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日本茶ＡＷＡＲＤ２０２３審査規程	

	

１．日本茶ＡＷＡＲＤ２０２３の審査は、この規程により行う。	

２．日本茶ＡＷＡＲＤ２０２３大会長は、出品茶の審査を行うため審査長、副審査長、審査員を

委嘱する。	

３．審査は本品評会の趣旨、目的に照らし、消費者の求める「美味しいお茶」に重点を置き実施

する。	

４．審査方法は、審査規程３を達成するため、新しい審査方法（以後「日本茶ＡＷＡＲＤ品評会

審査法」と称する）を用いる。	

５．日本茶ＡＷＡＲＤ品評会審査法は、官能審査法とする。	

６．日本茶ＡＷＡＲＤ品評会審査法は、現実のお茶の淹れ方に則し、急須を用いる。	

	 （熱湯浸出を行わない部門もある。煎茶ティーバッグ部門は急須を使用しない。）	

７．評価は合議制によらず、個人の採点を集計する。	

８．審査においては、必要に応じて再審査を行うことができる。	

９．出品者は審査の決定に対して異議を申し立てることができない。	

10．本規程のほか、審査に必要な事項は、審査委員会で決定する。	

11．審査方法	 	

（１）出品資格		 	 	 	 	 	 	 	

ア、出品者は日本茶の茶生産者、茶流通業者など茶業に従事する者。	

	 	 イ、出品茶は日本国内で栽培製造された仕上げ茶とし、生産年度は問わない。	

１０kg 以上販売可能な仕上げ茶であること。	

※二次審査結果発表時に５kg 以上あること。	

ウ、出品茶は、カメリアシネンシス１００％であること。	

	 	 ただし、⑬フレーバーティー部門における他植物の添加は除く。	

エ、出品茶は、⑫煎茶ティーバッグ部門の出品を除き、ティーバッグでないこと。	

オ、出品茶は、粉末、液体の形状でないこと。	

カ、出品茶は、粉末や液体の混合がないこと。	

キ、審査見本茶の量目は、定められた湯温、湯量、浸出時間で淹れた時、出品者が一番適当

だと判断する量目を自由に選ぶことができる。	

	 	 審査見本茶は出品者が決めた量目を２２袋とする。	

（２）出品部門と審査要点	

部門	 審査要点	

①合組（ブレンド）茶部門＊１	 茶商や茶師の腕の見せ所（出品者、出品店を代表する

特徴ある茶）	

②二番茶煎茶部門	 二番茶特有の渋味を活かし、キレのあるスッキリした

口あたりの良い茶	

③烏龍茶部門	 甘い花の香りや熟した果物の香りなどを持ち、澄んで

艶のある水色の茶	

④紅茶部門	

	

透明感のある水色で香味の発揚が高く特徴のある茶	

⑤後発酵茶部門＊２	 渋味や苦味がなく、その茶に特有の芳醇な香りと風味

が備わったもの	

⑥ほうじ茶部門	 焙煎香だけではなく、華やかな香気とさわやかな甘味

のある茶	

⑦萎凋煎茶部門＊３	 原料となる品種や在来種等の個性を引き出し、華やか

な花や果実などの香りを持ちながらも、うま味、甘味、

渋味、コクのバランスの良い茶	

⑧釡炒り茶部門	 金色透明な水色で、さわやかな甘味と鼻に抜ける香り

の茶	



⑨蒸し製玉緑茶部門	 鮮やかな緑色の水色を持ち、うま味、甘味、渋味のバ

ランスが良くフレッシュな鮮度感がある茶	

⑩普通煎茶部門	 金色透明な水色で、喉越しと香りの良い煎茶	

うま味、甘味、渋味、コクをバランス良く合わせ持っ

た茶（これぞ煎茶）	

⑪深蒸し煎茶部門	 深みのある水色で、フレッシュな鮮度感とさわやかな

香気を持つ茶	

うま味、甘味、渋味、コクがバランス良く、喉越しの

良い茶（これぞ深蒸し茶）	

⑫煎茶ティーバッグ部門＊４	 誰でも簡単。ポットから熱い湯を注いで、本格的な茶

が楽しめる煎茶ティーバッグ	

⑬フレーバーティー部門＊５	 茶の持つ香味と加えられた素材の両者がマッチし、魅

力的な香味が醸し出された茶	

※その他全体にかかる（個別もあり）審査要点として、	後世に残る茶・余韻の残る茶・印

象に残る茶。	

	

＊１	合組（ブレンド）茶とは、上記②から⑪に当てはまらない茶で、カメリアシネンシス

１００％のもの。	

＊２	後発酵茶とは、殺青後の茶葉を自然あるいは人工的に微生物により発酵させた茶で、

カメリアシネンシス１００％のもの。	

＊３	萎凋煎茶とは、茶の生葉を萎凋した後、蒸し製煎茶法（釜炒り製煎茶法を用いたもの

は釜炒り茶部門または烏龍茶部門）を用いて製造したもので、カメリアシネンシス１

００％のもの。	

＊４	煎茶ティーバッグは、煎茶（カメリアシネンシス１００％）で粉末、液体を含まない

もの。	

＊５	フレーバーティー部門では、茶はすべて日本国内で栽培・製造されたもので、粉末等

の混合がなく、茶（カメリアシネンシス）が５０％以上の混合茶。香料（合成香料、

天然由来の香料など）が使用されておらず、粉末、液体、ティーバッグでないもの。	

	
（３）一次審査	

ア、一次審査は個人が在宅で行う。	

イ、外観審査を行わない。	

ウ、一煎目の香味水色を総合的に判断し、４段階で評価する。	

（４）二次審査	

ア、二次審査は集合で行う。（状況により個人で行うこともある）	

イ、外観審査を行わない。	 	 	 	 	 	 	

ウ、一煎目、二煎目の香味水色を総合的に判断し、４段階で評価する。	

（５）審査手順		 	 	 	 	 	 	 	

ア、部門別に審査する。	

イ、一次審査では、１点ずつ審査をする。	

ウ、二次審査では、同一部門を１回で審査する。	

エ、一次審査は急須の指定はしない。１５０ml 以上の容量の急須なら良い。	

二次審査では高資２号帯網急須を使用する。	

一次・二次審査ともにティーバッグ部門は急須を使用せず、１５０ml 以上の容量のカ

ップを使用する。カップの指定はしない。	

オ、湯量は全部門１５０ml とし計量器で量る。	

カ、各部門の浸出方法は下記の通りとする。（湯量１５０ml）	

茶量は、定められた湯温、湯量、浸出時間で淹れた時、出品者が一番適当だと判断する

量目を入れた審査見本茶１袋全量を使用する。	

	



部門	 湯温	 浸出時間	
二煎目	

（二次のみ）	

①合組（ブレンド）茶部門	 	 ８０℃	 ６０秒	 ２０秒	

②二番茶煎茶部門	 ８０℃	 ６０秒	 ２０秒	

③烏龍茶部門	 熱湯(９０℃以上)	 １２０秒	 ６０秒	

④紅茶部門	 熱湯(９０℃以上)	 １８０秒	 ６０秒	

⑤後発酵茶部門	 熱湯(９０℃以上)	 １８０秒	 ６０秒	

⑥ほうじ茶部門	 熱湯(９０℃以上)	 ３０秒	 １０秒	

⑦萎凋煎茶部門	 ８０℃	 ６０秒	 ２０秒	

⑧釜炒り茶部門	 熱湯(９０℃以上)	 ６０秒	 ２０秒	

⑨蒸し製玉緑茶部門	 	 ８０℃	 ６０秒	 ２０秒	

⑩普通煎茶部門		 ８０℃	 ６０秒	 ２０秒	

⑪深蒸し煎茶部門		 ８０℃	 ６０秒	 １０秒	

⑫煎茶ティーバッグ部門	 熱湯(９０℃以上)	 ６０秒	 なし	

⑬フレーバーティー部門	 ８０℃	 ６０秒	 ２０秒	

					キ、浸出時間は、湯の注ぎはじめからの時間とする。	 	

ク、審査見本茶に審査番号を付ける。審査番号は第三者が決定し、審査終了まで厳重に保管

する。	

ケ、有機栽培茶、輸出向き茶は各部門に振り分けて審査する。	

コ、一次審査では、各出品茶に対して審査評価コメントを記入するが、二次審査では、コメ

ントの記入は行わない。（コロナ禍の集合審査対応）	

	

（６）三次審査	

	プラチナ賞受賞茶を一般消費者が審査し投票する。	

	

（７）日本茶飲料部門は別途審査規程を設ける。	

	


