
Der Tee und die Mönche

In Japan glaubten viele Menschen an eine Religion, die 
man Zen-Buddhismus nennt. Laut dieser Religion ist 
es wichtig, alle Lebewesen zu achten und gut zu be-
handeln. Auch in Japan gab es wie bei uns Mönche, 
die in Klöstern lebten. Dort studierten sie die Lehren 
des Zen-Buddhismus. Dabei setzten sich die Mönche 
in einer Art Schneidersitz auf den Boden. Stunden-
lang saßen sie so da und berühigten ihren Geist durch 
Konzentrationsübungen. Dieser Vorgang wird auch als 
Meditation bezeichnet. Das Teetrinken spielte beim 
Meditieren eine wichtige Rolle, da es den Mönchen da-
bei half, wach zu bleiben. Somit wurde Tee zunächst
vor allem in den Klöstern getrunken............. ..... ......  



Die japanische Teezeremonie

Eine echte japanische Teezeremonie findet an einem 
ganz besonderen Ort statt – dem Teehaus. Nachdem 
der Gastgeber die Gäste begrüßt hat, gehen alle in den 
Garten. Dort befindet sich eine Quelle, an der sie sich 
Mund und Hände waschen. Danach gehen sie wieder 
ins Haus, in den Teeraum. Meistens gibt es  bei einer 
Teezeremonie fünf Gäste. Diese setzen sich nun auf 
den Boden und können sich unterhalten, während der 
Gastgeber Teegeschirr, Speisen und Süßigkeiten holt. 
Allerdings gibt es jetzt noch gar keinen Tee, sondern 
Sake, einen japanischen Wein aus Reis. Anschließend 
gehen die Gäste zum Wartehäuschen, wo sie Pfeife 
rauchen und sich miteinander unterhalten. Durch einen 
Glockenschlag werden sie zurückgerufen, um nun end-
lich das Teemahl zu beginnen. Doch zuerst müssen 
sich alle wieder an der Quelle waschen. Jetzt folgt der 
wichtigste Teil – der Tee! ........................................
.........................................................................



Über einem Feuer wird Wasser zum Kochen gebracht. 
Der Gastgeber beziehungsweise Teemeister spült die 
Teeschale mit heißem Wasser aus. Während nun der 
Tee zubereitet wird, vertreiben sich die Gäste mit  
Kuchenessen die Zeit. Dann füllt der Meister die 
Schale mit heißem Wasser, fügt den getrockneten Tee 
hinzu und schlägt das Gemisch mit einem Teebesen 
bis es schaumig ist. Dann stellt er die Schale mit 
dem fertigen dicken,  grünen Tee vor den Hauptgast. 
Es folgen Verbeugungen und der Meister entschul-
digt sich bei seinen Gästen, dass sie so lange warten 
mussten. Die Schale wird von Gast zu Gast gereicht 
bis die ganze Gesellschaft getrunken hat. Häufig 
wird später ein anderer dünnerer Tee zubereitet. 
Man unterhält sich über dies und das - vor allem 
aber über Tee - bis die Zeremonie beendet ist und die 
Gäste nach Hause gehen........................................
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Die Gerätschaften, die zum Zubereiten und Trinken 
des Tees benötigt werden, sind in Japan sehr wichtig. 
Bei einer echten Teezeremonie hat jeder Gegenstand 
seinen Platz und seine Zeit. Schalen, Löffel und an-
dere Dinge sind oft sehr wertvoll. Früher schenkten
beispielsweise große Feldherren ihren Kriegern Tee-
schalen als Belohnung für Mut und Tapferkeit. Manch 
ein Krieger soll sich über eine solche Schale mehr 
gefreut haben als über Rang und Reichtum................
Auf den folgenden Seiten kannst du einige Beispiele
der verschiedenen Teegerätschaften sehen...............
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
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Hier ist noch ein Rezept, welches du zu Haus für deine 
eigene Teezeremonie nachkochen kannst. Der japani-
sche „Matcha“, der traditionell für eine Teezeremonie 
verwendet wird, ist ein sehr hochwertiger Tee. Für den 
grünen Vanille Eisberg tut es allerdings auch normaler, 
getrockneter grüner Tee.........................................

Grüner Vanilleeisberg 



Grüner Vanilleeisberg 

Zutaten für 4 Personen:

6 TL Grüner Tee
2 TL Honig
Saft einer halben Zitrone
4 Kugeln Vanilleeis 
1/2 L Sahne

Bringe als erstes einen Liter Wasser zum Kochen. Lass
das Wasser kurz etwas abkühlen bevor du 6 Teelöffel 
getrockneten Grüntee damit übergießt. Nun muss der 
Tee 5 Minuten ziehen. ...........................................
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Danach gießt du den Tee durch ein feinmaschiges Sieb 
und gibst 2 Teelöffel Honig und den Saft einer halben
Zitrone dazu. Nun kommt der Tee in den Kühlschrank. ..

Zutaten für 4 Personen:

6 TL Grüner Tee
2 TL Honig
Saft einer halben Zitrone
4 Kugeln Vanilleeis 
1/2 L Sahne
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Jetzt brauchst du noch 4 hohe Gläser. Gebe in jedes  
eine Kugel Vanilleeis und gieße den abgekühlten Grün-
tee darüber. Für einen richtigen „Eisberg“ fehlt noch die 
Sahne. Hierfür füllst du einen halben Liter Sahne in 
eine hohe Schale und schlägst sie mit dem Handrühr-
gerät(Schneebesen) bis sie fest ist. Davon auf jeden 
Becher noch einen dicken Klecks und fertig ist der 
grüne Vanille Eisberg. ......... ................................
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Das Teehaus

Ein japanisches Teehaus hat meistens einen kleinen 
Garten mit einem Wasserbecken. Es ist aus Holz und 
Bambus gebaut. Der einzige Eingang ist eine kleine 
Schiebetür. So niedrig, dass man nur auf Knien hin-
durch gelangt. Das Teehaus hat zwei Zimmer, eines 
zum Zubereiten und eines zum Trinken des Tees. Es 
gibt auch keine Möbel, nicht einmal Stühle und Tisch. 
Denn in Japan sitzen die Gäste bei einer Teezere-
monie in einer besonderen Sitzhaltung, dem soge-
nannten „Seiza“ auf dem Boden.............................
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