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Aufgiisse und Ziehzeiten

Damit sich das Aroma und die Wirkweise
Ihres wertvollen Tees voll entfalten kann,
ist es von groBer Bedeutung, dass Sie die
empfohlenen Ziehzeiten einhalten und auf
hilfreiche Regeln beim AufgieBen achten.

Die Ziehzeiten

wurden durch kinesiologische Testverfah-
ren ermittelt und versetzen Sie in die
wunderbare Lage, den Teegenuss und die
energetische Wirkweise optimal auszu-
schopfen.

Besorgen Sie sich bitte als Erstes einen
digitalen Teetimer mit Sekundeneinstel-
lung. Das genaue Einhalten der Zieh-
zeiten ist sehr wichtig ! Schon 5 Se-
kunden mehr oder weniger verandern die
Power des Tees. Das ware doch schade!

T

Teekannen und Siebe

Des weiteren liebt es der Tee, frei zu
schwimmen. Das heiBt, Sie brauchen eine
Teekanne bzw. Tasse mit passendem
Sieb, in der sich der Tee frei entfalten
kann. Hier kommen wir zu einer der ers-
taunlichsten Eigenschaften einiger unserer
Tees (speziell Oolongs): Der Tee wird in
gerolltem Zustand getrocknet und entfal-
tet seine Blatter mit jedem Aufguss ein
wenig mehr und vervielfacht dabei seine
urspriingliche GréBe. Das heiBt, der Tee
braucht Platz! Teeeier bzw. Teestrimpfe
sind denkbar ungeeignet und dieses edlen
Getranks nicht wirdig. Auch Plastik- oder
Porzellansiebe sind wenig geeignet, da sie
entweder ihren Eigengeschmack abgeben
(Kunststoff) oder die groBen Teeblatter
die Loécher des Siebes verschlieBen und
das zigige AbflieBen des Tees am Ende
der Ziehzeit behindern. Somit verlangert
sich die Ziehzeit unnétig.

links: Teekanne von Mono

rechts: Jenaer Glas (Gour’rwq-%erie)

Zu empfehlen sind deshalb ausreichend
groBe Metallsiebe, in denen der Tee sofort
abflieBen kann und die Ziehzeiten prazise
eingehalten werden kdnnen.

Wasser

Nachdem Sie Ihre Utensilien bereitgestellt
haben, kénnen wir uns jetzt dem eigentli-
chen Aufbrihen des Tees widmen.

Als Faustregel gilt: einen gehauften Ess-
|6ffel Tee (ca. 9 Gramm flr gerollten Oo-
long und 8 Gramm fur Pong Hong) auf
einen halben Liter Wasser verwenden. Sie
kénnen die Menge selbstverstandlich in
diesem Tee-Wasser-Verhaltnis ganz nach
Belieben verringern oder steigern.

Es versteht sich von selbst, dass die Qua-
litat des Tees von der Qualitdt des Was-
sers abhangig ist. Je besser das Was-
ser, desto besser der Tee.

Noch ein wichtiger Punkt in Sachen Was-
sertemperatur. Bei unseren Teereisen in
Taiwan hat niemals ein Teebauer seine
Tees mit 60° C Wassertemperatur ge-
briht. Diese in der Teeliteratur verbreite-
te Temperaturangabe mag flr japanische
Senchas und Banchas gelten - unsere
taiwanesischen Teespezialitaten brihen
Sie bitte bei circa 90 Grad Wassertempe-
ratur. Das heiBt, kochen Sie das Wasser
auf und lassen Sie es dann zwei Minuten
zur Ruhe kommen, bevor Sie ihre Aufgls-
se zubereiten.



Das ,,Anwdarmen"

Zur Vorbereitung des ersten Aufgusses
gieBen Sie frisch gekochtes Wasser Uber
die trockenen Teebldtter und nehmen den
Tee nach zwei bis drei Sekunden wieder
aus dem Wasser — das Wasser gief8en Sie
weg. Jetzt haben Sie die Teeblatter firs
Brihen angewdarmt und kénnen mit dem
1. Aufguss beginnen.

Der 1. Aufguss

GieBen Sie das Wasser zigig Uber den
Tee. Zeitgleich starten Sie die auf Ihrem
Teetimer eingestellte Zeit (zum Beispiel
30 Sekunden). Am Ende der Ziehzeit
nehmen Sie das Sieb heraus und stellen
es zum Abtropfen auf ein GefaB. Achten
Sie bitte darauf, dass das Sieb mit den
Teebldttern nicht in der Abtropfflissigkeit
steht. Der Tee ist jetzt trinkbereit.

Verfahren Sie so analog mit jedem weite-
ren Aufguss. Den ersten Aufguss briht
man mit weniger Wasser und steigert die
Wassermenge mit der Entfaltung der Tee-
blatter kontinuierlich.

Sie kénnen auch, falls Sie den fertigen
Tee mit zur Arbeit nehmen wollen, die
einzelnen Aufglisse in einer Glasthermos-
kanne sammeln und somit mehrere Auf-
gusse mischen.

Erlauben Sie uns noch einen wichtigen
Hinweis: ein Brihzyklus sollte Uber ma-
ximal 24 Stunden vollzogen werden. Der
Tee wird sonst alt und kraftlos.

Honig, Zucker & SiiBstoff

Der Teekenner weiB3 es ohnehin: hochwer-
tiger Griner Tee braucht keine SiBung-
smittel. Er ist so geschmackvoll, dass jede
Form von Zucker sein Aroma schadigt und
seine Wirkweise beeintrachtigt. Im Ubri-
gen entwickelt so mancher Tee seine ei-
gene, charakteristisch zarte SiBe (ver-
gleiche Teebeschreibung Pong Hong
Tees).

Warmbhalten

Der aufgebriihte Tee schmeckt eindeutig
am besten, wenn Sie ihn sofort genieBen.
Warmhalten mit dem Stdvchen sollte ein
absolutes Tabu sein, denn es zerstort
nicht nur den Geschmack, sondern vor
allem die Wirkweise Ihres Tees komplett.

Nun sieht unser Alltag nicht immer so
aus, dass wir lber den Tag verteilt sechs
bis neun Mal die MuBe finden, uns einen
schénen Tee zu brihen. Deshalb empfeh-
len wir das Aufbewahren bzw. Transpor-
tieren des Tees in Glasthermoskannen.
Die Farbe und das Aroma verandern sich
auch hier etwas, die Power des Tees
bleibt allerdings erhalten.
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