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Buchbeschreibung


Die Geschichten in diesem Buch sind für ruhige Momente gedacht. Sie laden dazu ein, bei einer Tasse Tee, Lebensimpulse und vergnügliches Nachdenken zu genießen. Sie bieten kreative Anstöße für die tägliche Motivation, aktivieren die Handlungsbereitschaft, dynamisieren den Alltag und fördern eine positive Lebensausrichtung. Diese Geschichten können wertvolle Impulse für Richtungswechsel oder Krisenbewältigung geben. Vielleicht entdeckt der Leser/in in diesem Buch einige gehütete Zauberformeln, die gerade jetzt fehlen, um einen weiteren Schritt zu machen, eine neue Lebensphase zu beginnen oder das persönliche Lebensmodell zu verfeinern. Es erfordert Mut und Inspiration, einen alten Pfad zu verlassen und unerforschtes Neuland zu betreten, getragen von einer stillen inneren Vision der Zukunft.


Die Zweiteilung des Buches in "Teatime" und "Curry" verdeutlicht, dass eine Lösung nicht nur im Innehalten, in der Stille und der Pause liegt, son- dern auch im aktiven Handeln und Tun. Es ist wichtig, die Dehnungsfugen des Lebens zu erkennen – den Raum dazwischen. Eine gesunde Balance zwischen Ruhe und Aktivität ist immer förderlich.


Stille wird durch "Teatime" symbolisiert, während dynamische Aktivität durch das geschmacksintensive Curry, dem Currygericht mit seinen bunten Gewürzmischungen, den Masalas, dargestellt wird.


Anspannung und Loslassen, Traktion und Kontraktion – wie die Stressforschung darlegt, benötigen wir mehr Entspannung, Regeneration und Entschleunigung, ohne in Lethargie zu verfallen. Ebenso wichtig sind Aktion und Handlung, um ein sinnvolles Dasein zu gestalten, ohne in Hyperaktivität zu stürzen. Ist diese Dualität im täglichen Leben ausgewogen, stellen sich Erfolg, Zufriedenheit und Glück nahezu automatisch ein.


„Teatime und Curry” ist eine geeignete Entdeckung für diejenigen, die auf der Suche nach einer tieferen Bedeutung des Lebens sind. Dieses Buch ist eine Offenbarung! Es vereint die Genüsse der indischen Küche mit spiritueller Tiefe und praktischer Lebensweisheit.


Lass dich von diesem Buch inspirieren, deine eigene Teatime-Routine zu bereichern und durch die Vielfalt von Curry eine neue Perspektive auf das Leben zu gewinnen. Es ist ein Begleiter für jeden Tag, der dich durch kleine Stories immer wieder ermutigen kann, innere Ruhe zu finden als auch mit Begeisterung die Herausforderungen des Alltags anzugehen.









Über den Autor


Joachim Nusch. Speaker. Life-Coach, Mentaltrainer, Meditationsexperte, Ayurveda-, und Yogakenner, mit mehr als 45.000 Stunden persönlicher Meditationspraxis und zahlreichen internationalen Seminaren und Vortragsreihen.


Er sagt über sich:


Ich suchte auf vielen Kontinenten als Christ nach Wahrheit und Wissen. So lernte ich den Schamanismus kennen in den Urwäldern Südamerikas, in den Höhen der Anden am Titicaca See und traf auf die Rituale der Naturreligion des Candomblé in Brasilien. Ich entdeckte den Zoroastrismus und den Sufismus, studierte Texte des Islams und fand Zugang in den Philippinen zur malayo-polynesischen Kultur. Ich begegnete tief dem Buddhismus, lernte von vielen großen Gurus und indischen Brahmanen, erhabene Yoga und Meditationsexperten, und verstand, dass ich ein Hindu war, als Yogi an den Wassern des Ganges in Varanasi meditierend, mit tiefem Wissen und Erkenntnissen über die Veden und die mantrischen und tantrischen Lehren, ohne jemals meinen christlichen Glauben an das Himmelreich Gottes in uns in Frage zu stellen, denn genau diese Botschaft fand ich in allen Kulturen und Religionen, überall dort wo ich lauschte und meditierte. Das ewige Licht Gottes, Ishvara, finden wir genau dort, in unserem Inneren.









Vorwort


"Ein echter Kenner kann man nicht ohne Universalität des Geistes sein, das heißt, ohne die Biegsamkeit, welche … in den Stand setzt …, uns in die Eigenheiten anderer Völker und Zeitalter zu versetzen, sie gleichsam aus ihrem Mittelpunkt herauszufühlen." August Wilhelm Schlegel


Tauche ein in das Buch "Teatime und Curry", das dich auf eine faszinierende Reise durch die Welten der Stille und der Bewegung mitnimmt. Im ersten Teil erlebst du die Ruhe und Besinnlichkeit des Tees, erfährst seine Geschichte, entdeckst einige Rezepte und tauchst ein in spirituelle Geschichten und Lebensweisheiten. Der zweite Teil hingegen entfaltet die Dynamik und Lebendigkeit von Curry, zeigt dir die Vielfalt indischer Gewürze und Gewürzmischungen, die so bunt sind wie das Leben selbst.


"Teatime und Curry" ist mehr als ein Buch über Tee und Essen; schon gar nicht ein Fachbuch. Es ist eine wunderbare Reise für die Seele. Du entdeckst nicht nur die historischen Hintergründe und fesselnde Geschichten, sondern auch, wie Tee zu einem Tor der inneren Einkehr mit spirituellen Erkenntnis und Heilung werden kann. Die Verbindung zwischen Tee, Gesundheit und Meditation wird hier auf bezaubernde Weise dargestellt, und du wirst ermutigt, diese Praxis selbst auszuprobieren.


Besonders beeindruckend ist, wie "Teatime und Curry" es schafft, philosophische Weisheiten mit praktischen Anwendungen zu verbinden. Ich nehme dich mit auf eine Reise der Achtsamkeit und Selbstreflexion, die durch jeden Schluck und jeden Bissen verstärkt wird. Du wirst verstehen, wie wichtig es ist, sowohl Ruhe zu finden als auch dynamisch im Leben zu handeln, um ein erfülltes Dasein zu führen.









Teatime – Teil 1


„Teezeit ist der Moment, in dem die Welt kurz innehält, um zu fragen: „Eine Tasse Ruhe, oder darf es gleich ein ganzer Kessel sein?“









Die Magie der Teezeit


Es gibt eine spezielle Zeit des Tages, die nicht nur eine Pause vom hektischen Alltag ist – die „Teezeit“. In diesen kostbaren Momenten vereinen sich Ruhe und Besinnung, eine Tasse Tee wird zum Ritual und jeder Schluck birgt Geschichten. Hast du je innegehalten, um die Ruhe zu genießen, die eine Tasse Tee bringt? In dieser Pause finden wir nicht nur Erholung, sondern ebenso neue Ideen, die uns durch die verschiedenen Eindrücke des Lebens führen. Wie viele kleine Wunder verbergen sich in einer einzigen Tasse Tee? Lasst uns eintauchen in die Kunst der Teepause und entdecken, wie sie unser Leben bereichern wird.


In vielen Kulturen markiert die Teezeit eine kostbare Unterbrechung im Alltag. Doch Tee ist nicht nur ein Pausen-Getränk: Er symbolisiert Ruhe, Gemeinschaft und Achtsamkeit.


Was macht die Teezeit zu einem ritualisierten Moment der Besinnung? Welche tiefere Bedeutung verbirgt sich hinter dieser scheinbar simplen Handlung des Teetrinkens?


Die Kunst der Teezeremonie reicht weit über den bloßen Genuss des Geschmacks hinaus. Sie ist eine Gelegenheit, im „Hier und Jetzt“ präsent zu sein und die Langsamkeit zu zelebrieren. In Japan wird jede Geste der Teezubereitung mit Bedeutung versehen: vom Erhitzen des Wassers, dem Brühen des Tees bis hin zum respektvollen Genuss in Gesellschaft. China oder England haben entsprechend ihrer Tradition ihre eigene Teekultur mit würdevoller Achtsamkeit etabliert.


Philosophisch betrachtet lädt die Teezeit dazu ein, sich selbst und anderen Aufmerksamkeit zu schenken.


Wie Sen no Rikyû, der berühmte Meister der japanischen Zeremonie, sagte: "Die Teezeremonie ist nichts anderes als der Weg der Ruhe und Harmonie." In dieser Einfachheit des Moments liegt eine tiefe Weisheit: die Kunst, das Leben in seiner Essenz zu kosten und dabei die Sinne zu schärfen.


In der Hektik des modernen Lebens kann das bewusste Trinken einer Tasse Tee zu einem Akt der Selbstfürsorge werden.


Wie der chinesische Philosoph Laozi einst sagte:"Ein Moment der Achtsamkeit ist ein Schritt zurErleuchtung."









Die Poesie japanische Teezeremonie


Harmonie im Dampf: Die japanische Teezeremonie ist eine hochritualisierte Kunstform. Sie verkörpert Prinzipien wie Respekt, Reinheit und Stille. Sie stellt eine Verbindung zwischen Kultur und Spiritualität her. Diese Form der Teezeremonie ist eine überaus alte. Sie zeigt, was die Japaner seit Jahrhunderten ausmacht. Aber wie funktioniert sie genau? Was ist von ihr zu lernen?


Die Zeremonie hat ihren Anfang mit der sorgfältigen Vorbereitung des Teezimmers, des „Chashitsu“! Es ist minimalistisch und harmonisch gestaltet. Dieser Teeraum ist der zentraler Ort für die Durchführung. Seine Bezeichnung lautet „Chanoyu oder Sado“. Es ist ein Raum, der speziell für die Zubereitung und den Genuss gestaltet ist. Seine Atmosphäre strahlt Ruhe, Einfachheit und Ästhetik aus.


Der Gastgeber hat die wichtige Rolle, den Gast durch jeden Schritt der Zeremonie zu führen. Von der Wahl der Teeutensilien bis zur Zubereitung des Tees sind alle Handlungen von großer Bedeutung und Symbolik geprägt.


Derjenige, der die Zeremonie durchführt, präsentiert eine Teeschale vor den Gästen, wobei er eine kurze Erklärung zur Auswahl und Bedeutung dieser Schale gibt. Jedes Utensil, sei es die Teekanne oder der Tee selbst, wird mit größter Achtsamkeit behandelt, um die Wertschätzung gegenüber den Gästen zu zeigen.


Ein berühmtes Prinzip der Teezeremonie besagt:


„Cha wa kokoro no tabi“


Es bedeutet, dass Tee eine Reise des Geistes ist. Diese Metapher verdeutlicht die Bedeutung der Zeremonie als Weg zur inneren Einkehr und geistigen Vertiefung.


Die japanische Teezeremonie ist somit das kulturelle Erbe sowie die Quelle der Inspiration für ein Sie achtsames und respektvolles Miteinander. Sie lehrt uns mit Einfachheit, im Hier und Jetzt zu verweilen. Jeglicher „Schnickschnak“ drumherum wird vermieden, um keine Gelegenheit zur Ablenkung zu geben. Die Prinzipien von Klarheit, Harmonie und Stille bilden die Basis, den Moment bewusst zu erleben und eine innere Verbindung zu sich selbst sowie zu anderen Menschen zu pflegen. Die japanische Teezeremonie bleibt eine zeitlose Praxis, um jeden Moment des Lebens mit Bedacht und Würde zu gestalten. Wie ist dieser Teeraum gestaltet?


Ein traditionelles Teezimmer zeichnet sich durch seine bescheidene Größe aus. Eine gewebte Reismatte (Tatami) bedeckt den Boden und die Wände sind aus Bambus oder Holz gefertigt. Das niedrige Fenster bietet den Blick in den Garten und bindet ihn damit in die Zeremonie mit ein. Die Architektur ist darauf ausgerichtet, eine harmonische Verbindung zwischen innen und Außen zu schaffen. Man nennt es „Chashitsu“. Es hat folgende einzelne Elemente:


1.Tokonoma ist das obere Drittel einer Wand mit einer kalligraphischen Rolle, einem Blumenarrangement oder einem Kunstobjekt geschmückt. Es dient der ästhetische Wertschätzung in der Zeremonie.


2. Kama und Ro ist ein Feuerofen (Kama) und eine Feuerstelle (Ro), die für die Erhitzung des Wassers und für die Zubereitung des Tees verwendet werden. Diese Elemente sind funktional und symbolisch wichtig für die Authentizität und den traditionellen Charakter der Teezeremonie.


3.Tatami ist eine weiche und natürliche Basis, die den Boden auslegt. Die Anordnung der Sitze und damit die Platzierung der Teilnehmer folgen genau festgelegten Regeln und Etiketten, die den Ablauf der Zeremonie bestimmen.


Der Gastgeber ist für die Abfolge der Teezubereitung und das Servieren verantwortlich. Jede Bewegung sowie die Auswahl der Teeutensilien hat seine Bedeutung. Sie fördern die Harmonie und den Respekt, die die Zeremonie charakterisieren.


Wie der berühmte Tee-Meister Sen no Rikyû einst sagte: „Ichi-go ichi-e“ – jede Begegnung ist einzigartig und kann nie wieder reproduziert werden. Diese Worte veranschaulichen die Flüchtigkeit des Augenblicks in der Teezeremonie, welche darauf abzielt, jede Erfahrung zu einer einmaligen und kostbaren Gelegenheit zu gestalten.


Studien aus der Umweltpsychologie weisen nach, dass das Interieur des japanischen Teesalons, durch die Verwendung natürlicher Materialien, eine beruhigende und stressreduzierende Wirkung haben. Sie fördern Achtsamkeit und Entspannung, was wiederum das Erleben der Teezeremonie intensiviert.


Das Teezimmer ist ein kulturelles und spirituelles Symbol für die Werte der japanischen Ästhetik und Philosophie. In einer Zeit der Hektik und Technologie bietet er einen wunderbaren Ruhepol, in dem die Einfachheit der Handlungen und der Minimalismus des Raums die Aufmerksamkeit intensivieren.


Zwei Hauptsorten werden für eine Teezeremonie verwendet: Senchado ( [image: ]) oder Matcha-Koicha


Sencha ist der blättrige grüne Tee. Er wird gedämpft genossen. Matcha-Koicha oder Matcha-Usucha ( [image: ]) wird mit einem fein gemahlenen grünen Tee zelebriert. Er wird entweder in einer dicken, reichen Konsistenz (Koicha) oder einer leichteren, dünnflüssigen (Usucha) serviert.


Beide Arten sind in der japanischen Kultur verwurzelt und folgen in der Herstellung einer festgelegten Reihe von Ritualen und Etiketten.


Zahlreiche Teevarianten stehen heute zur Auswahl. Es werden Kräuter, Blumen, Blätter oder ebenso Samen in Teebeutel gesteckt und praktisch, handlich mit gelungenen Wohlfühlversprechungen auf der Verpackung, verkauft. Ein echter Teetrinker hat einen anderen Geschmackssinn. Sein Gaumen und seine Zunge unterscheiden Genussvarianten, die auf das Anbaugebiet, die Blattgröße oder -farbe und die Art der Verarbeitung zurückzuführen sind.


Tee ist seit Jahrtausenden ein wichtiger Bestandteil vieler Kulturen und Traditionen. Die Kunst des Teeanbaus und der Teeproduktion hat sich in verschiedenen Regionen der Welt entwickelt und verfeinert. In China, Indien, Japan und Sri Lanka existieren bedeutsame Teeregionen, die für ihre einzigartigen Teesorten und ihre historische Bedeutung bekannt sind. Aber auch in Indien ist der Teeanbau kultiviert.


Schauen wir uns kurz an, wo die besonderen Teevarianten traditionell angebaut und geerntet wird.









Die wichtigsten Teegebiete


China ist die Wiege des Tees und hat eine reiche Geschichte und Vielfalt in der Teeproduktion:


Yunnan, in diesem südwestlichen Gebiet wird Pu-Erh-Tee angepflanzt. Er wird für seine erdigen und komplexen Aromen geschätzt. Fermentiert kann er über Jahre gelagert werden und entwickelt so seinen Geschmack weiter.


Fujian ist berühmt für seinen Oolong-Tee, insbesondere den Tieguanyin (Eisen-Göttin des Mitgefühls). Auch der weiße Tee, wie Baihao Yinzhen (Silbernadel), stammt aus dieser Region.


Zhejiang, hier wird der berühmte Longjing-Tee (Drachenbrunnentee) produziert. Seine flachen, jadegrünen Blätter und mild süßer Geschmack sind besonders beliebt.


Anhui ist Heimat des Keemun-Tees, eine der hochwertigsten schwarzen Teesorte der Welt. Er wird für seine fruchtige und blumige Note gelobt.


Japan, ein ebenso bedeutender Teehersteller und Genießer der Teestunden.


Shizuoka ist eine Region an der Pazifikküste und produziert etwa 40% des gesamten Teebedarfs in Japan. Hier entstammt der meist konsumiertenSencha Tee.


Uji ist nicht weit von Kyoto entfernt, bekannt für seinen hochwertigen Matcha und Gyokuro. Der pulverisierte Grüntee ist für die traditionelle Teezeremonie geeignet. Er ist für seinen süßen und umami-reichen Geschmack berühmt.


Kagoshima in der südlichen Region auf der Insel Kyushu hat ideale Bedingungen für den Anbau von Sencha und Kabusecha.


Sri Lanka, ehemals Ceylon, ist weltweit bekannt für seinen gleichnamigen Tee.


Nuwara Eliya im Hochland ist für ihren leichten, blumigen und delikaten Tee bedeutend. Diese Teesorte wird oft als "Champagner des Tees" bezeichnet.


Kandy, die älteste Teeanbauregion Sri Lankas produziert kräftige und vollmundige Tees, die gerne in klassischen Frühstücksteemischungen verwendet werden.


Uva, ein Tee aus dieser Region im Osten der Insel ist bekannt für einen außergewöhnlichen Geschmack, der durch die trockenen Winde in der Erntezeit entsteht. Der Uva-Tee hat eine kräftige, leicht pfeffrige Note.


Indien ist einer der größten Teeproduzenten der Welt und hat eine lange Tradition im Teeanbau. Die Teeregionen sind für ihre zahlreichen Teesorten und ihre Historie bekannt.


Assam liegt im Nordosten Indiens und ist das größte zusammenhängende Teeanbaugebiet der Welt. Diese Teesorte hat einen kräftigen, malzigen Geschmack und eine dunkle Farbe. Er wird häufig in schwarzen Teemischungen wie „English Breakfast“ verwendet. Angebaut in den tiefer gelegenen Plantagen, profitiert er von der jährlichen Überschwemmung durch den Brahmaputra-Fluss, der reichlich Nährstoffe liefert.


Darjeeling-Tee kommt aus Nordosten am Fuße des Himalayas. Sein Geschmack ist leicht und blumig mit einer Muskatel-Note. Auch er trägt den Ruf, der "Champagner der Tees" zu sein. Die hochgelegenen Plantagen und das kühle, feuchte Klima sind ideal für den Anbau von Teepflanzen, die feine und aromatische Teeblätter produzieren.


Nilgiri mit seinen Bergen gehören zum südindischen Bundesstaat Tamil Nadu. Diese Teesorte hat einen frischen, fruchtigen Geschmack mit leuchtender Farbe. Er wird gerne in aromatisierten Teemischungen verwendet. Das ganzjährig gemäßigte Klima und die Höhenlage tragen zu einem kräftigen und delikaten Gusto bei.


Kangra liegt im nordwestlichen Bundesstaat Himachal Pradesh. Der Tee schmeckt mild und süßlich. Die hügelige Landschaft und das kühle Klima der Region schaffen ideale Bedingungen für diesen hochwertigen Tee-Anbau.


Wayanad in Kerala ist nicht nur landwirtschaftlich bedeutsam. Die Provinz ist ebenso reich an Geschichte und Natur. Alte Stämme prägen die Kultur dieser Region mit ihrer vielfältigen Flora und Fauna. Malerische Landschaften, sanfte Hügel, dichten Wälder und zahlreiche Wasserfälle, sind ein beliebtes Ziel für Naturliebhaber. Wayanad mag nicht so berühmt sein wie andere Teegebiete, doch die Farmer dort produzieren hochwertigen schwarzen und grünen Tee, der für seine Qualität geschätzt wird. Die idealen klimatischen Bedingungen, nachhaltigen Anbaumethoden und die traditionelle Produktion des Tees tragen dazu bei, dass es ein wichtiger Akteur in der indischen Teeindustrie ist.


Ende 2023 unternahm ich eine Rundreise durch Kerala und die Westghats bis nach Karnataka. Eines der absoluten Highlights meiner Reise war der Besuch im Priyadarshini Tea Museum in Wayanad.


Es liegt malerisch inmitten von Teeplantagen. Die Hauptstadt Keralas, „Thiruvananthapuram“, befindet sich 463 Kilometer südlich von dort entfernt. Schon beim Betreten des Museums wurde ich mit einer Fülle an Informationen und historischen Exponaten begrüßt. Die Ausstellung vermittelten Einblicke in die Geschichte des Teeanbaus. Von den frühen Anfängen bis zur modernen Teeproduktion. Jede Epoche ist anschaulich dargestellt und verständlich erläutert. Die einzelnen Teesorten, die in der Region angebaut werden, sind ausführlich beschrieben. Die Gewinnung und Verarbeitung der Teeblätter beeindruckte mich besonders. Der Weg von der Pflanze bis zur Tasse Tee wurde genau aufgezeigt.


Ein Highlight dort ist die geführte Tour durch die umliegenden Teeplantagen. Ein erfahrener Guide erklärt lebendig die Feinheiten des Teeanbaus und zeigt, wie die Teeblätter sorgfältig geerntet werden. Die frische, klare Luft und die endlosen Reihen von Teesträuchern schaffen eine beruhigende Atmosphäre, die den Besucher in eine andere Welt entführte.


Nach der Tour gibt es die Gelegenheit, an einer Teeverkostung teilzunehmen. Jeder Tee hat seinen individuellen Geschmack und eigenes Aroma. Die feinen Unterschiede zu entdecken, ist ein wahres Vergnügen für die Sinne.


Abgerundet wurde mein Besuch durch einen Abstecher in den Museumsshop. Hier werden die besten Tees, verschiedene Souvenirs oder Zubehör angeboten. Es war die perfekte Gelegenheit, ein Stück Wayanad mit nach Hause zu nehmen und die Erinnerungen an diesen ausgefallenen Ort zu bewahren.


Das Priyadarshini Tea Museum ist eine touristische Attraktion und wichtiger Ort für die Erhaltung der Geschichte und Kultur des Teeanbaus in dieser Region. Teeliebhabern und alle, die sich für die landwirtschaftlichen Traditionen von Kerala interessieren, bietet es bedeutende Informationen und unvergessliche Erlebnisse. Mein Besuch dort hat mir nicht nur die Schönheit und den Reichtum der Region nähergebracht, sondern das Verständnis und die Wertschätzung für Tee vertieft. Auf meiner Reise besuchte ich immer wieder einzelne Teeplantagen. Das Bild der akribisch gepflegten Teesträucher ist ein Zeugnis der Hingabe und Sorgfalt, die in den Teeanbau fließt.


Ich hatte Gelegenheit, mit einigen der Teepflückerinnen zu sprechen. Diese Frauen, gekleidet in bunten Saris, arbeiteten mit Geschicklichkeit und Präzision. Sie begrüßten mich herzlich und demonstrierten mir die Feinheiten ihrer Arbeit.


Die Pflückerinnen Asha zeigte mir genau die Kunst der Ernte. Mit geübten Händen pflückte sie die zarten Spitzen des Strauches, ihre obersten zwei Blätter und die Knospe. "Nur die jüngsten und weichsten Blätter ergeben einen guten Tee," erklärte sie mir. Diese Praxis, auch als "Two leaves and a bud" bekannt, ist entscheidend für die Qualität des Tees. Asha erläuterte, dass das Teepflücken nicht nur Geschicklichkeit, sondern auch ein Verständnis für die Pflanze erfordert. Sie und ihre Kolleginnen wählen die Blätter sorgfältig aus, damit sie die kleinen Äste nicht unnötig beschädigen. Jeder Strauch wird regelmäßig beschnitten, um das Wachstum neuer Triebe zu fördern. Die Pflückerinnen achten darauf, dass die Büsche gesund bleiben und reichlich frische Blätter produzieren.


Eine andere Pflückerin, Lakshmi, sprach über die Herausforderungen ihrer Aufgabe. "Es ist eine anstrengende Arbeit, besonders während der heißen und feuchten Monsunmonate," sagte sie. "Aber wir sind stolz auf das, was wir tun. Unser Tee ist bekannt für seine Qualität, und das gibt uns Motivation." Lakshmi zeigte mir, wie sorgsam die gepflückten Blätter in Körbe gelegt und dann zur Verarbeitung transportiert werden.


Im Gespräch lernte ich einiges über die soziale und wirtschaftliche Bedeutung der Teeindustrie für die Gemeinschaft dort. Diese Frauen, sind meist die Hauptverdienerinnen ihrer Familien, genießen große Wertschätzung und kümmern sich täglich um die Pflanzen. So ist ihre Arbeit nicht nur eine Einkommens-Quelle, sondern auch wichtiger Bestandteil ihrer Identität und ihres kulturellen Erbes. Ihre Hingabe und Wissen beeindruckte mich sehr. Ihre Expertise gab mir neuen Respekt für jede Tasse Tee, die ich genieße. Mir ist klar, hinter jedem Schluck steckt immense Arbeit, Geschicklichkeit und Tradition. Die Begegnungen mit Asha, Lakshmi und den anderen Teepflückerinnen werden mir lange in Erinnerung bleiben.


Aus der Vielfalt an Teesorten Indiens sind hier einige beschrieben. Von den kräftig malzigen Aromen des Assam-Tees bis zu den blumig feinen Noten des Darjeeling, von den fruchtigen Geschmacksrichtungen des Nilgiri-Tees bis zu den milden Tönen des Kangra-Tees – jede Region trägt zur globalen Teekultur bei. Der Genuss und die Wertschätzung dieser Teesorten sind ein Einblick in die reiche Kultur Indiens.


In den malerischen Bergen von Wayanad, einem Ort, der durch seine natürliche Schönheit und reiche Kultur bezaubert, gibt es viele Legenden, die von Generation zu Generation weitergegeben werden. Es lohnt sich, sie zu entdecken! Eine Geschichte erzählt von der Gottheit Kuruva und ihrem unerschütterlichen Schutz über das Land.









Die Legende der Göttin Kuruva


Vor vielen Jahrhunderten, als die Berge von Wayanad noch jung und dichten Wälder unberührt waren, lebte eine Gemeinschaft friedlicher Dorfbewohner am Ufer des Kabini-Flusses. Diese Menschen waren von der Natur begeistert und lebten in vollkommener Harmonie mit den Tieren und Pflanzen, die sie umgaben. Inmitten dieser traumhaften Landschaft thronte ein wahrhaft magischer Ort: Kuruva Island, ein heiliger Hain von atemberaubender Schönheit und spiritueller Kraft.


Der Legende nach war dieser Hain das Zuhause der Göttin, einer mächtigen Schutzgöttin der Natur und Fruchtbarkeit. Die Dorfbewohner verehrten sie als die Hüterin der Wälder und der Tiere. Es hieß, dass sie den Menschen erschienen sei, wenn sie in not waren, um ihnen Beistand und Weisheit zu schenken.


Eines Nachts hatte ein junger Priester namens Amal, eine visionäre Begegnung mit der Göttin. Im Traum erschien ihm Kuruva in strahlendem Licht, umgeben von blühenden Pflanzen und singenden Vögeln. Und dann sprach sie zu ihm mit einer Stimme, die wie das Rauschen des Flusses klang – einfach unglaublich!


„Arjun, du musst mein Wort an die Menschen bringen!“ Unsere Wälder und Flüsse sind in Gefahr! Die Gier der Menschen droht, das Heilige Land zu zerstören. „Lehre sie, die Natur zu ehren und zu schützen, so wie es eure Vorfahren taten, und sorge dafür, dass auch ihre Kinder und Kindeskinder dieses wundervolle Geschenk bewahren!“ Amal erwachte, war tief berührt und voller Tatendrang. Er musste unbedingt die Botschaft der Göttin verbreiten. Er reiste durch die Dörfer, erzählte von seiner Vision und mahnte die Menschen, die Natur zu bewahren.


Die Botschaft der Göttin Kuruva verbreitete sich wie ein Lauffeuer. Die Dorfbewohner waren beeindruckt von Amals Leidenschaft und Überzeugung und begannen, ihr Tun zu ändern. Sie schufen heilige Haine, pflanzten Bäume und schützten die Tiere, die in den Wäldern lebten. Die Gemeinschaft vereinte sich in ihrer Hingabe zur Natur und fand neue, aufregende Wege, im Einklang mit ihrer Umgebung zu leben.


Doch eines Tages stand sei vor einer Prüfung! Ein mächtiger Fürst aus einem fernen Land hatte von den reichhaltigen Ressourcen in den Wäldern von Wayanad gehört. Großes im Sinn, hatte er vor, Bäume zu fällen und die Flüsse umzuleiten, damit sich sein Reichtum vermehrt. Die Dorfbewohner waren sich sicher: Sie mussten die Natur und ihre Göttin verteidigen!


In ihrer Sorge versammelten sie sich im heiligen Hain von Kuruva Island und beteten voller Hoffnung um Hilfe. Und plötzlich, erfüllte ein strahlendes Licht den Hain, und die Göttin selbst erschien ihnen! Und sie hob ihre Hand und segnete das Land! „Für eure Treue und Hingabe wird dieses Land immer geschützt sein“, verkündete sie mit einem warmen Lächeln. „Kein Übel wird es jemals zerstören können.“


Die Nachricht über die Erscheinung der Göttin und ihrem Segen verbreitete sich schnell! Eingeschüchtert von der spirituellen Kraft zog sich der Fürst zurück. Die Wälder von Wayanad blieben unberührt. Seit jenem Tag wird die Geschichte der Göttin Kuruva in den Bergen von Wayanad mit großer Begeisterung weitererzählt. Die Menschen dort leben in Ehrfurcht mit der Natur und pflegen die heiligen Haine, die an die göttliche Verbindung erinnern. Sie sind fest davon überzeugt, dass die Göttin Kuruva über sie wacht und das Land segnet.


Diese Legende, ist verwurzelt in der Mythologie von Wayanad und ein großartiges Beispiel für den erforderlichen Respekt mit der Natur zu leben. Sie erinnert daran, dass wahre Weisheit und Frieden aus der Anerkennung und dem Schutz der Umwelt erwachsen – eine wahrhaft inspirierende Erkenntnis! In den Bergen von Wayanad lebt der Geist der Göttin Kuruva fort und inspiriert Generationen dazu, im Einklang mit der Natur zu leben und ihre Schönheit zu bewahren.









Der Garten Gottes


Es war ein stiller Morgen in den Bergen von Wayanad. Die Sonne schien durch die dichten Nebel der Westghats und tauchte die Landschaft in ein goldenes Licht. Ein Reisender, der die Wunder von Kerala erkundete, setzte sich auf einen moosbedeckten Felsen und meditierte. Seine Gedanken waren voller Bewunderung für die Schönheit um ihn herum. In seiner tiefen Meditation hatte er eine Vision, in der er Gott traf und ihm eine dringende Frage stellte. "Warum, oh Herr," fragte der Reisende ehrfürchtig, "wurde diese Region als Dein Garten ausgesucht?"


Gott lächelte und antwortete mit einer Stimme, die wie das Rauschen des Windes durch die Blätter klang, „Lass mich dir zeigen, warum ich Kerala als meinen Garten erwählt habe. Zuerst, schau dir die üppige Natur und die vielfältige Landschaft an,“ sagte Gott und führte den Reisenden zu den berühmten „Backwaters“. „Diese Lagunen und Kanäle sind einzigartig und lassen den Menschen ihre Schönheit erleben. In Fahrten mit dem Hausboot ist die Natur und ihre Harmonie hautnah zu erleben.“
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