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Der Hype um Matcha
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Ulrich Schmidt mischt heiBes und kaltes Wasser fiir seinen Matcha bei der Teezeremonie im Teehaus ,,Myoshinan“ im Littenweiler Waldhof.

Yom Ritual zum Trend

In Freiburger Cafés sind
Matcha-Mix-Getranke derzeit
der Sommerhit. Doch was
steckt hinter dem Trend? Zu
Besuch bei einer Teezeremonie
in Littenweiler.

Von Anika Maldacker

atcha auf Eis, Matcha mit
Erdbeerpiiree oder Mat-
cha Latte: Wer derzeit in
Cafés geht, nicht nur in
Freiburg, dem fdllt der Trend um das grii-
ne Getrédnk, das zu stattlichen Preisen zwi-
schen fiinf und acht Euro verkauft wird,
schnell auf. Ein Iced-Strawberry-Matcha
enthilt dies: Erdbeerpiiree, Eiswiirfel, Ha-
fer-, Kuh- oder Kokosmilch, Matcha. Ist
der Matcha bereits angeriihrt, ist das Ge-
trank in zwei Minuten fertig. Die Cafés
handhaben die Zubereitung unterschied-
lich: Einige riihren das Pulver aus gemah-
lenen Griinteebldttern zuvor an, andere
bereiten den Matcha frisch zu. Der Ge-
schmack: zwischen siiflich und grasig.
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Ulrich Schmidt

Bei Ulrich Schmidt dauert die Matcha-
Zubereitung deutlich ldnger, denn er be-
sinnt sich auf die Urspriinge des Matcha-
Trends, die aus der japanischen Teezere-
monie stammen. Der Freiburger Tee-Fa-
natiker interessiert sich seit Jahren fiir
asiatische Teekultur. ,Eine traditionelle

Teezeremonie dauert den ganzen Tag“,
sagt Schmidt. Er veranstaltet solche Ritua-
le in Freiburg fiir Interessierte und hat
selbst bei einem Teemeister die Kunst er-
lernt. Im Waldhof, der Akademie fiir Wei-
terbildung, gelegen am Hang in Littenwei-
ler, hat er mit einem Freund ein japani-
sches Teehaus gebaut und eingerichtet. Es
heift ,Myoshinan“ und bedeutet so viel
wie ,,Hiitte zum Herzen des Geheimnis-
ses“.

Matcha ist zu feinem Pulver ge-
mahlener Griintee, der bei der ja-
panischen Teezeremonie verwen-
det wird. Die Teestrducher dafiir
werden zwei bis vier Wochen vor
der Ernte beschattet. Dadurch er-
halten die Bldtter ihr sattes Griin
und werden sehr fein. Nach der
Pfliickung werden sie gedampft, ge-
trocknet und anschlieBend die Blatt-
adern und -stiele entfernt. Anschlie-
Bend mahlen Granitmiihlen die Blat-
terlangsam zu einem feinen Pulver. Eine
Granitmiihle kann pro Stunde etwa 30 bis
40 Gramm mabhlen — so viel, wie im Ver-
kauf in einer Dose oft enthalten ist. Die
aufwendige Herstellung macht das Pulver
so hochpreisig. Eine 30-Gramm-Dose kos-
tet zwischen 20 und 70 Euro.

Im Teehaus ,,Myoshinan“ in Littenwei-
ler ist es anddchtig still. Ulrich Schmidt
sitzt auf einer Tatami, der typischen japa-
nischen Reisstroh-Matte. Vor ihm kunst-
volle Keramikschalen, Loffel, die Matcha-
Teedose und kaltes sowie heiles Wasser
in schlichten GefdBen. Schmidts Bewe-
gungen sind flieBend und auf das Notwen-
digste reduziert. Er reinigt Loffel und
Schalen mit einem Tuch aus feiner Natur-
seide, genannt Fukusa. Dann gibt er kaltes
Wasser und heifes Wasser in die Schale.
Zwischen jedem Schritt hélt er inne, be-
sinnt sich. Er gibt zwei gehdufte Loffel-
chen vom Matcha-Pulver ins Wasser. Pau-
se. Nun kommt der fiir die Zubereitung so
typische Bambusbesen, der Chasen, ins
Spiel. Schmidt riihrt kriftig um, bis sich
das Pulver im Wasser geldst hat. ,Es ist
wichtig, dass der Besen den Boden der
Schale nicht beriihrt“, erkldrt Schmidt.
Die Teehaus-Ausriistung ist kostspielig,
um die 1000 Euro miisse man fiir die
Utensilien rechnen. In Japan wiirden die-
se meist in Handarbeit angefertigt, wie et-

wa der Besen, der aus einem einzigen
Stiick Bambus gearbeitet wird.

Matcha gilt als Superfood. Das Pulver
wird seit einigen Jahren immer ofter in
Gerichten und Getridnken verwendet: Eis,
Kuchen oder Mischgetridnke. In sozialen

Matcha sticht durch ein
sattes Griin hervor.

Medien wie Instagram oder Tiktok ist ein
regelrechter Hype entstanden. Matcha
gilt als gesunde Alternative zu Wachma-
chern wie Kaffee. Er enthdlt neben Vita-
min A, B, C und E noch Teein, das dhnlich
wie Koffein stimulierend wirkt. Im
Gegensatz zu Kaffee soll Matcha seine auf-
putschende Wirkung langsamer, dafiir je-
doch iiber einen ldngeren Zeitraum entfal-
ten.

In Ulrich Schmidts Teezeremonie im
Waldhof scheintjeder Schritt orchestriert.
,Die Bewegungen sollen im Fluss stattfin-
den und dem Atem folgen“, erkldrt er.
Man solle dabei nicht reden und erst nach
den Gegenstidnden greifen, wenn man de-
ren Gewicht tatsédchlich spiire. Es gibt so-
gar eine Technik, um das Seidentuch, das
Fukusa, richtig zu falten. ,Das kann man
jahrelang iiben“, sagt Schmidt.

Ulrich Schmidts Begeisterung fiir die
chinesische und japanische Teekultur hat
vor Jahrzehnten begonnen. Der 68-Jahri-
ge hat lange als Musiker und als Selbst-

stdndiger in der IT-Branche gearbeitet. Vor
mehrals 25 Jahren hat er eine Teezeremo-
nie beim ordinierten Zen-Monch Ulrich
Haas, dernun in Vorstetten lebt, begleitet.
Vor etwa zehn Jahren hat er sich dann
beim frankischen Teemeister Gerhard
Staufenbiel in der Kunst der Teezeremo-
nie weiterbilden lassen. So wie dieser hat
Schmidt auch seinen Teeraum im Waldhof
»Myoshinan“ genannt.
Der weltweite Hype um Matcha hat
auch Schattenseiten. Weil die Nach-
frage nach dem griinen Pulver so
hoch ist, sind die Preise in die Hohe
geschnellt. Die japanischen Tee-
bauern kamen teils mit der Pro-
duktion nicht mehr hinterher.
Denn Teepflanzen brauchen vier
bis fiinf Jahre, bis sie ertragreiche

Ernten abwerfen. Auch Nach-

wuchs ist ein Problem: Immer mehr

Erzeuger in Japan finden keinen
Nachfolger fiir den Betrieb. Inzwi-
schen sind auch andere Lander in die
Matcha-Produktion eingestiegen: China,
Taiwan, Stidkorea und sogar die USA. Die
Qualitdt des japanischen Zeremonie-Tees
erreichen sie aber bislang nicht.

Auch in Freiburg positionieren sich
Gastronomen auf dem Matcha-Markt —
neben dem Ausschank von Matcha-Mix-
Getréanken auch teils als Direktimporteu-
re. Die Coffee Roasters importieren ihren
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Bio-Matcha der hochsten Qualitdtsstufe
direkt aus der Stadt Uji in der Préfektur Ky-
oto, die fiir die Matcha-Produktion be-
kannt ist. Auch im Coffee-Roasters-Café in
der Merianstrale gibt es Matcha-Drinks.
,, Wir haben bereits vor ein paar Jahren da-
mit experimentiert, aber damals war die
Nachfrage in Freiburg zu gering®, erklart
Aurore Ceretta. Seit einem Jahr etwa ste-
hen Matcha-Getrianke fix auf der Karte.
Der Freiburger Gastronom Filipos Klein
hatte vor einiger Zeit sogar mit dem Ge-
danken gespielt, ein reines Matcha-Café
am Bertoldsbrunnen zu eréffnen. ,Mat-
cha ist ein Megatrend und in GroQRstddten
gibt es bereits reine Matcha-Liden“, sagt
Klein. Die Betreiber des Cafés Simon und
Paul in der Wiehre, Paul Stahl und Simon
Spillmann, wollen ihre eigene Matcha-
Marke lancieren und das Pulver ebenfalls
direkt aus Japan importieren. Vor wenigen
Wochen hat in der Kaiser-Joseph-Strale
zudem das Bliitencafé erdffnet und dort an
einem Tag fiir lange Schlange gesorgt, als
Matcha-Drinks fiir 99 Cent verkauft wur-
den.

Tee-Liebhaber Ulrich Schmidt hat wei-
tere Pline im Waldhof: Er will auch im
Garten ein Teehaus errichten. Einen zum
Teehaus ausgebauten Anhidnger hat er be-
reits. ,Ich will den Ort zum Treffpunkt fiir
Menschen machen, die sich fiir Tee inte-
ressieren®.
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Matcha wird aus fein zermahlenen Griinteeblittern gewonnen.



