






 

○ストレート

紅茶本来

① お湯

  茶葉と

② ポット

  お茶の

温ま

※紅

③  茶葉

   ポットに

④ お湯

お湯

⑤ 蒸らす

蓋を

てしま

⑥ お茶

  ティー

注ぐ

※最

詰ま

として

 

○アレンジテ

 紅茶と一口

ます。皆さん

士による紅茶

 

ミルクティー

１． 茶葉を

温めた

２． 蒸らす

沸騰し

より 1 分

３． お茶を

カップに

★「ＭＩＡ」と

 イギリスで

い議論が戦

と呼ばれて

す。 

 ちなみに

注目を集め

トティーの淹れ

来の味と香りを

湯を沸かす 

と道具は用意

トを温める 

の成分を抽出

まったらお湯を

紅茶の主成分

葉を入れる 

に茶葉（１杯分

湯を注ぐ 

湯が沸騰したら

す 

してしっかり蒸

まうので気をつ

茶を注ぐ 

ーストレーナー

ぐ。または直接

最後の一滴は

まったエキス。

てポットを振る

ティー○ 

口に言っても様

んも自分だけ

茶のお振舞い

ーの淹れ方 

を入れる 

たポットに茶葉

す 

したお湯（1 杯

分程度長く蒸

を注ぐ 

に紅茶を注ぎ

と「ＭＩＦ」 

では 100 年以上

戦わされてきま

ています。上流

2003 年 6 月

めました。 

れ方○ 

を楽しみたいと

意しておく。やか

出しやすくする

を捨てる。 

分は 80℃以上

分の目安：３ｇ）

らポットにお湯

蒸らす。蒸らす

つけて。 

ーで茶葉をこし

接カップに注ぐ

は「ゴールデン

最後の一滴

ると、お茶が渋

様々なアレン

けのアレンジテ

いがございます

葉（1 杯分の目

杯分の目安：1

蒸らす。 

ぎ、上からミル

上も前から、ミ

ました。紅茶が

流階級には紅

月、英国王立

ときは、基本の

かんでお湯を

るために、あら

上の高温でない

）を入れる。

湯（１杯分の目安

す時間は茶葉

しながら、もう一

ぐ。 

ンドロップ」「ベス

が入ることでお

渋くなったり水

ンジティーがあ

ティーを見つけ

すので、どうぞ

目安：3ｇ）を入

170ｃｃ）を注ぎ

ルクを注ぐ。また

ミルクティーに

が先の人は「Ｍ

紅茶が先の「Ｍ

化学協会は「

のストレートテ

を沸かす。 

らかじめ沸かし

いと抽出が弱

安：170ｃｃ）を

葉のグレードに

一つのポット（

ストドロップ」と

お茶の味が引

水色が濁ったり

あります。本日

けてみてはい

ぞそちらもお試

入れる。 

ぎ、蓋をして蒸

たはミルクを先

について「ミル

ＭＩＡ（Milk In

ＭＩＡ」が、ワー

「紅茶の味を

ティーをおいし

したお湯でポッ

弱まる 

を手早く注ぐ。

により変わる。

（温めておく）に

と呼ばれ、お茶

引き締まるが、

りするので注意

日はその中から

いかがでしょうか

試しください。

蒸らす。ミルク

先にカップに入

ルクを先に入れ

n After）」、紅

ーキングクラ

引き立てるの

く淹れましょう

ットを温める。

一定の蒸らし

に全て 

茶の成分が 

、無理に出そ

意。 

ら 4 種類のア

か。なお、展示

ティーを淹れ

入れ、上から

れるべきだ、い

紅茶が後の人

ラスには「ＭＩＦ

のはＭＩＦ」との

う！ 

 

し時間を過ぎ

そう 

アレンジティー

示会場内では

れる場合はスト

ら紅茶を注ぐ。

いやいや紅茶

人は「ＭＩＦ(Mi

Ｆ」が多いとい

の論文を発表

ぎると濃くなっ

ーをご紹介し

はイケメン紳

トレートティー

 

茶が先だ」と熱

ilk In First)」

いわれていま

表し、世界から

し

紳
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熱
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ロシアンテ

１． 紅茶

２． ジャム

※紅茶に

どの甘み

（紅茶葉は

 

アメリカン

１． ポット

２． グラス

３． ２に１

４． レモン

５． レモン

※赤ワイン

（紅茶葉は

 

イタリアン

１． ポット

２． グラス

３． 氷の

４． 飾り用

※プチトマ

（紅茶葉は

 

ティーの淹れ方

茶葉と熱湯で紅

ムにウォッカを

にジャムでを入

みと酸味が、

はアッサムやニ

ンドリームの淹れ

トに茶葉を入れ

スにガムシロ

を５分目まで

ン果汁、赤ワ

ンを添える。 

ンを白ワインに

はキャンディ、

ンフルーツの淹

トに茶葉とバジ

スにガムシロ

間に、１／２に

用のバジルを

マトは、少しか

はディンブラ、

方 

紅茶を作る。 

を好みでまぜ

入れても、添え

ともにしっかり

ニルギリ、ジャ

れ方 

れ、熱湯を注

ップを注ぎ、

で注ぎ、混ぜ合

ワイン、コーラを

に変えてもよい

ニルギリ、デ

淹れ方 

ジルを入れ、熱

ップを入れ、

に切ったプチト

を添える。 

かためのものが

ニルギリ、キ

ぜ合わせ、スプ

えられたジャム

り感じられるも

ャワなどで）

注いで 2 分半蒸

口もとまで氷を

合わせる。 

を入れる。 

い。 

ディンブラなど

熱湯を注いで

口もとまで氷

トマトを挟み込

がおすすめ。

キャンディなど

プーンにのせて

ムをなめなが

ものを。 

蒸らす（2 倍の

を入れる。 

どで） 

で２分半蒸らす

氷を入れる。

込み、１を８分

どで） 

てサーブする

がら紅茶を飲ん

の濃さのホット

す（２倍の濃さ

目まで注ぐ。

る。 

んでも、美味し

トティー）。 

さのホットティー

しい。ジャムは

ー）。 

はイチゴな



 

世界中

来するとさ

者のステイ

世界各

 

○紅茶と水

 紅茶の主

味や香り、

 紅茶の本

す。そのた

ルの含有

その特徴を

 軟水で紅

色に、香り

ま。イギリス

ブレンドの

 現在はい

みたい人は

 

○酸素の

 水分中に

グが起こり

ないので避

使いましょ

 朝一番に

や臭いが

て酸素を含

 

○沸騰の

 紅茶の味

しまうので

 紅茶をお

態。沸騰直

抽出できま

体験型

紅茶

中で飲まれてい

されています。

イタスシンボル

各国で愛飲され

水の関係○ 

主成分である

水色を作り出

本場イギリス

ため、日本とイ

量が適度な場

をしっかり理解

紅茶を淹れる

りは弱くなりま

スでは、水は

の技術が進み

いろいろな特

は軟水で淹れ

量が味を左右

に含まれる酸

りにくく、紅茶の

避けたいもの

ょう。 

に水道から出

気になる場合

含ませるなど

タイミング○ 

味を引き出す

で注意が必要で

おいしく淹れる

直前から沸騰

ます。 

型スペ

茶の淹れ

いるお茶の起

。お茶は 15

ルとして君臨

れ歴史をも塗

るタンニンは、

出します。これ

の水は、カル

イギリスでは、

場合は、甘み

解していれば

ると水色は明る

す（ただし、コ

その土地の天

ました。 

特徴の水を入

れてみたりと、

右する○ 

酸素の量も、紅

のうまみが抽

の。水を汲むと

出てくる水は、

合は、浄水器

どの工夫が必要

すためには、水

です。 

るための「沸騰

騰後数十秒の

ペース 

れ方 

源は、今から

世紀に迎えた

臨しました。 

塗り替えた紅茶

水に含まれて

れらの含有量に

ルシウムなどを

同じ茶葉を使

みやうまみが感

ば、水質を利用

るくなり、渋み

コクは出ます）

天の恵みであ

入手できるので

好みに合わせ

紅茶をおいしく

出されません

ときは酸素を十

カルキの臭い

器をつけるのも

要です。 

水を十分に沸

騰」とは、直径

の湯ならば、ジ

ら 5000 年ほど

た大航海時代

茶、本日はその

ているカルシ

により、水は硬

を多く含む硬

使って紅茶を

感じられますが

用して好みの味

みと香りは強くな

）。このように、

あるとされ、その

で、渋味が苦

せて選んでみ

く淹れるための

ん。長時間汲み

十分に含ませ

いが強いので

も得策。また、

沸騰させること

径 2～3 センチ

ジャンピングも

ど前。中国の神

代以来、長らく

の一端を皆様

シウムやマグネ

硬水や軟水に

硬水。日本の水

を淹れると、風

が、多すぎる場

味を作ることも

なります。一方

、水の特性は

の特性に合わ

苦手な人は硬水

みましょう。 

の大事な要因

み置きした水

せるように蛇口

で、しばらく流し

市販のミネラ

も大切。とはい

チほどの泡が

も起こりやすく

神話に登場す

くヨーロッパの

様に御紹介した

ネシウムなどの

に区分されてい

水はこれらの

風味も水色も大

場合は苦味が

も可能です。

方、硬水で淹

は世界中の国

わせて、19 世

水を使ったり、

因。酸素が少

水、再沸騰させ

口から勢いよく

してから汲みま

ラルウォーター

いえ、沸かしす

が出てお湯の表

く、風味のバラ

する神農という

の王侯貴族や

たいと思いま

のミネラル分と

います。 

の成分が少な

大きく異なりま

が出てきます

 

淹れると水色は

国や地域によっ

世紀より水質を

、きれいな水

少ない水ではジ

せた湯などは

出し、時間を

ます。水道管

ーを使う際は、

すぎると酸素

表面が波打っ

ランスがとれ

う皇帝に由

上流階級

す。 

と化合し、

い軟水で

す。ミネラ

。ただし、

は黒っぽい

ってさまざ

を意識した

水色を楽し

ジャンピン

酸素が少

を置かずに

管内の汚れ

、軽く振っ

素が逃げて

ってきた状

れた紅茶が





3．上

 洋室

ません

す。 

 いす

位とな

 

 

和室

 和室

床の

って右

 床の

の位置

 

上座と下座 〈洋

室では、マン

ん。そこで、部

すの順位は、

なります。 

暖炉

１

４

３

室の場合〉 

室での上座下

間が中央にあ

右、次が左と順

の間が右手、

置によって上

２

４

６

脇床

下座

洋室の場合〉

トルピースの前

部屋の奥が上

第一位がソフ

２

下座は床の間

あり、両脇に脇

順位が下がっ

脇床が左手

上座下座も変わ

１

３

５

床の間

上座

暖炉

１

〉 

前が最も上座

上座、入口近

ファ、次いでア

２

４

間の位置が基準

脇床がある場

っていきます。

手にあるものや

わり、床の間の

３

５

７

脇床

２

座にあたります

近くが下座とな

アームチェア

１

３

準になります

場合は最も上座

。 

や、床の間が左

のない和室で

１

２

４

６

８

床の間 脇床

床柱
上座

下座

２

すが、現在はマ

なります。また庭

アで、肘掛のな

 

。ただし、床の

座は床の間の

左手、脇床が

では入口に近い

床

 

１

マントルピース

庭のよく見える

ない背もたれ

の間の造りには

の前です。次

が右手にある

い位置が下座

スはほとんど

る位置を上座

れだけのいすは

には種類があり

次いで床の間に

場合もありま

座になります。

見られ

座としま

は第三

ります。

に向か

す。床

。 




