
　一番茶のおいしい季節。これから蒸し
暑くなり、お茶を飲むことが多くなりま
す。普段、私たちが当たり前のように飲
んでいるお茶はどのように作られている
のか、亀山茶のおいしい楽しみ方を知り、
至福の一杯を味わってみませんか？

亀山市は、平均気温や年間降水量がお茶の栽培に
適しており、茶の生産が盛んに行われています。
亀山茶は、気候や土質、茶農家の優れた製茶技術に
支えられ、上品で濃厚な味わいと香り、
コクのあるうまみが特徴の良質のお茶です。
主な生産拠点である中の山パイロットには、
約88haの広大な茶畑が広がっています。

カテキン

農林振興課農林政策グループ問合先 84－5068

特 

集

●殺菌作用
●動脈硬化、がん、高血圧
　などの生活習慣病予防

●抗アレルギー

カフェイン
●疲労回復
●利尿作用
●二日酔い防止

●覚醒効果
●強心作用

ビタミンＣ
●疲労回復
●美肌効果
●免疫力向上

●風邪予防
●抗酸化作用

ミネラル
●夏バテ防止
●虫歯予防
●生体調整作用

テアニン

深蒸し
煎茶

茎 茶
（かりがね）

煎 茶

粉末茶

ほうじ茶
玄米茶

香 

り

味わい

抹 茶

玉 露

かぶせ茶

●神経細胞の保護作用
●リラックス効果
●血圧上昇の抑制
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　亀山市茶業組合は、市内の茶業者と茶業関係団体で構成された団
体です。主な活動は、お茶まつりや初もみ研修会、インストラクターの方
に協力いただいて、市内の学校向けにお茶の入れ方講座などを行って
います。初もみ研修会では、亀山高校の生徒に手摘みの体験をしても
らっています。また、茶業組合として品評会への出品、定期的な情報共
有、お互いの工場を見学するなど、さまざまな活動をしています。
　しかし、ここ10年程、茶業組合に加入する茶農家はかなり減少して
います。問屋の買取単価が大きく下がり、採算が合わず、原材料費の高
騰、機械のメンテナンス費も高額であることなどが理由として挙げられ
ます。ほかにも、担い手や後継者不足といった課題もありますが、近年
は抹茶ブームなどの影響もあり、取引価格も安定してきています。

亀山茶の魅力を伝える「亀山市茶業組合」

　お茶の製造で大変だと感じるのは、やはり作業に時間がかかるとこ
ろです。基本的には機械で行いますが、機械が詰まったり、天気に左右
されたりすることがあるので、全体的にうまく流れているのかを常に
しっかり確認しなければなりません。葉っぱの大きさ、その日の気候や
湿度などの影響で茶葉の状態も一定ではないので、工場に運ばれてき
た茶葉によっては、全工程の設定を変更しなければならないときもあり
ます。さらに、蒸し方や一連の知識や技術などを習得するには、長い年
月と経験が必要です。乾き具合や温度、手触りなど最適な状態の感覚
をつかむまでが難しいです。
　お茶は、産地の地形や気候などで味が変わります。亀山では、深蒸し
煎茶が主流です。亀山の地質は赤土で山砂が入り込んでいるので、茶
葉がほかよりちょっと厚いのが特徴です。茶葉が厚いと深く蒸すことが
できるので、味が濃く、甘みがよく出ます。蒸す時間は各農家さんに
よって異なるので、味も違います。ペットボトルなどで全国各地のお茶
が手軽に飲める時代ですが、地元だからこそ、地元で採れた亀山茶を
多くの人に、特に若い人たちに飲んでほしいと思います。

知識と技術を身につけ、最適な感覚をつかむ

亀山市茶業組合
組合長　一見 守一さん

手摘みや茶摘機により摘み取り、
素早く工場へ運ぶ。搬  入１
集められた茶の葉を蒸機で蒸す。
　

蒸２
蒸された茶の葉の表面の水分を
取り除きながら冷やす。冷  却３
葉振いして水分を蒸発させる。
　

葉打ち４
もみながら熱風で乾かす。
　
茶の葉に力を加え、水分の均一化を
図りながらもむ。

茶の葉を再びもみながら
熱風で乾かす。

茶の葉に熱と力を加え、
形を整えながら乾かす。

揉みあげた茶を調整しながら十分に
乾かす。この時点のお茶が「荒茶」。　

種類別に合組・計量して完成。

乾  燥９

※合組…複数の茶葉をブレンドし、香りや品質を保つこと。

粗  揉５
そ　　じゅう

むし

揉  捻６
じゅう　　ねん

中  揉７
ちゅう　 じゅう

精  揉８
せい　　じゅう

ごう　ぐみ

合組※・計量10
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担い手が少なくなったからこそ
次の世代につないでいきたい

　緑茶は鮮度が大事で、早ければ早いほど爽やか
でみずみずしい香りになります。そのため、あまり
時間を置かずにその日のうちに加工します。お茶
の収穫に最も適したシーズンには、朝から茶を摘
み、その日のうちに加工し、荒茶まで製造してしま
うので、ずっと工場を動かし続け、作業を継続しな
くてはなりません。作業が深夜に終わったり、明け
方になったりする場合もあるのでとても大変です。
　今、茶農家はどこも後継者の確保という課題が
あると思います。担い手が少なくなったからこそ、
今まで培ってきた技術や知識など、洗練されたも
のを次の世代に残していかなければならない。時
代の変化などにより、お茶の味わい方などを知ら
ない子どもたちが多くなってきている中、茶業組
合の取り組みとして、私も学校に訪問し、実際にお
茶の入れ方教室などを行っています。お茶を好き
になってもらうには、記憶に残るように楽しんでも
らうことが大切であると思っています。お茶を作る
ところからお茶を入れて飲むところまで、お茶の楽
しみ方をこれからも伝え、つないでいきたいです。

復活した亀山紅茶の価値を
未来に伝えていく

市川大楽園
代表　市川 泰三さん

　もともと亀山は日本有数の紅茶の産地であり、
「亀山紅茶」が有名であったことから、緑茶以外の
ものを作ってみようと思い、当時、三重県茶業試
験場の技術者に加工の仕方や情報を教えてもら
い、独学で始めました。
　かつて亀山でもっとも多く栽培されていた「べに
ほまれ紅茶」を復活させ、その価値を未来に伝えて
いきたいという思いから、奇跡的に残っていた「べ
にほまれ紅茶」の茶園を再生し、地元の茶業生産者
と「亀山Kisekiの会」を立ち上げ、国立茶業試験場
の元技術者の指導を受け、紅茶の製造を行ってい
ます。紅茶も緑茶も摘み取る時期は同じですが、一
緒に混ぜて加工することはできないため、紅茶は４
月末に摘み取り、最高の品質に加工できるように
取り組んでいます。「べにほまれ紅茶」は渋みが強
く、味が濃厚な香りの良い紅茶です。ストレートはも
ちろん、ミルクを入れて渋みを抑えたミルクティー
もおすすめです。ぜひ、味わってみてください。

市民活動団体
「魔女のお茶会」
YouTube

伊達丸亀製茶
代表　伊達 亀嘉さん
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　４月22日、亀山市茶業組合主催の初もみ
研修会に亀山高校２年生が参加し、初摘み
体験を行いました。この日手摘みしたお茶
は、亀山市茶業組合と市民活動団体「魔女の
お茶会」が協力し、毎年５月に開催している
「新茶まつり」にてふるまわれました。

亀山高等学校 ２年 川戸 陽生さん
　摘み方が分からず不安でしたが、茶業組合の方か
ら「お茶の原料となる新芽の部分だけを摘み取る」と
いうことを教えてもらいました。この広い茶畑で手摘
みをするのはとても大変だと思いますが、実際に摘む
時にプチっとなる感じが面白く、楽しかったです。
　体験をして、自分たちの摘んだお茶がたくさんの人
に飲んでもらえること、亀山のお茶づくりに携わるこ
とができてうれしく思いました。また、地域の人たちと
交流できる機会となり、亀山市の特産品のお茶につい
て知ることもできて良い経験になりました。

★バターは室温に戻しておく。
★天板にクッキングシートをひく。

★　  はふるい合わせておく。
★オーブンは180℃に温めておく。

茶気茶気の皆さん

【材料】 ＊直径３cmで約30個分
●無塩バター
●粉砂糖
●卵黄
●グラニュー糖 適量　●打ち粉 適量

120ｇ
70ｇ
１個分

●米粉
●薄力粉
●粉茶

130ｇ
40ｇ
10ｇ

ボウルにバターを入れ、ゴムベラでクリーム状になるまでよく混
ぜる。粉砂糖を３～４回に分けて加え、その都度すり混ぜる。

卵黄を溶いて２回に分けて加え、混ぜる。●Ａ をもう一度ふるいな
がら３回に分けて加え、ゴムベラで粉っぽさがなくなるまで切る
ように混ぜる。　★必ず、細かい粒状にする。

手で少しずつまとめていき、台に打ち粉をして生地を直径約３ｃｍ
の棒状にし、余分な粉を落とす。バットにグラニュー糖を入れて
軽く押しつけるように転がし、表面によく付ける。ラップで包んで
形を整え、冷凍庫で30分ほど冷やして固める。

生地を約１ｃｍの厚さに切り、天板に並べて180℃のオーブンで
15分焼く。焼き上がったらケーキクーラーの上で冷ます。

　今回紹介した亀山茶・亀山紅茶は、茶気茶気（御幸町174－6）で販売されているほか、JA
鈴鹿 ファーマーズマーケット果菜彩（東御幸町78－4）やスーパーサンシ亀山エコー店（東御
幸町222）などで購入することができます。

今年の「新茶まつり」は、５月１日に市立図書館にて開催されました。
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