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Die hervorragende Qualitat von
Japanischem Tee, sein Aroma und
sein Geschmack, beruhen auf
enormer Sorgfalt und viel Geduld
bei der Herstellung. All unsere
Anstrengungen sind auf die
wunderbare Vollkommenheit des
Japanischen Tees gerichtet.
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Die geschmackliche Auspragung des
japanischen Tees beginnt auf der Plantage.

Selbstredend ist Tee ein Agrarerzeugnis. Wie bei Gemtise und Obst ist es nur mit viel Zeit und Mihe
maglich, den Boden vorzubereiten, die Pflanzen zu diingen, zu wassern und zu beschneiden, um erst-
klassige frische Blatter zu erhalten. Beim Anbau hochwertiger Teesorten, wie dem in Japan
heimischen Gyokuro, ist ein enormer Aufwand erforderlich.

Um einen Tee mit Umami-Aroma zu erzeugen, wird die Plantage vollstandig abgedeckt und das direkte
Sonnenlicht vor dem Pfliicken fiir eine bestimmte Zeit blockiert (Qishita-Anbau). Die neuen Triebe werden
speziell bei hochwertigen Tees wie in der Vergangenheit sorgfaltig Blatt ftir Blatt von Hand gepfliickt.
In Japan, mit seinen ausgepragten vier Jahreszeiten, sind die Erntezeiten begrenzt, und der Geschmack
des Tees variiert je nach Saison. Die neuen Triebe kdnnen nur im Frihjahr geerntet werden, aus ihnen
entstehen dann Gyokuro-, Matcha- sowie hochwertige Sencha-Tees.

Das besondere ,Dampfen” sorgt fur
die wundervolle Farbe des Gruntees.

Die geernteten Blatter werden in frischem Zustand gedampft und die Oxidationsenzyme deaktiviert.
Dieses japanspezifische Verfahren bringt den unverwechselbaren Geschmack und die herrliche Farbe
des japanischen Tees hervor. Die Teeblatter werden dann schrittweise gerollt und getrocknet, wobei sie
eine langliche Form annehmen. So entsteht der ,Rohtee”. Friiher wurden all diese Arbeiten von
erfahrenen Experten manuell ausgefiihrt. Heute ist fast alles mechanisiert, aber die manuelle Technik
bildet auch heute noch die technologische Grundlage. So werden japanische Technik und Handwerksgeist
weitergegeben.

Durch fachkundige ,Veredelung" zu edlem
Aroma und vollmundigem Geschmack.

Eine der wichtigen Besonderheiten der japanischen Teeherstellung ist das EinflieBen der Kunst-

fertigkeit der Teemeister in die Veredelung des ,Rohtees”. Flir die Branchenunternehmen ist das sogar ein
Geschaftsgeheimnis. In diesem Prozess werden die Teebldtter durch Sieben und Schneiden sortiert, um
Farbe und Form zu vervollkommnen. AnschlieBend werden sie noch einmal in dem jedem Unternehmen
eigenen ,Hiire“-Verfahren getrocknet, um den Geschmack und das Aroma des Tees weiter hervorzuheben.
Dann erfolgt das Mischen.

Eine Spezialistin oder ein Spezialist, dhnlich dem ,Master Blender” beim Whisky, der die feinsten Unter-
schiede in Geschmack und Aroma wahrnimmt, komponiert den Tee so, dass er die ideale Note erhalt.
Diese Kunstfertigkeit in Detail und Sorgfalt macht das edle Aroma und den vollmundigen Geschmack des
japanischen Tees unnachahmlich.






?ﬁ@‘” Zubereitung von kostlichem Tee

Aufgrund seines Facettenreichtums
variiert der Geschmack von
japanischem Tee je nach Art der
Zubereitung. Bitte beachten Sie die
hier angegebenen Hinweise dazu, damit
sich das volle Aroma entfalten kann!

Teezubereitung in einem ,Kytsu*“: In Japan wird
Tee in einem traditionellen Teekannchen aufge-
briiht, bekannt als ,KyGsu®.

Verwenden Sie stets abgekochtes Wasser! Das
Wasser sollte 3-5 Minuten kochen und dann auf
die gewlinschte Temperatur gesenkt werden.
Die optimale Temperatur ist 70°C fiir Tee hoher
Gulte und 80°C fir Tee mittlerer Glte.

TIPP: Eine Teeflillung kann zweimal aufgebriht
werden. Fur einen schmackhaften zweiten Aufguss
ist es wichtig, dass kein heiBes Wasser vom ersten
Aufguss in der Teekanne zuriickgeblieben ist.

Erfrischen Sie sich an heiBen Tagen mit kiihlem
japanischem Tee: Japanischer Tee ist auch kalt
oder gekuhlt eine Kostlichkeit. Verwenden Sie im
Vergleich zur Ublichen Zubereitung die eineinhalb-
fache Menge an Teeblattern fiir einen starken
Aufguss und kuhlen Sie ihn dann sofort mit Eis.

Sencha

1. Flllen Sie eine Tee-
schale fiir jede Person
zu 80 % mit heiBem
Wasser und lassen Sie es
abkihlen. Die optimale
Temperatur ist 70°C fur
Tee hoher Giite und 80°C
fir Tee mittlerer Glite.

2. Teeblatter in die Tee-
kanne geben; etwa 3 g
(1 Teeloffel) pro Person.

3. Das abgekiihlte Wasser
in die Kanne gieBen und
den Tee ziehen lassen..
Zwei Minuten fir hoch-
wertigen Tee, eine Minute
fr mittleren Tee.

4. Die Schalen nach und
nach fullen, so dass sie
am Ende alle gleichma-
Big starken Tee enthal-
ten. Leeren Sie die Kanne
vollstandig.

Gyokuro

1. Fullen Sie heiBes
Wasser in den Kyasu und
lassen Sie es abkuhlen.

2. Verwenden Sie eher
kleine Teeschalen ent-
sprechend der Anzahl
der Personen, gieBen Sie
heiBBes Wasser aus der
Kanne ein und lassen es
abkuhlen auf 50-60°C.

3. Etwa 4 g Teeblatter
pro Person in die Kanne
geben.

F 4. GieBen Sie das heiBe
Wasser aus den Tee-
schalen in die Kanne
und warten Sie bis es
durchgesickert ist (2,5
Minuten).

5. Fiillen Sie die Schalen
nach und nach, so dass
sie am Ende alle
gleichmaBig starken Tee
enthalten. Leeren Sie die
Kanne vollstandig.

TIPP: Gyokuro hat ein starkes Umami-Aroma.
Verwenden Sie nur sehr wenig heiBes Wasser

- etwa 20 ml pro Person sind optimal. Beim
zweiten Aufbriihen sollten Sie etwas heiBeres
Wasser aufgieBen, um einen leichteren, frische-
ren Geschmack als beim ersten Mal zu erhalten.

Matcha

1. Fiillen Sie 2-3 Gaben
Matcha (ca. 1,5 g) mit
einem Chashaku (Tee-
schopfer aus Bambus) in
eine Teeschale.

2. GieBen Sie heiBes
Wasser zu.

3. Verwenden Sie einen
Chasen (Teebesen aus
Bambus) und schlagen Sie

den Tee schaumig.

Bancha, Hojicha und
Genmaicha

GieBen Sie gentigend heiBes Wasser direkt in den
KyGsu und bereiten Sie den Tee ohne es vorher
abkihlen zu lassen. Beim zweiten Aufguss fllen
Sie das heie Wasser ein und geben den Tee dann
rasch in die vorbereiteten Schalen.

TIPP:

Ideale Wassertemperaturen fiir japanischen Tee
90-100° C Bancha, Hdjicha, Genmaicha®
70-80° C Sencha

50-60° C Gyokuro
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In den letzten Jahren ist Tee weltweit zunehmend als Gesundheitsgetrénk ins Rampenlicht gertickt,
da Uber seine krankheitsvorbeugende und gesundheitsfordernde Wirkung viel berichtet wurde. Es gibt
viele Stoffe im Tee, die gut flr den Kérper sind und im Folgenden stellen wir einige davon vor.

Haben eine antioxidative und antimutagene
Wirkung.

Sie verhindern, dass Stéarke verstoffwechselt
wird, schranken die Aufnahme von Glukose
ein, halten den Blutdruck niedrig und helfen so,
Fettleibigkeit zu verhindern.

Haben eine sterilisierende Wirkung auf
Bakterien, die Lebensmittelvergiftungen
verursachen, wie ,0-157“ oder Cholera-
Bakterien. Sie téten auch schadliche Bakterien
im Darm ab und erh&hen die ,guten“ Bakterien
wie Lactobacillus Bifidus.

Senken Sie den Spiegel des ,schlechten”
Cholesterins (LDL).

Eine Mundspuilung mit Tee nach den
Mahlzeiten tétet schadliche Bakterien ab und
beugt so Karies vor.

Die Benifuki-Sorte enthdlt viel methyliertes
Catechin das gegen Allergiesymptome bei
Pollen wirksam ist.

- Lindert die Miidigkeit, hat eine wachmachende

Wirkung und wirkt harntreibend.

Hilft bei der Fettverbrennung und reduziert
den Rauscheffekt bei ibermaBigem Alkohol-
konsum.

Fordert die Blutzirkulation.

Mildert die Wirkung von Koffein.
Wirkt auf die Gehirnzellen ein und hat eine
entspannende und heilende Wirkung.

Wirkt als Antioxidans, verbessert die
Immunitét, lindert Midigkeit, beugt
Erkdltungen vor und macht die Haut schon.
Da das Catechin im Tee das Vitamin C schiitzt,
wird es haltbar gegentiber Hitze. 5 Tassen
griner Tee enthalten so viel wie 100 g
Zitronensaft (50 mg Vitamin C).




. Starkt den Zahnschmelz und verhindert Karies.

- Mineralien sind wichtig fir die Effizienz des
Stoffwechsels.

- Abgesehen von Kalium, das die Auswirkungen
von Salziiberschuss mildert

- Wirkt antidiabetisch, lindert Miidigkeit, erhéht
die Vitalitat, verhindert die Bildung von
Blutgerinnseln und hat viele andere positive
Wirkungen.

- B-Karotin, Vitamin E, Chlorophyll, Eiweif,

Ballaststoffe usw.

- Durch den Verzehr der Blatter des

hochwertigen Sencha oder durch den Verzehr
von Matcha oder pulverisiertem Tee ist man
in der Lage, alle im Tee enthaltenen
Bestandteile vollstandig aufzunehmen.
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Die JETRO (Japan External Trade Organization) ist eine von der Regierung Japans gegriindete, gemeinnlitzige
Organisation zur Férderung der gegenseitigen Handels- und Investitionsaktivitdten zwischen Japan und der
Welt. JETRO unterhalt 48 Buros in Japan, 76 Auslandsbiiros in 55 Landern, darunter drei in Deutschland:
Berlin und Dusseldorf, Miinchen (Stand Mdrz 2023). Bitte besuchen Sie unsere Webseite unter
http://www.jetro.go.jp/germany/.

Dieses Material wird von der JETRO in Deutschland im Namen der Japan External Trade Organization,
Tokyo, Japan, verteilt.



