Warten. Was kommt? Advent, klar

Kindermacher. Und dann ein neues Leben. Warten aut eine Entdeckung

Und dann? bBEin Fest ohne Geheimnis? Warten aut ein Kind. Oader die

Und dann das Gottestellchen
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inden. warten aut Gaste. Und gann in der ,Geheimen Schnatterel™ speisen. Warten. Im Burgertheater
1 im Innen. Warten. Beten. Was koammt? Welhnachten
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Tee und Lebkuchen passen
gut zusammen. Vor allem in
der Vorweihnachtszeit. Beide
vermitteln Behaglichkeit.,
Ruhe und Geborgenheit. Und
es sind perfekte Begleiter

fiir eine Kiichenplauderei an
einem Nachmittag auf dem
westostlichen kulinarischen
Diwan.
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einem langen, fei-

nen Strahl lasst He-
len Wu heifies Was-
ser aus einer Kanne
uber Schalchen, Un-

tertassen und die kleine Teekanne
laufen, die sie auf einem gelochten
Holzbrett aufgestellt hat. Eine kleine
Wolke Wasserdampf steigt in der Kii-
che auf, die bereits vom Duft feiner
Elisenlebkuchen erfiillt ist. Cordula
Hanisch hat diese vor wenigen Mi-
nuten ins Backrohr geschoben. ,Die
Warme von aufen ist wichtig, da-
mit der Tee in der Kanne sein Aroma
wirklich entfalten kann”, erklart Helen
Wu auf den verwunderten Blick hin,
mit dem Cordula Hanisch aufschaut -
kurz davon abgelenkt, Lebkuchenteig
mit einem Nudelholz auszurollen. Die
Diifte von Tee und Lebkuchen vermi-
schen sich, und die beiden Frauen,
die unterschiedlicher wohl kaum sein
konnten, widmen sich wieder kon-
zentriert ihrer Tatigkeit., Helen Wu,
geboren in Deutschland, aufgewach-
sen in Hongkong und nun in Linz da-
heim, ist mitten in einer traditionellen
chinesischen Teezeremonie zugange
und bereitet Milky Oolong zu, einen
fruchtigen halbfermentierten Tee.
Und Cordula Hanisch, zu Hause und
verwurzelt im oberdsterreichischen
Eferding, bdckt gerade die vierte Sor-
te Lebkuchen an diesem Nachmittag.
.Einfach miissen die Rezepte dafiir
sein, noch nicht so lippig wie spater
bei den Weihnachtskeksen. Denn der
Advent ist noch eine Zeit des Wartens,
der Einstimmung auf die kommenden
Freuden”, sinniert sie dabei lichelnd.

DEN AUGENBLICK GENIESSEN

Und zu eben so einem Nachmittag
der Einstimmung bei einer besinn-
lichen Plauderei baten wir Helen
Wu und Cordula Hanisch. Fiir beide
Frauen steht fest: Die Kombination
Tee und Lebkuchen passt perfekt in
den Advent. Denn beides sind Din-
ge, die einen zur Ruhe finden lassen,
die die Hektik des Alltags vergessen
machen, die dem Augenblick seinen
Genuss geben. Und Genuss in seiner
aufs Wesentliche gesteigerten Form ist
auch das, was beide Frauen verbindet.
Neben dem Umstand, dass beide ein
Wirtschaftsstudium absolviert und
sich spater als Gastgeberinnen ver-
wirklicht haben. Helen Wu mit ihrem
stilvollen Teesalon in der Linzer Alt-
stadt, den sie 2009 erdffnet hat, und
Cordula Hanisch mit dem ConSenso,
in das sie in Eferding zu Seminaren,
Feiern und Workshops im kulinari-
schen Rahmen ladt.

Zum Beispiel auch zu einem, bei
dem sie die jahrhundertealten Ge-
schichten von Tee und Lebkuchen zu
einem duftenden Ganzen wverwebt,
Wahrend es erste Belege von traditio-
nellen Teezeremonien bereits aus dem
alten China - und zwar aus dem Jahre
600 nach Christus - gibt, entstand der
Lebkuchen in seiner heute bekannten
Form in den europaischen Klostern
des 11. Jahrhunderts. Beiden Kostlich-
keiten war in ihren Anfangen gemein,
dass sie der hofischen oder kirchli-
chen Oberschicht vorbehalten waren.
Erst spater fanden sie Eingang in bur-
gerliche Haushalte. In Eferding etwa
versorgte ab dem 15. Jahrhundert
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der erste Lebzelter die Bevolkerung
mit Lebkuchen, Kerzen und Met. Eine
Angebotskombination, die sich in der
wichtigsten Zutat von Lebkuchen be-
griindet, dem Honig, wie Cordula Ha-
nisch erklart.

Ubrigens isst man auch in China
gern Honigkuchen zum Tee.  Aller-
dings mag man in China das Geback
fluffiger und weicher, es muss eher die
Konsistenz von Weilsbrot haben. Aber

es wird vor dem Backen gerne auch
mit Honig bestrichen’, sagt Helen Wu.
Und so wie das chinesische Honigge-
back wurde auch der Pleflerkuchen,

wie Lebkuchen oft genannt wird, in
fritheren Jahrhunderten in Europa
nicht nur in der Adventzeit verzehrt.
Er war Bestandteil der Klosterlichen
Fastenkiiche und wurde in Notzeiten
gemeinsam mit Bier von den Mon-
chen verteilt. Der Name Pfefferkuchen
riithrt iibrigens von den Gewiirzen, die
dem Lebkuchen seinen typischen Ge-
schmack geben. ,Frither wurden alle

starken fremdlandischen Gewilirze

wie Zimt, Nelken, Piment, Koriander

und Kardamom einfach Pleffer ge-
nannt”, erklart Hanisch. .Und deshalb
entstanden  berithmite Lebkuchen-

Teatime flir Welt der Frau:
Helen Wu und Cordula
Hanisch entdecken festliche
Gemeinsamkeiten bei Tee
und Lebkuchen.

manufakturen auch an Handelskno-
tenpunkten wie Niirnberg und Basel.
an denen diese Gewlirze aus Ubersee
verfligbar waren.” So wie edler Tee aus
China, der an diesem Nachmittag in
der ConSenso-Kiiche in Elerding aus
kleinen Schalchen getrunken wird
und mit dem heimischen Lebkuchen
eine perfekte vorweihnachtliche Liai-

son eingeht. o

Die neue Lust am Tee

I =2

die sich naher mit Tee beschattigen und dabel

schreiben und verspricht, dass das Wort ,Antioxidantien”

nicht immer blerernst bleiben wollen, sei das Buch , Tee!
[ee! Tee!” von Anna Burghardt warmstens ans Herz und
an den Gaumen geleqt. Die Autorin wiamet sich darin
in unerhort amusanter und erfrischend respektioser

Art dem traditionellen Getrank, gas gerage — sel es ais
neumodischer Bubble-Tea oder auch ganz Kiassisch in
e if]r':."i-_“-t:-|£|1.1-fll_.'.‘n.'; ISsvariante wieder sehr modern

wird. . Ein Teebuch tiir Katfeetrinker” wollte die Autorin

nur genau einmal vorkommt! Anna Burghardt ist in
ihrem Buch dem Tee als Lifestyle-Phdnomen auf der Sput
kongenial begleitet von den trech-witzigen lllustrationen

von Monica Gross Meinhart

Buchtipp: Anna Burghardt: Tee!l Teel Tee!
Bubbles, Cocktalls, Accessoires — ein altes Getrdnk
erfindet sich neu



