Sari Gassmann

DIE JAPANISCHE TEEKULTUR

Tee ist ein beliebtes Getrdnk bei vielen Menschen.
Nebst dem Genuss kann es helfen, den Alltag hin-
ter sich zu lassen und sich zu entspannen.
Besonders in Japan wird Tee sehr geschdtzt und
auch zelebriert. Dieses Leporello zeigt das breite
Thema der japanischen Teekultur illustrativ auf
- vom Teegarten, zur Teepflanze und der Teezere-
monie.

“Teaism is a cult founded on the
adoration of the beautiful among
the sordid facts of everyday existen-
ce. It inculcates purity and harmo-
ny, the mystery of mutual charity,
the romanticism of the social order.
[t is essentially a worship of the Im-
perfect, as it is a tender attempt to
accomplish something possible in
this impossible thing we know as
life.”

Zitat von Kakuzo Okakura
Das Buch vom Tee
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DER TEEGARTEN

Roji (Teegarten) bedeutet so viel wie "Pfad" und
leitet die Gaste der Teezeremonie in Richtung
Teehaus. Der Garten ist ausgestattet mit immer-
grimen Strauchern und Baumen, und der Boden
ist reichlich mit Moos bedeckt. Der Garten soll die
Natur der Bergwelten abbilden.

Der Weg startet mit dem dusseren Tor (jap. So-
tom oder Roji-Mon). Das Tor symbolisiert den ers-
ten Schritt den Alltag hinter sich zulassen, um in
eine andere Welt einzutauchen. Hinter dem Tor
befindet sich ein kleines Gebdude in dem die Gas-
te ihre Uberkleider (jap. Yoritsuki) ablegen, und die
weissen Socken mit abgetrenntem grossen Zeh
(jap. Tabi) sowie die bereitgestellten Stroh- oder
Holzsandalen anziehen.

Bei der kleinen Wartebank (jap. Koshikake-Ma-
chiai) nehmen die Gaste Platz und verweilen fiir
einen Moment. Dies soll verhelfen, den stressigen
Alltag hinter sich zulassen und sich auf die bevor-
stehende Teezeremonie vorzubereiten.

Die Schrittsteine (jap. Tobo-Ishi) leiten die Gaste
durch den Garten und gliedern den ganzen Aus-
senbereich des Gartens. Der Durchmesser eines
Schrittsteins betrdgt circa 40 cm. Die Steine sind
in einem Abstand von je 10 cm verlegt. Je ndher
die Géste zum Teehaus kommen, desto kleiner
werden die Abstande. Das verlangsamt das Schritt-
tempo.

Das mittlere Tor (jap. ChUmon) trennt den dus-
seren und den inneren Garten. Es symbolisiert den
ndchsten Schritt des Teewegs.

Das Steinwaschbecken (jap. Tsukubai) dient
dazu, Hinde und den Mund rituell zu reinigen.
Dies gilt als Akt der Purifikation fur die Teilnahme
der Teezeremonie. Das Wasserbecken ist niedrig
angelegt. Die Gdste zur Reinigung niederknien.

Die Steinlaterne (jap. Ishi Doro) ist ebenfalls ein
Element, das nicht fehlen darf. Frither wurden
Teezeremonien bei Nacht durchgefithrt, somit
wurden die Steinlaternen zur Beleuchtung ver-
wendet. Heute dienen sie vor allem als dstheti-
sches Element.

DAS TEEHAUS

Die Géste gelangen durch einen Kriecheingang
(jap. Nijiriguchi) in das Teehaus. Der erste Gast be-
tritt den hohen Stein vor dem Eingang. Umin den
kleinen Eingang hineinzugelangen, muss eine ge-
blickte Haltung eingenommen werden. Nachein-
ander kriechen die Gaste in den Teeraum. Dieser
Akt symbolisiert, dass alle Gaste im Teehaus gleich
sind, unabhdngig von ihrem sozialen Status.

Die japanischen Teehduser sind sehr spartanisch
eingerichtet. Die Gestaltung geht auf Sen no Ri-
kyu, der die Lehre des Wabi-Cha vertrat, zurtick.
Die typischen Merkmale der Wabi-Asthetik sind
schlicht, unvollstdindig und unsymmetrisch. Aus-
serdem wird sehr wenig Dekoration verwendet.
Zum einen wird eine Schriftrolle (jap. Kakejiku),
in der Rollennische (jap. Tokonoma) aufgehdngt.
Diese wird vor der Teezeremonie vom Teemeister
ausgesucht und zeigt ein Wort, einen Satz oder ein
Gedicht auf. Es kann sich auch um ein Gemalde
handeln, das die Teezeremonie des Tages wider-
spiegelt. Zum anderen wird auch ein Blumen-
arrangement (jap. Chabana, siehe Illustration 1
oben) in einem Korb oder einer Vase, oftmals aus
Bambus, Bronze, Glas oder glasierter/unglasierter
Keramik ausgestellt.
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CAMELLIA SINENSIS

Die Teepflanze "Camellia sinensis" ist ein immer-
griner Strauch aus der Gattung der Kamelien.
Kamelien lieben das tropische Klima. Aus diesem
Grund ist auch Camellia sinensis vor allem in
den bekannten traditionellen Teeldndern China,
Indien, Indonesien, Japan, Sri Lanka und Taiwan
weit verbreitet. Hier sind es vor allem feuchtere
Regionen, in denen Camellia sinensis idealerweise
wachst. Doch auch in ktihleren Hohenlagen kann
sich die Teepflanze wohlfithlen und gut gedeihen.
So entstehen je nach Standort und Anbauregion
Teesorten unterschiedlichster Charaktere, was die
grofle Vielfalt von Tee erkldrt. Die Differenzierun-
gen der Teesorten entstehen allein durch unter-
schiedliche Anbau- und Verarbeitungsmethoden.
Durch die Oxidation entstehen die markantesten
Unterschiede. Schwarztee ist ein vollstandig oxi-
dierter Tee, wihrend man beim Oolong von einem
halboxidierten Tee spricht. Grintee behdlt sei-
ne Farbe, weil die Oxidation bei der Herstellung
durch Erhitzen der Bldtter unterbunden wird.

Legende fiir die Illustration der Teepflanze:
Knospe - wird fiir weisse und Friithlingstees ver-
wendet. Jiingste Bldtter - zusammen mit der Knos-
pe sind sie ein hoher Pfltckstandard fiir griine und
schwarze Tees. Blattstengel - aus kleinen Blattsten-
geln wird in Japan hochwertiger Kukicha und Ma-
lawi weisser Tee hergestellt. Reifere Blitter - daraus
werden Oolong Tees gemacht. Altere Blitter - diese
werden nicht geerntet.
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TEEZEREMONIE

Die japanische Teezeremonie (jap. Sado, auch ge-
nannt als Chado, dt. etwa Teeweg, Cha-No-Yu, dt.
heisses Wasser fiir Tee), auch bekannt als Teeritu-
al, steht in ihrer zugrunde liegenden Philosophie
dem Zen (gelegentlich Sen) nahe.

Die Teezeremonie beginnt dann, wenn alle
Gdste im Teehaus sind. Der letzte Gast schliesst
die Tir und gibt dem/der Teemeistersin somit das
Signal, dass das Ritual beginnen kann. Der zuvor
auserwdhlte Ehrengast nimmt in der ersten Rei-
he Platz. Dieser muss den Ablauf genau kennen,
damit sich die anderen Gdste an ihm orientieren
konnen. Bevor der Tee mit klaren und fliessenden
Bewegungsabldufen vorbereitet werden kann,
werden den Gdsten Stssigkeiten (jap. Wagashi)
serviert. Der stisse Geschmack soll auf das kom-
mende bittere Teearoma vorbereiten und neut-
ralisieren. Ab diesem Zeitpunkt bereitet der/die
Teemeisterxin den Tee vor. Es handelt sich dabei
um Matcha-Tee und kann in einer diinnfliissigen
(jap. Usucha) oder dickfliissigen (jap. Koicha) Form
zubereitet werden.

UTENSILIEN

Damit eine japanische Teezeremonie tiberhaupt
stattfinden kann, werden verschiedene Utensili-
en wahrend dem Ritual gebraucht. Diese werden
symbolisch mit dem Reinigungstuch vor dem Ge-
brauch gesdubert. Anschliessend wird der Tee
vom Teemeister zubereitet. Das Matchapulver
wird aus der Matcha-Dose mit dem Teeldffel in die
Teeschale gegeben. Mithilfe des Schipfliffels wird
heisses Wasser aus der Teekanne, in die Schale auf-
gegossen. Mit dem Bambusbesen wird das Pulver
cremig gerthrt. Der fertige Tee wird zuerst dem
Hauptgast serviert, welcher die Teeschale mit ei-
ner Verbeugung dankend annimmt. Die Teeschale
wird zwei Mal gedreht, damit das Design der Scha-
le in Richtung des Teemeisters/ der Teemeisterin
zeigt. In drei Schliicken soll der Tee getrunken
werden. Die Teeschale wird danach wieder dem/
der Gastgeberxin zurlickgegeben. Diesexr reinigt
die Schale und bereitet den ndchsten Tee vor. Die-
ser Vorgang wiederholt sich so lange, bis jeder
Gast seinen Matcha-Tee getrunken hat.

Da Teezeremonien zu verschiedenen Jahres-
zeiten veranstaltet werden, dndert sich auch die
Kochstelle. So wird die dargestellte Kochstelle
wahrend der warmen Jahreszeit verwendet und
nennt sich Furo. In den Winterermonaten kommt
der Ro zum Einsatz. Dabei handelt es sich um ei-
nen in den Boden versenkten Herd. (siehe Illustra-
tion mit der Teemeisterin)

WAGASHI

Die Wagashi differenzieren sich je nach Jahreszeit
und haben verschiedene Geschmacksrichtungen.
Je nach Tee wird auch zwischen Omogashi und Hi-
gashi unterschieden. Ersteres wird vor allem bei
dickfliissigen Tee angeboten. Sie werden mit Boh-
nenpaste, Zucker, Reismehl und Agar-Agar herge-
stellt. Fiir die dinnflissigen Tees werden Higashi
angeboten. Diese sind weniger mastig, da sie nicht
mit Bohnenpaste hergestellt werden.

1 Senjyu "Segen des Zauberers" - Wagashi fur den
Fruhling, Mérz. 2 Usagiman "Kaninchenkuchen" -
‘Wagashi fiir den Herbst, September. 3 Aonashi "grii-
ne Birne" - Wagashi fiir den Sommer, Juli. 4 Kank
obai "Mittwinter purpurrote Pflaumenbliite" - Wa-
gashi fiir den Winter, Februar. 5 Tatsutamochi "Tat-
suta Kuchen" - Wasgashi fiir den Winter, November.
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