


Komm, trink Tee und geh

Tee war immer ein kostbares Getrank. Deshalb haben sich um ihn herum viele
Rituale entwickelt: Die Briten pflegen den Afternoon Tea, die Ostfriesen gieen
zur Teetied Wulkje in die Tasse, die Chinesen machen zwei Aufgusse, einen fur den
guten Geruch, einen fur den guten Geschmack. Doch die ausgefeilteste Teestunde
zelebrieren die Japaner. Bei der japanischen Teezeremonie ist jedes Detail eine
Kunst far sich, von der Begrifung Uber die Teebereitung, die Teegerate und das
Trinken bis hin zu den SuBigkeiten

TEXT: MAIKE STEENBLOCK ILLUSTRATIONEN: NADINE BUTTNER
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Aufwendiger als in der japanischen
Teezeremonie kann man Tee wohl
kaum zubereiten. Wer das Ritual zum
ersten Mal beobachtet, ist beeindruckt,
befremdet oder verwirrt. Vielleicht
auch alles zusammen.

Eigentlich bereitet der Gastgeber
seinen Gisten nur eine Schale Tee
zu — allerdings braucht er dafir Gbli-
cherweise mindestens eine Stunde. Er
trigt die Teegerite in den Teeraum,
wo die Giiste warten, und positioniert
sie nach einem exakten Muster. Mit
festgelegten Handgriffen faltet er ein
Seidentuch, um damit symbolisch die
lackverzierte Teedose und den Teelsf-
fel aus Bambus zu reinigen. Die Tee-
schale sdubert er mit frischem Wasser
und einem gesonderten Tuch.

Dann wird der Tee bereitet: Mit
dem Teeloffel gibt er gemahlenen
Griintee in die Schale und klopft den
Loffel am Schalenrand ab. Mit einer
Bambuskelle schopft er kaltes Wasser
in den mit heiflem Wasser gefiillten
Teckessel, um die Temperatur etwas
zu senken, anschlieflend warmes aus
dem Kessel in die Teeschale. Wasser
und Pulver werden mit einem Teebe-
sen aus Bambus verquirlt, bis sich bei-
de in eine leuchtend griine Flissigkeit
mit einer Schaumschicht verwandelt
haben. Dann stellt er die Schale mit
einer Verbeugung vor den Gast.

Haben alle Giste Tee erhalten und
getrunken, liuft die Prozedur riick-
wiirts ab: die Teeschale wird gereinigt,
dann die iibrigen Teegerite, schlief3-
lich wird alles sorgsam wieder aus dem
Raum getragen.

Das sieht schon aus, die Bewegun-
gen wirken elegant, flieflend und ir-
gendwie beruhigend. Aber wozu so
viel Aufwand, um eine Tasse Tee zu-
zubereiten? Na ja, mag der Europder
denken, in Japan ist schliefllich alles
reguliert: der soziale Umgang, die be-
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rufliche Karriere, das Einsteigen in
die U-Bahn und die Temperatur der
Klobrillen. Aufierdem weifl man, dass
die Japaner aus simpelsten Dingen eine
Kunst machen: aus dem Blumenste-
cken, dem Verpacken von Gegenstin-
den, dem Papierfalten. Warum also
nicht aus dem Teekochen?

Doch bei der Teezeremonie geht es
gar nicht um die kunstvolle Zuberei-
tung einer Tasse Tee. Es geht eigent-
lich auch nicht um das korrekte Ein-
halten von Regeln. Die sind vor allem
dazu da, um sie zu vergessen, sobald
man sie verinnerlicht hat, um mit gan-
zer Konzentration in der Handlung
des Teebereitens aufgehen zu konnen.
So soll aus einer Alltagshandlung eine
meditative Ubung werden, ganz im
Sinne des Zen-Buddhismus, der die
Teekunst entscheidend gepriigt hat.

Im Japanischen ist von einer Zere-
monie iiberhaupt nicht die Rede, son-
dern vom Teeweg, chado. Cha ist das
japanische Wort fiir Tee; do, der Weg,
findet sich in vielen klassischen japa-
nischen Kiinsten: £yu-do, der Weg des
Bogens, sho-do, der Weg der Schrift
(die Kalligrafie), bu-do, der Weg des
Kampfes. All diese Kiinste werden
nicht als Fertigkeiten verstanden, die
man erlernt und dann beherrscht, son-
dern als Weg, auf dem man sich ein
Leben lang fortbewegt und hinter dem
eine ganze Lebenshaltung steht.
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Meine erste Unterrichtsstunde im
Chado findet im Hamburger Museum
fiir Kunst und Gewerbe in der Nach-
bildung eines japanischen Techauses
statt, einem schlichten Bau aus Holz
und Bambus. Der Teeraum ist an zwei
Seiten offen und von Binken fiir Zu-
schauer umgeben. Der Boden ist mit
Tatamimatten aus Reisstroh belegt,
ein Standard in jedem klassisch japa-
nischen Raum. In einer Ecke befindet
sich der Windherd, furo, die Feuerstel-
le, wo bereits ein elektrisch beheizter
Wasserkessel summt. In einer anderen

Ecke befindet sich das fokonoma, eine
Nische mit einem Kalligrafie-Rollbild
und einer Vase mit einem schlichten
Blumengesteck. Die Teegeriite wer-
den in einer kleinen Vorbereitungs-
kammer hinter dem Teeraum aufbe-
wahrt.

Die Teelehrerin, Mineko Sasaki-
Stange, eine Japanerin um die sech-
zig, lebt bereits seit dreiffig Jahren in
Deutschland. Tagstiber arbeitet sie
fiir eine Schiffsfirma, in ihrer Frei-
zeit unterrichtet sie den chado. Sie gibt
mir Stoffpantofteln und einen rot-blau
geblimten, knochellangen Wickel-
rock, den ich gegen meine Jeans tau-
schen soll. Sie selbst trigt einen blau
gemusterten yukata, eine Art leichten
Kimono fiir den Sommer, und wei-
e Zehsocken. Sie legt mir gefaltetes
Reispapier als Serviette, ein Seiden-
tuch und einen winzigen Ficher zu-
recht. Dann geht es los.

Zunichst klirt mich Sasaki-Stange
tiiber die drei Hoflichkeitsgrade der
japanischen Verbeugung auf, die sich
in verschiedenen Neigungsgraden des
Kérpers zeigen und sowohl im Stehen
als auch im Sitzen ausgefithrt werden
kénnen. »Fangen wir mit dem >seki-iric
an«, sagt sie dann, »dem Betreten des
Teeraumes als Gast. Julia-san, machst du
uns das einmal vor«

Eine Schiilerin, die mit mir am Tee-
unterricht teilnimmt, fiihrt den Be-
wegungsablauf vor. Das Seki-iri setzt
sich aus einer Reihe von bis ins kleinste
Detail festgelegten Bewegungen zu-
sammen: Pantoffeln oder Zehsandalen
abstreifen, denn Tatamimatten betritt
man niemals mit Schuhen, Nieder-
knien, Ficher ablegen, Verbeugen,
Ficher wieder aufnehmen, sich um-
drehen, die Schuhe ordnen, zur Nische
mit der Kalligrafie und den Blumen
rutschen, Ficher wieder ablegen, sich
verbeugen, Bildrolle und Blumen be-
trachten ...

Jede Bewegung, die Haltung der
Hinde, die Zahl und Richtung der
Schritte, alles folgt der Geometrie der
Tatamimatten und des Teeraumes wie
eine ausgekliigelte Choreografie. Und
alles hat eine Bedeutung, eine symbo-
lische Funktion: die Farben der Sei-
dentiicher, die Muster im Reispapier,
die Bemalung der Teedosen, die Form
der Teeschale, die Blumen in der Ni-
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sche, der Platz und die Gestalt der
Feuerstelle.

Anschlieflend wechselt die Schiile-
rin in die Rolle der Gastgeberin. Sie
bietet uns wagashi an, japanische Si-
Rigkeiten, die wir essen, wihrend wir
ihr bei der Teebereitung zuschauen.
Klassische Wagashi — wa steht fir Ja-
pan, kashi bedeutet Siifligkeit — sind
eine Kunstform fiir sich, die eng mit
dem Chado verbunden ist. Sie werden
passend zum Tee, zur Jahreszeit und
zum Anlass ausgewihlt und besitzen
oft poetische Namen. Heute gibt es
daifuku (grofes Gliick), weiche, mild-
sifie Billchen aus Reisteig, geftllt mit
roten Azukibohnen, die Sasaki-Stan-
ge eigens fiir den Unterricht zuberei-
tet hat — gute Wagashi kann man in
Deutschland selten kaufen.

Obwohl meine europiisch trainier-
ten Beine im japanischen Fersensitz
langsam einschlafen, bekomme ich
eine Ahnung von dem Reiz, der in dem
jahrhundertealten Ritual liegt. Alle
Bewegungen geschehen mit Ruhe,
Konzentration und Achtsamkeit. Ich
lausche auf das sanfte Klacken, mit
dem die Schopftkelle auf dem Kessel-
rand abgelegt wird, auf das Wasser,
das in die Teeschale geschopft wird,
sodass es plitschert wie ein Wasserfall,
auf das Rauschen des Kessels.

»Man sagt, wenn das Wasser im Kes-
sel die richtige Temperatur hat, klingt es
wie der Wind in den Kieferne, erklirt
Sasaki-Stange lichelnd. Heiter und
gelassen geniefit sie sichtlich all die
kleinen Details der Teebereitung. »An
dem Klang, mit dem das Wasser in die
Teeschale fliefSt, kann man sogar seine
Temperatur erkennen.« Sie macht mich
auf das Muster auf meiner Reispapier-
serviette aufmerksam, »das sind Pflau-
menbliiten, die stehen fiir Gliick, und
auf die Blumen in der Nische, die die
Jahreszeit widerspiegeln.

Dann erklirt sie die vier wesentli-
chen Prinzipien des Chado, gewisser-
maflen die philosophische Grundlage:
Wa, Harmonie, besteht zwischen Gast
und Gastgeber, zwischen den ange-
richteten Speisen und den Teeutensi-
lien, den Jahreszeiten und der Natur.
Kei bedeutet Respekt, Riicksichtnah-
me und Wertschitzung, die zwischen
allen anwesenden Menschen und Din-
gen besteht. Sei heif’t Reinheit: Nicht
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nur Hinde, Mund und simtliche Tee-
gerite werden vor der Teebereitung ge-
siubert, auch das Herz und der Geist
sollen durch die Zeremonie gereinigt
werden. Jaku schlieflich, Stille, meint
die ruhige Gelassenheit, die im Tee-
raum herrscht. Man spricht wenig,
und wenn, dann iiber den Tee, die
Teegerite, den Geschmack des Tees,
den gemeinsamen Genuss, allenfalls
iber das Wetter und die Jahreszeit.
Die duflere Welt, Politik, Geschiifte
und der Alltag, bleiben drauflen vor
der Tiir.

Nach der unaufdringlichen Stifle der
Daifuku schmeckt der leuchtend griine
Tee angenehm mildsifl und zugleich
herb, unglaublich aromatisch, auf eine
schwer zu fassende Weise samtig und
dunkelgrin.

»Er schmeckt sehr gut, ist nicht zu heifs,
genau richtig«, erwidert Sasaki-Stange
auf die Nachfrage der Gastgeberin.
Am Klang ihrer Stimme hort man,
dass es keine Hoflichkeitsfloskel ist.
Auch das gehort zum Chado: die Be-
wusstmachung des Geschmacks und
des Genusses. Ein intensives Wohl-
gefiihl breitet sich in meinem Kérper
aus, ich werde ruhig und fiithle mich
gleichzeitig wach — ich spiire die Wir-
kung des Tees.
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Das Teepulver, das fiir die Teebe-
reitung verwendet wird, ist kein x-be-
liebiger Griintee. Natiirlich kann man
auch Sencha-Tee pulverisieren, doch
ein daraus aufgeschlagener Tee wiirde
unangenehm grasig und bitter schme-
cken.

Matcha, das leuchtend griine Teepul-
ver, das in der Teezeremonie verwen-
det wird, ist eine Kostbarkeit, gewon-
nen aus der Spitzenteesorte Zencha,
Himmelstee. Deren Blitter werden
etwa einen Monat vor der Ernte mit
Netzen abgedeckt, sodass nur noch
zehn Prozent des Sonnenlichtes an
den Teestrauch gelangen. Im Schatten
bilden die Pflanzen mehr Chlorophyll

und vor allem mehr Aminosiuren und
Polyphenole, die fir den lieblichen,
ausgeprigten Umami-Geschmack des
Matcha verantwortlich sind. Thnen
werden auch die gesundheitsfordern-
den Eigenschaften des Tees zugespro-
chen, insbesondere Krebsvorbeugung
und Senkung des Blutdrucks.

Beim Tencha werden die Teestriu-
cher nicht wie fiir andere Schatten-
tees, zum Beispiel den Gyokuro, kurz
geschnitten, sondern wachsen manns-
hoch. Nur die feinsten Teeknospen
werden gepfliickt, anschlieffend ge-
dimpft — das stoppt die Fermentati-
on — und in heifler Luft getrocknet.
Die Blitter werden nach unterschied-
lichen Qualititsstufen sortiert, Blatt-
stiele und Blattrippen werden her-
ausgefiltert. Das verbleibende reine
Blattfleisch wird in traditionellen Gra-
nitmiihlen gemahlen, daher der Name
matcha, pulverisierter Tee. Um dreiflig
Gramm Matcha zu erzeugen, benotigt
eine Miihle etwa eine Stunde. Das al-
les erklirt den Preis, den man fiir den
Pulvertee zahlt: Gute Qualitit be-
ginntbei 20 Euro pro Dreiflig-Gramm-
Dose, es kann aber weit mehr sein.

Bereitet man Griintee als Blattauf-
guss, werden nur zehn bis zwanzig
Prozent der Inhaltsstoffe gelost —
trinkt man Matcha, nimmt man simt-
liche Inhaltsstoffe auf, da man das
ganze Teeblatt verzehrt. Darum ging
es vor vielen Jahrhunderten, als Mat-
cha in Japan bekannt wurde: nicht um
den guten Geschmack, sondern um
die medizinische Wirkung.

Urspriinglich stammt das Verfah-
ren der Teepulverisierung aus China,
wo es spiter jedoch in Vergessenheit
geriet. Zen-Monche nutzten die an-
regende Wirkung des Matcha, um
wihrend langer Meditationsperioden
geistig wach und dennoch ruhig zu
bleiben.

Mit dem Zen-Buddhismus gelangte
der Pulvertee tiber Korea im 12. Jahr-
hundert nach Japan. Da er als lebens-
verlingerndes Elixier galt, interessier-
ten sich auch der Adel und die Samurai
fiir das kostbare Produkt. Im 15. Jahr-
hundert hatte sich Matcha in der japa-
nischen Oberschicht so etabliert, dass
prachtvolle Teetreffen in Mode kamen,
bei denen man kostbares Geschirr,
wertvolle Teedosen und -utensilien
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prisentierte. Regelrechte Teeverkos-
tungen mit mehreren Spitzenteesorten
wurden durchgefiihrt.

Im 16. Jahrhundert, unter den Feld-
herren Hideyoshi und Tokugawa, die
die Einigung des Landes herbeiftihr-
ten und in Japan dhnlich bekannt sind
wie in Europa Julius Cisar oder Karl
der Grofle, entstand eine Tee-Ge-
genbewegung, der sogenannte wabi-
cha. Wabi bezeichnet eigentlich etwas
Abgetragenes, Schibiges, Armliches,
doch nun wurde der Begriff zu einem
positiven Konzept, der Asthetik von
Schlichtheit, Bescheidenheit und der
Schénheit des Unvollkommenen.

Auch die Teebereitung wurde auf
das Wesentliche reduziert. Teebesen
und Teelsffel wurden statt aus Elfen-
bein aus schlichtem Bambus herge-
stellt, Teeschalen galten als besonders
kostbar, wenn sie einen Makel hatten.
Besonders Sen no Rikyu, ein Kauf-
mannssohn aus der Stadt Sakai und
Teemeister am Hof von Hideyoshi, der
in grofler Nihe zum Zen-Buddhis-
mus stand, war an der Entwicklung
des Wabicha beteiligt. Er und seine
Enkel formulierten die vier Prinzipien
des Chado und griindeten erste Tee-
schulen. Doch immer noch blieb das
Teeritual der Oberschicht vorbehalten.
Die Samurai praktizierten es, um den
Geist zu beruhigen, zu sammeln und
von den Schrecken des Kriegsalltags
zu befreien.

Erst wihrend der Meiji-Zeit, in der
sich Japan ab 1868 vom Feudalstaat zur
imperialen Grofimacht wandelte, 6ff-
neten sich die Teeschulen zunehmend
fir breitere Bevolkerungsschichten,
Ende des 19. Jahrhunderts auch fiir
Frauen. Die Zahl der Teeschiilerinnen
wuchs rasch an, Midchen wurden zur
Teeschule geschickt, um anmutige und
gewandte Gastgeberinnen zu werden.
Heute praktizieren in Japan tberwie-

gend éltere Frauen den Chado.

56

In den Stadtpark von Hannover, zur
25-Jahr-Feier des Freundschaftskreises
der Partnerstidte Hannover-Hiroshi-
ma, kommen viele Jugendliche, Mid-
chen und Jungen. Sie sind Deutsche,
wirken aber nicht weniger auffillig
als die anwesenden Japanerinnen in
ihren Kimonos. Vor allem die Mid-
chen scheinen gekommen zu sein, um
cosupure zu betreiben, Japenglisch fiir
Costume Play, ein japanisches Freizeit-
vergniigen, das hierzulande im Gefol-
ge von Manga- und Animeboom eine
weit groflere Anhingerschaft besitzt
als der Chado. In Anlehnung an Man-
ga- und Anime-Charaktere haben die
Hannoveraner Cos-Player ihre Haare
knallbunt gefirbt und tragen kaum
minder schrille Kostiime. Doch sie
tummeln sich nicht nur am Stand mit
den Mangas, sondern besuchen auch
die Vorfithrung der Teezeremonie im
Teehaus des Stadtparks. Alle haben
ein Ticket gekauft, um eine Schale
Matcha und ein Wagashi zu bekom-
men. Sie sind neugierig.

Der japanische Garten, der traditio-
nell zu einem Teehaus gehort, hat in
Hannover bescheidene Dimensionen,
aber er vermittelt einen Eindruck von
japanischer Atmosphire. Neben dem
Teehaus stehen ein schwarz lackierter
Teetisch und Biinke fiir die Zuschau-
er. Hiroyo Nakamoto und Jana Ro-
loff, die japanische und die deutsche
Teelehrerin der ortsansissigen Tee-
schule, leiten die Vorfithrung. Beide
tragen Kimonos. Nakamoto bereitet
als Gastgeberin am Tisch eine Schale
Tee zu, wihrend Roloff einige allge-
meine Erklirungen gibt. Im Garten,
erzihlt sie, wird die Zeremonie tradi-
tionell zur Kirschbliite und zum #suki-
mi durchgefiihrt, dem Betrachten des
schonen Septembermondes.

Die Jugendlichen schauen zu, inte-
ressierter als an den Handgriffen von
Frau Nakamoto sind sie allerdings an
den Sufligkeiten, die herumgereicht
werden. Die Mitglieder der Teeschule
haben sie eigens fiir die Veranstaltung
zubreitet. Es gibt wkishimi (schwim-
mende Inseln), kleine, zweischichtige
Kuchenstiicke aus einem gedimpften
Azukibohnen-Mehl-Teig, und an-
schliefRend yatsubashi (acht Briicken),
dreieckige, zimtbestreute Reisteigta-
schen mit einer Fiillung aus Azukiboh-

nen, eine Spezialitit aus Hiroshima.
Die Wagashi kommen bei den jungen
Zuschauern sehr gut an. Die Reaktio-
nen auf den Matcha sind unterschied-
lich, aber ebenfalls fast durchweg po-
sitiv: »Der ist ja wie ein Milchshake!,
stellt ein Midchen mit pinkem Bob
fest. »Sieht genauso aus wie Wasabic,
findet ihre Nachbarin mit graublau
gestrihnter Frisur. Einige holen sich
gleich ein zweites Tee-Ticket.

Teemeisterin Nakamoto lisst sich
von den Reaktionen des Publikums
nicht beeindrucken. Sie hat den Chado
in Japan gelernt, bereits mit vier Jahren
besuchte sie zum ersten Mal die Tee-
schule. Férmlich fihrt sie mit der Tee-
bereitung fort. Als sie einen Japaner
im Publikum fragt, wie ihm der Tee
schmeckt, antwortet dieser, ihnlich
wie Sasaki-Stange in Hamburg: »7ai-
hen kekko desu! Sehr gut!« Nakamoto
korrigiert ihn héflich: Eigentlich sage
man allenfalls »Gut/«, oder man er-
widere gar nichts auf die Nachfrage
des Gastgebers. So fordere es die ja-
panische Hoflichkeit. Offensichtlich
gibt es viele Varianten, den Chado zu
praktizieren.

Nakamotos Schiilerin Jana Roloff,
eine schlanke, junge Frau mit Kurz-
haarschnitt, kann iiber den Tee trotz-
dem ins Schwirmen geraten. Sie er-
zdhlt mir von der hervorragenden
Qualitit des Matcha, den sie von zwei
sehr alten japanischen Firmen aus Uji,
dem Hauptanbaugebiet fiir Matcha in
der Nihe von Kyoto, importiert.

»Gutes, frisches Matcha-Pulver ist
leuchtend griin und enthdlt noch einen
kleinen Rest Feuchtigkeit. Deshalb fillt
es nicht in sich zusammen und lisst sich in
der Teedose zu einem kleinen Berg formen.
Man sollte es unbedingt im Kiihlschrank
lagern und innerhalb von wenigen Wo-
chen verbrauchen. Den billigen Matcha,
den man im Asia-Supermarkt bekommd,
sollte man nicht verwenden. Er hat keine
gute Qualitit, auflerdem ist er meistens
viel zu alt. Das Pulver verfirbt sich dann
gelb-briunlich und wird trocken, der Tee
schmeckt nicht mebr frisch.«

Zum Chado kam Roloff durch Zu-
fall, als sie in Hannover eine Tee-
vorfithrung von Nakamoto besuchte.
Fasziniert von der Ruhe, die die Ze-
remonie ausstrahlte, nahm sie bei ihr

Unterricht. Als Studentin der Religi-
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onswissenschaften ging sie fiir mehre-
re Monate nach Japan, lebte in einem
Zen-Kloster und beschiftigte sich in-
tensiv mit dem Chado. Heute ist sie
selbst Teelehrerin und kann von ihrer
Tritigkeit sogar leben.

»Wir geben Unterricht in Hannover,
in Berlin und in Bad Langensalza in
Thiiringen. Zur Zeit haben wir unge-
[fibr dreifSig Schiiler. Es fangen viel mehr
Schiiler an, viele horen allerdings nach ein
paar Unterrichtsstunden auf, weil es an-
fangs so kompliziert wirkt. Gerade dann
sollte man aber weitermachen, denn so
schwer ist es eigentlich gar nicht.«
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Man erlernt die Teekunst aber auch
nicht von heute auf morgen. Schon
wenn man von der Teezeremonie
spricht, ist das nicht ganz richtig: Es
gibt mehrere Hundert unterschiedli-
che Spielarten. Bei Vorfiithrungen, zu-
mal hier in Deutschland, erlebt man
oft nur einen Bruchteil des Rituals.
Die vollstindige Form dauert etwa
vier Stunden und umfasst ein leichtes,
aber kunstvoll zubereitetes Essen im
Stil der Kyotoer Kaiseki-Kiiche. Erst
im Anschluss folgt das eigentliche
Teeritual. Zunichst wird fiir alle Gis-
te gemeinsam eine Schale oicha zube-
reitet, dicker Tee, der so viel Matcha-
Pulver enthiilt, dass die Konsistenz an
geschmolzene Schokolade erinnert.
Anschliefend wird usucha aufgeschla-
gen, diinner Tee — das ist der Tee, den
man iiblicherweise bei 6ffentlichen
Vorfithrungen bekommt. Fir Usucha
werden etwa zwei Gramm Teepul-
ver mit sechzig bis hundert Milliliter
Wiasser aufgeschlagen. Hier erhilt je-
der Gast eine eigene Schale. Vor dem
Koicha und dem Usucha werden je-
weils passende Wagashi gereicht.

In anderen Zeremonievarianten wird
der Tee ohne vorheriges Essen serviert,
oft gibt es nur Usucha. Je nach Jahres-
zeit, benutzten Teegeriten und Anlass
unterscheiden sich die Abliufe in De-
tails.
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Um von einer Teeschule zum Tee-
meister ernannt zu werden, sind etli-
che Jahre des Trainings erforderlich.
Die drei gréfiten Schulen in Japan sind
die Senke-Schulen: die Urasenke, die
Omotesenke und die Mushakojisenke. Sie
werden von Grofimeistern gefiihrt, die
ihre Familienlinie auf die drei Enkel
des Teemeisters Sen no Rikyu zuriick-
fiihren. Kleinere, lokale Teeschulen
leiten sich oft aus der Tradition einer
einzigen Samurai-Familie her, zum
Beispiel die Ueda-Souko-Schule, fiir
die Nakamoto und Roloff in Hanno-
ver unterrichten.

Je nach Schule gibt es unterschied-
lich viele Diplome und Priifungen, die
man ablegen muss, um Teemeister und
-lehrer zu werden. Auch der Stil, in
dem die Teezeremonie durchgefiihrt
wird, unterscheidet sich geringfiigig.
In der Ueda-Souko-Schule zum Bei-
spiel weisen bestimmte Bewegungen
im Ablauf der Zeremonie auf die Sa-
murai-Iradition hin, in der die Schu-
le steht: Ein imaginires Schwert wird
aus der Scheide gezogen, eine Bogen-
sehne gespannt oder das Ziigelhalten
zu Pferde nachgeahmt.

Die Schiilergruppen an den Tee-
schulen in Deutschland sind klein. Oft
sind es mehr Deutsche als Japaner, die
Unterricht nehmen. Viele kommen
zum Chado, weil sie sich generell fiir
Japan oder fiir den Zen-Buddhismus
interessieren. Manche beeindruckt
auch die Stimmung, die sie bei einer
Teevorfithrung erleben, und sie begin-
nen mit dem Unterricht, um sich ein
Gegengewicht zum Alltagsstress zu
schaffen. Fiir einige wird der Chado

zum Lebensweg.

w | =

In Igensdorf bei Nirnberg, einem
beschaulichen Dérfchen am Rande der
Frinkischen Schweiz und der Frin-
kischen Alb, hat sich Gerhardt Stau-
fenbiel eine Tee-Oase geschaffen. Seit
sechs Jahren wohnt er in einem kleinen

Haus am Hang iiber dem Dorf. Durch

ein japanisches Holztor gelangt der
Gast in einen japanischen Teegarten,
den Staufenbiel selbst angelegt hat. Es
gibt Blumen, Griser und Striucher,
die zum Chado passen, einen japani-
schen Brunnen und ein Wasserbecken,
an dem Gastgeber und Giste sich vor
dem Teetreffen Hinde und Mund wa-
schen. Staufenbiel hat sogar ein tradi-
tionelles Wartehiuschen fiir die Giste
gebaut, einen schlichten, drmlich wir-
kenden Unterstand mit Bank. Halb
unter einem Strauch verdeckt sitzt
eine kleine, steinerne Buddha-Figur,
auf der Terrasse liutet leise ein furin,
eine japanische Windglocke.

Vom Garten reicht der Blick weit
tiber die hiigelige Landschaft, bis nach
Niirnberg und Erlangen. »Im Winter,
wenn aus den Tilern der Nebel aufsteigt,
sieht die Landschaft aus wie auf einem ja-
panischen Tuschebild«, sagt Staufenbiel.
Er ist ein kleiner, vollschlanker Mann,
der fast so heiter in sich zu ruhen
scheint wie die Buddha-Figur unter
dem Busch. Er trigt einen samue, die
Arbeitskleidung eines Zen-Monchs,
bestehend aus blauer Jacke und Hose,
deren Schnitt ein wenig an einen Ka-
rate-Anzug erinnert. Die japanische
Kleidung wirkt an dem Deutschen
vollkommen natiirlich. Auch bei Be-
sorgungen unten im Dorf trigt er sie,
die Bewohner von Igensdorf haben sich
lingst daran gewdhnt.

Studiert hat Staufenbiel Physik, Phi-
losophie und Altphilologie. Weil er in
der europiischen Philosophie nicht die
Antworten fand, die er suchte, wandte
er sich nach Ostasien. Als 1972 zur
Olympiade in Miinchen ein Techaus
erdffnet wurde, gestiftet von der japa-
nischen Teeschule Urasenke, besuchte
er dort eine Teevorfihrung und war
auf Anhieb fasziniert. Er nahm Un-
terricht und wurde schlieflich selbst
Teelehrer und Prisident des Miinch-
ner Teehauses.

Seit sechs Jahren ist er pensioniert,
nun widmet er sich ganz dem Tee, gibt
Unterricht in Niirnberg und Igensdorf
und organisiert verschiedene Veran-
staltungen, die nicht nur den Tee be-
treffen. Er gibt japanische Kochkurse,
philosophische Seminare und hat ein
Buch mit Nacherzihlungen japani-
scher Mirchen und Géttersagen ge-
schrieben. »Weil ich die Mirchen gerne
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den Menschen meiner Umgebung néher-
bringen wollte, haben wir hier in unserer
Dorfgastwirtschaft einen Abend veran-
staltet, an dem sie auf Frinkisch vorge-
lesen wurden. Ich war mir nicht sicher,
0b das funktioniert, aber als die Leute
die Miirchen in ihrer Mundart hérten,
haben sie tatsichlich ganz gespannt zu-
gehort, obwohl manches doch sehr fremd
1st.« Staufenbiel schmunzelt. »Zum Bei-
spiel, wie der Donnergott einer Biuerin
beim Waschen unter die Ricke schaut und
dann aus den Wolken in den Dorfbrun-
nen fillt. Obwohl er ein Gott ist, wird er
sehr ironisch dargestellt.«

-w | -

Uberall in Staufenbiels Haus finden
sich japanische Gegenstinde: blaue
Stoffabtrenner in der Kiiche, japani-
sches Teegeschirr, Rollbilder mit Kal-
ligrafie und Tuschzeichnungen. Ein
Bereich des Hauses ist ganz klassisch
japanisch eingerichtet, dort hat Stau-
fenbiel aus Holz, Bambus und Tatami-
matten alles selbst gebaut.

Im ersten, grofleren Raum stehen
zwei Teegestelle mit antikem Teege-
schirr. Von einem Regalbrett lichelt
eine kleine Buddha-Figur herunter.
»Das ist ein Buddha der Zukunft. Er
steht fiir den Buddha, der in jedem von
uns steckt, denn wir alle haben die An-
lagen, ein Buddha zu werden. Die Sta-
tue ist nicht ganz so alt, wie sie aussieht«,
fiigt er grinsend hinzu. »A/s ich sie ge-
kauft habe, glinzte sie mir zu neu. Also
habe ich mit dem Bunsenbrenner nachge-
holfen, damit sie eine Patina bekommi.«

Obwohl sich iiberall in seinem Haus
buddhistische Gegenstinde finden,
bezeichnet sich Staufenbiel nicht als
Buddhist. »Ich habe keine Konfession. Ich
bin weder Buddhist noch Christ, ich bin
einfach ich.« Auf einem Rollbild in ei-
ner Nische steht in japanischen Kanji-
Schriftzeichen Zissako: »Komm, trink
Tee und geh.< Das ist ein Grundprinzip
des Chado. Jeder ist willkommen, die Tiir
des Teehauses steht immer offen, egal, wer

anklopft«, erklirt Staufenbiel.
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Der eigentliche Teeraum ist ein klei-
nes, niedriges Zimmer, das nur zwei
Tatamimatten und ein Holzbrett misst.
Staufenbiel beginnt den Teeunterricht
ganz anders als Sasaki-Stange. Er
zeigt mir, wie ich richtig sitze, und er-
klirt, dass simtliche Bewegungen bei
der Teebereitung, dhnlich wie beim Qi
Gong oder Taiji, nicht grundlos einer
vorgegebenen Form entsprechen, son-
dern bei korrekter Ausfithrung eine
gesundheitsférdernde Wirkung haben.
»8itzt man zum Beispiel im Fersensitz,
mit geradem Riicken, das Becken ein we-
nig nach vorne geschoben, und fiibrt die
richtige Atemtechnik aus, wird das Ilio-
Sakralgelenk gedehnt. Das beugt Riicken-
problemen vor.«

Staufenbiel hinterfragt den Chado
und sucht Erklirungen fiir die jahr-
hundertealten Praktiken. Er forscht
in alten japanischen Texten, um den
Urspriingen der Zeremonie, der Her-
kunft der Teemeister und den Tradi-
tionslinien auf den Grund zu gehen,
die nach Korea und China zuriickfiih-
ren. Gemeinsam mit einem amerika-
nischen Freund hat er eine Form der
Teebereitung rekonstruiert, die ilter
ist als das in der Nachfolge Sen no
Rikyus festgehaltene Ritual.

Er lehrt die Teebereitung im Stil
der Urasenke-Schule, in der er selbst
gelernt hat, hat sich aber in letzter
Zeit etwas von der Schule zuriickge-
zogen. »Wenn meine Schiiler es wollen,
priife ich sie und vergebe Diplome. Aber
die Diplome sind nicht das Wesentliche
beim Chado, auch nicht, wie viele ver-
schiedene Zeremonie-Varianten man be-
herrscht. Das Wesentliche kann man auch
bei der einfachsten Form der Teezeremo-
nie spiiren.«

So oft wie moglich reist er nach Ja-
pan. Allerdings sieht er die Art und
Weise, wie dort der Chado unterrich-
tet wird, kritisch. »Es sind fast nur iltere
Frauen, die den Chado praktizieren. Ich
habe den Eindruck, dass sie sich manch-
mal nur zur Teezeremonie treffen, um
gesellig zu plaudern, den Kimono anzu-
ziehen oder ihre Freundinnen mit einer
bestimmten Zeremonieform zu beeindru-
cken. Die jungen Japaner dagegen haben
kaum noch Interesse am Chado, weil die
Lebhre so starr ist. Da wird nichts hinter-
fragt, es werden einfach nur Bewegungen

ausgefiihrt. Auflerdem ist das Verhiltnis

zwischen Lehrer und Schiiler in Japan,
wie in Ostasien generell, sehr speziell. Die
Autoritit des Lehreres wird nicht in Fra-
ge gestellt — das magen viele nicht. Viele
wenden sich von den alten Kiinsten ab.
Ich habe sogar mal jemanden getroffen,
der sagte, um Zen-Buddhismus zu ler-
nen, solle man in die USA gehen, nicht
nach Japan.«

Staufenbiel schitzt nicht nur den
spirituellen Inhalt des Chado, sondern
auch den Tee selbst. »Ich trinke Mat-
cha nicht nur wihrend der Teezeremonie,
sondern den ganzen 1ug. Ich weifs, das ist
Lusxus, aber ich liebe diesen Tee.«

Am Abend bereitet eine Schiilerin
Staufenbiels fiir uns eine Schale Tee.
Drauflen ist es bereits dunkel, im klei-
nen Teeraum spenden nur eine japa-
nische Laterne und eine Kerze Licht.
Mit sicheren, flieRenden Bewegungen
vollfithrt die Gastgeberin die not-
wendigen Handgriffe. Alles ist still,
nur das Rauschen des Teekessels, das
Plitschern des Wassers und die sanf-
ten Geriusche, die zur Teebereitung
gehoren, sind zu héren. Die Schale
Matcha, die die Gastgeberin schlief3-
lich vor mich hinstellt, empfinde ich
als Geschenk, und auf einmal ist die
Verbeugung, mit der ich reagiere, be-
vor ich die Schale aufnehme, kein star-
res Ritual mehr, sondern ein Ausdruck
der Dankbarkeit. Die Ruhe, das ge-
meinsame Schauen, Horchen, Spiiren
und der milde und gleichzeitig herbe
Geschmack des Matcha lassen mich
ganz in der Gegenwart weilen.

TEERAUM SHOSEIAN

Mineko Sasaki-Stange

Museum fur Kunst und Gewerbe
Steintorplatz 1

20099 Hamburg
www.urasenke.de/hamburg

UEDA SOUKO TEESCHULE
Jana Roloff

Dahnstraf3e 13

30177 Hannover
www.ueda-souko.de

TEEHAUS MYOSHINAN
Gerhardt Staufenbiel

Am Rosenberg 5

91338 Igensdorf/Oberrisselbach
www.teeweg.de
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SCHNELLER TELLER #2

REZEPT & FOODSTYLING: STEVAN PAUL FOTO: ANDREA THODE

SCHNELLE SALSICCIA-PIZZA
FUR 4-6 Personen

Diese schnelle Pizza gibt es nicht in

der Tiefkuhltruhe: Der hausgemach-

te Tomatensugo ist die aromatische
Basis fur warzige Bratwurstballchen,
zartschmelzenden Mozzarella, rote
Zwiebeln und scharfe Rauke. Die Toma-
tensauce schmeckt Ubrigens auch zur
Lieblingspasta!

4 Salsiccias (rohe italienische
Bratwiirste, ersatzweise rohe,
grobe Bratwurst)

6 EL Olivenol

400 ml stiickiges Tomatenragout

1 EL Tomatenmark

30 MIN.
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5 getrocknete Tomaten

2-3 Knoblauchzehen

1-2 TL Zucker

Salz, Pfeffer

1 Packung Pizzateig fiir Blechpizza
(aus dem Kiihlregal)

509 geriebener Parmesan

125 g Mini-Mozzarella

1rote Zwiebel

12 Bund Rauke (Rucolasalat)

1. Salsiccia-Brét in kleinen KloBchen
aus der Wurstpelle driicken und in
einer Pfanne in 3 Essloffel heiBem
Olivenol 6 Minuten braten. Beiseite-
stellen.

2. Fur den Sugo Tomatenragout mit
Tomatenmark, 1 Essloffel Olivendl,

getrockneten Tomaten, Knoblauch und
Zucker purieren, mit Salz und Pfeffer
wdurzen.

2. Pizzateig auf einem Blech ausrollen,
mit dem Sugo bestreichen und mit Par-
mesan bestreuen. Fleischballchen und
abgetropfte Mini-Mozzarellas darauf
verteilen. Zwiebel in Ringe schneiden
und ebenfalls verteilen. Pizza mit 2 Ess-
|6ffel Olivendl betraufeln.

3. Pizza im heiBen Ofen bei 230 Grad
auf der ersten Schiene von unten

15 Minuten backen. Mit Rauke bestreut
servieren.

Alle Rezepte des Heftes sowie Wissens-
wertes Uber Zutaten und Zubereitungen
finden Sie unter www.effilee.de
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