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　花のような香りの中に、柔らかな渋味。甘味さえ

も感じるとても優しいダージリンです。今年初めて

セレクトしましたが、価格から見ても１番のお薦め

です。

100g袋入り　2,000円

　春摘み（ファーストフラッシュ）を心待ちにして

下さっている方。お待たせいたしました。

　今年の４種類をセレクトしました。袋入りのみの

販売となります。

　朝、庭でマヴィ通信用の写真を取っていたら、ガ

サガサ音がするので見てみるとモグラかと思い、

「春だからモグラも出てきました」と見出しを思い

浮かべながらシャッターを押そうとしたら、目が明

いていないリスの赤ちゃんでした。

　モミの木の巣から落ちたみたいで、親は見当たら

ないし、とりあえず保護することにして、指にミル

クをつけてやっていたら、目が明いてきました。

お弁当用の醤油入れを哺乳瓶にしてミルクを入れて

あげると、両手で挟んで飲みます。

　手の中でしか寝ず、下に置くと目を覚ますのでど

うしたらおとなしく寝るかと色々と試して、バス

ケットの中に枯葉を敷いてその上にタオルをおいた

ら、やっと落ち着いて眠ってくれました。

　目が明いたらえさはカステラとリンゴに粉ミルク

をつけたものがよいとのことで、そのようにしてカ

ステラをやるとクチュクチュと音を出して食べます

（躾は後でしなくちゃ）。

　

　夕方6時3 0分には爆睡で、途中心配になって拾い

上げても起きもせず、翌朝は７時前には目を覚ま

し、チューチューと鳴いて食べ物を催促。粉ミルク

をつけたリンゴをかじり、カステラを食べ、満腹す

るとまた一眠り。

アッ！リスの赤ちゃんが…

2002年春摘みダージリン

スプリングサイド茶園　SPRING�SIDE

　春摘み独特の渋味と若芽の香りが残り、春摘み

ダージリンの特徴を見事に表現しています。

100g袋入り　1,650円

リシーハット茶園　RISHEEHAT

グームティー茶園　GOOMTEE

　独特の香りが特徴のグームティーは、木の実の香

りが広がり、フルーティーでとてもバランスのよい

美味しいお茶に仕上がりました。

50g袋入り1,450円

　　　　　　　　　　　　　100g袋入り　2,800円

プッタボン茶園　PUTTABONG

　プッタボンは今年も期待を裏切りませんでした。

繊細な香りと柔らかな渋味が他の茶園では味わえな

い美味さを創っています。ファーストフラッシュの

中でも贅沢な香りと気分を味わうことが出来ます。

50g袋入り1,550円

100g袋入り　3,000円

　目を覚ますとバスケットのフタをこじ開けて出て

きて、よちよち歩きで探検です。手を差しだすとす

ぐに上ってきて手の中で丸くなります。大きくなっ

て一人でえさを食べられるようになって、他の動物

から身を守れる運動能力がついたら庭に放そうと思

います。



花粉症には甜茶
　花粉症とは20年来のお友達なので、毎年会えるのを楽しみにしていて（そんなわけない）今年はどんなふ

うお迎えしようかと思っていました。飲み薬は頭がボーッとしてだめだし、いよいよ止まらなくなったらい

つものように塩水で鼻を洗浄しようと考えていたら、テレビで甜茶が効くというのを見ました。早速薬局に

行って購入すると、バラ科だけど本当にお茶のように中国茶の輸入代理店がやっている。ならばその筋は

こっちのもの。混ぜ物のない純粋な甜茶を仕入れて毎日３回飲んだら、これが効いたのです。鼻から塩水は

今年はしなくてすみました。来年は販売しようかな。（T.�COZY）

台湾の製茶工場訪問

　先日、台湾の製茶工場に行ってきました。桃園県

亀山郷にある長生製茶工場。林社長は十大傑出農民

の表彰を受けた方で、有機農法を積極的に取り入れ

て高品質のお茶を生産されています。お茶の製造は

茶摘みから仕上がりまで１日で終えなければならな

いので、この時期は毎日不眠で作業して大変だそう

です。

摘んできた茶葉を室外で

発酵させます。天気・気

温によって１分から２時

間の範囲。これは社長の

50年の勘で決めます。

（だれか仕事のじゃま！）

釜に入れて発酵を止めま

す。

　加熱して袋入れ、丸め、ほぐしも27回繰り返して

出来上がりです。

　この作業が24時間続くのです。

　この時製造途中だった茶葉（青心ウーロン茶）を

仕上げて、翌日空港まで持ってきて下さいました。

感激！

　帰ってからスタッフと早速試飲。ゥウ～ん甘い香

り…。去年から雨が少なくて林さんは困っていまし

たが、自分で作った？のは極上の味。

　次号で中国茶の販売店と喫茶店の様子を御紹介い

たします。

撹拌

室内の棚で萎凋させ、

また撹拌し、棚上げを

します。これを数回繰

り返します。

袋に入れて揉捻します

日光萎凋

萎凋（室内発酵）・棚上げ

乾燥

揉捻 機械で揉み捻じります。（写真がな～い）

炒茶（発酵停止）

加熱して袋入れ

丸め


