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 Wie goed doet, met thee ontmoet 

 21 augustus | jaargang 3 | zomer 

 Thee: proeven en ontmoeten 
 door  Sander Sauvé  op 20 augustus 2023 

 Waartoe zijn we op aard? Het is goed om jezelf die vraag van tijd tot tijd te stellen. Zeker ook als museum. Wat willen 
 we eigenlijk bereiken als organisatie? In de zomerluwte is er gelegenheid om een antwoord te zoeken. 

 De verre stip op de horizon is duidelijk: een eigen gebouw waar men thee kan ervaren op allerlei manieren. Maar hoe 
 ziet de weg ernaar toe uit? Ik ben er trots op dat we mooie activiteiten hebben ontwikkeld waarmee we als 
 WereldTheeMuseum onze visie, namelijk verbinden en inspireren, kunnen uitvoeren, zelfs zonder een gebouw. 

 In deze nieuwsbrief lees je over onze thee-ontmoetingen. Die vinden vanaf oktober plaats in de Leidse buurthuizen. 
 Thee speelt de rol van verbinder, waardoor mensen met elkaar in contact komen. Juist voor mensen die het moeilijk 
 hebben of voor wie het lastig is een plek vinden in de maatschappij, willen we hiermee een steuntje in de rug zijn. 
 Samen bereik je immers meer dan in je eentje. 

 Verder gaan onze theeproeverijen door. Na twee succesvolle zomeredities, met heerlijke (ijs)thee en bijpassende 
 hapjes, komen de herfstedities er nu aan. En de eerste aanmeldingen zijn al binnen! Laat je verrassen bij Café Abel 
 en meld je vooral aan (zie onderaan deze nieuwsbrief). 

 Ten slotte hebben we de zomerperiode gebruikt om onze website te vernieuwen. Neem even een kijkje. Met 
 hernieuwde energie gaan we door met onze theeproeverijen, -ontmoetingen en -tentoonstellingen. We zien je daarbij 
 graag! 



 Een erfenis van 1600 theepotten 
 door  Marjoleine Sloos  op 20 augustus 

 In januari las onze ambassadeur Adrie van Weeghel over Ria Verhulst, die tijdens haar leven ongeveer 1600 
 theepotten verzameld heeft. Ria is ongeneeslijk ziek, verwacht dat ze dit jaar zal overlijden, en zocht een goede 
 bestemming voor haar collectie. Ze was heel blij toen we contact met haar opnamen. 

 Inmiddels zijn we bij Ria in Erica (Drenthe) geweest om een eerste indruk te krijgen van de collectie. Het begon lang 
 geleden, zo vertelde ze, met een samovar, en langzamerhand heeft ze op haar reizen door de wereld overal 
 theepotten gekocht. En nu staat het hele huis vol met theepotten. Zelfs op haar nachtkastje staan verschillende 
 theepotten. 

 Theepottencollectie van Ria Verhulst, Erica 

 We zien enkele schitterende objecten voor de collectie, en ook potten die we kunnen gebruiken bij thee-proeverijen, 
 demonstraties en thee-ontmoetingen. Niet alle potten zijn interessant voor ons, maar het is een alles-of-niets deal. De 
 potten die we zelf niet kunnen gebruiken zullen we gaan veilen of anderszins verkopen. 

 Als Ria overleden is, vertrekken we naar Erica om de potten in te pakken. De voorbereidingen zijn al in volle gang. 
 De werkgroep collectieregistratie is bijvoorbeeld al 1600 labels aan het maken. De codes worden op grote vellen 
 karton geschreven, uitgesneden, geperforeerd en aan een draadje geregen. De codes bestaan uit een gekleurd 
 symbool voor snelle herkenning, een letter en een volgnummer. De letters geven aan welke bestemming een object 
 krijgt. We selecteren eerst de collectiestukken uit, daarna de rekwisieten (voor gebruik bij demonstraties 
 bijvoorbeeld), dan inventarisstukken en objecten die we in het interieur kunnen gebruiken. Wat overblijft stoten we af. 

 De collectieregistratie-werkgroep maakt labels voor 1600 theepotten. 

 Inmiddels zijn we verhuisdozen aan het verzamelen om de potten in te verpakken en te bewaren. Heb je nog 
 verhuisdozen over en wil je ervan af? Laat het ons weten! Wat we ook in grote hoeveelheden nodig hebben zijn 

 inpakpapier en noppenfolie. En laat het ons weten als je zin en tijd hebt om zes maal een dag met ons mee te gaan 
 naar Erica! 



 Theeweetje 
 door  Marjoleine Sloos  op 30 juli 

 Heb je weleens gemerkt dat dezelfde thee uit een glas anders smaakt dan uit een kopje? Glas en hard porselein, 
 zoals eierschaalporselein, verdelen de temperatuur sneller. En dat komt met name de smaak van witte en groene 
 thee ten goede. Zacht aardewerk, daarentegen, is meer geschikt voor zwarte thee of lichte oolong (zoals Tie Guan 
 Yin). Donkere oolong (zoals Da Hong Bao) en pu ehr thee komen het best tot zijn recht in ongeglazuurd aardewerk. 

 “Hard en zacht keramiek, hoe zit dat dan?” Deze vraag stelde een deelnemer bij één van onze theeproeverijen. 

 Aan de hand van de objecten in de vitrines van Café Abel liet ik zien welke kommetjes van zacht en welke van hard 
 aardewerk waren. Dit heeft te maken met de temperatuur tijdens het bakken. Hard porselein ontstaat als geglazuurd 

 keramiek gebakken wordt op een temperatuur van minstens 1.200°C. 

 Chinese gaiwan (set van theekom met deksel en schotel) van porselein met groene thee (foto: Ran Yunyun, 2022) 

 Zwarte thee in een beker van zacht geglazuurd aardewerk (foto: Lydia Vonhof, 2022) 

 Thee-ontmoetingen: help je mee? 
 door  Marjoleine Sloos  op 17 augustus 

 Thee is bij uitstek geschikt om mensen met elkaar te verbinden. Een theepot op tafel geeft vaak al een gevoel van 
 verbondenheid. En vanuit onze missie “Verbinden en Inspireren” hebben we een nieuwe activiteit in het leven 
 geroepen: thee-ontmoetingen. Daarvoor nodigen we dertig tot vijftig mensen uit om samen thee te drinken en gezellig 



 met elkaar te praten. We proberen mensen bij elkaar te krijgen die elkaar normaal gesproken niet zo makkelijk 
 opzoeken. Mensen met een rugzakje, mensen met een migratieachtergrond, mensen die wat minder stevig in de 
 maatschappij staan. 

 We bijten de spits af op 24 oktober met een thee-ontmoeting in buurthuis Vogelvlucht aan de Boshuizerlaan in 
 Leiden. Dit doen we in samenwerking met participatie-organisatie Incluzio in Leiden. Bakker Van Maanen zorgt voor 
 het spreekwoordelijke koekje bij de thee. In het voorjaar van 2024 organiseren we een thee-ontmoeting in een ander 
 buurthuis van Incluzio. Het is de bedoeling om maandelijks zulke thee-ontmoetingen te organiseren, niet alleen in 
 buurthuizen, maar ook in moskeeën en jongerencafé’s bijvoorbeeld. De thee-ontmoetingen zijn in de regio Leiden. 

 Voor de thee-ontmoetingen kunnen we nog wel wat hulp gebruiken. Vind je dit een leuk initiatief en wil je helpen de 
 kopjes op tafel te zetten, thee te schenken en onze gasten op hun gemak te stellen? Neem dan contact op via de 
 website:  wereldtheemuseum.nl/vrijwilligerswerk  . 

 Meer weten, of een thee-ontmoeting regelen voor jouw organisatie? Kijk op: 
 wereldtheemuseum.nl/thee-ontmoetingen/  . 

 Theetip: hoojicha 
 door  Marjoleine Sloos  op 30 juli 

 In de vorige nieuwsbrief schreef ik over kukicha, als ijsthee. Kukicha is gemaakt van de steeltjes en twijgjes die 
 overblijven bij de productie van sencha. Het is een Japanse thee met een smaak die dicht bij pure matcha ligt. 

 Kukicha is een groene thee die er heel fris en grassig uitziet: leuk om in glas te serveren. 

 Kukicha wordt soms ook verder bewerkt. Door de steeltjes en twijgjes te roosteren ontstaat zogenoemde  hoojicha 
 (ook wel:  hojicha  of  houjicha  ). Door het roosteren  wordt de thee bruin en krijgt deze een heel aparte smaak en geur. 

 Ik heb  hoojicha  ontdekt in Japan, toen ik bij een  Starbucks (die in China en Japan veel meer op thee georiënteerd is 
 dan in Europa)  hoojicha  en kiwitaart bestelde. Dat  bleek een geweldige combinatie te zijn. De houtige tonen van de 

 thee versterkten de frisse smaak van kwark in het gebakje en omgekeerd. 

 Tijdens de hanami-theeproeverij heb ik  hoojicha  geserveerd  in een glas en in een kopje. Duidelijk was dat  hoojicha 
 lekkerder smaakt in een kopje en dat je het ook beter in een potje van zacht keramiek kunt zetten. Ik heb in Japan 

 een ongeglazuurd potje gekocht dat ik speciaal voor  hoojicha  gebruik. Zacht keramiek neemt uiteindelijk  een beetje 
 de smaak aan van de thee die je erin zet. Voor elke thee zou je daarom een apart potje moeten hebben, hoorde ik 

 eens. Zo gek maak ik het niet, maar voor de typische smaak van  hoojicha  reserveer ik graag dat ene potje. 

 Alhoewel  hoojicha  een mooi lichtbruin aftreksel heeft,  valt de thee formeel onder de groene theesoorten omdat hij 
 niet verder geoxideerd is dan de groene kukicha. Daarom bereiden we  hoojicha  op een temperatuur van ongeveer  85 

 graden. Maar de frisse smaak van groene thee ontbreekt absoluut.  Hoojicha  is een zachte, warme thee met 
 nootachtige smaak en geur, die ook nog eens een heel laag cafeïnegehalte heeft. Hij wordt in Japan daarom vaak 

 gedronken door kinderen en ouderen. Kortom: een allemansvriend en zeker een aanrader voor de herfst. 

 Hoojicha  is verkrijgbaar bij theespeciaalzaken. 

http://wereldtheemuseum.nl/vrijwilligerswerk
http://wereldtheemuseum.nl/thee-ontmoetingen/


 Hoojicha 

 Kort nieuws 

 Onlangs is het WereldTheeMuseum een samenwerking aangegaan met Historisch Leiden in Kaart van Erfgoed 
 Leiden. Samen gaan we letterlijk en figuurlijk de ontwikkeling van de theehandel en theecultuur in Leiden op de kaart 
 zetten. Wordt vervolgd! 

 De website heeft een make-over gekregen. Kijk op  wereldtheemuseum.nl  . 

 Agenda 

 Dagelijks tussen 9-17 uur: Tentoonstelling “Thee in Beeld” bij Café Abel in Leiden (vrij toegankelijk) 

 23 september 14-16u: Theeproeverij bij Café Abel in Leiden [  aanmelden  ] 

 21 oktober 14-16u: Theeproeverij bij Café Abel in Leiden [  aanmelden  ] 

 24 oktober: Thee-ontmoeting in Buurthuis Vogelvlucht in Leiden 14-15:30u [  aanmelden  ] 

 18 november 14-16u: Theeproeverij bij Café Abel in Leiden [  aanmelden  ] 

 Colofon 

 Redactie: Marjoleine Sloos en Amber Wieringa 

 Fotoredactie: Sietske Hoekstra 

 Eindredactie: Saskia de Haan 
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 Je 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. Sta je nog niet op onze 
 mailinglijst, maar wil je de nieuwsbrief wel regelmatig ontvangen? Meld je dan aan via de  website  . Als je  geen prijs meer stelt op 
 het ontvangen van de nieuwsbrief, kun je je afmelden via de  website  . Veel leesplezier! 

https://wereldtheemuseum.nl/aanmelden-nieuwsbrief/
https://wereldtheemuseum.nl/aanmelden-nieuwsbrief/

