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所 農 第 ３ ９ ０ 号 
平成２７年２月２６日 

所沢産農産物シールのデザイン 

Ｑ．狭山茶って、静岡茶とか宇治茶と何が違うの？ 

Ａ．狭山茶の特徴は何と言っても、深い味わいです！ 

「狭山火入」という伝統の火入れが独特の深い味わい

を生み出しているのです。また、日本で最も北で栽培

される狭山茶は、茶の葉が厚く、重厚な香味とコクがあ

ると言われています。 

食後の１杯にはぜひ狭山茶を！ 

Ｑ．お茶の製造工程を教えて！ 

Ａ．簡単に説明すると、 

茶葉を摘む→蒸す→しっかり揉む→形を整えながら揉む→

乾燥→荒茶完成（この時点では水分６％前後） 

見た目を整える→火入れ（水分３％前後とする）→仕上茶 

※乾燥させることにより、貯蔵に耐えられるようにするとと

もに香りや味が良くなります。 

※タイトル上段の絵が製造機械です。 

よく見かける茶畑 

拡大してみると… 

防霜ファン 

→霜の被害を防ぐ目的で設置される送風機。冷え込む地表付近に

対して上空数メートルの比較的温かい空気を送り込み、地表面の温

度を上げ、霜の被害を防ぐために必要不可欠な施設です。 

所沢は狭山茶の生産量第２位 

（１位入間市、３位狭山市） 

品種は「やぶきた」や「さやまかおり」

が中心に栽培されています。 

所沢の特産品 

狭山茶を紹介します！ 

「色は静岡、香りは宇治よ、味は狭山で

とどめをさす」by.狭山茶摘歌 

 

自園 

自分の茶畑で栽培 

自製 

自分の茶工場で製造 

自販 

自分の店舗で販売 

自園・自製・自販 
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