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テーマ
２０２０年東京オリンピックに向けた
日本茶コンビニカフェの普及



日本を訪れる世界中の人々を最高の「おもてなし」で歓迎するアイテムとして！

私の「生産現場の夢」

担い手農家や後継者の活気がある産地 コンビニカフェで手軽に日本茶が飲める



課題の改善案

１．品質に関する課題

２．商品に関する課題

・農家や産地、茶期のバラツキ

・作柄での品質の不安定

・熱湯や高圧での抽出

・「無料の飲み物」のイメージ

・ドリンク飲料との差別化

・古臭いイメージ

３．生産にかかるコストの課題

・原料価格がコーヒーより高価

・農家段階での製茶コスト

・生産方法と茶期の統一（同じ製法、二番茶）

・気象の影響が少ない二番茶での生産

・農家段階での製茶方法の変更

・パッケージ込みでの商品づくり

・コーヒーと同じカテゴリーとしての商品化

・止渇用途ではなく、嗜好品としての商品化

・農家が再生産可能な価格での商品化

・農家段階での製茶方法の変更

【改善案】



コンビニカフェの日本茶の条件
（イメージ）

多収で品質の良い二番茶の利用

品種「さえあかり」等の利用

熱湯でサッと抽出
する緑茶

熱湯でも味が損な
われない緑茶

浸出液の色が鮮や
かな緑色の緑茶

被覆栽培茶の利用

コンビニカフェでおいしい日本茶の条件と生産対策等

熱湯を注ぐと香りが
立つ緑茶

一杯１００円／Ｓサ
イズ

新製茶法（ハイブリッドライン等）での製茶

抹茶や粉末茶のブレンド

本
格
的
な
色
・味
・
香
り

品

質

面

独
自
の
特
徴

旨み、苦渋みが感じ
られる緑茶

独
自
の
特
徴

商
品
性 和が感じられるパッ

ケージ

価
格

外
観

想定する生産対策等

熱湯抽出に向く小さい茶葉の利用

香りを保持する容器の開発

熱湯で緑茶を抽出する技術・機械の開発



「夢」を実現するための活動（現在、取り組んでいること）

１．二番茶の品質・生産性の高い品種の
導入を推進

２．抽出効率を重視したティーバッグ用途
に向く新製茶法の研究

３．ティーバッグ用途に向く品質の
研究

４．ティーバッグ緑茶での本格的な味・
色・香りに関する研究



コンビニカフェで日本茶を展開することでの期待する効果

【生産面】 【販売面】

東京オリンピック時にはあらゆる場
所で気軽に楽しめるように展開

海外へ輸出の拡大

新たな販路・需要に対応した産地の活性化

・優良品種への改植

・二番茶の生産拡大

・新たな生産方式の導入

担い手農家の意欲向上や後継者の確保

現状より農家の利益が１０万円／１０ａ増加

日本らしさを強調した新商品の開発

・外国人旅行者への訴求

・日本人若年層からの支持

コンビニカフェとしての展開

ホテルのラウンジや観光地へ拡大

利益だけでなく、農家の自信や
誇りにつながる


