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STEPHAN HURLER

”Auf die Mischung kommt es an” -
Einkauf, Veredelung und Vertrieb von Tee in
Diisseldorf - das Unternehmen Teekanne

Bericht zur EGGG- Exkursion am 10.09.2012

Tee - eine geographische Anndaherung

Die Heimat des Tees liegt wahrscheinlich in
China. Dieser soll dort vor ca. 5.000 Jahren
durch einen Zufall entdeckt und seitdem kul-
tiviert worden sein. Von dort aus fand seine
Verbreitung im asiatischen Raum statt, bevor
der Tee Mitte des 17.Jahrhunderts auch in
Europa bekannt wurde. Hier galt er in seinen
Anfangszeiten als Luxusgut und war daher
ein Privileg des Adels. Insbesondere Holland
und England mit ihren Ostindien Companien
betatigten sich beim Import von Tee, der zu
jener Zeit noch mit den sogenannten Tee-
klippern, auf Schnelligkeit ausgelegte Segel-
schiffe, erfolgte. Je schneller ein Schiff dabei
den frisch verarbeiteten Tee nach Westeuro-
pa bringen konnte, desto schneller konnte er
am Markt angeboten werden und desto bes-
sere Preise konnten erzielt werden.

Die Teepflanze gehort zur Gattung der
Kameliengewachse und wird in zwei Vari-
etaten unterschieden: den aus China stam-
menden Tee (camelia sinensis var. sinensis)
sowie den aus dem Bergland von Assam
stammende Tee (camelia sinensis var. assa-
mica). Lediglich die aus diesen beiden Pflan-
zenarten gewonnenen Getranke kénnen per
Definition als Tee bezeichnet werden. Der
entscheidende Inhaltsstoff beider Pflanzen
ist das Coffein, beim Tee auch als Thein be-

zeichnet. Samtliche Aufgussvariationen, die
nicht aus diesem Kameliengewachs beste-
hen, werden zwar als Krauter- oder Friich-
tetees bezeichnet, stellen aber lediglich
Surrogate dar (vgl. MENNINGER 2004, S.46).

Die immergrune Teepflanze lasst sich zwi-
schen 45° nordlicher und 30° stdlicher Brei-
te in samtlichen Okozonen anbauen. Eine
Jahresmitteltemperatur von 20°C sowie hohe
Niederschlagsmengen ohne Staunasse stel-
len hierbei die Grundvoraussetzungen dar
(vgl. MENNINGER 2004, S.46). ,Damit wir-
den sich fur den Teeanbau auch die sud-
lichen USA, das Tessin oder lItalien eignen.
Derartige Versuche hat es auch gegeben,
doch sie wurden wieder eingestellt, da Tee
nur in ,Billiglohnlandern‘ rentabel ist“ (MEN-
NINGER 2004, S.47). Die Tee-Erzeugerlander
weisen dementsprechend die in Abb. 1 zu er-
kennende globale Verteilung auf, wobei zu
beachten ist, dass nur in den Ausschnitten
die tatsachlichen Anbaugebiete eingezeich-
net sind.

In den verschiedenen Anbauregionen ent-
wickelt der Tee individuelle Geschmacksaus-
pragungen. So wird beispielsweise der Tee
aus Darjeeling als der Champagner unter den
Teesorten beschrieben. Er soll leicht und zart-
blumig schmecken, wohingegen der Tee aus
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Abb. 1: Weltweite Verteilung der Tee-Erzeugerlander und ihre Produktionsmengen

(Quelle: DEUTSCHER TEEVERBAND e. V. 2012a)

Assam, dem groBten zusammenhangendem
Anbaugebiet weltweit, als herb und wirzig
gilt. Weiteren Einfluss auf den Geschmack
nehmen die Erntezeiten. Durch Darjeelings
subtropische Lage ruhen die Erntearbeiten
wahrend der Wintermonate. Assams tro-
pische Lage ermdoglicht eine ganzjahrige
Pfllickung, wobei hier etwa alle ein bis zwei
Wochen gepfliickt werden kann. Neben die-
sen Faktoren spielt auch das Pflicken selbst
eine entscheidende Rolle fur die Qualitat.
Lediglich die zwei obersten, jlingsten Blatter
sowie die Knospe der Teepflanze werden ge-
pfltickt, da sich hier, jeweils gemessen an der
Trockenmasse, der hochste Coffeinanteil be-
findet (vgl. MENNINGER 2004, S.48). Dieses
selektive Pfllickverfahren ist auch gleichzei-
tig die Begriindung daflr, dass sich Erntema-
schinen bisher nicht durchsetzen konnten.
Nach der Ernte gilt es, die Blatter moglichst

zUgig zu verarbeiten, um geschmacksmin-
dernden Prozessen vorzubeugen. Erst ab hier
entscheidet sich, ob die Teeblatter zu schwar-
zem Tee oder zu griinem Tee verarbeitet wer-
den (vgl. Abb. 2).

Weltweit wird schwarzer Tee hauptsach-
lich in Indien, griner Tee hauptsachlich in
China hergestellt, konsumiert und expor-
tiert. Japan als Gegenbeispiel konsumiert
fast seine gesamte Grlinteeproduktion selbst
(vgl. FAO 2003, S.83 ff.). In der Agrargeo-
graphie spricht man in diesem Zusammen-
hang auch von Food Crops. Hierbei handelt
es sich um Agrarprodukte, die vorrangig fur
die Selbstversorgung bzw. den Inlandskon-
sum angebaut werden. Werden Agrarpro-
dukte ausschlieBlich fiir den Export angebaut
werden, spricht man von Cash Crops (vgl.
KLOHN/VOTH 2010, S. 66).
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Die ,Teekanne“ - Unternehmensgeschichte

Im Jahre 1882 eroffneten die beiden Kauf-

leute R. Seelig & Hille in Dresden ein Han-
delshaus fiir ,Japan- und Chinawaren sowie
Thee”. 1888 lieBen sie die Teekanne offizi-
ell als ihr Markenzeichen eintragen. Damit
gilt dieses als eines der altesten deutschen
Markenzeichen. 10 Jahre spéater ibernahmen
die damaligen Prokuristen Rudolf Anders und
Eugen Nissle das Geschaft, welches sich bis
heute im Besitz dieser beiden Familien be-
findet. Sie anderten die Geschéaftsgrundlage
und richteten das Unternehmen einzig auf
den Handel mit Tee aus. Um potenziellen
Kunden den Konsum von Tee schmackhaft
zu machen, arbeiteten die beiden Geschafts-
inhaber an der Idee, die Zubereitung von Tee
zu vereinfachen. Ihre Idee war der Vorlaufer
des heutigen Teebeutels, der aus einem mit
Tee und Zucker gefillten Mullsackchen mit
Bindfaden bestand. Genannt wurde diese
Teebeutelvariante ,Teefix“ (fir eine fixe Zu-
bereitung) bzw. ,,Pompadour” (in Anlehnung
an die Handtasche der Madame). Bekannt
wurde sie allerdings unter dem Namen ,Tee-
bombe“ als Proviant der Soldaten im Ersten
Weltkrieg.
Adolf Rambold, der 1924 im Unternehmen
eine Tatigkeit als Schlosser aufnahm, erfand
hierzu Ende der 1920er Jahre eine Teebeutel-
packmaschine, die 35 Mullbeutel pro Minute
mit Tee fillen und verknoten konnte. Im Lau-
fe des 20. Jahrhunderts wurden die Maschine
sowie der Teebeutel von der Firma stetig ver-
bessert, so dass sich das Teebeutelmaterial,
die Art und Weise ihrer Faltung und ihres Ver-
schlusses sowie die Stiickzahlen pro Minute
standig weiterentwickelten.

Neben dem technischen Ausbau wurde
auch an der Erweiterung der geschmack-
lichen Vielfalt gearbeitet. Bereits in den
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Abb. 2: Herstellung von schwarzem und griinem
Tee (Quelle: DEUTSCHER TEEVERBAND e. V.
2012b)

1930er Jahren wurden Pfefferminz- und
Apfelschalentees neben dem klassischen
Schwarztee produziert. Dieses Angebot an
Krauter- und Frichtetees wurde wahrend
und nach dem Zweiten Weltkrieg aufgrund
des akuten Mangels an Schwarztee erst als
Ersatztee aufgebaut, innerhalb der Wirt-
schaftswunderjahre als ,Fix“-Linie (FixBut-
te, FixMinze, etc.) ausgebaut und schlieBlich
zum internationalen Verkaufsschlager.

Durch die groBe Zerstorung des Dresdener
Unternehmens wahrend des Zweiten Welt-
krieges und die Zwangsenteignung durch
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die neuen kommunistischen Machthaber da-
nach wurde 1945/46 in Viersen der Neuan-
fang gemacht. Aufgrund des dort ansassigen
.Kaiser's Kaffee-Geschafts“ und den da-
mit verbundenen etablierten Geschéftsbhe-
ziehungen entschieden sich die damaligen
Geschaftsinhaber flir die linksrheinische
Mittelstadt. Durch die Erfindung des revo-
|utionaren Doppelkammerteebeutels sowie
der Packmaschine ,Constanta“ stellte sich
rasch internationaler Erfolg ein, so dass 1954
der Produktions- und Unternehmenssitz ins
benachbarte Disseldorf verlagert wurde
(vgl. Abb. 3).

Kurz nach der Deutschen Wiedervereini-
gung, im Mai 1991, Ubernahm Teekanne die
Teehaus GmbH in Radebeul bei Dresden und
erwarb somit ihren zwangsenteigneten und
verlagerten Unternehmensstamm zuriick.
Neben dieser Expansion fanden bereits seit
1902 regelmaBig Griindungen von Zweignie-
derlassungen statt, so dass Teekanne heu-
te in Osterreich, ltalien, Polen, Tschechien
sowie in den USA Dependancen aufweisen
kann.

Der Standort Diisseldorf

Das Geschaftsprinzip hat sich seit der
Ubernahme von Rudolf Anders und Eugen
Nissle nicht verandert: Es geht nach wie vor
um den Einkauf, das Veredeln und Mischen,
die Verarbeitung sowie den Verkauf von Tee
bzw. Krauter- und Friichtetees. Samtliche
Arbeitsprozesse finden innerhalb des Unter-
nehmens statt und werden strikt nicht aus-
gelagert. Die Arbeitsschritte fir den Vertrieb
von schwarzem Tee laufen am Standort Dis-
seldorf vom Einkauf bis zum Verkauf folgen-
dermaBen ab:

UHERDRESDE

Abb. 3: Uber allem die Teekanne: links das
Johann-Wilhelm-Denkmal auf dem
Marktplatz in Disseldorf, rechts der
Wallpavillon in der Zwingeranlage in
Dresden. Plakat zur Er6ffnung des
neuen Teekannehauses in Disseldorf,
1954 (Quelle: TEEKANNE GMBH
2007, S.104)

Die Teeeinkaufer besuchen weltweit an
die 200 verschiedene Teegéarten. Aus ca. 150
Garten werden dann Proben des fertig aufbe-
reiteten schwarzen Tees per Flugzeug nach
Dusseldorf geschickt. Hier beschaftigen sich
zwei Tea Taster dann mit der geschmack-
lichen Zusammenstellung, dem sogenannten
blending, der eingeschickten Proben. Da die
Tea Taster mit ihrer geschmacklichen Aus-
wahl eine groBe Verantwortung Uber Erfolg
und Misserfolg haben, gehoren sie zu den
bestbezahltesten Angestellten des Unter-
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nehmens. Weiterhin werden die Proben im
hauseigenen Labor auf unerwiinschte Sub-
stanzen (z. B. Dingemittelrickstéande) Uber-
prift. Aufgrund dieser Auswahl werden dann
die Einkaufe in den verschiedenen Teegarten
getatigt. Die Bestellungen werden in Sacken
verpackt per Containerschiff nach Rotter-
dam und von dort per LKW nach Dusseldorf
transportiert. Hier werden die Tees gereinigt,
entsprechend der Vorgaben der Tea Taster
gemischt, teilweise mit Aromen versetzt (z. B.
Bergamotte flr Earl Grey-Tee) und in die fur
sie vorgesehenen Spezialcontainer verfullt.
Die Container werden dann per Rohrsystem
an die Verpackungsanlage angeschlossen,
um den Tee entweder lose in Pakete oder in
die Doppelkammerteebeutel zu flllen. Die
Teebeutel wiederum werden aromaversiegelt
und in einer bestimmten Anzahl in Kartons
verpackt (vgl. Abb.4). Die ,Perfecta“ schafft
dabei ca. 400 Teebeutel pro Minute, was sich
am Standort Dusseldorf auf ca. 10 Mio. Tee-
beutel pro Tag summiert. Die Teebeutelpack-
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Abb. 4 Teebeutelpackmaschine ,Perfecta“:
(A) Der Tee wird von oben in die Ma
schine geleitet;
(B) Die Teebeutel werden befiillt, ge
faltet und dann mit dem typischen
Faden und Schildchen verknotet;

maschinen stellen ein weiteres Geschaftsfeld
der Unternehmensgruppe dar und werden in
der Nachbargemeinde Meerbusch entwickelt,
hergestellt und fiir ca. 1,5 Mio. €/Stlck ver-
kauft.

Die Kartons fahren per FlieBband ihrem
nachsten Arbeitsschritt entgegen, wo sie ver-
klebt und verschlossen sowie mit einem Min-
desthaltbarkeitsdatum versehen werden. Im
Folgenden werden diese haushaltstblichen
Kartons in groBeren Kartons zusammenge-
fasst, bevor sie dann im chaotischen Lager-
haltungsprinzip ins Hochregallager kommen.
Bei diesem Lagerprinzip sucht sich der
Computer einen passenden, freien Lagerplatz
aus und platziert die Ware dort. Weil die Pro-
dukte so nur nach ihrer GroBe sortiert wer-
den, wird der Lagerraum optimal genutzt, es
entsteht jedoch ein relatives Chaos, welches
nur vom Computersystem Uberblickt wird.
Von hier aus werden die Produkte dann fur
den GroB- und Einzelhandel entsprechend
kommissioniert.

(C) Die Teebeutel werden aromaver
siegelt;

(D) Die versiegelten Teebeutel werden
in Kartons verpackt

(Quelle: TEEKANNE GMBH 2007, S. 125;

verandert)
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Abb. 5: EGGG-Exkursionsgruppe bei der Werksbesichtigung am 10.09.2012. Betriebsfiihrung durch
Fr. Weissner, Firma Teekanne (Foto: Stephan HtBler)

Die Hauptproduktionsstatte in Dussel-
dorf ist mit rund 800 Mitarbeitern die groB-
te in der Firmengruppe. Séamtliche Produkte,
die hier rund um die Uhr in drei Schichten
produziert werden, sind jeweils im Vorhinein
schon verkauft. Schatzungen zufolge liegt
der Produktionsanteil der Firmengruppe bei

70 % Krauter- und Friichtetee, 20 % schwar-
zem Tee, 10% griinem Tee (vgl. TEEKANNE
GmBH 2007, S.135). Fiur den Bereich der
Friichte- und Krautertees stellt Teekanne nach
eigenen Angaben den européischen Markt-
fuhrer dar.

Ausblick - Teekonsum in Deutschland

Schwarz- und Griintee sowie Krauter- und
Friichtetees sind nicht die Lieblingsgetranke
der Deutschen. Die Rangliste des Getranke-
verbrauchs der Deutschen fiir das Jahr 2010
wird vom Kaffee angefiihrt (ca. 150 Liter
pro Person und Jahr), darauf folgen Wasser,
dann Erfrischungsgetranke, auf Platz 4 das
Bier (ca. 100 I/P/a), Platz 5 die Milch und
auf Platz 6 erst die Krauter- und Friichte-
tees (ca. 50 I/P/a). Auf Platz 8 folgen dann

schwarzer und griiner Tee (ca. 25 I/P/a) (vgl.
AXEL SPRINGER AG MARKTANALYSE 2011, S. 1).

Aus der Pro-Kopf-Berechnung wird deut-
lich, dass in Deutschland hauptsachlich
Aufgussgetranke konsumiert werden und
dass koffeinhaltiger Tee lediglich eine Rand-
gruppe darstellt. Diese Randgruppe lasst
sich allerdings geographisch einordnen: In
Ostfriesland ,wird nach wie vor der meiste
Tee in Deutschland getrunken“ (DEUTSCHER
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TEEVERBAND E.V. 2012c, S.4). Eine mog-
liche Erklarung hierfir ist die historische
Verschrankung des gesamten Nordsee-Ki-
stengebietes mit der Handelsschifffahrt und
dem daraus resultierenden stetigem Zugang
zu Uberseeischen Genussmitteln. Der Pro-
Kopf-Verbrauch von Schwarztee in Ostfries-
land betragt 300 Liter, was in etwa dem
12-fachen des bundesweiten Pro-Kopf-Ver-
brauchs entspricht (vgl. DEUTSCHER TEEVER-
BAND E.V. 2012d, S.3).

Von den rund 54.000t Tee, die im Jahr
2011 nach Deutschland importiert wurden,
wurde die Halfte nach der Veredelung wie-
der in alle Welt exportiert. Zwar stiinde die
restliche Halfte dann dem Eigenverbrauch
zur Verfligung, hiervon werden allerdings
nur 18.500 t verbraucht, wovon dreivier-
tel Schwarztee darstellen und das restliche
Viertel Grintee. Die Importstruktur nach
Herkunftslandern (vgl. Abb.6) deckt sich in
etwa mit der Rangliste der Tee-Erzeugerlan-
der, wobei knapp 7 % des Tees aus EU-Lan-
dern re-exportiert werden. In Deutschland
werden 60 % des Tees als loser Tee so-
wie 40 % als Teebeutel-Tee konsumiert.
Der Gesamtverbrauch nach Einkaufsquellen
teilt sich wie folgt auf:

- Einzelhandler und Discounter: 53 %,

- Teefachgeschafte: 20 %,

- Gastronomie: 5%,

- Direktversand: 4 %,

- Sonstige Vertriebsformen (z.B tir-
kische Einzelhandelsgeschéafte in
Deutschland): 14 %

(alle Zahlen gerundet; vgl. DEUTSCHER

TEEVERBAND e. V. 2012d, S.3f.).

Der Markt fur Krauter- und Friichtetees teilt
sich in zwei Segmente auf: Krauter- und
Friichtetees Mono (z. B. Pfefferminze, Kamil-
le, Fenchel, Hagebutte, Hibiskus, Rooibos)
sowie Krauter- und Fruchtetee Mischungen.

Von den Monosorten wurden im Jahr 2011
knapp 20.000t konsumiert; von den Mi-
schungen etwa 16.000t, was insgesamt der
doppelten Menge an Schwarz- und Grin-
tees entspricht. Die Mischungen werden wei-
terhin in aromatisiert und nicht-aromatisiert
gegliedert. Hierbei entfallen zwei Drittel des
Konsums (ca. 10.000t) auf Sorten mit aro-
matischen Zusatzstoffen, welche dafiir sor-
gen, dass der Aufguss z.B. nach Bratapfel
oder Spekulatius schmeckt.

Papua-Neu Guinea 0,08 % _# =i
Georgien, Russland, Ukraine 0,67 % ' 27.71% .
Sonstige 0,86 % 4 - A
Siidamerika 4,60 % 4 \\} A
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— AN Indien
Vietnam — 16,34 %
\ 6,12% |
~ EU-Importe
650%

[

% 1
S Indonesien |
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Abb. 6: Teeimporte nach Deutschland, nach
Herkunftslandern 2011 (Quelle: DEUTSCHER
TEEVERBAND e.V. 2012d, S.9)

Im Monosortensegment gibt es dhnlich glo-
bale Importstrukturen wie bei Tee, allerdings
wird die Pfefferminze, das beliebteste Auf-
gusskraut der Deutschen (6.000t in 2011)
in kleinen Mengen auch in Deutschland an-
gebaut. So hat die Firma Teekanne beispiels-
weise eine eigene Pfefferminzplantage am
Chiemsee (alle Zahlen gerundet; vgl. WKF
e.V. 2012).

AbschlieBend kann festgehalten wer-
den, dass sowohl die Teebranche als auch
der Zweig flr Krauter- und Friichtetees ent-
spannt in die Zukunft blicken und auf beiden
Markten, wie in den Vorjahren, ein leichtes
Wachstum erwarten.
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