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Tea
Time — ein
himmlisches

Vergniigen

T ee ist mehr als ein wiarmendes Getréink. ,,More
an occasion than a hot drink®, heif3it es im ele-
ganten Diamond Jubilee Tea Salon des Londoner
Kaufhauses Fortnam & Mason, eine Oase der
Ruhe am geschiftigen Piccadilly Circus.

Seit 30 Jahren reise ich privat und beruflich nach
England, ins ,,Land der Gértner. Und die Begeis-
terung fiir die Gartenkultur der Insel hat bis heute
nicht nachgelassen, denn neben der Wahrung des
reichen gértnerischen Kulturerbes halten viele
Gartenbesitzer, Gértner und Gartendesigner ihre
Girten mit zeitgemdBen Pflanzungen aufregend
und lebendig.

Zu jeder Gartenreise gehort eine Tea Time. Tee
bedeutet eine Erholungspause, ein Austausch mit
Gartenfreunden, das Geniellen eines besonderen
Ortes. In fast allen Gérten gibt es ,tearooms®.
Jedes noch so kleine Dorf hat eine Teestube, und
Luxushotels wie das Gravetye Manor Hotel (mit




Garten) in East Grinstead, The Swan Hotel in Lavenham oder
The Castle Hotel in Taunton zelebrieren den ,,afternoon tea*
oder den ,,high tea® mit blitzenden Silberkannen und kuchen-
beladenen Etageren.

Ein besonderes Erlebnis ist ein ,,cream tea“ in Mrs Knott’s
Tearoom (siche Seite 45). Diese Teestube im ehemaligen
Leuchtturmwiérterhduschen des South Foreland Lighthouse
habe ich mit einer Freundin zufillig bei einer Wanderung
oberhalb der White Cliffs of Dover in St. Margaret’s Bay ent-

Uppige Bluten, warmes Willkommen: der perfekte Ort fur
eine entspannte Tea Time. Solche ,tea rooms" findet man
Uberall in GroBbritannien.

deckt. Den markanten, historischen Leuchtturm (1790) sieht
man bereits von der Féhre aus strahlend weil3 leuchten, kurz
bevor das Schiff den Hafen von Dover erreicht. Mrs Knott’s
Tearoom, benannt nach George und Catherine Knott, die hier

als Wiirter mit ihren 13 Kindern lebten, versetzte uns mit Vin-
tage-Dekor, Porzellangeschirr und Musik in die 1950er-Jahre.
Die kostlichen Scones — natiirlich ,,homemade!* — mit ,,jam",
»clotted cream und frisch aufgebriihtem Tee genossen wir
hoch oben auf den Klippen mit weitem Ausblick auf den Ar-
melkanal, die ,,Silbersee®. ,,She (Great Britain) is the jewel in
the silver sea”, so die Englénder iiber ihr geliebtes Land, die
wilde Kiiste, den Wind und das Meer. Himmlisch!

Tee ist ein Ritual und eine Bezeichnung fiir verschiedene
Mabhlzeiten. Wird die Hauptmahlzeit mittags eingenommen,
heif3t das frithe Abendessen, das dem deutschen Abendessen
entspricht, ,,high tea®. Zum Tee werden dann herzhafte Sand-
wiches, Gemiise-Tartes sowie siile Kuchen gereicht. Wird die
Hauptmabhlzeit spit abends eingenommen, ist der ,,afternoon
tea” eine nachmittigliche Zwischenmahlzeit.

Bei den Recherchereisen zur Vorbereitung meiner Biicher
,Die schonsten Gartenreisen nach England® begleiteten mich
oft meine anglophilen, back-begeisterten Freundinnen. Zu
sechst im roten VW-Bulli unterwegs, erkundeten wir Land-
schaften, Gérten, Marktstddte, Antikmarkte, Musikfestivals
und natiirlich ,,tearooms“. Die Mitbringsel wie Teekannen,
Blumengeschirr oder gesammelte Rezepte hielten die Erleb-
nisse lebendig, dann wurde gebacken und probiert, die Re-
zepte entwickelt und optimiert. Ein groBes Vergniigen waren
die Rezeptproduktionen in meinem Wintergarten mit der Fo-
tografin Vanessa Jansen. Eine Auswahl der besten siilen und
herzhaften Rezepte meiner Gartenfreundinnen sind in diesem
Buch neu zusammengestellt. Viel Freude beim Backen, Ko-
chen und Geniefen!

Anja Birne

Klassisches Porzellan, frische Blumen und feines Geback
laden zu einem stilvollen Nachmittagstee ein.
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DIE WELF DER Was macht

die britische

BRITISCTEN fea Time so

besonders und

° ° °
cinzigarlig:
TEE: EIN NATIONALES SYMBOL,
EIN KULTURELLES HEILIGTUM
Das Fiinf-Uhr-Lauten am Nachmittag erklingt,
und eine ganze Nation macht Pause — auch wenn

das nicht hundertprozentig zutrifft (Arztinnen,
Busfahrer etc. konnen schlielich nicht plétzlich
die Arbeit niederlegen), ist Tee im britischen Le-
ben doch fest verankert, ja sogar ein wichtiger Be-
standteil der britischen Identitét. ,,A cup of tea” ist
nichts weniger als ein Kulturgut.

Die knapp 70 Millionen Einwohner des United
Kingdom of Great Britain and Northern Ireland
trinken tdglich 100 Millionen Tassen Tee. Eine
Umfrage unter 10.000 Verbrauchern ergab, dass
iiber die Hélfte von ihnen sogar mindestens drei
Tassen am Tag zu sich nimmt. Zwei Drittel genie-
Ben ihn mit Milch, wobei wiederum die Mehrheit
von ihnen auf ,tea in first“ schwort, also zuerst
den Tee in die Tasse gieit. Gut die Hélfte der
Befragten gab auflerdem an, die dazu gereichten
Kekse in den Tee zu tunken. Das klingt doch sehr
nach einem liebgewonnenen Ritual!
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Die Portugiesin
Katharina von
Braganza, Frau
des englischen
Koénigs Karl 1.,
machte Tee in
GroBbritannien
bekannt.

WAS IST ,,TEA“, UND WIE KAM ER NACH
EUROPA?

Ubrigens besteht ,,tea” in Grof3britannien nur aus den Blittern
der Teestraucher Camellia sinensis und Camellia assamica
bzw. von Kreuzungen dieser Pflanzen. Alles andere — Aufgiis-
se von Kamille, Pfefferminze, Rooibos u. a. — wird ,,infusion®
genannt, auch ,.herbal® oder ,,botanical®“. Wer in UK ,,chamo-
mile tea“ bestellt, muss auf jeden Fall mit hochgezogenen Au-
genbrauen rechnen.

Die Wurzeln des Tees liegen in China. Einer Legende nach
soll ein Diener des Kaisers Shennong (3. Jahrtausend v. Chr.)
Wasser in einem Kessel zum Kochen gebracht haben, als der
Wind die Blétter eines Strauchs hineinwehte. Der weise Kai-
ser beschloss, das zufillig entstandene Getrénk zu probieren —
und der Rest ist Geschichte.

Die ersten Européer, die als Teetrinker bekannt wurden, waren
portugiesische Missionare und Héndler, die sich im 16. Jahr-
hundert in Asien aufhielten. Erste Importeure von Tee nach
Europa waren die Niederldnder. Und weil der Adel auf dem
ganzen Kontinent gern neue Trends und Moden aufnahm,
wurde Tee, zusammen mit dem Porzellan, bald ein Statussym-
bol, rar und nur fiir die Oberschicht erschwinglich.

Auch die Briten waren eine Macht im Welthandel. Die East
India Company kontrollierte den gesamten Warenverkehr mit
Indien und dem Fernen Osten und brachte bis dahin ungeahn-
te Schitze in das Konigreich. Bei den Getrénken hielt man
sich zundchst an Kaffee. Das erste ,,coffee house* war 1652 in

London erdffnet worden, und 1658 machte man per Zeitungs-
annonce bekannt, dass nun ein ,,China Drink®“ im Sortiment
sei, ,,called by the Chinese, Tcha, by other Nations Tay alias
Tee*. Das Produkt war also schon im Land, doch vom natio-
nalen Kulturgut war es noch weit entfernt.

WIE TEE ZUM GETRANK DES ALLTAGS
WURDE

eine ganz bestimmte Portugiesin: Katharina von Braganza,
begeisterte Teetrinkerin, heiratete 1662 den englischen Konig
Karl II. und machte das Getrénk als tiglichen Genuss erst am
Hof und spiter in der ganzen Upperclass populdr. Bald wollte
jeder im Land Tee trinken, doch hohe Steuern machten das
Produkt fiir Mittelschicht und Arbeiterklasse unbezahlbar.
Schmuggler nutzten die Beliebtheit des Tees und brachten den
begehrten Stoff mit rabiaten Mitteln ins Land. Teilweise war
die Menge an eingeschmuggeltem Tee hoher als die der re-
guldr importierten Blétter. Noch gravierender war, dass er oft
gefdlscht und gestreckt wurde, z. B. mit Schafsdung oder mit
giftigen Substanzen. Ende des 18. Jahrhunderts sah die Politik
ein, dass der Schaden, den die hohen Steuern verursachten,
grofler war als ihr 6konomischer Nutzen, und senkte sie er-
heblich. Nun war Tee fiir alle erschwinglich. Der Siegeszug
konnte beginnen.

DIE TEA TIME IST ZU
FINEM SYMBOL DER
BRITISCHEN KULTUR
GEWORDEN UND
WIRD WELTWEIT MIT
GCROSSBRITANNIEN
ASSOZIIERT,

DIE WELT DER BRITISCHEN TEA TIME

Urspriinge und
Entwicklung der
Tea Time

dhrend das Trinken von Tee Anfang des 19. Jahrhun-

derts allgegenwirtig war, begann die Entwicklung der
Tea Time als soziales Ritual erst um 1840. Lady Anna Maria
Stanhope, Ehefrau des 7. Duke of Bedford und Hofdame bei
Konigin Victoria, fand die Zeit zwischen dem leichten ,,lunch®
(gegen Mittag) und ,,dinner* (etwa 19 Uhr) allzu lang. Sie hat-
te schlichtweg Hunger! Zum iiblichen ,,five o’clock tea® lief3
sie sich kleine Snacks zubereiten, und weil das fiir eine ein-
zelne Person kaum lohnte, lud sie einfach weitere Hofdamen
in ihre Runde ein. Bald wurde der ,,afternoon tea* zu einem
gesellschaftlichen Ereignis. Man erschien elegant gekleidet,
trank aus edelsten Porzellantassen und verzehrte Kostlichkei-
ten wie Kuchen und Scones, Brote und Sandwiches von apar-
ten kleinen Tellern.
Rasch entwickelte sich eine offizielle Etikette fiir eine ,,proper
tea time“. Einladungen fiir diese exklusiven Ladys-Runden
wurden offiziell ausgesprochen, man durfte aber kommen und
gehen, wie man Zeit hatte. Gleichzeitig war streng festgelegt,
wer Tee eingoss, wer Tassen und Teller reichte. Es wurden be-
sondere Kleider getragen, die ,,tea gowns* aus weicher Spitze
oder Seide, und sogar auf Korsett und Handschuhe durften

Die spezielle Garderobe reflektierte nicht nur den Status
der Ladys, sondern unterstrich auch die Bedeutung dieses
taglichen Zeremoniells.

die Damen verzichten. Neben den Teeutensilien war auch das
Mobiliar ein besonderes: Der Teetisch war oft ein hiibsches
kleines Exemplar mit geschwungenen oder geschnitzten Bei-
nen. Insgesamt war die Tea Time ein willkommener Anlass,
um zu zeigen, was man hatte, und in Luxus zu schwelgen.

13
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Verschiedene
Arten der Tea
Time

Tee 1st im Vereinigten Konigreich einfach immer das richtige Getriank, vom ersten Licht
des Tages bis spit in den Abend. Daher ist Tea Time praktisch immer, als Ritual ist sie
aber bestimmten Tageszeiten zugeordnet.

FRUHSTUCK

Zum Wachwerden, und um in den Tag zu starten, wird bereits
Tee getrunken — gern ,,English Breakfast tea® mit Milch und
Zucker. Einen speziellen Namen hat diese Tea Time nicht.

ELEVENSES

Typische Vormittagspause, etwa um, wie der Name schon
sagt, 11 Uhr. Die Tasse Tee ist obligatorisch; wer schon ldnger
auf den Beinen ist oder nicht gefriihstiickt hat, nimmt viel-
leicht jetzt einen Scone oder einen Muffin dazu. Nicht zu ver-
wechseln mit dem ...

BUILDER’S TEA

Als ,.builder’s tea® wird eine Tasse mit starkem Tee, Milch
und Zucker bezeichnet — also ein Getrédnk fiir die kurze Pau-
se, die arbeitenden Menschen neue Kraft gibt. Hier spielt der
Zeitpunkt keine Rolle, es geht nur um ,,a cuppa®.

AFTERNOON TEA

Der ,,afternoon tea“ findet etwa zwischen 14.30 und 17 Uhr
statt. Dabei wird der Tee von drei Kategorien von Speisen
oder ,,.Géngen“ begleitet: Zuerst kommen die herzhaften
Dinge (,,savouries®) wie Sandwiches mit Ei, Gurke, Kresse,
Schinken oder Lachs auf den Teller — ohne Rand, leicht zu-
sammengedriickt und in exakte kleine Drei- oder Vierecke
geschnitten. Dann folgen Scones (siehe auch: ,,cream tea“)
und am Schluss Kuchen und Gebdck. Weil man dabei auf
niedrigen, gemiitlichen Sofas sitzt und von kleinen Tischchen
isst, existiert auch die Bezeichnung ,,low tea“. Ein besonderes
Erlebnis, das sich die Menschen in Grof3britannien nur selten
gonnen, ist ,,afternoon tea* in einem Hotel. Dort kommen be-
sonders raffinierte Kreationen auf den Tisch, préasentiert auf
einer eleganten Etagere, gern begleitet von einem Glas Cham-
pagner — dann ist es ein ,,royal afternoon tea“. In London tre-
ten die besten Hotels jedes Jahr beim Afternoon Tea Award an.
Es gibt sogar ,,afternoon teas“ nach Themen oder eine Bustour
mit Nachmittagstee (www.afternoontea.co.uk).

DIE KOMBINATION
AUS TRADITION,
RITUAL, SPEZIELLEN
SPEISEN UND SO-
ZIALER FUNKTION
MACHT DIE BRITI-
SCHE TEA TIME ZU
EINEM EINZIGARTI-
GEN KULTURELLEN
PHANOMEN.

CREAM TEA

Sowohl Devon als auch Cornwall — landwirtschaftlich geprég-
te Regionen in Grofbritannien, in denen viel Milch produziert
wird — nehmen fiir sich in Anspruch, den ,,cream tea“ erfun-
den zu haben. Man bekommt ihn dort praktisch an jeder Ecke:
eine Kanne Tee, dazu Scones, und Marme-
lade. Weitere Snacks gibt es nicht dazu.

Eine nicht ganz ernst gemeinte Debatte wird in den beiden
Grafschaften und im Rest des Landes darum gefiihrt, was zu-
erst auf den Scone kommt. Ist die ,,clotted cream* eher Basis
oder ,,Sahnehdubchen*“?

HIGH TEA

Es klingt wie eine besonders elaborierte Variante der Tea
Time, ist aber tatsdchlich das Gegenteil. Im 19. Jahrhundert
in der arbeitenden Bevdlkerung entstanden, bezeichnet ,,high
tea* das Essen, das abends eingenommen und von Tee beglei-
tet wird. Meist ist es ein pikantes Gericht, warm oder kalt,
dann Brot mit Butter und Marmelade oder Kuchen.

DIE WELT DER BRITISCHEN TEA TIME

ist in unseren Breiten nicht zu kau-

fen. Den dicken Rahm, der im Original
aus nicht homogenisierter und nicht
pasteurisierter Kuhmilch besteht, kann
man aber selbst herstellen. Wichtig: Das
braucht ziemlich viel Zeit! Am besten ist
es das Erste, was Sie machen, wenn Sie
zU einer ,tea party” einladen.

1. Tag

Den Backofen auf 75-80 Grad vorhei-
zen. 400 ml Bio-Schlagsahne in eine
flache Auflaufform gieRen. Sie sollte
grof3 genug sein, dass die Sahne hdchs-
tens 2 cm hoch in der Auflaufform steht.
Die Auflaufform fur 8-10 Stunden in den
laufenden Ofen stellen.

1. Tag Abend / 2. Tag

Mittlerweile hat sich auf der Oberflache
der Sahne eine Haut entwickelt. Die
Auflaufform vorsichtig aus dem Ofen
nehmen und bei Zimmertemperatur
abkUhlen lassen. Dann die Sahnemasse
bedecken und fur etwa 8 Stunden in
den Kuhlschrank stellen.

2. Tag Abend / 3. Tag

Nun hat sich oben eine dickere Schicht
gebildet, bestehend aus der Haut und ei-
ner festen Masse darunter. Diese |6ffeln
Sie vorsichtig aus der Auflaufform. Ganz
unten befindet sich flussige Sahne, die
Sie fUr etwas anderes verwenden kon-
nen. Die abgetragene Schicht verrthren
Sie nun zu einer relativ glatten Creme,
wobei kleine Flocken oder Klimpchen
(,clotted” hei3t geronnen, verklumpt)
noch zu sehen sein durfen. Ist die Creme
zu fest? Dann noch etwas von der Ubri-
gen Sahne daruntermischen.
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DIE
RICTTICE
TEEWAHL

OXIDATION ODER FERMENTATION?

Bei schwarzem Tee wird oft von
Fermentation gesprochen, obwohl es
eigentlich nicht richtig ist. Fermentation
geschieht mithilfe zugesetzter Mikro-
organismen, etwa bei Joghurt. Beim Tee
werden jedoch die eigenen, im Teeblatt
vorhandenen Enzyme und weitere In-
haltsstoffe aktiviert, die fur Geschmack
und Farbe sorgen. Dieser Prozess ist
eine Oxidation, geschieht also ,von
allein®, durch Sauerstoffzufuhr.

BEUTEL IST NICHT GLEICH BEUTEL

Aus welchem Papier bestehen eigent-
lich Teebeutel, und wie entsorgt man sie
richtig? Ist es ein Doppelkammer-Pa-
pierbeutel, dann besteht er in der Regel
aus Zellulose oder anderen Naturfasern
und kann komplett in den Biomull (die
Klammer wird herausgefiltert). Diese
Teebeutel durfen, am besten ohne Fa-
den, Klammer und Papier, auch auf den
Komposthaufen.

Ist es ein Teebeutel in Pyramidenform?
Dann besteht er vermutlich aus Bio-
kunststoff oder synthetischem Papier
und muss im Restmull entsorgt werden.
Einkammerbeutel sind zwar oft aus
Naturfasern, werden aber nicht selten
mit Kunststoff verklebt und enthalten
Polypropylen, synthetische Polymere
oder Harze. Wer nicht sicher sein kann,
dass der Teebeutel all das nicht enthalt,
wirft ihn am besten in den Restmull.

N

[ berblick

uber
Teesorten

und
Lngli

sh lea”

ES KANN NUR EINEN GEBEN

Schwarzer, griiner und weiler Tee werden aus
Blattern des Teestrauchs Camellia sinensis herge-
stellt — der klassische britische ,,tea* ist allerdings
Schwarztee. Wie genau er schmeckt, hingt vom
Anbaugebiet und dem dort herrschenden Klima,
der Bodenbeschaffenheit, dem Erntezeitpunkt und
der Verarbeitung ab.

Fiir schwarzen Tee werden die Blitter gepfliickt
und verlesen, dann diirfen sie etwa 18 Stunden
ruhen und welken, wobei sie etwa zwei Drittel
ihres Wassergehalts verlieren. Danach werden sie
gerollt — das geschieht zwischen zwei Platten und
bricht die Zellstruktur der Blatter auf. Die verblie-
bene Feuchtigkeit setzt die Oxidation in Gang,
bei der das Aroma des Tees intensiver wird. Die
dann deutlich dunkleren, fast schwarzen Teeblat-
ter werden getrocknet und lose oder in Teebeuteln

X aus Papier verpackt.




“There are few hours in life
more agreeable than the hour
dedicated to the ceremony
known as afternoon tea.”

- Henry James
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TEE IST SO KOMPLEX WIE WEIN

Es gibt eine riesige Auswahl an Sorten, die auch gern mitein-
ander gemischt werden — &hnlich wie die (Wein-)Traubensor-
ten in einer Cuvée. Hier einige Beispiele:

Assam-Tee ist nach seiner Herkunft in Indien benannt, das
grofBite und bekannteste Anbaugebiet der Welt. Er gilt als mal-
zig und wiirzig und besitzt eine dunkle Farbe.

Auch Darjeeling kommt aus Indien. Das Anbaugebiet liegt
auf etwa 2000 Metern iiber dem Meeresspiegel, wodurch der
Tee ein feineres Aroma erhdlt. Die Blétter werden zweimal
im Jahr geerntet: ,,First flush ist die erste (Februar bis April),
»second flush® die zweite Ernte (Juni bis Juli). ,,First flush®
schmeckt milder und gilt als hochwertiger.

Ceylon-Tee kommt aus Sri Lanka — ,,Ceylon® war bis 1972
der Name der Insel aus der britischen Kolonialzeit. Die Be-
zeichnung Ceylon-Tee ist ein Uberbegriff fiir diverse Anbau-
gebiete; die groBten heilen Uva, Dimbula und Nuwara Eliya.
Diese Sorten besitzen einen herb-kriftigen Geschmack und
hiufig eine feine Zitrusnote. Es war iibrigens der Schotte
James Taylor, der 1867 hier mit dem Teeanbau begann.

China ist der grofte Teeproduzent der Welt. Wichtige Anbau-
gebiete sind die Provinzen Yunnan, Fujian und Anhui. Als

bester Tee gilt Keemun, besonders gute Pfliickungen tragen
den Zusatz , Imperial“ oder ,,Finest*.

ENGLISCHE TEEVORLIEBEN

Fiir ,,English tea® werden oftmals reine Sorten gemischt.
,English Breakfast* ist weitverbreitet und enorm beliebt;
sein robustes Aroma erhélt er von Teeblattern aus Assam, Sri
Lanka und Kenia. Um diese Uhrzeit trinken ihn viele Men-
schen mit Milch und Zucker, er hat also keine allzu komple-
xen Noten.

Der ,,afternoon tea“ darf gern feiner balanciert sein und nur
aus einer Sorte bestehen, zum Beispiel einem Darjeeling.

Fir den ,Earl Grey“ wurde urspriinglich chinesischer
Schwarztee mit Bergamottedl aromatisiert, wodurch eine zi-
trusfruchtige Note entsteht. Heute dienen auch andere Teesor-
ten als Grundlage, die Bergamottenote ist ihnen allen gemein-
sam. Hier gibt es viel Spielraum zwischen gefiihlt zu viel, zu
wenig und dem falschen Ol — es muss von der echten Berga-
motte kommen und darf nicht synthetisch hergestellt sein. Ein
richtig guter ,,Earl Grey* kommt ohne Milch und Zucker aus
und schmeckt am besten aus ganz diinnen Porzellantassen.
Unter ,,Lady Grey* versteht man einen Tee mit Orangen- und
Zitronennoten.

Jede Teesorte er-
zahlt ihre eigene
Geschichte und
bringt einzig-
artige Aromen

in die Welt der
britischen Tea
Time.

Empleh

"]ungen

DIE RICHTIGE TEEWAHL

[r
verschiedene

Anlasse und

Geschmacker

s gibt unendlich viele Techersteller, die verschiedene

Schwarzteesorten zu ganz eigenen Kreationen (,,blends®)
kombinieren. Viele werden auch aromatisiert, wobei Puristen
dabei auf natiirliche Inhaltsstoffe achten.
Am besten probiert man sich einfach durch oder experimen-
tiert sogar selbst. Machen Sie sich Notizen, welchen Tee Sie
als eher leicht und fruchtig und welchen Sie als kréftig-erdig
empfinden. Welcher schmeckt IThnen am Morgen besser, wel-
cher am Nachmittag; was ist fiir Sie ein Sommergetrank und
was ein Wintertee?
Probieren Sie die Tees frisch und pur, ohne Milch, Sahne, Zi-
trone oder Zucker dazuzugeben. Wie schmeckt ein Tee aus
der chinesischen Provinz Yunnan, wie einer aus Japan? Und
welche Rolle spielt die Tasse?
Welche Speisen man servieren mdchte, ist ebenfalls aus-
schlaggebend fiir die Wahl des Tees. ,,Clotted cream® ddmpft
herbe Aromen, stiehlt zarten Tees aber die Show. Eine fruch-
tige Tarte kann gut zu ,,Earl Grey* oder zitruslastigen Tees
schmecken. Zu einem pikanten Essen passen eher dunkle,
vollmundige Tees.

Ein ganz anderes Geschmackserlebnis bietet Lapsang Sou-
chong: Fiir diese aus China stammende Variante werden
Teeblatter sogar zweimal gerduchert, einmal vor und einmal
nach dem Oxidieren. So entsteht ein Getrdnk, das praktisch
gar nicht mehr nach Tee schmeckt, sondern intensiv nach
Rauch. Manche trinken Lapsang Souchong pur, andere mi-
schen ihn mit reguldren Schwarzteesorten.
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Die richtigen Ulensilien
Itr die Tea Time

Das richtige Wasser! Je weicher,
desto besser. Wenn das Lei-

tungswasser an Threm Wohnort
sehr hart ist, am besten filtern oder
spezielles Wasser kaufen.

Eine Teekanne aus Glas,
Keramik oder Porzellan.
Dazu passend: Zuckerdose und

Ein Topf, um das Wasser
aufzukochen, oder einen
nicht verkalkten Wasser-
kocher.

Teetassen und -untertassen, gern
moglichst flach. In groBen, dick-
wandigen Henkeltassen, engl. ,,mug*,

Milchkénnchen. kommt das feine Aroma nicht gut

Die bauchige Keramikkanne mit der
charakteristischen braunen Glasur

war bereits in der viktorianischen Zeit
popular. Der Tee, der darin viel Platz
hat, kann sich, so hief3 es schon da-
mals, optimal entfalten und schmeckt
hervorragend. Noch heute wird sie von
Cauldon Ceramics aus Staffordshire
hergestellt. Typische Merkmale sind

ihr Verschlussdeckel und der tropffreie
Ausguss. In ihrer neuesten Ausfluhrung
ist sie stapelbar und besitzt einen Korb
fur lose Teeblatter.

zur Geltung.

Fiir losen Tee: moglichst grof3e
Siebe oder Siebeinsitze. Tee-
Eier engen die Blitter ein, sie sind
nicht empfehlenswert. Alternativ:
Papierfilter.

Wer es ganz
elegant machen
mochte: eine Etagere.

Kleine Teller, Messer und Ga-
beln, z. B. Vorspeisengrofle. Pro
Person ggf. zwei Teller einplanen,
einen fiir Sandwiches und einen fiir
alles Siif3e.

Tortenheber und
Servierzange, gerne
aus Silber.

Tipps zur Pllege
von leekannen,
Tassen und

TEEGESCHIRR UND -ZUBEHOR

anderem Zubehor

@=" Klassisch ist feines, diinnwandiges Porzellan in Weif3 oder
mit Blumenmustern, das entsprechend vorsichtig behandelt wer-
den sollte (nicht in die Spililmaschine). Nicht zu weit oben im
Schrank aufbewahren, damit es beim Hervorholen nicht ins Rut-
schen gerit und zu Boden fillt, und auch nicht in Reichweite von
Kinderhédnden. Stellen Sie Ihr Porzellan in einen geschlossenen
Schrank oder eine Kommode, um es vor Staub und — in der Kiiche
— der tlickischen Mischung aus Wrasen und Staub zu schiitzen.

@S> Tee kiihl, trocken und lichtgeschiitzt lagern, und nicht zu-
sammen mit anderen stark riechenden Lebensmitteln.

@=" Fiir schwarzen und grilnen Tee am besten eine eigene
Kanne verwenden — fiir alle anderen Tees (Krauter, Friichte) eine
andere.

@S~ Kanne ausspiilen oder nicht? Hier scheiden sich die Geister,
dhnlich wie unter Espresso-Kennern. Zumindest Glaskannen
sollten allein aus optischen Griinden gespiilt werden!
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Einzigartiges Rezeptbuch,

das kostliche Teerezepte
spannenden Geschichten

Umfasse

der hilfreic

zur perfekte
des Lieblingstee

CALIWE

! A
uid schonsten
Tea-RoO in England und
der DACH-Region, fiir eine
entspannte Teepause






