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Rund um den Grinen Tee

In China, dem Ursprungsland des Tee-

| N strauches, blickt man auf eine 5000-

y j”u? jahrige Teetradition zuriick. Die Mehr-
%

)

93] heit der Asiaten bevorzugt den GenuB
des Grlnen Tees, gilt er doch als bewuBtseins-
erweiterndes, gesundheitsférderndes, vitalisierendes
Getrank.Die besten Anbaugebiete des Griinen Tees
befinden sich auf dem chinesischen Festland, auf
Taiwan (Formosa) und in Japan.

Griuner Tee wird aus derselben Pflanze gewonnen
wie Schwarzer Tee; unterschiedlich ist lediglich der @
VerarbeitungsprozeB.

Entscheidend bei der Herstellung von Grinem Tee

ist die Verhinderung der Fermentation, die von den Q
Enzymen in den Zellen der frisch gepflickten Blatter &
ausgelost wird.

In China geschieht dies auf eine seit Urzeiten unver-
anderte Methode, indem der frischgepflickte Tee
zuerst weniger als eine Minute in groBen Réstpfannen
scharf erhitzt wird, anschlieBend von Hand geknetet

2



und dann etwa zehn Stunden lang getrocknet wird.
Dabei werden die Blatter in regelmaBigen Abstan-
den gewendet, nach Feinheitsgraden gerollt und
schlieBlich auf Stufensieben sortiert.

In Japan wird ausschlieBlich Griner Tee
| &4l produziert. Der AufgulB ist dunkler als
We der des chinesischen Tees; die Blattfarbe
3] ist von einem kraftigerem Grin.
Die Verarbeitung ist, ohne Qualitatsminderung, wei-
testgehend mechanisiert worden. Auf schnellstem
Wege werden die gepflickten Blatter zur Fabrik ge-
bracht und dort fir ca. 30 Sekunden Uber heiBem
Wasserdampf erhitzt. Auch durch diese Methode wird g
die Fermentation verhindert und der natirlich Ge-
schmack konserviert. Danach werden die Blatter un-
ter HeiBlufteinblasung aufgeschittelt und dann ge- ¢
preBt. AnschlieBend werden sie solange getrocknet, &
bis nur noch ca. 3 % des urspriinglichen Wasserge-
haltes Ubrigbleibt.




Entdecken Sie die Welt

des Griunen Tees

Typische japanische Griin-Tees

Gyokuro

Man nennt ihn auch den edlen Tauptopfen. Mit Ab-
stand die beste Teesorte, die gewahlt wird, um Ga-
sten eine besondere Ehre zu erweisen. Die Knospen
werden im Schatten gezlichtet, sobald sie anfangen,
aufzugehen. So werden zur Ernte nur weiche, zarte
Blatter gepflickt.

Zubereitung: Das abgekochte Wasser auf ca. 50 —
60 Grad abkuhlen lassen und dann den Tee ca. 2 - 2
1/2 Minuten ziehen lassen.
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Sencha

Gehdrt zu den meistgetrunkenen Teesorten in Japan.
Sencha der Spitzenklasse wird meist nur zu beson-
deren Anlassen serviert. Sencha dr mittleren Quali-
tat gehort in Japan zum taglichen GenuB. Ein aro-
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matischer Hauch von SuBe; feine Bitterkeit und fri-
sches Grin zeichnen diesen Tee aus.

Zubereitung: Das abgekochte Wasser auf ca. 75 Grad
abkuhlen lassen und den Tee ca. 3 Minuten ziehen
lassen.

Bancha

Nachdem die Sencha-Ernte vorbei ist, werden die
Bancha-Tees geerntet. Die Blatter sind daher dicker
und die Fasern harter als beim Sencha.
Zubereitung: Das abgekochte Wasser auf ca. 90 Grad
abkthlen und den Tee ca. 1 Minute ziehen lassen.

Genmaicha o
Eine Mischung aus Bancha und gerdstetem Puffreis, o
mit einem milden Maisgeschmack.

Zubereitung: Das abgekochte Wasser auf ca. 90 Grad @
abkthlen und den Tee ca. 1 Minute ziehen lassen. &

Matcha-Pulver

Dies ist der Tee fir die Tee-Zeremonie. Die Teebkatter
laBt man genau wie beim Gyokuro im Schatten wach-
sen. Am Ende des Verarbeitungsprozesses werden
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die Blatter klein geschnitten und getrocknet. Der Tee
wird kUhl gelagert und erst bei Bedarf in einer Stein-
muhle zu feinem Pulver gemahlen und in den Han-
del gebracht.

Zubereitung: Das Teepulver wird in eine Teeschale
mit heiBem Wasser (60 Grad) Ubergossen und dann
mit einem Bambusbesen (Teebesen) umgerlhrt.

Typische Griin-Tees aus China & Formosa

Chun Mee

Ein weicher, blumiger Tee mit sBlich-herbem Ge-
schmack.

Zubereitung: Das abgekochte Wasser auf ca. 90 Grad
abkuhlen und den Tee ca. 1 Minute ziehen lassen.
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Gunpowder

Das kugelige, kleingerollte Blatt gibt diesem Tee sei-
nen Namen: SchieBpulver. Herb-spritziges Aroma.
Zubereitung: Das abgekochte Wasser auf ca. 90 Grad
abkUhlen und den Tee ca. 2 Minuten ziehen lassen.



Pi Lo Chun

Die Jade-Spirale des Friihlings. Einer der seltensten
Tees, den man zu besonderen Anlassen trinken soll-
te. Runder Geschmack und liebliches Aroma.
Zubereitung: Mit kochendem Wasser tUbergieen und
ca. 3 Minuten ziehen lassen.

Lung Ching

Auch Drachenbrunnen genannt. Feinherbes, duftig-
frisches Aroma, besonders hell ziehend mit einer
anregenden Tasse. Ein idealer Tee, wenn man lange
wachbleiben muB, da dieser Tee sehr vitaminreich
und anregend ist. Dieser Tee, so heif3t es, halt den
Kopf klar!

Zubereitung: Das abgekochte Wasser auf ca. 70 Grad
abkthlen und den Tee ca. 2 Minuten ziehen lassen.
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Fur Einsteiger —

aromatisierter Grun-Tee

Inzwischen gibt es Grine Tees auch in
vielen aromatisierten Geschmacksrich-
%l tungen. Beinah traditionell ist dabei der
icy) 3 sogenannte Japanische Kirschbliten-
Tee — ein Sencha-Griintee, veredelt mit Kirsch-Aro-
ma. Doch auch mit Vanille-, Orangen-, Tropic- oder
Earl Grey-Aroma sind Griine Tees einfach kdstlich und
unbedingt zu empfehlen.

GrUner Tee — gesunder Genul3 o
Chemische Analysen von japanischem Grintee zei- @
gen, daB dieser viele Nahrwerte enthalt, die ein ge- o
sunder Korper benétigt. Vitamin A, B, B2, B12, Kal-
zium, Kalium, Phosphorsdure, Magnesium, Kupfer,
Zink, Nickel, Karotin, Spuren von Molybdansaure,
Fluor, Saponine, Tannin und Koffein. Grintee ist ein
stark alkalisches Getrank, das den Koérper vor einer
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Ubersduerung schiitzt. Japanische Wissenschaftler
sagen dem GrUnen Tee viele Eigentschaften nach:

e Durch seinen Fluorgehalt tragt Grintee zur Ver-
hinderung von Karies bei

* Grintee verlangsamt den AlterungsprozeB; For-
schungsergebnisse zeigen, dal3 Grintee zwanzig-
mal effektiver gegen den Alterungsprozef3 wirkt
als Vitamin E

e Grintee steuert Arteriosklerose und hohem
blutdruck entgegen; berichtet wird, dal3 Griintee
ein Enzym enthalt, das den Auslésemechanismus
von hohem Blutdruck im Kérper positiv beeinflu3t
und zum gréBten Teil sogar verhindert.- Bei der g
Umwandlung von Cholesterol hilft Griintee und

: : o
verhindert so Arteriosklerose.

e Dadurch, daB dem Koérper hohe Anteile an Zink (<
zugefuhrt werden, ist Grintee empfehlenswert @
flr Schwangere.

e Die kombinierte Funktion mutationsunter-
brechender Substanzen, wie sie in Grlintee ge-
funden werden, als auch Vitamin C gelten als er-
folgreiche Verhinderer von Krebsbildung.
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