
今
月
取
り
上
げ
る
発
酵
食
品
は
紅
茶
で
す
。

埼
玉
県
日
高
市
の
吉
野
園
を
た
ず
ね
、

紅
茶「
琥
珀
の
茗
」を
取
材
し
ま
し
た
。

こ
は
く

め
い

発
酵
食
品
を
た
ず
ね
て
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日
本
で
紅
茶
づ
く
り

萎
凋

　
紅
茶
と
聞
い
て
、
皆
さ
ん
何
を
思

い
浮
か
べ
ま
す
か
。
ダ
ー
ジ
リ
ン
、

ア
ッ
サ
ム
、
ウ
バ
な
ど
イ
ン
ド
や
ス
リ

ラ
ン
カ
産
の
茶
葉
や
イ
ギ
リ
ス
貴
族

の
優
雅
な
ア
フ
タ
ヌ
ー
ン
テ
ィ
ー
。

な
ん
と
な
く
海
外
の
も
の
と
い
う
イ

メ
ー
ジ
が
強
い
の
で
は
な
い
で
し
ょ

う
か
。

　
今
回
、
埼
玉
県
日
高
市
・
東
武
東

上
線
坂
戸
駅
近
く
で
茶
園
を
営
む

「
吉
野
園
」
を
訪
れ
ま
し
た
。
緑
茶

「
狭
山
茶
」
で
も
有
名
で
す
が
、
日

本
で
紅
茶
の
品
種
を
栽
培
、
製
造
し

て
い
る
と
い
う
こ
と
で
、
園
主
で
あ

る
吉
野
誠
一
さ
ん
に
お
話
を
伺
い
ま

し
た
。

　
吉
野
園
の
茶
畑
は
6
０
０
０
坪
。

目
に
も
鮮
や
か
、
ま
る
で
グ
リ
ー
ン

の
絨
毯
が
敷
き
詰
め
ら
れ
て
い
る
か

の
よ
う
で
す
。
同
じ
茶
葉
を
用
い
て

も
製
法
の
違
い
で
緑
茶
に
も
紅
茶
に

も
加
工
す
る
こ
と
が
で
き
ま
す
が
、

渋
み
が
深
く
し
っ
か
り
し
た
美
味
し

い
紅
茶
を
作
る
た
め
に
、
紅
茶
専
用

の
品
種
「
べ
に
ひ
か
り
」
を
栽
培
し

て
い
ま
す
。

　
今
か
ら
さ
か
の
ぼ
る
こ
と
お
よ
そ

20
年
前
、
県
立
農
業
大
学
校
に
当
時

ネ
パ
ー
ル
人
留
学
生
と
し
て
来
日
し

て
い
た
紅
茶
技
師
か
ら
紅
茶
づ
く
り

を
学
ん
だ
こ
と
が
き
っ
か
け
だ
っ
た

の
だ
そ
う
で
す
。
緑
茶
の
生
産
販
売

を
す
る
一
方
で
、
国
産
紅
茶
専
用
の

品
種
を
栽
培
し
始
め
、
独
自
に
品
種

改
良
を
重
ね
て
完
成
し
た
の
が
、
こ

の
「
べ
に
ひ
か
り
」
で
す
。

　
紅
茶
づ
く
り
は
天
候
が
命
で
す
。

　
葉
を
摘
ん
で
か
ら
約
２
時
間
天
日

干
し
に
し
た
後
、
下
か
ら
風
を
送
り

な
が
ら
一
昼
夜
寝
か
せ
ま
す
。
こ
の

工
程
は
「
萎
凋
」
と
呼
ば
れ
、
摘
み

採
っ
た
生
葉
の
水
分
を
約
半
分
に
取

り
除
き
ま
す
。
こ
の
た
め
、
生
葉
の

総
重
量
は
約
50
〜
60
％
に
な
り
ま

す
。
葉
は
し
お
れ
た
状
態
で
、
芽
や

葉
の
ふ
ち
は
少
し
赤
っ
ぽ
く
変
化
し

て
い
ま
す
。
外
で
の
作
業
と
な
る
た

め
、
夜
の
天
気
も
含
め
、
安
定
し
た

天
候
を
狙
っ
て
の
作
業
で
す
。

❶

❸

い

ち
ょ
う

い
ち
ょ
う

❷

❹

❶茶摘み直前の、緑が美しい茶畑 ❷刈り取り後はこのような段差になる 
❸「萎凋」中の茶葉。少し赤っぽく変化し始めている ❹トラックの荷台ほどもある大きな容器で、下から風を入れ「萎凋」する

特集 発酵食品をたずねて



❶

❸

❺

❹

❷

❶「萎凋」後の茶葉を、「揉捻」機に入れる ❷「揉捻」途中の茶葉 ❸「揉捻」後の茶葉をふるいにかける 
❹茶葉の大きさ別に３つに分けた状態 ❺ボイラー点火。この火加減が最も難しいという

　
次
に
「
揉
捻
」
の
工
程
に
進
み
ま

す
。機
械
の
中
に
、重
り
を
か
け
、茶

葉
を
回
転
さ
せ
な
が
ら
約
１
時
間
半

揉
み
こ
み
ま
す
。
こ
の
工
程
で
茶
葉

の
細
胞
組
織
を
破
壊
し
、
葉
の
中
の

酸
化
酵
素
を
含
ん
だ
成
分
を
絞
り
出

し
、空
気
に
触
れ
さ
せ
る
こ
と
で
酸
化

発
酵
を
促
し
ま
す
。こ
の
酸
化
発
酵
が

紅
茶
の
香
り
、味
や
コ
ク
、紅
茶
独
特
の

あ
の
液
体
の
色
を
作
り
出
す
の
で
す
。

　
茶
葉
は
水
分
が
全
体
に
行
き
わ
た

り
、
し
っ
と
り
し
て
い
ま
す
。
葉
の

大
き
さ
別
に
仕
分
け
す
る
た
め
、
ふ

る
い
の
機
械
に
か
け
ま
す
。
あ
っ
と

い
う
間
に
大
き
さ
別
に
見
事
、
３
つ

に
分
け
ら
れ
ま
し
た
。

　
こ
の
茶
葉
は
赤
い
濡
れ
布
を
敷
い

た
竹
製
の
籠
の
中
で
、
室
温
で
さ
ら

に
１
時
間
発
酵
さ
せ
ま
す
。
茶
葉
全

体
が
赤
銅
色
に
変
化
し
て
い
き
ま

す
。
か
ぶ
せ
て
あ
っ
た
濡
れ
布
を
は

ぐ
と
茶
葉
の
放
つ
香
り
が
辺
り
を
包

み
こ
み
ま
す
。
こ
の
香
り
は
青
り
ん

ご
の
香
り
に
似
て
い
る
と
い
わ
れ
て

い
ま
す
。
ど
ん
ど
ん
変
化
す
る
そ
の

様
子
は
ま
る
で
生
き
物
の
よ
う
に
生

命
が
感
じ
ら
れ
ま
す
。

　
最
後
は
仕
上
げ
の
「
乾
燥
」
工
程

で
す
。
使
用
す
る
機
械
は
透
気
乾
燥

機
と
い
い
、
昭
和
30
年
代
か
ら
今
も

現
役
で
フ
ル
稼
働
し
て
い
る
機
械
だ

そ
う
で
す
。
機
械
の
中
は
、
底
面
が

網
状
の
、
箪
笥
の
引
き
出
し
の
よ
う

に
な
っ
て
お
り
、
引
き
出
し
一
段
一

段
に
茶
葉
を
均
等
に
敷
き
詰
め
ま

す
。
火
加
減
が
と
て
も
重
要
で
、
最

初
の
30
分
は
１
０
０
℃
前
後
の
熱
風

で
酸
化
酵
素
の
働
き
を
止
め
そ
の

後
、
70
℃
に
温
度
を
下
げ
て
乾
燥
さ

せ
ま
す
。
こ
の
乾
燥
工
程
で
香
り
を

再
び
茶
葉
に
封
じ
込
め
る
の
で
す
。

１
時
間
後
、
カ
リ
カ
リ
に
乾
燥
し
た

ホ
カ
ホ
カ
の
紅
茶
が
で
き
あ
が
り
ま

し
た
。

　
茶
葉
を
平
た
い
大
き
な
竹
製
の
器

の
上
に
広
げ
、
冷
ま
し
て
か
ら
、
長

さ
、
形
を
整
え
、
袋
に
充
填
し
ま
す
。

栽
培
か
ら
製
造
ま
で
、
吉
野
さ
ん
ご

家
族
が
丹
精
込
め
て
作
る
吉
野
園
の

紅
茶
「
琥
珀
の
茗
」
の
完
成
で
す
。

揉
捻
と
酸
化
発
酵

紅
茶
の
完
成

じ
ゅ
う
ね
んじ

ゅ
う
ね
ん

こ

は
く

め
い

特集 発酵食品をたずねて



写真：吉野園の紅茶「琥珀の茗」

美味しい紅茶の淹れ方
いつもの紅茶を、
さらに美味しく味わうコツを
ご紹介します。

　茶葉の量は約３ｇ＝スプーン１杯が基本ですが、ご自
分の好みに合わせた「最高の一杯」のために、量を調節
して美味しい紅茶を目指してみてください。
　カップに注ぐ時は、最後の一滴までしっかりと。味と香
りをポットに残したままではもったいないです！

1 カップとティーポットを カップとティーポットを
温めておきましょう温めておきましょう

2 ティーポットに茶葉を入れ、 ティーポットに茶葉を入れ、
沸騰した湯を勢いよく注ぎ沸騰した湯を勢いよく注ぎ
「茶葉が泳ぐ」ようにしましょう「茶葉が泳ぐ」ようにしましょう
33 蒸らし時間は、約２～３分 蒸らし時間は、約２～３分 蒸らし時間は、約２～３分
4 茶葉が入らぬよう、 茶葉が入らぬよう、
濾しながらカップに注いで、できあがり濾しながらカップに注いで、できあがり濾しながらカップに注いで、できあがり濾しながらカップに注いで、できあがり

 ティーポットに茶葉を入れ、

❶

❸ ❷

❶「萎凋」「揉捻」「発酵」後、「乾燥」の工程に進め、熱風で酸化酵素の働きを止める 
❷「乾燥」直後の紅茶の茶葉 ❸社長自ら香りと茶葉の仕上がりを検品し、紅茶の完成 

　重
厚
感
の
あ
る
香
り
と
、
軽
や
か

な
渋
み
。
ふ
わ
っ
と
茶
葉
の
甘
み
が

口
の
中
に
広
が
り
ま
す
。
紅
茶
通
の

方
に
も
ぜ
ひ
試
し
て
い
た
だ
き
た
い

一
品
で
す
。

　紅
茶
は
英
語
で
は
b
l
a
c
k 

t
e
a
。
確
か
に
乾
燥
し
た
茶
葉
の

色
は
真
っ
黒
で
す
。
液
体
に
な
る
と

あ
の
き
れ
い
な
紅
い
色
と
芳
し
い
香

り
を
放
ち
ま
す
。
午
後
の
ひ
と
と

き
、
美
味
し
い
日
本
産
紅
茶
と
甘
い

お
菓
子
で
至
福
の
時
間
を
過
ご
し
て

み
ま
せ
ん
か
。

文
　：
加
藤
真
紀
子

（
学
術
研
究
企
画
室
）

写
真
：
佐
竹
香
代

（
通
信
販
売
事
業
室
・
本
誌
編
集
長
）
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東北本線

関
越
自
動
車
道

東武東上線

川越線

池袋駅

山
手
線

東京駅

狭山茶 吉野園のご紹介

■住所 埼玉県日高市森戸新田27
■TEL 042-989-2243
■FAX 042-985-8088
■URL http://www.yoshinoen.gr.jp/
■東武東上線坂戸駅タクシー約10分

MAP

美味し い玉露の煎れ方
吉野園さんは、もちろん日本茶も生産されています。
美味しい玉露の煎れ方も伺ってきました。

　なんと言ってもポイントは、3の急須にお湯を入れるところ。奥さ
まに伺ったところ、およその温度は60℃とのことでした。思っている
以上に、十分よく冷ましてから注ぎ入れましょう。
　茶碗に回し入れる時、急須にお茶を残してはいけません。香りと味
を楽しむために、最後の一滴まで出しきるところは紅茶と一緒です。

1 急須に湯を入れ、温度を下げます 急須に湯を入れ、温度を下げます
2 急須の湯を茶碗に注ぎ分け、残ったお湯は捨てます 急須の湯を茶碗に注ぎ分け、残ったお湯は捨てます
  茶碗を温められる　　湯温をさらに下げられる　　湯量も計れる  茶碗を温められる　　湯温をさらに下げられる　　湯量も計れる

3 急須に玉露の茶葉を入れ、茶碗のお湯を入れます 急須に玉露の茶葉を入れ、茶碗のお湯を入れます
4 静かに２分待ったら、茶碗に注いで完成です 静かに２分待ったら、茶碗に注いで完成です

  茶碗を温められる　　湯温をさらに下げられる　　湯量も計れる  茶碗を温められる　　湯温をさらに下げられる　　湯量も計れる  茶碗を温められる　　湯温をさらに下げられる　　湯量も計れる  茶碗を温められる　　湯温をさらに下げられる　　湯量も計れる  茶碗を温められる　　湯温をさらに下げられる　　湯量も計れる

写真：吉野園の玉露
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