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Teepfliicken! Als sei diese Arbeit
gleich einem feinen Spiel eigens fir
die =zierlichen Japanerinnen erfunden!

TEE.

Eine alte chinesische
Legende erzdhlt iiber
den Ursprung des Tees
folgendes: Ein buddhi-
stischer Priester hatte
das Geliibde abgelegt,
nicht mehr zu schla-
fen, damit er die Tage
und Ndadchte seines
Lebens ausschliesslich
dem Gebet widmen
konne. Da ihn aber
endlich dennoch der
Schlaf  iibermannte,
schnitt er sich zur
Stihne die Augenlider
ab und warf sie vor
seine Hiitte. An dersel-
ben Stelle, wo er sie
hingeworfen,  wuchs
iiberNachteinStrauch;
und da der Priester
neugierig von dessen
Blattern kostete, wich
alsogleich die Miidig-
keit von seinem Kor-
per, und neue Krafte
durchstromten ihn. -
Massiger  Teegenuss
regt an, unmassiger
Teegenuss regt auf!

Teegewinnung.
Heute ist der Tee das
verbreitetste Genuss-
mittel der Welt. Ur-
spriinglich aber gedieh
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Auf Ceylon
werden die
Kinder von
Kulis zur Tee-
Ernte heran-
gezogen.

der Teestrauch nur in China; und es war dem dortigen kaiser-
lichen Hofe vorbehalten, ganz besondere, von Graben um-
ringte und von Wichtern behiitete Teegdrten anlegen zu las-
sen, zu denen keiner ohne Erlaubnis Zutritt hatte, wollte
er das verbrecherische Unterfangen nicht mit dem Kopfe
bezahlen. Auch in Japan, wo dieser ,,Kaisertee‘* bald nach
chinesischem Vorbild gezogen wurde, mussten sich die
Arbeiter der Girten einer sehr strengen Korperpflege unter-
ziehen und durften das Pfliicken der Blattspitzen nur mit
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Uber ausgedehntes
Hiigelland erstrek-
ken sich die Tee-
plantagen Indiens,

feinsten Handschuhen vornehmen. In Indien, vor allem an
den Siidhdngen des Himalaja und auf der Insel Ceylon, fand
der Teestrauch ebenfalls guten Ndhrboden und geeignetes
Klima. Die drei genannten Herkunftsldnder werden noch
heutzutage allen andern Lidndern, welche Tee exportieren,
vorgezogen.

Der Teestrauch ist in 16 verschiedenen Arten verbreitet. In
China werden die seidenartig glanzenden, weisslichen Bladtt-
chen von Mdrz bis Juli drei- bis viermal, in Indien und auf
Ceylon dagegen nur zweimal jdhrlich gepfliickt. Das Pfliicken
des Tees besorgen meistens Frauen, die in den riesigen Plan-
tagen wie bei der Winzerarbeit langsam durch die Reihen der
Teestraucher gehen und die nachgewachsenen jungen Blatt-
chen abkneifen. Zur Gewinnung des ,,griinen Tees‘ werden
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Wie kunstvoll
zugeschnittene
Zierbusche
nehmen sich
diejapanischen
Teestraucher
aus.

diese sofort nach dem Pfliicken gedampft und der Luft so
wenig als moglich ausgesetzt, damit die Naturfarbe erhalten
bleibt. Der ,,schwarze Tee‘‘ dagegen wird in den grossen Tee-
fabriken, deren berithmteste sich auf Ceylon befinden, in
elektrischen Ofen getrocknet, wobei sich auch das Aroma
entwickelt, welches den frisch gepfliickten Bldttchen noch
nicht entstromt. Um dem kostbaren Genussmittel dieses
Aroma wadhrend der langen Seereise nach Europa und Amerika
sowie wdhrend der Lagerung zu erhalten, wird der Tee in
Kisten verpackt, die mit Stanniol ausgeschlagen sind. In
den Teehandelshdusern haben eigens angestellte ,,Koster
die Aufgabe, die einzelnen Sorten des Tees nach Geschmack,
Aroma und Farbe zu trennen.

Teerezepte. Eine Statistik weist nach, dass die Menge des
im Jahre genossenen Tees in den Lindern der westlichen Erd-
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In einer Teefabrik auf Ceylon wird der Tee gesiebt.

hadlfte dusserst verschieden ist; so trinkt, im Durchschnitt
berechnet, der Englander 2000 Tassen, der Amerikaner 400
Tassen, der Italiener jedoch nur eine einzige Tasse Tee im
Jahr. In Asien hingegen ist das Mass des Teegenusses nicht
so sehr von der nationalen Vorliebe als vielmehr vom Geld-
beutel abhdngig. Ungezdhlte Chinesen miissen mit blossem
Wasser Vorlieb nehmen! Die Asiaten trinken den Tee ohne
jegliche Beigabe — die einzig richtige Art, das feine Aroma
ganz zu geniessen — was in Europa nur die Kenner tun, wah-
rend es sonst {iiblich ist, den Tee, der an sich schon ein Ge-
nussmittel darstellt, durch Beigabe von Zucker, Milch, Zi-
trone oder Rum zu ,,verbessern‘‘.

Dennoch werden uns aus dem Osten neben der soeben geschil-
derten verniinftigen Teezubereitung auch dusserst merkwiir-
dige Teerezepteiiberliefert, so etwadasjenige des Eiertees; die-
sen hatein Jesuitenpater im Jahre 1659 als eine Mischung von
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Tee, Zucker und
Eigelb beschrie-
ben. Die Shan-
Leute im nordli-
chen Siam for-
men die Bldtter
des wilden Tee-
strauchs sogar zu
Kndodeln, die mit
Salz, Ol, Knob-
lauch, Schweine-
fleisch und ge-
trocknetemFisch
als Speise ver-
zehrt werden.
Und wenn wir
schliesslich ver-
nehmen, dass es
in Burma einen
Teesalat gibt, so
will uns die hier-
zulande {ibliche
Zutat von etwas
Zucker und ei-
nigen  Tropfen
Milch zum trink-
baren Tee doch
als recht harm-
lose Regelwi-
drigkeit erschei-
nen! H. Sg.

., #  Cben: In Trocken-

© = o¢fen werden die Tee-
blatter getrock-
net und gerollt. Unten: Und jetzt ist der Tee in den mit
Stanniol ausgeschlagenen Kisten zum Versand bereit.
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