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EDITORIAL

Punkten mit Tee

In den letzten Jahren werden wir immer
hdufiger nach einer Kundenkarte mit Ra-
battfunktion gefragt. Wir haben das bisher
stets abgelehnt, weil wir uns bei der Flut
von Karten- und Bonusprogrammen nicht
noch eine weitere Karte in unserer oder
besser in Ihrer Brieftasche vorstellen konn-
ten.

Nun erhielten wir im letzten Jahr eine
Einladung von Payback, TeeGschwendner
am Bonussystem teilhaben zu lassen. Per-
sonlich sehe ich dies zundchst einmal als
Kompliment fiir TeeGschwendner, denn Un-
ternehmen wie Aral, Kaufhof, dm und WMF
haben uns damit ihre Zustimmung als Part-
ner gegeben. Unsere Qualitdtsphilosophie
wird also auch von den grof3en Marktteil-
nehmern geschatzt!

Die folgenden firmen- und familieninter-
nen Diskussionen um die Frage: ,,Payback
ja oder nein — passt das tiberhaupt zu
TeeGschwendner?“ war intensiv.

Wir haben uns fiir das Payback Punkte-
programm entschieden. Ab sofort kdnnen
alle Payback Karteninhaber bei
TeeGschwendner Punkte sammeln und
Punkte einlosen. Wir werden in den Fachge-
schéften dezent auf Payback hinweisen
und es vermeiden, jeden Teekunden mit
der profanen Frage nach der Karte zu be-
lastigen.

Ubrigens gibt es eine sehr schicke
TeeGschwendner Payback Karte, die wir Ih-
nen gerne anbieten. Eine erweiterte Nobel-
karte mit Zahlfunktion ist in Vorbereitung!

Wir freuen uns auf Sie in unseren Part-
nerldden — mit oder ohne Karte!

Ihr

AL tes

Albert Gschwendner

Tee zum Dinner

Berauschend, aber nicht berauscht: Wer die Moglichkeiten eines perfek-
ten Dinners mit dem idealen Begleiter Tee fiir sich erkannt hat, genief3t
auch gern mal ohne Alkohol Vor-, Haupt- und Nachspeise.

In reicher Sortenvielfalt und spannen-
der Geschmacksbandbreite steht der Tee
dem Wein in nichts nach. Inzwischen sind
auch Sternekdche sich einig, dass Tee in
seiner epischen Breite und lyrischen Tiefe
ein idealer Begleiter fiir die ebenso breite
Speisetafel ist. Mit leisen Klangfarben un-
termalt die gelungene Teeauswahl den
Gang der Wahl schlicht und doch wir-
kungsvoll, Wein hingegen kann auch ein-
mal {iberlagernd auf die Geschmacksent-
faltung von Huhn & Co. wirken.

Lust auf Tee? Hier einige Vorschlage:

Abendbrotkrautertee
(Nr. 1115)
Angenehmer, herber
Geschmack passt
perfekt zu deftiger
abendlicher Brotzeit
mit Kdse und Wurst.
Japan Kukicha extra
BIO (Nr. 715)

Ein Griiner fiir die
Abendstunde; leicht
fruchtiger Geleiter zu
Meeresfriichten, Sa-
laten oder Huhn.
Gourmet-Krdutertee
BIO (Nr. 1237)
Weicher Krdutertee,
frisch und zitronig —
herrlich zu Zitronen-
huhn oder Gemiise-
pfanne.

Formosa Pi Lo Chun
Spezial BIO (Nr. 601)
Sanfter, leicht fruchti-
ger Tausendsassa,
bestens zu Spaghetti
Tagliatelle oder ande
ren Pastagerichten.
Rooitea Ananas-Passions-
frucht BIO (Nr. 1375)

Heif} und kalt prachtig
zu kraftigen Eintopfen,
Lammgerichten, Tan-
doori . Auch zu Frucht-
eis sehr lecker!

Assam SFTGFOP Maran-
gi 2nd Flush (Nr. 160)
Die feine Malznote die-
ses vollmundigen As-
sams ist prddestiniert
zu  hellem Fleisch
oder Kaseauflauf.
Wiener Earl Grey Me-
lange (Nr. 996)

Ob zu roter Griitze
oder Schokoladen-
eis—perfekter Tee zum
Dessert!  Natirlich
auch zu Sacher Torte.
Anis-Kiimmel-Fenchel
BIO (Nr. 1250)

Digestif gefdllig? Mit
»AKF“ runden Sie lhr
Mahl sanft ab und tun
noch etwas fiir das
Wohlbefinden!



AUGUST F. WINKLER SOMMELIERT

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. 2511
Darjeeling Oolong Phoobsering BIO

Trotz schwierigster Erntebedingungen
gelang in diesem Friihjahr ein einziges Mal
die Herstellung eines zauberhaften Oo-
longs. Es war exakt die elfte Pfliickung im
Garten Phoobsering. Die betdrende Tasse
und der grazile Duft erzdhlen vom sensib-
len Umgang mit den frischen Blattern.

1008 € 27,80
200g €52,80inkl. Edmon’s Dose

Lyrik des Tee-Genief3ens

Griiner Tee Nr. 2311
Japan Super Premium Kabuse Tamashi BIO

Die "Seele des Samurai" steckt in jeder
einzelnen der saftig-griinen Blattnadeln.
Und Kampfgeist brauchen Pflanze und
Mensch beim eiskalten Saisonstart in ganz
besonders hohem Mafe. "Tamashi" heifdt
das berauschende Ereignis der Shincha
Ernte 2010.

100g € 86,80
200g € 165,00 inkl. Edmon’s Dose

Geniefien ist
schon Kunst
und Gabe, doch
um wie viel
schwieriger ist
es, das Erlebte in Worte zu klei-
den? Wie schmeckt eine Banane?
Lasst sich ein japanischer Griintee
charakterisieren?

Wie kaum ein anderer versteht es August
F. Winkler, mit gezielter Metaphorik den
schwelgenden Sinnengenuss treffend zu
erfassen und nicht nur die Lust des Lesers
auf das Beschriebene zu wecken, son-
dern zugleich Gaumen und Zunge zu
offnen fiir den Genuss, der in Worte ge-
fasst erst begreifbar wird. Lassen Sie sich
inspirieren...

Granatapfel-Minze
Friichtetee Nr. 1439

Duft: eine komplexe, reizvolle Attacke fiir
die Nase. Im Vordergrund steht die Frucht
nach Apfel, unterlegt mit einer gewiirzigen
Note a la weiler Pfeffer und kandierten
Orangenzesten. Die Minze hdlt sich im
Hintergrund, gibt dem Duft jedoch ihre
Signatur mit.

Geschmack: am Gaumen dominiert erst
einmal die Minze, danach kommen die
siifSlich-fruchtigen Noten des Granatap-
fels. Raffiniert kombiniert.

Farbe: helles Rosa mit leisem Lilaschimmer
Besonderes Merkmal: Das belebende Ele-
ment, das fruchtige Temperament.
Empfehlung: ausgezeichneter Tischpartner fiir
siif3-sauer angemachte Speisen, zu gebacke-
nen Bananen und asiatischen Desserts .

China Mao Feng BIO
Griinter Tee Nr.516

Duft: sanft, fein nuanciert. Das Bukett wird
erdffnet durch Strauchbliiten und Akzente
von getrockneten gelben Friichten, gefolgt
von leisen Tonen wie Grapefruit und einem
sehr aparten Hauch von frischer Limonen-
schale und ein bisschen Vanille.
Geschmack: rund, weich, mild, sanfter
Trinkfluss ohne Bittertone. Nach langem
Ziehen entwickelt sich ein Vanilleton.
Farbe: helles Gelb

Besonderes Merkmal: die florale Note, die
weiche Textur, die fruchtig geprdgte ge-
schmeidig Fiille. Das grof3e Blatt.
Empfehlung: exzellenter Begleiter zu cremigen
Speisen und Kése (perfekt: Kdsekuchen, Kése-
fondue), auch zu Vanillepudding und Vergleich-
barem.



Aufd

HINTERGRUND

en Spuren

der Krautertees

Unterwegs in Osterreich - aus dem Reisetagebuch von Junior Tea Taster Daniel Mack

Der Flieger von Koln geht piinktlich und
ein tiefroter Sonnenuntergang tiber den
Wolken begleitet uns an diesem Abend.

Nach der Alpeniiberquerung kommen
wir spitabends in Osterreich an und wer-
den schon erwartet. Mit einem herzlichen
,GriB Gott“ geht es in die nahegelegene
kleine Ortschaft. Doch im Hotel brennt kein
Licht. Die Tiiren sind verschlossen und
keine Klingel ist zu sehen. Der freundliche
Direktor weist uns am Telefon auf eine
Seitentiir neben dem Gebdude hin, dort
hdngen bereits unsere Zimmerschliissel.
Wir seien die einzigen Gaste, die noch
erwartet werden.

Am ndchsten Tag geht es in aller Frithe
auf die Alm. Die Sonne strahlt uns bereits
entgegen, obwohl Wolken angesagt sind.
Wir erreichen schnell einen Bauernhof, auf
dem drei Landwirte 6kologischen Krduter-
anbau betreiben — gemeinsam in Koopera-
tion.

Nicht gleich erkennen wir die Felder,
denn diese sind auf dem Grundstiick weit
verstreut und in kleine Parzellen aufgeteilt.
So wachsen die Krduter in natirlichster
Umgebung zwischen Klee und Grdsern.
Alles Bio selbstverstandlich.

Der Zeitpunkt kénnte nicht besser sein.
Kurz vor der Ernte steht das Feld mit Apfel-
minze in voller Pracht. Schon am Duft
merken wir, dass wir uns nahern. SiiBlich
und lieblich weht uns der allgegenwartige
Wind um die Nase und wir betrachten die
schone Minze mit dem typischen Blatt-
flaum. Daneben wédchst Zitronenmelisse,
die nicht minder schon ausschaut. Kleine
Biischel voll griinen Krautes, gerade eben
40cm hoch und herrlich frisch.

Danach geht es zur Brennnessel neben
dem kleinen Waldchen auf der Hohe. Sie
brennt kaum, wenn man sie anfasst. ,,Die
hier scho’!“, sagt unser Landwirt und reibt
erst einmal krdftig mit dem Blatt Uber
unsere Handflachen.

Weiter geht es zum ndchsten Hof. Wir
fahren kreuz und quer durch die Berge
und Tiler dieses idyllischen Teil Oster-
reichs. Keine StrafRe geht mehr als 200m
geradeaus. Nach einer guten Stunde sind
wir am Ziel. Wir wandern eine zeitlang am
Waldesrand entlang und erreichen die
Nana-Minze. Wir reiben die frischen Blat-
ter zwischen den Fingern, riechen das
dtherische Ol und freuen uns schon auf

die Verkostung der ersten Erntemuster.

Stolz zeigt man uns die neue Trock-
nungsanlage, die nun nach dem Umbau
klimaneutral arbeitet und die Krduter in-
nerhalb von 2 Stunden nach der Ernte bei
schonenden 35 Grad Celsius trocknet.
Hinter dem Hof grasen Kiihe und Kalber
friedlich vor sich hin.

Zu Beginn des folgenden Tages verldsst
uns das gute Wetter. Im Nieselregen geht
es hinauf zum groBten Anbauer. Seit 20
Jahren mache er ausschliellich Bio-
Krduter. Man merkt ihm die Leidenschaft
an, selbst wenn er bei Regen die Pfeffer-
minze setzt — mit Stecklingen per Hand!
Die ganze Familie hilft mit.

Zum Schluss besuchen wir unseren
Anbauberater. Hier werden neue Krduter
ausprobiert, alte Sorten wiederentdeckt
und ,,g’schaut was hier so wachst.“. Eu-
phorisch geht er mit uns durch den Garten
mit den neuen Sorten, erkldrt, schnuppert
und schwelgt in Aromen und &therischen
Olen.

Es regnet immer noch, aber das haben
wir bereits vergessen...



«IN>» UND PASSEND ZUR SAISON:

Trends und Neues

Zeitlich begrenzt verfiigbare 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
schrdage Mischungen entdecken.
Neben den Trends finden Sie hier
auch weitere Tee-Neuigkeiten aus
dem Hause Gschwendner ...

Waldfrucht-Thymian

Aromatisierter Rooitea (Nr. 1592)

Ein provencalischer Hauch umweht heimi-
sche Waldbeeren und fusioniert zu einem
ungekannten Geschmackserlebnis aus
siiBem Rooitea, explodierender Fruchtig-
keit und leicht krautiger Note. Ein Tee, der
in keine Schublade passt!

Cranberry-Granatapfel

Aromatisierter Bio-Griintee (Nr. 1589)

Ob stimmt, was die Indianer schon glaub-
ten, dass ndamlich Cranberries jung halten?
Wer weif3... Jedenfalls erfrischt diese herb-
fruchtige Griinteemischung mit jeder Men-
ge positiven Inhaltsstoffen wie Vitaminen,
Flavanoiden, Catechinen u.v.m. von Nord-
amerika bis zum Orient. Griintee—
Cranberry—Granatapfel: Ein Trio mit un-
glaublicher Power!

Ingwer-Grapefruit

Aromatisierter Bio-Griintee Nr. 1591

Und noch ein ,,Wunder von Meckenheim*.
LNur Mut!“ hat sich unser Kreativteam
gedacht und zusammengebracht, was
bisher nicht zusammenzupassen schien.
Und siehe da, ein neues Dream-Team war
geboren. Griiner Tee mit paradiesischem
Zitrusgeschmack und genau dem richtigen
Tick Ingwerscharfe.

Abonnent werden...

Teecetera konnen 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 méchten,
einfach Postkarte mit Ihrer Adresse und Stichwort ,,Teecetera“ an:

Impressum

REZEPT

We are the
Champion!

Nachdem im letzten Jahr unser Earl
Grey Nr. 69 zum weltbesten Earl
Grey gekiirt wurde, konnte auf der
diesjahrigen World Tea Expo in Las
Vegas der Club-Eistee ROOITEA
ANANAS-PASSIONSFRUCHT
den 1. Platz in der Kategorie Ready
to drink-Eistee erzielen und darf
sich ab sofort "North American Tea
Champion 2010" nennen!

Anlass genug, ein weltmeisterliches
Rezept fiir Sie zu entwickeln, mit
dem jeder Gastgeber zum Champion
wird!

Nach dem Club-Tee und dem Club-Eistee kommt nun das passende Sorbet.
Schnell und einfach zubereitet - ein echtes Blitz-Eis mitten im Sommer!

Zutaten:
-18g Nr. 1375 Club-Tee
Rooitea Ananas-Passionsfrucht
- 50g Puderzucker
- 300g tiefgefrorene Friichte (z.B. Exotik-Mix)
-1 Eiweif3
-1 Schuss Ananas-Sirup
-1 Schuss Maracuja-Sirup
- Ananasstiickchen zum Garnieren

Zubereitung:

18 g Club-Tee Rooitea Ananas-Passionsfrucht mit 100 ml kochendem Was-
ser aufbrithen, 5 Minuten ziehen lassen. Die Kanne nach dem Abgiefien in
eine Schale mit Eiswiirfeln stellen und schnell abkiihlen lassen. Die gefro-
renen Friichte in einem Mixer zerkleinern und mit dem Puderzucker zu ei-

ner einheitlichen Masse verriihren. Den Rooitea-Sud sowie den Sirup hin-

zufiigen. Zuletzt das Eiwei3 hinzugeben und auf hdchster Mixer-Stufe zum
Sorbet aufschdumen.
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