
大江静代先生プロフィール
福建省福州市身。日本留学を経て、中国茶販売会社「上海心也清茶社」を設立。その後、浙
江大学茶学部にて本格的にお茶を学ぶ。高級茶芸技師（国家職業資格１級）、高級評茶師（国
家職業資格１級）、国家試験（茶芸師・評茶員）試験監督等の資格を取得。現在は茶学部と
連携して定期的な評茶員、資格取得等の講座を開講中。

知れば知るほど奥深いのが中国茶の世界です。
さあ、私と中国茶でティータイムしませんか。

龍
井
茶
と
は

     

    

今
回
は
皆
さ
ん
も
大
好
き
な
緑
茶
を
紹
介

し
ま
す
。
中
国
茶=

烏
龍
茶
と
イ
メ
ー
ジ

す
る
方
が
多
い
で
す
が
、
中
国
茶
で
一
番
生

産
量
が
多
い
の
は
緑
茶
な
ん
で
す
。

    

中
国
で
緑
茶
と
言
え
ば
龍
井
茶
で
す
。「
龍

井
」
の
名
は
同
じ
地
名
と
泉
に
由
来
し
て
い

ま
す
。
現
在
、
浙
江
省
で
生
産
す
る
一
部
の

緑
茶
は
龍
井
茶
扱
い
で
す
が
、
杭
州
市
西
湖

区
の
龍
井
村
を
含
む     

の
村
で
生
産
さ
れ

る
緑
茶
は
、
特
別
に
西
湖
龍
井
茶
と
し
て
区

別
さ
れ
て
い
ま
す
。
こ
の
西
湖
龍
井
茶
は
、

銘
茶
に
欠
か
せ
な
い
「
環
境
」「
品
種
」「
製

法
」
の
全
て
を
満
た
し
て
お
り
、
別
格
の
存

在
で
す
。
古
く
は
清
の
皇
帝
、
近
代
で
は
毛

沢
東
や
周
恩
来
な
ど
歴
代
の
指
導
者
に
「
献

上
茶
」
と
し
て
、ま
た
、海
外
来
賓
へ
の
「
国

賓
用
礼
品
」
と
し
て
も
て
な
さ
れ
て
い
ま

す
。
ま
さ
に
中
国
が
誇
る
「
国
茶
」
と
言
え

ま
す
。

     

余
談
で
す
が
、
後
に
銭
塘
江
周
辺
及
び

越
州
付
近
で
生
産
さ
れ
る
龍
井
茶
は
浙
江
龍

井
茶
と
し
て
認
識
さ
れ
て
い
ま
す
。

市
場
に
出
回
る
時
期
と
良
い

茶
葉
の
選
び
方

       

通
常
、
龍
井
茶
の
茶
葉
は
３
月
中
旬
〜
４

月
下
旬
ま
で
摘
み
取
ら
れ
、
そ
れ
以
降
の
茶

葉
は
一
般
の
炒
青
扱
い
と
な
り
ま
す
。

    

良
い
茶
葉
選
び
は
摘
み
取
り
時
期
が
ポ
イ

ン
ト
で
す
。
３
月
上
旬
は
ま
だ
葉
が
生
え
て

お
ら
ず
、
芽
も
未
熟
で
渋
み
の
原
因
カ
テ
キ

ン
を
多
く
含
み
ま
す
。
３
月
中
旬
に
は
、
芽

１
葉
１
枚
の
「
一
芯
一
葉
」
に
な
り
ま
す
。

芽
は
丸
み
を
帯
び
て
太
く
、
葉
も
タ
ン
パ
ク

質
や
ア
ミ
ノ
酸
を
含
む
の
で
龍
井
茶
の
茶
葉

と
し
て
理
想
的
で
す
。４
月
上
旬（
５
日
頃
）

に
は
「
一
芯
二
葉
」
に
成
長
し
ま
す
。
品
質

的
に
ベ
ス
ト
な
の
が
こ
の
「
一
芯
一
葉
」「
一

芯
二
葉
」
で
す
。
コ
ス
ト
パ
フ
ォ
ー
マ
ン
ス

で
は
「
一
芯
二
葉
」
が
多
く
見
ら
れ
る
４
月

上
旬
（
５
日
頃
）
〜
４
月
中
旬
（     

日
頃
）

の
茶
葉
が
オ
ス
ス
メ
で
す
。

    

色
に
関
し
て
は
、
茶
葉
を
手
の
ひ
ら
に
乗

せ
て
全
体
的
に
眺
め
ま
す
。
や
緑
色
の
バ
ラ

ン
ス
良
い
茶
葉
を
選
ぶ
と
良
い
で
し
ょ
う
。

龍井（ Long Jing）・緑茶

●茶葉３g/ お湯 150cc（75 ～ 85℃）/ 茶器を
用意します（緑茶の鮮やかな色を観賞できる
150cc のガラス公道杯使用）→お湯で公道杯、
ガラスコップの順に温めます。

●春の「桜」を取り入れたテーブルセッティングです。
淡いピンクの色合いが清々しさを引き立ててくれます。

●茶葉３g を公道杯に入れます→お湯 50cc を
注ぎます→お茶の香りを引き出すため公道杯を
軽く揺らします→公道杯にお湯 100cc を注ぎま
す。

●干茶（左）と茶がら（右）。干茶
は加工法により「光滑扁平」と呼ば
れる形なのが特徴です。

●抽出時間２分間の一煎目（左）と
３分間の二煎目（右）です。微妙な
濃淡の違いがお分かりになりますか？

●ガラスコップを温めたお湯を捨てます→ 2 分
後茶の湯を別の公道杯に移します→茶の湯を
更にコップに注ぎます。

●二煎目をより美味しくするため、一煎目は茶
の湯を全部出し切らず注ぎます→二煎目のお湯
を注ぎ足します→３分後茶の湯を全部出し切り
ます。
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