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Ne 35
J Editorial

Der Tag ist noch jung. Die Blitter an den Lindenbdumen vor meinem
Biiro sind in den vergangenen Tagen gelb geworden. Vom Sonnenlicht durch-
flutet, scheinen sie fiir einen kurzen Moment ihre jugendliche Leichtigkeit des
Friihlings zuriickzugewinnen. Doch jeder Windhauch macht sich tiber ihre
Kraftlosigkeit lustig und zupft sie behiand von den Zweigen. Meine Lieblings-
Teeschale aus weiflem, doppelwandigem Porzellan, innen glinzend und auflen
von matter, strukturierter Oberfliche, wie ein Seeigel ohne Stacheln, liegt ange-
nehm warmend in der Hand. Ich habe mir soeben einen belebenden japani-
schen Kukicha zubereitet, einen griinen Blattstieltee. Die nadeldhnlichen Blatter
und Stielstiicke in hellen und dunkleren Griinténen duften frisch und mild. Sie
werden mit auf 70 °C temperiertem Wasser aufgegossen und ziehen im Kéinn-
chen eine gute Minute. In dieser kurzen Zeitspanne beobachte ich fasziniert,
wie die Teebestandteile langsam an die Oberfliche steigen und inhaliere den
uberaus feinen Duft, der aus dem Kiannchen steigt. Es ist der erste Aufguss von
mehreren, die allesamt nur sehr kurz ziehen werden.

Die zwischen Griin und Gelb changierende Farbe des Tees korrespondiert mit
den herbstlichen Lindenblattern. Sein Geschmack ist fein und wiirzig, herb und
siif, algig und krauterig. Im Nachhall iiberrascht der Tee mit einer zarten und
doch sehr persistenten Liebstockelassoziation. Mit jedem Aufguss verandert
sich das Getrank. Die algig-griinen Aspekte treten in den Hintergrund, die her-
ben, dezent adstringierenden Noten werden prisenter. Erspiire ich sogar eine
Malznote?

Tee stand und steht fir mich als Begleiter uiber den Tageslauf schon seit
fast fiinf Jahrzehnten an erster Stelle. Vor allem Darjeeling und gelegentlich
Earl Grey trinke ich mit Genuss — und in rauen Mengen. Deren beider Zuberei-
tung ist routiniert: Fast eineinhalb Liter werden im Wasserkocher sprudelnd auf-
gekocht. In der Zwischenzeit wird eine genau bemessene Menge Schwarzen
Tees in ein Filterpapierbeutelchen gegeben. Das heiRe Wasser wird dartiber ge-
gossen, der Beutel in den nachsten knapp drei Minuten mehrfach geschwenkt,
dann entfernt. Der Tee bleibt in der doppelwandigen Edelstahlkanne erstaun-
lich lange warm, aber die letzte Tasse trinke ich gelegentlich doch kalt, woran
ich mich klaglos gewohnt habe.

Schon in den ersten Monaten der Erarbeitung unserer neuen Ausgabe des
Journals lerne ich, die anderswo tliber Jahrtausende entwickelte, komplexe Tee-
vielfalt nicht zuletzt in der Zubereitung fiir mich zu entdecken, mit sensorischen
Erfahrungen zu verkniipfen und anzureichern. Weit von jeder Kennerschaft
entfernt erahne ich, dass mich die davon ausgehende Faszination nicht wieder
loslassen wird. Jedenfalls finde ich mich nun des Ofteren in der Kiiche wieder.
Ich trinke nicht mehr und nicht weniger Tee, aber fiir die Auswahl und Zuberei-
tung nehme ich mir Zeit und bin signifikant aufmerksamer.



Die Arbeit an der No. 35 nahm nolens volens einen typischen Verlauf. Im
Kopf passten die Themen »Tee« und »Infusionen« verlockend und wie selbst-
verstindlich zusammen: Heifles Wasser entzieht irgendwelchen getrockneten
Pflanzenteilen ihren Geschmack. Die Recherche hatte kaum Fahrt aufgenom-
men, schon entlarvte sich der scheinbar grofziigige Wurf als ein oberflachlicher.
Samuel Herzog formulierte im redaktionellen Vorgesprich eine fast vorwurfs-
volle Skepsis — schon wegen des schieren Facettenreichtums des Tee-Themas
sei eine Verbindung beider Felder schlechterdings undenkbar. Nach jedem Ge-
sprich mit Menschen, die sich als Produzenten und Handler oder auch »nur«
als Konsumenten mit »Tee« beschaftigen, blatterte sich auch fiir mich die faszi-
nierende Welt dieser einzelnen Pflanzenart aus der Gattung Kamelien in der
Familie der Teestrauchgewichse weiter auf, die der Camellia sinensis.

Auch jetzt, nach Abschluss der Arbeit (und beim mittlerweile dritten Aufguss
des Kukicha) staune ich anhaltend. Das Journal Culinaire hat sich in den ver-
gangenen Jahren in nicht wenige Bereiche ordentlich vertieft und hat die be-
wundernswerte Innovationskraft, den erstaunlichen Ideenreichtum und die zahe
Hartnickigkeit der Menschen bewundert und gefeiert, die aus den vorgegebe-
nen natiirlichen Lebensgrundlagen eine tiberbordende Lebens- und Genuss-
mittelvielfalt haben entstehen lassen. Die Tees aus der Camellia sinensis sind
in ihren ziselierten Ausarbeitungen ein grofartiges Beispiel. Auch wenn wir
die Empirie heute theoretisch weitgehend durchdringen kénnen (was Thomas
A. Vilgis hier fiir uns tiefenscharf aufbereitet), bleibt die praktische Durchfiih-
rung auf den hochsten Qualitatsstufen dem meisterlich-handwerklichen Kon-
nen vorbehalten.

Vieles ware noch mit Gewinn zu bedenken. Die Themen landwirtschaftliche
Produktion und Handel werden ebenso wie die Geschichte nur angerissen, vor
allem wird den spannenden Wegen nicht systematisch nachgegangen, die Tee
aus dem Osten in die alte Welt genommen hat. Dieses Journal Culinaire moge
ein zumindest solider Anreiz sein, sich nicht nur mit einem einzelnen Tee-
Aufguss zufriedenzugeben. Geniefen Sie einen jeden und halten Sie nicht nur
Ihre sensorische Aufmerksamkeit hoch.

Mit den besten Griiffen

MARTIN WURZER-BERGER
auch im Namen von THOMAS A.VILGIS

PS: Infusionen mit und von anderen Pflanzen sind das Thema
des Journal Culinaire No. 36.
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Aus der Teepflanze wird seit Jahrtausenden das
Genussmittel Tee hergestellt. In aller Welt bekannt ist
Schwarztee, mittlerweile auch Griintee. Doch ist
Vielfalt grofer: Es werden vier weitere Verarbeitungs-
arten unterschieden. Wie beim Wein und anderen
Genussmitteln geht es auch bei der Teequalitit um
Terroir.

Terroir — Verarbeitung — Genuss

Die wandelbaren Blitter der Camellia sinensis

Tee ist nach Wasser das meistgetrunkene Getrank weltweit. Unter der
Bezeichnung »Tee« werden die verarbeiteten Blatter der Teepflanze Camellia
sinensis verstanden. Die Kamelienart kommt in verschiedenen Varietiten vor.
Sie wird nach unzahligen Sorten respektive Kultivaren unterschieden, die einen
unterschiedlichen Geschmack aufweisen. Wie Wein aus unterschiedlichen Sor-
ten der Weinrebe hergestellt wird, besteht jeder Tee aus einer oder mehreren
Sorten der Teepflanze.® Unzidhlige Aufgussgetrinke von Kriutern wie Minze
oder Lindenbliiten bis hin zu Mate und Rooibos werden im Alltag ebenfalls Tee
genannt. Sie werden aus vielfaltigen Pflanzen gewonnen und zédhlen nicht zu
den Tees aus Camellia sinensis.

Teeanbau, Qualitiat und Terroir

Tee wird mittlerweile weltweit angebaut, grundsatzlich in subtropischen
und tropischen Gebieten, in kleinerem Rahmen auch in Europa. Vom Ur-
sprungsgebiet im heutigen Grenzgebiet von China, Laos und Myanmar — auch
im Norden von Vietnam, Thailand und im nordostlichen Zipfel von Indien ist
die Teepflanze endemisch — wurde die Teepflanze tiber die Jahrhunderte in
China hauptsichlich siidlich des Flusses Changjiang (Yangtse) verbreitet und
gelangte im ersten Jahrtausend n.u.Z. nach Korea und Japan. Erst durch die
Kolonialmachte Niederlande und Grofbritannien begann der Teeanbau in In-
donesien, Indien und Afrika. Auf grofen Teeplantagen wird heute tonnenweise
Tee industriell hergestellt und weltweit vermarktet. Zu den Konsumentinnen
und Konsumenten gelangt er oft in der Form eines billigen Teebeutels.

In den ostasiatischen Liandern mit jahrhundertealten, historisch gewachse-
nen Teekulturen werden noch heute wunderbare Qualititen von Tees artisanal
in kleinrdumigen, familidren Strukturen hergestellt. Hier sprechen wir von Ge-
nussmitteln, von Rarititen, die in den Ursprungslindern beriihmt und gefragt
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Teewald in Laoman’e am Berg Bulangshan, Teewald in Laoman’e am Berg Bulangshan,

mit vielen alten Teebdumen mit Bambus im Hintergrund

sind und fiir die von Konsumentinnen und Konsumenten hohe Preise bezahlt
werden, erlesenen Weinen aus bertihmten Anbaugebieten vergleichbar. Selbst-
verstandlich gilt beim Tee wie beim Wein: Nicht allein der Name bzw. die Her-
kunft machen die Qualitit aus, und nicht jeder teure Tee oder Wein ist auch
sorgfaltig und kunsthandwerklich hergestellt — und oft ist auch nicht drin, was
draufsteht. Hierin ist die verantwortungsvolle Rolle der Teemeister, Teehandler
und -handlerinnen begriindet.

Beim Wein ist der Begriff Terroir mittlerweile geldaufig. Er lasst sich auf
andere Naturprodukte tibertragen, gerade fiir Tee ist er ein sehr sinnvoller Be-
griff. Denn neben der iiberaus wichtigen Rolle der Verarbeitung haben Klima,
Mikroklima, Wasser- und Windverhaltnisse, Bodenbeschaffenheit, Geologie,
Biodiversitat und weitere Faktoren einen grofen Einfluss nicht nur auf die
Qualitdt, sondern auch auf den Geschmack von Tee. Deshalb sind bestimmte
Lagen beriihmt, bekannt und gefragt, erzielen dementsprechend (viel) hohere
Preise — und werden folglich auch gefilscht. Die Verbreitung von Tee in Asien
fithrte auch zu einer regionalen und kulturellen, historisch gewachsenen Viel-
falt — in der einen Gegend ist dieser Tee bekannt geworden, in einer anderen
Region jener. Der jeweilige Tee ist an einen bestimmten Ort gebunden und
wird in einem bestimmten Stil verarbeitet. Wenn Qualitit als Beschaffenheit
mit bestimmten Merkmalen verstanden wird, dann zihlen Terroir und Ver-
arbeitungsstil ebenso dazu wie der enger gefasste Qualitatsbegriff im Sinne
sorgfiltiger Verarbeitung von ausgesuchtem Pfliickgut.

16 KASPAR LANGE
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Neueres Teewildchen am Berg Youleshan,
mit jiingeren Biumen am Waldrand

Teewald in Yanuozhai am Berg Youleshan, Teewald in Yanuozhai am Berg Youleshan,
Teebdume am Steilhang im Vordergrund mit Schattenbdumen im Hintergrund

Tee-Nomenklatur

Die beriihmten chinesischen Tees sind immer an einen Ort gebunden,
was sich auch in den Teebezeichnungen dufert. Die ersten beiden Silben be-
nennen einen Ort, eine Region, weitere zwei bis drei Silben bezeichnen einen
bestimmten Verarbeitungsstil.> Die Bezeichnungen Keemun3, Dongding, Wuyi,
Fenghuang4, aber auch Assam und Darjeeling etc. stehen fiir bestimmte Tee-
sorten, aber allesamt sind sie Namen von Orten. Immer wieder entstehen neue
Tees, die dann in den Kanon der klassischen Tees aufgenommen werden, so in
den letzten Jahrzehnten zum Beispiel Jinjunmei aus Tongmuguan, Anji Baicha
oder die neuere Kreuzung Jinguanyin aus diversen Orten. Obwohl in Japan
ebenfalls bertihmte Terroirs existieren — Uji, Shizuoka und Yame — werden
die Tees dort nach der Art des Anbaus und der Verarbeitung kategorisiert.5
Meistens gehoren auch spezifische Sorten respektive Kultivare zu einem be-
stimmten Tee, jedoch wird hier auch experimentiert, gespielt und auch neue
Zichtungen werden verwendet. Jede Verarbeitungsart, jeder Stil kann an einem
beliebigen Ort hergestellt werden, Teepflanzen verschiedener Sorten kénnen
woanders angebaut werden — das Terroir hingegen kann man nicht mitneh-
men. Ausgesuchte Rarititen sind immer terroirverbunden, allerdings ist nicht
jeder Tee des originalen Ortes, vom »richtigen« Terroir, automatisch von guter
Qualitat; hier spielt eben die Verarbeitung hinein. Der Teemeister, die Tee-
meisterin und/oder auch der Teebauer, die Teebiuerin — sie alle haben einen
grofen Einfluss auf die Qualitit des Endprodukts. Um eine wirkliche Raritat
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herzustellen, braucht es Sorgfalt beim Anbau respektive bei der Auslese des
Pfliickguts sowie Kénnen und Erfahrung® bei der Verarbeitung bis zum Trock-
nen, Rosten und Lagern. Auch ein giinstiger Tee, stirker fabrikmaRig und ma-
schinell bzw. maschineller produziert, von einem Teegarten vielleicht nicht in
bester Lage, jedoch an einem guten Ort, bendtigt Fachwissen und Erfahrung,
um gut zu werden. Doch hier steht woméglich nicht das Terroir im Vorder-
grund, sondern typische Merkmale eines bestimmten Verarbeitungsstils und
ein glinstiger Preis. Auch an dieser Stelle ist die Rolle der Teehdndlerinnen und
Teehdndlern wichtig: Ein giinstiger Tee soll ebenso wie die Raritit ein guter,
korrekt hergestellter Tee sein.

Teespezialititen

Im Laufe der Zeit haben sich bei der Teeverarbeitung regionale und
lokale Spezialitaten entwickelt. Grundsatzlich wird tiberall Griintee hergestellt,
einige davon sind beriihmt geworden und mindestens chinaweit bekannt und
gefragt.” In Korea und Japan wird bis auf wenige Ausnahmen Griintee produ-
ziert, allerdings haben beide Lander eigene Teekulturen entwickelt. Die japa-
nischen Griintees werden (fast ausschlieflich) geddmpft und werden anders
zubereitet als die chinesischen (und koreanischen) wok- oder ofengerdsteten
Griintees. Gelbe Tees werden in Griinteeregionen hergestellt, auch da existie-
ren einige beriihmte, gefragte — allerdings sind echte Gelbtees selten geworden,
die meisten Qualititen (auch die berithmten Gelbtees) werden als Griintee pro-
duziert. Auch in Korea wird Gelbtee gemacht.® Die Gebiete Fenghuangshan
in der Provinz Guangdong, Wuyishan und Anxi in der Provinz Fujian sowie
etwas spdter Taiwan haben sich auf die Produktion von Oolong spezialisiert.
AuRerhalb dieser vier Regionen werden Oolong-Tees eher selten produziert.?
Im Norden der Provinz Fujian, vor allem in Fuding und Zhenghe, werden die
WeiRen Tees hergestellt, neuerdings auch in Yunnan und Guangxi.*® Schwarze
Tees werden mittlerweile an vielen chinesischen Orten produziert, doch die
meisten kommen immer noch aus den erweiterten Regionen der klassischen
Schwarztees: im Norden der Provinz Fujian, in Qimen in der Provinz Anhui
und in Fengqing in der Provinz Yunnan.'! Die neueren Anbaulinder, die in
der Kolonialzeit mit dem Teeanbau begannen, produzieren noch heute fast
ausschlieflich Schwarztees. In neuerer Zeit wird dort auch mit anderen Ver-
arbeitungsarten experimentiert und es werden Griine, Weifle und Oolong-Tees
hergestellt, die allerdings selten an die Qualitit eines China-Tees herankom-
men und oft teuer sind.** Die Produktion von postfermentierten Tees ist auf
wenige Regionen beschrankt, hauptsachlich in den Provinzen Hunan, Hubei,
Sichuan sowie weitere in Anhui und Guangxi. Und natiirlich Pu-Er-Tee aus der
Provinz Yunnan.

Eine kurze Teegeschichte'3
Die Geschichte des Tees reicht fast fiinf Jahrtausende zurtick. Der Le-

gende nach entdeckte Kaiser Shennong im Jahr 2737 n.u. Z. die Teepflanze als
Heilkraut, deren Wirkung er erforschte, und als Mittel gegen Gifte aus anderen
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Pflanzen. Im Ursprung wurde Tee von den Urvolkern im heutigen Grenzgebiet
von China, Laos und Myanmar eher gegessen als getrunken. Die Teeblatter
wurden laktofermentiert und mit anderen Zutaten vermischt als eine Art Salat
genossen. Die Tradition ist bis heute in Myanmar sehr verbreitet, und auch im
Stidwesten von Yunnan ist sie unter den teeanbauenden Nationalititen'4 zu
finden. Im chinesischen Kontext wurde Tee lange Zeit nur als Medizinalpflanze
verwendet. Tee war ein Heilkraut unter vielen anderen. Das chinesische Wort
fiir Tee entstand aus dem Schriftzeichen mit der Bedeutung bitter, womit di-
verse eher bittere Krauter(-aufglisse) zusammengefasst wurden. Viel spiter erst
wurde ein neues, abgewandeltes Schriftzeichen fiir Tee entwickelt.*S

Uber einen langen Zeitraum wurde der Tee in einfacher Art verarbeitet und
zu grofen, Teeziegel genannten Stiicken gepresst. Ein davon abgebrochenes
Stiick wurde mit anderen Krautern, Friichten etc. und Salz gekocht und als
eine Art Elixier getrunken — sei es zur akuten medizinischen Behandlung oder
prophylaktisch. Die alten Traditionen, den Tee zusammen mit anderen Zutaten
aufzukochen, haben sich bei vielen Volkern in den Grenzgebieten Chinas erhal-
ten, so zum Beispiel der tibetische Buttertee oder der mongolische Milchtee.
Die alten chinesischen Tee-Elixiere kamen allerdings immer ohne Milchpro-
dukte aus; bis heute konsumieren die Han-Chinesen so gut wie nichts von der
Milch. Die Nomadenvolker nordlich bis westlich der schon in alter Zeit von
Han-Chinesen bewohnten Regionen lebten von der Viehzucht und dement-
sprechend waren Milchprodukte ein wichtiger Bestandteil ihrer Ernahrung. Tee
war bedeutsam fiir die Zufuhr von Vitaminen und anderen Inhaltsstoffen. Auf
den alten Handelsrouten zwischen China und den Nomadenvoélkern wurde ge-
tauscht und gehandelt: Tee gegen vom chinesischen Reich sehr gefragte Pferde,
daher der Name Cha Ma Gu Dao, antiker Tee-Pferde-Weg. Noch heute wer-
den zu groRen Stiicken gepresste postfermentierte Tees (Heicha) gezielt fiir
Nomadenvolker hergestellt. Auf deren Verpackungen stehen neben den chine-
sischen Zeichen kyrillische, mongolische, tibetische und uigurische Schriften.
Nicht nur in die Mandschurei, in die Mongolei, nach Turkestan und nach
Tibet, sondern seit dem 11. Jahrhundert sogar nach Persien und Arabien wurde
Tee exportiert. Obwohl Kontakte bereits zum Romischen Reich bestanden, ist
zu dieser Zeit noch kein Tee nach Europa gelangt. Dagegen existierten bereits
in der Tang-Zeit (618—907 n.u.Z.) Kontakte mit Japan. Buddhistische Mon-
che brachten Tee, spiter auch Teesamen nach Japan. Anfangs wurde auch in
Japan Ziegeltee getrunken und hergestellt, erst mit der Weiterentwicklung der
Verarbeitung in China wurde spater Pulver- und Blatt-Tee bekannt. Auch in
Korea wird seit Ende der Tangzeit Tee angebaut.

Die Teepflanze selbst stammt aus dem Stiden der heutigen Provinz Yunnan
sowie den angrenzenden Gebieten und wurde erst nach und nach in China ver-
breitet. Kurz vor der Han-Dynastie (206 v.—220 n.u. Z.) gelang es dem Kaiser
Qin Shi Huang Di (259—201 v.u.Z.) das Reich zu einigen. Er ist bekannt
durch die Erweiterung der Grofen Mauer und den Bau seiner riesigen Grab-
anlage mit der Terrakotta-Armee. Vor allem Grofprojekte wie diese halfen, den
Tee zu verbreiten: Unzahlige Menschen, darunter verurteilte Kriminelle, aus-
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gemusterte Soldaten und angeheuerte (Zwangs-)Arbeiter aus allen Gegenden
Chinas, mussten daran mitarbeiten.

Noch wihrend der Tang-Dynastie (618 —907), als Lu Yu (728 — 804) mit dem
Klassiker »Chajing« das erste bekannte Buch uber Tee schrieb, wurde Tee zu
Ziegeln gepresst und gelagert. Blitter, Stengel etc. wurden zusammen verarbei-
tet, die Blatter wurden zerstofen. Zum Teil wurden die Blatter als Sud einge-
kocht und z. B. in Bambusrohre gepresst. Die genaue Verarbeitung ist umstrit-
ten, jedoch war es keine der heute existierenden sechs Verarbeitungsarten. Am
ehesten dhnelt sie dem heutigen Heicha, der allerdings ein gepresster Blatt-Tee
ist. Unter Lu Yus Einfluss begann sich der Genuss des puren Tees zu etablie-
ren. Ein Stlick Tee wurde pulverisiert, mit heifem Wasser libergossen und mit
einem Bambusbesen schaumig geschlagen. Diese Tradition ist noch heute in
der japanischen Teezeremonie erhalten — allerdings mit einem pulverisierten,
als Griintee verarbeiteten Blatt-Tee.

Erst in den Dynastien Song (960—1279) und Ming (1368 —1644) entwickelte
sich die Teekultur und die Teeverarbeitung so weit, dass Tee im ganzen Blatt
verarbeitet wurde. Neben den Heicha, die vermutlich ein in der Verarbeitung
nur leicht verindertes Uberbleibsel aus fritheren Zeiten sind, entstand wahr-

Das Wok-Befeuern Nach dem Auskiihlen werden die Blatter
der gewelkten Blitter. von Hand gerollt.
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scheinlich im 12. Jahrhundert als erste der heute noch angewendeten Ver-
arbeitungsarten der Griine Tee, allerdings zunichst in der heute vor allem in
Japan produzierten Variante des geddmpften Griintees; erst im 16. Jahrhundert
entstanden die Techniken des Rostens und Backens. Gelber Tee wurde wahr-
scheinlich relativ bald darauf erfunden, der Herstellungsprozess unterscheidet
sich nur durch das »Menhuang«, auf Deutsch etwa: stickig gelb werden. Um
1500 entstand die Verarbeitung des Oolong, erst im 19. Jahrhundert entstan-
den Weiler Tee und Schwarzer Tee.

Gegen Ende der Ming-Dynastie und wahrend der ganzen Qing-Dynastie
(1644—1911) kamen zunehmend Europier nach Asien, um zu handeln, zu for-
schen, zu missionieren und Kolonien zu errichten. Im 17. Jahrhundert gelangte
dann der erste Tee nach Europa. Tee wurde mit Porzellan, Seide und Gewtir-
zen zu einem der Hauptimportprodukte aus Asien. Nachdem lange Zeit immer
grofere Mengen Griiner Tee und Oolong an die Europier verkauft wurden,
liberstieg die gewiinschte Menge die Produktion, was oft mit minderwertiger
und/oder gefilschter Qualitat tiberbriickt wurde. An der Wende zum 19. Jahr-
hundert wurde in China die Oolong-Verarbeitung vereinfacht, wodurch der
neue Rote Tee entstand. Diese chinesisch Hongcha genannte Verarbeitungsart
wird im Westen Schwarzer Tee genannt, in Kontinuitat zum vorher gelieferten
Oolong, denn das chinesische Wulong bedeutet schwarzer Drache und be-
zeichnet die dunklen, gedrehten Blitter. Dieser neue, kleinblittrigere Schwarz-
tee war lange Zeit ausschliefliches Exportprodukt und wird erst seit der Jahr-
tausendwende in China selbst konsumiert und geschditzt. Er war auch das Vor-
bild fiir die neuen Tees in den europadischen Kolonien: Niederlandern und
Englandern gelang es, Teepflanzen und Fachwissen zur Kultivierung und Verar-
beitung — oft iiber nicht immer freiwillig mitgegangene chinesische Arbeiter —
in ihre Kolonien zu bringen, und sie begannen im ersten Drittel des 19. Jahr-
hunderts mit dem Tee-Anbau auf Java und in Assam?®, spiter in Darjeeling und
auf Ceylon. Nun wurde mehr und mehr Tee aus den europdischen Kolonien in
den Westen gebracht, der chinesische Teehandel mit Europa kam fast zum Er-
liegen. Seit den 1990er Jahren wird wieder mehr Tee aus den ostasiatischen
Ursprungslandern China, Japan (sowie Taiwan und Korea) konsumiert.

Die heute bekannten und bertihmten Sorten gehen fast alle auf Entwicklun-
gen des 19. und 20. Jahrhunderts zurtick. Selbst die hochgerihmten klassi-
schen Tees sind nicht so alt, wie es scheint. Oft existieren Geschichten, Vorliu-
fer und Namen zum Teil aus ilterer Zeit. Aber die Teeproduktion entwickelt
sich stdndig und verandert sich auch heute noch.

Kategorien der Teeverarbeitung'”

Heutzutage werden sechs Arten der Teeverarbeitung unterschieden, in
die sich jeder Tee einordnen lasst. Nach weiteren Merkmalen konnen Unter-
kategorien bestimmt werden, sehr oft sind es regionsspezifisch entstandene
Arten, die Teeblatter zu verarbeiten.

Die Verarbeitung der frischen Teeblatter zum fertigen Tee hatte urspriinglich
die Haltbarkeit sowie die bestmdgliche Konservierung der gesundheitsfordern-
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den Inhaltsstoffe zum Ziel; erst spater riickten Geschmack und Genuss in den
Vordergrund. In der Teeverarbeitung geht es hauptsichlich darum, den Wasser-
gehalt im Blatt auf etwa drei Prozent zu reduzieren und gleichzeitig die Inhalts-
stoffe unversehrt zu lassen. Interessant ist, dass die naheliegendste und ver-
meintlich einfachste Art der Verarbeitung nicht funktioniert, namlich — wie bei
den meisten Kriutern — die Blitter einfach zu trocknen. Einerseits sind frische
Teeblitter dick, zih, steif und brechen sehr schnell, andererseits sind bei ein-
fach getrockneten Blittern Bitterkeit und Adstringenz'® dominierend. Drittens
wilrden die Blitter auch nach dem Trocknen durch die im Blatt aktiven En-
zyme oxidieren.™

Auch der Weifie Tee besteht nicht aus einfach getrockneten Teeblittern. Der
komplexe biochemische Prozess bei seiner Herstellung wird fachlich Welken
genannt. Die frisch gepfliickten Blitter werden aufgeschichtet ausgelegt, um
einerseits langsam Feuchtigkeit zu verlieren (physikalisches Welken) und um
andererseits die Zellstrukturen sich abbauen zu lassen (chemisches Welken).2°
Die Blatter werden geschmeidig, Chlorophyll wird abgebaut, Katechine werden
oxidiert, und der Gehalt an Teein erhoht sich.>* Die griinen, frischen, adstrin-
gierenden Stoffe werden reduziert, allerdings erhalt sich durch das Teein eine
bittere Note. Nach dem zum Teil mehrtagigen Welken wird Weier Tee an der
Sonne getrocknet.** Die Blattbehaarung respektive der Flaum wird weiRlich
und ist deutlich sichtbar. Weifer Tee entstand in der heutigen Ausprigung
Ende des 19. Jahrhunderts im Norden der Provinz Fujian. Wahrscheinlich
wurde solcherart Tee auch in fritheren Zeiten produziert, ohne dass dafiir der
Begriff Weifer Tee verwendet wurde.

Die historisch wohl alteste und weiterhin existierende Verarbeitungsart ist
der postfermentierte Tee. Der chinesische Begriff »Heicha« ist wortlich mit
Schwarztee zu tlibersetzen. Da dieser Begriff im Westen bereits vom chine-
sischen Hongcha besetzt ist, wird fiir Heicha oft der englische Begriff Dark Tea
verwendet. Die heutigen postfermentierten Tees sind gepresste Blatt-Tees.
Auch fiir Heicha werden die Blitter zunichst gewelkt, danach erhitzt (heut-
zutage im Wok oder im Ofen), gerollt und dann fermentiert: Das Blattgut wird
aufgeschichtet und lagert bei kontrollierter Luftfeuchtigkeit und Temperatur
Wochen bis Monate. Mikroorganismen aus der Luft (Schimmel- und Hefepilze,
Bakterien) fermentieren die Teeblitter.

Der bekannte Pu-Er-Tee ist ein Spezialfall. Er gehort zur Kategorie Heicha
und macht dabei mit Abstand den groRten Produktionsanteil aus. Er ist ent-
sprechend bekannt und gesucht. Speziell ist auch, dass die klassische rohe,
griine, wortlich »lebendiger Tee« genannte Variante Shengcha nach dem Rollen
getrocknet und gepresst wird. Die Fermentation geschieht wihrend der Lage-
rung auf nattirliche Weise, kann jahrelang andauern und endet nie. Die Raum-
temperatur und die normale Luftfeuchtigkeit lassen sie sehr langsam voran-
schreiten. Technisch gesehen besteht der Unterschied vom Shengcha zum
Griintee allein im Welken.?3 Bei der modernen fermentierten, gekochten,
wortlich »reifer Tee« genannten Variante Shucha wird die vom Menschen indu-
zierte Postfermentation sehr weit getrieben, wodurch Shucha der dunkelste
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Heicha ist. Bei allen Heicha lauft die Fermentation mit Mikroorganismen im
trockenen Zustand langsam weiter. Sie sind also lagerungsfahig und entspre-
chend ihrer Seltenheit und aus gesundheitlichen Griinden (Entgiften, Verdau-
ung) als alte Jahrgangstees tiberaus gefragt.

Mit dem Aufkommen des Genusses von reinem Tee ohne Zusitze wihrend
der Tang-Dynastie wurden die Verarbeitungsmethoden verfeinert, um den Ge-
schmack zu verbessern und das Griine, Frische, Gesunde besser zuganglich
und haltbar zu machen. Das hief vor allem, die chemischen Prozesse beim
Welken moglichst zu unterdriicken sowie die Polyphenoloxidase zu deaktivie-
ren. Fiir einen Griintee mussen die Blatter Feuchtigkeit verlieren und geschmei-
dig werden, ohne zu welken. Sie werden deshalb nicht aufgeschichtet, sondern
locker ausgebreitet. Anschliefend werden die Blitter erhitzt, um die Polyphe-
noloxidasen zu deaktivieren. Der chinesische Fachbegriff lautet hier Shaqing,
»das Griin toten« — ein nicht gut befeuerter Griintee wire im Geschmack zu
grasig, zu griin, zu adstringierend. Zu Beginn (und heute noch vor allem in
Japan) wurden die Blitter mit Wasserdampf erhitzt, heute werden sie im Wok
oder im Ofen befeuert. Danach folgen das Formen und Trocknen. Je nach
Formgebung veridndert sich der Geschmack. Griintees konnen nach Art ihrer
Form kategorisiert werden.

Ganz dhnlich wird der Gelbe Tee hergestellt. Der Unterschied besteht im
Menhuang »stickig/schwiil gelb werden« genannten Prozess. Nach dem Befeu-
ern werden die noch feuchten Blatter eingepackt und im kontrolliert warm-
feuchten Klima mehrere Tage fermentiert. Auch an diesem Prozess sind nattir-
liche Mikroorganismen aus der Luft beteiligt. Nach dem Formen und Trocknen
werden Gelbtees oft gerdstet, im Ofen oder traditionell tiber Holzkohle.

Die komplexeste Verarbeitungsart erfihrt der Oolong. Im Gegensatz zum
Grunen Tee geht es hier nicht darum, die frischesten und zartesten Knospen
und Blitter zu konservieren, sondern aus den Aromen der Teepflanze die
schonsten herauszuarbeiten. Fiir Oolong werden reife, grofe Blitter gepfliickt,
in der Saison viel spater als andere Tees. Die Knospe ist hier schon ausgewach-
sen, mehrere Blitter haben sich aus ihr entwickelt, sie ist nur noch als kleine
Spitze sichtbar. Die Zusammensetzung der Inhaltsstoffe der dlteren Blitter un-
terscheidet sich von denen der jungeren Blitter oder der Knospe. Wahrend in
den friithen, frischen Blittern die Katechin- und Teeinkonzentration am hoch-
sten ist, sind Tees aus alteren Blittern stifer, da sie mehr Kohlenhydrate und
Lipide enthalten. Der Prozess des Welkens ist auch fiir Oolong elementar. Ge-
nerell dauert er etwa acht Stunden. Nach diesen biochemischen Prozessen wer-
den die Blatter zum Ruhen und Auskiihlen in Riumen ausgelegt. Anschliefend
werden sie geschtittelt, was ein Aufbrechen der Zellstrukturen bewirkt. Durch
die erhohte Zellmembranpermeabilitit kommen Katechine und andere Inhalts-
stoffe mit den Polyphenoloxidasen in Kontakt. Die nun geschmeidigen Blatter
bleiben dabei von aufen betrachtet intakt, auch Oolong ist ein ganzblittriger
Tee. Die Blatter werden nun zum Oxidieren aufgeschichtet, auch dieser Pro-
zess dauert ungefihr acht Stunden. Dabei oxidieren die verletzten Stellen, im
Normalfall vor allem die Blattrinder. Bei traditionellen, dunkleren Oolong, die
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Griiner Tee Oolong (modernere helle Variante)

mehrmals geschiittelt werden, sind grofere Teile des Blattes oxidiert. Nach
dem Aufguss sind die Oxidationsspuren deutlich zu erkennen: rétlich-braune
Blattrander und Stellen im ansonsten griin gebliebenen Blatt. Die oxidierten
Blatter werden in beheizten Drehtrommeln befeuert und anschliefend geformt
und getrocknet. Zum Schluss werden die Tees gerostet, traditionellerweise
uber Holzkohle, heutzutage haufig im Ofen. Auf traditionelle Weise verarbei-
tete Oolong sind lange haltbar und lagerungsfihig und konnen — wie post-
fermentierte Tees — einen langsamen Fermentationsprozess durchlaufen. Mo-
derne helle Oolong vor allem aus Taiwan und Fujian werden kiirzer gewelkt
und oxidieren nur an den Blattrindern (die dann haufig abgeschlagen werden),
oft werden sie in klimatisierten Riumen oxidiert, um mehr von ihrer grasigen
Frische zu bewahren. Sie werden nur leicht gerdstet und sind weniger lage-
rungsfihig.

Die im Westen bekannteste Art der Teeverarbeitung ist der als einfachere
Variante aus dem Oolong entstandene Schwarze Tee. Im Ursprung wird er
Hongcha, roter Tee genannt. Die falsche Bezeichnung Schwarztee hat sich aber
in den westlichen Sprachen etabliert. Schwarzer Tee kann aus frischen jungen
Knospen und Blattern hergestellt werden wie auch aus alteren, reifen Blattern.
Auch hier ist das mindestens achtstiindige Welken von eminenter Bedeutung.
Danach werden die Blatter gerollt. Dies bewirkt — bei duerlich intakt bleiben-
den Blattern — ein Aufbrechen der Zellstrukturen und ein Austreten der Zell-
safte. Das Blattgut wird nun zum Oxidieren ausgelegt, die Polyphenoloxidasen
konnen sich voll entfalten, die ganzen Blitter oxidieren und verfirben sich
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Pu Er Sheng Cha gepresst Pu Er Shu Cha gepresst

rotlich-braun. Es entstehen Theaflavine und Thearubigine, die flir Farbe und
Geschmack des Schwarzen Tees ursichlich sind. Befeuern ist beim Schwarztee
nicht notwendig, da eine weitere Oxidation nicht verhindert werden muss. Das
Blattgut wird getrocknet, wenn gewtinscht geformt und oft nach einigen Tagen
kurz gerostet, um seinen Duft anzuheben.*4

Gepresste Pu-Er-Cakes, alte Teebaume und Terroir

Das Terroir spielt fiir alle Tees eine bedeutende Rolle. Der Mensch hat
die Teepflanze im ganzen siidlichen China und dartiber hinaus angebaut. Die
Urpflanzen der alten lokalen Sorten entstanden aus Teesamen. Auf diese Weise
sind unzahlige lokale Varietaten entstanden. Heute werden die meisten Tee-
pflanzen als Stecklinge von bestimmten Kultivaren gesetzt, um einheitliche
Pflanzen zu erhalten, was einfacher beim Pfliicken und homogener im Ge-
schmack ist. Allerdings sind Pflanzen aus Stecklingen weniger tief verwurzelt
als solche aus Samlingen. Die meisten Tees werden aus wenige Jahre bis ma-
ximal einige Jahrzehnte alten Teepflanzen hergestellt. Je intensiver die Pflan-
zen bewirtschaftet werden, desto schneller sollten sie ausgewechselt werden.
Bei schonendem Umgang konnen die Teepflanzen alter werden, sich tiefer
verwurzeln und einen ausgeprigteren Charakter entwickeln, der von der Be-
schaffenheit des Terroirs geprigt wird. Wie beschrieben haben sich einzelne
Gebiete oder Orte auf bestimmte Teesorten und auf jeweils eigene Verarbei-
tungsstile spezialisiert. Dadurch ist der Unterschied von einem Tee zum an-
dern, ja auch von einem bestimmten Griintee (oder Schwarztee, Oolong etc.)
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zu einem anderen derselben Verarbeitungsart vor allem durch die spezifische
regionale Verarbeitung und die jeweilige Teepflanzenvarietit gegeben.

Mit dem Pu Er Sheng Cha liegt eine Teekategorie vor, in der die Unter-
schiede vom einen zum anderen Tee vorrangig durch das Terroir bedingt sind.
Natiirlich spielt die Qualitit der Verarbeitung eine Rolle, doch die Verarbei-
tungsprozesse sind fiir alle Pu Er Sheng Cha dieselben und sie werden generell
zu runden Cakes gepresst, traditionell zu 357 Gramm, heute oft 200 Gramm
pro Stiick. Einige Pu Er kommen ungepresst in den Handel und es existieren
weitere Formen und Grofen. Sie werden alle aus der Varietit Qiaomu Daye-
zhong gemacht, die direkt von der Ur-Teepflanze abstammt.>5 Nattirlich kann
Pu Er Sheng Cha auch aus terrassierten Teebiischen — aus Samen oder Steck-
lingen stammend — produziert werden. Doch die echten Pu Er Sheng Cha wer-
den von alten Teebaumen gewonnen, optimalerweise aus mehrhundertjahrigen
Teebiumen. Sie werden auf Chinesisch ¥ # Gushu (antiker Baum) oder X #}
Dashu (groRer Baum) genannt, wenn es jiingere Teebdume sind, spricht man
von /Jv#} Xiaoshu (kleiner Baum). Die Biume werden im Gegensatz zu den
terrassierten Teepflanzen nicht in Reihen gepflanzt, sondern wachsen in den
Urwildern von Yunnan in ihrer natiirlichen Umgebung, oft aus herabgefal-
lenen Teesamen von alten Biumen. Die tief verwurzelten, im Urwald oder auf
Urwaldlichtungen stehenden alten Teebaume nehmen sehr viele Informatio-
nen aus dem Boden auf und reichern einen vielfiltigen Terroir-Charakter in
ihren Blattern an. Thre Qualitit hiangt selbstverstandlich auch von der Biodiver-
sitdt des Ortes ab: Ob die Teebdume von hohen Baumen vor direktem Sonnen-
licht geschiitzt werden, ob sie in einem funktionierenden Okosystem stehen
oder ob sie ohne groferen Einfluss durch andere Pflanzen in einer sonnen-
durchfluteten Lichtung stehen, macht erhebliche Unterschiede. Viele alte Tee-
biume wurden auf eine Hohe von eineinhalb bis zwei Meter zuriickgeschnit-
ten, damit die Blatter leichter gepflickt werden konnen. Die Biume wachsen
weiter und zeichnen sich nach wie vor durch ihr Alter aus. Dennoch tragen die
ungestort gewachsenen Pflanzen tiefergehende Qualititen in sich.2°

Die Geschichte des Pu Er Sheng Cha ist ein bemerkenswertes Kapitel der
Teegeschichte.?” Die Provinz Yunnan liegt im dufersten Siidwesten des heu-
tigen China und war nicht immer im Einflussbereich des alten chinesischen
Kaiserreichs. Entwicklungen in der Teeverarbeitung wie die Wendung zu Blatt-
Tee und Griintee gingen an Yunnan vorbei. Deshalb sind alle heute bekannten
Pu-Er-Tees — auch alte gelagerte, die im 20. Jahrhundert oder sogar vor 1900
produziert wurden — gepresste Blatt-Tees, also ganzblattrige Tees, die in der
oben beschriebenen Art verarbeitet und gepresst wurden. Zu einem bestimm-
ten Zeitpunkt hat sich auch in Yunnan der Ur-Tee zum modernen Tee gewan-
delt, spatestens wahrend der Qing-Dynastie. Der Qing-Kaiser Qianlong war ein
grofler Liebhaber von Pu Er aus ausgewahlten Gebieten. Wie diese Tees aus-
sahen und welchen Charakter sie aufwiesen, bleibt im Dunkel der Geschichte.

In der Moderne war Pu Er auf dem internationalen Teemarkt wie auch
in China kaum prisent. Die lokale Bevolkerung produzierte und konsumierte
Pu Er als Alltagstee immer frisch und verstand ihn als lokalen Griintee. Aus-
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nahmsweise wurden Cakes gepresst und zum Lagern bestimmt, hier und dort
waren Pu Er Shu Cha zu finden. Diese Variante war in den 7oer und 8oer
Jahren auf Initiative aus Hongkong entstanden und wurde dort, auf Taiwan
und von den Uberseechinesen in Siidostasien und anderswo konsumiert. Pu Er
Shu Cha war auch in guten Fachgeschiften Chinas und im Westen zu finden.
Speziell in Hongkong und Taiwan waren bei Sammlern auch alte, gelagerte
Cakes von Pu Er Sheng Cha zu finden. Anfang dieses Jahrtausends machten sie
sich auf, die Urspriinge dieser Tees im nun wieder zugdnglichen Festlandchina
zu suchen, in der Hoffnung, dass sie noch produziert wiirden. Das war der
Startschuss zu einem unglaublichen Rummel um den Pu Er.

Neue Akzente bei der Verarbeitung

Seither wird in steigendem MaRe Pu Er Sheng Cha produziert. Zuvor
fir Export-Yunnan-Schwarztees verwendetes Pfliickgut von alten Teebdumen
wurde wieder zu Pu Er verarbeitet und gepresst. Neu ist auch, dass nicht mehr
bestimmte Pflickgutqualititen von verschiedenen Orten und von alten wie
jungen Biaumen gemischt zu einem Tee verarbeitet werden, sondern Tee von
einem Berg, ja von einem Dorf oder sogar einem Teewald separat verarbeitet
und gepresst wird. Alte Teebaume und junge Teebiaume werden nicht mehr
vermischt verarbeitet; es gibt sogar Tees aus Blittern von einem einzelnen
Baum (3 #k Danzhu). Das war die eigentliche Geburt von Pu Er Sheng Cha
als Terroir-Tee. Die Preise explodierten und steigen seit 2007 — mit einem
Spekulations-Preissturz 2008.28 Dass sorgfiltig zwischen alten und jungen
Teebdumen und auch unterschiedlichen Terroirs getrennt wird, stimmt bei
Weitem nicht immer: Es wird gefdlscht, was das Zeug halt. Selten ist wirklich
drin, was draufsteht. Nur mit grofem Aufwand, Fachwissen, Geschmack und
Sensorik und nicht zuletzt vertrauensvollen Beziehungen ist es mdglich, echte,
den genannten Kriterien entsprechende Tees zu finden.

Geografische Einordnung

Das Gebiet des Pu Er Sheng Cha wird grob in drei Regionen unterteilt:
die alten sechs grofen Teeberge im Bezirk Xishuangbanna nordostlich des
Flusses Lancangjiang (Mekong), die neuen sechs grofen Teeberge im Bezirk
Xishuangbanna stidwestlich des Flusses?? sowie die Teeberge in den nordlichen
(bzw. nordwestlichen) Gegenden in den bezirksfreien Stadten Pu’er, Lincang,
Baoshan und Dehong3°. Die alten sechs groRen Teeberge sind mindestens
seit der Qing-Dynastie bertihmt. Das Gebiet nordostlich des Lancangjiang, der
den Westen der Provinz Yunnan von Norden nach Stiden durchzieht, ist schon
langer Teil des chinesischen Reiches. Viele Han-Chinesen haben sich dort an-
gesiedelt und wurden Teeproduzenten. Diese Tees sind geschmacklich generell
mehr auf der siifen Seite und gelten als elegant und edel. Die grofen Tribut-
Tees der Kaiser von China kamen von diesen Bergen, ebenso viele der berithm-
ten gelagerten Tees, die heute noch im Umlauf sind. Die Sammler aus Hong-
kong und Taiwan begannen hier, genauer im Dorf Yiwu, mit ihrer Suche nach
den Wurzeln des Pu Er.
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Die 12 groflen Teeberge in Xishuangbanna.
(Karte: Linggass-Tee)

MENGLA

China Yunnan Xishuangbanna

Die neuen Berge gelten erst in neuerer Zeit als Top-Lagen. Lange Zeit wur-
den hier grofe Mengen Shu Pu Er und Export-Schwarztees produziert, vor
allem in der staatlichen Teefabrik in Menghai. Die siidwestlichen Sheng Pu Er
werden noch immer von einheimischen Nationalititen, vor allem Bulang und
Hani (Aini) produziert. Diese Tees sind kriftig und bitter im Geschmack, die
Stife kommt eher im Nachhall, sie gelten als grobe Bauern-Tees. Die nordli-
chen Gegenden sind generell weniger gefragt, auch dort wurde friiher reichlich
Export-Tee produziert; die Xiaguan-Teefabrik in Dali war fiir ihre Shu Pu Er
bekannt. Mit dem Kreis Fengqing in der bezirksfreien Stadt Lincang liegt dort
auch der Ursprungsort des Yunnan-Schwarztees. Noch heute werden dort die
besten Yunnan-Schwarztees produziert und eher selten Pu Er. Die Pu Er Sheng
Cha aus dem Norden sind generell etwas weicher, aber auch da gibt es bitterere
und stifere. Interessant sind vor allem die relativ grofen Teewilder und die oft
guinstigeren Preise.

Ungeachtet der Geschichte(n) und der generellen Vorlieben liegen heute in
allen drei Gebieten hochgeschitzte Top-Lagen, aus denen die Tees zum Teil
ungeheuer teuer sind.3* Einige dieser Pu Er Sheng Cha sind wirklich hervor-
ragend in der Qualitdt und bringen das Terroir wunderbar zur Geltung. Aber
gerade bei berithmten Lagen gilt es, vorsichtig zu sein. Da der Tee zu einem
hohen Preis verkauft werden kann, wird nicht immer auf eine gute Verarbei-
tung geachtet. Hier sind die Faktoren Biodiversitat, Schattenbaume, Sauberkeit
in der Produktion und Vertrauen in die Produzentinnen und Produzenten mit
besonderer Aufmerksamkeit zu beachten. Um die Tees beurteilen zu konnen,
braucht es viel Erfahrung. Aber: Tee liigt nicht. Nicht nur das Terroir, auch alle
Produktionsprobleme dufern sich in Duft und Geschmack.

Faktoren bei der Tee-Zubereitung

Lu Yu beschreibt in seinem Teebuchklassiker detailliert, was es zu be-
achten gilt fiir eine gute Teezubereitung. Er benennt die besten Teeanbauregio-
nen, also die besten Terroirs flir den Tee seiner Zeit. Ausfiihrlich beschreibt er
die notwendigen Utensilien, doziert tiber die Wasserqualitit und schildert, wo
das beste Wasser zu finden ist. Was zu Zeiten von Lu Yu galt, ist heute trotz
ganzlich andersartiger Teeverarbeitung und anderer Gewohnheiten fiir die
Zubereitung wichtig. Die Qualitat des Tees ist die Grundvoraussetzung. Tee ist

2.8 KASPAR LANGE
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jedoch ein Ausgangsprodukt und wird mit Wasser zubereitet. Neben der Qua-
litat des Wassers — es stehen Meinungen gegeneinander, welche Eigenschaften
das beste Wasser haben miisste — spielt seine Temperatur eine entscheidende
Rolle. Entgegen der von vereinfachten Zubereitungen mit nur einem Aufguss
beeinflussten Uberzeugung im Westen sind die Ziehzeiten eher relativ. In den
Ursprungslindern werden dieselben Teeblitter immer mehrmals aufgegossen,
der Geschmack des Tees emaniert in verschiedenen Schichten und es konnen
unterschiedliche Nuancen wahrgenommen werden. In China wird die Teezu-
bereitung Gongfucha genannt, etwa »mit grofer Aufmerksamkeit und Kénnen
Tee (zubereiten)«, in Japan geht man den Senchado, »den Weg des aufgegosse-
nen Tees«. Beide Kiinste der Teezubereitung werden in unzihligen Varianten
praktiziert, vom Alltag bis zur Zeremonie. Ziel ist es, das Beste respektive die
Fiille des Duftes und des Geschmackes aus den Teeblattern zur Geltung zu
bringen.

Von ebenso grofer Bedeutung ist das Teegeschirr. In den ostasiatischen Ur-
sprungslandern haben sich zur Herstellung von Teeutensilien — von China aus-
gehend — Kunsthandwerksschulen entwickelt. Die chinesische, die koreanische
wie auch die japanische Kultur beeinfluss(t)en sich gegenseitig. Als beste Mate-
rialien gelten hochwertiges Porzellan und Keramiken aus vielfdltigen Tonarten
und Brennstilen.

Auch die Erfahrung und die gegenwartige Befindlichkeit der Teezubereiten-
den ist eminent wichtig. Hier kommen weiche Faktoren ins Spiel — die Wert-
schitzung der Natur gegeniiber, den Teebauernfamilien, den Teehdndlern und
Teehandlerinnen, der teezubereitenden Person, ja auch gegentiber dem Tee-
geschirr und damit den herstellenden Kiinstlern und Kiinstlerinnen.

Literatur und Quellen

— Die Webseiten teaguardian.com, charen.ch, laenggasstee.ch

— Gesprache und Erfahrungen vor Ort von Kaspar Lange mit Teebauerinnen und -bauern,
Teehandlerinnen und -hindler, Teemeisterinnen und -meister

— George L. van Driem, The Tale of Tea: A Comprehensive History of Tea from Prehistoric
Times to the Present Day, Brill 2019

— John C. Evans, Tea in China, Greenwood Press 1992

— Claudia Hepper, Feinstrukturelle, cytochemische und biochemische Untersuchungen
zur Entwicklung und Welke des Teeblattes (Camellia sinensis (L.) O. Kuntze), ibidem-
Verlag 2006

— Tina Wagner Lange, Maurice K. Griinig, Judith Gmutir-Stalder, Gong Fu Cha: Tee als
Handwerkskunst und das bewusste Geniessen, AT Verlag 2019

— Li Shuhong (Hrsg.), Karl Schmeisser, Jian Wang, Lu Yu — Cha Ching. Das Klassische
Buch vom Tee, Ingenium edition aktuell 2002

— Jinghong Zhang, Puer Tea: Ancient Caravans and Urban Chic, University of Washington
Press 2013

Anmerkungen

1 Im Teehandel ist nicht selten ungenau von Varietdten anstatt Kultivaren die Rede.

2 Auf der (in verschiedenen Versionen) kursierenden Liste der zehn grofen beriihmten
Tees Chinas ¥ E + kK % % sind die meisten Teenamen in dieser Weise strukturiert.
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Beispiele: Xihu Longjing % # £ : Westsee (Gebiet westlich Hangzhou) Drachen-
brunnen (der namengebende Brunnen geht ebenfalls auf einen Ort zuriick und
bezeichnet heute die typische flachgedriickte Blattform), Dong Ting Bi Luo Chun
R j2 # 3% A& Dongting (Zusammenzug von DONGshan und jinTING, den beiden
Gemeinden) Jadefriihlingsschnecke (die spiralférmigen jadefarbenen Blatter im Friih-
ling) etc.

Dies ist die éltere latinisierte Schreibweise, korrekt wire die Pinyin-Umschrift Qimen.
Fenghuang wird oft auch gemiR der wortlichen Ubersetzung Phoenix genannt.
Einteilung, ohne ins Detail zu gehen: Sencha als Standard, Gyokuro als beschatteter
Tee, Maccha als gemahlener beschatteter Tee, Kukicha als Blatter mit Stengel, Kama-
iricha als wokgerosteter Tee.

Dies wird im chinesischen Begriff Gongfu #§ & wunderbar zusammengefasst, tiber-
setzt etwa »mit grofer Aufmerksamkeit und Konnen«.

Die berithmtesten Griintees aus China: Xihu Longjing aus Hangzhou, Dongting Biluo-
chun aus Suzhou, Huangshan Maofeng und Taiping Houkui aus Huangshan, Lu An
Gua Pian aus Jinzhai, An Ji Bai Cha aus Huozou, Du Yun Mao Jian aus Qiannan und
Xin Yang Mao Jian aus Xinyang. Die beiden Provinzen Zhejiang und Anhui sind die
wichtigsten Griinteegebiete in China.

Die beriihmten Gelbtees: Junshan Yinzhen aus Yueyang, Mengding Huangya aus Ya’an,
Huoshan Huangya aus Lu’an.

Tees aus den vier Oolongregionen: Wuyi Yancha oder Wuyi Rock Tea und Fenghuang
Dancong oder Phoenix Single Bush, die beide in Varianten von unzahligen Oolong-
Kultivaren hergestellt werden, z.B. die bekannten Dahongpao und Milanxiang; Min-
nan Wulong mit dem beriihmten Anxi Tieguanyin und weiteren Tees aus der Um-
gebung von Anxi; Gaoshancha oder High Mountain Tea und weitere Kugelblatt-
Oolong sowie Fancy Oolong und Oriental Beauty aus Taiwan.

Die bekannten Weifitees sind Bai Hao Yin Zhen nur aus Knospen sowie Bai Mu Dan
aus Knospen und ein bis zwei Blattern.

Die klassischen Schwarztees sind Tanyang Gongfu, Zhenghe Gongfu, Bailin Gongfu
sowie die gerducherten Zhengshan Xiaozhong aus Nordfujian, Qimen oder Keemun
aus Anhui sowie Dianhong aus Yunnan.

Die neueren, auRerchinesischen Schwarztees kommen aus Assam, Darjeeling, Nepal,
Ceylon, weiteren Gebieten in Indien, Indonesien und vielen afrikanischen Landern.
Zur Geschichte des Tees im alten China vgl. Evans, fiir ausfiihrliche, detaillierte Aus-
fithrungen vgl. van Driem.

Als Nationalititen werden in China die ethnischen Minderheiten bezeichnet, in Yunnan
sind es neben der Mayoritit der Han offiziell 25 Nationalitaten.

Siehe hierzu detailliert van Driem, S. 43 f.

In Assam wurden auch wilde Teepflanzen entdeckt und verwendet. Zusammen mit den
urspriinglichen Teebaumen in der Provinz Yunnan ist dies die Sorte camellia sinensis
var. assamica; die aus Ostchina und Japan stammenden Pflanzen werden unter der
Sorte camellia sinensis var. sinensis zusammengefasst. Es existieren noch einige weitere
Sorten (botanische Varietiten) und diverse Untersorten, Kreuzungen und Kultivare.
Zur Teeverarbeitung ausfiihrlich: Wagner-Lange, Griinig, Gmiir-Stalder.

Bitter ist ein Geschmack, Adstringenz ist eher eine Wirkung, das Herbe, Trocknende.
Eine wichtige Unterscheidung, die oft nicht gemacht wird; es heift dann falschlich,
der Tee sei bitter.

Vor allem Polyphenoloxidase.

Zur Biochemie des Welkens vgl. Hepper.

Teein und Koffein ist derselbe Stoff, die Wirkung von Tee und Kaffee unterscheiden
sich jedoch stark aufgrund anderer Komponenten in Wechselwirkung mit dem Teein/
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Koffein. Die wissenschaftliche Bezeichnung des Purinalalkaloids ist 1,3,7-Trimethyl-
2,6-purindion.

Heutzutage wird in den allermeisten Fallen viel kiirzer gewelkt, was den Weifen Tee
griiner und frischer macht; giinstige Tees werden oft im Ofen getrocknet.

Shengcha wird oft auch als Griintee gewertet; in der Tat sind Griintees aus derselben
Region und denselben Pflanzen (Yunnan griin, Vietnam griin etc.) sehr nah an einem
Shengcha.

Begriffe der sechs Teeverarbeitungsarten (Chinesisch, wortlich, deutscher Begriff):

& % Baicha, »WeiRtee«, »Weifler Tee«.

¥ % Heicha, »Schwarztee«, postfermentierter Tee (oder Dark Tee); oft auch ein-
fach 7B % »Pu’ercha«, Pu-Er-Tee genannt; Pu Er ist ein Heicha, doch es gibt viele
andere.

#t % Liicha, »Griintee», Griiner Tee.

# % Huangcha, »Gelbtee«, Gelber Tee.

5 &% Wulongcha, »Schwarzer—Drache—Tee«, Oolong oder Brauner Tee; dunkle Va-
rianten auch Brauner Oolong; helle Varianten auch # % Qingcha, »Blaugriiner Tee«,
Thé bleu oder Griiner Oolong.

21 % Hongcha, »Rottee«, Schwarzer Tee.

Da diese Teebiume aus Teesamen stammen, gibt es eine nattirliche Diversitit und
die Varietdt ist nicht homogen; die Pflanzen haben sich an das lokale Mikroklima
angepasst, was meines Erachtens ebenso dem Terroir zuzurechnen ist. Dazu werden
einige Sorten unterschieden wie Meng Ku Da Ye Zhong oder die Camellia taliensis,
die eine nah verwandte Art der Camellia sinensis ist. Auch ist es ein Unterschied, ob
die Teesamen bewusst von Menschen gesit wurden oder ob es tatsichlich wilde Tee-
baume sind. Oft gibt es im Urwald mehrere Jahrhunderte alte Teewilder, die seiner-
zeit zwar vom Menschen gesit wurden, im Laufe der Zeit jedoch weitgehend ver-
wilderten. Noch vor Kurzem wurden abgelegene Teewidlder wiederentdeckt, zum Teil
mehrtdgige Fufmarsche von der nachsten Strafe entfernt.

Die hohen Biume werden & 4F Gaogan, »hoher Mast«, die Geschnittenen &k sk
Kantou, »enthauptet«, genannt.

Zur Geschichte des Pu Er vgl. Zhang.

Interessanterweise war eine Zeitlang Pfliickgut von terrassierten Teebtischen teurer
als solches von alten Teebaumen. Die Nachfrage war gering, alte Teebaume sind viel
miihseliger zu pfliicken und weniger ertragreich. Es wurden bedauerlicherweise sogar
alte Teebdume abgeholzt, um terrassierte Reihen von Teebiischen anzulegen.

Der Autonome Bezirk Xishuangbanna der Dai wird vom in sudostlicher Richtung
flieRenden Lancangjiang (Mekong) halbiert. Im Chinesischen spricht man auch von
JL 7 Jiangnei »innerhalb des Flusses« und T4} Jiangwai »auBerhalb des Flusses«,
um von Zentralchina aus gesehen die Gebiete nordéstlich respektive siidwestlich des
Flusses zu bezeichnen. Die alten sechs grofen Teeberge sind: Yibang, Yiwu, Man-
zhuan, Gedeng, Mangzhi, Youle. Die neuen sechs grofen Teeberge sind: Mengsong,
Nannuo, Bulang, Hekai, Jingmai, Bada. Oft werden auch Xiaomengsong, Pasha, Nan-
jiao und Mannuo genannt. Oft wird das chinesische Wort fiir Berg 4 -shan an den
Namen gehingt, z.B. Bulangshan, Yiwushan.

Die bekanntesten Gegenden in den nordlichen Gegenden sind Mengku, Daxueshan,
Wauliangshan, Jinggu und Zhenyuan.

Zu den bertihmtesten Tees gehoren: Mansong in Yibang; Bohetang, Guafengzhai, Gao-
shanzhai in Yiwu; Guoyoulin in Manzhuan; Laobanzhang und Laoman’e in Bulang,
Huazhuliangzi in Mengsong; Banpolaozhai in Nannuo; Xigui in Bangdong und Bing-
dao in Mengku, beide in Lincang, Pu’er.
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Priv.-Doz. Dr. MAIK BEHRENS

Jahrgang 1965, studierte Biologie an der
Universitdit Hamburg. Seine Doktorarbeit, in
der er mit molekularbiologischer Ausrichtung tiber
die Augenentwicklung blinder Hohlenfische
forschte, fiihrte er am Institut fiir Zellbiochemie
und klinische Neurobiologie des Universitatskran-
kenhauses Hamburg-Eppendorf durch. Es folgte
ein Themenwechsel in das Gebiet der Geruchs-
forschung in Verbindung mit einem mehrjahrigen
Forschungsaufenthalt in den USA an der Univer-
sity of Maryland, School of Medicine in Baltimore.
Nach seiner Ruickkehr nach Deutschland an
das Deutsche Institut fiir Erndhrungsforschung
Potsdam-Rehbriicke widmete er sich in der Abtei-
lung Molekulare Genetik der Untersuchung der
molekularen Grundlagen des Bittergeschmacks
sowie der orosensorischen Wahrnehmung von
Nahrungsfetten. Im Zuge dieser Forschungen
habilitierte er sich an der Universitit Potsdam zum
Thema Molekularbiologie menschlicher Bitter-
rezeptoren. Derzeit leitet er die Arbeitsgruppe
»Taste and Odor Systems Reception« am Leibniz-
Institut fiir Lebensmittel-Systembiologie an
der Technischen Universitiat Miinchen in Freising.

Prof. Dr. HARTWIG BOHNE

geboren 1976 in Herford, ist Strategie-
und Personalberater sowie Professor fiir Inter-
nationales Hotelmanagement an der Dresden
School of Management mit den Schwerpunkten
Hotelprojektentwicklung und europdische Tee-
kultur. Mit seiner Beratungsgesellschaft Strategie
BOHNE entwickelt er zudem individuelle Kon-
zepte fiir Personalentwicklung und -fithrung sowie
zur Arbeitgebermarkenbildung in der Hotellerie.
Nach seiner Ausbildung zum Hotelfachmann
im Kempinski Hotel Taschenbergpalais Dresden
arbeitete er im Kempinski Hotel President Wilson
in Genf. Nach dem Studium der Betriebswirt-
schaftslehre an der Universitit Trier und dem
Grand Ecole EM Strasbourg Business School
wirkte er als Referent im Hotelverband Deutsch-
land (IHA). Ab 2008 leitete er die Abteilung fiir
Nachwuchsforderung und Hochschulmarketing
der Kempinski AG in Miinchen mit der Zustandig-
keit fiir internationale Nachwuchsprogramme,
Ausbildungsforderung und den Aufbau von Bil-
dungspartnerschaften. 2011 folgte die Griindung

der eigenen Beratungsgesellschaft und die Uber-
nahme der Interimsdirektion einer mittelstan-
dischen Hotelgruppe in Hamburg und auf Helgo-
land. Zwischen 2013 und 2017 arbeitete Hartwig
Bohne als personlicher Referent eines Bundes-
tagsabgeordneten im Gesundheitsbereich und
schloss im Frithjahr 2018 seine nebenberufliche
Promotion zum Dr. phil. ab. In deren Folge
ibernahm er die Professur fiir Internationales
Hotelmanagement an der Dresden School of
Management und leitet dort die internationalen
Hospitality-Studienginge (Bachelor und Master)
sowie ein internationales Forschungsinstitut.
Gastdozenturen flihrten ihn u.a. an das Institut
Paul Bocuse Lyon. Im Jahr 2021 griindete er

den »European Tea Culture Research Circle« und
wurde Mitglied der »Working Group of Inter-
national Tea Tourism«, deren Leitung er im Okto-
ber 2022 iibernahm. Voraussichtlich im Friih-
jahr 2023 wird sein englischsprachiges Fachbuch
»European Tea Culture and Hospitality« mit
Expertenbeitridgen aus mehr als zwanzig euro-
pdischen Lindern und unterschiedlichen Diszi-
plinen erscheinen und damit das erste umfassende
Nachschlagewerk zum Themenspektrum der
unterschiedlichen Konsumgewohnheiten von
Tee und deren soziokultureller Einbettung in
Europa sein.

Dr. rer. nat. MARKUS J. BRANDT

Jahrgang 1970, studierte Lebensmittel-
technologie an der Universitit Hohenheim
und promovierte dort in Allgemeiner Lebens-
mitteltechnologie. Nach kurzem Postdoc leitet er
seit 2003 die Forschungs- und Entwicklungs-
abteilung bei einem fiithrenden Unternehmen
der Sauerteigherstellung. Als Garungstechnologen
interessieren ihn alle pflanzlichen Lebensmittel-
fermentationen und er ist Lehrbeauftragter an
der Technischen Hochschule Ostwestfalen-Lippe.

Autoren 151



Prof. Dr. HERBERT J. BUCKENHUSKES
Jahrgang 1954, studierte Lebensmittel-
technologie an der Universitit Hohenheim,
promovierte und habilitierte ebendort. Nach vier-
zehn Jahren in der Lebensmittelindustrie machte
er sich 2004 als lebensmittelwissenschaftlicher
Berater selbststindig, parallel war er zehn Jahre
lang Fachgebietsleiter Lebensmitteltechnologie
bei der DLG e.V. in Frankfurt am Main. Mitarbeit
in verschiedenen Redaktionen, wissenschaft-
lichen Ausschiissen und Gutachterausschiissen.
Seit geraumer Zeit beschaftigt er sich intensiv
mit kulturhistorischen und ethischen Aspekten
im Umfeld der Lebensmitteltechnologie, so
u.a. auch mit den Speisegesetzen in verschiede-
nen Religionen. Neben diesen Aktivitaten ist
er als freischaffender Kiinstler tatig.

MENG-LIN CHOU

Jahrgang 1969, geboren in Kaoshiung
Taiwan, hat in Konstanz Soziologie und Germa-
nistik studiert. Ihre Magisterarbeit untersucht
Kulturkonflikte in binationalen Ehen. Seit 2009
flihrt sie in Ziirich das Geschaft Shui Tang, der Ort
des schonen Wassers, mit traditionellem Tee und
hochwertiger Keramik. Sie ist Autorin von zwei
Teebiichern: »Blatter vom Teeweg« (Essay. 2010,
Edition Spuren) und »Der Tee aus den Wildern.
Eine Reise ins Land des Pu’er« (2022, Edition
Spuren). Motiviert durch ihre Liebe zur Literatur
und Musik beauftragte sie den Schweizer Kom-
ponisten Fabian Miiller mit einer Tee-Musik.
Entstanden ist das Stiick »Tea for two Cellos»
(https://www.jpc.de/jpeng/classic/detail/-/art/
tea-for-two-cellos/hnum/9415706) In ihren
Teeseminaren und ihrem Gongfucha-Unterricht
(chinesisches Teeritual) vermittelt sie Tee
ganzheitlich, um Menschen und der Gesellschaft
neue Perspektiven zu eroffnen.

www.shuitang.ch
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Dr. LUDGER FISCHER

geboren 1957 in Essen, Politikwissen-
schaftler, Kunsthistoriker und Philosoph, ist
Politikberater. Er war tiber zehn Jahre Mitglied der
»Beratenden Gruppe fiir die Lebensmittelkette«
der Europadischen Kommission in Briissel, des
Beratungsgremiums der Interessenvertreter bei
der Europdischen Behorde fiir Lebensmittelsicher-
heit EFSA in Parma und Beiratsmitglied zahlrei-
cher EU-Projekte zur Lebensmittelentwicklung.
In zwei Bianden deckte er traditionelle Kiichen-
irrtiimer auf: »Kleines Lexikon der Kiichen-
irrtiimer« (2009), »Noch mehr Kiichenirrtiimer«
(2010, beide Eichborn, auch als Horbuch, als
Piper-Taschenbiicher und als Buchclub-Ausgaben,
zusammengefasst und aktualisiert unter dem
Titel «Kiichenirrtiimer» (Osburg 2020). In »Mann
kocht!« (Eichborn 2012) beschiftigte er sich
mit Rollenklischees bei der Essenszubereitung.
2014 erschien im Verlag Thomas Ploger seine
»Gottliche Didt. Theologisches aus der Speise-
kammer«. Uber die seltsamen Gepflogenheiten
von Briten — auch beim Essen — mokiert er sich
in »We are anders. Endlich Ordnung im Brexit-
Chaos« (Osburg 2019). Fiir das Deutsche Institut
flir Lebensmitteltechnik verfasste er eine »Ethik
der Verarbeitung von Lebensmitteln«. Im Herbst
2021 erschien bei Osburg sein neuestes Buch:
»Spot(t) auf Briissel. Ein lustiges Polittheater«.
Darin plaudert er die Geheimnisse seiner Lobby-
arbeit aus, bei der es vorwiegend um Lebens-
mittelpolitik geht. Nach 22 Jahren in Briissel lebt
Fischer jetzt in Bad Godesberg.

PAUL FURST

Jahrgang 1954. Winzerausbildung an
der Weinbauschule Veitsh6chheim und Schloss
Johannisberg. 1975, nach dem friihen Tod seines
Vaters Rudolf, Ubernahme des iiberschaubaren
landwirtschaftlichen Gemischtbetriebs. In der
Folge mit seiner Frau Monika Aufbau und Ent-
wicklung des Weinguts »Rudolf Fiirst«. Deutscher
Pionier des Pinot noir auf Spitzenniveau, vor
allem aus dem Centgrafenberg. Hohe nationale
und internationale Bewertungen der Weine und
hochste Auszeichnungen des Weinguts. 2018
Ubergabe des Weinguts an Sohn Sebastian,
dem er weiterhin unterstiitzend und beratend
zur Seite steht. Er nutzt seine Freirdiume, die
Kompostbereitung und die Bodenpflege weiter-
zuentwickeln. Ein besonderes Anliegen ist ihm
die Optimierung der Biodiversitit der Weinberge
Churfrankens, unter anderem in den steilen
Klingenberger Terrassen.
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Dr. REGINA FRISCH

Jahrgang 1961, studierte Germanistik
und Philosophie. Promotion in Deutscher Sprach-
wissenschaft. Forschung und Lehre an den Uni-
versititen Wiirzburg und Jyvaskyld/Finnland.
Arbeitet als Referentin und Autorin. Sie wertet
Kochbiicher als zeitgeschichtliche Quellen aus:
Kochbiicher erzihlen Geschichte(n). Bisher
erschienen » 100 Jahre Kochbuchgeschichte.
Miesbach — die Wiege des Bayerischen Koch-
buchs« (Ausstellungskatalog, 2015), »Biografie
eines Kochbuchs. Das Bayerische Kochbuch
erzihlt Kulturgeschichte« (2016), »Kochen
im Ersten Weltkrieg. Drei Kriegskochbticher aus

Bayern« (2018). www.ResteFerwertung.de

Prof. Dr. LEO GROS

Jahrgang 1951. Geboren und aufgewach-
sen in Eltville am Rhein. Chemiestudium an
der Johannes Gutenberg-Universitit Mainz,
Promotion bei Prof. Dr. Helmut Ringsdorf. Von
1981 bis 2016 Hochschullehrer an der Hoch-
schule Fresenius, von 1997 bis 2013 als deren
Vizeprisident, verantwortlich fiir internationale
Beziehungen. Arbeitsgebiete insbesondere
Analytik und Kunststoffchemie. Mitglied des
Hochschulrats seiner Hochschule. 1973 -1978
Wiirzburger Fernkurs Theologie. Seit der Schul-
zeit intensive Beschaftigung mit Kunstgeschichte,
der Geschichte und Kultur des Rheingaus und
des Weines. Von 1995 bis 2020 Auktionator der
VDP-Weinversteigerungen in Kloster Eberbach.
Mitglied des Wissenschaftlichen Beirats der
Gesellschaft fiir Geschichte des Weines. Mitglied
in der Gesellschaft zur Forderung der Rheingauer
Heimatforschung e.V. und der Redaktion der
Zeitschrift Rheingau Forum. Mitglied im Beirat
des Vereins zur Forderung des Historischen
Weinbaus im Rheingau. Mitglied im Eltviller Burg-
verein, der eine Gutenberg-Gedenkstitte pflegt.
Seit Beginn der neunziger Jahre Mitgestalter
und Moderator von kulinarisch-vinologischen Ver-
anstaltungen und Weinproben, zum Beispiel im
Rahmen der Glorreichen Tage im Rheingau. Zahl-
reiche Publikationen und Vortrage zur Kultur-
und Weingeschichte des Rheingaus. Seit 2016 Auf-
arbeitung der Geschichte der Hochschule Frese-
nius und ihres Grinders Carl Remigius Fresenius
und Publikationen zu diesem Thema.

NINA GRUNTKOWSKI

geboren 1975 bei Frankfurt am Main,
studierte Geographie und Ethnologie mit dem
Schwerpunkt Afrika. Nach dem Studium begann
sie als Radiojournalistin hauptsachlich in den
portugiesischsprachigen Laendern Afrikas und
Brasilien zu arbeiten, wo sie auch journalistische
Fortbildungen fiir die Deutsche Welle gab. Die
Teeliebhaberin arbeitete an einer Radiosendung
uiber Tee, als sie vor iiber zehn Jahren entdeckte,
dass die Teepflanze (Camellia sinensis) eine
Art der Kamelie ist, die im Norden Portugals
(auch bekannt als »das Land der Kamelien«) sehr
gut wichst. Zusammen mit ihrem Mann, dem
Weinproduzenten Dirk Niepoort, startete sie
das Projekt Cha Camélia, baute eine Teeplantage
im Norden Portugals auf und vertreibt Tees
ihrer japani-schen Partner. Seit 2019 widmet sie
sich der Produktion von biologischem, hand-
werklichem Griintee. Auf der Teeplantage nordlich
von Porto fiihrt sie Teeverkostungen und Work-

shops durch. www.chacamelia.com

NILS HENKEL

Jahrgang 1969. Ab1986 Ausbildung als
Koch im Romantikhotel Voss-Haus in Eutin.
Stationen im Hamburger Restaurant Le Jardin im
Raphael Hotel, im Landhaus Scherrer bei Heinz
Wehmann sowie im Il Ristorante. Sous-Chef
im Valkenhof (Coesfeld) bei Pascal Levallois und
in Averbeck’s Giebelhof (Senden). Ab 1997 Sous-
Chef im Restaurant »Dieter Miiller« (Schloss-
hotel Lerbach), ab 2004 Kiichenchef und Stell-
vertreter von Dieter Miiller, ab 2008 alleiniger
Kiichenchef. 2010 Umbenennung des Restaurants
in Gourmetrestaurant Lerbach, ausgezeichnet
mit drei Michelin-Sternen. Anfang 2014 wurde
das Schlosshotel Lerbach geschlossen. Es folgen
Kochseminare, Rezept- und Produkteentwicklun-
gen, Beratung von Gastronomiebetrieben und
Unternehmen. Teilnahme an Gourmetfestivals
im In- und Ausland. Ab 2017 Kiichenchef im
Restaurant Schwarzenstein im Relais & Chéateaux
Hotel Burg Schwarzenstein (Geisenheim-
Johannisberg). Seit Sommer 2020 kulinarische
Verantwortung im Papa Rhein Hotel mit dem
Bootshaus Restaurant. Im Sommer 2021 erschien
sein Buch »Flora« mit vegetarischer Kiiche. Es
wurde von der GAD mit einer Goldmedaille aus-
gezeichnet.
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SAMUEL HERZOG

Jahrgang 1966, bewegt sich im Grenz-
bereich von Kunst, Literatur und Journalismus.
Er schreibt tiber seine Reisen, auch wenn sie ihn
manchmal nur auf das Dach seines Wohnhauses
flihren, beschaftigt sich mit kulinarischen Themen
und widmet sich literarisch-kiinstlerischen Projek-
ten wie der fiktiven Insel Lemusa (www.lemusa.
net), deren facettenreiche Kultur er seit 2001
in Museen, Publikationen und auf dem Internet
(www.samuelherzog.net) vorstellt. Seit 2013
arbeitet er an einer Reihe von kurzen Texten zu
einzelnen Nahrungsmitteln. 33 dieser Mundstiicke
sind als Buch erschienen (Mundstiicke. Ziirich:
Rotpunkt Verlag, 2017). 2019 publizierte er in
gedruckter Form eine Sammlung von Feuilletons
aus allen Regionen Indiens (Indien im Augen-
blick. Ziirich: Rotpunktverlag), zu der als PDF
auch eine Sammlung von Texten tiber die indische
Kiiche und Rezepten gehort. 2021 veroffentliche
er einen Band mit 16 Abenteuern, die der leicht
verfressene und hinldnglich versoffene Kafer-
sammler Ruben Schwarz auf Lemusa erlebt
(Karabé. Basel: Existenz und Produkt, 2021).
Zuletzt erschien »Bei Vollmond ist das ganze Dorf
auf den Beinen« (Edizioni Periferia) — zugleich
eine Reise zu 18 Landschaften der Innerschweiz
und zu 18 Innereien von 8 Schlachttieren.

NICOLE KLAUSS

Jahrgang 1969, studierte Romanistik,
Publizistik und Kunstgeschichte. Sie hat eine
Weinausbildung an der Deutschen Wein- und
Sommelierschule absolviert, arbeitet jetzt als
Mindful Sommeli¢re und berdt Gastronominnen
und Gastronomen, entwickelt alkoholfreie
Getranke, organisiert Tastings und Workshops
zum Thema der alkoholfreien Speisebegleitung,
ist freie Autorin und halt Vortrage iiber Alko-
holfreies. In der Schweizer Foodzeitschrift
»Salz & Pfeffer« erscheint regelmaRig die erste
alkoholfreie Kolumne »Ausgetrunken«, aufer-
dem hat sie ebenda eine Kolumne, in der sie sich
mit Prof. Vilgis tiber kulinarische Themen streitet.
Sie hat zwei nicht mehr ganz kleine Kinder,
ist Mitglied bei Slowfood, kann nicht besonders
gut nach Rezept kochen, macht ihre Miso selber,
mag keine Austern, keinen Kaviar und keine
Triiffel. Das so gesparte Geld investiert sie in
franzosische Jahrgangssardinen aus der Dose und
erwachsene alkoholfreie Getranke.
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HANNS-CHRISTOPH KOCH

Jahrgang 1950, in streng vegetarischem
Haushalt aufgewachsen. Studium der Soziologie
und Kunstgeschichte in Heidelberg und Frankfurt
am Main. Seither freiberuflicher Filmemacher
und Produzent. Dozent an der Frankfurt University
of Applied Sciences. Mitglied im Vorstand des
Deutschen Werkbunds Hessen.

PRAVEEN KUMAR

Jahrgang 1991, studierte Biotechnologie
an der Universitit des Saarlandes in Saarbriicken.
Seine Doktorarbeit, in der er mit elektrophysio-
logischer Ausrichtung den transepithelialen Ionen-
transport durch das Trachealepithel der Maus
untersuchte, fiihrte er am Institut fiir Anatomie
und Zellbiologie des Universitatsklinikums des
Saarlandes in Homburg durch. Derzeit arbeitet er
als wissenschaftlicher Mitarbeiter am Leibniz-
Institut fiir Lebensmittel-Systembiologie an
der Technischen Universitit Miinchen in Freising.
Dort beschiftigt er sich mit menschlichen Ge-
schmacksrezeptoren.

KASPAR LANGE

geboren 1983, einen Monat vor der
Eroffnung des Teefachgeschifts seiner Eltern.
Er hat in Bern Geschichte, Politikwissenschaften
und spanischsprachige Literatur studiert.
Geschiftsfiihrer in der zweiten Generation im
Familienunternehmen Langgass-Tee Familie
Lange AG in Bern. Seit fast zwei Jahrzehnten
bereist er regelmaRig China und andere asiatische
Teeanbaulidnder. Er hat Chinesisch (Mandarin)
gelernt und begegnet chinesischen Teeprodu-
zentinnen und Teeproduzenten, Hindlerinnen
und Handlern auf Augenhohe. Er ist nicht
nur am Tee, sondern umfassend an der Kultur
interessiert. Jede seiner Asienreisen bereichert ihn
um weit mehr als nur sein Wissen tiber Tee.

www.laenggasstee.ch
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Dr. WALTER SCHUBLER

Jahrgang 1963, Philologe, Publizist,
lebt in Wien. Konzipiert Biographien abseits
der ausgetretenen Pfade des Genres, u.a. eine
»Pasticcio-Biographie« tiber Johann Heinrich
Merck (Hermann Bohlaus Nachfolger 2001), eine
»Short-cuts-Biographie« tiber Johann Nestroy
(Residenz Verlag 2001) und eine »Zoom-Bio-
graphie« iiber Gottfried August Biirger (Verlag
Traugott Bautz 2012). Herausgeber der sieben-
bandigen Anton-Kuh-Werkausgabe (Wallstein
Verlag 2016) und Autor einer Anton-Kuh-Bio-
graphie (Wallstein Verlag 2018). Zuletzt erschie-
nen: »KomteR Mizzi«. Eine Chronik aus dem
Wien um 1900« (Wallstein Verlag 2020) sowie
»Bibiana Amon. Eine Spurensuche« (Edition
Atelier 2022).

Dr. FRANZISKA SCHURCH

Jahrgang 1972, studierte in Bern und Basel
Theaterwissenschaft, Volkskunde und Musik-
wissenschaft. Auf die Promotion tiber das Sam-
meln von Volkskunst in der Schweiz folgten Lehr-
und Forschungsauftrige am University College
in London und an der Westfilischen Wilhelms-
Universitdat Miinster. Zwischen 2005 und 2008
war sie wissenschaftliche Leiterin des Inventars
des kulinarischen Erbes der Schweiz. Heute
flihrt sie zusammen mit Isabel Koellreuter das
Biiro & Koellreuter, Kulturwissenschaft und
Geschichte in Basel, www.schuerchkoellreuter.ch.
Die beiden arbeiten im Bereich der Wissenschafts-
vermittlung.

SHINROKU SHIMOKAWA

geboren 1979 in Tokio. Er studierte
Bildhauerei an der Tokyo University of the Arts
und an der Staatlichen Akademie der Bildenden
Kiinste in Stuttgart. Seit 2015 arbeitet er als
selbststandiger Bildhauer in Stuttgart und ist seit
2022 kiinstlerisch-technischer Lehrer fiir Bild-
hauerei an der Kunstakademie in Stuttgart.
2016 Sezessionspreis der Darmstadter Sezession,
2016—2019 Stipendiat des Landkreises Esslingen,
2021 Aufenthaltsstipendium im Centro Inter-
nationale di Scultura in der Schweiz, 2021 Einzel-
ausstellung in der Galerie der Stadt Tuttlingen,
2021 »Preis der Stiftung Buchkunst« im Wett-
bewerb »Die Schonsten Deutschen Biicher« fiir
»Man kann keine Steine essen, Kochbuch eines
japanischen Bildhauers«.

Prof. Dr. THOMAS VILGIS

Jahrgang 1955, ist Physiker und leitet
die Arbeitsgruppe soft matter food science am
Max-Planck-Institut fiir Polymerforschung in
Mainz (https://sites.mpip-mainz.mpg.de/vilgis).
Er ist Professor flir Theoretische Physik an
der Johannes-Gutenberg-Universitat Mainz.
Er ist Autor von mehr als 300 Fachpublikationen
sowie zahlreichen populdrwissenschaftlichen
Werken, darunter auch wissenschaftliche Koch-
bticher mit verschiedenen Koautoren. Vilgis
lehrt auch an der Justus-Liebig-Universitat
Gieflen und wurde 2022 dort zum Honorarpro-
fessor ernannt.

NATSUYO WATANABE

Jahrgang 1972. Zwolf Jahre Praxis
als Topferin in Seto, Yokkaichi und Tokio
mit Vorliebe fiir die Schonheit des Zufalls und
der Asymmetrie. In Berlin repariert sie seit
2011 zerbrochene Keramik mit Kintsugi, als
dieses Handwerk dort noch fast unbekannt war.

http://tsugi.de

MARTIN WURZER-BERGER

Jahrgang 1963, hat in Miinster Freie Kunst
(Akademiebrief mit Auszeichnung und Meister-
schiiler) und Katholische Theologie studiert
(Wissenschaftlicher Mitarbeiter am liturgiewissen-
schaftlichen Seminar der WWU, Graduierten-
stipendium). Er ist Publizist und Kiinstler,
Mitglied des food lab muenster an der Fachhoch-
schule Miinster und Vorsitzender der Deutschen
Akademie fiir Kulinaristik. Mitglied von Slow Food
Deutschland ist er seit 2005; dort ibernahm er
2012 die Koordination der AG Wein, heute leitet
er die Weinkommission. Seit 2008 gibt er das
»Journal Culinaire. Kultur und Wissenschaft des
Essens« heraus.
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Camellia sinensis (Tee) N2 2022
Epigenetik Ne 2022
Oxyphotobacteria und Algen Ne 2021
Vegetarisch und Vegan N2 2021
Sourdoughs N2 2020

Sauerteige N2 2020

Bier trinken Ne 2020

Bier brauen N2 2019

Eier, nicht nur von Fischen N2 2019
Reifung als Kulturleistung Ne 2018
Hithner und ihre Eier N2 2018

Obst und Gemiise haltbar machen Ne 2017
Noch einmal Schokolade N2 2017
Kakao, Schokolade, Kuvertiire N2 2016
Wurst vom Metzger N2 2016
Bienen und Honig Ne 2015

Kdse Ne 2015

Weinberg und Keller Ne 2014
Frische Milch Ne 2014
Fermentation Ne 2013

Bitte zu Tisch N2 2013

Brot backen N2 2012

Ol, Butter und Schmalz N2 2012
Réauchern N2 2011

Krauter Ne 2011

Fisch N2 2010

Getreide N2 2010

Fleisch N2 2009

Wein-Kultur Ne¢ 2009

Schmecken N2 2008
Kochperspektiven N2 2008
Geschmacksbildung Ne 2007
Nahrungsmittelallergien N2 2007
Globalisierung des Essens N2 2006
Essen in der Kunst N2 2006
Tischsitten N2 2005
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