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Vorwort zur aktuellen 5. Auflage 
Auf einen Schluck 

„Rotwein ist für alle Knaben eine von den besten Gaben.“ 

Heinrich Christian Wilhelm Busch (Abenteuer eines Junggesellen), dt. Schriftsteller  
(1832 - 1908) 

Prost 
„Mach‘ du mal die Flasche auf“, fordert die Freundin ihren Partner auf. Sie 
hält ihm eine gut gekühlte Flasche Sekt hin. 

Wie wird eine Flasche Sekt geöffnet, ohne dass der Inhalt ‚rausschießt‘? Wie 
voll wird Wein in das Weinglas geschenkt, damit der Gast das Glas sicher 
greifen kann? Wie wird die Kaffeetasse richtig eingedeckt, sodass das Ge-
tränk gut genossen werden kann? 

In dieser überarbeiteten Neuauflage wird nach wie vor auf den üblichen Um-
gang rund um das Thema Getränke eingegangen. Zuhause kann ja jeder tun 
und lassen was er mag, aber im geschäftlichen Zusammentreffen gibt es 
schon einige Regeln zu beachten. Wer möchte schon als unwissender ‚Ba-
nause‘ wirken? 

Welcher Wein wird vor dem nächsten gereicht? Wie war das noch mit dem 
Probeschluck? Was lässt sich am Weinkorken erkennen?  

Interessant ist auch, aus welchen Ländern mittlerweile Weine nach Deutsch-
land importiert werden, so aus Chile und Argentinien, aus Süd-Afrika, Aust-
ralien und Neuseeland.  

Innerhalb Deutschlands haben sich auch die deutschen Weine wieder gut 
platziert, sodass nicht unbedingt auf den Franzosen, Italiener oder Spanier – 
die alle hervorragende Weine produzieren – zurückgegriffen werden muss.  

Was wäre die Welt ohne die Vielfalt der Biere? Ein Stößchen Kölsch in Köln, 
eine Maß auf dem Oktoberfest oder ein – tatsächlich 7 Minuten – frisch ge-
zapftes Pils im Norden Deutschlands? 

Den Wikingern wird nachgesagt, wahre ‚Besäufnisse‘ mit Met, getrunken aus 
Trinkhörnern, veranstaltet zu haben. Ging es damals um Genuss oder um die 
berauschende Wirkung?  

Seit mehreren Jahren ist es möglich und durchaus korrekt, dass während 
eines Arbeitsessens, zum Beispiel mittags, auch ausschließlich Mineralwasser 
gereicht wird – auf Alkohol wird verzichtet.  

Überraschenderweise gibt es auch hier bestimmte Regeln zu beachten. Ta-
felwasser und Mineralwasser zum Beispiel zeigen deutliche Unterschiede.  

Das Getränkeangebot bei Meetings ist ebenfalls größer geworden als nur 
Orangensaft, Wasser oder Kaffee.  

Ein anregender Aperitif vor dem Menü, ein beruhigender Digestif danach. 
Welche Getränke sind hier am wohltuendsten und am geschmackvollsten?  

Und wie sieht es aus mit einem ‚Absacker‘ an der Hotelbar? Ist hier ein Cock-
tail, Longdrink, Sour oder Fizz das geeignete Getränk? 
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Die sogenannten Warm- beziehungsweise Heißgetränke haben in den ver-
gangenen Jahren deutlich aufgeholt. Heute wird nicht mehr nur ‚eine Tasse 
Kaffee‘ bestellt, sondern aus einem teilweise fantastisch umfangreichen An-
gebot ausgewählt. Dabei lässt sich feststellen, dass es auch bei Kaffeege-
tränken erhebliche Qualitätsunterschiede gibt.  

Erst im Jahre 1528 brachte der Eroberer Hernán Cortés (auch: Hernando 
Cortez) die Trinkschokolade nach Spanien. Sie galt damals als reines Luxus-
getränk und war dem Adel vorbehalten.  

Heute wärmt sie an kalten Tagen und lässt ein angenehmes, inneres Wohl-
sein entstehen. 

Insgesamt kann sich der Mensch glücklich schätzen, heute jederzeit auf eine 
fast unüberschaubare Auswahl an Getränken zurückgreifen zu können. 

Je nach Anlass, Stimmung und Jahreszeit kann das gewählt werden, was am 
angenehmsten mundet. Das ist gut so, dass sich im Lauf der Jahrtausende 
solch eine Getränkevielfalt entwickelt hat. 

Dient ein Getränk auf der einen Seite dem Überleben (ohne Wasser überlebt 
der Mensch nur maximal 72 Stunden), bietet es auf der anderen Seite das 
verbindende Element bei einem geselligen Zusammensein in einem Pub, auf 
einer Feier oder beim Kaffeekränzchen. 

Vorträge werden mit einem Getränk besiegelt, den Gästen beim Staatsbe-
such zugeprostet, das neue Jahr willkommen geheißen. 

Soll das Zusammensein ein gelungener Anlass sein und eine sorgenfreie Zu-
kunft werden! 

Na denn – Prost, aus dem Lateinischen ‚Prosit‘ „Es möge gelingen“. 

Liebe Leserinnen, liebe Leser. Erweitern Sie Ihr bestehendes Wissen. Tau-
chen Sie ein in die Vielfalt der klassischen und exotischen Welt der Getränke. 

Auf Ihr Wohl! 

 

Horst Hanisch 
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Kaffee 
Vom Espresso bis zum Mokka 

„Drei Dinge gehören zu einem guten Kaffee:                  
erstens Kaffee, zweitens Kaffee und drittens nochmals Kaffee.“ 

Alexandre Dumas, frz. Schriftsteller 
(1802 - 1870) 

‚Kaffee – das verteufelte Getränk?‘ 
Kaffee kam im Jahr 1570 aus dem Orient nach Venedig. Wie vieles Neues 
wurde das Kaffeegetränk zunächst einmal verteufelt. 

Allerdings mundete der Kaffee dem Papst Clemens VIII. (1536 – 1605) aus-
gesprochen gut. Er befürwortete das Getränk, das nun rasant seinen Aufstieg 
in der Bevölkerung machte. 

Übrigens: Das erste Kaffeehaus Europas stand in Venedig. Es wurde 1647 
eröffnet, da Kaufleute diese Einrichtung in Konstantinopel und Alexandria 
kennen- und schätzengelernt hatten. Die ersten deutschen Kaffeehäuser sol-
len 1673 in Bremen und 1677 in Hamburg (acht Jahre vor dem ersten Kaf-
feehaus in Wien) eröffnet worden sein. 

Francesco Procopio die Coltelli (1651 – 1727) eröffnete 1686 das erste Pari-
ser Kaffeehaus (Café Procope). Das Café Florian in Venedig (ursprünglich 
‚Alla Venezia Trionfante‘), direkt am Markusplatz gelegen, öffnete um 1720 
seine Pforten. Bis heute ist es weltberühmt. Im Jahre 1763 gab es in Venedig 
bereits 218 Cafés.  

Ein ganz Großer war anfangs skeptisch: Friedrich der Große 
(1712 – 1786) sprach ein Kaffeeverbot aus und schickte deswe-
gen Schnüffler (Kaffeeschnüffler, Kaffeeriecher) durchs Land, 
die herausfinden sollten, ob jemand verbotenerweise dieses 
köstliche Getränk zu sich nahm. 

Der Kaffeekonsum ließ sich trotz der Schnüffelei nicht aufhalten. 

In Deutschland trinkt (statistisch) jeder 162 Liter Kaffee im Jahr 
(2017). Immerhin mehr als Bier! Alleine in Büros (in Deutsch-
land) werden täglich mehrere Tausend Tassen Kaffee getrunken. 

Der Kaffee nach dem Essen 
Bevor der Kaffee zum Ende der Menüfolge serviert wird, werden alle Cou-
vertteile, Besteckteile, Servietten und Hilfsmittel abgeräumt. Außer dem Di-
gestifglas oder dem Champagnerglas, sofern Champagner oder Sekt entspre-
chend der Getränkefolge weiterhin gereicht wird, befindet sich kein Glas 
mehr auf der Tafel. 

Mokka 

Nach dem Essen wird als starker Kaffee gerne ein Mokka gereicht. Da es sich 
hier nicht um eine ‚gemütliche Kaffeerunde’ handelt, sollte der Mokka dem 
üblichen Kaffee vorgezogen werden.  
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Die Bezeichnung Mokka stammt von der jemenitischen Hafenstadt 
Mocha/Mokka ab. Sie hatte ihre Blütezeit im 16. Jahrhundert und genoss 
ihren Wohlstand aufgrund des Anbaus von Kaffeepflanzen. Diese wuchsen im 
Hochland auf 1.000 bis 2.000 m Höhe. Sie waren streng abgeschottet und 
geschützt vor den Blicken der Handelsreisenden.  

Um das Monopol zu schützen, wurden nur gekochte Bohnen exportiert. 

Kaffee rundet das Menü ab 

Der Kaffee rundet das Menü lediglich ab. Der Gast trinkt nur eine kleine Tasse 
und wechselt dann – sofern die Tafel nicht aufgehoben werden soll – wieder 
zu einem anderen, meist alkoholischen Getränk.  

Neben dem Mokka können aber alle üblichen Kaffeegetränke angeboten wer-
den. Deshalb der Begriff Warmgetränk oder auch Heißgetränk. 

Zum Kaffeeservice gehören: 

 Kaffeeuntertasse 

 Kaffeetasse 

 Kaffee-, Mokkalöffel 

 Sahneschale mit Sahne, Sahne-
löffel 

 Milchgießer mit Milch 

 Zuckerstreuer mit Zucker oder 
Zuckerschale mit Zuckerwürfeln,  
Zuckerzange 

 Tabletts oder Teller für Sahne-
schale und Milchgießer 

Wie zu erkennen ist, werden viele Zutaten/Hilfsmittel für den Kaffeeservice 
benötigt, wobei das Kaffeegetränk selbst noch gar nicht berücksichtigt ist. 

Manchmal wird der Kaffee in Kaffeekannen gebracht und auf eine Anrichte 
gestellt. Bei kleineren, privaten Gesellschaften kann die gefüllte Kaffeekanne 
auf die Tafel gestellt werden. Jeder Gast schenkt sich dann selbst ein. 

Die zuletzt erwähnte Möglichkeit bietet sich beim Frühstück geradezu an. 
 

Der Griff der eingedeckten Kaffee-
tasse zeigt nach rechts unten, so-

dass der Gast problemlos die 
Tasse greifen kann.  

Der Kaffeelöffel liegt parallel zum 
Tassengriff. 

 

Der Kaffee in der Thermoskanne? 
Wenn die üblichen Picknick-Plastik-Kannen, die allein aus optischen Gründen 
nicht auf die Tafel gehören, vermieden werden, ist es heutzutage möglich, 
den Kaffee in einer Thermoskanne auf die Tafel zu stellen.  

Dazu gibt es sehr schöne Kannen, zum Beispiel aus Silber oder versilbert 
oder auch aus Edelstahl, aber auch in sonst einem ansprechenden Design.  

Den Kaffee zu servieren, so wie alle anderen Speisen und Getränke vorher 
auch, bleibt immer noch der beste Service. Auch ist es möglich, den Kaffee 
an einem Getränkebuffet in die Tassen zu gießen und dann von dort aus dem 
Gast zu servieren. 
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Schon ist zu ahnen, dass die Kaffeetassen unter Umständen kalt sind. Der 
noch so heiß eingeschenkte Kaffee wird schnell kalt. Weil der Genuss darun-
ter erheblich leidet, empfiehlt es sich, die Tassen vorzuwärmen und dann erst 
einzudecken. 

Ist die Tasse bereits eingedeckt, tritt der Servierende von hinten an den sit-
zenden Gast und nimmt die Kaffeetasse mit Untertasse von rechts aus dem 
Gedeck, schenkt Kaffee ein und stellt die volle Tasse vorsichtig an ihren Platz 
zurück.  

Die Tasse steht rechts im Gedeck, ungefähr da, wo vorher das erste Glas zu 
stehen kam.  

Zur Arbeitserleichterung kann bei größeren Gesellschaften der Kaffee bereits 
im Serviceoffice oder auf einem nahe stehenden Getränkebuffet in die vor-
bereiteten Tassen eingeschenkt werden.  

Ist der Kaffee serviert, bedient sich der Gast selbst mit Zucker, Milch und 
Sahne. Er stellt die Schalen oder Gießer wieder an die Stelle zurück, woher 
er sie nahm, beziehungsweise reicht sie seinem Nachbarn weiter. 

Der Kaffee ist getrunken 

Ist der Kaffee getrunken, bleibt die Tasse vorerst im Gedeck, sie wird also 
nicht abgeräumt. Es wird auch kein Kaffee nachgeschenkt – es bleibt bei 
einer Tasse. Sollte sich die Gesellschaft noch erheblich längere Zeit an der 
Tafel aufhalten und weder Tisch noch Raum wechseln, kann das Kaffeege-
schirr abgeräumt werden.  

In diesem Fall soll aber das zuletzt benutzte Glas für den Gast eingedeckt 
bleiben. Es gilt als unhöflich, den Gast vor einem leeren Gedeck sitzen zu 
lassen. Dadurch entsteht der Eindruck, dass er ,weggelobt’ werden soll. 

Andererseits kann der Gast erkennen, dass das Essen beendet ist, wenn das 
Kaffeegeschirr abgeräumt ist und kein anderes Getränk mehr angeboten 
wird. Auf diese Art wird ihm angedeutet, dass sich die Gesellschaft jetzt auf-
löst und jeder nach Hause geht. 

Kaffeeuntertasse, Kaffeeunterteller, Kaffeeunterschale 

Anfangs wurde das heiße Kaffeegetränk aus der Tasse auf die Untertasse 
(deshalb Tasse) gegossen. Das heiße Getränk sollte schneller auf Trinktem-
peratur abkühlen, dass es genossen werden konnte. 

Die Kaffeeuntertasse hatte deshalb einen höher gezogenen Rand, um das 
Überlaufen des Kaffees zu verhindern. Hier wird von einer Kaffeeunterschale 
gesprochen. Bald wurde erkannt, dass dieses Vorgehen nicht zu den ange-
messenen Tischsitten gehören konnte, weshalb schließlich aus der Tasse di-
rekt getrunken wurde. 

Da ‚feine‘ Herrschaften ihr Frühstück oft auch im Bett einnahmen, war der 
Umgang mit einer Tasse eine gewisse Herausforderung. So wurde eine ‚Zit-
tertasse‘, eine ‚Trembleuse‘ (frz. ‚trembler‘ für ‚zittern‘) erfunden. 

Diese hatte einen (Porzellan-) Ring, manchmal im Aussehen einer kleinen 
Galerie, um die Mitte der Unterschale angebracht, in den die Tasse gestellt 
werden konnte. Ein versehentliches Rutschen der Tasse war somit ausge-
schlossen. Die hier benutzte Tasse hatte keinen, einen oder zwei Griffe. 
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Heute wird in der Regel von einem Kaffeeunterteller geredet. Dieser hat in 
der Mitte eine vertiefte Ausbuchtung, in die die Kaffeetasse passt. 

Kaffee international 
„Kaffee – Kännchen oder Tasse?” Ist das die Alternative? Werfen Sie einen 
Blick auf die europäischen Nachbarn. 

 Brauner (Österreich): Schwarzer Kaffee mit Kaffeesahne. 

 Einspänner (Österreich): Schwarzer Kaffee mit Sahnehaube. 

 Fiaker (Österreich): Espresso mit einem Schuss Alkohol, darauf eine 
Sahnehaube, im Glas serviert. 

 Kapuziner (Österreich): Espresso und heiße Milch, gekrönt durch eine 
Sahnehaube. 

 Melange (Österreich): Halb Espresso, halb heiße Milch, geziert durch 
Milchschaum. 

 Caffè espresso (Italien): Starker Kaffee, in kleiner Tasse serviert. 

 Caffè ristretto (Italien): Wie Espresso, aber mit halber Flüssigkeits-
menge, wodurch das Getränk noch stärker wird. 

 Caffè lungo (Italien): Wie Espresso, aber mit etwa doppelter Flüssig-
keitsmenge, wodurch das Getränk weniger stark wird. 

 Cappuccino (Italien): Espresso mit viel warm aufgeschäumter Milch auf-
gießen. 

 Caffè macciato (Italien): Espresso mit einem Schuss heißer Milch, die 
vorsichtig auf den Espresso gegeben wird. 

 Latte macchiato (Italien): Auf heiße, aufgeschäumte Milch wird vorsich-
tig etwas Espresso gegeben, der, durch die Mitte der Milch fließend, 
sich absetzt und somit drei verschiedene Farbschichten im Glas erge-
ben. 

 Caffè latte (Italien): Kaffee mit heißer Milch. 

 Café cortade (Spanien): Kleiner starker Kaffee, der mit etwas heißer 
Milch serviert wird. 

 Café au lait (Frankreich): Große Schale Kaffee mit viel heißer Milch. 

 Türkischer Mokka (Türkei): Starker Kaffee, der in einem Kupferkänn-
chen zubereitet wird. Wird oft süß getrunken. 

Übrigens: Der Italiener wird nach dem Essen kaum einen Cappuccino wählen, 
da hier – bedingt durch die aufgeschäumte Milch – zu viel Fett im Getränk 
enthalten ist. Der fetthaltige Milchanteil belastet die Verdauung.  

Der Italiener genießt einen Cappuccino oder Latte Macchiato höchstens zum 
Frühstück, das heißt bis spätestens 11:00 Uhr. Klassischerweise wird tags-
über ein Espresso im Stehen in einer Bar eingenommen. 

Es ist auch nicht üblich, zum Menüende Tee zu servieren, obwohl es nicht 
auszuschließen ist. 
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Kopi Luwak – Kaffee von der Katze 
Sie mögen es besonders, vielleicht ein wenig dekadent, auch im indonesi-
schen Urwald? Ein Tässchen Kaffee gefällig? Dann sind Sie richtig bei einer 
Tasse Kopi Luwak. In Vietnam heißt dieser Kaffee Ca Phe Chon. Auf Deutsch 
wird er auch Schleichkatzenkaffee genannt.  

Ein sündhaft teures Getränk, wie Sie feststellen werden. Denn: Jede einzelne 
Kaffeebohne wurde vorab von einer Katze, einer Schleichkatze, mit der Nah-
rung aufgenommen.  

Genau genommen frisst das Tier die Kaffeefrucht, kann aber nur das Frucht-
fleisch verdauen. Im Magen wird die Bohne fermentiert und später unverdaut 
wieder ausgeschieden.  

Während des Verdauungsprozesses werden der Bohne Bitterstoffe entzogen, 
wodurch der Kaffee seinen einzigartigen Geschmack erhält. 

         

                               
Nehmen Sie eine Zimtstange zum Umrühren. In Deutschland kostet der 
Kaffee (bei Drucklegung dieses Ratgebers) bei einem Online-Anbieter 240 
bis 390 Euro pro Kilogramm.  

Black Ivory – Kaffee vom Elefanten 

Das genügt Ihnen noch nicht? Nun, dann schreiten Sie noch eine Stufe höher. 
Anstelle der Schleichkatzen in Indonesien und auf den Philippinen, veredeln 
in Thailand Elefanten das Aroma der Kaffeebohnen.  

Wegen der aufwendigen Verarbeitung – die Thai-Arabica-Bohnen, die in 
1.500 Metern Höhe wachsen, werden einzeln aus dem Elefantendung gesam-
melt – ergibt sich ein Verkaufspreis von angeblich um die 800 Euro pro Kilo-
gramm.  

Für 1 Kilo gerösteten Black Ivory Kaffees werden 10.000 Bohnen benötigt! 
Top-Hotel 11/2012 schreibt von einer ‚Veredelung‘ beim Verdauungsprozess. 
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Tee 
Das aromatische Getränk 

„Sollte dies Kaffee sein, bringen Sie mir bitte Tee,                          
sollte dies Tee sein, bringen Sie mir bitte Kaffee.“ 

Abraham Lincoln, US-amerik. Präsident  
(1809 - 1865) 

Der Fünf-Uhr-Tee 
Obwohl Mitte des 17. Jahrhunderts die Engländer in den Teehandel einstie-
gen, blieb Tee bis ins 18. Jahrhundert sehr teuer. So blieb er der feinen Ge-
sellschaft vorbehalten und wurde von dieser getrunken.  

Erst später wurde das Getränk als Ausdruck des guten Geschmacks in allen 
Gesellschaftsschichten unentbehrlich. Es veränderte die Lebensweise – nicht 
nur der Briten – stark. Denn: Der Tagesablauf wurde nun von der sogenann-
ten ’tea time’ bestimmt.  

Aus dem Buch ’Dumb Witness‘ von Dame Agatha Mary Clarissa Christie (1890 
– 1976). Der Detektiv Hercule Poirot seufzt: „… Always the afternoon tea 
with you English! No, mon ami, no tea for us. In a book of etiquette I read 
the other day that one must not make the afternoon call after six o’clock.” 

Interessant und beruhigend zu wissen, dass der für gute Umgangsformen 
bekannte Privatdetektiv Hercule Poirot Bücher zum Thema ‚Knigge’ liest. Eine 
gute Referenz für den vorliegenden Ratgeber.  

Tea time im Commonwealth 
Die klassische britische Tea time wird fast schon zelebriert. Sie beginnt in der 
Regel um 17:00 Uhr.  

Zwischen Mittag- und Abendessen ist diese ’tea time’ zeitlich angesetzt, und 
wird deshalb auch als ’afternoon tea’ oder ’five o’clock tea’ bezeichnet.  

Typischerweise werden dazu gereicht: Sandwiches, Toast, Sandgebäck und 
die traditionellen Scones. Scones sind süße, weiche Teebrötchen, die mit 
buttrig geschlagenem Rahm und Marmelade serviert werden.  

Feinstes Porzellan, edle Tischdecken und selbstredend eine elegante Garde-
robe ergaben ein entsprechendes Gesamtbild für diese Tradition.  

Ende des 19. Jahrhunderts entstanden feste Regeln und richtige Kleiderord-
nungen. Damen trugen sogenannte ’tea gowns’, ein leichtes, weites Klei-
dungsstück, das die Taille nicht zu sehr betonte.  

Auch heute werden in einigen noblen britisch betonten Hotels ’tea times’ an-
gesetzt, bei denen die männlichen Gäste ohne Krawatten keinen Zugang er-
halten. 
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Tea time in Japan 

In Japan ist das Tee-Trinken nicht gleichzusetzen mit dem Tee-Trinken in 
unserer Kultur. Nicht umsonst bezeichnet der Japaner das Tee-Trinken als 
Tee-Zeremonie, bei der bestimmte Schritte durchlaufen werden müssen.  

Das richtige Umsetzen dieser Tee-Zeremonie gilt als hohe Kunst.  

Tee in Beuteln – oder Nutzung des Samowars? 

Im ersten Weltkrieg wurden britische Soldaten mit portioniertem Tee in klei-
nen Mullbeuteln versorgt – der Teebeutel war geboren. Im Jahre 1949 wur-
den die ersten klebstofffreien Teebeutel der Firma Teekanne auf den Markt 
gebracht. 

Nach wie vor werden einige Teetrinker die Nase rümpfen, wenn ihnen Tee in 
Beuteln angeboten wird.  

Zum traditionellen Tee-Trinken gehört der Samowar. Das ist ein kunstvoll 
angefertigter Kessel, in dem Wasser erhitzt wird. Je nach Bedarf wird Wasser 
von dort entnommenen und dem Tee zugefügt.  

Das Tee-Angebot in Beuteln ist sehr umfangreich. Sein Gebrauch ist relativ 
einfach zu handhaben. Je nach Teesorte wird der Beutel in heißes Wasser 
gegeben oder umgekehrt, mit kochendem Wasser aufgegossen. Dann zieht 
der Tee. 

 Bis drei Minuten: Dem Tee wird vorwiegend Koffein (Tein oder auch 
Teein) entzogen, sodass er anregend auf den Kreislauf wirkt. 

 Ab drei Minuten gehen Gerbstoffe in den Aufguss über, die eine beruhi-
gende Wirkung auf Magen und Darm haben. 

Geben Sie Ihrem Gast den Teebeutel bereits ins Wasser, kann er nicht genau 
wissen, wie lange der Tee bereits zieht. Korrekt ist deshalb, den Beutel extra 
zu legen, sodass sich der Gast den Tee selbst zubereiten kann. 

Hinweis: Benutzte Teebeutel gehören nicht in den Aschenbecher oder auf den 
Rand des Teeuntertellers, sondern in eine spezielle Teebeutel-Ablage. 

Schwarzer und grüner Tee 

Durch die verschiedene Behandlungsmethode der gepflückten Tee-Blätter 
ergibt sich schwarzer oder grüner Tee. Um schwarzen Tee zu erhalten, wer-
den die Blätter zerkleinert und anschließend fermentiert, bis sich ihre Farbe 
ändert. Der schwarze Tee ist bernsteinfarben und zeichnet sich durch einen 
kräftigen Geschmack aus.  

Für den grünen Tee hingegen wird dieser Schritt ausgelassen. Dadurch erhält 
er eine grüngelbliche Farbe und einen ziemlich bitteren Geschmack. Asien 
kennt noch eine weitere Teeart, den Oolong. Dieser Tee wird halbfermentiert, 
ist zart im Geschmack und verbindet die Eigenschaften von schwarzem und 
grünem Tee. Er ist oft parfümiert oder mit Jasminblüten gemischt. 

Bekannte Teesorten 

Es wird wohl kaum möglich sein, alle Teesorten und Teemischungen aufzu-
zählen. Hier sind einige bekannte aufgelistet: 
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 Assam-Tee 

 Ein starker Tee von hoher Qualität. Er stammt aus Indien, aus der 
nordindischen Provinz Assam. 

 Ceylon-Tee 

 Dieser Tee wird in über 1300 Metern Höhe angebaut. Er zeichnet 
sich durch hohe Qualität aus. Er ist köstlich und duftend. 

 Darjeeling-Tee 

 Dieser Tee wird in West-Bengalen und an den Südhängen des Hi-
malaja angebaut. Er gilt als der beste und köstlichste indische Tee. 

 Early Grey 

 Early Grey bezeichnet eine bekannte Teemischung. Sie zeichnet 
sich durch kräftigen Geschmack aus. 

 Der Titel Earl wurde im Jahr 1806 dem General Sir Charles Grey 
verliehen. In den Jahren 1830 bis 1834 war er Premierminister. Er 
machte den Tee für die breite Gesellschaft zugänglich. 

 Der Early Grey wird mit Bergamotte Öl verfeinert. 

 Jasmin-Tee 

 Ein Tee, der mit getrockneten Jasminblüten gemischt ist. 

 Aromatisierter Tee 

 Schwarzer Tee wird mit unterschiedlichen aromatischen Zusätzen 
ergänzt 

 Orange, Apfel, Mandeln, Zimt, Anis und viele andere mehr. 

 Grüner Tee 

 Ein unfermentierter Tee, hergestellt in China, Taiwan und Japan. 
Dieser Tee ist nicht gut vergleichbar mit den anderen Teesorten. In 
vielen asiatischen Ländern wird der grüne Tee zum Essen getrun-
ken, eventuell vergleichbar mit unserem (Mineral-)Wasser zum Es-
sen. 

Tee mit Panda-Kot 

Da es bei den Kaffeeprodukten ausgefallene Sorten gibt, soll der Tee nicht 
hintenanstehen. 

Tatsächlich wird dieser grüne Tee nicht aus Panda-Kot hergestellt, sondern 
mit eben diesem gedüngt. Der Kot gilt als besonders wertvoll, da sich Panda-
Bären ausschließlich von Bambus ernähren, von dem aber nur etwa ein Drit-
tel verdaut wird. 

Der pfiffige chinesische Erfinder dieser Idee lässt sich den Tee sehr gut be-
zahlen. Das Kilo kostet (zumindest zu Beginn seiner Aktion) weit über 40.000 
Euro! 

Wem’s schmeckt … 
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Teeähnliche Erzeugnisse 

Hierzu zählen Teesorten, die aus Blättern, Blüten, Samen oder anderen Tei-
len verschiedener Pflanzen bestehen. Zum Beispiel: 

 Mate-Tee (südam. Quechua 
‚mati‘ für ‚Trinkgefäß‘) aus Pflan-
zenteile des Mate-Strauchs 

 Pfefferminztee 

 Kamillentee 

 Koka-Tee (Ecuador und Boli-
vien), in den meisten Ländern 
verboten. Hergestellt aus Koka-
blättern 

 Holunderbeerentee 

Handelssorten 

Gängige Handelssorten werden nach der Blattqualität unterschieden. Dabei 
gelten die oberen Blätter als die besten. 

 Flowery Orange Pekoe 
(Knospen) 

 Orange Pekoe (Die obersten 
Blätter) 

 Pekoe (Obere Blätter) 

 Pekoe Suchong (Mittlere Blätter) 

 Suchong (Untere Blätter) 

Wird ein Tee als ‚Broken’ bezeichnet, bedeutet das, dass dieser schwarze Tee 
einer speziellen Behandlung unterzogen wurde. Die Teeblätter werden vor 
der Fermentierung absichtlich zerkleinert, um sich bei der Teezubereitung 
besser entfalten zu können. Zum Beispiel: 

 Broken Flowery Orange Pekoe 

 Broken Orange Pekoe 

Qualitätsstufen von Tee 

Tee wird traditionell, nach der aus Indien stammenden Gradierung, bezeich-
net: 

SFTGFOP Special Finest Tippy Golden Flowery Orange Pekoe 

FTGFOP Finest Tippy Golden Flowery Orange Pekoe 

TGFOP Tippy Golden Flowery Orange Pekoe 

GFOP Golden Flowery Orange Pekoe 

FOP Flowery Orange Pekoe 

OP Orange Pekoe 

FP Flowery Pekoe 

P Pekoe 

PS Pekoe Souchong 

Anbieten von Tee 

Es ist eine Geschmackssache, ob Sie Ihren Tee mit Sahne oder Zitrone be-
vorzugen. Ihrem Gast überlassen Sie die Entscheidung, bieten aber beides 
an. 
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Der korrekte Teeservice bedarf eines höheren Aufwands als der Kaffeeser-
vice. Benötigt werden: 

 Teeuntertasse 

 Teetasse 

 Teelöffel 

 Sahneschale mit Sahne, Sahne-
löffel 

 Milchgießer mit Milch 

 Tabletts oder Teller für Sahne-
schale und Milchgießer 

 Zitronenpresse und Zitronenach-
tel 

 Brauner und weißer Kandiszu-
cker 

 Karamellisierter Zucker, zum 
Beispiel an einem Stäbchen, so-
dass sich der Zucker während 
des Einrührens in den Tee auf-
löst 

 Zuckerstreuer mit Zucker oder 
Zuckerschale mit Zuckerwürfeln,  
Zuckerzange 

 Teebeutelablage 

 Kochendes Wasser

Die Gegenstände werden so auf einem Tablett oder auf dem Tisch aufgebaut, 
dass sich der Gast bequem selbst bedienen kann. Wie beim Kaffeeservice 
steht die Tasse so, dass ihr Griff nach rechts vorn zeigt. 

Eistee 

Neben den heiß getrunkenen Teesorten, sowie Tee-Punsch oder Tee-Grog 
(die beiden letzteren mit Alkohol), gibt es natürlich auch noch den speziell 
im Hochsommer kalt getrunkenen erfrischenden Eistee.  

Im Jahre 1904 soll der Brite Richard Blechynden (1857 – 1940) auf der Welt-
ausstellung in St. Louis den Eistee erfunden haben, in dem er fertig aufge-
brühten Tee über Eiswürfel goss, um ihn so dem US-amerikanischen Publi-
kum schmackhaft zu machen. 

 



Auszug aus 

Der kleine Getränke- und 

Trinkkultur-Knigge 2100 

von Horst Hanisch

Teil 4 – Das Warm- oder Heißgetränk   

• 75 • 

Schokolade 
Das Getränk der Azteken 

„Nie soll man so tief sinken, den Kakao,                 
durch den man gezogen wird, auch noch zu trinken.“ 

Heinz Erhardt, dt. Komiker und Entertainer   
(1909 - 1979) 

Kakao oder Schokolade 
Das Wort Schokolade ist zurückzuführen auf den aztekischen Begriff 
‚Xocoatl‘, was frei übersetzt etwa ‚bitteres Getränk’ bedeutet. 

Schon der Regent Montezuma II. (um 1465 – 1520, auch Moctezuma II.), 
den viele Urlauber aufgrund seiner ‚Rache’ (die Rache des Montezumas) ken-
nen, soll dieses Getränk bei religiösen Zeremonien verwendet haben. Angeb-
lich trank er bis zu fünfzig Becher des Getränks pro Tag. Das Getränk wurde 
mit Chili, Nelken und Pfeffer vermischt. Durch den Genuss entstand eine be-
rauschende Wirkung. 

Die Schokolade sollte Kraft verleihen, weshalb sie für die Krieger wichtig war. 
Ihr wurde aber auch die Fähigkeit zugeschrieben, leidenschaftlicher zu wer-
den, was im zwischenmenschlichen Intimkontakt natürlich willkommen war. 

Vom bitteren Geschmack der Trinkschokolade ist heute nichts mehr zu mer-
ken. Nachdem der Eroberer Hernán Cortés de Monroy y Pizarro Altamirano 
(auch: Hernando Cortez, 1485 – 1547) das Getränk im Jahre 1528 nach Spa-
nien brachte, von wo es seinen Weg über Frankreich und später in die ande-
ren europäischen Länder machte, ist es heute weltbekannt.  

Die Zubereitung ist inzwischen anders, der Schokolade wird zum Beispiel Zu-
cker zugesetzt.  
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Noch im ausgehenden Mittelalter war in Europa die Schokolade überwiegend 
dem Adel als Luxusgetränk vorbehalten und fast unerschwinglich.  

Als Schokolade wird das Getränk oder die feste Form bezeichnet. Der Begriff 
Kakao steht für die Bezeichnung der Pflanze und der Frucht. 

Kakao wächst am Baum 

20 bis 40 Kakaobohnen enthält eine Frucht. Jeder Kakaobaum trägt zwischen 
50 und 60 Früchte. Die Bäume selbst sind auf Plantagen zu finden, allerdings 
auch in Regenwäldern, wo die Qualität des Kakaos höher ist. 

Nach wie vor werden die Früchte fast überall von Hand geerntet, geöffnet 
und verlesen.  

Teilweise wurden früher Kakaobohnen auch als Zahlungsmittel verwendet. 

Kakao – Schokolade 

Im Sprachgebrauch werden Kakao und Schokolade gleichwertig miteinander 
verwendet. Tatsächlich wird das Getränk Kakao aus Kakaopulver hergestellt, 
das von der Kaffeebohne stammt. 

Bei der (Trink-) Schokolade werden kleine Stückchen Schokolade mit Milch 
oder Wasser geschmolzen. Dann wird sie als trinkbare Schokolade angebo-
ten. 

Service von Trinkschokolade 
Schokolade wird in der Tasse oder im Kännchen angeboten. Meist wird 
warme Schokolade gewählt, aber auch in kalter Form oder veredelt mit Al-
kohol, zum Beispiel mit Rum. 

Viele Genießer krönen mit einer Portion Schlagsahne das Getränk. 

Zum Schokoladenservice gehören: 

 Kaffeeuntertasse beziehungs-
weise Untertasse eines Schoko-
ladenservices 

 Schokoladentasse 

 Schokoladenkännchen 

 Kaffeelöffel 

 Zuckerstreuer mit Zucker  

 Sahneschale mit Sahne, Sahne-
löffel 

Übrigens: Angeblich wünschte sich die französische Königin Marie-Antoinette 
(1755 – 1793) am Tag vor ihrer Hinrichtung als Henkersmahlzeit eine Tasse 
heiße Schokolade.  

Sie liebte Schokolade so sehr, dass sie sich in den Jahren davor sogar einen 
Schokoladenmeister gönnte. 

Schlummertrunk 

Manche Menschen gönnen sich vor dem Schlafengehen ein wärmendes Ge-
tränk, um besser einschlafen zu können. Passend ist ein Becher warmer Milch 
oder eine warme Trinkschokolade. 

Andere bevorzugen ein Gläschen Alkohol, um den Tag genussvoll abzuschlie-
ßen. 
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