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☆☆☆☆    7 月月月月のののの親睦会親睦会親睦会親睦会のごのごのごのご報告報告報告報告    ☆☆☆☆  

7 月 16 日(水)の親睦会は市内観光の「インペリアル チェンホークルーズ」に参加。 

シンガポール湾の周遊、クス島散策と 李先生とご一緒にクルーズ観光を楽しんでき

ました。当日はお天気にも恵まれ、海風に吹かれながら船上でお茶を頂き、クス島で

は巡礼に倣いそれぞれ健康を祈願してきました。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

☆☆☆☆７７７７月度月度月度月度    日本日本日本日本でのでのでのでのイベントイベントイベントイベント 

◆ 堀井美香さん(91 期)    

◆ 西村眞由美さん(103 期)  



「宇治茶手もみ製茶体験」の報告 
 

参加者： 

小西美和、丸末新子、石川美

香、唐澤恵（在ホーチミン）、

前田祐美（在バンコク）、 

堀井美香、（石山教室より、

井上、小高、本多）溝口さん

とお嬢さん（ランチのみ参

加） 

 

集合は、１２時半でしたが、

岡山から来てくれた美和さ

んと１０時半に落ち合い、近

くの「源氏物語ミュージア

ム」へ行ってきました。素敵

な和風のテーブルランナー

を５５０円でゲット！ 

 

１２時半、一時帰国中のメンバーや、この春帰国さ

れたばかりの方との再会を喜び、まずはお食事。２

階にある茶寮にて、「茶葉料理・夏セット」をいた

だきました。 

お昼のみ参加の溝口さんとお別れし、第二工房へ。

（第一工房では、石臼で抹茶づくり、陶板で宇治茶

づくりができます。第三工房では、器づくりと絵付

けの体験ができます。） 

エプロンをつけ、手を洗って除菌した後、２チーム

に分かれます。製茶に使用する焙炉（ほいろ）が２台なので、１チームに１台

で行います。 

ご指導いただくのは、茶師の杉本昭氏。宇治茶製茶

組合の師範でおられます。中国へも技術指導に行か

れたことがあるとか。とても丁寧にご指導いただき

ました。 

 

● ほいろの工程 

手もみ製茶は、ほいろの上で直接茶葉を指先や

手のひらで揉むという作業で、美味しいお茶を

作るためには熟練した技術が必要。 



乾燥時間を除いても、約６時間ほどかかる。 

（以下は製茶工程） 

 

１：茶切り（露きり） ＜所要：１時間＞ 

  葉ふるいともいい、揉みやすくするため水分を

蒸発させる作業。 

助炭面に蒸した茶葉を広げ、茶葉をかき集めて

ふるい落としながら、余分な水分をとばす。 

 

２：横まくり（回転揉み）＜所要：１時間３０分＞ 

  助炭面で茶葉を転がし、乾燥させながら、柔ら

かくする作業。上半身全体を使いながら、乾燥

が進むにつれ力を強くいれていく。この工程で

アクが抜ける。 

 

３：玉解き ＜所要：１０分＞ 

  横まくりの際、できた塊を解く作業で、手早く

回転し塊を解きほぐす。 

 

４：中上げ ＜所要：３０分＞ 

玉解き後、いったん助炭から取り出し、揉み葉

の水分を均一にし、また冷却する。 

この間に次の作業に備えて助炭面の清掃をして

おく。 

＊ この段階で、茶葉を冷凍保存（－２５℃）してお

く。（年中製茶できる） 

＊ 今回私達の体験では、中上げ以後の作業を行った。 

 

５：茶揃え（中揉み・揉み切り）＜所要：３０分＞

片手まくり、もみきりを交互に行い、茶によれ

形をつける作業。 

 

６：でんぐり（アイセイ） ＜所要：４０分＞ 

  葉の蒸れ、および上渇きを防ぎながら形を整え、

製茶の香味を良くするために行う。茶をほいろ

中央に集め、軽く持ち上げるような感じで手を

左右交互に動かして揉む。 

 

７：板ずり（かまち・仕上げ揉み） ＜所要：４０分＞ 

  形状を丸く伸ばし、色沢、香気を良くするための最終作業。宇治茶づくり



に独特の工程で、板をほいろに斜めに立

てかけ、その上で茶葉を揃えながら両手

で回転させる。 

 

８：乾燥 ＜所要：４０分＞ 

  仕上げ終了後（温度約６０度）の助炭

面に薄く茶葉を拡散し、乾燥を行う。 

葉の重量は、生の茶葉に比べ、玉露で

およそ１６～１８％、煎茶で２０～

２３％まで減る。 （手もみ製茶では、約３キロの生葉を使い、成茶重量

は約６００g。） 

 

針形に成形する煎茶の工程が、これほど時間がかかるのには驚いた。（龍

井の製茶と比べて）途中、休憩時間に師匠自ら玉露を淹れてくださったり、

乾燥を待つ間に、美味しい煎茶の淹れかたをご指導いただいたりと、楽し

く過ごしました。 

 

お茶のできも、まずまずで、ひとり１００グラムほどの茶葉と可愛らしい缶を

いただき、参加者全員大満足の体験でした。 

 

今度は、「全工程体験したいね。」また、「木津川の工場見学も行きたいね。」

などと話しも弾み、２年後には、工房の外に生育中の茶畑で「茶摘体験」もで

きるそうです。 



「夏を楽しむ」 
 

 

 

 

留香茶友の皆様 

 

西村眞由美です。 

７月１１日（金）に行いまし

たお茶会のご報告です。 

  

いつもご参加いただいてい

る、 

小林亜希子さん、出村善江さ

ん、前田加代子さんと亜沙ち

ゃんに加え、今年 Singapole

から帰国されたばかりの、小

林早苗さん、日置明子さん、藤原美喜さ

んも来て下さり、とても賑やかで楽しい

会となりました。 

  

  

今回の Theme は、「夏を楽しむ」です。 

まずは、堀井さんから送っていただいた

龍井の新茶２種（明前・雨前の獅峰龍井）

を、 

出村さんと私のお手前で。 

甘く新芽の香りが広がる明前と、すっき

りとさわやかな雨前。 

どちらもとても美味しくいただきました。 

 

 

昼食は、暑気払い！とばかり、香菜と

Nuoc-Mam（魚醤）を使ったベトナム料理

を用意。 

（香味 sauce の Salad、苦瓜と手羽中の

唐揚げ、生春巻き、Mango' dessert） 

文山包種を冷茶で、気軽に飲んでいただ

きました。 



 

  

午後は、お手前の時間です。 

「夏を楽しむ」という Theme で考えてきて

いただいた思い思いのDisplayで楽しみま

した。 

人数が多いと、それだけたくさんのお手前

を見ることができて、楽しいですね！ 

様子は、写真をご覧くださいね。 

 

  

 

早苗さん、明子さん、美喜さんから、留香

の仮住まい教室のご苦労や帰国後の様子、

亜希子さんが６月訪星の折に立ち寄った

という新しい教室のことなどをお聞きし

たりと、賑やかなおしゃべりに、あっとい

う間に時間が過ぎていきました。 

また、亜沙ちゃんも目覚しい成長ぶりも嬉

しく思いました。 

 

前回は終始寝たままの姿勢でしたが、今回

はちゃんとお座りができて、しっかり、お

しゃべりの輪の中心にいましたね。 

  

さて、この日に合わせて、恵島さんから

America 土産の Chccolate を送って頂き、 

皆さんで賞味いたしました。 

お心遣い、ありがとうございました。 

次回は、暑さが引いた秋頃に行いたいと思

っております。 

またの再会を、楽

しみにしており

ます。 



  

 

☆☆☆☆7月度月度月度月度    おおおお手前試験手前試験手前試験手前試験     

     

 

 



 

 

☆☆☆☆プロモーションプロモーションプロモーションプロモーション ( 9月末月末月末月末までまでまでまで) 

◆1993年 老水仙          
※李先生の元で 15年間貯蔵された貴重な茶葉です。 

味はまろやかで回甘がすぐに感じられます。 
先生お勧めのお茶を是非この期間お試し下さい。                                             

                 
◆◆◆◆留香オリジナル         
聞香杯・品茗杯(別売)              各 $8 
※白・緑の二種類があります 

              

 

 

※プロモーション商品の割引率は下記の通りです。 
初級 30%・中級 35% ・上級 40% ・研究科 45% ・理事 50% 

 

☆☆☆☆おおおお知知知知らせらせらせらせ  

 ◆◇子供茶芸◇◆   
  夏休みの期間、お子様に中国茶芸の体験は如何ですか?  
  対象: 4歳～12歳 各 1回 1時間  

費用: $28 ( 1時間 お茶・お菓子 含む) 
       *お手前・基本コース/ バブルティーコース      

   *8月 31日まで 
   
 

 ◆◇無料体験コース◇◆ 
  お手前体験コースを実施中です。 
  留香会員のご紹介者は 8月末まで受付けております。( 一般は終了) 

この機会に中国茶にご興味のあるお知り合いをお誘い下さいませ。 
 

◆◇新規生徒さん募集中◇◆ 
  新規ご入会の方をご紹介頂いた方に留香茶藝バウチャー($30)をプレゼント中です。 
  9月末まで実施中。 

25g     $30 
50g     $60 

100g     $120 

 


