Herboristeria Griintee Ubersichtstabelle

Griinteesorten Wirkstoffe Ernte Verarbeitung Herkunft Geschmack geeignet fiir
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Der Wirkstoffgehalt steht im Verhaltnis zur Wasserloslichkeit, d.h. zum Gehalt im trinkfertigen Tee. Bei Matcha bezieht sich der Wirkstoffgehalt auf die ganze Droge.

Diese Angaben dienen lediglich als Orientierungshilfe und sind ohne Gewahr.




Griiner Tee - Bedeutung & Zubereitung

Die Teesorten (Bedeutung der Namen):

CHINA

Gunpowder

Jasmin-Tea

Weisser Tee
(Pai Mu Tan)

JAPAN

Bancha

Sencha

Genmaicha

Gyokuro

Hojicha

Kukicha

"Schrotkiigelchen"
Die Blitter werden beim Trocknen erhitzt und zu Kiigelchen
gerollt. Eine der typisch chinesisch-traditionellen Verarbeitung.

Spezialitat aus China, halbfermentiert mit Zusatz von echten
Jasmin-Bliiten.

"Weiss" deutet auf die silbrigen Blitter
Diese werden von Hand gepfliickt und ohne Dampfen und Rollen
an der Sonne getrocknet.

"Ban" deutet auf grob, rau und gewdhnlich

Es werden nur altere, grossere Blatter geerntet - darum auch
"Drei-Jahres-Tee" genannt. Geringer Anteil an Koffein, aber sehr
viel Eisen und andere Wirkstoffe.

"Sen" deutet auf Anbrauen mit Heisswasser
Die popularsten durchschnittlich verarbeiteten Sorten.

"Genmai" heisst Vollkornreis.

Dieser Bancha-Qualitat werden gerostete Reiskorner beigemischt.

"Tautropfen" oder "Edler Tautropfen
Die beste und teuerste Teesorte aus den weichsten, zartesten, im
Schatten gewachsenen Blattern. Der Tee ist sehr anregend.

"Hoji" bedeutet rosten bzw. gerdstet
Der Geschmack ist herb und leicht "rauchig".

"Kuki" bedeutet "Stiel"
Dieser Tee besteht zu 90% aus Blattstielen und ist deshalb nahezu
koffeinfrei.
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Matcha "Mat" heisst pulverisiert
Der traditionelle Tee fiir die Zen-Tee-Zeremonie. Verarbeitet aus
bestem Gyokuro-Tee, der nach dem Trocknen in Steinmérsern zu
allerfeinstem, sogar in kaltem Wasser loslichem Pulver gemahlen
wird. Heute auch zu Desserts und speziellen Instant-Tees
verarbeitet. Matcha-Tee ist sehr anregend, von dunkelgriiner Farbe
und kraftigem Geschmack.

INDIEN

Darjeeling Das bekannteste Tee-Anbaugebiet in Nordost-Indien (neben
Assam), bis auf Hohe von 2100 m i M.

TAIWAN

Oolong Erlesene Spezialitit aus der Gebirgsregion Nantou von Taiwan.

"Tung Ting" Sie wird kurz anfermentiert und von Hand gerollt. Die relativ kurze

Fermentationszeit sorgt fiir einen leichten und frischen Charakter.

Zubereitung fiir Griintee:

Mit abgekochtem Wasser, das man auf ca. 70°C (fiir Gyokuro auf 60°C) abkiihlen lasst,
den trockenen Tee (| gestrichener Teeloffel pro Tasse) angiessen.
Genaue Dosierung ergibt feinstes Aroma!

Kurzes ziehen lassen (| - 2 Minuten)

ergibt einen stark anregenden, im Aroma jedoch mildern Tee.
Durch ldngeres ziehen lassen (2 - 4 Minuten)

wird das Aroma kriftiger, die anregende Wirkung jedoch schwacher.

Fur Matcha-Tee die speziellen Angaben auf der Dose beachten.

Entkoffeinieren:

Wenn gewlinscht, kann der Koffeingehalt stark reduziert werden, indem die trockenen
Teeblatter mit wenig kochendem Wasser iibergossen und nach 30 Sekunden abgesiebt
werden. Nach diesem Vorgang den Tee wie ublich zubereiten.
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