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図－28 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図－29 

〈図－28、29〉 また香港のフランス料理と日本料理の巨匠との、茶宴を通じた交流も実現でき

ました。いま世界的に料理のカルチャーを発信している拠点というのは、日本と香港になっていま

す。その中で香港のフランス料理の巨匠、日本料理の巨匠との茶宴での交流です。図－29 は急須

で淹れるお茶をくつがえす、すすり茶という飲み方を披露しているところです。 

 ティーカップに先ほどの MASA の原材料の日本茶を入れて、お湯の温度は 40 度です。この 40

度というのが、先ほどお伝えしたアミノ酸のテアニンの一番抽出しやすい温度帯です。この温度の

お湯を注いで、3 分たった後にすするという飲み方です。こうすることによって日本茶を気軽に、

かつ高級なシーンで楽しめる市場を作っています。 
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図－30 

〈図－30〉 こちらは、ロイヤルブルーティーの茶宴でのテーブルコーディネートです。場所はミ

シュランの三ツ星のレストランで、ここはヴェルサイユというヴェルサイユ宮殿のようなお部屋で

す。ぜひとも将来、実際のヴェルサイユ宮殿で茶宴をやりたいと思っています。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図－31 

〈図－31〉 次は日本茶のボトルとお料理のマリアージュ、ペアリングの写真です。玉露のほうじ

茶「香焙 KAHO」は、サシのきいたポークの、特に醤油をベースにしたお料理に合います。最近

のフランス料理は日本の食材、調味料、テクニックが導入されています。ということは、日本茶も

洋食のシーンで活躍するシーンが間近ではないかと思い、茶宴のシーンでは日本茶を振る舞わせて

いただいおりています。 

  



 23

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図－32 

〈図－32〉 最後になりますが、日本茶のおもてなしを変えるという想いでロイヤルブルーティー

を推進してきました。ロイヤルブルーティーの功績も、和食がユネスコの世界遺産になったきっか

けを作ったと思っています。従来の作法でいただく日本茶のスタイルもあれば、気軽に誰でもいつ

でも飲める、ペットボトルの日本茶のスタイルもあると思います。私たちは華やかなパーティや会

食のシーンで、どんな方でも楽しめる非日常のおもてなしの日本茶があってもいいのではないかと

考え、これからもロイヤルブルーティーを推進していきたいと思います。 

 

 

【質疑応答】 

参加者： ワインの場合、飲みごろという温度があると思いますが、御社の商品はどれぐらい

の温度で飲めばおいしいのでしょうか。 

 吉本： 白ワイン同様の 18 度ぐらいです。ちょっとお酒と違うのは、そのときの季節感に

よって冷やしたほうがいい場合と、あえて常温の 20 度ぐらいにしたほうがいいと

きがあります。ですが平均的にいうと、18 度ぐらいが飲みごろになります。 

 

参加者： ワイングラスで商品化するというのは、特許みたいなものはあるのですか。 

 吉本： 特許申請は、製法に関してはブラックボックスにすることに決めました。それより

はブランド化を何より強化したいと思いましたので、ネーミング商標を強化してい

ます。例えば「ロイヤルブルーティー」という商標を取得するのが非常に難しかっ

たのですが、1 つの区分ではなく複数のカテゴリーを取って対処しています。 

 

参加者： 容器がワインのボトルに似ているということでワインを連想してしまいますが、保

存期間はどれぐらいまで可能なのか。あるいはワインのように熟成していって味が

変わっていくのか。そういう点はいかがでしょうか。 
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 吉本： 立ち位置が清涼飲料になりますので、どうしても賞味期限を付けないといけません。 

賞味期限に関しては、緑茶になるとだいたい 1 カ月から 4 カ月、青茶のブルーテ

ィーは半年です。しかし賞味期限が切れたからといって、腐るわけではありません。

カテキンがボトルの中でウーロン化現象を起こして、タンニンになってきます。で

すからエージング（熟成）ということは可能ですが、どうしても立ち位置が清涼飲

料ですので、賞味期限が切れてから飲みたいという場合には、お客様の自己判断と

いう形でご案内させていただいております。 

 このエージングに関しては、茶葉の状態である一定の温度で保存して、その茶葉

をボトリングします。こちらに関しては、先ほどご紹介した太田昌孝さんが先日、

実験的に 10 年物の MASA クラスのお茶をボトリングして振る舞われました。

MASA の水色と変わらないものができ、かつ青くさい香りが落ち着いて、飲みや

すい日本茶になりました。こうすれば外国の方、特に欧米の方は日本茶のうまみが

ちょっと苦手ですので、もしかすると葉っぱのリーフの状態で長期保存することに

よって、エージングというワインと同じようなことができるのではないかと思いま

す。それは中国茶のほうが進んでいます。 

 

参加者： 私はブルーティーという言葉を今日初めて聞きました。それがどういうものかご説

明いただいたのでよく分かりましたが、名前に「青」と書いてあるのは、お茶があ

る状態では青く見えることがあるのでしょうか。 

 吉本： これは「殺青」という言葉から来ています。青を殺す。発酵を止めるという意味で

す。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

■ このレポートは平成 26 年 3 月 4 日 東京會舘において行われた、第 129 回本田財団懇談会の講演の

要旨をまとめたものです。本田財団のホームページにも掲載されております。 

講演録を私的以外に使用される場合は、事前に当財団の許可を得て下さい。 
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