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Anleitung:
Hei sses Wasser drauf und fertig ist der Tee?

Die wichtigste "Nebensache" - das Zubehor

Wer kennt das nicht - da gibt man viel Geld fuer einen

vi el gepri esenen, guten Tee aus, bereitet ihn zu und ist dann vom
Ergebni s massl os enttaeuscht. Bevor nan aber nun das Teepaket

wut schnaubend i n irgendei nen Kuechenschrank ganz weit hinten
verstaut, sollte man sich ueberl egen, ob das fade Getraenk in der
Tasse nicht Resultat einer fal schen Bruehtechnik ist oder von
unpassendem Zubehoer. Die w chtigsten Faktoren fuer einen perfekten
Tee sind neben demrichtigen Zubehoer und dem Wasser di e Tenperat ur
di e Teenenge und di e Z ehzeit.

Kessel & Kanne

Grundsaet zlich sollte di e Teekanne ausschliesslich fuer Tee und

ni cht fuer andere CGetraenke wi e etwa Kaffee verwendet werden, da Tee
sehr geschmacksenpfindlich ist. Soll der Tee nicht zu schnel
abkuehl en, enpfiehlt es sich, die Kanne vorher mt hei ssem Wasser
VOor zuwaer nen.

Bei der Wahl der Kanne oder des Kessels stellt sich die Frage, we
der Tee zubereitet werden soll.

Di e wohl beste und von eingefl ei schten Teekennern praktizierte

Met hode i st das Auf bruehen direkt in der Kanne ohne irgendwel che

Si ebei nsaet ze, Baumwol | net ze oder Papierfilter. In der Kanne haben
di e Teebl aetter einfach amneisten Platz, sich zu entfalten. Der
Gund liegt darin, dass sich die getrockneten Teebl aetter auf die
doppel te G oesse ausdehnen. Je besser sie frei schwi mmen koennen und
von allen Seiten von Wasser unspielt werden, desto voller ist das
Aronma.

Der Teel i ebhaber hat also ein Gefaess, in demer den Tee aufgiesst,
und nach dem Zi ehen wird der Tee durch ein Sieb in eine zweite, also
die "richtige" Kanne fuer den Tisch abgegossen. Der Haken an dieser
opti mal en Met hode ist, dass die Zubereitung etwas unstaendlich ist.

Jetzt bietet der Markt aber eine Fuelle von Zw schenl oesungen an
Etwa Kannen mit sehr grossen Sieben, in denen die Teeblaetter auch
sehr viel Platz haben, frei zu schwi men, um das Aroma zu entfalten
I n manchen Kannen befinden sich integrierte Siebe, die man nach der
Zi ehzeit nicht mal nmehr entnehnen nuss, sondern die man nach unten
presst um den Zi ehvorgang zu beenden

Ei ne andere Meglichkeit, den | osen Tee aufzubruehen, besteht in der
zu Hil fename von sinnvoll en oder weni ger sinnvollen Sieben oder
Filtern.

Von Baumwol | net zen Papierfiltern & Tee-Eiern

Baumwol | net ze sind zwar gross genug, damit sich die Teebl aetter fre
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entfalten koennen. Allerdings hinterlaesst jeder Tee seine eigenen
Geschmacksspuren, weshalb man fuer jeden Tee (al so schwarz, gruen,
aromatisiert) ein eigenes Netz verwenden sollte.

Ei ne gute Alternative zu den Netzen sind Filtertueten aus Papier
Si e sind hygi eni scher als Baumwl | net ze, in der Handhabung sehr
praktisch und koennen ei nfach entsorgt werden.

Tee-Eier sind nicht ganz so gut geeignet, da sie die Teebl aetter
viel zu sehr einengen - sie sind vielleicht gerade dann noch
ei nset zbar, wenn man nur sehr wenig Tee nimt.

Auf bewahr ungsdosen: Haupt sache di cht.

Das Teearoma ist sehr enpfindlich und fluechtig. Deshalb sollte Tee
so wenig wi e noeglich Sauerstoff und starke Gerueche ausgesetzt sein.
Tee sollte al so keinesfalls neben Kaffee stehen, oder neben

Gewuer zen. Am besten gehoert er in ein Gefaess, dass |uftdicht
verschliessbar ist. Ist die Dose sehr gross und di e Teenenge eher
klein, ist es sinnvoll, den Tee in der Tuete vom Teegeschaeft zu

[ assen, und ihn mt der verschl ossenen Tuete in die Dose zu stecken
damt er so wenig Sauerstoff w e noeglich abbekomt.

Wasser - aus dem Hahn, der Quelle oder gefiltert?

Seit der Entdeckung des Tees gilt: Wasser bringt den Tee zum Leben
Fri sches, wenn noeglich reines Quellwasser adelt einen Tee,

schl echt es Wasser verdirbt ihn. Fachleute sagen, je schlechter die
Teesorte, desto weniger schlimmist es, wenn auch das Wasser nicht
von sonderlicher Qualitaet ist.

Wer bei sich stark chlorhaltiges Wasser hat, kann di eses m ndestens
2-3 M nuten sprudel nd kochen | assen, damt sich der Kal k absetzen
und Chl or entwei chen kann. Aber bitte, kochen Sie das Wasser nicht
"tot".

Di e Verwendung von Wasserfiltern ist hier auch hilfreich, da sie
ebenfal I s dem Wasser Chl or entzi ehen und dessen Kal kgehal t
reduzi eren

Fuer alle, die in den Aynmp der Teekenner aufsteigen noechten und
sich die Miehe machen, die Etiketten der M neral wasserflaschen zu
studi eren, gibt es hier noch zwei weitere, w chtige Gesichtspunkte.
Sie sollten, sofern sie ueber kein gutes Wasser verfuegen, eine
Sorte nehnen mit einemph-Wrt von knapp ueber 7 (d.h. leicht im

al kal i schen Bereich) und ei nem M neral stoffgehalt von hoechstens 30
ppm Experten sagen, in Gegenden mit hartem Wasser ist die
Herstel l ung ei nes guten Tees ueberhaupt nur nmit WAasser aus Fl aschen
nmoegl i ch. Zweifler die neinen, das mt der WAsserqualitaet sei zu
uebertrieben, sollen doch einfach mal ihr Wasser mit dem enpfohl enen
testen, umzu erfahren, wie das Aroma ei nes kostbaren Tees von der
Wasserqual i t aet abhaengig ist.

Teenenge und Bl attgrad

H er hat sich die Regel bewaehrt: pro Tasse ein Teeloeffel. Da Tee
besser schneckt, wenn er kraeftig zubereitet wird, kann man al so

i eber noch einen Teel oeffel mehr in die Kanne geben. Das mit dem
Loeffel als Masseinheit ist natuerlich sehr subjektiv. Vol unen und
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Gewi cht von Tee wei chen gewal ti g vonei nander ab: Kleinblaettrige
Tees wi e Broken, Fannings und Dusts benoetigen eine geringere

Zi ehdauer al s ganze Teebl aetter, sie sind ergiebiger und der Aufguss
wird kraeftiger. Bei Teesorten mt kleinen Blattgraden nuss nan al so
weni ger auf den Loeffel haeufen, beimleichten Blattgut anderer
Sorten braucht man viel groessere Portionen, manchmal bis zur

doppel te Menge.

Auch bei der Teenenge zaehl en weni ger die eiserne Regeln als der Rat,
ei nfach mal auszuprobi eren und fuer sich zu entscheiden, welche
Menge bei wel cher Sorte am besten schmeckt.

Zi ehzeiten und Tenper at ur

Fest steht: nach dem Auf gi essen geben die Teebl aetter in den ersten
2-3 Mnuten i hr anregendes Koffein (beimTee wird es haeufig Tein
genannt) ab. Di e beruhi genden Gerbstoffe werden dann in den

fol genden M nuten nmehr und nehr aus den Bl aettern gezogen. Daher
gilt: je laenger der Tee zieht, desto beruhigender wrkt er, gerade
auf den Magen- und Darntrakt. Und ungekehrt: je kuerzer der Tee

zi eht, desto bel ebender ist der Genuss. Es sind aber die beruhigend
machenden Cerbstoffe, die den Tee auch bitter werden | assen, deshalb
sollte Schwarztee nicht | aenger als fuenf Mnuten ziehen. Soll er
anregend sein, dann sollte eine Zeit von drei M nuten angepeilt
werden. Von der Tenperatur her soll Schwarztee mt kochendem Wasser
ueber brueht werden, fuer die Zubereitung von gruenem Tee nuss das
Wasser erst auf ca. 70 Gad abkuehl en



