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Warenkunde

Tee ist so vielfältig wie die Anbau-

gebiete und Pflanzen, die sich zur 

Zubereitung des Heissgetränks 

eignen. Eine kleine Übersicht. 

WELLNESS-TEE

INGWERTEE

Der Ursprung des Ingwers wird 
in Südostasien vermutet. Die 
Knolle hat einen hohen Gehalt 
an ätherischen Ölen und ist viel-
seitig. Etwa kann sie frisch ge-
rieben oder getrocknet als Pulver 
bei der Zubereitung von Speisen 
und Tees dienen. Sie kurbelt die 
Verdauung an, lindert Schmer-
zen und hilft 
gegen Rei-
seübelkeit.

KRÄUTERTEE

Streng genommen ist 
ein Kräutertee – ebenso 
wie Früchtetee – gar kein 
Tee, weil eben keine Teeblätter darin 
enthalten sind. Die frischen oder getrockne-
ten Pflanzenteile werden in Kombination mit 
kochendem Wasser zum «Aufgussgetränk».

DARJEELING

Darjeeling ist die wohl exklusivste 
Anbaulage aller Schwarzen Tees und 
wird an den Hängen des Himalaya im 
Norden Indiens angebaut. Dort wächst 
die Pflanze in Höhen von bis zu 2200 
Metern sehr langsam und bildet auf-
grunddessen besonders aromatische 
Blätter mit intensivem Aroma aus. 

FIRST FLUSH 

Die Bezeichnung  
bezieht sich auf 
Darjeeling und 
auf die Zeit seiner 

Ernte, die unterschied-
lich erfolgen kann: Beim First Flush 
wird er von März bis April gepflückt und 
daher auch Frühlingstee genannt. Er 

besitzt einen leichten Geschmack bei 
hellgrüner Tassenfarbe.

SECOND FLUSH

Die Bezeichnung bezieht sich 
auf Darjeeling, der zwischen  

Mai und Juli geerntet wird. Er  
ist kräftiger als der First Flush, 

schmeckt aber trotzdem frisch.

AYURVEDA

Übersetzt bedeutet Ayurveda «Wissen 
vom Leben» und ist eine indische Heil-
kunst. Zum einen betrachtet die Lehre 
die physischen Gesichtspunkte, 
etwa rät Ayurveda dazu, nur bei 
Hunger zu essen. Daneben 
werden aber auch mentale 
und emotionale Gesichts-
punkte berücksichtigt.

SCHWARZER / GRÜNER / 

WEISSER TEE

Schwarzer, grüner und weisser Tee 
stammen vom gleichen Teebusch ab, 
der in den Tropen beheimatet ist. 
Je nachdem, welche Sorte man er-
halten will, wird die Ernte anders auf-
bereitet. Zur Herstellung zum Beispiel 
von grünem Tee werden die Blätter 
nach der Lese kurz erhitzt. Dadurch 
verhindern die Teemeister, dass die  
Enzyme im Blatt mit dem Sauerstoff 
in der Luft reagieren – die grüne  
Farbe bleibt erhalten.  
Für den Verzehr gilt: Wird bei allen 

anderen Tees kochendes Wasser zum 

Zubereiten benötigt, empfiehlt es sich 

bei grünem Tee, nur etwa 70 bis 80 

Grad heisses Wasser zu verwenden.
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