






CHINA / WEISSER TEE

Pai Mu Tan
Chinesischer weißer Tee aus dem Teegarten Songxi  
in der Provinz Fujian

Aus der hell schimmernden, zart ins Grünlich- 
Goldene spielenden Tasse strömen liebliche Düfte  
in vielschichtigen blumigen und fruchtigen Noten.  
Der zartwürzige, samtige Geschmack entwickelt im 
Abgang eine angenehme Süße, die an Honig erinnert.  
Pai Mu Tan bedeutet Weiße Pfingstrose und der  
Name dieses zartblumigen Tees sagt viel über dessen 
Wertschätzung in der Heimat aus. Die Pfingstrose  
ist Chinas Nationalblume, wird dort hoch verehrt und  

mit Hingabe gepflegt. Größte Sorgfalt in Anbau und Herstellung  
ist diesem großblättrig gearbeiteten Pai Mu Tan im Teegarten 
Songxi zuteil geworden – er lohnt es mit höchstem Genuss.

	

White Monkey
Chinesischer weißer Tee aus dem Teegarten Qingshan  
in der Teeregion Hunan im Süden Chinas

Wie vornehmer Champagner schimmert die  
helle Tasse dieses ausgesuchten Spitzentees.  
Seine süßlich schmeichelnden Düfte lösen im  
Mund ihr zartes Versprechen ein und verwandeln  
sich in mildfruchtige, samtige Aromen mit einem  

bezaubernden Vanilleton. Die ausgezeichnete Verarbeitung  
und das runde Aroma haben uns überzeugt. Der Name White 
Monkey kommt von den charakteristischen silbrigen Härchen  
der jungen Blatttriebe.

	

.	

CHINA
Teegarten Songxi
China ist das Mutterland des Tees, und so wurde dort bereits  
im Jahr 2700 vor Chr. der Teestrauch in der Literatur erwähnt.  
Von China gelangte das anregende Getränk in die ganze Welt 
und kam mit den Holländern im Jahr 1610 auch nach Europa.  
Traditionell produziert China eine große Palette an grünen,  
weißen und schwarzen Tees sowie zahlreiche Spezialitäten.  
Durch viel Erfahrung und eine große Vielseitigkeit zeichnet sich  
auch der Teegarten Songxi im Norden der Provinz Fujian aus.  
Gleich zwei Spitzenprodukte aus dem Sortiment konnten  
uns überzeugen.

Teegarten Qingshan
Im Westen der chinesischen Provinz und Teeregion Hunan befindet 
sich der Teegarten Qingshan auf 560 Meter Höhe in reizvoller  
Lage: an einem See, abseits von jeder Industrie. Auch Qingshan  
versteht sich auf die Herstellung der ganzen Bandbreite von Tees.  
Auf der Suche nach einem Spitzengewächs unter den weißen  
Tees sind wir hier mit einem White Monkey fündig geworden.



CHINA / GRÜNER TEE

JAPAN  / GRÜNER TEE

Pi Lo Chun
Chinesischer Grüntee aus dem Teegarten Songxi  
in der Provinz Fujian

Ein fruchtiger, süßlich-milder Duft entsteigt der  
hellen, goldgelben Tasse. Am Gaumen verwöhnt  
uns dieser herausragende Tee mit zart-würzigen,  
leicht nussigen und frühlingsfrischen Aromen.  
Der liebliche Nachgeschmack bleibt lange in Erinnerung.  

Als Kaiser Kang Xi einen wegen seines Duftes berühmten Tee  
kostete, war der Herrscher so angetan, dass er ihn persönlich auf  
den poetischen Namen Pi Lo Chun – Grüne Muscheln im Frühling – 
taufte. Ihre Majestät wäre sicher auch von dieser außergewöhnlich 
schön gearbeiteten Partie aus dem Teegarten Songxi begeistert.

	

Kukicha Kagura
Japanischer Grüntee aus der südlichen Teeanbauregion Kagoshima 
auf der Hauptinsel Kyushu

Die jadegrüne Tasse duftet aromatisch-würzig mit 
frischer grüner Note, bei nussig-weichem Geschmack.
Er begeistert durch mildes Aroma ohne Bitterkeit.  
Dieser feine Japaner hat einen relativ niedrigen  
Koffeingehalt. Für unseren Kukicha werden  

Blätter und Blattrippen eines der edelsten japanischen  Tees –  
des Gyokuro – verwendet. Daher trägt er den schönen  Namen 
Kagura: Freude der Götter.

	

Schwarzer Tee - grüner Tee - weiSSer Tee
Der Verarbeitungsprozess der Teepflanze Camellia sinensis
entscheidet darüber, ob Tee grün bleibt, weiß oder schwarz wird.
Klassischerweise werden zwei Blätter und eine Knospe gepflückt. 

Für schwarzen Tee werden diese nach dem Welken gerollt,  
fermentiert, getrocknet und nach Blattgrößen sortiert. Während  
der Fermentation verbindet sich der Zellsaft mit Luftsauerstoff,  
das Blatt färbt sich langsam rotbraun und es entwickeln sich  
zahlreiche aromagebende Bestandteile. 

Beim grünen Tee wird das Oxidieren des Zellsafts durch das  
Erhitzen der Blätter verhindert, durch Rösten in Pfannen  
oder durch Wasserdampf. So behält der Tee seine grüne Farbe  
und viele seiner natürlichen Inhaltsstoffe. 

Weißer Tee wird besonders schonend hergestellt, so dass der feine 
silbrige Flaum der Blattknospen erhalten bleibt. Der Tee wird lang-
sam an der Luft getrocknet und schließlich bei kleiner Hitze kurz 
geröstet. Die richtige Balance zwischen Sonnenlicht, Trocknungszeit 
und Grad der Röstung zu finden, erfordert sehr viel Erfahrung.
 



Abb.: Die Enkel von Herrn Nishi spielen mitten  
im Teefeld „frischer Teetrieb“. (Foto: Familie Nishi) 

JAPAN
Teegarten Nishi, Kirishima Town, Präfektur Kagoshima
Die Hauptinsel Kyushu ist bekannt für ihr warmes Klima und  
den nährstoffreichen Vulkanboden. Hier in der Teeanbauregion  
Kagoshima in der Nähe von Kirishima liegen die Teefelder der  
Familie Nishi. Der Inhaber ist seit vierzig Jahren selbständiger  
Teebauer, und seine Familie bereits in der dritten Generation  
im Teebau tätig. Heute wird der Teebetrieb von ihm und  
seinen drei erwachsenen Söhnen mit viel Liebe biologisch  
bewirtschaftet, und die nächste Generation blickt ihnen  
schon wieder über die Schultern.

Interview mit Herrn Yoshimi  Nishi und seinen drei Söhnen,  
Toshimi, Kazuto und Hiroki. Der Nishi-Teegarten produziert  
den Herbaria Bio-Gartentee Kukicha Kagura

Wie ist es dazu gekommen, dass Sie Teebauer wurden?
Herr Nishi: In bin in unserer Familie in der dritten Generation  
im Teeanbau tätig, so ist es nicht weiter verwunderlich,  
dass ich diese Tätigkeit fortsetze. Dennoch möchte ich nicht  
nur als Teebauer der dritten Generation angesehen werden,  
denn ich mache diese Arbeit aus Überzeugung und nicht  
einfach um die Familientradition weiterzuführen. 

Wie lautet ihr Firmenmotto?
Herr Nishi: Wir wollen guten Tee produzieren, durch eine  
schonende Landwirtschaft, die freundlich ist zu Mensch und Natur.

Haben Sie einen Grundsatz bei der Teeproduktion?
Toshimi: Das Beste aus dem Tee herausholen!
Kazuto: Egal wie beschäftigt man ist, immer genau  
und präzise arbeiten. 
Hiroki: Den Tee immer zärtlich und sanft behandeln. 
  
Was möchten Sie den Kunden in Europa mitteilen?
Herr Nishi: Der Tee, den ich produziere, sollte mehr „gegessen“  
werden als getrunken. Ich wäre glücklich, wenn der Tee bis  
zum aller letzten Tropfen ausgekostet wird. 
Toshimi: Wir produzieren jedes einzelne Teeblatt mit viel Herz.  
Aus diesem Grund würden wir uns freuen, wenn der Kunde  
unseren Tee genießt.  

Ihr Tee wird in Europa verkauft. Was denken Sie darüber?
Herr Nishi: Es würde mich sehr interessieren, wie mein Tee  
in Europa ankommt. Die ehrliche Meinung der Kunden möchte  
ich gerne hören. Wenn es in Europa bestimmte Wünsche  
gibt, möchte ich diese Herausforderung gerne annehmen. 
Hiroki: Die Vorstellung, dass der Tee, den wir hier in Kirishima  
produzieren, im Ausland getrunken wird, finde ich einfach  
grandios, fast unglaublich.  


