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DIE TEESCHULE

Tee geniessen — Tee kennen - Tee lieben

Tee ist im westlichen Kulturkreis ein wenig bekanntes Fachgebiet. Faszinierend
und mythisch einerseits, verkannt andererseits. Was kénnen wir lernen tiber Tee?

Die Teeschule heisst Sie willkommen in einem erstaunlichen Universum.
Eindrucksvoll und vielfaltig, und doch ist es leicht, Tee fiir sich zu entdecken.
Es ist allen moglich, Teekennerin, Teekenner zu sein. Spezialistinnen und
Spezialisten weisen sich aus durch ihre Erfahrung, die Scharfe ihrer Sinne und
durch ihren Entdeckergeist, die Lust, immer wieder Neues zu entdecken.

Das breite Angebot an Informationen wird unterstrichen durch Sinneserlebnisse,
die begeistern. Lernen Sie in der Teeschule Hilfsmittel kennen, die Ihren eigenen
Weg mit dem Tee nachhaltig begleiten, es Ihnen erleichtern, lhre persdnlichen
Erfahrungen zu sammeln und Teekennerin, Teekenner zu werden.

Nach chinesischer Tradition wird Tee serviert, um einem Gast seine Wertschat-
zung auszudriicken. Diese Wertschatzung wird in der Gastronomie immer haufiger
verlangt, der Gast wiinscht sich einen qualitativ hochstehenden Tee. Ebenso gilt
es, den Tee zu verstehen, um im Detailhandel Tee zu verkaufen und Kompetenz zu
vermitteln. Im Bereich Gastronomie / Detailhandel bietet die Teeschule Kurse an,
die auf das entsprechende Fachpersonal zugeschnitten sind.

Wirwiinschen Ihnen viel Vergniigen

Tina Wagner Lange, Leiterin Teeschule
und Team
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EINTAUCHEN IN DIE WELT DES TEES

In vier Modulen erhalten Sie einen Einblick in die unendliche Welt des
Tees. Sie begleiten das Blatt vom Baum in die Tasse, entdecken die
unterschiedlichen Verarbeitungsarten der Teepflanze (weiss, griin,
schwarz etc.) und lernen verschiedenste Zubereitungsarten kennen.
Tauchen Sie ein in die Vielfalt der Teekultur und geniessen Sie.

Modul | | Was ist Tee?

Tee ist, neben Wasser, das meist getrunkene Getrank der Welt. Bleibt die Frage:
»Was genau ist Tee?“. In diesem einfiihrenden Modul bekommen Sie einen
Uberblick iiber die verschiedenen Verarbeitungsarten und reisen mit einem
bestimmten Tee von der Plantage bis in die Tasse. Neben einer klassischen
Degustation erfahren Sie mehr tiber ldnderspezifische Zubereitungsarten und
erhalten einen Einblick in die unendliche Vielfalt, die es unter dem Begriff
»lee“ zu entdecken gibt.

Modul Il | Tee zubereiten

Tee ist ein Rohprodukt; die trockenen Blatter der Teepflanze miissen zubereitet
werden. Erlernen Sie einfache Regeln, die das gute Gelingen eines Tees gewdahr-
leisten. Wassertemperatur, Ziehzeit und Teemenge beeinflussen den Geschmack
des Tees. Erfahren Sie hier, wie die verschiedenen Faktoren ideal kombiniert
werden und wie mit unterschiedlichen Zubereitungsarten (Degustation, Kann-
chen, Gong Fu Cha) ein optimaler Aufguss gelingt.

Modul lll | Teekultur

Hinter dem dampfenden Tee in der Tasse steckt eine traditionsreiche Kultur,
die es zu entdecken gibt. Erfahren Sie mehr tiber die Urspriinge des Tees und
dessen Verbreitung auf der ganzen Welt. Die Teeproduktion lduft nicht tiberall
gleich ab. Wahrend einer vertieften Degustation lernen Sie unterschiedliche
Anbauldnder kennen und sehen, wie qualitative Unterschiede entstehen.

Modul IV | Teetraditon zwischen Heil- und Genussmittel

Die chinesische Art Tee zu verarbeiten und Tee zuzubereiten hat eine Jahrtausende
alte Tradition, eine lange Geschichte. Begeben Sie sich auf Zeitreise zuriick zu den
Urspriingen des Tees. Uber Jahrhunderte wandelte sich der Tee vom Heilmittel zum
Genussmittel, nur schliesst das eine das andere nicht aus. Erhalten Sie Einblick
in eine alte Kunst, verbunden mit dem Wissen um die Traditionelle Chinesische
Medizin, welche Tee bis heute als gesundheitsforderndes Mittel einsetzt.



DEGUSTATION

Sehen, horen, riechen, schmecken, tasten. Degustieren Sie mit allen Sin-
nen und lernen Sie, lhre Geschmackseindriicke zu formulieren. Wir weisen
Sie ein in unterschiedliche Arten der Degustation und begleiten Sie auf
ihrer Reise durch die Geschmacksvielfalt der Teepflanze. In vier Modulen
entdecken Sie gute Alltagstees genauso wie edle Kdstlichkeiten.

Modul V | Degustieren mit fiinf Sinnen

Werden Sie sich ihrer Sinne bewusst. Zu einer Degustation gehort weit mehr als
nur das Schmecken. Spielerisch lernen Sie in diesem Modul Ihre Sinne wahr-
zunehmen und erfahren, wie Riechen, Tasten, Horen und Sehen eine Degustation
beeinflussen. Eine gute Degustation gelingt, wenn sowohl Geschmack als auch
Duft und Textur unterschieden und beriicksichtig werden, nur so wird ein Tee in
seiner Ganzheit erfasst.

Modul VI | Tee im Degustationsset

Das Degustationsset dient weltweit dem Teevergleich. Tees werden in einem
standardisierten Verfahren zubereitet und konnen somit optimal verglichen
werden. Es gilt einerseits den Charakter eines Tees herauszuarbeiten und an-
dererseits dessen Qualitaten und Fehler zu erkennen. In diesem Modul lernen
Sie, wie ein Degustationsset richtig zubereitet und verwendet wird und gewinnen
ein Mittel, das lhnen hilft, die fiir Sie passenden Tees ausfindig zu machen und
immer wieder Neues zu entdecken.

Modul VIl | Tee im Gong Fu Cha

Gong Fu Cha — mit grosser Aufmerksamkeit Tee trinken — ist die chinesische Art
Tee zu geniessen und zu degustieren. Im Gegensatz zum Degustationsset wird
ein guter Tee mehrmals aufgegossen, um dessen Aromenvielfalt auszuschopfen.
Gong Fu Cha ist eine Teezeremonie, die Gastfreundschaft und Liebe zum Tee
ausdriickt. In diesem Modul trinken Sie Tee mit grosser Aufmerksamkeit, iben
sich im Riechen, Schmecken, Tasten und lernen, im Austausch mit Anderen
ihre Erfahrungen zu formulieren.

Modul VIl | Die Schiétze der Teewelt

Lernen Sie im Raritdtenraum von Langgasstee die Schatze der Teewelt kennen.
Wahrend Sie chinesische Spezialitaten degustieren finden Sie heraus, dass jeder
Tee seine eigene Geschichte hat. Der einzigartige Charakter eines Tees ergibt
sich aus dessen Herkunft, Verarbeitung und der verwendeten Teepflanzenvarietat.
Geniessen Sie die feinen Unterschiede.



MODUL IX | VERTIEFTE DEGUSTATION

“Die Vielfalt des Tees” - Ein Ausdruck, den es zu ergriinden gilt. Neben der
Verarbeitungsart, welche den Tee in sechs grosse Gruppen unterteilt, gibt
es eine Reihe von weiteren Faktoren, welche Geschmack und Charakter
eines Tees beeinflussen und damit das Angebot ausgesprochen reich und
vielseitig machen. Gehen Sie in einer vertieften Degustation den unter-
schiedlichen Einfliissen auf den Grund und lernen Sie eine bestimmte
Verarbeitungsart in ihrer Tiefe kennen.

A) Griiner Tee — Der griine Tee ist eine der dltesten existierenden Verarbeitung-
sarten. Bekannt ist erin Europa als kraftiges, eher bitteres, in jlingster Zeit
auch als gesundes Getrdnk. Hinter den alten Traditionen steckt jedoch eine viel
reichere Geschichte. Erfahren Sie in einer vergleichenden Degustation wie die
Form, die Herkunft des Tees oder unterschiedliche Teepflanzenvarietdten die
Aromenwelt des griinen Tees pragen.

B) Oolong - Eine Welt fiir sich. Oolong kann ganz griin sein oder genauso
dunkel wie ein Schwarztee, Oolong kann gerostet sein, fein bis stark, Oolong
schmeckt blumig und leicht oder wild und herb. So vielfaltig die unterschiedli-
chen Charaktere, so genussvoll ist die Entdeckung dieser intensiven Welt der
Difte und Aromen.

C) Schwarzer Tee — Der schwarze Tee ist eine der jliingsten Verarbeitungs-
arten. In Europa wird er schon seit geraumer Zeit als einfaches Alltagsgetrank
geschatzt. Dennoch ist ein grosser Teil des schwarzen Tees hier nach wie vor
unbekannt. So erreichen uns erst seit wenigen Jahren sorgfaltig handverar-
beitete Schwarztees, welche von dunkel und schwer tiber fruchtig, leicht und
siiss eine iiberraschende Palette an feinsten Aromen anbieten.

D) Postfermentierter Tee — Man spricht von rohen Tees, von wilden Jungen und
ruhigen, geerdeten Alten. Oder von gekochten, fermentierten Tees, von Erde
und Keller, Holz und Warme. Die Vielfalt entsteht durch die Geschichte jedes
einzelnen Tees. Ungewohnte Aromen mogen zundchst irritieren, filhren jedoch
nach und nach zu héchstem Genuss.
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MODUL X | TEE IN EUROPA, JAPAN UND TAIWAN

China ist das Ursprungsland des Tees, doch fand die Teepflanze ihren
Weg auch in andere Gebiete der Welt, wo bis heute Tee nach unter-
schiedlichen Traditionen verarbeitet wird. Degustieren Sie Tee vor dem
jeweiligen kulturellen und historischen Hintergrund und lernen Sie so
verschiedene Anbaugebiete in ihren Eigenheiten kennen.

A) Die Geschichte des Tees in Europa - In Europa gibt es kaum Teeplantagen,
konsumiert wird Tee als Alltagsgetrdank sowie als Genussmittel jedoch seit
mehr als zweihundert Jahren. Wie kommt der Tee nach Europa und wie kommt
es, dass die Europderinnen und Europder ihn seit jeher lieben? Die Geschichte
des Tees in Europa ist auch Kolonialgeschichte, ist auch die Geschichte der
Industrialisierung, erzahlt von Krieg, Macht und Geld. Schauen Sie durch eine
gute Tasse schwarzen Tees hinein in die Entwicklung einer globalen Teekultur.

B) Tee indischer Art - Degustation — Assam und Darjeeling sind bis heute in
Europa die bekanntesten Teedestinationen. Tees nach “indische Art” entstanden
allerdings erst, als europdische Kolonialmachte fiir den Eigenverbrauch began-
nen, Tee anzubauen. Was steckt also hinter diesen wohlbekannten Namen und
was macht den Geschmack, z. B. eines Darjeeling, aus?

C) Griiner Tee aus Japan - Griintee hat in Japan eine sehr lange Tradition. Einer-
seits findet die japanische Teekultur Ausdruck in der im Buddhismus verankerten
Teezeremonie, andererseits werden in Japan mit hochtechnologischen Mitteln
griine Tees von ganz besonderer Qualitdt hergestellt. Degustieren Sie auf die
japanische Art: hochkonzentriert, hochintensiv, iiberraschend anders.

D) Tee aus Taiwan — Tee hat auf Taiwan eine eher junge Geschichte. Dennoch
gelten taiwanesische Tees als besonders hochwertig. Ideale Anbauverhaltnisse,
geschickte Vermarktung, jedoch auch der Verlauf der Geschichte pragte jene
Tee-Gruppe, welche auch unter dem Namen “Formosa Tee” in die Welt getragen
wurde. In einer Degustation erwarten Sie traditionelle, taiwanesische Tees,
welche lhnen erzdhlen, was hinter diesem grossen Namen steckt.



TEE ALS KULTURGUT

Vom Ursprungsland China fand der Tee seinen Weg hinaus in die Welt.
Neben Japan, Korea, Taiwan, Indien und anderen Anbauldndern
verbreitete sich der Tee iber Handelswege auf allen Kontinenten.
So vielfdltig die Kulturen, so unterschiedlich wird Tee zubereitet und
genossen. Die Teeschule bietet unter anderem Einblick in die japanische
sowie in die nordafrikanische Teekultur.

Japanische Teezeremonie

Vor rund 1500 Jahren brachten buddhistische Monche Teepflanzen von China
nach Japan. Dies war der Beginn der Entwicklung einer grossen Teekultur, die
alltagliche Handlung des Teetrinkens wurde in den Rang einer einmaligen Kun-
stform erhoben und ist in der buddhistischen Tradition fest verankert.

Die japanische Teezeremonie ist ein Gesamtkunstwerk, welches alle fiinf Sinne
anspricht. Als Gast werden sie ruhig und aufmerksam, trinken Maccha
(griiner Pulver-Tee) und geniessen dessen langanhaltende, angenehm
anregende Wirkung.

Shahi: Das Tuareg-Teeritual

Ein erfahrener Wiistenreisender und Teekenner prasentiert lhnen das gesellige
und wiirdevolle Teeritual der Tuareg, der Nomaden in der Sahara. Dreimal wird
dabei das Teekraut im Kannchen auf der gliihenden Kohle aufgekocht, im
hohen Strahl elegant mit etwas Zucker gemischt und in kleinen Glasern serviert.
Wahrend der Zeremonie erfahren Sie einiges iiber die Hintergriinde des Shahis
und haben Raum fiir personliche Fragen.

Private Anldsse

Alle Angebote der Teeschule konnen fiir private Anldsse gebucht und beliebig
kombiniert werden. Von April bis September kdnnen die gewiinschten Kurse
jeweils am Dienstag- oder Donnerstagmorgen mit englischen Scones oder einem
kostlichen High Tea kombiniert werden.

Private Kurse werden ab sechs bis fiinfzehn Personen durchgefiihrt, die Mor-
genanldsse von sechs bis acht Personen.
Termin nach Vereinbarung.



DIE TEESCHULE FUR GASTRONOMIE UND DETAILHANDEL

Die Teeschule bietet Fachpersonal aus der Gastronomie und dem Detailhandel
die Moglichkeit, sich grundsatzliche Kenntnisse anzueignen und sich gezielt
weiterzubilden. Das nachfolgende Diagramm zeigt unterschiedliche Wege auf,
das Fachgebiet Tee zu erschliessen. Um in einem Betrieb kompetent als Tee-
verantwortlicher oder Teeverantwortliche zu wirken, gilt es, den Tee als eine
faszinierende und vielfaltige Kultur wahrzunehmen, genauso wie als kom-
plexes, reiches und genussvolles Fachgebiet.

Die konkrete Umsetzung im entsprechenden Betrieb wird anhand von exem-
plarischen Konzepten thematisiert, ebenso, wie die Schulung der internen
Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter, welche zum Erfolg eines Teekonzeptes
massgeblich beitragt.

Teeverantwortliche
Basis Tee
Modul I-VIII als Abendkurs oder Intensivwoche

Intensivseminar (Modul | - 1l und Module VI bis VIII)

Betrieb
Betriebsberatung

-8

Weiterbildung Tee |
Modul IX Degustation

&

Weiterbildung Tee Il
Modul X Degustation

S

Weiterbildung Tee IlI
Modul VIII Degustation

4

Weiterbildung Tee IV
Teereise

Alle Angebote kdnnen auch als Einzelkurs besucht werden.



Betriebsberatung

Erarbeiten Sie wahrend einer Sitzung von zwei Stunden ein Teekonzept fiir
ihren Betrieb. Die Teeauswabhl ist grundlegend fiir ein kompetent wirkendes
Angebot. In der Gastronomie féllt die Wahl den jeweiligen Rahmenbedingungen
entsprechend auf einen edlen Beutel, einen einfachen offenen Tee oder eine
kostliche Raritat. Die stimmige Zusammenstellung einer Teekarte ist ebenso
Ausweis fiir das Fachverstdndnis eines Betriebes, wie ein gut assortiertes
Sortiment im Detailhandel.

Zusatzlich erhalten Sie in der Betriebsberatung eine Wegleitung zur internen
Schulung der Mitarbeitenden, welche die Umsetzung des erarbeiteten
Konzepts im Betrieb vereinfachen wird.

Kosten Betriebsberatung: 360.- / 2h

Einzelkurs

In Einzelkursen konnen Sie sich als Teeverantwortliche, Teeverantwortlicher
gezielt weiterbilden. Nach Vereinbarung werden einzelne Schulungssequenzen
auf lhre Bediirfnisse zugeschnitten. Tee bietet viele Mdglichkeiten, Raum fiir
Innovation und auch fiir Uberraschungen, denn Tee ist allen und doch nie-
mandem bekannt.

Kosten: 180.- / 1h

Teamschulung

Mochten Sie ihr ganzes Team fiir Tee begeistern oder wollen Sie Weiterbildung
und Teamanlass verbinden? Alle Angebote der Teeschule kénnen auch ausser-
halb der Kursdaten gebucht werden. Fiir die Teamschulung besonders geeignet
ist Modul | “Was ist Tee”. Verbunden mit einem High Tea oder einer Teezeremonie
tauchen Sie ein in die unendliche Welt des Tees, lernen und geniessen.

Termin nach Vereinbarung.
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