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Liebe Leserinnen und Leser,

der Herbst naht - auch wenn wir es noch nicht wahrhaben 

wollen. Auf der Suche nach neuen, interessanten Inhalten 

zu den vielseitigen Kräuter- und Früchtetees werden Ihnen 

sicher besonders unser Kreativ- Thema „Papier schöpfen 

mit Tee“ und der Wintersport-Artikel „Tee après“ gefallen. 

Auch europaweit tun sich neue Dinge im Kräuter- und Früchteteemarkt: Über europäische Trends erzählt der 

neue Präsident der European Herbal Infusions Association 

(EHIA), Christoph Strohmeyer. Und dass kalorienfreies 

und gesundes Trinken sinnvoll in den Schul-Unterricht eingebunden werden kann, zeigt die Anleitung zu einem 

„Teetag in der Aula“.

Einen „Altweibersommer“ im Herbst und einen „richtigen“ Winter wünscht Ihnen 

Ihre WKF – Wirtschaftsvereinigung Kräuter- und Früchtetee e.V.
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Edle Geschenke mit Kräuter- und Früchtetee:

Duftendes Papier schöpfen

Schöpferisches Schöpfen von Papier ist ideal, um sich und anderen eine Freude zu machen. Das handgemachte Material lässt sich nicht nur besonders schön gestalten für kleine Kunstwerke, wie Lesezeichen, Grußkarten oder Tischkarten, es kann auch die Nase betören. Reichert man die üblichen Materialien mit Kräuter- und Früchtetee an, überraschen bezaubernde Effekte. Sie färben das Papier dezent ein und verleihen ihm eine einzigartige Struktur. Mit aromatisierten Kräuter- und Früchteteemischungen erhalten diese Kunstwerke dazu noch einen herrlichen Duft. 

Die Herstellung von handgeschöpftem Papier ist sehr alt. Im Jahre 105 n.Chr. wurde Übermittlungen zufolge in China der erste Papierrohstoff aus Seidenresten entwickelt. Über 500 Jahre lang wurde das Rezept, dem mittlerweile Pflanzenfasern, Baumrinde und alte Fischernetze beigemischt wurden, als Geheimnis streng gehütet. Auf Basis dieser traditionellen Herstellung laden Kräuter- und Früchtetee dazu ein, selbst zu experimentieren. Rot erzielt man mit Tee aus Rosenblüten, Hibiskus und Hagebutte, ein Heidelbeertee färbt lila und Kamillentee lässt das Papier gelb schimmern. Die im Papier eingeschlossenen Blüten, Blätter und Früchte dieser Tees sind besonders dekorativ.

Für das Papierschöpfen braucht man: Holzleisten oder einen Holz-Bilderrahmen; Nägel; Fliegengitter; Reißnägel; weiße Haushaltsrolle; buntes Krepppapier zum kräftigen Einfärben der Masse; Wasser; Kräuter- und Früchtetee; elektrisches Handrührgerät, Rührschüssel; Plastikwanne - ausreichend groß für den Rahmen; Plastikfolie als Unterlage (z.B. Müllsack); Baumwolltücher (z.B. Geschirrtücher).
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Einfach effektvoll

1. Der Schöpfrahmen wird aus Holzleisten zusammen gebaut. Nun das Fliegengitter darüber spannen und seitlich am Rahmen mit Reißnägeln befestigen. Die Siebfläche sollte glatt sein.

2.  Etwa zwei Meter Haushaltsrolle abrollen und in wenig Wasser im Rührtopf mit dem elektrischen Handrührgerät zu einem Brei zerkleinern. Den Brei in die Plastikwanne geben und mit Wasser auffüllen. Einige Stunden (am besten über Nacht) stehen lassen.

3. Buntes Krepppapier in kleine Stücke gerissen nach Wunsch in die Wanne geben. Für weitere Strukturen oder leichte Färbung ca. 2 EL – 4 EL  Kräuter- und Früchtetee - je nach gewünschtem Effekt - beigeben. 

4. Vor dem Schöpfen die Baumwolltücher auf der Folienunterlage ausbreiten. Das Sieb mit dem Holzrahmen nach unten schräg in den Brei tauchen und nach oben heraus heben. 

5. Den Faserbrei direkt mit dem Sieb auf die Baumwolltücher drücken. Achtung, die Tücher können Farbe des Papiers annehmen! 

6. Die geschöpften Papiere mitsamt Baumwolltüchern an der Wäscheleine trocknen lassen, dann vorsichtig abziehen. Je nach Gestaltungswunsch bügeln, am besten zwischen zwei Tüchern.

7. Das Papier nach Wunsch zuschneiden oder reißen. Fertig ist das selbst geschöpfte Papier.
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Immer warm und locker bleiben: 

Wintersport – Tee après 

Groß und Klein lieben es – das winterliche Vergnügen auf Schnee und Eis. Skifahren ist nach wie vor die populärste Wintersportart, sei es aus Freude an der Bewegung in herrlicher Natur oder auch am geselligen Après-Ski. Doch ein sicheres den Hang hinunter Wedeln erfordert nicht nur gute Vorbereitung und technisches Know-how, vielfältige Tücken für die Gesundheit lauern auf der Piste. Es gilt, das Immunsystem zu stärken und den Körper fit für das Vergnügen zu machen. So ist eine kohlenhydrat- und ballaststoffreiche, fettarme Ernährung beim gesunden Sporteln grundsätzlich empfehlenswert. Und Sportmediziner und Ernährungswissenschaftler sind sich einig: „Rechtzeitig die Trinkflasche ansetzen und das Richtige trinken fördert nachweisbar die sportliche Leistungsfähigkeit und vermindert körperlichen Stress.“ Auf eiskalter Piste ist heißer Kräuter- und Früchtetee das ideale Getränk, nicht nur um die Ausdauer zu stärken.

Sportwissenschaftler raten, mindestens 8 bis 10 Wochen vor Saisonbeginn mit Kraft- und Ausdauertraining zu starten. Neben einer guten Ausrüstung, die man vor Ort leihen kann, ist warme, funktionelle Kleidung unbedingt notwendig. Obwohl die Winter immer milder werden, kann man sich Erfrierungen einfangen. Schutz bietet atmungsaktive Kleidung, in der man nicht so schnell ins Schwitzen gerät, denn das ließe den Körper rasch auskühlen. Ein Muss für Kinder und für Eltern empfehlenswert: Helm auf zur Abfahrt! Zudem sollten Hobbyläufer in den ersten Tagen auf der Piste nicht übertreiben, sich stattdessen täglich mit ein paar Kniebeugen und leichten Abfahrten aufwärmen. Um das Immunsystem für den Wintersport zu stärken, empfehlen sich regelmäßige Saunagänge und eine vitaminreiche Ernährung mit viel 
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Vitamin A, zum Beispiel in Möhren, Vitamin C wie in Zitrusfrüchten 

sowie eine konstante Zufuhr von Zink, z.B. in Fleisch oder Rotbuschtee. 

Immer mit Flasche laufen

Nur zu gern wird auf den Hütten nicht nur zum Après-Ski Alkoholisches getrunken. Die Kälte wird dann kaum noch bemerkt und erste Anzeichen von Erfrierungen, wie Kribbeln an den Zehen, der Nase und Fingern, nicht mehr wahrgenommen – ganz abgesehen von der rasant steigenden Unfallgefahr auf der Piste. Alternativ gar nichts Flüssiges zu sich zu nehmen, ist ebenso verkehrt. Mit steigender Dauer und Intensität des Skilaufens nimmt logischerweise auch der Flüssigkeitsverlust zu. Grundsätzlich gilt: Spätestens nach 60 Minuten sollte für Nachschub gesorgt werden, denn bereits ein Flüssigkeitsverlust von 2% des eigenen Körpergewichts hat eine deutlich reduzierte Ausdauerleistungsfähigkeit und eine verstärkte Krampfneigung zur Folge. Bei einer Person von 65 kg Körpergewicht entsprächen 2% 1,2l Flüssigkeitsverlust, der leicht mit Wasser oder heißem Kräuter- und Früchtetee wieder ausgeglichen werden kann.  

Neben der Dauer der sportliche Belastung, des Trainingszustandes, der Umgebungstemperatur und der  Bekleidung spielt sogar die Höhenlage bei der Menge der Schweißabgabe eine wichtige Rolle. In der Höhe nimmt der Luftdruck ab, das bedeutet, man muss mehr atmen, um die gleiche Menge Sauerstoff zu bekommen. Mit der Atmung geht aber auch Wasser verloren und damit verliert man in hohen Lagen deutlich mehr Flüssigkeit. In der Regenerationsphase direkt nach dem Sport gilt: Zuerst trinken, dann essen. Im Mittel geht man von 1 Liter pro Stunde aus. Mineralhaltiges Wasser, Saftschorlen und Kräuter- und Früchtetees gleichen die Flüssigkeitsbilanz vor, während und nach dem sportlichen Treiben auf der Piste wieder aus.
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Tee après – Alkohol adé

Wohltuend, erfrischend und für den Flüssigkeitsnachschub bieten sich alle Kräuter- und Früchtetees an. In einer Thermoskanne passen sie in jeden Rucksack. Apfel- und Zitronentees sind als geschmackliche Alternative zu Wasser und Schorle geradezu ideal. Im Rooibostee, zum Beispiel, stecken viele Mineralstoffe und Spurenelemente, wie Kalzium, Eisen, Magnesium, Kalium und Zink. Hagebuttentee erfrischt kalt oder warm. Rosmarintee fördert die Durchblutung und entspannt die Muskeln. Und die ätherischen Öle der Pfefferminze wirken ebenfalls durchblutungsfördernd, entkrampfend und entspannend. Vorteil – hat man keine Thermoskanne dabei, hält wohl jede Hütte diesen Klassiker bereit. Na dann – Tee après.
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Im Gespräch mit Christoph Strohmeyer, Präsident der EHIA 
Leidenschaft, Wissen und Gusto für Kräuter- und Früchtetee

Die europäische Wirtschaftsvereinigung European Herbal Infusions Association (EHIA) macht sich seit über 25 Jahren für Kräuter- und Früchtetee stark. Kürzlich wählte sie mit Christoph Strohmeyer einen neuen Präsidenten. Auf Strohmeyer, der in Düsseldorf die Qualitätssicherung und Produktentwicklung der Teekanne GmbH & Co. KG leitet, warten vielfältige Aufgaben – wissenschaftliche, rechtliche und natürlich trendbezogene. Bei aller EU-Einigkeit bleibt gerade die Frage des Geschmacks in den 10 Mitgliedsländern der EHIA so unterschiedlich wie ihre Bewohner selbst. 

Frage: Herr Strohmeyer, welche Aufgabe ist für Sie in der EHIA zurzeit die vordringlichste?

C. Strohmeyer: Ich werde mich dafür stark machen, die Interessen der Mitgliedsländer und -unternehmen bzw. der Verbände der EHIA gegenüber den europäischen Behörden bestmöglich zu vertreten. Vereinfachte und einheitliche Gesetzgebung und Verordnungen schaffen nicht nur für den Unternehmer Vorteile sondern auch für den Verbraucher mehr Transparenz.

Die Diskussion um die „Health Claims“ hat Sie in den letzten Monaten besonders beschäftigt, worum geht es dabei?

Gesundheitsbezogene Angaben in der Werbung und Kennzeichnung von Lebensmitteln sind nur noch zulässig, wenn sie durch die "Health 
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Claims Verordnung", die seit dem 1.7.2007 ihre Anwendung findet, ausdrücklich zugelassen sind und den von der Europäischen Behörde für Lebensmittelsicherheit (EFSA) noch zu entwickelnden Nährwertprofilen entsprechen. Ist eine Angabe, z.B. Werbeaussage, nicht zugelassen, darf sie nicht verwendet werden. Es gilt ein Verbotsprinzip mit Erlaubnisvorbehalt: Was nicht erlaubt ist, ist verboten. Dies ist für Deutschland eine völlig neue Situation. Es gilt zudem ein strengerer Wissenschaftsvorbehalt. Zulässig ist nur, was durch anerkannte wissenschaftliche Erkenntnisse nachgewiesen ist. Bekanntermaßen beruht die wohltuende Wirkung von Kräuter- und Früchtetee u.a. auf jahrhundertealtem Erfahrungswissen und ist in der Komplexität der Pflanze begründet. Aufgrund der Vielzahl an verwendeten Pflanzenteilen stellt diese neue Regelung eine große Herausforderung dar.
Wie stellt sich die Entwicklung des Kräuter- und Früchtetee-Marktes in den Mitgliedsländern dar? 

Deutschland ist nach wie vor dominierend beim Absatz von Kräuter- und Früchtetee. Aber die europäischen Nachbarn ziehen langsam nach. In Frankreich und Italien wird Kräuter- und Früchtetee immer beliebter und unsere österreichischen Nachbarn sind gemessen am pro Kopf Verbrauch sogar mit Deutschland gleichauf: 2006 waren es 151 Tassen Kräuter- und Früchtetee pro Kopf in Deutschland und in Österreich. In 2006 gingen die Absätze in Deutschland (37.306 t vs 38.780 t in 2005), Frankreich (2.989 t vs 3.132 t in 2005) und Österreich (2.105 t vs 2.181 t in 2005) aufgrund des heißen Sommers leicht zurück. Nur bei den Italienern stiegen Kräuter- und Früchtetees um ganze 44% (1.020 t vs 708 t im Vorjahr) in der Gunst der Verbraucher. 
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Können Sie länderübergreifende Trends ausmachen? Gibt es zum Beispiel ein wachsendes Bewusstsein für gesundes Trinken?

In ganz Europa geht der Trend zu ausgefallenen und exotischen Mischungen, wie z. B. Lemongras mit Ingwer, Rotbusch mit Karamell, Honeybusch mit Süßholz oder Ginkgo mit Aloe vera. Wellness und Lebenseinstellung spielen in allen europäischen Ländern eine immer größere Rolle. Dies wird mit dem passenden Getränk noch unterstützt.    

Die Deutschen werden immer dicker. Hat diese Problematik auch im europäischen Ausland eine wichtige Bedeutung?

Sicherlich ist dies durch geändertes Ernährungs- und Freizeitverhalten ein gesamt europäisches Problem. Zwar liegen die Deutschen beim Übergewicht vorn, aber andere Europäer holen auf. Dieses Problem wird auch von der EHIA erkannt. Unsere Produkte, die Kräuter- und Früchtetees, können helfen wieder zu einer ausgewogenen und abwechslungsreichen Ernährung zurück zukehren, da sie praktisch kalorienfrei sind und darüber hinaus köstlich schmecken.    

Welche wichtigen Neuerungen wird es in den nächsten Jahren geben?

Pflanzliche Lebensmittel werden weiter in den Fokus des europäischen Gesetzgebers rücken. Aktuelle Beispiele wie die bereits erwähnte 
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Health Claims Verordnung, die Aromen-Verordnung und die Verordnung zur Anreicherung von Lebensmitteln bestätigen das. Auch die Revision der Verordnung über neuartige Lebensmittel sollte in diesem Zusammenhang nicht unerwähnt bleiben. Denn viele pflanzliche Lebensmittel sind in anderen Teilen der Welt schon lange sicher im Verzehr. Hierfür sollen unsere europäischen Märkte geöffnet werden, denn schließlich möchten unsere Konsumenten „exotische Spezialitäten“ genießen, die sie während einer Geschäftsreise oder eines Urlaubs kennen gelernt haben. Wären Rooisbos-Tee aus Südafrika oder Mate-Tee aus Südamerika bei uns nicht schon lange bekannt, könnte man sie aufgrund der derzeitigen Fassung der Verordnung über neuartige Lebensmittel gar nicht erst nach Europa einführen.
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Umsetzung leicht gemacht: 

Teetag in der Aula 

Neues Schuljahr – neues Glück für die Kids? Weil bereits jedes 5. Kind in Deutschland zu dick ist, schlägt das Bundesministerium für Ernährung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz ( BMLEV ) Alarm und hält die Lehrenden der Republik mehr denn je dazu an, das Wissen um wertvolle Lebensmittel und deren Zubereitung in den Unterricht einzubinden. Neben dem neuen, so genannten Ernährungsführerschein vom BMELV für das 3. Grundschuljahr bietet auch zum Beispiel die Wirtschaftsvereinigung Kräuter- und Früchtetee (WKF) kostenlos Material und Anregungen für ein gesundes Trinken an.

Gute Ernährung hört natürlich bei den Getränken nicht auf. So manche schlanke Mahlzeit wird gerade von Kindern durch kalorienreiche Erfrischungen wieder „angedickt“. Dass kalorienfreies und gesundes Trinken richtig gut schmecken kann, zeigt beispielsweise die Kräuter- und Früchtetee-Werkstatt ( zum Download unter www.wkf.de/kinderundtee ), welche die WKF bundesweit in den 3. und 4. Grundschul-Klassen etabliert hat. In Zusammenarbeit mit Grundschulpädagogen entwickelte sie nun das Konzept für einen spannenden und lehrreichen Teetag in der Aula.

Lernen durch Erleben

Für einen Kräuter- und Früchtetee-Tag in der Aula werden benötigt: Buntstifte, Klebe, Scheren, große Wasserflaschen, Thermoskannen mit Kräuter- und Früchtetee, Gläser und Becher, verschiedene Teesorten im Beutel sowie in Marmeladegläser abgefüllte getrocknete Früchte und Kräuter. In der Aula werden verschiedene 
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Stationen aufgebaut, an denen erlebnisreiche Dinge stattfinden: Trinkmengen feststellen, Teesorten erschnuppern, Tee-Tester spielen, Teetüten basteln, Experimentieren mit Kräutern und Früchten,  Teegeschichten schreiben und ein lustiges Tee-Quiz, um Erlerntes zu überprüfen. Die Kinder bilden im Vorwege kleinere Gruppen, die dann jeweils an einer anderen Station mit ihrer Kräuter- und Früchtetee-Werkstatt beginnen. 

Schlussendlich werden an diesem Tee-Vormittag alle Sinne der Kinder aktiviert – fehlt eigentlich nur noch ein gemeinsamer Kräuter- und Früchtetee-Song:

„Ich hab’ mit meinen Freunden einen Tee gemacht,  wir haben ihn getrunken und ganz viel gelacht …“  
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Punsch (nicht nur) für die Piste: 

Hütten-Feeling mit Kräuter- und Früchtetee 

Raus aus dem kalten Schnee – rein in die gemütliche Stube. Und dann zum Aufwärmen einen heißen Kräuter- und Früchtetee-Punsch genießen. Ob mit oder ohne Alkohol, fruchtig, sahnig oder herb, mit Kräuter- und Früchtetee lassen sich grenzenlos leckere Winterwohltaten zaubern. 

Heißer Orangenpunsch 

Zutaten für 2 Portionen: 
1 EL oder 1 Teebeutel Früchtetee Blutorange
5 Gewürznelken 
4 Sternanis 
150 ml frisch gepresster Orangensaft 
4 Kumquats (Zwergorangen), gewaschen und in dünne Scheiben geschnitten 
4 Scheiben einer unbehandelten Orange 
4 Scheiben Karambole (Sternfrucht) 
2-3 TL Kandiszucker 

Zubereitung: 
Den Tee und die Gewürze mit 150 ml sprudelnd kochendem Wasser überbrühen und 6 Minuten ziehen lassen. Tee, Gewürze und Orangensaft erhitzen. Früchte dazugeben und kurz ziehen lassen. Nach Geschmack mit Kandiszucker süßen und den heißen Punsch in 2 Gläser füllen. 

Tipp: 
Wer mag, verfeinert den Punsch noch mit 2 EL Rum. 
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Karamell-Ingwer-Punsch 

Zutaten für 2 Portionen: 
1 Stück frischer Ingwer (3-4 cm) 
2 EL oder 2 Teebeutel Roiboostee mit dem Aroma von Karamell 
2 TL brauner Kandiszucker 
evtl. 2 EL Mandel- oder Vanillelikör 
4 EL flüssige Sahne 

Zubereitung: 
Ingwer säubern und in dünne Scheibchen schneiden. Tee und Ingwer mit 300 ml sprudelnd kochendem Wasser übergießen und 6 Minuten ziehen lassen. Den Tee mit Kandiszucker süßen und nach Geschmack mit Likör aromatisieren. Sahne behutsam dazugießen. Punsch ganz heiß trinken. 
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