
49   

A C H T E R G R O N D

DE GOUDEN DRIEHOEK VAN

Eind 19de eeuw ontdekten de Bri!en dat Sri Lanka 
de perfecte plek was om thee te commercialiseren. 
Door het klimaat en de voedingsrijke bodem kon 
er het hele jaar door thee verbouwd en geoogst 
worden. Het bleek de ultieme geldkoe en Ceylon, 
zoals het land toen hee!e, promoveerde tot de 
grootste theeproducent in de wereld.
Om de enorme hoeveelheden te produceren, 
werden naast de ontwikkeling van nieuwe 
machines hele Tamil-families uit Zuid-
India overgehaald om thee te plukken. Na 
de ona"ankelijkheid in 1948 veranderde de 
maatschappij flink. Inwoners kregen meer 
keuzevrijheid, meer mensen leerden lezen en 
schrijven, en ineens konden jongeren studeren in 
plaats van ploeteren in het veld.
Maar terwijl andere industrieën op het eiland 
innoveerden, bleef die van thee steken in de 
koloniale tijd. Tegenwoordig moet Sri Lanka als 
het gaat om theeproductie genoegen nemen met 
plek vier achter China, India en Kenia.

100% LOCAL
Sinds 2006 is Amba Tea Estate een lichtpuntje 
aan de horizon. De biologische theetuin ligt in 
de oostelijke provincie Uva en hee# ook een 
guesthouse, een café en een winkeltje met 
ambachtelijke producten, dat wordt gerund 

door de lokale gemeenschap. Vanuit de 
Ambadandegama-vallei biedt het 45 hectare 
grote landgoed, waarvan zestig procent jungle 
is, een geweldig uitzicht op de beroemde 
klima!ractie Ella Rock en Lipton’s Seat. Het 
landgoed is weelderig groen en huisvest een 
overdaad aan exotische planten en bomen – van 
ko$e, vanille, dille, koriander, chili en peper tot 
kaneel, kruidnagel, gember, mango, kardemom 
en citroengras. Amba is daardoor grotendeels 
zelfvoorzienend. “Van het fruit maken we jams 
en chutneys, van de kruiden essentiële oliën en 
dertig koeien werken hard voor de biologische 
compost”, vertelt eigenaar Simon Bell. “We 
noemen ze rescue-koeien, omdat ze zijn  
gered van de slacht en nu hun beste leven leven.”
Samen met drie partners kocht Simon zeventien 
jaar geleden de plantage op. Op dat moment
 was de plantage al lange tijd verlaten, nadat 
deze onder de nakomelingen van oprichter 
%amba Arunasalam Pillai uiteen was gevallen. 
In slechts drie jaar raakte Amba biologisch 
gecertificeerd onder de Europese Unie en 
gebruikt het tegenwoordig twaalf hectare voor 
de ambachtelijke theeën, die hun weg vinden 
naar exclusieve klanten als het Londense 
Fortnum & Mason en New Yorkse 
Harney & Sons. 

Amba
IN SRI LANKA IS AMBA TEA ESTATE EEN MAGISCH EN VRUCHTBAAR STUKJE 

AARDE. HET LANDGOED BRENGT GROENTE, FRUIT, KRUIDEN, KOFFIE EN 
BIJZONDERE THEEËN VOORT. INTERESSANTER IS HOE TRACEERBAARHEID 
HIER DE SLEUTEL IS TOT ECONOMISCHE, SOCIALE EN MILIEUVRIENDELIJKE 
DUURZAAMHEID. EIGENAAR SIMON BELL ZIET ZIJN BEDRIJFSMODEL MAAR 

AL TE GRAAG GEKOPIEERD WORDEN.

Tekst Deirdre Deprettere • Fotografie Karin Kamstra
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FOCUS OP SMAAK
Amba produceert een scala aan theeën:  
zwart, groen, wit, oolong en diverse infusies. 
De bekendste is de handgerolde Tippy Golden 
Orange Pekoe gemaakt van one-leaf-and-a-bud 
met tonen van gedroogd fruit, weidegras en 
citrus. Nieuwe favorieten zijn de Pitu Babuwa, 
een groene thee, gestoomd in een rijstkoker 
met een marine-umami aroma, en een oolong 
die de naam van de provincie draagt: Uva. 
Het kos!e Amba vijf jaar om deze zeer licht 
geoxideerde, bloemige oolong te ontwikkelen, 
doordat het blad, klimaat en bodem heel anders 
zijn dan in oolong-landen als China of Taiwan. 
Het bewijst dat de theemaker altijd gaat voor 
kwaliteit. “Welke thee we ook maken, onze focus 
ligt altijd op smaak, niet op opbrengst”, vertelt 
Neethanjana "aruka. De productiemanager, 
die met zijn klassieke theeplantershoed en 
twinkelende bruine ogen een opvallende 
verschijning is, benadrukt dat Amba geen 
traditionele commerciële theeproducent is. 
Toen in de hoogtijdagen van Ceylon-thee 
veel theeplantages overstapten op genetisch 
gemodificeerde theeplanten, ontwikkeld 
door het landelijk onderzoeksinstituut om 
de opbrengst te vergroten, hield Amba vast 
aan oude theevariëteiten. Ontstaan door een 
natuurlijke kruisbestuiving tussen camellia 
sinensis sinensis en assamica leveren deze 
kostbare eeuwenoude theeplanten minder 
blad op, maar ze smaken fantastisch en zijn 
bovendien sterker. En toch zijn de prijswinnende 
theeën niet de x-factor.

TEA ARTISANS
Met zijn geschiedenis van honderddertig 
jaar stamt het landgoed nog uit de koloniale 
tijd, maar Amba’s filosofie is allesbehalve 
gedateerd. Sterker nog, het gedachtegoed 
is wat Amba onderscheidt. In de theetuin 
delen de tea artisans mee in de winst. Deze 
ambachtsvrouwen plukken niet enkel thee, 
maar worden opgeleid om zelf het volledige 
proces van plant tot eindproduct te bewaken. 
“Het is, kortom, hún thee”, zegt Simon. “We 
stellen dan ook geen targets en iedereen 
krijgt een vast maandelijks salaris plus tal 
van bonussen.” Daarbovenop deelt Amba tien 
procent van het totale jaarlijkse inkomen van 
het landgoed met zijn medewerkers, of ze nu 
in het veld, de fabriek, de winkel, het café, de 
groente- en kruidentuin of in de bungalows 
werken. Dit is een revolutionair andere 
benadering dan in de traditionele  
Sri Lankaanse theeproductie. 
“"eeplukkers in de rest van Sri Lanka kunnen 
nog altijd op weinig respect rekenen en worden 
ronduit slecht betaald voor zwaar, saai werk. 
Wie in een ‘normale’ fabriek werkt, plukt een 
leven lang iedere dag twintig kilo thee, krijgt 
twee dollar en gaat weer naar huis zonder zicht 
op verandering of promotie”, gaat Simon verder. 
Binnen Amba hebben ze een veel interessantere 
baan. Omdat de ambachtelijke theemakers 
na het plukken de thee ook zelf verwerken, 
ontstaat er een betrouwbaar en e#ciënt 
traceerbaarheidssysteem. “We vragen het 
personeel om zelf de kwaliteit van het blad te 
analyseren en informatie over elke batch, zoals 
de temperatuur, luchtvochtigheid, plukdatum en 
hoeveelheid te registeren”, vertelt Neethanjana. 
“Hierna verwerken ze de geplukte bladeren 
tot thee. Dus als we tijdens cuppings vragen 
hebben, kunnen ze de gegevens makkelijk 
terughalen.” 

AFKIJKEN BIJ DE FRANSEN
Die traceerbaarheid is het geheime ingrediënt 
van de artisanal tea die Amba produceert. 
Amba keek die af bij de Franse wijnindustrie, 
die geographical indication (GI) inzet om 
de herkomst te waarborgen. Het bekendste 
voorbeeld is champagne dat alleen maar 
die naam mag dragen als de drank uit de 
Champagnestreek komt. Net als wijn is thee een 
natuurproduct. “Onze thee uit de Amba-vallei is 
niet hetzelfde als thee van onze ambachtelijke 
collega-theemaker Forest Hill Tea in het 
Erathna-regenwoud”, legt Simon uit.  
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“Artisanal tea moet single estate 

of area zijn, naar het terroir 

smaken en in kleine batches 

transparant én met zorg door 

vakmensen zijn vervaardigd”
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 ”Omdat de ambachtelijke theemakers na 

 het plukken de thee ook zelf verwerken, 

 RnWVWaaW er een beWrRXZbaar en eêFiënW 

 traceerbaarheidssysteem” 

BULK, SPECIALTY OF 
ARTISANAL TEA

Wat is nu wat? Dat is in de 
theewereld nog enigszins 
gissen, omdat het inter-
nationaal ontbreekt aan 
duidelijke definities voor 
elke term. In de koffie 
heeft de Specialty Coffee 
Association dit voor koffie 
ooit opgelost met een 
officieel puntensysteem dat 
voor meer uniformiteit moet 
zorgen in het beoordelen van 
groene, ongebrande koffie. 
Zo mag arabica volgens de 
standaard van SCA alleen 
specialty coffee heten 
wanneer een gecertificeerde 
Q-grader de koffie meer dan 
tachtig punten toekent. 
Totdat de thee-industrie 
dit op een soortgelijke 
manier afkadert, spreken 
we in de regel over bulk 
of commodity tea als het 
in bulkverpakkingen op 
de veiling wordt verkocht 
aan de grote jongens, die 
vervolgens zorgen voor de 
branding en verpakking. 
Specialty tea is een brede 
term voor theeën met 
toegevoegde waarde, die in 
de origine tot eindproduct 
worden vervaardigd en 
rechtstreeks worden 
verkocht aan retailers en/
of consumenten. Artisanal 
tea vertegenwoordigt de 
allerbeste kwaliteit thee, 
die in kleine batches door 
ambachtslieden met de hand 
is gemaakt. De kwaliteit en 
smaak worden bepaald door 
de traceerbaarheid van de 
productie.
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“De variëteit, de bodem, de hoogte, het 
weer, de verwerking: het hee! allemaal 
invloed op de uiteindelijke smaak.”

Wie de smaak wil bepalen, definiëren en 
bewaken, moet weten hoe je tot die smaak 
bent gekomen, luidt het credo. “Zonder 
zo’n systeem weet je niet wat je moet 
doen en kun je klanten ook niet uitleggen 
waarom de smaak van hun favoriete thee 
afwijkt van vorig jaar”, legt Neethanjana 
uit. “Als een batch uniek smaakt, weten we 
hoe we dat opnieuw kunnen realiseren. 
Als de smaak slecht is, weten we wat we 
in de gaten moeten houden.” Belangrijk 
om verder te verduidelijken, stelt Simon, is 
dat artisanal tea niet zomaar een chique 
naam is voor specialty tea. “Voor ons 
gaat het nog een stap verder. Artisanal 

tea moet single estate of area zijn, naar 
het terroir smaken en in kleine batches 
transparant én met zorg door vakmensen 
zijn vervaardigd.” 

Zo kiest Amba sinds de start voor kleinere 
hoeveelheden grotendeels handgemaakte 
thee. “Er mogen in het proces best 
kleine machines voorkomen, maar bij 
elke stap velt iemand een oordeel”, zegt 
Neethanjana erover. Dat kan zijn om de 
thee van die dag langer te verwelken of 
korter te rollen om een bepaalde smaak 
te accentueren. “Wanneer er honderd tot 
duizend kilogram thee over een lopende 
band gaat, heb je geautomatiseerde 
machines nodig die dat beoordelen. 
Honderd kilogram per maand is onze 
maximale capaciteit.” 

“Wie de smaak wil 
bepalen, definiëren 

en bewaken, moet 
weten hoe je tot die 
smaak bent gekomen”

➡
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KNIPPEN, KOPIËREN EN PLAKKEN
Het doel van Amba is dus niet om 
maandelijks duizenden kilo’s thee te 
produceren óf duizenden mensen in 
dienst te hebben. “In tegenstelling tot 
andere bedrijven willen wij gekopieerd 
worden. Ons bedrijfsmodel dan”, 
verkondigt Simon. Om die reden rich!e 
hij in 2019 de Ceylon Artisanal Tea 
Association (CATA) op. "eetuinen die 
zich willen aansluiten bij CATA, moeten 
aan een set regels en voorwaarden 
voldoen. Zo dient thee op kleine schaal 
biologisch te worden verbouwd, mag een 
estate maximaal honderd kilogram per 
maand opleveren en moet er een solide, 
transparant traceerbaarheidssysteem 
aanwezig zijn om de kwaliteit te definiëren 
en bewaken. Ook moet het personeel 
bovenop hun salaris en bonussen 
minimaal drie procent van de jaarlijkse 
omzet ontvangen. In ruil wil CATA door 
kennis te delen en leden de kans te bieden 
het Amba-model te kopiëren, theemakers 
aansporen te experimenteren zodat het 
eiland in de toekomst over meer unieke 
theeën beschikt. 
Momenteel zet Sri Lanka vooral in op bulk 
tea; vulling voor blends en theezakjes. 
Door de focus op kwantiteit hee# de 

voormalig grootste theeproducent 
nu moeite te concurreren met andere 
theelanden. “In China en Japan reserveren 
ze van oudsher een aanzienlijk deel 
van de oogst voor experimenten met 
kleine batches handgemaakte thee”, legt 
Neethanjana uit. “Doordat elke theemaker 
zijn eigen unieke verwerking hee#, 
resulteert die aanpak in tienduizenden 
verschillende soorten thee.” Deze theeën 
trekken op hun beurt een heel andere 
afzetmarkt aan. “In deze tijd is een goed 
product niet genoeg. Consumenten willen 
weten waar iets vandaan komt, hoe het 
gemaakt is en door wie”, vult Simon aan. 
“De wereld zit vol met theemakers die 
geweldige thee vervaardigen, maar zonder 
marketing weet niemand ze te vinden.” 
Een doordachte marketingstrategie 
gebaseerd op de kwaliteit van het product 
en het verhaal erachter duidt Simon 
dan ook als de finale onderscheidende 
factor van Amba als sociale onderneming. 
Daarom moedigt CATA leden aan op 
zoek te gaan naar hun verhaal. Want als 
hij ergens heilig in geloo#, is het dat een 
theebedrijf op de lange termijn succesvol 
kan zijn als economische, sociale en 
milieuvriendelijke duurzaamheid in 
balans zijn.  

Amba Estate Tea 
Trainingscamp 2024
Na een succesvolle editie 
dit jaar organiseren 
Nederlands thee-experts 
Deirdre Deprettere en Karlijn 
Dapper in mei 2024 weer een 
geweldig Tea Trainingscamp 
op  Amba Tea Estate. Wie 
meegaat, leert tijdens de 
wisselende theorie- en 
praktijklessen alles over 
thee in Sri Lanka. Omdat je 
logeert op het spectaculaire 
landgoed van Amba in de 
Uva-hooglanden maak je 
het dagelijkse plantageleven 
mee en kun je rekenen 
op leuke excursies naar 
andere plantages, mooie 
wandelingen in de natuur en 
een tocht met de beroemde 
trein naar een traditionele 
afternoon tea. Aan het einde 
van de (ruime) week ben 
je een expert in Ceylon Tea 
en ontvang je een officieel 
certificaat van de Ceylon 
Artisanal Tea Association 
(CATA) om je expertise te 
onderstrepen. 

Locatie: Amba Tea Estate, 
Sri Lanka
Data: 26 mei - 3 juni 2024
Meer info: 
deirdre@cupofteatravel.nl 

 “In tegenstelling tot andere bedrijven 

 willen wij gekopieerd worden” 


