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Werden Sie
Franchisepartner

TeeGschwendner ist ein Gemein-
schaftsunternehmen selbststéndiger, in-
habergefiihrter Partnerbetriebe und einer
erfahrenen Systemzentrale mit der ge-
meinsamen Mission, Sie, liebe Teegenie-
Berinnen und Teegeniefler mit dem

schonsten Getrdank der Welt zu versorgen.

Die Forderung hochster Qualitat in al-
len Bereichen des Unternehmens ist un-
ser standiger Anspruch.

Ausgezeichnetes Franchising, bester
Tee, liickenlose Qualitdtssicherung und
eine angesehene Marke sind dabei die
tragenden Sdulen eines etablierten, er-
folgreichen Systems.

Die engagierte, innovative Mannschaft
in der Systemzentrale ist genauso an der
stetigen Unternehmensentwicklung und
-optimierung beteiligt, wie unsere kom-
petenten Franchisepartner und bilden ge-
meinsam eine starke Allianz.

Tee ist auch lhre Leidenschaft und Sie
mochten Inhaber eines eigenen Teefach-
geschaftes werden?

Dann machen Sie sich selbststdandig
und seien Sie Teil eines renommierten
Franchisesystems, dem langjahrigen
Marktfiihrer im deutschen Teefachhan-
del, TeeGschwendner.

Sprechen Sie uns unter den aufgefiihr-
ten Kontaktmdglichkeiten an. Wir freuen
uns auf Sie!

Mit den besten Wiinschen fiir ein tee-
reiches und gesundes Jahr 2012!

Ihr

ﬁuém/z/

Jonathan Gschwendner

Yogi geht,
*MOGLIgkomm
e 1w

An alle, die bisher Yogi und Yogi Scho-
ko verfallen waren: Der indische Dschun-
gel-Junge Mogli tritt jetzt in die FuBstap-
fen des Yogi und stiirmt einmal klassisch,
einmal mit Schoko die Krduterteeregale!

Machen und Tee kreieren — frei nach
diesem Motto prdsentiert TeeGschwend-
ner nun eine BIO-Gewiirzmischung, die
mit der Nr. 1278 als ,,Mogli Chai®* exo-
tisch-scharf daherkommt. Dabei ist Mogli
durchaus traditionell, komponiert aus Ge-
wiirzen, die in keinem indischen Haushalt
fehlen diirfen. Die altbewdhrten Zutaten
Zimt, Kardamom, Ingwer, Gewiirznelken
und schwarzer Pfeffer eignen sich hervor-
ragend zur Zubereitung eines echt indi-
schen Gewiirztees, der mit Milch und
leicht gesiiBt (z.B. mit Honig oder Ahorn-
sirup) einen CHAI der Extraklasse ergibt.

Wer es etwas linder liebt, fiir den ist
Mogli Chai® Schoko genau das Richtige —
die Zugabe von Kakaoschalen und Zicho-
rie ergibt einen mild-wiirzigen Schokola-
dengeschmack, der durchaus dem Ingwer
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und Pfeffer ein wenig den Schneid
nimmt.

Man muss kein Esoteriker sein, um
sich nach dem Genuss von MOGLI CHAI®
entspannt, gewdrmt, gestdarkt und mit
neuem Schwung durchflossen zu fiihlen.
Zimt etwa warmt und vitalisiert, ebenso
wie Kardamom und Ingwer. Letzteren
kann man getrost als Kultwurzel bezeich-
nen, denn der Star von heute wird seit
rund 3000 Jahren als Heilmittel gegen
vielerlei Beschwerden eingesetzt .

Und warum ,,Mogli“? Exotisch wie der
indische Dschungel, kréftig wie Baghira,
spannend wie die Abenteuer mit Balu,
scharf wie die Zunge von Kaa - das sind
die neuen Mogli Chais®. Wie im und wie
ein Marchen wirkt der Genuss: einneh-
mend, phantastisch, wohlig anregend —
und immer mit einem guten Ende.

Ein wichtiges Merkmal fiir die Abend-
teetrinker sei noch erwdhnt: Die Gewiirz-
mischungen Mogli Chai® und Mogli
Chai® Schoko enthalten keine Tein.
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Mogli CHAI® Schoko (Nr. 1279) / Mogli CHAI® (Nr. 1278)



NEU IM EDMON‘S-SORTIMENT

Kennen Sie Edmon‘s?

Exklusive Raritdten fiir die besondere, bewusst erlebte Teestunde.
Edmon’s Sophisticated Tea Selection ist eine Auswahl absoluter Spitzenqualitdten.
Die kleinen Erntemengen erlauben nur eine zeitlich begrenzte Verfiigharkeit.

Oolong Tee Nr. 2698

Neuseeland Oolong Zealong Estate

Eine kleine Perle vom anderen Ende der
Welt. Auf der Nordinsel, nahe des Waikato
River wachsen herrliche Teestrducher nach
dem besten Vorbild griiner Oolongs aus
Taiwan. Eine zarte Tasse, die keinen Ver-
gleich mit den besten Ti Guan Yins aus
Fernost scheuen muss!

Schwarzer Tee Nr. 2474, Bio-Anbau
Darjeeling FTGFOP1 Tumsong Second Flush
Die Einwohner Darjeelings nennen Tum-
song auch "Garden of happy hearts". Die
Gottin Tamsa wacht {iber die surreale
Landschaft und fiillt sie mit Harmonie.
Harmonischer Second Flush mit einem
Hauch "Muscatel-Flavour" ist vermutlich
genau darum die Spezialitdt dieses Gar-
tens. Wohlig-samtig in der Tasse, exquisit.

Ausblick

Erste Bio-Tees aus dem TG Nepal-Projekt
Coming soon: ,,Spirit of Sunderpani®*

Da sind sie nun, die Ergebnisse unserer
Bio-Bemiihungen in Nepal: Gemeinsam
mit der GIZ haben wir es geschafft: Zahl-

reiche Kleinbauern in Nepal aus den Ko-
operativen Sunderpani, Kolbung, Baud-
hadham, Sri Antu und Jaubari wurden fiir
den Biotee-Anbau ausgebildet. Gleichzei-
tig brachte die Bio-Umstellung Vorteile fiir

die Teebauern und ihre Familien: jede Fa-
milie erhielt eine Kuh zur Diingerherstel-
lung und eine Bio-Gasanlage zur Stromer-
zeugung—eine immense Verbesserung der
Lebensqualitat. In die neu gebaute Fabrik
brachte TeeGschwendner sein Know-how
ein, so dass endlich aus den hervorragen-
den Teebldttern auch beste Blatt-Tee-
Qualitaten produziert werden konnten.
Einige herrliche Ergebnisse aus unserem
Projekt haben Sie bereits begeistert: Nr.
304 Nepal SFTGFOP1 Sunderpani® First
Flush oder manche schéne Edmon‘s Partie.

Nun endlich ist die langwierige Prozedur
der Bio-Zertifizierung abgeschlossen.

In 2012 werden wir nicht nur unsere Nr.
304 First Flush auf BIO umstellen, sondern
Sie auf schonste Win-win-Art an unserem
Projekt teilhaben lassen: Mit der 250g-
Packung ,,Spirit of Sunderpani®“ holen Sie
sich ab ca. September 2012 ein Stiick Ne-
pal nach Hause und unterstiitzen gleich-
zeitig das Kleinbauern-Projekt und die Bio-
Umstellung im Sinne von Mensch, Umwelt
und Natur.




Aus dem Reisetagebuch von Thomas Holz

Das JORIEEN

Gschwendner-l T w
Nepal Projek ‘
Erfolge muss
man feiernis

Sunderpani, Samstag 19.11.2011

Die Nacht war kurz und frisch im Anbau
der Gorkha Teefabrik. Es gibt hier inzwi-
schen 3 Schlafzimmer fiir Gaste. Sparlich
mobliert, aber mit kleinem Badezimmer
und flieBend Wasser. Eiskalt.

Der Schlaf wurde mehrfach unterbro-
chen, denn im gleichen Gebdude befin-
det sich der Notstromerzeuger. Ein mdch-
tiges Dieselaggregat. Wenn es die Arbeit
aufnimmt, vibriert das Gebdude mitsamt
Inhalt. Wer einmal von einem Erdbeben
aus dem Schlaf gerissen wurde weif3, wie
sich das anfiihlt.

Die letzten Blatter der Saison wurden
am Vortag gepfliickt und in der Fabrik -
ber Nacht gewelkt. Der herrliche Duft er-
freut die Sinne und nach drei, vier Tassen
Tee kehrt wohlige Warme in den Korper
zuriick.

Der Himmel ist extrem blau, die Luft
klar und wir kénnen in der Ferne das Ort-
chen Ilam erkennen. Die Vorbereitungen
fiir das groBBe Fest beginnen. Die Klein-
bauern der Sunderpani Kooperative ha-
ben als erste im vergangenen Juli die Bio-
Zertifi-zierung errungen. Dieser grofBarti-
ge Erfolg muss natiirlich gefeiert werden!
Und dazu kommen auch die Familien der
Gruppen aus Kolbung, Baudhadham, Sri
Antu und Jaubari.

Blumen werden im Innenhof der Tee-
fabrik verteilt und rund Einhundert Plas-
tikstiihle aufgestellt. Sie werden bei wei-
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tem micht ausreichen. Fiir 11 URFistider ==
Beginn der Veranstaltung geplant, doch

erst gegen Zwolf treffen die ersten Bau-
ernfamilien ein. Die Wege sind weit und
Transportmittel nicht tberall verfiigbar.
Zu Fuf, auf Eseln, Pferden, mit Kleinbus-
sen oder auf den Ladeflachen von Last-
wagen erreichen die Gdste den Festplatz.

Die Plastikstiihle sind zum Teil doppelt
besetzt und der kleine Hiigel neben dem
Teeverkostungsraum fiillt sich zusatzlich
mit (Zaun-)Gésten.

Zahlreiche Ansprachen folgen und
nach einer 1/2 Stunde darf ich die Bau-
ernfamilien mit einem heiteren
»Namasté“ endlich selbst begriiien.
Kaum ausgesprochen kommt Bewegung
auf. Nahezu jede Familie tiberreicht mir
Blumenstraufle oder selbst gebundene
Ketten aus Marygold. Immer wieder ver-
neige ich mich und werde schlicht {iber-
hduft mit Blumen. Die Herzlichkeit der
Menschen hier ist immer wieder iiberwal-
tigend.

Bevor der eigens fiir den heutigen Tag
organisierte Tanzwettbewerb beginnen
kann, gibt es noch eine wichtige Unter-
brechung. Das Essen ist fertig! Ein Signal
aus dem Yakhorn ertont, alle Stiihle sind
wieder frei.

Es werden {iber dreihundert Essen aus-
gegeben. Zubereitet wurden sie in einer
speziell fiir den heutigen Tag aus Well-
blech geschneiderten Outdoor-Kiiche.
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r _' 5h : enkre htem Ausgang
uert er Kochstellen wurden?
gegraben. Faszinierend zu erleben, wie

so viele Menschen mit einfachsten Mit-
teln versorgt werden kénnen.

Kurz bevor die ersten Tanzerinnen die
Biihne betreten, wird noch schnell ein
Bewertungsbogen fiir die Jury-Mitglieder
entworfen. Elf Gruppen, Paare oder Ein-
zeltdnzer aus den verschiedenen Koope-
rativen in {iberwiegend traditionellen
Kostiimen wettstreiten um die ersten drei
Platze, die mit attraktiven Preisen win-
ken. Fiir die Jury keine leichte Aufgabe,
denn ausnahmslos jeder gibt sein Bes-
tes. Der Wettbewerb entwickelt sich zu
einem sportlichen Vergleich der Bauern-
gruppen und Fangemeinden. Meine Favo-
ritin, die den ebenso ein- wie ausdrucks-
vollen Tee-Tanz vortrdgt, gewinnt trotz
meiner 10-Punkte-Bewertung nicht. Dafiir
aber die Mddchen aus Sunderpani. Zur
Preisverleihung erreicht die Stimmung
ihren Hohepunkt und als hdtte jemand
das Signal zum Aufbruch gegeben, ma-
chen sich die Bauernfamilien bei Ein-
bruch der Dammerung auf den Riickweg.

Der Vorplatz wird gerdumt, die Feldki-
che abgebaut, die MilchstraBe geht auf
und die funkelnden Lichter llams schal-
ten sich ein.

Es war ein gelungenes, wertvolles Fest,
von dem die Teefamilien noch lange
sprechen werden.




<«IN» UND PASSEND ZUR SAISON:

Trends und Neues

Zeitlich begrenzt verfiighare und
haufig wechselnde Tees jeder Cou-
leur, die «in» sind oder es werden
wollen. Aus den markanten Trend-
Dosen in unserem aufergewdhnli-
chen ,Trendtee-Sortiment“ lassen
sich stets kreative und manchmal
schrage Mischungen entdecken.
Neben den Trends finden Sie hier
auch weitere Tee-Neuigkeiten aus
dem Hause Gschwendner...

Rooitea Zitrone, Biologischer Anbau
Aromatisierter Rooitea Nr. 1327

Endlich haben wir diesen Rooitea auch auf
Bio umstellen konnen! Der teinfreie Renner
aus Sudafrika mit saftig-frischem Zitronen-
geschmack ist schon lange ein Hit —und
nun aus kontrolliert biologischem Anbau
(DE-OK0-013). Wem dieser Tee bisher nur
als Eistee aus dem Sommer bekannt ist,
konnen wir den heien Genuss jetzt
warmstens empfehlen.

Lakritz

Aromatisierter Schwarzer Tee Nr. 1600
Auch wenn wir unsere Tees im Rheinland
mischen, sind nicht die SifSwaren eines
beriihmten Bonner Produzenten in unse-
rem Tee gelandet. Mit SiiBholz, Anis und
natlirlichem Aroma erhdlt kraftiger
Schwarztee einen intensiven und bet6ren-
den Lakritzgeschmack.

Créme d'Orange:

Aromatisierter Griiner Tee Nr. 1601

Ein neuer Trendtee auf Griinteebasis: Ver-
fiihrerisch siil und weich, wie Sahnebon-
bons aus der Kindheit, gepaart mit zarter
Orangennote. Bei diesem herrlichen Ge-
schmack meint man schon fast, das Bon-
bon-Papier rascheln zu héren — aber die
Leckerei in der Tasse ist kalorienfrei!

Rezept

TEAQUEEN-KOCHSTUDIO

Wer kennt nicht die TeaQueen?

TeeGschwendner ist Hoflieferant
von die TeaQueen und immer wie-
der uberrascht, welch exzentri-
schen Ideen die TeaQueen und
lhre ,,dumme Ursel“ rund um unse-
re Tees entwickelt. lhre besten
Rezepte mit Tee hat die TeaQueen
uns jetzt verraten.

Als zweites Rezept in dieser Rei-
he prdsentieren wir hier einen Sa-
lat mit Zauberfloten- Vinaigrette:
nach dem siiSen Dessert der letz-
ten Ausgabe nun etwas ganz fri-
sches fiir das neue Jahr.

Salat mit Zauberfldten- Vinaigrette

Zutaten:

-7 g Friichtetee Zauberflote® Nr. 1499
-120 ml kochendes Wasser

-1 TL Meersalz

- 1-2 TL Honig (nach Geschmack)

-200 ml Rapsol

- 2 Tuten gemischter Salat

Zubereitung:

- Friichtetee mit dem kochenden Wasser iibergiefRen und 10 Minuten ziehen lassen
- Tee durch ein Sieb in einen Shaker oder Mixer abseihen

- Salz und Honig im Friichtetee auflésen, dann Ol hinzugeben

- kréftig shaken oder mixen, bis Ol und Tee gut verbunden sind

- als Dressing zum Salat geben und genieBen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

Visit the
TeaQueen on

facebook

Abonnent werden...

- Teecetera kdnnen Sie ohne rechtliche Verpflichtung unbiirokra-
tisch und kostenlos abonnieren und wieder abbestellen. Ihre
Daten geben wir selbstverstandlich nicht weiter. Als Abonnent
erhalten Sie Teecetera bequem per Post nach Hause geliefert.
Wenn Sie in den Abonnentenkreis aufgenommen werden mochten,
einfach Postkarte mit Ihrer Adresse und Stichwort ,, Teecetera® an:

Impressum

TeaQueen auf Facebook:

Wer nicht genug von lhrer Majestdt und der liebenswerten Ursel
bekommt, der kann die TeaQueen auf Facebook besuchen und
ihr ,Untertan®“ werden! Hier wird jeder Fan rund um die Uhr mit
den aktuellen News vom Hofe versorgt und kann sich dort auch
ganz genau ansehen, wie die TeaQueen in ihrem Kochstudio die
dumme Ursel anleitet.

Ilhr Fachgeschaft:

it Gschwendner TeeGschwendner GmbH, Heidestr. 26, D-53340 Meckenheim, Telefon (0 22 25) 92 14 —0; www.teegschwendner.de
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