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茶
畑
に
覆
い
を
か
ぶ
せ
る
伝
統
農
法
が
芳
醇
な
風
味
の
茶
葉
を
育
む

ま
ろ
や
か
な
香
気
と
う
ま
み

三
重
の
伊
勢
本
か
ぶ
せ
茶

一口でわかる甘みとうまみ
伝統の“かぶせ”で醸す

上品な緑の水色と深みのある
香り、そして一般的なお茶で
は味わえない甘みとうまみ。
鈴鹿川の豊かな水、高地特有
の朝霧が肉厚な茶葉を育て、
収穫前、人手により丁寧に覆
いをかぶせることで、うまみ
成分が凝縮されます。一口飲
めばわかるその芳醇な風味を
是非味わってみてください。

　

車
が
三
重
県
北
部
の
北
勢
地
域
に
入

る
と
、
そ
れ
ま
で
の
平
坦
な
道
が
緩
や

か
な
山
道
に
変
わ
っ
て
い
っ
た
。
そ
れ

か
ら
30
分
く
ら
い
走
っ
た
だ
ろ
う
か
。

ふ
と
窓
越
し
の
風
景
に
目
を
や
る
と
、

外
は
い
つ
の
間
に
か
、
緑
一
色
に
染

ま
っ
て
い
た
。
そ
れ
は
、
山
々
に
囲
ま

れ
た
標
高
3
0
0
ｍ
の
高
地
に
広
が
る

茶
畑
だ
っ
た
。「
こ
れ
が
、
伊
勢
本
か

ぶ
せ
茶
を
栽
培
す
る
畑
で
す
よ
。
電
車

や
高
速
道
路
か
ら
は
一
切
見
え
な
い
。

ま
さ
か
山
の
奥
に
こ
ん
な
に
大
き
な
茶

畑
が
あ
る
な
ん
て
と
、
訪
れ
る
方
は
一

様
に
ビ
ッ
ク
リ
さ
れ
ま
す
」
と
、
案
内

役
を
買
っ
て
出
て
く
れ
た
水
沢
茶
農
業

協
同
組
合
代
表
理
事
の
堤
利
道
さ
ん
は

に
こ
や
か
に
話
す
。

　

驚
く
の
は
、
そ
れ
だ
け
で
は
な
い
。

こ
れ
は
伊
勢
本
か
ぶ
せ
茶
の
最
大
の
特

徴
と
な
る
も
の
だ
が
、
収
穫
前
の
一
定

期
間
、
な
ん
と
茶
畑
に
黒
い
ネ
ッ
ト
を

ス
ッ
ポ
リ
か
ぶ
せ
、
い
わ
ば
〝
黒
覆
面

の
茶
畑
〞に
変
身
さ
せ
て
し
ま
う
の
だ
。

そ
の
結
果
ど
う
な
る
か
。
同
組
合
総
務

部
長
の
加
藤
俊
二
さ
ん
が
解
説
す
る
。

「
茶
葉
で
は
通
常
、
ア
ミ
ノ
酸
の
一
種

で
う
ま
み
・
甘
味
成
分
で
あ
る
テ
ア
ニ

ン
が
、
光
合
成
に
よ
り
渋
み
成
分
で
あ

る
カ
テ
キ
ン
に
変
化
し
ま
す
が
、
被
覆

し
て
直
射
日
光
を
遮
る
こ
と
で
こ
の
変

化
が
抑
え
ら
れ
る
。
つ
ま
り
一
般
的
な

煎
茶
よ
り
テ
ア
ニ
ン
の
割
合
が
多
く
な

り
、
う
ま
み
や
甘
み
が
よ
り
強
く
な
る

わ
け
で
す
」

　

こ
れ
は
高
級
茶
葉
と
し
て
名
高
い
玉

露
と
同
じ
栽
培
法
だ
。
こ
の
被
覆
は
玉

露
の
ほ
う
が
元
祖
で
、
江
戸
時
代
に
茶

園
に
覆
い
を
し
て
栽
培
し
た
茶
葉
を
焙

炉（
ほ
い
ろ
）で
揉
み
、江
戸
の
町
で「
玉

の
露
」
と
名
付
け
売
り
出
し
た
と
こ
ろ

大
人
気
に
。
後
に
商
品
名
は
「
玉
露
」

と
な
り
定
着
す
る
こ
と
に
な
る
。

　

一
方
、
北
勢
地
域
は
一
千
年
以
上
前

に
製
茶
技
術
が
伝
わ
っ
た
と
さ
れ
、
そ

れ
以
来
、
茶
業
を
綿
々
と
営
ん
で
き
た

由
緒
正
し
い
茶
ど
こ
ろ
。
だ
が
、
高
地

で
あ
る
た
め
に
、
最
も
高
値
で
売
れ
る

新
茶
の
収
穫
が
他
地
域
よ
り
遅
く
、
出

遅
れ
を
カ
バ
ー
す
る
た
め
に
付
加
価
値

を
高
め
、
差
別
化
を
図
る
こ
と
が
長
年

の
課
題
だ
っ
た
。

　

そ
こ
に
、
渡
り
に
船
と
ば
か
り
に
玉

露
の
栽
培
法
が
伝
わ
っ
て
き
た
。
北
勢

地
域
で
は
、
藁
束
を
広
げ
て
茶
園
を
覆

う
「
わ
ら
か
け
」
や
、
薦
（
こ
も
＝
藁

で
編
ん
だ
筵
）
を
直
接
茶
園
に
か
け
る

「
こ
も
の
く
ら
か
け
」
な
ど
、
よ
り
簡

易
に
量
産
で
き
る
手
法
が
急
速
に
広
ま

り
、
い
ず
れ
も
覆
い
を
か
ぶ
せ
る
こ
と

か
ら
「
か
ぶ
せ
茶
」
と
呼
ば
れ
る
よ
う

に
な
っ
た
の
で
あ
る
。

　

さ
ら
に
、
北
勢
地
域
で
は
栽
培
法
に

改
良
を
加
え
る
。
玉
露
は
3
週
間
に
及

ぶ
被
覆
で
じ
っ
く
り
う
ま
み
と
甘
み
を

引
き
出
す
が
、
長
期
間
光
合
成
を
抑
制

さ
れ
る
茶
樹
に
相
当
の
負
担
が
か
か
る

た
め
、年
に
1
回
し
か
収
穫
で
き
な
い
。

そ
れ
に
対
し
、
か
ぶ
せ
茶
で
は
被
覆
期

間
を
短
縮
し
、
年
2
回
収
穫
で
き
る
独

自
の
栽
培
法
を
編
み
出
し
た
。
そ
れ
は

4
月
下
旬
〜
5
月
上
旬
に
収
穫
す
る
一

番
茶
の
被
覆
は
14
日
以
上
、
6
月
下
旬

か
ら
7
月
下
旬
が
収
穫
期
と
な
る
二
番

茶
は
7
日
以
上
と
定
め
、
う
ま
み
・
甘

み
の
育
成
と
大
量
生
産
を
両
立
す
る
も

の
。
玉
露
並
み
の
味
を
誇
る
お
茶
を
値

ご
ろ
感
の
あ
る
価
格
で
提
供
す
る
と
い

う
、「
庶
民
派
の
高
級
茶
」
を
生
み
出

し
た
の
だ
。

「
先
人
た
ち
の
努
力
の
結
晶
で
す
」
と
、

加
藤
さ
ん
が
伊
勢
本
か
ぶ
せ
茶
を
一
杯

出
し
て
く
れ
た
。
そ
れ
も
意
外
な
こ
と

に
、
水
出
し
で
淹
れ
て
く
れ
た
。

「
水
出
し
で
も
キ
レ
イ
な
緑
の
水
色（
す

い
し
ょ
く
）
が
出
ま
す
。
理
由
は
、
被

覆
す
る
お
か
げ
で
葉
緑
素
が
多
く
残
る

た
め
茶
葉
の
色
が
濃
い
こ
と
。さ
ら
に
、

熱
風
を
加
え
な
が
ら
何
度
も
揉
ん
だ
り

乾
燥
さ
せ
た
り
す
る
、
3
時
間
半
に
も

及
ぶ
加
工
工
程
で
温
度
を
36
〜
37
℃
に

保
つ
こ
と
も
ポ
イ
ン
ト
。
こ
れ
以
上
の

温
度
だ
と
茶
葉
の
緑
色
が
失
わ
れ
、
こ

れ
以
下
だ
と
乾
燥
で
き
な
い
ん
で
す
」

　

水
色
は
確
か
に
見
事
な
緑
色
を
た
た

え
て
い
る
。
そ
の
美
し
い
色
に
魅
せ
ら

れ
な
が
ら
口
元
に
近
づ
け
る
と
、
ま
ろ

や
か
な
香
り
が
立
ち
上
っ
て
き
た
。
そ

し
て
口
に
含
む
と
、
う
ま
み
と
甘
み
が

一
気
に
広
が
る
。
い
ず
れ
も
水
出
し
と

は
思
え
な
い
実
に
芳
醇
な
風
味
だ
。

　

被
覆
に
関
す
る
規
定
は
期
間
の
み
で

あ
り
、
そ
れ
も
「
〜
以
上
」
と
い
う
幅

の
あ
る
規
定
だ
。
覆
い
を
い
つ
か
ぶ
せ

る
か
、
取
り
外
し
て
収
穫
す
る
か
の
タ

イ
ミ
ン
グ
は
生
産
者
の
経
験
と
カ
ン
が

頼
り
と
な
る
。
美
味
し
い
お
茶
を
味
わ

い
な
が
ら
、
職
人
芸
と
も
い
え
る
ノ
ウ
ハ

ウ
を
編
み
出
し
、
受
け
継
い
で
き
た
北

勢
の
茶
師
た
ち
に
、
そ
っ
と
感
謝
し
た
。

写真下左／最近では茶香炉への利用も広がっている。ろうそくで下から加熱すると心
地よい茶葉の香りが出る。

写真下右／かぶせ茶は被覆により葉緑素が多く残るので、水出しでも美しい色が出る。

写真上右／かぶせ茶
発祥の地とされてい
る四日市市指定史跡
「冠山茶の木原」。背
後には自生茶が生い
茂る。

写真上左／北勢地域
の茶畑の総面積は実に
4000ha、東京ドーム
約855個分にもなる。

かぶせ茶をお湯で飲む
場合は、玉露同様60℃
のぬるめの湯温で淹れ
るのが基本。お湯出し
だと、水出しよりさらに
香気が強くなり、味も
よりまろやかに。

覆いをかぶせた伊勢本かぶせ茶の
茶畑。現代では、昔の藁束や菰の
代わりに黒いネットをかぶせる。

三重県北部の高地に広がる茶畑
緑茶生産量全国第3位の三重県の北
部、鈴鹿山脈の麓にあたる、いなべ市、
菰野市、四日市市、鈴鹿市がかぶせ茶
の一大生産地。一帯は三重県の旧国名
「伊勢」の中でも北に位置することか
ら北勢地域と呼ばれる。一千年以上前
に空海が唐伝来の製茶法を伝えたのが
お茶づくりの始まりとされる。

水
出
し
で
も
し
み
出
る

美
し
い
水
色
と
う
ま
み
・
甘
み

審査専門委員

ブランド総合研究所
代表取締役

田中 章雄 氏

商品情報

三重県四日市市水沢町2441-3
☎059-329-3121

水沢茶農業協同組合
関連団体

水沢茶農業協同組合の「伊
勢本かぶせ茶　上」（100ｇ
×1）・「伊勢本かぶせ茶　特
上」（100ｇ×1）セット

※審査専門委員在任期間  平成18年度～平成20年度

伊勢本かぶせ茶
名称の由来／江戸時代後半に玉露の栽培法が伝わったといわれている。その
後、茶園に藁束を広げて覆いをしたり薦（こも）を直接かけたりするなど、覆い
をかぶせる手法が盛んに採られ、いつしか「かぶせ茶」という呼称が定着。

製法の特徴／収穫した茶葉は蒸気で蒸し発酵を抑制。その後冷却することで
鮮やかな緑色の茶ができ、それを、専用の機械で熱風を送りながら何度も揉
み、乾燥させ、水分を5％以下にする。

原材料の特徴／一番茶で14 日以上、二番茶で7 日以上、茶園に覆いをした後
に収穫。

品質と安全性／うまみ成分の指標である全窒素量が5％以上の高品質なもの
だけを出荷。ほかに原料の官能検査（香気、水色、地味、形状）、水分値、アミノ酸
値などの分析も施す。

業界とりまとめ団体／水沢茶農業協同組合（三重県四日市市水沢町2441-3）
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