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Die jungen Simlinge des Teestrauches miissen durch Strohbiindel vor zu starker
Sonnenbestrahlung sorgfiltig geschiitzt werden,

TEEGEWINNUNG IN JAPAN

In den Jahren zwischen 805 und 809 n.Chr. brachten buddhisti-
sche Monche die ersten Friichte des Teestrauches von China nach
Japan. Von 815 datiert bereits eine Urkunde des japanischen Kai-
sers, in welcher der Teebau fiir fiinf Provinzen befohlen wird. Als
Mutterland des Tees muss zwar in erster Linie stets China ge-
nannt werden, und die Teegewinnung in Indien, Ceylon und Java
tibertrifft an Umfang und Bedeutung die Teekulturen in Japan
bei weitem. Es ist aber doch Japan, das den Tee vom einfachen
Genussmittel zu einem Getrank von gesellschaftlicher und kultu-
reller Bedeutung erhoben hat. Deshalb wollen wir uns die Teege-
winnung insbesondere in Japan genauer anschauen.

Die Teepflanze ist ein Strauch, der eine Hohe von etlichen Me-
tern erreicht. In der Kultur wird er jedoch immer auf % bis 1 m
Hohe gehalten, damit man die Bldttchen, die bekanntlich zur Be-
reitung des Getrdnkes dienen, leicht pfliicken kann. Ausserdem
hat das regelmissige Zuriickschneiden zur Folge, dass alle Ne-
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Die Teeplantagen werden meist auf Abhidngen angelegt, um die Striaucher vor
stehender Nisse zu bewahren. Man beschneidet die Reihen der Striaucher so,
dass sich ein moglichst grosser Ertrag einstellt und das Pfliicken leicht vonstat-
ten gehen kann.

bentriebe austreiben; dadurch werden viele Blittchen gebildet,
was man ja gerade wiinscht. Der Teestrauch bekommt durch die-
ses sogenannte « Kappen» seine volle, kugelrunde Form, die eines
unserer Bilder so schon zeigt. Man beginnt mit der Ernte, wenn
das Biaumchen drei Jahre alt ist, und erntet von da an immer wei-
ter. Der Teestrauch kann ein Alter von 200 Jahren erreichen und
immer noch guten Tee liefern. Ja man sagt, dass die Blétter von
so alten Strduchern einen besonders feinen und milden Tee geben.
Der Teestrauch konnte seinen klimatischen Bediirfnissen gemaiss
in vielen Teilen der Erde gut gedeihen. Man hat auch vielerorts
Anbauversuche unternommen. Es hat sich aber gezeigt, dass er
nur in den genannten ostasiatischen Anbaugebieten das geschitz-
te Aroma erlangt.

In China und Japan erntet man dreimal im Jahr; die Haupternte
findet im Mai nach der Regenzeit statt, in welcher ein starkes
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Zu Beginn der Tee-Ernte im Mai pfllicken Frauen mit der Hand einzeln die
jingsten Bldttchen ab, die den feinsten Tee ergeben.

Wachstum der Bldttchen stattgefunden hat. In der Haupternte-
zeit pfliickt man alle sieben bis zehn Tage. Man beginnt damit
frith morgens, jedoch nachdem der Tau verdunstet ist. Es wirkt
nachteilig, Blitter zu pfliicken, die nass sind, welil sie leicht anein-

Die Pflickerinnen tragen
eine Art Handschuh, um
Hand und Arm gegen Son-
nenbrand und Insektensti-
che zu schiitzen. Die Tee-
blatter sind sdgeformig ge-
zackt und in jungem Zu-
stand fein behaart.




Die Hauptmenge des Tees wird mit der Schere geschnitten. Sobald eine Frau
ihren Korb mit Teebldttern gefiillt hat, liefert sie ihn zur Weiterverarbeitung ab.
Auffallend ist die zweckmassig-schiitzende und malerisch-schéne Kleidung der
Pfliickerinnen.

ander kleben und nur mit Miihe wieder zu trennen sind; ausser-
dem leidet dann das Aroma. Darum pfliickt man auch nicht wéih-
rend der Regenzeit.

Die abgeschnittenen Bldttchen werden in Korbe gesammelt und
moglichst sofort in die grossen Gebdude gebracht, in welchen die
Verarbeitung beginnt. Zuerst legt man den eingesammelten Tee
zum Welken aus. Sind die Bldttchen nach 18-30 Stunden schlaff,
so rollt man sie. Dieses merkwiirdige Rollen bewirkt, dass die
Zellen der Blittchen leicht gequetscht werden, wodurch eine Fer-
mentation in Gang kommt, welche sich durch eine Verfiarbung
und Duftentwicklung anzeigt. Das frische Teeblatt duftet gar
nicht! Friiher besorgte man das Rollen mit der Hand, heute ste-
hen dazu besondere Maschinen zur Verfiigung. Nach dem Rol-
len rostet man die Bldttchen, bis sie schwarzbraun und sprode
werden und das uns bekannte Aussehen des Tees bekommen. Es
gibt aber auch den sogenannten «griinen» Tee. Er behilt die ur-
spriingliche griine Farbe des Blattes dadurch, dass man die frisch
geernteten Blitter sofort rostet, so dass die erwidhnte Fermenta-
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Die Schere, mit der die Tee-
bldtter geschnitten werden,
ist so geformt, dass sich die
jungen Bldtter abschneiden
lassen, ohne dass die Pflan-
ze beschidigt wird.

tion nicht eintreten kann. Dann erst rollt und trocknet man die
Blitter. In Japan spielt der griine Tee eine grosse Rolle. Er wird
mit ganz wenig kochendem Wasser aufgegossen und mit einem
kleinen Bambusbesen eine Zeitlang geschlagen. Da der griine
Tee in Pulverform verwendet wird, ergibt das ein Getrdank, wel-
ches einer Spinatsuppe weit dhnlicher sieht als unserm Tee. Es ist
der sogenannte «dicke» Tee. Die Japaner kennen allerdings auch
einen griinen Tee mit viel Wasser zubereitet, den «diinnen» Tee.

Fiir das Aroma des Tees sind sehr viele Umstinde von Bedeu-
tung: die Teesorte, der Herkunftsort, die Jahreszeit der Ernte,
das Alter der Bldttchen, die Verarbeitung, die Art der Verpak-
kung, um nur die hauptsdchlichsten zu nennen. Besonders fur
den weiten Transport iiber das Meer muss die Verpackung vollig
luft- und wasserdicht sein. Die Namen der Teesorten, die man
bei uns kauft, enthalten oft Hinweise auf das Herkunftsland oder
die Art der im Tee enthaltenen Bléatter. Meist stellen die k&ufli-
chen Sorten jedoch Mischungen dar, die von berufsméssigen
Teekennern zusammengestellt und als besonders giinstig befun-
den worden sind.
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In den Plantagen werden die Teebldtter in Reisstrohsicke verpackt, auf Och-
senkarren geladen und zur Fabrik gebracht, wo man sie trocknet und weiter ver-
arbeitet.

Es liegt weitgehend an uns, aus diesen Teebldttern nun auch ein
gutes Getriank zu bereiten. Der Tee will bis zum Schluss gepflegt
sein. Man muss ihn im Haushalt luftdicht verschlossen auf bewah-
ren, wenn er sein Aroma nicht verlieren soll. Zum Kochen nehme
man immer frisches Wasser, nie Boilerwasser. Man gibt die Tee-
blatter — einen Teeldffel voll pro Tasse gerechnet — in eine gut vor-
gewidrmte Teekanne, die sonst zu nichts anderem dienen darf, und
giesst dann das sprudelnd kochende Wasser dariliber. Der Tee
muss 3-5 Minuten ziehen, dann giesst man ihn ab, weil er sonst
zu stark und bitter wiirde. Sofern man eine Kanne mit entspre-
chendem Einsatz besitzt, hebt man die Bldtter heraus. Die Farbe
hangt aber nicht allein von der Stédrke ab, sondern ist weitgehend
sortenbedingt. Ein richtig zubereiteter Tee aus feinen Bldttchen
ist nicht nur gut und schon, sondern auch gesund und anregend
1gr

Die genaue Beobachtung des Wachsens, B]ﬁhens und Fruchtens einer
bestimmten Pflanze weckt die Freude an der Natur.
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