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Die Wiege des Tees liegt in China. Dort wurde er bereits vor mehr als 5000
Jahren kultiviert und als gruner Tee getrunken. Dieser diente lange Zeit nur als
Arzneimittel. Seinen Zug um die Welt begann der Tee 552 n. Chr., als
buddhistische M6nche ihn von China nach Japan brachten. Den langen Weg
nach Europa schaffte der Tee erst 1610, als er durch die hollandische Ostasien-
Companie Uuber Amsterdam eingefuhrt wurde. Danach vergingen noch einmal 47
Jahre, bis in London das erste Teehaus seine Pforten 6ffnete. Seit etwa 1650
steht Tee in den Apothekerverordnungen, und das obwohl die physiologischen
Wirkungen damals noch nicht im einzelnen bekannt waren. lhm wurde pauschal
eine Starkung der Lebenskraft, des Gedachtnisses und der Seele zugesprochen.
Aulerdem glaubte man, dass er das Blut verdunne. Heute weil3 man um die
anregende Wirkung des Coffeins und die positive Wirkung der Polyphenole.

Die Teepflanze

Die Teepflanze gehdrt zur Familie der Theaceae und zur Gattung der Kameliengewachse.
Man unterscheidet zwei Ur-Teepflanzen: Camellia sinensis (Chinapflanze) und Camellia
assamica (Assampflanze). Bei beiden handelt es sich um immergrine, baumférmige
Straucher mit gelblich-weiZen Bliten und hartschaligen, haselnussdhnlichen Frichten.

Die kurzstieligen Blatter sind wechselstandig und meist lanzettenférmig sowie leicht
gezahnt. Sie werden bis zu 12 cm lang. Jungere Blatter besitzen an der Unterseite
flaumige H&archen und sind hell. Mit zunehmendem Alter bekommen sie eine dunkelgriine
Farbe und werden leicht ledrig. Auch die Blattknospen weisen einen leichten Flaum auf.
Nach dem allgemein gangigen Pflickmuster werden jeweils zwei junge Triebe und eine
Knospe ,,two leaves and a bud”“ gesammelt und zu schwarzem, Oolong oder griinem Tee
verarbeitet. Aus diesem Grund erkennt man die feinen Haare bei Blatttees auch nach der

Verarbeitung noch an einem hell-silbrigen Schimmer.

Teepflanzen besitzen eine bis zu sechs Meter lange Pfahlwurzel, die in aktiven
Abschnitten eine Symbiose mit Pilzen eingeht. Es ist anzunehmen, dass sich
wahrscheinlich auf diese Art und Weise die Versorgung mit Nahrstoffen verbessert.



Kompakte Energiereserven fur das Wachstum der Pflanze sitzen im feinen Wurzelgewebe
und zwar in Form kleiner Starkekdrnchen. Teepflanzen stellen keine ausgepragten
Anspriche an den Boden. Sie wachsen sowohl auf sandhaltigen als auch auf vulkanischen
Boden. Optimal fur gute Ernten sind jedoch tiefgrindige, gut durchliftete,
nahrstoffreiche und leicht saure Béden in einem pH-Bereich zwischen 5 bis 5,6. Und: sie
durfen keine Staunasse bilden.

Kultivierung der Teepflanze

Teepflanzen gedeihen im subtropischen bis tropischen Giirtel rund um den Aquator.
Lohnend ist der Anbau zwischen dem 42. ndrdlichen Breitengrad und dem 27. stdlichen
Breitengrad. Als Hohengrenze gelten etwa 2.200 m, fir die Chinapflanze bis zu 2.500 m.
Sowohl H6he als auch Anbaugebiet bestimmen, &hnlich wie beim Wein, die Konzentration
einiger Inhaltsstoffe und damit letztendlich auch den Geschmack. Fur den erfolgreichen
Anbau der Teepflanzen gibt es eine Vielzahl klimatischer Voraussetzungen. Optimal ist
eine mittlere Jahrestemperatur von mindestens 18 °C mit Héchstwerten von 32 °C im
Schatten sowie wenig oder besser gar kein Frost. Die Sprossentwicklung steht in einem
linearen Zusammenhang mit der Temperatur. Ebenso wichtig fir gutes Gedeihen sind
gleichmalRig tber das Jahr verteilte Regenfalle von wenigstens 1.600 Litern. Weiterhin
erfolgsversprechend ist eine durchschnittliche Sonneneinstrahlung von vier Stunden
taglich.

Der kleine Unterschied

Camellia sinensis wéachst bis zu sechs Meter hoch und bleibt auch ohne Beschneiden
strauchartig. Sie entwickelt kleinere und zartere Blatter als die Assampflanze und liefert
einen geringeren Ertrag. Gleichzeitig ist sie weniger Kalte empfindlich und somit auch fur
gemaligte Zonen geeignet. Aufgebriiht ergibt Camellia sinensis eine eher helle
Tassenfarbe und ein aromatisches, mild-blumiges Flavour. Camellia assamica erreicht
ohne Rickschnitt die stattliche Hohe von 15 bis 20 Meter. Sie ist ein reines
Tropengewachs, das viel Warme braucht. Die Assampflanze bringt gute Ertrage. lhre
Blatter sind drei bis viermal so grol3 wie die der Chinapflanze und sie wéachst schnell.
Neben diesem wirtschaftlichen Nutzen zeichnet sich die Assampflanze durch einen
kraftigen Geschmack aus.



Auf den Plantagen ist es Ublich, die Teepflanzen auf etwa einen Meter zuriick zu
schneiden. Dies hat zwei Griinde: Zum einen lassen sich die Blatter in dieser Hohe besser
pfluicken. Zum anderen bleibt der Teebusch in seiner vegetativen Phase und treibt immer
wieder neue, zarte Blatter, die flr die Teeherstellung von besonders grol3er Bedeutung
sind.

Vermehrung

Heute werden fast nur noch die zahlreichen Kreuzungen der beiden Urpflanzen angebaut.
Diese Hybride sind feiner und aromatischer im Geschmack, bringen einen hohen Ertrag,
sind widerstandsfahiger und werden speziell fur die Anforderungen der verschiedenen
Anbaugebiete geziichtet. Die durch Kreuzungen entstandenen Assamhybride haben sich
als besonders gut erwiesen und wachsen heute in den meisten Teeanbaugebieten der
Welt. Die jeweiligen Besonderheiten der Teesorten gehen jedoch nicht ausschlie3lich auf
die Pflanze beziehungsweise Kreuzung zuriick. Sie werden auch entscheidend durch
Hohenlage, Klima, Boden und Bearbeitung gepragt.

Zur Gewinnung neuer Teepflanzen verwendet man heute nur noch Stecklinge. Sie
stammen aus dem Mittelteil eines Triebes besonders kraftiger und ertragreicher
Muttersorten. Die Stecklinge kommen in Beutel mit nahrstoffreicher Muttererde und
miussen feucht und schattig gehalten werden. Nach sechs Monaten werden sie allmahlich
an die Sonne gewdhnt. Nachdem die jungen Pflanzen zu Strauchern von etwa 50 cm
Hohe gewachsen sind, kommen sie auf grofie Plantagen. Pro Hektar braucht man etwa
12.000 bis 13.000 Pflanzen. Pfluckreif sind sie etwa nach drei bis funf Jahren und liefern
je Hektar bis zu 1.500 kg fertigen Tee. Dabei kann ein Busch bis zu 140 Jahre alt
werden.
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Vom grinen Blatt zum schwarzen Tee - Orthodoxe und CTC-Produktion

Einleitung

Im Gegensatz zu Kaffee, der als Rohprodukt exportiert und im Verbraucherland
gerdstet wird, verarbeitet man schwarzen Tee direkt auf den Plantagen. Damit
die empfindlichen Teeblatter ihre Frische und Qualitat behalten, kommen sie
gleich nach dem Pflucken auf schnellstem Weg in die Manufaktur. Dort werden
sie entweder nach der orthodoxen oder der CTC-Methode aufbereitet. Wahrend
dieser Verarbeitung wandelt sich das griune Blatt durch enzymatische Vorgange
zu schwarzem Tee. Dabei sind spateres Aroma und Farbe zum grof3en Teil vom
Ablauf der Fermentation abhangig. Es gilt auf jeder Verarbeitungsstufe
qgualitatsbringende Substanzen zu erhalten. Um hier ein Optimum zu erreichen,
braucht der Teehersteller Erfahrung und Feingefuhl.

Fruher verarbeitete jeder Teebauer seinen Tee selbst - mit viel Erfahrung und ohne
Maschinen. Die Sonne trocknete die Blatter bis sie weich waren. Diese wurden dann mit
bloRen Handen zu grofRen Kugeln gerollt. So blieben sie eine Zeit lang liegen, bis sie mit
ihrem eigenen Saft durchtrankt waren. AnschlieRend kamen sie fur ein bis zwei Stunden
zur Fermentation in abgedeckte Korbe. Bei diesem Prozess erhielten sie eine kupferrote
Farbe. Nach dem anschlieBenden Trocknen wurde der Tee an eine Faktorei verkauft, die
die Blatter zum haltbar machen noch mehrmals erhitzte, dann sortierte und verpackte.
Die insgesamt funf Verarbeitungsschritte - Welken, Rollen, Fermentieren, Trocknen und
Sortieren bzw. Sieben - sind heute noch die gleichen, auch wenn sie zum Teil mit Hilfe

grol3er Maschinen ablaufen.

Zunéchst entwickelte sich die orthodoxe Methode der Teeherstellung. Sie liefert jede
gewilnschte Art von Blattgraden (Sortierungen). Spater kam die CTC-Methode mit ihrem
verkirzten Produktionsablauf hinzu. Hier erhéalt man eine einheitlichere BlattgréRe und
einen eher schnell farbenden, kraftigen Aufguss. Das Verfahren wurde bereits 1931 von
Mc Kercher erfunden, konnte sich aber erst in den 80er Jahren behaupten. Heute ist es

die gangigste Art, Tee herzustellen.



1. Die orthodoxe Teeproduktion

Teeblatter sind sehr empfindlich und mussen nach dem Pflicken so schnell wie mdglich
verarbeitet werden. Eine kurze Lagerung ist, wenn uberhaupt, nur bei O bis 5 °C méglich,
ohne Qualitat einzubul3en. Fur die orthodoxe Teeproduktion ist es auRerdem wichtig,
dass die Blatter klein und jung (maximal zwei bis drei Wochen) sind. Sonst lassen sie

sich nur schwer bearbeiten.

1.1. Welken

Beim Trocknungsprozess - dem so genannten Welken - erschlaffen die Blatter. Sie
werden ledrig weich und geschmeidig, was eine Voraussetzung fur das anschlieliende
Rollen ist. Es gilt dabei fir jede Teesorte, den jeweils optimalen Wassergehalt zu
erreichen. Zu trockenes Material wiirde z. B. beim Rollen brechen, was die Qualitat des

Tees verschlechtert.

In manchen Gegenden welken die Teeblatter im Freien. Dann kommen sie in dinnen
Schichten auf Horden, die friher aus Jute und Draht bestanden. Je nach Witterungs-
bedingungen dauert der Prozess dann zehn bis 22, manchmal sogar 30 Stunden. Heute
trocknen die meisten Blatter in grof3en Hallen. Dort stehen bis zu 40 m lange Welktroge
mit Drahtgitterbespannung, auf der die Blatter liegen. Grof3e Ventilatoren am Ende des
Trogs - z. T. auch mit umschaltbarer Luftstromrichtung und Heizvorrichtung - beliften
die ausgebreiteten grunen Blatter. Damit die etwa 10 cm dicke Schicht aus Teeblattern
gleichmaRig trocknet, wird sie zudem noch regelmaRig gewendet. Auf diese Art und
Weise verkirzt sich die Dauer des Trocknen auf bis zu acht bis zwdlf Stunden. Die

frischen Teeblatter verlieren dabei bis zu 30 % Wasser.

Ein weiteres, ebenfalls schnelles Verfahren ist das Welken in groRen Trommeln mit einem
Fassungsvermdgen von 700 kg Blatter. Die eingeblasene warme Luft sorgt dafur, dass
die Blatter gleichmaRig trocknen. Dies ist eine der vielen Voraussetzungen fir gute

Teequalitat.



1.2. Rollen

Beim Rollen der gewelkten grinen Blatter brechen die Zellwé&nde durch leichten Druck
auf. Die Oberflache wird vergrofRert, Zellsaft tritt aus und kommt mit dem Luftsauerstoff
in Verbindung. Dadurch setzt sowohl die Fermentation als auch die Entwicklung der
atherischen Ole ein. Gleichzeitig verandert sich durch das Oxidieren nach und nach die
grine Blattfarbe zu einem bréaunlichen Kupferrot.

Das Blattgut liegt beim Rollen auf einem festen Untergrund, Gber dem sich ein schwerer
Zylinder diskontinuierlich bewegt. Kleine Metallerhdhungen auf dem unteren Tisch
bewirken zudem, dass sich die Blatter beim Durchwalken drehen und so von allen Seiten
gedruckt werden. Sowohl die Dauer dieses Vorgangs als auch der gewahlte Druck
bestimmen die GrélRe der gebrochenen Blattteile — also auch die der spateren Blattgrade.
Langeres Rollen reil3t die Blatter mehr auf und erzeugt kleinere Blattgrade, Fannings oder
Dust. Kurzeres Rollen erh6ht hingegen den Anteil an Blatt-, Broken- und Pekoegraden.

Der erste Rollgang dauert etwa 30 Minuten. In dieser Zeit bildet sich, wie auch bei den
zwei weiteren Durchgdngen, durch den austretenden Zellsaft ein feuchter Blattklumpen.
Er wird nach jedem Rollvorgang in eine mechanische Sieb- und Rittelmaschine, den so
genannten ,,Ballbreaker”, gefullt. Dort kiihlen die Blatter unter Rutteln ab und das feinste
Blatt wird herausgesiebt. Es ist der ,first Dhool“, der sofort zum Fermentieren gebracht
wird. Die groReren Blatter wandern fur weitere 30 Minuten zurtck in den Roller. Sie
ergeben nach dem gleichen Prozedere den ,,second Dhool“. Dann folgt der ,,third Dhool*
und das ,,grobe Blatt” bleibt tbrig. Es wird spéater beschnitten. Bei einer hochwertigen

Plantage fallt die Ernte folgendermalen aus:

50 % first Dhool

30 %  second Dhool

15 %  third Dhool
5%  grobes Blatt

Der ,third Dhool* hat meist bereits die typische Kupferfarbe und den Geruch nach
fermentiertem Tee. Er muss den sonst folgenden Fermentationsprozess meist nicht mehr
durchlaufen, sondern kann direkt getrocknet werden.



In einigen Teefabriken kommen die gewelkten Blatter direkt nach dem Welken oder nach
dem ersten Rollen fir ein bis zwei Minuten in eine so genannte Rotorvane. In dem
grofRen Zylinder befinden sich kleine rotierende Messer, die die Blatter zerschneiden.
Vorteil dieser Methode ist es, dass man einheitlichere Teesortierungen erhalt.

1.3. Fermentieren

Die Fermentation ist ein Oxidationsprozess, der bereits beim Rollen des Tees einsetzt. In
dieser Phase finden zahlreiche Veranderung im Blatt statt, die den Geschmack und das
Aroma des schwarzen Tees stark beeinflussen. So oxidieren beispielsweise die
Polyphenole, wodurch der Tee seinen bitteren Geschmack verliert und die Farbe sich von
Griun in Kupferrot andert.

Fur eine optimale Fermentation wird die breiige Masse der jeweils ausgesiebten Dhools in
dunner Schicht auf dem Boden oder auf Steigen verteilt. Letztere sind in modernen
Fabriken aus siebartigem Aluminium, durch das warme Luft geblasen wird. Insgesamt
dauert die Fermentation bis zu funf Stunden und findet bei gegebener Raumtemperatur
und einer Luftfeuchtigkeit von 90 bis 98 % statt. Die chemische Umsetzung wahrend des
Prozesses gehort zum kritischsten Vorgang der Teeherstellung und bedarf langjahriger
Erfahrung. Der zustandige Teemacher entscheidet anhand von Farbe und Geruch, wann
die Fermentation unterbrochen wird. Bei einer Uberfermentation wiirde der Geschmack
leiden und der Aufguss triilbe werden. Zu kurz fermentierter Tee schmeckt durch seinen
hohen Tanningehalt hingegen bitter.

1.4. Trocknen

Um die Fermentation schnell zu unterbrechen, kommen die Blatter fur etwa 20 Minuten
in HeiRlufttrockner. Dort herrschen Temperaturen von 90 bis 95 °C, die die Feuchtigkeit
im Blatt auf drei bis vier Prozent absenken. Dabei wird der Tee dunkelbraun bis schwarz.
Der an den Blattern angetrocknete Zellsaft 16st sich spater beim Aufguss wieder und farbt
das Wasser in der typischen Teefarbe. Da sich ein Teil der Aromastoffe bei den hohen
Temperaturen verfllichtigt, bestimmen die Bedingungen beim Trocknen die jeweilige
Qualitat des Tees ebenfalls mit. Nachdem die Blatter getrocknet sind, ist der Tee
lagerfahig.



1.5. Sortieren/Sieben

Der fertige Schwarztee besteht zu diesem Zeitpunkt aus verschiedenen Gro3en. Sie
werden nun getrennt und sortiert. Die wahrend der Teeherstellung entstehenden
Blattgrade hangen von der Teesorte, der Art der Pflickung (per Hand oder maschinell)

sowie dem Rollen ab.

Das System des Sortierens ist komplex. Bis zu 18 verschiedene Aussiebungen in
mechanischen Ruttelsieben sind mdglich. Grol3e Blattgrade sind z. B. GT = Golden Tips
oder Pek = Pekoe. Zu den kleinen Blattgraden zahlen z. B. OF = Orange Fannings oder
PD = Pekoe Dust. Die Blattgrade sagen nichts tber die Qualitat des Tees aus, sondern
nur Uber GroRe und Aussehen der Teebléatter. Grundsatzlich erhalt man bei der
orthodoxen Produktion Blatt-Tee, Broken-Tee, Fannings und Dust, bei der CTC-
Produktion in erster Linie Fannings (speziell fir Teebeutel).

2. Die CTC-Methode der Teeherstellung

CTC steht fur Crushing (zermalmen), Tearing (zerreil3en), Curling (rollen). Bei diesem
Herstellungsverfahren ist der gesamte Ablauf deutlich verkirzt, was die Produktions-
kosten verringert. AuRerdem liefert es, im Gegensatz zum orthodoxen Verfahren,
einheitlichere und kleinere BlattgrofRen. Sie sind insbesondere zur Herstellung von
Teebeuteln gut geeignet. Fur eine Tasse bendtigt man nur etwa 0,3 bis 0,5 g Tee. Bei der
orthodoxen Methode sind es meist 1,5 g Tee. Allerdings ist das Aroma der Sorten, die
nach dem traditionellen Verfahren hergestellt werden, tendenziell besser, Farbe und
Starke sind hingegen bei der CTC-Methode tendenziell besser. Das Verfahren hat noch
einen weiteren Vorteil: Qualitatsunterschiede kénnen ausgeglichen werden. Die weniger
aufwendige CTC-Methode verdrangt die traditionelle in immer starkerem Umfang.

Bei der CTC-Methode werden die Teeblatter nach dem Welken und einem Rolldurchgang
von 30 Minuten in die CTC-Maschine gefillt. Dort laufen sie zwischen zwei scharf geripp-
ten Stahlwalzen durch, die mit unterschiedlichen Geschwindigkeiten in entgegen-
gesetzter Richtung rotieren. Sie werden in der Maschine zuné&chst zerdriickt, danach
zerrissen und schlieflich leicht gedreht. Durch die starke Bearbeitung der Teeblatter
reduziert sich die Fermentationsdauer von mindestens 50 auf 38 Minuten. Da am Ende
alle die gleiche Kdérnung haben, ist es weiterhin moéglich, auch weniger gut sortiertes



Blattgut wie maschinell geerntetes zu verwenden. Bei der CTC-Methode erhalt man in
erster Linie Fannings und Dust. Dust ist nicht Staub, sondern die feinste Aussiebung.

3. Resumée

Um qualitativ hochwertigen Tee herzustellen, ist lange Erfahrung, gré3te Sorgfalt und
viel Feingefuhl erforderlich. Derzeit dominieren zwei Herstellungsmethoden, die
orthodoxe und die CTC-Methode. Die othodoxe Methode erlaubt es, jedes gewilinschte
Blattgrad herzustellen. Orthodoxe Tees kommen lose in den Handel. Bei der CTC-
Produktion entstehen nur kleine Blattgrade, die optimal fur Teebeutel sind.
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