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お茶とお菓子の
マリュアージュ

食品栄養科学部 栄養生命科学科1年生

日常茶飯事

写真等は各種HPから引用

本日の話題提供

お茶の歴史
お茶の種類
お菓子の歴史と種類
お茶とお菓子の関係
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おチャの仲間

Genus Camellia
Subgen. Protocamellia

Subgen. Camellia
Sect. Oleifera

C.oleifera

C.sasanqua

Sect. Camellia
C.japonica

Subgen. Thea
Sect. Thea

C.sinensis

var.sinensis

var.assamica

C.taliensis

C.irawadiensis

Sect. Chrysantha
C.chrysantha

Subgen. Metacamellia

油 茶

黄花ツバキ

ツバキ

お 茶

サザンカ
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ツバキ（山茶）科に属する永年性常緑樹

1935年 第6回世界植物学会議

チャ属とツバキ属をツバキ（Camellia）属とする

1958年 Sealy 「ツバキ属の改訂」：チャをツバキ属チャ節とする。

チャ節（Section Thea）

チャ（C. sinensis (L.) O. kuntze）

中国種（ C. sinensis var. sinensis ）

アッサム種（ C. sinensis var. assamica）

引用文献 Sealy,J.R.:

A revision of the genus Camellia, Royal Horticultural 

Society, London, p.239 (1954)

お茶の木はツバキの親戚？

おチャとは

チャが他の植物と異なる点
☆カフェイン
☆ガレート型のカテキン
☆テアニン
☆その他(フッ素、アルミ等)

チャの特質

アッサム種

中国種

•麦茶

•ハトムギ茶
•熊笹茶
•竹茶

•そば茶
•ハブ茶
•甜茶

•甘茶

•甘茶蔓茶
•杜仲茶
•苦丁茶

•ドクダミ茶
•紫蘇茶
•緑甘茶)

•ゴーヤー茶

•マタタビ茶
•柚子茶
•陳皮茶

•韓国伝統茶
•マテ茶
•羅漢果茶

•コカ茶

•ルイボス茶
•桜漬葉茶
•昆布茶

•梅昆布茶

お茶でないお茶

飲み物の総称として茶という文字が使われている

団茶から散茶に

漢 三国 普 隋 唐 宋 元 明 清 中国
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縄文 弥生 飛鳥 奈良 平安 鎌倉 室町 安土桃山江戸 明治 大正昭和平成

発酵茶

緑茶

茶経

喫茶養生記

紅茶が世
界に広まる

茶には2000年の歴史。時代とともに多様に進化

食べるお茶、
飲むお茶

遣唐使 隠元禅師

蒸製緑茶の
歴史は古い

https://ja.wikipedia.org/wiki/%E9%BA%A6%E8%8C%B6
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https://ja.wikipedia.org/wiki/%E3%82%AF%E3%83%9E%E3%82%B6%E3%82%B5#%E5%88%A9%E7%94%A8
https://ja.wikipedia.org/wiki/%E7%AB%B9
https://ja.wikipedia.org/wiki/%E3%81%9D%E3%81%B0%E8%8C%B6
https://ja.wikipedia.org/wiki/%E3%82%A8%E3%83%93%E3%82%B9%E3%82%B0%E3%82%B5
https://ja.wikipedia.org/wiki/%E7%94%9C%E8%8C%B6
https://ja.wikipedia.org/wiki/%E7%94%98%E8%8C%B6
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https://ja.wikipedia.org/wiki/%E8%8B%A6%E4%B8%81%E8%8C%B6
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https://ja.wikipedia.org/wiki/%E6%98%86%E5%B8%83%E8%8C%B6
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お茶の始まり

植物としてのチャの原産地

茶の文化(利用)のはじまり

茶樹の原産地は
中国西南地域

茶の文化は蜀の
国(四川省成都付
近)で漢民族により
発展した

茶の古い文字
荼(と)、櫝(か)、蔎(せつ)、茗(めい)等

紀元前５９年中国漢時代に王褒が
書いた「僮約」という文章の中に
「荼を煮る。荼を買う」。
茶文字に変わるのは唐時代

巨大な茶樹ははしごを
かけて摘む

茶は羹(スープ)として
飲まれていた

茶
寿

日本への茶の伝来

北中国・韓国ルート

中中国(浙江)ルート

南中国(福建)ルート

北中国・韓国ルート 唐風
固形茶、粉茶の伝来 ⇒茶の文化

( A.D.700頃)

中中国ルート 宋風(栄西)
抹茶法の伝来 ⇒ 抹茶

（A.D.1100頃)

南中国ルート 明風(隠元)
淹茶の伝来 ⇒ 煎茶

( A.D.1600頃)
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中国 南北朝 隋 元 中華民国

日本 鎌倉 安土桃山室町 明治大正昭和江戸

漢 唐 宋 明 清

飛鳥奈良古墳弥生 平安

奈良時代後半から平安時代初期

遣唐僧（最澄、空海、永忠）により唐風喫茶文化が日本に渡来
文明先進国である唐の文化を貪欲に輸入。憧れの文化 平安京大内裏の「茶園」

日吉の茶園
最澄が唐から持ち
帰った（約1200年前）
と言われる日本最古
の茶園。

固形茶：新芽を蒸して固めて
乾燥⇒薬研で粉にして⇒熱湯
で煎じて、そのまま飲む

弘仁６年 ８１５

嵯峨天皇、近江の唐（韓）崎
に行幸の折、永忠（742-816）
が茶を献じる。(日本後紀)

嵯峨天皇は機内および
近江、丹波、播磨など
の国に茶を植え、毎年
これを献ぜしむ

喫茶養生記(栄西：1211)

①茶は身体衰弱、意志消沈のときは、
気力を強くする。

②茶は人を愉快な気持ちにさせ、酒の酔
いを醒まし、睡気を起こさない。

③茶は小便の通じが良く、喉の渇きをとり
さり、消化不良をなくす。

④茶は身を軽くし、脚気によい。
⑤茶は精神を整え、内臓を和らげ、身体

の疲労をやすらかに除く。

茶
者
養
生
之
仙
薬
也

延
齢
之
妙
術
也

佐賀県背振山

茶の湯の誕生から日本の精神文化に

☆闘茶などによる乱れた茶会
☆唐様の豪華な書院の茶の湯

本来の
茶の湯とは

改革

村田珠光(1423-1502)
博打や飲酒を禁止。豪華な書院の茶を廃し
⇒亭主と客との精神交流を重視。草庵の茶の湯

武野紹鴎(1502-1555) 珠光を引継ぎ、千利休の師。

茶道の祖

千利休(1522-1591)

わび、さびの茶の湯の大成。茶道の大成者

上の好ませ給うもの
下また好む

茶のブームは権力
者により地方にも
広がりを見せる 茶の湯とともに菓子文化も発達

京菓子 釜炒り茶の導入と文人茶の成立

釜炒り茶(中国、明時代に始まり日本には安土桃山時代末期には伝来)

伝説的には、加藤清正の朝鮮出兵より持ち帰ったものが熊本の青柳茶
朝鮮から佐賀に来た陶工が伝えたものが嬉野茶

隠元禅師(1592-1673)が茶器とともに新しい時代のお茶を伝来

釜炒り茶 ： 新しいお茶。澄んだ水色。啜り茶。仙茶

成熟し、権力的な茶の湯に対する反権力。新しい時代のお茶として

文人たちは清風のお茶に着目

高遊外売茶翁(1675-1763)

～日本に煎茶を普及させた文化人～

抹茶 淹し茶

江戸菓子

../../../../imagelib/sitebuilder/misc/show_image.html%3flinkedwidth=actual&linkpath=http:/www.capveterans.com/sitebuildercontent/sitebuilderpictures/map_of_far_east.jpg&target=tlx_new
https://www.omotesenke.jp/chanoyu/2_1_1.html
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蒸し製煎茶・玉露の創造

煎茶の開発(1738)
抹茶とは異なる新しいお茶とその飲み方の創造

庶民は抹茶は飲むことができず、一般には色が赤黒く味も粗末
な「煎じ茶」を飲んでいた。

⇒永谷宗円は柔らかい新芽を蒸して揉むことで、味もすぐれた緑

の新しい煎茶（淹し茶）を創造(1738)した。⇒煎じ茶から煎茶に

玉露の開発(1835)
「玉露」は、製茶業者山本山の商品名
に由来。
碾茶製造用の覆い下茶葉を露のよう
に丸く焙り、これが「玉露」の原型と
なったとも言われ、煎茶と同様に急須
で飲めるようにしたもの。

お茶の多様化

煎じ茶 淹し茶

茶種の変遷

平安時代 団茶 上流階級

鎌倉時代 抹茶 武士、上流階級

江戸時代 抹茶、煎茶、釜炒り茶 上流階級

番茶 庶民

明治時代 煎茶、番茶

輸出用各種茶 輸出用

現在 機械製煎茶 国内用

日本における主要な茶の推移
時代とともに飲用茶も大きく変化してきた
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内需による
発展期

多様化による維持期

⇔ 実生茶園 ⇔ 栄養繁殖茶園 ⇔   ？
⇔ 手摘み ⇔ 手ばさみ ⇔ 可搬型 ⇔ 乗用型 ⇔ ？
⇔ 手揉み ⇔ 6貫機 ⇔ 背面粗揉機 ⇔ ２４０ｋ機 ⇔ ？
⇔   各種地方茶 ⇔ 輸出用茶 ⇔ 煎茶 (ＲＴＤ) ⇔ ?
⇔ 自給肥料 ⇔ 化学肥料 ⇔ 多施肥 ⇔ 効率施肥 ⇔ ？
⇔ 天然素材 ⇔ 化学合成薬剤 ⇔ 広スペクトル薬剤 ⇔ 狭スペクトル薬剤⇔ＩＰＭ ⇔ ？

栄養繁殖生産方式に
よるイノベーション

技術の断絶

機械開発による
イノベーション

ｲﾉﾍﾞｰｼｮﾝｲﾉﾍﾞｰｼｮﾝ ｲﾉﾍﾞｰｼｮﾝ

簡便化に対する
イノベーション

外需による発展期

産業化以降の需給とイノベーションの推移

16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

本日の話題提供

お茶の歴史
お茶の種類
お菓子の歴史と種類
お茶とお菓子の関係

同じ茶葉から様々なお茶が作れ、成分も変わる

生 葉 緑 茶 紅 茶

カテキン類 カテキン類 ⇒ テアフラビン、テアルビジン
クロロフィル クロロフィル ⇒ フェオフイチン
ビタミンＣ ビタミンＣ ⇒ 消失(酸化物、分解物)

香り 青葉様香気 ⇒ 花様香気
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カテキン

パーオキシダーゼ

揉捻
The synthesis of Theaflavins from Catechins

％1)

(-)-EC ＋ (-)-EGC ⇒ TF1 Theaflavin 8.0

(-)-ECGGC＋ (-)-EGC ⇒ TF2 A Theaflavin 3-o-gallate 30.0

(-)-EC ＋ (-)-EGCG ⇒ TF2 B Theaflavin 3'-o-gallate 20.0

(-)-ECG ＋ (-)-EGCG ⇒ TF3 Theaflavin 3,3'-di-o-gallate 40.0
　１）　The ratio in Total Theaflavins of Black tea

Leading body

カテキン類のテアフラビンへの変化

発酵の程度による分類

後発酵

形状による分類

扁平形ーー龍井、旗槍

針型ーーー玉露

螺型ーーー碧螺春、

盾型ーーー屯緑、茗眉

蘭花型ーー蘭花茶

雀舌型ーー雀舌茶

珠型ーーー珠茶

片型ーーー六安瓜片

曲型ーーー天柱弦月

菊花型ーー緑牡丹

単芽型ーー白豪銀針

殺青による分類

蒸熱ーーー日本茶

湯熱ーーー低カフェイン茶

炒青型ーー龍井茶

半焙炒型ー碧螺春、

焙青型ーー毛峰

その他の分類

品種ーーーーー

製造法ーーーー

素材の部位ーー

摘採時期ーーー

二次加工ーーー

着香ーーーーー

緑茶

白茶
黄茶

青茶

紅茶

煎茶、

龍井茶

白牡丹

０％

４０％

６０％

８０％

１０％

１００％

包種茶

東方美人

紅茶

安渓鉄観音

凍頂烏龍

武夷岩茶

黒茶

様々なお茶が歴史や文化、食生活の中で生み出された

包種茶

ｳｰﾛﾝ茶など

紅茶

普通煎茶

深蒸煎茶

玉 露

抹 茶

玉 緑 茶

番 茶

ほうじ茶

釜炒り茶(中国製)

蒸製

釜炒り製

不発酵茶

（緑茶）

半発酵茶

発酵茶

後発酵茶 ﾌﾟｰｱﾙ茶など

お茶の分類 一番茶、二番茶、川根茶等

菊川茶、掛川茶等

宇治、八女、朝比奈等

宇治、静岡、等

嬉野製、熊本製等

京番茶、秋冬番茶等

茎焙じ、加賀焙じ等

龍井茶、碧螺春等

鉄観音、高山茶、東方美人

ダージリン、ウバ、キーモン

古樹茶、金花プ―アール等

22

SAITAMA

GIFU

AICHI

SHIGA
KYOTO

NARA

FUKUOKA

NAGASAKI KUMAMOTO

MIYAZAKI

SHIZUOKA

KAGOSHIMA

MIE

県 名 面積
(ha)

生産量
(1000t)

静岡県 15,200 25,200

鹿児島県 8,360 23,900

三重県 2,710 4,696

熊本県 1,180 1,084

京都府 1,556 2,208

福岡県 1,510 1,664

宮崎県 1,330 1,999

埼玉県 825 884

佐賀県 705 1,137

その他 4,293 5,349

合 計 37,669 68,121

日本における茶の生産

令和2年度(2020)

静岡県内の主要茶産地 地域により生産される茶種も異なる 煎茶
てん茶
かぶせ茶
玉緑茶

新潟県の村上から
茨木県の大子が
経済的な北限
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日常茶飯事の茶
☆ コスト低下
☆ 簡便化
☆ 飲用水化

愉しみのお茶
☆ かわいさ
☆ 話題性
☆ 面白さ
☆ インスタ映え
☆ 高級品
☆ ブランド

消費者が必要としているお茶の提案
・妊婦さん、子供、高齢者 ⇒ 低カフェイン茶
・体脂肪の気になる方 ⇒ カテキン強化茶
・アレルギー ⇒ べにふうき緑茶 ・ストレスの気になる方 ⇒ テアニン強化茶
・肉食に合うお茶 ⇒ ・パンに合うお茶 ⇒ その他

緑茶消費の推移の概観

本日の話題提供

お茶の歴史
お茶の種類
お菓子の歴史と種類
お茶とお菓子の関係

年代 菓子の時代 特 徴

紀元前 上古時代 大陸文化の輸入前で、果物も含めて日本固有の菓子が作られ始めた時代。

大和時代

奈良時代 唐菓子時代
遣隋使、遣唐使により唐からお菓子とその製法が伝わった。 これまでの簡単な穀物
の加工品に比べ、味・形・製法がすぐれ、唐菓子に工夫を加えた独自の菓子が創り出
された。この時代の末期に砂糖が輸入された。

平安時代

全国菓子工業組合連合会（全菓連）

お菓子の歴史

古代人は農耕を主に、米、粟、麦を主食に、その間に野生の木の実や果実を食べていた。菓子
は果子という字がもと。菓子の始まりは、「古能美」（このみ、木の実）または「久多毛能」（くだもの、
果物）であったろうと思われる。人工的に手を加えた今のお菓子の原形は奈良・平安時代に輸入
された唐菓子に始まるとされる。

奈良時代に遣隋使や遣唐使の中国大陸との往来が盛んになり、大陸の文化の一部として、８
種の唐菓子（からくだもの）と１４種の果餅（かへい）がその製法と合わせ伝られた。

唐菓子とは、米粉、小麦粉などを、色々な形に作り、水あめ、蜜、あまずらなどの甘味や塩味を
つけ、また油で揚げたりしたもので、在来の「ほしいい」など単純な穀物の加工品に比べ味、形、
加工方法など優れたものがあり、宮中や貴族社会から次第に一般へも普及していった。

唐菓子・唐菓物（からくだもの）は、唐朝から
伝わったという菓子。米粉や小麦粉などの粉類
に甘葛（あまずら）の煮詰めた汁もしくは水飴、
献上する上級品では蜂蜜など甘味料を加えてこ
ね、果物の形を造った後、最後に油で揚げた製
菓をさす

清浄歓喜団

緑豆、米の粉、蒸し餅、ケシ、
乾燥レンゲなどを練ってゆで
たもの。団喜（だんき）とも呼
ぶ。現存する清浄歓喜団は、
小麦粉の生地で小豆餡を茶
巾状に包み胡麻油で揚げたも
のとなっている。日本最古の
菓子

平安時代以前

年代 菓子の時代 特 徴

鎌倉時代

点心時代

砂糖の輸入が増加し、国内でも生産されるようになった。 一方、茶の栽培が盛んとな

り、茶菓子（点心、茶子）が求められるようになり、砂糖とまみえて現在の和菓子の源
流が生まれた。

南北朝時代

全国菓子工業組合連合会（全菓連）

お菓子の歴史

菓子の発展に大いに役立ったのが、お茶の伝来と普及がある。この茶道の隆盛とあいまって、
点心としてのお菓子が求められた。当時の点心は第１が羹類、第２がめん類、第３がまんじゅう類、
第４がもち類だった。

https://www.ndl.go.jp/kaleido/entry/25/1.html

『七十一番職人歌合』からの写と見られ、そのなかから饅頭売り（左）
の絵。

茶を楽しむ茶道が始まり、太閤秀吉の桃山時代に
至ってその極に達しました。この茶道の隆盛とあい
まって、点心としてのお菓子が求められました。点
心も中国から渡来したならわしで、食事と食事の間
に食べるものや茶うけをいいます。

鎌倉・南北朝時代

年代 菓子の時代 特 徴

室町時代 南蛮菓子時代 ポルトガル人やスペイン人により砂糖や卵を用いたカスティラ、カラメル等のお菓子
が持ち込まれ、我が国のお菓子に大変革をもたらした。 これらの南蛮菓子は長崎を
中心にして全国に伝わった。

安土桃山時代

全国菓子工業組合連合会（全菓連）
お菓子の歴史

室町時代（1543年）ポルトガル船が種子島に漂着したのを始まりに、鉄砲 、キリスト教の伝来な
どともにカステラ、ビスカウト（ビスケット）、ボーロ、コンフェト（金平糖）、アルヘイト（有平糖）など
のお菓子が伝来した。

これらのお菓子は、原料や製法などの点で和菓子の製法に大きな変革をもたらし、白砂糖はそ
れまでの菓子の味を一変させ、砂糖は製菓材料として重要な役割を担うこととなった。

南蛮菓子

カステラ,金平糖,

飴,ドロップ,ボーロ,

カルメ焼き,ビス
ケット,パン,カス
ドース,オランダせ
んべい,タルト,なが
さき,砂糖漬け,かり
んとう,黒棒,豆板,

金花糖などなど

室町・安土・桃山時代

年代 菓子の時代 特 徴

江戸時代 京菓子・江戸菓
子

茶道と共に発達した点心は、上流階級の菓子「京菓子」として独特の発展をした。 一

方、政治・経済・文化の中心が江戸に移るにつれ、生活に密着した色々な菓子が作
られた。 現在の和菓子の殆どが、この時代に作られた。

明治時代 洋菓子輸入時
代

明治維新を経過して、ドロップ、キャンデー、チョコレート、ビスケット等が輸入され、菓
子界に革命。多くの製菓会社が創立された。大正時代

全国菓子工業組合連合会（全菓連）
お菓子の歴史

江戸時代に入り、文化の中心地は江戸に移ったが、京都からの伝来物は「下りもの」として尊ば
れた。 しかし、漸く亨保・安永・天明年間（1720～1780）頃になると江戸の個性も出始め、桜餅、
金つば、大福餅、おこし、せんべい等の生活に密着した菓子が作られ武士や町人に歓迎された。
また、文化･文政（1804～1830）以後の江戸は庶民の街として、今川焼、五家宝、紅梅焼、かりん
とう等が、幕末には最中と切山椒が人気を集めた。

明治時代になり、文明開化の名の下に外国の文化が自由に入り、お菓子の世界にも、洋菓子製造
技能や洋風食材が導入された。当初は、バターやミルクといった食材に人々はなじめなかったが、
次第に輸入が増えるにつれ、その製造に関心を寄せる者が現れ始めた。日本で最初に製造され
た洋菓子は、明治８年（1875）のビスケット。

江戸時代になって戦乱が止み、平和になった

ことから、菓子づくりが飛躍的に発展していきま
す。日本中の城下町や門前町で独特の和菓子
が生まれたのもこの時代。京都の京菓子と江戸
の上菓子が競い合うようにして、菓銘や意匠に
工夫を凝らした和菓子が次々に誕生しました。

現在食べられている和菓子の多くは、江戸時

代に誕生したものです。

江戸時代の菓子見本帖『御蒸菓子御見本』と『御干菓子御見本』。江戸時代の和菓子の 大
成がよくわかる 所蔵 / 名古屋市蓬左文庫

江戸・明治・大正時代

http://www.zenkaren.net/_0400/_0402#02
http://www.zenkaren.net/_1200
http://www.zenkaren.net/_0400/_0402#03
http://www.zenkaren.net/_1200
http://www.zenkaren.net/_0400/_0402#04
http://www.zenkaren.net/_1200
http://www.zenkaren.net/_0400/_0402#05
http://www.zenkaren.net/_0400/_0402#06
http://www.zenkaren.net/_1200
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年代 菓子の時代 特 徴

昭和時代 菓子大量生産
時代

第２次大戦後、昭和27年に砂糖の統制が撤廃になり、菓子業界が急激に活発化。
昭和30年代に入り、洋菓子、和菓子、米菓等順調な伸びをみせ、機械化による本格
的な大量生産時代に入った。

国際化時代 昭和46年チューインガム、キャンデー、チョコレート、ビスケット等すべての菓子が自
由化され、完全な国際化時代を迎える。

現代 健康志向時代 昭和50年代には入り、豊になった食生活、生活の24時間化の中で人々の健康志向
が高まり、それに応じたお菓子が増加。お菓子の種類や消費態様が多様化
。

全国菓子工業組合連合会（全菓連）

お菓子の歴史

昭和も３０年代になると、製菓機械やカカオ豆等の輸入が自由されチョコレート、チューインガム、
洋菓子の生産が急増。平和の象徴としてクリスマスケーキがもてはやされ、また冷凍ショーケース
の普及とともに、ショートケーキ、シュークリーム、プリンと言った洋生菓子が定着。さらに、ビスケッ
ト、米菓、和生菓子等も順調な伸びを示し、菓子も漸く機械化による本格的な大量生産時代へと進
みました。

昭和５０年台（1975）に入ると、消費の多様化が進む中で、従来の美味しさ、食べやすさ、楽しさの
他に、機能性を重んじる菓子が現れ始めた。
① 機能を狙ったもの ： のど痛緩和、口臭除去、虫歯予防、ダイエットなど
②低カロリーを謳ったもの ： マルチトールやソルビトール、キシリトールなど砂糖の

代わりに糖アルコールを使用
③栄養素を加えたもの ： ビタミン、ミネラル、繊維などを強調
④総合栄養的な商品 ： 各種の栄養をバランスよく含んだもの

昭和・令和時代

平安時代；中国からもたらされた「唐菓子」

戦国時代；ポルトガル人等から伝えられた「南蛮菓子」

明治維新後；欧米諸国のお菓子を取り入れた「洋菓子」

大分類 中分類 小分類

和菓子

生菓子 もちもの、蒸し物、焼きもの、流しもの、練りもの、揚げもの

半生菓子 あんもの、おかもの、焼きもの、流しもの、練りもの、砂糖漬けもの

干菓子 打ちもの、押しもの、掛けもの、焼きもの、あめもの、揚げもの、豆菓子、米菓

洋菓子

生菓子
スポンジケーキ類、バターケーキ類、シュー菓子類、発酵菓子類、フィユタージュ類、タルト・
タルロレット類、ワッフル類、シュトルーゼ類、料理菓子類

半生菓子 スポンジケーキ類・バターケーキ類・発酵菓子類・タルト・タルロレット類の一部、砂糖漬類

干菓子 キャンデー類、チョコレート類、チューインガム類、ビスケット類、スナック類

お菓子の種類

季節の和菓子 【二十四節気】季節の生菓子（和菓子）とお茶を愉しむ。

https://chakatsu.com/basic/24_index/

【立冬】＜11/7〜11/21＞

立冬とは、暦の上ではこの日
から冬が始まる日のことで、少
しずつ冬の気配を感じ始める
頃のこと。

【小雪】＜11/22〜12/6＞

小雪とは、冷え込みが厳しくなり、
雨も雪となって降り始める頃のこと。
わずかな雪という意味で、積もるほ
ど降らないことから小雪と言われた
ようです。

【大雪】＜12/7〜12/21＞

大雪とは、本格的に雪が降り始め、冬
が到来する頃のこと。山々だけでなく、
平野にも雪が降り始め、全国的に冬
ムードになってくる時期です。

ニフティニュース編集部和菓子のイメージランキング

各地区のお菓子の知名度ランキング 全国都道府県別の銘菓の一例

http://www.zenkaren.net/_0400/_0402#07
http://www.zenkaren.net/_0400/_0402#08
http://www.zenkaren.net/_0400/_0402#09
http://www.zenkaren.net/_1200
https://news.nifty.com/vender/%83j%83t%83e%83B%83j%83%85%81%5B%83X%95%D2%8FW%95%94/niftynews/
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和菓子
洋菓子

男女別お菓子の好みランキング Matchaは世界の関心事

MatchaのCookBook

本日の話題提供

お茶の歴史
お茶の種類
お菓子の歴史と種類
お茶とお菓子の関係

お茶請けとは

お茶の味を引き出すためのお菓子・漬物など。
せんべいや漬物など塩っ気の聞いたものから、クッキーや大福など甘い
ものまでいろいろあります。

知っておくと良いマナー

ようかん

・煎茶
・深むし煎茶
・抹茶

煎茶や抹茶のような香り高く、
渋みとコクのあるお茶がよく合
います。
甘～い羊羹には旨み、苦旨み
がありコクと香りの有る深むし
煎茶もお互いを引き立ててく
れます。

クッキー

・紅茶
・煎茶
・ほうじ茶

甘いクッキーには、紅茶や煎茶
が良く合います。全粒粉を使っ
た素朴な焼き菓子は独特の風
味があるため、香ばしいほうじ
茶が合います。後口もさっぱり
させてくれます。

チョコレート

・煎茶
・深むし煎茶
・紅茶

ミルクチョコレートには深蒸し
茶や煎茶。ホワイトチョコには
抹茶や紅茶が合います。以前
「チョコに合う飲み物は？」と
いう特集を組ませていただい
たので、詳細はこちらからどう
ぞ。

お茶とお菓子の相性

http://www.camellia-select.com/pickup/toku201701.html
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お煎餅

・ほうじ茶
・玄米茶
・煎茶

お煎餅には、ほうじ茶や玄米
茶のような香ばしいお茶が良く
合います。
お互いの香ばしさを引き立てて
くれます。

ケーキ

・紅茶
・煎茶
・深むし煎茶

生クリームやチョコレートの甘い
ケーキには、濃い味の深蒸し煎
茶 パウンドケーキ等のバター
風味のケーキには紅茶や煎茶
が良く合います。

漬物 や ピクルス

・煎茶
・ほうじ茶
・玄米茶

甘みがある漬物には、煎茶か
抹茶。しょっぱい漬物には、ほ
うじ茶や玄米茶がよく合います。
ピクルスには さっぱりとした煎
茶が合います。

お茶とお菓子の相性

【玄米茶】香りが繊細なので甘みの強いお菓子
はNG。豆大福、生八ツ橋、ドライフルーツ&

ナッツで素朴に

月刊『茶の間」より

【新茶】爽やか
な香りを損なわ
ない「干菓子」
「ようかん」「
カステラ」がベ
スト。

お茶とお菓子の相性

【玉露】高級茶には上品な「生菓子」だけじゃない、「ビスケット」「チョコレート」
「茶だんご」も相性良し

甘いお菓子と苦みのあるお茶

甘みが強い鹿の子や饅頭、羊羹には、なめらかな味わいを引き立てる玉露や抹茶など、
味の濃いお茶が良く合います。また、口の中をリセットする意味で、キリッとした味わいの
煎茶もおすすめです。

乾いた甘いお菓子と苦みの少ないお茶

きな粉をまぶしたお菓子や焼き菓子には、喉越しが良くごくごくと飲める番茶やほうじ茶が
おすすめです。後味も良く、口の中をさっぱりさせることができます。

お茶とお菓子の相性

和菓子（お茶請け） 緑茶（日本茶）の種類

練りきり 玉露 / 抹茶

わらびもち かぶせ茶 / 蒸し製玉緑茶

鹿の子 蒸し製玉緑茶

くず饅頭 茎茶 / 深蒸し煎茶

すあま 煎茶

かりんとう ほうじ茶 / 釜炒り茶

羊羹（ようかん） 普通（蒸し）煎茶 / 芽茶 / 抹茶

最中（もなか） 玄米茶 / 煎茶 / 抹茶

どらやき 深蒸し煎茶 / 釜炒り茶 / 玄米茶

大福 煎茶 / 芽茶 / かぶせ茶

醤油せんべい ほうじ茶 / 玄米茶 / 番茶

お菓子とお茶の相性

洋菓子 お茶の種類

生チョコ 抹茶・玉露

マカロン 抹茶・玉露

プリン 煎茶・玉露

ギモーブ（マシュマロ） 煎茶・玉露

ケーキ 煎茶

ほうじ茶 玄米茶 紅茶 緑茶
緑茶(やぶ

きた)

緑茶(本

山)
和紅茶

ドミニカ 8 10 7 6 1

ブラジル 9 5 23 5 3 7

ベネズエラ 9 22 10 8 8

ペルー 8 3 1 7 6 13

お茶の種類
チョコレート

の種類

ドミニカ：ほうじ茶
今日は少しのぜいたくを～いつものティタイムに
世界旅行～

ブラジル：ほうじ茶
恋はそんなに甘くない

ベネズエラ：緑茶
ちょこっとひといきティータイム

ペルー：緑茶
「この組み合わせ好きだなぁ」もっと知りたい
あなたの好み

ペルー：緑茶
友達とリモチョコ品評会～あなたのお気に入りを
見つけて～

お茶とチョコの相性 バレンタインに向けた一言コメント

お茶とチョコ
は合うんです

お菓子1年分
お茶1年分の景品

Free Tea Café

毎月細々と
行っています
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お茶の種類

①緑茶(煎茶)
日本で一番よく飲まれるお茶。新鮮な
香りを持ち、旨味と渋みのバランスが真
髄。

②烏龍茶
半発酵茶。地域や品種により大きく
異なる高い香りに酔いしれるほどのお茶。

③紅茶
世界のお茶の65％が発酵茶である紅
茶。爽やかな渋みと香りに特徴。本日
は清水産の和紅茶

④プーアル茶
後発酵茶。微生物発酵により作られる
お茶。芳醇でまろやかな香味が特徴。

⑤ほうじ茶
二次加工茶。番茶や茎茶などを焙煎し
て作る。非常に香り豊かであっさりとした
味のお茶。

本日のお茶とお菓子 お茶とチョコは合うんです⁉ あなたのマリュアージュは？

協賛：MEIJI


