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煎茶の葉振い工程

特集記事 伝統を活かす茶の製造法
• 進化する日本茶 枕崎研究調整監 根角 厚司
• 煎茶の製造は手揉みが基本
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• お茶を作る機械をご存じですか
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• 緑茶も紅茶も同じチャの樹から作られるの？
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－１－

進
化
す
る「
日
本
茶
」

特
集
記
事

伝
統
を
活
か
す

茶
の
製
造
法

「
日
本
茶
」と
は
？

根
角
厚
司

み
な
さ
ん
「
日
本
茶
」
と
い
え

ば
、
ど
の
よ
う
な
お
茶
を
想
像
す

る
で
し
ょ
う
か
。
色
は
緑
色
、
黄

色
、
そ
れ
と
も
茶
色
？

形
状
は

針
の
よ
う
に
伸
び
た
も
の
、
粉
末
、

あ
る
い
は
丸
い
形
？

味
は
甘
み
、

旨
味
、
渋
み
そ
れ
と
も
苦
み
？

人
に
よ
っ
て
多
少
イ
メ
ー
ジ
は
異

な
る
と
思
い
ま
す
が
、
日
本
で
作

ら
れ
た
緑
茶
を
飲
め
ば
、
多
く
の

人
が
「
こ
れ
は
日
本
茶
だ
」
と
感

じ
る
の
で
は
な
い
で
し
ょ
う
か
。

「
日
常
茶
飯
事
」
と
い
う
言
葉
が

あ
る
よ
う
に
、
お
茶
は
食
卓
、
レ

ス
ト
ラ
ン
、
コ
ン
ビ
ニ
、
日
本
中

ど
こ
で
も
見
る
こ
と
が
で
き
、
子

供
の
時
か
ら
接
す
る
機
会
が
多
い

た
め
、
特
に
意
識
せ
ず
に
通
常
飲

ん
で
い
る
緑
茶
を
日
本
茶
と
し
て

認
識
し
て
い
る
人
が
多
い
の
で
は

な
い
で
し
ょ
う
か
。

手摘み 可搬型摘採機

乗用型摘採機
無人乗用型摘採機

（研究開発中無人走行型摘採機）

収穫方法の進歩
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－２－

ガンパウダー（輸出用緑茶の一種）

日
本
茶
＝
緑
茶
で
は

な
か
っ
た
！

実
は
、
日
本
で
作
っ
た
茶
を

「
日
本
茶
」
と
い
う
よ
う
に
な
っ

た
の
は
明
治
維
新
以
降
と
言
わ
れ

て
い
ま
す
。
今
年
は
明
治
維
新
か

ら
１
５
０
周
年
に
当
た
り
ま
す
が
、

明
治
新
政
府
は
国
策
と
し
て
茶
の

輸
出
に
力
を
注
ぎ
、
日
本
で
生
産

さ
れ
た
茶
を
「
Ｊ
Ａ
Ｐ
Ａ
Ｎ

Ｔ

Ｅ
Ａ
」
と
し
て
輸
出
し
ま
し
た
。

そ
の
頃
か
ら
「
日
本
茶
」
と
い
う

呼
び
方
が
さ
れ
る
よ
う
に
な
っ
た

と
い
わ
れ
て
い
ま
す
。
あ
る
辞
書

に
は
「
日
本
茶
は
日
本
で
作
ら
れ

た
お
茶
、
特
に
緑
茶
」
と
あ
り
ま

す
。
し
か
し
、
明
治
維
新
以
降
、

日
本
で
は
輸
出
の
た
め
に
、
海
外

の
需
要
に
合
わ
せ
て
、
日
本
の
緑

茶
の
煎
茶
だ
け
で
な
く
、
紅
茶
、

玉
緑
茶
、
ガ
ン
パ
ウ
ダ
ー
（
下
記

説
明
参
照
）
な
ど
、
様
々
な
茶
が

生
産
さ
れ
ま
し
た
。
日
本
で
作
ら

れ
た
茶
が
日
本
茶
で
あ
れ
ば
、
こ

れ
ら
は
す
べ
て
日
本
茶
と
い
う
こ

と
に
な
り
ま
す
が
、
「
日
本
茶
」

と
い
っ
て
、
こ
れ
ら
の
茶
を
連
想

す
る
人
は
少
な
い
と
思
い
ま
す
。

日
本
の
茶
生
産
は
、
戦
後
の
高
度

経
済
成
長
に
よ
り
輸
出
向
け
茶
の

国
際
競
争
力
が
失
わ
れ
る
に
伴
い
、

国
内
需
要
に
向
け
た
生
産
に
特
化

し
て
き
ま
し
た
。
そ
の
結
果
、
日

本
人
が
昔
か
ら
飲
ん
で
い
た
緑
茶

が
生
産
の
大
部
分
を
占
め
る
こ
と

に
な
り
、
「
日
本
茶
」
は
緑
茶
と

い
う
イ
メ
ー
ジ
が
で
き
あ
が
っ
て

き
た
の
で
は
な
い
か
と
思
わ
れ
ま

す
。

日本茶=緑茶の
イメージが出
来たのは高度
経済成長期以
降

ガンパウダー（=火薬）と言われる中国の茶で、「平水珠茶
（すいへいじゅちゃ・すいへいしゅちゃ）」が有名です。
日本でも茶の海外輸出が盛んだったときに、ガンパウダー
を製造して北アフリカなどへ輸出をしていました。

《愛知万博でのでき事》
私は、2005年に開催された愛知万博（愛・地球博）の地球市民村というコーナーで日

本茶の紹介を行っていました。ある時、モロッコのミントティーを紹介するイベントが
隣で行われましたので、モロッコの在日大使館員と一緒に見学していました。大使館員
が「モロッコのミントティーは、渋みのある中国産のガンパウダーが必須であり、渋み
のない日本茶ではできないよ。」というので、かつて、モロッコは日本からも茶を輸入
していたことを伝えましたが、なかなか信じてもらえませんでした。
そこで、急遽日本茶でミントティーを作ってみようということになり、「べにふうき

緑茶」（「べにふうき」は紅茶用の品種で、緑茶にすると大変渋い。）でミントティー
を作ってもらいました。その茶が、予想に反して大変美味しかったことから、ようやく、
かつてモロッコも日本から茶を輸入していたことを信じてもらえました。砂糖をたっぷ
り入れるミントティーには渋みの強い茶が適しています。当時の日本緑茶が、現在の茶
に比べて、かなり渋かったことが窺える出来事でした。
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－３－

日本茶（釜炒り茶・発酵茶）

日本茶（煎茶・玉露）
（近年流行し
ている水色）

多様な日本茶（日本茶アワード入賞茶）

（かつて一般的
であった水色）

と
こ
ろ
が
、
日
本
の
緑
茶
の

代
表
で
あ
る
煎
茶
は
、
昔
と
今

で
は
か
な
り
違
っ
て
い
ま
す
。

か
つ
て
の
煎
茶
は
「
水
色
（
す

い
し
ょ
く
）
は
金
色
透
明
が
良

（
黄
色
に
近
い
）
」
と
さ
れ
、

現
在
の
よ
う
な
緑
色
の
緑
茶
で

は
あ
り
ま
せ
ん
で
し
た
。
淹
れ

た
と
き
の
お
茶
の
色
（
水
色
）

を
緑
に
す
る
た
め
に
は
、
製
茶

を
行
う
と
き
の
温
度
管
理
が
極

め
て
重
要
で
、
茶
葉
の
温
度
を

一
定
に
し
て
揉
ま
な
け
れ
ば
な

り
ま
せ
ん
が
、
そ
の
た
め
に
は

高
度
な
技
術
を
要
し
ま
す
。
製

茶
機
械
は
手
揉
み
製
法
を
基
に

開
発
さ
れ
発
展
し
て
き
ま
し
た

が
、
乾
燥
理
論
や
新
し
い
セ
ン

サ
ー
類
を
活
用
す
る
こ
と
で
、

製
茶
温
度
の
精
密
管
理
で
緑

茶
の
大
量
製
造
が
可
能
に

精
度
良
く
温
度
を
制
御
す
る
こ
と

が
可
能
と
な
り
、
水
色
が
緑
色
の

緑
茶
を
大
量
に
生
産
で
き
る
よ
う

に
な
り
ま
し
た
。
こ
れ
は
、
こ
の

数
十
年
の
は
な
し
で
す
。

近
年
、
日
本
茶
の
輸
出
が
再
び
積

極
的
に
行
わ
れ
る
よ
う
に
な
り
ま
し

た
。
こ
れ
に
伴
い
、
海
外
の
需
要
に

合
わ
せ
た
茶
の
生
産
技
術
の
確
立
が

課
題
に
な
っ
て
お
り
、
新
た
な
製
茶

技
術
、
栽
培
技
術
、
品
種
も
開
発
さ

れ
て
き
ま
し
た
。
「
日
本
茶
」
は
需

要
の
変
化
と
そ
れ
に
対
応
し
よ
う
と

す
る
技
術
の
開
発
に
よ
っ
て
少
し
ず

つ
進
化
し
続
け
て
い
ま
す
。
き
っ
と

未
来
の
日
本
人
に
、
「
『
日
本
茶
』

と
言
え
ば
？
」
と
聞
く
と
、
私
た
ち

が
イ
メ
ー
ジ
す
る
日
本
茶
と
は
異
な

る
回
答
が
返
っ
て
く
る
の
で
は
な
い

か
と
思
い
ま
す
。

『
日
本
茶
」は
進
化
し
続
け
る

根角厚司
枕崎研究調整監
昭和62年に農林水産省に入省して以来、31年間茶の品種

改良一筋で仕事をしています。平成3年に品種登録された
「さえみどり」にはじまり、最近の「サンルージュ」や
「せいめい」まで、多くの品種に関わらせていただきまし
た。一つの品種ができるまでには、約20年の年月を要しま
す。先輩、同僚、後輩が世代を超えて連携しなければ、最
終ゴールには辿り着きません。多くの人の思いがこもった
品種を、少しでも早く皆様のところに届けられるよう、普
及活動にも力を入れていきたいと思います。



－４－

煎
茶
の
製
造
は
手
揉
み
が
基
本

今
日
の
お
茶
の
ほ
と
ん
ど
は
製
茶
機
械
で
造
ら
れ
て
い
て
、
手
揉
み
製
茶
技
術
は
茶
産
地
の
伝
統
工
芸
的
技

術
と
し
て
継
承
さ
れ
て
い
ま
す
。
し
か
し
、
現
在
の
機
械
製
茶
も
基
本
は
手
揉
み
製
茶
法
で
す
。
こ
こ
で
は
原

点
に
戻
っ
て
手
揉
み
製
茶
法
に
つ
い
て
ご
紹
介
し
ま
す
。

特
集
記
事

伝
統
を
活
か
す
茶
の
製
造
法

回転揉み工程
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田
村
保
晃



な
っ
て
い
ま
す
。
こ
こ
で
は
伝
統
的

な
手
揉
み
茶
の
特
徴
と
製
法
に
つ
い

て
紹
介
し
ま
す
。

多
く
の
皆
さ
ん
は
「
お
茶
」
と

い
え
ば
煎
茶
を
頭
に
浮
か
べ
る
も

の
と
思
い
ま
す
。
煎
茶
を
は
じ
め

と
す
る
緑
茶
を
製
造
す
る
際
に
は
、

摘
み
と
っ
た
お
茶
の
葉
を
新
鮮
な

う
ち
に
加
熱
し
て
、
葉
に
含
ま
れ

る
酵
素
の
働
き
を
止
め
て
し
ま
い

ま
す
（
「
カ
チ
ャ
カ
チ
ャTips

」

－５－

今
日
の
緑
茶
の
製
法
は

江
戸
時
代
に
考
案

手
揉
み
茶
の
特
徴

手
揉
み
茶
の
製
法
は
「
針
の
如

く
真
直
で
丸
く
堅
く
撚
れ
そ
の
剣

先
（
先
端
）
は
障
子
紙
を
貫
通
す

る
。
色
は
鮮
緑
に
し
て
光
沢
は
漆

の
如
し
」
の
外
観
を
目
指
し
て
進

化
し
て
き
ま
し
た【
写
真
１
】。

（
13
ペ
ー
ジ
）
を
ご
一
読
く
だ
さ

い
）
。
日
本
で
作
ら
れ
る
お
茶
の

多
く
は
、
蒸
す
こ
と
で
加
熱
し
、

そ
の
後
、
揉
み
乾
か
す
製
法
で
作

ら
れ
て
い
ま
す
。
こ
の
よ
う
な
製

法
を
蒸
し
製
法
と
い
い
、
宇
治
の

永
谷
宗
円
が
抹
茶
の
原
料
と
な
る

て
ん
茶
の
製
法
を
応
用
し
て
１
７

３
８
年
に
考
案
し
た
と
さ
れ
て
い

ま
す
。
そ
れ
ま
で
は
釜
で
炒
る
こ

と
で
加
熱
し
て
い
ま
し
た
が
、
蒸

し
製
法
で
製
造
し
た
煎
茶
は
、
鮮

【写真１】手揉み茶

「針の如く真直で丸く堅く撚れその剣先
（先端）は障子紙を貫通する。色は鮮緑
にして光沢は漆の如し」

永谷宗円
江戸時代に、お茶の蒸し製法
を考案（永谷宗園茶店ホーム
ページより）

や
か
な
緑
色
で
風
味
も
良
く
、
珍
し

さ
も
あ
っ
て
た
ち
ま
ち
世
間
の
評
判

と
な
り
、
急
速
に
普
及
し
た
そ
う
で

す
。
当
時
、
お
茶
は
茶
師
と
よ
ば
れ

る
職
人
が
手
作
り
、
つ
ま
り
手
揉
み

で
製
造
し
て
い
ま
し
た
。
明
治
期
に

な
り
、
増
産
の
た
め
製
茶
機
械
が
開

発
さ
れ
度
重
な
る
改
良
を
経
て
、
現

在
で
は
、
ほ
ぼ
す
べ
て
の
お
茶
が
機

械
で
作
ら
れ
て
い
ま
す
が
、
機
械
に

よ
る
製
茶
も
手
揉
み
が
ベ
ー
ス
と
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手
揉
み
茶
は
、
一
芯
二
葉
（
芽

の
先
端
（
芽
）
と
そ
の
直
下
の
柔

ら
か
い
葉
2
枚
）
で
摘
み
取
り
、

新
芽
や
葉
が
ち
ぎ
れ
た
り
な
い
よ

う
に
無
理
な
力
を
か
け
ず
に
揉
ん

で
作
り
ま
す
。
こ
の
た
め
、
お
湯

を
注
ぐ
と
、
堅
く
撚
れ
た
お
茶
が

ゆ
っ
く
り
と
開
き
、
摘
み
取
ら
れ

た
新
芽
の
形
に
戻
り
ま
す
。

淹
れ
た
お
茶
の
色
合
い
は
金
色

透
明
で
、
爽
や
か
な
香
り
が
あ
り
、

口
に
含
む
と
濃
厚
な
旨
み
と
甘
み

が
ひ
ろ
が
り
ま
す
。

－６－

手
揉
み
茶
製
法

手
揉
み
茶
製
法
を
簡
単
に
紹
介

し
ま
す
。
一
芯
二
葉
の
新
芽
を
、

【写真２】【蒸熱工程」
一芯二葉の新芽を「まんばち」と呼ばれる蒸篭で蒸す。蒸し
た芽は，この後、冷却台に移し、冷ましながら梅雨を取り除
く。

い
上
げ
て
は
振
る
い
落
と
す
作
業
を

繰
り
返
す
こ
と
で
、
冷
ま
し
な
が
ら

葉
の
表
面
に
つ
い
た
露
を
取
り
除
き

ま
す
。
こ
こ
ま
で
が
蒸
熱
工
程
と
い

わ
れ
ま
す
。

茶の「一芯二葉」
手揉み茶には茶芽の先端とその
下の柔らかい葉２枚を使用する

「
ま
ん
ぱ
ち
」
と
呼
ば
れ
る
蒸
篭
を

使
っ
て
１
分
間
ほ
ど
蒸
し
ま
す
【
写

真
２
】
。
途
中
、
長
い
箸
を
使
っ
て

撹
拌
し
ま
す
。
蒸
し
終
わ
っ
た
葉
を

直
ち
に
冷
却
台
に
移
し
て
広
げ
、
拾
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こ
れ
以
降
は
、
焙
炉
（
ホ
イ
ロ

）
の
助
炭
面
で
行
い
ま
す
。
焙
炉

は
、
製
茶
用
の
乾
燥
炉
で
、
上
部

の
木
枠
に
和
紙
を
張
っ
た
助
炭
と

－７－

助
炭
を
下
か
ら
暖
め
る
熱
源
で
構

成
さ
れ
て
い
ま
す
。

助
炭
面
で
、
葉
を
拾
い
上
げ
て

振
る
い
落
と
す
「
葉
振
い
」
と
呼

ば
れ
る
作
業
を
、
葉
の
重
量
が
７
割

程
度
に
な
る
ま
で
1
時
間
ほ
ど
行
い

ま
す【
写
真
３
】。
そ
の
後
、
助
炭

面
で
茶
葉
を
転
が
し
な
が
ら
揉
み
込

む
「
回
転
揉
み
」
を
１
時
間

30
分

【写真４】回転揉み工程
ある程度乾燥した茶葉を焙炉（ホイロ）の助炭面
で転がしながら揉み込む。

ほ
ど
行
い
ま
す【
写
真
４
】
。
こ

こ
ま
で
を
下
揉
み
工
程
と
い
い
、

茶
葉
の
重
量
は
４
割
程
度
に
ま
で

減
少
し
ま
す
。

こ
こ
で
、
焙
炉
か
ら
茶
葉
を
取

【写真３】葉振い工程
蒸した茶葉を焙炉（ホイロ）の上で拾い上げては振るい落とす作業
を繰り返して茶葉を乾燥させる。
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）
揉
み
」
、
茶
の
形
を
整
え
て
光

沢
を
出
す
「
こ
く
り
」
の
3
工
程

で
構
成
さ
れ
、
手
揉
み
製
茶
工
程

の
中
で
も
っ
と
も
技
巧
的
な
手
使

い
を
要
し
ま
す
【
写
真
５
】。
お

茶
が
手
の
中
か
ら
滑
り
出
す
よ
う

り
出
し
、
助
炭
面
に
着
い
た
茶
渋
を

清
掃
し
ま
す
。

茶
葉
を
焙
炉
に
戻
し
た
の
ち
「
仕

上
げ
揉
み
」
を
行
い
ま
す
。
仕
上
げ

は
、
撚
れ
た
形
を
作
る
「
揉
切
り
」
、

針
状
に
伸
ば
す
「
転
繰
（
で
ん
ぐ
り

－８－

【写真６】乾燥工程
助炭面にお茶を薄く広げて、水分が４％程度にな
るまで乾かす。

【写真５】仕上げ揉み
「揉切り」、「転操（でんぐり）揉み」、「こく
り」の３工程からなり、最も技巧が必要。
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に
な
る
と
最
終
工
程
で
あ
る
乾
燥

に
移
り
ま
す
。
仕
上
げ
揉
み
は
２

時
間

30
分
程
度
か
か
り
ま
す
。

乾
燥
工
程【
写
真
６
】で
は
、

60℃

程
度
に
保
っ
た
助
炭
面
に
茶

葉
を
薄
く
広
げ
、
水
分
が
４
％
程

度
に
な
る
ま
で
乾
か
し
ま
す
。

こ
れ
で
手
揉
み
茶
の
完
成
と
な

℃



り
ま
す
が
、
最
初
の
蒸
熱
工

程
か
ら
乾
燥
工
程
が
終
わ
る

ま
で
に
は
６
時
間
ほ
ど
か
か

り
ま
す
。
こ
の
よ
う
に
、
手

揉
み
茶
の
製
造
に
は
多
く
の

手
間
と
時
間
が
か
か
り
ま
す

が
、
1
回
に
作
れ
る
量
は
わ

ず
か
に
５
０
０
～
６
０
０
グ

ラ
ム
程
度
で
す
。
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お
わ
り
に

今
日
、
ほ
と
ん
ど
の
お
茶

は
機
械
で
製
造
さ
れ
て
お
り
、

手
揉
み
製
茶
技
術
は
商
品
と

し
て
売
ら
れ
る
お
茶
の
製
造

技
術
で
は
な
く
茶
産
地
の
伝

統
工
芸
的
技
術
と
し
て
継
承

さ
れ
て
い
ま
す
。
し
か
し
、

機
械
製
茶
も
基
本
は
手
揉
み

製
法
で
す
か
ら
、
手
揉
み
製

田村保晃
技術支援センター 業務第２科 技術専門職員
茶農家生まれで高校も茶業科。茶の研究所に

就職して技術専門職として金谷拠点で試験茶園
管理、試験製茶、農業技術研修生の指導を行っ
てきました。海外からの取材では、「日本語が
上手な手揉みの方は、どちらのご出身ですか」
と尋ねられるルックスで、お茶漬けの人生を楽
しんでます。日本茶インストラクター。手揉製
茶技術師範。

茶
技
術
を
修
得
す
る
こ
と
は

お
い
し
い
お
茶
を
作
る
上
で

大
変
意
義
深
い
も
の
と
思
い

ま
す
。

手
揉
み
茶
を
見
か
け
る
機

会
は
少
な
い
と
思
い
ま
す
が
、

お
茶
関
係
の
イ
ベ
ン
ト
な
ど

で
は
手
揉
み
の
実
演
が
行
わ

れ
る
こ
と
が
あ
り
ま
す
。
そ

の
よ
う
な
機
会
が
あ
り
ま
し

た
ら
、
是
非
、
手
揉
み
茶
を

味
わ
い
、
造
り
手
の
熱
意
や

先
人
の
知
恵
を
感
じ
取
っ
て

下
さ
い
。

－９－



お
茶
を
作
る
機
械
を
ご
存
じ
で
す
か
？

特
集
記
事

伝
統
を
活
か
す

茶
の
製
造
法

山
田
龍
太
郎

【写真１】 茶葉粗揉機の外観

山田龍太郎
茶業研究領域 製茶・土壌肥料ユ
ニット 主任研究員
農業工学を専門としており、製茶

システムに関する技術の開発を行っ
ています。

お
店
で
売
ら
れ
て
い
る
お

茶
の
ほ
ぼ
全
て
は
、
機
械
に

よ
り
製
造
さ
れ
て
い
ま
す
が
，

ど
の
よ
う
な
機
械
で
作
ら
れ

て
い
る
か
は
あ
ま
り
知
ら
れ

て
い
ま
せ
ん
。
お
茶
工
場
の

様
子
は
テ
レ
ビ
な
ど
で
放
映

さ
れ
る
こ
と
も
あ
ま
り
あ
り

ま
せ
ん
。
主
役
は
あ
く
ま
で

も
お
茶
で
す
が
、
今
回
は
普

段
は
脇
役
で
あ
る
「
お
茶
を

つ
く
る
た
め
の
機
械
」
を
ご

紹
介
し
た
い
と
思
い
ま
す
。
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－１０－



－１１－

手
揉
み
が
基
本
、１
２
０

年
前
の
特
許
が
今
も
活
躍

お
茶
を
作
る
た
め
の
機
械
は
、

今
回
の
記
事
に
も
あ
り
ま
す
「
手

揉
み
」
が
基
本
と
な
っ
て
い
ま
す

（
「
煎
茶
の
製
造
は
手
揉
み
が
基

本
」
（
４
～
９
ペ
ー
ジ
）
参
照
）
。

手
揉
み
に
は
た
く
さ
ん
の
工
程
が

あ
り
ま
す
が
、
機
械
製
茶
で
は
、

「
粗
揉
機
（
そ
じ
ゅ
う
き
）
」
が

葉
ぶ
る
い
と
軽
回
転
、
「
揉
捻
機

（
じ
ゅ
う
ね
ん
き
）
」
は
重
回
転

と
い
う
よ
う
に
、
各
工
程
を
置
き

換
え
る
形
で
様
々
な
機
械
が
開
発

さ
れ
ま
し
た
。
そ
の
中
で
、
蒸
し

た
葉
を
熱
風
の
中
で
攪
拌
し
な
が

ら
揉
ん
で
水
分
を
飛
ば
す
「
粗
揉

機
」
は
、
１
８
９
８
年
に
特
許
登

録
さ
れ
た
も
の
で
、
今
年
が
ち
ょ

う
ど
１
２
０
周
年
に
あ
た
り
ま
す
。

そ
こ
で
、
今
回
は
こ
の
機
械
に
つ
い

て
紹
介
し
た
い
と
思
い
ま
す
。

「
粗
揉
機
」の
仕
組
み

前
ペ
ー
ジ
の
【
写
真
１
】を
ご
覧

下
さ
い
。
こ
の
写
真
は
金
谷
茶
業
研

究
拠
点
で
使
用
し
て
い
る
「
粗
揉

機
」
で
す
。
本
体
部
分
だ
け
で
も
幅

１
・
９
ｍ
、
高
さ
１
・
６
ｍ
と
人
一

人
が
簡
単
に
入
れ
る
ほ
ど
の
大
き
さ

が
あ
り
ま
す
。
本
体
の
中
は
【
写
真

２
】の
よ
う
に
な
っ
て
い
ま
す
。
中

で
は
フ
ォ
ー
ク
の
よ
う
な
「
葉
ざ
ら

い
」
と
へ
ら
の
よ
う
な
「
揉
み
手
」

が
働
い
て
い
ま
す
。
こ
の
２
つ
が
回

転
し
、
「
葉
ざ
ら
い
」
は
お
茶
の
葉

を
揉
む
こ
と
な
く
乾
か
し
、
「
揉
み

手
」
は
半
円
状
の
底
を
利
用
し
て
お

茶
の
葉
を
転
が
し
な
が
ら
揉
み
込
む

働
き
が
あ
り
ま
す
。
お
茶
の
葉
は
上

方
か
ら
投
入
さ
れ
、
外
の
ボ
イ

ラ
ー
よ
り
送
り
込
ま
れ
た
熱
風
に

よ
り

50
分
程
度
乾
燥
さ
れ
、
底
か

ら
下
部
の
リ
フ
ト
へ
と
取
り
出
さ

れ
ま
す
。

【写真２】 「粗揉機（そじゅうき）」の内部
フォークのような「葉ざらい」とへらのような「揉み
手」が働いています。

葉ざらい

揉み手
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機
械
製
茶
は
工
程
が
多
く

完
全
に
分
業
化
し
て
い
る

今
回
は
紙
面
の
都
合
上
、
「
粗

揉
機
」
に
つ
い
て
の
み
の
紹
介
と

50



進
ん
で
い
ま
せ
ん
。
そ
こ
で
、
当

研
究
領
域
で
は
過
去
よ
り
粗
揉
機

内
に
お
け
る
乾
燥
効
率
の
解
明
や

一
連
の
工
程
を
連
動
さ
せ
る
シ
ス

テ
ム
化
と
い
っ
た
研
究
に
取
り
組

ん
で
き
ま
し
た
。
現
在
は
さ
ら
に
、

お
茶
の
高
品
質
化
と
高
収
益
性
を

目
標
と
し
て
、
機
械
製
茶
の
各
工

程
が
「
お
茶
」
の
製
造
過
程
に
お

け
る
品
質
変
化
や
、
乾
燥
に
及
ぼ

す
効
果
を
明
ら
か
に
す
る
研
究
を

続
け
て
い
ま
す
。

－１２－

な
り
ま
す
が
、
そ
の
後
の
工
程
は

【
写
真
３
】
の
よ
う
に
、
奥
か
ら

揉
み
込
み
に
重
点
を
お
い
た
「
揉

捻
機
（
じ
ゅ
う
ね
ん
き
）
」
、
乾

燥
と
揉
み
込
み
の
バ
ラ
ン
ス
が
重

要
な
「
中
揉
機
（
ち
ゅ
う
じ
ゅ
う

き
）
」
、
一
番
手
前
に
あ
る
形
状

を
作
る
こ
と
に
特
化
し
た
「
精
揉

機
（
せ
い
じ
ゅ
う
き
）
」
と
、
こ

の
後
さ
ら
に
い
く
つ
も
の
段
階
を

経
て
お
茶
は
作
ら
れ
ま
す
。

写真２

【写真３】各製茶機械
揉捻機（じゅうねんき）：揉み込み、中揉機（ちゅうじゅうき）：乾燥し
ながら揉み込み、精揉き（せいじゅうき）：形状の形成。
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伝
統
を
活
か
し
つ
つ
新
た
な

イ
ノ
ベ
ー
シ
ョ
ン
を
！

こ
の
よ
う
に
完
全
に
分
業
化
さ

れ
て
い
る
た
め
、
お
茶
の
製
造
機

械
は
種
類
が
多
い
こ
と
も
あ
り
、

機
械
に
対
し
て
だ
け
で
な
く
機
械

の
中
に
入
っ
て
い
る
お
茶
の
状
態

に
つ
い
て
も
研
究
開
発
が
あ
ま
り



は
、
摘
み
と
っ
た
茶
の
葉
を
屋
内
や

屋
外
で
し
お
れ
さ
せ
、
酵
素
に
よ
る

反
応
を
進
め
て
製
茶
し
ま
す
。
お
茶

の
世
界
で
は
、
こ
の
よ
う
な
酵
素
に

よ
る
反
応
を
「
発
酵
」
と
呼
び
、

「
発
酵
」
を
途
中
で
止
め
た
も
の
が

「
半
発
酵
茶
」
と
な
り
ま
す
。
一
般

的
に
「
発
酵
」
と
い
う
と
、
微
生
物

が
糖
類
な
ど
の
有
機
物
を
分
解
す
る

こ
と
を
指
し
ま
す
が
、
お
茶
の
「
発

酵
」
は
別
物
で
す
。
た
だ
し
、
日
本

の
碁
石
茶
や
中
国
の
プ
ー
ア
ー
ル
茶

の
よ
う
に
、
酵
素
の
働
き
を
止
め
た

後
に
微
生
物
の
働
き
で
「
発
酵
」
さ

せ
る
も
の
も
あ
り
、
「
後
発
酵
茶
」

と
呼
ば
れ
て
い
ま
す
。
「
発
酵
茶
」

や
「
半
発
酵
茶
」
で
は
、
酵
素
の
働

き
に
よ
り
、
緑
色
の
葉
が
茶
色
に
変

わ
る
だ
け
で
な
く
、
お
茶
の
葉
の
成

分
の
分
解
や
酸
化
が
起
こ
り
、
緑
茶

と
は
異
な
る
香
り
や
味
が
出
て
き
ま

す
。
最
近
は
こ
れ
ま
で
の
緑
茶
と
は

味
、
香
り
の
異
な
る
「
発
酵
茶
」
の

【質問】緑茶も紅茶も同じチャの樹から作られるの？
（果物とお茶の質問コーナー）

【回答】茶業連携調整役 荒木琢也

カチャカチャ

【
回
答
】

緑
茶
も
紅
茶
も
チ
ャ
の
樹
か
ら

作
ら
れ
ま
す
が
、
作
り
方
が
違
い

ま
す
。
チ
ャ
の
樹
は
学
名
を
カ
メ

リ
ア
シ
ネ
ン
シ
ス
（Cam

ellia
sinensis

）
と
い
い
、
ツ
バ
キ
科
ツ

バ
キ
属
の
常
緑
樹
で
す
。
チ
ャ
の

樹
か
ら
作
ら
れ
る
お
茶
は
、
そ
の

作
り
方
に
よ
っ
て
「
不
発
酵
茶
」
、

「
発
酵
茶
」
、
「
半
発
酵
茶
」
に

大
別
さ
れ
ま
す
。
「
不
発
酵
茶
」

は
緑
茶
、
「
発
酵
茶
」
は
紅
茶
、

「
半
発
酵
茶
」
は
ウ
ー
ロ
ン
茶
な

ど
が
該
当
し
ま
す
。

こ
れ
ら
の
作
り
方
の
違
い
は
、

チ
ャ
の
葉
に
含
ま
れ
る
酵
素
の
働

か
せ
方
の
違
い
で
す
。
「
不
発
酵

茶
」
は
、
摘
み
と
っ
た
茶
の
葉
を

新
鮮
な
う
ち
に
蒸
し
た
り
炒
っ
た

り
す
る
こ
と
で
加
熱
し
て
葉
の
中

の
酵
素
の
働
き
を
止
め
て
製
茶
し

ま
す
。
こ
れ
に
対
し
て
、
発
酵
茶

生
産
に
取
り
組
む
生
産
者
も
み
ら
れ

ま
す
。
い
ろ
い
ろ
な
種
類
の
日
本
産

の
お
茶
を
楽
し
め
る
よ
う
に
な
っ
て

き
ま
し
た
。
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－１３－

お
知
ら
せ

平
成
３
０
年
度

夏
休
み
一
般
公
開（
無
料
）

テ
ー
マ
：
実
感
！
食
と
農
の
サ

イ
エ
ン
ス

開
催
日
時
：
平
成

30
年
7
月

28

日
（
土
）
、

10
時
～

16
時

会

場
：
食
と
農
の
科
学
館
、

筑
波
産
学
連
携
支
援
セ
ン
タ
ー

内

容
：
研
究
成
果
や
新
品
種

の
パ
ネ
ル
展
示
の
ほ
か
、

ジ
ュ
ー
ス
や
お
茶
の
試
飲
、
新

品
種
の
試
食
、
体
験
コ
ー
ナ
ー

な
ど
を
予
定
し
て
い
ま
す
。

（
果
樹
茶
部
門
だ
け
で
な
く
農

研
機
構
の
各
研
究
部
門
・
セ
ン

タ
ー
の
公
開
が
あ
り
ま
す
。
）
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編
集
後
記

今
年
は
、
明
治
維
新
後
１
５
０

年
に
な
り
ま
す
、
各
地
で
記
念
の

催
し
物
な
ど
が
開
か
れ
て
い
ま
す
。

お
茶
は
生
糸
と
共
に
明
治
期
に
は

輸
出
品
の
花
形
と
し
て
日
本
経
済

を
支
え
て
い
ま
し
た
。
一
方
、
リ

ン
ゴ
や
オ
ウ
ト
ウ
な
ど
の
果
樹
は

海
外
か
ら
積
極
的
に
導
入
さ
れ
、

徐
々
に
日
本
に
馴
染
み
栽
培
が
広

が
り
、
そ
れ
ら
を
親
と
し
て
リ
ン

ゴ
の
「
ふ
じ
」
な
ど
日
本
オ
リ
ジ

ナ
ル
の
品
種
も
生
み
出
さ
れ
て
き

ま
し
た
。
今
で
は
輸
出
品
に
ま
で

な
っ
て
い
ま
す
。

時
代
は
違
い
ま
す
が
、
日
本
を

イ
メ
ー
ジ
す
る
茶
、
ミ
カ
ン
、
ナ

シ
、
カ
キ
な
ど
も
外
来
種
で
し
た
。

そ
れ
ら
が
日
本
の
風
土
や
先
人
達

の
叡
智
に
よ
っ
て
、
優
れ
た
品
種

と
な
り
、
現
在
当
た
り
前
の
よ
う

に
我
々
は
そ
の
恩
恵
に
浴
し
て
い

ま
す
。

こ
の
作
物
の
豊
か
さ
を
産
む
原

因
は
何
か
と
考
え
て
み
る
と
、
多

様
で
変
化
に
富
む
自
然
が
日
本
列

島
に
存
在
し
、
そ
れ
が
色
々
な
も

の
を
受
け
止
め
、
さ
ら
に
様
々
に

変
化
し
て
い
く
作
物
を
作
り
出
し

て
い
る
よ
う
に
感
じ
て
な
り
ま
せ

ん
。
こ
れ
は
日
本
人
の
気
質
に
大

き
く
影
響
し
て
い
る
と
思
わ
れ
ま

す
。近

年
、
春
か
ら
初
夏
に
か
け
て
、

路
傍
や
空
き
地
に
鮮
や
か
な
オ
レ

ン
ジ
色
に
咲
き
誇
る
外
来
種
の

「
ナ
ガ
ミ
ヒ
ナ
ゲ
シ
」
を
眺
め
ま

す
と
、
変
化
の
一
断
面
に
立
ち

会
っ
て
い
る
よ
う
で
と
て
も
興
味

深
く
思
い
ま
す
。（

ア
ダ
ム
Ｕ
Ｕ
）

ナガミヒナゲシ

－１４－
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