播磨園製茶　英語版

・アップし易いように対訳版でお届けします。
・基本一文ずつ対応させていますが、一文が長い場合は適宜切っております。
・青字は、動画に「表示」されているものの訳です（念の為）。
***


京都　播磨園　製茶
Kyoto Harimaen Seicha

京都府宇治田原町
Uji Tawara-cho, Kyoto-fu

京都、宇治田原町は日本における緑茶発祥の地。
Uji Tawara-cho, Kyoto is the birthplace of Ryokucha (green tea / Cha = tea) in Japan.

茶作りに適した山あいの気候風土。
It comes with a climate between mountains best-suited for production of such Cha.

石灰質の豊かな土壌から生まれる最高級のお茶の産地です。
This town is home to the highest-quality Cha, born from soil abundant with caustic lime.

そして今、自然の恵みを生かした安全・安心の有機栽培に取り組んでいるのが播磨園製茶です。
Harimaen Seicha is the one dedicated to safe & secure organic cultivation tapping blessings of the mother nature.


有機JASマーク
Organic JAS Mark
JAS / JONA
宇治有機栽培茶
Uji Organically-Cultivated Cha
株式会社播磨園製茶
Harimaen Saich Co., Ltd.

播磨園圃場（宇治茶機械摘み）
Field of Harimaen (machine-culling of Uji Cha)

播磨園の歴史は江戸末期の安政5年、1858年に
The history of Harimaen dates back to the end stage of Edo, the 5th year of Ansei Era (1858),

創業者「播磨 作左衛門」が山林を開墾し茶の栽培を始めたことに遡ります。
when its founder “Sakuzaemon Harima” started to cultivate Cha after clearing mountainous forests.

以来、茶業一筋に歩んできました。
Since then, it has specialized in production of Cha, not anything else.

当代、播磨 余士行は有機栽培、
The current owner, Yoshiyuki Harima, is sticking with such organic cultivation, 

つまり農薬や化学肥料を一切使用せず有機肥料のみを使ったお茶作りを貫いています。
that is, production of Cha without using any agrichemical or chemical fertilizer, but just with organic fertilizer.

有機栽培茶の特徴について
Advantages of Organically-Cultivated Cha
播磨 余士行（六代目）
Yoshiyuki Harima (the sixth owner)

有機栽培茶の良さと言いますと、
Let me cite advantages of Organically-Cultivated Cha:

まず農薬や化学肥料を使っていないということで人体に悪影響を及ぼさない。それが第一だと思います。
Among all, it won’t negatively affect human orgasms as no agrichemical or chemical fertilizer is employed.

茶によっては、農薬をやらないために製品の光沢があまり良くなかったりしますが、逆に香りは良かったりします。
Some Cha products without agrichemical does not come with as good polish, but give out superb fragrance instead.

草引き（雑草の駆除）
Kusahiki (killing weeds)

草引きというのが大変でして、
A process called “Kusahiki” (killing weeds) is really tough,

除草剤があるとこういった草は生えないんですけど。
where it wouldn’t be needed (such weeds won’t grow) if chemical herbicides were used.

それがないから、この8月・9月一杯にかけて全部手作業で草を引いているんです。
They are pulling out those weeds (entirely) manually like this over this August and September without them.

この土を見てもらっても分かりますように、
Look at the soil here:

一般の茶畑は固いんです。
Cha fields in general are “hard” (physically),

が、うちの茶畑はフワフワしています。
while ours are “fluffy”.

それだけ土が生きてるんですね。
This means the soil here is “being energized and alive”,

色々な化学肥料や除草剤をやることにやって土そのものも死にますし、
Giving various chemical fertilizers and herbicides would kill the soil itself.

当然除草剤をやることによって根っこから枯らしますから、
Using herbicides will wither grasses from their roots.

そういう意味で、味も自然な宇治茶の独特の香味がある香りや味が出て、一般のものとは違うと思います。
Thus, our Uji Cha has its own, unique flavor and taste, differentiated from other Cha.

欧州農務省委員会視察団
European Department of Agriculture / Inspecting Committee 

安心、安全な宇治茶をお届けしたい。
We hope to deliver safe & secure Uji Cha.

播磨園製茶の有機栽培技術は世界で高い評価を受けています。
Harima Seicha’s techniques to organically cultivate are receiving highest reputations around the world.

国内有機JAS認証
JAS Organic Certification
海外オルガニック認証（米国・EU）
International Organic Certifications (U.S, EU)

国内有機JAS認証をはじめ、海外オルガニック認証（米国・EU）も取得しています。
It has been given numerous awards such as JAS Organic Certification domestically and International Organic Certifications (U.S, EU) abroad, too.

煎茶の製造
Production of Sencha

播磨園製茶　本社工場
Harimaen Seicha / HQ factory

煎茶は、摘み取り後の素早い加熱とその後繰り返される茶葉の揉みによってお茶の品質が大きく左右されます。
The quality of Sencha (so-called Japanese green tea) greatly depends on the degrees of heating after picking and repeated massaging of the leaves. 

蒸熱（じょうねつ）
生葉を蒸気で蒸す
Jonetsu
Steaming raw leaves with vapor

蒸熱、つまり蒸しの工程は摘んだばかりの生葉を蒸し機に投入。
In a process called Jonetsu (steaming), raw leaves just culled will be put into the steaming machine.

高温で生葉を蒸し、冷却します。
It will steam them at a high temperature and then cool them.

蒸すことにより、茶の葉に含まれる酸化酵素の活性を止め、生葉の青臭さを消します。
Such steaming process will deactivate oxidative enzyme contained in them and erase smelling of raw grass.

味・香り・色のほとんどがこの工程で決定してしまうという大事な工程です。
This process is very important as most of their taste, flagrance and color are determined in it.

蒸し上がった茶葉からは、ほのかな甘い香りが漂う
Slightly sweet flagrance wafts from Cha leaves just steamed

粗揉（そじゅう）
茶葉の水分を取り、揉みながら乾燥
Soju
Taking out water of Cha leaves and drying them while massaging

粗揉（そじゅう・あらもみ）の工程はおよそ50分程度。
The process of Soju / Aramomi (massaging grossly) takes about 50 minutes.

茶葉が上乾きしないよう、茶葉の中の水分を揉みだし、乾燥させます。
It will massage water out of the leaves (for them not to get dry only on their surfaces) and dry them.

揉捻（じゅうねん）・中揉（ちゅうじゅう）
水分調整と茶葉の形を整える
Adjusting water and forming Cha leaving

揉捻・中揉、この中揉みの工程は乾燥むらを補い、水分を均一にする工程です。
Junen / Chuju (middle massaging) is a process to supplement the lack of dryness in them and equalize (spread) water over them.

粗揉器で揉まれた茶葉に圧を掛けて転がすように揉みこみます。
It will add pressure to the leaves already massaged once by the machine and further massage them as if it was “rolling” them.

主に茎の部分の水分を出し、葉と茎の水分がほぼ同じになるようにします。
It will mainly take out water from their cane parts to mostly equalize water in leaves and that in canes.

精揉（せいじゅう）
茶葉を針のように伸ばす
Seiju
Extending Cha leaves like needles

茶葉の形を作る大切な工程が精揉。
Seiju is another important process to set the form (figure) of Cha leaves, or finishing massage of them.

少しずつ圧を掛け、熱を加えながら、茶葉をより丸く・細く伸ばしていきます。
It will gradually add pressure and heat to those leaves to roll them to be much rounder and thinner.

微妙なタイミングと温度調整が必要な、一時たりとも気が抜けない難しい工程です。
It is a very difficult process that requires minute timing and adjustment of temperatures with a due care/

乾燥された粗茶は、その出来を入念にチェックした後玉露や煎茶に仕上げられ、
Such dried gross Cha will be finished to become Gyokuro (high-grade Cha) or Sencha after being checked carefully

店頭に並び皆様のお手元に届くのです。
to be lined up on the front of retail stores and finally delivered to you.

播磨 幸博
Yukihiro Harima

丹精込めて作り上げた豊かな味わい。
Bountiful taste created with the heart and mind of those artisans.

宇治有機栽培茶を産地直送でお届け致します。
“Uji Organically-Cultivated Cha will be shipped to you directly from its field of production.

抹茶の製造
Production of Maccha

被覆栽培（覆い下栽培）
Cultivation with covering

[bookmark: _Hlk137645906]日光を95%遮断して育てる栽培方法を被覆栽培、又は覆い下栽培と言います。
The method of cultivation with 95% of the sunshine blocked is called Hihuku Cultivation or Ooishita Cultivation (Covering Cultivation).

寒冷紗（かんれいしゃ）
Kanrisha

現在、取扱いの良さ・耐久性の強さなどからほとんどの茶園で寒冷紗が用いられています。
This Kanreisha (covering) has been adopted in most Cha Gardens for its ease of handling and high durability.

手摘み
Picking manually

手摘みの手法は、普通摘み、しごき摘み、そして身葉摘みと三種類あり、
There are broadly three methods of picking manually: Hutsuzumi (picking normally), Shigokizumi (picking while squeezing) and Mihazumi (picking entirely),

それぞれ茶葉の用途によって使い分けられています。
where adoption of the method depends on uses (purposes) of Cha leaves.

てん茶工場
Tencha factory

蒸熱（じょうねつ）
回転攪拌型蒸機
Jonetsu
Rolling / mixing machine

蒸熱工程は生葉の酸化酵素の活性を止め香りを引き立たせるため、連続的に流れる回転型蒸機で、
Jonetsu process will employ such a machine that lets leaves continually flow to deactivate oxidative enzyme

通常の煎茶より短い蒸し時間、平均20秒程度で蒸します。
and elicit more of flagrance, that requires less time than normal Sencha, about 20 seconds.

攪拌・冷却
散茶器の内部に吹き上げる
Mixing and cooling
Blowing up inside the Cha-spreading machine

攪拌・冷却。
Mixing and cooling.

蒸した茶は高温のまま放置すると色・香り・味とも悪くなるため、
As the color, flagrance and taste of steamed Cha will all get worse if it is left at a high temperature,

風力を用いネットで覆った冷却用の散茶機、通称行燈の内部に吹き上げ、拡散させながら冷却します。
a machine to spread it with wind power, covered with nets (nicknamed Andon = Japanese lantern), is employed to cool while blowing it up inside and spreading it.

粗乾燥・本乾燥
170～200度で熱風乾燥
Gross drying and finishing drying
Drying with heat wave of 170℃ - 270℃

粗乾燥・本乾燥。
Gross drying and finishing drying.

170℃から270℃の熱風で30分ほど乾燥させます。
These leaves will be dried for about 30 minutes with a heat wave of 170℃ - 270℃.

茶葉は急速乾燥後、最上部へ吹き上げられ、
They, after being dried hard quickly, will be blown up to the top layer

順次下に搬送されながら緩やかに乾燥。
and be carried to the lower layer steadily and gradually to be further dried.

この工程により香りと味の調和が取れるのです。
This process harmonizes their flagrance and taste.

てん茶仕上げ茶
Tencha / Shiagecha

抹茶の原料となる甜茶と粗茶は、
Tencha (Sweet Cha) and Aracha (Gross Cha), ingredients for Maccha, 

通常仕上げ茶に加工された状態で保存されます。
will normally be preserved in the stated of Shiagecha (Finished Cha) after such processing.

石臼挽き
Stone-griding

そして、抹茶として出荷される寸前に石臼挽きや粉砕機で加工されるのです。
It will be further processed, before being shipped as Maccha (Powdery Cha), with Ishiusu (grindstone) and crushing machines.

日本緑茶発祥の地、京都宇治田原より丹精込めて作り上げられた
Fully enjoy Uji Organically-Cultivated Cha, safe & secure with bountiful taste,

安心・安全で豊かな味わいの宇治栽培茶を是非お楽しみ下さい。
made with the heart and mind of artisans in Uji Tawara, Kyoto, the birthplace of Japanese Ryokucha. 






