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Und h i e r  d i e  Adressen, von denen d i e  HOBBYTIPS ~ ~ ~ F y . ~ i ~ t m s c h l a q  ab 
ge forder t  werden können. ( B i t t e  wählen S ie  d i e  Rcindfcinkanstalt, d i e  
d i e  j ewe i l i ge  Sendung prodciziert ha t ,  dann ersparen Sie uns unnötige 
A rbe i t  und ~ i n n o t i g e  Kosten!) :  

DIE NXCHSTEN SENDUNGEN UND SENDETERMINE (PRODUZENT): 

Papier, Papier A~iTienbegr iiincing Porze l lan  
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Gedruakt auf umweltfreundiiahem Papler 

Hobbytips 141 
der HOBBYTHEK- 
NDR HOBBYTHEK, 2000 HAMBURG 100 

Peter BRid<ner/Reinhild Mosel 

Mach's nach! 
Aus dem I n h a l t :  

Band 1 : B u d d e l s c h i f f e ,  E i n f a c h e  
Mus ik rns t rumente ,  Drachen aus 
S t o f f  und  F o l i e ,  Webstuhlbau,  Ma- 
r i o n e t t e n ,  Rumtop f rezep te ,  Tandem 
und Exzen te r rad ,  N i s t k ä s t e n  aus 
H o l z b e t o n  und Fu t te rhäuschen .  

Band 2 :  T ischkege lbahnen  und  Ku- 
g e l s p i e l e ,  Färben m i t  P f l a n z e n -  
fa rben ,  Sonnen fe rn rohr  und S t e r n -  
uh r ,  An legen  e i n e s  G a r t e n t e i c h s ,  
Buchbinden f ü r  An fänger  und Mar- 
rnorpapier ,  K a r t o f f e l  r e z e p t e .  

P r e i s :  DM 19,80 j e .  Band, 
, L i e f e r u n g  d u r c h  Jede Buchhandlung 

Ersch ienen  im 
MOBY DICK VERLAG KG, KIEL 

C 

RUND UM DEN TEE (März 1987) 

L 

i 

Liebe Freunde der Hobbythek, 

unsere Tee-HOHBYTHEK war s icher -  
l i c h  keine typ ische Hobbythek. 
Typisch, d. h. i m  allgemeinen, 
daR i m  Vordergrund d i e  Rnregun- 
gen zu eigenen A k t i v i t ä t e n  s te -  
hen ( 2 .  B. Gartenteich anlegen, 
Sesselrad bauen, Bumerangs her- 
s t e l  l en  usw) . Dariiber hinausge- 
hende Informationen, d i e  den j e -  
wei l.igen Sachzusammenhang dar- 
s t e l l e n  und vers tänd l ich  machen, 
s i nd  dabei zwar immer w ich t ig ,  
t r e t e n  aber meist etwas i n  den 
Hintergrund. Denn das vorrangige 
Z i e l  unserer Sendungen i s t  es 
ja,  Ihnen Anregcingen f Cir necie 
Hobbies und f i i r  e ine s i n n v o l l e  
F re i ze i t ges ta l t ung  zu geben. Und 
wer e r s t  einmal "Feuer gefangen" 
hat ,  wer s i c h  a l so  durch e ine  
unserer Sendungen hat  mot iv ie ren  
lassen, der w i rd  s i c h e r l i c h  auch 
selbständig we i te r  i n  d i e  Thema- 
t i  k vordringen; se i  es durch den 
Kontakt m i t  Leuten, d i e  s i c h  +Ur 
d i e  g le iche Sache in te ress ie ren ,  
se i  es über d i e  eigene Weiter- 
b i ldung m i t t e l s  L i t e r a t u r  oder 
durch Besuch von entsprechen 
Kursen von Volkshochschulen und 
anderen Einrichtungen. 

Unsere Sendung "Rund um den Tee" 
war dagegen ganz anders "ge- 
s t r i c k t " :  H ie r  stand i m  Vorder- 
grund e ine  wei tgefächerte - man- 
chem Zuschauer aber immer noch 
zu knappe - Hintergrundin-  
formation zu e iner  Sache, d i e  
e i g e n t l i c h  doch jeder kennt, 
aber dennoch wieder n i c h t  so ge- 
nau. E rs t  i n  zwei ter  L i n i e  kam 
es uns auf das Selbermachen an. 

Es se i  denn, daR es s i c h  um e ine  
so we i th in  unbekannte Anqelegen- 
h e i t  wie den Teepi lz  handelte. 

Wie das Echo auf d iese Sendung 
gezeigt ha t  - f i l r  uns ablesbar 
aus den Telefonaten nach der 
Sendung, aus Zuschr i f ten und der 
gewalt igen Menge von HOBBYTIP- 
Anforderungen - i s t  auch e ine  
solche abweichende A r t  von 
HOBBYTHEK von Ihnen, l i e b e  Zu- 
schauer, v o l l  akzep t i e r t  worden. 
I n  der Redaktion war man t e i l -  
weise sehr abwartend, ob e i n  Ab- 
weichen von dem ;:(blichen Stan- 
dard wohl gutqeheißen wiirde. An- 
de re rse i t s  war es f ü r  uns auch 
wieder sehr r e i z v o l l ,  einem so 
selbstverständl ichen Thema necie 
Sei ten abiugewinneri und Ihnen zu 
präsentieren. Denn se lbs tver -  
s tänd l i ch  i s t  - b e i  genauerem 
Hinsehen - e i g e n t l i c h  gar 
n ich ts .  Wie das gemeint i s t ?  
Nun: w i r  brauchen n i c h t  lange 
ab (zu) warten und Tee (zu) t r i n -  
ken, denn da aeh t ' s  schon l o s !  

TEE = TEE-? 

Diese Frage ,;=n es e i g e a t l i c h  
nur be i  uns r5eutschen) geben, 
we i l  w i r  j a  a l l e s  so p i n g e l i g  
genau nehmen. Doch diesmal ha t  
e ine solche Frage durchaus i h r e  
Herechtig~ing, denn be i  uns w i rd  
(ausnahmsweise! ) mal n i c h t  so 
exakt unterschieden wie 2 .  B. i n  
den angelsächsischen Ländern. 
W i r  sprechen von Tee und meinen 



damit sehr verschiedene Geträn- 
ke: Tee, näml ich " ind ischen"  
Tee, Chi na-Tee, Keni a-Tee cisw. 
USW; kurzum Schwarzen Tee. Oder 
auch "den" grunen Tee. Und 
s c h l i e ß l i c h  - woran mancher 
v i e l l e i c h t  zue rs t  gedacht ha t  - 
Hagebutten-Tee, Pf e f  f erminz-Tee, 
oder- entsprechend dem Anwen- 
dungszweck - Beruhi gungstee, 
Schlaf tee,  Magentee, usw, usw; 
kurzum: K räu te r t ee  i n  a l l e n  
Varianten. Hät ten w i r  d i e  Sen- 
dung i n  England oder i n  den USA 
p roduz ie r t ,  wären s i c h e r l i c h  
zwei daraus geworden: E ine  über 
"Tea" und d i e  zwe i te  über "Her- 
b a l  i n f us i ons " ,  z u  deutsch: 
Kräuter-Auf güsse. W i r  aber haben 
uns bemüht, beiden Aspekten des 
"zweideutigen" Tees innerha lb  
e i ne r  Sendung gerecht  zu werden. 
Dementsprechend s o l l  d i e s  ebenso 
i n  diesem HOBBYTIP geschehen, 
a l l e r d i n g s  m i t  B l i c k  auf den be- 
grenzten Umfang i n  kompr imier ter  
Form, wenn es (z. B. be i  den 
Hintergrundinformat ionen)  mog- 
l i c h  i s t ;  wenn es dagegen um ge- 
nauere An1 e i  tungen oder Rezepte 
geht, b l e i ben  w i r  b e i  der ü b l i -  
chen Dars te l lung .  

EIE WIEGE DES TEES 

Gemeint s i n d  schwarzer und gr i i -  
ner Tee, d i e  i h r e n  Ursprung i n  
Siid-Ostasien haben, i m  Si-iden 
Chinas und i m  Osten Indiens.  
Der Teestrauch, dessen B l ä t t e r  
zu grünem oder schwarzem Tee 
v e r a r b e i t e t  werden, i s t  e i n  
Ba~imgewächs, das i n  der Teekul- 
t u r  (Teegärten) durch regelmäßi- 
ges Zuriickschnei den buschar t ig  
(ca  80 - 100 cm hoch) gezogen 
wird.  Der immeryri-ine Strauch h a t  
dunkelgrüne, gezahnte, ( i m  A1- 
t e r  ) l e d e r a r t i g e  B l ä t t e r .  Für 
d i e  For tp f  lanzcing w i r d  heute 
vorzcigswei se d i e  vege ta t i ve  

Plethode benutzt :  von e r t r a g r e i -  
chen Mut terpf  lanzen werden 
S teck l i nge  geschn i t ten  cind ange- 
zoyen. 
Sämt l iche Schwart.. ear ten  basie-  
r en  l e t z t l i c h  auf Ziichtungen 
(Kreuzungen), d i e  man i m  Laufe 
der Z e i t  aus zwei Ur teepf lanzen 
gewonnen hat :  
Thea s i nens i s  (Chinesichhe T=- 
p f l anze )  
S i e  b l e i b t  auch ohne Zcirück- 
schneiden s t r aucha r t i g ,  w i r d  

höchstens 3 - 4 Meter hoch, ge- 
de i  h t  vorzuqswei se i n  gemaBi gteri 
Klimazoneri und kann sogar l e i c h -  
t e n  F ros t  ver t rayen.  

Thea assamica (Assan-Jeef lanze)  
S i e  w i r d  i m  Wildwuchs e i n  b i s  zu 
10 m hoher Baum. muR a l s o  i n  der 
Plantage kurz gehal ten werden 
und braucht  a l s  t rop isches  Ge- 
wächs v i e l  Wärme. 
D ie  sogenannten Assamhybri den 
s i nd  heute d i e  Grundlage der 
meisten Teekul tu ren ,  d i e  s i c h  
aber den gesamten t r o p i  schen 
Gurte1 des E r d b a l l s  ausgebre i te t  
haben. Neben den Züchtungs- 
nuancen, d i e  auf das Aroma einen 
E i n f l u ß  haben, s i nd  i n  e r s t e r  
L i n i e  d i e  spez i e l l en  K l imate ,  
Bodenbeschaffenheiten und Ernte-  
z e i t e n  d i e  Faktoren, d i e  den 
typ ischen Geschmack der e i nze l -  
nen Sor te  ausmachen. N a t ü r l i c h  
ha t  dabei auch d i e  Bearbei tung 
vom Pf 1 iicken iiiber d i e  e inze lnen  
S tu fen  der Teeprodciktion (Bear- 
be i tung  i n  der Tee fabr ik )  b i s  . 
h i n  zur  Mischung e inze lner  Sor- 
t en  cind l e t z t l i c h  d i e  Zuberei- 
tung des e i gen t l i chen  Getränks 
einen E i n f  luß  auf d i e  Q u a l i t ä t  
dessen, was am Ende i n  der aro- 
matisch duftenden Tasse a l s  an- 
regendes GenuRmi t t e l  vor  uns 
s teh t .  

War vor Jahrhunderten der Tee 
noch e i n  r e i n e s  Luxusgetränk 
weniger "A~iserwähl t e r "  , d i e  häu- 
f  i g  auch ncir per Z u f a l l  durch 
e i n  Geschenk " i n  den Genuß" d i e -  
ses exot ischen Getränks kamen, 
so i s t  heute der Tee i n  e i ne r  
b r e i t e n  P a l e t t e  von r e i nen  Sor- 
ten  und spez ie l l en  Mischungen i m  
Handel - fi.ir den Laien (und An- 
f  änger) so ~ in i iberschacibar  daR 
v i e l  l e i c h t  d i e  nachfolgende 
k l e i n e  Zusarnrrienstell ~ i n g  e ines  
Tee-Experten zur  Or ien t ie rung  
dienen kann: 

YLE I NES TEELEX 1 k<r4N.).E&.SOFiTEhl: 

Eari-~&L~.n-<Nord.~~~.t~-IndLe~ 
I n  Dar jee l ing ,  an den Hängen des 
Himalaya gelegen, wächst der Tee 
b i s  i n  Höhen von ca 3.000 m. D i e  
Gärten s i nd  r e l a t i v  I . : lein, d i e  
E rn te  sehr schwier ig .  Dar jee l  i n y  
Tee e r z i e l t  auf den Auktionen 
Höchstpreise, da das f e i n e  

F\'. Fasching: TEEF'ILZ t::OMEiUCHA -- 
DAS NATURHEILMIT iEL UND SEINE 
BEDEUTUNG BEI t:.f~EbL, UND ANDEREN 
STOFFWECHEjELKRRNt:.:kiEI TEN , Ver 1 cig 
Wilhelm Ennsthaler ,  (4-44~:): 
S tey r ,  1986. 

I. Schmidt: DEFr TEEF'ILZ - Muh- 
F'HOLOG ISCHE, PHYS I OLOG I SCHE uI\IIj 
THERAPEUTISCHE LINTERSUCHUNGEN . 
E,:amensarbeit i m  Fachbereich V[ 
B i o l og i e ,  PH Dortmund, 1979. 

M. Hi ihler,  M. Letirier, 3i:)Oi:i JAtiRli 
TEEGENLISS UND GESUNDHt 1'1 AU:< 
t:.:RhLJTERN, AT Ver1 ay , Oarau/-- 
S t u t t g a r t ,  1981. 

H. F1 iiicl.:, H. Jaspersen-Schi b: 
UNSEKE HEILPFLANZEN, OH-Ver 1 aq 
Thun, 1986. 

H. U. H.E. Lau::: SCHQI~LINDGE-- 
SUND DURCH HEILENDE t:::l3ÄUTEFi, 
Franckh 'sche Verlayshandl unq , 
S t u t t g a r t  1984. 

M F'ahlow: DAS GRLIiSSE BLJCH DER 
HEILPFLANZEN, Ver 1 ag Gräf e und 
Unzer , Mi.inchen 1985. 

M. Pahlow: HEILPFLANZEN I N  DER 
APOTHEKE - I n f  ormat i onen cind 
T ips  aus der F'rci:<is, Deutscher 
Apotheker Ver lag,  S t u t t g a r t  1985. 

Mannfr ied Pahlow: MEINE HEIL- 
PFLANZENTEES, Gräf e U. Unzer 
Verlag, Munchen, 1986. 

J. Saupe: DER NATUUDOKTOR - GE- 
SUNDHEIT AUS HEILF'FLANZEN, Naci- 
mann und Göbel Verlagsgesel l- 
Schaft,  Köln,  1986. 

P. U. J. Cchonfelder: DER C.:OC- 
MOS-HEILPFLANZENFüHfiER, Francich-- 
'sche Verlagshandlcing, S t ~ i t t -  
ga r t ,  1984. 

M. Wicht1 LI. a.: TEEDROGEN - EIN 
HANDBUCH FÜR AF'OTt-IEk:.ER UND ÄRZ-- 
TE, Wissenschaf t l iche Verlagsqe- 
s e l l s c h a f t  mbH, S t u t t g a r t ,  1984. 

Bei der t ieste l  1 cincr des 1-eepi l zeS 
muR beri.ici.!;ictiti q t  werden. da13 
der "F ' i l z "  e r s t  a u s  den belden 
t.omponenten i d i  e qe t renn t  i n  
K n i n k ~ i l  tciren qez'ichtet wet-deri! 
anc]es~lt:t. werdrii mci13. Dies bf- 
d ing t  eir,r? L - l e f - e r t r i s t  von 10 
t i i s  14 1-aigen vnm t ir iqanq der Be- 
str.1 l ~ i n g  crcrecihnet. 
Cichrif %l i c h e  Beste1 li.inqen zcir 
Liefercinq creoen Fierhnur~q nehmen 
entgegen: 
I n s t i t c i t  +u r  Gar-ciniliuewerbe und 
Eiiotectinolciui e Abte i  1i.ini-i 
Mi i ! rob io loqie - S e ~ s t r .  15, 
li?i:i(:i Her1 i n  65: 1 r.1 . i35i:i-45i:iY244 
(Sti . ic iprc~is: ca 'YL' , -- DM) , 

Fa. D r  . A::el Mei::ner , Sonntagweq 
6 C ,  7r:)i:)r:i S tc i t tqar t  8i:i: l ' e l .  
07 1 1-689546 
(Sti.icl:prt?i zj: ca @Ci .  ---- UM) 
H i e r  auch e r h ä l t l i c h :  i).5 l - F l a -  
sche Conihcicha-t:.waR i Teeliwaß! . ca 
I;?,-- DP1. 

Das i r i  der Sericl~irtq qeze iq te  l e e -  
Serv ice  m i  t hanqemal tem Dekor 
"Ost f  r i e s i s c h e  Fiase" cirid handge-- 
f  e r t i q t e i n  Messi r iq tablet t  cind 
-Stövchen i s t  e rha l  t l i c h  b e i  : 
Fa. J. Bi.inti17g. Teehandelshaus. 
Postfach 1 ?C>(:). CY'ii:i L.e~.r. 

Le ider  i s t  d i e  p rak t i s che  3-Por- 
t ionen-Ki ppkanne acis terami k , 
d i e  w i r  Ihnen i n  der Sendung ye- 
z e i g t  haben, doch n i c h t  i m  tian- 
de). erhält.1 i ch .  Das P r i n z i p  d i e -  
ser C:anrie l s t  a l l e r d i n a s  so 
i:ibnrzeugend, daB w i r  "e rsa tz -  
weise" auf e i n  entsprechendes 
Meta1 l -Model l  hinweisen mochten, 
das i n  Tee-Fachc~eschäf t en  und 
i-iber den .Tee-Ver!;andhandol e r -  
h A l t l i c h  se i n  d ü r f t e .  

In te resse i~ . ten  f iir den eigenen 
" Teebusch auf dem Balkon" wenden 
s i c h  b i t t e  an: Peter  Klock.  
Hairmschcil --Versand und Heratciriq, 
Stutsrnoor 42, 2i:ii:ii:i Hambcirg 5;,  
Te1 . ci4O-.F19Y l6Y8. 

Verbraucherzentral e Bayern e. 
V. : KRXUTER- UND FRüCHl-E- TEE, 
Broschi-ire des Refe ra ts  Ernäh- 
rung, Miinchen. 

Kata lyse I n s t i t u t  f  u r  angewandte ~ ~ ~ t :  peter ~ ~ i : , ~ k ~ ~ ~ ,  u l l  H ~ ~ ~ ~ ~ ,  
Umweltforschung e. V.: CHEMIE I N  Rainer Schmidt 
LEBENSMITTELN, Ver1 aa Zwei taci- Layout: Oth i  l a  F1 iegner  
sendundeins, Frankfc i r t ,  1986. Drcici::: Dembowsi:i ( C !  NDR 1787 



mäRig, d i e  t . r a~ i te rm ischungen  i n  
1 i c h t d i c h t e n ,  g i i t  s c h l  ie l jenden 
Betial t e r n  auf zubewahren. 
D i e  Zubere i tung  i s t  e i n f a c h  und 
f u r  a l l e  h i e r  angegebenen Rerep- 
t e  d i e  g l e i c h e :  

i gehäu f te  Tee1 Of f  e l  Teemischung 
m i t  1 /4  L i t e r  siedendem Wasser 
lubergießen, 10 I l i n u t e n  l a n g  i n  
bedecl:tem Gef ;itO z iehen  lasse11 
cind dann abse ihen.  Wer n i c K t  
i - ibergewicht ig  oder  D i a b e t i  I,:c?r 
i s t ,  der  s o l l t e  den Tee j e w e i l s  
m i t  einem L ö f f e l  B i  enenhoni q 
siißen . 

Absch l ießend noch r w e i  Rezepte: 
das e i n e  f ü r  " a l l e  Tage",  das 
z w e i t e  - h o f f e n t l i c h  n i c h t  - f u r  
" a l l e  Nächte":  

Tee f i.ir a 1 1 e--T-a-q~e. 
D iese r  Tee i s t  soz~ isagen  d i e  
" A l t e r n a t i v e "  zum Schwarzen -Tee 
(ode r  auch t a f  f  ee) f  i-ir d e n j e n i -  
gen, der  zwar ge rne  e i n  tee&hn-- 
l i c h  schmeckendes G e t r i n k  haben 
mochte, aber  n i c h t  d i e  anregende 
Wirkcing des t:.of f e i n s  wl.inscht. 
I n s o f e r n  kann man d i e s e n  Tee 
acich g u t  a l s  AbendgetrAnl. 
empfehlen: e s  i s t  d i e  e i n z i q e  
Mischung, b e i  der  e i n  Daiierqe-- 
bracich c inbedenk l ich  i s t :  

25 g H i m b e e r b l ä t t e r  
20 y Hrombeerb la t te r  
7, . 
-1.1 g  Hagebcittenf ri. ichte ohrie 

Kerne 
20 g H i b i s k u s  (Ko te  Ma lve ) ;  
und wer den Geschmack s c h ä t z t ,  
der  kann acich noch 
10 g P f e f f e r m i n z b l ä t t e r  h i n r ~ i g e - -  
ben. 

Wenn S i e  a l l e r d i n g s  mal e i n e n  s o  
h e k t i s c h e n  Tag gehabt haben, da13 
Ihnen  das E i n s c h l a f e n  Schw ie r i g -  
l . e i  t e n  b e r e i t e t  , dann e m p f i e h l t  
s i c h  (vorbeugend ) e i n  

Sc h 1 af  -  in d . g . e r u b . q ~ ~ n ~ s t e ~ ~  
20 g Weißdornbl  u t e n  m i t  B l ä t t e r n  
20 g M e l i s s e n b l ä t t e r  
15 g Johannisl:racit 
10 g Hopfenzapfen 
10 g Orangenbl i-iten 
10 g L a v e n d e l b l u t e n  

Damit  w o l l e n  w i r  den Exku rs  i n  
d i e  Kräc i ter -  Lind H e i l t e e s  hc-- 
sch l i eßen .  

H. G. Cidrian, R. L .  Temming, A. 
Vol  le r r , :  DAS TEEBUCH - GECCHICti-- 
TE UND GESCHICHTEN. H e r s t e l l c i n q  
cind Rezepte, Bcicher Ve r lag ,  Mun- 
chen 1 9 0 .  

Al:t i n n  D r i t t e  Welt  Handel (Hg. ) : 
TEE, EIN GESCtiENk. DER ARMEN FuK 
DIE REICHEN, 1-ani~iv Ver l a g ,  Born- 
heim 1'381. 

B. H. Hehrcnds: WISSENSWERTES 
uBER TEE - EIIUE t  LEINE TEEk UNDE, 
In fo r rna t i onsb roschure  hgg. V.  

Fa. Onno Behrends GmbH + Co, 
7980 Norden ( O s t f r i c s l a n d )  . 
H. Grösser :  TEE FuR WISSENSDUR- 
STIGE, A lb rech t -Ve r lag ,  Grafe- 
l i n g .  

Johann Haddinga : DAS BUCH VOM 
OSTFHIESISCHEN TEE , Ver 1 aq 
Schus te r ,  Lee r ,  1977. 

Hans Heger: DAS BUCti VOM TEE, 
S c h m a l f e l d t  Ve r lag ,  Bremen, 1977. 

E e l c o  Hesse: TEE - DIE WELT DES 
TEES LIND DIE TELS DER WELT, Gra- 
f e  1.1. Unzer- Ve r lag ,  Mi.inchen. 
1985. 

C c i r t  Maronde: HEISSGELIEBTER 
TEE, Fa1 l,:en V e r l a n .  Niedernhau- 
sen, 1981. 

B. Merzcn ich,  0. I rn fe ld :  TEE - 
GEWOHNHE1 T UND t.IlNSEOUENZ . E d i  - 
t i o n  d i a ,  D t .  G a l l e n / t  o l r i .  1766. 

-I'EE-SCIiI.JLIJNOSVOFil1Ki~G. Dei.itsches 
1 echi.iro, C t e i  ndamni 9,  2r:)l:)r:) t l a m -  
b u r g  1. 

DIE TEkZCREMONlE - V e r o f f e n t l i -  
chcinq des Musecim? f i i r  t . .~ ins t  cind 
Gewerhe, t ianih~iru,  A b t e i  1 ~ i n g  
Rsic?n/China, Japan, Mt.'G 2.X. 

V e r b r a ~ i c h e r z e r i t r a l e  Bayern e. 
V. : SCHWARZER TEE, Broschi:ire des 
R e f e r a t s  C:rnährcirig, Mi.inchen.* 

N. N.: VORSICHT VOR DDTEE, Z e i t -  
s c h r i f t  " N a t ~ i r " ,  Nr.  12/1964. 

U. Ba lze r -Gra f ,  F .  M. B a l z e r  U .  

a.: LETREIDESAURE - DER LEHENDI- 
GE MILCHSaUREGIPFEL, Buch-Ver- 
l a g ,  P o s t f  nch 156:. 451:)~:) Osria- 

brl- icl . 

F l a v o u r  d i e s e r  Tees i n  keinem 
anderen Geb ie t  a n g e t r o f  f  en w i r d .  

F i r s t  f l c i s h  Darje-eJ-iiinnq - d i e  
e r s t e  P f l uckung  nach der  w i n t e r -  
1 i c h e n  Erntepause.  D iese  Tees 
werden vom Fachman a l s  'g r i - in '  
beze i chne t .  T a t s a c h l i c h  s i n d  d i e  
B l ä t t e r  nach de r  F e r t i g s t e l l u n g  
n i c h t  a u s g e r e i f t ,  l e i c h t  g r u n  
und s o l l t e n  e i g e n t l i c h  immer e i n  
z a r t e s  Maiglöckchenaroma haben. 
D iese  Tees s i n d  n i c h t  unbegrenz t  
h a l t b a r .  

Second f l u s h  Dar j e e l  i n q  - E r n t e -  
z e i t  M i t t e  Mai b i s  c a  Ende Jcini. 
Sehr k r ä f t i g e  Tees, g u t e s  Aroma, 
häc i f ig  l e i c h t  s i l ß l i c h  i n  de r  
Tasse (dami t  me in t  der  Fachmann 
den von den B l ä t t e r n  b e f r e i t e n  
Abguß) , b e s t e s  F1 avocir (Dcif t , 
Geschmack) , schwarzes B l a t t - ,  
go ldene T i p s  ( jc inge B l a t t - T r i e -  
be, d i e  i m  f e r t i g e n  Schwarztae 
a l s  g o l d g e l b e  P a r t i  L:el e rkennbar  
s i n d .  E i n  " T i p p y  Tea" w e i s t  v i e -  
l e  s o l c h e  h e l l e r e  T e i l c h e n  a u f ,  
d i e  jedoch n i c h t  unbed ing t  e i n  
besonderes Qua l i t ä t smerkma l  da r -  
s t e l l e n . )  H a l t b a r ,  wenn g u t  aus- 
g e r e i f t .  

H e r b s t t e e s  - i m  September/Okto- 
b e r  g i b t  e s  m e i s t  i n  D a r j e e l i n g  
noch e inmal  e i n e  P e r i o d e  m i t  e i -  
n e r  sehr  gu ten ,  q u a l i t a t i v e n  
E r n t e  - dunn abgießend, aber 
seh r  a romat i sch :  a l l e r d i n g s  
r e c h t  "mixed" i m  B l a t t ,  d. h. 
b r ä c i n l i c h  m i t  seh r  v i e l  E inwur f  
- e i n  Tee f i i r  Kenner. 

I n  de r  Zw ischenze i t  werden i n  
D a r j e e l i n g  nu r  Regentees produ-  
z i e r t ,  d i e  q c i a l i t a t i v  n i c h t  
unseren Anf ordercingen e n t s p r e -  
chen. 

&sam (Nordost~'r id ien1: 
I m  Gegensatr  zci den me is ten  an- 
deren Teeanba~iqebi e t e n  be f  i r i c le t  
s i c h  Assam i n  e i n e r  großen 
Ebene. Der F l u n  Hramaputra 
f l i e ß t  du rch  d i e s e s  bekannte  An- 
bacigebiet .  I n  Assam werden 
o r thodove  Tees (nach der  h e r -  
l omml i c h e n  Frodukt ionsmethode)  
cind CTC-Tee5 (modernes Nasch i  - 
nenve r fah ren )  h e r g e s t e l l t .  
D i e  f i r s t  + l ~ i s h  Assams s i n d  
m e i s t  r e c h t  dunn i n  de r  Tasse, 
haben e i n  l e i c h t e s  Aroma oder  
F lavoc i r ,  schwarzes B l a t t  m i t  

wenigen T ips .  Hingegen d i e  

s ~ ~ n b  flush -... E .  s i  nd sehr  
t i p p y  i m  B l a t t ,  l : r a f t i q  und mal-  
z i g  i n  de r  Tasse. b i l d e n  e igen t - .  
l i c h  d i e  G r ~ i n d l a o e  fi.ir unse re  
b e l  l e b t e  Ost f r iesen-Tee-  
Mischling. D i e  Ftegentees s i n d  
q u a l i t a t i v  r e c h t  g e r i n g  cind so- 
m i t  fi.ir unseren Gebrauch kaum 
gee igne t .  Wahrend d ieser -  Z e i t  
werden auch haciptsächl  i c h  CTC- 
Tees h e r g e s t e l l  t , Bas i  s t e e s  f  u r  
I r l a n d ,  England, USA und andere 
t::onsurnländer. E r n t e r u h e  von ca. 
Ende November b i s  Marr .  
D i e  k:raf i g e n  Assam-Tees r e a y i e -  
r e n  n i c h t  so  w i e  der f e i n e r e  
D a r j e e l  i n g  ai.if h a r t e s  Wasser und 
s i n d  deshalb  b e i  L.al k igem Wasser 
w e s e n t l i c h  besser  gee igne t .  

!200K~ LLLC,- -- .?-E.C~L_ -LNurdo .s t -  
I n d i a n )  : 
Diese Anbaciaebiete ~ i n t e r h a l  b 
Dar j e e l i n g s  p r o d u z i e r e n  ncir wäh- 
r e n d  der  Monate März cind A p r i l  
f  i.ir uns a l i z e p t a b l e  Q u a l i t ä t e n ,  
wenn d i e s e  a l s  ' c r o p p y '  ( f i r s t  
f  l c ish)  g e e r n t e t  wurden. Ahn1 i c h  
w ie  Assam, l e i c h t e r  Dar j e e l  i n g  
Charak te r .  Danach werden f a s t  
acisschl i o ß l  i c h  CTC-Tees prodci- 
z i e r t .  

H;nola Desh ( N o r d ö s t l .  I n d i e n ) :  
Sehr e i n f a c h e  Ucial i t a t e n ,  f i n d e n  
s e l t e n  b e i  uns Anwendung; wenn, 
dann m e i s t  i n  p r e i s w e r t e n  S o r t e n  
cind Mischcinqen. 

W l ~ . L c j  .L!E~ ------ Ir..?.~.?-n~or=---Ls U&: 
I n d i e n )  : -. --. . 
Große und bedeutende Anba~iaeb ie-  
t e  i m  Suden I n d i e n s .  Haben l e i -  
de r  b e i  cins e twas an P e d e ~ i t ~ i n g  
v e r l o r e n .  da seh r  a h n b l i c h  w ie  
Cey 1 on-Tees, ~ s d n c h  m e i s t  sehr  
v i e l  t ec i re r .  

C~rLoi.,!Sr.i-..!=_~!nl.c?! .:- 
Auf S r i  Lanka w i r d  g a n z j a h r i q  
Tee g e e r n t e t .  Mai1 u n t e r s c h e i d e t  
d i v e r s e  Hauptgruppen: 
L.ow=qygwns oder  b[andy Tee - seh r  
k r a f  t i  y i m  Gesrhniack cirid &g~iR,  
wenig Rrnma, l . e i  n F1 avoi-ir . 
i d e a l e  Tees f  iir clen Nahen Osten. 
Schwarz i m  B l a t t ,  r i j t l i c h  dcinll- 
l e r  Abg~iß. DI e H~qh-Grown Tees 
L:.ommen während #.Inserer Sommermn- 
n a t e  J u l i  , A u q ~ i s t  Lind Septeniber 
acis dem hochqolc~qerien vya:!jc- 
b _ i g t .  H i e r  wachc,eri i n  einem sehr  
u n u b e r s i c h t l  i cher i ,  m i t  v i e l e n  



T ä l e r n  durchzogenen Gebiet  
Sp i t zEn tees  fi- ir unseren t<onScim. 
Man v e r g l e i c h t  i n  gciten Jahren 
gern das F iavour  d i e s e r  Tees m i t  
dem Geruch oder Geschmack der  
Kronsbeeren. Dick i n  der  Tasse, 
sehr gehal t v o l l  , l e i d e r  n i c h t  
i i b e r l  ange h a l t b a r .  I m  Januar, 
Februar cind März a l l e r d i n g s  g i b t  
es sehr f e i n e  Tees aus dem 
~ i m b c i l a / D i c I i o v a - D i s t r i  k t  . I n  
sehr l angges t reck ten  Täl erm 
wächst h i e r  e i n  sehr a romat i -  
scher Tee, der auf der  ganzen 
Welt dcirch s e i n  z a r t e s ,  frLih- 
1 ingsha f  t e s  Z i  t r o n e n f  1 avocir be- 
kannt i s t .  D i e  Tees s i n d  n i c h t  
sehr k r ä f t i g ,  werden jedoch auf -  
grcind des f e i n e n  n a c h h a l t i g e n  
Aromas cind der 1 angen Ha1 t b a r - -  
k e i t  sehr gesct iä tz t .  D i e  f e i n -  
s t e n  Tees d i e s e r  I n s e l  wachsen 
i m Nuwara ElAj-*-Gebiet, der 
höchsten Anbacif l äche  Ceylons. 
Aufgrcind der besonderen Lage 
können g u t e  Q c i a l i t ä t e n  während 
der Uva- und der Dimbcil a-Peri  ode 
g e e r n t e t  werden. 
Ceylon Tees s i n d  auch Grcindlage 
f  i.ir d i e  eng l i schen  Mischungen. 

China (VH) cin-d-F-0-rmtosa (Taiwan~.;,. 
China, das Ursprcinqsland des 
Tees, auch das Wunderland der 
Tees. I m  Gegensatz zu Ceylon und 
I n d i e n ,  wo d i e  'Tees hauptsäch- 
l i c h  i n  O r i g i n a l p a r t i e n  gehan- 
d e l t  werden, g i b t  es i n  China 
nur  Standards (d. h. Mischcin- 
gen) .  R l l e r d i n g s  mun gesagt wer- 
den, da0 es m i t t l e r w e i l e  so v i e -  
l e  Standards g i b t ,  daß man b e i -  
nahe schon von ' O r i g i n a l - P a r -  
t i en -S tandards '  sprechen kann... 
Ruch h a t  man i n  China wieder an-- 
gefangen , mehr Gewicht auf d i e  
Qcial i t a t  der  Tees, der  L i e f  e r ~ i n -  

gen und der  VerpacC:ungen zu l e -  
gen. Zur Z e i t  ve rsuch t  China, 
m i t  Packungen hier- acif dem Marl.:t 
landen zu kennen. B isher  a l l e r -  
d i n g s  hac ip tsdchl ich m i t  Ciciali- 
t a t s t e e s .  D i e  schwarzen B l a t t -  
Tees s i n d  hai.if i g Grcindlagr f  i i r  
v i e l e  a r o m a t i s i e r t e  Tees. Gern 
getrcinken werden h i e r  auch d i e  
gr i inen Tees &~~p.p.!d~r. und Ch.c!n 
Mee sowie der  J ~ ~ m j f i e ~ , ,  den es 
best immt i n  10 verschiedenen 
V a r i a t i o n e n  g i b t .  Bekannt s i r i d  
aus China auch d i e  halbfermen- 
t i e r t e n  Tees, d i e  Qolgnqs m i t  
dem typ ischen  b r o t i g e n  Arorria. 
Aus a l t e r  Z e i t  stammen noch d i e  

b r y  Lap-na Sgcichonqq, cind zwar 
aus der Z e i t ,  i n  der d i e  Tees 
m i t  den f r i s c h  g e t e e r t e n  Segel- 
booten nach Eciropa gebracht  wcir- 
den und während der u b e r f a h r t  
dann den Gercich des Teers annah- 
men. B e l i e b t  cind s p e z i e l l  auch 
i n  Japan gern getrcinken i s t  der 
gr i ine Cencha-Tee.. 

Vietnam ( 0 5 t a s i e n )  : 
E i n f a c h s t e r  Tee: sehr cinter- 
s c h i e d l i c h  i m  Geschmack, kaum 
ungemisct~t  i m  Anyebot. 

' i ~ i z 2 c ! r n & ~ - ( .  LnbriezimL~ 
I n  Indonesien kann der  Tee auch 
ga i i z jä t i r i g  q e e r n t e t  werden. D i e  
q u a l i t a t i v  f e i n e r e n  Tees g i b t  es 
auf der I n s e l  J23.va. Diese  cey- 
l onähn l i chen  Tees haben i h r e  
Haciptqcial i t a t s z e i  t i m  J u n i  b i s  
September. D i e  niedriggewachse- 
nen Tees s i n d  sehr v i e l  k r a f t i -  
ger und dcinlrler i m  AbgciO, d i e  
höheren Anbaciqebiete prodcizieren 
di-inner abqiencnde, aber daf ur  
sehr v i e l  aro inat ischere Tees. 
Haciptsächl i c h  or thodoxe Tees, 
neuerd ings aber auch CTC. Sima: 
kt-z, erzeug t  acif r i e s i g e n  gronen 
Plantagen me is t  ncir Durch- 
s c h n i t t s q u a l i t ä t ,  a l s o  g u t e  Mi-  
scher.  Diese Tees f i n d e n  dann 
auch a l s  "P re is reducer "  i n  den 
Ost f  r i  esen-Tee-Mi schcinqen i mmer 
wieder In te resser i ten .  

bfi;~~lrr'ce.!. 
I m  Gegensatz r u  schwarzem Tee 
w i r d  gri-iner Tee n i c h t  fermen- 
t i e r t .  Der Tein-Gehalt  b l e i b t  
deswegen höher und v e r l e i h t  d i e -  
sem Tee e i n e  s t a r k  anreqende 
Wirkcinq. Hel 1.-gelber AcifqciO, 
st;7rl.:cr h a r n t r e i b e n d .  
t iacipterzei . iqer ldnder:  China (VFO 
und Formosa (Ta l  vrari ) , aber acich 
I n d i e n ,  Ceylon und andere Erzeci- 
ger 1 änder . 
D i e  bekanntesten üt-Unteesorten 
s i n d  OUNPOWDER, 50 genannt wegen 
der  k u g e l i g  g e r o l l t e n  B l ä t t e r .  
cind der l a n g b l a t t r i g e  CHUN MEE. 
Der sogenannte OOLONG-Tee i s t  
e i n  h a l  bf e r rnen t ie r tes  Produkt  
.und schmeckt b r o t i g  und l i e b l i c h .  

k::eny_a<Ost-Af r i  ka);. 
V i e l e  P f l a n z e r .  d i e  Ceylon i n  
den Si:>-iger cind &Ci-iger Jahren 
ve r lassen  muBten. wanderten nach 
Menya aus. S i c h e r l i c h  auch e i n  
Grund dafi.ir, da13 d i e s e  Tees den 
cey lnnes i  schen sehr ähneln. A l  - 

Ober f lache,  so da0 e r  b a l d  wie- 
der t o n t a k t  m i t  der Lc i f t  be- 
lommt. D ies  i s t  j a  w i c h t i q ,  wenn 
der A l  I ohol  dcirrt i Umsetzcing m i t  
Sacierstof f  zci Ess i  13sacire ve r -  
aoren werden s o l l .  

1:EE AUS 1:. K'AU~J~N.UP~D~H~CHT~L 

Wie schon eingangs angesprochen, 
zahlen b e i  ciris auch d i e  t racitvt--- 
cind Friichte-Acif gi.isse zci den 
Tees. Zwar b i e t e n  s i e  dem "Nn- 
tcirl::cindigenU d i e  i ii ter-essari te 
M ö g l i c h k e i t ,  s i c h  s e l b s t  z u  ver -  
sorgen, d. h. s e l b s t  i n  F e l d ,  
Wald cind Wiese zc! e rn ten .  Doch 
so1 l t e  dabei n i c h t  i.ibersatiriri 
werden, daO beim Sanimeln von 
t.:räcitern und Fri.ichteii i r i  i 3 i ? r  
f r e i e n  Natur  dr ingend auf d i e  
Naturschcitzbeai i i  mmcingen zi.1 acli -- 
t e n  i s t .  l r f so fe rn  kann das 
Selbstsammeln ncir dem w i r l . l i c h  
Sachliundi gen empfohlen werderi. 
D ies  war acicti der Gruiid, weshalb 
w i r  i n  unserer  Cendcing vom t r;7~i-- 
tersammel n dl.irc:h Jedermnnri 
( - f  raci) abgerat r r i  haben. I n  e i  n-- 
sch lag ige i i  Facligi?sc:haf t e n  , Kr?-.- 
furmhacisern cind Apritt ielcn i s t  
heu te  e i n  tire1t.e.j f~ i iqobnt  an 
k r a u t e r n  vorhanden, b e i  dem man 
i m  a l lgemeinen s i c h r r  s e i n  l.ann, 
daR d i e  t . . rkuter cinter I .ont ro1-  
1 i e r t e n  Hedinqi-inqcirl i n  den tian- 
d e l  gekommen s ind .  
Aber d i e  Sache h a t  noch e i n e  
z w e i t e  S e i t e ,  derin d i e  K.raiiter 
und W i  l d f  ri.ichte s i n d  qra0te1 i -  
t e i  1s - wie c s  d i e  t ( ~ ~ z ~ ? i ~ t i n ~ . ~ r ~ c ~  
Hei 1 l . rauter  und - f  r1.icht.i ocrhnri 
erl.ennen l a R t  - eicif ürcind der i n  
ihnen e n t h a l  teneri Wirl.:stnf f  e a l s  
Drogen zu I l a s s i f  i z i e r c n .  Bovc i r  
d i e  Wel le  der- " h a r t e n  Drogen Lind 
Si - ichtmi t te l  " i.itier cins he rc i r i -  
brach,  war es hacif i g  noch 8.ib- 
l i c h ,  daB Apottiel.en i h r e  " W o -  
gen"-Abte i  1 ung i n  Werbeanzei gen 
besonders heracisc;tel 1 t ~ n .  t ir-xitr 
s i n d  daraus - cim den neqat iv t l r i  
Bei geschmacl:: z L! cimgehen - tiaiif i q 
k.raciter-Bocitiqcien o. k .  gewor- 
den. Trotzdemi, Lind d ieses  w i r d  
jeder  verantwnrt-ingsbewcinte Apn- 
theker s e i  nEm t:.unden k larmai t ie i , .  
wenn Anlacj dazu bes teh t :  Wild-- 
l.:raciter- und -.Fruchte s i r i d  Liro- 
qen, van denen h e i l e n d e  (mancp- 
mal auch gegent e~ ! i - e !  LJ1r l . c i r ~ g ~ r ~  
ausgehen i. cr,rien. Und das bedei.1- 

t e t ,  diiR d i ~ . s e s  t ie i  der Z c i b ~ r e i -  
t?inq und Verwendiin,g von K r a u t e r -  
tii@% ;:LI h ~ r ~ . i c I . ~ ~ i c : t ~ t i q e r t  i s t .  Wer 
a l s o  meiiiir. da13 ~ l l e s .  was "Na- 
t u r "  ist . ,  c irc ir idcntzl ich gescind 
s e i  , t . c i t  gi.iii daran.  h i e r  vor- -  
s i c h t i g e r  z c i  5e i r i  und s i c h  zci 
I n f o r i n i ~ r - e n .  I r i  diesem Sinne war 
auch cinscr E:il:.cirs i n  das Gebiet  

der t:.rScitertees i m  Rahmen Linse- 
r e r  Sendung LLI vers tehen.  Unser 
l;tcidroqost, M a n i ~ f r i e d  F'ahlow, 
hat  claracif t i i  riqr'bri esen, da0 arri 
Anfanq e i n e r  jeden i h e r a p i e  
(a~ ic t i ,  urc.1-in rliczci Natcirhei l r r i i  t t e l  
verurendnt wr?rcl~n so1 l e n )  e i n e  
f  cindi e r t r ,  I)i acjilosr: stehen mciO.  
A l so  so1 1 t ~ ?  niaii al.~S L'einen Fa1 1 
i m  Vertr-niien clarciuf, daO i a  wohl 
t ie i  Natcirtir?i l m i t - t e l n  n i c h t s  
"c,chj r.f c.~t?tien" l orirte, l e i c h t f e r - -  
t i g  eine? Do-i t -yo i - i rs r i l f  - D ~ c \ ~ ~ o s F ?  
oclpr 5 ~ 1  h ~ , t - i ' i ~ ~ c I i  l a t i  riri (A rzne i  - 
V i r o r  dnciiin) vornehmen. 
E i r ix iqr '  FI~isnahmr l onneri d i e  a l t -  
bt?l .c~rir i tcr i  IZa l  l e  b le ib r?n ,  d- ie  w i t -  
a l s  t y p i  sctie A l  1 taqsheschwerderi 
l:eriric.ri 1-ind d i e  s! i l ?  e r f  ahrcirigc,- 
qemäB i n  wenigen laqen  l . u r i e r e r (  
lassizri: l i i i s ten.  Srhiicipf en . Hei - 
serI .el  t. Uazci EI ri1 rJki Tee-Rezepte: 

E~!.~~.l.$~zir].q~$.e~.:- 
D i r s e s  i s t  e i n  l e e .  der ddnrt 
vorheiigerid ar iqezeigt i s t .  w r r i r i  
a~ i - f  Grcirid der IJi t terc ing d i e  Ge-- 
f a h r  e i n e r  E r l . i l  ti.ina " i n  der 
L u f t  " 1 i ~ ! c j t  : 
21:) q Liride?nbl i.itf?ri 
11:) q Hulciriderbli.iteri 
313 g l iaaet i i i t ten t m i t  oder o h a ~  

Kerne) 
li:! g tli.iflatt:ctib:.~i:ter- 
Ii:i q H1 m b ~ e r b l . 5 t t ~ ' r  
11:i ~2 i ' ialvenbl~.itari . 
Da d i  c l t l i  r i  Liilq d i  C-cr  Teer, i'rici 
m: t c'nn a romat i j chen  I n h a l  tr j - -  
S t o f f e n  der g i t r o c !  neten tLrauter 
zusammentianqiiri . i i s t  es zweci -- 



necien Tee an- cind den Teepilz 
umsetzen (vorher m i t  iolarem Was- 
ser einmal abspi-ilen). Der Tee- 
kwaß i s t  t r i n k f e r t i q .  

A l l e rd ings  i s t  es auch möglich, 
i h n  i n  h.apse1 f laschen (B ier -  
oder Mineral wasserf laschen) ab- 
zc i f i i l len und noch e in i ge  Tage 
nachgären zu lassen. Man kann 
sogar vorher noch einen halben 
b i s  einen Tee lö f f e l  ZiicC:er p ro  
0 , 7  L i te r -F lasche zugeben, damit 
d i e  i n  dem Teekwaß vorhandenen 
Hefep i lze  (daher- d i e  l e i c h t e  
Tri-ibbcinq! noch einmal f  i-ir 3 b i s  
4 Tage etwas H rbe i t  bekomnien: 
Das Getränk w i rd  dadurch e i n  
k le inwenig zusatc l  i c h  a l  kohol i- 
s i e r t  und es en ts teh t  nochmals 
Kohlendioxid, das dem Getrank 
d i e  belebende Wirkung g i b t .  

übrigens s o l l t e  man anf angl i c h  
nach dem Abf i i l l en  i n  F1aschc.n 
den i n  dem Garcirigsgefäß ve rb le i -  
benden Bodensatz n i c h t  wegschlit-- 
ten. Er besteht  voral lem auz den 
Hefen, d i e  fi-ir den zugigen S t a r t  
e iner  neuen Gärunq w i ch t i g  sind. 
Dies g i l t  ihbriqens auch f iir das 
erstmal ige Einsetzen des gekauf- 
t en  Teepilzes, der i n  einem 
k le inen Probenf läschchen ge l  i e -  
f e r t  wird: Die tri-ibe F l u s s i g k e i t  
gehört ebenfa l l s  i n  den ersten 
Gärungsan satz. 

W i r  haben vor unserer Sendung 
e ine  ganze Ze i t lang m i t  ver-- 
schiedenen Teepi 1 zen herumexpe- 
r - iment ie r t .  Wenn man nach der 
vorl iegenden Anle i tung ve r fäh r t ,  
d u r f t e  e i g e n t l i c h  n i c h t s  sch ie f -  
gehen. Selbst  dann n i c h t ,  wenn 
man den Teepilz einmal zu lange 
i n  der Fl i - iss igkei t  l äß t .  Das 
e inz ige ,  was dann passieren 
kann: der gesamte Zucker w i rd  zu 
Alkohol und anschließend zu Es- 
s i g  vergoren. Der dabei entste-  
hende Essig - e r  e r i n n e r t  ge- 
schmacklich e n t f e r n t  an Apfel -  
ess ig  - kann durchaus i n  der 
Kiiche verwendet werden. Jedoch 
i s t  davon abzuraten, i h n  f i-ir 
Konservierungszwec ke (Einlegen 
von Gurken e t c . )  zci bencitzeri, 
wei l  er daf ur n i c h t  s t e r i l  genug 
i s t .  Für Salate und andere Zcibe- 
re i tungen i s t  er  jedoch durchaus 
gut geeignet. 

!:.eee.i.Lz__2s.e.'.bbstn~z.~'~h tteX. 
Wenn h i e r  gesagt wurde, der Tee- 
kwaß-Essig se i  n i c h t  s t e r i l  qe- 
nug, so s o l l  das l e d i g l i c h  an- 
deuten, da0 er  noch b io l og i sch  
" a k t i v "  i s t ,  we i l  er (Tri:ibung!) 
f e i n  ver-tei l t  v i e l e  Essiqsäure- 
bak ter ien  und Gärungshefen ent-  
h ä l t .  Dies q i l t  n a t i i r l i c h  i n  
g le icher  Weise +ur  den TeekwaR 
se lbs t ,  den man L-ibrigens auch 
f e r t i g  I:aiifen iiann. Uni uns e i n  
"Geschmac~ksbi l d  " von dem Teeiiwan 
zc i  machen, haben WI r uns seiner-  
z e i t  e ine  Frnbe besorgt. Die 
e ine H i l f t e  des Flascheninhal ts  
haben w i r  uns r lv t  schmecken l as -  
sen; d i e  a r i d ~ r e  H a l f t e  haben w i r  
i n  e i n  saciberes -1-rinl-gl as gege- 
ben, l c i f t i g  ahaedeckt und e in i ge  
Tage ste1.ir.n oelasiicn: I m  Laufe 
weniger Tage b i l d e t e  s i c h  au i  
der Fli.issiql: 'eitsnberf lache e ine  
diinrie q a l l e r t i g ~  tiactt. Es war 
nämlich auf dem "b io l oa i sch  
ak t iven"  TeekwaR e ine  Teepi 1:- 
Haut eiitstandrin. d i e  ba ld  1 - 7 
mm d ick  wiircie; f e s t  qencig. cim 
s i e  dann vor-r j icht i  q auf einen 
gesURteri TeeacifauR umzcisetzen. 
lnzwi%chen i s t  auch dieser Tee-. 
p i  1 z-Neu1 i ng v o l l  ausgewachsen 
Lind senauso produkt iv  wie seine 
1abnrgezi.ictiteten "Genossen". 

Wenn a lso  Nachbarn oder Freunde 
a l l z u  neug ier ig  und i n t e r e s s i e r t  
an Ihrem Teepi lz  sein s o l l t e n ,  
haben S ie  h i e r  e ine gi.instige 
Mög l ichke i t ,  ihnen zci einem Tee- 
p i l z  zu verhelfen. AuBerdem: 
f a l l s  ihr- eigener Teepilz Ihnen 
i m Laufe der Ze i t  zu unansehn- 
l i c h  w i rd  - d i e  zunehmend braun- 
l i c h e  Färbiing geht auf d i e  Ein-  
lagerung der I-iefen und wohl auch 
auf d i e  abf ärbencle Wirkung des 
Tees zciri.ick - können S ie  s i c h  
auf d iese Weise e i n  necies E::em- 
p l a r  heranzikhten. 

Es i s t  a l l e r d i n g s  auch möglich. 
den a l t e n  P i l z  durch Abheben von 
Schichten di-inner zu machen und 
auch durch Beschneiden m i t  e iner  
Schere so zci verk le inern  ,* dar3 
das Einsetzen i n  das Gärungsge- 
fäß kein Problem i s t .  Der ausqe- 
wachsene P i l z  braucht keine 
"Schwimmhi l f  e" mehr, se lbs t  wenn 
er anf ang l ich  untergeht. M i t  
einsetzender Gärung t ragen i h n  
d i e  Koh1endio::idblc;schen an d i e  

l e rd ings  werden i n  Kenya f a s t  
aussch l ieß l ich  CTC-Tees herge- 
s t e l l t .  Aus diesem Grunde f inden 
w i r  auch Kenya-Tees, d i e  e igent-  
l i c h  e i n  sehr schönes Aroma be- 
s i t z e n  und einen nachhal t igen 
Citrusgeschmack besi tzen,  haupt- 
säch l ich  (sofern uberhaupt) i n  
Tee-fiufgußbeuteln. Ganzjährige 
Ern te ,  Oual i tätsper iode Januar 
b i s  März. 

Cameroon (West1 . A f r i ka )  : 
Zwei große Teeplantagen s t e l l e n  
Qua l i tä ts tees  her,  d i e  jedoch 
nur i m  Lande verkauf t  werden, da 
der Eigeriverbrauch sehr hoch 
i s t .  

Arqenti  n i  en (Si:id-kmer i ka) : 
s t e l l t  sehr einfachen Tee her,  
der h i e r  nur vermischt wird,  
wenn e r  p r e i s l i c h  in te ressant  
i s t .  Aber auch dann f i n d e t  man 

Tanzania (Os ta f r i  ka)  : diesen Tee meist nur entweder i n  
Gehört e i g e n t l i c h  zu den g i ins t i -  a romat is ie r ten  Mischungen oder 
gen Anbaugebieten Afr ikas.  A l -  aber i n  B i l l i gangeboten wieder. 
l e rd inqs  aufgrund der besonderen Q u a l i t a t i v  sehr gering. 
w i r t scha f t l i chen  S i t u a t i o n  n i c h t  
i n der Lage , konstant e i  n gcites Hr.~~,:lli.~n.~..lS?:!dz.~rn~rI.kk.al. 
Pradukt zu 1 i ef ern. hingegen ~ i ruduz i  c v - t  schon Tees, 

d i e  q u a l i t a t i v  m i t  den Produkten 

Ruanda und Bcmndi  (Zentr_gl_r_ Indonesieris standhal ten können. 
A f r i k a ) :  
Produzieren gute Tees, d i e  auch I n  F-yc uun.d_-Qciad.o.r (Siid-Ameri i:a) 
h i n  und wieder nach Deutschland werden Tees geerntet ,  d i e  jedoch 
kommen, da qua1 i t a t i v  bestimmt i n t e r n a t i o n a l  kaum bekannt s ind  
g le i chzus te l l en  m i t  den Kenya- und zu 9111 % i r i  d i e  USA e:.:por- 
Sorten. t i e r t  werden. 

Zaire (Zentra1afr i I :a) : - C&dast-E~ropaun..d-~.o.r d e r  as i en : 
Kann aufgrund der geographischen Tees aus der Ti irkei und der 
Lage der Teegebiete l e i d e r  am UdSSR werden i m  kk~ti:ascis ange- 
Weltmarkt n i c h t  d i e  E r fo l ge  er -  baut. Diese Tees können ge- 
z ie len ,  d i e  f i.ir ej  ne gute Pro- schmackl i c h  in te ressant  sein,  
duk t ion  notwendig sind. Daher l i egen  a l l e r d i n g s  q u a l i t a t i v  
meist i n  Bi l l igpackungen. we i t  unter  den Tees a l l e r  ande- 

ren  Anbauaebiete. E rn teze i t  

MiYlawi (Siidl. A f r i k a )  : 
S t e l l t  hauptsächl ich CTC-Tees 
her, d i e  a l l e r d i n g s  gern auch 
von deutschen Markenf irmen i n  
Aufgußbeutel abgepackt werden. 
Sehr gute Mischer, Sorten m i t t -  
l e r e r  Q u a l i t ä t .  

Mocambiaue (Siidos-t-Af r i  ka) :. 
Kann l e i d e r  aufgrund der Wirren 
des Landes keine verni- inft ige 
Teeprodukti on mehr gewährlei - 
sten. Daher auch unzuverlässige 

Qual i täten.  

Zimbabwe (Si idl.  A f r i ka ) :  
Erzeugt zu 90 Prozent CTC-Tees, 
d i e  geschmacklich zwischen Assam 
und Kenya l iegen.  Sehr i n te res -  
sante Mischer, k r ä f t i g  i n  der 
Tasse, m i t  etwas Aroma. 

Siid-Af rika:. 
S t e l l t  auf diesem Kontinent wohl 
d i e  f e i ns ten  Qcial i tä ten  her. 
A l l e rd ings  i s t  der Eigenbedarf 
so hoch, dar3 man diese Tees kaum 
h i e r  kaufen kann. 

Mai /Juni .  
Auch Persien hat  einen eigenen 
Teeanbau. Während der Uua l i t ä t s -  
Periode können d i e  F'rodulite aus 
dem Elbrus-Gebirge sogar einen 
l e i ch ten  Highgruwn-Charakter ha- 
ben, einen l e i c h t e n  Anflug e ines 
Dar j ee l  irig-Tociches. Die Tees 
s ind  aber n i c h t  f i i r  den Export 
bes t i  n in i t  . 

Bei den tiiri: ischen und r u s s i -  
schen Tees kommt a l  l e rd inqs  noch 
e in  ganz ak tue l l es  Problem h in -  
zu: Durch den katastrophalen Un- 
f a l l  i m  Kernkraftwerk Tscherno- 
b y l  i n  der si.idwestlichen UdSSR 
am 26. 4. 19ß6 i s t  vor a l lem 
diese Region sehr s ta r k  i n -M i t -  
leidenschaf t qezogen worden. 

E rs t  unlängst wurde eine qröfiere 
Menge ti.iri::ischen Tees wegen ho- 
her rad ioak t i ve r  Eontamination 
aus dem Verkehr gezogen. Die lt. 
EG-Norm zugelassene maximale 
A k t i v i t ä t  von 6Cii:) Becquerel p ro  
Kilogramm war we i t  Liberschrit ten. 



Da von e i n e r  Verseuchcing des 
Tees m i t  den la r ig leb iqen  r a d i o - -  
a l : t i ven  Atomen des Caesium 1x7 
( H a l b w e r t z e i t :  ca .Zij Jahre )  und 
Caesicim 134 (Ha1 bwer tze i  t: ca .L 
Jahre)  aciszcigehen i s t  , s i n d  d i e -  . 
se Tee-Ernten f  i.ir den t..onsuni 
n i c h t  verwendbar. 

TEEMISCHUNGEN:. 

Wenn i n  der Teebranche qcmisct i t  
w i r d ,  l i e g t  i n  e r s t e r  L i n i e  der 
S inn d a r i n ,  e inen  j e w e i l s  spez i -  
f i s c h e n  MarC:en-Tee kons tan te r  
Geschmacksrichtung zci erzeciqen. 
D i e  P a l e t t e  i s t  acicti h i e r  grol3. 
E i n i g e  wenige Plisehcirigen (eng l .  
B lends)  se ien  an d i e s e r  S t e l l e  
näher e r1  ac i ter t :  

En&~he-~d..s-c.h~.a~ 
Besteht  b e i  cins haciptsachl i c h  
aus Ceylon-Tees. e v t l  . etwas 0s -  
Sam. Typische ericil i s c h e  Mischciri- 
qen mi.inten hecite acis t:.:eiiya-CTC, 
Di mbcila-Ceylon cind v i e l  l e i c h t  
etwas Assam-CTC bestehen. Denn 
d i e s e  schmeckeri cini brz,teri n i i  t 
etwas M i l c h  oder Cahne. v i e l  
Zucker. b:urz qeloqen, daf t . i r  aber 
best immt e inen  gehäi-if t:en Tee1 6.f - 
f e l  p r o  Tasse, so e r q i h t  d i e s e  
Mischcing den guten S t a r t e r  f i i r -  
den Tag. 

O s t  f  r i esen -T-e-e-:M-?cLiungl 
E i n  sehr k r a f t i q e r  Tee, m a l r i q ,  
creamy nach Pvrzc r  Z e i t ,  t i~ ! in i  
Abgcil3 hacif i q  e i n e  r o t 1  i c h c  Tasse 
- das s i n d  dir2 l r ~ l  clez, 
Tees, der  qerri i r i  O s t f r i e s l a n d  
m i t  v i e l  P lc i r i t j e  ( t .er id is)  und 
Sahne getrcinl.en w i r d .  Man niinrnt 
me is t  sehr ' d i  c / .e  ' c,ecori f  1 ' l ~ h  
Assam-Tees f  i.ir d i e s e  I'li schuricr . 
d i e  a l  l e r d i r i g s  i i rspr i- ingl  i c h  acia 
Sumatra- cind Jiva-Tees bestai i i l .  
Hecite werden d i e  Scimatra-1 ecs 
nu r  noch a l s  "P re is red i i ce r "  1.111-- 
te rgemisch t .  Sol 1 t e  einmal e i n e  
Os t f  r i e s i s c h e  1 PE?-Mischung n i c l i t  
d i e  acif qef i- ihrteri Mel.rma1 C? be-- 
s i t z e n .  l ann man d i e s e  e v t l .  
acich dcirch Hinicigabe von etwa5 
China-Ycinnan-Tee e r r e i c h e n  -- a l -  
l e r d i n g s  g i l t  d ieses  ncir a l s  T i p  
f  ur  Gebiete,  d i e  e i n  sehr.- hartr.5 
oder c h l o r r e i c h e s  Wasser haben. 

@gsL%&h e M i  s c h ~ n - g - ~  
U r s p r u n d l i c h  e i n  Tee aus China, 
a l s o  e i n  sehr a romat i s rhe r  , Tee. 
der acif dem Weg nach Europa 

dcirch d i e  v ie ler1 LLagerf euer der 
1.arai.iarirn dann e inen  le i ch te r1  
Touch e ines  Kacichueschmacl:.es be- 
kommen h a t .  Heute m isch t  man 
d iesen Tee gern m i t  etwas Dar- 
j e ~ ~ l  i r ig ,  Assam, China, Ceylori 
cind einem I ia~ ic t i  von Tary Lapsdnq 
Souchong. 

t;gri.~.pj..:[e~ i. 
E i n  sacib~,rer Tae n i e d r i  qer Pro-. 
venieri;:en, ohno besondere Llcial i- 
tatsanspruche.  

I r i s c h  Hreal f a s t  Tea: -. - -. - -- . . . .- -. 
I m  Geger[satz zum eng1 . Hreakf a s t  
T e i i e h e r  schwrv-. a l s o  m i t  mehr 
Assam q e m i ~ c h t .  

Eicr.LJi~.~.i. 
E i g e n t l i c h  e i n e  t.:omposi t i o n  aus 
f e i n s t e n  rees d i v .  Proveni  enzen. 
Frt-iher wcirde e i r ie  Mischung aus 
D a r j e e l  i r iq ,  China. Ceylon. etwas 
Tippy Rsziam, rii rier q e r i  ngen Men- 
qe ari-inem Teee (i icinpowder), Jas- 
min Tue, Tary Lapsang Socichong, 
gg.F. acicl-i etwas Ur21 onq t a ~ e l  ang 
m i t  F i1tcvpapir i . r  abgedecC.t cind 
d ieses  daiin m i t  l ierg.imotto1 bo-- 
s p r i t z t .  Der Tea natim so lanqsam 
den Dcift des o l e s  ai.ii Iind qab 
der har riiunisch~,ri t l i  srhunq e i n -  
Ihesondere Note. Ilr5citt: a l  l e r - d i n r l i  
w i r d  t i i+ i . i i  i q  rii.ir ncicti e i n  r e l a t i v  
o e r i n q w e r t i g e r  Wasi ä tee m i t  EI-- 

nern i r iC~.r is ivor i  At- niiia bespr~.iht - 
f  e r t i q  . i s t  di(2 Pli~sclicinq. Aber 
wer i E l i t t  h a t  es 
wohl mrihr- ~acif d i e  l . r a f t i c i e  
Aromati s i  r r u n q  (Par f  i.lmi erLing ! 
a l s  auf den o r i q i n a r e n  Teeqe-. 
schmac:, ntigesetie!i. 

G.~J>.IE?~ 1.z L~~J.--CZ. .:r.e.e~.:. 
DIP arc,ntiit i s i  b ' r  teri Tees ~ e r d r n  
h ~ c i t e  m i t  e i t i i q s n  B1 r.iten odi?r 
F31 R t t e r n  zcis;immenaemi sch t  , iiii t 
einem 01 bespt-i.!ht und dann alci 
'Orange 1 Ce' odcr 'Hhaharbet- 
Tee' ang~?boiren. Sichet-1 i c h  a i n i ?  
1 n t e r e s ~ r i i  I-ke i i b w ~ ~ h 5 1  cirig aber 
d i e  meisi:cri 1 -ee t r in l -e r  l ehrien 
dorrti nach e i  n i  ger Z e i t  w i  eder i c i  
C ?  Ur1 q l n a l  -At-oineri z. B. at.15 
I n d i e n ,  C:ayl on oder t'enya zurT.icl:. 

Se.i-fJ>.r.L.Q!.:!2!>- 
Es g i b t  soqeriariritr- s e l f  d r i n l . i r .  
d i e  b e s t i  m i n t  i n  ledern Wasser #gut 
hrracisl  ortininn d u r f  t c n .  Zu dieseri  
' s e l  f d r i i i l e r n '  gehor t  2 .  B. der  
g u t e  China Yunan.  E ine  g e r i n g e  
Meriue r c i  e i n e r  anderen l'lischung 

sacire, M i  lchsacire cind U:ial saLire: 
acifierdem V i tamin  H cind C. 
Von dem oben schon erwahnten 
P o f  f e i n  abgesehen, werden d i e  
ub r igen  W i r k s t o f f e  wahrend des 
Garungsprozesses t iervoraebracht .  
cind zwar dcirch den T e e p i l i .  

!.&er Teepi l z  :. 
I m  b i o l o g i s c h e n  Sinne i s t  d ieses  

. "Geb i lde"  keineswegs e i n  P i l z ,  
s e l b s t  wenn es acif Grcind se i  nes 
qua l lenähn l i chen .  g a l  l e r t i n e r i  
Zcistands e n t f e r n t  an eir ien 
S c h l e i m p i l z  e r i n n e r t .  ra tsach--  
l i c h  hande l t  es s i c h  h i e r  jedoch 
cim e i n e  k .o lon ie  acis Essiqsaurc.--  
b a k t e r i e n  (Acetobacter  :.:yl incini) 
cind e i n e r  säciref es ten  Gcirungr- 
hef e (Scti izosaccharomyces 
pombe) . Diese be iden Kcil ti.irer'i 
von Mikroorganismen leben i r i  
Symbiose, d. h. s i e  s i n d  i n  
i h r e r  Ex is tenz  auf einander ange- 
wiesen. D ies  wi,rd besser- ve r -  
s t ä n d l i c h ,  wenn w i r  cins einmal 
d i e  Entstehung des Teekwalj n ä h ~ r -  
ansehen. 

Das Rezept: 
Z u  1 L i t e r  kochendem Wasser wer- 
den 2 T e e l ö f f e l  schwarzer Tee 
( S o r t e  b e l i e b i g )  cind 2 - 3 ge- 
häcif te ER1 öf  f  e l  Zcicker gegeben. 
Nach 15 Minuten werden d i e  Tee- 
b l ä t t e r  abgesiebt  und der t r i n k -  
si.ine Tee i n  das Gärungsgefdn 
(saciberes Einmachglas oder saci- 
be re r  P o r z e l l  a n t o p f )  gegeben. 
Nach dem Abki.ih1e acif ca  20 - 3111 
0 C kann der  Teep i l z  e i n g e s e t z t  
werden, wobei darauf zu achten 
i s t ,  dan e r  an der F l i . iss igke i ts-  
ober f l äche  b l e i b t .  D ies  i s t  b e i  
einem f r i s c h e n  " P i l z "  s e l t e n  der 
F a l l .  Man b e h i l f t  s i c h  dann, 
indem man dem P i l z  e i n e  l : le i r ie  - 
beim e r s t e n  Mal dcirch v o r h e r i g e s  
Aciskochen l::ei mf r e i  gemachte - 
P.:orkschei be von einem Flaschen-  
korken a l s  Schwimmhil fe cinter- 
l e g t .  Den Garcinqsbehäl t e r  lcif t -  
d u r c h l ä s s i g  abdecken, z. H. m i t  
Haushal tspapier  oder saciberem 
Tuch ! 
Nun beg inn t  der Gärcinqsprozel3, 
indem zcinachst d i e  Garunushefe 
beg inn t ,  den ge lös ten  Zucker i n  
A l  l :ohol ~imzuwaridel n. Dabei 
s p i e l t  s i c h  e i n  a h n l i c h e r  Vor- 
gang ab w ie  b e i  der Vergärcinq 
von TraubenzcicC.er zu  A l  L:ohol : 

C6 H12 Clh -P 2 C-> Hg O t i  + CO? 
Trauben-. A l  i::nhol koh 1 en- 
zucker d io : : i d  

G l e i c h z e i t i g  bacien d i e  Ess ig-  
sacirebah:terien an ihrem g a l  l e r -  
t i g e n  " P i l z g e b i l d e " ,  denn s i e  
s i n d  i n  der Lage. Zcicl.er i n  Zel--  
l c i l  ose cimzciwandel n cind damit d i e  
Teepi lz -Sc l ie i  be 1 anosam wachsen 
zu lasseri .  Zcinactist w i r d  d i e  ge- 
samte F l u s s i g l  e i t s o b e r f  l a c h e  
e i  nqenoiiiriir-n, s p ~ i t  cr wachst der  
8 ,  I:, 1 :? 8 ,  ai.icli i n  dr?r LiicCe. 

Acil3erdem - cind das i s t  fair- cinser 
Garcingsqetränl: das weserit l i c h e  - 
vergären d i e  Essir ibal  t e r  i s n  den 
von den Hef en pr ui lc~zi e r t e n  A l  b.0- 
h o l  zci Essigsa~-irr? (cind anderen 
organischen Saciren) . Dieser  Vor- 
gaiig i s t .  chemisch gesehen e i r i  
U::] clat i ons$irozeIj, der f  ormel- 
mai3ig so d a r ~ ä t e l l b a r -  i s t :  

C-i HgUH + 0- -3 Ctlz COOH + H$ 
Aikohol  Sauer- Ess ig-  Was- 

s t o f  f  saure se r  

Unser gesi-inter Teeauf gcin w i r d  
a l s o  mehr- cind mehr angesäciert. 
B i o l o g i s c h  i s t  d i e s  i n s o f e r n  von 
I n t e r e s s e ,  da0 s i c h  dann andere 
Mikroorganisnien n i c h t  " h r e i  t- 
machen" können. E i n z i g  d i e  
Gär~inqshef e i s t  saciref es t .  S i e  
w i r d  a l s o  dcirch d i e  Umsetzcings- 
prud~iC:te der Essigbal: t e r i  en ge; 
schi.itzt . 1 i e f  e r t  d iesen "daf  t.ir 
aber acicti den f  t i r  s i e  lebensnot-  
wendiueri A l  l:ohol . 
D i e  Teepi 1 z l . o l o n i e  i s t  a l s o  e i n e  
ech te  Symbiose (Zcisammenleben) , 
b e i  der jeder  der be iden P a r t n e r  
dem anderen n i i t z l i c h  i s t  und 
ohne i t i n  n i c h t  e x i s t i e r e n  konnte. 

Wie schon gesagt .  wachst der  
Tecpil:, wahrend des Garcingspro- 
zesses. Wenn man a l s o  zcinachst 
m i t  eincm l l e i n e n  " N e ~ i l i n a "  be- 
g i n n t  ( s i e h e  Bezugsquel 1 en-. 
h i n w e i s e ) ,  dann dauer t  es erheb- 
1 i c h  l ä n g e r ,  b!s ai.is dem sl.ii3en 
Teeauf gcin der si.'R-sacie~l i che 
(mostähnl i c h e )  c~nd l e i r h t  
p r i c l . : e lnde  TeeliwaB .wi rd ,  a l s  
wenri man m i t  einem "ausgewachse-- 
nen" Tecpi l z  a r b e i t e t .  Anfang- 
l i c h w i r d  es h e i  normaler Z i m -  
mertenipcrritur ( r i i c h t  i m  g r e l l e n  
L i c h t !  ) 8 -- 12 Tacjr daciern, spB- 
t e r  ncir noch L - I: Tage, b i s  das 
Getranl,: f e r t i g  i s t .  Nun kann man 



Fri.tchte-Bowle.:_ 
1 L i t e r  Ceylontee (fi-inf Minuten 
gezogen) si.iRen und k a l t s t e l l e n .  
E i n  v i e r t e l  L i t e ?  Z i t ronensaf  t , 
e i n  v i e r t e l  L i t e r  Orangensaft ,  
e i n e  i n  Scheiben geschn i t tene  
Z i t r o n e ,  zwei z e r t e i l t e  Orangen, 
e i n e  Tasse Erdbeeren und nach 
Hel ieben andere F r u c h t e  und e i - .  
n i  qe E i  swi:irf e l  dazugeben. Das 
Ganze m i t  herbem Weißwein (min- 
destens e i n e  F lasche)  nach Ge- 
schmack acif f  i:il len .  P rob ie ren  S i e  
auch Beigaben von Obs t le rn  oder 
Calvados. 

Nach s o v i e l  sommerl ichen Geträn- 
ken nun noch etwas fi-ir den näch- 
s t e n  Winter.  Er l.:ommt best immt!  

&i n - T e e ~ u n s ~ c c i  
E i n  r i c h t i g e r  Durchwärmer fi-ir 
k a l t e  Tage: 2 ER1. schwarzen Tce 
m i t  einem halben L i t e r  Wasser 
auf gienen, f i inf Minciten z iehen 
lassen, abgiefien. Schale e i n e r  
unbehandelten Z i t r o n e  i n  den Tee 
geben. 1  F lasche Rotwein und e t -  
was Arrak nach Geschmack dazuge- 
ben. AuBerdem den Sa f t  e i n e r  Z i -  
t r o n e  cind Kandis nach Bel ieben.  
Dann a l l e s  e r h i t z e n .  So he iß  wie 
mögl ich t r i n k e n !  

Und s c h l i e n l i c h  noch e i n  e x o t i -  
sches Tee-Getränk aus Ind ien ,  
das der bes te  Beweis dafür  i s t  , 
dafi man e i n e r  E r k ä l t u n g  auch 
ohne A l  kot-,ol z u l e i  be ri.icclie 
kann. D i e  WirLung l i e g t  i n  den 
Gewiirzen! 

Ind ischer  Chai-(-TTeee) m i t  I n q q w z  - 
I n  e inen halben L i t e r  Wasser 
werden e i n e  Finoerkuppe f r i s c h  
geschn i t tener  Ingwer, e i n  h a l b e r  
TL Aniskörner ,  e i n e  ha lbe  Z i m t -  
stange ( m i t  der k'i.ichenro1 l e  vo r -  
her  z e r b r ö s e l n ) ,  und zwei :!er- 
k l e i n e r t e  Kapseln t<ardainom (Peil-. 

ver t u t ' s  acich) gegeben. 'J - 7 
Minciten köcheln lassen; J - 4 TL 
Assamtee dazuqeben und e i n e  M i -  
n u t e  z iehen lassen. Dann m i t  Ho- 
n i g  si.iBen, m i t  einem halben L i -  

t e r  M i l c h  aciff i i l l e n  und zum 
b:ochen br ingen.  Schl i e f i l i c h  a l -  
l e s  i iber e i n  Sieb i n  einer- Kanne 
f  i.il l e n  cind se rv ie ren .  

Und r u m  SchluO noch e i n  ganz 
e infaches,  aber sehr wirkungs- 
v o l l  es Rezept : 

Himmlischer Hi m b g ~ r . t e x ~  
F r i s c h e  oder ge tau te  Himbeeren 
zuckern, m i  t kpf e l s a f  t bedecken 
und z iehen lassen ,  e i s k a l t e n  Tee 
dazcigeberi cind m i t  f r i s c h e n  
Minzeb lä t t chen  garn ieren.  

Auf der Suche nach etwas ganz 
Hesonderem i m  Zusammenhang m i t  
Tee s i n d  w i r  auf den sogenannten 
TeekwaR qestoRen, auch bekannt 
cinter der Bezeichncing Combucha- 
C:waß oder s c h l i c h t  Teepi lz-Ge- 
t r ä n k .  Zunäctist konnten ciris 
s e l b s t  d i e  Fach leu te  aus der 
" leeszene" kaum w e i t e r h e l f e n  b e i  
der Frage, was das e i g e n t l i c h  
i s t  und wie man d ieses  Getränk 
h e r s t e l l t .  Bekannt war l e d i g -  
l i c h ,  da0 es s i c t i  h i e r b e i  cim e i n  
Gärciiigsproclcik:t hande l t  , dessen 
Ursprung i m  a s i a t i s c h / r u s s i s c h e n  
Kaum vermutet w i rd .  
Acis KciOland i s t  zcim B e i s p i e l  
auch d i e  H e r s t e l l u n a  e ines  b i e r -  
ähnl  ichen , a lkoho l i schen  Ge- 
t r ä n k s  aus einem Brotacif gru8 be- 
kannt (HrotkwaR) ; etwas ähnl  i- 
ches - a l l e r d i n g s  auf der Bas is  
der M i  l c h s ä u r ~ g ä r ~ i n g  i s t  heutzci- 
tage  a l s  "Brot t rc ink"  b e i  cins i m  
Handel e r h ä l t l i c h  - e i n  gescind- 
t ie i  t s f  örderndes Stärkungstni t t e l  , 
das von se inen Anhängern a l s  
wahres Wcinderini t t e l  beschr ieben 
wi rd.  

Auch dem Teekwafi werden von e i -  
n i  ~ e i i  Leciten Hei l cingswi rkcinqc>n 
zcigr~schrieberi, d i e  jedoch b e i  
innrictiem Uiiwissnnderi l e i c h t  Hoff - 
nurigen wecken, d i e  i n  e i n e r  Z e i t  
zunehmender t : ;onfrontat ion m i t  
Krebs und l r i ds  zwar verstand1 i c h  
a i  rid, aber äi.iRt.?r-st ci.iri.icl:h?lterld 
bewertet  t.ierderi so1 1 t c n  ! 

Deshalb gehen w i r  h i e r  auch nur  
so w e i t ,  vom TeekwaR a l s  einem 
er-f r i  schenderi und a l  lgemein ae- . scindhei t 5 f  ördernden Getränk zci 
sprechen. E r f r i s c h e n d  Lind b e l ?  
bend weqr+n se ines  gerir igen Ge- 
h a l  t s  ari t n f  f  e i n ,  R l  l:.ohal (ma::. 
1 % )  und Yohl e r ~ d i  0:: i d; gesrind- 
h e i  t s f  örderrid wegPn s e i  ne5 Ge- 
h a l t s  ari o rgan isch in  Gaciren und 
Vitamineri ,  d i e  f'ir den S t o f f - -  
wc-chsel von Decle~!t?ing sir id: Es-- 
siqs&i.tre, Gluconsiut-e, Z i  tt-onen-- 

gegeben, e r g i b t  e i n e  in te ressan-  
t e  Note. 
Acicti kann man g u t e Ceylon 
Dimbulas ru  v i e l e n  Mischcinqeri 
oder Tees hinzugeben, Lim e i n e  
neue Geschmacksrichtung zu e r -  
re i chen .  Kann man d i e  arorriati- 
s i e r t e n  Tees n i c h t  mehr l e i d e n ,  
s o l l t e  man d i e s e  m i t  calO 7. i n  
Assam, Ceylon oder China Terjs 
mischen. I n t e r e s s a n t  i s t  auch 
e i n e  Komposi t i o n  aus einein 
l e i c h t e n  Hauch von Tary Lapsarig 
Souchong cind D a r j e e l i n a  Tee. 

Tee aus "Ba1 kq~i-nin.'; 
Wem d iese  Ai i fz ihlcinq von Sor ten  
und Mischungen, d i e  noch lange  
n i c h t  v o l l s t a n d i g  i s t ,  noch 
n i c h t  ausre ichend e r s c h e i n t ,  
w e i l  e r  nach etwas ganz besoride-- 
rem sucht ,  dem können w i r  
s c h l  i e O l  i c h  noch den Eigerianbai-i 
empfehlen: Tee vom eigenen Hal -  
kon oder aus dem eigenen Garten. 
K l e i n e  Teepf lanzen s i n d  a l s  B lu -  
mentopfanzi.ichtungen durchacis er--- 
h a l t l i c h  - a l l e r d i n g s  ricir b e i  
S p e z i a l i s t e n  f  i.i.r e::at i sctie 
Pf lanzen (Bezugsquel 1  en- 
v e r z e i c h n i s ! )  - und b e i  beacti- 
tun9 der Pf l e q e h i  iiwej se i r i  linse-- 
r e n  B r e i t e n  a l s  BalL:on/Zimrneiz-- 
p f lanzen  b i s  z i i r  E r n t e f ä h i q l i e i t  
k u l t i v i e r b a r .  V i e l  l e i c h t  versu- 
chen S i e ' s  nial m i t  der Thea 
s i n e n s i s ,  d i e  besonders qeeignixt 
i s t :  
Der Standor t  s o l l t e  - e i n r  h e l l e ,  
gcit b e l i c h t e t e  FeiisterboriL: s e i n ,  
n i c h t  d i r e k t  i:itier e i n e r  Heizcknq, 
i m  Sommer auch i m  F re ien .  Der i n  
l e i c h t  saure P+ lanzenerde ge- 
s e t z t e  Teestracich 1 i ebt  sauber-es 
Kegengi enwasser hzw. La1 I;f r e i  es 
Wasser, womit d i e  P f l a n z e  ai.ic:h 
i.iberspriiht werden so1 1. Stauende 
Nässe schcidigt d i e  Wcirzeln c!rid 
v e r n i c h t e t  so d i e  Pf lanze: der 
Topf -Untersatz  so1 l t e  a l s o  nie-.  
mals aber e i n e  langere  % e ~  t War- 
ser  aufweisen. 

I n  Ha~imen m i t  21.1 hotier L .~ i f t - -  
t roc l :enhe i t  empf i e l i l t  s i i ~ t i  d i e  
Verwendung U. U. von Heiz l:cirper- 
Verdcinstcingsqef äBen, urn so e i n e  
auch f  iir das men.;chl i c h e  Wohl be- 
f i n d e n  f ö r d e r l i c h e  hohere L u f t -  
f e u c h t i g k e i t  zu e r z i e l e n .  D i e  
e r f o r d e r l i c h e  D~ingung e r f o l g t  
m i t  einem handels i ib l ichen F1 iis- 
sigdi-inger von März b i s  Septem- 
ber; empfehlenswert: z. H. Wci:-:al. 

D ie  Tee-krnte von der Fens te r -  
banl bes teh t  i m  Ahschneiden der 
Jewei 1s neci qewachsenen oberen 
T r i e b s p i t i e n  (I nospe und zwei 
B l a t t e r ) .  wobei ~ e d o c h  der Aus- 
t r i e b  zuvor aus mehreren H l a t -  
t e r n  bestanden haben s o l l ,  damit 
n i c h t  cler gesamte Necitr ieb en t -  
f e r n t  w i rd .  

Acif bereitcina: Versuchen S ie ,  den 
geernteten Tee ~ e l  b s t  acif zcibe- 
r e i t e n .  H i e r z u  werden d i e  T r ieb -  
s p i t z e n  nach l e i c h t e m  We1L:en 
zwischen beiden Handflachen ge- 
r o l l t .  um e i n  Zer-reiRen der Zel -  
l e n  z ~ i  bewirken. Anschl ieBend 
w i r d  " f e r m e n t i e r t " .  D i e  ge- 
r o l l t e n  und zer r i ssenen  B l a t t e r  
werden b e i  haher Lcif t f  ecichtiq-- 
ke i  t ciricl etwa 25 ' C e l s i u s  auf 
e i n  Sieb q e l e g t ,  z. B. i n  einem 
gut  geheiz ten Badezimmer. H i e r  
bann inan e i n e  hohe Lc i f t f  ecicht iq- 
k e i t  e r z i e l e n  durch e i n  t e i l w e i -  
Ses Bef i-il l e n  der Wanne m i t  war-- 
mem Wasser. 

Nach d r e i  b i s  v i e r  Stunden w i r d  
s i c h  der g e r o l l t e  Tee l e i c h t  
dunkel vor farhen.  J e t z t  w i r d  das 
Ferment ieren unterbrochen durch 
schnel leg; 1rocl:riert des Tees b e i  
etwa si3 Grad C~ilsicirs. E i n  r e g e l - -  
barer  Fiacl..of er, i 5t h i  e r f  !.!r gut 
geeignet .  
F r r t i q  i 6-t i h r  sr:hi.iarzer Tee. 
A l  lerding!; wir-c-d der Teef recind 
m i t  dem "grunen L)~'urnen" s i c h e r -  
1  i c h  s e i  i i~?r i  gesainkeri 1Teebedart 
n i c h t  auf d i c s p  Se lbs tve rsorqer -  
A r t  decken konneri. Aber e inen 
Versuch, d i e  Teeprodctktion i m 
tr leineri  einmal. rtach:icivol l z ieher i ,  
i s t  es dem einen oder anderen 
vielleicht. mal wert. Zcimal der 
Teestrauch i m  t3lcimenkubel selb!,t 
ohne den Zwang zur E r n t e  e i n e  
del. :orat ive P f l a n z e  i s t .  d i e  auch 
H1 uten und k l e i n e  F r u c h t e  her -  
v o r b r i n q t .  

D ie  Teeprodukt ion i m  GroReri 
s i e h t  n a t u r l i c h  i m  Verg le ich  zu 
dem "1-ee aus Ba1 koni  en " etwas 
anders aus. 

D ie  Auf b e r e i  .. -. tciriq, 
i m  Gegensatz 2i.i !.:af f  e, der e r s t  
i m  Verbracichsland dcirch Verleseri  



cind Rösten von Rohka f fee  ent - -  
s t e h t ,  w i r d  Tee b e r e i t s  auf  den 
P1 antagen i m  Ursprc ings land v e r -  
a r b e i t e t  cind dann a l s  f e r t i g e r  
schwarzer Tee e : c p o r t i e r t .  D i e  
w i c h t i g s t e n  Phasen de r  Au fbe re i -  
t u n g  b e i  d e r  sogenannten ~ r t h - 0 -  
do:.:en Prodc ik t ion.  d i e  i m  Gegen- 
s a t z  zcir CTC-Prodciktion ( d i e  
s p ä t e r  e r k l ä r t  w i r d )  j e d e  qewi.in- 
s c h t e  B l a t t s o r t i e r c i n g  l i e f e r t ,  
s i n d  Welken, R o l l e n ,  Ferment ie-  
r e n ,  Trocknen cind S o r t i e r e n  i n  
B l a t t -  und Brokengrade. 

Das Welken 
Wenn d i e  g e e r n t e t e n  B l ä t t e r  i t w o  
l e a v e s  and a  bud) d i e  Fabr- i  k  er.-  
r e i c h e n ,  b e g i n n t  fi:ir s i e  de r  
WelkprozeR, wobei i h n e n  c a  30 % 
der  F e u c h t i g k e i t  entzogen wer- 
den, cim s i e  weich cind geschmei- 
d i g  z u  machen f  i:ir das a n s c h l i e s -  
sende R o l l e n .  D i e  Wel kdacier be- 
t r a g t  12 b i s  18 Stunden. 

Das Rol len. 
Danach ge1 angen d i e  gewel l r ten 
gri.i nen B l ä t t e r  i n  g rone  Ro l l - .  
maschinen. Un te r  sc.hwereri r o t i c -  
renden Pressen werden d i e  U l k t - -  
t e r  so  g e d r ~ i c k t  cind ge r ieben ,  
da13 d i e  Zel  lwäi ide der  B l ä t t e r  
auf  brechen; de r  Zel  l s a f  t kariri 
m i t  dem S a u e r s t o f f  de r  L u f t  I r i  
Verb indung t r e t e n .  

Damit  s e t z t  d i e  Fe rmen ta t i on  
e i n ,  ebenso d i e  E n t w i c k l u n g  d ~ ? r  
d t h e r i s c h e n  o l e ,  d i e  D u f t  cincl 
Aroma des Tees bestimmen. Das 
Hol  1  en dacier t etwa :31) I l i  riciten. 

Anschl ieOend w i r d  das s a f  t f e ~ l c h -  
t e ,  dcinkelgrune, zusammenge- 
k lumpte  H l a t t g c ' t  i n  e i n e  Ri.itte1-. 
s iebmasch ine z u r  Auf lock62rcing 
des B l a t t e s  gigc!ben. Das h i e r b e i  
ausges ieb te  f e i n s t e  B l a t t  wan- 
d e r t  d i r e k t  zum Fermer i t ie rcn.  
Man nenn t  das so gewonnene B l a t t  
den " f i r s t  dhoo l " .  Das u b r i q e  
M a t e r i a l  geh t  e i i i  z w e i t e s  Mal 
f i - i r  SC) M inu ten  i n  d i e  R o l l . -  
maschine: d i e  ansch l  ienende Aus- 
siebt-ing i n  de r  ! i r i . inblat t -Sieb- 
maschine e r g i b t  den " 2 .  d h o o l "  
und nochmal i q e s  K o l  l e r i  b r i n g t  
den "7 . d h o o l "  und das g robe  

B l a t t ,  welches s p a t e r  geschn i t - -  
t e n  w i r d .  D i e  Ausbeute e i n e r  
e r s t k l a s s i g e n  Hoch landern te  

s i e h t  p r o z e n t u a l  etwa so aus: 
1. dhoo l  = 5i:i %. 
2 .  dhool  = 915 %, 
3. dlhool = 15 %, 

g robes H l a t t  = 5 %. 
I n  manchen T e e f a b r i k e n  w i r d  i m  
AnschliiR an das R o l l e n  und Griin- 
b l a t t - S i e b e n  e i n e  "rotovane"-Ha- 
sch ine ,  e i n e  A r t  Re iRwo l f ,  z u r  
w e i t e r e n  Vorbe re i t c i ng  des H l a t -  
t e s  e i n q e s e t z t .  I n  d i e s e  Ma- 
s c h i n e  w i r d  zi-ir Heschlecinigung 
der  Fe rmen ta t i on  g l e i c h z e i t i g  
S a u e r s t o f f  e ingeb lasen .  

Das Fer -pcnt i  eren. 
D i e  Fe rn ien ta t i on  i s t  e i n  Oxids- 
t i o n 5 -  i.ind BärungsprozeR, der  
etwa 2 - 7 .-, Stcinden d a u e r t .  Wäh- 

rer id  de r  F e r m e n t a t i  on v e r f ä r b t  
s i c h  das B l a t t  cind nimmt a l lmäh-  
l i c h  e i r i e  i . . i i p fo r ro te  Fa rbe  an. 
D iese  Far-be f i n d e n  w i r  s p ä t e r  Im 
feuch ten  T e e b l a t t  beim Acifgufi i n  
de r  Kanne w iede r .  Von der  r i c h -  
t i g e n  F e r m e n t a t i o n  häng t  seh r  
w e s e n t l i c h  d i e  Oc ia l i tS t  des f e r -  
t i g e n  Tees ab. Heim Fermen t ie ren  
w i r d  das C o f f e i n  a k t i v i e r t  und 
de r  G e r b s t o f f  geha l  t des B l a t t e s  
vermi  nder-'t. 

~ & x L L i s ~ k f l ~ ~ .  
D i e  Fe rmen ta t i on  w i r d  auf dem 
tlöhepcinkt, s o b a l d  de r  Tee se iner )  
t y p i s c h e n  Geruch tincl d i e  kc ip fer -  
r a t e  Fa rbe  e n t w i c k e l t  h a t .  ~ !n - -  
t e rb rochen .  [)er 1-ce d u r c h l ä c i f t  
ni.iri einer1 i r o c k n e r  cind w i r d  i n - -  
n e r h a l b  Li3 Minciten b e i  c a  90'  " C 
g e t r o c k n e t .  Dahci  v e r l i e r t  das 
B l a t t  ncichinals F e ~ i c h t i q k e i t  cind 
der  Z e l l s a f t  t r o c k n e t  an dem 
B l a t t  an. Das beim Fermenta- 
t i o r i s p r u r ~ f i  kc ip fe r ro t  qef  ä r b t e  
B l a t t  w i r d  a l l m a h l i c h  trocl..:ener 
cind duril:l e r ,  t i i s  daraus s c h l  i e r j -  
l i c h  schwarzer  TEE e n t s t e h t .  de r  
riur noch b i r i  zu Ci % F - e u c h t i q k e i t  
e r i thL i l t .  Spät.er. heim reeacif qciR . 
l ö s t  s i c h  de r  ani T e r i b l a t t  e inge -  
dic:l<te Sa.f t du rch  das l iochende 
Wsic,stir cir~d c!r.qibt daE l:c!pf e r r o t  
lecichtend, a romat i sche  cind anre-  
qende Getr-änk., das w i r  Tee nen-- 
ri eri . 
Der schwarze Tee, de r  den 1-rocll- 
ne r  v e r l k i j t ,  1 s t  jedoch e r s t  so- 
qenannter- Roh-Tee, de r  j e t z t  
i.ibcr c i n t e r s c h i e d l  i c h  g rone  Ri i t -  
t e l s i e b e  i n  d i e  versch iedenen 
B la t tg rac l c ,  d. h. E l la t tgror jen,  
s o r t i e r t  w i r d .  D i e  B l a t t g r a d e  

Tee m i t  Johannisbeeren: . - 
S i e  l assen  e i n e n  ha lben  L i t e r  
Johanni sbeersaf  t i m E i  swi-irf e l  be-- 
h a l t e r  i m  E i s f  ach g e f r i e r e n .  
Dann br i ihen S i e  sechs Tee1 ö f  f e l  
schwarzen Tee m i t  einem L i t e r  
Wasser a u f ,  1  assen i h n  v i e r  M i - -  
n u t e n  z iehen ,  g ienen  den Tee ah 
cind küh len  i h n  acif Zimmertempe- 
r a t u r .  I n  T r i n k g l ä s e r  ( l o n q  
d r i n k )  2 - .T Johannisbeerwi- i r f  e l  
geben, m i t  Tee ai.iff iil l e n ,  even- 
t u e 1  1  e twas siiI3en cind m i t  Z i t r -o- -  
nenscheiben g a r n i e r e n .  

Fri-ih1 i n q s t e e :  
8 TL schwarzer Tee m i t  einem L i -  
t e r  Wasser auf qeb r i i h t  , f ü n f  M i  - 
nu ten  z iehen  l assen ,  dann ab- 
g ienen,  m i t  Zucker oder  Kand is  
si-ißen, m i t  Z i t r o n e n s a f  t ab- 
schmecken und k a l t  s t e l l e n .  Zu 
diesem E : i t r a k t  werden v o r  dem 
S e r v i e r e n  f r i s c h e  Fri:ichte geye- 
ben: k l e i n g e s c h n i t t e n e  Ä p f e l ,  
Orangen, K i w i  , Erdbeeren,  B i r n e n  
- was immer S i e  w o l l e n  oder 
g r i f f b e r e i t  haben!  Dann g ie f ien 
S i e  e inen  h a l  her, L i t e r  Apf e l s a f  t 
z u  - cind de r  I ' r i I ih l ingstee kann 
s e r v i e r t  werden ! 

Z i  tronen-Oranqen-Tee: 
S i e  bri-ihen e i n e n  ha lben  L . i te r  
schwarzen Tee a u f ,  l a s s e n  i h n  
f  i-inf Minuten z iehen ,  g ienen  i h n  
ab cind s t e l l e n  i h n  ka1.t. Dann 
si.ii5en S i e  i h n  e twas und vermi - -  
schen i h n  n i i t  dem S a f t  von d r e i  
Z i t r o n e n  und ziut!i Orangen. D i e  
G läse r  f  i i l l e n  S i e  zci d r e i  Vier-- 
t e l n  m i t  d i e s e r  Mischung cind e t - '  
was E i s  cind geben s c h l i e l 3 l i c h  
nach Bedar f  M ine ra lwasse r  h i n z u .  

Tea f o r  t h e  L a d l g s ~  
S i e  b e r e i t e n  a ~ i 5  v i e r  Tee1 b f  f e l  n  
Assam e i n e n  k r i f t i g e n  Tee. I n  
einem knappen h a l b e n  L i t e r  s l i r jer  
Sahne v e r q u i r l e n  S i e  dann 5 E i -  
d o t t e r  cind 60 g Zucker. Dann ge- 
ben S i e  den Tee da::ci und l a s s e n  
das Ganze auf k l e i n e r  Flamme und 
u n t e r  s tänd igem IRcihreri so lange  
kache ln  b i s  ec, l e i c h t  c rem ig  . 
w i r d .  I n  T e e g l i s e r n  oder- 1-asswn 
s e r v i e r e n .  

Haben S i e  s i c h  auch schon mal 
g e f r a g t ,  woher d i e  Kedensar t  
kommt: "E inen i m  Tee haben"? Was 
h a t  denn Tee m i t  einem Schwips 

zu  t u n ?  Cl i r i iqes . . . S i e  werden 's  
schon noch merken, wenn S i e  mal 
f o l g e n d e  Kezcp te  pr-nbi  e r t  haben: 

Chimeisn_Pi~ei '  
S i e  bri:ihen 4 TL Tee m i t  einem 
v i e r t e l  L - i t e r  Wasser a u f ,  g ienen  
i h n  ab, si-inen i h n  m i t  e i n  paa r  
Wi-irf e l n  Zucker,  gehen den S a f t  
e i n e r  h a l b e n  Z i t r o n e  dazu und 
aunerdem d i e  s p i r a l f  o rm ig  ge- 
schni t ten62 Scha le  e i n e r  cinbehan- 
d e l t e n  Z i t r o n e  und s t e l l e n  das 
Ganze k a l t .  Kurz v o r  dem S e r v i e -  
r e n  m i t  zwei F laschen  Sek t  a u f -  
f i i l l e n  und noch e i n i g e  Z i t r o n e n -  
sche i  ben t i i r i e i r i l egen ,  cind m i t  
B l ä t t e r n  der  Z i t ronenme l  i sse 
g a r n i e r e n .  P r o s t  ! S i e  werden se- 
hen, der  Tee v e r s t s r k t  d i e  anre-  
gende Wirl:ung cles Sek tes  (ode r  
cimgekehrt) ! 

Und w ie  w ä r ' s  m i t  einem 
nr-cntalisctien L.i@hc?stranI: . . .? 
Zunächst bri:ihen S i e  e i n e n  s t a r -  
l::en Ceylon%ee acif ~ ! n d  l a s s e n  i h n  
f i-inf M inu ten  z iehen.  Dann g ienen  
S i e  i h n  ab cind si.irJen i h n  m i t  
Zcickcr. Lassen S i e  clas Garize acif 
R,aumtempor-a-tur ;ibi i ih len.  Dsnach 
verni ischer i  S i e  den 7ee m i t  Pf i r -  
s i c h -  und Orangenscheiben. geben 
e inen  k r ä f t i g e n  Schul3 Rum dazu 
und e i n i q e  E i s w i i r f e l  . Wohl be-- 
komm's! 

Kcibanischer Cirfiggr_trcinIi: 
Dazci b e n ö t i g e n  S i e  e i n e n  h a l b e n  
L i t e r  C~?vlon--Tee, den S a f t  von 
zwei Z i t r o n e n ,  2 Gläschen wei l jen 
Rcim, e i n e  k l e i n e  Dose Apr i l iosen 
i n  S i r u p ,  Minera lwasser  und E i s -  
w u r f e l .  Den geki. ihlten Tee m i -  
schen S i e  nach Geschmack m i t  a l -  
l e n  Zu ta ten  b i s  acif den Sirc ip 
de r  p r i o s e r :  m i t  dem Sirc ip 
siirjen S i e  ziini Sch l~ iT j  das " h e i n e "  
Get ränk ! 

Qitencrl-i s c h e T - n e b w  1 .e~  
Nehmen S i e  dnzci e i n e  Sa la tgc i r l -e .  
schä len  cind h a l b i e r e n  s i e  und 
e n t f e r n e n  so rq f  ä l t i q  d i e  ke rne .  
Das Gurl.enf l e i  sch i n  l . . l e i ne  Wlir-- 
f e l  schne iden,  i n  e i n  Bowle-Ge-- 
f  äl3 c j ~ b e n ,  m i t  e i n e r  F l a s c h e  
P o r t w e i n  cind 2 Glaschen Weiri- 
b rand  i. ibergieR~>n cind ic igedecl : t  
e i n e  Stunde i in I : ' i i h l sch ran l  z i e -  
hen l assen .  1 L i t e r  e i sgek i .~h l ten  
Tee dr i - ibergief ien und d i e  z w e i t e  
F lassche  F'ortwein.  D i e  Bowle i n  
G läse r  abse ien  cind m i t  P f e f f e r -  
m~.n:rblStterr i  g a r n i  erer,. 



d i e  Teeb lä t te r  gerade bedeckt 
s ind.  Nach d r e i  Minuten f u l l e n  
S i e  d i e  Kanne m i t  heifiem W a s s ~ r  
auf:  d i e  Menge r i c h t e t  s i c h  na- 
t t i r l i c h  nach der Anzahl der Tee- 
l ö f  f  e l  . Dann gienen S i e  den Tee 
b i t t e  i n  e i n e  zwe i te ,  vorqewärm- 
t e  Kanne ab (ggf .  Teesieb bencit- 
zen) eind nein konnrn S i e  i h n  se r -  
v i e r e n .  D i e  o s t f r i e s i s c h e  Tee.- 
s i t t e  h a t  fo lgendes R i t u a l :  XI-i- 

nächst geben Si,? Kandis i n  d i e  
Tasse, dann gi-nkiri S i e  den ' lee 
h i n e i n  (das k n i s t e r t  so schon! j  
und nun nehmen S i e  mindestens 
e inen  Teel öf f  e l  siil3e Sahne cincf 
geben s i e  v o r s i c h t i g  am Hand i n  
d i e  Tasse h i n e i n .  Wie e i n e  Wolke 
s o l l  S i e  s i c h  i m  Tee v e r t e i l e n .  
HLihren S i e  b i t t e  n i c h t  um, San-- 
dern genieRen S i e  d i e  o s f r i e s i -  
sche A r t  Tee zu t r i n k e n :  zu-- 
nächst schmeckt der Tee e i n  we- 
n i g  b i t t e r ,  dann mehr und mehr 
sahnig und s c h l i e n l i c h  siN. Der 
L ö f f e l  h a t  nach o s t f r i e s i s c h e r  
S i t t e  nur  e inen Zweck: wenn S i e  
ke inen Tee mehr möchten, legen 
S i e  den L ö f f e l  i n  d i e  Tasse. Das 
i s t  das S igna l  f u r  den Gastge- 
ber ,  daß S i e  nun genuq getrunken 
haben. A l l e r d i n g s  so1 l t e n  S i e  
den Teel öf f e l  nach o s t f r i e s i -  
scher S i t t e  e r s t  nach der d r i t -  
t e n  Tasse h ine in legen :  sonst 
denken i h r e  Gastgeber, dafj ihnen 
der  Tee womaglich n i c h t  ge- 
schmeckt h a t  ! 
I n  O s t f r i e s l a n d  w i r d  Tee i n  a l -  
l e n  Lebens1 agen getrunken cincl 
noch heute s i n d  d r e i  Teepausen 
am Tag i n  a l l e n  Be t r ieben  o b l i - -  
ga to r i sch .  Ke in  Wunder, dali den 
Ostf  r i e s e n  anderen vorzugsweise 
tee t r inkenden  Vol k:ern dazu pas- 
sende Teegeback-Rezepte einge-- 
f a l l e n  s i n d '  
t::atzenzunc~en:. 
Zutaten: 125 g I J~ . i t te r ,  150 g Pci-- 
derzucker ,  15i:i g  Mehl, 2 Eiwein.  
Z~ibereitcing: D i e  weiche Bcit ter 
scha~imi y  r i ihren,  ges iebten Pi.\-- 
derzucker d run te rz iehen  und da- 
nach das ges ieb te  Mehl. Den 
s t e i f  geschlagenen Eischnee h i n -  
zugeben, sorgf  A l  t i g  mischen eind 
den Teig i n  e inen S p r i t z b e u t e l  
f i i i l len.  E i n  Blech l e i c h t  f e t t e n  
und dann den Te ig  a l s  S t r e i f  er!. 
d i e  an beiden Eiiden etwas dicl:.c?r 
s i n d ,  auf das Hlech geben. Im 
m i t t e l  heißen Ofen backen, b i s  
d i e  F'lätzchen I e i c h t  gebr;icint 
s ind .  

En_qqlLs~hc.r--T"li-c.h~:n~ 
Zutaten: 3:ii:) q ge t rockne te  
F r i i ch te  vrie Rosi non. Sci l taninen, 
Aprikosen, k a n d i e r t e  Ki rgchen.  
Orangeat sowie grub gehackte 
Mandeln, 2i:)i:i g  B i t t e r ,  150 g 
Zcicker , I a Mehl /Gcisti n-Ge- 
misch, 2 TL. Liackpiilvt?r. 4 E i e r .  
1  P r i s e  Sa lz ,  Rum, unbehandelte 
Z i t ranensrha le .  
Zi.it)erei teing: D i e  F u t t e r  schacimiu 
r ~ i t i r e n ,  nach cind nach Zucker ~ i n r l  
E i  ~r h i  r ~ ~ c i f  tiuori: rlann den Fium. 
d i e  Zitrcinensc:tiale cind das Sa lz .  
das Mehl /Gust in-Gemi sch ci n  d  
Backpul vrir- tunter d i e  schaumige 
Masse heben. D i e  z e r k l e i n e r t e n  
F r i i ~ t i t e  ~ i r i d  Ilandelri un te r r l i h ren  
und a l  l o s  i n  eirit'r t:':asterif orm 
b e i  m i t t l e r - e r  H i t z e  bacien. 

D ie  Phantas ie der T e e t r i n k e r  i n  
a l l e r  Welt e rschop f te  s i c h  na- 
t i - i r l i c h  n i c h t  i m  e in fachen Ac i f -  
bri-ihen des Tees! V i e l e  Ar ten  be- 
sonderer Teezubereitungen wurden 
entdeckt :  e i n i g e  Rezepte mochten 
w i r  Ihnen nachfo lgend empfehlen. 
vor a l le in  a l s  i d e a l e  E r f r i -  
schungsqrtränke: 

E i  s t e e  :.. 
Etwas f  iiir den Sommer! S i e  bruhen 
zunächst 1-ee (Ceylon e i q n e t  s i c h  
sehr g u t )  doppe l t  s t a r k  auf ,  
dann yief jen S i e  i h n  durch e i n  
Sieb i n  Gläser ab, d i e  b i s  zum 
Rand mj t Eir;wb.ir.feln aef iiil l t  
s ind .  Keine Angst, d i e  Gläser 
p1at::en nicht. !  Geben S i e  Zucker 
nach Gesct~mack und Z i t ronen-  
Scheiben dazu und dekor ie ren  S i e  
das Glas m i t  etwas Zitronenme- 
1 i s s e  oder F'f e f  f  ermi nze. 
Beirr iEistr !e niacht man s i c h  das 
F'r- inzip der T i e f  iii.ihlung z~ini-itze: 
der t i~ ! iRe 'Tee w i r d  schock a r t i g  
e r k a l t e t ,  wenn e r  8.iber d i e  Eis.- 
wi:irf e l  geuor)scn w i  r d .  Acif d i  ese 
Weise b l e i b e n  das Aroma, d i e  
kcipf w r r o t e  Fat-hc, eind v o r a l  lem 
d i e  Wir-i.:stoffe v o l l  e r h a l t e n .  
Auch b l e i b t  der l e e  - i m  Gegen- 
sa tz  zum langsam e r k a l t e t e n  Tee 
- g las i . : lar  und b i l d e t  .keine 
"Haut- " . 
Eis-Tee n ! - t  Zit-ron-eneis: 
Den l'ee .f ,.in-F Minuten z iehen las--  
sen lind ~ i h g  i oRen. D iese lbe  VterigC 
k a l t e s  Wasser da-~igeben ~.irid ai.if 
Kacimtemprratcir sbki ihl  er, 1  asseri. 
Z i t r o n e n e i s  m i t  dem k.a l ten Tee 
sctiaunii g s c h l  agr,ri i.irirl s e r v i  e r r n .  

sagen l e d i g l i c h  etwas i-iber d i e  
B l a t t g r ö n e  und a r  Ai.issetien der- 
e inzelnen Tees aus, n i c h t  aber 
i iber deren (Jicial i t a t .  Diese hzinqt. 
von anderen Faktoren ab, w ie  
l i m a  Anbacigebiet, E r n t e z e i t .  
Bodenbeschaf f  enhei t cind acich 
Verarbei tung.  

Das S o r t i e r e n  
Mechanische Ri i t te ls iebmaschinen 
s o r t i e r e n  das ge t rockne te  B l a t t  
i n  d i e  handelsi i ib l ichen Gröuen, 
d i e  auf verschiedenen Plantagen 
z. T. u n t e r s c h i e d l i c h e  Rezeich- 
nungen haben. D ie  Bezeichncingen 
werden von der H la t tg röBe cind 
dem Aussehen best immt ( 2 .  H. An-- 
zah l  der " t i p s " ,  oder h e l l e n  
B l a t t s p i t z e n )  . Grcindsatzl i c h  er.-  
h ä l t  man, nach GröOe s o r t i e r t :  
B la t t -Tee ,  
Hroken-Tee, 
Fannings cind s c h l i e 0 l  i c h  
Dust. 
Broken-Tees s i n d  k l e i n b l ä t t r i  ge, 
d. h. mechanisch gebrochene Sor-. 
ten.  Bei fanni r igs hande l t  es  
s i c h  u m  d i e  a l l e r f e i n s t e  S o r t i e -  
rung vor Deist , der iIbr i gens irei  - 
n e s f a l l s  m i t  "Stacib" gleichzci-  
setzen i s t !  Fanriings eind Deist 
werden s p e z i e l l  f i.ir den Teebeu- 
t e l  b e r e i c h  h e r g e s t e l l t .  

D ie  Teesorten haben meist  sehr  
lange, fremd k l  ingendc Namen, 
wie etwa: Dar- jee l iny f  lowery 
orange pekoe ( D a r j e e l i n g  F'OF') 
oder Ceylon broken orange peL:,oe 
(Ceylon BOP). Diese Sortenbe- 
zeichnungen e n t h a l t e n  zwei we- 
sent 1  i che Unterscheidurigs- 
merkmale: E rs tens  das U-~.~pr_unq.s-- 
land  bzw. hb.a~!&ebje& des Tees 
cind zwei tens d i e  Angabe ~.iber d i e  
E la t tq röQe (der  Fnctimarin sag t  
dazci auch B1att l :orn) Lind i.ibr?r 
das Aussehen des H l a t t e s .  

orthcido::eri und der  CTC-Produk- 
t i o n  s o l l t e  man wissen: 
D i e  crthodo?:-v .... F:ro(j.c~L!t.~o.n_ 1 i ef e r t  
jede ciewi.inschte A r t  von E i la t t -  
S o r t i e r u n g  und Tees m i t  e i n e r  
qua1 i t a t i v e n  Sasse cind einem 
(me is t )  g l i ten Acissetien. 
Bei der _C-Tficfi~i!:.tl_ g i b t  es 
ke ine  t:ilat:t-Tees cind ncir weniq 
Broken-Tees, sondern i n  e r s t e r  
L i n i e  Fanninas. da ~a das B l a t t  
i n  der CT'C-Maschine i n  einem A r -  
b e i  tsqang z e r r i s s e n  w i rd .  
CTC--Tees s i n d  I'raf t i  y , s c h n e l l  
f  krbend ~ i n r i  besonders e r g i e b i g ,  
daher auch f  i.ir reebecitel geeig- 
n e t .  Heute v e r a r b e i t e t  man den 
Tee i n  I n d i e n  h e r e i t s  zu 1.iber 
"JCi % und i n  I.;.enia zu f a s t  1Cii2 % 
nach d i r  CTC-Pl~~thode. I n  Ceylon 
dagegen werden f a s t  acisnahmslos 
orthodose Tees hergestellt. 

Der Tee: 
- gu te  aual i t ä t  wählen, 
- l u f t d i c h t  aufbewahren, 
- H a l t b a r k e i t  b i s  zu 4 Jahren, 
- Menge: 1 T e e l o f f e l  p r o  Tasse 

oder 1 Teebeutel p r o  Glas, 
f i-ir t:arinen entsprechend mehr! 

D i e  tcanne: 
- aus Porze l  l a n .  Ton oder Glas, 
- filr n i c h t s  anderes a l s  Tee ver-- 

wenden, 
- immer vor-vrärnieii , 
- Fat  i na tir.1 assen . 
- niemals Spl.i lmitte1 verwenden. 

ni i r  k l  dr es Wass~1.r. 

I31-.%..Wa?,oe~:_ 
- nur  f r i c i ch fs  IJaszier nehmen: des 

i4a:jr.w- n i  c l i t  "toi..L:oc.hen " . 
- sprcidt3lnd I:.ochend a ~ i f  d i e  i e e -  

lbl A t  t.er- q i  @Ren. 
- I:al i:,tial ti aes Liiasrer Iiurz acif - 

CTC-F'rod\i)-tj._ wal 1  en 1 assen . 
CTC h e i n t :  r;ruc,hi riy (Zermalmen) , - c h l  o r h a l  t I ges Wasser i m  o f  f  cneß 
Leari ng ( ZerrEi ssen) , ricl t e s s e l  zum L:ochen br ingen.  

( R o l l e n ) .  - T~ehar id le r  narh ner iqne ten  Snr-- 

Bei d ieser  ProduL:tionsmethode teri 
w i r d  das gri.irie H l a t t  zunac1ir.l: D.?.?.. L~it:,gr e.it.~![ic~ : 
auch gewelkt .  cj=%rin jedoch ncir .. :: halhstens 9 i.llr,,.!ten zie 
einmal 3Ci Minuten g e r o l l t  cind i m  her, 1  rissen. 
Anschlc~R an d i e  Gri inblattsiebcir iq IiLirz L,,mri:,hren. 
i n  der CTC-Mac,ctiine zwischen qe-- - ,tqleß„ bLw.  Fi ltereinsatz 
dorn ten  Walzen zer r i ssen .  Ster?-- 

oder recbeute l  e n t f  ernen. 
ge l  Lind E i la t t r i pp t in  werden *rei t--  - niemals ein Tee-Ei 
gehend m i t v e r a r b e i t e t .  -- oeeiurieti-. Heinahen s ind :  

~ ~ 

Z ~ l r  Llnterscheidcinu zwischen der 7cick.er. t .andis, Sahrie. i i t r u r i e .  



Die  w i c h t i g s t e n  W i r k s t o f f e  des 
schwarzen Tees s i n d  das C o f f e i n  
( f r n h e r  auch Tein genannt - es 
hande l t  s i c h  um e i n  und d i e s e l b e  
Substanz ) und d i e  Gerbstof fe .  
Schwarzer Tee e n t h ä l t  1,4 b i s  4 
% Cof f  e e i n  und 8 b i s  20 % Gerb- 
s t o f f e ,  j e  nach Sor te;  auRerdem 
e i n e  Reihe von S t i c k s t o f  f sub- 
stanzen, Spcirenmineral i en ,  ät l ie- 
r i s c h e n  ö len ,  F l u o r  und Vi tamine 
i n  ger ingen Spciren. 
Dem C o f f e i n ,  von dem nur d r e i  
V i e r t e l  i m  Aufgruß g e l ö s t  wer- 
den, verdankt der Tee se ine  be- 
lebende Wirkcing. I m  Tee i s t  das 
C o f f e i n  an den Gerbstoff-en ge- 
bunden und w i r k t  daher auf be- 
sondere Weise. M i t  Hecht sag t  
man: "Tee r e g t  an, aber n i c h t  
auf ", denn das Cof f e i n  des Tees 
w i r k t  n i c h t  über das Herz auf 
den K r e i s l a u f ,  sondern durch 
Vermehrung der Gehi rndurchb l  LI-- 

tung und Erhöhung des Gehirn- 
s t o f f w e c h s e l s  d i r e k t  auf Gehi rn 
und z e n t r a l e s  Nervensystem. So 
e r k l ä r t  s i c h  d i e  nachweisbare 
Steigercing der Konzentrat ions-  
cind Heakt ionsf  ä h i q k e i t  nach dem 
GenuR von Tee. 
Zwei ter  w i c h t i g e r  B e s t a n d t e i l  
s i n d  d i e  Gerbs to f fe .  B isher  h a t  
man über 20 verschiedene Gerb- 
s t o f f e  i m  Tee entdeckt .  Seinen 
Huf a l s  wohltuendes Linderungs- 
m i t t e l  z. B. b e i  l e i c h t e n  Magen- 
und Darmbeschwerd~n verdankt  der 
Tee den Gerbs to f fen ,  d i e  e i n e  
s t a b i  1 i s i e r e n d e  Wirkung auf den 
Verdauungstral:.t acisiiben. Durch 
das Zcisammenwi r k e n  von Cof f e i  ri 
und Gerbs to f fen  w i r k t  schwarzer 
Tee acioerdem nachweis1 i c h  b l u t -  
drcicksenkend. D i e  Gerbs to f fe  
bremsen und s teuern  d i e  Wirkung 
des Cof fe ins ,  so daR d ieses  vom 
Körper nur a l l  mäh1 i ch auf qenom- 
men w i r d  - dadurch h ä l t  d i e  be- 
lebende Wirkung von schwarzem 
Tee länger  an cind k l i n g t  genaurjo 
a l l m ä h l i c h  wieder ab, ohne daO 
es h i n t e r h e r  zu Ermkdungser- 
scheinungen kommt. Der Genuß von 
Tee mobi 1 i s i e r t  g e i s t i g e  urid 
k ö r p e r l i c h e  h : rh f te  und ver -  
scheucht Mi:idiqL:eit und Erschop- 
f  ungszustände. 

I n s o f e r n  w i r d  auch v e r s t ä n d l i c h ,  
warum Tee ru  den Drogen qezäh l t  
w i rd .  

Um i n  den v o l l e n  GenuR d ieses  so  
v i e l s e i t i g e n  Getränks zu kommen, 
i s t  es w i c h t i g  z u  wissen, daß 
man d i e  gewiinschte Wirkung des 
Aufgcisses, ob anregend oder be- 
ruh igend,  i n  Grenzen s e l b s t  
s teuern  kann. 

Blatt-Grö& und _Zlgh-jt mi-issen 
einander angepant werden. Beim 
groben Ei latt-Tee gehen beim Huf- 
briihen i n  den e r s t e n  2 - 3 Minu- 
t e n  d r e i  V i e r t e l  des en tha l tenen  
C o f f e i n s  i n  den AufguR über, aus 
Loken-Tees sogar b e r e i t s  i n  der 
e r s t e n  Minute. 

Wünscht man e inen Tee, b e i  dem 
das anregende C o f f e i n  mehr W i r -  
kung z e i g t ,  oder w i l l  man wegen 
der mögl i cherwei se s t o p f  enden 
Wirkung weniger Gerbs to f fe ,  so 
s o l l t e  man etwas mehr Tee nehmen 
a l s  e inen gest r ichenen T e e l ö f f e l  
Hroken-Tee oder e inen gehäuf ten 
T e e l ö f f e l  B la t t -Tee  und d iesen 
Tee nur  ca 3 Minuten z iehen l a s -  
sen. Schätzt  man dagegen d i e  be- 
ruh igende Wirl:ciiiq acif Maqen und 
Darm, so empf i c h l t  es s i c h ,  eher 
etwas weniger Tee zci nehmen und 
i h n  b i s  zci 5 Minuten z iehen zu 
lassen  - k e i  nesf a l  1 s 1 Anger, 
w e i l  sonst d i e  G e r b s t o f f e  z u  
s t a r k  iirberwiegen und den Ge- 
schmack beeint räc:ht igen.  

HuRer d iesen  beiden w i c h t i g s t e n  
Bestandtei l e n  e n t h a l t  schwarzer 
Tee r i i  ne Reihe von Spcirenel emen- 
ten.  Diese W i r k s t o f f e  haben e i n e  
große Bedeutung fi-ir den mensch- 
l i c h e n  Organismcis, wenn s i e  auch 
i m  Tee nur  i n  ger ingen Menqen zu 
f i n d e n  s ind .  

D ie  U g y i s c h e n  __öl,%, d i e  manch- 
mal a l s  Ober.flächenf i l m  b e i  e r -  
ka l te tem Tee s i c h t b a r  werden. 
geben dem Tee rieinen s p e r i f  i- 
schen Dcif t und s e i n  s p e z i e l l e s  
Rroma. M i t  modernen Anal yseme- 
thoden h a t  man b i s h e r  4iI)iS ve r -  
schiedene Komponente en tdeck t ,  
d i e  zuni Hroma cles Tees b e i t r a ~ e n .  

Es i s t  w i s s e n s c h a f t l i c h  cincim- 
s t r i t t e n ,  da0 W.-L~~L e i n e  ausge- 
sprochene k a r i  eshemmende Funk- 
t i o n  h a t  lind den Zahnschmelz 
wider-, tandsf&hiqer macht. Flcior 
i s t  auch i n  a l l e n  schwarzen Tee- 
s o r t e n  60 r e i c h l i c h  vorhanden, 
da13 b e r e i t s  der üenciR von 5 - 6 

Tassen am Taq qanr wesen t l i ch  z u  
der f u r  d i e  tar ic=svorsorae Er-- 
f  o r d e r l i c h e n  Flcioridmenqe b e i -  
t r a g t .  

Tee i s t  aciRer-dem r e i c h  an 
g ,  das bekannt1 i c h  d i e  
Enzyme i m menschl i chen Kör-per 
a k t i v i e r t .  Da es l e i c h t  wasser- 
l ö s 1  i c h  i s t ,  kann man m i t  Teeqe- 
nun d i e  Kalicimzcifuhr sehr a u t  
cintersti-itzen. Tee e n t h a l t  die, 
Spurenelemente T h e o ~ y l l  i n  und 
Tth-dyomin, . d i e  be ide  e i n e  acis- 
gesprochen entwässernde Wirkung 
haben. Daher erkl5.t-t s i c h  auch 
d i e  besondere Eignung von Tee 
a l s  D iä tge t ränk .  E ine  wissen-- 
s c h a f t l i c h e  S t u d i e  h a t  ergeben, 
daß Theophyl l  i n  dunerdem das 
z e n t r a l e  Nervensystem i n  e i n e r  
f  iir das Herz wohltuende Wei:;~ 
anreqt  und e i n e  g i ins t iqe  Wi rk~ inq  
auf d i e  H lu tge f  äfje ha t .  

Unter den i m  Tee en tha l tenen  
Spurenmi n e r a l  i e n  kommt e i n e  be- 
sondere Bedeutung dem Na_qa' zci. 
Mangan senkt  den H lu tzuckersp ie -  
ge l  und i s t  i n  T e e b l a t t e r n  i m -  
merhin so r e i c h l i c h  vorhandenm, 
da0 der Tagesbedarf von 2 - 3 mq 
b e i  GenuR von etwa einem L i t e r  
gu t  gebriihtem Tee mindestens zur  
H ä l f t e  gedeckt w i rd .  

Aus der Vi  tamin-H;Grci~pe. e n t h ä l t  
schwarzer Tee z. B. Thiamin, 
F o l  insäure,  F'arit hothensäcire ~incl 
N i a c i n  sowie R i b o f l a v i n ,  wenn 
auch i n  gerinqerj  Mengen. Ribo- 
+ l a v i n  z. B. i s t  a l s  Wachstums- 
v i t a m i n  bekannt,  i s t  aber auch 
i m  Ernährcinqsplan f  iir- a l  ter-e 
Menschen r c i r  E rha l tung  der V i ta - -  
l i t ä t  c iner läRl ich.  B e r e i t s  L bici  
3 Tassen Tee an1 Tag t ragen  zci 
d i e s e r  Wirkung be i .  HuRerdem 
wurde ir r ,  Tee d i e  S~ibstanz 
Th.e$'m entdecl ' t ,  d i e  wie e i n e  
"StrrObremse" w i r l : , t .  E s  konnte 
nachgewiesen werden, da8 d i e s e r  
S t o f f  d i e  anregende Wirlfung des 
C o f f e i n s  g le ichsam abf änqt i.ind 
somit d i e  wohlt8.iende Wirl: '~ing des 
Tees i n  besonderem MaOe beein-  
f  1 uRt. 

"Wer Tee t r i n k t ,  ve rg iOt  den 
Larm der Wel t "  z t e l l t e n  d i e  a1- 
t e n  Chinesen i n  der k lass ischen  
L i t e r a t u r  b e r e i  tr vor v i e l e n  
tausend Jahren f e s t ,  und da i s t  
a'ich heute noch etwas dran. Es 
i s t  v i e l l e i c h t  gar k e i n  Z u f a l l ,  

da8 man den teetr1nl:enden V o l -  
l:ern der Welt w i r  r .  B. den Ost- 
a s i a t e n  und den Enqlandern. e i n e  
s t o i s c h e  Riihe nachsagt,  um d i e  

s i e  häuf i q  beneidet  werden. Ge- 
rade fi.ir den nioclernen Menschen 
unserer Z e i t ,  der i m  A l l t a q  l e i -  
der h ä u f i g  Hetze cind Larm acisqe- 
n e t z t  i s t ,  kann d i e  wohltuende 
und eritsparinende Wirkcing des 
Tees sehr w e r t v o l l  se in .  R~ic t i  
f  Lir den g ~ i s t i g  arbei tenden Men- 
schen i s t  Tee das i d e a l e  Ge- 
t r ä n k ,  s t e i q e r t  es doch nach- 
weis1 i c h  d i e  h:onzentrat ions- 
f  ähiqlcei t. 

A l  1 e i n  das Vorhandensei n der 
ver-schiedenen W i r k s t o f f e  e r k l ä r t  
d i e  besondere Wirkunq des Tees 
n i c h t .  Vielmehr- d i - i r f te  es das 
Zusamnienspiel a l l e r  Hestandte i  l e  
se in.  

E i g e n t l i c h  quckt  der Decitsche j a  
l i e b e r  i n  d i e  Kaf fee-  a l s  i n  d i e  
Teetasse, aber es 4 i b t  e inen 
L a n d s t r i c h  an der Nordseelii.iste. 
da h a t  der k:nf f  en lfa~!m Chancen: 
i n  O s t f r i e s l a n d .  
D ie  Ost f  r i e s e n  s i n d  "V izewe l t -  
me is te r "  i m  Teetr inken.  Nur d i e  
I r e n  t r i n k e n  noch mehr a l s  d i e  
F r iesen .  .Tl:K). i:)CiO Tassen so1 1 e i n  
D~irct ischri i  tts--Ck,t.fric?se i n  s e i -  
nem Leben l.onscimier-en. a l s o  etwa 
zehn am Taq -. so haben es d i e  
D t a t i s . t i  ker  errecI i i i i?t .  Und worir i  
1 i t q t  das G e t ~ e ~  inni s d ieser  "Tee- 
scicht"? Zrunächst einmal s i cher - -  
1 i c h  i n 1  o s t f  r i c s i  schen Wasser 
.f r i.iherer Tage. Denn das schrnecl..-.- 
t e  damals z i e m l i c h  abscheul ich.  
Und da d i e  O s t f r i e s e n  s r h l i e B -  
1 i c h  n i c h t  inirrirr nur Flier t r i r i -  
l::en konnton. f i - ihrtr in s i e  i m  17. 
Jahrhuridcrt  i t i r  c "A l  t e r n a t i v - -  
Droge" e i n :  Tee. k : r a t t i g e  Hssam- 
Mischcingen i.iberdecl>tc~n den Was- 
sergeschrnack cind si.tOe Sahne m i t  
b:.aridis clwi a l l z u  I ' rä f t i ge r i  Tee- 
geschrnack. Die o s t f  r i e s i s c h e  
"Koppl :~ Tee" war geboren. 

U-s ' t f r i es i  SI;L?P~ ... !?:E:. 
Warmen S i e  e i  i ie b anrie v o r ,  qeberi 
S i e  mindestens e inen L o f f e l  Ost- 
friesen-Mi5,chung p r o  Tasse hir i --  
e i n  (und e inen TL f ihr d i e  Lannef 
und bruhen S i e  den Tee an - und 
zwar ni-ir m1.t so v i e l  1.lasser-. d ~ l :  




