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 thee telen

China

China is het land waar het allemaal begon en is samen 
met India ’s werelds grootste theeproducent. In China 
wordt bovendien de grootste variatie aan thee gepro-
duceerd. China is een land met een rijke lokale thee-
cultuur. In de provincie Yunnan werd ooit de eerste 
theeplant ontdekt. Yunnan staat met andere woorden 
bekend als dé basis van de Camellia sinensis. 
De verschillende Chinese theeën bevatten witte thee, 
groene thee, rode thee en zwarte thee. Hieronder be-
spreken we de bekendste Chinese theenamen. 

Lapsang Souchong is een zwarte theesoort uit de 
Chinese provincies Fujian en Anhui. De thee kenmerkt 
zich door zijn rooksmaak. Na oxidatie wordt hij namelijk 
gedroogd boven brandende dennen of cipressen. De 
thee ruikt sterk naar rook, maar de smaak valt zachter 
uit dan de geur doet vermoeden. Lapsang Souchong 
wordt ook gebruikt in de bekende Russian Caravan-thee 
(zie p. 46).

Pu-Erh is een gefermenteerde thee afkomstig uit de 
Chinese provincie Yunnan. In tegenstelling tot alle 
andere theesoorten, die zo vers mogelijk gedronken 
moeten worden, wordt Pu-Erh beter met de jaren. Na 
de oxidatie wordt een speciale microbacterie aan de 
thee toegevoegd, waardoor een fermentatieproces op 
gang komt. De thee wordt opgeslagen om te rijpen of 
om te fermenteren. Zo bekomt hij zijn speciale aardse 
smaak en aroma, zijn diep donkere kleur en worden de 
heilzame stoffen in de Pu-Erh versterkt. Het blootstellen 
van thee aan hete lucht van 150°C stopt het fermenta-
tieproces. Kostbare Pu-Erh theeën rijpen tot wel zestig 
jaar en langer. Er bestaan twee soorten Pu-Erh: groene 
en zwarte. De groene Pu-Erh is niet-geoxideerd maar 
wel gefermenteerd, zwarte Pu-Erh is zowel geoxideerd 
als gefermenteerd. Beide soorten zijn na twee jaar 
rijping klaar om te consumeren. Pu-Erh wordt in China 
als een medicinale thee beschouwd: hij stimuleert de 
spijsvertering en door het lange fermentatieproces 

ontstaan er stoffen die de vetverbranding versnellen 
en cholesterolverlagend werken. Hoewel Pu-Erh thee 
origineel enkel in ‘cakevorm’ gemaakt werd, kan je hem 
vandaag in theewinkels ook als losse thee kopen. De 
grootte van de cake varieert van kleine nestjes (1 nestje 
voor 1 kop thee) tot grote tabletten waarvan je de 
gewenste hoeveelheid afbreekt.

Gunpowder is een thee uit China die machinaal tot 
kleine bolletjes gerold wordt. De thee kreeg zijn naam 
doordat de bolletjes van de opgerolde bladeren op 
buskruit lijken: gunpowder in het Engels. De bolletjes 
‘ontploffen’ na het opgieten van water. Groene Gunpow-
der heeft een sterke smaak en is bijzonder geschikt om 
sterk smakende muntthee (zie p. 84) mee te maken. Die 
twee sterke smaken weten elkaar op die manier perfect 
in balans te houden.

Jasmijnthee en thee met rozenbladeren maken deel 
uit van de Chinese theetraditie. Al van oudsher verfijnden 
de Chinezen hun thee met jasmijnbloesems en rozenbla-
ren voor speciale gelegenheden. Jasmijn is een plant die 
al eeuwen bekendstaat voor haar geur en smaak. Witte, 
groene of Oolongthee wordt in China tijdens het drogen 
op jasmijnbloesems gelegd om de bloemengeur op te 
nemen. Daarna worden de bloesems deels verwijderd. 
Bij de duurdere jasmijnthee wordt 10 kilogram bloemen 
gebruikt voor 1 kilogram thee. Op dezelfde manier wordt 
ook thee met rozenblaadjes gecreëerd. De rozenblaadjes 
zorgen voor een zoete smaak. 

Theebloesems zijn meestal gemaakt van witte of  
groene theeblaadjes die worden gebundeld. In de thee-
blaadjes ligt eveneens een echte bloem verscholen die 
pas ontluikt tijdens het trekken van de thee. De thee  
is licht van smaak, zodat het zachte aroma van de  
bloemen niet overheerst wordt door dat van de thee zelf. 
Theebloesems zijn origineel en een leuke eyecatcher in 
een kleine glazen theepot.
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LAPACHO OF PAU D’ARCO
Lapacho-thee wordt gemaakt van 
de bast van de Zuid-Amerikaanse 
Lapacho-boom, die behoort tot 
het geslacht Tabebuia. Er zijn wel 
73 soorten van dat geslacht, maar 
de twee meest gebruikte soorten 
waarmee Lapacho-thee wordt be-
reid, zijn de Tabebuia impetiginosa 
en Tabebuia avellanedae. Waar-
schijnlijk zijn er nog soorten van 
het Tabebuia-geslacht die hier dicht 
bij aanleunen waarmee ook thee 
wordt gemaakt, maar die experti-
se laten we over aan de locals uit 
Zuid-Amerika. Lapacho is een boom 
die oorspronkelijk uit Brazilië komt, 
maar hij komt ook voor in Noord- 
Argentinië, Paraguay, Bolivia en 
Peru. 
De Inca’s dronken deze thee al 
eeuwen geleden voor zijn medici-
nale werking. Ook vandaag wordt 
Lapacho bij allerlei ziektes aange-
wend. Volgens de Zuid-Amerikanen 
heeft Lapacho een geneeskrachtige 
werking die het weerstandsvermo-
gen activeert waardoor het lichaam 
bacteriën en virussen onder con-
trole houdt. De Inca’s noemden de 
Lapacho-boom ook wel de ‘boom 
des levens’.
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WELKE THEE BIJ EEN GERECHT?
In Azië wordt thee gedronken bij de maaltijd. In het 
westen zijn we dat niet gewoon. Het is nochtans uitno-
digend om bij een warme maaltijd thee te schenken in 
een hittebestendig wijnglas. Stap daarom uit je com-
fortzone. Je zal niet enkel jezelf verrassen, maar ook je 
gasten als je hen een glas thee serveert in plaats van 
een glas wijn. Bovendien is thee een goed alternatief 
voor alcoholische dranken, omdat die je smaakpapillen 
eerder verlammen. Meer nog: thee helpt de smaak te 
neutraliseren waardoor je de volgende hap intenser 
ervaart. Het proberen waard, niet?! 
De mogelijkheden zijn eindeloos en jij bent zelf de cre-
ator van jouw gerecht en bijpassende thee. Toch laten 
we niet na enkele richtlijnen mee te geven. Algemeen 
genomen kan je hiervan uitgaan: past witte wijn bij 

een gerecht, dan ga je voor een groene Camellia-thee, 
een groene Rooibos of een zachte kruidenthee. Zwarte 
thee of Oolongthee kunnen perfect een glas rode wijn 
vervangen. Witte thee spoelt de mond tussen twee 
gangen. 
Een Lapsang Souchong, gerookte zwarte thee, is de per-
fecte bondgenoot bij kaasschotels. Door de warme thee 
smelt de kaas in de mond en komen er sensaties vrij die 
je anders niet ervaart. Lapsang Souchong en kaas zijn 
een perfect huwelijk van twee smaken die mekaar aan-
vullen. Vind je die thee te gedurfd, neem dan een zwarte 
thee. Serveer hem in een wijnglas en voeg een takje 
rozemarijn toe. Rozemarijn en kaas zijn namelijk ook een 
uitstekende combinatie. Thee heeft een rijke complexiteit 
waarmee je je gerecht culinair kan optillen.

thee BiJ 
de MAALtiJd
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Kaas en  
Lapsang Souchong  
vullen elkaar  
perfect aan.
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LIGHT VELVET  
MATCHA ICETEA 

Ingrediënten
• 1/2 koffielepel Matcha-poeder
• 200 ml water
• 2 cl citroensiroop 
• ijsblokjes
• schijfjes citroen

Bereiding
Los het Matcha-poeder op in een weinig water en voeg 
daarna toe aan de rest van het water.  
Meng de koude Matcha-thee met de citroensiroop en 
schenk in een glas met ijsblokjes. Werk af met enkele 
schijfjes citroen en blauwe bosbessen.

GREEN SAMURAI 
MATCHA MOCKTAIL/COCKTAIL

Ingrediënten
• 2 cl rietsuikersiroop 
• 2 cl ananassap 
• ijsblokjes
• 1/2 koffielepel Matcha-poeder
• 40 ml mineraalwater
• 160 ml spuitwater
• schijfjes limoen 
• (4 cl Hendrick’s Gin of Grasovka Wodka)

Bereiding
Doe de rietsuikersiroop, het ananassap en de ijsblok-
jes in een shaker en schud een vijftal seconden heel 
krachtig. Schenk in een glas. Los het Matcha-poeder 
op in het mineraalwater en voeg toe aan het glas. Vul 
het glas verder met bruiswater en werk af met schijfjes 
limoen.  
Wie wil genieten van een ‘echte’ cocktail: voeg er als 
laatste 4 cl Hendrick’s Gin of Grasovka Wodka aan toe.
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MATCHA LATTE

Ingrediënten
• 100 ml Matcha-thee
• 100 ml melk 

Bereiding
Maak 100 ml warme Matcha-thee. Vul een glas met 
100 ml warm melkschuim. Giet hier voorzichtig de 
Matcha-thee door.
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