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註

　

お
茶
は
「
カ
メ
リ
ア
シ
ネ
ン
シ
ス
」
と
い
う
ツ
バ
キ
科
の
常
緑
樹
「
チ
ャ
」
の
葉
か
ら
作
ら
れ
、

製
造
方
法
の
違
い
に
よ
っ
て
、大
き
く
「
不
発
酵
茶
」「
発
酵
茶
」
に
分
類
す
る
こ
と
が
で
き
る
。

　

「
不
発
酵
茶
」
と
は
、
蒸
す
、
釜
で
炒
る
な
ど
、
熱
を
加
え
る
こ
と
で
茶
葉
の
発
酵
を
止
め

た
お
茶
の
こ
と
で
、
緑
茶
が
こ
れ
に
あ
た
る
。
一
方
「
発
酵
茶
」
は
、
茶
葉
の
酸
化
酵
素
を

始
め
と
し
た
各
種
酵
素
に
よ
り
、
成
分
変
化
を
促
し
た
も
の
で
、
紅
茶
（
強
発
酵
茶
）
、
烏
龍

茶
（
半
発
酵
茶
）
な
ど
が
こ
れ
に
あ
た
る
。
さ
ら
に
こ
の
「
発
酵
茶
」
の
中
に
は
、
茶
葉
を

微
生
物
に
よ
っ
て
発
酵
さ
せ
た
「
後こ

う

発
酵
茶
」
と
呼
ば
れ
る
独
特
の
香
り
を
持
っ
た
お
茶
が

あ
る
。
我
が
国
の
「
後
発
酵
茶
」
は
、
い
ず
れ
も
生
産
地
域
が
限
定
さ
れ
て
お
り
、
四
国
山

地
で
製
造
さ
れ
て
き
た
「
阿
波
晩
茶
」
（
徳
島
県
）
、「
碁
石
茶
」
（
高
知
県
）
、「
石
鎚
黒
茶
」
（
愛

媛
県
）
が
こ
れ
に
あ
た
る
。
こ
れ
ら
「
四
国
山
地
の
発
酵
茶
」
は
、
い
ず
れ
も
地
域
独
自
の

製
法
で
作
ら
れ
る
日
常
使
い
の
「
番
茶
」
と
し
て
、
長
く
地
域
の
中
で
そ
の
製
法
が
守
り
伝

え
ら
れ
て
き
た
。

　

本
書
で
取
り
上
げ
る
「
阿
波
晩
茶
」
は
、
「
阿
波
番
茶
」
「
阿
波
ば
ん
茶
」
と
も
表
し
、
表
記

に
つ
い
て
は
多
様
で
あ
る
。
明
治
一
〇
年
代
の
『
徳
島
県
統
計
書
』
に
「
晩
茶
」
の
記
載
が
見

ら
れ
る
こ
と
や
、
古
老
の
証
言
等
か
ら
、
古
く
か
ら
「
晩
茶
」
と
「
番
茶
」
の
両
方
の
表
記
が

用
い
ら
れ
て
き
た
と
考
え
ら
れ
る
。
し
か
し
、
一
般
的
に
「
番
茶
」
と
は
、
規
格
外
の
茶
葉
を

加
工
し
た
番
外
の
茶
の
総
称
と
も
言
わ
れ
、
普
段
使
い
の
自
家
製
茶
（
緑
茶
）
を
指
す
こ
と
が

多
い
。
そ
の
た
め
、
後
発
酵
茶
で
あ
る
阿
波
晩
茶
は
我
が
国
で
広
く
親
し
ま
れ
て
い
る
「
番
茶
」

と
は
異
な
っ
た
性
質
を
持
つ
こ
と
に
な
る
が
、
本
県
の
番
茶
は
必
ず
し
も
阿
波
晩
茶
に
限
定
さ

れ
る
も
の
で
は
な
く
、
「
釜
炒
り
茶
」
や
「
寒
茶
」
と
い
っ
た
緑
茶
系
の
番
茶
の
存
在
も
見
過

ご
す
こ
と
は
で
き
な
い
。

　

そ
の
た
め
、
本
書
で
は
、
本
県
の
後
発
酵
茶
を
、
そ
の
他
の
緑
茶
系
番
茶
と
区
別
す
る
た
め
、

原
則
「
阿
波
晩
茶
」
と
表
記
し
た
。
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「
阿
波
番
茶
」
と
呼
ば
れ
る
後
発
酵
茶
は
、
酸
味
を
持
っ
た
独
特
の
風
味
で
、
赤
ち
ゃ
ん
か
ら
大
人
ま
で
飲
め
る
お
茶
と
し
て
、
県
民
の
食
生
活
に
深
く
浸
透
し
、
郷
土
を

代
表
す
る
食
文
化
の
一
つ
と
な
っ
て
い
ま
す
。
そ
の
製
法
は
、
茶
葉
を
桶
に
漬
け
込
ん
で
乳
酸
菌
発
酵
さ
せ
る
と
い
う
特
色
を
持
ち
、
県
南
部
の
山
間
地
を
中
心
に
製
造
さ

れ
て
い
ま
す
。
一
番
茶
、
二
番
茶
を
摘
み
終
わ
っ
た
残
り
の
茶
葉
で
は
な
く
、
十
分
育
っ
た
一
番
茶
葉
を
遅
く
摘
む
こ
と
か
ら
「
阿
波
晩
茶
」
と
も
表
記
し
、
近
年
で
は
マ

ス
コ
ミ
、
研
究
者
等
に
頻
繁
に
取
り
上
げ
ら
れ
、
県
内
外
の
多
く
の
方
に
注
目
さ
れ
る
よ
う
に
な
り
ま
し
た
。
こ
う
し
た
製
造
技
術
は
、
か
つ
て
四
国
地
方
や
中
国
地
方
の

山
間
部
に
広
く
見
ら
れ
た
と
も
い
わ
れ
て
い
ま
す
が
、
現
在
は
本
県
の
「
阿
波
晩
茶
」
の
他
、
高
知
県
の
「
碁
石
茶
」、
愛
媛
県
の
「
石
鎚
黒
茶
」
が
四
国
山
地
の
一
部
地
域

に
伝
承
さ
れ
る
の
み
と
な
っ
て
い
ま
す
。
そ
の
た
め
、
我
が
国
の
茶
を
め
ぐ
る
食
文
化
を
考
え
る
上
で
注
目
さ
れ
る
こ
と
か
ら
、
平
成
三
〇
年
三
月
八
日
、「
四
国
山
地
の
発

酵
茶
の
製
造
技
術
」
と
し
て
、
国
の
「
記
録
作
成
等
の
措
置
を
講
ず
べ
き
無
形
の
民
俗
文
化
財
」
に
選
択
さ
れ
ま
し
た
。

　

し
か
し
、
阿
波
晩
茶
の
製
造
技
術
は
、
代
々
各
家
庭
用
で
受
け
継
が
れ
て
き
た
た
め
、
自
家
消
費
を
含
め
た
製
造
状
況
や
実
際
の
製
造
範
囲
等
、
十
分
な
記
録
が
残
っ
て
お

ら
ず
、
実
態
が
把
握
で
き
て
い
な
い
の
が
現
状
で
あ
り
ま
し
た
。
そ
こ
で
、
本
県
の
宝
で
あ
る
「
阿
波
晩
茶
」
の
製
造
技
術
を
保
存
・
継
承
し
て
い
く
た
め
に
、
民
俗
文
化
財

の
視
点
か
ら
技
術
の
詳
細
な
記
録
を
行
う
こ
と
が
必
要
と
考
え
、
平
成
三
〇
年
度
か
ら
令
和
元
年
度
の
二
年
間
に
わ
た
り
、
文
化
庁
の
指
導
を
受
け
て
「
阿
波
の
食
文
化 

阿

波
晩
茶
製
造
技
術
調
査
事
業
」
を
実
施
い
た
し
ま
し
た
。

　

本
事
業
に
よ
り
、
本
県
に
は
阿
波
晩
茶
以
外
に
も
、
寒
茶
や
釜
炒
り
茶
と
い
っ
た
地
域
色
の
あ
る
製
茶
技
術
が
、
代
々
各
家
庭
で
受
け
継
が
れ
、
県
民
の
生
活
に
深
く
根
付

い
て
い
る
こ
と
が
分
か
っ
て
き
ま
し
た
。
本
書
で
は
、
こ
う
し
た
多
様
性
を
持
つ
本
県
の
製
茶
文
化
に
つ
い
て
も
紹
介
す
る
と
と
も
に
、
徳
島
の
風
土
と
豊
か
な
自
然
に
育
ま

れ
た
阿
波
晩
茶
の
製
造
技
術
に
関
す
る
詳
細
な
調
査
結
果
を
報
告
い
た
し
ま
す
。
長
い
間
、
情
熱
と
愛
着
を
持
っ
て
技
術
を
継
承
し
続
け
て
こ
ら
れ
た
生
産
者
の
皆
様
の
弛
ま

ぬ
努
力
に
敬
意
を
表
し
ま
す
と
と
も
に
、
本
書
を
通
じ
て
、
阿
波
晩
茶
へ
の
理
解
や
関
心
が
一
層
進
み
、
技
術
継
承
へ
の
原
動
力
と
な
る
こ
と
を
期
待
い
た
し
ま
す
。

　

最
後
に
、
今
回
の
調
査
及
び
報
告
書
の
刊
行
に
際
し
て
多
大
な
協
力
を
い
た
だ
い
た
、
生
産
者
及
び
地
域
の
皆
様
、
県
内
外
の
販
売
店
の
皆
様
、
市
町
村
教
育
委
員
会
及
び

関
係
者
の
皆
様
、
そ
し
て
阿
波
晩
茶
製
造
技
術
調
査
委
員
及
び
調
査
員
の
皆
様
に
、
深
く
感
謝
申
し
上
げ
ま
す
。

　
　
　

令
和
二
年
三
月

徳
島
県
知
事　

飯　

泉　

嘉　

門

　
ご
あ
い
さ
つ



一　

本
書
は
、
平
成
三
〇
年
度
か
ら
令
和
元
年
度
ま
で
の
二
年
間
に
わ
た
り
、
徳
島

県
教
育
委
員
会
及
び
徳
島
県
が
国
庫
補
助
を
受
け
て
実
施
し
た
、
国
選
択
記
録
作

成
等
の
措
置
を
講
ず
べ
き
無
形
の
民
俗
文
化
財
「
四
国
山
地
の
発
酵
茶
の
製
造
技

術
」
に
お
け
る
「
阿
波
の
食
文
化　

阿
波
晩
茶
製
造
技
術
調
査
事
業
」
の
成
果
を

ま
と
め
た
も
の
で
あ
る
。

二　

本
調
査
は
、
阿
波
晩
茶
製
造
技
術
調
査
委
員
会
委
員
の
指
導
、
文
化
財
調
査
員

の
補
助
を
得
て
実
施
し
た
。
事
務
局
は
徳
島
県
教
育
委
員
会
教
育
文
化
課
（
平
成

三
〇
年
四
月
か
ら
平
成
三
一
年
四
月
）
及
び
徳
島
県
県
民
環
境
部
ス
ポ
ー
ツ
・
文

化
局
文
化
資
源
活
用
課
（
令
和
元
年
五
月
か
ら
令
和
二
年
三
月
）
が
務
め
た
。
ま

た
、
ア
ド
バ
イ
ザ
ー
と
し
て
文
化
庁
文
化
財
第
一
課
民
俗
文
化
財
部
門
の
助
言
を

得
た
。

＊
令
和
元
年
五
月
よ
り
、
本
県
の
文
化
財
所
管
課
が
知
事
部
局
へ
移
管
し
た
た
め
、

事
務
局
の
所
属
が
変
更
と
な
っ
た
。

三　

本
書
の
執
筆
は
阿
波
晩
茶
製
造
技
術
調
査
委
員
及
び
事
務
局
が
分
担
執
筆
し
た
。

編
集
は
事
務
局
が
行
い
、
黒
川
が
担
当
し
た
。

四　

本
調
査
で
収
集
し
た
資
料
は
、
徳
島
県
県
民
環
境
部
ス
ポ
ー
ツ
・
文
化
局
文
化

資
源
活
用
課
で
保
管
し
て
い
る
。

五　

生
産
者
及
び
地
域
の
皆
様
、
県
内
外
の
販
売
店
の
皆
様
、
市
町
村
教
育
委
員
会

及
び
関
係
者
の
皆
様
、
そ
し
て
阿
波
晩
茶
製
造
技
術
調
査
委
員
及
び
調
査
員
の
皆

様
か
ら
多
大
な
協
力
を
得
た
。
記
し
て
謝
意
を
表
す
る
次
第
で
あ
る
。

一　

本
文
は
、
原
則
と
し
て
現
代
仮
名
遣
い
・
送
り
仮
名
に
従
っ
て
統
一
し
た
。

二　

引
用
文
以
外
は
新
字
体
を
使
用
し
た
。

三　

本
文
中
の
難
読
語
に
は
適
宜
ル
ビ
を
付
し
た
。

四　

年
次
は
元
号
と
し
、（　
　

）
内
に
西
暦
年
を
示
し
た
。

　
　
［
例
］
寛
政
二
（
一
七
九
〇
）
年

五　

地
名
表
記
は
、
原
則
と
し
て
現
行
の
住
所
表
記
を
用
い
た
が
、
旧
地
名
を
記
す

場
合
は
（　
　

 

）
内
に
、
現
行
の
表
記
を
示
し
た
。

　
　
［
例
］「
相
生
町
（
現
、
那
賀
町
）」

六　

数
字
は
漢
数
字
を
用
い
、
本
文
中
は
原
則
と
し
て
「
十
」「
百
」「
千
」
は
使
用

し
な
い
。
た
だ
し
、「
万
」
以
上
の
単
位
に
つ
い
て
は
、
使
用
し
た
。

　
　
［
例
］
明
治
一
二
年
、
三
四
五
人
、
二
万
四
三
〇
〇
貫

七　

写
真
は
特
に
表
記
の
な
い
限
り
、
執
筆
者
又
は
事
務
局
が
撮
影
し
た
も
の
を
使

用
し
た
。

八　

本
文
で
参
照
し
た
典
拠
は
、
す
べ
て
第
八
章
第
二
節
参
考
文
献
に
ま
と
め
、
著

者
名
ご
と
に
五
十
音
順
に
並
べ
た
。

九　

引
用
文
は
［　

］
内
に
、
著
者
の
姓
、
出
版
年
（
西
暦
）、
頁
数
を
記
し
た
。

　
例
　
　
言

　
凡
　
　
例
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は
じ
め
に

　

平
成
二
五
（
二
〇
一
三
）
年
一
二
月
、「
和
食
：
日
本
人
の
伝
統
的
な
食
文
化
」

が
ユ
ネ
ス
コ
無
形
文
化
遺
産
に
登
録
さ
れ
た
こ
と
を
契
機
に
、
国
民
の
生
活
の
特
色

を
表
す
食
文
化
や
生
活
文
化
が
全
国
的
に
注
目
さ
れ
る
よ
う
に
な
っ
た
。
し
か
し
、

文
化
庁
は
現
行
の
文
化
財
保
護
体
系
で
は
こ
れ
ら
に
適
切
に
対
応
す
る
こ
と
が
で
き

な
い
と
し
、
伝
統
的
な
生
活
文
化
の
文
化
財
保
護
体
系
に
お
け
る
位
置
づ
け
を
見
直

し
、
制
度
改
正
等
の
必
要
性
等
に
つ
い
て
検
討
す
る
た
め
、
三
カ
年
計
画
で
「
伝
統

的
生
活
文
化
実
態
調
査
」
を
実
施
し
、
平
成
二
八
（
二
〇
一
六
）
年
度
は
郷
土
食
が

調
査
の
対
象
と
な
っ
た
。
文
化
庁
は
全
国
か
ら
集
ま
っ
た
情
報
の
中
か
ら
、
五
〇
件

の
郷
土
食
に
つ
い
て
詳
細
調
査
を
行
い
、
そ
の
成
果
は
『
平
成
二
八
年
度
伝
統
的
生

活
文
化
実
態
調
査
事
業
報
告
書
』（
１
）
に
ま
と
め
ら
れ
た
。
こ
の
五
〇
件
の
郷
土
食

の
中
に
、
四
国
の
後
発
酵
茶
の
一
つ
で
あ
る
愛
媛
県
の
石い

し

鎚づ
ち

黒く
ろ

茶ち
ゃ

が
取
り
上
げ
ら
れ

て
い
る
。

　

か
つ
て
こ
れ
ら
の
製
造
技
術
は
、
四
国
地
方
や
中
国
地
方
の
山
間
部
に
広
く
み
ら

れ
た
と
も
い
わ
れ
て
い
る
が
、
現
在
は
阿
波
晩
茶
、
高
知
県
の
碁ご

石い
し

茶ち
ゃ

、
愛
媛
県
の

石
鎚
黒
茶
が
四
国
山
地
の
一
部
地
域
に
伝
承
さ
れ
る
の
み
と
な
っ
て
い
る
。
阿
波
晩

茶
は
、
価
格
の
低
迷
や
需
要
の
変
化
か
ら
、
昭
和
四
〇
年
頃
か
ら
急
激
に
生
産
者
が

激
減
し
、
近
年
で
は
山
間
部
の
過
疎
化
や
生
産
者
の
高
齢
化
に
拍
車
が
掛
り
、
技
術

の
伝
承
が
懸
念
さ
れ
て
い
る
。
こ
れ
は
、
高
知
県
、
愛
媛
県
も
同
様
で
あ
り
、
技
術

の
詳
細
な
記
録
が
急
務
と
な
っ
て
い
た
。

　

こ
う
し
た
経
緯
を
経
て
、
平
成
三
〇
（
二
〇
一
八
）
年
三
月
八
日
、
阿
波
晩
茶
、

高
知
県
の
碁
石
茶
、
愛
媛
県
の
石
鎚
黒
茶
の
三
件
を
含
む
「
四
国
山
地
の
発
酵
茶
の

製
造
技
術
」
が
国
の
記
録
作
成
等
の
措
置
を
講
ず
べ
き
無
形
の
民
俗
文
化
財
（
以
下
、

「
国
記
録
選
択
」）
と
し
て
選
択
さ
れ
た
。
国
記
録
選
択
に
お
け
る
、
文
化
庁
が
発
表

し
た
文
化
財
の
特
色
、
説
明
等
は
次
の
と
お
り
で
あ
る
。

四
国
山
地
の
発
酵
茶
の
製
造
技
術

　

（
１
）
文
化
財
の
所
在
地　
　

四
国
地
方

　

（
２
）
保
護
団
体　
　
　
　
　

特
定
せ
ず

　

（
３
）
文
化
財
の
概
要

　
　
　
　

①
文
化
財
の
特
色

　

本
件
は
、
刈
り
取
っ
た
茶
葉
を
人
為
的
に
発
酵
さ
せ
る
こ
と
で
、
酸
味

を
も
っ
た
独
特
の
風
味
の
茶
を
製
造
す
る
技
術
で
あ
る
。類
似
の
技
術
は
、

か
つ
て
四
国
地
方
や
中
国
地
方
の
山
間
部
に
広
く
み
ら
れ
た
と
も
い
わ
れ

る
が
、
現
在
は
四
国
山
地
の
一
部
地
域
に
伝
承
さ
れ
る
の
み
と
な
っ
て
い

る
。

　

阿
波
晩
茶
の
よ
う
に
漬
け
込
み
の
み
の
一
段
発
酵
と
、
石
鎚
黒
茶
等
の

よ
う
に
カ
ビ
付
け
と
漬
け
込
み
の
二
段
発
酵
と
が
あ
る
が
、
ど
ち
ら
も
人

為
的
に
強
制
発
酵
さ
せ
る
地
域
的
特
色
の
豊
か
な
製
茶
技
術
で
あ
る
。
ま

た
、
茶
の
原
産
地
に
近
い
タ
イ
や
ミ
ャ
ン
マ
ー
の
山
間
部
に
も
類
似
の
製

造
技
術
が
見
ら
れ
る
こ
と
か
ら
、
古
風
な
製
茶
技
術
を
伝
え
て
い
る
と
も

考
え
ら
れ
、我
が
国
の
茶
を
め
ぐ
る
食
文
化
を
考
え
る
上
で
注
目
さ
れ
る
。

　
　
　
　

②
文
化
財
の
説
明

　

本
件
は
、
徳
島
県
勝
浦
郡
上か

み

勝か
つ

町
・
那な

賀か

郡
那な

賀か

町
、
愛
媛
県
西
条
市
、

高
知
県
長
岡
郡
大
豊
町
な
ど
四
国
地
方
の
標
高
数
百
メ
ー
ト
ル
の
山
間
部

に
伝
承
さ
れ
て
い
る
茶
の
製
造
技
術
で
、
製
造
過
程
で
人
為
的
な
発
酵
が

行
わ
れ
る
点
に
特
色
が
あ
る
。
徳
島
県
で
は
、阿
波
晩
茶
な
ど
と
呼
ば
れ
、

夏
場
に
刈
り
取
っ
た
茶
葉
を
、
茹
で
て
か
ら
揉じ

ゅ
う

捻ね
ん

し
、
桶
に
数
週
間
漬
け

こ
ん
で
発
酵
さ
せ
、
最
後
に
乾
燥
さ
せ
る
。

　

愛
媛
県
や
高
知
県
で
は
、
そ
れ
ぞ
れ
石
鎚
黒
茶
、
碁
石
茶
な
ど
と
呼
ば

れ
、
夏
場
に
刈
り
取
っ
た
茶
葉
を
、
蒸
し
て
か
ら
カ
ビ
付
け
し
た
後
に
、
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桶
に
数
週
間
漬
け
こ
ん
で
発
酵
さ
せ
、
最
後
に
乾
燥
さ
せ
る
。

　

阿
波
晩
茶
が
一
段
発
酵
、
石
鎚
黒
茶
や
碁
石
茶
が
二
段
発
酵
と
い
う
違

い
は
あ
る
も
の
の
、
摘
ん
だ
茶
葉
を
す
ぐ
に
加
熱
し
て
自
然
発
酵
を
抑
制

す
る
一
方
で
、
後
に
人
為
的
に
強
制
発
酵
さ
せ
る
点
は
共
通
し
、
ど
ち
ら

も
独
特
の
酸
味
を
も
っ
た
茶
と
な
る
。

　

註
（
１
）
文
化
庁
地
域
文
化
創
生
本
部
事
務
局 

『
平
成
二
八
年
度
伝
統
的
生
活
文
化
実

態
調
査
事
業
報
告
書
』 
二
〇
一
八
年
三
月
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第
一
章

　調
査
事
業
に
つ
い
て

⑴

　調
査
事
業
の
立
ち
上
げ

　

阿
波
晩
茶
は
全
国
的
に
も
珍
し
い
茶
で
あ
る
こ
と
か
ら
、
早
く
か
ら
農
学
、
民
俗

学
、
食
品
学
、
薬
学
等
の
見
地
か
ら
様
々
な
研
究
が
行
わ
れ
て
き
た
。
近
年
で
は
、

乳
酸
菌
の
効
果
や
抗
ア
レ
ル
ギ
ー
成
分
な
ど
が
注
目
さ
れ
、
健
康
志
向
の
高
ま
り
か

ら
マ
ス
コ
ミ
に
取
り
上
げ
ら
れ
る
機
会
も
増
え
て
い
る
。
阿
波
晩
茶
は
、
生
産
者
が

そ
の
技
術
を
各
家
庭
内
で
代
々
受
け
継
い
で
き
た
た
め
、
県
下
全
域
の
実
態
を
把
握

す
る
資
料
は
乏
し
い
。
昭
和
五
五
（
一
九
八
〇
）
年
に
相
生
町
（
現
、
那
賀
町
）
出

身
の
山
内
賀
和
太
が
『
阿
波
の
茶
』
を
著
し
、
相
生
町
（
現
、
那
賀
町
）
の
阿
波
晩

茶
生
産
の
盛
衰
に
つ
い
て
克
明
に
ま
と
め
た
が
、
そ
れ
か
ら
約
半
世
紀
が
経
過
し
、

産
地
の
過
疎
化
、
生
産
者
の
高
齢
化
が
一
層
深
刻
と
な
っ
た
だ
け
で
な
く
、
缶
・
紙

入
り
飲
料
、
ペ
ッ
ト
ボ
ト
ル
入
り
飲
料
と
し
て
の
茶
が
普
及
し
、
簡
便
性
や
携
帯
性

へ
の
傾
向
な
ど
か
ら
日
本
人
の
日
常
生
活
に
も
大
き
な
変
化
が
み
ら
れ
る
よ
う
に

な
っ
た
。
そ
の
た
め
、
早
急
に
調
査
を
行
わ
な
け
れ
ば
、
製
造
の
歴
史
や
実
情
を
把

握
す
る
こ
と
が
で
き
な
く
な
り
、
技
術
の
保
護
・
継
承
が
危
ぶ
ま
れ
る
恐
れ
か
ら
記

録
作
成
を
行
う
に
至
っ
た
。

⑵

　調
査
事
業
概
要

　

平
成
三
〇（
二
〇
一
八
）年
三
月
の
国
記
録
選
択
を
受
け
て
、平
成
三
〇（
二
〇
一
八
）

年
四
月
か
ら
令
和
二
（
二
〇
二
〇
）
年
三
月
ま
で
国
庫
補
助
事
業
と
し
て
「
阿
波
の

食
文
化　

阿
波
晩
茶
製
造
技
術
調
査
事
業
」
を
実
施
す
る
こ
と
と
し
た
。

一

　目
的

　

本
事
業
で
は
各
地
域
の
生
産
経
験
者
及
び
販
売
従
事
者
を
対
象
に
総
合
調
査
を
実

施
し
、
各
家
庭
で
受
け
継
が
れ
て
き
た
製
法
や
道
具
類
、
流
通
範
囲
等
を
調
査
報
告

書
に
ま
と
め
る
。
ま
た
、
併
せ
て
古
文
書
等
関
係
資
料
の
調
査
を
行
う
と
と
も
に
、

現
在
の
生
産
範
囲
や
道
具
類
の
変
遷
、
製
法
の
地
域
的
差
違
等
を
明
ら
か
に
す
る
こ

と
に
よ
り
、
民
俗
文
化
財
と
し
て
の
記
録
整
備
を
行
い
、
今
後
の
文
化
財
の
保
護
及

び
継
承
に
繋
げ
て
い
く
こ
と
を
目
的
と
す
る
。

二

　組
織

　

調
査
は
「
阿
波
晩
茶
製
造
技
術
調
査
委
員
会
（
以
下
、「
調
査
委
員
会
」）」
に
よ
り
、

民
俗
学
、
歴
史
学
等
、
学
術
的
な
見
地
に
立
っ
た
調
査
方
法
や
検
討
を
行
い
、
文
化

財
調
査
員
の
補
助
を
得
て
実
施
し
た
。
ま
た
、
独
立
行
政
法
人
国
立
文
化
財
機
構
東

京
文
化
財
研
究
所
と
の
共
同
事
業
を
行
い
、
技
術
継
承
に
資
す
る
映
像
記
録
を
行
っ

た
。
ア
ド
バ
イ
ザ
ー
と
し
て
、
文
化
庁
文
化
財
第
一
課
民
俗
文
化
財
部
門
の
助
言
を

得
た
。

　

事
務
局
は
、
本
県
の
機
構
改
革
で
文
化
財
所
管
事
務
が
知
事
部
局
へ
移
管
し
た
こ

と
に
よ
り
、
平
成
三
〇
（
二
〇
一
八
）
年
四
月
か
ら
平
成
三
一
（
二
〇
一
九
）
年
四

月
ま
で
は
徳
島
県
教
育
委
員
会
教
育
文
化
課
が
担
当
し
、
令
和
元
（
二
〇
一
九
）
年

五
月
か
ら
令
和
二
（
二
〇
二
〇
）
年
三
月
ま
で
徳
島
県
県
民
環
境
部
ス
ポ
ー
ツ
・
文

化
局
文
化
資
源
活
用
課
が
担
当
し
た
。
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○
阿
波
晩
茶
製
造
技
術
調
査
委
員
（（　

 

）
内
は
現
職
）

　

総　
　
　

論　

神
崎　

宣
武
（
旅
の
文
化
研
究
所
所
長
）

　

歴　
　
　

史　

徳
野　

隆
（
徳
島
県
立
文
書
館
館
長
）

　
流
通
・
食
文
化　

今
石　

み
ぎ
わ
（
東
京
文
化
財
研
究
所
無
形
文
化
遺
産
部
主
任
研
究
員
）

　

製　
　
　

法　

髙
橋　

晋
一
（
徳
島
大
学
大
学
院
社
会
産
業
理
工
学
研
究
部
教
授
）

　
製
法
及
び
製
造
用
具　

磯
本　

宏
紀
（
徳
島
県
立
博
物
館
学
芸
係
長
）

○
文
化
財
調
査
員

　

森
本　

嘉
訓
（
平
成
三
〇
（
二
〇
一
八
）
年
七
月
～
平
成
三
〇
（
二
〇
一
八
）
年
九
月
）

　

関　

眞
由
子
（
平
成
三
〇
（
二
〇
一
八
）
年
七
月
～
平
成
三
〇
（
二
〇
一
八
）
年
九
月
）

　

吉
澤　

亜
友
理
（
令
和
元
（
二
〇
一
九
）
年
八
月
～
令
和
二
（
二
〇
二
〇
）
年
三
月
）

○
国
立
文
化
財
機
構
文
化
財
防
災
ネ
ッ
ト
ワ
ー
ク
推
進
室
ア
ソ
シ
エ
イ
ト
フ
ェ
ロ
ー

　

佐
野　

真
規

○
ア
ド
バ
イ
ザ
ー

　

文
化
庁
文
化
財
第
一
課
民
俗
文
化
財
部
門

　

調
査
官　

石
垣　

悟
（
平
成
三
〇
（
二
〇
一
八
）
年
四
月
～
平
成
三
一
（
二
〇
一
九
）
年
三
月
）

　

調
査
官　

藤
原　

洋
（
平
成
三
一
（
二
〇
一
九
）
年
五
月
～
令
和
二
（
二
〇
二
〇
）
年
三
月
）

○
事
務
局

・
徳
島
県
教
育
委
員
会
教
育
文
化
課

　
（
平
成
三
〇
（
二
〇
一
八
）
年
四
月
～
平
成
三
一
（
二
〇
一
九
）
年
四
月
）

　
　

課
長　

木
野
内　

敦

　
　

課
長
補
佐　

山
田　

正
之
（
平
成
三
〇
（
二
〇
一
八
）
年
四
月
～
平
成
三
一
（
二
〇
一
九
）
年
三
月
）

　
　

社
会
教
育
主
事　

林　

賢
彦

　
　

社
会
教
育
主
事　

近
藤　

大
器

　
　

社
会
教
育
主
事　

大
北　

和
美

　
　

主
任　

黒
川　

仁
美

・
徳
島
県
県
民
環
境
部
ス
ポ
ー
ツ
・
文
化
局
文
化
資
源
活
用
課

　
（
令
和
元
（
二
〇
一
九
）
年
五
月
～
令
和
二
（
二
〇
二
〇
）
年
三
月
）

　
　

課
長　

木
野
内　

敦

　
　

係
長　

林　

賢
彦

　
　

主
任　

近
藤　

大
器

　
　

主
任　

大
北　

和
美

　
　

主
任　

黒
川　

仁
美

三

　計
画

○
第
一
次
（
平
成
三
〇
（
二
〇
一
八
）
年
度
）　

基
礎
資
料
収
集
（
製
造
技
術
調
査
、
文
献
調
査
、
流
通
調
査
、
類
例
調
査
等
）、

調
査
委
員
会
の
開
催
（
二
回
）

○
第
二
次
（
平
成
三
〇
（
二
〇
一
八
）
年
度
、
令
和
元
（
二
〇
一
九
）
年
度
）

補
足
・
追
加
調
査
、
悉
皆
調
査
リ
ス
ト
の
作
成
、
詳
細
調
査
対
象
リ
ス
ト
の
作
成

○
第
三
次
（
令
和
元
（
二
〇
一
九
）
年
度
）

　

詳
細
調
査
、
調
査
委
員
会
の
開
催
（
三
回
）、
報
告
書
刊
行

四

　調
査
経
過

平
成
三
〇
（
二
〇
一
八
）
年
度

○
調
査
委
員
会
二
回
実
施
の
他
、
生
産
者
ア
ン
ケ
ー
ト
配
布
、
基
礎
調
査
七
七
件
実

施
、
伝
承
地
域
の
分
布
図
を
作
成
し
た
。
基
礎
調
査
の
詳
細
は
第
八
章
⑴
阿
波
晩

茶
製
造
技
術
生
産
者
情
報
一
覧
、
⑵
阿
波
晩
茶
製
造
技
術
調
査
票
を
参
照
。

・
生
産
者
ア
ン
ケ
ー
ト　

平
成
三
〇
（
二
〇
一
八
）
年
四
月
～
平
成
三
一
（
二
〇
一
九
）
年
三
月

阿
南
市
新
野
、
勝
浦
町
坂
本
、
上
勝
町
、
那
賀
町
、
牟
岐
町
、
美
波
町
の
全
戸

一
万
一
三
六
五
戸
配
布

回
答　

一
四
七
五
件　
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・
第
一
回
阿
波
晩
茶
製
造
技
術
調
査
委
員
会　

平
成
三
〇
（
二
〇
一
八
）
年
五
月
一
八
日

委
員
長
・
副
委
員
長
選
出
（
委
員
長
：
神
崎
委
員
、
副
委
員
長
：
髙
橋
委
員
）

四
国
山
地
の
発
酵
茶
の
製
造
技
術
及
び
阿
波
晩
茶
の
現
況
に
つ
い
て
確
認

調
査
ス
ケ
ジ
ュ
ー
ル
に
つ
い
て
確
認

調
査
票
の
内
容
に
つ
い
て
検
討

・
第
二
回
阿
波
晩
茶
製
造
技
術
調
査
委
員
会　

　

平
成
三
一
（
二
〇
一
九
）
年
一
月
二
二
日

　

調
査
の
進
捗
状
況
確
認
・
質
疑
応
答

　

詳
細
調
査
の
方
針
に
つ
い
て
検
討

　

映
像
記
録
の
構
成
に
つ
い
て
検
討

　

次
年
度
の
調
査
ス
ケ
ジ
ュ
ー
ル
に
つ
い
て
確
認

令
和
元
（
二
〇
一
九
）
年
度

○
調
査
委
員
会
三
回
実
施
の
他
、
基
礎
調
査
追
加
四
件
及
び
詳
細
調
査
七
件
実
施
、

伝
承
地
域
の
分
布
図
を
作
成
し
た
。
調
査
の
詳
細
は
第
八
章
⑴
阿
波
晩
茶
製
造
技

術
生
産
者
情
報
一
覧
、
⑵
阿
波
晩
茶
製
造
技
術
調
査
票
を
参
照
。

・
第
三
回
阿
波
晩
茶
製
造
技
術
調
査
委
員
会　

平
成
三
一
（
二
〇
一
九
）
年
四
月
一
六
日

追
加
調
査
の
報
告
・
質
疑
応
答

詳
細
調
査
の
候
補
に
つ
い
て
検
討

報
告
書
の
構
成
に
つ
い
て
検
討

詳
細
調
査
の
ス
ケ
ジ
ュ
ー
ル
に
つ
い
て
確
認

・
第
四
回
阿
波
晩
茶
製
造
技
術
調
査
委
員
会　

令
和
元
（
二
〇
一
九
）
年
九
月
二
四
日

追
加
調
査
の
報
告
・
質
疑
応
答

詳
細
調
査
の
報
告
に
つ
い
て

報
告
書
の
構
成
に
つ
い
て
再
検
討

報
告
書
の
執
筆
要
項
に
つ
い
て

報
告
書
発
刊
ま
で
の
ス
ケ
ジ
ュ
ー
ル
に
つ
い
て
確
認

・
第
五
回
阿
波
晩
茶
製
造
技
術
調
査
委
員
会　

令
和
二
（
二
〇
二
〇
）
年
二
月
二
〇
日

原
稿
の
内
容
確
認

報
告
書
の
配
布
先
に
つ
い
て
検
討

五

　調
査
事
業
に
関
連
し
た
保
存
伝
承
へ
の
取
組

○
映
像
記
録

　

独
立
行
政
法
人
国
立
文
化
財
機
構
東
京
文
化
財
研
究
所
と
徳
島
県
の
共
同
事

業
と
し
て
、
阿
波
晩
茶
製
造
技
術
の
映
像
記
録
作
成
事
業
を
実
施
し
、
技
術
継

承
に
資
す
る
映
像
記
録
を
作
成
し
た
。
事
業
は
国
立
文
化
財
機
構
防
災
ネ
ッ
ト

ワ
ー
ク
推
進
事
業
の
一
環
と
し
て 

、
平
成
三
〇
（
二
〇
一
八
）
年
五
月
～
令
和

二
（
二
〇
二
〇
）
年
三
月
ま
で
行
い
、
関
係
者
の
調
整
及
び
調
査
を
徳
島
県
が
、

調
査
及
び
映
像
に
よ
る
記
録
・
編
集
・
刊
行
を
東
京
文
化
財
研
究
所
が
担
当
し
た
。

映
像
記
録
デ
ー
タ
は
、
東
京
文
化
財
研
究
所
に
利
用
申
請
を
行
う
こ
と
で
閲
覧
、

上
映
が
可
能
で
あ
る
。

○
製
造
道
具
の
収
集
・
保
管

　

令
和
元
（
二
〇
一
九
）
年
度
で
製
造
を
中
止
し
た
那
賀
町
の
生
産
者
よ
り
、
徳

島
県
立
博
物
館
が
製
造
道
具
の
寄
贈
を
受
け
た
。
茶
摘
み
籠
、
釜
、
又ま

た

木ぎ

、
漬
け

込
み
用
桶
、
茶
干
し
用
上
靴
、
漬
け
込
み
用
石
、
煮
汁
用
桶
、
茶ち

ゃ

捌さ
ば

き
機
、
乾
燥

用
寒か

ん

冷れ
い

紗し
ゃ

、
扱こ

く

葉ば

掻か
き

、
焼
印
、
出
荷
用
袋
等
合
計
三
七
点
で
あ
る
。
こ
れ
ら
は
、

収
蔵
庫
で
保
管
さ
れ
、
将
来
的
に
は
展
示
等
で
活
用
さ
れ
る
予
定
で
あ
る
。



第
二
章

　地
域
の
概
要

「昭和10年代　蔭谷口渡船場と木材搬出状況」（徳島県立文書館提供）
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第
二
章

　地
域
の
概
要

第
一
節

　自
然
環
境
の
概
要

　

本
県
は
四
国
の
東
南
部
に
位
置
し
、
東
は
紀
伊
水
道
に
面
し
て
大
阪
府
、
和
歌
山

県
と
対
し
、
北
は
讃
岐
山
脈
（「
阿
讃
山
脈
」
と
も
い
う
）
で
香
川
県
に
接
す
る
。

讃
岐
山
脈
は
、
鳴
門
市
か
ら
愛
媛
県
川
之
江
市
ま
で
、
東
西
約
一
〇
〇
キ
ロ
メ
ー
ト

ル
で
、標
高
は
五
〇
〇
～
一
〇
〇
〇
メ
ー
ト
ル
と
比
較
的
低
い
。
古
く
か
ら
大
坂
峠
、

猪い

ノの

鼻は
な

峠
、
清
水
峠
な
ど
、
香
川
県
と
本
県
を
結
ぶ
街
道
が
発
達
し
、
両
県
の
盛
ん

な
交
流
を
支
え
て
き
た
。
ま
た
、
南な

ん

麓ろ
く

に
は
中
央
構
造
線
が
横
断
し
、
厚
い
砂さ

礫れ
き

層そ
う

か
ら
な
る
洪
積
台
地
と
扇
状
地
を
形
成
し
て
い
る
。

　

中
央
構
造
線
の
南
側
は
海
洋
プ
レ
ー
ト
の
活
発
な
運
動
に
伴
い
、
標
高
約

一
〇
〇
〇
メ
ー
ト
ル
級
の
急き

ゅ
う

峻し
ゅ
ん

な
山
々
が
連
な
る
。
四
国
の
中
央
を
東
西
に
貫
く
こ

の
山
地
を
四
国
山
地
と
呼
び
、
そ
の
全
長
は
東
西
二
〇
〇
キ
ロ
に
及
ぶ
。
四
国
山
地

は
結け

っ

晶し
ょ
う

片へ
ん

岩が
ん

に
よ
る
壮そ

う

年ね
ん

山
地
で
、
横
谷
が
各
地
に
発
達
し
、
地
す
べ
り
地
帯
が
多

い
。
本
県
の
全
面
積
四
一
四
六
．
七
五
平
方
キ
ロ
メ
ー
ト
ル
の
う
ち
、
約
八
割
を
山

地
が
占
め
て
お
り
、
耕
地
は
わ
ず
か
一
割
程
度
に
す
ぎ
な
い
。
耕
地
の
う
ち
、
畑
地

に
つ
い
て
は
三
分
の
一
が
急
傾
斜
地
で
あ
り
、
吉
野
川
上
流
で
は
ほ
と
ん
ど
が
急
傾

斜
地
に
位
置
す
る
。

　

北
部
の
気
候
は
瀬
戸
内
気
候
に
属
し
、
降
水
量
が
比
較
的
少
な
い
。
南
部
は
太
平

洋
気
候
に
属
し
、
多
雨
で
あ
る
。
県
下
全
域
で
変
化
に
富
ん
だ
地
形
が
多
い
た
め
、

気
象
特
性
は
非
常
に
複
雑
で
あ
る
。

図版２－１　徳島県の地形図
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○
北
部 

吉
野
川
流
域

　

吉
野
川
は
高
知
県
瓶か

め

ケが

森も
り

を
水
源
と
し
、
そ
の
流
域
は
肥
沃
な
沖ち

ゅ
う

積せ
き

平
野
が
広
が

る
。
江
戸
時
代
、
吉
野
川
は
藩
の
特
産
品
で
あ
る
阿
波
藍
、
和
三
盆
、
葉
煙
草
な
ど

を
城
下
に
運
搬
す
る
水
運
と
し
て
利
用
さ
れ
、
こ
れ
ら
特
産
品
は
鳴
門
の
撫む

養や

口ぐ
ち

に

運
ば
れ
、
大
坂
・
江
戸
な
ど
全
国
市
場
に
積
み
出
さ
れ
た
。
一
方
、
藍
作
に
必
要
な

干ほ
し

鰯か

、
米
、
衣
料
品
な
ど
全
国
か
ら
集
め
ら
れ
た
物
資
は
、
川
船
で
吉
野
川
上
中
流

域
へ
運
ば
れ
、
吉
野
川
は
物
流
の
大
動
脈
と
し
て
大
き
な
役
割
を
果
た
し
た
。

　

ま
た
、
吉
野
川
は
「
四
国
三
郎
〈
日
本
三
大
暴
れ
川
の
一
つ
〉」
の
異
名
を
持
ち
、

度
々
大
規
模
な
洪
水
が
発
生
し
た
。
人
々
は
氾
濫
水
が
運
ぶ
肥ひ

沃よ
く

な
土
壌
を
活
用
し

て
藍
作
を
行
っ
た
こ
と
で
、
吉
野
川
流
域
は
全
国
有
数
の
阿
波
藍
の
生
産
地
と
し
て

栄
え
た
。
阿
波
藍
は
質
、
量
と
も
に
全
国
の
市
場
に
高
い
地
位
を
確
保
し
、
徳
島
藩

の
財
政
を
支
え
た
。
し
か
し
、
イ
ン
ド
藍
や
化
学
染
料
の
登
場
に
伴
い
、
明
治
三
〇

年
代
後
半
よ
り
藍
作
は
急
速
に
衰
退
し
て
い
っ
た
。

　

現
在
、
吉
野
川
流
域
の
徳
島
平
野
は
、
に
ん
じ
ん
、
ブ
ロ
ッ
コ
リ
ー
な
ど
多
く
の

園　

芸
品
目
の
産
地
と
し
て
発
展
し
、
京
阪
神
地
域
を
は
じ
め
と
す
る
大
消
費
地
域

へ
の
供
給
地
と
な
っ
て
い
る
。

○
南
部　

山
間
部

　

四
国
山
地
の
中
で
、
徳
島
県
内
最
高
峰
の
剣つ

る
ぎ

山さ
ん

（
標
高
一
九
五
五
・
〇
ｍ
）
を
中

心
と
し
た
剣
山
地
は
、
県
を
南
北
に
分
け
る
分
水
嶺
と
な
っ
て
い
る
。
頂
上
付
近
の

平
坦
面
以
外
は
、
激
し
い
侵
食
に
伴
う
傾
斜
四
〇
度
に
も
お
よ
ぶ
急
傾
斜
地
を
形
成

す
る
。
こ
の
急
傾
斜
地
は
美
馬
市
、
三
好
市
、
つ
る
ぎ
町
、
東
み
よ
し
町
に
ま
た
が

り
、
人
々
は
独
自
の
知
恵
や
技
術
で
行
う
農
業
を
営
ん
だ
。
こ
の
急
傾
斜
地
に
お
け

る
農
業
は
、
平
成
三
〇
（
二
〇
一
八
）
年
、
急
傾
斜
地
の
山
村
景
観
や
食
文
化
、
農

耕
に
ま
つ
わ
る
伝
統
行
事
な
ど
全
て
が
「
に
し
阿
波
の
傾
斜
地
農
耕
シ
ス
テ
ム
」
と

し
て
、「
世
界
農
業
遺
産
」（
国
連
食
糧
農
業
機
構
（
Ｆ
Ａ
Ｏ
）
提
唱
）
に
認
定
さ
れ
た
。

平成21（2009）年～平成30（2018）年の徳島地方気象台観測データに基づく

図版２－３　年間降水量の平均（㎜） 図版２－２　年平均気温（℃）
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剣
山
地
の
南
斜
面
は
、
太
平
洋
か
ら
の
季
節
風
の
影
響
を
受
け
、
年
間
降
水
量
は

平
均
三
〇
〇
〇
ミ
リ
に
達
す
る
日
本
有
数
の
多
雨
地
帯
で
あ
る
。
そ
の
た
め
、
剣
山

地
は
県
南
部
の
主
要
河
川
で
あ
る
勝
浦
川
、
那な

賀か

川
、
海か

い

部ふ

川
の
水
源
地
と
な
り
、

上
流
地
域
は
豊
富
な
森
林
資
源
に
恵
ま
れ
て
い
る
。
江
戸
時
代
、
那
賀
川
や
海
部
川

流
域
は
、
藩
の
御お

林は
や
し

と
し
て
徳
島
藩
よ
り
保
護
さ
れ
、
昭
和
初
期
に
は
那
賀
川
河
口

に
西
日
本
有
数
の
製
材
産
地
が
形
成
さ
れ
る
な
ど
、
本
県
の
林
業
、
木
材
産
業
の
歴

史
は
長
い
。
現
在
、
那
賀
川
、
勝
浦
川
な
ど
の
流
域
で
は
温
暖
な
気
候
を
活
か
し
た

柑
橘
類
の
栽
培
が
盛
ん
で
、
特
に
「
木
頭
ゆ
ず
」
や
「
す
だ
ち
」
は
高
い
品
質
が
認

め
ら
れ
、
ヨ
ー
ロ
ッ
パ
へ
も
輸
出
さ
れ
て
い
る
。

第
二
節

　徳
島
県
の
行
政
区
画

　

江
戸
時
代
、
阿
波
国
内
の
村
数
は
約
五
五
〇
～
六
〇
〇
村
で
あ
っ
た
が
、
明
治
以

降
、
地
方
制
度
の
大
改
革
で
合
併
が
繰
り
返
さ
れ
た
結
果
、
現
在
は
八
市
一
五
町
一

村
と
な
っ
て
い
る
。
特
に
、
阿
波
晩
茶
の
主
要
製
造
地
域
で
あ
る
那
賀
町
に
つ
い
て

は
、
戦
後
、
町
西
部
（
旧
木き

頭と
う

村
、
旧
上か

み

那な

賀か

町
の
一
部
）
の
郡
域
が
海
部
郡
か
ら

那
賀
郡
へ
変
わ
り
、
平
成
の
大
合
併
で
那
賀
郡
三
町
二
村
が
一
町
と
な
り
那
賀
町
が

誕
生
し
た
。
阿
波
晩
茶
の
文
化
的
繋
が
り
を
推
測
す
る
上
で
、
過
去
の
行
政
区
画
を

示
す
必
要
が
あ
る
た
め
、
戦
後
か
ら
現
在
ま
で
の
変
遷
を
図
版
２
－
４
に
示
す
こ
と

と
す
る
。
ま
た
、
平
成
の
大
合
併
以
前
の
旧
市
町
村
図
及
び
現
市
町
村
図
に
つ
い
て

は
、
図
版
２
－
５
、
図
版
２
－
６
で
示
す
。

勝
浦
郡

板
野
郡

名
西
郡

名
東
郡

徳
島
市

明
治
二
二
（
一
八
八
九
）
年 

市
町
村
制
施
行
時
の
町
村
名

徳
島
市

多
家
良
村

勝
占
村

応
神
村

川
内
村

入
田
村

北
井
上
村

南
井
上
村

国
府
村

新
居
村

上
八
万
村

加
茂
名
村

加
茂
村

八
万
村

斎
津
村

沖
洲
村

徳
島
市

板
野
郡

名
西
郡

名
東
郡

徳
島
市

昭
和
二
八
（
一
九
五
三
）
年 

町
村
合
併
促
進
法
公
布
時
の

町
村
名

応
神
村

川
内
村

入
田
村

北
井
上
村

南
井
上
村

国
府
町

新
居
町

上
八
万
村

徳
島
市

平
成
一
六
（
二
〇
〇
四
）
年 

市
町
村
の
合
併
の
特
例
に
関

す
る
法
律
公
布
時
の
町
村
名

徳
島
市

令
和
二
（
二
〇
二
〇
）
年 

現
在

板
野
郡

明
治
二
二
（
一
八
八
九
）
年 

市
町
村
制
施
行
時
の
町
村
名

鳴
門
市

板
東
村

堀
江
村

大
津
村

北
灘
村

瀬
戸
村

鳴
門
村

里
浦
村

撫
養
町

板
野
郡

鳴
門
市

昭
和
二
八
（
一
九
五
三
）
年 

町
村
合
併
促
進
法
公
布
時
の

町
村
名

※
堀
江
村
は
昭
和
二
八
年
四
月
よ
り
堀
江
町
と
な
る

板
東
町

堀
江
町

大
津
村

北
灘
村

鳴
門
市

平
成
一
六
（
二
〇
〇
四
）
年 

市
町
村
の
合
併
の
特
例
に
関

す
る
法
律
公
布
時
の
町
村
名

鳴
門
市

令
和
二
（
二
〇
二
〇
）
年 

現
在
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阿
波
郡

板
野
郡

阿
波
郡

板
野
郡

明
治
二
二
（
一
八
八
九
）
年 

市
町
村
制
施
行
時
の
町
村
名

阿
波
市

林
村

伊
沢
村

久
勝
村

大
俣
村

八
幡
村

市
香
村

土
成
村

御
所
村

柿
島
村

一
条
村

阿
波
郡

板
野
郡

阿
波
郡

板
野
郡

昭
和
二
八
（
一
九
五
三
）
年 

町
村
合
併
促
進
法
公
布
時
の

町
村
名

林
町

伊
沢
村

久
勝
町

大
俣
村

八
幡
町

市
場
町

土
成
村

御
所
村

柿
島
村

一
条
町

阿
波
郡

板
野
郡

平
成
一
六
（
二
〇
〇
四
）
年 

市
町
村
の
合
併
の
特
例
に
関

す
る
法
律
公
布
時
の
町
村
名

阿
波
町

市
場
町

土
成
町

吉
野
町

阿
波
市

令
和
二
（
二
〇
二
〇
）
年 

現
在

麻
植
郡

阿
波
郡

明
治
二
二
（
一
八
八
九
）
年 

市
町
村
制
施
行
時
の
町
村
名

吉
野
川
市

中
枝
村

東
山
村

三
山
村

川
田
村

山
瀬
村

学
島
村

桑
川
村

東
山
村

西
尾
村

鴨
島
村

森
山
村

牛
島
村

柿
島
村

麻
植
郡

阿
波
郡

昭
和
二
八
（
一
九
五
三
）
年 

町
村
合
併
促
進
法
公
布
時
の

町
村
名

中
枝
村

東
山
村

三
山
村

川
田
町

山
瀬
町

学
島
村

川
島
町

東
山
村

西
尾
村

鴨
島
町

森
山
村

牛
島
村

柿
島
村

麻
植
郡

平
成
一
六
（
二
〇
〇
四
）
年 

市
町
村
の
合
併
の
特
例
に
関

す
る
法
律
公
布
時
の
町
村
名

美
郷
村

山
川
町

川
島
町

鴨
島
町

吉
野
川
市

令
和
二
（
二
〇
二
〇
）
年 

現
在

那
賀
郡

那
賀
郡

明
治
二
二
（
一
八
八
九
）
年 

市
町
村
制
施
行
時
の
町
村
名

阿
南
市

羽
ノ
浦
村

今
津
浦
村

平
島
村

椿
村

福
井
村

新
野
村

橘
浦
村

桑
野
村

見
能
林
村

加
茂
谷
村

長
生
村

宝
田
村

大
野
村

中
野
島
村

富
岡
村

那
賀
郡

那
賀
郡

昭
和
二
八
（
一
九
五
三
）
年 

町
村
合
併
促
進
法
公
布
時
の

町
村
名

羽
ノ
浦
町

今
津
村

平
島
村

椿
町

福
井
村

新
野
町

橘
町

桑
野
町

見
能
林
村

加
茂
谷
村

長
生
村

宝
田
村

大
野
村

中
野
島
村

富
岡
町

那
賀
郡

阿
南
市

平
成
一
六
（
二
〇
〇
四
）
年 

市
町
村
の
合
併
の
特
例
に
関

す
る
法
律
公
布
時
の
町
村
名

羽
ノ
浦
町

那
賀
川
町

阿
南
市

令
和
二
（
二
〇
二
〇
）
年 

現
在

那
賀
郡

勝
浦
郡

明
治
二
二
（
一
八
八
九
）
年 

市
町
村
制
施
行
時
の
町
村
名

小
松
島
市

坂
野
町

立
江
村

小
松
島
浦
村

那
賀
郡

小
松
島
市

昭
和
二
八
（
一
九
五
三
）
年 

町
村
合
併
促
進
法
公
布
時
の

町
村
名

坂
野
町

小
松
島
市

平
成
一
六
（
二
〇
〇
四
）
年 

市
町
村
の
合
併
の
特
例
に
関

す
る
法
律
公
布
時
の
町
村
名

小
松
島
市

令
和
二
（
二
〇
二
〇
）
年 

現
在
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勝
浦
郡

明
治
二
二
（
一
八
八
九
）
年 

市
町
村
制
施
行
時
の
町
村
名

勝
浦
郡

高
鉾
村

福
原
村

棚
野
村

生
比
奈
村

勝
浦
郡

昭
和
二
八
（
一
九
五
三
）
年 

町
村
合
併
促
進
法
公
布
時
の

町
村
名

高
鉾
村

福
原
村

横
瀬
町

生
比
奈
村

勝
浦
郡

平
成
一
六
（
二
〇
〇
四
）
年 

市
町
村
の
合
併
の
特
例
に
関

す
る
法
律
公
布
時
の
町
村
名

上
勝
町

勝
浦
町

勝
浦
郡

令
和
二
（
二
〇
二
〇
）
年 

現
在

上
勝
町

勝
浦
町

名
東
郡

明
治
二
二
（
一
八
八
九
）
年 

市
町
村
制
施
行
時
の
町
村
名

名
東
郡

佐
那
河
内
村

名
東
郡

昭
和
二
八
（
一
九
五
三
）
年 

町
村
合
併
促
進
法
公
布
時
の

町
村
名

佐
那
河
内
村

名
東
郡

平
成
一
六
（
二
〇
〇
四
）
年 

市
町
村
の
合
併
の
特
例
に
関

す
る
法
律
公
布
時
の
町
村
名

佐
那
河
内
村

名
東
郡

令
和
二
（
二
〇
二
〇
）
年 

現
在

佐
那
河
内
村

名
西
郡

明
治
二
二
（
一
八
八
九
）
年 

市
町
村
制
施
行
時
の
町
村
名

名
西
郡

下
分
上
山
村

上
分
上
山
村

神
領
村

鬼
籠
野
村

阿
野
村

浦
庄
村

高
原
村

藍
畑
村

高
川
原
村

石
井
村

名
西
郡

昭
和
二
八
（
一
九
五
三
）
年 

町
村
合
併
促
進
法
公
布
時
の

町
村
名

下
分
上
山
村

上
分
上
山
村

神
領
村

鬼
籠
野
村

阿
野
村

浦
庄
村

高
原
村

藍
畑
村

高
川
原
村

石
井
町

名
西
郡

平
成
一
六
（
二
〇
〇
四
）
年 

市
町
村
の
合
併
の
特
例
に
関

す
る
法
律
公
布
時
の
町
村
名

神
山
町

石
井
町

名
西
郡

令
和
二
（
二
〇
二
〇
）
年 

現
在

神
山
町

石
井
町

三
好
郡

美
馬
郡

明
治
二
二
（
一
八
八
九
）
年 

市
町
村
制
施
行
時
の
町
村
名

三
好
市

三
名
村

山
城
谷
村

三
縄
村

佐
馬
地
村

箸
蔵
村

池
田
村

井
内
谷
村

井
川
村

三
野
村

西
祖
谷
山
村

東
祖
谷
山
村

三
好
郡

昭
和
二
八
（
一
九
五
三
）
年 

町
村
合
併
促
進
法
公
布
時
の

町
村
名

三
名
村

山
城
谷
村

三
縄
村

佐
馬
地
村

箸
蔵
村

池
田
町

井
内
谷
村

辻
町

三
野
町

西
祖
谷
山
村

東
祖
谷
山
村

三
好
郡

平
成
一
六
（
二
〇
〇
四
）
年 

市
町
村
の
合
併
の
特
例
に
関

す
る
法
律
公
布
時
の
町
村
名

山
城
町

池
田
町

井
川
町

三
野
町

西
祖
谷
山
村

東
祖
谷
山
村

三
好
市

令
和
二
（
二
〇
二
〇
）
年 

現
在

美
馬
郡

麻
植
郡

明
治
二
二
（
一
八
八
九
）
年 

市
町
村
制
施
行
時
の
町
村
名

美
馬
市

重
清
村

郡
里
村

江
原
村

脇
町

岩
倉
村

半
平
山
村

口
山
村

三
島
村

穴
吹
町

木
屋
平
村

中
枝
村

美
馬
郡

昭
和
二
八
（
一
九
五
三
）
年 

町
村
合
併
促
進
法
公
布
時
の

町
村
名

重
清
村

郡
里
町

江
原
町

脇
町

岩
倉
町

古
宮
村

口
山
村

三
島
村

穴
吹
町

木
屋
平
村

中
枝
村

美
馬
郡

平
成
一
六
（
二
〇
〇
四
）
年 

市
町
村
の
合
併
の
特
例
に
関

す
る
法
律
公
布
時
の
町
村
名

美
馬
町

脇
町

穴
吹
町

木
屋
平
村

美
馬
市

令
和
二
（
二
〇
二
〇
）
年 

現
在
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三
好
郡

明
治
二
二
（
一
八
八
九
）
年 

市
町
村
制
施
行
時
の
町
村
名

三
好
郡

足
代
村

昼
間
村

三
庄
村

加
茂
村

三
好
郡

昭
和
二
八
（
一
九
五
三
）
年 

町
村
合
併
促
進
法
公
布
時
の

町
村
名

足
代
村

昼
間
町

三
庄
村

加
茂
町

三
好
郡

平
成
一
六
（
二
〇
〇
四
）
年 

市
町
村
の
合
併
の
特
例
に
関

す
る
法
律
公
布
時
の
町
村
名

三
好
町

三
加
茂
町

東
み
よ
し
町

令
和
二
（
二
〇
二
〇
）
年 

現
在

美
馬
郡

明
治
二
二
（
一
八
八
九
）
年 

市
町
村
制
施
行
時
の
町
村
名

美
馬
郡

一
宇
村

半
田
奥
山
村

半
田
村

端
山
村

貞
光
村

美
馬
郡

昭
和
二
八
（
一
九
五
三
）
年 

町
村
合
併
促
進
法
公
布
時
の

町
村
名

一
宇
村

八
千
代
村

半
田
町

端
山
村

貞
光
町

美
馬
郡

平
成
一
六
（
二
〇
〇
四
）
年 

市
町
村
の
合
併
の
特
例
に
関

す
る
法
律
公
布
時
の
町
村
名

一
宇
村

半
田
町

貞
光
町

つ
る
ぎ
町

令
和
二
（
二
〇
二
〇
）
年 

現
在

名
西
郡

板
野
郡

名
東
郡

板
野
郡

明
治
二
二
（
一
八
八
九
）
年 

市
町
村
制
施
行
時
の
町
村
名

板
野
郡

高
志
村

松
島
村

大
山
村

松
坂
村

栄
村

板
西
村

北
井
上
村

藍
園
村

住
吉
村

北
島
村

松
茂
村

名
西
郡

板
野
郡

昭
和
二
八
（
一
九
五
三
）
年 

町
村
合
併
促
進
法
公
布
時
の

町
村
名

高
志
村

松
島
町

大
山
村

松
坂
村

栄
村

板
西
町

藍
園
村

住
吉
村

北
島
町

松
茂
村

板
野
郡

平
成
一
六
（
二
〇
〇
四
）
年 

市
町
村
の
合
併
の
特
例
に
関

す
る
法
律
公
布
時
の
町
村
名

上
板
町

板
野
町

藍
住
町

北
島
町

松
茂
町

板
野
郡

令
和
二
（
二
〇
二
〇
）
年 

現
在

上
板
町

板
野
町

藍
住
町

北
島
町

松
茂
町

海
部
郡

那
賀
郡

明
治
二
二
（
一
八
八
九
）
年 

市
町
村
制
施
行
時
の
町
村
名

那
賀
郡

奥
木
頭
村

上
木
頭
村

中
木
頭
村

下
木
頭
村

宮
浜
村

沢
谷
村

坂
州
木
頭
村

相
生
村

日
野
谷
村

延
野
村

鷲
敷
村

那
賀
郡

昭
和
二
八
（
一
九
五
三
）
年 

町
村
合
併
促
進
法
公
布
時
の

町
村
名

木
頭
村

上
木
頭
村

平
谷
村

宮
浜
村

沢
谷
村

坂
州
村

相
生
村

日
野
谷
村

延
野
村

鷲
敷
町

那
賀
郡

平
成
一
六
（
二
〇
〇
四
）
年 

市
町
村
の
合
併
の
特
例
に
関

す
る
法
律
公
布
時
の
町
村
名

木
頭
村

上
那
賀
町

木
沢
村

相
生
町

鷲
敷
町

那
賀
郡

令
和
二
（
二
〇
二
〇
）
年 

現
在

那
賀
町

海
部
郡

明
治
二
二
（
一
八
八
九
）
年 

市
町
村
制
施
行
時
の
町
村
名

海
部
郡

宍
喰
村

川
西
村

鞆
奥
村

川
上
村

川
東
村

浅
川
村

牟
岐
村

赤
河
内
村

日
和
佐
村

阿
部
村

三
岐
田
村

海
部
郡

昭
和
二
八
（
一
九
五
三
）
年 

町
村
合
併
促
進
法
公
布
時
の

町
村
名

宍
喰
町

川
西
村

鞆
奥
町

川
上
村

川
東
村

浅
川
村

牟
岐
町

赤
河
内
村

日
和
佐
町

阿
部
村

三
岐
田
町

海
部
郡

平
成
一
六
（
二
〇
〇
四
）
年 

市
町
村
の
合
併
の
特
例
に
関

す
る
法
律
公
布
時
の
町
村
名

宍
喰
町

海
部
町

海
南
町

牟
岐
町

日
和
佐
町

由
岐
町

海
部
郡

令
和
二
（
二
〇
二
〇
）
年 

現
在

海
陽
町

牟
岐
町

美
波
町

図版２－４　徳島県市町村行政区画
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図版２－５　徳島県市町村図（平成15年）

図版２－６　徳島県市町村図（令和２年）
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第
三
章

　総
論

一

　茶
は
嗜
好
品

　

茶
は
、
食
用
と
い
う
と
こ
ろ
で
み
る
と
、
嗜
好
品
で
あ
る
。
酒
と
煙
草
と
と
も
に

世
界
各
地
に
広
ま
っ
て
い
る
。

　

嗜
好
品
は
、
食
料
と
違
っ
て
、
そ
れ
を
も
っ
て
生
命
の
維
持
に
不
可
欠
と
ま
で
は

い
え
な
い
。
た
と
え
て
い
う
な
ら
ば
、
職
業
的
な
分
野
で
な
く
、
趣
味
的
な
分
野
に

あ
る
。
と
い
う
こ
と
は
、
そ
こ
に
さ
ま
ざ
ま
な
流
儀
が
派
生
す
る
し
、
付
加
価
値
も

派
生
す
る
。
ま
た
、
そ
れ
を
主
張
す
る
と
も
な
く
伝
承
す
る
こ
と
で
、
そ
の
地
域
社

会
や
民
族
社
会
に
特
有
な
文
化
と
し
て
根
付
く
こ
と
に
も
な
る
。

　

初
期
の
段
階
で
は
、
多
く
の
嗜
好
品
が
薬
餌
の
効
用
を
付
加
し
て
広
ま
る
。
酒
に

つ
い
て
は
、「
百
薬
の
長
の
誉ほ

ま
れ

あ
り
」
と
い
う
言
葉
が
よ
く
知
ら
れ
て
い
る
。

　

茶
に
つ
い
て
も
、
そ
う
で
あ
っ
た
だ
ろ
う
、
と
思
え
る
。

　

日
本
の
喫
茶
の
は
じ
ま
り
に
つ
い
て
は
諸
説
が
あ
る
が
、
僧
栄
西
を
無
視
す
る
こ

と
は
で
き
ま
い
。
そ
の
時
代
の
優
れ
た
学
僧
の
多
く
が
そ
う
で
あ
っ
た
よ
う
に
、
栄

西
も
二
度
入
宋
し
て
い
る
。
入
唐
僧
・
入
宋
僧
の
多
く
が
中
国
の
喫
茶
文
化
を
日
本

に
も
た
ら
し
た
、
と
さ
れ
る
の
と
同
様
に
、
栄
西
も
茶
種
を
持
ち
帰
っ
た
。
そ
れ
は
、

茶
の
種
子
（
実
）
で
あ
っ
た
の
か
若
木
で
あ
っ
た
の
か
。
い
ず
れ
に
し
て
も
、
中
国

大
陸
で
も
南
の
方
で
な
く
て
は
そ
の
生
育
が
な
か
っ
た
で
あ
ろ
う
。
そ
れ
が
も
た
ら

さ
れ
た
の
ち
、
ど
こ
に
植
え
ら
れ
た
か
、
に
つ
い
て
も
諸
説
が
あ
る
。
が
、
い
ず
れ

も
伝
説
の
域
を
で
な
い
。
そ
の
な
か
で
、
薬
餌
を
説
い
て
喫
茶
を
広
め
よ
う
と
し
た

こ
と
は
、
疑
う
ま
で
も
な
い
事
実
で
あ
る
。

　
『
喫
茶
養
生
記
』（
二
巻
）
を
著
し
て
い
る
か
ら
で
あ
る
。
初し

ょ

治ち

本ほ
ん

は
承
元
五

（
一
二
一
一
）
年
、
再さ

い

知ち

本ほ
ん

は
建
保
二
（
一
二
一
四
）
年
。
鎌
倉
時
代
初
期
の
こ
と

で
あ
る
。
厳
密
に
い
う
と
、
初
治
本
が
「
茶
の
徳
を
誉
む
る
所
の
書
」
で
あ
る
（
村

井
康
彦
『
茶
の
文
化
史
』）。
原
本
は
、
美
濃
紙
一
八
枚
の
小
冊
子
（
本
山
荻
舟
『
飲

食
事
典
』）。
こ
れ
が
、
わ
が
国
に
お
け
る
最
初
の
茶
の
書
で
あ
る
。

　

そ
こ
に
は
、
た
と
え
ば
、
以
下
の
よ
う
な
記
述
が
あ
る
。

「
茶
は
養
生
の
仙
藥
な
り
。
延
齡
の
妙
術
な
り
。
山
谷
之
を
生
ず
れ
ば
、
其
の
地

神
靈
な
り
。
人
倫
之
を
採
ら
ば
、
其
の
人
長
命
な
り
。
天
竺
唐
土
同
じ
く
之
を
貴

重
す
。
我
朝
日
本
も
曾
て
嗜
愛
せ
り
。
古
今
奇
特
の
仙
藥
な
り
、
摘
ま
ざ
る
べ
か

ら
ず
」［
櫻
井
秀
・
足
立
勇
『
日
本
食
物
史
』
の
読
み
下
し
文
］

　

さ
ら
に
、「
酒
を
醒さ

ま

す
」「
小
便
を
利
す
」「
宿
食
を
消
す
」
な
ど
と
あ
り
、「
廔る

瘡そ
う

無
し
」
と
も
あ
る
。
そ
れ
ま
で
も
、
禅
僧
た
ち
に
よ
っ
て
喫
茶
が
な
さ
れ
て
い
た
形

跡
が
あ
る
が
、
こ
こ
に
は
よ
り
実
利
が
説
か
れ
て
い
る
の
で
あ
る
。

　

そ
の
茶
は
、そ
れ
ま
で
の
唐
風
の
団
茶
（
蒸
茶
を
固
め
た
も
の
を
削
っ
て
煎
じ
る
）

で
な
く
粉
茶
（
抹
茶
）
を
湯
に
溶
い
た
点
茶
で
あ
っ
た
だ
ろ
う
。
多
く
の
文
献
が
そ

う
説
い
て
い
る
の
で
、
こ
こ
で
も
そ
れ
に
し
た
が
っ
て
お
く
。

　

も
ち
ろ
ん
、
か
と
い
っ
て
庶
民
の
間
に
ま
で
喫
茶
が
広
ま
っ
た
の
で
は
な
い
。
な

お
し
ば
ら
く
は
、
仏
家
（
仏
寺
）
の
間
に
ほ
ぼ
限
ら
れ
て
の
喫
茶
、
と
み
る
の
が
よ

い
。「
茶
禅
一
味
」
と
い
う
言
葉
が
そ
れ
を
表
わ
す
。
た
だ
、仏
僧
（
と
く
に
、禅
僧
）

が
修
行
中
に
眠
気
が
お
そ
う
の
を
避
け
る
た
め
、
な
ど
と
い
う
解
釈
が
な
さ
れ
る
の

は
い
か
が
な
も
の
か
。
た
だ
、
仏
家
の
間
に
鎌
倉
期
を
通
じ
て
茶
の
讃さ

ん

仰ご
う

が
広
ま
っ

た
こ
と
は
、
史
実
と
み
て
間
違
い
あ
る
ま
い
。

　

時
代
を
経
る
と
、
そ
こ
に
社
交
儀
礼
の
作
法
が
説
か
れ
る
よ
う
に
な
る
。
そ
の
最

た
る
も
の
と
し
て
、抹
茶
を
た
て
て
の
茶
の
湯
（
茶
道
）
の
成
立
を
み
る
の
で
あ
る
。

　

茶
の
湯
の
は
じ
ま
り
に
つ
い
て
は
、
鎌
倉
末
期
の
寺
院
で
の
「
群ぐ

ん

飲い
ん

佚い
つ

遊ゆ
う

」（
波ば

婆さ

羅ら

と
も
い
わ
れ
た
贅
沢
振
舞
い
）
を
と
り
あ
げ
る
む
き
も
あ
る
。
も
ち
ろ
ん
、
そ

の
歴
史
も
否
定
で
き
な
い
が
、
通
説
と
し
て
茶
の
湯
の
祖
と
さ
れ
る
の
は
、
さ
ら
に

時
代
を
経
て
の
村
田
珠じ

ゅ

光こ
う

で
あ
る
。
珠
光
も
は
じ
め
は
僧
籍
に
あ
っ
た
が
、
文
明

一
五
（
一
四
八
三
）
年
に
将
軍
足
利
義
政
が
東と

う

求ぐ

堂ど
う

（
銀
閣
）
を
造
立
し
た
と
き
召

さ
れ
、
茶
会
の
宰
領
に
命
ぜ
ら
れ
た
の
を
機
に
還
俗
し
て
宗
匠
と
な
っ
た
。
以
後
、



第３章　総　　論

22

武た
け

野の

紹じ
ょ
う

鷗お
う

を
経
て
、
千せ

ん
の

利り

休き
ゅ
う

に
至
っ
て
侘わ

び

茶ち
ゃ

が
大
成
さ
れ
る
こ
と
に
な
っ
た
、
と
す

る
。
以
来
、
武
家
社
会
で
の
奨
励
も
あ
り
、
流
派
に
も
分
れ
て
の
普
及
と
定
着
を
み

た
。
そ
れ
が
、
今
日
に
ま
で
続
く
。

　

そ
の
茶
道
で
主
客
が
暗
黙
の
作
法
や
道
具
の
し
つ
ら
え
な
ど
は
、
世
界
に
類
を
み

な
い
文
化
と
な
っ
た
。
し
か
し
、
あ
く
ま
で
も
上
流
社
会
で
の
社
交
術
の
ひ
と
つ
と

し
て
広
ま
っ
た
の
で
あ
り
、
庶
民
社
会
で
の
「
日
常
茶
飯
事
」
と
は
無
縁
の
ま
ま
で

あ
っ
た
。
現
在
も
、
そ
う
で
あ
る
。

　

本
報
告
書
の
主
題
と
な
る
の
は
、「
阿
波
晩
茶
」（
阿
波
番
茶
）
で
あ
る
。

　

そ
の
起
源
に
つ
い
て
は
、
空
海
（
弘
法
大
師
）
が
そ
れ
を
伝
え
た
と
か
、
平
家
の

落
人
が
伝
え
た
と
か
、
の
伝
説
が
あ
る
。
し
か
し
、
文
書
を
も
っ
て
晩
茶
の
生
産
が

明
ら
か
に
な
る
の
は
、
江
戸
期
の
こ
と
で
あ
る
。
そ
れ
も
、
江
戸
中
期
の
こ
と
で
、

そ
れ
以
前
は
伝
説
の
域
を
出
な
い
。
そ
れ
に
つ
い
て
は
、第
四
章
第
一
節
に
詳
し
い
。

　

記
録
で
明
ら
か
に
な
る
の
は
、
明
治
中
期
以
降
。
最
も
多
い
生
産
量
は
、
そ
の
当

時
の
郡
名
で
い
う
と
三
好
郡
で
あ
っ
た
。
次
い
で
、
海
部
郡
（
現
在
の
那
賀
郡
木
頭

村
を
含
む
）、
那
賀
郡
で
あ
っ
た
。
や
が
て
、
三
好
郡
で
の
生
産
が
後
退
、
那
賀
郡

の
生
産
が
突
出
す
る
こ
と
に
な
る
。
そ
れ
は
、『
徳
島
県
統
計
書
』
に
詳
し
い
。
勝

浦
川
上
流
の
上か

み

勝か
つ

町
（
勝
浦
郡
）
と
那
賀
川
上
流
の
相あ

い

生お
い

町
・
鷲わ

敷じ
き

町
・
木
頭
村
（
那

賀
郡
）
に
ほ
ぼ
集
約
さ
れ
る
の
だ
。

　

相
生
町
（
現
、
那
賀
町
）
で
聞
い
た
話
で
あ
る
。
こ
こ
に
も
茶
道
が
伝
え
ら
れ
て

き
た
。
と
く
に
、
戦
後
（
第
二
次
大
戦
後
）
は
、
婦
人
会
活
動
や
女
子
青
年
団
活
動

の
な
か
に
も
そ
れ
が
と
り
い
れ
ら
れ
た
。
師
範
の
資
格
を
も
つ
人
も
数
人
は
い
て
、

茶
会
も
催
さ
れ
る
。
そ
こ
で
の
体
験
者
た
ち
に
尋
ね
て
み
た
。「
家
で
抹
茶
を
た
て

て
飲
む
か
」、
と
。
答
え
は
、
全
員
が
否
で
あ
っ
た
。
家
で
は
晩
茶
を
飲
む
、
と
答

え
た
の
で
あ
る
。
日
常
生
活
の
な
か
で
の
晩
茶
と
社
交
儀
礼
と
し
て
の
抹
茶
は
、
区

別
さ
れ
て
し
か
る
べ
き
な
の
で
あ
る
。

　

抹
茶
を
も
っ
て
の
茶
道
や
緑
茶
を
も
っ
て
の
煎
茶
が
日
本
の
喫
茶
文
化
と
み
ら
れ

が
ち
で
あ
る
が
、
そ
れ
も
あ
ら
た
め
て
お
か
な
く
て
は
な
ら
な
い
。
番
茶
（
晩
茶
を

含
む
）
こ
そ
が
、
古
く
か
ら
常
用
さ
れ
た
庶
民
の
茶
な
の
で
あ
る
。
そ
の
庶
民
の
茶

が
あ
っ
て
こ
そ
の
、
そ
の
上
層
に
煎
茶
・
抹
茶
を
重
ね
て
の
日
本
の
喫
茶
文
化
な
の

で
あ
る
。

　

西
日
本
各
地
、
と
く
に
農
山
村
各
地
に
番
茶
を
常
用
す
る
喫
茶
文
化
が
あ
る
。
通

例
と
し
て
は
、
阿
波
の
晩
茶
も
こ
の
番
茶
群
の
な
か
に
含
ま
れ
る
。
勝
浦
郡
や
那
賀

郡
な
ど
の
生
産
地
で
も
番
茶
と
晩
茶
の
両
方
の
表
示
を
用
い
て
き
た
。

　

た
だ
、製
法
で
区
別
す
る
な
ら
ば
、抹
茶
・
煎
茶
・
一
般
的
な
番
茶
は
、不
発
酵
茶（
熱

処
理
を
も
っ
て
茶
葉
が
本
来
も
っ
て
い
る
発
酵
を
止
め
た
、と
い
う
意
味
）
で
あ
る
。

し
か
し
、
晩
茶
は
、
茶
葉
を
漬
け
こ
む
こ
と
で
二
次
的
な
乳
酸
発
酵
を
し
た
も
の
で

あ
る
。
そ
れ
ゆ
え
に
、
茶
の
分
類
上
で
は
不
発
酵
茶
（
緑
茶
系
）
と
は
区
別
し
て
発

酵
茶
、
そ
の
な
か
で
の
後こ

う

発
酵
茶
と
す
る
。
全
国
的
に
み
て
、
き
わ
め
て
稀
有
な
製

法
で
、
現
在
に
伝
わ
る
類
似
例
は
、
石
鎚
黒
茶
（
愛
媛
県
）
と
碁
石
茶
（
高
知
県
）

し
か
な
い
。
つ
ま
り
、四
国
山
地
な
ら
で
は
の
「
製
茶
文
化
」、と
い
え
る
の
で
あ
る
。

　

伝
来
種
か
自
生
種
か
は
不
明
と
し
て
も
、
も
と
よ
り
ヤ
マ
チ
ャ
（
家
ま
わ
り
で
の

自
然
栽
培
を
含
ん
で
の
在
来
種
）
を
使
っ
て
の
自
家
製
の
自
給
茶
で
あ
っ
た
に
相
違

な
い
。
そ
れ
が
、
明
治
以
降
は
商
品
化
も
さ
れ
て
徳
島
方
面
に
出
荷
も
さ
れ
た
が
、

な
お
生
産
地
が
最
大
の
消
費
地
と
し
て
そ
の
文
化
性
が
強
く
伝
わ
る
の
で
あ
る
。

　

な
ぜ
、こ
の
四
国
山
地
に
、そ
れ
も
徳
島
県
の
南
部
山
地
に
か
く
も
根
強
く
伝
わ
っ

た
の
か
、
興
味
が
つ
き
な
い
と
こ
ろ
で
あ
る
。
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二

　複
雑
な
加
工
法
が
発
達
し
た
理
由

　　

植
物
名
で
い
う
と
こ
ろ
の
チ
ャ
は
、
ツ
バ
キ
科
の
常
緑
低
木
で
あ
る
。

　

植
物
学
上
で
は
細
分
も
さ
れ
る
が
、
さ
ほ
ど
に
複
雑
な
分
種
は
な
い
。
ま
た
、

「
チ
ャ
」
を
意
味
す
る
言
葉
も
、
中
国
語
（
広
東
語
でCH

A

、
福
建
語
でT

A
Y

）

が
元
に
あ
っ
た
と
さ
れ
、
そ
れ
が
日
本
で
の
チ
ャ
（CH

A

）
に
も
中
東
で
の
チ
ャ

イ
（CH

A
I

）
に
も
英
語
圏
で
の
テ
ィ
ー
（T

EA

）
に
も
な
っ
た
、
と
い
う
こ
と
が

定
説
化
し
て
い
る
。

　

世
界
の
各
地
に
そ
の
加
工
と
飲
用
が
広
ま
っ
た
。
植
物
種
は
ひ
と
つ
、
そ
れ
を
加

工
す
る
こ
と
で
紅
茶
・
烏
龍
茶
に
も
な
る
し
、
抹
茶
・
煎
茶
・
番
茶
に
も
な
る
の
で

あ
る
。

　

そ
の
加
工
法
は
、
ひ
と
と
お
り
で
は
な
い
。
そ
の
分
類
法
に
も
い
く
と
お
り
か
が

あ
り
、
少
々
複
雑
で
あ
る
。
が
、
大
別
す
る
と
、「
発
酵
茶
」
と
「
不
発
酵
茶
」
に

な
る
（
こ
こ
で
は
、
農
山
漁
村
文
化
協
会
編
『
茶
大
百
科
Ⅰ 
歴
史
・
文
化
／
品
質
・

機
能
性
／
品
種
／
製
茶
』、
渕
之
上 

康
元
・
渕
之
上 

弘
子
『
日
本
茶
全
書
―
生
産

か
ら
賞
味
ま
で
』
所
収
の
分
類
法
を
参
考
に
作
成
し
た
図
版
３
－
１
に
よ
る
）。

　

発
酵
茶
の
主
流
は
、
熱
処
理
を
し
な
い
自
然
発
酵
を
い
う
。
茶
葉
に
は
自
ら
が
発

酵
を
促
す
酵
素
が
含
ま
れ
て
い
る
。
そ
の
酵
素
が
酸
化
発
酵
す
る
こ
と
で
紅
茶
に
も

な
り
烏
龍
茶
に
も
な
る
。
十
分
に
発
酵
し
た
も
の
（
全
発
酵
茶
、
あ
る
い
は
強
発
酵

茶
と
も
）
が
紅
茶
で
あ
り
、
そ
れ
が
中
途
で
止
ま
っ
た
も
の
（
半
発
酵
茶
）
が
烏
龍

茶
で
あ
る
。
狭
義
に
は
、
こ
れ
を
も
っ
て
発
酵
茶
と
も
い
う
こ
と
も
あ
る
。

　

日
本
で
の
伝
統
的
な
茶
に
は
こ
れ
が
な
い
。
が
、
日
本
の
茶
の
木
の
茶
葉
で
も
つ

く
れ
る
は
ず
。
そ
れ
が
長
く
つ
く
ら
れ
な
か
っ
た
の
は
、
た
ぶ
ん
、
茶
葉
を
摘
ん
だ

後
の
夏
場
が
自
然
発
酵
に
は
適
さ
な
い
高
温
多
湿
で
あ
っ
た
か
ら
で
あ
ろ
う
。

　

そ
れ
に
対
し
て
不
発
酵
茶
と
い
う
の
は
、
熱
処
理
を
し
て
茶
葉
そ
の
も
の
の
発
酵

力
を
止
め
た
も
の
で
あ
る
。
茶
葉
を
摘
ん
だ
後
、
す
ぐ
に
炒
る
か
蒸
す
か
す
る
。
あ

る
い
は
、
煮
る
こ
と
も
あ
る
。
そ
し
て
、
そ
の
後
で
揉
む
。
最
後
に
強
火
で
乾
燥
さ

せ
る
。
実
際
に
は
、
そ
の
過
程
が
時
代
に
よ
り
地
方
に
よ
り
さ
ま
ざ
ま
で
あ
る
が
、

緑
茶
・
煎
茶
・
番
茶
（
一
般
的
な
番
茶
）
が
こ
れ
に
あ
た
る
。
日
本
で
の
大
半
が
こ

の
不
発
酵
茶
に
あ
た
る
の
で
あ
る
。

図版３－１　茶の分類図
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と
こ
ろ
が
、
も
う
ひ
と
つ
、「
後
発
酵
茶
」
と
い
う
分
野
が
あ
る
の
で
や
や
こ
し

く
な
る
。
こ
こ
に
と
り
あ
げ
る
阿
波
晩
茶
、
そ
れ
に
石
鎚
黒
茶
（
愛
媛
県
）、
碁
石

茶
（
高
知
県
）
が
そ
う
で
あ
る
。
他
に
は
、
富
山
県
に
黒
茶
の
伝
承
が
あ
る
、
と
い

う
報
告
例
が
あ
る
。
し
か
し
、
そ
の
生
産
量
は
少
な
い
。
現
代
で
も
常
用
と
い
う
こ

と
で
の
後
発
酵
茶
は
、
四
国
山
地
の
伝
承
茶
、
と
い
っ
て
も
過
言
で
は
あ
る
ま
い
。　

　

そ
の
後
発
酵
の
「
後
」
と
は
、
茶
葉
の
も
つ
酵
素
を
熱
処
理
で
止
め
、
そ
れ
を
漬

け
こ
ん
で
新
た
な
発
酵
（
乳
酸
発
酵
）
を
促
す
と
い
う
二
段
階
目
と
い
う
意
味
に
ほ

か
な
ら
な
い
。

　

こ
れ
を
、
俗
に
は
発
酵
茶
と
も
い
う
。
四
国
山
地
で
も
、
そ
う
い
う
こ
と
が
あ
る
。

な
お
や
や
こ
し
く
も
な
る
が
、
後
発
酵
茶
は
発
酵
学
上
の
言
葉
で
常
用
語
で
は
な
い

の
で
、
い
た
し
か
た
な
い
だ
ろ
う
。
し
か
し
、
前
述
の
紅
茶
・
烏
龍
茶
な
ど
の
発
酵

茶
（
強
発
酵
茶
・
半
発
酵
茶
）
と
は
区
別
し
な
く
て
は
な
ら
な
い
の
で
あ
る
。

　

後
発
酵
茶
の
製
造
工
程
は
、
発
酵
茶
（
紅
茶
・
烏
龍
茶
な
ど
）
や
不
発
酵
茶
（
煎

茶
・
抹
茶
な
ど
）
に
比
べ
る
と
複
雑
で
あ
る
。

　

た
と
え
ば
、
石
鎚
黒
茶
の
場
合
は
、
現
地
の
説
明
資
料
に
よ
る
と
以
下
の
よ
う
に

な
る
。
①
茶
摘
み
（
手
袋
を
し
た
手
で
し
ご
き
採
る
）。
②
蒸
し
器
で
六
〇
～
九
〇

分
蒸
す
。
③
水
を
か
け
て
冷
や
し
、桶
に
入
れ
て
白
い
カ
ビ
が
生
え
る
の
を
待
つ（
一

週
間
ほ
ど
）。
④
筵
の
上
に
広
げ
て
手
揉
み
を
し
、
桶
に
詰
め
こ
む
。
⑤
蓋
を
し
て

石
の
重
石
を
の
せ
、
一
週
間
ほ
ど
お
く
。
⑥
そ
の
後
、
筵
の
上
に
広
げ
て
自
然
乾
燥

さ
せ
て
ほ
ぐ
す
。

　

高
知
県
大
豊
町
に
お
け
る
碁
石
茶
の
工
程
も
、
ほ
ぼ
同
じ
で
あ
る
。
た
だ
、
こ
こ

で
は
、
桶
か
ら
出
し
た
後
に
ほ
ぐ
さ
な
い
で
、
四
角
の
大
き
さ
に
切
り
だ
し
た
ま
ま

干
す
。
そ
し
て
、
細
か
く
切
り
分
け
る
。
し
た
が
っ
て
、
茶
葉
の
形
を
と
ど
め
な
い

で
、
た
と
え
る
な
ら
ば
チ
ョ
コ
レ
ー
ト
片
の
よ
う
な
製
品
と
な
る
の
で
あ
る
。

　

阿
波
晩
茶
の
製
造
は
、
第
五
章
と
第
六
章
に
詳
し
い
。
時
代
に
よ
り
、
と
こ
ろ
に

よ
り
、
ま
た
家
に
よ
っ
て
違
い
も
あ
る
が
、
概
略
は
以
下
の
よ
う
に
な
る
。

　

①
茶
摘
み
と
は
い
え
、
茶
葉
を
し
ご
き
採
る
。
②
大
釜
で
茹
で
た
茶
葉
を
と
り
だ

す
。
そ
れ
を
床
に
広
げ
て
冷
ま
す
と
こ
ろ
も
あ
る
。
③
揉じ

ゅ
う

撚ね
ん

機き

で
揉
む
。
以
前
は
、

茶
摺
り
舟
を
使
っ
て
の
手
作
業
で
あ
っ
た
。
④
茶
葉
を
桶
に
漬
け
こ
み
、
重
し
を
の

せ
て
煮
汁
を
加
え
る
。
⑤
一
、二
週
間
ほ
ど
で
発
酵
し
た
ら
取
り
だ
し
、
筵
に
広
げ

て
天
日
で
乾
燥
さ
せ
る
。
天
地
返
し
を
し
て
、
枝
木
を
取
り
除
い
た
り
茶
葉
を
揉
み

ほ
ぐ
し
た
り
す
る
手
間
も
か
け
て
仕
上
げ
る
。

　

こ
れ
が
、
盛
夏
で
あ
る
七
・
八
月
に
行
な
わ
れ
る
の
で
あ
る
。
重
労
働
で
あ
る
。

　

な
ぜ
に
、
五
月
ご
ろ
の
新
芽
を
採
ら
な
い
の
か
、
と
い
う
疑
問
が
生
じ
る
。

　

二
ヵ
月
も
ず
ら
す
か
ら
葉
が
硬
く
な
り
、
手
を
痛
め
な
が
ら
も
し
ご
き
採
ら
ざ
る

を
え
な
く
な
る
の
だ
。
そ
れ
に
、
葉
も
折
れ
る
し
、
小
枝
も
混
ざ
る
。
そ
れ
ゆ
え
に
、

茶
の
香
を
と
ど
め
て
の
緑
茶
や
番
茶
に
は
な
り
に
く
い
の
だ
。
ま
た
、そ
れ
ゆ
え
に
、

最
後
は
漬
け
こ
ん
で
二
次
発
酵
を
ま
た
ざ
る
を
え
な
い
の
で
あ
る
。

　

嗜
好
品
と
は
手
間
隙
か
け
て
の
そ
う
い
う
も
の
、
と
い
っ
て
片
づ
け
る
わ
け
に
は

い
か
な
い
。
そ
こ
に
は
、
そ
う
せ
ざ
る
を
え
な
い
理
由
が
あ
る
は
ず
だ
。

　

そ
の
最
大
の
理
由
は
、
稲
作
と
の
関
係
に
あ
る
だ
ろ
う
。

　

日
本
で
は
、
米
を
最
上
位
の
食
料
と
し
て
き
た
。
古
来
、
と
い
っ
て
も
よ
い
。
日

本
列
島
は
韓
半
島
南
部
と
と
も
に
、
稲
作
の
北
限
地
で
あ
る
。
冷
害
や
旱
魃
に
あ
い

な
が
ら
も
、
長
い
歴
史
を
通
じ
て
水
田
面
積
を
広
げ
稲
作
を
拡
大
し
て
き
た
の
で
あ

る
。
現
代
こ
そ
休
耕
田
が
増
え
て
米
離
れ
が
進
ん
で
い
る
が
、
歴
史
を
通
じ
て
み
れ

ば
、
稲
作
米
食
へ
の
異
常
な
ま
で
の
執
着
が
強
い
民
族
性
を
認
め
ざ
る
を
え
な
い
だ

ろ
う
。

　

と
く
に
、
江
戸
時
代
に
は
、
石
高
も
家
禄
も
米
を
も
っ
て
は
か
ら
れ
た
。

　

も
っ
と
も
、
一
般
に
は
、
米
飯
が
常
食
に
は
な
ら
な
か
っ
た
。
白
い
御ご

飯は
ん

は
、
ハ

レ
（
非
日
常
）
の
日
の
ご
ち
そ
う
（
ゆ
え
に
、
御
を
冠
す
）。
神
仏
に
供
え
、
そ
れ

を
神
人
が
共
食
す
る
意
が
強
い
。

　

ケ
（
日
常
）
の
主
食
は
、
麦
飯
・
稗
飯
・
大
根
飯
・
芋
飯
な
ど
の
糅か

て

飯め
し

で
あ
っ
た
。
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な
お
、
糧
は
中
国
か
ら
伝
来
の
漢
字
で
あ
る
が
、
糅
は
和
製
漢
字
で
あ
る
。「
失
敗

を
カ
テ
に
し
て
」
と
も
使
わ
れ
る
の
も
、
そ
れ
が
エ
ネ
ル
ギ
ー
源
、
つ
ま
り
主
食
で

あ
っ
た
か
ら
に
ほ
か
な
ら
な
い
。

　

全
国
を
均
し
て
み
る
と
、
水
田
と
ほ
ぼ
同
面
積
の
畑
地
が
あ
り
、
そ
こ
で
の
雑
穀

や
根
菜
が
米
の
不
足
を
補
っ
た
、
と
い
っ
て
も
よ
い
。
と
く
に
、
西
日
本
の
山
地
農

村
は
、
そ
う
で
あ
っ
た
。

　

し
か
し
な
が
ら
、
戦
後
（
第
二
次
大
戦
後
）
も
経
済
の
高
度
成
長
期
に
至
る
ま
で

は
、
農
業
と
は
、
第
一
に
稲
作
に
励
む
こ
と
で
あ
っ
た
。
四
国
山
地
で
も
例
外
で
は

な
か
っ
た
。
そ
の
体
験
を
証
言
す
る
人
は
、
ま
だ
多
い
。

　

阿
波
の
晩
茶
製
造
が
盛
ん
に
な
る
の
は
、
明
治
か
ら
大
正
に
か
け
て
の
時
代
、
と

さ
れ
る
。
も
っ
と
も
、
江
戸
時
代
に
も
相
応
の
生
産
が
あ
っ
た
。
が
、
信
憑
性
の
あ

る
統
計
（
た
と
え
ば
、
徳
島
県
統
計
表
）
が
で
て
く
る
の
が
明
治
一
〇
年
代
で
あ
る

の
で
、
そ
れ
に
し
た
が
っ
て
の
盛
期
と
い
う
こ
と
に
な
る
。
そ
し
て
、
第
二
次
大
戦

後
も
全
国
的
な
物
資
不
足
の
な
か
で
、
晩
茶
生
産
が
盛
ん
で
あ
っ
た
。

　

ち
な
み
に
、『
相
生
村
誌
』（
大
正
一
四
＝
一
九
二
五
年
）
に
よ
る
と
、
明
治
一
五

（
一
八
八
二
）
年
の
日
野
谷
村
に
お
け
る
物
価
が
米
（
一
石
）
で
八
円
、裸
麦
（
一
石
）

で
二
円
五
〇
〇
厘
（
一
円
の
千
分
の
一
が
厘
）、
酒
一
升
が
二
〇
〇
厘
な
ど
と
あ
る
。

米
を
身
近
な
単
位
に
直
す
と
、
一
升
で
八
〇
厘
。
そ
の
と
き
、
番
茶
が
一
斤
で
三
〇

厘
と
あ
る
。
米
一
升
と
番
茶
一
斤
を
単
純
に
比
較
す
る
わ
け
に
は
い
か
な
い
が
、
値

額
で
は
米
が
上
位
に
あ
っ
た
こ
と
は
明
ら
か
で
あ
る
。

　

も
っ
と
も
、
そ
の
こ
ろ
（
明
治
一
三
＝
一
八
八
〇
年
）
の
日
野
谷
村
の
農
業
生
産

に
つ
い
て
は
、
次
の
よ
う
に
も
記
さ
れ
て
い
る
。

「
米
麦
大
豆
煙
草　

質
中
、
産
高
少
し
」

「
茶
炭　

質
中
、
産
高
多
し
」

　

し
か
し
、
農
家
は
、
米
の
生
産
を
優
先
せ
ざ
る
を
え
な
か
っ
た
の
で
あ
る
。
そ
の

稲
作
は
、
五
月
・
六
月
が
多
忙
期
で
あ
っ
た
。

　

現
代
で
こ
そ
稲
の
品
種
改
良
も
あ
っ
て
、
田
植
え
時
期
が
早
く
な
っ
て
い
る
が
、

か
つ
て
は
、
四
月
か
ら
五
月
に
か
け
て
が
田
ご
し
ら
え
と
苗
代
づ
く
り
、
六
月
が
田

植
え
時
期
で
あ
っ
た
。
と
く
に
、
山
間
地
で
は
、
水
の
適
温
を
待
つ
必
然
か
ら
平
地

よ
り
遅
く
、
田
植
え
も
遅
れ
る
傾
向
に
あ
っ
た
。

　

そ
の
稲
作
を
優
先
す
る
か
ぎ
り
に
お
い
て
、
茶
の
新
芽
を
摘
む
こ
と
は
で
き
な

か
っ
た
の
で
あ
る
。
そ
し
て
、
茶
葉
が
生
長
し
て
後
の
製
茶
を
余
儀
な
く
さ
れ
た
の

で
あ
る
。

三

　晩
茶
の
伝
来
説
と
自
生
説

　

阿
波
の
晩
茶
は
、
後
発
酵
茶
で
あ
る
。

　

そ
の
製
法
に
類
似
の
茶
が
東
南
ア
ジ
ア
に
分
布
す
る
。
照
葉
樹
林
帯
に
重
な
っ
て

の
分
布
で
あ
る
。
そ
れ
は
、
橋
本
実
編
著
『
地
方
茶
の
研
究
』（
一
九
七
五
年
）、
守

屋
毅
『
お
茶
の
き
た
道
』（
一
九
八
一
年
）、
宮
川
金
二
郎
編
『
日
本
の
後
発
酵
茶
―

中
国
・
東
南
ア
ジ
ア
と
の
関
連
』（
一
九
九
四
年
）
な
ど
で
明
ら
か
に
さ
れ
て
い
る
。

タ
イ
の
ミ
エ
ン
（
ミ
ャ
ン
、
ミ
ァ
ン
と
も
）、
ミ
ャ
ン
マ
ー
の
ラ
ペ
ソ
ー
な
ど
が
そ

う
で
あ
る
が
、
製
法
は
類
似
し
て
い
て
も
、
そ
れ
ら
は
噛
ん
で
食
す
る
茶
で
あ
る
。

も
っ
と
も
、
ミ
ャ
ン
マ
ー
に
は
ラ
ペ
・
ソ
ー
（
ラ
ペ
・
チ
ョ
ウ
と
も
）
と
い
う
飲
用

の
茶
も
あ
り
、
こ
れ
が
阿
波
の
晩
茶
と
き
わ
め
て
近
い
、
と
さ
れ
て
い
る
の
で
あ
る
。

　

た
と
え
ば
、中
村
羊
一
郎
『
番
茶
と
日
本
人
』（
一
九
九
八
年
）
で
は
、相
生
町
（
那

賀
郡
）で
の
晩
茶
の
乾
燥
作
業
に
接
し
た
と
き
の
情
景
を
次
の
よ
う
に
記
し
て
い
る
。

「
茶
が
発
酵
し
た
独
特
な
匂
い
が
あ
た
り
に
た
ち
こ
め
て
い
る
。
そ
の
時
、
私
の

鼻
腔
に
匂
い
の
記
憶
が
よ
み
が
え
っ
た
。
タ
イ
や
ミ
ャ
ン
マ
ー
で
嗅
い
だ
あ
の
匂

い
、
漬
物
茶
と
し
て
知
ら
れ
る
ミ
ア
ン
の
匂
い
だ
」

　

し
か
し
、
か
と
い
っ
て
、
阿
波
晩
茶
の
元
が
イ
ン
ド
シ
ナ
半
島
内
陸
部
に
あ
る
と

み
る
の
は
早
計
で
あ
る
。
ま
た
、中
国
か
ら
の
渡
来
と
み
る
の
も
早
計
で
あ
る
。『
番
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茶
と
日
本
人
』
で
も
、
そ
う
は
い
っ
て
い
な
い
。
が
、
そ
う
読
み
と
く
む
き
も
あ
る
。

あ
く
ま
で
も
、
連
続
性
の
な
い
類
似
例
と
み
る
べ
き
で
あ
ろ
う
。

　

そ
の
と
こ
ろ
で
は
、
仏
教
に
と
も
な
っ
て
の
伝
来
説
も
そ
う
で
あ
る
。

　

阿
波
の
晩
茶
の
は
じ
ま
り
に
つ
い
て
は
、
も
っ
と
も
根
強
く
伝
わ
る
の
は
、
空
海

（
弘
法
大
師
）
由
来
の
説
で
あ
る
。
た
と
え
ば
、
大
正
時
代
の
「
阿
波
ば
ん
茶
」
の

販
売
用
袋
に
は
次
の
よ
う
な
記
事
が
印
刷
し
て
あ
る
。

「
我
が
阿
陽
丹
生
谷
の
里
は
今
か
ら
一
千
百
年
以
上
の
昔
弘
法
大
師
支
那
よ
り
茶

の
種
子
を
持
ち
帰
り
四
国
八
十
八
ケ
所
の
第
廿
一
番
太
龍
山
に
登
り
て
曰
く
抑
も

丹
生
谷
の
地
は
四
国
聯
山
脈
を
以
っ
て
潮
風
を
防
ぐ
が
故
に
天
恵
の
茶
園
で
あ
る

と
喝
仰
し
て
西
方
に
向
っ
て
種
子
を
伝
播
す
る
と
共
に
製
造
の
秘
伝
を
授
け
た
る

に
始
る
と
古
人
の
伝
説
す
る
と
こ
ろ
な
り
」

　

製
造
販
売
者
は
、
保
田
藤
太
。
日
野
谷
村
の
村
長
も
つ
と
め
た
人
だ
、
と
い
う
。

し
か
し
、
そ
の
根
拠
は
乏
し
い
、
と
山
内
賀
和
太
『
阿
波
の
茶
』
で
は
看
破
し
て

い
る
。

　

た
だ
、
一
般
に
は
、
こ
の
伝
説
が
な
お
根
強
く
語
り
継
が
れ
て
も
い
る
の
だ
。
大

師
伝
説
は
四
国
の
い
た
る
と
こ
ろ
に
あ
り
、
史
実
と
し
て
は
認
め
が
た
い
も
の
も
あ

る
。
こ
こ
で
も
、
そ
う
し
た
伝
説
の
ひ
と
つ
、
と
し
て
お
く
。

　

も
っ
と
も
、
空
海
を
含
め
て
平
安
初
期
に
入
唐
し
た
仏
僧
た
ち
が
中
国
か
ら
茶
種

や
喫
茶
法
を
も
た
ら
し
た
こ
と
は
否
定
で
き
な
い
史
実
と
い
う
も
の
で
あ
ろ
う
。
先

に
は
、
文
献
で
明
ら
か
な
と
こ
ろ
で
、
そ
の
後
の
入
宋
僧
の
栄
西
を
と
り
あ
げ
た
。

　

村
井
康
彦
『
茶
の
文
化
史
』
を
は
じ
め
複
数
の
文
献
が
、
そ
れ
よ
り
古
い
時
代
の

永
忠
を
と
り
あ
げ
る
。
空
海
や
最
澄
と
入
唐
の
時
期
が
重
な
る
が
、
永
忠
の
在
唐
生

活
は
三
〇
年
に
も
及
ん
だ
。
帰
国
し
た
永
忠
は
、天
皇
の
勅
命
で
近
江
の
梵
釈
寺（
桓

武
天
皇
創
建
）
に
入
っ
て
い
る
。
そ
し
て
、
弘
仁
六
（
八
一
五
）
年
に
嵯
峨
天
皇
を

迎
え
た
際
に
、
内
外
に
お
い
て
自
ら
が
煎
じ
た
茶
を
献
じ
た
、
と
い
う
。
そ
の
記
事

は
、『
日
本
後
紀
』
に
み
ら
れ
る
。

　

そ
の
と
き
の
茶
は
、
唐
風
の
団
茶
で
あ
っ
た
だ
ろ
う
、
と
『
茶
の
文
化
史
』
な
ど

で
は
位
置
づ
け
て
い
る
。茶
の
塊
を
粉
茶
に
し
て
小
量
の
塩
を
入
れ
た
湯
に
溶
か
し
、

上
澄
み
を
飲
む
、
と
あ
る
。
そ
れ
の
団
茶
法
は
、
日
本
で
は
土
佐
の
碁
石
茶
に
通
じ

る
も
の
、
と
も
あ
る
。
が
、
も
ち
ろ
ん
、
こ
れ
を
も
っ
て
も
碁
石
茶
と
の
歴
史
的
な

因
果
を
語
る
わ
け
に
は
い
か
な
い
。
碁
石
茶
も
江
戸
期
に
は
じ
ま
る
。
と
せ
ざ
る
を

え
な
い
の
で
あ
る
。

　

永
忠
・
空
海
・
栄
西
ら
が
唐
や
宋
か
ら
茶
を
持
ち
こ
ん
で
京
を
中
心
に
広
め
た
こ

と
は
史
実
で
あ
ろ
う
。
し
か
し
、
そ
れ
が
四
国
山
地
に
ま
で
直じ

か

に
伝
播
す
る
と
は
い

え
な
い
の
だ
。
伝
説
は
伝
説
と
し
て
、
そ
こ
か
ら
は
阿
波
晩
茶
の
ル
ー
ツ
は
た
ど
り

に
く
い
、
と
せ
ざ
る
を
え
な
い
の
で
あ
る
。

　

そ
の
一
方
で
、
茶
の
木
の
自
生
説
も
あ
る
。
そ
れ
に
つ
い
て
の
文
献
資
料
が
ほ
と

ん
ど
な
い
の
で
、伝
来
説
に
比
べ
る
と
さ
ほ
ど
注
目
さ
れ
て
こ
な
か
っ
た
。
し
か
し
、

あ
ら
た
め
て
こ
れ
に
注
目
し
な
く
て
は
な
ら
な
い
だ
ろ
う
。

　

西
日
本
各
地
で
、現
代
に
も
そ
の
通
称
が
伝
わ
る
「
ヤ
マ
チ
ャ
」（
山
茶
）
で
あ
る
。

山
地
に
自
生
す
る
茶
の
木
だ
け
で
な
く
、
家
ま
わ
り
の
斜
面
に
移
植
し
た
茶
の
木
も

あ
り
、
そ
れ
を
総
称
し
て
ヤ
マ
チ
ャ
と
す
る
の
で
あ
る
。

　

家
ま
わ
り
の
そ
れ
は
、
自
生
で
は
な
く
、
栽
培
茶
で
あ
る
。
畑
で
の
栽
培
種
と
形

質
に
大
き
な
違
い
が
な
い
。
ゆ
え
に
、
こ
れ
は
自
生
種
で
は
な
い
、
と
断
じ
る
学
説

も
あ
る
。
そ
し
て
、
一
次
林
地
帯
に
は
ヤ
マ
チ
ャ
の
自
生
を
み
な
い
、
と
も
い
う
。

し
か
し
、
だ
か
ら
と
い
っ
て
、
伝
来
種
と
い
う
わ
け
に
も
い
か
な
い
の
で
は
な
い
か
。

　

も
と
よ
り
、チ
ャ
そ
の
も
の
の
品
種
は
多
く
は
な
い
は
ず
な
の
で
あ
る
。
現
在
も
、

晩
茶
の
栽
培
地
で
は
、
ヤ
マ
チ
ャ
に
対
し
て
畑
に
栽
培
す
る
そ
れ
を
ヤ
ブ
キ
タ
と
明

確
に
区
別
し
て
呼
び
分
け
て
い
る
こ
と
も
無
視
で
き
な
い
（
も
っ
と
も
、
畑
に
ヤ
マ

チ
ャ
を
栽
培
す
る
例
も
あ
る
）。

　

ヤ
ブ
キ
タ
の
導
入
は
、
そ
れ
以
前
に
た
ど
れ
る
家
も
あ
る
よ
う
だ
が
、
一
般
的
に

は
戦
後
（
第
二
次
大
戦
後
）
に
な
っ
て
か
ら
の
こ
と
で
あ
る
。
ま
た
、
ヤ
マ
チ
ャ
が
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家
ま
わ
り
に
植
わ
っ
て
い
て
も
、そ
れ
を
栽
培
種
と
は
断
定
で
き
な
い
は
ず
で
あ
る
。

量
産
の
た
め
に
は
、
山
に
自
生
の
茶
を
加
え
て
晩
茶
を
製
造
し
た
事
例
も
あ
る
。
山

に
あ
る
ヤ
マ
チ
ャ
と
家
ま
わ
り
の
ヤ
マ
チ
ャ
の
違
い
も
明
確
な
基
準
は
な
い
、
と
し

な
く
て
は
な
ら
な
い
の
で
あ
る
。

　

そ
れ
に
、
日
本
に
は
、
原
生
に
近
い
山
地
（
一
次
林
地
帯
）
が
ど
れ
く
ら
い
あ
る

の
だ
ろ
う
か
。
一
〇
〇
〇
メ
ー
ト
ル
近
く
ま
で
の
山
と
い
う
山
に
手
を
加
え
て
き
た

の
が
、
日
本
人
で
あ
る
。
日
本
の
山
村
で
あ
る
。

　

山
頂
・
山
腹
・
山
麓
と
い
う
三
分
の
呼
称
が
そ
れ
を
示
す
。
山
頂
部
は
カ
ミ
（
神
）

の
領
域
で
、
こ
こ
に
は
ふ
だ
ん
は
人
が
入
ら
な
い
が
、
原
生
林
で
も
な
い
。
山
麓
部

に
は
、
人
家
や
集
落
と
畑
や
水
田
が
開
か
れ
て
い
る
。
ヒ
ト
（
人
）
が
自
由
に
使
え

る
領
域
に
ほ
か
な
ら
な
い
。
そ
の
上
部
に
神
社
や
仏
寺
が
建
つ
。
そ
し
て
、
山
腹
部

は
、
そ
の
地
で
の
取
り
決
め
に
し
た
が
っ
て
木
材
や
茸
類
や
山
菜
や
木
の
実
が
採
れ

る
と
こ
ろ
。
い
い
か
え
れ
ば
、
カ
ミ
か
ら
人
が
山
の
幸
を
得
る
と
こ
ろ
で
あ
る
。
こ

れ
は
、
長
い
歴
史
を
通
じ
、
人
が
山
を
拓
き
、
山
を
利
し
て
き
た
こ
と
を
物
語
っ
て

い
る
、
と
い
え
る
だ
ろ
う
。

　

そ
こ
で
、「
モ
モ
・
ク
リ
三
年
、
カ
キ
八
年
…
…
…
ユ
ズ
の
大
ば
か
一
八
年
」（
ユ

ズ
は
す
い
す
い
一
八
年
、
と
も
い
う
）
と
い
う
諺
が
意
味
を
も
っ
て
く
る
。
こ
の
種

の
諺
は
、
そ
こ
で
の
生
活
の
原
理
原
則
を
唱
え
た
も
の
で
、
け
っ
し
て
た
わ
ご
と
で

は
な
い
の
だ
。

　

こ
の
場
合
の
モ
モ
は
、
ヤ
マ
モ
モ
で
小
さ
な
ス
モ
モ
の
よ
う
な
も
の
。
さ
ら
に
い

え
ば
、ウ
メ
も
含
ん
で
よ
い
。『
万
葉
集
』に
も
み
ら
れ
る
よ
う
に
、古
代
に
お
い
て
は
、

モ
モ
と
ウ
メ
の
区
別
は
明
確
で
は
な
い
。
こ
れ
を
ウ
メ
と
す
れ
ば
、
塩
漬
け
を
し
て

干
せ
ば
梅
干
し
（
現
在
、梅
干
し
と
い
っ
て
い
る
の
は
梅
漬
け
）
と
な
る
。
か
つ
て
、

こ
れ
を
調
味
料
と
し
て
用
い
た
。
そ
の
味
の
良
し
悪
し
を
「
塩あ

ん

梅ば
い

」
と
い
っ
た
の
で

あ
る
。

　

ク
リ
は
、
カ
シ
や
シ
イ
な
ど
の
ド
ン
グ
リ
の
類
で
あ
る
。
こ
れ
は
、
茹
で
た
り
晒

し
た
り
し
て
あゝ
くゝ
抜
き
を
す
れ
ば
食
用
と
な
る
。
唱
歌
の
「
里
の
秋
」
が
そ
の
情
景

を
う
た
っ
て
い
る
。
そ
し
て
、
カ
キ
は
、
渋
柿
。
皮
を
む
い
て
干
し
柿
に
す
る
と
、

甘
味
料
と
な
る
。
古
く
、
砂
糖
が
不
自
由
な
時
代
の
果
（
菓
）
子
で
も
あ
っ
た
。

　

ユ
ズ
は
、
酢
（
木
酢
）
と
な
る
。
か
つ
て
米
が
重
要
で
、
米
が
不
足
も
す
る
時
代

に
は
、
米
酢
は
一
般
的
で
な
く
、
木
酢
に
頼
っ
た
の
だ
。
そ
れ
が
あ
っ
た
か
ら
こ
そ
、

ス
シ
（
酢
締
め
）
も
で
き
た
の
で
あ
る
。

　

先
の
諺
は
、
山
に
自
生
し
て
い
た
で
あ
ろ
う
も
の
を
（
ウ
メ
は
、
中
国
原
産
説
が

強
い
）
家
ま
わ
り
に
移
植
し
て
手
間
を
か
け
て
根
付
か
せ
る
こ
と
の
重
要
性
を
説
い

て
い
る
の
で
あ
る
。
そ
れ
に
よ
っ
て
、
家
の
永
続
を
願
っ
た
の
で
あ
る
。

　

こ
の
家
ま
わ
り
の
風
景
は
、
自
生
で
は
な
い
が
量
産
を
は
か
る
わ
け
で
も
な
い
の

で
栽
培
と
も
い
え
ず
、
半
栽
培
と
い
う
の
が
妥
当
で
あ
ろ
う
か
。
そ
し
て
、
こ
れ
ら

の
実
は
、
も
と
も
と
照
葉
樹
林
帯
に
生
育
し
て
い
る
の
だ
。
日
本
で
は
、
西
日
本
に

生
育
を
み
る
、
と
い
わ
ざ
る
を
え
な
い
の
だ
。
日
本
列
島
を
落
葉
広
葉
樹
帯
と
み
る

む
き
も
あ
る
。
し
か
し
、
西
日
本
で
は
照
葉
樹
が
群
生
し
て
い
る
の
で
あ
る
。
東
日

本
で
は
、
房
総
半
島
が
そ
れ
に
相
当
し
、
そ
れ
以
北
は
落
葉
広
葉
樹
が
群
生
す
る
。

し
た
が
っ
て
、
東
日
本
の
山
地
で
は
、
右
の
よ
う
な
諺
も
通
じ
に
く
い
の
で
あ
る
。

　

そ
こ
に
、
チ
ャ
も
加
え
て
よ
い
だ
ろ
う
。
事
実
、
家
ま
わ
り
の
ヤ
マ
チ
ャ
も
、
モ

モ
・
ク
リ
・
カ
キ
・
ユ
ズ
な
ど
と
同
様
に
山
に
自
生
し
て
い
た
も
の
の
移
植
と
み
る

余
地
が
あ
る
の
だ
。

　

も
う
ひ
と
つ
は
、
焼
畑
と
の
関
係
で
あ
る
。
日
本
の
農
業
は
、
水
田
（
稲
作
）
と

畑
地
（
畑
作
）
と
を
両
立
す
る
か
た
ち
で
発
達
を
み
た
。
と
く
に
、
西
日
本
の
山
地

で
は
、
畑
作
を
大
事
と
し
た
。
そ
の
原
初
的
な
農
法
が
焼
畑
で
あ
る
。
残
存
例
は
少

な
い
が
、四
国
で
は
、コ
ウ
ゾ
（
楮
）
栽
培
が
高
知
県
の
山
地
（
伊
野
町
）
に
伝
わ
っ

て
い
る
。
九
州
で
は
、
日
向
山
地
（
椎
葉
村
）
に
文
化
財
保
護
の
伝
承
と
し
て
そ
れ

が
伝
わ
る
。

　

そ
の
他
の
地
方
で
も
、
焼
畑
に
つ
い
て
は
、
栽
培
の
実
際
が
見
ら
れ
な
い
も
の
の
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ま
だ
体
験
談
が
聞
き
と
れ
る
状
態
に
あ
る
。
そ
こ
で
共
通
す
る
の
は
、
最
初
の
年
に

ヒ
エ
や
ア
ワ
を
栽
培
、
次
の
年
に
、
あ
る
い
は
三
年
目
に
か
け
て
ソ
バ
や
ト
ウ
モ
ロ

コ
シ
を
植
え
た
後
、何
年
か
放
置
し
て
次
の
畑
を
焼
く
。
す
る
と
、放
置
地
に
決
ま
っ

て
ワ
ラ
ビ
と
と
も
に
茶
の
木
の
芽
が
で
る
、
と
い
う
の
だ
。

　

そ
う
し
た
こ
と
で
、
チ
ャ
の
自
生
説
も
捨
て
が
た
い
の
で
あ
る
。
し
か
し
、
伝
来

説
を
否
定
す
る
ほ
ど
の
根
拠
は
乏
し
い
。
そ
の
両
方
と
も
が
あ
っ
て
よ
い
、
と
す
る

し
か
な
い
。
と
す
れ
ば
、
各
地
で
そ
れ
ぞ
れ
多
様
な
製
茶
法
と
喫
茶
法
が
み
ら
れ
る

の
も
当
然
、
と
い
え
る
の
だ
が
、
ど
う
だ
ろ
う
か
。

四

　番
茶
を
伝
え
て
き
た
山
地
の
風
土

　

そ
れ
に
し
て
も
、
な
ぜ
こ
こ
に
晩
茶
が
か
く
も
根
強
く
伝
え
ら
れ
た
の
で
あ
ろ
う

か
。
こ
れ
も
、
簡
単
に
解
明
で
き
る
こ
と
で
は
な
い
。
そ
れ
が
、
嗜
好
品
の
嗜
好
品

な
ら
で
は
の
こ
と
で
あ
る
。

　

そ
の
製
造
工
程
で
特
徴
が
顕
著
（
後
発
酵
）
な
阿
波
の
晩
茶
で
あ
る
が
、
広
義
に

は
番
茶
（
狭
義
な
番
茶
は
、
不
発
酵
茶
）
と
も
さ
れ
る
。
晩
茶
・
番
茶
と
も
に
ヤ
マ

チ
ャ
（
山
茶
）
を
使
っ
て
の
自
家
用
に
は
じ
ま
っ
た
だ
ろ
う
、
と
い
う
共
通
性
も
あ

る
。
接
客
用
に
は
煎
茶
（
緑
茶
）
を
用
い
る
家
で
も
、
家
庭
の
日
常
で
は
番
茶
を
用

い
る
と
こ
ろ
も
多
か
ろ
う
。
日
本
に
お
い
て
の
番
茶
の
嗜
好
性
は
、
根
強
い
も
の
が

あ
る
の
だ
。

　

た
だ
し
、
西
日
本
各
地
に
か
ぎ
っ
て
の
、
そ
れ
も
山
地
に
顕
著
に
伝
わ
る
傾
向
と

こ
と
わ
ら
な
く
て
は
な
ら
な
い
。

　

も
と
よ
り
、
茶
の
木
は
照
葉
樹
林
帯
に
分
布
す
る
常
緑
樹
で
あ
る
。
日
本
に
お
い

て
は
、
西
日
本
が
照
葉
樹
林
帯
に
あ
た
り
、
東
日
本
は
大
半
が
外
れ
る
。
と
く
に
、

ヤ
マ
チ
ャ
の
分
布
に
つ
い
て
は
、
そ
う
で
あ
る
。
栽
培
茶
に
つ
い
て
も
、
規
模
の
大

き
な
生
産
地
で
は
狭さ

山や
ま

（
埼
玉
県
）
が
北
限
と
な
る
。
し
た
が
っ
て
、
番
茶
の
飲
用

図版３－２　日本の森林分布
『森林インストラクター入門』（一般社団法人全国林業改良普及協会、1992年）より
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も
西
日
本
で
古
く
か
ら
伝
え
ら
れ
て
き
た
の
も
当
然
の
こ
と
だ
っ
た
。

　

昭
和
四
〇
年
代
前
半
ま
で
の
筆
者
の
フ
ィ
ー
ル
ド
ワ
ー
ク
の
体
験
か
ら
し
て
も
、

西
日
本
各
地
で
は
食
事
時
に
も
番
茶
が
供
さ
れ
て
い
た
が
、
東
日
本
で
は
町
場
で
食

後
に
煎
茶
を
飲
む
家
を
除
い
て
は
茶
は
出
な
か
っ
た
。
東
日
本
の
農
山
村
で
は
、
食

後
は
白
湯
を
飯
椀
（
碗
）
に
注
い
で
飲
む
の
が
一
般
的
で
あ
っ
た
。
そ
こ
に
喫
茶
が

広
ま
る
の
は
、
ト
ラ
ッ
ク
に
よ
る
物
資
の
流
通
が
全
国
的
に
均
一
化
し
た
昭
和
四
〇

年
代
後
半
の
こ
と
で
あ
る
。

　

阿
波
の
晩
茶
も
、
川
船
を
利
用
し
て
の
出
荷
も
あ
っ
た
が
、
そ
れ
が
さ
ら
に
広
が

る
の
は
陸
路
で
の
輸
送
が
は
じ
ま
っ
て
か
ら
で
あ
る
。
そ
れ
に
つ
い
て
は
、
第
四
章

第
二
節
に
詳
し
い
。

　

と
く
に
、
嗜
好
品
と
い
う
の
は
そ
う
し
た
も
の
で
、
大
量
生
産
に
よ
る
商
品
の
流

通
や
そ
の
情
報
の
戦
略
が
あ
っ
て
は
じ
め
て
大
き
く
変
わ
る
の
で
あ
る
。
文
化
が
文

明
化
す
る
、
と
い
っ
て
も
よ
か
ろ
う
。
そ
の
歴
史
上
で
最
大
の
変
化
が
、
経
済
の
高

度
成
長
期
に
生
じ
た
の
で
あ
る
。
そ
れ
ま
で
は
、
大
別
し
て
西
日
本
と
東
日
本
で
は

大
き
な
違
い
が
あ
っ
た
。
ま
た
、
平
地
の
都
市
部
と
山
地
の
農
村
部
で
も
大
き
な
違

い
が
あ
っ
た
。

　

文
化
と
し
て
の
番
茶
の
常
用
を
み
る
と
き
、
と
く
に
西
日
本
の
農
山
村
で
は
、
食

事
時
の
そ
れ
に
注
目
し
て
お
か
な
く
て
は
な
ら
な
い
。

　

そ
こ
で
は
、食
事
時
に
も
番
茶
が
常
用
さ
れ
て
い
た
。
大
ざ
っ
ぱ
に
い
う
な
ら
ば
、

そ
れ
は
麦
飯
を
常
食
と
す
る
と
こ
ろ
で
あ
っ
た
。

　

西
日
本
各
地
の
農
村
で
は
、
稲
作
の
裏
作
に
ム
ギ
（
大
麦
）
を
つ
く
っ
て
い
る
と

こ
ろ
が
多
い
。
九
州
の
山
地
で
は
、
焼
畑
で
も
つ
く
っ
て
い
た
。
こ
れ
も
寒
冷
地
で

は
か
な
わ
ぬ
こ
と
で
あ
る
。
そ
の
ム
ギ
を
米
に
混
ぜ
て
糅か

て

飯め
し

（
麦
飯
は
、
そ
の
ひ
と

つ
）
と
し
て
常
食
し
た
の
で
あ
る
。

　

そ
れ
に
対
し
て
、
東
日
本
で
は
、
稗ひ

え

飯め
し

を
常
食
す
る
と
こ
ろ
が
多
か
っ
た
。
あ
る

い
は
、
そ
の
雑ぞ

う

炊す
い

を
常
食
す
る
と
こ
ろ
も
多
か
っ
た
。

　

い
ず
れ
に
し
て
も
、
庶
民
に
と
っ
て
の
米
飯
は
ハ
レ
（
非
日
常
）
の
日
の
ご
ち
そ

う
（
御ご

飯は
ん

）
で
あ
っ
た
の
だ
。
ケ
（
日
常
）
の
主
食
は
、
糅
飯
か
雑
炊
で
あ
っ
た
。

西
日
本
、
東
日
本
を
問
わ
ず
、
都
市
部
を
の
ぞ
い
て
は
そ
の
伝
統
が
顕
著
で
あ
っ
た
。

　

民
俗
学
者
の
宮
本
常
一
（
一
九
〇
七
～
八
一
）
は
、
昭
和
五
二
（
一
九
七
七
）
年

に
そ
れ
ま
で
の
小
論
文
を
集
め
て『
食
生
活
雑
考
』（
宮
本
常
一
著
作
集　

第
二
四
巻
）

に
ま
と
め
た
。
筆
者
は
、
そ
の
前
後
に
宮
本
の
間
近
に
い
た
と
こ
ろ
で
、
そ
の
分
野

の
話
を
よ
く
聞
い
た
も
の
で
あ
る
。

　
「
こ
れ
は
、
書
き
も
ら
し
た
こ
と
だ
が
」、
と
い
う
話
も
あ
っ
た
。
そ
の
な
か
の
ひ

と
つ
に
「
食
事
中
に
茶
を
飲
む
の
は
、
麦
飯
を
食
べ
て
き
た
と
こ
ろ
」
と
い
う
話
が

あ
っ
た
。

　

と
く
に
冷
え
た
麦
飯
は
ボ
ロ
ボ
ロ
し
て
食
べ
に
く
い
。
茶
を
口
に
含
み
な
が
ら
喉

を
通
す
の
が
合
理
と
い
う
も
の
だ
っ
た
。
あ
る
い
は
、
茶
を
か
け
て
か
き
こ
む
。
そ

れ
が
日
常
の
食
事
の
あ
た
り
ま
え
の
作
法
と
い
う
も
の
だ
っ
た
。
そ
う
話
し
て
く
れ

た
の
で
あ
る
。

　

ち
な
み
に
、
宮
本
常
一
は
、
昭
和
一
四
（
一
九
三
九
）
年
に
上
京
、
渋
沢
敬
三
が

主
宰
す
る
ア
チ
ッ
ク
ミ
ュ
ー
ジ
ア
ム
（
の
ち
の
日
本
常
民
文
化
研
究
所
）
で
民
俗
学

の
フ
ィ
ー
ル
ド
ワ
ー
ク
に
従
事
す
る
こ
と
に
な
っ
た
。

　

そ
の
こ
ろ
、
東
京
に
集
ま
っ
た
人
た
ち
の
食
事
風
景
を
観
察
し
て
い
て
気
が
つ
い

た
、
と
い
う
。
茶
を
飲
み
な
が
ら
食
事
を
す
る
人
は
、
だ
い
た
い
中
国
山
地
、
四
国

山
地
、
そ
れ
に
九
州
山
地
の
出
身
と
み
て
間
違
い
な
か
っ
た
。
米
飯
を
食
べ
る
よ
う

に
な
っ
て
も
、
そ
の
習
性
が
消
え
る
こ
と
が
な
か
っ
た
、
と
い
う
の
で
あ
る
。

　

そ
の
麦
飯
は
、
米
よ
り
も
ム
ギ
の
配
合
量
が
多
か
っ
た
。
そ
の
ム
ギ
も
粒
の
ま
ま

の
大
麦
で
、
食
べ
や
す
い
裸
麦
の
押
麦
が
出
ま
わ
る
の
は
、
戦
後
の
こ
と
で
あ
っ
た
。

し
か
し
、
だ
か
ら
と
い
っ
て
、
麦
飯
を
食
べ
る
の
に
番
茶
が
不
可
欠
、
と
い
う
の
で

は
な
い
。
味
噌
汁
を
飲
み
な
が
ら
で
も
、
白
湯
を
飲
み
な
が
ら
で
も
食
べ
ら
れ
る
は

ず
。
た
だ
、
麦
飯
を
常
食
し
た
地
方
で
自
家
用
の
番
茶
も
よ
く
つ
く
ら
れ
て
い
た
、
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と
い
う
符
合
の
関
係
が
あ
っ
た
の
で
あ
る
。

　

徳
島
県
の
南
部
の
山
地
は
、
ま
さ
に
そ
の
符
合
す
る
と
こ
ろ
な
の
で
あ
る
。

　

徳
島
県
下
で
も
、
都
市
部
や
吉
野
川
流
域
で
は
晩
茶
へ
の
な
じ
み
が
薄
か
っ
た
。

会
合
で
の
茶
の
出
し
方
も
晩
茶
中
心
と
煎
茶
中
心
と
の
違
い
が
あ
っ
た
。
と
は
、
県

下
を
巡
回
す
る
役
職
に
あ
っ
た
多
く
の
人
が
思
い
出
語
り
を
す
る
と
お
り
で
あ
る
。

　

日
本
で
も
稀
少
な
習
慣
と
し
て
伝
わ
る
晩
茶
の
製
造
と
常
用
。
そ
れ
に
、
川
魚
を

煮
る
と
き
の
臭
み
と
り
な
ど
へ
の
利
用
も
あ
っ
た
。
ま
た
、
葬
儀
や
供
養
で
の
利
用

も
あ
っ
た
（
こ
れ
に
つ
い
て
も
、
第
四
章
第
二
節
に
詳
し
い
）。
私
た
ち
は
、
そ
う

し
た
「
晩
茶
文
化
」
が
今
後
も
伝
え
ら
れ
る
こ
と
を
望
む
。

　

し
か
し
、
そ
こ
で
の
栽
培
面
積
と
生
産
量
は
、
年
々
減
少
し
て
い
る
。
生
産
地
・

常
飲
地
で
の
過
疎
化
と
高
齢
化
が
原
因
で
あ
る
こ
と
は
、
い
う
を
ま
た
な
い
。
そ
れ

に
、近
年
は
、ペ
ッ
ト
ボ
ト
ル
の
茶
で
す
ま
す
例
も
多
い
。正
確
な
デ
ー
タ
は
な
い
が
、

番
茶
に
し
ろ
煎
茶
に
し
ろ
日
常
的
に
茶
を
た
て
る
家
庭
も
少
な
く
な
っ
て
い
る
だ
ろ

う
。
若
い
世
代
で
は
激
減
し
て
い
る
、
と
い
っ
て
も
よ
い
か
も
し
れ
な
い
。
絶
滅
の

危
機
と
ま
で
は
い
わ
な
い
が
、
な
ら
ば
こ
そ
現
状
を
ふ
ま
え
て
の
記
録
を
残
し
て
お

く
こ
と
の
意
味
が
あ
る
。
た
ぶ
ん
、
晩
茶
の
実
際
を
追
跡
す
る
最
終
の
機
会
、
と
も

な
る
だ
ろ
う
。

　

近
世
か
ら
近
・
現
代
に
至
る
「
阿
波
晩
茶
」
の
歴
史
・
流
通
と
製
造
技
術
、
そ
れ

に
そ
の
飲
茶
・
食
文
化
に
つ
い
て
は
、
以
下
の
各
章
、
各
項
を
ご
一
読
い
た
だ
き
た

い
。
ぜ
ひ
と
も
、
各
方
面
で
ご
高
評
と
ご
活
用
を
い
た
だ
き
た
い
と
こ
ろ
で
あ
る
。

（
神
崎　

宣
武
）
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　阿波晩茶製造技術調査委員会では、過去に生産の実績が認められる、又は可能性が高い地域を対象
に、製造調査のアンケートを実施した。アンケートは、平成 30（2018）年 4 月から平成 31（2019）
年２月までの期間に、阿南市新野町、勝浦町坂本、上勝町、那賀町、牟岐町、美波町全戸１万 1365
戸を対象に配布し、1475 戸から回答を得た。回答結果は図版３-３のとおりである。
　生産者が故人となり、家庭内で情報が充分伝わっていない回答結果が複数あった。また、牟岐町で
は「釜炒り茶（後述）」の製造を確認できたが、家庭内で釜炒り茶を「番茶」と呼んでおり、発酵茶
と回答が混同したケースも見受けられた。これについては、追加で回答者に連絡を取ったが、４軒は
確認がとれなかった。
　このアンケート結果、及び、現地調査で新たに得た情報を元に、製造状況のデータを再度整理し、
国土地理院の電子地形図（タイル）に製造地を追記して年代別の分布図を作成した（図版３-４～９）。
ただし、住民の転居、生産者の死去等に伴い、データ不足のところもあるため、実際の製造範囲及び
生産者数は、分布図を上回ることを御了承いただきたい。

上勝町 那賀町 牟岐町 美波町 勝浦町坂本 阿南市新野 合計

配布数 788 3,720 2,198 3,132 211 1,316 11,365 

回答数 177 478 152 413 29 226 1,475 

現在も製造している 62 33 ① 8，① 5 6 114，②

製造中止(合計) 51 160 0 77 7 131 426 

内

　
　訳

H28までに中止 19 24 ① 15 1 20 79，①

S60,50までに中止 14 31 ① 19 1 20 85，①

S40までに中止 5 49 0 16 1 25 96 

S30までに中止 6 43 0 15 1 33 98 

S20までに中止 1 7 0 2 1 4 15 

年代不明 6 6 0 10 2 29 53 

釜炒り茶等を製造している 
又は製造していた 2 16 34 16 1 4 73 

製造経験なし 62 269 115 311 16 85 858 

※○数字は生産者に発酵茶の製造か確認が取れなかった件数を示す。

図版3-3　製造調査アンケート
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3km

図版３－４　阿波晩茶製造技術伝承地域分布図（昭和20年代）

昭和 20 年代の生産状況
※※図版３－４～９は国土地理院の電子地形図（タイル）に製造場所を●で追記して掲載した
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3km

図版３－５　阿波晩茶製造技術伝承地域分布図（昭和30年代）

昭和 30 年代の生産状況
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3km

図版３－６　阿波晩茶製造技術伝承地域分布図（昭和40年代）

昭和 40 年代の生産状況
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3km

図版３－７　阿波晩茶製造技術伝承地域分布図（昭和50年代）

昭和 50 年代の生産状況
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図版３－８　阿波晩茶製造技術伝承地域分布図（昭和60年代）



37

昭和 60 年代の生産状況

3km
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図版３－９　阿波晩茶製造技術伝承地域分布図（平成30年）
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3km

平成 30 年の生産状況
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第
四
章

　歴
史
・
流
通
・
食
文
化

第
一
節

　近
世
・
近
代
前
期
に
お
け
る
阿
波
の
茶
生
産

一

　近
世
・
近
代
前
期
に
お
け
る
阿
波
の
茶
生
産
の
概
要

　

阿
波
晩
茶
を
含
め
て
阿
波
国
に
お
け
る
茶
栽
培
の
起
源
は
、
弘
法
大
師
伝
説
な
ど

を
除
け
ば
不
明
で
あ
る
。
た
だ
、
県
内
に
残
さ
れ
て
い
る
い
く
つ
か
の
慶
長
検
地
帳

に
は
茶
が
桑
・
漆
・
梶か

じ

（
楮
に
似
た
紙
の
原
料
）・
柿
な
ど
と
と
も
に
登
載
さ
れ
て

お
り
（
１
）、
近
世
初
頭
の
段
階
で
一
定
の
栽
培
が
あ
っ
た
こ
と
は
確
実
で
あ
る
。

　

藍
な
ど
の
一
部
の
例
外
を
除
け
ば
、
近
世
の
阿
波
に
お
け
る
個
々
の
農
産
物
の
作

付
面
積
や
生
産
量
な
ど
を
示
す
史
料
は
ほ
と
ん
ど
残
さ
れ
て
い
な
い
。
近
世
後
期
に

お
け
る
阿
波
国
内
の
農
業
や
水
産
業
の
概
況
を
示
す
史
料
と
し
て
よ
く
使
わ
れ
る
の

が
、「
立
毛
生
熟
并
村
浦
之
様
子
申
上
書
」【
国
文
学
研
究
資
料
館
蔵
蜂
須
賀
家
文
書
】

で
あ
る
。
こ
れ
は
各
郡
担
当
の
郡こ

お
り

奉
行
が
報
告
し
た
管
轄
下
の
寛
政
七（
一
七
九
五
）

年
の
農
業
・
水
産
業
の
状
況
を
徳
島
藩
が
取
り
ま
と
め
た
と
思
わ
れ
も
の
で
あ
る

が
、
こ
こ
に
茶
に
関
す
る
記
載
は
な
い
。
ま
た
、「
文
化
五
辰
年
十
月　

御
国
中
金

出
入
銀
大
綱
積
り
書
」【
三
木
文
庫
蔵
】
は
文
化
五
（
一
八
〇
八
）
年
段
階
の
徳
島

藩
領
国
に
お
け
る
出
銀
額
・
入
銀
額
の
見
積
も
り
と
さ
れ
て
い
る
史
料
で
あ
る
。
こ

こ
に
は
藍
（
入
銀
三
万
貫
目
程
）
や
塩
（
同
五
〇
〇
〇
貫
目
程
）・
南
方
生
魚
（
同

一
五
〇
〇
貫
目
程
）
か
ら
漆
（
同
５
貫
目
程
）
ま
で
の
二
〇
品
目
に
及
ぶ
当
時
の
阿

波
国
の
主
要
移
出
品
と
移
出
金
額
の
見
込
が
書
き
上
げ
ら
れ
て
い
る
が
、
こ
こ
に
も

茶
の
記
載
は
な
い
。
ち
な
み
に
、
寛
政
四
（
一
七
九
二
）
年
に
着
手
さ
れ
文
化
一
二

（
一
八
一
五
）
年
に
完
成
し
た
徳
島
藩
の
藩
撰
地
誌
で
あ
る
「
阿
波
志
」
に
は
、
各

郡
の
「
土
産
」（
そ
の
地
方
の
産
物
）
が
書
き
上
げ
ら
れ
て
い
る
が
、
名み

ょ
う

西ざ
い

（
神じ

ん

領り
ょ
う

村
と
特
記
）・
那な

賀か

・
海か

い

部ふ

（
現
在
の
木き

頭と
う

地
区
を
含
む
）
の
各
郡
に
茶
の
記
載
が

あ
る
。
ま
た
、近
世
後
期
の
も
の
と
推
定
さ
れ
る
往
来
物
で
あ
る
「
阿
波
往
来
」【
徳

島
県
立
文
書
館
寄
託
武
藤
家
文
書
】
に
は
、
阿
波
国
の
名
産
品
と
し
て
、「
麻お

植え

之

青
藍
、
撫む

養や

塩
、
鳴
門
若
布
、
日ひ

和わ

佐さ

苔
（
海
苔
か
）、
海
部
熨の

斗し

・
酒し

ゅ

盗と
う

・
塩
辛
・

鰹
節
、
木
頭
茶
、
郡こ

お

里ざ
と

煙
草
（
以
下
略
）」（
句
読
点
を
補
正
、
以
下
同
じ
）
と
あ
り
、

近
世
後
期
の
段
階
で
木
頭
地
方
が
茶
の
名
産
地
と
し
て
認
識
さ
れ
て
い
た
こ
と
が
わ

か
る
。

　

近
代
に
な
る
と
不
完
全
な
が
ら
阿
波
国
に
お
け
る
茶
生
産
に
関
す
る
統
計
数

値
が
出
て
く
る
よ
う
に
な
る
。「
全
国
農
産
表
」
を
も
と
に
安
澤
秀
一
が
作
成
し

た
明
治
一
〇
（
一
八
七
七
）
年
の
阿
波
国
の
農
産
物
価
額
表
（
２
）
に
よ
れ
ば
、
製

茶
は
八
五
七
〇
・
八
〇
一
円
と
な
っ
て
お
り
、
こ
れ
は
阿
波
国
全
体
の
農
産
物
価

額
の
〇
・
三
六
パ
ー
セ
ン
ト
と
な
る
。
ち
な
み
に
、
こ
の
年
の
米
・
糯
米
の
生

産
価
額
は
九
八
万
一
五
〇
一
・
〇
三
〇
円
（
四
一
・
五
パ
ー
セ
ン
ト
）、
藍
葉
は

四
七
万
二
八
九
五
・
六
五
〇
円
（
二
〇
・
〇
パ
ー
セ
ン
ト
）
と
な
っ
て
い
る
。
な
お
、

郡
別
で
名
東
郡
が
一
位
と
な
っ
て
い
る
な
ど
、
こ
の
数
値
の
信
頼
性
に
は
一
定
の
留

保
が
必
要
で
あ
る
。
明
治
一
五
（
一
八
八
二
）
年
の
「
徳
島
県
統
計
表
」
に
は
図
版

４
－
１
の
よ
う
な
各
郡
毎
の
緑
茶
と
「
晩
茶
」
の
生
産
量
が
出
さ
れ
て
い
る
。
緑
茶

の
場
合
は
阿
波
国
全
体
で
年
間
一
四
万
七
二
〇
三
斤
が
生
産
さ
れ
、
那
賀
郡
と
海
部

図版４－１　明治15年各郡別生産量

郡 緑　茶 晩　茶

名東 1,739 1,250

勝浦 4,000 6,450

那賀 55,285 38,159

海部 39,687 62,366

名西 5,975 17,236

板野 0 0

阿波 3,662 0

麻植 18,180 2,722

美馬 6,360 18,830

三好 12,315 156,110

計 147,203 303,159
（斤）

『明治15年徳島県統計表』より 
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郡
が
そ
の
中
心
と
な
っ
て
い
る
。「
晩
茶
」
は
緑
茶
の
倍
の
三
〇
万
三
一
五
九
斤
が

生
産
さ
れ
て
お
り
、
そ
の
半
分
以
上
を
三
好
郡
が
占
め
、
そ
れ
に
海
部
郡
（
現
在
の

木
頭
地
区
を
含
む
）
と
那
賀
郡
が
続
い
て
い
る
。
な
お
、
こ
の
「
統
計
表
」
に
は
各

地
の
「
重
ナ
ル
物
産
ノ
四
季
平
均
相
場
」
が
載
せ
ら
れ
て
い
る
が
、
そ
れ
に
よ
る
と

緑
茶
は
一
斤
当
た
り
三
円
前
後
、「
晩
茶
」
は
二
銭
五
厘
か
ら
四
銭
程
度
と
な
っ
て

い
る
。
こ
の
時
期
の
統
計
デ
ー
タ
を
扱
う
際
に
は
常
に
一
定
の
危
険
性
が
つ
き
ま
と

う
が
、
こ
れ
が
近
世
後
期
か
ら
近
代
初
期
に
か
け
て
の
阿
波
国
（
徳
島
県
）
内
に
お

け
る
茶
生
産
の
ア
ウ
ト
ラ
イ
ン
と
い
え
る
。

二

　近
世
に
お
け
る
茶
生
産
に
関
す
る
史
料
に
つ
い
て

　

一
方
、
主
に
山
間
部
に
残
さ
れ
た
村
方
文
書
の
中
に
は
、
検
地
帳
の
他
に
も
茶
畠

の
譲
渡
（
事
実
上
の
永
代
売
り
）・
年
季
売
り
証
文
や
、
返
済
は
茶
で
行
う
旨
の
借

用
証
文
な
ど
、
茶
の
生
産
が
人
々
の
生
業
と
深
く
関
わ
っ
て
い
た
こ
と
が
う
か
が
わ

れ
る
史
料
が
一
定
数
残
さ
れ
て
い
る
。

　

例
え
ば
、文
政
一
二
（
一
八
二
九
）
年
の
勝
浦
郡
八や

重え

地じ

村
（
現
、上
勝
町
）
で
は
、

名
負
人
四
六
人
中
の
四
三
人
が
、
一
〇
四
四
坪
（
一
人
平
均
二
四
坪
）
の
茶
畠
で

二
五
石
五
升
四
合
（
一
人
平
均
五
斗
八
升
二
合
）
の
「
中
茶
」
を
生
産
し
、
銀
三
七

匁
八
分
七
厘
（
一
人
平
均
八
分
八
厘
）
の
茶
年
貢
を
藩
に
納
入
し
て
い
る
。
こ
の
時

点
で「
中
茶
」は
畠
の
石
高
一
石
に
付
き
五
匁
五
分
で
茶
年
貢
が
賦ふ

課か

さ
れ
て
い
る（
３
）。

ま
た
、
同
時
期
の
勝
浦
郡
瀬せ

津づ

村
（
現
、
上
勝
町
）
か
ら
は
銀
三
九
九
匁
四
分
四
厘

の
「
茶
代
銀
札
」
が
藩
に
納
入
さ
れ
て
い
る
（
４
）。
こ
の
よ
う
に
、茶
年
貢
が
銀
納
（
銀

札
納
）
化
し
て
い
る
こ
と
か
ら
、
茶
が
自
家
用
の
域
を
超
え
た
商
品
作
物
と
し
て
栽

培
さ
れ
て
い
た
こ
と
が
前
提
に
な
っ
て
い
る
と
考
え
ら
れ
る
。
こ
れ
ら
は
代
銀
納
で

の
茶
年
貢
で
あ
る
が
、
幕
末
期
と
推
定
さ
れ
る
「
煎
茶
上
納
申
付
覚
」（
５
）
か
ら
は
、

こ
の
時
期
に
那
賀
郡
か
ら
五
二
斤
、
美
馬
・
三
好
郡
か
ら
九
斤
の
「
正
茶
」
が
茶
年

貢
と
し
て
藩
に
上
納
さ
れ
、
そ
の
一
部
が
徳
島
城
の
御
台
所
で
消
費
さ
れ
て
い
た
こ

と
が
わ
か
る
。

　

近
世
の
阿
波
国
内
に
お
け
る
茶
の
流
通
を
示
す
史
料
も
断
片
的
に
し
か
残
っ
て
い

な
い
。
そ
の
一
つ
が
、
那
賀
郡
小こ

仁に

宇う

村
（
現
、
那
賀
町
）
の
肝き

も

煎い
り

（
徳
島
藩
で
は

給
知
付
き
の
百
姓
が
村
の
長
と
な
る
場
合
は
肝
煎
と
称
す
る
）
を
務
め
た
秋
本
家
に

残
さ
れ
て
い
た
「
右
罷
越
候
両
人
（
出
張
問
屋
願
い
出
に
付
き
組
頭
庄
屋
よ
り
廻
状

の
件
）」【
徳
島
県
立
文
書
館
寄
託
秋
本
家
文
書
】
で
あ
る
。

【
史
料
一
】

一
市
中
東
船
場
土
佐
屋
和
助
・
籠
屋
町
平
左
衛
門
両
人
当
谷
筋
之
出
来
茶
、
上
大

野
村
之
内
持
井
ニ
而
夫
々
引
受
仕
□
（
虫
損
）
相
認
メ
出
張
問
屋
仕
度
旨
ヲ
以
、

組
頭
庄
屋
吉
田
宅
兵
衛
殿
阿
井
村
へ
御
出
張
之
節
願
出
候
ニ
付
、
右
宅
兵
衛
殿

ゟ
其
段
去
辰
十
一
月
ニ
組
中
村
々
へ
御
廻
状
御
指
出
被
成
候
、
尤
右
仕
事
ニ
而

宜
敷
様
申
出
候
村
方
ハ
早
々
被
出
候
様
、
申
出
無
之
候
へ
ハ
問
屋
仕
法
不
相
好

と
相
居
候
条
右
様
相
心
得
候
様
御
触
れ
ニ
付
、
其
段
私
村
中
へ
申
聞
候
所
、
先

つ
問
屋
之
義
ハ
不
相
好
趣
申
出
候
ニ
付
、
其
侭
ニ
相
成
居
申
候
所
、
当
春
ニ
至

り
右
両
人
ゟ
猶
又

（
後
欠
）

　

近
世
後
期
と
推
定
さ
れ
て
い
る
こ
の
史
料
か
ら
は
、
徳
島
城
下
の
商
人
が
仁に

宇う

谷だ
に

筋
で
生
産
さ
れ
た
茶
を
那
賀
川
中
流
域
の
那
賀
郡
上
大
野
村
持も

ち

井い

（
現
、
阿
南
市
）

で
「
出
張
問
屋
」
す
る
こ
と
を
企
図
し
、
こ
れ
に
小
仁
宇
村
は
反
対
の
意
向
を
示
し

た
こ
と
。
城
下
商
人
は
一
度
沙
汰
止
み
に
な
っ
た
「
出
張
問
屋
」
を
再
度
申
請
し
よ

う
と
し
た
こ
と
な
ど
が
わ
か
る
。
残
念
な
が
ら
こ
の
文
書
が
断
簡
の
た
め
、
こ
の
案

件
が
ど
の
よ
う
な
決
着
を
み
た
の
か
、
こ
の
前
後
の
生
産
・
流
通
の
状
況
な
ど
は
不

明
で
あ
る
。
こ
の
「
出
張
問
屋
」
を
企
図
し
た
両
名
に
つ
い
て
も
、
関
連
文
書
か
ら

仁
宇
谷
筋
の
中
山
村
・
延
野
村
（
共
に
現
、
那
賀
町
）
の
関
係
者
で
あ
る
可
能
性
が
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浮
か
び
上
が
っ
て
く
る
が
、
こ
れ
も
詳
細
は
不
明
で
あ
る
。

　

ま
た
、
板
野
郡
竹
瀬
村
（
現
、
藍
住
町
）
の
藍
商
で
同
村
の
庄
屋
を
務
め
て
い
た

木
内
家
に
残
さ
れ
て
い
た
、近
世
後
期
と
推
定
さ
れ
る
「
覚
（
木
頭
茶
貸
付
趣
法
書
）」

【
徳
島
県
立
文
書
館
寄
託
木
内
家
文
書
】
か
ら
は
、
那
賀
郡
和
喰
町
（
現
、
那
賀
町
）

で
問
屋
が
「
山さ

ん

分ぶ
ん

」
へ
仕
切
金
や
米
麦
塩
な
ど
諸
物
を
前
渡
し
し
て
茶
を
集
荷
し
、

徳
島
城
下
へ
と
積
み
下
し
て
い
た
こ
と
が
わ
か
る
。
な
お
、
こ
こ
で
は
木
頭
茶
の
生

産
量
は
三
万
俵
と
見
積
も
ら
れ
て
い
る
。
近
代
以
降
、
那
賀
川
上
流
域
で
生
産
さ
れ

た
茶
は
徳
島
市
や
和
喰
な
ど
の
問
屋
・
仲
買
な
ど
を
通
し
て
出
荷
さ
れ
て
い
る
が
、

近
世
中
期
の
段
階
で
そ
の
原
型
は
で
き
て
い
た
よ
う
で
あ
る
。

　

阿
波
国
の
山
間
部
で
生
産
さ
れ
た
茶
の
一
部
は
領
外
に
移
出
さ
れ
て
い
た
。
そ
の

一
例
と
い
え
る
の
が
、
現
在
の
木
頭
地
区
の
村
か
ら
藩
に
対
し
て
提
出
し
た
と
思
わ

れ
る
「
乍
恐
奉
願
上
覚
（
他
国
茶
入
津
指
留
願
）」（
６
）
で
あ
る
。
お
そ
ら
く
近
世
後

期
と
思
わ
れ
る
こ
の
願
書
で
は
、
茶
や
太た

布ふ

（
楮
皮
な
ど
で
作
っ
た
織
物
）
の
生
産

が
地
域
の
経
済
に
大
き
な
ウ
ェ
ー
ト
を
占
め
て
い
る
木
頭
に
お
い
て
、
他
国
産
の
茶

の
流
入
が
大
き
な
打
撃
と
な
っ
て
い
る
こ
と
。
木
頭
産
の
茶
の
一
部
が
紀
州
田
辺
に

移
出
さ
れ
て
、
そ
こ
か
ら
田
辺
茶
と
し
て
領
内
に
逆
移
入
さ
れ
こ
と
に
よ
り
木
頭
に

打
撃
を
与
え
る
と
い
う
皮
肉
な
状
況
と
な
っ
て
い
る
こ
と
な
ど
の
現
状
を
訴
え
、
宇

治
茶
以
外
の
他
国
産
の
茶
の
流
入
を
向
こ
う
三
年
間
禁
止
し
て
欲
し
い
、
と
い
う
要

望
を
出
し
て
い
る
。
な
お
、
木
頭
の
和わ

無む

田だ

村
（
現
、
那
賀
町
）
で
は
、
庄
屋
の
和

田
義
兵
衛
ら
の
バ
ッ
ク
ア
ッ
プ
に
よ
り
、
徳
島
城
下
通
町
の
商
人
吹
田
太
伊
五
郎
と

宇
治
出
身
の
大
沢
弥
兵
衛
が
安
政
元
（
一
八
五
四
）
年
に
茶
製
場
を
作
っ
て
お
り
、

こ
れ
が
木
頭
茶
の
品
質
向
上
に
つ
な
が
っ
て
い
っ
た
こ
と
が
類
推
さ
れ
る
。
ち
な
み

に
、
庄
屋
の
和
田
は
そ
の
功
績
を
認
め
ら
れ
、
文
久
二
（
一
八
六
二
）
年
に
藩
か
ら

製
茶
取
究
教
諭
才
判
役
を
命
ぜ
ら
れ
、
勤
中
苗
字
帯
刀
を
許
さ
れ
て
い
る
（
７
）。
こ

の
他
に
も
、
文
政
年
間
に
茶
の
江
戸
市
場
へ
移
出
す
る
試
み
が
あ
っ
た
こ
と
を
示
す

史
料
が
、
名
西
郡
上か

み

山や
ま

村
上か

み

分ぶ
ん

（
現
、
神か

み

山や
ま

町
）
に
残
さ
れ
て
い
る
（
８
）。

　

近
世
中
期
以
降
、
徳
島
藩
は
領
内
の
国
産
品
奨
励
政
策
に
力
を
注
ぎ
、
藍
商
な
ど

の
領
内
富
裕
層
の
資
本
活
用
も
積
極
的
に
推
し
進
め
ら
れ
て
い
く
。
吉
野
川
下
流
域

に
本
拠
を
置
く
藍
商
で
あ
る
木
内
家
に
木
頭
茶
貸
付
関
係
の
史
料
が
残
さ
れ
て
い
た

の
は
、
こ
の
こ
と
と
の
関
連
も
想
定
さ
れ
る
。
天
保
七
（
一
八
三
六
）
年
、
そ
れ
ま

で
行
わ
れ
て
き
た
領
内
資
本
の
活
用
と
並
行
し
て
、
徳
島
藩
は
仁
宇
谷
の
産
業
振
興

の
た
め
に
生
産
者
や
運
送
業
者
に
藩
の
公
的
資
金
を
貸
し
付
け
る
「
仁
宇
谷
産
物
趣

法
」
を
開
始
す
る
。
こ
こ
で
は
材
木
や
炭
・
紙
・
棕
櫚
皮
・
葛
籠
・
檜
縄
・
椎
茸
な

ど
と
な
ら
ん
で
茶
が
対
象
の
産
物
と
な
っ
て
い
る
（
９
）。
こ
の
よ
う
に
し
て
生
産
さ

れ
た
仁
宇
谷
産
物
の
多
く
は
、
高
瀬
舟
な
ど
を
使
っ
て
那
賀
川
下
流
に
運
ば
れ
る
。

こ
の
「
仁
宇
谷
産
物
趣
法
」
と
の
関
連
が
想
定
さ
れ
る
の
が
、
次
の
「
那
賀
郡
仁
宇

谷
産
物
見
込
書
」【
徳
島
県
立
文
書
館
寄
託
井
上
家
文
書
】
図
版
４
－
２
で
あ
る
。

　

【
史
料
二
】

那
賀
郡
仁
宇
谷
産
物
見
込
書　

一
炭
三
拾
万
俵　
　
　
　
　
　
　
　

代
銀
弐
千
百
貫
目

　
　
　

但
シ
壱
カ
年
分
高
瀬
船
積
下
リ
高
壱
俵
ニ
付
銀
七
匁
ニ
積
リ

一
板
割
物
類
凡
五
万
間　
　
　
　
　

代
銀
七
百
五
拾
貫
目

　
　
　

但
右
同
断
壱
間
拾
五
匁
ニ
積
リ

一
上
製
茶
三
千
箇　
　
　
　
　
　
　

代
銀
三
千
貫
目

　
　
　

但
右
同
断
壱
箇
壱
貫
目
ニ
積

一
並
茶
壱
万
俵　
　
　
　
　
　
　
　

代
銀
千
貫
目

　
　
　

但
右
同
断
壱
俵
ニ
付
銀
百
目
ニ
積
リ

一
材
木
類
三
百
筏　
　
　
　
　
　
　

代
銀
百
五
拾
貫
目

　
　
　

但
右
同
断
壱
筏
五
百
目
ニ
積
リ

一
木
柴
薪
類
千
八
百
艘　

代
銀
七
百
弐
拾
貫
目

　
　
　

但
毎
日
高
瀬
船
五
艘
宛
積
下
リ
壱
艘
四
百
目
ニ
積
リ
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一
枌
杉
皮
・
棕
櫚
皮
・
桃
皮
諸
品
共

　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　

代
銀
凡
百
貫
目

代
銀
合　

七
千
八
百
弐
拾
貫
目

此
金　
　

七
万
八
千
弐
百
両
也

右
者
仁
宇
谷
産
物
中
島
浦
江
積
下
リ
高
、
尤
年
ニ
ヨ
リ
少
々
之
増
減
も
御
座

候　
　

得
共
、
大
体
右
之
姿
ニ
御
座
候
、
以
上

　

金
一
両
が
銀
一
〇
〇
匁
に
換
算
さ
れ
て
い
る
こ
と
か
ら
幕
末
期
の
も
の
と
推
定
さ

れ
る
こ
の
史
料
は
、
那
賀
川
河
口
部
の
中
島
浦
に
集
め
ら
れ
る
仁
宇
谷
産
物
の
年
間

の
見
込
額
の
書
き
上
げ
で
あ
る
。
こ
こ
で
も
炭
や
材
木
、
棕
櫚
皮
な
ど
と
共
に
茶
が

仁
宇
谷
の
主
要
産
物
と
な
っ
て
い
る
。
そ
の
数
量
（
金
額
）
は
上
製
茶
三
〇
〇
〇
個図版４－２　「仁宇谷産物見込書」
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（
代
銀
三
〇
〇
〇
貫
）、
並
茶
一
万
俵
（
代
銀
一
〇
〇
〇
貫
）
と
な
っ
て
お
り
、
こ
の

両
者
で
仁
宇
谷
産
物
の
総
額
銀
七
八
二
〇
貫
の
半
分
を
上
回
っ
て
い
る
こ
と
に
な

る
。
こ
こ
で
挙
げ
ら
れ
て
い
る
「
並
茶
」
が
阿
波
晩
茶
な
の
か
否
か
は
不
明
で
あ
る
。

こ
こ
で
の
「
並
茶
」
一
俵
（
貫
目
は
不
明
）
の
価
格
が
銀
一
〇
〇
匁
（
金
一
両
）
と

さ
れ
て
い
る
が
、
後
述
す
る
よ
う
に
史
料
上
に
散
見
す
る
幕
末
期
の
「
番
茶
」
一
俵

の
価
格
は
一
四
か
ら
二
一
匁
程
度
で
あ
る
。
こ
の
「
那
賀
郡
仁
宇
谷
産
物
見
込
書
」

に
記
さ
れ
た
見
積
金
額
が
ど
こ
ま
で
実
態
を
反
映
し
て
い
る
の
か
も
含
め
て
、
慎
重

に
検
討
し
な
け
れ
ば
な
ら
な
い
。

　

以
上
の
よ
う
に
史
料
上
の
制
約
が
あ
っ
て
十
分
な
こ
と
は
い
え
な
い
が
、
近
世
の

阿
波
に
お
け
る
茶
の
生
産
は
、
藍
や
塩
の
よ
う
に
領
国
経
済
を
左
右
す
る
よ
う
な
巨

大
な
産
業
に
は
成
長
し
な
か
っ
た
が
、
主
と
し
て
山
間
部
の
村
々
に
と
っ
て
欠
く
こ

と
の
出
来
な
い
生
業
に
成
長
し
て
行
っ
た
と
い
え
る
の
で
は
な
い
だ
ろ
う
か
。

三

　近
代
前
期
に
お
け
る
茶
生
産
に
関
す
る
史
料
に
つ
い
て

　

幕
末
の
開
港
に
よ
っ
て
茶
は
生
糸
や
蚕
種
と
な
ら
ぶ
重
要
輸
出
品
と
な
っ
た
が
、

こ
の
こ
と
は
阿
波
国
の
茶
生
産
に
も
一
定
の
影
響
を
与
え
た
と
思
わ
れ
る
。
先
に
挙

げ
た
秋
本
家
文
書
の
場
合
、
大
阪
や
兵
庫
へ
の
出
荷
を
前
提
と
し
た
上
製
茶
関
係
の

慶
応
四
（
一
八
六
八
）
年
前
後
の
文
書
が
多
数
残
さ
れ
て
い
る
。
徳
島
藩
が
行
っ
て

い
た
茶
生
産
の
奨
励
と
統
制
は
、
廃
藩
置
県
後
の
名
東
県
に
も
引
き
継
が
れ
て
い

る
。
そ
の
一
例
を
示
す
の
が
、
明
治
五
（
一
八
七
二
）
年
二
月
に
名
東
県
産
物
取
扱

掛
が
出
し
た
「（
製
茶
取
行
に
付
き
触
達
回
状
）」（
徳
島
県
立
文
書
館
蔵
美
馬
家
文

書
）
で
あ
る
。
こ
こ
で
は
、
①
製
茶
を
行
う
に
は
従
来
通
り
役
所
の
免
札
が
必
要
で

あ
る
こ
と
。
②
拝
借
金
に
つ
い
て
は
返
弁
方
法
な
ど
を
厳
格
化
す
る
な
ど
し
た
上
で

行
う
こ
と
。
③
那
賀
・
海
部
郡
は
中
島
浦
の
産
物
出
張
会
所
で
、
そ
れ
以
外
は
産
物

取
扱
掛
に
お
い
て
荷
物
積
着
取
扱
人
が
取
調
の
上
で
売
り
さ
ば
く
。
場
合
に
よ
っ
て

は
、
一
定
の
手
続
き
を
経
た
上
で
荷
主
が
自
由
に
販
売
す
る
こ
と
も
出
来
る
。
④
他

国
へ
積
み
出
す
場
合
は
大
阪
と
神
戸
に
設
け
た
出
店
で
取
り
扱
う
。
⑤
従
来
区
々
で

あ
っ
た
茶
箱
の
寸
法
を
統
一
す
る
、
な
ど
が
通
達
さ
れ
て
い
る
。

　

殖
産
興
業
を
国
家
の
大
目
標
に
掲
げ
て
い
た
明
治
の
日
本
で
は
、
産
業
の
発
達
を

促
進
す
る
目
的
の
も
と
に
海
外
の
万
国
博
覧
会
に
参
加
し
、
国
内
で
も
博
覧
会
や
共

進
会
が
盛
ん
に
開
催
さ
れ
て
い
っ
た
。
最
初
の
共
進
会
と
さ
れ
て
い
る
の
が
、
内
務

省
勧
業
・
商
務
両
局
主
催
の
も
と
で
明
治
一
二
（
一
八
七
九
）
年
九
月
に
横
浜
で
開

催
さ
れ
た
製
茶
共
進
会
で
あ
る
。
明
治
一
六
（
一
八
八
三
）
年
一
一
月
に
は
神
戸
で

第
二
回
製
茶
共
進
会
が
開
催
さ
れ
て
い
る
が
、
同
年
五
月
二
九
日
付
け
の
徳
島
県
の

「
告
第
六
三
号
」【
明
治
一
六
年　

本
県
告
示
】
は
こ
の
共
進
会
へ
の
出
品
希
望
者
に

対
し
て
出
さ
れ
た
も
の
と
思
わ
れ
る
。
第
一
回
と
同
様
に
第
二
回
の
製
茶
共
進
会
に

お
い
て
、
製
茶
の
熟
達
者
な
ど
に
よ
る
製
茶
集
談
会
が
催
さ
れ
て
い
る
が
、
こ
こ
で

問
題
と
な
っ
た
の
が
茶
葉
の
着
色
や
不
良
茶
の
混こ

ん

淆こ
う

な
ど
で
あ
っ
た
。
こ
の
よ
う
な

粗
悪
茶
防
止
策
と
し
て
取
締
法
の
制
定
と
同
業
組
合
設
立
の
必
要
性
が
提
議
さ
れ
て

い
る
。
こ
れ
ら
を
受
け
て
政
府
は
翌
一
七
（
一
八
八
四
）
年
三
月
に
「
茶
業
組
合
準

則
」
を
出
す
。
そ
の
内
容
は
①
製
造
・
販
売
に
従
事
す
る
茶
業
者
は
郡
区
町
村
内
で

組
合
を
結
成
す
る
こ
と
。
②
組
合
の
目
的
は
異
物
・
粗
悪
品
の
混
入
や
着
色
を
禁
止

し
、
乾
燥
・
荷
造
り
を
正
規
に
行
う
こ
と
。
③
各
組
合
員
は
府
県
庁
の
検
印
を
受
け

た
証
票
を
携
帯
し
、
各
府
県
下
に
取
締
所
を
設
け
て
各
組
合
を
統
括
す
る
こ
と
、
な

ど
で
あ
る
（
10
）。
こ
れ
を
受
け
た
徳
島
県
は
同
年
四
月
一
〇
日
付
け
で
「
茶
業
組
合

規
則
」を
県
内
に
布
達
し
て
い
る【
明
治
一
七
年　

本
県
甲
号
達
】。
明
治
一
〇
年
代
、

海
部
・
那
賀
郡
一
円
の
製
造
業
者
に
よ
る
茶
業
組
合
が
結
成
さ
れ
上
製
茶
の
生
産
に

取
り
組
ん
で
い
た
が
、
こ
の
明
治
一
七
（
一
八
八
四
）
年
の
布
達
を
受
け
て
組
合
は

両
郡
に
離
し
て
い
る
。
海
部
郡
茶
業
組
合
は
①
伊い

坐ざ

利り

浦
村
（
現
、
美み

波な
み

町
）
な
ど

海
部
上
灘
二
四
ヶ
村
、
②
浅あ

さ

川か
わ

村
（
現
、
海
陽
町
）
な
ど
下
灘
三
三
ヶ
村
、
③
古
屋

村
（
現
、
那
賀
町
）
な
ど
五
ヶ
村
、
④
平
谷
村
（
現
、
那
賀
町
）
な
ど
七
ヶ
村
、
⑤

海か
い

川か
わ

村
（
現
、
那
賀
町
）
な
ど
四
ヶ
村
、
⑥
南み

な
み

宇う

村
（
現
、
那
賀
町
）
な
ど
四
ヶ
村
、
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の
六
つ
の
地
域
に
分
か
れ
て
お
り
、各
地
域
毎
に
一
名
の
委
員
が
選
出
さ
れ
て
い
た
。

こ
の
地
区
割
り
は
当
時
の
海
部
郡
内
に
お
け
る
木
頭
茶
の
地
位
の
高
さ
を
如
実
に
物

語
っ
て
い
る
。
な
お
、
木
頭
茶
自
体
は
明
治
三
〇
年
代
に
同
地
方
の
林
業
が
急
速
に

発
展
し
た
こ
と
も
あ
っ
て
、
生
産
は
頭
打
ち
に
な
っ
て
い
っ
た
と
さ
れ
て
い
る
（
11
）。

四

　阿
波
晩
茶
に
関
す
る
史
料
に
つ
い
て

　

以
上
、
近
世
か
ら
明
治
前
期
に
か
け
て
の
阿
波
国
（
徳
島
県
）
に
お
け
る
茶
の
生

産
に
つ
い
て
概
観
し
て
き
た
が
、
次
に
阿
波
晩
茶
に
つ
い
て
見
て
み
よ
う
。

　

近
世
中
期
の
段
階
で
山
間
部
の
村
々
を
中
心
に
か
な
り
の
量
の
阿
波
晩
茶
が
生
産

さ
れ
て
い
た
こ
と
は
確
実
で
あ
る
が
、
そ
の
具
体
像
を
示
す
史
料
は
ほ
と
ん
ど
残
さ

れ
て
い
な
い
。

　

ま
た
、
阿
波
国
に
お
け
る
阿
波
晩
茶
の
開
始
時
期
を
確
定
す
る
こ
と
も
困
難
で
あ

る
。
那
賀
郡
西
野
村
（
現
、
那
賀
町
）
に
お
け
る
、
い
く
つ
か
の
阿
波
晩
茶
の
銘
柄

の
創
始
者
と
し
て
知
ら
れ
る
鈴
木
清
兵
衛
が
、
天
明
年
間
に
茶
の
取
引
を
行
っ
て
い

た
（
12
）。
那
賀
郡
朴ほ

う

野の

村
（
現
、
那
賀
町
）
の
又ま

た

一い
ち

茶
は
、
こ
れ
を
栽
培
し
て
い
た

清
水
家
の
当
主
が
文
政
年
間
の
仁
宇
谷
騒
動
（
仁
宇
谷
地
方
で
起
こ
っ
た
大
規
模
な

村
方
騒
動
）
に
連
座
し
て
一
時
阿
波
・
淡
路
両
国
追
放
と
な
り
、
帰
国
後
に
又
兵
衛

と
改
名
し
た
こ
と
か
ら
又
一
と
名
付
け
ら
れ
た
（
13
）、
等
の
話
が
残
さ
れ
て
い
る
が
、

こ
れ
ら
を
裏
付
け
る
一
次
史
料
は
残
っ
て
い
な
い
。
ま
た
、
鈴
木
清
兵
衛
に
し
て
も

清
水
又
兵
衛
に
し
て
も
、
彼
ら
以
前
に
阿
波
晩
茶
の
栽
培
が
開
始
さ
れ
て
い
た
可
能

性
が
大
で
あ
り
、
阿
波
国
に
お
け
る
阿
波
晩
茶
の
起
源
は
近
世
中
期
以
前
、
と
い
う

以
外
に
は
な
い
の
が
実
情
で
あ
る
。

　

近
世
段
階
で
阿
波
晩
茶
に
関
す
る
ま
と
ま
っ
た
史
料
は
見
つ
か
っ
て
い
な
い
が
、

い
く
つ
か
の
史
料
に
は
「
番
茶
」
の
文
言
が
断
片
的
に
登
場
し
て
い
る
。
そ
の
一
つ

が
、
先
に
挙
げ
た
那
賀
郡
小
仁
宇
村
肝
煎
の
秋
本
家
と
同
村
の
給
人
で
あ
る
山
田
豊

前
の
家
来
北
島
順
之
助
の
間
で
交
わ
さ
れ
た
、
お
そ
ら
く
安
政
四
（
一
八
五
七
）
年

の
も
の
と
思
わ
れ
る
一
連
の
書
簡
で
あ
る
。
そ
の
一
部
を
紹
介
し
よ
う
。

　

【
史
料
三
】

一
筆
致
啓
達
候
、
兎
角
残
暑
強
候
得
共
愈
御
堅
固
珍
重
奉
存
候
、
此
間
者
俄

之
大
風
雨
格
別
之
御
疼
も
無
之
哉
、然
者
番
茶
弐
俵
極
々
御
急
御
用
ニ
候
間
、

此
書
状
着
次
第
早
々
御
指
越
、
尤
持
井
・
沼
江
問
屋
へ
も
急
用
之
趣
を
以
延

引
無
之
、
早
々
差
送
り
候
様
御
了
簡
可
有
之
候
、
且
左
書
之
者
共
御
駆
出
御

見
分
御
用
候
条
、
此
書
面
着
次
第
早
速
罷
出
候
様
是
又
御
了
簡
可
有
之
候
、

猶
頃
日
之
調
達
銀
之
儀
如
何
可
有
之
哉
、
何
卒
相
調
候
儀
ニ
候
得
者
相
成
丈

ケ
御
了
簡
可
有
、
先
ハ
右
之
段
迄
可
有
之
候

　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　

北
島
順
之
助

　
　
　
　
　

七
月
六
日

　
　
　
　
　
　
　

秋
本
和
三
郎
様

　
　

一
幾
太
郎
二
男　
　
　

全
五
郎

　
　

一
広
吉
弟　
　
　
　
　

金
蔵

　

内
容
は
給
人
家
来
か
ら
村
役
人
に
宛
て
た
調
達
銀
等
に
関
す
る
指
示
で
あ
る
が
、

そ
の
中
に
「
番
茶
二
俵
を
早
急
に
送
る
よ
う
に
」「
持
井
と
沼ぬ

江え

（
現
、
勝
浦
町
）

の
問
屋
へ
も
遅
れ
る
こ
と
が
な
い
よ
う
に
送
る
こ
と
」
と
い
う
指
示
が
あ
る
こ
と
で

あ
る
。
一
連
の
も
の
と
思
わ
れ
る
七
月
一
八
日
付
け
の
北
島
の
別
の
書
簡
に
は
、「
番

茶
は
七
月
末
に
江
戸
に
送
る
の
で
早
く
送
っ
て
く
る
よ
う
に
」と
い
う
指
示
が
有
り
、

ま
た
山
田
豊
前
が
江
戸
詰
め
と
な
り
八
月
下
旬
に
阿
波
国
を
出
発
す
る
こ
と
も
記
さ

れ
て
い
る
。

　

ま
た
、
こ
れ
と
関
連
す
る
と
思
わ
れ
る
の
が
次
の
史
料
で
あ
る
。（
図
版
４
－
３
）
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【
史
料
四
】

　
　
　
　
　

覚

一
壱
匁
八
分
五
厘　
　

昨
辰
年
十
二
月
四
日
之
分

　
　
　
　
　
　
　
　
　

勝
浦
川
筋
番
茶
弐
俵
之
運
賃

一
四
拾
弐
匁
八
分　
　

当
巳
八
月
九
日
之
分

　
　
　
　
　
　
　
　
　

番
茶
弐
俵
代

一
弐
匁
弐
分
弐
厘　
　

長
川
（
那
賀
川
）
筋
右
運
賃

一
壱
匁
八
分
五
厘　
　

勝
浦
川
筋
右
同
断

〆
四
拾
八
匁
四
分
弐
厘

右
之
通
御
渡
申
候
、
以
上

　
　
　
　
　
　
　
　
　
　

北
島
順
之
助

　
　
　
　
　

巳
八
月
廿
三
日

　
　
　
　
　
　

秋
本
和
三
郎
様

　

秋
本
は
山
田
豊
前
か
ら
「
番
茶
」
二
俵
の
代
銀
四
二
匁
八
分
と
那
賀
川
筋
・
勝
浦

川
筋
の
運
賃
を
受
け
取
っ
た
こ
と
に
な
る
。
持
井
は
先
に
述
べ
た
徳
島
城
下
の
商
人

が
茶
の
「
出
張
問
屋
」
を
計
画
し
た
村
で
あ
る
が
、
こ
の
両
方
の
問
屋
の
関
係
は
不

明
で
あ
る
。
沼ぬ

江え

は
勝
浦
川
中
流
域
の
村
で
あ
る
が
、
な
ぜ
こ
こ
で
沼
江
が
登
場
す

る
の
か
、
ま
た
那
賀
川
流
域
の
秋
本
家
と
の
関
係
な
ど
は
不
明
で
あ
る
。
な
お
、
こ

の
「
覚
」
に
は
前
年
の
勝
浦
川
筋
の
「
番
茶
」
の
運
賃
が
出
て
く
る
こ
と
、
文
久
二

（
一
八
六
二
）
年
の
別
の
史
料
で
秋
本
家
が
山
田
豊
前
か
ら
「
番
茶
」
一
俵
の
代
銀

一
四
匁
を
受
け
取
っ
て
い
る
こ
と
な
ど
か
ら
、
こ
の
よ
う
な
山
田
へ
の
「
番
茶
」
納

入
が
単
発
の
も
の
で
は
な
く
、
こ
の
時
期
に
継
続
的
に
行
わ
れ
て
い
る
こ
と
は
確
実

で
あ
る
。
な
お
、
こ
の
よ
う
に
し
て
届
け
ら
れ
た
「
番
茶
」
が
山
田
家
（
江
戸
藩
邸

も
含
め
て
）
の
自
家
消
費
用
な
の
か
、
商
品
と
し
て
の
意
味
合
い
を
含
ん
で
い
た
の

か
に
つ
い
て
は
、
こ
れ
以
後
の
慎
重
な
検
討
が
待
た
れ
る
と
こ
ろ
で
あ
る
。

図版４－３　「覚（番茶代金・運賃渡しの件）」
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明
治
に
入
る
と
「
番
茶
」
に
関
す
る
記
録
も
増
え
て
く
る
。

　

又
一
茶
の
栽
培
で
知
ら
れ
る
清
水
家
に
は
、
明
治
一
五
（
一
八
八
二
）
年
に
一
九

俵
（
一
俵
は
六
貫
五
〇
〇
匁
入
）
の
「
番
茶
」
を
三
一
円
一
六
銭
で
販
売
し
た
と
い

う
記
録
が
残
さ
れ
て
い
る
。こ
の
と
き
の
一
貫
当
た
り
の
価
格
は
約
二
五
銭
と
な
る
。

ち
な
み
に
、「
日
野
谷
村
統
計
書
」（
図
版
４
－
４
）
に
示
さ
れ
た
同
年
の
那
賀
郡
日

野
谷
村
（
現
、
那
賀
町
）
の
戸
長
の
年
俸
が
七
五
円
、
役
場
用
掛
の
月
報
が
五
円
、

下
僕
給
金
が
月
三
円
と
な
っ
て
い
る
。
こ
れ
ら
の
こ
と
か
ら
み
て
も
、
阿
波
晩
茶
の

栽
培
は
生
業
と
し
て
十
分
に
成
り
立
っ
て
い
た
と
考
え
ら
れ
る
。
ま
た
、
明
治
二
八

（
一
八
九
五
）
年
に
京
都
で
開
催
さ
れ
た
第
四
回
内
国
勧
業
博
覧
会
に
お
い
て
、
日

野
谷
村
横
石
の
野
々
宮
儀
入
が
出
品
し
た
「や

ま
さ
ん」
が
番
茶
部
門
で
一
位
に
入
賞
す
る

な
ど
、
そ
の
品
質
が
高
く
評
価
さ
れ
て
い
る
（
14
）。

　

先
に
明
治
一
五
（
一
八
八
二
）
年
段
階
の
郡
別
の
緑
茶
・「
晩
茶
」
生
産
高
を
示

し
た
が
、
那
賀
郡
日
野
谷
村
（
現
、
那
賀
町
）
に
は
図
版
４
－
４
の
よ
う
な
明
治

一
七
（
一
八
八
四
）
年
か
ら
昭
和
八
（
一
九
三
三
）
年
ま
で
の
「
番
茶
」
生
産
に
関

す
る
統
計
が
残
さ
れ
て
い
る
（
15
）。
こ
れ
を
見
る
と
、
単
純
計
算
す
る
と
、
明
治
後

期
に
お
け
る
生
産
者
一
戸
当
た
り
の
栽
培
面
積
は
一
反
前
後
で
、
生
産
量
は
三
〇
貫

強
。
一
貫
当
た
り
の
平
均
価
格
は
三
六
銭
か
ら
三
八
銭
と
な
っ
て
い
る
。
ま
た
、
明

治
後
期
か
ら
増
産
傾
向
に
あ
っ
た
同
村
の
「
番
茶
」
生
産
は
大
正
後
期
に
発
展
の
ひ

と
つ
の
画
期
が
あ
っ
た
こ
と
が
う
か
が
わ
れ
る
。

図版４－４　日野谷村統計による発酵茶生産一覧

年代 反別（反） 戸数 生産高（貫） 価額（円） 1貫当たりの
価格（銭）

明治17年 6,029 675
明治18年 153.5 5,875
明治19年 1,382
明治20年 192.7 6,322
明治21年 192.7
明治22年
明治23年 4,392
明治24年 4,390
明治25年 150 4,350
明治26年 4,200
明治27年 157.3 2,900
明治28年 2,900
明治29年
明治30年 160
明治31年
明治32年 5,000 1,800 36
明治33年 168 5,000 1,800 36
明治34年 168 5,500 2,090 38
明治35年 168 5,300 2,014 38
明治36年 168 5,200 1,924 37
明治37年
明治38年 168 5,400
明治39年 172 6,000 2,500 70
明治40年 5,700 3,990
明治41年
明治42年
明治43年 193 5,900 3,716
明治44年 5,920 3,780
大正 元 年 194 5,700 3,420 60
大正 2年 124 5,650 3,672 65
大正 3年 124 5,633 3,774 67
大正 4年 124 4,505 3,243 72
大正 5年 126 4,555 3,461 76
大正 6年 136 4,737 3,789
大正 7年 140 7,270 6,888
大正 8年 140 7,540 8,671
大正 9年 140 113 7,800 12,480 160
大正10年 140 113 7,995 15,990 200
大正11年
大正12年 134 147 7,514 13,525 180
大正13年 130 147 7,800 12,480 160
大正14年 120 145 7,800 12,480 160
昭和 元 年 200 7,500 12,000 160
昭和 2年 145 7,500 12,000 160
昭和 3年 200 144 7,000 10,640 152
昭和 4年 200 7,100 10,863 153
昭和 5年 201 7,150 10,010 140
昭和 6年 207 110 7,180 9,434 130
昭和 7年 207 7,180 5,026 70
昭和 8年 207 7,150 5,720 80

山内和賀太『阿波の茶』より
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お
わ
り
に

　

以
上
、
阿
波
国
（
徳
島
県
）
内
に
お
け
る
近
世
か
ら
近
代
前
期
に
か
け
て
の
茶
・

阿
波
晩
茶
に
関
す
る
史
料
を
概
観
し
て
み
た
が
、
同
時
期
の
茶
の
生
産
に
関
す
る
史

料
は
乏
し
く
、
当
時
の
古
文
書
に
登
場
す
る
茶
が
緑
茶
な
の
か
阿
波
晩
茶
な
の
か
の

判
別
す
ら
困
難
な
場
合
が
多
い
。茶
・
阿
波
晩
茶
の
生
産
は
山
間
地
域
の
住
民
に
と
っ

て
重
要
な
生
業
で
あ
っ
た
。
そ
の
歴
史
を
あ
き
ら
か
に
す
る
た
め
に
も
、
研
究
の
基

礎
と
な
る
史
料
を
発
掘
す
る
地
道
な
作
業
の
積
み
重
ね
が
必
要
な
の
で
は
な
い
だ
ろ

う
か
。

（
徳
野 

隆
）

註（
１
）「
御
検
地
帳
写　

三
吉
（
三
好
）
郡
之
内
我
橋
中
屋
名
御
検
地
帳
写
」（
下
川    

家
文
書　

個
人
蔵
）、「
第
十
五
号
（
神
山
旧
村
検
地
帳
棟
付
帳
関
係
文
書
外

写
）」（
徳
島
県
立
文
書
館
寄
託
粟
飯
原
家
文
書
）
他

（
２
）
安
澤
秀
一
「
寛
政
期
徳
島
藩
の
農
業
と
水
産
業
」　
『
徳
島
の
研
究
４　

近
世

編  

Ⅱ
』　

清
文
堂
出
版　

一
九
八
二
年

（
３
）『
上
勝
町
誌
』　

勝
浦
郡
上
勝
町　

一
九
七
九
年

（
４
）「
覚
（
茶
代
銀
札
上
納
）」（
徳
島
県
立
文
書
館
蔵
美
馬
家
文
書
）

（
５
）『
御
大
典
記
念
阿
波
藩
民
政
資
料
』　

徳
島
県　

一
九
一
六
年

（
６
）『
木
頭
村
誌
』　

那
賀
郡
木
頭
村　

一
九
六
一
年

（
７
）『
木
頭
村
誌
』　

那
賀
郡
木
頭
村　

一
九
六
一
年

（
８
）『
上
分
上
山
村
誌
』　

上
分
上
山
村
誌
編
纂
委
員
会　

一
九
七
八
年

（
９
）
金
原
祐
樹
「
近
世
阿
波
仁
宇
谷
産
物
の
統
制
ー
那
賀
郡
中
島
浦
を
中
心
と
し

て
ー
」　
『
地
域
社
会
史
へ
の
試
み
』　

高
橋
啓
先
生
退
官
記
念
論
集
委
員
会　

二
〇
〇
四　

町
田
哲
「
仁
宇
谷
産
物
趣
法
に
関
す
る
基
礎
的
考
察
」　
『
阿
波

学
会
紀
要
第
六
〇
号
』　

二
〇
一
五
年

（
10
）
白
戸
伸
一
「
明
治
前
期
に
お
け
る
同
業
者
組
織
化
政
策
ー
「
同
業
組
合
準
則
」

を
め
ぐ
っ
て
ー
」　
『
明
治
大
学
大
学
院
紀
要　

商
学
篇
』　

一
九
八
〇
年

（
11
）『
木
頭
村
誌
』　

那
賀
郡
木
頭
村　

一
九
六
一
年

（
12
）『
相
生
町
誌
』　

那
賀
郡
相
生
町
役
場　

一
九
七
三
年

（
13
）
山
内
和
賀
太
『
阿
波
の
茶
』　

那
賀
郡
相
生
町
役
場　

一
九
八
〇
年

（
14
）（
13
）
に
同
じ

（
15
）（
13
）
に
同
じ
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大正初年までに車道が鷲敷・相生・延野・日野谷まで順次完成。

この頃、初代延野村長が製茶講習会 （緑茶） を開催。

第一次世界大戦勃発。

下半期より大戦景気はじまる。

この頃、国の政策で製茶を奨励。緑茶の「模範茶園」を拓くも、後に「番茶園」に転換。

第一次世界大戦終結。

大戦景気続く。

戦後恐慌に陥る。

丹生谷自動車株式会社が設立。

延野村が主体となり鷲敷、相生、日野谷、宮浜で「那賀町製茶販売利用組合」 を
設立し、 本格的な緑茶生産に乗り出す。県の補助を受けて製茶工場を建設。

静岡から講師を招き製茶技術を学ぶ。
丹生谷運送株式会社が設立、物産物資のトラック輸送が始まる。

製茶工場が稼働するも、 ふるわず。
前年の世界大恐慌の余波をうけ、 昭和恐慌による大不況。

昭和恐慌が続く。

生糸の輸出不振等により繭価が暴落。

室戸台風により延野の製茶工場が倒壊、県費の助成を受けて再建。

1869 貫＠39 銭 ※福原村のみ

5650 貫＠65 銭 ※日野谷村のみ

1819 貫＠33 銭 ※福原

1562 貫＠48 銭 ※福原村

13241 貫＠47 銭 ※日野谷・相生

1341 貫＠52 銭　※福原

1562 貫＠56 銭 ※福原

4737 貫＠70 銭～1.4 円 ※日野谷

1120 貫＠64 銭 ※福原

1325 貫＠56 銭 ※福原

7540 貫＠1.15 円 ※日野谷

1450 貫＠80 銭 ※福原

1200 貫＠80 銭 ※福原

7995 貫＠2 円 ※日野谷

1698 貫＠71 銭 ※福原

貫＠1.8～2.5円 ※延野

1690 貫＠1.4 円 ※福原

7514 貫＠1.8 円 ※日野谷

1690 貫＠1.4 円 ※福原

7618 貫＠1.1～2.8 円 ※日野谷

1690 貫＠1.4 円 ※福原

7800 貫＠1.6 円 ※日野谷

1690 貫＠1.2 円 ※福原

800 貫＠1 円 ※福原

7500 貫＠1.6 円 ※日野谷

14600 貫＠1.15～1.52 円 

　※日野谷・相生

1 貫 1.3 円 ※延野

7180 貫＠1.3 円 ※日野谷

7150 貫＠80 銭 ※日野谷

14692 貫＠82 銭～1.24 円 

　※日野谷・相生

「吉野茶業組合」で共同販売実施の記録あり（大正 12 年まで）。
「牛輪晩茶共同組合」設立、共同販売を行う（昭和 14 年に解散）。

発酵茶の価格がピークに達する。この後漸次下降。

発酵茶不況の克服策として県・郡農会の指導の元 「阿波茶信用生産販売組合」設立を
決議するも、実働なし。

トラックでの発酵茶の運送が記録に残される。

大正 10 年に比べ 1 荷（13 貫）当たりの単価が 45％も値下がり。

発酵茶の値が安く、仲買人通さず直接販売する家も出てくる。

大正1
1912

大正2
1913

大正3
1914

大正5
1916

大正4
1915

大正9
1920

大正10
1921

大正11
1922

大正12
1923

大正13
1924

大正14
1925

大正15
1926

昭和２
1927

昭和４
1929

昭和５
1930

昭和６
1931

昭和８
1933

昭和９
1934

昭和10
1935

大正8
1919

大正7
1918

大正6
1917

年 生産量等 事項 （発酵茶関連 および その他の社会の動き）
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風水害により延野の製茶工場が倒壊、 復旧されず閉鎖。

第二次世界大戦突入。

従来の農会と産業組合が統合して農業会に。発酵茶の扱いも農業会が行なうように。

第二次世界大戦終結。

那賀川のダム工事が始まる。

静岡県からヤブキタ種子を入手し、牛輪の人が初めて本格的に緑茶用茶園を造成。

30 年代からスギの植林が始まり、林野景観が変わっていく。

延野村、相生村、日野谷村が合併して相生町に。

県主催の製茶技術講習会で、静岡での実地指導に相生町の職員２名が参加、
ヤブキタ種を苗木で持ち帰って植える。

この頃、「牛輪緑茶組合」 設立。国の補助を受け牛輪に製茶工場の建設。

牛輪の青年を町費で助成し、静岡に派遣して技術研修 （35 年まで２カ年）。

牛輪を中心に入野、延野へとヤブキタ品種による緑茶用茶園が広がる。
牛輪の製茶工場が稼働を始める。

昭和 24 年より始まったダム工事により長安口ダム、川口ダムが完成し、
この年より那賀川の舟運が完全になくなる。

6.5 万貫前後 ※丹生谷全体

 （日野谷 ・ 相生 ・ 鷲敷 ・ 赤松 ・

   新野では 42816 貫）

56922 貫＠1.84～5.20円 ※日野谷

  ・ 相生 ・ 鷲敷 ・ 赤松 ・ 新野

43673 貫  ※日野谷 ・ 相生 ・

  鷲敷 ・ 赤松 ・ 新野

15925 貫＠3.08 円  ※日野谷 ・
   相生 ・ 鷲敷 ・ 赤松 ・ 新野

1 貫約 280 円

閉鎖した緑茶の製茶工場の揉捻機を牛輪の人が発酵茶用に転用、揉捻作業が
はじめて機械化される。この後、静岡から中古品を購入して機械化する者が続く。

新野町で仲買人を介さない共同販売をはじめる。
価格統制令に基づく 「阿波番茶検査規定」 施行、容器や量等を規定し、徳島県
農会長が検査員を任免する。
牛輪晩茶共同組合が解散。

町村ごとに設立された茶業組合がこの頃から実質的な活動をはじめる。
鷲敷、相生、延野、日野谷、宮浜、新野町、赤河内村で茶業組合連合会を結成。
供給過剰への対策として磚茶原料としての出荷を出願し、この年から出荷が実現。

磚茶の出荷が 1.5 万貫を記録。

価格統制や磚茶供出確保などを目的に 「阿波番茶統制会」 を結成。
磚茶の出荷が記録の上で最高の 2 万貫となるも、負担感が増す。

磚茶の出荷はこの年が最後となる。
サツマイモの供給割当を受けることとなり、サツマイモ畑への転作進み、茶畑のうち
10％程度が整理される。
「阿波番茶検査規定」 に基づき 「徳島県農業会阿波番茶検査標準査定委員会規程」
「徳島県農業会阿波番茶検査規定」 が施行。

最大の消費地である徳島市が空襲で壊滅的被害を受け、売行きに対する不安から
製造中止者も出る。復員兵による食糧難が深刻化し、茶の産額半減。
発酵茶が品薄となり、高値を招く。

揉捻機の燃料等が自由になり、茶は好況に転ずる。機械化が進む。

茶の価格が最高値に達する。以後、年々の高低を繰り返す。

販売価格が持ち直すも、３年ごとに安価になる。

この頃番茶の状況はさらにひっ迫。

昭和13
1938

昭和14
1939

昭和15
1940

昭和16
1941

昭和17
1942

昭和18
1943

昭和19
1944

昭和20
1945

昭和21
1946

昭和24
1949

昭和25
1950

昭和28
1953

昭和30
1955

昭和31
1956

昭和32
1957

昭和34
1959

昭和33
1958

昭和35
1960

年 生産量等 事項 （発酵茶関連 および その他の社会の動き）
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牛輪の製茶工場ではこの年、在来種 8㎏、ヤブキタ 4㎏の実績。原料不足が深刻に。
この頃、みかん栽培が始まる。

国民年金法を根拠に年金制度が始まる。

この頃、上勝町傍示に製茶工場ができる。
牛輪の製茶工場で発酵茶の茶葉を転用した改良番茶の製造を行う。

朴野の 「又一」や吉野の 「る」 「せ」 「和」 等ブランド茶以外のほとんどの
生産者が改良番茶を行うも採算が取れず、昭和 45 年までしか続かず。

大久保に緑茶工場を誘致し、稼働が始まる。

大久保の緑茶工場の生産は 41・42 年の２年のみ （牛輪の工場一新のため）。

任意組合であった 「牛輪緑茶組合」 を農業法人に改組して 「農事組合法人相生町
緑茶生産組合」 を設立。国 ・県の助成により牛輪の製茶工場を一新。

設立後は農協、役場、普及所が徹底した栽培指導やヤブキタ苗の買付を行う。
茶葉を静岡に送り、静岡茶として販売。

みかんをカナダに出荷する。

相生緑茶が出荷先の静岡で高く評価され 1㎏ 2400 円の高値で売れる。
これにより組合の基礎が固まり、以後、緑茶化が加速する。

相生町産業振興五か年計画 （昭和 47-51 年度） において
煙草、 花卉類とともに緑茶が最重点作目と定められる。

この頃、 那賀町でゆずの栽培が始まる。

牛輪の製茶工場を 48 ・ 49 年にかけて増築、
緑茶生産農家 120 戸、面積 20 ㌶、生産額 1750 万円超に。

緑茶の品質を統一するため、県の茶業振興協議会が定める栽培指針に従い、
管理基準の改訂を行う。

この頃、那賀町ですだち栽培が始まる。

相生緑茶に 1㎏ 4950 円の高値がつく。 牛輪の製茶工場をさらに増築。

28000 貫

20000 貫

1 ㎏約440円

1 ㎏約440円

1 ㎏430～470円

1 ㎏約620円

1 ㎏約1100円

1 ㎏約760円

推定36 トン＠約910円/kg

推定 31.5 トン＠約1190円/kg

推定 31.5 トン＠約2010円/kg

この頃、発酵茶底値。

この頃、発酵茶底値。

販路の逼迫から生産を自粛する。

当初 1俵 5000 円で引き取り予定だった茶が値崩れを起こして 4000 俵のうち 500 俵が
売れ残り、延野の王子神社の臨時の倉庫に仮置きする事件が起こる。

相生町が「番茶対策協議会」を招集。生産量を調整し、転換可能な畑は５年以内に
緑茶園に切り替えることを目指す。

この頃、大小工場が進出して労働力を奪われたこと、年金制度が開始されて
茶摘みをしなくとも高齢女性が現金を得られるようになったこと等が影響し、
深刻な摘み手不足になる。 緑茶化の進行や、柑橘栽培等への切替も重なり、番茶は
再び品薄になる。

生産中止農家がいよいよ増える。

この頃、上勝町の中田商店が仲買を始める。

仲買業者５人（山内商店・宮口・山本・農協・山西商店）が協定して「相生町阿波番茶
販売組合」を作り、農協を通して共同販売を行う（ただしこの年から３年間のみ）。

品不足による突然の高値。

昭和 50 年代に入り、 番茶と緑茶の交代がひときわ目立つように。

品薄のため、 再び高値に。
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昭和43
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昭和45
1970

昭和46
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昭和48
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昭和49
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昭和50
1975

昭和50
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昭和52
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昭和51
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昭和53
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1963

昭和41
1966

昭和36
1961
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昭和55
1980

昭和54
1979

昭和56
1981

伊藤園がはじめて 「缶入り烏龍茶」 を販売。

上勝町を異常寒波が襲い、ミカン全滅。被害総額は 25 億円超。

「相生緑茶」 の生産ピークこれ以降、転作等により減少の一途をたどる。

伊藤園が缶入り緑茶をはじめて発売し、 商業ベースに乗る。

上勝町で 「彩ビジネス」 がスタート。

伊藤園から大容量のペットボトルの緑茶飲料が登場。

伊藤園から 500ml の小型ペットボトルの緑茶飲料が登場。

推定 36トン＠約2055円/kg

推定 31.5トン＠約1320円/kg

推定 30トン＠約1390円/kg

推定 31.5 トン＠約1680円/kg

推定 28.5 トン＠約2010円/kg

推定 30 トン＠約3000円/kg

推定 20 トン

推定 4 トン ※上勝町

1 ㎏ 4000 円

約 20 トン　※上勝町

推定 25 トン

推定 25 トン

推定 31 トン

推定 30 トン＠約4200円～

　4750円　※上勝町

1 ㎏ 6000 円

1 ㎏ 6000 円

上勝町の中田商店が緑色の販売袋を作って生産者への提供をはじめ、「上勝の晩茶」
の名前で売り出す。

上勝町の神田地区で 「上勝神田茶生産組合」 が組織され、県内各地や大阪などで
宣伝販売活動を行う。

「上勝町の阿波番茶」 が環境省の 「かおり風景 100 選」 に選定。

この頃から、発酵茶も緑茶も売れなくなる。

那賀町役場の呼びかけで 「相生晩茶振興組合」を組織、名称を 「相生晩茶」に統一し、
振興組合専用の袋も製作。
上勝晩茶が NHK 「西日本の旅」 で紹介される。

「阿波晩茶」 が 「徳島県伝統的特産品」 に指定。

みのもんた 『午後は○○おもいッきりテレビ』 で 「上勝晩茶」 が紹介され、
丹生谷でも上勝町でも注文が殺到する。

上勝町で 「第一回上勝晩茶祭り」 開催。 以後第３回まで開催。

「四国山地の発酵茶の製造技術」 が国の 「記録等の措置を講ずべき無形の民俗文化
財」 に選択される。
上勝町で 「一般社団法人上勝阿波晩茶協会」が発足。名称を 「上勝阿波晩茶」に
統一し、共通シールを作成するなど認知度向上を目指す。
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昭和60
1985

平成8
1996

昭和58
1983

平成2
1990

昭和61
1986

昭和64
1989
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1991

平成9
1997

平成13
2001

平成14
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平成15
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平成16
2004

平成20
2008

平成21
2009

平成22
2010

平成24
2012

平成28
2016

平成29
2017

平成30
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年 生産量等 事項 （発酵茶関連 および その他の社会の動き）

【凡例】 生産量 ： 明朝体＝那賀町、ゴチック体＝上勝町
　 　　　　事　 項 ： 明朝体＝発酵茶関連、ゴチック体＝その他　／　黒字＝那賀町、青字＝上勝町、緑字＝両町に関連する事項
【参考文献】 相生町誌編纂委員会 1973、阿川満氏作成資料、上勝町誌編纂委員会 1979、佐藤友香 2004、田所市太 1936、
　　　　　　　　橋本実編 1975、室園優衣 2012、森江勝久 1995、山内賀和太 1980
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（年表監修　今石みぎわ）
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第
二
節

　近
現
代
に
お
け
る
阿
波
晩
茶―

生
産
の
あ
ゆ
み
と
利
用
の
広
が
り

　

阿
波
晩
茶
の
生
産
の
中
心
は
丹に

生う

谷だ
に

と
呼
ば
れ
る
那
賀
川
筋
の
一
帯
と
上
勝
町
で

あ
る
。
阿
波
晩
茶
の
製
造
を
生な

り

業わ
い

と
し
て
み
た
場
合
、
両
者
の
あ
ゆ
み
は
大
き
く
異

な
っ
て
い
る
。
こ
の
う
ち
上
勝
町
で
は
、
阿
波
晩
茶
は
、
ほ
と
ん
ど
が
自
家
用
か
、

親
戚
知
人
に
配
る
程
度
の
生
産
量
で
あ
っ
た
時
期
が
長
か
っ
た
。
こ
れ
に
対
し
て
丹

生
谷
で
は
、
す
で
に
明
治
期
に
は
大
規
模
な
生
産
が
行
わ
れ
て
お
り
、
大
正
・
昭
和

に
か
け
て
、
徳
島
県
内
は
も
ち
ろ
ん
香
川
一
円
や
淡
路
ま
で
広
く
流
通
し
て
き
た
。

こ
れ
ら
の
地
域
で
は
、
時
代
に
よ
っ
て
炭
焼
き
や
養
蚕
、
稲
作
、
牛
の
肥
育
、
林
業
、

煙
草
栽
培
、
緑
茶
製
造
、
柑
橘
栽
培
、
花
卉
栽
培
な
ど
が
複
合
的
に
営
ま
れ
て
お
り
、

阿
波
晩
茶
の
生
産
も
そ
う
し
た
多
様
な
生
業
の
ひ
と
つ
と
位
置
づ
け
ら
れ
て
き
た
。

阿
波
晩
茶
は
、
夏
場
に
ま
と
ま
っ
た
現
金
収
入
を
も
た
ら
し
て
く
れ
る
重
要
な
換
金

作
物
だ
っ
た
の
で
あ
る
。

　

生
業
の
ひ
と
つ
で
あ
っ
た
だ
け
に
、
阿
波
晩
茶
製
造
の
歴
史
は
そ
の
他
の
生
業
の

盛
衰
と
も
密
接
に
関
わ
っ
て
き
た
。
と
く
に
同
じ
茶
で
あ
る
緑
茶
の
生
産
と
は
常
に

連
動
し
、
時
代
に
よ
っ
て
緑
茶
に
切
り
替
え
た
り
、
阿
波
晩
茶
に
戻
っ
た
り
を
繰
り

返
し
な
が
ら
現
在
に
至
っ
て
い
る
。
ま
た
、
今
日
阿
波
晩
茶
の
製
造
に
欠
か
せ
な
い

動
力
揉じ

ゅ
う

捻ね
ん

機き

や
、
在
来
種
で
あ
る
ヤ
マ
チ
ャ
に
代
わ
る
ヤ
ブ
キ
タ
品
種
は
、
も
と
も

と
緑
茶
の
製
造
技
術
を
転
用
し
て
導
入
さ
れ
た
も
の
で
あ
る
。
阿
波
晩
茶
の
製
造
技

術
の
展
開
に
も
、
緑
茶
が
大
き
な
影
響
を
与
え
て
き
た
こ
と
が
わ
か
る
の
で
あ
る
。

　

本
論
で
は
、
阿
波
晩
茶
を
重
要
な
換
金
作
物
と
し
て
生
産
・
販
売
し
て
き
た
丹
生

谷
地
域
を
中
心
に
、
そ
の
生
産
の
あ
ゆ
み
を
振
り
返
る
と
と
も
に
、
阿
波
晩
茶
が
ど

こ
で
ど
の
よ
う
に
利
用
さ
れ
て
き
た
の
か
を
整
理
し
て
お
き
た
い
。

一

　近
現
代
に
お
け
る
阿
波
晩
茶
の
生
産

（
一
）
明
治
・
大
正
期
の
阿
波
晩
茶

　

丹
生
谷
で
は
か
つ
て
ど
れ
く
ら
い
の
阿
波
晩
茶
の
生
産
が
あ
っ
た
の
だ
ろ
う
か
。

『
徳
島
県
統
計
書
』
に
は
明
治
一
三
（
一
八
八
〇
）
年
か
ら
昭
和
一
三
（
一
九
三
八
）

年
の
郡
別
の
茶
の
生
産
量
が
ま
と
め
ら
れ
て
お
り
、そ
の
内
訳
と
し
て
「
煎
茶
」「
玉

露
」「
緑
茶
」
等
に
加
え
、「
番
茶
」（
明
治
一
三
～
一
五
年
は
「
晩
茶
」）
の
文
字
が

見
え
る
。
こ
の
「
番
茶
」
の
中
に
は
当
然
、
ご
く
一
般
的
な
「
番
茶
」（
二
番
茶
、

三
番
茶
と
さ
れ
る
下
級
煎
茶
）
も
含
ま
れ
る
は
ず
で
あ
る
が
、
阿
波
晩
茶
の
生
産
が

盛
ん
で
あ
っ
た
那
賀
町
を
中
心
と
す
る
地
域
に
限
っ
て
言
え
ば
、
こ
の
数
字
の
う
ち

の
多
く
は
い
わ
ゆ
る
後
発
酵
茶
で
あ
る
阿
波
晩
茶
と
み
な
し
て
よ
さ
そ
う
で
あ
る
。

と
い
う
の
も
、
明
治
一
二
（
一
八
七
九
）
年
に
発
足
し
た
旧
那
賀
郡
は
現
在
と
は
範

囲
が
異
な
り
、
阿
南
市
、
旧
鷲わ

敷じ
き

町
、
旧
相あ

い

生お
い

町
、
旧
宮み

や

浜は
ま

村
の
一
部
、
旧
木き

沢さ
わ

村

（
旧
沢さ

わ

谷だ
に

村
と
旧
坂さ

か

州し
ゅ
う

木き

頭と
う

村
）
を
郡
域
と
し
て
お
り
（
第
二
章
図
版
２
－
４
「
徳

島
県
市
町
村
行
政
区
画
」節
参
照
）、旧
木
頭
村
と
上
那
賀
町
の
大
部
分
は
入
ら
な
い
。

こ
れ
は
、
こ
れ
ま
で
に
知
ら
れ
て
い
る
阿
波
晩
茶
の
生
産
域
と
ほ
ぼ
重
な
っ
て
い
る

か
ら
で
あ
る
。

　

そ
こ
で
『
統
計
書
』
か
ら
旧
那
賀
郡
の
み
の
数
字
を
抽
出
し
、
グ
ラ
フ
化
し
た
の

が
図
版
４
－
６
で
あ
る
（
１
）。
こ
れ
を
見
る
と
、
旧
那
賀
郡
で
は
「
番
茶
」
以
外
の

お
茶
の
生
産
も
あ
り
、
明
治
一
五
（
一
八
八
二
）
年
の
一
年
だ
け
は
「
番
茶
」
の
生

産
量
が
「
緑
茶
」
よ
り
も
減
少
す
る
。
し
か
し
、
そ
れ
以
外
は
一
貫
し
て
「
番
茶
」

が
そ
の
他
の
お
茶
を
圧
倒
し
て
お
り
、
か
つ
明
治
後
半
か
ら
大
正
期
に
か
け
て
、
そ

の
生
産
量
が
著
し
く
増
加
し
て
い
る
こ
と
が
わ
か
る
。
実
際
、
山
内
賀
和
太
が
著
わ

し
た
『
阿
波
の
茶
』
で
は
、
阿
波
晩
茶
の
生
産
量
に
つ
い
て
「
明
治
末
か
ら
大
正
に

か
け
て
急
速
に
番
茶
の
産
額
が
増
加
し
て
、
緑
茶
を
圧
し
て
く
る
も
の
」
で
あ
っ
た

と
述
べ
て
お
り
、
そ
れ
は
旧
相
生
町
出
身
の
山
内
の
「
記
憶
に
あ
る
古
老
の
談
話
」
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と
も
「
一
致
す
る
も
の
」
で
あ
っ
た
［
山
内　

一
九
八
〇　

二
二
］。
旧
宮
浜
村
で

も
、「
番
茶
」（
阿
波
晩
茶
）
は
「
ほ
ぼ
宮
浜
地
域
一
円
で
明
治
・
大
正
を
最
盛
期
に

製
造
」
さ
れ
、
阿
南
市
新
野
町
で
も
「
明
治
末
期
頃
か
ら
販
売
用
の
番
茶
製
造
に
着

手
し
て
、
栽
培
面
積
も
増
し
、
換
金
作
物
と
し
て
し
だ
い
に
注
目
さ
れ
…
（
中
略
）

…
役
場
・
農
会
の
指
導
啓
発
の
結
果
し
だ
い
に
改
良
さ
れ
、
茶
園
も
つ
く
ら
れ
、
産

額
も
増
し
て
き
た
」
と
あ
る
の
で
、
時
代
が
下
る
と
も
に
、
現
金
収
入
を
得
る
数
少

な
い
手
段
と
し
て
阿
波
晩
茶
の
重
要
性
が
増
し
て
い
っ
た
こ
と
が
見
て
取
れ
る
［
上

那
賀
町
誌
編
纂
委
員
会　

一
九
八
二　

一
三
九
八
～
一
三
九
九
・
新
野
町
史
編
集
委

員
会　

一
九
六
〇　

二
七
六
］。

　

と
こ
ろ
で
、
明
治
一
三
（
一
八
八
〇
）・
一
四
（
一
八
八
一
）
年
の
『
統
計
書
』

に
は
茶
一
斤
あ
た
り
の
価
格
も
記
録
さ
れ
て
お
り
、「
黒
製
茶
」
一
四
銭
五
厘
・「
青

製
茶
」
二
六
銭
八
厘
（
一
三
年
）、「
製
茶
」
一
九
銭
（
一
四
年
）
に
対
し
て
「
晩
茶
」

は
三
銭
五
厘
～
四
銭
で
あ
り
、
当
時
は
「
晩
茶
」
が
他
の
茶
よ
り
も
か
な
り
安
か
っ

た
こ
と
が
う
か
が
え
る
。
と
こ
ろ
が
山
内
が
紹
介
す
る
、
祖
父
・
山
内
格
太
郎
に
よ

る
明
治
三
三
（
一
九
〇
〇
）
年
の
「
萬よ

ろ
ず

日
記
」
に
は
、
茶
一
斤
あ
た
り
の
価
格
と
し

て
、緑
茶
の
六
銭
五
厘
に
対
し
て「
番
茶
」は
七
銭
四
厘
～
八
銭
と
記
録
さ
れ
て
お
り
、

こ
の
時
点
で
は
緑
茶
よ
り
も
「
番
茶
」（
阿
波
晩
茶
）
の
方
が
値
が
高
か
っ
た
こ
と

に
な
る
。
こ
れ
が
正
し
い
と
す
れ
ば
、
山
内
が
指
摘
す
る
よ
う
に
「
製
法
が
容
易

で
収
量
の
多
い
番
茶
に
生
産
が
集
中
し
て
ゆ
く
こ
と
は
当
然
」［
山
内　

一
九
八
〇　

六
二
・
一
六
七
］
で
あ
り
、
買
い
取
り
価
格
の
上
昇
と
も
あ
い
ま
っ
て
、
阿
波
晩
茶

の
生
産
量
が
右
肩
上
が
り
に
推
移
し
て
い
っ
た
も
の
と
考
え
ら
れ
る
。

　

増
産
を
続
け
て
い
た
阿
波
晩
茶
は
、や
が
て
大
正
一
〇
（
一
九
二
一
）
年
頃
を
ピ
ー

ク
に
価
格
が
下
落
し
は
じ
め
、
過
剰
生
産
に
よ
る
販
売
不
振
や
、
第
一
次
世
界
大
戦

後
の
世
界
的
な
経
済
不
振
の
影
響
で
生
産
量
が
落
ち
込
む
な
か
、
昭
和
の
時
代
を
迎

え
る
こ
と
に
な
っ
た
［
山
内　

一
九
八
〇　

一
七
三
］。

250

0

50

100

150

200

13 15 17 19 21 23 25 27 29 31 33 35 37 39 41 43 1 3 5 7 9 11 13 1 3 5 7 9 11 13

（t）

「番茶（晩茶）」
「番茶」以外

明治 大正

（出典：『徳島県統計書』）

昭和

232.1
219.2

108.6

137.1

33.8

180.8

106.5

（煎茶、玉露、緑茶ほか）

図版４－６　旧那賀郡における茶の生産量



61

（
二
）
大
戦
前
後
の
大
増
産
時
代

　

一
旦
落
ち
込
ん
だ
生
産
量
は
、『
統
計
書
』
に
よ
れ
ば
昭
和
三
（
一
九
二
八
）
年

に
は
再
び
回
復
に
転
じ
て
い
る
（
２
）（
以
下
、「
図
版
４
－
５
阿
波
晩
茶
関
連
年
表
」

も
参
照
）。
た
だ
し
世
界
恐
慌
の
あ
お
り
を
受
け
て
価
格
安
は
さ
ら
に
深
刻
化
し
た

よ
う
で
、
昭
和
五
（
一
九
三
〇
）
年
に
は
買
取
り
価
格
が
大
正
一
〇
（
一
九
二
一
）

年
の
四
五
パ
ー
セ
ン
ト
減
に
ま
で
落
ち
込
ん
だ
［
山
内　

一
九
八
〇　

八
一
］。
一

方
で
増
産
は
続
い
た
も
の
と
見
え
、『
統
計
書
』
の
「
番
茶
」
生
産
量
は
、
昭
和

一
三（
一
九
三
八
）年
に
は
六
万
一
八
九
二
貫（
約
二
三
二
ト
ン
）を
記
録
し
て
い
る
。

昭
和
一
六
（
一
九
四
一
）
年
に
徳
島
の
茶
商
が
主
催
し
た
「
阿
波
製
茶
生
産
拡
充
座

談
会
」で
は「
丹
生
谷
十
里
四
方
ニ
生
産
番
茶
」が「
壱
万
俵
内
外
」〔
＝
六
万
五
千
貫
〕

と
の
発
言
が
あ
る
か
ら
［
山
内　

一
九
八
〇　

九
八
］、
統
計
書
の
数
字
は
、
あ
る

程
度
阿
波
晩
茶
の
実
態
を
示
し
て
い
る
よ
う
だ
。
ま
た
、
山
内
は
の
ち
（
平
成
二

年
）
の
著
書
で
「
六
万
貫
以
上
も
作
ら
れ
た
盛
況
を
知
る
も
の
に
と
っ
て
、
現
在
の

衰
微
は
考
え
ら
れ
な
い
」
と
し
て
お
り
［
山
内　

一
九
九
〇　

一
一
〇
］、
阿
波
晩

茶
が
そ
の
歴
史
の
な
か
で
最
大
の
「
六
万
貫
以
上
」
の
生
産
量
と
な
っ
た
の
は
、
戦

前
の
こ
の
時
期
で
あ
っ
た
と
思
わ
れ
る
。
こ
の
過
剰
生
産
分
を
調
整
す
る
た
め
、
昭

和
一
五
（
一
九
四
〇
）
年
～
一
九
（
一
九
四
四
）
年
に
は
一
部
の
茶
葉
を
磚た

ん

茶ち
ゃ

（
茶

葉
を
圧
縮
し
て
固
形
化
し
た
茶
で
満
州
や
内
蒙
古
へ
送
ら
れ
た
）
の
原
料
と
し
て
出

荷
し
た
こ
と
は
山
内
の
著
書
［
一
九
八
〇
］
に
も
詳
し
い
の
で
割
愛
す
る
。

　

磚た
ん

茶ち
ゃ

輸
出
と
い
う
国
策
を
支
え
る
作
物
と
し
て
戦
時
中
も
優
遇
さ
れ
て
き
た
茶
で

あ
る
が
、
昭
和
一
九
（
一
九
四
四
）
年
に
な
る
と
つ
い
に
食
糧
増
産
の
た
め
の
供

出
割
当
を
受
け
、
茶
畑
は
サ
ツ
マ
イ
モ
畑
へ
の
転
作
を
余
儀
な
く
さ
れ
る
。
ま
た

終
戦
の
年
に
は
最
大
の
消
費
地
で
あ
る
徳
島
市
が
空
襲
を
受
け
、
売
れ
行
き
不
安

か
ら
製
造
中
止
者
も
出
て
、
生
産
量
は
大
き
く
落
ち
込
ん
だ
［
山
内　

一
九
八
〇　

一
二
〇
］。『
統
計
書
』
で
は
昭
和
二
四
（
一
九
四
九
）
年
の
旧
那
賀
郡
の
「
番
茶
」

生
産
量
は
一
三
・
三
ト
ン
と
な
っ
て
い
る
。
こ
れ
が
阿
波
晩
茶
の
実
態
を
反
映
し
て

い
る
と
す
れ
ば
、
そ
の
生
産
量
は
最
盛
期
の
六
パ
ー
セ
ン
ト
程
度
ま
で
落
ち
込
ん
だ

こ
と
に
な
る
。

　

し
か
し
こ
の
減
産
に
よ
り
品
薄
と
な
っ
た
阿
波
晩
茶
は
、逆
に
戦
後
に
な
っ
て「
驚

異
的
な
高
値
」
を
記
録
す
る
こ
と
と
な
る
。
昭
和
二
四
（
一
九
四
九
）
年
頃
に
は
そ

れ
が
ピ
ー
ク
に
達
し
た
［
山
内　

一
九
八
〇　

一
一
九
］。
旧
相
生
町
農
協
で
阿
波

晩
茶
や
緑
茶
の
振
興
に
尽
力
し
た
阿あ

川が
わ

満み
つ
る

氏
（
昭
和
一
〇
年
生
ま
れ
）
は
、
当
時
の

阿
波
晩
茶
が
炭
焼
き
な
ど
他
の
生
業
に
比
べ
て
も
か
な
り
換
金
率
が
よ
か
っ
た
こ
と

を
覚
え
て
い
る
。
阿
川
氏
の
父
親
は
お
茶
の
ほ
か
に
も
炭
焼
き
や
稲
作
、
繁
殖
牛
の

肥
育
な
ど
に
よ
っ
て
現
金
収
入
を
得
て
い
た
が
、
当
時
、
牛
の
子
一
頭
の
値
段
と
、

茶ち
ゃ
っ

俵ぴ
ょ
う

三
～
四
俵
が
同
じ
く
ら
い
の
値
段
で
、
嫁
入
り
道
具
な
ど
お
嫁
さ
ん
の
拵こ

し
ら

え

は
み
な
お
茶
で
す
る
も
の
だ
っ
た
と
記
憶
し
て
い
る
。
ほ
か
の
生
業
と
は
重
な
ら
な

い
夏
場
の
二
か
月
で
大
き
な
現
金
収
入
が
得
ら
れ
る
阿
波
晩
茶
は
、
人
々
に
と
っ
て

大
変
有
利
な
換
金
作
物
に
な
っ
て
い
た
の
で
あ
る
。

（
三
）
高
度
経
済
成
長
期
に
お
け
る
減
産
と
緑
茶
と
の
交
代

　

そ
の
後
は
、
数
年
ご
と
に
値
が
高
低
を
繰
り
返
し
な
が
ら
も
、
基
本
的
に
は
右
肩

下
が
り
の
生
産
量
と
な
っ
て
い
っ
た
よ
う
だ
。
先
の
阿
川
氏
が
文
献
や
記
憶
を
も
と

に
整
理
し
た
資
料
に
よ
れ
ば
、
阿
波
晩
茶
の
価
格
は
昭
和
二
七
（
一
九
五
二
）
年
頃

か
ら
下
が
り
始
め
、
三
一
年
に
は
一
旦
持
ち
直
す
も
、
三
年
ご
と
に
価
格
の
高
低
が

繰
り
返
さ
れ
た
。
三
七
、八
年
頃
に
は
、
阿
川
氏
い
わ
く
阿
波
晩
茶
は
「
ベ
タ
ベ
タ

に
売
れ
な
く
」
な
り
、
昭
和
四
〇
（
一
九
六
五
）
年
に
は
と
う
と
う
大
量
の
売
れ
残

り
が
発
生
し
て
し
ま
う
。
こ
の
時
の
経
緯
に
つ
い
て
は
山
内
の
著
書
［
一
九
八
〇
］

に
詳
し
い
の
で
繰
り
返
さ
な
い
が
、
新
茶
の
季
節
に
な
っ
て
も
前
年
の
古
茶
が
大

量
に
売
れ
残
り
、
徳
島
市
の
茶
商
が
一
部
の
新
茶
を
引
き
取
ら
ず
、
結
果
と
し
て

五
〇
〇
俵
（
約
一
三
・
一
ト
ン
）
も
の
阿
波
晩
茶
が
売
れ
残
っ
た
と
い
う
（
こ
の
時
、

年
産
四
〇
〇
〇
俵
［
山
内　

一
九
八
〇　

一
二
五
］）。
関
係
者
に
と
っ
て
は
大
変
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シ
ョ
ッ
キ
ン
グ
な
事
件
で
あ
り
、対
応
に
迫
ら
れ
た
仲
買
人
や
農
協
が
「
改
良
番
茶
」

の
原
料
と
し
て
茶
葉
の
出
荷
を
試
み
た
こ
と
な
ど
も
、
山
内
の
著
書
に
詳
し
い
。

　

折
し
も
時
代
は
高
度
成
長
期
に
突
入
し
て
お
り
、
産
業
構
造
自
体
が
劇
的
に
変
わ

り
つ
つ
あ
っ
た
。
現
金
収
入
の
柱
の
ひ
と
つ
で
あ
っ
た
米
が
売
れ
な
く
な
り
、
い
く

つ
も
の
生
業
を
複
合
的
に
営
む
従
来
の
暮
ら
し
を
捨
て
、
勤
め
に
出
る
者
が
増
え

た
の
も
こ
の
時
期
で
あ
っ
た
。
縫
製
工
場
や
缶
詰
工
場
な
ど
が
進
出
し
、
新
た
な

現
金
収
入
の
道
が
開
か
れ
た
一
方
、
そ
れ
ま
で
茶
の
摘
み
手
の
主
力
で
あ
っ
た
女

性
た
ち
が
勤
め
に
出
る
こ
と
に
よ
っ
て
労
働
力
不
足
も
深
刻
化
し
て
い
た
［
山
内　

一
九
九
一　

三
三
］。
昭
和
三
六
（
一
九
六
一
）
年
か
ら
公
的
年
金
制
度
が
始
ま
り
、

そ
れ
が
定
着
し
て
い
く
過
程
で
、「
ば
あ
ち
ゃ
ん
た
ち
の
小
遣
い
稼
ぎ
」
と
し
て
の

茶
摘
み
の
意
味
合
い
が
失
わ
れ
て
い
っ
た
の
も
、
積
み
手
不
足
に
拍
車
を
か
け
た
。

　

阿
波
晩
茶
の
販
売
不
振
や
摘
み
手
不
足
を
背
景
に
、
牛
輪
地
区
を
中
心
と
す
る
相

生
町
で
は
緑
茶
へ
の
切
り
替
え
が
加
速
し
た
。
さ
ら
に
昭
和
四
二
（
一
九
六
七
）
年

か
ら
は
、
の
ち
に
生
産
量
全
国
一
と
な
る
「
相
生
お
も
と
（
図
版
４
－
７
）」（
園
芸

植
物
）
の
栽
培
も
始
ま
り
、
四
〇
年
半
ば
頃
か
ら
は
柑
橘
類
の
栽
培
も
本
格
化
し
て

く
る
。
こ
う
し
た
流
れ
の
中
で
、
昭
和
四
〇
年
代
を
境
に
阿
波
晩
茶
の
生
産
者
は
一

気
に
減
少
し
て
い
っ
た
。

　

や
が
て
五
〇
年
代
に
入
る
と
「
番
茶
と
緑
茶
の
交
代
が
一
き
わ
目
立
っ
て
」
き
た

［
山
内　

一
九
八
〇　

二
二
四
］。

記
録
に
よ
れ
ば
、
軌
道
に
乗
っ

た
「
相
生
緑
茶
」
は
、
昭
和
五
三

（
一
九
七
八
）
年
度
の
取
引
価
格

が
、
一
キ
ロ
あ
た
り
四
九
五
〇

円
ま
で
高
騰
し
て
い
た
［
山
内　

一
九
八
〇　

二
〇
七
］。
一
方
の

阿
波
晩
茶
は
、
昭
和
四
〇
年
代
後

半
か
ら
生
産
量
の
減
少

と
と
も
に
価
格
が
跳
ね

上
が
っ
て
い
く
が
、
昭

和
五
三
（
一
九
七
八
）

年
度
の
Ｊ
Ａ
で
の
引

き
取
り
価
格
（
生
産

者
価
格
）
は
一
ケ
ー

ス
（
一
五
キ
ロ
入
り
）

二
万
九
〇
〇
〇
円
で
あ

り
［
阿
川
氏
談
］、
キ

ロ
あ
た
り
二
〇
〇
〇
円

程
度
と
、
緑
茶
に
大
き

く
引
き
離
さ
れ
て
い

た
。

　

そ
の
価
格
の
変
動

を
も
う
少
し
詳
し
く

見
て
み
た
い
。
図
版

４
－
８
は
昭
和
四
三

（
一
九
六
八
）
年
～

五
八
（
一
九
八
三
）
年

に
丹
生
谷
の
仲
買
人
Ａ

か
ら
茶
商
Ｂ
に
出
荷
さ

れ
た
阿
波
晩
茶
の
出
荷

量
と
、
価
格
の
平
均
値

を
表
わ
し
た
グ
ラ
フ
で

あ
る
。こ
れ
を
見
る
と
、

0

500

1000

1500

2000

2500

3000

3500

0

5000

10000

15000

20000

25000

30000

35000
（円 /15 ㌔当り）（kg）

43 44 45 46 47 48 49 50 51 52 53 54 55 56 57 58（年）昭和

値段入荷量

図版４－７　相生おもと
（那賀町農業振興課提供）

図版４－８　発酵茶の仕入れ量と値段の推移
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昭
和
四
七
（
一
九
七
二
）
年
ま
で
は
一
ケ
ー
ス
（
一
五
キ
ロ
）
七
〇
〇
〇
円
代
前
半

で
あ
っ
た
値
が
、
四
九
（
一
九
七
四
）
年
に
は
品
不
足
に
よ
っ
て
一
万
七
〇
〇
〇
円

程
度
ま
で
一
気
に
値
上
が
り
し
、
五
三
（
一
九
七
八
）
年
に
は
三
万
円
を
超
え
て
い

る
。
こ
れ
と
反
比
例
し
て
入
荷
量
は
著
し
く
減
少
し
て
お
り
、
値
段
の
高
騰
に
合
わ

せ
て
消
費
者
の
阿
波
晩
茶
離
れ
が
加
速
し
て
い
く
様
が
見
て
と
れ
る
。

（
四
）
阿
波
晩
茶
の
巻
き
返
し
―
上
勝
町
と
丹
生
谷

　

さ
て
、
丹
生
谷
に
お
け
る
昭
和
後
期
～
平
成
以
降
の
阿
波
晩
茶
を
め
ぐ
る
動
き
を

概
観
す
る
前
に
、
こ
こ
で
上
勝
町
の
阿
波
晩
茶
生
産
に
つ
い
て
も
簡
単
に
触
れ
て
お

き
た
い
。

　

上
勝
町
に
お
け
る
近
代
以
降
の
阿
波
晩
茶
に
関
す
る
記
録
は
乏
し
く
、
詳
し
い
こ

と
は
わ
か
っ
て
い
な
い
。
そ
の
な
か
で
比
較
的
古
い
も
の
と
し
て
は
旧
福
原
村
の

茶
の
生
産
量
を
示
す
「
統
計
台
帳
」（
大
正
年
間
）
が
あ
り
、
こ
れ
に
よ
れ
ば
大
正

元
（
一
九
一
二
）
年
に
は
「
番
茶
」
一
八
六
九
貫
（
約
七
ト
ン
）、
煎
茶
一
一
〇
貫

（
四
一
三
キ
ロ
）
の
生
産
が
あ
っ
た
こ
と
が
わ
か
る
（
図
版
４
－
９
）。
こ
の
「
番
茶
」

が
い
わ
ゆ
る
後
発
酵
茶
で
あ
る
阿
波
晩
茶
で
あ
っ
た
と
し
て
、
こ
れ
を
当
時
の
生
産

者
二
六
〇
戸
で
単
純
に
割
る
と
、
一
戸
あ
た
り
七
・
二
貫
（
約
二
七
キ
ロ
）、
那
賀
町

の
茶
俵
で
言
え
ば
、
年
に
約
一
本
分
の
生
産
量
と
い
う
こ
と
に
な
る
。

　

上
勝
町
は
急
傾
斜
の
地
滑
り
地
帯
が
多
い
。「
統
計
台
帳
」
に
挙
げ
ら
れ
た
茶
畑

七
町
四
反
歩
も
す
べ
て
「
畦
畔
植
」
で
あ
っ
た
と
記
さ
れ
て
い
る
と
お
り
、
耕
作
可

能
地
は
限
ら
れ
て
い
た
。
さ
ら
に
年
間
降
雨
量
が
多
く
、
茶
の
天
日
乾
燥
に
時
間
が

か
か
る
な
ど
地
理
的
に
大
量
生
産
に
向
か
な
か
っ
た
こ
と
も
あ
り
、
那
賀
町
の
よ
う

な
大
規
模
な
生
産
は
行
わ
れ
な
か
っ
た
も
の
と
考
え
ら
れ
る
。
と
は
い
え
、
大
正
年

間
の
生
産
戸
数
二
六
〇
戸
は
当
時
の
村
の
戸
数
の
約
半
数
に
あ
た
り
、
規
模
は
大
き

く
な
い
も
の
の
、
そ
れ
が
「
養
蚕
と
と
も
に
農
家
の
重
要
な
副
業
」
と
位
置
付
け
ら

れ
て
い
た
こ
と
が
わ
か
る
［
以
上　

上
勝
町
誌
編
纂
委
員
会　

一
九
七
九　

二
六
五

～
二
六
六
］。

　

そ
の
後
も
生
産
量
に
関
す
る
記
録
は
極
め
て
乏
し
い
が
、
余
剰
の
茶
を
売
る
こ
と

は
あ
っ
た
よ
う
だ
。
上
勝
町
の
中
で
も
産
地
と
し
て
知
ら
れ
て
い
た
の
が
、
南
向
き

で
日
当
た
り
が
よ
く
、
赤
土
土
壌
の
神じ

田で
ん

地
区
で
、
徳
島
市
の
三
好
園
な
ど
で
も
過

去
に
神じ

田で
ん

茶ち
ゃ

を
扱
っ
て
い
た
こ
と
が
あ
っ
た
と
い
う
。
た
だ
し
余
っ
た
も
の
を
頼
ま

れ
て
引
き
取
る
と
い
う
程
度
で
、
値
段
は
丹
生
谷
の
も
の
よ
り
総
じ
て
安
か
っ
た
。

そ
う
し
た
少
量
の
出
荷
を
除
け
ば
、
自
家
用
と
親
戚
知
人
に
配
る
ほ
ど
の
量
を
製
造

し
て
き
た
家
が
多
か
っ
た
よ
う
だ
。

大正1

大正2

大正3

大正 4

大正5

大正6

大正7

大正8

大正9

大正10

大正11

大正12

大正13

大正14

大正15

年

茶種

量目

番茶 煎茶

産額（円）
貫 （１貫当）ｔ

1,869 

1,819 

1,562 

1,341 

1,562 

1,120 

1,325 

1,450 

1,200 

1,698 

1,690 

1,690 

1,690 

1,690 

800 

(7.0) 

(6.8) 

(5.9) 

(5.0) 

(5.9) 

(4.2) 

(5.0) 

(5.4) 

(4.5) 

(6.4) 

(6.3) 

(6.3) 

(6.3) 

(6.3) 

(3.0)

721 

600 

750 

697 

874 

716 

742 

1,160 

960 

2,377 

2,366 

2,366 

2,366 

2,028 

800 

(0.39) 

(0.33) 

(0.48) 

(0.52) 

(0.56) 

(0.64) 

(0.56) 

(0.80) 

(0.80) 

(0.71) 

(1.40) 

(1.40) 

(1.40) 

(1.20) 

(1.00) 

量目 産額（円）
貫 （１貫当）ｔ

110

80

100

135

100

130

150

150

150

150

150

150

150

30

(0.41) 

(0.30) 

(0.38) 

(0.51)

(0.38) 

(0.49) 

(0.56) 

(0.56) 

(0.56) 

(0.56) 

(0.56) 

(0.56) 

(0.56) 

(0.11) 

253

160

100

290

200

234

390

750

800

750

750

750

750

120

(2.3)

(2.0)

(1.0)

(2.1) 

(2.0)

(1.8)

(2.6)

(5.0)

(5.3) 

(5.0)

(5.0)

(5.0)

(5.0)

(4.0)
（出典：「福原村統計台帳」『上勝町誌』1979）

図版４－９　旧福原村における茶の生産量
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昭
和
四
〇
年
代
後
半
に
な
る
と
、
旭
地
区
に
あ
る
中
田
商
店
の
故
・
中
田
幸ゆ

き

子こ

さ

ん
（
昭
和
四
年
生
ま
れ
）
が
阿
波
晩
茶
の
仲
買
を
始
め
る
。
販
路
や
取
扱
量
な
ど
に

関
す
る
詳
し
い
事
情
は
わ
か
ら
な
い
が
、
中
田
商
店
を
介
し
て
、
町
外
へ
も
あ
る
程

度
ま
と
ま
っ
た
量
が
出
荷
さ
れ
る
よ
う
に
な
っ
た
よ
う
だ
。
生
産
者
側
と
し
て
も
、

余
剰
の
お
茶
を
決
ま
っ
た
価
格
で
買
い
取
っ
て
く
れ
る
た
め
安
心
し
て
生
産
で
き
る

よ
う
に
な
っ
た
と
い
う
。
昭
和
五
四
（
一
九
七
九
）
年
の
『
上
勝
町
誌
』
に
は
「
三

～
四
キ
ロ
グ
ラ
ム
の
紙
袋
に
入
れ
出
荷
す
る
農
家
も
あ
る
」と
報
告
さ
れ
て
い
る［
上

勝
町
誌
編
纂
委
員
会　

一
九
七
九　

五
〇
九
］。

　

上
勝
町
に
お
け
る
阿
波
晩
茶
生
産
の
潮
目
が
大
き
く
変
わ
る
の
は
、
時
代
が
平
成

に
入
っ
た
頃
か
ら
で
あ
る
。
ま
ず
昭
和
五
六
（
一
九
八
一
）
年
二
月
に
異
常
寒
波
が

町
を
襲
い
、
当
時
基
幹
産
業
で
あ
っ
た
ミ
カ
ン
の
生
産
が
壊
滅
的
な
打
撃
を
受
け

る
。
被
害
は
栽
培
面
積
の
八
割
以
上
に
及
び
、
農
協
の
全
販
売
量
の
約
三
割
を
占
め

て
い
た
ミ
カ
ン
の
売
り
上
げ
は
同
年
半
減
、
翌
年
に
は
四
分
の
一
に
な
っ
た
［
横

石　

二
〇
〇
七　

二
八
～
三
三
］。
こ
の
出
来
事
を
き
っ
か
け
に
、
栽
培
品
目
の
多

様
化
や
椎
茸
栽
培
の
開
始
な
ど
生
産
物
の
転
換
や
見
直
し
が
は
か
ら
れ
、
昭
和
六
一

（
一
九
八
六
）
年
に
は
、
の
ち
に
上
勝
町
の
名
を
一
躍
有
名
に
し
た
「
葉
っ
ぱ
ビ
ジ

ネ
ス
」（
葉
っ
ぱ
を
つ
ま
物
と
し
て
販
売
）
が
ス
タ
ー
ト
す
る
。
阿
波
晩
茶
も
こ
う

し
た
流
れ
の
な
か
、
地
場
産
業
と
し
て
ふ
た
た
び
注
目
を
集
め
る
よ
う
に
な
っ
た
よ

う
だ
。

　

平
成
三
（
一
九
九
一
）
年
に
は
、
中
田
商
店
が
緑
色
の
販
売
袋
を
作
っ
て
生
産
者

へ
の
提
供
を
は
じ
め
る
。
こ
れ
に
よ

り
、「
上
勝
の
晩
茶
」と
い
う
名
称
で
、

統
一
さ
れ
た
パ
ッ
ケ
ー
ジ
の
阿
波
晩

茶
が
世
に
出
て
い
く
よ
う
に
な
っ
た

（
図
版
４
－
10
）。
同
年
に
行
な
わ
れ

た
調
査
で
は
、
調
査
対
象
と
な
っ
た

農
家
九
〇
軒
の
う
ち
八
割
が
阿
波
晩
茶
を
製
造
し
て
お
り
、
三
分
の
二
は
自
家
消
費

や
知
人
・
親
戚
・
子
ど
も
な
ど
に
分
け
る
が
、
三
分
の
一
は
販
売
さ
れ
る
と
あ
る
の

で
［
大
森
・
加
藤　

一
九
九
四　

一
一
一
］、
こ
の
う
ち
の
一
部
が
中
田
商
店
の
ル
ー

ト
を
通
じ
て
販
売
さ
れ
た
も
の
と
考
え
ら
れ
る
。

　

平
成
九
（
一
九
九
七
）
年
に
は
、
生
産
者
数
が
多
か
っ
た
神
田
地
区
で
、
品
質
の

向
上
と
統
一
、
知
名
度
ア
ッ
プ
を
目
指
し
た
「
上
勝
神
田
茶
生
産
組
合
」
が
結
成
さ

れ
る
。
名
前
も
「
神
田
茶
」
に
統
一
、
結
成
当
時
は
年
に
約
二
〇
カ
所
の
県
内
イ
ベ

ン
ト
に
参
加
す
る
な
ど
精
力
的
な
普
及
活
動
を
行
い
（
図
４
－
11
）、
個
人
売
り
を

中
心
に
し
つ
つ
も
月
ヶ

谷
温
泉
（
福
原
）
の

売
店
や
中
田
商
店
へ

も
出
荷
し
た
［
佐
藤　

二
〇
〇
四　

一
二
三
］。

そ
の
後
、
定
期
的
に
全

国
放
送
の
テ
レ
ビ
番
組

で
取
り
上
げ
ら
れ
る
機

会
が
あ
り
、
雑
誌
の
取

材
も
増
え
て
「
上
勝
晩

茶
」
全
体
の
知
名
度
が

一
気
に
あ
が
っ
て
い
っ

た
よ
う
だ
。

　

今
回
の
調
査
結
果
を

見
て
も
、
平
成
に
入
っ

て
か
ら
増
産
を
は
じ

め
、
販
売
す
る
よ
う
に

な
っ
た
と
い
う
家
が
少

図版４－10　現在でも使
われている緑色の販売袋

図版４－11　「上勝神田茶生産組合」による普及活動（平成10年頃、青木望枝氏提供）
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な
く
な
い
（
第
八
章
資
料
⑵
阿
波
晩
茶
製
造
技
術
調
査
表
参
照
）。
那
賀
町
で
は
ど

こ
の
家
で
も
使
っ
て
い
る
動
力
機
械
―
―
揉じ

ゅ
う

捻ね
ん

機
と
茶
捌さ

ば

き
機
（
桶
出
し
の
際
に
茶

葉
を
ほ
ぐ
す
）
は
、
上
勝
町
で
は
現
在
で
も
使
っ
て
い
な
い
家
が
多
い
が
、
神
田
地

区
で
は
昭
和
末
～
平
成
初
頭
に
か
け
て
、
何
軒
か
の
家
で
機
械
の
導
入
も
果
た
し
て

い
る
。
ま
た
茶
の
木
を
畑
へ
植
栽
す
る
家
も
平
成
に
入
っ
て
か
ら
複
数
軒
見
ら
れ
、

こ
の
頃
、
増
産
に
向
け
た
体
制
が
徐
々
に
整
え
ら
れ
て
い
っ
た
こ
と
が
わ
か
る
（
３
）。

佐
藤
の
平
成
一
六
（
二
〇
〇
四
）
年
の
報
告
に
よ
れ
ば
、
当
時
の
上
勝
町
全
体
の
阿

波
晩
茶
の
生
産
量
は
約
二
〇
ト
ン
と
、
減
産
が
続
く
丹
生
谷
に
迫
る
勢
い
に
な
っ
て

い
た
［
佐
藤　

二
〇
〇
四　

一
二
三
］。

　

さ
て
、
話
を
丹
生
谷
に
戻
し
た
い
。
先
述
し
た
と
お
り
、
那
賀
町
で
は
昭
和
四
〇

年
～
五
〇
年
代
初
頭
に
か
け
て
生
産
中
止
や
緑
茶
へ
の
転
向
が
相
次
い
だ
。
と
こ
ろ

が
そ
の
「
相
生
緑
茶
」
も
ピ
ー
ク
は
昭
和
五
八
（
一
九
八
三
）
年
頃
で
、
そ
の
後
は

社
会
情
勢
の
変
化
や
輸
入
品
の
増
加
、
労
働
力
不
足
な
ど
か
ら
転
作
者
が
相
次
ぎ
、

生
産
量
も
減
少
の
一
途
を
た
ど
る
こ
と
に
な
る
。
一
方
の
阿
波
晩
茶
は
「
適
地
適
作

の
歴
史
と
伝
統
に
根
ざ
し
た
産
物
」
と
し
て
再
び
注
目
を
集
め
る
よ
う
に
な
り
［
相

生
町
誌
編
纂
委
員
会　

二
〇
〇
五　

二
五
二
］、
平
成
に
入
る
と
全
国
テ
レ
ビ
で
取

り
上
げ
ら
れ
る
こ
と
も
増
え
て
県
外
か
ら
も
注
文
が
入
る
よ
う
に
な
り
、
価
格
は
右

肩
上
が
り
と
な
る
。
知
名
度
が
あ
が
る
の
は
喜
ば
し
い
一
方
、
放
映
の
直
後
は
電
話

が
鳴
り
や
ま
な
い
ほ
ど
注
文
が
殺
到
し
て
供
給
が
追
い
つ
か
ず
、
品
薄
感
が
出
て
値

が
上
が
る
。
し
か
し
注
文
が
落
ち
着
い
て
か
ら
も
一
度
上
げ
た
値
は
下
げ
ら
れ
な
い

こ
と
か
ら
、
結
局
販
売
不
振
と
な
り
、
生
産
者
が
や
め
て
生
産
量
が
減
り
、
減
っ
た

あ
た
り
で
再
び
テ
レ
ビ
に
と
り
あ
げ
ら
れ
…
と
い
う
悪
循
環
を
五
年
周
期
く
ら
い
で

繰
り
返
し
て
き
た
よ
う
だ
。

　

平
成
一
五
（
二
〇
〇
三
）
年
に
は
相あ

い

生お
い

町
役
場
の
呼
び
か
け
で
「
相あ

い

生お
い

晩
茶
振
興

会
」
を
組
織
し
、
名
称
を
「
相
生
晩
茶
」
に
統
一
し
、
振
興
会
専
用
袋
の
製
作
・
販

売
も
は
じ
ま
っ
た
。
昭
和
四
〇
年
代
に
緑
茶
に
転
作
し
た
人
が
ふ
た
た
び
阿
波
晩
茶

に
戻
る
ケ
ー
ス
も
複
数
見
ら
れ
、
生
産
量
は
減
り
な
が
ら
も
、
現
在
ま
で
産
地
と
し

て
の
姿
を
保
っ
て
き
た
の
で
あ
る
。

　

さ
て
、こ
こ
ま
で
丹に

生う

谷だ
に

と
上
勝
の
生
産
の
あ
ゆ
み
を
簡
単
に
振
り
返
っ
て
み
た
。

通
観
し
て
み
る
と
、
時
代
の
荒
波
に
翻
弄
さ
れ
な
が
ら
も
、
そ
の
生
産
を
ど
う
に
か

繋
い
で
い
こ
う
と
知
恵
を
絞
り
、懸
命
に
対
応
し
て
き
た
人
々
の
姿
が
見
え
て
く
る
。

そ
う
し
た
地
元
の
た
ゆ
ま
ぬ
努
力
と
あ
わ
せ
て
、
産
地
を
成
り
立
た
せ
る
た
め
に
欠

か
せ
な
い
存
在
で
あ
っ
た
の
が
、
こ
の
お
茶
を
求
め
続
け
る
消
費
者
で
あ
っ
た
。
そ

こ
で
次
に
阿
波
晩
茶
の
利
用
に
つ
い
て
見
て
い
き
た
い
。

二

　阿
波
晩
茶
の
流
通
と
販
売

　

丹
生
谷
の
阿
波
晩
茶
は
仲
買
人
や
問
屋
を
介
し
て
、
主
に
県
内
、
香
川
、
淡
路
へ

と
販
路
を
広
げ
て
き
た
。
こ
う
し
た
従
来
の
流
通
の
在
り
方
は
、
近
年
、
阿
波
晩
茶

が
全
国
的
に
知
ら
れ
る
よ
う
に
な
り
、
イ
ン
タ
ー
ネ
ッ
ト
も
普
及
し
た
こ
と
に
よ
っ

て
大
き
く
変
わ
り
つ
つ
あ
る
が
、
本
節
で
は
特
に
明
治
～
昭
和
に
か
け
て
の
時
期
に

焦
点
を
当
て
、
そ
の
流
通
と
茶
の
利
用
の
在
り
方
を
整
理
し
て
お
き
た
い
。

（
一
）
阿
波
晩
茶
を
出
荷
す
る

仲
買
人
の
活
躍

　

阿
波
晩
茶
の
生
産
者
と
消
費
者
の
間
を
取
り
持
っ
た
の
は
、
一
般
的
に
、
各
地
域

の
仲
買
人
と
町
場
の
茶
商
で
あ
っ
た
。
い
ま
で
こ
そ
生
産
者
の
直
販
が
増
え
た
が
、

か
つ
て
の
大
量
生
産
時
代
に
は
、
生
産
者
に
変
わ
っ
て
安
定
的
に
大
量
の
茶
を
売
り

捌
い
て
く
れ
る
仲
買
人
（「
買
い
子
」
と
呼
ば
れ
た
）
は
必
要
不
可
欠
な
存
在
だ
っ

た
の
で
あ
る
。
仲
買
人
は
そ
れ
ぞ
れ
取
り
引
き
先
が
決
ま
っ
て
お
り
、
毎
年
決
ま
っ
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た
茶
商
に
お
茶
を
卸
す
。
買
付
け
量
が
多
い
年
に
は
茶
商
に
手
金
を
も
ら
っ
て
か
ら

買
い
付
け
る
こ
と
も
あ
っ
た
と
い
う
が
、
生
産
量
と
販
売
量
の
見
極
め
は
難
し
く
、

生
産
者
と
茶
商
の
間
に
挟
ま
れ
る
仲
買
業
は
難
し
い
商
売
だ
っ
た
と
い
う
。

　

山
内
の
著
書
に
は
、
昭
和
一
五
（
一
九
四
〇
）
年
当
時
、
実
績
の
あ
っ
た
仲
買
人

の
名
前
が
下
記
の
通
り
挙
げ
ら
れ
て
い
る
（
４
）［
山
内　

一
九
八
〇　

八
七
～
八
八
、

ル
ビ
は
筆
者
］。

延の
ぶ

野の

村
：
山
内
隆た

か

謳お

・
大
下
多
吉
・
伊
藤
善
蔵
・
山
本
丑
太
郎

鷲わ

敷じ
き

町
：
福
富
仙
太
郎
・
木
田
増
太
郎
・
八
田
幾
郎
・
山
西
・
福ふ

家け

　

こ
の
う
ち
延
野
の
山
内
商
店
は
、
遅
く
と
も
明
治
後
期
に
は
茶
の
仲
買
を
は
じ
め

て
お
り
、
三
代
前
の
当
主
・
山
内
八は

っ

太た

郎ろ
う

氏
に
よ
る
明
治
三
〇
（
一
八
九
七
）
年
～

三
三
（
一
九
〇
〇
）
年
の
「 

萬
賣
帳
」
に
は
茶
の
仕
入
れ
帳
が
残
さ
れ
て
い
る
（
図

版
４
－
12
、
図
版
４
－
13
）。
こ
れ
を
見
る
と
明
治
三
二
（
一
八
九
九
）
年
に
は
茶

の
取
引
量
は
一
・
五
ト
ン
以
上
と
な
っ
て
お
り
、
当
時
か
ら
活
発
に
商
売
を
行
な
っ

て
い
た
様
子
が
う
か
が
え
る
。
さ
ら
に
同
じ
「
萬
賣
帳
」
に
は
「
諸
才
売
品
記
」
も

あ
り
、そ
こ
に
は
売
品
と
し
て
目
薬
、石
鹸
、晒さ

ら
し

瓦が

斯す（
ガ
ス
糸
で
織
っ
た
衣
料
品
か
）、

手
拭
い
、
針
や
糸
な
ど
の
記
載
が
あ
り
、
薬
や
衛
生
用
品
、
衣
料
品
な
ど
の
日
用
品

も
扱
っ
て
い
た
こ
と
が
わ
か
る
。
先
代
の
隆た

か

謳お

氏
（
大
正
一
四
年
生
ま
れ
）
の
代
か

ら
現
当
主
・
昌ま

さ

徳の
り

氏
（
昭
和
二
七
年
生
ま
れ
）
の
代
に
は
農
機
具
や
肥
料
・
農
薬
な

ど
も
扱
っ
て
き
た
。
令
和
元
（
二
〇
一
九
）
年
現
在
も
茶
の
仲
買
を
続
け
て
お
り
、

昭
和
一
五
（
一
九
四
〇
）
年
に
挙
げ
ら
れ
た
仲
買
人
の
な
か
で
は
唯
一
の
現
役
と
思

わ
れ
る
。

　

鷲
敷
の
山
西
商
店
は
、
丙ひ

の
え

午う
ま

（
弘
化
三
（
一
八
四
六
）
年
）
生
ま
れ
の
初
代
が
数

え
年
二
六
歳
の
時
に
商
売
を
始
め
た
と
伝
え
て
お
り
、
明
治
初
年
の
創
業
と
思
わ
れ

る
。
当
時
は
障
子
紙
や
椎
茸
、
旧
木
沢
村
沢
谷
産
の
菅す

げ

蓑み
の

な
ど
の
山
産
物
を
、
羽
ノ

浦
や
平ひ

ら

島し
ま

、
新あ

ら
た

野の

（
す
べ
て
現
、
阿
南
市
）
な
ど
平
坦
部
の
荒
物
屋
に
卸
し
て
い
た

と
い
う
。
茶
の
商
売
を
始
め
た
時
期
は
不
明
で
あ
る
が
、
遅
く
と
も
先
々
代
か
ら

図版４－12　山内家所蔵「萬賣帳」
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イ

タ

ホ

明治 30（1897）年
月日 印 俵数 値段 値段量目

円本 貫 kg 円

（／貫）

明治 31（1898）年
月日 印 俵数 値段 値段量目

円本 貫 kg 円

（／貫）

中

明治 32（1899）年

月日 印 俵数 値段 値段量目
円本 貫 kg 円

（／貫）

井

中

タ

栗

玉

三

－

戈

本

上

無
印

月日 印 俵数 値段 値段量目
円本 貫 kg 円

（／貫）

合計／平均

明治 33（1900）年

玉

中

ワ

ワ

タ

キ

ワ

カ

大

ワ

上
カ

7.1

7.1

7.1

7.1

8.9

8.9

8.9

9.13

9.15

9.15

9.17

10.2

6.375 

8.50 

8.50 

8.00 

11.175 

3.80 

15.60 

5.30 

7.00 

4.75 

5.80 

15.00 

99.80 

20 

26 

26 

26 

39 

13 

52 

20 

26 

20 

20 

46 

332 

（73.1） 

（97.5） 

（97.5） 

（97.5） 

（146.3） 

（48.8） 

（195.0） 

（73.1） 

（97.5） 

（73.1） 

（73.1） 

（170.6） 

（1,243.1） 

0.33 

0.33 

0.33 

0.31 

0.29 

0.29 

0.30 

0.27 

0.27 

0.24 

0.30 

0.33 

0.30 

3

4

4

4

6

2

8

3

4

3

3

7

51

7.10

7.17

7.17

7.18

8.1

8.1

8.1

8.5

9.7

9.5

9.7

9.9

9.9

4.60 

6.90 

1.10 

7.50 

6.25 

5.75 

3.60 

7.50 

5.60 

5.50 

2.25 

14.50 

15.05 

86.10 

826 

39 

7 

39 

33 

33 

20 

39 

26 

26 

13 

65 

46 

410 

（97.5）

（146.3） 

（24.4） 

（146.3） 

（121.9） 

（121.9） 

（73.1） 

（146.3） 

（97.5） 

（97.5） 

（48.8） 

（243.8） 

（170.6） 

（1,535.6） 

0.18 

0.18 

0.17 

0.19 

0.19 

0.18 

0.18 

0.19 

0.22 

0.21 

0.17 

0.22 

0.33 

0.21 

4

6

1

6

5

5

3

6

4

4

2

10

7

63合計／平均

12.6

12.6

12.6

12.17

26.95 

21.60 

24.00 

13.00 

85.55 

85 

52 

46 

85 

267 

（316.9） 

（195.0） 

（170.6） 

（316.9） 

（999.4） 

0.32 

0.42 

0.53 

0.15 

0.32 

13

8

7

13

41

7.4

7.4

9.11

14.00 

11.20 

10.00 

35.20 

65 

52 

39 

156

（243.8） 

（195.0） 

（146.3） 

（585.0） 

0.22 

0.22 

0.26 

0.23 

10

8

6

24

合計／平均

合計／平均

正対
図版４－13　山内家所蔵「萬賣帳」に残された茶の仕入記録
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扱
っ
て
お
り
、
現
当
主
の
山
西
弘
一
氏
（
昭
和
一
八
年
生
ま
れ
）
が
父
に
つ
い
て

昭
和
三
七
（
一
九
六
二
）
年
に
阿
波
晩
茶
の
仲
買
を
始
め
た
際
に
は
、
九
三
〇
～

九
七
〇
俵
の
取
扱
量
が
あ
っ
た
。
父
親
に
は
「
千
俵
（
約
二
六
・
三
ト
ン
）
扱
わ
な

け
れ
ば
生
活
で
き
な
い
」
と
教
え
ら
れ
た
も
の
と
い
う
。
図
版
４
－
14
は
、
昭
和

四
三
（
一
九
六
八
）
年
か
ら
五
〇
（
一
九
七
五
）
年
頃
ま
で
の
「
売
掛
帳
」
か
ら
、

年
ご
と
の
出
荷
状
況
を
ま
と
め
た
も
の
で
あ
り
、
県
外
も
含
め
て
広
い
販
路
に
卸
し

て
い
た
こ
と
が
わ
か
る
（
後
述
）。

　

延の
ぶ

野の

の
山
本
家
は
茶
と
一
緒
に
木
炭
の
仲
買
も
行
っ
て
お
り
、
所
有
す
る
四
ト
ン

ト
ラ
ッ
ク
を
使
っ
て
、
戦
前
に
は
年
間
二
〇
〇
〇
俵
も
の
茶
を
扱
っ
て
い
た
と
の

評
判
で
あ
っ
た
（
前
記
の
丑
太
郎
氏
の
代
）。
そ
の
息
子
も
戦
中
・
戦
後
の
時
代
に

一
五
〇
〇
俵
ほ
ど
を
扱
っ
た
と
伝
え
る［
山
西
氏
談
］。ま
た
入
野
の
大
下
太
吉
氏
は
、

茶
葉
、
木
炭
な
ど
を
扱
う
名
の
通
っ
た
商
人
で
、
大
正
～
昭
和
初
期
に
か
け
て
活
躍

し
た
［
山
内　

一
九
八
〇　

一
三
七
］。

　

こ
の
ほ
か
、調
査
の
中
で
は
宮
口
氏
（
牛
輪
）、植
本
氏
（
西
納
）、瀬
川
氏
（
西
納
）、

仁
木
氏
（
仁
宇
）
と
い
っ
た
仲
買
人
の
名
前
を
聞
く
こ
と
が
で
き
た
。
こ
う
し
た
地

元
の
仲
買
人
の
ほ
か
に
、
徳
島
市
内
か
ら
紙
屋
が
買
い
付
け
に
き
た
こ
と
を
記
憶
し

て
い
る
人
も
い
る
（
那
賀
町
大
久
保
）。

Ｗ店

Ｓ園

Ｈ園

Ｉ園

Ｎ園

Ｏ店

Ｈ病院

Ｈ園

Ｔ店

Ｋ店

Ｋ園

Ｏ店

Ｔ園

Ｓ屋

Ｏ園

Ｔ園

（徳島市）

（徳島市）

（徳島市）

（徳島市）

（徳島市）

（阿南市）

（阿南市）

（阿波市）

（旧池田町）

（旧池田町）

（旧三好町）

（旧脇町）

（旧脇町）

（旧脇町）

（旧貞光町）

（鳴門市）

78

70

60

2

28

75

13

50

32

24

34

466

55

30

54

22

7

27

47

13

18

30

6

13

322

57

11

57

6

49

72

7

20

25

11

3

5

9

332

41

30

42

25

30

42

70

12

31

21

18

2

364

36

49

47

42

29

43

46

8

7

20

12

2

341

44

50

44

38

19

2

19

46

9

30

14

18

5

338

14

36

41

16

13

17

137

35

31

24

35

7

11

8

2

2

6

8

2

171

43徳島県 44 45 46 47 48 49 50

その他

小　計

年

Ｎ園

Ｍ堂

F園

ＦＫ

Ｔ園

Ｈ園

Ｔ店

Ｋ園

Ｉ店

Ｋ店

Ｆ店

ＳＴ

（高松市）

（高松市）

（高松市）

（高松市）

（丸亀市）

（丸亀市）

（丸亀市）

（善通寺市）

（琴平町）

（琴平町）

（坂出市）

（香川県）

192

39

40

50

30

9

11

371

175

35

116

85

27

17

10

465

150

33

51

42

61

22

7

3

369

207

54

53

2

51

84

12

12

11

2

488

189

28

25

2

52

63

―

13

7

1

380

88

17

5

58

65

10

8

4

4

259

126

17

93

57

21

3

317

67

14

2

99

78

5

5

11

281

43香川県 44 45 46 47 48 49 50

小　計

Ｈ園

Ｔ店

その他

（洲本市）

（旧福良町）

（旧市村）

20

27

47

834837

13

39

52

753

3

3

855 721

5

3

8

605 454 452

43兵庫県 44 45 46 47 48 49 50

小　計

総　計

(出典：山西家所蔵「売掛帳」。薄字の部分は年度が不確かなもの)

図版４－14　山西家所蔵「売掛帳」の出荷記録
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出
荷
の
方
法
と
そ
の
変
遷

　

出
荷
の
際
の
交
通

手
段
や
、
出
荷
の
容

器
・
容
量
等
は
時
代

に
よ
っ
て
変
遷
を
経

て
い
る
。
ま
ず
交
通

手
段
と
し
て
は
、
古

く
は
那
賀
川
を
下

る
高
瀬
舟
や
木
流
し

の
筏
が
利
用
さ
れ
た

（
図
版
４
－
15
）。
木

炭
な
ど
と
共
に
送
ら

れ
た
茶
俵
は
羽
ノ
浦

町
古ふ

る

庄し
ょ
う

（
現
、
阿
南

市
）
で
荷
揚
げ
さ

れ
、
そ
こ
か
ら
陸
路

で
徳
島
ま
で
運
ば

れ
た
。
大
正
一
一

（
一
九
二
二
）
年
に
作
成
さ
れ
た
「
阿
波
茶
信
用
生
産
販
売
組
合
」
の
定
款
案
に
は
、

組
合
の
事
務
所
を
那
賀
郡
（
現
地
）
と
徳
島
市
の
ほ
か
、
古
庄
に
設
置
す
る
こ
と
が

案
と
し
て
挙
げ
ら
れ
て
い
る
。
山
内
が
述
べ
る
通
り
、
こ
れ
は
「
番
茶
の
運
送
が
那

賀
川
水
運
に
あ
り
、
そ
の
荷
揚
げ
の
場
所
に
受
け
渡
し
の
担
当
者
が
必
要
で
あ
っ
た

こ
と
を
物
語
る
も
の
」
で
あ
り
、
大
正
末
年
に
は
ま
だ
、
舟
運
が
主
体
で
あ
っ
た
こ

と
が
わ
か
る
［
山
内　

一
九
八
〇　

八
〇
］。

　

一
方
で
陸
路
の
整
備
も
漸
次
進
め
ら
れ
、
大
正
初
期
頃
ま
で
に
は
九
尺
（
二
・
七

メ
ー
ト
ル
）
の
車
道
が
鷲
敷
・
相
生
・
延の

ぶ

野の

・
日ひ

野の

谷た
に

ま
で
順
次
完
成
、
大
正
末
年

に
は
ト
ラ
ッ
ク
に
よ
る
人
員
や
物
資
の
輸
送
が
行
な
わ
れ
る
よ
う
に
な
っ
た
。
本
格

的
な
ト
ラ
ッ
ク
輸
送
は
、昭
和
四
（
一
九
二
九
）
年
に
丹
生
谷
運
送
株
式
会
社
（
現
、

四
国
高
速
運
輸
）
が
設
立
さ
れ
、
徳
島
～
那
賀
町
小
浜
間
の
定
期
輸
送
が
開
始
さ
れ

て
か
ら
で
、
こ
れ
以
降
、
茶
は
炭
俵
な
ど
と
と
も
に
ト
ラ
ッ
ク
の
荷
台
に
積
ま
れ
て

出
荷
さ
れ
て
い
く
こ
と
に
な
る
［
以
上
、
小
原　

一
九
九
六　

一
八
一
～
一
八
二
］。

　

続
い
て
、
出
荷
の
際
の
容
器
に
つ
い
て
も
触
れ
て
お
き
た
い
。
高
瀬
舟
の
時
代
か

ら
、
茶
は
藁
の
俵
に
詰
め
て
出
荷
さ
れ
た
（
図
版
４
－
16
）。
こ
の
茶
俵
は
生
産
者

が
自
ら
作
る
も
の
で
、
仲
買
の
山
西
氏
に
よ
れ
ば
、
い
い
お
茶
の
家
は
俵
も
よ
か
っ

た
と
い
う
。
俵
の
時
分
は
、
小
売
を
す
る
店
で
は
茶
を
俵
ご
と
店
先
に
出
し
、
一
斤
、

二
斤
の
単
位
で
掛
け
目
で

売
り
、
客
は
そ
れ
を
持
参

し
た
笊え

籬か
き

や
斗
缶
に
入
れ

て
持
ち
帰
る
方
式
で
あ
っ

た
。
店
先
に
飾
る
俵
は
看

板
と
も
な
る
た
め
、
よ
い

俵
の
家
の
茶
は
仲
買
人
も

高
く
買
い
取
っ
た
。
生
産

者
も
心
得
て
い
て
、
稈わ

ら

の

長
い
糯も

ち

種
の
稲
を
わ
ざ
わ

ざ
作
っ
て
青
い
う
ち
に
刈

り
、
雨
に
濡
ら
さ
ぬ
よ
う

に
干
し
て
使
う
な
ど
、
俵

を
美
し
く
仕
上
げ
る
努
力

を
し
た
も
の
と
い
う
。

　

俵
一
本
あ
た
り
の
容

量
は
、
明
治
後
半
～
大

図版４－15　那賀川の高瀬舟、延野の水の花船着き場
　　　（昭和初期、徳島県立文書館提供）

図版４－16　相生ふるさと交流館に保管された往時の茶俵
（佐野真規氏撮影）
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正
・
昭
和
初
期
に
か
け
て
は
六
・
五
貫
入
り
で
、
そ
の
二
本
分
を
「
一
荷
」（
一
三

貫
、
四
八
・
八
キ
ロ
）
と
し
て
売
買
の
基
準
に
し
た
と
い
う
［
山
内　

一
九
八
〇　

一
六
］。
そ
れ
が
戦
後
は
一
俵
あ
た
り
七
貫
目
入
り
（
二
六
・
二
五
キ
ロ
）
に
変
化
す

る
。容
量
が
変
化
す
る
時
期
や
き
っ
か
け
は
明
確
で
な
い
が
、昭
和
一
四（
一
九
三
九
）

年
の「
阿
波
番
茶
検
査
規
定
」（
戦
時
中
の
価
格
統
制
の
施
行
に
伴
っ
て
制
定
）に
は
、

「
量
目
は
正
味
七
〆
匁
入
り
と
し
、
別
に
目
込
百
匁
と
す
る
」
と
あ
り
、
こ
う
し
た

規
定
を
き
っ
か
け
に
、戦
後
、七
貫
目
に
統
一
さ
れ
て
い
っ
た
も
の
と
推
定
さ
れ
る（
５
）

［
森
江　

一
九
九
五　

一
〇
二
三
］。

　

そ
の
後
、
七
貫
入
り
の
藁
俵
は
一
五
キ
ロ
入
り
の
段
ボ
ー
ル
ケ
ー
ス
に
統
一
さ
れ

た
。
正
確
な
時
期
や
、
段
ボ
ー
ル
に
変
更
さ
れ
た
経
緯
は
定
か
で
は
な
い
。
た
だ
、

昭
和
四
〇
（
一
九
六
五
）
年
の
大
量
売
れ
残
り
事
件
の
際
は
俵
で
あ
っ
た
と
記
憶
さ

れ
て
お
り
、
昭
和
四
三
（
一
九
六
八
）
年
の
山
西
氏
の
売
掛
帳
（
図
版
４
－
14
）
で

は
す
で
に
一
五
キ
ロ
入
り
段
ボ
ー
ル
ケ
ー
ス
が
用
い
ら
れ
て
い
る
の
で
、
こ
の
数
年

の
間
に
変
更
さ
れ
た
も
の
と
思
わ
れ
る
。
当
時
の
延
野
農
協
が
音
頭
を
と
っ
た
も
の

か
、
俵
を
手
作
り
す
る
の
が
時
勢
に
合
わ
な
く
な
っ
た
こ
と
や
、
荷
造
り
の
際
に
俵

を
締
め
上
げ
る
と
中
身
の
葉
が
粉
々
に
な
る
な
ど
の
デ
メ
リ
ッ
ト
が
あ
り
、
変
更
に

至
っ
た
よ
う
だ
。
一
方
で
変
更
当
時
は
、
段
ボ
ー
ル
は
気
密
性
が
高
す
ぎ
て
茶
の
質

が
悪
く
な
る
と
か
、
段
ボ
ー
ル
を
買
う
の
が
も
っ
た
い
な
い
等
の
理
由
か
ら
、
俵
を

使
い
続
け
る
家
も
あ
っ
た
よ
う
だ
。
ま
た
、
馴
染
み
の
な
い
単
位
に
感
覚
が
追
い
つ

か
ず
、
数
年
間
は
わ
ざ
わ
ざ
七
貫
の
半
分
の
三
・
五
貫
（
約
一
三
キ
ロ
）
に
し
て
出

荷
す
る
人
が
た
く
さ
ん
い
た
と
い
う
。
図
版
４
－
８
で
挙
げ
た
茶
商
の
記
録
の
中
で

は
、
昭
和
四
六
（
一
九
七
一
）
年
の
段
階
で
も
「
俵
入
り
」
の
茶
の
入
荷
が
二
件
見

ら
れ
、改
変
か
ら
数
年
た
っ
て
も
俵
と
段
ボ
ー
ル
が
併
存
し
て
い
た
こ
と
が
わ
か
る
。

　

平
成
二
〇
年
代
に
は
、
一
五
キ
ロ
で
は
詰
め
に
く
い
と
い
う
理
由
な
ど
か
ら
、
同

じ
箱
で
一
二
キ
ロ
入
り
に
す
る
こ
と
と
な
り
、現
在
に
至
っ
て
い
る（
図
版
４
－
17
）。

こ
れ
ら
の
段
ボ
ー
ル
は
農
協
（
Ｊ
Ａ
ア
グ
リ
あ
な
ん
相
生
支
店
）
で
販
売
・
提
供
し

て
い
る
。

　

さ
て
、
出
荷
の
際
、
俵
や
ケ
ー
ス
に

は
家
ご
と
の
焼
印
が
押
さ
れ
た
（
図
版

４
－
18
）。
こ
の
印
は
家
印
と
し
て
ほ

と
ん
ど
の
家
が
保
有
し
て
お
り
、
仲
買

人
と
茶
商
が
や
り
取
り
す
る
際
に
は

「
セ
が
八
俵
あ
る
」「
る
が
五
俵
ほ
し
い
」

と
い
っ
た
よ
う
に
、
す
べ
て
印
を
用
い

て
会
話
を
し
た
。
中
に
は
「
無
印
」
の

も
の
も
あ
り
、
こ
れ
ら
は
安
く
買
い
た

た
か
れ
た
一
方
、「
焼
印
入
」
の
な
か

で
も
名
の
通
っ
た
家
の
も
の
は
ブ
ラ
ン

ド
品
と
し
て
高
く
売
り
買
い
さ
れ
た
。

　

阿
波
晩
茶
の
中
で
も
最
も
質
が
よ
い

と
さ
れ
た
の
は
吉
野
の
茶
で
、
つ
い
で

牛
輪
や
大
久
保
の
茶
も
高
い
評
価
を
得

て
い
た
。
お
茶
に
適
し
た
風
土
は
日
当

た
り
、
水
は
け
、
赤
土
の
三
点
で
、
加

え
て
、
朝
霧
が
か
か
る
と
な
お
よ
い
と

さ
れ
る
。
吉
野
は
こ
れ
ら
の
条
件
を
す

べ
て
満
た
し
て
お
り
、な
か
で
も
「
る
」

「
セ
」「
和
」
の
茶
は
品
質
が
高
い
こ
と

で
知
ら
れ
て
い
た
。
こ
れ
ら
の
家
は
茶

葉
が
肉
厚
で
品
質
が
よ
い
だ
け
で
な

く
、
ひ
と
つ
ひ
と
つ
の
工
程
が
丁
寧
に

こ
な
さ
れ
、
選
別
も
厳
し
く
、
ど
こ
へ

図版４－17　12キロ入りの出荷用段ボール図版４－18　焼印と出荷用の袋
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出
し
て
も
「
吉
野
の
一
等
も
ん
」
で
通
っ
た
と
い
う
。

　

ま
た
近
世
の
文
献
に
も
登
場
す
る
朴ほ

う

野の

の
「
又
一
」
は
別
格
の
扱
い
で
あ
っ
た
。

又
一
の
茶
は
過
去
か
ら
現
在
ま
で
一
貫
し
て
個
人
売
り
で
あ
り
、
基
本
的
に
は
仲
買

人
を
介
さ
な
か
っ
た
と
い
う
。
高
瀬
舟
の
時
代
に
は
古ふ

る

庄し
ょ
う

（
阿
南
市
）
ま
で
茶ち

ゃ
っ

俵ぴ
ょ
う

を

積
み
下
り
、
そ
こ
か
ら
「
又
一
茶
」
と
書
い
た
赤
い
幟
を
大
八
車
に
掲
げ
て
売
り
歩

い
た
と
い
う
話
も
語
り
伝
え
ら
れ
て
お
り
［
山
西
氏
談
］、
そ
の
質
の
良
さ
は
仲
買

人
の
間
で
も
よ
く
知
ら
れ
て
い
た
。
こ
の
又
一
茶
に
刺
激
を
受
け
る
た
め
か
、
朴ほ

う

野の

の
茶
は
ど
れ
も
選
別
が
厳
し
く
な
さ
れ
て
お
り
、全
体
的
に
質
が
よ
か
っ
た
と
い
う
。

一
方
で
赤
松
や
新あ

ら
た

野の

、
鷲
敷
は
必
ず
し
も
茶
栽
培
の
適
地
と
は
言
え
ず
、
当
時
は
ス

ソ
モ
ノ
と
も
呼
ば
れ
て
値
が
下
が
っ
た
と
い
う
。

　

仲
買
人
は
こ
う
し
た
買
取
り
価
格
を
第
三
者
に
悟
ら
れ
な
い
よ
う
に
す
る
た
め
、

数
字
を
暗
号
化
す
る
た
め
の
符ふ

丁ち
ょ
う

も
用
い
て
い
た
。
全
国
の
茶
業
界
で
共
通
す
る
符

丁
の
ほ
か
、
各
仲
買
人
が
そ
れ
ぞ
れ
の
符
丁
を
持
っ
て
い
た
。
例
え
ば
山
西
商
店
で

は
、

ひ
ち
ふ
く
人じ

ん

の
う︵

氏
子
︶
し
こ
ト

１
２
３
４
５
６
７
８
９
10

　

と
な
っ
て
お
り
、
六
五
三
二
円
な
ら
ば
「
の６

人５

ふ３

ち２

」
と
表
現
す
る
。

　

こ
う
し
て
産
地
で
集
め
ら
れ
た
お
茶
は
、
仲
買
人
が
小
売
を
す
る
場
合
も
あ
っ
た

が
、
多
く
は
徳
島
市
を
は
じ
め
と
す
る
各
地
の
茶
商
へ
と
卸
し
た
。

（
二
）
流
通
す
る
阿
波
晩
茶

　

前
節
で
触
れ
た
よ
う
に
、
阿
波
晩
茶
の
生
産
量
は
明
治
後
期
か
ら
大
正
に
か
け
て

急
激
に
増
加
し
て
お
り
、
そ
れ
に
合
わ
せ
て
販
路
も
拡
張
路
線
を
辿
っ
た
も
の
と
考

え
ら
れ
る
（
６
）。
昭
和
期
に
お
け
る
主
な
流
通
先
は
、
徳
島
県
内
、
香
川
県
、
兵
庫

県
淡
路
島
で
あ
っ
た
。
な
お
昭
和
一
六
（
一
九
四
一
）
年
の
記
録
で
は
、
年
産
「
壱

万
俵
内
外
」（
約
二
四
四
ト
ン
）
の
阿
波
晩
茶
の
う
ち
、「
県
下
ニ
七
千
俵
消
費
シ 

残
三
千
俵
ハ
県
外
ニ
輸
出
ス
ル
」
と
あ
り
［
山
内　

一
九
八
〇　

九
八
］、
お
よ
そ

三
割
が
県
外
へ
移
出
さ
れ
て
い
た
こ
と
が
わ
か
る
。

徳
島
県
内
へ
の
流
通

　

さ
て
、
阿
波
晩
茶
の
最
大
の
消
費
地
は
何
と
言
っ
て
も
徳
島
市
で
あ
り
、
多
数
の

茶
屋
が
商
売
を
行
っ
て
い
た
。
こ
の
う
ち
も
っ
と
も
阿
波
晩
茶
の
取
引
が
多
か
っ
た

の
が
三
好
園
（
両
国
本
町
）
で
あ
る
。
昭
和
五
三
（
一
九
七
八
）
年
の
山
内
に
よ
る

聞
き
取
り
で
は
、
丹
生
谷
で
生
産
さ
れ
る
お
茶
五
千
俵
の
う
ち
、
七
割
に
あ
た
る

三
千
俵
を
扱
っ
て
い
た
と
い
う
（
年
代
不
明
）。

　

こ
の
ほ
か
、
現
在
で
も
阿
波
晩
茶
の
販
売
を
行
っ
て
い
る
沖
野
香
露
園
（
両
国

橋
）、
立
石
園
（
両
国
本
町
）、
米
沢
園
（
佐
古
）
を
は
じ
め
、
聞
き
取
り
調
査
か
ら

は
、か
つ
て
の
茶
の
卸
先
と
し
て
井
織
翠す

い

馨こ
う

園
（
南
前
川
町
）、宇
治
園
（
二
軒
屋
町
）、

島
清
心
園
（
佐
古
）、
和わ

食じ
き

屋
商
店
（
佐
古
）、
大
久
保
屋
（
中な

か

通と
お
り

町
）
な
ど
の
お
茶

屋
の
名
前
が
挙
が
っ
た
。
さ
ら
に
、
山
内
商
店
に
残
さ
れ
た
昭
和
七
（
一
九
三
二
）

年
頃
の
葉
書
に
は
、
茶
の
取
引
先
と
し
て
三
好
園
の
ほ
か
に
伊
月
商
店
（
船
場
町
）、

勝
浦
由
蔵
商
店
（
船
場
町
）、
筒
井
園
（
東
新
町
）、
旧
上
八
万
村
（
現
、
徳
島
市
）

の
由
良
商
店
の
名
前
も
見
え
る
（
図
版
４
－
19
）。

　

こ
れ
ら
の
茶
屋
が
、
そ

れ
ぞ
れ
得
意
の
仲
買
人
―

―
例
え
ば
三
好
園
と
沖
野

香
露
園
は
山
内
商
店
、
島

清
心
園
、
和
食
屋
商
店
、

井
織
翠
馨
園
、
大
久
保
屋

は
山
西
商
店
―
―
か
ら
茶

を
仕
入
れ
た
。
山
西
商
店

の
山
西
弘
一
氏
に
よ
れ

図版４－19　茶商との書簡
（昭和七年、山内商店提供）
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ば
、徳
島
の
お
茶
屋
は
「
阿
波
晩
茶
が
な
か
っ
た
ら
商
売
で
き
な
ん
だ
（
で
き
な
か
っ

た
）」
と
い
う
。
ま
た
立
石
園
の
立
石
哲
也
氏
（
昭
和
三
三
年
生
ま
れ
）
も
、
徳
島

で
は
お
茶
と
言
え
ば
「
阿
波
晩
茶
」
で
あ
り
、
む
し
ろ
そ
れ
し
か
な
か
っ
た
と
い
う

か
ら
、
こ
の
お
茶
が
徳
島
の
人
々
に
と
っ
て
も
当
た
り
前
の
、
最
も
身
近
な
飲
み
物

で
あ
っ
た
こ
と
が
よ
く
わ
か
る
。
し
か
も
徳
島
市
の
お
茶
屋
は
目
が
厳
し
く
、
仲
買

人
は
質
の
よ
い
茶
を
送
っ
た
と
い
う
か
ら
、
市
内
を
中
心
に
高
品
質
の
も
の
が
流
通

し
て
い
た
よ
う
だ
。　

　

徳
島
市
の
茶
商
に
卸
さ
れ
た
お
茶
は
店
頭
で
小
売
さ
れ
た
り
、
学
校
給
食
や
食
堂

等
で
提
供
す
る
た
め
に
企
業
や
病
院
、
学
校
等
に
ま
と
め
て
納
品
さ
れ
た
（
後
述
）。

こ
れ
に
加
え
、
県
内
外
各
地
の
小
売
店
へ
も
卸
さ
れ
て
い
っ
た
。
例
え
ば
山
西
商
店

で
は
旧
池
田
町
（
三
好
市
）、
旧
三
好
町
（
東
み
よ
し
町
）、
旧
貞
光
町
（
美
馬
市
）、

旧
脇
町
（
美
馬
市
）、
阿
波
市
柿
原
等
に
得
意
先
が
あ
り
（
図
版
４
－
14
参
照
）、
毎

月
集
金
に
回
る
際
に
は
香
川
県
（
後
述
）
の
得
意
先
か
ら
猪い

の

鼻は
な

峠
を
越
え
て
池
田
町

に
出
て
一
泊
し
、
県
内
を
め
ぐ
っ
て
最
後
に
徳
島
市
に
寄
っ
て
帰
る
の
が
定
例
コ
ー

ス
で
あ
っ
た
と
い
う
。

香
川
県
へ
の
流
通

　

徳
島
県
に
次
ぐ
消
費
地
は
香
川
県
で
あ
っ
た
。
と
く
に
多
く
の
茶
が
流
通
し
た
高

松
市
や
丸
亀
市
の
茶
商
に
よ
れ
ば
、
か
つ
て
は
香
川
で
も
「
ば
ん
茶
」
と
言
え
ば
阿

波
晩
茶
を
指
し
た
も
の
と
い
い
、
高
松
市
の
西
森
園
で
は
昭
和
三
〇
～
四
〇
年
代
頃

で
、全
体
に
取
り
扱
う
お
茶
の
う
ち
二
～
三
割
を
阿
波
晩
茶
が
占
め
て
い
た
と
い
う
。

　

香
川
県
の
う
ち
高
松
市
に
販
路
を
開
拓
し
た
の
は
三
好
園
だ
と
い
う
。
山
内
に
よ

る
聞
き
取
り
に
よ
れ
ば
、
高
松
で
は
も
と
も
と
高
知
県
の
カ
タ
マ
リ
茶
（
碁
石
茶
）

が
流
通
し
て
い
た
が
、
三
好
園
が
「
阿
波
茶
を
持
ち
込
み
、
カ
タ
マ
リ
茶
と
並
べ
て

売
っ
て
も
ら
っ
た
」
結
果
、「
阿
波
茶
」
の
評
判
が
あ
が
り
、碁
石
茶
は
売
れ
な
く
な
っ

て
し
ま
っ
た
と
い
う
。
時
代
は
不
明
で
あ
る
が
、
三
好
園
の
当
時
の
当
主
が
、
昭
和

初
年
に
商
売
を
始
め
て
以
降
の
話
で
あ
る
（
７
）。
三
好
園
は
高
松
に
あ
っ
た
二
二
軒

の
茶
商
す
べ
て
と
取
引
が
あ
っ
た
と
い
う
［
山
内　

一
九
八
〇　

六
八
］。

　

ま
た
香
川
に
太
い
パ
イ
プ
を
持
っ
て
い
た
山
西
商
店
は
、
高
松
市
の
ほ
か
、
丸
亀

市
や
善
通
寺
市
、
琴
平
町
な
ど
香
川
一
円
に
得
意
先
が
あ
り
、
昭
和
四
〇
年
代
の

「
売
掛
帳
」（
図
版
４
－
14
）
に
よ
れ
ば
、
卸
し
の
総
取
扱
量
の
う
ち
半
分
程
度
が
香

川
県
に
送
ら
れ
て
い
る
こ
と
が
わ
か
る
。
そ
の
数
は
、
山
西
商
店
だ
け
で
多
い
年
に

四
八
〇
ケ
ー
ス
（
七
・
二
ト
ン
）
以
上
に
も
及
ん
で
い
る
。
山
西
商
店
が
香
川
へ
販

路
を
大
き
く
広
げ
た
時
期
は
戦
後
で
、
先
代
で
あ
る
父
親
の
代
だ
っ
た
と
い
う
。

　

香
川
の
茶
商
で
は
仕
入
れ
た
茶
を
小
袋
に
詰
め
替
え
て
店
頭
で
小
売
し
た
り
、
さ

ら
に
周
辺
の
小
売
店
（
八
百
屋
や
小
さ
な
茶
屋
、
食
料
品
店
等
）
に
卸
し
た
。
こ
れ

ら
の
地
域
で
は
主
に
飲
み
茶
と
し
て
利
用
さ
れ
た
（
後
述
）。
そ
の
範
囲
は
香
川
県

一
円
で
、
東
讃
地
域
と
小
豆
島
、
直
島
、
豊て

島し
ま

な
ど
の
島
々
は
高
松
市
の
茶
屋
が
、

中
讃
地
域
は
丸
亀
市
の
茶
屋
が
卸
し
の
中
心
と
な
っ
た
。
昭
和
四
〇
年
代
頃
は
町
の

角
々
に
小
さ
な
八
百
屋
が
あ
っ
た
も
の
で
、
例
え
ば
高
松
市
の
西
森
園
で
は
東
讃
地

域
を
中
心
に
一
五
〇
軒
ほ
ど
の
八
百
屋
に
茶
を
卸
し
て
い
た
と
い
う
。
な
お
、
高
知

県
の
碁
石
茶
を
茶
粥
の
原
料
と
し
て
用
い
る
塩し

飽わ
く

諸
島
へ
は
、
阿
波
晩
茶
は
ほ
と
ん

ど
出
荷
さ
れ
な
か
っ
た
と
い
う
。

淡
路
島
へ
の
流
通

　

淡
路
島
は
そ
の
名
の
と
お
り
「
阿
波
（
淡
）」
へ
向
か
う
際
に
必
ず
通
る
「
路
」

で
あ
り
、
近
世
は
阿
波
藩
に
属
し
て
い
た
。
淡
路
島
に
も
か
な
り
の
数
が
出
荷
さ

れ
た
も
の
と
見
え
、
三
好
園
（
徳
島
市
）
で
は
年
間
三
〇
〇
〇
俵
の
う
ち
五
〇
〇

俵
（
七
貫
入
り
計
算
で
約
一
三
ト
ン
）
ほ
ど
を
淡
路
で
捌
い
た
と
伝
え
る
［
山
内　

一
九
八
〇　

六
八
］。

　

阿
波
晩
茶
の
主
な
卸
先
は
、
中
央
部
の
洲
本
市
と
南
部
の
福
良
町
（
現
、
南
あ
わ

じ
市
）
で
あ
っ
た
。
山
西
商
店
で
は
昭
和
四
〇
年
代
後
半
ま
で
洲
本
や
福
良
の
茶
屋
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等
に
直
接
卸
し
た
ほ
か
、
鳴
門
市
の
茶
卸
問
屋
に
卸
し
た
茶
も
淡
路
へ
送
ら
れ
て
い

た
と
い
う
。
大
鳴
門
橋
の
掛
か
る
昭
和
六
〇
（
一
九
八
五
）
年
以
前
は
阿あ

淡た
ん

汽
船
が

鳴
門
の
撫む

養や

港
と
福
良
港
を
繋
い
だ
の
で
、
こ
れ
に
乗
っ
て
集
金
に
出
か
け
た
。
淡

路
で
は
質
よ
り
も
安
さ
が
求
め
ら
れ
た
た
め
、
ス
ソ
モ
ノ
と
呼
ば
れ
る
赤
松
、
新
野
、

鷲
敷
産
の
お
茶
を
仕
入
れ
、
徳
島
に
卸
す
よ
り
も
安
い
値
で
売
っ
た
と
い
う
。

　

洲
本
の
坪
内
壺こ

山ざ
ん

園
は
、
文
化
三
（
一
八
〇
六
）
年
創
業
の
茶
道
具
店
で
茶
の
卸

も
行
っ
た
。
販
売
茶
の
主
力
は
高
級
な
京
都
の
宇
治
茶
で
あ
る
が
、
ご
当
主
の
坪
内

隆た
か

佳よ
し

氏
（
昭
和
二
七
年
生
ま
れ
）
に
よ
れ
ば
、
二
〇
年
ほ
ど
前
ま
で
は
阿
波
晩
茶
も

仕
入
れ
て
い
た
。
仕
入
先
は
鳴
門
市
の
茶
屋
で
、
こ
の
茶
屋
に
は
坪
内
壺
山
園
の
ほ

か
に
淡
路
島
に
一
～
二
軒
の
得
意
先
が
あ
っ
た
よ
う
だ
と
の
こ
と
で
あ
っ
た
。
淡
路

で
は
飲
み
茶
と
し
て
利
用
さ
れ
た
ほ
か
、
タ
コ
を
茹
で
る
の
に
旅
館
や
料
理
屋
等
か

ら
多
く
の
注
文
が
あ
っ
た
と
い
う
（
後
述
）。

　

こ
の
ほ
か
、三
好
園
で
は
生
産
過
剰
で
古
茶
が
売
れ
な
か
っ
た
時
に
伊
予
や
土
佐
、

岡
山
へ
も
茶
を
送
っ
た
こ
と
が
あ
っ
た
と
い
う
。
ま
た
愛
媛
県
東
予
地
方
の
川
之
江

市
で
は
年
間
一
〇
〇
俵
捌
い
て
く
れ
た
時
期
も
あ
っ
た
ら
し
い
［
山
内　

一
九
八
〇　

六
八
］。
こ
れ
ら
の
卸
先
は
い
ず
れ
も
定
着
し
な
か
っ
た
と
見
え
る
が
、
こ
う
し
た

エ
ピ
ソ
ー
ド
に
よ
り
、
常
に
新
し
い
販
路
開
拓
の
努
力
が
な
さ
れ
て
い
た
こ
と
が
わ

か
る
の
で
あ
る
。

（
三
）
伝
統
的
な
阿
波
晩
茶
の
利
用

　

さ
て
、
こ
れ
ら
の
流
通
先
で
、
あ
る
い
は
産
地
で
、
阿
波
晩
茶
は
ど
の
よ
う
に
利

用
さ
れ
て
い
た
の
だ
ろ
う
か
。
平
成
三
（
一
九
九
一
）
年
に
上
勝
町
で
調
査
を
行
っ

た
大
森
・
加
藤
は
、
阿
波
晩
茶
の
利
用
法
に
つ
い
て
、「
阿
波
番
茶
は
生
活
の
到
る

と
こ
ろ
で
利
用
さ
れ
て
い
た
」
と
い
う
地
元
の
語
り
を
紹
介
し
て
い
る
［
大
森
・
加

藤　

一
九
九
四　

一
一
二
～
一
一
三
］。
そ
こ
で
本
節
で
は
、
阿
波
晩
茶
の
伝
統
的

な
利
用
に
つ
い
て
ま
と
め
て
お
き
た
い
。

　飲

　用

　

明
治
三
三
（
一
九
〇
〇
）
年
の
記
録
に
「
広
ク
晩
茶
ハ
第
一
飲
用
ニ
適
当
ス
」
と

あ
る
よ
う
に
［
森
江　

一
九
九
五　

一
〇
二
三
］、
阿
波
晩
茶
は
ま
ず
も
っ
て
飲
み

物
で
あ
っ
た
。

　

中
村
羊
一
郎
は
同
じ
後
発
酵
茶
で
あ
る
高
知
県
の
碁
石
茶
に
つ
い
て
、
そ
れ
が
地

元
で
「
飲
用
に
供
す
る
も
の
」
で
は
な
く
、
瀬
戸
内
海
の
島
々
に
出
荷
し
て
茶
粥
の

原
料
と
な
り
、「
反
対
に
山
間
部
で
不
足
す
る
塩
を
移
入
す
る
た
め
の
交
換
財
と
し

て
大
き
な
意
味
を
も
っ
て
い
た
」
こ
と
を
指
摘
し
て
い
る
。
昭
和
五
八
（
一
九
八
三
）

年
に
生
産
農
家
の
家
を
訪
ね
た
際
に
は
、
当
主
が
「
じ
つ
は
こ
の
茶
は
飲
ん
だ
こ
と

が
な
い
の
だ
と
い
う
の
を
聞
い
て
驚
い
た
」と
い
う
エ
ピ
ソ
ー
ド
も
記
し
て
い
る［
中

村　

二
〇
一
五　

一
三
九
］。
実
際
、
香
川
県
丸
亀
市
の
富
田
園
で
は
阿
波
晩
茶
と

碁
石
茶
を
両
方
扱
っ
て
き
た
が
、
現
当
主
の
富
田
隆
造
氏
（
昭
和
二
三
年
生
ま
れ
）

に
よ
れ
ば
、
碁
石
茶
は
高
知
で
は
消
費
が
ま
っ
た
く
な
く
、
す
べ
て
が
香
川
県
に
流

れ
て
き
て
坂
出
市
か
ら
詫
間
町
ま
で
の
塩
飽
諸
島
の
島
々
を
中
心
に
消
費
さ
れ
た
と

い
う
。

　

こ
れ
に
対
し
て
阿
波
晩
茶
は
、
ま
ず
は
産
地
で
あ
る
地
元
に
お
い
て
愛
飲
さ
れ
る

お
茶
で
あ
っ
た
。
那
賀
町
で
も
上
勝
町
で
も
、
出
荷
は
せ
ず
と
も
自
宅
で
飲
む
程
度

の
お
茶
は
作
っ
て
い
る
の
が
普
通
で
、
冬
は
あ
た
た
か
い
お
茶
、
夏
は
冷
や
し
た
お

茶
が
食
卓
に
出
さ
れ
る
も
の
だ
っ
た
。
地
元
の
年
配
の
方
々
は
口
を
揃
え
て
、「
小

さ
い
頃
か
ら
晩
茶
し
か
飲
ん
だ
こ
と
が
な
い
」「
昔
は
こ
れ
ば
っ
か
り
だ
っ
た
」
と

い
う
。
葉
は
出
荷
用
に
ま
わ
し
、
家
で
は
粉
茶
や
茎
茶
、
古
茶
な
ど
を
飲
む
と
い
う

家
も
多
か
っ
た
。
ま
た
緑
茶
生
産
が
流
行
っ
た
時
期
に
は
、
客
に
は
緑
茶
、
自
分
た

ち
は
阿
波
晩
茶
と
、
お
茶
を
使
い
分
け
た
と
い
う
家
も
あ
る
。

　

ま
た
阿
波
晩
茶
は
カ
フ
ェ
イ
ン
の
含
有
量
が
少
な
い
こ
と
が
経
験
的
に
知
ら
れ
、

香
川
・
淡
路
を
含
め
た
流
通
圏
全
域
で
「
赤
ち
ゃ
ん
や
病
人
で
も
飲
み
や
す
い
お
茶
」

と
認
識
さ
れ
て
き
た
。
子
ど
も
が
誕
生
す
る
と
「
毒
消
し
」
な
ど
と
い
っ
て
母
乳
よ
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り
も
先
に
飲
ま
せ
る
（
那
賀
町
延
野
・
鮎
川
な
ど
）、
湯
冷
ま
し
に
す
る
（
上
勝
町

生
実
）、
汗あ

せ

疹も

が
出
た
ら
晩
茶
を
浸
し
て
拭
く
（
那
賀
町
延
野
・
上
勝
町
）
な
ど
の

利
用
法
が
あ
り
、徳
島
市
の
米
沢
園
で
働
く
河
野
絹
代
さ
ん
（
昭
和
二
五
年
生
ま
れ
）

に
よ
れ
ば
、
昔
は
赤
ん
坊
に
飲
ま
せ
る
た
め
に
、
子
ど
も
が
生
ま
れ
た
ら
必
ず
阿
波

晩
茶
を
買
い
に
来
て
く
れ
た
と
い
う
。
ま
た
阿
波
晩
茶
な
ら
薬
も
飲
め
る
と
い
う
こ

と
で
、
お
年
寄
り
の
い
る
家
庭
や
病
院
で
も
愛
飲
さ
れ
た
。
阿
波
晩
茶
で
う
が
い
を

す
る
こ
と
も
あ
る
と
い
う
。

　

徳
島
や
香
川
で
は
保
育
所
や
学
校
、
病
院
、
介
護
施
設
の
ほ
か
、
企
業
、
工
場
な

ど
が
阿
波
晩
茶
を
一
括
購
入
し
、
給
食
や
病
人
食
、
社
員
食
堂
等
で
提
供
す
る
ケ
ー

ス
も
多
く
、
こ
う
し
た
得
意
先
に
は
俵
（
箱
）
単
位
で
納
品
さ
れ
た
。
特
に
学
校
給

食
で
の
利
用
は
広
く
、
徳
島
市
で
は
教
室
の
ス
ト
ー
ブ
に
か
け
た
薬
缶
の
阿
波
晩
茶

を
飲
ん
だ
と
記
憶
す
る
人
も
多
い
。
今
回
の
調
査
の
中
で
は
、
昔
は
鳴
門
の
小
学
校

に
出
荷
し
て
い
た
と
い
う
人
も
あ
る
か
ら
（
那
賀
町
中
山
）、
県
内
の
学
校
で
は
広

く
用
い
ら
れ
た
も
の
と
考
え
ら
れ
る
。
香
川
県
高
松
市
や
丸
亀
市
で
も
、
学
校
や
保

育
所
の
給
食
で
提
供
さ
れ
る
お
茶
は
ほ
と
ん
ど
が
阿
波
晩
茶
を
使
っ
て
い
た
と
い

う
。
な
お
、先
に
紹
介
し
た
山
内
商
店
の
昭
和
七（
一
九
三
二
）年
の
葉
書
の
中
に
は
、

阿
南
市
富
岡
町
の
正
福
寺
と
い
う
寺
を
通
じ
て
、
他
の
寺
院
や
学
校
、
事
務
所
な
ど

に
茶
を
納
品
す
る
た
め
の
相
談
が
な
さ
れ
て
い
る
も
の
が
数
葉
あ
り
（
８
）、
昭
和
初

年
当
時
か
ら
学
校
や
会
社
で
の
ま
と
め
買
い
の
慣
行
が
あ
っ
た
こ
と
が
わ
か
る
。

　

こ
う
し
た
慣
行
は
、
阿
波
晩
茶
の
値
段
の
高
騰
や
、
病
院
や
企
業
の
食
堂
経
営
が

外
部
委
託
化
さ
れ
た
こ
と
な
ど
に
よ
り
近
年
急
減
し
て
い
る
が
、
例
え
ば
阿
南
市
に

本
社
を
置
く
日
亜
化
学
工
業
株
式
会
社
で
は
現
在
で
も
社
員
食
堂
で
阿
波
晩
茶
を
提

供
し
て
お
り
、
大
口
の
出
荷
先
の
ひ
と
つ
と
な
っ
て
い
る
。

　

と
こ
ろ
で
発
酵
は
し
て
い
な
い
が
、
最
も
お
い
し
い
と
さ
れ
る
茶
の
飲
み
方
は
、

山
仕
事
の
合
間
に
山
で
飲
む
お
茶
で
あ
っ
た
と
い
う
。
山
中
に
は
在
来
種
で
あ
る
ヤ

マ
チ
ャ
が
た
く
さ
ん
自
生
し
て
い
た
の
で
、
炭
焼
き
な
ど
で
山
に
入
っ
た
際
に
は
自

生
し
て
い
る
茶
葉
を
摘
み
、
炭
竈
の
火
で
葉
を
あ
ぶ
り
、
少
し
揉
ん
で
か
ら
沸
い
た

お
湯
に
入
れ
て
飲
ん
だ
と
い
う
。
こ
れ
が
最
も
香
り
高
く
、
最
高
に
お
い
し
か
っ
た

と
い
う
懐
か
し
い
昔
話
を
、
複
数
の
方
か
ら
お
聞
き
す
る
こ
と
が
で
き
た
。

　茶
で
穀
物
を
食
べ
る
―
お
茶
漬
け
、
ソ
バ

　

さ
て
、
高
知
の
碁
石
茶
が
塩
飽
諸
島
に
出
荷
さ
れ
て
茶
粥
の
原
料
と
な
っ
た
こ
と

は
つ
と
に
知
ら
れ
て
い
る
が
、
碁
石
茶
も
扱
っ
て
い
た
丸
亀
市
の
富
田
園
ご
当
主
が

「
阿
波
晩
茶
と
碁
石
茶
で
は
客
層
が
全
然
違
っ
た
」
と
い
う
よ
う
に
、
阿
波
晩
茶
の

茶
粥
へ
の
利
用
は
確
認
で
き
な
か
っ
た
。
そ
の
代
わ
り
、
お
茶
漬
け
の
茶
と
し
て
利

用
す
る
こ
と
は
あ
っ
た
。

　

高
度
経
済
成
長
期
以
前
、丹
生
谷
の
百
姓
家
（
農
家
）
の
食
事
は
日
に
四
度
で
あ
っ

た
。
早
朝
の
朝
ご
飯
を
「
茶
を
の
む
」、
十
時
頃
を
「
あ
さ
は
ん
」、
二
～
三
時
頃
を

「
チ
ャ
ヅ
ケ
」、
夜
を
「
ゆ
う
は
ん
」
な
ど
と
呼
ぶ
こ
と
か
ら
も
わ
か
る
よ
う
に
［
相

生
町
誌
編
纂
委
員
会　

一
七
一
一
］、
食
事
に
お
茶
は
欠
か
せ
な
い
も
の
で
あ
っ
た
。

主
食
は
一
部
の
「
お
分ぶ

限げ
ん

者し
ゃ

」（
金
持
ち
）
を
除
く
と
大
麦
と
米
を
混
ぜ
た
麦
飯
で
、

特
に
「
あ
さ
は
ん
」
や
「
チ
ャ
ヅ
ケ
」
は
、
こ
れ
に
味
噌
汁
や
、
た
く
あ
ん
・
白
菜

の
古
漬
け
な
ど
の
漬
物
が
つ
く
程
度
だ
っ
た
と
い
う
。
麦
は
、
丸
麦
の
時
代
は
ヨ
マ

シ
（
水
車
等
で
踏
ん
で
潰
し
て
一
晩
水
に
浸
し
た
も
の
）
に
し
た
も
の
を
米
と
混
ぜ

て
炊
い
た
が
、
麦
と
米
の
割
合
は
家
に
よ
っ
て
半
々
か
、
麦
が
多
い
場
合
も
少
な
く

な
く
、
飯
が
喉
に
つ
か
え
が
ち
で
あ
っ
た
の
で
、
熱
々
の
お
茶
を
か
け
て
お
茶
漬
け

に
し
て
食
べ
る
こ
と
が
多
か
っ
た
と
い
う
。
お
茶
は
、
朝
、
大
き
い
薬
缶
な
ど
に
茶

葉
を
入
れ
て
沸
か
し
、
昼
も
夜
も
同
じ
茶
葉
を
入
れ
た
ま
ま
、
何
度
も
グ
ラ
グ
ラ
と

焚
い
て
利
用
し
た
も
の
だ
っ
た
。「
お
茶
を
焚
い
と
け
」
と
言
え
ば
お
昼
ご
は
ん
の

準
備
を
し
ろ
と
い
う
こ
と
で
あ
り
、
お
茶
さ
え
あ
れ
ば
ご
飯
が
食
べ
ら
れ
た
も
の
と

い
う
。

　

な
お
、
丹
生
谷
で
は
ヤ
コ
メ
（
焼
き
米
）
を
作
る
習
慣
が
あ
っ
た
。
苗
代
を
作
る
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際
な
ど
に
別
に
と
っ
て
お
い
た
籾
を
水
に
浸
し
て
お
い
て
か
ら
焙ほ

う

烙ろ
く

で
炒
り
、
フ
ミ

モ
ン
（
足
踏
み
の
杵
と
臼
）
で
搗
き
、
籾
殻
を
箕
で
飛
ば
し
て
作
る
も
の
で
、
甘
味

が
あ
っ
て
お
い
し
か
っ
た
も
の
と
い
う
。
南
広
子
は
昭
和
四
八
（
一
九
七
三
）
年
の

調
査
で
、
ヤ
コ
メ
を
食
べ
る
際
に
阿
波
晩
茶
で
お
茶
漬
け
に
し
た
こ
と
を
聞
き
取
っ

て
い
る
。
そ
れ
に
よ
れ
ば
、「
茶
碗
に
や
き
ご
め
を
半
分
く
ら
い
入
れ
、
熱
い
番
茶

を
７
分
目
ほ
ど
入
れ
、
し
ば
ら
く
お
く
と
や
き
ご
め
が
充
分
吸
水
し
軟
か
く
な
る
。

そ
こ
へ
再
度
熱
い
番
茶
を
入
れ
、
塩
味
で
あ
た
た
か
い
う
ち
に
供
す
る
」
と
い
う
も

の
で
あ
っ
た
［
南　

一
九
七
五　

六
九
～
七
一
］。

　

那
賀
町
で
は
ソ
バ
を
茶
で
食
べ
た
と
い
う
人
も
い
る
。
昔
は
自
家
用
の
畑
で
作
っ

た
ソ
バ
を
引
き
臼
で
挽
い
て
食
べ
る
際
に
、
ア
ツ
ア
ツ
に
沸
か
し
た
茶
で
粉
を
練
っ

た
。
一
般
に
言
う
ソ
バ
ネ
リ
・
ソ
バ
ガ
キ
で
あ
る
が
、
那
賀
町
で
は
単
に
ソ
バ
と
呼

ん
だ
。
ハ
ッ
タ
イ
粉
（
麦
の
粉
）
は
水
で
練
れ
ば
よ
い
が
、
ソ
バ
粉
は
沸
き
立
つ
よ

う
な
熱
い
お
茶
で
練
ら
な
け
れ
ば
食
べ
ら
れ
な
か
っ
た
と
い
う
。

　調
理
で
の
利
用

　

阿
波
晩
茶
は
魚
介
類
を
茹
で
る
際
の
臭
み
と
り
に
も
広
く
利
用
さ
れ
た
。
例
え
ば

上
勝
町
で
は
ア
ユ
の
甘
露
煮
に
晩
茶
を
利
用
す
る
人
が
い
る
。
沸
か
し
た
水
に
茶
葉

を
入
れ
、
茶
色
く
煮
出
し
た
と
こ
ろ
に
ア
ユ
を
並
べ
入
れ
、
砂
糖
、
酒
、
み
り
ん
、

た
ま
り
醤
油
で
煮
て
甘
露
煮
に
す
る
。
ち
ょ
う
ど
阿
波
晩
茶
が
で
き
る
季
節
と
ア
ユ

の
漁
期
が
重
な
る
た
め
、
夏
に
な
る
と
よ
く
作
っ
た
も
の
と
い
う
。『
聞
き
書 

徳
島

の
食
事
』
に
は
「
こ
い
、
ふ
な
、
は
い
」
な
ど
の
川
魚
も
阿
波
晩
茶
で
甘
露
煮
に
し

た
と
記
録
さ
れ
て
い
る
。
こ
の
場
合
は
川
魚
を
素
焼
き
に
し
て
二
～
三
日
干
し
、
そ

の
後
、
茶
と
と
も
に
煮
て
か
ら
味
付
け
を
す
る
。
阿
波
晩
茶
で
煮
る
こ
と
で
骨
ま
で

柔
ら
か
く
な
り
、
臭
み
も
と
れ
た
と
い
う
［「
日
本
の
食
生
活
全
集
徳
島
」
編
集
委

員
会　

一
六
一　

一
九
九
〇
］。

　

モ
ズ
ク
ガ
ニ
や
サ
ワ
ガ
ニ
な
ど
と
呼
ば
れ
る
川
で
採
れ
る
小
さ
な
カ
ニ
も
、
阿
波

晩
茶
で
炊
く
と
臭
み
が
と
れ
、
身
も
取
れ
や
す
く
な
る
と
い
っ
た
。
カ
ニ
を
水
か
ら

入
れ
て
中
火
で
炊
き
、
動
か
な
く
な
っ
た
と
こ
ろ
で
茶
と
塩
を
入
れ
て
煮
る
と
い
う

（
那
賀
町
馬う

ま

路じ

・
吉
野
ほ
か
）。
同
様
に
、
阿
波
晩
茶
で
貝
を
煮
る
と
あ
た
ら
な
い
と

い
っ
て
、
サ
ザ
エ
や
ア
ワ
ビ
を
茶
で
煮
た
と
い
う
人
も
い
る
（
那
賀
町
朴ほ

う

野の

）。

　

タ
コ
も
阿
波
晩
茶
で
煮
る
と
発
色
が
よ
い
と
い
っ
た
。
特
に
明
石
ダ
コ
が
有
名
な

淡
路
島
で
は
、タ
コ
を
煮
る
際
に
は
定
番
の
よ
う
に
必
ず
阿
波
晩
茶
を
用
い
た
の
で
、

料
理
屋
や
旅
館
か
ら
の
注
文
が
か
な
り
あ
っ
た
と
い
う
［
前
出
・
坪
内
氏
談
］。『
聞

き
書 

徳
島
の
食
事
』
に
は
旧
阿あ

部ぶ

村
（
現
、
美
波
町
）
で
の
調
理
法
に
つ
い
て
次

の
よ
う
に
あ
る
。

「
た
こ
一
尾
を
塩
で
よ
く
も
ん
で
洗
い
、
ぶ
つ
切
り
に
す
る
。
番
茶
一
つ
か
み
を

な
べ
に
入
れ
て
煮
た
て
る
。
番
茶
を
入
れ
て
煮
る
と
た
こ
が
や
わ
ら
か
く
な
る

か
ら
、
こ
れ
に
醤
油
玉
じ
ゃ
く
し
一
杯
を
合
わ
せ
、
沸
騰
し
て
き
た
と
こ
ろ
へ

た
こ
を
入
れ
、
ゆ
っ
く
り
煮
込
む
。」［「
日
本
の
食
生
活
全
集
徳
島
」
編
集
委

員
会　

一
九
九
〇　

二
〇
三
］

　お
茶ち

ゃ

湯と
う

　

阿
波
晩
茶
の
出
荷
は
、
旧
暦
の
時
代
も
新
暦
に
な
っ
て
か
ら
も
、
お
盆
に
間
に
合

わ
せ
る
と
い
う
の
が
ひ
と
つ
の
目
標
で
あ
り
目
安
で
あ
っ
た
。
お
盆
を
過
ぎ
る
と
風

が
強
く
な
っ
た
り
日
差
し
が
弱
く
な
っ
て
天
日
乾
燥
に
支
障
が
出
る
こ
と
、
さ
ら
に

は
、
ま
と
ま
っ
た
お
金
が
い
る
盆
前
に
茶
摘
み
賃
を
得
た
い
こ
と
な
ど
理
由
は
様
々

あ
る
が
、
そ
の
ひ
と
つ
と
し
て
、
仏
さ
ま
に
新
茶
を
祀
り
た
い
か
ら
と
い
う
の
は
か

な
り
根
強
い
理
由
で
あ
る
。
中
に
は
「
晩
茶
を
作
ら
な
い
と
お
盆
が
来
な
い
よ
う
な

気
が
す
る
」
と
い
う
人
も
い
る
。

　

こ
の
一
帯
で
は
、
朝
、
お
仏
壇
に
お
茶
を
供
え
る
こ
と
を
お
茶ち

ゃ

湯と
う

と
い
い
、
こ
れ

を
毎
日
行
う
家
も
多
い
が
、
お
盆
に
は
特
別
な
お
茶
湯
を
行
う
の
が
一
般
的
で
あ
っ

た
。そ
れ
は
盆
の
初
日
で
あ
る
一
四
日
に
新
茶
を
仏
さ
ま
に
祀
る
儀
礼
で
、家
に
よ
っ
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て
一
三
回
、
一
六
回
、
二
一
回
な
ど
複
数
回
、
新
し
い
お
茶
（
阿
波
晩
茶
）
を
仏
前

に
供
え
る
。
朴ほ

う

野の

の
清
水
克
洋
さ
ん
（
昭
和
三
〇
年
生
ま
れ
）
に
よ
れ
ば
、
行
う
の

は
誰
で
も
よ
く
（
家
の
お
ば
あ
さ
ん
な
ど
）、
一
度
注
い
だ
も
の
は
捨
て
て
、
新
し

い
お
茶
を
注
ぎ
な
お
し
て
は
全
部
で
二
一
回
供
え
た
。
か
つ
て
は
ミ
ズ
ダ
ナ
と
呼

ぶ
、
オ
ナ
ゴ
ダ
ケ
（
一
年
竹
）
製
の
盆
棚
を
一
三
日
の
宵
に
庭
先
に
し
つ
ら
え
た
も

の
で
、
そ
こ
に
バ
シ
ョ
ウ
の
葉
を
敷
い
て
位
牌
を
置
き
、
ミ
ズ
ハ
ギ
（
和
名
ミ
ソ
ハ

ギ
）
を
添
え
、
一
四
日
に
な
る
と
そ
の
前
に
お
茶
を
祀
っ
た
（
現
在
で
は
屋
内
で
机

の
上
に
位
牌
を
置
く
形
に
変
わ
っ
て
い
る
）。
ほ
か
に
も
、
一
四
日
の
で
き
る
だ
け

早
く
、
あ
る
い
は
お
昼
ま
で
に
は
済
ま
せ
る
（
馬
路
）、
お
大
師
さ
ん
用
と
仏
（
ご

先
祖
）
さ
ん
用
に
そ
れ
ぞ
れ
専
用
の
小
さ
な
木
の
桶
に
入
れ
て
供
え
る
（
図
版
４
－

20
）
な
ど
家
に
よ
っ
て
様
々
な
作
法
が
あ
っ
た
。
南
広
子
は
昭
和
四
八
（
一
九
七
三
）

年
に
旧
相
生
町
で
行
っ
た
調

査
で
、
朝
早
く
起
き
て
茶
桶

と
茶
碗
に
一
セ
ン
チ
ほ
ど
お

茶
を
入
れ
て
供
え
、
そ
の
後

で
き
る
だ
け
早
く
七
回
あ
る

い
は
二
一
回
入
れ
替
え
る
こ

と
、
入
れ
替
え
は
子
ど
も
が

行
う
こ
と
、
茶
桶
・
茶
碗
が

ふ
た
つ
用
意
さ
れ
る
の
は
先

祖
と
弘
法
大
師
の
た
め
だ
と

い
う
こ
と
、
弘
法
大
師
の
伝

承
が
付
随
し
て
い
る
こ
と
、

現
在
は
桶
で
は
な
く
陶
器
の

茶
わ
ん
が
多
く
使
わ
れ
る
こ

と
な
ど
を
記
録
し
て
い
る

［
南　

一
九
七
五　

六
七
～
六
九
］。

　

那
賀
町
の
雄

お
ん
ど
り

字
向む

こ
う

原ば
ら

は
通
称
「
犬
の
墓
」
と
呼
ば
れ
る
地
域
で
、
お
盆
に
は
各
家

で
お
茶
湯
を
す
る
ほ
か
、
地
域
の
家
が
共
同
で
「
犬
の
墓
（
９
）」
に
お
茶
を
祀
る
お

茶
湯
を
行
っ
た
（

1110
）。
犬
の
墓
の
脇
に
あ
る
お
堂
の
中
に
は
お
大
師
さ
ん
な
ど
三
柱

が
祀
っ
て
あ
る
ほ
か
、
お
堂
の
外
に
も
八
～
九
つ
の
石
像
が
祀
っ
て
あ
り
、
そ
れ
ぞ

れ
に
お
茶
を
祀
り
、
線
香
を
立
て
る
と
い
う
。
沸
か
し
た
お
茶
を
湯
呑
に
注
い
で
供

え
、
そ
れ
を
捨
て
て
ま
た
新
し
い
茶
を
注
い
で
供
え
、
と
い
う
の
を
一
六
回
繰
り
返

す
。
最
初
と
最
後
の
日
に
は
す
べ
て
の
家
が
集
ま
る
が
、
間
は
一
軒
ず
つ
交
代
で
担

当
し
、お
盆
の
少
し
前
に
終
え
る
。
そ
の
後
、各
家
で
も
仏
さ
ま
へ
の
お
茶
湯
を
行
っ

た
。
主
に
お
ば
あ
さ
ん
た
ち
の
行
事
で
あ
っ
た
と
い
う
。

　

こ
う
し
た
お
茶
湯
の
慣
習
を
背
景
に
、
阿
波
晩
茶
は
お
盆
の
遣
い
も
の
や
お
中
元

と
し
て
頻
繁
に
利
用
さ
れ
、
町
外
に
出
た
子
ど
も
や
親
戚
、
知
人
は
も
ち
ろ
ん
、
特

に
お
悔
や
み
事
が
あ
っ
た
家
に
は
持
っ
て
行
っ
て
あ
げ
た
も
の
と
い
う
。

　葬
送
儀
礼
と
お
茶

　

仏
さ
ま
と
お
茶
と
の
関
わ
り
は
こ
れ
だ
け
で
は
な
い
。
か
つ
て
土
葬
の
際
、
阿
波

晩
茶
の
生
産
・
流
通
域
で
あ
る
徳
島
・
香
川
・
淡
路
で
は
、
阿
波
晩
茶
が
お
棺
に
納

め
ら
れ
た
。
特
に
口く

ち

茶ち
ゃ

（
漬
け
こ
ん
だ
茶
を
桶
出
し
す
る
際
、
表
面
近
く
に
あ
る
臭

い
の
き
つ
い
お
茶
）や
古
茶
を
捨
て
ず
に
と
っ
て
お
き
、い
ざ
自
家
で
お
葬
式
が
あ
っ

た
時
に
使
っ
た
り
、
近
し
い
家
の
者
が
亡
く
な
っ
た
時
に
差
し
入
れ
た
。
か
つ
て
は

葬
儀
屋
が
口
茶
を
買
い
に
き
た
こ
と
も
あ
っ
た
と
い
う
（
那
賀
町
大
久
保
・
横
石
、

香
川
県
丸
亀
市
・
高
松
市
）。

　

阿
波
晩
茶
を
入
れ
る
作
法
は
各
家
や
地
域
に
よ
っ
て
少
し
ず
つ
異
な
っ
て
い
る
。

例
え
ば
、
小
さ
な
継
ぎ
の
袋
に
入
れ
、
枕
の
よ
う
に
し
て
入
れ
る
（
那
賀
町
鮎
川
）、

口
茶
を
と
っ
て
お
い
て
亡
く
な
っ
た
人
の
枕
に
す
る
（
上
勝
町
旭
中
村
）、
袋
に
入

れ
て
横
に
置
く
（
那
賀
町
朴ほ

う

野の

）、
棺
桶
の
底
に
お
茶
を
敷
き
こ
ん
で
そ
の
上
に
座

図版４－20　お茶湯に供える桶（那賀町牛輪）
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ら
せ
る
（
那
賀
町
横
石
・
馬
路
）、
真
四
角
の
木
綿
製
の
座
布
団
に
口く

ち

茶ち
ゃ

を
詰
め
、

そ
の
上
に
ア
グ
ラ
を
か
い
て
座
ら
せ
る
（
上
勝
町
生
実
・
旭
神
田
）、
古
茶
を
腰
ま

で
入
れ
る
（
勝
浦
町
坂
本
）、「
樒
の
葉
、
番
茶
、
高
野
わ
ら
じ
」
を
お
棺
に
入
れ
る

［
上
勝
町
誌
編
纂
委
員
会　

一
九
七
九　

五
〇
九
］
な
ど
バ
リ
エ
ー
シ
ョ
ン
は
様
々

で
あ
っ
た
。
昔
は
埋
ま
る
く
ら
い
入
れ
て
い
た
が
、
だ
ん
だ
ん
簡
素
化
さ
れ
て
小
さ

な
袋
に
入
れ
る
よ
う
に
な
っ
た
と
記
憶
し
て
い
る
人
も
い
る
（
那
賀
町
鷲
敷
）。
土

葬
時
代
の
棺
桶
は
座
棺
で
、
例
え
ば
雄お

ん
ど
り

向む
こ
う

原ば
ら

で
は
、
急
な
場
合
に
で
も
間
に
合
う
よ

う
に
と
集
落
の
集
会
所
に
必
ず
ひ
と
つ
棺
桶
が
保
管
し
て
あ
っ
た
。
使
っ
た
家
の
人

が
次
の
人
の
た
め
に
作
っ
て
お
い
た
も
の
と
い
う
。

　

お
茶
を
棺
桶
に
入
れ
る
習
俗
は
阿
波
晩
茶
の
産
地
以
外
で
も
盛
ん
で
あ
っ
た
。
例

え
ば
旧
木
頭
村
（
現
、
那
賀
町
）
で
は
、
遺
体
の
ま
わ
り
の
隙
間
を
す
べ
て
埋
め
る

ほ
ど
大
量
の
茶
を
入
れ
る
場
合
が
多
か
っ
た
よ
う
で
（

1111
）、
茶
葉
を
何
缶
も
保
管
し

て
お
く
（
木
頭
助
・
木
頭
北
川
）、
古
茶
を
捨
て
ず
に
天
井
裏
の
厨
子
に
保
管
し
て

お
き
、
足
り
な
い
場
合
は
他
家
に
も
ら
い
に
行
く
、
こ
の
た
め
に
ど
の
家
で
も
茶
を

植
え
て
お
く
（
木
頭
出
原
）
な
ど
の
慣
行
が
あ
っ
た
。
こ
の
ほ
か
徳
島
県
内
の
自
治

体
史
等
を
一
通
り
確
認
す
る
と
、
阿
南
市
［
阿
南
市
史
編
さ
ん
委
員
会　

二
〇
一
二　

五
八
一
］、
旧
日
和
佐
町
［
日
和
佐
町
史
編
纂
委
員
会　

一
九
八
四　

一
二
七
九
］、

小
松
島
市
和
田
島
町
［
文
化
庁　

一
九
八
〇　

三
五
九
］、
牟
岐
町
［
牟
岐
町
史

編
集
委
員
会　

一
九
七
六　

一
〇
九
二
］、
旧
海
南
町
［
海
南
町
史
編
さ
ん
委
員

会　

一
九
九
五　

一
二
二
］、
旧
貞
光
町
［
徳
島
県
美
馬
郡
貞
光
町
史
編
纂
委
員
会　

一
九
六
五
『
貞
光
町
史
』
一
四
〇
九
］、
旧
三
加
茂
町
［
三
加
茂
町
史
編
集
委
員

会　

一
九
七
三　

一
三
九
六
］、
旧
三
好
町
［
三
好
町
史
編
集
委
員
会　

一
九
九
六　

六
六
七
］
な
ど
で
も
お
棺
に
茶
を
入
れ
る
慣
行
が
報
告
さ
れ
て
い
る
。

　

同
様
の
風
習
は
香
川
、
淡
路
で
も
あ
り
、
富
田
園
の
ご
当
主
に
よ
れ
ば
、
香
川
で

は
主
に
坂
出
よ
り
西
の
中
讃
地
域
に
お
棺
に
茶
を
入
れ
る
慣
行
が
あ
り
、
人
が
亡
く

な
る
と
お
茶
を
買
い
に
来
た
も
の
と
い
う
。
大
量
に
（
二
・
五
キ
ロ
ほ
ど
）
入
れ
る

の
が
通
例
で
、
富
田
園
で
は
飲
み
茶
と
は
別
に
、
お
棺
用
に
安
い
二
級
品
の
阿
波
晩

茶
を
仕
入
れ
て
い
た
。
火
葬
の
時
代
に
な
っ
て
か
ら
も
丸
亀
市
で
は
慣
行
が
続
い
て

い
た
が
、自
宅
で
は
な
く
葬
儀
場
で
お
葬
式
を
す
る
こ
と
が
多
く
な
り
、需
要
が
減
っ

た
と
い
う
［
前
出
・
富
田
氏
］。
淡
路
島
洲
本
で
も
阿
波
晩
茶
を
求
め
て
茶
屋
に
来

店
す
る
人
の
目
的
は
主
に
三
つ
で
、
赤
ち
ゃ
ん
が
生
ま
れ
た
時
と
タ
コ
を
茹
で
る
時

（
前
述
）、
そ
し
て
人
が
亡
く
な
っ
た
時
だ
っ
た
と
い
う
。
昭
和
二
七
（
一
九
五
二
）

年
生
ま
れ
の
ご
当
主
が
記
憶
に
あ
る
の
は
火
葬
の
時
代
以
降
で
あ
る
が
、
火
葬
の
棺

桶
に
も
入
れ
て
い
た
と
い
う
［
前
出
・
坪
内
氏
］。

　

こ
う
し
て
棺
桶
に
お
茶
を
入
れ
る
風
習
は
全
国
的
に
も
広
く
見
ら
れ
［
中
村　

一
九
九
二　

一
三
七
～
一
三
九
］、そ
の
お
茶
は
も
ち
ろ
ん
阿
波
晩
茶
に
限
ら
な
か
っ

た
。
同
じ
那
賀
町
内
で
も
木
頭
は
釜
炒
り
茶
の
産
地
で
あ
り
、
お
棺
に
大
量
に
詰
め

た
と
い
う
の
は
釜
炒
り
茶
で
あ
る
。
ま
た
そ
の
他
の
県
内
地
域
も
い
ず
れ
も
阿
波
晩

茶
の
流
通
域
で
は
あ
る
も
の
の
、
お
棺
に
入
れ
た
の
が
阿
波
晩
茶
だ
っ
た
か
ど
う
か

は
定
か
で
な
い
。
た
だ
い
ず
れ
に
し
て
も
、
お
棺
に
入
れ
る
お
茶
は
緑
茶
や
煎
茶
で

は
な
く
、「
ば
ん
茶
」
で
あ
っ
た
こ
と
は
共
通
し
て
い
る
。
こ
の
お
茶
が
選
ば
れ
た

理
由
は
、
ば
ん
茶
が
最
も
入
手
し
や
す
い
身
近
な
お
茶
で
あ
っ
た
こ
と
に
加
え
、
葉

の
原
型
が
留
め
ら
れ
て
い
て
嵩
が
張
る
と
い
う
点
も
重
要
だ
っ
た
か
と
思
わ
れ
る
。

　

そ
も
そ
も
、
中
村
羊
一
郎
に
よ
れ
ば
「
茶
は
婚
礼
と
並
ん
で
、
葬
儀
と
た
い
へ

ん
関
係
が
深
い
」
と
い
い
、
野
辺
送
り
に
茶
を
持
っ
て
い
く
、
埋
葬
の
後
、
茶
を

飲
ん
だ
り
供
え
た
り
す
る
な
ど
の
事
例
は
全
国
で
見
ら
れ
る
［
中
村　

一
九
九
二　

一
二
九
～
一
五
二
］。
那
賀
町
朴ほ

う

野の

で
は
、
臨
終
ま
ぎ
わ
に
口
に
含
ま
せ
る
い
わ
ゆ

る
末ま

つ

期ご

の
水
に
、
水
で
は
な
く
阿
波
晩
茶
を
用
い
た
と
い
う
家
も
あ
る
。
阿
波
晩
茶

を
お
棺
に
入
れ
る
理
由
と
し
て
は
消
臭
や
吸
湿
の
た
め
、
あ
る
い
は
遺
体
が
動
か
な

い
よ
う
に
す
る
た
め
な
ど
と
説
明
さ
れ
る
が
、単
に
そ
う
し
た
実
用
性
だ
け
で
な
く
、

お
茶
が
死
と
関
わ
り
の
深
い
飲
み
物
で
あ
っ
た
こ
と
も
関
係
し
て
い
る
と
考
え
て
よ

さ
そ
う
で
あ
る
。
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　そ
の
他
の
利
用

　

そ
の
ほ
か
、
阿
波
晩
茶
を
ム
カ
デ
除
け
に
す
る
と
い
う
家
も
多
く
、
茶
葉
や
茶
の

ゆ
で
汁
を
家
の
ま
わ
り
に
撒
い
て
予
防
に
し
た
り
、
ム
カ
デ
に
直
接
か
け
る
、
刺
さ

れ
た
際
に
出
が
ら
し
を
擦
り
込
む
な
ど
の
利
用
法
が
あ
っ
た
（
那
賀
町
吉
野
、
上

勝
町
生
実
、
旭
ほ
か
）。
茶
は
消
臭
や
吸
水
・
防
湿
の
効
果
が
あ
る
と
さ
れ
、
枕
に

入
れ
た
り
（
旭
中
村
）、
い
ぶ
し
て
燈
油
の
消
臭
と
し
て
用
い
た
り
［
大
森
・
加
藤　

一
九
九
四　

一
一
二
～
一
一
三
］、
近
年
で
は
消
臭
剤
と
し
て
車
に
置
い
て
使
う
人

も
い
る
。
ま
た
古
く
は
、
火
薬
を
運
ぶ
際
に
粉
に
し
た
茶
を
火
薬
の
上
に
詰
め
た
と

い
う
話
も
伝
え
ら
れ
る
［
南　

一
九
七
五　

七
六
］。
茶
汁
で
の
染
物
も
試
み
ら
れ

て
お
り
、平
成
元
（
一
九
八
九
）
年
に
は
「
相
生
町
番
茶
染
研
究
会
」
が
結
成
さ
れ
、

茶
の
ゆ
で
汁
を
使
っ
た
絞
り
染
め
や
型
染
め
な
ど
を
行
う
活
動
を
し
て
い
た
こ
と
が

『
相
生
町
誌 

続
編
』
に
報
告
さ
れ
て
い
る
［
相
生
町
誌
編
纂
委
員
会　

二
〇
〇
五　

五
三
三
］。

　

こ
の
よ
う
に
阿
波
晩
茶
は
暮
ら
し
の
様
々
な
場
面
で
使
わ
れ
て
お
り
、
産
地
で
も

流
通
先
で
も
、
人
々
に
と
っ
て
な
く
て
は
な
ら
な
い
お
茶
だ
っ
た
の
で
あ
る
。

三

　近
年
の
阿
波
晩
茶
の
生
産
と
流
通

　

こ
こ
ま
で
明
治
大
正
期
か
ら
昭
和
に
か
け
て
の
阿
波
晩
茶
を
め
ぐ
る
生
産
、
流
通

と
利
用
に
つ
い
て
見
て
き
た
。
最
後
に
、
近
年
の
傾
向
に
つ
い
て
も
記
録
の
た
め
に

ま
と
め
て
お
き
た
い
。

　

現
在
の
生
産
量
や
販
路
に
つ
い
て
正
確
に
知
る
こ
と
は
困
難
で
あ
る
が
、
第
八
章

⑴「
阿
波
晩
茶
製
造
技
術
生
産
者
情
報
一
覧
」
に
は
、
今
回
行
わ
れ
た
調
査
に
基
づ

い
て
、
各
家
の
お
お
よ
そ
の
生
産
量
と
出
荷
先
が
ま
と
め
て
あ
る
の
で
参
照
い
た
だ

き
た
い
。
丹
生
谷
で
は
、
山
内
商
店
が
仲
買
業
を
行
っ
て
い
る
ほ
か
は
ほ
と
ん
ど
が

個
人
売
り
と
な
っ
て
お
り
、
そ
こ
で
余
っ
た
も
の
が
農
協
（
Ｊ
Ａ
ア
グ
リ
あ
な
ん
相

生
支
店
）
に
出
荷
さ
れ
る
こ
と
に
な
っ
て
い
る
。
最
も
生
産
量
が
多
い
家
で
一
・
五

ト
ン
、
自
家
用
の
茶
の
み
を
作
っ
て
い
る
家
も
わ
ず
か
に
あ
る
が
、
ほ
と
ん
ど
の
家

は
出
荷
を
し
て
い
る
。
上
勝
町
は
自
家
用
か
個
人
売
り
が
ほ
と
ん
ど
で
、
最
も
多
い

家
で
八
〇
〇
～
九
〇
〇
キ
ロ
の
生
産
量
と
な
っ
て
い
る
。

　

那
賀
町
で
大
規
模
に
仲
買
を
行
っ
て
い
る
の
は
、
現
在
、
延の

ぶ

野の

の
山
内
商
店
で

あ
る
。
ご
当
主
の
山
内
昌
徳
氏
に
よ
れ
ば
、
平
成
三
〇
（
二
〇
一
八
）
年
度
は
四

～
五
軒
の
生
産
者
か
ら
買
い
集
め
た
茶
葉
、
約
一
一
〇
ケ
ー
ス
（
一
二
キ
ロ
入
り
）

を
扱
っ
て
お
り
、
徳
島
市
の
茶
屋
二
軒
に
合
計
四
〇
数
ケ
ー
ス
、
香
川
県
農
業
協

同
組
合
（
Ｊ
Ａ
）
の
茶
流
通
セ
ン
タ
ー
（
香
川
県
高
松
市
）
に
二
〇
ケ
ー
ス
程
度

出
し
た
と
い
う
（

1112
）。
残
り
の
四
〇
ケ
ー
ス
程
度
は
小
売
用
と
ふ
る
さ
と
納
税
の
返

礼
品
な
ど
に
当
て
ら
れ
る
。
平
成
三
〇
（
二
〇
一
八
）
年
度
の
末
端
小
売
価
格
は
前

年
並
み
の
キ
ロ
六
〇
〇
〇
円
で
あ
る
。

　

一
方
、
Ｊ
Ａ
ア
グ
リ
あ
な
ん
相
生
支
店
の
近
年
の
取
扱
い
量
は
、
平
成
二
一

（
二
〇
〇
九
）年
約
二
ト
ン
、二
八（
二
〇
一
六
）年
約
五
五
〇
キ
ロ
、二
九（
二
〇
一
七
）

年
約
一
ト
ン
と
推
移
し
て
い
る
。
一
二
キ
ロ
入
り
の
箱
を
五
万
円
程
度
で
買
い
取
っ

て
お
り
、
徳
島
市
内
の
お
茶
屋
や
、Ｊ
Ａ
徳
島
市
な
ど
の
Ｊ
Ａ
支
部
、
産
直
市
、
ペ
ッ

ト
ボ
ト
ル
用
の
粉
と
し
て
企
業
な
ど
へ
卸
し
て
い
る
。

　

香
川
県
の
「
茶
流
通
セ
ン
タ
ー
」
は
昭
和
四
五
（
一
九
七
〇
）
年
か
ら
運
営
し
て

お
り
、
以
前
は
Ｊ
Ａ
全
農
と
く
し
ま
を
通
じ
て
特
用
作
物
と
し
て
阿
波
晩
茶
を
仕
入

れ
て
い
た
が
、
先
述
し
た
と
お
り
、
現
在
は
延の

ぶ

野の

の
山
内
商
店
か
ら
仕
入
れ
て
い
る
。

購
入
し
た
阿
波
晩
茶
は
県
内
の
小
売
商
お
よ
び
生
活
協
同
組
合
コ
ー
プ
か
が
わ
、
保

育
所
な
ど
に
卸
し
て
い
る
。

　

高
松
市
や
丸
亀
市
の
個
人
の
茶
商
で
は
鷲
敷
の
山
西
商
店
か
ら
茶
を
仕
入
れ
て
い

た
茶
屋
が
少
な
く
な
い
。
し
か
し
山
西
商
店
が
平
成
三
〇
（
二
〇
一
八
）
年
い
っ
ぱ

い
で
商
売
を
た
た
ん
だ
た
め
、
そ
う
し
た
店
で
は
今
後
、
抱
え
て
い
た
在
庫
を
出
し
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な
が
ら
新
た
な
入
手
先
を
探
す
形
に
な
る
と
い
う
。

　

淡
路
島
へ
の
ま
と
ま
っ
た
出
荷
は
、
今
回
の
調
査
で
は
確
認
で
き
な
か
っ
た
。

　

阿
波
晩
茶
の
新
た
な
利
用
法
も
広
が
り
つ
つ
あ
る
。
伝
統
的
な
飲
み
茶
と
し
て
の

利
用
に
加
え
、近
年
で
は
阿
波
晩
茶
を
用
い
た
新
し
い
商
品
開
発
も
行
わ
れ
て
い
る
。

那
賀
町
大
久
保
の
障
が
い
者
福
祉
施
設
「
あ
す
な
ろ
作
業
所
」
の
あ
す
な
ろ
カ
フ
ェ

で
は
、
県
立
那
賀
高
等
学
校
の
生
徒
と
共
同
で
平
成
二
九
（
二
〇
一
七
）
年
に
晩
茶

の
シ
フ
ォ
ン
ケ
ー
キ
、平
成
三
〇
（
二
〇
一
八
）
年
に
晩
茶
チ
ャ
ー
ハ
ン
を
開
発
し
、

提
供
し
て
い
る
。

　

上
勝
町
で
は
、
晩
茶
を
使
っ
た
ク
ラ
フ
ト
ビ
ー
ル
や
ア
イ
ス
、
菓
子
の
製
造
に
加

え
、
上
勝
晩
茶
祭
り
の
開
催
や
「
晩
茶
ガ
イ
ド
ブ
ッ
ク
」
の
刊
行
、
茶
摘
み
体
験
イ

ベ
ン
ト
の
実
施
な
ど
、
Ｉ
・
Ｕ
タ
ー
ン
者
も
一
丸
と
な
っ
た
精
力
的
な
活
動
を
続
け

て
い
る
。
平
成
三
〇
（
二
〇
一
八
）
年
に
は
一
般
社
団
法
人
上
勝
阿
波
晩
茶
協
会
が

発
足
し
、
商
品
名
を
「
上
勝
阿
波
晩
茶
」
に
統
一
、
新
規
就
農
者
の
育
成
や
ブ
ラ
ン

ド
化
に
よ
る
価
格
向
上
な
ど
を
は
か
り
つ
つ
、
県
外
は
も
ち
ろ
ん
、
広
く
海
外
に
も

販
路
を
模
索
し
て
い
る
。

　

地
域
の
産
業
で
あ
り
暮
ら
し
の
必
需
品
で
あ
っ
た
阿
波
晩
茶
は
、
い
ま
や
地
域
活

性
化
の
た
め
の
重
要
な
資
源
と
な
っ
た
の
で
あ
る
。
こ
れ
ま
で
生
産
者
や
仲
買
人
、

茶
商
や
消
費
者
な
ど
、
多
く
の
人
の
手
に
よ
っ
て
繋
が
れ
、
今
日
ま
で
伝
え
ら
れ
て

き
た
阿
波
晩
茶
は
、
今
後
は
さ
ら
に
広
い
地
域
・
立
場
の
人
々
の
関
わ
り
の
な
か
で
、

地
域
文
化
の
象
徴
と
し
て
未
来
に
引
き
継
が
れ
よ
う
と
し
て
い
る
の
で
あ
る
。

（
今
石　

み
ぎ
わ
）

　

註
（
１
）
明
治
一
六
（
一
八
八
三
）
～
一
九
（
一
八
八
六
）
年
の
統
計
に
つ
い
て
、『
統

計
書
』
で
は
生
産
量
の
単
位
を
「
貫
」
と
表
記
し
て
い
る
が
、「
番
茶
」
の

生
産
高
を
「
貫
」
＝
三
・
七
五
キ
ロ
で
計
算
す
る
と
、
こ
の
四
カ
年
の
み
前

後
年
の
一
〇
～
二
〇
倍
の
生
産
量
と
い
う
異
常
な
数
値
と
な
り
、
説
明
が

つ
か
な
い
。
一
方
、「
斤
」
換
算
な
ら
前
後
年
の
二
～
三
倍
程
度
の
生
産
量

に
収
ま
る
た
め
、
図
１
で
は
「
斤
」
で
計
算
し
て
い
る
。
な
お
、
旧
日
野

谷
村
に
残
さ
れ
た
統
計
文
書
「
朴
野
村
外
五
村
商
況
」
に
お
い
て
も
、
明

治
一
九
（
一
八
八
六
）
年
度
ま
で
は
「
斤
」、
二
〇
年
度
か
ら
は
「
貫
」
で

表
記
し
て
い
る
［
山
内　

一
九
八
〇　

二
四
～
二
五
］。
一
方
、
明
治
一
六

（
一
八
八
三
）
～
一
九
（
一
八
八
四
）
年
の
「
番
茶
以
外
の
お
茶
」（
す
べ

て
「
煎
茶
」）
の
生
産
量
に
つ
い
て
は
、
逆
に
「
斤
」
換
算
に
す
る
と
前
年

度
の
六
分
の
一
程
度
の
減
産
と
な
り
、「
貫
」
換
算
な
ら
ば
ほ
ぼ
同
水
準
で

あ
る
た
め
、
こ
ち
ら
は
「
貫
」
を
採
用
し
た
。
な
お
一
斤
は
通
常
一
六
〇
匁

（
六
〇
〇
グ
ラ
ム
）で
あ
る
が
、製
茶
の
一
斤
は
慣
行
上
二
五
〇
匁
と
さ
れ
る
。

昭
和
一
六
（
一
八
八
三
）
年
に
茶
商
が
主
催
し
た
「
阿
波
製
茶
生
産
拡
充
座

談
会
」
で
も
「
一
斤
（
二
百
五
十
匁
）」
と
あ
る
か
ら
［
山
内　

一
九
八
〇　

一
六
六
］、
本
図
で
も
一
斤
＝
二
五
〇
匁
＝
九
三
八
グ
ラ
ム
で
計
算
し
て
あ

る
。
な
お
相
生
町
出
身
の
森
江
勝
久
は
、
一
斤
に
つ
い
て
「
昔
の
計
り
売
り

（
小
売
）
は
斗
桶
一
杯
を
一
斤
と
し
た
」
と
古
老
か
ら
聞
き
取
っ
て
い
る
［
森

江　

一
九
九
七　

一
〇
二
五
］。

　
　

な
お
、
こ
の
「
番
茶
（
晩
茶
）」
に
阿
波
晩
茶
以
外
の
お
茶
が
含
ま
れ
て
い

る
可
能
性
は
も
ち
ろ
ん
否
定
で
き
な
い
が
、
こ
れ
ら
の
地
域
で
い
わ
ゆ
る
番

茶
（
下
級
煎
茶
）
が
こ
れ
ほ
ど
大
量
に
生
産
さ
れ
た
事
実
は
見
当
た
ら
な

い
。
た
と
え
ば
旧
木
沢
村
で
は
阿
波
晩
茶
の
ほ
か
に
緑
茶
と
炒い

り
茶
も
作
ら

れ
て
お
り
、こ
の
炒
り
茶
が
「
番
茶
」
に
数
え
入
れ
ら
れ
た
可
能
性
は
あ
る
。



第４章　歴史・流通・食文化

80

し
か
し
昭
和
五
一
（
一
九
七
六
）
年
の
記
録
に
、
坂
州
地
区
で
は
「
製
茶
は

い
ず
れ
も
自
家
用
の
程
度
」、
ま
た
「
緑
茶
・
番
茶
〔
＝
阿
波
晩
茶
〕・
い
り

茶
」
を
製
造
し
て
い
る
横
谷
地
区
で
は
「
販
売
し
て
い
る
の
は
番
茶
を
製
造

し
て
い
る
一
戸
の
み
で
、
そ
の
他
の
家
は
自
家
用
か
近
所
に
頼
ま
れ
て
も

ん
で
い
る
程
度
（
後
略
）」
と
あ
り
［
木
沢
村
誌
編
纂
委
員
会　

二
〇
〇
五　

二
三
七
・
一
三
一
・
一
七
〇
七
］、
釜
炒
り
茶
の
生
産
量
は
多
く
な
か
っ
た
こ

と
が
う
か
が
え
る
。

（
２
）
出
荷
量
の
増
加
は
、
茶
の
運
搬
が
昭
和
初
年
か
ら
徐
々
に
舟
運
か
ら
陸
運

に
変
わ
っ
て
い
っ
た
こ
と
も
関
わ
っ
て
い
る
か
も
し
れ
な
い
。
山
内
に
よ
れ

ば
ト
ラ
ッ
ク
輸
送
の
運
賃
は
舟
の
約
半
値
と
見
積
も
ら
れ
て
い
る
［
山
内　

一
九
八
〇　

七
四
］。

（
３
）
佐
藤
は
平
成
一
五
（
二
〇
〇
三
）
年
に
上
勝
神
田
茶
生
産
組
合
の
組
合
員

を
対
象
に
ア
ン
ケ
ー
ト
調
査
を
行
っ
て
い
る
。
そ
れ
に
よ
れ
ば
揉
捻
機
の

使
用
は
一
六
軒
中
九
件
で
、
昭
和
三
〇
年
代
の
共
同
購
入
一
軒
、
借
用
二

軒
を
除
く
六
軒
の
導
入
時
期
は
、
昭
和
六
三
（
一
九
八
八
）
年
か
ら
平
成

一
〇
（
一
九
九
八
）
年
の
十
年
間
に
集
中
し
て
い
る
。
回
転
機
（
茶
捌
き

機
）
の
導
入
は
三
軒
で
、
い
ず
れ
も
二
〇
〇
〇
年
代
の
初
頭
で
あ
る
［
佐
藤　

二
〇
〇
四　

一
二
六
］。
こ
の
こ
と
か
ら
も
、
昭
和
の
末
期
か
ら
平
成
に
か

け
て
増
産
が
進
め
ら
れ
た
こ
と
が
わ
か
る
。

（
４
）
こ
れ
は
戦
時
下
に
お
け
る
価
格
統
制
の
一
環
と
し
て
茶
業
組
合
が
指
定
し
た

取
引
商
人
で
あ
る
。

（
５
）
た
だ
し
七
貫
に
統
一
さ
れ
る
に
は
少
し
時
間
が
か
か
っ
た
と
見
え
、
昭
和

一
五
（
一
九
四
〇
）
年
の
「
延
野
村
茶
業
組
合
役
員
会
協
議
案
」
に
は
「
番

茶
」
の
規
格
と
し
て
、「
量
目
ハ
一
俵
当
リ
正
味
容
量
六
貫
五
百
匁
入
ト
ス
」

と
あ
る
。
ま
た
翌
一
六
年
に
徳
島
の
茶
商
が
主
催
し
た
「
阿
波
製
茶
生
産
拡

充
座
談
会
」
の
議
事
録
に
も
「
茶
ノ
俵
ニ
詰
込
ム
時
ハ
六
〆
五
百
匁
正
味
デ

ス
ガ
…
」
と
あ
り
、
実
際
に
は
六
・
五
貫
入
り
の
慣
習
が
続
い
て
い
た
こ
と

が
わ
か
る
［
山
内　

一
九
八
〇　

八
四
・
九
八
］。

（
６
）
明
治
三
五
（
一
九
〇
二
）
年
、
翌
年
開
催
さ
れ
る
第
五
回
内
国
勧
業
博
覧
会

へ
の
阿
波
晩
茶
の
出
品
の
た
め
に
、
旧
日
野
谷
村
横
石
の
保
田
藤
太
氏
が
提

出
し
た
「
出
品
願
」
に
は
、
そ
の
販
路
等
に
つ
い
て
、「
明
治
初
年
ヨ
リ
一

層
改
良
を
加

ノ
名
稱
ヲ
附
シ
日
野
谷
村
ノ
特
産
と
ナ
レ
リ
…
（
中
略
）
…

明
治
初
年
ヨ
リ
年
々
四
十
俵　

販
路
ハ
徳
島
大
阪
神
戸
兵
庫
其
他
各
国
へ
拡

張
セ
リ
」
と
あ
り
、
当
時
は
関
西
方
面
へ
も
出
荷
し
て
い
た
こ
と
が
わ
か
る

［
森
江　

一
九
九
五　

一
〇
二
三
］。

（
７
）
高
松
市
で
戦
後
す
ぐ
よ
り
茶
屋
を
営
ん
で
き
た
西
森
園
の
先
代
当
主
・
西
森

輝
夫
氏
（
昭
和
一
六
年
生
ま
れ
）
に
よ
れ
ば
、
創
業
当
時
の
父
親
の
代
か
ら

阿
波
晩
茶
は
扱
っ
て
い
た
と
い
う
。

　
　

な
お
、
山
内
は
昭
和
五
三
（
一
九
七
八
）
年
当
時
の
三
好
園
の
主
人
の
名
前

を
「
実
太
郎
氏
」
と
記
し
て
い
る
が
、
現
当
主
の
黒
川
耕
助
氏
（
昭
和
五
二

年
生
ま
れ
）
に
よ
れ
ば
、
こ
れ
は
「
実
三
郎
」
か
「
幾
太
郎
」
の
誤
り
だ
と

い
う
。
実
三
郎
氏
は
耕
助
氏
の
曾
祖
父
で
明
治
二
〇
年
代
後
半
の
生
ま
れ
、

そ
の
子
で
耕
助
氏
の
祖
父
に
あ
た
る
幾
太
郎
氏
は
大
正
七
（
一
九
一
八
）
年

の
生
ま
れ
で
、
ふ
た
り
と
も
茶
の
商
売
に
携
わ
っ
て
い
た
と
い
う
。
山
内
は

「
実
太
郎
氏
」
が
茶
の
商
売
を
は
じ
め
て
約
五
〇
年
と
聞
き
取
っ
て
い
る
か

ら
、
山
内
が
話
を
聞
い
た
の
は
明
治
生
ま
れ
の
実
三
郎
氏
で
あ
っ
た
と
思
わ

れ
る
。

（
８
）
例
え
ば
以
下
の
よ
う
な
も
の
が
あ
る
。

　
　
「（
七
月
七
日
消
印
）
…
當
院
は
壱
俵
た
ら
ず
な
れ
共 

各
寺
院
、
得
意
と
れ

ば
少
々
賈
拂
る
見
込
み
故 

宜
し
き
品
の
端
物
あ
り
ま
し
た
ら 

俵
装
は
い
り

ま
せ
ん
か
ら
古
た
あ
ら
〔
古
俵
〕
で
も
入
れ
て
松
村
〔
仲
介
者
の
名
前
〕
へ

送
附
成
し
被く

だ

下さ
れ　

ね
だ
ん
は
近
所
の
小
売
や
で
壱
斤
三
十
五
銭
程　

な
る
べ
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く
宜
し
き
茶
で
た
時
を
た
の
み
申
し
ま
す
」

　
　
「（
八
月
七
日
消
印
）…
在
品
の
見
本
を
少
し
ズ
ツ
袋
へ
入
れ
て
便
有
シ
だ
い
。

送
り
て
下
さ
い
。
松
お
ノ
茶
皆
私
ノ
方
に
取
り
ま
し
た
。
茶
は
澤
山
賈
れ
る

見
込
で
有
り
ま
す
。
中
學
校
女
學
校
ハ
來
月
始
め
る
か
ら
、來
月
來
な
さ
い
。

取
引
ハ
現
金
で
す
…
」

　
　
「（
八
月
一
〇
日
消
印
）
…
中
學
校
女
學
校 

各
製
材
へ
話
シ 

中
朴
分
一
俵

一
俵　

昨
日
受
取
マ
シ
タ
。

二
俵
富
岡
一
本
松
中
野
店
へ
御
送
リ
ク
ダ
サ

レ　

現
金
取
引
」（〔　

〕
内
、
ル
ビ
は
筆
者
）

（
９
）
犬
の
墓
の
由
来
と
し
て
は
、
昔
長
宗
我
部
氏
の
時
代
に
武
将
に
つ
か
え
て
密

書
を
運
ん
で
い
た
犬
が
敵
方
の
弓
で
射
殺
さ
れ
た
が
、
そ
の
後
、
疫
病
が
流

行
っ
た
た
め
、
こ
れ
を
犬
の
祟
り
と
し
て
、
犬
の
墓
を
祀
っ
た
と
い
う
も
の

で
あ
る
。

（
10
）
向む

こ
う

原ば
ら

全
体
で
は
三
〇
数
戸
の
家
が
あ
る
が
、
お
年
寄
の
み
で
参
加
で
き
な
い

家
な
ど
を
除
い
た
二
〇
軒
程
度
が
共
同
で
行
っ
て
い
る
と
い
う
。

（
11
）『
木
頭
村
誌
』
に
は
次
の
よ
う
に
あ
り
、
い
ろ
い
ろ
な
作
法
が
あ
っ
た
よ
う

で
あ
る
。

　
　
「（
旧
木
頭
村
）
死
者
に
は
、
コ
ザ
ラ
シ
の
着
物
を
着
せ
、
そ
の
上
に
経き

ょ
う

帷か
た

子び
ら

を
き
せ
て
、
さ
ん
や
袋
を
掛
け
、
そ
の
中
に
、
米
三
合
・
六
文
銭
・
茶
の

葉
そ
の
他
生
前
の
好
物
を
入
れ
る
。」［
徳
島
県
那
賀
郡
木
頭
村　

一
九
六
一　

一
一
〇
二
］

（
12
）
山
内
商
店
で
は
元
々
高
松
駅
前
の
老
舗
の
お
茶
屋
に
卸
し
て
い
た
が
、
一
〇

年
ほ
ど
前
に
そ
こ
が
閉
店
し
た
の
を
機
に
茶
流
通
セ
ン
タ
ー
に
卸
す
よ
う
に

な
っ
た
。
茶
流
通
セ
ン
タ
ー
側
に
残
さ
れ
た
仕
入
れ
量
の
記
録
で
は
、
平
成

二
八
（
二
〇
一
六
）
年
一
五
八
キ
ロ
、二
九
（
二
〇
一
七
）
年
一
八
〇
キ
ロ
、

三
〇
（
二
〇
一
八
）
年
三
〇
〇
キ
ロ
と
推
移
し
て
い
る
。
す
べ
て
山
内
商
店

か
ら
の
入
荷
で
あ
る
。
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第
五
章

　製
造
技
術

　

阿
波
晩
茶
は
、
夏
季
の
茶
の
木
の
葉
を
使
用
し
た
特
色
あ
る
製
法
に
よ
り
生
産
さ

れ
て
い
る
。
生
産
農
家
ご
と
の
製
法
で
生
産
さ
れ
て
い
る
た
め
、
戸
別
差
、
地
域
差

等
が
あ
り
製
法
は
多
様
で
あ
る
が
、
概
ね
次
の
よ
う
な
工
程
で
作
ら
れ
る
こ
と
は
共

通
し
て
い
る
。
す
な
わ
ち
、
①
茶
摘
み
、
②
茶
茹
で
、
③
茶
摺す

り
、
④
漬
け
込
み
、

⑤
茶
干
し
、
⑥
選
別
、
の
工
程
に
よ
る
。

　

以
降
で
は
、
生
産
工
程
ご
と
に
、
そ
の
概
要
、
地
域
差
等
の
多
様
性
、
実
際
の
生

産
農
家
の
事
例
に
分
け
て
記
述
す
る
。

一

　茶
の
生
産

（
一
）
茶
の
生
産
の
概
要

　

阿
波
晩
茶
は
、
現
在
、
県
南
の
那な

賀か

郡
那
賀
町
（
と
く
に
旧
相あ

い

生お
い

町
）、
勝か

つ

浦う
ら

郡

上か
み

勝か
つ

町
を
中
心
に
製
造
さ
れ
て
い
る
。
那
賀
町
に
隣
接
す
る
阿あ

南な
ん

市
新あ

ら
た

野の

町
・
海か

い

部ふ

郡
美み

波な
み

町
、
上
勝
町
に
隣
接
す
る
勝
浦
郡
勝
浦
町
・
名み

ょ
う

西ざ
い

郡
神か

み

山や
ま

町
で
も
わ
ず
か
に

製
造
さ
れ
て
い
る
。
県
西
の
三み

好よ
し

市
山や

ま

城し
ろ

町
に
は
、
指
導
者
か
ら
技
術
を
教
え
て
も

ら
い
平
成
二
六
（
二
〇
一
四
）
年
か
ら
新
た
に
阿
波
晩
茶
の
製
造
を
開
始
し
た
事
例

が
見
ら
れ
る
。
製
造
者
の
一
人
は
、
曾
祖
父
が
茶
を
桶
に
踏
み
込
ん
で
漬
け
て
い
た

と
も
伝
え
聞
い
て
お
り
、
古
く
は
阿
波
晩
茶
を
製
造
し
て
い
た
可
能
性
も
あ
る
。

　

阿
波
晩
茶
製
造
が
い
つ
頃
か
ら
行
わ
れ
て
い
た
か
に
つ
い
て
は
は
っ
き
り
し
な
い

が
、本
報
告
書
第
四
章
第
一
節
に
あ
る
よ
う
に
、近
世
中
期
の
段
階
で
山
間
部
の
村
々

を
中
心
に
生
産
さ
れ
て
い
た
こ
と
は
確
実
と
考
え
ら
れ
て
い
る
。
記
録
や
聞
き
取
り

調
査
の
情
報
等
を
ふ
ま
え
る
と
、
明
治
初
期
に
は
旧
相
生
町
・
上
勝
町
で
阿
波
晩
茶

が
広
く
生
産
さ
れ
て
い
た
こ
と
が
わ
か
る
。
大
正
一
四（
一
九
二
五
）年
刊
行
の『
相

生
村
誌
』
に
、
明
治
一
三
（
一
八
八
〇
）
年
に
「
茶
（
阿
波
晩
茶
）
千
五
百
斤
製
茶

（
緑
茶
）
六
十
二
斤
」
の
製
造
が
あ
っ
た
と
の
記
録
が
あ
る
。

　

茶
畑
は
、
家
の
周
囲
、
山
の
斜
面
、
田
畑
の
畦け

い

畔は
ん

な
ど
に
分
布
し
て
い
る
。
昔
か

ら
田
畑
の
畦
畔
や
山
な
ど
に
自
生
し
て
い
た
茶
の
木
を
そ
の
ま
ま
利
用
し
て
い
る
家

が
あ
る
一
方
で
、
苗
を
植
え
茶
畑
を
整
備
し
て

い
る
家
も
あ
る
（
図
版
５
－
１
）。
那
賀
町
、

美
波
町
、
三
好
市
は
茶
畑
の
整
備
率
が
高
い
傾

向
に
あ
る
。
生
産
量
は
、
自
家
消
費
用
の
小
規

模
生
産
に
と
ど
ま
る
家
か
ら
、
販
売
用
に
大
規

模
に
生
産
す
る
家
ま
で
幅
が
あ
る
。

　

栽
培
品
種
は
在
来
種
（
ヤ
マ
チ
ャ
）
が
中
心

で
あ
る
が
、
昭
和
四
〇
年
代
頃
か
ら
那
賀
町
を

中
心
に
緑
茶
用
の
ヤ
ブ
キ
タ
の
生
産
が
広
ま

り
、
そ
の
名
残
で
現
在
も
一
部
の
家
で
ヤ
ブ
キ

タ
を
生
産
し
て
い
る
。
ヤ
ブ
キ
タ
は
在
来
種
に

比
べ
、
葉
が
大
き
く
薄
い
。
い
ず
れ
も
同
様
の

製
造
工
程
を
経
て
阿
波
晩
茶
と
な
る
が
、
色
や

味
わ
い
に
多
少
の
違
い
が
あ
る
と
い
う
。

図版５－１　栽培面積

那賀町 上勝町 その他地域

１反未満 2 10.0% 2 11.8% 1 14.3%

１～２反程度 9 45.0% 2 11.8% 1 14.3%

２～３反程度 2 10.0% 1 5.9% 0 0.0%

３～４反程度 3 15.0% 1 5.9% 0 0.0%

４反以上 1 5.0% 1 5.9% 1 14.3%

不明 3 15.0% 10 58.8% 4 57.1%



第５章　製造技術

86

（
二
）
茶
の
生
産
の
多
様
性

　

那
賀
町
で
は
、
旧
河
川
の
流
路
や
河
岸
段
丘
の
地
形
を
生
か
し
、
生
産
が
比
較
的

大
規
模
化
し
て
い
る
。
上
勝
町
は
地
滑
り
地
を
含
む
急
傾
斜
地
が
多
く
、
自
家
消
費

的
な
小
規
模
生
産
が
中
心
と
な
っ
て
き
た
。

　

那
賀
町
（
と
く
に
旧
相
生
町
）
で
は
、
阿
波
晩
茶
は
稲
作
な
ど
と
並
び
、
主
生
業

で
あ
る
林
業
の
収
入
を
補
う
品
目
と
し
て
盛
ん
に
製
造
・
出
荷
さ
れ
た
が
、
昭
和

三
〇
～
四
〇
年
代
以
降
次
第
に
売
り
上
げ
が
減
り
、
製

造
を
や
め
た
り
、
緑
茶
に
転
向
す
る
農
家
が
増
え
た
。

生
産
農
家
の
高
齢
化
の
影
響
も
あ
り
、
阿
波
晩
茶
の
製

造
量
は
減
少
傾
向
に
あ
る
。
上
勝
町
で
は
主
に
各
家
庭

で
自
家
消
費
分
を
小
規
模
生
産
し
て
い
た
が
、
平
成

二
〇
（
二
〇
〇
八
）
年
頃
に
阿
波
晩
茶
が
テ
レ
ビ
な
ど

の
メ
デ
ィ
ア
に
紹
介
さ
れ
ニ
ー
ズ
が
高
ま
っ
た
こ
と
に

よ
り
、
販
売
向
け
の
生
産
が
増
え
、
増
産
傾
向
に
あ
る
。

　

栽
培
品
種
を
見
る
と
、
那
賀
町
で
は
調
査
し
た
二
〇

軒
中
、
在
来
種
（
ヤ
マ
チ
ャ
）
八
軒
、
在
来
種
＋
ヤ
ブ

キ
タ
七
軒
、
ヤ
ブ
キ
タ
五
軒
、
上
勝
町
で
は
一
七
軒
中
、

在
来
種
一
六
軒
、
ヤ
ブ
キ
タ
一
軒
、
そ
の
他
地
域
で
は

在
来
種
一
軒
、
ヤ
ブ
キ
タ
五
軒
、
不
明
一
軒
と
な
っ
て

い
る（
図
版
５
－
２
）。上
勝
町
で
は
基
本
的
に
在
来
種
、

那
賀
町
で
は
緑
茶
生
産
の
歴
史
が
あ
る
た
め
、
在
来
種

と
ヤ
ブ
キ
タ
が
混
在
し
て
い
る
。

（
三
）
茶
の
生
産
の
事
例

［
事
例
一
］
清
水
家
（
那
賀
町
朴ほ

う

野の

）

　

清
水
克
洋
氏
（
昭
和
三
〇
年
生
ま

れ
）
の
曾
祖
母
（
明
治
初
期
の
生
ま

れ
）
が
子
ど
も
の
頃
に
は
屋
敷
の
裏

に
す
で
に
茶
畑
が
あ
り
、
阿
波
晩
茶

を
製
造
し
て
い
た
と
い
う
。
品
種
は

在
来
種
（
ヤ
マ
チ
ャ
）。
家
に
隣
接

し
た
山
の
斜
面
に
茶
畑
が
あ
り
（
図

版
５
－
３
）、
栽
培
面
積
は
約
三
反
。

収
穫
量
は
約
六
〇
〇
貫
（
二
二
五
〇

キ
ロ
グ
ラ
ム
）。
祖
父
の
時
代
（
昭

和
三
〇
年
代
ま
で
）
は
一
〇
〇
〇
貫

（
三
七
五
〇
キ
ロ
グ
ラ
ム
）
を
生
産

し
て
い
た
。

［
事
例
二
］
田
渕
家
（
那
賀
町
吉
野
）

　

田
渕
家
で
は
、
直
代
氏
（
昭
和

一
一
年
生
ま
れ
）
の
義
父
（
明
治
時

代
の
生
ま
れ
）
の
時
代
に
阿
波
晩
茶

の
製
造
を
始
め
た
。
自
宅
裏
山
に
二

反
以
上
、
那
賀
町
雄お

ん
ど
り

に
七
畝
の
茶
畑

が
あ
る
。
自
宅
裏
山
の
急
傾
斜
の
畑

に
は
ヤ
ブ
キ
タ
を
植
え
て
い
る
（
図

版
５
－
４
）。
緑
茶
用
に
義
父
が
植

え
た
も
の
で
あ
る
が
、
昭
和
四
〇
年

図版５－２　栽培品種

図版５－３　茶畑（清水家、2019.7.6）図版５－４　自宅裏山急斜面の茶畑（田渕家、2019.7.2）

那賀町 上勝町 その他地域

在来種 8 40.0% 16 94.1% 1 14.3%

在来種+ヤブキタ 7 35.0% 0 0.0% 0 0.0%

ヤブキタ 5 25.0% 1 5.9% 5 71.4%

不明 0 0.0% 0 0.0% 1 14.3%
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代
に
緑
茶
を
や
め
、
阿
波
晩
茶
の
生
産
を
復
活
し
た
。
茶
畑
は
日
当
た
り
が
良
く
、

家
の
真
下
に
あ
る
川
口
ダ
ム
か
ら
出
る
霧
が
茶
に
よ
い
と
い
う
。
収
穫
量
は
六
〇
〇

～
七
〇
〇
貫
（
二
二
五
〇
～
二
六
二
五
キ
ロ
グ
ラ
ム
）
程
度
で
あ
る
。

［
事
例
三
］
新に

っ

田た

家
（
那
賀
町
横
石
）

　

新
田
家
で
は
光
氏
（
昭
和
一
五
年
生
ま
れ
）
の
祖
父
の
代
（
明
治
時
代
）
に
は
阿

波
晩
茶
を
す
で
に
製
造
し
て
い
た
。

　

新
田
家
の
茶
畑
は
山
の
方
に
あ
り
、
摘
み
手
が
た
ど
り
着
く
の
が
た
い
へ
ん
な
の

で
、
現
在
は
摘
ん
で
い
な
い
。
今
は
近
所
の
家
の
茶
畑
と
、
本
家
の
茶
畑
を
管
理
し

て
製
造
に
当
た
っ
て
い
る
（
図
版
５
－
５
）。
現
在
、
在
来
種
（
ヤ
マ
チ
ャ
）
と
ヤ

ブ
キ
タ
を
生
産
。
茶
畑
の
日
当
た
り

は
良
い
方
で
あ
る
。
栽
培
面
積
は
約

一
反
二
畝
、
収
穫
量
は
約
三
〇
〇
貫

（
一
一
二
五
キ
ロ
グ
ラ
ム
）。

［
事
例
四
］
富
田
家
（
那
賀
町
鮎
川
）

　

富
田
家
で
は
代
々
阿
波
晩
茶
を
製

造
し
て
き
た
。
起
源
は
不
明
で
あ

る
が
、
忠
夫
氏
（
昭
和
五
年
生
ま

れ
）
が
子
ど
も
の
頃
か
ら
作
ら
れ
て

お
り
、
親
の
代
を
含
め
少
な
く
と
も

一
〇
〇
年
以
上
は
製
造
が
続
け
ら
れ

て
い
る
。
大
正
時
代
に
那
賀
町
牛
輪

の
茶
畑
（
一
・
三
反
）
を
購
入
し
、

そ
れ
以
前
か
ら
使
っ
て
い
る
那
賀
町

鮎
川
の
自
宅
近
く
の
茶
畑
（
五
反
）

と
合
わ
せ
、
一
・
八
反
の
茶
畑
か
ら

阿
波
晩
茶
を
製
造
し
て
い
る
（
図
版

５
－
６
）。
昔
は
山
の
方
の
茶
畑
で

も
摘
ん
で
い
た
。
牛
輪
の
茶
畑
で
は
在
来
種
（
ヤ
マ
チ
ャ
）、
鮎
川
の
茶
畑
で
は
ヤ

ブ
キ
タ
を
栽
培
し
て
い
る
が
、
牛
輪
の
茶
畑
は
日
当
た
り
が
良
く
、
茶
の
木
が
よ
く

伸
び
る
。
緑
茶
が
流
行
っ
て
き
た
昭
和
四
〇
年
代
に
ヤ
ブ
キ
タ
を
植
え
た
。

　

平
成
三
〇
（
二
〇
一
八
）
年
ま
で
は
乾
燥
葉
で
約
一
六
〇
貫
（
六
〇
〇
キ
ロ
グ
ラ

ム
）、
生
葉
に
換
算
す
る
と
約
四
八
〇
貫
（
一
八
〇
〇
キ
ロ
グ
ラ
ム
）
程
度
を
製
造

し
て
い
た
。
令
和
元
（
二
〇
一
九
）
年
は
規
模
を
縮
小
し
、
二
五
〇
貫
（
約
九
四
〇

キ
ロ
グ
ラ
ム
）
の
桶
一
つ
に
漬
け
た
。

図版５－５　茶畑（新田家、2019.7.12）

図版５－６　茶畑（富田家、2019.7.18）
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［
事
例
五
］
青
木
家
（
上
勝
町
旭
）

　

青
木
家
で
は
望は

つ

枝え

氏
（
昭
和
一
四
年

生
ま
れ
）
の
祖
父
の
代
に
す
で
に
阿
波

晩
茶
を
製
造
し
て
い
た
。
古
い
桶
に
明

治
七
（
一
八
七
四
）
年
の
墨
書
が
あ
り
、

製
造
は
少
な
く
と
も
明
治
初
期
に
さ
か

の
ぼ
る
こ
と
が
で
き
る
。

　

自
宅
の
上
に
あ
る
段
々
畑
（
六
枚
）

の
あ
ち
こ
ち
に
在
来
種
（
ヤ
マ
チ
ャ
）

が
生
え
て
い
る
（
山
に
自
生
し
て
い
た

も
の
を
戦
後
移
植
し
た
）（
図
版
５
－

７
）。
か
つ
て
は
自
家
消
費
分
を
製
造

す
る
程
度
だ
っ
た
が
、
近
年
、
阿
波
晩

茶
が
テ
レ
ビ
で
取
り
上
げ
ら
れ
る
よ
う

に
な
っ
て
か
ら
次
第
に
増
産
す
る
よ
う

に
な
っ
た
。
平
成
三
〇
（
二
〇
一
八
）

年
の
冬
に
は
、
新
た
に
ヤ
ブ
キ
タ
の
苗

木
を
三
〇
本
購
入
し
て
植
え
た
。

［
事
例
六
］
森も

り

積づ
み

家
（
上
勝
町
生
実
）

　

森
積
家
で
は
、
康や

す

臣お
み

氏
（
昭
和
三
一

年
生
ま
れ
）
の
曾
祖
父
（
明
治
一
三
年

生
ま
れ
）
の
時
代
に
は
す
で
に
阿
波
晩

茶
を
作
っ
て
い
た
よ
う
で
あ
る
。
茶
は

在
来
種
（
ヤ
マ
チ
ャ
）（
一
部
ヤ
ブ
キ

タ
か
）
で
、
畦け

い

畔は
ん

な
ど
に
昔
か
ら
自
生

し
て
い
る
も
の
を
使
用
し
て
い
る
。
茶
畑
は
家
の
周
囲
（
裏
山
な
ど
）
五
ヵ
所
ぐ
ら

い
に
点
在
し
て
い
る
（
図
版
５
－
８
）。
ピ
ー
ク
時
は
全
部
摘
ん
で
い
た
。

　

昭
和
六
二
（
一
九
八
七
）
年
頃
か
ら
阿
波
晩
茶
が
流
行
り
出
し
、
上
勝
町
の

あ
ち
こ
ち
で
製
造
す
る
よ
う
に
な
っ
た
。
森
積
家
で
は
製
造
量
は
平
成
一
五
、六

（
二
〇
〇
三
、四
）
年
頃
が
最
高
で
、
三
〇
〇
キ
ロ
グ
ラ
ム
程
度
製
造
し
て
い
た
。
当

時
摘
み
手
は
六
、七
人
来
て
お
り
、
一
〇
月
頃
ま
で
阿
波
晩
茶
を
作
っ
て
い
た
。

［
事
例
七
］
武た

け

市い
ち

家
（
上
勝
町
旭
）

　

武
市
家
で
は
、
代
々
在
来
種
（
ヤ
マ
チ
ャ
）
か
ら
家
庭
用
の
阿
波
晩
茶
を
製
造
し

て
き
た
が
、
平
成
二
（
一
九
九
〇
）
年
頃
か
ら
茶
の
木
を
植
え
て
製
造
拡
大
に
乗
り

出
し
た
。
昔
は
石
垣
の
間
か
ら
生
え
て
い
る
木
や
、
畑
の
畦
に
あ
る
木
を
利
用
し
て

い
た
が
、
ヤ
ブ
キ
タ
、
オ
ク
ミ
ド
リ
の
苗
を
自
宅
上
の
山
の
茶
畑
や
畦
畔
に
植
え
、

次
第
に
面
積
を
広
げ
て
い
る
（
図
版
５
－
９
）。
武
市
家
は
上
勝
町
内
で
も
と
く
に

大
規
模
に
阿
波
晩
茶
を
製
造
し
て
お

り
、
各
工
程
に
機
械
類
を
導
入
し
、

作
業
の
効
率
化
を
図
っ
て
い
る
。

　

栽
培
面
積
は
約
三
・
四
反
。
漬
け

込
み
の
桶
を
一
五
個
ほ
ど
使
用
し
て

お
り
、
乾
燥
葉
で
約
七
〇
〇
キ
ロ
グ

ラ
ム
（
一
つ
の
桶
で
四
〇
～
五
〇
キ

ロ
グ
ラ
ム
の
乾
燥
葉
が
で
き
る
）、

生
葉
の
収
穫
量
は
二
ト
ン
ほ
ど
と
思

わ
れ
る
。

図版５－７　茶畑（青木家、2019.7.14）図版５－８　茶畑（森積家、2019.7.13）

図版５－９　茶畑（武市家、2019.7.16）
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二

　茶
摘
み

（
一
）
茶
摘
み
作
業
の
概
要

　

各
生
産
農
家
で
は
、
七
月
頃
か
ら
茶
摘
み
の
作
業
に
取
り
か
か
る
。
摘
む
量
と
摘

み
手
の
人
数
に
も
よ
る
が
、
茶
摘
み
に
は
数
日
か
ら
一
〇
日
程
度
（
長
い
と
こ
ろ
で

は
二
週
間
以
上
）
の
日
数
が
か
か
る
。
桶
に
漬
け
込
む
だ
け
の
量
の
茶
葉
が
取
れ
る

と
、
引
き
続
き
茶
茹
で
、
茶
摺す

り
、
漬
け
込
み
の
作
業
に
入
る
が
、
何
桶
も
漬
け
る

家
で
は
、
こ
の
一
連
の
製
造
工
程
を
何
サ
イ
ク
ル
か
繰
り
返
す
。

　

基
本
的
に
手
摘
み
の
た
め
、
茶
摘
み
に
は
時
間
と
手
間
が
か
か
る
。
茶
摘
み
は
真

夏
の
炎
天
下
で
の
作
業
の
た
め
、
ま
た
雨
天
で
も
茶
摘
み
を
行
う
た
め
、
茶
畑
に
ブ

ル
ー
シ
ー
ト
の
テ
ン
ト
を
張
る
、
パ
ラ
ソ
ル
を
立
て
る
な
ど
の
工
夫
を
し
て
い
る
。

早
朝
か
ら
夕
方
ま
で
一
日
が
か
り
の
作
業
と
な
る
の
で
、
午
前
一
〇
時
、
午
後
三
時

な
ど
適
宜
休
憩
を
入
れ
、
お
茶
や
お
や
つ
を
出
す
。
茶
摘
み
は
、
阿
波
晩
茶
の
製
造

工
程
の
中
で
も
も
っ
と
も
厳
し
い
作
業
で
あ
る
。

　

茶
摘
み
は
、
小
規
模
生
産
（
自
家
消
費
中
心
）
の
家
で
は
家
族
や
親
戚
な
ど
主
に

身
内
で
行
う
が
、
製
造
量
の
多
い
家
で
は
臨
時
に
摘
み
手
（
お
茶
摘
み
）
を
雇
う
。

摘
み
手
は
近
所
の
人
や
知
り
合
い
な
ど
が
多
く
、
摘
み
採
る
量
（
漬
け
込
む
桶
の
大

き
さ
と
数
）
に
応
じ
て
数
名
～
一
〇
数
名
を
雇
っ
て
い
る
。
茶
摘
み
作
業
は
重
労
働

で
あ
る
上
に
、
過
疎
・
高
齢
化
の
影
響
で
摘
み
手
の
人
数
が
次
第
に
減
少
し
、
生
産

農
家
に
と
っ
て
摘
み
手
の
確
保
が
困
難
に
な
っ
て
き
て
い
る
。

　

茶
摘
み
作
業
の
際
、
摘
み
手
は
手
が
傷
ま
な
い
よ
う
に
軍
手
な
ど
の
厚
手
の
手

袋
を
着
用
す
る
（
テ
ー
ピ
ン
グ
を
し
て
か
ら
手
袋
を
す
る
人
も
い
る
）。
さ
ら
に
、

茶
葉
を
し
ご
き
採
り
や
す
い
よ
う
に
、
人
差
し
指
や
親
指
に
針
金
を
巻
き
付
け
る

こ
と
も
多
い
。
昔
は
「
テ
イ
ワ
イ
」「
ユ
ビ
ワ
」「
ユ
ビ
ヌ
キ
」
な
ど
と
呼
ば
れ
る

自
作
の
指
サ
ッ
ク
を
親
指
、
人
差
し
指
な
ど
に
は
め
て
い
た
［
橋
本　

一
九
七
五　

四
三
、五
五
］。

　

茶
摘
み
は
茶
の
木
の
根
元
の
方
の
枝
か
ら
始
め
、
次
第
に
上
の
方
の
枝
に
移
る
。

枝
の
根
元
を
握
る
よ
う
に
つ
か
み
、
葉
先
に
向
け
て
強
く
し
ご
い
て
葉
を
す
べ
て
こ

そ
ぎ
採
る
（
し
ご
き
採
り
）。
摘
み
終
わ
っ
た
木
は
枯
れ
木
の
よ
う
に
す
っ
か
り
葉

が
な
く
な
っ
て
い
る
。
摘
ん
だ
茶
葉
は
、
摘
み
手
の
脇
に
置
い
た
（
あ
る
い
は
腰
に

下
げ
た
）
竹
製
ま
た
は
ビ
ニ
ー
ル
製
の
茶
摘
み
籠
に
入
れ
る
。

　

摘
み
採
っ
た
茶
葉
は
、
籠
か
ら
収
穫
用
の
大
き
な
ネ
ッ
ト
袋
（
昔
は
藁
で
作
っ
た

「
茶
摘
み
フ
ゴ
」
を
用
い
た
）
に
移
し
て
生
産
農
家
の
作
業
場
に
持
ち
帰
り
、
納
屋

な
ど
の
広
い
場
所
に
広
げ
て
保
管
す
る
。茶
葉
が
熱
を
持
っ
て
焼
け
て
こ
な
い
よ
う
、

適
宜
水
を
打
っ
て
天
地
返
し
（
切
り
返
し
）
を
す
る
。

（
二
）
茶
摘
み
作
業
の
多
様
性

　

茶
摘
み
の
作
業
は
七
月
が
中
心
で
、
昔
は
七
月
中
旬
頃
か
ら
、
最
近
は
早
く
な
っ

て
き
て
七
月
上
旬
頃
か
ら
茶
摘
み
を
始
め
る
家
が
多
い
（
上
勝
町
で
は
、
八
月
に
茶

摘
み
を
行
う
家
が
数
軒
あ
る
）。
各
家
の
都
合
、
摘
み
手
の
都
合
、
作
る
（
漬
け
る
）

分
量
な
ど
に
よ
り
、
茶
摘
み
の
開
始
時
期
と
日
数
は
さ
ま
ざ
ま
で
あ
る
。
作
業
期
間

は
数
日
か
ら
一
〇
日
ぐ
ら
い
、
長
い
家
で
二
週
間
ぐ
ら
い
か
か
る
。

　

在
来
種
（
ヤ
マ
チ
ャ
）
は
も
っ
ぱ
ら
手
摘
み
で
、
ヤ
ブ
キ
タ
に
つ
い
て
は
手
摘
み

の
家
と
、
機
械
摘
み
の
家
が
あ
る
。

　

茶
摘
み
作
業
は
、
小
規
模
生
産
（
自
家
消
費
中
心
）
の
家
で
は
家
族
や
親
戚
な
ど

主
に
身
内
で
行
っ
て
い
る
と
こ
ろ
も
あ
る
が
、
そ
れ
で
は
手
が
足
り
ず
、
摘
み
手
を

雇
用
し
て
い
る
と
こ
ろ
が
多
い
。
か
つ
て
は
近
所
の
農
家
同
士
の
「
テ
マ
ガ
エ
」（
労

働
の
相
互
提
供
）
も
広
く
行
わ
れ
て
い
た
が
、
現
在
は
一
部
に
わ
ず
か
に
見
ら
れ
る

程
度
で
あ
る
。

　

賃
金
は
、
摘
ん
だ
量
に
か
か
わ
ら
ず
日
当
で
支
払
う
家
と
、
摘
ん
だ
茶
葉
の
重
量

に
応
じ
て
支
払
う
（
賃
摘
み
）
家
が
あ
る
（
図
版
５
－
10
）。
賃
金
は
家
に
よ
っ
て

異
な
る
が
、
日
当
の
場
合
、
那
賀
町
で
は
六
五
〇
〇
～
一
万
円
程
度
、
上
勝
町
で
は

七
〇
〇
〇
円
程
度
、
賃
摘
み
の
場
合
、
那
賀
町
で
は
一
貫
一
〇
〇
〇
円
程
度
、
上
勝
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町
で
は
一
キ
ロ
グ
ラ
ム
四
〇
〇
円
程
度
が
中
心
で
あ
る
（
一
貫
は
三
・
七
五
キ
ロ
グ

ラ
ム
）。

　

摘
ん
だ
量
に
応
じ
て
賃
金
を
支
払
う
場
合
、午
前（
昼
前
）、午
後（
夕
方
）の
二
回
、

各
自
が
摘
ん
だ
茶
葉
の
計
量
を
行
う
と
こ
ろ
が
多
い
。
半
日
で
摘
ん
だ
茶
葉
を
収
穫

用
の
大
き
な
ネ
ッ
ト
袋
に
入
れ
、
チ
ギ
と
呼
ば
れ
る
竿
秤
、
あ
る
い
は
台
秤
を
用
い

て
量
る
（
那
賀
町
は
「
貫
」、
上
勝
町
は
「
キ
ロ
グ
ラ
ム
」
単
位
で
量
る
）。
現
在
、

一
日
に
一
人
が
摘
む
茶
葉
の
量
は
平
均
し
て

七
、八
貫
ぐ
ら
い
で
あ
る
が
、
多
い
人
は
一

日
一
〇
貫
以
上
摘
む
。

　

製
造
量
は
家
に
よ
り
多
様
で
あ
る
。
自
家

消
費
型
の
家
で
は
小
さ
な
桶
一
つ
に
漬
け
込

む
程
度
で
あ
る
が
、
大
規
模
生
産
農
家
に
な

る
と
、
一
五
〇
貫
、
二
〇
〇
貫
ク
ラ
ス
の
桶

を
何
桶
も
漬
け
込
む
家
も
あ
る
。
大
き
な
桶

を
使
う
農
家
は
、
古
く
か
ら
阿
波
晩
茶
の
商

品
化
が
進
ん
だ
那
賀
町
に
多
い
。
ト
ー
タ
ル

で
数
百
貫
、
中
に
は
一
〇
〇
〇
貫
以
上
製
造

す
る
家
も
あ
る
。

（
三
）
茶
摘
み
作
業
の
事
例

［
事
例
一
］
清
水
家
（
那
賀
町
朴ほ

う

野の

）

　

茶
摘
み
は
七
月
初
め
か
ら
延
べ

一
〇
日
ぐ
ら
い
か
け
て
行
う
。
炎
天

下
の
作
業
の
た
め
、
扇
風
機
や
パ
ラ

ソ
ル
を
茶
畑
に
用
意
す
る
（
図
版
５

－
11
）。
家
族
三
人
に
加
え
六
人
ほ

ど
の
摘
み
手
（
六
〇
～
八
〇
代
）
を

雇
う
。
摘
み
賃
は
、
現
在
は
日
当
で

支
払
っ
て
い
る
が
、
昔
は
摘
ん
だ
量

に
応
じ
て
支
払
っ
て
い
た
た
め
、
朝

五
時
頃
に
来
て
茶
摘
み
を
始
め
る
人

が
何
人
も
い
た
。

　

茶
摘
み
の
際
、
昔
は
布
で
編
ん
だ

「
ユ
ビ
イ
ワ
イ
（
ユ
ビ
ユ
ワ
エ
）」
を

指
に
は
め
て
い
た
。
ユ
ビ
イ
ワ
イ
は

人
差
し
指
、
中
指
、
親
指
用
に
作
っ

た
。
現
在
は
テ
ー
ピ
ン
グ
を
し
て
軍

手
を
着
用
す
る
。
テ
ー
ピ
ン
グ
の
か

わ
り
に
布
や
ス
ト
ッ
キ
ン
グ
を
巻
く

場
合
も
あ
る
。
摘
み
手
の
高
齢
化
が

進
み
、
十
数
年
前
と
比
べ
摘
め
る
量

が
減
少
し
て
い
る
。

　

摘
ん
だ
茶
葉
は
、
手
元
の
茶
摘
み

籠
に
入
れ
る
（
図
版
５
－
12
）。
作

業
が
終
わ
る
と
、
茶
葉
を
籠
か
ら
収

図版５－ 10　摘み賃の支払い

図版５－ 11　茶摘み（清水家、2019.7.6）図版５－ 12　茶摘み籠（清水家、2019.7.6）

那賀町 上勝町 その他地域

歩合制 7 35.0% 1 5.9% 1 14.3%

日当 8 40.0% 3 17.6% 0 0.0%

歩合制・日当併用 0 0.0% 5 29.4% 0 0.0%

テマガエ 0 0.0% 2 11.8% 0 0.0%

テマガエ・日当併用 0 0.0% 1 5.9% 0 0.0%

身内（賃金なし） 5 25.0% 5 29.4% 4 57.1%

不明 0 0.0% 0 0.0% 2 28.6%



91

穫
用
の
大
き
な
ネ
ッ
ト
袋
に
移
し
て
作
業

場
に
持
ち
帰
り
、
ボ
ウ
チ
ギ
で
重
さ
を
量

る
（
図
版
５
－
13
）（
日
当
の
た
め
、
一

人
一
人
の
摘
み
手
の
採
れ
高
を
チ
ギ
で
量

る
こ
と
は
な
い
）。
昔
は
大
き
い
フ
ゴ（
藁

で
編
ん
だ
籠
）
が
あ
り
、
フ
ゴ
の
重
さ
を

差
し
引
い
て
計
量
し
た
。
計
量
が
終
わ
る

と
、
茶
葉
を
板
の
間
に
な
っ
て
い
る
広
い

作
業
場
に
広
げ
、
保
管
す
る
。
葉
が
焼
け

な
い
よ
う
、適
宜
ジ
ョ
ウ
ロ
で
水
を
打
ち
、

茶
葉
を
切
り
返
す
（
図
版
５
－
14
）。

　

茶
摘
み
は
、
使
う
桶
に
必
要
な
量
に
達

す
る
ま
で
摘
む
。
桶
の
大
き
さ
に
応
じ
た

量
を
摘
む
目
途
が
立
つ
と
、
翌
日
は
茶
摺す

り
の
計
画
を
立
て
る
。

［
事
例
二
］
田
渕
家
（
那
賀
町
吉
野
）

　

例
年
、
七
月
の
初
旬
か
ら
一
〇
日
間
ぐ
ら
い
摘
む
が
、
令
和
元
（
二
〇
一
九
）
年

は
手
間
が
少
な
く
、
二
〇
日
以
上
か
か
っ
た
。
三
日
で
一
〇
〇
貫
目
ぐ
ら
い
摘
み
、

茹
で
、
摺す

り
、
漬
け
込
む
作
業
を
繰
り
返
す
。
こ
の
サ
イ
ク
ル
を
五
回
ぐ
ら
い
行
う
。

　

茶
摘
み
は
炎
天
下

の
作
業
の
た
め
、
茶

畑
に
ブ
ル
ー
シ
ー
ト

の
テ
ン
ト
を
張
る
。

一
日
平
均
五
人
ぐ
ら

い
手
間
を
雇
っ
て
い

る
。
摘
み
賃
は
平
成

二
九
（
二
〇
一
七
）

年
ま
で
日
当
で
支

払
っ
て
い
た
が
、
平

成
三
〇（
二
〇
一
八
）

年
か
ら
貫
単
位
の
貫

摘
み（
出
来
高
払
い
）

と
し
て
い
る
。

　

摘
む
際
、
親
指
と

人
差
し
指
を
テ
ー
ピ

ン
グ
し
、
手
袋
（
男

性
は
林
業
用
の
軍

手
）
を
す
る
（
図
版
５
－
15
）。
昭
和
四
〇
年
代
ま
で
指
ぬ
き
（
テ
イ
ワ
イ
）
を
使
っ

て
い
た
。
茶
畑
の
上
の
方
の
木
か
ら
摘
み
始
め
、
下
に
下
り
て
く
る
。

　

作
業
は
早
朝
か
ら
夕
方
に
及
ぶ
が
、
多
い
人
は
そ
の
間
に
五
〇
キ
ロ
グ
ラ
ム
（
約

一
三
貫
）
以
上
摘
む
。
計
量
は
昼
前
と
夕
方
の
一
日
二
回
行
う
。
摘
ん
だ
葉
を
摘
み

図版５－ 13　茶葉の計量（清水家、2019.7.6）図版５－ 14　茶葉の切り返し（清水家、2019.7.6）

図版５－ 16　茶葉の計量
（田渕家、2019.7.2）

図版５－ 15　茶摘み
（田渕家、2019.7.2）
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籠
か
ら
収
穫
用
の
大
き
な
ネ
ッ
ト
袋

に
移
し
、
作
業
場
の
秤
で
計
量
す
る

（
図
版
５
－
16
）。
昭
和
四
〇
年
代
は

近
所
の
四
軒
の
家
で
テ
マ
ガ
エ
を
し

て
お
り
、
七
貫
俵
を
三
〇
俵
ほ
ど

作
っ
て
い
た
。
摘
ん
だ
茶
葉
は
、
作

業
場
の
納
屋
に
ビ
ニ
ー
ル
シ
ー
ト
を

敷
い
て
保
管
す
る
。
前
日
分
と
当
日

分
の
茶
葉
を
切
り
返
し
、
熱
が
こ
も

ら
な
い
よ
う
管
理
す
る
（
図
版
５
－

17
）。

［
事
例
三
］
新に

っ

田た

家
（
那
賀
町
横
石
）

　

茶
摘
み
は
七
月
中
旬
に
五
日
前
後

行
う
。
令
和
元
（
二
〇
一
九
）
年
は

七
月
一
〇
日
～
一
四
日
に
行
っ
た

（
図
版
５
－
18
）。

　

摘
み
手
は
一
二
、三
人
ほ
ど
で
、

摘
み
賃
の
支
払
い
は
、
出
来
高
払
い

の
人
と
日
当
の
人
が
い
る
。
摘
み
手

に
横
石
の
人
は
ほ
と
ん
ど
お
ら
ず
、

那
賀
町
日
浦
、
市
宇
、
木
沢
、
坂
州

な
ど
か
ら
来
て
い
る
。
一
人
で
一
日

に
摘
む
量
は
七
、八
貫
ぐ
ら
い
か
ら
、

多
い
人
は
一
〇
貫
ぐ
ら
い
摘
む
人
も

い
る
。

　

昭
和
三
〇
～
四
〇
年
頃
に
阿
波
晩
茶
の
製
造
が
衰
退
す
る
前
は
、茶
の
木
を
二
メ
ー

ト
ル
ほ
ど
の
丈
に
伸
ば
し
て
い
た
。
そ
の
方
が
多
く
の
葉
が
摘
め
る
が
、
次
第
に
摘

み
手
が
作
業
し
や
す
い
よ
う
に
低
木
に
剪
定
す
る
よ
う
に
な
っ
た
。

　

昔
は
指
に
「
テ
イ

ワ
イ
」
を
し
て
い
た

が
、
今
は
軍
手
を
し

て
指
に
針
金
を
巻
い

て
い
る
。
摘
ん
だ
葉

は
、
竹
を
編
ん
で

作
っ
た
茶
摘
み
籠
に

入
れ
る
。
午
前
（
昼

前
）・
午
後
（
夕
方
）

の
二
回
、
茶
葉
の
計
量
が
行
わ
れ

る
。
摘
ん
だ
葉
を
籠
か
ら
大
き
な

ネ
ッ
ト
袋
に
移
し
、
茶
畑
の
前
の

道
路
で
チ
ギ
を
使
っ
て
貫
単
位
で

重
さ
を
量
る
（
図
版
５
－
19
）。

計
量
が
終
わ
る
と
茶
葉
を
作
業
場

に
持
ち
帰
り
、
倉
庫
に
二
日
ほ
ど

置
く
。
以
前
は
毎
日
水
打
ち
を
し

て
切
り
返
し
て
い
た
が
、
現
在
は

木
の
又
を
立
て
、
そ
の
上
に
葉
を

置
く
こ
と
で
、
葉
と
葉
の
間
に
空

間
が
で
き
、
熱
が
こ
も
ら
な
い
よ

う
に
し
て
い
る
（
図
版
５
－
20
）。

図版５－ 19　茶葉の計量
（新田家、2019.7.12）

図版５－ 20　木の又を立てて茶葉を保管する
（新田家、2019.7.12）

図版５－ 17　茶葉の切り返し（田渕家、2019.7.8）図版５－ 18　茶摘み（新田家、2019.7.12）



93

［
事
例
四
］
富
田
家
（
那
賀
町
鮎
川
）

　

茶
摘
み
は
、
平
成
三
〇
（
二
〇
一
八
）
年
は
七
月
一
七
日
か
ら
始
め
、
牛う

し

輪わ

地
区

に
あ
る
茶
畑
一
・
三
反
を
一
〇
人
で
九
日
半
か
け
て
摘
ん
だ
（
図
版
５
－
21
）。
摘
み

手
の
人
数
に
よ
っ
て
作
業
日
数
は
変
わ
っ
て
く
る
。
他
の
家
よ
り
茶
摘
み
の
開
始
時

期
が
遅
い
た
め
、
他
家
の
茶
摘
み
を
終
え
た
摘
み
手
が
富
田
家
に
集
ま
る
。

　

摘
み
手
は
、平
成
二
九（
二
〇
一
七
）年
は
二
〇
人
い
た
が
、平
成
三
〇（
二
〇
一
八
）

年
は
一
〇
人
に
減
っ
た
。
摘
み
手
の
平
均
年
齢
は
約
八
〇
歳
と
高
齢
化
し
て
い
る
。

摘
み
賃
は
現
在
、
日
当
で
支
払
っ
て
い
る
。

　

摘
む
と
き
は
指
に
テ
ー
ピ
ン
グ
を
し
、軍
手
を
着
用
す
る
。昔
は
テ
イ
ワ
イ
を
使
っ

て
い
た
（
図
版
５
－
22
）。
作
業
時
間
は
午
前
八
時
か
ら
午
後
五
時
ま
で
。
賃
摘
み

の
時
代
は
、
朝
早
く
か
ら
来
て
二
〇
貫
（
七
五
キ
ロ
グ
ラ
ム
）
ぐ
ら
い
摘
む
人
も
い

た
。
摘
ん
だ
茶
葉
は
茶
摘
み

籠
に
入
れ
、
さ
ら
に
大
き
な

ネ
ッ
ト
袋
に
入
れ
替
え
る
。

現
在
は
日
当
制
な
の
で
、
収

穫
し
た
茶
葉
の
計
量
は
し
て

い
な
い
。
集
め
た
茶
葉
は
納

屋
に
積
み
上
げ
て
保
管
す
る

が
、
葉
が
焼
け
な
い
よ
う
に

水
を
撒
い
て
切
り
返
し
を
行

う
（
図
版
５
－
23
）。

　

茶
摘
み
の
最
終
日
に
「
茶

祝
い
」
を
す
る
。
茶
摘
み
さ

ん
へ
の
ね
ぎ
ら
い
の
意
味
が

あ
る
。
お
寿
司
を
作
っ
て
座

敷
で
お
膳
を
振
る
舞
っ
て
い

た
が
、
今
は
昼
の
弁
当
に
変
わ
り
、
茶
畑
ま
で
直
接
業
者
に
運
ん
で
き
て
も
ら
う
。

図版５－ 21　茶摘み（富田家、2019.7.18）

図版５－ 22　テイワイ（富田家、2018.7.26）

図版５－ 23　茶葉の切り返し（富田家、2018.7.26）
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［
事
例
五
］
青
木
家
（
上
勝
町
旭
）

　

茶
摘
み
は
七
月
上
旬
か
ら
六
日
間
ぐ
ら
い
か
け
て
行
う
（
図
版
５
－
24
）。
令
和

元
（
二
〇
一
九
）
年
は
七
月
一
二
～
一
四
日
ま
で
茶
摘
み
を
し
、
一
四
日
か
ら
茶
茹

で
・
茶
摺す

り
・
漬
け
込
み
、
ま
た
八
月
三
～
四
日
に
茶
摘
み
を
し
、
四
日
か
ら
茶
茹

で
・
茶
摺
り
・
漬
け
込
み
を
行
っ
た
。
枝
を
切
っ
て
作
業
場
に
持
ち
帰
り
、
葉
を
し

ご
き
採
る
人
も
い
る
（
図
版
５
－
25
）。
三
日
間
茶
摘
み
を
行
い
、
三
日
目
に
茶
摺

り
等
を
行
う
ペ
ー
ス
で
あ
る
。

　

茶
摘
み
は
家
族
三
人
と
雇
用
一
〇
人
ぐ
ら
い
で
行
う
。「
テ
マ
ガ
エ
」
で
来
て
く

れ
る
人
も
い
る
が
、
摘
み
手
は
近
所
の
人
が
ほ
と
ん
ど
で
あ
る
。
摘
み
賃
は
日
当
で

支
払
っ
て
い
る
。

　

茶
摘
み
は
手
に
軍
手
を
は
め
て
行
う
が
、
中
に
は
手
に
テ
ー
プ
を
巻
い
て
い
る
人

も
い
る
。
摘
み
採
っ
た
茶
葉
は
小
ぶ
り
の
茶
摘
み
籠
（
下
に
置
い
た
り
腰
に
結
ん
だ

り
す
る
）
に
入
れ
る
。
家
に
持
ち
帰
っ
た
茶
葉
は
、
日
陰
で
比
較
的
涼
し
い
立
地
な

の
で
、
屋
外
で
水
を
打
ち
な
が
ら
管
理
す
る
。

［
事
例
六
］
森
積
家
（
上
勝
町
生
実
）

　

森
積
家
で
は
、
作
業
は
七
月
第
一
金
曜
日
を
ス
タ
ー
ト
に
し
て
い
る
。
金
曜
・
土

曜
に
摘
み
、
日
曜
に
摺
る
（
図
版
５
－
26
）。
現
在
は
二
サ
イ
ク
ル
ほ
ど
で
あ
る
が

（
令
和
元
（
二
〇
一
九
）
年
は
七
月
一
二
～
一
四
日
に
茶
摘
み
、
一
四
日
に
茶
茹
で
・

茶
摺
り
・
漬
け
込
み
、
二
八
日
か
ら
茶
干
し
。
二
巡
目
は
八
月
三
・
四
日
に
茶
摘
み
、

四
日
に
茶
茹
で
・
茶
摺
り
・
漬
け
込
み
、
そ
の
後
茶
干
し
）、
多
く
製
造
し
て
い
た

頃
は
五
サ
イ
ク
ル
ぐ
ら
い
繰
り
返
し
て
い
た
。

　

茶
摘
み
は
午
前
七
時
頃
に
始
め
て
午
後
五
時
に
は
終
わ
る
。
現
在
、
茶
摘
み
の
手

間
は
身
内
（
三
、四
人
）
だ
け
で
ま
か
な
っ
て
い
る
。

　

茶
摘
み
の
際
は
手
に
軍
手
を
は
め
、
指
に
針
金
を
巻
い
て
止
め
る
。
昔
は
指
に
包

帯
の
よ
う
に
布
を
巻
い
て
い
た
。
茶
の
木
の
枝
を
根
元
か
ら
し
ご
い
て
葉
を
す
べ
て

摘
み
採
り
、
摘
ん
だ
葉
は
ビ
ニ
ー
ル
製
の
茶
摘
み
籠
に
入
れ
る
。
茶
摘
み
籠
は
「
取

り
籠
」
と
言
い
、
腰
に
結
わ
え
付
け
る
。
収
穫
量
は
木
に
も
よ
る
し
、
葉
の
付
き
方

に
も
よ
る
の
で
安
定
し
な
い
。
一
人
で
取
り
籠
六
杯
（
一
杯
約
二
キ
ロ
グ
ラ
ム
）
ぐ

図版５－ 26　ヤブキタの畑の茶摘み
（森積家、2019.7.13）

図版５－ 27　茶摘み籠とコンテナ
（森積家、2019.7.13）

図版５－ 24　茶摘み（青木家、2019.7.14）

図版５－ 25　枝から茶葉をしごき採る
（青木家、2019.7.14）
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ら
い
摘
む
。
茶
摘
み
が
終
わ
る
と
家
に
戻
り
、
摘
み
採
っ
た
茶
葉
を
取
り
籠
か
ら
コ

ン
テ
ナ
に
移
し
、家
の
裏
手
に
置
く（
図
版
５
－
27
）。
茶
葉
が
乾
燥
し
な
い
よ
う
に
、

ジ
ョ
ウ
ロ
で
適
宜
水
を
打
つ
。

［
事
例
七
］
武た

け

市い
ち

家
（
上
勝
町
旭
）

　

武
市
家
で
は
七
月
一
〇
日
か
ら
茶
摘
み
を
始
め
（
図
版
５
－
28
）、
干
す
ま
で
の

工
程
を
七
月
末
ま
で
に
行
う
。
日
除
け
の
た
め
、
ブ
ル
ー
シ
ー
ト
の
テ
ン
ト
を
張
っ

て
作
業
を
進
め
る
。
摘
む
作
業
だ
け
で
一
四
日
程
度
か
か
る
。

　

茶
摘
み
作
業
に
は
一
日
約
八
人
を
雇
う
。
摘
み
賃
は
日
当
で
支
払
っ
て
い
る
。

　

茶
摘
み
は
手
に
軍
手
を
し
て
、
親
指
と
人
差
し
指
に
針
金
を
巻
く
。
摘
み
採
っ
た

茶
葉
は
ビ
ニ
ー
ル
を
編
ん
で
作
っ
た
茶
摘
み
籠
に
入
れ
る
。

　

摘
ん
だ
茶
葉
は
、
風
通
し
の
よ
い
倉
庫
に
ビ
ニ
ー
ル
シ
ー
ト
を
敷
き
、
そ
の
上
に

ま
と
め
て
保
管
す
る
。
高
温
障
害
が
な
い
よ
う
に
、適
宜
水
を
打
っ
て
天
地
返
し（
切

り
返
し
）
を
す
る
（
図
版
５
－
29
）。

三

　茶
茹
で

（
一
）
茶
茹
で
作
業
の
概
要

　

茶
茹
で
は
、
竈か

ま
ど

に
火
を
焚
き
、
沸
騰
し
た
大
釜
の
中
に
採
っ
た
茶
葉
を
入
れ
、
茹

で
る
作
業
で
あ
る
。

　

一
定
量
の
（
桶
に
漬
け
込
む
だ
け
の
）
茶
葉
を
摘
み
終
え
た
時
点
で
、
茶
茹
で
の

作
業
に
入
る
。三
日
前
後
摘
ん
で
茶
茹
で
に
か
か
る
ぐ
ら
い
の
ペ
ー
ス
の
家
が
多
い
。

茶
茹
で
・
茶
摺す

り
・
漬
け
込
み
は
作
業
的
に
は
連
続
す
る
工
程
な
の
で
、
同
じ
日
に

同
時
に
行
う
。
最
終
的
な
茶
の
製
造
量
を
ふ
ま
え
、
茶
摘
み
か
ら
漬
け
込
み
ま
で
の

工
程
を
、
七
月
～
八
月
ま
で
の
間
に
何
回
か
繰
り
返
す
（
製
造
量
の
少
な
い
と
こ
ろ

は
一
サ
イ
ク
ル
の
み
）。

　

作
業
は
家
族
中
心
で
（
比
較
的
少
人
数
で
）
行
う
と
こ
ろ
が
多
い
が
、
製
造
量
が

多
い
場
合
、
手
伝
い
を
雇
う
こ
と
も
あ
る
。
茶
茹
で
・
茶
摺す

り
・
漬
け
込
み
の
一
連

の
作
業
で
三
人
は
人
手
が
必
要
で
あ
る
（
茹
で
る
作
業
自
体
は
一
人
で
担
当
可
能
）。

　

竈
に
火
を
焚
き
、
茶
葉
を
大
釜
で
煮
る
点
は
共
通
し
て
い
る
が
、
具
体
的
な
茹

で
方
に
は
、「
直
接
」「
押
し
出
し
」「
籠
茹
で
」
の
三
種
類
が
あ
る
。
茹
で
時
間
に

は
地
域
差
が
あ
る
が
［
橋
本　

一
九
七
五　

四
四
～
四
五
］［
宮
川　

一
九
九
四　

三
一
～
三
五
］、
茶
葉
が
茶
色
く
変
わ
る
ぐ
ら
い
を
目
安
と
す
る
と
こ
ろ
が
多
い
。

茹
で
終
え
た
茶
葉
は
籠
、
桶
や
箕
に
入
れ
て
茶
摺
り
機
に
移
し
、
引
き
続
き
「
茶
摺

り
」
の
工
程
に
入
る
。

　

茶
の
茹
で
汁
（
茶
汁
）
は
桶
に
取
っ
て
お
き
、「
漬
け
込
み
」
の
段
階
で
桶
の
蓋ふ

た

の
上
か
ら
注
ぐ
。
発
酵
の
過
程
で
桶
の
水
面
が
下
が
っ
て
く
る
と
、
さ
ら
に
汁
を

付
け
足
す
。
空
気
を
完
全
に
遮
断
す
る
た
め
で
あ
る
と
い
う
［
宮
川　

一
九
九
四　

三
五
］。

図版５－ 28　茶摘み（武市家、2019.7.16）

図版５－ 29　茶葉の切り返し（武市家、2019.7.16）
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（
二
）
茶
茹
で
作
業
の
多
様
性

　

竈か
ま
ど

の
形
式
は
、
那
賀
町
で
は
据
え
置
き
型
の
大
き
な
も
の
を
使
っ
て
い
る
家
が
多

く
、
上
勝
町
で
は
比
較
的
小
型
の
簡
易
な
竃
を
使
用
し
て
い
る
家
が
多
い
。
こ
れ
は

生
産
規
模
に
対
応
し
て
い
る
と
考
え
ら
れ
る
。
竈
の
燃
料
は
薪
（
樫
の
木
な
ど
）
を

使
う
家
が
多
い
が
、
上
勝
町
の
一
部
で
は
簡
易
式
の
竃
に
対
応
し
て
バ
ー
ナ
ー
が
使

わ
れ
て
い
る
。

　

摘
み
採
っ
た
茶
葉
を
直
接
釜
に
入
れ
、又
木
で
押
し
込
み
な
が
ら
一
定
時
間
茹
で
、

茹
で
上
が
っ
た
ら
茶
摺す

り
機
に
移
す
と
い
う
シ
ン
プ
ル
な
方
法
は
、
小
規
模
生
産
者

に
見
ら
れ
る
。
調
査
で
は
、
近
年
新
た
に
生
産
を
始
め
た
（
あ
る
い
は
近
年
再
開
し

た
）
家
に
限
ら
れ
て
い
た
。

　
「
押
し
出
し
」
は
、
釜
で
直
接
茹
で
て
取
り
出
す
方
法
の
発
展
型
（
作
業
に
連
続

性
を
持
た
せ
た
も
の
）
で
、
釜
の
真
ん
中
に
仕
切
り
板
（
ヘ
キ
リ
）
や
釜
の
木
蓋
を

立
て
、
手
前
か
ら
新
し
い
葉
を
入
れ
る
こ
と
で
、
釜
の
中
の
茹
だ
っ
た
茶
葉
を
奥
に

押
し
出
す
（
釜
か
ら
押
し
出
さ
れ
た
茶
葉
は
、熊
手
で
掻
き
出
し
て
土
間
に
落
と
す
）

と
い
う
方
法
で
、
こ
の
作
業
を
繰
り
返
す
。
仕
切
り
板
や
釜
の
木
蓋
を
使
わ
ず
、
茹

だ
っ
た
茶
葉
を
又
木
で
奥
に
寄
せ
、
釜
の
手
前
に
新
し
い
茶
葉
を
入
れ
て
押
し
出
す

（
奥
に
押
し
出
さ
れ
た
茶
葉
は
、
熊
手
で
掻
き
出
し
土
間
に
落
と
す
）
と
い
う
方
法

を
採
る
家
も
あ
る
。

　
「
籠
茹
で
」
は
、茶
葉
を
竹
製
も
し
く
は
ス
テ
ン
レ
ス
製
の
籠
（
那
賀
町
で
は
「
メ

ゴ
」
と
呼
ぶ
）
に
入
れ
、釜
に
沈
め
、又
木
で
押
し
込
み
な
が
ら
茹
で
る
方
法
で
あ
る
。

茹
で
上
が
っ
た
籠
（
茶
葉
）
を
す
ぐ
に
次
の
工
程
に
回
さ
ず
、
新
し
く
釜
に
入
れ
た

籠
（
茶
葉
）
の
上
に
重
ね
、し
ば
ら
く
蒸
ら
す
と
い
う
方
法
を
採
る
と
こ
ろ
も
あ
る
。

　

那
賀
町
で
は
、
調
査
し
た
二
〇
軒
中
、「
直
接
」
が
三
軒
、「
押
し
出
し
」
が
一
二

軒
、「
籠
茹
で
」
が
四
軒
、「
押
し
出
し
又
は
籠
茹
で
」
が
一
軒
（
牛う

し

輪わ

の
湯
浅
家
。

三
、四
年
前
に
製
造
を
再
開
し
た
際
、
吉
野
で
籠
茹
で
の
手
法
を
習
い
、
押
し
出
し

と
合
わ
せ
試
行
し
て
い
る
）
で
あ
っ
た
。
上
勝
町
で
は
調
査
し
た
一
七
軒
中
、「
籠

茹
で
」
が
一
六
軒
、「
直
接
」
が
一
軒
で
あ
っ
た
。
そ

の
他
地
域
の
事
例
で
は
、
阿
南
市
橘
町
・
三
好
市
山
城

町
（
二
軒
）・
美
波
町
赤
松
は
「
籠
茹
で
」（
た
だ
し
美

波
町
赤
松
は
以
前
は
「
押
し
出
し
」）、阿
南
市
新
野
町
・

勝
浦
町
坂
本
・
神
山
町
鬼
籠
野
は
「
直
接
」
と
な
っ
て

い
る
（
図
版
５
－
30
）。
地
理
的
に
見
る
と
、
那
賀
町

で
は
「
押
し
出
し
」
が
基
本
で
あ
る
が
吉
野
地
区
の
み

「
籠
茹
で
」、
上
勝
町
は
「
籠
茹
で
」
が
基
本
と
な
っ
て

い
る
。
那
賀
町
で
は
製
造
量
が
比
較
的
多
く
、
作
業
効

率
が
よ
い
（
連
続
作
業
が
で
き
る
）「
押
し
出
し
」
が
、

上
勝
町
で
は
自
家
消
費（
小
規
模
製
造
）が
中
心
で
あ
っ

た
こ
と
か
ら
「
籠
茹
で
」
が
主
に
用
い
ら
れ
た
と
考
え

ら
れ
る
［
宮
川　

一
九
九
四　

三
五
］。

　

な
お
、
籠
茹
で
の
籠
は
伝
統
的
に
は
竹
を
編
ん
で

作
っ
た
も
の
で
あ
る
が
、
上
勝
町
を
中
心
に
ス
テ
ン
レ

ス
製
の
籠
も
用
い
ら
れ
て
い
る
。
那
賀
町
で
は
内
山
に

ス
テ
ン
レ
ス
籠
で
籠
茹
で
を
行
っ
て
い
る
事
例
が
一
例

見
ら
れ
る
が
、
こ
れ
は
近
年
、
茶
葉
の
分
量
を
一
定
に

す
る
た
め
、「
押
し
出
し
」か
ら
変
更
し
た
も
の
で
あ
る
。

　

那
賀
町
吉
野
の
「
籠
（
メ
ゴ
）
茹
で
」
の
方
法
は
以

下
の
よ
う
な
も
の
で
あ
る
。
煮
立
っ
た
大
釜
に
茶
葉
の
入
っ
た
籠
を
入
れ
、
全
体
に

色
が
変
わ
る
ま
で
茹
で
る
。
茹
で
上
が
っ
た
籠
を
ク
レ
ー
ン
で
吊
り
上
げ
、
新
し
い

茶
葉
の
籠
を
釜
に
入
れ
た
後
、
上
の
籠
を
下
ろ
し
、
二
つ
の
籠
を
重
ね
た
状
態
で
茶

葉
を
蒸
ら
す
。
し
ば
ら
く
置
い
た
後
、
上
の
籠
を
持
ち
上
げ
、
汁
桶
の
上
に
載
せ
て

茶
汁
を
切
り
、
揉
捻
機
に
移
す
。
こ
の
作
業
を
繰
り
返
す
。

　

茹
で
る
時
間
に
つ
い
て
は
、
那
賀
町
で
は
一
〇
分
～
一
五
分
、
長
い
と
こ
ろ
で
は

図版５－ 30　茹で方	 	 	 	 	
那賀町 上勝町 その他地域

押し出し 12 60.0% 0 0.0% 0 0.0%

籠茹で 4 20.0% 16 94.1% 3 42.9%

押し出し又は籠茹で 1 5.0% 0 0.0% 0 0.0%

直接 3 15.0% 1 5.9% 4 57.1%
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二
〇
～
三
〇
分
と
長
め
に
茹
で
る
傾
向
が
あ
る
（
図
版
５
－
31
）。
一
方
、
上
勝
町

で
は
五
分
以
内
の
「
早
茹
で
」
が
基
本
と
な
っ
て
い
る
。
那
賀
町
で
は
釜
が
大
き
く

多
く
の
量
の
茶
葉
を
茹
で
る
た
め
、
時
間
が
か
か
る
。
茹
で
時
間
に
つ
い
て
は
、
タ

イ
マ
ー
で
時
間
を
計
る
家
も
あ
る
が
、
竈か

ま
ど

の
火
力
（
温
度
）、
葉
の
状
態
（
遅
い
時

期
に
摘
ん
だ
葉
は
厚
い
）
に
よ
っ
て
も
茹
で
時
間
は
異
な
っ
て
く
る
の
で
、
葉
の
色

の
変
化
を
見
な
が
ら
長
年
の
経
験
と

勘
に
基
づ
き
、
目
分
量
で
茹
で
時
間

を
判
断
し
て
い
る
家
も
少
な
く
な

い
。

（
三
）
茶
茹
で
作
業
の
事
例

　

事
例
一
・
三
・
四
（
那
賀
町
）
は
「
押
し
出
し
」、
事
例
二
（
那
賀
町
）・
五
・
六
・
七

（
上
勝
町
）
は
「
籠
茹
で
」、
事
例
八
・
九
（
那
賀
町
）
は
「
直
接
」
の
事
例
で
あ
る
。

［
事
例
一
］
清
水
家
（
那
賀
町
朴ほ

う

野の

）

　

茶
茹
で
の
作
業
は
、
家
族
を
中
心
に
二
、三
人
で
行
う
。
一
五
〇
貫
ぐ
ら
い
茹
で

る
と
き
は
、
早
朝
か
ら
夕
方
ま
で
作
業
を
続
け
る
。

　

作
業
場
に
設
置
式
の
竃
が
あ
り
、
最
初
に
火
を
入
れ
る
前
に
、
竈
に
塩
を
盛
り
、

家
人
が
拝
む
（
図
版
５
－
32
）。
竃
に
薪
を
く
べ
、
大
釜
に
湯
を
沸
か
す
。
竈
の
縁

に
ド
ン
ゴ
ロ
ス
（
麻
袋
）
を
か
け
、
茹
で
上
が
っ
た
葉
が
竃
に
付
着
す
る
の
を
防
ぐ

だ
け
で
な
く
、
熱
で
葉
が
焼
け
る
の
を
防
ぐ
。
釜
に
茶
葉
を
入
れ
、
又
木
で
押
し
込

み
な
が
ら
茹
で
る
。
釜
の
真
ん
中
に
仕
切
り
板
（
図
版
５
－
33
）
を
立
て
、
手
前
か

ら
新
し
い
茶
葉
を
入
れ
て
又
木
で
押
し
込
む
と
、
茹
だ
っ
た
茶
葉
が
仕
切
り
板
の
下

を
通
り
、
奥
の
方
に
押
し
出
さ
れ
る
（
図
版
５
－
34
）。
又
木
で
茶
葉
を
土
間
に
掻

	 	 	 	 	
那賀町 上勝町 その他地域

１～３分程度 0 0.0% 3 17.6% 0 0.0%

３～５分程度 0 0.0% 5 29.4% 0 0.0%

約５分 2 10.0% 2 11.8% 0 0.0%

数分 0 0.0% 2 11.8% 0 0.0%

約10分 4 20.0% 0 0.0% 0 0.0%

10～15分程度 4 20.0% 0 0.0% 0 0.0%

15～20分程度 1 5.0% 0 0.0% 3 42.9%

20～30分程度 7 35.0% 0 0.0% 2 28.6%

約90分 1 5.0% 0 0.0% 0 0.0%

不明（葉の色の変化） 1 5.0% 5 29.4% 2 28.6%

図版５－ 32　火入れの前に竃に塩を盛って拝む
（清水家、2019.7.5）

図版５－ 31　茹でる時間
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き
落
と
し
、
冷
め
た
茶
葉
を
斗
桶
（
図
版
５
－
35
）
に
入
れ
て
揉じ

ゅ
う

捻ね
ん

機き

に
運
ぶ
。

　

経
験
に
基
づ
き
、
葉
の
色
を
見
な
が
ら
茹
で
時
間
を
決
め
る
。
葉
を
摘
む
時
期
が

遅
い
ほ
ど
葉
が
し
っ
か
り
し
て
い
る
の
で

時
間
が
か
か
る
。
一
回
の
茹
で
時
間
は

二
〇
～
三
〇
分
程
度
で
、
湯
が
減
る
と
少

し
ず
つ
水
を
足
す
。
茶
の
茹
で
汁
は
汁
桶

に
貯
め
て
お
く
。

［
事
例
二
］
田
渕
家
（
那
賀
町
吉
野
）

　

茶
茹
で
・
茶
摺す

り
・
漬
け
込
み
の
一

連
の
作
業
に
少
な
く
と
も
五
人
ぐ
ら
い

は
必
要
で
あ
る
。

　

設
置
式
の
竈か

ま
ど

に
薪
を
焚
き
、
大
釜
に

湯
を
沸
か
す
。
那
賀
町
で
茶
茹
で
に
茹

で
籠
（
メ
ゴ
）（
図
版
５
－
36
）
を
使

う
の
は
吉
野
地
区
だ
け
で
、「
メ
ゴ
茹

で
」
と
言
う
。

　

竹
製
の
籠
に
茶
葉
を
入
れ
、
釜
に
沈

め
る
。
茶
葉
の
色
が
鶯う

ぐ
い
す

色
に
な
る
ぐ
ら

い
ま
で
一
〇
～
一
三
分
ほ
ど
茹
で
る
。

葉
の
生
育
状
況
や
火
力
に
よ
り
、
茹
で

時
間
は
微
妙
に
変
わ
っ
て
く
る
。
茹

だ
っ
た
と
こ
ろ
で
籠
を
ク
レ
ー
ン
で
吊

り
上
げ
、
新
し
い
茶
葉
の
入
っ
た
籠
を

釜
に
沈
め
る
（
図
版
５
－
37
）。
茶
葉

を
軽
く
又
木
で
押
し
込
み
（
図
版
５
－

38
）、
吊
り
上
げ
た
籠
を
下
ろ
し
、
二

つ
の
籠
を
重
ね
た
状
態
で
茶
葉
を
蒸
す

（
図
版
５
－
39
）。
一
〇
～
一
三
分
経
っ

た
と
こ
ろ
で
、
上
の
籠
を
ク
レ
ー
ン
で

持
ち
上
げ
、
竈
の
横
に
置
い
た
汁
桶
の

上
に
置
い
て
茶
汁
を
切
る
（
図
版
５
－

40
）。
茶
葉
は
ブ
ル
ー
シ
ー
ト
の
上
に

広
げ
て
冷
ま
す
（
図
版
５
－
41
）。
冷

図版５－ 34　茶葉を押し込みながら茹でる
（清水家、2019.7.6）

図版５－ 35　茹で上がった茶葉を斗桶に入れる
（清水家、2019.7.6）

図版５－ 33　茶葉を分ける仕切り板
（清水家、2019.7.6）

図版５－ 37　茹だった籠を上げ、新しい籠を入れる
（田渕家、2018.7.4）

図版５－ 36　茶葉を籠に入れる
（田渕家、2018.7.4）
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め
た
茶
葉
を
ポ
リ
バ
ケ
ツ
に
入
れ
、
揉
捻

機
に
移
す
。
以
後
、
同
じ
作
業
を
繰
り
返

す
。
茹
で
る
作
業
、
籠
を
重
ね
て
蒸
す
作

業
が
そ
れ
ぞ
れ
一
〇
～
一
三
分
、
合
わ
せ

て
二
〇
～
二
五
分
程
度
か
か
る
。

［
事
例
三
］
新に

っ

田た

家
（
那
賀
町
横
石
）

　

新
田
家
で
は
、
二
、三
日
茶
を
摘
ん
で

は
、
茹
で
、
摺す

り
、
漬
け
込
む
作
業
を
繰

り
返
す
。

　

設
置
式
の
竈か

ま
ど

に
薪
（
樫か

し

の
木
な
ど
）
を

く
べ
、
大
釜
に
湯
を
沸
か
す
。
茶
葉
を
直

接
釜
に
入
れ
て
茹
で
る
が
、
あ
ま
り
茹
で

る
と
色
が
変
わ
る
の
で
、
一
回
一
四
、五

分
、
青
茹
で
気
味
に
し
て
い
る
。
茶
葉
を

入
れ
た
ら
又
木
で
上
か
ら
押
さ
え
、
全
体

が
茹
だ
る
よ
う
に
す
る
。

　

ヘ
キ
リ
（
木
の
仕
切
り
板
）
で
釜
の
半

分
を
分
け
、
又
木
で
新
し
い
茶
葉
を
釜
の

図版５－ 39　二つの籠を重ねる
（田渕家、2018.7.4）

図版５－ 40　茶汁を切る
（田渕家、2018.7.4）

図版５－ 38　又木で籠の茶葉を湯に押し込む
（田渕家、2018.7.4）

図版５－ 41　茶葉を広げて冷ます
（田渕家、2019.7.4）

図版５－ 42　釜の手前に新しい茶葉を入れ、押し込みなが
ら茹でる（新田家、2019.7.12）
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手
前
の
方
か
ら
押
し
込
む
（
図
版
５
－
42
）。
ヘ
キ
リ
の
下
は
ト
ン
ネ
ル
状
に
な
っ

て
お
り
、
茹
だ
っ
た
茶
葉
は
ヘ
キ
リ
の
下
を
通
り
、
釜
の
奥
へ
と
押
し
出
さ
れ
る
。

押
し
出
さ
れ
た
茶
葉
を
柄
の
短
い
熊
手
で
釜
か
ら
外
に
掻
き
出
し
（
図
版
５
－
43
）、

筵む
し
ろ

の
上
に
落
と
す
。
竈か

ま
ど

の
外
に
い
る
人
も
、
合
わ
せ
て
柄
の
長
い
熊
手
で
茶
葉
を
掻

き
落
と
し
（
図
版
５
－
44
）、
切
り
返
し
て
冷
ま
す
（
図
版
５
－
45
）。
冷
め
た
茶
葉

は
木
製
の
斗
桶
に
移
し
、
さ
ら
に
揉じ

ゅ
う

捻ね
ん

機き

に
移
す
。
ト
オ
シ
を
釜
に
押
し
込
み
、
柄ひ

杓し
ゃ
く

で
茶
汁
を
す
く
う
。
茶
汁
は
竃
の
脇
に
置
い
た
木
製
の
汁
桶
に
貯
め
て
お
く
。
横

石
地
区
の
他
の
農
家
も
、
茶
茹
で
の
仕
方
は
新
田
家
と
ほ
ぼ
同
様
で
あ
る
。

図版５－ 44　茹で上がった茶葉を熊手で掻き出す⑵
（新田家、2019.7.12）

図版５－ 45　茶葉を広げて冷ます
（新田家、2019.7.12）

図版５－ 43　茹で上がった茶葉を熊手で掻き出す⑴
（新田家、2019.7.12）
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［
事
例
四
］
富
田
家
（
那
賀
町
鮎
川
）

　

茶
茹
で
の
作
業
は
朝
早
く
か
ら

始
め
る
。
薪
（
火
力
の
強
い
樫か

し

が

よ
い
）
で
設
置
式
の
竃か

ま
ど

に
火
を
焚

き
、
大
釜
に
湯
を
沸
か
す
。
茹
で

な
が
ら
薪
を
継
ぎ
足
し
、
適
宜
火

力
を
調
節
す
る
。

　

茶
葉
を
直
接
釜
に
入
れ
、
二
〇

分
ほ
ど
茹
で
る
。
又
木
で
茶
葉
を

湯
に
押
し
込
み
、
蓋ふ

た

を
す
る
（
図

版
５
－
46
）。
茶
葉
の
色
が
変
わ
っ

て
き
た
と
こ
ろ
で
蓋
を
開
け
、
蓋

を
釜
に
斜
め
に
差
し
込
み
、
新
し

い
茶
葉
を
押
し
込
む
よ
う
に
入
れ

て
い
く
（
図
版
５
－
47
）。
釜
の
蓋

で
仕
切
っ
て
い
る
の
で
、
茶
葉
が

混
ざ
ら
な
い
。
新
し
い
茶
葉
を
入

れ
る
と
、
茹
だ
っ
た
茶
葉
は
自
然

と
奥
の
方
に
押
し
出
さ
れ
る
の
で
、

熊
手
で
掻
き
出
し
て
竃
の
外
（
床
）

に
落
と
し
（
図
版
５
－
48
）、
切
り

返
し
て
冷
ま
す
（
図
版
５
－
49
）。

新
し
い
茶
葉
が
釜
に
一
杯
に
な
っ

た
と
こ
ろ
で
（
茶
葉
の
入
れ
替
え

が
で
き
た
と
こ
ろ
で
）
適
宜
、
樫か

し

の
木
で
作
っ
た
又
木
で
茶
葉
を
湯

に
押
し
込
み
、
釜
に
蓋
を
し
て

二
〇
分
待
つ
。
こ
の
作
業
を
繰
り

返
す
。

　

釜
の
水
が
少
な
く
な
る
と
、
竈

の
脇
に
設
け
ら
れ
た
汁
壺
に
た
め

た
茶
汁
を
柄
杓
で
す
く
い
釜
に
入

れ
る
。
ま
た
、
適
宜
、
バ
ケ
ツ
の

水
を
釜
に
入
れ
る
。
茶
葉
は
米
ぬ

か
と
混
ぜ
（
摩
擦
で
摺す

り
や
す
く

な
る
）、
揉じ

ゅ
う

捻ね
ん

機き

に
移
す
。

　

そ
の
年
、
初
め
て
竈
に
火
を
入

れ
る
前
に
、
竈
の
周
囲
に
酒
を
撒

き
、
塩
を
盛
る
。
竈
の
神
へ
の
お

供
え
で
あ
る
と
言
い
、そ
の
際「
こ

お
り
ば
し
ら
に
ゆ
き
の
け
た　

あ

め
の
た
る
き
に
つ
ゆ
の
う
き
く
さ　

あ
ぶ
ら
お
ん
げ
ん
そ
わ
か
」（
火

伏
せ
の
呪
言
「
霜
柱　

氷
の
柱
に

雪
の
桁　

雨
の
垂
木
に
露
の
葺
き

草
」
に
基
づ
く
）
と
三
回
唱
え
る
。

火
を
入
れ
る
の
は
男
性
の
役
目
で

あ
る
。

図版５－ 47　仕切り板の手前に新しい茶葉を入れ、茹だっ
た茶葉を押し出す（富田家、2018.7.26）

図版５－ 46　蓋をして茶葉を茹でる
（富田家、2018.7.26）

図版５－ 49　茶葉を広げて冷ます
（富田家、2019.7.18）

図版５－ 48　茹で上がった茶葉を熊手で掻き出す
（富田家、2018.7.26）
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［
事
例
五
］
青
木
家
（
上
勝
町
旭
）

　

茶
茹
で
・
茶
摺す

り
・
漬
け
込
み
の
一
連
の
作
業
に
三
人
ぐ
ら
い
人
を
雇
う
。
茶
摘

み
を
三
日
続
け
、
三
日
目
に
茹
で
る
（
令
和
元
（
二
〇
一
九
）
年
は
七
月
一
二
日
～

一
四
日
に
茶
摘
み
、
一
四
日
に
茶
茹
で
・
茶
摺
り
・
漬
け
込
み
を
行
っ
た
）。

　

簡
易
式
の
竈か

ま
ど

に
バ
ー
ナ
ー
を
設
置
し
、
大
釜
に
湯
を
沸
か
す
。
か
つ
て
は
茶
摘
み

に
も
使
っ
て
い
た
竹
製
の
籠
に
茶
葉
を
入
れ
、
籠
ご
と
釜
に
沈
め
る
。
木
製
の
ヘ
ラ

で
茶
葉
を
押
し
込
み
、
全
体
を
む
ら
な
く
漬
け
る
（
図
版
５
－
50
）。
時
々
柄
杓
で

煮
汁
を
す
く
っ
て
茶
葉
の
上
か
ら
か
け
、
全
体
に
熱
が
通
る
よ
う
に
す
る
（
図
版
５

－
51
）。
数
分
で
籠
を
釜
か
ら
上
げ
、
新
し
く
釜
に
入
れ
た
籠
の
上
に
載
せ
て
蒸
ら

す
（
図
版
５
－
52
）。
数
分
置
い
て
上
の
籠
を
引
き
上
げ
、
竈
の
脇
に
置
い
た
陶
製

の
汁
壺
の
上
に
置
い
て
茶
汁
を
切
る
（
図
版
５
－
53
）。
籠
か
ら
半
自
動
の
舟
（
茶

摺
り
機
）
に
茶
葉
を
移
す
。
こ
の
作
業
の
繰
り
返
し
で
あ
る
。

図版５－ 53　茶汁を切る（青木家、2019.7.14）

図版５－ 50　茶葉を押し込みながら茹でる
（青木家、2019.7.14）

図版５－ 52　茹だった茶葉の籠を、新しく釜に入れた籠の上に
重ねる（青木家、2019.7.14）

図版５－ 51　煮汁を釜の茶葉にかける（青木家、2019.7.14）
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［
事
例
六
］
森
積
家
（
上
勝
町
生
実
）

　

簡
易
式
の
竈か

ま
ど

に
薪
（
ス
ダ
チ
の
枯

れ
枝
や
ク
ヌ
ギ
）
で
大
釜
に
湯
を
沸

か
す
（
図
版
５
－
54
）。
茹
で
る
前

に
茶
葉
を
箕
に
取
り
、
他
の
葉
や
ゴ

ミ
を
選
別
す
る
。
三
、四
キ
ロ
グ
ラ

ム
ぐ
ら
い
の
茶
葉
を
竹
製
の
茹
で
籠

に
入
れ
、
九
〇
～
一
〇
〇
度
の
湯
の

中
に
漬
け
る
。
上
か
ら
木
の
ヘ
ラ
で

押
し
つ
け
て
葉
を
沈
め
る
（
図
版
５

－
55
）。
上
勝
町
で
は
、
籠
の
ま
ま

湯
に
入
れ
て
茹
で
る
ス
タ
イ
ル
が
多

い
。
昔
は
釜
に
直
接
葉
を
入
れ
て
茹

で
、
葉
は
す
く
い
籠
（
番
線
で
編
ん

だ
網
）
で
取
り
出
し
て
い
た
が
、
次

第
に
注
文
が
増
え
、
製
造
量
を
把
握

す
る
た
め
籠
に
入
れ
て
重
さ
を
量
る

よ
う
に
な
っ
た
。

　

森
積
家
で
は
、
一
分
弱
で
茹
で
る

「
青
茹
で
」
に
し
て
い
る
。
お
湯
に

漬
け
す
ぎ
る
と
葉
が
茶
色
く
な
る
。

少
し
青
み
が
残
る
ぐ
ら
い
が
綺
麗
な

印
象
が
あ
る
の
で
、
茹
で
る
時
間
を

昔
よ
り
短
く
す
る
よ
う
に
な
っ
た
。

ヘ
ラ
で
攪
拌
し
な
が
ら
、
ま
ん
べ
ん

な
く
熱
が
通
る
よ
う
に
茹
で
る
。
茹

で
る
作
業
自
体
は
一
人
で
行
う
が
、

一
連
の
作
業
は
家
族
四
人
ぐ
ら
い
で

行
う
。
茹
で
終
わ
っ
た
籠
は
釜
の
横

に
置
い
た
汁
桶
の
上
に
置
い
て
汁
を

切
る
（
図
版
５
－
56
）。
桶
の
上
に

桟
を
二
本
置
く
こ
と
で
、
茹
で
籠
が

桶
の
中
に
落
ち
な
い
。
汁
を
切
っ
た

茶
葉
は
半
手
動
の
舟
（
茶
摺す

り
機
）

に
移
す
。
以
後
、
こ
の
作
業
を
繰
り

返
す
。
茶
汁
は
保
存
し
て
お
き
、
漬

け
込
ん
だ
桶
に
加
え
る
。

［
事
例
七
］
武た

け

市い
ち

家
（
上
勝
町
旭
）

　

茹
で
る
作
業
自
体
は
一
人
で
行
う
が
、
一
連
の
作
業
（
籠
に
茶
葉
を
入
れ
る
、
茶

茹
で
、
茶
摺
り
、
漬
け
込
み
）
は
三
、四
人
で
行
う
。

　

簡
易
式
の
竈
（
バ
ー
ナ
ー
）
に
大
釜
を
載
せ
、湯
を
沸
か
す
。
作
業
場
の
左
手
（
ブ

ル
ー
シ
ー
ト

の
上
）
に
摘

ま
れ
た
茶
葉

を
、
ス
テ
ン

レ
ス
製
の
茹

で
籠
に
入
れ

る
。
ク
レ
ー

ン
に
ロ
ー
プ

を
か
け
て
籠

を
吊
る
し
、

図版５－ 55　茶葉を茹でる （森積家、2019.7.15） 図版５－ 54　釜に湯を沸かす（森積家、2019.7.15）

図版５－ 57　茶葉を押し込みながら茹でる
（武市家、2019.7.13） 図版５－ 56　茶汁を切る （森積家、2019.7.15）
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釜
に
沈
め
る
。
ま
ん
べ
ん
な
く
茹
だ
る
よ

う
に
、
木
べ
ら
で
茶
葉
を
押
し
込
む
（
図

版
５
－
57
）。
茶
葉
の
上
に
木
の
蓋ふ

た

を
載

せ
、
三
分
程
度
茹
で
る
（
図
版
５
－
58
）。

葉
の
色
が
変
化
す
る
様
子
を
目
安
に
す

る
。
茹
で
上
が
る
と
籠
を
ク
レ
ー
ン
で
真

上
に
引
き
上
げ
、
脇
に
用
意
し
て
お
い
た

新
し
い
茶
葉
の
入
っ
た
籠
を
た
だ
ち
に
釜

に
沈
め
る
。
上
の
籠
か
ら
熱
い
茶
汁
が
釜

に
漬
け
た
茶
葉
の
上
に
流
れ
落
ち
、
上
か

ら
も
熱
を
加
え
る
こ
と
が
で
き
る
（
図
版

５
－
59
）。
釜
に
漬
か
っ
た
籠
の
中
央
に

木
べ
ら
を
渡
し
、
ク
レ
ー
ン
を
下
ろ
し
て

二
つ
の
籠
を
重
ね
る
（
図
版
５
－
60
）。

し
ば
ら
く
し
て
上
の
籠
を
ク
レ
ー
ン
で
引

き
上
げ
、
竈か

ま
ど

の
手
前
に
置
か
れ
た
木
製
の

汁
桶
の
上
に
載
せ
て
汁
を
切
る
（
図
版
５

－
61
）。
汁
が
切
れ
る
と
、
籠
の
茶
葉
を

揉
捻
機
に
移
す
。
以
後
、
こ
の
作
業
を
繰

り
返
す
。
汁
桶
の
茶
汁
は
、
茶
葉
を
桶
に

漬
け
込
ん
だ
後
、柄ひ

杓し
ゃ
く

で
桶
に
注
ぎ
込
む
。

図版５－ 61　茶汁を切る（武市家、2019.7.13）

図版５－ 59　茹だった籠を上げ、新しい籠に茶汁をかける
（武市家、2019.7.13）

図版５－ 60　二つの籠を重ねる（武市家、2019.7.13）

図版５－ 58　蓋をして茶葉を茹でる
（武市家、2019.7.13）
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［
事
例
八
］
福
田
家
（
那
賀
町
延
野
）

　

四
〇
年
ほ
ど
前
ま
で
販
売
用
に
阿
波
晩
茶
を
製
造
し
て
い
た
が
、
し
ば
ら
く
休
止

し
、
数
年
前
か
ら
自
家
消
費
用
に
少
量
の
製
造
（
四
キ
ロ
グ
ラ
ム
程
度
）
を
再
開
し

た
。
簡
易
式
の
竈か

ま
ど

で
小
さ
い
釜
に
湯
を
沸
か
し
、
茶
葉
を
直
接
入
れ
、
一
五
～
二
〇

分
程
度
茹
で
る
。
以
前
は
納
屋
の
隣
に
据
え
付
け
の
竈
が
あ
っ
た
。

［
事
例
九
］
生
杉
家
（
那
賀
町
中
山
）

　

昭
和
六
〇
（
一
九
八
五
）
年
頃
ま
で
阿
波
晩
茶
を
製
造
し
て
い
た
が
、
し
ば
ら
く

休
止
し
、
平
成
二
八
（
二
〇
一
六
）
年
に
自
家
消
費
分
の
阿
波
晩
茶
を
少
量
製
造
し

た
。
昔
は
大
釜
で
茹
で
た
が
、
平
成
二
八
（
二
〇
一
六
）
年
に
製
造
し
た
と
き
は
ガ

ス
コ
ン
ロ
に
鍋
を
載
せ
、
直
接
葉
を
入
れ
て
茹
で
た
。
昔
は
据
え
付
け
の
竈
で
、
籠

に
入
れ
て
茹
で
て
い
た
。

（
髙
橋 

晋
一
）

四

　茶
摺す

り

（
一
）
茶
摺
り
作
業
の
概
要

　

茶
摺
り
は
、
茹
で
て
や
わ
ら
か
く
な
っ
た
茶
葉
を
摺
り
、
茶
葉
の
表
面
に
傷
を
付

け
る
作
業
で
あ
る
。
こ
れ
は
、
茶
葉
の
表
面
に
傷
が
あ
る
こ
と
で
、
漬
け
込
み
等
次

の
工
程
で
の
効
果
を
導
き
出
し
や
す
く
す
る
こ
と
を
目
的
と
す
る
も
の
で
あ
る
。
茶

摺
り
の
作
業
中
、
茶
葉
と
い
っ
し
ょ
に
残
っ
た
枝
を
は
ず
し
た
り
、
茶
の
実
や
ゴ
ミ

を
取
り
除
い
た
り
す
る
こ
と
も
あ
る
。

　

茶
摺
り
は
、
さ
ま
ざ
ま
な
方
法
に
よ
り
行
わ
れ
る
。
モ
ー
タ
ー
を
取
り
付
け
た
動

力
式
の
揉じ

ゅ
う

捻ね
ん

機き

を
用
い
る
場
合
、
手
作
業
に
よ
り
茶
摺
り
舟
を
用
い
る
場
合
、
モ
ー

タ
ー
を
取
り
付
け
て
一
人
で
も
作
業
で
き
る
よ
う
に
し
た
茶
摺
り
舟
を
用
い
る
場

合
、
手
作
業
で
洗
濯
板
等
を
用
い
る
場
合
な
ど
が
あ
る
。

　

茶
摺
り
作
業
は
、
か
つ
て
は
茶
摺
り
舟
を
用
い
た
二
人
な
い
し
四
人
の
手
作
業
に

よ
る
も
の
が
主
流
で
あ
っ
た
が
、
現
在
は
、
ほ
と
ん
ど
の
生
産
農
家
で
作
業
が
動
力

化
さ
れ
て
い
る
。

　

な
お
、
動
力
化
以
前
の
作
業
状
況
に
つ
い
て
は
、
昭
和
五
〇
（
一
九
七
五
）
年
の

旧
相
生
町
（
那
賀
町
）
に
お
け
る
次
の
よ
う
な
報
告
が
あ
る
。

　
「
数
十
年
前
よ
り
揉
捻
機
が
使
用
さ
れ
る
よ
う
に
な
っ
た
が
、以
前
は
木
製
の
『
茶

す
り
器
』
と
称
す
る
も
の
に
よ
っ
て
揉
捻
さ
れ
た
。
こ
の
茶
す
り
器
を
使
用
す
る
場

合
は
成
人
四
人
で
か
け
声
と
共
に
タ
イ
ミ
ン
グ
よ
く
前
後
に
押
し
つ
け
る
よ
う
に

『
す
り
台
』
と
『
ジ
ャ
バ
ラ
』
の
間
を
茶
が
移
動
す
る
よ
う
に
五
〇
回
ぐ
ら
い
行
う
」

［
橋
本　

一
九
七
五　

四
五
］

　

こ
う
し
た
手
作
業
で
茶
摺
り
舟
を
使
用
し
た
茶
摺
り
を
行
う
事
例
は
、
今
回
の
調

査
で
も
若
干
数
確
認
す
る
こ
と
が
で
き
た
。

（
二
）
茶
摺
り
作
業
の
多
様
性

　

茶
摺
り
は
、
揉
捻
機
を
用
い
て
作
業
を
行
う
生
産
農
家
が
多
い
。

　

那
賀
町
の
生
産
農
家
で
は
、調
査
事
例
二
〇
軒
中
一
七
軒
で
揉
捻
機
を
使
用
す
る
。

そ
の
他
は
、
手
作
業
で
ジ
ャ
バ
ラ
状
の
摺
り
板
を
用
い
る
生
産
農
家
が
一
軒
、
洗
濯

板
を
用
い
る
生
産
農
家
が
二
軒
で
、
い
ず
れ
も
手
作
業
に
よ
る
茶
摺
り
で
あ
る
。

　

上
勝
町
の
生
産
農
家
で
は
、調
査
事
例
一
七
軒
中
一
一
軒
で
揉
捻
機
を
使
用
す
る
。

四
軒
で
は
、
モ
ー
タ
ー
を
取
り
付
け
た
茶
摺
り
舟
を
使
用
し
て
い
る
。
二
軒
は
、
手

動
に
よ
り
二
人
で
茶
摺
り
舟
を
使
っ
て
茶
摺
り
を
行
う
。

　

そ
の
他
の
地
域
で
は
、
阿
南
市
で
は
揉
捻
機
と
手
作
業
に
よ
る
生
産
農
家
が
各
一

軒
、
三
好
市
山
城
町
で
は
、
揉
捻
機
に
よ
る
生
産
農
家
が
二
軒
、
勝
浦
町
坂
本
で
は
、

揉
捻
機
を
用
い
る
生
産
農
家
が
一
軒
、
神
山
町
鬼
籠
野
で
は
、
動
力
付
き
の
茶
摺す

り

舟
を
用
い
る
生
産
農
家
が
一
軒
、
美
波
町
赤
松
で
は
、
揉
捻
機
を
用
い
る
生
産
農
家

が
一
軒
で
あ
る
。

　

那
賀
町
で
は
揉
捻
機
に
よ
る
茶
摺
り
作
業
、
上
勝
町
で
は
動
力
付
き
茶
摺す

り
舟
に
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よ
る
茶
摺
り
作
業
を
行
う
家
も
あ
る
と
い
っ
た
地
域
差
を
指

摘
で
き
る
。
た
だ
、
現
在
の
動
力
付
き
茶
摺
り
舟
の
使
用
例

は
、調
査
事
例
中
で
は
上
勝
町
と
神
山
町
に
限
定
さ
れ
る
が
、

那
賀
町
等
で
も
か
つ
て
は
使
用
し
て
い
た
も
の
で
あ
る
（
図

版
５
－
62
）。

　

ど
の
程
度
ま
で
茶
摺
り
を
行
う
の
か
と
い
う
茶
摺
り
の
完

了
基
準
に
つ
い
て
は
、
生
産
農
家
別
に
さ
ま
ざ
ま
な
基
準

を
設
け
て
行
っ
て
い
る
。
茶
摺
り
時
間
を
基
準
に
す
る
家

と
、
揉じ

ゅ
う

捻ね
ん

機き

等
で
の
茶
摺
り
作
業
の
実
施
回
数
を
基
準
に
す

る
家
、
茶
葉
の
見
た
目
の
変
化
を
基
準
に
す
る
家
と
に
分
か

れ
る
。
調
査
事
例
四
四
軒
中
茶
摺
り
時
間
を
基
準
に
す
る
家

が
、
一
七
軒
、
茶
摺
り
作
業
の
実
施
回
数
を
基
準
に
す
る
家

が
一
一
軒
、
茶
葉
の
見
た
目
の
変
化
を
基
準
に
す
る
家
が
六

軒
で
あ
る
。
ま
た
、
と
く
に
基
準
を
設
け
ず
作
業
者
の
勘
に

よ
り
作
業
を
行
う
家
、
作
業
基
準
を
言
語
化
で
き
な
い
、
し

な
い
等
、
基
準
を
「
不
明
」
と
す
る
家
が
一
〇
軒
で
あ
る
。

　

那
賀
町
の
生
産
農
家
で
は
、
調
査
事
例
二
〇
軒
中
、
茶
摺

り
作
業
の
実
施
回
数
を
基
準
に
す
る
家
が
八
軒
、
茶
葉
の
見

た
目
の
変
化
を
基
準
に
す
る
家
が
四
軒
、
茶
摺
り
時
間
を
基

準
に
す
る
家
が
一
軒
、
と
く
に
基
準
を
設
け
ず
作
業
者
の
勘

に
よ
り
作
業
を
行
う
家
が
七
軒
で
あ
る
。
一
方
、上
勝
町
で
は
調
査
事
例
一
七
軒
中
、

茶
摺
り
時
間
を
基
準
に
す
る
家
が
一
三
軒
、
茶
摺
り
作
業
の
実
施
回
数
を
基
準
に
す

る
家
が
二
軒
、
茶
葉
の
見
た
目
の
変
化
を
基
準
に
す
る
家
が
二
軒
で
あ
る
。
揉
捻
機

に
よ
る
茶
摺
り
回
数
を
基
準
に
す
る
場
合
、
一
八
回
か
ら
一
〇
〇
回
と
家
に
よ
っ
て

大
き
な
開
き
が
あ
る
が
、
二
〇
～
四
〇
回
程
度
と
す
る
家
が
多
い
。

　

上
勝
町
の
生
産
農
家
で
は
、
茶
摺
り
時
間
を
基
準
に
し
て
茶
摺
り
作
業
を
完
了
す

る
家
が
ほ
と
ん
ど
で
あ
る
。
上
勝
町
で
多
く
の
生
産
農
家

が
基
準
と
す
る
茶
摺
り
時
間
は
二
～
三
分
、
長
く
と
も
五

分
以
内
で
あ
る
。
実
際
に
タ
イ
マ
ー
を
作
業
場
に
セ
ッ
ト

し
て
作
業
を
行
う
例
が
多
い
。
一
方
の
那
賀
町
で
は
、
揉

捻
機
の
回
転
回
数
二
〇
～
四
〇
回
程
度
を
基
準
に
し
て
作

業
実
施
回
数
を
こ
な
し
て
作
業
を
完
了
す
る
場
合
と
、
茶

葉
の
様
子
を
観
察
し
な
が
ら
頃
合
い
を
見
計
ら
っ
て
作
業

を
終
え
る
場
合
、
作
業
基
準
を
言
語
化
で
き
ず
、
聞
き
取

り
調
査
時
に
は
「
不
明
」
と
す
る
場
合
と
に
分
か
れ
る
。

茶
摺
り
の
完
了
基
準
に
は
、
那
賀
町
と
上
勝
町
に
地
域
差

が
あ
る
と
言
え
る
（
図
版
５
－
63
）。

　

ま
た
、
茶
茹
で
後
に
茶
葉
を
冷
ま
し
て
か
ら
茶
摺
り
す

る
工
程
の
有
無
に
つ
い
て
は
、
那
賀
町
で
は
茶
茹
で
後
に

筵む
し
ろ

等
の
上
に
一
旦
広
げ
て
冷
ま
し
て
か
ら
揉
捻
機
で
茶

摺
り
を
す
る
。こ
れ
に
対
し
て
上
勝
町
で
は
、茹
で
上
が
っ

た
そ
の
ま
ま
の
茶
葉
を
揉
捻
機
、
茶
摺
り
舟
に
移
し
て
茶

摺
り
作
業
を
す
る
例
が
多
く
、
こ
の
工
程
で
も
違
い
が
あ

る
。

	 	 	 	 	
那賀町 上勝町 その他地域

揉捻機 17 85.0% 11 64.7% 5 71.4%

動力付き茶摺り舟 0 0.0% 4 23.5% 1 14.3%

手作業 3 15.0% 2 11.8% 1 14.3%

図版５－ 62　茶摺り作業用具

図版５-63　茶摺り作業の完了基準

那賀町 上勝町 その他地域

実施回数 8 40.0% 2 11.8% 1 14.3%

実施時間 1 5.0% 13 76.5% 3 42.9%

見た目の変化 4 20.0% 2 11.8% 0 0.0%

不明 7 35.0% 0 0.0% 3 42.9%
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（
三
）
茶
摺す

り
作
業
の
事
例

［
事
例
一
］
清
水
家
（
那
賀
町
朴ほ

う

野の

）

　

揉じ
ゅ
う

捻ね
ん

機き

で
作
業
を
す
る
（
図
版
５

－
64
）。
茶
摺
り
作
業
は
三
回
に
分

け
て
行
い
、
作
業
一
回
あ
た
り
桶
二

杯
分
を
摺
っ
て
漬
け
る
。
一
回
あ
た

り
の
茶
摺
り
作
業
を
は
っ
き
り
決
め

て
い
る
わ
け
で
は
な
い
が
、
四
六
秒

程
度
（
揉
捻
機
三
〇
回
転
程
度
）
で

終
わ
ら
せ
て
い
る
。
揉
捻
機
を
使
用

す
る
場
合
、
家
に
よ
っ
て
モ
ー
タ
ー

の
回
転
速
度
が
異
な
る
た
め
、
そ
の

家
の
モ
ー
タ
ー
の
速
度
と
作
業
時
間

が
関
係
す
る
。

　

茶
茹
で
し
、
斗
桶
に
入
れ
て
冷
ま
し
た
茶
葉
を
揉
捻
機
ま
で
運
び
、
茶
摺
り
を
す

る
。
斗
升
一
杯
分
が
揉
捻
機
で
一
度
に
揉
捻
す
る
量
と
し
て
適
量
で
あ
る
。
揉
捻
機

を
使
っ
た
茶
摺
り
作
業
は
、
家
の
当
主
が
す
る
。

　

清
水
家
の
揉
捻
機
に
は
、「
大
正
一
五
年
製　

帝
国
発
明
協
會　

有
効
賞
受
領
標

商　

静
岡
臼
井
工
場
」「
二
一
四
号
」
の
プ
レ
ー
ト
が
取
り
付
け
ら
れ
る
。
昭
和

一
〇
年
頃
に
購
入
し
、
馬
車
に
載
せ
て
自
宅
ま
で
運
び
込
ん
だ
。
当
主
の
母
清
水
澄す

み

子こ

氏
（
昭
和
三
年
生
ま
れ
）
は
、
自
宅
前
の
道
か
ら
家
に
上
が
る
た
め
に
は
坂
を
登

ら
な
け
れ
ば
な
ら
ず
、
何
人
も
の
男
性
の
手
に
よ
っ
て
母
屋
ま
で
運
び
込
ま
れ
た
様

子
を
覚
え
て
い
る
。

　

か
つ
て
は
、発
動
機
を
使
用
し
て
揉
捻
機
を
動
か
し
て
い
た
が
、現
在
は
モ
ー
タ
ー

を
使
用
し
て
い
る
。
戦
時
期
に
は
、
発
動
機
に
使
う
燃
料
が
な
く
、
手
動
で
揉
捻
機

を
動
か
し
て
茶
摺
り
を
し
た
こ
と
が
あ
っ
た
。

［
事
例
二
］
田
渕
家
（
那
賀
町
吉
野
）

　

揉
捻
機
で
茶
摺
り
作
業
を
す
る

（
図
版
５
－
65
）。
一
回
あ
た
り
の
作

業
時
間
は
一
分
程
度
で
、
そ
の
間
揉

捻
機
は
三
三
～
四
〇
回
程
度
回
転
す

る
。
揉
捻
機
は
、
先
代
が
購
入
し
た

も
の
で
、
そ
れ
以
前
は
茶
摺
り
舟
を

使
い
、
手
作
業
で
茶
摺
り
を
し
て
い

た
。

　

茶
茹
で
作
業
は
籠
（
メ
ゴ
）
に
入

れ
て
行
う
た
め
、
釜
か
ら
上
げ
た
茶

葉
の
入
っ
た
籠
（
メ
ゴ
）
か
ら
一
旦

ブ
ル
ー
シ
ー
ト
の
上
に
茶
葉
を
出

し
、
冷
ま
す
。
ブ
ル
ー
シ
ー
ト
の
上

は
土
足
厳
禁
と
し
、
作
業
用
の
靴
を

履
い
て
作
業
を
す
る
。
釜
か
ら
上
げ
て
、
少
し
冷
ま
し
た
茶
葉
を
青
い
ポ
リ
バ
ケ
ツ

に
入
れ
、
揉
捻
機
に
移
す
。
揉
捻
機
で
約
一
分
間
、
三
三
～
四
四
回
転
程
度
摺
る
。

茶
摺
り
時
に
、
揉
捻
機
の
摺
り
面
の
溝
に
詰
ま
っ
た
茶
葉
を
は
き
出
す
た
め
、
小
型

の
竹
箒
を
使
う
。
摺
り
終
わ
る
と
揉
捻
機
下
部
か
ら
茶
葉
を
箕
で
受
け
、
そ
の
ま
ま

茶
葉
を
入
れ
て
漬
け
込
み
用
の
桶
ま
で
運
ぶ
。

　

茶
摺
り
作
業
は
、
雇
用
し
た
人
が
行
う
。

　

田
渕
家
で
使
用
す
る
揉
捻
機
は
、「
伊
達
式
」「
昭
和
一
六
年
製
」
で
あ
る
。
田
渕

直
代
氏
（
昭
和
一
一
年
生
ま
れ
）
の
義
父
が
購
入
し
、
使
い
始
め
た
も
の
で
あ
る
。

一
時
、
緑
茶
生
産
に
重
点
的
に
し
て
い
た
時
代
に
は
酒
屋
に
預
け
て
い
た
こ
と
も

あ
っ
た
。

図版５－ 64　揉捻機での茶摺り作業（清水家、2019.7.7）

図版５－ 65　揉捻機での茶摺り作業（田渕家、2019.7.4）
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［
事
例
三
］
新に

っ

田た

家
（
那
賀
町
横
石
）

　

茶
葉
を
摺す

る
作
業
を
「
チ
ャ
ス
リ
」
と

言
う
。

　

揉じ
ゅ
う

捻ね
ん

機き

で
作
業
を
す
る
。
一
回
あ
た
り

の
作
業
時
間
は
、
一
分
二
〇
秒
程
度
で
あ

る
。
茹
で
た
後
、
筵む

し
ろ

の
上
に
広
げ
て
冷
ま

し
た
茶
葉
を
斗
桶
に
入
れ
、
揉
捻
機
ま
で

運
ん
で
茶
摺
り
を
す
る
（
図
版
５
－
66
）。

茶
摺
り
作
業
の
後
、
揉
捻
機
の
下
部
か
ら

箕
で
茶
葉
を
受
け
、
漬
け
込
み
桶
ま
で

運
ぶ(

図
版
５
－
67
）。
茶
摺
り
作
業
は
、

家
の
戸
主
の
甥
が
行
う
。

　

昭
和
一
五
（
一
九
四
〇
）
年
生
ま
れ
の

戸
主
が
子
ど
も
の
頃
に
は
、
茶
摺
り
舟
で

茶
摺
り
を
し
て
い
た
。
戦
後
、
同
じ
横
石

地
区
の
藤
沢
与
一
と
い
う
人
物
が
、
籾
摺

機
、
揉
捻
機
、
発
動
機
を
買
い
、
そ
れ
ら

を
用
い
た
茶
摺
り
仕
事
も
安
い
金
額
で
請

け
負
っ
て
く
れ
た
。
当
時
は
車
道
が
な
く

自
動
車
が
通
ら
な
か
っ
た
の
で
、
家
に
運

び
込
む
と
き
は
揉
捻
機
を
担
い
で
運
び
、

近
所
の
生
産
農
家
を
回
っ
て
い
た
。
こ
れ

は
昭
和
二
〇
年
代
後
半
の
こ
と
と
推
定
さ

れ
、
昭
和
三
〇
年
代
後
半
か
ら
新
田
家
は

揉
捻
機
を
持
つ
よ
う
に
な
っ
た
。
な
お
、

現
在
使
用
し
て
い
る
揉
捻
機
は
、「
伊
達

式
」「
昭
和
二
八
年
式
」
で
あ
る
。

［
事
例
四
］
富
田
家
（
那
賀
町
鮎
川
）

　

揉
捻
機
で
作
業
を
す
る
（
図
版

５
－
68
）。
一
回
分
の
作
業
は
揉

捻
機
二
五
回
転
を
目
安
に
す
る
。

摺
る
際
、
茶
葉
に
糠
を
ま
ぶ
す
こ

と
で
泡
が
出
に
く
く
す
る
。
泡
が

出
る
と
揉
捻
機
内
で
茶
葉
が
回
転

せ
ず
、
茶
摺
り
の
効
率
が
悪
く
な

る
た
め
で
あ
る
。
茹
で
た
後
、
一

度
冷
ま
し
て
か
ら
揉
捻
機
に
入
れ

て
摺
る
。

　

揉
捻
機
は
「
髙
林
式
」「
昭
和

二
八
年
式
」
で
あ
る
。
現
在
使
っ

て
い
る
も
の
は
二
台
目
で
、
以
前

使
っ
て
い
た
も
の
は
今
よ
り
少
し

小
型
の
も
の
だ
っ
た
。
現
在
の
も
の
は
、
那
賀
町
吉
野
の
人
か
ら
買
い
取
っ
た
も
の

で
、
昭
和
三
一
（
一
九
五
六
）
年
に
購
入
し
た
。
そ
れ
以
前
は
、
茶
摺
り
舟
を
四
人

で
使
っ
て
茶
摺
り
作
業
を
し
て
い
た
。

　

茹
で
た
茶
葉
を
揉
捻
機
ま
で
運
ぶ
の
に
、
オ
レ
ン
ジ
色
の
プ
ラ
ス
チ
ッ
ク
製
の
籠

を
使
う
。
平
成
一
〇
（
一
九
九
八
）
年
頃
ま
で
は
木
製
の
斗
桶
を
使
っ
て
い
た
が
、

軽
い
の
で
プ
ラ
ス
チ
ッ
ク
製
に
替
え
た
。
摺
っ
た
茶
葉
を
桶
ま
で
運
ぶ
の
に
は
箕
を

使
う
。

図版５－ 67　揉捻機での茶摺り作業
（新田家、2019.7.12）

図版５－ 66　茹でた後、筵に広げて冷ましてから茶摺りをする
（新田家、2019.7.12）

図版５－ 68　揉捻機での茶摺り作業（富田家、2019.7.18）
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［
事
例
五
］
青
木
家
（
上
勝
町
旭
字
中
村
）

　

動
力
付
き
の
茶
摺す

り
舟
を

使
っ
て
茶
摺
り
を
す
る
（
図
版

５
－
69
）。
茶
摺
り
時
間
は
三
分

で
、
茶
摺
り
舟
の
横
に
タ
イ
マ
ー

を
置
い
て
計
測
し
な
が
ら
作
業

を
行
う
。

　

茶
摺
り
舟
に
は
、
茹
で
た
茶

葉
を
竹
笊ざ

る

に
入
れ
て
運
び
入
れ
、

茶
葉
を
取
り
棒
で
中
央
に
寄
せ

て
か
ら
茶
摺
り
を
す
る
。
茶
摺

り
舟
の
底
板
は
、
竹
の
軸
に
棕し

ゅ

櫚ろ

縄
を
巻
き
付
け
た
も
の
で
あ

る
。
舟
の
持
ち
手
底
面
は
波
状
に

彫
っ
て
あ
り
、
底
板
と
擦
り
合

わ
せ
る
こ
と
で
茶
摺
り
を
す
る
。

茶
摺
り
が
終
わ
る
と
、
取
り
棒
で
か
き
集
め
て
再
び
竹
笊ざ

る

に
移
し
、
桶
ま
で
運
ぶ
。

　

茶
摺
り
舟
の
側
面
に
は
ペ
ン
書
き
で
「
昭
和
五
十
七
年　

後
藤
安
夫　

杉
生
元
春　

青
木
英
夫
」
の
記
載
が
あ
る
。
共
有
、
共
同
利
用
し
て
い
た
時
の
記
録
で
あ
る
。

か
つ
て
は
茶
摺
り
舟
を
四
人
が
か
り
で
使
っ
て
茶
摺
り
を
し
て
い
た
。

［
事
例
六
］
森
積
家
（
上
勝
町
生
実
）

　

動
力
付
き
の
茶
摺
り
舟
で
作
業
を
す
る
（
図
版
５
－
70
）。
茶
摺
り
舟
は
、
昭
和

六
二
（
一
九
八
七
）
年
か
ら
モ
ー
タ
ー
を
取
り
付
け
て
動
力
化
し
た
が
、
そ
れ
以
前

は
す
べ
て
手
作
業
で
茶
摺
り
を
し
て
い
た
。

　

茶
摺
り
時
間
は
三
分
で
、
タ
イ
マ
ー
を
セ
ッ
ト
し
て
作
業
を
行
う
。
作
業
前
に
、

沸
騰
し
た
釜
の
湯
を
茶
摺
り
舟
の
底

板
に
か
け
て
洗
う
。

　

茹
で
た
茶
葉
は
竹
籠
に
入
れ
て
運

ぶ
。
茶
摺
り
後
は
、
桶
を
茶
摺
り
舟

の
近
く
に
置
き
、
茶
摺
り
完
了
後
に

茶
摺
り
舟
か
ら
手
で
す
く
い
、
桶
に

直
接
茶
葉
を
入
れ
る
。
動
力
付
き
茶

摺
り
舟
で
作
業
を
す
る
。
茶
摺
り
舟

の
底
板
は
竹
軸
に
棕し

ゅ

櫚ろ

縄
を
巻
き
付

け
た
も
の
で
あ
る
。

［
事
例
七
］
武た

け

市い
ち

家
（
上
勝
町
旭
）

　

揉
捻
機
で
茶
摺
り
を
す
る
（
図
版

５
－
71
）。
タ
イ
マ
ー
で
三
分
を
計

測
し
な
が
ら
、
ど
の
回
も
均
一
に
作

業
を
行
う
。

　

茶
葉
を
茹
で
た
竹
籠
か
ら
直
接
揉

捻
機
に
入
れ
、
茶
摺
り
が
終
わ
る
と

熊
手
を
両
手
に
も
っ
て
揉
捻
機
か
ら

茶
葉
を
か
き
出
し
、
プ
ラ
ス
チ
ッ
ク

製
の
箕
で
受
け
、
桶
ま
で
運
ぶ
。

　

二
五
年
ほ
ど
前
（
平
成
初
め
頃
）

か
ら
動
力
付
き
茶
摺
り
舟
を
使
っ
て

茶
摺
り
を
し
て
い
た
。

図版５－ 69　動力付き茶摺り舟での茶摺り作業
（青木家、2019.7.14）

図版５－ 70　動力付き茶摺り舟での茶摺り作業
（森積家、2019.7.15）

図版５－ 71　揉捻機での茶摺り作業
（武市家、2019.7.13）
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［
事
例
八
］
中
野
家
（
上
勝
町
傍
示
） 

　

二
人
が
茶
摺す

り
舟
を
手
動
で
使

い
、茶
摺
り
を
す
る（
図
版
５
－
72
）。

茶
葉
の
状
態
変
化
を
見
て
作
業
を
止

め
る
タ
イ
ミ
ン
グ
を
判
断
す
る
。
茶

葉
か
ら
少
し
泡
が
出
る
く
ら
い
で
作

業
を
止
め
る
。

　

茶
摺
り
舟
を
筵む

し
ろ

の
上
に
載
せ
、
茶

摺
り
舟
の
側
面
四
箇
所
に
石
を
置
い

て
作
業
中
に
動
か
な
い
よ
う
に
し
て

作
業
を
す
る
。

［
事
例
九
］
福
田
家
（
那
賀
町
延
野
）

　

手
作
り
の
茶
摺
り
板
を
使
っ
て
茶

摺
り
を
す
る
。
複
数
人
で
使
う
茶
摺

り
舟
に
ヒ
ン
ト
を
得
て
、
茶
摺
り
舟

の
摺
り
板
の
よ
う
に
波
状
に
板
を
切
っ
て
作
っ
た
。
摺
り
板
は
ケ
ヤ
キ
を
使
っ
て
作

り
、
枠
は
ス
ギ
で
作
っ
た
。
こ
の
茶
摺
り
板
よ
り
前
に
別
の
も
の
も
作
っ
た
こ
と
が

あ
っ
た
が
、
波
状
の
突
起
部
を
尖
ら
せ
す
ぎ
た
た
め
、
葉
に
傷
が
入
り
す
ぎ
、
現
在

の
も
の
に
作
り
替
え
た
。

　

福
田
勉
氏
（
昭
和
二
四
年
生
ま
れ
）
の
父
母
の
代
に
は
、
複
数
人
で
使
う
茶
摺
り

舟
を
使
っ
て
い
た
が
、
現
在
は
一
人
で
茶
摺
り
作
業
を
す
る
た
め
、
ジ
ャ
バ
ラ
状
の

茶
摺
り
板
の
上
に
茶
葉
を
載
せ
て
手
で
摺
る
。
黄
色
い
泡
が
出
て
く
る
の
を
作
業
完

了
の
目
安
に
す
る
。

五

　漬
け
込
み

（
一
）
漬
け
込
み
作
業
の
概
要

　

茹
で
て
、
茶
摺
り
を
し
た
茶
葉
を
、
桶
に
入
れ
て
漬
け
込
む
作
業
で
あ
る
。
阿
波

晩
茶
製
造
に
お
い
て
重
要
な
作
業
で
あ
る
。
夏
季
の
気
温
が
高
い
時
期
に
桶
で
密
封

し
て
漬
け
込
む
こ
と
に
よ
り
、
茶
葉
の
発
酵
を
促
す
。

　

漬
け
込
む
際
に
は
、
桶
に
空
気
が
入
ら
な
い
よ
う
踏
み
込
ん
だ
り
、
竪た

て

杵ぎ
ね

で
搗つ

い

た
り
し
て
茶
葉
を
固
め
、
最
後
に
上
か
ら
蓋ふ

た

を
し
て
密
閉
す
る
。
蓋
を
す
る
際
、
蓋

の
下
に
芭ば

蕉し
ょ
う

の
葉
や
棕し

ゅ

櫚ろ

の
葉
、
筵む

し
ろ

、
麻
布
、
ビ
ニ
ー
ル
シ
ー
ト
を
敷
き
込
み
、
生

産
農
家
そ
れ
ぞ
れ
に
工
夫
を
す
る
。
さ
ら
に
、
蓋
の
上
か
ら
重
石
や
コ
ン
ク
リ
ー
ト

ブ
ロ
ッ
ク
等
の
お
も
り
を
載
せ
、
押
さ
え
る
。
そ
う
し
て
密
閉
し
た
桶
に
、
茶
茹
で

の
際
に
釜
に
残
っ
た
煮
汁
を
注
ぎ
、
茶
葉
の
間
に
入
り
込
ん
だ
空
気
を
抜
き
、
茶
汁

で
漬
け
込
む
。

　

漬
け
込
み
は
、
家
に
よ
る
製
法
の
違
い
が
も
っ
と
も
現
れ
る
工
程
で
あ
る
。
桶
の

大
き
さ
、
材
質
、
所
持
数
、
密
閉
時
の
中
敷
き
の
種
類
、
茶
葉
の
入
れ
方
、
重
石
の

種
類
、
漬
け
込
み
期
間
の
目
安
な
ど
、
指
標
と
な
る
も
の
が
多
い
。

（
二
）
漬
け
込
み
作
業
の
多
様
性

　

漬
け
込
み
作
業
は
、
家
ご
と
に
異
な
る
点
が
多
く
、
こ
だ
わ
る
点
も
違
う
。

　

桶
の
材
質
は
、
木
製
桶
を
使
う
家
が
最
も
多
い
が
、
ポ
リ
エ
チ
レ
ン
製
等
の
プ
ラ

ス
チ
ッ
ク
桶
を
使
う
家
、
木
製
桶
と
プ
ラ
ス
チ
ッ
ク
桶
を
併
用
す
る
家
が
あ
る
。
プ

ラ
ス
チ
ッ
ク
桶
を
使
う
家
は
那
賀
町
で
は
調
査
事
例
二
〇
軒
中
二
軒
の
み
で
あ
る

が
、
上
勝
町
で
は
調
査
事
例
一
七
軒
中
一
一
軒
で
プ
ラ
ス
チ
ッ
ク
桶
を
使
用
し
て
い

る
。
と
く
に
、
四
軒
は
プ
ラ
ス
チ
ッ
ク
桶
の
み
を
使
用
し
て
い
る
。
三
好
市
、
神
山

町
で
も
同
様
に
木
製
、
プ
ラ
ス
チ
ッ
ク
製
の
桶
を
使
用
し
て
い
る
。
阿
南
市
橘
、
勝

浦
町
坂
本
で
は
、
甕
で
茶
葉
を
漬
け
込
む
例
が
あ
る
。
美
波
町
赤
松
、
阿
南
市
新
野

の
事
例
で
は
、
木
桶
の
み
を
使
用
し
て
い
る
（
図
版
５
－
73
）。

図版５－ 72　茶摺り舟での茶摺り作業
（中野家、2019.8.3）
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桶
の
大
き
さ
、
す
な
わ
ち
一
つ
の
桶
に
漬
け
込
め

る
量
は
家
に
よ
り
大
き
く
異
な
る
。
ま
た
保
有
す
る

桶
数
も
生
産
規
模
に
応
じ
て
異
な
る
。
調
査
事
例
の

中
で
桶
数
の
多
い
生
産
農
家
で
は
一
〇
個
以
上
、
あ

る
い
は
二
〇
個
以
上
の
桶
を
使
用
し
て
漬
け
込
む
家

も
あ
れ
ば
、一
個
の
桶
だ
け
で
漬
け
込
み
家
も
あ
る
。

桶
の
大
き
さ
の
個
体
差
が
大
き
く
、
調
査
事
例
の
中

で
最
大
の
も
の
は
二
五
〇
貫
、
三
〇
〇
貫
程
度
の
茶

葉
が
入
る
木
製
桶
で
あ
り
、
小
さ
い
も
の
だ
と
六
〇

リ
ッ
ト
ル
の
漬
け
物
用
プ
ラ
ス
チ
ッ
ク
桶
を
茶
用
に

転
用
す
る
場
合
も
あ
る
。
複
数
の
桶
を
保
有
す
る
家

で
は
、
大
小
異
な
る
サ
イ
ズ
の
桶
を
、
そ
の
日
の
作

業
順
や
作
業
量
に
合
わ
せ
て
使
い
分
け
て
い
る
。
一

度
に
ま
と
め
て
漬
け
る
量
と
、
漬
け
る
回
数
に
も
関

係
す
る
桶
の
大
き
さ
や
個
数
は
、
家
ご
と
で
す
べ
て

異
な
っ
て
い
る
。

　

桶
に
茶
を
漬
け
込
む
際
、
蓋ふ

た

を
お
い
て
密
閉
す
る

前
に
敷
く
中
敷
き
に
は
、
地
域
差
が
見
ら
れ
る
。
那

賀
町
で
は
、藁わ

ら

、麻
布
（
麻
袋
）、ビ
ニ
ー
ル
シ
ー
ト
、

藁
と
ビ
ニ
ー
ル
シ
ー
ト
の
併
用
、
芭ば

蕉し
ょ
う

の
葉
、
筵む

し
ろ

、

杉
芝
と
ビ
ニ
ー
ル
シ
ー
ト
の
併
用
、
中
敷
き
を
し
な

い
等
の
事
例
を
確
認
し
た
。
ビ
ニ
ー
ル
シ
ー
ト
の
み

の
使
用
と
筵む

し
ろ

が
そ
れ
ぞ
れ
四
件
ず
つ
で
、
調
査
事
例
二
〇
件
中
で
も
っ
と
も
多
く
、

次
い
で
中
敷
き
を
し
な
い
例
が
三
件
で
あ
る
。
上
勝
町
で
は
、
棕し

ゅ

櫚ろ

の
葉
、
芭
蕉

の
葉
、
芭
蕉
の
葉
と
タ
オ
ル
の
併
用
、
芭
蕉
の
葉
と
筵
の
併
用
、
棕し

ゅ

櫚ろ

の
葉
と
芭

蕉
の
葉
の
併
用
、
芭
蕉
の
葉
と
タ
オ
ル
・
手
ぬ
ぐ
い
と
い
っ
た
事
例
を
確
認
し
た
。

そ
の
他
で
は
、
阿
南
市
で
ビ
ニ
ー
ル
シ
ー
ト
、
中
敷
き
を
し
な
い
事
例
を
、
三
好
市

で
は
芭
蕉
の
葉
か
棕し

ゅ

櫚ろ

の
葉
と
ビ
ニ
ー
ル
シ
ー
ト
の
例
を
、
勝
浦
町
坂
本
で
は
芭
蕉

の
葉
の
例
を
、
神
山
町
と
美
波
町
で
は
そ
れ
ぞ
れ
ビ
ニ
ー
ル
シ
ー
ト
の
例
を
確
認
し

た
。

　

中
敷
き
に
つ
い
て
は
、
併
用
の
パ
タ
ー
ン
も
多
数
あ
る
が
、
そ
れ
ぞ
れ
の
中
敷
き

の
種
類
ご
と
に
延
べ
使
用
数
を
ま
と

め
る
と
次
の
よ
う
に
地
域
差
が
あ
る

こ
と
が
わ
か
る
。
ビ
ニ
ー
ル
シ
ー
ト

の
使
用
例
は
那
賀
町
で
は
三
三
・
三

パ
ー
セ
ン
ト
、
そ
の
他
地
域
で
は

四
四
・
四
パ
ー
セ
ン
ト
で
、
そ
れ
ぞ
れ

多
く
の
生
産
農
家
で
使
っ
て
い
る
の

に
対
し
、
上
勝
町
で
の
使
用
は
確
認

で
き
な
い
。
藁わ

ら

や
筵む

し
ろ

も
那
賀
町
で
は

一
六
・
七
パ
ー
セ
ン
ト
、
そ
の
他
地
域

で
も
一
件
で
一
一
・
一
パ
ー
セ
ン
ト
の

使
用
が
見
ら
れ
る
が
、
上
勝
町
で
は

藁わ
ら

の
使
用
例
は
一
件
四
・
五
パ
ー
セ
ン

ト
が
あ
る
の
み
で
、
ほ
と
ん
ど
見
ら

れ
な
い
。
逆
に
、
上
勝
町
で
は
芭
蕉

の
葉
が
一
一
件
五
〇
・
〇
パ
ー
セ
ン

ト
、
棕し

ゅ

櫚ろ

の
葉
が
七
件
三
一
・
八
パ
ー

セ
ン
ト
の
生
産
農
家
で
使
用
さ
れ
て

い
る
（
図
版
５
－
74
）。

　

重
石
は
、
川
原
か
ら
拾
っ
て
き
た

石
な
ど
自
然
石
の
場
合
が
も
っ
と
も

図版５－ 73　漬け込み桶の材質

図版５-74　漬け込みの際の中敷き

那賀町 上勝町 その他地域

木製 18 90.0% 6 35.3% 2 28.6%

木製とプラスチック製併用 0 0.0% 7 41.2% 1 14.3%

プラスチック製 2 10.0% 4 23.5% 2 28.6%

陶製甕 0 0.0% 0 0.0% 1 14.3%

陶製甕とプラスチック製併用 0 0.0% 0 0.0% 1 14.3%

那賀町 上勝町 その他地域
藁 4 16.7% 1 4.5% 0 0.0%

ドンゴロス 2 8.3% 0 0.0% 0 0.0%

ビニールシート 8 33.3% 0 0.0% 4 44.4%

芭蕉の葉 2 8.3% 11 50.0% 2 22.2%

棕櫚の葉 0 0.0% 7 31.8% 1 11.1%

筵 4 16.7% 0 0.0% 1 11.1%

杉芝 1 4.2% 0 0.0% 0 0.0%

布 0 0.0% 3 13.6% 0 0.0%

なし 3 12.5% 0 0.0% 1 11.1%
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多
く
、
那
賀
町
で
九
〇
・
〇
パ
ー
セ
ン
ト
、
上
勝
町
で

五
七
・
一
パ
ー
セ
ン
ト
、
そ
の
他
地
域
で
も
五
七
・
一

パ
ー
セ
ン
ト
が
使
っ
て
い
る
。
た
だ
、
そ
の
他
に
少

数
例
と
し
て
庭
の
飛
び
石
な
ど
加
工
石
の
使
用
、
漬

け
物
用
の
既
製
品
と
し
て
販
売
さ
れ
る
お
も
り
（
表

面
は
プ
ラ
ス
チ
ッ
ク
、
内
容
物
は
コ
ン
ク
リ
ー
ト
）、

コ
ン
ク
リ
ー
ト
ブ
ロ
ッ
ク
、
鉄
板
の
使
用
例
を
確
認

で
き
る
。
こ
れ
ら
の
使
用
傾
向
に
明
確
な
地
域
差
は

見
ら
れ
な
い
（
図
版
５
－
75
）。

　

漬
け
込
み
期
間
の
目
安
は
、
那
賀
町
と
上
勝
町
や

そ
の
他
の
地
域
で
は
異
な
っ
て
い
る
。
那
賀
町
で
は
、

漬
け
込
み
期
間
を
、
一
週
間
程
度
を
目
安
に
す
る
生

産
農
家
が
一
件
五
・
〇
パ
ー
セ
ン
ト
、
一
～
二
週
間
程

度
が
一
七
件
八
五
・
〇
パ
ー
セ
ン
ト
、
二
～
三
週
間
程

度
が
一
件
五
・
〇
パ
ー
セ
ン
ト
、
不
明
が
一
件
五
・
〇

パ
ー
セ
ン
ト
で
あ
る
。
上
勝
町
は
、
一
～
二
週
間
程

度
が
五
件
二
九
・
四
パ
ー
セ
ン
ト
、
二
～
三
週
間
程
度

が
八
件
四
七
・
一
パ
ー
セ
ン
ト
、
三
～
四
週
間
程
度
が

四
件
二
三
・
五
パ
ー
セ
ン
ト
で
あ
る
。そ
の
他
地
域
は
、

一
～
二
週
間
程
度
が
四
件
五
七
・
一
パ
ー
セ
ン
ト
、
二

～
三
週
間
程
度
が
四
二
・
九
パ
ー
セ
ン
ト
で
あ
る
。
比

較
す
る
と
、
那
賀
町
で
は
一
～
二
週
間
程
度
の
間
を

目
安
と
す
る
家
が
大
半
を
占
め
て
い
る
の
に
対
し
、

上
勝
町
で
は
二
～
三
週
間
程
度
の
間
を
目
安
と
す
る

家
が
最
も
多
く
、
次
い
で
そ
の
前
後
の
一
～
二
週
間

程
度
と
三
～
四
週
間
程
度
が
多
い
。
全
体
的
に
は
、

那
賀
町
で
の
漬
け
込
み
期
間
が
比
較
的
短
く
、
上
勝

町
で
は
長
く
す
る
傾
向
が
あ
る
（
図
版
５
－
76
）。

那賀町 上勝町 その他地域
自然石（川原石等） 18 90.0% 12 57.1% 4 57.1%

加工石（庭の飛び石等） 0 0.0% 4 19.0% 0 0.0%

漬け物用プラスチック製おもり 1 5.0% 1 4.8% 2 28.6%

コンクリートブロック 1 5.0% 3 14.3% 1 14.3%

鉄板 0 0.0% 1 4.8% 0 0.0%

図版５－ 75　重石

図版５－ 76　漬け込み期間

那賀町 上勝町 その他地域

１週間程度 1 5.0% 0 0.0% 0 0.0%

１～２週間程度 17 85.0% 5 29.4% 4 57.1%

２～３週間程度 1 5.0% 8 47.1% 3 42.9%

３～４週間程度 0 0.0% 4 23.5% 0 0.0%

不明 1 5.0% 0 0.0% 0 0.0%
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（
三
）
漬
け
込
み
作
業
の
事
例

［
事
例
一
］
清
水
家
（
那
賀
町
朴ほ

う

野の

）

　

桶
を
一
〇
個
以
上
所
有
す
る
が
、

現
在
は
そ
の
う
ち
の
六
個
程
度
を
使

用
し
て
い
る
。
八
〇
～
二
〇
〇
貫
の

大
き
さ
の
も
の
で
あ
る
。
二
週
間
程

度
漬
け
込
む
の
が
普
通
で
、
天
候
に

よ
っ
て
は
さ
ら
に
長
く
漬
け
込
む
こ

と
も
あ
る
。
現
在
は
七
月
上
旬
頃
か

ら
漬
け
込
む
。
最
初
は
八
〇
貫
程
度

の
比
較
的
小
さ
い
桶
に
漬
け
込
み
、

一
つ
の
桶
で
漬
け
込
み
が
終
わ
る
と
、

徐
々
に
大
き
な
桶
で
の
漬
け
込
み
に

移
っ
て
い
く
（
図
版
５
－
77
）。

　

茶
摺す

り
の
済
ん
だ
茶
葉
を
、
専
用

の
木
箱
に
入
れ
て
運
び
、
桶
に
入
れ

る
。
あ
る
程
度
桶
に
溜
ま
る
と
、
当

主
が
裸
足
で
桶
に
入
れ
た
茶
葉
の
上

に
立
ち
、
茶
葉
を
踏
み
込
む
。
茶
葉

が
桶
い
っ
ぱ
い
に
な
っ
た
ら
、
そ
の

上
に
麻
布
を
敷
き
、
上
に
木
蓋
を
置

く
。
木
蓋
の
大
き
さ
は
桶
の
縁
に
当

た
ら
ず
、
隙
間
が
で
き
る
程
度
の
も

の
を
使
う
。
そ
の
後
、
木
蓋
の
上
に

重
石
を
積
ん
で
い
く
（
図
版
５
－

78
）。
石
は
事
前
に
よ
く
水
で
洗
っ

た
も
の
を
使
う
。
石
の
大
き
さ
は
一

律
で
は
な
く
、
大
小
の
も
の
を
組
み

合
わ
せ
て
使
う
。
石
の
積
み
方
に
明

確
な
決
ま
り
は
な
く
、
勘
で
安
定
す

る
よ
う
に
積
ん
で
い
く
（
図
版
５
－

79
）。

　

し
ば
ら
く
置
い
て
お
く
と
重
石
の

重
量
で
茶
葉
か
ら
汁
が
絞
り
出
さ

れ
、
桶
内
を
満
た
し
て
い
く
。
漬
け

込
ん
だ
翌
日
、
桶
の
様
子
を
見
て
、

茶
茹
で
の
際
に
出
た
茶
汁
（
茶
の
煮

汁
）
を
桶
に
注
ぎ
足
す
。
必
要
で
あ

れ
ば
、
重
石
を
積
み
足
す
こ
と
も
あ

る
。

　

最
初
は
漬
け
込
ん
だ
桶
の
上
層
に
溜
ま
っ
た
茶
汁
か
ら
気
泡
が
出
て
く
る
。
こ
れ

は
茶
汁
が
桶
全
体
に
染
み
込
ん
だ
こ
と
を
示
す
状
態
で
あ
る
が
、
し
ば
ら
く
す
る
と

桶
の
上
層
に
は
気
泡
は
見
ら
れ
な
く
な
り
、
茶
汁
の
色
は
濃
い
茶
色
に
変
わ
っ
て
い

く
。

［
事
例
二
］
田
渕
家
（
那
賀
町
吉
野
） 

　

六
〇
貫
の
桶
を
六
個
、
一
二
〇
貫
の
桶
を
一
つ
、
そ
れ
よ
り
小
さ
い
桶
を
二
つ
所

有
す
る
。
毎
年
桶
七
個
分
程
度
の
茶
を
生
産
す
る
。
七
月
中
を
か
け
て
漬
け
込
み
作

業
を
行
う
。

　

茶
摺
り
の
済
ん
だ
茶
葉
を
箕
に
入
れ
て
桶
ま
で
運
ぶ
。
あ
る
程
度
桶
に
茶
葉
が
溜

ま
る
と
、桶
の
中
に
専
用
の
長
靴
を
履
い
て
入
り
、茶
を
踏
み
込
む
。
桶
の
縁
に
沿
っ

て
、
円
を
描
く
よ
う
に
踏
み
固
め
、
中
心
は
踏
み
固
め
ず
緩
い
ま
ま
に
し
て
お
く
。

図版５－ 77　漬け込む茶葉を桶に入って踏み込む
（清水家、2019.7.7）

図版５－ 78　重石を漬け込み桶に積む
（清水家、2019.7.7）

図版５－ 79　茶葉を漬け込んだ桶
（清水家、2019.7.26）
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中
心
を
踏
み
固
め
な

い
の
は
、
後
で
茶
汁

を
注
ぎ
足
す
際
、
茶

汁
が
桶
の
下
ま
で
染

み
込
ん
で
い
く
通
り

道
と
し
て
残
し
て
お

く
た
め
で
あ
る
。

　

桶
が
茶
葉
で
い
っ

ぱ
い
に
な
る
と
、
麻

布
ま
た
は
筵む

し
ろ

を
茶
葉

の
上
に
敷
き
、
木
蓋

を
し
、
そ
の
上
に
重

石
を
積
む
。
石
は
桶

の
縁
に
当
た
ら
な
い

よ
う
に
積
ん
で
い

く
。
重
石
は
、
事
前

に
水
で
よ
く
洗
っ
て

乾
か
し
た
も
の
を
使

う
。
石
を
積
み
終
わ
る
と
、す
ぐ
に
熱
い
ま
ま
の
茶
汁
（
茶
の
煮
汁
）
を
入
れ
る
（
図

版
５
－
80
）。
漬
け
込
ん
だ
翌
日
に
は
黄
色
い
気
泡
が
桶
の
上
層
に
広
が
る
。
茶
を

漬
け
て
二
日
後
に
は
気
泡
が
減
り
、
茶
汁
の
色
が
濃
く
な
っ
て
い
く
。

　

通
常
は
一
〇
日
間
程
度
茶
葉
を
漬
け
込
む
。
た
だ
、
茶
葉
を
干
せ
な
い
天
候
が
続

く
年
に
は
、茶
葉
を
桶
か
ら
出
さ
ず
漬
け
込
ん
だ
ま
ま
に
し
て
お
く（
図
版
５
－
81
）。

そ
の
場
合
、
桶
の
縁
側
に
溜
ま
っ
た
茶
汁
を
抜
き
、
新
た
に
取
り
置
き
し
て
お
い
た

煮
汁
を
入
れ
直
す
。
漬
け
込
み
期
間
が
長
く
な
る
と
、
桶
の
上
層
に
溜
ま
っ
た
茶
汁

（
口く

ち

茶ち
ゃ

）
が
下
層
ま
で
広
が
り
、
茶
の
味
が
変
わ
っ
て
し
ま
う
た
め
で
あ
る
。

［
事
例
三
］
新に

っ

田た

家
（
那
賀
町
横
石
） 

　

桶
を
四
個
所
有
す
る
。
一
二
〇

貫
と
九
〇
貫
の
桶
で
あ
る
。
令
和

元
（
二
〇
一
九
）
年
は
、
二
回
に

分
け
て
漬
け
込
み
を
行
い
、
一

回
目
は
桶
二
個
分
で
一
八
〇
貫

程
度
、
二
回
目
は
桶
二
個
分
で

一
五
〇
貫
程
度
だ
っ
た
。

　

茶
摺す

り
の
済
ん
だ
茶
葉
を
箕
で

受
け
、
桶
ま
で
運
ぶ
。
桶
に
入

れ
、
専
用
の
長
靴
を
履
い
て
桶
に

入
り
、
踏
み
込
む
。
桶
の
縁
側
か

ら
踏
ん
で
い
き
、
次
に
中
央
を
踏

み
込
む
。

　

藁
を
束
ね
、
三
箇
所
ほ
ど
結
ん

で
藁
束
を
つ
く
り
、中
敷
に
す
る
。

桶
の
縁
に
沿
っ
て
ビ
ニ
ー
ル
シ
ー

ト
を
差
し
込
み
、
外
側
に
余
ら
せ

た
状
態
に
し
、
茶
葉
の
上
に
直
接

藁
束
を
敷
き
詰
め
る
（
図
版
５
－

82
）。
桶
の
外
側
に
余
ら
せ
て
お

い
た
ビ
ニ
ー
ル
シ
ー
ト
を
、
敷
き

詰
め
た
藁
束
を
上
か
ら
包
み
込
む

よ
う
に
し
て
内
側
に
折
り
込
み
、

藁
束
に
か
ぶ
せ
る
。
そ
の
上
か
ら

木
蓋
を
置
く
。
よ
く
洗
っ
て
乾
燥

図版５－ 80　茶葉を入れた桶に茶汁を入
れる（田渕家、2019.7.4）

図版５－ 81　重石を積んだ漬け込み桶
（田渕家、2019.7.4）

図版５－ 82　漬け込む茶葉の上に藁を敷く
（新田家、2019.7.12）

図版５－ 83　重石を積み終わった桶
（新田家、2019.7.12）
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さ
せ
た
重
石
を
、
木
蓋ふ

た

の
上
に
桶
の
縁
に
当
た
ら
な
い
よ
う
に
配
置
す
る
。
大
き
な

石
と
小
さ
な
石
を
組
み
合
わ
せ
る
よ
う
に
し
て
積
ん
で
い
く
（
図
版
５
－
83
）。
茶

葉
と
同
じ
重
さ
の
重
石
を
積
む
が
、
漬
け
込
ん
で
い
る
と
茶
汁
が
下
に
引
い
て
い
く

の
で
、
重
石
を
途
中
で
追
加
す
る
。

　

茶
汁
は
、
茶
の
茹

で
汁
を
と
っ
て
お

き
、
漬
け
込
ん
だ
翌

日
に
桶
の
状
態
を
見

な
が
ら
冷
め
た
茶
汁

を
追
加
す
る
。
桶
の

中
の
汁
を
常
に
切
ら

さ
な
い
よ
う
に
す
る

必
要
が
あ
る
（
図
版

５
－
84
）。

　

現
在
は
桶
の
中
敷
に
藁
束
を
使
う
が
、
以
前
は
芭ば

蕉し
ょ
う

の
葉
や
筵む

し
ろ

を
敷
い
て
い
た
。

桶
の
上
層
の
口
側
に
で
き
る
茶
汁
を
口
茶
と
言
い
、
発
酵
が
進
み
、
強
い
臭
い
を
発

す
る
。
こ
の
口
茶
を
吸
い
取
り
、
取
り
除
く
こ
と
が
で
き
る
た
め
、
藁
束
を
用
い
る

よ
う
に
な
っ
た
。

［
事
例
四
］
富
田
家
（
那
賀
町
鮎
川
）

　

桶
は
二
五
〇
貫
、
二
〇
〇
貫
、
一
五
〇
貫
の
三
種
類
で
合
計
五
個
の
桶
を
所
有
す

る
。
漬
け
込
み
期
間
は
一
〇
日
程
度
を
目
安
に
す
る
が
、
茶
を
乾
す
た
め
に
天
候
が

お
も
わ
し
く
な
い
と
そ
れ
よ
り
延
び
る
こ
と
が
あ
る
。

　

摺す

り
上
が
っ
た
茶
葉
を
箕
で
桶
ま
で
運
び
、
桶
に
中
に
入
っ
た
男
性
が
長
靴
を
履

い
て
踏
み
込
ん
で
い
く
。
踏
み
込
み
役
は
、
親
戚
の
男
性
が
行
う
。
梯
子
を
使
っ
て

桶
の
中
に
入
り
、
桶
の
口
に
つ
か
ま
り
な
が
ら
踏
み
込
ん
で
い
く
。

　

桶
が
茶
葉
で
埋
ま
る
と
、
茶
葉

の
上
に
ビ
ニ
ー
ル
シ
ー
ト
を
敷
き

込
む
（
図
版
５
－
85
）。
一
旦
ビ

ニ
ー
ル
シ
ー
ト
を
敷
き
込
ん
だ

後
、
数
日
後
に
再
び
シ
ー
ト
を
は

ぎ
取
り
、
上
に
茶
葉
を
注
ぎ
足
す

こ
と
も
あ
る
。
桶
が
い
っ
ぱ
い
に

な
る
と
ビ
ニ
ー
ル
シ
ー
ト
の
上
に

重
石
を
積
む
。
石
を
二
段
積
み
に

し
て
、
桶
に
当
た
ら
な
い
よ
う
、

端
に
隙
間
が
で
き
る
よ
う
に
積
ん

で
い
く
。蓋
を
使
わ
ず
、直
接
シ
ー

ト
の
上
に
重
石
を
置
い
て
い
く
。

中
身
と
同
程
度
の
重
さ
の
石
を
載

せ
る
こ
と
を
標
準
と
す
る
（
図
版

５
－
86
）。

　

現
在
は
中
敷
き
に
ビ
ニ
ー
ル

シ
ー
ト
を
使
っ
て
い
る
が
、
か
つ

て
は
藁
を
敷
い
た
こ
と
も
あ
っ

た
。
ビ
ニ
ー
ル
シ
ー
ト
を
敷
く
よ

う
に
な
っ
て
か
ら
、
桶
の
上
に
で

き
る
口
茶
が
減
っ
た
。

図版５－ 84　茶葉を漬け込んだ桶
（新田家、2019.7.26）

図版５－ 85　茶葉の上にビニールシートを敷き込む
（富田家、2019.7.18）

図版５－ 86　茶葉の発酵が進んだ漬け込み桶
（富田家、2019.7.28）
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［
事
例
五
］
青
木
家
（
上
勝
町
旭
）

　

木
桶
を
七
、八
個
所
有
し
、
現
在

は
四
個
の
桶
で
漬
け
込
ん
で
い
る
。

一
つ
の
桶
の
大
き
さ
は
四
〇
キ
ロ
程

度
で
あ
る
。
漬
け
込
む
期
間
は
二
週

間
程
度
で
あ
る
。

　

茶
摺す

り
の
済
ん
だ
茶
葉
を
竹た

け

笊ざ
る

で

運
び
、
桶
に
入
れ
る
。
桶
に
漬
け
こ

む
際
、
最
初
は
竪た

て

杵ぎ
ね

を
使
っ
て
搗つ

い

て
固
め
、
量
が
増
え
て
く
る
と
長
靴

を
履
い
て
桶
の
中
に
入
り
、
茶
葉
を

踏
み
込
む
（
図
版
５
－
87
）。
踏
み

込
む
の
は
、
作
業
に
雇
わ
れ
た
近
隣

の
人
が
担
う
。
桶
が
い
っ
ぱ
い
に
な

る
と
、
近
く
で
芭ば

蕉し
ょ
う

の
葉
を
切
り

取
っ
て
持
ち
帰
り
、水
で
洗
っ
た
後
、

葉
の
葉
柄
と
中
央
脈
を
切
り
取
る
。

残
り
の
部
分
を
茶
葉
の
上
に
敷
き
、

隙
間
が
で
き
な
い
よ
う
に
桶
の
端
か

ら
折
り
た
た
ん
で
敷
き
詰
め
て
い
く

（
図
版
５
－
88
）。
一
桶
に
葉
一
枚
を

使
っ
て
敷
き
詰
め
、
上
か
ら
木
蓋
を

載
せ
る
。
そ
の
上
か
ら
重
石
を
載
せ

る
。
定
形
で
ひ
ら
た
い
庭
石
用
の
石

を
重
石
に
使
う
。
上
に
積
み
重
ね
て

置
く
こ
と
が
で
き
、
崩
れ
る
心
配
が

少
な
い
た
め
で
あ
る
。
一
個
の
桶
に
五
、六
個
程
度
の
重
石
を
載
せ
る
。
か
つ
て
は
、

川
原
石
を
お
も
り
に
使
っ
て
い
た
が
、
形
が
不
揃
い
で
積
み
上
げ
に
く
い
た
め
、
定

形
の
庭
石
を
使
い
始
め
た
。

　

茶
茹
で
の
際
に
で
き
た
茶
汁
は
壺
に
入
れ
て
取
っ
て
お
き
、
翌
日
冷
め
た
と
こ
ろ

で
桶
に
入
れ
る
こ
と
も
あ
る
。
た
だ
、
茶
葉
が
茶
汁
に
漬
か
っ
た
状
態
が
保
た
れ
て

い
れ
ば
追
加
す
る
こ
と
は
な
い
。

［
事
例
六
］
森
積
家
（
上
勝
町
生
実
）

　

木
桶
を
五
、六
個
所
有
し
て
い

る
。
一
週
間
く
ら
い
前
か
ら
木
桶

に
水
を
張
る
。
水
を
吸
わ
せ
る
こ

と
で
木
部
が
膨
張
し
、
桶
の
汁
漏

れ
を
防
ぐ
こ
と
が
で
き
る
。

　

茶
茹
で
か
ら
、
茶
摺
り
、
漬
け

込
み
ま
で
を
同
日
の
連
続
し
た
作

業
と
し
て
行
う
。
そ
の
際
、
茶
茹

で
用
の
籠
に
何
杯
分
の
茶
葉
で
、

ど
の
桶
一
杯
分
を
漬
け
ら
れ
る
と

い
っ
た
風
に
把
握
し
て
い
て
、
作

業
量
は
そ
の
日
漬
け
込
む
桶
の
大

き
さ
に
合
わ
せ
て
決
ま
る
。
一
例

を
あ
げ
る
と
、
茶
茹
で
籠
一
八
杯

で
い
っ
ぱ
い
に
な
る
桶
を
所
有
し
、
毎
年
使
っ
て
い
る
。

　

漬
け
込
む
直
前
に
桶
に
熱
湯
を
入
れ
、
洗
う
。
茶
摺
り
器
の
す
ぐ
横
に
漬
け
込
む

桶
を
置
い
て
茶
摺
り
作
業
を
始
め
、
摺
り
上
が
っ
た
茶
葉
を
手
で
す
く
っ
て
桶
に
移

し
て
い
く
（
図
版
５
－
89
）。
あ
る
程
度
茶
葉
が
溜
ま
っ
て
く
る
と
竪
杵
で
搗つ

い
て

図版５－ 87　竪杵を搗きながら桶に入って茶葉を踏み込む
（青木家、2019.7.14）

図版５－ 88　茶葉の上に芭蕉の葉を敷き込む
（青木家、2019.7.14）

図版５－ 89　茶摺り舟から手で桶に移す
（森積家、2019.7.15）
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茶
葉
を
搗つ

き
固
め

る
。
桶
の
周
辺
部
か

ら
搗
い
て
い
く
。
茶

葉
が
あ
ま
り
溜
ま
っ

て
い
な
い
作
業
の
初

め
頃
に
杵
で
搗
く
と

桶
の
底
が
抜
け
る
と

さ
れ
、
作
業
の
初
め

か
ら
は
杵
で
搗
か
な

い
。

　

茶
葉
が
い
っ
ぱ
い
に
な
る
と
、
桶
の
底
面
を
転
が
す
よ
う
に
し
て
納
屋
の
中
に
移

動
さ
せ
る
。
家
の
近
く
に
あ
る
芭ば

蕉し
ょ
う

の
木
か
ら
葉
を
切
り
取
っ
て
持
ち
帰
り
、
葉
の

柄
を
切
り
落
と
し
て
茶
葉
の
上
に
折
り
こ
み
な
が
ら
敷
き
詰
め
て
い
く
。
隙
間
が
な

い
よ
う
桶
の
中
央
ま
で
敷
き
詰
め
、
最
後
に
桶
の
中
に
入
っ
て
踏
み
込
ん
で
圧
力
を

か
け
、
そ
の
上
か
ら
木
蓋
を
置
く
。
木
蓋
の
上
に
は
、
漬
け
物
用
に
市
販
さ
れ
る
お

も
り
を
載
せ
て
い
く
（
図
版
５
－
90
）。
茶
茹
で
で
出
来
た
茶
汁
は
、
バ
ケ
ツ
等
容

器
に
移
し
、
一
時
間
程
流
水
に
浸
し
て
冷
ま
し
て
お
き
、
お
も
り
を
載
せ
た
後
、
追

加
で
桶
に
入
れ
る
。

　

漬
け
込
ん
だ
翌
日
に
は
桶
の
中
で
発
酵
が
進
み
、
木
蓋
の
上
ま
で
泡
が
吹
き
出
て

く
る
。

［
事
例
七
］
武た

け

市い
ち

家
（
上
勝
町
旭
）

　

一
五
個
程
度

の
木
桶
を
使
っ

て
茶
葉
を
漬
け

込
む
。
阿
波
晩

茶
の
生
産
を
や

め
た
他
家
か
ら

も
ら
っ
て
き
た

も
の
も
含
め
、

二
〇
個
程
度
の

桶
を
所
有
す

る
。
二
週
間
程
度
漬
け
込
む
が
、

天
候
が
悪
く
干
す
こ
と
が
で
き
な

け
れ
ば
三
週
間
程
度
置
く
こ
と
も

あ
る
。令
和
元（
二
〇
一
九
）年
は
、

一
〇
日
間
茶
摺す

り
作
業
を
行
っ
て

漬
け
込
み
、一
四
桶
漬
け
込
ん
だ
。

な
お
、
茹
で
籠
五
〇
～
六
〇
杯
分

（
一
杯
約
三
・
五
キ
ロ
グ
ラ
ム
）
程

度
で
桶
一
杯
分
に
な
る
。

　

茶
摺
り
の
後
、
揉じ

ゅ
う

捻ね
ん

機き

の
下
部

か
ら
熊
手
を
使
っ
て
茶
葉
を
か
き

出
し
、
プ
ラ
ス
チ
ッ
ク
製
の
箕
に

入
れ
る
。
揉
捻
機
の
隣
に
そ
の
日

の
漬
け
込
み
用
の
桶
を
置
き
、
箕

で
茶
葉
を
移
す
。
桶
に
茶
葉
を
入

図版５－ 90　各種重石を載せて茶葉を漬け込む
（森積家、2019.7.16）

図版５－ 91　備え付けの杵で搗き込む
（武市家、2019.7.13）

図版５－ 92　漬け込み用に芭蕉の葉を刈り取る
（武市家、2019.7.13）
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れ
る
度
に
、
杵
で
搗つ

い
て
い
く
。
杵
は
電
動
で
動
か
し
て
茶
葉
を
搗
き
込
む
（
図
版

５
－
91
）。
以
前
、
茶
摺す

り
舟
の
動
力
と
し
て
使
っ
て
い
た
機
械
を
転
用
し
、
機
械

の
回
転
運
動
を
利
用
し
て
杵
の
上
げ
下
ろ
し
が
で
き
る
よ
う
に
し
て
い
る
。

　

桶
が
茶
葉
で
い
っ
ぱ
い
に
な
っ
て
く
る
と
、
家
の
近
く
の
芭ば

蕉し
ょ
う

の
木
か
ら
葉
を
刈

り
取
り
、
持
ち
帰
っ
て
く
る
（
図
版
５
－
92
）。
葉
柄
を
切
り
取
り
、
中
央
脈
を
桶

に
沿
わ
せ
る
よ
う
に
し
て
芭
蕉
の
葉
を
茶
葉
の
上
に
敷
い
て
い
く
。
芭
蕉
の
葉
一
枚

で
桶
の
口
を
覆
う
こ
と
が
で
き
、
余
っ
た
分
は
切
り
取
り
、
適
当
な
サ
イ
ズ
に
す
る
。

中
敷
き
が
で
き
る
と
そ
の
上
か
ら
木
蓋
を
載
せ
る
。こ
の
状
態
の
ま
ま
、一
旦
フ
ォ
ー

ク
リ
フ
ト
で
作
業
場
内
の
桶
を
漬
け
込
ん
で
お
く
場
所
に
桶
を
移
動
さ
せ
る
。

　

さ
ら
に
、
コ
ン
ク
リ
ー
ト
ブ
ロ
ッ
ク
と
自
然
石
（
川
原
石
）
を
組
み
合
わ
せ
て
重

石
と
す
る
。
重
石
は
作
業
場
の
外
に
、
屋
外
に
積
み
重
ね
て
保
管
し
て
あ
り
、
こ
れ

を
水
で
洗
っ
た
後
、
フ
ォ
ー
ク
リ
フ
ト
で
作
業
場
内
に
運
び
込
み
、
桶
の
木
蓋
の
上

に
載
せ
る
（
図
版
５
－
93
）。
コ
ン
ク
リ
ー
ト
ブ
ロ
ッ
ク
二
個
な
い
し
三
個
を
積
ん

だ
上
に
、
小
さ
な
コ
ン
ク
リ
ー
ト
片
や
自
然
石
（
川
原
石
）
を
載
せ
て
重
石
に
し
て

い
る
。

　

桶
の
大
き
さ
、
漬
け
込
ん
だ
茶
葉
の
量
に
応
じ
て
重
石
を
調
整
し
て
い
る
。
重
石

を
載
せ
た
後
、
茶
茹
で
に
使
っ
た
茶
汁
を
熱
い
ま
ま
柄
杓
で
汲
ん
で
桶
に
入
れ
る
。

桶
に
茶
葉
が
た
く
さ
ん
入
っ
て
い
る
場
合
は
、
茶
汁
は
あ
ま
り
必
要
な
い
。

　

漬
け
込
ん
だ
一
日
後
に
は
、
発
酵
し
、
桶
の
口
に
黄
色
い
泡
が
発
生
す
る
（
図
版

５
－
94
）。
三
日
程
経
過
す
る
と
泡
が
減
り
、
五
日
程
経
過
す
る
と
桶
の
口
の
茶
汁

は
黄
色
か
ら
濃
い
茶
色
へ
と
変
わ
っ
て
い
く
。

図版５－ 93　フォークリフトでコンクリートブロックの
重石を載せる（武市家、2019.7.13）

図版５－ 94　茶葉を漬け込んだ桶
（武市家、2019.7.14）
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六

　茶
干
し

（
一
）
茶
干
し
作
業
の
概
要

　

桶
に
漬
け
込
ん
だ
茶
葉
を
取
り
出
し
、
天
日
等
で
干
し
て
乾
燥
さ
せ
る
作
業
で
あ

る
。
阿
波
晩
茶
製
造
過
程
で
も
っ
と
も
天
候
を
意
識
す
る
作
業
で
あ
り
、
天
候
に
あ

わ
せ
て
茶
干
し
作
業
の
開
始
時
期
を
調
整
す
る
こ
と
も
あ
る
。

　

桶
か
ら
茶
葉
を
出
す
際
、
桶
に
溜
ま
っ
た
茶
汁
を
抜
き
取
り
、
発
酵
し
た
茶
葉
を

ほ
ぐ
し
な
が
ら
桶
か
ら
出
し
て
い
く
。
桶
か
ら
出
し
た
茶
葉
を
、
家
の
庭
や
路
上
に

各
種
の
敷
物
を
敷
き
つ
め
、
そ
の
上
に
広
げ
て
乾
燥
さ
せ
る
。
屋
外
で
天
日
に
よ
っ

て
乾
燥
さ
せ
る
場
合
と
、
ビ
ニ
ー
ル
ハ
ウ
ス
内
で
乾
燥
さ
せ
る
場
合
、
そ
れ
ぞ
れ
併

用
す
る
場
合
等
、
生
産
農
家
に
よ
っ
て
、
地
域
に
よ
っ
て
や
り
方
が
異
な
る
。

　

天
日
干
し
の
際
は
、
晴
天
に
合
わ
せ
て
桶
を
開
け
て
干
す
こ
と
に
な
り
、
天
候
が

悪
い
と
漬
け
込
み
日
数
が
延
び
る
こ
と
も
あ
る
。
干
し
て
い
る
時
に
雨
が
降
り
そ
う

に
な
る
と
、
急
い
で
敷
物
ご
と
軒
下
等
に
し
ま
い
込
み
、
雨
を
避
け
る
。
家
周
辺
の

山
に
掛
か
っ
た
雲
や
遠
く
の
に
わ
か
雨
の
様
子
を
う
か
が
い
な
が
ら
、
干
し
た
茶
葉

を
雨
に
ぬ
ら
さ
な
い
よ
う
作
業
す
る
。

（
二
）
茶
干
し
作
業
の
多
様
性

　

茶
の
干
し
方
に
つ
い
て
、
主
に
次
の
三
点
で
生
産
農
家
同
士
の
相
違
点
が
あ
る
。

一
点
目
は
茶
干
し
前
の
茶
捌
き
の
方
法
と
用
具
、
二
点
目
は
茶
干
し
の
場
所
、
三
点

目
は
茶
干
し
の
際
の
敷
物
で
あ
る
。

　

一
点
目
の
茶
捌さ

ば

き
は
、
桶
か
ら
茶
葉
を
取
り
出
し
、
干
せ
る
よ
う
に
捌
い
て
い
く

方
法
で
あ
る
。
足あ

し

踏ぶ
み

脱だ
っ

穀こ
く

器き

の
ド
ラ
ム
部
を
改
良
し
、
桶
に
か
け
て
固
定
す
る
。
こ

れ
に
モ
ー
タ
ー
を
取
り
付
け
て
回
転
さ
せ
、
茶
葉
の
か
た
ま
り
を
ほ
ぐ
し
て
い
く
茶

捌
き
機
に
よ
る
も
の
で
あ
る
。
那
賀
町
で
は
調
査
事
例
二
〇
件
の
内
、
一
六
件
で
採

用
さ
れ
る
や
り
方
で
あ
り
、
そ
れ
以
外
は
生
産
量
が
比
較
的
少
な
い
生
産
農
家
だ
と

い
う
こ
と
も
あ
り
、
手
作
業
で
ほ
ぐ
し
て
い
く
の
が
四
例
で
あ
る
。
上
勝
町
で
は
、

茶
捌
き
機
が
一
件
の
み
で
、
も
っ
と
も
多
い
の
が
電
動
ド
リ
ル
を
用
い
た
事
例
で
、

一
七
件
中
九
件
が
こ
れ
に
該
当
す
る
。
そ
の
他
の
地
域
で
は
、
ブ
ロ
ア
ー
に
よ
る
事

例
が
一
件
、
神
山
町
で
確
認
で
き
る
が
、
そ
の
他
は
、
茶
捌
き
機
等
を
使
う
こ
と
は

な
く
手
作
業
で
行
う
（
図
版
５
－
95
）。

那賀町 上勝町 その他地域

茶捌き機 16 80.0% 1 5.9% 0 0.0%

電動ドリル 0 0.0% 9 52.9% 0 0.0%

ブロアー 0 0.0% 0 0.0% 1 14.3%

手作業 4 20.0% 7 41.2% 6 85.7%

那賀町 上勝町 その他地域

庭のみ 15 75.0% 11 64.7% 4 57.1%

ビニールハウスのみ 0 0.0% 3 17.6% 1 14.3%

庭とビニールハウス 0 0.0% 2 11.8% 0 0.0%

庭と私道 2 10.0% 0 0.0% 0 0.0%

畑 1 5.0% 0 0.0% 0 0.0%

庭とその他 2 10.0% 1 5.9% 2 28.6%

図版 5 － 95　茶捌き作業用具

図版 5 － 96　茶葉の干し場
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二
点
目
は
茶
干
し
の
場
所
で
あ
る
。
生
産
農
家
の
屋
敷
地
内
の
庭
を
使
う
の
か
、

ビ
ニ
ー
ル
ハ
ウ
ス
を
使
う
の
か
、
あ
る
い
は
、
私
道
、
車
庫
の
上
、
畑
、
私
有
地
、

借
地
等
さ
ま
ざ
ま
で
あ
る
。
製
法
と
し
て
は
、
屋
外
で
の
天
日
干
し
に
す
る
の
か
、

ハ
ウ
ス
内
等
で
多
少
時
間
を
か
け
て
乾
か
す
の
か
、
そ
れ
ら
を
併
用
す
る
の
か
と

い
っ
た
違
い
が
あ
る
。
調
査
事
例
中
で
は
、
那
賀
町
は
、
二
〇
件
中
一
五
件
が
「
庭

の
み
」
で
の
乾
燥
、
そ
の
他
に
は
「
私
道
」、「
畑
」
等
の
例
の
み
で
い
ず
れ
も
天
日

干
し
を
行
っ
て
い
る
。
上
勝
町
は
、一
七
調
査
事
例
中
で
「
庭
の
み
」
が
一
一
件
、「
庭

と
そ
の
他
」
が
一
件
で
あ
る
一
方
、「
ビ
ニ
ー
ル
ハ
ウ
ス
の
み
」
が
三
件
、「
庭
と
ビ

ニ
ー
ル
ハ
ウ
ス
」
が
二
件
で
あ
る
。
上
勝
町
で
は
、
屋
外
で
の
天
日
乾
燥
以
外
に
ハ

ウ
ス
内
を
干
し
場
に
す
る
生
産
農
家
が
一
定
数
あ
る
。
な
お
、そ
の
他
の
地
域
で
は
、

那
賀
町
同
様
天
日
干
し
の
み
で
あ
っ
た
（
図
版
５
－
96
）。

　

三
点
目
の
干
し
場
で
の
敷
物
で
あ
る
が
、
生
産
農
家
ご
と
の
違
い
が
大
き
い
。
よ

く
使
わ
れ
る
も
の
と
し
て
、
寒か

ん

冷れ
い

紗し
ゃ

、
筵む

し
ろ

、
ブ
ル
ー
シ
ー
ト
、
菰こ

も

等
を
あ
げ
る
こ
と

が
で
き
る
。
ま
た
少
数
例
と
し
て
は
、
葦よ

し

簀ず

、
簾
、
茣ご

蓙ざ

、
麻
ポ
リ
等
が
使
わ
れ
る
。

地
域
ご
と
の
傾
向
は
見
い
だ
し
に
く
い
が
、
生
産
農
家
の
個
性
が
現
れ
る
要
素
で
あ

る
。

（
三
）
茶
干
し
作
業
の
事
例

［
事
例
一
］
清
水
家
（
那
賀
町
朴ほ

う

野の

）

　

市
販
の
灯
油

用
給
油
ポ
ン
プ

を
使
っ
て
茶
汁

を
抜
き
、
茶
捌

き
機
で
茶
葉
を

ほ
ぐ
し
な
が
ら

桶
か
ら
取
り
出

す
（
図
版
５
－

97
）。
桶
に
こ

び
り
つ
い
て
い

る
茶
葉
は
テ

カ
ギ
や
素
手
で
か
き
出
す
。
筵

一
〇
〇
枚
程
を
使
っ
て
カ
ド（
庭
）

に
干
す
（
図
版
５
－
98
）。
筵
は

二
五
〇
～
三
〇
〇
枚
程
保
管
し
て

い
て
、
最
盛
期
に
は
居
宅
前
の
坂

の
下
ま
で
干
し
て
い
た
こ
と
も

あ
っ
た
。
新
し
い
筵
よ
り
は
古
い

筵
の
方
が
干
す
の
に
は
良
い
と
さ

れ
る
。
古
い
筵
ほ
ど
茶
汁
の
吸
い

取
り
が
少
な
い
。
茶
葉
を
干
す
日

に
は
、
一
日
三
回
、
茶
葉
の
天
地

返
し
を
す
る
。
作
業
順
に
「
一
番

混
ぜ
」「
二
番
混
ぜ
」「
三
番
混
ぜ
」

図版５－ 97　茶捌き機で茶葉をほぐす
（清水家、2019.7.28）

図版５－ 98　庭に広げた筵の上で茶葉を干す
（清水家、2019.7.28）



121

と
呼
び
、「
一
番
混
ぜ
」
の
と
き
は
茶
葉
を
手
で
揉
ん
で
ほ
ぐ
す
作
業
が
必
要
で
、

時
間
と
労
力
を
要
す
る
。

　

茶
葉
を
干
す
作
業
は
、
早
朝
か
ら
行
う
。
桶
に
残
っ
た
茶
汁
を
、
市
販
の
灯
油
用

給
油
ポ
ン
プ
を
使
っ
て
抜
き
取
っ
た
後
、
桶
の
重
石
を
除
け
て
い
く
。
重
石
が
桶
の

縁
に
当
た
ら
な
い
よ
う
に
慎
重
に
行
う
。
重
石
を
扱
う
時
は
地
下
足
袋
を
履
き
、
足

下
を
安
定
さ
せ
て
作
業
す
る
。
茶
捌
き
機
を
桶
の
縁
に
取
り
付
け
、
テ
カ
ギ
ま
た
は

素
手
で
茶
葉
を
か
き
出
し
、
モ
ー
タ
ー
を
取
り
付
け
て
稼
働
さ
せ
て
い
る
茶
捌さ

ば

き
機

に
入
れ
、
茶
葉
の
塊
を
ほ
ぐ
す
。
ほ
ぐ
れ
た
茶
葉
は
、
茶
捌
き
機
の
下
に
敷
い
た
ビ

ニ
ー
ル
シ
ー
ト
の
上
に
落
下
す
る
。
ビ
ニ
ー
ル
シ
ー
ト
の
下
に
は
筵
を
敷
く
。
落
下

し
た
茶
葉
を
竹
籠
ま
た
は
箕
に
入
れ
て
干
し
場
ま
で
運
ぶ
。
空
に
な
っ
た
桶
は
、
丁

寧
に
布
で
拭
き
、
手
入
れ
す
る
。

　

庭
に
堅
い
古
い
筵む

し
ろ

を
広
げ
、
茶
葉
を
載
せ
て
乾
燥
さ
せ
る
。
前
日
に
干
し
て
い
た

が
、
ま
だ
乾
い
て
い
な
い
茶
葉
は
、
筵
に
載
せ
た
ま
ま
、
夜
は
一
度
屋
内
に
し
ま
っ

て
保
管
す
る
。
こ
れ
ら
は
翌
朝
、
新
し
い
桶
の
茶
葉
を
干
す
際
に
い
っ
し
ょ
に
筵
ご

と
屋
外
に
出
し
て
再
度
干
す
。
干
す
作
業
は
、
家
族
中
心
に
三
人
程
で
行
う
。
午
前

一
〇
時
頃
に
最
初
の
天
地
返
し
を
す
る
。
筵
の
端
を
持
ち
上
げ
て
茶
葉
を
真
ん
中
に

集
め
、
手
で
再
度
広
げ
て
い
く
。
茶
葉
が
割
れ
な
い
よ
う
道
具
を
使
わ
ず
、
素
手
で

す
る
。
筵
の
上
に
上
が
る
作
業
は
、
靴
下
で
行
う
。

［
事
例
二
］
田
渕
家
（
那
賀
町
吉
野
）

　

茶
捌
き
機
で
茶
葉
を
ほ
ぐ
し
、
寒か

ん

冷れ
い

紗し
ゃ

の
上
に
干
す
（
図
版
５
－
99
）。
天
気
が

良
け
れ
ば
午
前
六
時
く
ら
い
か
ら
午
後
三
時
、
四
時
く
ら
い
ま
で
干
す
。
桶
の
蓋ふ

た

を

空
け
、
茶
汁
を
抜
い
て
し
ま
っ
た
ら
早
く
干
さ
な
い
と
お
茶
の
味
が
落
ち
る
と
さ
れ

る
。一
二
〇
貫
程
の
大
き
な
桶
は
二
日
が
か
り
で
茶
干
し
作
業
を
す
る
こ
と
も
あ
る
。

茶
干
し
作
業
に
は
三
人
が
必
要
で
、
同
時
進
行
で
選
別
作
業
を
行
う
こ
と
か
ら
、
近

所
の
人
を
時
給
計
算
で
二
、三
人
雇
っ
て
作
業
を
行
っ
て
い
る
。

　

重
石
と
中
敷
き
を
取
り
除
き
、
桶
の
縁
に
ド
ン
ゴ
ロ
ス
（
麻
布
）
を
掛
け
た
上
か

ら
茶
捌
き
機
を
引
っ
掛
け
る
。桶
の
中
に
入
っ
て
鎌
を
使
っ
て
茶
葉
を
掘
り
起
こ
し
、

茶
捌
き
機
に
入
れ

て
ほ
ぐ
し
て
い

く
。
ほ
ぐ
し
た
茶

葉
は
、
茶
捌
き
機

の
下
に
お
い
た
コ

ン
テ
ナ
内
に
落
ち

る
。
ほ
ぐ
し
た
茶

葉
は
、カ
ド
（
庭
）

に
敷
い
た
寒
冷
紗

の
上
に
、
手
で
ほ

ぐ
し
な
が
ら
載
せ
て
い
く
。
寒
冷

紗
の
上
で
は
、
専
用
の
靴
を
履
い

て
作
業
を
す
る
。
カ
ド
（
庭
）
や

借
地
を
使
っ
て
干
す
。
午
前
一
〇

時
、
正
午
、
午
後
三
時
の
三
度
の

天
地
返
し
を
す
る
（
図
版
５
－

100
）。
茶
葉
の
天
地
返
し
の
際
は
、

寒
冷
紗
の
両
端
を
二
人
で
持
ち
上

げ
、
中
央
に
一
旦
茶
葉
を
集
め
て

か
ら
、
又
木
や
棒
を
使
っ
て
広
げ

て
い
く
。
干
す
作
業
は
、
真
夏
の

炎
天
下
で
の
作
業
な
の
で
、
冷
却

剤
を
入
れ
た
ナ
ッ
プ
サ
ッ
ク
を
背

負
い
、
熱
中
症
対
策
を
す
る
。

図版５－ 99　茶捌き機で茶をほぐす
（田渕家、2019.7.28）

図版５－ 100　茶葉の天地返し
（田渕家、2018.8.7）
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［
事
例
三
］
新に

っ

田た

家
（
那
賀
町
横
石
）

　

市
販
の
灯
油
用
給
油
ポ
ン
プ
で
桶

か
ら
茶
汁
を
抜
き
、
茶
捌
き
機
で
ほ

ぐ
し
、
筵む

し
ろ

を
敷
い
て
干
す
。
筵
が
不

足
す
る
と
き
に
は
寒か

ん

冷れ
い

紗し
ゃ

を
使
う
。

天
気
が
良
け
れ
ば
一
～
二
日
で
終
わ

る
作
業
だ
が
、
夫
婦
の
他
に
三
人
を

雇
い
、
五
人
で
作
業
を
す
る
。
庭
や

車
道
に
続
く
私
道
上
に
筵
や
寒
冷
紗

を
敷
い
て
干
す
。
風
で
乾
燥
し
た
茶

葉
が
飛
ば
な
い
よ
う
、
庭
等
干
し
場

の
周
囲
に
一
メ
ー
ト
ル
程
の
高
さ
の

ネ
ッ
ト
を
張
り
巡
ら
せ
る
。

　

午
前
六
時
く
ら
い
に
干
し
始
め
、

午
前
九
時
、
一
一
時
、
午
後
一
時
に

そ
れ
ぞ
れ
茶
葉
の
天
地
返
し
を
す
る

（
図
版
５
－
101
）。
干
し
て
い
る
途
中

で
天
気
が
崩
れ
、
雨
が
降
り
そ
う
に

な
る
と
、
筵
等
を
急
い
で
取
り
込
む

必
要
が
あ
る
。
筵
の
短
辺
の
両
端
を

持
ち
、
真
ん
中
に
茶
葉
を
集
め
、
三

分
の
一
の
大
き
さ
に
た
た
み
込
む
。

一
輪
車
で
倉
庫
や
オ
ブ
タ
（
軒
下
）

に
運
ん
で
雨
を
避
け
る
。
こ
の
作
業

は
子
ど
も
を
含
め
て
家
族
総
出
で
行

う
（
図
版
５
－
102
）。

［
事
例
四
］
富
田
家
（
那
賀
町
鮎
川
）

　

茶
汁
を
抜
い
た
後
に
茶
捌さ

ば

き
機
で

茶
葉
を
ほ
ぐ
し
、
庭
や
畑
に
敷
い
た

寒
冷
紗
に
載
せ
て
干
す
。
ア
ス
フ
ァ

ル
ト
の
上
に
は
白
の
寒
冷
紗
を
、
土

の
上
に
は
黒
の
寒
冷
紗
を
敷
い
た
上

に
白
の
寒
冷
紗
を
敷
い
て
茶
葉
を
干

す
。
筵
を
一
〇
〇
枚
分
く
ら
い
広
げ

た
程
の
面
積
で
干
す
。
広
い
場
所
が

必
要
で
、
カ
ド
（
庭
）
や
私
道
に
も

干
す
。
乾
い
た
茶
葉
が
風
で
飛
ん
で

い
か
な
い
よ
う
、
干
し
場
の
周
囲
に

ネ
ッ
ト
や
シ
ー
ト
を
張
っ
て
風
よ
け

に
す
る
。
平
成
一
〇
（
一
九
九
八
）

年
頃
ま
で
は
筵
を
広
げ
て
干
し
て
い

た
が
、
お
も
と
栽
培
に
使
っ
て
い
た

寒
冷
紗
を
使
う
よ
う
に
な
っ
た
。

　

茶
干
し
作
業
の
た
め
に
雇
う
手
伝

い
の
人
も
い
て
、
午
前
五
時
頃
か
ら

来
て
く
れ
る
。
午
前
七
時
か
ら
干
し

始
め
ら
れ
る
よ
う
に
作
業
を
進
め

る
。
午
前
一
〇
時
、
正
午
、
午
後
二

時
頃
に
扱こ

く

葉ば

掻か
き

や
専
用
の
箒
を
使
っ

て
天
地
返
し
を
す
る
（
図
版
５
－

103
）。
茶
葉
の
天
地
返
し
は
、
茶
葉

を
載
せ
た
寒
冷
紗
を
持
ち
上
げ
、
箒

図版５－ 101　茶葉の天地返し
（新田家、2019.7.29）

図版５－ 102　急な雨を避け、茶葉を急いでしまう
（新田家、2019.7.29）

図版５－ 103　茶葉の天地返し
（富田家、2019.7.29）

図版５－ 104　干し終わった茶葉を段ボール箱に仮保管する
（富田家、2019.7.30）
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で
は
た
き
な
が
ら
真
ん
中
に
茶
葉
を
集
め
、
再
度
広
げ
直
す
。
午
後
四
時
頃
に
は
干

し
終
え
て
し
ま
い
込
む
。
そ
れ
で
も
乾
い
て
い
な
い
と
き
に
は
、
夜
は
一
度
寒か

ん

冷れ
い

紗し
ゃ

を
た
た
み
込
ん
で
し
ま
い
込
み
、翌
日
天
気
が
良
け
れ
ば
再
度
干
す
。
雇
っ
た
人
は
、

午
後
四
時
半
か
ら
五
時
頃
に
は
作
業
を
終
え
て
帰
宅
す
る
。
乾
い
た
茶
葉
は
段
ボ
ー

ル
箱
に
入
れ
て
納
屋
内
で
保
管
し
て
お
く
（
図
版
５
－
104
）。

［
事
例
五
］
青
木
家
（
上
勝
町
旭
）

　

茶
汁
を
抜
き
、
先
端
が
丸
形
の
電
動
ド
リ
ル
を
使
っ
て
茶
葉
を
ほ
ぐ
し
、
ビ
ニ
ー

ル
ハ
ウ
ス
内
で
菰
の
上
に
寒
冷
紗
を
敷
い
て
干
す
。一
回
一
桶
を
目
安
に
作
業
を
し
、

雨
の
心
配
が
な
い
ハ
ウ
ス
内
な
の
で
、
二
日
か
三
日
程
続
け
て
干
す
。

　

茶
葉
を
干
す
日
は
、
午
前
五
時
か
ら
作
業
を
始
め
、
市
販
の
灯
油
用
給
油
ポ
ン
プ

で
茶
汁
を
抜
き
、
茶
汁
が
残
る
箇
所
に
は
タ
オ
ル
を
当
て
て
吸
い
取
っ
て
抜
い
て
い

く
。
重
石
、
桶
の
蓋ふ

た

、
芭ば

蕉し
ょ
う

の
葉
を
順
に
取
り
除
い
て
い
き
、
電
動
ド
リ
ル
で
攪
拌

さ
せ
て
茶
葉
を
ほ
ぐ
し
て
い
く

（
図
版
５
－
100
）。
ド
リ
ル
で
の
攪

拌
と
並
行
し
て
、
熊
手
で
も
茶
葉

を
攪
拌
す
る
。

　

ほ
ぐ
れ
た
茶
葉
を
コ
ン
テ
ナ
に

移
し
、
軽
ト
ラ
ッ
ク
に
載
せ
て
ビ

ニ
ー
ル
ハ
ウ
ス
ま
で
運
ぶ
。

　

ビ
ニ
ー
ル
ハ
ウ
ス
に
は
菰こ

も

（
一

部
は
茣ご

蓙ざ

）
を
敷
き
詰
め
、
そ
の

上
か
ら
寒
冷
紗
を
敷
く
。
そ
の
上

に
運
び
込
ん
だ
茶
葉
を
手
作
業
で

広
げ
て
い
く
（
図
版
５
－
106
）。

ビ
ニ
ー
ル
ハ
ウ
ス
は
別
の
作
物
用

に
使
っ
て
い
た
も
の
で
あ
る
が
、

転
用
し
て
茶
葉
の
乾
燥
に
使
っ
て

い
る
。

［
事
例
六
］森
積
家（
上
勝
町
生
実
）

　

電
動
ド
リ
ル
を
使
っ
て
茶
葉
を

ほ
ぐ
し
、
筵む

し
ろ

を
敷
い
て
天
日
で
干

す
。
筵
は
六
〇
枚
程
あ
る
が
、
現

在
は
三
〇
枚
程
を
使
っ
て
干
す
。

庭
か
ら
道
路
に
続
く
コ
ン
ク
リ
ー

ト
の
私
道
に
も
干
す
。
干
し
て
乾

燥
し
た
茶
葉
は
エ
ン
と
呼
ぶ
母
屋

の
ひ
さ
し
に
取
り
込
む
。

　

令
和
元
（
二
〇
一
九
）
年
は
、

七
月
一
五
日
に
漬
け
込
ん
だ
桶

を
、八
月
二
日
に
開
け
て
干
し
た
。

一
八
日
間
漬
け
込
ん
だ
こ
と
に
な

る
。
午
前
五
時
頃
、
桶
か
ら
市
販

の
灯
油
用
給
油
ポ
ン
プ
で
茶
汁
を

抜
き
取
り
始
め
る
。
抜
き
取
っ
た

茶
汁
を
バ
ケ
ツ
に
入
れ
る
。
次
に

重
石
と
木
蓋
を
は
ず
し
、
芭
蕉
の

葉
を
取
り
除
く
。
そ
の
後
布
で
表

面
の
茶
汁
を
吸
い
取
る
（
図
版
５

－
107
）。
茶
葉
を
手
で
か
き
出
し
、

プ
ラ
ス
チ
ッ
ク
製
の
桶
に
移
し
か

図版５－ 105　漬け込んだ桶を開け、ドリルで攪拌する
（青木家、2019.8.3）

図版５－ 106　ビニールハウス内に茶葉を広げて干す
（青木家、2019.8.3）

図版５－ 107　桶を開け、残った茶汁を布で吸い取る
（森積家、2019.8.2）
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え
て
い
く
。
プ
ラ
ス
チ
ッ
ク
製
の
桶

の
中
で
、
電
動
ド
リ
ル
を
使
っ
て
攪か

く

拌は
ん

し
、
葉
と
葉
の
塊
を
ほ
ぐ
す
。
ほ

ぐ
れ
た
葉
は
、
竹
籠
に
入
れ
て
筵む

し
ろ

を

敷
き
詰
め
た
と
こ
ろ
ま
で
運
ぶ
。
干

す
前
に
重
さ
を
計
量
し
、記
録
す
る
。

東
向
き
の
私
道
に
筵
を
二
七
枚
敷
き

詰
め
、手
で
丁
寧
に
広
げ
て
い
く（
図

版
５
－
108
）。
そ
の
後
、
午
前
一
〇

時
に
天
地
返
し
を
す
る
。
筵
の
端
を

持
っ
て
茶
葉
を
中
央
に
集
め
、
そ
の

後
、
筵
を
広
げ
直
し
て
手
で
広
げ
直

す
。
午
後
に
も
同
様
に
天
地
返
し
を

行
う
。
干
し
足
り
な
い
場
合
に
は
、
翌
日
も
同
じ
よ
う
に
干
す
が
、
雨
が
続
く
よ
う

な
ら
家
の
中
に
広
げ
て
干
す
こ
と
も
あ
る
。

　

茶
葉
を
干
す
と
き
、
新
し
い
筵
を
使
う
。
筵
は
通
気
性
が
よ
く
、
干
す
の
に
適
し

て
い
る
。森
積
家
で
は
し
っ
か
り
乾
燥
さ
せ
た
茶
葉
を
販
売
す
る
こ
と
に
し
て
い
る
。

防
カ
ビ
等
の
効
果
が
高
い
と
考
え
て
い
る
か
ら
で
あ
る
。

［
事
例
七
］
武た

け

市い
ち

家
（
上
勝
町
旭
）

　

茶
捌
き
機
を
使
っ
て
茶
葉
を
ほ
ぐ

し
、
ビ
ニ
ー
ル
ハ
ウ
ス
内
で
寒か

ん

冷れ
い

紗し
ゃ

を
敷
い
て
干
す
（
図
版
５
－
109
）。

三
日
間
干
し
、
一
日
数
回
天
地
返
し

を
す
る
（
図
版
５
－
110
）。
干
し
す

ぎ
た
時
に
は
、
茶
葉
が
割
れ
て
ば
ら

ば
ら
に
な
ら
な
い
よ
う
、
夜
露
に
あ

て
て
湿
り
気
を
戻
す
。

　

茶
干
し
作
業
は
、
茶
汁
を
抜
い
た

後
、
フ
ォ
ー
ク
リ
フ
ト
で
重
石
を
取
り

除
き
、
木
蓋
、
芭
蕉
の
葉
も
取
り
除

い
た
後
、
フ
ォ
ー
ク
リ
フ
ト
で
桶
を
横

に
寝
か
せ
る
よ
う
に
し
て
持
ち
上
げ
、

作
業
場
ま
で
運
ぶ
。
足
踏
脱
穀
機
を

改
良
し
て
茶
捌
き
機
と
し
て
使
っ
て

い
る
。
フ
ォ
ー
ク
リ
フ
ト
に
載
せ
、
横

に
し
た
ま
ま
の
桶
か
ら
、
熊
手
を
使
っ

て
茶
葉
を
か
き
出
し
、
茶
捌
き
機
に

入
れ
る
。
ほ
ぐ
し
た
茶
葉
は
コ
ン
テ

ナ
に
集
め
、
ビ
ニ
ー
ル
ハ
ウ
ス
内
に
運

ぶ
。
ハ
ウ
ス
内
は
黒
の
寒
冷
紗
、
筵
、

白
の
寒
冷
紗
の
順
に
敷
き
詰
め
、
コ

ン
テ
ナ
で
運
び
込
ん
だ
茶
葉
を
広
げ

て
い
く
。
天
地
返
し
を
す
る
と
き
に

は
、
扱こ

く

葉ば

掻か
き

を
使
う
。

図版５－ 108　筵を並べ、茶葉を広げて干す
（森積家、2019.8.2）

図版５－ 109　ビニールハウス内に茶葉を広げて干す
（武市家、2019.8.20）

図版５－ 110　茶葉の天地返し
（武市家、2019.8.20）
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七

　選
別

（
一
）
選
別
作
業
の
概
要

　

選
別
作
業
は
、
乾
燥
し
た
茶
葉
に
混
ざ
る
ゴ
ミ
や
不
純
物
、
割
れ
た
葉
、
茶
の
実

等
を
取
り
除
き
、
葉
、
枝
、
粉
に
分
け
、
葉
の
大
き
さ
も
整
え
、
出
荷
で
き
る
状
態

に
す
る
作
業
で
あ
る
。
か
つ
て
は
手
作
業
だ
け
で
行
わ
れ
る
こ
と
も
多
か
っ
た
が
、

現
在
は
、
風
扇
式
の
選
別
機
を
使
っ
た
り
、
ケ
ン
ド
（
篩ふ

る
い

）、
箕
等
を
使
っ
た
り
し

て
選
別
し
、
最
終
的
に
は
目
視
と
手
で
選
別
し
て
仕
上
げ
る
生
産
農
家
が
多
い
。

　

選
別
さ
れ
た
茶
葉
は
、
葉
が
崩
れ
な
い
よ
う
に
丁
寧
に
紙
袋
に
詰
め
る
。
紙
袋
に

は
外
側
か
ら
ビ
ニ
ー
ル
を
か
ぶ
せ
て
密
閉
す
る
こ
と
も
あ
る
。
現
在
は
紙
袋
に
詰
め

た
形
で
出
荷
さ
れ
る
。
紙
袋
で
出
荷
さ
れ
る
よ
う
に
な
る
前
は
、
茶
葉
を
俵
詰
め
に

し
て
出
荷
し
て
い
た
。
那
賀
町
等
の
古
く
か
ら
の
生
産
農
家
の
中
に
は
、
出
荷
用
の

俵
に
自
家
の
家
印
を
押
す
た
め
の
焼
印
を
所
有
す
る
家
も
あ
る
。

　（
二
）
選
別
作
業
の
多
様
性

　

選
別
作
業
で
、
モ
ー
タ
ー
を
取
り
付
け
た
風
扇
式
の
選
別
機
を
使
用
す
る
例
で
地

域
差
が
あ
る
。
那
賀
町
で
は
調
査
事
例
中
で
は
八
件
確
認
で
き
る
が
、
上
勝
町
で
は

一
件
の
み
で
あ
る
。
選
別
機
に
つ
い
て
は
、
全
調
査
事
例
の
デ
ー
タ
が
揃
わ
ず
、
十

分
な
比
較
検
討
が
で
き
な
い
が
、
那
賀
町
で
は
多
く
の
家
で
選
別
機
を
導
入
し
て
い

て
、
選
別
作
業
の
一
部
が
動
力
化
さ
れ
て
い
る
。

　

阿
波
晩
茶
の
選
別
度
合
は
、
出
荷
形
態
に
か
か
わ
る
も
の
で
あ
る
。
あ
る
い
は
、

出
荷
用
と
自
家
消
費
用
で
は
、
選
別
に
か
け
る
労
力
や
作
業
工
程
が
異
な
る
。
用
途

別
に
ジ
ク
（
茎
）、
葉
、
粉
に
わ
け
、
さ
ら
に
葉
の
大
き
さ
別
に
選
別
し
て
い
く
生

産
農
家
、
枝
等
を
取
り
除
き
、
割
れ
て
い
な
い
葉
の
み
に
選
別
し
て
い
く
生
産
農
家

等
が
あ
る
。

（
三
）
選
別
作
業
の
事
例

［
事
例
一

　清
水
家
］

　

選
別
機
と
ト
オ
シ
を
使
っ

て
選
別
す
る
。
数
種
類
あ
る

ト
オ
シ
の
目
の
大
き
さ
に
応

じ
て
選
別
す
る
。
葉
の
大

小
、
茎
等
を
選
別
す
る
。
選

別
し
た
茎
も
茎
茶
と
し
て
出

荷
す
る
。選
別
し
た
茶
葉
は
、

「
阿
波
ば
ん
茶
」
と
書
か
れ

た
自
家
専
用
の
紙
袋
に
、
葉

が
割
れ
な
い
よ
う
に
丁
寧
に

詰
め
込
む
（
図
版
５
－
111
）。

一
キ
ロ
グ
ラ
ム
と
五
〇
〇
グ

ラ
ム
の
二
種
類
の
紙
袋
が
あ

る
。
か
つ
て
俵
で
出
荷
し
て

い
た
際
に
使
っ
て
い
た
「
又
一
」
の
焼
印
を
所
有
す
る
。

　

現
在
は
、選
別
作
業
を
八
月
の
盆
ま
で
に
は
仕
上
げ
て
い
る
。
先
代
の
頃
ま
で
は
、

栗
を
食
べ
な
が
ら
選
別
作
業
を
し
て
い
た
こ
と
も
あ
り
、
秋
ま
で
選
別
作
業
が
続
い

て
い
た
。

図版５－ 111　茶葉の袋詰め
（清水家、2019.8.6）
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［
事
例
二
］
田
渕
家
（
那
賀
町
吉
野
）

　

乾
燥
し
た
茶
葉
を
風ふ

う

扇せ
ん

式し
き

の
選
別
機
に
か
け
、
そ
の
後
手
作
業
で
ゴ
ミ
を
取
り
除

く
（
図
版
５
－
112
）（
図
版
５
－
113
）。
ト
オ
シ
を
使
い
、
粉
（
粗あ

ら

粉こ

、
細ほ

そ

粉こ

）、
茎
、

葉
を
選
別
す
る
。
と
く
に
「
ヤ
マ
ン
バ
ノ
カ
ミ
ノ
ケ
（
図
版
５
－
114
）」
と
呼
ば
れ
る

根こ
ん

状じ
ょ
う

菌き
ん

糸し

束そ
く

を
注
意
し
て
取
り
除
く
。
樹
木
等
に
付
着
す
る
菌
類
の
一
種
だ
が
、
髪

の
毛
に
似
て
い
る
た
め
商
品
の
ク
レ
ー
ム
に
つ
な
が
る
か
ら
で
あ
る
（
図
版
５
－
115
）。

　

干
し
た
茶
葉
は
納
屋
の
二
階
に
網
袋
に
入
れ
て
保
管
さ
れ
て
い
る
。
選
別
作
業
は

納
屋
の
一
階
に
選
別
機
を
設
置
し
て
行
う
。
選
別
機
の
上
か
ら
葉
を
滑
ら
せ
、
選
別

機
下
部
か
ら
出
る
風
に
よ
り
風
扇
さ
れ
、
軽
い
茶
葉
は
よ
り
遠
く
へ
飛
ば
さ
れ
、
そ

れ
よ
り
重
い
茎
は
手
前
に
落
ち
る
。
選
別
機
で
細
か
い
ゴ
ミ
を
取
り
除
き
、
ビ
ニ
ー

ル
袋
を
内
側
に
張
っ
た
段
ボ
ー
ル
箱
に
茶
葉
を
移
す
。
再
度
茶
葉
を
テ
ー
ブ
ル
に
広

げ
、
目
視
に
よ
り
手
作
業
で
選
別
す
る
。

［
事
例
三
］
新に

っ

田た

家
（
那
賀
町
横
石
）

　

選
別
作
業
は
、
選
別
機
を
使
っ
て

三
人
で
行
う
。
屋
内
の
作
業
場
で
行

う
。戸
主
が
茶
葉
を
選
別
機
に
か
け
、

他
の
二
人
が
落
下
し
た
葉
の
選
別
を

す
る
。

　

ま
ず
、
乾
燥
し
た
茶
葉
を
選
別
機

に
か
け
て
選
別
す
る
（
図
版
５
－

116
）。
選
別
機
の
投
入
口
は
網
状
の

篩ふ
る
い

に
な
っ
て
い
て
、
粉
状
に
な
っ
た

葉
等
は
ふ
る
い
落
と
さ
れ
、
傾
斜
を

下
っ
て
い
っ
た
茶
葉
は
選
別
機
下
部

吹
き
出
し
口
か
ら
の
風
に
よ
り
、
軽

図版５－ 116　選別機での選別作業（新田家、2019.8.19）

図版５－ 113　手作業で枝を選別する（田渕家、2018.8.7）

図版５－ 112　選別機を使った選別作業（田渕家、2018.8.7）

図版５－ 115　手作業での選別作業（田渕家、2019.8.19）

図版５－ 114　選別作業で取り除かれた「ヤマンバノカミノケ」
（田渕家、2019.8.19）
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い
葉
を
遠
く
に
、
重
い
茎
を
近
く

に
飛
ば
し
て
落
下
さ
せ
る
。
選
別

機
の
吹
き
出
し
口
と
茶
葉
の
受
け

部
に
は
筵む

し
ろ

を
、
さ
ら
に
そ
の
先
の

床
面
に
は
ブ
ル
ー
シ
ー
ト
を
敷
い

て
葉
や
茎
を
受
け
る
。
遠
く
に
飛

ん
だ
茶
葉
は
ブ
ル
ー
シ
ー
ト
の
上

に
か
き
出
し
、
さ
ら
に
手
作
業
で

割
れ
た
葉
や
ゴ
ミ
を
取
り
除
く

（
図
版
５
－
117
）。
選
別
機
の
横
に

立
ち
、
手
作
業
で
選
別
で
き
る
茎

は
選
り
分
け
て
竹
籠
に
入
れ
、
こ

れ
を
さ
ら
に
笊
に
入
れ
て
選
別

し
、
茎
茶
と
し
て
販
売
用
と
す
る
。

　

昭
和
三
〇
年
代
初
め
頃
ま
で
俵
に
詰
め
て
出
荷
し
て
い
た
が
、
現
在
は
「
天
上
ヤ

マ
カ
」
の
新
田
家
の
家
印
を
入
れ
た
「
ば
ん
茶
」
用
の
紙
袋
に
詰
め
る
。

［
事
例
四
］
富
田
家
（
那
賀
町
鮎
川
）

　

選
別
作
業
は
家
族
の
み
で
、
屋
内

の
作
業
場
に
ビ
ニ
ー
ル
シ
ー
ト
を
敷

い
て
行
う
。
作
業
者
は
、
ビ
ニ
ー
ル

シ
ー
ト
に
裸
足
で
上
が
り
、
作
業
を

す
る
。

　

乾
燥
し
た
茶
葉
を
選
別
機
で
選
別

す
る
（
図
版
５
－
118
）。
風
扇
に
よ

り
選
別
機
側
に
枝
が
、
選
別
機
の
外

に
茶
葉
が
選
別
さ
れ
る
。
選
別
機
を

通
し
た
茶
葉
を
、
さ
ら
に
手
作
業
で

ゴ
ミ
を
取
り
除
き
、
茎
を
選
別
す
る

（
図
版
５
－
119
）。

　

選
別
済
み
の
茶
葉
は
、
段
ボ
ー
ル

箱
ま
た
は
紙
袋
に
詰
め
る
。

図版５－ 118　選別機による選別作業（富田家、2019.8.6）

図版５－ 117　選別機を通した葉の選別を手作業で行う
（新田家、2019.8.19）

図版５－ 119　手作業での選別作業（富田家、2019.8.6）
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［
事
例
五
］
青
木
家
（
上
勝
町
旭
）

　

仕
上
が
っ
た
茶
葉
を
手
作
業
で
選
別
す
る
。
葉
と
茎
に
選
別
す
る
。

［
事
例
六
］
森
積
家
（
上
勝
町
生
実
）

　

選
別
は
手
作
業
で
す
る
。
葉
と
茎
と
粉
と
に
分
け
る
。

　

座
敷
に
ビ
ニ
ー
ル
シ
ー
ト
を
敷
き
、
机
の
上
に
茶
葉
を
広
げ
て
選
別
す
る
（
図
版

５
－
120
）。
菜
箸
と
手
で
選
別
す
る
。
仕
上
が
っ
た
茶
葉
は
「
本
場
上
勝
の
晩
茶
」

等
の
紙
袋
に
入
れ
る
。
紙
袋
は
、
外
側
が
ビ
ニ
ー
ル
で
覆
わ
れ
た
も
の
を
使
っ
て
い

る
（
図
版
５
－
121
）。

［
事
例
七
］
武た

け

市い
ち

家
（
上
勝
町
旭
）

　

作
業
場
内
に
設
置
し
た
選
別
機
と

風ふ
う

扇せ
ん

機き

を
使
っ
て
選
別
作
業
を
す
る

（
図
版
５
－
122
）。

　

選
別
機
取
り
付
け
式
の
篩ふ

る
い

を
使
っ

て
電
動
で
振
動
さ
せ
、
割
れ
た
粉
状

の
葉
や
枝
等
を
ふ
る
い
落
と
す
。
次

に
風
扇
機
に
入
れ
て
風
で
葉
を
飛
ば

し
、
葉
と
茎
を
分
け
る
（
図
版
５
－

123
）。
風
で
軽
い
葉
は
遠
く
の
落
下
口

か
ら
出
て
、
重
い
茎
は
手
前
側
の
落

下
口
か
ら
出
る
。
機
械
に
よ
る
選
別

を
終
え
た
茶
葉
は
六
キ
ロ
グ
ラ
ム
入

り
の
紙
袋
に
入
れ
て
仮
保
管
す
る
。

図版５－ 121　選別した茶葉の袋詰め
（森積家、2019.8.2）

図版５－ 120　茶葉の選別作業
（森積家、2019.8.2）

図版５－ 123　風扇機での選別作業
（武市家、2019.8.20）

図版５－ 122　選別機により選別された粉と枝
（武市家、2019.8.20）
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さ
ら
に
手
作
業
で
の
選
別
作
業
を
行
う
（
図
版
５
－
124
）。
屋
内
の
小
部
屋
を
作

業
部
屋
と
し
、
選
別
台
を
置
い
て
作
業
す
る
。
選
別
台
に
仮
保
管
し
て
い
た
六
キ
ロ

グ
ラ
ム
分
の
茶
葉
入
り
紙
袋
か
ら
茶
葉

を
出
し
て
広
げ
、
手
作
業
で
選
別
す

る
。
残
っ
た
ゴ
ミ
や
茎
を
取
り
除
い
て

い
く
。

　

選
別
を
終
え
る
と
「
本
場
上
勝
の
晩

茶
」「
神じ

田で
ん

茶
」
等
と
書
か
れ
た
紙
袋

に
詰
め
込
み
、
飲
み
方
を
書
い
た
説
明

書
を
入
れ
、
ビ
ニ
ー
ル
袋
で
覆
い
、
十

時
に
ク
ロ
ス
さ
せ
て
ひ
も
を
か
け
る
。

紙
袋
は
、
二
キ
ロ
グ
ラ
ム
、
一
キ
ロ
グ

ラ
ム
、
五
〇
〇
グ
ラ
ム
、
二
〇
〇
グ
ラ

ム
の
四
種
類
を
使
う
（
図
版
５
－
125
）。

（
磯
本 

宏
紀
）

図版５－ 125　選別した茶葉の袋詰め
（武市家、2019.8.20） 図版５－ 124　選別台での選別作業（武市家、2019.8.20）
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※注 1　第 6章中に掲載した用具について、生産農家ごとに分けて一覧化した。
※注 2　○：現在使用する用具、△：過去に使用していた用具
※注 3　用具名称は使用者によるものとした。また、同じ用具でも複数の用途がある場合はその都度記載した。
※注 4　本表に掲載した用具は晩茶生産における代表的な用具の事例であり、各生産農家が使用するすべての用具を網羅したものでも、晩茶生産に使われるすべての

　用具を網羅したものでもない。

工程 用途 代表的な用具 那賀町 上勝町
富田家 清水家 藤原家 森積家

茶摘み

茶葉を摘む 手袋 ○

茶葉を入れる
茶摘み籠（竹製） ○
茶摘み籠（プラスチック製） ○

茶葉を集める
網袋 ○
麻袋 ○
名札 △

茶葉の計測
チギ ○
台秤 ○

茶茹で

釜で茶葉を茹でる

竈 ○
釜 ○ ○
釜の蓋 ○ ○
火かき棒 ○

釜茹でのため、茶葉を入れる
籠（メゴ） ○
茹で籠 ○

釜の茶葉を仕切る
釜の仕切り ○
釜の蓋 ○

釜に茶葉を押し込む
又木 ○ ○
ヘラ ○

釜の茶葉を取り出す 熊手 ○
茶汁を取る 柄杓 ○ ○

茶汁を保管する
汁桶 ○
汁桶の蓋 ○
バケツ ○ ○

茶摺り

茶葉を摺り場に運ぶ
斗桶 △
籠（プラスチック） ○

茶葉を摺る
揉捻機 ○
茶摺り舟 ○

揉捻機から茶葉をかき出す 箒 ○
茶葉を揉捻機から受け、桶に運ぶ 箕 ○ ○

漬け込み

茶葉を入れて漬ける 桶 ○ ○
茶葉をかためる 竪杵 ○

茶葉を密閉する

桶の蓋 ○
重石 ○ ○
漬け物用おもり ○
ザブトン ○

茶干し

茶汁をぬく スポイト（灯油用手動ポンプ） ○

茶葉を砕く
茶捌き機 ○
電動ドリル ○
熊手 ○

干し場に運ぶ 籠 ○

茶葉を干す
寒冷紗 ○
筵 △ ○
ズック（うわぐつ） ○

茶葉の切り返し
扱葉掻 ○ ○
箒 ○

選別・出荷

茶葉の選別

選別機 ○
笊 ○ ○
トオシ ○
箕 ○
箸 ○

茶葉の梱包

出荷箱 ○
紙袋 ○ ○
ビニール袋 ○
焼印 △

図版６　阿波晩茶の製造工程別製造用具一覧
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第
六
章

　製
造
用
具

一

　茶
摘
み

（
一
）
茶
摘
み
用
具

　

手
作
業
で
行
わ
れ
る
茶
摘
み
作
業
用
具
と
し
て
、
茶
摘
み
籠
、
各
種
の
手
の
保
護

具
、
網
袋
、
チ
ギ
を
挙
げ
る
こ
と
が
で
き
る
。

　

茶
摘
み
籠
は
竹
製
の
も
の
、
プ
ラ
ス
チ
ッ
ク
製
の
も
の
の
両
方
が
使
用
さ
れ
て
い

る
。
摘
ん
だ
茶
葉
を
す
ぐ
に
入
れ
ら
れ
る
よ
う
、
腰
付
近
に
紐ひ

も

で
結
び
付
け
、
作
業

が
し
や
す
い
体
の
前
か
横
に
く
る
よ
う
固
定
す
る
。
身
に
つ
け
た
ま
ま
作
業
が
し
や

す
い
比
較
的
小
型
の
籠
を
使
う
。

　

茶
摘
み
時
の
手
の
保
護
具
と
し
て
、
摘
み
手
の
好
み
で
さ
ま
ざ
ま
な
も
の
が
選
択

さ
れ
る
。
軍
手
等
作
業
用
手
袋
を
し
、
そ
の
上
か
ら
針
金
を
巻
き
付
け
た
り
、
指
に

テ
ー
ピ
ン
グ
し
た
上
に
手
袋
を
は
い
た
り
し
て
工
夫
す
る
。
か
つ
て
は
、
指
先
の
保

護
の
た
め
、
テ
イ
ワ
イ
、
ユ
ビ
イ
ワ
イ
と
言
わ
れ
る
綿
布
で
作
っ
た
保
護
具
を
装
着

し
て
い
た
。
親
指
用
、
人
差
し
指
用
、
中
指
用
等
、
そ
の
人
の
指
に
合
わ
せ
て
作
っ

て
い
た
。

　

網
袋
は
、
摘
ん
だ
茶
葉
を
仮
収
納
し
、
茶
畑
か
ら
運
び
出
す
の
に
使
う
。
腰
に
装

着
す
る
茶
摘
み
籠
は
小
さ
く
、茶
摘
み
作
業
を
進
め
る
と
す
ぐ
に
い
っ
ぱ
い
に
な
る
。

い
っ
ぱ
い
に
な
っ
た
茶
摘
み
籠
か
ら
茶
葉
を
移
し
、
茶
畑
に
仮
置
き
し
て
お
く
こ
と

が
で
き
る
。
そ
の
日
の
作
業
、
そ
の
時
間
帯
の
作
業
が
終
わ
っ
た
際
、
茶
葉
を
入
れ

た
網
袋
を
持
ち
帰
る
。
網
袋
は
、
茶
摘
み
作
業
者
そ
れ
ぞ
れ
が
一
つ
ず
つ
使
う
場
合

が
多
く
、
作
業
者
そ
れ
ぞ
れ
が
自
身
の
名
札
を
袋
に
付
け
て
使
う
こ
と
も
あ
る
。

　

そ
の
よ
う
に
茶
葉
を
入
れ
て
持
ち
帰
っ
た
網
袋
の
重
さ
を
計
量
す
る
の
に
、
チ
ギ

を
用
い
る
。
二
人
で
チ
ギ
を
吊
っ
た
棒
を
持
ち
、
チ
ギ
に
は
茶
葉
を
入
れ
た
網
袋
と

分
銅
を
そ
れ
ぞ
れ
両
側
に
吊
り
下
げ
て
計
測
す
る
。
茶
摘
み
作
業
の
日
当
は
、
作
業

量
（
摘
ん
だ
茶
葉
の
重
さ
）
に
応
じ
て
支
払
わ
れ
る
ケ
ー
ス
も
あ
り
、
チ
ギ
で
の
計

量
は
、
そ
の
日
、
そ
の
時
間
帯
の
、
そ
の
人
の
日
当
計
算
に
関
わ
る
場
合
も
あ
る
。

（
二
）
茶
摘
み
用
具
の
事
例

①
富
田
家
（
那
賀
町
鮎
川
）

■
茶
摘
み
籠

　

口
径
：
四
一
・
五
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
底
径
：
三
五
・
七
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
高

さ
：
四
一
・
二
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
（
図
版
６
－
１
、
図
版
６
－
２
）

　

口
径
：
四
一
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
底
径
：
三
二
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
高

さ
：
四
〇
・
七
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
（
図
版
６
－
３
）

図版６－１　茶摘み籠
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■
茶
摘
み
用
網
袋

　

縦
：
九
六
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、横
：
八
九
・
五
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
（
図
版
６
－
４
）

　

茶
摘
み
籠
の
生
葉
を
集
め
て
入
れ
る
。

図版６－３　茶摘み籠 図版６－２　茶摘み籠

図版６－４　網袋
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■
手
袋

　

縦
：
二
二
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
横
一
〇
・
八
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
（
図
版
６
－
５
）

　

親
指
と
人
差
し
指
に
針
金
を
巻
い
て
使
う
。
針
金
を
巻
く
こ
と
で
茶
葉
を
扱
き
や

す
く
し
、
指
先
へ
の
負
担
も
軽
減
す
る
（
図
版
６
－
６
）。

図版６－５　手袋右

図版６－６　茶摘み作業
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②
森
積
家
（
上
勝
町
生
実
）

■
茶
摘
み
籠

　

口
径
：
三
〇
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
底
径
：
三
二
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
高

さ
：
二
九
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
（
図
版
６
－
７
・
右
、
図
版
６
－
８
）

　

口
径
：
四
四
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
底
径
：
四
二
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
高

さ
：
二
八
・
五
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
（
図
版
６
－
７
・
左
）

　

腰
に
結
び
つ
け
て
茶
摘
み
作
業
を
し
、
摘
み
取
っ
た
茶
葉
を
入
れ
る
。
プ
ラ
ス

チ
ッ
ク
製
素
材
を
編
み
込
ん
で
作
っ
て
い
る
。

図版６－７　茶摘み籠

図版６－８　茶摘み籠
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■
台
秤

　

秤
竿
長
さ
：
三
九
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
台
幅
：
二
七
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、

台
奥
行
き
：
五
四
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
高
さ
：
七
一
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
（
図

版
６
－
９
）

　

摘
み
取
っ
た
茶
葉
の
重
さ
等
を
計
量
す
る
。

■
麻
袋

　

縦
：
一
二
三
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
横
：
九
七
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
口
幅
：

七
六
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
（
図
版
６
－
10
）

　

摘
み
取
っ
た
茶
葉
を
ま
と
め
て
入
れ
、
茶
畑
か
ら
運
ぶ
。

図版６－９　台秤

図版６－10　麻袋
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③
清
水
家
（
那
賀
町
朴
野
）

■
ボ
ウ
チ
ギ

　

長
さ
：
九
四
・
〇
セ

ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
天
秤

長
さ
：
一
六
四
・
〇
セ

ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
分
銅

径
：
七
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー

ト
ル
、
分
銅
高
さ
：
一

〇
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト

ル
、
分
銅
規
格
：「
秤

量
拾
二
貫
」（
図
版
６

－
11
）

　

※
支
点
と
す
る
把
手

の
内
、
大
き
い
黒
皮
の

方
は
五
貫
以
上
の
計
量

時
に
、
小
さ
い
黒
紐
の

方
は
五
貫
以
下
の
も
の

を
量
る
の
に
使
う
。

■
名
札

　

縦
：
一
二
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
横
：
四
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
厚
さ
：
〇
・

七
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
針
長
さ
：
一
五
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
幅
：
一
・
五
セ
ン
チ

メ
ー
ト
ル
（
図
版
６
－
12
）

　

茶
葉
の
摘
み
手
へ
の
手
当
の
支
払
い
に
つ
い
て
、
以
前
は
摘
み
手
の
摘
ん
だ
重
量

に
応
じ
て
支
払
っ
て
い
た
た
め
（
貫
摘
み
）、
各
人
の
網
袋
に
こ
の
名
札
を
結
び
付

け
て
お
き
、
茶
摘
み
作
業
後
に
計
測
し
て
手
当
を
決
め
て
い
た
。
針
は
、
網
袋
に
結

び
付
け
る
際
、
紐
を
通
す
の
に
使
う
。
な
お
、
現
在
清
水
家
で
は
茶
摘
み
の
従
量
で

は
な
く
、
日
当
に
し
て
い
る
。

図版６－12　名札

図版６－11　ボウチギ
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二

　茶
茹
で

（
一
）
茶
茹
で
用
具

　

茶
茹
で
は
、
竈
に
備
え
付
け
た
釜
を
使
っ
て
行
う
。
竈
は
設
置
式
（
固
定
式
）
の

場
合
と
簡
易
式
（
可
動
式
）
の
場
合
と
が
あ
り
、
火
力
は
石
油
式
ボ
イ
ラ
ー
を
用
い

る
場
合
、
薪
を
燃
や
す
場
合
等
が
あ
る
。

　

茶
葉
を
茹
で
る
際
、茶
葉
を
押
し
込
ん
だ
り
、か
き
混
ぜ
た
り
す
る
の
に
、又
木（
先

端
が
二
又
に
分
か
れ
た
木
棒
）
や
ヘ
ラ
を
使
う
。
茶
茹
で
の
際
、
釜
に
そ
の
ま
ま
茶

葉
を
入
れ
る
場
合
と
籠
（
目
籠
等
）
に
入
れ
た
ま
ま
茹
で
る
場
合
と
が
あ
る
。
直
茹

で
す
る
場
合
、
釜
の
蓋
や
仕
切
り
板
で
釜
の
中
を
仕
切
り
な
が
ら
、
先
に
入
れ
た
茶

葉
と
後
か
ら
追
加
し
た
茶
葉
が
混
ざ
ら
な
い
よ
う
に
す
る
。
茶
葉
を
直
茹
で
す
る
場

合
、
茹
で
た
茶
葉
を
取
り
出
す
と
き
に
は
熊
手
等
三
つ
又
の
鍬
状
の
道
具
を
使
う
。

籠
茹
で
す
る
場
合
、
竈
の
横
に
設
置
し
た
滑
車
等
を
使
い
、
紐
で
吊
っ
て
引
き
上
げ

る
こ
と
も
あ
る
。

　

茶
茹
で
の
際
の
茶
汁
を
、
漬
け
込
み
作
業
で
使
う
た
め
、
柄ひ

杓し
ゃ
く

で
汲
み
、
桶
や
バ

ケ
ツ
に
入
れ
て
お
い
て
お
く
。

（
二
）
茶
茹
で
用
具
の
事
例

①
富
田
家
（
那
賀
町
鮎
川
）

■
火
か
き
棒

　

長
さ
：
一
一
二
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
鉤か

ぎ

部
の
長
さ
六
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル

（
図
版
６
－
13
、
図
版
６
－
14
）

　

竈
に
薪
を
押
し
込
ん
だ
り
、
か
き
出
し
た
り
す
る
の
に
使
う
。

※
鉄
製
の
た
め
、
全
体
に
錆
が
広
が
っ
て
い
る
。

図版６－13　火かき棒

図版６－14　火かき棒
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■
又
木
（
マ
タ
ア
）

　

全
長
：
一
〇
四
・
五
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
直
径
：
二
・
二
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
二
又

部
の
長
さ
：
一
二
・
三
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
（
図
版
６
－
15
、
図
版
６
－
16
）

　

茶
茹
で
の
際
、
茶
葉
を
釜
の
湯
の
中
に
押
し
込
ん
だ
り
か
き
混
ぜ
た
り
す
る
。
昭

和
二
六
（
一
九
五
一
）
年
に
富
田
幸
恵
氏
（
昭
和
六
年
生
ま
れ
）
が
嫁
入
り
し
て
き

た
と
き
に
は
す
で
に
使
わ
れ
て
い
た
。

※
材
質
は
樫
の
木
。
茶
渋
が
付
着
し
て
い
る
た
め
、
全
体
的
に
茶
色
に
変
色
し
て
い

る
。

図版６－15　又木

図版６－16　又木
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■
釜

　

口
径
：
八
五
・
四
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
高
さ
：
三
四
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
底
部

径
：
三
八
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
（
図
版
６
－
17
）

　

茶
葉
を
茹
で
る
の
に
使
う
。

■
釜
の
蓋

　

径
：
六
八
・
五
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
高
さ
：
一
・
五
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
持
ち
手
を

含
む
高
さ
：
四
・
五
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
（
図
版
６
－
18
）

　

釜
の
中
に
茶
葉
を
入
れ
、
蓋
を
す
る
。
あ
る
程
度
茹
で
た
ら
、
釜
の
中
で
茹
で
上

が
っ
た
茶
葉
を
仕
切
り
、
新
し
く
茶
葉
を
入
れ
る
。

図版６－17　釜

図版６－18　釜の蓋
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■
柄ひ

杓し
ゃ
く

　

柄
杓
径
：
一
八
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
柄
杓
深
さ
：
八
・
五
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、

柄
長
さ
：
三
七
・
五
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
（
図
版
６
－
19
、
図
版
６
－
20
）

　

茹
で
た
茶
葉
を
釜
か
ら
出
し
て
広
げ
、
冷

ま
し
て
お
く
作
業
ス
ペ
ー
ス
を
竈
近
く
に
コ

ン
ク
リ
ー
ト
で
設
け
て
い
る
。
こ
こ
に
残
っ

た
茶
汁
が
集
ま
り
収
ま
る
汁
壺
が
作
ら
れ
て

い
る
。
柄
杓
を
使
い
、
汁
壺
に
溜
ま
っ
た
茶

汁
を
す
く
い
、
バ
ケ
ツ
に
移
す
。

※
木
製
の
持
ち
手
は
茶
汁
が
付
着
し
て
い
る

た
め
、
黒
く
変
色
し
て
い
る
。

■
バ
ケ
ツ

　

口
径
：
三
一
・
三
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
底
径
：
二
一
・
二
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
高

さ
：
二
三
・
三
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
（
図
版
６
－
21
）

　

汁
壺
に
溜
ま
っ
た
茶
汁
を
柄
杓
で
す
く
い
、
バ
ケ
ツ
に
移
し
、
バ
ケ
ツ
に
集
め
た

汁
は
釜
に
戻
す
。

図版６－19　柄杓

図版６－21　バケツ

図版６－20　柄杓
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■
熊
手

　

柄
長
さ
：
一
三
六
・

五
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、

鉤か
ぎ

部
幅
：
一
五
・
五
セ

ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
鉤
部

長
さ
：
一
五
・
〇
セ
ン

チ
メ
ー
ト
ル
（
図
版
６

－
22
、
図
版
６
－
23
、

図
版
６
－
24
）

　

茹
で
終
わ
っ
た
茶
葉

を
釜
か
ら
か
き
出
す
の

に
使
う
。

※
鉤
部
周
辺
は
茶
汁
が

付
着
し
、
黒
く
変
色

し
て
い
る
。

②
森
積
家
（
上
勝
町
生
実
）

■
竈

　

径
：
七
三
・
五
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
高
さ
：
五
二
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
（
図
版

６
－
25
）

■
釜

　

径
：
七
三
・
五
セ
ン

チ
メ
ー
ト
ル
、
高
さ
：

三
二
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー

ト
ル

　

ア
ル
ミ
ニ
ウ
ム
製
の

釜
で
茶
茹
で
専
用
に
使

う
。

■
釜
の
蓋

　

径
：
六
五
・
〇
セ
ン

チ
メ
ー
ト
ル
、
高
さ
：

一
・
五
セ
ン
チ
メ
ー
ト

ル
　

茶
茹
で
用
の
釜
に
使

う
木
蓋
。

図版６－23　熊手

図版６－24　熊手 図版６－22　熊手

図版６－25　竈と釜
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■
茹
で
籠

　

径
：
四
二
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
高
さ
：
三
五
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル

　

径
：
四
四
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
高
さ
：
三
七
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
（
図
版
６

－
26
、
図
版
６
－
27
）

図版６－26　茹で籠

図版６－27　茹で籠
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■
ヘ
ラ

　

長
さ
：
七
〇
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
幅
：
七
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
（
図
版
６
－

28
、
図
版
６
－
30
）

　

長
さ
：
三
七
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
幅
：
七
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
（
図
版
６
－

29
・
上
、
図
版
６
－
31
・
上
）

　

長
さ
：
三
四
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
幅
：
七
・
五
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
（
図
版
６
－

29
・
下
、
図
版
６
－
31
・
下
）

　

茶
葉
を
茹
で
る
際
、
釜
に
入
れ
た
茶
葉
を
押
さ
え
た
り
、
か
き
混
ぜ
た
り
す
る
の

に
使
う
。
三
種
類
の
ヘ
ラ
を
所
有
す
る
。

※
長
年
の
使
用
で
茶
汁
に
よ
る
変
色
と
ビ
ニ
ー
ル
テ
ー
プ
に
よ
る
補
強
が
み
ら
れ
る
。

図版６－28　ヘラ

図版６－31　ヘラ

図版６－29　ヘラ

図版６－30　ヘラ



147

■
バ
ケ
ツ

　

口
径
：
三
〇
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
底
径
：
二
一
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
高

さ
：
二
七
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
規
格
：
一
三
リ
ッ
ト
ル
（
図
版
６
－
32
）

■
柄
杓

　

杓
径
：
二
〇
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
高
さ
：
一
一
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
柄
長

さ
：
三
七
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
（
図
版
６
－
33
）

図版６－32　バケツ

図版６－33　柄杓
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③
清
水
家
（
那
賀
町
朴
野
）

■
汁
桶

　

径
：
三
三
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
高
さ
：
四
一
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
（
図
版
６

－
34
）

　

漬
け
込
み
時
に
追
加
す
る
た
め
の
茶
汁
（
茶
茹
で
時
に
取
り
置
い
て
お
く
）
を
保

管
し
て
お
く
の
に
使
う
。

■
汁
桶
の
蓋

　

径
：
三
九
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル

　

欅
材
で
作
っ
た
も
の
。

■
又
木
（
マ
タ
ギ
）

　

長
さ
：
六
〇
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
柄
幅
：
二
・
五
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
又
部
幅
：

一
二
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル

　

長
さ
：
六
二
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
柄
幅
：
二
・
五
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
又
部
幅
：

一
四
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル

　

長
さ
：
五
六
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
柄
幅
：
二
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
又
部
幅
：

一
三
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
（
図
版
６
－
35
）

※
三
点
い
ず
れ
も
樫
材
を
使
用

　

茶
茹
で
の
際
、
釜
に
入
れ
た
茶
葉
を
押
し
込
ん
だ
り
、
か
き
混
ぜ
た
り
す
る
の
に

使
う
。

図版６－35　又木

図版６－34　汁桶と蓋
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■
釜
の
仕
切
り

　

短
辺
長
さ
：
九
〇
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
短
辺
高
さ
：
一
三
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー

ト
ル
、
長
辺
長
さ
：
九
八
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
長
辺
高
さ
：
二
二
・
〇
セ
ン
チ

メ
ー
ト
ル
、
中
央
仕
切
り
板
の
長
さ
：
八
〇
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
中
央
仕
切
り

板
高
さ
：
一
四
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
（
図
版
６
－
36
）

　

茶
葉
の
釜
茹
で
の
際
、
釜
内
に
仕
切
り
を
作
り
、
先
に
茹
で
始
め
た
茶
葉
と
新
し

く
釜
に
入
れ
た
茶
葉
を
区
分
け
し
、
そ
れ
ぞ
れ
の
葉
の
茹
で
時
間
が
一
定
に
な
る
よ

う
に
す
る
。

④
藤
原
家
（
那
賀
町
吉
野
）

　

径
：
五
二
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
高
さ
：
三
〇
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
（
図
版

６
－
37
、
図
版
６
－
38
）

　

径
：
五
〇
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
高
さ
：
三
二
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル

　

茶
葉
の
釜
茹
で
の
際
、
籠
（
メ
ゴ
）
に
茶
葉
を
入
れ
、
釜
に
沈
め
る
。

※
材
質
は
竹
。
釜
に
浸
か
る
部
分
は
、
茶
汁
に
よ
る
変
色
が
濃
い
。

図版６－37　籠（メゴ）

図版６－36　釜の仕切り



第 6 章　製造用具

150

三

　茶
摺す

り

（
一
）
茶
摺
り
用
具

　

茶
摺
り
に
は
、
揉じ

ゅ
う

捻ね
ん

機き

か
、
動
力
付
き
茶
摺
り
舟
か
の
動
力
機
械
か
、
手
動
に
よ

り
茶
摺
り
舟
を
使
う
。
ま
た
、
生
産
量
が
少
な
い
家
で
は
洗
濯
板
を
転
用
し
た
り
、

手
作
り
の
摺
り
板
を
作
っ
て
茶
摺
り
を
し
た
り
す
る
。

　

茶
摺
り
前
の
茹
で
あ
が
っ
た
茶
葉
を
入
れ
て
運
ぶ
た
め
、
斗
桶
を
用
い
る
家
、
箕

を
用
い
る
家
、
籠
を
用
い
る
家
が
あ
る
。
茶
摺
り
時
に
、
揉
捻
機
の
摺
り
面
の
溝
に

詰
ま
っ
た
茶
葉
を
は
き
出
す
た
め
、
小
型
の
箒
、
熊
手
等
を
使
う
。
茶
摺
り
舟
を
使

う
場
合
、
茶
葉
を
押
し
込
ん
だ
り
、
か
き
出
し
た
り
す
る
の
に
取
り
棒
を
使
う
場
合

も
あ
る
。

　

茶
摺
り
後
に
漬
け
込
み
用
の
桶
ま
で
茶
葉
を
運
ぶ
必
要
が
あ
る
。
箕
、
桶
、
笊ざ

る

、

籠
等
で
運
ぶ
。
桶
を
茶
摺
り
具
の
近
く
に
置
き
、
手
作
業
で
移
す
場
合
も
あ
る
。

（
二
）
茶
摺
り
用
具
の
事
例

①
富
田
家
（
那
賀
町
鮎
川
）

■
揉
捻
機

　

本
体
幅
：
四
四
・
七
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
本
体
高
さ
：
二
四
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト

ル
、
台
座
底
部
横
：
一
五
〇
・
五
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
台
座
縦
：
八
一
・
〇
セ
ン
チ

メ
ー
ト
ル
、
台
座
高
さ
：
六
〇
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
摺
り
台
縦
：
八
二
・
四
セ

ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
摺
り
台
横
：
八
二
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル

　

プ
レ
ー
ト
：「
髙た

か

林ば
や
し

式
揉
捻
機　

株
式
会
社　

松
下
工
場　

三
一
九
三
」（
図
版
６

－
39
、
図
版
６
－
40
、
図
版
６
－
41
）

　

茹
で
た
茶
葉
を
摺
る
の
に
使
う
。
各
部
位
で
、
茶
汁
に
よ
る
変
色
が
見
ら
れ
る
。

図版６－38　籠（メゴ）
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図版６－39　揉捻機

図版６－40　揉捻機
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■
籠

　

口
径
：
三
六
・
四
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
底
径
：
二
七
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
高

さ
：
二
七
・
七
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
（
図
版
６
－
42
）

　

茹
で
た
茶
葉
を
入
れ
、
揉
捻
機
に
移
す
。
み
か
ん
用
の
摘
み
籠
を
転
用
し
た
。

■
斗
桶

　

口
径
：
三
五
・
四
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
底
径
：
三
〇
・
六
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
高

さ
：
二
九
・
五
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
（
図
版
６
－
43
、
図
版
６
－
44
）

　

茹
で
た
茶
葉
を
入
れ
、
揉じ

ゅ
う

捻ね
ん

機き

に
移
す
。

図版６－42　籠

図版６－43　斗桶

図版６－41　揉捻機（台座を下げた状態）
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■
箕

　

全
長
：
六
五
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
口
幅
：
八
一
・
二
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
高
さ
：

二
二
・
五
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
（
図
版
６
－
45
）

　

揉
捻
機
で
の
茶
摺
り
後
、
茶
葉
を
入
れ
、
漬
け
込
み
桶
ま
で
運
ぶ
の
に
使
う
。

図版６－44　斗桶

図版６－45　箕
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■
箒ほ

う
き

　

長
さ
：
六
五
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
穂
幅
：
一
七
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
結
束

部
の
幅
：
五
・
五
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
（
図
版
６
－
46
）

　

揉
捻
機
の
溝
に
残
っ
た
茶
葉
を
か
き
出
す
の
に
使
う
。

②
那
賀
町
（
旧
相
生
町
）

■
茶
摺
り
舟
（
徳
島
県
立
博
物
館
蔵
）

　

那
賀
町
（
旧
相
生
町
域
）
で
使
わ
れ

て
い
た
茶
摺
り
舟
で
、片
側
二
人
ず
つ
、

合
計
四
人
で
摺
り
板
を
持
っ
て
茶
摺
り

を
し
て
い
た
。
簀
の
子
の
上
に
茶
葉
を

の
せ
、
上
か
ら
摺
り
板
を
摺
り
合
わ
せ

る
よ
う
に
し
て
茶
摺
り
を
す
る
。

　

舟
底
部
幅
：
五
五
・
五
セ
ン
チ
メ
ー

ト
ル
、
舟
底
部
長
さ
：
一
九
七
・
〇
セ

ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
持
ち
手
ま
で
の
高

さ
：
七
三
・
五
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
持

ち
手
幅
：
九
四
・
七
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、

舟
底
部
の
簀
の
子
（
縦
：
四
九
・
〇
セ

ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
横
：
一
二
六
・
五
セ

ン
チ
メ
ー
ト
ル
）（
図
版
６
－
47
、
図

版
６
－
48
、
図
版
６
－
49
、
図
版
６
－

50
）

　

摺
り
板
（
幅
：
四
九
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー

ト
ル
、
長
さ
：
八
八
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー

ト
ル
、
底
部
突
起
部
間
幅
：
七
・
〇
～

九
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
底
部
厚
さ
：

九
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
柄
長
さ
：

八
五
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
柄
幅
：

四
三
・
五
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
）

図版６－47　茶摺り道具

図版６－46　箒
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図版６－50　押し手

図版６－49　茶摺り板底部

図版６－48　茶摺り板と茶摺り舟
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③
森
積
家
（
上
勝
町
生
実
）

■
動
力
付
き
茶
摺す

り
舟

　

舟
底
部
幅
：
四
一
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
舟
底
部
長
さ
：
一
九
九
・
〇
セ
ン

チ
メ
ー
ト
ル
、
持
ち
手
ま
で
の
高
さ
：
七
五
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
舟
底
部
か

ら
支
柱
ま
で
の
高
さ
：
二
六
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
持
ち
手
幅
：
五
三
・
五
セ

ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
機
械
枠
奥
行
き
：
四
五
・
五
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
機
械
枠
幅
：

四
五
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
機
械
枠
高
さ
：
一
二
〇
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
機

械
回
転
軸
の
高
さ
（
上
端
：
一
一
一
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
下
端
：
三
一
・
〇
セ

ン
チ
メ
ー
ト
ル
）
、
機
械
回
転
軸
と
摺
り
板
の
接
合
部
支
柱
高
さ
：
二
二
・
〇
セ
ン

チ
メ
ー
ト
ル

　

舟
底
部
の
簀す

の
子
（
縦
：
三
三
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
横
：
九
一
・
〇
セ
ン
チ

メ
ー
ト
ル
）

　

摺
り
板
（
幅
：
三
二
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
長
さ
：
八
一・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト

ル
、
底
部
突
起
部
間
幅
：
九
・
〇
～
一
〇
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
底
部
厚
さ
：
六
・

〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
柄
長
さ
：
九
五
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
動
力
側
柄
長
さ
：

五
六
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
柄
幅
：
二
四
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
）（
図
版
６
－
51
、

図
版
６
－
52
、
図
版
６
－
53
、
図
版
６
－
54
、
図
版
６
－
55
、
図
版
６
－
56
、
図
版

６
－
57
、
図
版
６
－
58
、
図
版
６
－
59
）

　

茶
摺
り
に
使
う
動
力
付
き
舟
形
茶
摺
り
機
で
あ
る
。
持
ち
手
の
あ
る
摺
り
板
と
、

舟
底
に
取
り
付
け
た
簀
の
子
の
間
で
茶
葉
を
摺
り
合
わ
せ
る
。
も
と
も
と
、
両
端
に

持
ち
手
が
付
い
て
人
力
で
茶
摺
り
を
し
て
い
た
が
、
片
面
に
電
動
モ
ー
タ
ー
に
よ
る

回
転
運
動
を
、
摺
り
板
を
引
き
寄
せ
、
引
き
上
げ
る
力
に
変
換
す
る
こ
と
で
、
一
人

で
の
作
業
を
可
能
に
し
て
い
る
。
摺
り
板
は
樫か

し

材ざ
い

を
使
っ
て
作
ら
れ
て
い
る
。
木
部

に
は
、
茶
汁
に
よ
る
変
色
が
見
ら
れ
る
。

図版６－51　茶摺り舟の動力部と動力の接合構造
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図版６－53　茶摺り舟の摺り板側面と摺り板

図版６－52　茶摺り舟
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図版６－54　茶摺り舟

図版６－55　茶摺り舟の摺り板側面
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図版６－57　茶摺り舟の摺り板底面

図版６－56　茶摺り舟の摺り板底面
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図版６－58　茶摺り舟の簀の子

図版６－59　茶摺り舟の簀の子
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■
箕

　

口
幅
：
八
一
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
長
さ
：
七
〇
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
高

さ
：
二
五
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
（
図
版
６
－
60
）

四

　漬
け
込
み

（
一
）
漬
け
込
み
用
具

　

茶
葉
を
桶
に
漬
け
こ
む
。
桶
は
大
小
さ
ま
ざ
ま
あ
り
、
木
製
桶
の
使
用
例
が
多
い

が
、
入
手
で
き
な
い
場
合
に
は
プ
ラ
ス
チ
ッ
ク
製
桶
を
使
う
例
も
あ
る
。

　

茶
葉
を
漬
け
込
む
際
、
長
靴
等
専
用
の
履
き
も
の
を
履
く
か
、
裸
足
で
桶
内
に
入

り
、
茶
葉
を
踏
み
込
む
。
あ
る
い
は
、
竪
杵
で
搗
い
て
茶
葉
を
固
め
て
い
く
こ
と
も

あ
る
。
桶
が
い
っ
ぱ
い
に
な
る
と
、
ビ
ニ
ー
ル
シ
ー
ト
、
藁
、
芭
蕉
の
葉
、
棕し

ゅ

櫚ろ

の

葉
等
さ
ま
ざ
ま
な
素
材
を
使
っ
て
中
敷
き
を
す
る
。
そ
の
上
に
桶
の
蓋
を
し
て
密
閉

し
、
重
石
を
載
せ
る
。
重
石
に
は
、
自
然
石
、
加
工
石
、
コ
ン
ク
リ
ー
ト
ブ
ロ
ッ
ク
、

市
販
の
漬
け
物
用
お
も
り
等
が
使
わ
れ
る
。

（
二
）
漬
け
込
み
用
具
の
事
例

①
富
田
家
（
那
賀
町
鮎
川
）

■
桶
（
コ
ガ
）

　

口
径
：
一
一
二
・
八
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
底
径
：
九
六
・
六
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
高

さ
：
一
〇
五
・
五
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
（
図
版
６
－
61
）

　

茶
葉
の
漬
け
込
み
に
使
う
。
茶
葉
一
八
〇
貫
用
。

■
桶
（
コ
ガ
）

　

口
径
：
一
三
九
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
底
径
：
一
二
一
・
八
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、

高
さ
一
三
六
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
（
図
版
６
－
62
、
図
版
６
－
63
）

　

底
面
に
墨
書
「
平
成
三
〇
年
三
月
吉
日　

阿
南
市
福
井
町
古
毛　

司
製
樽　

原
田

啓
司
氏
」

※
タ
ガ
を
絞
め
た
時
期
、職
人
の
情
報
と
し
て
富
田
忠
夫
氏（
昭
和
五
年
生
ま
れ
）筆
。

図版６－60　箕
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■
桶
（
コ
ガ
）

　

口
径
：
一
二
八
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
高
さ
：
一
三
二
・
五
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル

■
桶
（
コ
ガ
）

　

口
径
：
一
二
〇
・
四
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
高
さ
：
一
一
五
・
七
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル

■
桶
（
コ
ガ
）

　

口
径
：
一
二
八
・
四
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
高
さ
：
一
二
二
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル

図版６－61　桶（コガ）

図版６－62　桶（コガ）
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■
重
石
（
オ
モ
シ
）

　

桶
の
大
き
さ
や
桶
に
入
れ
た
茶
葉
の
量
に
よ
っ
て
重
石
の
数
や
形
を
調
整
す
る
。

（
図
版
６
－
64
）

図版６－64　重石

図版６－63　桶（コガ）
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②
森
積
家
（
上
勝
町
生
実
）

■
桶
（
オ
ケ
）

　

径
：
五
〇
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
高
さ
：
五
七
・
五
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル

　

茶
葉
の
漬
け
込
み
に
使
う
。

■
桶
（
オ
ケ
）

　

径
：
三
八
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
高
さ
：
三
九
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
（
図
版
６

－
65
、
図
版
６
－
66
）

　

茶
葉
の
漬
け
込
み
に
使
う
。

図版６－65　桶（オケ）

図版６－66　桶（オケ）
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■
桶
の
蓋

　

径
：
四
四
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
高
さ
：
二
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
（
図
版
６
－

67
）

■
桶
の
蓋

　

径
：
三
三
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
高
さ
：
一
・
五
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル

■
竪
杵

　

長
さ
：
九
一
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
幅
：
七
・
〇
～
八
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、

持
ち
手
の
長
さ
：
二
一
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
（
図
版
６
－
68
、
図
版
６
－
69
）

※
桶
の
側
面
に
接
触
し
や
す
い
部
分
は
摺
り
き
れ
が
目
立
つ
。

図版６－69　竪杵

図版６－67　桶の蓋

図版６－68　竪杵
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■
重
石
（
オ
モ
シ
）

　

長
さ
：
三
二
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
高
さ
：
一
三
・
五
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
（
図
版

６
－
70
）

※
計
測
値
は
、
多
数
使
用
す
る
重
石
の
一
つ
と
し
て
例
示
し
た
も
の
で
あ
る
。

■
重
石
（
オ
モ
シ
）

　

径
：
三
六
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
高
さ
：
一
〇
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
重
量
：

二
〇
キ
ロ
グ
ラ
ム

　

径
：
三
二
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
高
さ
：
一
〇
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
重
量
：

一
五
キ
ロ
グ
ラ
ム

　

径
：
二
七
・
五
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
高
さ
：
一
〇
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
重
量
：

一
二
キ
ロ
グ
ラ
ム

　

径
：
二
五
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
高
さ
：
九
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
重
量
：
九

キ
ロ
グ
ラ
ム

　

径
：
二
〇
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
高
さ
：
九
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
重
量
：
六

キ
ロ
グ
ラ
ム
（
図
版
６
－
71
）

　

市
販
の
漬
け
物
用
お
も
り
五
種
類
を
使
っ
て
桶
の
上
に
積
む
。

図版６－70　重石

図版６－71　重石
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■
ザ
ブ
ト
ン

　

外
径
：
三
〇
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
内
径
：
二
三
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
高
さ
：

三
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
幅
：
五
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
（
図
版
６
－
72
、
図
版
６

－
73
、
図
版
６
－
74
）

　

棕し
ゅ

櫚ろ

の
葉
を
藁
紐
で
結
束
し
た
形
状
で
、
桶
の
上
に
重
石
を
積
む
際
に
間
に
敷
い

て
重
石
を
安
定
さ
せ
る
の
に
使
う
。

図版６－73　ザブトンと重石の使用例

図版６－72　ザブトン
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五

　茶
干
し

（
一
）
茶
干
し
用
具

　

茶
干
し
を
す
る
際
、
ま
ず
市
販
の
灯
油
用
給
油
ポ
ン
プ
等
を
使
っ
て
桶
内
の
茶
汁

を
抜
き
出
し
、
桶
の
蓋
を
開
け
る
。
そ
の
後
、
茶
葉
を
桶
か
ら
出
し
な
が
ら
、
漬
け

込
ん
で
塊
状
に
な
っ
た
茶
葉
を
茶
捌
き
機
や
電
動
ド
リ
ル
等
を
用
い
て
ほ
ぐ
し
て
か

ら
干
す
。

　

干
す
際
に
下
に
敷
く
の
は
、
筵
、
寒
冷
紗
等
で
あ
る
。
干
し
て
い
る
途
中
、
何
度

か
茶
葉
を
ひ
っ
く
り
返
し
た
り
、
か
き
混
ぜ
た
り
す
る
天
地
返
し
の
作
業
が
あ
る
。

茶
葉
を
か
き
混
ぜ
た
り
、広
げ
直
し
た
り
す
る
と
き
に
は
、扱こ

く

葉ば

掻か
き

、又
木
等
を
使
う
。

図版６－74　ザブトン

図版６－75　熊手
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（
二
）
茶
干
し
用
具
の
事
例

①
富
田
家
（
那
賀
町
鮎
川
）

■
熊
手

　

全
長
：
四
九
・
五
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
鉤か

ぎ

部
先
端
の
幅
：
九
・
五
セ
ン
チ
メ
ー
ト

ル
、
鉤
部
最
大
幅
：
一
〇
・
九
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
鉤
部
長
さ
：
一
〇
・
五
セ
ン
チ

メ
ー
ト
ル
、
柄
長
さ
：
四
八
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
柄
幅
：
二
・
六
セ
ン
チ
メ
ー

ト
ル
（
図
版
６
－
75
、
図
版
６
－
76
）

　

桶
に
漬
け
込
ん
だ
茶
葉
を
か
き
出
す
際
に
使
う
。

※
茶
汁
が
付
着
し
て
い
る
た
め
、
鉤
部
や
持
ち
手
の
変
色
が
見
ら
れ
る
。

■
茶
捌
き
機

　

本
体
奥
行
き
：
四
九
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
本
体
幅
：
二
四
・
二
セ
ン
チ
メ
ー

ト
ル
、
本
体
高
さ
：
四
八
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
漏
斗
落
下
口
本
体
接
合
部
奥
行

き
：
三
五
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
漏
斗
落
下
口
本
体
接
合
部
幅
：
一
二
・
五
セ
ン
チ

メ
ー
ト
ル
、
漏
斗
部
高
さ
：
二
八
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
漏
斗
部
落
下
口
奥
行
き
：

五
一
・
六
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
漏
斗
部
落
下
口
幅
：
四
〇
・
八
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
（
図

版
６
－
77
、
図
版
６
－
78
、
図
版
６
－
79
）

※
ド
ラ
ム
部
側
面
の
回
転
方
向
を
示
す
右
周
り
の
矢
印
が
書
か
れ
る
。

※
モ
ー
タ
ー
、
動
力
伝
達
用
ベ
ル
ト
は
別
付
け
。
ド
ラ
ム
内
部
の
Ｖ
字
型
突
起
は
横

一
列
で
七
箇
所
、
ド
ラ
ム
は
九
角
形
。

　

桶
か
ら
出
し
た
茶
葉
の
塊
を
砕
い
て
ほ
ぐ
す
の
に
使
う
。

図版６－76　熊手

図版６－77　茶捌き機
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■
籠

　

口
径
：
六
三
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
底
径
：
四
五
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
高

さ
：
五
九
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
（
図
版
６
－
80
）

　

漬
け
込
ん
だ
桶
か
ら
茶
葉
を
取
り
出
し
、
こ
の
籠
に
入
れ
て
干
し
場
ま
で
運
ぶ
。

ま
た
、
干
し
上
が
っ
た
茶
場
を
屋
内
ま
で
運
ぶ
。
ナ
イ
ロ
ン
紐
で
底
面
を
補
修
し
て

い
る
。

図版６－79　茶捌き機（背面） 図版６－78　茶捌き機（側面）

図版６－80　籠
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■
扱こ

く

葉ば

掻か
き

　

全
長
：
一
五
一
・
五
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
幅
：
三
三
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
柄

長
さ
：
一
二
〇
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
柄
直
径
：
二
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
（
図

版
６
－
81
）

　

乾
燥
し
た
茶
葉
を
か
き
集
め
る
の
に
使
う
。

■
寒
冷
紗

　

縦
：
一
七
〇
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
横
：
五
六
〇
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
（
図

版
６
－
82
）

　

ア
ス
フ
ァ
ル
ト
の
上
に
黒
い
寒
冷
紗
、
白
い
寒
冷
紗
の
順
に
敷
き
、
茶
葉
を
干
す

の
に
使
う
。
茶
渋
が
付
着
し
て
い
る
た
め
、
茶
色
に
変
色
し
て
い
る
。

図版６－81　扱葉掻

図版６－82　寒冷紗
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■
箒ほ

う
き

　

全
長
：
八
二
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
柄
の
長
さ
：
六
〇
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、

柄
の
直
径
：
三
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
穂
の
根
元
幅
：
四
・
四
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、

穂
先
の
幅
：
一
九
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
（
図
版
６
－
83
）

　

茶
干
し
時
の
天
地
返
し
の
際
、
下
に
敷
い
た
寒
冷
紗
に
つ
い
て
い
る
茶
葉
を
掃
き

落
と
す
の
に
使
う
。

■
筵

　

縦
：
九
三
・
五
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
横

一
九
四
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
（
図
版
６

－
84
）

　

茶
を
干
す
際
の
敷
物
と
し
て
、
寒
冷
紗

導
入
以
前
は
使
っ
て
い
た
。

■
ズ
ッ
ク
（
う
わ
ぐ
つ
）

　

規
格
：
二
八
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
が

二
足
、
二
四
・
五
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
が
一

足
（
図
版
６
－
85
）

　

綿
と
合
皮
製
の
ズ
ッ
ク
で
、
こ
れ
を
履

い
て
寒
冷
紗
の
上
を
歩
き
、茶
葉
を
干
す
。

図版６－83　箒

図版６－84　筵図版６－85　ズック（うわぐつ）
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②
森
積
家
（
上
勝
町
生
実
）

■
ス
ポ
イ
ト
（
灯
油
用
手
動
ポ
ン
プ
）

　

長
さ
：
五
四
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
ポ
ン
プ
部
幅
：
五
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、

柄
幅
：
二
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
（
図
版
６
－
86
）

　

茶
干
し
前
に
漬
け
込
み
桶
か
ら
茶
汁
を
抜
き
取
る
の
に
使
う
。

■
電
動
ド
リ
ル

　

羽
装
着
時
の
全
長
：
四
〇
・
〇
セ
ン
チ

メ
ー
ト
ル
、
持
ち
手
長
さ
：
一
八
・
〇
セ

ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
羽
の
長
さ
：
八
・
〇
セ

ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
羽
の
支
柱
の
長
さ
：

一
二
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
（
図
版
６
－

87
、
図
版
６
－
88
、
図
版
６
－
89
）

図版６－86　スポイト（灯油用手動ポンプ）

図版６－87　電動ドリル

図版６－88　ドリルの刃先
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■
筵

　

縦
：
九
四
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
横
一
九
五
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
（
図
版
６
－

90
）

図版６－89　電動ドリル

図版６－90　筵
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■
扱こ

く

葉ば

掻か
き

　

歯
長
さ
：
二
二
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
歯
幅
：
一
九
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
柄

長
さ
：
九
九
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル

　

歯
長
さ
：
二
六
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
歯
幅
：
二
五
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
柄

長
さ
：
五
二
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
（
図
版
６
－
91
）

　

竹
製
、
ス
テ
ン
レ
ス
製
の
も
の
を
使
い
、
乾
燥
時
に
茶
葉
を
ひ
っ
く
り
返
す
の
に

使
う
。

六

　選
別
・
出
荷

（
一
）
選
別
用
具

　

選
別
作
業
は
、
ま
ず
選
別
機
で
大
ま
か
な
選
別
を
行
い
、
そ
の
後
手
作
業
で
選
別

を
行
う
。
筵む

し
ろ

、
ビ
ニ
ー
ル
シ
ー
ト
等
を
敷
い
て
作
業
を
行
う
。
手
作
業
で
の
選
別
作

業
時
に
、
笊ざ

る

、
ト
オ
シ
、
箕
等
を
使
う
こ
と
も
あ
る
。

　

選
別
が
終
わ
る
と
、出
荷
用
の
箱（
段
ボ
ー
ル
箱
）、紙
袋
に
詰
め
込
み
、密
閉
す
る
。

か
つ
て
は
俵
で
出
荷
す
る
こ
と
が
多
く
、
俵
に
生
産
農
家
の
家
印
を
押
す
焼
印
が
使

わ
れ
て
い
た
。

（
二
）
選
別
用
具
の
事
例

①
富
田
家
（
那
賀
町
鮎
川
）

■
選
別
機

　

選
別
部　

幅
：
六
五
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
長
さ
：
九
九
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、

高
さ
：
一
四
四
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル

　

風
扇
部　

幅
：
九
九
・
七
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
長
さ
一
六
五
・
五
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、

高
さ
：
一
六
・
五
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
（
図
版
６
－
92
、
図
版
６
－
93
、
図
版
６
－
94
）　

傾
斜
に
な
る
選
別
部
と
簀
の
子
状
の
風
扇
部
と
に
分
離
で
き
る
。
選
別
部
で
篩
を
通

し
な
が
ら
落
下
さ
せ
て
粉
状
に
な
っ
た
葉
を
排
除
し
、
選
別
部
下
部
に
取
り
付
け
た

風
扇
機
で
落
下
し
て
き
た
茶
葉
等
を
風
扇
し
、
風
扇
部
の
手
前
に
比
較
的
重
い
枝
等

が
、
遠
い
と
こ
ろ
に
比
較
的
軽
い
葉
が
分
か
れ
て
落
ち
る
よ
う
に
す
る
。

図版６－91　扱葉掻
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図版６－92　選別機

図版６－93　選別機（選別部側面）
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■
笊ざ

る

　

幅
：
四
一
・
九
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
長
さ
：
四
八
・
八
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
高
さ
：

一
七
・
二
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
（
図
版
６
－
95
）

　

縦
：
四
〇
・
二
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
横
：
三
九
・
三
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
高
さ
：

一
五
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
（
図
版
６
－
96
）

　

選
別
し
た
茶
葉
、
茎
を
入
れ
る
。

図版６－94　選別機（風扇部正面）

図版６－95　笊

図版６－96　笊
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■
出
荷
箱
（
段
ボ
ー
ル
箱
）

　

縦
：
七
四
・
五
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
横
：
四
九
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
高
さ
：

七
〇
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
規
格
：
一
二
キ
ロ
グ
ラ
ム
（
図
版
６
－
97
）

　
Ｊ
Ａ
ア
グ
リ
あ
な
ん
が
製
作
し
て
い
る
も
の
で
、「
あ
い
お
い
特
産　

阿
波
番
茶　

茶　

湿
気
厳
禁　

手
鉤
無
用
」
と
書
か
れ
る
出
荷
用
の
段
ボ
ー
ル
箱
。
現
在
Ｊ
Ａ
へ

の
出
荷
用
に
各
農
家
共
通
で
使
わ
れ
る
。

■
袋

　

縦
：
一
二
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
横
：
二
〇
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
高
さ
：

四
〇
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
規
格
：
二
〇
〇
グ
ラ
ム

　

縦
：
一
五
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
横
：
二
七
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
高
さ
：

四
九
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
規
格
：
五
〇
〇
グ
ラ
ム

　

縦
：
一
七
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
横
：
三
一
・
七
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
高
さ
：

六
六
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
規
格
：
一
キ
ロ
グ
ラ
ム
（
図
版
６
－
98
）

　

那
賀
町
農
業
振
興
課
が
製
作
し
た
出
荷
用
の
紙
袋
で
あ
る
。「
手
作
り　

醗
酵
茶　

相
生
晩
茶　

あ
わ
ば
ん
ち
ゃ　

徳
島
県
南
部
、
那
賀
川
の
中
流
域
地
方
に
古
来
よ
り

伝
わ
る
お
茶
で
す
。
大
き
な
桶
に
漬
け
こ
ん
で
醗
酵
さ
せ
た
後
、
天
日
乾
燥
で
仕
上

げ
ま
し
た
。
コ
ク
が
あ
り
、
さ
っ
ぱ
り
と
し
た
味
わ
い
で
す
。」
と
印
刷
さ
れ
る
。

ラ
ベ
ル
シ
ー
ル
を
貼
り
付
け
、
生
産
者
情
報
を
掲
載
す
る
。

図版６－97　出荷箱（段ボール箱）

図版６－98　紙袋
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■
焼
印

　

全
長
：
四
三
・
六
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
柄
の
長
さ
：
一
八
・
六
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、

印
部
支
柱
長
さ
：
二
四
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
印
部
：
縦
八
・
二
×
横
六
・
六
セ
ン

チ
メ
ー
ト
（
図
版
６
－
99
、
図
版
６
－
100
、
図
版
６
－
101
、
図
版
６
－
102
）

　

か
つ
て
、「
ウ
シ
ワ　

カ
ネ
ト
」
の
家
印
を
俵
に
押
し
て
出
荷
し
て
い
た
。
俵
で

出
荷
し
て
い
た
昭
和
四
〇
年
頃
ま
で
使
用
し
て
い
た
。

図版６－102　焼印印面

図版６－99　焼印

図版６－100　焼印印面

図版６－101　焼印
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②
森
積
家
（
上
勝
町
生
実
）

■
箕

　

口
幅
：
八
二
・
〇
セ

ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
長

さ
：
六
〇
・
〇
セ
ン
チ

メ
ー
ト
ル
、
高
さ
：

二
九
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー

ト
ル
（
図
版
６
－
103
）

　

細
切
れ
や
粉
状
に

な
っ
た
茶
葉
を
ふ
る
い

落
と
す
の
に
使
う
。

■
笊ざ

る

　

長
さ
：
六
三
・
〇
セ

ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
幅
：

二
八
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト

ル
、
高
さ
：
一
七
・
〇
セ

ン
チ
メ
ー
ト
ル
（
図
版
６

－
104
）

図版６－104　笊

図版６－103　箕
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■
箕

　

幅
：
二
六
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
長
さ
：
三
五
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
高
さ
：

一
六
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
（
図
版
６
－
105
）

　

筵
か
ら
茶
葉
を
取
り
込
み
、
選
別
す
る
際
に
使
う
。

■
箸

　

長
さ
：
三
三
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル

　

筵
か
ら
茶
葉
を
取
り
込
み
、
選
別
す
る
際
に
使
う
。

■
ビ
ニ
ー
ル
袋

　

縦
：
八
五
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
横
：

九
五
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
（
図
版
６
－

106
）

　

乾
燥
さ
せ
た
茶
葉
を
取
り
込
み
、
保
管

す
る
の
に
使
う
。

■
出
荷
袋
（
紙
袋
）

　

縦
：
六
八
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
横
：

四
九
・
五
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
規
格
：
二

キ
ロ
グ
ラ
ム

　

縦
：
六
八
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
横
：

三
六
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
規
格
：
一

キ
ロ
グ
ラ
ム

　

縦
：
三
七
・
五
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
横
：

二
九
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
規
格
：

四
〇
〇
グ
ラ
ム

　

縦
：
三
四
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
横
：

二
一
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
規
格
：

二
〇
〇
グ
ラ
ム
（
図
版
６
－
107
）

　

選
別
し
た
茶
葉
を
入
れ
て
出
荷
す
る
の

に
使
う
。

図版６－106　ビニール袋

図版６－105　箕と箸

図版６－107　出荷袋
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③
清
水
家
（
那
賀
町
朴
野
）

■
ト
オ
シ

　

口
幅
：
七
五
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
長
さ
：
五
三
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
、
高

さ
：
二
五
・
〇
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
（
図
版
６
－
108
、
図
版
６
－
109
）

　

細
切
れ
や
粉
状
に
な
っ
た
茶
葉
を
ふ
る
い
落
と
す
の
に
使
う
。

（
磯
本 

宏
紀
）

（
図
：
吉
澤 

亜
友
理
）

図版６－109　トオシ

図版６－108　トオシ
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第
七
章

　阿
波
の
番
茶
（
不
発
酵
茶
）

　
「
番
茶
」
の
「
番
」
に
は
「
普
段
使
い
」
と
い
う
意
味
が
あ
り
、
各
地
の
様
々
な

製
法
で
作
ら
れ
消
費
さ
れ
る
日
常
使
い
の
茶
を
指
す
言
葉
と
し
て
使
わ
れ
る
。ま
た
、

一
番
茶
、
二
番
茶
を
摘
ん
だ
後
の
遅
い
時
期
の
葉
で
作
ら
れ
た
番
外
茶
を
指
す
場
合

や
、
荒
茶
の
仕
上
げ
中
に
選
別
さ
れ
た
茶
を
示
す
場
合
な
ど
、
解
釈
は
さ
ま
ざ
ま
で

あ
る
。
阿
波
晩
茶
に
つ
い
て
も
、「
阿
波
番
茶
」「
阿
波
ば
ん
茶
」
と
い
っ
た
表
記
を

す
る
が
、
近
年
で
は
一
番
茶
、
二
番
茶
を
摘
ん
だ
後
の
品
質
の
劣
っ
た
葉
を
収
穫
す

る
の
で
は
な
く
、
遅
い
時
期
ま
で
成
長
し
た
葉
を
使
用
す
る
と
い
う
意
味
を
込
め
て

「
阿
波
晩
茶
」
と
表
記
す
る
よ
う
に
な
り
、
定
着
し
て
き
た
。

　

し
か
し
、
本
県
の
「
番
茶
」
の
定
義
は
必
ず
し
も
阿
波
晩
茶
に
限
定
さ
れ
る
も
の

で
は
な
い
。
異
な
る
製
法
で
作
ら
れ
た
「
番
茶
」
を
家
庭
、
あ
る
い
は
場
面
に
応
じ

て
人
々
が
親
し
み
、
暮
ら
し
の
中
に
取
り
入
れ
て
い
る
こ
と
が
、
本
調
査
の
中
で
明

ら
か
に
な
っ
た
。
例
え
ば
、
山
で
の
作
業
中
に
近
く
に
あ
る
在
来
種
（
ヤ
マ
チ
ャ
）

の
葉
を
火
で
炙
り
、
軽
く
揉
ん
で
煮
出
し
て
飲
む
茶
は
、
香
り
が
良
く
狩
猟
を
趣
味

と
す
る
人
の
楽
し
み
の
一
つ
と
な
っ
て
い
る
。
ま
た
、
夏
の
葉
を
茹
で
、
あ
る
い
は

蒸
し
て
揉
ん
だ
後
、
天
日
乾
燥
さ
せ
る
茶
は
、
農
家
の
自
家
用
に
広
範
囲
で
製
造
さ

れ
て
い
た
こ
と
が
市
町
村
誌
や
聞
き
取
り
調
査
か
ら
確
認
す
る
こ
と
が
で
き
た
。
こ

う
し
た
茶
は
特
別
な
道
具
を
必
要
と
せ
ず
、
手
軽
に
製
造
で
き
る
こ
と
か
ら
、
今
で

も
自
家
用
に
手
作
り
す
る
家
庭
も
あ
る
。

　

そ
こ
で
、
本
稿
で
は
、
阿
波
晩
茶
以
外
の
「
番
茶
」
の
事
例
の
中
で
、
古
く
か
ら

県
民
に
親
し
ま
れ
、
地
域
性
が
見
ら
れ
る
「
釜か

ま

炒い

り
茶ち

ゃ

」
と
「
寒か

ん

茶ち
ゃ

」
に
つ
い
て
、

聞
き
取
り
し
た
内
容
を
中
心
に
紹
介
し
た
い
。

⑴

　釜
炒
り
茶

　

釜
炒
り
茶
は
春
に
製
造
す
る
茶
で
、現
在
は
主
に
那
賀
町
木き

頭と
う

、牟む

岐ぎ

町
、海
陽
町
、

三
好
市
東ひ

が
し

祖い

谷や

等
で
製
造
さ
れ
て
い
る
。
中
村
羊
一
郎
『
番
茶
と
庶
民
喫
茶
史
』
に

よ
る
と
、
釜
炒
り
茶
は
日
本
の
戦
国
時
代
末
期
に
は
、
中
国
か
ら
九
州
に
伝
来
し
て

い
た
と
考
え
ら
れ
、
釜
を
手
前
に
傾
け
る
よ
う
に
斜
め
に
据
え
る
嬉う

れ
し

野の

製
と
、
大
釜

を
水
平
に
据
え
て
茶
を
炒
る
青あ

お

柳や
ぎ

製
に
大
別
さ
れ
る
。［
中
村　

二
〇
一
五　

八
四

～
八
八
］
同
氏
に
よ
る
と
、
全
国
的
に
は
青
柳
タ
イ
プ
の
釜
炒
り
茶
が
普
及
し
た
よ

う
で
、
本
県
の
釜
炒
り
茶
は
水
平
に
釜
を
据
え
て
作
業
を
行
う
こ
と
か
ら
、
青
柳
タ

イ
プ
に
入
る
と
考
え
ら
れ
る
。「
祖い

谷や

の
番
茶
」「
木
頭
の
釜
炒
り
茶
」
な
ど
地
域
に

よ
っ
て
呼
び
方
は
異
な
る
も
の
の
、
製
法
及
び
各
家
庭
で
自
家
用
に
作
ら
れ
る
と
い

う
点
は
共
通
す
る
。
大
正
・
昭
和
初
期
に
生
ま
れ
た
生
産
者
が
、
子
供
の
頃
に
は
す

で
に
製
造
し
て
い
た
と
い
う
話
か
ら
、
少
な
く
と
も
一
〇
〇
年
以
上
の
歴
史
が
あ
る

と
思
わ
れ
る
が
、
い
つ
頃
、
ど
の
よ
う
な
経
緯
で
本
県
に
伝
わ
っ
た
か
、
そ
の
起
源

は
不
明
で
あ
る
。

　

生
産
地
の
一
つ
で
あ
る
那
賀
町
木
頭
（
旧
木
頭
村
）
は
元
海
部
郡
に
属
し
、
古
く

か
ら
林
業
が
盛
ん
で
、茶
所
と
し
て
も
知
ら
れ
る
山
深
い
地
域
で
あ
る
。
木
頭
で
は
、

か
つ
て
手
作
業
で
緑
茶
を
製
造
し
出
荷
し
て
い
た
。
こ
れ
は
同
じ
く
近
隣
の
那
賀
郡

木
沢
村
（
現
、
那
賀
町
）、
上
那
賀
町
（
現
、
那
賀
町
）
も
同
様
の
記
録
が
み
ら
れ
、

山
間
部
の
重
要
な
収
入
源
と
な
っ
て
い
た
こ
と
が
分
か
る
。
緑
茶
製
造
は
非
常
に
手

間
と
体
力
を
要
す
る
た
め
、
製
茶
工
場
の
登
場
と
と
も
に
衰
退
し
た
が
、
日
常
使
い

の
釜
炒
り
茶
は
家
庭
の
味
と
し
て
、
現
代
ま
で
受
け
継
が
れ
て
き
た
。
集
落
で
釜
炒

り
の
煙
が
た
ち
は
じ
め
る
と
、
住
民
は
「
ほ
ん
な
時
期
で
、
う
ち
も
そ
ろ
そ
ろ
準
備

を
せ
な
ん
だ
ら
」
と
、
気
持
ち
が
焦
る
と
語
る
。

　

現
在
、
海
部
郡
は
紀
伊
水
道
に
面
し
た
海
陽
町
、
牟
岐
町
、
美み

波な
み

町
の
沿
岸
三
町

か
ら
な
る
。
か
つ
て
同
じ
海
部
郡
で
あ
っ
た
山
間
部
の
木
頭
と
沿
岸
部
の
繋
が
り
は
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古
く
、
釜
炒
り
茶
の
文
化
圏
は
三
町
ま
で
及
ぶ
。
後
藤
喜
代
美
氏
（
昭
和
九
年
生
ま

れ
）
は
、
昭
和
初
期
、
沿
岸
部
か
ら
徒
歩
で
霧き

り

越ご
え

峠
を
越
え
て
木
頭
に
海
産
物
を
持

ち
込
む
行
商
人
が
い
た
こ
と
を
覚
え
て
い
る
。
年
寄
り
は
自
分
で
作
っ
た
小
豆
や
茶

な
ど
を
売
っ
て
小
遣
い
に
し
、絣
の
着
物
を
買
お
う
か
と
よ
く
話
し
て
い
た
と
い
う
。

霧
越
峠
は
那
賀
町
海
川
か
ら
海
陽
町
皆か

い

ノの

瀬せ

に
通
じ
、
海
部
川
流
域
の
米
麦
や
、
港

に
陸
揚
げ
さ
れ
た
生
活
物
資
を
山
間
部
に
搬
入
す
る
幹
線
路
で
あ
っ
た
。
ア
ン
ケ
ー

ト
や
聞
き
取
り
調
査
の
結
果
、
霧
越
峠
に
繋
が
る
海
部
郡
三
町
で
も
釜
炒
り
茶
は
製

造
さ
れ
て
い
る
こ
と
が
明
ら
か
と
な
り
、
こ
う
し
た
古
く
か
ら
の
人
の
往
来
が
、
那

賀
町
木
頭
と
沿
岸
部
と
の
文
化
的
な
繋
が
り
を
形
成
し
て
い
っ
た
と
考
え
ら
れ
る
。

　

三
好
市
東ひ

が
し

祖い

谷や

は
、
那
賀
町
木き

頭と
う

と
四
国
山
地
の
尾
根
沿
い
に
繋
が
る
平
家
の
落お

ち

人う
ど

伝
説
が
残
る
地
域
で
、
現
在
で
も
自
家
用
に
釜
炒
り
茶
が
製
造
さ
れ
る
。
そ
の
中

で
も
落お

ち

合あ
い

地
区
（
図
版
７
－
１
）
は
、
東
祖
谷
の
ほ
ぼ
中
央
に
あ
る
「
重
要
伝
統
的

建
造
物
群
保
存
地
区
」
で
、『
西

祖
谷
山
村
史
』
に
よ
る
と
祖
谷

の
開
拓
は
一
五
〇
〇
年
以
上
前

の
こ
と
と
伝
え
ら
れ
る
。
那

賀
町
木
頭
北
川
の
た
い
ら
集
落

に
生
ま
れ
た
平た

い
ら

従つ
ぐ

道み
ち

氏
（
昭
和

一
八
年
生
ま
れ
）
は
、
先
祖
か

ら
「
た
い
ら
」
の
地
名
は
平
家

の
落
人
が
四
国
山
地
を
経
由
し

て
移
り
住
ん
だ
こ
と
が
由
来
で

あ
る
と
伝
え
聞
い
て
い
る
。
同

様
の
落
人
伝
説
は
近
隣
の
山
間

部
に
少
な
く
な
い
。
東
祖
谷
の

住
民
に
よ
る
と
、
か
つ
て
は
山

の
古
道
を
活
用
し
、
近
隣
の
村
々
と
の
交
流
が
あ
っ
た
こ
と
か
ら
、
山
伝
い
の
文
化

圏
と
も
言
え
る
繋
が
り
が
あ
っ
た
の
で
は
な
い
か
と
考
え
ら
れ
る
。

　

次
に
、
那
賀
町
木
頭
の
生
産
者
、
及
び
東
祖
谷
落
合
の
緑
寿
会
か
ら
聞
き
取
っ
た

釜
炒
り
茶
の
製
造
工
程
を
記
し
た
い
。
緑

り
ょ
く

寿じ
ゅ

会
は
約
六
〇
年
の
歴
史
が
あ
る
地
元
の

老
人
会
を
主
体
と
し
た
グ
ル
ー
プ
で
、
落
合
地
区
に
限
ら
ず
、
東
祖
谷
全
体
で
約

一
〇
〇
名
以
上
の
会
員
が
い
る
。
五
年
ほ
ど
前
か
ら
グ
ル
ー
プ
で
釜
炒
り
茶
を
製
造

し
て
い
る
。

（
一
）
茶
摘
み

　

五
月
初
旬
か
ら
中
旬
頃
、
一
針
三
葉
と
言
わ
れ
る
新
芽
を
摘
む 

（
図
版
７
－
２
）。

作
業
開
始
時
期
は
家
に
よ
っ
て
異
な
る
が
、
成
長
し
た
葉
は
甘
み
が
あ
る
た
め
、
五

月
下
旬
に
摘
む
家
庭
も
あ
る
。
昔
は
、山
に
入
り
在
来
種
の
茶
葉
を
摘
ん
で
い
た
が
、

多
く
の
家
庭
が
作
業
効
率
を
考

え
て
家
の
周
囲
に
茶
の
木
を
植

え
て
い
る
。
そ
の
た
め
、
茶
の

品
種
は
在
来
種
の
他
、
ヤ
ブ
キ

タ
な
ど
も
あ
る
。
茶
の
木
は
柚

子
の
木
の
間
や
畑
の
境
界
、
自

宅
の
生
垣
が
わ
り
に
植
え
て
お

り
、
石
垣
に
自
然
生
え
し
た
も

の
も
利
用
さ
れ
る
。
山
で
茶
摘

み
を
し
て
い
た
頃
は
、
背
丈
の

大
き
な
茶
の
木
の
枝
を
手
元
ま

で
引
っ
張
り
な
が
ら
摘
ん
で
い

た
が
、
最
近
で
は
作
業
し
や
す

い
よ
う
に
低
木
に
刈
り
込
む
こ

図版７－１　三好市東祖谷落合

図版７－２　一針三葉（那賀町、2018.5.29）
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と
が
多
い
よ
う
で
あ
る
。

　

か
つ
て
は
家
族
総
出
で
、
あ
る
い
は
近
所
の
相
互
扶
助
（
テ
マ
ガ
エ
）
も
加
わ
っ

て
茶
摘
み
を
行
う
春
の
一
大
行
事
と
し
て
賑
や
か
に
製
造
し
て
い
た
よ
う
で
あ
る
。

現
在
は
、
過
疎
高
齢
化
が
す
す
み
、
以
前
の
よ
う
な
賑
や
か
な
光
景
は
少
な
い
。

（
二
）
釜
炒
り

　

半
日
程
度
茶
摘
み
を
行
い
、
茶
葉
以
外

の
植
物
や
茎
等
が
混
入
し
て
い
な
い
か
丁

寧
に
選
り
（
図
版
７
－
３
）、
茶
葉
が
新

鮮
な
そ
の
日
の
う
ち
に
釜
で
炒
る
。
ド
ラ

ム
缶
な
ど
を
切
っ
た
簡
易
の
竃か

ま
ど

を
庭
に
設

置
し
、
大
釜
を
据
え
る
。
摘
ん
だ
茶
を
直

接
釜
に
移
し
、
バ
チ
バ
チ
と
音
を
出
し
な

が
ら
葉
が
し
ん
な
り
、
焦
げ
る
直
前
ぐ
ら

い
ま
で
丁
寧
に
炒
る
（
図
版
７
－
４
）。

炒
る
時
間
は
火
力
や
茶
葉
の
量
に
よ
っ
て

異
な
る
が
、
約
一
〇
～
二
〇
分
く
ら
い
で

あ
る
。
炒
る
際
は
、
先
が
二
股
に
分
か
れ

た
又
木
か
、
杓し

ゃ

文も

字じ

等
を
両
手
に
持
ち
、

葉
を
返
し
な
が
ら
炒
る
。
炒
り
な
が
ら
茶

葉
が
固
ま
ら
な
い
よ
う
、
ほ
ぐ
す
の
が
コ

ツ
で
あ
る
。

（
三
）
茶
揉
み

　

木
綿
の
袋
に
炒
っ
た
葉
を
入
れ
、
汁
が

出
て
く
る
ま
で
手
で
揉
む
。
袋
に
入
れ
ず

直
接
揉
む
場
合
も
あ
る
が
、非
常
に
熱
い
。

緑
寿
会
は
共
用
の
揉
捻
機
を
所
有
し
て
い

る
た
め
、
揉
捻
機
で
揉
む
が
（
図
版
７
－

５
）、
ほ
と
ん
ど
の
家
庭
が
手
揉
み
で
あ

る
。
揉
む
際
は
、
洗
濯
板
の
よ
う
な
道
具

や
箕
の
上
で
揉
む
な
ど
、
家
庭
に
よ
っ
て

使
う
道
具
は
多
少
異
な
る
。
茹
で
時
間
、

揉
み
加
減
な
ど
の
違
い
は
、
各
家
庭
の
持

ち
味
と
も
言
え
る
。

（
四
）
茶
干
し

　

揉
み
終
わ
る
と
筵む

し
ろ

に
広
げ
、
約
二
日
か

け
て
完
全
に
乾
か
す
。
筵
は
茶
葉
に
藁
シ

ブ
が
混
ざ
る
こ
と
が
あ
る
た
め
、
モ
ロ
ブ

タ
や
ゴ
ザ
、
ブ
ル
ー
シ
ー
ト
な
ど
を
活
用

す
る
家
庭
も
あ
る
。東
祖
谷
の
緑
寿
会
は
、

ゼ
ン
マ
イ
を
乾
燥
さ
せ
る
ビ
ニ
ー
ル
ハ
ウ

ス
を
借
り
、乾
燥
棚
に
シ
ー
ト
を
敷
い
て
、

炒
っ
た
葉
を
広
げ
る
。
乾
燥
作
業
は
屋
外

が
ベ
ス
ト
で
は
あ
る
が
、
急
な
雨
に
対
応

す
る
こ
と
が
で
き
る
た
め
ビ
ニ
ー
ル
ハ
ウ

ス
を
活
用
し
て
い
る
。
乾
燥
が
進
む
と
、
適
度
に
天
地
返
し
を
行
い
、
よ
く
乾
燥
さ

せ
る
（
図
版
７
－
６
）。

図版７－４　釜で葉を炒る
（三好市､ 2018.5.27）

図版７－３　茶葉を丁寧に選別する
（三好市､ 2018.5.27）

図版７－６　茶葉を広げて乾燥させる
（三好市､ 2018.5.27）

図版７－５　揉捻機か手作業で葉を揉む
（三好市､ 2018.5.27）
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（
五
）
選
別
・
流
通

　

手
作
り
の
釜
炒
り
茶
は
、
故
郷
を
離
れ
た
親
類
縁
者
へ
の
贈
答
と
し
て
珍
重
さ
れ

る
た
め
、
乾
燥
し
た
茶
葉
に
ゴ
ミ
等
が
混
ざ
っ
て
い
な
い
か
丁
寧
に
選
別
し
、
湿
気

を
防
止
す
る
た
め
袋
や
缶
等
に
入
れ
て
保
管
す
る
。製
造
し
て
か
ら
時
間
が
経
つ
と
、

新
茶
独
特
の
香
り
は
薄
れ
て
く
る
が
、
再
度
、
焙
烙
や
フ
ラ
イ
パ
ン
等
で
炒
っ
て
飲

む
と
香
ば
し
い
香
り
が
立
つ
。

　

釜
炒
り
茶
は
ほ
と
ん
ど
販
売
さ
れ
て
い
な
い
。
那
賀
町
木
頭
の
株
式
会
社
き
と
う

む
ら
と
、
三
好
市
東
祖
谷
の
緑
寿
会
等
が
わ
ず
か
に
販
売
す
る
程
度
で
あ
る
。
緑
寿

会
は
平
成
三
〇
（
二
〇
一
八
）
年
に
約
四
〇
キ
ロ
グ
ラ
ム
製
造
し
、地
元
の
老
人
ホ
ー

ム
や
県
外
で
暮
ら
す
祖
谷
出
身
者
に
販
売
し
た
（
図
版
７
－
７
）。
大
勢
で
作
業
し
、

手
間
暇
が
か
か
っ
て
い
る
た
め
採
算
度
外
視
だ
が
、
作
業
日
は
そ
れ
ぞ
れ
が
得
意
な

作
業
を
分
担
し
、
み
ん
な
で
食
事
を
共
に
す
る
こ
と
で
地
域
の
結
束
力
が
高
ま
る
。

売
り
上
げ
は
新
年
会
、
花
見
、
慰
安
旅
行
等
に
活
用
し
て
お
り
、
地
域
住
民
の
協
働

に
よ
る
ま
ち
づ
く
り
の
一
例
と
言
え
る
。

⑵

　寒か
ん

茶ち
ゃ

　

寒
茶
は
冬
に
製
造
す
る
地
域
茶
で
、
現
在
は
主
に
県
南
部
の
海
部
郡
海
陽
町
宍し

し

喰く
い

（
旧
宍
喰
町
）
で
製
造
さ
れ
て
い
る
。
山
間
部
の
生
産
地
で
は
、
か
つ
て
春
に
製
造

し
た
釜
炒
り
茶
が
不
足
す
る
と
、
冬
に
寒
茶
を
製
造
し
た
。
生
産
量
は
決
し
て
多
く

な
か
っ
た
が
、
地
元
で
は
冬
ま
で
し
っ
か
り
育
っ
た
堅
い
葉
を
使
う
た
め
栄
養
が
豊

富
で
体
に
良
い
と
、
代
々
各
家
庭
で
飲
み
継
が
れ
て
き
た
た
め
、
そ
の
起
源
は
不
明

で
あ
る
。
宍
喰
の
山
間
部
は
夏
に
雨
が
多
く
、
冬
は
平
地
に
比
べ
て
寒
い
。
そ
の
た

め
、
冬
は
あ
ま
り
野
菜
が
収
穫
で
き
ず
、
獣
害
の
少
な
い
寒
茶
の
製
造
は
地
域
の
風

土
に
適
し
て
い
る
。

　

平
成
元
（
一
九
八
九
）
年
、
宍
喰
町
（
現
、
海
陽
町
）
に
暮
ら
す
高
齢
女
性
の
発

案
か
ら
、
地
元
で
古
く
か
ら
受
け
継
が
れ
て
き
た
寒
茶
で
町
お
こ
し
を
す
る
こ
と
と

な
り
、
町
役
場
、
Ｊ
Ａ
、
農
業
支
援
セ
ン
タ
ー
の
支
援
を
受
け
な
が
ら
、
宍
喰
寒
茶

生
産
組
合
が
発
足
し
た
。組
合
に
属
す
る
農
家
は
。海
岸
部
よ
り
約
一
〇
数
キ
ロ
メ
ー

ト
ル
奥
の
久く

尾お

地
区
や
船ふ

な

戸と

地
区
等
の
山
間
部
に
多
く
、
発
足
当
時
約
二
〇
軒
の
農

家
が
加
入
し
て
い
た
が
、
過
疎
高
齢
化
で
現
在
は
約
一
〇
軒
に
減
少
し
て
い
る
。

　

組
合
発
足
後
、
寒
茶
は
県
内
の
産
直
市
や
道
の
駅
等
で
広
く
販
売
さ
れ
る
よ
う
に

な
り
、
平
成
二
一
（
二
〇
〇
九
）
年
か
ら
は
ペ
ッ
ト
ボ
ト
ル
飲
料
も
登
場
し
た
。
今

で
は
、
毎
年
、
宍
喰
小
学
校
の
三
年
生
が
茶
摘
み
体
験
を
行
う
よ
う
に
な
り
、
食
文

化
を
学
ぶ
地
域
学
習
と
し
て
定
着
し
て
い
る
。

　

し
か
し
、
生
産
農
家
の
高
齢
化
は
組
合
の
大
き
な
課
題
で
あ
る
。
そ
の
た
め
、
製

造
技
術
の
記
録
と
し
て
、
宍
喰
寒
茶
生
産
組
合
代
表
石
本
ア
ケ
ミ
氏
（
昭
和
一
二
年

生
ま
れ
）
の
製
造
工
程
を
次
に
記
す
こ
と
と
す
る
。

図版７－７　緑寿会の釜炒り茶
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（
一
）
茶
摘
み

　

霜
が
降
り
る
一
月
中
旬
か
ら
二
月
下
旬
頃
ま
で
、
固
く
実
っ
た
葉
を
手
作
業
で
一

枚
ず
つ
摘
む
（
図
版
７
－
８
）。
茶
の
木
は
在
来
種
と
、
ヤ
ブ
キ
タ
が
使
わ
れ
て
い

る
が
、味
が
ま
ろ
や
か
で
あ
る
と
し
て
在
来
種（
ヤ
マ
チ
ャ
）を
好
む
消
費
者
も
い
る
。

（
二
）
蒸
し

　

茶
葉
を
選
別
し
（
図
版
７
－
９
）、
木
綿
の
蒸
し
袋
に
茶
葉
を
入
れ
、
蒸
し
器
で

葉
の
色
が
変
わ
る
ま
で
約
二
〇
分
程
度
蒸
す
（
図
版
７
－
10
）。
蒸
し
時
間
は
茶
葉

の
量
や
火
力
に
よ
っ
て
異
な
る
た
め
、
毎
回
均
一
で
は
な
い
。
途
中
、
蒸
し
ム
ラ
が

出
な
い
よ
う
、
茶
葉
を
返
し
な
が
ら
葉
の
色
を
確
認
す
る
（
図
版
７
－
11
）。
蒸
し

ム
ラ
が
あ
る
と
、
乾
燥
後
、
茶
葉
の
色
ム
ラ
に
繋
が
る
た
め
、
十
分
な
確
認
が
必
要

で
あ
る
。
蒸
し
終
わ
っ
た
ら
、
蒸
し
器
か
ら
蒸
し
袋
を
出
し
、
し
ば
ら
く
置
い
て
茶

葉
を
適
度
に
冷
ま
す
。

（
三
）
茶
揉
み

　

茶
葉
を
蒸
し
袋
か
ら
出
し
て
揉

捻
機
に
移
し
、
約
一
〇
分
程
度
揉

む
（
図
版
７
－
12
）。
機
械
で
揉

ん
だ
後
、
エ
ビ
ラ
の
上
で
さ
ら
に

五
分
程
度
揉
み
込
む
（
図
版
７
－

13
）。
手
で
揉
み
な
が
ら
、
手
の

感
触
で
葉
の
状
態
を
確
認
す
る
。

揉
捻
機
が
な
い
場
合
は
、
す
べ
て

手
作
業
で
行
う
が
、
時
間
と
体
力

が
必
要
で
あ
る
。
石
本
家
で
は
那

賀
町
の
阿
波
晩
茶
生
産
農
家
か
ら

譲
り
受
け
た
揉
捻
機
を
使
用
し
て

図版７－ 12　揉捻機で揉む
（海陽町、2019.2.8）

図版７－８　状態の良い葉を選び摘む
（海陽町、2019.2.8）

図版７－９　茶葉を丁寧に選別する
（海陽町、2019.2.8）

図版７－ 10　茶葉を蒸し袋に入れ蒸し器で蒸す
（海陽町、2019.2.8）

図版７－ 11　蒸しムラを確認する
（海陽町、2019.2.8）
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お
り
、
船ふ

な

津つ

地
区
や
久く

尾お

地
区
に
も
組
合

で
共
同
利
用
で
き
る
揉
捻
機
が
あ
る
。

（
四
）
茶
干
し

　

以
前
は
筵む

し
ろ

に
広
げ
て
天
日
乾
燥
を
し
て

い
た
が
、
久
尾
地
区
に
は
地
域
で
共
同
利

用
で
き
る
ガ
ラ
ス
ハ
ウ
ス
が
あ
る
。
こ
の

ガ
ラ
ス
ハ
ウ
ス
は
密
閉
さ
れ
た
空
間
で
は

な
く
、
風
通
し
が
良
く
な
る
よ
う
部
分
的

に
風
が
通
る
。

　

石
本
家
で
は
、
揉
ん
だ
葉
を
一
旦
木
桶

に
入
れ
て
仮
置
き
し
、
翌
日
早
朝
か
ら
乾
燥
作
業
を
行
う
。
こ
れ
は
石
本
家
独
自
の

や
り
方
で
、
茶
汁
を
馴
染
ま
せ
る
た
め
一
晩
寝
か
し
て
い
る
。
近
所
の
農
家
で
真
似

る
家
も
出
て
き
た
が
、
揉
捻
後
、
直
ち
に
干
す
農
家
も
あ
る
。

　

石
本
家
で
は
、
揉
ん
だ
葉
を
ガ
ラ
ス
ハ
ウ
ス
に
持
ち
込
み
、
ハ
ウ
ス
内
の
網
棚
の

上
に
紙
製
の

シ
ー
ト
を
敷

き
、
そ
の
上
に

茶
葉
を
広
げ

る
（
図
版
７
－

14
）。
適
度
に

天
地
返
し
を
し

な
が
ら
、
ガ
ラ

ス
ハ
ウ
ス
で
三

日
間
干
し
、
完

全
乾
燥
さ
せ
る

た
め
四
日
目
に
自
宅
で
天
日
乾
燥
さ
せ
て
仕
上
げ
る
。

　

乾
燥
さ
せ
る
と
、
茶
葉
は
摘
ん
だ
葉
の
四
割
程
度
の
重
さ
に
仕
上
が
る
。

（
五
）
選
別
・
流
通

　

宍
喰
寒
茶
生
産
組

合
の
会
員
は
、
販
売

袋
を
組
合
で
共
同
購

入
す
る
。
販
売
袋（
図

版
７
－
15
）
は
Ｊ
Ａ

か
い
ふ
で
取
り
扱
う
。

乾
燥
し
た
葉
を
丁
寧

に
選
別
し
、
袋
詰
め

す
る
。
製
品
は
産
直

市
や
道
の
駅
、
Ｊ
Ａ

等
で
販
売
さ
れ
る
。
ま
た
、
県
外
の
顧
客
に
も
発
送
さ
れ
て
い
る
。（

黒
川　

仁
美
）

図版７－ 13　さらに手作業で揉み込む
（海陽町、2019.2.8）

図版７－ 14　茶葉を広げて乾燥させる
（海陽町、2019.2.8）

図版７－ 15　宍喰寒茶生産組合の販売袋
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第
八
章
　
資
料

⑴
　
阿
波
晩
茶
製
造
技
術
生
産
者
情
報
一
覧

⑵
　
阿
波
晩
茶
製
造
技
術
調
査
票

　

阿
波
晩
茶
製
造
技
術
調
査
委
員
会
で
は
、
平
成
三
〇
（
二
〇
一
九
）
年
度
か
ら
令

和
元
（
二
〇
二
〇
）
度
ま
で
に
、
生
産
者
及
び
そ
の
家
族
、
茶
商
、
元
生
産
者
や
関

係
者
等
、
約
一
二
〇
人
の
方
か
ら
聞
き
取
り
調
査
を
行
っ
た
。

　

そ
の
う
ち
、
平
成
二
八
（
二
〇
一
七
）
年
、
平
成
二
九
（
二
〇
一
八
）
年
に
製
造

実
績
が
あ
る
生
産
者
四
四
軒
を
抽
出
し
、
製
造
状
況
を
一
覧
表
に
ま
と
め
た
も
の
が

「
⑴　

阿
波
晩
茶
製
造
技
術
生
産
者
情
報
一
覧
」
で
あ
る
。
ま
た
、
四
四
軒
の
聞
き

取
り
の
詳
細
は
、
過
去
に
生
産
実
績
が
あ
る
元
生
産
者
や
関
係
者
の
聞
き
取
り
内
容

と
併
せ
て
「
⑵　

阿
波
晩
茶
製
造
技
術
調
査
票
」
に
ま
と
め
た
。
阿
波
晩
茶
製
造
の

状
況
や
背
景
が
分
か
る
情
報
（
生
産
者
の
生
ま
れ
年
・
生
産
量
・
販
売
価
格
等
）
に

つ
い
て
は
で
き
る
だ
け
残
し
た
が
、
生
産
者
名
や
卸
先
等
の
個
人
情
報
は
伏
せ
て
ま

と
め
て
い
る
こ
と
を
御
了
承
い
た
だ
き
た
い
。

那賀町　2019.8.7 上勝町　2019.7.13

那賀町　2019.9.18 上勝町　2019.7.18
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流通 茶干し 桶漬け 茶摺り 茶茹で 茶摘み 生産状況
地区 市町村 生産者の 

生まれ年 生産者 №
販売先 値段 生産量 場所 主な用具 期間目安 重石 中敷き 製造

桶数
所有する桶の容量

（葉の重さ）
桶の 
材質

用具 
（メーカー） 作業目安 茹で方 作業目安 茶の木の

生育環境 摘み賃 1日平均 
作業者数 栽培面積 品種 起源

顧客，農協，
産直市

1㎏
6,000～7,000円，
茎は2,000円

約1tか 庭
茶捌き機，手鍬，
寒冷紗，チリメ
ン用網，扱葉掻

10日 川原石 藁 12 160貫 木製 揉稔機
（カワサキ） 不明 押し出し 20～30分程度，

葉の色
山の斜面に
ある茶畑 1貫1,100円 10人 約3反3畝 在来種 曾祖父（明治生まれ）の時代

には既に製造（起源不明） 朴野 那賀町 S16 ＮA 1

顧客 1㎏9,000円 約600～
700㎏か 庭 茶 捌 き 機， 筵，

テカギ 2週間 川原石 ドンゴロス 6 80～200貫 木製 揉稔機
（臼井工場） 不明 押し出し 20～30分程度 茶畑 日当9,000円～

10,000円 6人 約3反 在来種
曾祖母（明治初期生まれ）が
子供の頃には既に製造（起
源不明）

朴野 那賀町 S30 ＮB 2

顧客，問屋，病院，
カフェ，地元企業，
スーパー，道の駅等

1㎏6,000円 約1t 庭，
私道

茶捌き機，寒冷紗，
布，発泡スチロー
ル（蓑代わり）

2週間 川原石 藁，
ビニール 14 大250～300貫 木製 揉稔機

（伊達式） 不明 押し出し 約10分，葉の色 茶畑，
山の開墾地 1貫1,000円 10人 35.5アール ヤブキタ 曾祖父（明治生まれ）の時代

から製造 大久保 那賀町 S33 ＮC 3

顧客のみ 1㎏6,000円 約200㎏か 庭
茶捌き機，寒冷紗，
黒 シ ー ト， 熊 手，
扱葉掻，蓑

10日～
2週間 川原石 ビニール 3 小130貫，

大180貫 木製 揉稔機
（髙林式） 葉の様子 押し出し 10分以上 茶畑 1貫1,000円 12～13人 約1反 ヤブキタ 祖父の代に分家し約90年製造 大久保 那賀町 S36 ＮＤ 4

顧客 葉6,000円，
茎2,000円 約500㎏か 庭 茶捌き機，寒冷

紗，網 10日 川原石 芭蕉の葉 5 80貫 木製 揉稔機
（髙林式） 25～30回 押し出し 10～15分程度 茶畑 1貫1,000円 5～6人 1反強 在来種 代々製造（起源不明） 大久保 那賀町 S25 ＮＥ 5

顧客 1㎏6,500円 約300㎏ 庭 茶捌き機，寒冷
紗，筵

10日～
2週間 川原石 ビニール，

藁 4 小90貫，
大120貫 木製 揉稔機

（伊達式） 不明 押し出し 約5分 茶畑 1貫1,100円， 
又は日当 13人 約1反2畝 在来種，

ヤブキタ 代々製造（起源不明） 横石 那賀町 S15 ＮＦ 6

顧客，地元企業，
産直市，道の駅，
農協等

1㎏6,000円 約750㎏か 庭，
借地

茶捌き機，寒冷
紗， 又 木， 鎌，
扱葉掻

10日 川原石 ドンゴロス 8 小60貫，
大120貫 木製 揉稔機

（伊達式） 33～40回 籠（メゴ）茹で 10～13分程度＋
蒸らし10～13分

山の傾斜地，
柚子畑など 1貫1,000円 5人 2反7畝以上 ヤブキタ 先代（明治生まれ）の時代に

は既に製造（起源不明） 吉野 那賀町 S11 ＮＧ 7

顧客，農協 1㎏5,500円 約120㎏ 庭 茶 捌 き 機， 筵，
シラス用網 2週間 川原石 筵 5 小約300㎏，

大約400㎏ 木製 揉稔機
（髙林式） 20～25回 籠（メゴ）茹で 12～13分程度 茶畑 1㎏350円 4人 約1反 在来種，

ヤブキタ

先々代からの言い伝えでは
100年以上前から製造（起源
不明）

吉野 那賀町 S26 ＮＨ 8

仲買，産直市，
道の駅

葉1㎏
約5,000円，
茎1㎏
約1,000円

約1tか 庭，
私有地

茶捌き機，チリ
メン用網，熊手

（長・短）

7日～
2週間 川原石 筵 10～12 小80貫，

大150貫 木製 揉稔機
（伊達式） 不明 籠（メゴ）茹で 5～8分程度＋

蒸らし5～8分 茶畑 日当7,000円～ 
8,000円 5人 約6反 ヤブキタ 祖父（明治生まれ）の時代に

は既に製造（起源不明） 吉野 那賀町 S12 ＮＩ 9

顧客，農協 1㎏
約6,000円

約800㎏
手摘み分
が約半分

庭
茶捌き機，寒冷
紗， 日 よ け 黒
シート，扱葉掻

10日～
2週間 川原石 ビニール 7

小70貫，
中75貫，
大100貫

木製 揉稔機
（伊達式）

20～40回
程度 押し出し 20～25分程度 茶畑 日当 10～12人 2反足らず 在来種，

ヤブキタ
昭和以前から製造（起源不
明） 延野 那賀町 S27 ＮＪ 10

顧客，産直市 1㎏約5,500円 約200㎏ 庭，
私道

茶捌き機，寒冷
紗，薄いネット，
扱葉掻

10～15日 川原石 筵 4 約300㎏ 木製 揉稔機
（不明） 不明 押し出し 葉の色 田圃の周囲 日当6,500円～

6,800円 5～13人 約2反 在来種
最低でも70～80年以上前，
祖父の代には既に製造（起
源不明）

延野 那賀町 S29 ＮＫ 11

自家消費 － 約4㎏ 庭 すだれ 10日～
2週間 川原石 － 2 高さ約60㎝ 木製 木製舟板

（手作り） 黄色の泡 直接 15～20分程度 他家の茶畑 － 1人
他家の
茶畑のため
不明

在来種，
ヤブキタ

先代が分家した約70年前か
ら製造， 約40年前中止した
が数年前から再開

延野 那賀町 S24 ＮＬ 12

顧客，農協，
観光施設

1箱（12㎏）
5万円，
30g500円

約150㎏
畑

（シート
敷く）

茶捌き機，寒冷
紗，ネット，扱
葉掻

3週間

コンク
リート
ブロッ

ク

ビニール，
藁 5

小約100㎏，
中約150㎏，
大約200㎏

木製 揉稔機
（髙林式）

15～20回
程度

押し出し又は
籠（メゴ）茹で 約30分 茶畑 日当6,400円 4人 2～3反 ヤブキタ 代々製造（起源不明），昭和30

年代末に中止，数年前再開 牛輪 那賀町 S17 ＮＭ 13

顧客，産直市，
仲買人

1箱（12㎏）
50,000円 ，
産直市
1㎏6,000円

約150㎏ 庭
茶 捌 き 機， 筵，
ブルーシート，
チャバタハリ

10日～
2週間 川原石 筵 3

小約250㎏，
中約350㎏，
大約400㎏

木製 揉稔機
（伊達式） 25回 押し出し 約30分 茶畑 － 2人 約1反 在来種，

ヤブキタ

曾祖父（明治31生まれ）が若
い頃には既に製造（起源不明，
父の代に中止，近年再開

牛輪 那賀町 S29 ＮＮ 14

顧客，仲買人，
産直市 1㎏6,300円 12㎏箱

50～60個 庭
茶捌き機，寒冷
紗，熊手，ホウ
キ，扱葉掻

10日 川原石 ビニール 5
小150貫，
中200貫，
大250貫

木製 揉稔機
（髙林式） 25回 押し出し 約20分 茶畑 日当6,500円～ 

7,500円 10～20人 約18アール 在来種，
ヤブキタ 代々製造（起源不明） 鮎川 那賀町 S5 ＮＯ 15

顧客 1㎏6,000円 約400㎏ 庭
茶捌き機，寒冷
紗，シラス用網，
扱葉掻

10日 川原石 杉芝，
ビニール 4 大200貫 木製 揉稔機

（伊達式） 不明 押し出し 1時間半
（釜が大きい）

山の傾斜地
にある茶畑 日当7,500円 8～9人 1反半～2反 在来種 祖父（明治中期生まれ）の時

代には既に製造（起源不明） 谷内 那賀町 S12 ＮＰ 16

顧客 － 約24㎏ 庭 ブルーシート，
筵，扱葉掻 10日 川原石 芭蕉の葉 1 200ℓ 木製 揉稔機

（伊達式） 約3分30秒 ステンレスの
籠茹で 約10分 柚子畑の

周辺 － 1人
各地に
点在する
ため不明

在来種
代々製造（起源不明），先代
の死亡に伴い中止，数年前
再開

内山 那賀町 S24 ＮＱ 17

顧客，
障害者授産施設

（食品加工用）
1㎏5,000円 約250㎏か 庭

茶捌き機，寒冷
紗，扱葉掻，ツ
ルハシ（小）

10日 川原石 ビニール 2 中150貫，
大200貫 木製 揉稔機

（伊達式） 18回 押し出し 約10分 山の傾斜地
にある茶畑 日当約7,000円 6～8人 約8畝 在来種，

ヤブキタ 昭和30年から製造 馬路 那賀町 S24 ＮＲ 18

－ － 5～6㎏ 庭 ゴザ 不明
漬け物用

プラス
チック

－ 2 60ℓ プラ 洗濯板 黄色の泡 直接 約20分 畑の周囲，
山 － 1人 約1反の

畑に点在 在来種
代々製造（起源不明），両親
の時代に中止（時期不明），
15,16年前小規模で再開

中山 那賀町 S26 ＮＳ 19

－ － 約1㎏ 庭 筵，フリ 1週間
程度 川原石 －

（昔は杉芝） 1 不明 プラ 洗濯板 白い泡 直接 約5分 茶畑 － 1人 1反未満 在来種
昭和初期に既に製造，昭和
60年頃中止，平成28年のみ
製造

中山 那賀町 S3 ＮＴ 20

⑴阿波晩茶製造技術生産者情報一覧

註1 データは平成28年，平成29年に製造実績がある生産者への聞き取り，及び，平成30年と令和元年の現地調査からまとめている。
註2 摘み賃については，組合で取り決めている場合もあれば，独自に値段設定している場合もある。
註3 栽培面積については，山や畦畔に自生している茶の木もあるため，概算である。
註4 茶の木の品種で「在来種」は「ヤマチャ」ともいう。
註5 茹で方の「押し出し」とは，葉を釜の手前から押し込むことで，先に入れた葉は奥から押し出される様子から「押し出し」とした。



195

流通 茶干し 桶漬け 茶摺り 茶茹で 茶摘み 生産状況
地区 市町村 生産者の 

生まれ年 生産者 №
販売先 値段 生産量 場所 主な用具 期間目安 重石 中敷き 製造

桶数
所有する桶の容量

（葉の重さ）
桶の 
材質

用具 
（メーカー） 作業目安 茹で方 作業目安 茶の木の

生育環境 摘み賃 1日平均 
作業者数 栽培面積 品種 起源

顧客，農協，
産直市

1㎏
6,000～7,000円，
茎は2,000円

約1tか 庭
茶捌き機，手鍬，
寒冷紗，チリメ
ン用網，扱葉掻

10日 川原石 藁 12 160貫 木製 揉稔機
（カワサキ） 不明 押し出し 20～30分程度，

葉の色
山の斜面に
ある茶畑 1貫1,100円 10人 約3反3畝 在来種 曾祖父（明治生まれ）の時代

には既に製造（起源不明） 朴野 那賀町 S16 ＮA 1

顧客 1㎏9,000円 約600～
700㎏か 庭 茶 捌 き 機， 筵，

テカギ 2週間 川原石 ドンゴロス 6 80～200貫 木製 揉稔機
（臼井工場） 不明 押し出し 20～30分程度 茶畑 日当9,000円～

10,000円 6人 約3反 在来種
曾祖母（明治初期生まれ）が
子供の頃には既に製造（起
源不明）

朴野 那賀町 S30 ＮB 2

顧客，問屋，病院，
カフェ，地元企業，
スーパー，道の駅等

1㎏6,000円 約1t 庭，
私道

茶捌き機，寒冷紗，
布，発泡スチロー
ル（蓑代わり）

2週間 川原石 藁，
ビニール 14 大250～300貫 木製 揉稔機

（伊達式） 不明 押し出し 約10分，葉の色 茶畑，
山の開墾地 1貫1,000円 10人 35.5アール ヤブキタ 曾祖父（明治生まれ）の時代

から製造 大久保 那賀町 S33 ＮC 3

顧客のみ 1㎏6,000円 約200㎏か 庭
茶捌き機，寒冷紗，
黒 シ ー ト， 熊 手，
扱葉掻，蓑

10日～
2週間 川原石 ビニール 3 小130貫，

大180貫 木製 揉稔機
（髙林式） 葉の様子 押し出し 10分以上 茶畑 1貫1,000円 12～13人 約1反 ヤブキタ 祖父の代に分家し約90年製造 大久保 那賀町 S36 ＮＤ 4

顧客 葉6,000円，
茎2,000円 約500㎏か 庭 茶捌き機，寒冷

紗，網 10日 川原石 芭蕉の葉 5 80貫 木製 揉稔機
（髙林式） 25～30回 押し出し 10～15分程度 茶畑 1貫1,000円 5～6人 1反強 在来種 代々製造（起源不明） 大久保 那賀町 S25 ＮＥ 5

顧客 1㎏6,500円 約300㎏ 庭 茶捌き機，寒冷
紗，筵

10日～
2週間 川原石 ビニール，

藁 4 小90貫，
大120貫 木製 揉稔機

（伊達式） 不明 押し出し 約5分 茶畑 1貫1,100円， 
又は日当 13人 約1反2畝 在来種，

ヤブキタ 代々製造（起源不明） 横石 那賀町 S15 ＮＦ 6

顧客，地元企業，
産直市，道の駅，
農協等

1㎏6,000円 約750㎏か 庭，
借地

茶捌き機，寒冷
紗， 又 木， 鎌，
扱葉掻

10日 川原石 ドンゴロス 8 小60貫，
大120貫 木製 揉稔機

（伊達式） 33～40回 籠（メゴ）茹で 10～13分程度＋
蒸らし10～13分

山の傾斜地，
柚子畑など 1貫1,000円 5人 2反7畝以上 ヤブキタ 先代（明治生まれ）の時代に

は既に製造（起源不明） 吉野 那賀町 S11 ＮＧ 7

顧客，農協 1㎏5,500円 約120㎏ 庭 茶 捌 き 機， 筵，
シラス用網 2週間 川原石 筵 5 小約300㎏，

大約400㎏ 木製 揉稔機
（髙林式） 20～25回 籠（メゴ）茹で 12～13分程度 茶畑 1㎏350円 4人 約1反 在来種，

ヤブキタ

先々代からの言い伝えでは
100年以上前から製造（起源
不明）

吉野 那賀町 S26 ＮＨ 8

仲買，産直市，
道の駅

葉1㎏
約5,000円，
茎1㎏
約1,000円

約1tか 庭，
私有地

茶捌き機，チリ
メン用網，熊手

（長・短）

7日～
2週間 川原石 筵 10～12 小80貫，

大150貫 木製 揉稔機
（伊達式） 不明 籠（メゴ）茹で 5～8分程度＋

蒸らし5～8分 茶畑 日当7,000円～ 
8,000円 5人 約6反 ヤブキタ 祖父（明治生まれ）の時代に

は既に製造（起源不明） 吉野 那賀町 S12 ＮＩ 9

顧客，農協 1㎏
約6,000円

約800㎏
手摘み分
が約半分

庭
茶捌き機，寒冷
紗， 日 よ け 黒
シート，扱葉掻

10日～
2週間 川原石 ビニール 7

小70貫，
中75貫，
大100貫

木製 揉稔機
（伊達式）

20～40回
程度 押し出し 20～25分程度 茶畑 日当 10～12人 2反足らず 在来種，

ヤブキタ
昭和以前から製造（起源不
明） 延野 那賀町 S27 ＮＪ 10

顧客，産直市 1㎏約5,500円 約200㎏ 庭，
私道

茶捌き機，寒冷
紗，薄いネット，
扱葉掻

10～15日 川原石 筵 4 約300㎏ 木製 揉稔機
（不明） 不明 押し出し 葉の色 田圃の周囲 日当6,500円～

6,800円 5～13人 約2反 在来種
最低でも70～80年以上前，
祖父の代には既に製造（起
源不明）

延野 那賀町 S29 ＮＫ 11

自家消費 － 約4㎏ 庭 すだれ 10日～
2週間 川原石 － 2 高さ約60㎝ 木製 木製舟板

（手作り） 黄色の泡 直接 15～20分程度 他家の茶畑 － 1人
他家の
茶畑のため
不明

在来種，
ヤブキタ

先代が分家した約70年前か
ら製造， 約40年前中止した
が数年前から再開

延野 那賀町 S24 ＮＬ 12

顧客，農協，
観光施設

1箱（12㎏）
5万円，
30g500円

約150㎏
畑

（シート
敷く）

茶捌き機，寒冷
紗，ネット，扱
葉掻

3週間

コンク
リート
ブロッ

ク

ビニール，
藁 5

小約100㎏，
中約150㎏，
大約200㎏

木製 揉稔機
（髙林式）

15～20回
程度

押し出し又は
籠（メゴ）茹で 約30分 茶畑 日当6,400円 4人 2～3反 ヤブキタ 代々製造（起源不明），昭和30

年代末に中止，数年前再開 牛輪 那賀町 S17 ＮＭ 13

顧客，産直市，
仲買人

1箱（12㎏）
50,000円 ，
産直市
1㎏6,000円

約150㎏ 庭
茶 捌 き 機， 筵，
ブルーシート，
チャバタハリ

10日～
2週間 川原石 筵 3

小約250㎏，
中約350㎏，
大約400㎏

木製 揉稔機
（伊達式） 25回 押し出し 約30分 茶畑 － 2人 約1反 在来種，

ヤブキタ

曾祖父（明治31生まれ）が若
い頃には既に製造（起源不明，
父の代に中止，近年再開

牛輪 那賀町 S29 ＮＮ 14

顧客，仲買人，
産直市 1㎏6,300円 12㎏箱

50～60個 庭
茶捌き機，寒冷
紗，熊手，ホウ
キ，扱葉掻

10日 川原石 ビニール 5
小150貫，
中200貫，
大250貫

木製 揉稔機
（髙林式） 25回 押し出し 約20分 茶畑 日当6,500円～ 

7,500円 10～20人 約18アール 在来種，
ヤブキタ 代々製造（起源不明） 鮎川 那賀町 S5 ＮＯ 15

顧客 1㎏6,000円 約400㎏ 庭
茶捌き機，寒冷
紗，シラス用網，
扱葉掻

10日 川原石 杉芝，
ビニール 4 大200貫 木製 揉稔機

（伊達式） 不明 押し出し 1時間半
（釜が大きい）

山の傾斜地
にある茶畑 日当7,500円 8～9人 1反半～2反 在来種 祖父（明治中期生まれ）の時

代には既に製造（起源不明） 谷内 那賀町 S12 ＮＰ 16

顧客 － 約24㎏ 庭 ブルーシート，
筵，扱葉掻 10日 川原石 芭蕉の葉 1 200ℓ 木製 揉稔機

（伊達式） 約3分30秒 ステンレスの
籠茹で 約10分 柚子畑の

周辺 － 1人
各地に
点在する
ため不明

在来種
代々製造（起源不明），先代
の死亡に伴い中止，数年前
再開

内山 那賀町 S24 ＮＱ 17

顧客，
障害者授産施設

（食品加工用）
1㎏5,000円 約250㎏か 庭

茶捌き機，寒冷
紗，扱葉掻，ツ
ルハシ（小）

10日 川原石 ビニール 2 中150貫，
大200貫 木製 揉稔機

（伊達式） 18回 押し出し 約10分 山の傾斜地
にある茶畑 日当約7,000円 6～8人 約8畝 在来種，

ヤブキタ 昭和30年から製造 馬路 那賀町 S24 ＮＲ 18

－ － 5～6㎏ 庭 ゴザ 不明
漬け物用

プラス
チック

－ 2 60ℓ プラ 洗濯板 黄色の泡 直接 約20分 畑の周囲，
山 － 1人 約1反の

畑に点在 在来種
代々製造（起源不明），両親
の時代に中止（時期不明），
15,16年前小規模で再開

中山 那賀町 S26 ＮＳ 19

－ － 約1㎏ 庭 筵，フリ 1週間
程度 川原石 －

（昔は杉芝） 1 不明 プラ 洗濯板 白い泡 直接 約5分 茶畑 － 1人 1反未満 在来種
昭和初期に既に製造，昭和
60年頃中止，平成28年のみ
製造

中山 那賀町 S3 ＮＴ 20

註6 茹で方の「直接」とは，葉を釜に入れて，網などですくう方法をさす。
註7 茹で時間は釜の大きさに左右されるため，大きい釜の場合は作業時間が長くなる。
註8 上勝町では茶摺りを請け負う生産者がいる。伊達式の揉捻機，竃，釜，籠等の用具類を持ち込んで茶摺りを行うため「委託」とした。 

　作業は生産者が立ち会い，各家の好みで行われる。
註9 桶の「プラ」という記載は，プラスチック製の桶をさす。
註10 茶干しの主な用具については，汁を取り除く灯油ポンプ，運搬用のコンテナや箕は除いている。
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流通 茶干し 桶漬け 茶摺り 茶茹で 茶摘み 生産状況
地区 市町村 生産者の 

生まれ年 生産者 №
販売先 値段 生産量 場所 主な用具 期間目安 重石 中敷き 製造

桶数
所有する桶の容量

（葉の重さ）
桶の 
材質

用具 
（メーカー） 作業目安 茹で方 作業目安 茶の木の

生育環境 摘み賃 1日平均 
作業者数 栽培面積 品種 起源

顧客 約4,000円 約60㎏ 庭 筵 最低
2週間 川原石 棕櫚の葉 2 60～80㎏ 木製，

プラ
揉稔機

（上勝製） 約2分半 竹籠で茹でる 葉の色，感触，
約3～4分 畦畔 日当7,500円，

又は1㎏400円 5人 約50本 在来種
生まれた時には既に製造，
100年以上前から製造か（起
源不明）

生実 上勝町 S14 ＫＡ 21

ネット，産直市，
レストラン，カフェ，
問屋等

100g1,400円
＋消費税

木桶500～
600㎏，
プラ桶不明

庭，
ビニール
ハウス

ドリル，ポリエ
ステルの敷物 20日間 川原石 芭蕉の葉，

タオル 17 320～330㎏ 木製，
プラ

揉稔機
（カワサキ） 約2分弱 竹籠で茹でる 葉の色 

約2～3分 果樹の間
日当7,000円～
8,000円，又は
1㎏400円

10～15人
各地に点在
するため
不明

在来種
江 戸 時 代 末 に 地 村 か ら 移
住，桶に祖父（明治生まれ）
の名前記載（起源不明）

生実 上勝町 S43 ＫＢ 22

親戚 － 約60㎏ 庭 ドリル，筵，籠，
扱葉掻 20日間

漬け物用
プラスチック，

川原石
芭蕉の葉 3～4 24.5㎏ 木製 半自動の舟 100往復 竹籠で茹でる 1分弱 畦畔 － 3～4人 5カ所に

点在 在来種 曾祖父（明治13生まれ）の時
代には既に製造（起源不明） 生実 上勝町 S31 ＫＣ 23

顧客 1㎏5,000円 約60㎏
庭，
車庫の
上

ドリル，ブルー
シート，寒冷紗，
筵

1か月 川原石 棕櫚の葉 2 約200ℓ 木製，
プラ

委託
（伊達式） 数分

委託
（ステンレスの

籠茹で）
約3分 畦

近所の相互扶助
（テマガエ），

現物（晩茶）
3～5人 約5畝 在来種

子供の頃には既に製造，祖
父（明治生まれ）も経験あり
か（起源不明）

生実 上勝町 S26 ＫＤ 24

産直市，顧客を
持つ生産者

（業者委託販売）

約5,000～
6,000円

約600～
700㎏

庭，
ビニール
ハウス

ドリル，寒冷紗，
ポリエステルの
敷物，扱葉掻

20日 鉄板，
石

芭蕉の葉，
布 15 約200ℓ プラ 揉稔機

（上勝製） 3分半程度 ステンレスの
籠茹で 数分 山の斜面 1㎏480円 5～6人 1町2反に

点在 在来種 平成23年から製造 生実 上勝町 S51 ＫＥ 25

自家消費 － 15.8㎏ 庭 寒冷紗 1か月 川原石 棕櫚の葉 1 58㎏，
高さ65cm 木製 半自動の舟 5分以内 ステンレスの

籠茹で 葉の色 畑や田圃の
畦 － 2人 100本以上 在来種 代々製造（起源不明） 生実 上勝町 S24 ＫＦ 26

顧客，クラウド
ファンディング
返礼品，産直市

1㎏6,000円～
6,500円 500㎏以内 庭 シート，寒冷紗，

扱葉掻 1か月 川原石 芭蕉の葉，
藁 10 約200ℓ 木製，

プラ
揉稔機

（上勝製） 3分 ステンレスの
籠で茹でる 平均5分 田圃の斜面

や畦
日当7,000円， 
初心者㎏単価 5人

各地に点在
するため
不明

在来種 祖父（明治生まれ）の代に分
家して製造 生実 上勝町 S46 ＫＧ 27

産直市 100g800円 約13㎏ 庭 熊手，筵，網 18日間 飛び石 棕櫚の葉 2 高さ約1m 木製 委託
（伊達式）

1分15秒～
1分30秒

委託
（ステンレスの

籠茹で）
約4分 田の周囲 近所の相互扶

助（テマガエ） 3人 約5畝 在来種
祖父の時代（明治初期生ま
れ ）に は 既 に 製 造（ 起 源 不
明）

旭 上勝町 S7 ＫＨ 28

顧客，道の駅，
産直市，
地元スーパー

1㎏6,000円 約700㎏ ビニール
ハウス

茶捌き機，寒冷
紗，筵，扱葉掻 2週間 コンクリート

ブロック 芭蕉の葉 15 120～160㎏ 木製 揉稔機
（上勝製） 3分 竹籠で茹でる 約3分 山の茶畑，

畦畔 日当7,000円 8人 34アール ヤブキタ
代々製造（起源不明），祖父，
父（昭和25生まれ）の代に規
模拡大

旭 上勝町 S25 ＫＩ 29

自家消費 － 約30㎏ 庭 ドリル，ブルー
シート 2週間 飛び石 芭蕉の葉 1 約1石5斗 プラ 委託

（伊達式） 3分
委託

（ステンレスの
籠茹で）

葉の色 畦畔
近所の相互扶助

（テマガエ），又は
日当7,000円

2～4人 3反の畑の
周囲 在来種 祖父の時代（明治）には既に

製造（起源不明） 旭 上勝町 S23 ＫＪ 30

顧客，個人商店 1㎏6,000円，
茎も販売 約60㎏か ビニール

ハウス
ド リ ル， 熊 手，
コモ，寒冷紗 2週間 飛び石 芭蕉の葉 4 約40㎏ 木製 半自動の舟 約2分 竹籠で茹でる 約2分 山の茶畑，

畦畔 日当7,000円 10人 約2反 在来種
祖父の時代（明治）には既に
製造，桶に「明治」の記載あ
り（起源不明）

旭 上勝町 S14 ＫＫ 31

自家消費 － 数㎏か 庭 手作業 2週間 川原石 棕櫚の葉 1 不明
木製
又は
プラ

手動の舟 葉の様子 竹籠で茹でる 葉の色 家の周囲 － 1～2人
各地に点在
するため
不明

在来種 平成29年から製造 旭 上勝町 S34 ＫＬ 32

自家消費，
少量産直市 80g1,000円 数㎏か 庭 手作業 20日間 川原石，

石臼 棕櫚の葉 1桶の
半分 不明 木製 手動の舟 葉の様子 直接 葉の色 家の周囲 － 1～2人

各地に点在
するため
不明

在来種 祖母の代には製造（起源不明） 傍示 上勝町 S43 ＫＭ 33

顧客，産直市等 1㎏6,300円，
茎2,000円 約400㎏ 庭 ドリル，寒冷紗，

ネット 3週間 川原石 芭蕉の葉 10 木製300～350㎏，
ポリ約200ℓ

木製，
プラ

委託
（伊達式） 約3分

委託
（ステンレスの

籠茹で）
約5分 山の斜面の

茶畑，畦畔

日当1,000円，
又は
1㎏400円

5～10人 1反以上 在来種
生まれた時にはすでに製造，
祖父の時代（明治）にはすでに
製造か（起源不明）

傍示 上勝町 S15 ＫＮ 34

ネット 1㎏6,500円 800～
900㎏ 庭 ドリル，寒冷紗

のような敷物 1か月 コンクリート
ブロック

棕櫚の葉，
芭蕉の葉 21 約200ℓ プラ 委託

（伊達式） 1～2分
委託

（ステンレスの
籠茹で）

葉の色 山の斜面等
1㎏400円，
又は 
日当7,000円

7～8人 約4反 在来種 代々製造（起源不明） 傍示 上勝町 S15 ＫＯ 35

顧客，産直市 1㎏5,000円 約200㎏ 庭 ドリル，寒冷紗，
網 15日間 側溝の蓋，

川原石
芭蕉の葉，

タオル 5
約200ℓ

（葉は170～180ℓ
くらいまで）

木製，
プラ 半自動の舟 往復35回 ステンレスの

籠で茹でる 数分 山の斜面の
茶畑，畦畔 － 2人 1反半～2反 在来種 戦後は製造していたがその

後中止，平成に入って再開 福原 上勝町 S20 ＫＰ 36

顧客，
ネット販売

ネット販売1㎏
13,000円，
他1㎏8,000円

約50㎏ ビニール
ハウス シラス用の網 3週間 川原石 芭蕉の葉，

手拭い 2 200ℓ プラ 委託
（伊達式） 3分

委託
（ステンレスの

籠茹で）
約3分 畑の周囲等 日当7,000円 16～17人

各地に点在
するため
不明

在来種 平成27年前から製造 正木 上勝町 S60 ＫＱ 37

自家消費 － 不明 庭 筵 10日 川原石 － 1 不明 木製 揉稔機
（不明） 不明 竹籠で茹でる 葉の色 茶畑 不明 不明

各地に点在
するため
不明

ヤブキタ 代々製造（起源不明） 新野 阿南市 S22 ＡＡ 38

自家消費 － 約2～3㎏ 庭 よしず 2週間
漬け物用

プラス
チック

ビニール 1 不明 甕 なし 10分程度 直接 約15分 平坦地 － 2人 5本 品種不明 10年くらい前から製造 橘 阿南市 S14 ＡＢ 39

地元スーパー 200g650円，
40g540円

約130～
200㎏ 私有地 ブルーシート 20日程度 川原石 芭蕉又は

棕櫚の葉 3 木桶 高さ74㎝，
直径65cm

木製，
プラ

揉稔機
（寺田製作所） 不明 直接 約15分 茶畑 不明 2人

各地に点在
するため
不明

ヤブキタ 平成26年から製造 山城 三好市 S26 ＹＡ 40

顧客，空港，道
の駅，サービス
エリア，企業等

80g1,080円，
卸80g800円
＋消費税

約120㎏ 屋根つき
の干し棚

ブルーシート，
扱葉掻 2～3週間

漬け物用
プラス
チック

ビニール 10～12 75ℓ プラ 揉稔機
（寺田製作所） 不明 ステンレスの

籠で茹でる 約15分 茶畑 － 2人
各地に点在
するため
不明

ヤブキタ 平成26年から製造 山城 三好市 S17 ＹB 41

自家消費 － 45ℓ袋に
10袋程度 庭 ドリル，ブルー

シート，寒冷紗
2週間～

20日 川原石 芭蕉の葉 3 不明 甕，
プラ

揉稔機
（上勝製） 数分 直接 葉の色 ミカン畑の

畦畔 － 5人 約1反 在来種 昭和初期から製造 坂本 勝浦町 S32 ＳＡ 42

顧客，道の駅 70g400円 約400㎏ 庭 ブ ル ー シ ート，
扱葉掻，ブロアー 2週間 川原石 ビニール 4 70ℓ プラ 半自動の舟 10分程度 直接 約20～25分 茶畑 － 2人 約4畝 ヤブキタ 平成10年から製造 鬼籠野 神山町 S15 ＯＡ 43

顧客，仲買人 1箱（12㎏）50,000円，
個人1㎏5,000～6,000円 約1,600㎏ 屋根付き

の干し場

茶捌き機，
メッシュシート，
扱葉掻

2週間 コンクリート
ブロック ビニール 10 100貫 木製 揉稔機

（カワサキ） 15～20回
ステンレスの
籠で茹でる
又は直接

約30分 山の茶畑 1貫1,000円 10人 約4反 ヤブキタ 祖父（明治18生まれ）の時代
には既に製造（起源不明） 赤松 美波町 S14 ＭＡ 44

⑴阿波晩茶製造技術生産者情報一覧
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流通 茶干し 桶漬け 茶摺り 茶茹で 茶摘み 生産状況
地区 市町村 生産者の 

生まれ年 生産者 №
販売先 値段 生産量 場所 主な用具 期間目安 重石 中敷き 製造

桶数
所有する桶の容量

（葉の重さ）
桶の 
材質

用具 
（メーカー） 作業目安 茹で方 作業目安 茶の木の

生育環境 摘み賃 1日平均 
作業者数 栽培面積 品種 起源

顧客 約4,000円 約60㎏ 庭 筵 最低
2週間 川原石 棕櫚の葉 2 60～80㎏ 木製，

プラ
揉稔機

（上勝製） 約2分半 竹籠で茹でる 葉の色，感触，
約3～4分 畦畔 日当7,500円，

又は1㎏400円 5人 約50本 在来種
生まれた時には既に製造，
100年以上前から製造か（起
源不明）

生実 上勝町 S14 ＫＡ 21

ネット，産直市，
レストラン，カフェ，
問屋等

100g1,400円
＋消費税

木桶500～
600㎏，
プラ桶不明

庭，
ビニール
ハウス

ドリル，ポリエ
ステルの敷物 20日間 川原石 芭蕉の葉，

タオル 17 320～330㎏ 木製，
プラ

揉稔機
（カワサキ） 約2分弱 竹籠で茹でる 葉の色 

約2～3分 果樹の間
日当7,000円～
8,000円，又は
1㎏400円

10～15人
各地に点在
するため
不明

在来種
江 戸 時 代 末 に 地 村 か ら 移
住，桶に祖父（明治生まれ）
の名前記載（起源不明）

生実 上勝町 S43 ＫＢ 22

親戚 － 約60㎏ 庭 ドリル，筵，籠，
扱葉掻 20日間

漬け物用
プラスチック，

川原石
芭蕉の葉 3～4 24.5㎏ 木製 半自動の舟 100往復 竹籠で茹でる 1分弱 畦畔 － 3～4人 5カ所に

点在 在来種 曾祖父（明治13生まれ）の時
代には既に製造（起源不明） 生実 上勝町 S31 ＫＣ 23

顧客 1㎏5,000円 約60㎏
庭，
車庫の
上

ドリル，ブルー
シート，寒冷紗，
筵

1か月 川原石 棕櫚の葉 2 約200ℓ 木製，
プラ

委託
（伊達式） 数分

委託
（ステンレスの

籠茹で）
約3分 畦

近所の相互扶助
（テマガエ），

現物（晩茶）
3～5人 約5畝 在来種

子供の頃には既に製造，祖
父（明治生まれ）も経験あり
か（起源不明）

生実 上勝町 S26 ＫＤ 24

産直市，顧客を
持つ生産者

（業者委託販売）

約5,000～
6,000円

約600～
700㎏

庭，
ビニール
ハウス

ドリル，寒冷紗，
ポリエステルの
敷物，扱葉掻

20日 鉄板，
石

芭蕉の葉，
布 15 約200ℓ プラ 揉稔機

（上勝製） 3分半程度 ステンレスの
籠茹で 数分 山の斜面 1㎏480円 5～6人 1町2反に

点在 在来種 平成23年から製造 生実 上勝町 S51 ＫＥ 25

自家消費 － 15.8㎏ 庭 寒冷紗 1か月 川原石 棕櫚の葉 1 58㎏，
高さ65cm 木製 半自動の舟 5分以内 ステンレスの

籠茹で 葉の色 畑や田圃の
畦 － 2人 100本以上 在来種 代々製造（起源不明） 生実 上勝町 S24 ＫＦ 26

顧客，クラウド
ファンディング
返礼品，産直市

1㎏6,000円～
6,500円 500㎏以内 庭 シート，寒冷紗，

扱葉掻 1か月 川原石 芭蕉の葉，
藁 10 約200ℓ 木製，

プラ
揉稔機

（上勝製） 3分 ステンレスの
籠で茹でる 平均5分 田圃の斜面

や畦
日当7,000円， 
初心者㎏単価 5人

各地に点在
するため
不明

在来種 祖父（明治生まれ）の代に分
家して製造 生実 上勝町 S46 ＫＧ 27

産直市 100g800円 約13㎏ 庭 熊手，筵，網 18日間 飛び石 棕櫚の葉 2 高さ約1m 木製 委託
（伊達式）

1分15秒～
1分30秒

委託
（ステンレスの

籠茹で）
約4分 田の周囲 近所の相互扶

助（テマガエ） 3人 約5畝 在来種
祖父の時代（明治初期生ま
れ ）に は 既 に 製 造（ 起 源 不
明）

旭 上勝町 S7 ＫＨ 28

顧客，道の駅，
産直市，
地元スーパー

1㎏6,000円 約700㎏ ビニール
ハウス

茶捌き機，寒冷
紗，筵，扱葉掻 2週間 コンクリート

ブロック 芭蕉の葉 15 120～160㎏ 木製 揉稔機
（上勝製） 3分 竹籠で茹でる 約3分 山の茶畑，

畦畔 日当7,000円 8人 34アール ヤブキタ
代々製造（起源不明），祖父，
父（昭和25生まれ）の代に規
模拡大

旭 上勝町 S25 ＫＩ 29

自家消費 － 約30㎏ 庭 ドリル，ブルー
シート 2週間 飛び石 芭蕉の葉 1 約1石5斗 プラ 委託

（伊達式） 3分
委託

（ステンレスの
籠茹で）

葉の色 畦畔
近所の相互扶助

（テマガエ），又は
日当7,000円

2～4人 3反の畑の
周囲 在来種 祖父の時代（明治）には既に

製造（起源不明） 旭 上勝町 S23 ＫＪ 30

顧客，個人商店 1㎏6,000円，
茎も販売 約60㎏か ビニール

ハウス
ド リ ル， 熊 手，
コモ，寒冷紗 2週間 飛び石 芭蕉の葉 4 約40㎏ 木製 半自動の舟 約2分 竹籠で茹でる 約2分 山の茶畑，

畦畔 日当7,000円 10人 約2反 在来種
祖父の時代（明治）には既に
製造，桶に「明治」の記載あ
り（起源不明）

旭 上勝町 S14 ＫＫ 31

自家消費 － 数㎏か 庭 手作業 2週間 川原石 棕櫚の葉 1 不明
木製
又は
プラ

手動の舟 葉の様子 竹籠で茹でる 葉の色 家の周囲 － 1～2人
各地に点在
するため
不明

在来種 平成29年から製造 旭 上勝町 S34 ＫＬ 32

自家消費，
少量産直市 80g1,000円 数㎏か 庭 手作業 20日間 川原石，

石臼 棕櫚の葉 1桶の
半分 不明 木製 手動の舟 葉の様子 直接 葉の色 家の周囲 － 1～2人

各地に点在
するため
不明

在来種 祖母の代には製造（起源不明） 傍示 上勝町 S43 ＫＭ 33

顧客，産直市等 1㎏6,300円，
茎2,000円 約400㎏ 庭 ドリル，寒冷紗，

ネット 3週間 川原石 芭蕉の葉 10 木製300～350㎏，
ポリ約200ℓ

木製，
プラ

委託
（伊達式） 約3分

委託
（ステンレスの

籠茹で）
約5分 山の斜面の

茶畑，畦畔

日当1,000円，
又は
1㎏400円

5～10人 1反以上 在来種
生まれた時にはすでに製造，
祖父の時代（明治）にはすでに
製造か（起源不明）

傍示 上勝町 S15 ＫＮ 34

ネット 1㎏6,500円 800～
900㎏ 庭 ドリル，寒冷紗

のような敷物 1か月 コンクリート
ブロック

棕櫚の葉，
芭蕉の葉 21 約200ℓ プラ 委託

（伊達式） 1～2分
委託

（ステンレスの
籠茹で）

葉の色 山の斜面等
1㎏400円，
又は 
日当7,000円

7～8人 約4反 在来種 代々製造（起源不明） 傍示 上勝町 S15 ＫＯ 35

顧客，産直市 1㎏5,000円 約200㎏ 庭 ドリル，寒冷紗，
網 15日間 側溝の蓋，

川原石
芭蕉の葉，

タオル 5
約200ℓ

（葉は170～180ℓ
くらいまで）

木製，
プラ 半自動の舟 往復35回 ステンレスの

籠で茹でる 数分 山の斜面の
茶畑，畦畔 － 2人 1反半～2反 在来種 戦後は製造していたがその

後中止，平成に入って再開 福原 上勝町 S20 ＫＰ 36

顧客，
ネット販売

ネット販売1㎏
13,000円，
他1㎏8,000円

約50㎏ ビニール
ハウス シラス用の網 3週間 川原石 芭蕉の葉，

手拭い 2 200ℓ プラ 委託
（伊達式） 3分

委託
（ステンレスの

籠茹で）
約3分 畑の周囲等 日当7,000円 16～17人

各地に点在
するため
不明

在来種 平成27年前から製造 正木 上勝町 S60 ＫＱ 37

自家消費 － 不明 庭 筵 10日 川原石 － 1 不明 木製 揉稔機
（不明） 不明 竹籠で茹でる 葉の色 茶畑 不明 不明

各地に点在
するため
不明

ヤブキタ 代々製造（起源不明） 新野 阿南市 S22 ＡＡ 38

自家消費 － 約2～3㎏ 庭 よしず 2週間
漬け物用

プラス
チック

ビニール 1 不明 甕 なし 10分程度 直接 約15分 平坦地 － 2人 5本 品種不明 10年くらい前から製造 橘 阿南市 S14 ＡＢ 39

地元スーパー 200g650円，
40g540円

約130～
200㎏ 私有地 ブルーシート 20日程度 川原石 芭蕉又は

棕櫚の葉 3 木桶 高さ74㎝，
直径65cm

木製，
プラ

揉稔機
（寺田製作所） 不明 直接 約15分 茶畑 不明 2人

各地に点在
するため
不明

ヤブキタ 平成26年から製造 山城 三好市 S26 ＹＡ 40

顧客，空港，道
の駅，サービス
エリア，企業等

80g1,080円，
卸80g800円
＋消費税

約120㎏ 屋根つき
の干し棚

ブルーシート，
扱葉掻 2～3週間

漬け物用
プラス
チック

ビニール 10～12 75ℓ プラ 揉稔機
（寺田製作所） 不明 ステンレスの

籠で茹でる 約15分 茶畑 － 2人
各地に点在
するため
不明

ヤブキタ 平成26年から製造 山城 三好市 S17 ＹB 41

自家消費 － 45ℓ袋に
10袋程度 庭 ドリル，ブルー

シート，寒冷紗
2週間～

20日 川原石 芭蕉の葉 3 不明 甕，
プラ

揉稔機
（上勝製） 数分 直接 葉の色 ミカン畑の

畦畔 － 5人 約1反 在来種 昭和初期から製造 坂本 勝浦町 S32 ＳＡ 42

顧客，道の駅 70g400円 約400㎏ 庭 ブ ル ー シ ート，
扱葉掻，ブロアー 2週間 川原石 ビニール 4 70ℓ プラ 半自動の舟 10分程度 直接 約20～25分 茶畑 － 2人 約4畝 ヤブキタ 平成10年から製造 鬼籠野 神山町 S15 ＯＡ 43

顧客，仲買人 1箱（12㎏）50,000円，
個人1㎏5,000～6,000円 約1,600㎏ 屋根付き

の干し場

茶捌き機，
メッシュシート，
扱葉掻

2週間 コンクリート
ブロック ビニール 10 100貫 木製 揉稔機

（カワサキ） 15～20回
ステンレスの
籠で茹でる
又は直接

約30分 山の茶畑 1貫1,000円 10人 約4反 ヤブキタ 祖父（明治18生まれ）の時代
には既に製造（起源不明） 赤松 美波町 S14 ＭＡ 44
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⑵阿波晩茶製造技術調査票
生産者 ＮＡ （昭和 16 年生まれ） 製造地 那賀町朴

ほう

野
の

調査日 平成 30 年 7 月 2 日

1. 茶の生産状況（製造のきっかけ、特徴、変化など）
　ＮＡ家の阿波晩茶製造は、少なくとも曾祖父の時代まで遡

さかのぼ

ることができる。ＮＡさんの祖父は、毎日
朝日を拝んで生活するなど、神々への信仰や風習を大切にする人で、阿波晩茶の製造の際にも、竃

かまど

に
塩を盛り、祈願してから火を起こしていた。ＮＡ家では、一時、ヤブキタを植え、霜除けの扇風機を整
備するなどして緑茶を製造していたが、緑茶が売れないため、現在は阿波晩茶の製造のみ行っている。
ヤブキタの阿波晩茶は渋みがあるため、阿波晩茶には在来種（ヤマチャ）にこだわって製造している。

2. 茶摘み
品 種 在来種（ヤマチャ）。
生 育 環 境 陽当たりが良い山の斜面にある茶畑（図版 NA-1）。追肥と草刈りをする。

栽 培 面 積 在来種（ヤマチャ）が 3 反 3 畝、ヤブキタは 7 ～ 8 畝。ただし、ヤブキタは阿波
晩茶に使用していない。

作 業 期 間 6 月下旬～約 10 日間。
作業者・人数 10 人程度。摘み賃 1 貫 1100 円。
収 穫 量 約 1000 貫。
特 記 事 項 ◦近所数件が在来種（ヤマチャ）で阿波晩茶を製造している。

◦ 1 日平均 7 貫くらい摘めたら良い。中には昼までに 9 貫も摘む人もいる。
◦指をテーピングして、林業用の軍手（図版 NA-2）を着用して茶摘みをする。軍

手の上にさらに紐や、針金を巻く人もいる。
◦昔は「テイワイ」が一般的で、ＮＡさんの祖母も約 70 年前に使っていた。
◦摘んだ茶葉はボウチギで重さを測る（図版 NA-3）。
◦茶摘み籠が一杯になったら、ネットの袋にまとめて作業場に運ぶ。
◦手摘みが基本だが、剪定のため枝打ちした木は、短く裁断する。
◦茶葉の保管場所は床に勾配をかけており、常時茶葉の下に谷の水を流して葉が

焼けないようにする。茶葉の切り返しも行う。

図版 NA-1　茶畑 図版 NA-2　林業用の軍手とテーピング用品



199

　

3. 茶茹で
用 具 類 竃

かまど

（設置式、薪）、大釜、カキアゲ（箕を改良した柄
ひ

杓
しゃく

、茶葉をすくう）、柄
ひ

杓
しゃく

（釜
に水を入れる）、又木（葉を押し込む）、熊手（葉を釜から掻き出す）、木蓋（釜の
内部を 2 つに仕切る作業に使用）、竹箒（茶葉を寄せる）、汁桶、竹ザル（茶葉を
入れる） （図版 NA-4）。

作業時間・期間 午前 1 時 30 分頃から作業を開始し、昼過ぎくらいまでに 150 ～ 200 貫茹でる。1 回
に 20 ～ 30 分かかるため、100 貫漬ける場合は同じ作業を 40 ～ 50 回繰り返す。葉
の色が変わるくらいまで茹でる。

特 記 事 項 ◦作業は息子やその嫁、孫など家族中心で行う。
◦茹でる、摺る、漬ける作業で 3 人は必要。

4. 茶摺り
用 具 類 揉稔機（2 台目、カワサキ機工株式会社モデル 35K）、竹箕（茶葉を運ぶ）。

揉稔機は 12、13 年前に前に中古で購入。
作業時間・期間 摺る時間は葉の様子で判断する。

5. 漬け込み
用 具 類 茶

ちゃ

桶
こが

、藁、木蓋、重石（川原石）。
桶の数・容量 12 個程度所有。一番大きいもので約 200 貫（750㎏）入る。
作業時間・期間 約 10 日。天候により変動する。

特 記 事 項 ◦漬け込んだら、桶
こが

の端に藁を丸く囲むように置く。真ん中は何も置かず蓋をする。
周囲を囲むように置くことで、桶

こが

から吹き出そうとする酵母菌を藁か桶
こが

に押さ
え込めるとＮＡさんは考えている。

◦重石は漬け込んだ茶葉の重さと同じくらいの重さにする（図版 NA-5）。重石が
軽すぎると汁が後から上がってこない。汁がなくなると腐るので、朝起きたら
全部の桶

こが

の内部を見回る。（図版 NA-6）
◦茶汁は桶

こが

10 個に対し、200 ～ 300ℓ保管する。

図版 NA-3　ボウチギと作業場 図版 NA-4　茶茹での用具
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◦漬け込んだ後に茶汁を入れる。量は適当だが 100㎏漬け込んだら、バケツに 5 ～
8 杯。加減は勘で調整する。毎朝、桶

こが

の状態を確認し、茶汁が少ない場合は、一
定の量に止まるように管理する。

◦現在使っている茶
ちゃ

桶
こが

には昭和 3 年の記載があるものがある。桶
こが

はＮＡさんの親
戚から譲り受けたものもある。

6. 茶干し
用 具 類 手鍬（「てんが」と呼ぶ）、茶捌き機、寒冷紗、チリメン用の網、扱葉掻。
作業時間・期間 太陽が出てくるまでに茶葉を広げて夕方まで干す。寒冷紗の上にチリメン用の網

を敷き、その上に干す。午前 10 時、午後 1 時 30 分、午後 3 時頃に天地返ししな
がら、大きな茎等を除く。

特 記 事 項 茶干しは 4、5 人の人手が必要なので、ＮＡさん夫婦の他、午前 10 時くらいから 2
～ 3 人を雇う。

7. 選別・出荷
自家消費及び
出 荷 分

出 荷 先 地元の顧客（数百軒）、ＪＡ、産直市。
量 茶葉の収穫量から推定生産量約 1 ｔか。

値 段 葉は 1㎏ 6000 ～ 7000 円。茎は約 2000 円。

特 記 事 項 ◦茎をペットボトル用に出荷している。
◦選別機で選別する。役場で袋を買い、3 人で袋詰めする。役場の袋は 200g、

500g、1㎏の袋があるが、これとは別に 2㎏用の袋を個人で作っている。
◦売れ行きは良い。生産を止める農家があるので、毎年注文がある分は確保する

必要がある。500 ～ 600㎏くらいをその分として充てる。余ったら売って欲しい
というニーズがあるので、売れ残りはない。

◦値段はここ 3 ～ 4 年で倍近くなったように思う。1㎏ 4500 円以下だったが、今
は 6500 ～ 7000 円で売っている。

図版 NA-5　漬け込み後の桶 図版 NA-6　発酵状況
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8. その他特記事項
＜製造＞
◦旧上那賀町（現、那賀町）の人は、茶摘みに来るが生産はしていない。那賀町朴

ほう

野
の

までが生産地の
西端ではないか。

◦お茶の栽培に陽当たりが良いところが適している。那賀町牛輪、段所、吉野は昔からたくさん製造
しており、陽当たりが良い。

◦筵で干すと、藁のシブが入る。藁シブが細くて年寄りには選別しにくい。藁シブが入っていると言
われて怒られたことがあり、新しい茶を持って行ったことがある。

＜流通＞
◦この辺りのお茶は香川県に出荷されたと聞いている。
◦相生晩茶振興会の袋は町の補助が出て 12 ～ 13 年前に作った。1㎏の袋が 80 円。
◦昔、ＮＡ家の阿波晩茶を徳島市の問屋にトラックで運んでいたことがある。徳島市二軒屋町の ｢宇

治園｣（現在はない）という名前の店だったと記憶している。1t 車で、7 貫俵（横約 1m、縦約 1m60㎝）
を運んでいた。

◦昔はこの辺りで筏
いかだ

が利用されていた。近づくと「危ないぞ、危ないぞ」と大声で声をかけられてい
た。筏の数は非常に多かった。それに阿波晩茶を積んで運んでいたかもしれない。

＜その他＞
◦阿波晩茶は ｢番茶｣ 表記に馴染みがある。
◦舟を使って摺る家は 50 ～ 60 貫程度を作る家が多い。この辺りでも以前は、親戚が 6 ～ 7 人、2 ～

3 軒が集まって作るような家が数軒あった。みんなが集まって作業をすることが祭りのような感覚
で楽しみでもある。昔はそうした親戚づきあいを大事にしていた。

◦お茶漬けは緑茶ではなく阿波晩茶で食べる。
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⑵阿波晩茶製造技術調査票
生産者 ＮＢ （昭和 30 年生まれ） 製造地 那賀町朴

ほう

野
の

調査日 平成 30 年 7 月 30 日、令和元年 7 月 5 ～ 8 日、11 ～ 12 日、26 ～ 28 日、8 月 6・19 日

1. 茶の生産状況（製造のきっかけ、特徴、変化など）
　ＮＢ家では、少なくともＮＢさんの曾祖母が子供の時にはすでに屋敷裏に茶畑があり、阿波晩茶を
製造していたと伝えられている。祖父の代には 1000 貫の製造があり、父の代には現在より 2 桶分多
く製造していた。生産量は時代とともに減少しているものの、先祖代々受け継いだ製法を厳格に守り
続けている。
　製造は夫婦を中心に家族で行う。ＮＢさんの母はＮＢ家で昭和 3 年に生まれ、現在も釜場に立ち、
毎年の製造を手伝う。ＮＢさんの長男は、現在、仕事の都合で実家を離れて暮らしているが、令和元
年は長期休暇を取り、父ＮＢさんの製造を助けた。

2. 茶摘み
品 種 在来種（ヤマチャ）。
生 育 環 境 斜面に整備した茶畑。化学肥料はほとんど使わず、有機肥料を使用する。昔は山

草（カヤ、シダ）を刈っていたが、最近は山草が少なくなったため、大豆粕、油粕、
牛の堆肥、鶏糞などをまく。

栽 培 面 積 約 3 反。
作 業 期 間 7 月 2 日～ 10 日ぐらい。
作業者・人数 6 名の作業員（うち家族 3 人）
収 穫 量 約 600 貫。

特 記 事 項 ◦摘み手の高齢化が進んでおり、摘める量が少ない。昔は半日で「3 貫 300 半人前」
と言われていた。

◦品種が在来種（ヤマチャ）のため、葉が小さく収穫量が少ない。
◦摘み手は 60 歳以上から 80 歳くらいまで。最高齢は大正 15 年生まれ。
◦昔は布で編んだ「ユビイワイ」（ユビユワエ）と言うものを作っていた。人差し

指と中指と親指用に作る。現在はテーピングし、軍手を着用する。男性は林業用
の手袋を着用する。テーピングの代わりに、ストッキングや布を巻く場合もある。

◦納屋ではなく板の間になっている広い作業場に保管する。ボウチギで重さを量
り、使う桶に必要な量に達するまで摘む。

◦昔は大きいフゴ（藁で編んだ籠）があり、フゴの重さを引いて 5 貫を計量した。
今はネットの袋に入れて量る。

◦摘める量によって 9000 ～ 1 万円。お茶を摘む賃金とお茶の値段のバランスが合
わないが、摘み手不足なので仕方がないと考えている。

◦ＮＢ家では以前からおかずの賄いを提供しており、摘み手に喜ばれるので続け
ている。
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◦昔は日当ではなく、摘んだ量で給料が支払われていたため、午前 5 時頃に来て茶
摘みを始めている人が何人もいた。持ってきた弁当は涼しいところに吊っていた。

3. 茶茹で
用 具 類 竈

かまど

（設置式、薪、「おくどさん」と呼ぶ）、大釜（「おおがまさん」と呼ぶ）、仕切
り板（「仕切り」と呼ぶ）、又木（「また」と呼ぶ）、柄

ひ

杓
しゃく

（水、茶汁を移す）、汁桶（茶
汁を入れる）、ドンゴロス（竈

かまど

にかけて葉が竈
かまど

にひっつくのを防ぐ）。

作業時間・期間 ◦家族を中心に 2 ～ 3 人で作業を行う。
◦葉の色を見ながら長年の勘で時間を決める。1 回の茹で時間は 20 ～ 30 分はかか

る。湯が減るので少しずつ水を足すが、家によってやり方は異なる。葉を摘む
時期が遅いほど、葉がしっかりしているので茹でる時間がかかる。150 貫くらい
茹でる場合は、早朝から午後 4 時ぐらいまで作業をし続ける。

◦父の代は午前 3 時 30 分ぐらいに起きて、作業をしていた。現在は早くても午前 4
時ぐらい。

特 記 事 項 ◦仕切り板を入れて、先に茹でた葉と新しく釜に入れる葉を仕切る。茹だった葉
は仕切り板を境にして押し出す。

◦火入れをする前には塩を竈
かまど

に盛る（図版 NB-1）。

4. 茶摺り
用 具 類 揉稔機（鉄のプレート「帝国発明協會、有効賞受領標商、静岡臼井工場」、木製部

に「214 号」と記載あり、大正 15 年製）、斗桶（茶を揉捻機まで運ぶ際使用）、木
製の箱（特に名前はない、茶を運ぶために自作）。

作業時間・期間 茶摺りは 3 回に分けて行い、1 回に 2 桶分摺って漬ける。
1 回 46 秒程度（家によってモーターの速度が異なる）。

特 記 事 項 ◦昔は人を雇って 4 人で摺る「舟」を使っていた。祖父は揉稔機ではなく木製の「舟」
で茶摺りを行っていた。「まいた～まいた～」い言って摺っていたとＮＢさんは
母から聞いている。

図版 NB-1　塩が盛られた竃
かまど

図版 NB-2　ソ胼ガガリ少佐の墨書がある斗桶
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◦ＮＢさんの母によると、子供の時（昭和 10 年頃か）、馬車で揉捻機が自宅まで
運ばれてきた。男性が何人もかかって自宅前の道路から上り坂を上がって、母
屋まで運びこんだ。その光景は今でも忘れない。戦時中は油がなかったので、
揉捻機を手動で回していたとのこと。

◦斗桶の底には「ソ胼ガガリ少佐ロケット宇宙旅行に成功する　昭和三十六年五月」
と墨書されているものがある（図版 NB-2）。

5. 漬け込み
用 具 類 桶

こが

、落とし蓋、ドンゴロス、重石（川原石）。

桶の数・容量 桶は 10 個ほど所有。現在使用する桶で、使用しているものは 180 貫 1 つ、100 貫 2 つ、
80 貫 2 つ。80 貫の桶 1 つは大正 14 年のものだが、それ以前のものもある。

作業時間・期間 2 週間程度。天気によっては長く漬けることもある。

特 記 事 項 ◦桶の端から踏み込み。真ん中も硬く踏み込む。
◦石の置き方にもコツがある。桶に応じて石の置き方や重さがある（図版 NB-3）。

これは長年の勘で積んでいる。
◦重石は 1 つ 40 ～ 50㎏くらいの重さがある。桶の中身よりも重い重石を置き、長

く置く場合は追加で積む。これは家によって異なる。
◦冷やえた茶汁を漬けた翌日入れる。注ぎ足しは行うが、発酵の様子を見ながら

長年の感覚で入れる。長く干せないときのために、茹で汁は残しておく。
◦重石となる石は、祖父の時代に旧上那賀町音

おん

谷
だに

から馬車で運んできた。

6. 茶干し
用 具 類 筵 80 枚程度、茶捌き機、テカギ、箕・籠、灯油用ポンプ（茶汁を抜く）、押し手（茶

葉を掻き集める）。

作業時間・期間 家族を中心に 3 人で作業を行う。

特 記 事 項 ◦桶に固まっている茶はテカギや素手で掻き出し、茶捌き機で捌いた後に、筵を
敷いたところまで運んで広げる（図版 NB-4）。

図版 NB-4　茶干しの状況図版 NB-3　茶葉を漬け込んだ翌日の桶
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◦筵は使うと痛むので、手直しをして大事に使っている。ＮＢ家では新しい筵よ
りは古い筵が良いとされている。新しい筵は汁を吸いやすいが、古いほど汁を
吸わなくなる。そのため、葉に汁が留まった状態で乾燥することができる。最
盛期は庭先の私道まで干していた。

◦茶捌き機は大久保の大工が考案したと聞いている。
◦ 1 日 3 回天地返しをする。1 番混ぜ、2 番混ぜ、3 番混ぜをする。1 番混ぜの時

は葉と葉がひっついているので、手で揉んで広げていく。時間がかかり、体に
こたえる作業である。

7. 選別・出荷
自家消費及び
出 荷 分

出 荷 先 顧客（40 ～ 50 軒くらい）のみ。県外は京都・北海道・神奈川など。
量 漬けた量から 600 ～ 700㎏か。

値 段 1㎏ 8000 円（平成 30 年）、1㎏ 9000 円（令和元年）。
特 記 事 項 選別機とトオシで丁寧に選別し、袋詰めする。

8. その他特記事項
＜用具類＞
◦焼き判はＮＢさんの父が俵に押していた。7 貫俵と 1 貫俵など、俵の大きさによって焼き判の大き

さも使い分けていた。
◦筵のサイズも大小ある。保管しているものも、それぞれ品物が異なっている。曾祖母の時代は自宅

で編んでいた。
◦昔の桶職人は桶を反対にして、寝櫓を組んで輪を叩き込む。桶の一番下を「ナキワ」と言うが、こ

れがなかなか入れられない。ＮＢさんの父は器用だったので、自分で入れ直していたが、職人に輪
替えをしてもらった場合は日当がいくらだったか桶の底に記録している。

◦桶の輪には竹だけのものもあれば、強く締まるよう竹の下に藁の縄が入っているものもある。
◦桶も筵と同じで古い桶が良い。新しい桶は使い始めに柿の渋を付けて、桶に汁が入らないようにし

たりする。
◦俵を編む用具を保管しており、ＮＢさんが子供の頃は家で編んでいた。

＜その他＞
◦文字については、祖父の代は「ばん茶」で、人によったら「番茶」と表記する。緑茶系の番茶と間

違われないように相生晩茶振興会は「晩茶」とした。
◦昔は選別しながら栗を食べていた。つまり、秋冬までのんびり選別をしていたということだが、今

はお盆に新茶を祀るというので、盆まで仕上げようと作業に追われている。
◦お茶湯を盆の 8 月 14 日に 31 回行う。
◦昔は亡くなった人の横にお茶の葉を袋に入れて置いた。土葬をしていた頃は棺桶の中に入れていた。
◦戦時中は戦地へお茶を売るためにダンチャを作っていた。特例で認められていたと聞いている。
◦昔は木炭を運搬するトラックに載せて運んでもらった。俵ばかりだったと聞いている。
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⑵阿波晩茶製造技術調査票
生産者 ＮＣ （昭和 33 年生まれ） 製造地 那賀町大久保 調査日 平成 30 年 7 月 2 日

1. 茶の生産状況（製造のきっかけ、特徴、変化など）
　ＮＣ家は曾祖父の代に旧木沢村（現、那賀町）から大久保に移って生活するようになった。木沢で
は阿波晩茶を作っておらず、曾祖父が大久保に移ってから在来種（ヤマチャ）で阿波晩茶を製造する
ようになったのではとのこと。祖父（大正 10 年生まれ）の代は商売も行い、当時、長安口ダムや川
口ダムの建設で取引が多く、繁盛した。祖父は昭和 40 年頃 35a の田圃を買い、旧木頭村（現、那賀町）
を中心に流行っていた柚子を植えた。父（昭和 18 年生まれ）の代にはみかんをたくさん作ったが生
産過剰になったため、緑茶生産に切り替えることになり、35a の畑にヤブキタを植えた。ヤブキタは
10 年ほど緑茶にしたが、管理に手間がかかるため、思い切って阿波晩茶用に使うようになった。以来、
ヤブキタでの阿波晩茶製造は 40 年くらいになる。
　ＮＣさんの代には、畜産が生業の中心で、その他、米、タバコ、阿波晩茶を製造した。旧相生町（現、
那賀町）は水利に恵まれない地域があり、大久保でも昔は奥の地域から水を引いて水田にしていた。
その後、2 ～ 3 千万円くらいの費用をかけてポンプアップした水を引くようになった。ところが、1
反あたり水代が 1 万円、ポンプの償却費が 1 ～ 2 万円かかるようになり、米が安くなったこともあっ
て、ポンプの更新期に稲作を止めた。水田を止めて 17、18 年になる。その後、田は柚子を植えたり、
耕作放棄地になったりしているが、谷がかりの水を利用して稲作を行う農家もある。どこの農家も摘
み手がいないので、茶畑を広げることができない状況にある。

2. 茶摘み
品 種 ヤブキタ。40 年以上前は在来種（ヤマチャ）を使用。
生 育 環 境 陽当たりが良い。無消毒。茶専用の肥料を使用。
栽 培 面 積 35a の茶畑。山の開墾地 0.5 ａもある。
作 業 期 間 毎年、7 月 1 日より 10 日～ 2 週間程度。20 日かかったこともあった。
作業者・人数 ◦10 人程度。多い時で 14、15 人。摘み手が多い頃は、声をかけたら 20 人以上来

てくれたが、高齢化が進み、次々と手が少なくなった。毎年 25 人くらいいたので、
茶茹でが間に合わなかった。

◦数年前に京都大学農学部の大学院生 7 人が、研究のため 3 泊 4 日の日程で手伝
いに来てくれた。ＪＡが子育て中の主婦の人などを紹介してくれることもある。

収 穫 量 1200 ～ 1800 貫。
特 記 事 項 ◦摘み賃は家によって異なるが、ＮＣ家では 1 貫 1000 円。雨の日に摘むと、水分

を含んでいるため実際の葉より 2 割くらい重くなる。摘み手にとってはボーナス
のようなもの。

◦籠は「茶
ちゃ

籠
かご

」とよぶ。
◦軍手を着用し、木が傷むので指に針金は巻かない。1 日 1 人で 13 ～ 15 貫程摘む

が、中には 20 貫摘む人が 2 人いた。
◦ＮＣ家は旧相生町でヤブキタを阿波晩茶に初めて使用した。ヤブキタの阿波晩茶は
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　渋みがあるので嫌う人もいるが、その方が良いという人もあってヤブキタの阿
波晩茶は軌道に乗った。葉が大きく摘み手にも喜ばれた。

◦｢総もぎ｣で枝ごとに収穫する。葉が残らないので、虫がつかない。消毒の許可
は受けているが、消毒をしたことはない。

◦他の農家が茶葉を持ち込むことがあるので、その場合は摘み賃の 1.5 倍くらいの
値段で買い取る。

3. 茶茹で
用 具 類 1 竃

かまど

（設置式、ボイラー）、茶釜（大釜） （図版 NC-1）。

作業時間・期間 茶摘みと同時に行うため、2 週間程度続けて行う。葉を約 10 分間湯にくぐらせ、
色を見る。

特 記 事 項 ◦茹でる、揉む、運ぶ、桶
こが

に踏み込む作業を同時に行うため最低 3 人は必要。
◦朝摘んだ葉を昼から茹でて漬ける。
◦量をたくさん作るので、どんどん茹でる。茹で加減のばらつきは、茶摺りの時

間で調整する。

4. 茶摺り
用 具 類 揉稔機（伊達式 年式不明）（図版 NC-2）。
作業時間・期間 葉が茶色の場合は揉む時間を少なくし、青い場合は長く揉む。
特 記 事 項 ＮＣさんが生まれる前に導入した。1 度、台の部分を大工に頼んで修理した。

図版 NC-1　竃
かまど

・茶釜 図版 NC-2　揉捻機
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5. 漬け込み

用 具 類 茶
ちゃ

桶
こが

（図版 NC-3）、木蓋、藁、ビニール、重石（川原石）（図版 NC-4）。

桶の数・容量 大小 30 個程度所有。明治、大正、昭和の記載がある。大きい桶で 250 ～ 300 貫入る。
代々受け継いだものもあるが、他家から譲り受けたものもある。

作業時間・期間 1 日 1 桶、2 週間で 14 桶漬ける。大きい桶
こが

から漬けていく。漬けた桶
こが

は 2 週間～ 3
週間置く。天気の関係で、桶

こが

に漬けてから 20 日～ 1 ケ月くらいたっていることも
ある。1 ケ月置いても問題はないが、それ以上の場合は注意が必要。

特 記 事 項 ◦ビニール→藁→敷き蓋→重石の順で載せる。昔は芭蕉の葉を使っていた。藁は縦
に並べる。1 年にひと抱え分、5 束あればよい。束にしている藁を ｢ネソ｣ と呼び、
1 ネソで 2 つの桶

こが

を賄える。
◦重石は何百㎏にもなるので、載せる作業は重労働になる。
◦煮汁を汁桶

こが

に保管し、漬け込んだ茶桶
こが

に後から入れる。発酵が進むと吹き出す
ことがあるので、最初は控え目で調整する。汁が少ないと腐ってしまうので、
毎日管理を行う。汁桶

こが

は全ての漬け込みが終わった時点で 2 つ程確保しておく。
◦過度の発酵や、管理を怠ると腐ったような臭いがする。桶

こが

上部の茶を ｢ 口
くち

茶
ちゃ

｣
と呼び、捨てる。発酵膜は ｢アビス｣ と呼ぶ。菌が繁殖すると次第に黒くなり、
臭いがきつくなる。

6. 茶干し
用 具 類 寒冷紗、布、茶捌き機。20 年程前は筵を使用。発泡スチロールの日除け（背中に

背負う）。

作業時間・期間 梅雨があけたら 3、4 人雇って午前 4 時ごろから家族総出で干す。塊をほぐしながら、
朝～夕方まで干す。翌日、カビの発生予防のためもう 1 度干す。

特 記 事 項 ◦干す作業を ｢茶干し｣ と呼ぶ。家の前の私道を利用して干す。
◦軽トラックにシートを敷き、茶捌き機で捌いた茶を載せて、私道に運ぶ。軽トラッ

クから寒冷紗の上に下ろして広げて干す。軽トラックで 5 回分運べば 1 桶
こが

分が
終わる。

図版 NC-3　茶桶 図版 NC-4　重石用の川原石
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◦干す作業は背中に日光を浴びて暑いので、発泡スチロールの板に穴をあけて、背
中に背負えるようにして使っている。

◦筵は毎年 270 枚使用するので 300 枚は保管していた。毎年 20 ～ 30 枚をＪＡに
注文して補充していたが、織る人がいなくなって補充できなくなった。代わり
に使用し始めた寒冷紗は軽いので、風で飛びやすい。ＮＣさんの母が寒冷紗の
端を縫いこんで、飛ばないように加工した。

7. 選別・出荷
自家消費及び
出 荷 分

出 荷 先 顧客、問屋、病院、カフェ、地元企業、地元スーパー、道の駅など。徳
島県内一円、淡路島、香川県、大阪府。県外は地元出身者が多い。

量 約 1t。在庫として 50㎏を残す。状況を見ながら販売する。
値 段 1㎏ 6000 円。

特 記 事 項 ◦乾燥させると、1 貫の葉が 1㎏の茶になる。茎も粉も売れる。
◦選別は選別機を使う。傾斜がついており、葉が滑り落ちながら送風機の風があ

たる仕組み。軽い葉は遠くへ、重い茎は手前に落ちる。
◦ 1 人が選別機（茎

くき

選
より

機
き

）にかけて、選別しきれなかった茎と葉を 4 人で再度選
別する。宮大工が選別機を作ってくれた。

◦地元スーパーの販売は消費者の顔が見えて面白かった。年によって生産量が変
動するため、契約はプレッシャーでもある。ＪＡは残った分を出荷している。
出荷はお盆前までに終わる。

◦阿波晩茶は生業の中心にはならないが、夏場の現金収入になる。阿波晩茶は生
産農家が減っているので、売れ残りの心配はないが、高齢化で労働力が不足し
ている。

8. その他特記事項
◦昔はほとんどの家が阿波晩茶を作っており、問屋が飲み比べや品評会を行なっていた。
◦昔は地元に 4 ～ 5 軒の桶屋があった。職人は地元の酒蔵に勤めながら、農家の桶修理も行っていた。

昭和 30 年代にプラスチックが登場し、桶屋の仕事が少なくなった。ＮＣ家は那賀町西納の職人に、
4 ～ 5 年前に輪替えをしてもらったが、その職人も廃業しているため、現在地元に職人がいない。

◦ 13、14 年程前に、役場の呼びかけで「相生晩茶振興会」が結成された。手摘みで阿波晩茶を作る
農家が加入し、｢相生晩茶｣ という名前で商品の差別化をすることになった。｢番茶｣ という表記は
全国にあり、緑茶より劣るイメージがあるので、組合を作った際に ｢晩茶｣ という表記に統一した。
昔は｢晩｣の字を使っていたという年寄り（当時 80 代）の話をヒントにした。袋もそれに合わせて作っ
た。役場や県にも届けており、商標登録している。
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⑵阿波晩茶製造技術調査票
生産者 ＮＤ （昭和 36 年生まれ） 製造地 那賀町大久保 調査日 平成 30 年 7 月 5 日

1. 茶の生産状況（製造のきっかけ、特徴、変化など）
　ＮＤ家は祖父の代に大久保に移り住み、この地で約 90 年、阿波晩茶の製造を行なっている。平成
30 年は 180 貫の桶 1 つに漬けた。数年前は桶 3 つに製造し、10 年程前の最盛期には茶葉 800 貫分を
桶に漬けていた。

2. 茶摘み
品 種 ヤブキタ。

生 育 環 境 現在主に茶摘みをする茶畑は 40 年くらい前に整備した。日常の管理としては、お
礼肥と草刈りを行う。

栽 培 面 積 約 1 反。
作 業 期 間 約 1 日半摘む。
作業者・人数 家族を含む 12、13 人で摘む。茶摘みが近所と重ならないよう、日をずらしている。
収 穫 量 約 180 貫。

特 記 事 項 ◦茶摘みは人差し指と親指をテーピングし、突起物がついた軍手を着用して茶摘
み籠に摘んだ葉を入れる。昔は指に布を巻いていた。平成 30 年は日曜、月曜に
摘んで、火曜は 1 日納屋に置いて水曜日に茶を摺った。茶葉が焼けないよう、
天地返しをして熱がこもらないよう管理した。

◦茶葉は 1 貫 1000 円で買い取り、多い人で 1 日 20 貫くらい摘む。

3. 茶茹で
用 具 類 竈

かまど

（屋外に設置、薪）、大釜、又木（茶を釜に押し込む際に使う）、柄
ひ

杓
しゃく

（図版
ND-1）、箕、汁桶（図版 ND-2）。

作業時間・期間 火加減によるが、10 分以上大釜で茹でる。平成 30 年は 1 つの桶で午前 2 時～午後
4 時くらいまで作業した。

特 記 事 項 ◦火を入れる前に竈
かまど

に塩を盛る。
◦葉を大釜の手前に入れ、又木で押し込むと先に茹でた葉が大釜の向こう側に押

し出される。押し出された茹で葉を箕に入れて運ぶ。

4. 茶摺り
用 具 類 揉稔機（髙林式 昭和 28 年製） （図版 ND-3）。購入した時期は不明。
作業時間・期間 茶摺りの回数は、葉の様子を見ながら長年の勘で決める。葉が厚ければ多く摺る。
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5. 漬け込み
用 具 類 桶

こが

（図版 ND-4）、厚いビニール、木蓋、重石、新しい長靴。

桶の数・容量 3 つ所有（130 貫 1 つと 180 貫 2 つ）。 
作業時間・期間 10 ～ 14 日程漬け込む。

特 記 事 項 ◦その時摘んだ量によって、使う桶を決める。桶は輪替えをして、代々使ってきた。
◦茹でる、摺る、桶漬けの作業は家族 3 人で行った。
◦毎年新しい長靴を新調し、桶に踏み込む作業に使用する。
◦昔は木蓋の下に芭蕉の葉を敷いたが、今はビニールシートの厚い物を使う。
◦冷ました煮汁を入れる。雨が続く場合は汁の上澄みを取り出し、別の汁を足し

てから石を載せて管理する。

図版 ND-1　又木と柄
ひ

杓
しゃく

図版 ND-2　汁桶

図版 ND-3　揉捻機 図版 ND-4　茶葉を漬け込んだ桶
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6. 茶干し
用 具 類 黒のシート、寒冷紗、熊手（桶から葉を掻き出す）、茶捌き機（脱穀機を改良した

茶葉をほぐす用具）、蓑、扱葉掻。
作業時間・期間 ◦午前 6 時までには出して干す。

◦ 1 日に 3 回天地返しをする。時間は午前 10 時頃、昼前、午後 2 ～ 3 時頃。
◦葉が固まっているものはほぐす。
◦ 180 貫の桶で漬けた場合は、2 日に分けて干す。

特 記 事 項 ◦桶からは熊手で掻き出す。
◦那賀町木沢の人に編んでもらった蓑を熱中症予防のために着る。
◦以前は筵だったが、現在は黒のシートの上に寒冷紗を敷いて干す。筵は足りな

いときに使う。
◦干す作業は 4 人くらい必要なため、日当 8000 円で雇う。

7. 選別・出荷
自家消費及び
出 荷 分

出 荷 先 顧客のみ。
量 約 200㎏。

値 段 1㎏ 6000 円。

特 記 事 項 ◦選別に送風機つきの選別機を使っている。葉、茎、中粉（粗粉とオロの間）、粗粉（葉
が少し崩れている）、オロ（粉状のもの）に選別する。

◦以前はＪＡや仲買人にも出荷していたが、注文先に納品する量も限られている
ため、断ることもある。

◦飲み慣れている人は、麦茶は飲めないと言って毎年注文してくれる。
◦祖父母は午後 3 時くらいに ｢茶漬け｣ と呼んで、ご飯に阿波晩茶をかけて食べ

ていた。

8. その他特記事項
◦ＮＤさんは子供の時、夏休みに遊びに連れて行ってもらいたくて泣いて両親に頼んだ思い出がある。

今となっては懐かしい思い出だが、最盛期は忙しく、どこの家庭でも子供も大事な戦力になってい
た。
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⑵阿波晩茶製造技術調査票
生産者 ＮＥ （昭和 25 年生まれ） 製造地 那賀町大久保 調査日 平成 30 年 9 月 10 日

1. 茶の生産状況（製造のきっかけ、特徴、変化など）
　那賀町大久保地区は、昔から陽当たりが良く、阿波晩茶が盛んに作られていたところとして町内で
も有名である。当時は農業を生業とする家が多く、春の田植え、夏の阿波晩茶、秋の稲刈り、冬は山
の草刈りという流れで季節が過ぎており、昭和 30 年代が製造のピークだったとＮＥさんは振り返る。
その頃は 40 ～ 50 軒くらいの農家が阿波晩茶を製造していたのではないかとのこと。近年では、大久
保で数軒が製造し続けているが、うち 1 軒が平成 30 年度は製造を休止しており、生産量は減少傾向
にある。
　摘み手は農家同士のテマガエや道路沿いの商家の奥さん方が中心となり、地区外からは那賀川町

（現、阿南市）、木沢村（現､ 那賀町）などからも集まっていた。早くに製造を止めている家もあるが、
ＮＥさんは本業の傍ら父に習い、製造を続けてきた。ＮＥさんの息子さんも製造に携わっているため、
ＮＥ家の技術は継承されつつある。

2. 茶摘み
品 種 在来種（ヤマチャ）。
生 育 環 境 冬に下草刈り、お礼肥（堆肥や油かすなど）をまく。茶の木を剪定し、摘み手が

摘み易いように特定の高さになるように管理している。水田ができないところに
茶の木がある。（図版 NE-1）

栽 培 面 積 摘んでいる畑は 1 反強くらいの面積。以前はもっと広い面積で茶の木があった。
作 業 期 間 10 日間。7 月 1 日から摘む。
作業者・人数 5 ～ 6 人を雇う。
収 穫 量 80 貫の桶に 5 つ製造。

特 記 事 項 ◦摘み手の給料は 1 貫 1000 円。
◦葉が厚くなるので、昔は土用に入ってから摘んでいた。摘み残しがあると、実

ができやすい。葉は水を打って切り返しする。多い人で平成 30 年 16 貫、午前
中に 9 貫摘んでいた。在来種（ヤマチャ）で 9 貫は多い。

◦近年はテントを張らなければいけない。雨除け、日除けの意味がある。摘み手
にまた来年も来てもらうため、職場環境を良くするため。

◦平成 30 年の雨は、降ったという感じではなく、どさっと降ったという感覚があ
るとＮＥさんは語る。水分を含むため、摘み手はボーナスになる。

◦在来種（ヤマチャ）で製造する農家は少なくなっている。
◦茶摘み籠は竹製とビニール製がある（図版 NE-2）。
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3. 茶茹で
用 具 類 竈

かまど

（設置式、薪）（図版 NE-3）、大釜（直径 1 ｍ）、フォーク。

作業時間・期間 釜で 10 ～ 15 分くらい茹でる。多いときは午前 2 時 30 分から起きて、午前 3 時 30
分から茹でる。午後 8 時までかかる。80 貫の桶は午前 5 時から午後 3 時、4 時く
らいまで茶摺りをする。

特 記 事 項 ◦釜に直接葉を入れて、葉を押し出して茹でる。以前は又木を使っていたが、最近
は大きめのフォークを使っている。

◦西
にしのう

納の左官屋に竈
かまど

を作ってもらった。
◦釜の向こうにシートを敷き、その上に落として一旦冷ます。

4. 茶摺り
用 具 類 揉稔機（髙林式、昭和 32 年、製造番号 3585） （図版 NE-4）、箕。
作業時間・期間 25 ～ 30 回。

図版 NE-1　茶摘み後約 2 ヶ月経過した茶畑 図版 NE-2　茶摘み籠

図版 NE-3　竃
かまど

　 図版 NE-4　揉捻機
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5. 漬け込み
用 具 類 桶

こが

（図版 NE-5）、専用の長靴、木蓋、芭蕉の葉、重石（川原石）。

桶の数・容量 80 貫、150 貫など数個所有。

作業時間・期間 10 日程が目安だが、天気によっては 2 週間くらいになる。1 ヶ月くらいは漬けて
おいても問題はない。

特 記 事 項 ◦ 200 貫の桶は干し終わるまでに 3 回に分けて干す必要がある。
◦中身と同じ量を積むのが良いが、それだけの重石は重すぎて積めていない。
◦筵はカビが入るが、芭蕉の葉を置くとカビが入らない。家によってはビニール

を使う。祖父の代も芭蕉の葉だった。祖父は日が経つと芭蕉を新しいものに変
えていた。

◦最初にバケツに半分程の ｢よび汁｣ を入れる。翌日、発酵が始まりぶくぶくと
音を出しながら発酵が進む。

6. 茶干し
用 具 類 寒冷紗、網、茶捌き機（図版 NE-6）、灯油用ポンプ（汁抜き用）。

作業時間・期間 日が出るまでに桶から出し、午前 9 時、午前 11 時に天地返しをすると昼までにほ
ぼ乾いている。午後に触ると粉になるので、取り込みは夕方に行う。

特 記 事 項 ◦大久保で茶捌き機を作った大工は、ＮＥ家の生まれ。
◦雨が降る空の様子は代々の言い伝えがあり、作業の参考にしている。
◦ 80 貫の桶は 1 度に干せる。
◦ＮＥさんは父に ｢1 週間漬けたらどんどん干せ｣ と言われたが、長く漬ける方が

良い感じがするし、もったいないので 10 日は漬けている。
◦桶の中に枡を沈めると、自然と枡に汁が溜まってくる。そこにポンプを差すと、

しっかり汁が抜ける。

図版 NE-5　桶 図版 NE-6　茶捌き機
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7. 選別・出荷
自家消費及び
出 荷 分

出 荷 先 個人への販売が中心。余ったら茎を道の駅に降ろす。
量 80 貫 5 つなので、推定 500㎏か。

値 段 葉 1㎏ 6000 円、茎 1㎏ 2000 円、粗粉は茎より高い。

特 記 事 項 ◦選別機で乾燥葉を選別し、粗粉、中粉、泥粉に分けて販売する。泥粉がティーパッ
クになる。

◦那賀川筋から徳島市内まで顧客がいる。那賀町の人が大阪の親戚に送るという
のも聞く。

◦俵の時代は分からないが、箱で出荷していた時は仲買人が引き取りに来ていた。
父が仲買人と交渉した後、「もう少し値を高くしておけばよかった」と悔やんで
いた姿をＮＥさんは覚えている。仲買人とは値段の駆け引きがあった。仲買人
は徳島市内の茶園に出荷していたらしい。また、徳島市内の紙屋が買いつけに
来ていた。紙と一緒に販売していたのかもしれない。

◦那賀町では ｢又一｣ という屋号が有名で、かつては何軒かあった。｢又一｣ 茶の
値段が決まると、それ以外の家は 300 円下がるなど、全体の値段の基準が ｢又
一｣ だった。

◦大久保は水が良かったので、阿波晩茶の製造に適していた。
◦かつては、黒光りする阿波晩茶は品質が良い評価とされていた。
◦中粉が一番扱いやすく、好んで買う人もいる。急須に入れて飲める。
◦地元以外の消費者は、ヤブキタと在来種（ヤマチャ）があることを知らないため、

在来種（ヤマチャ）の阿波晩茶を見て葉が小さいと言うこともある。

8. その他特記事項
◦昭和 40 年頃、静岡県の人が阿波晩茶の製造風景を大久保まで録画しにきた。静岡でも作るつもり

で 1 週間くらい作業を撮影したが、「こんな労働はできない」と言って帰って行った。それから連
絡がないので製造していないと思われる。

◦ＮＥさんによると、旧木沢村（現、那賀町）、旧上那賀町海
かい

川
かわ

（現、那賀町）の方は割と阿波晩茶
は売れない。それは、釜炒り茶を製造して飲むためで、阿波晩茶の文化圏は海

かい

川
かわ

（旧上那賀町）の
手前までかもしれないとのこと。

◦近所の元郵便局員さんによると、那賀町木沢に 4 年配達したが、製造している人はいなかった。また、
美波町赤松は製造の農家が多い。美波町北河内久

く

望
お

でも 2、3 軒製造している家を見たことがある。
海岸に近い地域は少なく、寒茶や炒り茶が主力ではないか。美波町赤松の農家が最初に茶摘みを始
めるため、20 人近くが摘みに行く。そこでの作業が終わると、摘み手は那賀町内の各農家に散る。

◦大久保で、緑茶を製造するためヤブキタを植えた農家があるが、緑茶の消毒がひどいと悪い評判と
なり、結局緑茶製造は定着しなかった。
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⑵阿波晩茶製造技術調査票
生産者 ＮＦ （昭和 15 年生まれ） 製造地 那賀町横石
調査日 平成 30 年 7 月 30 日、令和元年 7 月 11・12・26・29 日、8 月 6・19 日

1. 茶の生産状況（製造のきっかけ、特徴、変化など）
　ＮＦ家は祖父の時代からはじまる。昔、横石地区ではほとんどの農家で阿波晩茶を作っており、祖
父も阿波晩茶を製造していた。作っていなかったのは 1 軒か 2 軒だけであったが、現在は逆に製造し
ている農家が 4 ～ 5 軒までに減っている。
　ＮＦ家の茶畑は山の方にあり、摘み手が茶畑にたどり着くのが大変なため、現在は摘んでいない。
その代わり、近所の家で、県外に移住した家の茶畑と、母屋（本家）の茶畑を管理しながら製造して
いる。

2. 茶摘み
品 種 在来種（ヤマチャ）とヤブキタ両方。

生 育 環 境 陽当たりは良い。以前、肥料は化学肥料をまいていたが、農業経験から有機肥料
が良いと分かったため 14、15 年前から油粕と有機肥料を使っている。 

栽 培 面 積 約 1 反 2 畝。
作 業 期 間 5 日前後。平成 30 年は特に暑かったので少し長く摘んだ。

作業者・人数 平成 30 年は約 13 人が茶摘みをした。1 貫 1100 円の人と日当の人もいる。交通費
を兼ねて 1500 円の場合もある。

収 穫 量 約 300 貫。

特 記 事 項 ◦摘み手は横石の人はほとんどいない。那賀町市宇、木沢、坂州、日浦の人で、
日浦付近の人が特に多い。摘み手が住む集落は阿波晩茶を作っていない。

◦ 1 人で摘む量は、平成 30 年は少なく 1 日 7 ～ 8 貫程。人によって差がある。今
まで多い人は 10 貫くらい摘む人があった。正午と夕方、ボウチギで各自の計測
を行い、ノートに記録する。

◦平成 30 年は非常に暑かった。摘み手はすでに他家も摘んで、10 日近く作業をし
続けているので、疲れている。

◦昔はみんな ｢テイワイ｣ をしていた。
◦摘んだ葉は涼しい所に2日ほど置く。以前は毎日水打ちをして切り返していたが、

現在は又の木（図版 NF-1） を置き、葉と葉の間に空間を作る。その上に葉を置
くと 3 ～ 4 日は問題ない。又の木はＮＦさんの親戚から教わった。

◦昭和 30 ～ 40 年頃に製造が衰退していく前は、茶の木を 2 ｍくらいに伸ばして
いた。その方がたくさんの葉が摘めた。次第に摘み手が作業しやすいように低
木に剪定するようになった。
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3. 茶茹で
用 具 類 竃

かまど

（設置式、薪）、大釜、又木 2 本（材質は茶の木）、ヘキリ（壁切り）、汁桶、熊手、
トオシ（釜から茶汁をとる際、箕の端で葉を上から押さえつける）、柄

ひ

杓
しゃく

。

作業時間・期間 2 ～ 3 日摘んで茹でる。平成 30 年は 7 月 18 日、21 日、令和元年は 7 月 12 日、15
日に茹でた。ＮＦ家ではあまり茹でると色が変わるので、青茹で気味にする。1 回
に約 14 ～ 15 分。

特 記 事 項 ◦生茶を入れたら上から葉を又木で押さえる。ヘキリ（壁切り）を使い、茹で上がっ
た分を奥に押し出し、掻き出す。掻き出した葉はしばらく冷まし、斗桶に入れ
て揉捻機まで運ぶ。

◦横石の農家はＮＦ家と同じように釜に仕切りを作って茹でる。

4. 茶摺り
用 具 類 揉稔機（伊達式、昭和 28 年式）（図版 NF-2）、箕（竹製、摺った葉を桶まで運ぶ）、

斗桶（葉を揉捻機まで運ぶ）。

作業時間・期間 1 回 1 分 20 秒。
特 記 事 項 ＮＦさんが子供の頃は ｢舟｣ で摺っていたが、機械で摺るようになった。

5. 漬け込み
用 具 類 桶

こが

、重石（ほとんど川原石、山石もある）、木蓋、藁、ビニール、専用の長靴。

桶の数・容量 4 つ（120 貫と 90 貫）。

作業時間・期間 桶
こが

の大きさにもよるが、10 日～ 2 週間くらい置く。

特 記 事 項 ◦桶
こが

に摺った茶を入れて、周りから踏んでいき、次に真ん中を仕上げる（図版
NF-3）。

◦踏み込む作業はＮＦさんで、手伝いの人 3、4 人で茶摺りの作業をする。
◦茶の汁は別の桶

こが

に入れ、冷めた茶汁（図版 NF-4）を翌日桶
こが

の様子を見ながら入
れる。

◦中身と同じ重さの重石を置くともいうが、ＮＦ家の場合は茶汁が下に引いたら

図版 NF-1　茶葉の保管に使う又の木 図版 NF-2　揉捻機
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　重石を足すようにしている。
◦以前は芭蕉の葉や筵を敷いていたが、現在は藁を敷いてビニールを置く。芭蕉

の葉は一面に敷いていた。藁は全面に敷くため、藁が茶汁を吸う。ビニールに
穴を開けたりしない。ビニールの端を 15 ～ 20㎝くらい桶

こが

の中に折り込んでおく。
◦桶

こが

の上の方を ｢口｣ といい、いくらかは匂いが強い茶ができる。これは ｢口茶｣
という。ある時期までは、葬儀屋が引き取ってくれていた。

◦令和元年は 2 回に分けて漬け込んだ。1 回目は桶
こが

2 つで 180 貫くらい。2 回目は
桶
こが

2 つで 150 貫くらい。

6. 茶干し
用 具 類 筵、黒の寒冷紗（筵が足りないとき、目が細かい）、茶捌き機（ほぐし機） 灯油用

ポンプ（茶汁を抜く）。

作業時間・期間 天気によって 1 ～ 2 日。夫婦と雇用 3 人の 5 人で作業する。

特 記 事 項 ◦筵は乾きが良いので好んで使う。筵はＪＡで仕入れていたが、最近手に入らな
くなった。一部寒冷紗を使う。

◦ 1 日に 3 回、午前 9 時、午前 11 時、午後 1 時に天地返しをする。
◦午前 6 時くらいに干し始め、日が陰り始めたら取り込む。乾燥した葉は筵で覆っ

た保管庫に一時保管する。（図版 NF-5）
◦茶捌き機は大久保の大工が考案し、広めた。

7. 選別・出荷
自家消費及び
出 荷 分

出 荷 先 以前は業者であったが、今は知り合いばかり 40 ～ 50 軒ほど顧客がある。
量 約 300㎏。

値 段 1㎏ 6500 円。
特 記 事 項 ◦乾燥した葉を箕で選別機まで運び、葉や茎に分ける。

◦昭和 30 年代初めに阿波晩茶の値段が大きく下がった。消費が減ってほとんど売
れなくなり、買い叩かれた。その影響で緑茶が始まったが、横石の農家は緑茶に

図版 NF-3　漬け込みの様子 図版 NF-4　茶汁を入れた汁桶
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　変えず阿波晩茶を続ける家が多かった。しかし、阿波晩茶を専業にする家はない。
◦俵で出荷していたのは昭和 30 年代頃までか。
◦最近値段が上がったため、ある程度収入が見込めるようになった。
◦出荷が小売りに代わったので、お中元、盆まで製品を完成させなければならない。

選別が間に合わないという課題もある。

8. その他特記事項
◦横石は小谷なので水が少ない。｢お鍬｣ を谷の水に浸

けて雨乞いをしたことがある。水利に恵まれないとこ
ろに茶の木があることから、阿波晩茶が盛んに作られ
たことと関係があるかもしれない。

◦横石は美波町の赤松と道が繋がっており、婚姻関係も
あり交流が深い。

◦阿波晩茶を棺桶の底に入れた。仏壇には阿波晩茶を祀
る。

◦終戦後、横石の機械に詳しい藤沢与一さんが揉稔機を
買い、近所の茶を僅かのお金で摺ってくれた。昔は車
道がなく、茶摺り時は近所の住民が揉稔機を担いで
運んでいた。その後、何軒かが共有で揉捻機を買い、
摺っていた。藤沢さんが茶摺りにまわっていたのは昭
和 20 年代後半で、一般に各農家が機械を所有するよ
うになったのは昭和 30 年代後半だったと思われる。

図版 NF-5　筵に覆われた一時保管庫
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⑵阿波晩茶製造技術調査票
生産者 ＮＧ （昭和 11 年生まれ） 製造地 那賀町吉野

調査日 平成 30 年 7 月 4 日、8 月 7 日
令和元年 7 月 1 ～ 5 日、7 月 7・8・11・26・28・29 日、8 月 19 日

1. 茶の生産状況（製造のきっかけ、特徴、変化など）
　ＮＧ家の製造はＮＧさんの義父（明治生まれ、97 歳）の時代から始まる。家の周囲は流れ地帯、
崩れ地帯だが、ＮＧさんの義父は約 9 反を耕作していた。裏山の茶畑は義父が緑茶用にヤブキタを植
えたもので、ＮＧさんが嫁いだ昭和 36 年くらいにはすでに柚子と茶が植わっていた。一旦、緑茶生
産を計画し製造したものの、義父が阿波晩茶の生産を好んだため、結局昭和 40 年代の初めには緑茶
の生産を止め、阿波晩茶の生産に戻した。

　義父は生前、住居と住居の裏山に広がる茶畑について、｢ここは朝日が当たるからええ（良い）｣ と
話していた。家の前には川口ダム（昭和 35 年竣工）があり、天気によっては霧がたつことから茶の
生育環境としては良いとのこと。裏山の他、雄

おんどり

地区に田圃があるので、ＮＧさんの義父は毎日自転車
で畑の管理に出かけていた。昭和 40 年代の生産量は 7 貫俵を 30 俵ほどだったと、ＮＧさんは記憶し
ている。
　ＮＧ家に嫁ぐ前、ゲートルをはいた義父に「うちに嫁に来てくれへんか」と頼まれた時の光景を今
でも忘れられないと、ＮＧさんは懐かしく振り返る。嫁いでから、ＮＧさんは仕事に出掛ける前、早
朝から茶畑に肥料を運び、昼間に義父が肥料をやるなどして、家族で協力しながら茶畑の管理と阿波
晩茶の製造を続けてきた。亡くなるまで大切にしてもらった義父・義母、夫の思いを引き継ぎ、高齢
となった今でもＮＧさんは阿波晩茶の製造に意欲的に取り組んでいる。

2. 茶摘み
品 種 ヤブキタ。
生 育 環 境 ◦ＮＧ家は山の麓に立っており、家の裏山の傾斜地に茶の木が一定の間隔を置いて

植えられている。傾斜はかなり急なためモノレールが取り付けられている（図版
NG-1）。陽当たりが良く、ダムから出る霧がお茶に良い。春の芽茶の時は、他の
地域より早く芽がでる。

◦裏山の他に那賀町雄
おんどり

にも茶畑がある。

栽 培 面 積 家の裏に 2 反以上。雄
おんどり

に 7 畝。緑茶生産に切り替えるため、ヤブキタを植えた。

作 業 期 間 3 日で 100 貫目程摘んで茹でる作業を繰り返す。このサイクルを 5 回くらい繰り返す。
トータル 10 日間くらい摘むが、令和元年は手間が少なく 20 日以上茶摘みを行った。

作業者・人数 平成 30 年 7 月 3 日は 7 人だったが、1 日平均 5 人ぐらい雇う。
収 穫 量 600 ～ 700 貫程度
特 記 事 項 ◦平成 30 年 7 月 4 日午後 1 時過ぎは台風の影響で雨が降っていたが、茶摘みの作

業が行われていた。令和元年も同様で、雨でも茶摘みは行う。摘み手にとって
は葉についた水分で重さが増すため、摘み賃も上がる。
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◦茶摘みは木の根元の方から葉をしごくように摘む。摘み終わった木はあたかも
枯れ木のように何もなくなってしまう。最初に摘んだ茶葉を手に持たせたまま、
枝まで葉をしごくことで、指先と枝との摩擦を緩和することができる。そのため、
茶摘みを ｢お茶でこく｣ ともいう。

◦摘む際、親指と人差し指をテーピングし、薄い手袋を履いてから厚い手袋を着用
する。

◦雇った人数等は記録しておく。平成 29 年までは日当だったが、平成 30 年は一
律 1 貫 1000 円。土地によって葉の生育状況が異なるため、摘める量は異なる。
多い人で午前 6 時から午後 5 時頃までに 50㎏以上摘む。午前中に 30㎏は摘んで
いる。ベテランは 1 日の摘み賃が 1 万円を越える。摘み手は那賀町、美波町、
海陽町、阿南市などから集まる。

◦摘んだ葉を納屋に保管する。前日分と当日分を切り返して、熱がこもらないよ
うに管理する。

◦摘み手に午前 10 時、午後 3 時におやつを出す。袋菓子やパンの他、ＮＧさんが
手作りした和菓子やシソジュース、梅ネクターなどが振る舞われる。昭和 40 年
代は、サツマイモなどをおやつに出していた。

3. 茶茹で
用 具 類 竈

かまど

（設置式、トチノキなどの薪）、大釜（直径 1m50㎝）、又木、底の浅い籠（メゴ）、
汁桶。

作業時間・期間 平成 30 年 7 月 4 日は 1 回 13 分茹で、さらに籠（メゴ）をつり上げて 13 分置く。
令和元年 7 月 4 日は 1 回 10 分茹でていた。令和元年は葉が薄く、すぐに色が変わっ
たため時間が短い。葉の生育状況や火力で、茹でる時間はことなることから、同
じ年でも時期によって時間は変動する。

特 記 事 項 ◦茹でる作業に携わるのは2人。薪の加減、茶葉の加減などを確認しつつ作業をする。
◦「カゴイレ」は茶葉を底の広い籠（メゴ）に入れること（図版 NG-2）。この籠（メゴ）

を使った茶茹では吉野の特徴で「メゴ茹で」という。

図版 NG-1　モノレールがある茶畑 図版 NG-2　カゴイレされた籠（メゴ）
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◦籠（メゴ）に入れたまま茶葉を湯につける。そのまま茶葉の色が鶯色になるく
らいまで茹でる（約 10 ～ 13 分）。終わるとそのまま上につり上げる。次に別の
籠（メゴ）に入れた茶葉を釜に沈める。沈んだところで先につり上げていた籠（メ
ゴ）を真上に重ねるように置く。上に重ねた籠（メゴ）は、釜からの蒸気で蒸
される。そのまま約 10 ～ 13 分置く。

◦上に重ねた籠（メゴ）を下ろし、中身をブルーシートの上に出して冷ます。釜の
方は引き続き別の籠（メゴ）を入れ、同じ作業を繰り返す。

4. 茶摺り
用 具 類 揉稔機（伊達式、昭和 16 年製）、箕（摺った茶葉を桶に運ぶ）、竹箒（茶葉を集める）。
作業時間・期間 約 1 分間、33 ～ 40 回摺る。
特 記 事 項 ◦揉稔機（図版 NG-3）を購入するまでは、舟を使っていた。

◦床に置いた茶葉を箕（又はポリ桶）で運び、揉稔機に入れる。摺り終わると箕
に入れて茶

ちゃ

桶
こが

まで運ぶ。この作業は日当 1 万円で人を雇う。

　
5. 漬け込み
用 具 類 茶

ちゃ

桶
こが

（図版 NG-4）、ドンゴロス（又は筵）・ビニール、木蓋、重石（川原石）、専
用の長靴。

桶の数・容量 60 貫 6 つ、120 貫 1 つ、小さい桶 2 つ所有。120 貫の桶は 2 回漬ける。（年代は不明）
毎年 7 つ分くらい漬ける。
令和元年は 7 月までに合計 553 貫を漬けた。8 月下旬に雄地区の茶畑で茶摘みを行
い、さらに漬けている（数量不明）。

作業時間・期間 漬け込む期間は 10 日を目安にする。

特 記 事 項 ◦茶
ちゃ

桶
こが

の端を踏み固め、中心は踏み固めず少し緩いままにする。真ん中を残すのは、
後で熱い茶汁を入れた際、茶汁が下に染み込みやすくするため。 

◦桶に茶葉を踏み込む際は専用の長靴を使う。下から蒸気が上がるため、かなり
熱い。踏み込む人は、時々下に降りて休む。日当 1 万円。

図版 NG-3　揉捻機 図版 NG-4　茶桶
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◦ドンゴロス（又は筵）、ビニールの順に茶葉の上に敷き、蓋をし、桶に重石があ
たらないように置く。重石を置いてから熱い煮汁を入れる。冷めた煮汁を入れ
る家もあるが、ＮＧ家ではその日のうちに熱い汁を入れる。

◦朝になったら泡が出てくる。煮汁が少ないようなら、お茶が見えないぐらいに
煮汁を入れる。10 日間、汁で蓋したような状態が続くよう管理する。煮汁が少
ないようなら足す。そのために煮汁は充分にとっておく。

◦雨が多く、15 日くらい経った場合は、桶の脇に見える煮汁を抜いて煮汁を入れ
直す。その際、重石は除けない。令和元年は梅雨明けが遅く、途中で煮汁を入
れ替えた。そのままにすると、上部の朽ちた汁が下部に浸透して味が変わって
しまう。

6. 茶干し
用 具 類 茶捌き機、鎌（固まった茶を掻き出す）、黒の寒冷紗、白の寒冷紗（目が細かい）、箕、

又木（又は棒）、灯油用ポンプ（茶汁を抜く）、扱葉掻。

作業時間・期間 ◦120 貫の桶は 2 日に作業を分ける。天気が悪い場合、小さい桶を開ける。できる
だけ蓋を開けたら早く干さないと味が落ちてしまう。

◦天気が良ければ午前 6 時くらいから午後 3 時、4 時くらいまで干す。午前 10 時、
昼、午後 3 時くらいに天地返しをする。午後 4 時過ぎには終わる。

特 記 事 項 ◦桶から漬け込んだ茶を鎌で引っ掻いて柔らかくし、箕に移す。箕で茶捌き機に
運び、塊を砕く。干すときに黒の寒冷紗を敷いて、その上に白の寒冷紗を敷く。
大きさは筵の 4 倍程度ある。

◦干す作業は 3 人必要なので、近所の人を時給で雇う。
◦天地返しは白の寒冷紗の両端を 2 人で持ち上げ、中央に一旦茶葉を固めてから、

又木や棒を使って広げる（図版 NG-5）。干す作業は暑いので、冷却剤（アイスノン）
を入れたナップサックを背負い（図版 NG-6）、熱中症対策を行う。

図版 NG-5　又木を使って葉を広げる作業 図版 NG-6　冷却剤が入ったナップサック
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7. 選別・出荷
自家消費及び
出 荷 分

出 荷 先 顧客、地元企業、農産市、道の駅、ＪＡ等。
顧客は 20 軒くらいで、口コミが多い。県外からの注文もある。特にト
ラブルはなかった。

量 地元企業の社員食堂用に毎年 12㎏ 14 ～ 15 箱を出荷している。
生産量は桶に漬け込む重さから推定約 600 ～ 700㎏。
ＪＡには 12㎏ 10 箱程度出荷する。
以前、小松島市和田島の店に 14 箱出荷していた。

値 段 1㎏ 6000 円。（他の生産者とおよその値段を合わせる）

特 記 事 項 ◦選別は 2 ～ 3 人雇い、選別機にかけて葉の大きさを分ける。トオシも用いて粉（粗
粉、細粉）、茎、葉に選別する。

◦選別機をかけた後は、手作業で異物を取り除く。特に、「ヤマンバノカミノケ」
と呼ばれる根状菌糸束を注意深く取り除く。樹木などに付着している菌で、髪
の毛にそっくりなため、商品のクレームにつながる。

8. その他特記事項
◦あまり安いと、品質が悪いと思われるので売れない。
◦以前に比べ、生産農家はずいぶん減った。阿波晩茶がこれほど親しまれているのに後継者がいない

ことが課題になっている。
◦阿波晩茶の漢字表記は「晩茶」ではなく、一番二番の ｢番茶｣ の方に馴染みがある。

＜茶摘み作業者（昭和 20 年生まれ）の話＞
◦高齢化が進み茶摘みの仕事をする人が少なくなった。あと 5 年もすると手摘みは難しいのではない

か。以前は摘み手が多かったため、短時間に一気に摘むことができ、作業効率が良かった。
◦選別する作業に手間がかかるため、個人は生産を止めていくようになるだろう。後継者問題は大き

な課題である。どうやって生き残るかがこれからの課題。
◦阿波晩茶は生産農家ごとに顧客を持っているからまとまりにくく、課題になっている。
◦茶の木も山によって違うから、営農指導が必要。窒素が過ぎたら病気が出る。
◦盆前をメドに製造する理由
　①　盆前は消費者のニーズが高いため値が高い。
　②　盆前に現金化することで人件費を盆前に精算できるため、摘み手にも喜ばれる。
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⑵阿波晩茶製造技術調査票
生産者 ＮＨ （昭和 26 年生まれ） 製造地 那賀町吉野 調査日 平成 30 年 7 月 20 日

1. 茶の生産状況（製造のきっかけ、特徴、変化など）
　ＮＨさんの祖母（大正 8 年生まれ）から伝え聞くには、ＮＨ家では 100 年以上前から阿波晩茶を製
造し続けているとのこと。ＮＨさん自身は中学生の頃、夏休みに阿波晩茶を干すのを手伝っており、
結婚後は親の手伝いをしながら見様見真似で製法を学んだ。製法は昔から変わっていない。
　茶畑は昔、自宅から少し離れたところに 1 反 2 畝くらいあり、押し車で摘んだ茶葉を運んでいた。
合計 3 反近くあり、何年か緑茶を作っていたことがあったが、肥料代等の管理費が高いため、両親が
亡くなってから阿波晩茶に転向した。

2. 茶摘み
品 種 在来種（ヤマチャ）、ヤブキタ。半々くらいの割合。

生 育 環 境 茶畑。本数不明。ヤブキタは親の代に植えたと思われる。茶畑は肥料と草刈りを
する。ヤブキタは専用の肥料があり、在来種（ヤマチャ）は硫安と鶏糞をやる。
肥料をやると、かなり生育が良くなる。剪定はするが、摘みやすいように 1 ｍ 50㎝
くらいの高さに切る程度。

栽 培 面 積 約 1 反。

作 業 期 間 平成 30 年は 7 月 5 日から始めた。毎年 7 月 1 日～ 7 月 5 日までに摘み始める。1
週間くらい摘む。

作業者・人数 4 人。友達、家族。
収 穫 量 約 600㎏。

特 記 事 項 ◦給料は 1㎏ =350 円で計算。昔は貫で計算していた。1 日 1 人あたりの平均収
穫量は約 25㎏、現在 80 歳くらいの人で 40㎏くらい摘む人がいる。以前は 1㎏
=200 円くらいであったが、仕事がきついので次第に値段が上がってきた。その
ため、阿波晩茶を製造する家が減ってきている。早く来る人は午前 6 時ごろか
ら作業を始めるが、普通は午前 8 時～午後 6 時くらいまで摘む。

◦昔は昼食におかずやおやつを出していたが、今は弁当を持ってくるのでジュー
ス等を出す。

◦服装はなんでも良い。摘むときに腰に吊る籠は ｢腰籠｣（図版 NH-1）という。
指には ｢ユビィワ｣（「括る」という意味の「イワエル」を短縮したものか）を
していた。｢ユビィワ｣ は夜なべ仕事で作り、親指と人差し指と中指につける。
今は手袋を使っている。針金は巻かない。できるだけ指がスムーズに曲がるよ
うにする。

◦ヤブキタは葉にもよるが、摘みやすい。特に肥料をやった茶の葉は摘みやすい。
蜂がいて刺されたことがある。マムシは今年 1 匹捕まえたが、茶畑にはいない。
マムシがいたら、茶摘みに来てくれる人がいなくなる。
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◦昔はどこの家も 7 月中旬から摘み始めていたが、最近は早くなってきており、
最も早い人は 6 月 20 日ごろから摘み始める。

◦機械摘みをすると、新芽ばかりになり、製品にすると粉になりやすい。
◦土間は冷たく湿気も多少あるので、水を掛けなくても 4 日置いても焼けていない。

家によったら水を霧のように掛けているが、ＮＨ家は蒸れる場合は切り返す程度。

3. 茶茹で
用 具 類 竃

かまど

（設置式、薪） （図版 NH-2）、大釜（直径約 80㎝）、籠（メゴ）、又木、箕（運搬
用）、柄

ひ

杓
しゃく

、汁桶。

作業時間・期間 1 回に 12、13 分で、葉の色が変わったら籠を上げる。

特 記 事 項 ◦薪は樫やクヌギは火力が強く、杉は弱い。薪と灯油とでは火力が違うが、今後
薪がない場合は灯油も検討する。昔の方が火力は強かったように思う。

◦強火で良く沸いたところに茶葉を漬け込む。最初の生葉が浮いてくるので、 籠
（メゴ）を 2 段に重ね、下の籠（メゴ）が湯の中に沈むようにする。上の籠（メゴ）
は下の籠（メゴ）を釜の中に沈める重しの役割もする。

◦水は山から 1㎞ほどホースを引いて使っている。
◦籠（メゴ）は代々使っているもので、これを編める人はもういない。
◦茶汁は桶に取っておく。茶汁はほとんど減らないが、減ると茶汁を足す。

4. 茶摺り
用 具 類 揉捻機（髙林式、昭和 28 年式）、小さい竹箒（図版 NH-3）。

揉稔機はＮＨさんが子供の頃からあったが、祖父が亡くなった 30 年前に現在のも
のに変えた。前の持ち主は大久保の人。

作業時間・期間 茹でる（1 人）、摺る（1 人）、運搬（1 人）、漬ける作業（1 人）を 4 人で行う。1
回に 1 桶 300 ～ 350㎏くらい摺る。回数は 20 ～ 25 回で、葉のよれ具合を見て決め
ている。茶摺りはＮＨさんの役割。

図版 NH-1　腰籠 図版 NH-2　竃
かまど
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5. 漬け込み
用 具 類 桶

こが

、専用の長靴、筵、重石（川原石）。木蓋はしない。

桶の数・容量 大（400㎏入り）、小（300㎏入り）合わせて 5 つ。
作業時間・期間 1 桶を 1 日で漬け込む。2 週間漬け込んでおく。

特 記 事 項 ◦時期になると、桶を出してきて輪を締める。隙間から水が漏るので、10 日くら
い水を溜める。最初は水が漏るが、継ぎ足していくと木が膨張して水が溜まる
ようになる。桶の輪をしっかり締めていないと、最初に踏み込んだときに底が
抜けることがある。

◦生葉で 600 ～ 700㎏を漬けている。製品にすると約 200㎏になる。昔、1000㎏入
りの桶

こが

があって、梯子で上がり下りしていた。輪が壊れたので 20 年くらい前に
焼いてしまった。

◦以前、1 つの桶に 200 貫も漬けていたが、大変なので止めた。平成 30 年は 7 月
11 日に 1 回目、7 月 15 日に 2 回目を漬けた（図版 NH-4）。

◦専用の長靴を履いて、端から摘めていく。400㎏の桶だと 8 割くらいにして、上
に筵を置き、重石を積んでいく。石は川原石で、端から積んでいく。小さい石だと、
3 段に積む必要がある。重さは不明。

◦筵は昔、那賀町吉野より下流から 1 枚いくらで売りに来ていた。どこから来て
いたのかは知らない。現在筵は 100 枚くらいあるので、ストックを使っている。

◦発酵過程で泡が出てくるが、泡が少ない時は茶が黄色くなって、一番上は臭く
なる。雨が降ってきたら腐ることもある。そんな時は捨てる。

6. 茶干し
用 具 類 茶捌き機、筵約 60 枚、シラス用の網、一輪車。

作業時間・期間 かんかん照りの場合は半日で乾く。桶 1 つを 3 日くらいかけて干す。桶が小さい
場合は 2 日程度。全体で 5 日くらいかかる。

特 記 事 項 ◦茶捌き機は自家製で、自分で作り直した。以前のものは恐らく大工が作ったも
ので、桶に掛けるタイプのものだった。モーターで回すと桶が振動して輪が外
れることがある。特に桶の中の茶が減ってくると、振動が大きくなって輪が下が

図版 NH-3　揉捻機と小さい竹箒 図版 NH-4　茶葉を漬け込んだ桶
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　る。ベアリングが壊れてしまったのをきっかけに、設置方法を改良した。今の
茶捌き機は桶に掛けるのではなく、桶のそばに杉材でスタンドを作り、そこに
掛けて桶から離すようにしている（図版 NH-5、図版 NH-6）。動力はモーター。
揉稔機にもモーターを使う。100 Ｖの家庭用だと茶捌き機には使えるが、揉稔機
では弱い。モーターは 10 万円もするので、壊れたら廃業になるかもしれない。

◦以前は籠に入れて運んでいたが、現在は茶捌き機から一輪車で受けて干し場ま
で運んでいる。

◦干す場所は ｢カド｣（庭のこと）で、最盛期は筵で 80 ～ 90 枚分使って、道まで
干していた。以前は筵に減していたが、最近は筵の上にシラスを干す網を敷い
てその上に干している。この網は筵の 4 倍の大きさがあり、大量に干せる。軽
いので、雨の時に早く取り込める。

◦筵だけの時は、何をおいても ｢オブタ｣（母屋の庇）に急いで取り込んでいた。
そのため、干す時はいつも空を見ている。

◦葉が塊になっている場合は手でほぐしていく。あまり暑い時はそのままにして
おく。雨が降ってきたら、取り込みは ｢オブタ｣ であるが、作業する場所は主
に納屋。

◦午前 9 時、午前 11 時、午後 1 時くらいに切り返しを行う。朝、雲を観察し、空
全体に雲が広がったら干すのを止める。

◦父の時代に、途中で雨が降ったりして最後まで干し切れなかった時に、桶に戻
して踏み込んだこともある。3 重の手間になり、味も良くなかった。

図版 NH-5　杉材のスタンドに掛けられた茶捌き機 図版 NH-6　茶捌き機内部（足踏み脱穀機）
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7. 選別・出荷
自家消費及び
出 荷 分

出 荷 先 顧客（小松島市、阿波町、徳島市、那賀町鷲敷、地元など）、ＪＡ。ＪＡ
は 12㎏入りの箱で 1、2 箱くらい出す。

量 約 120㎏。漬けた葉の 2 割くらいになる。

値 段 1㎏ 5500 円。なかなか値段を上げられない。組合や他の家の値段を電話
で聞いて参考にしている。

特 記 事 項 ◦選別の機械もあるが、扇風機を使う。製品は 500g、1㎏、2㎏の紙の袋に入れる。
個人で作ったら 100 枚単位なので高い。それで個人販売は米の袋に入れている。
1㎜のケンドで降ろすと泥粉が落ちるが粉は捨てる。

◦粗
あら

粉
こ

や茎も全て売れる。茎はよく注文がある。味がまろやかで良い。いくら入
れても渋みがでない。葉は沸かすときに入れすぎると渋みがでる。粗粉を好む人
もある。葉は粗粉の半分、茎が粗粉の半分の値段になる。

8. その他特記事項
◦昔は ｢番茶｣ だったが、現在は相生晩茶振興会が ｢晩茶｣ に統一している。ＮＨ家では「ばん茶」

とひらがな表記にしている。
◦昔は筵の俵で出荷していた。周囲が 1 ～ 1 ｍ 20㎝あって、縄で絞めているところをみたことがある。
◦昔、お茶が売れない時期があった。その時は 12㎏ 35000 円でＪＡに出荷していた。
◦製品の出来は天気によって異なる。例えば茶摘みの前に雨が降り続くと栄養分が入らず味が薄くな

る。反対に乾燥はあまり関係がない。
◦ 35、36 年前に祖母を土葬した時、阿波晩茶を棺桶に入れて匂い消しにした。
◦テレビ番組で紹介された後、問合せが来たことがある。
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⑵阿波晩茶製造技術調査票
生産者 ＮＩ （昭和 12 年生まれ） 製造地 那賀町吉野 調査日 平成 30 年 7 月 20 日

1. 茶の生産状況（製造のきっかけ、特徴、変化など）
　ＮＩ家の本家は天明年間の取引の記録が残る旧家である。本家には 3 兄弟があり、弟 2 人も那賀町
吉野で阿波晩茶を製造した。ＮＩ家の先祖は、3 兄弟の末弟で、3 家の屋号（「る」「せ」「和」）は那
賀町吉野を代表する阿波晩茶のブランドとして知名度が高い。
　ＮＩさんの記憶では、昭和 40 年代は阿波晩茶の最盛期で、約 800 貫生産していた。当時は桶

こが

が 15
個くらいあり、最も大きい物で 280 貫、およそ 1t の茶葉を漬け込むことができた。280 貫の桶は午
前 4 時から午後 6 時頃まで摺らなければ終わらない大きさだった。当時はＮＩさん、祖父、父と 3 人
が働き手の中心となり、茶葉は 1 貫いくらで摘み手を 10 人ぐらい雇い製造していた。現在は、最盛
期の半分から 3 分の 1 に減っている。
　昭和 50 年代には、阿波晩茶が売れなくなり緑茶生産に切り替えてヤブキタの茶畑を整備した。そ
の時、家の前にあった幹の太さが直径 20㎝ほどの、樹齢 300 年とも言われた茶の木を切り倒した。
20 年程、摘んだ葉を製茶工場に持ち込んで緑茶生産を行っていたが、平成 7、8 年頃からヤブキタを
利用し、阿波晩茶製造に切り替えた。

2. 茶摘み
品 種 ヤブキタ。

生 育 環 境 居宅周辺の茶畑。昭和 50 年代に緑茶生産用に整備した。肥料は配合肥料を使用。
1 俵 2000 円ぐらいの肥料を約 40 俵。そのうち硫安が 10 俵、窒素肥料が 15 俵ぐら
い。窒素は芽を出すために良い。緑茶生産の時代からＪＡと契約し、面積に合っ
た適当な肥料の分量を計算してもらっている。

栽 培 面 積 約 6 反。うち 3 分の 1 を刈り取る。
作 業 期 間 7 月上旬から作業を開始する。1 日で漬け込む分を機械で刈る。
作業者・人数 最低 3 人（刈る 2 人、運ぶ 1 人）必要。
収 穫 量 1 日に約 1t を刈ることができる。

特 記 事 項 ◦ 6 月 20 日くらいに刈り取りを行いたいが、現在は機械で刈るため、雨が降ると
刈り取ることができない。そのため、7 月に入ってから作業にかかることが多い。
1 日の刈り取り量は桶

こが

の大きさにあわせて決める。
◦刈り取りの機械には袋が付いており、刈り取った葉がその中に入る。大きい袋

がいっぱいになったら取り外し、袋を替える。取り外した袋は家に運び、納屋
に保管する。

3. 茶茹で
用 具 類 竈

かまど

（設置式、薪） （図版 NI-1）、大釜、茹で籠（メゴ）2 つ、柄
ひ

杓
しゃく

（大）、約 100ℓ
のポリ桶 2 つ（湯を入れておく）、葉を押し込む作業棒（先が刺叉状）。
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作業時間・期間 葉を刈った翌日に茹でる。1 回に 5 ～ 8 分ぐらい大釜の中で茹で、次の分を茹でて
いる間、籠（メゴ）を上に載せて蒸す。合計（10 ～ 16 分）。午前 4 時～午後 6 時
くらいまで作業を行う。

特 記 事 項 ◦茹でる・摺る・運ぶ・踏む作業は最低 3 ～ 4 人で行う。
◦日当は 7000 円～ 8000 円。建設業の日当に合わせている。
◦籠（メゴ）に茶葉を入れて茹でる（図版 NI-2）。茹で終わると、大釜の真上にあ

る滑車で籠（メゴ）を吊り、別の籠（メゴ）を釜に入れる。吊っていた籠（メゴ）
はその上に載せる。このやり方は昔から行っている。

◦籠（メゴ）の端から生葉を詰める。真ん中は水が上がって、まんべんなく茹で
られるようにあまり詰めない。

◦籠（メゴ）は本来、牛糞などを田圃に運ぶ際に使う用具だが、吉野では新しい籠（メ
ゴ）を使って阿波晩茶を製造する。

◦ＮＩ家の大釜は他家のものより大きい。大釜を綺麗に洗った後、湯を 2 杯分沸かし、
別に取っておく。3 杯目から葉を茹で始めるが、先の 2 杯分は足し湯に使う。

◦籠（メゴ）1 杯で 16 ～ 19㎏の葉が入る。
◦竈

かまど

に火を入れるときに盛り塩をする。竈
かまど

の焚口を正面に見立てて両脇肩 2 カ所に
塩を少し盛る。ＮＩ家では神様に対して浄めと家の安全のためと認識している。

図版 NI-1　竃
かまど

　 図版 NI-2　籠（メゴ）

図版 NI-3　揉捻機 図版 NI-4　茶籠



233

4. 茶摺り
用 具 類 揉稔機（木製部分に ｢伊達式茶葉揉稔機｣ と記載あり、年代不明） （図版 NI-3） 、

小さな竹箒（茶葉を掻き出す）、茶籠（茶葉を桶に運ぶ）（図版 NI-4）。

作業時間・期間 1 回の時間は不明。
特 記 事 項 ◦籠（メゴ）1 杯分を摺る。揉捻機はＮＩさんが物心ついた時からあった。

◦ＮＩさんの父が揉稔機の座面（茶を摺るところ）を修理した。弓状の鉄の歯を
抜き、ずらして入れ替えた。台座となる木製部分は変えていない。

5. 漬け込み
用 具 類 茶

ちゃ

桶
こが

（図版 NI-5）、筵、木蓋、重石、専用の長靴。

桶の数・容量 現在所有する最も大きい桶
こが

で 150 貫ぐらい。小型のもので 80 貫くらい。15 個ほど
所有。

作業時間・期間 150 貫のものは 1 日かかるが、80 貫のものは半日で作業が終わる。
7 ～ 14 日の間で、天気を見ながら漬け込む。

特 記 事 項 ◦桶の担当は 1 日中桶の踏み込みを担当する。桶は真ん中ばっかり踏まずに端を
踏み固めていく。平成 30 年は雇う人の都合や葉の成長が進まず、間で休憩しな
から製造している。

◦桶が空になると、少し間をおいて同じ桶に漬ける。例年 10 ～ 12 杯の桶に漬け
込む。

◦翌日の朝、冷めた茶汁を入れる。桶によって、何杯か決まっているので、それ
に従って様子を見ながら入れ足す。

◦中敷きに筵を入れることで、筵を除ける際に一緒にアビス（桶上部のアク）を
取り除くことができる。

図版 NI-5　茶桶と茶捌き機 図版 NI-6　チリメン用の網（茶渋で茶色に変色）
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6. 茶干し
用 具 類 茶捌き機（図版 NI-5）、チリメン用の網（筵 4 枚分の大きさ、阿南市橘で中古を購

入しクリーニングしてから使用） （図版 NI-6）、長い熊手（桶から葉を掻き出す）、
扱葉掻（葉を返す）。 

作業時間・期間 午前 5 時 30 分ぐらいから午前 8 時前ぐらいまでに桶から出す。午前 10 時ぐらい
に 1 回、午後 1 時か 1 時 30 分にひっくり返す。桶によっては 2 ～ 3 日かけながら
1 つの桶を仕上げる。だいたい 1 日で干すが、天気次第では数日かかることもある。
午後 4 時には片付ける。

特 記 事 項 ◦干す時には桶に取り付けた茶捌き機にいれて、ほぐす。軽トラックに載せて干
し場に運ぶ。

◦網の上にお茶の葉が良く乾くように薄く広げている。2 人が向かい合わせに長方
形の敷物の端と端をつかみ、軽くゆすって葉の位置を替える。以前は網ではな
く筵を使っていた。乾いたら納屋へ入れて保管する。建物の中は風通しが良い。

7. 選別・出荷
自家消費及び
出 荷 分

出 荷 先 仲買人、道の駅など。
量 約 1.2 ～ 1.5t。年によってできる量は異なる。

値 段 葉 1㎏約 5000 円、茎 1㎏約 1000 円。

特 記 事 項 ◦選別は選別機（図版 NI-7）で行い、茎と葉に分ける。選別は多い時で 2 人ぐら
い雇う。選別機にかけた葉を再度、目で見て手作業で選別し直す。

◦ 1 回干した分を 1 日で選別機にかける。選別機はＮＩさんの父が大工だったた
め自分で作った。

◦ 12㎏入りの箱で出荷している。道の駅などで販売する分は、袋詰めする。

8. その他特記事項
◦ＮＩさんの祖父は土葬で、棺桶に阿波晩茶を入れた。防臭目

的と思われる。火葬の棺桶の中に入れる人もあるが、形式で
入れるだけになっている。

◦袋は｢ばん茶｣としているが、｢番｣の文字の方はなじみがある。

図版 NI-7　選別機による選別
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⑵阿波晩茶製造技術調査票
生産者 ＮＪ （昭和 27 年生まれ） 製造地 那賀町延

のぶ

野
の

調査日 平成 30 年 7 月 4 日

1. 茶の生産状況（製造のきっかけ、特徴、変化など）
　ＮＪ家は昭和以前から製造している。品種は在来種（ヤマチャ）とヤブキタを使う。在来種（ヤマ
チャ）は手摘みで収穫するが、ヤブキタは 6 年くらい前から使うようになり、機械刈りで収穫する。

2. 茶摘み
品 種 在来種（ヤマチャ）、ヤブキタ。

生 育 環 境 ・家の周囲の茶畑（図版 NJ-1）。杉林の中に、茶の苗がいっぱい生えていることが
ある。自然に茶の木が生えて、茶畑になりつつある土地がある。

・ヤマチャの管理は比較的優しく、手入れは草を抜く程度。肥料は ｢緑王｣ とい
うお茶用の肥料に油粕と粘土を混ぜたものを 12 月ぐらいにやる。炭疽病の予防
に春に 1 回消毒する。枝が大きい場合は剪定する。

・茶の木は陽当たりが良い所は芽が出るのが早い。排水は良い方が良い。

栽 培 面 積 2 反弱。

作 業 期 間 毎年 7 月 8 日前後から始める。1 週間あまり摘む。
他の家の雇用が終わった摘み手に来てもらっている。

作業者・人数 毎年 10 ～ 12 人を雇う。高齢化が進んでおり、去年来て今年来ない人もある。美
波町赤松から来る人もある。

収 穫 量 1 人 1 日約 30㎏か。

特 記 事 項 ◦摘み手は日当で雇う。
◦茶摘み籠（図版 NJ-2）は阿南市新野の人に作ってもらった。
◦ヤブキタは葉が大きく、在来種（ヤマチャ）は小さい。しかし実際は、土地、肥料、

日照の関係で見分けがつかない。
◦ 1 回目に漬け込んだ茶は、那賀町牛輪で製造を止めた家の茶葉になる。使って

ほしいと言われたので、摘ませてもらった。これはヤブキタだが、次は家の周
囲にある在来種（ヤマチャ）を収穫する

◦摘み方は手作業で行い、指にテーピングして軍手を着用する。昔は ｢テイワイ｣
を使っていた。

◦茶摘み籠は 3 ～ 4㎏（1 貫）入る。摘んだ茶葉はＪＡで買った網の袋に入れて持
ち帰る。これを桶の大きさ程度に積み、夕方切り返しを行う。

◦ 7 月に葉を摘んで裸になっても、1 週間か 10 日すれば芽が出てくる。ヤマチャ
は摘まずにおくと、実がなって良い葉ができない。

◦茶を摘む時、たまに蜂がいる。怖いのは｢ハミ（マムシ）｣がいる可能性があるので、
最初に手を入れる時は気持ちが悪い。
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3. 茶茹で
用 具 類 竈

かまど

（設置式、バーナー）、大釜、木蓋、又木、熊手。

作業時間・期間 1 回に 20 ～ 25 分程度。葉の色も見ながら行う。
特 記 事 項 ◦大釜に茶葉を直接入れる。茹で上がったら、大釜の蓋を垂直に立てて（図版 NJ-

3）、茹だった茶葉を向こうへ押し出しながら、新しい茶葉を手前に入れる。蓋を
向こうへ押す時、熱いので又木を使う。

◦茶汁は釜から溢れ出たものが床穴に溜まるので（図版 NJ-4）、いっぱいになっ
たら桶に移す。

4. 茶摺り
用 具 類 揉捻機（伊達式、昭和 16 年式） （図版 NJ-5）、小さい箒（葉を寄せ集める）、筵（揉

捻機の近くに敷く）、箕（葉を運ぶ）。

作業時間・期間 茶の状況を見ながら、20 ～ 40 回程度の回数を摺る。

特 記 事 項 以前は近所で揉稔機を共同使用していた。ＮＪさんは舟を使った茶摺りは経験が
ない。現在の揉稔機は使わなくなった家から譲りうけたもの。

図版 NJ-1　茶畑 図版 NJ-2　茶摘み籠

図版 NJ-3　桶の蓋で釜の内部を仕切る 図版 NJ-4　茶汁が溜まる穴
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5. 漬け込み
用 具 類 桶

こが

（図版 NJ-6）、ビニール、専用の長靴、重石（川原石）。

桶の数・容量 70 貫、75 貫、100 貫など大きさは様々ある。
摘んだ量と作業人数を考慮して行う。

作業時間・期間 朝から午前 12 時まで長時間作業を行い、1 つの桶に漬け込んだ。
10 日から 2 週間くらい漬け込む。

特 記 事 項 ◦桶を片付ける際は、桶の大小を組み合わせて重ねている。そのため、組み合わ
せる桶

こが

に印をつけている。
◦ 3 日摘んだ葉を 1 つの桶に漬け込むくらいの分量。1 つの桶に 400 ～ 600㎏の茶

葉を漬け込む。重石の重さは桶
こが

に入れた茶の量と同じくらい。重石を載せるの
は重労働ではない。

◦ビニールに穴を空けて、息が出来るようにする。昔は杉の葉を敷いて、その上
に石の重石をしていた。藁を敷く家もある。

◦桶の大きさはバラバラで、他家からもらって着たものもある。桶の底に年号を
書いてある桶

こが

もあり、昭和初期のものもあった。

6. 茶干し
用 具 類 寒冷紗、おもとの日除け用シート（黒）、扱葉掻、茶捌き機。

作業時間・期間 7 月 20 日頃から始める。庭から私道まで干す。
塊になっているところをほぐす作業を 1 日のうち 3 ～ 4 回行う。

特 記 事 項 ◦昔は筵を使っていたが、現在は「相生おもと」の日除け用に使う黒いシートの
上に寒冷紗を敷いて干している。1 枚で筵の 4 倍の大きさはある。

◦専用の棒でほぐすより、手で揉むのが 1 番良い。
◦ 2 日で 1 つの桶を干すペースで作業を行う。

図版 NJ-5　揉捻機 図版 NJ-6　茶葉を漬け込んだ桶
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7. 選別・出荷
自家消費及び
出 荷 分

出 荷 先 個人（香川県など県外からの注文もあるが、大体県内や町内が多い）、
ＪＡは少量。

量 約 800㎏（茶は摘んだ葉の重さの 3 割が製品となる）。
値 段 不明。

特 記 事 項 ◦選別は風で飛ばす ｢選別機｣ を使用し、手作業で異物等を除く。
◦葉、茎、粉に選別し、茎はＪＡに出荷する。
◦以前、茎は出荷せず自宅で飲んでいた。葉と茎は味が異なっており、茎の方が

まろやかで好む人もいる。
◦阿波晩茶を分けてほしいという人が多くて、今では自分で生産しているのに茎

も飲めない。現在、自宅用は粉を飲んでいる。生産者が減少しているため、品
物不足気味で、値段が段々上がってきている。

◦段ボールの箱に直接入れる場合と、500g、250g などあるが、今後 100g の袋を作っ
てみたいと考えている。

◦商標入りのオリジナルシールも考えている。
◦値段は相生晩茶振興会に入っている生産者は統一価格だが、会員でない家はそ

れぞれで価格設定を行なっている。
◦雨の日に袋詰めするのと、乾燥した日に袋詰めするのでは違う。カラカラに乾

いた葉を重さ通りに詰め込むと、パリッと割れてしまう。適度な湿度がある方が、
葉は綺麗な状態で袋詰めできる。

8. その他特記事項
◦仏壇に祀るのは阿波晩茶。急須に入れて飲んだりはしない。夏は水代わりに飲む感覚。盆の供養と

して仏壇にお茶を祀る「お茶
ちゃ

湯
とう

」の風習がある。
◦ＪＡの担当者から ｢出荷してください｣ と言われる。昔はこの付近に仲買人が何軒もあった。
◦ ｢晩茶｣ ｢番茶｣ ｢ばん茶｣ の表記があるが、｢番茶｣ はイメージが悪いので ｢晩茶｣ に統一した。

ＪＡは ｢ばん茶｣ としており、袋も ｢相生ばん茶｣ となっている。
◦現在お茶を摺ったり桶に浸けたりしている作業場は、昔、たばこを栽培していた時代に乾燥させる

作業場であった。
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⑵阿波晩茶製造技術調査票
生産者 ＮＫ （昭和 29 年生まれ） 製造地 那賀町延

のぶ

野
の

調査日 平成 30 年 7 月 4 日

1. 茶の生産状況（製造のきっかけ、特徴、変化など）
　ＮＫ家では祖父の代には製造していたので、少なくとも 70 ～ 80 年くらい製造している。ＮＫ家の
最盛期は 40 年ぐらい前になる。当時は桶 3 つに漬けていたが、現在は桶 2 つと小さい桶 1 つに漬け
ているため、3 分の 2 くらいまで生産量が減っている。発動機のエンジンをモーターに変えたが、用
具は祖父の時代のものを修理しながら使っている。 
 
2. 茶摘み
品 種 在来種（ヤマチャ）。ヤブキタも作ったことがあるが、渋みがあって飲めないので

止めた。

生 育 環 境 追肥、草刈り。畑の場所は斜面の上の方にある。摘みやすいように毎年茶の木の
剪定をする。刈り続けると葉っぱの付きが悪くなり、細い枝ばかりになる。毎年
全ての茶葉を収穫するが、同じ畑での収穫量が徐々に減っている。

栽 培 面 積 昔は田圃が 2 反あり、真ん中に芋を植えたりしていた。芋を植えていた畑の周囲
に茶の木が植わっている。10m × 15m くらいか。

作 業 期 間 10 日～ 2 週間。昔は大体 5 ～ 7 日。摘み手の高齢化が進んでいるため、収穫量が減っ
てきた。去年は 10 日ぐらいかかった。

作業者・人数 平成 29 年は 12 ～ 13 人に家族を入れて 17 人程度で作業を行った。平成 30 年は 5
人が茶摘みを行っている（図版 NK-1）。茶摘みの手間が確保できているかは、製
造に大きく関係する。摘み手は雇用先が複数あるので、生産農家は日程調整を行う。

収 穫 量 3 日間摘んだ量が約 240㎏。この量で所有する一番小さい桶 1 つ分しかない。ベテ
ランの人は 1 日で 20㎏ぐらい摘む。

特 記 事 項 ◦摘み手の賃金は日当。毎年賃金が上がっていく。6500 ～ 6800 円。 
◦午前 8 時～午前 10 時まで摘んで休憩、昼食とって、午後 3 時休憩、午後 5 時の

サイレンが鳴るまで摘む。ベテランの人でも 40㎏摘むのは難しい。みんな 70 歳
を過ぎている。（最高齢 87 歳） 

◦ 25㎏程度入る採り籠 6 つを茶畑に持っていく。今までは午前 10 時に 5 つ、昼に
5 つぐらいの割合で畑に運んでいた。1 日に 4 回、家と畑を往復していた。平成
30 年は籠に軽く入れて、1 日で 4 つ。摘み手が減っているので取れない。

◦茶摘みは ｢茶のミが入る｣（葉が厚くなる）のを待ち、7 月 15 日ぐらいから摘む
のが気候的に一番良い。茶摘みに 10 日かかるとしたら、最初の方に摘んだ茶と、
最後の方に摘んだ茶を比べると、葉の厚みが違う。雨が降る場合は、お茶の出
来が悪い。葉っぱが薄い。

◦茶摘みはテントを張って行う。摘む際は自分の体にあった椅子に座って作業を行
　う。素手の上にテーピングをし、軍手をはいて摘む。40 年くらい前は布を指輪
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　状にして、保護していた。那賀町木頭の奥の地域の人で指に針金を巻いている
人がいるが、木が痛むと父親に教えられた。針金で皮を剥いて千切ってしまう
ので、次の年は芽が出てこない。

◦ 10 日摘んだら間で 3 回葉を打ち返す。4 日置いたら熱を持つので茶葉を一度打
ちかえす（図版 NK-2）。手で茶葉を混ぜ返すが、用具は使わない。葉を痛める
ことになるので、｢茶の葉に穴が開く｣と父親から教えられていた。機械で刈ると、
父親に ｢とんでもない｣ と言われるだろう、とＮＫさんは語った。それほど昔
は茶を大事にしていた。

3. 茶茹で

用 具 類 竈
かまど

（設置式、薪）、大釜（直径 1m50㎝）、又木。薪は樫や桜が一番良い。又木は茶
の木でできている。長さ 1 ｍぐらい。何種類かあって、使う人によって好みの長
さや重さがある。両手で又木を持って茶葉を押し込む。

作業時間・期間 ◦ 1 回の目安は葉の色が変わるくらいを目安にしているが、取り出す時間は釜の
温度にもよっても違うので、勘で行う。しんなりなり過ぎてもダメ。色は青い
色がちょっと濁って少ししんなりとなるくらいを目安にする。

◦ 3 日摘んで 1 日漬け込む作業ペースで行っている。

特 記 事 項 ◦家族と手伝いを入れて 4 人、多い時なら 5 人。
◦茶葉は手前から又木で釜に押し込む。上から押し込んでいくので、底へ順に入っ

ていく。底に押し込んだ葉に押されて、先に茹でた葉が釜の反対側に押し出さ
れる。硬い葉はまだ重いので上がってこない。押し出された葉を取り出す作業
を繰り返す。

◦納屋に保管した茶葉は手で運ぶ。布を折りたたむように手に取れば、たくさん
運べる。折りたたまずに運ぶと、ボロボロ落ちる。

◦摺るのは 1 人、茶葉を運ぶのが 1 人、茹でた葉を出して運ぶのが 1 人いて、こ
こで茶摺りと桶に運ぶ人が 1 人必要。

図版 NK-1　茶摘み籠 図版 NK-2  茶葉の保管状況
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4. 茶摺り
用 具 類 揉捻機（メーカー不明）、箕、竹箒（茶を集める）。
作業時間・期間 大きな桶の場合は午前 4 時～夕方まで。
特 記 事 項 ◦子供の時から同じものを使っている。その家に合ったサイズの機械がある。揉

捻機が大きく早く摺れても、他の作業が追いつかなくなる。
◦熱々の湯気が出るような葉を、桶を並べて中に入れていく。一旦冷やして入れ

る家もあるが、冷えてしまうとお茶の葉がパサパサする。

5. 漬け込み
用 具 類 茶

ちゃ

桶
こが

（図版 NK-3・4）、筵（桶の口に合わせて丸状に切る）、木蓋、重石（川原石）。

桶の数・容量 4 つ。
作業時間・期間 10 ～ 15 日ぐらいで干すのがベスト。
特 記 事 項 ◦桶は 40 年ぐらい前、那賀町吉野で生産を止める家から譲ってもらった。5 年前

に輪替えをした。
◦茶葉を入れたら、桶の端に沿って、円を描くように素足で桶に踏み込む。ただ

歩くだけでは踏めない。桶の端を一周踏み込んだら、一歩中心側に移動して、
また一週踏み込む。それを繰り返すが、茶汁を染みこますために中心部分は直
径 20 ～ 30㎝くらい踏み込まないようにする。桶に 1 回 1 回入るたびに足を洗う。
踏み込む時は長靴を履くと、熱で靴底が焼けてくるので履かない。

◦平成 29 年に漬け込んだのは桶 2 つと半分だった。大きい桶は使えなかった。干
すタイミングを見極めるため、桶にお茶を漬け込んだ日付を書く。漬けた茶が
300㎏くらいなら、乾燥したら 100㎏ぐらいの重さになる。筵、木蓋を置いたら
重石を載せる。

◦昔、桶に穴が空いているためビニールを敷き込んでみた。1 年だけやってみたが、
味が違うので今はやっていない。

◦筵の前は川原にある ｢笹の葉｣ を敷いていた。葉が大きく、アクを吸い取って
くれた。今は手間が足りないので取りにいけないのでやっていないが、隣の家
は 4 ～ 6 年くらい前まで笹を使ってやっていた。笹は山笹でないかと思われる。
笹を桶に隙間ができないように入れる。

◦筵もかなりアクを吸うのでお茶には影響しない。筵も桶の形に合わせて丸く切っ
て使うが、1 回 1 回使い捨てにしている。

◦使っている桶の場合、茶汁は小さいバケツにおよそ 5 杯茶汁を入れる。それ以
上入れると発酵して吹き上がってくる。毎朝、桶に手を入れて指のところまで
汁が入っていたら良い。大きい方の桶だったら 6 杯。

◦漬け込んでから 10 日～ 2 週間の間は茶汁を継ぎ足すなど、特別何もしなくても
大丈夫だが、この何年かは天気が悪く、10 日過ぎても干せない日が続いている。
その場合汁が臭くなってくるので、汁を全部吸い出して新しい茶汁を入れ替えて
いる。茶汁は 200ℓぐらい残しておく。
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6. 茶干し
用 具 類 黒の寒冷紗、薄いネット（3m × 2m）、スリッパ（茶専用）、茶捌き機（図版 NK-

5）。寒冷紗だけでは石や異物が入るので、上にネットを 1 枚敷く。

作業時間・期間 天気の良い時は朝から午後 2 時で仕上がる。およそ午前 5 時に起きて桶から出し、
広げ終わるのが午前 7 時前ぐらい。手伝いの人に昼食を食べに帰ってもらい、午
前 9 時にまた来てもらって茶を全部打ち返す。それから昼前にもう 1 度返す。天
気が悪い時は 3 回、4 回と返す。

特 記 事 項 ◦ネットが 80 枚ぐらいなので、桶から全て出すのではなく、ネットの大きさに合
わせた量を干す。

◦乾いた茶葉は物置に保管する。ネットを折りたたみ、そのまま 2 ～ 3 日寝かし
ておく。よく乾いており、触れるとバラバラになってしまうので、湿気を戻ら
せるようにする。

◦ここ 5 年くらいの天気は不安定なので、夕立が来て半分ダメになる。その場合は、
また葉を桶に入れて踏み込んで戻す。平成 29 年はひどかった。そのため、汁は
確保しておく必要があり、足りない場合は茶畑へ行って葉を刈り、新たに茶汁
を作る。

図版 NK-3　茶桶 図版 NK-4  茶桶

図版 NK-5　茶捌き機（中央）
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7. 選別・出荷
自家消費及び
出 荷 分

出 荷 先 顧客、徳島市内の産直市（10 年ほど出店）。
量 全体で 200㎏。徳島市内で約 100㎏出荷。

値 段 1㎏ 5500 円くらい。他家の値段設定を考慮するが、一番高い値段では売
らない。

特 記 事 項 ◦選別は選別機を使って葉を風で飛ばして分ける。葉と茎と粉に分けてから袋に
入れる。同級生が定年退職して阿波晩茶づくりをしているが、その家が使って
いる用具は違う種類のものだった。

◦ 1 度注文を受けた家は、毎年注文量が増えていく。材料がないので、出荷する
量を制限したり、断ったりしている。いつも来てくれる人は徳島市内の人。孫
が帰って来るので、お土産に持たせる人もいる。

◦徳島市内である産直市は、阿波晩茶ができるのをお客さんが待ってくれている。
1 日で持って行った商品が全部売れてしまう。6ℓのお茶を沸かしていく。コッ
プが 1 日だいたい 400 個ぐらい必要。暑いのでいくらでも飲んでくれるが、飲
んだ人の 8 割近くは買ってくれる。

◦ 1㎏の袋を役場で買うが、袋代だけで 3 ～ 4 万円程になる。役場の袋は相生晩茶
振興会の組合員だけしか買えない。ＪＡの袋は一般の人でも買える。1㎏入りの
袋は相生晩茶振興会の袋の方がよく売れる。一緒に並べていても、デザインや
紙質も違うので消費者に好まれるようだ。

8. その他特記事項
◦昔、祖父が茶の木を大事にしていた。太く、背丈は低くなるよう、剪定はせず、自然とそのような

形になるように、葉を採りながら必要ない枝を取り除いていた。木を切ると葉が付きにくくなくな
る。切らなければ低いところに枝がたくさん出てくる。根本が太い方が、葉の色が濃くなる。今は
剪定しているので、葉の色が薄い。

◦ナタを使って木を割っていたら、祖父に ｢茶の木がびっくりするけん叩くな｣ と言われた。昔は米
とお茶だけで飯を食べていたので、特別大事にしていた。茶畑は草を刈って、枝が開くように石を
挟むなど、何度も畑に入って手入れをした。

◦茶の木の根元には石をいっぱい置いていた。根元に石を置くと、茶の木が石を除けて枝がわかれて
伸びてくるからではないかと思う。

◦阿波晩茶だけでは生業にならないため、その他にも米や土方、山仕事なども行う。
◦ 50 年程前まで煙草を作っていた。周囲でタバコを止めるのは早い方だった（ＮＫさんが小学生の

時には止めていた）。煙草を抜いてから 6 月初めに田植えをしていた。その後、7 月頭に阿波晩茶
を始める。茶葉の生育状況によっては、7 月 15 日ぐらいから始めるのが良い。

◦昔は車が通れない道だったので、家の向こうの茶畑から天秤棒の前後に籠をかついで祖父が茶を運
んでいた。70㎏以上はあったと思われる。天秤棒は現在、茶茹での際に、茶を釜に押し込む用具と
して使っている。

◦竈
かまど

に火をつける時、最初の時だけ盛り塩をする。祖母の代からしている。ＮＫさんも火をつける時
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は盛り塩をする。摘み始める際は特に儀式的なことはしない。
◦製法は家によって異なる。踏み込み方によっても違うし、手で摘むところ、機械で摘むところ様々

なやり方がある。
◦ 1 日で干し上がってもすぐに袋詰めせず寝かしておいて、翌日もう一度 ｢うけぼし｣ する。2 回目

干すとお茶の ｢匂い｣ が飛んでしまう。朝干して、午後 2 時に仕上がるのが一番良い。乾燥し過ぎ
た茶葉の湿気を戻すのは難しい。昔は箱で出荷していたので、少しでも湿気を戻したら重さが変わ
る。詰めながら押さえたときに、｢パリパリ、ザー｣ と音がするのはだめ。｢サク｣ となるのは大丈
夫。夜は戸を皆開けっ放しにしておけば、朝が来ると上の方は湿気が戻っている。下の方は熱を持っ
ているので、上の方だけ袋詰めして、下の方は詰めない。

◦天気が良すぎると、乾きすぎて保管場所に溜まる一方になる。そのため、箱を別に置いておき、そ
れに軽く詰めて保管している。他家では、空いた桶に詰めているところもある。大きい広い家だっ
たら綺麗に広げて保管しているようだ。

◦注文がたくさんあるところや田舎はお盆前までには出荷する。県外は、岡山など。県外にも少しず
つ知られてきた。ネットで販売したらいくらでも売れるが、売る商品がない。

◦以前は 15㎏ 45000 円で出荷していた。つまり 1㎏ 3000 円台か 4000 円ギリギリになる。今でこそ人
気があるが、昔は今のように、飲む人がいなかった。

◦昔は、母乳より先に赤ちゃんに ｢毒消し｣ と言って飲ませた。汗疹が出たら阿波晩茶を浸して拭く。
◦ ｢番｣ が最初。ひらがなで書いたものもある。ＪＡの箱は 12㎏入りで ｢相生特産阿波番茶｣ と記

載されている。以前は 15㎏入だった。
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⑵阿波晩茶製造技術調査票
生産者 ＮＬ （昭和 24 年生まれ） 製造地 那賀町延

のぶ

野
の

調査日 平成 30 年 8 月 7 日

1. 茶の生産状況（製造のきっかけ、特徴、変化など）
　ＮＬ家は約 70 年前、父母の代に分家し、以来阿波晩茶を製造している。父母の代は、近所に 10 軒
あれば 9 軒の家が阿波晩茶を作るくらい製造する家が多かった。ＮＬさんは母（大正 7 年生まれ）か
ら、本家の曾祖父（明治生まれ）の時代には阿波晩茶を製造していたと伝え聞いている。
　ＮＬさんは、地元を離れて仕事をしていたが、実家に平成 24 年頃帰った。子供の頃見た両親の作
業を今でも覚えていたため、手探りで再開した。製造している人に教えてもらいながら、毎年少量自
家用に製造している。

2. 茶摘み
品 種 地元の友人宅で葉を摘ませてもらった。品種はヤブキタと在来種（ヤマチャ）を半々

にブレンドしている。ヤブキタばかりだと渋くなりすぎるため、ブレンドするこ
とで好みの味になる。

生 育 環 境 不明。
栽 培 面 積 不明。
作 業 期 間 約 3 時間。
作業者・人数 1 人。
収 穫 量 桶 1 つ分で、約 7 ～ 8㎏。2 回に分けて漬けるので倍になる。

3. 茶茹で
用 具 類 竈

かまど

（簡易式、薪）、釜。

作業時間・期間 15、6 ～ 20 分くらい。茹でることで葉っぱが枝から外れるのが目安。

特 記 事 項 ◦竈
かまど

はドラム缶を半分に切り、所有する釜の中でも小さいものを使う。昔のもの
は大きいので ｢オオガマ｣ と呼んでいた。

◦以前は、納屋の隣に竈
かまど

があって、牛の餌や芋、コンニャクを炊いていた。据付
の竈

かまど

があった。
◦初めて作った時、茎から葉が外れないうちに摺って漬けたら、青臭くて飲めな

かったので捨てた。

4. 茶摺り
用 具 類 手作りの舟板（計測 長さ 70cm、幅 29cm、高さ 11cm） （図版 NL-1 ～ 3）。

作業時間・期間 作業は全て 1 人で行い、午前 8 時頃から始めて午後 3 時、4 時くらいまでかかった。
黄色い阿波晩茶独特の泡がでた頃を目安にする。

特 記 事 項 ◦父母の代に使用していた「舟」は家にあるが、手作りの舟板はそれを応用したも
ので、これを使って摺った。底はケヤキ製で側は杉製。ケヤキは香りが良い。底
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　のギザギザが尖っているので、葉に傷が入って良くなかった。もう少し丸みを
付けて改良する予定。今、深さが 6.5㎝だが、もっと彫りを深くするため、深さ
が 10cm くらいあったらいい。

◦現在使っている「舟板」は 2 代目で、最初作ったものは調子が悪くて使っていない。

5. 漬け込み
用 具 類 桶（図版 NL-4）、木蓋、重石（川原石）。

桶の数・容量 父母の時代は大きな桶が 3 つか 4 つあった。製造を止めて 40 年以上になるので、
現在は小さいものを 1 つ所有するのみ。2 回に分けて漬ける。

作業時間・期間 10 日～ 2 週間程度。
特 記 事 項 ◦ 7 月 28 日に漬けたので、調査日で 9 日目になる。泡が出ているので発酵してい

る証拠だと思われるとのこと。
◦芭蕉の葉を入れる家もあるが、面倒なのでしていない。
◦桶は鷲敷の桶屋に作ってもらった。材質はイヌマキ。桶は専門でないとできな

いが、蓋は自分で作った。

図版 NL-1　舟板（長さ 70㎝） 図版 NL-2  舟板（幅 29㎝）

図版 NL-3　舟板（高さ 11㎝） 図版 NL-4  茶葉を漬け込んだ桶
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◦茶汁は保管しているが、入れる必要が無かった。
◦踏み込みは最初に手で押し、それから体重を掛けて押し込む。

6. 茶干し
用 具 類 すだれ。
作業時間・期間 午前 8 時～午後 4 時くらい。

特 記 事 項
◦昔は筵で干していたが、今は切干大根を干す ｢すだれ｣ を使う。
◦午前中 1 回、昼 1 回、午後 1 回で 3 回、4 回くらいまで混ぜる。これは天気による。
◦出来上がりは 4㎏の生葉が 1㎏になる。

7. 選別・出荷
自家消費及び
出 荷 分

出 荷 先 無し。自家消費のみ。
量 約 4㎏（1 つの桶に 2 回漬けるため、桶 2 つ分）。

値 段 無し。
特 記 事 項 葉、茎、粉に分け、茎と葉を飲む。

8. その他特記事項
◦この辺りの農家は昔、タバコと柚と阿波晩茶の製造が主な収入源であった。阿波晩茶とタバコは夏

場の仕事なので、夜あまり寝る間がない。かつては戦争のようであった。
◦昔農家は 1 日に 4 回食事をしていた。午前 5 時か 6 時、10 時頃、午後 3 時と夜食べる。午後 3 時は「お

茶漬け」といい、簡単な食事だった。
◦昔ここの阿波晩茶を積んで舟で下ったという話を聞いたことがある。舟や筏にお茶を積んで阿南市

羽ノ浦まで運んでいた。香川県の方に流通していたとも聞いた。
◦ＮＬ家には古い銅製のやかん（図版 NL-5）がある。20 人くらいが飲むお茶を入れることができる。

年代は分からないが、ＮＬさんが生まれた時からあった。おそらく 100 年前から阿波晩茶の製造は
あったと思われるので、このやかんに茶葉を入れて、薪で沸かして飲んでいたのではないか。5 升、
6 升くらいの茶が入ると思われる。

◦昔は俵に入れて出していた。ＮＬ家も焼き印
を押していた。

◦阿波晩茶は家族だけではできないので 10 人も
20 人も雇っていた。

◦阿波晩茶は阿
あ

瀬
せ

比
び

町、阿南市山口町串坂から
奥はほとんどの家が製造していた。

◦阿波晩茶の製造には山の水を使っている。カ
ルキの入っている水は使わず、こだわってい
る。

図版 NL-5　銅製のやかん
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⑵阿波晩茶製造技術調査票
生産者 ＮＭ （昭和 17 年生まれ） 製造地 那賀町牛

うし

輪
わ

調査日 平成 30 年 7 月 26 日

1. 茶の生産状況（製造のきっかけ、特徴、変化など）
　ＮＭさんが子供の頃には揉捻機で茶摺り行い、阿波晩茶を製造していた。茶摺り舟は現在でも残っ
ているが、すでに揉捻機が使われていたため、ＮＭさん自身は使った記憶はない。
　昭和 30 年代半ば頃から阿波晩茶の売れ行きが悪くなり、赤字になった。牛輪地区に緑茶工場がで
きたのは昭和 34 年で、それをきっかけに多くの家が阿波晩茶から緑茶に切り替えた。ＮＭ家でも、
所有していた茶畑の何割かを緑茶畑に切り替えて、昭和 30 年代後半から緑茶を作り始め、阿波晩茶
製造に必要な用具は手放した。
　しかし、地元の文化であり、近年ブームでもあることから、息子さんの薦めもきっかけとなって、
2 ～ 3 年前から再び製造することになった。用具類はすべて手放していたため、近所から桶や揉稔機
などを譲ってもらい、生産者に指導してもらいながらの再開となった。作業スペースは昨年大工に頼
んで新築し、今後もスペースを広げたいと考えている。ＮＭ家のように、施設を構えて新たに始める
家は珍しい。

2. 茶摘み
品 種 ヤブキタ。本来は在来種（ヤマチャ）を使いたいが、摘み手がいないので、ヤブ

キタを機械刈りしている。

生 育 環 境 鶏糞などの有機肥料を与えている。正露丸みたいな形状の有機肥料で、鹿が肥料
を食べてしまう。肥料が食べられた場所だけ茶の生育が悪い。今は｢ぼかし｣を使っ
ている。

栽 培 面 積 2～3反。長く放棄地になっていた茶畑を整備しており、その分が2反半くらいある。
作 業 期 間 5 日程度。（桶 5 つ分漬ける場合）
作業者・人数 4 人。

収 穫 量 畑によって刈り込む量が異なるため、全体量は把握していない。平成 30 年は桶 2
つで約 700㎏の茶葉を漬け込んだ。

特 記 事 項 ◦茶畑の肥料は昔「緑王｣ というのをしていたが、値段が高いので現在は使って
いない。

◦茶摘みの時は 2 人雇う。8 時間労働で日当 6400 円。
◦茶摘み籠は腰に付けるので「腰籠」と呼ぶ。摘んだお茶を入れる大きい籠は「入

れ籠」と呼ぶ。
◦刈ってきた茶は切り返しをして保管する。

3. 茶茹で
用 具 類 竃

かまど

（設置式、薪・ボイラー） 、大釜、籠（メゴ）、大きな木ヘラ。
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作業時間・期間 ◦茹でる時は、時間にして 30 分ぐらい。時間が短いと緑茶みたいな感じで阿波晩
茶にならない。葉の厚さが薄い場合は 20 分くらい。

◦薪か、ボイラーを使うかで火力が変わる。ＮＭさんの妻は籠（メゴ）に入れず、
大釜に直接葉を入れるので、30 分かかる。

特 記 事 項 ◦茹でたら茎から葉が自然と外れる。
◦作業は家族 4 人を中心に行う。
◦新設の竃

かまど

（図版 NM-1）は、設置位置を高くし、下段に降りると立ち位置が焚
き口の高さなるように作っている。これは竃

かまど

の周囲が同じ高さであると、木を
焼

く

べる時、しゃがむか腰を曲げなければいけないため工夫したものである。釜
に葉を入れる作業場は 1 段高くなっている。

◦燃料はボイラーと薪の併用である。薪は樫やクヌギが良く、杉は良くない。ボ
イラーだけでも大丈夫だが、薪の方が火力は強い。

◦水は山の水を使っている。水道の水は良くないという。これはお茶を飲む時カル
キが入っているとおいしくないのと同じように、茶を茹でる時も山の水を使う。

◦牛輪地区は水が少ない。昔はなんといっても水田が第一で、それができない所
が茶畑になった。現在は山手の方で隧

ずいどう

道を抜いて、農業用用水が通っており、
町の飲料用水も通っている。

◦竃
かまど

の脇の壁に御神酒と榊を祀る。火を入れる前に、祀るようにしている。本来
は防火の意味があるが、｢良い阿波晩茶ができますように｣ という願いを込めて
祀っている。竃

かまど

の上は作業の邪魔になるので壁に場所を定めている。
◦茹でる時に生葉を入れる籠（メゴ） （図版 NM-2）は、那賀町吉野でもらってきた。

加えて阿南市新野町の人にも新たに作ってもらった。
◦ＮＭ家では再開するにあたり、吉野で製造を見学した。籠（メゴ）を 2 つ載せ、

下の段が茹で終わったら、上の段を降ろして大釜に浸ける。籠（メゴ）を使っ
て茹でる方法は吉野地区しか見られない茹で方で、ＮＭ家では直接茶葉を入れ
て茹でる押し出し式も試しているとのこと。

◦平成 30 年は 1 桶分茹でるのに、午前 7 時から始めて午後 11 時まで作業した。

図版 NM-1　竃
かまど

　 図版 NM-2　籠（メゴ）
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4. 茶摺り
用 具 類 揉稔機（髙林式、昭和 29 年式、3321） （図版 NM-3）、箕、小さい竹箒。
作業時間・期間 午前 7 時から始めて午後 11 時まで。1 回 15 ～ 20 回程度。葉の厚さや茹で具合によっ

て変わる。
特 記 事 項 昔は茶摺り舟（図版 NM-4）を使用していたが、製造を止める直前は揉捻機を使

用していた。再開するにあたり揉稔機を一昨年購入し、平成 29 年に座面を大工に
修理してもらった。

5. 漬け込み
用 具 類 桶

こが

、重石（コンクリート製、自作）、ビニール、藁
わら

、専用の長靴。

桶の数・容量 現在桶は 6 個あるが 1 個壊れている。
昨年、阿南市の業者に輪替えをしてもらった。

作業時間・期間 3 週間を目安とする。
特 記 事 項 ◦作業場の骨組みを鉄骨にしたことで、専用に作ったコンクリート製の重石（図

版 NM-5）にフックをつけ、電動の吊り上げ装置で重石を吊ることができる。
重石はコンクリート製で 200㎏、150㎏、100㎏とあり、桶の大きさにあわせて使っ
ている。調査時に漬け込んでいた桶（図版 NM-6）は 200㎏を 2 個載せていた。

◦ビニールの上に藁を置き、蓋をして重石を載せる。
◦踏み込む作業は、ある程度踏んで、外周から踏んで真ん中は踏まない。
◦踏む作業を昔は裸足であったが、現在は専用の長靴を使っている。
◦｢桶管理表｣ を作っている。（例）6 番の桶、603ℓ、75% で 450㎏入る。

図版 NM-3　揉捻機 図版 NM-4  茶摺り舟

図版 NM-5　手作りしたコンクリート製の重石 図版 NM-6  桶
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6. 茶干し
用 具 類 地面を固めて下地を作り、寒冷紗を敷く（図版 NM-7）。その上にネットを置いて

葉を広げる。ネットが足りないときは筵を使う。扱葉掻。

作業時間・期間 午前 5 時～午後 6 時くらいまで。間で 3 回程天地返しをする。

7. 選別・出荷
自家消費及び
出 荷 分

出 荷 先 顧客、ＪＡ、観光施設売店。 
量 約 150㎏。

値 段 12㎏ 5 万円

特 記 事 項 ◦平成 30 年は増産した。
◦昔、高松の茶商に出荷していた。
◦以前は選別にフルイを使っていたが、ＮＭさんが選別機の設計図から起こし自

作した（図版 NM-8）。これとは別に奈良県の茶屋から購入した中古の選別機も
所有している。

◦選別で一番細かい粉は ｢泥粉｣ と呼ぶがこれを足湯にする。
◦阿波晩茶の茹で汁で ｢晩茶染め｣ もある。｢チャイ｣ にも使う。カテキンがない

のでコーヒーの苦手な人が喜んでいる。阿波晩茶入りの「晩チャーハン」を食
べられる施設がある。

8. その他特記事項
◦昔、葬式の時阿波晩茶を棺桶に匂い消しとして入れた。
◦盆の供養として仏壇にお茶を祀る「お茶

ちゃ

湯
とう

」は 21 回行う。槙の葉で回数を数えながら小さい桶の
ような湯飲みで祀る。

◦阿波晩茶の表記は ｢阿波晩茶｣ を使っているが、昔は ｢番茶｣ の字を使っていた。

図版 NM-7　茶干しの作業風景 図版 NM-8　自作した選別機
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⑵阿波晩茶製造技術調査票
生産者 ＮＮ （昭和 29 年生まれ） 製造地 那賀町牛

うし

輪
わ

調査日 平成 30 年 10 月 4 日

1. 茶の生産状況（製造のきっかけ、特徴、変化など）
　ＮＮ家では祖父（明治 39 年生まれ）が若い頃から製造している。それ以前のことは分からない。
ＮＮさんは昭和 52 年に結婚し、旧鷲敷町八幡原からＮＮ家の婿養子となった。実家でも阿波晩茶を
製造していたので、子供の頃から手伝いを通してある程度の知識はあった。ＮＮさんは義祖父につい
て一緒に作業し、一通りの製造を学ぶ事ができた。
　ＮＮさんの義父の代になって、緑茶生産に切り替えることになった。そのため、阿波晩茶の用具類
も処分した。しかし、ＮＮさんの退職を機に阿波晩茶の製造を再開することになり、親戚から用具一
式を譲り受けることができた。重石は昔使っていたものをそのまま使用し、桶は業者に修繕してもら
いながら使っている。ＮＮさんは製造を始めてみると、昔の記憶が蘇ってきたと語る。現在は夫婦 2
人ができる範囲内で製造を続けている。

2. 茶摘み
品 種 在来種（ヤマチャ）、ヤブキタ。

在来種（ヤマチャ）は手摘み（図版 NN-1・2）、ヤブキタは機械刈りする。

生 育 環 境 茶畑。ヤブキタは義父の時代に緑茶に切り替えるため植えた。在来種（ヤマチャ）
の畑をヤブキタに転作。肥料は油かす（秋）、硫安（芽立ちの頃）、苦土石灰（秋）。

栽 培 面 積 約 1 反。
作 業 期 間 土用の頃に干したいので、6 月下旬から 7 月初めに摘む。
作業者・人数 夫婦、時々家族が手伝う。
収 穫 量 約 1t。

　

　3. 茶茹で
用 具 類 竈

かまど

（設置式、薪）、大釜（「オオガマサン」と呼ぶ）、又（鉄筋）、柄
ひ

杓
しゃく

、汁
しる

桶
こが

、大
きなヘラ、熊手、すくい網、箕、ザル（図版 NN-3）。

作業時間・期間 1 回約 30 分。午前 3、4 時に火をつけ、遅ければ午後 7、8 時終了。

図版 NN-1　茶摘み籠と在来種（ヤマチャ）の茶葉（2018.7.19） 図版 NN-2　茶摘みの作業風景（2018.7.19）
　　※写真はすべてＮＮ家提供　　
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特 記 事 項 ◦ 1 回（1 桶）300㎏分を釜で約 30㎏ずつ茹でる。1 桶 10 釜分ぐらい必要。
◦茹でたら茎を熊手で掻き出す（図版 NN-4）。床に汁が溜まる蛸壺状の穴がある。

柄
ひ

杓
しゃく

で溜まった汁をすくう。

4. 茶摺り
用 具 類 揉稔機（伊達式、年式不明）。
作業時間・期間 1 回で 25 回摺る。

特 記 事 項 ◦茎を取り除いた茶葉 3 鍋分を 1 回で摺る。
◦ＮＮさんの実家も阿波晩茶を製造しており、小さい頃は舟で摺っていた。

5. 漬け込み
用 具 類 桶

こが

、筵、重石（川原石）。

桶の数・容量 大 400㎏、中 350㎏、小 250㎏、汁
しる

桶
こが

。

作業時間・期間 10 日～ 2 週間を目安とする。
特 記 事 項 ◦桶の端を意識して踏み込み、その次に中央を踏む。茶葉の上に筵を置き、重石

を置き、汁をかけて蓋をする（図版 NN-5・6）。重石が軽いと吹き上がるので、
石に重さを記入して茶葉にあった適正な重さにする。漬け込み期間は、状態を
何度もチェックする。

◦ 3 週過ぎると酸っぱくなるので汁を入れ替える。

図版 NN-3　用具類（2018.7.28） 図版 NN-4　茶茹での様子（2018.7.18）

図版 NN-5　漬け込んだ桶の様子（2018.6.29） 図版 NN-6　桶内部の様子（重石に重さを記載）（2018.6.29）
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6. 茶干し
用 具 類 筵、ブルーシート、茶捌き機、チャバタハリ（テンガのような用具）、タオル、一輪車、

暴風ネット（青）、小さいホウキ（茶葉をはたく）。

作業時間・期間 1 日。早朝から広げて 1 番返しは午前 9 時 30 分～午前 10 時 30 分。揉みながら広
げていくので時間がかかる。午後 2 時には干し上がる。

特 記 事 項 ◦茶捌き機と選別機は他所にあげたものを戻してもらった。
◦重石をのせたままで、タオルを使って汁を取ってから石を除ける。
◦テンガのような器具で茶をほぐして茶捌き機にかけてほぐす（図版 NN-7）。
◦セメントの上にブルーシートを敷き、その上に筵を載せて干す。筵は 100 枚程

使う。先々代の取り置きがあった。近所で不用筵があるともらいに行く。阿南市
羽ノ浦までもらいに行ったことがある。購入すれば 1 枚 3000 円くらいするので、
再開するにあたり、保存しておいてよかったとしみじみ思う。筵の扱いは 2 人で
80 枚（1 人 40 枚）を扱う。義母によると 1 人 30 枚を扱うくらいが作業量のバラ
ンスが良いとのこと。

◦天気予報を確認して、絶対晴れの日にしか干さない。昔の人は入
いり

野
の

の山に白い
雲がかかると雨が降ると義祖父から教えられていた。今はテレビのデータ放送を
頼りにしている。

◦干す時は蓑
みの

を着る（図版 NN-8）。三好市山城町の人に頼んで夫婦用の蓑を作っ
てもらった。

◦干す時は広げる時には厚めに広げる。汁をもたせることで色が黒光りして成分
がしみこむ。義祖父の教え。最後は折りたたんで 1 時間置く。茶葉の熱でさらに
蒸発が進んで乾く。これは義祖父の知恵。

図版 NN-7　茶捌き機を使った作業（2018.7.14） 図版 NN-8　蓑を背負った茶干しの様子（2018.7.11）
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7. 選別・出荷
自家消費及び
出 荷 分

出 荷 先 顧客（お中元用）、産直市、残りは仲買人。顧客は年配の人が多い。自家
用は 4 人家族で葉 3㎏あれば十分。加えて茎や中粉などもある。約 60㎏
を残す。

量 約 150㎏のうち約 90㎏を出荷（12㎏ 8 箱くらい）。その他、産直市分、
自家用やお中元用に約 60㎏残す。

値 段 1 箱 5 万円、産直市 1㎏ =6000 円

特 記 事 項 ◦選別機で選別し（図版 NN-9）、ケンドで振るう。大きさを選別し、異物を取り
除いてダンボールに入れる（図版 NN-10）。

◦粗粉をティーパック、中粉は袋詰めを検討、泥粉は捨てている。茎を売ったこ
ともある。茎はあっさりしているので、好まれることもある。

8. その他特記事項
◦座棺の時代は臭い消しに棺桶に入れていた。寝棺になってからは嗜好品として入れる。過去に提供

したことがある。

図版 NN-9　選別機を使った選別（2018.7.29） 図版 NN-10  手作業の選別（2018.8.16）
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⑵阿波晩茶製造技術調査票
生産者 ＮＯ （昭和 5 年生まれ） 製造地 那賀町鮎

あい

川
かわ

調査日 平成 30 年 7 月 26 日、令和元年 7 月 4 日、18 日、27 ～ 29 日、8 月 6・27 日、10 月 21 日

1. 茶の生産状況（製造のきっかけ、特徴、変化など）
　ＮＯ家は代々阿波晩茶を製造する農家で、その起源は不明である。ＮＯさんは子供の時から製造に
携わり、祖父、父の年齢を考えると少なくとも 100 年以上製造を行う農家ということになる。現在、
那賀町鮎川ではＮＯ家と数軒が製造するのみだが、かつては 50 軒くらいある集落のほとんどの家で
製造していた。ＮＯさんの妻は昭和 6 年に那賀町延野に生まれ、昭和 26 年にＮＯ家に嫁いできた。
嫁ぐ前は出兵中の父に代わり、実家の茶茹でを手伝っていたため、姑に「上手にできている」と褒め
られた経験がある。
　ＮＯ家は、大正時代に入って父（明治 24 年生まれ）が購入した約 13a の畑と、自宅近くの約 5a の
畑と合わせて、約 18a の茶畑を阿波晩茶製造にあてている。昔は約 18a の他、山の茶畑まで茶摘みに
行っていた。約 13a の畑は在来種（ヤマチャ）、約 5a の畑はヤブキタを栽培している。製造は家族や
親戚も手伝い、摘み手の人数も多い。令和元年は規模を縮小し、250 貫の桶 1 つに漬けた。

2. 茶摘み
品 種 在来種（ヤマチャ）、ヤブキタ。

生 育 環 境 ◦在来種（ヤマチャ）の茶畑は陽当たりの良い平地（図版 NO-1）。ヤブキタは杉
林の陰にあたる畑（図版 NO-2）で、車道より少し高いところにある。ヤブキタ
は摘みやすい。緑茶が流行ってきた昭和40年代に植えた。日陰は葉が大きく育つ。
小さい葉も摘んでおかないと実がつくので、「豆葉（小さな葉）｣ も採って枝は
坊主にしておく。

◦肥料は化成肥料。剪定は株から 3 ～ 5 本くらい枝を切る。次の年また古い枝を
除く。畑には那賀川の上

かみて

手で刈った草を敷いている。草を敷くことで除草剤を
ほとんどしていない。手入れが行き届いた茶畑は摘み手の間でも評判である。

栽 培 面 積 約 18a。
作 業 期 間 茶摘みは平成 30 年 7 月 17 日に開始し、牛輪地区の畑約 13a を 10 名で 9 日半かかっ

た。人数によって作業日数は変わる。盆までに干したいが、天気によるので予定
通りにいかない。

作業者・人数 平成 29 年は 20 人いたが、平成 30 年は 10 人に減った。テマガエはいない。日当
で雇っている。延ベ人数にすると 120 人

にん

工
ぐ

。最盛期も 120 人工くらい摘み手がいた。
過去最高は 1 日 28 人。他の家に比べ、茶摘みの開始時期が遅いため、他家の雇い
が終了した摘み手がＮＯ家に集まる。

収 穫 量 日当なので、量っていないが、平成 30 年までの製品が約 600㎏であることから生
葉は約 1800㎏か。

特 記 事 項 ◦茶摘みに来ている人の日当は 7500 ～ 6500 円。摘み手の平均年齢は約 80 歳。
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　茶摘みに来ている人は午前 8 時～午後 5 時までとしている。
◦摘む時は指にテーピングし、軍手を着用する。
◦山の中でもお茶の木を見ることがある。植林後、50 年くらい後に杉の木を切っ

たとしても、陽がさせば、それまでそこに生えていなかったのに、お茶の木は
出てくる。他の植物は出てこないが、茶の木は生命力が強い。

◦籠を作る人は旧相生町の他、旧日和佐町にも作る人がいて注文していた。籠は
茶摘み籠という。葉を集めて入れる袋は 20 年くらい前から使っている、風通し
がよく蒸れない。

◦摘んだ葉は納屋に積み上げて保管するが、すぐに茹でて水をかけたり、天地返
しをしたりする手間を省いている。

◦ＮＯさんの娘さん（昭和 29 年生まれ）によると、子供の頃、夏休みに茶摘みや
茶干しの手伝いをしていた。どこの家でもそれが当たり前の光景だった。茶摘
みをすると、重さに合わせて小遣いをもらえた。

◦茶摘みの最終日に「茶祝い」をしている。茶摘みさんへのねぎらいの意味がある。
お寿司を作って座敷でお膳を振る舞っていたが、現在は昼の弁当に変わり、茶
畑まで直接業者に運んできてもらう。弁当にジュースなどをつける。

　

　

3. 茶茹で
用 具 類 竃

かまど

（設置式、薪）、大釜、又木、木蓋、柄杓。

作業時間・期間 ◦ 1 回に 20 分茹でる作業を繰り返し行う。20 分経つと葉の色が変わる。枝から葉
が離れてバラバラになるまで茹でる。

◦午前 1 時に起きて、火を焚く準備を始める。釜の準備ができるまでに火を入れ
てから 1 時間近くかかる。20 人が摘むので、毎日摺っていないと葉が溜まって
しまうが、平成 30 年は 10 人で摘むので量が少なく、午前 8 時までに摺り終わり、
午前 8 時から茶摘みさんと茶を摘みに行く。

図版 NO-1　在来種（ヤマチャ）の茶畑 図版 NO-2　ヤブキタの茶畑
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特 記 事 項 ◦茹でる作業は時々休みの日を作っている。非常に体にこたえる。
◦薪は火力の強い樫が良く、薪で焚かないと味が違ってくる。
◦作業は「茶をいでる（茹でる）」という。
◦又木は「またぁ」と呼んでいる。又木は樫の木でできており、便利で作業に欠

かせない。釜の蓋を開けて青い葉があれば、又木で押し込む。茶汁に浸かるの
で黒光りしている。

◦釜の蓋を斜めに差し込んで、先に大釜に入れた葉を奥に押し出していく。押し
込んだ手前には次の葉を入れていく。蓋を使って大釜を仕切るのにはコツがあ
る。1 枚も葉が混ざらないように入れ替えができる。

◦昼間は暑いので朝早くから茹でる。茹でながら、薪を継ぎ足す。濡らしたタオ
ルを持っているが、煙と湯気が顔にあたることがあり、暑い。

◦作業は、茹でる人が 1 人、摺って桶まで茶を運ぶ人が 1 人、踏み込む人が 1 人
で 3 人。

◦火をつけるのは男性の役目。毎回竃
かまど

に火を入れる前に、竃
かまど

の周囲に酒をまき、
塩を盛る。塩を盛る場所は 2 カ所。竃

かまど

の神様へのお供え。火の用心の意味がある。
その際「こおりばしらにゆきのけた　あめのたるきにつゆのうきくさ　あぶら
おんげんそわか」と 3 回唱える。

4. 茶摺り
用 具 類 揉捻機（髙林式、昭和 28 年式、昭和 31 年に中古で購入）、糠

ぬか

、オレンジのポリ桶（昔
は米用の 1 斗桶を使っていたが、1/3 の重さで扱いやすい）、箕（茶葉を桶まで運ぶ）。

作業時間・期間 1 回に 25 回摺る。

特 記 事 項 ◦揉捻機はメンテナンスをしながら使っている。現在の揉捻機は 2 台目で、1 台目
はもう少し小さかった。

◦昔は舟で 4 人が摺っていた。
◦摺る時に糠

ぬか

をまぶすことで、泡が出にくくなる。泡が出ると、葉全体が揉稔機
の中で回転しないので、糠

ぬか

を入れている（図版 NO-3・4）。
◦葉を少し冷ましてから摺る。

図版 NO-3　揉捻機での作業 図版 NO-4　茶葉にまぶす糠
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5. 漬け込み
用 具 類 桶

こが

、ビニール、重石（川原石）。

桶の数・容量 ◦所有する桶
こが

は 250 貫くらいがー番大きい。桶
こが

の中でも大きい方になる。次に 200
貫くらい、次は 150 貫で、3 パターンある。

◦桶
こが

の数は全部で 5 個。
作業時間・期間 10 日を目安にしているが、天気によってそれ以上になる。

特 記 事 項 ◦摺り上がったお茶を箕で桶まで運び、桶に移すと、親戚の男性が踏み込む（図
版 NO-5・6）。

◦一般的に重石の下に木蓋を置くが、ＮＯ家では置かない。標準は中身と同じく
らいの重さの重石を載せるが、大きい桶の場合は 2 段くらい重石を重ねて置い
ている。同じ重さには到達しない。2 段くらい積んで 200㎏くらいか。現在はビ
ニールを入れるが、昔は藁を使っていた。ビニールを入れることで、口茶が減っ
た。棕

しゅ

櫚
ろ

の葉は手間がかかってできない。
◦桶の輪の材料は真竹を用意して、作業に来てもらう。輪替をした桶は 20 年くら

いもつ。平成 30 年に阿南市の業者に輪替をしてもらった。
◦桶のメンテナンスとして、虫除けのため茶汁でよくクレ（桶の側面）を拭く。また、

桶の上下をひっくり返し、4 日程度桶の底部（深さはほとんどない）に水をは
る。底部から下に流れた水を木が吸収することで、クレが膨張し、乾燥してで
きたクレとクレの間の隙間が埋まる。ひっくり返すことで、底から隙間が締まり、
水が漏れなくなる。桶の中に水をはるだけでは漏れを防げない。

図版 NO-6　 発酵の様子図版 NO-5　脚立を使って桶内部に入る
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6. 茶干し

用 具 類 アスファルトは白の寒冷紗のみ。土の上はおもと用の黒い寒冷紗を敷き、その上
に白の寒冷紗（目が細かい）を置いて干す。茶捌き機（昭和 40 年頃大久保の大工
製作）、熊手、ホウキ、竹籠（捌いた茶を運ぶ）、扱葉掻、灯油用ポンプ（茶汁を
抜く）。

作業時間・期間 午前 7 時から干し始めるが、雇用の人は午前 5 時頃に来てくれる。午前 10 時、午
後 12 時、午後 2 時頃天地返しをする。乾かない場合は、もう 1 回干す。午後 4 時
には撤去する。雇用の人は午後 4 時 30 分か午後 5 時には終了する。干す作業は 4
人で行う。塊はよく揉んで、何度も振って葉をはがす。

特 記 事 項 筵のサイズで例えると100枚分くらいの面積に広げて干す。昔は筵を使っていたが、
平成 10 年頃に止めた。オモト栽培に使う寒冷紗を使い、白い寒冷紗をその上に置
いて干す。白い寒冷紗は茶汁で茶色に変色している。
竃
かまど

の上の庇
ひさし

は取り外して、カド（庭）や私道にも干す。

7. 選別・出荷
自家消費及び
出 荷 分

出 荷 先 顧客（40 ～ 50 軒）、仲買人、産直市等。
顧客には佃煮にして食べるのも良いと教える。病気に良いと聞いて注文
してくれる人がたくさんいる。製品をたくさん買ってくれる人は、3 ～
5㎏くらい買う。500g 欲しいという顧客もあり、消費者によって好みは
様々。

量 平成 30 年までだと製品は 12㎏箱が全体で 50 ～ 60 個になる。
値 段 1㎏ =6300 円

特 記 事 項 ◦阿波晩茶を機械刈りでする人もあるが、同じ阿波晩茶でも、手摘みの方が味は
良いと言われたことがある。

◦茶を選別する時は選別機を使う。

8. その他特記事項
◦漢字表記は ｢番茶｣ だったが、組合ができてから ｢晩茶｣ になった。
◦盆の供養として仏壇にお茶を祀る「お茶

ちゃ

湯
とう

」は 21 回行う。
◦葬式の時、1 回だけ死者の腹の所に袋に入れた阿波晩茶を納棺しているのを見たことがある。匂い

を消すと聞く。
◦赤ちゃんが生まれたら、布で乳首のようなものを作り、阿波晩茶を含ませて飲ませる。
◦昔は俵に屋号の印を押して、舟に載せて運んでいた。現在はスタンプになっている。
◦山でお茶を沸かすときは、自生している茶葉をやかんの中に入れて飲んだ。
◦この地域に元々は川が流れていた。水が引きやすく、昭和 30 ～ 40 年頃は水稲が盛んであった。
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⑵阿波晩茶製造技術調査票
生産者 ＮＰ （昭和 12 年生まれ） 製造地 那賀町谷内 調査日 平成 30 年 7 月 27 日

1. 茶の生産状況（製造のきっかけ、特徴、変化など）
　ＮＰ家は那賀川の支流である谷

たに

内
うち

川沿いにあり、山に囲まれた環境にある。ＮＰさんの祖父は明治
中頃の生まれで、ＮＰさんが子供の頃には阿波晩茶を作っていたことから、少なくとも祖父の時代ま
で製造を遡

さかのぼ

ることができる。

2. 茶摘み
品 種 在来種（ヤマチャ）。

生 育 環 境 山の斜面に在来種（ヤマチャ）の茶
ちゃばた

畑がある。父（大正 3 年生まれ）の時代くらいに、
茶畑を購入。肥料は ｢あわみどり｣ 20㎏と油粕を使う。

栽 培 面 積 約 1 反半～ 2 反。

作 業 期 間 平成 30 年は 7 月 8 日に摘み始め、14 日まで摘んだ。
茶摺りをしながら、並行して山でも摘む。

作業者・人数 雇用と親戚の両方で約 8 ～ 9 人。
収 穫 量 製品の量から約 1200㎏以上か。
特 記 事 項 ◦日当は 7500 円。茶を摘む人は女の人が多い。

◦摘む時は、昔は ｢テイワイ｣ をしていた。今はテーピングして手袋を着用する。
◦葉は下から上に上にと摘む。摘む時は腰に ｢茶摘み籠｣ をつる。
◦摘んだら集めてきて納屋に置いておく。3 日以上置くと発酵するので熱を持つた

め切り返しを行うが、2 日くらいは問題ない。ＮＰ家は山に囲まれているため、
生茶の置き場は涼しい。

3. 茶茹で

用 具 類 竃
かまど

（設置式、薪）（図版 NP-1）、大釜、又木（図版 NP-2）、汁桶（木製）、竹籠（高
さ約 45㎝直径 30㎝、茶の葉を入れて運ぶ）、柄

ひ

杓
しゃく

、熊手。

作業時間・期間 午前 4 時～午後 3 時頃まで。最初は釜が温まっておらず、釜も大きいので 2 時間
かかる。釜が温まってきたら、1 時間半くらいのサイクルで茹でていく。茹でる目
安は葉っぱを見て判断する。

特 記 事 項 ◦竃
かまど

に火を入れる時は塩払いをする。
◦大釜に茶葉を入れ押し込んで掻

か

き出す。蓋を使って押し出す方法ではない。こ
の時、又木を使って押し出す。又木は樫製で 60㎝くらい。

◦作業は 3 人で行う。ＮＰさんと家族。
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4. 茶摺り
用 具 類 揉捻機（伊達式、昭和 28 年式、製造番号 2359 ろ）（図版 NP-3）、トオシ（摺った

茶を桶まで運ぶ） （図版 NP-4）。

作業時間・期間 茶摺りは 3 日摘んでから摺る。
特 記 事 項 ◦現在の揉捻機（茶摺機）は、ＮＰさんが子供の頃、親戚から譲ってもらった。

メンテナンスしながら使っている。
◦揉稔機は 2 台目。以前のものは動きが悪かった。

　　

5. 漬け込み
用 具 類 桶

こが

（図版 NP-5）、重石（川原石）、杉芝（図版 NP-6）、ビニール（厚さ 0.5 ～ 0.7㎜）、
木蓋、専用の長靴。

桶の数・容量 4 つ。サイズは全て異なるため、重ねて保管している。大きいもので、200 貫程度
の大きさで、口の直径は 1m40cm ある。

作業時間・期間 10 日は置くようにしている。

特 記 事 項 ◦桶
こが

に漬け込んで踏む作業は、昔は裸足であったが、今は専用の長靴を履いて踏
んでいる。

◦周囲をぐるぐる踏みながら、桶の上まで茶葉がつまってきたら、杉芝を置いて
厚めのビニール（厚さ 0.5 ～ 0.7㎜）を敷いて、蓋をする。ビニールに穴を空け
たりせずそのまま敷く。以前は杉芝だけを置いて蓋をしていた。

◦乗せる重石は川原から拾ってきた石を重石にしている。桶によって載せる重さが

図版 NP-1　竃
かまど

　 図版 NP-2　又木

図版 NP-3　揉捻機 図版 NP-4　トオシ
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　異なる。約 20㎏の石を 20 個くらい、大きい桶だと 30 個。大体 28 ～ 30 個くらい
載せる。

◦以前雨が続いて干せなかったことがあり、桶口の茶が腐って良いものができな
かった。汁は取って置き、足りないとき足す。煮汁は軒先の日が当たらない所
に置いておく。

　　
6. 茶干し
用 具 類 茶捌き機、シラス干し用の網、寒冷紗、箕、扱葉掻（長さ 1m、長さ 1m50cm など）。
作業時間・期間 午前 6 時頃に作業を始める。午前 10 時、午後 12 時 30 分、午後 2 時頃に天地返し

をする（図版 NP-7）。最初は手でほぐす。ＮＰ家は朝日が遅く出るため、午前 7
時 30 分～ 8 時まで仕事にならない。

特 記 事 項 ◦シラス干し用の網に替えて 10 年になる。昔は筵を使っていた。
◦桶から出した茶は ｢茶捌き機｣ で砕く。この「茶捌き機」は昔の足踏み脱穀機

を応用したもので、大久保の大工が考案した。昭和 38 年に頼んで作ってもらっ
た（図版 NP-8）。

◦茶を捌いて、箕で受け、干場に運んで扱葉掻で広げる。
◦干す作業は家族 4 人で行う。カド（庭）以外に干す場所を借りている。
◦雨が降る前にはオブタ（納屋の屋根の下）に取り込む。一度雨に降られて乾い

た場所に移動させたが、一旦桶に戻したことがある。

図版 NP-5　桶 図版 NP-6　桶から取り出された杉芝

図版 NP-7　乾燥が終わった茶葉の山 図版 NP-8　茶捌き機
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7. 選別・出荷
自家消費及び
出 荷 分

出 荷 先 ほとんど親戚を中心とした個人販売。在庫ができることはなく、常に不
足している。家では粉を飲む。

量 約 400㎏。
値 段 1㎏ 6000 円。

特 記 事 項 ◦昔から生産量は変わっていない。
◦選別は家族で行い、葉と茎と粉に分ける。
◦茎は欲しい人に差し上げる。4 人家族で 3㎏くらいは使う。粉はペットボトルの

お茶の素に使う目的でＪＡに 1 回販売したことがある。
◦細粉（泥）は何年か前、香川県の塩田から分けて欲しいとＪＡを通じて連絡が

あり、売ったことがある。塩と粉を混ぜて商品化したのかは不明。

8. その他特記事項
◦昔は ｢番茶｣ と記した。
◦機械刈りは、楽ではあるが太いジク（茎）が入るので味が変わってくる。しかし、最近は摘む人が

減っているので機械刈りをするようになってきた。
◦在来種（ヤマチャ）の葉を枝から全部摘むと、葉に養分が溜まり、非常に良い茶ができる。
◦ＮＰさんの妻は阿南市細

ほそ

野
の

町から谷内へ嫁いできた。里の阿南市細野町ではほとんどの家が阿波晩
茶を作っていたという。里では当時、4 人が「舟」で摺っていたが、ＮＰ家のように大規模に製造
していなかった。現在、阿南市細野町では阿波晩茶は作っていないという。
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⑵阿波晩茶製造技術調査票
生産者 ＮＱ （昭和 24 年生まれ） 製造地 那賀町内山 調査日 平成 30 年 7 月 27 日

1. 茶の生産状況（製造のきっかけ、特徴、変化など）
　ＮＱさんの祖父と父（大正 15 年生まれ）は上勝町出身で、婿養子である。内

うち

山
やま

地区は峠を越える
と上勝町の月ケ谷温泉へ抜ける。古くから道が繋がっており、那賀町と上勝町は通婚圏であった。そ
のため、ＮＱ家と上勝町との繋がりは強い。ＮＱさんは那賀町内山で生まれ育ち、昭和 40 年頃、就
職を機に実家を離れた。子供の頃、夏休みにＮＱ家の本家の晩茶作りを手伝いに行ったことがあり、
当時は桶に踏み込む作業の担当だった。非常に大きい桶に漬けており、大勢が仕事に来て、活気があっ
た。地区のほとんどの家が製造しており、ＮＱ家でも両親が製造していた最盛期は、今より大きな桶
を使い、仲買人が買い付けに来ていた。本家の他、隣家も 2 ～ 3 年前まで製造していたが、内山地区
での阿波晩茶製造は平成に入ってから減少していった。
　ＮＱさんは定年後、自家用を目的に阿波晩茶作りを再開した。普段は実家を離れて生活しているた
め、柚子の時期と阿波晩茶の時期に実家に通っている。製造を始めるにあたって、上勝町の生産者宅
を何軒か回り、ノウハウを身に着けた。近所の人にも教えてもらい、試行錯誤をしながら製造している。

2. 茶摘み
品 種 在来種（ヤマチャ）。
生 育 環 境 茶畑になっておらず、柚子畑の周辺など、あちこちに点在しているものを利用し

て生産している。畑によって葉の大きさが異なるが、作業効率が良いので大きめ
の葉を選んで摘んでいる。肥料は与えていない。

栽 培 面 積 不明。家の周囲と、柚子畑の周囲に自然に生えてきたものを利用している。
作 業 期 間 摘み始めは 7 月 3 日頃から 4 日間くらい。コンテナに入れて水をかけて保管する。
作業者・人数 普段はＮＱさん 1 人で摘んでいるが、休みの時は夫婦で行う。
収 穫 量 不明。

特 記 事 項 ◦子供の時は ｢テイワイ｣ をしていたが、現在は軍手を使う。現在は豚革の手袋
を使うこともある。

◦茶葉を入れる籠は、昔は竹の籠を使っていたが、現在は柚子用の籠（柚子が 10
㎏くらい入る）を使っている。

3. 茶茹で
用 具 類 竃

かまど

（設置式、薪） （図版 NQ-1）、大釜、ステンレスの籠、釜の木蓋。

作業時間・期間 茶の葉の緑がやや茶色に変わったのを目安にしている。1 回に 10 分まで。

特 記 事 項 父の時代は茶葉をそのまま釜に入れていたが、ＮＱさんは定量にするためステン
レスの籠を使う。直接釜に入れて茹でるのでは、茹で上がった時の品質が違うよ
うに見えたため、品質を安定させることを目的に、量と時間を決めて茹でるよう
にした。



第 8章　⑵阿波晩茶製造技術調査票

266

4. 茶摺り
用 具 類 揉捻機（伊達式、年式不明） （図版 NQ-2）。
作業時間・期間 1 回 12 時間、1 つの桶を 2 回漬けるので、トータル 24 時間作業する。1 回に摺る

時間は、茶の葉の厚さによって変わる。8 年目の経験では、1 回に約 3 分 30 秒摺る。
作業は夫婦 2 人で行う。

特 記 事 項 ◦揉捻機は 24 年くらい前に中古を買ってきた。｢チャスリキ｣ と呼ぶ。｢54 年 10
月 7 日｣ の記載あり。製茶を ｢チャスリ｣ と呼んでいる。

◦以前は 4 人用の ｢舟｣ で摺っていたが、機械に替えた時に天井裏に置いてその
ままになっている。

◦親戚が上勝町にあり、阿波晩茶を作っている。親戚は ｢舟｣ にモーターを付け
ている。

5. 漬け込み
用 具 類 桶（「オケ」と呼ぶ）、芭蕉の葉、木蓋、重石（川原石）。
桶の数・容量 200ℓ。

作業時間・期間 10日間を目安にしているが、天候によっては2週間。天気の関係で1ヶ月の時もあっ
た。

特 記 事 項 ◦自宅横の芭蕉の葉は先祖が植えたものだと思われる。芭蕉は水際に生えている
ことが多い。桶に芭蕉の葉を入れる際は、軟らかい葉だけを使い、円を描くよ
うに切って全体に蓋をする。

◦熱い茶汁をたっぷり入れる。茶汁で茶が空気に触れないようにと、父から言わ
れている。

6. 茶干し
用 具 類 ブルーシート、筵、扱葉掻。

作業時間・期間 午前 7 時 30 分から午後 5 時頃まで干す。普段は 1 人で作業を行い、大体 2 日あれ
ば干しあがる。

図版 NQ-1　竃
かまど

　 図版 NQ-2　揉捻機
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特 記 事 項 ◦干す場所はカド（庭）だけ。桶が大きいと、葉を取り出す作業が大変なので、
小さい桶を使い、2 回に分けて干している（図版 NQ-3）。

◦桶から出す時、手でほぐす。
◦ブルーシートの上に筵を敷いて干す。切り返しは何回か行う。天気を見て、午

前と午後に各 1 回ずつ 2 回行う。午後 3 時で日が暮れる。筵はお茶専用に使っ
ている。

◦内山地区は大変雨の多い所で、 ＮＱさんは命の危険を感じるくらい雨が降ると語っ
た。

◦選別は葉と茎に分ける。自家用と知人用の他は個別に売る。

7. 選別・出荷
自家消費及び
出 荷 分

出 荷 先 顧客 30 人くらい（高松市の人など知り合いが中心）。
量 24㎏。

値 段 不明。

8. その他特記事項
◦かつて阿波晩茶は生活の一部として飲み、収入の一部でもあった。
◦山で茶の葉を折って火に焙って手で揉み、湯に入れて飲む飲み方は昔もしていたが、今でも行う。

阿南市福井の方に狩猟の手伝いに行った時に見た。香ばしく、臭いも良い。
◦退職して自家用分に作り始めたが、反響があったので知り合いに分けるようになった。
◦子供の時、山林がある家の子は跡継ぎとして地元に残った。木材の値が良かったのは昭和 50 年く

らいまでで、自宅前の作業道は木
きん

馬
ま

の音がギーギー聞こえていた。当時は雨が降ると、木が生長す
るため年寄りは喜んでいた。例え話で、どれくらいの木を切れば、娘を嫁に出す支度ができるかと
もよく話していた。当時は少し木を切れば、1 年生活ができるくらい林業が盛んであった。昭和初
期は山の上の方まで棚田であったが、高度経済成長に伴い棚田に杉を大量に植林した。

図版 NQ-3　茶干しの様子
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⑵阿波晩茶製造技術調査票
生産者 ＮＲ （昭和 24 年生まれ） 製造地 那賀町馬路 調査日 平成 30 年 7 月 30 日

1. 茶の生産状況（製造のきっかけ、特徴、変化など）
　ＮＲ家は上那賀町大

おお

戸
と

の出身で、昭和 30 年に那賀町馬路に移住した。上那賀町在住中は新芽を摘み、
煎った葉を手揉みして緑茶（釜炒り茶か）を製造しており、阿波晩茶は製造していなかった。大戸は
かつて下

しも

木
き

頭
とう

と呼ばれ、海部郡に属し、緑茶生産が盛んなところであった。長安口ダムの建設で多く
の家が立ち退き、地域住民は阿南市橘町や奈良県など、散り散りに引っ越していった。
　現在暮らす屋敷地の元の住人は他の地域に移住したため、家屋敷と畑を譲り受けた。移住した頃は、
山の上の方まで茶畑があったが、茶の木を処分し、現在は減反している。家の他、用具等も引き継い
だため、ＮＲさんの両親は、移住してから阿波晩茶製造を行うようになった。後に、那賀町内

うち

山
やま

生ま
れの夫と結婚し、ＮＲさんは阿波晩茶の製造を両親から学んだ。ＮＲ家では、40 年くらい前に阿波
晩茶の値段が下がったため、緑茶と阿波晩茶の製造を両方行うようになった。しかし、20 年くらい
前に今度は緑茶の値段が下がったため、阿波晩茶製造一本に切り替えた。生産量は両親の代に比べる
と、少し減っている。

2. 茶摘み
品 種 在来種（ヤマチャ）、ヤブキタ。20 年くらい前にヤブキタを植えた。
生 育 環 境 自宅周辺の斜面を利用した茶畑。
栽 培 面 積 8 畝。
作 業 期 間 7 月 7 日から 12 日まで 6 日間。
作業者・人数 6 ～ 8 人。摘み手の手間賃は日の人と、賃摘みの人がある。
収 穫 量 約 800㎏。（平成 29 年実績）

特 記 事 項 ◦日野谷地区（現、朴野・大久保など）の在来種（ヤマチャ）で製造している家
に日当を確認し、参考にしている。日当は約 7000 円で以前は昼食の賄いもつけ
ていた。代わりにお茶をあげることもある。

◦昔は縄を綯うように絣の布を撚って作った ｢テイワイ｣ を指に入れて茶葉を摘
んでいた。親指と人差し指と中指につける。最近は指にテーピングし、軍手を
着用して摘む。

◦集めてきた茶葉は納屋に保管し、天地返しをして葉が焼けないように管理する。
平成 30 年は雨だったので、茶葉が濡れており、天地返しの必要がなかった。

3. 茶茹で
用 具 類 竃

かまど

（屋外に設置したもの、薪） （図版 NR-1）、大釜、筵、汁桶（ポリ桶）。

作業時間・期間 ◦ 7 月 13 日に作業を行なった。午前 1 時～午後 5 時くらいまで。次々茶葉を大釜
に入れ込むので、正確な時間は分からないが、10 分もあれば十分茹でられる。

特 記 事 項 ◦大釜の中に茶葉を入れ底へ押し込む。茶葉は向こう側に押し出されるので、地面
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　に筵を敷きその上に落とす。汁は筵を伝い、セメントで作った溝へ流れる（図版
NR-2）。溝に溜まった汁は汁桶に取る。

◦現在の汁桶はプラスチック製。葉を筵の上に置いて冷ますことで、踏み込む際
に火傷を予防する。少し冷えてから茶摺りを行う。

4. 茶摺り
用 具 類 揉稔機（伊達式、昭和 27 年 3 月、製造番号 27259） （図版 NR-3）、斗桶（茶葉を運

ぶ）（図版 NR-4）。

作業時間・期間 18 回摺る。

特 記 事 項 斗桶一杯分が 1 回の作業量。平成 30 年は家族を含めて 6 人が茹でる、摺る、漬け
る作業を担当した。

図版 NR-1　竃
かまど

　 図版 NR-2　茶汁が溜まる溝

図版 NR-3　揉捻機 図版 NR-4　斗桶
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5. 漬け込み
用 具 類 桶

こが

（図版 NR-5・6）、木蓋（2 段に重ねる）、ビニール、重石。

桶の数・容量 木製の桶
こが

が 3 種類あり、大（200 貫）中（150 貫）小（100 貫）のサイズがある、
現在は大小を使用。先代の頃は大中を使用していた。所有している桶は 5 つ（大 1
中 1 小 3）。

作業時間・期間 午前 1 時～午後 5 時くらいまで作業を行う。10 日間くらい漬ける。
特 記 事 項 ◦踏み込むと泡が出てくる。翌日には桶いっぱいに泡が出てくる。重石が軽いと、

汁があふれ出るが、あまりにも多い場合は重石が足りず持ち上がっていたこと
もあった。

◦人を雇う時は、1 人が踏む係に専念するため、桶内部がよく締まる。家族だけの
場合は、摺る作業と並行して行うことになる。

◦重石の重さは特に意識していないので、カンで積む。200㎏以上はあるかもしれ
ない。

◦時々、茶汁の様子を確認する。重石の下に蓋を 2 枚重ねているため、下の蓋が
見えるようなら茶汁を足す。

　

　
6. 茶干し
用 具 類 寒冷紗、茶捌き機、扱葉掻、ツルハシ（小）。
作業時間・期間 普段は 4 人（日当での雇用 2 人含む）で午前 6 時から午後 5 時くらいまで。途中、

家族で 3 回（9 時、10 時過ぎ、12 時前）ほど天地返しをする。午後 5 時以降に乾
かない場合は、翌日にも干す。

特 記 事 項 ◦筵は 15 年くらい前に使わなくなった。寒冷紗は軽い。
◦干しすぎてパリパリになった場合は、袋詰めの際に葉が壊れるため、夜に外に

出して夜露にあてて湿気を戻すこともある。

図版 NR-5　桶 図版 NR-6　桶
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7. 選別・出荷
自家消費及び
出 荷 分

出 荷 先 顧客（地元を中心に、徳島市、阿南市、町内の障がい者授産施設）。
量 漬けた茶葉の量から約 250㎏か。

値 段 1㎏ 5000 円。

特 記 事 項 ◦昭和 30 年代は俵で出荷していた。昭和 50 年頃には箱に入れてＪＡへ出していた。
俵は 7 貫俵。藁の俵を作っていた。

◦ＪＡへは出荷しておらず、障がい者小規模共同作業所 ｢あすなろ作業所｣ へ出
荷している。｢あすなろ作業所｣ は阿波晩茶入りのシフォンケーキやチャーハン
をメニューにしている。

◦選別は選別機を使用し、茎選りをする。袋や箱に詰める前に葉をケンド（図版
NR-7）で振るって仕分けする。ケンドでおろしたものが粗

あら　こ

粉（図版 NR-8）、目
の小さいケンドでおろしたものが中

なか

粉
こ

、それ以下は廃棄する。

　　
8. その他特記事項
◦新茶が出来たら仏壇に祀る。盆の供養として仏壇にお茶を奉る「お茶

ちゃ

湯
とう

」を 7 回行う。以前は回数
が多かったが、簡略化した。

◦祖母を土葬した際に阿波晩茶を棺桶に入れた。丸い棺桶に阿波晩茶を敷き込み、その上に座らせた。
◦漢字表記は ｢番茶｣ に馴染みがあるが、相生晩茶振興会発足から ｢晩茶｣ とするようになった。
◦旧上那賀町で暮らしていた時代に阿波晩茶を作っている人の話は聞いたことがなかった。

図版 NR-7　ケンド 図版 NR-8　粗粉
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⑵阿波晩茶製造技術調査票
生産者 ＮＳ （昭和 26 年生まれ） 製造地 那賀町中山 調査日 平成 30 年 8 月 7 日

1. 茶の生産状況（製造のきっかけ、特徴、変化など）
　中山は那賀町の東部、丹生谷地方の入口に当たる。ＮＳ家では、ＮＳさんの母が嫁いだ頃にはすで
に茶畑があったが、農業以外の商売もしていたため、本格的に力を入れて製造するようになったのは
戦後かもしれないとのこと。ＮＳさんの両親は、人を雇って大規模に生産していたが、昭和 40 年代
に製造を止めた。中山地区は上

かみ

・中
なか

・下
しも

の地区に分けることができ、下だけで 50 軒、全体で 100 軒
以上ある。昔はほとんどの家が阿波晩茶を生産しており、地区の組合もあった。組合では阿波晩茶が
入った俵を割り、製品の検査を行っていた。
　現在、ＮＳさんの周囲の同世代で、阿波晩茶の製造を行う人はいない。阿波晩茶を購入することも
できるが、自分で作ってみたいという気持ちが勝り、15、16 年前から自家消費分を製造するようになっ
た。ＮＳ家の製造は、身近な用具を用い、小規模で工夫した阿波晩茶作りを行っている好例と言える。
　また、教員時代には、子供たちに地域の産業を勉強してもらいたいという思いから、総合的な学習
の時間に阿波晩茶作りを体験させた。阿波晩茶の製造は、暑い時に茶摘みをし、火を焚く作業なので、
子供にとって面白い作業ではないが、子供たちに 1 度体験してもらえれば、地域の文化を将来思い出
してくれるのではと期待を込めた。

2. 茶摘み
品 種 在来種（ヤマチャ）。
生 育 環 境 母屋の裏にある畑や山。竹や萱、草刈りをするくらい。
栽 培 面 積 不明。畑に点在している。約 1 反の面積はあるか。

作 業 期 間 平成 30 年は 4、5 日。1 時間摘んで、休憩、また摘んで、を繰り返し、8 時間ほど
摘めば 1 年分の飲む量に足りる。

作業者・人数 1 人。
収 穫 量 ゴミ袋 2 袋。
特 記 事 項 ◦葉は全部摘まないと実だらけになるので、摘む木はあらかじめ決めている。よ

く日の当たる木の葉を摘んでいる。摘んだ葉は冷蔵庫に入れて保管している（図
版 NS-1）。

◦勤めている頃は、枝から切り落とし、車庫に新聞を敷いて、時にはテレビを見
ながら夜なべ仕事をしていた。退職後は、朝晩の涼しい時間に摘む。

◦軍手に布かガムテープを巻き付けて茶摘みをする（図版 NS-2）。
◦昔は近所から人を雇い、茶摘みさんが 5、6 人来ていた。摘んだ葉がある程度溜

まったら、炊いて、摺る作業を行っていた。大きな桶が 3 つの底に葉を入れて、
踏み込んでいた。ちょうどその季節にキャンデー売りが来て、その光景は夏の
風物詩であった。

◦昔は摘み手の取れ高を、サービスで実際よりは少し多めに記録していた（賃摘みのた
め給料は余分に払うことになる）。また、茶摘みが始まる前に、茶畑の手入れをし、



273

　茶摘みがしやすいようにしていた。摘み手にサービスすることで、また翌年も
茶摘みに来てくれるようにとの配慮だった。

◦ＮＳさんが子供の頃、母が指ぬき（テイワイ）を作ってくれた。絣
かすり

の木綿で、
何重にも巻いて刺し子のようにしたもの。それを 3 本の指に入れて摘めば摘み
安い。大人は両手を上手に使い、どんどん次の枝の葉を摘むことができるが、
子供には難しかった。摘み手のおばさんと話をしたり、おやつにドーナツ等を
作って運んだりした思い出がある。

　

　

3. 茶茹で
用 具 類 竃

かまど

（簡易式、薪）、釜（羽釜）、すくい籠、バケツ、又木。

作業時間・期間 午後 4 時～午後 7 時くらいまで作業を行った。1 回に 20 分程度茹でる。

特 記 事 項 ◦家族 2 人で作業する。
◦大きな釜も小さな釜も持っているので、やる気さえあれば、大工に舟を作って

もらい、もう少し規模を拡大して生産することもできる。
◦昔は、据付けの竃

かまど

で大きな釜だった。それで牛のエサを炊くこともあり、｢オオ
ガマハン｣と呼ばれて尊敬されていた。平らな釜だが沢山入る。1 回茹でた量を、

「舟」に入れて摺っていた。

4. 茶摺り
用 具 類 洗濯板、たらい（図版 NS-3）。

作業時間・期間 午後 4 時から午後 7 時くらいまで作業を行った。1 回 2、3 分程度だが、摺ってい
ると黄色い泡が出てくるのでそれを目安にもしている。

5. 漬け込み
用 具 類 ポリ桶、漬け物用の重石（重さを計量できるので良い）、プラスチックの蓋。
桶の数・容量 2 つ。大きい方が 60ℓ。
作業時間・期間 午後 4 時から午後 7 時くらいまで作業を行った。
特 記 事 項 ◦木桶が欲しいが、手に入らない。桶が小さいので、踏み込まず手で押して漬け　

ている（図版 NS-4）。

図版 NS-1　摘み取った茶葉 図版 NS-2　茶摘みの装備
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◦他の生産者から藁を敷き込むと聞いたので、試す予定。昔製造していた頃に藁
を入れた記憶はないので、筵を入れたのかもしれない。

◦昔は、京都の漬け物屋のように、石を置いて屋根と桶の間に突っ張り棒を入れ
て重石をしていた。筵、俵、菰

こも

は家で編んでいた。
　

　

6. 茶干し
用 具 類 ゴザ。
作業時間・期間 早朝、桶から出し、2 時間くらいかけて 1 枚 1 枚ほぐし、午後 3 時頃茶汁をかける。

理想は 1 日で干し上げるが、足りない場合は翌日も干す。ＮＳさんの両親もその
ようにしていた。

特 記 事 項 ◦茶汁をかけるのは、ＮＳさんの両親がそのようにしていたからで、汁が葉につ
いて蒲焼きのようになる。（汁をかける作業は他の地域でも聞き取りで確認でき
た。仕上がった阿波晩茶を黒々とさせ、品質良く見せるためではないか。）

◦授業で阿波晩茶を干す作業を行う際は、電話で生産農家に天気を確認していた。
「今日は朝晴れているが、やがて曇ってくるので止めといた方が良い｣ と言われ
る。「こんなに天気が良いのに…」と思っても、言われたとおりの天気になる。
そのため生産農家の天気予報をあてにしていた。

7. 選別・出荷
自家消費及び
出 荷 分

出 荷 先 無し。1 年で 5 ～ 6㎏を自家消費。
量 －

値 段 －
特 記 事 項 ◦ドクダミなどをブレンドしながら、阿波晩茶を飲んでいる。

◦ダンボールに新聞紙を敷き、その中で保管している。
◦昔は鳴門で教員をしていた親戚に阿波晩茶を送っていた。おそらく、鳴門の学校

で飲まれていたと思われる。昔は各教室にやかんがあり、阿波晩茶が入っていた。
当時は｢こづかいさん｣と呼ばれる事務職員がお茶を沸かしていたのかもしれない。

図版 NS-3　茶摺り用具 図版 NS-4　漬け込みの様子
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⑵阿波晩茶製造技術調査票
生産者 ＮＴ （昭和 3 年生まれ） 製造地 那賀町中山 調査日 平成 30 年 9 月 10 日

1. 茶の生産状況（製造のきっかけ、特徴、変化など）
　ＮＴさんは旧相生町平野の生まれ。実家は地区でも規模が大きい生産農家であったため、ＮＴさん
は製造を手伝いながら育った。平野地区ではどこの家庭でも自家用に製造しており、茶畑はたくさん
あった。ＮＴさんは師範学校の卒業を待たずして、従兄弟と結婚することになり、中山のＮＴ家に嫁
いだ。

　中山地区にあるＮＴ家では母屋の周囲の山に茶畑があり、ＮＴさんがこの家に嫁ぐ前から阿波晩茶
の製造を行っていた。春は田植え、夏は阿波晩茶、秋は稲刈り、冬は茶畑の手入れをしていた。大き
さは正確に覚えていないが、大きな茶桶が 3 つ程あった。当時は夜なべで藁を編んで畚

ふご

を作り、菰
こも

を
編んで茶俵にしていた。息子さん（昭和 29 年生まれ）は父親が俵を編む姿が記憶にあるとのこと。
当時は漬ける時に杉芝を入れ、俵に屋号を焼き印していた。朝早くから茶摘みを行うため、早起きし
て朝食や賄いのお寿司を作り、忙しかった。
　昭和 60 年頃まで家で製造していたが、それ以降は葉を摘んで、那賀町内に住むＮＴさんの兄の家
に持ち込み、一緒に阿波晩茶にしてもらっていた。兄の家は、近くの小学校のグラウンド全部に葉を
干すくらい大量に製造していたため、兄の家を手伝うという形でＮＴさんはその後も阿波晩茶製造に
関わってきた。
　高齢となり、阿波晩茶の製造を止めて随分経つが、久しぶりに阿波晩茶作ってみないかと息子さん
から声をかけられたことで、平成 28 年に自家消費分の阿波晩茶を製造した。少量であったが、満足
のいく出来だった。
　下記、製造方法については昔の記憶と平成 28 年の実績に基づく。

2. 茶摘み
品 種 在来種（ヤマチャ）。
生 育 環 境 茶畑。
栽 培 面 積 1 反未満。
作 業 期 間 不明。
作業者・人数 昔は 5 ～ 6 人くらい、近所の人を雇っていた。

平成 28 年は息子さんが枝を伐採して持ち帰ったものを、ＮＴさんが自宅で枝から
葉を摘んだ。

収 穫 量 不明。
特 記 事 項 ◦ＮＴさんは子供の時に茶摘みをすると小遣いをくれて嬉しかったと記憶している。

◦昔は 1 貫いくらで雇っていた。｢指ぬき｣ を作って親指と人差し指に入れて茶摘
みをしていた。
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3. 茶茹で
用 具 類 大釜で籠に入れて茹でていた。

平成 28 年はガスコンロに小さい鍋で直接葉を入れて茹でた。

作業時間・期間 5 分くらい。色が変わるくらい茹でる（図版 NT-1・2）。

特 記 事 項 ◦昔は 2 人くらい男性を雇って家族 4 人で茹でて、摺っていた。
◦ＮＴさんの実家（平野地区）でも籠に入れて茹でていた。

4. 茶摺り
用 具 類 平成 28 年は洗濯板を使用（図版 NT-3）。昔は 4 人用の「舟」を使っていた。
作業時間・期間 白い泡が出てくるのを目安にする。

5. 漬け込み
用 具 類 桶、木蓋、重石。昔は蓋をする前に杉芝を入れていた。

平成 28 年度は何も敷き込んでいない（図版 NT-4）。

桶の数・容量 昔は大きな桶が 3 つ程あった。現在は処分してない。
平成 28 年はポリ桶を使用。

作業時間・期間 1 週間程度。
特 記 事 項 納屋の天井の梁に棒を立てて、桶の重石を上から押していた。

6. 茶干し
用 具 類 筵、フリ（葉の塊をほぐす、本来は左右に振って土をほぐす用具）。
作業時間・期間 1 日で干せたらいいが、天気が悪い場合は厚めに広げて干していた。
特 記 事 項 午前 10 時、昼、午後 3 時くらいに手で返す（図版 NT-5）。

図版 NT-2　茶茹で 図版 NT-3　茶摺り図版 NT-1　茶茹で
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7. 選別・出荷
自家消費及び
出 荷 分

出 荷 先 昔は仲買人が取りにきてくれていた。平成 28 年は自家消費のみ。
量 平成 28 年は 500g。

値 段 不明。

特 記 事 項 ◦選別は手作業で行っていた。
◦中山地区では、かつてＮＴ家が最も生産量が多い農家だった。

8. その他特記事項
＜阿波晩茶の思い出＞
◦息子さんもよく夏休みに家の手伝いをした。
◦昔、キャンデー屋さんが売りにきていた。一斗缶を持ってＮＴさんは摘み手のおやつにするため買

いに行った思い出がある。
◦ＮＴさんは若い頃、婦人会でバレーボールをしていた。阿波晩茶の製造時期はバレーの練習に参加

すると、人を雇っている時期でもあったので姑の機嫌が悪かった。ところが、県大会で中山地区が
優勝した。試合が終わり、家に帰って茶俵を編んでいると、姑がキャンデーを買ってきてくれて無
言で渡してくれた。姑なりのおめでとうという気持ちだったのだろう。それから、バレーの練習に
行ってもあまり小言を言われなくなった思い出がある。

◦阿波晩茶の表記は「晩茶」ではなく、｢番茶｣ の方がなじみある。
◦ＮＴさんはボランティアをしていた時代があり、他家のお茶を摘んだことがある。那賀町障がい者

授産施設 ｢あすなろ｣ は開設当初、ＮＴさんが運営に携わった。｢あすなろ｣ は現在、阿波晩茶を
用いた食品作りを行っている。

◦息子さんは上勝町の旭小学校に勤めていたことがある。その時、給食用に各家庭で作っているお茶
を持ち寄らせたことがある。上勝町旭のどこの家も阿波晩茶を作っていた。旭は神

じ

田
でん

地区があり、
茶所として有名である。

◦息子さんは炭焼きをするため山に入ることがあり、飯
はん

盒
ごう

でご飯を炊く。そこに生えている茶の木か
ら葉を摘み、炙

い

ってもんで、茶を入れる。香りが良く美味しいとのこと。

図版 NT-4　漬け込みの様子 図版 NT-5　茶干しの様子
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⑵阿波晩茶製造技術調査票
生産者 ＫＡ （昭和 14 年生まれ） 製造地 上勝町生実 調査日 平成 30 年 7 月 12 日

1. 茶の生産状況（製造のきっかけ、特徴、変化など）
　毎年使う愛用の桶と、昔使っていた ｢舟｣ はＫＡさんが生まれた時から家にあり、代々製造してき
たことを物語る用具である。ＫＡさんは子供の時から、茶摘みや茶摺りの手伝いをしながら、両親か
ら製法を学んだ。ＫＡ家ではいつ頃阿波晩茶を作り始めたのかはわからないが、用具や両親の製造状
況を考えても、100 年以上の歴史があるのではないかとのこと。｢お茶ができたらそろそろ盆

ぼに

ぞ、お
茶を送ってくれんのか｣ と親類縁者に言われるといった具合で、昔は自家用と親類縁者に配るだけの
お茶を作っていた。勤めていた頃も欠かさずお茶を製造し、毎年の恒例行事となっていた。以前より
生産量は減ったが、現在も揉捻機を用いて製茶を行っている。

2. 茶摘み
品 種 在来種（ヤマチャ）。

生 育 環 境 畑の岸。畦畔。肥料を 2 月から茶摘みをする 6 月ぐらいまでやる。肥料は ｢12・
12・12｣ という名称の配合肥料。

栽 培 面 積 約 50 本。
作 業 期 間 4 日間。午前 5 時から夕方まで摘む。午前 10 時と午後 3 時に休憩をとる。
作業者・人数 夫婦と 3 人のテマガエ。（お礼にテマガエシをする）
収 穫 量 不明。

特 記 事 項 ◦摘み手がおらず、どこの家も困っている。
◦茶摘みは手袋を着用し、親指と人差し指に針金を巻く。人によって異なる。手袋

の繊維に針金を縫い込むように巻く。摘むときは下から上にしごくように摘む。
◦腰に茶摘み籠を下げる（図版 KA-1）。以前は竹製だったが、現在はビニール製

の籠。
◦ 1 日で籠に 13 ～ 14 杯くらいになり、摘んだ葉は籾殻を入れる袋（図版 KA-2）

に入れて納屋に運ぶ。葉が焼けるので水をうって数日保管する。
◦茶の木は並べて植えているのではなく、陽当たりのよさそうな坂道の石垣の脇

などにランダムに植わっている。ＫＡさんが子供の時から植わっており、背丈
が大きくならないように刈る。

◦葉の良し悪しは天候に左右される。葉は黒々したものが好ましい。赤土の土壌
が良い。
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3. 茶茹で
用 具 類 竈

かまど

（簡易式、バーナー）、大釜、茹で籠、押し蓋（葉を押し込むため使用）、大型の
ヘラ（葉を茹でる際に釜に押し込むため使用）、汁桶（底は浅い）と籠を載せる台。

作業時間・期間 ◦担当は 1 人だが、摺る、漬ける作業も含めると 4 人で行う。テマガエで来てもらう。
◦ＫＡさんの祖母や母からの直伝は、茶の葉一枚を半分に折り、潰れるようになっ

たら茹で過ぎ。折れてもしなやかに跳ね返るような感触が良い。色は茶色にな
らないように、昔からあまり茹でない。実質は 3 ～ 4 分くらいにする（図版
KA-3・4）。

◦午前 6 時くらいから作業を始め、昼までに作業は終了する。昼は過ぎても食事
はとらず、作業をやり終えるようにしている。

特 記 事 項 ◦以前は薪を使用。
◦茹で籠で茹でた後は、茶汁を切って揉稔機まで運ぶ。
◦茹で過ぎると、沸かした茶がすぐに黒くなる。

図版 KA-3　茶茹での際、葉を押さえる動作 図版 KA-4　 茶茹での籠を釜から出す動作

図版 KA-1　茶摘み籠 図版 KA-2　摘んだ葉を入れる籾袋
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4. 茶摺り
用 具 類 揉捻機（上勝製手作り）、小さい箒、笊、箕、柄

ひ

杓
しゃく

。

作業時間・期間 1 回で 2 分 30 秒を目安とする。

特 記 事 項 ◦舟を使っていた時は子供だったので、父親とでは力の差があった。疲れたら自
分の持ち手の方を床に押しつけるようにしていた。押しつけると大人でも引っ
張りにくくなる。回数は父親が ｢100 回（往復を 2 回でカウント）｣ と決めてい
た。茹で籠に 1 杯分を舟で摺る。基本は父親とＫＡさんの 2 人だが、近所の人
に来てもらうこともあった。摺る時間は、汁が出て来るタイミングを目安にする。
摺り続けると黄緑の茶汁の泡が吹き出す。本来は土用が終わってから作業を始
めるが、最近は出荷の関係で時期が早まっている。

◦町民の方で、那賀町にあるような揉捻機を真似て、自分で揉捻機を製作した人
がいる。試作品を売ってもらった。使って 20 年くらいになる。経費は 30 万円
くらいだが、他の人も購入している（図版 KA-5・6）。

◦ ｢舟｣ は途中で半自動に変えて、1 度使ったが、翌年には揉捻機に変えた。舟は
歯型が 1 つ残っている。木製で 1m より少し大きいくらい。

　　

5. 漬け込み
用 具 類 茶

ちゃ

桶
おけ

、杵（茶葉を押し込むのに使用）、棕
しゅ

櫚
ろ

の葉、重石。

桶の数・容量 木桶 1 つ、プラスチック製の桶 1 つ（もう 1 つ予備がある）。1 つに 60 ～ 80㎏入る。
作業時間・期間 最低 2 週間漬けておく。
特 記 事 項 ◦木桶は家の者が木槌を用いて締める。去年使ってから桶は洗っていない。昔か

ら｢洗うな｣と言われていた。漬け込みをする前に綺麗に洗う。茶の菌が桶に残っ
ているのか、お茶は美味いと褒められる。

◦漬け込みは杵の他、足で踏み込んで調整する。踏み込みは端を念入りにし、真
ん中は踏み込みを少なくして、円を描くように締めていく。

◦ 1 回り大きな桶を所有していたが、町内の生産農家に譲った。最盛期はその桶
と今の桶（図版 KA-7）と 2 つ分使っていた。

◦重石（図版 KA-8）は 1 つが 30㎏から 40㎏ぐらいある。重石は重いほど良く、

図版 KA-5　揉捻機に葉を移す動作 図版 KA-6　揉捻された葉を掻き出す動作
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　軽すぎると茶汁が発酵して吹き出す。
◦芭蕉の葉は殺菌効果があると聞いているが、自宅周辺にないので棕

しゅ

櫚
ろ

の葉を使っ
ている。

◦翌日午前 4 時に起き、桶に茶汁を入れる。
　　

6. 茶干し
用 具 類 筵（平成 29 年まで菰

こも

の上に筵を敷いていた）。

作業時間・期間 ◦ ｢茶干し｣ は早朝の暗いうちから作業を始める。
◦昼に 1 回天地返しをし、午後 4 時ごろ取り込む。
◦夕方になると干し場が居宅の陰になるので、先代は午後 3 時 30 分くらいに取り

込んでいた。

特 記 事 項 平成 30 年は茶干しのために庭にコンクリートを打設した。菰
こも

は泥除けのために敷
いていたが、平成 30 年は筵のみ使用。

7. 選別・出荷
自家消費及び
出 荷 分

出 荷 先 個人販売。U ターンより、I ターンで来ている人が顧客に多い。自宅で
は割れた葉とジク（茎）のみ使う。

量 約 60㎏。自家消費分は除く。
値 段 約 4000 円

特 記 事 項 ◦選別は手作業で行う。茎も飲めるので、大きいものは家で使う分だけ取り除き、
細い茎はそのまま葉と一緒にしておく。

◦上勝町大字旭の中田商店が農家から阿波晩茶を購入して、商品化したのは昭和
40 年以降になる。昔は個人売りばかりだったが、中田商店が仲買人となり、一
括して買い取るようになった。価格が決まっていたので、農家の人も安心して
卸していた。販路は町外など様々。

◦中田商店が阿波晩茶を買い取って売るということになった時、旭の神
じ

田
でん

地区の人
が神

じ

田
でん

茶
ちゃ

生産組合を結成し、｢ 神
じ

田
でん

茶
ちゃ

｣ という名前で売り出した。神
じ

田
でん

茶
ちゃ

は地域

図版 KA-7　現在使用する桶 図版 KA-8　重石
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　をＰＲしたもので、他の阿波晩茶と同じである。
◦上勝町では緑色の袋に入って阿波晩茶が売られていることが多いが、この袋は

進物用。親戚や家で使う分は 1㎏の袋に入れる。個人販売しているところは何の
袋でもいいので、家によって様々。ＫＡ家は透明のビニール袋を使用し、5㎏入
りにしている。

8. その他特記事項
◦桶屋は昔、上勝町野尻に 2 軒あった。今は無いので木製の桶は貴重なものとなった。
◦茶の木はいくらでもあるが、摘み手がいない。
◦阿波晩茶を作り続けるのはお金ではなく、この作業を行わないと盆が来ないという感覚があって止

められず続けている。盆には新茶を仏壇の先祖に祀りたい。
◦漢字表記は ｢晩茶｣ に馴染みがある。
◦機械より手作業で摺る方が、汗が沁み込んでいる感じがしてよかった。味は変わらない。
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⑵阿波晩茶製造技術調査票
生産者 ＫＢ （昭和 43 年生まれ） 製造地 上勝町生実 調査日 平成 30 年 7 月 12 日

1. 茶の生産状況（製造のきっかけ、特徴、変化など）
　ＫＢ家は元々、神山の焼山寺付近で林業関係者が宿泊する旅館を営んでいたが、旅館を廃業し、江
戸時代の終わりくらいに上勝町に移住したのではないかと言い伝えられている。ＫＢ家は柑橘類がメイ
ンの生業で、自らの畑の収穫だけでなく、他家から柑橘類を買取り、果汁を絞っている。ＫＢ家では有
機農産物原料保管庫があり、15 年前から有機栽培に取り組んでいる。阿波晩茶も柑橘類と共に、有機
栽培の茶の木を使用している。阿波晩茶を増産すれば売れることは分かっているが、お茶の天日干しが
長引くと酢橘類の作業時期に食い込んでしまうため、これ以上生産量を増やすことが難しい状況にある。
　ＫＢ家で使用する用具類は、先祖代々のものもあれば、製造を止めた家から引き取った桶や新しく
購入した最新式の揉捻機なども使用している。代々の桶にはＫＢさんの祖父の名前があり、少なくと
も阿波晩茶製造は祖父の代には始まっていたと推測される。ＫＢさんが幼稚園に通うくらいの年頃に、

「舟」の真ん中に重石代わりに乗って茶摺りをしていた記憶がある。その頃は、左右両方に人が立ち、
交互に引いていた。当時の生産量は現在の 5 分の 1 レベルぐらいだったと思われる。ＫＢさんが家業
を手伝うようになって 11 年目なので、現在の規模になったのは、この 10 年前後ぐらいになる。力を
入れて製造しているというよりは、顧客もいるので止めるに止められない状況になっている。

2. 茶摘み
品 種 在来種（ヤマチャ）、ヤブキタ。ヤブキタは 5 年くらい前に植えたので、現在は在

来種（ヤマチャ）のみを阿波晩茶に使っている。

生 育 環 境 ・果樹の畑に植えられているものが多い。後から転植したものは、以前田圃や荒
れ地だったところに植えている。

・日照は午後 3 時 30 分から午後 4 時ぐらいまで。草刈りの他、肥料をやる。肥料
は発酵鶏糞など有機栽培で認められたものだけを使用している。

栽 培 面 積 不明。
作 業 期 間 約 20 ～ 21 日。平成 30 年は 6 月 29 日から 7 月 14、15 日くらいまで。

作業者・人数 毎日 10 ～ 15 人ぐらい来ている。昨日は 20 人を超えていた。体験希望者、知り合い、
親戚、普段家で働いてくれている人など。

収 穫 量 不明。

特 記 事 項 ◦葉は日当と賃摘みと両方。初心者は 1㎏単位で給料を計算するが、ある程度力量
のある方などは日当。日当は 7000 ～ 7400 円。一番高い方は 8000 円ぐらい。1㎏
=400 円。雨が降れば、水分を含んでいるので多い人は 20㎏超える。一般的には
15 ～ 16㎏摘めれば良い方。4 ～ 5㎏摘めればいいという人もいる。

◦体験の希望の方の募集は一般社団法人上勝阿波晩茶協会、個人的な知り合い、
SNS、スタッフの知り合いなどを通じて行なっている。

◦ 1 人、素手の摘み手がいるが、多くはテーピングや針金を指に巻く。
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3. 茶茹で
用 具 類 竈

かまど

（簡易式、バーナー）、大釜、茹で籠、プラスチック製の桶、柄
ひ

杓
しゃく

。

作業時間・期間 茶葉を入れた籠を熱湯に入れてかき混ぜる。葉っぱの色の変わり具合を目安にし
ている。茶葉の色が少しだけ、茶色とまではいかないが、茶葉にお湯が沁み込み
始めてちょっと色が変わりだしたなというくらいの若茹でにしている。時間にし
て 2 ～ 3 分程度。

特 記 事 項 ◦茹で加減は完全に色が変わるまでという人もいる。ＫＢ家で修行した人が他所
で手伝ったら、｢そんなんじゃダメだ｣ と言われたと聞いている。深く茹でて 2
分 30 秒の家もあるし、浅く茹でて機械で 1 分 40 秒とか 50 秒など短く摺る家も
あり、これは各家によって異なる。

◦茹で上がった籠は、大釜の横にある黄色いプラスチック製の桶の上に置く。置
くことで汁が切れる。プラスチック製の桶に煮汁がたまる。

◦重石をした翌日に汁が出てきていない場合は茶汁を入れる。茹でる作業から漬
ける作業までの一連の作業は 4 人でやっている。以前は 2 ～ 3 人だった。

4. 茶摺り
用 具 類 揉捻機（カワサキ機工株式会社、静岡  7 ～ 8 年前に購入）

作業時間・期間 ◦揉む時間は機械にタイマーが付いているので、1 回に 2 分弱摺る。機械は短時間
で結構な量が摺れる。ＫＢ家の茹で具合に合わせて、何回かテストをした結果、
この時間に落ち着いた。

◦平成 30 年 7 月 2 日は午前 7 時 30 分から午後 5 時までに桶 3 つに｢茶摺り｣を行い、
漬け込み作業を行なった。7 月 6 日は大きい桶 2 つ、午前 7 時 30 分過ぎから午
後 3 時 30 分～ 4 時くらいまで。大きい桶だったら 320 ～ 330㎏くらい入る。

特 記 事 項 ◦舟を使っていた時代は泡が出るとか、見た目の感覚で時間を決めていた。舟を
使用していたのはＫＢさんが中学生ぐらいの時なので、35 ～ 36 年前になる。そ
の後は半自動の舟を使用し、現在の揉捻機に変わった。

◦舟は他の生産者に寄付した。新しい揉捻機は 200 ～ 300 万円くらいではないか。

5. 漬け込み
用 具 類 木桶、プラスチック製の桶、芭蕉の葉、タオル（木綿の布）、木蓋、重石。

桶の数・容量 ◦大きい桶 300 ～ 320㎏。小さいので 140 ～ 150㎏。有機栽培の茶葉は木桶（図版
KB-1）、そうでないものはプラスチックの桶に漬けるように分けている。木桶
が 10、プラスチック桶 7 ～ 8 を所有している。実際に漬ける桶は最大で 12 ～
15 ぐらい。踏み込みを担当する人がどれだけ踏み込むかによって、1 つの桶に
入る量が前後する。1 つの桶に揉捻機で摺った葉を入れる回数は例年 76 杯前後　
→平成 30 年は 82 杯だった。
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◦作業 4 人のうち 1 人が漬け込み専属で行う。平成 30 年は、しっかり踏み込んだ
ので、桶の数が少なくなった。

作業時間・期間 平成 30 年 7 月 2 日は午前 7 時 30 分から午後 5 時までに桶 3 つに茶摺りを行い、
漬け込み作業を行なった。漬け込みは 20 日間を目安にする。

特 記 事 項 ◦桶を片付ける際に、組み合わせる桶が決まっており、目印をつけている。桶 2
個が重なって 1 つの組み合わせになるようにしている。

◦しっかり踏み込み、桶内の空気を抜く。漬け込んだ桶の周囲にバスタオル又は
木綿の布を輪のようにして置く。その際、桶の横に布を半分垂らす。芭蕉で全
体を塞ぐようにかぶせたら、桶の横に垂らしていたタオルを折り込んで芭蕉の
上にかぶせる。かぶせた後にタオルをねじったものを桶の隅に詰めていく。こ
れをＫＢ家では ｢鉢巻き｣ と呼び、ＫＢさんの母が考案した。上部にできる ｢
口茶｣ という匂いの強い部分の汁が、下部に入っていかないようにという目的
から置くようになった。匂いが強いところを好む人もいる。

◦重石（図版 KB-2）はＫＢさんが物心ついた頃からあった。拾いに行った覚えは
ないとのこと。他家では四角い石を切って使う人、ブロックを使う人もいるが、
ＫＢ家では自然石が多い。

　　

6. 茶干し
用 具 類 麻とポリエステルの混合の敷物、ドリル（円型、茶を撹拌して捌く）。

作業時間・期間 ◦ 300㎏クラスの桶であれば、午前 5 時～ 6 時台から干し始め、午後 8 時 30 分か
ら午前 9 時には庭から車道まで全体に広げる。

◦天候を見ながら午後 3 時から 3 時 30 分ぐらいまで干す。手作業で 1 ～ 2 回天地
返しをするが、返すタイミングは家族内で意見が分かれることもある。

◦干したら昼までそのまま、又は少しでも乾いたら返す。1 日目に干し終わると、
軽トラックに載せてビニールハウスに移動し、再び広げて 2 日目も干す。場所
を移動するのは庭の干場が空くので、翌日には次の桶を干すことができ、効率
が良いから。

図版 KB-1　有機栽培の茶葉を漬け込んだ桶 図版 KB-2　重石
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特 記 事 項 昔は筵を使っていた。麻のシートはＫＢさんが一人で持って運べる大きさにオー
ダーしている。筵は雨が降ると 2 人で持たないと取り込めなかったが、現在は 1 人
で作業ができるようになった。

7. 選別・出荷
自家消費及び
出 荷 分

出 荷 先 ネット販売、産直市、問屋卸、店頭販売、レストラン、カフェ、ホテル
など。大半は県外で、東京・京都。東京が多い。海外からの注文もある
が量的に無理なので断っている。

量 有機 500 ～ 600㎏。有機栽培でないものは不明。
値 段 有機 100g1400 円＋消費税、有機栽培以外のものは不明。

特 記 事 項 ◦選別は手作業で行い、葉、茎などに分ける。1 ～ 2 人雇い、2 段階選別を行う。パッ
ケージはオリジナルのものを 5000 ～ 6000 枚毎年準備する。有機栽培でないも
のは、緑色の袋を使用。緑色の袋は中田商店が独自で作ったオリジナルで、上
勝神田茶生産組合も共同購入している。毎年 100 ～ 200 枚ほど購入。

◦ここ 3 年ほどお茶は一切宣伝していない。2 ～ 3 年前にテレビで上勝の阿波晩
茶が紹介され、一晩でネットの注文が数千件になった。テレビの放映中に携帯
で注文状況を確認したら、すでに 300 件を超えていた。当時、ネット販売をし
ているところが少なかったのと、有機栽培をしていた関係で、注文が集中した。
翌朝、全てのネット販売を中止したら、次は電話が鳴りっぱなしで仕事になら
なかった。ネット販売は平成 30 年に入ってから少し落ち着いてきたが、それで
も手一杯の状態。

◦有機栽培でないものは、昔からの顧客のみに販売しており、新規では受け入れ
ていない。

◦阿波晩茶を入れた和菓子がある。山形県に阿波晩茶のリゾットを出すイタリアン
レストランがある。阿波晩茶をブレンドしたハーブティ―を出す店が東京の青
山にある。東京の食品会社が販売するボトルティー｢BANTYA KAMIKATU｣が、
レストランやクルーズ船飛鳥などで飲まれている。

◦ワインと同じで、どこのお茶が美味しいとか美味しくないとかは言えない。人
によって好みがある。ＫＢ家では水感覚で、この時期はよく飲む。外で作業す
る人も、中で作業する人にも必ず阿波晩茶を出す。午前の休憩、お昼、午後の
休憩で 3 回。
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⑵阿波晩茶製造技術調査票
生産者 ＫＣ （昭和 31 年生まれ） 製造地 上勝町生実
調査日 平成 30 年 7 月 13 日、令和元年 7 月 13、15、16 日、8 月 2 日。

1. 茶の生産状況（製造のきっかけ、特徴、変化など）
　ＫＣさんは 6 代目当主で、3 代目の曾祖父（明治 13 年生まれ）の時代にはすでに阿波晩茶を作っ
ていたと思われる。1、2 代の時代のことは分からない。ＫＣさんの曾祖父は生前大工であったため、
阿波晩茶を摺る用具 ｢舟｣ も自作したのではないかと思われる。ＫＣさんの母は旧相生町（現、那賀
町）出身で、実家で阿波晩茶を製造していた。旧相生町出身の祖母は上勝町日浦から嫁いで来た。婚
姻による両町の交流は以前から多いとのこと。
　ＫＣ家では昭和 62 年くらいまで、手動で茶摺りをしており、全て自家消費であった。昭和 62 年頃
から阿波晩茶が流行りだし、上勝町のあちこちで製造するようになった。この頃モーターを使った半
自動の舟が登場した。ＫＣ家では平成 15、16 年頃が最高で、300㎏程度製造していた。摘み手は 6 ～
7 人で、10 月くらいまで阿波晩茶を作っていた。当時は両親が中心となって製造しており、ＫＣ夫
婦は実家を離れて生活していたが、作業はいつも手伝っていた。その前年は 250㎏ 程度の製造量で、
当時は注文を受けて製造していた。現在、父は亡くなり、製造は平成 29 年で 60㎏までに減った。

2. 茶摘み
品 種 在来種（ヤマチャ）。茶の木は畦畔などに昔から自生のものを使用。
生 育 環 境 肥料は一切与えていない。300㎏製造していた頃は、田圃に苗を買って植えていた。

今はその茶葉は摘んでない。平成 7 年に那賀町で茶の木をもらって植えた。これ
はヤブキタかもしれない。

栽 培 面 積 茶畑は点々と家の周囲に 5 カ所くらいある。ピークの時は全部摘んでいた。

作 業 期 間 作業期間は 7 月の第 1 金曜日をスタートとしている。金曜日に休みをもらい、金
曜日、土曜日と摘んで、日曜日に摺る。このサイクルを 5 回くらい繰り返していた。
茶摘みは午前 7 時 30 分頃に始めて午後 5 時には終わる。籠はビニールの籠で「採
り籠（図版 KC-1）」という。

作業者・人数 手間は、身内ばかりで賄っている。3、4 人で摘む。

収 穫 量 収穫量は木にもよるし、葉の付き方によるので、収穫量は安定しない。
1 人採り籠 6 杯くらい摘む。1 杯 2㎏くらいなので、1 人 10㎏くらい摘む。

特 記 事 項 ◦手摘みをする時は、軍手を着用し、その上から針金を巻いて止める。ＫＣさん
は人差し指だけ。昔は指に布を巻いて包帯みたいにしていた。

◦葉はコンテナに入れて、乾燥しないようにジョウロで水をかけて家の裏に置く。
茶葉に水を打たず、2 ～ 3 日で葉の色が変わった経験から、水を打つことが大事
と学んだ。

◦一番手間がかかるのが茶摘みで、摘み終わったら作業全てが終わったような感
覚になる。
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3. 茶茹で
用 具 類 竈

かまど

（簡易式、薪）、大釜、柄
ひ

杓
しゃく

、茹で籠（図版 KC-2）、汁桶、ヘラ、棧 2 本（籠を置く）。

作業時間・期間 1 分弱くらい茹でる ｢青茹で｣ にしている。お湯に浸けすぎると茶色くなるので、
少し青みが残ったくらいが綺麗な印象があるので、茹でる時間を昔より短くする
ようになった。

特 記 事 項 ◦摺る人は 1 人、茹でる人は 1 人、選別は 2 人必要になる。日曜日には息子を入れて、
4 人くらいで作業をしている。

◦ 3 ～ 4㎏の葉を茹で籠に入れ、90 ～ 100℃の湯の中につける。上から木のヘラを
突っ込んで葉を沈める。昔は釜に直接葉を入れて茹で、葉はすくい籠（番線で
編んだ網）で取り出していた。次第に注文が増えるようになって、生産量を把
握するため、籠に入れて重さを量り、出来高を確認するようになったため、茹
で籠に入れて茹でている。茹で終わった籠は釜の横に配置した桶の上に置いて
汁を切る。桶の上に棧を 2 本置くことで、茹で籠が桶の中に落ちない。茶汁が
切れた葉は茶摺機に入れ、茶汁は桶に残し、煮汁を取る。茹でる作業は ｢ゆで
る｣ という。

◦竈
かまど

は薪を使っている。すだちの枯れ枝やクヌギなどを利用している。冬場に薪
を拾っておく。竈

かまど

は 3 代目になる。よく見ると 2 重になっているので前の釜を
補強するように作ったものかと思われる。ブロックで周囲を囲んだ。作業場に
は屋根があり、雨でも作業ができるようになっている。竈

かまど

のエントツは屋根か
ら外に出ている。

4. 茶摺り
用 具 類 舟（半自動）。

作業時間・期間 100 往復摺っている。平成 30 年は 7 回摺って 2 時間で終わった。
1 回約 3 分。

特 記 事 項 ◦人力の時代は両方から押し合うので体力が必要で、量が多い時は朝から作業を
していた。湯を沸かすのに 30 分くらいかかる。最近は量が少ないので午前中に
終わる。

図版 KC-1　茶摘み籠 図版 KC-2　昔使っていた茶摘み籠
（現在は茹で籠として使用）
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◦半自動の舟を使うようになったのは昭和 62 年以降で、その頃は全体生産量も多
かった。

5. 漬け込み
用 具 類 桶

おけ

、芭蕉の葉、杵、木蓋、重石（プラスチック、川原石）。

桶の数・容量 桶は5つか6つある。平成30年に漬けた1桶は、7回分入って24.5㎏の重さがあった。
あと 1 つ漬ける予定。令和元年 7 月 15 日に漬けた中桶は 56㎏の茶葉を漬け込んだ。

作業時間・期間 20 日間は寝かす。
特 記 事 項 ◦漬ける時は杵で端から突いて漬け込んでいく。ＫＣさんは父親に ｢桶の底が抜

けるので最初から突くな｣ と教わった。最初は軽く突いて、次第に強く突く。
籠に 18 杯くらいで 1 つの桶が漬かる。

◦茹で籠に何杯分が桶に入るかを記録しているので、それを目安に作業をしている。
◦木蓋を置いて重石を置くが、今は漬け物の重石を代用し、最後に大きな石を置

いている。昔は川原の石だったが、バランスをとるのが難しく、女性には負担
が大きいので安全なものに代えた。

6. 茶干し
用 具 類 筵、ゴザ、ドリル（茶の葉をほぐす）、プラスチック製の桶（茶葉を木桶から出し

て撹拌させる） 、灯油用ポンプ（茶汁を抜く）。

作業時間・期間 午前 5 時頃から午後 5 時頃まで干す。

特 記 事 項 ◦桶から出すのは手作業だが、電動ドリルを改良した用具を使い、プラスチック
製の桶の中で茶葉をほぐす。木桶のままドリルを回すと、木桶にあたって手に
振動が伝わり疲れやすくなる。

◦ゴザを敷いてその上に筵を敷き、その上に茶葉を広げる。私道から庭までコン
クリートを打設してからは、筵のみ敷く。令和元年は 1 回に 27 枚の筵を使用。
令和元年 7 月 15 日に漬け込んだものは、8 月 2 日に干した。

◦筵を織る機械を所有する（図版 KC-3）。ＫＣさんの母が、生前織った筵を大切
に使用している（図版 KC-4）。筵に使われる餅藁は自家栽培した稲を使用して
いる。ＫＣさんは今後、織り方を習得したいと考えている。

◦母屋の庇を ｢エン｣ と呼び、干した茶を取り込む場としている。
◦上勝町では午後に天気が変わることがある。ＫＣ家は東向きのため陽当たりが良

く。1 日で乾くこともあれば、昼から曇ることもある。干し足りない場合は、翌
日も干すが、雨が続くようであれば家の中に広げて干すこともある。筵は通気性
が良く、干す作業に適している。乾燥しすぎると夜露に当てる家もあるが、1 年
間カビなどを防ぎ阿波晩茶の状態を維持しようとしたら、よく乾いている方が良
い。その場合、葉が壊れるので袋に押し込めず、2㎏の袋に 1㎏を入れている。
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◦一度雨が降って干せないことがあった。20 日の予定が 30 日になってしまったが
問題がなかった。しかし、漬ける期間が長いと干すローテーションが回らない
ので、20 日を目安にしている。天日で干し、筵を使うことにこだわっている。

　
7. 選別・出荷
自家消費及び
出 荷 分

出 荷 先 岡山、愛媛の親戚に送る。親戚は旧相生町出身者。
量 約 60㎏。

値 段 一般市場より安く提供。

特 記 事 項 選別は手作業で行う。葉と茎と粉に分ける。茎は家で飲み、粉はティーパック
にする。

8. その他特記事項
＜阿波晩茶について＞
◦研究の結果、どれくらいの茶葉をどれくらい摺ったら、どれくらいの製品になるか分かってきた。

ＫＣ家では 3 ～ 4㎏の生葉で 1㎏のお茶ができることがわかった。
◦昔は ｢番｣ と書いていたように思うが、1 番 2 番では無いので今は ｢晩｣ を使っている。
◦徳島市内の産直市（ビックリ日曜市）に香川県から桶屋が来ていたので、桶を作ってもらったこと

がある。大きすぎて現在は使っていない。香川県には酒造メーカーの金陵があるので、桶屋が必要
なのではないか。

◦半自動の舟は地元の鉄工所に改良してもらった。昭和 62 年には改良していた。
◦以前は田植え→阿波晩茶製造→稲刈り→柑橘の収穫のサイクルで農業を行い、間で炭焼きをしてい

た。現在も稲作は行っている。
◦昭和 56 年か、57 年に大雪があり、上勝町全体の果樹が深刻な被害を受けた。それがきっかけとな

り ｢ 彩
いろどり

｣ が誕生した。

図版 KC-3　筵を織る機械 図版 KC-4　おふくろ手織りの筵
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⑵阿波晩茶製造技術調査票
生産者 ＫＤ （昭和 26 年生まれ） 製造地 上勝町生実 調査日 平成 30 年 7 月 18 日

1. 茶の生産状況（製造のきっかけ、特徴、変化など）
　ＫＤ家ではＫＤさんが子供の頃には阿波晩茶を製
造していたため、おそらく祖父の代には製造してい
たと考えられる。昔は茶摺りに「舟」を使用してい
たが、父（大正 8 年生まれ）の代に半自動に改良した。
当時は自家消費分と親戚分を製造していた。10 年程
前は桶 1 つの製造であったが、美味しいから分けて
欲しいと言われたことがきっかけで、現在は桶 2 つ
分を製造している。

2. 茶摘み
品 種 在来種（ヤマチャ）。
生 育 環 境 茶は山に自生しているで、植えたりはしていない。肥料は与えておらず、草刈り

をする程度。摘みながら長い枝を切っている。暑い時期は切った枝を日陰に移動
して、枝から葉を摘んでいる。

栽 培 面 積 茶の木は畑の畔や岸などに植わっており、面積で言うと 5 畝くらいになる。
作 業 期 間 茶を摘み始めるのは、大体毎年土用に入ってから。
作業者・人数 3 ～ 4 人で行う。うち 1 人はテマガエ。自分で飲む分を摘みに来る人もいる。日当

の代わりに製品を渡している。6 日間摘んでから茶摺りを行う。
収 穫 量 不明。1 人が 1 日摘む量は 12、13㎏。一番多く摘む人で 20㎏と言われているが、

それほど摘めない。乾燥葉で約 60㎏なので、200 ～ 300㎏か。

特 記 事 項 ◦茶を摘む人は軍手をして針金を巻く。針金を巻くのは親指と人差し指、中には
中指に巻いている人もある。籠は荷物ヒモでできた籠で、｢茶摘み籠｣ という。
摘んだ茶は茶摘み籠から網の袋に入れて運ぶ。

◦最初の 3 日間摘んだ茶葉は業務用の冷蔵庫に入れる。次の 3 日分の茶葉は納屋
に置く（図版 KD-1）。

3. 茶茹で
用 具 類 小さい桶（茶汁用）。茶摺りは町内で茶摺りを請け負う生産者に委託する。委託先

の用具を使用する。→竈
かまど

（簡易式、バーナー）、大釜、ステンレスの茹で籠、大き
なヘラ（軽トラックで運ばれてくる）。

作業時間・期間 ステンレスの籠に摘んだお茶を入れ、大釜の中で 3 分くらい茹でる。
作業は午前 8 時に始めて 10 時か 11 時には 2 つ分の桶に漬け込みができる。

特 記 事 項 ◦ 12、13 年前から茶摺りを委託している。茶摺りの料金は桶にどれくらいの茶葉
を摺るかで決まっている。

図版 KD-1　納屋で保管される在来種（ヤマチャ）の茶葉
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◦茹ると小さい桶の上に置いて ｢湯切り｣ をする。以前は半自動の舟で摺っていた。
茹でる役はＫＤさん。籠に入れる際に、葉に混じっている異物を選る作業があり、
家族が担当する。

◦茹でる、摺る、漬ける作業は、最低 3 人は必要。多い時で 6 人。

4. 茶摺り
用 具 類 委託先の用具を使用する（軽トラックで運ばれてくる）。

→揉稔機（伊達式、年代不明）、ステンレスの茹で籠（摺った葉を運ぶ）。

作業時間・期間 数分。作業は午前 8 時に始めて午前 10 時か午前 11 時には 2 つ分の桶に漬け込み
ができる。

特 記 事 項 昔は舟を使用しており、子供の時は、父 1 人に対して 3 人のきょうだいが一緒になっ
て茶摺りをしていた。半自動の舟は父の時代に取り入れた。鉄工所に依頼して製
造してもらった。半自動の舟は 10 年くらい使用した。

5. 漬け込み
用 具 類 桶（木桶とプラスチック製の桶）、木蓋（図版 KD-2）、棕

しゅ

櫚
ろ

の葉、重石。

桶の数・容量 桶 2 つ（木桶とプラスチック製の桶）。約 200ℓ入る。
作業時間・期間 30 日、最低 28 日は漬ける。

特 記 事 項 ◦桶に踏み込む作業は家族が担当し、専用の長靴を使って足で踏み込む。杵は使
用しない。桶に摺った葉を入れ終わると棕

しゅ

櫚
ろ

の葉を置き、蓋をする。茹でた際
に出た茶汁は置いておき、明朝、桶に冷えた汁を入れる。アクは黄色いドロド
ロした膜で、｢ドドリ｣ と呼んでいる。

◦桶は長年同じものを使用しており、桶屋に 1 回輪替えをしてもらったことがある。
阿波晩茶の時期になると、納屋から桶を出し、5 日間桶の中に水を入れておいて
おく。納屋の中で乾燥して隙間ができた桶に水を入れることで、木が膨張して
水漏れがなくなる（図版 KD-3）。製造が終わると、粉などを落として洗って片
付ける。

　

図版 KD-3　水を入れた木桶図版 KD-2　木蓋
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6. 茶干し
用 具 類 ブルーシート、筵、寒冷紗、ドリル（茶をほぐす、柄は菱形）、灯油用ポンプ（桶

の茶汁を汲み出す）。

作業時間・期間 午前 6 時頃からシート類を広げ、地面が温まってから午後 7 時頃に茶葉を広げる。
昼前に天地替えをし、午後 4 時頃に干し上がったら、仕上げとして午後 11 時頃ま
で置き、夜露にあてる。

特 記 事 項 ◦桶の茶汁はポンプを使って取り除く。天日干しの際は、ほぐし専用の機械（ド
リル）を使って桶の中の葉をほぐす。ステンレス製でひし形の柄が付いたドリル。
最初の柄は丸形だったが、途中からほぐれやすいので菱形に改良した。

◦干す場所は庭などを利用する。干し場にはブルーシートを広げ、その上に筵、
さらにその上に寒冷紗を敷く。筵はワラの繊維が入りやすいため、寒冷紗の上
に干している。仕上がった製品は、納屋に筵を敷いて取り込んでおく。

7. 選別・出荷
自家消費及び
出 荷 分

出 荷 先 顧客。県内は上勝町、阿南市、鳴門市、徳島市、小松島市など。県外は
神奈川県など。生産者情報を見て電話注文してくれた人に対応している。
茎や粉は販売しておらず、必要な人にあげている。

量 約 60㎏。
値 段 1㎏ 5000 円。

特 記 事 項 ◦選別は 1 人、手作業で行う。葉と茎と粉になる。
◦祖父母から口茶を置いておくよう言われていたので、1 年間保存している。翌年

新しい口茶ができたら、前年度分は畑に捨てる。
◦平成 29 年に集落の農家専用の袋を作った（図版 KD-4）。

8. その他特記事項
◦父の代には商品名を書いて販売していなかったので、表

記の記憶はないが、現在は ｢晩茶｣ の方を使っている。
◦農林水産省の補助制度で ｢中山間地域等直接支払制度｣

を活用している。この補助金の半分が各家庭に分配され
農業に活用しているため、取り組みの一環として集落の
農家は阿波晩茶を ｢いっきゅう茶屋（産直市）｣ で販売し
ている。残り半分は集落の維持に活用できるものに充て
ている。具体例として鳥獣食害防止対策として、防護ネッ
トと電気柵を 3.6㎞張り巡らしている。

◦阿波晩茶は赤ちゃんの汗疹に良いという。ガーゼに湿ら
せて拭く。ＫＤさんは子育てで実践し、おむつかぶれに
よく効いた。

図版 KD-4　販売用袋
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⑵阿波晩茶製造技術調査票
生産者 ＫＥ （昭和 51 年生まれ） 製造地 上勝町生実 調査日 平成 30 年 8 月 8 日

1. 茶の生産状況（製造のきっかけ、特徴、変化など）
　ＫＥさんは町外の出身で、上勝町の職業訓練に参加したことがきっかけで移住することになった。
訓練期間中の最初のアルバイト先が阿波晩茶生産農家で、茶摺りなどを手伝いながら製法を学ぶなか
で、阿波晩茶を製造したいと考えるようになった。訓練は他の内容もあったが、阿波晩茶を作りたい
という思いが強かった。平成 23 年の夏に独立し、現在、阿波晩茶を作り始めて 7 ～ 8 年になる。揉
捻機などの大きい用具は中古で購入し、バーナー、釜なども既製品を探して揃えている。製造を止め
た農家からもらった木桶もあるが、輪替えの必要があり、プラスチック製の桶を使用して製造している。
　ＫＥさんが阿波晩茶製造を決めたのは、上勝町の生産農家との出会いが大きい。製造にあたり、協
力してくれる方に恵まれ、運が良かったとＫＥさんは語った。他の品目に比べると最初から投資しな
いと製造できない。用具も技術も必要になる。見様見真似でできるものではない。そもそも茶の木を
一本も所有していないため、提供してくれる人が必要だし、茶摘みも自分一人だけの手間では足りな
い。現在、原料となる茶葉は放棄地になっているところを管理させてもらう代わりに、無料で摘ませ
てもらっている。現在管理している他に、｢茶畑があるからやってくれへんか｣と依頼が増えているが、
1 人では管理しきれない状況にある。

2. 茶摘み
品 種 在来種（ヤマチャ）。
生 育 環 境 借地の山の斜面等に植わっていたものを利用。草刈り、追肥を行う。肥料は有機

肥料とミネラル。牡蠣殻石灰、苦土石灰、発酵鶏糞など。発酵鶏糞をベースに使う。
有機栽培にこだわっている訳ではないが、化学肥料や消毒など使わなくてもいい
ものは使わないようにしている。茶の木の生理生態を理解していれば、化学肥料
に頼ることはない。

栽 培 面 積 管理している面積は 1 町 2 反ぐらい。柚子の木の間などにある。
作 業 期 間 7 月 18 日から 8 月 10 日くらいまで。
作業者・人数 作業者は常時 5 ～ 6 人。1㎏ 480 円で買い取る。
収 穫 量 約 2000㎏弱。荒茶でだいたい歩留まりが 3 ～ 5 割ぐらいになる。
特 記 事 項 ◦種苗屋からサヤマカオリという品種を購入して植えた。今は植えたばかりなの

で使えない。
◦摘むときのスタイルは、軍手、テーピング、針金など様々で、摘み手によって

異なる。テーピングや針金を巻く指も親指、人差し指、中指など。
◦最初の年の茶摘みは友人が無償で助けてくれた。1 年かけて茶摘みの手間を少し

ずつ確保していった。摘み手の確保に困っている。よその家の茶摘みさんに来
てもらうと自分は助かるが、別の農家さんが必ず困ることになる。ＫＥさんは
そうならないように、茶摘みをやったことがない新規開拓の人を集めている。

◦初めての人は体力的に大変そう。ＫＥさんのところでは、1㎏いくらで買い取る
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　ので 1 日一生懸命働いても ｢ローソンのレジ打ちしよった方がええわ｣ という
金額になる。それでも、コツコツ来てくれている。良いところはいつ来ていつ帰っ
てもいいところ。年齢層の幅は広く、上は 60 代 70 代、下は 20 代。

◦ＫＥさんのところでは、現在 1㎏ 480 円で葉を引き取っているが、他では 1㎏ 350
円とか 400 円ぐらいまで。できるかぎり来てくれている人にも儲かって欲しいと
考えている。やはり茶摘みに来てくれる人が一番大事にしなければならない。茶
摘みに来てくれた人が阿波晩茶を分けてと言えば、分けてあげるが、業者が分け
てと言っても断る。それくらいＫＥさんは茶摘みさんを優先と考えている。

◦茶摘み体験は多くはないが、10 組くらい参加してくれた。2 人の人もいれば、
10 ～ 20 人のグループもあった。興味があって 2 人で来た人、現役を引退した人
など。

3. 茶茹で
用 具 類 竈

かまど

（簡易式、バーナー）、釜（図版 KE-1）、自作のアルミ籠（図版 KE-2）。

作業時間・期間 作業は 3 人で行う。茹で時間は 1 回に数分。ただし、葉を摘み取る時期によって
葉の厚みが異なるため茹で時間は変化する。

　

4. 茶摺り
用 具 類 揉稔機。

作業時間・期間 基本は 3 分半ぐらいだが、葉を摘み取る時期が最初の頃と最後の方では葉の厚み
が違うため、摺る時間を変えて出来上がりが均一になるようにする。

特 記 事 項 平成 30 年は知り合いの揉捻機を借りて 2 台稼働させた（図版 KE-3）。

図版 KE-1　釜と竃
かまど

　 図版 KE-2　 自作のアルミ籠
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5. 漬け込み
用 具 類 プラスチック製の桶（図版 KE-4）、専用の長靴、芭蕉の葉、布、木蓋（杉）、重石

（鉄板と石）。
桶の数・容量 平成 30 年は 15 個予定。木桶も所有するが、壊れている。
作業時間・期間 20 日ぐらい漬けるのが理想。
特 記 事 項 ◦｢神は細部に宿る｣ という言葉を意識して、桶の端を意識して踏み込む。布はあっ

てもなくても良いが、口茶と呼ばれる臭いが強く捨てる部分の量が少なくなる
ようにと使用している。木蓋は製材屋で作ってもらった。

◦鉄板の重石は実家にあったものを使用。1 つ 20㎏以上の重さがあり、200ℓのプ
ラスチック製の桶に 150㎏載せている。重石は生産農家のものや、山で見つけた
ものなどをもらって集めた。

◦茶汁は翌日チェックして入れ足す。茶汁をある程度残しておく。

6. 茶干し
用 具 類 寒冷紗、網（特注品、庭の大きさに合わせている）、ドリル（茶を撹拌させる、先

は菱形状）、扱葉掻。

作業時間・期間 午前 4 時過ぎから午前 9 時くらいまでに全て広げる。昼までに 1 ～ 2 回天地返し
をする。夕方まで干すが 1 日で乾かないので、翌日はビニールハウスに茶葉を運
んで干す。庭には別の桶から出した葉を干す。干す時期は立秋過ぎてから干すため、
1 日で乾かない。選別は手作業で行う。

特 記 事 項 上から 2 ～ 3㎝の厚みは口茶のため捨てる。

7. 選別・出荷
自家消費及び
出 荷 分

出 荷 先 産直市、顧客。
量 約 600 ～ 700㎏。

値 段 約 5000 ～ 6000 円
特 記 事 項 ◦生産量、出荷量共に年々上昇傾向にある。目標は最低 1t。

◦阿波晩茶はアプローチする切り口がいっぱいあるので可能性がある。お茶の専
門家、食品の専門家、微生物の専門家など。

図版 KE-4　茶葉を漬け込んだプラスチック製の桶図版 KE-3　2 台並ぶ揉捻機
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8. その他特記事項
◦一番の課題は全体的に生産量。阿波晩茶を産業として確立させるには全然量が足りない。宣伝して

も物がない。若い人、新規の人がやりたいと思わない。しかし、ＫＥさんにとっては、お茶摘みや
お茶を作るという作業は楽しい。厳しいことも多いが、他の仕事でも楽な仕事はないと考えている。

◦Ｕターンであれば、地元の人の信用があるのですぐに貸してくれるだろうが、他
よ

所
そ

から移住した場
合は信用を獲得するのが大変。ＫＥさんは運良く、畑にしても家にしても世話をしてくれる人がい
たので製造に着手できた。阿波晩茶製造には ｢お金、人、信用、畑｣ が必要。作業場となる家も技
術も必要とＫＥさんは感じている。

◦阿波晩茶の価値を高めるためには、一番美味しい新茶ができた時に皆さんにふるまえるような場所
や、農家が一同に会する機会が必要と考え、有志が発起人となり ｢上勝阿波晩茶祭り｣ が企画され
た。ＫＥさんは有志の 1 人である。

◦「上勝阿波晩茶祭り」とは別に ｢一般社団法人｣ を設立することになった。農家、販売者、食品の
原材料として使ってくれている人などに協会の会員になってもらい、協力し合う体制を作るため。
農家全員に集まってもらうような話し合いを企画し、町の広報誌でも呼びかけて平成 29 年 3 月く
らいに実施したところ、何十人かが集まった。月ケ谷温泉の前社長、中田商店、八重地の会社を経
営する地元の方が発起人となってくれた。話し合いの中で、法人を作る、商標を取得する、代表者
を決めることが議題に出て、その方向で行こうと決まった。
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⑵阿波晩茶製造技術調査票
生産者 ＫＦ （昭和 24 年生まれ） 製造地 上勝町生実 調査日 平成 30 年 8 月 24 日

1. 茶の生産状況（製造のきっかけ、特徴、変化など）
　ＫＦ家は勝浦川の上流、標高 500 ～ 600 ｍの緩傾斜面にある。ＫＦさんは父の阿波晩茶製造を手伝
いながら、見様見真似で製法を覚えた。自分の代になって作り出したのは 10 ～ 15 年くらいになる。
ＫＦ家の阿波晩茶の生産は小規模であるが、家族の関心も高く伝承が期待される。

2. 茶摘み
品 種 在来種（ヤマチャ）。

生 育 環 境 畑や田圃の畦や岸（棚田の場合 川側を畦、山側を岸と呼ぶことがある）。陽当たり
の良い所に自然に生えてきた。草を刈るだけで、肥料はしない。

栽 培 面 積 不明。100 本以上、茶の木があるがその中で必要な分量だけ摘んでいる。
作 業 期 間 盆明けから茶摘みをする。以前は、盆までに作業を終えていたが、ＫＦさんの代

になって息子さんの休みにあわせて茶摺りをするため、盆以降に変わった。平成
29 年はＫＦさんの母が 4 日、平成 30 年は夫婦で 3 日摘んだ。

作業者・人数 夫婦。
収 穫 量 41㎏。平成 29 年は 58㎏摘んで 15.8㎏の製品ができた。粉 1㎏を含む。
特 記 事 項 茶摘みの際に手袋を着用する。場合によっては針金を巻く。

3. 茶茹で
用 具 類 竈

かまど

（簡易式、薪）、大釜、竹籠、大きなヘラ（葉を釜に押し込む）。

作業時間・期間 全体で作業は数時間。1 回の作業の目安は、葉の色が変わって黄色くなり、葉が木
から抜けるのが目安。

特 記 事 項 ◦息子さんが阿波晩茶に関心があるようで、帰ってきて手伝う。そのため、作業
は家族 4 人で行う。母は摘んだ葉に混ざった異物や汚い物を選り分ける ｢ヨリ
ワケ｣ を担当する。

◦寒い年はお茶の葉が枯れることもある。神
じ

田
でん

地区と違って、葉が薄くて小さい。
花が咲きかけることがある。

◦茹でる時は竹の籠に入れる。

4. 茶摺り
用 具 類 半自動の舟（近所の大工からのレンタル）、杵、ヘラ（図版 KF-1）。
作業時間・期間 1 回の作業で 5 分以内。100 回も摺らない。
特 記 事 項 ◦舟の動力は管理機（小型の耕耘機）のもので、水平に置いて使う。

◦舟は大工の手作り。桶は木の桶で先祖伝来のもの。高さは 65cm。
◦以前は、地域で共用の舟があった。
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5. 漬け込み
用 具 類 桶

おけ

、棕
しゅ

櫚
ろ

の葉、重石（川原石）、木蓋。

桶の数・容量 桶 1 個。
作業時間・期間 1 か月。
特 記 事 項 中身が多い時はたくさん重石を載せる。少ない時は少なめに載せる。平成 30 年は

いつもより多い（図版 KF-2）。茶汁は一応残すが入れ足さなくてもちょうど良い
感じになる。

    

6. 茶干し
用 具 類 寒冷紗。
作業時間・期間 午前 6 時 30 分から午後 3 時 30 分くらい。天気が続きそうな時を選ぶ。
特 記 事 項 ◦攪拌の用具は使わず、手で掻き出している。葉を天地返しするというよりは、

手で重なっているのを 1 枚 1 枚はがす作業を行う。揉まない。
◦昔は筵で干していたが、筵が傷んできたので寒冷紗に干している。日が出てき

たら干し、午後は 3 時 30 分くらいまで干す。平成 29 年は 10 月に入って干した。
通常、9 月 15 日くらいからお彼岸くらいまでに天日で干す。

7. 選別・出荷
自家消費及び
出 荷 分

出 荷 先 無し。
量 平成 29 年 15.8㎏。ただし、粉 1㎏を含む。

値 段 －

特 記 事 項 選別は粉と葉に分ける。自家用と親戚分なので、茎が混ざっても問題はない。Ｋ
Ｆ家は他の農産物が生業の中心のため、阿波晩茶は自家消費分のみ。先代の時代
も量は少なかった。どの家庭も必ず作っていた。曾祖母から、阿波晩茶はムカデ
除けになるので紙の袋に入れるとよいと伝え聞いている。

図版 KF-2　茶葉を漬け込んだ桶図版 KF-1　茶摺り舟、杵、ヘラ
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⑵阿波晩茶製造技術調査票
生産者 ＫＧ （昭和 46 年生まれ） 製造地 上勝町生実 調査日 平成 30 年 9 月 13 日

1. 茶の生産状況（製造のきっかけ、特徴、変化など）
　ＫＧ家は橿原の棚田（図版 KG-1）より標高の高い、標高約 650m にあり、最も寒い冬場では -10℃
になることもある。ＫＧ家は祖父（明治生まれ）の代に分家し、その頃から阿波晩茶の製造を行って
きた。本家は現在製造しておらず、その起源は分からな
い。茶の木は田圃の斜面や畦にある。ＫＧ家ではＫＧさ
んが小学生の頃は舟を使っていたが、半自動の舟になり、
現在は揉稔機を購入して製造している。
　ＫＧさんは小学生の頃から製造を手伝ってきた。現在
は、専業で棚田米や柚子などの生産に取り組んでいる。
阿波晩茶製造の研究にも熱心で、クラウドファンディン
グにも挑戦し、上勝阿波晩茶祭りの運営にも携わる。

2. 茶摘み
品 種 在来種（ヤマチャ）。

ヤブキタも植えているがまだ収穫できる大きさになっていない。

生 育 環 境 田圃の斜面や畦。時々剪定をする。有機肥料をやる。全く肥料をやらなくても芽
は出るが、摘む時に摘みにくい。適度に肥料をやっていると、引っ張った時に摘
み易い。

栽 培 面 積 不明。
作 業 期 間 7 月 8 日からほぼ 1 か月。
作業者・人数 平成 30 年は平均 5 人。多い時で 7 ～ 8 人。祖父の時代は 15 人くらい。
収 穫 量 不明。
特 記 事 項 ◦自生していた苗木を抜いて、摘みやすいところに植えた。見た目に小さくても、

根を掘るのは大変。大きくなったら多少根が切れても大丈夫だが、根はよく張っ
ているのでツルハシで掘らないといけないくらい固い。

◦日当 7000 円を払う。日当は上勝晩茶協会が決める。初めて来た人や大学生など
の初心者は㎏単価にした。作業時間は午前 7 時 30 分から午後 5 時 30 分まで作
業し、片づけをして午後 6 時前というのが多かった。現在は、午前 8 時～午後 5
時にしている。これは、上勝晩茶協会が摘み手の勤務体系を決めるために定めた。

◦ヤブキタは畑や柚子畑とか斜面の空いているところに植えている。植えるとき
は 100 本 50 本の単位で植えている。苗は農協で買う。

◦倉庫にシートを張って茶を置き、水をかけて天地返しをする。3 日くらいしたら
茹でる。

図版 KG-1　橿原の棚田（重要文化的景観）
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◦茶摘みは軍手。針金を巻いている人もある。利き腕の人差し指とよくあたる所に
針金を巻く。テーピングする人もいるが、締め付けて血行が悪くなる。

3. 茶茹で
用 具 類 竈

かまど

（設置式、薪、2 基ある）（図版 KG-2）、大釜、ステンレスの籠、長めのヘラ。

作業時間・期間 平均 5 分。茶色になるまで茹でる。若茹でだったら発酵内容が変わってくるため
長く茹でている。

特 記 事 項 籠は以前竹製のものを使っていたが、形が寸胴で対流が悪いため、ステンレス製
に変えた。家族 3 人で、茹でるから漬けるまでの作業を行う。茹でる係は父。

4. 茶摺り
用 具 類 揉稔機、棒。
作業時間・期間 3 分、摺りが弱いと味が変わる。午前 5 時から 1 ～ 2 桶分摺る。

特 記 事 項 ◦揉稔機は 10 年以上前に購入。摺るときはそりのある木の枝で寄せていく。箒で
もよい。

◦葉を収穫する時期が遅いほど葉が厚くなるため、時間の調整が必要。去年機械
が壊れて手動で摺った。漬けて干したが、全然美味しくなかった。色は同じお
茶の色だったが、摺りが弱いと渋みが強いことがこの経験で分かった。干した
時も撚りが少なく、色は濃くない。

◦時期終わりになると茶の木に花が咲く。摘むときに一緒に摘むと混ざって揉稔
機で摺ると泡が出る。泡だらけになると摺る時間を変える。花自体はサポニン
という栄養があるとのこと。

5. 漬け込み
用 具 類 桶、専用の長靴、突き棒（先の方が太くなっていて握り手のほうは細い）、芭蕉の葉、

藁、重石（図版 KG-3）。

図版 KG-2　2 基ある竃
かまど

（1 つは湯沸し用に使用）
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桶の数・容量 祖父の代から使っている木桶とプラスチック製の桶あせて 10 個。200ℓくらいの
大きさからもう少し大きいものもある。

作業時間・期間 最低一か月。以前は 2 週間ぐらいで干していたが、天気の都合で数年前から 1 カ
月くらいになった。

特 記 事 項 ◦長靴を履き替えて踏み込む。だいたい踏み込んでいれば発酵するが、空気が入
ると発酵度が変わってくるため、きつく詰める。

◦芭蕉以外では棕
しゅ

櫚
ろ

や藁を使う人もいる。藁は縁回り。どうしても表面が空気に
触れやすい。翌日、縁回りに藁を入れる。芭蕉は抗菌効果があるため、切って
まんべんなく敷き詰める。藁を入れておくと、干す時にアクの部分が取りやすい。
表面は色も濃く、味が濃いので捨てる。

　

　
6. 茶干し
用 具 類 緑のシート（図版 KG-4）、寒冷紗、扱葉掻。
作業時間・期間 朝日が出る前に干す。4 日間くらい干し上げる
特 記 事 項 ◦昔は筵を使っていた。緑のシート、筵、寒冷紗の順番で置いていた。筵自体が

湿気を吸っていいのだが、藁シブが出るので止めた。選別すると、入ってない
ようで入っていたりする。食品なので気を付けている。

◦お昼に 1 度天地返しをする。夕方シートごと畳んで倉庫にしまう。広げる時は扱
葉掻を使う。日が当たるのは午後 3 ～ 4 時くらいまで。長い枝や異物は干す時に
取り除く。枝は枝だけで干す。天地返しは手で行う。扱葉掻を使うのは2日目から。

　始めて干すときは結厚めに干す。乾燥はできないが、色を濃くするため初日を分
厚めに干す。だんだん嵩

かさ

が減ってくる。扱葉掻も使いすぎると粉になる。3 ～ 4
日目になるとカラカラになる。

◦乾燥してからすぐに選別にかかると、乾燥してカラカラのため壊れやすい。いっ
たん倉庫で寝かせる。

図版 KG-3　重石 図版 KG-4  茶干しに使うシート
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7. 選別・出荷
自 家 消 費 分
出 荷 分

出 荷 先 産直市、顧客。
量 不明。500㎏はないが、数百㎏ある。

値 段 昨年値段を上げて 1㎏ 6000 円～ 6500 円。
特 記 事 項 ◦乾燥したら 4 割から 5 割ぐらいの重量になる。

◦選別の時、先に大葉をとって、ふるいにかけて落ちた葉を中葉にする。形状と
しては大・中・枝の部分に分けることができる。

8. その他特記事項
◦あるテレビ番組で、運動会の時に阿波晩茶を飲んでいる人の血糖値を測定するという内容で、阿波

晩茶が紹介された。平均より低かったため、その時は全く飲んだことがないという新規の人も県外
から問い合わせがあったりした。役場に問合せが集中して、大変だったと聞いた。その他、テレビ
では度々取り上げられている。

◦県外にサンプルを仲介してくれる人がいて、サンプルを送ったことがある。試飲してもらってアン
ケートをいただいた。「美味しかった」「香りが良かった」と言う人もいれば、「草っぽい」という
意見もあった。

◦生産農家担い手は若くて 60 代。兼業でやっている人が多い。普段サラリーマンでお茶は自宅と親
戚分と多少余分くらいを作る人もいる。
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⑵阿波晩茶製造技術調査票
生産者 ＫＨ （昭和 7 年生まれ） 製造地 上勝町旭 調査日 平成 30 年 7 月 21 日

1. 茶の生産状況（製造のきっかけ、特徴、変化など）
　ＫＨさんはＫＨ家の 12 代目。阿波晩茶は祖父（明治初めの生まれ）の代には既に製造していた。
昔は稲作を行い、現在は花

か

木
ぼく

を中心に育てている。生産は基本的に自家消費が中心だが、少量産直市
に出すこともある。

2. 茶摘み
品 種 在来種（ヤマチャ）。
生 育 環 境 茶畑。管理は草を刈る程度。
栽 培 面 積 5 畝程の田の周囲に植えている。元々は水田だったが、今は高野槙や花木が植わっ

ている。
作 業 期 間 2 日摘んで 1 日置いて、茶摺りを行った。
作業者・人数 テマガエ、2 日間で 6 人。
収 穫 量 不明。
特 記 事 項 ◦摘んだ葉は水をうって切り返しをしながら納屋で保管する（図版 KH-1）。

◦突起がついた手袋に針金を巻いて摘む。2、3 年前に茶摘み籠を荷物ヒモででき
た軽いものに変えた。それまでは竹籠だった。竹籠は以前、職人に 2 回家に来
てもらい、作ってもらった。

3. 茶茹で
用 具 類 汁桶。茶摺りは町内で茶摺りを請け負う生産者に委託する。委託先の用具を使用

する。→竈
かまど

（簡易式、バーナー）、大釜、ステンレスの茹で籠、大きなヘラ（軽トラッ
クで運ばれてくる）。

作業時間・期間 ステンレスの籠に摘んだお茶を入れ、葉の色を見て約 4 分程度茹でる（図版 KH-2）。
茹でてから桶に漬け終わるまで 3 時間くらい。

特 記 事 項 家族を含め 4 人が茹でる、摺る、漬ける作業を分担する。

4. 茶摺り
用 具 類 委託先の用具を使用する（軽トラックで運ばれてくる）。

→揉稔機（伊達式、年代不明）、ステンレスの茹で籠（摺った葉を運ぶ）。
作業時間・期間 1 分 15 秒～ 1 分 30 秒。
特 記 事 項 10 年前から委託するようになった。それまでは手動の舟を使っていたが、地元の

鉄工所で半自動に改良し 5 ～ 6 年くらい使った。

5. 漬け込み
用 具 類 木桶、重石（飛び石）、木蓋、棕

しゅ

櫚
ろ

の葉、専用の長靴。
桶の数・容量 ＫＨさんの父の時代から使っている桶を 2 つ使用（図版 KH-3）。
作業時間・期間 3 時間程度、18 日くらい置く。
特 記 事 項 ◦新しい長靴で踏み込むが、足元から蒸気が上がってくるので非常に熱い。端か

ら踏み込むとよく締まる。重石を置いて、冷えた汁を入れ足す。目安は上から汁
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　が見えるくらいまで。
◦重石は 1 つ 15㎏くらいのものを 5 個くらい積み、80㎏程度にする。女性でも扱

いやすい形と重さの重石を使用している（図版 KH-4）。
　　

6. 茶干し

用 具 類 熊手、筵、網。

作業時間・期間 朝日が差して来たら干し始め、午前 10 時、午後 3 時頃の 2 回返す。その時異物を
取り除く。1 日晴れている場合は、午後 6 時くらいまで干す。

特 記 事 項 干す時は熊手でかき出し、桶 2 つ分を干す。筵の上に目の細い網を置き、その上
に茶を干す。網はＫＨさんが 20 代の頃から使っている。

7. 選別・出荷
自家消費及び
出 荷 分

出 荷 先 産直市。
量 約 13㎏を自家消費。贈答も含む。

値 段 100g=800 円
特 記 事 項 完成したら納屋に保管し、箕で振るって袋詰めをする。袋は上勝の晩茶と記した

中田商店の緑の袋。家では選別して取り除いたものを飲んでいる。粉をティーパッ
クに詰めて売る人もいるが、ＫＨ家では売っていない。

図版 KH-2　茶茹で作業図版 KH-1　茶葉の保管状況

図版 KH-4　庭石の飛び石を重石として利用図版 KH-3　桶 2 つに茶葉を漬ける
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⑵阿波晩茶製造技術調査票
生産者 ＫＩ （昭和 25 年生まれ） 製造地 上勝町旭
調査日 平成 30 年 7 月 22 日、平成 31 年 1 月 23 日、令和元年 7 月 13 日～ 16、8 月 8・20 日

1. 茶の生産状況（製造のきっかけ、特徴、変化など）
　ＫＩ家は代々自家用に製造してきたが、一時期製造を止めていた時期がある。平成 2 年に阿波晩茶
のシンポジウムがあり、香川大学の宮川教授が講演されて、阿波晩茶の良さを見直すような内容だっ
た。それをきっかけに効率の良い方法で阿波晩茶を製造できないかと思い立ち、茶の木を植えて製造
拡大に乗り出した。昔は石垣の間から生えている茶の木や、畑の畦にある木を利用していたが、畑に
次々と苗を植えて面積を広げている。増産し始めた当初は、ＫＩさんの父とＫＩさんが中心となって
製造していた。現在は、ＫＩさんの息子さんが家業を手伝うようになり、後継者として活躍している。
　現在、ＫＩさんは上勝神田茶製造組合を牽引する。若い人にも製造を知ってもらうため、体験者を
受け入れている。上勝町では、生産量が多い農家は、プラスチック製の桶と木桶を両用することが多
いが、ＫＩ家は全て木桶を使用している。ＫＩ家では他の生産者宅では見られないような選別機を所
有しており、フォークリフトや電動の杵、籠を持ち上げるリフトなど、腕力を必要とする作業に機械
類を導入し、作業の効率化を図っている

2. 茶摘み
品 種 ヤブキタ、オクミドリ。
生 育 環 境 畦畔、住宅上の山の茶畑。
栽 培 面 積 34a。
作 業 期 間 7 月 10 日から茶摘みを初めて、干すまでの工程を 8 月 5 日までに行う。摘み手の

いない他家の茶畑も摘んでいる（図版 KI-2）。摘む作業だけで、10 日程度。
作業者・人数 1 日約 8 人を雇う。
収 穫 量 1 つの桶に 40 ～ 50㎏分の乾燥葉ができる。15 個程度使用し、乾燥葉で総量約 700㎏。

（乾燥させることで重さが 1/3 ～ 1/4 くらいになることから、収穫量は約 2t か。）

特 記 事 項 ◦日当 7000 円。組合で統一価格にしている。
◦茶摘みは軍手を着用し、親指と人差し指に針金を巻く。
◦風通しの良い倉庫に保管。高温障害が無いように、管理は水をかけて天地返し

をする。

3. 茶茹で
用 具 類 竈

かまど

（簡易式、バーナー）、大釜、木ベラ（茶を釜に押し込む際に使う）、茹で籠（ス
テンレス、手作り）。

作業時間・期間 ◦ 3 分程度、葉の色が変化した様子を目安にする。
◦半日で 1 桶分。1 日で 2 つ分の作業を行うこともある。

特 記 事 項 ◦籠に入れて茹で、滑車（図版 KI-3）で吊り上げ、違う籠を釜に入れる（図版
KI-4）。滑車で引き上げた籠から煮汁が釜に落ちるため、上からも蒸すようになる。
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4. 茶摺り
用 具 類 揉稔機（いつから家にあるかは不明、神

じ

田
でん

地区（図版 KI-1）の生産者が手作りしたもの）、
箕（プラスチック製、茶を桶に運ぶ）、熊手 2 本（葉を揉捻機から箕に集める）。

作業時間・期間 3 分。タイマーで時間を計る。

特 記 事 項 ◦人数やその時の状況により、できる量が変化する。
◦息子さん（昭和 56 年生まれ）が中学生の頃は半自動の舟を使っていた。

5. 漬け込み
用 具 類 木桶、杵（図版 KI-5）、電動の大型杵（動力に以前使っていた舟のモーターを使用）、

芭蕉の葉（図版 KI-6）、木蓋、重石（板状のセメント、フォークリフトで載せる）。

桶の数・容量 ◦ 15 個程度使用（図版 KI-7）。自分の家のものもあるが、他所からもらって来た
ものを合わせると 20 個程度ある。

◦番線で桶を締めて補修している。

作業時間・期間 ◦基本 2 週間漬けるが、天気によっては 3 週間くらい置くこともある。
◦茶汁（図版 KI-8）が減っていれば、継ぎ足すこともある。

特 記 事 項 ◦記載のあるもので明治 23 年だが、家に伝わるものではなく、他家から譲りうけ
たものの可能性がある。1 つの桶に 40 ～ 50㎏の乾燥葉ができる。

◦茹で籠 50 ～ 60 杯（1 杯約 3.5㎏）で桶 1 杯分になる。
◦令和元年は 10 日茶摺りを行い、14 桶に漬けた。

図版 KI-2　茶摘みの様子図版 KI-1　神田地区

図版 KI-4　滑車に吊るされた茹で籠図版 KI-3　レールの上で動く滑車



第 8章　⑵阿波晩茶製造技術調査票

308

6. 茶干し
用 具 類 ビニールハウスで干す。黒の寒冷紗、筵、白の寒冷紗（目が細かい）、脱穀機を改

良した茶捌き機（「茶砕く機械」と呼ぶ）、コンテナ（運搬用）、 灯油用ポンプ（茶
汁を抜く）。

作業時間・期間 ◦午前 6 時前から作業を始める。
◦正午～午後 1 時くらいに 1 日 1 回天地返しをしながら 3 日干す。
◦干しすぎの時は、乾燥した葉が触るとバラバラにならないように、夜露にかけ

てわざと湿り気を戻すこともある。

7. 選別・出荷
自家消費及び
出 荷 分

出 荷 先 顧客、道の駅、月ケ谷温泉、スーパー等。
量 約 700㎏。最大で 800㎏ぐらい。

値 段 1㎏ 6000 円

特 記 事 項 ◦選別機（新型）、風選機（新型）でふるいにかけ、枝を取り除いて袋詰めする。
保管用の大袋は 6㎏入る。

◦以前はネット販売も行なっていた。テレビで取り上げられた時期は注文が多かっ
たが、次第に注文が無くなっていったので、思い切って止めた。

◦葉の呼び方として「特上」は葉が大きいもの、次に葉が大きいものは「厳選」
と呼んでいる。次が「細粒」、一番細かいものは「粉」。

図版 KI-6  芭蕉の葉図版 KI-5　大型の杵

図版 KI-8  発酵の様子が分かる茶汁図版 KI-7　茶葉を漬け込んだ木桶
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◦粉は食品会社にわらび餅の材料として出荷している。
◦令和元年は葉が薄く、600㎏ぐらいの仕上がりになる予想。
◦ 2006 年にテレビで取り上げられてから町内の生産が増加した。
◦ 9 月中旬にはお茶の注文が集まるので、随時袋詰めして発送、納品する。

8. その他特記事項
◦平成 24 年頃、ＫＩ家の近くに「湯っ足り神

じ

田
でん

茶屋」がオープンした。日曜日に足湯と飲食の提供
を行っている。運営は地域で行う。組合の総会もここで行っており、地域の共同スペースとなって
いる。

◦上勝神
じ

田
でん

茶生産組合は以前 20 軒ほど加入していたが、現在は約 12 軒程度の会員になった。組合は
平成9年6月に発足し、平成29年で活動20周年を迎えた。組合費は年3000円で運用資金として活用。
主にラベルの印刷代。一定枚数を配布し、必要な家は自費で追加印刷する。10 年くらい前の組合
活動として、高知県まで茶の製造を見学しに行ったことがある。

◦平成 27 年頃、四国の阿波晩茶が集まるイベントがあり、ＫＩさんが製法の説明をした。

○摘み手（複数）の話（平成 30 年聞き取り）
◦子供の時に近所で茶摘みをして小遣いをもらうことがあった。子供なのでたくさんは摘めないが、

もらったお金でお菓子を買ったりしていた。
◦藁でできた「セミノ」を背負って、日除けにしている人もいる。
◦葉を摘むのは木の根元から上へ上へと枝先に向かって摘むのがコツ。
◦上勝町は茶摘み体験を募集しているが、昔の感覚からは想像もつかないことである。
◦阿波晩茶の新茶は盆に必ず祀る。
◦座棺の時代は、臭い消しのため阿波晩茶を入れた。座布団状の袋に阿波晩茶を入れて、座らせる。

顔のあたりに置く人もいた。最後に亡骸を覗き込むので、匂いへの配慮。｢しょうごくがつ｣ と言っ
て、旧の正月 5 月 9 月は季節の変わり目のため、病人の体力が続きにくく、亡くなる人が多い。

◦お茶を摘まなければという気力が元気を生む。200 歳まで生きて茶を摘むと意気込んでいたおばあ
さんがいた。茶畑をあまり持っていなかった人は、働いて土地を広げた人もいる。そんな人は茶畑
に対する愛着がある。

◦茶の木は自然にどんどん増えていくが、働き手がいない。今は女性も働きに出るので、葉を摘みき
れない木が増えている。昔はみかん御殿と言われるくらいみかんで収入があったが、今はみかんを
摘むこともない。
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⑵阿波晩茶製造技術調査票
生産者 ＫＪ （昭和 23 年生まれ） 製造地 上勝町旭 調査日 平成 30 年 8 月 1 日

1. 茶の生産状況（製造のきっかけ、特徴、変化など）
　ＫＪさんが製造を両親から引き継いだ当時は、自家用が中心で農繁期の合間に作業を行なっていた。
現在も製造量に変化は無く、同じくらいの量で作っている。製造は一家総出で、近所の方にテマガエ
に来てもらって、自家消費分だけ製造している。息子さん（昭和 57 年生まれ）の世代は勤めに出て
いる人が多く、休みの日に作業を手伝うことが多い。息子さんとしても続けていきたいが、茶摘みを
する人が確保できないことが課題と捉えている。

2. 茶摘み
品 種 在来種（ヤマチャ）。
生 育 環 境 上勝町旭は雨が多い。特に手入れ等は行なっていない。
栽 培 面 積 3 反の畑の端、畔に植わっている（図版 KJ-1）。
作 業 期 間 複数人で 3 日摘む。加えてＫＪさんが家の周辺を 1 人で摘むこともある。
作業者・人数 2 ～ 4 人。テマガエの人と雇用の人で作業を行う。日当は 7000 円。
収 穫 量 乾いた茶葉で 30㎏くらい。
特 記 事 項 ◦茶摘み中にアシナガバチに刺される。毎年気をつけているが、毎年刺されている。

◦茶摘みをする時、ＫＪさんは手袋のみで行うが、針金をまく人やテーピングす
る人もいる。針金は目を突くかもしれないので、使用しない。テイワイのこと
は ｢指袋｣ と呼んでいた。｢茶籠｣ は荷物用のビニール紐で作ったものを使って
いるが、以前は竹籠だった。平成 30 年の豪雨時は気温が低く、冬服を着て作業
を行った。

◦摘んだ茶葉は水をうって、天地返しをしながら葉が焼けるのを防ぐ。
◦近所でも普段は会うことが少ないが、阿波晩茶の時期が来ると茶摘みであちこ

ちの家で色々な人と顔を合わす（図版 KJ-2）。ＫＪさんは茶摘みをしながら、
近所の人と情報交換をすることを楽しみにしている。阿波晩茶の製造が終わる
と、コミュニケーションをとることが減るのでさみしくなるとのこと。｢七夕よ
｣ とＫＪさんは話した。

◦昔は朝早くから遅くまで摘んでいたが、平成 30 年から午前 8 時～午後 5 時に作
業時間を決めた。安部首相の働き方改革の影響をうけて、みんなから意見が出
たので、短時間で効率よく働くように決めた。労働時間がはっきり決まったので、
帰って休養したり、家のことをしたりする時間を確保できるようになった。
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3. 茶茹で
用 具 類 茶摺りは町内で茶摺りを請け負う生産者に委託する。委託先の用具を使用する。

→竈
かまど

（簡易式、バーナー）、大釜、ステンレスの茹で籠、大きなヘラ（軽トラック
で運ばれてくる）。

作業時間・期間 5 人くらいは必要だが、その時集まれる人数で行う。1 回の茹で時間は葉の色が変
わったことを目安にする。青めに茹でている。2 時間ぐらいで全ての作業を行う。

特 記 事 項 3 ～ 4 年前から茶摺りを委託している。用具類が運ばれてくるので、助かっている。
茹でる時に使う籠は徳島市入田の方が売りに来てくれるが、現在は委託先に用具
を借りているので使っていない。

4. 茶摺り
用 具 類 委託先の用具を使用する（軽トラックで運ばれてくる）。

→揉稔機（伊達式、年代不明）、ステンレスの茹で籠（摺った葉を運ぶ）。

作業時間・期間 摺る時間は葉の状態に合わせて多少変わるものの、基本 3 分に決めている。

特 記 事 項 鉄工所に改良をお願いし、舟を半自動にした。しかし、舟の底の棕
しゅ

櫚
ろ

の紐が巻か
れた簀の子板が劣化したため、委託するようになった。

5. 漬け込み
用 具 類 プラスチック製の桶、芭蕉の葉、木蓋、重石（約 15㎏の飛び石を 4 ～ 5 つ）。

桶の数・容量 1 石 5 斗くらい入る桶、それより小さい桶も使用する。木製の桶は修理が必要なた
め、プラスチック製の桶を使用している。

作業時間・期間 2 週間くらい漬ける。
特 記 事 項 ◦翌日、茶汁が桶にない場合は重石を足す。茶汁は 1 桶残しておき、毎日汁の管

理をする。
◦芭蕉の葉は徳島市入田町で暮らす娘のところから持って来てもらっている。

図版 KJ-1　畑の端に生える茶の木
（摘み取られて枝だけになっている）

図版 KJ-2  茶摘みの様子
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6. 茶干し
用 具 類 ブルーシート（2 枚重ねる）、ドリル（葉をほぐす、先の形状は丸）。

作業時間・期間 午前 7 時くらいから作業を開始し、午前 8 時くらいまでには桶から全て出す。2 日
間干す。テマガエ 2 ～ 3 人で作業を行う。

特 記 事 項 ◦この地域は午後 1 時頃に雲が出て来て、午後は曇ることが多い。午後 3 時頃に
再び晴れてくるので、午後 2 時～午後 3 時くらいに天地返しをする。

◦干し終わると、家に持ち帰って選別している。異物や茶玉を除き、茎と葉を分
ける。

7. 選別・出荷
自家消費及び
出 荷 分

出 荷 先 無し。
量 約 30㎏。

値 段 －

特 記 事 項 上勝神田茶生産組合の値段は最近、4000 円代から 5000 ～ 6000 円に上がっている。
1993 年頃、ＫＪさんは上勝神田茶生産組合の宣伝販売のイベントに参加したこと
がある。徳島市内の大型スーバーや大阪でも試飲してもらい、神田茶の宣伝を行っ
た。（1993 年頃）

8. その他特記事項
・現在はブームなので製造する人が増えているが、本来は短い時期の作業なので、こればかりをずっ

とすることはできない。昔の人は田植えや稲刈りの合間を利用して、作業を行なってきた。年々作
り手が減っているため、将来的に幻のお茶になるのではとＫＪさんは話した。

・ＫＪさんは子供の頃、古くなったお茶を祖母が枕にしてくれた。枕からお茶の香りがする。毎年、
前の年の残った分を入れ替えてくれた。
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⑵阿波晩茶製造技術調査票
生産者 ＫＫ （昭和 14 年生まれ） 製造地 上勝町旭
調査日 平成 30 年 7 月 6 日、令和元年 7 月 14・15 日、8 月 3 日

1. 茶の生産状況（製造のきっかけ、特徴、変化など）
　ＫＫ家は上勝神

じ

田
でん

茶
ちゃ

生産組合の会員として生産を続けている。阿波晩茶はＫＫさんが生まれた時に
はすでに製造していた。そのため、一緒に生活していた祖父の代にはすでに製造していたことにな
る。また、ＫＫ家の桶

おけ

には ｢明治七年 戌八月改｣ の墨書があり、初代の名前が書かれていることから、
製造は少なくとも明治初期まで遡

さかのぼ

ることができる。
　明治時代、ＫＫ家の母屋より下の斜面にある畑は、芋を植えていた。戦後の食糧難の時代には、母
屋の上の斜面にある畑は、芋やかぼちゃなど食料を中心に栽培していた。当時は山に自生する茶の木
から自家消費分の阿波晩茶を製造する程度だった。近年、阿波晩茶がテレビで取り上げられてから、
ＫＫ家では次第に増産するようになった。田圃は道幅が狭くトラクターが入りにくい立地のため、限
られた作物しか栽培できない。そのため、阿波晩茶を増産するべく平成 30 年初めに新たに茶の苗木（ヤ
ブキタ）を 30 本購入して植えた。

2. 茶摘み
品 種 在来種（ヤマチャ）。
生 育 環 境 自宅上にある段々畑（図版 KK-1）。戦後、山に生えているお茶の木を移植した。

栽 培 面 積 山の段々畑が 6 枚あり、その中に茶があちこちに生えている。正確には分からな
いが、約 2 段か。

作 業 期 間 茶摘みは 7 月上旬から 6 日間くらいかかる。
作業者・人数 茶摘みは家族 3 人と雇用は 10 人ぐらい。｢テマガエ｣ で来てくれている人もある。
収 穫 量 不明。
特 記 事 項 ◦日当は組合で取り決めている。1 日 7000 円。

◦お茶を竹製の籠に入れ、自宅に持ち帰り、積み上げる。水をかけて天地返しを
する。

◦茶摘みは軍手を着用するが、中には手にテープを巻いている人もいる。ＫＫさ
んの子供の頃には軍手はなかった。

◦ＫＫさんが学生の頃、夏休みは近所の茶摘みをし、摘んだ量に合わせて小遣い
がもらえた。摘ませてもらえる家が 3 軒くらいあった。暑くなったら、川に涼
みに行きながら摘んでいた。その頃、5 貫摘んだ覚えがある。今で言うところの
夏休みのアルバイトのような感覚。

◦昔は蚊取り線香がなかったので、麦ワラの中にボロ布を入れて巻き込み、燃や
した。これを「ホテ」と呼び、しばらく燃えるので、煙で虫が寄ってこない。
または、缶にヌカを入れて火をつけ、茶畑に持って行き虫除けにしていた。また、
昔は雨の日は蓑を着て作業を行っていた。
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3. 茶茹で
用 具 類 竈

かまど

（簡易式、薪）、大釜、竹製の籠、ヘラ、汁壺。

作業時間・期間 1 回に約 2 ～ 6 分。
特 記 事 項 ◦茹でる、摺る、漬ける作業は 3 人くらい雇う。

◦茶摘みを 3 日続けたら 4 日目に茹でる。籠に茶葉を入れ、大釜につけ茹でる。
籠を紐で引き上げて、汁を切る。引き上げた下に次の籠を入れ、上下 2 段にな
るように配置する。そのため、上の籠はさらに 2 分蒸したようになる。

4. 茶摺り
用 具 類 舟（半自動）、籠（茶を桶まで運ぶ）、取り棒（葉を集める）。

作業時間・期間 約 2 ～ 3 分。葉の状態を見ながら摺る。
午前 8 時から午後 6 時頃まで作業を行う。

特 記 事 項 ◦舟を使って摺る作業は大変なので、舟を使う家は少なくなった。
◦ＫＫさんが子供の頃には、舟を使って 4 人がかりで、摺っていた。現在は半自

動になっている。

5. 漬け込み
用 具 類 木桶（図版 KK-2）、重石（飛び石）、芭蕉の葉、木蓋、杵、専用の長靴。

桶の数・容量 木桶が 7 か 8 つ程ある。1 つの桶で 40㎏くらいの葉を漬ける。現在は 4 つの桶を
主に使っている。

作業時間・期間 2 週間漬け込む。
特 記 事 項 ◦漬け込んだら、芭蕉の葉を桶に入れ、木蓋を置く。翌日冷めた茶汁を入れる。

重石に押されて汁が上に上がってくるので、入れない時もある。昔は川原の石
を重石にしていたが、形が不揃いなので積みにくい。現在は上に積みやすいので、
飛び石（丸状で平ら）を使っている。1 つの桶に 5 ～ 6 個載せる。年寄りでも積
みやすい。飛び石 1 つが 20㎏。

◦汁は保管しておくが、重石が効いているので注ぎ足すことは少ない。
◦桶は大きいものと小さいものがあるが、お茶の生産が増えてから人に譲っても

図版 KK-1　茶畑 図版 KK-2  木桶
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らい数が増えた。

6. 茶干し
用 具 類 ドリル（葉の塊をほぐす）、熊手（葉の塊をほぐす）、コンテナ（運搬用）、菰

こも

（ワ
ラでできた敷物）、黒の寒冷紗（目が細かい）、灯油用ポンプ（茶汁を抜く）。

作業時間・期間 ◦太陽が上がらないうちから作業を始め、午前 6 時から午後 3 時頃まで干す。神
田地区は午後 5 時頃まで日があたるが、ＫＫ家の周囲は午後 3 時頃になると日
が陰る。

◦ 1 回の作業で 1 桶を目安にしている。
◦ビニールハウスの中なので雨の心配がない。2 日から 3 日間干し、最後は家の前

で干して仕上げる。天気の様子を見ながら、天地返しを 1 回行い、追加で 2 回
程返す。

特 記 事 項 ◦ドリルの先端は家によって形が異なるが、ＫＫ家では丸形。熊手を使うことも
ある。

◦ 1 桶でコンテナ 12 杯程の量がある。葉が入ったコンテナを軽トラックで運び、
自宅下にあるビニールハウスの中で干す。菰

こも

の上に寒冷紗を敷き、その上に干す。

7. 選別・出荷
自家消費及び
出 荷 分

出 荷 先 顧客、個人商店。
量 約 60㎏か。

値 段 1㎏ 6000 円。茎は葉より安い。

特 記 事 項 ◦乾燥できたら選別は手で行い、葉、茎、粉に分ける。粉は ｢モミトオシ｣ で通す。
｢モミトオシ｣ は ｢ケンド｣ の目の粗いもので、昔は籾を通していた。袋は上勝
神田茶生産組合の共通袋に入れる。

◦明治の頃、茶の販売は自家消費分が余ったら売る程度だった。当時はワラで編
んだ俵で出荷していた。テレビで紹介されてから注文が非常に増えた。それま
では、たまにあるくらいだった。

8. その他特記事項
・昔は ｢番茶｣ という表記だったが、最初に摘む葉なのに、2 番茶と誤解されてはいけないので、中

田商店の中田幸子さんが ｢晩茶｣ の方が良いとアドバイスしてくれた。
・後継者問題はその時々で話題になり、手間は年々減っている。将来的に茶を摘めなくなるかもしれ

ない。
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⑵阿波晩茶製造技術調査票
生産者 ＫＬ （昭和 34 年生まれ） 製造地 上勝町旭 調査日 令和元年 10 月 3 日

1. 茶の生産状況（製造のきっかけ、特徴、変化など）
　近年、上勝町では阿波晩茶の値段が上がり、気軽に手に入りにくくなったとＫＬさんは語る。現在
の住まいは借家で、家主の好意で納屋の製造用具が使えたため、3 年前から家族で自家用分を製造す
るようになった。ＫＬさんの生まれは上勝町樫原で、子供の時に両親が阿波晩茶を製造しており、手
伝いをしていたため、作業の流れは覚えていた。

2. 茶摘み
品 種 在来種（ヤマチャ）。
生 育 環 境 家の周囲に自生しているもの（図版 KL-1）。
栽 培 面 積 不明。
作 業 期 間 1 日。
作業者・人数 1 ～ 2 人。
収 穫 量 不明。
特 記 事 項 葉は屋外の涼しい場所でコンテナに入れて管理する（図版 KL-2）。

3. 茶茹で
用 具 類 竈

かまど

（簡易式、薪）、釜、籠、担ぎ棒。

作業時間・期間 葉の色を見ながら茹で終わりを判断する。数分（図版 KL-3）。
特 記 事 項 籠に入れて茹でる。

4. 茶摺り
用 具 類 手動の舟（図版 KL-4）、筵（舟の下に敷く）。
作業時間・期間 1 回に摺る回数は決めておらず、葉の状態を見て判断している。

特 記 事 項 作業はＫＬさんの姉、家族で行う。娘さんは製造したことがないため、舟を漕ぐ
リズム感がまだ確立していない。

図版 KL-1　茶摘みの様子 図版 KL-2　茶葉をコンテナの中で選別する
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5. 漬け込み
用 具 類 桶、棕

しゅ

櫚
ろ

、木蓋、重石、杵。

桶の数・容量 桶は底の輪が緩んでいるため、プラスチック製の桶を使用。
作業時間・期間 2 週間。
特 記 事 項 収穫しただけの葉を桶に漬けるため、桶いっぱいにはならない。

6. 茶干し
用 具 類 不明。
作業時間・期間 2 日。
特 記 事 項 昔は 1 日で仕上がっていたが、近年は雨が多く 2 日はかかるようになった。

7. 選別・出荷
自家消費及び
出 荷 分

出 荷 先 無し。
量 不明。

値 段 －
特 記 事 項 乾燥したら葉と茎と、粉に分ける。茎と葉を飲む。

図版 KL-3　茶茹での様子 KL-4　手動の舟を使った茶摺り
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⑵阿波晩茶製造技術調査票
生産者 ＫＭ （昭和 43 年生まれ） 製造地 上勝町傍示 調査日 令和元年 8 月 3 日

1. 茶の生産状況（製造のきっかけ、特徴、変化など）
　ＫＭ家では祖母が製造していたことから、それを引き継ぐ形で現在も自家用に作っている。ＫＭさ
んの祖母（明治 45 年生まれ）は上勝町市宇の生まれで、20 歳でＫＭ家に嫁いできた。75 歳で「彩

いろどり

（葉っ
ぱビジネス、つまものの生産・出荷）」を始め、102 歳で亡くなるまで現役農家だった。祖母が嫁い
でから阿波晩茶製造を始めたのか、実家でも製造していたかは不明であるが、用具類の使用状況から
少なくとも昭和初期にはＫＭ家で製造していたと思われる。
　製造の流れは他家とあまり変わらないが、現在も手動の舟を使用している少ない事例であることか
ら注目される。

2. 茶摘み
品 種 在来種（ヤマチャ）。家の周囲に自生しているもの。
生 育 環 境 不明。
栽 培 面 積 不明。
作 業 期 間 2 日
作業者・人数 1 ～ 2 人。
収 穫 量 不明。
特 記 事 項 茶摘みは平成 30 年まで娘さんも手伝っていた。自宅で枝をしごく程度で山には行

かない。葉は屋外の涼しい場所でブルーシートを敷いて管理する。

3. 茶茹で
用 具 類 竈

かまど

（簡易式、薪）、釜、すくい網（ステンレス、長い）、籠、桶（寿司桶、汁を切
る時に使用）

作業時間・期間 葉の色を見ながら茹で終わりを判断する。数分（図版 KM-1）。

特 記 事 項 ◦竈
かまど

はドラム缶を半分に切ったもの。
◦籠に入れて茹でず、直接釜に葉を入れる。

4. 茶摺り
用 具 類 手動の舟（図版 KM-2）、筵（舟の下に敷く）
作業時間・期間 1 回に摺る回数は決めておらず、葉の状態を見て判断している。

休憩しながら数時間で作業を終える。

特 記 事 項 ◦簀の子板の棕
しゅ

櫚
ろ

の紐を令和元年に巻き直した。筵は叔母にもらった。
◦作業はＫＭさんと息子さん（平成 10 年生まれ）で行う。息子さんは小学生の時

から手伝っていた。
◦比較的小さい舟であることから、扱いやすく、今まで半自動にすることなく続

けてこれたのかもしれないとのこと。
◦泡が少し出るくらいで止める。
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5. 漬け込み
用 具 類 桶、棕

しゅ

櫚
ろ

の葉、木蓋・プラスチック製の蓋、重石（石臼、天然石、）。

桶の数・容量 桶は 3 つ所有しており、そのうちの 1 つに漬けている。1 つは底の輪が緩んでいる。
作業時間・期間 20 日間。

特 記 事 項 ◦手作りの杵（角材を削って持ち手を作った）で突き固める。杵は桶の縁から円
を描くように突いていく。

◦収穫しただけの葉を 1 桶に漬ける。1 桶いっぱいにはならない（図版 KM-3、図
版 KM-4）。

◦煮汁は冷ましてから翌日に入れる。
◦棕

しゅ

櫚
ろ

は家の周辺に自生している。昔は棕
しゅ

櫚
ろ

をタワシにしていた。

6. 茶干し
用 具 類 不明。
作業時間・期間 2 日。
特 記 事 項 1 桶を 2 日に分けて干す。

7. 選別・出荷
自家消費及び
出 荷 分

出 荷 先 少量を産直市に置く。他は自家用。
量 約 4㎏。

値 段 80g1000 円。
特 記 事 項 乾燥したら葉と茎と、粉に分ける。茎と葉を飲む。

図版 KM-1　茶茹での様子

図版 KM-3　桶内部の様子

図版 KM-2　手動の舟

図版 KM-4　茶葉を漬けた桶
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⑵阿波晩茶製造技術調査票
生産者 ＫＮ （昭和 15 年生まれ） 製造地 上勝町傍示 調査日 平成 30 年 7 月 13 日

1. 茶の生産状況（製造のきっかけ、特徴、変化など）
　ＫＮさんは上勝町傍示に生まれ、妻は上勝町市宇から嫁いできた。阿波晩茶はＫＮさんが生まれた
時から製造しており、ＫＮさんの祖父（明治生まれ）の代には始めていたと思われるとのこと。ＫＮ
さんは若い頃、県外に出ていたこともあったが、上勝町に帰ってからは家業を担い、父（大正 9 年生
まれ）に習って阿波晩茶も製造してきた。

2. 茶摘み
品 種 在来種（ヤマチャ） 。

ほとんどが自然生えで、ヤブキタは畑に 20 本程植えている。5、6 年前に植えたば
かりなので、まだ小さい。

生 育 環 境 手入れは草刈りと肥料。肥料は茶の木の上の斜面にあるすだちに、オルガニンを
与える。肥料は下へ流れるので、結果、茶の木にも栄養がいき渡る。

栽 培 面 積 1 反以上ある。茶畑より山の方が多い。畦畔の茶の木（図版 KN-1・2）は収入が多い。
作 業 期 間 平成 30 年度は 7 月 10 日から茶摘みを始め、15 日に茶摺りを行う予定。それまで

に摘んだ茶は大きな冷蔵庫（設定温度 9℃）に保管している。7 月中には作業を終
わりたいと考えている。

作業者・人数 ◦調査日の茶摘みは日雇いの作業員が 5 ～ 6 人だが、多い時は 10 人くらいになる。
◦親戚が集まるため、茶摘みをしながら交流している。

収 穫 量 摘んだ全体量は量っていないので不明。多く摘む人で 20㎏だが、16㎏摘めば 1 人
前である。ＫＮ家では ｢ジク（茎）｣ を入れるのを好まないため、摘み手はジク（茎）
を入れずに綺麗に摘んでくれる人がほとんど。

特 記 事 項 ◦摘み賃は 1㎏ 400 円、日当の場合は 7000 円。小松島など勝浦川の下流に住む人
は燃料代として 500 円追加している。ほとんどが日雇い、時間制にしている。
中には子育てしながら茶摘みをする若い働き手もある。

◦摘む時には手袋を着用して、指に針金巻く。軍手だけの人もあるが 3 日くらい
で破れる。茶摘み籠は腰に下げるが、摘んだ茶は大きなネットに入れている。
昔は大きな「採り籠」に入れて運んでいた。長靴を履く人もいるが、斜面が急
なためスパイク付きの地下足袋を履く人が多い。

◦缶のバケツに糠
ぬか

を入れて、火をくゆらせて蚊除けにしている。
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3. 茶茹で

用 具 類 竈
かまど

（簡易式）、大釜（湯沸かし用）。茶摺りは町内で茶摺りを請け負う生産者に委託
する。→竈

かまど

（簡易式、バーナー）、大釜、ステンレスの茹で籠、大きなヘラ（軽トラッ
クで運ばれてくる）。

作業時間・期間 1 回約 5 分。作業は全体で 2 ～ 3 時間で終わる。熱いお湯を少し入れ足して効率良
く作業する。

特 記 事 項 ◦ステンレスの籠に入れて葉を大釜で茹でる。生葉を入れると釜の温度が下がる
ので、別に湯を沸かして継ぎ足しができるようにしている。そのため、竈

かまど

は 2
つ構える。1 つは委託先に借りる。

◦針金などの異物を取りながら、茹でたり摺ったりするため、最低 5 人必要で、4
人だと忙しい。基本家族でするが、日当で人を雇うこともある。日曜であれば
息子さんが手伝う。

4. 茶摺り
用 具 類 委託先の用具を使用する（軽トラックで運ばれてくる）。

→揉稔機（伊達式、年代不明）、ステンレスの茹で籠（摺った葉を運ぶ）。

作業時間・期間 茶摺りは 1 籠 3 分くらい。
特 記 事 項 5 年程前まで、「舟」を使っていたが、生産量も増えたので、委託するようになった。

5. 漬け込み
用 具 類 桶（木桶、プラスチック製の桶）、専用の長靴、芭蕉の葉、木蓋（落とし蓋）、重石（川

原石）。

桶の数・容量 桶は、｢オケ｣ ｢チャオケ｣ と呼ぶ。木桶を 2 個とプラスチック製の桶（200ℓ）を
10 個所有している。所有している分はほとんど漬けている。
木桶は 1 つに生葉が 300 ～ 350㎏は入る。1 回の作業で桶 2 つに漬ける。

作業時間・期間 3 週間くらい置く。

図版 KN-1　茶摘みの様子 図版 KN-2  畦畔の茶畑
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特 記 事 項 ◦摺ったお茶は桶に入れて、専用の長靴を履いて踏み込む。昔は裸足で、男性が
することが多かった。

◦踏み込んだ後に、ＫＮ家の畑にある芭蕉の葉を置いて重石をする。重石は川原
石を使っており、充分重石を置かないと腐る。

◦煮汁は後から足している。次の日は大丈夫だが、3 日目には湧き出すことがある。
｢迎え汁｣ を入れ足す人もいる。

6. 茶干し
用 具 類 寒冷紗、ワカメを干す黒のネット、ドリル（桶の中の葉をほぐす）。

作業時間・期間 午前 4 時 30 分から午前 5 時に起きて準備をする。午前 6 時には 2 人で茶葉を手で
ほぐしながら、干し始める。

特 記 事 項 ◦干す時は寒冷紗の上に黒のネットを置く。干す場所は家の庭で、作業に 1 人だ
け雇う。

◦桶の茶は固まっているので、それを砕いてほぐすドリルを使う。

7. 選別・出荷
自家消費及び
出 荷 分

出 荷 先 顧客、親戚、東京のマルシェ、産直市、上勝阿波晩茶祭り。販売は関東
から九州まで幅広い。親戚が病院に勤めており、注文を取りまとめてく
れて、1㎏袋 60 個くらいの注文がある。

量 約 400㎏。

値 段 袋は 5㎏、1㎏の袋がある。1㎏ 6300 円、ジク（茎）は約 2000 円。粉はティー
パック 15 個入りが 450 円。

特 記 事 項 ◦選別して袋詰めする作業は手間がかかるので、干す作業と並行してはできない。
そのため、袋詰めはどうしても盆後になる。盆までにどうしても必要という人
分だけ準備することもある。

◦選別は手作業で行い、ジク（茎）、葉、粉に分ける。
◦ 2006 年にテレビで紹介された時にＫＮさんの母が出演した。テレビの効果は大

きく、続いて購入してくれる人もある。
◦ネット販売はしていないが、生産者情報を見て続いて注文してくれている顧客

がある。10 年くらい前から少しずつ注文が増えており、クチコミで広がってい
るように感じるとのこと。

8. その他特記事項
・夏場には欠かせない飲み物で、水出しでも美味しく色が綺麗。胃にもやさしく、カテキンが少ない

ので赤ちゃんでも飲める。緑茶は飲み過ぎると寝られなくなるが、阿波晩茶はカテキンが少ないの
でいくら飲んでも影響はない。

・阿波晩茶は朝一番に仏壇に祀る。
・阿波晩茶の表記は「晩茶」としている。
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⑵阿波晩茶製造技術調査票
生産者 ＫＯ （昭和 15 年生まれ） 製造地 上勝町傍示 調査日 平成 30 年 8 月 8 日

1. 茶の生産状況（製造のきっかけ、特徴、変化など）
　ＫＯ家では代々自家消費分を生産してきたが、少量を販売するようになった。2006 年に上勝晩茶
がテレビで取り上げられた翌日、注文の電話が殺到した。それを契機に製造量を毎年増やすようにな
り、今ではホームページを開設し、全国から注文があるまでになった。主に消費者は健康志向で購入
しているようで、ＫＯさんにとって消費者の感想やコメントは楽しみでもある。

2. 茶摘み
品 種 在来種（ヤマチャ）。
生 育 環 境 山に自生しているものを使うため、肥料は特に与えていない。

栽 培 面 積 茶の木がある場所が 9 カ所に別れており、全部で 4 反程の面積になる。茶畑とい
うのではなく、点在して生えている。

作 業 期 間 毎年 7 月 24 日からと作業を始めて、8 月 25 日ぐらいまで茶摘みを行う。
作業者・人数 7 人か 8 人。手間は 4 ～ 5 人の時もある。平成 30 年は茶摘み体験に来てくれた。

調査日は神山町から 2 人。体験の取りまとめは上勝阿波晩茶協会が行っている。
一昨日は 50 歳代の男の人、去年は 50 代前後のグループが来てくれた。

収 穫 量 不明。（商品の 3 倍の重さとして推定約 2500㎏）

特 記 事 項 ◦ 1㎏ 400 円、または日当 7000 円。
◦摘み手は毎年決まった人がくる。多い人で 25 ～ 26㎏摘める人か 1 人いる。その

人は 50 代で移住してきた人。もう 1 人移住者で 35 ～ 40㎏くらい摘む人が町内
で茶摘みをしているとのこと。

◦摘む時は指に針金を巻いたり、テーピングしてから手袋をしたり。人によって
は手袋の先を切ったものを指に入れて、さらに手袋を着用する人もいる。1 か月
作業するので、どうしても手が負傷する。

◦ＫＯ家では茶葉の保管の際に切り返しはしていない。広い作業葉の中に、波板
の上に大量の葉を置き、真ん中にスプリンクラーを配置して、定期的に水を打っ
ている。波板の下に木材を置いて傾斜をかけているため、水は常時流れている
状態になる（図版 KO-1）。

◦たくさん儲かるようで、茶摘みの経費に百何万かかかる。1 カ月延べ約百数十人
の人を雇う。平成 29 年で 120 人。

◦お茶の根元に樫の木が生えてきた。一見お茶に見えるので、初心者には判別が
つかない。干した時に色が白いので、後になって分かる。そのため、初心者の
摘み手には枝の方の葉を摘むように指導している。
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3. 茶茹で
用 具 類 その他用具は委託先（茶摺り請負）の用具を使用する。竈

かまど

（簡易式、バーナー）、大釜、
ステンレスの茹で籠、大きなヘラ。

作業時間・期間 葉の色が変わり始めるくらい。

4. 茶摺り
用 具 類 委託先の用具を使用する（軽トラックで運ばれてくる）。

→揉稔機（伊達式、年代不明）、ステンレスの茹で籠（摺った葉を運ぶ）。
作業時間・期間 1 ～ 2 分程度。4 人くらいで作業を行い 2 時間強かかる。
特 記 事 項 ◦息子さんが仕事の時は摘み手に手伝ってもらう。

◦茶摺りは、1 日に桶 3 つの時もあれば 2 つ漬け込む時もある。
◦委託する前は舟を使っていた。｢溝上式製茶機 昭和 37 年｣ と墨書がある。

5. 漬け込み
用 具 類 プラスチック製の桶、棕

しゅ

櫚
ろ

の葉と芭蕉の葉、重石（コンクリートブロック）、木蓋。

桶の数・容量 平成 29 年度は 21 個のプラスチック製の桶に漬け込んだ（図版 KO-2）。200ℓのプ
ラスチック製の桶。

作業時間・期間 1 か月くらい置く。天気によっては 40 日になることもある。
特 記 事 項 ◦コツは桶の端の方からよく踏み込むこと。

◦芭蕉を畑で栽培しており、2 ｍにもなる葉ができる。漬け込みにその葉と棕
しゅ

櫚
ろ

の葉の
両方を用いる。最初に芭蕉の葉を入れる。芭蕉の葉の芯の硬いところを切り、葉だけ
にして丸めて桶の端に敷き込む。その上から棕

しゅ

櫚
ろ

の葉を置く。

図版 KO-1　スプリンクラーが設置された茶葉の山
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◦茶汁を翌日に入れ足す。プラスチック製の桶の場合、あまり汁の管理はしなく
ても減らない（図版 KO-3）。

◦重石は 130㎏くらい置く。1 つ 15㎏を 6 つ載せ、10㎏を 4 つ載せる。

6. 茶干し
用 具 類 寒冷紗ではないが網でもない敷物、ドリル（葉をほぐす）。
作業時間・期間 基本 2 日。念押しで 3 日干すこともある。
特 記 事 項 ◦滅多にないが、蓋を開けて様子を見て、上部を捨てる時もある。1 か月以上置い

ても桶の中の様子に変化はない。
◦葉をほぐすためドリルを用いる（図版 KO-4）。ドリルの先の形状は家によって

様々で、ＫＯ家はハート型。
◦途中で天地返しをしたり、次に干す桶の汁を抜いたりしながら、並行して作業

を行う。天地返しは最低 2 回行う。作業は基本 1 人で行う。
◦翌日全ては乾ききっていないが、葉を寄せて干す。空いたスペースに次の桶の

半分くらいを干すことができる。雨が降ると、建物の中に引っ張り込んだり、
ブルーシートを敷いて水がたまらないようなところへ置いたり、大変な作業に
なる。

図版 KO-2　茶葉を漬け込んだ桶の様子

図版 KO-4　ドリル

図版 KO-3  桶内部の発酵の様子
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7. 選別・出荷
自家消費及び
出 荷 分

出 荷 先 インターネット販売、全国。県外が多い。
量 800 ～ 900㎏

値 段 1㎏ 6500 円

特 記 事 項 ◦ 1 個の桶で約 40㎏の阿波晩茶ができる。
◦選別は 1 人で行うが、昨年は 4 人から 6 人の手伝いがあった。
◦ＫＯ家オリジナルパッケージで販売している。1 度に 7 ～ 8㎏注文する人もいる。

9 月か 10 月に商品を発送する。注文は北海道から沖縄まで。沖縄は本州ほどな
いが、北海道からかなり注文があった。

◦ＫＯさんはお客さんの反応がおもしろいと感じている。中性脂肪が減ったとか、
便秘がよくなったとか、メールで感想が寄せられる。体の問題を抱えている人
が注文し、継続して毎年購入しているようで、｢これは何に効きますか｣ とよく
聞かれる。ＫＯさんは、｢これは薬と違うけんな、お茶です｣ と説明している。
すると、｢消毒していますか、農薬は絶対使っていませんか？｣ と聞かれるので、

「見に来てください｣ と返す。一生懸命頑張って作っているのに、今度は「高い」
と言われる。｢高いんだったら摘みに来てください、摘んだだけ差し上げます」
と返す。ＫＯさんは負けない。

◦シフォンケーキやアイスなどの、食品加工でも使われている。
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⑵阿波晩茶製造技術調査票
生産者 ＫＰ （昭和 20 年生まれ） 製造地 上勝町福原 調査日 平成 30 年 7 月 18 日

1. 茶の生産状況（製造のきっかけ、特徴、変化など） 
　ＫＰ家は戦後しばらくまで阿波晩茶を製造していたようだが、ＫＰさんが徳島市内から婿養子とし
て上勝町に移り住んだ昭和 49 年時点では休止状態にあった。ＫＰさん自身は、阿波晩茶を購入して
飲んでいたため飲み慣れていたが、これまでに製造したことはなかった。昭和 50 年代に入って自家
消費分を再び家族で製造するようになった。舟などの用具類は保管していたため、それらを活用し製
造に踏み切ったが、本格的に製造するようになったのは平成に入ってからになる。ここ 10 年くらい
でブームになったため、増産するようになった。

2. 茶摘み
品 種 在来種（ヤマチャ）。
生 育 環 境 茶の木はＫＰ家の居宅下の斜面にある（図版 KP-1）。畑や畔などの草を刈るタイ

ミングで、茶の木の枝をある程度切り込み、肥料はゆこう（果樹）に肥料を与え
る際に一緒に行う。

栽 培 面 積 1 反半～ 2 反くらい。
作 業 期 間 7 月に入ったら作業を始め、盆明けからも再び摘む。
作業者・人数 夫婦 2 人。

収 穫 量 1 日 1 人 16 ～ 17 杯摘む。2 人で 1 日約 35㎏の葉を摘む。昔は約 40㎏の収穫がで
きたが、現在は難しい。

特 記 事 項 ◦摘んだ茶葉が劣化しないよう、水をたっぷりかける（図版 KP-2）。
◦摘む時は滑り止めのついた軍手を使う。軍手は 5 日で破れるので、破れた軍手

の指の部分を切り取って、新しい軍手の人差し指と親指に被せて縫い付けて補
強する。葉の中には摘みやすい葉とそうでないものがあり、素手の方が早く作
業ができる場合もある。

◦茶の木は斜面の土止めにもなる。以前は茶の木を大事にしていなかったが、近
頃は売れるようになったので大事にしている。

図版 KP-1　葉が摘み取られた茶の木 図版 KP-2  茶葉の保管状況
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3. 茶茹で
用 具 類 竈

かまど

（設置式、薪）、大釜、ステンレスの網籠（口枠は竹）。

作業時間・期間 時間は火加減にもよるが数分。
午後 3 時頃から午後 7 時頃まで作業する。

特 記 事 項 3 日くらい摘んで茹でる作業を繰り返す。

4. 茶摺り
用 具 類 半自動の舟（図版 KP-3・4）。
作業時間・期間 時間を計ったことがないがおそらく 5 分程度。1 回に往復 35 回摺る。

舟の両端など十分摺れない葉が出てくるので、それらを再度合わせて摺り直す。
実質、1 回半摺ることになる。桶いっぱいになるまで、休憩しながら 1 日かけて摺
る。およそ 6 ～ 7 時間かかる。

特 記 事 項 舟は 10 年くらい前に上勝町内の鉄工所で半自動に改良してもらった。

　　
5. 漬け込み
用 具 類 桶（木、プラスチック製）、芭蕉の葉、タオル、木蓋（四角形）、重石（側溝の蓋、

川原石）、杵、専用の長靴。
桶の数・容量 ◦桶 1 つに 200ℓ入る。実質は最大まで入れないため 170 ～ 180ℓか。

◦桶は木桶の大きいものが 1 つ、小が 3 つ、プラスチック製が 4 つある。木桶で残っ
ているものでは 1 つしか使えなかった。

◦芭蕉は桶から葉がはみ出すように敷く。
◦茶汁を残し、桶の管理に使用する。プラスチック製はあまり茶汁が減らないが、

木桶は量が減ることがある。茶汁がない場合は、新たに茶汁を作ることもある。
作業時間・期間 漬ける日数は大体 15 日だが、1 か月置いても問題ない。
特 記 事 項 ◦最初は杵を使うが、最後は足で踏み込む。

◦漬け込むと、タオル、その上に芭蕉の葉を置き、蓋をして重石を載せる（図版
KP-5・6）。タオルを置く理由は 2 週間目くらいから汁の状態が悪くなるので、
それを少なくする目的がある。桶上部の口茶は自分の家で飲む。

◦重石は側溝の蓋を載せ、上に川原石を載せる。

図版 KP-3　茶摺り舟 図版 KP-4　茶摺り舟の摺り板
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6. 茶干し
用 具 類 寒冷紗、網、ドリル（先端は U 字タイプ、茶をほぐす） 。

作業時間・期間 日が沈むまで干す。その間 2 回天地返しを行う。夜一旦取り込み、納屋や縁の下
に置き、翌日も干す。

特 記 事 項 ◦寒冷紗、その上に小松島市和田島で買ってきたシラス用の干し網を置く。昔は
筵を使っていた。

◦選別は夫婦 2 人で行い、葉と茎と粉に分ける。

7. 選別・出荷
自家消費及び
出 荷 分

出 荷 先 顧客、産直市。
量 約 200㎏。

値 段 1㎏ 5000 円。
特 記 事 項 ◦生葉を製品にすると 4 分の 1 の重さになる。

◦茎は必要な人や、サービスとしてプレゼントする。
◦早く製品が欲しい人もあり、遅い方が良いという人もある。
◦昔、カマスに晩茶をどっさり入れて徳島県佐那河内村の親戚に送っていた。親

戚がさらに近所に分けていたとのこと。
◦粉は 4 ～ 5g 程度をティーパックに入れ、20 個入りで 500 円か 600 円で販売して

いる。
◦ 1 人に販売すると、翌年には 2 つ、3 つと注文が増えている。

8. その他特記事項
・漢字表記は ｢晩｣ の方を使っている。
・火付け役はテレビ番組である。
・上勝町では、戦前戦後も阿波晩茶を製造しており、昔から続けている人は、何十軒と予約注文を受

けている。最近ブームになったので、ＫＰ家でも桶 2 つが 4 つになり 5 つになりと増産するように
なった。以前は 100㎏も製造していなかったが、いくらでも作ってほしいと依頼される。

・昔、町内の中田商店が阿波晩茶の取り扱いを始めた。

図版 KP-5　茶葉を漬け込んだ桶 図版 KP-6　桶内部の発酵の様子
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⑵阿波晩茶製造技術調査票
生産者 ＫＱ （昭和 60 年生まれ） 製造地 上勝町正木 調査日 平成 30 年 9 月 13 日

1. 茶の生産状況（製造のきっかけ、特徴、変化など）
　ＫＱさんは県外で生活していたが、家族が先に上勝町に移住したことがきっかけとなり、移住を決
意した。移住してしばらくしてから、地域おこし協力隊で阿波晩茶を作っている人から声がかかり、
ＰＲ等の広報を担当するようになった。そのうち自身も製造することになった。平成 30 年で製造を
始めて 3 年になる。茶摺りは地元住民に依頼し、プラスチックの桶を買って製造を始めた。ＫＱさん
は向学心旺盛で、お茶の勉強をするため日本茶インストラクターや農家の先輩に指導を仰ぎながら製
造を続けている。漬け込みの期間や重石の重さによって味に変化があるか、分析にも挑戦している。
また、今後は関東圏への販路の拡大を目指して試行錯誤している。

2. 茶摘み
品 種 在来種（ヤマチャ）。
生 育 環 境 地元農家の許可を得て、自生している茶や畑の茶を摘む。
栽 培 面 積 茶の木が点在しているため不明。
作 業 期 間 摘み手が確保しやすい盆明けから 3 日程度摘む。
作業者・人数 3 日間で延べ 50 人。半分が雇用。
収 穫 量 生葉で約 160㎏。 

特 記 事 項 ◦日当 7000 円
◦雇用の他、友達、日本茶インストラクター、ボランティア、茶摘み体験の人もいる。
◦平成 29 年から徳島市内のボランティアの方を受け入れしている。平成 29 年実

績 3 人、平成 30 年実績 6 人（うち外国人 3 人）。ボランティアスタッフの感想
は、①暑くて大変、②お茶のイメージが変わった、③こんなお茶を作っている
ところは見たことがない、だった。外国人の国籍はメキシコ、ロシア、イタリア。
ボランティアで来ようとするぐらいなので、みんな真面目に作業する。

◦ＫＱさんは他所の茶摘みをして、他の生産者や摘み手との交流を図っている。
茶摘みをしながら、畑の管理の仕方を教えてもらったり、彩

いろどり

（葉っぱビジネス）
の品目について情報交換したりする。また、栽培で分からないことを質問でき
るため、移住者のＫＱさんにとっては地元住民との交流の場であり、自身製造
の摘み手確保にも繋がっている。

3. 茶茹で
用 具 類 作業は地元住民に委託、又は用具を借りる。委託先が使用する用具は簡易式竈

かまど

、釜、
ヘラ、ステンレスの茹で籠。

作業時間・期間 3 分。午前 8 時から午後 3 時くらいまで作業する。
特 記 事 項 平成 30 年は 5 人（うちボランティア 3 人）。
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4. 茶摺り
用 具 類 地元住民に委託、又は用具を借りる。委託先が使用する用具は揉稔機（伊達式、

年代不明）。 
作業時間・期間 1 回 3 分。

5. 漬け込み
用 具 類 プラスチック製の桶、芭蕉の葉と手拭い 1 枚、重石、木蓋、専用の長靴。
桶の数・容量 毎年 2 桶、多い時は 3 桶。200ℓ入る。
作業時間・期間 3 週間くらい漬けておく。平成 30 年は天気の都合で 25 日漬けた。
特 記 事 項 ◦芭蕉の葉を切って敷く。その後は大きい手ぬぐいを広げて縁を丸く折り込んで

いる。
◦木の桶は安く譲ってもらったが、タガが外れている。阿南市の業者に修理を依

頼している。

6. 茶干し
用 具 類 シラス干し用の網。
作業時間・期間 3 日間。
特 記 事 項 ◦口茶（桶上部の茶）は捨てる。

◦サイドが開放されたビニールハウスで 3 日干す。天地返しをしながら、枝等を
取り除く。又は、コンテナの上に使わない網戸を置き、その上で干すこともある。

◦茶摘みより干す作業が体に負担になる。

7. 選別・出荷
自家消費及び
出 荷 分

出 荷 先 顧客、道の駅、いっきゅう茶屋、スーパー、ネット販売。
量 約 50㎏。その他生産農家から阿波晩茶を買い取って販売も行う。

値 段 ネット販売は 1㎏税込み 13000 円。その他は 1㎏ 8000 円。
特 記 事 項 ◦販売ルートを県外に持っていきたいと考えている。古くからの顧客や卸先を持

つ人との競争にならないよう、県外への販路拡大を検討中。オリンピックまで
に間に合わせて、関東に送りたいと考えている。

◦ＫＱさんは健康茶（味に個性はあるが体に良い）として売るのではなく、美味
しいもの、そして体に良い茶として売り出したいと考えている。

◦生産農家からの買い取りは、地元住民から相談を受けて事業を立ち上げた。各
家で自家消費分と贈答分以外を除いた残りを現金化している。

8. その他特記事項
・ＫＱさんは移住するまで土を触る経験は全くなかったが、外で仕事をすることは嫌いではなかった。

ＫＱさんは「若い人みんながみんな都会を向いているわけではないよ」ということを、自分を通し
て知ってもらいたいと考えている。

・上勝町に移住して、人と人との距離が近いと感じた。車同士で対抗する時など、必ず町民は手を上
げて挨拶してくれる。県外のマンションでの生活では、近隣住民の顔も分からない。みんな知り合
いということは、時に面倒くさいこともあるが、困った際は何でも相談できるという良い部分があ
り、製造にも繋がっている。
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⑵阿波晩茶製造技術調査票
生産者 ＡＡ （昭和 22 年生まれ） 製造地 阿南市新野 調査日 平成 30 年 8 月 21 日

1. 茶の生産状況（製造のきっかけ、特徴、変化など）
　ＡＡ家では代々晩茶製造に携わり、起源は不明である。以前は近所のどの家も晩茶を製造していた。
ＡＡさんによると、現在は地区で 2、3 軒が製造している程度ではないかと思われるとのこと。以前
は在来種（ヤマチャ）を使っていたが、昭和 40 年代にヤブキタを植え、毎年肥料や草刈りをして茶
畑を手入れしている。

2. 茶摘み
品 種 ヤブキタ。
生 育 環 境 茶畑。
栽 培 面 積 不明。
作 業 期 間 数日。
作業者・人数 不明。
収 穫 量 把握していない。

3. 茶茹で
用 具 類 竈

かまど

（設置式）、大釜、茹で籠。

作業時間・期間 葉の色の変化を茹で時間の目安にしている。

4. 茶摺り
用 具 類 揉捻機（メーカー不明）

作業時間・期間 摺るだけなら全体で、2 時間程度で完了する。茹でる、摺る、漬けるの一連の流れ
なら、1 日程度かかる。

特 記 事 項 舟も納屋に残している。ＡＡさんは舟を使っているところは見たことがないため、
自分が子供の頃に先代が揉捻機を購入したのではないかとのこと。

5. 漬け込み
用 具 類 木桶、ビニール（足に巻く）、木蓋、重石（川原石）
桶の数・容量 1 つ。
作業時間・期間 10 日を目安にするが、天気によって変わる。
特 記 事 項 漬け終わったら茶汁を入れる。木蓋の下には何も敷き込まない。

6. 茶干し
用 具 類 筵。
作業時間・期間 最低 2 日。適度に天地返しを行う。

7. 選別・出荷
自家消費及び
出 荷 分

出 荷 先 現在は自家消費と親戚への贈答分が主で、販売はほとんどしていない。
量 不明。

値 段 －
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⑵阿波晩茶製造技術調査票
生産者 ＡＢ （昭和 14 年生まれ） 製造地 阿南市橘 調査日 平成 30 年 9 月 12 日

1. 茶の生産状況（製造のきっかけ、特徴、変化など）
　阿南市橘町は秋祭りでダンジリが出る港町として有名だが、一部地区は山を背に農業も行われる。
ＡＢさんが子供の頃、近所の友達の家に遊びに行くと、カド（庭のこと）に筵を広げて茶を干してお
り、｢暴れて石を入れるなよ｣ と大人に注意されたことが記憶にあることから、この地域でもかつて
はどこの農家でも製茶が行われていたと思われる。ＡＢ家でも筵を取り込んだり、畳んだりしていた
ので、おそらく製造していたと思われる。茶を揉んでいたことは記憶があるが、甕や桶に入れていた
かについては、ＡＢさんの記憶になく、これが阿波晩茶だったのかは不明である。
　ＡＢさんの妻は阿南市加茂谷出身で、生家は子供の時に阿波晩茶を製造していた。最初は新芽を摘
んで釜炒り茶に挑戦したが、あまり量ができなかった。次に両親が阿波晩茶を作っていたことを思い
出し、その記憶を頼りに、製造を始めた。

2. 茶摘み
品 種 不明。
生 育 環 境 ◦昔は自分の家で使うくらいの茶の木が山の斜面に自生していた。3 ～ 4 本あれば、

自家用分は賄えた。田圃の畔や畑の隅に植えることもあった。
◦現在は、特に茶畑という形ではなく、果物やジャガイモなどを植えている土地

の隅に茶の木を植えて摘んでいる。下草を刈り、摘んだ後、お礼肥として牛糞
を追肥する。

栽 培 面 積 ◦不明。
◦ＪＡアグリあなんの相生支所から苗を 50 本ぐらい買って植えた。なかなか大き

くならず、枯れたものもある。結局約 10 本が残り、今では 5 本くらいまで減っ
たが、自家用分は摘むことができる。

作 業 期 間 2 日。午前 5 時頃から午前中のみ。
作業者・人数 夫婦。
収 穫 量 7㎏。

3. 茶茹で
用 具 類 大鍋、蒸し器、カセットコンロ。
作業時間・期間 1 回 15 分程度。
特 記 事 項 両親がどのように作業していたか、記憶が曖昧であるため、蒸している。

4. 茶摺り
用 具 類 厚めの手袋をはき手作業で揉む。
作業時間・期間 朝から夕方頃まで。揉むのは 10 分くらい。
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5. 漬け込み
用 具 類 甕、漬け物用の重石 4㎏（プラスチック）、漬け物用のビニール袋。
桶の数・容量 1 つ。
作業時間・期間 平成 30 年は 10 日だったが、2 週間くらい漬けておくのが理想。
特 記 事 項 ◦漬け込む時は手で葉を押し込む。

◦味噌作りに使用した甕や重石を転用した。
◦甕に漬け込むときに冷えた茶汁を入れる。

6. 茶干し
用 具 類 よしず。
作業時間・期間 最低 2 日。
特 記 事 項 ◦葉の塊があったらほぐす。

◦陽が陰らないうちに取り込む。天気が悪い場合は、夜は家の中に置く。天気さ
え良ければ早く干し上がる。午前 8 時までには干す。

7. 選別・出荷
自家消費及び
出 荷 分

出 荷 先 無し。自家用で親戚 2 ～ 3 軒に贈答目的に使用。
量 2 ～ 3㎏。

値 段 －

特 記 事 項 ◦親戚 20 人ぐらいが飲んでいる（図版 AB-1）。
◦孫からリクエストがあり、毎年製造している。

8. その他特記事項
◦子供の時、茶の葉を少しあぶって茶瓶に入れて飲んでいた。少し生臭いところはあったけれど、茶

の味がしていたので、これでごはんを食べることもあった。茶は生活に欠かせなかった。

○阿南市加茂谷の阿波晩茶
◦舟で茶摺りを行い、筵に干していた。
◦茶を買うという話は近所で聞いたことがなく、どこの家も製造していた。
◦子供の頃は暑さと、遊びたい気持ちが強く、茶摘みが辛かった。

図版 AB-1　平成 30 年に製造した阿波晩茶



335

⑵阿波晩茶製造技術調査票
生産者 ＹＡ （昭和 26 年生まれ） 製造地 三好市山城 調査日 平成 30 年 8 月 20 日

1. 茶の生産状況（製造のきっかけ、特徴、変化など）
　祖谷や山城など山間部が多い三好市では、茶の木は畑の畦や土地の境などに植えられており、山の
木を切ると自然と茶の木が生えてくるような環境にある。そのため、早くから日干番茶を作っていた。
この番茶は少し熟れた葉を用いて製造するが、発酵させない番茶のことである。また、新芽を用いた
釜炒り茶も作られている。
　販売を目的とした茶の本格的な栽培については、昭和 30 年代中頃くらいに植樹が始まり、昭和 34
年に山城茶業組合が発足した。生産農家が自分で茶の葉を刈り取り、筵の袋に入れて組合に持ち込ん
でいた。組合は製茶を請負い、請負った代金は作業に従事する職員の給料に充てていた。昭和 44 年
に農家に出資金を依頼し、工場を大きくして昭和 46 年には農事組合法人になった。工場を大きくし
たことで、生産量が増加し、茶所として県内で知名度が上がった。ＹＡさんは組合の関係者で、組合
では多い時で約 30 人が作業を行っている。
　阿波晩茶の製造は平成 26 年からで、日本茶インストラクターの指導を受けて製造するようになっ
た。

2. 茶摘み
品 種 ヤブキタ。
生 育 環 境 ◦阿波晩茶は日干番茶用の茶葉よりよく熟れた葉を用いる。

◦組合が 2、3 人の男性を日当で雇用し、組合員の茶畑の管理を行っている。
◦肥料は名古屋から有機ペレットを取り寄せ、菜種粕も施す。

栽 培 面 積 山城の 10 数軒の茶畑の管理を請け負う。1 つの茶畑の広さは 3 畝から 2 反まで様々。
作 業 期 間 機械刈りのため刈り取りは 1 日。
作業者・人数 4 人。
収 穫 量 平成 30 年度は生葉約 500㎏を刈り取った。平成 29 年は約 800㎏収穫した。

3. 茶茹で
用 具 類 寺田製作所の茹で機。
作業時間・期間 2 日に分けて行う。釜に入れてから約 15 分程度、色が変わるくらい茹でる。
特 記 事 項 茹でて漬け込む作業までは男性 4 人、女性 2 人の 6 人で行う。

4. 茶摺り
用 具 類 寺田製作所の揉稔機（緑茶用に使っていたもの）。
作業時間・期間 2 日に分けて行う。

5. 漬け込み
用 具 類 桶、木蓋、重石（図版 YA-1）、芭蕉の葉または棕

しゅ

櫚
ろ

の葉。
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桶の数・容量 木桶は 3 個所有し（図版 YA-2）、プラスチック製の桶は茶葉が木桶に入りきらな
かった時に補助的に使用する。木桶は高さ 74㎝、直径 65cm。

作業時間・期間 20 日を目安にしているが、その年の天候によって前後する。
特 記 事 項 木桶は元々味噌や醤油作りに使用していたものを代用している。

6. 茶干し
用 具 類 ブルーシート。
作業時間・期間 1 日。午前、午後で 2 回切り返す。

7. 選別・出荷

自家消費及び
出 荷 分

出 荷 先 地元のスーパーなど。

量 平成 30 年度は 500㎏の生葉を漬け込んだ。乾燥させた製品は 3 割くら
いの重さになる。選別すると 2 割 6 分くらいになるため、約 130㎏か。

値 段 200g650 円、40g540 円。
特 記 事 項 ◦葉と茎に分けて販売している（図版 YA-3・4）。

◦関東の方から注文があり、何名かに送っている。酸味が足りないと言われたこ
ともあるので、本県出身者かもしれない。

　　

8. その他特記事項
◦ＹＡさんの祖父は明治 16 年頃の生まれで、山で仕事をする際、茶の枝を切って葉を火で炙り、や

かんで茶を沸かして飲んでいた。

図版 YA-1　重さを記載した重石

図版 YA-3　選別作業

図版 YA-2  桶

図版 YA-4　選別前の茶葉の保管状況
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⑵阿波晩茶製造技術調査票
生産者 ＹＢ （昭和 17 年生まれ） 製造地 三好市山城 調査日 平成 30 年 8 月 20 日

1. 茶の生産状況（製造のきっかけ、特徴、変化など）
　ＹＢさんの父（明治 34 年生まれ）は、山城町（現、三好市）の茶業発展の立役者の 1 人である。
曾祖父は茶を船で神戸まで売りに行ったと伝え聞いているが、父の代は葉を収穫し、生産農家に葉の
み販売して製品にはしていなかった。ＹＢさんは昭和 47 年に父から家業を受け継ぎ、製品化まで家
業を発展させた。製茶は組合に委託し、煎茶だけでなく二番茶（親子番茶）も製造して、長年、個人
や企業、病院等の顧客へ販売してきた。
　しかし、年々顧客が亡くなり、緑茶の消費も減ってきたため、新しい商品の開発や市場の開拓を考
えるようになった。きっかけは、ＹＢさんの曾祖父が茶を桶に踏み込んでいたとする逸話で、ＹＢさ
んは桶に踏み込むということは、曾祖父は阿波晩茶を製造していたのではないかと気づいた。山城は
碁石茶の生産地である高知県大豊町と隣接する。
　阿波晩茶の製造には釜などの用具類が必要だが、ＹＢ家の生業の 1 つあるゼンマイの出荷に使って
いた用具類が転用できたことが追い風となり、平成 26 年に初めて製造に着手した。平成 27 年には、
徳島県立農林水産総合支援センターが、一般県民向けの阿波晩茶講座を行うと聞き、池田農場に茶摘
みの手伝いに行った。翌日、センターまで出向いて漬け込む作業も見学し、本格的に製造を行うよう
になった。
 
2. 茶摘み
品 種 ヤブキタ。
生 育 環 境 急傾斜地。肥料はＥＭボカシを肥料にしている。餅米 250 俵の糠に魚粉と油粕を

混ぜて発酵させたもので、さらに追肥として有機化成や牛糞、鶏糞などをやる。
昔は在来種（ヤマチャ）を使っていたが、昭和 40 年代にヤブキタに植え変えた。

栽 培 面 積 不明。
作 業 期 間 1 回分を 1 日で機械刈り。
作業者・人数 2 人で刈り取る。
収 穫 量 不明。

3. 茶茹で
用 具 類 竈

かまど

（設置式、薪とバーナー）、釜、ステンレスの網籠（自作） （図版 YB-1）。

作業時間・期間 1 日の作業で 3 回に分けて茹でる。1 回 15 分程度。
特 記 事 項 作業は家族で行うが、今後はシルバー人材を雇用することを検討中。

　　



第 8章　⑵阿波晩茶製造技術調査票

338

4. 茶摺り
用 具 類 揉捻機（寺田式、年代不明、ゼンマイ用） （図版 YB-2）、箕（プラスチック）、葉

を掻き出す用具（自作）。

作業時間・期間 不明（ＹＢさんは別作業を担当するため詳細不明）
特 記 事 項 ◦揉稔機は竈

かまど

から離れた作業場にある。
◦摺ったら桶まで運ぶ。桶は主屋裏の竈

かまど

の近くに配置している。
◦ゼンマイ用の揉稔機は大型だったので、製造するにあたって小さめの揉稔機を

他家から譲ってもらった。

5. 漬け込み
用 具 類 桶（プラスチック製の桶）、木蓋、重石（1 つ 15㎏の既製品、石も使用）、ビニール。
桶の数・容量 木桶が 2 つあるが使っていない。75ℓのプラスチック製の桶を使用。

作業時間・期間 1 日 2 桶漬ける。それを 1 シーズンに、5、6 回作業を繰り返す。
天候により 2 ～ 3 週間漬ける。

特 記 事 項 ◦茶葉の上に木蓋を置くが、葉と木蓋の間には何も敷き込まない。重石は葉の重
さに相当分を載せている。重石を載せたらビニール袋をかける（図版 YB-3）。

◦茹で汁が冷めてから桶に入れる。漬けた翌日には泡が出始める。汁があふれる
時もある。

◦ 10 ～ 12 桶くらいつける。平成 30 年は 11 桶だった。

6. 茶干し
用 具 類 ゼンマイ用の干し棚、ブルーシート、扱葉掻。

作業時間・期間 1 桶ずつ干す。1 日目はゼンマイ用の干し棚で干し（図版 YB-4）、翌日家の前にブ
ルーシートを広げて干し上げる。

特 記 事 項
干した茶は二重になっている緑茶用の紙の袋に入れて保管する。袋はかなり大き
なものだが、晩茶は 5㎏くらいしか入らない。

    

図版 YB-1　竃
かまど

・釜・ステンレスの網籠 図版 YB-2  揉捻機
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7. 選別・出荷
自家消費及び
出 荷 分

出 荷 先 空港、道の駅、サービスエリア、観光施設の売店、企業、顧客（県外）。
量 平成 29 年実績で約 120㎏。

値 段 80g で 1080 円、卸は 80g で 800 円に消費税。

特 記 事 項 ◦選別するときは網を 2 回通す。網の目は 2 種類のサイズがあり、茎や小さい枝
を選別することができる。販売は葉のみ。

◦阿波晩茶は顧客がいなかったため、店に卸すようにし、宣伝のためパッケージ
は目立つようにした。中身が見えるようにビニールにし、帯は大阪のデザイン
会社に依頼した。袋はコストがかかるが、帯なら 5 分の 1 くらいの費用でできる。

◦以前から、緑茶の顧客より晩茶はないかという問合せがあった。

8. その他特記事項
・上番茶（緑茶）との区別をするため、｢晩茶｣ の文字を使用。

図版 YB-3　漬け込んだ桶の様子 図版 YB-4  茶干しの様子
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⑵阿波晩茶製造技術調査票
生産者 ＳＡ （昭和 32 年生まれ） 製造地 勝浦町坂本 調査日 平成 30 年 7 月 21 日 

1. 茶の生産状況（製造のきっかけ、特徴、変化など）
　ＳＡ家は祖父の代に分家してはじまった家である。ＳＡさんによると、当初は上勝町で阿波晩茶を
購入していたが、昭和初期に自家製茶を作り始めたのではないかとのこと。近所の方によると、昭和
32 年時点で勝浦町坂本では多くの家が茶摺りを行い、阿波晩茶を製造していた。昭和 56 年の記録的
大寒波でみかんが枯死し、生活のため多くの人が外に勤めに出るようになり、農業人口が減った。こ
れが転機となり、農業の合間に作業を行っていた阿波晩茶の生産者が減少していったのではないかと
のこと。
　現在、坂本地区で製造しているのはＳＡ家で、付き合いのある近所や親戚がＳＡ家に摘んだ茶葉を
持ち込み、用具を借りて製造することもある。また、上勝町の茶擦りを請け負う住人に依頼して、製
造する家もあるとのこと。

2. 茶摘み
品 種 在来種（ヤマチャ）。
生 育 環 境 みかん畑の畦やのり面に土止めとして植えている。
栽 培 面 積 約 1 反。
作 業 期 間 8 日程度。
作業者・人数 親戚・近所約 5 人。以前は家族のみ。
収 穫 量 コンテナ 20 杯分で甕 1 つ分になる。推定コンテナ 40 杯分。

特 記 事 項 ◦以前は山で茶摘みをしていたが、現在は山の茶の木から枝を刈り取って持ち帰
り、家で摘む（図版 SA-1・2）。全体の半分くらいの茶の木を切り、残りは翌年
使用する。

◦軍手の上から親指と人差し指に針金を巻く。
◦摘んだ茶葉はコンテナに入れてよく洗い、汚れを落とす。

図版 SA-1　茶摘みの様子 図版 SA-2  摘み終わった枝
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3. 茶茹で
用 具 類 竈

かまど

（簡易式、薪）、大釜。

作業時間・期間 葉の色の変化を目安にして茹でる。

特 記 事 項 茹でる→摺る→漬ける、をＳＡさん 1 人で作業する。前日までに摘んだ茶葉を日
陰で保存し、茹でる。

4. 茶摺り
用 具 類 揉捻機（以前は舟を使っていたが、上勝町で 10 年くらい前に約 35 万円で購入） （図

版 SA-3・4）。

作業時間・期間 数分。

特 記 事 項 ◦朝 6 時～ 12 時くらいまで作業して、1 桶分の葉を摺る。
◦揉捻機購入まで手動の舟を使用していた。

5. 漬け込み
用 具 類 甕、プラスチック製の桶、杵、芭蕉の葉、木蓋、重石。
桶の数・容量 甕 1 つ（図版 SA-5・6）、プラスチック製の桶 2 つ。甕はその他 2 つ所有。
作業時間・期間 14 ～ 20 日程度漬ける。
特 記 事 項 少し冷えた茹で汁を注ぎ足す。

　　　　

図版 SA-3　揉捻機 図版 SA-4　以前使っていた茶摺り舟
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6. 茶干し
用 具 類 ドリル、ブルーシート、寒冷紗。
作業時間・期間 午前 5 時～午後 6 時頃までかけて 1 日で干し上げる。
特 記 事 項 ◦干しながら塊になっているところをほぐすが、極力葉が割れるため触らないよ

うにしている。
◦以前は筵を使っていたが、現在はブルーシートの上に寒冷紗を敷いて干している。
◦盆が来ると風がよく吹くので、干した葉が風で飛んでしまう。そのため盆前ま

でに干し終えるようにしている。

7. 選別・出荷
自家消費及び
出 荷 分

出 荷 先 贈答、自家消費が中心。
量 45ℓ袋に 10 袋程度。

値 段 －

8. その他特記事項
・親族で同じ作業をすることで連帯感が育まれるので、楽しみでもある。
・近所の住民はコンテナ 2 杯分を摺って、甕に入れて持ち帰る。これで家族の 1 年分が賄える。
・昔は古い茶葉を保管し、土葬の時に腰まで入れていた。（同席した昭和 10 年生まれの住民談）
・坂本地区では、8 月 14 日の朝、仏壇に 33 回お茶を入れ替える「御

お

茶
ちゃ

湯
とう

」を行う風習を続けている
家がある。

図版 SA-6　茶葉を漬け込んだ桶の様子図版 SA-5　漬け込みに使用する甕
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⑵阿波晩茶製造技術調査票
生産者 ＯＡ （昭和 15 年生まれ） 製造地 神山町鬼籠野 調査日 平成 30 年 7 月 31 日 

1. 茶の生産状況（製造のきっかけ、特徴、変化など）
　ＯＡ家では祖父がお茶好きで、昭和 40 年頃に水田だった 4 畝をヤブキタの茶畑に変えて緑茶生産
を行なっていた。現在はその 4 畝に近所の人が所有する 1 反の茶畑を管理させてもらい、茶葉を摘ん
でいる。町内の親戚 2 軒が以前阿波晩茶を作っていたが、直接的な製造のきっかけは上勝町の親戚の
勧めで、平成 10 年から製造するようになった。親戚が所有する用具を見せてもらい、ＯＡさんが図
面を引いて舟を作った。10 年間は舟で茶摺りを行なったが、平成 20 年に徳島市津田の鉄工所にイメー
ジを伝え、モーターを入れた半自動の機械式に改造した。現在は、休日に家族も手伝うことがあるが、
夫婦 2 人が中心となって阿波晩茶の製造を行なっている。

2. 茶摘み
品 種 ヤブキタ。
生 育 環 境 茶畑。放棄地になっている他家の茶も摘む。
栽 培 面 積 4 畝。

作 業 期 間 2日摘んで桶1つ分を摺る作業を4回ほど行う。1日2人でコンテナ15杯くらい摘む。
コンテナ 1 杯で 5 ～ 6㎏くらいか。

作業者・人数 夫婦。
収 穫 量 桶 4 つに漬ける。コンテナ

特 記 事 項 ◦平成 30 年は 7 月 10 日から作業を行った。枝を切り取って、自宅に運び日陰で
葉をしごく。

◦指にテーピングし、軍手を着用する。葉はコンテナに入れ、焼けないように水
をかけ、寒冷紗をかけて管理する。

3. 茶茹で
用 具 類 竈

かまど

（簡易式、薪）、寸胴鍋、LP ガスコンロ、樫の木の棒。

作業時間・期間 コンテナ 1 杯半を沸騰した湯で 20 ～ 25 分程度茹でる。
特 記 事 項 平成 30 年は家族が 2 日ほど手伝ったため、3 日摘んで茹でるサイクルを 4 回行った。

4. 茶摺り
用 具 類 半自動の舟 （図版 OA-1・2）、カゴ。
作業時間・期間 葉のよれ具合を見ながら 1 回の作業で 10 分程度摺る。

特 記 事 項 茹でる、摺る、漬けるの作業はＯＡさんが 1 人で作業を行うが、火の番などは家
族に頼む時もある。舟は平成 20 年に半自動に改良した。
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5. 漬け込み
用 具 類 桶（プラスチック製の桶）、木蓋、重石（川原石）、ビニール（虫除け用に石を載

せた桶全体に被せる（図版 OA-3）。

桶の数・容量 70ℓのプラスチック製の桶 5 つ所有。1 つの桶で約 50㎏の重さになる。
作業時間・期間 2 週間程度漬ける。

特 記 事 項 ◦ 1 つの桶にコンテナ 15 杯分の茶を漬ける（図版 OA-4）。
◦茶の上に木蓋を置き、間に何も挟まない。
◦冷めた茶汁を注ぎ足す。
◦重石は 1 つの桶に 30㎏載せる。

　

6. 茶干し
用 具 類 ブルーシート、扱葉掻、手箕、ブロアー。

作業時間・期間 夫婦で作業を行う。1 日で乾くこともあるが、2 日、3 日かかる場合もある。盆の
頃に風が吹くので、それまでに作業を終えるようにしている。

特 記 事 項 ◦乾いた桶の底に重石を置き、葉を少し入れてブロアーで風を送る。風で葉と葉
のひっつきが解消される。

◦表面が乾いたら、葉がブルーシートに付着するのを防ぐため 10 分か 15 分くら
いで切り返しを行う。大きな手箕の上で重なっている葉を揉みほぐし、ブルーシー
トに戻す。

図版 OA-1　平成 19 年まで使用した茶摺り舟
　　　　　　　　　　　　　　（写真ＯＡ家提供）

図版 OA-2  舟の動力

図版 OA-4　発酵の様子図版 OA-3  虫除けのビニール袋
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7. 選別・出荷
自家消費及び
出 荷 分

出 荷 先 神山町の道の駅 ｢旬の市｣ 他、注文があれば販売する。イベント用、同
窓会のお土産用など。近畿神山部会（神山出身者の近畿部会）の人から
注文がある。

量 約 400㎏。
値 段 70g400 円。140g の販売もある。

特 記 事 項 ◦道の駅の晩茶アイスの材料に提供している。
◦茎と葉を手作業で選別し、袋詰めをする。
◦数年前にテレビで取り上げられた後、飛ぶように売れた。

8. その他特記事項
◦阿波晩茶を ｢番茶｣ と呼んでいる。
◦今後の増産は考えておらず、後継者がいない。
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⑵阿波晩茶製造技術調査票
生産者 ＭＡ （昭和 14 年生まれ） 製造地 美波町赤松 調査日 平成 30 年 8 月 23 日

1. 茶の生産状況（製造のきっかけ、特徴、変化など）
　ＭＡさんは那賀町の生まれで、赤松に嫁いできた昭和 35 年頃、婚家では在来種（ヤマチャ）を
500 貫程摘み、小さい桶 4 杯か 5 杯で阿波晩茶を製造していた。ＭＡさんによると、明治 18 年生ま
れの祖父の代には、すでに製造していたようで、最初は桶に 1 杯か 2 杯、製品を 1 俵、2 俵くらい製
造し年々増産していったのではないかとのこと。
　ＭＡ家では昭和 53 年頃に、ヤブキタの茶畑を整備し、現在も苗を植え足している。ＭＡさんの息
子さんも屋根付きの干し場や桶等を手作りし、大型の揉捻機を中古で導入するなど、製造に意欲的で
ある。炭疽病で収穫量が落ちた時期もあったが、3 年前に漬け込んだ葉は 1600 貫になる。近頃、他
所から頼まれて茶葉を買い取ることもあり、製造量は年によって多少の変動はあるものの、ほぼ横ば
いである。

2. 茶摘み
品 種 ヤブキタ。

生 育 環 境 昔はあまり日の当たらない山田に茶を植えていた。現在は、家の周囲にも植えて
いる。家の周囲は谷になっており、朝は日が当たるが午後 3 時頃頃には日が沈む。

栽 培 面 積 茶畑（図版 MA-1）は 4 反ぐらいだが、枯れた木もあるので実質は 2 反くらいか。
作 業 期 間 平成 30 年は 6 月 17 日から 10 日間茶摘みを行った。

作業者・人数 15 人程雇い、毎日平均 10 人程度が作業に従事する。摘み手が高齢になり、収穫量
が減っている。

収 穫 量 約 1600 貫
特 記 事 項 ◦那賀町の生産者が 7 月 1 日から茶摘みを始めるため、ＭＡ家は摘み手の確保の

ため作業日を早めている（図版 MA-1）。
◦ 1 貫 1000 円で買い取る。沢山摘む人で 1 日 15 貫程度摘むが、茎も混ざってい

るため、葉だけなら 10 貫程度になる。
◦摘み手は 80 歳近い人が多く、今後は機械刈りも検討している。
◦昔は茶摘みの際、布で作った指輪状の袋（「テイワイ」とよぶ）を指に入れ、
「上

ウワ

巻
マキ

」と呼ぶ布を細く裂いたものを巻いていた。一般的に親指と人差し指に入
れるが、中指に入れる人もある。
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3. 茶茹で
用 具 類 ステンレスの釜（設置式、ボイラー、平成 30 年新調）、ステンレスの網籠、又木（樫

の木）、すくい網、フォーク（葉をすくう）。

作業時間・期間 木から葉が落ちるタイミングを目安にしており、時間で約 30 分。前日の夕方に収
穫した葉と、当日の午前 9 時までに摘んだ葉を、茹でる。昼頃、茶畑から回収し
た葉を午後から茹でる。この繰り返しで 10 日間作業を行う。

特 記 事 項 茹で籠はリフトで引き上げて、移動させる。作業はＭＡさん、息子さん等、家族 3
～ 4 人で行う。

4. 茶摺り
用 具 類 大型揉捻機、小さい箒（茶葉を集める）。

作業時間・期間 作業を始めた頃は茶葉の成長が充分でなく柔らかいため、15 回程度。後半は葉が
厚く成長してくるので 20 回くらい摺る。

特 記 事 項 昨年までは那賀町でよく見られる揉捻機を使っていたが、京都の業者から中古で
購入した。

5. 漬け込み
用 具 類 桶（図版 MA-2）、木蓋、ビニール、長靴（茶専用）、重石（コンクリート） （図版

MA-3）。

桶の数・容量 知り合いから譲り受けたものの他、息子さん手作りのものもある。桶は全部で 22
個あるが、10 個程しか使っていない。

作業時間・期間 2 週間くらい漬けたら良い。ただし、天気の関係で伸びることがある。

特 記 事 項 ◦ 1 つの桶に平均 100 貫漬ける。
◦ 1m のビニールを 1 つの桶に使用。半分は桶の外に垂らす。摺った茶を入れた後

に、外側に垂らした部分を内側に折り込む。その上に蓋をし、500㎏の重石を置く。

図版 MA-1  収穫後、1 ヶ月経過した茶畑
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◦茶専用の長靴を履いて、桶の端から踏み込む。作業は女性が担当する。
◦桶に入れた茶汁の量は常に確認しているが、桶いっぱいまで入れておけば、継

ぎ足しはあまりすることはない。
◦重石は以前、川原石を使っていたがリフトで上げ下げできるようコンクリート

を固めてフックをつけている。

　

6. 茶干し
用 具 類 工事用メッシュシート（5.4 × 3、6 メートルを 2 枚 1 組にする）、扱葉掻、茶捌き機。
作業時間・期間 干し場（図版 MA-4）に 1 日干して、翌日は厚めに広げて干す。
特 記 事 項 ◦家族の他、4 人くらい雇っている。

◦近頃はフォークリフトで桶ごと干し場まで運んでいる。
◦茶捌き機（図版 MA-5）はＭＡさんの実家（那賀町）から譲り受けたもの。
◦以前は寒冷紗を使っていたが、軽いので風が吹くと端がめくれるため、最近で

は工事用シートを使用するようになった。

図版 MA-3  自作の重石

図版 MA-5  茶捌き機

図版 MA-2　桶

図版 MA-4　干し場
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7. 選別・出荷
自家消費及び
出 荷 分

出 荷 先 仲買、顧客。
量 約 1600㎏

値 段 仲買 12㎏ 5 万円 個人 1㎏ 5000 ～ 6000 円。

特 記 事 項 ◦平成 29 年まで、葉、茎、茎の入った粗粉、中粉、細粉、泥粉に選別していた。
泥粉は必要な人にあげている。泥粉は ｢スイノウ｣ でこす。粗粉は ｢アラケン
ド｣ でこす。茎も販売している。

◦選別機は手作りしている。
◦以前は日和佐町（現、美波町）の人が買いに来ていた。近頃、日和佐の道の駅

で販売しているため、買いに来ることは減った。

8. その他特記事項
・ＭＡさんが嫁いで来た頃は、赤松の新

しん

発
ぼち

、高瀬、総屋敷の他、北河内大戸でも製造していた。山河
内や西河内も製造していたのではないかとのこと。阿南市新野町の親戚も昔は阿波晩茶を製造して
いた。

・阿波晩茶を ｢番茶｣ とよんでいた。
・ＭＡさんが嫁いでから、祖父母が亡くなった際に臭い消しとして棺桶に阿波晩茶を入れた。量は少

しだった。
・赤松は美波町ではあるが、那賀町との繋がりが深い。
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以下は、過去に阿波晩茶の生産実績がある方や、関係者から聞き取りを行った内容である。
⑵阿波晩茶製造技術調査票
生産者 ＮＵ （昭和 13 年生まれ） 製造地 那賀町平野 調査日 平成 30 年 9 月 14 日

1. 茶の生産状況（製造のきっかけ、特徴、変化など）
　旧相生町の中心地平野地区は、耕地整理が進んだ水田と、山の杉林が特徴的な景観であるが、かつ
てはこの杉林の裾野部分は茶畑が広がっていたという。ＮＵ家は昭和 30 年代後半から 40 年頃まで、
晩茶を作っていた農家で、その当時の大釜や茶摺りの用具が残されている。

2. 茶摘み
品 種 在来種（ヤブチャ）。平野地区では在来種（ヤマチャ）が多い。
生 育 環 境 茶畑は半分山みたいな所にあり、茶の木の間に柚や柿もあった。畑の端にもたく

さん自生していた。
栽 培 面 積 不明。
作 業 期 間 茶摘みは 7 月の後半から始める。大体土用に干していた。6 月の月から摘む家もあ

るが、所によって早い家と遅い家がある。
作業者・人数 多くて 12、13 人。
収 穫 量 完成した葉で 7 貫俵 7 つ分くらい。（生葉だと 3 倍として約 80㎏か）

特 記 事 項 ◦ヤブキタと在来種（ヤマチャ）では味が違う。製造したばかりは良いが、時間
がたつと美味しくない。

◦お茶の花が咲いて実がなると良いお茶ができない。この実が転げると、自然と茶の
木が生えてくる。お茶の花はツバキのような花が咲き、ツバキのような実ができる（※
茶の木はツバキ科）実を置いておくと、割れてくる。実がなりだすと葉がダメになる。

◦ヤブキタは葉が軟らかく、引っ張ったら葉が割れてしまう。在来種（ヤマチャ）
であれば、刈らずにしごく。

◦昭和 50 年代頃までは、女の人に副業がなく、お茶の ｢賃摘み｣ をしていた。雨
降りは、水分を含んで重くなるので、摘み手は喜んでいた。

◦お茶を摘む人によって出勤が早い人、早く来て遅く帰る人、遅く来て摘む人な
ど色々あった。たくさん摘む人があったり、半分くらいしか摘まない人があっ
たりいろいろある。

◦指に付けるものを ｢ユビワ｣ と言った。自分で縫ってそのまま押し込んだり、3
つくらいしている人もあったり、それを細い棕

しゅ

櫚
ろ

縄をなって巻き付け、よって
止めている人もあった。女の人もたくさん摘む人もいる。

◦小さい茎であれば問題ないので、要領の良い人は、近くの葉をサーと摘んで、
茎を入れる人もあった。葉だけを採ろうとする人は、重さが軽いため、収入も
少なくなる。

◦｢ホテ｣を作って、蚊やアブ除けとした。ホテは木綿の布を縫って、作る。堅く縒っ
て所々縛っている。結び目まで燃えてきたら、そこで切れる。茶摘み籠にホテ
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　を付けた木を差して、体から離し、また大きい木の株の所に来たら株に差して
虫除けにしたりする。

◦籠は ｢茶摘み籠｣ と呼び、腰に付ける。体の小さい人は、茶摘み籠を地面に置き、
摘んでいた。

◦平野地区に籠屋があり、大きい籠も小さい籠も作っていた。2 人でやっと担げる
ような籠を、風

ふう

袋
たい

込みで、チギで計りその分の賃金を支払う。これは 1 回のみで、
サービス、ボーナスのようなもの。

◦家の男性が葉の重さを計る。懸ける時は摘む人が確認のため見ているが、中に
は信用して任せてくれる人もある。

◦摘んできた茶の葉は納屋に置いたが、その時分は家にニワ（内庭の土間）があっ
て、そこにも置いた。ニワは石灰と赤土で固めたもの。

◦もう少ししたら摺れるという時に切り返しをする。また、茶葉の中に手を入れ
て温くなりだしたら切り返しをする。茶の葉が茶色になって焼けてくるため。

3. 茶茹で
用 具 類 竈

かまど

（設置式、薪）、大釜、又木。

作業時間・期間 午前 4 時くらいから作業するが、終了時間は不明。

特 記 事 項 ◦竈
かまど

は納屋の外にあったが、現在はなく、大釜は穴が開いている。
◦水は井戸水を使っていた。今井戸のある家はなくなった。
◦茶を茹でる時、平野地区ではそのままお茶の葉を釜に入れる。又木で突っ込ん

でいく。茹だった葉は、向こうへ押し出していく方法だった。蓋で仕切りはし
なかった。

◦薪はこの辺りの杉と浅木（雑木）がいくらでもあった。ヒノキや杉は割ってお
くとよく燃える。火力は同じような燃え方をしないと茹っていかない。早く茹
りすぎたら、摺る作業が追いつかない。

◦火の強さと色、茹で具合を見ながら茹でる。どんどん茹でると摺るのが忙しい
くらいであった。大体 1 日摺る分は生茶がこれくらいとわかっているので、そ
れに合わせた分を摺る。終わり頃、火を引いて｢もう2釜くらい入れるかい｣といっ
た具合だった。朝は夜が開ける 1 時間か 2 時間前くらい、午前 4 時くらいには
釜に入れていた。扇風機もなく、釜の脇に立っていられないくらい暑かった。

4. 茶摺り
用 具 類 舟（4 人用） 
作業時間・期間 不明。

特 記 事 項 ◦ＮＵさんの父が茶捌き機や舟を作ったかもしれない。ＮＵさんが製造し始めた頃、
舟は新しかった。茶捌き機はＮＵさんも作った。

◦ＮＵ家は生の葉が 100 貫か 120 貫できたら、1 度摺る。
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◦茶の実が入ると摺る時に泡が出やすい。
◦お茶を摺ると、イカキ（笊

ざる

）に入れて桶に入れ、1 回 1 回裸足で踏み込む。
◦摺る時は人がいない場合、2 人か 3 人でも舟を使って摺っていた。真ん中に重石

として 1 人乗って、両方で 2 人が摺る。大体女の人は引っ張って摺るので、体の
大きさが似ている人が摺るのが良い。今と違って体の大きい人はあまりいなかっ
た。165cm だったら大きい方だった。

◦ＮＵさんは子供の頃、舟の摺り板が宙に浮かないよう、重石の役割として摺り板
の上に乗せてもらい、大人 4 人が摺っていた。この舟は 1 度にたくさん摺れた。
平野地区では揉捻機を持っている家は少なかった。

◦茹でる、運ぶ、摺る作業は別の人が担当する。大きなイカキに入れて、摺る役割
の人が行ったり来たりしながら運んでくれた。摺る、踏み込む人は必ず必要で、
これらの仕事は出役でしていた。｢テマガエ｣ という。親戚に手伝いに来てもら
うこともあった。

5. 漬け込み
用 具 類 桶、木蓋、重石（川原石）

桶の数・容量 納屋に 120 貫くらい入る桶が保管されている。もう 1 個の桶は大きさ不明。80 ～
100 貫くらいか。

作業時間・期間 10 日から 20 日間程度。

特 記 事 項 ◦茶を漬ける期間は 10 日から 20 日間。それ以上になると、茶茹でをしている家か
ら汁をもらって来て入れ替える必要がある。

◦ 1 ヶ月も置いている人は、桶がいくつもあって、天気の都合で干せない。天気が
悪かったら、干しかけて乾かなかったら、再度、桶に入れて蓋をすることもあった。
今のようにビニールハウスがなかったため。

◦桶によって良いお茶ができることもある。
◦桶に棕

しゅ

櫚
ろ

の葉を入れた覚えはない。
◦阿波晩茶の桶に積む重石は丸い石を使う。
◦茶汁は置いておき、汁がなくなったら入れる。雨が降って、干せない日が続くと

｢クチ｣ ができる。｢口茶｣ という。おかしくなったら捨てていた。匂いがし始め
ると飲めない。

◦茶の汁は上にカビができたら取り替える。カビの下は少しも変わらない。あん
まり菌を寄せ付けないような感じ。何度も茹でたお茶に防腐効果があるのか腐
らない。

◦大人になってから踏み込んだことがある。小さい桶だと一度に踏み込むが、大き
い桶だと一度葉を入れて、次冷えた上に熱い葉を置いてから踏み込む。それぞれ
工夫していた。小さい桶だと 1 回 1 回ならして踏んでいた。小さい桶は少し踏ん
だだけで良いので熱いというほどでない。
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◦桶に入る時も出る時、タライの水に足を浸ける。井戸水はずっと 16℃くらいで冷た
　い。茹でている人もタオルに水をしぼって、いつも体を拭いていた。それで涼をとる。
◦石の下の蓋はバラバラにすることができる。バラせる蓋は、蓋を上げやすい。小

さい桶はそのままでも上げられる蓋もあった。これは他のもの、例えば漬け物も
同じ。汁の高さを見るため蓋を 2 枚入れる家もある。

◦蓋の下は何も入れない。乾いた芭蕉の葉を天日で干して置いてあるのを見たこと
があるので、芭蕉を入れる家もあったかもしれない。

◦漬けた時、桶の端から白い泡が出てくるが、蓋をして石を積んでいるので、蓋を
外した時に端の方から取っていた。石を置いてあるのですぐに掃除はできなかっ
た。干す時に取っているのを見たことがある。蓋をする時、桶との間が 3cm く
らいあるので、異物は取り除くことができる。

6. 茶干し
用 具 類 筵、茶捌き機、又木。

作業時間・期間 2 日程度。（2 日で干せたら良い方）
ＮＵ家は蔭地で日が当たらない。家の向きが西向きで、朝は陽が当たりにくい。
夕方はよく当たる。

特 記 事 項 ◦桶に茶捌き機を掛けて、上に漏
じょう

斗
ご

を置き、それに入れてほぐす。踏んで石を置い
ていたため、蓋がひっついている。又木で起こす。

◦又木はビワの木がしっかりしているため、長持ちして一番良い。茹でる時にも使
う。短いので搔

か

いたりする人もいたが、あまり掘ると葉が傷むと怒られる。それ
で始めの所だけ搔いた後は手作業で行う。茶捌き機にかける時は、下に箕を置い
て、固まりをほぐせるようになった。

◦お茶を干す時、干して上が乾いてきたら始めのうちは揉んで、また干して、揉ま
ずにひっついているところを剥がす。天気によって違ってくるが、タイミングが
あって、干し過ぎてもだめ、短過ぎると 2 回干すこともある。

◦土用でないと干さなかったので、大体お盆頃かその後に干していた。遅くなると
｢秋風｣ といって、お茶の葉が茶色くなる。黒く綺麗にならない。風が出るまで
に干していた。

◦できそこなったお茶は、もう 1 度集めて、茶の汁をかけて干していたが良いお茶
にならない。茶汁をかけるのは黒く光るようにするためだが、葉の裏まで光らず、
かけすぎたら今度は乾かない。

◦乾き過ぎた場合は、パリパリになったら夜露に掛けておく。ちょっと夜露でもどっ
てきたら工夫してしまう。乾いてパリパリのものを袋に入れると粉になってしまう。

◦ 7 貫に足りないお茶は、夜また外に出して夜露にあて、掛け目を増やした。（重さ　
を増す行為）

◦孫のスマホの天気予報より、「雷が鳴って冷たい風が吹き出すと必ず雨が降る」と
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　いう代々の言い伝えの方が当たる。
◦雨に当たってしまったら、もう一度桶

こが

に入れて踏み込む。常に炊いた汁は別の桶
こが

に入れておく。
◦家で筵を作っていた。今も菰

こも

を編む用具は残っている。ある時代まではしていた
が、筵を打つ専門の人があって農協が世話をしていた。筵も大きさが色々あり、
農協で買う。お茶だけでなく籾も干していた。筵を作るのにも上手下手がある。

7. 選別・出荷
自家消費及び
出 荷 分

出 荷 先 茶商。
量 7 貫俵 7 ～ 8 個。

値 段 不明。

特 記 事 項 ◦炭買いさんがトラックで炭を積む時上にお茶の俵を載せて運んでいた。
◦お茶を専門に買いつけにくる仲買人がいた。山本さん、仁木さん、山西さんを覚

えている。
◦俵に押す屋号は上に山の印、下に ｢打ち出の小槌｣ の印で ｢ヤマツチ｣ という。

何の意味か知らない。祖父が考えたものだと思われるとのこと。家のどこかにあ
る焼き印がある。

◦自家用に少しだけ作っていたこともあり、その場合は ｢オロ｣（粉や葉が混ざっ
たもの）を自家用にして、それ以外は売っていた。どこの家でも売れる物は皆売る。
自家用分はほしい人にはあげていた。

◦病院で出てくるお茶はほとんどが晩茶。お漬物でも発酵食品は良いというから、
健康に良いのかもしれない。

◦選別は、今は風で飛ばして選別するが、昔は手作業で選別していた。その際、固
まりがあったらカビが生える。カビは除いて、葉とオロ（茎）に分ける。竹の荒
い目の箕で分けた。粉はかなりできたが、昔は販売していなかった。

8. その他特記事項
＜地域の晩茶製造について＞
◦現在この辺りでお茶を作っている家はない。
◦阿波晩茶より緑茶が高くなって、田圃や畑の在来種（ヤマチャ）は掘り返してヤブキタに変えた。

この付近でもずっと緑茶をしていた。製茶する工場は、昔の相生町では牛輪地区だけしかないが、
持ち込まなくてはいけないので、車が運転できない場合は人を雇って運んでもらうしかなかった。
そのため、大体その頃、昔からの晩茶は止まってしまった。時代にすると昭和 40 年、50 年代か。

◦町村が合併してから、違う地域にも仕事で行ったが阿波晩茶を作っている所を見たことがない。合
併以前は分からない。

◦ 1 回阿波晩茶を作ると、茶渋で桶でもなんでも強くなる。柿の渋と同じ。
◦製造して 1 年以上経って飲めなくなった晩茶を棺桶に入れていた。今のようにドライアイスがな

かったので、夏になると死者から匂いが出てかわいそうなということで茶を入れる。今でも寝棺で
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火葬になっても入れている。
◦丹生谷の 230 人の大工の中で半分くらいが阿波晩茶を作っていた。農家は農業の仕事が色々あるた

め、百姓屋でない人が大工をしていた。
◦ＮＵさんは、父や祖父は ｢あそこのお茶は葉が良いとか、陽当たりが良い｣ とか言っていたのを覚

えている。年によって ｢今年のお茶は葉が厚い｣ と聞いた記憶がある。どのお茶でも良いというの
ではなく、天気や肥料の関係もあったのではとのこと。手入れする家もあり、しない家もある。

◦阿波晩茶は夏場の現金収入として案外良かった。大工や左官をしない人は、炭焼きをしたり杉を切っ
たり出したりする仕事をしていた。

◦夏休みを少なくして、｢農繁休み｣ を作って、春と秋に手伝った。お茶を作らない家の子供は、お
茶を製造する家に手伝いに行くこともあった。

◦昔の人は作業の時、大体裸だった。着る物がなかった。小学校 4 年生くらいの時、着物で学校に来
ている子供がたくさんあった。

◦学校でお茶を作ることはなかったが、学校の周囲にお茶があったので、それを摘んで摺ってもらい、
学校用のお茶にしていた。

＜ＮＵ家の製造について＞
◦家で製造していたのは、東京オリンピックの頃まで（昭和 39 年）。その頃、地元は建築ブームだっ

た。ＮＵさんが 24 才の時、自宅を建て替えた。材木は全部木馬で山から引っ張ってきた。
◦家の葺き替えをした時の古い萱

かや

は、腐らないので、茶畑に敷いたら草が生えない。草があると、栄
養を奪われるため、萱

かや

を入れた時、｢良いお茶になっとる｣ とＮＵさんは父が言っていたのを覚え
ている。草を敷いて土が固くならないように少し耕して茶畑の手入れをしていた。

◦ＮＵさんの子供の頃の思い出は、茶摺り舟の上に乗っていたこと。茶畑でミミズを捕るのに夢中だっ
たこと。ミミズを筒に入れて、ウナギを捕るため夜に川に出かけていた。翌日捕まえたウナギは売
れていた。お茶を摘むよりいい小遣いになっていた。
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⑵阿波晩茶製造技術調査票
生産者 ＮＶ （昭和 60 年生まれ） 製造地 那賀町鮎川 調査日 平成 30 年 7 月 20 日

1．茶の生産状況（製造のきっかけ、特徴、変化など）
　元地域おこし協力隊であるＮＶさんは、現在鮎川の空き家を借りて、阿波晩茶の生産を試みている。
元々那賀町鮎川の生まれで、子育てをきっかけに帰郷を決意し、地域おこし協力隊に就任した。実家
は阿波晩茶を作っておらず製法は知らなかったが、自分自身が飲んでいるし、子供にも飲ませたいと
思ったことがきっかけで、製造することにした。
　現在、ＮＶさんは那賀町朴野の生産者宅に茶摘みや天日干しに行っている。平成 30 年は 5 日間茶
摘みに参加した。平成 30 年の製造はこれからの予定。

＜協力隊時代の作業＞

◦ＮＶさんが協力隊の時に作業を行った時は、桶 2 つに漬け込んだ。桶 1 つは機械で、もう 1 つは手
摘みの茶葉を使用した。その時に使用した桶は他の農家に借りた。1 つは現役農家、1 つは製造を
止めた農家から借りた。

◦修業先は那賀町延野の生産者宅。機械刈りから一通り作業に参加した。1 回目はＪＡアグリあなん
相生支店の協力を得ることがでた。また、那賀町朴野の生産者にも、蓋をする際に指導してもらった。

◦仕上がった製品はＪＡや協力隊募集のイベントに使用した。
◦茶摘みは那賀町入野で製造を止められた農家と、緑茶をしていて 2 番 3 番茶をしない農家の茶木を

機械狩りで収穫させてもらった。
◦家によって蓋の仕方が異なっている。ビニール、藁など。
◦重石は借家にあったものを使っている。石垣用かもしれない。
◦干す時は場所が足りないので、別の場所に移動し、黒い寒冷紗の上で干す。朝広げたら夕方まで干す。
◦選別機を使っている。用具は元生産者等から借りている。
◦那賀高校の生徒と一緒に「晩チャーハン」「晩茶のシフォンケーキ」も作った。

＜桶・揉捻機＞
◦揉捻機は製造を止めた生産者宅にあったもので、髙林式、昭和 30 年式「3454」の焼き印が押され

ている。
◦奥の土間に平成 30 年に使われていない桶が大小幾つかあり、裏には「昭和拾七年七月吉日　下雄
（しもおんどり）　細工人　瀧常蔵　下雄　川原姓」とある。この桶は近年、阿南市福井の司製樽に
修理を依頼したもの。

◦司製樽は材料を準備して依頼すると自宅まで来てくれて作業をする。小さい物は持ち帰って作業す
る場合もある。日当は当時 2 万円だった。
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生産者 ＫＲ （昭和 34 年生まれ） 製造地 上勝町生実 調査日 平成 30 年 7 月 21 日

1. 茶の生産状況（製造のきっかけ、特徴、変化など）

◦ＫＲさんは小学生の時（昭和 43 年くらい）から、茶摺りをしており、夏休みは手伝わないと遊ば
せてもらえなかった思い出がある。

◦退職する前は、仕事から帰ると夕方から茶摺りをしていた。
◦ＫＲさんは同僚が持っていた揉稔機を借りたことがきっかけで、自分も手に入れた。これは上勝町

内における 2 番目の揉稔機になる。メーカーは伊達式で、現在も現役で使っており、上勝町の多く
の家庭がＫＲさんに茶摺りをお願いしている。

2. 茶摺りを請け負うようになったきっかけと現状
◦知り合いに頼まれたことがきっかけで、20 年くらい前から揉捻機を軽トラックに載せて、移動で

茶摺りを請け負うようになった。
◦軽トラックに大釜、竃

かまど

、茹で籠、揉稔機、ヘラ大（手作り）2 本、バーナーを載せて移動している（図
版 KR-1）。

◦現在、25 軒から 30 軒くらいの茶摺りを請け負っている。
◦ＫＲさんが茶摺りを止めたら、そのうちの 7 ～ 8 割の家が製造を中止する可能性があるとのこと。
◦小規模生産者は揉捻機を持っておらず、他に茶摺りをする人がいないので、ＫＲさんは善意で請け

負うようになった。特に宣伝はしていないが、口コミで年々依頼が増えている。生産農家から頼り
にされているが、ＫＲさんも体力的に厳しい状況にある。

 

図版 KR-1　茶茹でと茶摺り用具を載せて移動する軽トラック
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3. 製造について
◦耕作地の近くはよく茶の木が生えていた。今は林になっているところは、戦後植林したものが多い。
◦茶の木は山の木を切れば、斜面に陽が差し込むので、すぐに芽が出てくる。特に、耕作地の近くは

よく茶の木がある。
◦茹で籠は火の通りが良いように手作りしたものを使用している。竹の籠は火が通りにくく 3 倍くら

いの時間がかかるため、ステンレスの籠を手造りした。
◦家によって茶摺りを行う時間が異なる。あまり摺らないのを好む人もいる。
◦消費者の中には阿波晩茶が高いと文句を言う人もいるが、非常に手間がかかり、たくさんできない

ことを知らないので残念だとＫＲさんは語った。
◦漬ける際には棕

しゅ

櫚
ろ

の葉、芭蕉の葉、藁の家もあるが、杉芝を入れる家を 1 軒だけ見たことがある。もっ
と以前には、土を入れる家もあったと聞いている。ＫＲ家では布を使う。芭蕉の葉は殺菌効果があ
るとのこと。

◦これまでに関わった家の桶の中で、1 桶だけ完璧な発酵と思うものがあった。真っ白な泡が立ち、
指を入れると卵の白身のようにとろりと糸を引いていた。

◦重石を退けた時に、棕
しゅ

櫚
ろ

の葉の色が変わっていたら上の方の茶は良い仕上がりではない。口
くち

茶
ちゃ

と言っ
て、取り除く。

◦昔は大勢の手間で一気に茶摘みをして、1 日で 200ℓの桶を 2 ～ 4 個漬ける家があったが、現在は
摘み手がいないので、1 日で 1 桶くらいになってきた。

◦阿波晩茶は色が変わるくらい茹でて漬ける方が良い。
◦摘んだ葉が大量にある方が、茶摺りに体力は必要だが、何度も茶摺りをしなくてもいいので、一気

に終えることができる。
◦阿波晩茶は、本来葉をよく茹でて作るもの。しかし茹ですぎると色が出すぎる。また、茹でる時間

が短すぎると、茶葉がピンとしたままになる。加減が難しい。
◦釜に新しい茶葉を押し込んで、先に茹でた葉を押し出すやり方は、昔は上勝町でもしていたと思う

とのこと。しかし、茹で加減が揃わないので、籠に入れて茹でるやり方に変わったのだろうとＫＲ
さんは考えている。

◦阿波晩茶は出来上がったすぐは香りが少なく、一週間くらいしてから匂いが立つ。

4. その他情報
◦揉稔機の販売代理店が高知県にある。
◦生産者は自分の家の茶を飲みたいという思いで作っている。顧客が盆までに欲しいと希望するため、

最近は製造に追われている。ここ数年、盆前の天気が悪い。
◦茶摺りを頼まれた家の家族と共に汗をかくことが良い。美味しいお茶を作ろうと家族が頑張ってい

る姿や、楽しくやっている様子を見ると、どんなに暑く大変でも体は楽だとＫＲさんは語った。
◦作業する前にお神酒を祀る人もいる。
◦鹿やうさぎも茶葉を食べる。動物が食べた後の噛み口は芽が出ないので、剪定しないといけない。



359

⑵阿波晩茶製造技術調査票
生産者 ＯＢ （昭和 25 年生まれ） 製造地 神山町神領 調査日 平成 30 年 7 月 31 日

1. 茶の生産状況（製造のきっかけ、特徴、変化など）
　ＯＢ家は江戸時代に分家してから、現在の居住地で生活を続けている。佐那河内村から婿入りした
ＯＢさんの曾祖父は明治初めの生まれ、祖父は明治 31 年生まれである。昭和 3 年生まれのＯＢさん
の母が、昭和 24 年に嫁いで来た時には、ＯＢ家ではすでに阿波晩茶が製造されており、当時、曾祖
父も健在であった。当時の様子から、家族の中では分家した江戸時代から阿波晩茶を製造していたの
ではないかと考えている。曾祖父は ｢ばん茶はいいものだから、作り方をよその人に教えてはいけな
い」と言うくらい、製法を大切にしていた。当時のやり方は、干す時に茶葉に茶汁をかけて干してい
た。茶汁をかけると酸味が強くなるので、後に改良して茶汁をかけないようにした。
　ＯＢ家では 15 ～ 16 年前くらいまで晩茶の製造を行っていたが、現在は用具も処分しており製造し
ていない。一昨年、地域おこし協力隊に製造方法を指導した。

2. 茶摘み
品 種 祖父の代は在来種（ヤマチャ）、後年ヤブキタを植えた。
生 育 環 境 在来種（ヤマチャ）は畑の端山、ヤブキタは畑。
栽 培 面 積 山は不明、ヤブキタは約 1 反。
作 業 期 間 1 週間程度。

作業者・人数 最盛期は 1 週間に延べ 100 人工くらいの規模で近所の人を雇って積んでいた。毎年、
摘み手から摘む時期の問合せがあり、6 月 28 日くらいから摘んでいた。

収 穫 量 約 500㎏。（製品は 2 割くらいの重さになった。）

特 記 事 項 ◦茶摘みは素手か、指に布を巻いていた。
◦日当は 5000 円程度だった。
◦茹でる作業を行うまで 4 日くらい摘んで、土間に保管し、水をやりながらカビ

ないように保管していた。

3. 茶茹で
用 具 類 竈

かまど

（設置式、薪）、大釜、薪、箕、葉かき混ぜる用具。

作業時間・期間 1 回に 20 分。

特 記 事 項 ◦家族総出で作業を行っていた。
◦最低、1 人が火の番をし、2 人が摺る作業を担当していた。
◦大釜に押し込んで、蓋をする。大きいフォークのような用具を針金で作ったも

ので 1 回かき混ぜ、青みがやや残る程度で箕にうち上げていた。

4. 茶摺り
用 具 類 揉捻機（年式等不明）。



第 8章　⑵阿波晩茶製造技術調査票

360

作業時間・期間 1 回に 2 分。

特 記 事 項 ＪＡで使っていたものを中古で購入し、2 トン車で運んできた。元々は舟で摺って
いた。舟、揉捻機とも現在は処分済み。

5. 漬け込み
用 具 類 桶、落とし蓋（木蓋）、風呂用の履物、重石。

桶の数・容量 木製の桶は処分してもうないが、5 人くらいの人が入る大きさのものが 3 つくらい
あった。そのうちの 1 つが大きい。小さい桶は 3 斗入り。

作業時間・期間 1 週間ないし 10 日ほど漬け込んで、梅雨明けを待って干す。

特 記 事 項 ◦摺った後、すぐ桶に入れず、筵に置いて冷ましてから入れていた。
◦茶葉はまんべんなく均一に踏み込む。
◦踏み込む際は、お風呂用の履物を晩茶用に使っていた。
◦桶の 8 分目くらいで落とし蓋を置き、重石を置く。大きな桶の上に、小さい桶

を載せて重石代わりにしていた。小さい桶にも晩茶を漬け込み、その上に石を
置いていた。

◦茶汁を保管し、汁が少なくなった時は注ぎ足す。踏み込む際は、ナル（稲を干
すための物干し）を設置し、それに掴まって踏み込んでいた。

6. 茶干し
用 具 類 筵 100 枚程度。毎年買い足していた。
作業時間・期間 干す時は天気によって 1 ～ 3 日干す。平均でも 2 日は干す。
特 記 事 項 元々、天日干しの際に茶汁をかけていた。

7. 選別・出荷
自家消費及び
出 荷 分

出 荷 先 個人販売、役場、緑茶の仲買さん（神山町下
しも

分
ぶん

の人）

量 約 100㎏。
値 段 不明。

8. その他特記事項
◦ＯＢさんの母によると、神山町ではＯＢ家以外に製造していた家は記憶にないとのこと。ただし、

ＯＢさんの母の里でも、昭和 24 年以降（具体的な年は不明）に阿波晩茶の製造を人に習い、製造
するようになった。当時は 10 人ほど人を雇って大規模に生産していた。
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生産者 ＡＣ （昭和 14 年生まれ） 製造地 阿南市新野 調査日 平成 31 年 2 月 7 日

1. 茶の生産状況（製造のきっかけ、特徴、変化など）
◦近所の人は那賀町吉野に親戚があったため、茶摘みに行っていた。
◦新野と那賀町（旧相生町）は街道で繋がっていたため、婚姻関係による交流は盛んだった。
◦ＡＣさんの祖父の弟が那賀町舞

まい

ケ
が

谷
たに

（旧相生町）に婿養子に出ており、また、那賀町百
もまえ

合（旧相生
町）にも親戚があった。また、阿南市新野町の親戚の者も、那賀町が出里で、里まで徒歩で出かけ
る際、ＡＣ家に必ず立ち寄り、休憩してから出発していた思い出がある。

2. 阿波晩茶の製造について
◦ＡＣ家ではいつ頃から製造していたかは分からないが、戦中は自家用のみ製造していた。戦後、阿

波晩茶が現金収入になったため製造を拡大した。近所も同じではないかとのこと。
◦ＡＣ家では 7 貫俵を 7 つ製造していた程度なので、摘み手はテマガエで行っていた。大量に製造し

ていた家は、人を雇っていたので、ＡＣ家も雇われて摘み手となった。
◦摘み手へのおやつとして、片栗粉を湯で溶いたあめ湯を大きな鍋で作って出していた。夏の暑い時

だったが、熱いあめ湯を湯呑みですくって飲んでいた。茶摘みは近所との交流ができたので、楽し
みだった。

◦ＡＣさんは子供の時に近所の茶摘みをして、摘んだ葉をチギで計ってもらい、1 貫いくらで小遣い
をもらった。その時、友達とあめ湯を飲んだのを覚えている。

◦茶の木は裏山との境に在来種（ヤマチャ）がたくさんあった。現在は「すだち」が植わっている畑
にも茶の木がたくさんあったが、次第に減っていき、最近は獣害もある。

◦在来種（ヤマチャ）とヤブキタの両方で作っていたが、ヤブキタは摺りにくかった。現在、ヤブキ
タの木は処分してしまった。近所もヤブキタを処分したとのこと。

◦春に芽が出かけたら肥料をやる。肥料をやるのが遅すぎると 2 番芽が出て、摺るとベチャベチャに
なる。

◦茹でる時は葉の色を見る。

◦茹でる時は籠（メゴ）に入れて茹でるが（図版 AC-1）、籠（メゴ）を重ねて蒸すことはしていなかっ
た。新野の中でも直接釜に葉を入れる人もいた。籠（メゴ）は近所の人が作った。この辺りの人は
竹で籠を作る人が多かった。

◦季節が来ると、桶の泣き輪（桶の底の輪）を締めるため、桶屋が集落に来ていた。カンカン音がし
だすと、各農家が「うちにも来てくれへんで」といった具合に、桶の修理を桶家に頼みに行った。
音がすると晩茶の季節が来たという具合だった。

◦舟は 4 軒が共同で使っていたため、神社の舞台に置いていた。現在は処分してない。40 ～ 50 回く
らい摺っていた。

◦漬ける時は木蓋のみで、芭蕉などは敷き込んでいなかった。
◦茶干しは 2 日ほど、茎を除きながら干していた。あまり日差しが強い日は乾燥しすぎないようにす

るため筵をたたみ、夕方に取り込んでいた（図版 AC-2）。
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◦仲買人は新野の決まった人が来ていた。那賀奥の晩茶は高値で取引されるが、新野は安かった。
◦最盛期、ＡＣ家が暮らす地区 23 軒全てが夏の小遣い稼ぎに阿波晩茶を製造していた。現在製造し

ている人はいない。現在、地区は 14 軒まで減っている。
 　

3. その他
◦赤ちゃんが生まれたら飲ませていた。
◦以前、幼稚園の園児が園庭で茶摘みをし、手で揉んで自分たちで阿波晩茶を作った。ＡＣさんはボ

ランティアで指導し、茶を干すところまで手伝った。
◦畑で炙って山で飲む茶もある。緑色が綺麗に出る。
◦ＡＣ家では阿波晩茶が飲み慣れており、産直市などで購入し飲み続けている。

図版 AC-1　茶茹で（2000.7.28　阿南市新野）

図版 AC-2　茶干し（2000.8.5　阿南市新野）
※写真　AC 家提供
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生産者 ＡＤ （昭和 6 年生まれ） 製造地 阿南市桑野 調査日 平成 31 年 3 月 27 日

1. 茶の生産状況（製造のきっかけ、特徴、変化など）
　ＡＤさんの義母が阿南市桑野町中野から嫁いだ大正 7 年（当時 21 歳）、ＡＤ家に阿波晩茶の製法を
伝えたという。ＡＤさんの話によると、自家消費を目的に近所 1 軒も製造しており、近所は舟を用い
て茶摺りを行っていた。
　義母の実家での製造起源は不明だが、少なくとも、義母の両親の代には製造していたことから、明
治中期には製造していたことになる。義母の母は阿南市内原町出身で、生家の人の話では昭和初期も
製造を続けていたという。
　以上のことから、阿南市では新野町に限らず広い範囲で製造されていた可能性が高い。桑野町は新
野町の北側に隣接し、内原町は桑野町の北東側に隣接する。現在は製造を確認できない。

2. 阿波晩茶の製造について
○大正 7 年以降～昭和 43 年頃までの製造（自家消費分を製造、一部販売）
1 　6 月 12 日頃に田植えをし、7 月 20 日頃以降に田圃の草取り終了後、茶摘みを行う。
2 　摘み方　人差し指に布を巻き、茶葉をもぎ取る。
3 　茶を自宅に持ち帰り、納屋の中で筵の上に蒸れないように広げる。
4 　必要量が集まれば、バケツ等の容器に入れ水洗いして、異物等を洗い流し釜で炊く。
5 　釜は石積みした竈

かまど

を用い、茶葉が茶色に変色するまで炊く。
6 　熱がある程度下がってから葉が柔らかくなるまで手で揉む。隣家は舟を使っていた。
7 　木桶（図版 AD-1）に葉を入れ、手で締める。子供が桶に入り踏み込みの手伝いをすることもあっ

た。

8 　踏み込んだ後、茶汁を入れ、落とし蓋をし、重石を置いて発酵させる。期間は天候に左右され、
最長で 20 日くらい漬け込む。茹で汁が落とし蓋の上に上がってくるまで発酵させる。

9 　1 日で乾燥できるような天気の良い日に、葉を筵に干し、茶汁を打ちながら葉を手でまぜて広げ
る。夕方まで干して仕上げる。

10　翌日、再度葉を筵に干す。朝日に当てて、昼頃には干し終えて籠（図版 AD-1）に入れる。 

図版AD-1　保存用の籠（左）と木桶（右）（2019.3.27　阿南市桑野）
※写真　AD家提供
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⑵阿波晩茶製造技術調査票

生産者
ＭＢ
ＭＣ

（昭和 25 年生まれ）
（昭和 24 年生まれ）

聞き取り
場所

美波町西の地 調査日 平成 31 年 3 月 25 日

1. 茶の生産状況（製造のきっかけ、特徴、変化など）
　ＭＢさんは阿南市福井の生まれで、美波町に嫁いできた。子供の頃に祖母が茶摘みをし、大釜で葉
を茹でている姿が記憶にある。しかし、阿波晩茶の製造過程ではなく、茹でた後、干すような簡単な
番茶を製造していたように思うとのこと。
　ＭＢさんの隣人であるＭＣさんは那賀町鷲敷から昭和 47 年に美波町に嫁いできた。鷲敷で生活し
ていた頃は、稲作だけでなく阿波晩茶も製造していた。嫁いできてからは製造していないが、子供の
時の記憶がたくさん残っていたため、お話を伺った。嫁ぎ先のＭＣ家では茶を製造していなかったが、
義理の両親も阿波晩茶を飲んでいたと記憶している。

2. 美波町西の地について
　美波町は旧由岐町と旧日和佐町に分かれる。旧日和佐町の那賀町寄りの地域は阿波晩茶の生産が行
われており、どちらかというと山間部が多い。一方、旧由岐町は山間地域が少なく、紀伊水道に面し
た漁師町が多い。
　2 人が嫁いで来た頃に比べ、現在は浜の埋め立てが進んでいる。また、新たにバイパス道路も建設
され、かつて海岸（大池橋から海の方）や田畑だったところに、住宅が建ち、景色が大きく変わって
いる。西の地でも内陸の山の方は現在でこそ無人だが、かつては田畑があり住居もあった。木

き

岐
き

の奥
も同様であった。

　2 人の話では、住宅地が増加したのは昭和 40 年代のこと。バイパスが建設される以前から、旧由
岐町は旧街道で阿南市福井及び旧日和佐町と繋がっており、お遍路さんも通過するため人の往来は少
なくなかった。特に、漁師町ということもあり、町民は海産物を携えて各地に行商していたと考えら
れる。（※阿波のいただきさん：頭上の籠に物を載せて海産物を販売する行商の女性、由岐が発祥）
通婚圏は阿南市、那賀郡、海部郡など、広域と考えられる。

3. ＭＣさんの記憶にある阿波晩茶の製造について
◦田植えの後、夏に茶摘みを行い、大釜で炊いて桶に漬け込んでいた。天日干しは筵を使用していた。
◦山で作業をする時は、阿波晩茶を持って行けないので、自生している茶葉を摘み、火であぶって揉

んで湯の中に入れて飲んでいた。綺麗な色がでて、美味しかったとのこと。
◦消費しきれなかった阿波晩茶は蔵に蓄えていた。葬儀に使用する目的があった。また、籾殻と晩茶

を混ぜて枕にして使用していた。
◦茶を茹でる竈

かまど

には 2 カ所塩を盛っていた。その他の神事は記憶にないとのこと。
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︿
参
考
文
献
﹀

相
生
町
誌
編
纂
委
員
会
編　
『
相
生
町
誌
』　

那
賀
郡
相
生
町
役
場　

一
九
七
三
年

相
生
町
誌
編
纂
委
員
会
編　
『
相
生
町
誌 

続
編
』　

那
賀
郡
相
生
町
役
場　

二
〇
〇
五
年

阿
南
市
史
編
さ
ん
委
員
会
編　
『
阿
南
市
史 

第
五
巻
（
自
然
環
境
・
民
俗
）』　

阿
南
市　

二
〇
一
二
年

阿
波
学
会
六
〇
周
年
記
念
誌
編
集
委
員
会
編　
『
阿
波
学
会
六
〇
周
年
記
念
誌　

発
見
！
徳
島
県
の
自
然
と
文
化　

ト
ク
シ
マ
シ
タ
ッ
！
阿
波
学
会
』　

阿
波
学
会　

二
〇
一
四
年

大
森 

正
司
・
加
藤 

み
ゆ
き　

｢
第
四
章 

後
発
酵
茶
の
微
生
物｣

「
第
五
章 

後
発
酵
茶
の
成
分
に
つ
い
て｣ 　
『
日
本
の
後
発
酵
茶
―
中
国
・
東
南
ア
ジ
ア
と
の
関
連
』　

宮
川 

金

次
郎
編　

さ
ん
え
い
出
版　

一
九
九
〇
年

沖
野 

舜
二　
『
新
野
町
民
史
』　

新
野
町
史
編
集
委
員
会　

一
九
六
〇
年

海
南
町
史
編
さ
ん
委
員
会
編　
『
海
南
町
史 
下
巻
』　

海
部
郡
海
南
町　

一
九
九
五
年

笠
井 

藍
水
編　
『
赤
河
内
村
郷
土
誌
』　

日
和
佐
町
公
民
館　

一
九
五
九
年

角
川
日
本
地
名
大
辞
典
編
纂
委
員
会
編　
『
角
川
日
本
地
名
大
辞
典
三
六　

徳
島
県
』　

角
川
書
店　

一
九
八
六
年

上
勝
町
誌
編
纂
委
員
会
編　
『
上
勝
町
誌
』　

勝
浦
郡
上
勝
町　

一
九
七
九
年

上
那
賀
町
誌
編
纂
委
員
会
編　
『
上
那
賀
町
誌
』　

那
賀
郡
上
那
賀
町　

一
九
八
二
年

上
那
賀
町
誌
編
纂
委
員
会
編　
『
上
那
賀
町
誌 

続
編
』　

那
賀
郡
上
那
賀
町　

二
〇
〇
五
年

上
山 

春
平
編　
『
照
葉
樹
林
文
化
―
日
本
文
化
の
深
層
』（
中
公
新
書
）　

中
央
公
論
社　

一
九
六
九
年

木
沢
村
教
育
委
員
会
編　
『
木
沢
村
の
民
俗
』　

木
沢
村　

一
九
八
八
年

木
沢
村
誌
編
纂
委
員
会
編　
『
木
沢
村
誌
』　

那
賀
郡
木
沢
村　

一
九
七
六
年

木
沢
村
誌
編
纂
委
員
会
編　
『
木
沢
村
誌 

後
編
』　

那
賀
郡
木
沢
村　

二
〇
〇
五
年

小
原 

亨　
『
阿
波
の
川
―
水
運
と
林
業
に
生
き
た
人
た
ち
』　

徳
島
県
教
育
印
刷
株
式
会
社　

一
九
九
六
年

櫻
井 

秀
・
足
立 

勇　
『
日
本
食
物
史
』　

雄
山
閣　

一
九
三
四
年

佐
々
木 

高
明　
『
照
葉
樹
林
文
化
と
は
何
か
―
東
ア
ジ
ア
の
森
が
生
み
出
し
た
文
明
』（
中
公
新
書
）　

中
央
公
論
社　

二
〇
〇
七
年

佐
藤 

友
香　
「
上
勝
町
神
田
地
区
に
お
け
る
阿
波
番
茶
の
生
産
構
造
―
上
勝
神
田
茶
生
産
組
合
に
対
す
る
ア
ン
ケ
ー
ト
調
査
よ
り
」　
『
徳
島
地
域
文
化
研
究
』
第
二
号　

徳
島
地

域
文
化
研
究
会　

二
〇
〇
四
年



368

第 8章　⑶参考文献・映像一覧

368

貞
光
町
史
編
纂
委
員
会
編　
『
貞
光
町
史
』　

美
馬
郡
貞
光
町　

一
九
六
五
年

田
所 

市
太　
『
日
野
谷
村
史
』　

那
賀
郡
日
野
谷
村
役
場　

一
九
三
六
年

角
山 
栄　
『
茶
の
世
界
史
―
緑
茶
の
文
化
と
紅
茶
の
社
会
』（
中
公
新
書
）　

中
央
公
論
社　

一
九
八
〇
年

徳
島
県
編　
『
徳
島
県
の
農
業
』　

徳
島
県　

一
九
六
一
年

徳
島
農
林
水
産
統
計
協
会
編　
『
二
〇
一
八
グ
ラ
フ
で
見
る
と
く
し
ま
の
農
林
水
産
業
』　

徳
島
県　

二
〇
一
九
年

徳
島
県
郷
土
文
化
会
館
民
俗
文
化
財
集
編
集
委
員
会
編　
『
民
俗
文
化
財
集
第
一
一
集
―
相
生
の
民
俗
』　

徳
島
県
郷
土
文
化
会
館　

一
九
九
〇
年

徳
島
県
史
編
さ
ん
委
員
会
編　
『
徳
島
県
史 

第
一
巻
』 　

徳
島
県　

一
九
六
四
年

那
賀
郡
木
頭
村
編　
『
木
頭
村
誌
』　

那
賀
郡
木
頭
村　

一
九
六
一
年

中
村 

羊
一
郎　
『
茶
の
民
俗
学
』　

名
著
出
版　

一
九
九
二
年

中
村 

羊
一
郎　
『
番
茶
と
日
本
人
』　

吉
川
弘
文
館　

一
九
九
八
年

中
村 

羊
一
郎　
『
番
茶
の
民
俗
学
的
研
究
』　

博
士
論
文
（
神
奈
川
大
学
）　

二
〇
一
四
年

中
村 

羊
一
郎　
『
番
茶
と
庶
民
喫
茶
史
』　

吉
川
弘
文
館　

二
〇
一
五
年

日
本
茶
検
定
委
員
会
監
修
・
日
本
茶
イ
ン
ス
ト
ラ
ク
タ
ー
協
会
編　
『
日
本
茶
の
全
て
が
わ
か
る
本
―
日
本
茶
検
定
公
式
テ
キ
ス
ト
』　

農
山
漁
村
文
化
協
会　

二
〇
〇
八
年

「
日
本
の
食
生
活
全
集
徳
島
」
編
集
委
員
会
編　
『
聞
き
書 
徳
島
の
食
事
』　

農
山
漁
村
文
化
協
会　

一
九
九
〇
年

農
山
漁
村
文
化
協
会
編　
『
茶
大
百
科
Ⅰ 

歴
史
・
文
化
／
品
質
・
機
能
性
／
品
種
／
製
茶
』　

農
山
漁
村
文
化
協
会　

二
〇
〇
八
年

橋
本 

実
編　
『
地
方
茶
の
研
究
』　

愛
知
県
郷
土
資
料
刊
行
会　

一
九
七
五
年

東
祖
谷
山
村
誌
編
集
委
員
会
編　
『
東
祖
谷
山
村
誌
』　

東
祖
谷
山
村
誌
編
集
委
員
会　

一
九
七
八
年

東
祖
谷
山
村
教
育
委
員
会
編　
『
東
祖
谷
落
合 

伝
統
的
建
造
物
群
保
存
対
策
調
査
報
告
書
』　

東
祖
谷
山
村
教
育
委
員
会　

二
〇
〇
三
年

日
和
佐
町
史
編
纂
委
員
会
編　
『
日
和
佐
町
史
』　

海
部
郡
日
和
佐
町　

一
九
八
四
年

渕
之
上 

康
元
・
渕
之
上 

弘
子　
『
日
本
茶
全
書
―
生
産
か
ら
賞
味
ま
で
』　

農
山
漁
村
文
化
協
会　

一
九
九
九
年

文
化
庁
編　
『
日
本
民
俗
地
図
Ⅶ
（
葬
制
・
墓
制
）』　

国
土
地
理
協
会　

一
九
八
〇
年

平
凡
社
地
方
史
料
セ
ン
タ
ー
編　
『
徳
島
県
の
地
名
』（
日
本
歴
史
地
名
大
系
第
三
七
巻
）　

平
凡
社　

二
〇
〇
〇
年

松
下 

智　
『
ヤ
マ
チ
ャ
の
研
究
―
日
本
茶
の
起
源
・
伝
来
を
探
る
』　

岩
田
書
院　

二
〇
〇
二
年

三
加
茂
町
史
編
集
委
員
会
編　
『
三
加
茂
町
史
』（
復
刻
版
）　

三
好
郡
三
加
茂
町　

一
九
七
三
年

南 

広
子　
「
丹
生
谷
地
方
の
生
活
の
中
に
お
け
る
茶
の
利
用
」　
『
地
方
茶
の
研
究
』　

橋
本 

実
編　

愛
知
県
郷
土
資
料
刊
行
会　

一
九
七
五
年

宮
川 

金
二
郎
編　
『
日
本
の
後
発
酵
茶
―
中
国
・
東
南
ア
ジ
ア
と
の
関
連
』　

さ
ん
え
い
出
版　

一
九
九
四
年
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宮
本 

常
一　
『
宮
本
常
一
著
作
集
二
四　

食
生
活
雑
考
』　

未
来
社　

一
九
七
七
年

三
好 

昭
一
郎
・
高
橋
啓
責
任
編
集　
『
図
説
徳
島
県
の
歴
史
』（
図
説
日
本
の
歴
史
三
六
）　

河
出
書
房
新
社　

一
九
九
四
年

三
好
町
史
編
集
委
員
会
編　
『
三
好
町
史 

地
域
誌
・
民
俗
編
』　

三
好
郡
三
好
町　

一
九
九
六
年

牟
岐
町
史
編
集
委
員
会
編　
『
牟
岐
町
史
』　

海
部
郡
牟
岐
町　

一
九
七
六
年

室
園 

優
衣　
「
上
勝
町
に
は
な
ぜ
多
様
な
阿
波
晩
茶
が
残
っ
た
の
か
―
商
品
化
で
は
な
く
日
常
性
の
視
点
か
ら
文
化
の
意
義
を
再
考
す
る
」　

北
九
州
大
学
文
学
部
人
間
関
係
学

科　

二
〇
一
二
年

本
山 

荻
舟　
『
飲
食
事
典
』　

平
凡
社　

一
九
五
八
年

森
江 

勝
久　
『
日
野
谷
村
の
歴
史
』　

原
田
印
刷　

一
九
九
五
年

守
屋 

毅　
『
お
茶
の
き
た
道
』　

日
本
放
送
出
版
協
会　

一
九
八
一
年

山
内 

賀
和
太　
『
阿
波
の
茶
』　

那
賀
郡
相
生
町
役
場　

一
九
八
〇
年

山
内 

賀
和
太　
『
相
生
お
も
と
』　

那
賀
郡
相
生
町
役
場　

一
九
九
一
年

由
岐
町
史
編
纂
委
員
会
編　
『
由
岐
町
史 

上
巻
︿
地
域
編
﹀』　

由
岐
町
教
育
委
員
会　

一
九
八
五
年

横
石 

知
二　
『
そ
う
だ
、
葉
っ
ぱ
を
売
ろ
う
！ 

過
疎
の
町
、
ど
ん
底
か
ら
の
再
生
』　

ソ
フ
ト
バ
ン
ク
ク
リ
エ
イ
テ
ィ
ブ
株
式
会
社　

二
〇
〇
七
年

脇
町
誌
編
集
委
員
会
編　
『
脇
町
誌
』　

脇
町
誌
編
集
委
員
会　

一
九
六
一
年

︿
映
像
一
覧
﹀

国
立
民
族
学
博
物
館　
「
阿
波
の
晩
茶
」　

一
九
八
二
年

東
京
文
化
財
研
究
所　
「
阿
波
ば
ん
茶
―
徳
島
県
那
賀
町
」　

二
〇
二
〇
年

東
京
文
化
財
研
究
所　
「
阿
波
ば
ん
茶
―
徳
島
県
上
勝
町
」　

二
〇
二
〇
年
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青
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智
秀

青
木 

望
枝

阿
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満

生
杉 

孝
晴

生
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久
江

石
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ア
ケ
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泉
田 

昇

泉
田 

泰
子

一
尾 

大
作

一
尾 

定
子

井
上 

京
子

植
西 

利
夫 

植
西 

フ
ジ
子 

大
城 

岩
男

大
城 

ヤ
ス
コ

大
城 

ヤ
ヨ
子

大
滝 

美
昌

大
西 

つ
や
子

岡
内 

丸
子

蔭
原 

チ
エ
コ

蔭
原 

眞
理
子

笠
原 

惠
美
子

笠
原 

弘
巳

樫
本 

有
司

加
茂 

茂
子

加
茂 

務

喜
多 

美
喜
江

栗
林 

毅

栗
林 
秀
子

黒
橋 
由
加
里

鴻
本 

治

鴻
本 

浩

鴻
本 

竜
司

小
杉 

遥
奈

児
玉 

通
雄

児
玉 

ミ
ヤ
エ

後
藤 

喜
代
美

四
宮 

美
知
代

清
水 

克
洋

清
水 

澄
子

清
水 

達
生

関 

康
昭

平 

従
道

高
木 

宏
茂

武
市 

功

武
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泰
徳

竹
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稔
治

竹
岡 

和
子

多
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和
幸
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ス
エ
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田
渕 

直
代

殿
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綾
女

富
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忠
夫

富
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幸
恵
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良
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中
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進

中
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ヒ
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エ

中
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晃
治

中
野 

智
子

中
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修

名
蔵 

久
美
子

西 

公
三

西 

千
代
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西
浦 
輝
昭

西
村 
博
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虹
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フ
ジ
コ

新
田 

光

新
田 

侊
子

橋
本 

良
人

針
木 

繁
美

針
木 

勇
吉

阪
東 

高
英

東
村 

恵

百
野 

大
地

福
田 

勉

藤
川 

精
一

藤
原 

治

藤
原 

啓
子

藤
原 

啓
示

藤
原 

千
恵
子

舛
田 

博

松
浦 

隆
子

松
下 

章
孝

松
葉 

登
代
子

村
上 

房
子

森 

容
子

森
積 

昌
子

森
積 

康
臣

森
積 

亮
介

山
田 

喜
美
子

山
田 

良
男

山
西 

弘
一

山
本 

秀
交

湯
浅 

悦
司

湯
浅 

恵
夫

吉
田 

敏
美

和
田 

春
雄

和
田 

真
知
子

相
生
森
林
美
術
館

大
豊
ゆ
と
り
フ
ァ
ー
ム

岡
田
玉
芳
園

香
川
県
茶
流
通
セ
ン
タ
ー

さ
つ
き
会

Ｊ
Ａ
ア
グ
リ
あ
な
ん
相
生
支
店

Ｊ
Ａ
か
い
ふ
宍
喰
事
務
所

立
石
園

坪
内
壷
山
園

富
田
園

西
森
園

ふ
じ
の
く
に
茶
の
都
ミ
ュ
ー
ジ
ア
ム

三
好
園

緑
寿
会

山
内
商
店

山
城
茶
業
組
合

米
沢
園

阿
南
市
教
育
委
員
会

三
好
市
教
育
委
員
会

勝
浦
町
教
育
委
員
会

上
勝
町
教
育
委
員
会

神
山
町
教
育
委
員
会

那
賀
町
教
育
委
員
会

牟
岐
町
教
育
委
員
会

美
波
町
教
育
委
員
会

海
陽
町
教
育
委
員
会

愛
媛
県
教
育
委
員
会

西
条
市
教
育
委
員
会

高
知
県
教
育
委
員
会

大
豊
町
教
育
委
員
会

協
力
者
一
覧

　

本
調
査
を
実
施
す
る
に
あ
た
り
、
次
の
個
人
や
団
体
の
皆
様
か

ら
御
教
示
い
た
だ
い
た
。
記
し
て
謝
意
を
表
し
た
い
。（
敬
称
略
）
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択
記
録
作
成
等
の
措
置
を
講
ず
べ
き
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形
の
民
俗
文
化
財

四
国
山
地
の
発
酵
茶
の
製
造
技
術

「
阿
波
晩
茶
製
造
技
術
」
調
査
報
告
書

編
　
集
　
　
徳
島
県
県
民
環
境
部
ス
ポ
ー
ツ
・
文
化
局

　
　
　
　
　
文
化
資
源
活
用
課

　
　
　
　
　
〒
七
七
〇
八
五
七
〇
　
徳
島
市
万
代
町
一
丁
目
一
番
地

　
　
　
　
　
電
　
　
　
話
　
〇
八
八
–
六
二
一
–
三
一
六
三

　
　
　
　
　
フ
ァ
ク
シ
ミ
リ
　
〇
八
八
–
六
二
一
–
二
八
八
六

　
　
　
　
　
電
子
メ
ー
ル

　
　
　
　
　bunkashigenkatsuyouka@

pref.tokushim
a.jp

発
　
行
　
　
徳
島
県

発
行
日
　
　
令
和
二
（
二
〇
二
〇
）
年
三
月
三
一
日

印
　
刷
　
　
星
印
刷
株
式
会
社
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