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Tee

Darjeeling seinen Namen. Schwarztee wird 
in sechs Schritten produziert: Arbeiter*innen 
pfl ücken von Hand die Blätter der Teepfl an-
ze. Anschließend werden die Blätter in 
Welktrögen zum Welken ausgelegt. Nach 
14 bis 16 Stunden werden die Teeblätter mit 
einer Maschine gerollt. Dies ermöglicht die 
Oxidation im folgenden Verarbeitungsschritt, 
bei der eine chemische Reaktion zwischen 
dem Sauerstoff der Luft und den Enzy men 
des Tees stattfi ndet.
Anschließend werden sie maschinell nach 
Größe sortiert. Nach Abschluss der Verar-

beitung auf der Plantage wird der Tee per 
Klein laster zu einem kleinen Lagerhaus 
gebracht. Von dort wird die gesammelte 
Ware von LKWs, die auch noch weitere 
Lager anfahren, abgeholt und nach Kolkata 
gebracht. In Kolkata teilt sich der Transport-
weg des Tees. Ein Teil wird als „Flugtee“ per 
Flugzeug nach Deutschland transportiert. 
Diese Blätter behalten ihren besonders 
intensiven Geschmack, wenn sie schon 
kurz nach der Ernte konsumiert werden. 
Der Großteil des Tees wird nach Hamburg 
verschifft. Erst dort erfolgt der letzte Schritt 

der Teeverarbeitung. Die losen Teeblätter 
werden in Fabriken verpackt, bevor sie wie-
der verladen und per Zug und LKW zu den 
Abnehmer*innen in ganz Deutschland und 
Europa transportiert werden. Der Teekon-
sum in Deutschland steigt durch den zuneh-
mend gesunden Lebensstil an, denn Tee 
schmeckt nicht nur gut, sondern hat auch 
positive Auswirkungen auf die Gesundheit. 
Darjeeling z.B. enthält die Vitamine B1 und 
B2 und hat eine anregende, hustenlösende, 
gefäßerweiternde und heilende Wirkung.
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per Kleinlaster in
das erste Lagerhaus 

per LKW in ein großes
Lagerhaus in Kolkata 

aus Kolkata per Flugzeug
oder Schiff nach Hamburg

von Hamburg
per LKW oder Zug... 

... in den Supermarkt

Die Produktion

Der Transport

Camellia sinensis
1 bis 5 m
immergrüne Sträucher

Je höher Anbau der Pflanze, desto delikater ist das Aroma.
Er erfordert humusreichen, lockeren, sauberen Boden.

Die Pflanzen ist angewiesen auf häufige Niederschläge und
hohe Luftfeuchtigkeit.

- Familienunternehmen seit über 100 Jahren
- Import von 250t Tee pro Jahr
- kontrollierter biologischer Anbau
- alle Partner und Dienstleister*innen besitzen IFZ Zertifizierung
- Siegel: offizielles EU-Siegel “Geschützte geographische Angabe”
  und zertifiziertes Logo “Tea Board of India”

Die Teepflanze Paulsen Tee Darjeeling

Darjeeling

Der Bundesstaat Darjeeling in Indien

Ernte der Teeblätter Teeblätter werden zum
Welken gebracht 

Teeblätter werden gerollt Oxidation der Teeblätter Teeblätter werden getrocknet Sortieren der Teeblätter Tee wird verpacktTeeblätter werden getrocknet Sortieren der Teeblätter
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China
2.550.000 t

Indonesien
124.500 t 

Sri Lanka
307.080 t

Kenia
439.858 t

sonstige
Länder
986.119 t 

Indien
1.278.830 t

Die größten Erzeugerländer von Tee 2017

LEBENSMITTEL

Weltweit werden 15.000 Tassen Tee pro Se-
kunde getrunken. Dies macht den Tee zum 
beliebtesten Getränk nach Wasser. Doch 
Tee ist nicht gleich Tee. Viele verkaufte 
Teesorten gehören gar nicht zu den „echten 
Tees“, da sie nicht von der ursprünglichen 
Teepfl anze Camellia sinesis abstammen. 
Dennoch werden über 3000 verschiedene 
Sorten „Tee“ verkauft. Die beliebteste ist der 
schwarze Tee – egal ob Assam, Darjeeling 
oder Ceylon. Sein Herkunftsort, die nordin-
dische Region um die Stadt Darjeeling am 
Fuße des Himalayas, gibt dem Schwarztee 

Tee ist das weltweit beliebteste Heißge-
tränk: Getrocknete Pfl anzenblätter aus Dar-
jeeling in Indien werden mit aufgekochtem 
Wasser aufgebrüht. Anbau und erste Verar-
beitungsschritte erfolgen in Indien. Von dort 
wird der Tee über Kolkata in die ganze Welt 
transportiert.

Darjeeling-Tee – von der Plan-
tage in unsere Tasse
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Tee

LIEFERKETTE

50.381 t 
Tee wurden im Jahr 
2018 in Hamburg 
importiert. Davon...

22.136 t 
Tee wurden im Jahr 
2018 in Hamburg 
reexportiert.

...13.752 t 
aus Assam, Darjeeling, 
Dooars und Nilgiri 
(Indien).

ca. 100
Zwischenhändler*innen 
operieren im Teegeschäft 
für Darjeelingtee in 
Indien.

14.000 - 15.000 t 
Darjeelingtee verlassen 
jährlich den Hafen von 
Kolkata davon sind...

...ca. 9.000 t 
echter Darjeelingtee. 

20 Fuß Container: 8 t Tee
40 Fuß Container: 16 t Tee

Kosten pro Containerversand:
1500 - 2500 EUR

> 50 % 
des in Europa gehandelten 
Tees werden über den 
Hafen der Hansestadt 
Hamburg umgeschlagen.

Kolkata

Darjeeling

Hamburg

Darjeeling
Ging Tee Garten 
256 ha Anbaufläche,
organischer Anbau,
180 t Tee pro Jahr

Kolkata
Auktion 
durch J. Thomas Ltd.
oder Westbengal
Teehändler*innen: ca. 100
zertifizierte Teehändler*innen
vom „Teaboard of India“

Kolkata
Hafen
Lagerung in einem Lagerhaus,
Umfüllen in Container,
Übernahme durch Spedition

34 Tage< 1 Tag16 Stunden < 1 Tag 1,5 Stunden< 1 Tag

Hamburg
Hafen
Ankunft des Containerschiffs,
Verzollung,
Probenentnahmen,
anschließende Übergabe
in Sperrlager

Hamburg
Sperrlager
Verstauung bis zum Ergebnis
der Qualitätsprüfung
(Laboruntersuchung durch
SGS Fresenius)

Hamburg
Tee-Weiterverarbeitung
Bei Bedarf Aromatisierung
sowie Verpackung

Rendsburg
Paulsen Tee

wird sie verschifft. Tee wird überwiegend 
in Containern, die nicht verunreinigt oder 
von Fremdgeruch belastet sind, trans-
portiert. Wichtig ist, dass das Produkt kühl 
und trocken bleibt. Außerdem wird „unter 
Deckstauung“ verlangt, um Einflüsse durch 
Regen- oder Seewasser und extreme 
Temperaturschwankungen zu vermeiden. In 
Deutschland, am Hamburger Hafen ange-
kommen, wird ein kleiner Teil der Lieferung 
zur Überprüfung in ein Labor geschickt. Bis 
zur Freigabe durch das Labor wird der Tee 

in einem Sperrlager verwahrt. Bevor der Tee 
an den Einzelhandel geliefert werden kann, 
müssen die Blätter verpackt werden. Dies 
geschieht z.B. in der Fabrik von Paulsen 
Tee. Der Transport zwischen diesen letzten 
Stationen erfolgt entweder per Zug oder 
LKW. In der Ökobilanz von Tee schnei-
det die Containerverschiffung am besten 
ab. Der energieintensivste Teil ist das 
Kochen des Teewassers durch die Endver-
braucher*innen. Der Anbau der Teepflanzen
und die Verarbeitung der Teeblätter ordnen 

sich im Mittelfeld ein. Im Allgemeinen hat 
der Bio- und beutellose Tee eine bessere 
Bilanz, als mit Pestiziden behandelter Tee 
mit viel Verpackung. Allerdings spielen 
Getränke für die gesamte Ökobilanz des 
Menschen nur eine untergeordnete Rolle.

LIEFERKETTE

Der Transport von Tee lässt sich, wie der 
aller internationaler Handelswaren, in drei 
grobe Transportphasen unterteilen:
1. Transport in den Entsenderegionen von
der Produktionsstätte zu den Knotenpunk
ten der Lieferkette, 2. interregionaler Trans-
port und 3. Verteilung in der Empfänger-
region. Von den Teegärten in Darjeeling 
werden die verarbeiteten Teeblätter per 
LKW nach Kolkata transportiert. Sobald 
für die Ware ein passender Platz auf 
einem Containerschiff gefunden wurde, LIEFERKETTE

50.381 t 
Tee wurden im Jahr 
2018 in Hamburg 
importiert. Davon...

22.136 t 
Tee wurden im Jahr 
2018 in Hamburg 
reexportiert.

...13.752 t 
aus Assam, Darjeeling, 
Dooars und Nilgiri 
(Indien).

ca. 100
Zwischenhändler*innen 
operieren im Teegeschäft 
für Darjeelingtee in 
Indien.

14.000 - 15.000 t 
Darjeelingtee verlassen 
jährlich den Hafen von 
Kolkata davon sind...

...ca. 9.000 t 
echter Darjeelingtee. 

20 Fuß Container: 8 t Tee
40 Fuß Container: 16 t Tee

Kosten pro Containerversand:
1500 - 2500 EUR

> 50 % 
des in Europa gehandelten 
Tees werden über den 
Hafen der Hansestadt 
Hamburg umgeschlagen.

Kolkata

Darjeeling

Hamburg

Darjeeling
Ging Tee Garten 
256 ha Anbaufläche,
organischer Anbau,
180 t Tee pro Jahr

Kolkata
Auktion 
durch J. Thomas Ltd.
oder Westbengal
Teehändler*innen: ca. 100
zertifizierte Teehändler*innen
vom „Teaboard of India“

Kolkata
Hafen
Lagerung in einem Lagerhaus,
Umfüllen in Container,
Übernahme durch Spedition

34 Tage< 1 Tag16 Stunden < 1 Tag 1,5 Stunden< 1 Tag

Hamburg
Hafen
Ankunft des Containerschiffs,
Verzollung,
Probenentnahmen,
anschließende Übergabe
in Sperrlager

Hamburg
Sperrlager
Verstauung bis zum Ergebnis
der Qualitätsprüfung
(Laboruntersuchung durch
SGS Fresenius)

Hamburg
Tee-Weiterverarbeitung
Bei Bedarf Aromatisierung
sowie Verpackung

Rendsburg
Paulsen Tee

Das am häufigsten verwendete Transport-
mittel von Darjeeling-Tee ist der LKW. Die 
weiteste Strecke legt das Produkt dagegen 
per Containerschiff zurück. Besonders 
wichtig für die Qualität des Produkts ist die 
trockene Verwahrung. Weniger entschei-
dend ist die Dauer der Lagerung und des 
Transports.

Der Weg des Tees – von
Darjeeling nach Cottbus

Teehandel in Zahlen
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Schwarzer Tee - Weiße Weste?
Akteure und Pro�t

Die Arbeitsbedingungen für Teep�ücker in Darjee-
ling stecken durch von deutschen Importeuren 
verursachtem Preisdruck in einer Krise. Nur ca. 2 
Prozent des Ladenpreises in Deutschland kommt 
als Gehalt bei den Teep�ückern an. Das sind 2,25 € 
(176 Rupien) pro Tag, wovon die Arbeiter noch 
Arbeitskleidung und –utensilien bezahlen müssen. 
Die Löhne in Darjeeling sind außerdem deutlich 
niedriger als die auf den Teeplantagen im Süden 
Indiens. Um als „existenzsichernd“ zu gelten, 
müsste der Lohn für Teep�ücker in Darjeeling laut 
Berechnungen einer indischen Regierungskom-
mission fast verdoppelt werden - auch bei Planta-
gen mit Labels wie „Rainforest Alliance“ und 
„Fairtrade“. Die Arbeitsbedingungen der Teep�ü-    

cker sind ebenfalls mangelhaft: Durch verunreinig-
tes Trinkwasser, mangelnden Arbeitsschutz und 
unzureichende medizinische Versorgung leiden 
viele Teep�ücker an Krankheiten. Die verwendeten 
Pestizide können weitere negative Auswirkungen 
auf die Gesundheit haben. Das Unternehmen 
Teekampagne spielt beim Direktversand eine 
große Rolle. Das Geschäftsmodell basierte lange 
darauf, ausschließlich Darjeeling Tee zu importie-
ren und zu vermarkten. So werden Zwischenhänd-
ler ausgeschlossen. In Deutschland werden circa 
170.000 Konsumenten von der Teekampagne mit 
Tee aus Darjeeling und Assam versorgt. Dafür 
leben und arbeiten ca. 55.000 Arbeiter (vor allem 
P�ücker) auf den Plantagen. Zuzüglich kommen

  

18.000 Saisonarbeitskräfte zwischen März und 
November dazu.
Aufgrund der in den letzten Jahren gestiegenen 
Nachfrage nach Bioprodukten in Deutschland hat 
ein Großteil der Plantagenbetreiber die Produktion 
angepasst und verzichtet auf Pestizide. Dies hat 
auch für die Arbeiter in Indien einen positiven 
E�ekt, denn ihre Gesundheit wird nun weniger von 
Chemikalien geschädigt.

NETZWERKANALYSE

0,09 €

0,68 €

0,43 €

1,37 €

1,33 €

Pr
od

uz
en

t*in

Zwischenhandel

Logistik und S
teuern

100g Tee im 
Einzelhandel

3,90 €

Teehändler*innen

Labor Hamburg 

Sperrlager Hamburg 

Gehalt pro Arbeitnehmer*in im Monat in €

Lager Kolkata

Teegarten DarjeelingTeebäuer*innen in Indien

Zwischenhändler*in Kolkata

Teebäuer*in Darjeeling

Einzelhandel Deutschland Paulsen Tee Lager Deutschland 

Verpacker Hamburg 

Auktion Kolkata

60 €

1744-3835 €

2542 €

2592€

Hafen Hamburg 

Hafen Kolkata

3022 - 4692 €

85 - 120 €

85 - 120 €

Sperrlager verwahrt 
den Tee solange bis 
Qualität geklärt ist

Labor vergibt 
Zertifikate und 
überprüft Qualität

Paulsen Tee 
versendet den Tee

Paulsen Tee übt Preisdruck 
auf die Teegärten aus

Auktion vergibt 
Lizenzen an Zwischen-
händler*innenTeeproduzent*in zahlt 

Gebühr an Auktionshaus

- ca. 55.000 Arbeiter*innen
- ca. 18.000 weitere saisonale Arbeits-
kräfte zwischen März und November

Versorgungslage von Teebäuer*innen
in Indien

ausreichend
zu essen

leiden Hunger

nicht ausreichend
zu essen

ca. 170.000 deutsche Konsument*innen 
beziehen Darjeelingtee über die 
„Teekampagne“.

Wo kaufen deutsche Konsument*in-
nen ihren Tee? 

Gastronomie und 
Großverbraucher Supermarkt und 

Discounter

Sonstige 
Vertriebsformen 

Teefach-
geschäfte

Direktversand

Trotz Faitrade-Siegel sind die 
Arbeitsbedingungen auf vielen 
Teeplantagen mangelhaft. Auch die 
Löhne sind nicht ausreichend 
bemessen. Um als „existenzsichernd“ 
zu gelten, müssten diese verdoppelt 
werden.

als existenzsichernd zu gelten, müsste der 
Lohn für Teepfl ücker*innen in Darjeeling 
laut Berechnungen einer indischen Regie-
rungs kommission fast verdoppelt werden. 
Auch La bels wie „Rainforest Alliance“ und 
„Fairtrade“ garantieren keine ausreichende 
Bezahlung. Daneben sind weitere Arbeits-
bedingungen bedenklich: Durch verunreinig-
tes Trinkwasser, mangelnden Arbeits-
schutz und unzureichende medizinische 
Versorgung leiden viele Teepfl ücker*innen 
an Krankhei ten. Die verwendeten Pestizide 

können weitere negative Auswirkungen auf 
die Gesundheit haben. 
Das Unternehmen „Teekampagne“ ver-
sucht, die Situation der Teepfl ücker*innen 
durch eine Direktvermarktung zu ver-
bessern. Das Geschäftsmodell basierte 
lange darauf, ausschließlich Darjeelingtee 
zu importieren und dabei Zwischenhänd-
ler*innen zu umgehen. In Deutschland 
werden circa 170.000 Konsumenten*innen 
von der Teekampagne mit Tee aus Dar-
jeeling und Assam versorgt. Dafür leben 

und arbeiten ca. 55.000 Arbeiter*innen 
auf den Plantagen. Hinzu kommen 18.000 
Sai sonarbeitskräfte zwischen März und No-
vember. Aufgrund der in den letzten Jahren 
gestiegenen Nachfrage nach Bioprodukten 
in Deutschland hat ein Großteil der Plan-
tagenbetreiber*innen die Produktion ange-
passt und verzichtet auf Pestizide. Dadurch 
werden die Arbeiter*innen in Indien weniger 
von Chemikalien geschädigt.

NETZWERk

Weil deutsche Importeur*innen einen 
starken Preisdruck ausüben, sind die Ar-
beitsbedingungen für Teepfl ücker*innen in 
Darjeeling schlecht. Nur ca. 2 % des Laden-
preises in Deutschland kommen als Gehalt 
bei den Teepfl ücker*innen an. Das führt 
zu einer Bezahlung von etwa 2,25 EUR 
(176 Rupien) pro Tag, wovon die Arbeiter-
*innen auch Arbeitskleidung und –utensilien 
bezahlen müssen. Die Löhne in Darjeeling 
sind außerdem deutlich niedriger als die auf 
den Teeplantagen im Süden Indiens. Um 
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Akteure und Pro�t

Die Arbeitsbedingungen für Teep�ücker in Darjee-
ling stecken durch von deutschen Importeuren 
verursachtem Preisdruck in einer Krise. Nur ca. 2 
Prozent des Ladenpreises in Deutschland kommt 
als Gehalt bei den Teep�ückern an. Das sind 2,25 € 
(176 Rupien) pro Tag, wovon die Arbeiter noch 
Arbeitskleidung und –utensilien bezahlen müssen. 
Die Löhne in Darjeeling sind außerdem deutlich 
niedriger als die auf den Teeplantagen im Süden 
Indiens. Um als „existenzsichernd“ zu gelten, 
müsste der Lohn für Teep�ücker in Darjeeling laut 
Berechnungen einer indischen Regierungskom-
mission fast verdoppelt werden - auch bei Planta-
gen mit Labels wie „Rainforest Alliance“ und 
„Fairtrade“. Die Arbeitsbedingungen der Teep�ü-    

cker sind ebenfalls mangelhaft: Durch verunreinig-
tes Trinkwasser, mangelnden Arbeitsschutz und 
unzureichende medizinische Versorgung leiden 
viele Teep�ücker an Krankheiten. Die verwendeten 
Pestizide können weitere negative Auswirkungen 
auf die Gesundheit haben. Das Unternehmen 
Teekampagne spielt beim Direktversand eine 
große Rolle. Das Geschäftsmodell basierte lange 
darauf, ausschließlich Darjeeling Tee zu importie-
ren und zu vermarkten. So werden Zwischenhänd-
ler ausgeschlossen. In Deutschland werden circa 
170.000 Konsumenten von der Teekampagne mit 
Tee aus Darjeeling und Assam versorgt. Dafür 
leben und arbeiten ca. 55.000 Arbeiter (vor allem 
P�ücker) auf den Plantagen. Zuzüglich kommen

  

18.000 Saisonarbeitskräfte zwischen März und 
November dazu.
Aufgrund der in den letzten Jahren gestiegenen 
Nachfrage nach Bioprodukten in Deutschland hat 
ein Großteil der Plantagenbetreiber die Produktion 
angepasst und verzichtet auf Pestizide. Dies hat 
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E�ekt, denn ihre Gesundheit wird nun weniger von 
Chemikalien geschädigt.
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Trotz Faitrade-Siegel sind die 
Arbeitsbedingungen auf vielen 
Teeplantagen mangelhaft. Auch die 
Löhne sind nicht ausreichend 
bemessen. Um als „existenzsichernd“ 
zu gelten, müssten diese verdoppelt 
werden.

Trotz Fairtrade-Siegel sind die Arbeitsbe-
dingungen auf vielen Teeplantagen mangel-
haft. Auch die Löhne sind nicht ausreichend 
bemessen. Um als existenzsichernd zu 
gelten, müssten diese verdoppelt werden.

Schwarzer Tee – weiße Weste?
Akteur*innen und ihr Profi t

Gehalt pro Arbeitnehmer*in im Monat in € 
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Tee

des 19. bis Anfang des 20. Jahrhunderts im 
Stil des englischen Historismus gebaut. Das 
Gelände des „Ging Tea Estate“ liegt auf ca. 
1200 m Höhe und umfasst 250 ha Fläche. 
Hier werden jährlich 140.000 kg Biotee an-
gebaut und weiterverarbeitet. Das Teehaus 
wurde 1864 als einer der ersten Bungalows 
für Teebauern erbaut. Ursprünglich fungierte 
es als Wohnhaus für die Besitzer*in und Be-
treiber*in des Teegartens, heute wird es als 
Hotel genutzt. Diese luxuriösen Teehäuser 
sollen gute Arbeitsbedingungen und eine 

harmonische Umgebung simulieren, sie 
spiegeln aber nur den Luxus der Plantagen-
besitzer*in wider – heute wie damals. Auch 
andere historische Gebäude sind noch er-
halten. Die Manufaktur ist ein weiß verputz-
tes, dreistöckiges Gebäude mit Satteldach. 
Die Vor- / Anbauten haben ein Pultdacht. 
Das Erdgeschoss ist erhöht, durch die Lage 
am Hang wird im 1. Obergeschoss angelie-
fert. Die Medizinstation befi ndet sich in einer 
kleinen befestigten Hütte nahe der Manu-
faktur. Die Baracke ist einstöckig mit einem 

hervorstehenden Satteldach. Eine Medi-
zinstation auf dem Gelände ist für Teegärten 
verpfl ichtend. Die Unterkünfte der Tee-
pfl ücker*innen sind gleichermaßen einfach 
gehalten. Die Anzahl der auf der Plantage 
tätigen und lebenden Arbeiter*innen variiert 
je nach Saison stark.
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Jeder Teegarten entwickelt durch seine 
Lage, Bodenbeschaffenheit, den angebau-
ten Pfl anzentyp und die Verarbeitungs-
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Viele der Gebäude auf den Plantagen stam-
men noch aus der Kolonialzeit. Allerdings 
wurden nur die Bungalows der Plantagen-
besitzer*innen renoviert, die Arbeiter*innen 
müssen mit Baracken auskommen.

Teeplantagen in Darjeeling,
Indien
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Tee

„Oblomow Tee“ ist ein Tee-Fachgeschäft mit 
Café in Cottbus. Inspiration für den Namen 
bot die Figur Oblomow aus dem gleichnami-
gen Roman von Iwan Gontscharow, weil 
sie durch Tagträumerei und Müßiggang 
charakterisiert wird. Für die Betreiber*in-
nen ist Tee zum einen ein Genussmit-
tel, zum anderen könne jeder in diesem 
hektischen Leben „etwas Muße bei einer 
Tasse Tee gebrauchen“. Außerdem sei die 
Unentschlossenheit Oblomows für jeden 
nachvollziehbar, der mit der heutigen Vielfalt 

des Angebots – auch bei Tee – konfrontiert 
ist. Zum Sortiment des Ladens gehören 
verschiedene Sorten schwarzen und grünen 
Tees, die „unechten” Früchte-, Kräuter- und 
Rotbuschtees sowie chinesischer Blütentee. 
Außerdem wird diverses Teegeschirr und 
-zubehör angeboten. Die Waren können 
auch per Mail oder Telefon zum Versand 
bestellt werden. Im Café werden neben 
dem gesamten Teesortiment des Ladens 
auch andere Getränke und kleinere Snacks 
angeboten. Die Teespezialitäten werden je 

nach Wunsch traditionell chinesisch, rus-
sisch oder japanisch zubereitet. In Cottbus 
fi ndet man Tee außerdem im Teehaus 
Schöpe, verschiedenen Cafés, Restaurants 
und in sämtlichen Lebensmittelgeschäften. 
Dabei ballt sich das Angebot vor allem im 
Stadt zentrum. Allgemein wird das Angebot 
an verschiedenen Teesorten größer und 
vielfältiger, weil die Deutschen immer mehr 
Tee trinken.
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Tee ist in deutschen Städten überall erhält-
lich, nicht nur im Fachhandel. In jedem Le-
bensmittelgeschäft ist ein großes Angebot 
an Teesorten zu fi nden, und auch Cafés und 
Restaurants bieten eine immer vielfältigere 
Auswahl an. Trotzdem wird Tee hauptsäch-
lich privat genossen.
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Honig wird von Wildbienenvölkern oder von 
domestizierten Bienenstöcken gewonnen.
Wildbienennester können gefunden werden, 
indem man z.B. einem Honigleitvogel 
folgt. Ein künstlicher Bienenstock kann im 
Durchschnitt etwa 29 kg Honig pro Jahr pro-
duzieren. Als Imker*in bezeich net man die 
Person, die Honigbienen in Bienenstöcken 
hält und deren Nektar zu Honig verarbeitet. 
Um sicher Honig aus einem Bienenstock 
zu gewinnen, besänftigt der/die Imker*in 
die Bienen meist mit Hilfe eines Bienenräu-

cherers. Durch den Rauch wird ein Fressin-
stinkt (das Bestreben, die Ressourcen des 
Bienenstocks vor einem potenziellen Feuer 
zu schützen) ausgelöst, der sie weniger 
aggressiv macht und die Pheromone, die 
die Bienen zur Kommunikation verwenden, 
unterdrückt. Die Waben werden aus dem 
Bienenstock entfernt und der Honig kann, 
entweder durch Zerkleinern oder mit Hilfe 
einer Honigschleuder, aus dem Bienenstock 
gewonnen werden. Der Honig wird dann in 
der Regel gefi ltert, um Bienenwachs und 

andere Rückstände zu entfernen. Honig be-
steht überwiegend aus Fruktose (ca. 38 %)
und Glukose (ca. 32 %), sowie aus weite-
ren Zuckerarten wie Maltose, Saccharose 
und anderen komplexen Kohlenhydraten. 
Je nach Sorte liegt der glykämische Index 
zwischen 31 und 78. Jede Honigkolonie 
und dessen Honig wird von der besonderen 
Struktur, der Farbe, dem Duft und dem Ge-
schmack der Blüten, aus denen der Nektar 
gesammelt wurde, geprägt.
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LEBENSMITTEL

Honig – ein unbehandeltes 
Naturprodukt?

Honig wird aus dem Blütennektar ge-
wonnen, der von Wildbienenvölkern oder 
domestizierten Bienen gesammelt wird.
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Der größte Teil des in die EU importierten 
Honigs kommt aus China. Bei chinesischem 
Exporthonig handelt es sich aber oft nicht 
mehr um ein unbehandeltes Naturprodukt, 
sondern um so genannte Honigverfälschun-
gen. Diese Verfälschungen werden aus 
einer Kombination aus unreifem Honig (zu 
frühe Ernte) und anderen Zuckersirupen 
hergestellt.
Ein beispielhafter chinesischer Produzent 
für Exporthonig ist D. Foods Co. Ltd. mit 
Fabrik in Wuhu in der Provinz Anhui. Über 

200 Imker*innen aus ganz China beliefern 
D. Foods mit 15 verschiedenen Honigsor-
ten. In der Fabrik wird nicht nur der Honig 
weiterverarbeitet und abgepackt, sondern 
es werden auch andere Bienenprodukte 
(wie etwa Honigpulver, Pollen und Propolis) 
hergestellt. 
Lkws bringen den exportfertigen Honig nach 
Shanghai, von wo er mit Containerschiffen 
hauptsächlich nach Südostasien (30 %), 
in den mittleren Osten (40 %), und nach 
Europa (15 %) verschifft wird.

Nach einer langen Reise kommt der Honig 
im Hafen von Hamburg an. Von dort wird er 
dann mit Lkws zu Händlern*innen in ganz 
Deutschland gebracht. So kann er auch in 
Cottbus im Supermarktregal landen.

GSEducationalVersion
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LIEFERkETTE

Importhonig aus China

Das führende Exportland für Honig ist 
China. Von dort kommen aber zunehmend 
so genannte „Honigverfälschungen” auf den 
europäischen Markt.
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Die steigende Nachfrage nach Honig birgt
Probleme in der Produktion. Das Haupt-
problem ist der große Verlust von Bienen-
völkern durch die „Varroa-Milbe”, durch 
landwirtschaftliche Monokulturen und den 
Einsatz von Pestiziden. Aufgrund des 
knappen Angebots und der großen Nach-
frage ist Honig ein Produkt, das anfällig für 
Lebensmittelbetrug ist. Laut der deutschen 
Honigverordnung ist Honig die „von der Ho-
nigbiene erzeugte natürlich süße Substanz”. 
Nach der chinesischen Definition von 

Honig erfolgt die Entfeuchtung aber nicht 
nur durch Bienen, sondern auch künstlich. 
Durch diese Methode wird der Produktions
prozess beschleunigt und ist weniger kos-
tenintensiv. Das Resultat ist nicht gereifter 
Nektar. 90 % des chinesischen Honigs, der 
in die EU exportiert wird, entspricht dieser 
Definition. Die europäische Gesetzgebung 
zur Herkunftskennzeichnung von Honig ist 
nicht sehr spezifisch. Wenn Honig aus mehr 
als einem EU-Mitgliedsstaat oder einem 
Drittland stammt, sind nur die Kennzeich-

nungen „Honigmischung aus der EU”, „Ho-
nigmischung aus Nicht-EU-Ländern” oder 
„Honigmischung aus EU- und Nicht-EU-
Ländern” vorgeschrieben. Eines der vielver-
sprechendsten Werkzeuge bei der Erken-
nung von Lebensmittelverfälschungen ist 
die „Nuclear Magnetic Resonance” (NMR). 
Dieser Test kann durch den Vergleich mit 
einer Datenbank feststellen, ob Bestandteile 
eines Lebensmittels zugesetzt sind oder 
fehlen. Dies dauert nur etwa fünf Minuten 
und ist kostengünstig.
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Die Fabrik von D. Foods Co. Ltd. liegt in 
einer „Economic Development Zone”. Diese 
Sonderwirtschaftszonen wurden seit den 
1970er Jahren in ganz China angelegt, um 
mit bevorzugter Geschäfts politik ausländi-
sche Investoren*innen zu locken und damit 
die lokale Wirtschaft zu stärken. In der Fol-
ge entstanden in Wuhu viele zweckmäßige 
Fabrikbauten mit den charakteristischen 
blauen Blechdächern, die die Landschaft 
über Kilometer hinweg prägen. 
Die Fabrik von D. Foods entspricht die ser 

Architektur. Lediglich das Verwaltungs ge-
bäude hat einen etwas repräsentativeren 
Charakter. Die Firma D. Foods Co. Ltd. bietet 
Fabrikführungen an, die ein genaueres Bild 
der Honigverarbeitung vor Ort ermöglichen. 
In den Sonderwirtschaftszonen haben sich 
jedoch oft auch alte Strukturen erhalten: Die 
Honigfabrik ist eingebettet in ein Gefl echt 
aus industriell und landwirtschaftlich genutz-
ten Flächen. Riesige Fabriken kontrastieren 
mit kleinen Dorfstrukturen in unittelbarer 
Nachbarschaft.ARCHITEkTuR

Honigfabrik in Wuhu, China

Die Honigfabrik von D. Foods liegt in einer 
Economic Development Zone zwischen 
Industriegebieten und ländlichen Strukturen.
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In Cottbus gibt es eine Reihe von Imker*in-
nen, die ihre Honigprodukte verkaufen. Im 
Gegensatz zum Importhonig wird der Honig 
vor Ort hergestellt und direkt von der/dem 
Imker*in verarbeitet. Viele der Imkereien ge-
hören zum Deutschen Imkerbund und ihre 
Produkte sind daher als „echter deutscher 
Honig” gekennzeichnet. Mit dieser Kenn-
zeichnung wissen die Verbraucher*innen, 
woher der Honig stammt. Im Gegensatz 
zum Importhonig, der meist in Supermärk-
ten angeboten wird, kann der regionale Ho-

nig direkt bei Imker*innen oder auf Märkten, 
wie dem Sommerfest in Cottbus, gekauft 
werden. Dort besteht die Möglichkeit, die 
verschiedenen Honigsorten zu probieren. 
Die Bienen eines Stocks suchen in der Re-
gel im Umkreis von 300 m nach Nahrung. 
Jedoch können sie bis zu 3 km weit fl iegen. 
So gibt es in der Innenstadt eine gewisse 
Ressourcenkonkurrenz zwischen den nahe 
beieinander liegenden Bienenstöcken. 
Die biologische Vielfalt in Cottbus ist recht 
groß, da es viele blühende Bäume wie 

Linden, Ahorn, Kastanien und Robinien auf 
öffentlich en Flächen gibt. 
Um die Bienenköniginnen von Drohnen 
begatten zu lassen, bringen Imker*innen sie 
zu so genannten Belegstellen. Diese befi n-
den sich in einem von anderen Honigbienen 
isolierten Bereich, damit die Begattung mit 
anderen Bienenrassen verhindert wird. Der 
bienenfreie Schutzgürtel hat einen Mindest-
radius von 7 km.
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Auch der städtische Raum eignet sich gut 
für die Bienenhaltung. Oft ist die biologische 
Vielfalt und die Zahl von Blütenpfl anzen hier 
sogar höher als auf dem Land. Es muss al-
lerdings ein Abstand zwischen den Bienen-
stöcken eingehalten werden, damit keine 
Konkurrenz um den Nektar entsteht.

STADTRAuM

Honigkonsum und Honig-
produktion in Cottbus
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