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FRAU

Tee war im Anfang eine n den Chin ‘ ' hort auf Teetisch? Zum Teil zeigen
bekannte Mzd{r::i:, wurde s:;ar ar;ch éu[Z(S:-—‘ VOM TEE U ND S EINER ZU B EREITU NG gs ucr)lrseraeuBilfges:.r I]Sa:v;ischtisst: Gerez;t istldie

lich gegen Rheumatismen angewendet. Auch

Teekanne; die niemals aus Metall sein soll,

im Reich der Mitte wurde er erst allmahlich
als Getrank bekannt und kam ziemlich spat
erst nach Japan. Was bei uns bei Kinder-
festen und dergleichen kesselweise und aus
Metallkannen als Tee ausseschenkt wird, ist

ebrau, das ein Chinese oder Japaner nie=
mals trinken wiirde. + Die Kunde von Tee
als einem angenchmen Getrank kam Ende
des 16. Jahrhunderts iber Holland nach
Europa und seit Mitte des fo[senden Jahr=
hunderts galt England als der Teil des
Abendlandes, der das meiste Verstandnis
hatte fiir.Tee. Heute hat jede Kleinstadt ih=
ren «lea=Room»; aber nur wenige wissen,
dal - wie Kakuzo Okakura sich ausdriickt
_ Tee ein Kunstwerk ist und Meisterhdnde
braucht, um seine edlen Eigenschaftcn zur
Entfaltung zu bringen. = Bei den Tibetanern

nie zu anderm beniitt und nie mit Soda-
wasser, sondern nur mit warmem W asser aus=
gesp(j[t werden darf. Nach Fiirstin Lichnows-
ky wird auch deér beste Tee verdorben durch
zu schnelles Nachgiefen heiflen Wassers,
durch zu viel oder nicht gekochtem Wasser,
durch eine nicht vorgewdrmte Teekanne.
Man warmt die Kanne aus Ton, Fayence
oder Porzellan vor mit heiffem Wasser und
indem man sie auf den Wasserkessel stellt.
Nach Ausschiitten des Wassers verfshrt die
genannte Kennerin wie folgt:9-4 Teeloffelin
die sofort wieder zu schlieflende Kanne und
diese nochmals auf den Wasserkessel ste[[en/
so dafd die Teeblatter gleichsam im Dampf-
bad aufgehen. Darauf geradé soviel sieden=
des Wasser gieﬁen, daf sich ein B[éttersumpf
ergibt, der — das wichtigste Moment! - 1 bis
3 Minuten zichen mufl. Ganz [anssam dann
siedendes Wasser zusieﬁen, dal sich eine
Quantitst von ungeféhr zwei Tassen ergibt,

Die Teetasse sollte mit hcilem Wasser vorgewarmt werden, damit der Tee
nicht bei Beriih des kalten Porzell. Frick

werden heute noch die Teeblatter sedémpft/ im Mor=
ser pulverisiert, zu einem Kuchen geformt und dann
zusammen mit Reis, [ngwer und andern Gewiirzen,
Salz, Orangenschale, ilch, mitunter sogar mit Zwie=
beln zu einem undefinierbaren Syrup gekocht. ln sei=
ner «Heiligen Schrift vom Tee» begeichnet der Chi-
nese Cha-king Quellwasser aus den Bergen als das
beste fiir den Tee; unser hartes Zﬁrichseewasser hatte
ein so groﬁer Mann niemals fiir seinen Tee verwendet.
Aus einem in buddhistischen Klastern epﬂegtenTee:
Ritual, das das GenieRen einer Scha[esfee mit sakra-
mentaler Feierlichkeit umwob, entstand im 15. Jahr=
hundert die j'apanische Tee=Zeremonie und im soS.
Teeismus gewann der Tee Einfluf auf die ganze ja-
panische Kultur; auf Wohnen, Kleidung, Porzellan,
Malerei, Literatur. Was ist abendldndische Poesie
der Blume gegen die Poesie, die Japan um den Tee
zu weben wulite. = Der eisent[iche japanische Teef
raum ist eine strohgededkte Hiitte von puritanischer
Einfachheit und héchstens finf Personen Raum ge=
wahrend. Aber — mit erdenklichster Sorgfa[t aus er=
lesenem Material erstellt. Wie der schmale Pfad, der
vom Wohnhaus zur Techiitte fithrt und die niedere

tir den Besucher zwingen, sich vom Alltag zu lésen
und sich zu erniedrigen, so soll der Mangel an Zier-
rat die Konzentration auf die Teegerate, die Zube-
reitung erleichtern und auf den &sthetischen Genufd
vorbereiten. Nichts' soll die Harmonie stéren. Letter
Anklang an solche Sitte ware, dafl auch wir auf un-
serm Teetisch nichts dulden, was nicht hingehért. Nur
die Eingelblume in Kristall sei gestattet. = \Was aber

Nebenstehendes Bild: Die Kennerin genieft den Tee «leer», das heifit ohne
jede Zutat. Sie stellt jedoch in Ricksicht auf den hied Geschmack
ihrer Gaste Zucker, Rahm, Rum, Zitrone auf

Aus der innen mit Flaschenver=
schlufl ausgeriisteten Teebiichse
werden dieTeeblétter in die vor=
gewarmte Porzellankanne getan.
Man rechnet auf die Person 1
Laffel voll. — Links am Tisch:
iiber dem Spiritusapparat der
Wasserkessel, der von mancher
unserer Hausfrauen irrtiimlicher-
weise direkt als Teckessel beniit
wir

die wiederum etwas ziehen muf. Dann kann
man durch langsamen Nachguf siedenden Wassers
auffallen oder von dem Extrakt zwei Drittel oder auch
weniger in die Tasse gieﬁen und je nach Belieben mit
heifem Wasser die Tasse vollends fiillen. Der Kenner
hat fiir die verschiedenen Teesorten seine bestimmten
Regeln und richtet sich auch nach der
tarke, wie der Tee gewiinscht
wird. Ganz zu verponen ist
das «Tee=Ei», weil Tee
eben mit Metallnie-
mals in Berith-
rung kommen
sollte.
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