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　阿波晩茶は、県内で昔から飲まれている爽やかな旨味と酸
味が特徴のお茶です。その歴史は古く、1200 年前に弘法大
師によって伝えられたとも言われており、令和３年には製造技
術が国の重要無形民俗文化財に指定されました。
　美波町でも、古くから山間地区で盛んに作られていましたが、
高齢化による人手不足などにより年々生産者は減少し、現在、
晩茶製造を行っているのは、赤松地区の虹羅家一軒となってし
まいました。
　普段、大工をしている虹羅さんは、6月下旬になると大工
の仕事を休み、茶葉の摘み取り準備に取り掛かります。１～２
週間かけて摘み取った茶葉は茹でて揉み、大樽に入れて14
日以上乳酸発酵。その後、天日でしっかり干し、乾燥させれば、
美味しい阿波晩茶が完成するそうです。
　「阿波晩茶の好きなところは、渋みが少なく、さっぱりして
いるところ。ホットでも冷やしても美味しい。お茶漬けもお薦
めです」と虹羅さん。「代々受け継いできた製法を守り、伝承
しながら、もっと多くの人に阿波晩茶を飲んでもらえるように
したい」と熱く語ってくれました。

阿波晩茶の製造工程　➊➋摘み取り作業、➌釜茹で作業、➍揉捻作業、➎樽に漬け込み作業、➏乳酸発酵中
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阿波晩茶生産者

虹羅  康雄 さん  
Nijira Yasuo

1. 腸内環境を整える !!

製造工程で乳酸発酵を行う
阿波晩茶は、植物性乳酸菌
を多く含むため、その働き
で腸内環境が整
えられ、便秘の
改善などが期待
されます。

ここ
スゴ 2. 血糖値を抑制する !!

阿波晩茶に含まれる抗酸化物
質レゾルシノールには、血糖
値の上昇を抑える効果があり
ます。マウス実
験では28％の血
糖値抑制効果が
認められました。

ここ
スゴ 3.ノンカフェインで安心 !!

成長した茶葉を使う阿波晩茶
は他のお茶に比べてカフェイ
ンの含有量が少なく、幼児
や妊婦、夜、眠
れなくなる方に
も安心して飲ん
でいただけます。

ここ
スゴ

阿波晩茶は、世界でも珍しい乳酸発酵させて作るお茶です。
最近の研究により、30種類もの乳酸菌が含まれていることがわかり、
様々な健康効果に期待が集まっています。

阿波番茶って
ここがスゴイ！！

➐�観光協会が実施した「赤松阿波晩
茶づくり体験ツアー」（2022.7.2）


