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EDITORIAL

Alles was ich will
ist verboten, macht
dick, oder kostet
zuviel!

Sie kennen diese
Strophe eines Koélner
Karnevalliedes? Ich
finde dieses Lied ganz
wunderbar, bringt es
doch die von vielen
erlebte Realitat auf

den Punkt! Wie phantastisch ist es doch,
dafd nichts davon auf unseren geliebten
Tee zutrifft! Verboten ist beim Teetrinken
gar nichts und die kdstlichsten Raritaten
von TeeGschwendner sind auf die Tasse
betrachtet fur jeden erschwinglich!

Auch der hdchste Teegenu3 hat zero
Kalorien - es sei denn, Sie genieRen Ihren
Lieblingstee mit Kandis und/oder Sahne.
Haben Sie schon einmal unsere ayurvedi-
schen Tees probiert? Nr. 1299 Vata ist
wohltuend, im Geschmack an Lakritz erin-
nernd und zusétzlich sogar mit sattigen-
der Wirkung.

Personlich freue ich mich jetzt im Frih-
jahr ganz besonders auf die herrlichen
First Flush Tees. Die im April eintreffenden
Darjeeling First Flushs sind so herrlich
frisch mit dem unverwechselbaren Duft
frisch gebackenen Brotes. Die ersten First
Flush Muster sind vielversprechend. Das
Wetter spielt mit Sonne, Regen und geeig-
neten Temperaturen mit, so dal wir uns
alle auf hervorragende Flugtees freuen
dirfen.

An Tee ist nichts verboten, er macht
nicht dick und kostet nicht viel!

Das Leben ist schon!

lhr
AL

Albert Gschwendner
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Der perfekte Pausenfuller

Endlich Pause! Jetzt hei3t es ran an
die Buletten und die Limo. Schlielich
mussen die lernmiden Speicher wieder
aufgeflllt und der Durst gestillt werden.

Durst stillen ist prinzipiell gut. Pau-
schal kann man sagen: Die ausreichende
Flussigkeitszufuhr ist fiir junge Menschen
besonders wichtig, denn sie haben ei-
nen hoheren Flissigkeitsbedarf als Er-
wachsene. Aber noch lange nicht jedes
Getrank eignet sich gleichermafRen gut.

»Pausenlos“ zuckerhaltige Limona-
den, Cola, oder Billiggetranke unter dem
,Eistee-Mantelchen“ zu sich zu nehmen,
tragt vielleicht noch ein Schérflein zum
Flussigkeitshaushalt bei, bringt aber eine
Reihe an unerwiinschten Nebeneffekten
mit sich. Die Statistiken zu immer dicke-
ren Kindern, immer haufigeren Diabetes-
erkrankungen bei jungen Menschen sind
in aller Munde. Bei der Getrankewahl
streitet Beliebtheit wider besseres Wis-
sen. ,,In“ muB das Getrank sein und nicht
langweilig. Herkdmmliches Mineralwas-
ser: fade! Apfelschorle: Was fur die Oma.
Milch: trinken nur Babys! Was im Ange-
bot bleibt, sind extrem zuckerhaltige
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Getranke, die mit Millionen-Werbeetats
um die Nachfrage der Kids buhlen. Da
kdnnen wir nur ganz amerikanisch erwi-
dern: ,,Give me a break“!

Es geht auch anders — nicht automa-
tisch muR3 die Pause vom Pauken Paus-
backen zur Folge haben. TeeGschwend-
ner hat in Kooperation mit ausgewahlten
Schulen bewiesen: ,,Cold. Clever. Cool.“
— so die Meinung der Schiler, die die
fruchtig-aromatischen TeeGschwendner
Eistees im TetraPak lieben. GleichmaRig
beliebt sind die 5 Sorten Apfel-Zitrone
mit Schwarzem Tee, Lychee mit Griinem
Tee, Holunderblite mit Weilem Tee,
Kirsch-Banane mit Friichtetee und Orange
mit Rooitea. Die Musterknaben unter den
Eisteeprodukten sind hergestellt mit ech-
tem Tee, reinem Fruchtsaft, wenig Zucker-
zugabe und ohne Konservierungsstoffe.
Das interessiert mittlerweile viele Schiler
und erst recht Eltern und Lehrer.

TeeGschwendner bietet allen Schulen
und Schulkiosken direkte Belieferung zu
schulgerechten Konditionen an. Spre-
chen Sie uns an! (Bettina Martens, Tele-
fon 022 25/ 92 14 53).



junge Triebe der Urform der Teebearbeitung

Neu im Edmon’s Sortiment

Kennen Sie Edmon’s?

Exklusive Raritéaten fir die besondere, bewul3t erlebte Teestunde.
Edmon’s Sophisticated Tea Selection ist eine Auswahl absoluter Spitzenqualitaten.
Die kleinen Erntemengen erlauben nur eine zeitlich begrenzte Verfligbarkeit.

Darjeeling White Phoobsering First Flush
Nr. 2515
Zur besten Zeit der Friihjahrsernte wurden

unterzogen - gleichmaRiges, schonendes
Welken und abschliel}endes Trocknen. Ein
zauberhafter WeilRer Tee aus einem der
altesten und gleichzeitig schonsten Garten
Darjeelings. Sanfte, helle Tasse mit einem
Touch Oolong.

100g €18,90
1509 €28,35 inkl. Edmon’s Dose

Nilgiri Coonoor Green Shoots

Nr. 2654

Ein bezauberndes Ergebnis der letzten Ent-
deckungreise durch die Nilgiris. Hand-
made Green Tea aus Coonoor, dem Teezen-
trum der "Blauen Berge".

Weich doch vollmundig, leicht suRlich,
feines Blatt im "Lung Ching Stil" und strah-
lend gelbe Tasse.

100g €9,80
300g €27,96 inkl. Edmon’s Dose

Teezeremonie—
Alltagsferne Zeremonie in der Schale

.... Fortsetzung aus Teecetera Nr. 16
In der japanischen Teezeremonie folgt die

Teezubereitung einem
Ritual. Der Gastgeber
spult die Schale zu-
nachst mit heiBem
Wasser aus und
wischt sie mit einem
Tuch ab. Das deutet
rituell auf die Reini-
gung des Geistes hin;
die gemeinsame

Schale symbolisiert das Teilen und das
Zusammengehoren. Nach dem Reinigungs-
akt gibt der Meister mit einem Bambusl&f-
fel Tee in die Schale — Matcha, pulverisier-
ter griiner Tee - und fugt mit der Kelle hei-
f3es Wasser hinzu.

Mit dem Bambusbesen wird nun das
Teepulver in raschem Rhythmus geschla-
gen, bis ein schaumiges, edelbitteres Ge-
trank entsteht. Das reicht der Meister ,,mit
offenem Herzen* dem ersten Gast, der als

Kolumne August F. Winkler

Zeichen von Demut und Dank seinen Ober-
korper neigt, indem er sich mit den Hand-
flachen auf dem Boden abstitzt. Danach
ergreift er mit seiner Rechten die Schale,
dreht sie in der linken Hand zweimal und
flihrt sie mit beiden Handen in gemessener
Art zum Mund. Vor dem Genuf3 des Tees
hat der Gast zwei auf einem flachen Ta-
blett kunstvoll aufgeschichtete Sufigkei-
ten zu sich genommen.

Den letzten, vom Teepulver verdickten
Schluck schlirft er gerduschvoll aus der
Schale und wischt diese mit der Serviette
ab. Danach dreht er die Schale wieder in
ihre Ursprungsposition zurtick, was als
Hoflichkeitsgeste zu verstehen ist. Der
Gastgeber ergreift sie und ruhrt darin er-
neut Tee an, den er dem n&chsten Gast
anbietet — das rituelle Prozedere wieder-
holt sich millimetergenau.

Ist der formelle Teil der Teezeremonie
beendet, dirfen sich die Gaste entspan-
nen. Sie danken artig fir die Einladung,
diskutieren tiber die Asthetik der Teescha-
le, worunter es sehr wertvolle alte Stiicke

gibt, des Rollbildes, des Blumengestecks.
Die materielle Welt auRerhalb des Tee-
raums bleibt unerwé@hnt. Die ist bedeu-
tungslos, nicht wichtig. Die fur alle Zen-
Klnste giltige Lésung lautet: ,,Der Weg ist
das Ziel.“

Und das kennzeichnet das innere We-
sen der Zeremonie, bei der ja nicht der
Geschmack, sondern der Geist des Tees
im Mittelpunkt steht.  August F. Winkler

Exklusiv bei TeeGschwendner:
August F. Winkler: ,, Tee zum Frihstick
—und der Tag kann beginnen*
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HINTERGRUND

Grunes Gold: Matcha Hikari

Matcha ist der Tee der beriihmten Japa-
nischen Teezeremonie und wird noch
genauso wie vor 800 Jahren nach den
Uberlieferten Verfahren produziert.

Matcha Hikari ist von einzigartiger Gu-
te, wie sie bisher in Deutschland nicht
erhéltlich war. Allerbester Matcha kommt
aus der Region Nishio (auf der Hauptinsel
Honshu, in der Prafektur Aichi). Dieser
Landstrich grenzt direkt ans Meer und
wird im Norden, Westen und Osten von
Flissen umrahmt, eine klimatisch gerade-
zu perfekte Lage flir den Teestrauch.

Um keinen anderen Tee wird in Japan
soviel Aufwand betrieben. Die Produkti-
onsanspriiche fur diese exquisite Sorte
stehen weit Uber denen fiir Shincha und
Gyokuro, den Superstars im Blattbereich.

Die Unterschiede beginnen schon beim
Teefeld. In Matcha-Garten darf die Tee-
pflanze hdéher und halbwild wachsen:
nicht die Ertragsmenge ist entscheidend,
sondern die hdchstmdgliche Blattqualitat.
Besonders wichtig ist diese Naturbelas-
senheit fur die Entstehung des Aromas.

Matcha Tee wird ausschlie3lich von
Hand gepflickt - purer Luxus in Japan,
bedenkt man die weit Uber Deutschland
liegenden Lohne in der Landwirtschaft.
Noch eine Besonderheit in Matcha-
Gérten: zur Erntezeit decken die Japaner
die wertvollen Teefelder mit langen, dunk-
len Planen zu. Den Entzug des Sonnen-
lichts halten nur beste Teestrducher aus,
denn die Zeit im Schatten bedeutet viel
StreR fur die Teeblatter: sie wachsen lang-
samer und der Ertrag sinkt, je langer die

Pflanze im Schatten wéchst. Wozu der
ganze Aufwand? Je langer im Schatten,
desto wertvoller und exquisiter wird das
Teeblatt, desto intensiver der typische
suBliche Matcha-Geschmack, desto dun-
kelgriner und aromatischer wird das
Blatt. Teestraucher fir die Matchaerzeu-
gung werden langer beschattet als solche
fur ,normale“ Spitzentees. Bei Kabuse-
cha reicht eine Woche Schatten, bei Gyo-
kuro und Shincha sind es zwei Wochen im
Dunklen. Um einen Tee in wahrer Teezere-
monienqualitat wie Matcha Hikari zu pro-
duzieren, muf3 die Pflanze ganze vier Wo-
chen lang im Schatten wachsen.

Die Ernte erfolgt nach alter Tradition
per Hand. Nur die feinsten Blatter werden
gepflickt. Matcha wird nur ein einziges
Mal pro Jahr geerntet und ist daher immer
»First Flush“. Nach der Ernte 1aRt man den
Teestrauch wieder frei und wild wachsen,
damit er sich von den Strapazen im Schat-
ten erholen kann, und im néchsten Jahr
wieder erstklassigen Tee produziert.

Die frisch gepfliickten Blatter missen
so schnell wie méglich in eine spezielle
Fabrik, denn sie werden niemals in her-
kédmmlichen Grlinteefabriken weiterverar-
beitet. Zuerst wird ein Zwischenprodukt
hergestellt — Tencha, so etwas wie der
grofRe Bruder von Gyokuro. Wahrend bei
der Gyokuroherstellung die Blatter mog-
lichst schonend in eine wunderschdne,
nadelférmige Form gerollt werden, trock-
nen die Teemeister die viel empfindliche-
ren Blatter fiir Tencha vorsichtig - zuerst
ihre Blatter, um danach Blattstengel und

Rippchen auszusortieren; solange, bis nur
ein reinstes, dunkelgriin leuchtendes
»Blattfleisch“ Ubrig ist. Dieses kleine,
runde Blatt nennt man Tencha.

Erst jetzt, mit dem fertigen Tencha,
beginnt die Koénigsdisziplin im Teema-
chen: Matcha mahlen. Dazu verwenden
die Teemeister traditionelle, von Hand
geschliffene Granitsteinmihlen. Die Tech-
nik stammt aus dem 13. Jahrhundert.
Damals entwickelten Zen-Monche diese
Methode um einen mdglichst intensiven,
néhrstoffreichen Tee zu produzieren.

Heutzutage ist Matcha ein Hightech-
produkt, in den klinisch sauberen Produk-
tionshallen stehen tausende Steinmih-
len, die Matcha mahlen, jedes Produkti-
onslot wird von einem hauseigenen Labor
auf Herz und Nieren analysiert. Doch trotz
aller Technik: die guten alten Steinmih-
len, die heute genauso aussehen wie vor
800 Jahren, sind durch keine Maschine zu
ersetzen. Der einzigartige kihle und harte
Granitstein mahlt noch immer Matcha,
und das ganz ohne Eile: in einer Stunde
entstehen nur knapp 30 g Matcha Hikari.

Anspriiche stellt der Matcha Hikari
auch an die Verpackung: das extrem feine
Pulver kann nur von Hand in den speziell
angefertigten Aromaschutzdosen abge-
fullt werden. Damit der Tee auch mog-
lichst frisch genossen werden kann, im-
portiert TeeGschwendner Matcha Hikari
ausschlieBBlich per Flugzeug — nur 24
Stunden braucht das wertvolle griine Gold
von Japan nach Deutschland.

Thomas M. Gromer




»In“und passend zur Saison

Trends und Neues

Zeitlich begrenzt verfiigbare und stén-
dig wechselnde Tees jeder Couleur, die
«<in>> sind oder es werden wollen. Aus
den markanten runden Trend-Dosen in
unserem aufRergewOhnlichen ,,Trend-
Sortiment* lassen sich immer wieder
neue kreative und manchmal etwas
schrdge Mischungen aus dem Hause

TeeGschwendner hervorzaubern...

Caipirinha (Nr. 997)

Kann Griiner Tee wie Caipi schmecken? Ja! Und
ganz ohne Alkohol. Einfach die Mischung aus
grinem Tee, Zitronenschalen und Aroma mit
frischen Limetten und Rohrzucker zubereiten —
fertig ist der Partyhit. Im Teejahr startet Carne-
val im April, dann kehrt der Trend-Mix aus den
Winterferien in die Cocktailglaser zurtick.

Formosa Pi Lo Chun Spezial BIO (Nr. 601)

Ein zart-duftiger, leicht gerollter Pi Lo Chun aus
biologischem Anbau. Eine Spitzenqualitat mit
einem Hauch Oolong. Helle, frische Tasse aus
Formosa, der ,,Schdénen Insel“, die heute Tai-
wan heif3t.

China Royal Jasmine Curls (Nr. 534)

Immer im Trend und stets gefragt sind Jasmin-
tees, bei denen feinster Griintee mit der sanf-
ten Intensitat duftenden Jasmins veredelt wird!
Prachtvolle, zartgriine Tasse mit lang anhalten-
dem Duft.

Rezept:

SUPER-

CARAMEL
FUDGE

Zutaten fiir 4 Portionen:

- 28 g oder 16 gehaufte Teelamal Honey-
buschtee ,,Emily“ (Nr. 1335)

- 6 Caramelriegel ,, Caramac“

4 Marshmallows

- 2 EL gehackte, gerdstete Mandeln

- 125 ml Sahne

Zubereitung:

Den Tee in einer vorgewarmten Kanne mit

einem Liter kochendem Wasser aufbriihen

und warmgestellt 10 Minuten zugedeckt

ziehen lassen. Dann den Tee filtern, heil3

stellen.

Die Caramelriegel in Kkleine Stiicke brok-
keln, 1 % Riegel auf gro3e Teeglaser oder
Tassen verteilen und mit dem heif3en Tee
auffullen.

Alles griindlich verrtihren, bis der Caramel
sich aufgeldst hat, dann je Glas einen
Marshmallow zugeben und mit gerdsteten,
gehackten Mandeln bestreuen. Mit flissi-
ger Sahne zum Selbernehmen servieren.
Tip: Anstelle des Caramelriegels je Glas 2
bis 3 ERI6ffel Caramelsirup und 3 ERI6ffel
Schlagsahne mit dem heiRen Tee mi-
schen!

Fus:bal [-Tee

Arommifsierter Fruchieiee Nr. 1428
Cool, Wild, Unangepassf Mit dieser waldmeisterfichdeckeren
Fruchteteemischung haben die Wilden Kerle leichies Spiel vm
den "Pott”, den Freesiye-SoccerPokal.

JE3 Gschwendner|

www.teegschwendner.de
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Abonnent werden...

Teecetera kodnnen Sie ohne rechtliche
Verpflichtung unburokratisch und ko-
stenlos abonnieren und wieder abbestel-
len. lhre Daten geben wir selbstverstand-
lich nicht weiter. Als Abonnent erhalten
Sie Teecetera bequem per Post nach
Hause geliefert. Wenn Sie in den Abon-
nentenkreis aufgenommen werden méch-
ten, einfach Postkarte mit Ihrer Adresse
und Stichwort ,,Teecetera“ an:

I Gschwendner

TeeGschwendner GmbH
HeidestralRe 26

D-53340 Meckenheim

Telefon (0 22 25) 92 14-0
Internet: www.teegschwendner.de
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