
 

清净宇治茶 

日本茶道的起点
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■联系方式 http://rishouencyaho.com/

株式会社  利招园茶铺

〒611-0013  宇治市菟道门前4-10

邮箱地址：info@rishouencyaho.com
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饮用时香醇美味的抹茶，还可以当作食材使用，

全世界知名的厨师已经将抹茶用于各种料理。

图片中为使用抹茶制作的甜点，有雪纺蛋糕、加入

抹茶琼脂的水果凉粉和慕斯蛋糕。除此之外，抹茶

还可以用来制作曲奇、杯形蛋糕、烤布蕾、奶酪蛋

糕、果冻等，调制方法丰富多彩。在市售的香草冰

激凌、奶油冰激凌上撒上或拌入抹茶，即可在家中

轻松制作抹茶冰激凌。

用抹茶和牛奶（温、冷）或者热水、凉水，并加入

适量砂糖，可以调制出健康饮料。方法简单，谁都

可以轻松完成。用手工制作的抹茶点心招待客人，

把家变成咖啡馆，已经成为时尚。

高级日本茶的第一煎，可以泡出5℃的冷
茶，也可以使用98℃的热水，通过调整水
温、茶叶、热水量以及冲泡时间，能够品
尝各种不同的风味。 

将夏季常温水1升
与茶叶30g放入密
闭容器，在冰箱中
放置一晚，次日清
晨将茶水与茶叶分
开，冷藏保存。



清净宇治抹茶 

焙茶 

茶叶中蕴含着阳光、大地的养分以及制茶人的辛勤劳作， 

饮茶的真谛，就在于用心品味这些养分。 

与日本文化一路走来的宇治茶， 

出产于以宇治市为中心的京都府南部地区， 

是日本茶中最高级的品牌。 

水泡煎茶 『向神佛供奉的茶壶切口仪式 
供奉者为利招园茶铺园主 利田孝司』 

为了品味一碗抹茶，日本培育了茶道这一综合文化。
作为传统文化，茶道与艺术、哲学、宗教、料理等有
着密切的关系。如今，世界各地的人们都领略着茶道
的奥秘，将其作为磨炼自身待客之心、言行举止、礼
仪、以及修身的途径。 

玉露的特点是拥有一种叫做玉露香的独特香味，其制法比较特

殊，必须在采茶之前几十天内将茶园盖住以遮光（覆盖茶园、覆

盖茶田）。玉露中富含茶氨酸、维生素C等甜味成分，苦涩味较

少，饮用时令人心旷神怡，与抹茶同为日本茶中最高级的茶品。

在1830年确定制茶方法的全世界各种茶中，属于比较新的品种。 

煎茶的制茶方法与玉露基本相同，不过煎茶的茶树上不加覆盖

（露天园），直接在太阳光下生长。充分的光合作用使得煎茶中

儿茶素含量较高，饮用时身心舒畅，是日本人最常享用的茶品。

与料理、点心等也相得益彰。 

冠茶是介于玉露与煎茶中间的茶品。玉露虽好，但稍显昂贵…对

于这样的茶客，最适合的就是冠茶。第一煎用低温、第二煎用高

温分别品尝时，可以享受到截然不同的风味。 

高级焙茶由煎茶焙煎而得。加热后茶中的咖啡因被去除，是一

种老人、婴儿、病人等均可饮用的较为温和的茶。此外还可以在

夜晚饮用。虽然是日本独有的茶，但其易于入口、香味浓郁的风

味，受到中国等世界各国茶客的广泛喜爱。泡茶时，可以用水壶

大量泡制，夏季经冷藏后极为解渴，冬季可趁热饮用。此外，也

可以用茶壶加入适量茶叶后泡制。 

抹茶是一种饮茶方法，1200年左右从中国传入日本。 

抹茶的制法与玉露同样，需要覆盖茶园，新芽采下后要先蒸，然

后焙烤使其干燥，最后再用磨将茶叶一点一点磨成粉末，这就是

抹茶。香味浓郁、味醇不涩的为高级品。因制作困难，高级品仅

有宇治出产，属于格调最高的品种。 

从前对一般庶民而言，抹茶的价格相当昂贵，因此根本无法享

用。如今，抹茶已经进入百姓们的日常生活，并且获得了全世界

人们的喜爱，同时广泛应用于各种料理、点心。 


