＜お茶に関するコラム６月号＞


普通（蒸し）煎茶のつくり方
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皆さんはお茶のつくり方はご存じですか？

摘み採られたチャの生葉は、そのままでは長く保存したり、おいしく飲むことはできません。ここでこの生葉を乾燥するという作業が必要となります。

お茶には様々な種類があり、それぞれ作り方が違います。今回は普通（蒸し）煎茶のつくり方をご紹介します。

普通（蒸し）煎茶というお茶は、日本茶の基本といえるお茶で、葉は濃い緑色で細く丸くねじれて、お茶の液の色は澄んだ山吹色になっています。

～普通（蒸し）煎茶のつくり方～

①蒸し（むし）

葉を摘んだらなるべく早く製茶工場へ運び、蒸します。生葉を傷まないようにし、青臭さを取り揉みやすくするためです。普通煎茶は30～40秒蒸します。
②粗揉（そじゅう）

　蒸した葉を熱風の中でかき混ぜながら揉んで、３分の２くらいの水分を飛ばします。

③揉捻（じゅうねん）

　葉に比べて乾燥しにくい茎からも水分をしぼり出し、全体の水分が均一になるようにします。

④中揉（ちゅうじゅう）

　②と同じように、葉っぱを細くねじり合わせながら乾燥します。

⑤精揉（せいじゅう）

　葉が針のようにまっすぐになるように形を整えるために熱を加えて乾燥さ

せながら揉みます。

⑥乾燥（かんそう）

水分が５％くらいになるように熱風をあてて乾燥させます。

⑥完成

　一時的に保存できるようになったお茶（荒茶（あらちゃ））ができあがりま

す。お茶屋さんで売られているお茶の原料となるものです。

【クイズ】

Ｑ.お茶は、生葉のときは水分をおよそ何％含んでいるでしょうか。

①　80％

②　50％

③　20％

Ａ.　①80％
＜参考＞

・こどもお茶小辞典（静岡県発行）P49-50
