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Königlich speisen Was musste der Mann an
Häme und Spott über sich ergehen lassen.
Müslifresser war noch das Netteste, das Prinz
Charles zu hören bekam, als er in den 80ern
auf seinem Landgut Highgrove auf ökologi-
sche Landwirtschaft setzte. Inzwischen hat
sich das Blatt gewendet; nicht nur Ökos
machen sich Gedanken darüber, woher ihre
Lebensmittel kommen. Ob Kekse, Marmelade
oder Fleisch: Die Produkte des Kronprinzen –
unter dem Label „Duchy Originals“ vertrie-
ben – sind Verkaufsschlager geworden. Sel-
bige braucht man für die
Rezepte im Kochbuch aber
nicht unbedingt. Wer gern
bodenständig mit saisonalen
Zutaten auf traditionelle
Weise kocht, kann einfach
königlich speisen.  ina
[Johnny Acton, Nick Sand-
ler: Das Duchy Originals
Kochbuch. Christian-Verlag,
München. 29,95 Euro]

Zurück zur Natur Selbst ist der Mann, hat sich
Jamie Oliver wohl gedacht, und baut nun
Gemüse im eigenen Garten an. Okay, die
Grünflächen rund um sein Haus im britischen
Essex hat ein Gärtner gestaltet. Der kümmert
sich auch weiterhin um das kleine Paradies.
Aber die Tipps und Rezepte stammen natür-
lich von Jamie. Ein Faible fürs saisonale
Kochen, möglichst mit Bio-Produkten, hatte
der verwuschelte Starkoch ja schon immer.
Nun setzt er noch stärker auf Jahreszeiten-
küche. Im Frühling gibt’s somit viel Rhabar-
ber, im Sommer wird gegrillt;
im Herbst setzt Jamie Oliver auf
Pilze, im Winter auf Lauch. Und
er zeigt auf seine unnachahm-
lich lässige Art, wie man daraus
und aus vielem mehr ganz sim-
pel einfache, köstliche Gerichte
zubereitet.  ina
[Jamie Oliver: Natürlich Jamie.
Dorling Kindersley, München.
24,95 Euro]

Italienisches in fernöstlicher Optik Dieses Koch-
buch ist der italienischen Küche gewidmet,
die Rezepte stammen aber von in Deutsch-
land und in der Schweiz tätigen Spitzenkö-
chen. Sie setzen auf Klassiker wie Ossobuco
oder Cassata siciliana, präsentieren diese je-
doch in Arrangements, die asiatisch anmuten.
Da werden Scaloppine mit Frühlingszwie-
beln, Oliven und Basilikumblättchen wie ein
thailändischer Rindfleischsalat angerichtet,
das Risotto mit Hähnchenleber in einer
Schale erinnert an einen fern-
östlichen Suppentopf. Dieses
Bildkonzept irritiert. Die An-
leitungen im ersten Teil, Koch-
kurs genannt, und die Rezepte
im zweiten Teil huldigen den-
noch der Landesküche und
sind für so manche Neu- oder
Wiederentdeckung gut.  juf
[Cucina italiana. Kochkurs
für Genießer. Edition Teub-
ner, München. 39,90 Euro]

Gelingsicher auf Winterkurs Wer es besinnlich
will, muss zur Besinnung kommen. Manch-
mal hilft dabei ein Buch. Man kann in dem
Buch von Rita Kopp blättern und wird es
nicht beiseitelegen, ohne zur Besinnlichkeit
bereit zu sein. Man kann sich Stimulantien
auch aus anderen Winterweihnachtsbüchern
holen. Kopps Konzept ist einfach: Gerichte in
Großaufnahme, lyrisches Gewürz in Form
kleiner Gedichte eingestreut, Bilder und
Zeichnungen, Historisches, Volkskundliches,
Aufgelesenes. Und eine große Portion Allge-
meinplätze. Nicht schlecht, dass traditionelle
Rezepte mit Blick auf die
Weltküche verändert wur-
den. „Einfach & gelingsi-
cher“ ist da der Schwarzwur-
zel-Kartoffel-Eintopf. Der
Schnee kann kommen.  vino
[Rita Kopp: Zimtgebäck und
Bratenduft. Winterzauber
für zu Hause. Thorbecke-Ver-
lag, Ostfildern. 19,90 Euro]

Teeblätter werden bis zu dreimal
jährlich geerntet: im Frühling
(First Flush), im Sommer (Se-

cond Flush) und im Herbst (Autum-
nal). Hergestellt wird er traditionell
auf fünf Arten. Das wesentliche Merk-
mal dabei: der Grad der Fermentie-
rung, also die Verbindung der Zell-
säfte des Blatts mit Sauerstoff, die
den Geschmack verändert.

Schwarztee: Die Blätter werden im-
mer wieder geschüttelt. Nach der Fer-
mentation wird das Blattgut 20 Minu-
ten lang bei 85 Grad in einem Heißluft-
trockner behandelt. Der Tee verliert
seine Feuchtigkeit bis auf sechs Pro-
zent und erhält seine dunkle Farbe.

Grüntee: Diese Teeart ist im Gegen-
satz zum schwarzen Tee nicht fermen-
tiert. Durch Erhitzen, Rösten oder
Dämpfen der Blätter bleiben alle ur-
sprünglichen Inhaltsstoffe erhalten.

Weißer Tee: Darunter versteht man
unfermentierten Tee, der aus jungen
Blattknospen hergestellt wird. Här-
chen an der Blattunterseite geben
dem Tee eine weiß-silberne Farbe,
daher der Name.

Oolong: Die Teeblätter müssen nach
dem Pflücken in der Sonne welken.
Sie werden immer wieder leicht gerie-
ben und geschüttelt, so dass der aus-
tretende Saft mit Sauerstoff reagiert.
Dieser Fermentationsprozess wird
durch das Erhitzen in Eisenpfannen
gestoppt.

Gelber Tee: Der in Deutschland
noch recht unbekannte Tee wird ähn-
lich wie Oolong nur halb fermen-
tiert. Sein Aroma
erinnert ein we-
nig an Kaffee
und Schoko-
lade.  ina

That’s not my cup of tea – Das ist nicht
meine Tasse Tee“, sagt der Brite, wenn
er höflich klarmachen will, dass etwas

überhaupt nicht sein Fall ist. Dass der Tee
als Redewendung auftaucht, könnte man
als Hinweis darauf werten, welchen Stellen-
wert das Heißgetränk auf der Insel hat.
Immerhin nimmt dort jeder im Schnitt vier
Tassen pro Tag zu sich, den ersten Schluck
am liebsten noch vor dem Frühstück. Aufs
Jahr hochgerechnet ergibt das gut 200 Liter.
Da können die Deutschen nicht mithalten.

Doch auch hierzulande erwärmen sich
immer mehr Menschen für Tee. Und im
Gegensatz zu England, wo das Angebot
meist auf English Breakfast, Ceylon und
Earl Grey beschränkt ist, scheint er sich
zum schicken Lifestyle-Getränk zu entwi-
ckeln. Vielleicht, weil es Popstars wie Rob-
bie Williams vormachen, die – wenn auch
nicht ganz freiwillig – statt mit Whisky nun
mit einer dampfenden Tasse Tee am Bartre-
sen lehnen. Vielleicht auch, weil es ohne
Wellness kaum noch geht. Bei Gesundheits-
fanatikern ist Kaffee höchstens noch am
Morgen erlaubt, Tee dagegen soll den Kör-
per und die Seele reinigen und damit das
Wohlgefühl steigern. „In Teesalons in New
York muss man im Moment Wochen vorher
einen Tisch reservieren“, sagt Monika Beut-
gen, Geschäftsführerin des Deutschen Tee-
verbandes. Und in Berlin, Hamburg und
Stuttgart gibt es immer mehr Lokale, die zu-
mindest ein umfangreiches Teesortiment an-
bieten. Einige Bars veranstalten sogar

Tanztees, eine Institution, die sich schon
Anfang des 20. Jahrhunderts im Bürgertum
großer Beliebtheit erfreute.

Mit oder ohne Tanz: Derzeit schlürfen die
Deutschen jedes Jahr pro Kopf 25 Liter –
davon 77 Prozent schwarzen und 23 Prozent
grünen Tee. Aber Moment, wo bleiben die
Kräuter- und Früchtetees? Die gelten im
klassischen Sinn nicht als Tee, weshalb sie
etwa in Frankreich und Spanien auch als
Infusion bezeichnet werden. Mehr als 12,9
Milliarden Tassen davon haben sich die
Deutschen laut der Wirtschaftsvereinigung
Kräuter- und Früchtetees (WKF) im vergan-
genen Jahr eingeflößt. Neben dem Klassiker
Pfefferminze sind Mischungen und aromati-
sierte Varianten besonders beliebt. Dabei
ist Frische angesagt: „Zum Einsatz kommen
Zitrusfrüchte, Lemongras, Ingwer, Minze“,
sagt Monika Beutgen, die gleichzeitig beim
WKF die Geschäfte führt.

Ein Trend, der auch beim echten Tee zu
beobachten ist? „Nein“, sagt Beutgen. An-
ders als beim Kaffee, der in teils abenteuerli-
chen Geschmacksrichtungen angeboten
wird, um ihn fürs junge Publikum aufzumot-

zen, setzen moderne Teetrinker auf reine,
hochwertige Sorten. Einstige Klassiker wie
die Wildkirsche aus den 70ern und 80ern
haben ausgedient; sie erinnern wohl zu sehr
an Wollsocken und räucherstäbchenver-
qualmte Diskussionsrunden.

Die edlen Tees sollte man wie guten Wein
zelebrieren, die Preise erreichen schließlich
ähnliche Dimensionen. Ein handgepflück-
ter, handgekneteter Grüntee aus Japan kann
mehrere Hundert Euro pro 100 Gramm kos-
ten. In der Regel jedoch ist Teetrinken ein
erschwingliches Vergnügen, selbst wenn
man zu besten Produkten greift. Ein First-
Flush-Darjeeling zum Beispiel, also ein aus

Nordindien stammender Schwarztee aus der
Frühjahrsernte, kostet auf die Kanne umge-
rechnet gerade mal 80 Cent.

Den Genuss verdanken wir den Chinesen.
Um 2700 vor Christus soll Kaiser Shen
Nung die erfrischende Wirkung des
Getränks entdeckt haben, nachdem der
Wind Teeblätter direkt vom Baum in seinen
Becher mit heißem Wasser geweht hatte.
Mittlerweile, um genau zu sein seit 103 Jah-
ren, werden die Blätter nicht mehr nur lose
angeboten. 60 Prozent des Tees werden hier-
zulande offen gekauft, 40 Prozent in Auf-
gussbeuteln – obwohl die einen schlechten
Ruf haben. Ganz zu Unrecht, wie Monika
Beutgen erklärt: „Qualität ist keine Frage
der Verpackung, sondern des Herstellungs-
verfahrens.“ Anders gesagt: Ist der Tee min-
derwertig, schmeckt er weder lose noch aus
dem Beutel.

In der Regel wird Tee beim Sieben in vier
grobe Kategorien eingeteilt: Ganze Blätter
(Leaf Tea) und gebrochene Blätter (Broken)
wandern in die Tüte, kleinere Stücke (Fan-
nings) und feinste Teilchen (Dust) werden in
Säckchen abgepackt. Im Vergleich zu den
Blättern haben diese Partikelchen im
Gesamten mehr Oberfläche und können so
mehr Inhaltsstoffe abgeben. Der Tee
schmeckt somit schneller bitter als lose ge-
kaufter. Dennoch sollte man die Tütchen
nicht nur kurz durchs heiße Wasser schwen-
ken. „Auch Beuteltee muss man Liebe und
Aufmerksamkeit schenken“, sagt Beutgen.
Das betrifft auch die Aufbewahrung: Tee
sollte kühl, trocken und lichtgeschützt in
einem fest verschlossenen Gefäß
gelagert werden. Als Material
eignen sich Glas, Keramik,
Kunststoff und Porzellan –
Metall dagegen weniger.
Es kann den Geschmack
verfälschen. Und das
ist nun wirklich nicht
„my cup of tea“. 
Bettina Hartmann

Da stutzt Hermann Unsöld. „Ja, mei-
nen Sie denn, ich lüg’ Sie an?“, fragt
der Wirt eher amüsiert als ernsthaft

empört. Nein, natürlich glauben wir ihm,
dass Uwe Ochsenknecht schon im Ochsen in
Blaubeuren zu Gast war, sind aber doch an-
getan vom Beweis in Form eines Fotos im
Gästebuch. Da ist der Schauspieler Schul-

ter an Schulter mit dem
Hotelier zu sehen. Auch
sonst sind im Gästebuch
bekannte Namen zu ent-
decken – darunter die
der Musiker Klaus Dol-
dinger und Wolfgang
Dauner. Doch solche
Belege braucht es gar
nicht, um zu erkennen,

dass im 1457 erstmals urkundlich erwähn-
ten Gutshof so gut gekocht wird, dass er
über die Grenzen des Städtchens am sagen-
umworbenen Blautopf hinaus bekannt ist.

Der Ochsen ist ein Familienbetrieb, in
dem abgesehen von Pommes frites – und die
in Bio-Qualität – keine vorgefertigten
Lebensmittel auf den Tisch kommen. Das
Gros der Lebensmittel bezieht die Küchen-
mannschaft aus der Umgebung. Milchpro-

dukte liefert die Hofmolkerei Mäckle in
Blaustein, das Spätzlesmehl kommt von der
ortsansässigen Schimmelmühle, die Eier
gibt die Familie Reik aus Hohenstadt dazu,
beim Fleisch vertraut der Chef auf zwei
Metzgereien aus Blaubeuren, Forellen und
Saiblinge schwimmen vor dem Fang in der
Arnegger Fischzucht Loop. Diese kulinari-
sche Verwurzelung in der Region ist nicht
neu. „Schon unter meiner Mutter haben wir
das Fleisch hier vor Ort gekauft und immer
viel Wert auf gute Produkte gelegt“, sagt Un-
söld. „Das riechen Sie, wenn Sie ein Lokal
betreten, was da reinverschafft wird.“

Im Hotel Restaurant Ochsen duftet es
nach gutbürgerlicher Küche. Hier wird der
Sauerbraten mit italienischem Essig und
Madeira zubereitet, Maultaschen gibt es
ganz klassisch oder mit Rehfleisch gefüllt,
Wildgerichte werden mit frischen Preisel-
beeren serviert – ein säuerlicher Hoch-
genuss. „Ach, Sie hätten die Ochsenzunge
nehmen sollen. Des isch ebbes Guats“, kom-
mentiert der Wirt unsere Wahl. Auch das
Ochsenschwanzragout könne er empfehlen,
das er noch nach dem Rezept seiner Mutter
Hermine zubereitet, genauso wie die Königs-
berger Klopse.

Zu spät. Zumal der rosa gebratene Hasen-
rücken mit den Serviettenknödeln samt Ge-
müse (kleine Portion für 15,50 Euro, große
für 18,50) und der Rehbraten mit haus-
gemachten Spätzle samt Salat (kleine Vari-
ante für 16 Euro, große für 19) so köstlich
waren, dass wir noch immer von den jeweili-
gen Saucen schwärmen und rundum glück-

lich sind. Auch der Aperitiv, ein als Schwä-
bischer Kir royal angebotener Birnen-
schaumwein mit Holunderblütenlikör, hat
einen guten Eindruck hinterlassen.

Früher lebte der Ochsen noch vom Pferde-
handel. Eine Herberge war das in seiner
bewegten Geschichte mehrmals zerstörte
Anwesen aber schon Anfang des 16. Jahr-

hunderts. Nicht immer wurde mit dem Erbe
gut umgegangen. Um 1905 verscherbelte
der Eigentümer den Ochsen stückweise.
„Mittlerweile haben wir wieder alles bei-
sammen“, sagt der heutige Wirt.

Seine Mutter Hermine, deren Kochkünste
sich noch mancher Gast erinnert, schickte
ihren Sohn für die Lehrjahre fort. So lernte
Hermann Unsöld, der den Familienbetrieb
mit seiner Frau Susanne 1995 übernahm, im
Ulmer Hotel Neutor, im Überlinger Hecht
und kochte auch schon in der Traube in
Stuttgart-Plieningen und im Stuttgarter
Hotel Graf Zeppelin. „Wissen Sie, der
Ochsen in Stetten, das ist mein Vorbild“,
bekennt Unsöld und lobt auch noch den Gast-
hof Herrmann in Münsingen. Der Ochsen-
Wirt ist kein Neider und einer, der sich an
der eigenen Nase packt. „Wenn eines meiner
drei Kinder den Ochsen mal nicht über-
nimmt, hab’ ich was falsch gemacht.“ Das
können wir uns nicht vorstellen.  Julia Förch

Puristen mögen keinen Beutel-
tee. Seinen schlechten Ruf hat er

aber zu Unrecht  artpartner-images.de
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Kleine
Teekunde

Im Ochsen schmeckt’s auch dem Ochsenknecht
Nach Lehrjahren in der Fremde kehrte Hermann Unsöld zurück und übernahm den Familienbetrieb in Blaubeuren

Deutsche trinken 25 Liter
pro Kopf und Jahr

Parfümierte Tees sind nicht mehr so gefragt wie früher Foto: F1 online

Hermann Unsöld
schätzt den Kontakt
zu seinen Gästen.
Manch einer
kommt nach drei
Jahrzehnten wieder
in den Ochsen und
freut sich, dass
noch so manches
Gericht wie früher
zubereitet wird
Foto: Gerrit-R. Ranft

Heißes Wohlgefühl aus der Tasse
Tee wird zum Lifestyle-Getränk, für das sich immer mehr Deutsche erwärmen

Hotel Restaurant Ochsen, Marktstraße 4, 89143 Blau-
beuren, � 0 73 44 / 96 98 90 oder 62 65, www.ochsen-
blaubeuren.de. Restaurant-Öffnungszeiten: Montag bis
Samstag 12 bis 14 Uhr und 18 bis 21.30 Uhr. Sonntag ist
Ruhetag. Alle in dieser Reihe erschienenen Beiträge
unter: www.stuttgarter-nachrichten.de/essen
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