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J Editorial

Der Tag ist noch jung. Die Blitter an den Lindenbdumen vor meinem
Biiro sind in den vergangenen Tagen gelb geworden. Vom Sonnenlicht durch-
flutet, scheinen sie fiir einen kurzen Moment ihre jugendliche Leichtigkeit des
Friihlings zuriickzugewinnen. Doch jeder Windhauch macht sich tiber ihre
Kraftlosigkeit lustig und zupft sie behiand von den Zweigen. Meine Lieblings-
Teeschale aus weiflem, doppelwandigem Porzellan, innen glinzend und auflen
von matter, strukturierter Oberfliche, wie ein Seeigel ohne Stacheln, liegt ange-
nehm warmend in der Hand. Ich habe mir soeben einen belebenden japani-
schen Kukicha zubereitet, einen griinen Blattstieltee. Die nadeldhnlichen Blatter
und Stielstiicke in hellen und dunkleren Griinténen duften frisch und mild. Sie
werden mit auf 70 °C temperiertem Wasser aufgegossen und ziehen im Kéinn-
chen eine gute Minute. In dieser kurzen Zeitspanne beobachte ich fasziniert,
wie die Teebestandteile langsam an die Oberfliche steigen und inhaliere den
uberaus feinen Duft, der aus dem Kiannchen steigt. Es ist der erste Aufguss von
mehreren, die allesamt nur sehr kurz ziehen werden.

Die zwischen Griin und Gelb changierende Farbe des Tees korrespondiert mit
den herbstlichen Lindenblattern. Sein Geschmack ist fein und wiirzig, herb und
siif, algig und krauterig. Im Nachhall iiberrascht der Tee mit einer zarten und
doch sehr persistenten Liebstockelassoziation. Mit jedem Aufguss verandert
sich das Getrank. Die algig-griinen Aspekte treten in den Hintergrund, die her-
ben, dezent adstringierenden Noten werden prisenter. Erspiire ich sogar eine
Malznote?

Tee stand und steht fir mich als Begleiter uiber den Tageslauf schon seit
fast fiinf Jahrzehnten an erster Stelle. Vor allem Darjeeling und gelegentlich
Earl Grey trinke ich mit Genuss — und in rauen Mengen. Deren beider Zuberei-
tung ist routiniert: Fast eineinhalb Liter werden im Wasserkocher sprudelnd auf-
gekocht. In der Zwischenzeit wird eine genau bemessene Menge Schwarzen
Tees in ein Filterpapierbeutelchen gegeben. Das heiRe Wasser wird dartiber ge-
gossen, der Beutel in den nachsten knapp drei Minuten mehrfach geschwenkt,
dann entfernt. Der Tee bleibt in der doppelwandigen Edelstahlkanne erstaun-
lich lange warm, aber die letzte Tasse trinke ich gelegentlich doch kalt, woran
ich mich klaglos gewohnt habe.

Schon in den ersten Monaten der Erarbeitung unserer neuen Ausgabe des
Journals lerne ich, die anderswo tliber Jahrtausende entwickelte, komplexe Tee-
vielfalt nicht zuletzt in der Zubereitung fiir mich zu entdecken, mit sensorischen
Erfahrungen zu verkniipfen und anzureichern. Weit von jeder Kennerschaft
entfernt erahne ich, dass mich die davon ausgehende Faszination nicht wieder
loslassen wird. Jedenfalls finde ich mich nun des Ofteren in der Kiiche wieder.
Ich trinke nicht mehr und nicht weniger Tee, aber fiir die Auswahl und Zuberei-
tung nehme ich mir Zeit und bin signifikant aufmerksamer.



Die Arbeit an der No. 35 nahm nolens volens einen typischen Verlauf. Im
Kopf passten die Themen »Tee« und »Infusionen« verlockend und wie selbst-
verstindlich zusammen: Heifles Wasser entzieht irgendwelchen getrockneten
Pflanzenteilen ihren Geschmack. Die Recherche hatte kaum Fahrt aufgenom-
men, schon entlarvte sich der scheinbar grofziigige Wurf als ein oberflachlicher.
Samuel Herzog formulierte im redaktionellen Vorgesprich eine fast vorwurfs-
volle Skepsis — schon wegen des schieren Facettenreichtums des Tee-Themas
sei eine Verbindung beider Felder schlechterdings undenkbar. Nach jedem Ge-
sprich mit Menschen, die sich als Produzenten und Handler oder auch »nur«
als Konsumenten mit »Tee« beschaftigen, blatterte sich auch fiir mich die faszi-
nierende Welt dieser einzelnen Pflanzenart aus der Gattung Kamelien in der
Familie der Teestrauchgewichse weiter auf, die der Camellia sinensis.

Auch jetzt, nach Abschluss der Arbeit (und beim mittlerweile dritten Aufguss
des Kukicha) staune ich anhaltend. Das Journal Culinaire hat sich in den ver-
gangenen Jahren in nicht wenige Bereiche ordentlich vertieft und hat die be-
wundernswerte Innovationskraft, den erstaunlichen Ideenreichtum und die zahe
Hartnickigkeit der Menschen bewundert und gefeiert, die aus den vorgegebe-
nen natiirlichen Lebensgrundlagen eine tiberbordende Lebens- und Genuss-
mittelvielfalt haben entstehen lassen. Die Tees aus der Camellia sinensis sind
in ihren ziselierten Ausarbeitungen ein grofartiges Beispiel. Auch wenn wir
die Empirie heute theoretisch weitgehend durchdringen kénnen (was Thomas
A. Vilgis hier fiir uns tiefenscharf aufbereitet), bleibt die praktische Durchfiih-
rung auf den hochsten Qualitatsstufen dem meisterlich-handwerklichen Kon-
nen vorbehalten.

Vieles ware noch mit Gewinn zu bedenken. Die Themen landwirtschaftliche
Produktion und Handel werden ebenso wie die Geschichte nur angerissen, vor
allem wird den spannenden Wegen nicht systematisch nachgegangen, die Tee
aus dem Osten in die alte Welt genommen hat. Dieses Journal Culinaire moge
ein zumindest solider Anreiz sein, sich nicht nur mit einem einzelnen Tee-
Aufguss zufriedenzugeben. Geniefen Sie einen jeden und halten Sie nicht nur
Ihre sensorische Aufmerksamkeit hoch.

Mit den besten Griiffen

MARTIN WURZER-BERGER
auch im Namen von THOMAS A.VILGIS

PS: Infusionen mit und von anderen Pflanzen sind das Thema
des Journal Culinaire No. 36.
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MENG-LIN CHOU

Oolong oder Wulong? Der Schwarze-Drachen-Tee
wird je nachdem, wo man sich befindet, unterschied-
lich buchstabiert und unterschiedlich ausgesprochen.
In Taiwan schreibt man Oolong, in China Wulong.
Gemeint ist ein Tee, dessen Oxidationsstufe
zwischen Griinem und Schwarzem Tee liegt. Er zahlt
zu den sechs Teesorten der chinesischen Teewelt.

Fine Asthetik des Teetrinkens

Oolong

Aus der Pflanze Camellia sinensis werden mithilfe unterschiedlicher
Herstellungsmethoden sechs traditionelle Teesorten produziert. Dank moderner
Technik sind einige mehr moglich. Von den traditionellen Teesorten ist Oolong
die wohl raffinierteste. Oolongs haben mit griinen oder schwarzen Teesorten
viele Herstellungsschritte gemeinsam. Doch durchlauft Oolong wihrend seiner
Herstellung weitere, aufwendige Schritte.

Produktion

Die ideale Pfliickzeit der Blatter liegt zwischen 11 und 15 Uhr, da der
Feuchtigkeitsgehalt in den Pflanzen dann am geringsten ist. Handpflickungen
finden meistens zwischen 8 und 17 Uhr statt, gelegentlich auch noch spater.
Das Resultat ist nicht immer das beste. Mechanische Pfliickungen konnen zur
besten Uhrzeit vollzogen werden und sind kostengtinstiger. Dass Handarbeit
deshalb nicht immer das Beste sein kann, erscheint uns gewohnungsbedtirftig.
Und doch wird das Pfliicken per Hand im chinesischen Kulturraum sehr ge-
schatzt, und gute Pfliicker sind willkommen. Sie werden gut bezahlt, weil sie
die Gewidbhr fiir die lange Lebensdauer von Teepflanzen sind. Alte Teepflanzen
erbringen vielleicht eine geringere Menge Pfllickgut, aber der gewonnene Tee
ist aromatischer. Tee von alten Pflanzen wird unter den Teeliebhabern verehrt
und ist begehrt.

Nach dem Pfliicken werden die Teeblitter idealerweise unter einem leicht
bedeckten Himmel gewelkt. Es darf nicht regnen und der Ort muss frei und
sauber sein. Das heiftt, dass an Regentagen nicht mit dem Tee gearbeitet wer-
den sollte. Die Fihigkeit zu erkennen, ob ein Tee an einem Regen- oder Siid-
windtag gewonnen wurde, gehort zur Grundausbildung eines Teehandlers.

Wenn die Teeblitter eine seifige Textur aufweisen und ihr Duft nicht mehr
grasig wirkt, kann der ndchste Schritt in Angriff genommen werden. Die Blat-

32
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ter werden zum Ruhen in einen Innenraum gebracht. In der Folge erkennt
man, ob die Blitter einer industriellen Produktion unterworfen wurden, wenn
namlich der Teemacher den Blattern weniger Zeit zum Ruhen lisst und viel
Kraft beim Wenden aufwendet. Die Prozessdauer hangt von der Wetterlage ab.
Ist der richtige Zeitpunkt erreicht, geht man in den nichsten Herstellungs-
schritt. Die Teeblitter haben nun schon viel Feuchtigkeit verloren. Jetzt muss
die noch vorhandene Fliissigkeit gleichmafRig im Blatt verteilt werden. Durch
geduldiges, handisches Schiitteln im Bambuskorb werden die Teeblatter wieder
wie lebendig, sie duften unglaublich fein nach offenen Bliiten aus stidlichen
Landern!

Es ist eine starke Verbindung zwischen Tee und seiner Herstellung, der Na-
tur und den Menschen zu erkennen. Tee verstehen kann man nicht aus einer
distanzierten Helikopterhaltung heraus. Tee ist wie ein zartes, lebendiges Ge-
webe. Jeder Schritt und alle Faktoren bedingen einander. Ein Handbuch hilft
den Menschen nur, theoretisch zu verstehen. Fiir die Praxis ist eine Orien-
tierung mit der eigenen Nase und der haptische Kontakt mit den Teeblattern
notwendig.

Bei der industriellen Produktion in Taiwan betrdgt die Fermentation nur
vier bis sechs Stunden. Bei einer schonenden Produktion sind mindestens
acht Stunden zu veranschlagen. In einer kalten Nacht muss man den Teeblat-
tern sogar noch mehr Zeit geben. Das geduldige Warten an kalten Tagen wird
mit einem eleganten aromatischen Tee mit seidiger Textur belohnt. Doch das
kann man nur erhoffen, nicht erzwingen. Nicht jedes Jahr gibt es eine solche
Produktion und wenn, dann meistens im Dezember oder Januar. Im chine-
sischen Anxi und an vielen anderen Orten verwendet man deswegen Klima-
anlagen. Die kiinstlich erzeugte Atmosphire kann einen recht guten Tee pro-
duzieren. Es lohnt jedoch, dartuber nachzudenken, ob das eine nachhaltige
Produktion sein kann.

Wenn die Teeblitter vollstindig nach reifen (!) Bananen, taiwanesischem
Longan-Honig, Efeuhonig oder feinem, weiffen Heidekrauthonig duften, sind
sie bereit, erhitzt zu werden, damit die Oxidation gestoppt wird. Wenn das

Eine Asthetik des Teetrinkens 33



Erhitzen nicht ausreichend geschieht, wird der Aufguss des Tees triib und
bitter. Das ist ein sehr hiufiges Problem bei allen Teesorten. Viele Konsumen-
ten denken, dass ein triiber Tee normal sei. Das stimmt nicht. Das ist meistens
ein Fehler in der Produktion.

Friher wurde der Oolong nach dem Erhitzen tiber Holzkohle sorgfiltig
gerostet. Wegen des modernen Griintee-Trends wird diese Tradition meistens
nicht mehr praktiziert. Das heiftt, die meisten verkauften Oolong sind Maocha,
nicht fertiggestellte Tees. Ein gut gemachter traditioneller Oolong ist sorgfaltig
gerostet, auch wenn die Rostung nicht dominant ist. Dieser Prozess stabilisiert
die Qualitat des Tees. Er ist lagerfahig und robust gegen Witterungseinfliisse.
Der Prozess verfeinert die Struktur des Tees und verdichtet seine Textur. Aber
er verdrangt den frischen Duft, der flir moderne Konsumenten oft allzu wichtig
ist, in den Hintergrund.

Warum rostet man einen Tee, und lisst damit den atemberaubenden Duft
in den Hintergrund treten? Das hat mit der Asthetik des Teetrinkens zu tun.
Mein Teelehrer Chen Huangang bezeichnete manche Teesorten wie Jade (Cuiyu)
Oolong, Jinxuan oder Sijichun als »Hollywood«-Tee. Solche Sorten schenken
dem Teetrinker eine herrlich duftende Tasse. [hnen fehlt allerdings die Tiefe.
Der Duft ist wie ein Kleid oder ein auflerlich gutes Aussehen. Aber eine Per-
sonlichkeit besteht nicht nur aus dem Auferlichen, sondern wesentlich auch
aus dem Charakter. Um die Tiefe eines Tees zu gewinnen, rostet ein Teemeister
seinen Tee sorgfiltig. Leider bringt das Rosten nicht allen Teesorten etwas.
Meister Chen meinte gelegentlich, dass es dhnlich sei wie bei Menschen.

34 MENG-LIN CHOU
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Terroir

Die unterschiedlichen Teeanbaugebiete verleihen den Tees vielfaltige
Nuancen. Bekannte Teeanbaugebiete weisen ein besonderes Mikroklima und
Bodenbeschaffenheiten auf, die im Wein als »Terroir« bezeichnet werden.
Darin liegen die Griinde, warum der Felsentee (Rocktea) aus Wuyishan, der
Shuixian aus Fenghuang Shan (Phoenix Mountain) oder der Dongding-Berg
verehrt werden. Leider werden solche Tees hiufig gefilscht. Filschungen zu
erkennen gehort auch zur Grundausbildung eines Teehdndlers.

Die Teepflanzen, die wir heute kennen, sind aus Stecklingen gewonnen.
Mein Lehrer erzdhlte mir, wie man noch in den 196o0er Jahren Teepflanzen
kultivierte. Im Fruhling entfernte man Erde von den Teepflanzen und hdufelte
sie zwischen den Teereihen auf. Dort pflanzte man Siifkartoffeln oder Ret-
tiche. Die Nutzpflanzen sollten die Nahrstoffe vom Tee wegnehmen, damit die
Teepflanzen mit ihren Wurzeln tiefer in der Erde nach Nahrstoffen und Wasser
suchen und diese aufnehmen mussten. Er scherzt oft, dass die modernen Tee-
pflanzen dhnlich wie moderne Menschen seien, die nur oberflichliche Wurzeln
haben, die nach Diingemittel und Wasser schreien — anstatt sich selbst zu ent-
wickeln und zu ernadhren.

Dass Tee und Menschen eine spiegelnde Beziehung haben, kann man auch
bei einigen bekannten Teesorten wie dem Oriental Beauty sehen. Oriental
Beauty muss von bestimmten Insekten befallen werden. Die Zikaden vermeh-
ren sich ihrer Natur gemiR. Der Mensch kann da nicht viel beeinflussen. Sie
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kommen, wenn das Klima warm und feucht ist, wenn die Sonne verdeckt und
der Wind still ist. Sie befallen die Teeblitter, und es sind diese Verletzungen,
aus denen Schonheit hervorgebracht werden kann.

Weil ein Oolong erst nach langen aufwendigen Prozessen entsteht, miissen
die Teeblitter aus reifem Pfliickgut sein: Das meint, aus vollstindig gewach-
senen Teeblittern anstatt nur aus den allerjiingsten »two leafes and a bud«.
Nur reifes Pfliickgut kann die komplizierten und aufwendigen Prozesse »aus-
halten«, um zu einem schonen Produkt zu werden. Das geduldige Warten da-
rauf, bis die Teeblitter reifer werden, gehort heute leider auch zur Seltenheit.
Uberdies ist reifes Pfliickgut fiir einen aufwendigen Oolong fiir die moderne
industrielle Produktion nicht geeignet. Sie orientiert sich immer mehr am
Griinteetrend. Oolong verliert auf dem Mainstream-Markt immer mehr sein
Gesicht.

Bedauerlicherweise ist es ein Problem bei der allgemeinen Entwicklung des
Tees. Weiler Tee ist nicht mehr weif8, Gelber Tee ist nicht gelb. Sie werden alle
griner und gruner. Mein Meister fragte: »Menschen werden immer gleicher,
anstatt Charakter zu haben. Macht die Demokratie uns alle zu Massen? Oder
wo liegt das Problem?« Meiner Meinung nach liegt das Problem am Einzelnen.
Wie beim Tee. Eine Teepflanze muss ihre Wurzel ausstrecken, der Mensch
muss Mut haben, an sich zu arbeiten. Der Geschmack gehort zur Bildung, fiir
die jeder an sich arbeiten muss.

Teatoy

Terroir macht einen Tee interessant und charaktervoll. Terroir macht
auch Gefafe interessant fiir den Genuss. Bei der heutigen asthetischen Wahr-
nehmung liegt der Fokus auf dem Sehen. Aber die Asthetik des Tees ist eine
ganzheitliche. Ein Tee, der nicht nur duftend schmeckt, muss facettenreich
und strukturell spannend sein. Das gilt auch fiir das Trinkgefaf, das nicht nur
die visuelle Wahrnehmung inspiriert, sondern auch den kulinarischen Genuss
befliigelt. In der Teekultur hat die spirituelle Dimension eines Gefifles eine
sehr grofe Bedeutung.

Nach dem grofen Erdbeben 1998 begann man, die alte Keramiktradition
»Yankuang #HET « wiederzubeleben und aus der aufgerissenen, nackten
Erde in Taiwan Teegefdfe zu gestalten. In Taiwan gibt es in Yingge und Miaoli
bereits ausgezeichnete Tone. Die Handwerker verwenden den lokalen Ton,
mischen ihn mit dem Schlamm, den sie in den Fliissen Taiwans finden, und
versetzen ihn mit Gestein von der Insel. Ton ist das Fleisch, Gestein ist sein
Skelett. Damit verwirklichen sie eine Versohnung zwischen den Menschen und
der Natur. Und setzen liberdies ein Zeichen, dass der Taiwaner seine Aufrich-
tigkeit nicht verliert, auch wenn die politische Situation mit seinem machtigen
Nachbarn schwierig ist. Denn die Topfer erhalten ihre Aufrichtigkeit aus den
Gesteinen Taiwans. Die Yankuang-Keramikschule ist heute bereits in die dritte
Generation gekommen. Sie besteht ausschlieflich aus Teeliebhabern und Tee-
bauern. Taiwanesische Teeliebhaber schitzen die Keramik, die ihnen hilft, Tee
differenziert wahrzunehmen, ihn in seinen vielfaltigen Facetten zu geniefen.

36 MENG-LIN CHOU
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Nicht nur fiir diese Schule ist der Geschmack, den ein Teegefa ermoglicht,
von grofler Bedeutung. Man findet tiberall Informationen tber berihmte Tee-
gefifle aus Yixing, aus Longquan oder aus Bizen. Yixing Zhuni & %%k R
hilft einem duftenden Tee, sei er griin, Oolong oder Pu Er, sich bestens zu
entfalten, wihrend Yixing Zini & 2 % /& einen gelagerten oder gerosteten Tee
herrlich zum Ausdruck bringt. Ein Bizen-GefiR ] % bringt die Leben-
digkeit eines Tees zur Sprache. Man spiirt bei solchen Keramiken den Tanz
des Tees auf der Zunge und fiihlt sich versetzt in eine andere Sphire. Kunst-
handwerkliche Tradition und Tee bilden zusammen ein feines seidige Gewebe.
Sie sind voneinander nicht zu trennen. Ein Teegefaf muss als oberste Voraus-
setzung den Tee schon wiedergeben, sogar verfeinern. Seine Formensprache
entstammt einer jahrtausendelangen Tradition, die tliber Archetypen erzihlt
und uber die eine eigene Abhandlung notwendig ware.

Somit sind Teatoys — als Anspielung auf den neugierig kindlichen, spieleri-
schen Aspekt des chinesischen Tees — nicht einfach nur Gebrauchsgegenstande,
sondern regelrechte Lehrinstrumente fiir einen Teeliebhaber, der durch sie et-
was liber den Geschmack lernen kann, seine dsthetischen Erfahrungen erwei-
tert und im Lauf seines Lebens in ihnen einen Begleiter hat. Teegefisse werden
in diesem Kontext als »Teatoy« bezeichnet, um auf das Didaktische im Spiele-
rischen hinzuweisen.

Teeweg

&Y B2 H 4% B2 F (ONichts« ist der Name fiir den An-
fang von Himmel und Erde. »Sein« ist der Name fiir die Mutter aller Dinge.)
Diese Zeilen stehen im ersten Kapitel des Daodejing des Laozi. Ich habe sie als
Midchen stets rezitieren mussen und verstand die Aussagen nur wortwortlich.
Wihrend ich Oolong trinke und immer mehr schitzen lerne, lerne ich die
Welt als ein Ganzes kennen. Lebewesen hangen miteinander zusammen. Ur-
springlich kommen alle Lebewesen aus dem Meer. Das, was in unseren Adern
flieRt, und das, was in einer Teepflanze fliefit, hat den gleichen Ursprung. Die
Nachhaltigkeit und Diversitat des Tees muss eigens erortert werden. Hier kon-
nen wir ndher auf die geistige Ebene gehen, wenn wir Teetrinken als ein Ritual
betrachten. Die Produktion des Tees ist ein Prozess des Wasserverlustes. Was-
ser als Lebensenergie geht bei der Herstellung verloren, bis Teeblatter schlief3-
lich zum Tee werden. Das ist ein Prozess des Sterbens. Der Teemacher verwan-
delt im alchemistischen Sinne den Schmerz des Sterbens in die Essenz des
Lebens. Die trockenen, gerdsteten Blatter gleichen dem Stein der Weisen. Sie
sind Kristalle aus der Verwandlung. Sie ruhen in einer Teedose und warten auf
eine Person, die sie mit Wasser — der Energie des Lebens — einem Schamanen
gleich, wieder erweckt. Gefafe gewinnen an symbolischer Bedeutung. Zeit
und Raum verschmelzen ineinander. Kein Anfang und kein Ende. Wir sind

eins. Das ist der Weg des Tees.
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Priv.-Doz. Dr. MAIK BEHRENS

Jahrgang 1965, studierte Biologie an der
Universitdit Hamburg. Seine Doktorarbeit, in
der er mit molekularbiologischer Ausrichtung tiber
die Augenentwicklung blinder Hohlenfische
forschte, fiihrte er am Institut fiir Zellbiochemie
und klinische Neurobiologie des Universitatskran-
kenhauses Hamburg-Eppendorf durch. Es folgte
ein Themenwechsel in das Gebiet der Geruchs-
forschung in Verbindung mit einem mehrjahrigen
Forschungsaufenthalt in den USA an der Univer-
sity of Maryland, School of Medicine in Baltimore.
Nach seiner Ruickkehr nach Deutschland an
das Deutsche Institut fiir Erndhrungsforschung
Potsdam-Rehbriicke widmete er sich in der Abtei-
lung Molekulare Genetik der Untersuchung der
molekularen Grundlagen des Bittergeschmacks
sowie der orosensorischen Wahrnehmung von
Nahrungsfetten. Im Zuge dieser Forschungen
habilitierte er sich an der Universitit Potsdam zum
Thema Molekularbiologie menschlicher Bitter-
rezeptoren. Derzeit leitet er die Arbeitsgruppe
»Taste and Odor Systems Reception« am Leibniz-
Institut fiir Lebensmittel-Systembiologie an
der Technischen Universitiat Miinchen in Freising.

Prof. Dr. HARTWIG BOHNE

geboren 1976 in Herford, ist Strategie-
und Personalberater sowie Professor fiir Inter-
nationales Hotelmanagement an der Dresden
School of Management mit den Schwerpunkten
Hotelprojektentwicklung und europdische Tee-
kultur. Mit seiner Beratungsgesellschaft Strategie
BOHNE entwickelt er zudem individuelle Kon-
zepte fiir Personalentwicklung und -fithrung sowie
zur Arbeitgebermarkenbildung in der Hotellerie.
Nach seiner Ausbildung zum Hotelfachmann
im Kempinski Hotel Taschenbergpalais Dresden
arbeitete er im Kempinski Hotel President Wilson
in Genf. Nach dem Studium der Betriebswirt-
schaftslehre an der Universitit Trier und dem
Grand Ecole EM Strasbourg Business School
wirkte er als Referent im Hotelverband Deutsch-
land (IHA). Ab 2008 leitete er die Abteilung fiir
Nachwuchsforderung und Hochschulmarketing
der Kempinski AG in Miinchen mit der Zustandig-
keit fiir internationale Nachwuchsprogramme,
Ausbildungsforderung und den Aufbau von Bil-
dungspartnerschaften. 2011 folgte die Griindung

der eigenen Beratungsgesellschaft und die Uber-
nahme der Interimsdirektion einer mittelstan-
dischen Hotelgruppe in Hamburg und auf Helgo-
land. Zwischen 2013 und 2017 arbeitete Hartwig
Bohne als personlicher Referent eines Bundes-
tagsabgeordneten im Gesundheitsbereich und
schloss im Frithjahr 2018 seine nebenberufliche
Promotion zum Dr. phil. ab. In deren Folge
ibernahm er die Professur fiir Internationales
Hotelmanagement an der Dresden School of
Management und leitet dort die internationalen
Hospitality-Studienginge (Bachelor und Master)
sowie ein internationales Forschungsinstitut.
Gastdozenturen flihrten ihn u.a. an das Institut
Paul Bocuse Lyon. Im Jahr 2021 griindete er

den »European Tea Culture Research Circle« und
wurde Mitglied der »Working Group of Inter-
national Tea Tourism«, deren Leitung er im Okto-
ber 2022 iibernahm. Voraussichtlich im Friih-
jahr 2023 wird sein englischsprachiges Fachbuch
»European Tea Culture and Hospitality« mit
Expertenbeitridgen aus mehr als zwanzig euro-
pdischen Lindern und unterschiedlichen Diszi-
plinen erscheinen und damit das erste umfassende
Nachschlagewerk zum Themenspektrum der
unterschiedlichen Konsumgewohnheiten von
Tee und deren soziokultureller Einbettung in
Europa sein.

Dr. rer. nat. MARKUS J. BRANDT

Jahrgang 1970, studierte Lebensmittel-
technologie an der Universitit Hohenheim
und promovierte dort in Allgemeiner Lebens-
mitteltechnologie. Nach kurzem Postdoc leitet er
seit 2003 die Forschungs- und Entwicklungs-
abteilung bei einem fiithrenden Unternehmen
der Sauerteigherstellung. Als Garungstechnologen
interessieren ihn alle pflanzlichen Lebensmittel-
fermentationen und er ist Lehrbeauftragter an
der Technischen Hochschule Ostwestfalen-Lippe.
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Prof. Dr. HERBERT J. BUCKENHUSKES
Jahrgang 1954, studierte Lebensmittel-
technologie an der Universitit Hohenheim,
promovierte und habilitierte ebendort. Nach vier-
zehn Jahren in der Lebensmittelindustrie machte
er sich 2004 als lebensmittelwissenschaftlicher
Berater selbststindig, parallel war er zehn Jahre
lang Fachgebietsleiter Lebensmitteltechnologie
bei der DLG e.V. in Frankfurt am Main. Mitarbeit
in verschiedenen Redaktionen, wissenschaft-
lichen Ausschiissen und Gutachterausschiissen.
Seit geraumer Zeit beschaftigt er sich intensiv
mit kulturhistorischen und ethischen Aspekten
im Umfeld der Lebensmitteltechnologie, so
u.a. auch mit den Speisegesetzen in verschiede-
nen Religionen. Neben diesen Aktivitaten ist
er als freischaffender Kiinstler tatig.

MENG-LIN CHOU

Jahrgang 1969, geboren in Kaoshiung
Taiwan, hat in Konstanz Soziologie und Germa-
nistik studiert. Ihre Magisterarbeit untersucht
Kulturkonflikte in binationalen Ehen. Seit 2009
flihrt sie in Ziirich das Geschaft Shui Tang, der Ort
des schonen Wassers, mit traditionellem Tee und
hochwertiger Keramik. Sie ist Autorin von zwei
Teebiichern: »Blatter vom Teeweg« (Essay. 2010,
Edition Spuren) und »Der Tee aus den Wildern.
Eine Reise ins Land des Pu’er« (2022, Edition
Spuren). Motiviert durch ihre Liebe zur Literatur
und Musik beauftragte sie den Schweizer Kom-
ponisten Fabian Miiller mit einer Tee-Musik.
Entstanden ist das Stiick »Tea for two Cellos»
(https://www.jpc.de/jpeng/classic/detail/-/art/
tea-for-two-cellos/hnum/9415706) In ihren
Teeseminaren und ihrem Gongfucha-Unterricht
(chinesisches Teeritual) vermittelt sie Tee
ganzheitlich, um Menschen und der Gesellschaft
neue Perspektiven zu eroffnen.

www.shuitang.ch
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Dr. LUDGER FISCHER

geboren 1957 in Essen, Politikwissen-
schaftler, Kunsthistoriker und Philosoph, ist
Politikberater. Er war tiber zehn Jahre Mitglied der
»Beratenden Gruppe fiir die Lebensmittelkette«
der Europadischen Kommission in Briissel, des
Beratungsgremiums der Interessenvertreter bei
der Europdischen Behorde fiir Lebensmittelsicher-
heit EFSA in Parma und Beiratsmitglied zahlrei-
cher EU-Projekte zur Lebensmittelentwicklung.
In zwei Bianden deckte er traditionelle Kiichen-
irrtiimer auf: »Kleines Lexikon der Kiichen-
irrtiimer« (2009), »Noch mehr Kiichenirrtiimer«
(2010, beide Eichborn, auch als Horbuch, als
Piper-Taschenbiicher und als Buchclub-Ausgaben,
zusammengefasst und aktualisiert unter dem
Titel «Kiichenirrtiimer» (Osburg 2020). In »Mann
kocht!« (Eichborn 2012) beschiftigte er sich
mit Rollenklischees bei der Essenszubereitung.
2014 erschien im Verlag Thomas Ploger seine
»Gottliche Didt. Theologisches aus der Speise-
kammer«. Uber die seltsamen Gepflogenheiten
von Briten — auch beim Essen — mokiert er sich
in »We are anders. Endlich Ordnung im Brexit-
Chaos« (Osburg 2019). Fiir das Deutsche Institut
flir Lebensmitteltechnik verfasste er eine »Ethik
der Verarbeitung von Lebensmitteln«. Im Herbst
2021 erschien bei Osburg sein neuestes Buch:
»Spot(t) auf Briissel. Ein lustiges Polittheater«.
Darin plaudert er die Geheimnisse seiner Lobby-
arbeit aus, bei der es vorwiegend um Lebens-
mittelpolitik geht. Nach 22 Jahren in Briissel lebt
Fischer jetzt in Bad Godesberg.

PAUL FURST

Jahrgang 1954. Winzerausbildung an
der Weinbauschule Veitsh6chheim und Schloss
Johannisberg. 1975, nach dem friihen Tod seines
Vaters Rudolf, Ubernahme des iiberschaubaren
landwirtschaftlichen Gemischtbetriebs. In der
Folge mit seiner Frau Monika Aufbau und Ent-
wicklung des Weinguts »Rudolf Fiirst«. Deutscher
Pionier des Pinot noir auf Spitzenniveau, vor
allem aus dem Centgrafenberg. Hohe nationale
und internationale Bewertungen der Weine und
hochste Auszeichnungen des Weinguts. 2018
Ubergabe des Weinguts an Sohn Sebastian,
dem er weiterhin unterstiitzend und beratend
zur Seite steht. Er nutzt seine Freirdiume, die
Kompostbereitung und die Bodenpflege weiter-
zuentwickeln. Ein besonderes Anliegen ist ihm
die Optimierung der Biodiversitit der Weinberge
Churfrankens, unter anderem in den steilen
Klingenberger Terrassen.
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Dr. REGINA FRISCH

Jahrgang 1961, studierte Germanistik
und Philosophie. Promotion in Deutscher Sprach-
wissenschaft. Forschung und Lehre an den Uni-
versititen Wiirzburg und Jyvaskyld/Finnland.
Arbeitet als Referentin und Autorin. Sie wertet
Kochbiicher als zeitgeschichtliche Quellen aus:
Kochbiicher erzihlen Geschichte(n). Bisher
erschienen » 100 Jahre Kochbuchgeschichte.
Miesbach — die Wiege des Bayerischen Koch-
buchs« (Ausstellungskatalog, 2015), »Biografie
eines Kochbuchs. Das Bayerische Kochbuch
erzihlt Kulturgeschichte« (2016), »Kochen
im Ersten Weltkrieg. Drei Kriegskochbticher aus

Bayern« (2018). www.ResteFerwertung.de

Prof. Dr. LEO GROS

Jahrgang 1951. Geboren und aufgewach-
sen in Eltville am Rhein. Chemiestudium an
der Johannes Gutenberg-Universitit Mainz,
Promotion bei Prof. Dr. Helmut Ringsdorf. Von
1981 bis 2016 Hochschullehrer an der Hoch-
schule Fresenius, von 1997 bis 2013 als deren
Vizeprisident, verantwortlich fiir internationale
Beziehungen. Arbeitsgebiete insbesondere
Analytik und Kunststoffchemie. Mitglied des
Hochschulrats seiner Hochschule. 1973 -1978
Wiirzburger Fernkurs Theologie. Seit der Schul-
zeit intensive Beschaftigung mit Kunstgeschichte,
der Geschichte und Kultur des Rheingaus und
des Weines. Von 1995 bis 2020 Auktionator der
VDP-Weinversteigerungen in Kloster Eberbach.
Mitglied des Wissenschaftlichen Beirats der
Gesellschaft fiir Geschichte des Weines. Mitglied
in der Gesellschaft zur Forderung der Rheingauer
Heimatforschung e.V. und der Redaktion der
Zeitschrift Rheingau Forum. Mitglied im Beirat
des Vereins zur Forderung des Historischen
Weinbaus im Rheingau. Mitglied im Eltviller Burg-
verein, der eine Gutenberg-Gedenkstitte pflegt.
Seit Beginn der neunziger Jahre Mitgestalter
und Moderator von kulinarisch-vinologischen Ver-
anstaltungen und Weinproben, zum Beispiel im
Rahmen der Glorreichen Tage im Rheingau. Zahl-
reiche Publikationen und Vortrage zur Kultur-
und Weingeschichte des Rheingaus. Seit 2016 Auf-
arbeitung der Geschichte der Hochschule Frese-
nius und ihres Grinders Carl Remigius Fresenius
und Publikationen zu diesem Thema.

NINA GRUNTKOWSKI

geboren 1975 bei Frankfurt am Main,
studierte Geographie und Ethnologie mit dem
Schwerpunkt Afrika. Nach dem Studium begann
sie als Radiojournalistin hauptsachlich in den
portugiesischsprachigen Laendern Afrikas und
Brasilien zu arbeiten, wo sie auch journalistische
Fortbildungen fiir die Deutsche Welle gab. Die
Teeliebhaberin arbeitete an einer Radiosendung
uiber Tee, als sie vor iiber zehn Jahren entdeckte,
dass die Teepflanze (Camellia sinensis) eine
Art der Kamelie ist, die im Norden Portugals
(auch bekannt als »das Land der Kamelien«) sehr
gut wichst. Zusammen mit ihrem Mann, dem
Weinproduzenten Dirk Niepoort, startete sie
das Projekt Cha Camélia, baute eine Teeplantage
im Norden Portugals auf und vertreibt Tees
ihrer japani-schen Partner. Seit 2019 widmet sie
sich der Produktion von biologischem, hand-
werklichem Griintee. Auf der Teeplantage nordlich
von Porto fiihrt sie Teeverkostungen und Work-

shops durch. www.chacamelia.com

NILS HENKEL

Jahrgang 1969. Ab1986 Ausbildung als
Koch im Romantikhotel Voss-Haus in Eutin.
Stationen im Hamburger Restaurant Le Jardin im
Raphael Hotel, im Landhaus Scherrer bei Heinz
Wehmann sowie im Il Ristorante. Sous-Chef
im Valkenhof (Coesfeld) bei Pascal Levallois und
in Averbeck’s Giebelhof (Senden). Ab 1997 Sous-
Chef im Restaurant »Dieter Miiller« (Schloss-
hotel Lerbach), ab 2004 Kiichenchef und Stell-
vertreter von Dieter Miiller, ab 2008 alleiniger
Kiichenchef. 2010 Umbenennung des Restaurants
in Gourmetrestaurant Lerbach, ausgezeichnet
mit drei Michelin-Sternen. Anfang 2014 wurde
das Schlosshotel Lerbach geschlossen. Es folgen
Kochseminare, Rezept- und Produkteentwicklun-
gen, Beratung von Gastronomiebetrieben und
Unternehmen. Teilnahme an Gourmetfestivals
im In- und Ausland. Ab 2017 Kiichenchef im
Restaurant Schwarzenstein im Relais & Chéateaux
Hotel Burg Schwarzenstein (Geisenheim-
Johannisberg). Seit Sommer 2020 kulinarische
Verantwortung im Papa Rhein Hotel mit dem
Bootshaus Restaurant. Im Sommer 2021 erschien
sein Buch »Flora« mit vegetarischer Kiiche. Es
wurde von der GAD mit einer Goldmedaille aus-
gezeichnet.
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SAMUEL HERZOG

Jahrgang 1966, bewegt sich im Grenz-
bereich von Kunst, Literatur und Journalismus.
Er schreibt tiber seine Reisen, auch wenn sie ihn
manchmal nur auf das Dach seines Wohnhauses
flihren, beschaftigt sich mit kulinarischen Themen
und widmet sich literarisch-kiinstlerischen Projek-
ten wie der fiktiven Insel Lemusa (www.lemusa.
net), deren facettenreiche Kultur er seit 2001
in Museen, Publikationen und auf dem Internet
(www.samuelherzog.net) vorstellt. Seit 2013
arbeitet er an einer Reihe von kurzen Texten zu
einzelnen Nahrungsmitteln. 33 dieser Mundstiicke
sind als Buch erschienen (Mundstiicke. Ziirich:
Rotpunkt Verlag, 2017). 2019 publizierte er in
gedruckter Form eine Sammlung von Feuilletons
aus allen Regionen Indiens (Indien im Augen-
blick. Ziirich: Rotpunktverlag), zu der als PDF
auch eine Sammlung von Texten tiber die indische
Kiiche und Rezepten gehort. 2021 veroffentliche
er einen Band mit 16 Abenteuern, die der leicht
verfressene und hinldnglich versoffene Kafer-
sammler Ruben Schwarz auf Lemusa erlebt
(Karabé. Basel: Existenz und Produkt, 2021).
Zuletzt erschien »Bei Vollmond ist das ganze Dorf
auf den Beinen« (Edizioni Periferia) — zugleich
eine Reise zu 18 Landschaften der Innerschweiz
und zu 18 Innereien von 8 Schlachttieren.

NICOLE KLAUSS

Jahrgang 1969, studierte Romanistik,
Publizistik und Kunstgeschichte. Sie hat eine
Weinausbildung an der Deutschen Wein- und
Sommelierschule absolviert, arbeitet jetzt als
Mindful Sommeli¢re und berdt Gastronominnen
und Gastronomen, entwickelt alkoholfreie
Getranke, organisiert Tastings und Workshops
zum Thema der alkoholfreien Speisebegleitung,
ist freie Autorin und halt Vortrage iiber Alko-
holfreies. In der Schweizer Foodzeitschrift
»Salz & Pfeffer« erscheint regelmaRig die erste
alkoholfreie Kolumne »Ausgetrunken«, aufer-
dem hat sie ebenda eine Kolumne, in der sie sich
mit Prof. Vilgis tiber kulinarische Themen streitet.
Sie hat zwei nicht mehr ganz kleine Kinder,
ist Mitglied bei Slowfood, kann nicht besonders
gut nach Rezept kochen, macht ihre Miso selber,
mag keine Austern, keinen Kaviar und keine
Triiffel. Das so gesparte Geld investiert sie in
franzosische Jahrgangssardinen aus der Dose und
erwachsene alkoholfreie Getranke.
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HANNS-CHRISTOPH KOCH

Jahrgang 1950, in streng vegetarischem
Haushalt aufgewachsen. Studium der Soziologie
und Kunstgeschichte in Heidelberg und Frankfurt
am Main. Seither freiberuflicher Filmemacher
und Produzent. Dozent an der Frankfurt University
of Applied Sciences. Mitglied im Vorstand des
Deutschen Werkbunds Hessen.

PRAVEEN KUMAR

Jahrgang 1991, studierte Biotechnologie
an der Universitit des Saarlandes in Saarbriicken.
Seine Doktorarbeit, in der er mit elektrophysio-
logischer Ausrichtung den transepithelialen Ionen-
transport durch das Trachealepithel der Maus
untersuchte, fiihrte er am Institut fiir Anatomie
und Zellbiologie des Universitatsklinikums des
Saarlandes in Homburg durch. Derzeit arbeitet er
als wissenschaftlicher Mitarbeiter am Leibniz-
Institut fiir Lebensmittel-Systembiologie an
der Technischen Universitit Miinchen in Freising.
Dort beschiftigt er sich mit menschlichen Ge-
schmacksrezeptoren.

KASPAR LANGE

geboren 1983, einen Monat vor der
Eroffnung des Teefachgeschifts seiner Eltern.
Er hat in Bern Geschichte, Politikwissenschaften
und spanischsprachige Literatur studiert.
Geschiftsfiihrer in der zweiten Generation im
Familienunternehmen Langgass-Tee Familie
Lange AG in Bern. Seit fast zwei Jahrzehnten
bereist er regelmaRig China und andere asiatische
Teeanbaulidnder. Er hat Chinesisch (Mandarin)
gelernt und begegnet chinesischen Teeprodu-
zentinnen und Teeproduzenten, Hindlerinnen
und Handlern auf Augenhohe. Er ist nicht
nur am Tee, sondern umfassend an der Kultur
interessiert. Jede seiner Asienreisen bereichert ihn
um weit mehr als nur sein Wissen tiber Tee.

www.laenggasstee.ch
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Dr. WALTER SCHUBLER

Jahrgang 1963, Philologe, Publizist,
lebt in Wien. Konzipiert Biographien abseits
der ausgetretenen Pfade des Genres, u.a. eine
»Pasticcio-Biographie« tiber Johann Heinrich
Merck (Hermann Bohlaus Nachfolger 2001), eine
»Short-cuts-Biographie« tiber Johann Nestroy
(Residenz Verlag 2001) und eine »Zoom-Bio-
graphie« iiber Gottfried August Biirger (Verlag
Traugott Bautz 2012). Herausgeber der sieben-
bandigen Anton-Kuh-Werkausgabe (Wallstein
Verlag 2016) und Autor einer Anton-Kuh-Bio-
graphie (Wallstein Verlag 2018). Zuletzt erschie-
nen: »KomteR Mizzi«. Eine Chronik aus dem
Wien um 1900« (Wallstein Verlag 2020) sowie
»Bibiana Amon. Eine Spurensuche« (Edition
Atelier 2022).

Dr. FRANZISKA SCHURCH

Jahrgang 1972, studierte in Bern und Basel
Theaterwissenschaft, Volkskunde und Musik-
wissenschaft. Auf die Promotion tiber das Sam-
meln von Volkskunst in der Schweiz folgten Lehr-
und Forschungsauftrige am University College
in London und an der Westfilischen Wilhelms-
Universitdat Miinster. Zwischen 2005 und 2008
war sie wissenschaftliche Leiterin des Inventars
des kulinarischen Erbes der Schweiz. Heute
flihrt sie zusammen mit Isabel Koellreuter das
Biiro & Koellreuter, Kulturwissenschaft und
Geschichte in Basel, www.schuerchkoellreuter.ch.
Die beiden arbeiten im Bereich der Wissenschafts-
vermittlung.

SHINROKU SHIMOKAWA

geboren 1979 in Tokio. Er studierte
Bildhauerei an der Tokyo University of the Arts
und an der Staatlichen Akademie der Bildenden
Kiinste in Stuttgart. Seit 2015 arbeitet er als
selbststandiger Bildhauer in Stuttgart und ist seit
2022 kiinstlerisch-technischer Lehrer fiir Bild-
hauerei an der Kunstakademie in Stuttgart.
2016 Sezessionspreis der Darmstadter Sezession,
2016—2019 Stipendiat des Landkreises Esslingen,
2021 Aufenthaltsstipendium im Centro Inter-
nationale di Scultura in der Schweiz, 2021 Einzel-
ausstellung in der Galerie der Stadt Tuttlingen,
2021 »Preis der Stiftung Buchkunst« im Wett-
bewerb »Die Schonsten Deutschen Biicher« fiir
»Man kann keine Steine essen, Kochbuch eines
japanischen Bildhauers«.

Prof. Dr. THOMAS VILGIS

Jahrgang 1955, ist Physiker und leitet
die Arbeitsgruppe soft matter food science am
Max-Planck-Institut fiir Polymerforschung in
Mainz (https://sites.mpip-mainz.mpg.de/vilgis).
Er ist Professor flir Theoretische Physik an
der Johannes-Gutenberg-Universitat Mainz.
Er ist Autor von mehr als 300 Fachpublikationen
sowie zahlreichen populdrwissenschaftlichen
Werken, darunter auch wissenschaftliche Koch-
bticher mit verschiedenen Koautoren. Vilgis
lehrt auch an der Justus-Liebig-Universitat
Gieflen und wurde 2022 dort zum Honorarpro-
fessor ernannt.

NATSUYO WATANABE

Jahrgang 1972. Zwolf Jahre Praxis
als Topferin in Seto, Yokkaichi und Tokio
mit Vorliebe fiir die Schonheit des Zufalls und
der Asymmetrie. In Berlin repariert sie seit
2011 zerbrochene Keramik mit Kintsugi, als
dieses Handwerk dort noch fast unbekannt war.

http://tsugi.de

MARTIN WURZER-BERGER

Jahrgang 1963, hat in Miinster Freie Kunst
(Akademiebrief mit Auszeichnung und Meister-
schiiler) und Katholische Theologie studiert
(Wissenschaftlicher Mitarbeiter am liturgiewissen-
schaftlichen Seminar der WWU, Graduierten-
stipendium). Er ist Publizist und Kiinstler,
Mitglied des food lab muenster an der Fachhoch-
schule Miinster und Vorsitzender der Deutschen
Akademie fiir Kulinaristik. Mitglied von Slow Food
Deutschland ist er seit 2005; dort ibernahm er
2012 die Koordination der AG Wein, heute leitet
er die Weinkommission. Seit 2008 gibt er das
»Journal Culinaire. Kultur und Wissenschaft des
Essens« heraus.
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Camellia sinensis (Tee) N2 2022
Epigenetik Ne 2022
Oxyphotobacteria und Algen Ne 2021
Vegetarisch und Vegan N2 2021
Sourdoughs N2 2020

Sauerteige N2 2020

Bier trinken Ne 2020

Bier brauen N2 2019

Eier, nicht nur von Fischen N2 2019
Reifung als Kulturleistung Ne 2018
Hithner und ihre Eier N2 2018

Obst und Gemiise haltbar machen Ne 2017
Noch einmal Schokolade N2 2017
Kakao, Schokolade, Kuvertiire N2 2016
Wurst vom Metzger N2 2016
Bienen und Honig Ne 2015

Kdse Ne 2015

Weinberg und Keller Ne 2014
Frische Milch Ne 2014
Fermentation Ne 2013

Bitte zu Tisch N2 2013

Brot backen N2 2012

Ol, Butter und Schmalz N2 2012
Réauchern N2 2011

Krauter Ne 2011

Fisch N2 2010

Getreide N2 2010

Fleisch N2 2009

Wein-Kultur Ne¢ 2009

Schmecken N2 2008
Kochperspektiven N2 2008
Geschmacksbildung Ne 2007
Nahrungsmittelallergien N2 2007
Globalisierung des Essens N2 2006
Essen in der Kunst N2 2006
Tischsitten N2 2005
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