
　「寒い冬を乗り越えることにより、狭山茶は、深い味わいを持ちます」。

老舗茶農園の5代目・横田泰宏さんは、狭山茶の魅力をそう語ります。横

田園では蒸す・乾かす・もむなどの工程を機械で行いますが、茶葉の状態

によって蒸し時間や機械の回転数を調整するなど、職人による長年の勘

がおいしさの決め手に。「温度は手の甲、湿度は手の平で触れて茶葉の状

態を見極めます。子どもの世話をするように、常に茶葉と対話をしていま

す」。狭山の土壌が作り出す良質な茶葉を使って丁寧に仕上げる。それが

横田さんのお茶作りにかける信条です。

　祖父・父・息子の3代で切り盛りする横田園では、伝統の製法で代々狭山茶を作り続けています。広大

な茶畑では、やぶきた、さやまかおりなど10品種を栽培。有機肥料や堆肥を使い、安心・安全でおいしい

お茶を届けています。

狭山市茶業協会　横田泰宏さん

お茶のあれこれ
ほうじ茶や紅茶なども、緑茶と同じ葉から作られていることを知っていましたか？

茶葉を発酵させなければ緑茶に、発酵させる度合いによって烏龍茶や紅茶になるんです。

煎茶や番茶を強火で煎じて作り
ます。香ばしい香りはこの製法
から引き出されます。

狭山茶がおいしい理由
わ 　 け

　「色は静岡、香りは宇治よ、味は狭山でとどめさす」とうたわれるように、狭山のお茶はとにかく味が

自慢。深い味わいと甘みが魅力といわれる狭山茶ですが、おいしいお茶ができるのには理由があります。

01 自園・自製・自販

　栽培、加工、販売まで生産者が一貫して

管理するため高い品質を保つことができ、

コストを抑えておいしいお茶を生産できま

す。消費者に直接届けるため、好みに合わ

せたお茶に仕上げることも可能です。

煎茶などと同じ茶葉から作りま
す。海外の紅茶に比べ、まろやか
な味が特長です。

　毎年11月、狭山稲荷山公園で開催してい

るさやま大茶会。お茶香るまち狭山を代表

する秋の風物詩です。狭山抹茶の「明松」

と、玉露の「伊利麻路」そして、友好交流都

市・新潟県津南町の名水「龍ヶ窪の水」を

使ったお点前は、茶どころ狭山ならではのお

もてなし。作法を知らなくても気軽に参加で

きるので、市外からも多くの人が訪れます。

秋空のもと野点を楽しむ

さやま大茶会の
情報はこちらから

チョットもう一杯！日本三大銘茶のひとつに数えられる狭山茶。
その伝統を伝える

　狭山といえば、狭山茶に七夕まつり。そして豊かな自然も魅力です。明日
から自慢したくなる「狭山のココがスゴイ！」を地元の人に聞いてみました。

さやま大茶会

02 風土

　武蔵野台地は大規模な茶産地の北限と

されています。厳しい気候の中で育つこと

で葉に厚みがあり栄養素を多く含んだ茶葉

が育つといいます。味わいは深く濃厚で、

甘みも兼ね備えているのが特長です。

03 狭山火入れ

　じっくりと時間をかけて茶葉に熱を入れ

る、狭山独特の仕上げ工程のこと。十分に

乾燥させることで貯蔵性を高めるとともに、

味や香りを向上させます。これによって、よ

り甘く濃厚な味わいに仕上がります。

Good!!

Wonder fu l!

Great!!
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味の狭山茶
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