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製 茶 工 場 見 学 記

大食三 山 本 征 子

 大食3回 生は 「食品加工及び貯蔵」に於ける社会見

学 として,5月29日 宇治の小倉にある小山製茶工場を

尋ね た。 まず茶園の方か ら説明を聞いた。道の両側は

こんもりした茶園が続いてお り,す だれやわ らで茶の

木全体が被つてあるもの(覆 下園)や 何 もしていない木

(露天園クとがあ る。覆下園の方は日光が直接当 らない

のでタンニンの含有量が少 く,葉 が,鮮 な緑を呈 し,又

非常にやわ らかでア ミノ酸含有量 も多 くなる。 タンニ

ンが少い と云 うことは又,製 茶 した場合に渋味が少 く

な る。 この様に覆下園のお茶は良質で玉露や磯茶(抹

茶)と なる。露天園の方は日光に当つているので葉の

緑 も濃 く新芽で覆下園の様な柔味はない。この茶の葉

を用いたものには煎茶や番茶がある。実際に覆下園で

お茶摘みをしている所へはい らせ てもらつた。茶の木

は自分達の背の丈位 もあ りこの茶園のお茶が 日本一・大

きく一番良い とのことだつた。中では6～7人 の女の

人が茶摘み歌を うたいなが らみ ごとな手 さばきで見 る

見 るうちにかごがいつばいになつ ていた。私達 も見 ま

ねで,少 し摘ませてもらつたが,な かなか興味のわ く

仕事でした。道を少 しもどると茶畑の真中に大 きな建

物があ りここが茶の製造工場である。

 工場 り入口に至 るまでの畑にはお茶の苗が研究的に

栽培 されてお り,品 種改良に努力 しているとのことで

した。昔は種か ら何10年 とかかつて一人前のお茶の木

に育て上げたのだそ うですが,近 頃では研究の結果さ

し芽が考えられ良い品種を多 く栽培す ることが出来 る

様になつた。この説明を聞き工場の入口に来た。お茶

の芳い香がプーンと鼻をついた。まず,つ み とられた

芽は順番を待つため大 きな竹のかごに入れ られ棚の上

に置いてある。お茶は時期が短いので仕事が一特 期に

な り,そ れで新芽は順番を待つのであ るが,理 想的に

は今つんで来たのをす ぐ加工す ることだそ うです。広

い次の部屋に入つた。 ここでは精選か らお茶をもむ所

まで行つている。 ベル トの 上で精選 され蒸気 でむ さ

れ,そ れを脊の高いあみのはつた中で強い空気で乾か

され,こ の操作が,二 度 くり返えされて,次 の レンガ

で組 まれた大 きな中に入 り,そ こを通つ てきたものは

ちやんともまれて出来上つ ている。昔は,こ の過程を

皆人力でもつてCた そ うであるが時代の波 と共 に製茶

もオー トメーシヨンとな り,こ こで仕事 している人は

3～4人 にす ぎなかつた。

 そこを終つて,お 店へ もどつ て来て一服お茶をごち

そ うにこな り,そ こにお茶の製造過程が図示されてお り.

この説明を聞いて奥にあ る仕上場へ案内された。 ここ

では電気によつて 最後 の精選が行 われ てい た。 こう

して1年 間に消費す るお茶 を短期間に仕上げるので成

品の保存 と云 うことが大切 な問題 となつてくる。その

ため,地 下室に大 きな冷蔵庫があつた。 もうす ぐ大き

な茶箱がきつ しりつまれ るのだそ うです。同じ地下室

で抹茶が作 られていた。

 普通のお茶の状態ではも う鼻がまひされてしまつて

いたが,香 高いお抹茶にな ると再び鼻覚が覚めさせ ら

れた。部屋の周囲 と真中に50～60の 臼がすえられ電力

に よつて回転 し下にお抹茶がた まつてい く。 目方を計

り缶につめ られて出来上 る。この様な過程を経て出来

上つたお茶の味覚の試験が行われ る。ガラスば りの研

究室では茶釜が置かれお茶碗に到 るまですべて同一一・条

件 のもとで出された色や味によつて鑑別 されてい く。

何分にも感覚的なものなるが故にどうかするとまひさ

れ てしまい大変難か しい仕事だそ うです。又,最 も上

等 のお茶はや り炭火で乾燥 し昔なが らの方法で作 られ

ていた。

 以上で全工程を見学 させて頂きこうしてお茶を知つ

たことによつて一服のお茶に対 してもより深味と親 し

みを感ずる様になつた。詳 く御丁寧に説明 して下 さつ

た事を心か ら感謝 し失礼 した。


