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Von Marten Rolff

ie Landschaft im Westen Geor-

giens kann Besucher wegen

ihrer Uppigen Vielseitigkeit

verwirren. Die Region Gurien

grenzt ans Schwarze Meer
und streckt sich im Siiden dem Kleinen
Kaukasus entgegen, im feuchtwarmen Kli-
ma wachsen Obstbdume und Libanon-Ze-
dern, Haselstrducher und Eichen neben
Wiesen mit hiifthohem Farnkraut. Man-
ches erinnert in seiner hiigeligen Frische
an England, aber nach wenigen Kilome-
tern auf der kurvigen Strafie denkt man
eher an die Toskana. Oder an Siidostasien:
Am Horizont die knapp 3000 Meter hohen
Gipfel des Meschetischen Gebirges, davor
maigriine Hénge, zwischen deren Bii-
schen Frauen mit Strohhiiten und Kérben
bei der Ernte sind: Teepfliickerinnen.

In diesen Breiten Tee? Quasi vor den To-
ren Europas? Die Plantagen gehdren zu ei-
nem fast vergessenen Erbe, das Georgien
gerade wiederentdeckt. Fiir einen ersten
Einblick reicht ein Gespréch mit den Pflii-
ckerinnen, die ihre Arbeit nie unterbre-
chen (,Man knipst nur vorsichtig die ganz
jungen Triebe ab!“), wéhrend sie von sich
erzdhlen — und damit gleich die Lage der
Teenation Georgien zusammenfassen.

Lamara Zhghenti etwaist 67 und eigent-
lich ,,Tee-Technologin® Ihr Abschluss von
der Universitdt Sochumi am Schwarzen
Meer beféhigte sie urspriinglich dazu, die
Tee-Produktionin einer Fabrik zu itberwa-
chen. Doch dass sie nun, 40 Jahre spéter,

Zu Sowjetzeiten ging es um
Masse statt Klasse. Entsprechend
mies war die Qualitat

auf dem Feld steht, stort sie nicht. Als Pflii-
ckerin arbeite sie, weil es schon sei, dass
es iberhaupt wieder einen Job in der Nahe
ihres Dorfes gebe. Dass sie mit Freundin-
nen zusammenarbeiten kénne und ,ich
heute Einfluss auf die Qualitit des Tees ha-
be. Das war frither anders*| sagt sie.
Georgien war mal der fiinftgrofite Tee-
produzent der Welt. Ein Land, etwas klei-
ner als Bayern, belieferte die gesamte So-
wjetunion sowie die Staaten des War-
schauer Pakts, produziert wurde nach
Finfjahresplan: Masse statt Klasse, bis zu
90000 Tonnen pro Saison. Bei der Ernte
mit riesigen Maschinen, so erzéhlen die
Teebauern hier belustigt, seien damals
»ganze Blische kleingeraspelt“ worden,
entsprechend mies war die Qualitét.
Doch mit dem Zusammenbruch der So-
wjetunion brach auch der Markt weg. Ge-
genden Tee aus Asien konnten georgische
Produzenten weder preislich noch qualita-
tiv konkurrieren Dazu kamen Biirger-
krieg, Wirtschaftskollaps und héaufige
Stromausfélle. Viele gaben auf, ihre ver-
nachldssigten Plantagen verwilderten —
mit dem erstaunlichen Effekt, dass die
Pflanzen darunter nicht zu leiden schie-
nen. Im Gegenteil, sie sdten sich oft weiter
aus, passten sich an. Wenigen Pionieren
istesjetzt zu verdanken, dass das Potenzi-
al der georgischen Plantagen seit einigen
Jahren wiederentdeckt wird. An immer
mehr Orten werden Felder rekultiviert.
Ein aufwendiger, langwieriger Prozess,
der seit 2016 offiziell von der Regierung ge-
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Tee von gestern

Bis zum Ende der Sowjetunion war das kleine Georgien der flinftgréfite Teeproduzent der Welt. Langsam besinnt es sich auf sein Erbe:
Autodidakten setzen alte Plantagen instand und definieren Qualitat neu. Uber eine Landwirtschaft im Aufbruch

férdert wird. Und es ist ein Wettlauf mit
der Zeit, weil manche Felder schon mit Hei-
delbeeren oder Haselniissen bepflanzt
sind, das ist lukrativer.

»,2Mehr als drei Jahre hat es gedauert,
bis die tiberwucherten Teefelder von Un-
krautbefreit und die fast komplett zuriick-
geschnittenen Biische so nachgewachsen
waren, dass wir dort wieder Tee ernten
konnten®, sagt Elguja Elgujauri. Viel Ar-
beit, aber sie werde sich auszahlen. Denn
die Pflanzen stammen nicht von Setzlin-
gen, sondern von Saatgut. ,Sie sind alt
und extrem stark, mit ungewoéhnlich gut
ausgebildeten Wurzeln

Elguja Elgujauri leitet gemeinsam mit
seinem Vater die Natura Tea Company im
Dorf Gurianta nahe der gurischen Verwal-
tungshauptstadt Osurgeti. Vor zehn Jah-
renkaufte der 35-Jahrige seine erste Plan-
tage, heute hat sein Familienbetrieb 19
Festangestellte, eine Verarbeitungshalle
sowie eine der grofiten Anbauflédchen der
Region: 42 Hektar, ausschliefilich rekulti-
vierte Plantagen, ,,die seit 20 Jahren kein
Mensch betreten hatte“. Auch Bauern aus

der Nahe bringen ihre Ernte zu den Elgu-
jauris. ,,Wir sind keine klassische Koopera-
tive, aber viele hier haben vielleicht 50
Quadratmeter Teepflanzen. Was sollen
die sonst damit machen?“

Elgujauriist ein grofier Mann mit dunk-
lem Vollbart und halblangem Haar, er
fihrt mit Ernst durch die Produktionshal-
le. Vorbei an neuen Maschinen, die sie in
der nahen Tiirkei gekauft haben, weil von
dort aus die Wartung problemlos sei, bis
zu einem Tisch, auf dem Tee zur Verkos-
tung bereitsteht. Elgujauri produziert im
chinesischen Stil, der in Georgien Traditi-
on hat.

Im Programm ist neben Schwarztee
und zart sifllichem Griintee auch Gelber
Tee, eine schrige Spielerei, die streng ge-
nommen aus China kommen miisste, dort
ist der nur schwach fermentierte Tee mit
strohgelbem Aufguss eine limitierte Rari-
tét, die ihr Aroma einer zusétzlichen Ros-
tung verdankt. Aber es ist eine Spielerei
mit Charme: Elgujauris Gelber Tee hat zar-
te Noten von Karamell und Kiirbis, es ist
gelungen, ihn im Sortiment des Pariser

Der Unternehmer als Bauer:

Elguja Elgujauri liefs in der westgeorgischen
Region Gurien 42 Hektar
Teefelder rekultivieren. Unten: Exponate
im Teemuseum in Tiflis zeigen
die Beziige zu China. FoTos: EROL GURIAN
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Premiumanbieters Palais des Thés zu plat-
zieren. Ein Fortschritt, nachdem die Pan-
demie erste Kundenverbindungen nach
England, Italien und der Schweiz unterbro-
chen hatte. Das Ziel seien nun Qualitit
und Handarbeit, betont der Unternehmer.
Aufjahrlich zehn Tonnen ,,Premium-Tee"
bringe es sein Betrieb inzwischen.

Bei der Weltausstellung in Paris
vor 123 Jahren bekam georgischer
Tee erstmals Hochstnoten

Spielereien und Experimente gehoren
in Georgien zum neuen, autodidaktischen
Teegeschift, schliefflich muss man sich ge-
rade neu erfinden, Erfahrung sammeln,
stdndig dazulernen. Elguja Elgujauri war
in der Verwaltung der georgischen Regie-
rung tatig, bevor er Teebauer wurde, sein
Vater arbeitete auf Baustellen. Beide hat-
ten keine Erfahrung mit Landwirtschaft,
geschweige denn mit Tee. Ein Teil der Fa-
milie stammt aus der Teeprovinz Gurien.
Elgujauri erinnerte sich daran, dass seine
Grofimutter ihm als Kind Schwarztee ins
300 Kilometer entfernte Tiflis schickte.
Und er war fasziniert von diesen Planta-
gen im Dornrdschenschlaf, die noch vor
zehn Jahren kaum einer haben wollte.

Geschichten von solchen Neuanfiangen
hort man gerade 6fter in Georgien. Eine
der ungewoéhnlichsten konnte man im
April im T-Magazin lesen. Das Branchen-
blatt ,,flir Teekultur berichtete von einer
Gruppe junger IT-Spezialisten aus Est-
land, die sich 2017in die ,,marchenhaft sur-
realen” Plantagen in Guriens Nachbarregi-
on Imeretien verliebten, kurz entschlos-
sen ein Teefeld kauften und sich das n&ti-
ge Wissen durch Youtube-Tutorials drauf-
schafften. Mit Hilfe eines Teemeisters aus
Nepal gelangen ihnen dann Sorten, fiir die
sich auch Deutschlands grofites Tee-Fran-
chise Gwschendtner interessierte.

Die Bandbreite der georgischen Tee-Re-
naissance reicht von Eisteefirmen in Gu-
rien bis zum Vorzeigebetrieb Geoflower
Ltd in der bergigen Region Ratscha, wo
man auf ein kleines Bioteesortiment, Tro-
ckenfriichte und Krduter setzt sowie auf
grofitmogliche Nachhaltigkeit — CO,-Neu-
tralitét eingeschlossen. Doch dariiber, wel-
chen Stellenwert der 6kologische Anbau
bei Tee haben sollte, herrscht in Georgien
Unklarheit. Auf den nordlichsten Planta-
gen der Welt sind die Biische im Winter
manchmal mit Schnee bedeckt. Die Pflan-
zen gelten daher als weniger krankheits-
anféllig, entsprechend oft komme man oh-
ne Pestizide aus, erklért Elguja Elgujauri.
Auchkiinstliche Bewésserung ist kein The-
ma. Aber wie sie hier mit dem Standortvor-
teil umgehen, entscheidet sich erst noch.

Um mehr zu erfahren, muss man in die
Hauptstadt Tiflis reisen, zu Shota Bitadze
und seinem Sohn Giorgi, zwei der wichtigs-
ten Pioniere der georgischen Tee-Renais-
sance. In einem unscheinbaren Souter-
raingeschéft in der Altstadt fithren sie Be-
sucher durch die winzige Ausstellung ih-
res Teemuseums, mit Fotos und antiken
Teedosen. Giorgi Bitadze erzdhlt vom rus-
sischen Gouverneur General Woronzow,
der vor 175 Jahren erstmals Tee in Gurien
anpflanzen lief}, oder vom chinesischen
Teespezialisten Lao Jin Jao, den man als
Berater ins Land holte und mit dessen Hil-

fe georgischer Tee auf der Weltausstel-
lung in Paris 1900 eine Goldmedaille ge-
wann. In der Folge férderten die Zaren den
Anbau, der Niedergang der Qualitét setzte
dann mit der Industrialisierung der Plan-
tagen ein.

Ein wenig scheint sich die Geschichte
zuwiederholen. Shotu Bitadze machte vor
20 Jahren als Erster auf das Potenzial der
verwaisten Plantagen aufmerksam. Er
schrieb iiber die besonderen Teepflanzen
Georgiens, referierte iber ihre Ge-
schmacksprofile und Saatgut aus China
oder Indien, das neue, wilde Kreuzungen
ermoglicht habe. Zudem brachte Shotu Bi-
tadze Tee-Interessierte zusammen, beriet
Produzenten, griindete den Georgischen
Bio-Tee-Verband Gopa. Auch bereiste er
immer wieder China, um Wissen zu sam-
meln, Kontakte zu kniipfen und Sommeli-
ers ausbilden zu kénnen. Sein Sohn Giorgi
blieb gleich drei Jahre dort, studierte Tee-
anbau und représentierte Georgien 2016
beim Tea Masters in Seoul. Auf dieser
Weltmeisterschaft gab es dann Hochstno-
ten flir einen wilden Tee aus Imeretien.
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Esbrauche viel Zeit, den Teeanbau wie-
der zu etablieren, sagt Giorgi Bitadze, ,,ein
Problem dabeiist, dass wir in Georgien nie
eine echte bauerliche Teekultur hatten
wie zum Beispiel in China“ Als 1990 mit
dem Markt die komplette Industrie zu-
sammenbrach, ,fehlte das Wissen, wie
man Tee in Handarbeit iberhaupt her-
stellt“. Die Bitadzes schickten georgische
Bauern zu Schulungen nach China. Und
sie glauben, dass sich Georgien wegen sei-
ner Pflanzenvielfalt, der roten Béden und
seiner 22 Klimazonen besonders fiir Tee-
spezialitdten eignet. Und dass genau darin
ein kiinftiges Profil liegt, in Rarititen wie
demwilden Tee, der sich in Wéldern ausge-
st hat. Die Bitadzes verkaufen ihn im La-
den, in seiner griinen Variante bringt er Zi-
trusnoten mit und, anders als Griintees
aus Ostasien, eine tiberraschende Siif3e.

Es wird also dauern mit Georgiens Tee-
kultur, aber es tut sich etwas. Mit 10000
Hektar Plantagen unterhélt das Land heu-
te etwa ein Siebtel seiner fritheren Anbau-
flachen. Zugleich produziert Georgien auf
diesen Flachen nurnoch 2500 Tonnen Tee
statt 90 000 Tonnen vor 40 Jahren. , Je we-
niger Tee esin Georgien gibt, desto einzig-
artiger wird er sein® hatte Elguja Elgujau-
ri in Gurien gesagt und dabei etwas iro-
nisch gegrinst. Er plant gerade den Auf-
bau einer Verpackungsfabrik in Tiflis fir
mehrere Produzenten. Denn natiirlich fin-
det auch Elgujauri: Ein bisschen mehr
darf es schon noch werden mit dem Tee.

EIGENER HERD

Brennnessel-Gnocchi

Mit Unkraut kochen? Klingt
oft besser, als es schmeckt.
Ausnahme: die Brennnessel.
Sie ist so kostlich wie Spinat

ebastian Kneipp war ein Fan
prickelnder Kérpererlebnisse.
Er empfahl Giisse mit eiskal-
tem Wasser, und Patienten mit
Rheuma, Riickenschmerzen und Gicht
riet er zur Brennnesselpeitsche. Anwen-
dung: Mit einem Biindel Brennnesseln
ausgiebig auf die schmerzende Kdrper-
stelle hauen, bis die Haut rot ist. Auch fiir
Ménner mit beginnender Glatze hatte
Kneipp einen heifien Tipp: Kopthaut mit
Brennnessel-Ausziigen einreiben, dann
spriefen die Haare. Ob’s funktioniert?
Fest steht: Das fiese Brennen verursa-
chen Nesselhaare, deren Bléschen gefiillt
sind mit einem Giftmix aus Histamin, Se-
rotonin, Ameisenséure und Acetylcholin.
Beriihrt man die Nesseln, dringen die
Stoffe tber die feinen Hé&rchen in die
Haut. So hélt die Brennnessel Fressfein-
de fern, doch eine vorsichtige Annéhe-
rung lohnt sich. Brennnesseln sind seit
der Antike als Heilpflanzen bekannt. Und
mankann sie gut verwerten, ob als Gemii-
se, im Salat oder fiir Gnocchi. Unkraut,
das Fans wertschétzend Beikraut oder
Wildpflanze nennen, ist in der Kiiche in
Mode. Theoretisch jedenfalls. Denn man
kann gar nicht so viel Giersch-Pesto,
Spitzwegerich-Réllchen und Vogelmiere-
Desserts verspeisen, wie von dem Zeug
sofort wieder nachwéchst. Und Giersch
schmeckt, bei aller Liebe, leider nicht
ganz so lecker wie Basilikum-Pinienkern-
Pesto. Anders die Brennnesseln: Die jun-
gen Triebe dhneln geschmacklich dem
Spinat, fast jedes Spinat-Rezept funktio-
niert auch mit Brennnesseln, von Salaten
iiber Suppen bis zu Pasta.

Fiir griine Gnoccht kommen Brennnes-

seln in den Teig. FOTO: MAURITIUS IMAGES

In der germanischen Mythologie war
die ,Donnernessel dem Gewittergott
Thor zugeordnet, weil sie wie dessen Blit-
ze sengt und brennt. Wie gesund die
Pflanze ist, wussten Naturheilkundler
wie Paracelsus und Hildegard von Bin-
gen schonlange. Sie gilt als stoffwechsel-
anregend, blutreinigend und wegen der
vielen Mineralstoffe als harntreibend.
Brennnesseln enthalten sieben Mal
mehr Vitamin C als Orangen, zudem viel
Magnesium, Eisen, Calcium, Kalium, Vit-
amine und ungesattigte Fettsduren.

Man sollte aber nur junge, zarte Trie-
be ernten. Altere Pflanzen sind faserig
und schmecken bitter. Auch die Stiele
sind oft zu hart, deshalb zupft man nur
die oberen hellgriinen Blattchen ab. Wer
keine Kneippkur machen will, arbeitet
mit Handschuhen, Gartenschere und Sa-
latsieb. Wer die Brennnesseln roh ver-
wenden will, etwa als Salat, sollte die Ern-
te in einem Kiichentuch ausdriicken
oder mit einer Teigrolle durchwalzen, da-
mit die Brennhaare abbrechen. Fiir die
Verwendung als Gem{ise oder in Teigwa-
ren reicht es, die Brennnesseln kurz mit
kochendem Wasser zu ibergiefien.

Aus der ,,Osteria Alpina“ im Val Code-
rainItalien stammt das Rezept fiir Gnoc-
chi alle Ortiche, Brennnessel-Spitzle.
Fiir 4 Personen eine Handvoll Brennnes-
seln pfliicken, die Blatter abzupfen. Blan-
chieren und mit dem Stabmixer zerklei-
nern. Mit 350 Gramm Mehl (Typ 405
oder Typ 00) und zwei Eiern in einer
Schiissel mischen. Nach und nach so viel
Wasser zugeben, bis ein zdher, klebriger
Teig entsteht, der sich gerade noch vom
Loffel 16st. Teig 30 Minuten ruhen las-
sen. Einen groflen Topf Wasser aufko-
chen. Teig mit Spétzlepresse oder -hobel
ins siedende Wasser hobeln. Die Gnocchi
sind fertig, wenn sie nach oben kommen.
In der Pfanne Butter schmelzen, Gnocchi
darin schwenken, mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken und mit viel gerie-
benem Parmesan servieren. Titus Arnu

Das braucht man dazu
|

4 Handvoll junge, hellgriine Brennnessel-
blatter, 350 g Mehl (Type 405 oder 00,
auch Dinkelmehl geht), 2 Eier, ein wenig
Butter, Salz, Pfeffer und Muskatnuss
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