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»,Wenn wi keen Tee hebben, muten wi starben.”
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1 Einleitung und Grundlagen

1.1 Tee

1.1.1 Begriffsbestimmung und botanische Einordnung

Als Tee werden umgangssprachlich fast alle Getranke bezeichnet, welche durch einen hei-
Ben, wassrigen Aufguss getrockneter Pflanzenteile wie z.B. Kamillenbliiten oder Pfeffer-
minzblatter hergestellt werden. Tee im eigentlichen Sinne stammt , ausschlielich aus Blat-
tern, Blattknospen und zarten Stielen des Teestrauches Camellia sinensis L. Q. Kuntze aus der
Familie der Teegewdachse (Theaceen), die nach den Ublichen Verfahren bearbeitet sind“.! Bei
Aufgussgetranken aus anderen Pflanzen wie Krdutern und Friichten handelt es sich dagegen
um ,teedhnliche Erzeugnisse”.1 In anderen Sprachen wird dieser Unterscheidung durch ei-
gene Terminologien Rechnung getragen (z. B. Spanisch: té < infusion). Der in europdischen
Sprachen zumeist dhnliche Begriff fir ,Tee” entstammt der stidostchinesischen Dialektbe-
zeichnung ,te” oder ,tay”. In (Slidost-)Asien, Indien, Russland, der Tirkei sowie der arabi-

schen Welt haben sich dagegen Abwandlungen des silidchinesischen Ausdruckes ,ch’a”

durchgesetzt.?

Abb. 1-1 Links: Farblithographie eines Zweiges von Camellia sinensis var. sinensis mit charakteristischen Merk-
malen, 1-blihender Zweig, 2 —Bllte im Langsschnitt, 3—Fruchtknoten im Querschnitt, 4 —Stempel mit Kelch, 5—
Staubgefdl, 6—Samen, 7-reife Frucht (verandert nach KOHLER, 1897).3 Rechts oben: Fotografie einer Bllte
(Braunschweig, 2014). Rechts unten: Fotografie einer Frucht (Kerala, Indien, 2013).
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Einleitung und Grundlagen

C. sinensis (Abb. 1-1) ist im asiatischen Bergland heimisch, die genaue Herkunft ist jedoch
nicht bekannt. Es handelt sich um einen stark verzweigten Strauch, der in freier Natur bis auf
Baumhohe (6-15m) heranwéachst. Dieser ist immergriin, mit dunkelgriinen, ledrig-
glanzenden und langlichen Blattern, welche einen gezackten Rand aufweisen. Aus den wei-
Ren, angenehm riechenden Bliiten gehen nach Fremdbestdaubung ungenielbare Friichte mit
1-3 Samen hervor. Die Vermehrung kann Gber Samen oder Stecklinge erfolgen. Allgemein
wird zwischen zwei Varietdaten unterschieden, der chinesischen Teepflanze C. sinensis var.
sinensis und der indischen Teepflanze C. sinensis var. assamica. Die chinesische Varietat un-
terscheidet sich durch kleinere Blatter und eine niedrigere Wuchshéhe sowie eine geringere
Empfindlichkeit gegenliber Umwelteinfliissen wie Frost und Trockenheit von der indisch-

stammigen Pflanze.*> In Kultur werden hauptsachlich Hybride der beiden Varietaten einge-

o 2 - y s B

Abb. 1-2 Blick auf eine Teeplantaé (olukklai Tea Estate, Tamil adu, Indien, 2013).
setzt. Damit die nachwachsenden Sprosse bequem geerntet werden kénnen, werden diese
als etwa hifthohe Straucher gehalten. Anbau und Ernte erfolgen in (sub-)tropischen Klima-
zonen ganzjahrig und oft in hoheren Lagen bis ca. 2500 m (Abb. 1-2). In Regionen, in denen
die Durchschnittstemperatur im Winter deutlich unter 20°C fallt, wird der Tee nur in den
warmeren Monaten geerntet. Die Hauptanbaugebiete liegen in Asien (China, Indien, Sri Lan-
ka, Indonesien, Taiwan, Vietnam und Japan) sowie in Afrika (Kenia, Malawi), weniger in Std-

amerika (Argentinien), das sich traditionell auf die Produktion von Kaffee konzentriert.>®

Aufgrund der klimatischen Bedingungen und der hohen Lohnkosten ist ein rentabler Anbau
von C. sinensis in Europa nur bedingt moglich. Zwei etablierte Anbaugebiete sind jedoch in

-2-
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Einleitung und Grundlagen

der europadischen Peripherie zu finden, zum einen in der Tirkei und zum anderen auf den
Portugal zugehorigen Azoren.” Seit einigen Jahren wird Tee auch in der englischen Grafschaft
Cornwall sowie in den schottischen Highlands produziert und kommerziell vermarktet. Dies
ist durch den Nordatlantikstrom, welcher ein fiir diese Breiten ungewdhnlich mildes Klima
erzeugt, moglich.®® Auf dem mitteleuropaischen Festland finden sich in der Schweiz nahe

1011 Eerner wurden im Jahr 2014

des Lago Maggiore sowie in der Toskana kleine Teegarten.
in Freiburg auf vier Feldern Keimlinge von C. sinensis gepflanzt. Das Saatgut wurde im Rah-
men einer Stadtepartnerschaft mit Qingdao aus China geliefert; die erste Ernte wird fiir 2016

erwartet. >

Nach dem Pflliicken der Teeblatter folgt deren Verarbeitung, wobei verschiedene Teearten
hergestellt werden kdnnen. So wird grundsatzlich zwischen unfermentierten (griinen), teil-
fermentierten (oolong) und fermentierten (schwarzen) Tees differenziert (auf die Unter-

schiede und Herstellungsverfahren dieser Teearten wird in Abschnitt 1.2 eingegangen).14
1.1.2 Historie

Die Entdeckung des Tees reicht bis weit in die chinesische Geschichte zurlick. In einer der
bildreichen Legenden, die von der Entdeckung des Tees berichten, wird das Jahr 2737 v. Chr.
genannt.” Zudem wird eine Verwendung zur Zeit der Zhou-Dynastie (1066—221 v. Chr.) ange-

nommen.z’ >

Derartige Angaben sind jedoch nicht ausreichend belegt. Um das Jahr
350 n.Chr. erfolgte eine erste dokumentierte Erwahnung in einem chinesischen Worter-
buch.'® Einen wichtigen Beitrag zur Verbreitung des Teekonsums und zur Entstehung einer
ausgepragten Teekultur in China leistete eine fachliche Abhandlung aus dem Jahre 780
n.Chr., in welcher der Teemeister LuYu umfassend (iber die damaligen Anbautechniken,
Verarbeitungs- sowie Zubereitungsmethoden des Tees berichtet.” Im alten China entwickel-
te das coffeinhaltige Getrank eine auBerordentlich groRRe kulturelle Bedeutung, so dass sich
auch die chinesischen Kaiser ausgiebig mit der Kunst der Teezubereitung befassten. Als Zei-
chen der Wertschatzung wurde z.B. LuYu posthum per kaiserlichem Erlass der Titel , Tee-
gott” zuteil."® Ausgehend von China verbreitete sich der Teekonsum in die ganze Welt, zu-
nachst in benachbarte Lander, insbesondere nach Japan, per Karawane (iber die Seidenstra-
Re nach Zentralasien und spater iber die TeestraRe bis nach Russland.? In Mitteleuropa
wurde Tee erst im frilhen 17. Jahrhundert im Zuge der Ausweitung der Handelswege nach
China und Japan bekannt. Zu dieser Zeit erfolgte der Transport des Tees auf dem Seeweg
nach Europa und oblag den Niederlandern sowie spater auch den Briten.!” Wohl auf Betrei-

ben der Niederlandischen Ostindien-Kompanie veréffentlichte der Arzt CORNELIUS DEKKER

-3-
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1667 ein Traktat, das die positiven gesundheitlichen Aspekte des Tees (gleichwohl unbelegt
und stark libertrieben) herausstellte und so den Teeabsatz in Europa erhohen sollte.*® Cor-
nelius Dekker wurde auRerdem als Leibarzt an den Hof des Kurflirsten von Brandenburg be-
rufen und fihrte auch dort das Teetrinken ein.'® Der Teekonsum begann sich zu dieser Zeit
in den Regionen nahe den Importhafen in England, den Niederlanden und Ostfriesland sowie
in den GroRstadten zu etablieren, war allerdings zunachst noch den wohlhabenderen Bevol-
kerungsschichten vorbehalten. Tatsachlich dirfte der proklamierte medizinische Nutzen ne-
ben der anregenden Wirkung des Coffeins maRgeblich zur Akzeptanz des ungewohnten und
bitteren HeiRgetranks beigetragen haben.' Ein positiver Effekt auf die Gesundheit der Tee-
konsumenten ergab sich allerdings weniger aus den physiologisch wirksamen Inhaltsstoffen
des Tees als vielmehr aus dem Umstand, dass der Teegenuss in Konkurrenz zum Konsum
alkoholischer Getranke stand; folglich wurde dem weit verbreiteten Alkoholismus entge-
genwirkt.z' 19 partiber hinaus handelt es sich bei Tee um ein vergleichsweise sicheres Le-

bensmittel, da dieser mit kochendem und somit sterilem Wasser hergestellt wird.?
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Abb. 1-3 Seerouten fur den Teehandel im 17.-19. Jahrhundert (entnommen aus ROHRSEN, 2013).19

Der Tee erhielt auch eine politische Dimension. So konkurrierten europaische Staaten einer-
seits um die Kontrolle der Handelsrouten (Abb. 1-3), andererseits wurden von kolonielosen
Staaten, u.a. von PreuBen, Konsumverbote erlassen. Konnten diese nicht durchgesetzt wer-
den, folgten Steuern fir die damals neuen Genussmittel (neben Tee auch Kaffee, Kakao und

Tabak), welche teilweise bis heute bestehen.'” Ferner kam dem Tee eine prominente Rolle in
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den Unabhéangigkeitsbestrebungen der britischen Kolonien auf dem Gebiet der heutigen USA
zu. Aus Protest gegen die Erhebung von Importzéllen warfen als Indianer verkleidete Kauf-
leute und Biirger im Jahr 1773 ca. 350 Kisten Tee noch vor ihrer Entladung am Bostoner Ha-
fen Gber Bord ins Meer (Abb. 1-4). Dieses Ereignis ging als Boston Tea Party in die amerika-

nische Geschichte ein.?

THE DEHSTHOTOTID DIF TR AW DOAEDIY HARTBDE,

Abb. 1-4 Links: Mit Tee beladene Manner auf dem Weg von Sichuan, China entlang einer Teeroute nach Tibet (Fotografie:
Ernest Henry Wilson, 1908). Rechts: Handgefarbte Lithografie der Boston Tea Party von 1773 (Nathaniel Currier: The De-
struction of Tea at Boston Harbor, 1846).

Im 19. Jahrhundert strebte England eine geringere Abhangigkeit von China an, das bis dahin
fast als alleiniger Exporteur gewirkt hatte. Dabei machten es sich die Briten zunutze, dass ihr
Major Robert Bruce 1823 im nordindischen Assam eine endemische Varietat der Teepflanze
(Camellia sinensis var. assamica) entdeckt hatte. Nach einer Experimentierphase wurde in
der britischen Kolonie erfolgreich Tee angebaut.?’ Die indischen Tee-Exporte stiegen in der
Folge rasant an (von 65 Mio. englischen Pfund im Jahr 1895 auf 160 Mio. Pfund im Jahr

1899). Hierbei handelte es sich vornehmlich um den in England beliebten Schwarztee.*®
1.1.3 Teekulturen

Der Genuss von Tee ist iber die Jahrhunderte in vielen Landern zu einem Bestandteil des
Alltags geworden, wobei sich viele unterschiedliche Teekulturen entwickelt haben. So wird in
Japan traditionell griiner Tee getrunken. Dies geschieht sowohl alltaglich als auch im Rahmen
von Teezeremonien zu besonderen Anldssen. Gegentliber chinesischen Teezeremonien sind
die Ablaufe noch einmal stark verfeinert worden und werden von ausgebildeten Teemeis-

19,22 |

tern festgelegt. Die japanische Teekultur ist eng mit dem Zen-Buddhismus verbunden. n

der taiwanesischen Teekultur ist der halbfermentierte Oolong-Tee von grofler Bedeutung.
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Dagegen wird in Indien fast ausschlieflich Schwarztee getrunken, welcher in manchen Re-
gionen in Milch statt Wasser aufgekocht wird. In groRen Teilen des arabischen Raumes wird
schwarzer, meist stark gezuckerter Tee konsumiert und auch zu offiziellen Anldssen ge-
reicht.> Wahrend sich in Marokko und Tunesien griner Tee kombiniert mit Minze groRer
Beliebtheit erfreut, wird der Tee im Jemen begleitend zum Kathkonsum getrunken und soll
einer besseren Extraktion der Droge dienen. Ebenfalls groRe Teenationen sind Russland, die
Turkei und der Iran, in denen sich der Gebrauch eines Samowars zur Herstellung starker
Schwarzteeaufgisse etabliert hat.” In Mitteleuropa ist insbesondere in England eine Traditi-
on des Genusses von kraftigen Schwarztees zu unterschiedlichen Tageszeiten und unter Zu-
satz von Zucker und Milch entstanden (,,Afternoon tea”, ,High tea“), die auch auf die Trink-
gewohnheiten anderer westlicher Lander Einfluss genommen hat.’® Erwdhnenswert ist die
norddeutsche Region Ostfriesland, die als eigenstandiger Staat betrachtet mit einem Pro-
Kopf-Verbrauch von ca. 300L im Jahr die Liste der teetrinkenden Nationen anfiihren
wirde.? Kraftige Schwarztees (die sog. Ostfriesische Mischung — ein Blend auf der Basis von
Assam- und zumeist Java-, Sumatra- oder Ceylon-Tees) mit Sahne und Kluntjes (grobem Kan-

19.24 per Bedarf an geeignetem Geschirr

diszucker) werden hier zu jeder Tageszeit genossen.
trug auch zur europaischen Entwicklung des Porzellans vor etwa 300 Jahren in MeiRen bei.
So wird das in Ostfriesland traditionell zugehorige Teeservice mit dem Dekor Ostfriesische

Rose bereits seit ca. 250 Jahren verwendet.?>%*

1.1.4 Wirtschaftsfaktor

Tee ist das weltweit meistkonsumierte Getrink nach Wasser.? Dementsprechend hoch ist
der Bedarf an Tee auf dem Weltmarkt und damit auch die wirtschaftliche Bedeutung des
Teeanbaus in den Herkunftslandern. Die globale Teeproduktion erreichte 2014 eine Re-
kordmenge von 5,0 Mio.t, was einer Steigerung um fast 60% innerhalb von 10 Jahren ent-
spricht. Dabei ist der Eigenverbrauch der Erzeugerlander Gberproportional stark angestiegen
und machte 2014 mit 3,1 Mio. t fast zwei Drittel der gesamten Teeproduktion aus, wahrend

2627 Dje Hauptanbaulinder sind

die Exportmengen nur um ca. 20% zugenommen haben.
China, Indien, Kenia, Sri Lanka (,,Ceylon”) und Indonesien (in dieser Reihenfolge).23 Trotz der
deutlich geringeren Produktionsmengen tritt Kenia als Hauptexporteur an den Handelsmark-
ten auf, da im Gegensatz zu China und Indien weniger als 10% im eigenen Land verbraucht

werden.

In Deutschland ist der Konsum in den vergangenen Jahren auf tiber 19 000 t angestiegen, es

existiert jedoch weiterhin ein deutliches Nord-Sud-Gefille.?®
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