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総説特集　お い しさと健康 一4

お茶の お い しさを極め る
＊

　　松井　陽 吉
＊ ＊

（サ ン トリ
ー  食品研究所 ）

　最近お茶類に 人気 が 川 て きて い るの は茶系飲料が生活 の 中に定着し た こ とや 、様々 な 生理機能 が 解 明 され

て きた こ と に あ る 。 水分補給や香味 を昧わう こ とで生活 の 潤 い と して利用 され 、三次機能と呼ばれ る生理機

能 を期待 して 消 費 され て い る。お茶が今日の よ うに世界中で 普及 した の は大規模茶園と機械 化が貢献 して き

たが、その た め香味を画
一
化 して 大量の 生産が で きる ような体系 に し て き た 。ウーロ ン 茶は 発展途上 に あ り

将来は緑茶や紅茶の ような道を歩む か もしれない が、少量生産 で 茶農家独自の 製法で 生産 され て お り、香味

の 多様性 と魅 力 か ら見る と
一

律の 香味で あ る緑茶や紅茶に比べ て お い し さに か か わる点が異な っ て感 じ られ

る。お茶の お い し さを極め て い くと 、緻密な感性 で 生産 され て い るため香味が 多様で レ ベ ル が 高い ウ
ー

ロ ン

茶 に 行 き着 く。さら に よ りお い し い もの を目指 して ゆ っ くり楽 し む とい うお茶本来の 姿 もウーロ ン茶の 飲み

方の 中に 見 る こ と が で き6 ，、

キーワ ード ：無糖茶飲料、ウー
ロ ン 茶、生理機能、嗜好飲料、ポ リ フ ェ ノ ー

ル

は じめ に

　世界的に 見て もお茶は コ
ー

ヒ
ー

と共に 全世 界で飲

まれて い る飲料で 、地球 Eで ．一
番飲 まれて い る飲料

とい っ て も過言で は な い 。お 茶は 四、五千年前 の 昔

に中国 で 発 見 され、中国で嗜好飲料と して 発明 され

た もの で ある 1，元来薬用 と され て い た もの か ら
一

般

の 嗜好飲料 と な っ て普及 した の は、1400年 くら い

前 の 唐 の 時代で あ る と されて い る。お茶 は その 後 に

改良が繰 り返されて香昧に磨 きが か け られ てきた。

H本 に おけ る 茶葉消費量 は 14 万 トン を越 え る規模

に な っ て お り、内訳 は緑茶 10 万 トン 、ウーロ ン 茶

2．4 万 トン 、紅茶 1．5 万 トン に も上 っ て い る。

　昨年度の清涼飲料の 生産統計によると、茶系飲料

の 全消費量 は約 490 万キ ロ リ ッ トル で 清涼飲料全体

の 約 30 ％を占め る まで の数量に達 し て 、清 涼飲料
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図 1 茶葉消費量推移。

の 中で の 確固 た る No ．1の ジ ャ ン ル とな っ て い る 。

中で も無糖の お 茶の 占める割合が大 きく、茶系飲 料

の うち の 85 ％ で 、全清涼飲料の 約 25 ％まで に増 大

して い る。こ うい っ た茶系清涼飲料の発展の牽引役

と し て貢献 し て き た の は ウ ーロ ン 茶飲料で あ り、

1981 年に 缶 入 りウ
ー

ロ ン 茶が無糖茶飲料 と し て発

売 さ れ て か らの こ と で ある。それ以後は砂糖や ミル

ク を加えた ような お茶に対し て 無糖茶飲料とい う言

葉が使用 されるよ うに な っ て きた。お茶は い ままで

改良が繰 り返 され て香味に磨き が か けられ て きたが、

そ の
一

方 で 生理機能に つ い て も脈々 と語 り継 がれ て

き た。中国の 『神農本草経』 とい う薬草の 古典の 中
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図 2　茶葉輸 入 量 推移 ．
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松井

に は 、 【お茶は 心 に安ら ぎを与え、気 JJを養い 、肥

満や老 化を防止する】と記 され て い る よ うに 、薬草

学や植物学の 書物 に も数 多くの 生理機能が 述 べ られ

て い る。H本に お けるお茶の 伝来は 9 世紀に遣唐使

に よ っ て唐か ら伝え ら れ た と記録 に あ る が、一
部 の

人々 の物に と どま っ て
一

般 に は普及 し な か っ た。］2

世紀末に 当時の 中国の 宋よ り栄西禅帥が 抹茶を持ち

帰 っ て 普及 をお こ な っ て か らは禅僧や戦国大名へ と

広 が るように な っ た e その 後江戸時代 に な っ て 煎 茶

が 発明 され て 以降は庶民 へ と普及し て い き、現在で

は ど こ で も誰 もが飲用 で きる飲み 物と な っ た。

1． 日本 での 無糖茶人気

　 こ の 20 年少 し の うちに無糖茶飲料 が こ れ ほどま

で に大躍進 をとげた蔭には、戦後 の 復興 と経済成長

に 伴 っ て 砂糖をは じめ とする糖質の 消費量が急増 し

た こ とや、食品添加物の使用 が増加 して きた こ とへ

の 消費者の 懸念が現れて き た こ と が あ る。また、生

活が豊か に な っ て健康を求め る 人 々 が増加 して きた

こ と と、お茶の 生理機能に つ い て の 解明 で 様 々 な機

能が明らかにな り、それ らが健康 を求め て い る消費

者 に伝わ っ て きた n

　 日本 で は将来着 い 世代が減 り、長寿社会の 到来と

共 に 肥満 や 生 活習慣病の 増加が予測 され、そ の 抑制

や回避に無糖茶飲料が役立つ 可能性が あ る、、戦後 日

本で の糖質消費量 は 増 加 の
一

途 で あ っ た が 、1990

年代に 入 っ て 無糖茶が著 しい 伸長 を示す と糖質消費

の 増加が停止 し、減少 に 転 じ て き て い る。ピ
ー

ク を
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図 3 糖類 と 無糖茶 の 消費量 、
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過 ぎたが現 在で も年間 の 糖消費量は約 27kg ／ 人／年

に 達 し て い る。ウ ーロ ン 茶飲 料 は 1980 年代初 め に

発売 され て 以来，ウ
ーロ ン 茶飲料が 先 導役を果た し

な が ら種 々 の 茶系飲料分野 で 緑茶 や 穀物茶等 の ブ レ

ン ド茶 （混合茶）分野 を成長 させ て き た。そ れ ら は

現在で も互い に競合し淘汰 しながら成長市場 をつ くっ

て きて い る．一
昨年 と昨年 は 緑茶 ブーム に な り、緑

茶飲料が大 き く躍進 して ウ
ー

ロ ン 茶 を越 えるま で に

な っ て きた 。無糖茶飲料 は お い し く水分を補給 し て

の どの 渇き を止 め る こ と は い う ま で もな く、毎日飲

み なが ら健康を享受で きる飲料と い う こ とで 定着 し

て きた
。

2．お茶の 生化学

　お茶の樹は ツ バ キ科ツ バ キ 属の 亜熱帯性常緑潅木

に属 し カ フ ェ イ ン 、テ ア ニ ン （ア ミ ノ酸）とエ ス テ

ル 型 カ テ キ ン を同時 に含有す る植物 とされる、，亜熱

帯性植物 の た め 北半球 で は北緯 35 度以 南の 地域に

分布する．品種と し て は小葉種 と大葉種が あ っ て そ

れぞれに変種が存在し て い る 。 緑茶、ウ
ー

ロ ン 茶及

び紅茶それぞれに最適改 良品種 が育種栽培 されて い

るが、大体緑茶と ウ
ー

ロ ン 茶 に は小葉種 、紅茶 に は

大葉種 が使用 され て い る。変種の 中に は芽に白い 毛

がある もの や苦み の極め て強い もの などの 品種が あ

る。

　お茶は コ ーヒ ーや ア ル コ ール 飲料、タ バ コ を加え

て嗜好品と呼ばれて い る。お茶や コ
ー

ヒ
ー

には カ フ ェ

イン とい うキサ ン チ ン 誘導体 の ア ル カ ロ イ ド物質が

含有され て お り、習慣的な飲用 と と もに緊張時の緩

和効果 を期待 し て摂取 されて い る 。

　 カ フ ェ イ ン は 人間 に対 し て 種 々 の 生理効果を発揮

する こ とが知 られて お り、現代人 の 生活 にはな くて

は な ら ない もの の
一

つ とな っ て い る。中枢神経を刺

激 して 眠気 を覚 ま して 作業 の 能率を向上 させ た り、

心臓を活性化 した り、皮下脂肪をエ ネル ギ
ー

と し て

消費 した り、気分転換をは か っ て ス トレ ス か らの 開

放 をは か っ た り と 多くの 生理機能 が確認 され て い る．

しか し過剰に摂取 しす ぎると興 奮して 眠れな い と か 、

胃を荒 し て し ま う と か の 副作用 もあ り、個人 の 感受

性 に そ っ た摂取が 必要で あ る 。

　 ま た 、茶葉に は エ ス テ ル 型 カ テ キ ン とい うポ リフ ェ

ノ
ー

ル の種類が含有 され て お り、抗酸化作用 をは じ

め様々 な生理機能が確認 され て きて い る。しか し香

眛 か ら兄 るとカフ ェ イン や ポ リ フ ェ ノ
ー

ル は苦昧や

渋味 の あ る物質で 、収斂性や 吸着性 が あ っ て 香 1床 に

はマ イナ ス の 効果 を及ぼ し て い る c 茶葉に は こ の 他

に糖質、た ん ぱ く質、脂質、有機酸 、ア ミ ノ 酸、ミ

ネ ラ ル 等 も含まれ て い る t．特 に 日本茶で は テ ア ニ ン

と い う お 茶独特の甘み の あるア ミ ノ 酸 と 前者 の 苦昧

や 渋味 とバ ラ ン ス の 取れ て い る もの が お い しい と い

う評価 を受け て い る．

　 また 茶葉 は 元来青臭 い だ け の もの で あ っ た が 、発

酵をお こ な う こ とに よ っ て 様 々 な香 りを持 っ た もの

が作 り山 され るよ う に な る と味 と並ん で 香 りも重要
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　　　　　　 お茶の お い し さを極め る

視さ れ る ように な っ た 。花や果実の よ うな香りは元

来生葉中に 生成 され て 保持 して い た もの で あるが、

茶葉の 香りと し て 取 り出 されるようになると、茶葉

特有 の 香 りと され る よ う に な っ て き た
a）
。

3．お 茶の 品質特性

　お茶は 四 、五 千年の 歴 史を有 して い るが、嗜好飲

料 として の 消 費は二 千年程度 で あ る。最初は祭礼品

と し て 使用 され始め、野菜や惣菜と して ．更に は薬

用 と して使用 され て か ら、嗜好飲料 と して飲用 され

るように な っ て きた と考 え られ て い る 5

　お茶は コ
ー

ヒ
ー

と な ら ん で 世界中で
一番多く飲 ま

れ て い る飲料で あ る 。 茶葉の年間生量は 約300 万 ト

ン に も達 して おり、お茶 を飲 まない 「司はな い とい わ

れる ほ どttt界の 人 々 に よ っ て消費 され て い る 。 1 グ

ラ ム で ［杯飲め る とする と全世界で の 年間消費は 約

3 兆杯に も達する ほ どで ある ，全世界 の 60 億 の 人

が年間 500杯飲むほどの 量 に 達 して い る。
一

方コ ー

表 1 お茶の変遙，

期 ｛
广、Bσ 70

〕

1調叫触 蜿 ．1期 B｛E［〕t）、ド し調 田
期
・智

曲茂後 朋 L世 20［卜 日 〔二1川

駅
吭；

臥 Bc ［α）
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へD2bO章
隋｛2r，［：イ oo1

　 　 2712

　 戸L　 1コ71・一：1fiH1

ドしケ）51 一と／／【き
’
tい敏料

ド欝 ギ
ピ
ー

は 豆 で年間700 万 ト ン の 生産量 が あ る が 、焙煎

後 に コ
ー

ヒ
ー

豆 10 グ ラ ム で 1杯飲 むと し て も 6000

億杯弱に しかならずお茶と は比べ もの に な らない 。

お茶は人類 の 発展 ととも に消費を拡大させ 、種 々 の

茶葉が作 り出 され て 淘汰 され て き た。長 い 歴 史の 中

で 香味の改良が 加え られて、人 々 の嗜好に あ っ た香

昧 が選択 され て淘汰が繰 り返 され て きた結果現在で

は 全体量 の 約 75 ％が紅茶で 占め られ るま で にな っ

た。中国で 発明 され て 改良が 加え ら れ た 後 、17 世

紀以降の 欧州特に イギ リス にもたらされて か らは様々

な歴 史を経て 香味が形成 され て きた。中国で は古来

生葉 を蒸煮 し た後、つ い て 固め た もの で あ っ た が、

生葉 の 青臭さを消去 し た りrl当 た り を よ く す る た め

に 試行錯誤 が 繰 り返 され た。発酵と い う方法が発見

され採用 され る よ う に なると、本来生葉が持 っ て い

る 表面 的な能力 と潜在的な能力を引 き轟す方法 が 考

案 され採用されるよ うに な っ て い っ た。

　現在お茶の 分類 と して は 発酵の 程度 で 分類 され て

お り、不発酵茶が緑茶、半発酵茶が ウーロ ン茶、発

酵茶が紅茶と 3 分類 され、それぞれの製造工程は以

下の よ うに な っ て い る n 生茶葉に は加水分解酵素や

酸化酵素 など多 くの 酵素 が存在 して お り、そ れ ら を

た くみ に働か せ て 様 々 な茶葉 が作 られ るように な っ

て きて い る。緑茶で は含まれて い る酵素 をほ とん ど

活用 せ ず、最初に 熱 を加え て失活さ せ て し ま っ て 生

葉の 持っ て い る味わい を最大限に 生 か した製法をと っ

て い る。こ の 場合 は生葉の 持 っ て い る力が製法と相

ま っ て 香味 の 差と な っ て し ま う。

　 ウーロ ン茶の 場合は様々 な酵素 を利用す る こ とが

前提 と な っ て お り、熱 で酵素の 力 を弱 め て お い て 、

茶葉 をゆ っ くりと発酵 させ て い くた め半発酵や部分

発酵茶と い われ て い る。こ の 場 合加 T．の 程度羊や 巧

み さが茶葉の で き不 で きに最 も関係するとい われ る。

紅茶 は 生葉の 水分 をコ ン トロ ー
ル する こ とで 発酵を

少 しは抑制する が、短時間の 強い 発酵で 香昧 を大 き

く変化 させ て し まう製法 で ある。現在緑茶と紅茶は

か な り機械化で の 生産 がな され て お り、均
一

な茶葉

が で き る ように な っ て い る。 し か し ウ
ー

ロ ン 茶は種

類の 多さや 生産管理 の 難し さか ら部分的に機械化 さ

れ て い る に 過 ぎず、作る 人 た ちの 経験 と勘 を頼 りに

生産 がなされ て い る。お茶が 今日の ように 世界中で

飲 ま れ るまで に な っ たの は 、大規模茶園と機械化が

表 2　お茶の 発酵に よる分類 。

不 発酵 茶

鞳 聾Lない お芥

緑 茱

茶

二1’・発 酵 茶
．

高「；分的に 発酵 した お 茶

　　　　．．
ワ
ー卩ン 玳

発酵 茶

1分に発 酵 したお
．
農

争1落

　 　 　 　 おゑ の 　　

　　　　1継 罫∵llll瓢∵：：1：1
表 3　製造工 程比較。

厂
」典 → ．

扉1
．．・酵素失盈

1 → 揉捻　・発 酵 r  L燥
緑 培 ● ● ● ●

・／一卩 ン 茶 ● ● ● ● ●

紅茶 ● ● o ● ●

貢献 して い るこ とは確 か で あ る が、そ れらの た め に

香味 を画
．．
化 して 大量の 生産が で きるよ うな体系に

されて し ま っ た、

　 ウ
ー

ロ ン 茶 は 現 在 発 展途 ヒに あ っ て 将来は緑茶や

紅茶の よ うな道 を歩 むか も しれ な い が 、まだ牛産量

も少 な い こ と で も あ る た め 茶農 家独自の 製法で もっ

て独自の 茶葉 が 生産 され て お り、香味の 多様性 に お
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い て は 興味 の 尽 き な い もの で あ る。ま た香眛の 多様

性 と そ の魅力の 大き さか ら見る と、機械的に
一

律に

生産 されて い る緑茶や紅茶に比 べ て 、手作 りに近い

か ら こ そおい し さに か か わ る魅 力が大 きく感 じられ

る，、本題 の お茶の お い し さ を極 め る と い うの は 極端

な言 い 方に なるか も知れ ない が 、香昧の 多様性に お

い て は無尽蔵で か つ 香味 レ ベ ル の格段に高 い ウ ーロ

ン茶を語る に ふ さわ し い 。以 Fは ウ
ー

ロ ン 茶の 魅力

に ス ポ ソ トラ イ トを当て て 話 を進めて い きた い 。

4． ウ
ー

ロ ン 茶の 品質特性

　ウーロ ン 茶の 品質の 特徴は、半発酵な い し部分発

酵をお こ な う こ と に よっ て本来生茶葉が持 っ て い る

華や か な香り成分 を作 りだす とともに、お茶の 渋み

成分 を重合させ て 少 なくす るように した こ とである。

発酵 し ない 緑茶と比べ ると は るか に異な る新し い 味

わい で ある、，複雑な香り成分とす っ きり して さっ ぱ

り感が ある ま ろや か な味わい を持 っ て い る u 半発酵

の 工 程で は 茶葉中の 加水分解酵素の働 きに よ っ てゲ

ラ ニ オ
ー

ル や ネ ロ リ ド
ー

ル 等の 香気物質が遊離し、

ク チ ナ シ 、バ ラ や ジャ ス ミン などの 花 の よ うな華や

か な香 りが 生成 し て くる
4）
。

　 ウー
ロ ン茶は 複雑 な ⊥ 程を経な が ら勘 を頼りに 複

雑 な 香 り成分 が 作り上 げられ て い る。また ウ
ー

ロ ン

茶は 半発酵に よ っ て 生茶葉に 含 まれ て い る カ テ キ ン

類 が 酸化 ・重 合 し て 別 の ポ リ フ ェ ノ
ー

ル に変化 して

お り、それ らがウ
ー

ロ ン 茶の 独特の 昧わい と な っ て

い る。緑茶 で は 渋眛 の 成分 で あ っ た もの が 、ウ
ー

ロ

ン 茶で は渋味が減 っ て ま ろ や か さや こ く昧 の 成分 に

変化 して お り、そ れ ら が さっ ぱり感やす っ きり感を

生 み 出し て い る。

　 まさに こ の さっ ぱ り感やす っ き り感は清涼飲料に

はな くて は な ら な い 機能で 、ウ
ー

ロ ン茶が冷た くし

て 飲 む こ と の 多い 清涼飲料と して ヒ ッ トし た ポ イ ン

トで あ る。さ ら に こ の ポ リフ ェ ノ
ー

ル はウ
ー

ロ ン茶

ポ リ フ ェ ノ
ー

ル と総称 で 呼 ば れ て い て ウ
ー

ロ ン 茶 の

生理機能に も大きな役割を果た して い る。

5． ウ
ー

ロ ン 茶の歴 史 と将来

　お 茶が 欧州 に 知 られ る よう に な っ た の は 、16 世

紀 に 探検家 が 極東地域を訪問 して伝え て か らで ある．

17世紀に な ると中国 との 貿 易 も始ま り、当初綿織

物や絹織物 が 主体 で あ っ た と こ ろ に お茶が次 第 に 増

加 して い っ た。最初は安徽 省や浙江省産の 緑茶が 多

か っ た が 、ウーロ ン茶は 18 世紀後 半 に は緑 茶 を し

表 4　鳥龍茶葉製造 T．程別 の 香り成分 の 生成。
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図4 　ウーロ ン茶の 特徴 。

の い で 欧州 に 輸 出 され るよ うに な っ た 。19世紀の

ア ヘ ン 戦争以後 は紅茶 に 取 っ て 代わられ て し ま うが 、

福建省武夷山の ウーロ ン 茶は Bohea （ボ ヒ
ー

：武夷

の 音訳）や ブ ラ ッ ク テ ィ
ー

と呼ばれ人気を博す るよ

うに な っ た。

　紅茶が生産 されるよ うに な っ て か ら欧 州で の お茶

消費が拡大 し た た め に 、紅茶の 産地 は中国内に 広が っ

た が ウーロ ン茶の産地は福建省、広 東省と台湾に と

どまり、各地 で特色ある茶葉が生産 されるように な っ

た 。 紅茶に お い て 中国 は、イ ン ドや ス リラ ン カ で生

産 され る英 国式紅茶 に 対抗し て 中国式の製法で 生産

してき た が 、近年勢力が衰え て 瀕死の 状況 に 陥 っ て

い る。　 方 の ウ
ー

ロ ン 茶は B 本 で の 人気 に 引 っ 張 ら

れて消費が急拡大 して お り、今後 の 有望株 と日 され

て い る．ウ
ーロ ン 茶の 製造は 発展途上 に あ る た め 完

全 な機械化に は 至 っ て い な い が 、自然 と 人の 巧 み が

品質 に か か わ る度合い が大 き く無限の 魅力を秘め て

い る。

6．ウ
ー ロ ン 茶の 製法と評価

6A ウ
ー

ロ ン 茶の製法

　ウーロ ン 茶は不発酵茶の 緑茶 と完 全発酵茶の 紅茶

の 中間 に位置す るた め、様 々 な発酵程度の もの が存

在 し、さ ら に種類が多 くて 製造 工 程 が 複雑 で あ る た
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図 5 ウー
ロ ン茶の 製法。

め 手工 と機械を併用 し た製法が中心 で あ る 。 そ の た

め 品質の 均
一

性や安定性 に 欠ける傾向があるが、人

の 感性 で 作 られ て い る工 芸品に近 く、緑茶や紅茶 の

よう な 工業製品の よ うな お茶とは大きく異な る。ウ
ー

ロ ン茶は 茶摘み を行っ た後、萎凋 と い う工 程 で 、円

光 に当 て た り （晒 青〉、日陰で冷 ま し た り （涼青）

しながら加水分解酵素や酸化酵素の 活性 を高め て い

く。その 後の 半発酵 （作青）工 程 で は茶葉 を揺 り動

か し （揺青）なが ら少 しずつ 加水分解酵素を働 か し

て 華や か な香 りを作り出 して い る。これらの 工程で

卞 な香りの 成分が生成 され る 。

　また 、発酵度合 い は看青作青 （カ ン チ ン ツ オ チ ン ）

と い う言葉が あるよ うに作 り手 の 五感 に頼 っ て作 り

上 げ ら れ る．十分 に香り成分が生成 して きた と こ ろ

で 、熱 を加えて酵素を大部分不活性化させ つ つ 、残っ

た酸化酵素 に よ っ て 味 の 成分を作り上 げる と い う巧

妙 さで 製造 され る
ユ2 ユ「1

。

6．2 ウー
ロ ン茶の 品質評価

　巾国 の ウ
ー

ロ ン 茶に は 1980 年代 に は
一

定 の 標準

表 6　中国で の ウー
ロ ン 茶 の 評価 c

茶 形

外観 茶菓の 評蝋 2  色

料渡

純度

内質 抽出液 の 訓 山〔黝

　 　 哩冴古、11：b、’：」 ：
1

　 　 べ 111　　　　 “　　）i ／1，

・礁 難
　 ぎわ　 　 　 　 ぴを メしゼ 　 　 　 　 　

tt　／lt，
　 劉 味 驚

’・　 ．枷

図 6 香味の レ ーダーチ ャ
ート．

わ リ
ド
らぐ　；Lb ，ぬキヌ

　　響

　　綴
　 　 れは　

　　蕭

　　難
　 ．ノ，どt．t一寸．つき巴I

　 Ett，r＃’1／
　

1
宀塀…N ｝

的 な 品質基準が 設定 さ れ て い た が 、現 在は存在する

が機能し て お らず、品質の 把握が大変困難な状況に

ある。中国 での ウ
ーロ ン茶の 品質評価 は茶葉の外観

と内質と い う抽出液 で 評価をお こ な う。お よその 評

価の 比重は外観 20 ％ に 内質 80 ％ で あ る が、最近は

機械 で うまく仕一．Eげ て あるもの が多 い ため、実際に

凵 に入れ て 飲 ん で み な い と正確 な評価は難 しい
21 ／

。

ま た内質で は香り重視の 傾向が あ り、作 り手も香り

に ポ イ ン トを絞 っ て い る傾向が 見受け られ る。

7． ウ
ー

ロ ン茶の産 地

　 ウ
ー

ロ ン 茶の 産地 は福建省、広東省 の
一

部 と台湾

で あるが 、主産地 は福建省 で ある 3 福建省は南 シ ナ

海に 面し、対岸が台湾と い う地理的な位置に ある。

ウーロ ン茶の 発祥の 地は武夷山 （ぶ い さん ）で ある

と され て お り、そ こ は福建省の奥の 江西省と境界を

なす武夷山脈 の 北端に ある。福建省の ウ
ー

ロ ン茶の

産地 は福建省を代表す る閲江 （びん こ う）の 北部地

域 の間北地区と南部地域の 聞南地区に大別 で きる。

さら に南の広東省に近い 龍溪地区が ある閲北地 区の

産地 は武夷山市、建陽市や 建甌市が代表産地で ある。

閲南地区は安溪県 、永春県、樟州市が代表産地 で あ

る。広東省 の ウ
ー

ロ ン 茶産地 は福建省に近い広東省

北部地域 の 潮州市の 鳳凰山 を中心 に 、周辺地域の 梅

州市や汕頭市、さ ら に東部 の 大埔や饒平等 の 地域で

生産 され て い る tt 台湾で は北部地域 の 台北地区 、北

西部 の 桃園県、新竹県や 苗栗県、中部で は 南投県の

レ

i鮮

図7　巾国の 茶産地 n

表 7　ウ ーロ ン茶の 産地 と種類 ．

「胎 」， ll櫨

閲 〆r．11匡 」1・工｝11 氏夷水 III．疏
．
尺 瞬 鬣

武 蔓冫
」
承牝 1》、圃 師

1
ζ蹴 ｝監IIL黛 EL立」』鉦 一．．一．．一　一一一．．

閲 1匡地区 ム
．
摩
一．．．

駐
」
覗吝　本山　 E野　玉 L

撫1趣 己 悔 1
．ゴ

南判、大．・1』1．．1L
rlト「ll

鼡r鬲 玉
「
III佛．「　　．

訂1
．
蔭亅．11匡 1．ξIII 　　　　　　一一一．一．一『

鋤 1オ．茜、　 眠 刺 1．、鼓冂
絶 F．、〕

肉ノ
掌 　．．

て
．II
な地 1κ 啄 鼠 II

　　　　　　　一凡臼L［「』1肖
嵐 、【」軌・「、「u

．「鳳夙 1厂 影，’1L1 卜1
「

．ヒ． 用．厘 凸 こ1化1 ．
畑 1鎧観 疏

1目し ．1 窯 III包・動炉、
1  も 冖ト竹

凵IT卜」「貢 銜
y ， 　　　　　　　　．

申．，し
・、聶 1湘「最」．、「1．穐 、 1」1

．凄厂畳・疂
一一．1北剰

．
’一一．一蓮匝嘘 一．．．一一．．一

肉 ．矧 111区 1握 と
1｝ ：室「ミ1ゴil 嗣 琳 茂 繍 皀苫

夏淀 呉
．・1ヨ 匹鴫 吐苧

一 193一

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



The Japanese Association for the Study of Taste and Smell

NII-Electronic Library Service

The 　Japanese 　Assooiation 　for 　the 　Study 　of 　Taste 　and 　Smell

日本 味 と匂学 会 誌　Vol．　 IO　No．2　2003年 8月

松井

凍瑣 山地区や 高山地区 の 玉 山山麓、杉林溪、嘉義県

の 阿里山地区などが 知 られ て い る。表 には主な ウ
ー

ロ ン 茶の種類を産 地 別 に 示 して い る。

8．究極の ウー ロ ン 茶

8．1 武夷岩茶 ・大紅袍

　福建省武夷山 は 庸代よ り名茶 の 産地 と して 知 られ 、

岩茶と い われる特定の地域で作られ て い る ウー
ロ ン

茶が あ る。自然交配 の 中か ら選抜され た 選 りす ぐり

の株 を育種 し て用い て 、栄養が 豊富で は な い よ う な

日当た りも良 くない ⊥地 で 栽培されたお茶は 製造技

術 とも相 まっ て最高 の ウ
ー

ロ ン 茶が で きる、大紅袍

は 岩茶 の 中の 名叢 （め い そ う）とい われ る逸 品 で 、

原樹か ら無 性生殖で増や され た苗に よ っ て生産 され

て い る。香り と味が強くか つ バ ラ ン ス が絶妙で 、飲

ん だ後に岩韻 （がん い ん とか回甘 （か い か ん）とい

われ る喉もとに戻 っ て くる余韻が得 ら れ、飲み飽 き

る こ とがな い ウー
ロ ン 茶である

121 ］1
。

図8　武夷岩茶 ・大紅袍の 産地 （武夷山九曲溪〉、，

図 9　安溪鉄観音産地地図。

8．2 安溪鉄観音

　武夷岩茶 と兵に福建 ウーロ ン 茶の 双璧と い われる

もう
一

つ は安溪鉄観音で ある．：鉄観音は安溪全域や

それ以外で も生産 され て い るが、特 に祥華の 鉄観音

は 中で も こ くが あ っ て 、喉 もと に 残 る余韻 （音韻 と

い う） が ある鉄観 音の 絶品 で ある。ジ ャ ス ミ ン や ク

チ ナ シ の ような軽 い 花の ような香りが特徴で 、発酵

が弱 い た め の 青々 し さ と相 まっ て 清々 し い 気分 に さ

せ て くれ る 3 飲 んだ後 は 岩 茶と同様 に また 飲 み た く

なるような余韻が満 ちて くるウ
ーロ ン 茶で ある，、

8．3 杉林溪 （サ ン リン シー）高山烏龍茶

　台湾の 中部南投県は 全体の 1！3 の 生産量 に も達 し

て お り、中で も凍頂鳥龍茶が　番 有 名で ある。近年

の 動 きと して 南投県を中心 に 千 メ
ー

トル を越える高

山 で 茶 園を開 き、高山茶を生産するこ と が増えて き

て い る。竹山鎮の杉林溪 は 海抜 17（X）m の 高山 で ウ
ー

ロ ン 茶が栽培 されてお り、台湾を代表す る超高級 な

ウーロ ン 茶と して 知られ る よ う に な っ て きて い る。

高山 の 急斜面 に 作 ら れ る茶園は霧 が多 くか か る た め

R 当た りが悪 く、冷涼な気温と共に茶樹の 生育に は

良 くな い が 良質の 茶葉が 生産 で きる。目本 で 覆 い を

して 生産 して い る高級煎茶や 玉露の よ う に テ ア ニ ン

の 多い う まみ の 強い お茶 とな り、香 り と共 に 濃厚 な

お茶が で きあ が る。以上の紹介 して き た ウーロ ン 茶

は 、そ の 名前が つ い て い ればす べ て が 究極品 と い う

わけ で は な く、最高の 生茶葉と最高の 製造技術が相

まっ て こ そ達成 され て い るもの で ある
三”

。

9， ウ
ー

ロ ン 茶の 文化

9．1 功夫茶 （こ うふ ち ゃ）（工夫茶 ともい う）

　中国で ウ
ー

ロ ン 茶が多く生産 ・消費 されて い る地

域は福建省、広東省 と台湾で あ り、こ れ らの 地域 で

は ウ
ー

ロ ン 茶の 飲み 方と し て 、手間 と時間をか けて

じ っ くりと楽しみ な が ら飲む功夫茶 とい う手法が よ

く見 られ る。功夫茶の 功夫 とは昔は武夷茶の 名称で

あっ たが 、清代の こ ろか ら ウ
ー

ロ ン茶の 水色、香 り、

味 を楽し むお茶の 楽 しみ 方 の こ とを呼 ぶ ように な っ

て きた t．功夫 （工 夫）とは  本領、手腕　  修練、

努力　  時間、ひ ま等を意味 して お り、手間と時間

をか け て じ っ くりと飲むお茶の こ とを功夫茶とい っ

て い る．また ウ
ーロ ン 茶は 江蘇省の 宜興 （ぎ こ う）

の 紫砂茶壷 と い われる急須で 飲 む の に 最適な お 茶と

い われ て い る。宜興 の 紫砂茶壷 は素焼の 陶器で 、江

西省の 景徳鎮の磁器と並び称 され て い た が、表面 が

滑 らか な磁器よ りも素焼 の 陶器 の 方が ウー
ロ ン茶の

香味 を引 き 歳て る と い わ れ 、紫砂茶壷を使 っ た功夫

茶とい う独特 の ウ
ー

ロ ン 茶 の 飲み方 が定着 し た c 最

近 は 中国国内で も経済発展で 収 入 が 増 え た た め 、都

会に は茶館や茶楼 と呼ばれる喫茶店が で きて に ぎ わっ

て い る。ま た 日本で も中国茶ブ
ー

ム に な っ て お り、
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　　　　　　　　　　お茶の お い し さ を極め る

図10　杉林溪高山烏龍茶。

功夫茶が楽 しめ る喫茶店がで きつ つ あ る 。

92 功夫茶の手順 （功夫茶冲泡法）

　以下は清代に考案 された功夫茶の手順 （功夫茶冲

泡法）で ある
：4，

。

　  暖壷   傾水   投茶   注湯   沐壷   静置  

注茶   待用 と い う手順で お こ なわれる。

《功夫茶冲泡法》

功夫茶具 ：宜興茶壷 （急須）、小瓷杯 （茶杯）、茶船

  暖壷

  傾水

  投茶

  注湯

  沐壷

  静置

  注茶

  待用

沸騰水 を宜興 の 小 ぶ りの 茶壷 （急須〉

に注ぎ温め る

あたためた後の湯 を茶杯に注 ぐ

宜興急須 に茶葉 を入れ る

沸騰水を注い で 入 れ、蓋 を使 っ て浮泡

を除去し て 蓋 をの せ る

急須 の 外側か ら も湯をか け て温度を保

ち冷えるの を防ぎながら茶の 香味 を引

き出す

45 秒か ら 1 分間待つ 　 こ の 間 に 茶杯

をすすぎ空 にする

茶杯に 回 しなが ら注 い で濃度 を
一

定 に

する　茶を浸す時間 を見計 らっ て、苦

渋味 が出ない よ うにする

色、香 り、味を楽 しみ な が ら茶を味わ っ

て飲む

10．お茶の 生理機 能

　冐頭 で も述 べ た が 中国の薬草学 や 植物学 の 書物 に

は 数多くの 生理機能が書 か れ て お り、お茶が 元 は薬

と して 利用 され て い た と い う こ と が わか る。中国の

唐の 時代以降 は飲み物 として 大 きく発展 した た め お

い し さの 追及が優先 され る よ う に な り、その た め広

表 8　ウーロ ン 茶の 生理機能。

血圧降
．
附 用

「．
老化防 II 制 …［活性酸素 除⊥ 冫

1ヱ脚：調卜⊇り

中性 脂肪 低 減
凡L

月巴満嘛 咋 素　
1脚 1

コレ ス テ［．・レ．L昇抑 制
同脚

抗癌斉、トr よる脱 毛 防 1卜効 果
1“「’〕

過酸 化脂 黄抑1制　
1三〕

抗 掲 H 抗 アレ
・ン ギ
ー

作 用
ウ〕

＋柄 蝕偉 月　
〔11 卜

抗ア トど 一性 皮 膚炎改 葦効 盤
LO〕 1Lト

⊥L 階値岻 下 発 癌 防 1ト鋤 果 　
m ，

高 1血LE 症 改碆
n ．

剛
IL・

支容効梁
冂1

高 脂 lrll症 改 善
1三ト

す’．勸 脈 硬 化 作 弔

く普及 で きたと考え られ る e 日本で は古くか ら緑茶

の 効能の 研究が な され て い て 緑茶 カ テ キ ン とい う言

葉が広 く行きわ た るよ うに な っ て い て 抗酸化作用 に

よる効能は 良 く知 られ て い る。一方 ウーロ ン茶は

1970 年代の 日本に 痩 せ る お茶 とい うふれ こ み で 導

入 され て きたた め 、消費の 拡大と共に 1980 年代よ

りウ
ー

ロ ン 茶 の 生理機 能 につ い ての 研究が進 められ

て きた。こ の 20 年間に多 くの 研究者 が解明に取 り

組ん で きた結果、ウーロ ン 茶に は様々 な生理機能が

あ る こ とがわ か っ て きて い る 。 抗肥満、血圧上昇抑

制、中性脂肪 や コ レ ス テ ロ
ー

ル 値の 改善、血糖値上

昇 の 抑制、抗癌作用、美 肌や美容効果、ア レ ル ギ
ー

改善効果、ス トレ ス 解消、生活 リ ズ ム の 改善、虫歯

予防な ど数え上げた らきりが ない くらい 多数 に 至 っ

て い る。ウ
ー

ロ ン 茶の 生理作用 は 大 きく分類する と

ウ
ー

ロ ン 茶ポ リ フ ェ ノ
ー

ル の 抗酸化作用と生体内の

酵素作用 の 阻害や促進作 用、物質の 吸着作用 と い っ

た もの で あ る。活性酸素は 生体防御 とい う点 で 重要

で あ る が、過 多に な る こ と が問題で ウーロ ン 茶の 飲

用 に より、活性酸素除去酵素で あ る SOD （ス ーパ ー

オキ シ ドジ ス ム タ
ーゼ）や カ タ ラ

ー
ゼ の 働 き を活性

化 させ て い る作用 も確認 されて い る。ウ
ー

ロ ン 茶は

お い しく水分 を補給 して の どの 渇き を止 め る こ と は

い うまで もな く、毎円飲み な が ら健康 を亨受で きる

飲料 とい う こ とで 定着 し て きた 。 こ れ らの ウーロ ン

茶の 生理機能 はウ
ーロ ン 茶ボ リフ ェ ノ

ー
ル と総称で

呼ん で い る ポ リ フ ェ ノ
ー

ル が 役割 を果 た し て い る と

推定され て い る 。

11．お 茶の 今後

　緑茶や ウーロ ン 茶などの 無糖茶飲料 が こ れ ほ どま

で に清涼飲料と し て受け 入 れ ら れ て きた 理由 と し て

は、い ま ま で 述 べ て き た よ う に お い し さや 様々 な 生

理機能、生活 ス タ イ ル の変化が 上 げ られ る。生理機

能で は 最近植物 に 含まれ て い るポ リ フ ェ ノ
ー

ル が 、

人の 健康に良い 成分 と して 脚光 を浴び て きそい る が、

お茶こ そはそれ らの 成分利用 の元祖ともい え る もの

で あ る。生活 の 変化で は 現代人 の 生活 が 広 が り忙 し
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さが増加 して き て時間的な余裕 が な くなり、ゆ っ く

り と お茶を楽 しむ とい う こ と が で きなくな っ て きて

い る こ とも確か で あるn

　特 に 都会 に 住 む人 々 は時間 に 追われ て 生活 して い

る こ とが 多く．簡便な茶系飲料に頼る傾 向が増 して

い る。お茶の素晴ら し さは認識して い てもい つ もゆ っ

くりと楽 しん で い る時間がな い とい う人々 に は茶系

飲料が最適で ある こ とを消費の 拡大が証明して い る、
一
方時間 の 余裕がある人 々には茶器をそろえて 最 E

の お茶をゆ っ くり楽しむ とい うような二 極化が進ん

で い くと 思われ る。ま さに 日本 で も近年中国式 の 茶

館が で きつ つ あり、ウーロ ン茶飲料で 香味を覚 えた

人 々 が巾国茶をゆ っ くりと楽し む と い う風潮も増加

しつ つ あ る 。 ウ
ー

ロ ン 茶を常飲する 人 々 の 間に は傾

家蕩産 （けい か とうさん ）とい う言葉 が あり、お い

しい お茶に は い くらで もお金 を使 うとい う習慣 が 根

付 い て い る、お い し い お茶を限りな く目指すと い う

人間の本質も健在で あ る 。 今後の お茶の 目指すべ き

方 向は健康感 が 高 くて お い しい と い うお 茶本来 の 姿

を追 い 求め る こ とで お茶は ますます発展 して い くこ

とと確信 し て い る、、
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