





Ze noemen zichzelf teabrewistas en
willen een theerevolutie ontketenen.

De eerste stap hebben jeugdvrienden
Sufian Alariachi en Nazish Saleem alvast
gezet, met de opening van theebar T’s in
Amsterdam. Hier bestel je verse ice tea
van de tap, milky tea met grappige namen
als ChaChaChai of een van de vele thee-
smaken uit de tea wall: een plafondhoge
kast vol koperen blikken met losse thee
erin. De bijzondere brouwsels worden
geserveerd in wijnglazen of jampotten
met een rietje, en ook het interieur heeft
weinig weg van de klassieke theesalon.
Granaatrode tegels rondom de bar, veel
beton, Edison-peertjes aan lange draden
en gemoedelijke achtergrondmuziek.

“Er kan zo veel meer met thee dan veel
mensen denken,” zegt eigenaar Saleem.

THEETIPS VAN MEVROUW CHA

*k Gebruik glazen theepotten en
kopjes, die beimvloeden de
smaak het mimnst.

*k Voor losse thee heb je geen
zeefje, thee-ei of filter nodig.
Liggen de blaadjes op de bodem,
dan is de thee getrokkemn.

* Droog 's zomers verse takjes
verveine of citroemnverbena,
zodat je ‘s winters een
voorraadje hebt. Goed voor de
spijsvertering, dus fijn voor
in de avond.

)k Laat thee 10 tot 15 minuten
trekken, pas dan komen werkzame
stoffen als antioxidanten eruit.
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“Wij voegen bijvoorbeeld prik of stikstof
toe aan het water, waardoor je drankje
extra fris of romig wordt. Maar ook de
meer traditionele theeén kunnen vaak
worden verbeterd. Wat bonen zijn voor
koffie, zijn losse blaadjes voor thee, dus
daar begint het mee. Je moet ze de tijd
geven om te trekken. Thee is slow en als
het goed is, proef je de aandacht waar-
mee het is bereid.”

MET BUBBELS

Steeds meer mensen blijken deze manier
van theezetten te waarderen. Ook Rotter-
dam heeft een hippe theebar (The Tea
Lab) en veel horecagelegenheden hebben
de zakjes gruis al vervangen door loose
leaf tea. In grote steden duiken ketens op
die zich specialiseren in bubble tea (met
tapioca-parels erin) of matcha (poeder-
vormige groene thee). Toprestaurants
koken met de warme drank, bierspeciaal-
zaken verkopen bier gebrouwen met earl
grey, er bestaan allerlei theelikeuren en
kaasexpert Betty Koster schenkt tijdens
proeverijen thee bij Jonge Beemsterkaas
of Normandische camembert. Zelfs koffie-
gigant Starbucks opende vanaf 2013
een aantal theecafés, onder andere in
New York en Seattle. Van de duizenden
Teavana Tea Bars die de wereld moesten
gaan veroveren met Hibiscus Blend en
Citrus Mint Latte, zijn er tot nog toe
maar een paar gerealiseerd. Maar dat de
markt aan het veranderen is, is duidelijk.
Alle thee komt van dezelfde plant, de
camellia sinensis, maar daarbinnen valt
een hele wereld te ontdekken, zo stellen
de twee eigenaren van theebar T’s. Nazish
Saleem: “Wij zijn in Nederland geboren
en hebben hier gestudeerd, maar onze
roots liggen in Azié en Noord-Afrika. In

thaosl. Omdat}* Moef wachien

die culturen drinken ze meer thee dan
koffie en wordt thee geassocieerd met
gastvrijheid en complexe, rijke smaken.
Het zou mooi zijn als dat hier ook gaat
gebeuren. De laatste jaren waren de
speciale koffievarianten heel populair.
Nu is thee aan de beurt.”

DE NIEUWE MUNTTHEE

Volgens theesommelier Linda Appelman
heeft thee de tijd mee. Onder de naam
Mevrouw Cha (Mandarijn voor thee)
importeert en verkoopt ze losse thee,

en organiseert ze proeverijen in haar
theekamer. Sinds anderhalf jaar heeft

ze zo veel klanten dat ze ervan kan
leven. “De interesse voor kwaliteitsthee
past bij het ambachtelijke, dat steeds
meer gewaardeerd wordt. Mensen willen
weer weten waar hun eten vandaan
komt,” verklaart ze. “Thee uit de super-
markt is vaak niet te herleiden, die van
mij wel. Ik maak elk jaar een theersis,
bijvoorbeeld naar Bali of Japan, en ken
al ‘mijn’ theeboeren persoonlijk. Voor
vertrek zoek ik online naar adressen en
eenmaal ter plekke ga ik rondvragen.
Uiteindelijk beland ik dan bij een vriend
van de buurman van de eigenaar van
een lokaal supermarktje, die heerlijke
thee blijkt te verbouwen. Je moet zien
hoe ze het doen. In Rusland bezocht ik
ooit een theeplantage met het predicaat
biologisch, die werd omringd door drie
snelwegen en een gasleiding. Zulke thee
wil ik natuurlijk niet.”

Thee moet afgekoeld en na 24 uur trekken
ook nog lekker smaken, vindt Appelman,
anders koopt ze het niet in. “Thee van
matige kwaliteit wordt snel bitter,” legt
ze uit, “maar echt goede thee kan veel
hebben. Ik vind het leuk om mensen te



laten kennismaken met smaken die ze
nog niet kennen. Zo voeg ik aan verveine
uit eigen tuin roosjes uit de Marokkaanse
Rozenvallei toe. En in Zuid-Afrika ontdekte
ik buchu, een verfrissende kruidenthee die
nog vrij zeldzaam is in Nederland. Dat zou
zomaar eens de nieuwe muntthee kunnen
worden.”

Via ‘Chabonnementen’ wil Appelman
haar kennis verspreiden: theeliefhebbers
kunnen zich abonneren en ontvangen
maandelijks een mooi ingepakt pakketje
thee van Mevrouw Cha, met een kaartje
erbij waarop het verhaal achter de thee
staat en tips voor de ideale zetwijze.
“Thee is een moment voor jezelf,” zegt
ze. “Neem er de tijd voor en experimen-
teer. Maak bijvoorbeeld eens een cold
brew door thee een nacht in de koelkast
te laten trekken. Dan komen er weer heel
andere smaken uit.”

THEETRUCK

Afgelopen jaar werd in Nederland voor
het eerst het First Flush Theefestival
georganiseerd, nadat al eerder het Fes-
teaval het licht zag, waar thee geroken,
geproefd en gekocht kon worden. Het
lijkt een kwestie van tijd voordat kwaliteits-
thee ook opduikt op ‘gewone’ festivals
en de theetruck de vele koffietrucks gaat
vergezellen. Maar voorlopig voelt Chantal
Greeven zich nog een pionier. Drie jaar
geleden begon ze de Tealounge, een
mobiele theebar waarin ze losse theeén,
ice teas, theesmoothies en -cocktails

Dineren met thee kam bijvoorbeeld bij restaurants Han Ting (Den Haag)

aanbiedt. “lk was nooit zo’n theeleut,”
vertelt ze, “maar ik zat op yoga en daar
werden lessen altijd afgesloten met thee.
Dat ritueel en de rust die daarbij hoort,
vond ik mooi. Thee onthaast. Omdat je
moet wachten totdat het op drinktem-
peratuur is, ga je vanzelf in een lagere
versnelling. Dat zette me aan het denken.
Ik werkte als stylist op evenementen en
zag daar steeds dezelfde soort koffie-
trucks, waar mensen snel een shotje
halen. Thee kreeg nauwelijks aandacht.
Het leek me een gat in de markt.”

Dus verdiepte ze zich erin en bouwde een
oude caravan om. Daarmee staat ze nu
op natuur- en zenfestivals of wordt ze
geboekt voor yogaretraites. “Wat evene-
menten betreft, zit mijn theebar echt nog
in de mindfulnesshoek,” zegt Greeven.
“Op het housefestival waar ik soms sta,
komen mensen vooral om uit te rusten of
als ze zich niet lekker voelen. Ook heb ik
een paar keer op foodfestivals gestaan,
maar dat publiek heeft haast. ledereen
wil zo veel mogelijk proeven, terwijl ik
juist graag zie dat mensen even blijven
genieten. Daarom leg ik schapenvellen
en comfortabele kussens rond mijn bar,
en leg ik uit wat ik serveer. Jasmijnthee-
cake bijvoorbeeld of kaasstengels die zijn
gegratineerd met earl grey. Nederlanders
zijn wel gewend aan theedrinken, maar
niet aan kwaliteitsthee. Het is heel leuk
om te zien hoe iemand die vroeg om
perzikthee, geniet van de oolong die ik
adviseerde.”

, Oceania (Amsterdam), Bizar-Bizar (Arnhem),
Valuas (Venlo) en De Kromme Watergang (Hoofdplaat).

HET BEGINT BlJ WATER

En voor wat achtergrondinformatie staan
steeds meer mensen open, merkt thee-
sommelier Mariélla Erkens. Ze geeft thee-
trainingen en -workshops, en adviseert
horecagelegenheden bij de samenstelling
van hun menu- en theekaarten. “Drie
jaar geleden was ik al blij als vier man
zich aanmeldden voor een cursus,” zegt
ze. “Nu zit het altijd vol.” Erkens is een
autoriteit op het gebied van tea pairing:
het combineren van thee met gerechten.
Een groeiende trend, zegt ze, nu mensen
steeds vaker voor alcoholvrije dranken
kiezen. “Thee is de beste wijnvervanger
bij het eten, omdat smaken er op praktisch
dezelfde manier door worden versterkt.
Post-gefermenteerde theeén als Pu-erh
hebben een aardse toon en passen
daarom goed bij paddenstoelen, kool-
soorten en bietjes. Zo heeft elke thee z’n
eigen kenmerken. Je kunt smaken elkaar
laten aanvullen of juist naar een contrast
zoeken, maar dan zonder de kater en
het inkakmoment na een avondje wijn-
drinken. Na een diner met thee heb je
nog energie om lekker te gaan dansen.”
Wat niet wil zeggen dat iedere theesoort
bij ieder gerecht past. “Horecaonder-
nemers proberen vaak zelf maar wat,”
zegt Erkens. “Dat is zo zonde. De hard-
heid van het water, de zettemperatuur,
de kwaliteit van de theeblaadjes: het
heeft allemaal invioed op de smaak.

Wil je echt iets bijzonders serveren,

dan zul je je daarin moeten verdiepen. >
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In Amerika en Australié zijn chique tenten

en hippe cafés die zich op vegans richten

al heel ver met thee. In Nederland doen
verschillende restaurants het best goed,
maar er zijn er ook die meeliften op de
hype en een paar stappen overslaan. Zo
is matcha nu populair omdat daarbij het
hele, vermalen theeblad wordt gebruikt,
waardoor je alle antioxidanten binnen-
krijgt. Goede matcha heeft een zoete én
een frisbittere smaak, maar is erg kost-
baar. Veel cafés gebruiken goedkoop
spul en dat proef je.”

Wie zijn smaak wil ontwikkelen, hoeft
volgens Erkens niet meteen peperdure
losse thee te kopen. “Begin bij het water,
adviseert ze. “Ons kraanwater is van hoge
kwaliteit, totdat je het gaat verhitten.

Kijk maar eens naar je douchekop. De
mineralen en zouten die vrijkomen bij
hoge temperaturen verhinderen dat de
smaakmoleculen in thee goed kunnen
oplossen, behalve de bittere smaken.
Met het zakje hengelen maakt het alleen
maar erger — daarom gooien we er vaak
weer suiker bij. Investeer in een goed
waterfilter of gebruik mineraalwater, dan
komt het theeblad optimaal tot z'n recht.”

MET AANDACHT LEVEN
Inmiddels bestaat er zelfs thee van eigen
bodem. Hoewel opgeleid tot illustrator,
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begon Linda Cebrian-Rampen zes jaar
geleden Het Zuyderblad, Neerlands
eerste theeplantage. In eerste instantie
omdat ze enig kind is en niet wilde

dat de boerderij van haar familie in het
Brabantse Soerendonk zou ophouden
te bestaan. “Op huwelijksreis in China
belandden mijn man en ik toevallig bij
een theeceremonie en dat was z06 tof.
Dat theehuis, de porseleinen kommetjes.
Het verbaasde me dat een product dat
ik al mijn hele leven kende, ineens zo
anders smaakte. Toen dacht ik: ik ga zelf
thee verbouwen.”

Het duurt vijf jaar voordat je kunt oogsten
van een theeplant, dus Cebrian-Rampen
moest veel geduld hebben. Waar ooit
koeien, varkens, aardbeien en asperges
stonden, heeft ze nu drie theevelden en
een ‘nursery’ waarin ze theeplanten
kweekt. “Dat thee meestal uit Azié komt,
betekent niet dat de theeplant niet in
Nederland of Belgié kan groeien,” vertelt
ze. “Alleen was er tot een paar jaar
geleden nauwelijks interesse voor. De
Europese theeboeren-associatie heeft
nu twintig leden — onder wie ikzelf —

en dat aantal groeit. Ook in Duitsland,
Frankrijk, Portugal, Italié en Zwitserland
zien ze een omslag. Mensen zoeken
nieuwe producten en willen met meer
aandacht leven. Thee past er goed bij.”

Voor illustreren heeft ze tegenwoordig
geen tijd meer, maar Cebrian-Rampen
werkt met evenveel liefde op haar thee-
plantage. Buiten het seizoen geeft ze
rondleidingen en organiseert ze high
teas. “Agritoerisme is een groeiende
sector,” zegt ze, “mensen vinden het
leuk om te zien hoe kaas wordt gemaakt
en waar melk vandaan komt. Met thee
kan dat net zo goed. Ik leg uit dat het
hard werken is: mijn kippen wieden het
onkruid, maar ikzelf moet op tijd snoeien
en plukken. Vervolgens rol, stoom of
wok ik de theeblaadjes, waardoor je
een heel andere smaak krijgt dan die
van theezakjes met toegevoegd aroma.
Dat is echt niet allemaal troep, zoals
vaak wordt beweerd. Maar wie eenmaal
kwaliteitsthee heeft geproefd, wil niet
meer terug.” @

LEZEN, LEREN, PROEVEN

** 'Thee - Bij elk gerecht
past wel een thee, maar hoe
weet je welke?', Mariglle
Erkens, TheesommelieT.me

* Volg een theecursus via
Teest.nl of Itcacademy.nl

* Mobiele theebar van Chantal
Greeven, Tea-lounge.nl
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HANDLETTERING KOP EN STREAMER VALESCA VAN WAVEREN




