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Das Resultat einer ausgedehnten
Reise durch Südwestengland mit

gediegenen Tea Rooms, hübschen Ho-
tels und gepflegten Privathäusern ist
niederschmetternd: nur zweimal
befanden sich in der Teekanne lose
Teeblätter. Die Zelebranten des aro-
matischen Getränks auf der Insel der
Tee-Seligen begnügen sich offenbar
mit Teebeuteln wie so viele andere
Leute auch.

Dabei haben Generationen von
Gastgeberinnen von den Engländerin-
nen die Teezubereitung gelernt: Kanne
vorwärmen, einen Teelöffel Teeblätter
pro Person hinein geben (so wird das

Gebräu ziemlich stark, ein gutes Mass
sind zehn Gramm pro Liter), drei bis
fünf Minuten (anregend bis beruhi-
gend) ziehen lassen, in eine zweite
gewärmte Kanne abgiessen, geniessen.
Dass die Engländer Milch und Zucker
beifügen, hat Tradition, aber eine
negative Wirkung. Schwarztee wirkt
günstig auf die Blutgefässe. Eine
Studie des Universitätsspitals Charité
in Berlin zeigte dieses Jahr, dass er mit
Milch diese Wirkung verliert. Und
Zucker, sagen Fachleute, verfälscht das
Tee-Aroma. In Osteuropa wird ein
Stück Würfelzucker in den Mund
genommen und der Tee darüber
geschlürft.

Unter Tee versteht der Geniesser im
allgemeinen Schwarztee, obwohl es
seit jeher auch die beliebten Kräuter-
tees gibt. Die Fermentierung wurde
erst im 18. Jahrhundert unter den
britischen Kolonialherren in den

Teeplantagen von Indien und Ceylon
(heute Sri Lanka) eingeführt. Bis dahin
war Jahrtausende lang nur Grüntee
bekannt gewesen, auch in Japan. In
China trinken die armen Leute wohl
heute noch heisses Wasser, das sie nur
zu besonderen Gelegenheiten mit den
kostbaren grünen Teeblättern aromati-
sieren können. Im 16. Jahrhundert war
Grüntee über Russland nach Europa
gelangt.

Der unfermentierte grüne Tee
erfreut sich wegen seiner nützlichen
Eigenschaften wachsender Beliebtheit.
Neuerdings wird er auch in der
Schweiz kultiviert: Das Hotel «Monte
Verità» oberhalb von Ascona rühmt
sich der einzigen Teeplantage östlich
von Sri Lanka. Dieses Jahr wurde von
Fachleuten die erste Ernte einge-
bracht, und in einem japanischen
Pavillon werden Teezeremonien
zelebriert.

Tee will mit Sorgfalt eingekauft wer-
den. Fachgeschäfte und gute Lebens-
mittelabteilungen führen eine enorme
Auswahl und Riechen ist erlaubt. First
Flush ist erste Qualität. Wunderbar
schmeckt FTGFOP – der First Tippy
(mit delikaten ersten Blättern) Golden
Flowery Orange Pekoe. FOP ist einfa-
cher, aber auch billiger und BOP, Bro-
ken Orange Pekoe, ist der günstige All-
tagstee im Herkunftsgebiet. Auch
wenn 100 Gramm besten Tees 10 bis 15
Franken oder noch mehr kosten,
reichen sie für zehn grosse Kannen
aromatischen Genusses.

Der Wind soll eines Tages ein paar Blätter in die Trinkschale
mit heissem Wasser geweht haben, aus der ein chinesischer
Kaiser eben trinken wollte. So kam der Tee in die Welt und
wir alle sind jetzt Kaiser.

Wir sind Kaiser
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Tea forté

Tea forté, die einzigartigen, seidenen Tee Pyrami-

den, welche puren Teegenuss verkörpern! Jede

einzelne Pyramide ist mit losem Blatt-Tee gefüllt

und von Hand hergestellt. Tea forté ist sicher

eine der elegantesten und schönsten Arten, eine

Tasse Tee zu geniessen. Passend zur Tea forté

Linie gibt es den passenden Keramik- oder Glas-

service. Speziell für Weihnachten sind diverse

Starter-Sets für den Teegeniesser erhältlich! Nur

bei www.bumble.ch
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GENUSS IM LEBEN

Weihnachtstee

Für 4 Personen:

2 TL Schwarztee

1 TL Pfefferminztee

1 TL Kamillentee

1 TL Fencheltee

1 TL Zimt

1 Stange Süssholz

Einige Gewürznelken

3-4 L Wasser

2 unbehandelte Zitronen

2 Orangen

1-2 EL Zucker

Zubereitung:

Tee im Teefilter oder -sieb mit siedend heissem

Wasser übergiessen, Süssholzstange hinzuge-

ben ca. fünf Minuten ziehen lassen.

Die Schale von zwei Zitronen abreiben und mit

dem Zucker und dem Zimt in eine Teekanne

geben.

Eine halbe Orange in Scheiben schneiden,die

Schale mit Gewürznelken spicken und eben-

falls in die Teekanne geben.

Mit dem Tee und dem Saft einer halben

Zitrone und einer Orange aufgiessen.

Vor dem Servieren kurz ziehen lassen und

sofort geniessen.

Das Geheimnis des faszinierenden
Aromas liegt nicht nur in den

exquisiten Zutaten der Rio Napo
Grand Cru Waldschokoladen. Das
Besondere ist der Cacao Nacional aus
dem Regenwald.

Östlich der Anden, in Ecuador,
bauen Kichwa-Indianer eine der bes-
ten Kakaosorten der Welt an. Cacao
Nacional kommt aus den kleinen
Gärten im Regenwald entlang des Rio
Napa Flusses. Dort wachsen an
uralten, knorrigen Bäumen die Kakao-
früchte mit ihren aromatischen
Bohnen. Durch schonende Röstung

und eine bis zu 48-stündige Veredlung
der Kakaobohnen entsteht bei den
Chocolatiers Felchlin in Schwyz die
zart schmelzende Rio Napo Grand Cru
Waldschokolade von Originalfood.

Diese gibt es in vier verschiedenen
Sorten.

-Rio Napo Grand Cru pur 73%
-Rio Napo Grand Cru aux éclats
de café 73%

-Rio Napo Grand Cru pur 40%
-Rio Napo Grand Cru aux éclats
de cacao 40%

Die Kleinbauern der ecuadori-
anischen Provinz Napo verfügen
selten über regelmässiges Einkommen.
Die Kooperative „Kallari“ will den
Bauern helfen, ihren Wald zu be-
wahren – und trotzdem ihr Einkom-
men aus ihm zu ziehen. Unterstützt
wird sie dabei von „GEO schützt den
Regenwald“, der „Gesellschaft für
technische Zusammenarbeit“ (GTZ),
Max Felchlin AG sowie Original Food.
Kallari-Mitarbeiter schulen die Bauern
in der Pflege der kostbaren Kakao-
bäume und unterstützen sie bei der
Ernte, Aufbereitung und Vermarktung
des Kakaos. Im Gegenzug haben
sich die Kichwa-Gemeinden zum
Waldschutz verpflichtet. Vorhandene,
unberührte Wälder werden erfasst, in
ihnen dürfen keine neuen Anbau-
flächen angelegt werden. Für die
traditionell bewirtschafteten Areale
gelten strenge ökologische Standards.

Inzwischen werden die Kakao-
bohnen für die Rio Napo Schokoladen
von über 600 Kallari-Mitgliedern
geerntet.

Rio Napo Schokoladen gibt es
bei Globus, im Biofachhandel,
in Spezialitätengeschäften, Schoko-

ladenboutiquen und online
unter www.kaffeezentrale.ch oder
www.feinkost-shop.ch. Eine Händler-
liste und Informationen über die
weiteren „GEO-Spezialitäten“, Kaffa
Wildkaffee und Annapurna Tee aus
Nepal, erhalten Sie direkt bei:

Original Food GmbH
Kellenweg 8
CH - 6052 Hergiswil / NW
Tel 0041 41 630 14 01
Fax 0041 41 630 14 03
office@originalfood.ch
www.originalfood.ch

Wo das Aroma seine Wurzeln hat


