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Il Matcha, una pregiata polvere di tè verde, ha origini millenarie nella

tradizione giapponese del tè. Utilizzato originariamente dai buddisti, si

è diffuso tra i samurai e poi in tutto il paese, diventando uno dei

simboli della cultura giapponese.

Oggi il Matcha è apprezzato in tutto il mondo non solo come bevanda,

ma come ingrediente culinario in molte ricette. La sua storia e la sua

rilevanza culturale aggiungono fascino e valore a questo tè unico.

ORIGINE



La provenienza del Matcha influenza la sua qualità e il suo sapore

unico. Le principali aree di produzione in Giappone includono Uji

(prefettura di Kyoto), Nishio (prefettura di Aichi)

e Yame (prefettura di Fukuoka),

quest’ultima famosa per la coltivazione di un matcha di qualità

superba e dal gusto aromatico, influenzato da grandi produttori

artistici della zona.

Queste regioni contribuiscono a garantire la diversità e l'eccellenza

del Matcha giapponese.

PROVENIENZA



La produzione del Matcha Cerimoniale è un processo meticoloso che segue una tradizione millenaria

vengono selezionate varietà di tè adatte, ad esempio la varietà yabukita o gyokuro. Le piante vengono

coltivate all'ombra per diverse settimane prima della raccolta. Questa tecnica promuove la produzione di

clorofilla e aminoacidi, donando al Matcha il suo caratteristico colore verde e il sapore delicato.

Le foglie vengono raccolte a mano, selezionando con cura solo le più giovani e tenere. La raccolta è

un'operazione delicata, che richiede abilità e precisione per evitare danni alle foglie.

Dopo la raccolta, vengono sottoposte ad una breve vaporizzazione per fermare l'ossidazione e mantenere

il colore verde intenso, nelle qualità superior o imperial questo processo non viene effettuato lasciando

così le foglie allo stato puro, questo però causa un colore meno brillante. Successivamente, le foglie

vengono essiccate per rimuovere l'umidità e renderle pronte per la macinazione.

Le foglie essiccate vengono quindi macinate, nelle qualità superior o imperial in un mulino di pietra

tradizionale chiamato "ishiusu", nelle qualità classiche o cerimoniali base invece in appositi macchinari .

Questo processo richiede precisione e tempo, poiché le foglie devono essere ridotte in una polvere fine.

Solo una piccola quantità di Matcha di alta qualità può essere ottenuta dalle foglie. Durante questa fase,

le migliori polveri di Matcha vengono selezionate e suddivise in diversi gradi di qualità. Il Matcha

Cerimoniale imperiale è il più pregiato, caratterizzato da un gusto morbido e vellutato e un leggerissimo

gusto rustico (umami).

PRODUZIONE



Il Matcha è uno degli alimenti più ricchi di antiossidanti e di nutrienti

importanti per la salute. Grazie alla presenza di catechine ECGC, il Matcha

aiuta a combattere i radicali liberi e a proteggere le cellule, riducendo il

rischio di malattie cardiovascolari, neurodegenerative e di alcuni tipi di

cancro. il Matcha è un potente energizzante naturale grazie alla presenza

dell'amminoacido L-teanina, che agisce in sinergia con la caffeina per

promuovere la concentrazione, la memoria e l'umore positivo.

benefici e proprietà



per la preparazione del Matcha occorre munirsi di una ciotola in ceramica o

porcellana e di una frusta di bambù, chiamata "chasen".

Riscaldare la ciotola: prima di versare il Matcha nella ciotola, è bene scaldarla con

acqua calda per un minuto, svuotarla e poi asciugarla.

Dosare il Matcha: si consiglia di utilizzare 1-2 cucchiaini di Matcha per 80-120 ml

di acqua calda, a seconda del grado di intensità desiderato.

Versare l'acqua: la temperatura dell'acqua ideale per il Matcha è di circa 80°C:

versarla nella ciotola con il Matcha e cominciare la frusta con il “chasen” con

movimenti ampi e circolari.

Creare la schiuma: dopo alcuni minuti di frusta, la superficie del Matcha si coprirà

di schiuma dorata. Questo è il segnale che il Matcha è pronto per essere gustato.

tradizione



Oltre alla sua deliziosa preparazione come bevanda calda, il Matcha di alta

qualità può essere usato in molte altre ricette, dalla pasticceria al

mondo salato. La polvere di Matcha può diventare un ingrediente di base

per il gelato, la crema di formaggio, i biscotti e anche per cucinare e

decorare dolci giapponesi come i mochi.

Il Matcha di alta qualità può anche essere servito come bevanda fredda, la

cui preparazione differisce dalla ricetta calda: 2 grammi di Matcha, acqua

fresca (invece di calda) e ghiaccio. Mescolare il Matcha con l'acqua e poi,

agitare in un bicchiere con ghiaccio.

UTILIZZI



La leggenda del monaco buddhista e il tè verde

Un tempo, in un antico tempio buddhista nelle montagne del Giappone, viveva un monaco molto saggio e rispettato. Il

monaco trascorreva le sue giornate in meditazione e preghiera, in cerca di una connessione più profonda con il divino.

Un giorno il monaco si sentì chiamato a preparare una bevanda speciale che potesse accompagnare i suoi momenti di

contemplazione. Iniziò a esplorare le montagne circostanti, in cerca di qualcosa di speciale. Dopo giorni di ricerca, il

monaco trovò un gruppo di foglie verdi scintillanti che provenivano da un arbusto di tè verde selvatico che cresceva in

un luogo isolato, illuminato dal sole del mattino.

Il monaco raccolse le foglie e le portò al tempio, le essiccò e le macinò delicatamente fino a ottenere una polvere fine

e verde. Mentre preparava la sua bevanda, si rese conto dell'energia vitale che emanava dal tè verde e dell'effetto

energizzante che aveva sul suo corpo e sulla sua mente.

Decise di chiamare questa bevanda "Matcha", che in giapponese significa "tè in polvere".

Il monaco iniziò a bere il Matcha durante le sue meditazioni, si accorse di come questa bevanda lo aiutasse a trovare una

maggiore concentrazione e calma. Era come se il Matcha avesse il potere di aprire le porte della consapevolezza e della

saggezza.

La notizia si diffuse rapidamente nei villaggi circostanti. Presto, il tè verde in polvere divenne una parte integrante

della pratica buddhista in tutto il Giappone, utilizzato per elevare lo spirito e rafforzare il legame con il divino.

Da allora, la leggenda del monaco buddhista e il tè verde Matcha si tramanda di generazione in generazione, ricordando

a tutti il potere trasformativo e spirituale di questa bevanda preziosa.
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