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Fra Rusland med aroma

Gamle traditioner holdes i havd hos Kusmi og deres russiske te fra zartiden. Men i firmaets parisiske hovedkvarter
erder ogsd sat vand overtil et mere moderne udtryk— og det appellerer til kraesne danskere. Af camilla Alfthan

elv om Kusmi naste ar har eksisteret i 140 ar - og i 80 af
arene har haft adresse i Paris - har det aldrig vaeret en te,
som man kunne kebe pa ethvert gadehjorne.

Hvis man ikke lige vidste det, ville man heller aldrig gatte, at den
beskedne indgang pa avenue Niel i det 17ende arrondissement -
med et Kusmichoff navneskilt under en kiropraktors skilt — siden
den russiske revolution har varet »une adresse confidentielle,
frekventeret af connaisseurer og russiske familier.

[ arevis har de kebt teblandinger side om side med indkebere fra
eksklusive etablissementer, og indretningen er lige sa original, som
den er gammel, med en broget blanding af gamle tediser og
Kusmichoff-reklamer, tekasser fra Indien, Kina og Ceylon og sma,
falmede tepakker, som blev produceret til soldaterne under Anden
Verdenskrig.

I foraret flyttedes produktionen til sterre lokaler udenfor Paris
samtidig med, at der blev abnet en tesalon pa venstre bred.
Etiketterne er blevet shinet op, og nu er navnet slet og ret Kusmi.

Nye og specialudvalgte kunder inkluderer Harrods i London og
Dean & Deluca i New York, mens magasiner som Vogue og Elle er
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betaget af Kusmi-emballagernes klare formsprog og pop art-farver.

Daserne minder i halv sterrelse om kaviardaser og viser et vue
over Skt. Petersburg - Kusmi-teens oprindelsesby. De russiske
tesorter har navne som Prince Wladimir, Anastasia og Troika og er
et levn fra zartidens Rusland.

For revolutionen blev teen til Europa transporteret fra Asien
gennem Rusland, og undervejs opstod en helt speciel russisk
tekultur. Mens briterne foretraekker traditionelle og kraftige tesor-
ter fra Ceylon og Kina, som passer godt med mezlk, foretrekker
russerne te med aroma. Var teen klassisk, drak man den i gamle
dage med hindbarsyltetsj.

DET VAR NETOP Pavel Michailovitch Kusmichoffs sans for speciel-
le teblandinger, som skulle gere hans lykke. I en alder af kun 14 ar
drog han til Skt. Petersborg for at undslippe en tilveerelse i
fattigdom pa landet. Han blev bydreng i en veletableret teforretning
og sidenhen oplart i den russiske tes mange hemmeligheder.
Efterhdnden som hans nzese for s@regne og aromatiske kompositio-
ner rygtedes, begyndte han at lave teblandinger til den russiske zar.
Da Kusmichoff giftede sig i
1867, fik han en teforret-
ning i gave af sin chef
5 og mentor. Tehuset

P.M. Kusmichoff
~\ var en realitet, og
' i 1901 fandtes
\ der ni store for-
| retninger i Rus-
land. Under den
russiske revoluti-
on flyttede Kusmi-




choff til Paris, hvor hans livsvark senere blev fort videre af tre
generationer af familien.

Luksushotellet Crillon herer til de faste kunder, ligesom Jules
Verne-restauranten i Eiffeltarnet. Men det er ikke kun feinschmeck-
ere, som drikker den russiske te - siden Kusmi abnede pa venstre
bred, er flere af de nye tedrikkere unge studerende.

»De vil preve noget nyt og synes, at de traditionelle tesorter er
tantede. Desuden er kaffen pa vej ud, da de unge forbinder den med
de voksnes narkotika, som ger dem nervesex forteller Kusmi-
direktoren, Geoffrey Guillin, fra butikkens modernistiske interier

med r=kker af tedaser i forskellige farver og genrer, japanske

tekander og tekopper med Swarovski-krystaller og en nyabnet
tesalon pa 1. sal.

1alt 50 forskellige blandinger findes pa Rue de la Seine-butikken
og yderligere 25 sorter kan kebes i los vaegt - blandt dem den
klassiske Windsor, som kabes af Michelin-kokken Jo&l Robuchons
restauranter.

Blandingerne bestar af fermenteret, storbladet sort te, som giver
en rundere og sadere smag og kommer fra udvalgte plantager i
Kina, Ceylon og Indien.

Kusmi-klassikeren over alle er Prince Wladimir med teblade fra
Ceylon og Kina tilsat appelsin, citron, vanille, kanel og eksotiske
krydderier.

Gron te, som har flere anti-oxidanter end sort te og i Kina
betragtes som et ungdomseliksir, er specielt populer blandt kvin-
der og findes i flere forskellige udgaver med marokkansk mynte,
ingefer eller klassisk gunpowder. Den russiske version, Skt. Peters-
borg, har indslag af rade frugter, karamel og citron.

Men de nye tedrikkere ssger ogsa nye varianter. Den seneste the
& la mode er den gkologiske Rooibos, som bestar af ufermente-
ret sydafrikansk red te, fortzller Guillin. Smagen er dyb og kraftig.

Amerika-
nerne deler rus-
sernes smag for det
aromatiserede og gar ty-
pisk efter Spicy Chocolate med .
chokolade- og kanelsmag. Mode- sel.
bladenes foretrukne kop te er Algothé -

en gren te baseret pa havalger, som ogsa kan
bruge til et afstressende bad. Fem-seks spiseske-
fulde Algothé skal treekke i et varmt bad - og voila, sa har man et
helsebad, der ogsa stimulerer og bledger huden.

»0g fordelen er, at gren te ikke pletter badekarret,« preciserer
Guillin og tilfgjer:

»De mere klassiske teritualer er ogsa en vasentlig del af nydel-
sen ligesom vandets temperatur. Sort te skal blandes med 85-90
grader varmt vand, mens gren te blot behsver 70-80 grader for at
bevare den fine smag.«

Teposer blev indtil for nylig syet pd en gammel maskine pa
avenue Niel, da de altid er af stof. Almindelige poser er bleget med
klor, og teen er anden sortering og nzrmest stav, forklarer Guillin.

Kusmi-teen kom til Danmark for ti ar siden via Chokoladekom-
pagniet efter at TV-kokken Claus Meyers hustru bemarkede
daserne i Paris. Siden da har danskerne veret nogle af de sterste
aftagere — i de seneste ar er salget flerdoblet. Ifalge Claus Meyer
fordi folk er pa jagt efter de store teoplevelser.

»Jeg er dog overbevist om, at succesen serligt skyldes den

tarnheje ravarekvalitet, de ualmindeligt velsmagende blandinger

og si Kusmis enestiaende designlinje, der appellerer sterkt til
moderne livsnydere,« siger Meyer. 8
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