QK Club
des Buveurs
de Tbe

Oolong-Teeproduktion in Minjian (Taiwan) am 25. und 26. April 2009

Von Hans Reinle

Der Oolong-Tee wurde unter Anleitung von Teemei€tieen (Taipei) beim Teebauern und -hersteller Aming
hergestellt. Die Instruktion wurde in Taiwanischmgesht und Ubersetzt durch Menglin Chou.

Das Ganze fand im Rahmen einer Teereise stattiudi den Teeclub der Schweizww.teeclub.chClub des
Buveurs de Thé) organisiert wurde. Die Reisegruppé eilnehmenden aus Deutschland und der Schweiz
umfasste 19 Personen.

Zeitpunkt Mengen Beschreibung

Samstag, 25. April 2009

Ca. 11:00 150 kg Anlieferung Pfliickgut bei Amingsgelegt im Hof auf Tlichern unter
Sonnenschutznetz, 3 mal gewendet fir gute Sonnkanagl Das
angelieferte Pfliickgut hat ideale Bedingungen ggfuzbes in den letzten 2
Tagen nicht regnete. Schoner Zustand der Blatémzgnde Oberflache.
Sonnenwelken ist ein guter Anfang fiir die Teeveziiting, denn
Sonnenenergie ist gratis und die Sonne schenkdludas, was wir nicht
wissen. Der Teemeister vergleicht dies mit einertofotor: Mit
Sonnenwelken wird ein sauberer Start des Motordiohbd\lles andere wie
zu spates Welken oder Verwendung von heisser Ludt\Welken ist ein
holpriges Starten.

Ca 12:30 Letztes Wenden durch die Teereisegryygyallel dazu wenden wir
Teeblatter, die in typischen flachen Kérben auggednd. Besser ware es
noch, wenn diese Kérbe auf Bambusstangen lagewli@iurchliftung zu
fordern.

12:40 Teeblatter haben ihren Glanz weit gehenldnresr und duften richtig fir den
néachsten Schritt. Sie werden in die Tucher gesehlagd mit dem Lift in
den Welkraum hinunter gebracht. Dieser Raum wikdigk auf etwa 18
Grad. Die Teeblatter werden auf nur noch 2 Tuclredicken Schichten
verteilt, um etwa 30 Minuten abzukihlen

13:10 115 kg (20% Verteilen der Teeblatter in die flachen Kérbe

Feuchtigkeit verloren)
81 Korbe
13:25 15 kg 20% Die anderen Teeblatter oben im Hof werden gewemogtin das
Feuchtigkeit verloren) Korbgestell gelegt, das nun auch in den Welkraumrki
14 Korbe

15:10 95 Korbe Blumiger Duft im Welkraum. Die BEittwerden in den Kdrben sanft

gewendet. Dauer: 15 Minuten.
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17:30

Der Duft im Welkraum ist intensiver. Blattechmals in den Kérben sanft
gewendet. Dauer: 15 Minuten. Die Blatter werdersigexr im Geruch, da sie
mit dem Wenden ,verargert* wurden. Wir waren abensichtig, sie werden
sich wieder beruhigen.

20:00

Prifen des Dufts, der nun stark nach Londjame riecht. Die Blatter sing
sehr weich und werden nun 3 mal mit einer lockétendbewegung
geruttelt. Wegen des immer noch hohen Feuchtigleditsits muss dies sehr
vorsichtig gemacht werden. Dauer: 15 Minuten.

22:05

Im Welkraum duftet es intensiv nach blumigemmma mit sisslicher Note.
Es ist Zeit fir das grosse Schiitteln in zwei Bartrbugmeln. Nach ein paa
Minuten ist die erste Trommel gefillt.

22:15

Die Drehbewegung der ersten Bambustromnrell géstartet mit Timer fur
30 Minuten Schiitteldauer. 3 Minuten spéater staieezweite Trommel. Das
grosse Schiitteln ist der letzte Arbeitsgang deg&Wsl Zerschnittenes
Blattgut und kleinere Blatter fallen durch die Léchies Bambusgeflechts,
die auf die Grosse von maschinengeschnittenemi@flii@usgerichtet sind.
Ziel des grossen Schutteln ist es, den Feuchtifkess des Welkens zu
storen, weil nun nur noch minimal Feuchtigkeit ezitken soll. Bei zu
wenig Feuchtigkeit dauert die Fermentation zu laégalich wie bei zu
trockenem Brotteig, der dann zu langsam oder michtig aufgeht. Der
Duft des Blattguts &ndert immer wieder. Er ist ,anid"“, weil er geschiittel
wird. Wenn es nach Longgan-Blite riecht, ist dasi®eln fertig.

22:38

Waébhrend der letzten 7 Minuten wird mit h@neéeschwindigkeit
geschuittelt.

22:45

Der Duft der geschittelten Blatter ist neatstark im Bereich von unreifen
Friichten (griine Melone, grine Bananen). Es brangtitmals 10 Minuten
Schutteln. - Das Gerausch der Blatter ist ein vigetindikator fur den
Zustand. Es wird im Verlaufe des Schiittelns leisei] die Blattrander
durch die Reibung weicher werden, da sie wenigésdtgkeit enthalten.
Gegen Schluss des Schuttelns wird das Gerauscemader; die
Flussigkeit ist durch die Drehbewegung im Blatte#rworden, was den
Blattrand wieder harter macht.

22:55

Das Schitteln ist immer noch nicht fertig.

23:03

Fertig geschuttelt! Es duftet nun klarertnaenggan-Bliite.

23:05

22 Korbe

Die Bambustrommeln werden nun gel®ar Inhalt wird ringférmig und in
hohen Schichten auf Korbe verteilt. Die Teeblattéissen nun an die
Warme und kommen deshalb vom klimatisierten unt&aum in das
Erdgeschoss, wo auch die Maschinen fur die weBeggbeitung liegen.
Nun kénnen die Blatter 7 Stunden fermentieren. DalleMinuten. Als
Abschluss des Tages gibt es eine kréaftigende Nupleés

Sonntag, 26. April 2009

05:30

06:05

22 Korbe

Das Blattgut wird im Teegestell gekleidet”, weil wegen der
Wetterabkihlung des Regens die Temperatur stagtlgefist und dies fir
die weitere Bearbeitung zu tiefe Temperatur desi@les ergébe.

Die Teeblatter duften nach Melasse, was madhih fiir das Erhitzen ist.

06:45

Der Meister prift den Zustand und gibt nan dachsten Schritt frei, weil
die Blatter jetzt nach Longgan-Honig riechen. Diaddhinen flur das
Erhitzen werden aufgewarmt. Deren Trommel soll 16€i8s werden.
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06:51

Die erste Maschine wird beschickt: Amingigt#it den Inhalt eines Korbes
in eine gleich geformte Matte um, rollt sie ein ¥geand schiebt sie durch
die runde Offnung der trommelférmigen Maschine,dienTeeblatter dort
hinein zu leeren. In der Hitze scheiden die Te&hldtiel gemusig-
riechenden Dampf aus, sodass die Hande richtighnfeverden, wenn sie zu
Blattkontrolle in die Trommel gehalten werden. fiklen sich fast wie
knackig gekochtes Gemiise an. Der Meister erklags der aus den Blatte
austretende Dampf das Blattgut selber erhitzt. Nexchnach werden die
Blatter trockener und kénnen aus der Maschine geremwerden, wenn si
die prifende Hand ein wenig stechen. Nach knappntitehn ist dieser
Schritt beendet. Die Teeblatter sind nun ein wsolyumpelig und teils
braunlich.

06:59

Das Rollen mit der ersten Rollmaschine begibie halbkugelférmige
Glocke macht eine Art Pendelbewegung und komprindies Blattgut
wahrend 2 — 3 Minuten. Die Teeblatter sind nun iteeeen wenig gefaltet
und haben mit den bisherigen Arbeitsschritten Midglimen und Gewicht
verloren.

07:02

Das verdichtete Blattgut wird nun in die dkioungsmaschine gegeben, die

auf einem Forderband langsam tber mehrere Etagefedblatter durch
eine warme Kammer flhrt. Dieser Vorgang dauert et@/&inuten und
trocknet die noch feuchten und warmen Blatter. Drasknen verhindert da:
JErsticken” des angestrebten Oolong-Dufts. - Afsdir Fertigungsstufe
hort in g Teegebieten die Produktion auf, was PooghDolong ergibt. Hier
geht es aber noch weiter zum Rollen.

07:12

Der Tee tritt aus der Trocknungsmaschineuadgallt auf ein steil
ansteigendes Forderband, von wo aus die Teebé#ittesinen Korb falllen.
Die Teeblatter haben wegen des geringeren Volumehweniger Kérben
Platz.

Um 07:30

Testen des Teegutes in der Schale mielLdfid mit Trinken. Der Tee hat
Potenzial mit seiner leicht siisslichen Note. Winrk&n als bisher zufrieden
sein, unter anderem wegen des guten PflickgutsT&sblatter sind
allerdings noch feucht und wirden weiter fermeetiewvenn man nichts
unternimmt (ergdbe dann Schwarztee).

07:43

Aming kippt den letzten Korb in die Erhitggmaschine.

o)

o

07:52

8 Korbe

Der letzte Korb wird in die Trocknsntaschine gegeben; die Reinigung
Erhitzungsmaschinen und des Rollapparats fur da#s Bollen wird mit
Pressluft durchgefiihrt. Insgesamt sind nun 8 Kdeeblatter vorhanden.

der

08:00

Die letzte Charge kommt aus der Trocknungstiiee und wird in den
achten Korb gelegt.

Um 09:00

Der Tee wird aus dem Korb in ein quadcaigés Tuch gegeben, das Aming
aufnimmt und zu einer Kugel formt. Diese Kugel wiimcein sackférmiges
zweites Tuch aus sehr reissfestem Material gelkeginer Pressmaschine
wird die lockere Kugel zusammengedriickt zu einstefe Kugel in
Fussballgrésse. Ein ausgeklugelter Griff dient daem Sack mit einer
Dreh- und Stossbewegung zu verknoten. Die ersteg€heird um etwa
09:00 gerollt.

09:05

48 kg (4 Kugeln)

Alle Teeblatter sind nurvier kugelférmigen Sacken von je 12 kg
abgefillt. Die Kugeln werden in einem weiteren ¥gm Rollmaschine
gedreht und gedriickt, was sich auf die Blatter tiidgt, die mehr und mehr
eine Kugelform annehmen werden. Ein Rollvorgangedain etwa 20
Minuten.
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09:25

Nach Ablauf von rund 20 Minuten wird dasJ@evieder aus der
Rollmaschine genommen und die Kugelform aufgel&sting leert nun den
Inhalt einer Kugel in eine weitere trommelférmigadéhine, die nur 30°
warm ist und mit der Drehbewegung das gerolltetBlatwieder auflockert.
Als Nebenfunktion wird hier kleine Teeblattchen wesiebt, damit nur die
grossen Blatter in der Verarbeitung bleiben.

10:00

Das Rollen und Lockern wird noch rund 20 Medderholt und erfordert
Geduld und Kraft. Die Kugeln verlieren nach undman Gewicht. Danach
wird das Blattgut nochmals getrocknet und gerdstet.

Néachste Tage | 24 kg

Das mehrmals gerollte Blatijutds Rohmaterial, das der Meister in
Taipei noch weiter bearbeiten wird (Rosten).

28.4.2009

Degustation des fertig gerOsteten Teiessisslichen Diifte,die wir bereits
im Trocknungsraum rochen, sind erhalten geblielehsind im Aufguss
voll ausgepragt. Wir kdnnen uns auf einen schmdtdhaeleganten (fast)
selbstgemachten Oolong freuen, der uns in den téickgochen mit Fracht
zugestellt wird.

Urheberrechtshinweis:

Dieses Dokument darf unter Angabe des Autors zutikieammerziellen Zwecken verwendet werden. Eine
Version mit Bildern kann zur Verfligung gestellt ven.
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