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Und wer wollte, konnte seine Muskelkraft beim ma-
nuellen Mahlen von matcha unter Beweis stellen.

Einem weiteren Wegbereiter der Popularitét japanischen griinen Tees, Nagatani Soen
(kB 72, 1681-1778), wird in dessen Geburtshaus in Yuyadani, Ujitawara-chd, gehul-
digt. Das Edo-zeitliche Originalgebédude, in dem Nagatani geboren wurde, existiert
zwar nicht mehr, aber die in den 60er Jahren des vergangenen Jahrhunderts neu errich-
tete Replika (das machtige, reetgedeckte Dach wurde letztmals ab April 2007 erneuert)
gibt auch heute noch einen sehr anschaulichen Einblick in die Einfachheit des damali-
gen Lebens.
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Nagatani gilt sozusagen als Vater des japanischen ,,sencha®, weil er den Prozess der
Aufbereitung der Teebldtter, der fiir uns heute als selbstverstdndlich erscheint, erfun-
den hat. Bis in seine Tage war griiner Tee in Japan praktisch nur in zwei Formen be-
kannt: Als matcha, der schon aufgrund seines aufwéndigen und nur wenigen Héndlern
erlaubten Herstellungsverfahrens so kostbar war, dass er dem Shogun und dem Adel
vorbehalten blieb, bzw. als brauner ,,bancha* (#F %) oder ,,hojicha® (K5 U %), gerdsteter
Griintee, der dem gemeinen Volk vorbehalten war. Man konnte Nagatani fast einen Re-
volutiondr nennen, denn er wollte, dass alle Japaner in den Genuss wirklich griinen
Tees kamen. Allerdings gelang ihm erst im zarten Alter von 58 Jahren die Verfeinerung
des Verfahrens, bei dem die frischen, gediinsteten Teebldtter durch permanentes Kne-
ten und Rollen auf einer beheizbaren Unterlagen (mit starkem japanischem Papier —
washi® — bespannte Netze iiber einer kontrolliert befeuerten Heizgrube) bis zu deren
kompletten Austrocknung gebracht werden. Erst dieses Verfahren hat japanischem
griinen Tee das Aussehen und das Aroma verliechen, wofiir er heute weltberithmt ist.
Und da Nagatani sein Wissen um diese Verarbeitungsmethode mit den Teebauern teil-
te, verhalf er der ganzen Region zu einem unerhdrten Boom.

Im ,,Geburtshaus“ des Nagatani
Soen sind Utensilien der Teever-
arbeitung sowohl in der einfa-
chen Form zu sehen, die Nagata-
ni seinerzeit zum  Erfolg
verhalfen, als auch in der — im
Grunde nur unwesentlich abge-
wandelten — Form der Neuzeit.
AuBlerdem durften wir uns bei
unserer Ankunft in dem abge-
schieden in einem urigen Wald
gelegenen Gebdude vom Wohl-
geschmack lokalen griinen Tees
(sencha) liberzeugen.

Doch was niitzt all der gute Tee,
wenn er keine Kunden findet?
Rund 7 km von dem Geburtsort
Nagatanis entfernt, liegt Kami-
koma, das Viertel der Teegrof3-
hindler. Nachdem Uji und die
Region Minamiyamashiro sich
als Teeanbaugebiet etabliert hat-
ten und hochwertiger Tee auch
von immer weiteren Kreisen der
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Bevolkerung getrunken wurde,
war es wichtig, die Produkte
schnell an den Kunden zu bringen.

Kamikoma eignete sich hierfiir
perfekt, liegt es doch an dem Fluss
Kizugawa, der sich mit dem Yo-
dogawa vereint, der wiederum in
die Bucht von Osaka miindet. Hier
konnte der Tee leicht umgeschla-
gen werden.

Oben und rechts: Regenrinne mit dem Zeichen fiir Wasser

und einem Fisch/Wasservogelhals sowie dem Firmenlogo

Die nach der Offnung Japans ins Land gekom-
menen Ausldnder lernten den griinen Tee eben-
falls kennen und schdtzen, und die Teegrof3-
héndler versprachen sich durch den Export des
japanischen griinen Tees nach Europa und Ame-
rika grolen Gewinn. Offenbar war es aber tech-
nisch enorm schwierig, den Tee per Schiff in der
gewiinschten Qualitdt zu verschiffen, da er spa-
testens auf der Hohe des Aquators anfing zu gi-
ren und somit seine Farbe und seinen feinen Ge-
schmack zu verlieren.

Der Export ins ferne Ausland wurde deshalb bald
eingestellt und erst in vergleichsweise jiingster
Zeit wieder aufgenommen.

Seine Bliitezeit erlebte Kamikoma von ca. 1855 bis
ca. 1930, als es bis zu 120 GroBhéndler gab; heute
sind es immerhin noch rund 40. Die grolen Hau-
ser, in denen der Tee fiir den Transport und Ex-
perot aufbereitet wurde und die zahlreichen Spei-
cher, die man heute noch sehen kann, zeugen von
dem Reichtum dieser Region.
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Oben und unten, links:
Schone architektonische Details

Unten, rechts:

Im Innern eines Teehandelshauses
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Der Teeanbau in dem Gebiet Wazuka, das heute zu den produktivsten in der Uji/Mi-
namiyashiro-Region gehort, geht der Legende nach auf den Monch Jishin des Kaijiisen-
Tempels zuriick, der Teesamen aus der Hand von Mdonch My®de erhielt und sie um den
Berg herum pflanzte. Damit verhalf er den Bewohnern dieser Gegend zu einer neuen
Lebens- und Erwerbsgrundlage, eigneten sich die relativ steilen und viele Stunden im
Schatten liegenden trockenen Hénge weniger fiir die Landwirtschaft — fiir die Teepflan-
zen boten sie jedoch ideale Bedingungen.
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Auf dem Tempelgeldnde, von dem man ei-
nen herrlichen Blick in die Ebene hat,
steht eine fiinftstockige Pagode, die als
einzige aus der Kamakura-Zeit (1185-
1333) erhaltene den Rang eines National-
schatzes hat.

Auf beiden Seiten des Wazuka-Flusses
schmiegen sich Teeplantagen an die sanf-
ten Hiigel, so weit das Auge reicht. Be-
dingt durch die Jahreszeit (Mérz) hatten
die Teestrducher noch nicht wieder aus-
getrieben. Mit etwas Vorstellungskraft
konnten wir zur Zeit unseres Besuchs
aber erahnen, wie schon frisch und griin
die langen Reihen der teilweise handbe-
schnittenen, groftenteils aber maschi-
nenbeschnittenen Teestrducher aussehen
missten.

Viele Ventilatoren,
die auf Masten hoch
tiber den Teefeldern
drehen, sollen durch
die permanente Um-
wilzung der Luft die
Auswirkungen von
Nachtfrosten  mil-
dern, die eine ganze
Ernte verderben
koénnen.

Auf dem allergroB3-
ten Teil der Teeplan-
tagen werden Bio-
zide eingesetzt, um der Schidlinge Herr zu werden — es gibt aber zunechmend Bauern,
die so weit es geht versuchen, davon Abstand zu nehmen. Die Nachfrage nach griinem
Bio-Tee vor allem aus Europa und den USA wirkt offenbar stimulierend, denn der Ver-
brauch an griinem Tee in Japan selbst stagniert oder geht sogar leicht zuriick, da sich
die die Trinkgewohnheiten der Bevolkerung dndern, die zudem zahlenméfig auch noch
schrumpft.
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Zum Abschluss gab es im ,,Takumi no
yakata“ in Uji eine Tee-Verkostung von
Sencha, bei der es darum ging, zu erleben,
welche unterschiedlichen und teilweise
wirklich vollig unerwarteten Geschmacks-
stufen griiner Tee durchmacht, je nach
dem, um welchen Aufguss es sich handelt,
mit welcher Wassertemperatur der Tee auf-
gegossen wird und wie lange man die Blét-
ter ziehen ldsst. Nach drei bis vier Aufgiis-
sen konnten die inzwischen vollstidndig
aufgequollenen Blétter mit Ponzu, einer
Sojasauce, die mit dem Saft von Zitrus-
friichten vermischt wird, gegessen werden.
Der Geschmack dhnelt feinem Spinat und
ist durchaus gut.

Die zweitdgige Tour konnte nur einen ers-
ten Einblick in die Welt des Uji-Tees bie-
ten. Viel Zeit mussten wir im Bus verbrin-
gen, sind die Orte in einer angemessenen
Zeit doch nur per Auto zu erreichen. Es gibt noch viele weitere Stationen mit Tee-Be-
zug, die aus Zeitgriinden und wegen der Grofe der Gruppen ausgelassen werden muss-
ten. Interessant ist aber der Ansatz, diese Teekultur-Region als Ganzes zu vermarkten.

Wenn es den Verantwortlichen gelingt, die einzelenen Stationen noch besser mit 6f-
fentlichen Verkehrsmitteln zu vernetzen und die Aus- und Beschilderung der Sehens-
wiirdigkeiten auch fiir Nichtjapaner verstdndlich zu machen, dann ist eine zwei-bis
dreitdgige Reise durch dieses ,,Teekulturgebiet™ sicherlich hochst lohnend.

Thomas Gittel & Maike Roeder

Unter folgendem Link kann das 36 Seiten starke, sehr informative Heft 4 Walk through
the 800-year History of Japanese Tea. Yamashirp, Kyoto heruntergeladen werden.
http://www.kyoto-kankou.or.jp/updir/pamphlet/101 _en.pdf
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