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日月潭の観光スポット紹介
日月潭景點介紹

日本の著名な建築家、団治彦氏が設計した清水模型の建物、
地面から描かれた弧状の空間、斜面状の芝生が日月潭を取り
囲む美しい景観を表現しています。

由國際知名日本建築師團紀彥設計的清水模建築，從地面拉出
的弧形空間與斜坡式草皮，表現出環抱日月潭的美景。

日月潭の観光スポット紹介- 1

日月潭は台湾最大の自然湖で、その水源はすべて雨水に頼っています。南投県に位置
します。
日月潭の名前の由来は以下の通りです。
プールの中にラル島があり、東側と北側は太陽[太陽]のような形をしており、南西側
は月[月]のように細長くわずかに湾曲した形をしています。

日月潭是臺灣最大的天然湖泊，水源仰賴雨水。在南投縣。
日月潭的名稱由來：
潭中有拉魯島，東側及北側的形狀像太陽[日]，西南側狹長的微彎像月亮[月]。

日月潭の観光スポット紹介- 2

日月潭紅茶の歴史
日月潭紅茶歷史
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1925年の日本植民地時代に日本人がインドからさまざまな

種類のアッサム紅茶を導入し、日月潭がインドのアッサム

紅茶産地に似ていることを発見し、それ以来、日月潭が最

初にアッサム紅茶を栽培することになりました。月湖は台

湾で唯一のアッサム植物でもあり、オンブチャの産地でもあります。

1925年日治時代，日本人從印度引進不同品種的阿薩姆紅茶，發現日月潭與印度阿薩

姆茶區相似，從此開啟日月潭栽種阿薩姆紅茶的先河，日月潭地區是也台灣唯一種植阿

薩姆紅茶的地方。

日月潭紅茶歷史 - 1

印度阿薩姆邦
アッサム州、インド

https://reurl.cc/Ovqr7v

1941年、日本の農業技術者、新井幸吉郎が南投

に紅茶研究所を設立し、紅茶の栽培を始めました

。 日月潭アッサム紅茶もこの時代に植えられまし

た。

1941年，日本農業技師新井耕吉郎，在南投成立紅茶試驗所，開始紅茶種植。日月潭

阿薩姆紅茶就是那個時期栽種出來的。

日月潭紅茶歷史 - 2

https://reurl.cc/3xL41M

こうぎょくこうちゃ紅玉紅茶，

じつげつたんげんさんのつばき日月潭原産の椿，

ううんこうちゃ紅雲紅茶，

なども日月潭紅茶です

紅玉紅茶、日月潭原生山茶、紅韻紅茶等等，也都是日月潭紅茶。

日月潭紅茶歷史 - 3

https://www.pinkoi.com/product/5EjEBCzL

お茶セットのご紹介
茶具介紹

茶壺(teapot)，是泡茶的器皿。茶壺主要由壺蓋、壺身、壺底、手把或提把組成，常見材質有陶
壺、紫砂壺、瓷壺、玻璃等。主要功能在裝載茶葉與熱水，讓茶葉味道釋放於熱水中，是泡茶
重要的工具之一。

茶壺

ティーポット
急須はお茶を入れるための器です。急須は主に蓋、本体、底、取っ手などで構成されており、
材質としては土鍋、紫砂鍋、磁器、ガラスなどが一般的です。茶葉とお湯を入れるのが主な
役割で、茶葉の旨みをお湯に出すための重要な道具の一つです。

ティーポット
茶壺

茶海は別名「公道杯」とも呼ばれ、淹れたお茶を急須に入れるのに使用され、長く浸しすぎ
ることによる急須内のお茶の苦みを防ぎます。簡単に言えば、淹れたお茶を一時的に保存す
るための容器です。

お茶の海

茶海

茶海，又稱「公道杯」，用途是放已經泡好的茶，避免茶壺中的茶泡太久而造成苦澀。簡單的
說，就是將泡的茶暫時存放的器皿。

お茶の海
茶海
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茶葉を入れるのに使用され。

ティースプーン

茶勺

用以取茶葉，也稱茶匙

ティースプーン
茶勺

湯呑みや茶盆を洗うのに使用したり。

ティーボート

茶船

用以洗茶杯 茶盤，用以盛放茶壺或茶盞等。

ティーボート
茶船

ティーカップはお茶を入れるための道具です，水はティーポットから出てきてティー
カップに注がれます，その後、お客様にお茶をお出しします。ティーカップには2つの
サイズがあります：小さなカップは主にウーロン茶を飲むために使用され、ティーテ
イスティングカップとも呼ばれ、香り付きカップと組み合わせて使用されます；大き
なカップはそのままお茶を点てたり入れたりするための道具としても使用され、主に
高級で繊細な銘茶を飲むために使用されます。

カップ

カップ
杯子

茶杯是泡茶的器具，水從茶壺中流出，倒入茶杯中，然後將茶奉給顧客。茶杯有兩種規
格：小杯主要用於喝烏龍茶，也叫品茶杯，與香杯配套使用；也可作為倒酒倒水的工具，
主要用於用於飲用精緻的茶。

杯子

日月潭紅茶の淹れ方
日月潭紅茶製茶方式

1.揮發水分 2.搓揉 3.解塊

讓茶葉的水分揮發，變得容易
搓揉，同時產生獨特香氣。

從搓揉機移出之茶葉應立即解
塊，否則品質變差。

手工或機器搓揉，破壞茶葉組
織，使芳香釋出。

茶葉の水分を飛ばすこと
で練りやすくなり、独特
の香りが生まれます。

1.揮発性水分 2.こする

手や機械で捏ねると茶組
織が破壊され、香りが放

出されます。

揉み機から出た茶葉はす
ぐに詰まりをほぐさない
と品質が劣化します。

3. ブロック解除
4.発酵 5.乾燥

發酵將茶葉鋪開，進行發酵，
形成紅茶的顏色和香氣。

発酵 茶葉を丸めて発酵
させ、紅茶の色と香りを
出します。

4.發酵

烘乾將發酵完成的茶葉烘乾並
去除水分。

乾燥 発酵させた茶葉を
乾燥させて水分を取り除
きます。

5.烘乾



2023/6/19

4

參考資料

● https://reurl.cc/6N7jAr
● https://reurl.cc/EG4V20
● shorturl.at/pDJT
● shorturl.at/xAP05
● https://www.teagardem.com/blog/TeaServingPot
● https://www.newton.com.tw/wiki/%E8%8C%B6%E6%9D%AF
● https://reurl.cc/0ElW8Y
● https://www.yinchaba.com/chaju/chajuzhishi/1377.html
● https://reurl.cc/OVKbbv

参照する

CREDITS: This presentation template was 
created by Slidesgo, including icons by 
Flaticon, infographics & images by Freepik.

クイズ!!!!

https://kahoot.it/

https://create.kahoot.it/discover

https://reurl.cc/6N7jAr
https://reurl.cc/EG4V20
http://shorturl.at/pDJT0
http://shorturl.at/xAP05
https://www.teagardem.com/blog/TeaServingPot
https://www.newton.com.tw/wiki/%E8%8C%B6%E6%9D%AF
https://reurl.cc/0ElW8Y
https://www.yinchaba.com/chaju/chajuzhishi/1377.html
https://reurl.cc/OVKbbv
http://bit.ly/2Tynxth
https://www.flaticon.com/?utm_source=slidesgo_template&utm_medium=referral-link&utm_campaign=s g_resources&utm_content=flaticon
https://www.freepik.com/?utm_source=slidesgo_template&utm_medium=referral-link&utm_campaign=s g_resources&utm_content=freepik
https://kahoot.it/
https://create.kahoot.it/discover


2023/6/19

5

CREDITS: This presentation template was 
created by Slidesgo, including icons by 
Flaticon, infographics & images by Freepik.

謝謝大家!!!!

皆さん、
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