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1 本 30 万円 
世界基準ボトルドティー誕生秘話 

2006 年会社設立当時、前代未聞、唯一無二の製法で作るボ

トルドティー開発のため、たまたま静岡で、ある技術の研修

（HACCP）があると聞き足を運びました。通常、飲料水以外の

容器入り飲料は、加熱殺菌及び長期保存できるように添加物

を加えて製品化しなければなりません。なぜならば、グローバ

ルヘルスの基準から、微生物（細菌・黴・酵母・ウィルス）を 0に

しなければならないからです。淹れ方が簡便な「水出し茶」普

及を検証しましたが、一般家庭及び飲食店において「水出し

茶」の普及は「食中毒」「感染症」リスクが非常に高すぎます。

なぜならば、茶葉は農産品だから。チャギは露天栽培、茶摘

みから製茶、梱包、流通、消費者の口に入るまで、一度も、洗

浄しません。無菌の状態で茶葉詰めは不可能です。原料の

水は腐敗する、台所・厨房は微生物の巣窟だからです。水抽

出するための容器は完ぺきに滅菌できない。一方で、カメリア

シネンシス系のチャギの茶葉で作る「お茶」は「カテキン」のネ

ーミングの由来となる抗菌・抗ウィルス・抗酵母・抗酸化等の機能成分が主体のため、常飲する習慣は、食中毒、感

染症や生活習慣病の予防対策につながります。我々は、お茶の類い稀な機能成分を活かせば、加熱殺菌はしな

い・風味を変える添加物は加えない茶飲料製造が実現できる仮説を立て、世界的に類がない製造手法の茶飲料

製品化の決意をしました。 

保健所には「正気ですか？」と製品化を拒まれました。それでも、手仕事でも微生物を制御した工程・工場を作れば

製品化できるのではないか？偶然その技術研修が「静岡」だったことで、静岡を訪れました。保健所が許可するか

判らない、資金０、工場建設のため銀行融資が叶うか判らないお茶飲料を製品化に挑む我々に、茶所、静岡ならで

はの「日本茶の危機」を、私たちに語ってくれました。「茶文化を変え、日本茶の未来を変えるのではないか」という

切実な期待からです。早速、静岡茶発祥の地を訪れました。「手摘み茶」を賞味する機会を頂き衝撃を受けました。

埋もれた歴史背景、地理的条件、茶畑の形状、栽培方法、色・味・香・余韻。日本に生まれていながら本物の日本

茶を知らないことが「恥ずかしい」と思いました。美味しさと、感動を超える、「これが本物の日本茶」であることに。 

何が何でも、保健所から前例のない茶飲料製造販売許可を取得せねばならない、資金調達をして小さくても世界

基準の品質管理ができるクリーンルーム工場を建設しなければならないと決意しました。ロイヤルブルーティーの原

料茶の最低基準は「手摘み茶」です。「手摘み」の日本茶はとても高価すぎて、商品化しても数万・数十万円以上に

なります。それでも、採算度外視で開発し、世の中に知らしめることで、「新しく、本物の茶文化を創る」という思いで

ボトルドティーを誕生に挑みました。 

誕生後、特に茶産地からの注目が高く、日本一の茶農家であるカネタ太田園・天竜茶研究会 代表 太田昌孝さん

に出会いました。2008 年、農商工連携第一号認定を取得、商品化に挑みました。太田昌孝さんは、無名であった

茶産地、天竜茶を世界一にした地域統括、高い技術から育まれる高級日本茶を市場・文化を創世した功績から天

皇杯・黄綬褒章授章を賜り、現在の上皇上皇后両陛下謁見の機会を賜りました。 

太田昌孝が受賞した農林水産大臣賞受賞茶でシリーズとしては 4 作目の緑茶飲料 1 本 750ml 30 万円、King of 

Green MASA Super Premium 限定 15 本を、2019 年 8 月 1 日から受注生産で発売しました。現時点（2020 年 3 月）

で残り 3 本です。 

文化が経済を作るという我々の事業も、生業が立ち、漸く実業界で注目され、今日に至ります。 


