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Internationale Theedag
door Sander Sauvé op 9 juni 2023

Op 21 mei vierden we de Internationale Theedag. Natuurlijk genieten we alle dagen van het jaar van onze thee, maar
op 21 mei smaakt het misschien nog net een beetje beter. Wat mij zelf aanspreekt op deze dag is het eerste woord:
"Internationale". Het toont aan dat thee de landsgrenzen overschrijdt en verbinding door tijd en cultuur biedt. Een
boodschap die in tijden van oorlog en verdeeldheid van belang is.

De datum van 21 mei was ook om een andere reden bijzonder. We organiseerden namelijk onze eerste
vrijwilligersdag! Op deze dag kwamen onze enthousiaste vrijwilligers bij elkaar in een ruime zaal in een Alphens
buurtcentrum.

We begonnen, na de introductie, met een thee-lezing over de donkere kanten van de thee: de vaak barre
arbeidsomstandigheden in de thee-industrie wereldwijd en de druk op de duurzaamheid van thee in zowel productie
als consumptie. Vervolgens keken we terug en blikten we vooruit op de activiteiten van het WereldTheeMuseum.
Hierna waren we wel toe aan pauze en hebben we een high tea/lunch gehouden. ’s Middags hebben we nog enkele
plannen voor het komend jaar uitgewerkt en hebben we onze kernwaarden gastvrijheid, ontwikkeling, duurzaamheid
en zingeving besproken.

Activiteiten tijdens de Internationale Theedag



Het was een heel inspirerende dag waar we elkaar beter hebben leren kennen en waarin we weer mooie plannen
voor de komende periode hebben gesmeed. De zon scheen volop waardoor de high tea buiten kon plaatsvinden. Dit
smaakt naar meer: er komt zeker een volgende editie van de Internationale Theedag!

In deze volle nieuwsbrief leest u dat we in de afgelopen maanden niet hebben stilgezeten en we dat ook de komende
periode zeker niet van plan zijn te doen! We zijn er erg blij mee dat we theeproeverijen ook in de toekomst kunnen
blijven organiseren. Hierover leest u meer verderop in de nieuwsbrief. Daarnaast blijven de prachtige foto’s die al in
Café Abel te bewonderen waren, nog even hangen. Bent u nog niet geweest, neem dan vooral een kijkje onder het
genot van een kopje thee (of koffie, natuurlijk).

Tijdens de lunch op de patio van buurthuis Kerk en Zanen

Thee in Beeld: wegens succes verlengd!
door Marjoleine Sloos op 13 mei 2023

Op donderdag 16 februari was het dan zover: de feestelijke opening van de eerste tentoonstelling van het
WereldTheeMuseum bij Café Abel in Leiden. De dag ervoor hadden we de foto’s opgehaald bij de drukker en
opgehangen. Dankzij enkele gulle donateurs konden we ook onze eerste objecten aanschaffen om in de vitrines te
zetten. Zo kunnen bezoekers zien welke benodigdheden in verschillende culturen gebruikt worden om thee te
bereiden en te serveren. Op de tafels hebben we kaartjes met QR-codes geplaatst, die leiden naar onze website
waar meer informatie staat over de objecten. Tijdens de opening, waar natuurlijk veel thee gedronken werd, vond de
prijsuitreiking plaats aan de prijswinnaars van de fotowedstrijd.



V.l.n.r. Hannah Bakkal (3e prijswinnaar), Marjoleine Sloos, Mirjam Hensgens (2e prijswinnaar) tijdens de opening van
de expositie “Thee in Beeld” in Café Abel, Leiden, op 16 februari 2023

Tijdens het inrichten en onze verschillende bezoeken aan Café Abel hebben we veel positieve reacties ontvangen
over de tentoonstelling. Ook de lokale pers had veel belangstelling voor het initiatief van het WereldTheeMuseum,
wat leidde tot een paginagroot artikel in de zaterdageditie van het Leidsch Dagblad en een radio-interview bij
Sleutelstad. Het interview is hier terug te lezen en het artikel in de krant vindt u hier. De medewerkers van Café Abel
zijn zo enthousiast dat de expositie is verlengd en de foto’s en de objecten in de vitrines nog enkele maanden te zien
zijn. U bent dagelijks tussen 10 en 17 uur van harte welkom bij Café Abel.

Een ontdekkingsreis door de wereld van Japanse thee
door Sietske Hoekstra op 13 mei 2023
Café Abel, zondag 26 maart Hanami-dag Museum Volkenkunde

“In Japan kijkt men elk jaar uit naar dat korte moment waarop de kersenbomen volledig in bloei staan.” Zo begint het
Museum Volkenkunde op hun website. “Tijd om te bewonderen, te proosten, te zingen, te genieten, of juist kalm te
reflecteren.” Tijdens Hanami (letterlijk ‘bloemkijken’) doen Japanners ook graag een theeceremonie onder de1

kersenbloesem.

De timing was prachtig. De kersenbomen bij Museum Volkenkunde stonden die dag, op 26 maart, prachtig in bloei.
Daar hoort Japanse thee bij. Maar een Japanse theeceremonie onder de kersenbloesems zat er helaas niet in. Dat
was eigenlijk ook wel te verwachten, want het is rond deze tijd meestal nog te winderig en te regenachtig in
Nederland. Bij te veel wind waait de thee weg! En de theegarde van lichte bamboe ook. Daarom werd de proeverij
binnen in Café Abel gehouden door Marjoleine en deze had als thema Japanse thee. Eigenlijk was de theeproeverij
al volgeboekt, een geluk voor mij dat iemand op het laatste moment had afgezegd.

Bereiding van verschillende soorten thee.
Rechtsonder een Japans theepotje
met een design van kersenbloesem.

1 Het Museum Volkenkunde, “Wereldverhaal - Kersenbloesem in Japan,”
https://www.volkenkunde.nl/nl/wereldverhalen/kersenbloesems-japan#:~:text=Na%20een%20lange%20winter%20lokt,Dit%20gebruik%20noemt%20m
en%20Hanami, geraadpleegd 13 mei 2023.

https://sleutelstad.nl/2023/02/15/foto-expositie-over-thee-is-opstapje-naar-leids-wereldtheemuseum/
https://www.leidschdagblad.nl/cnt/dmf20230217_64226072?utm_source=google&utm_medium=organic
https://www.volkenkunde.nl/nl/wereldverhalen/kersenbloesems-japan#:~:text=Na%20een%20lange%20winter%20lokt,Dit%20gebruik%20noemt%20men%20Hanami
https://www.volkenkunde.nl/nl/wereldverhalen/kersenbloesems-japan#:~:text=Na%20een%20lange%20winter%20lokt,Dit%20gebruik%20noemt%20men%20Hanami


Marjoleine nam ons mee op een bijzondere ontdekkingsreis in de veelzijdige wereld van Japanse thee. Zo vertelde zij
over de verschillende theesoorten, de productie en de bereiding.

We hebben vijf Japanse theesoorten geproefd: sencha, gyokuro, kukicha, hoojicha en genmaicha. Bijzonder was te
ervaren dat precies dezelfde thee maar dan met een heerlijk zoet, zuur of hartig hapje erbij (verzorgd door Simon
Fennes, de kok van Café Abel) vaak een heel andere smaak kreeg: rijker, minder bitter, voller of juist vlakker, minder
aanwezig.

Ook hebben we geleerd dat thee uit een kommetje anders smaakt dan uit een glas, hoe de temperatuur van thee
invloed heeft op de smaak en dat de smaak ook echt verandert naarmate de thee langer is getrokken.

Bij theeproeverij denk je natuurlijk allereerst aan proeven, maar het was ook heel fascinerend om de thee te ruiken
en die verschillende kleuren en structuren in thee te zien.

De verhalen die Marjoleine vertelde over thee vond ik ook erg leuk. De verhalen over Kukicha en Genmaicha in het
bijzonder.

Kukicha in een chahe, een Chinees presenteerschaaltje voor thee

Kukicha betekent letterlijk ‘steeltjesthee’, omdat het gemaakt is van steeltjes, twijgjes en nerven van het theeblad. Als
deze worden geroosterd ontstaat de zogenoemde Hoojicha, wat een bijzondere nootachtige en zoete smaak heeft.
De Hoojicha met een spiesje gegrilde watermeloen vond ik zelf de lekkerste food pairing.

Genmaicha

Genmaicha: groene thee met gepofte geroosterde rijstkorrels. Deze thee wordt ook wel ‘geroosterde rijstthee’
genoemd. Het was oorspronkelijk een goedkope oplossing in de crisisjaren van de jaren ‘20 van de vorige eeuw. Om



te bezuinigen op de kwaliteit van de thee werd een deel van de theebladeren vervangen door gepofte rijst, wat
rijkelijk voorhanden was. Gepofte rijst is relatief goedkoop en toch erg lekker. Genmaicha is nog steeds één van de
populairste theesoorten in Japan.
We hebben veel beleefd op onze ontdekkingsreis, het was al met al een hele leuke, interessante en lekkere ervaring
en… het smaakt naar meer!!!

Theeproeverijen en thee-ontmoetingen
door Marjoleine Sloos op 10 mei 2023

Het smaakt naar meer! Dat vond ook Kaj van der Vlist, hospitality manager van het Museum Volkenkunde waartoe
Café Abel behoort. En zo zijn we nu plannen aan het maken om maandelijks bij Café Abel theeproeverijen te
verzorgen. Elke theeproeverij zal een eigen thema hebben en we gaan het zo afwisselend mogelijk maken. Wordt
vervolgd!

De missie van het WereldTheeMuseum is inspireren en verbinden. Om daar meer gestalte aan te geven gaat het
WereldTheeMuseum vanaf september thee-ontmoetingen organiseren. Deze ontmoetingen zullen plaatsvinden in de
buitenlucht, buurthuizen en horecagelegenheden, te beginnen in Leiden. De bedoeling is om veel verschillende
mensen met elkaar in contact te brengen door middel van samen theedrinken en tegelijkertijd meer bekendheid te
werven voor het WereldTheeMuseum. We zoeken hiervoor nog vrijwilligers die het leuk vinden om thee te schenken
en het WereldTheeMuseum te vertegenwoordigen. Heb je belangstelling? Stuur dan een mail naar:
wereldtheemuseum@gmail.com.

Anekdote van een museum-ambassadeur
door Wilma Rijke op 10 mei 2023

“Laat je inspireren door een prachtige fototentoonstelling over thee!” luidt de uitnodigende tekst van de flyer van de
expositie “Thee in Beeld”. En wat is het een mooie tentoonstelling geworden! Ik ben er zo trots op dat ik reisgenoten
over ons vertel. Tijdens mijn vakantie door Bourgondië ontmoet ik Gerda (een fictieve naam). Deze mevrouw is
herstellende van een heupoperatie en is weer toe aan de inname van culturele vitaminen. We hebben leuke
gesprekken, en uiteraard begin ik over de tentoonstelling en de evenementen die we daar houden, alsook de
Japanse theeproeverij op de Hanami-dag in Café Abel.

Gerda toont belangstelling. Ik zie groen licht voor het vervolg van mijn relaas en ik breng de fototentoonstelling “Thee
in Beeld” onder haar aandacht. Gerda kijkt mij met grote ogen aan. Ze is verbaasd, en wel door het volgende: ze
blijkt tegenover het Museum Volkenkunde te wonen! Wat toevallig! En daar kom je dan achter tussen de wijngaarden
in Bourgondië, 700 kilometer van huis.

De wijngaarden in Bourgondië

mailto:wereldtheemuseum@gmail.com


Gerda vertelde mij dat ze het WereldTheeMuseum al kende, en Café Abel ook. Precies op het moment dat wij daar
waren, was zij daar naar binnen gelopen voor een kopje thee. Ze heeft ons toen de vitrines zien inrichten! Gerda is
benieuwd naar het eindresultaat en we besluiten het gesprek met haar enthousiasme.

Toeval of niet? Sowieso is haar interesse in thee sterk aangewakkerd!

Even voorstellen: onze nieuwe medewerker

door Adrie van Weeghel op 31 mei 2023

Ik ben Adrie van Weeghel, ben 58 jaar oud en ik ben getrouwd met Martin. We hebben twee zonen, één van 27 en
één van 29 jaar oud.

Ik ben iemand die enthousiast en pro-actief in het leven staat. Ik geniet van de kleine dingen om me heen: een mooi
gekleurd bollenveld, een vogel die kwettert, een mooie opstelling in een winkel, etc. Blij word ik als ik samen met
anderen een bedacht plan tot uitwerking kan laten komen. Bewegen en sociaal actief zijn doe ik graag. Daarom fiets
ik in mijn vrije tijd met de rolstoelfiets voor Stichting Fietsmaatjes Teylingen. Ik vind het fijn om ouderen en minder
mobiele mensen een leuke middag te bezorgen terwijl ik zelf lekker bezig ben. Mijn betaalde baan is projectadviseur
bij het LUMC waar ik fulltime projectleiders ondersteun met hun projectfinanciën.

Inmiddels heb ik ook Facebook ontdekt. Daar post ik regelmatig berichtjes op voor Fietsmaatjes, maar ik gebruik
Facebook ook om mensen te helpen. Eén van de dingen die ik doe is boodschappenpakketten rondbrengen aan
mensen die het financieel even niet zo goed hebben.

Ik ben in contact gekomen met het WTM toen ik de fototentoonstelling ging bekijken. Via hen kwam ik bij Marjoleine.
Ik vind het mooi wanneer je kennis kunt uitdragen via zo’n middel. Daarom heb ik besloten mij in te zetten voor het
WTM. Ik heb de indruk dat er veel plannen liggen bij WTM en als ik daaraan mee kan helpen door op social media
informatie te verstrekken, dan zet ik me daar graag voor in. Eén van de eerste dingen die ik voor het WTM heb
gedaan, is hen in contact brengen met een dame in Drenthe. Zij heeft een grote verzameling theepotten en wil die
doneren aan iemand die er goed voor wil zorgen.

Mijn man en ik zijn lid van de Club Pan European Nederland, een motorclub waar we regelmatig meedoen met
toertochten in zowel binnen- als buitenland. Voor deze club ben ik secretaris van de Toercommissie. Mijn man rijdt



graag op de motor. Ik zit meestal achterop en dan fotografeer ik. De foto’s worden door onze PR-man geplaatst op de
website van de club. Vaak schrijf ik ook een stukje tekst voor ons kwartaalclubblad en dit wordt voorzien van een
paar van mijn foto’s.

Zoals je merkt ben ik graag bezig en draag ik WTM een warm hart toe. Helaas heb ik de bijeenkomst onlangs moeten
missen. Ik hoop jullie snel te ontmoeten.

Theeweetje: alles of niks

door Marjoleine Sloos op 15 mei 2023

Eén van de meest rustgevende geluiden vind ik het zachtjes ruisen van de ketel kokend water tijdens een Japanse
theeceremonie. Japanse theeceremonie kent twee seizoenen: zomer en winter. Die beginnen op 1 mei en 1
november. Het verschil komt tot uitdrukking in de inrichting van de theekamer. Als ik de beschikking heb over een
theekamer zet ik in de zomer de ketel op een komfoor, zover mogelijk van de gasten vandaan, want die hebben in dit
jaargetijde geen behoefte aan nog meer warmte. Daarentegen gebruik ik in de winter een ketel die in de vloer is
ingebouwd, tussen de gasten en mij in, om het gevoel van warmte juist te verhogen. In beide seizoenen blijft
gedurende de hele theeceremonie het water zachtjes ruisen. Als onderdeel van de theeceremonie vul ik soms het
water aan met een schep koud water. Een mooi moment: het water stopt dan ineens met ruisen en daardoor wordt
het even helemaal stil in de theekamer. Dit moment van stilte is altijd te kort voor mij: het water begint namelijk vrijwel
direct opnieuw te ruisen. Het wakkert het verlangen naar stilte aan, maar tegelijkertijd is het ruisen eigenlijk net zo
rustgevend.

Water in de ketel op het komfoor gieten in de zomerperiode in Japanse theeceremonie. Video still van YouTube
3LfgmlxoaWs 11:03.

Als ik het theegerei ceremonieel heb schoongemaakt, in het bijzijn van de gasten, warm ik de keramische kom op
met kokend heet water uit de ketel en droog de kom met een hagelwit linnen doekje. Dan schep ik met een speciaal
bamboe spateltje de matcha (een bepaalde thee in poedervorm) in de kom. Vervolgens schep ik met een elegante
bamboe waterschep kokend water uit de ketel en giet dat gedeeltelijk bij de thee in de kom.

Maar wacht even! Matcha is groene thee. Van groene thee wordt altijd gezegd dat je die het beste op een
temperatuur van ongeveer 80 graden maakt. En tijdens de theeceremonie gebruiken we water op een temperatuur
van 100 graden. Hoe zit dat nu? Dat heeft mijn theeleraar ooit eens nagevraagd in Japan. En het antwoord luidde: 80
graden is alleen nodig als de thee niet vers is. Matcha is altijd vers; we bewaren het om die reden in de diepvries. Om
die reden kunnen we matcha bereiden op 100 graden.



Matcha kun je trouwens ook als ijsthee serveren. Het verrassende is dat je dan het beste water op 0 (!) graden
gebruikt, aldus dezelfde bron. Voor de watertemperatuur voor matcha geldt dus: alles of niks.

Collectieopbouw

door Marjoleine Sloos en Amber Wieringa op 1 juni

Voor een museum is het laten zien van de collectie de kern van de zaak. We hebben in vorige nieuwsbrieven verteld
over mooie collectiestukken die lezers van deze nieuwsbrief hebben geschonken, en hierboven heeft u kunnen lezen
over de collectie die we hebben aangeschaft met de opbrengst van de crowdfundingsactie Thee in Beeld. We
merken dat via via ook schenkingen aan het WereldTheeMuseum worden gedaan, al dan niet in de vorm van een
nalatenschap. Wellicht heeft u ook wel eens een mooi object gezien of heeft u iets in het bezit waarvan u denkt: “Dat
zou mooi zijn voor het WereldTheeMuseum!”

Als museum hebben we ook een collectieplan, dat is een beleidsplan waarin onder andere staat welke objecten het
WereldTheeMuseum wil verzamelen om te kunnen exposeren. Ook rekwisieten komen daarin aan de orde, dat zijn
objecten die we gebruiken tijdens demonstraties of cursussen. Bij dat verzamelplan hoort een tijdspad waarin we
bepaalde objecten willen aanschaffen. Deze aanschaf gaat stapsgewijs en exposities zijn voor het
WereldTheeMuseum een gelegenheid om nieuwe collectiestukken te verwerven die later, als we de beschikking
hebben over eigen ruimte, een plekje krijgen in de vaste tentoonstelling.

We zien dus twee manieren van verzamelen: het actief verwerven van objecten door het museum, en objecten die
via anderen naar ons toekomen. Die twee kunnen heel goed samengaan en we zijn ook blij met het enthousiasme
waarmee verschillende mensen objecten aan ons schenken. Dit kan op drie verschillende manieren gebeuren.

1. U heeft iets leuks gezien of iets in uw bezit dat u aan het WTM wilt schenken.
2. U heeft een verzameling die misschien aansluit bij ons collectiebeleid.
3. U wilt helpen verzamelen.

Hieronder bespreken we wat u in deze gevallen het beste kunt doen. De uitleg is ook te vinden in de beslisboom
onderaan.

Ziet u iets leuks voor het WereldTheeMuseum?

1. Iets leuks gezien? Iets moois in bezit dat u kunt missen?
2. Maak een foto!
3. Stuur de foto met omschrijving van het object naar wereldtheemuseum@gmail.com, met als onderwerp

Schenking. Geef een omschrijving van:
a. het object, motief
b. de afmetingen
c. de laatste eigenaar
d. land van herkomst.

4. Het bestuur van het WTM overlegt over uw aanbod. Dat kan enkele weken duren.
5. Als uw aanbod interessant is voor het WTM, ontvangt u een formulier om in te vullen waarin u aangeeft

afstand te doen van alle rechten omtrent het object.

Heeft u een verzameling van objecten die u aan het WTM zou willen afstaan?

We komen graag een keertje langs om te kijken. Als uw verzameling past binnen het verzamelbeleid van het
WereldTheeMuseum maken we verdere afspraken voor de overdracht. Stuur ons een e-mail met een paar foto’s op
wereldtheemuseum@gmail.com en we nemen contact met u op.

mailto:wereldtheemuseum@gmail.com
mailto:wereldtheemuseum@gmail.com


Wilt u ons helpen verzamelen?

Sommige medewerkers en geïnteresseerden van het WereldTheeMuseum willen voor het museum objecten
verzamelen. In dat geval gaan we graag het gesprek aan om dit samen vorm te geven. We bespreken dan onder
andere over de aansluiting bij ons collectieplan, de vorm die de verzameling gaat aannemen, de toestand van de
objecten, de wijze van verzamelen en de registratie van de objecten. Daarnaast komen ethiek en integriteit aan bod,
want we zijn gehouden aan internationale richtlijnen voor verzamelen. Wil je meehelpen de collectie aan te vullen?
Stuur ons dan een email!

Theetip

door Marjoleine Sloos op 15 mei 2023

De eerste warme zomerdagen zijn al geweest en er zullen er nog meer komen. En wat is lekkerder dan een
verfrissend koud drankje? Toen ik enkele jaren geleden in Japan was, kwam ik op straat vaak een frisdrankautomaat
tegen. En tot mijn verrassing was er altijd een ruime keuze aan ijsthee. Groene thee, ijskoud en intens bitter, en

oolong ijsthee, met een verrassende citrussmaak waren mijn favorieten.

Natuurlijk kun je in Nederland ook ijsthee in de supermarkt kopen, vaak met veel suiker. Maar wist je dat zelf ijsthee
maken veel lekkerder is? En ook nog eens heel eenvoudig? Mijn favoriet voor heel hete dagen is kukicha ijsthee.



Kuki-ijs-cha

Kukicha heeft een bijzonder rijke smaak, die soms dicht bij die van matcha ligt: veel umami. Kukicha valt onder
groene thee, en komt het best tot zijn recht als je hem met water op een temperatuur van ongeveer 80 graden maakt.

Laat het gekookte water dus enige tijd afkoelen, of giet het ongeveer 6 keer over in een andere pot. Gebruik bij
voorkeur bronwater of gezuiverd water. Voor het beste resultaat zet je kukicha in een hard porseleinen of glazen pot
of fles. Verwarm de pot (of fles) even voor. Voor ijsthee heb je iets meer thee nodig dan voor hete thee. Laat de thee

afkoelen tot kamertemperatuur en zet hem dan ongeveer 24 uur in de koelkast. Ik houd zelf van sterke thee en
daarom laat ik de steeltjes en de twijgjes al die tijd in het water zitten. Als de fles of pot leeg is, kun je zo nog een

keer (koud) water opgieten en weer een dag in de koelkast zetten.

Overigens kun je ijsthee ook met koud water bereiden. Het geeft wel een smaakverschil. Wat je het lekkerst vindt,
kun je alleen te weten komen door te experimenteren.

Op naar de zomer

In de volgende nieuwsbrief zullen wij je meer vertellen over de geplande theeproeverijen en andere
thee-ontmoetingen. Natuurlijk ook weer meer theetips en theeweetjes en een interview met een van onze vrijwilligers.

Tot de volgende keer!

www.wereldtheemuseum.nl
Facebook
LinkedIn
Instagram

U ontvangt deze nieuwsbrief omdat u in de afgelopen periode interesse voor deze nieuwsbrief heeft aangegeven en/of op een
andere manier bij het WereldTheeMuseum betrokken bent. De nieuwsbrief verschijnt elk seizoen. Staat u nog niet op onze mailing
list, maar wilt u de nieuwsbrief wel regelmatig ontvangen? Stuur ons dan een email met het onderwerp [Inschrijven Nieuwsbrief].
Als u geen prijs meer stelt op het ontvangen van de nieuwsbrief, kunt u ons een email sturen met het onderwerp [Uitschrijven].
Veel leesplezier!

http://www.wereldtheemuseum.nl
https://www.facebook.com/WereldTheeMuseum/
https://www.linkedin.com/company/wereldtheemuseum
https://www.instagram.com/wereldtheemuseum/

