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緑 茶

～日本緑茶と中国緑茶は違う‼‼～

静岡県立大学 茶学総合研究センター 中村順行

北中国ルート

中中国ルート

南中国ルート

北中国ルート
中国⇒韓国⇒日本

遣隋使、遣唐使による最も古い
伝来 (約A.D.600)

中中国ルート
粉末茶の伝来
(約A.D.1100) ⇒抹茶に発展

南中国ルート
淹し茶の伝来
(約A.D.1600) ⇒煎茶に発展

お茶は日本に中国から伝来した

各国の緑茶の生産量と輸出量(2019)

生産量
1967(×1000）ｔ
日本

77(×1000)ｔ

輸出量
389(×1000)ｔ
日本

5（×1000）ｔ

世界の中の日本茶のポジション
緑茶の生産量と輸出量(2019)

各国の緑茶生産比率(2019)

生産量 輸出量

世界における茶種の比率
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新芽

殺青方法の違い

蒸し製

釜炒り製

揉捻 乾燥

日本茶と中国茶の製造方法の違い

蒸し製
(日本茶)

釜炒り製
(中国茶)

乾燥

世界の中でも蒸し製は日本茶だけ

手による蒸熱処理蒸し機

生葉に含まれる酸化酵素を蒸気の熱で止める。蒸すことで日本茶独特の香りと味わ
いが生まれる。

蒸熱処理は日本茶製造時の
最重要工程である

中国緑茶との違い

日本緑茶

中国緑茶

日本茶と中国茶は外観や水色も異なる

勾玉状

針状

水色は鮮
緑色で成
分がたやす
く滲出する

水色は赤褐
色で成分が
溶出しにくい

形状 水色
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日本茶は新鮮な若葉の香りが真髄

グリーンノート

わずかに花様の香りと釜香
が特徴

蒸し製

釜炒り製

日本茶

中国茶

新鮮な青葉、若葉の
香りが強い

日本緑茶にはヘキセノールなど
の青葉アルコールが多く含まれ
新鮮な若葉の香りがあるのが
特徴

ピラジンやピロールなどの炒り葉香
が特徴

中国茶

日本茶と中国茶の浸出液のアミノ酸含量の比較

堀江秀樹, 2017.10 外国人セミナー資料を中村改変.

日本茶と中国茶の浸出液中のアミノ酸含量

日本茶

カテキン溶出量の推移

谷口など. (茶研報 113: 81-91, 2012), 中村改変

同じ原料から製造された蒸し製と釜炒り製緑茶の
浸出液中のカテキンとカフェイン含量

やぶきた

中国茶 （釜炒り製）

日本茶 (蒸し製）

■釜炒り製 ■蒸し製 ■釜炒り製 ■蒸し製

カフェイン溶出量の推移

秒 秒

日本茶は高い技術力に裏打ちされた高品質・高収
量性を誇っている

新芽が一斉に芽吹く日本の美しい茶園
風景は周到な栽培管理から生まれる

蒸し製緑茶

煎 茶
普通煎茶

深蒸し煎茶

玉 露

かぶせ茶

蒸し製玉緑茶

てん茶 抹 茶

茎 茶

芽 茶

番 茶

二次加工茶 ほうじ茶、玄米茶など

日本茶には多彩な種類のお茶がある

被覆栽培

仕上げ工程からの出物

二次加工茶

抹茶

日本茶の最高級
品として知られる
碾茶は、遮光して
栽培された葉から
作られる。抹茶

被覆栽培技術により日本茶は
豊かな香味を醸し出すことに
成功した

Tencha

14C-テアニンのポリフェノールへの代謝におけ
る暗黒処理の効果

（小西, 高橋：土肥誌，49（1969））

テアニン
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暗
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日本の茶文化

岡倉覚三

茶の湯では、もてなしと感
謝の気持ちの交流を通じ
て、主人と客人が心温まる
和やかな時間を共有し、和
敬清寂の境地に達するこ
とができる。

日本茶は日本の風土・文化のなかから
世界に類を見ない抹茶、玉露、煎茶な
どと その文化を創り上げてきた


