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富士探訪 富士市の魅力再発見

富士のお茶

静岡県立大学 茶学総合研究センター 中村順行

１．世界のお茶
２．日本のお茶
３．富士のお茶の推移
４．世界に誇る天下一品茶
５．身体に良いお茶
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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
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アッサム種と中国種

アッサム種 中国種

5

漢 三国 普 隋 唐 宋 元 明 清 中国

0 100 500 1000 1500 2000

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

生茶

着香茶
竜鳳
団茶

抹茶
蒸製
団茶

日干茶
火焙茶

紅茶

烏龍茶

釜炒
緑茶

普洱
緑茶

蒸製
緑茶

工芸茶

発酵茶

緑茶

茶経 喫茶養生記
紅茶が世界
に広まる

広東語 CHA

福建語 TAY

大航海時代

1606年東インド会社

ヨーロッパへ

1773年 ボストン茶会事件

1840年 アヘン戦争

広東語 CHA

福建語 TAY

大航海時代

1606年東インド会社

ヨーロッパへ

1773年 ボストン茶会事件

1840年 アヘン戦争

ボストンティパーティ事件(1773)

アヘン戦争(1840～1842)

茶には2000年の歴史

茶の分類
緑茶（不発酵茶）
蒸し製緑茶(日本式)
釜炒り製緑茶(中国式)

青茶「ウーロン茶」（半発酵茶）
紅茶（発酵茶）
※発酵：葉の酵素による酸化反応
黒茶「後発酵茶」（堆積茶）

※発酵：微生物発酵
その他
白茶
黄茶
二次加工茶

最近では中国式の６茶種に分類されることが多い
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同じ茶葉から様々なお茶が簡単に作れます

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

お茶の種類の多様性

お茶の飲み方の多様性 喫茶養生記

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

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 日本茶の産業化は明治時代から
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外需による茶業発展期

内需による煎茶の
全国への普及期

多様化への対応期
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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

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
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日本茶の種類別生産量比率

煎茶
63.4%

番茶
24.8 %

かぶせ茶

4.8 %

玉緑茶
2.7 %

てん茶
1.2 %

玉露
0.2 %

その他
2.2 %

日本における種類別茶種の比率 (2013)

1717

日本茶の種類

煎茶

てん茶

玉露

玉緑茶 1818

日本茶の種類

玄米茶

ほうじ茶番茶

釜炒り茶
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県 名 面積
(ha)

生産量
(1000t)

静岡県 18,100 33,100

鹿児島県 8,670 24,600

三重県 3,110 6,714

熊本県 1,500 2,179

京都府 1,624 2,682

福岡県 1,560 2,197

宮崎県 1,510 2,613

埼玉県 960 641

佐賀県 928 1,348

その他 5,530 4,982

合 計 43,492 81,056

富士(日本)における茶の生産

平成26年度

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

富士の旧街道 外需産業としての茶業産業の芽生え

明治時代以降、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

富士の原野の開拓

清水の次郎長

幕領地・入会地の変化

悪条件地（痩地、水不足、寒冷地） 茅場

開拓（働場創出、産業化）

徳川幕府の崩壊

社会・経済状況の激変化

殖産興業の創設（外需産業に対応）

茶業ミツマタ植林

富士ひのき 富士の製紙 富士茶



5

明治時代の茶

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。

明治時代の茶

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。

大正時代の茶

明治時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。

昭和初期の茶

ますます機械化が進展するとともに、高度
経済成長下で茶園も新改植が急増。苗木
生産も増加し、優良品種も他産地に先ん
じて導入された時代

富士市石坂の風景

昭和後期の茶

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

平成の茶

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!?
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富士ブランド認定品 富士地域の茶への移り変わり

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

１．世界のお茶
２．日本のお茶
３．富士のお茶の推移

４．世界に誇る天下一品茶
５．身体に良いお茶

世界に誇る
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

天下一品茶製法の特徴

炭量 ７５０匁 普通製に比し五割減
焙爐の火度 １２０度
葉振 ３０分 低手に静かに行ふ
葉形付 ４０分 二手拾葉捌様
回轉揉 ５０分 茶葉の散乱を避け一文字に行ふ
床揉 ４０分 爐外に出し4回に区分しVの如く行ふ
回轉揉 ３０分 上乾きに依り葉尖の失わざる程度の練揉
冷床 ４０分 張籠に入れ小玉を延す為め葉捌を行ふ
揉切 ２０分 三手拾の葉揃を丁寧に行ひ低手の揉落しを佳とす
轉繰 ３０分 強力轉繰
片コクリ １２０分 三手分４０分宛含み揉又はコクリ揉み
時間 計 6時間40分

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
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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

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

天下一品茶の復活

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

天下一品茶の復活

富士地域の茶の推移

明治時代 大正時代 昭和時代 平成時代江戸時代

各種品評会
で多くの
大臣賞受賞

優良品種
茶普及率
県下一

天下一品茶
の再現で世
界に翔たけ

天下一品
茶の創造

挿し木産地の確立
優良品種の導入

他の地域にない自然環境

世界文化遺産の富士山

☆世界の富士山の創った土壌

☆世界の富士山から浸みだす水

☆世界の富士山からそよぐ風

世界文化遺産をバックに作られる富士のお茶

富士山のめぐみ


