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焙茶
ほうじ茶

日本包種茶
日本の宝中茶

高麗菜炒香菇
しいたけのキャベツ炒め

7 起源の紹介
起源簡介
• ほうじ茶は、約100年前に
京都で生まれた、番茶やが
ん茶（葉の茎や枝を使って
作ったお茶）を再焙煎した
ものです。焙煎後は赤く色
づき、すっきりとした味わ
いで苦味が少なく、銘柄や
地域によって焙煎温度が異
なります。

• 焙茶大約起源自一個世紀前的京
都，將番茶或莖茶（使用葉莖、
葉枝製作的茶）再次烘烤之後製
成。烘烤之後，顏色變紅，有股
清爽的風味，幾乎不會苦澀，根
據品牌和地區烘烤的溫度均不同。

https://encrypted-tbn0.gstatic.com/images?q=tbn:ANd9GcSH440f5jymxdaPqG3fNGgxiAUZalcM1393q10D1rnp5BJ-mRvE
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特徴
特色說明
• ほうじ茶は、高温で焙煎された緑
茶で、色が淡い色から濃い色に変
化し、お茶に含まれるカフェイン
を大幅に減らし、魅力的で独特の
香りを放ちます。ほうじ茶はカ
フェインが少なく、胃への負担が
少なく、おやすみ前のお茶として
も最適です。ただし、ほうじ茶は
高温で焙煎しているため、緑茶や
煎茶よりも栄養価が低くなります。

• 焙茶即為以高溫焙煎的綠茶，色澤由淺
轉深，也大大減低茶葉中的咖啡因、散
發出迷人的獨特香氣。 焙茶的好處在於
低咖啡因的特性，能減低對胃的刺激性，
不造成胃負擔，當作睡前的晚安茶也很
合適。 不過焙茶因為經過高溫焙煎，營
養素較綠茶、煎茶來得低。

https://encrypted-tbn3.gstatic.com/images?q=tbn:ANd9GcTslz5PI01tGSNTT1IBgvo0n8momtNEex6TMh7Xyt90XV-F3vIb
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味
口味

• いわゆる「煎茶は甘みが強く、ほうじ茶は香りが強い」とされ
ていますが、焙煎の過程で苦みの元となるカテキンが破壊され
るため、他のお茶よりもすっきりとした味わいで、独特の香り
も楽しめます。 .同時に、高温のため、カフェインの含有量が
比較的少なくなり、高齢者や子供が飲むのにも非常に適してい
ます。

• 所謂「煎茶重甘醇，焙茶則重香氣」，焙炒過程中苦澀來源的兒茶素會受到
破壞，因此比起其他茶種品嘗起來更為清爽，亦有一股獨特香氣。同時因為
高溫使咖啡因含量相對減少，也很適合老人或小孩飲用。
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醸造して食べる
沖泡食用

• 番茶同様、急須に
90℃～100℃のお湯
を注ぎ、30秒待って
からカップに注ぎま
す。

• 與番茶相同，將90℃～
100℃的熱水注入茶壺，
靜待30秒再注入茶杯即可。

https://cdn-news.readmoo.com/wp-content/uploads/2019/08/oriento-8bIwzXRosfk-unsplash.jpg
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派生食品
衍生食品

• お茶だけで飲むだけでなく、近年ではほうじ茶ラテやほうじ茶
アイスクリームなど、他の飲料やデザート、アイスクリームな
どにも幅広く利用されています。

• 除了單喝茶以外，像是焙茶拿鐵、焙茶冰淇淋等，近年來也被廣泛地應用在
其他飲料、甜點或冰淇淋的製作上。

7

https://encrypted-tbn0.gstatic.com/images?q=tbn:ANd9GcSH440f5jymxdaPqG3fNGgxiAUZalcM1393q10D1rnp5BJ-mRvE
https://encrypted-tbn3.gstatic.com/images?q=tbn:ANd9GcTslz5PI01tGSNTT1IBgvo0n8momtNEex6TMh7Xyt90XV-F3vIb
https://cdn-news.readmoo.com/wp-content/uploads/2019/08/oriento-8bIwzXRosfk-unsplash.jpg


2023/6/19

2

霜淇淋
アイスクリーム

大判燒
ビッグパンバーン

一〇八抹茶茶廊

派生食品
衍生食品

https://encrypted-tbn3.gstatic.com/images?q=tbn:ANd9GcSmux3oWPVWbYuevJxW5ayC7fpUawjXMIWonb-ogZd3HrrBV8T8
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蛋糕
ケーキ

布丁
プリン

衍生食品
派生食品
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クイズ

有獎徵答第一題
有偿回答最初の質問

•焙茶的起源時間點

•ほうじ茶の由来

一個世紀前
100年前

有獎徵答第二題
有偿回答 2番目の質問

•要以幾度以上的熱水沖泡焙茶?

•ほうじ茶を淹れるときのお湯の量はどのくらいでしょうか？

90~100度
90℃～100℃

有獎徵答第三題
有偿回答 3番目の質問

•運用焙茶的甜點(任意舉例)

•ほうじ茶を使ったデザート(任意の例)

大判燒
ビッグパンバーン

霜淇淋
アイスクリーム

蛋糕
ケーキ

布丁
プリン
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有獎徵答第四題
有偿回答 4番目の質問

•在介紹中我們藏了一個幸運數字請問那個數字是甚麼?

•イントロにはラッキーナンバーを隠しましたその数字は何です
か?
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拍手終了時間

http://drive.google.com/file/d/1jT0WX4XSE9Y9IolQ9pQEcF21_vxk6qU8/view
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