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コモンズ学会(日本語版 )
　　　　　　　　　　平25.6.6 富士市内山地区

富士山南麓に広がる傾斜地は、少
なくとも200年以上前からこの地域

の人々の共有の場として土地利用
されてきた場所である

富士市内山地区入会地

「内山」とは；　1800年代初頭の古文書によると、越前獄、呼子、　

　　　大獄から南西に伸びる尾根通りの西側の富士の裾野に至る
　　　一帯の傾斜地を指し、その尾根通りの東側を「外山」と呼ぶ。

　内山財産区の面積は約2300ha、古来今泉村外19ｹ村の入会稼

山として、村民は内山全域を同等の権利義務において入会をなし
ている。住民は、この内山の財産の一部分を確定的に持ち分とす

ることなく、「全部自分のものであると同時に、全部自分の
ものでもない」と考えている。

　内山の広大な入会地は、共同で利用・管理することに

より利益を蒙り、また水源涵養などの公共の利益に果た

してきた役割は計り知れないものがある。

内山入会地の変化

悪条件地（痩地、水不足、寒冷地） 茅場
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茶業ミツマ
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植林

富士ひのき 富士の製紙 富士茶

茅場から
各種産業
の発展

内山地区の土地利用の推移

1850年以前；生活に必需な茅場、

薪採取場として利用

1800年代；産業振興のなかで林業や外
需産業への対応としてミツマタ (和紙の原

料)及び茶の生産場として開拓

2000年代；外需産業から内需産業へ

の変換を遂げながら茶業は活性化

茅　場 育　林

ミツマタ

茶　園

外需産業としての茶業産業の芽生え

1850年代以降、外
需産業を支えるうえ
で、共有地は茶園に
開拓されていった

輸出用茶

手揉み

手摘み

蘭字

輸出用船



茶種の変遷

800～1200年代　 団茶(上流階級)
1200年代以降　　抹茶(武士、上流階級)
1600年代以降　　抹茶、煎茶、釜炒り茶 (上流階級 )

　　　　　　　　　　 番茶(庶民)　
1850年代以降　  煎茶、番茶　　

　　　　　　　　       輸出用各種茶(輸出用)
1900年～　　　　  機械製煎茶(国内用)

日本における主要な茶の推移

S煎茶

1600年～1800年頃

の手摘み風景S阿波番茶輸出用団茶

日本における茶の生産と輸出入の推移
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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

Yutakamido
ri

Sayamakaori

Kanayamid
ori

Okumid
ori

Yabukit
a

挿し木風景

やぶきた

摘採は手摘みから可搬型摘採機を経て乗用型機械に変わり、著しく摘
採能率を向上してきた

手摘み

可搬型摘採機

乗用型摘採機

摘採方法の変化

製造方法の変化

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

手揉み
機械揉み

機械揉み
静岡県内の茶産地

富士地域

天竜地域

牧之原地域

庵原地域

岡部地域

川根地域

磐田地域
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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 富士のお茶の歴史

江戸時代(1600年代)：     大渕、大宮、白糸、猪之頭などで釜煎りとし、　　　　　　　　　　　　　

　　　　　　　　　　　     蓆の上で揉捻しただけの日乾番茶や釜炒の　　　　　　　　　　　　　

　　　　　　　　　　　     黒製の番茶を中心に製造

　　　　　　(1700年代)：    生産が増大。番茶を甲信地方や近郊に販売

　　　　　　(1800年前半)：焙炉を用いた製茶法の導入。

江戸～明治時代　　：      横浜開港により茶業が活性化。開墾による

　　　      (1800年中半)    茶園面積が増大。  天下一品茶の製造

明治時代(1800年後半)：製茶機の導入

大正時代(1900年前半)：製茶機の普及。共同工場や生葉売り出現

昭和時代(1900年中半)：高度経済成長による茶業の好況期。優良品　　　　　　　　　　　　　

　　　　　　　　　　　　  種茶園の増大。生産加工の大型機械化

昭和時代(1900年後半)：茶業の成熟化

平成時代(2000年前半)：茶の多様化

1850年代の茶

古くから富士山麓の高冷地を中心に栽培され

ていた茶も横浜開港により輸出品としての需

要の高まりとともに、富士地域全体に茶栽培

が増え、販路も拡大していった。

鋏摘み

蒸熱後の冷却

茶の運搬

手揉み

茶の運搬

興津流の池田三兄弟により 明治 39年に 19

時間を要して製茶した傑作。 (新手揉製茶

法解説より転載 )

天下一品茶製所扁額　
明治9年(1876)、野村の茶を高く評価した外国茶商から贈られたもの。後の天下一の名称の元となるもの。

野村一郎が東京内国博

覧会で受賞したメダル

野村一郎記念碑

上：野村一郎をたたえる碑 (昭和30年)

右：頌徳碑 (明治37年、昭和 51年移転 )

野村一郎写真

明治時代の茶師　優れた手揉み技術を持つ人々を招聘したり、要請しなが

ら加工技術の普及に貢献した

茶が急激に需要拡大す

る中、富士地域の茶の高

度化を図るため、野村は

茶園を開墾するとともに、

茶師を招聘し、国内外か

らも賞賛される茶作りを

先導した。

1800年代後半の茶

1900年代前半の茶

1850年代には輸出品として高い評価を受けた

富士のお茶も、全て手摘み、手揉みのため経

費が高く、機械化へと移行するに従いやや他

産地に遅れを取り始めた時代。富士川橋の開

通により生葉の流出も急増した。

茶園の管理

鋏摘み風景

機械製茶

機械製茶
鋏摘み風景

1950年代の茶

秋山製茶
かおる園
H.Pより　　　
借用

優良品種の導入、機械化が進展。　　　　

各種品評会などで「富士のやぶ北茶」とし

て品質の優良性が認められ、ブランド化

が推進される

近代的な茶工場

富士のやぶきた茶

優良品種の定植

スプリンクラーによる茶園管理可搬型鋏摘み風景



1990年代以降の茶

機械化は一層進むものの茶業は低迷。　　

需給の歪みを解消し、新需要創出による新

しい茶業の模索。世界中に知れ渡っている
富士とお茶をセットにブランド化 !?

レール走行式摘採風景

乗用型摘採風景

手摘み風景
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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
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各茶期別の茶生産量と茶価の推移

生産費に対する利潤の推移
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茶の生産の推移

富士のお茶の現在

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

１．天下一品茶の再現１．天下一品茶の再現

２．ピュアグリーンの共同摘採２．ピュアグリーンの共同摘採

興津流の池田三兄弟により明治 39年に 19
時間を要して製茶した傑作。 (新手揉製茶

法解説より転載)

天下一品茶製所扁額　
明治 9年(1876)、野村の茶を高く評価した外国茶商から贈られたもの。後の天下一の名称の元。

天下一品茶の創始について、《野村氏は常に改良に腐心

し、一日の巧程三焙爐を限度とし、最も形状に意を凝らし、
著しく伸暢し風味亦佳良なりき。1877年之れを横濱居留地

百一番館主及茶方士莊 (支那人)は其茶の優美なるを嘆賞

して措かず『天下一品茶製所』と記せる扁額を寄
贈せり、之より「天下一」の名称製茶市場に喧傳
せられ しことに由来する

《特殊な手揉製法により、形状を針状に作った芸術的最高級煎茶。
下揉みを特に強く行い、中揉みの途中で、炉外に取り出して床揉み
するなど、長時間をかけて形状を丸く、固く、細く、十分に伸ばして外
見を良くした技巧の極致とも言うべき煎茶。先端は障子紙を貫通す
る尖鋭さといわれる。》

天下一品茶とは 世界の天下一品茶 天下一品茶の形状は針の如く、

蜘蛛の足にも似て優美であり、　　　

風味も良く、群を抜いて優秀

なため、海外にまで知られ、
内外の人々にも賞賛された。

輸出の華やかしき
時代には、籠茶の
火入れ「Basket 
fired」を天下一と
呼んだり、単に高

級茶を天下一と賞
することもあったよ
うである。



天下一品茶の復活

GOD HANDで富士の
お茶をブランドに!!!

富士のお茶生産の技
術の高さと熱意で天下
一品茶を起爆剤にブラ
ンド化に活路を見出す

天下一品茶の復活に向けて

文献等をもとに　　　　
度重なる研修会を開催

茎裂け現象

針状の茶

お湯で浸出 転繰揉み

天下一品茶の復活　蒸熱操作

一芽づつ摘まれた新芽は蒸気で殺青。
品質を左右する重要な操作

蒸熱
蒸熱後の冷却

蒸熱後の取り出し

天下一品茶の復活　床揉みから重回転

床揉みは天下一製法では最重要操作
茎裂けを引き起こすように細心の注意
を払いながら力を込めて揉む

床揉み 重回転揉み

天下一品茶の復活　玉解きから中切揉

天下一品茶は茎裂けも多く、一つ一つ
が長く、絡み合っているため、丁寧に解
きほぐし、中切揉で細長くしていく

中切揉

中切揉と茶葉

玉解き

茶葉を掌中に収め、力を込めて、一つ
一つが長くなるように揉み込む。

天下一品茶の復活　くくみ揉みから乾燥

乾燥

くくみ揉み



天下一品茶の復活

仕上げ後の茶葉による造形

天下一茶

農事組合法人　ピュアグリーン農事組合法人　ピュアグリーン

ピュアグリーンの共同摘採

売り先のニーズに応えた仕組み

・県内シェア５％の産地

・単位面積当たりの茶産出額が県平均より低い

・茶の生育が遅く、相場の影響を受けやすい

・富士山南麓のなだらかな傾斜地

　　　　　　　⇒乗用型機械が導入されやすい

地域の特徴

荒茶価格が低迷　⇒　生葉価格が急落

ドリンクの需要、輸入茶の増加

将来の不安が拡大

自分たちの手で共同工場を持ち、付加価値を付け
荒茶・仕上茶を販売して経営を安定させたい

①　問題点の本質を見極め、共有したこと

ポイント

②　全員で新しい仕組みを生み出したこと

組織化に至った背景

①標高差を利用した茶園づくり
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全茶 園

　標高５０ｍ～４５０ｍに茶園が分布

標高１１０ｍ

標高２２０ｍ

標高４３０ｍ

新芽の生育状況
　(２００６年５月１日撮影)

標高差を利用して、約１ヶ月に及ぶ茶期を実現

共同運営の特徴

・売り先のニーズに応えた荒茶品質が自由自在

・乗用型摘採期を利用した効率的な共同摘採作業

共同作業(被覆、摘採)による茶工場の運営

機械による摘採

共同摘採

共同被覆作業



茶園

管理

施肥

防除

摘採

整枝

生葉

出荷

加工

販売

従来の茶工場運営 個人作業
共同

作業

ピュアグリーンの運営 個人作業 共同作業

従来の茶工場 ピュアグリーン

共同摘採の仕組み

・売り先のニーズに応えることができる仕組み
・情報収集から生産管理までを一元化

共同摘採の今後の方向

富士では世界に誇る様々なお茶が楽める

御清聴ありがとうございました御清聴ありがとうございました

富士のお茶を愉しんでください富士のお茶を愉しんでください


