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ESSEN UND TRINKEN] hord

VON E. F. KAEDING

Tee sei wie Musik, sagt Jens Mei-
er, Geschaftsfithrer von Dethlef-
sen & Balk. Fiir jede Gemiitslage
gebe es eine Geschmacksmi-
schung. Eine Aussage die augen-
scheinlich Sinn ergibt, wirft man
einen Blick in den Katalog des
Unternehmens. Dort finden sich
uber 450 Teesorten. Im Tresor
der Firma lagern Tausende un-
terschiedliche Rezepturen. Man
kann sich vorstellen, dass diese
Vielfalt aus dem Jahrhunderte al-
ten Aufgussgetrank einen Retter
in allen Lebenslagen macht.

,,Gottlich!‘ liefSe sich aufseuf-
zen. Oder einfach ,T"sal“ respek-
tive ,Chal“ - gbttlich, so namlich
heif’t in China, dem Ursprungs-
land des Getranks, der Tee. Und
so weht auch dessen stifliches
Aroma gottgleich bereits Hun-
derte Meter entfernt durch die
Strafen des Gewerbestandortes
im stidlichen Hamburg, dem Sitz
von Dethlefsen & Balk.

Betritt man die Zentrale des
GrofRhandlers, ist das Aroma der
Gegenwart jedoch verschwun-
den. Der Geschichte wird zu-
nichst Vorfahrt gewdhrt. Das
D&B-Foyer besticht mit Koloni-
alpatina. Eingetopfte Palmen
flankieren eine edle Ledergarni-
tur. An der dunklen Holzwand
dahinter thront eine schwarz-
weife Bildergalerie. Die Griinder
alle. Das heutige Treiben in der
Firmabetrachten die Urviter mit
stoischer Ruhe.

Dethlefsen & Balk ist, was
man gemeinhin als Traditions-
unternehmen bezeichnet. Eine
dieser alten und langsam ge-
wachsenen Firmen aus der Han-
delsvergangenheit der Hanse-
stadt. 1836 griindet Gustav Balck,
damals noch mit ,ck“ geschrie-
ben, in der Altstadt einen Im-
porthandel fiir ,Allerlei Gewtirze
und Thee" Sein Sohn verschlankt
das Geschift. Er gibt das Gewiirz-
geschift auf, nimmt den Kauf-
mann Amandus Dethlefsen an
Bord und konzentriert die Firma
fortanausschliefilichaufdenIm-
port von chinesischem Tee.

Um die Jahrhundertwende
ubernehmen Gesellschafter das
Unternehmen, die 1970 eine we-
sentliche Veranderung einleiten.
Die Firma nimmt Teezubehorins
Sortiment auf: Keramikkannen,
Porzellantassen, Becher und Sa-
moware.

Vollsortimentierer

Ein zu der Zeit ungewdhnlicher
Schritt, erkldrt Meier, weil die da-
maligen typischen kleinen Bran-
chen-Liden aufler Tee tatsich-
lich weiter nichts anboten. Tee
galt als Nischen- und Puristen-
produkt. Fir Dethlefsen & Balk
hat sich die gewagte Erneuerung
zum sogenannten Vollsortimen-
tierer” ausgezahlt. Heute sind sie
im Zubehorbereich europai-
scher Marktfiihrer.

Fast wie die Farben der Ampel: vier Teesorten und was daraus wird

Tee fur alle Falle
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GROSSHANDEL Ein ,Tea-Taster” bei Dethlefsen & Balk muss nicht
nur Qualititen und Aromen erkennen kdnnen, sondern auch
den Geschmack seiner Kunden treffen. Die Sensibilisierung
verfolgt manche bis in den Alltag. Im Geschaft blieb die 1836
gegrindete Firma, weil sie auch Zubehor anbietet

Ohne diese Expansion der
Produktpalette wire es deutlich
schwerer gewesen, das Unter-
nehmen erfolgreich ins 21. Jahr-
hundert zu fiithren. 2004 nahm
Dethlefsen & Balk deshalb zu-
satzlich Premium-Kaffee und
Stufiwaren in sein Sortiment auf.
Die Firma zdhlt nunmehr mehr
als 4.000 Kunden weltweit. Sie
hatihre Tradition durch standige
Verdnderung bewahren kénnen.
Doch jede Verdnderung ware
zwecklos gewesen ohne die Ar-
beit der ,Zungen“ im Kernge-
schift des Unternehmens.

Im Herz der Teeproduktion

Thomas Dienemann ist eine die-
ser ,Zungen” und seit mehr als
zwanzig Jahren bei Dethlefsen &
Balk tatig. Als Tea-Taster
schmeckt und riecht sich der 57-
Jahrige durch literweise schwar-
zen und griinen Tee in der Abtei-
lung fiir ,,orthodoxe® Produkte.
Seine Kollegen einen Raum wei-
ter priifen aromatisierte Sorten
wie Krduter- und Friichtetee. Fir
den Tea-Taster Dienemann gel-
ten zwei Kriterien: Qualitat und
Geschmack.

Er befdahrt auf Teetouren die
Anbauldnder China, Japan, Indi-
en und Kenia. Wieder zuriick
prift er die Proben in einem mit
Tageslicht beleuchteten Labor
auf ihre Qualitatsmerkmale: zu-
néchst das trockenen Blatt — die

Farbe, Struktur, Elastizitdt und
den Geruch. Dann geht es an die
JInfusion wenn also das Blatt
aufgegossen wird. Das Aroma
muss charakteristisch fiir die
Herkunft sein und soll keinen
Fremdgeruch durch die Lage-
rung oder den Transport aufwei-
sen.

Erstdanach gehtes andas Ver-
kosten. Immer dabei das ,Ge-
schirr” des Tasters: Uber den sil-
bernen Loffel den aufgebriihten
Tee mit ,moglichst hoher Ge-
schwindigkeit einziehen und ge-
gen den Gaumen schlagen las-
sen’, erklart Dienemann. Nur so
schmecke man die ganzen Nuan-
cen heraus. Denn dhnlich wie bei
der Weinprobe wird durch diese
Vorgehensweise die Fliissigkeit
mit Luft angereichert und der
Tee verteilt sich weitreichend im
Mund. , Aber nichts in die Seiten-
taschen reinlaufen lassen!
warnt er. Da gibt es namlich
nichts zu schmecken.

Fischig und fleischig

Zehn Tassen mit Teeproben aus
derselben Ernteperiode werden
hintereinander im Spurt wegge-
schliirft - so fallen Unterschiede
sofort auf die Zunge. Gepriift
werden neben dem Geschmack
ebenso der Duft und der Glanz
der Blatter. Der Novize behilft
sich bei der Beschreibung des
Aromas mit Adjektiven wie mild,

Zehn Tassen mit Tee-
proben aus derselben
Ernteperiode werden
hintereinander im
Spurt weggeschliirft -
so fallen Unterschiede
sofort auf die Zunge

hamburg 040 | 38 90 17 452 « bremen 0421| 96 02 64 42

herb oder siffig, mitunter sogar
malzig. Oder schlicht ,nach Pfer-
destall“ schmeckend. Diene-
mann korrigiert: ,Rauchig! Der
Tee wurde Uber Pinienholz ge-
rauchert.”

Sein Fachvokabular 3hnelt
dem eines Sommeliers: blumig,
grasig, harsch, spinatig, fleischig.
Oder algig, weil der Griine Sen-
cha Fuji einen hohen Anteil Ami-
nosiuren aufweist und so einen
etwas ,fischigen“Geschmack an-
bietet. Bei ,Clonal“-Charakter ist
man im Premiumbereich ange-
langt, sowohl geschmacklich als
auch bei der Kunst der Beschrei-
bung. Clonal gilt als eine beson-
ders hochwertige Zuchtsorte, bei
der exklusiv die Spitzen des Tee-
buschs gepfliickt werden. Die
Gattung soll eine leicht , metalli-
sche Zitrusnote“ Note erkennen
lassen.

Geschmackskonstante

Ein weiteres Kriterium fiir Die-
nemann ist der Kunde. Der er-
wartet ein gleich bleibendes Aro-
ma seiner Assam-Lieblingssorte
oder des halb fermentierten Oo-
long Tees, und zwar lber Jahre
hinweg. Fiir Dethlefsen & Balk ist
das eine besondere Herausforde-
rung, denn die Witterungsver-
héltnisse in den Anbaugebieten
konnen den Geschmack und die
Qualitat der Ernte stark beein-
flussen. Zu wenig Sonne, Mon-
sunregen, Dezimierung einer
ganzen Ernte durch plétzlichen
Nachtfrost, alles schon da gewe-
sen. Hut ab, sagt Meier, wie seine
Leute die Sorten dennoch immer
wieder richtig zusammenmi-
schen und den Qualitatsstan-
dard erreichen. ,Das ist hohe
Kunst.“

,Learning by doing’, nennt es
Dienemann niichtern. ,,90 Pro-
zent der Arbeit ist Routine.” Ein-
zig nach der mehrmonatigen Ve-
getationspause der Teebiische
brauchten seine Geschmacks-
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Meditative Arbeit: Tea-Taster Philipp R6ttgen bereitet sein ,,Geschirr” vor

und Geruchsrezeptoren zu-
nichst einen Anlauf bevor es
wieder losgehen konne. Aber
auch das gehe iiberraschend
schnell, sagt er, meistens inner-
halb vonzehn Minuten oder zwei
Verkostungsrunden. ~ Wichtige
Aroma-Entscheidungen  aber
sollte manlieber vor dem Mittag-
essen treffen. Sollte. Denn in den
alten Tagen, wird erzahlt, habe es
Koryphéen in den Labors gege-
ben, die den Tee auch noch zwi-
schen zwei Zigarrenldngen
punktgenau abschmecken konn-
ten.

Tiitensuppen und Apfel

Dienemann stellt bei sich selbst
keine ,deformation professio-
nelle“ fest. Tea-Taster sei ein
grofartiger Beruf, aber es fiihre
nicht soweit, dass ihn seine Ge-
schmacks-Sensibilisierung bis in
den Alltag verfolge. Einem jun-
gen Auszubildenden geht das an-
ders. Er schnuppere neuerdings
im Supermarkt in der Obstausla-
ge an Apfeln, gesteht Philipp
Roéttgen. ,Frither bin ich daran
vorbeigegangen. Jetzt priife ich
die Apfel auf ihre Frische.”

Soglimpflich geht es nichtim-
mer aus. Geschiftsfithrer Meier
erinnert sich an einen ehemali-
gen Tea-Taster, der in der Mit-
tagspause plotzlich begann, sei-
ne Suppentiite zu schliirfen. Der
Mann hatte es drauf angelegt, je-
de Nuance des Industrieproduk-
tes herauszuschmecken. Meier:
,2Daswarirgendwann nicht mehr
ganz so witzig.“

Eine Frage des Geschmacks,
wie der im Foyer des Konzerns
gereichte Dethlefsen & Balk-
Friichtetee fiir die Géste von der
Zeitung. Wahrend der Fotografes
vorzog, sich dem Getrank ledig-
lich auf professionelle Weise zu
ndhern, attestierte der Berichter-
statter der Frucht-Kreation eine
Note ,Punica“ und trank die Kan-
ne alleine leer.

BioKonditorei Eichel

SCHMECKT MATURLICH BESSER

Die erste zertifizierte BioKonditorei Hamburgs!
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Schanzenstern

HOSTEL UND BIO-RESTALIRANT
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ﬂhema{htung ab 19 Euro

www_schanzenstern.de = www.schanzenstern-altona.de

HEISS & FETTIG

Die diesjahrige Fastenaktion
der evangelischen Nordkirche
wird am Aschermittwoch, den 5.
Marz, um 19 Uhr mit einem Got-
tesdienstinder Christianskirche
in Hamburg-Ottensen erdffnet.
Die Predigt halte der Prases der
Landessynode, Andreas Tietze,
heift esaufder Website der Akti-
on www.7wochenmit.info. Die
Fastenaktion lauft bis Karsonn-
abend, den 19. April, und steht
unter dem Motto ,Sieben Wo-
chen mit Produkten aus Fairem
Handel und der Region (epd)

Fiir eine europaweit einheitli-
che Kennzeichnung vegetari-
scher und veganer Lebensmittel
macht sich der Verbraucherzen-
trale Bundesverband stark. Der
Verbraucher miisse anhand ei-
nes Siegels eindeutig erkennen

konnen, ob ein Produkt Fleisch
enthalte odernicht. Der Verband
beklagte die Verwirrung von
Kunden, wenn etwa Kartoffel-
chips mit tierischen Fetten her-
gestellt wiirden, ohne dass der
Kaufer das auf den ersten Blick
erkennen kann. Er forderte die
Abgeordneten des Europaparla-
ments auf, einen entsprechen-
den Antrag aus den Reihen der
Parlamentarier zu unterzeich-
nen. (epd)

Die meisten Strauchbeeren
sindmitgut10.000 Tonnenbun-
desweit im vergangenen Jahr in
Niedersachsen gepfliickt wor-
den. Die Ernte sei besonders
reich gewesen, ,obwohl die Wit-
terungsverhaltnisse fir
Strauchbeeren nicht optimal
waren’, teilte Bettina Hilf vom

Statistischen Bundesamt (Desta-
tis) mit. Deutschlandweit konn-
ten32.600 Tonnen geerntet wer-
den, darunter am meisten Hei-
delbeeren, gefolgt von der
schwarzen Johannisbeere. Da-
mit ist der Beeren-Ertrag um 17
Prozent gestiegen. (dpa)

»Die Slow Food Story*“ zeigt das
Scala-Programmkino in Liine-
burg am Sonntag, den 23. Febru-
ar,um11 Uhr. Daranschlief8t sich
ein kleiner Imbiss mit Produk-
ten regionaler Produzenten an.
Apothekenstrale 17, Ende gegen
13 Uhr. (taz)

Der Kinder-Koch-Club Liine-
burg trifft sich am Donnerstag,
den 6. Marz, zum achten Mal. Die
Veranstaltung des Slowfood-
Conviviums steht unter dem Ti-

tel ,Mohren, Sellerie und mehr,
Salate einmal anders* 16 bis 19
Uhr in der Schulkiiche der IGS
Luneburg, Stauffenbergstr. 1;
Teilnahmegebiihr 8 Euro. An-
meldung: lueneburg@slow-
food.de. (taz)

Zu einem kulinarischen Ge-
nussabend lidt der Hofladen
des Bio-Gutes Wulksfelde am 20.
Marz ein. Von 20 bis 22 Uhr kon-
nen die Gaste im Laden bei 15
Herstellern vegane und vegeta-
rische Produkte kosten. Zudem
gibt es Fingerfood aus der Guts-
kiiche und die Erndhrungsbera-
terin Helen Miller informiert
uber die Besonderheiten der ve-
getarischenund veganen Ernah-
rung. Eintritt 10 Euro. Karten bis
zum 10. Mirz unter anke.schna-
bel@gut-wulksfelde.de. (taz)



