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[HAt ez meg micsoda!
Na ezt kar volt megvenni.. |

Biztosan oOnokkel 1s megesett mar, hogy a valasztott termék

megvasarlasa utan kideriilt, hogy messze all az elképzeltektol.

Nézzink csak koral, hogy milyen kényelmesen juthatunk
informacidhoz jelenkorunkban: a tv, a radid, az ujsagok, a magazinok,
és nem utols6 sorban az internet természetesen. Gyakorlatilag
korlatlan informacié all a rendelkezésiinkre. Mas szempontbd6l nézve
épp ez az informaci6 aradat korunk nagy problémaja is egyben. A
tomérdek informacié koziul, vajon melyik az, ami hasznos lehet
szamunkra?

Egy termék esetében - amit nem magunk allitottuk el6, nem mi
gyartottuk — az alapos megismerés sok 1d6t és utana jarast kovetel. Ez
nem konnyd feladat. Kiilondsen igy van ez a japan tea esetében.
Annak ellenére, hogy mar gyermek korunk 6ta megtalalhato
haztartasunkban, kevés olyan akad kozottink, aki elmondhatja, hogy
mélyebb tudast szerzett volna réla. Nem is beszélve arrdl a rengeteg
hirdetésrol, tv reklamokrol, amit6l mar azt sem tudjuk, hogy a sok
fajta kozil melyik lehet az igazi, ami alapjan mérlegelni tudunk.
Sokan keriilhettink mar abba a helyzetbe, hogy tea vasarlaskor azon
vacillaltunk, vajon melyik is lenne a megfelel6 szamunkra, vagy
melyik izlene a csaladunknak. Viszonyitasi alap nélkil végil jobb

hijan az ar volt, ami meghatarozta valasztasunkat.

F'A tea az csak viz, nagy kiilonbség nincs kézottiik. J

En is igy gondoltam. Egészen addig, mig egy nap egy csésze tea meg
nem valtoztatott bennem mindent. Meglehet, talan az olvasé is a fenti
cimsorral ért egyet. Tiz évvel ezel6tti 6nmagam, egyetlen csésze teat
elfogyasztva, ugy dontott, hogy abba hagyja az egyetemet és ralép a tea
termesztdk rogos utjara. Ma teafarmerként élek és dolgozok, ismerem
a termelést6l az eladasig tarté folyamatok csinjat-binjat, egy olyan
vilagba nyertem bebocsajtast, ami rendszerint rejtve van a kivancsi

szemek el6l. Id6vel megértettem azt is, hogy miért gondoltam annak



1dején Ugy, hogy minden tea egyforma.

Ebben a konyvben megprébalom pontokba foglalva 6sszeszedni, mind
azt a tudast, amit az elmult tiz évben fogyasztébol tea farmerré
valasom alatt magaméva tettem. Célom nem csak a puszta ismeret
terjesztés, hanem, hogy ma-holnap az olvasé képes legyen egy teat

értékelni, tovabba a teafogyasztas igazi mélységeit megismerni.

A konyv végig olvasasa a kovetkezGkben segit:

[] Pontosan érteni fogja, hogy mi alapjan valasszon teat.

[] Megérti, hogy miért nem érzett nagy kiilonbséget viz és tea kozott.

[] Tea fogyasztaskor, tudni fogja, hogy a teat milyen médon dolgoztak
fel.

Hiszek abban, hogy gazdagodni fog ezzel a tudassal, mindennapi

életében hasznat veszi majd.

2008.01.01 Ejjel 3 éra.
Kita Akihiro

Macumoto Jaszuharu

Elsé fejezet: Hamisitvany...?

A 2007-ben a ,hamisitvanyt” valasztottam az évi mottémnak. Az
élelmiszeriparban rendszerint még a legnagyobb nevek is
belekeverednek egy-egy hamisitasi tlgybe. Gondoljunk csak a
szervezetre karos kémiai anyagok hasznalatara, vagy a lejart
szavatossagu termékek arusitasara, atcimkézésére, hogy a cimként
feltiintetett O0sszetételtll eltérd tartalmat mar ne is emlitsiik. A sort
pedig még hosszan folytathatnank. De vajon, hogyan fordulhat mindez
el6? Tényleg mindenki csak a sajat hasznat lesné az tzleti,
kereskedelmi életben? Biztos hogy kozrejatszik ez is. S6t, barmenyire
1s valtozzék meg a vilag, nyugodjunk bele, hogy hamisitvanyok mindig
is létezni fognak. Ha valamirdl kideriil, hogy hamisitvany, legtébbszor

csak a hamisitdsi eljardson finomitanak. (Olyanokrél most ne is



ejtsiink szét, amikor egy eredetinek kikialtott dolog, valéjaban hamis.)

Sajnos mar a legnagyobb markakban sem lehet megbizni, hogy ne
tudjanak raszedni minket nincs mas ut, mint felvértezni magunkat a
sziilkséges tudassal. A probléma «c¢sak az, hogy valdsagos
termékaradattal talaljuk magunkat szemben, a legolcsébbtél a
legdragabbig, a legécskabbtél a legprofibbig. Raadasul, van hogy az
olcs6 igen j6 mindségl, a dragabb pedig gyatra. Nyilvanvaldan
felvetddik a kérdés, hogy akkor ugyan még is mi alapjan tudunk
valasztani? Egy gyakran latott reklam? Tdéles kép és jo zene. Egy
vonz6 hiresség hangzatos szlogennel talan? Ezt vedd, ez az igazi! Ha
ezt valasztod, nem tévedsz... Valéban igy volna? Tegyik hozza, hogy a
kinézet alapjan valdé valasztas 6nmagaban még nem rossz. Azonban
mennyivel megfelel6bb doéntést tudnank akkor hozni, ha tisztaban
lennénk vele, hogy mit kell nézni a kiils6 megjelenésen. Ha fel vagyunk
vértezve a j60 valasztashoz sziikséges tudassal, akkor legyen barmilyen
talpra esett, vagy meggy6z6 az eladd, mesterkedésén atlatunk és nem
tudnak raszedni minket. Nincs ez masképpen a japan tea esetében sem.
Vasarlaskor par lényegi pontot nem art ismerni. Vegyik példaul az
alabbi esetet: a teafogyasztok nagy része mar biztos hallott az Udzsi
vagy a Sizuoka teakrél. A sizuokai, valamint a Kiotéhoz tartozé udzsi
kertek hiresek a jo teaikrél, neviik hallatan azt gondoljuk ezek nem
okozhatnak csalédast. Az igazsag azonban az, hogy a sizuokai teak
nagy hanyada Kagosima megye importjabdél szarmazik, ami pedig az
Udzsi teat illeti, valéban nagy hirnévnek o6rvend, de a japan tea
O0ssztermék csupan 3%-at teszi ki.

Jelen korunkban tehat sziikséges, hogy sokféle informaciéval
rendelkezziink, hogy elkeriilhessiik az atejtéseket. Ez meglehetdsen
rosszul hangzik, de nincs méas dolgunk mint ismerni a kivalasztas
fortélyait. A 1ényegi pontok tudasaval megismerhetjik az igazi ,finom”
japan teat. Nem kell tobbé azon vacillalni, hogy mi alapjan dontsiink,
és szines reklamoktdl bédulva sem kell vakon kivalasztanunk egy teat.

Ez az 6rl6dés egyszer és mindenkorra véget ér.



Masodik fejezet: Alapismeretek a tearodl, de kiért is ?

[Alapismeret lenne?

Mindig gondban vagyok mikor ez a téma felmeriil, mivel itt egy
egyszerl dologrdél van sz6: Mit gondolnak melyek a tea izvilaganak
meghatarozé elemei? A valasz: Az izhatast harom elem befolyasolja:
a tealevél, a felhasznalt viz és az elkészités méodja. Ez pedig nem

mas, mint egy csésze tea, ahol e harom komponens egységet 61t
Az els6 alapismérv a tea elkészitése.

Gondolom hallotta mar 6n is a mondast: ,,Nem mindegy miképpen
készitjiik — hogyan szolgaljuk fel a teat.” Ez valéban igy van, a tea ize
az elkészités modja szerint valtozik. Ha teank szertartasosan késziil,
akkor ugy érezzik, hogy ettél a tea még finomabb. Noha ez igaz a
konyhamtiivészetre is, azonban egy étel esetében az izhatast 8 vagy 9
Osszetevl és az alapanyagok mindsége befolyasolja. A teanal csupan
harom 6sszetevirdl beszélink. Az elkészités modja befolyasolja a tea
izét, azonban ez nem jelenti azt, hogy a z6ld teabdl fekete tea lesz. Az
izvilag egészét tekintve az elkészités modja igy 30%-ban befolyasolja a
tea izét. A szertartas, avagy a tea elkészitésének etikettje pedig inkabb
a szellemiinkre van hatassal. Tehat, legyen akarmilyen hires tea
mester, az alapanyagul szolgalé teabdél nem fog tudni tébbet kihozni,

mint amennyit annak mindsége enged.
A kovetkezd alaptételink a tea elkészitéséhez hasznalt viz.

Mondjak: Ha nem megfeleld vizbdl készitjik teankat, akkor az
elkészilt tea rossz izl lesz. Ezzel megint csak teljesen egyet tudunk
érteni. De vajon milyen vizet hasznaljunk, hogy teankbdl a lehetd
leggazdagabb izeket tudjuk el6varazsolni? A tea term6foldjén talalhatéd
viz a valasz. A legtobb nyugati orszdgban kemény a viz (magas asvanyi
tartalom), ami nagyban befolydsolja a japan tea izét. Ezzel szemben
Japanban szinte mindenhol l4gy a viz (4svanyi anyagokban szegény),

ami alkalmasabb a japan teakhoz. Tegylik hozza, hogy természetesen



vannak mindségi kilonbségek Japanban is attél fliggben, hogy az egyes
régiok vizhalézatai milyen allapotban vannak. Ugyanakkor, a viz
mindsége a tealevél mindségének jelentGségéhez mérve alacsony, az
egész izhatast tekintve gy 10%-ot tesz Kki.

SzélsGséges példanak tlnhet, de olyan ez, mint amikor sés vizet
veszlnk a szankba és elGszor a sé izét érezziik meg. A tea esetében is
igy van, elGszor a tealevelekbdl kioldddd izt érezziitk meg, majd azt
kovetSen lesziink csak figyelmesek a viz izére. Osszefoglalva a
fentieket, az izvilag tekintetében harom Osszetevd jatszik szerepet: az
elkészités modja, a felhasznalt viz, és a tealevél. Az egyes Gsszetevik iz
szempontjabol vett jelent6sége a kovetkezGképpen oszlik meg: Az
elkészités modja 30%, a felhasznalt viz 10%, mig a maradék 60%-ot a
tealevél teszi ki. Meglehet ez egy elég elnagyolt viszonyitas, ami tea
fajtanként valtozik. Mindenesetre, minden teardl elmondhaté, hogy az
iz szempontjabdl a tea elkészitésének modjat és a hozza felhasznalt

vizet nem szabad tulértékelni.

A harmadik, egyben ttols6 alaptétel a tealevél.

- A drdga tea jo tea!

Nyilvanvaléan a boltban talalhaté termékek ar-értékét meg kell
hatarozni valamilyen moédon. A hagyoméanyos rendszerrel miikodd
japan tea esetében azonban az osztalyozas igen nehézkes. Gyakran
fordul el6, hogy A bolt esetében 200%¥, amig B boltban mar 1000
¥ ugyan az a tea. Ennek oka, hogy a boltba jutasig a tea j6 par
kereskedén fut at, noha annak mindsége nem valtozik, az ar
fokozatosan megnd. Tiz évvel ezel6tth6z képest, manapsag
megdobbentben sok informacidhoz lehet hozza jutni. Képesek vagyunk
sajat szerzett ismereteink alapjan déntést hozni sok termék esetében.
A valasztas alapjat a megszerzett informaci6 teszi ki, az informacidk
nagy része azonban olyan informacid, amelyet az lzleti vilag szeretne
a tudomasunkra hozni. Valésagos informacié aradatot kapunk, ennek
ellenére azok a dolgok, amit a kereskeddk nem szeretnek hangoztatni -
amit a fogyaszté igazan szeretne megtudni - tovabbra is nehezen
elérhet6k. Ezért nem mindegy, hogy az un. ,alapismeret” igazabdl

milyen informaciékat takar, és kinek sz6l? Valéban ismernénk ezeket?



Nem mindegy, hiszen a j6 valasztas ezen all vagy bukik.

Harmadik fejezet: Hatalmas veszteség

Egyetemista koromban 1ugy tiz évvel ezel6tt, egy szerencsés
véletlennek  koszonhetSen  egy  teakertben — ségédkeztem a
betakaritasnal, mint amolyan didkmunkas. Itt talalkoztam elGszor egy
csésze 1gazi japan teaval. Olyannyira izletes volt, hogy azt gondoltam
nekem ezzel kell foglalkoznom, kiléptem az egyetemrdl és
teafarmernek alltam.

Szileim koézalkalmazottak, igy mondhatni tipikus aktakukac csaladi
kérnyezetben nevelkedtem fel. Egészen addig a bizonyos diak munkaig
semmi kapcsolatom nem volt a mezdgazdalkodassal, nem hogy a
teatermesztésre gondoltam volna. A tea természetesen, mint minden
atlagos haztartasban, igy a miénkben is megtalalhaté volt. Gyermek
koromtoél fogva fogyasztottam, de szamomra olyan volt, mintha vizet
ittam volna. Az anyukam altal készitett teat szivesen fogadtam,
azonban kiilonosebb érzelmeket egyszer sem inditott meg bennem.
Almomban sem gondoltam, hogy teafarmernek tanuljak és ezért
kilépjek arrdol az egyetemrdl, amire nagy nehézségek aran csak
maéasodjara sikeriilt bejutnom. (Valészintleg a kedves olvasé sem adna

nagyon hitelt egy ilyen térténetnek.)
m Japan legjobbja

A kezdetekkor egy romos kis hazban laktam sokadmagammal. Fiatal
voltam, raadasul azt sem tudtam mi fan terem, mégis belevagtam
életem elsé tea termesztésébe. Az idésebb farmerektdl kéleson kaptam
egy elvadult parlagon hagyott tltetvényt. Ett6l fogva minden nap,
kovetve a helyiek instrukcidit - terveimtol és elképzelésemtdl flitve -
éjt nappalla téve keményen dolgoztam, mint aki megérilt. Mindent
megakartam tanulni, egészen a kezdetektél, a sajat munkamon
keresztiil. A termesztést a Kiotd jarasi Vazuka falucskaban kezdtik
meg. Ez a mindossze oOtezer lelket szamlald, hegyek kozt rejtdzé

falucska, Kioté legdélebbi részére, Kioté; Nara; Siga; és Mie



tartomanyok talalkozasi pontjara esik. Nem ritka, hogy majmokat,
szarvasokat, és vaddisznékat is lehet itt latni. Ebben a hegyek mélyén
rejt6z6 kis faluban régmultra nyulik vissza a teatermesztés. Azt
beszélik, tébb mint nyolcszaz évvel ezelGtt kezd6dott el. Az
ultetvényeket megkozelitéleg 300 teafarmer toretleniil midveli ma 1is,
akik az életiket tették fel aldozatos munkajukkal erre a mesterségre.
Paraszti munka, de jobb ezt mesterségnek hivni. Jelenleg Vazukaban a
kiotéi tea mennyiség kozel felét termesztik. Japan elsé szamu tea
termesztd teriletévé valasztottak 2007-ben, ahol az eddigi legdragabb
teat termesztették a vilag és japan torténelme folyaman, amelynek
kilégrammonkénti ara elérte a 100 088 ¥ -t.

Ezekrdl a dolgokrdl azonban csak joval késGbb szereztem tudomast,
abban az id6ben, amikor Vazukaban diakként munkat vallaltam, még

semmit sem tudtam a teruletrdl.
mlIngyen tea?]

Napfelkeltével mar a meredek hegyoldali tltetvényen jartam, majd
kés6bb a napok elérehaladtaval a teafeldolgozéban munkéalkodtam. igy
teltek-multak az évek, mire apranként nekem is sikeriilt olyan teat
termesztenem, mint amilyennel azon a bizonyos napon talalkoztam. A
kezdet természetesen nem volt konnyd: Vazuka hegyoldalai szakadék
szerlek, a nagy gépi berendezéseket nem lehet itt hasznalni, a sziiret
legnagyobb része ezért kézzel torténik. A betakarithaté mennyiség is
korlatozott, nem beszélve arrdl, hogy ) termel6ként nem volt kiépilt
vev6 korom sem. Teamat a helyi szabad piacokon prébaltam
értékesiteni, eljuttatni japan és eurdpai stilusa éttermekbe. Az
éttermekkel kapcsolatban ért az elsé hideg zuhany:

- A tea ingyen jdr a vendégeknek. Mindegy milyet hozol fiam, csak
olcso legyen!

Japanban bevett szokas, hogy a z6ld tea ingyen jar a vendéglatd
helyeken. Tekintve, hogy az a szolgaltatas részét képezi, az tizletvezetd
szempontjabdl a tea minél olesébb, annal jobb.

Igy folytattak az okfejtést: - Nézze, én az ételeimmel keresem a
kenyerem. Vagy az ingyen tedara forditom a pénzt, vagy pedig az

alapanyagokra. - Ertem én, hogy ez a tea finom. Azonban, ritka az



olyan vendég, aki ért a teakhoz. No meg, aztan jol néznénk ki, ha az
ételeknél feltiinobb lenne a tea.

A szomszédos farmerek latva a dolgok alakulasat probaltak
meggyo6zni:

- Hat igaz, ami igaz kevés olyan akad, aki utana jarna egy-egy jo
tednak. Ertem én az elhivatottsigodat, de az iz folétt végiil is az dr
gyozedelmeskedik. Hallgass rank, nem kéne ennyit bibelodni,
konnyebb lenne neked is, ha kévetnéd azt, ahogy mi csindljuk.

Nem értettem egyet, az gondoltam magamban:

- Ez nem igaz. Gyermekkorom ota iszom én 1s a tedt. Egy napon
mégis olyan tedt ittam, ami szinte letaglozott. Biztosan akadnak
olyanok, akik hasonloképpen éreznek.

Fogtam magam, kibéreltem a helyi aruhazat, és vasart hirdettem,
,kozvetlenul a termeldt6l” jelleggel. Az eredmény azonban siralmas
volt.

- Mennyi arengedményt ad?

- Maga termelte, igaz? Figyeljen ide, veszek ketto zacskoval, de akkor
engedje le az arat!

Igy végiil be kellett latnom, hogy tébben vannak azok, akik a tea izénél,
annak arat részesitik el6nyben.

Az internet azokban az id6kben kezdett elterjedni. Azt gondoltam,
ezaltal végre lehetdségem nyilik kézvetleniil eljuttatni a teat azokhoz,
akik értékelik azt. Nem teketéridztam, rogvest honlapom
megvaldsitasan kezdtem torni a fejemet. Kapoéra jott, hogy kedves
baratom és kollégam - akivel egytuitt fogtunk a teatermesztésbe — tokidi
batyja szintén az internetben latott fantaziat. Nekem tobb sem kellett,
kaptam az alkalmon és k6zdsen belevagtunk a honlap elkészitésébe.
Egy hoéonapon at konzerven vegetaltam, mikézben egyik kezemben
konyv volt, a masikkal pedig a honlapomat épitettem. Végil aztan
sikeriilt nagyjabél valamilyen forméba rdznom. (Igy visszagondolva,
igazan csapni valé volt © ) Az elkésziilt honlap neve Obubu lett, ez
kiot6éi tajszdlasban azt jelenti: tea. E szé szamomra a régmultban
gyokerezd japan tea illatat 1dézi fel. Szoéval, létrehoztam ezt a
vallalkozast, pedig rokonaim koézt farmer egy sem akadt, gyaram vagy
foldtertiletem sem volt, csupan egyetlen csésze tea erejétdl hajtva, par

év és néhany honapnyi aldozat, amit a cél érdekében hoztam meg.



Egyszeri emberként honlapom altlal szerettem volna megismertetni
ennek a teanak az izét, minden olyan emberrel, aki gy gondolja - mint
valaha én -, hogy a japan tea nem sokban kiulénbézik a vizt6l.

Kicsit elkanyarodva a témanktoél, a tea farmerek vilagaban szinte
esélytelen a kiemelkedés. A teaszertartas esetében a formai résznél és
a felszereléseknél is az szamit, arrél beszélnek, hogy honnét - melyik
teamestert6l szarmaztathaté. A teat termeszt6 teafarmerrdl szinte
semmit se hallani. fgy nem is csoda, hogy kaptunk par fenyegetést
olyanoktoél, akik nem szeretnék, hogy a vasarlok halljanak rélunk.
Ilyen korilmények ellenére is, lassan de biztosan nétt azon vasarléink
szama, akik megvoltak elégedve tedinkkal és tébb alkalommal is
rendeltek. (az igazsiaghoz hozzatartozik, hogy ilyen vendéghél
akkoriban mindéssze tiz volt.)

Az lzlet nem ment tal fényesen, minden nap a szamitégép elGtt
robotoltam kabulasig, és be kellett latnom, hogy a tea mindsége
pusztan nem elég, jobban szamit a mutatés csomagolas és a
reklamozasba fektetett temérdek pénz, enélkil nem megy. A hénap
végén a torzsvasarléoknak szamité tiz kuncsaftunknak egy koszond
levelet irtunk, amiben kifejtettiik az iranyd reményilinket, hogy
teainkkal tovabbra is meg vannak elégedve. Tértént azutan egy napon,
hogy telefont kaptam az NHK! igazgatdjatol. Azigyben keresett fel,
hogy szeretne bemutatni minket a vasarnaponként, kora reggeli
6rakban futé ,tabemono sinszeiki”? c¢. TV-misorban. Gondolhatjak,
hogy nagy volt meglepetés. A megkeresés oka egyszerd volt: Szeretett
volna talalni egy mindent latba vetd elkotelezett teafarmert, ezért
keresett az interneten. Ott bukkant ra az Obubu oldalara, ahol az
,Obubu mindennapjai” c. rovatot olvasgatva ismerkedett meg a
tevékenységiinkkel. Kivancsisagbol rendelt is t6link, majd amikor
megkoéstolta, annyira izlet neki, hogy feltarcsazott minket, mondvan ez
valéban nagyon finom és szeretne betenni a mdsorba. Igazan boldog
voltam, hogy igy értékelnek minket, azonban a java csak azutan jott,
miutan a musort levetitették. Megdobbents az orszagos lefedettségid

média ereje. A milsor reggel 6:45-kor fejez6dott be, majd azt kévetlleg

1 A Japan Radié6 és Telekommunikaciés Egyesitilet angol roviditése.
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még a hetet sem iitotte el az éra, a megrendelések csak Ugy zaporoztak
és késébb sem akart alabb hagyni. Az 06sszes alkalmazottat
berendeltem, egy héten keresztil ¢éjszakakba nyualéan csak
csomagoltuk és felcimeztiik a tedkat. (Akkoriban ez még kézi cimzéssel
ment.) Ez alatt az interneten keresztiil egy tetemes tételre kaptunk
megrendelést egy szapporoil nagykeresked6tsl. Az els6 komoly vevénk!
Na ez megdobja az uzletet! Hat igen, a TV bevalt! Igen nagy volt az
oromunk. Azonban sajnos pont ez az eset volt az, ami a bukasunkhoz
vezetett. Torténetesen ez a kereskedd egy szélhamos bandahoz
tartozott. Egyik moédszeriuk volt, hogy megnyugtatasként az els6 1 — 2
alkalommal fizettek az ardért, majd egy nagyobb tétel megrendelését
kovetGen, amit azutan tovabb értékesitettek, a termeldt mar nem
fizették ki. Az elkildott szallitmanyért cserébe pénzt nem kaptunk és
nem is lehetett visszaszerezni mar. Annak érdekében, hogy a fizetéssel
kapcsolatban nyomast gyakoroljak, felkerekedtem és elutaztam a
csillogé hoval boritott Szappordba. A szbéban forgd kereskedd irodaja a
kiillvarosban bajt meg, odaérkezésemre két idGsebb ur fogadott, akik
ranézésre nem tlntek se csaldknak, se jakuzaknak 3. Akarhogy
cslrték-csavartak a szét, végiil is nagy nehezen sikerilt 100 000 yent
kicsikarni belglitk. Ugy adtdk, mintha a fogukat huzték volna, és azon
feliil egy jottanyi sem sikeriilt kiszednem beléliik. (Igy végiil tébb szdz
ezer yen veszteségem Kkeletkezett.) Az iroddban ladttam egy
tovabbkildésre szant nagy karton dobozt. Biztos voltam benne, hogy
egy masik aldozat termékei vannak benne. A dobozokat fel sem
bontottak, csak kicserélték rajta a szallitélevelet és egy masik szallité
céggel tovabb kuldték.

A veszteségnek koszonhetfen, a sok év aldozatos munkaja majdnem
teljesen karba veszett. A kollégak elhagytak minket, az Obubu-t is
csak nagy nehézségek aran lehetett folytatni, nem tudvan mit hoz
majd a holnap. Egy napon azutan, amikor éppen a szamitégépem elGtt
dolgoztam, egy e-mail érkezett. Gondoltam megint valami kéretlen
reklam, azonban egy vasarlonk készond levele volt:

,A honlapjukat ldtva rendeltem teat. Nagyon vdrtam megérkezését.

Bar kicsit ugy voltam vele, hogy ha mas nem, akkor vendégvaro teanak

3 Japan maffia
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jo lesz. (EInézést kérek ezért) A kézbesités napja férjem ritka
szilinnapjainak egyikére esett, igy egylitt kostoltuk meg az elkészitett
tedt. Nagy volt am a csoddlkozds! Zsenge, zold aromdja atjart minket,
mondtuk is, hogy na ez igazi tea! Pedig, amikor megrendeltem, férjem
még ugy nyilatkozott, hogy neki mindegy milyet rendelek tigy sem érzi
melyik milyen. De attol a naptol fogva a szabadsdga alatt folyton csak
azt hajtogatta, hogy készitsek neki tedt. (©) Oneki, aki eddig csak
kavén élt! Most pedig kI nem hagynd a reggeli kabusze szencsdt, este
pedig a hodzsicsdt. Ma reggel i1s gy ment be a munkahelyére, hogy
tedzott egyet elotte. Akarmennyit iszunk belole, nem lehet ra unni.
Most 1s, amikor ezeket a sorokat irom, érzem a szamban ezt az liditoen
kellemes aromat.

Oriilék, hogy sikeriilt egy igazdn finom tedt talilnom. En is
beleszerettem ebbe a teaba. Szeretném, hogy idén is ilyen finom teat
termesszenek. Nem gyozom kivarni.”

Eleredt a kénnyem. A munkatarsak is (6sszesen hdrman voltunk mar
csak akkor) mind sirtak 6romiikben, amikor elolvastak a levelet.
Mindannyian er6t meritettiink bel6le, tudtuk, hogy csak még egy kis
kitartas és rendben lesz minden. Szamomra a legnagyobb 6rom még is
az volt, hogy talaltam olyan valakit, akit szintén gy megindit a tea,
mint a 20 éves 6nmagamat, aki emiatt felhagyott tanulmanyaival és

farmernek allt.

Negyedik fejezet Erre az izre vagytam! Hogyan talaljuk
meg az ilyen teat.

A legtobb vasarlé nincs tisztaban vele, hogy miként valasszon, ezért
az eredmény a kovetkezd lesz.
- A japan teaknak mind egyforma ize van.
- Ha oszinte vagyok, soha nem gondoltam, hogy a japan tea finom
lenne.
Ha olyan teakkal talalkoznak, melyeknek ize nem tul j6, a kévetkezd
itéletek sziletnek:
Ugyetlen vagyok én ahhoz, hogy finoman készitsem el a tedt.
Megveszem inkabb a legdragabbat, hogy ne valljak szégyent, ha

vendégem jon.
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De az ellentéte is el6fordul.
- Végiil 1s minden teanak ugyanolyan Iize van, megveszem a
legolcsobbat.

Nézzik meg, hogy mi van akkor, ha ismerjik a tea kivalasztasanak
fortélyait. Az alabbiakban bemutatom a japan tea kivalasztasanak ot

legfontosabb pontjat:
Jo6 ha tudod: A szencsa kivalasztasanak 6t f6 pontja

o Mashoz nem foghaté friss-zsenge tea iz.

o Rendhagyé szencsardl tantskodé liledékképzddés a csésze aljan.

o Tisztan érezhetl a termdteriilet és feldolgozas médja szerinti
izkiulonbség.

o Az iz szempontjabdl a tealevelek dontdek, az elkészités masodlagos.

Ha magunk is érezziik ezeket az illatokat és izeket, akkor ra fogunk

talalni az igazi friss japan teara.

m A szencsa kivalasztasa: 1. pont
['A szencsa kevert tea lenne? Tegyiik tisztdba mi az, hogy kevert tea!]

Sokan mondjak ilyenkor, hogy: - Ez teljesen nyilvanvalo! Mivel
Japan kozkedvelt teai szinte mind kevert teak. A kevert teakat
gékuminak hivjak, ez egy magas szintd technikat jelent, ami a
szengokudzsidai (ca. 1500 kezddd§ szdz éves polgarhaboris idészak — a
ford.) 6ta hagyoményozédott &t. De vajon miért van sziikség a
tealevelek keverésére? Sokféle ok lehet, amiért egy teat kevernek.
Gydjté szoként azt mondjuk szencsa, de igazabdl azon beldl is
megtalalhaté minden féle és fajta. Mint minden novényi termény, a tea
Ezaltal sikerul eltintettni a nagyobb kulonbségeket és egy
homogenizalt mindséget adni. A gokumi teat az idésebb tea mesterek
keverik a tealevelek gondos kivalasztasaval, hogy a lehetd legjobb izt
nyerjék ki a levelekbdl, mikozben azok finom egyensulyara is tigyelnek.
Egy-egy ilyen keverésben igazi izszimféniat élvezhetink. Az izélmény
még lehengerlébb, ha figyelmesek lesziink, hogy az izszimféniaban

milyen hangszerek és melyik vidékrdl szarmazd zenészek vesznek
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részt, megérezzik, hogy milyen tealeveleket hasznaltak a keverékhez.
Természetesen a keverékek kozott is van gyengébb mindségd, mint
ahogy van gyengébb mindségl bor vagy whisky is. Sok olyan keverék
van, ami a tea egy-egy hianyossagat prébalja elfedni. Vegylk példaul
azt az esetet, ahol az egyik tea izre, a masik aromara, a harmadik
kiillalakra szegényesebb, azonban ha ezt a harom teat keverjiik, akkor
egymas gyengeségeit sikeril elfedni. Ugyanakkor, nem minden tea
kevert. A magas minGségl szencsat keverés nélkiil, tisztan is
élvezhetjik. Az 1ilyen tea Onmagaban tartalmazza a zsenge
illatharméniakat és mély izeket. Sokszor keverékekben is
felhasznaljak, hogy feljavitsak, elfedjék a masik tea hianyossagait.
Sajnos az ilyen esetekben, a keverés elGtti gazdag izvilag a keveréssel
atlagossa higul. Nyilvanvald, hogy ha iz; aroma; kiulalak tekintetében
hidnyossagot mutatoé teat keverink keverés nélkil is élvezhets teakkal,
akkor azok ize halvanyabb lesz. Amikor azt gondoltak, hogy: - ,minden
tea egyforma. Hiaba mondjak, nem érzem milyen egyedi izei vannak a
teanak” - lehet, hogy épp egy ilyen kevert teat ittak. Ha igy volt,
tisztaban voltak azzal, hogy milyen keveréket isznak? Talan azért nem
éreztek semmilyen kiilonleges izt, mert az a keveréssel odaveszett.
Nem azért nem érezték, mert nyelvik, vagy orruk érzéketlen lett volna,
ellenkezéleg, pont azt érezték amit kell, azaz hogy nincs kiillénésebb

izeltérés.

m A szencsa kivalasztasa: 2. pont
[MegfelelSen taroltak a tedt?]

A tea alapanyaga a tealevél, ami a teacserjérdl szarmazik. Nagy
vonalakban leirva a folyamatot, a lesziretelt nyers leveleket gdzolik,
majd kiszaritjak. (ez igy persze igen le van egyszeriisitve) A kiszaritott
tealevél Ugy tlnhet nehezen romlik, azonban a fény, a levegél, a
paratartalom és hémérséklet altal egyre inkabb oxidacionak indul. A
teat ezért hlvos raktarakban, teljes soététben, 5 Celsius fok korili
hémérsékleten taroljak. Ezzel pedig a teaval kapcsolatos
problémaknak kovetkez6 4allomasahoz érkeztink. A termény a
kialakult kereskedelmi csatornakon keresztil jut el az aruhazak

polcaira és a kisboltokba egyarant. Egy nap 6n megvasarolja, hogy
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egyszer valamikor elfogyaszthassa. A kérdés az, hogy vajon mind ez i1d6
alatt hany nap telik el? Ha egy atlagos esetet vesziink, akkor a
raktarbdl valo kiszallitast kovetSleg ez a folyamat akar j6 par honapba
is beletelik. Arrél az esetrdl nem is szélva, amikor a tea honapokat all
az uzletek polcain, miel6tt megvasarolnak. A nem megfeleld
korulmények kozott vald tarolas pedig az alkoté elemek romlasahoz
vezet. (Erre kiilondsen a szencsa érzékeny.) Tévediink ha azt gondoljuk,
hogy a teaknak nincsen szavatossagi idejiik. Minden élelmiszer, a
napfény, a hémérséklet, és az oxigén hatasara idével megromlik. Mind
tisztadban vagyunk vele milyen, amikor egy étel megromlik.
Kellemetlen savanyu az ize, friss aromat vagy illatot pedig biztosan
nem érzink rajta. Az ilyen teabdl mindegy milyen fajtat fogyasztunk,
izktulonbséget nem fogunk érezni. Melyik a finomabb a romlott alma,
vagy a romlott mandarin? A tea esetében sincs ez masképp. Ha ezt a
nagyon alapvetd szabalyt nem értjik, akkor mindegy milyen draga és

neves teat veszunk, nem lesz értelme.

m A szencsa kivalasztasa: 3. pont
[Milyen géz6lésii: aszamusi vagy fukamusi?4]

A szencsa elGallitasanal a betakaritott nyers tealevelet atgdzolik,
megsodorjak majd kiszaritjak. Ha a folyamatban a g6zo6lés rovid ideig
tart, akkor beszéliink gyors g6z6lésli teardl azaz aszamusirél,
ellenkezd esetben a g6z6lés hosszabb ideig tart, ilyenkor hossza
g6z6lésr6l, azaz fukamusirél beszéliunk. Erdekes, hogy amig a
fukamusirdl lehet hallani, addig az aszamusi teakrdl kevés sz esik.
Japan teatermeld terileteinek hetven szazaléka Sizuokaban és
Kagosimaban talalhaté. Az itt termesztett teak nagy hanyada
fukamusi eljarassal készil. A hatalmas mennyiségnek készonhetGen, a
hagyomanyos feldolgozasbél kivalt fukamusi eljaras elhiresilt, ami
magaval hozta, hogy az addig hagyomanyosnak szamito

teafeldolgozast aszamusinak kezdték hivni.

o Ervek az aszamusi mellett.

4 PR L - B L gyors és hosszu gbzolés.
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A régmulti temomi szencsa, tovabba a teaszertartasnal gyakorta
hasznalt magas mindségl teakat, mint példaul a gjokurot nem lehet
fukamusi eljarassal el6allitani. Ezekhez a teakhoz a teacserje zsenge
hajtasait hasznaljak fel, emiatt aszamusival, azaz csak a hagyomanyos
g6z0lési eljarassal késziilhetnek. A fukamusi eljarast eredetileg azért
talaltak ki, hogy képesek legyenek feldolgozni a nagyobb, durvabb
leveleket 1s, amiket vastagsaguk miatt nem lehetett rendesen
4tgdzolni. Igy akar a kifejlett, mar friss hajtdsnak nem nevezhetd
leveleket is be lehetett vonni a feldolgozasba. Ennél is fontosabb, hogy
ezaltal nagy mennyiségben lehet olcsé teat eldallitani. A fukamusi
teakra jellemzd, hogy mély zold szind felontést ad, amelyet ha egy
darabig allni hagyunk, a csésze aljan finom tledék rakédik le. Mivel a
g6z06lés 1deje hosszabb, a tea veszit eredeti erejébdl és aromajabol. Ezt
ellensulyozand6é un. Hiirét5 alkalmaznak, hogy az illat és izvilagot
feljavitsak. Ezzel szemben az aszamusi teakra jellemzd, hogy attetszd
sargas vagy halvany zold szinl felontést ad. A leveleket éppen csak
atgoézolik, igy konzervalni lehet mind azt a friss izvilagot, amit
leszedése el6tt tartalmazott a levél. Az aszamusi olyan, mint a friss
salata, mig a fukamusit inkabb a f6tt z6ldségekhez lehet hasonlitani.
Az aszamusiban a friss tea illata és ereje lakozik, mig értheté okokboél
a fukamusiban ez halvanyabb. Aki eddig nem igazan érezte milyen a
friss tea 1illata, az vajon tisztaban volt vele, hogy a vasarolt tea az

aszamusi, vagy fukamusi-e?

m A szencsa kivalasztasa: 4. pont
[Ha szencsat valaszt, tudja hogyan dolgoztak fel (kozmetikaztak) ?1

Tisztaban van vele, hogy milyen gyartasi folyamatokon ment
keresztiill a tea mire elért 6nh6z? A betakaritott nyers tealevél
rendkivil érzékeny, ezért még a sziuret napjan meg kell kezdni a
konzervaladsat. Az ilyen teidt Aracsinak (durva, finomitatlan tea — a

ford. )nevezziik. Az aracsat a piaci arnak megfelelen, a viszonteladék

5 K AH — sz6 szerinti forditdsa gyujtani, tiizelni. A tealevelek porkolési eljarasat

értik alatta.
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vasaroljak fel nagy tételben. Ekkor kovetkezik a tea feldolgozasanak
masodik szakasza, az in. kimunkalas, avagy a végleges feldolgozas. Az
aracsa a betakaritasi allapotot Orzi, kis agakat, rligyeket, parany
leveleket is tartalmaz. A masodik szakaszban, ezeket a kis gallyakat és
apro leveleket kiszlirik, majd a leveleket feldaraboljak, hogy egységes
levél méretet kapjanak. Amikor elérik ezt a egységesitett allapotot, a
teat eltérd sziiretidejd, és kiulonb6zd kertekbdl szarmazéd teakkal
keverik, majd hozza adjak az aroma javitd hiirét, igy a folyamat végén
egy teljesen 0j tea sziuletik. Ez a tea feldolgozasa. A vilagon talalhato
teak, tobb mint 90%-a feldolgozott tea. Figyelje csak meg, milyen az
otthon talalhat6é teaja! Talal-e benne kis agakat, vagy egész, azaz
vagatlan leveleket a kjuszu (kiént8) aljan?

Nincs szandékomban ellenezni a tea feldolgozasat, tekintve hogy
régmult 1d6k 6ta apolt nagy szakértelmet igényl6 mesterség ez.
A mi szemszoginkb6l nézve azonban, a feldolgozas egyfajta
kozmetikaja a teanak. Mint a menyasszony, akit mindenki
gyonyoriinek 14t a jeles napon. (Amivel persze semmi probléma. De
tudjuk, hogy a mindennapi életben nem ezt az arcat lathatjuk.)
Masok a témaban valamennyi jartassagot szerezvén ugy fogalmaznak,
hogy az aracsa tulajdonképpen a félig feldolgozott tea, és mint ilyen
nem nevezhetd készterméknek. Nem vitatom, igy is lehet gondolni. A
farmerek szamara azonban az a természetes, ha aracsat isznak,
tekintve hogy a tea végsé feldolgozasa csak kozvetlen a
nagykereskeddtol vald kiszallitas el6tt torténik meg.

- A régi teakban még lehetett latni csabasirat®.
Ez is j6l mutatja, hogy napjainkra mennyire elterjedtek a feldolgozott
teak. A feldolgozas technikai haladasat elGsegitette az iparosodas és a
gépek fejlédése. Ez magaval hozott szamos 1jitast, példaul a
szortirozast és a hiire hasznalatat. Az elGallitasi oldalon haladasnak
tekintették, hogy ma mar minden fajta teahoz képesek a megfeleld izt
kicsiholni. A fogyasztéi oldalrdl nézve azonban mar gondolkodasba ejtd,

hogy valéban haladasrél lenne sz6? Vajon azok, akik nem érzik a

6 JXf¥- csabasira — szészerint forditva teaoszlopot jelent. Azt a jelenséget nevezik
igy, amikor a teacsészében az apré agak kozil valamelyik horizontalisan

felagaskodik. Ezt igen szerencsés jelnek tekintik. — a ford.
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televelek természetes aromajat, a hozzajuk tartozé nyers frissességet
tedjukban, tudjadk-e, hogy milyen feldolgozason (kozmetikan) esett 4t a
tea?

m A szencsa kivalasztasanak 5. egyben legfontosabb pontja.
['A legfontosabb, hogy j6 mindségi legyen a tednk]

Japanban, tobb mint 800 évvel ezelGtt kezdddott meg a tea
termesztése. Sokféle torténet szol arrél, hogy miként kerilt be
Japanba a tea. A feljegyzések szerint, egy szerzetes hozta be Kinaban
toltott elvonulasanak lejartaval. A termesztés 300-600 méter kozotti
dimbes-dombos szurdokokkal szabdalt vidéken indult meg. Mind a mai
napig Japan legmagasabb minéségili tedit (A teljeség igénye nélkiil:
Kavanecsa, Yamecsa, Okabecsa, vagy a Vazukacsa ) ilyen 300-600
méter kozotti hegyes-volgyes szurdokokban termesztik. Ezeken a
termé6foldeken az a kozos, hogy az ltetvények a meredek
domboldalakon teriilnek el, ahol igen nagy a nappali és az éjszakai
hémérséklet kiulonbség, hideg telek és forré nyarak valtakoznak
rajtuk.

A teacserjék gondozasa mar a kezdetek 6ta igen hosszt 1d6t igényld,
nagy faradtsaggal jar6 folyamat volt. A cserje a kartevik és az idGjaras
viszonytagsagaival szemben kevésbé védekez6 képes, ami nagyban
befolyasolja a betakarithaté mennyiséget. Ezen tulajdonsagai miatt a
termesztésnél a sik, nagy kiterjedésd terep az idealis, ahol a nagy
gépeket is hasznalni lehet, valamint az éves és a nappali h6mérséklet
ingadozasa elenyész6. Tovabba a munka és koltség megtakaritasa
mellett, a betermelt mennyiséget is noévelni lehet. A habori utan
elterjedtek az ilyen lapos teriileten mivelt teaféldek, magaval hozva a
nagy gépek megjelenését, ami a termelt mennyiség ugrasszerd
novekedéséhez vezetett. A nagy mennyiségben betakaritott tealevelek
kezelésére kialakultak a teljesen automatizalt emberi eréforras nélkil
1s muikodtethet6 feldolgozé tlizemek. A termelési mennyiség
megnovekedése a piaci arat lenyomta, igy napjainkra jéval olcsébban

lehet teahoz jutni. A folyamat fonakjaként viszont, az eredeti vad zéld
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izekkel rendelkezd termel6i teahoz egyre nehezebben lehet hozzajutni.
A szencsa mindségi kritériumai jelenleg a kovetkezbk: iz; 1illat;
felontési szin; fényesség, és a kiilalak egysége. Fontosnak talalom,
hogy a kozeljov6ben a kritériumok tobb, minden részletre kiterjedd
feltétellel egésziiljenek Kki:

o A termdteriilet kornyezete, valamint iddjarasi viszonyai legyenek
megfelel6k a tea termesztésére.

o A teafarmer legyen elhivatott, a kertben dolgozdk lelkesek

o A teacserje fajtajara vonatkozé kritériumok, hogy ne legyen tul
fiatal, se fajtanemesitett, valamint termé6féldjén régéta jelen 1évd
6shonos ultetvény tagja legyen.

o A Dbetakaritas a tea szempontjabél a legmegfelelébb i1dében
torténjen. (a gyors kiszallitds nyomésara idé el8tti sziiretelés, vagy
ellenkezd esetben késleltetett sziiretelés elkeriilése végett. )

o A szlret és a teafeldolgozas megfeleld hozzaértéssel menjen végbe.
Noha ezek nyilvanvalé elvarasoknak tlinhetnek, mégis a fent leirt
feltételek koziill még nem sok érvényesiil a viszonteladdi piacon.

A habort utani nehéz iddszakban sokak nélkulozték a megfeleld
tamogatottsagot, valamint felszereltséget. Ennek kompenzalasaként
olcs6 és nagy mennyiségben elGallithaté teara volt sziikség, ami végiil
oda vezetett, hogy az addig jelen 1év6 termelGi teat kiszoritotta a
piacrél a jobbnak tartott, nagy tételben feldolgozott, szinte ipari
termékként kezelt egységesitett tea.

A Japanban lako6 olvasék mar érzik talan, hogy tulinformaltsag és
tultermelés kozepette élnek. Ez azt jelenti, hogy sajnos célt ért az
uniformizalt termékek olcsé tomeggyartasa. Mégis, egyre tobben
vannak azok, akik tgy gondoljak, hogy meg kell htizni a hatarvonalat,
ami elvalasztja ezeket a termékeket a tobbitdl. Talan mar meg is indult
egy ilyen szemléletvaltas az élet mas teriiletein. Fentebb magam is
kitértem a japan tea valasztasanak negyedik pontjaban taglalt
tomegtermelés altal okozott veszteségekre. A hozzam hasonld
(eretnekek) gondolkodék annyit tudnak tenni az {igy érdekében, hogy
kiadnak egy ehhez hasonlé utmutatét. Hiszek benne, hogy ha régton
nem is, de 1d6vel majd egyre nagyobb visszhangra talal irasom.

Az utolsé pont kicsit hossztra sikeredet, azonban remélem, hogy

ennek az 5 pontnak a bemutatasaval sikerilt utat mutatni az igazi,
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finom japan tea kivalasztasahoz.

@ Kevert tea?

@ Megfeleléen taroltak?

@ Milyen gézolésli: fukamusi vagy aszamusi?

@ Milyen feldolgozést, kozmetikazas alkalmaztak?
® J6 mindségii a tea?

Ha ezeket a kulespontokat nem tudjuk, akkor nem marad mas hatra
mint a vételi arra, vagy a markara hagyatkozni, de az ilyen valasztas
olyan, mintha térkép nélkil szeretnénk Ugy célba érni, hogy az utat
nem ismerve csak nyomjuk a gazpedalt, mondvan, ,valahogy csak oda
talalunk”. Ugyanakkor teljesen érthetd, hogy sokan nem ismerik

ezeket a pontokat. Azonban ezen fortélyok segitségével:

O EKrezni fogja milyen egy eredeti szencsa friss ize és aromaja.

O To6bbé nem fogja zavarni a gondolat, hogy vajon megfelelGen

készitette-e el a tedjat. (Ha 6romét leli az elkészitésben, a tea

magétél finom lesz.)

O Azonnal érezni fogja a markanként tapasztalhaté izkiilénbségeket.

O EKrezni fogja a tea megivdsat koveten a tiszta és kellemes tea
aromat.

Ezek segiteni fogjak, hogy ratalaljon a finom japan teara.

Meg kell azonban jegyeznem, hogy ezeket a feltételeket teljesits teat
nem fog talalni szusizdékban, vagy éttermekben. Az uzletvezetdk egy
része tisztaban van ezekkel a pontokkal, van aki kitenné a
feltételeknek megfeleld teat, de nem teheti. Ezért ilyen teat leginkabb
sajat otthonaban élvezhet. Ha mar tudja mi alapjan valasszon, a
lehet6ségek egész tarhaza nyilik meg 6n eldtt. A megvasarolt teat
kiilonb6z6 szempontok szerint késtolva, biztosan 6romét leli majd a
tapasztalasban, amit aztan masokkal is meg tud osztani. A zen
buddhizmusban van egy kifejezés, a ,kisszako”. Miszerint a
megvilagosodas élményével gazdagszik az, aki gondolatoktél mentesen

uriti ki teascsészéjét. Ha felvértezi magat ezen utmutatdéban leirt
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tudassal, teascsészéjében megtalalhatja e gondolatoktél mentes
megvilagosodas élményét.
Mas utakat mar nem kutatok, a legfinomabb teat otthonomban
talalom.

Kivanom, hogy 6n 1s atélje ezt a boldog pillanatot.

Otodik fejezet Levelek vasarléinktél, akik ismerték a tea
kivalasztasanak fortélyait.

Kedves Obubu csapat!

T vagyok Hirosimabol, aki a multkor rendelt daicsi szencsdt onoktol
Jelenleg negyedéves teatandacsado vagyok. Nagyon vartam, hogy a
rendelt teak megérkezzenek, mert errefelé nem igen talalhatok
teafoldek, igy aracsdt sem ittam még. Igazan meglepédtem, hogy
valoban mekkora tealeveleket és sok minden mast tartalmaz a tea.
Flkészitve nagyon kellemes , zold’1zt, és fényes zold felontési szint ad.
Ilyen a hiire mentes természetes ize a teanak? Ha hideg vizzel
készitem el, még inkabb érzem benne ezt zold izt. Azutan jott csak a
nagy meglepodés, amikor a szencsa illatat is megéreztem — ,Hadt ez
lenne az aracsa’” gondoltam. Halasan készoném, nagyon finom volt.

(T Gr/holgy levele Hirosimabél)

* %%

Altaldiban a termelérél keveset lehet tudni, az elado és a vevd
részérol is bizalmat kovetel az adas-vétel. Szerencsére Obububuéknal
mindkét oldal jol lathato, igy nyugodt szivvel tudok vasarolni onoktol.
Személy szerint a hodzsicsat kedvelem leginkdabb, ezért rendeltem egy
fiistolt, és egy hosszu piritasu fajtat 1s. Meg kell irjam, hogy ég és fold
az ABC-ben fellelhetoktol. A magam fajta hodzsicsa manidkus szinte
nem gyoz betelni ezzel az izélménnyel, amit az egészben piritott
tealevelek adnak. Maris siulyosan raszoktam. Remélem a tovabbiakban
1s szamithatok éndkre.

(M tar levele Kanagava megyébdl)
* %%
Tiszteletem! Volt szerencsém kostolni a tedjukat, ami meg kell

mondjam inyemre valo. Kinézetre egy kicsit szedett-vedett ugyan, de
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az ize jo mindségi tedrdl taniskodik. Oriilok, hogy én is ihattam egy
ilyen teat, amit joszerivel csak a farmokon dolgozok élvezhetnek. Ha
jol emlékszem a KBS radioban hallottam onokrol.

Szazadszorra is finom ez a szencha. Koszénom szépen!

(U tr Siga megyébdl)

*%k%

Mindig arrol abrandozok, hogy egyszer elmegyek megnézni ezt a nem
mindennapil teakertet. Egy csésze nemes tedat fogyasztva elmerengek
itt a tavoli Szapporoban, ahogy ott par fiatal mert nagyot almodni és
keményen dolgozni céljukért. Megnyugvdssal télt el, hogy tudom
honnét és kitél szarmazik a team. Sot, ugy érzem, hogy az elézo
szdllitmdanyhoz képest (valamikor nydron volt még), a mostani
kollekcio izvilaga még gazdagabb lett.
(I 4r/hélgy Hokkaidé6rdl)

* %%

Finézésiiket kérem, amiért levelemmel ez 1ddig vartam. Nem
szerettem volna tiulzottan hosszan irni, igy bele telt egy kis idobe, hogy
o0sszeszedjem mondanivalomat. Régebben, ha Jsszeiiltiink a
baratnokkel délutan, kitettiink egy kis édességet és tedt, majd folyt a
pletyka, hogy melyik hiresség kivel szakitott vagy jott ossze, a
szomszédsagban kivel, mi tortént. Azonban, amiota Obubu teat iszunk
a beszélgetéseink tartalma megvaltozott. Ugy érzem sokkal komolyabb
temakat érintiink. Olyanokrol beszéliink, hogy miként valtozott az
emberek gondolkodasa a réegmulthoz képest, vagy hogy milyen fejlodést
értem el kapcsolatomban, milyen hibaimon kell még dolgoznom.
Szorosabbnak érzem a kapcsolatom a csaladommal. Anyukdm 1Is
megjegyezte, orommel latja, hogy megkomolyodtam.

Obubu-szan teai izre és illatra is lenyitigézoek. Ahogy érzem ezt a
tiszta izt és illatot (f6leg ndlam nagyon fontos az illat.) a tudatom
megnyugszik. A mindennapos felszin alol felsejlik az, aki igazan én
vagyok. Kicsit olyan hatdasa van, mint az alkoholnak, csak itt nincs
semmi negativ mellék zonge, csak az dszinte joérzés megnyilvanulasa.
A multkor is, mikézben a teat fogyasztottam, mondtam anyumnak,
hogy ne haragudjon, amiért olyan o6nzoen viselkedtem eddig, és

semmibe vettem Ot, annak ellenére, hogy 6 a lelkét 1s kitette értem.
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Neki koészonhetem, hogy épséghben felnevelkedtem. Készénom. -
mondtam neki szeliden, ¢ pedig elsirta magat. Tudni kell, anyukammal
nagyon rossz volt a kapcsolatom annak eldtte. Gyiloltem ot azeért,
amiért soha nem volt képes kimutatni a szeretetét felém.
Sziilo-gyermek kozti parbeszéd nem 1s volt kozéttiink. Korabban
stitemény és tea hijan nem nagyon tudtunk miként szoba elegyedni.
Azonban készonhetoen annak az eréonek, ami az obubu szivvel-lélekkel
gondozott teaiban rejlik, édesanyammal egy 36 éves rossz kapcsolatot
sikeriilt rendbe hozni. Mara mar minden este sokat beszélgetiink
egymassal. Hiszek benne, hogy azért sikeriilt ez nekiink, mert a tedt
nagy gonddal szeretettel apoltak. Szivbol koszoném ondknek ezt.
Mindazoknak, akiknek megromlott a csaladdal valo viszonyuk, vagy
nehezen épitenek ki kapcsolatokat, sokat jelent az o6nék tedja. Az
obubu tea egyfajta kenoolajként mikodik, hogy a nehezen indulo
beszélgetések i1s gordiilékennyé valjanak, még ha nem 1s jut semmi
esziinkbe akkor is mondhatjuk:' Ugye milyen finom ez tea?! Valoban
nagyon kellemes! Ez a teaban rejlo erd, amely képes megtorni a fagyos
hangulatot kézottiink.

Készénom, hogy végigolvastak ezt a hosszira sikeredet levelet.
Remélem még sokaig szamithatok ondkre.
(T holgy Tokiébol)

[Utdszd]
[Ez az! Erre az izre vAgytam, j6 hogy ezt valasztottam!]

Mindannyian o6rilink, ha sikeril olyan terméket vasarolnunk, ami
teljesiti az elvarasainkat, vagy még annal is tobbet. Ha minden
valasztasunk 1ilyen lenne, az maga lenne a mennyorszag. Ezen
atmutaté végére érve, vajon oOnok mit gondolnak a teaval
kapcsolatban?

Prébaltam o6sszeszedni mindazt a tudast, amit az elmult tiz évben
farmerként a teakerti munkaktol kezdve az értékesitésig tartd
folyamatban szereztem. Talan ezekrdl a dolgokrdél kevésbé hallani a
mindenapi életinkben, mindazonaltal ha segitséglikre lesz a tea

kivalasztasanal, nekiink mar megérte. Azokat a témakat, amiket itt
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nem tudtunk targyalni, a honlapunkon fogjuk 1dérdl-id6re kézzé tenni.
Reméljiik, hogy velink marad és olvasni fogja Gket, ugyanis még sok
témarol fogjuk fellebbenteni a fatylat.

Végezetil szeretném megragadni az alkalmat, hogy minden kedves
olvasénknak és csaladjanak minél teljesebben és boldogabban megélt

napokat kivanjak, innét a Kiét6 jarasi teakertekbdl.

Tovabba szeretném szivb6l megkoszonni mindenkinek aki hozzajarult,

hogy ezen iromany létrejojjon.

Legutolsé sorban pedig készonom 6nnek, hogy silany fogalmazasunk

ellenére végigragta magat a fejezeteken egészen idaig.
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o Az ir6k profilja

Kita Akihiro (E£ &%)

Egyetemi évei alatt, ismerkedik meg azzal az egy csésze
teaval, aminek hatasara felhagy az egyetemi tanulméanyaival
és tea farmernek all. Tiz év elteltével egyéni vallalkozoként
megalapitja az Obubu-t, hogy megismertesse mindazokkal,
akik hasonl6képpen gondolkodnak a teardl és életik
megvaltoztatasarél. Jelenleg is a teakertben dolgozik és a
teatermesztésnek szenteli napjait. Jelenleg 6 a legfiatalabb 1
évfolyamos tea tanar. 1975-ben sziiletett.

Macumoto Jaszuharu (}2 A& 15)

Mélyen meghatotta az a tea iranti 6nfelaldozé munka, amit
Kita inditott 1utjara, amikor Vazukaba jott élni és teat
termeszteni. Alapitéja lesz a Obubunak. Minden nap azon
faradozik, hogy irdsain keresztill megismertesse a vilaggal a
Vazukacsa vonzerejét. Az obubu hirmondéja. 7 évfolyamos
japan tea tanar. 1974-ben sziletett.

O Elérhetbségiink

Kyoto Obubu Tea Plantations, LLC

4-4 Qaza Minami Koaza Oshozu, Wazuka-cho,
Soraku-gun, Kyoto Prefecture, JAPAN 619-1213

Tel 0774-34-0104  fax 0774-78-2215

O Honlapunk

http://obubutea.com/
mailtolinfo@obubu.com

N —ER

Eredeti nyelvrdl magyarra forditotta: Huszar Ambrus

Forditassal kapcsolatos észrevételek javalatokat

shadowcry@hotmail.com -ra

2008. Januar 10. Els6 kiadas<dévahagyva>

Szerz6k Kita Akihiro”Macumoto Jaszuharu
(C) 2008 Akihiro Kita
A nyomtatési hibas példanyokat kicseréljik.
Nyomtatva: Japan
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