
 

第７号 

暑かったり寒かったりで厚い掛布団を出したり薄い掛布団を出したりと、大忙し(？)の毎日です。 

こんな陽気だと健康に自信があってもちょっとの油断でつい体調を崩してしまいそうです。そんな 

梅雨の晴れ間に息子にせがまれ早起きをしてクワガタ取りに出かけました。虫が苦手な私にとっては 

とても大変なことです。木に止まっているのを見つけた息子に取ってくれとまたまたせがまれ、残念 

なことにそこは私の手の届くところだったので、死ぬ思い(私にとっては)でクワガタを取ってあげました。もちろん

息子は大喜びでした。そんな喜んでいる息子の笑顔を見ると死ぬ思い(私にとっては)を 

して取ってあげた甲斐があったなぁと思いますが、早く大きくなって自分一人で取れるようになって 

欲しいと切に思っています。私も来年までは少しは苦手を克服しなくちゃ．．．．．．． 

（わくわくだより、虫が苦手な編集員） 

前号に引続き、おいしいお茶のいれ方、楽しみ方についてです。 
■安価なお茶の葉はやや多めに 
一般的に茶碗一杯につき２～３グラムと言われています。ティースプーン１杯は約２グラ

ムですから、たとえば４人分いれる場合にはスプーン４杯強ということになります。ただ、

お茶の葉の量はお茶の品質にとって変わります。高いものはやや少なめに、安価なお茶は多

めにいれるようにしてください。 
■最大のポイントはお湯の温度 
おいしいお茶をいれる最大のポイントは、お湯の温度といわれています。煎茶は 70度から

90度と幅がありますが、高級な煎茶はやや低めの 70度で、安価な煎茶は高温の 90度がおす
すめ。電気ポットの温度は約 90度なので安価な煎茶をいれるのには適しています。 
また、高温でいれるとやや渋みが強くなり、低音でいれると旨み成分のテアニンが出て甘

味が強くなります。好みに合わせて入れてください。 
 最近ではいろいろなお茶がペットボトルで売られてますが、これからの暑い時期、自分で

冷茶を作ってみてはいかがでしょうか。いれ方は、急須の中に砕いた氷をいれ、氷の上にお

茶の葉だけを入れます。湯で出すときよりも少し多めに葉を使い、氷が溶けるのを待つだけ。

時間はかかりますが、湯で出して冷やしたものより苦みや渋みがなく、おいしい冷茶がつく

れます。一度試してみては・・・・・ 


