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Schriftzeichenratsel

Umschrieben wird ein einzelnes Schriftzeichen.
Kdénnen Sie herausfinden, welches?

Unser Tipp: Denken Sie um die Ecke, nehmen
Sie ruhig alles wortlich und vor allem:

Immer mit Geduld!

Die Losung finden Sie auf Seite 81.
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liang dian shui

Zwei Tropfen Wasser

Das Magazin Konfuzius
Institut gibt's auch auf
WeChat zu lesen. QR-Code
scannen und los geht's:

BRREEEER
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uf der ganzen Welt wird heute Tee getrunken:
A Neben einer groben Einteilung nach Farben -

griiner, schwarzer, gelber und weifler Tee -
sieht sich der Unkundige mit zahlreichen malerischen
und poetischen Namen einzelner Sorten konfrontiert:
Drachenbrunnen und Schwarzer Drache, Perlentee oder
Gunpowder, Eiserne Guanyin, Bambusgriin, Silber-
nadeln, Jasmintee — insgesamt gibt es etwa 2000 ver-
schiedene Sorten.

Egal wie sie heiflen, sie entstammen alle den Blat-
tern der Teepflanze camellia sinensis. Den Unterschied
macht die Verarbeitung, wobei die »Erfindung« man-
cher Sorten auf Zufillen und Unféllen beruht. Mal fiel
eine Ladung Teeblitter in den Fluss, mal vernachlas-
sigte ein Bauer den Rost- oder Trockenprozess. Um die
verschiedenen Verarbeitungen haben sich im Vielvolk-
erstaat China zahlreiche lokale Teekulturen entwickelt
—von den Klassikern aus Zhejiang und Fujian Giber mon-
golischen und tibetischen Milchtee zum Acht-Schitze-
Tee der Hui-Muslime im typischen Gaiwan-Gefifl und
dem aktuell so beliebten Bubble-Tea. Ebenso entwickel-
te sich eine Teehaus- und Teegeschirrkultur. 2022 wur-
den die »Traditionellen Teeverarbeitungstechniken und
die damit verbundenen sozialen Praktiken in China«in

- | ENERSRKE Y BTG, O
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die Liste des Immateriellen Kulturerbes der UNESCO
aufgenommen.

In den Beitriagen dieser Ausgabe erfahren Sie Wis-
senswertes iber die Geschichte des chinesischen Tees,
uber seinen Weg nach Europa und wie er dort nebenbei
auch noch einen Nachfrageboom nach chinesischem
Porzellan ausloste. Wir stellen Ihnen verschiedene Tee-
sorten und den Autor Lu Yu vor, der im 8. Jahrhundert
die erste Tee-Enzyklopddie der Welt verfasste. Sie tref-
fen eine »Tee-Doktoring, die in einem modernen Tee-
haus in der Provinzhauptstadt Chengdu Teezeremonien
durchfihrt, und erfahren, wie sich der Klimawandel
auf den Teeanbau auswirkt.

Regelmaflig erscheinen neue Biicher tiber Tee und
Teekultur - zu viele, um sie alle vorzustellen. Sehr gut
gefallen hat der Redaktion der 2019 erschienene edle
Band »Gong Fu Cha«von drei Schweizerinnen tiber Tee
als Handwerkskunst, aus dem die Bildreportage und
das Rezept in dieser Ausgabe stammen.

Vielleicht genief3en Sie selbst eine Kanne Gong-
fucha, wihrend Sie sich mit diesem Heft in die weite
Welt des Tees entfithren lassen?

Dies ist die 50. Ausgabe unseres Magazins. Hoch
die Tassen!
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StraBBeninterview: Tee oder Kaffee?
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Fotostrecke: Gong Fu Cha — Tee als Hand-
werkskunst und das bewusste Genief3en
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24

Kunst: Vom Ballast zum Luxusobjekt -
Yixing und Jingdezhen in der europdischen
Teekultur

SR WNERREIEES  — WA S E%
Mit dem Tee fanden auch andere hochwertige chine-
sische Produkte ihren Weg nach Europa: Porzellan
aus Jingdezhen und Teekannen aus Yixing |6sten in
Europa eine regelreche Chinamania aus.

HREERM, HtSmmRPESX = mt# N7 RUM:
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32

Bericht: Zu trocken, zu heif}, zu nass.

Der Klimawandel zwingt Teebauern zum
Umdenken

i KT KR KR — R eiafizRi
A2 %

Extreme und unvorhersehbare Witterungsbedingun-
gen schaden den Teebiischen und konnen auf Planta-
gen verheerende Schaden anrichten. Wie kdnnen sich
die Bauern darauf einstellen?
EUFUNRIR B R S SR MARNER, EMARES
FREERK. BNSBREN, RRIZMERAEZES?

36

Infografik: Tee
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Titelstory: Wie alles begann...

BRHRIE: — IR IR e

Nach Wasser ist Tee das weltweit am meisten konsu-
mierte und wohl auch vielfaltigste Getréank. Doch der
Weg dorthin war lang - er flihrte tiber die Weltmeere
und durch die Lander Eurasiens und ist mit Handel,
Spionage und Krieg verbunden.
HREHBRSRAMIRE, BRTK, SMERT; M, &
WARRRREH UM Z— BE, FRHEUSNLLZ
RBVEELTH, ETRER K, ERBEZAFMERIT
Kb, HRER S, BIRMSFRE
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Trend: Die vergessenen Teegdrten

von Yunnan

T IR B 2

Bis zu tausend Jahre alte Teebdume wachsen in den
Bergen Yunnans. Lange Zeit fast unbeachtet, herrscht
nun wegen ihrer besonders aromatischen Blatter
Goldgraberstimmung.
SEUKEENRANEE/LBEE L TEMES KHU
K, XLEFMILFEARLE, BH7F, BSREXLEESE
BRRORMHEIT “BE7 — R

Foto o. + m.: Maurice Griinig u.: Pump Park Vintage Photography/Alamy Stock Photo
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4 O Portrait: Lu Yu und sein Tee-Klassiker 6 3 Lieblingsmuseum: Das Kaiserliche
NI RIGA#RAR, HE % Brennofenmuseum in Jingdezhen
Mit Lu Yus Wanderschaft im Jahr 751 begann auch B SR SRR

seine Tee-Leidenschaft, die nach Jahrzehnten des

Austauschs mit Ménchen, Gelehrten und Politikern in 6 8 Hao Ch‘i-' Schokokuchen
GFNZ: G v ERR

seiner beriihmten Enzyklopéadie gipfelte.
ATT 751 F, FEPFFIRTRRHEHAE, X—E iR Sprach
BB I RNAENTE, ZUB+ESME, 2E 70 oprache
BRI, RASRT EEK (F2) —5 i
e Schriftzeichenkunde: % ch4
o Aufden Mund geschaut: — ér
o Redewendung: HIRME bantu'érféi
e Ein Bild - viele Wérter: 3k, IB%$0E!

4 6 Titelstory: Die bunte Vielfalt des Tees
BREHRIE: ZRE S
Kaum eine Farbe ist so repréasentativ fur Tee wie Grin.
Doch das Spektrum an Blatt- und Tassenfarben der
unzahligen Sorten und ihrer einzigartigen, verbluffen- 75 HSK-Termine
den Geschmacksprofile konnte abwechslunsgreicher (&Y S e AR UES
kaum sein.
NEREMHIEB AR R B— R ER, B 76 Ohrywurm
£, FHANFFRE IR, FKBIRFM AR B
NXRTERL; BELFESFE, L EMIIHRZA Cui Jian: »Falscher Ménch«
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Xiao Qing ist »Teedoktorin«. In einem trendigen

Chengduer Teehaus fiihrt sie ihre Gaste mit viel Ex- 8 1 Impressum

pertise und Leidenschaft durch die grof3e Welt des TR B

Teegenusses.

INBR—L “FEL FERE— R ARIESR,

FENE L ANRFHRERE, ESEARE

5 2 Reportage: Oase der Ruhe in der
Grof3stadt — ein Nachmittag im Teehaus

Moderne Teehaus-Architektur
in Fuzhou

(DA SRR 13 E )

Die Holzkonstruktion eines opulenten Beamtenhauses
aus der Qing-Dynastie mit wertvollen Schnitzereien dient
als Herzstlick eines neuen Teehauses in Fuzhou. Die his-
torische Struktur wird von moderner Architektur um-
schlossen, beschiitzt und wiederbelebt. Inspiriert wurden
die Architekten von einem historischen Foto, dass der
Fotograf John Thomson 1871 vom Jinshan-Tempel auf-
nahm. Diese Fotografie von der auf einem Felsen in der
Mitte des Min-Flusses ruhenden Tempelanlage ist un-

Foto o.: Feng Xiaoping /8/NF  u.:VCG

5 8 Kultur: Der Himmel auf Erden im Gaiwan

b SRR S — =G

Der Sanpaotai-Tee ist mehr als nur Getrank. Fir die
Hui-Chinesen Nordwestchinas ist er Trager regiona-
ler Geschichte, Kultur und Emotion.
ZIHEFERMUZB—FIRE W FHREHICHXAE %R
ARME, EERMEHE. XUMIERAVEE

\Aﬁlﬁ/~

trennbar mit der Stadt verbunden. So wurde auch das
neue Teehaus auf einem Berg errichtet. Wenn Besucher
die groBe Halle betreten, in der sich die Struktur der alten
Residenz befindet, spielt durch eine geschickte Dachkon-
struktion natiirliches Licht bis in die Tiefen des Raumes.

BN —EHRELLEN—EEWE 2B AR
ERINEZIAP0. XEHEZFRALEZRAEE, RiP
HMEX. BRMRATKALBANBEL, ZRARER
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X B, HEOFEWERE—FEL L, HFEFHAKT, 5

BEEIREEMN, BIGWHNENEN, BANERSTE
PN EER R

Schnappschuss REEILLZ] »r»>



WEBIE

-
3
-~
o
o
8
e
S
=

I

<
5]
2
2
o
o






ZWEI TEEMUSEEN
IM HOHEN NORDEN

In der Stadt Norden, im duflersten Nordwesten Nieder-
sachsens, befinden sich in unmittelbarer Nachbarschaft
zueinander gleich zwei Teemuseen.

Das Ostfriesische Teemuseum

Ausgehend von der ostfriesischen Teekultur er6ffnet
dieses Teemuseum im historischen Alten Rathaus fas-
zinierende Einblicke in die Welt des Tees: Von den An-
baugebieten iiber die Verarbeitung und die Herstellung
der berithmten ostfriesischen Mischung bis hin zu den
Dekoren des ostfriesischen Teegeschirrs — iber den
historischen Fernhandel durch die asiatischen Steppen
und die Weltmeere spannt sich der Bogen zu den Tee-
gebrdauchen in aller Welt. Regelmaflig gibt es Sonder-

ausstellungen, es werden ostfriesische Teezeremonien
und Fihrungen angeboten, zum Beispiel zu Teekultu-
ren weltweit.

Ort: Am Markt 36, Norden
Offnungszeiten:

Mérz: Di-So 10-17 Uhr,
Apr-Okt: Mo-So 10-17 Uhr,
Nov-Feb: Mi & Sa 11-16 Uhr

®) teemuseum.de

5 SNACKS 4 DIE MICH MIT »China ist 2in Wirbelwind, seit 35 Jahren reiBt er mich mit,

NOSTALGIE ERFULLEN

Das TeeMuseum - Sammlung
Oswald-von Diepholz

zur internationalen Kultur-
geschichte des Tees

Das TeeMuseum befindet sich in
einem 500 Jahre alten Patrizier-

haus, das auch das Wohnhaus
des Universalgelehrten Ubbo
Emmius war. Auf drei Etagen
wird die Entwicklung und Be-
deutung des Tees fiir alle Kulturen, Zeitabschnitte und
Lebensbereiche gezeigt, insbesondere aber fiir die
hofische Kultur des 18. und 19. Jahrhunderts. Schwer-
punkt der Ausstellung bilden die kulturellen und his-
torisch-politischen Beziige zwischen Europa und Asien,
die durch den Tee beeinflusst werden. Die Objekte
stammen aus der Privatsammlung Oswald-von Diep-
holz, die 2000 Objekte umfasst. Darunter befinden sich
Tee-Geradtschaften und -porzellane aus 1000 Jahren,
vor allem aus Japan und China, beginnend mit Tee-
schalen mit Hasenfellglasuren aus der Song-Zeit. Aus-
gestellt werden zudem Geritschaften zur Teezuberei-
tung aus verschiedenen Lindern und Kulturen, mit
dem Thema »Tee« verbundene Mébel und Gemalde so-
wie medizinische Literatur aus verschiedenen Jahrhun-
derten, als der Tee vorrangig als Arznei galt. Auch im
TeeMuseum werden verschiedene Fiithrungen in meh-
reren Sprachen angeboten.

Ort: Am Markt 33, Norden
Offnungszeiten: Ostern bis 31. Okt: Di-So: 12-17 Uhr

teemuseum-norden.de

Ein paar SI.PV\P[-Q Gerichte markieren durch G{:cl«\l«ack, Duf{“

und Textur bestimmte Momente und Orte.<
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shui zhit hua shang
In Anis-Sud ge-
brithte Erdniisse,
die ich Nachmit-
tage lang in Tee-
hdusern am Pekin-
ger StraBenrand

knabberte.

7
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bao chdo tian (us
Scharf gewiirzte
Flussschnecken,
die ich mit Zahn-
stochern einzeln
aus ihrer Schale
zwirbelte und
tellerweise mit
Freunden um die

Wette aB.
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dou fu xiang =t
Mit s&duerlichem
Gemiise gefiillte
Tofu-wiirfel, die
ich in Jingdezhen
jede Woche be-
stellte, bis

mein Lieblings-
restaurant das

Meni umstellte.

2
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ning méng har zhe
Als Reisebeglei-
ter fir Luxus-
touristen lernte
ich bei Chef Dong
die gehdckselte
Qualle lieben,
die beim Kauen so

schon knatscht.

S
Qi?

FER

suan ban huang gua
Gurkentriimmer mit
Knoblauch, Sesam-
61 und dunklem
Essig: eines der
wenigen Gerichte,
das dem Wirbel-
wind standh&lt
und Yanjing-Bier

perfekt begleitet.

i

6  Empfehlungen

Benjamin Creutzfaldt ist Sinologe und Geschafts-
Fihrer des Konfuzius-lustituts Leipzig.

Foto o.: TeeMuseum u.: Ostfriesisches Teemuseum Norden



Fotos: C*Space, Jan Siefke
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TEA TIMES &
IM C*SPACE BERLIN

Jeden Freitag von 16 bis 19 Uhr verwandelt sich das Kultur-
zentrum C*SPACE in ein Pop-up Teehaus. Diese TEA TIMES
oder xiawiichd N4 werden von verschiedenen Teeliebha-
bern moderiert, die ihr oft sehr spezielles Wissen und ihre
Leidenschaft fiir Tee mit den Gasten teilen. Darunter sind Tee-
handler, Teebauern und Autoren von Teebiichern und Magazi-
nen. Die TEA TIMES richten sich sowohl an Tee-Nerds als auch
an alle, die die besondere Atmosphire des informellen per-
sonlichen Austauschs schitzen oder kennenlernen mochten,
wahrend sie sich in einer netten Gemeinschaft bei ein paar
Tassen Tee entspannen. So erreichen die Teekultur sowie die
Wertschitzung fiir Teebauern und ihr Produkt immer mehr
Menschen. Die Teilnahme ist ohne Anmeldung méglich, eine
Spende ist erwiinscht.

Auch wenn es bei den vielen verschiedenen Kulturveranstal-
tungen des »Pop-Up Teahousex, die oft China im Fokus haben,
nicht nur um Tee geht, so geschieht doch beinah nichts ohne
Tee. Die Idee des »Pop-Up Teahouse« wurde im Sommer 2020
von den Grindern des C*SPACE Berlin Katja Hellkotter und
Jan Siefke, die lange in Shanghai gelebt haben, als Ort fir
transkulturellen Austausch, als ein Salon fiir Lesungen, Poe-
sie und Gesprach, als eine Biihne fir Kunst und als Ort fir Ge-
meinschaft und Zusammensein bei einer oder auch mehreren
Tassen Tee ins Leben gerufen.

Y
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=
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Ort: C*SPACE Berlin,
Langhansstral3e 86, Berlin WeiRensee

@ c-space.eu



Ich trinke seit Jahrzehnten sehr gerne Tee. Frither war es vor allem griiner
Tee, der fiir mein damaliges Ich wie eine eigene Welt war: der erfrischende
Blick auf die Teeblitter, die sich im 80 Grad heifen Wasser entfalten und
verdndern und die Namen der Teesorten, wie zum Beispiel Zhuyeqing - Bam-

busgriin, die einem Menschen das Gefiihl von Kultiviertheit geben. Es geht
dabei nicht um die bloe Aufnahme von Fliissigkeit, finde ich, sondern um
eine Lebenseinstellung. Mit dem Alter ist mein Magen empfindlich geworden
und ich vertrage keinen griinen Tee mehr, deshalb trinke ich nun vor allem
schwarzen oder gerdsteten Tee. Die Zubereitung von Tieguanyin-Tee ist wie-
der anders — man gie8t ihn in viele kleine Tassen und es gibt den ersten,
zweiten und dritten Aufguss. Das ist eine richtige Zeremonie. Ich denke, Tee-
trinken ist ein kulturelles Erbe der Chinesen. Meine Grof8eltern zum Beispiel
bruhten frither jeden Morgen nach dem Aufstehen als erstes Tee auf. Die jun-
gen Leute heute trinken weniger Tee und mehr Kaffee oder sogar Milchtee.
Diese Veranderungen sind letztlich kulturell bedingt.

RANERIBZ, AUHEIB RIS, FRNDGENE, SR T fFok g2
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Ich mag Tee nicht besonders, was viel-

leicht mit meinem Lebensstil zu tun
hat. Ich trinke eher Kaffee und alle
Arten von Softdrinks. Meine Eltern
haben Tee getrunken, aber meine
Kinder tun es nicht mehr, also liegt
es wohl an mir, wenn die chinesische
Gewohnheit des Teetrinkens in mei-
ner Familie nicht mehr weiterlebt.
Aber ein paar Freunde von mir, die in
ihrer Jugend auch keinen Tee getrun-
ken haben, haben ab einem gewissen
Alter damit angefangen. Sie mochten
plotzlich kein kaltes Wasser mehr
trinken und wechselten zu heiflem
Tee. Ob das in der chinesischen DNA
liegt? Vielleicht wird es mir in ein
paar Jahren auch so ergehen.
FAKERIGS, XATREIRIRAVAETE SR
Ao T T WG M0 ME A& F R Rk, DA
Hi, T BB, (EIETRA T T RIS
AT BAEHE NG ARSI BE MR E
ATHESE, FIRES WA XM, X, FiA
WL A, R AR IS 25, (22
B T—EREL, BIFRIBET, 15
RAENRIBH KT, BIBRE, RANEIX
BARHE ANERFER? sFd JLE
B IXRENE,




Ich habe schon als Kind Tee getrun-
ken. Meine Eltern waren Arbeiter in
einem Staatsbetrieb, damals schliirf-
te die gesamte chinesische Arbeiter-
schaft Tee aus grofien Emaillebechern,
ohne auch nur zu wissen, um welche
Sorte es sich handelte. Es muss wohl
mit Bliiten aromatisierter Tee gewe-
sen sein. Nachdem ich angefangen
hatte zu arbeiten, lernte ich ein paar
Leute kennen, die was von Tee verste-
hen und ich begann, selber lokale Tee-
spezialititen zu kaufen, wie Longjing
vom Westsee in Hangzhou, Pu’er aus
Yunnan... Ich habe zuhause auch ein
billiges Tee-Set und wenn ich frei
habe, bereite ich mir damit gerne Tee
zu. Am bequemsten und schnellsten
sind heutzutage aber Teegetrianke in
Flaschen. Auf Reisen gehe ich oft in
ein Teehaus, probiere verschiedene
Tees und lasse einen Nachmittag lang
die Seele baumeln.

TN IE % o R B I Ly T
A, FREHE AR E R T B 982 R 8
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Ich trinke weder Tee noch Softdrinks,
sondern in der Regel nur einfaches,
abgekochtes Wasser. Die Softdrinks
enthalten zu viel Zucker und dass ich
keinen Tee trinke, liegt vielleicht dar-
an, dass mir die Zubereitung zu auf-
wendig erscheint. Nach meinem Ein-
druck ist das sehr zeremoniell, man
muss alles andere zur Seite legen und
eine ganze Reihe einzelner Schritte
beachten. Ich arbeite in einem grofen
Internetunternehmen und die Arbeit
ist meistens sehr stressig, da habe
ich keine Zeit und bin auch nicht in
der Stimmung, Tee zu verkosten. Aber
manchmal bringen mir Freunde von
ihren Reisen Beuteltee mit, den man
einfach in eine Tasse hingt und di-
rekt trinken kann. Diese Art von Tee
trinke ich gelegentlich. Aber guten
von schlechtem Tee unterscheiden —
das kann ich nicht.

WEEAIGZS, thoARmE TR} 1 I s 5T
Ko BRI & B B K& T, AR A]
RE R IH RIS, TEFRIENR L, 1752
— PR A GUR AT, RERIT—Y,
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Alle in meiner Familie haben Tee getrunken und so habe
auch ich im Alter von 15 oder 16 Jahren damit angefangen
und die Gewohnheit bis heute behalten. Ich trinke vor al-
lem griinen Tee, und zwar die Sorte »Yantai griin«. Das ist
ein sehr frischer mit ein wenig Bitterkeit. Wenn meine
Frau und ich nicht jeden Morgen eine Tasse davon trinken,
dann fithlen wir uns den ganzen Tag unwohl. Dass die jun-
gen Leute heute so viel Milchtee oder andere Softdrinks
konsumieren, kann ich nicht nachvollziehen. Da sind mir
zu viele Zusatzstoffe drin, wihrend Tee doch ein reines Na-
turprodukt ist. Teetrinken belastet den Korper nicht und
wir Chinesen glauben eben, dass Teetrinken gut fiir die Ge-
sundheit ist.

REAMIGZ, PR IRSTFHRMEZ, —HBI SR, &,
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TEE ALS HANDWERKS-
KUNST UND DAS
BEWUSSTE GENIESSEN

FIZAMREZY —F

Fotos / El: Maurice K. Griinig
Text / 3: Sylvia Pollex jE4EHE
Aus dem Deutschen / 3 E}i%: Ding Na T #






»Stylischer« Wasserkocher in Longjing.

RFHNFEHIR IR 1 522K TE

Fotostrecke




Das Rosten von Oolong-Tee
erfolgtin mehreren Schritten
und kann sich bis zu zwei
Jahren hinziehen. Er eignet
sich besonders gut fiir die
Lagerung, die nochmals
eigene Aromen hervorbringt.

SRENBIEIRED NSNS
I, AR KEARE. SRE

REE#E%E, HERSER
BMAHBENERES

lles begann bei einer erlesenen Tasse Tee, die die Ziiricher

Fotografin Maurice K. Griinig im feinsten Teehaus von Pa-

ris vor vielen Jahren genussvoll trank. Der Geschmack, das
Ritual, aber auch der stolze Preis, den sie damals zahlte, weckten
ihre Neugier und waren ihr Eintrittstor in die Welt des Tees. Jahre
spater machte sie sich mit zwei Freundinnen, der Rezeptautorin und
Foodstylistin Judith Gmiir-Stalde und der Tee-Spezialistin Tina
Wagner-Lange auf nach China. Ihre mehrmonatige Reise fiihrte sie
von den Teeanbaugebieten in Stidchina tber die Zisha-Topferwerk-
statten in Jiangsu zu Tee-Handlern, in traditionelle und moderne
Teehduser und Kiichen, wo fantasievolle Rezepte mit Tee gekocht
werden. Mitgebracht haben sie Material fiir ein ungewohnliches
Buch, welches Faktenwissen mit eindrucksvollen Fotos, vor allem
aber mit den Geschichten der Menschen verkniipft, die mit und vom
Tee leben. In unserer Fotostrecke zeigen wir Bilder aus dem edel ge-
stalteten Band, der 2019 unter dem Titel »Gong Fu Cha«im AT Verlag
veroffentlicht wurde. =

Die Herstellung des Oolong-
Tees ist ein aufwendiges Ver-
fahren. Nach dem Trocknen
werden die Blatter in Dreh-
trommeln geschiittelt. Dabei
werden Zellstrukturen inner-
halb des Blattes verletzt und
ein Oxidierungsprozess in
Gang gesetzt.
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Fotostrecke

In den Dorfern und Bergen der Provinzen Fujian und Yunnan erleben
Maurice und ihre Begleiterinnen, wie in kleinen Familienbetrieben
mit viel Liebe der Tan Yang Gong Fu, ein schwarzer Tee, und der Pu'er
Sheng Cha hergestellt werden.
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Fotostrecke



Gong Fu Cha.

Die Teezeremonie.

Tee als Handwerkskunst und das
bewusste Geniellen.

Autorinnen: Tina Wagner Lange,
Maurice K. Griinig, Judith
Gmir-Stalder.

AT Verlag (Aarau), 2. Auflage
(2022), 416 Seiten, Preis: 69 Euro.




Wie alles begann ...

e BRSNS |

z
=l
&
El

18 Titelstory

Text / XX: Sylvia Pollex und Thomas Rétting B4 I &R
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Abb.: Wikimedia Common



Heute trinkt die ganze Welt
Tee — aber das war nicht
immer so. Nach Europa
kam der erste Tee im Jahr
1610 und wurde bald zu
einem duflerst beliebten
Getrink. Wie die Porzellan-
herstellung waren der An-
bau und Verarbeitung der
Teepflanze lange ein streng
gehiitetes Geheimnis der
Chinesen. Das dinderte sich
erst im 19. Jahrhundert,
als ein schottischer Botani-

ker nach dem Ersten Opium-

krieg im Auftrag der Ost-
indien-Kompanie nach Chi-
na geschickt wurde, um
undercover Teepflanzen zu
sammeln und die Herstel-
lung auszuspionieren.
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otaniker nehmen an, dass die wilde Teepflanze aus
B dem Grenzgebiet zwischen China, Laos, Indien,

Myanmar und Thailand stammt. In diesen Regionen
findet man heute noch Teebiume, die bis zu 18 Meter hoch
und 2700 Jahre alt sind.

Nach einer der zahlreichen Legenden, die sich um den
Tee ranken, soll der mythische Urkaiser Shennong vor rund
5000 Jahren zufillig den Tee entdeckt haben: Der Heilkrduter-
experte trank hidufig abgekochtes Wasser und als eines Tages
der Wind einige Tee-Blitter in das sprudelnde Wasser geweht
haben soll, war er sehr angetan von dessen Geschmack.
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DIE VERBREITUNG
DER TEEKULTUR
IN CHINA

Teeblitter enthalten Polyphenol, welches Bakterien t6-
tet und Gifte neutralisiert. Deshalb wurde Tee zunichst
nicht nur getrunken, sondern vielerorts auch als Medi-
zin und in Speisen verwendet. Die ethnischen Gruppen
der Jinuo in Yunnan und der Yao in Guangxi kochen
bis heute traditionelle Tee-Suppen.

Die erste gesicherte Erwihnung von Tee als Ge-
trank stammt von dem Dichter und Gelehrten Wang
Bao, der im Jahre 59 v.u.Z. in dem Buch »Téng yué«
den Anbau und die Zubereitung von Tee in Sichuan be-
schrieben hat. Der Aufstieg des Buddhismus wahrend
der Tang-Dynastie (617-907) und die zur Schau getra-
gene Tee-Leidenschaft des Kaiserhofes tiber die Jahr-
hunderte sowie auch der dreibindige Tee-Klassiker
»Chd jing« von Lu Yu (780) haben sehr zur Verbreitung
des Tee-Konsums auch in den einfachen Bevolkerungs-
schichten beigetragen.

Im Jahr 641 wurde die Tang-Prinzessin Wencheng
nach Tibet verheiratet und brachte Tee mit in die Regi-
on. Als die Nachfrage nach Tee immer weiter anstieg,
begann der Tauschhandel mit Pferden auf den Pfaden
der bis heute berithmten und teilweise noch immer be-
nutzten Tee-Pferde-Strale Chdmad gtidao im Dreieck
Yunnan-Tibet-Sichuan.

Saicho (767-822) (li.) war ein japanischer Ménch, der nach mehreren
Studienaufenthalten in chinesischen Kléstern die buddhistische
Tiantai-Sekte in Japan griindete. Er brachte den Tee mit nach Japan.
Lu Yu (733-804) ist Autor des dreibandigen Tee-Klassikers »Cha jing«.

REEIM (767-8224F) (&) B2—EAEA, thEZREEHENST
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Ende des 19. Jh. wurde der Tee auf der Tee-Pferde-StraRe
noch von Tragern liber die Berge von Yunnan geschleppt.

1t ERAFEURNRDTHE L, PERMEILBIIKR B FIT
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Im Jahr 804 kam der berithmte japanische Ménch Sai-
cho nach China, um im Guoqing-Tempel am Tiantai-
Berg in der Provinz Zhejiang Buddhismus zu studieren.
Dort kam er mit der chinesischen Teekultur in Beriith-
rung und nahm Tee-Samen und -Pflanzen mit zuriick
nach Japan. Dies markiert den Beginn der japanischen
Teekultur.

i, BIE RS LD X AR A I E DA PP S 1 =&
A RE) (ATET804F) | IXLEHR AR 3t T 2 H-H 2R AE ¥
R AR LT,

NTCO4LAE, RSO EMRITIR VU, FHoRE 7% i 212
o BEE NS -5 KRBT, L I W AR
HEEIET RS ENR S, XAKRDSHEESIRES,
R B AE

ATE8044F, HA MM REREIPE, LR G WLEE
SFEESIRTR. AEARE, b 2 T AR [ B2 SO Ao A7
FIZI A ] H A, X2 H ARSI ST i

Foto o.: CPA Media Pte Ltd/Alamy Stock Photo



Abb.: Wikimedia Common

Bis zum Ersten Opiumkrieg war Guangzhou der einzige
Hafen, von dem aus der begehrte Tee nach Europa und in
die amerikanischen Kolonien gehandelt werden konnte.

BEIFRBREEZE, TINERME—RILUEANTZEREL
SREVZRH BRGNS N A Rt B O

VON CHINA NACH EUROPA

Die ersten Europder, die mit Tee in Beriihrung kamen,
waren Missionare, Hindler und Seefahrer, die durch
China reisten. Giovanni Battista Ramusio beschrieb in
einem 1559 veroffentlichten Reisebericht auch den An-
bau und die Zubereitung von Tee. Ein halbes Jahrhun-
dert spater, im Jahr 1610, importierte die Niederlandi-
sche Ostindien-Kompanie im Rahmen ihres Fernost-
Handelsmonopols den ersten griinen Tee als Genuss-
mittel nach Holland. Ihr folgte kurz darauf die Britische
Ostindien-Kompanie.
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TEE UND OPIUM

Die Britische Ostindien-Kompanie hatte seit 1667 das
Handelsmonopol auf Tee aus China. Der Handel durfte
allerdings nur iber den Hafen in Guangzhou abgewi-
ckelt werden. Bezahlen mussten die Briten den Tee in
Silber, denn andere britische Waren wurden in China
kaum nachgefragt. Da immer mehr Tee in England ge-
trunken wurde, floss immer mehr Silber nach China,
die Folge war ein hohes Handelsdefizit fiir die Europaer.

Um ihre Verluste einzugrenzen, griff die Kompanie
im 18. Jahrhundert zu einem Mittel, das aus heutiger
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Sicht mehr als zweifelhaft ist, allerdings auch damals
von einigen wenigen kritisiert wurde: Sie lie mehr
Opium in Indien anbauen und verkaufte es an chinesi-
sche Schmuggler gegen Silber, mit dem sie wiederum
den begehrten Tee bezahlte. Bis dahin war Opium in
China nur als Medizin genutzt worden und die Einfuhr
der Droge war verboten. Nun aber stieg die Zahl der
Opium-Abhingigen in Armee und Verwaltung und im-
mer mehr korrupte Beamte wollten an diesem Geschaft
mitverdienen.

|
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Mit dem Vertrag von Nanking am 24. August 1842 zum Ende des ersten
anglo-chinesischen Krieges (1839-42) sicherte sich GroBbritannien die
Offnung von fiinf Vertragshafen und die Abtretung der Insel Hongkong.
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DER ERSTE OPIUMKRIEG

Die kaiserliche Qing-Regierung in China versuchte er-
folglos, den Opiumhandel zu unterbinden. 1839 lief} der
kaiserliche Gesandte Lin Zexu in Guangzhou exempla-
risch alle Opiumvorridte am Strand verbrennen. Die
Kaufleute beschwerten sich daraufhin bei ihrer Regie-
rung in London, wobei sie vermutlich die wahren Zu-
sammenhainge verzerrt wiedergaben, um die Regierung
zu einer militdrischen Vergeltung zu bewegen. 1840
kam es zum ersten Opiumkrieg, der 1842 mit einer Nie-
derlage Chinas endete.

ROBERT FORTUNE,
DER SCHOTTISCHE
TEESPION

Um das Teemonopol zu bre-

chen, beauftragten die Briten

den schottischen Girtner, Bo-

taniker und Experten fir exoti-

sche Pflanzen Robert Fortune,

in China den Geheimnissen der Teeherstellung auf die
Spur zu gehen und Teepflanzen fiir den Anbau in Indi-
en zu sammeln.

Ambitioniert, neugierig und voller Abenteuerlust
erkundete Robert Fortune zwischen den beiden Opium-
kriegen das Kaiserreich jenseits der Kiistenstidte. Um
in Gebiete reisen zu konnen, die Auslindern verschlos-
sen waren, lernte er ein wenig Mandarin, rasierte sich
die Haare ab und gab sich als chinesischer Kaufmann

a1 - B — RMHEW

N T FTREZR 22T, TEE AN ZHETME = 20, ¥R
FIBIMEY) L R P AR AR AT E, RS R SRR
FHUBC SR AR BT AR E BN EE AL

TEPIRAS ik S0, DR Ra B D2, W T 45
OATE R RS, KR T P ER AR, tha T — ) L& i,
Pk, B ERA, DAMERTEASMNE AT X
FEF LRI L, MR BT AN SRR, 50T Zm R
FOZS AN L 77 7o 75 PR AN R) Bt p oy s A A 2] v
ERT L2 TR G IS, FFU IR T— L EZ R —i
RENE, Mt e IR i s %k



Foto o.: Museum fiir Ostasiatische Kunst  u.: Sipa USA/Alamy Stock Photo

aus. In den Gebirgen Huangshan und Wuyishan ent-
deckte er verschiedene Teesorten und studierte deren
Anbau- und Verarbeitungsmethoden. Uber zweieinhalb
Jahre hinweg gelang es ihm, etwa 20000 Samlinge und
Stecklinge der Teepflanze aus China hinauszuschmug-
geln und nach Indien zu verschiffen. Auch konnte er ei-
nige chinesische Teebauern tiberreden, mit ihm nach
Indien zu gehen, um dort beim Aufbau der Teeplanta-
gen zu helfen.

TEE EROBERT DIE WELT

Heute wird Tee auf der ganzen Welt getrunken, auch
wenn die Trinkkultur von Region zu Region variiert. In
Japan folgen alle Handgriffe der Teezubereitung bis ins
kleinste Detail einem Ritual, das seit Jahrhunderten
festgelegt ist. Im Zentrum der Zeremonie steht eine
Teeschale mit dem pulverisierten griitnen Matcha-Tee.
Der Teemeister fiigt dem hellgriinen Pulver heifles Was-
ser zu und rithrt das Gemisch mit einem Bambusbesen
schaumig. In Russland liebt man den schwarzen Tee
stark und s}, oft mit Marmelade. »Rot wie Kaninchen-
blut soll der Tee seing, sagt man in der Tirkei — und
meint damit einen sehr starken Tee, zu dem Siif3speisen
gereicht werden. In England ist die tea time bis heute
Teil der nationalen Identitit. Der Tee wird mit Milch
und Zucker getrunken. In Deutschland sind die Ostfrie-
sen die Meister-Teetrinker. Sie trinken ungefihr zehn-
mal so viel Tee am Tag wie der durchschnittliche Bun-
desbiirger. Auflerhalb Asiens ist Marokko das Land mit
dem hochsten Griintee-Konsum.
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MIT BUBBLE ZURUCK NACH CHINA

Die Leidenschaft der Briten fiir Tee mit Milch ist auf
Umwegen wieder nach China zuriickgekehrt. Begin-
nend in Taiwan und Hongkong sind seit einigen Jahren
Bubble-Tea-Liden wie Pilze aus dem Boden geschossen.
Mit Tapiokaperlen angereichert und in vielen, meist
fruchtigen Geschmacksrichtungen ist dies das derzeiti-
ge Kultgetrank der jungen Generation in China. S
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Strallenszene in Kanton
(Guangzhou) um 1860.
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Unser Autor Benjamin Creutzfeldt

erzihlt, wie mit dem Tee auch

das Porzellan seinen Weg nach Eu-
ropa fand und eine wahre China-
mania ausloste. Zwei wichtige Orte,
die man sich merken sollte:
Jingdezhen und Yixing. Beide sind
heute noch bedeutende Produk-
tionsstiitten fiir Teekeramik und
Porzellan in China.

A XA W B
EMAREBRE
HL5 R t—RE
WAL BR P 6938 &1
SIRT—IRAEH
TEHRX, ARAE
2 LERBREE
it wiEEfEH L,
A4S K, ez
PTEHEEHEHE
BEREA .

20

26 Kunst

Bottger-Steinzeug, Meillen, um 1710
HISR/RA2E, BF%, 91710F

nternehmungslustige Handler aus
Holland brachten um 1610 den ers-
ten Tee aus China nach Europa. Es
war eine kostspielige Ware, selten und neu -
und sofort wussten die Menschen, dass sie da-
von mehr haben wollten. Binnen kurzem wur-
de Tee zum Modegetrank schlechthin. Aber
die getrockneten Blitter stieen auch auf ei-
niges Unverstindnis: Was genau machte man
mit diesem Zeug? Geeignete Teekannen gab
es in Europa noch nicht und so wurden im-
portierte Utensilien bewundert und oft durch
den Zusatz von Silber- oder Goldornamenten
veredelt.
Einerseits wollte man sich die Teekultur
zu eigen machen, andererseits aber war die
Asthetik dieser fernéstlichen Waren so fes-
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selnd, dass auch die in Europa Ende des sieb-
zehnten Jahrhunderts hergestellten Teekan-
nen in Form und Dekoration oder beidem ei-
nem chinesischen Prototyp nachempfunden
wurden. Die erste Porzellanmanufaktur Euro-
pas auf Burg Meiflen, Produkt von Johann
Friedrich Bottger - zuerst Gefangener, dann
Protégé des sichsischen Kurfiirsten — ahmte
Vorbilder aus Fernost detailgetreu nach.

In China hingegen ist Tee seit Uiber tau-
send Jahren nicht nur ein Getrank, sondern
ein zentraler Teil der Kultur und zugleich ein
Genussmittel von hoher Symbolkraft. Im Lau-
fe der Geschichte haben sich zwei besondere
Produkte in der chinesischen Teekultur her-
vorgehoben und diese gepragt: das Jingdez-
hen-Porzellan und die Yixing-Teekannen.
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Teekanne aus Yixing (ca. 1680) mit europaischen
Goldmontierungen derselben Epoche
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Foto o.: Wikimedia Common u.: Thomas Mueller re.: Lou-Foto/Alamy Stock Photo
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Kunst

JINGDEZHEN

Jingdezhen, eine Stadt in der siidoéstlichen
Provinz Jiangxi, ist in China seit iber tausend
Jahren der Inbegriff fiir hochwertiges Porzel-
lan. Die Produktion begann dort wihrend der
Tang-Dynastie (618-907) und erreichte ihren
Hohepunkt wihrend der Ming- und Qing-
Dynastien (14.-19. Jahrhundert), als das Por-
zellan aus Jingdezhen in die h6chsten Kreise
der Gesellschaft gelangte und speziell - wenn
auch nicht ausschliefilich - der Kaiserhof in
Peking damit bedient wurde. Die hochge-
brannte Glasur verinderte den Geschmack

des Getranks in keiner Weise. Der charakte-
ristisch blaulich-weifle Glanz des Porzellans
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ermoglichte es, die Farbe und Klarheit des
Tees besser zu beurteilen und so seine Quali-
tat einzuschdtzen. Unterglasurmalerei mit
Kobaltoxid und die zunehmend farbenfrohe
Emailmalerei machten diese Objekte zuneh-
mend begehrenswert. So entwickelte sich das
Teetrinken in China zu einem multi-sensori-
ellen Erlebnis und die Gefifle begleiteten das
beliebte Getrink auf seinem Erfolgszug um
die Welt.

Die Niederliandische Ostindien-Kompa-
nie oder VOC (Vereenigde Oostindische Com-
pagnie) war eine wichtige Treiberin dieses
Handels. Ab 1602 baute die VOC als erste Ak-
tiengesellschaft der Welt ein weitreichendes
Handelsnetzwerk auf und hatte bis ins 17. Jahr-
hundert eine Vorrangstellung im Handel mit

Porzellan-Tee-Set,
hergestelltin
Jingdezhen zwischen
1750 und 1780.
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Foto: Keramis, Privatsammlung Benjamin Creutzfeldt

Asien inne. Dabei spielte Tee-Keramik - vor-
wiegend das Porzellan aus Jingdezhen - eine
unerwartet praktische Rolle. Um die Stabilitit
der Schiffe zu gewihrleisten, beluden die Nie-
derlinder ihre Handelsschiffe mit Keramik-
objekten als Ballast, darunter vor allem mit
dem blau-weilen Porzellan aus Jingdezhen,
das nach seiner Ankunft in Europa verkauft
wurde. Diese Praxis war nicht nur 6kono-
misch sinnvoll, sie hatte auch einen entschei-
denden Einfluss auf die Verbreitung und Po-
pularitat chinesischen Porzellans in Europa.
Die Ankunft chinesischer Keramik in
Europa war der Beginn einer wahren China-
mania. Die europdische Oberschicht war fas-
ziniert von der exquisiten Handwerkskunst
und der empfundenen Exotik chinesischer
Porzellane und Teekannen. In den Wohnrau-
men des Adels wurden chinesische Porzellan-
artikel nicht nur zur Teezeremonie verwendet,
sondern auch als dekorative Objekte aufge-
stellt. Vom Beginn des 17. Jahrhunderts bis
zum Ende des 18. Jahrhunderts importierten
die verschiedenen europdischen Ostindien-
Kompanien zusammen iiber 70 Millionen
Stiick Porzellan. Wahrend das Haupt-Import-
produkt aus China nach Europa anfangs Sei-
de war, stieg der Anteil des Tees am Anfang
des 18. Jahrhunderts auf iiber achtzig Prozent.
Je mehr Biirger des Mittelstands tdglich Tee
tranken, desto mehr Teekannen wurden ge-
braucht — und Porzellan war billiger als Silber.
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Mit den zunehmenden Importen stieg auch
die Nachfrage nach vertrauten, praktischen

Formen. Europdische Produkte wie Becher,
Kriige, Henkeltassen, Terrinen und Kerzen-
stinder waren in China unbekannt, so dass
den chinesischen Topfereien Modelle zum
Kopieren geschickt wurden. Wahrend man
fuher annahm, dass Gefifle aus Silber das ur-
spriungliche Vorbild fiir viele der Formen wa-
ren, die in Porzellan reproduziert wurden,
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Europaischer Handler
in China, dargestellt auf
einem Teebehélter von
1760, Kopie von 2003
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Frans Snyders Stilleben mit
Friichtekorb (ca. 1620) zeigt
auch chinesisches Porzellan
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geht man heute davon aus, dass den chinesi-
schen Tépfern Holzmodelle zur Verfiigung
gestellt wurden.

Parallel entwickelte sich eine Mode fiir
chinesische Keramik, die weit iber den rei-
nen Teekonsum hinausging. Diese Tendenz
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spiegelte sich auch in der Malerei wider, wo
chinesische Keramiken oft in Stillleben abge-
bildet wurden. Dariiber hinaus versuchten eu-
ropdische Keramikhersteller, chinesisches

Porzellan nachzuahmen, was zur Entstehung
des sogenannten »Chinoiserie«-Stils fithrte.
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YIXING

Die Teekannenherstellung in Yixing in der
ostchinesischen Provinz Jiangsu begann
wahrend der Song-Dynastie (960-1279). Das
besondere an diesen Teekannen ist der unver-
wechselbare rotliche Ton, aus dem sie ge-
brannt werden. Er ist als »Zisha« oder »violetter
Sand« bekannt ist. Eine Eigenschaft von
Zisha-Ton ist seine hohe Eisenoxydkonzent-
ration, die fir eine bessere Warmespeiche-
rung sorgt und so eine konstante Temperatur
des Tees ermoglicht. Diese Eigenschaft ver-
bessert die Extraktion der Aromen und fihrt
zu einem reicheren und tieferen Geschmack.
Dartiiber hinaus ist Zisha-Ton pords und
nimmt - ganz im Gegensatz zum glasierten
Porzellan — die Aromen und Ole des Tees auf.
Mit der Zeit entwickeln Yixing-Teekannen
eine Patina, die dazu beitragt, den Geschmack
der zukiinftigen Aufgiisse zu verfeinern. Aus
diesem Grunde schdtzen Sammler Zisha-
Objekte hohen Alters, selbst wenn die rusti-
kalen Formen aus den 1930er Jahren oder gar
dem frithen neunzehnten Jahrhundert weit-
gehend gleichgeblieben sind.

Zusammen betrachtet, sind Jingdezhen-
Porzellan und Yixing-Teekannen sowohl Aus-
druck der Asthetik als auch der Funktionali-
tit in der Geschichte des Teetrinkens. Durch

sie ist Tee mehr als nur ein Getrank: Mit der

Verbindung von Handwerk, Kunst und Ritual
reprasentieren diese Keramiken eine Kultur,
in der Tee als Ausdruck von Gastfreundschaft,
Respekt und Asthetik gesehen wird. Der Ein-
satz dieser wertvollen Utensilien beim Tee-
trinken hat eine Tradition geformt, die die
sensorische Wahrnehmung scharft, den Geist
beruhigt und Gemeinschaft und Harmonie
fordert. In diesem Sinne bleibt die Geschich-
te von Jingdezhen und Yixing nicht nur in der
Vergangenheit verwurzelt, sondern lebt in je-
der Tasse Tee weiter, die wir heute trinken. &

Benjamin Creutzfeldt studierte Sinologie und asia-
tische Kunstgeschichte, bevor er sich am Auktions-
haus Christie’s auf chinesisches Porzellan speziali-
sierte. Danach betrieb er in Jingdezhen tber finf
Jahre lang eine Porzellanwerkstatt, promovierte
spater zu einem Thema der chinesischen Aufien-
politik und ist seit Februar 2023 Geschiftsfithrer
des Konfuzius-Instituts Leipzig.
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Extreme und unvorhersehbare Witte-
rungsbedingungen schaden den Tee-
biischen und konnen auf Plantagen ver-
heerende Schiiden anrichten. Wie kon-
nen sich die Bauern darauf einstellen?

urre- und Hitzeperioden, Starkregen und ver-
D inderte Regenzeiten — das alles sind Folgen des
weltweiten Klimawandels, die sich auch auf den
Teeanbau, auf Erntemengen und Qualitit auswirken.
Wihrend bis vor Kurzem fiir Gesamtchina jahrliche Zu-

wachsraten sowohl der Anbaugebiete als auch der Pro-
duktion gemeldet wurden, sank die Griintee-Ernte in
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Henan im Jahr 2023 um 40 Prozent, in
Fujian um 30 Prozent und in Yunnan um
20 Prozent. Schuld war die extreme Tro-
ckenheit im Sommer 2022, unter der vie-
le Landesteile zu leiden hatten.

Die Auswertung der Wetterdaten
zeigt, dass die Intensitit der saisonalen
Trockenheit in den letzten 60 Jahren
leicht zugenommen und sich gleichzeitig
das von Trockenheit betroffene Gebiet
erheblich vergrofiert hat. Das betrifft vor
allem den Osten Chinas. Im Online-
Magazin SixthTone erzdhlt die Redakteu-
rin Cai Yiwen von einer Reise in ein be-
deutendes Teeanbaugebiet in den Berg-
regionen der Provinz Zhejiang. Im Au-
gust 2022 wollte sie dort der driickenden
Sommerhitze Shanghais entkommen.
Ein Stausee, der normalerweise dem Wassersport dient,
war zu ihrer Verwunderung beinahe ausgetrocknet.
Dies lag allerdings nicht nur an der Diirre allein, son-
dern auch daran, dass verzweifelte Teebauern aus dem
Umland Wasser aus dem Stausee abgepumpt hatten.

In ihrem Artikel zitiert Cai einen fiithrenden Wis-
senschaftler fiir Teeanbau an der Chinesischen Akade-
mie fir Wissenschaften, Li Xin. Dieser bestaitigte, dass
die Durre 2022 verheerende Auswirkungen auf die
Qualitiat und Gesundheit der Teebdume des Landes ge-
habt habe. Fiir den Anbau von Tee sind Temperaturen
um 19 °C optimal. Steigende Temperaturen fithren dazu,
dass die Teepflanzen mehr Polyphenole produzieren,
was zu einem bittereren, weniger wertvollen Tee fihrt.
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2022 seien viele Teebaume verdorrt und nicht mehr zu
retten gewesen, so Li. Nach seiner Beobachtung verla-
gern sich die Teeanbaugebiete aufgrund der klimati-
schen Verdnderungen vom Siiden in den Norden und
vom Osten in den Westen.

Neben Trockenheit und Hitze bedrohen aber auch
verlingerte Monsunzeiten die Teeproduktion in den
etablierten Anbaugebieten. Um herauszufinden, welche
Auswirkungen starkerer Regen tatsichlich hat, und wie
Bauern mit den neuen Bedingungen umgehen kénnen,
hat ein Forscherteam an der Tufts Universitit in Massa-
chusetts historische Wetterdaten aus den Jahren 1980
bis 2011 untersucht. Es schligt unter anderem vor, ver-
mehrt regenresistentere Teesorten anzubauen oder das
Wasserspeichervermoégen der Béden zu erhohen.

Aber nicht nur die Menge der Niederschlage spielt
eine Rolle, sondern auch ihre Intensitit. Forscher aus
Macao, China, haben festgestellt, dass der gleichmafi-
ge und feine Regen, der fir ein ideales Wachstum der
Teebidume notwendig ist, seltener geworden ist. Statt-
dessen zeige der aktuelle Trend haufige extreme Regen-
fille und langanhaltende Diirreperioden.

Wihrend alte Teebaume, deren Wurzeln mehr als
einen Meter tief reichen und bei Trockenheit unter-
irdisch Wasser aufnehmen koénnen, sind die Wurzeln
von neu gepflanzten Setzlingen anfilliger fiir das Aus-
trocknen durch die heife Sonne, da ihre Wurzeln nur
bis zu einer Tiefe von 30 Zentimetern reichen.

Obwohl sich Klimawandel regional unterschiedlich
und nicht immer nur negativ auswirkt, stellt er den-
noch die Branche insgesamt vor grof3e Herausforderun-
gen. Es gibt jedoch auch Ideen zur Anpassung. Der
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Agronom William Osmont, der zusammen mit seiner
Frau in der Kleinstadt Pu’er lebt, den gleichnamigen
Tee produziert und unter dem Label Farmerleaf, Jing
Yu Tian Xiang 538 K% vertreibt, sagt: »In unserer Ge-
gend dauert die Trockenperiode bereits seit zehn Jah-
ren an. Bewaldete Teegirten kommen besser durch die
Extremwetterphasen als offene Teeplantagen. Der
Schatten der Baume sorgt fiir etwas Abkiithlung, verhin-
dert Photorespiration und triagt dazu bei, Feuchtigkeit
zu speichern.« AuBerdem empfiehlt er, aus Samen ge-
wachsene Pflanzen zu verwenden anstelle von Klonvari-
anten, um die genetische Vielfalt und die Widerstands-
fahigkeit zu erh6hen. Osmont prognostiziert, dass sich
der Teeanbau bei steigenden Temperaturen auch iiber
die bisher tibliche 2200 Héhenmetergrenze hinaus aus-
dehnen wird.

In jedem Fall werden die Bauern in den Teeanbau-
gebieten die Anbaupraktiken iiberdenken und anpas-
sen miussen, um zu uberleben, da extreme Hitze, Tro-
ckenheit und Regenfille hdufiger auftreten werden und
schwer vorherzusagen sind.

Offene Teeplantagen leiden mehr unter Extremwetter als bewaldete Teegarten.
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Gesamtflache der
Teeplantagen in China

diy TEE

PEFMMIEER

Anteil verschiedener
Teesorten an der
Gesamtproduktion

in China, 2022
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Gesamtflache der
Teeplantagen in
ausgewaihlten
chinesischen Provinzen,
2017

2017 FREIREHK
FHMIEEET

Produktionsvolumen
von Tee in einigen

chinesischen Provinzen, 2021

2021 FHEFHRXFHTE

Fiihrende
Tee-Erzeugerlander
2021, Weltmarktanteil
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Jahrlicher Pro-Kopf-

Jahrlicher Pro- Konsum Tee,
Kopf-Teeverbrauch Deutschland, 2021

weltweit, 2022
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Haufigkeit von Teekonsum
in China, 2022

2022 F RE NSRRI

R"‘i'
Teetrinker nach ?«’m&%—
Alter, China, 2021 42%
2021 FPEIRF A B AusschlieBlich/bevorzugt
FiR 9% loser Tee
FEBRERH

Tee-Zubereitungsarten
zu Hause, China, 2019
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In den Bergen von Yunnan wachsen
jahrhundertealte Teebdume. Neuer-
dings stehen ihre Bliitter hoch im
Kurs, doch die Ernte ist aufwiindig
und der richtige Umgang mit diesem
Schatz muss noch gelernt werden.
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In Nannuoshan in Yunnan, nahe der Stadt Jinghong, klin-
gen die Gesdnge, das Lachen und Rufen der Pfliickerinnen
frohlich durch den Tee-Dschungel. Es ist die leichteste
und schonste Art, sich ohne Sichtkontakt zu verstindigen
und zu orientieren. Seit Generationen reisen die Pfliicke-
rinnen aus dem siidlich gelegenen laotischen und thaildn-
dischen Grenzgebiet zur Erntezeit in diese Teegarten. Ihre
von den Blittern und der Sonne dunkel gegerbten Hinde
und Gesichter erzihlen von harter Arbeit. Die wertvollen
Teeblitter an den bis zu sechs Meter hohen Bdumen miis-
sen sorgfiltig und geschickt gepfliickt werden, ohne sie zu
verletzen. Das Gewicht der geernteten Blitter, die in den
friithen Morgenstunden bis zum Sonnenaufgang gepflickt
wurden, bestimmt den Lohn der Arbeiterinnen. Anschlie-
Bend werden sie zu Pu’er-Tees verarbeitet.

Die Teepflanze ist ein uraltes Gewichs, das vermutlich
schon seit Jahrmillionen existiert. Sie gehort zur Gattung
der Kamelien, ihr Ursprung liegt in einem tropischen
Landstrich, der sich von Stidchina tiber Nordvietnam,
Nordlaos, Nordmyanmar bis nach Assam in Nordost-
indien zieht. In diesen Regionen gibt es mehrere hundert,
manchmal sogar tiber tausend Jahre alte Biume.

Lange Zeit standen diese wilden Baume im Schatten
des hoch effizienten Plantagen-Teeanbaus und wurden
kaum oder nur fur den privaten Gebrauch der Landbevol-
kerung geerntet. Da alle Pflanzen aus Samen gewachsen
sind, unterscheiden sich die Bdume in Grofle, Farbe und
Form der Knospen und Blitter. Auch die hohe Biodiversi-
tdt des Umfelds und das wechselhafte Klima in den Bergen
tragen zur Verfeinerung der Blattaromen bei. Hier ist je-
der Baum einzigartig.

Doch die Welt des Pu’er ist verriickt geworden. Zu Be-
ginn des 21. Jahrhunderts wurde der besondere Wert der
alten Pflanzen wiederentdeckt, seither kennt der Boom
keine Grenzen. Gesucht werden die Blitter der alten Tee-
bidume, um sie zu Tees von hochster Qualitit zu verarbei-
ten. Leider steht derzeit vor allem der Profit im Fokus. Da-
bei wird es auf die Wertschitzung der Pflanzen und den
sorgsamen Umgang mit ihnen in der Zukunft ankommen,

=

wenn ihre Blitter dauerhaft geerntet werden sollen. =
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[L.u Yu

und sein
Tee-Klassiker
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Wenn wir iiber die lange Tradition der
chinesischen Teekultur sprechen, darf
ein Mann nicht unerwihnt bleiben:
der als »Tee-Weiser« bekannte Lu Yu
und sein Werk, »Das Buch vom Tee«.
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Lu Yu, der »Gott des Tees«

Der Tang-zeitliche Gelehrte Lu Yu (ca.733-804), auch
bekannt als Lu Hongjian, stammte aus Jingling, dem
heutigen Tianmen in der Provinz Hubei. Er war leiden-
schaftlicher Teeliebhaber und ein Meister der Teezere-
monie. Bekanntheit erlangte er durch seine Schrift
iiber den Tee, den Tee-Klassiker, »Cha jing« X% , »Das
Buch vom Tee«.

Lu Yus frihe Kindheit war so elend, dass es in sei-
ner Autobiografie heift, er habe »nicht gewusst, wer sei-
ne leiblichen Eltern waren«. Der Legende nach wurde er
als Sdugling unter einer kleinen Steinbriicke in Jing-
ling ausgesetzt, weil er so hdsslich war. Zum Gliick des
Neugeborenen kam das Oberhaupt des Long-Gai-Tem-
pels, Zen-Meister Zhiji, an der kleinen Briicke vorbei.
Als er unter dem Kreischen der Ginse das Schreien ei-
nes Babys vernahm, ging er hinunter und fand ein zit-
terndes und weinendes Kind, das eine Schar Ginse mit
geoffneten Fligeln vor dem Wind schiitzte und so vor
dem Erfrieren rettete. Der Zen-Meister nahm das Baby
mit ins Kloster, um es dort aufzuziehen. Die kleine
Steinbriicke wurde spiter »Alte Ginsebriicke« genannt,
um an den Vorfall zu erinnern.

ARy
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Portrait

Zen-Meister Zhiji behielt das Findelkind im Tempel. Er
gab ihm den Namen Lu Yu und lehrte es lesen und
schreiben, das Rezitieren buddhistischer Schriften und
das Zubereiten von Tee. Obwohl Lu Yu im Tempel auf-
wuchs, wollte er kein Monch werden. Wenn Lu Yu un-
gehorsam war, bestrafte Zen-Meister Zhiji ihn damit,
»den Tempelhof zu fegen, die Latrinen der Ménche zu
reinigen und eine Herde von dreiflig Rindern zu hiitenc.
Mit zwolf Jahren floh Lu Yu aus dem Kloster und
schloss sich einer Schaustellertruppe an.

Im Jahr 751 begann Lu Yu seine Wanderschaft. Er
reiste durch bergige Gegenden, pfliickte Tee, suchte
nach Quellen und traf berithmte Ménche und Gelehrte
mit denen er die Teezeremonie praktizierte. Unter an-
derem verbrachte er drei Jahre mit Cui Guofu, dem Sek-
retdr von Jingling, verkostete Tee und Wasser und plau-
derte Giber Poesie und Literatur, was trotz einer grof3en
Altersdifferenz zu einer bestindigen Freundschaft
fithrte. Auch mit dem berithmten Ménch Jiaoran ver-
band ihn eine Freundschaft, die vierzig Jahre lang an-
dauern sollte. Drei Jahre lang lebte Lu Yu mit Jiaoran
in der Abgeschiedenheit des Miaoxi-Tempels. Wiahrend
dieser Zeit konzentrierte er sich darauf, Informationen
uiber Tee fiir seine umfassende Darstellung zu allen As-
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Foto u.: Zhou Wenjin

pekten des Tees zu sammeln und zusammenzutragen.
Im Jahr 751 begann er ein zuriickgezogenes Leben an
den Ufern des Flusses Tiao Xi (heute Huzhou in der
Provinz Zhejiang), wo er neue Freundschaften mit zahl-
reichen beriithmten Ménchen und Priestern schloss,
darunter dem groflen Kalligraphen, Politiker und Dich-
ter Yan Zhenqing (709-784) und sein Wissen erweiter-
te. Im Jahr 780, nach etwa dreiflig Jahren Arbeit daran,
hatte Lu Yu sein wegweisendes enzyklopddisches Meis-
terwerk, »Das Buch vom Tee, vollendet. Auch nachdem
er bereits Berithmtheit erlangt hatte, reiste Lu Yu noch
immer kreuz und quer durch das Land, um Quellen zu
besuchen und weitere Teesorten kennenzulernen, be-
vor er nach Huzhou zuriickkehrte, wo er 804 friedlich
starb. Begraben wurde er am Zhu-Berg in einem Vorort
von Huzhou in der Provinz Zhejiang.

Der Tee-Klassiker

Der »Das Buch vom Tee« ist das erste umfassende Werk
iber Tee in China, das systematisch alle Themen rund
um den Tee bis zur Zeit der Tang-Dynastie behandelt.
Das Werk, das auch als »Enzyklopddie des chinesischen
Tees«bekannt ist, ist in drei Binde und zehn Abschnitte
mit etwa 7000 Zeichen unterteilt. Der erste Abschnitt
befasst sich mit dem Ursprung des Tees, der Form, der
Funktion, dem Namen und der Qualitit; der zweite Ab-
schnitt handelt von den Werkzeugen fiir die Teeernte
und -zubereitung; der dritte Abschnitt erldutert die
Entstehung des Tees einschliefilich der Teesorten und
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Fast 1250 Jahre ist es her, dass Lu Yu
seine Schrift Uber den Tee veroffentlichte.
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Erntemethoden. Im vierten Abschnitt (Band zwei) geht
esum die Utensilien - hier werden die zum Kochen und
Trinken von Tee verwendeten Gefife beschrieben. Im
funften Abschnitt (Band drei) schreibt Lu Yu tiber das
Aufbrithen des Tees und die Qualitit des verwendeten
Wassers; im sechsten Abschnitt geht es um das Trinken
des Tees und die Art der Verkostung; der siebte Ab-
schnitt enthilt Anekdoten zu Tee aus ilteren Schriften,
unter anderem zur medizinischen Wirkung des Tees;
der achte Abschnitt vergleicht die Teesorten aus ver-
schiedenen Regionen; Abschnitt neun beschreibt
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Werkzeuge und Tee-Utensilien, die je nach den dufieren
Bedingungen weggelassen werden konnen; der zehnte
Abschnitt zeigt Bilder des gesamten Prozesses der Ern-
te, der Verarbeitung und des Teetrinkens.

»Das Buch vom Tee« war das erste Teebuch der Welt
und hat eine wichtige Rolle bei der Entwicklung, Wei-
tergabe und Verbreitung der chinesischen Teekultur
gespielt.

Zur Bedeutung
des chinesischen Zeichens
fiir Tee

Im Laufe der Jahrhunderte ist Tee zu einem beliebten
und allgegenwirtigen Getrank geworden und es hat
sich eine vielfiltige Teekultur entwickelt. Auch das
Schriftzeichen fiir Tee %% chd wurde von den Menschen
seit alters her immer wieder interpretiert und mit posi-
tiver Bedeutung versehen. Hier zwei Beispiele:

Der ersten Interpretation
zufolge ist das Zeichen ein
Symbol fir Langlebigkeit. Der
obere Teil des Zeichens dhnelt
dem Zeichen 1 nian (»zwan-
zig«), der mittlere Teil A\ rén
dhnelt /\ ba (»acht«), und der
untere Teil K mitkann in /\ ba
(»acht«) und + shi (»zehn«) auf-
geteilt werden. So kann man
das Zeichen als Gleichung ver-
stehen: 20 + 8 + 80 = 108. Daher

(R”&)

(F) BRES - MAGESF S ERURTE RIS HE
MIZRE MR FEAE, BEER T PRI AR O, X ERHAR
EZRMHER2BN (RE) =617, 470007, & :
— MR, VERATERIR, AR, DI, &R, S5 N A, PERAR
HIZRHIHE; =0iE, IR RRIRERIRA 5K B W
e, (RIRER, VORIIERIN; &R IO, ILBURRIE MK
i 7N NIR, IRE R BRI R TR, OV, TTHRARR
M-I 2588 )\ O, 7 3l R 25 = 2 i B L 25 R
FUNNE, $E7R AR B EE AT R SR PR 5, A 64 iie; + I, 15
RERA I IR 2ERAERR L, 8 TR=E, AN
A DASR AR Fe 22 2 1R 2%,

(Fg) R R SRS, EXHER UL,
AR BA AR REIE-

wurden in alten Texten Personen, die 108 Jahre alt wur-
den, als »tee-alt« bezeichnet und das Wort Tee im Laufe
der Zeit verwendet, um Langlebigkeit zu reprasentieren.

Nach einer anderen Interpretation steht das Zei-
chen fur die Riickkehr zur Natur. Es kann von oben
nach unten in die drei Teile »Gras«, »Mensch« und
»Holz« unterteilt werden. Von Tee-Liebhabern wird die-
ses Bild eines Menschen zwischen Gras und Holz so in-
terpretiert: »Wer wiirde denn wohl keinen Tee trinken,
wenn er inmitten von Gras und Biumen lebt?«. Bei die-
ser Interpretation wird die Riickkehr zur Natur emp-
fohlen und eine ausgeglichene Lebensweise zwischen
Mensch und Natur betont.

Ein Tee-Gedicht

In der Tang-Dynastie erlebte die Teekultur eine nie da-
gewesene Bliitezeit und sogenannte »Tee-Gedichte« er-
freuten sich grofler Beliebtheit. Bevor Lu Yu bekannt
geworden war, waren lediglich zehn Tee-Gedichte in
die berihmten Sammlungen von Tang-Gedichten auf-
genommen worden, wihrend nach seinem Erfolg wei-
tere 378 Tee-Gedichte hinzukamen. Das am weitesten
verbreitete und von Teeliebhabern am meisten geprie-
sene Gedicht war das Tee-Gedicht »Sieben Schalen mit
Tee-Versen« aus der »Umgehenden Antwort zum Dank
an Meng Jianyi fiir die Ubersendung von frisch geern-
tetem Tee« des Tang-Dichters Lu Tong, in dem der Tee
auf einzigartige Weise beschrieben wird:
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Die erste Schale befeuchtet meine Lippen und meine Kehle,

die zweite Schale durchbricht meine Einsamkeit.
ER L, Efa? Die dritte Schale dringt tief in mein Innerstes,
FTF T ERAITE wo sie nur auf die Worte fiinftausender Schriftrollen trifft.

Die vierte Schale Ildsst mich leicht schwitzen und alle

Ungerechtigkeiten des Lebens flieSen durch meine Poren hinaus.

Die fiinfte Schale reinigt mein Fleisch und Gebein.

Die sechste Schale ruft meine Seele zu den Unsterblichen.

Die siebte Schale darf schon nicht getrunken werden,

weil sich ein kiihler Wind aus meinen Armeln hebt.

Wo ist der Penglai-Berg'? Yuchuanzi? méchte auf dieser
niichternen Brise reiten und dahinkommen.
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Zhou Wenjin, Direktor der Abteilung fir
Offentlichkeitsarbeit, Chinesisches Tee-
museum (Hangzhou, Provinz Zhejiang)
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1 Anm.d.U.: laut chinesischer
Mythologie ist Penglai ein

Berg im ostchinesischen Meer,
wo die Unsterblichen leben.

2 Anm.d.U.
Dichter Lu Tong ist gemeint.
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Fiir die meisten Leute hat
er wohl entweder die Far-
be Schwarz oder Griin.
Aber eigentlich ist er bunt:
Chinesischer Tee gleicht
einem farbenpriichtigen
Gemiilde. Auf diesem riesi-
gen Gemidilde ist Griin die
intensivste Farbe. Es ist
auch die Farbe, in der die
Welt den chinesischen Tee
zum ersten Mal erblickte.
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Titelstory

.

er Legende nach soll der Urkaiser Shen-
D nong, der sagenhafte Begriinder der chi-

nesischen Zivilisation, auf der Suche nach
essbaren und als Arznei verwendbaren Pflanzen fiir
die Menschen unzdhlige Krauter gekostet haben. Ei-
nes Tages probierte er ein Kraut, das wohl giftig war,
und sank schmerzerfillt zu Boden. Als ihn seine
Krifte schon beinahe verlassen hatten, tropfte ihm
der Tau von den sattgriinen Blittern eines groflen,
kraftigen Baumes direkt in den Mund - und Shen-
nong war gerettet. Dieser auf wundersame Weise ent-
giftend wirkende Baum war ein Teebaum.

Im Tee-Klassiker »Cha jing« aus dem Jahr 780
schrieb der Tang-zeitliche Gelehrte Lu Yu: »[Das Tee-
trinken] begann mit Shennong, bekannt wurde es
durch Zhou Gong des Staates Lu«. Der Qing-zeitliche
Gelehrte Chen Yuanlong beschrieb die Legende in
seiner Enzyklopddie »Gezhi Jingyuan« aus dem Jahr
1717 wie folgt: »Shennong probierte Hunderte von
Krautern und stief tiglich auf Dutzende von Giften,
die er mit Tee unschddlich machen konnte.« Im Ori-
ginaltext steht fiir den Tee anstelle des heute ge-
briauchlichen % chd das Zeichen % tu, das frither
reife, dunkelgriine Teeblitter bezeichnete.

Seit dem 1. Jahrhundert v. u. Z. war Tee fester Be-
standteil des chinesischen Alltags. Die einfachen
Leute servierten ihn Gisten, Kaiser nahmen ihn mit
ins Grab in der Hoffnung, ihn auch im Jenseits ge-
nieflen zu konnen. Im Tee-Klassiker wird detailliert
geschildert, wie aus Teeblittern sogenannte »Teeku-
chen« hergestellt wurden: Die an einem sonnigen
Tag frisch gepfliickten Blitter wurden erst rasch ge-
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dampft, dann in eine Form gepresst, durch Backen ge-
trocknet und schliefllich zusammengeschniirt und ver-
siegelt.

Bei diesem als »Fixieren durch Dampfenc, auf Chi-
nesisch &% zhéng qing, bezeichneten Prozess bleibt
die griine Farbe der Teeblatter weitestgehend erhalten.
Der Dampf dringt sehr schnell in die Blitter ein und
verhindert die Oxidation des Zellsaftes und damit die
rotliche Verfarbung der Blatter. Mit heiflem Wasser auf-
gegossen zeigt sich dann das saftige Griin des Teesuds
und der entfalteten Teeblitter. Vom 9. bis zum 16. Jahr-
hundert war das Dampfen die vorherrschende Zuberei-
tungsart. Im 17. Jahrhundert begann man, die frischen
Teeblitter in einer Eisenpfanne unter Rithren zu ba-
cken und durch die Hitze den Duft und den Geschmack
des Tees zu verfeinern. Aber ganz gleich auf welche Wei-
se die Bldtter getrocknet werden, entsteht immer ein
frischer, griner Tee, der sich an seinem »dreifachen
Griin« erkennen ldsst: das Grin der getrockneten
Teeblitter, das Griin des Teesuds und das Griin der im
heilen Wasser entfalteten Teeblitter. Zu den bekann-
testen Griinteesorten zihlen Xihu Longjing aus Hang-
zhou, Biluo Chun aus Suzhou, Jingting Green Snow aus
Xuancheng und Green Peony aus Jiangshan.

In seinen »Anmerkungen zu Tee« berichtete der
Ming-Gelehrte Xu Cishu im Jahr 1597 von einem Zwi-
schenfall bei der Teeherstellung: Einige Teebauern hat-
ten gerade Teeblitter in einer Eisenpfanne gerdstet und
diese, noch bevor sie abkithlen konnten, in einen Bam-
buskorb gefiillt. Schon bald wurden die Blatter welk
und verfarbten sich gelb. Durch diesen Patzer war der
Tee zwar nur von minderwertiger Qualitit, aber aufge-
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gossen offenbarte er eine kriftig-gelbe Farbe und einen
vollmundigen Geschmack - so, wie es die meisten Tee-
bauern liebten.

In den darauffolgenden 400 Jahren wurden nur
noch zarte Teeblitter ausgewihlt und mit grofer Sorg-
falt verarbeitet, um einen verbrannten Beigeschmack
unbedingt zu vermeiden. Das Ergebnis waren milde,
fruchtig duftende Tees von aprikosengelber Farbe. Die
verwendeten zarten Blattknospen gaben der Sorte ih-
ren Namen: Huangyacha B %75, Gelbknospentee. Die-
ser wird heute in verschiedenen Regionen hergestellt.
So gibt es den Mengding-Gelbknospentee aus der Pro-
vinz Sichuan oder den Huoshan-Gelbknospentee aus
Anhui. Fir den Junshan-Silbernadel-Tee aus Hunan
werden nur die allerzartesten Blattknospen verwendet.
Als Endprodukt des akribischen Verarbeitungsprozes-
ses heben sich von der goldgelben Blattoberflache fei-
ne, silbern schimmernde Hirchen ab. Die Teeblitter
nehmen die Form der Nadel an und machen so dem Na-
men Silbernadel alle Ehre.

Neben dem gelben Tee gibt es noch viele weitere
Sorten, die durch Verarbeitungsfehler oder Zufille ent-
standen sind, darunter den noch frither entdeckten
dunklen Tee'. Uberlieferungen zufolge stie ein Tee-
Transportboot aus Anhua der Provinz
Hunan auf dem Jing-Fluss der Pro-
vinz Shaanxi mit einem anderen
Schiff zusammen, wodurch mehrere
grof3e Sicke mit griitnem Tee ins Was-
ser fielen. Es war schwierig, die her-
ausgefischten Teesicke schnell wie-

der zu trocknen und so wurden sie = % gewshit.
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1 Anm.:Umdiein Europa
verbreitete Bezeichnung
»schwarzer Tee« zu ver-
meiden, der im Chinesi-
schen als »roter Tee«
héngchd £1%% bekannt
ist, wurde hier der Begriff
»dunkler Tee« fir die
Ubersetzung von héichd
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zunichst in Haufen aufgeschichtet. Die Teeblatter ver-
farbten sich aber allmdhlich schwarz. Wohl oder iibel
mussten die Teehdndler die Teeblitter nun dennoch
trocknen. Zu ihrer Uberraschung stellten sie aber fest,
dass von diesem schwarz gewordenen Tee ein holziger
Duft ausging.

Als sie den Tee aufbriihten, erhielten sie einen gel-
ben Teesud mit rotlichen Schattierungen, der kraftig
im Geschmack, aber keineswegs bitter war. Fligt man
Milch hinzu und kocht die Mischung auf, wird der Ge-
schmack der Milch abgemildert und das Aroma des
Tees hervorgehoben. Tut man nun noch etwas Zucker
oder Salz hinzu, hat man eine duftende, vollmundige
Tasse Milchtee. Noch heute halten beispielsweise Mon-
golen, Uiguren und Tibeter an der tiber 400 Jahre alten
Tradition fest, dunklen Tee zur Zubereitung von Milch-
tee, Buttertee, Dufttee und anderen Getrinken zu ver-
wenden.

Noch unterhaltsamer aber liest sich die Entste-
hungsgeschichte des roten Tees (hdngchd £L%), die im
17. Jahrhundert, wihrend des Ubergangs von der Ming-
zur Qing-Dynastie, ihren Anfang nahm. In einem klei-
nen Dorf namens Tongmuguan im Wuyi-Gebirge, Pro-
vinz Fujian, lebten die Menschen seit Generationen von
Teeanbau und -herstellung. Eines Tages zogen Soldaten
durch das Dorf, die sich ein besonders neugieriger Tee-
bauer genauer ansehen wollte. Er vergafl dabei seine
Teeblatter, die er zu Hause zum Trocknen ausgelegt hat-
te. Als er zuriickkam, bemerkte er, dass die Teeblitter
rot geworden waren und leicht nach Alkohol rochen.
»Schlimmer kann es eh nicht werden«, dachte sich der
Bauer und fuhr mit dem Résten und Trocknen der Blait-
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ter fort. Kaum ein Hindler aber zeigte Interesse an sei-
nem Tee - bis auf einen, der bereit war, ihm beim Ver-
kauf zu helfen. Niemand hatte gedacht, dass schlie3lich
ein Uiber die Weltmeere angereister Kaufmann aus Eu-
ropa den Tee aufkaufen und damit einen tiber 300 Jah-
re andauernden »Teeboom« in Europa auslésen wirde.
Bedauerlich ist nur, dass dieser Kaufmann die roten
Teeblitter als »schwarzen Tee« bezeichnete und dem
chinesischen Tee damit komischerweise eine ungenaue
Fremdbezeichnung verlieh. Roter Tee sieht beim Trock-
nen schwarz aus und erhilt erst nach dem Aufgiefen
seinen charakteristischen rotbraunen Farbton. Der
Teesud ist ebenfalls rot, mit einem Hauch von Gelb.
Sein Duft erinnert an eine Longan-Suppe und sein Ge-
schmack ist weich und vollmundig.

PEARL JASMINE
Jasmine Scented Green Tea

XIN YANG MAO JIAN
inyang Hairy Tios

MENG DING GAN LU
Sweet Dew Green Tea

BLACK PEARL
Fujlan black tea

JIU QU HONG MET 'RED PLUM'
Zhejiang black tea

SICHUAN GONGFU
Sichuan black tea Fujlan

YIXING GONGFU
Yixing black tea

DIAN HONG

Yunnan black tea Fujion black tea

BI LUO CHUN
Green Snail Spring Tea

LAPSANG SOUCHONG TANYANG GONGFU
Top Wyl (Fuian) black tea black tea

Foto 0.: Zhou Wenjin  u.: Anna Kucherova/Shutterstock
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Im Jahr 1662 heiratete die portugiesische Prinzessin
Katharina von Braganza den englischen Kénig CharlesII.
Als Mitgift brachte sie tiber 220 Pfund des berithmten
roten Tees aus dem Wuyi-Gebirge mit. Der vertraute Ge-
schmack des Tees machte sie gliicklich. Gleichzeitig
brachte sie damit die Teekultur auf die britischen In-
seln, wo der Nachmittagstee zu einem der zeremoni-
ellsten Bestandteile des Alltags der Briten wurde.

Jedoch sind nicht alle Teesorten, die das Schriftzei-
chen 41 hong, rot, im Namen tragen, auch tatsichlich
rote Tees. Der bekannte Da Hong Pao KZL# ist so eine
Ausnahme.

Es war einmal ein junger Student, der in der Haupt-
stadt an der kaiserlichen Beamtenpriifung teilnehmen
wollte. Fiir eine Weile wohnte er in einem buddhisti-
schen Tempel im Wuyi-Gebirge, wo er sich seinen Stu-
dien widmete. Kurz vor der Prifung aber erkrankte er
plotzlich. Der alte Monch im Tempel brachte ihm eine
Schiissel mit einem orangerot schimmernden Tee, der
einen betérenden Duft verstromte. Nachdem der junge
Mann davon getrunken hatte, wurde er rasch gesund
und bestand die Priifung als Bester. Auf dem Riickweg
in seine Heimat besuchte er den Tempel erneut, um
sich beim Ménch und dem Teebaum dafiir zu bedanken,
dass sie ihm das Leben gerettet hatten. Die rote Robe,
die ihm der Kaiser verliehen hatte, hingte er in den
Baum. Dessen Tee wurde fortan Da Hong Pao, »grofle
rote Robe«, genannt. Allerdings wird diese Teesorte
auch als Wulong- oder Oolong-Tee ZJi.%% (wortlich:
»schwarzer Drachen-Tee«) bezeichnet. Mit einem
»schwarzen Drachen« hat dieser Name aber nichts zu
tun: Im Fujian-Dialekt bedeutet wulong ein unerwarte-
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tes Missgeschick. Offensichtlich ist also auch die Ent-
stehung des Wulong-Tees auf einen Zufall zurtickzufiih-
ren — genau wie beim gelben, roten und dunklen Tee.

Weifler Tee hingegen ist das Produkt der harmoni-
schen und behutsamen Interaktion der Teebauern mit
der Natur. 1554 wies der Ming-Gelehrte Tian Yiheng in
seinem Werk »Kleine Klassifikation von Quellwasser fur
die Teezubereitung« darauf hin, dass Tee weder gerostet
noch gerollt, sondern in der Sonne getrocknet werden
sollte, um ihn zu héchster Qualitit zu veredeln. Diese
Beschreibung kommt der modernen Herstellungsme-
thode von weiflem Tee am nichsten.

Die Blitter der Teebdume fiir weiflen Tee aus Fu-
ding der Provinz Fujian tragen unzdhlige kleine Har-
chen, die sich ganz von selbst ohne zusitzliches Rollen
flauschig aufrichten. Der aus ihnen hergestellte Tee be-
steht aus prallen, schweren Blattknospen und ist der
berithmteste Vertreter seiner Art: der Baihao Yinzhen
H=Z R4, der Weilhaar-Silbernadel-Tee aus Fuding in
Fujian, der seinem Namen mehr als gerecht wird.

Jiang Wengqian ist Dozent am Institut fiir Tee- und Lebensmit-
telwissenschaften an der Anhui Agricultural University.
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Oase der Ruhe

in der Grofdstadt —-
ein Nachmittag
im Teehaus
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Wohin an einem heifSen Sommertag

in der Stadt? Wiihrend die Senioren im
Teehaus im Park an Bambustischen
Majiang oder Karten spielen, zieht es
junge Leute eher in die moderne Version
des Teehauses. Sogenannte »Teedokto-
ren« fiithren dort in die traditionelle
Teezeremonie ein und stellen die zahl-
reichen Teesorten des Landes vor.

D

ner historischen Stadtbeschreibung, in denen fir
Chengdu am Ende des 19. Jahrhunderts 516 Straflen
und Gassen sowie sage und schreibe 454 Teehiuser ver-
zeichnet sind. Fast jedes Gdsschen hatte also seine eige-
ne Teestube. Schon immer waren die Teelokale Orte der
Begegnung, in denen die Menschen ihre Teekultur auf
ganz eigene Weise praktizierten. Was also den Parisern
ihr Café, ist den Chengduern ihr Teehaus - heute wie
damals. Ein beliebter Ort, um die Seele baumeln zu las-
sen und Zerstreuung zu finden.

Seit einigen Jahren erfreuen sich neue, trendige

ie Chengduer und ihr Tee — diese Liaison hat
eine lange Tradition. Das verraten schon die
Aufzeichnungen im »Chengdu Tonglanc, ei-

Teestuben im klassischen chinesischen Stil wachsender
Beliebtheit und bringen auch junge Menschen und Ge-
schiftsleute in die Teestuben des Landes.

Ein entscheidender Erfolgsfaktor dabei: die als
»Teedoktoren« (F1# 1 chd bdshi) bezeichneten Tee-
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Sommeliers. Ohne sie geht in den Teesalons nichts. Als
Service-Allrounder sind sie fir die Gastebewirtung und
Getrankezubereitung zustiandig. Eine dieser »Doktorin-
neng, die in einer neuen Trendstube der Metropole
»praktizierts, ist Xiao Qing, so ihr Spitzname. Urspriing-
lich stammt die junge Frau aus Enshi im Stidwesten der
Provinz Hubei.

»Guten Tag, kommen Sie doch herein!«, empfangt
uns Xiao Qing mit einem strahlenden Licheln auf den
Lippen in einem hellgriinen Qipao-Etuikleid, das Haar
adrett hochgesteckt. Durch ein rustikales Bambustor
fuhrt sie uns an unseren Platz, vorbei an mit traditio-
nellen Landschaftsmotiven verzierten Raumteilern, die
den Raum in einzelne Separees trennen. Sie hebt den
Vorhang, hinter dem sich unsere schicke Sitzecke ver-
birgt. Wir haben einen Fensterplatz, von dem aus uns
die Blumen im sonnenlichtdurchfluteten Hof zunicken.

Nachdem wir Platz genommen haben, reicht uns
Xiao Qing die Karte und berit bei der Auswahl. Das Sor-
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timent ist riesig. Hat sich der Gast entschieden, macht
sich der Teedoktor ans Werk. Anschlielend wird der
fertig aufgebriihte Tee an den Tisch gebracht. Fiir die
meisten Sorten gibt es sogar kostenlosen Nachschank.
Ein Highlight ist zweifelsohne der sogenannte »Gong-
fu-Tee«, bei dem das Trendgetriank direkt am Tisch zu-
bereitet wird. Die Giste erleben unmittelbar die hohe
Kunst der Teezubereitung und erfahren dabei mehr
uber die einzelnen Sorten und ihre Besonderheiten.
AnschlieBend verkosten die Teeprofis die verschiede-
nen Aufglisse gemeinsam mit den Gisten.

»Dies ist Tieguanyin-Tee aus Wenshan in Yunnan.
Er ziahlt zu den Oolong-Tees, deren Fermentierungs-
grad zwischen griinem und schwarzem Tee liegt. Der
Geschmack ist intensiv, mit einem anhaltenden und
blumigen Aroma, das an Orchideen erinnert. Es heifit,
dass der Duft nach dem siebten Aufguss immer noch
vorhanden ist.« Wihrend Xiao Qing uns die Eigenschaf-
ten des Tees vorstellt, reinigt sie nebenbei versiert die
Utensilien und warmt das Teegeschirr an, bevor sie den
Tieguanyin in einem angewiarmten Glasbehilter zu-
ndchst sachte anbriiht. Anschlieflend giefit sie die Blat-
ter in einer Teekanne mit kochendem Wasser auf, so-
dass sie wild durcheinanderwirbeln und sich vollstan-
dig entfalten. Das bringe den Geschmack noch besser
zur Geltung, verrit sie uns.

»Bitteschon, probieren Siel« Mit einer speziellen
Teepinzette platziert Xiao Qing zwei winzige Probier-
tiasschen vor uns. Ein duftendes Aroma umschmeichelt
unsere Gaumen, als wir in kleinen Schlucken unseren
Aufguss kosten. Wir kommen mit unserer Teedoktorin
ins Gesprach.
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»Woher kam denn die Idee, als Teedoktorin zu arbei-
ten?«, wollen wir wissen. Xiao Qiao ist ein bisschen
uiberrascht iiber unsere Frage, steht uns aber gerne
Rede und Antwort. »In erster Linie aus Begeisterung
und personlichem Interessec, sagt sie. »Nachdem ich
hierhergezogen war, habe ich die Leidenschaft der
Chengduer fiir Tee erlebt und gemerkt, wie spannend es

ist, Tee zu verkosten und zuzubereiten. Da hat es mich
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gepackt und ich stieg in die Branche eing, verrat sie,
wahrend sie nachschenkt. Und wie hat es sie iberhaupt
nach Chengdu verschlagen, wollen wir wissen. Xiao

Qing muss schmunzeln. »Eigentlich ganz banal: Wegen
eines Songs namens >Chengduc«.«

»Der Job ist sehr interessant, weil ich mich Tag fur
Tag mit den verschiedensten Gasten unterhalten kann.
Manche erzihlen mir spannende Geschichten, die sie
erlebt haben. Der Austausch mit den Gasten ist das
A und O in unserem Metier. Der einzige Nachteil ist,
dass wir hier nicht immer plinktlich Feierabend ma-
chen kénnen. Wenn Géaste zum Beispiel bis spit in den
Abend hinein noch Karten spielen, miissen wir auch
bleiben.«

Teemeister und Teemeisterinnen sind echte Profis,
sie beherrschen alle Tricks und Kniffe rund um das Tra-
ditionsgetriank, vor allem Teezeremonien. Fiir einen
echten »Teedoktor« ist eine Ausbildung in einer spezia-
lisierten Einrichtung - sprich der Erwerb einer Zulas-
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sung und eines entsprechenden Zertifikats — Pflicht.
Auch Xiao Qing hat so einen mehrstufigen Lehrgang
absolviert und ist zertifizierte Teemeisterin der héchs-
ten Stufe. Und wie erkennt man nun, ob man einen ge-
schulten Teemeister vor sich hat? Fiinf Grundfertigkei-
ten sollte er oder sie beherrschen:

Erstens: praktische Fertigkeiten wie die Auswahl
des richtigen Wassers, die Vorbereitung der Utensilien
und die verschiedenen Techniken zum Aufbriithen des
Tees und den minutiosen Ablauf der Teezeremonien.

Zweitens: Sprachgewandtheit. Profis sollten bei der
Teezeremonie in der Lage sein, der Kundschaft alle
wichtigen Hintergrundinfos tiber die aufgebriihten Tee-
sorten, ihre Eigenheiten und Herkunft mit an die Hand
zu geben.

Drittens: ein Auge fiir gute Qualitit. Wahre Kenner
koénnen die Gute des Tees anhand von Aussehen, Farbe,
Aroma, Geschmack und Brithverhalten einstufen sowie
Sorte, Guiteklasse, Hoch- bzw. Minderwertigkeit fehler-
frei bestimmen.

Viertens: Freude am Umgang mit Menschen. Ein

guter Teemeister ist im Umgang mit der Kundschaft
stets gut aufgelegt, hat gepflegte Manieren und ist ein
guter Gastgeber.




Last but not least: ein Sinn fiir Asthetik. Zeremonie, Zu-
bereitung, Wortwahl und Etikette sollen zu einem run-
den Gesamterlebnis verschmelzen.

Uber ihr Leben neben dem Job sagt Xiao Qing:
»Mein Zuhause ist nicht weit entfernt, zehn Minuten
mit dem Rad. Nach Feierabend bin ich schnell daheim,
und wenn der Laden nicht gerade brummt, kann ich
auch schon mal frither gehen. Dann schaue ich Filme,
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hore Musik und trinke selbst eine Tasse Tee. Manchmal
treffe ich mich auch mit Freunden. Das Lebensgefiihl
hier in Chengdu ist, wie die Einheimischen sagen, >ver-

dammt lassigd«

A

Die Autorinnen sind Studentinnen im Fachbereich Kulturwirt-
schaftsmanagement am Institut fiir Tourismus und Kultur-
wirtschaft der Universitit Chengdu.
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Die in den Weiten Nordwestchinas leben-
den Hui-Chinesen haben im kreativen
Umgang mit der Teekultur etwas Einzig-
artiges hervorgebracht — den Sanpao-
tai-Tee. Er ist nicht nur Getriink, sondern
auch Triiger der regionalen Geschichte,
Kultur und Emotionen.
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So unterschiedlich die Gepflogenheiten in der je-
weiligen Teekultur, so unterschiedlich auch die
Anforderungen an Teegeschirr und Teeblitter. Im
zweiten Band des Tee-Klassikers »Cha jing« von Lu
Yu werden unter anderem die chinesischen Teege-
fafle behandelt, die man nach ihrer Form in Scha-
len, kleine Becher, Kannen und Tassen einteilt.
Bei den Hui-Chinesen wurden sogenannte
Gaiwan-Gefifie (chin. ZE#i gaiwdn - »Deckel-Scha-
le«), oder einfach Gaiwan, zu einem allgegenwértigen
Alltagsgegenstand.

Gefertigt aus sehr feinem Porzellan, sind sie in ih-
rer Form einzigartig und sowohl fiir die Teezubereitung
als auch das -trinken geeignet. Oft sind die Gaiwan mit
floralen Motiven von eleganter Schlichtheit bemalt.
Untertasse, Teeschale und Deckel bilden zusammen ein
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Set, das auch als »Sanpaotai« bezeichnet wird - nach ei-
nem Geschiitzturm, an den es der Form nach erinnert.
Der Deckel symbolisiert den »Himmel, die Schale den
»Menschen« und die Untertasse die »Erde«. Der Mensch
befindet sich zwischen dem Himmel, der ihn umfasst,
und der Erde, die ihn trdgt. Im Gaiwan verschmilzt also
die Teekultur mit dem philosophischen Konzept von
»Himmel, Erde, Mensch«.

Der urspriinglich in der Tang-Dynastie getrunkene
Sanpaotai-Tee gelangte in der Ming- und Qing-Dynastie
nach Nordwestchina. Die dort lebenden Hui-Chinesen
integrierten ihn in ihre bestehenden Teetrinkgewohn-
heiten und begriindeten damit eine besondere Teekultur.

Von der Auswahl der Zutaten bis zur Art und Wei-
se des Aufgieens und Trinkens ist die Zuberei-
tung des Sanpaotai-Tee stark ritualisiert. Fiir den
Tee werden die beiden in der Provinz Yunnan an-
gebauten hochwertigen Teesorten Chunjian und
Tuo verwendet. Zusammen mit Longan-Friichten,
Walnusskernen, Goji-Beeren, Rosinen, roten Dat-
teln, getrockneten Aprikosen, Kandiszucker und
Sesam entsteht der »Acht-Schitze-Gaiwan-Tee,
dessen delikater Duft ihn im Zusammenspiel mit
dem Aroma der Friichte und der Siile des Kandis
zu einem vollmundigen, samtigen Getrank macht.

Zunichst werden alle Zutaten in den Gaiwan
gelegt, dieser wird zu einem Drittel mit kochen-
dem Wasser gefullt und der Tee dann mit ge-
schlossenem Deckel drei bis fiinf Minuten ziehen
gelassen. Dann wird der Gaiwan ganz aufgefillt,

ZUTATEN UND ZUBEREITUNG
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wobei das Wasser Uiber die Schalenwand flief3end einge-
gossen wird. Auf der Wasseroberfldche bilden sich krei-
sende Wellen, die einer sich 6ffnenden Pfingstrose dh-
neln, weshalb diese Aufgussmethode auch »Das Erblii-
hen der Pfingstrose« genannt wird.
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Beim Trinken fasst die linke Hand die Untertasse des
Gaiwans, wahrend Daumen, Zeigefinger und Mittelfin-
ger der rechten Hand den Deckel halten und mit die-
sem langsame Bewegungen an der Schaleninnenseite
vom Trinkenden weg vollfiihren, um Teile von Tee- und
Blutenblittern, die an der Oberfliche schwimmen, in
Richtung des Gefilbodens zu rithren. Im Volksmund
wird dieser Vorgang als »Schalenschaben« bezeichnet.
Ein lokaler Tee-Spruch lautet: »Beim ersten Schaben
stf}, beim zweiten duftig, und beim dritten klarer Tee.«
Das bedeutet, dass man zu Beginn die Siifie des Kandis
genieflt, danach den intensiven Geschmack des Tees
und der Trockenfriichte und zuletzt der nach mehrma-
ligem Aufguss wassrige Tee den Durst 16scht. Der Tee
wird ohne zu pusten schliickchenweise getrunken und
nach jedem Absetzen die Schale wieder halb abgedeckt.
Mochte man eine weitere Tasse trinken, lisst man ein
wenig Fliussigkeit in der Schale. Der Gastgeber weif}
dann, dass mit frischem Wasser nachgegossen werden
soll. Um zu zeigen, dass man keine weitere Tasse
wiinscht, kann man entweder den Tee ganz austrinken,
sich die Dattel oder die Longan-Frucht in den Mund
stecken oder die Schale kurz mit der Hand bedecken.

Vier Eigenschaften konnen mit dem Ritual der Teezu-
bereitung assoziiert werden: leicht, sicher, ruhig und
rein. Die Bewegungen beim Aufgieflen, Schaben und
Trinken des Tees sollten leicht sein und das Aufgief3en
muss sicher erfolgen, das Wasser darf weder spritzen
noch tberlaufen. Die Umgebung soll ruhig, hell und
sauber und das Teegeschirr und Wasser sollen makel-
los rein sein.
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Bei der Bewirtung von Gasten legen die gast-
freundlichen Hui groflen Wert auf die Etikette.
An Feiertagen wie dem Fest des Fastenbrechens
(Eid al-Fitr), dem Gurban-Fest oder zu anderen
wichtigen Anldssen bewirten sie ihre Gaste mit ei-
nem aus hochwertigen Zutaten bereiteten Tee.
Ganz egal, ob es sich um Verwandte, Freunde oder
andere Giste handelt - mit einer Tasse dampfen-
den Sanpaotai-Tees driicken die Hui Respekt und
Freundschaft aus.

Diese Gastfreundschaft wird auch in Liedern
besungen: »Sobald die Gaste das Haus betreten, ist
die Hausfrau beschiftigt [...], rote Datteln und
Longan-Frichte verstromen ihren Duft, Teeblitter
und Goji-Beeren schwimmen im Wasser und die
kandierten Trauben glanzen. Eine Tasse Sanpaotai-
Tee wird gereicht [...], ein unvergesslicher Genuss.«

Dabei folgt auch das Servieren des Tees be-

HERZLICHE GASTFREUNDSCHAFT

stimmten Regeln. Der Tee wird in Anwesenheit
der Giste zubereitet. Der Gastgeber legt die Teezu-
taten in die Schale, fuillt diese mit Wasser auf und reicht
dann den mit Sanpaotai-Tee gefiillten Gaiwan mit bei-
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den Hinden dem Gast. So ldsst er den Gast wissen, dass
der ihm angebotene Tee frisch zubereitet wurde und
heifdt ihn in seinem Haus willkommen.

In der Vorstellung der Hui ist der Brauch, Tee anzu-
bieten, mit den Eigenschaften Einfachheit, GroBziigig-

keit und Feierlichkeit verbunden. =
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Die Autorin ist Dozentin far Chinesisch als Fremdsprache am
Institut fir internationalen Kulturaustausch an der Northwest
Normal University in Lanzhou, Provinz Gansu.
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Lieblingsmuseum
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s war das Aufeinandertreffen von
E klassischer Asthetik und moderner

Kunst, das mich zu den Ruinen der
kaiserlichen Brennéfen in Jingdezhen zog.
Die jahrhundertealte, einst streng abgeriegel-
te, quasi heilige Statte ist heute frei zugiang-
lich und zeugt vom Aufstieg und Niedergang
des Porzellans und imperialer Macht.

Ostlich der Ruinen befindet sich das kai-
serliche Brennofenmuseum. In Anlehnung
an die fiir die Qing-Zeit charakteristischen,
eiférmigen Brennofen besteht es aus acht Ge-
wolben unterschiedlicher Grofle, Linge und
Kriimmung, die in pittoresker Unregelmaflig-
keit auf dem Geldnde angeordnet und auf ei-
ner Seite von flachen Wasserbecken einge-
fasst sind.

Mein liebstes Ausstellungsstiick ist der
Tianzi-Krug (chin. KZi# tianziguan) aus der
Zeit des Ming-Kaisers Chenghua. Es soll welt-
weit nur noch elf dieser Gefiaf3e geben, deren
Nutzung ausschlie8lich den Ming-Kaisern
vorbehalten war.

A, — AV 2 Sl BORT —
5, BRAR/NH,
A SR ST PR =Y

Der diinnwandige Tianzi-Krug ist nicht gro-
Ber als zwei Fiuste. Die mit einem Deckel ver-
sehene, kreisrunde Offnung mit kurzem Hals
sitzt auf dem bauchigen oberen Bereich des
Gefifes, das nach unten hin konisch zulduft
und in einem breiten, konkav gew6lbten Fufl
endet. Gerade die geringe Groéf3e in Verbin-
dung mit der dinnen Wandstirke sowie dem
Deckel erschweren den Brennvorgang erheb-
lich. Fragen Sie sich nur einmal, welches Por-
zellan Temperaturen von 1300 Grad Celsius
wohl eher standhdlt: diinnes oder dickes?
Auch die Herstellung eines Gefifes mit dazu-
gehorigem Deckel ist eine Herausforderung.
Da das Gefafd und der Deckel nicht in einem
Arbeitsschritt gefertig werden, konnen ver-
schiedene externe Faktoren wie Kraft beim

Besondere Ausstellungsstiicke: der Tianzi-Krug und das Rauchergefaly
in Form einer Ente - beide aus der Zeit des Ming-Kaisers Chenghua.
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Das unregelmifliige Arrangement der Gewolbe, die durch
quer verlaufende Rohren miteinander verbunden sind,
nimmt Riicksicht auf alte Ofenruinen, die teils erst wih-

rend der Bauarbeiten entdeckt wurden. Neben neuen
wurden auch aus alten Brennoéfen recycelte Ziegelsteine
fiir den Bau verwendet und damit eine lokale Tradition
fortgefihrt. Manche der Gewdlbe sind fiir Passanten und
Museumsbesucher frei zugidnglich. Letztere konnen die
lange Geschichte der Porzellanfertigung in Jingdezhen in
den Galerien und fiinf thematisch gestalteten Innenho-
fen zu ihren Wurzeln aus Gold, Holz, Wasser, Feuer und
Erde zurtckverfolgen.

REHUE RS A, W MEEEERE, RN e T
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Lieblingsmuseum

Ziehen des Formlings oder Dicke der Glasur
zu unterschiedlichen Ausdehnungsverhalt-
nissen der Porzellanteile fithren, sodass die
Passung von Deckel und Gefifd nicht immer
leicht zu gewdhrleisten ist.

Auf der Unterseite des Kruges befindet
sich das Schriftzeichen tian X (dt. Himmel),
das dem GefiR seinen Namen gab. Uber die
Hintergriinde sind sich Experten allerdings
uneinig. Eine Erkldarung ist, dass die Kriige
nur fiir den Kaiser, der auch als X ttanzi (dt.
»Sohn des Himmels«) bezeichnet wurde, be-
stimmt und daher mit K gekennzeichnet wa-
ren. Andere sehen in dem Zeichen einen Hin-
weis auf eine bestimmte Reihenfolge: Im lehr-
buchhaften »Qianziwén« (dt. Tausend-Zei-
chen) aus dem 6. Jh., in dem kein Zeichen
doppelt vorkommt, weshalb man die Zeichen
des Werks auch hiufig fiir die Angabe von
Reihenfolgen nutzt, steht ttan K an allerers-
ter Stelle. So kénnte das Zeichen X auf der
Unterseite des Kruges als Hinweis auf »die
erste Positiong, also auf den Kaiser, gedeutet
werden. Ein so winziges Gefiaf}, das Aspekte
wie kaiserliche Macht, Kultur und Kunstfer-
tigkeit in sich vereint, sollte man also auf kei-
nen Fall unterschitzen.

Noch ein anderes Exponat in diesem Mu-
seum finde ich bewundernswert: ein dreifar-
biges Rauchergefif in Form einer Ente, eben-
falls aus der Zeit des Ming-Kaisers Chenghua.
Einfach wunderschoén! Die Farbgebung hat
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mich sofort in ihren Bann gezogen, denn
sie konnte kaum moderner daherkommen.
Der kithl-warme Kontrast der Hauptfarben
Schwarz und Gelb wirkt kraftvoll. Diesen
Grundtonen verleihen auf dem Riicken feine
weifle, schuppendhnliche Linien eine gewisse
Leichtigkeit. Der quadratische, griine Sockel
hebt sich prignant vom gelben Koérper der
Ente ab und ldsst das Gefaf besonders lebhaft
erscheinen. Mich erinnert die Farbgestaltung
an Pop Art - die in diesem Fall ganze 300
Jahre dlter ist als Andy Warhol!

Der quadratische Sockel belegt das hohe
Niveau der damaligen Keramikkunst. Ein al-
tes Sprichwort besagt: »Ein rechteckiger Kor-
per Uibertrifft zehn runde«. Denn ein recht-
eckiges Keramikgefia muss aus mehreren

Tonplatten zusammengesetzt werden. Man-

gelndes handwerkliches Geschick kann zu
Rissen an den Verbindungsstellen fithren, die
sich erst nach dem Brennen zeigen.

Ich sitze im Museumscafé neben den
Wasserbecken, schaue auf die Exponate aus
mehreren Jahrtausenden und beobachte die
geschiftige Menschenmenge im Hof. Schon

erstaunlich, wie Generationen von Kunst-

handwerkern tiber die Zeiten hinweg solche
wunderschonen Stiicke hinterlassen und mit
ihrer Weisheit und Kunst der Menschheit
ihre Ehre erwiesen haben. =

Pang Jingchuan arbeitet als Gestalterin bei der
Chengdu Yuantang Cultural Media GmbH.
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fiir 12-16 Stiick

Zubereitung: 30 Minuten

Backzeit: 35 Minuten

Kuhlstellen: 2-3 Stunden oder liber Nacht
1 Springform von 20-22 cm Durchmesser
Backpapier

Butter fiir den Formenrand

Schokoladenkuchen

200 Gramm Butter, in Stlicken

200 Gramm dunkle Schokolade, z. B. Crémant, gehackt
75 Gramm Zucker

75 Gramm Rohzucker

4 Eier

2 Prisen Salz

2-3 Essloffel fermentierter Pu’er, im Morser fein zerstol3en
1 Vanillestengel, ausgeschabtes Mark

100 Gramm gemahlene Haselnilisse oder Mandeln,
gerdstet und ausgekiihlt

1 Teeloffel Backpulver

2 Essloffel Kakaopulver

Fir die Garnitur

1-2 Essloffel fermentierter Pu'er

1 Teeloffel Butter, fliissig

1 Teel6ffel Puderzucker

1-2 Essloffel Haselnlisse oder Mandeln,
Blattchen oder gehackt

wenige Kakaonibs, nach Belieben

1. Fur den Kuchen: Butter in einer Pfanne schmelzen.
Pfanne von der Platte nehmen und die Schokolade
darin schmelzen. Zucker, Rohzucker, Eier, Salz,
Pu’er und Vanillemark gut darunter rithren. Hasel-
niisse, Backpulver und Kakaopulver mischen, unter
den Teig ziehen und in die vorbereitete Form ge-
ben, glattstreichen.

2. Garnitur: Pu’er mit Butter und Puderzucker mi-
schen, auf der Teigoberfliche verteilen. Mit Hasel-
nissen oder Mandeln und Kakaonibs bestreuen.

3. Den Kuchen in der Mitte des auf 180 Grad vorge-
heizten Ofens 30-35 Minuten lang backen. Heraus-
nehmen, in der Form auskiihlen lassen. Vor dem
Servieren 2-3 Stunden kiihlstellen und festwerden
lassen.

Der Kuchen lisst sich zugedeckt und kiihl vier Tage
lang aufbewahren. Nach Belieben mit einer Kugel Eis,
einem Klecks Schlagrahm oder mit Creme fraiche
servieren.

Die Mischung aus Butter, Tee und Puderzucker lisst
sich auch in einer Pfanne réosten und man ersetzt
damit das Backen auf dem Kuchen. Die Kombination
von herbem Tee und der Siifie von leicht karamelli-
siertem Zucker wird mit der Butter ideal zu einem
kulinarischen Erlebnis verschmolzen.

Dieses und weitere tiberraschende Rezepte mit Tee
sind im Buch »Gong Fu Cha« enthalten.
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chai mi'yéu yan jiang ct cha

Feuerholz, Reis, Ol, Salz, Sojasauce, Essig
und Tee (die wichtigsten Waren des tdglichen

REDEWENDUNGEN MIT #
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san cha lia fan

Gebrauchs), Metapher fur den Alltag

ct chd dan fan

ein einfaches Leben flihren;
einfache Kost (wortl.: schnéder
Tee und fades Essen)

ARG
ché yd fan hou
ein Thema oder eine Angelegenheit sollte beim gemiit-

lichen Zusammensein besprochen werden
(wortl.: wahrend einer Tasse Tee oder nach dem Essen)

Obwohl Tee aus China stammt und dort schon seit tausenden Jahren getrun-
ken wird bzw. die Blitter verzehrt werden, ist das Schriftzeichen 4% chd noch
gar nicht so alt: Auf Orakelknochen oder Bronzeinschriften sucht man das
Zeichen vergeblich. Stattdessen stofit man auf das zum Verwechseln dhnliche
Zeichen %% tu, das fiir sich genommen »Distel« bedeutet oder auch bittere
Pflanzen im Allgemeinen beschreibt. Erst im Zeitraum zwischen der Jin- und
der Tang-Dynastie wurde %% tui durch Weglassen eines Pinselstrichs zu % chd.
Der Legende nach soll der Tang-Gelehrte Lu Yu [ii*}] (733-804), der den Klas-
siker 4
Form gegeben haben. Schauen wir uns das Zeichen nun noch einmal genauer
an: Im oberen Bereich finden wir das Radikal ** cdo, welches »Gras« bedeutet
und in vielen Zeichen mit Bezug zur Botanik zu finden ist. Der untere Teil ist
eine Modifikation des Zeichens 4% yu, was »Rest« oder »Uberbleibsel« bedeutet
und wohl der lautgebende Teil von %5 tu ist. Durch den fehlenden Pinselstrich
bei % chd entspricht der untere Teil des Zeichens dem Zeichen R mu fir
»Baum« — passend, denn Teepflanzen kénnen mehrere Meter hoch werden.

chdjing (»Das Buch vom Tee«) schrieb, dem Zeichen seine heutige

WORTER MIT %

7N

chdye
Teeblatter

7

gongfuchd
Gongfu-Tee, eine spezielle Art des

Teetrinkens, bei der kleine Mengen Tee kurz,
aber dafiir hdufig aufgegossen werden

S — e V) D
R AV R

chdhu chddao

Teekanne Teezeremonie

ein hingebungsvoller
Gastgeber sein

(wortl.: drei Sorten Tee und
sechs Speisen auftragen)

DIE ENTWICKLUNG DES
SCHRIFTZEICHENS %

Orakelknocheninschrift
I jidgtuweén

m
VAN
i

Kleine Siegelschrift

\ %< xidozhuan

e
R

Vereinfachtes Schriftzeichen

AR jidntizi

ZIN

/T\

paochd
Tee aufbrithen
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bantu'érféi

AUF HALBEM WEG AUFGEBEN

Die Bedeutung dieses Chengyu setzt sich aus den
Zeichen *f: ban »halb, i& ti »Weg, Streckex, I ér
»aber« und J& féi »aufgeben« (auch: »abschaffen, weg-
werfen«) zusammen und dhnelt damit stark einer
Redensart, die wir auch im Deutschen kennen,
namlich »auf halber Strecke/auf halbem Weg aufge-
ben« (auch niitzlich F&FE T zhongtd jitr ting le
»mitten auf dem Weg anhalten«).

Das Chengyu Fi&TiE bantu'érfei wird also wie das
deutsche Sprichwort fiir Situationen verwendet, in

KB, (REATE LLEIRT HF?

Daming, wieso gehst du denn nicht mehr in
den Zeichenkurs?

RAREERX A BTEMW, RETATFHELFR!

Du kannst doch nicht immer bei allem auf halber Strecke das
Handtuch werfen. Am Schluss lernst du nichts richtig!

Sprache

denen jemand bereits begonnen hat, etwas zu tun,
dann aber vor der eigentlichen Vollendung des Vor-
habens das Handtuch wirft ({3 fangqi/ B feigi
»aufgeben, verwerfen, das Handtuch werfen«).
Weitere niitzliche Vokabeln in diesem Zusammen-
hang sind ALy you naixtn »Geduld haben, gedul-
dig sein«, AL méiyou naixin »keine Geduld ha-
ben, ungeduldig sein« sowie "2F5Ji jianchi daodi
»bis zum Schluss durchhalten, bis zum Ende weiter-
machenc.

{RIEA...7 Nizénme...

Wie kommt es, dass...

481 huihua

malen, zeichnen, ein Bild zeichnen,
Malerei, Bild, Gemalde

3&Zh méi jin

wortl.: keine Kraft/Energie haben,
ugs.: langweilig/6de sein, keinen Bock
haben

R ldoshi

immer, jedes Mal, standig
{RFEEER. NI bu néng Idoshi

Du kannst doch nicht jedes Mal/standig....

Zusiatzliche Ausdriicke

ZRE xuéchéng
etw. erlernen/meistern, sich etw. durch
Lernen erfolgreich aneignen

FNET! bié gusn le
»Misch dich nicht ein!«, »Halt dich da raus!«

2
i Und du-

- MEREBEFEBME?

- (REEREETE?

* RERIFHIM/IS?

* B AERBIRANIRBFERER T IE?



AUF DEN MUND

GESCHAUT!
I
]
er
SCHRAG, SELTSAM,

FREAKY, KOMISCH;
BEHAMMERT, BEKLOPPT

%, BSOS RIBRICHR AR LT LR OME?

Schatzi, wos 6ssen wiir zweu denn heute Abond?
Biin ich niich sii so?

Eigentlich bedeutet — ér natiirlich »zwei«, doch in
der Umgangs- und Internetsprache wird das Wort
heute auch als Adjektiv verwendet (fKfR —, Ni hén
er. »Du bist echt schrag/bekloppt.«), um sich tber
alle moglichen Formen von komischem Verhalten
oder seltsamem Aussehen seiner Mitmenschen aus-
zulassen. . ér tragt zwar eine eher abwertende Be-
deutung, stellt jedoch generell kein schlimmes
Schimpfwort dar. Je nach Situation ladsst sich der
Begriff im Deutschen mit Attributen wie »schragg,
»seltsame, »freaky«, »komisch« oder auch »behdam-
mert«, »bekloppt« oder »doof« wiedergeben.

Manchen Quellen zufolge wurde die neue Verwen-
dungsweise von verschiedenen dialektalen Einfliis-
sen gepragt, da es in zahlreichen chinesischen Dia-
lekten (J7& fangydn) unterschiedliche abwertende
Begriffe gibt, in denen das Zeichen — ér auftaucht.
Verwandt ist die neue Verwendungsweise in der all-
gemeinen Umgangssprache sicherlich auch mit dem
Begriff —H i erbdiwi »zweihundertfiinfzig«, was
soviel wie »Idiot, Depp, Trottel« bedeutet (ftifZ /N
HA Ta shi ge érbdiwil. »Er ist ein Trottel.«).

IRX AP TFIBM? BRER RERIFTILT o

Was bist du denn so bierernst? Mit dir ist echt nichts
anzufangen. Mit dir blédel ich nicht mehr herum.
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HSK-Prufungstermine 2023

Die HSK-Priifung GNIB/KFE i, KIBremen

KlHeidelberg

Hanyu Shuiping Kaoshi) ist die
offizielle internationale Standard-
prifung zum Nachweis der

HSK 1-6, HSKK: 18.11.

Kl Bonn

HSK 1-6, HSKK: 3.12.

Kl Leipzig

Chinesischkenntnisse von Nicht- HSK 1-2:18.11.

Muttersprachlern. Die HSKK-

Priifung CXiB/KFOIEE 4 Kl Diisseldorf

Hanyu Shuiping Kouyu Kaoshi) HSK 1-6:18.11.

ist dagegen eine rein miind-

liche Prifung. Kl Frankfurt

HSK 3-6, HSKK Grund- und Mittelstufe:
1.12. (Zwickau)

Kl Metropole Ruhr (Duisburg-Essen)

HSK 1-6:18.11., 3.12. (Kassel)

Kl Freiburg

HSK 1-6, HSKK: 2.12.

Kl Miinchen

HSK 1-6, HSKK: 2.12.

KIHamburg

HSK 1-6:15.10.

KlHannover

HSK 1-6, HSKK: 3.12.

(©)

STRALSUND

O HAMBURG

O HANNOVER

BERLIN

DUISBURG- (O) PADERBORN

(O ESSEN !
O DUSSELDORF O GOTTINGEN

O LEIPZIG

O BONN O ERFURT

O FRANKFURT

O TRIER

O HEIDELBERG  NURNBERG-

ERLANGEN

(O INGOLSTADT

O FREIBURG O__
MUNCHEN

HSK 1-6, HSKK: 15.10., 3.12.

Kl Niirnberg-Erlangen
HSK 1-6, HSKK, alle Stufen: 3.12.

Kl Paderborn
HSK 1-6, HSKK, alle Stufen: 3.12.

Kl Wien
HSK 1-6, HSKK, alle Stufen: 3.12.

Konfuzius-
Institute

Weltweit gibt es mehr als 550 Konfuzius-
Institute. Das erste wurde 2004 in

Seoul eroffnet. Seit 2006 gibt es sie auch
im deutschsprachigen Raum. Die
Konfuzius-Institute widmen sich der Ver-
mittlung der chinesischen Sprache

und Kultur.

HSK-Termine
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ﬁ Cui Jian gilt als »Vater des chinesischen Rock 'n’ Roll«. Der am 2. Au-

I iy

*

gust 1961 in Peking geborene Musiker wurde 1981 als Trompeter in
das Pekinger Symphonieorchester aufgenommen. 1986 schrieb er
seinen ersten Rocksong: »Es ist nicht so, dass ich nicht verstehe«. Im
Mai 1986 nahm er am »World Peace Year Concert« in Peking teil und
sang zum ersten Mal »Ich habe nichts«. Der Auftritt machte ihn
schlagartig bekannt. Wie er in einer alten, olivgriinen, lassig aufge-
knopften Militarjacke und mit langen, strubbeligen Haaren auf der
Biihne stand und ins Mikro rohrte, stellte die Vorstellungen des chi-
nesischen Publikums von einem Bithnenkonzert auf den Kopf. Ne-
ben den typischen westlichen Rock-Instrumenten gab es bei vielen
Stlicken auch Passagen mit traditionellen chinesischen Instrumen-
ten. Die Zeile »Wann gehst du mit mir mit« inspirierte eine grof3e
Anzahl junger Menschen, ihm auf seinem »New Long March des
Rock 'n’ Roll«, wie seine 1988 mit der Pekinger Band ADO aufgenom-
mene Platte hief3, zu folgen. Bereits Ende der 1980er Jahre trat er
erstmalig im Ausland auf, 1993 auch in Berlin.

Der Song »Falscher Monch« wurde im Februar 1989 vero6ffentlicht.
Er verkorpert den rebellischen und widerspenstigen Geist eines jun-
gen Vagabunden, der sein Schicksal nicht von der Gesellschaft be-
stimmen lassen will und mit seinen Idealen im Kopf durch die Welt
zieht. Das Lied traf den Nerv der jungen Leute in den 80er Jahren,
und so kiindigte auch ich mit diesem Lied auf den Lippen meinen
festen Job bei einer staatlichen Theatertruppe und machte mich auf,
meinen Traumen zu folgen. Cui Jian selbst scheint nicht zu altern -
auch 2022 konnte er mit einem Online-Konzert tiber 40 Millionen
Fans begeistern.

RPN “PEERZR” 196 FAT AL, 1981FFA
JEHZ MR BHE NS IR T, 19864, T 5 —8 iR CR2RA
F)o 1986%E5H, ShALat “BHARNFEFIER” , EIE (A i—H8
AL, 2 MOTHFRIIHZERE, TG —SKEELK &, PR Wz ML 1 B
BR T IEH BURERARBC 4350, M EAE AR AN T o %, RTDAGL A 1
NAREIINR . IS TE “PRATI BRERE” IX AN, — KAt i 5 4 RE A fth
EET WAL Z B, BEAERE NGRS, M E T
], 1993 £FAl1 i N BTE R ARIE H
CBATME) RZATT198942 H, 1R I T— N ER I FIIRE R AH
MR, ML YAt = 2k anis, P E EARTR I R IE, X E I HBLE R
FIEET /R NN, PRl 0 36 X 5 Bt 1 Sl B AR e A9 T
PRI AE b T I85R A AH I8 B, FEMEPTIE P ERER AR E BN, =24
AT, BLBREHTCR, 20222807 M EE RS, MLEENTHZ 2,

lllustration: Jinsu Du
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WO yao cong ndn zoéu dao béi
RZENEAIZ,

wo hdi yao cong bdi zou dao héi
REAARA 2K,

wo yao rénmen dou kan dao wo
{2 R il &AM

dan bu zhidao wo shi shui
Btk B &R LR,

jidru ni kan wo youdidn leéi
BRIA R R BLK

jitt ging ni géi wo dao wdn shui
Bimtre 28 LK,

jidrd ni yijing ai shang wo
HIARARAGH

jitt ging ni wén wo de zui.

RA Xy, KA X AR,
wo you zhé shuang jido, wo you zhe
shuang tui

RAZTF LA Ko

wo you zhe gian shan hé wan shui

Ich will von Sitiden nach Norden gehen
Ich will von Weif3 nach Schwarz gehen
Ich will, dass mich alle sehen,

Aber nicht wissen, wer ich bin

Wenn du siehst, dass ich miide bin,
Dann gib mir eine Schale Wasser
Wenn du dich in mich verliebt hast,
Dann gib mir einen Kuss.

Ich hab diese Beine und hab diese Fiifle
Ich hab tausend Berge und Fliisse

Ich will alles davon,

ABATHREY

»Falscher Monch«

REZX A ITH,

wo yao zhé suoydu de sudyou

2 R&Z AR Ao

dan buyao hén hé hui

2% ERAREA S,

yao ai shang wo ni jiu bié pa houhui
BA—REZZAZH .

zong you yitian wo ydo yudn zou gao
fei

ARG E—AHT,

wo buxidng lid zai yige difang
LRBANR

yé b yuan yourén génsui

KEZM A2 L,

WO yao cong ndn zou ddao béi,

E Ry NP )

wo hdi yao cong bdi zou dao héi
RENANARA 2K,

w0 yao rénmen dou kan dao wo

{2 R il &2

dan bu zhidao wo shi shui

Nur keinen Hass und keine Reue
Wenn du mich liebst, dann firchte
nicht die Reue,

Denn eines Tages werde ich
weiterziehen

Ich will nicht an einem Ort bleiben,
Und will nicht, dass mir jemand folgt
Ich will von Siiden nach Norden gehen
Ich will von Weif nach Schwarz gehen
Ich will, dass mich alle sehen,

Aber nicht wissen, wer ich bin

Hier scannen und
das Lied anhéren!

RABEFARKAEE,

wo zhi xidng kan dao ni zhdng dé méi
{e R84 B AR AR TR

dan biixidng zhtdao ni zai shouzui
HEARFH R LHGK

wo xidng yao dédao tianshang de shui
12 REAREG A

dan bushi no de lei

AR RAIEANARER,

wo bt yuan xidang xin zhén de you méo
gui

R B AT AV

yé bt yuan yti rén hé rén zuo dui

AR A A8 den 18 R B R A

ni bié xidng zht dao wo dao di shi shui

A A8 A B RA B o

yé bié xidng kan dao wo de xii wéi

Ich mo6chte nur deine Schonheit sehen,
Aber nicht dein Leid.

Ich mochte die Wasser des

Himmels kosten

Aber nicht deine Tranen.

Ich will nicht an Damonen glauben,
Will mich niemandem entgegenstellen
Frag nicht, wer ich bin,

Und versuch nicht, hinter meine
Fassade zu schauen.

Lei, lei, lei...

Text, Musik & Gesang/ 4 /#/% g: Cui Jian #£4&
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Application for B oo 33

the MS FinTech Program
(for international students only)
is open for registration!
(scholarships offered)

The program is designed to train global
FinTech hybrid professionals and business
leaders equipped with financial expertise,
technology skills and innovative spirits.

.- School of Finance, Renmin
University of China (SFRUC)

B The 1st school to open Advanced Finance
courses in China

B Finance and Public Finance ranked Top 1
discipline by China’s Ministry of Education

8 B Alumni ranked as Top 3 by the Chinese
MRSEENE  Universities Alumni Association (CUAA)

: VV ' u;b} iL»Mr-i:iu‘

Application portal opens in early Nov:
Tel: +86-10 82509889
Scan the QR code E-mail: ms_finance@ruc.edu.cn

to download the

program brochure. Official Web: http://sf.ruc.edu.c n/msf/
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Tee-Tastings online: Gemeinsam am Bildschirm Tee trinken

Wenn Sie nach der Lektire dieses Heftes neugierig geworden sind, dann gonnen
Sie sich doch eine Teeverkostung, an der Sie gemiitlich zuhause teilnehmen kén-
nen. Auf Einladung der Konfuzius-Institute Leipzig, Metropole Ruhr und Erfurt pra-
sentiert der Teekenner, Mediziner und Sinologe Wieland Schulz ausgesuchte Tees,
passend abgestimmt auf die Jahreszeit. Er fiihrt durch die Tee-Verkostung und die
Gaste erfahren Wissenswertes uiber die Besonderheit der jeweiligen Sorte und die
Region. Die angemeldeten Teilnehmerinnen und Teilnehmer erhalten den Tee nach
Anmeldeschluss per Post nach Hause geschickt. Der Kostenbeitrag ist 29€ / er-
maBigt 18 €.

Ort: Online auf Zoom

Jeweils Do 17.30-19.30 Uhr

14. September Teeregion Taiwan |: Gereifte Wulongs

12. Oktober Guangdong: Heimat der Dancong-Wulongs
16. November  Teeregion Taiwan |l: Wulongs (warmend)
14. Dezember  Teeregion Taiwan llI: Rote Tees
www.konfuzius-institut-ruhr.de

14.10.23-
28.4.24

GroBe Sonderausstellung: Buddhismus

Der Buddhismus ist eine der grof3en Religionen der Menschheit. Meditation, Acht-
samkeit, Yoga - viele buddhistische Praktiken haben Einzug in unseren heutigen
Alltag gefunden. Doch wie verbreitete sich der Buddhismus in der Welt? Welche
Lehren, Rituale und Ausrichtungen gibt es in dieser Religion? Kann der Buddhis-
mus neue Perspektiven auf dringliche Probleme der Gegenwart eréffnen? Diese
Fragen stehen im Zentrum der groRBen Sonderausstellung »Buddhismus« im Uber-
see-Museum Bremen, in der ein Viertel der rund 1000 buddhistischen Objekte im
Bestand des Museums gezeigt werden. Sie geht der Geschichte, der Verbreitung
und der kulturellen Vielfalt der Weltreligion nach und spannt einen thematischen
Bogen von den historischen Anfangen bis hin zur Gegenwart.

Ort: Bremen Uberseemuseum, Bahnhofsplatz 13, Bremen
Offnungszeiten: Di bis Fr 10-17 Uhr, Sa+So 10-17 Uhr, Mo geschlossen
www.uebersee-museum.de

11. Chinesisches Filmfest Miinchen

Veranstaltet vom Konfuzius-Institut Minchen findet vom 6. bis 20. November
2023 das 11. Chinesische Filmfest Miinchen statt. Die Filme sind sowohl online
Uber ein Streamingportal - Freitag 10.00 Uhr bis Sonntag 23.00 Uhr - als auch
offline im Gasteig HP8 zu sehen.

Von Arthouse und Action tiber Melodram bis Zombie wird fiir jeden Geschmack
etwas dabei sein. Alle Filme sind in der Originalversion mit Untertiteln zu sehen.
Auch chinesische Filmemacher und Filmschaffende werden teilweise die Filmvor-
flihrungen im Livestream begleiten.

Ort: Kulturzentrum Gasteig HP8, Hans-PreiBSinger-Strafle 8, 81379 Miinchen
Details zum Programm: www.chinesischesfilmfest.de

Foto o.: Thomas Rétting m.: Uberseemuseum Bremen  u.: Chinesisches Filmfest Miinchen
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75. Frankfurter Buchmesse

In diesem Jahr sind wieder viele chinesische Verlage als Aussteller in Frank-
furt. Wie jedes Jahr ist das Konfuzius-Institut Frankfurt mit einem Stand
auf der Buchmesse prasent und fordert mehrere Veranstaltungen:

»Ubersetzung und Vermittlung chinesischer Literatur in Deutschland«
Zeit: Freitag, 20.10.2023, 11.30-12.30 Uhr

Ort: Ubersetzerzentrum, Frankfurter Buchmesse

Teilnehmer: Dr. Marc Hermann, Karin Betz (Ubersetzer),

Dr. Jing Bartz (Moderatorin)

Mehr Informationen:
www.konfuzius-institut-frankfurt.de

Auch der auf China spezialisierte Drachenhaus Verlag prasentiert auf der
Buchmesse (in Halle 3.1. am Stand A88) seine Neuerscheinungen.
Drei Lesungen von Autorinnen sind geplant:

»Es lebe der Sozialismus!« mit der Autorin Zhang Lijia
Samstag, 21.10.2023, 17-17.30 Uhr,
Frankfurt Studio, Saal Europa, Halle 4.0

»Staatenlos in Shanghai« mit der Ubersetzerin Sophie Sobkowiak
Samstag, 21.10.2023, 17-17.30 Uhr
Leseinsel der unabhangigen Verlage, Halle 3.1.

»Am Fuf3e des Kavulungan« mit der Autorin Lung Yingtai
Samstag, 21.10.2023, 14-15 Uhr
International Stage zwischen den Hallen 5.1. und 6.1.
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Ausnahme des Namenszeichnungsrechts und des Rechts, die Unversehrtheit des
Werkes zu schiitzen). Jede Einrichtung oder Einzelperson, die einen Beitrag nach-
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