Ilhr Weg zum Goldenen Teeblatt




Liebe TEEKA

el

NNE-Partnerin!

Tee ist nicht nur eines der altesten Getrénke der Welt,
sondern auch, neben Wasser, das beliebteste. Milliarden
Menschen trinken ihn téglich — von Ostfriesland bis Nepal
und von China bis Marokko. Und auch hierzulande werden
die Teeliebhaber immer zahlreicher.

Warum, ist leicht erklart: Tee warmt im Winter und kihlt im
Sommer, er regt an, aber nicht auf, hat keine Kalorien, ist
gesund, bietet jede Menge Abwechslung und schmeckt
dabei noch hervorragend. Besonders, wenn er richtig
zubereitet wird.

Wie das geht, verraten wir Ihnen in diesem kleinen Tee-
Ratgeber. Und dazu ein paar Tricks, mit denen ,der Trank
der Gotter” sein Aroma am besten entfaltet und zum wahren
Geschmackserlebnis fir Sie und Ihre Gaste wird.

Dieser kleine Tee-Ratgeber soll Ihnen nicht nur einige Tricks
verraten, er soll Sie auch ein wenig darin unterstiitzen, sich
erfolgreich um das zu bewerben.

lhr

Bernhard A. Zoller Hugo Bichler
Geschéftsleitung POMPADOUR
TEEKANNE Osterreich GASTRO-GV Division
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Die sechs Geheimnisse

Selbst bei einwandfreier Zubereitung wird ein minderwertiger Tee niemals
zum Geschmackserlebnis. Sparen Sie daher nicht bei der Qualitat, denn
dann sparen Sie auch beim Genuss.

Prinzipiell hat Osterreich eine hervorragende Wasserqualitat, daher
eignet sich frisches Leitungswasser gut fir die Tee-Zubereitung. Wohnen
Sie jedoch in einer Gegend mit sehr hartem (d.h. kalkhaltigem) Wasser,
sollten Sie entweder stilles Mineralwasser ohne starken Eigengeschmack
nehmen, oder das Teewasser 2-3 Minuten sprudelnd kochen lassen,
damit sich der Kalk absetzt. Der Kalkgehalt des értlichen Leitungswassers
kann bei den zustandigen Behdrden erfragt werden.

Tee wird nicht starker durch ldngeres Ziehenlassen. Die Starke des Tees
ist abhangig von der richtigen Dosierung. Grundséatzlich gilt: ein Beutel
pro Tasse und 3 Beutel fur eine Kanne Tee. Bei losem Tee gilt ein Loffel
Tee pro Tasse und bei einer Kanne Tee gilt ein Teel6ffel pro Tasse und
zusatzlich einer fir die Kanne — wie die Englédnder sagen. Das heif3t,
bereiten Sie Tee in einer Kanne zu, sollte es ein Loéffel Tee mehr sein.

Damit sich die Inhaltsstoffe optimal entfalten, muss das Teewasser
sprudelnd aufkochen, bevor der Tee aufgegossen wird. Erst bei 96°C




I6sen sich alle Geschmacks- und Wirkstoffe aus dem Teeblatt. Griiner
Tee wird entweder wie Schwarzer Tee zubereitet oder man entschlief3t
sich fur eine der beiden japanischen Methoden: Bei der ersten Methode
sollte man das Wasser nach dem Aufkochen auf etwa 60-70°C abkuhlen
lassen und erst dann aufgieRen. Bei der zweiten Methode wird der erste
Aufguss weggeschiittet und der Tee ein zweites Mal aufgegossen — das
Ergebnis ist ein milderer Geschmack.

Die Ziehdauer richtet sich nach dem Produkt. Bei Schwarz- oder Griintee
geben die Teeblatter nach dem Aufgiel3en in den ersten 2-3 Minuten ihr
anregendes Koffein ab und erst danach die beruhigenden Gerbstoffe.
Daher gilt: je kiirzer der Tee zieht, desto belebender die Wirkung, je
langer, desto beruhigender. Doch nicht |langer als 5 Minuten, weil der
Tee sonst bitter wird. Friichte- und Kréutertees sollten in der Regel 8
Minuten ziehen, aber auch hier gibt der Hersteller auf den Verpackungen
eine genaue Ziehzeit an, die beriicksichtigt werden sollte, damit sich
Geschmacks- und Wirkstoffe am besten entfalten kénnen.

Das Teearoma ist sehr empfindlich und flichtig, deshalb sollte der Tee
so wenig wie moglich mit Sauerstoff oder fremden Gertichen in Kontakt
kommen. Zur Aufbewahrung eignen sich am besten luftdicht verschlief3-
bare Dosen, die im Schrank nicht in der Nahe von Kaffee oder stark
riechenden Gewiirzen stehen sollten.

Noch ein Wort zum

Auch beim Tee gilt — das Auge isst, oder besser gesagt
trinkt mit. Kenner wissen, dass eine Einladung zum
Tee immer eine Spur eleganter ist, als eine Einladung
zum Kaffee. Spezielle Teetassen oder Haferl aus
Porzellan sprechen fiir gehobene Teekultur. Ein
Umstand, den die Teeliebhaber mit Sicherheit zu
schatzen wissen. Auch ein vielfaltiges Angebot an
SuRmitteln (Kristall-, Rohr- und Kandiszucker,
SuRstoff, Honig) sowie Milch, Obers, Rum oder Zitrone
in einem eigenen kleinen Kannchen zeigt, dass Sie
die verschiedenen Vorlieben lhrer Gaste wahrnehmen.

Noch ein Tipp: Fragen Sie den Gast nach der
gewlinschten Ziehzeit, und gieRen Sie den Tee dann
immer mit frischem, kochend heiRem Wasser auf.

An einem Buffet sollte immer frisches, sprudelnd
heiles Wasser vorrédtig sein — wahlweise in einem
Samowar oder einem entsprechenden
HeiBwassergerat.




Noch ein Wort zu

Der Klassiker unter den Teesorten wird zwar schlicht
genannt, in Wirklichkeit aber gibt es ihn in tausenden verschiedenen Sorten.
Die bekanntesten sind:

» — ein Hochland-Tee aus den Teegérten Darjeelings an
den Sudhangen des Himalayas. Er z&hlt wegen des leicht-nussigen
Aromas zu den besten Tees der Welt.

» — schmeckt kréaftig, malzig, abgerundet, warm und sehr gut
mit Milch oder Obers und Zucker (Kandis).

» — ein exquisiter Ceylon-Tee besitzt eine fein-herbe Note, einen
frischen Geschmack und steht golden in der Tasse.

» — ein ausgesuchter Schwarztee mit dem Aroma
von Bergamottol.

Noch ein Wort zu

In China und Japan gilt als Nationalgetrank, aber auch bei
uns wird er immer beliebter. Zubereitet wird Griintee entweder wie
Schwarztee — oder man macht es wie die Japaner: Das Wasser nach dem
Aufkochen auf etwa 60-70°C abkuhlen lassen, erst danach den Tee
aufgielRen und drei Minuten ziehen lassen. Besondere Feinspitze schitten
Ubrigens diesen ersten Aufguss weg und gie3en den in der Kanne
verbliebenen Tee ein zweites Mal auf, um einen noch milderen Geschmack
zu erzielen. Nach weiteren 2 bis 3 Minuten Ziehdauer ist der Tee dann fertig.

Noch ein Wort zu

Bei sollte die Ziehzeit in der Regel

8 Minuten betragen. Nur bei einer so langen Ziehzeit entfalten sich seine
wertvollen Inhaltsstoffe. Im konkreten Fall gibt der Zubereitungshinweis auf
der Verpackung Aufschluss tber die Ziehdauer.

Noch ein Wort zu

So zahlreich wie die Teesorten sind die Méglichkeiten ihn zu genief3en. Die
einen schwéren auf Tee pur, die anderen setzen auf frische Milch, Zucker,
Zitrone oder Rum zum Verfeinern des Geschmacks. Als Empfehlung gilt:
je dunkler die Farbe des zubereiteten Tees in der Tasse ist, umso besser
passen Milch und Zucker dazu. Sehr beliebt beim SiRen ist der Kandiszucker,
weil sich dieser nur langsam auflést und mit dem Aroma des Tees verbindet
— und dadurch ein ganz eigenes Geschmackserlebnis bietet.

Noch ein Wort zu

Was fir den Teegeschmack gilt, trifft auch auf die Kombinationsmdglichkeiten
zu. Die einen lieben Tee zur Jause, die anderen zum Kuchen. Denn das
,Multitalent” schmeckt ebenso zu salzigen wie zu siiRen Speisen. Als
klassische Beilagen gelten: Sandwiches oder Canapées mit Kase, Schinken
oder Wurst, Teegeback (wie z. B. Mirbteig- oder Blatterteigkekse) oder
Teekuchen (wie z. B. Ruhrkuchen mit kandierten Fruchten,

Marmor- oder Germguglhupf).




Noch ein Wort zur

Grundsétzlich sollte eine Teekanne ausschlieRlich fiir Tee und nicht fiir andere
Getranke wie etwa Kaffee verwendet werden, da Tee sehr
geschmacksempfindlich ist. Das Aroma des Tees kommt Ubrigens noch
besser zur Geltung, wenn die Teekanne vor dem Aufgie3en mit heilem
Wasser ausgespilt und dadurch vorgewarmt wird.

Noch ein Wort zum

Ob man zu offenem Tee oder Teebeutel greift, ist nur eine Frage der
Philosophie, aber nicht eine des Geschmacks. Denn Qualitét ist nicht eine
Frage der Angebotsform (im Beutel oder lose). Die Bezeichnungen ,Fannings®
und ,Dust“, womit der Blattgrad in Teebeuteln bezeichnet wird, steht in der
Tee-Fachsprache fir die feine Aussiebung, die einen kraftigen, aromatischen
Aufguss ergibt. Darliber hinaus bieten die feinen Blattgrade ,Fannings” oder
,Dust” eine gréRere Oberflache beim Umspilen des Tees mit Wasser. Daher
ist Tee aus dem Teebeutel sehr viel ergiebiger. Die

von bestehen aus geschmacksneutralem Filterpapier, das auf
eine besondere Art gefaltet und nicht geklebt wird und wie ein kleines Sieb
wirkt, wodurch sich die Aromastoffe des Tees perfekt entfalten kénnen. Auch
besitzt der Teebeutel einige grolRe Vorteile gegeniber losem Tee: Er
ermdglicht ein prézises Portionieren des Tees, ist hygienisch, zeitsparend,
praktisch und leicht zu entsorgen.

Noch ein Wort zur

Wenn Sie neben verschiedenen Schwarztee-Sorten und -Mischungen auch
Griinen Tee und diverse Friichte- und Krautertees anbieten kénnen, spricht
das sowohl fur die lhres Hauses als auch flir lhr Bemuhen
um den Gast. Hier ein paar Tipps:

» ist gut zum Frihstick, das Koffein bringt den
Organismus in Schwung.

» versorgt den Kérper wahrend des ganzen Tages mit wichtigen
Mineralstoffen.

» am Vormittag ist ein Beitrag zur Vitaminzufuhr.

, am Nachmittag bringt Energie und
starkt das Immunsystem.

3 am Abend hilft bei der Entspannung.




Alle Informationen zum perfekten Teegenuss finden Sie auch unter www.teekanne.at

Die TEEKANNE macht den Tee.
Seit 1882.
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