
（３）玉露 

（ステップ１）茶葉の量を計る 

  玉露を淹れる場合は、1 人分（一杯 10ml を想定）2～3gの茶葉を使用する。3人

の場合は少し多めの 10gが標準的である。 

  

（ティースプーンを使用した計量の例（スプーン１杯 2g程度）） 

 

（ステップ２）適切な量の湯を用意する 

   茶碗（40ml、極小振り茶碗）を人数分用い、湯冷ましを兼ねて適切な湯の量を

計る。茶は使用した重量の約4倍の湯を吸収するので、一煎目の煎液はそれだけ減

ることを見込まなければならない。 

  

（湯の計量の様子） 

  

（ステップ３）湯を適切な温度に下げる 

茶種に合った湯温まで湯冷ましをする。玉露の場合、うま味成分であるテアニ

ンを十分に滲出させ、うま味を引き立て、苦み、渋みを押さえるため、50～60℃

のお湯を用いる方が良い。湯冷ましするには、一般に専用の「湯冷まし」を使用

すると良い。 

また、湯を使用する茶碗で移すたび温度が下げることを利用する方法もあり、簡

単に行うことができる。季節や茶碗の大きさ、材質によって多少の違いはあるが、

一回移すと5℃～ 10℃の湯冷ましができる。例えば、熱湯をポットに移すと90℃



位、さらに茶碗に移すと80°C位と湯温を下げることができる。茶碗の中でも時間と

ともに湯温は下がっていくので茶種に応じて湯温を調整する。

  

（湯冷ましの使用例。湯温の調整の様子） 

 

    （お湯を急須に注ぐ様子） 

  

（ステップ４）茶の成分を浸出させる 

     玉露の場合、じっくりとうま味を滲出させ、濃厚な味わいとすることが必要であ

ることから、煎茶の場合より滲出時間を長くする。150秒が目安となる。 

 

（2分30秒経過し茶葉が開いた状態） 

 



 （ステップ５）各茶碗に注ぐ 

   茶碗に注ぎ分ける場合、各茶碗の煎液の濃さと、湯茶の量が同じになるように注

ぎ分けることが大切である。そのためには、各茶碗に少しずつ、数回に分けて注ぎ

分ける。これを「廻し注ぎ」といい、茶碗3客の場合、1, 2, 3と注いだら3, 2, 1

と戻り、これを繰り返すように注ぎ切る。急須に湯が残っていると、二煎目を淹れ

るまでに浸出してしまうので、「最後の一滴」まで出し切る。 

   玉露を飲む場合、一気に飲み込まず、舌の上でころがすように味わうと良い。 

  

（廻し注ぎの様子。各茶碗に順番に注ぐ。） 

 

（最終的な水色） 

 

（ステップ６）二煎目を淹れる 

二煎目は、残った成分が浸出しやすいように、一煎目よりやや高い湯温で、浸

出時間は一煎目の半分位（１分程度）で淹れる。湯の計量は、余分に一客用意し

た茶碗を使用するとよい。 

 

（４）釜炒り製玉緑茶 

 （ステップ１）茶葉の量を計る 

  釜炒り製玉緑茶を淹れる場合は、1 人分（100ml）2～3gの茶葉を使用する。5人

の場合は 10～15gとなるが、実際には 10g程度でおいしく淹れることができる。 

なお 1人分だけを淹れる時は、少し多めに 4～5gの茶を使用すると 2煎目も美味し
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く淹れることができる。 

 

  

（ティースプーンを使用した計量の例（スプーン１杯 2g程度）） 

 

 
 

 

（ステップ２）適切な量の湯を用意する 

   茶碗（100ml～150ml、小振り茶碗または中振り茶碗）を人数分用い、湯冷まし

を兼ねて適切な湯の量を計る。茶碗へ入れる湯量は8分目程を目安とする。朝顔型

の茶碗の様に上開きの器は茶碗の8分目では湯量が少なくなるので、多めに用意す

る。茶は使用した重量の約4倍の湯を吸収するので、一煎目の煎液はそれだけ減る

ことを見込まなければならない。 

 



 （湯の計量の様子）※8分目まで湯を入れる。 

 

（ステップ３）湯を適切な温度に下げる 

茶種に合った湯温（上級茶の場合70℃、中級茶の場合90℃）まで湯冷ましをす

る。湯冷ましするには、一般に専用の「湯冷まし」を使用すると良い。 

また、湯を使用する茶碗で移すたび温度が下げることを利用する方法もあり、

簡単に行うことができる。季節や茶碗の大きさ、材質によって多少の違いはある

が、一回移すと5℃～ 10℃の湯冷ましができる。例えば、熱湯をポットに移すと

90℃位、さらに茶碗に移すと80°C位と湯温を下げることができる。茶碗の中でも

時間とともに湯温は下がっていくので茶種に応じて湯温を調整する。（ステップ

2）と合わせ、湯の計量、茶碗の加温を同時に行うことができる。 

  

（湯冷ましの使用例）         （お湯を急須に注ぐ様子） 

   

（ステップ４）茶の成分を浸出させる 

     標準的な釜炒り製玉緑茶の場合、1分30秒の浸出時間が目安である。 

 

（１分30秒経過し茶葉が開いた状態） 

 

 （ステップ５）各茶碗に注ぐ 

   茶碗に注ぎ分ける場合、各茶碗の煎液の濃さと、湯茶の量が同じになるように注

ぎ分けることが大切である。そのためには、各茶碗に少しずつ、数回に分けて注ぎ

分ける。これを「廻し注ぎ」といい、茶碗3客の場合、1, 2, 3と注いだら3, 2, 1



と戻り、これを繰り返すように注ぎ切る。急須に湯が残っていると、二煎目を淹れ

るまでに浸出してしまうので、「最後の一滴」まで出し切る。 

  

（廻し注ぎの様子。各茶碗に順番に注ぐ。） 

 

 

（最終的な水色） 

 

（ステップ６）二煎目を淹れる 

二煎目は、残った成分が浸出しやすいように、一煎目よりやや高い湯温で、浸

出時間は一煎目の半分位（45秒程度）で淹れる。湯の計量は、余分に一客用意し

た茶碗を使用するとよい。 

 

  



（５）番茶（玄米茶・焙じ茶） 

（ステップ１）茶葉の量を計る 

  番茶（玄米茶・焙じ茶）を淹れる場合は、1 人分（100ml）2～3gの茶葉を使用す

る。5 人の場合は 10～15g となるが、実際には 10g 程度でおいしく淹れることがで

きる。 

なお 1人分だけを淹れる時は、少し多めに 4～5gの茶を使用すると 2煎目も美味し

く淹れることができる。 

 

  

（大振りのスプーンを使用した計量の例（スプーン１杯 6g程度））） 

 

（ステップ２）適切な量の湯を用意する 

   大振り茶碗または中振り茶碗を使い、人数分淹れられるだけの量を用意する。

茶は使用した重量の約4倍の湯を吸収するので、一煎目の煎液はそれだけ減ること

を見込まなければならない。 

 

（ステップ３）湯は熱湯を使う 

番茶（玄米茶・焙じ茶）は味わって飲むよりも、香ばしい火香、玄米の香り、

焙じ香を楽しむお茶なので、香りが引き立つよう熱湯を用いる。 

 

（熱湯を急須に注ぐ様子） 

  



（ステップ４）茶を浸出させる

標準的な番茶（玄米茶・焙じ茶）の場合、30秒の浸出時間が目安である。

（30秒経過し茶葉が開いた状況） 

（ステップ５）各茶碗に注ぐ

茶碗に注ぎ分ける場合、各茶碗の煎液の濃さと、湯茶の量が同じになるように注

ぎ分けることが大切である。そのためには、各茶碗に少しずつ、数回に分けて注ぎ

分ける。これを「廻し注ぎ」といい、茶碗3客の場合、1, 2, 3と注いだら3, 2, 1

と戻り、これを繰り返すように注ぎ切る。急須に湯が残っていると、二煎目を淹れ

るまでに浸出してしまうので、「最後の一滴」まで出し切る。 

（廻し注ぎの様子。各茶碗に順番に注ぐ。） 



（最終的な水色） 

（ステップ６）二煎目を淹れる

二煎目は、残った成分が浸出しやすいように、一煎目よりやや高い湯温で、浸

出はすぐに淹れる。湯の計量は、余分に一客用意した茶碗を使用するとよい。 




