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中世以前 の 抹茶 の 粒度 と味

Particle　Size　and 　Taste　of　Matcha　Produced　before　the　Middle　Ages

沢 村 信
一 ＊§
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’
ichi　Sawamura

　Contemporary　matcha 　is　ground　to　produce 　a　fine　and 　a　smooth 　taste　in　a　sensory 　evaluation ，　Fine　matcha 　was

not　produced   丗 after　the　early 　modern 　period ，　because　the　tea　cul 曲 tion　technique　and 　device　to　grind 　the　tea
had　nQt 　progressed　before　the 　midd 廴e　 ages ．　We 　divided　Chanoyu 工nto 　four　periods　based　 omhe 　 method 　used 　to

grind 　matcha ，　We 　then 　reproduced 　all　matcha 　that　would 　have　been　produced　befQre　the　Iniddle 　 ages ，　measured
their　particle　sizes 　and 　evaluated 　the　taste．　The　twQ 　matcha 　ground 　in　a　druggisゼs　mortar 　were 　coarse 　and 　rough ，
resulting 　in　a　bitter　and 　astringent 　taste．　Other　matcha 　ground 　in　two 　types 　of 　a　tea −grinding 　mortar 　were 丗1e　in
texture　and 　gave　a　srnooth 　and 　rich　taste．
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緒　　言

　茶 が 日本 に 入 っ て きて 約 1200年が経過 し，今 日で は茶

の 国内消費量 は．年間 15万 ト ン に な っ て い る 。 茶は，中

国 で 飲用 さ れ て い た もの を留学僧 が 目本 へ 持 ち帰 り，そ の

時 種 子 を 持 ち帰 っ て 播 種 栽 培 し た
］
−4） と考 え られ る。中 国

に お い て ，陸羽 の 著 した 「茶経」 （770年 こ ろ ） で は，餅

茶 （へ い ち ゃ ）を削 っ て碾 （て ん ：薬研 の ような もの）で

粉砕 して，湯 に懸濁 し飲用 して い た 。 この 飲用法 は 点茶法

と言 われ て い る 。 餅茶 は，茶葉を摘採 し，釜で 煮 る あ る い

は蒸 して 臼 と杵 で 搗 き，型 に 入 れ て 乾燥さ せ た 茶 色 の 固 形

茶 で あ る。 「茶経 」に書かれ て い る碾は木 製 で あ るが，中

国陜西省の 法門寺地下 宮 より発掘 さ れ た碾 （874年埋 蔵）

は銀製で あ りt 「茶経」 の 時代 か ら約 100年の 問 に 技術 的

に 進歩 し た
5｝。日 本 で は ，栄 西 が 「喫茶養生記」 （1214年

再 治 本）を著 し，現代 の 煎茶 や 碾 茶 の よ うな 緑 色 の 散茶 （碾

茶） に よ る 製茶法 を伝 え る こ と に よ っ て ，そ の 後 の 茶 の 発

展 の礎 を築 い た 。 茶 の 湯 の 世界 で は，こ の 飲用法 を抹茶法

と し，点茶法 と 区別 して い る。「喫茶養生記」に は茶 の 粉

砕方法が記載され て い ない が，種 々 の 状況か ら 「茶経」 の

時代 と同 じ よ うに碾 で 粉砕 しだ ｝と考 え られ て い る。

　 日本 で 茶臼が使用 される の は，い つ 頃からで あ るか不明

で あ る が，最 も古 い 記録は金沢文庫古文書 （1307年）に 「ち

や うす」と書か れ た もの で ある
S・7）

。 ま た，茶臼 の 発掘品

を見 る と，13 世紀中頃まで 遡 る こ とが で きる
8〕。中国 で は，

1073年 に 茶 臼 の 記 録 が あ る
4｝こ と か ら，約 200年 を経 て ，

日本 で 使用 され た 。
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　茶 臼 は，穀物用 の 臼 と は構造 的 に異 な っ て お り，中心 部

の 心棒 の 隙間か ら原料 を供給 し．周縁部が平滑 （平滑周縁

型）に なっ て い る，これ に対 して，穀物用 の 臼 は 原料供給

口 が 中心 か ら外 れ た と こ ろ に あ り．溝 が 周辺部 （切線主 溝

型） まで 切 っ て あ る。茶臼の 周縁部 が 平滑 に な る の は，元

禄 期 の こ ろ で あ り，そ れ 以 前 は 穀 物 用 と 同 じ よ うに切線 主

溝型 で あ っ た 。 茶臼 の 周縁が平滑 な こ と で ，抹茶 の 粒度が

微細 で あ る とさ れ て い る
e・IU）。

　茶 の 栽培 に お い て も，1570〜1580年 頃 に，覆 い 下栽培

が 行 われ る よ う に な り，そ れ まで の 露 天 栽培 と比較 して，

濃 い 緑 色 で ，茶葉が 薄 く，ア ミ ノ酸含量 が多い こ と に よ る

良質な茶が生産 され るように なっ だ
1）

。

　以上 の よ うに，茶の栽培や粉砕に使用する 道具の 発晨 に

と もな っ て ，抹茶 の 粒度 が 微細 に な っ た と考え ら れ る が ，

こ 乳ら の 茶 の 粒度 に 関 す る知 見は 報告 さ れ て い な い 。近 世

（江 戸 時 代 以 降）に お い て，栽 培法 や 茶 臼 な ど が 現代 と同

じよ うに 発展 し，抹茶 の 粒度 は 現代 と差がな くな る と考 え

られ る が ，中世以前 は，茶 の 栽培法 や 粉砕道具 に よ っ て，

抹茶の 粒度 が 異 な っ て い る と推測 され る。

　 今回，粉砕 に 用 い る茶葉 と粉砕 道具 の 発達 か ら抹茶 の 発

達段 階 を四 期 に 分 け，そ れ ぞ れ の 時代の 茶葉 お よ び 粉砕道

具 を再現 し，その 時代 の 方法 で 粉砕 した 抹茶 と現代 の 抹茶

の粒度分布及び味 を比較検討 した の で 報告す る。なお ，現

在，抹茶は覆い 下栽培 した茶を蒸熱後 碾炉で 乾燥 させ ，

茶臼 で 粉砕 した もの と 定義 され て い る が，本稿 で は，原料

茶 と して 餅 茶 や 碾 茶 を 用 い た もの ，ま た 粉砕 道 具 と して 薬

研や茶臼 に よ っ て 粉砕 した粉 末茶 を 含め て 便宜的 に 抹茶 と

して 記載す る 。

原材料および実験方法

原 料茶葉 と粉砕道具 で 分 け た 抹茶 の 発達段階 四期 は，表
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表 1． 原料 茶葉お よ び 粉砕 道具 に よ る抹茶 の 区分 け
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第 第 第第 1 の 通 り で，それぞれの 茶 葉 と 粉 砕 道具 は

下 のよう

調 整した。 1 ． 　 原料茶葉は，以下 の 3 種

の茶葉を 用い た。 1 ＞餅 茶 ： 　奈良県茶 業振 興 セ ン タ

が 作製 した 餅茶
を使

用した（図 1 ） 12i 。 「 茶経 」 に記載さ

て いる 餅 茶 は 蒸 熱後 ， 杵 と 臼で 搗い た も のを 型 に 入れ

燥さ せ る が ， 今 回 は 蒸 熱 後， ミ ン チ 機 によ って 粉砕

，型に 入 れて乾 燥 させ た。 2 ） 露 天栽 培碾茶 ：　安土

山 時代 の 碾茶 を想 定し ， 在来 種 を 露天 栽培した茶葉は

械 を 用い て摘 採 し， 蒸熱後 ，碾

Fで乾 燥 さ せた も の を使 用し た 。 3 ）覆い下 栽培碾茶

　 現代の 碾茶に相 当 し，品種 茶を覆 い 下栽 培し ．手 摘

後， 蒸熱・

炉に よる乾燥し た ものを 使用し た 。 　両碾 茶は ，

じ［ 程で仕上

を行 い ，粉 砕 に使用 した 。 2 ． 粉砕道 具 　 茶の粉

は ， 薬 研（ 図2 ） ，切線 k 溝 型 および 平 滑 周 縁 型 茶 臼

図 3 ） の 3 種 類 を 用 い た。 切線 主 溝 型
お

び平滑 周縁型は ， 三輪 によ る 名称 を用いた 9   　1 ）薬研

，鉄 製で 車 輪 部 分の直径 28cm ，重量 3 ． 4kg， 舟型 部分

長 さ 53cm ，深 さ 11cm ，幅 14 　 cm の も のを用

｢ た 。 薬 研に よる粉 砕 は ． 餅茶お よ び碾 茶 を 用 い た 。餅 茶

および

茶

2

を 秤 量し ，車輪部 分 の往 復を約 1回 ／ ．　 壽 t
秒とし て， 5 分 毎 に 試料を 採 取 し て ， 粒 度 分布を 測 定 し

。 　 2 ） 切線主溝 型茶 臼 は ． 元禄期以前 の 茶 臼 を 想 定 し て

崗岩製で直径 35cm ， 上臼重 量 20 　kg の もの を用

た 。 　 3 ）平

周縁型 茶 臼は ，花崗岩製で直径，重量と もに2 ） と 同

で あ っ た。 　 茶 臼に よ る 粉砕は，切線 主 溝 型 茶
臼
および

滑周 縁型を 用い て ，そ れ ぞれ の 茶臼 で 露天栽 培 碾茶お

び 覆 い． ド栽培 碾 茶を 粉 砕し，合 計4 種 類 の抹茶を得た

両 茶 臼 とも

動 式で粉砕 し， 回 転数

55回／分 ，粉 砕 量 は約 40g ／時 間 で あった 。

D 碾 茶お よび 抹 茶の測定 　1） 粉砕
した茶の粒度分 布 は ，レ

ザ ー 回 折 散 乱光式粒 度分布
測
定装置（島津製 作 所 　 SALD −

00 ）

用 い，分 散媒 とし て 水 ， 屈 折率1 ． 60 − o ． 10i

用い て 体積 基 準 で 表 した。 　 2 ） 露天栽 培碾 茶

よび 覆い 下栽培 碾 茶 を用 い て，仕 上 げ 後 の 茶 葉の厚 さを測

し た 。 マイクロメー ター （ 精 度 10 μ m ） を用いて ， 仕

げ茶 各100 枚 の 厚さ を 測定し平 均 値 およ び最大 頻度

を求めた。 ま た ，両碾 茶の

0g 当た り の嵩密 度 および 茶 葉 の成 熟度 合 の 目安と し

繊 維 量を 近 赤 外 線 法 によ っ て求 めた 。 　3 ）茶 の

分は ， 茶 の 公 定 法に 準 じ て ， タ ン ニ ン ． カ テ キン，カフェインおよ

遊離 ア ミ ノ 酸 量 を測定し た L3 。 　抹茶 の形 状は， 乾 式

子 画 像分
析
装

Morphologi 　

@3 （ シスメ ッ ク ス 製） を 用 い，2 万粒 子 を測定し て

形 度 と し て 表 した 1   4 ． 　粉 砕 し た 抹茶の 味

@
一期お よび 第 二

の 抹茶 の味 は，通 常 茶 の
官

能 検 査 を 行 ってい る4 名 で 確

した 適量を茶碗

入れ，
熱
湯を 注 一 27 “29mm 図1，余 良 県 茶業 セ



The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Sooiety 　of 　Cookery 　Soienoe

中世 以 前 の 抹茶 の 粒度 と味

45cm

28cm

図 2，　 粉砕 に 用い た薬研 （車輪部分 ：Il
’
L径 28　Cln，重童 3．4kg、持 ち手 長 47cm ，

　 1｝1型 部 分 ： 幅 11cm ，長 さ 53　cm （内 部 45　cm ），深 さ ncm （内 部 10、5cm ））

　 　 　 　 　 　 　 図 3．　 茶臼

右図 ： 切線．lciS型 茶 臼 （直径 35　cm ．花崗岩製）

左 図 ：平 滑 周 縁 型 茶 臼 （直 径 35cm 、花 崗 岩 製 ）

両 茶臼 と も花 崗岩製．電動 式で 粉砕

い で ス プー
ン で 攪拌 し、ざ らつ きと 味．水色 （茶品質の 審

査項 冖 の
一

つ で あ り，浸 出液 の 色相，明度，彩 度，濁 り，

沈 さの 有無な ど をみ る ） を確認 した。第三 期 と第 四 期 の 抹

茶 は ，大学 の 茶道 部 関 係 や 茶道塾 の 方 々 （50 名 以 上 ） に

確 認 して もら っ た。茶 の 湯 の 経験 者に．そ の 人の 行 っ て い

る普段 の 方法 と同 じ よ うに して もら い ，茶碗 に抹茶を 入 れ，

湯 を 注 い だ 後 茶筅 を 用 い て 攪拌 して ，飲用 し た。ざ ら つ

き と味 に 関 して 自由な意見 を 集計 した 。
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結果 お よ び考察

1．　 第
一

期 か ら第 二 期 ：　 薬研 に よる粉砕

　碾 茶 を 薬 研 に よ り粉 砕 し，5 分 （300往 復 ）毎 に粒 度 分 布

を 測 定 し た。最小粒 度 の 指標 と し て の ふ る い 下累積 頻度

10％ （以後，D10 ％ ），中 位径 と し て の ふ る い 下 累積 頻 度

50％，最大粒度 の指標 と し て の ふ る い ド累積頻度 90％ （以

後、D9096 ）に お い て，20 分経過 以 降，各 々 の 抹茶粒 度

に 変化 が 見 ら れ な か っ た （図 4）、、こ の こ と か ら，碾 茶 お

よ び餅 茶の 粒 度評 価 は，20 分 間 の 粉砕 時 間 で 行 っ た 。

　碾茶 を粉砕 した抹茶 の 中位径 は ユ48μm ，餅茶 を粉砕 し

た抹茶の そ れ は 252μm で あ っ た、，現代の 抹茶の 中位径 10
〜20 μ In と比 較す る と約 10 倍 の 粒度 で あ り，薬研 で 粉砕

し た 茶 は 粗 か っ た。入 間 の 舌 で 感 じ る 食 感 と し て は，

30 μ m よ り粗 い と ざ ら つ き を 感 じ る と言 わ れ て お りL5・16 ，

現代 の 抹茶 は ，そ れ よ り粒度が 細 か く，ざらつ きを感 じな

い が ，薬研 で 粉砕し た茶は 粒度 が 粗 くざ ら つ きを感 じた 。

また 、湯 に 懸濁 し た と き．た だ ち に沈殿 し，現代 の 抹茶 と

異 な っ て い た n また，図 4 か ら，碾 茶 の 粉砕 は 20 分以降，

粒 度 の 変 化 が 見 ら れ ず ，さ ら に餅 茶 の 粉 砕 で は，15分 以 降 ．

微細 に ならなか っ た ． 餅茶 と碾茶 を粉砕 した 抹茶 の 粒度の

違 い は．以下 の よ うに考え ら れ る。餅茶 は 製茶の 工 程 で 細

い 茎 や 太 い 葉脈 を 含 ん で お り，これ ら は茶葉の 薄い 部分 と

比 べ て 固 い た め ，薬研 で は ，そ れ が 粉砕 さ れ ず に 残存 し全

体 の 粒 度 が 粗 くな る と 考 え ら れ る。しか し，仕 上 げ T．程 を

経 た 碾茶 は，茎 や 太 い 葉脈 を 含 まない が，薬研 で 粉砕 した

場合 ，茶 EIで 粉砕 し た抹茶 と 比較す る と粗 く，薬研 に よ る

粉砕は，両原料茶 ともに，こ れ 以上細 か くな らず薬研 と茶

臼 の 粉砕 の 違 い を示 して い る 。

　餅 茶を薬研 で 粉砕 した 茶 は ．鎌倉時代以前 に 飲用 さ れ て

い た 9：。当時，茶 の 湯 と い う考 え 方が な く，茶 は 僧 や 貴族

（μm ）

1000

　　
°％

　 　
　 　
　 　

　　
1GO 　 0％

10510152025

0％

30 　　（分）

図 4． 餅 茶 お よ び碾 茶 を薬 研 で 粉砕 した と きの 粒 度 変 化

　　 〔D は，累積粒 度の 値 を示 す 〉

階級 の 人 々 に 食物 の 消化を助 けた り眠 気覚 ま しな どの 薬 と

して 用 い られ て い た
2’

た め，茶 の 粒度が問題 に な る こ と は

なか っ た と 考え る。

　 中 国 陝 西 省 の 法 門 寺 に 埋 蔵 さ れ て い た 碾 （874年 ） は 銀

製 で ，車輪部分 の 直径 8．9cm ，重量 524　g．舟形部分 の 長

さ 25　．5　cm ，幅 2、8crn と，今回 使IH した 薬研 と 比 較す る

と小 型 で あ る
1
  また ．福井県 の

．一
乗谷遺跡 か ら 出 土 し た

薬 研 （1574 年） は，陶 器 製 で あ る が，市輪 部 分 の 直径

8．8cm ．舟 方 部 分 は 外 形 19．6cm ．幅 8．1cm ，内 部 は

18．4cm × 3．9cm と法 門寺 の 碾 と 同 じ く らい の 大 き さ で あ

る 〔図 5）。 こ れ ら の 車輪部分 の 先端 は 尖 っ て お らず，平

ら に な っ て お り，さ ら に横軸方向に溝 が あ る 。 こ の 点で 今

回使用 した 薬研 と は 異な る が，鉄製の 薬研 は ，大型 で あ り，

重 量 も重 い こ と に よ っ て ，小 型 の 碾 や 薬 研 よ り，微 細 に 粉

砕 さ れ る と考 え る。よ っ て ，薬研 に よ る 茶 の 粉砕 は ，現代

の 抹茶 と比較 して 粒度 が 粗 い こ とが 示唆 さ れ た。

2．　 第三 期か ら第四期 ：　 茶臼 に よ る粉砕

　 品種茶 を 覆い ド栽培お よ び 在来種 を露大栽培 して 作 っ た

碾 茶 の 厚 さ を 測 定 し た．覆 い F栽 壻 茶 の 平 均 値 は 88μm

で あ り，露 天 栽 培 茶 の 平 均 値 は 120 μm で あ っ た。ま た ，

覆 い 下栽培茶 の 碾茶 の 厚：さの 最 頻度帯 は 70− 80μm で あ

り，露 天 栽培茶 の最頻度帯 は 110〜120μm で あ っ た。種 々

の もの の 厚 さを 測定 し碾茶 と比較 し た と こ ろ ，コ ピー
用紙

は 85μ m と 覆 い 下 栽 培 茶 と 同 じ く ら い で あ り，茶筅 の 穂

先 が 100〜150μm と露 天 栽 培 茶 と 同 じ く ら い で あ り，碾

茶 は 非常 に 薄 い もの で あ っ た 。 こ の 結果か ら．覆 い ド栽培

に よ っ て 茶葉の 厚 さが 3 分 の 2 と薄 くな っ た （図 6）。

　 両 碾茶の 嵩密度を求め た と こ ろ，覆い 下 栽培 し た 碾茶

60e【ml ／100　g，露 天 栽培 した 碾 1
’
　590　ml 〆　100　g と ほ ぼ 同

じ で あ り，茶葉 の 厚 さ と嵩密度 に 関 連が み られ な か っ た。

茶 の うま味成分 と して の 遊離 ア ミ ノ酸 渋味 と して の タ ン

ニ ン，苦味 と して の カ フ ェ イ ン 量 は，栽培方法 に よ っ て，

図 5． 中 世
．
の 薬 研

　 福井県立
一

乗谷朝倉氏 資料館蔵 の 薬研

　 1570年 こ ろ に 使用 され て い た越 前焼 の 薬研

　 〔車輸部 分 　直径 ：8．8cm ，丿ll型 部分 　長 さ ：18．4cm ）
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中世 以 前の 抹茶 の 粒度と味

頻 度（
D／o）

30

25
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15
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0

品種覆 い 下 栽培 　　在 来種 露天 栽 培

口 品種茶覆 い下 栽

■ 在 来種 露天栽 培

50　60　70　80　90　100110120130140150160170180 （μm ）
〜　 〜　 〜　 1　 5　 5 〜　 〜　 〜

　 　 図 6．　 栽培 方法の 違い に よ る碾茶 葉の 厚 さ

実 線 は 品種覆い
．．
ド栽培 と在来 種露 天栽培 の 平均 値 を示す

表 2 の よ うに異な っ た 。覆 い 下栽培 した碾茶の 近赤外線法

に よ る 繊維量 （熟度）19．9％ は，上 質な茶葉 と 同程度 で

あ っ た。露 天 栽培 し た 碾茶 の そ れ は，23，8％ で あ り，み

る芽摘採 し た 茶 葉 の 熟度 21〜22％ と 比 較す る と 成熟 が 進

ん で い た （表 2）。 しか し，成熟 した茶葉 の 熟度 30％ 以 ヒ

に は達し て お らず，上 級茶よ り少 し熟度が 進 ん だ状態 で あ

っ た 。 今 同，露天栽培茶 は，他 の 抹茶用 の 生 葉 と同 じ 日に

摘採 した。明 治 以 前 の 製茶 に 関 した 書物 を 見る と，茶葉 の

摘採 は 旧 暦 2 月 末 か ら 4 月 に掛 け て ，手摘 み に よ っ て 摘 採

され て い る
〕7・］．8）

。 今回 の 摘採 は，新暦 の 5 月中旬 で あ り，

茶葉の熟度が少 し進ん だ状態で あ っ た。

　切線 主 溝型お よ び 平滑周縁型茶臼 を用 い ，碾茶 と し て 在

来 種露 天 栽培茶 お よ び 品種 覆 い 下 栽培茶 を用 い ，表 3 の 4

種 の 抹茶 を 粉砕 し た

　第聡期，第 四期抹茶お よび比較抹茶 1 の 中位径は，5．4
〜8．4μm と，現代の 抹茶と比 較して 同等の 粒度 を示 した。

比較抹茶 2 の 中位径は，15．0 μ m と，他 の 3 種類 の 抹茶 と

表 2，抹茶 に 使用 した茶 臼 ・原料茶

嵩密 度　 繊維分 遊離アミノ酸　タン ニ ン 　カ フ ェ イン

（mL ／上OO　g）　　（％ ）　　 〔mgflOO 　g〕　 （mgflOO 　g）　〔mg ／ 100　g）

露天栽培茶　　　 590　　 23．8
覆い 下栽培茶　　 6QO　　 19．9

0315 工

8171

工
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比 較 して 粗 か っ た （図 7．表 4）。現 代 の 平滑周 縁型茶臼 は，

臼 の 周縁部 1．0〜1，5cm 程度が 平滑 に な っ て お り，こ の 部

分が存在す る ため に微細 に 粉砕 で きる と され て い る
U｝

。 今

回．最後まで溝を 切 っ て あ る切 線主溝型茶 臼 を用 い て，露

天栽培 と 覆い 下栽培 の 碾茶 を粉砕 した と こ ろ ，両碾茶 と も

に 微細 に粉砕 さ れ た。こ の 結果 ，平 滑 周 縁 型 茶 臼 の 平 滑 部

分 は，抹茶 の 粒 度 に 関与 して い な い こ とが 示 唆 さ れ た。

　円形度 の 測定は，第三 期お よび第 四 期抹茶 に つ い て 実施

し た 。 第三期抹茶の 平均円形度は O．86，第四期抹茶は 0．89

と ほ ぼ 同 じで あっ た 。 抹茶粒子 の 円形度 は，ジ ェ ッ トミル

に よ る 粉砕 に よ っ て 高 くな り，石 臼や ボ
ー

ル ミ ル に よ る粉

砕 で は，ジ ェ ッ ト ミ ル よ り低 く 同程度 で あ る 1− 。平 滑 周 縁

型 と切線主溝型石臼 に よる 茶 の 粉砕 に お い て，円形度 は，

ほ ぼ 同 じで あ り，平滑周縁型 石 臼 の 平らな部分は，抹茶の

粒度 と と もに，円形度 に お い て も関与 し な い こ とが 示唆 さ

れ た （表 4）。

　比 較抹茶 1 と 2 に お い て ，中位径 が 異 な る 理 由 と し て 以

下 の ように 考え る こ と がで きる 。 石臼 に よ る 粉砕 で は，原

料の 碾茶は，上 臼 の 回転に連動 して，上 下 の 臼 の 溝部分に

留 ま っ た 茶 が 上 下 の 臼 の 溝 と 山の 交点が ず れ て い くこ と に

よ っ て．剪 断力 に よ り粉砕 さ れ る。茶 の 排出量 （速度） は，

交点が 外周側 へ の 移 動 す る こ と に よ り，さ ら に は心棒 か ら

供給される新たな原料 に より押 し出され る こ と に よ る 。 露

天 栽培 した碾茶は．茶葉が厚 く、細 い 茎 や 葉脈部分 を含 ん

で お り，覆 い 下栽培 と比較 して 固く厚 い こ とか ら，平滑周

縁型石 臼 で は 粉砕 に要す る 剪断力 （移動距離） が 不 足 し て

い る た め ，粗 く粉 砕 さ れ た の で あ ろ う。逆 に，覆 い 下 栽培

した碾茶 を切線主溝型石臼で 粉砕 した 時 は，茶葉が薄 い う

え に，粉砕に要する剪断力 （移動距離）が 十分 で あ る ため

に，微細 に粉砕 さ れ た と考 え ら れ る 。

　明治時代以前 の 茶臼 は，高級 品 は輝緑岩，普及品 は 砂岩

な どで 作 ら れ て い た が，明 治 か ら大正 期 に か け て茶臼 に よ

る粉砕が乎挽 きから電動挽 きに変化す る 時に，回転数の 増

加 に伴 い ，発熱 の ため に 素材が花崗岩 とな っ た 。 今回，再

現 した 第 3期の 茶臼 は花崗岩製であ り，切線主溝型 と平滑

周縁型 の 溝 の 切 り方 の 比較 に は 適 して い た 。 今 回の 試験 で

は．輝 緑 岩 と花崗岩 に よ る石 臼の 素材 の 違 い に よ る抹茶 の

粒度 に対す る 影響 は 不明で あ り，今後 の 検討課題 とな っ た 。

3． 味

　 第・一．期 お よ び第二 期の 抹茶は，少人数に よ り茶の 味，ざ

らつ きお よ び水色 を確認 した 。 薬研 を用 い て 餅茶 を粉砕 し

表 4．栽培 方法お よび茶臼 の 違 い に よ る粒 度お よ び円形度 の 違 い

表 3．　 覆い 下 栽培．露天 栽培 に よ る碾茶 の 比較

抹 　茶 　　茶 臼 の 種類 　　茶 晶種 　　 栽培 方法
栽培 方法　 　 茶　 臼

中位後
　 　 　 　 　 円形度
（μm ）

第三 期抹茶　切線 主溝型　　在来種

第四期 抹茶　　平滑周縁 型　　　品種茶

比較抹 茶 1　 切 線主溝 型　 　品種茶

比較抹茶 2　 平滑周縁 型　　 在来種

天

下

下

天

　

い

い

露

覆

覆

露

第三 期抹茶　　露　天

第 四期抹茶 　　 覆い 下

比較抹茶 1　　 覆い ド

比較抹茶 2 　 露 天

切 線主 溝型 　　　8．4
平滑周縁型 　 　　7．7
切線主 溝型　　　 5．4
平滑周縁型 　　 15．0
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図 7．栽培 方法お よび 茶臼 の 違 い に よ る粒 度分布

5◎ 1Q9 500

た抹茶 は，苦味が 強 く，水色 は 茶色 で あ っ た。粒度 が粗い

た め に懸濁 した 直後か ら沈殿 した 。 同 じ薬研 を用 い て 碾茶

を粉砕 した 抹茶 は ，うま味 を感 じ，水 色 は 緑色 で あ っ た 。

粒度 が 粗 く，懸濁 直後 に 沈殿 した．

　 第三 期 お よ び 第 四 期 の 2 種類 の 茶 臼 で 粉砕 し た 抹茶 す

な わ ち露 天 栽培 し た 碾茶 と 覆 い 下 栽培 し た 碾 茶を粉砕 した

抹茶の 味 は，以 下 の 通 りで あ っ た。露 天 栽培茶は ，渋味，

す っ きりした うま味があ り，水色 は 緑色 で あ っ た 。 覆 い 下

栽培茶 は，甘味，うま味が強 く，水色は濃 い 緑色 で あ っ た。

こ れ らの 味の 違 い は，栽培方法 の 違 い に よ る 成 分の 変化 と

して 認識 さ れ た 。 薬研 で 粉砕 した 抹茶 の よ うに 懸濁後，す

ぐに 沈殿す る こ とは な か っ た。

要　 　約

　抹 茶 を 原 料茶 葉 と粉 砕 道具 か ら 四 期 に 分 け，そ れ ぞ れ の

原 料 茶葉 と粉砕道具 を 再現 し，中 世 以 前 の 抹茶 を再 現 し て ，

そ の 粒度 お よ び味 を調 べ た 。

1， 第
一

期に あ た る餅茶を薬研で粉砕する 「茶経」 1こ記載

　 され て い る 点茶 法 に 準 じて 再 現 した 抹 茶 は，中位径

　250 μm と粗 く ざら つ きを感 じ た。水色 は 茶色 で あ っ た。

2． 第二 期 に あ た る露 天 栽培 の 碾茶 を 薬研 で 粉砕す る 「喫

　茶養生記」 に 記載 され て い る抹 茶を再現 した茶 の 中位径

　は，150μm と粗 く，ざらつ きを感 じ た。水色 は 緑色 で

　 あ っ た 。

3、　 第 三 期 に あ た る 露天 栽培 の 碾 茶を切 線主溝型 の 茶 臼 で

　粉砕す る 利休時代 以 前 ，茶 の 湯 が 確 立 さ れ る 前 の 抹茶 を

　再 現 し た茶 の 中位 径 は，10μm 程度 と，現代 の 抹 茶 と

　差 が な か っ た 。 水色 は，緑色 で，ざ らつ き を感 じな か っ

　 た 。 切線 主 溝型茶 臼で 粉砕 した 抹茶は，微細 に 粉砕 され，

　 周縁 の 平滑部分 は 抹茶 の 粒度 に 影響 し な い こ とが 示 唆 さ

　 れ た。

4．　 第四 期 に あ た る 覆 い 下栽培 した 碾茶 を 平滑周縁型茶臼

　 で 粉砕す る 茶 の 湯確 立 以 降 の 抹茶 を 再現 した 茶 の 中 位 径

　 は，10μ m 程度 で あ り，抹 茶 の 中位径 は 茶 臼が 使用 さ

　 れ る よ うに な っ た 以降 は 大 きな変化がない こ とが確認 さ

　れ た。水色 は，濃 い 緑色 で．ざ らつ きは 感 じなか っ た。
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和文抄録

　現代 の 抹茶 は，微細 に 粉砕 され，滑 らかな食感 で あ る 。 こ の よ うに 微細 に な っ た の は，茶 の 栽培技術 や 粉砕道具 の 発達

を考慮する と近世 に な っ て か らと考え られ る。粉砕の 面 か ら抹茶を 4 期に分けて 再現 し，そ の粒度 を測定 し味の 評価 を行

っ た 。 薬研 で 粉砕 した 2 種類 の 抹茶 は，粒度 が 粗 く，ざら つ きを感じ た 。 昧は，強い 苦味 を感じた 。 2種類 の 茶臼で粉砕

し た抹茶 は．微細 に 粉砕 され，滑 らかな食感 で あ っ た。味は，まろ や か で うま味 を感 じた。
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