orweg ein Wort zu Teepulver aus Bioanbau.

Beim Genuss von traditionellem Matcha sowie
von hochwertigem Kabuse-Grinteepulver méchten
wir all die interessanten Inhaltsstoffe des gesam-
ten Teeblattes komplett aufnehmen. Daher ist es
besonders wichtig, auf kontrollierte Bioqualitat zu
achten. Durch die Verwendung der ganzen zu Pulver
vermahlenen Blattsubstanz werden beim Genuss
sowohl die wasserldslichen als auch die fettloslichen
Inhaltsstoffe zu 100% aufgenommen.
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MATCHA - traditionell
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Matcha ist fein pulverisierter japanischer Griintee,
der mit heiBem Wasser zu einem wunderbar energe-
tisierenden Getrank aufgeschaumt wird. Bis heute
wird dieser Tee auch im Rahmen der Japanischen
Teezeremonie zubereitet. Matcha ist der ,Mokka“
unter den Grintees. Er belebt und sorgt durch seinen
Reichtum an Theanin zugleich fur Entspannung und
Wohlbefinden. Auch als Zutat in der modernen Kiiche
erfreut sich Matcha — wie auch Kabuse-Pulver —
zunehmender Beliebtheit!

Matcha wird aus beschattetem Tee der ersten
Pfliickperiode gewonnen. Zu seiner Herstellung
werden die Teegarten zu ca. 90% beschattet, sodass
die Pflanze viel Chlorophyll, Theanin und Koffein,
aber wenig Gerbstoffe bildet. Nach dem Dampfen,
Trocknen und Brechen der geernteten Blatter wird
das Blattgewebe im Luftstrom von den Blattrippen
getrennt. Dies ist notig, da die zur Vermahlung ubli-
chen Steinmihlen die Blattrippen nicht gut vermah-
len konnen, sondern nur die flockenartigen
Blattgewebeteile namens , Tencha“.

KEIKO Matcha, frisch fiir Sie vermahlen!

Es ist eine Sensation! Erstmals konnen wir KEIKO-
Matcha auBerhalb von Japan an unserem Standort
hier in Diepholz frisch mahlen, direkt abpacken und
zeitnah ausliefern!

Moglich wurde dies mit dem Umzug in das neue,
groBere Betriebsgebaude in der Stadt Diepholz im
Frithjahr 2011. Hier wird in einem eigens eingerichte-
ten Muhlenraum aus den zarten Tenchablattern das
kostbare Pulver gewonnen. Die japanischen Granit-

Steinmiihlen drehen sich dabei sehr langsam, damit
die Steine sich nicht zu sehr erwarmen. So mahlt eine
Mihle nur etwa 30 g Matcha pro Stunde, also gerade
der Inhalt einer einzigen Dose! Das so vor Ort aus
Tencha hergestellte Matchapulver ist unvergleichlich
frisch. Im Wettlauf mit der Zeit ist die frische, zeitna-
he Produktion von unschatzbarem Vorteil. Liebhaber
des kostbaren Tees kommen nun erstmals in den
Genuss der vollen, nicht durch Oxidation beeintrach-
tigten Aromen und aller interessanten Inhaltsstoffe,
wie Chlorophyll, Katechine, Vitamine etc.

Inhaltsstoffe

Wahrend beim Aufguss von Blattern nur die was-
serloslichen Inhaltsstoffe in die Teetasse gelangen,
werden bei dem Genuss von Matcha auch die fettlos-
lichen Vitamine und Wirkstoffe zu 100% verfigbar fir
die Aufnahme in unseren Stoffwechsel.

Gehalt in mg /100 ml Matcha Griintee Kaffee

Getrank mit 2 g Tee bzw. 7 g Kaffee
Polyphenole 130 116 N.a.
Ballaststoffe 780 N.a 50
Koffein 64 20 80
Theanin 24-44 12-40 -
Kalzium 8,4 3 N.a.
Kalium 54 18 N.a.

Vitamine in ug /100 ml

Vitamin A 96 - -
Vitamin B1 12 - -
Vitamin B2 27 40 N.a.
Vitamin B3 80 100 N.a.
Vitamin C 1200 4500 -
Folsaure 24 16 N.a.

(N. a. = Nicht analysiert)

Herkunft und Sorten

KEIKO-Matcha kommt aus der klimatisch beguinstig-
ten Halbinsel Kagoshima ganz im Stiden Japans. In
kleinen Teegarten wachsen die Teestraucher dort auf
vulkanischem Gestein heran. Matcha besitzt - ahnlich
wie Schokolade - sortenspezifisch einen ganz eige-
nen Duft und Geschmack. Zu aufregenden Ausfligen
in die Gefilde der einzigartigen, seltenen und bis-

her eher als Geheimtipp gehandelten Matchas aus
Kagoshima laden die folgende Varietaten ein:
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Matcha Mantoku: NEUHEIT!
In der 30g Schmuckdose.

Dieser wunderbar griine Matcha gehort zu den
Raritaten der Teewelt | Matcha Mantoku ist ein
Uiberaus vielschichtiger Kagoshima-Matcha. Sein
Duft hat eine frische und gleichzeitig warme Note,
auf der Zunge entfaltet er eine Fiille unbeschreibli-
cher Aromen, intensiv und doch fast ohne Bitterkeit.
Er eignet sich nicht nur fir den leichten Matcha
(Usucha), sondern auch hervorragend fur den dick-
flissigen Matcha (Koicha)!

Matcha Tekiro: NEUHEIT!
In der 30g Schmuckdose.

Ein vollmundiger, fruchtiger Kagoshima-Matcha
mit ausgepragtem Nachklang. Sein frischer Duft ist
eine Sensation fiir die Nase, sein jadegriiner Schaum

ein Fest fiir die Augen und ein Feuerwerk fiir den
Gaumen! GleichermaBen als Usucha und Koicha zu
empfehlen.

Matcha Premium NEUHEIT!
In der 30g Schmuckdose.

Dies ist der Klassiker unter den Kagoshima-Matchas.
Er hat einen zwischen Herbe und Sti8e gut balan-
cierten, leicht nussigen Geschmack, einen intensiven
Duft und eine kraftige, griine Farbe. Wir empfehlen
diesen Matcha fur die dinnflissige Zubereitung
(Usucha). Sofern Sie einen kraftigen Geschmack
bevorzugen, kann er auch fiir die dickflissige
Zubereitung (Koicha) verwendet werden.

Tencha Niji NEUHEIT!
In der 30g Packung.

Fur die Freunde des Matchas bieten wir auch erst-
mals einen feinen BioTencha aus Kagoshima an.

Der Name Niji ,Regenbogen” deutet an, dass dieser
Tencha gleich dem Farbspektrum des Regenbogens
eine Uiberraschende Auswahl an feinen Aromen fur
unseren Geschmacksinn bereithalt.

Die zarten Tenchablattchen kénnen nicht nur zu
Matcha vermahlen werden, sondern Sie konnen sie
auch wie Blattertee aufgiessen (wir empfehlen einen
mehrfachen Aufguss mit 75°C heiBem Wasser und
jeweils 90 Sekunden Ziehzeit) oder als feine energeti-
sierende Zutat in der modernen Kiiche fiir salzige und
sliBe Speisen verwenden.

Kabuse-Pulver —
vielschichtige Aromen, gut
ausbalanciert

Im Unterschied zu traditionellem Matcha wird
Kabuse-Pulver nicht aus Tencha, sondern aus dem
ganzen Blatt gewonnen. Es stammt von Kabusecha-
Teepflanzen, die statt zu 90 % zu etwa 50% beschat-
tet werden - also im Halbschatten heranwach-

sen. Diese Lichtbedingungen kommen denen des
wilden Teestrauchs am nachsten und férdern ein
gesundes Pflanzenwachstum. Kabusecha ist gut
ausbalanciert und nicht zu vergleichen mit ein-
fachen Griinteepulvern, die aus unbeschatteten
Senchablattern hergestellt werden. Er enthalt etwas
mehr Gerbstoffe als Tencha, aber deutlich weni-

ger als unbeschatteter Tee. Er ist reich an Theanin,
Vitaminen und Mineralstoffen, hat eine leuchtend
grine Farbe und ist hoch aromatisch. Kabusecha wird
mittels moderner Keramikmiihlen langsam vermahlen
und sofort unter Schutzatmosphéare abgepackt.

So wird eine mogliche Oxidation weitgehend
verhindert und das Aroma sowie der gesamte
Wirkstoffgehalt bleiben bestmdglich erhalten.
Grinteepulver aus Kabusecha ist ein modernes
Produkt, erstmals hergestellt aus den Kabuse-
Schattentees des KEIKO-Bioteegartens in Kagoshima.
In der Region Kawanabe schlangelt sich unweit
dieses Gartens unten im Tal der Fluss ,Manose”.

Er sorgt fiir eine ausreichende Luftfeuchtigkeit und
regelmaBigen Morgennebel tiber den Teefeldern,

der fur die Entwicklung guter Qualitaten so gun-

stig ist. Kabuse-Grinteepulver ist entsprechend der
Pflickzeiten in unterschiedlichen Qualitatsstufen er-
haltlich. Wahrend die Tees aus der Vorpfliickung oder
der ersten Hauptpflickung ein intensives aber feines
Aroma haben, hat Tee aus der zweiten Pflickung ei-
nen hoheren Gerbstoffanteil und dadurch ein kraftige-
res, herberes Aroma.

Teepulver aus der 2. Pflickung eignet sich be-
sonders gut als energetisierende Zutat fur stiBe
Getrankerezepturen, fur die feine Dessertkiiche und
auch fur die kosmetische Hautpflege.

Aus den folgenden Kabuse-Griunteepulver-Sorten
konnen Sie wahlen:

In der 30g Schmuckdose

Ein Pulvertee aus der 1. vorzeitigen Pflickung im
April, der héchste Anspriiche erfullt. Vielschichtiges,
harmonisches, nussig-volles Aroma, wunderbarer
Duft mit langem Nachklang. Empfehlenswert fur
Usucha und fiir Liebhaber von besonders aromati-
schem Koicha.

Kabuse-Pulver No. 1

In der 30g Schmuckdose oder in der 50g Packung
Ein Pulvertee aus der 1. Pflickung im Mai.
Aromatisch und kraftig mit edelbitterer Note.
Empfehlenswert fiir leichten Matcha (Usucha) und
ideal fir Mixgetranke und Grinteecocktails.

Kabuse-Pulver No. 2

In der 50g Packung

Ein kraftiges, fein-herbes Griinteepulver der

2. Pflickung im Juni, das in der Grinteekiiche viel-
seitig einsetzbar ist. Besonders passend fliir gesii3ite
Mixgetranke, Eiscreme und andere Desserts, aber
auch z. B fur kosmetische Anwendungen.



Die Zubereitung von Matcha und
Kabuse-Pulver

Die Zubereitung von Matcha und Kabuse-Pulver
ist leichter, als Sie vielleicht vermuten. In der
Teezeremonie wird der Pulvertee mit einem speziel-
len Spatel bzw. Bambusloffel (Chashaku) dosiert und
mit einem Teebesen aus Bambus (Chasen) in einer
groBen Matchaschale (Chawan) aufgeschaumt. Auch
mit einem kleinen Schneebesen, einem elektrischen
Milchaufschaumer oder im Schiittelbecher kann
Matcha auf einfache Weise zubereitet werden.
Zwei Methoden der Zubereitung von Matcha werden
unterschieden: leichter Matcha (Usucha) und konzen-
trierter Matcha (Koicha).

Um , Usucha“ herzustellen, geben Sie ein bis
zwei Spatelspitzen (oder einen kleinen, gestriche-
nen Teeloffel) Matcha in eine mit heiBem Wasser
vorgewdarmte, leere Matchaschale. UbergieBen Sie
das Pulver mit 70 - 100 ml zuvor gekochtem und auf
circa 80°C abgekiihltem Wasser. Die Schale sollte so
groB gewahlt sein, dass sie nun zu weniger als einem
Drittel gefiillt ist. Mit raschen Handbewegungen auf
und ab den Tee nun kurz (ca. 20 Sekunden lang) auf-
geschlagen, bis an der Oberflache ein feiner Schaum
entsteht. Er sieht dann aus wie ,,flissige Jade".
Bevor man den Matcha durch den Schaum ,,schlurft”,
legt man sich eine TeestuiBigkeit wie z. B. ,,Mapan",
,Ingwermapan" oder ,Dapan” auf die Zunge.
Zusammen mit der StiBigkeit wird der Matcha zu ei-
nem wunderbaren Geschmackserlebnis.

Eine Besonderheit ist der konzentrierte Matcha
,Koicha". Zu seiner Herstellung eignen sich die we-
niger gerbstoffhaltigen, besonders hochwertigen
traditionellen Matchasorten und das Kabuse-Pulver
Soshun.

Sie verdoppeln die Teemenge bei gleichzeitiger
Reduzierung der Wassermenge, so dass ein duften-
der Matcha von dickflissiger Konsistenz mit dichtem
Schaum entsteht.

Achtung: Grinteepulver ist sehr empfindlich. Matcha
und Kabuse-Pulver muss kiihl gelagert werden — am
besten im Gefrierfach. Nach dem Offnen das Pulver
moglichst innerhalb von 4 - 6 Wochen aufbrauchen.

Rezepte mit Matcha oder Kabusepulver

Traditioneller Matcha und Kabusepulver sind eine
Entdeckung fur die innovative Kiiche. Sie eignen
sich - vielseitiger als Schokoladenpulver und besser
kombinierbar als Kaffee - als vitalisierende Zutat fir
genussverheiBende Drinks, StiBspeisen, Desserts,
Eiscreme und Geback. Alternativ zu Matcha kénnen
Sie stets auch Kabusepulver verwenden. Dieses hat
eine etwas hellere Farbe und eine edelbittere Note,
die gerade siiBen Getranken oder Desserts einen be-
sonderen Reiz verleiht. Hier einige Rezeptvorschlage
als Anregung. Ihrer eigenen Kreativitat sind keine
Grenzen gesetzt!

Matcha-Fruchtgetrank

Ein Glas bis zur Halfte mit Eiswirfeln befiillen. Mit Mango-,
Orangen- oder Ananassaft iibergieBen. Der Saft sollte ge-
kiihlt sein, damit er sich nicht sofort mit dem Matcha mischt.

Jetzt 1 gestrichener TL Matcha mit 50 ml heiBem Wasser in
einer Schale aufschaumen und iiber den Saft ins Glas gieBen.
Nach Geschmack mit einer Kugel Vanilleeis, Kokossirup oder

Agavensirup abrunden.

Matcha Latte oder Matcha Genmai Latte

100 ml Milch erhitzen und aufschaumen. 1 TL Matcha mit
70 ml heiBem Wasser aufschdumen, dazu geben und nach
Belieben stiBen. Eventuell mit etwas Zimt, Tencha oder
Matcha bestauben. Mit einem Teeloffel gerdstetem Reis

(Genmai) garniert wird er zum Matcha Genmai Latte!

Griner Eiskaffee

Ein Glas zur Halfte mit Eiswiirfeln fiillen und mit einer hal-

ben Tasse Milch iibergieBen.

1 gestrichener TL Matcha mit ca. 50 ml heiBem Wasser auf-
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schaumen und dazu gieBen. Nun eine Kugel Vanilleeis dazu
geben. Falls zur Hand, mit Karamellsirup oder Friichten, wie

z. B. Erdbeeren, garnieren.

Matcha nach Wiener Art

Den aufgeschaumten, heiBen Matcha mit einer Sahnehaube
servieren. Nach Belieben siiBen und mit etwas Matcha,
Tencha oder geraspelter Grintee-Sckokolade bestreuen.

Matcha Eiscreme

2 Tassen Milch

4 Eidotter

2/3 Tasse Zucker

1 EL Speisestarke

1/3 Tl. Salz

4 El. Matcha

2/3 Tasse heiBes Wasser

1 Tasse Sahne

1 mittlere Orange, in Filets
frische Kirschen

Die Milch in einem kleinen Topf auf 60 °C erwarmen und von
der Kochplatte nehmen.

Mit einem Schneebesen die Eidotter schlagen und Zucker,
Starke und Salz dazugeben. Diese Masse unter standigem

Rihren nach und nach in die erhitze Milch geben, dabei kei-
ne Klumpen entstehen lassen. Das Milchgemisch durchsie-
ben und in einen Topf fiillen.

Auf kleiner Flamme erhitzen, dabei die ganze Zeit mit einem
Holzloffel rithren, bis die Milch eindickt. Von der Flamme
nehmen und zur Seite stellen.

Matcha mit dem heiBen Wasser zu einer glatten Paste ver-
rihren.

Die Sahne halbsteif schlagen, in die Milchcreme fiillen und
die Matchapaste dazugeben. Alles gut verrithren und in

ein Plastik- oder MetallgefaB fiillen. In den Gefrierschrank
stellen und nach zwei Stunden mit einem Loffel oder einer
Gabel durchmischen und den Gefriervorgang fortsetzten.
Das Eis mehrfach zwischendurch umriihren.

Zum Servieren mit Orangenfilets und Kirschen garnieren.

Matcha-Bananen-Shake

Eine reife Banane, 1 Tasse Milch, etwas Wasser, einige
Eiswtirfel, 1 EL Honig oder Agavensirup und 1 TL Matcha
im Mixer plrieren, nach Belieben dekorieren und im Glas

servieren.

Matcha-Sirup

1 TL Matcha in etwas Honig, Ahorn- Agaven- oder
Zuckersirup einrithren. Fiir wunderschone Toppings auf

Vanilleeis, Pudding, Cremes und andere Desserts oder als
Grundlage fiir Matcha-Sekt.

Matcha-Smoothie

Y2 Tasse naturbelassener Joghurt, %2 Tasse Apfel— und ande-
re Frichte, 1 bis 2 EL Honig oder Zucker, 1 TL. Matcha und
einige Eiswiirfel im Mixer piirieren. Nach Belieben dekorie-
ren und im Glas servieren.

Unsere Buchempfehlung:

“New Tastes in Green Tea” von Mutsuko Tokunaga
ist das ultimative Buch zum Kochen und Mixen mit
Grintee (in einfacher, englischer Sprache). Rezepte,
die auch Ihren Speise- und Getrankeplan bereichern
werden - geschmackvoll in Szene gesetzt von zwei
der besten japanischen Food-Fotografen. Darliber hin-
aus werden die wichtigsten japanischen Teesorten
und ihre Zubereitung vorgestellt.

KEIKO-Matcha und KEIKO-Kabuse-Pulver stammen
aus biologischem Anbau gemaB der Verordnung (EG)
834/2007 von der Kontrollstelle DE-OKO-013. Sie sind
laut Analysen frei von Riickstanden.

Fur Matcha und Kabuse-Pulver halten wir speziel-
les Zubehor bereit. Fragen Sie IThren Fachhandler
nach dem KEIKO-KATALOG, oder schauen Sie
Online unter www.keikotee.de. Dort finden Sie auch
weitere Informationen zu japanischem Griintee,
Teezubehor sowie zu Griintee-Schokolade, -Pralinen,
-Oblatenschnitten und Griinteebonbons.

P.S Wir halten hier eine Verkaufsausstellung mit
seltenen Matchaschalen aus Japan und weiterer
Teeutensilien, teils historische, teils von zeitgenodssi-
schen Keramikern hergestellt, fiir Sie bereit.

Shimodozono International GmbH
StrothestraBe 50 - D-49356 Diepholz
+49 (0)54 41 -99 59 56 - 0 - info@keikotee.de

MATCHA &
KABUSE-PULVER

Kultur, Sorten, Zubereitung
und Rezepte




