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Ein Starin Griin

Erverbindet langjdhrige Geschichte mit
innovativer Moderne und ist der Ursprung
der traditionellen Japanischen Teezere-
monie. Zugleich ist er weltweit aufstre-
bender Trendsetter - MATCHA.

Das "griine Gold aus Japan" unter-
scheidet sich dabei maBgeblich vom
klassischen Griintee und stellt vielmehr
eine eigene, ganz besondere Teekatego-
rie dar.

Die geeigneten Teepflanzen werden 4
Wochen vor der Ernte {iberschattet, wo-
durch der Nahrstoffgehalt der Teeblatter
angereichert und der einmalige, lieblich-
intensive Charakter bewahrt wird. Das
reine Blattfleisch hochster Giite wird in
einem aufwandigen Verfahren auf spe-
ziellen Granitsteinmiihlen sorgfaltig zu
feinstem Matcha-Pulver vermahlen. Ob
traditionell mit heiem Wasser aufge-
schaumt, als Matcha-Latte, feines Des-
sert, kdstliches Eis, oder auch als erfri-
schende Cocktail-Kreation - das unge-
mein belebende Multitalent ist in aller
Munde und bietet neben vielfdltigem Ge-
nuss Inhaltsstoffe satt, die stets konzent-
riert aufgenommen werden.

Lassen Sie sich in lhrem Fachgeschaft
von unserem Matcha-Sortiment begeis-
tern und erleben Sie eine vitalisierende,
rundum griine Sommerzeit!
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Jonathan Gschwendner

Wihrend Heidi Klum — gefiihlt schon
fiinfundsiebzig — Topmodels den Fern-
sehzuschauern prdsentiert hat, ist Eva
Padbergs Medienprdsenz sparsamer ..
aber auch wirkungsvoller! So sagte sie
Anfang des Jahres der Zeitschrift Grazia:
»lch trinke keinen Kaffee, nur Matcha-
Tee*.

Danach stie man in immer mehr Life-
style und Beauty-Publikationen auf dieses
Wunderelixier. Fast werden dem Tee aus
griinem Pulver schon geheimnisvolle Kraf-
te nachgesagt wie dem Trank des Druiden
Miraculix. Dabei ist Matcha so viel einfa-
cherin der Zubereitung!

Ein wenig Matcha-Pulver mit etwas hei-
Bem Wasser glattgeriihrt und schon ist
die Basis fiir Trenddrinks oder traditionel-
len Genuss bereit:

Wenn Sie die Basis in einer Schale an-
rihren, noch mehr heifes Wasser hinzu-
geben und das ganze mit einem Bambus-
besen (Chasen) schaumig schlagen, erle-
ben Sie den ganz klassischen Matcha-
Genuss, wie er seit Jahrhunderten in )a-
pan zelebriert wird. Weil hier der reine
Teegeschmack genossen wird, empfehlen
sich hierfiir die hochwertigsten Varianten
(Yume, Horai oder Ten), die sich durch ei-
ne eigene SiiBe auszeichnen.

Lieber eine erfrischend sommerliche
Variante? Kein Problem, wenn Sie die Ba-
sis mit eisgekiihlter Zitronenlimonade
auffiillen, ist schon der richtige Frische-
Kick parat. Zur Zitrusfruchtigkeit der Li-
monade kommt die vitalisierende Wir-
kung des Matcha—wow! Wegen der Siif3e
tiblicher Limonaden nimmt man zum Aus-
gleich besser einen weniger siilen Tee

wie unseren Klassiker Matcha Nr. 726
oder den Matcha for Cooking Fuku.

Wer es lieber siif} und cremig mag: die
Basis mit etwas Ahornsirup siiRen und

dann mit Milch auffiillen ... oder Soja-
milch-Vanille verwenden fiir die typische
Note des modernen Japans. Ob Sie die
Milch eiskalt oder erwarmt verwenden,
bleibt Ihnen iiberlassen—je nachdem,
wie der Sommer sich entwickelt.

Wer mag kann der Milch noch etwas
Likdr oder einen aromatischen Sirup zu-
figen (Mandelsirup—herrlich in Matcha)
oder lieber eine Kugel Sahneeis mit ins
Glas geben.

Ist Ihnen etwas aufgefallen? Sie miis-
sen sich weder um Ziehzeiten kiimmern
noch den Tee in irgendeiner Weise filtern.
Daher ist Matcha so unheimlich einfach
in der Zubereitung. Das liegt daran, dass
das feinst zermahlene Teepulver in dem
ganzen Getrdnk verteilt ist. Statt wie bei
anderen Tees den Aufguss zu trinken
(also einen Auszug der wasserldslichen
Inhaltsstoffe), profitieren Sie bei Matcha
vom vollstandigen Teeblatt. Nicht nur ein
unkomplizierter, auch ein ungemein
wertvoller Genuss.

Ob Meg Ryan und Liv Tyler ihren tren-
digen Matcha selbst anriihren, wissen
wir nicht zu sagen. Aber zumindest wir
toben uns gerne in den Teeschalen mit
dem Chasen aus (fiir erste Versuche tut
es auch ein elektrischer Milchaufschau-
mer). Wer das ein paar Mal gemacht hat,
bekommt eine so fantastische Crema hin,
dass jeder Espresso vor Neid erblasst.

Dann sind wir nicht nur hellwach und
fit, sondern auch stolze und bekennende
Schaumschlager!




Fachgeschafte stellen sich vor

TeeGschwendner Diisseldorf

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.

Schwarzer Tee Nr. 2434

Darjeeling FTGFOP1 Longview Highlands
Der bereits im Jahr 1873 gegriindete Gar-
ten erfreut mit einer echten Uberraschung.
Longview ist der grofite zusammenhan-
gende Teegarten Darjeelings. Eine kleine
Sektion, die besonders hoch gelegen ist,
liefert in diesem Jahr die feinsten ersten
Pfliickungen der Saison. Frisch, spritzig
und angenehm rassig prdsentiert sich
dieser Tee mit goldgelber Tasse.

Schwarzer Tee Nr. 2630

Nepal Jun Chiyabari

Der kleine Teegarten in Ost-Nepal produ-
ziert seit vielen Jahren mit sehr viel Herz
auBergewohnliche Tees im hdchsten Ge-
birge der Welt. Piinktlich zum Saisonstart
kommt der frische, blumige Friihlingstee,
der sich ganz weit vorne in der Riege der
First Flush Tees platzieren darf. Handgear-
beiteter Spitzentee, ehrlich, aufrichtig und
mit Liebe zum Tee hergestellt!

Seit 28 Jahren ist TeeGschwendner in
Diisseldorf vertreten. Wussten Sie noch
nicht? Kein Wunder—im Basement des
Carsch-Haus war unsere Franchisepartne-
rin Bérbel Rosenau-Zanders recht ver-
steckt. Aber nun ist TeeGschwendner an
die Oberflache gekommen und seit April
in der Grabenstraf3e 1a zu finden.

Weltbekannt sind die Diisseldorfer Ko-
nigsallee und die Altstadt. Dazwischen
liegt (nicht nur geographisch) die Graben-
straBe. Als dort im Friihjahr das
TeeGschwendner-Fachgeschaft  erdffnet
wurde, sagten einige Besucher: ,,Schon,
dass Sie auch endlich in Duisseldorf sind!“
Das bestdtigt, dass es allerhochste Zeit
wurde, ein zweites Ladenlokal anzumie-
ten.

Wie es sich fiir Japans ,heimliche
Hauptstadt am Rhein“ gehort, wurde zur
Er6ffnung Matcha ausgeschenkt. ,,Der
griine Pulvertee ist aber auch bei den
deutschen Kunden ein Renner“, berichtet
Barbel Rosenau-Zanders.

»Als ich vor 13 Jahren die Chance hatte,
das Geschéft im Carsch-Haus zu tiberneh-

men, musste ich als {iberzeugte Kundin
nicht lange iiberlegen,” erinnert sich
Barbel Rosenau-Zanders. In der Zwi-
schenzeit hat die quirlige Diisseldorfe-
rin alles andere gemacht, als nur abzu-
warten und Tee zu trinken. Sie ist nach
Darjeeling und Nepal gereist. Dort
konnte sie hautnah miterleben, wie
herzliche Menschen vor atemberauben-
der Himalaya-Kulisse die traumhaften
First-Flush-Tees herstellen.

Wer zu ihr ins Fachgeschadft kommt,
wird auch gelegentlich einen Hauch von
Lavendel und Bergamotte wahrnehmen,
denn ein Favorit der aromatisierten
Tees ist fiir sie der Earl Grey Noblesse...
und nun wirklich nicht zu vergessen:
das ,Diisseldorfer SchloBtiirmchen*,
ihre ganz eigene Mischung.

Am besten schnuppern Sie einfach
mal selber rein und stellen fest, dass
die Eleganz der Ko und die Gemiitlich-
keit der Altstadt in der GrabenstraBBe
zusammenkommen.




Hintergrund

Drachenbrunnentee hautnah

Ein Reisebericht unseres Tea Tasters Daniel Mack

,Hallo! Bist Du Gschwendner?“. So be-
griiit mich Hong, unser Reisebegleiter,
der uns auf den kommenden Wochen be-
gleiten wird und verbliiffend gut Deutsch
spricht. Zwei Mal schon sei er in Deutsch-
land gewesen, berichtet er stolz. Wir sind
miide, nach dem langen Flug nach Shang-
hai, sehnen uns nach Erholung, frischer
Luft und Tee. Doch zuerst heif3t es: bunte
Lichter, Larm, Millionenstadt. Shang-
hai ist scheinbar ohne Grenzen in jede
Himmelsrichtung. Moderne und Tradition
existieren hier neben einander. In dieser
StraBBe wird aktuellste Elektronik angebo-
ten, eine StraBBe weiter lddt ein altes Tee-
haus mit Tonkannchen, Teezeremonie und
Teemeister zum Verweilen ein. Die Musik
aus einem alten Grammophon trdgt ihr
Ubriges zur Atmosphire bei. Wir bestellen
einen hellen, leichten Oolong und stau-
nen lber die spielerisch leicht wirkenden
Bewegungen beim vielfachen Aufgieen
der Teeblitter. Jahrelange Ubung und viel
Liebe zum Tee merkt man dem Teemeister
deutlich an. Die Patina im Tonkdnnchen
zeugt ebenfalls davon. Allzu lange hilt es
uns jedoch nicht im bunten Lichtermeer.

Wir fahren weiter nach Hangzhou, der
Heimat des Drachenbrunnentees, des
Lung Ching. Bereits am Stadtrand sehen
wir immer wieder vereinzelt Teefelder,
teils nicht grofler als ein Vorgarten, doch
stets sehr gut gepflegt und mit akkurat
zuriickgeschnittenen Teestrauchern. Mdn-
ner in Arbeitskleidung und Frauen mit
Gummistiefeln gehen ihrer Arbeit im Reis-
feld nach. Auch hier zeigt sich wieder der
Kontrast zwischen Tradition und Moder-

ne, wenn der Mann, der gerade noch den
Pflug mit Hilfe eines grofen Wasserbiif-
fels durch den Acker zog, plotzlich inne-
halt, weil sein Handy klingelt. Zwischen-
drin sehen wir immer wieder Teepfliicker
mit Reisstrohhiiten. Auch die Fabriken
sind anders als in Indien und Nepal. Klei-
ner, weiter verstreut, in der ganzen Ge-
gend verteilt — genau wie die Teefelder
eben. Alte Maschinen, die noch mit Holz-
feuern betrieben werden und erfahrene
Arbeiter stellen aus den frischen Blattern
in Handarbeit den beriihmtesten Tee der
Stadt her. Anddchtig wird er in gro3en
gusseisernen Pfannen erhitzt, und ein
feiner Duft nach frischen, warmen Tee-
blattern erfiillt den Raum. Ob er sich
schon einmal die Hande verbrannt habe,
frage ich unseren Begleiter, der sodann
tibersetzt. ,,Nur einmal, als Lehrling!®,
tibersetzt Hong fiir mich. Der Teemeister
lachelt mich an, wendet die Teeblatter
gekonnt und ohne hinzusehen. Schnell
ergattern wir noch ein kleines Pdckchen
des ganz frischen Tees, um ihn nachher
im Hotelzimmer zu verkosten. In einem
der vielen kleinen Teegeschafte haben
wir uns mit den Utensilien fiir die chinesi-
sche Teezeremonie eingedeckt. Jeder iibt
jetzt abends im Hotelzimmer das korrek-
te Aufgiefien nach chinesischer Methode.
Noch sieht es etwas unbeholfen aus,
aber wir haben noch geniigend Zeit zum
Uben.

Auf dem Riickweg halten wir an einem
kleinen Dorf an. Die Legende besagt,
nach langer Diirre habe der Bergdrache
dem Dorf wieder Wasser geschenkt, der

Dorfbrunnen habe sich wieder gefiillt und
die Felder konnten wieder bestellt wer-
den. Ihm zur Ehre wurde der Tee des Dor-
fes fortan ,Drachenbrunnentee® ge-
nannt. Umso schoner ist es, dass es die-
sen Brunnen tatsdchlich gibt. Nun stehen
wir davor, alle sind ein wenig still gewor-
den. Hier und da horen wir das Klicken
der Kameras — jeder mochte schlieBlich
ein Foto von sich und dem Brunnen mit
nach Hause nehmen.

Neben uns schliirft ein dlterer Mann
heiBBen Tee aus einem Glas, wie es in Chi-
na Tradition ist. Die Teeblatter verbleiben
im Glas und werden immer wieder mit
heiRem Wasser aufgegossen. Eigentlich
brauchte ich gar nicht hinzusehen, ich
weifd, was er dort trinkt — frischen Lung
Ching, etwas anderes kdame gar nicht in
Frage.




<«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 auf3ergewdhnli-
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...

Neuer Eistee im TetraPak: Birne-Melisse
Eis-Krdutertee Nr. 1844

HeiB begehrt und eiskalt verzehrt: Kaum
noch aus dem Sortiment wegzudenken
sind unsere 8 Ready-to-drink Eistees im
TetraPak! Ab Ende Juni gesellt sich eine
neue Sorte hinzu, die sanft nach der be-
liebten, stiBen Gartenfrucht schmeckt und
erfrischend melissig daher kommt: Birne-
Melisse! Als zweiter Krdutertee ist diese
zartfruchtige Wellness-Erfrischung  eine
echte Bereicherung unserer Eistee-Range!

Himbeer-Brause

Aromatisierter Friichtetee Nr. 1604

Ein Klassiker unter den prickelnden Erfri-
schungsgetranken wird wieder zum Leben
erweckt! Das brausige Vergniigen wie da-
mals am SiiBwarenkiosk kehrt zuriick — in
unsere Teetassen! Ein Schluck Nostalgie
geféllig? Diese Teemischung verleitet zum
Schwelgen in Erinnerungen... und ist bereit
dazu, Kultstatus zu erlangen!

Sencha Schlaflos

Aromatisierter Griiner Tee Nr. 979

Drei, Zwo, Eins: Schlaflos! Rasend schnell
konnte unsere Wachmacher-Mischung mit
Griintee, Mate und Guarana die Nacht-
schwdrmer (iberzeugen und schiet vom
Trend- ins Premiumsortiment! Chronischer
Schlafmangel? In diesem Fall: ja bitte!
Aber nur, wenn‘s sooo lecker schmeckt!

Abonnent werden...

r Teecetera konnen Sie ohne rechtliche Verpflichtung unbiirokra-
3 I tisch und kostenlos abonnieren und wieder abbestellen. Ihre
| Daten geben wir selbstverstandlich nicht weiter. Als Abonnent
‘ N 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:
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Mitarbeiter-Portrait

Gero
Hartwig

In loser Reihenfolge prdsentieren wir lhnen
an dieser Stelle spannende neue Rezepte
oder TeeGschwendner-Mitarbeiter. Heute
freuen wir uns, lhnen unseren Tausendsas-
sa aus der Franchiseabteilung vorzustellen.
Stets gut gelaunt, humorig und hilfsbereit,

- mEm ist er eine beliebte Anlaufstelle fiir Partner
s | und Kollegen.
|
|
|
- .
Jp— Steckbrief
Name: Gero Hartwig
Funktion: Partnerbetreuer
Alter: 42 Jahre

Systemzugehdrigkeit: 10 Jahre

Sein Weg zu TeeGschwendner: 2002 ging sein Traum in Erfiillung.
Nachdem er durch sein Studium der Japanologie und léangere Ja-
pan-Aufenthalte mehr und mehr nicht nur von Kultur und Lebens-
weise der Japaner, sondern zunehmend von Griinem Tee infiziert
war, ergriff er die Gelegenheit zu einer Ausbildung zum Gro3— und
AuBBenhandelskaufmann bei TeeGschwendner. Seine Fahigkeiten
bringt er seither in die Franchisearbeit ein, wahrend er parallel die
Leidenschaft fiir Tee auf auRergewshnliche Kostbarkeiten wie
LAlten Oolong“ oder ,,Lapsang Souchong® ausdehnt.

Warum wir ihn gerne im TeeGschwendner Team haben:

Nicht nur aus der Partnerbetreuung ist der diplomatische, service-
orientierte Kollege nicht wegzudenken—iiber den Franchiseteller-
rand hinaus ist er im Seminarwesen mit Themen wie ,Japanische
Teezeremonie®, , Teesitten der Welt“, in der Meckenheimer Besu-
cherbetreuung und auch in der Marketingunterstiitzung ein Aktiv-
posten! Bei Mitarbeiterfesten verwdhnt der leidenschaftliche Grill-
meister mit selbst entwickelten ,,Grillen mit Tee“-Rezepten.

TeeGschwendner auf Facebook:

Wer immer auf dem Laufenden sein will, was es bei uns neues und
spannendes gibt, sollte die TeeGschwendner Facebook-Seite ken-
nen! Tauschen Sie sich mit anderen Tee-Fans aus und erfahren Sie
die aktuellsten News rund um Camellia sinensis & Co.

Ilhr Fachgeschaft:
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