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Teelikatessen
Raritäten Geht es um Wein, Kaffee oder Whisky, kann heutzutage jeder mitreden. Bei Tee hingegen haben die 
meisten Kenner Wissenslücken. Schade, denn er ist mehr als ein aromatischer Aufguss in bauchigen Kannen.

Text: Patrick Zbinden, fotos: peter frommenwiler

Typ: Pu Er
Herkunft: Bergregion Yiwu, 
Yunnan, China
Besonderheit: Basis sind reife und 
nicht junge und zarte Blätter. Durch 
Lagerung gewinnen solche Blätter 
an Potenzial – ein Tee für Sammler.
Empfohlenes Trinkgefäss: Der  
Aufguss dieses 55 Jahre alten 
Tees passt in eine einfache, aber 
altertümliche Tasse.
Aroma: Leichtes Sandelholzaroma, 
erdig, trockenes Laub, im Abgang 
nach fermentiertem Tee
Preis: 300 Fr./100 g

Typ: Pu Er
Herkunft: Bang Wei, Yunnan, China
Besonderheit: Die Blätter stammen 
von einem mehr als 1200 Jahre alten 
Baum. Die Teeverarbeitung erfolgt wie 
im 12. Jahrhundert ohne Elektrizität.
Empfohlenes Trinkgefäss: Celadon-
Tasse (Strohhut-Form) im Stil der 
Song-Dynastie. Das Halten der Tasse 
beeinflusst die Haltung des Körpers.
Aroma: Leicht blumig, leicht süsslich
Preis: 200 Fr./100 g

Typ: Oolong
Herkunft: Ming Jian, Taiwan
Besonderheit: Die Blätter stammen 
von einem einzigen Baum, pro Saison 
gibt es nur 3 Kilogramm. Artisanale 
Verarbeitung, von Fuss gerollt.
Empfohlenes Trinkgefäss: Tasse 
des Typs Tenmuku (Tian Mu). Die 
Glasur widerspiegelt mit dem Tee 
zusammen den «Sternenhimmel».
Aroma: Pfirsich, Honig, 
langanhaltender Abgang
Preis: 80 Fr./100 g

Typ: Hochland-Oolong (1400 Meter)
Herkunft: Alishan, Taiwan
Besonderheit: Die Blätter wurden 
von Insekten befallen. Artisanale 
Verarbeitung, jedoch maschinell 
gerollter Tee.
Empfohlenes Trinkgefäss: Glasierte 
Tasse, welche den eleganten und 
harmonischen Tee am besten zur 
Geltung bringt.
Aroma: Karamell, getrocknete 
Blumen, Trockenfrüchte, Apfel, 
sehr vielschichtig.
Preis: 120 Fr./100 g

Typ: Oolong
Herkunft: Dong Ding, Taiwan
Besonderheit: Die Blätter wurden von 
Insekten befallen. Lange Fermentation. 
Ursprünglicher und unverfälschter 
Formosa-Oolong-Geschmack.
Empfohlenes Trinkgefäss: Jun-Tasse 
im Stil der Song-Dynastie.
Aroma: Zitrusnote (Bergamotte), 
fruchtig, harzig, leicht rauchig.
Preis: 80 Fr./100 g

Typ: Hochland-Schwarztee (3000 Meter)
Herkunft: Mengku, Yunnan, China
Besonderheit: Von nachweislich wilden 
Teebäumen geerntet. Artisanal, das 
heisst, ohne Elektrizität verarbeiteter Tee.
Empfohlenes Trinkgefäss: Unglasierte 
Tasse aus einer besonders ausgesuchten 
Tonmischung. Der rustikale Ton verstärkt 
den Teecharakter.
Aroma: Zitrusartig, harzig, nach Honig, 
blumig, langanhaltend
Preis: 50 Fr./100 g

Yiwu Lao Ye 1960

Bang Wei Pu Er Gushu Dan Cong

Shui Xian Dan Cong 2013

Alishan Gui Fei Premium 2008

Dongding Surprise Oolong

Mengku Yesheng Hong Cha
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«Gewissheit nur 
mit Aufwand»
Meng-Lin Chou Die Teehaus-Besitzerin über Raritäten, die Top-Manager 
als Wohlfühltee trinken und gleichzeitig als Spekulationsobjekt sammeln.

Interview: Patrick Zbinden

Die Teekennerin
Meng-Lin Chou (46) stammt aus 
Taiwan. In Deutschland studierte 
sie Soziologie und Germanistik. 
Sie bildete sich in der japanischen 
Urasenke-Teeschule sowie beim 
renommierten Teemeister Chen 
in Taiwan weiter. Nach langer Zeit 
im Grosshandel eröffnete Chou 
vor sieben Jahren an der Zürcher 
Spiegelgasse 26 ihr Teehaus Shui 
Tang (Ort des schönen Wassers).

www.shuitang.ch

Wie wird aus einem Tee eine hochpreisige 
Rarität?
Meng-Lin Chou: Wird heutzutage Tee ohne Elek
trizität hergestellt, entsteht daraus ein Raritätentee. 
Oder anders gesagt: Die Basis für einen exklusiven 
Tee ist das jahrhundertealte Wissen um den Tee
anbau und die Aufbereitung der Blätter. Solche 
nach alter Sitte hergestellten Tees sind zunehmend 
selten – und entsprechend teuer. Mit dem Ver-
schwinden traditioneller Tees gehen auch Aromen 
verloren, welche diese kennzeichneten. Das heisst, 
die Ursprünglichkeit ist bei Massentees zuneh-
mend abhandengekommen, denn solche wider-
spiegeln nur noch ein Geschmacksprofil, das dem 
modernen Zeitgeist entspricht.

Wie kam es zu diesem Wandel?
Medienberichte über die gesunden Eigenschaften 
von Grüntee haben dazu beigetragen. Mit dem 
Ergebnis, dass Verarbeiter ihre Tees der gestiege-
nen Nachfrage wegen vermehrt im Grünteestil 
anbieten. Entsprechend schmecken heutzutage 
Oolongs nicht mehr ursprünglich, sondern häufig 
nach Grüntee. Darüber hinaus hat die maschinelle 
und die dadurch beschleunigte Verarbeitung  
der Teeblätter dazu beigetragen, dass sich das 
Geschmacksprofil gegenüber traditionell herge-
stellten Tees verändert hat.

Wie weit beeinflusst der Anbau den 
Raritätenstatus eines Tees?
In Monokulturen angebaute Teepflanzen werden 
hauptsächlich aus geklonten Setzlingen gezogen. 
Demgegenüber wachsen die Pflanzen von Raritä-
tentees aus Samen. Im pflückfähigen Alter treiben 
diese Pflanzen zu unterschiedlichen Zeiten, was 
das Pflücken der Blätter erschwert und somit 
verteuert. Häufig stammen exklusive Tees nicht 
von Teebüschen, sondern von Teebäumen, die  
bis zu 30 Meter hoch wachsen. Sowohl die Baum
pflege als auch das Pflücken der Blätter in den 
Baumkronen ist arbeits- und zeitintensiv. Teil
weise wachsen solche Bäume wild oder die Bäume 
sind mehrere tausend Jahre alt.

Welche Gewissheit haben Konsumenten, dass 
sie beim Kauf einer Teerarität tatsächlich eine 
bekommen?

Leider sind wir gewohnt, über Fleisch zu lesen, das 
nicht vom auf der Verpackung deklarierten Tier 
stammt. Weniger bekannt sind die umfangreichen 
Betrügereien im Teegeschäft. Dies gilt für Massen-
tees genauso wie für Raritäten. Beim Tee-Einkauf 
ist absolute Gewissheit nur mit grossem Aufwand 
garantiert. Für unsere Tees bedeutet dies, dass wir, 
wenn immer möglich, persönlich während der 
Ernte und der Verarbeitung vor Ort sind. Betref-
fend Authentizität der Ware haben wir erst Gewiss-
heit, wenn der Tee vom Ursprungsland auf dem 
Weg in die Schweiz ist.

Ebenfalls exklusiv gehandelt wird sogenannter 
Flugtee, also Tee, der unmittelbar nach der Ernte 
per Flieger zu den Konsumenten geflogen wird. 
Ist dieser luxuriöse Aufwand seinen Preis wert?
In der Meinung, dass Tee am besten schmeckt, 
wenn er frisch ist, leisten sich viele Teeliebhaber 
eingeflogenen Tee. Dies ist aus meiner Sicht aus 
ökologischen Gründen ein Unsinn, darüber hin-
aus auch, weil Tee nach traditioneller Verarbeitung 
nicht frisch, sondern erst nach einer Lagerzeit von 
bis zu sechs Monaten am besten schmeckt. Das 
heisst, es reicht vollkommen, wenn Tee unmittel-
bar nach der Verarbeitung verschifft wird und ein 
paar Wochen später bei uns ankommt.

Sie verkaufen Tee, der vor 55 Jahren gepflückt 
wurde. Ist das nur etwas für Sammler?
Nicht jeder Tee ist für die Lagerung gleich geeignet. 
Unfermentierte Teesorten wie Grüntees sind nicht 
zur Lagerung geeignet. Anders verhält es sich beim 
Pu Er oder beim Ooolong. Werden Teeblätter von 
guter Qualität richtig fermentiert und gelagert, 
haben diese beiden Teesorten grosses Potenzial. 
Solche über Jahre gelagerten Teeraritäten werden 
übrigens gerne von Personen des Top-Manage-

ments als Wohlfühltee getrunken und gleichzeitig 
als Spekulationsobjekt gesammelt.

Ein paar Ihrer Teeraritäten hatten einen 
Insektenbefall. Schmecken angeknabberte 
Teeblätter wirklich besser?
Sie schmecken vor allem süsslich nach Honig und 
haben ein Aroma von weissem Pfirsich. Der Grund: 
Die Insekten fressen kleine Löcher in die Blätter, 
was dazu führt, dass die Blätter bereits am Baum 
eine Art Fermentation durchlaufen. Das Aroma
spektrum von Tee wird somit nach Insektenbefall 
auf natürliche Art erweitert.

Es gibt teure Tees, die, nach dem Überguss mit 
Wasser, sich im Krug zu einer Blume entfalten. 
Sind solche Tees ihren Preis wert?
Für diese spezielle Art von Jasmin-Tee stammen 
die zusammengebundenen Teeblätter meist aus 
der Sommerernte und sind deshalb nicht von bes-
ter Güte. Schliesslich zahlt man für den Wow-
Effekt in der Kanne – und nicht für die Qualität. 
Wer gerne Jasmin-Tee trinkt, findet meist bessere 
Qualität in herkömmlicher Form.

Wie viel Mal können dieselben Teeblätter 
verwendet werden?
Teeblätter können bis zu zehnmal mit heissem 
Wasser übergossen werden. Auch am nächsten 
Tag lässt sich aus den bereits verwendeten Blättern 
Tee zubereiten. Dabei ist zu beachten, dass 
zwischen den Aufgüssen die Teeblätter nicht im 
Wasser liegen.

In welcher Tasse kommt die Qualität des Tees 
am besten zur Geltung?
Die allgemeinen Qualitäten eines Tees werden  
in weissen Tassen geprüft. Auf der Genussebene 
hingegen wird Tee erst durch die richtige Wahl des 
Trinkgefässes zum ästhetischen Erlebnis. Gerade 
die Farbreflektionen eines Tees lassen sich durch 
die entsprechende Glasur im Innern der Tasse bei 
Kerzenlicht verstärken. Auch die Wahrnehmung 
wird durch die Wahl der Tasse beeinflusst. Der
selbe Tee aus einer Porzellantasse oder aus einer 
Jadetasse getrunken, schmeckt unterschiedlich. 
Tees aus Jadetassen haben eine andere Textur, das 
heisst, sie fühlen sich dickflüssiger an.

«Teeblätter können bis 
zu zehnmal mit Wasser 
übergossen werden.»

Tee korrekt zubereiten
		  Wassertemperatur	 Ziehdauer
		  (in Grad Celsius)	 (in Minuten)
Weisser Tee	 90	 3–8
Grüner Tee	 60–90	 1–5
– Chinesische Grüntees	 90	 4–5
– Japanische Grüntees	 60	 5–10
Gelber Tee	 90	 4–6
Schwarzer Tee / Roter Tee 	 95	 2–5
– Chinesischer Roter Tee	 95	 4–5
– Indischer Roter Tee	 95	 2–3
– Assam	 95	 3–4
– Pu Er	 100	 3–5
Oolong	 100	 3-5

 Wassertemperatur: Mit einer Abwei
chung von der angegebenen Wasser-
temperatur ist Aroma beeinflussbar.

 Ziehdauer: Um die Aromaentwicklung 
zu überprüfen, wird kurz vor der ange-
gebenen Zeit das erste Mal degustiert  
(es gibt Tees, die schmecken bei tiefer 
Ziehzeit komplexer). Den richtigen 
Zeitpunkt zu erwischen, ist auch eine 
Geschmackssache. Vorsicht: Tee mit  
zu langer Ziehdauer kann unangenehm 
bitter schmecken.

Vielfalt der Aromen
Weisse Tees: Allgemein sehr milde Aromen, manchmal 
pflanzliche Noten, Kakao, Sojamilch, Heu und blumig.

Grüne Tees: Japanische Sorten können nach Heu und 
Gras, grünen Kräutern oder Algen und Jod schmecken.

Chinesische Grüntees: Rauchig (wenn über dem  
Holz geröstet), Röstaromen (zum Beispiel geröstete  
Kastanien), grasig, blumig, gekochtes Gemüse.

Gelbe Tees: Allgemein fruchtige, pflanzliche Aromen.

Rote Tees / Schwarze Tees: Grosse Aromaunterschiede, 
Grund: Jahrgänge (Pu Er), Herkunft sowie Qualität 
verschieden. Röstaromen, Vanille, würzig (Assam), 
holzig (Zeder- oder Sandelholz), harzig, erdig, fruchtig 
(Trockenfrüchte oder reife Früchte), nussig respektive 
nach Honig und Karamell schmeckend.

Darjeelings: Allgemein blumige, pflanzliche Aromen.

Oolongs: Die Aromaunterschiede sind sehr stark von 
Fermentierungsgrad und Röstung abhängig. Können 
fruchtig (Dörrfrüchte), malzig, blumig schmecken.

Earl Greys: Schmecken nach Bergamotte.

Gewürztees: Häufig dominieren Zimt, Kardamom, 
Nelken, Ingwer und Pfeffer.

Jasmin-Tees: Jasmingeschmack überdeckt Teearoma.

Genmaichas: Grasiges Popcornaroma.


