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Tee-Legenden

Die Erfindung des Tees



AZJ B()B/?L./()/?(Z/"/7Z(Z einstmals des Nachts

meditierte, {iberkam ihn der Schlaf, und die Augen fielen
thm zu. Als er kurze Zeit spiter hochschreckte, geriet er
iiber seine Nachlissigkeit so aufler sich, dass er sich die
Augenlider abschnitt, um nicht wieder in Schlaf fallen zu
kénnen. Die Lider, so geht die Sage, fielen zu Boden; die
Wimpern bildeten sich zu feinen Wurzeln aus, und noch
withrend der Nacht bliihte der Teestrauch.

Als Bodhidharma am nichsten Tag von den Blittern kos-

tete, durchrann ithn eine helle Wachheit fiir immer.

Ewald Arenz










. Hoffnung wt wie Zucker tm Tee:
Auch wenn sie klewn tst, versiifSt sie alles.

Chinesisches Sprichwort
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FEo trug ateh vor lcmger Zell ZUL, noch vor der Ara der Fiinf
Herrscher, die jener der beriihmten Drei Dynastien voranging. Es war, frei herausgesagt, das
Goldene Zeitalter der Drei Erhabenen. Eben war die Erde erschaffen worden, und es herrsch-
ten Gétter als Kaiser. Der letzte dieser Drei Erhabenen hiefl Shen Nung. Er trug den Kopf
eines Ochsen auf einem Menschenkérper, was allein schon ein augenfilliges Zeichen seiner
Gottlichkeit gewesen wiire, und er war bestrebt, das Los der Erdenbiirger zu verbessern.

Also erfand er den Ackerbau mit den fiinf ertragreichsten Getreidearten: Weizen, Reis, Hirse,
Sorghum und Soja. Jahr fiir Jahr site er selbst vor versammeltem Volk aus. Die Freude darii-
ber war grof8. Dennoch war Shen Nung nicht restlos zufrieden; fiir die Feldarbeit musste man
gesund und bei Kriften sein. Also erfand der Kaiser Heilkunst und Medizin und befahl in sei-
ner groﬂen Fiirsorge seinen Untertanen, Wasser vor dem Trinken abzukochen, denn man muss
wissen, dass zur Zeit der Erhabenen Wasser das einzige Getrink war.

Eines Tages, es war sehr heif}, lagerte Shen Nung im Schatten eines Strauchs. Er war durstig
und kochte, dem neuen Brauche folgend, ein wenig Wasser ab. Plstzlich erhob sich eine
erfrischende Brise und lief} die Blitter des Strauches freudig erschauern. Der Erhabene fiihlte
sich, der Eingebung des Augenblicks folgend, zu ein paar Versen gedringt. Da lssten sich drei
Blétter vom Strauch, wirbelten durch die Luft und fielen in das kochende Wasser. Shen Nung
wartete ein wenig und fiihrte dann, neugierig geworden, das aus dem Zufall geborene Getrink
an die Lippen. Nie noch hatte er solches Labsal gekostet! Der wilde, namenlose Strauch, in

dessen Schatten der letzte der Erhabenen zu lagern geruht hatte, wurde so zum Teestrauch.

aus: Lob dem Himmelstaw oder Brevier vom Tee
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Der »Sinn« des Teed

Philosophie des Teetrinkens






MCL.JLLC‘I‘ Z/?(Z(),Z/?Olt fragte einmal einen neu

angekommenen Ménch: »Bist du schon einmal hier gewesen?«
»Ich war schon mal hier.«

Der Meister sagte: »Geh, trink 'ne Schale Teel«

Wieder einmal fragte er einen Ménch, dieser sagte: »Ich war
noch nie hier.«

Der Meister sagte: »Geh, trink 'ne Schale Tee!«

Danach fragte ihn der Tempelvorsteher: »Warum sagst du
sowohl einem, der schon mal hier war, >Geh, trink 'ne Schale
Tees, als auch einem, der noch nie hier war, >Geh, trink 'ne
Schale Tee<?«

Der Meister rief: »Tempelvorsteher!«, der Vorsteher: »Ja?«
Der Meister sagte: »Geh, trink 'ne Schale Tee!«

Japantscher Kéan
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Die Franzosen bebandeln
die Luebe mit der Sorgfalt,
die wir (Englinder) nur an

den Tee verschwenden.

Francis Thompson









Tee zubereiten

Aus den Teekiichen der Welt
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Hauwsgemachter
Earl-Grey-Tee

20 Tropfen natiirliches Bergamottol
50 g vchwarzer Tee
AufSerdem: I Berdeckel

Das Bergamottdl auf ein Stiick
Bierdeckel tropfen. Dieses in ein
Schraubglas legen und mit einem
zweites Stiick Bierdeckel abde-
cken. Die Teeblitter einfiillen, das
Glas verschliefen und 24 Stunden
durchziehen lassen. Ergibt 50

Gramm.

Tipp: Fiir eine fruchtigere Note
aromatisieren Sie den Tee mit

15 Tropfen Bergamottdl und

5 Tropfen Blutorangensl. Der
Earl-Grey-Tee gilt als der bekann-
teste und alteste aromatisierte Tee
in Europa. Der Legende nach
brachte der englische Adelige
Earl Grey thn im 19. Jahrhundert
aus China mit. Bald darauf waren
Lady und Earl Grey beriihmt fiir
ihre Teegesellschaften, bei denen
natiirlich Earl-Grey-Tee gereicht

wu rde .

Chai

(Indischer Gewiirztee)

2 EL schwarzer Tee (Assam)
1/2 TL gemabhlener Ingwer

1/9 TL Zimt

1/4 TL gemabhlener Kardamon
1/4 TL gemabhlene Gewiirznelken
500 ml frisches Waosver

500 ml Mileh

2 EL Honig

Tee, Gewiirze und Wasser
in einem Topf zum Kochen
bringen. Dann bei gerin-
ger Hitze etwa 16 Minuten
kécheln lassen. Die Milch
zugieflen und nochmals auf-
kochen. Den Tee durch ein
Sieb in eine Kanne gieflen
und mit Honig siiflen. Heif}

servieren. Ergibt 1 Liter.

Tipp: Nach indischem

Brauch reicht man dazu ver-

schiedene kandierte Friichte.




Thé a la menthe
(Minztee)

1 Bund Minze

1 EL schwarzer Tee
5 EL Zucker

1 [ frisches Wasoser

Die Minze waschen und trocken schiitteln. Das Bund mehr-
mals mit den Hianden wringen und die Blitter so andriicken.
Minze, Tee und Zucker in eine metallene Teekanne geben.
Das Wasser zum Kochen bringen und dariibergieffen. Den
Tee 5 Minuten ziehen lassen, dann durch ein Sieb in Teegldser
giefen. Ergibt 1 Liter.

Info: Minztee gilt in Marokko und Tunesien als Nationalge-
trank. Er wird zu vielen Gelegenheiten und zu jeder Tageszeit
getrunken. Man reicht ihn in hohen Glésern auf einem silber-
nen Tablett. Tablett, Gliser und Kanne symbolisieren Erde,
Sonne und Mond. Der Tee wird in hohem Bogen in die Gléser

gegossen und vereint so die Elemente des Universums.

As-Sirat
(Jementtischer Tee)

1L Mileh

4 TL schwarzer Tee
5 Zimtstangen

6 Kardamomkapoeln
5 TL Honig

Die Milch zum Kochen bringen. Tee, Zimt und Kardamom
in ein Teesieb geben und in eine Teekanne hingen. Mit der

kochenden Milch iibergieflen und 2 Minuten ziehen lassen.

Das Teesieb entfernen, den Tee mit Honig siiffen und servie-
ren. Ergibt 1 Liter.
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as Tor it etne 1dee aus dem Teegarten«, erklirte Namiko auf meinen fragenden Blick hin.

»

Lieferes Bewusotsein. Im Teegarten, wo die Teezeremontien vollzogen werden, tst der Besucher an dieser

»F dient nicht tm etgentlichen Sinne als Hiirde, sondern symbolisiert den Eintritt in ein

Stelle aufgefordert, sveine weltlichen Sorgen abzustredfen und mit leerem Kopf weiterzugehen. «

Andreas Séché, Namiko und das Fliistern
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Zum lee verviert

Kostliche Snacks zur Teestunde



Klassische Scones (Teekiichlen)

500 g Mehl

1 Péiickchen Backpulver

40 g Zucker

1 Prise Salz

120 g weiche Butter

2 Eler (Grifse M)

250 g Naturjoghurt (5,5 % Fett)
1 Eigelb

AufSerdem:
runder Ausstecher (7 cm )
Mebl zum Arbeiten

Den Backofen auf 190 Grad vorheizen, ein Backblech mit
Backpapier belegen. Mehl, Backpulver, Zucker und Salz in
einer Schiissel mischen. Die Butter in Flockchen, Eier und
Joghurt zur Mehlmischung geben und alles rasch zu einem
glatten Teig verkneten.

Den Teig auf der bemehlten Arbeitsfliche etwa 2,5 cm dick
ausrollen und mit dem Ausstecher 12 Kreise ausstechen. Die
Kreise auf das Backblech legen. Das Eigelb mit 1 EL Wasser
verquirlen und die Scones damit bestreichen. Im Ofen (Mitte)
in etwa 15 Minuten goldgelb backen. Ergibt 12 Stiick.

Tipp: Servieren Sie die Scones frisch aus dem Ofen. Dazu
gehort unbedingt selbst gemachte Konfitiire und ein Schilchen
mit Clotted Cream oder — wenn die nicht zu bekommen ist

— mit Mascarpone. Die urspriinglich aus Schottland stammen-
den Scones werden heute weltweit in zahlreichen Varianten

gebacken. Die Kiichlein schmecken iibrigens auch mit einem
herzhaften Aufstrich, z. B. der Preiselbeer-Mandel-Creme
(siehe Seite 123), sehr fein.

Madeleines

80 g Butter

100 g Puderzucker

00 g Mebl

40 g gemahlene Mandeln
5 Eiwelf§

1 TL fliissiger Honig

1 Mop. Backpulver

Die Butter schmelzen und
leicht briunen lassen. Vom
Herd nehmen. Puderzucker
und Mehl in eine Schiissel
sieben und die Mandeln
untermischen. Die Eiweifle
in einer zweiten Schiissel
steif schlagen. Die Puderzu-
ckermischung unterheben,
dann fliissige Butter und
Honig unterziehen. Den Teig
iiber Nacht im Kiihlschrank
ruhen lassen.

Den Backofen auf 180 Grad
vorheizen, die Madeleine-
Form mit Butter aus-
streichen und mit Mehl
bestiuben. Das Backpulver
unter den Teig rithren und

diesen gleichmifig in die

Auferdem:
Madeleine-Form mit 12 Mulden
Butter und Mebl zwm Arbetten

Mulden der Form fiillen. Die
Madeleines im Ofen (Mitte)
in 15-20 Minuten goldbraun
backen. Herausnehmen, aus
der Form lssen und auf einem
Kuchengitter auskiihlen las-
sen. Ergibt etwa 12 Stiick.

Tipp: Madeleines sind das
franzssische Teegebick
schlechthin. In den klassi-
schen Teig kommt etwas
Honig. Diesen kénnen Sie
auch gegen 1 TL Orangen-
bliitenwasser tauschen oder
durch 1/2 TL abgeriebene
Bio-Zitronen- oder Oran-
genschale ersetzen. Der Teig

muss vor dem Backen gut

durchkiihlen.



Teezwieback mit Ants

2 Eler (Grifse M)

200 g Zucker

2 EL Rum

250 g Dinkelmebl (Type 650)

1 TL Backpulyer

1 TL gemabhlener Ants Auferdem:

175 g Havelnusokerne Kastenform (25 cm lang)

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen, die Kastenform mit Backpapier auslegen. Eier, Zucker
und Rum mit dem Handrithrgerit in etwa 10 Minuten hell und dickschaumig schlagen. Mehl,
Backpulver und Anis mischen und mit den Haselniissen unterriihren. Den Teig in die Form
fiilllen und im Ofen (Mitte) in 50-60 Minuten goldgelb backen. Zur Garprobe ein Holzstibchen
in den Kuchen stechen. Haftet beim Herausziehen kein Teig mehr daran, ist der Kuchen fertig.
Den Kuchen etwa 10 Minuten in der Form abkiihlen lassen, dann auf ein Kuchengitter stiirzen
und vollstindig abkiihlen lassen. Den Kuchen tiber Nacht in ein feuchtes Kiichentuch wickeln.
Danach mit einem sehr scharfen Séigemesser in 2-3 mm dicke Scheiben schneiden. Diese auf
zwel mit Backpapier belegten Backblechen verteilen. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen
und die Scheiben im Ofen (Mitte) in etwa 5 Minuten goldgelb résten. Mit dem Backpapier vom
Backblech ziehen und auf einem Kuchengitter vollstindig abkiihlen lassen. Ergibt 50 Stiick.

Tipp: Den Zwieback zum Aufbewahren in eine gut schlieflende Dose schichten. Hier ist
er 34 Wochen haltbar. Wenn Sie die Scheiben etwas dicker schneiden, verldngert sich die
Réstzeit um 3—4 Minuten. Beim Schneiden zerbrochene Scheiben in etwa kirschgrofle Stiicke

zerbroéseln und im Ofen résten, bis sie knusprig sind.
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Wo 1ee wit,
da ist Hoffnung.

Sir Arthur Pinero
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