
〈次回5月4回〉700円（税込）

抹茶入り玄米茶
200g×2袋

〈次回5月3回〉じわもーる 605円（税込）

遠赤焙煎ほうじ茶
150g×2本株式会社喜作園 外販営業部

斉藤 昌希さん

抹茶入り玄米茶、おいしさの秘密もっとも茶畑に近い
製茶メーカー

緑茶の風味と炒ったお米の香ばしさがおいしい玄米茶。「茶葉はうまみがあり
ながら、すっきりした味わいになる製法で仕上げた玉緑茶を使用しています。玄
米の香ばしさを引き立てるのです」。抹茶は静岡県産の上級品、藤枝市生産組
合のものを使用。抹茶を加えることでお茶の色も風味も良くなります。玄米は国
産のうるち米を専門業者が炒ったものを使用。「花」と呼ぶ爆ぜたお米も入れ
ることでさらに味も良くなります。総合的なおいしさと価格のバランスを考え
て、これらをブレンドしています。「全国にお茶を出荷していますが、約4割は生
協さん向けです。お茶文化を継承しつつ、私自身も組合員さんにお茶のおいし
さ・楽しみ方をお伝えすることを楽しみに頑張っています」。斉藤さんは熱く話
してくれました。

創業は昭和8年。当時は静岡駅に近い街中の工場で製
造し、お茶問屋を営んでいました。新鮮なお茶をより早
く製造・販売できるようにと平成7年に日本最大級のお
茶の産地、牧之原大茶園の中に「グリンピア牧之原」工
場を新設しました。「生産地の中に工場がある最大のメ
リットは、良い茶葉を早く購入できることなんですよ」と
斉藤さん。良い茶葉ほど地元に残らず全国に出荷され
ますが、市場に出す前のものを直接農家から買うこと
ができます。またお茶についてもっと知ってもらいたい
という思いから、茶摘み体験や工場見学、お茶を使った
料理なども提供しています。

「番茶」といえばどんなお茶を思い浮かべ
ますか?石川や富山では「棒ほうじ茶」を
「番茶」と呼ぶことが多いですが、福井の
番茶は秋口に摘む緑茶に炒り大豆をいれ
たもの。静岡では秋口に摘む緑茶、京都の
「京番茶」は秋口に摘む緑茶をほうじたも
の。お茶は日常的な飲み物だからこそ地
域によって独特です。

斉藤さん直伝！マグカップでできる、1人分のおいしいお茶の淹れ方

コープの宅配で「抹茶入り玄米茶」が人気の株式会社喜作園は、静岡県牧之原市でお茶を製造・販売しています。

多くの人にお茶を楽しんでほしいと考えており、組合員向けの学習会でおいしいお茶の淹れ方の講師となることも。

外販営業部の斉藤昌希さんにオンラインでお話を伺いました。

日本一の産地から、
おいしいお茶をお届けします

M e m o

茶農家で収穫された生葉はすぐに荒茶工場で洗浄し、水蒸気で
蒸しながら揉みます。茶葉は収穫直後から酸化酵素の働きで発
酵が進み、放置しておくと赤みを帯びた色に変化します。新鮮な
状態で蒸すことで発酵を止め、圧力をかけて揉み、葉の水分を飛
ばします。4段階の異なる圧力をかけることで揉みを手作業に近
づけています。その後、火入れし、保存できるように乾燥させたも
のがお茶の原料となる荒茶です。「荒茶をさらに細かく選別し、火
入れ、ブレンドなどの仕上げ加工を行い、製品としてのお茶が完
成します。社内で研修を受けた5人の茶葉選定士が茶葉の色・形
やお茶の味と香りから原料の良し悪しを見極めています。実は私
もその1人です」とにっこり。

お茶ができるまで              3
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番茶ってどんなお茶？
～地方で変わるお茶文化～

茶葉に水を注ぎ、多めの氷を入れて冷蔵
庫に入れます。一晩かけてじっくり抽出す
ると苦みが少なくう
まみの多いお茶
ができます。

水出しもおすすめ

お湯を
やかん→A→B
と移し替え、
70～80℃に冷ます。
（お湯は移し替えるごとに
  10℃下がる）

2

1

3 4
1.甘み、苦み、渋み、香り、色、葉の形などを見て選別する検茶　2.摘み取った茶葉はすぐに
蒸して酸化を止める　3.荒茶 まだ大きさも不揃いで茎なども混ざっている　4.玉緑茶（たま
りょくちゃ） 煎茶と違い葉が丸まっている。茶葉を揉む工程がなくすっきりした味わいとなる

3煎目くらいまで
おいしく飲めます。

2煎目からは
苦みも増して

味わい深さも！

熱いけど手で持てる
くらいが80℃の目安。

渋みを抑え、うまみを引き出す
温度が70～80℃です

マグカップの中に
直接茶葉とお湯を
入れることで茶葉が

広がります

茶こしを縦に振って
しっかりと出し切ります。
最後の一滴はゴールデン
ドロップと呼ばれる
おいしい滴です

Aに茶さじ1杯
（約3g）の茶葉を
直接入れ、
Bのお湯をAに注ぐ。

約30秒待ち、
茶葉が沈んだら
茶こしをのせた
Bに注ぐ。

準備するもの

マグカップ2つ 茶葉 沸騰したお湯

茶こし

A B B

A
B

A

たまりょくちゃ

あら

は

A B

1 2 3

※熱湯の取り扱いにご注意ください

お湯200㎖に対して
茶さじ1杯（約3g）

21 とらいあんぐる　2022.5月号 ※商品の取り扱い状況、パッケージデザイン、次回企画、価格は、変更になる場合もありますのでご了承ください。


