～おいしい紅茶にまつわる話～

　おいしい紅茶は、くつろぎの時間を与えてくれます。味と香りを味わいながら、ゆったりとした時間を持ちたいものですね。
　紅茶は種類によって、味、香り、コクが違います。たとえば、ダージリンは、独特の渋みと香りのある高品質な紅茶です。アールグレイは、ベルガモットで香りづけをした、色が薄くアイスティにもよく合う紅茶です。セイロンは、色、香り、味がほどよく、何にでもよく合います。アッサムは、色が濃く、コクがあり、マイルドな中にも刺激があります。それぞれのよさを引き出したブレンドや、フルーツや花の香りをつけたものもあります。
　アールグレイはストレート、セイロンやアッサムはミルクティによく合います。ダージリンはストレート、ミルクティともに楽しめます。レモンやオレンジのスライスを浮かべたり、ジャムやウィスキーを入れたりと、さまざまな楽しみ方があります。種類によって異なる紅茶の葉の特徴をつかんで、飲み方を楽しんでみてはいかがでしょうか。
　品質のよい高級品は、葉の形が揃っていて、赤みを帯びた茶色や紫がかった黒色です。紅茶の味や香りを生かすなら、茶葉を直接ティーポットに入れ、湯の中でダンピングさせるとよいでしょう。ティーバックでいれる場合でも、皿などでふたをして蒸らすと本格的な味に近づきますよ。

◎おいしい紅茶をいれるコツ◎
①ポットとカップは、お湯を入れて温めておきましょう。
②ティースプーンに山盛り１杯の葉を人数分入れ、プラス１杯の葉をポットに入れます。
③沸騰したてのお湯をポットにそそぎ、蒸らします。カルキや鉄分のない水が最適です。
④お茶によって浸出時間が異なりますが、3～5分待ち、葉が開いたら、茶こしを使ってカップに注ぎます。

