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Falls Sie Anregungen, Hinweise oder kritik loswerden wollen: l.iebe Freunde der Hobbythek,
HOBBYTHEK-Redaktion beim NDR, Fostfach 540460, 2000 Hamburg 5S4, . 5
Tel. 040-413478%/4174497 unsere Tee-HOBBYTHEK war sicher-— Es sei denn, da3 es sich um eine
lich keine typische Hobbythek. s0 weithin unbekannte Angelegen-—
Und hier die Adressen, von denen die HOBBYTIFS per Freiumschlag ab Typisch, d. h. im allgemeinen, heit wie den Teepilz handelte.
qefordert werden kénnen. (Ritte wihlen Sie die Rundfunkanstalt, die daff im Vordergrund die Anregun-— .
die jeweilige Sendung produziert hat, dann ersparen Sie uns unngtige gen zu eigenen Aktivitdten ste- Wie das Echo auf diese Sendung
Arbeit und unndtige kKosten!): hen (z. B. Gartenteich anlegen, gezeigt hat - fiir uns ablesbar
Sesselrad bauen, Bumerangs her-— aus den Telefonaten nach der
Bayerischer Rundfunk: ER HOBRYTHEK, Postfach, 8000 Minchen 100 stellen usw). Darilber hinausge- Sendung, aus Zuschriften wund der
Norddeutscher Rundfunk: NDR HOBEYTHEK, Fostfach, 2000 Hamburg 100 hende Informationen, die den ‘je- gewaltigen  Menge von HOBBYTIF-
Westdeutscher Rundfunk: WDR HOBRYTHEK, Fostfach, S000 K&ln 100 weiligen  Sachzusammenhang  dar-— Anforderungen - ist auch  eine
: stellen und verstindlich machen, solche abweichende Art voen
sind dabei zwar immer wichtig, HOBBYTHEK von Ihnen, liebe Zu-
treten aber meist etwas in den schauer, voll akzeptiert worden.
Hintergrund. Denn das vorrangige In der Redaktion war man teil-
N . Ziel unserer Sendungen ist es weise sehr abwartend, ob ein Ab-
Peter Briickner/Reinhild Mosel ja, Ihnen Anregungen fiir neue weichen von dem iiblichen Stan-
Hobbies wnd fiir eine sinnvolle dard wohl gutgeheifen wirde. An-
L) ' Freizeitgestaltung zu geben. Und dererseits war es fir uns auch
Machs nach. wer erst einmal "Feuer gefangen” wieder sehr reizvoll, einem so
hat, wer sich also durch eine selbstversténdlichen Thema neue
Aus dem Inhalt: unserer Sendungen hat motivieren Seiten abzugewinnen und Ihnen =zu
- lassen, der wird sicherlich auch prasentieren. Denn selbstver-
Band 1: Buddelschiffe, Einfache selbsténdig weiter in die Thema-— standlich ist - bei genauerem
MusikTnstrumente, Drachen aus tik vordringen; sei es durch den Hinsehen - eigentlich gar
Stoff und Folie, Webstuhlbau, Ma- Kontakt mit Leuten, die sich fir nichts. Wie das gemeint ist?
rionetten, Rumtopfrezepte, Tandem die gleiche Sache interessieren, Mun: wir brauchen nicht lange
und Exzenterrad, Nistkdsten aus sei es iber die eigene Weiter-— ab(zwwarten und Tee (zw) trin-
Holzbeton und Futterhauschen. bildung  mittels Literatur oder ken, denn da geht’'s schon los!
Band 2: Tischkegelbah d durch Besuch von entsprechen
JeTsoTele. Fi bg ahnen und Ku- Kursen von Volkshochschulen und
% piele, Farben mit Pflanzen- anderen Einrichtungen.
£ arben, Sonnenfernrohr und Stern- TEE = TEE 7
us gngr’]b?:;:ge%i]Rﬁiagggez;g‘;x: Unsere Sendung "Rund um den Tee" ] ) )
\ uw;:n morpapier, Kartoffelrezepte. war dagegen ganz ar.wders "ge— Diese Frage “',‘f es eigentlich
DS ‘,'.9”"‘"'&”@ strickt": Hier stand im Vorder- nur bei uns ‘Deutschen) geben,
m AR e ) Preis: DM 19,80 je Band, grund eine weitgeficherte -~ man-— weil wir Jja alles so pingelig
FM?‘W ‘Lieferung durch jede Buchhandlung chem Zuschauer aber i1immer noch genau nehmen. Doch diesmal hat
bt > zu knappe - Hintergrundin- eine solche Frage durchaus ihre
Erschienen im formation zu einer Sache, die Berschtigung, denn bei uns wird
MOBY DICK VERLAG KG, KIEL eigentlich doch jeder kennt, (ausnahmsweise!) mal nicht s0
Moby @ Dick aber dennoch wieder nicht so ge-— exakt unterschieden wie z. B. in
nau. Erst in zweiter Linie kam den angel sédchsischen Landern.
es uns auf das Selbermachen an. Wir sprechen von Tee und meinen
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damit sehr verschiedene Getran-—
ke: Tee, namlich "indischen"
Tee, China-Tee, EKenia-Tee UswW.
uswi kurzum Schwarzen Tee. Oder
auch "den" grinen Tee. und
schlieBlich - woran mancher
vielleicht =zuerst gedacht hat -
Hagebutten-Tee, Pfefferminz-Tee,
oder—- entsprechend dem Anwen-
dungszweck - Beruhigungstee,
Schlaftee, Magentee, usw, usw;
kurzum: Krautertee in allen
Varianten. H&atten wir die Sen-~
dung in England oder in den USA

produziert, wéren sicherlich
zwei daraus geworden: Eine iber
"Tea" und die =zweite iber "Her-—
bal infusions", Tu deutsch:
Krauter-Aufgiisse. Wir aber haben
uns bemitht, beiden Aspekten des
"zweideutigen" Tees innerhalb

einer Sendung gerecht zu werden.
Dementsprechend soll dies ebenso
in diesem HOBERYTIP geschehen,
allerdings mit Blick auf den be-
grenzten Umfang in komprimierter
Form, wenn es (z. K. bei den
Hintergrundinformationen) mig-
lich 1ist; wenn es dagegen um ge-—
nauere Anleitungen oder Rezepte
geht, bleiben wir bei der ubli-
chen Darstellung.

DIE WIEGE DES TEES

Gemeint sind schwarzer und grii-
ner Tee, die 1ihren Ursprung in
Sid-Ostasien haben, im Siiden
Chinas und im Osten Indiens.

Der Teestrauch, dessen Blatter
zZzu griinem oder schwarzem Tee
verarbeitet werden, ist ein
Baumgewdchs, das in der Teekul-
tur (Teegérten) durch regelmifi-
ges Zuriickschneiden buschartig
(ca B0 - 100 cm hoch) gezogen
wird. Der immergrine Strauch hat
dunkelgrine, gezahnte, (im Al -
ter) lederartige Blatter. Fir
die Fortpflanzung wird heute
vorzugsweise die vegetative
Methode benutzt: von ertragrei-
chen Mutterpflanzen werden
Stecklinge geschnitten und ange-
zogen.

Samtliche Schwarz™ earten basie-—
ren letztlich auf Ziichtungen
(Kreuzungen), die man im Laufe
der Zeit aus zwei Urteepflanzen
gewonnen hat:

Thea sinensis (Chinesichhe Tee-
pflanze)

Sie bleibt auch ohne Zuriick-
schneiden strauchartig, wird

héchstens I - 4 Meter hoch, ge-—
deiht vorzugsweise in gemafiigten
Elimazonen und kann sogar leich-
ten Frost vertragen.

Thea assamica (Assam—Teepflanze)
Sie wird im Wildwuchs ein bis zu
20 m hoher Raum, muf3 also in der
Plantage kurz gehalten werden
und braucht &als tropisches Ge-
wachs viel Warme.

Die sogenannten Assamhybriden
sind heute die Grundl age der
meisten Teekul turen, die sich
iber den gesamten tropischen
Giirtel des Erdballs ausgebreitet
haben. Neben den Zilchtungs-—
nuancen, die auf das Aroma einen
Einflufl haben, sind in erster
Linie die speziellen Klimate,
Bodenbeschaffenheiten und Ernte-
zeiten die Faktoren, die den
typischen Geschmack der einzel-
nen Sorte ausmachen. Natiirlich
hat dabei auch die Bearbeitung
vom Ffliicken iiber die einzelnen
Stufen der Teeproduktion (Bear-
beitung in der Teefabrik) bis
hin =zur Mischung einzelner Sor-
ten und letztlich die Zuberei-
tung des eigentlichen Getranks
einen " Einflul auf die f(ualitat
dessen, was am Ende in der aro-
matisch duftenden Tasse als an-
regendes Genufimittel var uns
steht.

War vor Jahrhunderten der Tee
noch ein reines Luxusgetrank
weniger "Auserwahlter", die hau-
fig auch nur per Zufall durch
ein Geschenk "in den GenuB" die-
ses exotischen Getranks kamen,
s0 ist heute der Tee in einer
breiten Palette von reinen Sor-
ten und speziellen Mischungen im
Handel - fiir den Laien (und AnN-—
fanger) so unilberschaubar, dafd
vielleicht die nachfolgende
kleine Zusammenstellung eines
Tee-Experten Tur Orientierung
dienen kann:

Dar jeeling_(Nordost—Indien):

In Darjeeling, an den Hangen des
Himalaya gelegen, wichst der Tee
bis in Hbhen von ca JF.000 m. Die
Garten sind relativ klein, die
Ernte sehr schwierig. Darjeeling
Tee erzielt auf den Auktionen
Héchstpreise, da das feine

R. Fasching: TEEFILZ KOMBUCHA -
DAS NATURHEILMITTEL UND  SEINE
BEDEUTUNG BEI ERERS UND ANDEREN
STOFFWECHSELERANEHEITEN, Verlag
Wilhelm Ennsthaler, A-4402
Steyr, 1986.

I. Schmidt: DER TEEFILZ - MOR-
FHOLOGISCHE, FHYSIOLOGISCHE UMD
THERAPEUT ISCHE UNTERSUCHUNGEN ,
Examensarbeit im Fachbereich VI
Biologie, FH Dortmund, 1979.

M. Bihler, M. Lehner, S000 JAHRE
TEEGENUSS UND GESUNDHETIT AUS
ERAUTERN, AT Verlag, Aarau/--
Stuttgart, 1984.

H. Flick, R. Jaspersen—Schib:
UNSERE HEILFFLAMNZEN, OH-Verlaqg
Thun, 198&.

H. u. H.E. Lauwi: SCHoN UND GE-
SUND DURCH HETLENDE ERAUTER ,
Franckh ‘sche Verlagshandlung,
Stuttgart 1984.

M  Fahlow: DAS GROSSE BUCH DER
HEILFFLANZEN, - Verlag Grafe und
Unzer, Minchen 1983.

M. Fahlow: HEILFFLANZEN IN DER
APOTHEKE - Informationen und
Tips aus der Fraxis, Deutscher
Apotheker Verlag, Stuttgart 1985.

Mannfried Fahlow: MEINE HEIL-
PFLANZENTEES, Grafe u. Unzer
Verlag, Minchen, 19864.

J. Saupe: DER NATURDOKTOR -~ GE-
SUNDHEIT AUS HEILFFLANZEN, Nau-
mann und Gobel Verlagsgesell-

schaft, Kéln, 19864.

P. u. J. Schionfelder: DER KOS-
MOS-HEILFFLANZENFUHRER, Franckh-
‘sche Verlaagshandlung, Stutt-
gart, 1984. '

M. Wichtl w. a.: TEEDROGEN -~ EIN
HANDBUCH FOUR AFOTHEKER UND ARZ~
TE, Wissenschaftliche Verlagsge-—
sellschatt mbH, Stuttgart, 1984.

Verbraucherzentrale Rayern e.
V.o KRAUTER- UND FRUCHTE-TEE,
Broschilre des Referats Ermndh-

rung, Miinchen.

kKatalyse Institut filr angewandte
Umweltforschung e. V.: CHEMIE IN
LEBENSMITTELN, Verlag Zwei tau—
sendundeins, Frankfurt, 1986.

Bei der Hestellung des Teepilzes

muf3  berilicksichtigt werden, dafl
der "Filz" erst aus den beiden
Fomponenten (die qetrennt in
Reinkul turen gezilchtet werden)
angesetzt  werden mul3. Dies be-
dingt eine Lieferfrist von 10

bis 14 Tagen vom Eingang der Be—
stellung gerechnet.

Schrittliche Bestellungen Tur
Lieferung aqegen Kechnung nehmen
entgegen:

Institut +ir Garunosgewerbe und

Eiotechnologie - Abteilung
Mikrobiologie - Seestr. 13,
1000 Berlin 65; Tel. 030-4509244

5,—— DM)

(Stiickpreis: ca &

Fa. Dr. Axel Meixner, Sonntagweq
& ©, 7000 Stuttgart 803 Tel.
0711-689544

(Stickpreis: ca 80,-- DM)

Hier auch erhidltlich: 0,5 1-Fla-
sche Combucha-EwaR {Teekwald), ca
12,-—— DM.

Das in der Sendung gezeigte Tee-—
Service mit hangemal tem Dekor
"Ostfriesische Rose" und handae-
fertigtem Messingtablett und
-Stovchen ist erhaltlich bei:
Fa. J. Binting, Teehandelshaus,

Fostfach 1260, 2950 Leer.

Leider ist die praktische Z-Por-
tionen-tippkanne aus Feramik,
die wir Ihnen in der Sendung ge-—
zeigt haben, doch nicht im Han-
del erhaltlich. Das Prinzip die-—

ser Fanne ist allerdinags S0
ilberzeugend, daf3 wir ‘ersatz-
weise" auf ein entsprechendes
Metall-Modell hinweisen mochten,
das in Tee-Fachageschaften und
iiber den . Tee-Versandhandel er—

h&ltlich sein dirfte.

Interessenten fir den eigenen
"Teebusch auf dem  Ralkon" wenden
sich bitte ant Feter klock,
Baumschul ~Versand und Beratunag,
Stutsmoor 42, 2000 Hamburg S2,

Tel. 040-8991698.

Text: Feter Briickner, Ulla Hamann,
Rainer Schmidt

Layout: Othila Fliegner

Druck: Dembowski (c) NDR 1987
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makig, die Fkré&utermischungen in
lichtdichten, gut schliel3enden
Beh&ltern aufzubewahren.

Die Zubereitung ist einfach und
filr alle hier angegebenen Rezep-
te die gleiche: :

2 gehaufte Teeliffel Teemischung
mit 1/4 Liter siedendem Wasser
ibergieflen, 10 Minuten lang in

bedecktem Gefan ziehen lassen
und dann abseihen. Wer nicHt
ilbbergewichtig oder Diabetiker
ist, der sollte den Tee jeweils
mit einem Loffel Bienenhonig
siiBen.

AbschlieBend noch =zwei Rezepte;
das eine fiir "alle Tage", das
zweite - hoffentlich nicht - fi
"alle Nachte":

Tee fiir alle Taqe:

Dieser Tee ist sozusagen die
"Alternative" =zum Schwarzen Tee
(oder auch Fkaffee) Ffir denjeni-
gen, der zwar gerne ein teedhn-
lich schmeckendes Getréank haben
méchte, aber nicht die anregende
Wirkung des Foffeins wilnscht.
Insofern kann man diesen Tee
auch gut als Abendgetr ank
empfehlen; es ist die einzige
Mischung, bei der ein Dauerge-
brauch unbedenklich ist:

2% g Himbeerblatter
20 g Brombeerblatter
20 g Hagebuttenfriichte ohne

Kerne
0O g Hibiskus (Rote Malve);:
und wer den Geschmack schatzt,
der kann auch noch
10 g Ffefferminzblatter hinzuge-
ben.

k)

Wenn Sie allerdings mal einen so
hektischen Tag gehabt haben, dafi
Ihnen das Einschlafen Schwierig-
keiten bereitet, dann empfiehlt
sich (vorbeugend) ein

20 g Weifldornbliiten mit Blattern

20 g Melissenblatter
15 g Johanniskraut
10 g Hopfenzapfen

10 g Orangenbliiten
10 g Lavendelbliiten

Damit wollen wir den Exkurs in
die Krauter- und Heiltees be-
schlieflen.

LITERATURHINWEISE :

H. G. Adrian, K. L. Temming, A.
Vollers: DAS TEERUCH - GESCHICH-
TE UND GESCHICHTEN, Herstellung
und Rezepte, Bucher Verlag, Min-
chen 1987,

Aktion Dritte Welt Handel (Hg.):
TEE, EIN GESCHENE DER ARMEN FUR
DIE REICHEN, Lamuv Verlag, Rorn-
heim 1981.

E. H. Eehrends: WISSENSWERTES
UBER TEE - EINE EKLEINE TEEKUNDE,
Informationsbroschiire hgag. V.

Fa. Onno Behrends GmbH + Co,
2980 Norden (Ostfriesland).

H. Grisser: TEE FUR WISSENSDUR-

STIGE, Albrecht-Verlag, Grafe—
ling.

Johann Haddinga : DAS ERUCH VOM
OSTFRIESISCHEN TEE, Verlag

Schuster, Leer, 1977.

Hans Heger: DAS EUCH VOM TEE,
Schmal feldt Verlag, EBremen, 1977.

Eelco Hesse: TEE - DIE WELT DES
TEES UND DIE TEES DER WELT, Gra-
fe w. Unzer Verlag, Miinchen,
1985.

Curt Maronde: HEISSGELIERTER
TEE, Falken Verlag, Niedernhau-
sen, 1981.

BE. Merzenich, A. Imfeld: TEE -
GEWOHNHEIT UND EONSEQUENZ, Edi-
tion dia, St. Gallen/Eodln, 1986.

TEE~SCHULUNGSVORTRAG, Deutsches

Teebiiro, Steindamm 9, 2000 Ham-
burg 1.

DIE TEEZEREMONIE - Verdffentli-
chung des Museums filr Eunst und
Gewerbe, Hambura, Abteilunag

Asien/China, Japan, MEG 2.3.
Verbraucherzentrale Bayern e.
V.: SCHWARZER TEE, EREroschilre des
Referats Erndhrung, Minchen.

N. N.: VORSICHT VOR DDTEE, Zeit-
schrift "Natur", Nr. 12/1984.

U. BRalzer-Graf, F. M. Ralzer u.

a.: GETREIDESAURE ~ DER LEEENDI-
GE MILCHSAUREGIFFEL , Buch-Ver -
lag, Fostfach 156%, 4500 Osna-
briick.
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Flavour dieser Tees in keinem
anderen Gebiet angetroffen wird.

First flush Darjeeling - die
erste Ffliickung nach der winter-—
lichen Erntepause. Diese Tees
werden vom Fachman als ‘grin’

bezeichnet. Tatsachlich sind die
Rlatter nach der Fertigstellung

nicht ausgereift, leicht grin
und sollten eigentlich immer ein
zartes Maigléckchenaroma haben.

Diese Tees sind nicht unbegrenzt
haltbar.

‘Second _flush Dar jeeling - Ernte-

zeit Mitte Mai bis ca Ende Juni.
Sehr kriaftige Tees, gutes Aroma,
hdufig leicht siBlich in der

Tasse (damit meint der Fachmann
den von den Blattern befreiten
Abgufl), bestes Flavour (Duft,
Geschmack) , schwarzes Blatt,
goldene Tips (junge Blatt-Trie-
be, die im fertigen Schwarztee
als goldgelbe Fartikel erkennbar
sind. Ein "Tippy Tea" weist vie-

le solche hellere Teilchen auf,
die jedoch nicht unbedingt ein
besonderes Q(ualitatsmerkmal dar-—
stellen.) Haltbar, wenn gut aus-—
gereift.

Herbsttees - im September/0Okto-
ber gibt es meist in Darjeeling
noch einmal eine Feriode mit ei-

ner sehr guten, qualitativen
Ernte - diinn abgieBend, aber
sehr aromatischs allerdings

recht "mixed" im BRlatt, d. h.
braunlich mit sehr viel Einwurf
- ein Tee fiur kKenner.

In der Zwischenzeit werden in
Dar jeeling nur Regentees produ-
ziert, die qualitativ nicht
unseren Anforderungen entspre-
chen.

Assam_(Nordost-Indien):

Im Gegensatz zu den meisten an-—
deren Teeanbaugebieten befindet
sich Assam in einer grofien
Ebene. Der FluB EBramaputra
fliefit durch dieses bekannte An-
baugebiet. In Assam werden
orthodoxe Tees (nach der her-
kommlichen Froduktionsmethode)
und CTC-Tees (modernes Maschi—
nenverfahren) hergestellt.

Die first flush Assams sind
meist recht dinn in der Tasse,
haben ein leichtes Aroma oder
Flavour, schwarzes Blatt mit

wenigen Tips. Hingegen die
secaond flush_ _Assams sind sehr
tippy im Blatt, krdftig und mal-
zig in der Tasse, bilden eigent-

lich die Grundlage fiir unsere
beliebte Ostfriesen-Tee—
Mischung. Die Regentees sind
qualitativ recht gering und so-
mit fir unseren Gebrauch kaum
geeignet. Wahrend dieser Zeit
werden auch hauptsachlich CTC-

Tees hergestellt, Basistees fir.
Irland, England, USA und andere
FKonsumlander. Ernteruhe von ca.
Ende November bis Marz.

Die krafigen Assam-Tees reagie-
ren nicht so wie der feinere
Dar jeeling auf hartes Wasser und
sind deshalb bei kalkigem Wasser
wesentlich besser geeignet.

Dooars und Terai (Nordost—
Indien):
Diese Anbaugebiete unterhalb

Dar jeelings produzieren nur wah-
rend der Monate Marz und April
filr uns akzeptable Qualitaten,
wenn diese als ‘croppy’ (first
flush) geerntet wurden. Ahnlich
wie Assam, leichter Darjeeling
Charakter. Danach werden fast
ausschlief3lich CTC-Tees produ-
ziert.

Bangla Desh (Nordistl. Indien):
Sehr einfache Qualitaten, finden
selten bei uns Anwendung; wenn,
dann meist in preiswerten Sorten
und Mischungen.

Nilgiri und Travancore (Sid—
Indien):

Grofie und bedeutende Anbaugebie-—
te im Sildden Indiens. Haben lei-—
der bei uns etwas an FRedeutung
verloren, da sehr Aahnblich wie
Ceylon-Tees, jedoch meist sehr
viel teurer.

Ceylon_ (Sri_ lanka):

Auf  Sri Lank wird ganz jéhriag
Tee geerntet. Man unterscheidet
diverse Hauptgruppen:
Low-growns oder Lkandy Tee - sehr
kraftig im Geschmack und Abgul,
wenig Aroma, kein Flavour,

ideale Tees fir den Nahen Osten.
Schwarz im Rlatt, ridtlich dunk-
ler AbguB. Die High-Grown Tees
kommen wihrend unserer Sommermo-—
nate Juli, August und September
aus dem hochgel egenen Uva-Ge-
biet. Hier wachsen in einem sehr
unibersichtlichen, mit vielen
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Talern durchzogenen Gebiet
Spitzentees filr unseren kKonsum.
Man vergleicht in guten Jahren
gern das Flavour dieser Tees mit
dem Geruch oder Geschmack der
Kronsbeeren. Dick in der Tasse,
sehr gehaltvoll, leider nicht
iiberlange haltbar. Im Januar,
Februar und Marz allerdings gibt
es sehr feine Tees aus dem

Dimbula/Dickoya-Distrikt. In
sehr langgestreckten Talernr
wadchst hier ein sehr aromati-—
scher Tee, der auf der ganzen
Welt durch sein zartes, frih-
lingshaftes Zitronenflavour  be-

kannt ist. Die Tees sind nicht
sehr kraftig, werden jedoch aut-
grund des feinen nachhaltigen
Aromas und der langen Haltbar-
keit sehr geschatzt. Die fein-
sten Tees dieser Insel wachsen
im Nuwara Eliya-Gebiet, der
hochsten Anbauflache Ceylons.
Aufgrund der besonderen Lage
kénnen gute Gualitaten wahrend
der Uva- und der Dimbula-Feriode
geerntet werden.

Ceylon Tees sind auch Grundlage
filr die englischen Mischungen.

China (VR) und Formosa (Taiwan):

China, das Ursprungsland des
Tees, auch das Wunderland der
Tees. Im Gegensatz zu Ceylon und
Indien, wo die Tees hauptsidch-

lich in Originalpartien gehan-
delt werden, gibt es in China
nur Standards (d. h. Mischun-—

gen). Allerdings muB gesagt wer-—
den, daf es mittlerweile so vie-
le Standards gibt, daB man bei-
nahe schon von ‘Original-Par-
tien—-Standards’ sprechen kann...
Auch hat man in China wieder an-
gefangen, mehr Gewicht auf die
Qualitdt der Tees, der Lieferun-
gen und der Verpackungen zu le-
gen. Zur Zeit versucht China,
mit Packungen hier auf dem Markt
landen zu kénnen. EBisher aller-—
dings hauptsdchlich mit Cuali-
tatstees. Die schwarzen Blatt-—-
Tees sind hiaufig Grundlage fir
viele aromatisierte ' Tees. Gern
getrunken werden hier auch die
griinen Tees Gunpowder und Chun
Mee sowie der Ja n-Tee, den es
bestimmt in 10 verschiedenen
Variationen gibt. Bekannt sind
aus China auch die halbfermen-—
tierten Tees, die 0Ooglongs mit
dem typischen brotigen Aroma.
Aus alter Zeit stammen noch die

Tary Lapsang Souchongs, und zwar
aus der Zeit, in der die Tees
mit den frisch geteerten Segel-
booten nach Europa gebracht wur-—
den und wahrend der Uberfahrt
dann den Geruch des Teers annah-
men. Beliebt und speziell auch
in Japan gern getrunken ist der
griine Sencha-Tee.

Vietnam (Ostasien):

Einfachster Tees sehr unter-—
schiedlich im Geschmack, kaum
ungemischt im Angebot.

Java - Sumatra (Indonesien):

In Indonesien kann der Tee auch
ganz jdhrig geerntet werden. Die
qualitativ feineren Tees qgibt es
auf der Insel Java. Diese cey-—

lon&hnlichen Tees haben ihre
Hauptqualitadtszeit im Juni bis
September. Die niedriggewachse-

nen Tees sind sehr viel krafti-
ger und dunkler im AbguBl, die
héheren Anbaugebiete produzieren

dilnner abgiefende, aber dafiir
sehr viel = aromatischere Tees.
Hauptsachlich orthodoxe Tees,

neuerdings aber auch CTC. Suma-—
tra erzeugt auf riesigen qgrofien
Plantagen meist nur Durch-
schnittsqualitat, also gute Mi-
scher. Diese Tees finden dann
auch als "Freisreducer" in den
Ostfriesen-Tee—-Mischungen immer
wieder Interessenten.

Griiner Tee:

Im Gegensatz zu schwarzem Tee
wird griiner Tee nicht fermen-
tiert. Der Tein-Gehalt bleibt

deswegen hdéher und verleiht die-—

sem Tee eine stark anregende
Wirkung. Hell—-gelber Aufaufd,
stérker harntreibend.
Haupterzeugerlinder: China (VR)

und Formosa (Taiwan), aber auch
Indien, Ceylon und andere Erzeu-—
gerlander.

Die bekanntesten Grinteesorten
sind GUNFOWDER, so genannt weqgen
der kugelig gerollten Blatter,
und der langbl&ttrige CHUN MEE.
Der sogenannte OOLONG-Tee, ist
ein halbfermentiertes Frodukt
.und schmeckt brotig und lieblich.
kenya (Ost-Afrika):

Viele Fflanzer, die Ceylon in
den SO-iger und &O-iger Jahren
verlassen muf3ten, wanderten nach
Kenya aus. Sicherlich auch ein
Grund dafir, dal3 diese Tees den
ceylonesischen sehr ahneln. Al -
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Oberflache, so dal er bald wie-
der Kontakt mit der Luft be-—
kommt. Dies ist ja wichtig, wenn
der Alkohol durch Umsetzung mit
Sauerstoff =zu Essigsdure ver—
goren werden soll.

TEE _AUS ERAUTERN UND FRUCHTEN:

Wie schon eingangs angesprochen,
zahlen bei uns auch die FKrauter-

und Frichte-Aufgisse Tu den .

Tees. Zwar bieten sie dem "Na-—
turkundigen" die interessante
Moglichkeit, sich selbst zu ver-
sorgen, d. h. selbst in Feld,
Wald und Wiese =zu ernten. Doch

sollte dabei nicht ibersehen
werden, dafi3 beim Sammeln von
Krautern wund Frichten in der
freien Natur dringend auf die
Naturschutzbestimmungen =zu ach-
ten ist. Insofern kann das
Selbstsammeln nur dem wirklich
Sachkundigen empfohlen werden.

Dies war auch der Grund, weshalb
wir in unserer Sendung vom Er&u-—
tersammeln durch Jedermann
(-frau) abgeraten haben. In ein-—
schl&gigen Fachgeschaften, Re-
formhausern und Apotheken 1ist
heute ein breites Angebot an
kKrautern vorhanden, bei dem man
im allgemeinen sicher sein kann,
dall die FkKr&uter unter kontrol-
lierten Redingungen in den Han-
del gekommen sind.

Aber die Sache hat noch eine
zweite Seite, denn die FKrauter
und Wildfrichte sind gQriBten—

teils - wie es die Bezeichnung
Heilkrauter und —frichte schon
erkennen lafBt - auf Grund der in

ihnen enthaltenen Wirkstoffe als
Drogen zu klassifizieren. Bevor
die Welle der "harten Drogen und
Suchtmittel" iiber uns herein-
brach, war es haufig noch iib-
lich, daB Apotheken ihre "Dro-
gen"-Abteilung . in Werbeanzeigen
besonders herausstellten. Heute
sind daraus - um den negativen
Beigeschmack zu umgehen ~ haufig
Krauter-Boutiquen o. A&. gewor —
den. Trotzdem, und dieses wird
jeder verantwortungshewufte Apo-—
theker seinem FKunden klarmachen,
wenn  AnlaB dazu besteht: Wild-
krauter- und -Frichte sind Dro-
gen, von denen heilende {(manch-
mal auch gegenteilige) Wirkungen
ausgehen kénnen. Und das bedeu-

tet, dall dieses bei der Zuberei-
tung und  Verwendung von Krauter-—
tees zu bericksichtigen ist. Wer
also meint, dall alles, was "Na-
tur" ist, grundsatzlich gesund
sei, tut gqut daran, hier vor-
sichtiger zu sein und sich =zu
informieren. In diesem Sinne war
auch unser Exkurs in das Gebiet

der kKrautertees im Rahmen unse-
rer Sendung =zu  verstehen. Unser
Studiogast, Mannfried Fahlow,
hat darauf hingewiesen, daB am
Anfanqg 2iner jeden Therapie
(auch, wenn dazuw Naturheilmittel
verwendet werden sollen) eine
fundierte Diagnose stehen muB.
Also sollte man awf keinen Fall
im Vertrauen darauf, daB ja wohl
bei Naturheilmitteln nichts
"echief gehen'" konne, leichtfer-
tig eine Do-it-youwrself-Diagnose
oder Selbst-Medikation (Arznei-
Verordnung) vornehmen.

Einzige Ausnahme konnen die alt-
bekannten Falle bleiben, die wir

als typische Alltagsbeschwerden
kennen und die sich erfahrungs-
gem&l in wenigen Tagen kurieren

lassen: Husten, Schnupfen, Hei-
serkeit. Dazu einiqge Tee-Rezepte:

g Huflattichblitter,
1% g Thymianblatter,
10 g Wollblumenblitten,
10 g Holunderbliten,
10 g snchel frilchte
10 g kFamillenbliten.

ardrilckt

Tee qeqen Schnupfen:

20 g Lindenbliltten

20 g Famillenblidten

20 g Hagebuttenfrichte ohne
Eerne .

A81 .ea:

Di s ist ein Tee, der dann

vorbeugend angezeigt ist, wenn

auf Grund der Witterung die Ge-

fahr einer Erkaltung "in der

Luft" liegt:

20 g Lindenblilten

10 g Holunderbliiten

30 g Hagebutten (mit oder ohre
Eerne)

10 g Huflattichblatter

10 g Himbeerblatter

10 g Malvenbliltten .

Da die Wirkung diesser Tees enq

mit den aromatischen Inhalts-
stoffen der qgetroclkneten EKrauter
zusammenhangen, igt es zweck-
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neuen Tee an— und den Teepil:z
umsetzen (varher mit klarem Was-—
ser einmal abspillen). Der Tee-—
kwall ist trinkfertiq.

Allerdings ist es auch méglich,

ihn in Kapselflaschen (Bier-—
oder Mineralwasserflaschen) ab-
zufiillen und noch einige Tage
nachgédren =zu lassen. Man lann

sogar vorher noch einen halben
bis einen Teelidffel Zucker pro
0,7 Liter-Flasche =zugeben, damit
die in dem TeekwaB  vorhandenen
Hefepilze {daher die leichte
Trilbung!) noch einmal fiir 3% bis
4 Tage etwas fArbeit bekommen:
Das Getrank wird dadurch ein
kleinwenig zusadtzlich alkoholi-
siert und es entsteht nochmals
Kohlendioxid, das dem Getr&ank
die belebende Wirkung gibt.

ubrigens sollte man anf&nglich
nach dem Abfillen 1in Flaschen
den in dem Garungsgefall verblei-
benden PBEodensatz nicht wegschiltt—
ten. Er besteht vorallem aus den
Hefen, die fiir den =igigen Start
einer neuen Ga&rung wichtig sind.
Dies gilt iibrigens auch fir das
erstmalige Einsetzen des gekauf-—
ten Teepilzes, der in einem
kleinen Frobenflaschchen gelie-—
fert wird: Die triibe Flissigkeit
gehort ebenfalls in den ersten
Garungsan satz.

Wir haben vor unserer Sendung
eine ganze Zeitlang mit ver —
schiedenen Teepilzen herumexpe-
rimentiert. Wenn man nach der

vorliegenden Anleitung verfahrt,
diarfte eigentlich nichts schief-
gehen. Selbst dann nicht, wenn
man den Teepilz einmal =zu lange
in der Flilssigkeit 1&6t. Das
einzige, was dann passieren
kann: der gesamte Zucker wird zu
Alkohol und anschlieBend =zu Es-
sig vergoren. Der dabei entste-
hende Essig - er erinnert ge-
schmacklich entfernt an Apfel -
essig -~ kann durchaus in der
Kiiche verwendet werden. Jedoch
ist davon abzuraten, ibn fir
Konservierungszwecke (Einlegen
von Gurken etc.) =zu benutzen,
weil er dafir nicht steril genug
ist. Firr Salate und andere Zube-—
reitungen ist er jedoch durchaus
gut geeignet.

Teepilz "selbstgezichtet"

Wenn hier gesagt wurde, der Tee-—
kwali-Essig sei nicht steril ge-—
nug, s0o soll das lediglich an-
deuten, daf3 er noch biologisch
"aktiv" ist, weil er (Tribung!')
fein verteilt viele Essigsiure-—
bakterien und Garunashefen ent-—

halt. Dies qilt natiirlich in
gleicher Weise fiir den Teekwal
selbst, den man ilbrigens auch
fertig kaufen kann. Um uns ein
"Geschmacksbild" von dem Teekwai
zu machen, haben wir uns seiner-—
zeit eine Frobe besorqgt. Die

eine H&lfte des Flascheninhalts
haben wir uns gqut schmecken las-—
sen; die andere Ha&lfte haben wir
in ein sauberes Trinkglas gege-—
ben, laftia abgedeckt und einiqge
Tage stehen gelassen: Im Laufe
weniger Tage bildete sich auf
der  Flissigkeitsoberflache eine
diitnne gallertige Haut. Es war
namlich auf dem "bioloagisch
aktiven" Teekwall eine Teepilz-—
Haut entstanden, die bald 1 - 2
mm dick wurdesg fest genua, um
sie dann  vorsichtig auf einen
gesiiiten Teeaufguil umzusetzen.
Inzwischen ist auch dieser Tee-—
pilz—-Neuling voll ausgewachsen
und genauso produktiv wie seine
laborgeziichteten "Genossen".

Wenn also Nachbarn oder Freunde
allzuw neugierig und interessiert
an Ihrem Teepilz sein sollten,

haben Sie hier eine ginstige
Moglichkeit, ihnen zu einem Tee-
pil= zu verhelfen. Aufierdem:

falls ihr eigener Teepilz Ihnen
im l.aufe der Zeit =zu unansehn-—
lich wird - die zunehmend braun-—
liche Farbung geht auf die Ein-
lagerung der Hefen und wohl auch
auf die abfarbende Wirkung des
Tees zurick -~ kdénnen GSie sich
auf diese Weise ein neues Exem-—
plar heranziichten.

Es ist allerdings auch méglich,
den alten Filz durch Abheben von
Schichten dinner =u machen und
auch durch Beschneiden mit eingr
Schere so zu verkleinern,  daf¥
das - Einsetzen in das Garungsge-
f&# kein Froblem ist. Der ausqge-—

wachsene Filz braucht keine
"Schwimmhilfe" mehr, selbst wenn
er anfanglich untergeht. Mit
einsetzender Gérung tragen ihn

die FKohlendioxidbl&schen an die
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lerdings werden in FKenya fast
ausschlieBlich CTC-Tees herge—
stellt. Aus diesem Grunde finden
wir auch Kenya-Tees, die eigent-—
lich ein sehr schénes Aroma be-
sitzen und einen nachhaltigen
Citrusgeschmack besitzen, haupt-
sachlich (sofern iberhaupt) in
Tee—~AufguBbeuteln. Ganz jahrige
Ernte, Gualitatsperiode Januar
bis Marz.

Tanzania (Ostafrika)s

Gehort eigentlich zu den ginsti-
gen Anbaugebieten Afrikas. Al-
lerdings aufgrund der besonderen
wirtschaftlichen Situation nicht
in der Lage, konstant ein gutes
Frodukt zu liefern.

Ruanda und Burundi (Zentral -
Afrika)l:

Produzieren gute Tees, die auch
hin und wieder nach Deutschland

kommen, da qualitativ bestimmt
gleichzustellen mit den Kenya-
Sorten.

Zaire (Zentralafrikal:

Kann aufgrund der geographischen
Lage der Teegebiete leider am
Weltmarkt nicht die Erfolge er-
zielen, die fir eine gute Pro-
duktion notwendig sind. Daher
meist in Billigpackungen.

Malawi (Sidl. Afrikals:

Stellt hauptsachlich CTC~-Tees
her, die allerdings gern auch
von deutschen Markenfirmen in

Aufgulbeutel abgepackt werden.
Sehr gute Mischer, BSorten mitt-
lerer Qualitat.

Mocambigue (Sidost—-Afrika):

Kann leider aufgrund der Wirren
des Landes keine verniinftige
Teeproduktion mehr gewahrlei-—
sten. Daher auch unzuverlissige
Qualitaten.

Zimbabwe (Siudl. Afrika):
Erzeugt zu 90 Prozent CTC-Tees,
die geschmacklich zwischen Assam
und Kenya liegen. Sehr interes-—
sante Mischer, kradftig in der
Tasse, mit etwas Aroma.

Stellt auf diesem Kontinent wohl
die feinsten Qualitaten her.
Allerdings ist der Eigenbedarf
s0 hoch, daB man diese Tees kaum
hier kaufen kann.

Cameroon_ (Westl. Afrika):
Zwei groBe Teeplantagen stellen

GQualitatstees her, die jedoch
nur im Lande verkauft werden, da
der Eigenverbrauch sehr hoch
ist.

Argentinien (Sid-Amerika):

stellt sehr einfachen Tee her,
der hier nur vermischt wird,
wenn er preislich interessant
ist. Aber auch dann findet man
diesen Tee meist nur entweder in
aromatisierten Mischungen oder
aber in Billigangeboten wieder.
@Gualitativ sehr gering.

Brasilien (Sid—Amerika)l

hingegen produziert schon Tees,
die qualitativ mit den Produkten
Indonesiens standhalten kénnen.

In FPeru_und Equador (Sid-Amerika)
werden Tees geerntet, die jedoch
international kaum bekannt sind
und zu 90 % in die USA euxpor-
tiert werden.

Sildost-Europa und VYorderasien:

Tees aus der Tirkei wund der
UdESR werden im Faukasus ange-—
baut. Diese Tees kénnen ge-—
schmacklich interessant sein,
liegen allerdings gqualitativ
weit unter den Tees &aller ande-
ren Anbaugebiete. Erntezeit

Mai/Juni.

Auch FPersien hat einen eigenen
Teeanbau. Wihrend der Qualitats-—
periode kinnen die Frodukte aus
dem Elbrus-Gebirge sogar einen
leichten Highgrown-Charakter ha-
ben, einen leichten Anflug eines
Dar jeeling-Touches. Die Tees
sind aber nicht fir- den Export
bestimmt .

Bei den tirkischen und russi-—
schen Tees kommt allerdings noch
ein ganz aktuelles Froblem hin-
zu: Durch den katastrophalen Un-—
fall im Kernkraftwerk Tscherno-—
byl in der siidwestlichen UdSSR
am 26. 4. 1986 ist vor  allem
diese Region sehr stark in«+Mit-
leidenschatft geEzogen worden.

Erst unléangst wurde eine grifere
Menge tirkischen Tees wegen ho-—
her radioaktiver kontamination
aus dem Verkehr gezogen. Die 1t.
EG-Narm zugelassene maximale
Aktivitat wvon 600 Recquerel pro
FKiloaramm war weit iberschritten.
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Da van einer Verseuchung des
Tees mit den langlebigen radio-
aktiven Atomen des Caesium 137
(Halbwertzeit: ca 30 Jahre) und
Caesium 134 (Halbwertzeit: ca.2
Jahre) auszugehen ist, sind die-
se Tee—-Ernten filr den Konsum
nicht verwendbar.

TEEMISCHUNGEN:

Wenn in der Teebranche gemischt
wird, liegt in  erster Linie der
Sinn darin, einen jeweils spezi-
fischen Marken-Tee konstanter
Geschmacksrichtung =zu erzeugen.
Die Palette ist auch hier grofi.
Einige wenige Mischungen (engl.
Elends) seien an dieser Stelle
ndher erlautert:

Englische Mischung:

Besteht bei uns hauptsachlich
aus Ceylon-Tees, evtl. etwas As-
sam. Typische englische Mischun-
gen miBten heute aus Kenya-CTC,
Dimbul a-Ceylon und vielleicht

etwas Assam—CTC bestehen. Denn
diese schmecken am besten mit
etwas Milch oder Sahne, viel

Zucker. Kurz gezogen, dafir aber
bestimmt einen gehauften Teeldf-—
fel pro Tasse, s0 erqgibt diese
Mischung den guten Starter fir
den Tag.

Ostfriesen—-Tee-Mischung:

Ein sehr kraftiger Tee, malzig,
creamy nach kurzer Zeit, beim
Abgui3 haufig eine riotliche Tasse
- das sind die Merkmale des
Tees, der gern in Ostfriesland

mit viel Fluntje (Kandis) und
Sahne getrunken wird. Man nimmt
meist sehr ‘dicke’ secon flush
Assam-Tees fiir diese Mischung,
die allerdings uwrspringlich aus
Sumatra- und Java-Tees bestand.
Heute werden die Sumatra-Tees

nur  noch als "Freisreducer" un-
tergemischt. Sollte einmal eine
Ostfriesische Tee-Mischung nicht

die aufgefiihrten Mekrmale bes--
sitzen, kann man diese evtl.
auch durch Hinzugabe von etwas
China-Yunnan-Tee erreichen - al-

lerdings gilt dieses nur &als Tip
fiir Gebiete, die g#in sehr,s hartes
oder chlorreiches Wasser haben.

Russische Mischung:

Ursprindlich ein Tee aus China,
also ein sehr aromatischer . Tee,
der auf dem Weg nach Europa

durch die vielen Lagerfeuer der
Karawanen dann einen leichten
Touch eines Rauchgeschmackes be-—
kommen hat. Heute mischt man
diesen Tee gern mit etwas Dar-—
jeeling, Assam, China, Ceylon
und einem Hauch von Tary Lapsang
Souchong.

Ein sauberer Tee niedriger Fro-—
venienzen, ohne besondere Quali-
tatsanspriche.

Irisch Breakfast Tea:

Im Gegensatz =zum engl. Breakfast
Tea eher schwer, also mit mehr
Assam gemischt.

Eigentlich eine Fomposition aus
feinsten Tees div. PFrovenienzen.
Frither wurde eine Mischung aus
Darjeeling, China, Ceylon, etwas
Tippy Assam, einer geringen Men-—
ge grinem Teee (Gunpowder), Jas-—
min Tee, Tary Lapsang Souchong,
gqgf. auch etwas 0Oolong tagelang
mit Filterpapier abgedeckt und
dieses dann mit RBergamottol be-
spritzt. Der Tee nahm so langsam
den Duft des Oles aut und gab
der harmonischen Mischung eine
besondere Note. Heute allerding
wird héufig nur noch ein relativ
geringwertiger Hasistee mit @i-
nem intensiven Aroma bespritht -
fertiqg ist die HMischung. Aber
wer diesen Tee liebt, hat es
wohl mehr aut die kraftige
Aromatisierung (Farfimierung)

als auf den origindren Teege-
schmack abgesehen.

2} watisierten Tees werden
heute mit einigen Rliten oder
Elattern zusammengemischt, mit
einem 81 bespriht und dann als
‘Orange Tee ' oder ‘Rhabarber
Tee' angeboten. Sicherlich eine

interessante Abwechslung, aber
die meisten Teetrinker kehren
doch nach einiger Zeit wieder =zu
den Original -Aromen =. B. aus
Indien, Ceylon oder Eenya zuriick.

8
Es sogenannte selfdrinker,
die bestimmt in Jjedem Wasser gut
herauskommen dirften. Zu diesen
‘selfdrinkern’ gehidrt =z. E. der
gute China Yunnan. Eine geringe
Menge zu einer anderen Mischung
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s&ure, Milchsaure und Oxalsaures;
auBerdem Vitamin B und C.

Von dem oben schon erwahnten
toffein abgesehen, werden die
ibrigen Wirkstoffe wahrend des

Garungsprozesses hervorgebracht,
und zwar durch den Teepilz.

Der Teepilz:

Im biologischen Sinne ist dieses
"Gebilde" keineswegs ein Filz,
selbst * wenn es auf Grund seines
quallenadhnlichen, gallertigen
Zustands entfernt an einen
Schleimpilz erinnert. Tatsach-
lich handelt es sich hier jedoch
um eine kKolonie aus Essigsaure-
bakterien (Acetobacter xylinum)
und einer saurefesten Garungs-—
hefe (Schizosaccharomyces
pombe) . Diese beiden Eulturen
von Mi kroorganismen leben in
Symbiose, d. h. sie sind in
ihrer Existenz aufeinander ange-
wiesen. Dies wird besser ver-
standlich, wenn wir uns einmal
die Entstehung des Teekwald naher
ansehen.

Zu 1 Liter kochendem Wasser wer-—
den 2 Teelédffel schwarzer Tee
(Sorte beliebig) und 2 - I ge-
haufte EBloffel Zucker gegeben.
Nach 15 Minuten werden die Tee-—
blatter abgesiebt und der trink-
silie Tee in das Garungsgefal
(sauberes Einmachglas oder sau-—
berer Forzellantopf) gegeben.
Nach dem Abkithlen auf ca 20 - 50O
O C kann der Teepilz eingesetzt
werden, wobei darauf zu achten
ist, dal er an der Flissigkeits-—
oberfliche bleibt. Dies ist bei
einem frischen "Filz" selten der
Fall. Man behilft sich dann,
indem man dem Filz eine kleine -
beim ersten Mal durch vorheriges
Auskochen keimfrei gemachte -
Korkscheibe von einem Flaschen-
korken als Schwimmhilfe unter-—
legt. Den Garungsbehdlter luft-
durchlédssig abdecken, =z=. B. mit
Haushaltspapier ader sauberem
Tuch!

Nun beginnt der Garungsprozef3,
indem zundchst die Garungshefe
beginnt, den gelésten Zucker in
Al kohol umzuwandeln. Dabei
spielt sich ein &hnlicher Vor-
gang ab wie bei der Vergarung
von Traubenzucker zu Alkohol:

Cg Hip O > 2 Cp Hs OH + COp

Trauben- Al kohol kohlen-
zucker dioxid
Gleichzeitig bauen die Essig-
saurebakterien an ihrem galler-—
tigen "Filzgebilde", denn sie

sind in der Lage, Zucker in Zel-
lulose umzuwandeln und damit die
Teepilz—Scheibe langsam wachsen
zu  lassen. Zun&chst wird die ge-

samte Flissigkeitsoberflache
eingenommen, spater wichst der
"Filw" auch in der Dicke.
Aullerdem — und das ist fir unser

Garungsgetrank das wesentliche -
vergdren die Essigbakterien den
von den Hefen produzierten Alko—
hol =zu Essigsaure (und anderen
organischen Sa&uren). Dieser Vor-—
gang ist chemisch gesehen ein
Oridationsprozel, der formel -
maBiq so darstellbar ist: '

Cp HgOH + O > CHz COOH + Hz0
Alkohol Sauer-— Essig— bas—
stoff saure ser

Unser gesil3ter Teeaufguld wird
also mehr und mehr angesauert.
Biologisch ist dies insofern von
Interesse, daff sich dann andere

Mikroorganismen nicht "breit-
machen" kdnnen. Einzig die
Garungshefe ist saurefest. Sie

wird also durch die Umsetzungs-—
produkte der Essigbakterien ge-
schitzt, liefert diesen ‘"dafir'"
aber auch den fir sie lebensnot-
wendigen Alkohol.

Die Teepilzkolonie ist also eine
echte Symbiose (Zusammenleben) ,
bei der jeder der beiden Fartner
dem anderen nidtzlich ist und
ohne ihn nicht ‘existieren kiénnte.

Wie schon gesagt, wachst der
Teepilz wahrend des Garungspro-
Tesses. Wenn man also zunachst
mit einem kleinen '"Neuling" be-—
ginnt (siehe ERezugsquellen-—
hinweise), dann dauert es erheb-
lich langer, bis aus dem silien
Teeaufguld der siifi-sdauerliche
(mostadhnliche) und leicht
prickelnde Teekwald wird, als
wenn man mit einem "ausgewachse-
nen' Teepilz arbeitet. Anfé&ng-
lich wird es bei normaler Zim-—
mertemperatur (nicht im aqgrellen
Licht!) 8 - 12 Tage dauern, spa-—
ter nur noch 2 - % Tage, bis das
Getrank fertig ist. Nun kann man
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Friichte—Bowles Himmlischer Himbeertee:
1 Liter E;}lontee (fiinf Minuten Frische oder agetaute Himbeeren
gezogen) siiBen und kaltstellen. zuckern, mit Apfelsaft bedecken
Ein viertel Litetr Zitronensaft, und =ziehen lassen, eiskalten Tee
ein viertel Liter Orangensaft, dazugeben und mit frischen
eine in Scheiben geschnittene Minzeblattchen garnieren.
Zitrone, zwei zerteilte Orangen,
eine Tasse Erdbeeren und nach
Belieben andere Frilchte und ei~  gry = TEEGETRANK _GANZ _ BESONDERER
nige Eiswirfel dazugeben. Das TEEKWASS
Banze mit herbem WeiBwein (min-— -
destens eine Flasche) nach Ge- Auf der Suche nach etwas gan:z
schmack auffiilllen. Frobieren Sie Besonderem im  Zusammenhang mit
auch Beigaben von Obstlern cder Tee sind wir auf den sogenannten
Calvados. Teekwalls gestoBen, auch bekannt
unter der Bezeichnung Combucha-—
Nach soviel sommerlichen Getran- Kwald oder schlicht Teepilz-Ge-—
ken nun noch etwas fir den nach- trank. Zunéchst konnten uns
sten Winter. Er kommt bestimmt! selbst die Fachleute aus der
"Teeszene" kaum weiterhelfen bei
Wein-Teepunsch: der Frage, was das eigentlich
Ein richtiger Durchwarmer fiir ist und wie man dieses Getréank
kalte Tage: 2 EBl. schwarzen Tee herstellt. Bekannt . war ledig-
mit einem halben Liter  Wasser lich, daf es sich hierbei um ein
aufgiefien, finf Minuten =ziehen Garungsprodukt handelt, dessen
lassen, abgieBen. Schale einer Ursprung im asiatisch/russischen
unbehandelten Zitrone in den Tee Raum vermutet wird.
geben. 1 Flasche Rotwein und et- Aus  RuBland ist rum Beispiel
was Arrak nach Geschmack dazuge-— auch die Herstellung eines bier-
ben. AuBerdem den Saft einer Zi—  apnlichen, alkoholischen Ge-
trone und Kandis nach Belieben. tranks aus einem Brotaufgruf be-
Dann alles erhitzen. So heifi wie kannt (Brotkwaf); etwas ahnli-—
méglich trinken! ches - allerdings auf der Basis
der Milchsauregarung ist heutzu-
Und schlieflich noch ein exoti- tage als "Brottrunk" bei uns im
sches Tee-Getrank aus Indien, Handel erhaltlich - ein gesund-
das der beste Beweis dafir ist, heitsférderndes Starkungsmittel ,
dali man einer Erkaltung auch das von seinen Anhingern als
ohne Al kohol zuleibe riicken wahres Wundermittel beschrieben
kann. Die MWirkung liegt in den wird.

Gewilrzen!
Auch dem TeekwaB werden von ei-

Indischer Chai (Tee) mit Ingwer: nigen Leuten Heilungswirkungen
In einen halben Liter Wasser zugeschrieben, die jedoch bei
werden eine Fingerkuppe frisch manchem Unwissenden leicht Hoff-
geschnittener Ingwer, ein halber nungen wecken, die in einer Zeit
TL Aniskérner, eine halbe Zimt- zunehmender Konfrontation mit
stange (mit der Kiichenrnlle vor- Erebs und Aids =war verst&andlich
her =zerbréseln), und =zwel =zer-— sind, aber Auflerst zurickhaltend
kleinerte Kapseln Kardamom  (Ful- bewertet werden sollten!
ver tut’'s auch) gegeben. 5 -7
Minuten kécheln lassen; I - 4 TL Deshalb gehen wir hier auch nur
Assamtee dazugeben und eine Mi- so weit, vom Teskwal als einem
nute ziehen lassen. Dann mit Ho- erfrischenden und allgemein ge-—
nig siBen, mit einem halben Li—- | sundheitsférdernden Getrank zu
ter Milch auffilllen und Tum sprechen. Erfrischend und bele-
Kochen bringen. Schliefllich al- bend wegen seines geringen Ge-
les iiber ein Sieb in einer EKanne halts an kKoffein, Alkohol (Mmax «
fiillen und servieren. 1t %) und FKohlendioxidiy gesund-—
heitsfordernd wegen seines Ge—
halts an organischen 8S&uren und
Und =zum SchluB noch ein ganz Vitaminen, die fir den Stoff-
einfaches, aber sehr wirkungs- wechsel von Bedeutung sind: Es-

volles Rezept: sigsdure, Gluconsiure, Ziktronen-
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gegeben, ergibt eine interessan-— Die Tee—-Ernte von der Fenster-—
te Note. bank besteht im Abschneiden der
Auch kann man gute Ceylon jeweils neu gewachsenen oberen
Dimbulas =zu vielen Mischungen Triebspitzen (Enospe und Twei
oder Tees hinzugeben, um eine Elatter), wobei jedoch der Aus-—
neue Geschmacksrichtung =zu er - trieb =zuvor aus mehreren Ela&t-
reichen. Kann man die aromati- tern bestanden haben soll, damit
sierten Tees nicht mehr leiden, nicht der gesamte Neutrieb ent-
sollte man diese mit cald % in fernt wird.
Assam, Ceylon oder China Tees
mischen. Interessant ist auch Aufbereitung: Versuchen Sie, den
eine = Komposition aus 2inem geaernteten Tee selbst aufzube-
leichten Hauch von Tary Lapsang reiten. Hierzu werden die Trieb-
Souchong und Darjeeling Tee. spitzen nach leichtem Wel ken
zwischen beiden Handflachen ge-
Tee aus "HRal konien" rollt, um ein Zerreif3en der Zel-
Wem diese Aufzdhlung von Sorten len =zu bewirken. aAnschlieBend
und Mischungen, die noch lange wird “"fermentiert". Die ge—
nicht vallstandig ist, noch rollten und zerrissenen Blatter
nicht ausreichend erscheint, werden bei hoher Luftfeuchtig-
weil er nach etwas gan:z besonde- keit und etwa 225 * Celsius auf
rem sucht, dem konnen wir ein Sieb gelegt, =. K. in einem
schliefBlich noch den Eigenanbau gut geheizten Radezimmer. Hier
empfehlen: Tee vom eigenen Ral- kann man eine hohe Luftfeuchtig-
lkon oder aus dem eigenen Garten. keit erzielen durch ein teilwei-
tleine Teepflanzen sind als EBElu- ses Befilllen der Wanne mit war-
mentopfanziichtungen durchaus er-— mem Wasser.
haltlich - allerdings nur bei
Spezialisten fiir exotische Mach drei bis wvier Stunden wird
Fflanzen (Bezugsquellien— sich ™ der gerollte Tee leicht
verzeichnis!) ~ und bei Beach-— dunkel verfarben. Jetzt wird das
tung der Fflegehinweise in unse-— Fermentieren unterbrochen durch
ren Breiten als Balkon/Zimmer- schnelles Trocknen des Tees bei
pflanzen bis zuw Erntef&higkeit etwa 90 fGrad Celsius. Ein regel-
kultivierbar. Vielleicht verasu- barer Backofern ist hierfir gut
chen Sie's mal mit der Thea geeignet.
sinensis, die besonders geeignet Fertig ist ihr schwa r Tee.
ist: Allerdings wird der Teefreund
Der Standort sollte " eine helle, mit dem “grinen Daumen" sicher-
gut belichtete Fensterbank sein, lich seinen gesamten Teebedarf
nicht direkt iiber einer Heizung, nicht auwf diese Selbstversorger-—
im Sommer auch im Freien. Der in Art decken kinnen. Aber einen
leicht saure Fflanzenerde ge- Versuch, die Teeproduktion im
setrte Teestrauch liebt sauberes Eleinen einmal nachzuvollziehen,
Regengieflwasser bzw. kalkfreies ist es dem einen oder anderen
Wasser, womit die Pflanze auch vielleicht mal wert. Zumal der
itberspritht werden soll. Stauende Tesstrauch im  Blumenkilbel selbst
Nidsse schiadight die Wurzeln und ohne den Zwang zur Ernte eine
vernichtet so die Fflanzes der dekorative Fflanze ist, die auch
Tapf-Untersatz sollte alsc nie-— EBliitten und kleine Frichte her-
mals iber eine lédngere Zeit Was-— vorhringt.

ser aufweisen.

In Raumen mit =zu hoher Lt VoM GRONEN_ BLATT  ZUM _ SCHWARZEN
trockenheit empfiehlt sich die TEE

Verwendung u. a. von  Heizkérper-

VerdunstungsgefalBen, um sa eing Die Teeproduktion im GroBen
auch filr das menschliche Wohlbe— sieht natirlich im Vergleich =zu
finden férderliche hidhere Luft- dem "Tee aus Ralkonien" etwas
feuchtigkeit =zu erzielen. Die anders aus.

erforderliche Diingung erfolgt

mit einem handelsiiblichen Fliis— Die Aufbereitung

sigdiinger von MArz bis Septem-— Im Gegensatz zu kKaffe, der erst
ber; empfehlenswert: z. E. Wuial. im Verbrauchsland durch Verlesen
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Plant; o Orepra 1; 3” EE 7' dhool = ;6 ;’ Sie lassen einen halben Liter schon noch merken, wernn Sie mal
arbeitgt g dang :?: ‘:ertIEZr L dhool = ;é ;’ Johannisbeersaft im Eiswilrfelbe- folgende Rezepte probiert haben:
a ge 3. = ey 2 R .
schwarzer Tee exportiert. Die grobes Blatt = 5 %. B:iﬁerbrﬂazn gizfagzch gifr;?:fni Champagner—Tee: } )
wichtigsten Fhasen der Aufberei- In manchen Teefabriken wird im SChwar*eé Tee mit e‘s ee E'te 5}9 brithen 4 TL Tee mit einem
tung bei der sogenannten ortho- Anschluf3  an das Rollen und Griin- Nasser‘ auf 1 Ir n %Eem o heEr YlertEI th?r Na5§er agf, 'gleﬁen
doxen Froduktion, die im Gegen- blatt-Sieben eine "rotovane"-Ma- nut i ehen asse ihn vier Mi- ihn ab, sillen ihn mit ein paar
satz zur CTC-Produktion (die schine, eine Art ReifBwolf, =zur undenyzaf En,lg1eﬁen dgn Tee ab WQrFEIn Zucker,. geben den Saft
spater erklart wird) Jjede gewin-— weiteren Vorbereitung des Blat- raturxu ?n lTn‘ sufullmmertempe— o e halbeh thrpne qazg und
schte Blattsortierung liefert, tes eingesetzt. in diese Ma— drink; 2 n_ Trszégna?e; - El?n? auﬁefdem 21e 5p1falform1g ge-
sind Welken, FRollen, Fermentie- schine wird =zur Beschleunigung eben it Tew Annlsheerwir e schnittene Schale einer unbehan-
ren, Trocknen und Sortieren in der Fermentation gleichzeitig EuelT’ thar ezﬁgZﬁfiﬁéle?é Z?Z?nw SEIten lZitrong und stellen Qas
Blatt- und EBrokengrade. Sauerstoff eingeblasen. . = s m prren anze kalt. kurz vor dem Servie-
9 = nenscheiben garnieren. ren mit zwei Flaschen Sekt auf-
Das Welken Das Fermentieren Friihli N fillen und noch einige Zitronen-—
RDas Welken = 2L E . . Friihling : i be inei i
Wenn die geernteten Blatter (two Die Fermentation ist ein Oxida-— g TL Schigf—e_er Tee it : . scfjeuben hlrIEIr]IEg.er?’ und .mlt
leaves and a bud) die Fabrik er-— tions— und Garungsprozefd, der t - - e m elnem L%— Blatﬁern der Z1Fronenme1155e
reichen, beginnt fiir sie der etwa 2 -~ F Stunden dauert. Wah-— er NaE;er aufgebriht, finf Mi- garnieren. Frost! Sie werden se-
Welkprozefd, wobei ihnen ca 30 % rend der Fermentation verfarbt ngten 21ehen las=en, dann.l a?_ hen; der.Tee verstarkt die anre-
der Feuchtigkeit entzogen wer-— sich das Blatt und nimmt allmih- g}eﬂen, m1F Zucger oder FKandis gende Wirkung des Sektes (oder
den, um sie weich und geschmei- lich eine kupferrote Farbe an. suEen,P mit Z1t:onen5aft ap— umgekehrt) !
dig zu machen fir das anschlies- Diese Farbe finden wir spater im z; mecken .und kalt stellen. Zu . o . .
sende Rollen. Die Welkdauer be-  feuchten ' Teeblatt beim Aufgu in iesem Extrakt werden vor —dem  Und wie war's mit elnem
trigt 12 bis 18 Stunden. der Kanne wieder. Jon der rich-— Servieren frische Friichte gege- orientalischen Liebestrank ...7
tigen Fermentation hingt sehr ben: kleingeschnittene Apfel, Zunadchst brihen Sie einen star-—
Das Rollen wesentlich die Gualitat des fer-— Orangen, Kiwi, Erdbeeren, Rirnen ken Ceylontee auf und lassen ihn
Danach gelangen die gewelkten tigen Tees ab. Beim Fermentieren T Was o immer Sfe wollen .qur ‘@”* ‘Minuten :iEhE?l Danh gieﬁgn
grii nen Blatter in groBe Roll-  wird das Coffein aktiviert und griffbereit haben! Dann  gieBen  Sie ihn ab und sifien ihn mit
maschinen. Unter schweren rotis— der Gerbstoffaehalt des Elattes Sie einen halben Liter Apfelsaft Zucker. lLassen Sie das Ganze auf
renden Pressen werden die Bl&t- vermindert . = zu - und der frihlingstee kann Raumtemperatur abkiahlen. Danach
ter so gedriickt und gerieben serviert werden! vermischen Sie den Tee mit Ffir-
daf3 die Zellwande der Blétte; : - sich— und QOrangenscheiben, geben
aufbrechens der’ Zellsaft kann Die Fermentation wird auf dem é}tronsn:granqep-Tee:h 1 . e1hen ,“TaftIQ?” ”SChUH Rum = dazu
mit dem Sauerstaff der Luft in Hohepunkt, sobald der Tee seinen C{f _rJ 9? 91ne2 alben L1§er und ,Efnlge Eiswirfel. Wohl  be-
Verbindung treten. typischen Geruch und die kupfer-— J&1war‘;n ee §u ’ 1a5$eo ?hn komm s
rote Farbe entwickelt hat. un- finf Minuten =ziehen, gieBen ihtn
Dami t cetzt die Fermentation terbrochen. Der  Tee durchlauft a? unq‘ stgllen ihn kalt. Dapn Kuban15cﬁet Smmmertrunkz
ein, ebenso die Entwicklung der nun einen Trockner und wird in- sifen S?E 1“? gtwas und vermi- Dazu bendtigen Sie einen halben
dtherischen dle, die Duft  und nerhalbh 20 Minuten hei ca 90°° C Sghen ihn mit dgm Saft von drg1 L1t?r 'Qﬁylon"Tae, dgn Saft wvon
Aroma des Tees bestimmen. Das getrocknet. Dabei verliert das ZxFronen urid zwel Oranagen. Die zwel Zitronen, 2 Glaschen weifien
Rollen dausrt etwa 30 Minuten. Blatt nochmals Feuchtigkeit und Glaser fUIleh Sie =u drei Vlerﬁ. Sum, eine klgine Dose Aprikosen
der 7ellsaft trocknet an dem teln mit dieser Mischung und et- in Sirup, Mineralwasser und Eis—
Elatt an. Das beim Fermenta— was Eis und geben schliefilich wilrfel. Den gekilhlten Tee mi—
tionsprozef kupferrot gefarbte " nach Bedarf Mineralwasser hinzu. schen Sie nach Geschmack mit al-
AnschlieBend wird das saftfeuch-— Blatt wird allmahlich. trockener . . len lutgten bis ,aUF den S%rup
te, dunkelgrine, Tusammenge— und dunkler, bis daraus schliefi— Tga for the Ladies: . e d?F Apr}knsen: m1t . dem Sirup
Kiumpte Blattqut in eine Rittel— lich schwarzer Tee entsteht, der Sie berglten aus vier Teeldffeln siifien Sie zum Schlufl das "heifie"
siebmaschine zur Auflockerung nur noch bis zu 6 4 Feuchtigkeit Agsam $1nen kraftlgen .TEE' . in Gatrank:
des Blattes geqgebsn. Das hierbei enthélt. Spater, beim Teeaufgufl, il:em ‘nappen hi}ben therusuQQr
ausgesiebte feinste EBlatt wan- lést s=sich der am Teeblatt einge- ;a ne verqulrl?n bie dann & Ei- Altenq11§che Teebogle:
dert direkt zum Fermentieren. dickte Saft durch das kochende bottgr und &0 g*L?Cker' Dann ge- NehTen Sie dazu eine Salatgurhe.
Man nennt das sa gewonnens Blatt Wasser und ergibt das hkupferrot den ée ?en Tee ‘da;u uhd lassen SChélen und hélb?ere”A 519 und
den "first dhool". Das ibrige leuchtend, aromatische und anre- as an== guf hl?{ner Flamme und entfernen Squ{alth dl? her?e.
Material qeht ein zweites Mal gende Getrink, das wir Tee nen- UTtEr standigem Rihren solange Das Gurkenfleisch in kleine Wir-
fir i -Minufpn in die Roll- nen rality kgcheln bis es leicht cremig |, fel schneiden, in ein Bowle-Ge-
mavchi;é' die ;;rrhlieﬁerde Aus— ) wird. In Teeglasern oder Tassen faB geben, mit einer Flasche
== L =t T ! s servieren. Fartwein und 2 Glaschen Wein—
siebung in der Grinblatt-Sieb- Der schwarze Tee, der den Trock- . e
maschine ergibt den e dhool " ner verldlit, ist jedoch erst so- brand ubergl&ﬁan ’Hnd ;ugede;ht
und nochmaliges Rollen bringt qenannter Foh-Tee, der jetzt ) elnev Stunde 1mA huhls;hrank zie~
den nx dhool " und das grobe iiber unterschiedlich grofie Riit— ) ) hen lassen. 1 Liter e15gelwh1§en
Elatt, welches spiter geschnit- felsiebe in die verschiedenen Haben Sie sich auch schon mal Tee drilbergiefen und die zweite
ten wird. Die Ausbeute einer Blattgrade, d. ti. ElattgroBBen, gefragt,' ANOhEF_ die Redensart Flassche Fortwein. Die Bowle in
erstklassigen Hochlandernte cortiert wird. Die Blattgrade kommt: 'Einen im Tee haben”? Was Gliser abseien und mit Pfeffer-

hat denn Tee mit einem Schwips minzbl&ttern garnieren.
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die Teebl&tter gerade bedeckt
sind. Nach drei Minuten filllen
Sie die Kanne mit heifiem Wasser
auf; die Menge richtet sich na-
tirlich nach der Anzahl der Tee-—
loffel. Dann giefien Sie den Tee
bitte in eine =zweite, vorgewarm-
te Fkanne ab (ggf. Teesieb benut-—
zen) und nun konnen Sie ihn  ser-—
vieren. Die ostfriesische Tee-—
sitte hat folgendes Ritual: zu-—
nachst geben 8Sie EkKandis in die
Tasse, dann gieflen Sie den Tee
hinein (das knistert so schén!)
und nun nehmen Sie mindestens
einen Teeldffel sif3e Sahne und
geben sie vorsichtig am Rand in
die Tasse hinein. Wie eine Wolke
soll Sie sich im Tee verteilen.
Rithren Sie bitte nicht wum, son-
dern genieBen Sie die osfriesi-
sche Art Tee =zu trinken: RANEY
ndchst schmeckt der Tee ein we-
nig bitter, dann mehr und mehr
sahnig und schliefllich sii¥. Der
Loffel hat nach ostfriesischer
Sitte nur einen Zweck: wenn Sie
keinen Tee mehr méchten, legen
Sie den Léffel in die Tasse. Das
ist das Signal fir den Gastoe—
ber, daB Sie nun genug gqetrunken
haben. Allerdings sollten Sie
den Teelidffel nach ostfriesi-
scher Gitte erst nach der drit-—
ten Tasse hineinlegen; sonst
denken ihre Gastgeber, dal Ihnen
der Tee womdqlich nicht ge-
schmeckt hat!

In OUstfriesland wird Tee in al-
len Lebensl agen getrunken und
noch heute sind drei Teepausen
am Tag in allen Retrieben obli-
gatorisch. kein Wunder, dafd den
Ostfriesen anderen vorzugswelse
teetrinkenden Viélkern dazu pas-—
sende Teegeback~-Rezepte einge-
fallen sind!

Fatzenzungen:

Zutaten: 125 g Butter, 150 g Fu-—
derzucker, 150 g Mehl, 2 Eiweif3.

Zubereitung: Die weiche Butter
schaumig rithren, gesiebten Fu-
derzucker drunterziehen und da-—
nach das gesiebte Mehl. Den
steifgeschlagenen Eischnee hin-
zugeben, sorgfaltig mischen und

den Teig in einen Spritzbeutel
filllen. Ein PBlech leicht fetten
und dann den Teig als Streifen,
die an beiden Enden etwas dicker
sind, auf das Hlech geben. Im
mittelheifBen Ofen backen, bis
die Fl&tzchen leicht gebriunt
sind.

Englischer Teekuchen:

Zutaten: 500 ] getrocknete
Friichte wie Rosinen, Sultaninen,
Aprikosen, kandierte Kirschen,
Orangeat sowie qrob gehackte
Mandeln, 9 Butter, 150 g
Zucker, Z00 a Mehl /Gustin-Ge-

misch, 2 TL Backpulver, 4 Eier,
1 Prise Sal=z, Rum, unbehandelte
Zitronenschale.

Zubereitung: Die Butter schaumiq
rihren, nach und nach Zucker und
Eier hinzufigens cdann  den Rum,
die Zitronenschale und das Salz,
das Mehl /Gustin—Gemisch und
Backpul ver unter die schaumige
Masse heben. Die zerkleinerten
Friichte wnd Mandeln unterrithren
uncl alles in einer Fastenform
bei mittlerer Hitze backen.

Die Fhantasie der Teetrinker in
aller MWelt erschépfte sich na-—
tirlich nicht im einfachen Auf-
brilhen des Tees! Viele Arten be-—
sonderer Teezubereitungen wurden
entdeckts einige Rerepte mochten
wir Ihnen nachfolgend empfehlen,
vor allem als ideale Erfri-
schungsgetranke:

ir den Sommer ! Sie brihen
zunachst Tee (Ceylon eignet sich
sehr gut) doppelt stark auf,
dann gieflen Sie ihn durch ein
Sieb in Glaser ab, die bis zum

Rand mit Eiswirfeln gefiallt
sind. Feine Angst, die Glaser
platzen nicht! Geben Sie Zucker
nach Geschmack  und Zitronen—

scheiben dazu und dekorieren Sie
das Glas mit etwas Zitronenme-
lisse oder Ffefferminze.

Beim Eistee macht man sich das
Frinzip der Tiefkihlung zunutze:
der heifle Tee wird schockartig
arkaltet, wenn er iber die Eis—
wiir fel geqossen  wird. Auf diese
Weise bleiben das Aroma, die
kupferrote Farbe und vorallem
die Wirkstoffe voll erhalten.
Auch bleibt der Tee - im Gegen-—
satz zum langsam erkalteten Tee
- glasklar urd bildet _keine
"Haut .

Eis-Tee mit Zitroneneis:

Den Tee finf Minuten ziehen las-—
sern  und abgiefien. Dieselbe Menge
kaltes Wasser dazugeben und  awf
Raumtemperatur abkihlen lassen.
Zitroneneis mit dem kalten Tee
schaumig schlagen urd servieren.
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sagen lediglich etwas itber die
EBlattgréfle wund as Aussehen der
einzelnen Tees aus, nicht aber
iiber deren Bualitdt. Diese hangt

von anderen Faktoren ab, wie
Klima, Anbaugebiet, Erntezeit,
Bodenbeschaffenheit und auch

Verarbeitung.

Mechanische Ritttelsiebmaschinen
sortieren das getrocknete ERlatt
in die handelsiiblichen Groffen,
die auf verschiedenen Plantagen
z. T. unterschiedliche Rezeich-
nungen haben. Die Eezeichnungen

werden von der BlattgrifBe und
dem Aussehen bestimmt (z. B. An-
zahl der “"tips", oder hellen

Blattspitzen). Grundsatzlich er—
halt man, nach Grolle sortiert:
Blatt-Tee,

Broken-Tee,

Fannings und schliefilich

Dust.

Broken—-Tees sind kleinbl&ttrige,
d. h. mechanisch gebrochene Sor-
ten. Bei fannings handelt es
sich um die allerfeinste Sortie-
rung vor Dust, der ibrigens kei-
nesfalls mit "Staub" gleichzu~—
setzen ist! Fannings wnd Dust
werden speziell fiir den Teebeu-—
telbereich hergestellt.

Die Teesorten haben meist sehr

lange, fremd klingende NMNamen,
wie etwas .Dar jeeling f1lowery
orange pekoe (Dar jeeling FOF)

oder Ceylon broken orange pekoe
(Ceylon BOF). Diese Sortenbe-—
zeichnungen enthalten zwei we-
sentliche Unterscheidungs-
merkmale: Erstens das
land bzw.
und zweitens die Angabe ilber die
Blattgréfe (der Fachmann sagt
dazu auch Blattkorn) und iiber
das Aussehen des Rlattes.

CTIC-Fro n

CTC heifs ushing (Zermalmen) ,
JTearing (Zerreissen) , Curling
(Rollen).

Bei dieser Froduktionsmethode
wird das grine Blatt =zunidchst
auch gewelkt, dann jedoch nur

einmal 30 Minuten gerollt und im
Anschlufl an die Grinblattsiebung
in der CTC-Maschine zwischen ge-
dornten Walzen zerrissen. Sten-—
gel und Elattrippen werden weit-
gehend mitverarbeitet.

Zur Unterscheidung zwischen der

orthodoxen und der CTC—-Froduk-—
tion sollte man wissen:

Die grthodoxe Froduktion liefert
jede gewilnschte Art von Elatt-
sortierung und Tees mit einer
qualitativen Tasse und einem
(meist) guten Aussehen.

Bei der CIC-FProduktion gibt es
keine HBlatt—-Tees und nur wenig
Broken—-Tees, sondern  in erster
Linie Fannings, da Jja das Hlatt
in der CTC-Maschine in einem Ar-
beitsgang zerrissen wird.
CTC~-Tees sind kraftia, schnell
farbend und besonders erqiebig,
daher auch fir Teebeutel geeig-
net. Heute verarbeitet man den
Tee in Indien bereits zu iber

50 %4 und in Kenia zu fast 100 %
nach der CTC~Msthode. In Ceylon
dagegen werden fast ausnahmslos
orthodoxe Tees hergestellt.

EINIGE TIFS FUR DIE FRAXIS:

Tee:

-~ luftdicht aufbewahren,

- Haltbarkeit bis zu 4 Jahren,
- Menge: 1 Teeldffel pro Tasse
ader 1 Teebeutel pro Glas,

fir tannen entsprechend mehr!

Dig Kanne:

- aus Porzellan, Ton oder Glas,

- fir nichts anderes als Tee ver-
wenden ,

-~ immer vorwarmen,

- Fatina belassen,

- niemals Spidlmittel verwenden,
nur klares Wasser.

sches Wasser nehmen: das
Wasser nicht "totkochen',

- sprudelnd kochend auf die Tee—
blatter gielen,

-~ kalkhaltiges Wasser kurz auf-
wallen lassen,

- chlorhaltiges Wasser im offenen

tessel zum Fochen bringen,

- Teshédndler nach geesigneten Sor-—
ten fragen.

Die Zubereituna:
3 bis hiachstens 5 Minuten zie
hern lassen,

-~ kurz umridhren,

- abgieflen bzw. Filtereinsat:z
oder Teebeutel entfernen,

- niemals ein Tee—-Ei verwenden,

- geeignete Beigaben sind:
Zucker, Kandis, Sabhrne, Zitrone.
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DIE WIRKUNG DES TEES: Um in den vollen Genufl dieses so
vielseitigen Getranks =zu kommen,
Die wichtigsten Wirkstoffe des ist es wichtig =z=u wissen, daB
schwarzen Tees sind das Coffein man die gewinschte Wirkung des
(frilher auch Tein genannt - es Aufgusses, ob anregend oder be-
handelt sich um ein und dieselbe ruhigend, in Grenzen selbst
Substanz) und die Gerbstoffe. steuern kann.
Schwarzer Tee enthalt 1,4 bis 4
% Coffeein und 8 bis 20 % Gerb-— Blatt-Gro3e und Ziehzeit missen
stoffe, je nach Sortes; aufBerdem einander angepalt werden. Beim
eine Reihe von Stickstoffsub— groben Blatt-Tee gehen beim Auf-
stanzen, Spurenmineralien, &the- briihen in den ersten 2 - I Minu-
rischen dlen, Fluor und Vitamine ten drei Viertel des enthaltenen
in geringen Spuren. Coffeins in den Aufgu3 lber, aus
Dem Coffein, von dem nur drei Broken—-Tees sogar hereits in der
Viertel im Aufgrul gelést wer-— ersten Minute.
den, verdankt der Tee seine be-—
lebende Wirkung. Im Tee ist das Wilnscht man einen Tee, bei dem
Coffein an den Gerbstoffen ge-— das anregende Coffein mehr Wir-
bunden und wirkt daher auf be- kung =eigt, oder will man wegen
sondere Weise. Mit Recht sagt der moéglicherweise stopfenden
man: “Tee regt an, aber nicht Wirkung weniger Gerbstoffe, s0
auf", denn das Coffein des Tees sollte man etwas mehr Tee nehmen
wirkt nicht iber das Herz auf als einen gestrichenen Teelidffel
den Kreislauf, sondern durch Broken-Tee oder einen gehauften’
Ver mehrung der Gehirndurchblu-— Teeloffel Elatt-Tee und diesen
tung und Erhdhung des Gehirn— Tee nur ca 3 Minuten =iehen las—
stoffwechsels direkt auf Gehirn sen. Schatzt man dagegen die be-—
und zentrales Nervensystem. So ruhigende Wirkung auf Magen und
erklart sich die nachweisbare Darmy so empfiehlt es sich, eher
Steigerung der Konzentrations— etwas weniger Tee =zu nehmen und
und Reaktionsfihigkeit nach dem ihn bis zu S Minuten ziehen zu
Genu3 von Tee. lassen - keinesfalls l1anger,
Zweiter wichtiger Bestandteil weil sonst die Gerbstoffe Tu
sind die Gerbstoffe. Bisher hat stark ilberwiegen und den Ge-—
man iiber 20 verschiedene Gerb- schmack beeintriachtigen.
stoffe im Tee entdeckt. Seinen
Ruf als wohltuendes Linderungs-— Auler diesen beiden wichtigsten
mittel =. B. bei leichten Magen-— Bestandteilen enthalt schwarzer
und Darmbeschwerden verdankt der Tee eine Reihe von Spurenelemen-—
Tee den Gerbstoffen, die eine ten. Diese Wirkstoffe haben eine
stabilisierende Wirkung &auf den grofie Bedeutung fiir den mensch-—
Verdauungstrakt ausilben. Durch lichen Organismus, wenn sie auch
das Zusammenwirken wvon Coffein im Tee nur in geringen Mengen zu
und Gerbstaffen wirkt schwarzer finden sind.
Tee auBerdem nachweislich blut-
drucksenkend. Die Gerbstoffe Die &therischen dle, die manch-
bremsen und stevern die Wirkung & mal als Oberflachenfilm bei er-—
des Coffeins, so dafl dieses vom kaltetem Tee sichthar werden,
Kérper nur allm&hlich aufgenom-— geben dem Tee seinen spezifi-
men wird - dadurch halt die be- schen Duft und sein spezielles
lebende Wirkung von schwarzem Aroma. Mit modernen Anal yseme-—
Tee 1langer an und klingt genauso thoden hat man bisher 400 ver-
allmahlich wieder ab, ohne daB schiedene Komponente entdeckt,
es hinterher zu Ermidungser-— die zum Aroma des Tees beitragen.
scheinungen kommt. Der GenuB von M
Tee mobilisiert geistige und Es ist wissenschaftlich anum—
kdrperliche Krafte und ver— stritten, daB Fluor eine ausge-—
scheucht Mildigkeit und Erschip- sprochene karieshemmende Funt:~
fungszustéande. tion hat und den Zahnschmel:z
widerstandsfahiger macht. Fluor
Insofern wird auch versté&ndlich, ist auch in allen schwarzen Tee-
warum Tee zu den Drogen gezahlt sorten s0 reichlich vorhanden,
wird. daf¥ bereits der GenuB von S - &
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Tassen am Tag ganz wesentlich zu daf3 man den teetrinkenden Vil-
der fiir die Fariesvorsorge er- kern der Welt wie =. ER. den Ost-
forderlichen Fluoridmenge bei- asiaten und den Englandern, eine
tragt. stoische Ruhe nachsagt, um die
Tee ist aul3erdem reich an sie haufig beneidet werden. Ge-—
Ealium, das bekanntlich die rade fir den modernen Menschen
Enzyme im menschlichen K orper unserer Zeit, der im Alltag lei-—
aktiviert. Da es leicht wasser— der haufig Hetze und Larm ausge-—
loslich ist, kann man mit Teege- setzt ist, kann die wohltuende
nui die Fkaliumzufuhr sehr gut und entspannende Wirkung des
unterstiitzen. Tee enthalt die Tees sehr wertvoll sein. Auch
Spurenelemente Theophyllin und fiir den pgeistig arbeitenden Men-—
Theobromin, . die beide eine aus-— schen ist Tee das ideale Ge-
gesprochen entwassernde Wirtkung tréank, steigert es doch nach—
haben. Daher erklart sich auch weislich die Fonzentrations—
die besondere Eignung von Tee fahigkeit.
als Diatgetrank. Eine wissen-
schaftliche Studie hat ergeben, Allein das Vorhandensein der
daf3 Theophyllin aullerdem das verschiedenen Wirkstoffe erklart
zentrale Nervensystem in einer die besondere Wirkung des Tees
fiir das Herz wohltuende Weise nicht. Vielmehr dirfte es das
anregt und eine giinstige Wirkung Zusammenspiel aller Bestandteile
auf die BlutgefiaBe hat. sein.
Unter den im Tee enthal tenen
Spurenmineralien kommt eine be-— TEE FUR VIELE GELEGENHEITEN:
sondere Redeutung dem Mangan =zu.
Mangan senkt den Blutzuckerspie- Eigentlich guckt der Deutsche ja
gel und ist in Teeblattern im-— lieber in die Kaffee— als 1in die
merhin so reichlich vorhandenm, Teetasse, aber es gibt einen
dafl der Tagesbedarf von 2 - 2 mg Landstrich an der Nordseekilste,
bei GenuB von etwa einem Liter da hat der FEaffee kaum Chancen:
gut gebriihtem Tee mindestens =zur in Ostfriesland.
Halfte gedeckt wird. Die Ostfriesen sind "“Vizewelt-
meister" im Teetrinken. Nur  die
Aus der Vitamin-E-Gruppe enthialt Iren trinkemn noch mehr als die
schwarzer Tee =z. B. Thiamin, Friesen. Z00.000 Tassen soll ein
Folinsaure, Fanthothens&ure und Durchschnitts—-Ostiriese in sei-
Niacin sowie Riboflavin, wenn nem Leben konsumieren, also etwa
auch in geringen Mengen. Ribo-— zehn am Tag - so haben es die
flavin =z. B. ist als Wachstums— Statistiker errechnet. Und  worin
vitamin bekannt, ist aber auch liegt das Geheimnis dieser "Tee-—
im Erndhrungsplan £ iir- altere sucht"?  Zundchst einmal sicher-
Menschen zur Erhaltung der Vita- lich im ostfriesischen Wasser
litat wunerléafBlich. Bereits & bhis friitherer Tage. Denn das schmeck-—
I Tassen Tee am Tag tragen zu te damals =ziemlich abscheulich.

dieser Wirkung bei. Aufierdem Und da die Ostfriesen schlie@3—
wurde im Tee die Substanz lich nicht immer nur HBier trin-
Theanin entdeckt, die wie eine ken konnten, fithrten sie im 17

"Streflbremse"” wirkt. Es konnte Jahrhundert ihre "dlternativ-
nachgewiesen werden, dafl3 dieser Droge" ein: Tee. kKraftige Assam—
Stoff die anregende Wirkung des Mischungen iberdeckten den Was-—
Coffeins gleichsam abfangt und sergeschmack und silBe Sahne mit
somit die wohltuende Wirkung des Fandis den allzu kraftigen Tee-
Tees 1in besonderem MafBe beein- aeschmack. Die ostfriesische
fluit, . "Foppke Tee" war geboren.

"Wer Tee trinkt, vergifiit den Ostfriesischer Tee:

Larm der Welt" stellten die al- Warmen Sie eine Kanne vor, ageben
ten Chinesen in der klassischen Sie mindestens einen Liffel Ost-—
Literatur bereits vor vielen friesen—-Mischung pro Tasse hin-
tausend Jahren fest, und da ist ein (und einen TL fir die Fkanne)
auch heute noch etwas dran. Es und brithen Sie den Tee an — und

ist vielleicht gar kein Zufall, zwar nur mit so viel Wasser, dal3





