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守
り
た
い

そ
し
て
、後
世
に
伝
え
た
い

 

三
重
で
生
ま
れ
た
幻
の
技
法

“
片か

た

手て

葉は

揃ぞ
ろ
え

揉も

み
”



　

お
茶
ど
こ
ろ
三
重
県
は
度
会

町
。
県
南
部
に
位
置
し
、
水
質
日

本
一
に
も
輝
い
た
こ
と
の
あ
る
清

流
・
宮
川
が
町
の
東
西
を
流
れ
て

い
ま
す
。
お
茶
の
栽
培
に
適
し
た

こ
の
町
は
、
古
く
か
ら
お
茶
の
名

産
地
と
し
て
知
ら
れ
て
い
ま
す
。

　
度
会
町
で
栽
培
さ
れ
る
お
茶
は

“
わ
た
ら
い
茶
”
と
呼
ば
れ
、
品

種
は
主
に
『
や
ぶ
き
た
茶
』
。
一

般
的
な
製
法
で
作
ら
れ
た
普
通
煎

茶
だ
け
で
な
く
、
深
蒸
し
茶
や
か

ぶ
せ
茶
も
有
名
で
す
。

　
こ
の
“
わ
た
ら
い
茶
”
の
お
い

し
さ
の
秘
訣
は
、
何
と
い
っ
て
も

清
流
・
宮
川
の
『
川か

わ
ぎ
り霧
』
で
す
。

冬
か
ら
春
先
に
か
け
て
、
宮
川
か

ら
立
ち
の
ぼ
る
川
霧
が
新
芽
を
優

し
く
包
み
込
み
、
深
く
、
そ
し
て

瑞
々
し
い
お
い
し
さ
を
育
み
ま
す
。

　
長
い
歴
史
と
文
化
に
培
わ
れ
、

日
本
な
ら
で
は
の
“
お
も
て
な

し
”
に
か
か
せ
な
い
お
茶
で
す

が
、
消
費
者
の
リ
ー
フ
茶
離
れ
に

よ
る
荒あ

ら
ち
ゃ茶
の
価
格
低
迷
や
資
材
価

格
の
高
騰
、
担
い
手
の
高
齢
化
や

後
継
者
不
足
な
ど
、
茶
業
を
取
り

巻
く
環
境
は
厳
し
さ
を
増
し
て
い

ま
す
。

　
今
月
号
の
特
集
で
は
、
こ
う
し

た
逆
風
に
立
ち
向
か
い
、
家
業
を

継
ぐ
こ
と
を
決
意
し
た
若
手
農
家

を
中
心
に
ス
ポ
ッ
ト
を
当
て
、
皆

さ
ん
の
“
一
杯
に
か
け
る
想
い
”

を
取
材
し
ま
し
た
。

　
東
京
・
大
阪
を
は
じ
め
と
し
た

大
都
市
で
の
百
貨
店
販
売
を
中
心

に
、
新
た
な
販
路
を
開
拓
す
る
農

家
や
、
日
本
茶
製
法
の
原
点
と
も

い
う
べ
き
手
揉
み
技
法
で
他
の
ブ

ラ
ン
ド
茶
と
差
別
化
を
図
る
農
家

な
ど
、
さ
ま
ざ
ま
な
取
り
組
み
が

展
開
さ
れ
て
い
ま
す
。

　
茶
畑
の
広
が
る
い
つ
も
の
見
慣

れ
た
風
景
の
裏
側
で
、ひ
た
む
き
に

汗
を
流
す
茶
農
家
の
皆
さ
ん
と
共

に
、こ
れ
か
ら
の
茶
業
の
在
り
方
に

つ
い
て
一
緒
に
考
え
ま
し
ょ
う
。

こ
の
土
地
の

こ
の
お
茶
で
勝
負
す
る

そ
う
決
め
た
ん
や

わ
た
ら
い
茶
の“
今
”そ
し
て“
未
来
”
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全
国
有
数
の
茶
生
産
県“
三
重
”

　

三
重
県
で
生
産
さ
れ
る
お
茶

は
、
わ
た
ら
い
茶
を
は
じ
め
水す

い
ざ
わ沢

茶
、
鈴
鹿
茶
、
亀
山
茶
、
松
阪

茶
、
大
台
茶
な
ど
生
産
さ
れ
る
地

域
に
よ
っ
て
呼
び
名
が
異
な
り
、

そ
れ
ら
を
総
称
し
て
“
伊
勢
茶
”

と
呼
び
ま
す
。

　
伊
勢
茶
の
栽
培
面
積
と
荒あ

ら
ち
ゃ茶
生

産
量
は
い
ず
れ
も
静
岡
県
、
鹿
児

島
県
に
次
い
で
全
国
第
３
位
。
年

間
約
７
，０
０
０
ｔ
の
荒
茶
が
生

産
さ
れ
て
お
り
、
三
重
県
は
全
国

有
数
の
茶
生
産
県
で
す
。

　
こ
こ
度
会
町
に
お
い
て
は
、
お

茶
の
栽
培
面
積
は
お
よ
そ
1
８
０

で
、
県
内
で
５
番
目
の
面
積
を
誇

り
ま
す
。
清
流
・
宮
川
沿
い
に
は

茶
畑
が
広
が
り
、
約
２
０
０
軒
の

茶
農
家
が
汗
を
流
し
て
い
ま
す
。

　
し
か
し
、
茶
業
を
取
り
巻
く
環

境
は
年
々
厳
し
さ
を
増
し
て
お

り
、
度
会
町
に
お
い
て
も
同
様

に
、
さ
ま
ざ
ま
な
課
題
を
抱
え
、

多
く
の
茶
農
家
が
頭
を
悩
ま
せ
て

い
ま
す
。

深
刻
な
リ
ー
フ
茶
離
れ

　
最
近
で
は
、
自
動
販
売
機
な
ど

で
手
軽
に
購
入
で
き
、
持
ち
運
び

に
も
便
利
な
ペ
ッ
ト
ボ
ト
ル
茶
が

普
及
し
、
各
家
庭
に
お
い
て
急
須

で
淹
れ
た
お
茶
を
飲
む
機
会
は
減

り
ま
し
た
。

　
ま
た
、
贈
答
品
と
し
て
の
需
要

も
減
っ
た
こ
と
で
リ
ー
フ
茶
離
れ

が
進
み
、
国
内
の
消
費
量
は
減
少

し
ま
し
た
。

　
一
方
で
、
紅
茶
や
ウ
ー
ロ
ン
茶

の
消
費
量
は
増
え
て
お
り
、
飲
料

の
多
様
化
が
進
ん
で
い
ま
す
。

　
こ
う
し
て
、
リ
ー
フ
茶
の
消
費

量
が
減
少
し
た
こ
と
で
、
荒
茶
価

格
の
低
迷
が
続
い
て
い
ま
す
。
10

年
前
は
、１
㎏
あ
た
り
２
，０
０
０

円
程
度
で
取
り
引
き
さ
れ
て
い
た

荒
茶
も
、
現
在
は
そ
の
半
値
に
近

い
１
，１
０
０
円
ほ
ど
し
か
値
を

付
け
ず
、
茶
農
家
に
と
っ
て
厳
し

い
状
況
が
続
い
て
い
ま
す
。

検
査
基
準
の
厳
格
化

　
安
全
安
心
な
お
茶
を
提
供
す
る

た
め
に
、
茶
葉
を
出
荷
す
る
際
の

検
査
基
準
が
厳
格
化
さ
れ
、
お
茶

の
栽
培
で
使
用
し
た
農
薬
や
肥
料

の
種
類
、
使
用
時
期
や
使
用
量
な

ど
、
栽
培
管
理
記
録
の
報
告
が
義

務
付
け
ら
れ
て
い
ま
す
。

　
茶
葉
の
栽
培
か
ら
は
じ
ま
り
、

収
穫
、
そ
し
て
蒸
し
や
乾
燥
な
ど

製
茶
さ
れ
出
荷
に
至
る
ま
で
、
今

で
は
こ
う
し
た
全
て
の
工
程
で
、

徹
底
し
た
品
質
管
理
が
求
め
ら
れ

て
い
ま
す
。

担
い
手
の
高
齢
化
と

後
継
者
不
足

　
町
内
で
は
、
多
く
の
農
家
が
高

齢
化
や
後
継
者
不
足
に
直
面
し
、

茶
園
の
管
理
不
足
に
よ
る
生
産
量

の
減
少
や
品
質
低
下
、
さ
ら
に
は

農
地
の
荒
廃
化
が
進
ん
で
い
ま
す
。

　
お
茶
の
栽
培
を
続
け
た
と
し
て

も
、
新
茶
時
期
の
一
番
茶
と
呼
ば

れ
る
新
芽
だ
け
を
刈
り
取
り
、
夏

や
秋
の
番
茶
は
収
穫
せ
ず
に
刈
り

落
と
す
農
家
も
い
ま
す
。

　
高
齢
化
が
進
む
の
は
な
に
も
農

業
従
事
者
だ
け
で
は
あ
り
ま
せ

ん
。
町
内
の
茶
園
で
は
、
茶
樹
の

老
朽
化
に
よ
る
茶
葉
の
収
量
や
品

質
の
低
下
が
懸
念
さ
れ
て
い
ま
す
。

　
改
植
を
し
た
後
は
、
茶
葉
の
刈

り
取
り
が
で
き
る
ま
で
最
低
4
～

5
年
は
か
か
る
と
い
わ
れ
、
な
か

な
か
改
植
に
踏
み
切
れ
ず
に
い
る

農
家
も
い
ま
す
。

機
械
の
大
型
化

　
農
業
機
械
も
大
き
く
変
わ
り
ま

し
た
。
か
つ
て
は
、
茶
葉
の
刈
り
取

り
に
は
２
人
用
の
手
持
ち
の
茶
刈

機
が
用
い
ら
れ
て
い
ま
し
た
が
、

平
成
12
年
ご
ろ
か
ら
は
作
業
の
効

率
化
を
求
め
、
大
型
の
乗
用
茶
刈

機
が
導
入
さ
れ
始
め
ま
し
た
。

　
町
内
の
茶
園
は
、
比
較
的
平
坦

で
傾
斜
が
緩
い
場
所
に
あ
り
、
乗

用
茶
刈
機
で
の
作
業
に
適
し
て
い

ま
す
。
し
か
し
、
本
体
価
格
が

４
０
０
万
円
以
上
と
高
価
な
こ
と

か
ら
、
兼
業
農
家
で
は
な
か
な
か

手
が
出
な
い
の
が
現
状
で
す
。

茶
園
維
持
管
理
の
限
界

　
こ
う
し
た
厳
し
い
状
況
下
で
、

10
年
前
に
は
30
人
以
上
も
い
た
町

茶
業
組
合
員
の
数
は
、
現
在
は
そ

の
半
分
ほ
ど
の
16
人
に
ま
で
減
り

ま
し
た
。

　
ま
た
、
製
茶
工
場
を
持
た
ず
に

生
葉
の
み
を
売
る
農
家
（
主
に
兼

業
農
家
が
多
い
）
の
廃
業
が
後
を

絶
た
ず
、
約
10
の
茶
園
が
耕
作

放
棄
地
と
な
っ
て
い
ま
す
。

　
兼
業
農
家
の
中
に
は
、
先
祖
代

々
受
け
継
が
れ
て
き
た
農
地
を
守

ろ
う
と
、
専
業
農
家
に
茶
園
の
管

理
を
委
託
し
よ
う
と
す
る
も
、
茶

園
の
立
地
条
件
な
ど
が
大
型
の
乗

用
茶
刈
機
の
作
業
に
適
さ
ず
、
委

託
を
断
ら
れ
て
耕
作
放
棄
地
と
なっ

て
し
ま
う
ケ
ー
ス
も
あ
り
ま
す
。

　
ま
た
、
防
霜
フ
ァ
ン
な
ど
施
設

を
兼
業
農
家
同
士
で
共
同
管
理
し

て
い
る
地
域
も
あ
り
、
廃
業
す
る

農
家
が
増
え
る
と
、
現
在
の
管
理

体
制
が
崩
壊
し
て
し
ま
う
恐
れ
も

あ
り
ま
す
。

　
こ
の
よ
う
な
現
状
を
踏
ま
え
、

町
で
は
産
業
基
盤
の
整
備
や
次
代

を
担
う
人
材
の
育
成
な
ど
、
町
の

基
幹
産
業
で
あ
る
“
わ
た
ら
い

茶
”
の
持
続
的
・
安
定
的
な
生
産

体
制
を
構
築
す
る
こ
と
が
強
く
求

め
ら
れ
て
い
ま
す
。

「
ど
う
や
、も
う
刈
っ
た
か
」

「
今
年
か
ら
や
め
た
ん
や
」

「
ほ
う
か
…
」

「�

な
か
な
か
、お
か
や
ん
と
２
人
で
は
…
。

  

体
も
効
い
て
く
る
し
な
」

　
こ
の
よ
う
な
会
話
を
耳
に
す
る

よ
う
に
な
っ
た
の
は
、
い
つ
か
ら

で
し
ょ
う
。

　
誰
も
が
望
ん
で
こ
う
な
る
わ
け

で
は
あ
り
ま
せ
ん
が
、
こ
れ
が

“
今
”
の
度
会
町
の
現
実
で
す
。

「�

そ
う
い
や
、あ
そ
こ
の
茶
園
も

  

や
め
る
み
た
い
や
わ
」

「�

昔
は
あ
の
家
も
茶
工
場
や
っ
と
っ
て
、

  

よ
う
け
管
理
し
と
っ
た
ん
や
け
ど
な
」

「
ま
ぁ
、
段
々
と
や
め
て
き
た
な
」

「
肥
代
や
油
代
引
い
た
ら
赤
字
や
し
」

第１章　茶業の“今”を知る
第
１
章　

茶
業
の“
今
”
を
知
る

厳
し
さ
を
増
す 

茶
業
を
取
り
巻
く
環
境

「�

昔
み
た
い
に
値
段
が
良
か
っ
た
ら
え
え
ん
や
け
ど
。

  

今
は
…
全
然
あ
か
ん
し
な
」
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あ
り
ま
す
。

　
刈
り
取
っ
た
茶
葉
は
、
時
期
に

よ
っ
て
香
り
や
味
が
全
く
異
な
る

た
め
、
上
質
な
新
茶
を
軸
に
、
理

想
の
味
と
色
に
仕
上
が
る
よ
う
混

ぜ
合
わ
せ
ま
す
。
こ
の
ひ
と
手
間

が
味
を
大
き
く
左
右
し
ま
す
。

　
３
人
で
何
度
も
飲
み
比
べ
を
行

い
、
ブ
レ
ン
ド
す
る
分
量
を
決
定

し
ま
す
が
、「
ど
れ
を
ど
の
割
合

で
ブ
レ
ン
ド
す
る
か
、
ほ
ん
ま
難

し
い
。
毎
年
、
悩
み
に
悩
む
わ
」

と
兄
の
晃
さ
ん
は
話
し
ま
す
。

　
弟
の
勇
作
さ
ん
も
「
今
の
と
こ

ろ
、
味
の
決
定
は
親
父
が
し
と

る
。
ま
だ
ま
だ
、
あ
の
味
は
よ
う

出
さ
ん
な
」
と
茶
業
の
奥
深
さ
を

痛
感
し
て
い
ま
す
。

　

こ
れ
に
対
し
、
藤
治
さ
ん
は

「
年
に
よ
っ
て
味
に
バ
ラ
つ
き
が

あ
っ
た
ら
い
か
ん
。
毎
年
、
安
定

し
て
旨
い
お
茶
を
作
り
続
け
や
な

い
か
ん
の
や
」
と
キ
ッ
パ
リ
と
話

し
ま
す
。

可
能
性
を
秘
め
た

“
百
貨
店
販
売
”

　
畑
中
製
茶
で
は
、
こ
の
深
蒸
し

茶
を
北
は
北
海
道
か
ら
南
は
沖
縄

ま
で
、
全
国
各
地
の
百
貨
店
で
催

事
販
売
を
展
開
し
て
い
ま
す
。

　
平
成
13
年
に
大
阪
の
阪
神
百
貨

店
で
の
販
売
を
き
っ
か
け
に
、
東

京
の
三
越
日
本
橋
本
店
・
銀
座
店

で
の
販
売
や
、
ア
ベ
ノ
ハ
ル
カ
ス

の
オ
ー
プ
ン
記
念
イ
ベ
ン
ト
に
も

招
待
さ
れ
、
着
実
に
販
路
を
広
げ

て
き
ま
し
た
。

　
販
売
は
、
兄
弟
で
交
代
を
し
な

が
ら
毎
月
１
～
２
回
ほ
ど
行
い
、

１
回
の
出
張
で
１
週
間
は
滞
在
し

ま
す
。
ど
こ
で
生
産
さ
れ
、
ど
の

よ
う
に
管
理
さ
れ
て
き
た
の
か
を

直
接
説
明
し
な
が
ら
、
急
須
を

使
っ
た
お
茶
の
淹
れ
方
を
目
の
前

で
披
露
し
、
実
際
に
試
飲
し
て
も

ら
う
こ
と
で
、
顧
客
の
心
を
つ
か

ん
で
き
ま
し
た
。

　
ま
た
、
こ
れ
を
き
っ
か
け
に
付

い
た
顧
客
か
ら
は
、
そ
の
後
も
毎

年
の
よ
う
に
注
文
が
入
り
、
リ

ピ
ー
タ
ー
と
し
て
長
い
付
き
合
い

が
で
き
る
と
い
い
ま
す
。

　

伊
勢
茶
・
わ
た
ら
い
茶
の
ブ
ラ

ン
ド
力
に
対
し
て
は
、
兄
弟
は「
ま

だ
ま
だ
、
知
名
度
は
低
い
」と
感

じ
て
い
る
も
の
の
、「
純
粋
に
お
い

し
い
お
茶
を
求
め
て
い
る
お
客
さ

ん
は
多
い
し
、
味
が
良
け
れ
ば
必

ず
売
れ
る
」
と
手
応
え
も
感
じ
て

い
ま
す
。

　
一
方
で
、
百
貨
店
か
ら
の
出
店

依
頼
が
集
中
す
る
時
期
は
同
時

に
、
農
繁
期
で
も
あ
る
た
め
、
兄

の
晃
さ
ん
は
「
販
売
と
生
産
の
ス

ケ
ジ
ュ
ー
ル
管
理
が
難
し
い
」と
、

弟
の
勇
作
さ
ん
も
「
販
売
ば
か
り

に
目
が
い
っ
て
、
肝
心
の
生
産
が

お
ろ
そ
か
に
な
っ
た
ら
あ
か
ん
」

と
話
し
、
課
題
に
も
直
面
し
て
い

ま
す
。

　
し
か
し
、「
と
に
か
く
旨
い
お
茶

を
作
っ
て
、
お
客
さ
ん
に
喜
ん
で

も
ら
い
た
い
」
と
い
う
信
念
を
貫

き
、
２
人
は
決
し
て
手
を
抜
か

ず
、
販
路
の
開
拓
と
の
両
立
を
目

指
し
て
い
ま
す
。

“一心一葉” 茶葉一枚一枚に誠心誠意、心を込めて

　有限会社畑中製茶の代表取締
役。 “茶葉の一枚一枚に誠心誠
意、心を込めて”をモットーに、長年
かけて培ってきた深蒸し茶は、伊
勢神宮にも奉納している。

畑
はたなか

中 藤
と う じ

治さん（父・68歳）

Profile

　工場から出る機械音を子守歌に
育つ。茶工場に広がる香りが忘れ
られず茶業の道へ。東京・大阪を中
心に、全国の百貨店で催事販売を
展開する。

畑
はたなか

中 勇
ゆうさく

作さん（弟・39歳）

　一度は企業に就職するも、茶業
がずっと頭の片隅から離れず、家
業を継ぐことを決意。茶の生産から
製茶、販売まで全体のスケジュール
管理を行う。

畑
はたなか

中 晃
あきら

さん（兄・43歳）

第
２
章　

茶
業
の
次
代
を
担
う
、若
手
農
家

畑中兄弟（有限会社 畑中製茶）

深蒸し製茶

洗
練
さ
れ
た
“
深
蒸
し
茶
”

都
会
の
ど
真
ん
中
で
売
り
込
め

半
世
紀
以
上
の
歴
史
を
持
つ

“
畑
中
製
茶
”

　
昭
和
45
年
か
ら
半
世
紀
以
上
に

わ
た
り
茶
業
に
携
わ
る
畑
中
製

茶
。“
深
蒸
し
”と
呼
ば
れ
る
製
法

一
本
で
勝
負
す
る
畑
中
藤と

う
じ治

さ
ん

の
下
、
息
子
で
あ
る
兄
の
晃あ

き
ら
さ
ん

と
弟
の
勇ゆ

う
さ
く作
さ
ん
の
兄
弟
で
約
８

の
茶
園
を
管
理
し
、
生
産
か
ら

販
売
ま
で
を
一
貫
し
て
行
っ
て
い

ま
す
。

　
土
作
り
を
は
じ
め
、
肥
料
の
配

合
な
ど
徹
底
し
た
品
質
管
理
と
洗

練
さ
れ
た
深
蒸
し
製
法
で
、
伊
勢

茶
品
評
会
で
は
最
高
賞
と
な
る
一

等
賞
を
受
賞
し
、
卓
越
し
た
製
茶

技
術
に
定
評
が
あ
り
ま
す
。

確
か
な
技
術
“
深
蒸
し
”

　

畑
中
製
茶
の
生
命
線
と
も
い
え

る“
深
蒸
し
茶
”。
普
通
煎
茶
の
約

３
倍
の
時
間
を
か
け
て
じ
っ
く
り
と

蒸
し
、葉
の
芯
ま
で
蒸
し
上
が
っ
た

瞬
間
を
見
定
め
て
乾
燥
に
移
す
。

そ
し
て
、
粉
に
な
る
手
前
の
ぎ
り

ぎ
り
ま
で
揉
み
込
む
こ
と
で
、
深

み
の
あ
る
色
合
い
と
、
渋
み
が
な

く
ま
ろ
や
か
で
、
の
ど
ご
し
の
良

い
お
茶
に
仕
上
が
り
ま
す
。

　
茶
葉
の
見
た
目
は
、
お
世
辞
に

も
き
れ
い
と
は
言
い
難
く
、
短
く

て
細
い
も
の
で
す
が
、「
お
茶
は
見

る
も
の
で
は
な
く
飲
む
も
ん
や
。

見
た
目
と
違
う
」と
持
論
を
語
る

藤
治
さ
ん
は
、
こ
の“
深
蒸
し
茶
”

に
こ
だ
わ
り
続
け
て
き
ま
し
た
。

　
畑
中
兄
弟
も
ま
た
、
そ
の
旨
さ

に
惚
れ
込
み
、
父
の
味
を
受
け
継

ご
う
と
日
々
修
行
に
励
み
ま
す
。

　
理
想
の
お
茶
に
つ
い
て
、「
深
い
コ

ク
が
あ
り
な
が
ら
飲
み
や
す
く
、

ト
ロ
ッ
と
し
た
の
ど
ご
し
の
良
い

お
茶
が
理
想
や
な
」と
３
人
は
口

を
揃
え
ま
す
。

匠
が
お
り
な
す “
ブ
レ
ン
ド
”

　
畑
中
製
茶
の
も
う
一
つ
の
こ
だ

わ
り
で
も
あ
り
、
旨
さ
の
秘
訣
、

そ
れ
は
“
茶
葉
の
ブ
レ
ン
ド
”
に

味
を
追
求
し
、

辿
り
着
い
た
の
は

 　
　

“
深
蒸
し
茶
”

“機械製茶”でありながらも温度や風量などの調整は“経験”と“勘”が頼りとなる

写真左：晃さん、右：勇作さん
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最
初
の
手
揉
み
茶
は

“
ひ
じ
き
”

　
「
や
っ
ぱ
り
手
揉
み
は
楽
し
い

わ
」
約
５
時
間
も
立
ち
っ
ぱ
な
し

で
茶
を
揉
み
続
け
た
直
後
に
、
充

実
し
た
表
情
で
そ
う
話
す
中
森

大ま
さ
るさ

ん
。

　
父
の
慰や

す
しさ
ん
と
弟
の
顕あ

き
お夫
さ
ん

ら
と
共
に
営
む
中
森
製
茶
で
は

現
在
、
手
揉
み
茶
の
出
荷
量
は

全
体
の
１
％
以
下
と
な
っ
て
い
ま

す
。
そ
れ
以
外
は
す
べ
て
機
械
で

製
茶
し
て
い
る
た
め
、
茶
葉
と
向

き
合
う
こ
と
の
で
き
る
手
揉
み
の

時
間
は
貴
重
だ
と
い
い
ま
す
。

　
今
で
こ
そ
、
多
く
の
品
評
会
で

輝
か
し
い
成
績
を
収
め
る
大
さ
ん

も
「
初
め
て
揉
ん
だ
茶
は
ひ
ど

か
っ
た
な
。
丸
く
細
く
、
そ
ん
で

も
っ
て
長
く
な
い
と
い
か
ん
の
に
、

太
短
い
“
ひ
じ
き
”
み
た
い
な
仕

上
が
り
や
っ
た
」
と
当
時
を
振
り

返
り
ま
す
。

　
「
手
揉
み
は
簡
単
そ
う
に
見
え

る
ん
や
け
ど
、
奥
が
深
い
わ
」
と

語
り
、
理
想
の
仕
上
が
り
を
求
め

て
、
ひ
た
む
き
に
茶
葉
を
揉
み
続

け
て
い
ま
す
。

父
か
ら
子
へ
“
つ
な
ぐ
”

　
「
小
さ
い
こ
ろ
か
ら
家
の
仕
事

を
手
伝
う
の
は
当
た
り
前
や
っ
た

し
、
こ
の
道
に
進
む
こ
と
に
迷
い

は
な
か
っ
た
な
」
と
当
時
の
心
境

を
語
る
大
さ
ん
。

　
こ
れ
か
ら
の
展
望
に
つ
い
て
は

「
昔
の
や
り
方
を
大
切
に
し
な
が

ら
も
、
今
の
時
代
に
合
せ
て
少
し

ず
つ
変
え
て
い
く
こ
と
が
大
事
」

と
話
し
ま
す
。

　
そ
う
話
す
息
子
に
、
父
の
慰
さ

ん
は
「
正
直
、
最
初
は
よ
う
す
る

や
ろ
か
と
心
配
や
っ
た
」
と
言
い

な
が
ら
も
、「
手
揉
み
の
技
術
は

申
し
分
な
く
、
も
う
自
分
を
超
え

て
い
る
。
あ
と
は
ど
れ
だ
け
自
分

自
身
の
土
俵
を
作
れ
る
か
や
な
」

と
期
待
を
込
め
ま
す
。

手
揉
み
の
技
術
を
受
け
継
ぐ

　
平
成
９
年
１
月
に
設
立
さ
れ
た

『
三
重
県
手
も
み
茶
技
術
伝
承
保

存
会
』で
、
父
の
慰
さ
ん
が
会
長

を
、
大
さ
ん
が
副
幹
事
長
を
務
め
、

手
揉
み
茶
製
法
の
伝
統
技
術
の
伝

承
と
保
存
に
取
り
組
ん
で
い
ま
す
。

　
同
会
は
、
全
国
手
も
み
茶
技
術

競
技
大
会
で
優
勝
す
る
な
ど
、
そ

の
高
い
技
術
が
認
め
ら
れ
、
毎
年
、

伊
勢
神
宮
へ
手
揉
み
茶
を
奉
納
し

て
い
ま
す
。

　
平
成
9
年
に
は
、
手
揉
み
茶
無

形
文
化
財
保
持
者
で
あ
る
青
木
勝

雄
さ
ん
が
、
三
重
県
で
生
ま
れ
た

製
茶
法
“
片か

た

手て

葉は

揃ぞ
ろ
え揉も

み
”
を
中

森
さ
ん
に
教
授
さ
れ
、
中
森
さ
ん

を
中
心
に
伝
統
技
法
の
復
元
に
取

り
組
み
ま
し
た
。

三
重
県
で
生
ま
れ
た
製
茶
法

片か
た

手て

葉は

揃ぞ
ろ
え

揉も

み

　

日
本
古
来
の
製
茶
法
で
あ

る
手
揉
み
製
茶
法
は
、
元
文
３

（
１
７
３
8
）年
に
山
城
国
宇
治
湯

屋
谷
村
永
谷
宗
圓
が
編
み
出
し
た

と
い
わ
れ
て
い
ま
す
。
そ
の
後
、

各
地
へ
と
広
が
り
、
独
自
の
手
法

が
確
立
さ
れ
て
い
き
ま
し
た
。

　
三
重
県
で
も
、
茶
師
ら
に
よ
っ

て
改
良
が
加
え
ら
れ
、“
片か

た
て手
葉は

揃ぞ
ろ
え
も揉

み
”
と
呼
ば
れ
る
揉
み
方
が

誕
生
し
ま
し
た
。

　
こ
の
揉
み
方
の
特
徴
は
、
片
手

の
甲
を
揉
み
台
に
つ
け
て
、
も
う

一
方
の
手
は
軽
く
浮
か
し
な
が
ら
、

手
の
平
を
擦
り
合
わ
せ
る
よ
う
に

し
て
揉
み
込
む
点
に
あ
り
ま
す
。

　
こ
れ
に
よ
り
、
茶
葉
の
仕
上
が

り
の
良
さ
は
当
然
の
こ
と
な
が

ら
、
他
の
揉
み
方
に
比
べ
、
一
度

に
た
く
さ
ん
の
量
を
製
茶
す
る
こ

と
が
で
き
ま
す
。

　
伝
統
技
法
で
あ
る
こ
の
“
片
手

葉
揃
揉
み
”
に
よ
る
手
揉
み
茶

で
、
大
さ
ん
は
他
の
ブ
ラ
ン
ド
茶

と
差
別
化
を
図
り
、
良
質
な
茶
を

全
国
各
地
へ
届
け
て
い
ま
す
。

伝
統
の
手
揉
み
技
法
を
後
世
へ

第２章　茶業の次代を担う、若手農家

こ
の
道
に
進
む
こ
と
に

迷
い
は
な
か
っ
た

　茶畑に囲まれた度会町は大久保
地区で、幼いころから茶業に汗を
流す家族の背中を見て育つ。
　18歳の時に、茶業の道に進むこ
とを決意。現在は、有限会社中森
製茶の取締役を務め、同社代表取
締役でもある父の中森慰(やすし)
さんと弟の顕夫(あきお)さんらと
共に、「自分のお茶でみんなを喜
ばせたい」その一心で、理想のお
茶を追い続ける。
　全国手もみ茶振興会が認定する
『師範』の資格を有する。

中
なかもり

森 大
まさる

さん（大久保・38歳）

Profile

中森親子（有限会社 中森製茶）手揉み製茶
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手揉み製茶

手揉み茶の魅力とは？
　�「じっくり時間をかけて揉んでいくことで、お茶本来の旨み
を引き出すことができる。急須で淹れたときの茶葉の形が
きれいで、機械よりも水

すいしょく

色はうすいけど、なんせコクがある」
　　

長い歴史を持つ手揉み茶は芸術的価値が注目されがちで、
最近では見せる要素が強くなってきているとか。
　�「手揉みは飲むためのお茶を“作る”ことを目的に生まれた
んや。パフォーマンスとは違うんや。長年かけて培われてき
た茶葉の生産技術に、手揉みの製茶技術が合わさることで、
旨いお茶ができるんや」

I N T E R V I E W

茶匠に
　  聞く
全国手もみ茶振興会の会長を務め、同会が
認定する『茶匠』の資格を有する。
また、三重県手もみ茶技術伝承保存会の
会長も務め、三重の伝統技法

“片手葉揃揉み”の第一人者。

中
なかもり

森 慰
やすし

さん（大久保・66歳）

機 械 製 茶手 揉 み 製 茶 製 茶 　 　 工 程機械と手揉み  を徹底比較

茶葉の変化 新芽 重回転軽回転 突き練り でんぐり 完成

１
給
きゅうよう

葉
　

　生葉を蒸機へ投
入します。
　1回で約40kgの
生葉を投入し、そ
の5分の1ほどの7
～8kgが製茶され
ます。

2
蒸し

30分（全量）
　生葉に蒸気を当
てながら、攪 拌 機

（丸胴型）で蒸しま
す。お茶の香りや味
を大きく左 右 する
重要な工程です。
　この工 程で 、よ
り長く蒸したものを

“深蒸し茶”と呼び
ます。

3
葉

は う

打ち
 10分

　蒸し上がった茶葉
は葉面に蒸しつゆ
が多いため、熱風を
当てながら、大きな
爪で圧力をかけて
撹拌します。

4
粗
そ じ ゅ う

揉
60分

　葉打ちと同じく、
茶葉に熱風を当て
ながら、さらに揉み
込んで茶葉から水
分を出します。水分
の状態をこまめに確
かめながら、熱風の
温度や風量、爪の回
転数を調整します。
　機械製茶であり
ながら、機械の調整
は経験と勘が頼り
です。

5
揉
じゅうねん

捻
60分

　粗揉段階での揉
みと乾燥不足を補
い、茶葉の水分含量
を均一にします。
　凹凸のある揉盤
の上で、圧力をかけ
ながら回転させ、茶
葉の繊維を柔らかく
していきます。

6
中
ちゅうじゅう

揉
40分

　熱風を当てなが
ら、揉捻機で圧縮さ
れた茶葉をほぐし、
余分な水分を飛ばし
ていきます。
　この時、次の精揉
機で行う成形作業
の下ごしらえも同時
に行います。

7
精
せいじゅう

揉
60分

　残された水分を
飛ばしながら、茶葉
をじっくりと揉み込
んでいきます。
　茶葉が丸くて細
く、そして真っ直ぐ
になるように揉み込
み、最終的な成形を
行います。

8
乾
か ん そ う

燥
60分

　棚式の乾燥機に
入れ、茶葉を乾燥
させます。温度が高
くなり過ぎると香り
が損なわれるため、
細心の注意が必要
です。
　こうして、蒸しか
ら乾燥までの工程
を終えたものを“荒茶

（あらちゃ）”と呼び
ます。

１
蒸し

1回30～35秒
　生葉（約3kg）を数
回に分けて蒸し上げ
ます。
　 せ いろに生 葉を
300gほど入れ、30
～35秒くらい蒸す作
業を繰り返します。
　長い箸を使って茶
葉を混ぜ、蓋を打ち
付けるようにして開
け閉めを繰り返し、茶
葉に圧をかけながら、
熱を全体に回します。

2
葉振るい

60分
　蒸し上がった茶葉
は葉面に蒸しつゆが
多いため、余分な水
分を落とす必要があ
ります。
　助炭の上に散布し
た茶葉を両手で拾い
上げ、50cmほどの
高さから、手を上下さ
せながら振るい落と
していきます。

3
 回転揉み

（軽回転）
 40分

　5分の1ほどの茶
葉を手で握り、両腕
を左右いっぱいに大
きく動かして、茶葉を
転がして揉んでいき
ます。
　左右に動かす速度
は、1分間で往復60
回が目安。

7
助炭の清掃

10分
　助炭に付着した茶
渋を水で浮かし、タ
オルで助炭の中心に
集めるようにして、丁
寧に拭き上げます。
　最後に、こんにゃ
く粉を使った糊を
塗って、助炭を仕上
げます。

8
揉み切り

30分
　手のひらを擦り合
わせ、茶葉にヨレをつ
けるように伸ばして
いきます。
　揉み切りは、お茶
の品質を大きく左右
する工程であり、最も
技巧を要する手使い
といわれています。

9
でんぐり

40分
　 茶 葉の形 状を整
え、針状に伸ばして
いきます。
　茶葉を両手で軽く
持ち上げ、左右の手
を斜め方向に交互に
動かし、細くなるよう
に成形します。
　助炭の上に飛散す
る茶葉を収集しなが
ら、均等に圧がかかる
ように気を付けます。

4
回転揉み

（重回転）
30分

　茶葉に体重をかけ
ながら、両手を前後左
右に動かし、軽回転よ
りも力を入れて揉み
込んでいきます。
　このとき、茶葉の
温度が人肌（36℃）
程度を保つように気
を付けます。

5
 突き練り

10分
　さらに力を入れて
揉み込み、葉の細胞
を壊して、お茶の色
や味が出やすくなる
ようにします。この
とき、茶葉がちぎれ
ないように注意が必
要です。
　 徐々に茶 葉がま
とまりはじめ、1本1
本が細くなっていき
ます。

6
 玉解き

5分
　茶葉を一度解きほ
ぐします。
指先を熊手のように
広げて、左右に転が
し、最後は一つ一つ
丁寧に茶葉を解いて
いきます。
　その後、茶葉をいっ
たん助炭の外に移し
ます。

10
こくり

60分
　茶葉の向きが同じになるよう
に揃え、一つの固まりにまとめ
たら、手の中で転がしながら揉
み込みます。手揉み製茶にお
ける最終工程です。
　茶葉を丁寧に揃えながら揉
んでいくことで、より細くなり、
艶も出てきます。
　ここで揉み過ぎてしまうと、
茶葉が白くなる『白擦れ』を起
こしてしまいます。どこで止め
るかの見極めは、手の感覚と
長年の勘が頼りです。

11
乾燥

120～180分
　助炭の中心は高温
になるため、その部
分を円状に除き、茶
葉が助炭の上で均一
になるように広げて、
乾燥させます。
　製茶される量は、
蒸し上げた茶葉の約
5分の1ほどです。
今回は生葉3kgから
600gが製茶されま
した。

茶葉の
成形作業

茶葉の
成形作業

茶葉の
成形作業

茶葉の
成形作業

茶葉の
成形作業

仕上がり
確認

手揉み製茶に用いる
主な道具
　手揉み製茶を行うための
作業台。かつては、炭火で茶
葉を熱していましたが、今で
はガスや電熱などさまざま
な熱源のものがあります。

　焙炉の上に乗せる木製の
枠。底には、こんにゃく糊で
固められた和紙が張られて
います。その和紙の上に茶葉
を広げて揉んでいきます。

焙
ほ い ろ

炉

助
じ ょ た ん

炭
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第
３
章　

茶
業
の“
未
来
” 

目
指
す
も
の
…
。

三
重
テ
ラ
ス

三
重
の「
い
い
と
こ
」

ぜ
ん
ぶ
日
本
橋
へ
。

　

三
重
県
の
テ
ー
マ
で
あ
る

「
実
は
そ
れ
、ぜ
ん
ぶ
三
重
な

ん
で
す
！
」を
コ
ン
セ
プ
ト
に
、

東
京
の
ど
真
ん
中
・
日
本
橋

で
、三
重
の
魅
力
が
伝
わ
る
約

１
，１
０
０
商
品
を
販
売
。手

揉
み
茶
の
実
演
販
売
や
度
会・

玉
城
・
南
伊
勢
町
合
同
の
サ

ニ
ー
市
も
行
わ
れ
ま
し
た
。

町
の
各
種

　

補
助
金
事
業

茶
樹
改
植

　

樹
齢
30
年
を
超
え
る
老
朽

茶
園
や
町
認
定
品
種
へ
の
改

植
費
用
に
対
し
て
、10
ア
ー
ル

当
た
り
４
万
円
を
補
助
し
ま

す
。防

霜
フ
ァ
ン
設
置

　
概
ね
５
ア
ー
ル
以
上
の
茶

園
に
設
置
す
る
防
霜
フ
ァ
ン

お
よ
び
鋼
管
柱
、
電
気
設
備

の
新
設
ま
た
は
更
新
費
用
に

対
し
て
、
１
０
０
万
円
を
上

限
に
、
そ
の
費
用
の
一
部
を

補
助
し
て
い
ま
す
。

農
業
機
械
購
入

　
集
落
営
農
組
織
や
認
定
農

業
者
が
共
同
利
用
を
目
的
に

購
入
す
る
乗
用
茶
刈
機
・
防

除
機（
１
台
に
つ
き
２
０
０
万

円
以
上
）の
購
入
費
用
に
対

し
て
、
１
０
０
万
円
を
上
限

に
、
そ
の
費
用
の
一
部
を
補

助
し
て
い
ま
す
。

販
売
所

い
ら
っ
茶ち

ゃ

い
わ
た
ら
い

新
茶
や
お
茶
の

ス
イ
ー
ツ
が
ず
ら
り
！

　
町
商
工
会
が
運
営
す
る
特

産
品
の
総
合
販
売
所『
い
ら
っ

茶ち
ゃ

い
わ
た
ら
い
』で
は
、新
茶

を
は
じ
め
と
し
た
各
種
茶
や

伊
勢
茶
を
ふ
ん
だ
ん
に
使
っ

た
ス
イ
ー
ツ
が
販
売
さ
れ
て

い
ま
す
。

第3章　茶業の“未来” 目指すもの…。

目
指
す
も
の
…
。

そ
れ
は
、

本
物
の
味
を
伝
え
る
こ
と

　町内保育所の園児、小学生から高校生を対象に、急須で
淹れたお茶のおいしさを認識してもらい、地産地消を推進
しようと、次世代緑茶愛飲推進事業『子どもたちに伊勢茶
を飲んでもらお
う会』が 開催さ
れています。町茶
業組合が主催し、
６年前から続く
取り組みです。

　製茶技術の向上と伊勢茶のブランド化を目指し、毎年、
全国茶品評会や関西茶品評会などに出品しています。過去
には、全国茶品評会において農林水産大臣賞に輝いたこと
もあります。
　品評会に出品され
るお茶は、県の農業
改良普及指導員の
指導の下、町茶業組
合の製茶研修工場
で製茶されます。

　毎年４月に開催される町のビッグイベント『宮リバー度
会パーク春まつり』
で、伊勢茶が無料
で試飲できるブー
スを設け、来場者に
淹れたてのお茶を
味わってもらってい
ます。

　

清
流
・
宮
川
の
川
霧
が
育
む

“
わ
た
ら
い
茶
”
は
、
伊
勢
茶
の

地
域
ブ
ラ
ン
ド
茶
と
し
て
多
く
の

皆
さ
ん
に
親
し
ま
れ
て
い
ま
す
。

　
町
で
は
、
こ
の
伊
勢
茶
、
そ
し

て
わ
た
ら
い
茶
を
積
極
的
に
Ｐ
Ｒ

し
よ
う
と
、
さ
ま
ざ
ま
な
取
り
組

み
を
展
開
し
て
い
ま
す
。

地
域
に
根
付
い
た

お
茶
を

町
の

 

取
り
組
み

取り組み２ 伊勢茶のブランド化に向け取り組み１ 本物の味を知って！

お茶の英才教育！
子どもたちに伊勢茶を飲んでもらおう会
取り組み３

　度会小・中学校の児童
生徒が、八十八夜前後の良
質な新芽の手摘み体験と
茶工場の見学をし、製茶さ
れるまでの全ての工程を
学びます。

取り組み６

度会町ならではの
体験学習

　伊勢茶の煎茶、深蒸し煎茶、かぶせ茶を
ブレンドし、一番茶を100％使用したペット
ボトル入りのお茶を販売しています。本格
的なお茶を手軽に飲むことができ、携帯に
も便利です。

取り組み５

本格派ペットボトル茶

　地域の特産品など
を紹介する全国各地
のイベントで、町職員
が伊勢茶を使ったス
イーツの紹介や緑茶
の試飲会などを行い、
積極的に伊勢茶をＰＲ
しています。

取り組み４ 全国各地で積極的なＰＲ

知事と町長の１対１対談　「伊勢志摩サ
ミット会期中における海外への伊勢茶の
ＰＲ」「“片

かた

手
て

葉
は

揃
ぞろえ

揉
も

み”手法の県文化財
指定とユネスコ世界文化遺産登録申請
に向けての国への働きかけ」について対
談する鈴木知事と中村町長

撮影場所：大久保地内
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