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ELOSZO

Amikor valaki meghallja, hogy teasommelier vagyok, dltaldban két kérdéssel reagdl: mit
csindl eqy teasommelier, és miért érdekel ennyire a tea.

Az utobbira szoktam el6szor vélaszolni, hiszen a kérdésben ott lapul a feltételezés, hogy
volt az életemben egy meghatdrozo pillanat, amikor szakitottam a teafilterekkel, és gy
dontottem, a ,tedzds igaz 6svényeére” lépek - azonban nem igy tortént. Fokozatosan
ismerkedtem meq a szdlas tedkkal, és lassan megvaltozott a szemléletmddom. Ismereteket
gyUjtottem, élmeényeket szereztem, bejartam szdmos tea hazdjat, nagy teamesterektdl
tanultam, és véqul arra eszméltem, hogy beszippantott a tea vildga.

Az eqyes teakulturdk apro titkai lépésrél [épésre tarultak fel eléttem, amikor megismertem
sajatos teafajtaikat, teakészitési és -felszolgaldsi hagyomdnyaikat. A szertartdsos tedzas
ritusdban fontosak a formalitdsok, dm a modern teakultura a kisérletezés terepe: megjelentek
a teakoktélok, a hidegen aztatott tedk, a latték és eqyéb kulonlegességek. Orommel
fogadom a tea élvezetének Uj lehet6ségeit, amelyek olykor tobb teakultura elemeit 6tvozik.

Az els6 valasszal azonban tovabbra is adds vagyok, de remélem, a ,miért” utan a ,mit
csindl” is nyomban érthetd lesz. A teasommelier feladata, hogy megqyézze a fogyasztokat:
a bogre-teafilter parosnal sokkal tobbrél szdl a tedzas. A filteren tdl titok, torténelem, utazas,
eqy ipardg, egy kultura és ceremonia rejlik: eqy teljesen uj, felfedezésre varé vilag.

Szeretném, ha a Nagy teakdnyv olvasoja is belépne ebbe a hatalmas és izgalmas univerzumba.
Akdr most el6szor |dtogat a szélas tedk vildgaba, akdr jo ismerdse a Pu'erbél szarmazd oolong,
mindenképpen taldl majd valami Ujat benne. Reményeim szerint szomjat ébreszt az olvasdban
a tedk és a tea kindlta kalandok irant.
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MODERN TEAIMADOK

Minden eddiginél tobb jo mindségi szalas tedhoz és teakészitési kellékhez
juthatunk hozz3, s ennek koszonhetden kitermelddik a teaimadok tudasra

és Uj tedzasi élményekre szomjas rétege is.

A mult szazad elsé felében vildgszerte csak szalas tedt fo-
gyasztottak. Az életmod valtozasaval, ahogy a kényelem
tért hdditott az izek és hagyomanyok rovasara, a teafilter
egyszer( hasznalata sokakat elcsabitott. Manapsag a kifi-
nomult teaivok visszatérnek a szalas tedhoz, csiszoljak

az izlelési képességeiket, és szomjaznak a kivalé min6-
séql tedkra, amelyeket nemcsak otthon, hanem étter-
mekben és kavézdkban is fogyaszthatnak.

A kivancsi fogyaszté alaposabban utdnanézhet a vi-
I3g teakultdrdinak, példaul az 6si cereménidknak, vagy
éppen teatermel6kkel, -értékesitékkel, -szakértékkel és
-bloggerekkel 1éphet kapcsolatba az interneten, hogy
informacidkat gydjtson és cseréljen.

TEA A FOSODORBAN

A tea irdnti szenvedély nem mulé hébort csupdn - ennek
egyik jele, hogy a kivalé termékek valasztéka egyre
béviil és terjed. Barmely szupermarketben szalas tedk
széles palettdjat taléljuk a polcokon, ahogy ott vannak
az Ujraértelmezett teafilterek is - az okosan tervezett,

TEAKOKTEL
Tobb mint egy szimpla koktél
- a megfeleld tea Gjabb iz- és
szinadrnyalatokkal gazdagitja.

piramis alaku selyemtasakocskdk szalas tedval, példaul
jdzmingyongyokkel, kinai zold tedval és a Paj Hao Jin
(Bai Hao Yin Zhen, EzUst t{) ezistfehér csdcshajtasaival
toltve. Néhany lépés a sétéléutcan, és a vildg legtavolab-
bi zugdbdl szarmazé teakkal megpakolt szakizletbe bot-
lunk. A korabban csak kavét vagy kommersz fekete tedt
tarté kavézék ma tgyelnek rd, hogy kinalatukban sze-
repeljenek kilonleges szélas teak, a lequjabb teakészité
kityikkel vannak felszerelve, és hozzaérté személyzetet
tartanak. Min6ségi teakindlatot talalunk az éttermekben
is, egyes ,teabarokban” pedig teds koktélokat és tedval
flszerezett gasztrondmiai fogdsokat ajanlanak. Egzotikus
teakuriézumok kertlnek be a koztudatba, és minden jel
arra mutat, hogy a trend folytatodik.

Ahogy megismerjik a sok kalonleges és prémium
tedt, a rajongo Uj tipusa jelenik meg: a szdrmazési orsza-
gokba elzarandokolo, a tedzdsi szokasokat tanulmdényoz6
teaimado, aki felkeresi a termel6ket, és ritkasagokat
meg kevéssé ismert teakat vasarol, hogy hazatérve bara-
taival egyitt élvezhesse 6ket.

JAPAN Z0LD TEA

A japan z6ld tea, mint ez a szencsa,
kellemesen édeskés, tengerre emlékeztetd
izér6l hires.



Az édes jeges teat

tobb mint eqy évszézada
fogyasztjak Eszak-
Amerikaban.
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UJDONSAGOK
A TEA HAZA TAJAN

Az emberek évszdzadok ota teaznak, de az ital
iranti folyamatos érdeklddés uj helyzetet teremtett:
a vilag kiilonbozd tajainak legjobb teai, hagyoma-
nyai és ritudléi mindennapi életiink részévé valnak.

MACCSA, AZ EGESZSEG IGAZI MACSOJA
A maccsa (matcha) hédit az eqészségtudatos teafogyasz-
tok korében. A zold porteabol késziilt, s(rd italbol fel-
hajthatunk reggel egy fél decit, ha egyszerre szeretnénk
koffeinnel és antioxidansokkal feltélteni magunkat. De
fogyaszthatjuk krémes latténak, gyimdlcsokkel keverve,
készitalként a hGt6pultbol vagy esetleg teasiiteménybe
és macaronba keverve. v

TEAKOKTEL

A teamixerek a tea gazdag és frissit6 izvaltozataiban kel-
lemes, Uj alapanyagra talaltak, amellyel bévithetik a kok-
télokhoz haszndlt dsszetevok listajat. A ,teatini”, azaz

tedval készilt martini mar ott van az elékel6bb barokban, .

de akadr otthon is konnyen elkészithetjik.

DESSZERTTEA '-

Ahogy a mixerek a koktélokkal kisérleteznek, a teake- -

verék-késziték a desszerttedval Gjitanak (/dsd 62-63. 0.)

- a desszertekbdl meritenek ihletet, azok izeit alkotjak K.

Gjra gyimoélcsok, csokolddé és fiiszerek felhasznélasaval, V.o 4 T
S N o

finom, izesitett tedk formajaban. o

FERMENTACIO o

A kombucsa, a pezsq6 és az elképeszté probiotikus tulaj- g
donsdgokkal rendelkezé fermentdlt tea egyre tobb helyen —j‘, ?"r
kaphato vildgszerte, tobbféle izben palackozva vagy pedig 5"'

rudakba préselve koktélalapanyagként (/dsd 174. o.).

INYENCFOGAS

A tea mar az elegans éttermek asztalain is ott diszeleg, és
egyre népszer(ibb élelmiszer-alapanyagga vélik. Erdemes
kiprobalni néhany receptet, példaul a csdj maszdlds scone-t,
a z0ld teds saldtadntetet, esetleg a husokhoz haszndlt
lapszang szucsongos fliszerkeveréket.

{5
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A TEAKULONLEGES-
SEGEK

KOVETELNEK
MAGUKNAK
A BOLTOK POLCAIN.

EGY CSESZE EGESZSEG

A teafogyasztast mindig egészségesnek tartottak, de

az Uj kutatasi eredmények olyan sok jotékony hatasat
igazoltak, amennyire még a tedzds elszant hivei sem
szamitottak. A legegészségesebbnek tartott zold tea
olyan divatos lett, hogy a megugrd kereslet kielégitésére
mar olyan, hagyomanyosan zéld teat egyaltaldn nem
termeszté orszagokban is termeszteni kezdték, mint India
és Sri Lanka.

TEA ELVITELRE

A palackozott tea kival taldlmany: azonnal fogyaszthatd.
Szamos boltban és kdvézoban, de az utcai italautomatak-
bél is megvehetd. Kaphat6 gyimolccsel vagy kékuszdié-
val zselésitett, illetve egyéb érdekességekkel felturbézott
valtozatban is - a palackozott tea egyre népszeribb lesz.

BUBOREKTEA

A szines és izletes buborék(bubble)tea (/dsd 192. 0.)
1980-as tajvani feltiinése 6ta rohamosan hddit az egész
vilagon. A tedhoz jaré talméretezett szivoszaltdl az aljdn
talalhatd, athaté iz(, roppanés tapiokagyongyokig min-
den kelléke izgalmas élményt kindl.

HUTVE FOGYASZTANDO

A levelekbdl tobb természetes édességet és kevesebb
koffeint kioldé hideg dztatas (/dsd 58-59. 0.) egyre el-
terjedtebb. Az eljarashoz hasznélhaté eszkézok palettdja
széles: a hideg tedk elkészitéséhez kaphatok egyszeri
drtatoeszkozok, de bonyolult teafelszerelések is.
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A NOVENY, AMELY
MEGVALTOZTATTA
A VILAGOT

Bar kiillemre és izre szdmtalan teafajtat dllitanak elé és fogyasztanak vilagszerte,
mindegyiket a sokoldalu, orokzold novény, a Camellia sinensis levelébdl készitik.

CAMELLIA SINENSIS

A Camellia sinensisnek két f6 termesztett valtozata assamica) a trépusi tertleteken érzi jol magat, példaul
van. Az egyik, a kinai teacserje (Camellia sinensis var. Indidban, Sri Lankan és Kenyaban. A vadon él6 példanyok
sinensis) leveleib6l élénk, friss izii és telt, malatas sokszor 15 m magas faéridsok, 4gaikon 20 cm hosszu

zamatl tedkat egyarant készithetiink. A kis levelG novény levelekkel, amelyekbdl 13gy, z6ld izG vagy élénk, malatas
a hivos, paras éghajlatot kedveli, példaul Kina, Tajvan és  tedkat féznek.

Japdén hegyvidékeinek magasabban fekv tajait. Vadon
¢l6 példanyai akar 6 m magasra is megnének. A masik
valtozat, az asszami teacserje (Camellia sinensis var.

TEAFAJTAK:
A NOVENY KARAKTERE

A teanovény eqyik sajatossaga, hogy remekal
alkalmazkodik kérnyezetéhez, a helyi talajhoz és
klimahoz. A termel6k gyakran sajat teandvényik
megkilonboztetd jegyeit felhasznalva fejlesztenek ki
nemesitett fajtakat. Ehhez kiemelked6 tulajdonsdgokkal
rendelkez6 novényeket valasztanak ki, példaul kilonleges
aromaju vagy kimondottan szérazsagtirg, esetleg

a rovaroknak jol ellendllé egyedeket.

Az emberi beavatkozas és a természeti élhelyek
vdltozékonysaganak kovetkeztében ma mar 6tszaznal is
tobb hibrid Iétezik. Koziilik néhanyat kifejezetten csak
egyetlen teatipushoz termesztenek, példaul a Ta Paj Hao
(Da Bai Hao) fajtat a Paj Hao Jin (Bai Hao Yin Zhen, Eziist
td) tedhoz, de ilyen a jabukita, Japan legnépszeriibb
fajtaja is.

TEAULTETVENY

Tipikus teraszos tltetvény Malajzia
Cameron-felféldjén (fent).

A kinai teacserje (jobbra) sajétos
aromaja a névény alacsony
termetének koszonhetd.
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A zsenge levélriigyek
=g > - . a tavaszi zold és fehér
A Camellia sinensis meglehetésen termékeny teak értékes alapanyagai.
novény, évente akar otszor is lehet
sziretelni. A zsenge tavaszi levélrigyekt6l
az érettebb levelekig és aprébb gallyakig

a novény minden részét felhasznaljak.

™
A TEANOVENY FELEPITESE @
=\

A levél alsé részét
pekoék, finom pihék
boritjék. Ez a prémium

kategoridju tedk
jellemzéje.

A kis, fehér
virdgokbol végil
teamagok lesznek

A fehér viragriigyek (ldsd lent).

magot érlel6 virdggd
fejlédnek.

A levélnyélen két levél és
egy levélriigy taldlhaté

- ez a szirethez megfeleld
novekedési fazis.

i
A toktermés 1-5 magot tartalmaz, b
és ezekbdl préseléssel olykor

teamagolajat dllitanak el6.

A kifejlettebb
leveleket oolong tea
készitéséhez haszndljak.

A kisebb gallyakat
Japanban a kukicsa MAGOK

e analiindhgn A tea magja barna, kerek és kb. 1 cm

egy fehér tedhoz P T R y q

el atmérdjd, olykor a széleknél lapitott.

’ Nagyon kemény a kils6 héja, ezért
4-6 hétig is eltart a csirdzésa.
Megfelelé gondozas mellett
a magok kicsirdznak, és
kifejlett novény lesz bel6lik.

A levelek fényesek,
szélik recés.




16 MI A TEA?

NOVEKEDES ES SZURET

A kifejlett teanovény szivos és ellenallo, magrol azonban nagyon lassan novekszik.
A teatermeszték ezért kiillondsen odafigyelnek a mag csirdztatasara és apolasara.

MAGROL VAGY DUGVANYROL

A teanovényt a lombjaért, nem pedig a virdgjaért az a novény, amelynek utat kell térnie a maghéjon,
vagy a terméséért (magjdért) termesztik. A béséges majd a talajon at a felszinre. Ennél sokkal gyakoribb
sziret érdekében a cél az, hogy a névekedési szakasz- azonban, hogy a teat dugvanyrél szaporitjak, klénoz-
ban a névény minél gyakrabban hozzon és novesszen  zak. igy kordbban valik sziretelhetévé, mint magrol
Uj hajtasokat. A sikeres szaporitdsrol tobb elmélet nevelt tarsai, és mivel szigordan az anyanévény tulaj-
ismeretes. A kézmives termel6k gyakran magrol donsdgait hordozza, a termeszt6 szdmdra is megbiz-
nevelik, mert szerintik kifejlett kordban erésebb lesz hatébb.

MAGROL NEVELES

A teandvényen nyaron jelennek meg a riigyek, kora
6sszel kezdenek nyilni a virdgok. A magok az id6 hi-

vosebbre fordultéval kezdenek kiperegni (oktébertdl ?T;:gljee]':rllése
januarig), és nem sokkal ezutan 6ssze is gyjtik 6ket jelzi, hogy
a foldrél. Kindban kés6 Gsszel vagy tél elején szedik a gyoker
dssze a magokat. A GYOKEREK KIFEJLODESE T, MedfelelGen
) — ) & % novekszik.
Létfontossagu, hogy a fiatal k-
novény talpgyokereket novesz- "-:_
szen, amelyekkel felszivhatja
a tdpanyagot, és erésen a foldbe .
tud kapaszkodni. Ty
i ' A talpgyokér tobb |
40 nap kell a csirazashoz. ﬁ hénap alatt fejlodik ki. 4
Teamag 7T TTTTTTToo > X, STyt = |
Haea [l e ——
¢
A MAG ELULTETESE HAJTASOK

A csirdzas utan tobb honappal jelenik

A magokat iltetés el6tt 24 6ran at vizben

dztatjak, igy gyorsitjdk a vékony, fds mag-
héj megrepedését és a csirdzast. A vizben
lestllyedé magokat iltetik el, a felszinen
lebegdket kiselejtezik.

meg a leveles szdr. Ebben a fejlédési
szakaszban drnyékolasra van sziksége,
nem érheti tdl sok napfény, nehogy
kiszaradjon.

\ A kifejlett

novény talp-
gyokere akar
6 m mélyre

is lenydlhat

a foldbe.
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-
-
, ré Ve r r
;! 4 SZAPORITAS DUGVANYOZASSAL
I \ A pihené, szdraz, téli idészakban a névény
i y fohajtasanak kozépso részérdl lemetszett, egyetlen
| Egyetlen ] egészséges levéllel rendelkezd, 2,5-5 cm-es
i levél ; rész a dugvany. (Ez az ,anyanévény” torzsébol
\ . kézvetlentl kinovo hajtas.) A szérat egy éles késsel
\ zbl"sg_"sa:'; atlésan, a levéltol felfelé 5 mm-rel, lefelé 2,5 cm-
\ rel elvagjak, majd cserépbe iltetik. A dugvényokat
~ 7 6vjdk az erés naptol, és mindennap vizzel permetezik
o N L a levelet.

12-15 hénap elteltével a dugvany gyokeret ereszt,
és ki lehet tiltetni. Ujabb 12-15 hénap, amig elészor
szlretelni lehet, vagyis a dugvany lemetszésétdl az els6
szlretig 2-3 év telik el. A dugvanyrél nevelt novény 30-40
évig él, mig magrol nevelt tarsai akdr tobb szaz évig is
teremnek. Kina Jinnan tartomanyaban talalunk 2000
évesre becsilt, vadon nové teafdkat.

2-3 év kell a novény
teljes kifejl6déséhez.

5-7 év elteltével a novény
készen all a sziiretre.

................................. >
e

METSZES ,
A kifejlett novény 1-1,2 m magas, és idedlis esetben koral- FINOM SZEDES
beldl 30 4ga van, igy a szedéshez megfelel6 formdjura és A leggyakrabban alkalmazott kézi
magassagura lehet alakitani. Két év elteltével keril sor az elsé szedési mod a fine plucking”, azaz
metszésre, amelyet a pihentetési idgszakban végeznek. Ezutan finom szedés. Az elGirdsok szerint a friss
minden évben konny( metszést hajtanak végre. 3-4 évente hajtasokrol a csucsriigyet és az elsé
karbantarté metszést végeznek: a lombkorona megritkitasaval két levelet gydijtik be, ugyanis ebbél

és az dgak visszavdgasaval Ujitjak meg a cserjét. 3llithato el6 csticsmindségl tea.
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TERROIR

A borokhoz hasonléan, minden teanak megvan a maga jellegzetessége, és egy fajtan belil
teriiletenként is eltérd az egyes tedk aromaja. Ebben a terroirnak, vagyis egy behatarolt
terméhelyre jellemzd 6koszisztémanak, az ott egyiittesen érvényesiilé kornyezeti hatasoknak,
termesztési és fajtakultaranak, illetve hagyomanynak van szerepe.

.&!@» A term6terlet kornyezeti tényez6i nagyban befo- osszetevok mennyiségét. A termeszték persze abban

. lyasoljak a teandvény fejl6dését és minGségét. reménykednek, hogy az adott kérnyezetben évrél
by A természeti adottsagok, példaul a tengerszint ~ évre valtozatlanok maradnak a sziretet befolydsold és

feletti magassdg, a talaj és az éghajlat, alap- alakito kornyezeti tényezék, dm a széls6séges iddjdras,
vet6en meghatarozzak a levelek aromdjat és  a csapadékhiany és a silany talajminéség egyarant ha-
karakterét csakagy, mint a bennik taldl- tassal van a novény fejlédésére és a lesziretelt levelek

haté vitaminok, asvanyi anyagok és egyéb  feldolgozasara.

Termesztés a lankdkon KEDVEZO KLIMA

G A lejtén termesztett tedknak . I . 2 A ned
kedvez a j6 vizelvezetés. A tea(§e.rje d sz,ubtro,pqskeg'hajluat'(_)n, az eszaki 4.0
Alland6an nyirkos talajban és a déli 30° szélességi korok kozott terem a legjob-
2450 m elpusziulndnak ban, a fagy és a szarazsdg altal kevésbé veszélyez-
’ tetett terileteken. Néhany teatermesztd orszag,
példaul Kenya, pontosan az Egyenliténél fekszik,
ezért a tedt a magasabban fekvd, alacsonyabb

= LT hémérsékletd vidéken termesztik.
l“ ﬁ:“
L {
a "ﬂ 3.) . Tengerszint feletti magassag
B s A tedt akar 125 m tengerszint feletti
[ - magassagon is lehet termeszteni, de még

2450 m-en is megterem. Az optimalis

32000 m-es magassag, ahol a hémérséklet

alacsonyabb, és kevesebb a napfény, mint
— a7alacsonyabb régiékban.

=

Gyokerek

A gyokerek szilardan

megtartjdk a novényt

a lejtén, vizet és A laza, savas (4,4-5,5 pH), egy

tdpanyagot szivnak réteg szerves tragyaval fedett talaj

fel a talajbdl. a legkedvez6bb a teanévénynek.

A nehéz, agyagos talaj gdtolja

a talpgyokér novekedését.

Talaj

TENGERSZINT
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EGHAJLAT Napsiités

; . A a A teaultetvények akkor
A csapadék mennyisége, a szél sebessége e A

és irdnya, valamint a h6mérséklet-ingadozas o s g ..1
a sziret sikeressége szempontjabdl donté 5 6ranyi napsités \ \ /
jelentsséqi tényezok. &1i Gket. ~ /'
o
Csapadék 1y

A teanovénynek minimum évi 1500 mm csa-
padékra van sziksége. A tul sok es6 drtalmas,
mert a teacserjének évente 3-4 hénapnyi
szdrazsag kell a megujuldshoz a kovetkez6 e

novekedési idoszak el6tt. N |\ \

A lejté tajolasa

A felh6takard a névényt Ha a tet domboldalban
éré napfény mennyiségét termesztik, a lejtése meg-
is szabdlyozza. hatarozza a napsitéses
6rak szamat.

Fak
Para A teakertekben gondosan
A teanovénynek jot tesz, ha kod megtervezett helyekre lomb- Bl
lengi koril, mert ez biztositja
a nedvességet, és védi az erdés
napfénytél.

hullaté fakat tltetnek, hogy

TEAULTETVENY

Teaultetvény az indiai Dardzsiling
tertleten taldlhat6 Kurszeongban,
ahol a megfelel6 helyre iltetett,
lombhullaté fék adnak arnyékot

a teanovényeknek.

Arnyékolas
A fék drnyéka is "
szabdlyozza a teanovény

korali hémérsékletet.
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A TEA FELDOLGOZASA

A tea hajtastdl a csészéig vezetd utja az iiltetvényen
kezdddik, ahol a termeszték gondosan nevelgetik a novényt,
majd feldolgozzdk a levelét, és elkészitik kereskedelmi

forgalmazasra.

A TEAULTETVENYEK
FAJTAI

A teat gazdasagokban, azaz ,birtokokon” termesztik. Ezek
mérete kiilonboz6: a legfeljebb 10 hektaros kis ,kertek-
t6l” a tobb ezer holdas, nagyszamu munkast alkalmazé
iltetvényekig. Céljuk azonos, de a feldolgozas intenzi-
tdsaban és jellegében vannak eltérések. Minden birtok

az dltala kiszolgalt piac izléséhez igazitja a kindlatat, ez
pedig nagyban meghatdrozza a termesztés és feldolgozas
maodjat. A nagyobb birtokok nagy volumenben, aukciékon
és brokereken keresztil értékesitenek, és teherhajokkal
szallitjdk az arut a rendeltetési helyére. A kisebb birtokok
kézvetlenil az import6éroknek, a nagy- és kiskereskeddk-
nek adjak el termékiiket.

IPARI TEAULTETVENYEK

Mivel ezek a birtokok féként tomegfogyasztasra termesz-
tik a tedt, els6sorban a gyors és olcsé termelésre dsszpon-
tositanak, és ragaszkodnak a kiprobalt és bevalt fajtakhoz.
Matragya és rovarirté szerek hasznalataval érik el a bé
termést, a feldolgozast pedig gépekkel gyorsitjak.

EGYEDI EREDETU TEAK

Néhdny nagyobb teakert mérhetetlendl biiszke a ha-
gyomanyaira. Hiresek kivaléo mindséq( leveles tedjukrdl,
amelyet nem kevernek mds gazdasagokbdl szarmazé
levelekkel. Az ilyen tedkat egyedi eredet(i vagy termé-
helymegjelolt tedknak nevezziik - sajatos, az tltetvény
terroirjara jellemz6 izvildggal rendelkeznek. Az ipari tea-
ultetvényekkel ellentétben, a teakertek nem térekednek
arra, hogy évrél évre ugyanolyan iz( tedt éllitsanak eld.

FESTOI TEAKERTEK

Egyes teakertek

leny(igoz6, hulldmzo
ldtvanyt nyujtanak,
mig mashol egyenes
sorokat latunk.

KEZMUVES TERMESZTOK

A teaiiltetvény masik tipusa a kézmives teakert.

Ez az egyedi eredet( tedkat termel6 birtoknal kisebb,
altaldban 10 hektdr alatti. A kézmdves teakert sikere
azon mulik, hogy a termeszt6 mennyire ismeri a teacser-
je kornyezet alakitotta, természetes viselkedését, illetve
hogy mennyire ért a tealevelek feldolgozasahoz. A kéz-
miives teatermeszté személyesen vesz részt a termelési
folyamatban, a novény gondozasatél a vevé kindlasaig.

Az egyedi eredet( tedkat a csak
rajuk jellemz6 stilusukért keresik.
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TEAFELDOLGOZASI ELJARASOK

Teakészitéskor lathatjuk, hogy néhany levél apro talajszemcsére hasonlit,
masok meg gy néznek ki, mintha frissen szedték volna. A kilénbségbél
megallapithaté a feldolgozas modja. A tea gyari feldolgozasanak két fajtdja
létezik: a ctc (préselés - 6rlés — sodrds) és az ortodox eljards.

A leveleket a gép A feldolgozott
: - : belsejében nagy levelek
' [ ] i 5 lapatokkal préselik, oxidaciéra
Az egészleveleket i ‘ i orlik és 6sszesodorjak. készen hagyjak
beleszérjak a télcsérbe. = ] el a gépet.

CTC-MODSZER

Az 1930-as években bevezetett
eljardsban gépeket hasznélnak. :
Az alacsonyabb besoroldsd, nagy és B v ool e oo -
vastag leveleket - hogy felgyorsitsak az erjesztést

- felapritjak, dsszetorik és dsszezizzék, majd még
oxidalodas el6tt egyforma nagysagu, apré szemcsékké
sodorjak. A médszert kizarélag fekete tedk gydrtasanal

haszndljak, féként a tomegterme!esben (az,ul)arl mére- ROTORVANE BERENDEZES

tekben termesztett, kereskedelmi felhasznalasra szént ; S :
X1 2 (AR . ; , A ctc-gyarak specidlis gépeket, o

tedknadl). A ctc-eljaras kifejezetten elterjedt Sri Lankan, példaul rotorvane-eket hasznal- |

Kenydban és India egyes részein, am Kindban nem nak a tealevelek feldolgozasara.

jellemzé.

ORTODOX MODSZER

Az ortodox stilusu tea teljesen vagy részben kézzel késziil. Az a cél,
hogy az egész levélbdl minél tobbet megérizzenek. A tomegfogyasz-
tasra szant, ctc-gyartasu fekete tea kivételével ez minden tea standard
feldolgozasi mddja. Az egész levelet jobb minGséglinek értékelik, az
osszetort leveleket pedig a brit osztalyozasi rendszer alapjan rangsorol-
jak (Idsd 90. 0.) Indiaban, Sri Lankan és Kenydban, és ennek meg-
felel6en drazzak. Egyre tobb teatermeszté alkalmazza az eljardst,
hiszen egyre né a kereslet az ilyen tipusd tedk irdnt. Minéség
és mennyiséqg forditottan ardnyosak eqymassal, ez az ara-
kat is befolyasolja. Habar igy kisebb mennyiséget lehet
eléallitani, a grammonkénti magasabb ar kompenzélja
a kilonbséget.

) ) SZEMCSES TEA
EGESZ LEVEL A ctc-tedt nagyon apro,

Az egész, ép levél megbrzése porszer( darabkakka,

az ortodox teakészités célja. A szaraz azaz fanninggé, morzsalék-
levelek torékenyek, és sérilhetnek ka apritjak, amelybél nagyon

a feldolgozas utols6 fazisaiban. hamar kioldédik az izanyag.

Ezért kivalo a teafilterbe.
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A CSERJETOL A CSESZEIG

A teafeldolgozas nem csupdn a tealevelek leszedésérdl és szaritasarél szol.
A folyamat szamos, egyforman fontos Iépésbdl all a szedés elsé fazisatol

a késztermékig.

Minden orszagnak és régionak megvan a sajat jelleg-
zetes teafeldolgozasi mddja. A kézzel készitett tedknal
a legvaltozatosabb a kép, hiszen az eljards telepi-
Iésenként és termeldnként is eltérd lehet. Ugyanak-
kor léteznek évszazadok 6ta hasznalt, altalanosan

romlani kezd.

A TEAFELDOLGOZAS FOLYAMATA

Nem minden teatipus megy &t az dsszes feldolgozasi
fazison. Mig a fekete és az oolong tea elkészitése hosszu
és bonyolult folyamat, addig a sarga tea csak minimalis

SZEDES

A teandvényt tobbszor is sziretelik:
kora tavasszal (f6leg Dardzsiling-
ben), amikor a fiatal hajtasok elsé
rigyei megjelennek, majd nyar
elején, és bizonyos terileteken
6sszel is. Az Egyenlit6 vidékén,
példaul Kenyaban, egész évben
szedik. Lejt6s terepen még mindig
kézzel sziiretelik - e faradsagos
munkdt leginkabb nék végzik.

HEVITES

d

i

FONNYASZTAS

A frissen szedett levél nedvesség-
tartalma 75%, amit csokkenteni
kell, hogy a tovabbi feldolgozas
soran megfelel6en alakithato
legyen. A leveleket (a fehér és

a puer tedt) a napon szétteritve
vagy ,teagyari” talcdkon, venti-
latorok segitségével fonnyaszt-
jak, mikozben a hémérsékletet
20-24 °Con tartjak.

Ez a fazis csak z6ld és sarga tedk készitésénél jellemzd,
mert ezeknél mell6zik az Gzemi fonnyasztast, ehelyett
rovid ideig a leveg6n szaritjak 6ket. A leveleket magas
hémérsékleten gyorsan ,fixaljdk”, hogy elpusztitsak
az enzimeket és gatoljdk az oxiddciét. A leveleket
ezutan dllandé hémérsékletd, magas paratartalmu
melegitéedénybe teszik, hogy a levél megérizze
aroma- és olajtartalmat.

elfogadott feldolgozési folyamatok is. A teagyartési
cstcsidében Kindban, Indiaban, Japanban és Koredban
éjjel-nappal dolgoznak a termeszt6k. A sziret id6szaka
nagyon rovid, és a leszedett levél minésége rogton

feldolgozast igényel. A tdloldalon taldlhatd jelmagyardzat
segitségével végigkovethetjiik az egyes fajtak feldolgozdsat
a szedést6l a késztermékig.

SODRAS

Amikor a viz egy része tavozott,
és a tea nedvei koncentralddtak,
a leveleket kézzel vagy géppel a
megfelel alakura sodorjk.
Ebben a fazisban megtorik a levél
sejtfalat, fekete és oolong tedk
esetén alkalmassa teszik a leve-
let az optimdlis erjesztésre, zéld
és sarga tedkndl pedig felszinre
hozzak az aromakat.



JELMAGYARAZAT

FEHER TEA

FEKETE ES OOLONG TEA

B PUER TEA

Z0LD TEA

SARGA TEA

DUPLA ERJESZTES

A sodrast kdvet6en a puer teat g6zolik, és koron-
gokat formaznak bel6le a fermentaciéhoz. A puer-
nek két tipusa van: a seng (nyers) és a su (érett).
A seng puert természetes modon, mikroorganiz-

musok hatdsa révén, lassan, hosszu évtizedekig
hagyjdk erjedni; a su puert viszont ellenérzott
nedvességtartalmu tarolokban ,csak” hénapokig

érlelik.

ERJESZTES (FERMENTALAS)

Az erjesztés sordn a tealevélben
lév6 enzimek (az izért felelds)
teaflavinokkd és (a szinért felelds)
tearubiginekké alakulnak. Ezt Ggy
érik el, hogy a leveleket nyirkos
kozegben nagy asztalokra teritik.
A folyamat tobb 6rdt vesz igény-
be, és addig tart, amig a teames-
ter gy nem dont, hogy az oxi-
décié végbement (a fekete tedk
esetén), illetve elérte a kivént
szintet (oolong tedkndl).

HALMOZAS

UTOSZARITAS (PIRITAS)
Régen faszén folé helyezett
kosarban vagy wokban végezték,
am manapsdg mar szaritdgépeket
hasznélnak. Néhany tipust, példaul
a lapszang szucsong (Lapsang
Souchong) fekete és a lungcsing
(Long Jing, Sérkanykut) zold teat
még mindig a hagyomanyos moé-
don szdritjdk, ez adja jellegzetes
iziiket és aromajukat. A kész levél
minddssze 3%-nyi nedvességet
tartalmaz.

A hevités végeztével a sarga tea a menhuang nev(i m(ve-
leten is dtesik. A leveleket kupacokba halmozzdk, és nedves
textilbe csomagolva tovabb pihentetik. A meleg és a péra
hatdsdra a levelek megsargulnak.
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ELSO SZEDES

Egy teaszedd a lagy, Uj hajtdsokat
gy(jti kora tavasszal, amikor

a téli pihendidészak utdn tap-
anyagokkal teli a novény csucsa.

OSZTALYOZAS

A feldolgozast kovetéen a levele-
ket kézzel vagy géppel vdlogat-
jak. Némelyik gépben infravéros
kamera segqit osztdlyozni a kilon-
boz6 méret( leveleket és kiros-
talni a nemkivanatos részeket,
példaul a szérakat. A jol feldol-
gozott, ortodox eljarassal készilt
tedban tobb az egész, mint a tort
levél, ami a magasabb kategdria-
ju végtermék ismérve.





