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On-line Informationen: www.Teeverband.de; www.Tee-Seite.de
 TEEAllgemeines• Definitionen, rechtliche Aspekte• Geschichte• Teepflanze• Anbaugebiete, Ernte
 Teeherstellung• unfermentierter Tee = grüner Tee• fermentierter Tee = schwarzer Tee• teilfermentierter Tee = Oolong Tee,
 Pouchong Tee
 Teesorten / Bezeichnungen• Blattgrade, Sortierungen• Blatt-Tees: orthodoxes Herstellungsverfahren• Broken Tee - Herstellungsverfahren: - CTC-Verfahren - Tobacco (Leg-Cut)-Verfahren - LTP- Verfahren
 Besondere Teearten• Instant Tees, Ice-Tea, RTD• Entcoffeinierte Tees• Aromatisierte Tees
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H. Grösser: Tee für Wissensdurstige.Fachbuch des Deutschen Teebüros-ISBN: 3870140038
 Belitz, Grosch, Schieberle (Hrsg.):Lehrbuch der Lebensmittelchemie(Springer-Verlag)
 Literatur (Übersicht)
 W. Feldheim: Tee und Tee-Erzeugnisse(Blackwell-Verlag)
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TEELebensmittelrechtliche Aspekte
 DefinitionAls Tee werden Blattknospen, junge Blätter und Triebe („two leaves
 and a bud“) des Teestrauches (Camellia sinensis) bezeichnet, die-nach in den Anbauländern üblichen Bearbeitungen- zur Bereitungvon Teegetränken dienen.
 • Assam-Tee• Chinesischer Tee• Russischer Tee• Darjeeling-Tee
 • Ostfriesischer Tee• Englischer Tee
 Herkunfts-bezeichnung Mischungen
 Fruchtteile oder aromatisierte Bestandteile werden als Zusätze in Verbindungmit der Verkehrsbezeichnung kenntlich gemacht.
 • Aromatisierte Tees - Zusatz von Pflanzenteilen (maximal 5g/100g Tee, z.B. Blütenblätter), - natürlichen und naturidentischen Stoffen (z.B. Bergamotte-Öl -> Earl-Grey)- Fruchtsäfte (maximal 15g/100g Tee)- Trinkbranntweine
 • Zitronenteegetränk: im fertigen Getränk > 0,12 g/100 mL Tee-Extrakt
 • Teeähnliche Erzeugnisse*: Produkte, die wie Tee verwendet werden, abernicht vom Teestrauch stammen, z.B. Fenchel, Kamille, Hagebutte
 -> * in England: „herbal infusions“; in Frankreich: „infusion“
 • Maté-Tee: Aus den Blättern einer südamerikanischen Stechpalmenart (Ilex
 paraguariensis) hergestellt. Inhibierung der Polyphenoloxidasen durch Er-hitzen -> grüne Blattfarbe bleibt erhalten. Coffeingehalt 0.5 - 1.5 %.
 (• Cola-Nuss: Anbau in Afrika und Mittel-/Südamerika. Coffeingehalt: 2 %)
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„Two leaves and a
 bud“ - zwei jungeBlätter und eineBlattknospe desTeestrauchs
 Gattung:Camellia sinensis
 Familie: Thea
 Hauptarten:• Thea sinensis
 • Thea assamica
 1
 2
 3
 4
 Kräuter-/FrüchteteeSchwarztee
 Grüner TeeArzneitee
 Teekonsum in Deutschland
 Pro Kopf-Verbrauch Schwarztee : 25 Liter (Deutschland)288 Liter (Ostfriesland)
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Teepflanze
 Thea sinensis
 „Assam-Leaf“ (links) und „China Leaf“ (rechts) im Vergleich• T. assamica WIRD fast ausschließlich für Schwarztee-Herstellung ver-
 wendet, T. sinensis für Grün- als auch für Schwarzteeherstellung
 Thea assamica
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Die wichtigsten Tee-Erzeugerländer
 Deutsche Tee-Importe nach Herkunftsländern 2007
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WICHTIGE TEE-ANBAUGEBIETE
 1 INDIEN • Darjeeling (Hochlage, Himalajagebiet)
 • Assam (Nordindien)
 • Dooars (Nordindien)
 • Nilgiri (Südindien)
 2 CHINA • Yünnan
 • Szechuan
 • Anhui
 3 SRI LANKA • Uva
 • Dimbula
 • Nuwara Eliya
 4 KENIA • Kericho
 • Nandi
 5 INDONESIEN • Java
 • Sumatra
 Hochlagen
 ganzjährig
 DARJEELING - ERNTE • First flush Frühjahr (zart, duftig)
 • Second flush Sommer (am vollmundigsten)
 • Autumnal Herbst
 beste Qualität
 TAIWAN: Oolong-Tee
 ganzjährig
 2-3 Ernten/Jahr
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Sri-Lanka
 Süd-Indien
 Nord-Indien
 Java
 Sumatra
 Kenia
 Uva
 Dimbula
 Jan Feb März Apr Mai Juni Juli Aug Sept Okt Nov Dez
 Qualitätsschwankungen des Tees
 Beste Qualität: • Uva: Juni-September (Trockenzeit)• Dimbula: Januar-März (Trockenzeit)
 Trockenzeit in Uva
 SW-Monsun in DimbulaNO-Monsun in Uva
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TEE-HERSTELLUNG
 A. Fermentierter Tee= schwarzer Tee
 1. Welken (15-18h)
 2. Rollen
 3. Fermentation
 4. Trocknen
 5. Sortieren
 B. Nichtfermentierter Tee= grüner Tee
 1. Dämpfen zur Enzym-Inaktivier-ung (v.a. von Tee-Polyphenol-oxidasen). Chlorophyll bleibterhalten -> grüne Farbe
 2. RollenKEINE Fermentation!
 3. Trocknen
 4. Sortieren
 C. Teilfermentierter Tee• Oolong Tee (1/2 fermentiert)• Pouchong Tee (1/3 fermentiert)
 1. Welken (2-4h)
 2. Rollen
 3. Teilfermentation
 4. Erhitzen in heißen Pfannen
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Welken1. Dhool
 2. Dhool
 3. Dhool
 4. Dhool
 „Grünsieben“
 Broken TeesBlatt-Tees
 Ballbreaker*
 *Ball-/Rollbreaker = Rüttelsiebmaschine
 Verfahren zur Schwarztee-Herstellung
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Herstellung von schwarzem Tee(Orthodoxes Herstellungsverfahren)
 1. WELKEN • ca. 25-30°C • 8-20 h
 2. ROLLEN • 25-30°C • 20-60 min (3-5 Gänge)
 3. FERMENTATION • 30-40°C • 2-5 h
 4. TROCKNEN • ca. 90°C • ca. 25 min
 5. SORTIEREN („grading“, „sorting“)
 • Wasserverlust: 30-40%
 • enzymatische Proteinhydrolyse -> Aminosäuren
 • Transaminierung -> Ketosäuren (beide sind Vor-läufer von Aromastoffen)
 • teilweiser Chlorophyll-Abbau (enzymatisch)
 • Atmung -> Abbau von Kohlenhydraten
 • Aktivierung von Teepolyphenoloxidasen (TPPO)
 • Blatt wird maceriert
 • Freisetzung von Enzymen + Substraten(wichtig: Polyphenoloxidasen + Polyphenole)
 • enzymatische Oxidationen (O2!) (KEINE Be-teiligung von Mikroorganismen!):
 • Flavanole -> o-Chinone -> Theaflavine-> polymere Theaflavine = Thearubigene
 • Bildung von Farb- und Aromastoffen
 • Fermentationsende: zum richtigen Zeitpunktstoppen („á point“)
 • Falls Temperatur > 45°C: Gefahr einer bak-teriellen Buttersäuregärung!
 • zunächst Steigerung der Enzymaktivitäten
 • dann Inaktivierung aller Enzyme• Chlorophyll -> Phäophytin (schwarz)
 • Bildung weiterer Aromastoffe aus Aminosäurenund reduzierenden Zuckern
 • Trennung der einzelnen Blattgrößen mit me-chanischen Siebvorrichtungen (-> FloweryOrange Pekoe, Broken Orange Pekoe, Fannings,
 Dust etc.)
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Welken• Dem noch ungeschmeidigen Blatt werden ca. 30% seiner Feuchtigkeit
 entzogen. Zwei Verfahren:
 • a) Traditionelles Welken durch Ausbreiten auf mit Jute, Draht oder Ny-lonnetzen bespannten Lattengestellen. Welkdauer je nach Witter-ung und Feuchtigkeitsgehalt des Blattes: ca. 14-18 Stunden.
 • b) Modernes Welken in großen, mit Drahtgittern bespannten Trögen(25-30 m lang), welche von Ventilatoren belüftet werden. Ggf. auchErwärmung des Blattguts -> Verkürzung der Welkzeit auf ca. 8-12 h.
 Pflücken• Pflücken der grünen Teeblätter:
 „two leaves and the bud“ (= diebeiden obersten feinsten Blätterund die Blattknospe) in einen Korboder Sack
 • Transport zur Sammelstelle undBegutachtung des geerntetenBlattguts
 • Wiegen und Registrieren derangelieferten Mengen
 Pflücken und Welken
 Teepflückerin
 Welktrog
 Quelle: www.twinings.de
 Quelle: W. Feldheim, Teeund Teeerzeugnisse
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Nach dem Welken werden die Blätter auf der Roll-Maschine gerollt
 • Mit Hilfe von Press-Spindeln oderRollwalzen werden die noch grünenBlätter aufgebrochen
 • Der austretende Zellsaft verbindetsich mit dem Sauerstoff der Luft(-> Oxidation der Polyphenole)
 • Dieser Vorgang dauert ca. 20 minund wird mehrmals wiederholt
 • Das feuchte und klumpige, inzwi-schen dunkelgrün verfärbte Blattgutwird mittels einer Rüttel- oder Sieb-maschine (Roll- oder Ballbreaker)aufgelockert.
 Rollen (Orthodoxes Teeherstellungsverfahren)
 Quelle: www.twinings.de
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Rüttelsiebmaschine (Roll- oder Ball-Breaker)
 Grünblattsiebung: 1. - 3. Dhool
 Rüttelsiebmaschine
 1. Rollvorgang Ballbreaker
 2. Rollvorgang Ballbreaker
 3. Rollvorgang Ballbreaker
 1. Feines Blattgut = 1. Dhool,geht direkt zur Fermentation
 Restliches Blattgut erneut gerollt
 2. Dhool
 3. Dhool
 Restliches Blattgut wirdgeschnitten (Rotorvane)
 Restliches Blattgut erneut gerollt
 Quelle: www.twinings.de
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Fermentation (= enzymatische Oxidation)
 • Nach dem Rollen werden die Blätter zum Oxidieren in einem
 „Fermentierraum“ auf großflächigen Borden in 10-15 cm dicken
 Lagen bei einer Temperatur von ca. 30-40°C ausgebreitet.
 • Während der Oxidation, welche ungefähr 2-3 Stunden dauert,
 verfärbt sich das Blatt und nimmt allmählich eine kupferrote Farbe
 an. Darüber hinaus entwickelt sich ein Großteil des Aromas.
 • Der Stand der Fermentation muss am Geruch des feuchten Blattes
 ständig kontrolliert werden. Von der richtigen Fermentation hängt
 die Qualität des fertigen Tees ganz entscheidend ab.
 • Anschließend wird die „Fermentation“ durch Trocknen (Einblasen
 von Heissluft) abgebrochen.
 „Fermentation“
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TROCKNER (90°C, 20 min. Wassergehalt sinkt auf 4-6% H2O)
 Tee-Trocknung• Zum Abbrechen der „Fermentation“ (Oxidation) wandert das Blattgut
 auf Laufbändern aus Metall durch einen Etagentrockner, in welchemder Tee etwa 20-30 Minuten lang mit Heißluft von ca. 90ºC auf einenRestfeuchtigkeitsgehalt von ca. 4-6% getrocknet wird.
 • Der Zellsaft bleibt an den Blättern haften, wodurch diese ihre dunkel-braune bis schwarze Farbe annehmen.
 • Der Trocknungsvorgang muss sorgfältig kontrolliert werden, da zugeringe oder zu große Hitze die Qualität des Tees beeinträchtigen.
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Sieben und Sortieren des Tees
 • Nach dem Trocknen erfolgt mittelseiner Sortiermaschine die Aussiebungder verschiedenen Blattgrößen, auchBlattgrade genannt
 • Gesteuert durch die Maschenweite dermechanischen Rüttelsiebe werden fol-gende Blattgrade gewonnen: - großblättrige Blatt-Tees (z.B. FOP)- Broken-Tees (mittelgroße Blätter)
 - Fannings (kleine Blattteilchen) - Dust (feinste Gradierung).
 • Die Blattgrade bezeichnen nur dieBlattgröße, nicht aber Aussehen undQualität
 • Fannings und Dust werden haupt-sächlich für Beuteltee verwendet.
 Sieben und sortieren des Tees
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Verpacken des Tees
 Fotos: A. Erdmann, München
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Welken
 Broken TeesBlatt-Tees
 (Schnell)Verfahren zur Broken-Tea-Herstellung
 Schnell-verfahren
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Schnellverfahren zur Broken-Tee Herstellung • Ergeben Tees ohne hohe Qualität (überwiegend "Teebeuteltee")
 • Verkürzung des Welkens und/oder der Fermentation
 1) CTC Verfahren (crushing = zerbrechen, tearing = zerreißen, curling = rollen):Fermentationsvorgang wird verkürzt.Leicht gerollte und gewelkte Teeblätter wer-den mittels gegenläufiger Riffelwalzen aufge-brochen und zerrissen -> keine Blattgrade,sondern nur Broken-Grades, Fannings & Dust
 2) LTP Produktion: Hauptsächlich fürTeebeutelproduktion verwendet.Keine Blattgrade, kaum Brokengrade –fast ausschließlich Fannings undDust. Benannt nach seinem Erfinder:Lawrie-Tea-Processor.Kombinierte Hammer-Scheide-Mühle,in der der Tee durch rasch umlaufendeMesser und Hämmer auf eine einheit-liche Größe (> 90% Fannings & Dust)zerkleinert wird. Durch das Einblasen
 von Luft wird die Dauer der Fermen-
 tation verkürzt. Teequalität: mittelmäßig
 3) Tobacco- oder Legg-Cut-Verfahren:Ist eigentlich eine Tabakschneidemaschine. Grüne, ungewelkte Blätter werdenzu einem festen Kuchen gepresst und von einem senkrecht laufenden Messerin schmale Streifen geschnitten zerschnitten. Anschließend mit dem
 Ballbreakeraufgebrochen und fermentiert. Heute nur noch selten angewandt (-> nurFannings & Dust). Herstellungszeit auf 1/3 verkürzt
 RotorvaneBlattgut wird mit einer Schnecke durcheinen Zylinder (O 20-40 cm) gepresstund von rotierenden Messern zerschnitten.Blattsaft tritt aus und wieder ein.
 Es sind verschiedene Kombinationenzwischen Rotorvane, CTC-Maschinen,und/oder LTP und CTC in Gebrauch.
 Lawrie-Tea-Processor
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Der Rotorvane dient zur weiteren Zerkleinerung des gerollten Tees.Ist kein Schnellverfahren an sich, sondern wird oft mit anderenVerfahren kombiniert!
 Rotorvane
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(Crushing - Tearing - Curling)
 CTC Verfahren
 CTC-Tee
 CTC-Maschinegegenläufige Riffelwalzen
 CTC-Verfahren• pflücken• welken• Blätter leicht rollen(• ggf. vorzerkleinern - Rotorvane)• CTC-Maschine (2-5 x)• Ballbreaker• Fermentation (verkürzt)• trocknen• sortieren, verpacken
 • Das gewelkte Blatt wird häufigmaschinell auf eine einheitlicheGröße vorzerkleinert
 • Anschließend werden die Blätterin die CTC-Maschine gegeben,wo sie von gegenläufigen gerif-felten Metallwalzen zermalmt,zerrissen und gerollt („CTC“)werden
 • Der austretende Zellsaft wirdaufgefangen und wieder auf dieBlätter gegeben
 • Die zerkleinerten Blätter werdenschließlich fermentiert, getrocknetund sortiert.
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Lawrie Tea Processor(Zylinder mit schnell-laufenden Messern)
 LTP-Verfahren
 • Eine weitere Schnellmethode zur Herstel-lung von schwarzem Broken-Tea ist dieLTP-Methode, benannt nach dem Erfinderder eingesetzten Maschine, dem Lawrie-Tea-Processor.
 • In der LTP-Maschine werden die Blätterdurch schnelle rotierende Messer starkzerkleinert.
 • Daran schließen sich die üblichen Produk-tionsschritte (Fermentation unter Einblasenvon Luft, Trocknung und Sortierung) an.
 • Mit LTP-Methode werden hauptsächlichFannings- und Dustgrade, also fein zer-kleinerte Blätter hergestellt, welche fastausschließlich in der Teebeutelproduktioneingesetzt werden.
 Fannings-
 Dust
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Vorteile der Schnellmethoden zur Broken-Tee-Herstellung
 • Herstellungsprozess deutlich verkürzt
 • Produktionskosten verringert
 • Einheitliche und kleinere Blattgrade (höhere Extraktausbeute)
 • Qualitätsunterschiede können ausgeglichen werden
 • Gut geeignet zur Herstellung von Teebeutel-Tee
 Teebeuteltee• Teebeutel sind kleine Säckchen aus einem Spezial-Filterpapier, in
 denen sich 1,75g - 2,0 g Tee befinden
 • Teebeutel dienen zur einfachen Zubereitung von Teegetränken, indemman sie in heißes Wasser hängt und einige Minuten ziehen lässt
 • Teebeutel besitzen meist eine am Beutel angeheftete oder verknoteteSchnur (nicht in GB, Irland und den USA)
 • Teebeutel werden ohne Klebstoff in einem speziellen Faltverfahrenhergestellt
 Abb.: http://de.wikipedia.org/wiki/Teebeutelhttp://www.teebuch.de/003006.htm
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                                STÄRKEVERZUCKERUNGSERZEUGNISSE - alt.wzw.tum.dealt.wzw.tum.de/fileadmin/Dokumente/Zucker_2013/06-Zucker_II.pdf · -Amylase versetzen und bei 80 - 100 °C aufschließen (5-10 min);
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