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JR加茂駅西口から、奈良交通バス
     系統「和束町原山行」乗車
 →「和束山の家」 下車（所要約��分）
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お茶工場に潜入！
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春から秋、和束を歩くと、そこここで茶工場から漂ってくるお茶の香り。

中ではなにが .... ？

蒸し 葉打ち・粗揉 揉捻 中揉 精揉 乾燥
む そじゅうは　う じゅうねん ちゅうじゅう せいじゅう かんそう

ワーク

和束茶を味わおう！
この味わいのバランスはなんだろう？

ワーク

茶園の四季を
見てみよう！

ワーク

宇治茶の初市
４月下旬

※工場に入る
生茶葉の写真

和束の山肌。冷涼な
気候と昼夜の寒暖差、
朝霧が美味しい茶葉
を育てます。

中でも最高級の茶葉は人の
手で摘み取ります。

布袋の中は刈り取った
茶葉がいっぱい。

生茶葉到着。
和束町内にはたくさんの
茶工場があります。

和束は煎茶のまち。
摘んだ茶葉は、ほとんどが
町内で製茶されます。

茶源郷 和束 ワークシート　Vol.１

お茶っぱをたどってみよう
　　　　　　　    　　～茶畑からお茶碗まで～

名前

　 　   年 　 　   月 　   　 日 （ 　  　 曜 日 ） 天 気 ：

春から秋、和束を歩くと見られる生業の風景。

刈り集められたお茶っぱはどこへ行くのかな？

お茶っぱを
追いかけよう！

A. 玉露

お茶に含まれる成分を棒グラフで表しています。どのバランスがどのお茶かな？

実際に味わって、左右の・と・を線で結んでみよう！（答えは枠外）

50 10 15％

揉捻：蒸して、葉打ちと粗揉で加熱し
ながら揉み、水分を飛ばします。その
あと茶葉の組織を破壊して含有成分を
浸出しやすくして水分の均一化を図る
ため、茶葉をひと塊にし、加熱せず圧
力を加えて揉みます。

精揉：茶葉内部の水分を取り除いて乾
燥を進めながら、一定方向にだけ揉み
ます。すると煎茶独特の細く伸びた形
に整っていきます。ここで茶葉がいわ
ゆる「べっぴんさん」になるのです！ 　体験のご希望・お問い合せ

和束茶カフェ　TEL 0774-78-4180      
※受け入れ人数・料金はお問い合せください。

美味しいお茶の淹れ方
ワークショップ
和束茶 2種＆茶菓子付きで、和束茶を
美味しく淹れるワークショップです。

データ提供元：日本茶業技術協会「茶業研究報告｣より引用

B. 煎茶

C. 焙じ茶

カテキン（渋み）
アミノ酸（旨み）
カフェイン（苦み）

①

カテキン（渋み）
アミノ酸（旨み）
カフェイン（苦み）

②

カテキン（渋み）
アミノ酸（旨み）
カフェイン（苦み）

③

・ ・

・ ・

・ ・
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ワーク　の答え： ①＿A玉露　　②＿C焙じ茶　　③＿B煎茶 2

　和束茶
体験

和束で体
験

できます
！

体験

鮮度が命。
軽トラックで
茶工場へ。

ワヅカナジカン
援農プロジェクト
４月下旬

和束茶フェア
５月上旬

Nice国際
ワークキャンプ
７月上旬～

茶源郷まつり
11月上旬

茶香服大会
１月中旬

春を呼ぶ
茶源郷からの灯り
２月上旬

茶香服段級認定会
２月下旬

茶工場稼働期間

和束の茶畑では、

今どのような作業を

してるのかな？

蒸し：摘採した茶葉の酸化酵素の働き
を止め、茶葉の色を緑色に保たせなが
ら青臭みを取り除くため、圧力のない
蒸気でまんべんなく蒸します。このと
きの蒸し時間の長さによって、「味・香
り・水色」の基本的な性格が決まります。
和束茶にとって大切な工程です。
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立春から八十八夜前後に
摘採するその年の新芽。

【新茶】
二回目の新芽。（摘採
しない農家さんも）

【二番茶】
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新芽刈り取り後、二番茶刈り取
りに向けての園均しで摘採され

たお茶。焙じ
茶やかりが
ね茶（茎茶）
になる。

【刈り直し】
夏、青々とした田んぼと深緑
の茶畑が見事なコントラスト
　　　　　　　　を見せる。

夏にしっかり太陽を浴びたカテ
キン一杯の茶葉。最近はペット
　　　　　　　　ボトルの原料
　　　　　　　　となることが
　　　　　　　　多い。

【秋番茶】
土が冬場に乾燥するのを防ぐた
め「しき藁」を茶畑に施す。 冬、一面雪に覆われた茶畑。

秋番茶後の揃枝を行わず、越冬
後春先に刈り揃えて摘採した茶
　　　　　　　　葉。平番茶や
　　　　　　　　赤ちゃん番茶
　　　　　　　　の原料となる

【春番茶】

。
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《 煎茶ができるまで 》

お茶の駅 和束の拠点
〈和束茶カフェ〉へは

寒冷紗で直射日光を制限して
新芽を育てる。（玉露・　茶）

体験で味わえる
和束茶を使用した
茶団子

白磁器の茶器で、和束茶の
色と香りを楽しみます
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