
 “  We vertrouwen op de ervaring van 
deze wonderlijke mannen, die slechts 
hun zintuigen hebben om de blaadjes te 
beoordelen in deze cruciale eerste stap  
van de bewerking”
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Assam ligt in de uiterste hoek van noordoost-
India en deelt internationale grenzen met 
Bhutan en Bangladesh. Het klimaat varieert 
tussen een koele, droge winter en een warm, 
vochtig regenseizoen: ideaal voor de teelt van 
thee. Het is niet voor niets een van de grootste 
theeproducerende regio’s ter wereld. De first 
flush van Assam-thee heeft vaak een geurig, 
fris, bloemig karakter. De second flush wordt 
be schouwd als de beste kwaliteit. Die heeft een 
kruidig en moutig karakter en in de beste kwa li-
teiten vind je dikke gouden tips. Er is ook nog een 
late oogst, de autumnals. Die smaakt vol en zacht, 
en heeft een ondertoon van mout.

Assam produceert naast CTC (cut tear curl) ook 
orthodoxe, zwarte thee en tegenwoordig steeds 
meer specialty tea, vooral groen en wit. Door de 
concurrentie vanuit Kenia, Argentinië en de rest 
van de wereld, dalen de prijzen voor CTC al jaren. 
Het is de reden dat een deel van de tuinen over is 
gestapt op biologische teelt, op orthodox zwart 
en/of specialty tea. Kwaliteit wordt ver beterd, 
onderzoek wordt gedaan, fabrieken worden  
aan gepast, nieuwe methoden worden uit-
geprobeerd. Assam werkt aan de toekomst.

Volgens de internationale geschiedenis was 
Charles Alexander Bruce van de Britse East India 
Company de eerste die met succes de inheemse 
camelia sinensis assamica wist te verbouwen. 
Echter, de boeddhistische Singpho-stam verbouwde 
al generaties lang thee. Het was dus die stam die de 
Britten introduceerde in de teelt van de inheemse 
theeplant. Een bezoek aan de onbekende Singpho 
staat dus bovenaan mijn lijstje.

After Puja-blaadjes
Mijn reis begint in Tinsukia, één van de belang-
rijkste theeproducerende regio’s in Assam, waar  
ik de Jalan-familie bezoek. Na de kennismaking 
met de fa milie blijf ik achter met directeur Nayar. 
Het is al laat. De laatste zonnestralen schijnen  
een gouden gordijn over de vel den en het geluid 
van nachtelijk leven in de tuinen zwelt aan.  
Op het terras voor zijn huis vertelt Nayar 
honderduit over ‘zijn thee’. 
De volgende ochtend word ik voor dag en 
dauw opgehaald voor een rit over de plantage. 
Het zachte ochtendzonnetje zorgt voor een 
mysterieuze gloed over de uitgestrekte hectaren 
theestruiken. Dauwdruppels schitteren op de 
jonge blaadjes, een handjevol vrouwen is al →

AssamAssam
MEESTAL LEGT ASSAM HET AF TEGEN DARJEELING ALS HET GAAT 
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KTC-COLUMNIST DEIRDRE DEPRETTERE OP. ZIJ REISDE AF NAAR DE 
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begonnen met plukken en in ieder veld 
schudt een andere assistent mijn hand. 
In de tuinen van de familie Jalan wordt 
naast CTC ook orthodox zwart en groene 
thee geproduceerd. Orthodoxe productie 
staat echter even stil. Er is drie dagen geen 
thee geplukt, want door het hindoefestival 
Durga Puja was het personeel vrij. De after 
Puja-blaadjes zijn te lang doorgegroeid en 
daardoor niet optimaal voor de kwaliteit 
van orthodoxe bewerking. 

WhatsApp-berichten
De Jalan-familie heeft vier theetuinen. 
Iedere tuin heeft verschillende divisies 
die door een apart team worden 
gerund. De tuinen zijn in meerdere 
opzichten bijzonder. Zo is er de hands-
on managementcultuur. Mister Nayar 
ontvangt de hele dag door WhatsApp-
berichten. Alle denkbare informatie komt 
binnen en stralend van trots laat hij het 
zien. Ik lees hoe laat de plukkers zijn 
begonnen, hoeveel kilo er geplukt is, hoe 
laat de blaadjes van het land kwamen, 
hoeveel mensen er aan het werk zijn, 
hoeveel pesticiden er vandaag gebruikt 
zijn. Dan komt een foto binnen van 
blaadjes, die liggen te verwelken. Door 
Durga Puja zien ze er niet al te best uit,  
wat wordt bevestigd in de bijgevoegde 
tekst: leaf not looking good. “So what do you 
think?” Mister Nayar kijkt me afwachtend 
aan. Ik ben verbluft. Wat een ontwikkeling. 
Waar theetuinen rondom India nog steeds 
werken met trage verslagen op papier, heeft 
Nayar realtime inzicht in de gang van zaken. 

zijn zelfgebouwde Singpho-bamboehuis.  
Ik ben gekomen om te leren over phalap, 
thee in Singpho-taal. Manjé’s broer, 
theeboer en leraar, wordt weggeroepen uit 
de klas en komt in allerijl naar ons toe. 
We zitten in een piepkleine keuken. Nadat 
de thee (Singpho-thee is altijd biologisch) 
een dag heeft liggen drogen in de zon, gaan 
de blaadjes in een koekenpan op het vuur: 
een demonstratie van hoe het ooit ging. 
Tegenwoordig gaat het in de iets verderop 
gelegen fabriek allemaal in het groot. 
Nadat de blaadjes in de pan gebakken 
zijn, gaan ze naar de droogmachine. Dan 
wordt het spannend. Onze Singpho-boer 
pakt een dik, hol stuk bamboe en vult 
het met de gedroogde thee. De gevulde 
bamboecilinder gaat 20 minuten in het 
vuur, wordt dan afgesloten en op een 
plank boven het vuur gelegd. 

Daar ligt de cilinder soms wel tien jaar. 
Het duurt ongeveer drie maanden voordat 
de thee in de bamboe helemaal droog is 
en kan worden gedronken. Al die tijd ligt 
de thee boven een vuurtje. Dat stevige, 
rokerige is meteen het kenmerkende aan 
deze voorloper van de beroemde Assam-

→

Een andere interessante kant van 
de plantage is dat er 100 hectare is 
gereserveerd voor biologische teelt. 
De belangrijkste reden dat ik deze 
tuin aandoe, is dat hier onlangs de 
allereerste, volledig geautomatiseerde 
groenetheefabriek in Japanse stijl is ge-
bouwd, met Japanse machines, techniek 
en knowhow. De Japanse tea master 
Masanori Yanagawa begeleidt het team in 
het maken van met name tamaryokucha, 
hojicha en matcha. De moderne apparaten 
zijn exact dezelfde als de machines die 
ik enkele maanden geleden in Japan zag. 
Hier wordt, volgens Japans gebruik, de 
groene thee gestoomd. Gebruik makend 
van het Assam-blad en de Japanse tech-
nologie is het resultaat een mooie zoete, 
wat aardse thee. 

Het geheim van Singpho
Margherita is een onbekende, kleine stad 
in Assam, dicht tegen de grens met de 
deelstaat Arunachal Pradesh, die zelden 
bezoekers ziet, en dat vind ik prima. Ik zit 
helemaal niet te wachten op publiek en 
heb een goede reden om zo ver te reizen: 
de Singpho-stam. Manjé La ontvangt me in 
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→

 “Nadat de thee een dag heeft liggen 

 drogen in de zon, gaan de blaadjes in een 

 koekenpan op het  vuur” 
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thee. Ik moet er even aan wennen en trek 
een scheef gezicht. Manjé La lacht hard en 
knipoogt: “Now you are part of the secret! 
You have to come back!”

Voelen, kijken, ruiken
Mijn volgende stop is Khongea Tea Estate. 
Sudhir Prakash staat al dertig jaar aan 
het hoofd van de familie en het bedrijf.  
Deze statige, wijze man is een levende 
encyclopedie. Dankzij zijn enthousiasme 
voor thee en zijn voorzitterschap van 
de Tea Research Association heeft hij de 
plantage naar de top geleid. Precies een jaar 
geleden was ik ook op bezoek en ik word 
ontvangen als de verloren dochter. Mister 
Tapliyal, de estate manager, heeft een tea 
tasting klaargezet met tientallen gradaties 
van zwarte Assam-thee. Geen eenvoudige 
opdracht. Wat zoek je bij het beoordelen 
van Assam-thee? Er zijn drie criteria: 
briskness (levendigheid), thickness (volheid) 
en brightness (helderheid). Het vergt jaren 
thee-ervaring om met deze door de wol 
geverfde mannen mee te praten. Het enige 
wat me rest, is hopen dat ik er een beetje 
van ont houd. Wat een vak. Wat een kunst.

Aangrijpend 
Khongea produceert zowel CTC als 
orthodox zwart en specialty teas (white 
needles en groene thee) waarvan enkele 
internationaal in de prijzen zijn ge vallen.  
In de fabriek overdondert de zoete 
geur van verwelkende theeblaadjes 
me al van een afstand. Dit is voor mij 
het aangrijpendste moment van iedere 
reis naar de oorsprong van thee. De 
geur nestelt zich in mijn buik en brein: 
onmiskenbaar die van de natuur, van 
spannende beloftes en hoop. De withering 
troughs, lange stenen bakken, zijn 
gevuld met verse thee blaadjes. Een in-
drukwekkende oplegger vol grote tassen 
met theeblaadjes rijdt het terrein op. 
Jonge mannen verspreiden vakkundig de 
geplukte blaadjes over de bodem van  
de bakken. 

Als de avond valt, neemt de fabrieks-
manager me mee voor een wandeling over 
het terrein. Het is vroeg donker in deze 
tropische vallei en met een zaklantaarn 
zoeken we onze weg. Als we opnieuw 
bij de withering troughs aankomen, 

word ik bijna weggeblazen door de 
metershoge vlammen en het rauwe 
gegrom van de gasbranders die warme 
lucht onder de lange bakken doorblazen 
om het verwelkingsproces te begeleiden. 
Eenmaal gewend aan dit geweld nemen 
we steekproefsgewijs een kijkje tussen de 
blaadjes. Mijn mentor voelt, ruikt en kijkt. 
Ooit zagen we tijdens een reis door Taiwan 
hoe dit proces, dankzij zeer geavanceerde 
technieken, helemaal gemonitord werd. 
Op veel andere plaatsen vertrouwen we op 
de ervaring van deze wonderlijke mannen 
die slechts hun zintuigen hebben om de 
blaadjes te beoordelen in deze cruciale 
eerste bewerkingsstap, die onder andere 
bedoeld is om het groene blad zacht en 
flexibel te maken en om het vochtgehalte 
te verminderen. 

Elf tot zestien uur 
Waar zoekt men eigenlijk naar? CTC  
heeft vooral kleurvolume en smaak-
volume nodig (thick liquor). Men zoekt 
naar een dieprode, knettersterke kleur, 
die op kan boksen tegen de melk en de 
kruiden die veelal worden toegevoegd. 

→
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Anders is het voor de orthodox gemaakte 
zwarte thee. Hier geldt wel degelijk het 
belang van smaak.

Voor CTC worden de blaadjes, na het 
verwelken, in tassen via een monorail 
naar de achterliggende fabriek vervoerd. 
Daar wacht ze een lange rolband met 
gevaarlijk scherpe messen (rotorbladen) 
die de blaadjes in kleine stukjes hakken, 
scheuren en krullen. Vervolgens moeten de 
blaadjes oxideren (een chemische reactie 
met zuurstof die onder andere voor de 
bruine kleur zorgt). In de vol  gende stap 
worden de blaadjes in gigantische, op 
ovens lijkende machines gedroogd, waarbij 
het proces van oxidatie wordt stopgezet 
en het vochtgehalte in het blad wordt 
teruggebracht tot slechts een paar procent. 
Tenslotte gaan ze naar de filterextractor, 
een machine die de thee zeeft en sorteert in 
verschillende groottes (brokens, fannings, 
dust) en worden ze verpakt. Alles bij elkaar 
hebben de blaadjes elf tot zestien uur 
bewerking ondergaan van het moment dat 
ze van het veld kwamen tot het moment 
dat ze verpakt kunnen worden. 

Orthodoxe bewerking volgt een andere 
weg. Dat kan ook niet anders, want hier 
gaat het erom het hele blad te behouden. 
Na het initiële withering, wat gezien 
de hogere kwaliteit van de orthodoxe 
thee heel nauwkeurig verloopt, wordt 
de thee gerold, geoxideerd, gedroogd 
en gesorteerd. Specialty teas kennen 
uiteraard weer hun eigen proces. Hun 
blaadjes worden geplukt in de lente.  
Het zijn de specialty teas waar we in  
de toekomst nog veel van gaan horen.

Scherp team
De lessen volgen elkaar op. Ik zie ver-
schillende gevaren voor de theeplant, 
insecten als de rups, red spider en de 
mosquito bug, maar ook schimmels zoals 
red dust. We kijken naar snoeimethodes 
die bedoeld zijn om de struiken te ver-
jongen en een sterke basis te creëren, maar 
ook om de hoogte aan te passen voor de 
pluksters. We bespreken het onderhoud 
van de bodem, klonen versus zaden, 
bezoeken de school voor kinderen van 
de arbeiders en nog veel meer. Khongea 
staat er goed bij. Het team is scherp 

en het afgelopen jaar zijn er duidelijke 
stappen gemaakt. De pro cessen in de 
fabriek en de plukmethode zijn verbeterd. 
Khongea hoort nu officieel bij de top 3 
Assam-theeën. We rijden rond over de 
plantage en manager Sanjay neemt me 
mee naar de nursery, waar de babyplantjes 
staan en onderwijst me over de pruning 
cycle, de cyclus van het snoeien van de 
theestruiken.

Gekweekte wormen
Op mijn laatste dag in Assam bezoek 
ik familie Baruah in het theedistrict 
Dibrugarh. Rajen en June zijn niet gewend 
om bezoekers te ontvangen, maar Rajen 
toont zich een enthousiast gastheer en 
neemt me al snel mee in zijn verhaal. Met 
als doel om kleine boeren zelfvoorzienend 
te maken, heeft Rajen fabrieken gebouwd, 
waar hij de lokale bevolking coacht in het 
verbouwen van thee. De blaadjes worden 
verwerkt in zijn fabriek, maar wel onder 
eigen naam van de boeren. Rajen laat 
me zijn trots zien, de experimentele tuin, 
gewoon in zijn voortuin, waar twintig 
verschillende variëteiten staan. 

De familie werkt alleen met biologische 
tuinen. Om het proces aan mij duidelijk te 
maken, bezoeken we een kleine thee tuin 
dichtbij. De boer vertelt vol passie over 
zijn compost van koeienmest, ver mengd 
met versneden planten uit de omgeving. 
Voor ik het weet, ligt er een gigantische, 
slijmerige worm in mijn hand. Deze 
spe ciaal gekweekte wormen worden in 
het mengsel van koeienpoep en planten 
geplaatst. Het geheim van de wormen 
zit in hun uitwerpselen, die uitzonderlijk 
vruchtbaar zijn. Twee keer per jaar wordt 
dit mengsel aan de theeplanten gegeven. 
Omdat er eitjes van de wormen in zitten, 
gaat het proces van vruchtbaarheid als 
een bijna eeuwige cyclus door. 

In slechts een week heb ik mijn hart 
verloren aan deze magische vallei met 
haar bevlogen bewoners, boeiende ont-
wikkelingen op het gebied van thee en  
de oneindige kennis die voor het oprapen 
ligt. Als je op zoek bent naar kennis en 
inzicht in de basis van thee en ook nog 
eens avontuur en magie wilt beleven,  
dan is Assam jouw bestemming.  

 “Het geheim van de wormen zit in hun 

 uitwerpselen, die uitzonderlijk 

 vruchtbaar zijn” 
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