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China und seine tausendjihrige Teekultur

Die wohl umfassendste und tiefgreifendste Beschaftigung mit diesem
aromatischen Getrank wird vollkommen zu Recht den Chinesen
zugeschrieben. Tee wird in China schon seit 2500 Jahren kultiviert und
getrunken. Der Teestrauch ist daher eine der altesten Kulturpflanzen der
Menschheit. Innerhalb dieses gewaltigen Zeitraums entwickelten die
Chinesen ein besonderes Verhadltnis zum Tee, das weit liber den trivialen
Rahmen des einfachen Teetrinkens hinausgeht.

Der Teegenul wird im Reich der Mitte in einem philosophisch-
kulturpragenden Kontext eingeordnet - liber den Umgang mit Tee sind
wesentliche Teile des chinesischen Selbstwertgefiihls, der verfeinerten
Kultur und auch des geistigen Lebens entwickelt und ausgepragt
worden.

Ein kurzer chronologischer Uberblick zur Entwicklung der

® Teekultur in China

© Der Tee der frithen Dynastien - Pulvertee

@ Der Tee der Sung-Dynastie - Geschaumter Tee

® Die Entded:u_ng des Duftes - Teeverfeinerungen in der
Ubergangszeit

® Der Tee der Ming - Dynastie der Klassische Tee

® Die Ausbreit ler Teekultur in Chi

® Iu_r En!:stehung um_j_ Entwicklung des Handels mit
chinesischen Tees liber Hongkong

Tee wurde erstmals in den Aufzeichnungen des

&' legendaren Teemeisters Lo Yu - dem berihmten
Exkurs Uber die hohe Kunst der Teezubereitung CHA
KING - erwahnt. Das genaue Entstehungsjahr dieses
Buches ist, wie das Leben Lo Yus selbst, nicht genau
nachvolizishbar. Man nimmt inzwischen an, dai es im 6.
Jahrhundert u. Z. verfalt wurde....

Doch bereits Jahrhunderte vor Lo Yus popular
gewordenem Traktat taucht Tee bereits in den
Steuerlisten der Zhou-Kaiser auf. Teegenu® war damals
ein rein elitares Vergniagen, begrenzt auf den Kaiserhof
und die hdhere Beamtenschaft des Kaisemeichs. Das Geheimnis seiner
Zubereitung wurde erst durch Lo Yu geluftet...

Der Tee der frithen Dynastien - Pulvertee

Der sogenannte Pulvertee wurde den Aufzeichnungen des Lo Yu gemal wie
folgt zubereitet (freie Ubernahme aus dem CHA KING):. _._.Wenn das Wasser
beginnt, Blaschen zu bilden, die so groft wie das Auge eines Fisches
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sind...und die Luft vom Kochen des Wassers mit

einem feinen Ton erfullt ist._.hat das Wasser f
seinen "ersten Grad" erreicht. Jetzt fligt man eine
Prise Salz hinzu. Mit einer irdenen Schapfkelle
wird nun ein Teil des Wassers abgeschapft. Das %ﬁ

T

inzwischen sprudelnde Wasser wird mit einem
Paar Bambusstabchen beruhigt. Dem
"beruhigten” Wasser wird nun das Teepulver (i.e.
zermahlener Grintee) beigefigt - und zwar genau
soviel, bis das die Wasseroberflache mit einer
feinen Schicht des grinen Pulvers bedeckt
ist...erst jetzt wird das zuvor abgeschopfie Wasser
wieder hinzugegeben um die Wassertemperatur
weiter abzusenken. Der Tee ist fertig...er wird in irdenen (Keramik) Schalen
kredenzt und in kleinen Schlucken so heill wie moglich genossen.

Diese Methode der Teezubereitung war vor allem wahrend der Tang-
Dynastien popular. Entlang der Seidenstralie wurde diese Teekultur verbreitet.
MNoch heute sind bei entlegenen Bergvolkern Zentralchinas und Ost-Turkestans
diese Pulvertees gebrauchlich. In abgewandelier Form existiert diese Methode
ebenfalls noch bei den Nomadenvdlkern Tibets und der Mongolei, die
sogenannte "Teesuppen” nach uraliem Rezept kochen.

nach oben

Der Tee der Sung- Dynastie - Geschiumter Tee

In der Sung- Dynastie wurde der Teegenul
verfeinert durch das Aufschaumen des Tees. Der
Geschmack des Suds wurde intensiviert durch das
Schlagen mit einem speziell hierfur entwickelten
Tee-Besen aus Bambus. Fur den Geschaumten
Tee wurden traditionell nur schwarzglasierte
Teeschalen benutzt - eine rein asthetische Frage -
~ sah doch der Geschaumte Tee wie verflissigte
Jade aus. Der Schaum entwickelte auf dem
schwarzen Untergrund ein intensives Grin. Um den
gewunschten Effekt zu erzielen, warmte man die
Teeschalen vor. Das Teepulver verband sich so
auch schneller mit dem Wasser. Ca. 4g Teepulver werden bendtigt, um eine
geschlossene Schaumdecke zu erzeugen. Zuerst wird nur ein wenig Wasser
(siedend 1) auf das Pulver gegossen. Mit dem Bambusbesen rahrt man das
Ganze zu einer Paste - jetzt wird wiederum Wasser hinzugegeben, diesmal
allerdings nur heils, nicht kochend.

MNun beginnt man mit dem eigentlichen Schlagen des Tees. Mit schnellen,
kurzen Drehbewegungen laltt man den Bambusbesen in der Schale kreisen,
langsam setzen sich am Rande der Schale erste Schaumblaschen ab.. Mit
dem Aufschaumen wird erst aufgehdrt, wenn die Oberflache mit Schaum
vollstandig bedeckt ist. Am Hofe der Sung-Kaiser wurden Tee-Weitbewerbe
veranstaltet, wobei derjenige Teemeister gewann, dessen Tee am langsten

http://www tee-import.de/china/hist1.htm#anker2




16.9.2015 Chinesische Tee-Geschichte

den Schaum behielt. Disqualifiziert wurden dabei digjenigen Teilnehmer, die
Wasser oder Schaumflocken verspritzten - der Schalenrand muite trocken
bleiben.

nach oben

Die Entdeckung des Dufis - Teeverfemnerungen in der Ubergangszeit

Zum Ende der Sung-Dynastie wurde Tee nicht mehr nur am Kaiserhofe
getrunken. Uber die inzwischen herangewachsene Schicht wohlhabender
Kaufleute, Beamte und kleinerer Duodez-Farsten (der sogenannten
Mandarine) kam Tee mehr auch ins normale Volk. Tee wurde Handelsware.
Doch nicht jeder konnte die teilweise sindhaft teuren Tees kaufen. Findige
Teeliebhaber veredelten minderwertige Tees durch Hinzufigen wohlriechender
Essenzen und Bluten - so entstanden die ersten Aromatisierungen, wie z. B.
der populare Jasmintee, der schwere Rosenblitentee, der stflich-liebliche
Kwaiflower- Tee und viele andere Mischungen. Speziell im Morden Chinas, wo
sich inzwischen mit der Yoan-Dynastie (Mongolen-Khanat) erstmals
Michtchinesen als "Himmelsséhne" huldigen lieten, wurden diese Mischtees
popular. Bis heute wird Jasmintee bei den Mandschu (Mordchinesen) jedem
anderen Tee vorgezogen.

Ubrigens hat wahrscheinlich Marco Polo bei seiner berlihmten Reise ins
sagenhafie Reich Cathey (alter Name fur China) nur deshalb keinen Tee
kennengelernt, weil die Mongolen-Herrscher stark vergorenen Reiswein jedem
anderen Getrank bevorzugten und diese Vorliebe auch ihren Gasten
zumuteten._..Glacklicherweise hatte die Yuan-Dynastie bereits nach 96 Jahren
abgewirtschaftet - mangels genigend treuer Vassallen konnten sich die
“barbarischen” Mongolen nicht lange auf dem Thron halten. Die Ming-Kaiser
beendeten das unerguickliche Intermezzo. Chinas Klassische Periode begann.

nach aben

Der Tee der Ming- Dynastie - der Klassische Tee

In der Ming- Periode wurden erstmals ganze Teeblatter verwendet - der Tee
wurde nicht mehr zu Pulver zermahlen und geprel3t. Neue
Autbewahrungsbehaltnisse, die luftdicht abgeschlossen werden konnten,
gestatteten es jetzt den Teemeistemn, ihre Tees (ber einen langeren Zeitraum
hinweq lagern zu konnen ohne daf relevante Qualitatseinbufen zu befurchten
waren. Vor allem die rasche Entwicklung der Porzellan- und
Keramikmanufakiuren ermdglichten es, entsprechende Behaltnisse fur einen
sicheren Tranzport und eine gute Lagerung der empfindlichen Teeblattchen
bereitzustellen. Auch das klassische Teekannchen ist eine Erfindung dieser
Zeit.__jetzt konnte man den Tee vollkommen neu fur sich entdecken.

Die Art und Weise der Teezubereitung anderte sich dadurch ebenfalls
grundlegend. Das Ritual aus der Ming- Zeit ist uns dennoch sehr vertraut -
auch bei uns in Europa wird der Tee (naturlich regional variierend) nach dieser
klassischen Methode zubereitet. Zwei Teekannchen (eins aus Porzellan, eins
aus Keramik), eine Wasserschissel und fur jeden Teetrinker ein
Porzellanschalchen werden vor dem Zubereiten des Tees angewarmt, indem

http://www tee-import.de/china/hist1.htm#anker2 3/4



16.9.2015 Chinesische Tee-Geschichte

man heiles Wasser uber alle Utensilien giefit. In das nun vorgewarmte und
angefeuchtete Keramikkannchen werden nun die Teeblatter gefullt. Aus dem
Porzellankannchen wird nun heies Wasser (ca. 50° C) aufgegossen. Das
Wasser wird unmitteloar nach dem AufgielRen wieder abgegossen - es gilt nur,
die Teeblatter zu "wecken". Nun wird der eigentliche Sud zubereitet. Wiederum
gielt man heikes Wasser uber die vorgequollenen Blatter, lalit den Sud ca. ein
bis zwei Minuten ziehen und gieft dann in die inzwischen leere
Porzellankanne ab. Diese Prozedur kann man (je nach Qualitat und Sorte) 3
bis & mal mit denselben Teeblatiern wiederholen.

nach oben
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