La evolucion de un té que decidio residir en Japdn e inspird un camino de vida

El matcha

El té naci6 en China, en la misma era que el papel moneda, la p6lvora y la
brijula. Su consumo en la forma de té molido pasé a Japon hace casi mil
anos y evolucioné hasta llegar a ser una parte mas de la rica identidad
Jjaponesa. En este capitulo hablamos de una variedad de té que estGd ganando

na antigua leyenda cuenta que,
hace cinco mil afios, el mitico
(Shinno,

japonés) descubrié el té.

Shennong en

Segin esta
mitologfa china, este personaje tenfa el
cuerpo transparente y sus 6rganos internos,
que eran visibles desde fuera, se tornaban
negros cuando consumia algo venenoso.
Esta cualidad le ayudé a comprobar los
efectos de las plantas en distintas partes del
cuerpo, por lo que se podria decir que

representa la naturaleza humana de probar y

adeptos en varios rincones del mundo.

experimentar que nos ha permitido conocer
qué alimentos son buenos y cuales deberfan
evitarse.

Segtin esta leyenda, luego de probar
setenta y dos plantas que le cayeron muy mal,
Shennong descubrié una hoja que lo
desintoxico: el té.

Pero mas alla de la mitologfa, la primera

referencia escrita sobre el té se remonta al

—

Y. A 2
% ey W
esclavos, que decfa «comprar té de Wuyany, U ) o
Interpretacion de Shennong probando plantas,

segun LiUng Bing (1914, dominio publico).

ano 59 a. C.,, en una nota de contrato de

una antigua region china.
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La llegada del té a Japon

Durante los periodos Heian y Nara,
entre los siglos VIII y IX, eran frecuentes
los viajes de monjes y académicos a China,
para su instruccion. Se dice que uno de estos
monjes, Saicho, fue quien llevé a Japdén
de de

consumirlo. De esta manera, comenzé la

semillas t¢ y las costumbres
historia de la produccién japonesa de té.
Si les gusta las anécdotas, aqui va una:
segun los registros conservados en el
de Otsu,

semillas traidas por Saicho fueron plantadas

santuario Hiyoshi Taisha, las
y cultivadas a los pies del monte Hiei. Hoy,
en el distrito Sakamoto de la ciudad de Otsu
(prefectura de Shiga), hay una plantacion de
té llamada «Hiyoshi Chaen» (que significa

qardin de té de Hiyoshi»)... jque se
mantiene desde el proyecto de Saicho!
Segin los registros histéricos, el

emperador Saga (786 — 842) probd té en el
templo Bonshaku-ji, un 22 de abril de 815,
le gusté y ordend que se plantara y se le
ofreciera todos los afios. Este es el primer

registro escrito sobre el consumo de té en

Japon.

A pesar de este inicio, el té no logréd
arraigarse en Japén, dado que los viajes a

China se redujeron y las nuevas

generaciones no siguieron la pasion por el té.

Sin embargo, unos siglos después, otro
monje, llamado Fisai (conocido hoy como
el «padre del té japonés»), se encargd de
el y
definitivamente.

H F

Estos kanjis se leen «tochax, un juego para
adivinar la region de donde provienen las hojas
de té, mientras se compartia un momento de
platica con amigos. Asi de caracteristicos son
algunos sabores.

retomar camino popularizarlo

Eisai, quien también fue a China y
recogié semillas de té, escribié un libro
especializado (el Kissaygjoki, en el afio afio
1211) que ayudé a popularizar la costumbre

de beber té. Sin embargo, una anécdota

ocurrida con el sogin Minamoto-no-
Sanetomo lo ayudé a popularizarlo mas.

Se dice que el sogun era muy aficionado
a las bebidas alcohdlicas, y que cuando Eisai
fue a presentarle su libro, padecia una
incémoda resaca. Esto, en lugar de ser un
inconveniente, se convirtib en una
oportunidad, dado que el sogun quedd

deleitado con el alivio que le produjo el té.
La identidad japonesa del té

Uno de los amigos de Eisai recibi6 las
semillas que trajo de China y las sembro en
Uji, ubicada en Kioto, la antigua capital de
Japon.

En sus inicios, el té de Uji era famoso
por estar cultivado en una zona con clima
himedo, muy buena calidad de tierra y con
las

el

invierno. Esto hizo que sus hojas fueran

una geografia que impedia que

plantaciones se congelaran durante
apreciadas en las ceremonias aristocraticas y
también ofrecidas a la Familia Imperial.

Sin embargo, dos innovaciones técnicas
en las plantaciones de Uji otorgaron al té su
nueva identidad japonesa.

Por una parte, en el siglo XVI, Uiji fue la

Guia basica para entender el té japonés
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Esta guia solo muestra la caracterizacion sequn el método de cultivo, por lo que no incluye otros nombres, como por ejemplo el
genmai-cha (que mezcla sencha con granos de arroz), el kuki-cha (que incluye tallos de hojas nuevas) o el hdji-cha (en el que se tuestan
las hojas para ofrecer un sabor tostado y color marrén).

2



cuna de la invencién del método Oishita,
también llamado Hifukn, que consiste en
de

determinado tiempo. La ausencia de luz

cubrir los 4rboles té durante un

directa del sol hace que las hojas no

adquirieran el clasico amargor de esta planta.

El t¢ que se produce con este método,
llamado #Zencha, es la materia prima del watcha
y el gyokuro, que fueron exclusivos para las
altas clases. Inclusive, hubo politicas para
limitar la produccion de té con esta nueva
técnica para que solo determinadas regiones
puedan utilizarla.

Por otra parte, y motivado por las
dificultades de lograr un té de alta calidad sin
utilizar el método de cultivo cubierto, un
agricultor de Ujitawara, llamado Soen
Nagatani, dedicé quince afios de su vida a
crear un método que lograra un resultado
similar en cultivos abiertos. El nuevo
«método Uji» es el origen del famoso
sencha, que junto con el matcha y el gyokuro,
forma parte de los tres grandes tés que
nacieron en Kioto y siguen formando parte
de la vida cotidiana de los japoneses.

El método desarrollado por Nagatani
consiste en una combinacién de cocer al
vapor, cortar, enrollar, romper, enfriar,
frotar, retorcer, redondear, amasar, secar y
dar forma; un conocimiento que se ha
transmitido de generacion en generaciéon y
que no ha logrado ser reemplazado hasta

nuestros dias.

Algunas empresas bolivianas (Ruah, Para Tj, Pil
vy Delizia) presentaron nuevos productos
basados en matcha (helados, chocolates y
postres) durante las celebraciones del natalicio
de Su Majestad el emperador Naruhito

Lo «verde» del té verde

Una confusién comun en los iniciados
en el té es creer que los diferentes colores,
aromas y sabores provienen de distintas
plantas, pero no: todos provienen de la
Camellia sinensis.

Para los asiaticos, el té «ojo» es el
«negro» de los hispanohablantes. Felizmente,
para ambos lados del mundo, el té verde es
«verde.

Estos colores son producto de la
oxidacion de las hojas, aunque en el mundo
de los productores, este proceso se llame
«fermentaciony.

Aligual que las manzanas, cuando se las
corta, el contacto con el oxigeno va
oscureciendo el color de las hojas del t¢ a
medida que pasa el tiempo. Si bien las hojas
se ennegrecen (de alli que en occidente se
llame «té negro), el resultado es una bebida
rojiza (que justifica el nombre de «té rojo).
Por ello, la coccion al vapor u otros métodos
son necesarios para evitar este cambio.

En el caso del matcha, que esta en el
extremo del verdor, se logra este resultado
gracias a que se cubren los campos con
esteras de carrizo y paja durante veinte dias.
Luego, inmediatamente después de la
cosecha, se ahuman y secan las hojas.
Cuando se quita las nervaduras de las hojas,
se obtiene el zencha.

Cuando el zencha pasa por un mortero de

piedra y se pulveriza, se llama matcha.

La popularidad del marcha

El té contiene cafeina (aunque en menor
proporcién que el café), y los monjes zen
solian llamar al matcha «té para despertar» y
lo tomaban para superar el sueflo para sus
practicas espirituales. Se dice que las hojas
de té cosechadas en mayo, junio y julio
contienen mayores dosis de cafeina.

Paradéjicamente, el té también contiene
un aminodacido llamado teanina, del que se
dice tiene un efecto relajante y ayuda a
dormir mejor.

En nuestros tiempos, sin embargo, el
matcha es mas conocido por las catequinas,
un tipo de polifenol que inhibe el aumento
de glucosa en la sangre, lo que ayuda a
prevenir la hiperglicemia y la obesidad.

Ademas de las cualidades nutricionales,
también hay otros que siguen al wafcha por
su interés en el sado (camino del té,
generalmente llamado «ceremonia del té») y
por las propuestas contemporaneas que
aprovechan su caracteristico sabor.

En Japoén, el helado de matcha es muy
popular en verano. En Bolivia, es posible
probarlo en algunos restaurantes de comida
japonesa y también en algunas heladerfas,
gracias a la iniciativa de la empresa Delizia,
que ha iniciado pruebas experimentales para
analizar su aceptacion en el mercado.

De hecho, el sabor logrado por el equipo
de Delizia es idéntico al de Japdn, ya que es
el resultado de meses de pruebas con

nuestro equipo de amantes del watcha-uce.



