茶屋さんで取り
扱っています。高円寺や吉祥寺にあるジーク
レフさんでも販売されています

77

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

粉末茶、抹茶の増大化

峰の十字星

黄金みどり

新たな需要創出

～新しい香味発揚茶の開発～

富士山頂熟成茶
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発酵茶の香
気は様々な
ストレスによ
る配糖体の
切断により高
い発揚が誘
導される

(坂田･木下 PDFより)

茶樹

光

香気

茶のルネッサンス
新しい香味で嗜好の変化に対応

生葉(圃場レベル)段階 ⇒ 生葉処理段階でのストレス ⇒ 加工段階
品種 ◎ 光(UV、LEDなど)ストレス △ 蒸熱 ー
熟度 ○ 温度(高温、低温)ストレス ○ 釜炒り －
茶期 ― 攪拌(傷害)ストレス ◎

湿度(乾燥？)ストレス ×
送風(乾燥？)ストレス △

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

1213

14

15
16

17

18
19

20

21

22

2324

25 26

27

28

2930
31

32
3334

35

36

37 38

-2

-1

0

1

2

3

4

5

6

7

-10 -8 -6 -4 -2 0 2 4

半発酵茶

緑茶

紅茶

ﾘﾅﾛｰﾙ･ｹﾞﾗﾆ
ｵｰﾙ･ﾘﾅﾛｰﾙ
ｵｷｻｲﾄﾞ

ｼﾞｬｽﾐﾝﾗｸﾄﾝ･
ｼﾞｬｽﾓﾝ酸ﾒﾁﾙ･
ｲﾝﾄﾞｰﾙ

東方美人

ウーロン茶

緑茶

紅茶

香気発揚技術

「香り緑茶」の大量生産技術の開発

82
82

玉露

高級ボトリング茶粉末茶 ティバッグ

煎茶ラテ

急須いらずの新規本格的緑茶

①美味しくて簡便に飲める茶
②冷茶、ボトリングティー

ポスト急須の流れが急迫

83

ティーバッグも増加（遊び心、高級化路線が重要）

21,600円/100g

10,800円/100g

324,000円

10,800円/100g

プチ贈答文化
を創ろう

高価格茶の要因

・物語性があること

・こだわりのお茶であること

・数量が少ないこと

・品質的にも上級であること

・販売店の格

高価格茶の戦略

・販売店の格づくり

・他の商品価格の上昇
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高級茶の飲用の場を広げよう

～ボトルティは面白い～

☆最高の旨味抽出が可能
☆誰でもが同じ味で出せる
☆演出が可能
☆付加価値向上

今後の生きる道は?!?

高齢者・次世代向けお茶の開発

低カフェイン茶の品質改善も必要

ターゲットを絞った商品開発

写真１ 低カフェイン熱水処理装置

図 低カフェイン茶の味覚センサー値
官能評価用浸出液の一、二番茶とも深蒸煎茶

を100としたときのセンサー評価値

茶関係の機能性表示食品も増加 (各メーカーHPより引用)
茶種の拡大による対応

日本の後発酵茶
(宮川編）さんえい
出版より

H.Pより引用
香味豊かなで新たな機能性をもつ
後発酵茶も増加

今年大流
行、生産
追い付ず

１１年振りに復活
浜松市胡桃平

六次産業化・地産地消法

（事業内容）

自らの生産等に係る農林水産物等をその不可欠な原材
料として用いて行う新商品の開発、生産又は需要の開拓

自らの生産等に係る農林水産物等について行う新たな販
売の方式の導入又は販売の方式の改善
（経営の改善）
農林水産物等及び新商品の売上高が5年間で5％以上増
加すること

農林漁業及び関連事業の所得が、事業開始時から終了
時までに向上し、終了年度は黒字となること

基本的に
は、ヒトが必
要とするも
のは何でも
お金になる

お金にでき
るかできな
いかは販売
者しだい

グリーンティーリズムは伸びる
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縁側カフェにより集落に人を ふるさと宅配便も盛ん ふるさと納税への対応も

地理的表示法の活用 茶には素材が多い

草場（しずおかのちゃぐさば）」では、 高品質な緑茶を生産しようとする茶草農法に
よって、秋の七草・ササユリなどの希少植物が守り伝えられ、 人と自然とが共存し
ながら、豊かな生物多様性の里山が保全されてきました

世界農業遺産の活用


