
緑　茶 青　茶
チ ン

紅　茶
摘んだ茶葉を蒸したり、釜で炒ったりし

て、発酵をストップさせたもの。

一定期間のみ発酵させてから加工したも

の。烏龍茶は、この青茶に属する。

酸化酵素の働きを最大にし、ほぼ完全発

酵させたもの。

この他に、茶葉以外の植物から作られるお茶（ハーブティー、そば茶、黒豆茶など）もあります。

“お茶の木”は1つ！

『お茶』ってどんな
種類があるの？

「お茶」と一口に言っても、いろんな色や味のものがありますよね。

緑茶は緑茶の木から、烏龍茶は烏龍茶の木から、紅茶は紅茶の木

から作られる…と思っている人も多いと思うのですが、実はすべ

てのお茶は、学名『Camellia Sinensis』というツバキ科の常緑樹
から作られます。

情報提供：財団法人世界緑茶協会 （ウェブサイト〈O-CHA NET〉 http://www.o-cha.net/）

摘んだ後の茶葉は、葉の中の酵素の働きで酸化（発酵）していきます。
その酸化酵素の働きをどの段階で止めるかによって、大きく以下の３つに分類されます。

番茶

遮光せずに育てた最もよく飲ま

れている緑茶

抹茶

玉露

煎茶

おおいをして育てた高級な緑茶

石臼でひいた緑茶

硬くなった新芽や茎から作られ

た緑茶 など

日本でもっとも有名な青茶

黄金桂

鉄観音

キンモクセイのような香りの希

少な青茶

東ヒマラヤ山麓が原産の紅茶

アッサム

ウバ

ダージリン

スリランカの高地が原産の紅茶

北東インドの平原が原産の紅茶

お茶の葉

お茶の木

水仙 甘みを含んだ独特の香りの青茶

不発酵 半発酵 完全発酵

チ ャ

など など

おいしい日本茶の入れ方はP10へ おいしい中国茶の入れ方はP14へ おいしい紅茶の入れ方はP16へ

発酵してない 発酵している
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