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“Hebben jullie gehoord van Kashef al Saltaneh, 
de man die is begonnen met het cultiveren 
van thee in Iran? Hij is op mysterieuze wijze 
overleden. Sommigen denken dat de Engelsen 
van hem af wilden, omdat hij te machtig werd 
in de theehandel.” Mijn blik dwaalt af naar de 
reusachtige sepia-foto van de theeheld aan de 
muur. Boer Farshad Aliani zwijgt even terwijl 
hij vanaf de veranda van zijn boerderij over de 
theevelden staart. Op het dieprode, Perzische 
tapijt staat een grote ketel vol heet water, ketri 
in het Farsi, gezellig te prutt elen, er bovenop een 
theepot, ghoori, met zoetgeurende Iraanse thee. 
We zijn uitgenodigd in Aliani’s huis nadat we 
zijn theeplukkers aan het werk hebben gezien en 
zowat de hele familie hebben ontmoet. Ze waren 
er opeens, een bont gezelschap nieuwsgierige 
mannen, meisjes en vrouwen. “What do you 
think of Iran?” Deze warme gastvrijheid komen 
we nog vele malen tegen tijdens onze tocht door 
het theegebied van Iran. We zijn in Fuman, een 
stadje in het westen van de provincie Gilan, het 
groene theegebied aan de Kaspische Zee, dat 90 

procent van de thee uit Iran produceert. Farshad 
is één van de ruim 40.000 (kleine) theeboeren die 
Iran telt.
Farshad is een derde generatie theeboer. Zijn 
blaadjes verkoopt hij aan een lokale fabriek. 
Als we hem vragen naar de toekomst, de vierde 
generatie, valt hij stil. Onwillekeurig kijken we 
zoon Ramin aan. Ramin lacht bescheiden: “Het 
is niet makkelijk om geld te verdienen met onze 
tuin.” Terwijl Farshad thee schenkt en achter ons 
een koe voorbij sjokt, leunt Ramin voorover. “Als 
we de import van thee uit Sri Lanka en andere 
landen niet kunnen stoppen, zal de thee van Iran 
verdwijnen, denk ik.” Hij zucht diep. “Iraanse 
thee moet minimaal tien minuten trekken. 
Mensen kiezen steeds vaker een buitenlandse 
thee, die sneller klaar is. En de marketing 
van de thee uit die landen is sterk, met mooie 
verpakkingen en goede promotie. Daar zijn we in 
Iran nog niet zo goed in.”
Farshad is al een tijdje stil. Ik voel een warme 
genegenheid voor deze kalme man die, ondanks 
alle uitdagingen vol gedrevenheid zijn theetuin →
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bewerkt. Ik ben benieuwd wat hem 
zo gepassioneerd houdt en vraag hem 
waar hij, terugkijkend op al die jaren 
als theeboer, trots op is. Als onze gids 
Nakissa mijn vraag vertaalt, verschijnt er 
een prachtige glimlach op zijn verweerde 
gezicht. “Het bewaren van de theecultuur 
ondanks alle nieuwe gebruiken die 
komen en gaan. Ik ben er trots op dat ik 
nieuwe technieken ben gaan toepassen. 
Twintig jaar geleden plukten we de 
thee nog met de hand, nu plukken we 
mechanisch. We zijn in staat geweest om 
mee te groeien met de ontwikkelingen in 
de wereld.”

1,5 KILO THEE PER JAAR
Thee bereikte Iran, toen nog Perzië, 
in de 17de eeuw via de zijderoute. 
Tot die tijd waren de Iraniërs vooral 
koffiedrinkers, maar nu drinken ze 
wel tot vier keer zoveel thee als het 
wereldgemiddelde, zo’n 1,5 kilogram per 
persoon per jaar. Commerciële verbouw 
van thee begon in 1899, door toedoen 
van de Iraanse diplomaat Kashef Al 
Saltaneh. Zijn verhaal leest als een 
spannend jongensboek. In die tijd hadden 
de Engelsen een stevige monopolie 
op de theeproductie in India; het was 
verboden voor niet-Europeanen om zich 

met de theehandel bezig te houden. Al 
Saltaneh had als jongeman gestudeerd 
in Parijs en had daar vloeiend Frans 
leren spreken. Hij vertrok naar India 
als diplomaat, waar hij zich voordeed 
als Fransman, alles leerde over de 
theehandel en uiteindelijk een aantal 
jonge theeboompjes en -zaadjes naar Iran 
smokkelde. Zo begon de thee-industrie, 
die een ware revolutie teweegbracht 
in de economie en van de Iraniërs zeer 
enthousiaste theedrinkers maakten. Al 
Saltaneh wordt liefdevol de vader van de 
Iraanse thee genoemd.
Sinds januari 2016 is een groot aantal 
internationale sancties op Iran verlicht, 
waardoor makkelijker aan machines 
en onderdelen te komen is en men 
is begonnen de nog ruim honderd 
fabrieken te renoveren. Door nieuwe 
regels van de overheid kunnen fabrieken 
nu rechtstreeks blaadjes inkopen bij 
de boeren en wordt de thee-industrie 
nieuw leven ingeblazen, hoewel het de 
vraag is of de lokaal geproduceerde thee 
de invasie van geïmporteerde thee zal 
overleven. 
In een land waar wel 120.000 ton thee per 
jaar wordt gedronken, laten veel families 
de traditionele, onverpakte Iraanse 
thee staan en gaan over op verpakte 

“Als we de import 

van thee uit Sri 

Lanka en andere 

landen niet kunnen 

stoppen, zal de 

thee uit Iran 

verdwijnen”
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Chai dorang

Mechanische pluk in de theetuin van Aliani
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buitenlandse merken, met name uit Sri 
Lanka en India. Waarom de bevolking 
niet hun eigen prachtige zoete en 
verrassend pure thee drinkt, is ons een 
raadsel. 
We nemen afscheid van boer Farshad 
Aliani en alle mensen uit de familie en 
het dorp die zijn gekomen om ons te 
ontmoeten. Via het prachtige bergdorp 
Masuleh rijden we naar ons hotel. Daar 
is een uitbundig bruiloft sfeest aan de 
gang en al snel worden we op de thee 
uitgenodigd door de familie. Als we ze 
bedanken, glimlacht de moeder: “All 
friendships in Iran start with a cup of 
tea.”

MACHINEBABY’S
In het stadje Sowme’eh Sara ontmoeten 
we eigenaar Reza Astaneyee van Amard 
Tea. Het is vrijdag, weekend in Iran, maar 
desondanks heeft  het hele team zich 
verzameld. In uitstekend Engels vertelt hij 
ons het verhaal van zijn familie en de thee 
in Iran. 
“Mijn grootvader begon 55 jaar geleden 
dit bedrijf. Hij gaf theeboeren gratis 
theezaadjes en opleiding om de thee te 
kunnen verspreiden over heel Gilan. Veel 
machines in deze fabriek dateren nog uit 
die tijd. Door de internationale boycot is 

het lastig om aan onderdelen te komen, 
dus onderhouden we zelf de machines als 
kwetsbare baby’s”, schatert hij. Hij leidt 
ons rond en laat ons de stappen van het 
theeproces zien: hoe de blaadjes binnen 
komen (vier tot vijf plukken per jaar), waar 
ze gewogen worden, liggen te verwelken, 
gerold, geoxideerd en gedroogd. Buiten 
liggen hopen compost, gemaakt van 
kippenpoep, takjes en restjes theeblaadjes 
om de tuinen te bemesten. Pesticiden 
worden hier niet tot nauwelijks gebruikt.
Reza, die in de VS is opgeleid tot ingenieur, 
nam het bedrijf over toen zijn vader 
overleed. Daarmee werd hij de derde 
generatie in de thee. “De fabriek was 
niet erg effi  ciënt maar dankzij mijn 
ingenieursachtergrond heb ik gelukkig 
heel veel zelf kunnen innoveren.” 

Die nacht logeren we in een prachtig 
traditioneel platt elandshuis. De eigenares, 
de vrolijke Leyla, verwelkomt ons met 
een wel heel bijzonder ritueel: chay 
dorang. Terwijl vier hanen parmantig 
kraaien vanaf haar erf, vertelt Leyla in het 
zangerige Farsi over de betekenis van deze 
tweelaagse thee. “Deze Iraanse traditie 
ontstond zo’n honderd jaar geleden 
tijdens huwelijksfeesten. We koken water, 
vullen het glaasje tot de helft  en voegen 

een fl inke portie suiker toe. Vervolgens 
schenken we er heel langzaam thee bij 
tot het glaasje vol is. Omdat de onderste 
helft  zwaar is door de suiker, mengen de 
lagen niet en ontstaan er twee kleuren. 
De onderste helft  is zoet en staat voor de 
goede dingen in het leven. De bovenste 
helft  is bitt er en vertegenwoordigt alle 
uitdagingen die het leven ons brengt. We 
geven het aan de bruid en bruidegom om 
hen eraan te herinneren dat ze nu alles 
met elkaar moeten delen. En dan moeten 
ze het mixen!”

HIGHTECH DROOM
De volgende ochtend, na een bezoek aan 
het theemuseum, worden we nogmaals 
verrast. In de Refah-fabriek in Lahijan 
voegt een vertegenwoordiger van de 
Tea Research Institute, meneer Sanjary, 
zich bij ons. We hebben tot nu toe alleen 
orthodoxe thee gezien en vragen ons af: 
is er crush tear curl-thee (ctc) in Iran? 
Sanjary: “We hebben in het verleden 
geëxperimenteerd met ctc, maar zijn 
tot de conclusie gekomen dat onze 
blaadjes te delicaat zijn voor het ruwe 
ctc-verwerkingsproces. Ze verliezen 
er hun mooie aroma door.” We knikken 
bevestigend: “Er is ook geen ctc in 
Darjeeling.” →

 Iran: wat weet jij? 

Iran heeft slechte wegen. In Iran rijden 
vooral oude auto’s. Je vindt er bijna 
nergens internet. De meeste mensen zijn 
laagopgeleid en spreken geen Engels. 
Iraniërs leven in het jaar 1396. Wat is 
waar? Inderdaad: Iran leeft in het jaar 
1396. Want andere jaartelling. De rest is 
onzin. 
Ons negatieve beeld is ontstaan na de 
Islamitische Revolutie van 1979. Daarvoor 
zag men Iran als een modern, ontwikkeld 
land; het oude Perzië van de sjahs en het 

land van duizend-en-een-nacht. 
Je komt in Iran al snel in aanraking met 
ta’arof, het Iraanse gebruik om iets aan 
te bieden. Pas als iemand heel lang 
blijft aandringen, kun je ingaan op het 
aanbod. Iraniërs bieden soms de meest 
fantastische dingen aan, zoals gratis 
taxiritten of tapijten in een bazaar. Wie 
dat niet herkent als een gebaar van 
gastvrijheid, slaat een gigantische flater.
Als je voor het eerst door hoofdstad 
Teheran rijdt, word je overweldigd 

door de gigantische portretten van 
ayatollah Khomeini, de anti-Amerikaanse 
muurschilderingen en de kleurrijke 
afbeeldingen van martelaren, Iraanse 
soldaten die sneuvelden tijdens de acht 
jaar durende oorlog met buurland Irak 
(1980-1988). Maar met haar mystieke 
bazaars, piepkleine theehuisjes, 
wonderlijke moskeeën en de meest 
gastvrije mensen is Teheran oneindig 
boeiend.
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De echte verrassing komt als we een 
rondleiding door de supermoderne 
fabriek krijgen. Met open mond bekijken 
we het professionele laboratorium waar 
mevrouw Khoshhalons, afgestudeerd 
in voedingsmiddelentechnologie, de 
indrukwekkende hoeveelheid aan 
moderne machines laat zien, die ze 
gebruikt voor iedere denkbare vorm 
van kwaliteitscontrole: scheikundige, 
microbiologische en biotesten. We 
kunnen onze ogen bijna niet geloven 
als we door de hightechdroom van 
het onderzoeksinstituut lopen. Als we 
vertellen dat we dit nog niet eerder 
hebben gezien en dat bijvoorbeeld 
Darjeeling hier alleen maar van kan 
dromen, begint de laborante te gloeien 
van trots. Refah Tea produceert 
verschillende soorten thee, zelfs oolong, 
die worden geëxporteerd naar bijna alle 
Aziatische landen. Alle certifi caten zijn 
aanwezig, van SKAL tot ISO. 
First grade zwarte thee uit Iran wordt 
verkocht voor een zeer goede prijs-
kwaliteitverhouding. Het is zonde 
dat het Westen deze mooie thee niet 
importeert. Een gemiste kans als 
je bedenkt dat de thee uit Iran zeer 
interessant is voor deze markten: 
aromatisch, lekker, zoet, schoon, single 
origin, mooie prijs. 

ZO SCHOON EN PUUR 
Nobar Tea ligt in Amlash in het 
bergachtige oosten van Gilan. Aan 
de lange tafel in het kantoor van de 
eigenaar drinken we de mooiste theeën, 
van een volle, zoete, zwarte thee en een 
subtiele groene thee tot een fantastische 
biologische witt e thee, die laat zien wat 
Iran echt in huis heeft . Ghasem Rezaeian 
is naast eigenaar van dit bedrijf ook 
voorzitt er van het landelijke Tea Syndicat, 
een commissie die voor de theeboeren en 
fabrieken opkomt en onderhandelt met 
de overheid. “Het klimaat van Noord-Iran 
zorgt ervoor dat er eigenlijk maar weinig 
beestjes en ziektes zijn”, legt hij uit. Er zijn 
dus nauwelijks tot geen pesticiden nodig. 
We spreken onze verbazing uit over 
het feit dat Iran op grote schaal lagere 
kwaliteit thee importeert. “Gedurende 

honderd jaar stond onze industrie onder 
strenge controle van de overheid”, 
vervolgt Ghasem. “Zestien jaar geleden 
begon de overheid zich terug te trekken 
en sindsdien zett en we kleine stapjes 
vooruit. Fabrieken krijgen langzaam meer 
zeggenschap en kunnen daardoor andere 
keuzes maken. Het betekent een boost 
voor de industrie en de toekomst van thee 
in Iran.”
Deze gepassioneerde zakenman heeft  
een heldere visie. Hij zett e met succes 
twee nieuwe lijnen voor groene thee in 
de markt, maar nog verrassender is de 
biologische witt e thee. Ghasems zwarte 
en groene thee wordt verkocht binnen 

Iran, maar ook geëxporteerd naar 
Rusland, Kirgizië, Turkije, Afghanistan, 
Polen en zelfs het Verenigd Koninkrijk, 
Duitsland en Canada. “Ik voorzie een 
positieve toekomst. Ik geloof dat Iran de 
komende tien jaar opklimt tot de top vijf 
producerende theelanden. We betreden 
nieuwe markten: zelfs in Italië verkopen 
hippe koffi  ebars Iraanse thee. Overheden 
zijn geen goede zakenmensen, weet je”, 
glimlacht hij. “Dus moeten we het zelf 
doen: renoveren, innoveren en onze 
marketing verbeteren. Boeren maken zich 
zorgen, maar ze leren nu te geloven in hun 
eigen verhaal, in onze industrie en ons Tea 
Syndicat. Dat kost tijd.”

THEE VERBROEDERT 
Het is een hartverwarmende reis, 
waar gaandeweg steeds meer mensen 
zich bij ons en gidsen Mina en Nakissa 
aansluiten. Zo nam bijvoorbeeld Ghazale, 
het zusje van coördinator Farzad, een 
week vrij van haar werk om met ons mee 
te reizen. Het is na middernacht, vier 

→

De eerste theestruiken die in Iran 
werden aangeplant kwamen uit 
India en later ook uit Turkije en 
Indonesië. De huidige theeplant 
is een hybride variëteit, die voor 
90 procent uit Camellia sinensis 
assamica en 10 procent Camellia 
sinensis sinensis bestaat. “We 
hebben 40.000 theetuinen in 
Noord-Iran, dit is wel 20.000 
hectare”, vertelt de heer Sanjary 
van het Tea Research Institute. 
“De grootste tuin is 57 hectare, 
de kleinste slechts 76 vierkante 
meter. 70 procent van de 
theetuinen zijn kleiner dan één 
hectare. Het gemiddelde inkomen 
van de boeren hier was vorig jaar 
ongeveer 100  euro per maand.” 

Iraanse theefeiten

"De Iraniër drinkt 

tot wel vier keer 

meer thee dan het 

wereldgemiddelde"

Gilan
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uur te laat, als we alle acht aankomen 
in Lahijan. Meneer Golipour, die diverse 
theehuizen in de stad bezit, heeft  
geduldig op ons gewacht. 
Theehuizen, chaikhanehs, bestaan 
al sinds het Perzische rijk. Mensen 
bezochten ze om te ontspannen, 
nieuwtjes uit te wisselen en confl icten 
op te lossen. Vandaag de dag zijn het nog 
steeds belangrijke ontmoetingsplaatsen. 
“Zullen de theehuizen blijven bestaan?”, 
vragen we hem. Golipour knikt drift ig: 
“Thee is een deel van onze cultuur, 
van onze identiteit. Met alle nieuwe 
producten op de markt zoals groene thee 
en kruidenthee leeft  de theecultuur zeker 
op. “Weet je”, vervolgt hij, “we hebben 
een mooi ritueel. Als we weten dat er 
buitenlanders op bezoek komen, hangen 
we hun vlag op naast onze Iraanse vlag 
om te laten zien dat we vrienden zijn, die 
samen zijn gekomen om thee te drinken.”

HELLO GOODBYE
Met deze prachtige gedachte ronden 
we het bezoek af. Het is inmiddels 3.00 
uur in de ochtend. Moe, maar diep onder 
de indruk scheuren we door de nacht 
met de ramen wijd open en de verboden 
Amerikaanse muziek de stilte vullend 
naar onze slaapplaats.
De volgende dag op het vliegveld rent 

een kleine man ons tegemoet. Het is Reza 
Azadi, manager van de Tea Research 
Centre, die ons bezoek niet wilde missen. 
“I came to say hello and goodbye”, lacht 
hij. Tijdens een snelle kop thee legt hij 
uit wat de doelstellingen zijn van de 
organisatie. “We ontwikkelen nieuwe 
theeën, werken aan certifi catie voor meer 
exportmogelijkheden en experimenteren 
met thee-extracties voor functionele 
voedingsmiddelen. We testen ook met 
vriesdrogen en nanotechnologie.” We 
horen graag nog veel meer, maar over de 
luidspreker horen we dat  onze vlucht 
naar Teheran omgeroepen wordt. 

Op onze allerlaatste dag bezoeken 
we nog The Grand Bazaar van 
Teheran, een eeuwenoud labyrint van 
kleine tapijtzaakjes, kruideniers en 
theeverkopers. We komen er om het 
kleinste theehuis van Iran, het Haj Ali 
Darvish Tea House, te bezoeken. De 
verwondering is groot als blijkt dat 
deze lokale beroemdheid geen Iraanse, 
maar geïmporteerde thee uit Sri Lanka 
serveert. Het is tekenend voor de 
uitdaging waar Iran voor staat.
Het land produceert een hoge kwaliteit 
thee, maar importeert en consumeert 
thee die daar simpelweg niet tegenop 
kan. Tegelijkertijd zou de van nature 

zo aromatische thee bij veel westerse 
theedrinkers in de smaak vallen, maar 
men weet er niet van of is bang om met 
Iran in zee te gaan. Zonde, want het land 
heeft  onvoorstelbaar veel potentie. ■

Richard Schukkink (International 
Tea & Coffee Academy) en Deirdre 
Deprettere (Origin Trips) reizen 
de wereld over op zoek naar 
bijzondere theeën, mensen en 
verhalen. 

 “Door de internationale boycot 

 is het lastig om aan onderdelen te 

 komen, dus onderhouden we zelf de 

 machines als kwetsbare baby’s” 

Reza Astaneyee, eigenaar van fabriek Amard Tea
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