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時代 宇治茶の歴史
平安時代

（794年～ 1185年）

唐から煎茶法（煮茶法）が伝わる
　【お茶を煮出して飲む文化】

815 山城を含む畿内などに茶を植え、これを献上することを命ず
（『日本後紀』【お茶が登場する日本最古の記録】）

平安京大内裏茶園の茶を宮廷法会「季御読経」で使用

鎌倉時代
（1185年～ 1333年）

宋から点茶法が伝わる
　【お茶をお湯にとかして飲む文化】

栂尾で茶の栽培開始

宇治で茶の栽培開始

南北朝時代
（1334年～ 1392年）

1343 闘茶（茶かぶき）が流行

室町時代
（1393年～ 1573年）

1476頃 宇治の茶が栂尾茶とともに天皇や将軍家が愛飲するトップブランド茶となる

「無上」「別儀」という初期ブランド茶が誕生
　【宇治茶師が宇治郷を中心として広く分布する茶園を経営し、常によりよい商品を開発】

16世紀初 茶の湯の登場

16世紀後半 宇治七名園の成立

覆下茶園の出現（宇治市）

中宇治に、茶の湯で使用する茶をつくる、宇治茶師の屋敷街が形成される

安土桃山時代
（1573年頃～1603年）

1577 ポルトガル人宣教師・ジョアン・ロドリゲス『日本教会史』において宇治の覆下茶園の様子を記載

1584 豊臣秀吉　宇治郷に対して「禁制」をだし、その特権を認める

1587 豊臣秀吉　京都北野で大茶会を催す

茶の湯の大成（千利休）

江戸初期
（1603年～ 1691年）

1632 お茶壺道中が制度化される（約250年間、幕末まで続く）
【宇治茶師は、合組とよばれるブレンドを行うなどの創意工夫を凝らし、京都をはじめとする茶人の好みに合
わせた茶をつくる】

1654 明から淹茶法が伝わる
　【お茶をお湯にひたしてエキスを飲む文化】

1690 ドイツ人医師・ケンペル　『日本誌』に宇治茶のことが記載される

江戸中期
（1692年～ 1779年）

1735 売茶翁　京の東山に通仙亭という茶店を設ける
　【文人や知識人に煎茶趣味が流行するきっかけ】

1738 宇治製法（青製煎茶製法）を発明（宇治田原町）

江戸で煎茶　大流行

幕末までに、全国に宇治製法が普及する

江戸後期
（1780年～ 1867年）

茶園造成が行われるなど煎茶の産地が広がる

1835 玉露を開発（宇治市）

覆下栽培が木津川沿いの河川敷や丘陵にも拡大

1859 横浜開港（日本茶輸出が始まる）

木津川沿いの上狛に宇治茶の集散地となる問屋街が形成される

1867 神戸開港
　【宇治茶、主要輸出商品として外貨獲得に貢献】
　【茶問屋が輸出発信基地】

明治時代
（1868年～ 1912年）

山なり茶園の開墾（煎茶の生産体制の強化）

女子教育の一環に茶道が取り入れられる

輸入から国内販売に転じたことにより、宇治茶が一般家庭に普及する

日本特有の抹茶の出現

煎茶の出現

玉露の出現
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６ 茶の種類 

７ 宇治製法の工程 
宇治製法の伝統技術は、現在の機械揉みにも受け継がれています。機械製茶は、手揉みの工程をベースに機械化さ

れています。 

手揉み  

蒸機                     粗揉                     揉念                       中揉                精揉     

 

機械揉み  
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①蒸し 
摘み取った新芽を
蒸籠に拡げ、充分
な蒸気で均等に
蒸す。そして、蒸し
上がった葉をうち
わで扇ぎ、冷やし
ながら蒸し露を取
り除く。 

②茶切り（露切り
葉乾き）約25分
蒸した茶葉約３kg
を使用。葉を助炭
面に擦り付けない
ようにかき上げ、
30～40㎝の高さ
から振り落として
いく。葉が重なら
ないように、素早
く均等に行う。

③横まくり（回転）
約1時間30分
助炭全面を使っ
て、最初は軽く転
がし、乾燥するの
に応じて次第に力
を入れていく。最
後の２０分程は、特
に力を入れても
む。 

④玉解き約5分
左右に素早く
手を動かして、
横まくりで出来
た塊を解す。 

⑤中上げ約10分
茶葉を一旦ボテ
に上げ、葉を冷や
し水分を均一にす
る。この間に、茶
葉の小さな塊も
丁寧に解してお
く。また、助炭の
汚れを綺麗に拭
き取っておく。 

⑥茶揃え（中揉
み、揉みきり）約
30分 
「揉みきり」と「片
手まくり」と呼ば
れる揉み方を交
互に行うが、片手
まくりは十分に力
を入れて、一工程
７回以上行う。こ
より状に細長くな
って来た茶葉の方
向を揃えるように
注意する。

⑦でんぐり（アイ
セイ）約20分
葉の蒸れと上乾
きを防ぎながら、
形と香味を良くす
る工程。両手で茶
を軽く持ち上げる
ように、左右交互
にもんでいく。茶
に丸みを付ける
感じで、最初は軽
く、乾燥するのに
応じて力を入れて
いく。

⑧板ずり（かまち､
仕上げ揉み）約
50分
宇治製法だけに
見られる、最終仕
上げの工程。板を
使って揉み、茶の
形状を丸く細く伸
ばし、色艶と香気
を良くする。 

⑨乾燥約40分
揉み上がった
お茶を助炭一
面に薄く広げ、
しっかり乾燥さ
せる。 

⑩仕上がり
優れた手揉み
技術で製茶さ
れたお茶は、細
く長く揉み込ま
れ、艶のある深
い緑色をして
いる。 

不発酵茶
（緑茶）

蒸し製
（日本式） 煎　茶 普通煎茶 最もよく飲まれている茶。新芽を

蒸して揉んで乾燥したもの

深蒸し煎茶 深蒸し煎茶は蒸しを強くしたもの
で味を強調している

玉　露
よしず棚等で茶園を覆い直射日光
を避けてうまみを増やして苦味を
抑えて育てた高級茶

かぶせ茶 葦やカンレイシャで茶園を覆って
育てた玉露に次ぐ高級茶

番　茶 硬くなった新芽や茎などを原料と
した茶で製法は煎茶に同じ

玉緑茶 製茶の精揉工程を省略して曲玉状
にした茶。グリ茶とも云う

碾
てん

　茶
ちゃ 玉露と同様に栽培し、蒸した葉を

揉まないで乾燥したもの

抹茶 碾茶を茶臼で挽いて粉状にした茶

再加工茶 焙じ茶 番茶や煎茶を強火で炒り、香ばし
い香りを出したもの

玄米茶 番茶や煎茶に高圧で炒った玄米な
どを混ぜたもの

釜炒り製
（中国式） 玉緑茶 鉄製の釜で茶葉を炒って仕上げた

丸い形の茶

※出展：平成25年版　茶関係資料（公益社団法人日本茶業中央会：平成25年6月）より抜粋を元に作成



検討委員会等の開催状況
平成23年 5月6日 日本茶・宇治茶の世界文化遺産登録に向けた専門家による助言会

7月22日 日本茶・宇治茶の世界文化遺産登録可能性検討委員会（第１回）
平成24年 3月23日 日本茶・宇治茶の世界文化遺産登録可能性検討委員会（第２回）

5月25日 金田委員長より知事に今後の進め方について提案
8月3日 日本茶・宇治茶の世界文化遺産登録検討委員会（第１回）　

平成25年 3月14日 日本茶・宇治茶の世界文化遺産登録検討委員会（第２回）
8月26日 日本茶・宇治茶の世界文化遺産登録検討委員会（第３回）

平成26年 2月24日 日本茶・宇治茶の世界文化遺産登録検討委員会（第４回）
提案書とりまとめ

検討委員会委員　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　（平成26年2月24日現在）

委員長 金田 章裕 人間文化研究機構長、京都大学名誉教授
委員 岡田 保良 国士舘大学教授 藤田 裕之 京都市副市長

小西 茂毅 静岡大学名誉教授 山本 正 宇治市長
下岡 久五郎 京都府茶業会議所専務理事 奥田 敏晴 城陽市長
杉本 貞雄 京都府茶業会議所会頭 堀口 文昭 八幡市長
関根 秀治 平安女学院大学客員教授、 石井 明三 京田辺市長

裏千家事務総長 河井 規子 木津川市長

日向 進 京都工芸繊維大学名誉教授 江下 傳明 大山崎町長
村井 康彦 滋賀県立大学名誉教授 西谷 信夫 宇治田原町長
吉村 亨 京都学園大学名誉教授 松本 勇 笠置町長
岡西 康博 京都府副知事 堀 忠雄 和束町長
井上 元 京都府山城広域振興局長 手仲 圓容 南山城村長

調査研究部会員　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　（平成26年2月24日現在）

部会長 日向 進 京都工芸繊維大学名誉教授
歴史・文化的景観チーム リーダー 吉村 亨 京都学園大学名誉教授

上杉 和央 京都府立大学准教授
鵜島 三壽 関西外国語大学准教授
田中 淳一郎 京都府立山城郷土資料館資料課長
谷阪 智佳子 新鳥取県史編さん調査委員
谷端 昭夫 裏千家学園講師
坪内 淳 宇治市歴史資料館主任
橋本 素子 京都光華女子大学非常勤講師

建築・庭園等チーム リーダー 矢ヶ崎 善太郎 京都工芸繊維大学准教授
上杉 和央 京都府立大学准教授
鵜島 三壽 関西外国語大学准教授
日向 進 京都工芸繊維大学名誉教授
福田 敏朗 京都建築専門学校長

生産・加工・流通チーム リーダー 寺本 益英 関西学院大学教授
林屋 和男 前日本茶インストラクター協会京都府支部長
藤井 孝夫 京都府生物資源研究センター所長

８ お茶のおいしい淹れ方 

 

 

 

 

●宇治市都市整備部歴史まちづくり推進課 
電話 0774-22-3141（代） 
●京田辺市経済環境部農政課
電話 0774-63-1122（代） 
●宇治田原町産業振興課 
電話 0774-88-6638（直） 
●南山城村産業生活課 
電話 0743-93-0105（直）

●城陽市市民経済環境部農政課  
電話 0774-52-1111（代）

●木津川市建設部農政課 
電話 0774-72-0501（代） 

●和束町農村振興課 
電話 0774-78-3001（代） 

京都府農林水産部農政課  電話 075－451－8111（代） メール nosei@pref.kyoto.lg.jp 

京都府・市町村連絡先

用意するもの 
○抹茶茶碗・茶筅・ふるい 
○茶杓又は計量スプーン 
○湯冷まし又はマグカップ 

１

１

茶碗に抹茶を茶杓で2杯、約1.7g入れます。

３

２

抹茶を点てる前にふるいにかける

煎茶

 
 

湯温は器を移すたびに、約5度～10度、下がります。

＊1人でお飲みになる場合はお湯60cc

抹茶

 

① ② 

③  

用意するもの
○急須・茶椀
○湯冷まし又はマグカップ 
○大さじ又は、計量スプーン 

玉露

 

 湯温は器を移すたびに、約
5度～10度、下がります。
＊1人でお飲みになる場合
はお湯20～30cc 

湯冷ましした茶碗のお湯約40度(人肌程度 )～
60度を急須に入れます。 

ふたをせずに、茶葉の動きを眺
めてください。
＊ふたをして茶葉の浸出を待つ
淹れ方もあります。 

 

②  
①  

③  

出典：「宇治茶大好き」京都府茶協同組合 

茶碗に3分の1位、湯温80度前後のお湯（70
～80cc）を注ぎます。
茶筅で点てる時には、まず利き手ではない方
の手を、抹茶碗が滑らないようにささえ、利
き手は、人差し指と中指と親指の3本で茶筅の
竹の部分を握ります。
はじめは底の抹茶をお湯になじむようにゆっ
くり混ぜます。
手首を前後に振り、最後に表面を整えるよう
にゆっくり動かし、静かに茶筅を引き上げま
す。 

沸騰したお湯180ccを3人分(60cc)に分けて茶
碗に注ぎ、約70度～80度になるまで冷ましま
す。湯温は、湯冷まし又は、マグカップを使っ
て冷まします。 

急須に茶葉を大さじ山盛り2杯程度、10g入れま
す。
＊1人でお飲みになる場合は茶葉5g 

湯冷ましした茶碗のお湯約70度～80度を急須に
入れます。
ふたをして茶葉の浸出を待ちます。
急須の中で、茶葉がお湯を吸って、
黄緑色に変化していきます。出し頃
は45秒～1分位です。 
お茶を急須から茶碗に回し注ぎを
して、濃さが均一になるようにし
ます。 
最後の一滴まで絞りきってくださ
い。二煎目以降は、お湯の温度を
少し上げて待つ時間を短くし、絞
りきってください。 

お茶を急須から茶碗に回し注ぎをして濃さ
が均一になるようにします。
二煎目以降は、お湯の温度を上げて待つ時
間を短くします。三煎目も十分おいしくい
ただけます。 

お湯を注いで1分ほどすると茶
葉がお湯を吸って、うす緑色に
変化していきます。出し頃は1
～2分くらいです。 

用意するもの
○急須・茶碗
○湯冷まし又はマグカップ
○大さじ又は、計量スプーン

抹茶の表面が、クリームのようにキメが細か
く泡立てばできあがりです。

急須に茶葉を大さじ山盛り
2杯程度、10g入れます。 
＊1人でお飲みになる場合
は茶葉5g 

沸騰したお湯60～70ccを湯冷ましから急須に
入れます。 
さらに茶碗に注ぎ、約40度(人肌程度)～60度
になるまで冷まします。 

と、きれいに点てられます。

１

２

３

４

５

〈できあがり〉

〈できあがり〉

〈できあがり〉

２

３

４

５

６

この冊子は、再生紙を使用しています。




